
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงขาวตัง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): กวยเตี๋ยวมอญ(ภาษามอญ เรียกวา ฟะเปงตาว) 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานศาลาแดงเหนือ อําเภอ สามโคก ตําบล เชียงรากนอย 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ี
มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
อาหารประจําสํารับของชาวมอญ ท่ีตองมีทุกม้ือขาดไมไดคือ น้ําพริก ไดแก น้ําพริกปลายาง น้ําพริกตาแดง 
น้ําพริกกะป น้ําพริกกุงแหง และน้ําปลายํา โดยเฉพาะน้ําปลายํา จัดเปนอาหารพ้ืนถ่ิน กินเฉพาะชาวมอญ อีก
อยางหนึ่ง น้ําพริกชนิดตางๆ จะกันกับผักสด ผักดองหรือผักตม ตามแตประเภทของน้ําพริก และมีปลาเค็มเปน
เครื่องเคียงดวยเชนกัน ชาวมอญในเกาะเกร็ดโดยมากมักจะใชเปนผักท่ีมีเมือกลื่นๆ และออกรสเปรี้ยวในการ
ทําอาหาร เชน กระเจี๊ยบเขียว(บอกะตาด) ใบกระเจี๊ยบแดง(ฮะเจ็บ) ผักปลัง (อะนิงลาง) เปนตน แกงท่ีนิยมทํา
ไดแก แกงสมคลายของไทยแตจะหนักเครื่องแกงเพ่ือดับกลิ่นคาว และจะใสกระชายกับขาว เกลือลงไปดวย ไม
ใสน้ําตาล แกงสมของชาวมอญจึงมีรสเปรี้ยวเค็ม และมักจะแกงกับผักรวมหรือผักท่ีมีตามฤดูกาล เชน เดือนหา
ตอเดือนหก แกงสมลูกมะสั้นท่ีคนมอญเรียกวา "ลูกอะลอต" เดือนแปดถึงเดือนเกา กินแกงสมมะตาด 
(ฮะเปรา) สวนแกงกะทิพวกแกงค่ัวก็เปนท่ีนิยม เชนแกงข้ีเหล็ก แกงค่ัวลูกตาล กับถ่ัวเขียว แกงท่ีไมใสกะทิ
ไดแกแกงเลียง ตมเค็มใบสมปอย แกงบอน เปนตน โดยเฉพาะแกงบอนจะนิยมทําเลี้ยงในงานบุญมากกวาทํา
กินในชีวิตประจําวัน เพราะมีข้ันตอนการทําท่ียุงยาก 

นอกจากอาหารท่ีกินในวิถีชีวติประจําวันของชาวมอญแลว ยังมีอาหารท่ีทําข้ึนในเทศกาลสงกรานตโดยเฉพาะ
และเปนท่ีรูจักกันดีของคนท่ัวไปจนทุกวันนี้ ไดแก ขาวแช (เปงดาจก แปลวา ขาวน้ํา) ขาวแชนั้น เปนอาหารท่ี
เก่ียวของกับพิธีกรรม มีข้ันตอนในการทําคอนขางพิถีพิถัน ใชเวลาในการจัดเตรียมมาก และเม่ือปรุงเสร็จ
เรียบรอยแลว จะตองไปถวายบูชาตอเทวดา จากนั้นจะนําไปถวายพระแบงไปสงผูหลักผูใหญ ท่ีเหลือจากนั้นจึง
นําไปตั้งวงแบงกันกินกันเองภายในครัวเรือน 

การกินขาวแช เปนการกินอาหารท่ีสอดรับกับสภาพภูมิอากาศไดเปนอยางดี เพราะชวงฤดูรอน การกินอาหาร
ท่ีมีน้ําเปนองคประกอบมากๆ ทําใหยอยงาย ลดอุณหภูมิภายในรางกาย คลายรอนสรางสมดุลภายในรางกาย 



นับเปนภูมิปญญาอันชาญฉลาดในการเลือกกินของชาวมอญเปนอยางยิ่ง 

แกงขาวตังเปนอาหารมอญเฉพาะถ่ินของปทุมธานี เกิดจากการท่ีมีผูดัดแปลงขาวท่ีติดกนกระทะ ในการจัดงาน
ใหญๆมักจะหุงขาวดวยกระทะใบบัวขนาดใหญ ถือเปนของเหลือท่ีจะตองขูดท้ิง จึงมีผูนํามาคิดคนหาวิธีการ
ปรุงใกลเคียงกับอาหารจีนจําพวกกวยเตี๋ยว ดังนั้น บางคนจึงนิยมเรียกวา กวยเตี๋ยวมอญ เพราะใชขาวตังทอด
แทนเสนกวยเตี๋ยว สวนผสมอ่ืนๆใกลเคียงกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
แกงขาวตัง(ฟะเปงตาว) เปนอาหารมอญเฉพาะถ่ิน ไมพบในชุมชนมอญอ่ืน ท้ังในเมืองไทยและในเมืองมอญ 
(ประเทศพมา) คาดวาเปนการประดิษฐรายการอาหารข้ึนใหมของชาวมอญเมืองปทุมธานีโดยเฉพาะ นับเปน
ภูมิปญญาอยางหนึ่งของชาวมอญ ท่ีนําเอาสิ่งจวนเจียนสิ้นคา มาทําเปนสิ่งล้ําคาไดอยางแนบเนียน ครบคุณคา 
คือนําสิ่งท่ีเหลือใชจากอาหารสงนอ่ืนๆ นํามาใชใหเกิดประโยชน และสรางคุณคาของท่ีเหลือใชใหเกิดข้ึน ทําให
ไมสูญเสียทรัพยากรไป คือ ขาวตัง ใชขาวคิดกนกระทะมาทอด แลวนําไปผสมกับของอ่ืนๆ จึงไดอาหารมอญ
อีกประเภทหนึ่ง 

สิ่งสําคัญของอาหารชนิดนี้คือ เปงตาว แปลวา ขาวตัง (กนหมอ) ซ่ึงภายในงานใหญๆ ตองหุงขาวดวยกระทะ 
ขาวท่ีติดกนกระทะเหลืองกรอบ หอมชวนกิน คนท่ัวไปเพียงแตเอาน้ําตายทรายโรย กินเลนเปนของหวาน แต
คนมอญนํามาเปนอาหารคาว จากขาวตังกนกระทะ หรือขาวเย็นกนหมอมาเปนการหุงขาวเฉพาะ เพ่ือปนตาก
แดดทอดกรอบ ฟะเปงตาว ลักษณะคลายกวยเตี๋ยว เปนอาหารท่ีทานงาย ไมหนักทองจนเกินไป แมครัวจะปรุง
รอนๆ ดวยเครื่องปรุงท้ังเนื้อสัตว ผัก ราดน้ําซุป แนมดวยแผนขาวตังทอดกรอบ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ฟะเปงตาว มักทําข้ึนยามมีงานสําคัญ เชนงานบวช งานแตง และงานศพพระ ท่ีชาวมอญนิยมออกโรงทาน
บริการอาหารโดยไมคิดมูลคาแกผูมารวมงาน ดวยถือวาไดกุศลมาก ท้ังกับผุวายชนมและตอชีวิตผูท่ียังอยู ใน
งานศพพระท้ังเขตเมืองปทุมธานี และชุมชนมอญท่ัวประเทศ จึงมักพบโรงทานอาหารของชาวมอญสามโคก 
และสิ่งท่ีขาดไมไดภายในโรงทานคือ "ฟะเปงตาว" 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขาวตังทอดกรอบ  ไก  ตับหมู ปลาหมึกตมสุก  กุงแหงแชน้ําจนนิ่ม  ไขเจียวหั่นฝอย  กระดูดหมูหรือไกตมน้ํา
ซุป  ตั้งฉาย  ถ่ัวลิสงค่ัวปน  พริกไทย  ตนหอม-ผักชีหั่นฝอย  พริกไทย  กระเทียมสับละเอียดทอดใหเหลือง
หอม  เครื่องปรุง  มีน้ําปลา  น้ําตาลทราย  หั่นพริกข้ีหนูสดใสน้ําสมสายช ู
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.ขาวตังทอด ไกตมสุกฉีกเปยฝอย ไก ตับหมู ปลาหมึกหั่น
เปนชิ้นตมสุก ไขเจียวหั่นฝอย ค่ัวถ่ัวลิสงแลวตําปน หั่น
ตนหอม ผักชี ตําพริกไทยละเอียด เจียวกระเทียมใหเหลือง
หอม กุงแหงแชน้ําลางใหสะอาด ตั้งฉายคัดท่ีสะอาดไมเหม็น
หืน ๒.น้ําซุป นํากระดูกหมูหรือไก เค่ียวกับน้ําสะอาด เหยาะ
เกลือเล็กนอย คอยตักฟองออก ใหน้ําซุปใส เค่ียวจนน้ําจาก
ไขกระดูกออกมารสหวานน้ําตมกระดูก ๓.วิธีการทํา นํา
เครื่องปรุงท่ีเตรียมไวขางตนทุกชนิดใสถวย ตักน้ําซุปใสลงไป
พอทวม วางขาวตังทอดไวดานบนกินพรอมกัน ไมควรแช
ขาวตังไวในน้ําซุป จะนิ่มทําใหเสียรสชาต ิ

 

(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) 

 
ขาวตัง 

 
กุงแหง 

 



 
ไกตมฉีกฝอย 

 
เคร่ืองในหมู-ไก ตมสุก 

 
ไขเจียวหั่นฝอย 

 
หมุสับตมสุก 



 
ปลาหมึกตมสุก 

 
ข้ึนฉาย-ตนหอม 

 
เคร่ืองปรุง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี 

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



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท โทรสาร 
E-mail 
   

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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวเธียรชนก แพรดํา 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


