
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีนน้ํายาปู 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขนมจีนน้ํายาปู แมกิมซัวบานบึง 
 
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) 
นางจารุวรรณ ธัมมาวุฑโธ ไดรับความรูมาจากมารดาคือคุณแมกิมซัว เนื่องจํานงค ซ่ึงมารดามีอาชีทําขนมจีน
ขายตอมามารดาเสียชีวิต ก็สืบทอดการทําขนมจีนโดยไดนําสูตรมาพัฒนาข้ึนเรื่อย ใหมีความหลากหลายชนิด
ข้ึนเชน น้ํายาปลา เนื้อปู ซึงทํามากวา ๕๐ ป แลว จนเปนท่ีรูจักของผูคนชลบุรี รานนี้ทําขนมจีนขายกันเปน
อุตสาหกรรม อยูหลังราน ซ่ึงเราไมไดเดินเขาไป ไมมีท่ีนั่งกิน คนสวนใหญจะซ้ือเปนชุดกลับไปทํากินเองท่ีบาน 
มีชุดเล็ก ราคาประมาณ 150 -200 กับชุดใหญ ราคาประมาณ 250 - 350 (ข้ึนอยูกับวาเปนน้ํายาอะไร และ
ราคาอาจเปลี่ยนแปลง ข้ึนอยูกับราคาวัตถุดิบจา ) และมีน้ํายาใหเลือก 2 แบบ คือ น้ํายาปลา กับน้ํายาปู น้ํายา
รสชาติเขมขน ไมเผ็ดเกินไป ชุดเล็กเราไมรูวาขนาดไหน แตชุดใหญกินกันไดเปน 10 คนเลยทีเดียว สิ่งท่ีโดด
เดนของน้ํายาปูรานนี้ก็คือ เนื้อปูท่ีใหมาเปนปริมาณเยอะสะใจมาก ขนมจีน ใหมาในถาดใบตอง ซ่ึงเขาจะไมมี
การ ตัดขนมจีนใสถาดไวรอ ตักผัก หรือตักน้ํายาไวรอคะ เขาจะตักตอเม่ือลูกคาไปถึงรานแลวเทานั้น ทําให
ม่ันใจวาเราไดอาหารสดใหมจากหมอ รานขนมจีนแมกิมซัวเปนรานท่ีเรารูจักดีเพราะวาจะใชจัดเลี้ยงรับรอง
ผูใหญดวยเชนกัน ขนมจีนเปนอาหารท่ีมีเอกลักษณท่ีโดดเดนของอําเภอบานบึง ขนมจีน เปนอาหารท่ีชาว
ทองถ่ินของอําเภอหรือก็คนในจังหวัดชลบุรีนิยมรับประทานกันเปนอยางมาก ดังจะเห็นไดจากรานขนมจีนแม
กิมซัว น้ําขนมจีนสูตรน้ํายาปู จะมีเอกลักษณท่ีแตกตางกันออกไป “ขนมจีนน้ํายาปู”หรือ “ขนมจีน” โดย
เครื่องปรุงและวัตถุดิบ แตตางกันท่ีมีอาหารทะเ ท้ังปลา ท้ังปู จะมีรสรสชาติ เขมขน กลมกลอม ชาวจังหวัด
ชลบุรี นิยมรับประทานขนมเสนกัน และมีความเชื่อวาหากไดรับประทานขนมเสนในชวงปใหม ก็จะทําใหอายุ
ยืนยาวเหมือนเสนขนมเสนไปตลอดป และนิยมเปนของฝากความเชื่อเรื่องขนม และกับขาวในงานแตงงาน 
ขนมท่ีนิยมและถือวาเปนมงคลไดแก ขนมจีน ถือเคล็ดวาตองเปนจับใหญ สวย และไมขาดรุย เปนเสน
เรียบรอยสวยงาม เชื่อวาเปนนิมิตท่ีดี ท่ีคูบาวสาวจะครองรักกันยืดยาว ขนมฝอยทอง ก็เชนเดียวกับขนมจีน ท่ี
ตองเปนเสนยาวสมบูรณ จับเปนแพไดสวยงาม นอกจากนี้ยังมี ขนมหมอแกง ขนมชั้น ทองหยิบ ทองหยอด 



ฯลฯ ลวนแลวแตมีชื่อเปนมงคล จึงนิยมนํามาเขาพิธีมงคลและงานบุญ สวนท่ีไมนิยม ก็มีพวกตมยํา แกงบวด 
หรือตมผัก เพราะชื่อฟงแลวไมคอยเปนมงคล รวมไปถึง พวกปลาราปลาเจา เพราะเกรงจะเกิดกลิ่นเหม็น
เปรี้ยว และขาวตมเพราะมักใชเลี้ยงในงานศพ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ใครท่ีจะผานไปชลบุรีและชอบทานขนมจีนท่ีอรอยท่ีสุดเจาหนึ่งของประเทศไทย รานนี้ชื่อรานขนมจีนแมกิมซัว 
อยูท่ีอําเภอบานบึง เปนขนมจีนน้ํายาปู เนื้อปูลวนๆ เยอะมากๆ น้ํายาเขมขนรสชาติกลมกลอม เปนของฝาก 
ทุกคนติดใจกับรสชาติ เสนขนมจีนท่ีมีความสดใหม ยืดหยุนเหนียวนุม รานนี้ไดรับรางวัลชนะเลิศจากการ
ประกวดระดับประเทศ รานขนมจีนแมกิมซัวเปนท่ีรูจัก มีลูกคามาอุดหนุนไมขาดสาย จนตองสั่งศ้ือลวงหนา 
เพราะถาไปกซ้ือหนารานจะไมมีขาย ยิ่งชวงเทศกาลตองสั่งลวงหนาเปนอาทิตย นิยมรับประทานขนมจีนไม
เฉพาะแตในเทศกาลเทานั้นในบางครั้งก็ยังมีการทํากินกันเองเปนการรวมญาติหรือวาเวลาวิดปลาข้ึนมาแลวได
ปลาเยอะก็จะมีการทําน้ํายากินกัน คําวา "ขนมจีน"อาจจะมีเคามาจากจีนจริงๆ เพราะถาเรามาลองคิดดูดวย
เหตุผลอีกทีหนึ่งวาในการ ออกเสียงภาษามอญไมมีวรรณยุกตถาคําวา"ขนมจีน"เปนภาษาไทยแลวคนมอญเอา
คํานี้ไปใชก็จะไมสามารถพูดคําวา "ขนม"ไดตองออกเสียง วา"คนอม" และโดยนิสัยของคนมอญนั้น ชอบตัดคํา
ใหสั้นลงในภาษาพูดจะเห็นวาภาษาพูดและภาษาหนังสือจะไมเหมือนกัน เชน คําวา "คน"ในภาษาพูด ของ
มอญพูดวา "นิห" ภาษาเขียนใชวา"เมะนิห" ลักษณะนี้จะพบไดเสมอในภาษามอญ(พระเจาสีหรา ชาธิราช เปน
พระเจาราชาธิราช)ดังนั้นคําวา "ขนมจีน" ในภาษาไทย อาจถูกเรียกวา "คนอมจิน" และสุดทายเหลือเพียงคํา
วา"คนอม"หรือ "ฮนอม" แตยังมีอีกคําท่ีนาสนใจคือ "จับ" หมายถึงข้ันตอนสุดทายของการทําขนมจีน คือการ
โรยเสนขนมจีน ลงไปในน้ําท่ีรอนพอดี พอสุกแลวใชกระชอนตักข้ึนลางแลวแชในน้ําเย็นกอนนําเสนมาจับเปน
หัวๆ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปจจุบันขนมจีนมีท้ัง ท่ีทําจากแปงหมักและแปงสด แตพิจารณาตามเหตุผลแลว ขนมจีนดั้งเดิมในจะเปนแปง
หมักเทานั้น แปงสดคงมาภายหลังเม่ือเครื่องโมท่ีสามารถโมแปงไดมาก ๆ มีใหแพรหลาย ในเง่ือนไขท่ีไมมี
เครื่องจักรท่ีโมแปงไดมาก ๆ การหมักขาวเพ่ือใหเนื้อขาวเปอยพอนามายีดวยมือ หรือโขลกดวยครก และปน
เปนกอนแปงจานวนมากตามความตองการ เปนวิธีการเดียวท่ีมีอยู จริงอยูครกบด หรือครกหินมีแกนหมุนท่ีใช
โมแปงทาขนม คงมีมาพรอมกับคนจีนนานพอควร แตนั่นก็เพียงไดแปงสาหรับทาขนมหวานเสียมากกวา อีกท้ัง
ยังไมแพรหลายกวางขวางท่ัวไปในครัวเรือนสวนใหญ เทาท่ีสอบถามจากผูเฒาผูแก ตามบานเรือนคนไทย
สมัยกอนก็ทาขนมจีนแปงหมักและตาแปงดวยครกท้ังนั้น ยิ่ง ในยามมีงานบุญท่ีตองทาขนมจีนเลี้ยงพระเลี้ยง
แขกจานวนมากหลาย ๆ วัน ก็ยิ่งตองเปนขนมจีนแปงหมัก ขนมจีนท่ีไดนอกจากเสนเหนียวไมขาดและหอม
อรอยแลว ยังเก็บไวไดหลายวัน สนองเจตนาเปนอาหารเทศกาลงานบุญไดอยางดี นับเปนภูมิปญญาทองถ่ิน
โดยแท เทียบกันแลว ขนมจีนแปงสดบูดเสียเร็วกวาขนมจีนแปงหมักมาก อยาง ไรก็ตาม เนื่องจากการทา
ขนมจีนแปงหมักมีขบวนการท่ีซับซอนใชเวลาและแรงงานสูง ประกอบกับในภายหลังมีเครื่องจักรไฟฟาโมแปง
ไดครั้งละมาก ๆ และรสนิยมคนกินเสื่อมทรามลงไป หันไปใหคากับความขาวของเสนและรังเกียจของหมัก 
ขนมจีนท่ีขายในทองตลาดจึงกลายเปนขนมจีนแปงสดเสียมาก ขนมจีนแปงหมักหากินยากมากข้ึน แถมราคา
แพงกวา แตนักกินผูมีประสบการณก็ยังเสาะหาขนมจีนแท ขนมจีนแปงหมักอันโอชะ 
  
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  - เนื้อปลา                              
- น้ําพริกแกงเผ็ด 
- กระชาย                               
- น้ํากะทิ 
- เนื้อปู                                   
- ผัดเครื่องเคียง 
- พริกปน                                 
- น้ําปลา 
- เสนขนมจีน 
               ข้ัน ตอนการทําขนมจีน เริ่มตนดวยการหมักขาวลางขาวอยางนอยประมาณ 3 - 4 วัน ใหขาวพอง
และเปอยพอดี จากนั้นเอาขาวมายีดวยมือหรือตาดวยครก ใสถุงผาแขวนหรือทับใหสะเด็ดนา เหลือแตแปงจริง 
ๆ ไดท่ีแลวเอามานวดและปนเปนลูกกลมโตขนาดลูกมะพราว นาไปตมใหเปลือกนอกสุกแลวโขลกในครกใหญ
จนเหนียว ผสมนาและนวดจนแปงเหนียวหนับ แลวนาไปบีบผานหนาแวนโรยลงกระทะใบบัวท่ีนารอนกลัง
พอดี พอสุกใชกระชอนตักข้ึนลางและแชในนาเย็น กอนนาเสนมาจับเปนหัว ๆ ซ่ึงเรียกวา "จับ" เรียงซอนตอ
กันเปนวงกลมในเขงไมไผสานท่ีรองดวยใบมะยมหรือใบกลวย ขนม จีนมีสี กลิ่นหอม และความเหนียว ตางกัน
ไปตามระยะเวลาการหมักขาว ยิ่งหมักมากวัน เสนท่ีไดจะยิ่งเหนียวและหอม แตสีก็จะคลามากข้ึน เชน 
ขนมจีนอีสานมักหมักประมาณ 7 วัน แตขนมจีนท่ีอางทอง หมักเพียง 3 - 4 วัน เสนก็จะดูขาวกวา กลิ่นนอย
กวา ขนมจีนหลมเกา ซ่ึงมักหมักสั้นๆ เพียง 2 วัน ก็จะยิ่งขาว กลิ่นหมักแทบไมมี  
  
 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) 

 
แมกิมซัว บานบึง 

 



 
ขนมจีนบานบึง 

 
ภาพเปดพิศดาร 

 
ครัวแมกิมซัว 

 
น้ํายากะทิ 



 
น้ํายาปู จาาเดียวท่ีบานบึง 

 
เค่ียวน้ํายาปูแบบดั่งเดิม 

 
รสชาติอรอยไมแพขนมจีนอ่ืน 

 
พรอมกิน 



 
ชุดขนมจีนน้ํายาปู 

 
รานขาย น้ํายาปู ตําบลบานบึง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจารุวรรณ ธัมมาวุฑโธ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานแมกิมซัว ศูนยการคาเนื่องจํานงคพลาซา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๖ หมู ๑ ถนนประโยชนเนื่องจํานงค ตําบลบานบึง อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 0 3844 3009 โทรสาร 0 3844 3009 
E-mail 
- 
  
 



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

  เปบพิสดารจากแมขอยนางรํา และอรอยจัง ของมิสเตอรจัง 
  
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 

 


