
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขนมจีนน้ํายา 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ขนมจีน เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวอําเภอเมืองนครศรีธรรมราช ท่ีทุกคนรูจักและติดใจในรสชาติ ซ่ึงมีขายอยู

ท่ัวไป ขนมจีนท่ีรสชาติอรอยเพราะมีน้ํายา(น้ําแกง) ใหเลือกมากมายหลายอยาง อยากกินแบบสะใจก็ตองกับ

แกงไตปลา แบบชาวใตแทๆ ท่ีรสชาติเขมขน นอกจากนี้ยังมีน้ํายากะทิสูตรปกษใต นําเผ็ด(แกงปา) น้ําพริก 

แกงเขียวหวานไก ทานคูกับผักสดท่ีมีใหเลือกมากมาย ซ่ึงแกงแตละอยางจะมีสูตรพิเศษเปนสูตรซ่ึงเปนภูมิ

ปญญาพ้ืนบานและมีผักสด ผักลวก ผักดอง ใหเปนเครื่องเคียงมากมายลวนมีสรรคุณทางอาหารท้ังสิ้น สรรคุณ

ทางยา ในสวนผสมของน้ําแกง เปนอาหารท่ีใหคุณคาทางยา จากน้ําแกง ซ่ึงแกงทุกชนิดจะมีสมุนไพรผสม เชน 

ขม้ิน แกทองอืด ขับลม ปองกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร แนนจุกเสียด รักษาโรคทางเดินหาย ใจ ใบ

มะกรูด สรรพคุณ แกอาการปวดศีรษะ ใชเปนยาขับลมในลําไส แกจุกเสียด นอกจากนี้ผักมากมาย ใหวิตะมิ

นตาง ๆ ชวยบํารุงรางกาย และยังมีใยอาหารทําใหลดอาการทองผูก เปนตน ลําดับรสชาติอาหาร ๑ น้ําแกง

กะทิ ใหรสชาติคือ มัน เผ็ด กลมกลอม ๒ น้ําแกงปา ใหรสชาติ คือ เผ็ด เค็ม ฝาด ๓ น้ําแกงน้ําพริก ใหรสชาติ 

คือหวาน เปรี้ยว ๔. แกงไตปลา ใหรสชาติ คือ เผ็ด เค็ม รอน ๕. แกงเขียวหวานไก ใหรสชาติ คือ มัน หวาน 

กลมกลอม ความถ่ีในการบริโภค บริโภคไดวันจันทร, พุธ, ศุกร ณ ตลาดนัดศาลากลางจังหวัด รานเปดบริการ

เวลา 06.00 – 12.00 น. วันอังคาร, เสาร, อาทิตย ตลาดนัดหัวถนน รานเปดบริการเวลา 06.00 – 12.00 น. ปริมาณใน

การบริโภค วันละ 2 จาน/ม้ือ/คน ประโยชนเชิงสุขภาพ ขนมจีนผสมน้ําแกงกะทิ , น้ําแกงปา ,น้ําพริก(น้ําแกง



หวาน) : ใหพลังงาน และไขมันจากน้ํามันมะพราว แปงหรือคารโบไฮเดรตจากขนมจีนโปรตีนจากปลา ผักสด 

ผักลวกและผักดอง ประกอบดวย แตงกวา ลูกฉ่ิง ถ่ัวงอก มะละกอดอง สะตอ มะมวง ผักกาดอง หยวกลวกตม

กะทิ พริกทอด ฯลฯ : ใหวิตมินจากผัก มีสายใยอาหาร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

6ขนมจีน0  จากแปงขาวเจา 1 กิโลกรัม 

              นําแปงขาวเจาผสมน้ําใหเหลวพอประมาณนําไปใสในเครื่องมือท่ีเรียกวากระบอกขนมจีน และบีบให

เปนเสนลงในน้ําท่ีเดือด เห็นวาสุกนําเสนไปแชในน้ําเย็นก็จะไดเสนขนมจีน ประมาณ ๒ กิโลกรัม 

  

6น้ําแกงกะทิ0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม) 

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกงกะทิ ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๘๙๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๑๐  ตะไครหอม ๒๐ ตน หรือพอประมาณโขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๔๐ กรัม 

ปลาตาหวานสดท่ีตมสุก จํานวน ๒- ๓ กิโลกรัมนํามาตําผสมใหละเอียด 

นําน้ํากะทิตั้งไฟ นําปลาและเครื่องแกงท่ีตําแลวใสลงไปตมใหเดือด เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลม

กลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6น้ําแกงปา0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร(๕ กิโลกรัม)  

เครื่องแกงเผ็ด ประมาณ ๑ กิโลกรัมสวนผสมพริกข้ีหนู ๙๐๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๒๕ ตะไครหอม ๕ หรือพอประมาณ  โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๓๐  กรัม 

ปลาตาหวานสดท่ีตมสุก จํานวน ๒ – ๓ กิโลกรัมนํามาตําผสมใหละเอียด 

นําเครื่องแกง ปลาท่ืโขลกละเอียดแลว ผสมน้ําตั้งไฟ ใหเดือด เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6น้ําพริก(แกงหวาน) 

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกง(น้ําพริกหวาน) ประมาณ ๑/๒ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๓๕๐ กรัม  หอม ๑๕๐ กรัม หรือ

พอประมาณ โขรกใหละเอียด 

น้ํามะขามเปยก ๕๐ กรัม 



ถ่ัวลิสงค่ัว ๑๕๐ กรัม 

นําน้ํากะทิตั้งไฟเค่ียวใหแตกมัน เติมเครื่องแกงและน้ํามะขามเปยก ถ่ัวลิสงค่ัว เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา 

ใหรสกลมกลอม  

  

6แกงเขียวหวานไก0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม)  

นํามะพราวขูด ๕ กิโลกรัมค้ันเอากะทิ 

เครื่องแกงเขียวหวาน ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกเขียว ๕๙๐ กรัม พริกข้ีหนู ๓๐๐ กรัม  เกลือ ๑๕ 

กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม หอม ๑๐ กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๑๐  ตะไครหอม  ๑๕  ตน หรือพอประมาณ

โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะปประมาณ ๔๐ กรัม 

ไกเนื้อ จํานวน ๒- ๓ กิโลกรัมนํามาหั่นเปนชิ้นขนาด พอประมาณ 

นําเนื้อไกท่ีหั่นแลวผสมเครื่องแกงเติมน้ําเล็กนอย ตั้งไฟใหเนื้อไกเขากันกับเครื่องแกง ใสกะลงไปตมใหเดือด 

เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม 

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

  

6แกงไตปลา0 ๑ หมอขนาด ๕ ลิตร  (๕ กิโลกรัม)  

เครื่องแกงเผ็ด ประมาณ ๑ กิโลกรัม  สวนผสมพริกข้ีหนู ๙๐๐ กรัม เกลือ ๑๕ กรัม  ขม้ิน ๕ กรัม   หอม ๑๐ 

กรัม กระเทียม  ๑๐ กรัม พริกไทย ๒๕ ตะไครหอม ๓๐ ตน หรือพอประมาณ โขรกใหละเอียดตําผสมกับกะป

ประมาณ ๓๐  กรัม 

ปลายาง จํานวน ๒ – ๓ กิโลกรัมนํามาแกะเปนชิ้นพอประมาณ  

นําเครื่องแกง ผสมน้ําตั้งไฟ ใหเดือด ใสปลายางลงไป  เติมเครื่องปรุง น้ําตาล น้ําปลา ใหรสกลมกลอม  

ใสฟกทอง หัวมัน มะเขือเปาะ เปนชิ้นเล็ก ๆ ลงไป  

ใสใบมะกรูดลงไป ประมาณ ๕-๑๐ ใบ เพ่ือใหมีกลิ่นหอม 

นารับประทาน 

  

  

  

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

เสนขนมจีน 

 
น้ําแกงกะทิ 

 
น้ําแกงเผ็ด (น้ํายาปา) 

 
น้ําพริก (น้ําแกงหวาน) 

 



 
แกงเขียวหวานไก 

 
แกงไตปลา 

 
ผักลวก 

 
ผักดอง 



 
พริกทอด 

 
เครื่องเคียง ผักดอง ผักลวก ผักสด 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางปว สิริเสน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานขนมจีนตลาดนัดศาลากลาง 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

109 หมูท่ี 7 ตําบลนาสาร อําเภอพระพรหม จังหวัดนครศรีธรรมราช 

5โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


