
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมจีน 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานภูเขาทอง อําเภอ สุคิริน ตําบล ภูเขาทอง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจีน ไมใชอาหารของคนจีนแตคําวา จีน สันนิษฐานกันวานาจะมาจากภาษามอญ ซ่ึงเรียกขนมจีนวา คนอม
จิน หมายถึงสุก ๒ ครั้ง ชาวไทยเชื้อสายรามันสนใจศีกษาอาหารและวัฒนธรรมมอญกลาววา จริงๆแลวขนมจีน
เปนอาหารของคนมอญหรือรามันคนมอญเรียกขนมจีนวา คนอมจิน คนอม หมายความวาจับกันเปนกลุมเปน
กอน จิน แปลวา ทําใหสุก ทําใหเกิดสมมุติฐานตามมาอีกวาดั้งเดิมขนมจีนเปนอาหารของชาวมอญแลวจึง
แพรหลายไปยังพ้ืนท่ีอ่ืนในสุวรรณภูมิตั้งแตโบราณกาลเพราะเปนอาหารท่ีทํางายและมีความนิยมสูงสามรถ
รับประทานไดท่ัวไป 
ขนมจีนในตําบลภูเขาทองเปนการตั้งกลุมแมบานท่ีชวยกันคิดคนพัฒนาสบืสานวัฒธนธรรมดั้งเดิมใหคงอยูซ่ึง
การทําเสนขนมจีนนอกจากจะเปนการสืบสานวัฒนธรรมการกินแลวยังชวยเสริมสรางรายไดใหกับชุมชน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนเสนขนมจีนแปงสด เปนการนําขาวสารเหนียวมาหมักเปนเวลา ๑ อาทิตย แลวนํามาตําใหละเอียดและจึง
นํามานวดใหละเอียดอีกทีดวยเครื่องนวดแปงแปงท่ีไดจะมีลัษณะขนเหลว หลังจากนวดแปงแลว เทแปงใส
กระบอกภาชนะบีบเสนท่ี มีรูเจาะไวท่ีปลายดานหนึ่งเม่ือกดแปงเขาไปในกระบอก เสนขนมจีนก็จะไหลออก
จากปลายกระบอกลงไปในหมอตมน้ํารอนเสนขนมจีนจะมีลัษณะ เปนเสนกลมขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
๑-๑.๕ มิลลิลิตร เม่ือไดเสนแลวก็นําไปตมน้ํารอนเดือดเพ่ือทําความสะอาดแลวนํามาราดน้ําสะอาดอีกทีหนึ่ง
หลังจากนั้นก็ทําการจับเสนขนมจีนเสนขนมจีนท่ีไดจะจัดเรียงเอาไวเปนกลุมๆขนาดประมาณ ๑ ฝามือ บางถ่ิน
เรียกจับหรือหัว เม่ือเรียงในจานสําหรับรับประทานจะใสประมาณ ๓-๔ จับ 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การรับประทานขนมจีนใหอรอยและไดรสชาตนั้นมีวิธีการรับประทานดังนี้คือ เม่ือเรียงจับขนมจีนลงในจับแลว 
ผูรับประทานจะราดน้ํายาลงไปบนเสนขนมจีนใหท่ัว ใชชอนตัดเสนขนมจีนใหมีความยาวพอดีคํา แลว
คลุกเคลาใหเขากับน้ํายา (บางทานนิยมรับประทานขนมจีนกับน้ําปลา นอกจากน้ํายาแลว ยังมีเครื่องเคียงเปน
ผักสดและผักดอง ตามรสนิยมในแตละทองถ่ิน ทวาไมนิยมเติมเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ ในขนมจีน แตสวนใหญจะ
นิยมรับประทานกับเครื่องเคียงประเภททอด เชน ทอดมัน ดอกไมทอด หรืออ่ืนๆ ตามแตความชอบและความ
นิยมในแตละภาค ขนมจีนกลายเปนอาหารหลักท่ีใชในหนึ่งเมนูการตอนรับแขกบานแขกเมืองเพราะเนื่องจาก
ขนมจีนเปนอาหารท่ีทําไดงายและรวดเร็วและเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกันไดทุกโอกาส 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เสนขนมจีนทํามาจากแปงขาวสารเหนียว แตตองนํามาบดแลวนําไปหมักอีกทีแลวจึงนํามานวดกอน หลังจาก
นั้นใหเทแปงใสกระบอกทอง มีรูเจาะไวท่ีปลายดานหนึ่ง เม่ือกดแปงเขาไปในกระบอก เสนขนมจีนก็จะไหล
ออกจากปลายกระบอก เปนเสนกลมขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ ๑ - ๑.๕ มิลลิเมตร นวดเสร็จก็นําเขา
เครื่องบีบเพ่ือทําใหเปนเสนขนมจีน เม่ือไดเสนแลวก็ทําตมในน้ํารอนเดือดเพ่ือทําความสะอาด แลวนํามาราด
ดวยน้ําสะอาดอีกทีหนึ่งกอนท่ีจะนําเสนไปจับเปนจับ โดยเสนขนมจีนท่ีได มักจะจัดเรียงเอาไวเปนกลุมๆ ขนาด
ประมาณ ๑ ฝามือ บางถ่ินเรียก จับ หรือ หัว เม่ือเรียงในจานสําหรับรับประทาน จะใสประมาณ 3-4 จับนํา
ขนมจีนมาวางใสตระกราขนมจีนจะตองรองดวยใบตองกอนท่ีจะวาง 
  
 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) 
เสนขนมจีนทํามาจากแปงขาวสารเหนียว แตตองนํามาบด
แลวนําไปหมักอีกทีแลวจึงนํามานวดกอน หลังจากนั้นใหเท
แปงใสกระบอกทอง มีรูเจาะไวท่ีปลายดานหนึ่ง เม่ือกดแปง
เขาไปในกระบอก เสนขนมจีนก็จะไหลออกจากปลาย
กระบอก เปนเสนกลมขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ ๑ - 
๑.๕ มิลลเิมตร นวดเสร็จก็นําเขาเครื่องบีบเพ่ือทําใหเปนเสน
ขนมจีน เม่ือไดเสนแลวก็ทําตมในน้ํารอนเดือดเพ่ือทําความ
สะอาด แลวนํามาราดดวยน้ําสะอาดอีกทีหนึ่งกอนท่ีจะนํา
เสนไปจับเปนจับ โดยเสนขนมจีนท่ีได มักจะจัดเรียงเอาไว
เปนกลุมๆ ขนาดประมาณ ๑ ฝามือ บางถ่ินเรียก จับ หรือ 
หัว เม่ือเรียงในจานสําหรับรับประทาน จะใสประมาณ 3-4 
จับนําขนมจีนมาวางใสตระกราขนมจีนจะตองรองดวย
ใบตองกอนท่ีจะวาง แลวนําเสนขนมจีนท่ีจับเสร็จแลวไป
รับประทานกับน้ํายาตางๆ 

 

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

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



ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ขาวสารเหนียวหมัก เพ่ือนํามานวดเปนแปง 

 
ลักษณะของขาวสารเหนียว 

 
แปงท่ีไดจากการหมักขาวสารเหนียว โดยการนําไปบดให
ละเอียด 

 



 
การจบัเสนขนมจีน 

 
เสนขนมจีนท่ีจับเรียบรอยแลว 

 
ภาพการจับเสนขนมจีน 

 
เสนขนมจีนท่ีพรอมรับประทาน 



 
ขนมจีนพรอมรับประทานคูกับน้ํายา 

 
ผักตางๆท่ีใชรับประทานคูกับขนมจีน 

 
การบีบเสนขนมจีน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
เพราะเนื่องจากทางกลุมมีการผลิตเสนขนมจีนทุกสัปดาห 

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



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางปาน อังคนา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
40นางปาน อังคนา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
40๗๐ หมูท่ี ๒ ตําบลภูเขาทอง อําเภอสุคิริน จังหวัดนราธิวาส 
40โทรศัพท - 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 นางสาวปทมา โกโสลี 
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมอําเภอสุคิริน 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 18 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวปทมา โกโสล ี
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมอําเภอสุคิริน 
  
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 

  
 


