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1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวแชชาวมอญเมืองปทุม 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เม่ือถึงฤดูรอนอุณหภูมิพุงสูงข้ึนเรื่อยๆแตละคนก็หากลวิธีคลายรอนมาใชตางๆกันไปแตเชื่อวาหลายคนคงนึกถึง
อาหารดับรอนท้ังหลาย ประเภทไอศกรีม น้ําแข็งไส น้ําหวาน และอาหารคลายรอนแบบฉบับดั้งเดิมของไทย
อยางขาวแช ก็เปนอีกหนึ่งเมนูท่ีนาลิ้มลองไมแพกัน เวลานี้ขาวแชเปนอาหารจานเก ท่ีหาทานไดท่ัวไป ตั้งแต
รานริมถนนไปจนถึงภัตตาคารสุดหรู แตนอยคนนักจะรูวา การเดินทางของขาวแชบนเสนทางสาย
ประวัติศาสตรก็นาสนใจไมแพหนาตา และรสชาติของมันเลย อันท่ีจริงขาวแชไมใชอาหารไทยแท เชื่อกัน
ตอๆมาวาเปนอาหารพ้ืนบานท่ีชาวมอญนิยมทําข้ึนสังเวยเทวดาในพิธีตรุษสงกรานต โดยจะมีกรรมวิธีทําท่ี
ยุงยากซับซอน ขาวแชท่ีเราคุนเคยกันอยูทุกวันนี้ เรียกเต็มๆวา “ขาวแชเสวย” หรือ “ขาวแชชาววัง” ซ่ึง
หมายถึงขาวแชลอยในน้ําดอกไมหอมเย็นชื่นใจ ท่ีรับประทานกับเครื่องเคียง เชน ลูกกะปทอดสีสมจัด เครื่อง
ผัดหวานสีน้ําตาลเขม และผักสีสวย ชื่อขาวแชชาววังหรือขาวแชเสวยนี้มีท่ีมา หมายถึงขาวแชท่ีชาววังจัดถวาย
รัชกาลท่ี๕ แลวโปรดเปนอยางมาก พอบอกวาเปนอาหารชาววัง ใครๆก็อยากจะรับประทานท้ังนั้นนะคะ 
หลังจากสิ้นรัชกาลท่ี 5 ในป 2453 แลว ขาวแชก็ออกสูสังคม แลวกลายเปนดารายอดฮิตประจําเมนูหนารอน 
โดยเฉพาะชวงสงกรานตมาตั้งแตนั้น เรื่องราวเก่ียวกับตํานานขาวแชท่ีนํามาจากหนังสือเมืองโบราณ เรื่องมีอยู
วา มีเศรษฐีคนหนึ่งม่ังค่ังบริบูรณดวยทรัพยสมบัติ แกวแหวนเงินทอง ขาดอยูแตทายาทท่ีจะรับสืบทอดมรดก 
จึงไปทําพิธีบวงสรวงพระอาทิตยพระจันทรอยูนาน จนเวลาลวงไป 3 ป ยังไมมีลูก เห็นทีจะไมไดผล จึง
เปลี่ยนไปบวงสรวงพระไทร ซ่ึงสิงสถิตตนไมใหญริมน้ํา ในการจัดเครื่องบวงสรวงครั้งนี้ เศรษฐีสั่งใหบริวารเอา
ขาวสารเมล็ดงามลางน้ําถึง 7 ครั้งจนบริสุทธิ์หมดมลทิน แลวจึงหุงขาวนั้นเพ่ือบูชาพระไทร ประกอบดวย
อาหารโอชารสอีกมากมาย ลวนจัดทําประณีตท้ังสิ้น จากนั้นเศรษฐีจึงอธิษฐานขอบุตรจากพระไทร ฝายพระ
ไทรเห็นความพยายามของเศรษฐี ก็เมตตา จึงไปเฝาพระอินทรทูลขอบุตรใหเศรษฐีไดผล พระอินทรจึงโปรดให



เทวบุตรนามวาธรรมปาล จุติลงมาเกิดในครรภภรรยาเศรษฐี ฝายเศรษฐียินดีปรีดามากตั้งชื่อลูกชายวา ธรรม
บาลกุมาร พรอมสรางปราสาทเจ็ดชั้นใหลูกชาย เปนท่ีมาของนิทานมหาสงกรานตท่ีไดยินกัน มาตอกันท่ีเรื่อง
ขาวแช วาชาวมอญหุงขาวแชในงานสงกรานต คงไมใชเพ่ือขอลูก แตเพ่ือถวายพระ และขาวท่ีหุงนี้ไม
เหมือนกับท่ีกินหรือขายกันท่ัวไป แตกรรมวิธีพิเศษพิสดารกวา เชน ตองใชขาวสารดีเยี่ยม 7 กํา ซอมขาวนั้นให
ได 7 ครั้ง แลวซาวน้ําบริสุทธิ์ 7 หน จึงนํามาหุง ตามประเพณีตองหุงกลางแจง ถาจะใหเต็มพิธีตองปกราชวัตร
ฉัตรธงดวย นอกจากถวายขาวแชพระแลว ขาวแชนี้ยังจะตองจัดสังเวยเทวดาดวย โดยปลูกศาลเพียงตาบริเวณ
บาน และสังเวยขาวแชเปนเวลา 3 วัน ขาวแชท่ีเหลืออยูอาจนําไปใหผูเฒาผูแกท่ีเคารพนับถือเพ่ือเปนสิริมงคล 
ขาวแชตํารับท่ีมีชื่อมากท่ีสุด เปนของ ม.ล.เนื่อง นิลรัตน ผูเคยทํางานอยูในหองเครื่องตนสมัยรัชกาลท่ี 5 ทาน
ถือเปนคนแรกๆท่ีทําขาวแชออกสูตลาด และมีชื่อเสียงโดงดังจนถึงปจจุบัน เสนหขาวแชอยูท่ีกรรมวิธีในการ
ปรุง เพราะองคประกอบของขาวแชนั้นมีมากมาย เคล็ดลับในการทําและทานขาวแชใหไดอรรถรสจึงอยูท่ีการ
สังเกตไปพรอมกับการลิ้มรส ขาวแชก็ตองมากับ “น้ําดอกไม” ในฤดูรอนดอกไมไทยตางพากันชิงออกดอกสง
กลิ่นหอม น้ําท่ีนํามาใสขาวแชจึงไดอิทธิพลของดอกไมเหลานี้ดวย นิยมใชดอกไมไทยท่ีมีกลิ่นหอมเย็นนะคะ 
สวนน้ําท่ีใชแตเดิมมักใชน้ําฝนใสสะอาด แตปจจุบันมีน้ําแรของไทยชนิดไมอัดแกสบรรจขุวดก็นํามาใชแทนกัน
ไดดี เวลาเตรียมมักใสน้ําลงในหมอดินมีฝาปด เพ่ือใหน้ํานั้นเย็นกวาอุณหภูมิภายนอก เวลาจะกินสมัยกอนใช
เกล็ดพิมเสนโรยลงในน้ําเพียงสองสามเกล็ดเพ่ือใหเย็นชื่นใจยิ่งข้ึน แตปจจุบันหันไปใชน้ําแข็งทุบละเอียดแทน 
“ลูกกะปทอด” ถือวาเปนหัวใจสําคัญของกับขาวแช จะดูกันวาขาวแชของใครท่ีมีฝมือก็ตองพิจารณากันท่ีลูก
กะปทอดนี้เอง ถัดมาก็มีพริกหยวกสอด, ปลายี่สนผัดหวาน,เนื้อเค็มฝอยผัดหวาน,หัวหอมสอดไส,ผักกาดเค็มผัด
หวาน,ปลาแหงผัดหวาน , หมูสับกับปลากุเลา คือเครื่องเคียงท่ีนิยมรับประทานแกลมกับขาวแช ท่ีลืมไมไดเลย
คือผักสดแกะสลัก เม่ือกับขาวแชสวนใหญเปนของทอด ก็ยอมตองมีผักท่ีใหกลิ่นหอมและรสออกเปรี้ยวและข่ืน
นิดๆไวตัดรส แตงกวา กระชาย มะมวงดิบ ตนหอม กระชาย และพริกชี้ฟาสด จึงถูกนํามาจัดเปนผักสดไวกิน
แนมกับขาวแช การกินขาวแชก็ยังตองมีวิธีการกินเชนกัน เริ่มจากนําขาวใสในน้ําลอยดอกไมใหสัดสวนน้ํา
มากกวาขาวใสน้ําแข็งเล็กนอยพอใหเย็นชื่นใจ เวลาจะกินใหตักกับขาวใสปากแลวตักขาวตาม ก็จะไดรสชาติท้ัง
เย็นฉํ่าและความอรอยกลมกลอมของกับขาว ปจจุบันไดมีการพัฒนาเมนูขาวแชเพ่ือเปนอาหารท่ีรับประทาน
มากข้ึน ตามความตองการของผูท่ีนิยมรับประทานโดยการเพ่ิมกับขาวใหหลากหลายมากข้ึน เชน กะปทอด 
เม่ือเตรียมสํารับและน้ําขาวแชเรียบรอยแลว จะนําไปวางไวท่ีศาลเพียงตา หรือ “ฮอยซังกรานต” (บาน
สงกรานต) เพ่ือบูชาเทพยดาสํารับหนึ่ง สํารับอ่ืนๆ ก็จะนําไปถวายพระท่ีวดั และสงใหญาติผูใหญเพ่ือแสดง
ความเคารพ ขอพรผูใหญ ปจจุบันเรียกกันวา “ประเพณีสงขาวแช” นับเปนกุศโลบายของคนโบราณท่ีใชการสง
ขาวแชเปนสื่อในการทําความรูจักญาติพ่ีนองตางหมูบาน ตางชุมชน และยังแสดงถึงภูมิปญญาดานอาหารได
อยางเหมาะสม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
“ขาวแช” เปนอาหารพ้ืนบานมอญท่ีเก่ียวของกับประเพณีและพิธีกรรม นิยมทําในชวงสงกรานต ซ่ึงถือวาเปน
วันข้ึนปใหมของชาวมอญระหวางวันท่ี ๑๓-๑๕ ของทุกป ชาวมอญจะมีประเพณี “เปงซังกรานต” มีความ
หมายถึง ”กินขาวแช” ในเทศกาลนี้โดยแตละบานจะมีการเตรียมงานกันเปนเดือนๆ ตั้งแตการทําความสะอาด
บาน การเตรียมเสื้อผาชุดใหมสําหรับสวมใส รวมไปถึงอาหารการกิน ซ่ึงหนึ่งในนั้น คือ ขาวแช ซ่ึงมีพิธีและ
ข้ันตอนการทํามากมาย แตกอนจะทําตองเตรียมวัสดุอุปกรณใหพรอม การหุงขาวแชเปนเอกลักษณเฉพาะของ
ชาวมอญ บงบอกถึงความเชื่อ ภูมิปญญา และมีคุณคาตอศาสนา วัฒนธรรมและครอบครัวมาก การหุงขาวแช
ตองหุงกลางแจง และนิยมทําในเทศกาลสงกรานตเทานั้น เม่ือถึงวันสงกรานตญาติมิตรท่ีอยูไกลๆ ก็จะกลับ
บานเพ่ือทําขาวแชไปทําบุญ และตั้งศาลของบานข้ึนมาเพ่ือเซนไหวทาวกบิลพรหมในปนั้นๆ อีกท้ังยังถือโอกาส



นําขาวแชไปใหญาติผูใหญท่ีเคารพนับถือและกราบไหวขอพร เปนการแสดงมุฑิตาคารวะ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ปจจุบันประเพณีการรับประทานขาวแช และการสงขาวแช ยังถือปฏิบัติกันอยูในวิถีชีวิตของชาวมอญปทุมธานี 
อีกท้ังสํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดปทุมธานี ยังไดสงเสริมคุณคาของประเพณีนี้ เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับ “ขาว
แชชาวมอญเมืองปทุม” ดวยการจัดกิจกรรม “สงขาวแชพอเมือง (ชาวมอญแหสํารับขาวแชสงใหผูวาราชการ
จังหวัดในเทศกาลสงกรานต)” มาตั้งแต ป พ.ศ.๒๕๕๒ ถึงปจจุบัน ทําใหภาครัฐ/เอกชนและประชาชนท่ัวไป ได
รับรูและเขาใจถึงคุณคาของขาวแชชาวมอญเมืองปทุมหันมาสนใจรับประทานกันมากข้ึน ชาวไทเชื้อสายมอญ
รุนใหมๆ มาเรียนรูการทําขาวแช จนสามารถพัฒนาเปนอาชีพสรางรายไดใหกับครอบครัวอยางยั่งยืน เชน ขาว
แชแมประเทียบ มีจําหนายท่ีตลาดริมน้ําวัดศาลเจา อําเภอเมืองปทุมธานี ขาวแชแมอังกาบ ตลาดริมน้ํา
เทศบาลเมืองปทุมธานี เปนตน จนผูประกอบการบางรายไดรับคัดสรรผลิตภัณฑขาวแชเปนสินคาหนึ่งตําบล
หนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP) ของจังหวัด ไปจําหนายในงาน OTOP เมืองทองธานี 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขาวแชขาวมอญเมืองปทุม 

การหุงขาวแช 
          ข้ันตอนการเตรียมขาวแชพิถีพิถันมาก เริ่มตั้งแตคัดขาวสารเม็ดสวย ยาว ควรเปนขาวเกา เพราะเม่ือ
หุงสุกแลว ขาวจะยังเปนตัว ไมนุม หรือเละ และไมมียางขาวเหมือนกับขาวใหม นําขาวท่ีคัดเรียบรอยแลวซาว
น้ํา ๗ ครั้ง ใหสะอาด การหุงขาวตองตั้งเตาไฟบนลานโลง อยูนอกชายคาบาน หุงขาวใหสุกพอเม็ดสวย แลว
นําไปซาวน้ํา ขัดกับผนังกระบุงดานใน หรือภาชนะท่ีมีความสาก เพ่ือเอายางขาวออก ปลอยใหสะเด็ดน้ํา 

การเตรียมน้ําขาวแช 
          การเตรียมน้ําขาวแชแบบโบราณดั้งเดิม ตองเตรียมแกลบและรําออนผสมเคลาใหเขากัน นํามาติดไฟ
ใหเกิดควัน ใชหมอดินครอบอบประมาณครึ่งชั่วโมง เอาแกลบและรําออก ตักน้ําฝนหรือน้ําตมสุกท่ีเตรียมไวเท
ลงหมอดิน อบดวยดอกมะลิอีกหนึ่งคืน ปจจุบันไดมีการนําเทียนหอมอบอาหารและกลิ่นดอกไมผสมอาหารมา
ใชในการเตรียมน้ําขาวแชดวย 

           หมอสําหรับใสขาวแชของชาวมอญ เรียกวา ฮะมายซังกรานต หรือหมอขาวแช เปนหมอดินเผาปาก
ผาย กนแบน มีรวดลายรอบตัวหมอ 

สําหรับอาหารท่ีรับประทานกับขาวแช 
สําหรับอาหารหรือกับขาวท่ีใชรับประทานกับขาวแชชาวมอญเมืองปทุมสมัยโบราณมี ๕ ชนิด ไดแก 
          -เนื้อเค็ม หรือหมูเค็มผัด 

          -ปลาชอนปนผัด 

          -ผักกาดเค็มผัดไข 
          -กระเทียมดองผัดไข 
          -ไขเค็ม 
  
 
 
 
 
 
 



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) 
  (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) 

 

 
สํารับขาวแช 

 
สํารับขาวแช 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชุมชนชาวมอญอําเภอเมืองปทุมธาน ี

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 

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 
  

 


