
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวปุนฮอน 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ อําเภอโซพิสัย ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
คําวา “ขนมจีน” ไมใชอาหารจีน แตคําวา "จีน" ท่ีตอทายขนมนี้สันนิษฐานกันวานาจะมาจากมอญซ่ึงเรียก
ขนมจีนวา “คนอมจิน” หมายถึง “สุก ๒ ครั้ง” พิศาล บุญปลูก ชาวไทยเชื้อสายรามัญผูสนใจศึกษาอาหาร
และวัฒนธรรมมอญกลาววา “จริง ๆ แลว ขนมจีนเปนอาหารของคนมอญหรือรามัญ คนมอญเรียกขนมจีนวา 
คนอมจิน คนอม หมายความวาจับกันเปนกลุมเปนกอน จินแปลวาทําใหสุก” นอกจากนี้ “คนอม” นั้น
สันนิษฐานวานาจะใกลเคียงกับคําไทย “เขาหนม” แปลวาขาวท่ีนํามานวดใหเปนแปงเสียกอน ซ่ึงภายหลัง
กรอนเปน “ขนม” จริง ๆ แลว ขนม ในความหมายดั้งเดิมจึงมิใชของหวานอยางท่ีเขาใจในปจจุบัน ขนม หรือ 
หนม ในภาษาเขมร หรือ คนอม ในภาษามอญหมายถึงอาหารท่ีทําจากแปง ดังนั้นขนมจีน จึงนาจะเพ้ียนมา
จาก คนอมจิน ซ่ึงทําใหเกิดสมมุติฐานตามมาอีกวา ดั้งเดิมทีเดียวขนมจีนเปนอาหารมอญ แลวจึงแพรหลาย
ไปสูชนชาติอ่ืนๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแตโบราณกาล จนเปนอาหารท่ีทํางายและมีความนิยมสูง สามารถหาทานได
ท่ัวไป ภาคอีสานเรียกขนมจีนวา ขาวปุน อีสานใตเรียกวา นมปนเจาะ คลายกับกัมพูชา นิยมรับประทานกับ
น้ํายาใสปลารา ใสกระชายเหมือนน้ํายาภาคกลาง และขาวปุนน้ําแจวท่ีรับประทานขนมจีนกับน้ําตมกระดูก 
ปรงุรสดวยน้ําปลารา ไมใสเนื้อปลา และนําขนมจีนมาทําสมตําเรียกตําซ่ัว นิยมขนมจีนแปงหมัก ขาวปุนฮอน
หรือขาวปุนรอน หมายถึง เสนขนมจีนท่ีไดจากการบีบแปงขนมจีนลงในหมอท่ีตมน้ําเดือด หลังจากเสนสุกแลว
จึงตักข้ึนใสภาชนะและราดดวยน้ํายาซ่ึงมีสวนประกอบของน้ําปลารา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ความเปนเอกลักษณของขาวปุนฮอนของคุณแมบัวผันอยูท่ีการหมักแปงขาวปุนเอง ไมใชแปงสําเร็จจากโรงงาน 
จึงทําใหเสนมีความเหนียวและนุม และน้ํายาราดท่ีเปนสูตรเฉพาะ 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เสนขาวปุน ประกอบดวย แปงขาวเจา 
น้ํายาราดขาวปุน ประกอบดวย น้ําปลารา น้ําตาลทราย น้ํามะขามเปยก  
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

 
นําแปงขาวเจามาหมักท้ิงไว ๑ คืน 

 
รุงข้ึนนําแปงท่ีหมักไวไปนึ่งจนสุก 



 
นําแปงท่ีนึ่งจนสุกแลวมานวด 

 
นําแปงท่ีนวดไปเขาเครื่องตีแปงเพ่ือใหแปงเขากัน 

 
แปงท่ีไดจากเครื่องตีแปงจะมีความละเอียด 

 
นําแปงท่ีไดมากรองดวยผาเพ่ือใหแปงละเอียดมากข้ึน 



 
เม่ือถึงเวลาท่ีจะทําเสนขาวปุน ใหนําเสนขาวปุนมาใสภาชนะ
สําหรับบีบเสน 

 
บีบแปงลงในน้ําเดือด 

 
เม่ือเสนขาวปุนสุกจะลอยข้ึนมาเหนือผิวน้ํา 

 
ตักเสนไปแชดวยน้ําเย็น จากนั้นตักใสภาชนะ พรอม



รับประทาน 

 
ปรุงรสดวยน้ํายาราด น้ําพริก น้ําตาล น้ําปลา 

 
คลุกเคลาเสนขาวปุนใหเขากับเครื่องปรุงและรับประทานได
ทันที 

 

  
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 

นางบัวผัน หาญโนนแดง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39นางบัวผัน หาญโนนแดง ๒๖๑ หมู ๖ บานโคกกลาง ตําบลศรีชมภ ูอําเภอโซพิสัย จังหวัดบึงกาฬ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 
39โทรศัพท ๐๘-๔๓๔๕-๗๖๘๖ 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 วาท่ีรอยตรีปรชัญานนท ครสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพิกุล สุปะมา 

ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายขัตติยา ชัยมณี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 

2. นางสาวชมพูนุช เสาะกาน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

3. นางเพียรทอง ธนายศสกุล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายทวีศักดิ์ เจือจารย 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
 


