
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กวยเตี๋ยวหมูบานบึง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล บานบึง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ประเทศไทยถือวามีอาหารการกินท่ีหลากหลาย เพราะเราเปดรับประชากรและวัฒนธรรมจากตางชาติหลาย
แหงมาแตโบราณ(อาหารไทยอรอยแบบสากลเพราะตองสรางเมนูใหถูกใจคนหลากหลายเชื้อชาติ)สาเหตุท่ี
กวยเตี๋ยวของไทยแตกสาขาไปมาก เครื่องเครามากมายนั้น มาจากวัฒนธรรมการกิน คนไทยเปนชนชาติท่ีนิยม
การปรุงแตงอาหารใหมีรสชาติ ของไมดีเราก็สามารถปรุงแตงใหอรอยได ดังนั้นอาหารกวยเตี๋ยวก็เปนอีกรสชาติ
หนึ่งท่ีมีมีการประยุกตอยูตลอด เอานูนมาเพ่ิมเอานี่มาใส ใสไปใหรสชาติคละกันไปในชาม เนนใหกินเสนกับ 
หมูก็รสหนึ่ง น้ําปรุงลูกชิ้นก็อีกรสหนึ่ง กวยเตี๋ยวหมูบานบึง มีมานานตั้งแตกอตั้งอําเภอบานบึง ป 2481 นิยม
ใหผูปวยรับประทาน ซ่ึงมีความแตกตางจากกวยเตี๋ยวท่ัวไป คือ น้ําซุป และหม่ีเหลือง กลาวคือสมัยกอนการทํา 
น้ําซุปนั้นมีสองหมอ โดยแยกเปนน้ําซุปแบบเจือจาง และน้ําซุปแบบเขมขน ความพิเศษอยูท่ีการตมซ่ีโครงหมู
จนน้ําหมูออก แลวจึงใสหมึกแหงกับกุง และอีกสิ่งหนึ่งคือ หม่ีเหลือง กลาวคือสมัยกอนหม่ีเหลืองนิยมทํากันวัน
ตอวัน รานคาตอนเชาตีสี่ถึงตีหา ตองทําการตีหม่ีโดยใชแปงหม่ีนวดกับน้ํา แลวนําไปซัดดาง แยกเปนเหลืองกับ
ขาว ซ่ึงสีขาวนั้นตองเปนผูเชี่ยวชาญจึงสามารถทําได ปรุงรสดวยน้ําตาลกรวด และใชน้ํามันหมูในการเจียว
กระเทียม เปนอาหารท่ีหากินงาย จะตางกันท่ีรสชาติ และวัตถุดิบ ท่ีนํามาใช กวยเตี๋ยวบานบึงมีความพิเศษอยู
ท่ีการตมซ่ีโครง และใสหมึกแหงกับกุง การรับประทานไมตองปรุงรสชาติก็อรอย คนกินจะเนนชิมรสชาติของ
เสนกับน้ําซุป และชาวบานกลาวขานกันวาอรอยพิเศษสุดไมลองไมรู อยากใหกินกวยเตี๋ยวใหท่ัวกัน เพราะ
กวยเตี๋ยว มีประโยชนตอ รางกาย มีรสเปรี้ยว เค็ม หวานพรอม ทําเองไดในประเทศไทย หาไดสะดวกและ
อรอยดวย หากพ่ีนองชาวไทยกินกวยเตี๋ยวคนละ หนึ่งชามทุกวัน วันหนึ่งจะมีคนกินกวยเตี๋ยวสิบแปดลานชาม 
ตกลงวันหนึ่งคากวยเตี๋ยวของชาติไทยหนึ่งวันเทากับเกาสิบลานสตางคเทากับเกาแสนบาท เปนจํานวนเงิน
หมุนเวียนมากพอใช เงินเกาแสนบาทนั้น ก็จะไหลไปสูชาวไร ชาวนา ชาวทะเลท่ัวกันไมตกไปอยูในมือใครคน
หนึ่งคนใดเพียงคนเดียว และเงินหนึ่งบาทก็มีราคาหนึ่งบาท ซ้ือกวยเตี๋ยวไดเสมอ ไมใชซ้ืออะไรก็ไมไดเหมือน



อยางทุกวันนี้ซ่ึงเทากับไมมีประโยขนเต็มท่ีในคาของเงิน 
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

การทํา น้ําซุปนั้นมีสองหมอ โดยแยกเปนน้ําซุปแบบเจือจาง และน้ําซุปแบบเขมขน ความพิเศษอยูท่ีการตม
ซ่ีโครงหมูจนน้ําหมูออก แลวจึงใสหมึกแหงกับกุง และอีกสิ่งหนึ่งคือ หม่ีเหลือง กลาวคือสมัยกอนหม่ีเหลือง
นิยมทํากันวันตอวัน รานคาตอนเชาตีสี่ถึงตีหา ตองทําการตหีม่ีโดยใชแปงหม่ีนวดกับน้ํา ชนิดของเสนเรียก
ตางกัน ดังนี้ · เสนหม่ี หรือภาษาทองถ่ินบางท่ีเรียก "หม่ีขาว" หรือ "เสนหม่ีขาว" เพ่ือปองกันการสับสน
ระหวางบะหม่ี ทํามาจากแปงขาวเจา เปนเสนเรียวเล็ก ยาว มักใชเครื่องจักรผลิต กอนนํามาทําอาหาร ตอง
นําไปแชน้ําเสียกอน · เสนเล็ก ลักษณะกวางกวาเสนหม่ี และตัดเปนทอนๆ เพ่ือความงายในการรับประทาน 
เม่ือลวกเสร็จแลวจะเหนียวกวาเสนกวยเตี๋ยวอ่ืนๆ มักจะใชนําไปทําผัดไทย กวยเตี๋ยวเรือ · เสนใหญ มีขนาด
ความกวางกวาเสนเล็ก ประมาณ 3-4 เทาตัว เม่ือลวกเสร็จแลวจะนิ่ม รับประทานงาย มักนําไปทํา เย็นตาโฟ 
ราดหนา ผัดซีอ๊ิว · กวยจั๊บ เสนมีลักษณะเปนแผนสี่เหลี่ยมหรือสามเหลี่ยม เม่ือนําไปตมในน้ํารอนก็จะมวนตัว
เปนหลอด · เก๊ียมอ๋ี ลักษณะคลายลอดชอง มีสีขาว มักทําเปนกวยเตี๋ยวเก๊ียมอ๋ี 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ถาจะหาของกินประเภทกวยเตี๋ยว หลายคนตองนึกถึงกวยเตี๋ยวบานบึง เพราะท่ีนี่คือตนกําเนิดของกวยเตี๋ยว
บานบึงท่ีโดงดังไปท่ัว ซ่ึงเปนการการันตีเปนอยางดีทีเดียว วามาท่ีนี่ตองกวยเตี๋ยวหมูบานบึง เพราะเคามีสูตร
เด็ดประจําตระกูลท่ีสืบทอดตอๆกันมากวา 50 กวาป เปนรานเดนรานดังของพ้ืนท่ีบานบึง อาหารประเภทเสน
นอกจากกวยเตี๋ยวในอาหารไทยแลว ยังพบในอาหารของชาติอ่ืนอีก ดังนี้ จีน สวนใหญเปนบะหม่ีน้ําบะหม่ีแหง 
มีหลายรูปแบบและหลายรสชาติตามภาคตางๆของประเทศ ญี่ปุน อาหารประเภทเสนของญี่ปุนมีหลายแบบ 
ไดแก โซบะ ลักษณะของเสนใหญกวาเสนบะหม่ีธรรมดา ทําจากบักวีตผสมแปงสาลี ราเม็ง ทําจากแปงสาลี
ผสมไข นิยมทําเปนกวยเตี๋ยวน้ํา มีหลายแบบตามเครื่องท่ีราดบนหนา อุดง ทําจากแปงสาลีผสมเกลือและน้ํา 
ไมใสไข เกาหลี มีเสนท่ีเปนเอกลักษณของตนเอง เชน เสนแนงเมียน ทําจากบักวีตผสมแปงมันฝรั่ง ดาวเมียน 
ทําจากแปงมันเทศ เวียดนาม เรียกเสนกวยเตี๋ยวท่ีทําจากแปงขาวเจาวา เฝอ สวนเสนท่ีทําจากแปงขาวเจา
หมักเคลือบดวยแปงมันสําปะหลังเรียก จาว คนไทยเรียกจาววากวยจั๊บญวน ลาว พบทางชายแดนท่ีติดกับจีน 
ซ่ึงชาวไทลื้อและชนกลุมนอยอ่ืนๆ มีขาวซอยแบบเดียวกับชาวไทใหญและชาวไทลื้อ พมา มีอาหารเสนท่ีคลาย
ขาวซอยของทางภาคเหนือของไทย เรียกเขาโซย ไดรับอิทธิพลจากชาวไทใหญ ชาวมลายูในสิงคโปร 
อินโดนีเซีย มาเลเซีย มีอาหารเสนเรียกหลักซา ซ่ึงไดรับอิทธิพลมาจาก lakhsha ในภาษาเปอรเซีย หลักซาใน
แตละถ่ินจะตางกันไป เชน หลักซาในรัฐกลันตันคลายขนมจีนน้ํายาของไทย สวนหลักซาปนังใชเสนหม่ีขาว 
หลักซาเลอมักใชเสนท่ีคลายจาวของเวียดนาม เปนตน ฟลิปปนส เรียกอาหารเสนวาปนสิด ซ่ึงไดรับอิทธิพล
จากคนจีนท่ีเขามาคาขายในฟลิปปนส คํา อิตาลี อาหารเสนท่ีมีชื่อเสียงคือพาสตา อาจจะมาจากขนมปงสมัย
กรีก-โรมันหรือจาก lakhsha ของชาวอาหรับ พาสตาของอิตาลีมีหลายแบบ แบบหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักท่ัวไปคือ
มะกะโรนี 
  
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตร 
      -     หมูสับ                                              -     หมูตมหั่นชิ้น 
      -     เสนปลา                                            -     เสนกวยเตี๋ยว 
      -     เสนหม่ี                                             -     เก้ียมอ๋ี 
      -     วุนเสน                                             -      กุงแหง  
      -     หมึกแหง                                           -     หนังหมู 
      -     กระเทียมเจียว                                     -     ตนหอม        
      -     ผักช ี                                               -     ตั่งไช 
      -     น้ําปลา                                             -     ถ่ัวลิสงค่ัว 
      -     น้ําตาลทราย                                       -     น้ําซุปเขมขน (ทําจากกระดูกหมูตม หมึกแหง 
                                                                      กุงแหง  หนังหมู  ปรุงรสดวยน้ําตาลกรวด) 
  
  
  
 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) 
  (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) 

 
เจาของรานจัดทํากวยเตี๋ยวขายเอง 

 



 
ปรุงรสชาติ ใสกระเทียมเจียว 

 
รสชาต น้ําปรุงท่ีสุดแสนจะอรอย ในน้ํากระดูกหมู 

 
คุณอรุณี จําหนายประจําท่ีราน 

 
จะสั่งก่ีชามดีคะ 



 
ทุกอยางพรอมเตรียมขายคะ 

 
เสนเล็ก เสนใหญ บะหม่ี แหง น้ํา ดีคะ 

 
ชามนี้เล็กน้ํา คะ 

 
ยกไปเสริฟ พรอมกิน ไดเลย 



 
สั่งเพ่ิมอีกชาม ขอน้ําเยอะหนอย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี (ระบุเหตุผล) 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
ตุณอรุณี พิรกิตติวรกุล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานคุณอรุณี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
15 ถนนบวรสถิตย ตําบลบานบึง อําเภอบาน จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 08 9750 9667 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

-ไมมี- 
  
 
 
 
 
 
 
 



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 

  
 


