
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ขนมจีนโบราณ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ด่านมะขามเต้ีย ตําบล หนองไผ่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
3.2 ลักษณะ คาว 

  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
คนสมัยก่อน ลองนึกว่าจะทําขนมจีนนํ้ายากันสักคร้ังหน่ึง จงนึกถึงความวุ่นวายโกลาหลไว้ได้เลย จะ ทําสักคร้ัง
เป็นเรื่องใหญ่พอดู ต้องเที่ยวเดินถามบ้านโน้นบ้านน้ีมีใครอยากกินขนมจีนกันบ้าง คนอยากกินก็จะรู้ถึงกฏ
กติกาที่ถูกกําหนดและปฏิบัติสืบทอดกันมาแต่ครั้งบรรพ ชน กติกาข้อแรกคือการลงทนุ จะมีการเฉล่ียกันหา
วัสดุทํานํ้ายา เช่น ปลา มะพร้าว เครื่องสมุนไพร ใครไมม่วัีสดุก็ช่วยออกเป็นเงินทุน ส่วนขนมจีนก็นําข้าวสาร
เจ้ามารวมกัน จะคนละก่ีลิตรก็ตามแต่ตกลงกัน เมื่อได้มาแล้วก็นํามาแช่นํ้าทิ้งค้างคืน (ทิง้ไว้ก่ีวันน้ัน..ในส่วนน้ี
ลืมสนิท) แล้วนําข้าวน้ันไปโม่ด้วยโม่หิน (สมัยน้ีหาดูยาก) เสร็จแล้วก็นําข้าวที่โม่น้ันไปใส่ถุงผ้าดิบมัดปากถุงให้
แน่น แล้วหอ้ยไว้ตามชายคาบ้าน หรือใช้โม่น้ันทับนํ้าไว้ก็ได้ ทิ้งไว้จนกว่าส่วนที่เป็นนํ้าจะไหลออกจนแห้งเหลือ
แต่เน้ือแป้ง แล้วป้ันแป้งเป็นก้อนกลม ๆ ใหญ่ขนาดจานข้าวคงจะได้ นําไปต้มในน้ําเดือดจัดจนผิวนอกของแป้ง
สุกทั่วถึงกัน (ขา้งในยังดิบ ๆ อยู่) แล้วนําไปโขลกโดยใช้ครกไม้ใบใหญ่ที่ได้จากการขุดจากต้นไม้ต้นโต ๆ ใช้สาก
ไม้อันยาว โขลกแป้งจนได้แป้งเหนียวได้ที่ งานน้ีมอบหน้าที่ให้ผูท้ี่มีร่างกายแข็งแรงจริง ๆ ซึ่งโดยมากจะเป็น
ผู้ชาย ส่วนผู้หญิงก็ช่วยกันปรุงนํ้ายา เมื่อได้แป้งที่เหมาะแก่การทําเส้นขนมจีนแล้วก็นําออกจากครกใส่กะละมัง
ใบโต ๆ เติมนํ้าสะอาดผสมเข้าไป กะให้ได้เส้นแป้งเมื่อโรยออกมาแล้วเสน้ไม่แข็งหรือเละเป็นอันใช้ได้ ขั้นตอน
ต่อไปก็นําแป้งไปใส่ภาชนะสังกะสีที่เจาะเป็นรู ๆ โรยแป้งลงไปในหม้อนํ้าเดือดจัด เมื่อแป้งสุกจะลอยขึ้น จึงใช้
ตะแกรงตักขึ้นนําแช่ในกะละมังนํ้าเย็น แล้วจับเส้นขนมจีนให้เป็นจับ ๆ วางเรียงในกระจาดไม้ไผ่สานที่รองด้วย
ใบมะยมหรือใบตองสด 
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7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
ไม่ม ี
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางมันทนา ปานเหลือง 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
๖๙/๒ หมู่ ๖ ตําบลหนองไผ่ อําเภอด่านมะขามเต้ีย จังหวัดกาญจนบุรี 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๖๙/๒ หมู่ ๖ ตําบลหนองไผ่ อําเภอด่านมะขามเต้ีย จังหวัดกาญจนบุรี 
โทรศัพท์ ๐๘๐-๖๖๙๓๙๘๓ โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางวรรณา สุตตัง 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 8 เดือน เมษายน ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


