
  

รากวฒันธรรม 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมจีนอบแหงโบราณแท 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ โกรกพระ ตําบล บางประมุง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

 นายเกษม กงสิน ชอบรับประทานขนมจีนมาตั้งแตเด็ก คลุกคลีอยูกับการทําขนมจีน โดยจะเปนคนชวยตําแปง

ขนมจีน ไดไปเห็นการตําขาวเมาท่ีจังหวัดสระบุรี จึงคิดวาเครื่องตําขาวเมานี้นาจะประยุกตเปนเครื่องตํา

ขนมจีนได พอดีท่ีนครสวรรคก็มีการตําขาวเมาเหมือนกัน จึงไปดูตามบานท่ีเคยมีการตําขาวเมา พบวาชาวบาน

เลิกตํากันหมด ท้ิงโครงเครื่องตําไวจนผุ จึงขอมาซอมและทดลองทําเปนเครื่องตําขนมจีน และพัฒนาตัวเครื่อง

เรื่อยมา ไดสงประกวดท่ีคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ไดรางวัลชมเชยเงิน ๕๐,๐๐๐ บาท มีการไปแสดงงาน

ตางๆ พบวาคนท่ีมาชมผลงานตางก็ชอบกินขนมจีนกันมาก จึงคิดวาจะทําขนมจีนโบราณขาย เพราะชาวบาน

ในหมูบานประกอบอาชีพทําไรทํานา มีเวลาวางหลังการทํานาและชวงพักฤดูเก็บเก่ียว จะไดใชเวลาวางใหเกิด

ประโยชน และเห็นในโทรทัศนวามีการรวมกลุมของกลุมแมบาน จึงไดไปติดตอเกษตรอําเภอโกรกพระใหมา

แนะแนวทางการจัดตั้งกลุม จนสินคาของกลุมไดเปนสินคา0 OTOP และพัฒนาเครื่องตําจนไดสูตรคงท่ี โดยทํา

เปนเสนขนมจีนสด0 และพัฒนามาเปนเสนขนมจีนแหงแบบสมัยโบราณ เปนการถนอมอาหารแบบใชพลังงาน

แสงอาทิตย(ตากแดด) เก็บไวกินไดนาน 

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เสนขนมจีนถาจะใหเหนียวตองผานกรรมวิธีการเลือกขาวสาร ตองเปนขาวแข็งและท้ิงไวเปนป นําขาวมาหมัก 

๒ คืน และตองลางขาวใหสะอาดดวย แลวหมักแปงอีก ๒ คืน ระหวางนี้จะตองมีการถายน้ําท่ีหมักท้ิง ในตอน

เชา-เย็น แลวนําไปปนเปนกอนกลมๆ ตมในน้ําเดือดใหไดท่ี แลวนําแปงไปตําจนแปงละเอียดเหนียวไดท่ี นําไป



นวดในเครื่องนวด แลวบีบเปนเสน จับเปนคําๆ ใสกระจาดพลาสติก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบการทําเสนขนมจีน คือ ขาวสาร เกลือ 

          วัตถุดิบการทําน้ํายา คือ ปลาชอนนา ขา ตะไคร กระชาย มะพราว มะนาว หัวปลี ใบแมงลัก ใบ

มะกรูด ปลารา ถ่ัวงอก ผักกาดดอง ปลาทับทิม พริกแหงเม็ดใหญ แตงกวา กะหล่ําปลี 

 การทําน้ํายาสูตรตางๆ ตองใชปลาชอนนาเทานั้นและตองทําใหตายใหมๆ ไมใชปลาตายแลว สมุนไพรตางๆ 

ตองเก็บเดี๋ยวนั้นเลย ไมมีการไปซ้ือตลาด เพราะจะไดของสดๆ 

การทําน้ํายาปลาชอน เครื่องปรุงประกอบดวย ขา ตะไคร กระชาย หัวหอม กระเทียม เกลือเม็ด พริกแหงเม็ด

ใหญ กะป ปลาอินทรียหรือปลารา และปลาชอน วิธีการทํา นําเครื่องปรุงตางๆ ใสในหมอพรอมน้ําสะอาด ตม

ใหเดือด แลวใสปลาชอนลงไป แลวลดไฟใหออนๆ เค่ียวไปเรื่อยๆ จนหมดวัน พักไวคางคืน ตอนเชานํา

สมุนไพรออกมาหั่น บด และนําไปตําจนเขากัน พักไว ปลาชอนนํามาแกะกางออกและตําใหข้ึนฟู นําเครื่องปรุง

ใสหมอเดิม พรอมกับน้ําตมสมุนไพรเดิม ก็จะเปนน้ํายาปา แลวนํากะทิมาใสก็จะเปนน้ํายากะทิ เค่ียวไปเรื่อยๆ 

ดวยไฟออนๆ และปรุงรสกลางๆ ไว เชากอนนําไปขายใหปรุงรสอีกครั้ง จะไดกินวันท่ี ๓ (น้ํายาสูตรโบราณตอง

ใชเวลา ๓ วัน ถึงจะไดกิน) 

และพัฒนามาเปนเสนขนมจีนแหงแบบสมัยโบราณ เปนการถนอมอาหารแบบใชพลังงานแสงอาทิตย(ตากแดด) 

เก็บไวกินไดนาน 

  

 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) 

 

 



.... 

 
.... 
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.... 

 
.... 



 
.... 

 
.... 

 
.... 

 

  

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 



กลุมแมบานเกษตรกรพัฒนาบานหนองโพธิ์ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4บานเลขท่ี ๑๘๙ หมูท่ี ๘ ตําบลบางประมุง อําเภอโกรกพระ จังหวัดนครสวรรค ๖๐๑๗๐ 

4โทรศัพท ๐๘๖ – ๔๔๕ – ๘๕๙๒ 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 

  
 


