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อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ดอนจาน (เมือง) ตําบล มวงนา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจีน เปนอาหารคาวอยางหนึ่งของไทย ประกอบดวยเสนเรียกวา เสนขนมจีน และน้ํายา หรือน้ํายาขนมจีน 
เปนท่ีนิยมทุกทองถ่ินของไทย แตมีการปรุงน้ํายาแตกตางกัน และแมวาขนมจีน จะมีคําวา "ขนม" แตก็ไมไดมี
ความเก่ียวของกับขนมใดๆ ขณะเดียวกัน แมจะมีคําวา "จีน" แตก็ไมไดเก่ียวของกับอาหารจีนแตอยางใด 
ขนมจีน ภาษาเหนือเรียก ขนมเสน ภาษาอีสานเรียก ขาวปุน จะมีขนมจีนชนิดหนึ่งซ่ึงใกลเคียงกับขนม คือ 
ขนมจีนซาวน้ํา เพราะมีรสหวาน รับประทานไดทุกโอกาส แตท่ีนิยมมากท่ีสุดจะทําในชวงทําบุญตางๆ ของ
ทองถ่ินเรา ข้ันตอนการทําไมยุงยาก ตนทุนนอย เด็กและผูใหญรับประทานไดดี และเปนของฝากนําไป
รับประทานท่ีบานไดอีกดวย ขนมจีน สันนิษฐานกันวานาจะมาจากมอญซ่ึงเรียกขนมจีนวา "คนอมจิน" 
หมายถึง "สุก ๒ ครั้ง ท้ังนี้มีผูสนใจศึกษาอาหารและวัฒนธรรมมอญกลาววา "จริง ๆ แลว ขนมจีนเปนอาหาร
ของคนมอญหรือรามัญ คนมอญเรยีกขนมจีนวา คนอมจิน คนอม หมายความวาจับกันเปนกลุมเปนกอน จิน 
แปลวา ทําใหสุก ทําใหเกิดสมมุติฐานตามมาอีกวา ดั้งเดิมขนมจีนเปนอาหารมอญ แลวจึงแพรหลายไปสูชน
ชาติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแตโบราณกาล จนเปนอาหารท่ีทํางายและมีความนิยมสงู สามารถหารับประทานได
ท่ัวไป คําวา ขนมจีน หรือ หนมจีน คํานี้พบไดในบทเสภาเรื่องขุนชางขุนแผนตอนกินเลี้ยง คราวท่ีเจาลานชาง
ถวายนางสรอยทองแกพระพันวษา ความวา "ถึงวังยับยั้งศาลาชัย วิเสทในยกโภชนามา เลี้ยงเปนเหลาเหลา
ลาวคอยชี้ ขาวเหนียวหักหลังดีไมเม่ือยขา แจวหาแจวหกยกออกมา ท้ังน้ํายาปลาคลุกหนมจีนพลัน" เสน
ขนมจีน แบงไดเปน ๒ ชนิด คือ ๑. ขนมจีนแปงหมัก เปนเสนขนมจีนท่ีนิยมทําทางภาคอีสาน เสันมีสีคล้ําออก
น้ําตาล เหนียวนุมกวาขนมจีนแปงสด และเก็บไวไดนานกวา ไมเสียงาย การทําขนมจีนแปงหมักเปนวิธีการทํา
เสนขนมจีนแบบ โบราณ ตองเลือกใชขาวแข็ง คือขาวท่ีเรียกวา ขาวหนัก เชน ขาวเล็บมือนาง ขาวปนแกว 
ขาวพลวง ถาขาวยิ่งแข็งจะยิ่งดี เวลาทําขนมจีนแลว ทําใหไดเสนขนมจีนท่ีเหนียวเปนพิเศษ นอกจากนี้แหลง
น้ําธรรมชาติก็เปนสิ่งสําคัญ ตองใชน้ําจากแหลงน้ําธรรมชาต ิจากคลองชลประทาน หรือน้ําบาดาล ไมควรใช



น้ําประปา เพราะเสนขนมจีนจะเละทําใหจับเสนไมใด ไมนากิน ๒. ขนมจีนแปงสด ใชวิธีการผสมแปง ขนมจีน
แปงสด เสนจะมีขนาดใหญกวาขนมจีนแปงหมัก เสนมีสีขาว อุมน้ํามากกวา ตัวเสนนุม แตจะเหนียวนอยกวา
แปงหมัก วิธีทําจะคลายๆกับขนมจีนแปงหมัก แตจะทํางายกวาเพราะไมตองแชขาวหลายวัน และไดเสน
ขนมจีนท่ีมีสีขาว นารับกิน การเลือกซ้ือขนมจีนแปงสด ควรเลือกท่ีทําใหมๆ เสนจับวางเรียงตัวกันอยางเปน
ระเบียบ เสนขนมจีนไมขาด ดมดูไมมีกลิ่นเหม็นแปง ไมมีเมือก ขนมจีนแปงสดจะเก็บไดไมนาน ควรนํามานึ่ง 
กอนกิน ในปจจุบัน อาหารเปนปจจัยท่ีจําเปนสําหรับการสงเสริมสุขภาพ ทําใหรางกายเจริญเติบโตสมวัย มี
สติปญญาเฉลียวฉลาด เปนผูใหญและผูสูงอายุท่ีแข็งแรง และมีประสิทธิภาพในการทํางาน ดังนั้น การเลือกซ้ือ
อาหารจึงควรไดรับการพิจารณาในดานคุณคาทางโภชนาการของอาหารท่ีมีตอรางกาย กลาวคือ ตองเปน
อาหารท่ีสะอาด หางายตามฤดูกาล ยอย และดูดซึมไดงาย รางกายนําไปใชประโยชนไดหมด และใหคุณคา
ตางๆ ครบถวน ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร และใยอาหาร แตภาวะเศรษฐกิจและ
สังคมปจจุบัน โดยเฉพาะการเดินทางไปประกอบภารกิจประจําวัน ไมเอ้ืออํานวยตอการเตรียม และประกอบ
อาหารดวยตนเอง หรือถาทําไดก็จะเปนการประกอบอาหารในลักษณะท่ีสะดวก รวดเร็ว และงายตอการ
เตรียม แตมีคุณคาทางโภชนาการท่ีเหมาะสม ดังจะเห็นไดจากขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง เปนการผนวก
การปรุงอาหารแตละครั้งแตมีประโยชนทางโภชนาการ จากวัตถุดิบตางๆ มารวมกัน ซ่ึงเปนผลมาจากองค
ความรู ความเชื่อ ภูมิปญญาตางๆ ท่ีไดรับการสั่งสมมาจากบรรพบุรุษ ดังนี้ พริกข้ีหนู สรรพคุณ สวนท่ีใช
ประโยชนของพริกคือ ผล ใบสด และตน ซ่ึงแตละสวนจะใหสรรพคุณแตกตางกันดังตอไปนี้ ผลหรือเมล็ดพริก
ข้ีหนู มีสรรพคุณชวยเจริญอาหาร ขับลม แกซาง ตานขะโมยในเด็ก (ซูบซีดพุงโรกนปอด) บํารุงธาตุ ขับเสมหะ 
สารสกัดจากผลพริก ใชทาถูนวด รักษาอาการตะคริว กลากเกลื้อน อาการบวมเคล็ด และอาการปวดเม่ือย 
นอกจากนี้ยังมีการนําสารสกัดจากพริกมาทําเปนครีม ใชทาแกไขขออักเสบ ลดอาการปวดบวม เพ่ิมการ
ไหลเวียนของเลือด ชวยเรงระบบสลายลิ่มเลือด สลายเมือกในปอด ทําใหทางเดินหายใจโลง ชวยปองกัน
หลอดลมอักเสบและถุงลมโปงพอง มีสารตานแบคทีเรียและอนุมูลอิสระ ชวยเรงการสันดาป และเรงเมตาโบลิ
ซ่ึม ชวยใชแคลอรีใหหมดไปจึงทําใหน้ําหนักลด ชวยลดระดับไตรกลีเซอไรด และ LDL หรือคอเลสเตอรอล
ชนิดท่ีไมดีในสัตวทดลองได ยอดพริก ใบและยอดออนพริกมีรสเผ็ด จึงชวยขับลม เพ่ิมน้ําลาย และเจริญอาหาร 
ตนพริก ใชขับปสสาวะ แกกระษัย เอ็นพิการ แกปวดเม่ือยตัว แมวาสรรพคุณของพริกจะชวยในการสันดาป
และลดกรดในกระเพาะอาหารไดก็ตาม อยางไรก็ดีในผูท่ีเปนแผลในกระเพาะอาหารก็มีคําเตือนวา ไมควร
รับประทานพริกมากๆ ท้ังนี้เพราะการรับประทานพริกมากๆจะเปนการเพ่ิมน้ํายอยในกระเพาะอาหาร และ
หากมีผูเผลอกินพริก หรือเด็กกินพริก ซ่ึงเผ็ดมากเขาไป จะมีคําแนะนําใหผูนั้นดื่มนมตาม เพราะในน้ํานมมีสาร
เคซีน (casein) ซ่ึงจะทําลายฤทธิ์เผ็ดลงได โหระพา สรรพคุณ ลําตนนํามาตมกับน้ํา กินเปนยาแกปวด แกหวัด 
ปวดกระเพาะอาหาร ทองเสีย จุกเสียดแนนทอง ทําใหเจริญอาหาร ขับเหง่ือ ขับเสมหะ ขับลม ปวดศีรษะ 
ปวดขอ หนองใน หรือใชตําใหละเอียด ค้ันเอาน้ําทา หรือใชพอกแผลฟกช้ําจากการหกลม หรือถูกกระทบ
กระแทก แผลท่ีเปนหนองเรื้อรัง แกพิษถูกงูกัด แมลงสัตวกัดตอย เปนกลากเกลื้อน ใบโหระพาใชเปนยาธาตุ
เจริญอาหาร ขับลม แกทองอืด ทองเฟอ ขับเหง่ือ และขับเสมหะ โดยรับประทานในรูปอาหาร หรือใชยอดออน
ชงน้ําดื่มแบบน้ําชา เมล็ด ใชเมล็ดแหง นํามาตมหรือแชน้ํากิน เปนยาระบาย ราก ใชรากสดหรือรากแหง 
นํามาเผาไฟใหเปนเถา บดใหละเอียดใชพอก บริเวณท่ีเปนแผลเรื้อรัง แผลมีหนองในเด็ก นํ้ามันโหระพามี
คุณสมบัติฆาแมลงและไลแมลงได ใชฆา แมลงวันและยุง สะระแหน ประโยชนและสรรพคุณสะระแหน แก
อาการปวดทอง จุกเสียด ทองอืด ทองเฟอได และชวยใหผายลมไดดี หากนําน้ําท่ีค้ันจากตนและใบมาใชดื่มก็
จะชวยขับลมในกระเพาะ และชวยใหหัวใจแข็งแรง สะระแหน ชวยใหผิวชุมชื้นดวยการนําใบสะระแหนมาบด
แลวนํามาทาผิว สะระแหนชวยกําจัดอนุมูลอิสระออกจากรางกายใชเปนยาเย็น ดับรอน และขับเหง่ือใน



รางกาย ชวยรักษาอาการปวดศีรษะ ไมเกรน ชวยใหสมองปลอดโปรง โลงคอ ดวยการดื่มน้ําใบสะระแหน ๕ 
กรัมกับน้ํา ๑ ถวย ผสมเกลือเล็กนอย วันละ ๒ ครั้ง ชวยหามเลือดกําเดาไหลได ดวยการใชสําลีชุบน้ําท่ีค้ันจาก
ใบสะระแหน หยอดท่ีรูจมูก ชวยบรรเทาอาการปวดฟน เจ็บปาก เจ็บลิ้น ปวดคอ ดวยการดื่มน้ําตมใบ
สะระแหนก็จะทําใหอาการดีข้ึน รับประทาน สะระแหน สดๆ ยังชวยดับกลิ่นปากไดดีอีกดวย ผักกาดหอม 
สวนท่ีใชประโยชนของผักกาดหอมคือ ใบ เมล็ด และตน ซ่ึงแตละสวนจะใหสรรพคุณแตกตางกัน ดังตอไปนี้ - 
ตนผักกาดหอมท้ังตนค้ันเอาแตน้ํา นําน้ําท่ีไดมาทาฝมะมวง (รีดเอาหนองออกกอน) ใชขับพยาธิ แกพิษ ขับลม 
เปนยาระบาย - ใบผักกาดหอม น้ําค้ันจากใบ ใชแกไอ ทําใหหลับงาย แกไข ขับปสสาวะ ขับเหง่ือ - เมล็ด
ผักกาดหอม ใชรักษาโรคตับ ขับปสสาวะ ขับน้ํานม ระงับปวด แกปวดเอว และรักษาโรคริดสีดวงทวาร ผักชี 
ประโยชนและสรรพคุณของผักชี ชวยขับเหง่ือ ขับลม แกทองอืด ชวยใหเจริญอาหาร ขับเสมหะ แกปวดหัว แก
ไอ แกหวัด และลดไข คุณคาสารอาหารอยางแคลเซียม โพแทสเซียม และเสนใยอาหาร ยังทําใหการกินผักชีได
ประโยชนตอรางกาย ท้ังดีตอกระดูก ระดับความดันโลหิต และระบบขับถาย เมล็ดผักชีมีสรรพคุณชวยขับลม 
แกทองอืด แกกระหาย ชวยยอยอาหาร แกคลื่นไสอาเจียน แกปวดฟน และชวยขับปสสาวะ มีคุณสมบัติในการ
ตานอนุมูลอิสระ ยับยั้งเชื้อจุลินทรีย และยังอาจชวยยับยั้งเซลลมะเร็งไดอีกดวย ตนหอม ประโยชน ตนหอมแม
จะมีกลิ่นฉุน แตรสเผ็ดรอนของตนหอมก็แกลมอาหารจีน แกเลี่ยนไดเปนอยางดี จะสังเกตุวาบนโตะจีนมักนิยม
ทานตนหอมจิ้มมัสตารด ใหรสชาติท่ีเขมข้ึนอีกท้ังความฉุนของตนหอมเม่ือนําไปบุบแลวพอกตรงท่ีถูกแมลง กัด
ตอย ก็แกปวดไดชะงัด แถมยังแกอาการเปนหวัด คัดจมูก เม่ือบุบตนหอมดม ทําใหจมูกโลงได เม่ือบริโภค
ตนหอมสดๆ ยังไดเบตาแคโรทีน มากถึง ๗๖.๓๐ ไมโครกรัม วิตามินซีสด ๒๒ มิลลิกรัม แคลเซียม ๔๗ กรัม 
และฟอสฟอรัสถึง ๓๓ กรัมตอตนหอมท่ีบริโภค ๑๐๐ กรัม ตนหอมยังชวยลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ควบคุม
ความดันโลหิตสูง และปองกันหลอดเลือดหัวใจอุดตันอีกดวย ตนหอม มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส เบตา-แคโรทีน 
มีสารฟลาโวนอยด บางชนิดซอนอยูในใบของตนหอม เชน เควซีทีน สเปริโอไซด ซ่ึงเปนเกราะปองกันมะเร็ง 
ใหกับคนได “ตนหอม” ยังมีสารในตัวอีกมากกวา ๑๐ ชนิด รับประทานแลวไดคุณคาประโยชนตอรางกาย มี
น้ํามันหอมระเหย บรรเทาอาการหวัด มีสารฟลาโวนอยดตานมะเร็ง ใบบัวบก สรรพคุณ ๑. ขับรอน ขับชื้น ๒. 
ระบายรอนขับไฟ ๓. ลดบวมขับพิษ ๔. ทําใหเลือดเย็นหยุดเลือด ๕. ขับลม ขับพิษ ๖. ทําใหกอนนิ่มสลายการ
กอตัวของกอน มะมวง มะมวงมีสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกายมากมาย เริ่มจากวิตามินซีท่ีจําเปนตอ
การสรางคอลลาเจน ชวยปองกันหวัด และเพ่ิมการดูดซึมธาตุเหล็ก ซ่ึงในผลดิบสวนใหญจะมีวิตามินซีสูงกวา
ผลสุก เบตาแคโรทีนซ่ึงเปนสารตั้งตนของวิตามินเอจะพบมากในมะมวงสุกชวยบํารุงสายตาและปองกันโรคตา
บอดกลางคืน รวมท้ังวิตามินอีท่ีไมคอยพบในผลไม แตมะมวงก็เปนหนึ่งในสิบอันดับผลไมท่ีมีวิตามินอีท่ีจะชวย
กระตุนภูมิคุมกันใหรางกายพรอมตอสูกับการติดเชื้อ สวนคารโบไฮเดรตในมะมวงดิบจะอยูในรูปของแปง เม่ือ
มะมวงเริ่มสุกแปงเหลานี้จะเปลี่ยนเปนน้ําตาลอยางกลูโคส ฟรักโทส และซูโคส ซ่ึงเปนน้ําตาลชนิดท่ีรางกายดูด
ซึมไปใชประโยชนไดเร็ว มีผลใหรางกายไดรับน้ําตาลและพลังงานในปริมาณท่ีเพ่ิมข้ึน จึงควรระวังเรื่องปริมาณ
ในการบริโภคมะมวงสุก โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูปวยโรคเบาหวาน สวนโพลีฟนอลในมะมวงเปนสารตานอนุมูล
อิสระท่ีลดอาการอักเสบและลดความเสี่ยงในการเปนโรครายอยางโรคมะเร็งและโรคหัวใจ มะขามเปยก 
ประโยชนของมะขามเปยก ๑. มีรสเปรี้ยว หากนํามารับประทานจะทําใหชวยเรื่องระบบขับถายใหหมุนเวียนดี
ข้ึน ๒. นอกจากนี้ยังชวยแกไอ ขับเสมหะได ดวยการนําเนื้อมะขามไปตมใหสุก เติมเกลือเล็กนอย แลวคอยๆ 
จิบ ๓. หากนําเม็ดมะขามเปยกไปค่ัวใหสุก กะเทาะเปลือกออก แลวแชน้ําจนเนื้อนิ่ม จะสามารถนําไปพอก
แผลฝ หนอง และแผลเรื้อรังตาง ๆ ใหบรรเทาลงได ๔. นําเม็ดมะขามไปผาตามแนวขวาง แลวฝนกับน้ํามะนาว 
จะชวยดูดพิษจากแมลงสัตวกัดตอยได ๕. มีกรดผลไม (AHA) หากนํามาขัดผิว จะชวยผลัดเซลสผิวท่ีตายแลว
ใหหลุดออก ชวยใหผิวสะอาด กระจางใส ลดรอยดางดําและความหมองคล้ําใหจางลง จุดแหงกรานเนียนนุม



ข้ึน ดอกอัญชัน ประโยชนท่ีรางกายจะไดรับ คุณคาทางอาหาร สารอาหารใหสารสีฟา ซ่ึงเปนสารตานอนุมูล
อิสระ ปองกันความเสื่อมของรางกาย บํารุงผมใหสีเขมเสมอ บํารุงสายตาปองกันอันตรายจากแสงจา ลดความ
เสี่ยงจากการเกิดโรคราย คุณคาทางยา ดอกมีคุณคาทางสมุนไพรชวยปลูกผม ราก บํารุงสายตา ลดอาการของ
โรคทางสายตา เชน ตาฟาง ตาแฉะ ตาอักเสบ ตาเสื่อมจากเบาหวานปรุงเปนยาขับปสสาวะ ขิง สรรพคุณ 
เหงา: รสหวานเผ็ดรอน ขับลม แกทองอืด จุกเสียด แนนเฟอ คลื่นไสอาเจียน แกหอบไอ ขับเสมหะ แกบิด 
เจริญอากาศธาตุ สารสําคัญในน้ํามันหอมระเหย จะออกฤทธิ์กระตุนการบีบตัวของกระเพาะอาหารและลําไส 
ใชเหงาแกทุบหรือบดเปนผง ชงน้ําดื่ม แกอาการคลื่นไสอาเจียน แกจุกเสียด แนนเฟอ เหงาสด ตําค้ันเอาน้ํา
ผสมกับน้ํามะนาว เติมเกลือเล็กนอย จิบแกไอ ขับเสมหะ ตน : รสเผ็ดรอน ขับลมใหผายเรอ แกจุกเสียด แก
ทองรวง ใบ : รสเผ็ดรอน บํารุงกําเดา แกฟกช้ํา แกนิ่ว แกขัดปสสาวะ แกโรคตา ฆาพยาธิ ดอก : รสเผ็ดรอน 
แกโรคประสาทซ่ึงทําใหใจขุนมัว ชวยยอยอาหาร แกขัดปสสาวะ ราก : รสหวานเผ็ดรอนขม แกแนน แกศอ
เสมหะ เจริญอาหาร แกลม แกเสมหะ แกบิด ผล : รสหวานเผ็ด บํารุงน้ํานม แกไข แกคอแหง เจ็บคอ แกตา
ฟาง เปนยาอายุวัฒนะ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมจีนภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกขนมจีนวา ขาวปุน อีสานใตเรียกวา นมปน
เจาะ คลายกับกัมพูชา นิยมกินกับน้ํายาใสปลารา ใสกระชายเหมือนน้ํายาภาคกลาง และขาวปุนน้ําแจวท่ีกิน
ขนมจีนกับน้ําตมกระดูก ปรุงรสดวยน้ําปลารา ไมใสเนื้อปลา และนําขนมจีนมาทําสมตําเรียกวา ตําซ่ัว นิยม
ขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนเฉพาะถ่ินท่ีเปนเอกลักษณ ไดแก นครราชสีมา มีน้ํายาไกคลายแกงเผ็ดไกของทาง
ภาคกลาง แตไมใสมะเขือกับใบโหระพา ใสเครื่องในไก เลือดไก และตีนไกแทน ดองแดง เปนเสนขนมจีนท่ีเกิด
จากการกดแปงขนมจีนผานพิมพท่ีรูกวางกวาปกติ ทําใหไดเสนขนมจีนขนาดใหญ อวนกลม นิยมนํามาใสใน
สมตํา ตนตํารับมาจากอําเภอปากชม จังหวัดเลย ไขโอก เปนขนมจีนแบบโบราณ เกิดจากการกดแปงขนมจีน
ใหเปนเม็ดกลมสั้น นิยมขายคูกับดองแดงใชใสสมตํา วิธีทําขนมจีน แบงวิธีการทําตามชนิดของแปงท่ีใชทําได 
ดังนี้ ขนมจีนแปงหมัก นําขาวทอน แชน้ําประมาณ ๘ ชั่วโมง แลวสงข้ึนตะแกรง รดน้ําใหชุมทุกวันเปนเวลา ๓ 
วัน หลังจากนั้นนํามาบดใหละเอียดเปนแปงนวดแปงแลวทําเปนเสนผาศูนยกลางประมาณ ๑๕ ซม. นําไปตม
ประมาณ ๓ - ๕ นาที ตํากอนแปงหรือนวดดวยเครื่องใหเหนียวและจับตัวเปนกอน หลังจากนั้นผสมน้ําใหเหลว
พอท่ีจะกดเปนเสนโดยเสนแปงลงในน้ํารอนผสมเกลือเม็ด พอเสนสุกลอยตัวข้ึนใสในน้ําเย็น ๒ ครั้ง แลวตักข้ึน
จับเปนจับตามใจชอบ ขนมจีนแปงสด วิธีการจะแตกตางจากขนมจีนแปงหมักเล็กนอย โดยแชขาวทอน
ประมาณ ๘ ชม. นําไปโมใหละเอียดทับน้ําใหแหง นวดแลวปนเปนกอนตมประมาณ ๓ - ๕ นาท่ี หลังจากนั้นมี
วิธีการเชนเดียวกับขนมจีนแปงหมัก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
อาหารจานเดียว (One - plate dishes) ประกอบข้ึนจากจากอาหารหลายชนดิในหนึ่งจาน จึงสามารถให
ปริมาณและคุณคาทางโภชนาการ ครบตามความตองการของรางกาย เหมาะสมกับทุกเพศ วัย สภาวะของ
รางกาย และกิจกรรมของแตละบุคคล อาหารจานเดียวบางชนิดมีวิธีการเตรียมท่ีไมยุงยาก ประหยัดคาใชจาย 
เวลา และแรงงาน บางชนิดตองใชกรรมวิธีท่ียุงยาก แตสามารถหาซ้ือไดตามรานอาหารท่ัวไป ดังนั้น อาหาร
จานเดียว จึงเปนอาหารท่ีตอบสนองความตองการของคนในปจจุบัน ปจจุบัน คนไทยมีการปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมการกินอาหารจากรูปแบบดั้งเดิมมาเปนอาหารท่ีไดรับวัฒนธรรมจากตะวันตกมากข้ึน ทําให
สถานการณของปญหาสุขภาพท่ีเก่ียวของกับโภชนาการเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม และเริ่มทวีความรุนแรงข้ึน
เห็นไดจากปญหาโภชนาการท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไมถูกตอง ทําใหสมดุลของสารอาหารเสียไปนําไปสูการ
เกิดโรคเรื้อรังจากความเสื่อมของรางกายซ่ึงกําลังเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วในทุกเพศและวัย ไดแก โรคหัวใจ โรค



หลอดเลือด โรคอวน เบาหวาน ความดันโลหิตสูง และโรคมะเร็งบางชนิด สาเหตุหลักคือ คนไทยไมให
ความสําคัญกับอาหารไทยในชีวิตประจําวันเทาท่ีควร ตลอดจนไมตระหนักถึงประโยชนของอาหารไทยตอ
สุขภาพ ดังนั้น อาหารไทยท่ีควรสงเสริมใหเปนอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ โดยการพัฒนาจัดปรบัตํารับอาหารไทย
ตางๆ ท่ีมีอยูใหเปนตํารับอางอิงโดยคงเอกลักษณของความเปนไทยและมีคุณคาทางโภชนาการท่ีดี อาหารไทย
มีความหลากหลายของคุณคาทางโภชนาการ เชน พลังงานของอาหารไทยท่ีมีตั้งแตพลังงานต่ํา ไปถึงพลังงาน
สูง อาหารไทยสวนใหญ มีการระจายตัวของพลังงานท่ีไดจากสารอาหารหลักอยูในเกณฑท่ีนาพอใจ อาหารไทย
แตละสํารับมีจุดเดนของตัวเองท่ีสามารถนํามาเลือกบริโภคใหเหมาะสมกับความตองการ และสภาวะของแตละ
บุคคล อาหารไทยแตละชนิดมีพลังงานและไขมันต่ํา ไดแก ขนมจีนน้ําเง้ียว ขาวกับแกงเลียง หรือกับแกงสม 
หรือตมยํากุง อาหารท่ีมีธาตุเหล็กสูง ไดแก ขนมจีนทรงเครื่อง ขนมจีนน้ํายา ขาวกับแกงเลียง หรือกับแกงสม 
หรือกับหอหมกปลาชอนใบยอ อาหารไทยท่ีมีแคลเซียมปานกลางถึงสูง ไดแก ขาวคลุกกะป ผัดไทย ขาวกับ
น้ําพริกกะปปลาทูทอด นอกจากคุณคาทางโภชนาการของสารอาหารท่ีจําเปนแลวอาหารไทยสวนใหญยังมี
ปริมาณใยอาหารอยูในเกณฑท่ีดี และมีปริมาณสารอาหารท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระอยูในเกณฑท่ี
นาพอใจ เชน วิตามินซี วิตามินอี และเบตาแคโรทีน นอกจากคุณคาทางโภชนาการแลว ตํารับอาหารไทยตางๆ 
ท่ีทําการศึกษายังประกอดวย สารสังเคราะหจากพืชหลายชนิดท่ีไดจากเครื่องปรุงหลัก คือ จากสมุนไพรและ
เครื่องเทศ แสดงใหเหนวาอาหารไทยเปนอาหารท่ีมีศักยภาพสูงในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ ขณะเดียวกัน
ควรมีการศึกษาวิจัยอยางเปนระบบและรวบรวมตํารับอาหารไทยใหมีความเปนมาตรฐานสากลมากข้ึน ท้ัง
ตํารับท่ีควรอนุรักษลักษณะดั้งเดมิของอาหารไทยและตํารับท่ีสามารถปรับเปลี่ยนไดตามวัตถุประสงคตางๆ 
เพ่ือผลทางสุขภาพ รวมท้ังการศึกษาเชิงลึกเก่ียวกับบทบาทของอาหารไทยท่ีมีตอสุขภาพเพ่ือเปนแนวทางการ
สนับสนุนการบริโภคและสงออกอาหารไทยสูตลาดโลกตอไป และโรงเรียนบานนาวิทยาคม ไดเล็งเห็น
ความสําคัญ และคุณคาของอาหาร จึงเลือกขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง เปนอาหารท่ีมีความสําคัญ คุณคา
ของสังคม และวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน ตลอดจนสังคมพตอไป นอกจากนี้ขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง 
ยังมีประโยชนตอครัวเรือน ชุมชน ดังนี้ ๑. สรางอาชีพ เพ่ิมรายได เพราะสามารถทําไดเองในครัวเรือน ท้ัง
สามารถนําไปสรางอาชีพได ถึงแมคุณภาพเสนอาจไมเหนียวเทาขนมจีนจากโรงงาน แตวิธีการทํางาย สะอาด 
รวดเร็ว ไมมีสารเคมี ทําใหปลอดภัยในการบริโภค และไมทําลายสภาพแวดลอม ๒. ใชเปนวิธีทดสอบคุณภาพ
แปง ปจจุบันพันธุขาวนาปรังท่ีมากข้ึนมีท้ังขาวท่ีมีอมิโลสต่ํา และอมิโลสสูงอยูมาก โรงสีบางแหงรับซ้ือขาวโดย
ไมแยกวาเปนขาวนิ่มหรือขาวแข็ง ทําใหคุณภาพขาวท่ีไดไมสามารถทําขนมจีนได วิธีการทําขนมจีนอยางงาย 
สามารถใชเปนวิธีทดสอบคุณภาพแปงท่ีเหมาะสมสําหรับขนมจีนในโรงงานกอนท่ีจะผลิตจริงได เพราะในการ
ทําขนมจีนแตละครั้งตองใชขาวทอนประมาณ ๑๐๐ กก.  าคุณภาพขาวนิ่มและไมสามารถใชทําขนมจีนได 
ดังนั้น การทําขนมจีนแบบงายตองทดสอบคุณภาพแปงกอนก็จะเปนประโยชนมาก 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง 
เปนการประยุกต เครื่องยําแบบไทยๆ ท่ีใชกะทิ กับน้ําพริกเผา เปนน้ําราด รับประทานกับหมูตม กุงเผา 
จัดเปนขนมจีนท่ีคลาสสิคพอตัว 
เครื่องปรุง 
๑. ขนมจีนจัดเปนคํา                                             ๗๐๐ กรัม 
๒. หมูสันนอกตมสุก หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเตา              ๕๐๐ กรัม 
๓. กุงนางเผาสุกแกะเปลือก หัน่เปนชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเตา     ๕๐๐ กรัม 



๔. ไขเจียว เจียวไมตองฟู หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมเล็ก                           ๒ ฟอง 
๕. มะมวงดิบเปรี้ยวสับซอย                                                    ๒ ถวยตวง 
๖. ตนหอมซอย                                                                   ๑ ถวยตวง 
๗. ผักชีซอยหยาบ                                                             ๑/๒ ถวยตวง 
๘. สะระแหนเด็ดเปนใบ                                                      ๑/๒ ถวยตวง 
๙. พริกข้ีหนูแดงซอยพอประมาณ 
เครื่องปรุงน้ํายํา 
๑. น้ําพริกเผาอยางดี                                                           ๑/๒ ถวยตวง 
๒. กะทิสดเขมขน                                                                ๑/๒ ถวยตวง 
๓. น้ํามะขามเปยก                                                              ๑/๒ ถวยตวง 
๔. น้ําตาลปบ                                                               ๑   ๑/๒ ถวยตวง 
๕. เกลือปน                                                                        ๑ ชอนโตะ 
  
 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(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
สวนประกอบของสูตร 

 

 



เนื้อหมู 

 
ไข 

 
พริก 

 
น้ํามันพืช 

 



น้ําตาลปบ 

 
น้ําพริกเผา 

 
มะมวง 

 
ตนหอม 

 



น้ํามะขามเปยก 

 
ผักช ี

 
ผักกาดหอม 

 
น้ําตาลทรายขาว 

 



เกลือ 

 
กุง 

 
ดอกอัญชัน 

 
ใบบัวบก 

 



ขิง 

 
กะทิ 

 
แปงขาวจาว 

 
ขนมจีน จัดเปนคํา 

 



ทําน้ํายํา น้ําพริกเผา ตั้งไฟปานกลางพอเดือด 

 
คนใหเขากัน 

 
ปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก น้ําตาลปบ และเกลือปน 

 
ปรุงรสตามใจชอบ 

 



จัดขนมจีนเปนคํา 

 
ไขเจียว ไมฟู 

 
จัดขนมจีนเปนคําๆ ดวยสวนประกอบ กุง หมู ไขเจียว ผัก
เครื่องเคียงตางๆ 

 
จัดใสภาชนะ วางสํารับ 



 
ขนมจีนสมุนไพรไททรงเครื่อง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางประดับศรี ชูศรีทอง, นางกรรณิกา วงศธรรม และนางแสงดาว ฆารสวาง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานขนมจีนไทย ๔ ภาค 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ปม ปตท. มอดินแดง บานโพนทอง ถนนกาฬสินธุ - สมเด็จ อําเภอเมืองฯ จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๙ ๒๗๘๕๘๐๔ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 เหรียญทอง การแขงขันประกวดอาหารคาวหวาน ประเภท เสน จากการแขงขันศิลปหัตถกรรมครั้งท่ี ๖๑ 
ระดับ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ี จังหวัดมหาสารคาม ป พ.ศ. ๒๕๕๔ 
เหรียญทอง การแขงขันประกวดอาหารคาวหวาน ประเภท เสน จากการแขงขันศิลปหัตถกรรมครั้งท่ี ๖๒ 
ระดับ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ี จังหวัดชัยภูมิ ป พ.ศ. ๒๕๕๕ 
เหรียญทอง การแขงขันประกวดอาหารคาวหวาน ประเภท เสน จากการแขงขันศิลปหัตถกรรมครั้งท่ี ๖๓ 
ระดับ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ี จังหวัดมุกดาหาร ป พ.ศ. ๒๕๕๖ 
  
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

