
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน ตําบลโคกสะอาด อําเภอ ฆองชัย (กมลาไสย) ตําบล โคกสะอาด 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ประเพณีงานบุญตามแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานของไทยท่ีเรียกวา ฮีตสิบสอง   
คองสิบสี่  เปนประเพณีท่ีดําเนินตอๆกันเรื่อยมาตั้งแตโบราณกาล ประเพณีสงกรานต  ประเพณีบุญบั้งไฟ 
ประเพณีบุญเดือนสี่ หรือบุญผะเหวด ฯลฯ  แตละประเพณีก็มีพิธีกรรมท่ีแตกตางกัน  มีการทําบุญเลี้ยง
พระ  เลี้ยงญาติ     พ่ีนองท่ีรวมทําบุญ  ดวยอาหารคาวหวานท่ีหาไดตามทองถ่ินหรือทําเอง แตไมวาจะเปน
ประเพณีใดๆ ก็ตามจะมีอาหารชนิดหนึ่งท่ีจะขาดเสียมิได  คือ ขนมจีนหรือภาษาอีสานเรียกวา “ขาวปุน”  ซ่ึง
วาเปนอาหารหลักเลยก็วาได  เพราะถาแขกท่ีมารวมงานบานใด ไมไดกินขาวปุนก็จะถือเสมือนวายังไมได
รวมงานบุญนั้น และเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกดวย  ในสมัยโบราณขาวปุนจะนิยมทํากันเองใน
หมูญาติ มีการตําขาว  หมักแปง  นวด  และบีบเปนเสนเอง  แตปจจุบันนิยมซ้ือตามทองตลาดซ่ึงสะดวกกวา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
         ขนมจีนหรือชาวอีสานเรียกวา “ขาวปุน” เปนอาหารคาวอยางหนึ่งของไทย  ประกอบดวยเสน
เรียกวา  เสนขนมจีนและน้ํายาหรือน้ํายาขนมจีนเปนท่ีนิยมทุกทองถ่ินของไทย  แตมีการปรุงน้ํายาแตกตางกัน 
          ประเพณีงานบุญตามแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานของไทยท่ีเรียกวา  ฮีตสิบสอง  คอ
งสิบสี่  เปนประเพณีท่ีดําเนินตอๆ กันเรื่อยมาตั้งแตโบราณกาล ประเพณีสงกรานต  ประเพณีบุญบั้งไฟ 
ประเพณีบุญเดือนสี่ หรือบุญผะเหวด ฯลฯ  แตละประเพณีก็มีพิธีกรรมท่ีแตกตางกัน  มีการทําบุญเลี้ยง
พระ  เลี้ยงญาติพ่ีนองท่ีรวมทําบุญ  ดวยอาหารคาวหวานท่ีหาไดตามทองถ่ินหรือทําเอง แตไมวาจะเปน
ประเพณีใดๆ ก็ตามจะมีอาหารชนิดหนึ่งท่ีจะขาดเสียมิได  คือ ขนมจีนหรือภาษาอีสานเรียกวา “ขาวปุน”  ซ่ึง
วาเปนอาหารหลักเลยก็วาได  เพราะถาแขกท่ีมารวมงานบานใด ไมไดกินขาวปุนก็จะถือเสมือนวายังไมได
รวมงานบุญนั้น และเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกดวย  ในสมัยโบราณขาวปุนจะนิยมทํากันเองใน



หมูญาติ มีการตําขาว  หมักแปง  นวด  และบีบเปนเสนเอง  แตปจจุบันนิยมซ้ือตามทองตลาดซ่ึงสะดวกกวา
ขาวปุนท่ีซ้ือตามทองตลาดจะ เปนเสนหมัก  จะใชวิธีการหมักแปงขาวจาวโดยนําแปงขาวจาวมาแชน้ําให
นิ่ม  และนําไปโมกอนหมักประมาณเจ็ดวัน  เม่ือหมักแลวจึงนํามานวดเสร็จแลวน้ําเขาเครื่องบีบเพ่ือทําใหเปน
เสนขาว ปุนลงในน้ําเดือด  ตักเสนขาวปุนข้ึนแชในน้ําเย็นแลวจับเสนขาวปุนใหเปนจับเรียงไวใน ตะกราท่ีรอง
ดวยใบตอง 
 ข้ันตอนการทําใหเปนเสนขาวปุน 
          ข้ันตอนการทําใหเปนเสนขาวปุน  เริ่มตนจากการนําแปงไปตม โดยนําแปงใสในถุงผาไนลอน  จะใช
เวลาตมนาน 30-40 นาที หลังจากนั้นก็นําแปงสุกข้ึนมาเอาแปงออกจากถุงมาวางพักไวใหเย็น  
หลังจากนั้นนําแปงไปนวดดวยเครื่องนวด  จนแปงมีลักษณะเหนียวและจับตัวกันเปนกอน ลําดับตอไปจะเปน
การนวดน้ํา ขณะนวดตองคอยเติมน้ําตมสุกลงไปเรื่อยๆ พรอมกับใชไมพายชวยคนไมใหแปงติดกระบะนวด
แปง นวดจนไดแปงท่ีมีลักษณะคอนขางเหลว  จากนั้นนําแปงมากรองดวยผาขาวบางเพ่ือแยกเอาสวนของแปง
ท่ีตมไมสุกจับ ตัวกันเปนกอนเล็กๆ เรียกวา ตาแปง และสิ่งสกปรกท่ีปนเปอนมากับแปงออก  เม่ือกรองแปง
เสร็จแลวนําไปใสในกะโพงพักแปงท่ีมีทอสงแปงไปยังเฝอนท่ี โรยออกเปนเสนขาวปุน  ข้ันตอนการบีบโรยเปน
เสนขาวปุน ตั้งหมอน้ําใหเดือด  โรยเสนลงในหมอ ขณะโรยเสนลงหมอตองสายเฝอนเบาๆ ขาวปุนลงหมอตม
จนเสนสุกและตักข้ึนจากหมอและหลังจากนั้นราดดวยน้ําเย็น ทันทีแลวนําลงไปซาวในถังน้ําเย็นอีกครั้ง แลวจับ
เสนใหเปนจับวางในภาชนะท่ีเตรียมไวเพ่ือรอ  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
              ปจจุบันขาวปุนเปนท่ีนิยมและสามารถหาทานไดทุกโอกาสไมจําเปนตองเปน ในงานบุญประเพณี
เหมือนเม่ือกอน  เพราะมีการทําเสนขาวปุนขายตามทองตลาด  การทานขาวปุนจะทานกับน้ํายาโดยจะราด
น้ํายาลงไปบนเสนขาวปุนใหท่ัวรับ ประทานรวมกับเครื่องเคียงเปนผักสดและผักดอง  น้ํายาขาวปุนของอีสาน
เปนน้ํายาท่ีนําเอาเนื้อปลามาทําใสน้ําปลารารสเผ็ด รอน  หรือเรียกวาน้ํายาปา  ปจจุบันน้ํายาขาวปุนจะมี
หลาย สูตรใหเลือกรับประทาน  
              ตามประเพณีอีสานในข้ันตอนการทําขาวปุนตองผานกระบวนการหมักขาวจาวแลว นําไปตําโดยใช
ครกกระเดื่อง เริ่มจากการนําขาวจาวท่ีไดมาหมักแลวนําไปนึ่งใหสุกจากนั้นนําไปตําโดยใช ครกกระเดื่องจนได
แปงท่ีเหนียวจับตัวกันเปนกอน แลวนํามานวดดวยมือขณะนวดมือตองมีการเติมน้ําสุกอุนลงไปดวยนวดจนได
แปง ท่ีคอยขางเหลว จึงนําไปบีบโรยเปนเสนโดยใชเฝอน (อุปกรณสําหรับบีบโรยเปนเสนขาวปุน) บีบดวยมือ
ใหเปนเสนลงในน้ําเดือด  แลวตักเสนดวยกระชอนลงแชในน้ําเย็นจึงจับเสนขาวปุนใหเปนจับวางบน กระดงท่ี
รองดวยใบตอง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ขาวจาวหมักเปนแปง 
  
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ผสมแปงท่ีหมักไว 

 
แปงหมักท่ีเตรียม 

 
ทดลองบีบ 

 



 
เสนท่ีทดลอง 

 
ขาวปุนท่ีบีบ 

 
บีบแปงลงในน้ํารอนท่ีเดือด 

 
บีบขาวปุน 



 
จับเปนหัว 

 
จัดเรียงใหสวยงาม 

 
ขาวปุนท่ีบีบเสร็จ 

 
เครื่องเคียง 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
บานโคกประสิทธิ์ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายยงยุทธ อุดมชัย 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานโคกประสิทธิ์ หมูท่ี 12 ตําบลโคกสะอาด อําเภอฆองชัย จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 081-262-6328 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนาตยา พรเพ็ชรพราว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางนาตยา พรเพ็ชรพราว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
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 17 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

