
จังหวัดจันทบุรี 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมจีนน้ําปลาตม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทาใหม ตําบล ยายรา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจีนเปนอาหารไทยพ้ืนบานท่ีมีทุกภาคทุกทองถ่ิน เสนขนมจีนคือแปงขาวท่ีนํามาทําเปนเสนดวยภูมิปญญา
คนไทยและคนเอเชียอ่ืน เพราะเสนขนมจีนมีท้ังในลาว เขมร พมา เวียดนาม จีนและไทย คนอีสานในไทยและ
คนลาวเรียกขนมจีนวา ขาวปุน คนเหนือเรียก ขนมเสน คนภาคกลาง ภาคใต และคนภาคตะวันออกเรียก 
ขนมจีน สวนชื่อขนมจีนนั้น ปรากฏวาไมมีความเก่ียวพันกับความเปน"ขนม"หรือคําวา "จีน" เลย วิถีการกิน
ขนมจีน การกินขนมจีนของคนไทยแตละภาคนั้นมีความหลากหลายแตกตางกัน ขนมจีน หรือ ขนมมอญ 
นับเปนเรื่องท่ีนาคิดเพราะตามท่ีไดยินมาใครๆ มักจะพูดวา "ขนมจีน" ไมนาจะใชอาหารของจีนอยูแลวและ
บทความสวนใหญก็มักจะพูดถึงคํานี้อยูเสมอวานาจะมาจากภาษามอญ"ขนมจีน"นาจะเปนภาษาอะไรกันแน
และคนมอญมีความสัมพันธกับวัฒนธรรมการทําหรือการกินขนมจีนแคไหน ชาวมอญ ท่ัวไปนิยมรับประทาน
ขนมจีนไมเฉพาะแตในเทศกาลเทานั้นในบางครั้งก็ยังมีการทํากินกันเองเปนการรวมญาติหรือวาเวลาวิดปลาข้ึน
มาแลวไดปลาเยอะก็จะมีการทําน้ํายากินกัน “ขนมจีนน้ําปลาตม”ก็เปนอีกหนึ่งเมนูท่ีชาวบาน ตําบลยายรา 
อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี ไดคิดคนวิธีรับประทานแบบไมตองทําเปนน้ํายาก็สามารถรับประทานไดอรอยไม
แพบานอ่ืนเหมือนกัน ขนมจีนน้ําปลาตมจึงเปนีอกเมนูหนึ่งท่ีทําใหผูสูงอายุชื่นชอบเปนอยางมาก ไมเผ็ดมาก 
ไดซดน้ําคลองคอ และเสนขนมจีนสวนใหญก็จะทํากันเอง สมัยกอนมีการโมแปง ตําแปง เตรียมกันเองใหเปนท่ี
สนุกสนานเวลาท่ีบานใดมีงานบุญก็จะเกณฑเพ่ือนบานไปชวยกัน จึงไดเสนขนมจีนท่ีเหนียวนุม เปนอัตลักษณ
ความหอมนารับประทานท่ีไมเหมือนบานใด สวนน้ํายาก็มีหลากหลาย ซ่ึงสวนใหญก็จะเปนน้ํายาปา คือน้ํายา
ปลาตม แลวแกะเอาแตเนื้อปลามาโคลกกับเครื่องแกงแลวนําไปตมปรุงรสเผ็ดๆ เค็มๆ หอมเครื่องสมุนไพร 
อาทิ กระชาย ใบมะกรูด ขา ตระไคร ปลาสวนใหญท่ีนํามาทําปลาตมนั้นจะใชปลาชอน ปลาแดง เพราะมีรส
หวานอรอย แตปลาขางเหลือง ปลาน้ําดอกไมก็ใชได 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑. นําขา กระชาย มาบุบ ตระไครบุบ แลวตัดเปนทอน ๆ ยาวประมาณ 3 นิ้ว สวนพริกแหงก็ตัดข้ัวออกลางน้ํา
หั่นครึ่ง ใบมะกรูดเด็ดใบออกจากก่ิงตามรูป เสร็จแลวพักไวกอน ๒. มาดูปลาชอนท่ีจะตมกันบางนะคะ นําปลา
มาคอดเกล็ด ตัดหางใหเรียบรอย แลวหัวปลาอยาท้ิงนํามาผาครึ่งแลวลางน้ําใหสะอาด ปลาท่ีทําเสร็จแลว
หนาตาเปนแบบนี้คะ พักไวคะ ๓. ตอมาก็ตมน้ําใหเดือดพานๆ เลยนะคะ เวลานําปลาไปใสแลวหามคนจะทํา
ใหปลาเหม็นคาว ใสขา ตะไคร กระชาย และพริกแหงท่ีเตรียมไวลงไปกอน สักพักก็ตามดวยปลา ๔. ตํากะป 
(กะปตองยางไฟกอนโดยการหอดวยใบตองหรือฟอยดเพ่ิมความหอมใหกับกะป) กับหอมแดง ไมตองละเอียด
มาก ๕. ใสลงไปในหมอปลาตมตมอีกประมาณ ๔-๕ นาทีแลวกรองสมุนไพรออก เก็บน้ําไวนะคะ ๖. จะไดน้ํา
ขนจากปลาท่ีแกะเนื้อแลวนํามาตมตออีกสักพักจากนั้นก็นําขนมจีนท่ีเตรียมไวแลว หากอยากเพ่ิมผักก็นํามาจัด
ลงจานไดเลย หรือจะวางไวขางใหสวยงามนารับประทานไปอีกแบบก็ได ไมวากัน ๗. ผักท่ีใชทานกับขนมหลักๆ 
ก็จะมีถ่ัวฝกยาวหั่นแวน ถ่ัวงอกดิบ ผักกาดดอง ใบแมงลัก ใบสระแหน แตงกวา กะหล่ําปลีหั่นฝอย กระถินฯ 
ผักบางอยางหาไดจากท่ีปลูกไวในสวนหลังบานคะ เชน ใบแมงลัก ใบสระแหน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ประโยชนของสมุนไพรท่ีนํามาปรุงเพ่ือเพ่ิมรสชาติของน้ําปลาตม อาทิ ๑. ขาชวยยอย ชวยขับลม แกจุกเสียด
แนนทอง แกลมปวง แกบิด ขับน้ําดี แกสะอึก แกไอ แกหวัด ลดน้ํามูก แกหอบหืดชวยลดอาการปวด ไมวาจะ
แกปวดเม่ือยตามตัว ปวดขอ ปวดฟน รํามะนาด ปวดทอง ปวดทองประจําเดือนแกลมพิษ แกผดผื่นคัน แก
กลากเกลื้อน แมลงสัตวกัดตอย พิษแมลงมุม ๒. ตระไครมีประโยชนตอรางกาย เพราะชวยเพ่ิมเกลือแรท่ี
จําเปนหลายชนิด เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และยังมีวิตามินเอ รวมอยูดวย ๓. ใบมะกูด ถาเกิดรูสึก
เครียด ๆ ก็นําใบมะกรูดมาฉีก แลวดมจะทําใหผอนคลายไดเหมือนกัน เพราะใน “ใบมะกรูด” จะมีสารบางตัว
ทําใหรูสึกผอนคลายไดดี ๔. กระชายมีแคลเซียมสูง มีวิตามินบี ๑, บี ๓, บี ๖ ชวยบํารุงสมอง ทําใหเลือด
ไหลเวียนไปเลี้ยงสมองสวนกลางดีข้ึน ปองกันหัวลาน ปองกันผมหงอกกอนวัย ฟนฟูเสนผมใหกลับมาดกดํา
เปนหนุมสาวอีกครั้งหนึ่ง ชวยฟนฟูตอมไรทอตางๆ เชน ตอมไทรอยด ตอมใตสมอง ตอมหมวกไต ปองกัน
ไทรอยดเปนพิษ ชวยบํารุงหัวใจ ทําใหกลามเนื้อหัวใจแข็งแรง เลือดไหลเวียนไปเลี้ยงหัวใจดีข้ึน ชวยปรับสมดุล
ความดันโลหิต สําหรับคนเปนความดันสูง กินน้ํากระชายคุมไวความดันจะปกติ สวนคนท่ีเปนความดันต่ําจะ
อันตรายกวาเพราะอาจช็อกไดงาย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขา ตระไคร ใบมะกูด พริกแหง (เม็ดใหญ) กระชาย 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 



 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 



 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 
ข้ันตอนการทําขนมจีนน้ําปลาตม 

 

  
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 
กลุมแมบานตําบลยายรา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานตําบลยายรา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
- 
โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของข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 

 


	จังหวัดจันทบุรี

