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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ประวัติตําบลคลองนารายณ ในหนังสือ “แคมโบช”เขียนโดยมองสิเออรเอเดียน เอโมนิเอร นักประวัติศาสตร
ชาวฝรั่งเศส เม่ือ ป พ.ศ.2444 กลาวถึง ตําบลเขาสระบาป (คลองนารายณ) วาบาทหลวงสมิธ ไดขุดพบศิลา
จารึกภาษาสันสกฤต ขอความวาเมืองจันทบุรี ไดตั้งมาชานานประมาณ 1,000 ป ในเวลานั้นเรียกวา ควนครา
บุรี ผูสรางเมืองชื่อ “หาง” หรือ “แหง” คนพ้ืนเมืองเปนชอง เม่ือประมาณ 900 ป มาแลว ไทยยกทัพไปตีเจา
เมืองแหง ไดมอบเมืองใหแกคนไทยชื่อ วาปสเดญ และอาศารยา ตําบลคลองนารายณ อําเภอเมืองจันทบุรี 
จังหวัดจันทบุรี เปนท่ีรูจักกันโดยท่ัวไปวา เปนท่ีตั้งของชุมชนโบราณ เชิงเขาสระบาป อาณาจักรสมัยขอมเรือง
อํานาจ เปนท่ีตั้งของถํ้าพระนารายณ แหลงน้ําศักดิ์สิทธิ์ 1 ใน 2 แหง ของจังหวัดจันทบุรี ท่ีใชพลีกรรม นําไป
ประกอบพิธีบรมราชาภิเษก ในพระบรมมหาราชวัง รวมเปนน้ําศักดิ์สิทธิ์ จาก 18 จังหวัดท่ัวประเทศ สาเหตุท่ี
เรียกชื่อตําบลคลองนารายณ ก็เพราะน้ําท่ีไหลลงมาตามลําธารสูพ้ืนลางของคลอง ไหลผานอาณาจักรเมือง
เพนียด หรือเมืองนางกาไว หนาวัดทองท่ัว ซ่ึงเปนน้ําศักดิ์สิทธิ์ท่ีหลอเลี้ยงชีวิต ผูคนมาชั่วนาตาป และมีผูพบ
เทวรูปองคพระนารายณสําริด บนน้ําตกคลองนารายณ อีกดวย ปจจุบันถํ้าพระนารายณ ไมสามารถลอดเขาไป
ได เนื่องจากหินลงมาปดเสนทาง พบเพียงน้ําท่ีลอดออกมาเทานั้น ตามตํานานท่ีเลาสืบทอดกันมาวา นาน
มาแลว มีพระภิกษุองคหนึ่ง เขาไปในถํ้าแหงนี้ โดยใชเชือกพันเอวไว ลูกศิษยท่ีรออยูนอกถํ้า ถือปลายเชือกขาง
หนึ่งไว แตพอเขาไปสักพัก ลูกศิษยปลอยปลายเชือกหลุดมือ พระภิกษุองคนั้น ก็หายเขาไปในถํ้า และไม
ออกมาอีกเลย สถานท่ีท่ีเก่ียวของกับชื่อ ตําบลคลองนารายณ คือ “ น้ําตกคลองนารายณ เปนน้ําตก 3 
บรรยากาศ” แหลงประวัติศาสตร 1,000 ป จุลสีหจุมภตเจดียมีตํานาน ธรรมชาติสวยสดงดงาม “น้ําตกคลอง
นารายณ นอกจากจะเปนท่ีตั้งของถํ้าพระนารายณ แหลงน้ําศักดิ์สิทธิ์แลว ยังมีความสําคัญโดดเดนเม่ือ ครั้ง
พระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 4 ซ่ึงขณะนั้นยังไมไดเสวยราชสมบัติ พระองคทานผนวชเปน



พระภิกษุ ออกธุดงครอนแรม ณ น้ําตกคลองนารายณ เปนเวลานานมาก หลังข้ึนครองราชย ทรงโปรดเกลาให
สราง จุมภตเจดีย กลางลําธารนารายณ ไวเปนอนุสรณสถาน ตอมา พ.ศ.2419 พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 5 เสด็จประพาสจันทบุรี ทรงพระราชนิพนธ ตามรอยทูลกระหมอม บรรยาย
ลักษณะของจุลสีหจุมภตเจดีย และยังลงสรงน้ําท่ีอางหงส ตอมาเม่ือป 2517 น้ําปาไดพัดพาองคพระเจดียหัก
พังหมดสิ้นแลว ตําบลคลองนารายณ จึงเปนตําบลท่ีมีความสําคัญทางประวัติศาสตร หลายยุคหลายสมัย ตั้งแต
น้ําตกคลองนารายณ โบราณสถานเมืองเพนียด วัดทองท่ัว วัดสระบาป และเขาถํ้า £ลักษณะท่ีตั้ง/อาณาเขต/
เขตการปกครอง ตําบลคลองนารายณ ตั้งอยูทางทิศตะวันออก ของอําเภอเมืองจันทบฟุรี หางจากท่ีวาการ
อําเภอเมืองจันทบุรี ประมาณ 8 กิโลเมตร มีอาณาเขตติดตอกับตําบลใกลเคียง ดังนี้ ทิศเหนือ ติดตอ ตําบล
พลับพลา ทิศใต ติดตอ ตําบลคมบาง ทิศตะวันออก ติดตอ เทือกเขาสระบาป ทิศตะวันตก ติดตอ ตําบลเกาะ
ขวาง ตําบลจันทนิมิต £เนื้อท่ี ตําบลคลองนารายณ มีเนื้อท่ี 26.87 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 16,793.75 
ไร £ภูมิประเทศ ตําบลคลองนารายณ ประกอบไปดวย ภูเขา ปาไม น้ําตก และสวนผลไม อยูทางทิศเหนือ 
และทิศตะวันออกบางสวน สวนทางทิศใต และทิศตะวันตกเปนท่ีราบลุม ประกอบดวยสวนผลไม £จํานวน
หมูบาน12 หมูบาน - จํานวนหมูบานในเขตองคการบริหารสวนตําบลเต็มท้ังหมูบาน 6 หมูบาน ไดแกหมูท่ี 
5,6,7,8,9,10 - จํานวนหมูบานในเขตองคการบริหารสวนตําบลบางสวน 6 หมูบาน ไดแก หมูท่ี 1,2,3,4,11,13 
นางไพเราะ เลขการญ เปนชาวบานวัดเนินสูง อยูหมูท่ี ๑๒ ตําบลคลองนารายณ อําเภอ เมืองจันทบุรี จังหวัด
จันทบุรี อาชีพเปน ชาวสวนผลไม ประชาชน พุทธศาสนิกชน ในบริเวณนี้ จะมีวัดเนินสูงเปนศูนยกลาง ในการ
ประกอบพิธีทางพระพุทธศาสนา ซ่ึงมีโบสถเกาอายุกวา 100 ป มีการอนุรักษภาพจิตกรรมฝาผนังฝมือชาวบาน
ทองถ่ินในอดีต ยําญวนเปนอาหารท่ีปรากฎอยูในพ้ืนท่ีเขตเทศบาลตําบลพลับพลานารายณ และตําบล
ใกลเคียง จัดเปนอาหารประเภทอาหารคาว เปนอาหารพ้ืนบานท่ีทํากันมาแตโบราณสืบทอดมาจนถึงปจจุบัน
ยําญวนเปนอาหารท่ีทํายากคนในสมัยนี้ไมไดคอยทํากัน เพราะมีเครื่องปรุงหลายอยาง มากกวา ๒๐ อยาง 
รับประทานเปนกับขาว แตปจจุบันจะรับประทานไมเปนกับขาวก็ไดเชนกัน แมวาคนไทยสมัยโบราณจะไมรูจัก
อาหารหลัก ๕ หมูก็ตาม แตอาหารท่ีรับประทานสืบทอดกันมาก็มีคุณคาตางๆ ครบถวน เปนอาหารท่ี
รับประทานบอยๆ ในชีวิตประจําวัน ดังตาราง ซ่ึงแสดงคุณคาอาหารไทยจากสวนท่ีรับประทานใน ๑๐๐ กรัม 
คนไทยรับประทานอาหารท่ีมีคุณคามาตัง้แตดั้งเดิมแลว พืชสมุนไพรท่ีเปนประโยชนก็รูจักนํามาปรุงเปนอาหาร 
ทําใหรางกายไดรับสารอาหารครบถวน รวมท้ังปลอดจากโรคภัยบางอยางอีกดวย คนไทยรับประทานขาวเปน
อาหารหลักและขนมหวานของไทยก็ประกอบดวยแปงและน้ําตาลมาก ทําใหไดรับคารโบไฮเดรตและพลังงาน
สูง ในปจจุบันจึงควรสงเสริมใหเด็กไทยรับประทานอาหารใหถูกสัดสวนยิ่งข้ึน โดยเพ่ิมผักและเนื้อสัตวใหมาก
ข้ึน ก็จะทําใหเยาวชนไทยมีรางกายและพลานามัยสมบูรณเทียบเทาเยาวชนในนานาอารยประเทศ ยําญวน 
เปนอาหารพ้ืนบานท่ีไดรับการสืบทอดมาตั้งแตบรรพบุรุษอันยาวนาน ในสมัยนีเ้ด็กรุนใหมจะไมคอยรูจักกัน
มากสักเทาไร เพราะทํายากตองเตรียมเครื่องปรุง คือเครื่องปรุงในการทํามากมายหลากหลาย นับไดวามีคุณคา
ทางโภชนาการครบถวน ๕ หมูเลยทีเดียว ไมวาจะเปน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร ครบถวน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ยําญวน เปนอาหารพ้ืนบานท่ีไดรับการสืบทอดมาตั้งแตบรรพบุรุษอันยาวนาน ในสมัยนี้เด็กรุนใหมจะไมคอย
รูจักกันมากสักเทาไร เพราะทํายากตองเตรียมเครื่องปรุง คือเครื่องปรุงในการทํามากมายหลากหลาย นับไดวา
มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน ๕ หมูเลยทีเดียว ไมวาจะเปน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร 
ครบถวน ข้ันตอนของการเตรียมเครื่องปรุงและวิธีการปรุงยําญวนนั้นพีถีพิถัน และตองทํากันตามข้ันตอนแต
โบราณจริงๆ จึงจะไดรสชาติของยําญวนสูตรดั้งเดิม ปจจุบันมีการเพ่ิมเติมสูตรเล็กนอยในเรื่องของสีสันแตจะ
ไมทําใหรสชาติเปลีย่นแปลงเพ่ือความสวยงามของอาหาร เครื่องปรุง ๒๐ กวาอยาง อาทิ หนังหมูตองนําไปตม



กอนแลวนํามาซอยเปนชิ้นเล็กๆ แตงกวา จะควักไสออก จะเนนผิวแตงกวาหั่นเปนเสน เพราะไสแตงกวาจะมี
น้ําเยอะ ทําใหน้ําแตงกวาออกและจะทําใหรสชาดของอาหารเปลี่ยนไป มีวุนเสน , หมึกแหง, กุงแหงอบ, หอม 
, กระเทียม, พริกแกง ใสใหอาหารมีสีสันนารับประทาน . ใบสะระแหน, มะนาว, ใบกุยชาย ผูปรุงจะไมใชใบ
ตนหอมเปนอันขาดเพราะจะมีกลิ่นแรงและเหม็น , น้ํากะทิสด, ตั้งไฉ สําคัญตองใสขาดไมได, หอมหัวใหญ, 
กระเทียมดอง, ตะก๋ัว (เตาหูแผน) ตองหั่นเปนชิ้นเล็กๆ และนําไปทอดกอนใหเหลือง เพ่ือไมใหแหลก , พริกปน
, ถ่ัวลิสงค่ัวตําใหละเอียด, น้ําตาลทราย, น้ําปลาอยางดี, และเครื่องปรุงท่ีสําคัญท่ีสุด มีหมูสามชั้นหั่นเปนชิ้น
เล็กๆ และหมึกแหงซอยเปนชิ้นเล็กๆ โขลกหอมกระเทียมใหแหลก ใสกะปลงเล็กนอย แลวนํามาผัดรวมกับหมู
ในกะทะใหเขากันจนสุก พรอมท่ีจะนํามาปรุง ซ่ึงผูปรุงไดรับการถายทอดประสบการณมาจากแมจึงมีความ
ชํานาญท่ีจะปรุงรสตามข้ันตอนและวิธีการปรุงนั้นอยางพิถีพิถัน ซ่ึงเปนเคล็ดลับของผูปรุงท่ีจะทําใหรสชาดของ
ยําญวน อรอยนารับประทาน ท่ีคนรุนหลังถาไมไดรับการสืบทอดก็จะสูญหายไปเพราะข้ันตอนการเตรียม
อุปกรณ การปรงุนั้นคอนขางจะยุงยากสักหนอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ยําญวน มีความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ วิธีการดําเนินชีวิตของชุมชน เนื่องจากยําญวนเปนอาหาร
พ้ืนบานท่ีสืบทอดมาจากปู ยา ตา ยาย จนถึงปจจุบันทําใหทุกคนรูจักและชอบรับประทานมาก จากอัตลักษณ
ท่ีกลาวมาแลวทําใหหารับประทานไดไมงายนัก เรามักจําทํายําญวนในงานบุญตางๆ ท่ีทางเจาภาพมักจัดเมนูยํา
ญวนใหแขกท่ีมารวมงานไดรับประทานกัน และในการทํายําญวนแมครัวตองมีความชํานาญในการทําจริงๆ ท่ี
สําคัญตองมีผูชวยหลายคนเพ่ือเตรียมเครื่องปรุงตางๆ ทุกคน อยากเปนผูชวยเพราะอยากทํายําญวนเปน ใน
งานบุญนั้นจะทําปริมาณมาก นอกจากใหแขกรับประทานในงานแลว เจาภาพก็จะแจกจายใหเอากลับบานดวย 
แสดงใหเห็นถึงความรัก ความสามัคคี ความเอ้ือเฟอเผื่อแผของชุมชนนี้ ภูมิปญญาทองถ่ิน ตําบลคลองนารายณ 
มีภูมิปญญาท่ีสืบทอดกันมา จํานวนมาก เชน - ภูมิปญญาแพทยแผนโบราณ การนวดแผนโบราณ - ภูมิปญญา
การทําหมูชะมวงกระปองการทําอาหารพ้ืนเมืองจันทบุรี (ยําญวน) ฯลฯ - ภูมิปญญาการแปรรูปผลไม เชน 
ทุเรียนทอด ทุกเรียนกวน มะขามกวน - ภูมิปญญาการผลิตปุยอินทรีย สารสกัดชีวภาพ ในการเกษตร เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร)  สวนประกอบมีดังนี้ 
          ๑.  วุนเสน                                              ๒. น้ําปลา 
          ๓.  หมูสามชั้น                                          ๔. น้ําตาล 
          ๕.  หมึกแหง                                            ๖. ใบสะระแหน 
          ๗.  กุงแหงอบ                                          ๘. ใบกุยชาย 
          ๙.  หอมใหญ                                           ๑๐.ตะก๋ัว 
          ๑๑. แตงกวา (เอาไสออก)                              ๑๑.หนังหมูหั่นบาง 

๑๒.น้ําพริกแกงสม                                      ๑๓.เตาหูยี้ 
          ๑๔.หัวหอม                                             ๑๕.เห็ดหูหน ู
          ๑๖. หัวกระเทียม                             ๑๗.มะนาว 
          ๑๘. กะป                                               ๑๙.พริกปน 
          ๒๐.น้ํากะทิสด                                          ๒๑.ถ่ัวลิสงค่ัวตํา 
          ๒๒.ตั้งไฉ                                                ๒๓.กระเทียมดอง 
  



  
วิธีทํา 
          ลาง  ไก   เนื้อหมู  หนังหมู   ใหสะอาดแลวนําไปตมใหสุก  กุงลางปอกเปลือกผาหลังชักไสแลวหั่น
แฉลบบาง  ๆ  อกไกฉีกเปนฝอย   หนังหมูหั่นบาง  ๆ  คลุกกับมะนาวและเกลือปน   แลวนําไปลวกกับน้ํารอน
อีกครั้ง   ใสตะแกรงผึ่งไวใหแหง  กุงแหงผาออกเปนสองซีก   ปลาหมึกปงไฟแลวทุบหรือบดฉีกใหเปน
ฝอย     แตงกวาปอกเปลือกจัดใหเปนเสนยาวตามลูกแลวหั่นขวางชิ้นยาว  ๆ  หัวผักกาดขาวปอกเปลือกลาง
น้ําใหสะอาด   หั่นตามหัวเปนชิ้นบาง  ๆ  ข้ึนฉายลางน้ําหั่นเปนทอน   เด็ดใบสะระแหน  พริกแดงหั่น
ฝอย   ของทุกอยางแยกออกไวเปนสวน  ๆ   โขลก   รากผักช ี   กระเทียม   ไหละเอียด   แลวผสม
กับ   น้ําปลาดี  น้ําสม   คนใหเขากัน   ชิมรสตามชอบ   เวลาจะรับประทาน   จึงเอาน้ําปรุงรสราดลงใน
เครื่องปรุงคลุกเคลาใหเขากันจนท่ัว   ชิมรส   เปรี้ยว  เค็ม  หวาน   จัดใสจานแลวเอาผักชี   พริกแดง  โรย
หนา   ตั้งโตะรับประทาน 
  
 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) 

  
 

  
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 
นางไพเราะ เลขการญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รับทําอาหารในงานตางๆ ม. ๑๒ ตําบลคลองนารายณ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู ๑๒ ตําบลคลองนารายณ อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี ๒๒๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๘๑-๕๙๐๔๙๓๙ 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

