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M a e j o  V i s i o n

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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คณะผู้ศึกษำเรื่องรำวขนมจีนครั้งนี้ ประกอบด้วยนักศึกษำ จ�ำนวน 10 คน ได้แก่ 1) นำงสำวกัญญำรัตน์ ธนเรืองสุวรรณ 
2) นำงสำวกัญนิกำ กล�่ำรัตน์ 3) นำงสำวธนัญญำ ก้อนทองดี 4) นำงสำวธิติสิริ ดอกพุฒ (สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
กำรอำหำร) 5) นำงสำวนภำลัย ติลำภัทร์ 6) นำงสำวรุ่งนภำ วรรณรักษ์ 7) นำงสำววรำลักษณ์ วำรีทิพย์ 8) นำงสำวสุรีย์นิภำ 
มณีกำศ (สำขำวิชำกำรบัญชี) 9) นำยชูศักดิ์ ชูใจ และ 10) นำยธัญวัฒน์ ค�ำทวี (สำขำวิชำเกษตรป่ำไม้) และมีผู้เขียนเป็นสมำชิก
ที่ร่วมเรียนรู้ด้วยอีกคนหนึ่ง รวมแล้วมีคณะผู้ศึกษำจ�ำนวน 11 คน โดยเลือกพื้นที่เก็บรวบรวมข้อมูลภำคสนำมที่บ้ำนศรีมูลเรือง 
บ้ำนเลขที่ 168 หมู่ที่ 4 ต�ำบลบ้ำนหนุน อ�ำเภอสอง จังหวัดแพร่ มีผู้บอกข้อมูลหลักคือ แม่ใหญ่1 เฉลียว สัจจำพงศ์ อำยุ 72 ปี  
ซึ่งเรียนรู้กำรท�ำขนมจีนมำจำกแม่และประกอบอำชีพท�ำขนมจีนขำยมำนำนถึง 47 ปี (ยุคก่อนมีเครื่องจักรในกำรท�ำขนมจีน)  
และป้ำบวับำน สจัจำพงศ์ อำยุ 51 ปี เป็นลกูสะใภ้ของแม่ใหญ่เฉลยีว ปัจจบุนัประกอบอำชพีท�ำขนมจนีขำย (ยคุมเีครือ่งจกัรในกำรท�ำ 
ขนมจีนแล้ว) ซึ่งคณะผู้ศึกษำได้เก็บรวบรวมข้อมูลระหว่ำงเดือนกรกฎำคม 2559

กรรมวิธีการท�าขนมจีน
กรรมวิธีกำรท�ำขนมจีนแบบด้ังเดิมมีขั้นตอนและวิธีกำรท�ำที่ซับซ้อน ทั้งยังใช้เวลำหลำยวันกว่ำจะได้ขนมจีน ดังนั้น 

ขนมจีนต�ำรับดั้งเดิมจึงเป็นต�ำรับอำหำรที่นิยมท�ำกันในงำนบุญ งำนมงคล งำนรวมญำติพี่น้อง เพรำะกำรท�ำขนมจีนจะต้องอำศัย 
ควำมตั้งใจและกำรร่วมแรงร่วมใจกันท�ำ อย่ำงไรก็ดี แม้ขนมจีนจะเป็นต�ำรับที่นิยมมำแต่เดิม แต่ก็มิได้มีผู ้ที่ท�ำเป็น 
หรือมีควำมช�ำนำญในกำรท�ำมำกนัก

ผลกำรลงพื้นที่เก็บข้อมูลภำคสนำม แบบมีส่วนร่วมทุกขั้นตอนเกี่ยวกับกรรมวิธีกำรท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิมพบว่ำ กำรท�ำ
ขนมจีนแบบดั้งเดิมมีวัตถุดิบ อุปกรณ์ และขั้นตอนกำรท�ำ ดังต่อไปนี้

วัตถุดิบ
ขนมจีนเป็นต�ำรับอำหำรที่มีวัตถุดิบน้อยและไม่ต้องแต่งสีและกลิ่น วัตถุดิบที่ใช้ ได้แก่
ข้ำว เป็นวัตถุดิบหลักในกำรท�ำขนมจีน โดยทั่วไปใช้ข้ำวเจ้ำ จะไม่ใช้ข้ำวเหนียว โดยข้ำวเจ้ำที่ใช้ไม่เก่ำไม่ใหม่เกินไป  

ควรมีอำยุหลังกำรเก็บเกี่ยวประมำณ 3 เดือน ถึง 1 ปี ไม่ควรเป็นข้ำวเก่ำเพรำะจะท�ำให้ขนมจีนมีสีเหลืองมำก
น�้ำ ที่ใช้ในทุกขั้นตอนของกำรท�ำขนมจีนครั้งนี้ ได้ใช้น�้ำบำดำล โดยเมื่อสูบน�้ำบำดำลขึ้นมำแล้วได้เก็บในบ่อพักก่อนที่จะ

น�ำมำใช้
เกลือ ใช้ผสมในขนมจีนใช้เพื่อป้องกันกำรบูดเน่ำ เพิ่มรส และลดควำมเปร้ียวของขนมจีน อำจเป็นเกลือสมุทร 

หรือเกลือสินเธำว์ก็ได้ แต่ควรมีสีขำวและบริสุทธิ์มำกพอ

อุปกรณ์และเครื่องมือในการท�าขนมจีน
ผลกำรศึกษำเกี่ยวกับอุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ในกำรท�ำขนมจีนแบบด้ังเดิม พบว่ำ อุปกรณ์ท่ีใช้มีพัฒนำกำรตำม 

ควำมต้องกำรผลิตที่เพิ่มขึ้นและควำมเจริญของเทคโนโลยี อุปกรณ์และเครื่องมือในกำรท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิม ได้แก่
  1) ใบตอง    2) ตะกร้ำ
  3) โม่หิน    4) ครกกระเดื่อง
  5) กั๊วะข้ำว2    6) ผ้ำขำวบำง
  7) ที่บีบแป้ง    8) ทัพพี
  9) สวิง    10) ถังน�้ำ
  11) หม้อ ปี๊บ   12) ตะแกรงไม้ไผ่
  13) ท่อนไม้ไผ่ ท่อนไม้ชนิดอื่น 14) เตำไฟ

1แม่ใหญ่ หมำยถึงยำย, ย่ำ, หญิงชรำ
2กั๊วะ น. กระบะ หรือภาชนะทำาด้วยไม้แผ่นหนารูปทรงกลมหรือสี่เหลี่ยม ใช้สำาหรับคนข้าวเหนียวนึ่งเพื่อลดความร้อนก่อนนำาไปใส่กล่องเข้า
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ขั้นตอนการท�าขนมจีน
ขนมจีนแบบดั้งเดิมมีล�ำดับขั้นตอนกำรท�ำ ดังต่อไปนี้
1) การเตรียมข้าว 
ขั้นตอนนี้จะเริ่มด้วยกำรเลือกข้ำวเจ้ำ ปกติจะใช้ข้ำวเจ้ำที่ปลูกในท้องถิ่น ไม่ใหม่และไม่เก่ำเกินไป ส�ำหรับปริมำณข้ำวเจ้ำ

ที่ใช้ในกระบวนกำรเรียนรู้ครั้งนี้ ประมำณ 1.5 ลิตร ซึ่งได้รับควำมอนุเครำะห์จำกลุงอี๊ด1  และเป็นข้ำวอินทรีย์ที่ลุงอี๊ดปลูกเอง
    

ภำพที่ 1 ลุงอี๊ด แม่ใหญ่เฉลียว (ภำพซ้ำย) ป้ำบัวบำน ผู้เขียน และแม่ใหญ่เฉลียว (ภำพขวำ)

เมือ่ได้ข้ำวเจ้ำทีต้่องกำรแล้ว น�ำข้ำวเจ้ำมำล้ำงน�ำ้ให้สะอำด แล้วแช่น�ำ้ไว้ประมำณ 10-30 นำท ีแล้วแต่ปรมิำณข้ำวทีเ่ตรยีมไว้  
ส�ำหรบัวนัทีไ่ปเรยีนรูก้บัแม่ใหญ่เฉลยีวใช้เวลำแช่ข้ำว 10 นำท ีแม่ใหญ่เฉลยีวอธบิำยสำเหตทุีต้่องแช่ข้ำวเพรำะ “ข้ำวบ้ำนเฮำแข็ง”  
จำกนั้นน�ำข้ำวเจ้ำที่แช่เสร็จแล้วมำสะเด็ดน�้ำโดยใส่ภำชนะที่น�้ำไหลผ่ำนได้ เช่น ตะกร้ำ เป็นต้น หลังจำกข้ำวสะเด็ดน�้ำแล้ว  
แม่ใหญ่เฉลียวหยิบข้ำวหนึ่งเม็ดมำเคี้ยวเพื่อตรวจสอบว่ำเม็ดข้ำวนุ่มขึ้นแล้ว

     

1ลุงอี๊ด ชื่อจริง นายสหมงคล เผ่าเพ็ง เป็นลูกศิษย์ของผู้เขียน ปัจจุบันท่านเป็นข้าราชการบำานาญ เดิมดำารงตำาแหน่ง ช่างฝีมือสนามชั้น 3 ปฏิบัติงาน 

รองหัวหน้าฝ่ายส่งน้ำาและบำารุงรักษาที่ 1 (ฝายแม่ยม) โครงการส่งน้ำ�และบำารุงรักษาแม่ยม ตำาบลนาจักร อำาเภอเมือง จังหวัดแพร่ 

สังกัด สำานักชลประทานที่ 4 จังหวัดกำาแพงเพชร (บ้านของท่านอยู่ถัดจากบ้านแม่ใหญ่เฉลียวประมาณ 5 หลังคา)

ภำพที่ 2 คณะผู้ศึกษำก�ำลังล้ำงข้ำวเจ้ำ-ข้ำวแช่น�้ำวำงข้ำงตะกร้ำ

2) การหมักข้าว  
หลงัจำกล้ำงข้ำวเจ้ำเรยีบร้อยแล้ว ขัน้ตอนต่อไปคอื กำรหมกัข้ำว ท�ำได้โดยกำรน�ำตะกร้ำรองก้นด้วยใบตอง แล้วน�ำข้ำวเจ้ำ 

ที่เตรียมไว้มำใส่บนใบตองแล้วน�ำใบตองห่อปิดข้ำวไม่ให้ถูกอำกำศและใช้จำนคว�่ำทับไปด้ำนบน กำรหมักข้ำวจะไม่ปิดสนิท 
จนไม่มอีำกำศและหมกัไว้เป็นเวลำ 3 วนั ในระหว่ำงนีจ้ะไม่เปิดดขู้ำวเลย ข้ำวทีผ่่ำนกำรหมกัจนครบก�ำหนดแล้ว จะมสีคีล�ำ้เลก็น้อย 
และมีกลิ่นแรงขึ้น รวมทั้งเม็ดข้ำวจะเปื่อยจนสำมำรถใช้มือบี้ให้แตกได้

     

ภำพที่ 3 แม่ใหญ่เฉลียวสำธิตกำรหมักข้ำว (เนื่องจำกข้ำวที่หมักมีปริมำณน้อยจึงใช้ตะกร้ำดังภำพ)
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3) การบดข้าว 
หลังจำกหมักข้ำวเจ้ำไว้ 3 วัน เมื่อเปิดใบตองที่ห่อออกแล้วต้องล้ำงข้ำวเจ้ำหมักก่อนที่จะน�ำไปบด ในกระบวนกำรเรียนรู้

ครั้งนี้ คณะผู้ศึกษำได้ลองบดข้ำวที่หมักแล้ว 2 วิธี คือ กำรบดข้ำวด้วยโม่หินกับกำรบดข้ำวด้วยมือบนกั๊วะ
กำรบดข้ำวด้วยโม่หิน เมื่อท�ำควำมสะอำดโม่หินแล้วน�ำภำชนะมำรองน�้ำแป้งที่จะไหลออกจำกโม่ ใช้ช้อนแกงตักเม็ดข้ำว

กรอกลงในโม่แล้วเติมน�้ำลงไปเล็กน้อยแล้วใช้หมุนโม่ ท�ำเช่นนี้จนข้ำวที่หมักไว้หมด โดยน�้ำที่เติมนี้จะผสมเกลือเล็กน้อย
กำรบดข้ำวด้วยมอืบนกัว๊ะ เมือ่ท�ำควำมสะอำดกัว๊ะแล้ว น�ำข้ำวหมักใส่ลงในกัว๊ะแล้วใช้ส้นมือบดข้ำวให้ละเอียด ระหว่ำงบด 

ข้ำวจะเติมน�้ำที่เตรียมไว้ลงไปทีละน้อย
กำรบดข้ำวสำมำรถท�ำได้ทั้ง 2 วิธีดังที่กล่ำวแล้ว ขึ้นอยู่กับควำมสะดวกและอุปกรณ์ที่มี ซึ่ง 2 วิธีนี้ได้ผลต่ำงกันตรงท่ี 

หำกใช้โม่หินจะได้แป้งที่เนื้อละเอียดกว่ำใช้มือบดบนกั๊วะ แต่กำรใช้โม่หินจะใช้เวลำมำกกว่ำใช้มือบดบนกั๊วะ
หลังจำกบดข้ำวด้วยโม่หินหรือใช้มือบดเสร็จแล้ว ข้ำวเจ้ำหมักจะมีลักษณะเป็นโคลนที่มีกำกข้ำวหยำบผสมอยู่ ให้เติมน�้ำ 

ลงไปในโคลนข้ำวให้เหลว แล้วน�ำส่วนผสมทั้งหมดกรองด้วยผ้ำขำวบำง ในกำรกรองนี้จะรวบชำยผ้ำขำวบำงให้เป็นถุงแล้วคั้น
เอำน�้ำแป้งออกมำ เมื่อคั้นรอบแรกเสร็จแล้วจะมีกำกข้ำวเหลืออยู่ ให้เติมน�้ำผสมลงในถุงผ้ำขำวบำงอีก รอบนี้จะทั้งบี้ข้ำวในถุง
ผ้ำขำวบำงและคั้นเอำน�้ำแป้งออกมำ จะท�ำเช่นนี้ไปเรื่อย ๆ จนกระทั่งเหลือกำกข้ำวเท่ำนิ้วโป้ง หลังจำกขั้นตอนนี้จะได้น�้ำแป้ง
ที่มีลักษณะขำวข้นคล้ำยหัวกะทิ

         

ภำพที่ 4 กำรล้ำงข้ำวหมัก กำรบดข้ำวด้วยโม่หิน และกำรบดข้ำวด้วยมือบนกั๊วะ

4) การนอนแป้ง
เมื่อได้น�้ำแป้งที่มีลักษณะขำวข้นคล้ำยหัวกะทิแล้วน�ำน�้ำแป้งใส่ภำชนะปิดฝำตั้งไว้ รอจนแป้งตกตะกอนที่ก้นภำชนะ 

ซึ่งจะเห็นเป็น 2 ชั้น คือชั้นบนเป็นน�้ำใสและชั้นล่ำงเป็นน�้ำแป้งข้น ๆ
5) การเอาน�้าออก
กำรเอำน�้ำออก คือ กำรเอำน�้ำที่ยังมีอยู่ในแป้งออกให้ได้มำกที่สุด ซึ่งเริ่มจำกค่อย ๆ  ตักน�้ำใสที่ด้ำนบนออกจนเหลือน�้ำใส 

น้อยที่สุด แล้วน�ำน�้ำแป้งทั้งหมดใส่ถุงผ้ำผูกปำกให้แน่น แล้วจะใช้แท่งไม้ช่วยในกำรบิดเอำน�้ำออก (ลักษณะแบบขันชะเนำะ) 
ค่อย ๆ บิดไปเรื่อย ๆ จนน�้ำแป้งเป็นก้อนแป้ง

หลงัจำกได้ถงุก้อนแป้งแล้ว จะเอำน�ำ้ออกอกีขัน้ตอนหนึง่ โดยจะผกูปำกถงุก้อนแป้งแล้ววำงไว้ในตะกร้ำ จำกนัน้น�ำมำวำง 
บนภำชนะรองรับน�้ำ และน�ำวัสดุหนัก ๆ เช่น เขียง ครก ฯลฯ ทับไว้ด้ำนบนถุงก้อนแป้ง ตั้งทิ้งไว้ 1 คืน วันรุ่งขึ้นน�้ำที่เหลืออยู่ใน
แป้งจะลดน้อยลง (น�้ำจะออกได้มำกและจะใช้เวลำช้ำหรือเร็วนั้น ขึ้นอยู่กับน�้ำหนักของวัสดุที่ทับถุงแป้ง)

       

ภำพที่ 5 กำรเอำน�้ำออก
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6) การต้มแป้ง
ขัน้ตอนกำรต้มแป้ง เร่ิมด้วยกำรน�ำตะแกรงไม้ไผ่หรอืไม้ไผ่สำนมำวำงทีก้่นหม้อ (หรอืป๊ีบ) จำกนัน้ใส่น�ำ้แล้วต้มน�ำ้จนเดือด  

น�ำถุงก้อนแป้งที่ผ่ำนกำรเอำน�้ำออกแล้วผูกกับท่อนไม้ซึ่งยำวกว่ำปำกหม้อ โดยกำรผูกถุงก้อนแป้งกับไม้นี้พยำยำมไม่ให้ก้นถุง
ติดก้นหม้อเพื่อไม่ให้แป้งไหม้ แล้วจึงหย่อนถุงก้อนแป้งลงในน�้ำเดือดให้ไม้พำดที่ปำกหม้อ ใช้เวลำในกำรต้มประมำณ 10 นำที 
หลังจำกต้มเสร็จแล้วแกะถุงผ้ำออก สังเกตว่ำก้อนแป้งจะสุกเพียงผิวนอกเท่ำนั้น ซึ่งผิวของก้อนแป้งมีลักษณะเหนียวและด้ำนใน 
ก้อนแป้งจะยังดิบอยู่

 

ภำพที่ 6 กำรต้มแป้ง
กำรต้มแป้งแต่เดิมนั้น จะปั้นแป้งเป็นก้อนแล้วพันด้วยใบสับปะรด แล้วจึงใส่ลงในน�้ำต้มเดือด

7) การต�าแป้ง
ขัน้ตอนกำรต�ำแป้งเป็นข้ันตอนทีใ่ช้แรงงำนมำก กล่ำวคอื หลังจำก 

ได้ก้อนแป้งทีต้่มแล้วกน็�ำก้อนแป้งใส่ลงในครกแล้วต�ำ ช่วงแรกเป็นกำรต�ำ 
ให้ก้อนแป้งแตกออกและต�ำให้เน้ือแป้งสุกกับเน้ือแป้งดิบรวมเข้ำกัน 
เป็นเนื้อเดียว ในขณะที่ต�ำแป้งจะต้องมีคนหนึ่งต�ำและอีกคนหนึ่งคอย
กลับแป้งในครก ช่วงแรกของกำรต�ำแป้งนี้ยังต�ำไม่ยำกและไม่ต้อง
ออกแรงมำกนัก 

เมื่อต�ำแป้งสักครู่แป้งจะแตกตัว หยำบน้อยลง และแห้ง ให้ใส ่
น�ำ้ร้อนเลก็น้อยเพือ่ให้แป้งเข้ำกนัดีย่ิงขึน้ หลังใส่น�ำ้ร้อนแล้วต�ำไปเรือ่ย ๆ   
แป้งเริ่มเหนียว ต�ำยำก และใช้แรงมำก ทั้งนี้ หำกต�ำแล้วแป้งยังแห้งอยู่
ก็ใส่น�้ำเพิ่มแล้วต�ำต่อ ในขั้นตอนนี้ต้องคอยสังเกตว่ำ เมื่อแป้งเริ่มเนียน
และเหนียวแล้วก็หยุดต�ำ

     

8) การนวดแป้ง
หลังจำกต�ำแป้งจนเหนียวแล้ว ขั้นตอนต่อไปคือ กำรนวดแป้ง 

ขัน้ตอนนีจ้ะใช้มอืนวดแป้งบนก๊ัวะ ขณะนวดจะใส่น�ำ้อุน่ทีละน้อย เพือ่ให้ 
แป้งนวดง่ำยและให้แป้งที่มีลักษณะเป็นโคลนข้น

9) การกรองแป้ง
กำรกรองแป้ง เป็นขั้นตอนที่น�ำแป้งซึ่งมีลักษณะเป็นโคลนข้น

มำกรองด้วยผ้ำขำวบำง เพ่ือให้ได้แป้งท่ีเน้ือเนียนละเอยีด เวลำน�ำไปบบี  
แป้งจะไม่ติดที่บีบ เส้นจะไม่ขำด และขนมจีนจะมีเส้นสม�่ำเสมอ

 

ภำพที่ 7 กำรต�ำแป้ง

ภำพที่ 8 แป้งที่ผ่ำนกำรนวดและกรองแล้ว

10) การบีบแป้ง
ขัน้ตอนกำรบบีแป้งนีน้บัเป็นขัน้ตอนทีค่ณะผูศ้กึษำรอคอยด้วยควำมระทกึใจ วธิกีำรบบีแป้งเริม่จำกกำรตกัแป้งใส่ทีบ่บีแป้ง  

โดยตักให้พอที่จะใช้มือข้ำงหนึ่งก�ำปลำยผ้ำที่รวบไว้ได้ ส่วนมืออีกข้ำงหน่ึงต้องบีบและบิดที่บีบแป้งไปพร้อมกัน เวลำบีบแป้ง
ลงในน�้ำร้อนให้บีบวนเป็นวงกลม (น�้ำในหม้อนี้จะต้องต้มจนเดือดแล้วรำไฟลงไม่ให้น�้ำพลุ่ง) รอเส้นลอยตัวขึ้นแล้วช้อนขึ้นทันที
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เทคนคิในกำรบบีแป้ง คอื ในขณะโรยแป้งหำกถอืหวับบีต�ำ่ใกล้น�ำ้ร้อนจะได้ขนมจนีเส้นใหญ่ หำกถอืหวับบีสงูจำกน�ำ้ร้อน 
จะได้ขนมจีนเส้นเล็ก

เทคนิคในกำรใช้สวิงช้อนเส้นขึ้นจำกน�้ำ คือ ก่อนจะจ้วงสวิงลงในหม้อต้มให้มือข้ำงหนึ่งจับด้ำมสวิงและกดปำกสวิงลง 
ที่ปำกหม้อ ส่วนมืออีกข้ำงหนึ่งจับก้นสวิงไว้ให้สูงกว่ำปำกหม้อต้ม แล้วจึงจะจ้วงสวิงลงช้อนเส้น

       

ภำพที่ 9 คณะผู้ศึกษำก�ำลังบีบแป้งและช้อนเส้นด้วยสวิง

ในกระบวนกำรเรียนรู้ขั้นตอนกำรบีบแป้งครั้งนี้ คณะผู้ศึกษำใช้ “ที่บีบแป้ง” ซึ่งเป็นอุปกรณ์ที่ท�ำจำกกระป๋องเจำะรูที่ก้น
แล้วเย็บติดอยู่กลำงผ้ำขำว เวลำบีบแป้งจะใช้มือบีบและบิดที่บีบแป้งดังกล่ำวข้ำงต้น อุปกรณ์นี้เหมำะกับท�ำขนมจีนในปริมำณ
ไม่มำกนัก 

แม่ใหญ่เฉลยีวเล่ำให้ฟังว่ำ เม่ือครัง้ท่ำนยงัท�ำขนมจนีขำยอยูน่ัน้ ไม่ได้ใช้ทีบ่บีแป้งแต่ใช้ “ทีก่ดแป้ง” ในกำรโรยเส้นขนมจนี 
ซึง่ตำมกำรบอกเล่ำของแม่ใหญ่เฉลยีวประกอบกบัชิน้ส่วนทีเ่หลือดงัในภำพ สำมำรถอธิบำยลักษณะและกำรใช้งำนได้ว่ำ ทีก่ดแป้ง
เป็นอปุกรณ์ทีท่�ำจำกกระป๋องเจำะรทูีก้่นแล้วตอกตะปตูดิกับแผ่นไม้ท่ีเจำะรูพอดขีนำดกระป๋อง โดยจะใช้เชือกผูกท่ีปลำยท้ัง 2 ด้ำน
ของไม้แผ่นนีแ้ล้วน�ำเชอืกขึน้ไปผกูยดึกบัคำนของโรงเรอืน อยูบ่รเิวณใกล้ ๆ  เตำไฟท่ีใช้ต้มน�ำ้ และมแีผ่นไม้อกีแผ่นส�ำหรบันัง่กดแป้ง 
แม่ใหญ่เฉลียวพยำยำมอธิบำยอยู่สักครู่ แล้วก็อธิบำยต่อไม่ถูกจึงกล่ำวว่ำ บอกไม่ถูกคนท�ำไม่อยู่แล้ว เพรำะพ่อใหญ่เป็นคนท�ำให้ 

ส�ำหรับวิธีกำรกดแป้งเริ่มจำกกำรตักแป้งใส่ที่กดแป้ง โดยตักให้พอที่จะใช้ไม้กดแป้งลงในกระป๋องแล้วแป้งไม่ล้นออกจำก
กระป๋อง เวลำกดแป้งลงในน�ำ้ร้อนให้กดแป้งและดนัแผ่นไม้วนเป็นวงกลม รอเส้นลอยตัวข้ึนแล้วช้อนข้ึนทันที อปุกรณ์นีเ้หมำะกบั 
ท�ำขนมจีนในปริมำณมำก

         

ภำพที่ 10 ที่บีบแป้ง ที่กดแป้ง และไม้กดแป้ง
      

ภำพที่ 11 แม่ใหญ่เฉลียวก�ำลังอธิบำยวิธีกำรใช้ที่กดแป้งและที่บีบแป้ง

อย่ำงไรกด็ ีปัจจบุนัในขัน้ตอนกำรบบีแป้งยงัพบกำรใช้ท่ีบบีแป้งอยู่บ้ำงในกำรท�ำสำธติและกำรท�ำขนมจนีในปรมิำณไม่มำก  
ส่วนกำรใช้ที่กดแป้งไม่มีใช้แล้ว ส�ำหรับกำรท�ำขนมจีนขำยของป้ำบัวบำนใช้ “หัวโรยแป้ง” ซึ่งหัวโรยท�ำด้วยทองเหลืองมีวำล์ว
เปิด-ปิดแป้งที่ข้อต่อระหว่ำงหัวโรยกับท่อซึ่งมำจำกถังแป้งท�ำงำนที่ด้วยมอเตอร์



วารสารแม่โจ้ปริทัศน์ : กรกฎาคม - สิงหาคม 2560 77

11) การล้างเส้น
หลังจำกใช้สวงิช้อนเส้นขึน้จำกหม้อต้มแล้ว ให้รบีน�ำเส้นไปล้ำงน�ำ้เพือ่ลดอณุหภมิูทนัท ีกำรล้ำงเส้นจะใช้น�ำ้อณุหภมิูปกติ 

3 น�ำ้ โดยกำรล้ำงเส้นน�ำ้แรกนัน้จะท�ำเพยีงเขย่ำสวงิในน�ำ้เพรำะเส้นทีช้่อนขึน้จำกหม้อต้มร้อนมำก กำรล้ำงเส้นน�ำ้สองจะใช้มอืข้ำง
หนึ่งจับด้ำมสวิง ส่วนมืออีกข้ำงหนึ่งจะล้วงลงไปคุ้ยและสำวเส้นให้โดนน�้ำอย่ำงทั่วถึง และกำรล้ำงเส้นน�้ำสำมจะท�ำลักษณะเดียว
กับกำรล้ำงน�้ำสอง แต่จะเน้นที่กำรสำวเส้นเพื่อให้เส้นกระจำยตัว ทั้งนี้ กำรล้ำงเส้นขนมจีนมีจุดประสงค์เพื่อลดอุณหภูมิของเส้น  
หยุดกำรสุกของแป้ง และล้ำงเมือกแป้งด้วย

เทคนิคในกำรล้ำงเส้นขนมจีน คือจะต้องคอยเปลี่ยนหรือถ่ำยน�้ำในแต่ละถังออกแล้วเติมน�้ำใหม่ เพรำะหลังจำกล้ำงเส้น
ขนมจีนแล้ว น�้ำในแต่ละถังจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นโดยเฉพำะน�้ำในถังน�้ำหนึ่งจะร้อนที่สุด

12) การจับเส้น
กำรจับเส้น เป็นขั้นตอนสุดท้ำยของกำรกำรท�ำขนมจีน เป็นกรรมวิธีที่ท�ำให้เส้นขนมจีนเป็น “จับ” หรือ “หัว” ตำม

ลักษณะที่เรำคุ้นเคย ขั้นตอนนี้ท�ำต่อเนื่องจำกกำรล้ำงเส้นขนมจีนน�้ำสำมแล้ว โดยน�ำเส้นขนมจีนมำเทลงในน�้ำสี่และจะจับเส้น
ขนมจีนในน�้ำถังสี่นี้ ทั้งนี้ ปัจจุบันน�้ำในถังน�้ำสี่นี้จะใส่น�้ำแข็งเพื่อให้น�้ำเย็น มีผลท�ำให้เส้นขนมจีนเย็นเร็ว เส้นคงรูป และจับเส้น
ขนมจีนให้เป็นจับได้ทันที 

กำรจบัเส้นขนมจนีให้เป็นจบัท�ำได้โดยใช้นิว้ชีข้องมอืข้ำงหนึง่เกีย่วเส้นขนมจนีขึน้จำกน�ำ้โดยให้เส้นแผ่ออกบนฝ่ำมอื จำกนัน้ 
ใช้มอือกีข้ำงหนึง่รดูเส้นขนมจนีจำกบนลงล่ำง แล้วรวบปลำยเส้นขนมจนีขึน้มำทบเป็นวงกลมและปล่อยปลำยเส้นขนมจนีให้เป็นหำง  
เสรจ็แล้วน�ำเส้นขนมจนีทีจ่บักลุม่แล้วมำเรยีงซ้อนต่อกนัเป็นวงกลมในภำชนะท่ีมรีรูะบำยอำกำศและรองด้วยใบตอง เรยีงขนมจีน
ทีละจับไปเรื่อย ๆ จนเต็มภำชนะ

หลงัจำกเสรจ็ขัน้ตอนนีจ้ะสงัเกตได้ว่ำขนมจนียงัเปียกน�ำ้อยูใ่นภำชนะทีร่องด้วยใบตอง ตอนน้ีขนมจนียงักินไม่ได้ จะต้องรอ 
ให้ขนมจีนแห้งเสียก่อน กำรท�ำเส้นขนมจีนจึงจะเสร็จสมบูรณ์

    

ภำพที่ 12 กำรล้ำงเส้นและกำรจับเส้น

กระบวนกำรเรยีนรูเ้กีย่วกบักรรมวธิกีำรท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิของคณะผูศ้กึษำดงักล่ำวแล้วข้ำงต้น นบัว่ำเป็นกระบวนกำร 
เรียนรู้ที่ครบถ้วนสมบูรณ์อย่ำงยิ่ง ด้วยเหตุปัจจัยหลำยประกำร ได้แก่ ประกำรแรก คณะผู้ศึกษำได้ครูที่ดีที่สุด คือ แม่ใหญ่เฉลียว 
สจัจำพงศ์ และป้ำบวับำน สจัจำพงศ์ ท่ำนมเีมตตำ เตม็ใจ และเสยีสละอย่ำงมำกในกำรสอนทกุขัน้ตอนอย่ำงไม่ปิดบงั ประกำรทีส่อง  
ผู้เขียนมีกัลยำณมิตรอย่ำงลุงอี๊ด ท่ำนเอื้อเฟื้อผู้เขียนและคณะผู้ศึกษำต้ังแต่กำรติดต่อประสำนงำนหำครูและทุกสิ่งทุกประกำร
จนกระทั่งเสร็จกระบวนกำรเรียนรู้ ประกำรที่สำม คณะผู้ศึกษำทุกคนมีพื้นฐำนของกำรเป็นนักเรียน รู้หน้ำที่ และรู้จักกำรท�ำงำน
เป็นทีม ประกำรที่สี่ คณะผู้ศึกษำได้ลงมือปฏิบัติจริงทุกขั้นตอนท�ำให้ได้เรียนรู้เชิงประจักษ์ซึ่งน้อยคนนักจะได้สัมผัสและเข้ำถึง
เช่นนี้ ประกำรสุดท้ำย คณะผู้ศึกษำได้รับบทเรียนอันยิ่งใหญ่จำกกำรปฏิบัติที่ครบถ้วนและควำมผิดพลำดที่คำดไม่ถึงอันเกิดจำก
กำรลงมือท�ำด้วยตนเอง

ความเข้าใจองค์ความรู้ของบรรพบุรุษ
ควำมเข้ำใจองค์ควำมรูข้องบรรพบรุษุเกีย่วกบักำรท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิครัง้นี ้เป็นบทสรปุตำมผลของกระบวนกำรเรยีนรู ้

ที่คณะผู้ศึกษำได้ลงมือท�ำด้วยตนเอง ดังมีประเด็นส�ำคัญต่อไปนี้
1) องค์ความรู้ที่เรียนรู้แต่ไม่เคยเข้าถึง
ผลของกระบวนกำรเรียนรู้ทีค่ณะผูศ้กึษำได้ลงมอืท�ำขนมจนีแบบดัง้เดมิด้วยตนเอง ดงักล่ำวข้ำงต้น คณะผูศ้กึษำได้รบับทเรียน 

อนัยิง่ใหญ่จำกกำรปฏบัิตทิีค่รบถ้วนทกุขัน้ตอนและจำกกำรปฏบิตัไิด้เกดิควำมผดิพลำดทีค่ำดไม่ถงึ กล่ำวคอื หลงัจำกแป้งทีบ่บีลง
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ในน�ำ้เดือดและลอยขึ้นแล้ว ขนมจนีทีไ่ด้เมือ่ยงัลอยอยู่ในน�้ำ มลีักษณะเป็นเส้น เปน็วุ้น เหนยีว ๆ  ใส ๆ  แต่หลังจำกชอ้นขึ้นจำกน�้ำ 
หม้อที่บีบเส้นลงไปกลับไม่จับตัวเป็นที่เส้นที่คงรูปทรงอยู่ได้ คือเป็นเส้นเหนียวอ่อนนุ่ม ไม่เป็นอย่ำงเส้นขนมจีนที่ควรจะเป็น 

 

ภำพที่ 13 ขนมจีนไม่จับตัวเป็นเส้นที่คงรูปอยู่ได้ ผลงำนของคณะผู้ศึกษำ

เมื่อขนมจีนซึ่งไม่จับตัวเป็นเส้นที่คงรูปอยู่ได้ดังกล่ำว ปรำกฏอยู่ตรงหน้ำเรำทุกคน คือทั้งครู ทั้งลุงอี๊ด และคณะผู้ศึกษำ
ตกใจและเร่ิมมข้ีอถกเถยีง แต่ในช่วงเวลำสัน้ ๆ  แม่ใหญ่เฉลยีวกช็วนพวกเรำคยุและวเิครำะห์สำเหตรุ่วมกนั จนเรำได้ข้อสรปุสำเหตุ 
คือ “ข้ำวเจ้ำ” ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักมีมีข้ำวเหนียวเข้ำมำปน กล่ำวคือ ข้ำวเจ้ำนี้เรำได้รับควำมอนุเครำะห์จำกลุงอี๊ด ที่ลุงอี๊ดน�ำไปสี
ที่โรงสีชุมชน โดยโรงสีชุมชนจะรับสีทั้งข้ำวเจ้ำและข้ำวเหนียว ท�ำให้มีข้ำวเหนียวลงไปปนในข้ำวเจ้ำของลุงอี๊ด

เมือ่รูส้ำเหตดุงันีแ้ล้ว แม่ใหญ่เฉลยีวกอ็ธบิำยว่ำ กำรท�ำขนมจนีต้องใช้ข้ำวเจ้ำล้วน ๆ  ห้ำมผสมข้ำวเหนยีวเดด็ขำด สดุท้ำย
แม่ใหญ่เฉลียวปลอบใจคณะผู้ศึกษำว่ำ “ไม่เป็นไร ผิดเป็นครู ค่อยลองท�ำกันใหม่” ในกรณีนี้ คณะผู้ศึกษำได้เรียนรู้ว่ำ แม้ว่ำคณะ
ผู้ศึกษำจะได้ศึกษำค้นคว้ำเกี่ยวกับวัตถุดิบ อุปกรณ์ และกรรมวิธีกำรท�ำขนมจีนมำก่อนลงพื้นที่แล้วก็ตำม แต่เป็นควำมรู้ท่ีได ้
จำกกำรอ่ำน เป็นควำมรู้จำกแหล่งทุติยภูมิ ซึ่งเป็น “องค์ควำมรู้ที่เรียนรู้แต่ไม่เคยเข้ำถึง”

2) องค์ความรู้วัฒนธรรมการกิน
เหตใุดขนมจนีจงึต้องกนิในงำนมงคล ซึง่ผลกำรศกึษำ “ต�ำรบัอำหำรพืน้บ้ำนภำคเหนอืและวฒันธรรมกำรกนิ: กรณศีกึษำ

อ�ำเภอร้องกวำง จังหวดัแพร่” (2550) พบว่ำ  ผูบ้อกข้อมลูบอกเหตผุลเพยีงว่ำ ขนมจนีมลีกัษณะเป็นเส้นเป็นสำยยำว จะท�ำให้เกดิ
มงคลและอำยุยืน จำกกรณีนี้เมื่อเชื่อมโยงกับกรรมวิธีกำรท�ำขนมจีนแบบดั้งเดิมที่มีขั้นตอนและวิธีกำรท�ำที่ซับซ้อน ทั้งยังใช้เวลำ 
หลำยวันกว่ำจะได้ขนมจีน ดังนั้น ต�ำรับขนมจีนแต่ดั้งเดิมจึงเป็นต�ำรับอำหำรที่นิยมท�ำกันในงำนบุญ งำนมงคล งำนรวมญำติ 
พี่น้อง เพรำะกำรท�ำขนมจีนจะต้องอำศัยควำมตั้งใจ กำรเตรียมกำร และกำรร่วมแรงร่วมใจกันท�ำ ก่อให้เกิดกำรท�ำงำนอย่ำงมี
กระบวนกำรที่รัดกุม รวมทั้งก่อให้เกิดควำมรักควำมสำมัคคีในหมู่เครือญำติและมวลมิตร

3) องค์ความรู้ความเชื่อที่เกี่ยวข้อง
ในกระบวนกำรเรียนรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกำรท�ำขนมจีน คณะผู้ศึกษำพบว่ำ อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้

ในกำรท�ำขนมจีนมีวิวัฒนำกำร เช่น ในขั้นตอนกำรต�ำแป้ง ตำมแบบดั้งเดิมจะใช้ครกแบบคำนกระดกที่เรียกกันว่ำครกกระเดื่อง 
แต่แม่ใหญ่เฉลียวได้ลอยแม่น�้ำไปหลังจำกเลิกอำชีพท�ำขนมจีน คณะผู้ศึกษำจึงได้ใช้ครกแบบใช้สำกไม้ต�ำของลุงอี๊ดแทน 

ในกรณีนี้ คณะผู้ศึกษำพิจำรณำว่ำ สืบเนื่องจำกควำมเชื่อแบบดั้งเดิมและไม่เคยรู้มำก่อนว่ำอุปกรณ์และเครื่องมือเหล่ำนี ้
จะมีคุณค่ำแก่กำรเรียนรู้ของคนรุ่นลูกรุ่นหลำน ดังที่แม่ใหญ่เฉลียว สัจจำพงศ์ ได้เล่ำถึงเหตุกำรณ์ตอนที่น�ำครกไปลอยน�้ำว่ำ  
แต่ก่อนตนใช้ครกท�ำขนมจีนขำย ครกใช้ใหญ่มำก เมื่อเลิกท�ำขนมจีนขำย มีป้ออำจ๋ำน1  มำทักท้วงว่ำ ถ้ำเครื่องมือท�ำกินใดเก่ำ 
ไม่ได้ใช้ท�ำกินแล้วให้น�ำไปเผำหรือลอยน�้ำ หำกเก็บไว้จะ “ขึด”2  ครั้งแรกแม่ใหญ่เฉลียวคิดหนักเพรำะรักและหวงแหนครก  
แต่สดุท้ำยกต็ดัสินใจเอำไปลอยน�ำ้ เพรำะคดิว่ำถ้ำเกบ็ไว้จะท�ำให้เป็นอปัมงคลไปถึงครอบครวั กลวัลกูหลำนท�ำกินไม่ข้ึน นอกจำกนี้  
พืน้ท่ีดนิท่ีเคยฝังครก3 ไว้นัน้ แม้ได้เอำครกออกไปแล้วกเ็ป็นพ้ืนทีท่ีไ่ม่ควรปลกูโรงเรอืนคร่อม เพรำะมคีวำมเชือ่ว่ำถ้ำปลกูโรงเรอืน 
คร่อมจะท�ำให้เป็นอัปมงคล ท�ำมำค้ำขำยไม่ข้ึน แต่ถ้ำใช้พื้นท่ีท่ีเคยตั้งครกมำปลูกผักสวนครัวจะออกผลผลิตท่ีงดงำม ทั้งนี้  
เมื่อแม่ใหญ่เฉลียวได้รู้ว่ำ “ครก” เป็นของมีคุณค่ำ ก็รู้สึกเสียดำยอย่ำงมำก 

1ป้ออาจ๋าน หรือ พ่ออาจารย์ คือผู้ที่ประกอบพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น ทำาขวัญ 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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