
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมเบื้องญวน 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางสะพาน ตําบล ทองมงคล 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

อาหารวาง หรือ อาหารทานเลน 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมเบื้องญวณเปนขนมท่ีมาพรอมกับเชลยชาวญวณในสมัยรัชกาลท่ี 3 ซ่ึงถูกกวาดตอนมาระหวางสงคราม 
สยาม-เวียดนาม ขนมเบื้องญวณ (บั๊ญแสว banh xeo) เดิมเปนอาหารเวียดนามลักษณะคลายแพนเคกท่ีทําจาก
แปงขาวเจา น้ําและผงขม้ิน หรือกะทิ (ในพ้ืนท่ีภาคใตของเวียดนาม) ยัดไสดวยมันหมู กุงและ ถ่ัวงอก แลว
นํามาทอดในกระทะ ตามธรรมเนียมบัญ๊แสวจะหอดวยใบมัสตารด ใบผักกาดหอมและยัดดวยใบสาระแหน ใบ
โหระพา หรือสมุนไพรอ่ืนๆ แลวจิ้มดวยเนื้อกจิ้ม (น้ําปลาของเวียดนามท่ีมีสวนผสมของน้ํามะนาว) 
ในภาคกลางจะรับประทานบั๊ญแสวกับซอสเตือง (tuong) ซ่ึงประกอบดวยตับ ซอสฮอยชินและกระเทียม บั๊ญ
แสวในภาคใตของเวียดนาม จะมีขนาดใหญ เม่ือเปรียบเทียบกับพ้ืนท่ีในภาคกลางของเวียดนาม บั๊ญแสวใน
ภาคใตจะมีชื่อเรียกวา บั๊ญควาย (banh khoai) หรือไขเจียวยัดไส ซ่ึงทุกวันนี้ไดเปนหนึ่งในอาหารท่ีคนรูจักกันดี
จากภาคกลาง ทําดวยแปงขาวเจาและเพ่ิมรสชาติดวยผงขม้ิน แลวนําไปทอดในกระทะจนกรอบ บั๊ญควายจะ
ยัดไสดวยหมูสับ ไข กุง ถ่ัวงอก ถ่ัวเขียวบด แลวก็พับ เวลาจะรับประทานใหใชตะเกียบแยกเปนชิ้นๆ และ
นํามาหอดวยผักสมุนไพรสดตางๆ จะชวยลดความมันในอาหารทอด 

ในอาหารกัมพูชาจะมีจานท่ีคลายบั๊ญแสว เรียกวา บัญจาว (banh chao) ขนมเบื้องญวณในประเทศไทยนั้น 
ไดรับการปรับปรุงรสชาติและประยุกตใหเขากับรสนิยมของคนไทย นยิมรับประทานกับน้ําอาจาด ในสมัยกอน
เห็นทําขายกันตามงานวัด ปจจุบันหารับประทานไดคอนขางยาก เนื่องจากมีสวนประกอบพรอมท้ังเครื่องเคียง 
หลายอยางดวยกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมเบื้องญวณในประเทศไทยนั้น ไดรับการปรับปรุงรสชาติและประยุกตใหเขากับรสนิยมของคนไทย นิยม



รับประทานกับน้ําอาจาด ในสมัยกอนเห็นทําขายกันตามงานวัด ปจจุบันหารับประทานไดคอนขางยาก 
เนื่องจากมีสวนประกอบพรอมท้ังเครื่องเคียง หลายอยางดวยกัน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ตัวแปง 

- แปงขาวเจา 2 ถวย  

- น้ํา 1 ถวย 

- ผงขม้ิน 1/2 – 1 ชอนชา 

- เกลือ 2 ชอนชา 

- น้ําตาล 2 ชอนโตะ 

น้ําอาจาด 

- น้ําสมสายชู 2 ถวย 

- น้ําตาลทราย 2 ถวย 

- น้ํา 2 ถวยตวง 

- เกลือปน 1 ชอนชา 

- แตงกวามพริกชี้ฟาสด,หอมแดงซอย 

ตัวไส 
- มะพราวขูดขาว 2 ถวย 

- เตาหู (ลางแลวหั่นเปนลูกเตา) 1 แผน 

- หัวไชโปว (หั่นลูกเตา) 1/2 ถวย 

- ถ่ัวงอก 1 ถวย 

- น้ําตาลปก 3 ชอนโตะ 

- ผักชี 1 ตน 

- ถ่ัวลิสงปน 1/2 ถวยตวง 

- น้ํามันพืช 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

1. เริ่มจากนําแปงขาวเจามานวด พรอมกับเติมเกลือปนผง
ขม้ินในขณะนวด คลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน 2. นํา
สวนผสมท้ังหมดใสหมอตั้งไฟเค่ียวใหงวดนิดหนอย ยกลงรอ
ใหเย็น หั่นแตงกวา พริกชี้ฟาสด ซอยหอมหัวแดง เตรียมไว
ใสในตัวน้ําอาจาด หลังจากเตรียมของทุกอยางพรอมสรรพ
แลว ก็เปนข้ันตอนของการรอนละเลงแปง โดยทาน้ํามันพืช
ใหท่ัวกระทะแลวนําข้ึนตั้งไฟออน ๆ ตักแปง 1 กระบวยลง
ละเลง ข้ันตอนนี้ตองทําดวยความรวดเร็ว เม่ือละเลงแปงลง
กระทะแลวตองรอนเอียงกระทะเพ่ือใหแปงติดกระทะ และมี
ความบางเสมอกัน จากนั้นก็เอียงกระทะใหแปงถูกความรอน
ท่ัวถึง เม่ือแปงสุกดีก็เริ่มใสถ่ัวงอกลงไป ตามดวยหัวไชโปว
สับ เตาหูหั่น ถ่ัวลิสงปน มะพราวผัด และผักชี รอสักครูให
ตัวไสลงตัว จากนั้นก็ทําการพับแผนแปงปดไสใหเปนรูป
สี่เหลี่ยมจัตุรัส ตักน้ํามันราดตรงพ้ืนท่ีวางในกระทะเพ่ือให
หนาขนมกรอบ มีสีสันนารับประทาน เสร็จแลวก็ตักข้ึนวาง
ลงบนใบตองท่ีเตรียมไว 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 



 
ขนมเบื้องญวณ 

 
ขนมเบื้องญวณ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางชูชีพ อยูยงค 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

152 หมูท่ี 9 ตําบลทองมงคล อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

152 หมูท่ี 9 ตําบลทองมงคล อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 089 614 6101 โทรสาร 
E-mail 
old_durin@hotmail.com 
  

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 นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


