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ภาษากับวัฒนธรรม

ขนมจีน : กระบวนการเรียนรู้และความเข้าใจ
องค์ความรู้ของบรรพบุรุษ

ประไพพรรณ  กิ้วเกษม 

อาจารย์ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ

 ความน�า
ภูมิปัญญำเกี่ยวกับต�ำรับอำหำรและวัฒนธรรมกำรกินอำหำรของแต่ละท้องถิ่นเกิดขึ้นจำกหลำยปัจจัย ทั้งปัจจัย

ทำงธรรมชำตซิึง่ประกอบด้วยลกัษณะภมูปิระเทศและภมูอิำกำศ ปัจจยัทำงวฒันธรรมซึง่เป็นเงือ่นไขทีน่�ำไปสูค่วำมสำมำรถของคน
ในกำรหำและผลิตอำหำรในช้ันต้น จำกนั้นจะมีเง่ือนไขของกลุ่มชนที่ถือปฏิบัติเข้ำมำอีกชั้นหนึ่ง รวมเรียกว่ำ องค์ควำมรู้และ
กระบวนกำรเรียนรู้ และปัจจัยทำงสังคมและเศรษฐกิจซึ่งเข้ำมำเกี่ยวข้องกับเรื่องอำหำรกำรกินของคนมำกขึ้น ปัจจัยเหล่ำนี้
น�ำไปสู่กระบวนกำรกินอำหำรที่ต่ำงกันของคนแต่ละท้องถิ่น

ขนมจีนเป็นภูมิปัญญำเก่ียวกับต�ำรับอำหำรและวัฒนธรรมกำรกินที่ส�ำคัญของคนไทยรองจำกข้ำว ซ่ึงคนไทยทั่วไปรู้จัก
และคุน้เคยกบัรสชำตเิป็นอย่ำงด ีต�ำรบัขนมจนีมอียูท่กุภำคและมกีำรเรยีกขำนแตกต่ำงกนั  ในภำคกลำงเรยีกว่ำ “ขนมจนี” ภำคเหนอื
เรียกว่ำ “ขนมเส้น” ภำคใต้เรียกว่ำ “หนมจีน” และภำคอีสำนเรียกว่ำ “ข้ำวปุ้น” และรู้จักกันดีว่ำในวัฒนธรรมกำรกินของ
คนไทยนัน้ จะกนิข้ำวเป็นอำหำรหลกั โดยภำคเหนอืและอสีำนจะกนิข้ำวเหนยีวเป็นอำหำรหลกั ภำคกลำงและภำคใต้จะกนิข้ำวเจ้ำ
เป็นอำหำรหลัก และคนไทยในทุกภำคจะกินขนมจีนเป็นอำหำรรองโดยกินบำงวันบำงมื้อ

นกัวชิำกำรพยำยำมศกึษำค้นคว้ำและอธบิำยเรือ่งรำวเกีย่วกบัจดุก�ำเนดิควำมเป็นมำของขนมจนี  ซึง่กเ็ป็นเรือ่งทีส่บืค้นได้ยำก 
เนือ่งจำก “ใครปลกูข้ำวเจ้ำได้ ใครมคีรกมองต�ำข้ำวให้แหลกเป็นแป้งได้ ก็คงรู้จักโรยเส้น จับเส้นเป็นรูปร่ำงและขนำดต่ำง ๆ  กินกนั
ได้ทั้งนั้น โดยที่กำรสืบต้นตอจุดก�ำเนิดคงไม่สำมำรถท�ำได้ นอกจำกจะค้นหำควำมเชื่อมโยงวิธีกินบำงประกำร ตลอดจนกำรหยิบ
ยืมชื่อเรียก อันแสดงถึงเงื่อนง�ำควำมสัมพันธ์ที่เคยมีต่อกันมำก่อนเท่ำนั้น” (กฤช เหลือลมัย. 2559 : หน้ำ 58) และเมื่อพิจำรณำ
ควำมหมำยของค�ำว่ำ “ขนมจีน” ในภำษำไทยภำคกลำงพบว่ำ เป็นค�ำยืมจำกค�ำมอญ “คนอม” เป็นค�ำกริยำแปลว่ำ ท�ำ สร้ำง 
ส่วนค�ำว่ำ “จิน” แปลว่ำสุก (จำกกำรหุงต้ม) และสิ่งที่น่ำสังเกต  คือ คนมอญเรียกขนมจีนว่ำ “คนอม” เฉย ๆ (บ�ำรุง ค�ำเอก. 
2552 : ออนไลน์) ซึ่งกำรเรียกขำนด้วยค�ำมอญเช่นนี้ ย่อมไม่ได้แปลว่ำ ขนมจีนมีต้นก�ำเนิดจำกดินแดนมอญโบรำณ เพรำะใน
บริเวณอื่น ๆ เช่น ชุมชนไทลื้อแถบจีนตอนใต้ก็มี “ข้ำวนมบีบ” กิน และมิหน�ำซ�้ำยังมีลักษณะรูปร่ำงและขนำดเส้นหลำกหลำย
มำกมำยด้วย เขมรอสีำนใต้ กมัพชูำ กม็ ี“นมป่ันเจ๊ำะ” และเวยีดนำม ก็ม ี“บุน๋” ท่ีหน้ำตำเหมอืนขนมจีนกินกันมำนำนแล้วเช่นกนั 
(กฤช เหลือลมัย. 2559 : หน้ำ 58)

จำกเรือ่งรำวของขนมจนีดงัทีก่ล่ำวข้ำงต้น  ชวนให้ผูส้นใจหรอืผูน้ยิมชมชอบต�ำรบัอำหำรไทยและภมูปัิญญำอำหำรตดิตำม
ศึกษำค้นคว้ำและท�ำควำมเข้ำใจองค์ควำมรู้นี้ของบรรพบุรุษต่อไป

กระบวนกำรเรยีนรูแ้ละควำมเข้ำใจองค์ควำมรูข้องบรรพบรุษุทีจ่ะกล่ำวถงึต่อไปนี ้  เป็นเรือ่งเกีย่วกบักำรท�ำขนมจนีแบบด้ังเดมิ 
ซึ่งเป็นผลผลิตที่เกิดจำกกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้รำยวิชำ ศท 331 คติชนวิทยำ ของมหำวิทยำลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 
ในภำคเรียนท่ี 3 ปีกำรศกึษำ 2558 ซึง่มจีดุมุง่หมำยประกำรหน่ึง คือ เพ่ือให้ผูเ้รยีนสำมำรถเก็บรวบรวมข้อมลูพ้ืนฐำนด้ำนคตชินวทิยำ
ประเภทต่ำง ๆ จำกภำคสนำมได้ โดยกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอนครั้งนี้ ผู้เรียนได้เลือกศึกษำเรื่องรำวของขนมจีน
อันเป็นหัวข้อหนึ่งที่ผู้เรียนพิจำรณำว่ำเป็นเรื่องรำวใกล้ตัวที่น่ำสนใจ
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คณะผู้ศึกษาเรื่องราวขนมจีนครั้งนี้ ประกอบด้วยนักศึกษา จ�ำนวน 10 คน ได้แก่ 1) นางสาวกัญญารัตน์ ธนเรืองสุวรรณ 
2) นางสาวกัญนิกา กล�่ำรัตน์ 3) นางสาวธนัญญา ก้อนทองดี 4) นางสาวธิติสิริ ดอกพุฒ (สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 5) นางสาวนภาลัย ติลาภัทร์ 6) นางสาวรุ่งนภา วรรณรักษ์ 7) นางสาววราลักษณ์ วารีทิพย์ 8) นางสาวสุรีย์นิภา 
มณีกาศ (สาขาวิชาการบัญชี) 9) นายชูศักดิ์ ชูใจ และ 10) นายธัญวัฒน์ ค�ำทวี (สาขาวิชาเกษตรป่าไม้) และมีผู้เขียนเป็นสมาชิก
ที่ร่วมเรียนรู้ด้วยอีกคนหนึ่ง รวมแล้วมีคณะผู้ศึกษาจ�ำนวน 11 คน โดยเลือกพื้นที่เก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนามที่บ้านศรีมูลเรือง 
บ้านเลขที่ 168 หมู่ที่ 4 ต�ำบลบ้านหนุน อ�ำเภอสอง จังหวัดแพร่ มีผู้บอกข้อมูลหลักคือ แม่ใหญ่1 เฉลียว สัจจาพงศ์ อายุ 72 ปี  
ซึ่งเรียนรู้การท�ำขนมจีนมาจากแม่และประกอบอาชีพท�ำขนมจีนขายมานานถึง 47 ปี (ยุคก่อนมีเครื่องจักรในการท�ำขนมจีน)  
และป้าบวับาน สจัจาพงศ์ อายุ 51 ปี เป็นลกูสะใภ้ของแม่ใหญ่เฉลยีว ปัจจบุนัประกอบอาชพีท�ำขนมจนีขาย (ยคุมเีครือ่งจกัรในการท�ำ 
ขนมจีนแล้ว) ซึ่งคณะผู้ศึกษาได้เก็บรวบรวมข้อมูลระหว่างเดือนกรกฎาคม 2559

กรรมวิธีการท�ำขนมจีน
กรรมวิธีการท�ำขนมจีนแบบด้ังเดิมมีขั้นตอนและวิธีการท�ำที่ซับซ้อน ทั้งยังใช้เวลาหลายวันกว่าจะได้ขนมจีน ดังนั้น 

ขนมจีนต�ำรับดั้งเดิมจึงเป็นต�ำรับอาหารที่นิยมท�ำกันในงานบุญ งานมงคล งานรวมญาติพี่น้อง เพราะการท�ำขนมจีนจะต้องอาศัย 
ความตั้งใจและการร่วมแรงร่วมใจกันท�ำ อย่างไรก็ดี แม้ขนมจีนจะเป็นต�ำรับที่นิยมมาแต่เดิม แต่ก็มิได้มีผู ้ที่ท�ำเป็น 
หรือมีความช�ำนาญในการท�ำมากนัก

ผลการลงพื้นที่เก็บข้อมูลภาคสนาม แบบมีส่วนร่วมทุกขั้นตอนเกี่ยวกับกรรมวิธีการท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิมพบว่า การท�ำ
ขนมจีนแบบดั้งเดิมมีวัตถุดิบ อุปกรณ์ และขั้นตอนการท�ำ ดังต่อไปนี้

วัตถุดิบ
ขนมจีนเป็นต�ำรับอาหารที่มีวัตถุดิบน้อยและไม่ต้องแต่งสีและกลิ่น วัตถุดิบที่ใช้ ได้แก่
ข้าว เป็นวัตถุดิบหลักในการท�ำขนมจีน โดยทั่วไปใช้ข้าวเจ้า จะไม่ใช้ข้าวเหนียว โดยข้าวเจ้าที่ใช้ไม่เก่าไม่ใหม่เกินไป  

ควรมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 3 เดือน ถึง 1 ปี ไม่ควรเป็นข้าวเก่าเพราะจะท�ำให้ขนมจีนมีสีเหลืองมาก
น�้ำ ที่ใช้ในทุกขั้นตอนของการท�ำขนมจีนครั้งนี้ ได้ใช้น�้ำบาดาล โดยเมื่อสูบน�้ำบาดาลขึ้นมาแล้วได้เก็บในบ่อพักก่อนที่จะ

น�ำมาใช้
เกลือ ใช้ผสมในขนมจีนใช้เพื่อป้องกันการบูดเน่า เพิ่มรส และลดความเปร้ียวของขนมจีน อาจเป็นเกลือสมุทร 

หรือเกลือสินเธาว์ก็ได้ แต่ควรมีสีขาวและบริสุทธิ์มากพอ

อุปกรณ์และเครื่องมือในการท�ำขนมจีน
ผลการศึกษาเกี่ยวกับอุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ในการท�ำขนมจีนแบบด้ังเดิม พบว่า อุปกรณ์ท่ีใช้มีพัฒนาการตาม 

ความต้องการผลิตที่เพิ่มขึ้นและความเจริญของเทคโนโลยี อุปกรณ์และเครื่องมือในการท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิม ได้แก่
		  1) ใบตอง				   2) ตะกร้า
		  3) โม่หิน				    4) ครกกระเดื่อง
		  5) กั๊วะข้าว2 			   6) ผ้าขาวบาง
		  7) ที่บีบแป้ง 			   8) ทัพพี
		  9) สวิง				    10) ถังน�้ำ
		  11) หม้อ ปี๊บ			   12) ตะแกรงไม้ไผ่
		  13) ท่อนไม้ไผ่ ท่อนไม้ชนิดอื่น	 14) เตาไฟ

1แม่ใหญ่ หมายถึงยาย, ย่า, หญิงชรา
2กั๊วะ น. กระบะ หรือภาชนะทำ�ด้วยไม้แผ่นหนารูปทรงกลมหรือสี่เหลี่ยม ใช้สำ�หรับคนข้าวเหนียวนึ่งเพื่อลดความร้อนก่อนนำ�ไปใส่กล่องเข้า
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ขั้นตอนการท�ำขนมจีน
ขนมจีนแบบดั้งเดิมมีล�ำดับขั้นตอนการท�ำ ดังต่อไปนี้
1) การเตรียมข้าว 
ขั้นตอนนี้จะเริ่มด้วยการเลือกข้าวเจ้า ปกติจะใช้ข้าวเจ้าที่ปลูกในท้องถิ่น ไม่ใหม่และไม่เก่าเกินไป ส�ำหรับปริมาณข้าวเจ้า

ที่ใช้ในกระบวนการเรียนรู้ครั้งนี้ ประมาณ 1.5 ลิตร ซึ่งได้รับความอนุเคราะห์จากลุงอี๊ด1  และเป็นข้าวอินทรีย์ที่ลุงอี๊ดปลูกเอง
    

ภาพที่ 1 ลุงอี๊ด แม่ใหญ่เฉลียว (ภาพซ้าย) ป้าบัวบาน ผู้เขียน และแม่ใหญ่เฉลียว (ภาพขวา)

เมือ่ได้ข้าวเจ้าทีต้่องการแล้ว น�ำข้าวเจ้ามาล้างน�ำ้ให้สะอาด แล้วแช่น�ำ้ไว้ประมาณ 10-30 นาท ีแล้วแต่ปรมิาณข้าวทีเ่ตรยีมไว้  
ส�ำหรบัวนัทีไ่ปเรยีนรูก้บัแม่ใหญ่เฉลยีวใช้เวลาแช่ข้าว 10 นาท ีแม่ใหญ่เฉลยีวอธบิายสาเหตทุีต้่องแช่ข้าวเพราะ “ข้าวบ้านเฮาแข็ง”  
จากนั้นน�ำข้าวเจ้าที่แช่เสร็จแล้วมาสะเด็ดน�้ำโดยใส่ภาชนะที่น�้ำไหลผ่านได้ เช่น ตะกร้า เป็นต้น หลังจากข้าวสะเด็ดน�้ำแล้ว  
แม่ใหญ่เฉลียวหยิบข้าวหนึ่งเม็ดมาเคี้ยวเพื่อตรวจสอบว่าเม็ดข้าวนุ่มขึ้นแล้ว

     

1ลุงอี๊ด ชื่อจริง นายสหมงคล เผ่าเพ็ง เป็นลูกศิษย์ของผู้เขียน ปัจจุบันท่านเป็นข้าราชการบำ�นาญ เดิมดำ�รงตำ�แหน่ง ช่างฝีมือสนามชั้น 3 ปฏิบัติงาน 

รองหัวหน้าฝ่ายส่งน้ำ�และบำ�รุงรักษาที่ 1 (ฝายแม่ยม) โครงการส่งน้ำ�และบำ�รุงรักษาแม่ยม ตำ�บลนาจักร อำ�เภอเมือง จังหวัดแพร่ 

สังกัด สำ�นักชลประทานที่ 4 จังหวัดกำ�แพงเพชร (บ้านของท่านอยู่ถัดจากบ้านแม่ใหญ่เฉลียวประมาณ 5 หลังคา)

ภาพที่ 2 คณะผู้ศึกษาก�ำลังล้างข้าวเจ้า-ข้าวแช่น�้ำวางข้างตะกร้า

2) การหมักข้าว  
หลงัจากล้างข้าวเจ้าเรยีบร้อยแล้ว ขัน้ตอนต่อไปคอื การหมกัข้าว ท�ำได้โดยการน�ำตะกร้ารองก้นด้วยใบตอง แล้วน�ำข้าวเจ้า 

ที่เตรียมไว้มาใส่บนใบตองแล้วน�ำใบตองห่อปิดข้าวไม่ให้ถูกอากาศและใช้จานคว�่ำทับไปด้านบน การหมักข้าวจะไม่ปิดสนิท 
จนไม่มอีากาศและหมกัไว้เป็นเวลา 3 วนั ในระหว่างนีจ้ะไม่เปิดดขู้าวเลย ข้าวทีผ่่านการหมกัจนครบก�ำหนดแล้ว จะมสีคีล�ำ้เลก็น้อย 
และมีกลิ่นแรงขึ้น รวมทั้งเม็ดข้าวจะเปื่อยจนสามารถใช้มือบี้ให้แตกได้

     

ภาพที่ 3 แม่ใหญ่เฉลียวสาธิตการหมักข้าว (เนื่องจากข้าวที่หมักมีปริมาณน้อยจึงใช้ตะกร้าดังภาพ)
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3) การบดข้าว 
หลังจากหมักข้าวเจ้าไว้ 3 วัน เมื่อเปิดใบตองที่ห่อออกแล้วต้องล้างข้าวเจ้าหมักก่อนที่จะน�ำไปบด ในกระบวนการเรียนรู้

ครั้งนี้ คณะผู้ศึกษาได้ลองบดข้าวที่หมักแล้ว 2 วิธี คือ การบดข้าวด้วยโม่หินกับการบดข้าวด้วยมือบนกั๊วะ
การบดข้าวด้วยโม่หิน เมื่อท�ำความสะอาดโม่หินแล้วน�ำภาชนะมารองน�้ำแป้งที่จะไหลออกจากโม่ ใช้ช้อนแกงตักเม็ดข้าว

กรอกลงในโม่แล้วเติมน�้ำลงไปเล็กน้อยแล้วใช้หมุนโม่ ท�ำเช่นนี้จนข้าวที่หมักไว้หมด โดยน�้ำที่เติมนี้จะผสมเกลือเล็กน้อย
การบดข้าวด้วยมอืบนกัว๊ะ เมือ่ท�ำความสะอาดกัว๊ะแล้ว น�ำข้าวหมักใส่ลงในกัว๊ะแล้วใช้ส้นมือบดข้าวให้ละเอียด ระหว่างบด 

ข้าวจะเติมน�้ำที่เตรียมไว้ลงไปทีละน้อย
การบดข้าวสามารถท�ำได้ทั้ง 2 วิธีดังที่กล่าวแล้ว ขึ้นอยู่กับความสะดวกและอุปกรณ์ที่มี ซึ่ง 2 วิธีนี้ได้ผลต่างกันตรงท่ี 

หากใช้โม่หินจะได้แป้งที่เนื้อละเอียดกว่าใช้มือบดบนกั๊วะ แต่การใช้โม่หินจะใช้เวลามากกว่าใช้มือบดบนกั๊วะ
หลังจากบดข้าวด้วยโม่หินหรือใช้มือบดเสร็จแล้ว ข้าวเจ้าหมักจะมีลักษณะเป็นโคลนที่มีกากข้าวหยาบผสมอยู่ ให้เติมน�้ำ 

ลงไปในโคลนข้าวให้เหลว แล้วน�ำส่วนผสมทั้งหมดกรองด้วยผ้าขาวบาง ในการกรองนี้จะรวบชายผ้าขาวบางให้เป็นถุงแล้วคั้น
เอาน�้ำแป้งออกมา เมื่อคั้นรอบแรกเสร็จแล้วจะมีกากข้าวเหลืออยู่ ให้เติมน�้ำผสมลงในถุงผ้าขาวบางอีก รอบนี้จะทั้งบี้ข้าวในถุง
ผ้าขาวบางและคั้นเอาน�้ำแป้งออกมา จะท�ำเช่นนี้ไปเรื่อย ๆ จนกระทั่งเหลือกากข้าวเท่านิ้วโป้ง หลังจากขั้นตอนนี้จะได้น�้ำแป้ง
ที่มีลักษณะขาวข้นคล้ายหัวกะทิ

         

ภาพที่ 4 การล้างข้าวหมัก การบดข้าวด้วยโม่หิน และการบดข้าวด้วยมือบนกั๊วะ

4) การนอนแป้ง
เมื่อได้น�้ำแป้งที่มีลักษณะขาวข้นคล้ายหัวกะทิแล้วน�ำน�้ำแป้งใส่ภาชนะปิดฝาตั้งไว้ รอจนแป้งตกตะกอนที่ก้นภาชนะ 

ซึ่งจะเห็นเป็น 2 ชั้น คือชั้นบนเป็นน�้ำใสและชั้นล่างเป็นน�้ำแป้งข้น ๆ
5) การเอาน�้ำออก
การเอาน�้ำออก คือ การเอาน�้ำที่ยังมีอยู่ในแป้งออกให้ได้มากที่สุด ซึ่งเริ่มจากค่อย ๆ  ตักน�้ำใสที่ด้านบนออกจนเหลือน�้ำใส 

น้อยที่สุด แล้วน�ำน�้ำแป้งทั้งหมดใส่ถุงผ้าผูกปากให้แน่น แล้วจะใช้แท่งไม้ช่วยในการบิดเอาน�้ำออก (ลักษณะแบบขันชะเนาะ) 
ค่อย ๆ บิดไปเรื่อย ๆ จนน�้ำแป้งเป็นก้อนแป้ง

หลงัจากได้ถงุก้อนแป้งแล้ว จะเอาน�ำ้ออกอกีขัน้ตอนหนึง่ โดยจะผกูปากถงุก้อนแป้งแล้ววางไว้ในตะกร้า จากนัน้น�ำมาวาง 
บนภาชนะรองรับน�้ำ และน�ำวัสดุหนัก ๆ เช่น เขียง ครก ฯลฯ ทับไว้ด้านบนถุงก้อนแป้ง ตั้งทิ้งไว้ 1 คืน วันรุ่งขึ้นน�้ำที่เหลืออยู่ใน
แป้งจะลดน้อยลง (น�้ำจะออกได้มากและจะใช้เวลาช้าหรือเร็วนั้น ขึ้นอยู่กับน�้ำหนักของวัสดุที่ทับถุงแป้ง)

       

ภาพที่ 5 การเอาน�้ำออก
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6) การต้มแป้ง
ขัน้ตอนการต้มแป้ง เร่ิมด้วยการน�ำตะแกรงไม้ไผ่หรอืไม้ไผ่สานมาวางทีก้่นหม้อ (หรอืป๊ีบ) จากนัน้ใส่น�ำ้แล้วต้มน�ำ้จนเดือด  

น�ำถุงก้อนแป้งที่ผ่านการเอาน�้ำออกแล้วผูกกับท่อนไม้ซึ่งยาวกว่าปากหม้อ โดยการผูกถุงก้อนแป้งกับไม้นี้พยายามไม่ให้ก้นถุง
ติดก้นหม้อเพื่อไม่ให้แป้งไหม้ แล้วจึงหย่อนถุงก้อนแป้งลงในน�้ำเดือดให้ไม้พาดที่ปากหม้อ ใช้เวลาในการต้มประมาณ 10 นาที 
หลังจากต้มเสร็จแล้วแกะถุงผ้าออก สังเกตว่าก้อนแป้งจะสุกเพียงผิวนอกเท่านั้น ซึ่งผิวของก้อนแป้งมีลักษณะเหนียวและด้านใน 
ก้อนแป้งจะยังดิบอยู่

 

ภาพที่ 6 การต้มแป้ง
การต้มแป้งแต่เดิมนั้น จะปั้นแป้งเป็นก้อนแล้วพันด้วยใบสับปะรด แล้วจึงใส่ลงในน�้ำต้มเดือด

7) การต�ำแป้ง
ขัน้ตอนการต�ำแป้งเป็นข้ันตอนทีใ่ช้แรงงานมาก กล่าวคอื หลังจาก 

ได้ก้อนแป้งทีต้่มแล้วกน็�ำก้อนแป้งใส่ลงในครกแล้วต�ำ ช่วงแรกเป็นการต�ำ 
ให้ก้อนแป้งแตกออกและต�ำให้เน้ือแป้งสุกกับเน้ือแป้งดิบรวมเข้ากัน 
เป็นเนื้อเดียว ในขณะที่ต�ำแป้งจะต้องมีคนหนึ่งต�ำและอีกคนหนึ่งคอย
กลับแป้งในครก ช่วงแรกของการต�ำแป้งนี้ยังต�ำไม่ยากและไม่ต้อง
ออกแรงมากนัก 

เมื่อต�ำแป้งสักครู่แป้งจะแตกตัว หยาบน้อยลง และแห้ง ให้ใส ่
น�ำ้ร้อนเลก็น้อยเพือ่ให้แป้งเข้ากนัดีย่ิงขึน้ หลังใส่น�ำ้ร้อนแล้วต�ำไปเรือ่ย ๆ   
แป้งเริ่มเหนียว ต�ำยาก และใช้แรงมาก ทั้งนี้ หากต�ำแล้วแป้งยังแห้งอยู่
ก็ใส่น�้ำเพิ่มแล้วต�ำต่อ ในขั้นตอนนี้ต้องคอยสังเกตว่า เมื่อแป้งเริ่มเนียน
และเหนียวแล้วก็หยุดต�ำ

     

8) การนวดแป้ง
หลังจากต�ำแป้งจนเหนียวแล้ว ขั้นตอนต่อไปคือ การนวดแป้ง 

ขัน้ตอนนีจ้ะใช้มอืนวดแป้งบนก๊ัวะ ขณะนวดจะใส่น�ำ้อุน่ทีละน้อย เพือ่ให้ 
แป้งนวดง่ายและให้แป้งที่มีลักษณะเป็นโคลนข้น

9) การกรองแป้ง
การกรองแป้ง เป็นขั้นตอนที่น�ำแป้งซึ่งมีลักษณะเป็นโคลนข้น

มากรองด้วยผ้าขาวบาง เพ่ือให้ได้แป้งท่ีเน้ือเนียนละเอยีด เวลาน�ำไปบบี  
แป้งจะไม่ติดที่บีบ เส้นจะไม่ขาด และขนมจีนจะมีเส้นสม�่ำเสมอ

 

ภาพที่ 7 การต�ำแป้ง

ภาพที่ 8 แป้งที่ผ่านการนวดและกรองแล้ว

10) การบีบแป้ง
ขัน้ตอนการบบีแป้งนีน้บัเป็นขัน้ตอนทีค่ณะผูศ้กึษารอคอยด้วยความระทกึใจ วธิกีารบบีแป้งเริม่จากการตกัแป้งใส่ทีบ่บีแป้ง  

โดยตักให้พอที่จะใช้มือข้างหนึ่งก�ำปลายผ้าที่รวบไว้ได้ ส่วนมืออีกข้างหน่ึงต้องบีบและบิดที่บีบแป้งไปพร้อมกัน เวลาบีบแป้ง
ลงในน�้ำร้อนให้บีบวนเป็นวงกลม (น�้ำในหม้อนี้จะต้องต้มจนเดือดแล้วราไฟลงไม่ให้น�้ำพลุ่ง) รอเส้นลอยตัวขึ้นแล้วช้อนขึ้นทันที
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เทคนคิในการบบีแป้ง คอื ในขณะโรยแป้งหากถอืหวับบีต�ำ่ใกล้น�ำ้ร้อนจะได้ขนมจนีเส้นใหญ่ หากถอืหวับบีสงูจากน�ำ้ร้อน 
จะได้ขนมจีนเส้นเล็ก

เทคนิคในการใช้สวิงช้อนเส้นขึ้นจากน�้ำ คือ ก่อนจะจ้วงสวิงลงในหม้อต้มให้มือข้างหนึ่งจับด้ามสวิงและกดปากสวิงลง 
ที่ปากหม้อ ส่วนมืออีกข้างหนึ่งจับก้นสวิงไว้ให้สูงกว่าปากหม้อต้ม แล้วจึงจะจ้วงสวิงลงช้อนเส้น

       

ภาพที่ 9 คณะผู้ศึกษาก�ำลังบีบแป้งและช้อนเส้นด้วยสวิง

ในกระบวนการเรียนรู้ขั้นตอนการบีบแป้งครั้งนี้ คณะผู้ศึกษาใช้ “ที่บีบแป้ง” ซึ่งเป็นอุปกรณ์ที่ท�ำจากกระป๋องเจาะรูที่ก้น
แล้วเย็บติดอยู่กลางผ้าขาว เวลาบีบแป้งจะใช้มือบีบและบิดที่บีบแป้งดังกล่าวข้างต้น อุปกรณ์นี้เหมาะกับท�ำขนมจีนในปริมาณ
ไม่มากนัก 

แม่ใหญ่เฉลยีวเล่าให้ฟังว่า เม่ือครัง้ท่านยงัท�ำขนมจนีขายอยูน่ัน้ ไม่ได้ใช้ทีบ่บีแป้งแต่ใช้ “ทีก่ดแป้ง” ในการโรยเส้นขนมจนี 
ซึง่ตามการบอกเล่าของแม่ใหญ่เฉลยีวประกอบกบัชิน้ส่วนทีเ่หลือดงัในภาพ สามารถอธิบายลักษณะและการใช้งานได้ว่า ทีก่ดแป้ง
เป็นอปุกรณ์ทีท่�ำจากกระป๋องเจาะรทูีก้่นแล้วตอกตะปตูดิกับแผ่นไม้ท่ีเจาะรูพอดขีนาดกระป๋อง โดยจะใช้เชือกผูกท่ีปลายท้ัง 2 ด้าน
ของไม้แผ่นนีแ้ล้วน�ำเชอืกขึน้ไปผกูยดึกบัคานของโรงเรอืน อยูบ่รเิวณใกล้ ๆ  เตาไฟท่ีใช้ต้มน�ำ้ และมแีผ่นไม้อกีแผ่นส�ำหรบันัง่กดแป้ง 
แม่ใหญ่เฉลียวพยายามอธิบายอยู่สักครู่ แล้วก็อธิบายต่อไม่ถูกจึงกล่าวว่า บอกไม่ถูกคนท�ำไม่อยู่แล้ว เพราะพ่อใหญ่เป็นคนท�ำให้ 

ส�ำหรับวิธีการกดแป้งเริ่มจากการตักแป้งใส่ที่กดแป้ง โดยตักให้พอที่จะใช้ไม้กดแป้งลงในกระป๋องแล้วแป้งไม่ล้นออกจาก
กระป๋อง เวลากดแป้งลงในน�ำ้ร้อนให้กดแป้งและดนัแผ่นไม้วนเป็นวงกลม รอเส้นลอยตัวข้ึนแล้วช้อนข้ึนทันที อปุกรณ์นีเ้หมาะกบั 
ท�ำขนมจีนในปริมาณมาก

         

ภาพที่ 10 ที่บีบแป้ง ที่กดแป้ง และไม้กดแป้ง
      

ภาพที่ 11 แม่ใหญ่เฉลียวก�ำลังอธิบายวิธีการใช้ที่กดแป้งและที่บีบแป้ง

อย่างไรกด็ ีปัจจบุนัในขัน้ตอนการบบีแป้งยงัพบการใช้ท่ีบบีแป้งอยู่บ้างในการท�ำสาธติและการท�ำขนมจนีในปรมิาณไม่มาก  
ส่วนการใช้ที่กดแป้งไม่มีใช้แล้ว ส�ำหรับการท�ำขนมจีนขายของป้าบัวบานใช้ “หัวโรยแป้ง” ซึ่งหัวโรยท�ำด้วยทองเหลืองมีวาล์ว
เปิด-ปิดแป้งที่ข้อต่อระหว่างหัวโรยกับท่อซึ่งมาจากถังแป้งท�ำงานที่ด้วยมอเตอร์
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11) การล้างเส้น
หลังจากใช้สวงิช้อนเส้นขึน้จากหม้อต้มแล้ว ให้รบีน�ำเส้นไปล้างน�ำ้เพือ่ลดอณุหภมิูทนัท ีการล้างเส้นจะใช้น�ำ้อณุหภมิูปกติ 

3 น�ำ้ โดยการล้างเส้นน�ำ้แรกนัน้จะท�ำเพยีงเขย่าสวงิในน�ำ้เพราะเส้นทีช้่อนขึน้จากหม้อต้มร้อนมาก การล้างเส้นน�ำ้สองจะใช้มอืข้าง
หนึ่งจับด้ามสวิง ส่วนมืออีกข้างหนึ่งจะล้วงลงไปคุ้ยและสาวเส้นให้โดนน�้ำอย่างทั่วถึง และการล้างเส้นน�้ำสามจะท�ำลักษณะเดียว
กับการล้างน�้ำสอง แต่จะเน้นที่การสาวเส้นเพื่อให้เส้นกระจายตัว ทั้งนี้ การล้างเส้นขนมจีนมีจุดประสงค์เพื่อลดอุณหภูมิของเส้น  
หยุดการสุกของแป้ง และล้างเมือกแป้งด้วย

เทคนิคในการล้างเส้นขนมจีน คือจะต้องคอยเปลี่ยนหรือถ่ายน�้ำในแต่ละถังออกแล้วเติมน�้ำใหม่ เพราะหลังจากล้างเส้น
ขนมจีนแล้ว น�้ำในแต่ละถังจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นโดยเฉพาะน�้ำในถังน�้ำหนึ่งจะร้อนที่สุด

12) การจับเส้น
การจับเส้น เป็นขั้นตอนสุดท้ายของการการท�ำขนมจีน เป็นกรรมวิธีที่ท�ำให้เส้นขนมจีนเป็น “จับ” หรือ “หัว” ตาม

ลักษณะที่เราคุ้นเคย ขั้นตอนนี้ท�ำต่อเนื่องจากการล้างเส้นขนมจีนน�้ำสามแล้ว โดยน�ำเส้นขนมจีนมาเทลงในน�้ำสี่และจะจับเส้น
ขนมจีนในน�้ำถังสี่นี้ ทั้งนี้ ปัจจุบันน�้ำในถังน�้ำสี่นี้จะใส่น�้ำแข็งเพื่อให้น�้ำเย็น มีผลท�ำให้เส้นขนมจีนเย็นเร็ว เส้นคงรูป และจับเส้น
ขนมจีนให้เป็นจับได้ทันที 

การจบัเส้นขนมจนีให้เป็นจบัท�ำได้โดยใช้นิว้ชีข้องมอืข้างหนึง่เกีย่วเส้นขนมจนีขึน้จากน�ำ้โดยให้เส้นแผ่ออกบนฝ่ามอื จากนัน้ 
ใช้มอือกีข้างหนึง่รดูเส้นขนมจนีจากบนลงล่าง แล้วรวบปลายเส้นขนมจนีขึน้มาทบเป็นวงกลมและปล่อยปลายเส้นขนมจนีให้เป็นหาง  
เสรจ็แล้วน�ำเส้นขนมจนีทีจ่บักลุม่แล้วมาเรยีงซ้อนต่อกนัเป็นวงกลมในภาชนะท่ีมรีรูะบายอากาศและรองด้วยใบตอง เรยีงขนมจีน
ทีละจับไปเรื่อย ๆ จนเต็มภาชนะ

หลงัจากเสรจ็ขัน้ตอนนีจ้ะสงัเกตได้ว่าขนมจนียงัเปียกน�ำ้อยูใ่นภาชนะทีร่องด้วยใบตอง ตอนน้ีขนมจนียงักินไม่ได้ จะต้องรอ 
ให้ขนมจีนแห้งเสียก่อน การท�ำเส้นขนมจีนจึงจะเสร็จสมบูรณ์

    

ภาพที่ 12 การล้างเส้นและการจับเส้น

กระบวนการเรยีนรูเ้กีย่วกบักรรมวธิกีารท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิของคณะผูศ้กึษาดงักล่าวแล้วข้างต้น นบัว่าเป็นกระบวนการ 
เรียนรู้ที่ครบถ้วนสมบูรณ์อย่างยิ่ง ด้วยเหตุปัจจัยหลายประการ ได้แก่ ประการแรก คณะผู้ศึกษาได้ครูที่ดีที่สุด คือ แม่ใหญ่เฉลียว 
สจัจาพงศ์ และป้าบวับาน สจัจาพงศ์ ท่านมเีมตตา เตม็ใจ และเสยีสละอย่างมากในการสอนทกุขัน้ตอนอย่างไม่ปิดบงั ประการทีส่อง  
ผู้เขียนมีกัลยาณมิตรอย่างลุงอี๊ด ท่านเอื้อเฟื้อผู้เขียนและคณะผู้ศึกษาต้ังแต่การติดต่อประสานงานหาครูและทุกสิ่งทุกประการ
จนกระทั่งเสร็จกระบวนการเรียนรู้ ประการที่สาม คณะผู้ศึกษาทุกคนมีพื้นฐานของการเป็นนักเรียน รู้หน้าที่ และรู้จักการท�ำงาน
เป็นทีม ประการที่สี่ คณะผู้ศึกษาได้ลงมือปฏิบัติจริงทุกขั้นตอนท�ำให้ได้เรียนรู้เชิงประจักษ์ซึ่งน้อยคนนักจะได้สัมผัสและเข้าถึง
เช่นนี้ ประการสุดท้าย คณะผู้ศึกษาได้รับบทเรียนอันยิ่งใหญ่จากการปฏิบัติที่ครบถ้วนและความผิดพลาดที่คาดไม่ถึงอันเกิดจาก
การลงมือท�ำด้วยตนเอง

ความเข้าใจองค์ความรู้ของบรรพบุรุษ
ความเข้าใจองค์ความรูข้องบรรพบรุษุเกีย่วกบัการท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิครัง้นี ้เป็นบทสรปุตามผลของกระบวนการเรยีนรู ้

ที่คณะผู้ศึกษาได้ลงมือท�ำด้วยตนเอง ดังมีประเด็นส�ำคัญต่อไปนี้
1) องค์ความรู้ที่เรียนรู้แต่ไม่เคยเข้าถึง
ผลของกระบวนการเรียนรู้ทีค่ณะผูศ้กึษาได้ลงมอืท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิด้วยตนเอง ดงักล่าวข้างต้น คณะผูศ้กึษาได้รบับทเรียน 

อนัยิง่ใหญ่จากการปฏบัิตทิีค่รบถ้วนทกุขัน้ตอนและจากการปฏบิตัไิด้เกดิความผดิพลาดทีค่าดไม่ถงึ กล่าวคอื หลงัจากแป้งทีบ่บีลง
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ในน�ำ้เดือดและลอยขึ้นแล้ว ขนมจนีทีไ่ด้เมือ่ยงัลอยอยู่ในน�้ำ มลีักษณะเป็นเส้น เปน็วุ้น เหนยีว ๆ  ใส ๆ  แต่หลังจากชอ้นขึ้นจากน�้ำ 
หม้อที่บีบเส้นลงไปกลับไม่จับตัวเป็นที่เส้นที่คงรูปทรงอยู่ได้ คือเป็นเส้นเหนียวอ่อนนุ่ม ไม่เป็นอย่างเส้นขนมจีนที่ควรจะเป็น 

 

ภาพที่ 13 ขนมจีนไม่จับตัวเป็นเส้นที่คงรูปอยู่ได้ ผลงานของคณะผู้ศึกษา

เมื่อขนมจีนซึ่งไม่จับตัวเป็นเส้นที่คงรูปอยู่ได้ดังกล่าว ปรากฏอยู่ตรงหน้าเราทุกคน คือทั้งครู ทั้งลุงอี๊ด และคณะผู้ศึกษา
ตกใจและเร่ิมมข้ีอถกเถยีง แต่ในช่วงเวลาสัน้ ๆ  แม่ใหญ่เฉลยีวกช็วนพวกเราคยุและวเิคราะห์สาเหตรุ่วมกนั จนเราได้ข้อสรปุสาเหตุ 
คือ “ข้าวเจ้า” ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักมีมีข้าวเหนียวเข้ามาปน กล่าวคือ ข้าวเจ้านี้เราได้รับความอนุเคราะห์จากลุงอี๊ด ที่ลุงอี๊ดน�ำไปสี
ที่โรงสีชุมชน โดยโรงสีชุมชนจะรับสีทั้งข้าวเจ้าและข้าวเหนียว ท�ำให้มีข้าวเหนียวลงไปปนในข้าวเจ้าของลุงอี๊ด

เมือ่รูส้าเหตดุงันีแ้ล้ว แม่ใหญ่เฉลยีวกอ็ธบิายว่า การท�ำขนมจนีต้องใช้ข้าวเจ้าล้วน ๆ  ห้ามผสมข้าวเหนยีวเดด็ขาด สดุท้าย
แม่ใหญ่เฉลียวปลอบใจคณะผู้ศึกษาว่า “ไม่เป็นไร ผิดเป็นครู ค่อยลองท�ำกันใหม่” ในกรณีนี้ คณะผู้ศึกษาได้เรียนรู้ว่า แม้ว่าคณะ
ผู้ศึกษาจะได้ศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ และกรรมวิธีการท�ำขนมจีนมาก่อนลงพื้นที่แล้วก็ตาม แต่เป็นความรู้ท่ีได ้
จากการอ่าน เป็นความรู้จากแหล่งทุติยภูมิ ซึ่งเป็น “องค์ความรู้ที่เรียนรู้แต่ไม่เคยเข้าถึง”

2) องค์ความรู้วัฒนธรรมการกิน
เหตใุดขนมจนีจงึต้องกนิในงานมงคล ซึง่ผลการศกึษา “ต�ำรบัอาหารพืน้บ้านภาคเหนอืและวฒันธรรมการกนิ: กรณศีกึษา

อ�ำเภอร้องกวาง จังหวดัแพร่” (2550) พบว่า  ผูบ้อกข้อมลูบอกเหตผุลเพยีงว่า ขนมจนีมลีกัษณะเป็นเส้นเป็นสายยาว จะท�ำให้เกดิ
มงคลและอายุยืน จากกรณีนี้เมื่อเชื่อมโยงกับกรรมวิธีการท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิมที่มีขั้นตอนและวิธีการท�ำที่ซับซ้อน ทั้งยังใช้เวลา 
หลายวันกว่าจะได้ขนมจีน ดังนั้น ต�ำรับขนมจีนแต่ดั้งเดิมจึงเป็นต�ำรับอาหารที่นิยมท�ำกันในงานบุญ งานมงคล งานรวมญาติ 
พี่น้อง เพราะการท�ำขนมจีนจะต้องอาศัยความตั้งใจ การเตรียมการ และการร่วมแรงร่วมใจกันท�ำ ก่อให้เกิดการท�ำงานอย่างมี
กระบวนการที่รัดกุม รวมทั้งก่อให้เกิดความรักความสามัคคีในหมู่เครือญาติและมวลมิตร

3) องค์ความรู้ความเชื่อที่เกี่ยวข้อง
ในกระบวนการเรียนรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการท�ำขนมจีน คณะผู้ศึกษาพบว่า อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้

ในการท�ำขนมจีนมีวิวัฒนาการ เช่น ในขั้นตอนการต�ำแป้ง ตามแบบดั้งเดิมจะใช้ครกแบบคานกระดกที่เรียกกันว่าครกกระเดื่อง 
แต่แม่ใหญ่เฉลียวได้ลอยแม่น�้ำไปหลังจากเลิกอาชีพท�ำขนมจีน คณะผู้ศึกษาจึงได้ใช้ครกแบบใช้สากไม้ต�ำของลุงอี๊ดแทน 

ในกรณีนี้ คณะผู้ศึกษาพิจารณาว่า สืบเนื่องจากความเชื่อแบบดั้งเดิมและไม่เคยรู้มาก่อนว่าอุปกรณ์และเครื่องมือเหล่านี ้
จะมีคุณค่าแก่การเรียนรู้ของคนรุ่นลูกรุ่นหลาน ดังที่แม่ใหญ่เฉลียว สัจจาพงศ์ ได้เล่าถึงเหตุการณ์ตอนที่น�ำครกไปลอยน�้ำว่า  
แต่ก่อนตนใช้ครกท�ำขนมจีนขาย ครกใช้ใหญ่มาก เมื่อเลิกท�ำขนมจีนขาย มีป้ออาจ๋าน1  มาทักท้วงว่า ถ้าเครื่องมือท�ำกินใดเก่า 
ไม่ได้ใช้ท�ำกินแล้วให้น�ำไปเผาหรือลอยน�้ำ หากเก็บไว้จะ “ขึด”2  ครั้งแรกแม่ใหญ่เฉลียวคิดหนักเพราะรักและหวงแหนครก  
แต่สดุท้ายกต็ดัสินใจเอาไปลอยน�ำ้ เพราะคดิว่าถ้าเกบ็ไว้จะท�ำให้เป็นอปัมงคลไปถึงครอบครวั กลวัลกูหลานท�ำกินไม่ข้ึน นอกจากนี้  
พืน้ท่ีดนิท่ีเคยฝังครก3 ไว้นัน้ แม้ได้เอาครกออกไปแล้วกเ็ป็นพ้ืนทีท่ีไ่ม่ควรปลกูโรงเรอืนคร่อม เพราะมคีวามเชือ่ว่าถ้าปลกูโรงเรอืน 
คร่อมจะท�ำให้เป็นอัปมงคล ท�ำมาค้าขายไม่ข้ึน แต่ถ้าใช้พื้นท่ีท่ีเคยตั้งครกมาปลูกผักสวนครัวจะออกผลผลิตท่ีงดงาม ทั้งนี้  
เมื่อแม่ใหญ่เฉลียวได้รู้ว่า “ครก” เป็นของมีคุณค่า ก็รู้สึกเสียดายอย่างมาก 

1ป้ออาจ๋าน หรือ พ่ออาจารย์ คือผู้ที่ประกอบพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น ทำ�ขวัญ ส่งเคราะห์ สืบชะตา ฯลฯ
2ขึด ว. เสนียด, จัญไร, อัปมงคล (อุดม รุ่งเรืองศรี. 2547 : หน้า 96)
3เนื่องจากครกมีขนาดใหญ่มาก เพื่อความสะดวกในการใช้งานจึงต้องขุดหลุมและฝังครกไว้ในดินครึ่งหนึ่ง
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 ความส่งท้าย
กลุม่คนทุกชำตทิกุภำษำไม่ว่ำจะเจรญิก้ำวหน้ำหรอืยงัเป็นคนป่ำล้ำหลงัสกัเพยีงใด ต่ำงกมี็ภมิูปัญญำเกีย่วกบัต�ำรบัอำหำร

และวัฒนธรรมกำรกินของตนเอง ตั้งแต่สมัยดั้งเดิมมำต�ำรับอำหำรเหล่ำนี้อำศัยส่วนประกอบและเครื่องปรุงจำกแหล่งธรรมชำติ
รอบตัวหรือในชุมชน โดยกำรปรุงด้วยกรรมวิธีที่มีกำรสืบทอดกันมำ และมีควำมหลำกหลำยต่ำงกันไปตำมสรรพสิ่งและเรื่อง
รำวรอบตัวที่ได้จำกกำรสังเกตธรรมชำติ สังคม วัฒนธรรม วิถีกำรท�ำมำหำกิน รวมถึงควำมเป็นไปของสรรพสิ่ง คนไทยเรำก็เป็น
เช่นเดียวกันนี้ ยิ่งคนไทยเรำซึ่งได้ชื่อว่ำเป็นคนประณีตพิถีพิถันด้วยแล้ว ก็ยิ่งมีปัญญำในกำรสร้ำงสรรค์ต�ำรับอำหำร และคงมีมำ
ตั้งแต่ครั้งโบรำณ ต�ำรับอำหำรของไทยที่มีมำแต่ดั้งเดิมนี้เป็นต�ำรับอำหำรที่สืบทอดกันมำด้วยปำกต่อปำก (oral tradition) 
และเรยีนรูก้นัมำด้วยกำรปฏบิตั ิ(learning by doing) นับเป็นเวลำหลำยชัว่อำยุคน เป็นต�ำรบัอำหำรทีไ่ม่มสีดัส่วนทีเ่คร่งครดัตำยตวั 
ใช้และดัดแปลงสิ่งรอบตัวอย่ำงลงตัว บำงต�ำรับอำหำรบ้ำงก็มีกรรมวิธีเรียบง่ำย บ้ำงก็มีกรรมวิธีเฉพำะ ล้วนแต่ใช้ปัญญำอันลึกซึ้ง 
ต�ำรับอำหำรลักษณะเช่นน้ีเรำเรียกกันว่ำ “ต�ำรับอำหำรพื้นบ้ำน” และผู้ที่ปรุงแต่งรสชำติอำหำรได้อร่อย เป็นที่ถูกปำก
ผู้รับประทำน เรำเรียกกันมำแต่โบรำณว่ำ “แม่ครัวหัวป่ำก์”

ผลจำกกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ “ต�ำรับขนมจีน” นอกจำกผู้เรียนจะได้กำรศึกษำและเก็บรวบรวมข้อมูลพื้นฐำนคติชน
วิทยำจำกภำคสนำมได้แล้ว ผู้เรียนยังได้ใช้กระบวนกำรวำงแผน กำรคิดวิเครำะห์ และกำรคิดอย่ำงมีวิจำรณญำณ ผลลัพธ์ของ
กระบวนกำรเหล่ำนี้ วัดผลได้อย่ำงเป็นรูปธรรมและมีชีวิตชีวำ ผู้เรียนได้รับประสบกำรณ์ตรงที่แตกต่ำง ใกล้ชิดชุมชน และเข้ำถึง
ชุมชนมำกขึ้น สมดังที่ผู้เขียนตั้งแนวคิดในกำรจัดกำรเรียนกำรสอนเพื่อให้ผู้เรียนมีพฤติกรรม “ใจถึง มือถึง เข้ำถึง” ซึ่งเป็นค�ำของ
ศำสตรำจำรย์สุธิวงศ์ พงษ์ไพบูลย์ ผู้ก่อต้ังสถำบันทักษิณคดีศึกษำ มหำวิทยำลัยทักษิณ อ�ำเภอเมืองสงขลำ จังหวัดสงขลำ 
ท่ำนเป็นครผููส้อนแนวคดินีแ้ก่ของ รองศำสตรำจำรย์ไพบลูย์ ดวงจันทร์ และผูเ้ขยีนกไ็ด้รบักำรถ่ำยทอดแนวคดินีผ่้ำนมำอีกทอดหน่ึง

 กิตติกรรมประกาศ
คุณูปกำรอันเกิดเป็นองค์ควำมรู้ที่ผู้เขียนและคณะผู้ศึกษำได้เรียนรู้ เก็บรวบรวม และเรียบเรียงเกี่ยวกับกรรมวิธีกำร

ท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิมนี้ ผู้เขียนและคณะผู้ศึกษำขอกรำบขอบพระคุณแม่ใหญ่เฉลียว สัจจำพงศ์ ป้ำบัวบำน สัจจำพงศ์ และลุงอี๊ด 
(นำยสหมงคล เผ่ำเพ็ง) มำ ณ โอกำสนี้ รวมทั้ง ขอให้บทควำมนี้เป็นมุทิตำนุสรณ์เพื่อแสดงควำมเคำรพรักแด่แม่ใหญ่เฉลียว 
สัจจำพงศ์ คุณครูผู้ล่วงลับ 
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