
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวปุน ตําบลกุงเกา อําเภอทาคันโท 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
2. แหลง 

ชุมชน ตําบลกุงเกา อําเภอ ทาคันโท ตําบล กุงเกา 
  
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) 
          ประเพณีงานบุญตามแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานของไทยท่ีเรียกวา ฮีตสิบสอง   
คองสิบสี่  เปนประเพณีท่ีดําเนินตอๆกันเรื่อยมาตั้งแตโบราณกาล ประเพณีสงกรานต  ประเพณีบุญบั้งไฟ 
ประเพณีบุญเดือนสี่ หรือบุญผะเหวด ฯลฯ  แตละประเพณีก็มีพิธีกรรมท่ีแตกตางกัน  มีการทําบุญเลี้ยง
พระ  เลี้ยงญาติพ่ีนองท่ีรวมทําบุญ  ดวยอาหารคาวหวานท่ีหาไดตามทองถ่ินหรือทําเอง แตไมวาจะเปน
ประเพณีใดๆ ก็ตามจะมีอาหารชนิดหนึ่งท่ีจะขาดเสียมิได  คือ ขนมจีนหรือภาษาอีสานเรียกวา “ขาวปุน”  ซ่ึง
วาเปนอาหารหลักเลยก็วาได  เพราะถาแขกท่ีมารวมงานบานใด ไมไดกินขาวปุนก็จะถือเสมือนวายังไมได
รวมงานบุญนั้น และเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกดวย  ในสมัยโบราณขาวปุนจะนิยมทํากันเองใน
หมูญาติ มีการตําขาว  หมักแปง  นวด  และบีบเปนเสนเอง  แตปจจุบันนิยมซ้ือตามทองตลาดซ่ึงสะดวกกวา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
         ขนมจีนหรือชาวอีสานเรียกวา “ขาวปุน” เปนอาหารคาวอยางหนึ่งของไทย  ประกอบดวยเสน
เรียกวา  เสนขนมจีนและน้ํายาหรือน้ํายาขนมจีนเปนท่ีนิยมทุกทองถ่ินของไทย  แตมีการปรุงน้ํายาแตกตางกัน 
         ประเพณีงานบุญตามแถบภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสานของไทยท่ีเรียกวา  ฮีตสิบสอง  คอ
งสิบสี่  เปนประเพณีท่ีดําเนินตอๆ กันเรื่อยมาตั้งแตโบราณกาล ประเพณีสงกรานต  ประเพณีบุญบั้งไฟ 
ประเพณีบุญเดือนสี่ หรือบุญผะเหวด ฯลฯ  แตละประเพณีก็มีพิธีกรรมท่ีแตกตางกัน  มีการทําบุญเลี้ยง
พระ  เลี้ยงญาติพ่ีนองท่ีรวมทําบุญ  ดวยอาหารคาวหวานท่ีหาไดตามทองถ่ินหรือทําเอง แตไมวาจะเปน
ประเพณีใดๆ ก็ตามจะมีอาหารชนิดหนึ่งท่ีจะขาดเสียมิได  คือ ขนมจีนหรือภาษาอีสานเรียกวา “ขาวปุน”  ซ่ึง
วาเปนอาหารหลักเลยก็วาได  เพราะถาแขกท่ีมารวมงานบานใด ไมไดกินขาวปุนก็จะถือเสมือนวายังไมได
รวมงานบุญนั้น และเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงอีกดวย  ในสมัยโบราณขาวปุนจะนิยมทํากันเองใน
หมูญาติ มีการตําขาว  หมักแปง  นวด  และบีบเปนเสนเอง  แตปจจุบันนิยมซ้ือตามทองตลาดซ่ึงสะดวกกวา



ขาวปุนท่ีซ้ือตามทองตลาดจะเปนเสนหมัก  จะใชวิธีการหมักแปงขาวจาวโดยนําแปงขาวจาวมาแชน้ําให
นิ่ม  และนําไปโมกอนหมักประมาณเจ็ดวัน  เม่ือหมักแลวจึงนํามานวดเสร็จแลวน้ําเขาเครื่องบีบเพ่ือทําใหเปน
เสนขาวปุนลงในน้ําเดือด  ตักเสนขาวปุนข้ึนแชในน้ําเย็นแลวจับเสนขาวปุนใหเปนจับเรียงไวในตะกราท่ีรอง
ดวยใบตอง 
 ข้ันตอนการทําใหเปนเสนขาวปุน 
          ข้ันตอนการทําใหเปนเสนขาวปุน  เริ่มตนจากการนําแปงไปตม โดยนําแปงใสในถุงผาไนลอน  จะใช
เวลาตมนาน 30-40 นาที หลังจากนั้นก็นําแปงสุกข้ึนมาเอาแปงออกจากถุงมาวางพักไวใหเย็น  
หลังจากนั้นนําแปงไปนวดดวยเครื่องนวด  จนแปงมีลักษณะเหนียวและจับตัวกันเปนกอน ลําดับตอไปจะเปน
การนวดน้ํา ขณะนวดตองคอยเติมน้ําตมสุกลงไปเรื่อยๆ พรอมกับใชไมพายชวยคนไมใหแปงติดกระบะนวด
แปง นวดจนไดแปงท่ีมีลักษณะคอนขางเหลว  จากนั้นนําแปงมากรองดวยผาขาวบางเพ่ือแยกเอาสวนของแปง
ท่ีตมไมสุกจับตัวกันเปนกอนเล็กๆ เรียกวา ตาแปง และสิ่งสกปรกท่ีปนเปอนมากับแปงออก  เม่ือกรองแปง
เสร็จแลวนําไปใสในกะโพงพักแปงท่ีมีทอสงแปงไปยังเฝอนท่ีโรยออกเปนเสนขาวปุน  ข้ันตอนการบีบโรยเปน
เสนขาวปุน ตั้งหมอน้ําใหเดือด  โรยเสนลงในหมอ ขณะโรยเสนลงหมอตองสายเฝอนเบาๆ ขาวปุนลงหมอตม
จนเสนสุกและตักข้ึนจากหมอและหลังจากนั้นราดดวยน้ําเย็นทันทีแลวนําลงไปซาวในถังน้ําเย็นอีกครั้ง แลวจับ
เสนใหเปนจับวางในภาชนะท่ีเตรียมไวเพ่ือรอ  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
              ปจจุบันขาวปุนเปนท่ีนิยมและสามารถหาทานไดทุกโอกาสไมจําเปนตองเปนในงานบุญประเพณี
เหมือนเม่ือกอน  เพราะมีการทําเสนขาวปุนขายตามทองตลาด  การทานขาวปุนจะทานกับน้ํายาโดยจะราด
น้ํายาลงไปบนเสนขาวปุนใหท่ัวรับประทานรวมกับเครื่องเคียงเปนผักสดและผักดอง  น้ํายาขาวปุนของอีสาน
เปนน้ํายาท่ีนําเอาเนื้อปลามาทําใสน้ําปลารารสเผ็ดรอน  หรือเรียกวาน้ํายาปา  ปจจุบันน้ํายาขาวปุนจะมีหลาย 
สูตรใหเลือกรับประทาน  
              ตามประเพณีอีสานในข้ันตอนการทําขาวปุนตองผานกระบวนการหมักขาวจาวแลวนําไปตําโดยใช
ครกกระเดื่อง เริ่มจากการนําขาวจาวท่ีไดมาหมักแลวนําไปนึ่งใหสุกจากนั้นนําไปตําโดยใชครกกระเดื่องจนได
แปงท่ีเหนียวจับตัวกันเปนกอน แลวนํามานวดดวยมือขณะนวดมือตองมีการเติมน้ําสุกอุนลงไปดวยนวดจนได
แปงท่ีคอยขางเหลว จึงนําไปบีบโรยเปนเสนโดยใชเฝอน (อุปกรณสําหรับบีบโรยเปนเสนขาวปุน) บีบดวยมือให
เปนเสนลงในน้ําเดือด  แลวตักเสนดวยกระชอนลงแชในน้ําเย็นจึงจับเสนขาวปุนใหเปนจับวางบนกระดงท่ีรอง
ดวยใบตอง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แปงหมักขนมปุน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 



 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 



 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 
กระบวนการ 

 
ขาวปุน 



 
จัดใสภาชนะพรอมจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการเพ่ิมรายได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 30000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
สอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติม เทศบาลตําบลกุงเกา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
สํานักงานเทศบาลตําบลกุงเกา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
สํานักงานเทศบาลตําบลกุงเกา ตําบลกุงเกา อําเภอทาคันโท จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 043 840 195 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 นางสาวอดิศร ศรีชาต ิ
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 8 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางจันทรฉาย สําราญเนตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. นางณฐญา มังคะละคีรี 
ตําแหนง นักจัดงานท่ัวไปชํานาญการพิเศษ 
3. นางสพัตรา วิวัฒนเกษมชัย 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพรพิมล คงตระกูล 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 17 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
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