
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีนน้ํายา 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวปุน 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานยอดแกง อําเภอ นามน ตําบล ยอดแกง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
  
 5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร  (สูตร) 
          ขนมจีนน้ํายาไกบานยอดแกง  ตําบลยอดแกง  อําเภอนามน  มีสวนประกอบ ดังนี้ 

๑.  ขนมจีน                          ๕  กิโลกรัม 
๒.  น้ํากะทิ                          ๒  กิโลกรัม 
๓.  เนื้อไก  ตีนไก  เลือดไก         อยางละครึ่งกิโลกรัม 
๔.  ปลาทู                           ๑  เขง 
๕.  น้ําปลา 
๖.  น้ําตาล 
๗.  ใบมะกรูด 
๘.  น้ําปลารา 
๙.  พริกข้ีหนูสวน  สําหรับโรยหนา 
๑๐.  กระชาย 
๑๑.  หอมแดง 
๑๒.  กระเทียม 



๑๓.  พริกแกงสําเร็จรูป 
๑๔.  เกลือ 
๑๕.  ผงปรุงรส 
๑๖.  ตะไคร 
  

  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 
บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถา
มี) 

จากเดิมในอดีต ขนมจีนน้ํายาไกนิยมโขลกพริกแกงเองจะได
รสชาติอรอยเขมขน ปจจุบันนิยมซ้ือพริกแกงสําเร็จรูปท่ีมี
จําหนายท่ัวไปในตลาดสด การทําน้ํายาไกในปจจุบันนี้ มีการ
ปรับประยุกตเพ่ือใหทัน ตอเวลา โดยการนําเครื่องปรุงทุก
อยาง (กระเทียม หอมแดง กระชาย พริก เนื้อไก) ตมลงไปใน
น้ําเดือดพอสุกตักข้ึนพักไวใหเย็น นําเครื่องปรุงทุกอยางไปปน
โดยใชเครื่องปน ปนใหละเอียด แลวคอยนําไปเค่ียว ในกะทิ 
และยังมีการเพ่ิมลูกชิ้นปลา ลงในน้ํายาอีกดวย 

ขนมจีนน้ํายาไก บานยอดแกง ตําบลยอดแกง 
อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ วิธีทํา ๑. ลางไก
ใหสะอาด สับเปนชิ้นเล็กๆ พักไวใหสะเด็ดน้ํา ๒. 
ลางตีนไก ใหสะอาด สับเล็บไกออก พักไวให
สะเด็ดน้ํา ๓. ลางเลือดไกใหสะอาด หั่นเปนชิ้น
เล็กๆ พักไวใหสะเด็ดน้ํา ๔. เอาเครื่องแกงมา
โขลกใหละเอียด ตักเครื่องแกงพักไว ๕. เอา
หมอตั้งไฟ เค่ียวหัวกะทิใหแตกมัน ใสเครื่องแกง
ลงไปผัดใหเขากัน ใสไก ตีนไกลงไป คลุกเคลา
กับหัวกะทิท่ีเค่ียวจนเดือด แลวเติมหางกะทิลง
ในหมอ คอยๆ เค่ียวจนเดือดใสเลือดไกลงไป 
จากนั้นใสเครื่องปรุงรสชิมตามตองการ ใสปลาทู
ลงไปดวยเพ่ือเพ่ิมความเขมขนของน้ํายากระทิ 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF 
ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ี
ปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วี
ซีดี) 

 
การนวดและทําเสนขนมขาวปุน 

 
ผักเครื่องเคียงในการทําน้ําขาวปุน 



 
จับเสนขาวปุนเรียงใสภาชนะ 

 
ขาวปนท่ีจับเรียงใสภาชนะ 

 
ขาวปนท่ีจับเรียงใสภาชนะ 

 
ขาวปนท่ีจับเรียงใสภาชนะ 

 
เครื่องเคียงทําน้ําขาวปุน 

 
เนื่อไกท่ีเตรียมทําน้ําขาวปุน 

 
น้ํายาไก น้ําขาวปุน 

 
น้ํายาปลา น้ําขาวปุน 



 
ขาวปุนและน้ํายาพรอมรับประทานได 

 
ขาวปุนและน้ํายาพรอมรับประทานได 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 7,000  บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางทองจันทร ภูทะไล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเลขท่ี ๑ ตําบลยอดแกง อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๓๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑ ตําบลยอดแกง อําเภอนามน จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๓๐ 
โทรศัพท 081-768-7749 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางกอแกว ศิริกุล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางจันทรฉาย สําราญเตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางจันทรฉาย สําราญเนตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. นางณฐญา มังคะละคีรี 
ตําแหนง นักจัดงานท่ัวไปชํานาญการพิเศษ 
3. นางสพัตรา วิวัฒนเกษมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพรพิมล คงตระกูล 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 3 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

