
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวแชรามัญ 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สามโคก 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) 
ขาวแช เปนอาหารคาวท่ีนิยมรับประทานกันในคนไทยหมูมากตั้งแตสมัยโบราณในชวงฤดูรอน โดยการนําขาว
สุกไปแชกับน้ําเย็นท่ีลอยดวยดอกไมกลิ่นหอมซ่ึงทานกับเครื่องเคียงหลากหลายชนิด คือ ลูกกะปทอด ผักผัด
หวาน เนื้อเค็มฝอยผัดหวาน ผักกาดเค็มผัดหวาน ปลาแหงผัดหวาน ไขเค็ม กระเทียมดองผัดหวาน เปนตน ใน
สมัยโบราณ ขาวแชเปนสวนประกอบในเทศกาลสงกรานตของมอญ โดยประเพณีโบราณกลาวไววาในวัน
สงกรานตจะตองทําขาวแชถวายพระสงฆ เพราะถือเปนสิริมงคลแกผูท่ีถวาย ตอมาขาวแชไดเขามาในประเทศ
ไทยโดยเริ่มจากภายในพระราชวัง โดยขาราชบริพาล ไดนําขาวแชมาถวายแดพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลา
เจาอยูหัว (รัชกาลท่ี 5) และเปนท่ีโปรดปรานของพระองคจึงนิยมรับประทานกันเฉพาะในบริเวณวังเทานั้น 
ตอมาหลังการเสด็จสวรรคต ขาวแชจึงไดถูกเผยแพรสูประชาชนท่ัวไป โดยประชายเรียกวา “ขาวแชชาววัง” 

เพราะไดรับการเผยแพรมาจากในวัง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เสนหขาวแช อยูท่ีกรรมวิธีในการปรุง เพราะองคประกอบของขาวแชนั้นมีมากมาย เคล็ดลับในการทําและทาน
ขาวแชใหไดอรรถรส จึงอยูท่ีการสังเกตไปพรอมกับการลิ้มรส ขาวแชกอตองมากับ “น้ําดอกไม” ในฤดูรอน 
ดอกไมตางพากันชิงออกดอกสงกลิ่นหอม น้ําท่ีนํามาใสขาวแชจึงไดอิทธิพลของดอกไมเหลานี้ดวย นยิมใช
ดอกไมไทยท่ีมีกลิ่นหอมเย็น แตน้ําท่ีใชแตเดิมมักใชน้ําฝนใสสะอาด แตปจจุบันมีน้ําแรของไทยชนิดไมอัดแกส 
บรรจุขวดก็นํามาใชแทนกันไดดีเวลาเตรียมมักใสน้ําลงในหมอดินมีฝาปด เพ่ือใหน้ํานั้นเย็นกวาอุณหภูมิ
ภายนอก เวลาจะกินสมัยกอนใชเกล็ดพิมเสนโรยลงในน้ําเพียงสองสามเกล็ดเพ่ือใหเย็นชื่นใจยิ่งข้ึน แตปจจุบัน
ไปใชน้ําแข็งทุบละเอียดแทน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



นี่คือสิ่งท่ีแสดงถึงวัฒนธรรมการกินของไทยท่ีงดงาม ละเอียดออนไมแพชาติใดในโลก เปนมรดกทางวัฒนธรรม
ท่ีบรรพบุรุษไดสรางสรรคจากจินตนาการท้ิงไวใหกับชนรุนตอๆมา เม่ือครั้งท่ีวัฒนธรรมจากตะวันตกยังมาไมถึง 
นับวาเปนความภาคภูมิใจท่ีชนรุนหลังควรรักษาไวใหยั่งยืนสืบตอไป 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วิธีการทําขาวแช 
            ขาว  นําเอาขาวหอมมะลิจํานวนพอเหมาะ  หุงขาวแบบเช็ดน้ําจะดีท่ีสุด  เม่ือหุงขาวใหสุกพอควร
แลวนําไปพักไวใหเย็นอยูสักระยะแลวจึงเทน้ํา  (ฝน)  เย็นธรรมดาใหทวมขาว  หลังจากนั้นก็เริ่มขัดขาวใหหมด
เมือก  แลวนําขาวท่ีขัดเรียบรอยแลวใชผาขาวบางหอขาวขัด  นําไปนึ่งในซ้ึงประมาณ  10-15  นาที  ถาอยาก
ไดขาวมีกลิ่นหอมก็ใชดอกมะลิปลอดสารเคมีมีกลิ่นหอม  ใสลงในผาขาวบางหอท้ิงไวประมาณ 1 คืน กอน
นําไปใช 
          น้ําดอกไม  น้ําท่ีนํามาลอยขาวแชจะตองมีดอกไมลอย  เพราะไดรับอิทธิพลจากกลิ่นดอกไมไทยท่ีมี
กลิ่นหอมเย็น  น้ําท่ีใชแตโบราณ  คนโบราณมักใชน้ําฝน  แตปจจุบันไดเปลี่ยนมาใชน้ําแรแทน  เวลาเตรียมมัก
ใสน้ําลงในหมอดินมีฝาปดเพ่ือใหน้ํานั้นเย็นเวลากอนจะรับประทานคนโบราณมักจะโรยเกล็ดพิมเสนลงในน้ํา
เพียงสองสามเกล็ดเพ่ือใหรูสึกเย็นชื่นใจ  แตปจจุบันหันไปใชน้ําแข็งทุบละเอียดแทน  และนํามาทานคูกับ
เครื่องเคียงตางๆ 

          ลูกกะปทอด  โขกกระชาย  ตะไคร  ขา  ผิวมะกรูด  รากผักชี  หอมแดง  กระเทียมใหละเอียด  ใส
กะป  เนื้อปลา  โขลกใหเขากันผัดใหหอมปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําตาลผัดจนแหงยกลงท้ิงไวใหเย็น  ปนเปนกอน
กลมๆ เล็กๆ ใหเทากัน  ตอยไขแลวตีใหแตก  ใสแปง  คนใหเขากัน  นํากะปท่ีปนท่ีไวลงชุบแลวทอดให
เหลือง  ควรนําเอาลูกกะปทอดท่ีชุบแปงและไข  นําไปทอดประมาณ  10-15  ลูก  เทานั้น  เพราะถานําลูก
กะปไปทอดจํานวนมากๆ ลูกกะปท่ีทอดอาจติดกันได  ควรใชกระชอนสายในกระทะเพ่ือชวยไมใหลูกกะปทอด
ติดกัน  หลังจากทอดลูกกะปเหลืองดีแลวก็ตักลูกกะปทอดข้ึนมาพักบนกระดาษซับมันรอใหเย็นก็นําไปใชได
เลย 

          ปลาผัดหวาน  นําปลาเค็มท่ีตากแหงตมใหสุกจากนั้นโขลกใหฟูแลวนําไปตากแดด ยีใหเปนฝอยนําลง
ผัดในกระทะ  ตั้งไฟเค่ียวน้ําตาลโตนดกับน้ํามันพืชจนเหนียวไดท่ี  จึงใสปลากระเบนลงผัดใหเขากัน  ชิมรสให
กลมกลอมมีรสหวานมากกวาเค็ม 

          ผักกาดเค็มผัดหวาน  เลือกผักกาดเค็มท่ีไมเค็มมากนัก  ลางน้ําจนสะอาดดี  หั่นเปนเสนแลวนําลงผัด
ในกระทะใชไฟกลางๆเติม  น้ําตาลโตนด  ชิมตามชอบ  รสหวานนํารสเค็มตาม  ผัดจนเหนียวไดท่ี  จนเสน
ผักกาดเปนมันจึงตักข้ึน  แตงหนาดวยไขทอดโรยฝอย 

          หมูผัดหวาน  สําหรับคนท่ีไมทานเนื้อวัวก็เปลี่ยนมาเปน  “เนื้อหมูฝอย”  เราใชเนื้อเค็มปงใหสุก  แลว
ฉีกเปนเสนฝอยๆ  แลวนําไปผัดกับน้ําตาลจนแหง  โรยหนาดวยหอมแดงเจียว 
  

          ไขเค็ม  ซ้ือตามรานหรือจะดองเองก็ไดแลวแตสะดวก 
 
 
 
 
 
  
 



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 

 
สํารับขาวแช 



 
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 

คุณพรนิภา พวงดี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

คุณพรนิภา พวงดี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

ตําบลบางเตย อําเภอสามโคก 

โทรศัพท 081-5139139 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 
  

 


