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คำนำ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา เปนสถาบันการศึกษาเพ่ือ

การพัฒนาทองถิ่นที่มีคุณภาพ ดำเนินงานตาง ๆ ภายใตพันธกิจดานการพัฒนา
หลักสูตรเพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพเปนเลิศดวยกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
การบ ูรณาการองค ความร ู   นว ัตกรรม และศ ักยภาพท ี ่ โดดเด นของ 
มหาวิทยาลัย เพื ่อพัฒนาชุมชนและทองถิ ่นใหเกิดความเขมแข็งและยั ่งยืน 
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2567 มหาวิทยาลัยราชภัฏทั่วประเทศมุงเนนการพัฒนา
ชุมชนทองถิ่นโดยการสรางคุณคาและมูลคาเพิ่มใหกับสินคาและบริการบนฐาน
ของทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีเอกลักษณเฉพาะถ่ิน สรางสรรค
คุณคาและมูลคาผานองคความรูนวัตกรรม เทคโนโลยีและการออกแบบเพ่ือ
สรางสรรคเปนสินคา รวมถึงการพัฒนากิจกรรมและบริการรูปแบบใหม ๆ 
เพ่ือสงเสริมการทองเท่ียวใหกับชุมชนซ่ึงสอดคลองกับนโยบายของรัฐบาลในการ
ผลักดันวัฒนธรรมดวยซอฟตพาวเวอรของไทย  

มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ไดมอบหมายใหหนวยงาน
ภายในมหาวิยาลัยดำเนินโครงการภายใตโครงการหลักดานการเพิ่มศักยภาพ
ชุมชนซอฟตพาวเวอรบนฐานอัตลักษณศิลปวัฒนธรรมทองถิ่น ซึ่งสำนักศิลปะ
และวัฒนธรรมไดเล็งเห็นถึงทุนทางวัฒนธรรมที่หลากหลายของชุมชนโดยรอบ
มหาวิทยาลัย โดยเฉพาะชุมชนวัดประดิษฐาราม กรุงเทพมหานคร เปนชุมชนท่ี
มีตนทุนทางวัฒนธรรมสูง ไดแก การละเลนสะบารำ อาหารทองถิ ่น และ
ผลิตภัณฑสินคาอีกทั้งบริการตาง ๆ สามารถเพิ่มศักยภาพชุมชนสูความเปน 
ซอฟตพาวเวอรบนฐานอัตลักษณศิลปวัฒนธรรมทองถ่ินได โดยสำนักศิลปะและ
วัฒนธรรมดำเนินกิจกรรมตาง ๆ เพื ่อใหบรรลุตัวชี ้วัด ไดแก กิจกรรมการ
รวบรวมองคความรู กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีนำอัตลักษณศิลปวัฒนธรรม
ทองถิ่นมาใชในการสรางสรรค และกิจกรรมจัดทำสื่อสรางสรรคเสริมสรางการ
รับรูซอฟตพาวเวอรจากอัตลักษณศิลปวัฒนธรรมทองถ่ิน 

หนังสือเลมนี ้เปนสวนหนึ ่งของกิจกรรมการรวบรวมองคความรู 
ที่เปนอัตลักษณศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นของชุมชนวัดประดิษฐาราม (วัดมอญ) 



 

ซ่ึงไดรวบรวมเรื่องราวความเปนมาเรื่อง ขาวแชมอญของชุมชนวัดประดิษฐาราม 
ซึ่งตนกำเนิดของขาวแช หรือ“ขาวสงกรานต” เดิมทีเปนอาหารของชาวมอญ 
เปนเมนูอาหารที่ไมไดทำเพื่อรับประทานกันทั่ว ๆ ไป เพราะถูกปรุงขึ้นเพื่อใช
สำหรับเซนไหวประกอบพิธีบูชาเทวดาในการขอพรใหมีบุตรหรือมีทายาท 
สืบสกุลในวันมหาสงกรานตของมอญ ตอมาในยุคปจจุบันขาวแชใชประกอบใน
เทศกาลสงกรานตในการถวายพระสงฆ เพื่อความเปนสิริมงคล จากเรื่องราว
ดังกลาว จึงเปนสิ่งที่นาสนใจและไดนำมารวบรวมไวเพื่อใหเยาวชนคนรุนหลัง 
ไดศึกษาและนำไปใชประโยชนเพ่ือการพัฒนาชุมชนในมิติตาง ๆ ในอนาคต  
  



 

สารบัญ 
 

        หนา 
บทนำ                1 
ความหมายของขาวแช              2 
ประวัติความเปนมาและตนกำเนิดของขาวแช           4 
วัฒนธรรมและประเพณีท่ีเกี่ยวของ            6 
ขาวแชในประเพณีสงกรานต             9 
วัตถุดิบ สวนประกอบ และวิธีการทำขาวแช          14 
ข้ันตอนการทำขาวแช             14 
ข้ันตอนการทำเครื่องเคียงในสำรับขาวแช           16 
ขาวแชในยุคปจจุบัน             22 
ประโยชนของขาวแชท่ีมีตอสุขภาพ           23 
การอนุรักษและสงเสริมวัฒนธรรมขาวแช           24 
ความสำคัญของขาวแชและการสงตอใหคนรุนหลัง          26 
บทสรุป               27 
คิวอารโคด (QR Code) วิดีโอการทำขาวแช          28 
เอกสารอางอิง              29 

  



 

ขาวแชมอญ  
ชุมชนวัดประดิษฐาราม 

 
“...ฤดูรอนกอนเกาทำขาวแช ชางทำเปนเชนดอกจอกเปนดอกจนัทน 

มะมวงดิบหยบิดูจึ่งรูจัก  จะแลลับกลับกลายสุดสายตา 
นาชมแตเครื่องกับสำรับฉัน  งามจนช้ันกระชายทำเหมือนจำปา 
ทำนารักรูปสัตวเหมือนมัจฉา  เคยไปมามไิดเห็นจะเวนวาย ฯ” 

 

บทกลอนจาก “รำพันพิลาป” แตงโดย กวีสุนทรภู พ.ศ. 2385 
รัตนโกสินทร รัชกาลท่ี 3 

 

บทนำ  
 ชุมชนวัดประดิษฐาราม หรือที ่เรียกกันมาแตเดิมวา “บานมอญ” 
คือ บริเวณที่อยูตรงขามมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา แขวงหิรัญรูจี 
เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร เหตุที ่เรียกวาบานมอญเพราะเปนชุมชนมอญ
ชาวเม ืองทวายและเม ืองมะร ิด  ท ี ่ อพยพเข  ามาในประเทศไทยสมัย
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลที่ 2 แหงกรุงรัตนโกสินทร 
เปนมอญรุนสุดทาย โดยชาวมอญที่อาศัยอยูกอน คือ มอญปากลัด หรือมอญ 
พระประแดง สาเหตุท่ีเขามาในครั้งนี้เนื่องจากพระเจาปคุง กษัตริยพมากลาวหา
วามอญทั้งสองเมืองเปนกบฎ จึงจับมอญทั้งสองเมืองประหารชีวิตดวยวิธีการ 
อันทารุณ ชาวมอญเหลานี้จึงหนีภัยเขามาในประเทศไทยในบริเวณสะพานพระรามหก 
ซึ ่งเดิมมีโรงเรือหลวง โดยที ่เมืองทวายและเมืองมะริดเปนเมืองชายทะเล 
ชาวเมืองจึงมีความชำนาญในการเดินเรือ เม่ือเขามาอยูในประเทศไทย รัชกาลท่ี 2 
จึงโปรดใหชาวมอญผูชายเขารับราชการเปนฝพายหลวง ตอมาเมื่อยายโรงเรือหลวง
ไปอยูในคลองบางกอกใหญ หรือคลองบางหลวง คือบริเวณตั้งแตปากคลอง 
วัดบุปผาราม หรือวัดดอกไมไปจนถึงปากคลองบางไสไก มอญชาวเมืองทวาย
และเมืองมะริดจึงตองยายถิ ่นฐานมาอยู ที ่โรงเรือหลวงแหงใหมทำใหเกิด 
ชุมชนมอญ ณ ที่นี้ เรียกกันวา “บานมอญ” ปจจุบันเรียกอยางเปนทางการวา



 

“ชุมชนวัดประดิษฐาราม” (วราห โรจนวิภาต, 2564) และจากการอยูอาศัยของ
ชุมชนชาวมอญดังกลาวท่ีบริเวณวัดประดิษฐาราม จึงทำใหเกิดการถายทอดทาง
วัฒนธรรม ทั้งในเรื่องวิถีชีวิต ความเปนอยู ประเพณีและความเชื่อ โดยเฉพาะ
อยางยิ ่งประเพณีสงกรานตชาวมอญ รวมทั ้งการทำขาวแชมอญของชุมชน 
วัดประดิษฐาราม ท่ีมีประวัติความเปนมาสืบทอดกันมาอยางยาวนาน จึงเปน
ท่ีมาของการรวบรวมองคความรูเรื่องขาวแชมอญวัดประดิษฐาราม 

องคความรู เรื่อง ขาวแชมอญของชุมชนวัดประดิษฐาราม เกิดจากการ
รวบรวมเอกสาร หนังสือ ตำรา และงานวิจัยที่เก่ียวของ โดยองคประกอบท่ี
สำคัญของการรวบรวมองคความรู คือ การสัมภาษณปราชญชุมชน ประธาน
ชุมชน และกรรมการชุมชนวัดประดิษฐาราม (สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2567) 
ดังนี้ 

1. คุณชาญวุฒิ เจียมสมบูรณ ประธานชมุชนวัดประดิษฐาราม 
2. คุณปริม ปทมินทร  กรรมการชุมชนวัดประดิษฐาราม 
3. คุณเพลินพิศ ขาวผอง  ปราชญชุมชนวัดประดิษฐาราม 
4. คุณกฤษดี อัฏฏะวัชระ  ปราชญชุมชนวัดประดิษฐาราม 

 

โดยการรวบรวมองคความรู ประกอบไปดวย 6 หัวขอหลัก ไดแก บทนำ 
วัฒนธรรมและประเพณีท่ีเก่ียวของ วัตถุดิบ สวนประกอบ และวิธีการทำขาวแช 
ในย ุคปจจ ุบ ัน การอนุร ักษและส งเสร ิมว ัฒนธรรมขาวแช  และบทสรุป 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 

ความหมายของขาวแช 
หนวยงานตาง ๆ และนักวิชาการ ไดกำหนดคำนิยาม คำวา “ขาวแช” 

ไวโดยมีความหมายท่ีสอดคลองไปในทิศทางเดียวกัน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
สำนักงานราชบัณฑิตยสภา (2551) ไดมีการนิยามความหมายของขาวแช 

วาเปนอาหารที่คนไทยนิยมกินชวงหนารอน มีขาวสุกขัดแชน้ำเย็น กินกับ 
เครื่องกับขาวตาง ๆ เชน กะปทอด พริกหยวกสอดไส ปลาผัดหวาน เปนตน วิธี
หุงขาวแชในแตละสังคมแตละทองถิ ่นจะแตกตางกัน จากการบอกเลาของ 

ขาวแชมอญ ชุมชนวัดประดิษฐาราม 
สำนักศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 2 



 

หมอมเจาหญิงพูนพิศมัย ดิศกุล ทรงเลาถึงขาวแชตำรับจังหวัดเพชรบุรีวา วิธีหุงขาว
จะหุงใหพอเปนไต ยังไมสุกทีเดียวแลวเทใสกระดงนำไปแชน ้ำในแมน้ำ 
เพชรบุรี ซึ่งเชื่อวามีน้ำดีที่ใสสะอาดแลวใชมือปดถูขาวในน้ำ จนกระทั่งเมล็ด
สวยแลวหอผาใสลังถึงนึ่ง คำวา ขาวแช จึงมาจากการท่ีนำขาวลงแชในน้ำแลวขัด 

สถาบันเลอ กอรดอง เบลอ (2564) นิยามวา ขาวแช หมายถึง อาหาร
โบราณประจำฤดูรอน ที่มีตนกำเนิดมาจากประเพณีสงกรานตของชาวมอญ 
ในสมัยโบราณนิยมรับประทานขาวแชในชวงกลางเดือนมีนาคมจนถึงกลางเดือน
พฤษภาคม เพื่อชวยคลายรอนใหรู สึกเย็นชื ่นใจ ขาวแชมีหลากหลายตำรับ 
ท้ังตำรับท่ัวไปและตำรับชาววัง  

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (2567) ไดมีการนิยามวา ขาวแช หมายถึง 
อาหารที่มีถิ่นกำเนิดจากชาวมอญในดินแดนลุมแมน้ำเจาพระยา และใชประกอบ
ในเทศกาลสงกรานตของชาวมอญ จนถือเปนประเพณีส ืบต อก ันมาว าใน 
วันสงกรานตจะตองทำขาวแชถวายพระ เพื่อความเปนสิริมงคล จากนั้นคนไทย
ไดรับเอาวัฒนธรรมขาวแชของชาวมอญมา ซึ่งในตอนแรกขาวแชจะมีอยูแค 
ในวังเทานั้น แตตอมาไดแพรหลายไปท่ัวในหลายจังหวัดของภาคกลาง 

สุจิตต วงษเทศ (2559) กลาววา ขาวแช หมายถึง อาหารปรุงจากขาวเจา
หุงสุกเปนตัว ๆ สวย ๆ แลวนำมาแชน้ำเย็น ๆ กินพรอมเครื่องกับขาวที่ตองการ 
เชน ลูกกะป พริกหยวกสอดไส ผักกาดเค็มผัดหวาน ปลาแหง เครื่องผัดหวาน
ตาง ๆ เปนตน เขาใจกันโดยทั่วไปวาขาวแชเปนของมอญ หรือมีตนตำรับจาก
ชาวมอญ จากนั้นไทยจึงไดแบบอยางจากมอญรับประทานอยางแพรหลายจนถึง
ปจจุบัน 

วรพล อิทธิคเณศร (2567) กลาววา ขาวแช หมายถึง วัฒนธรรมอาหาร
ที่เกิดจากความเชื่อในการบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ และวิถีการดำรงชีวิตของชาวมอญ 
ซึ่งขาวแชชาวมอญมักทำในพิธีถวายขาวแชแดภิกษุสงฆเนื่องในวันขึ้นปใหมมอญ 
หรือประเพณีสงกรานตของชาวมอญเพ่ือความเปนสิริมงคล 

จากความหมายขางตน จึงสามารถสรุปไดวา ขาวแช หมายถึง อาหารท่ี
มีตนกำเนิดมาจากวัฒนธรรมชาวมอญ ใชประกอบในเทศกาลสงกรานตในการ
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ถวายพระสงฆเพื ่อความเปนสิริมงคล และการรับประทานเพื ่อคลายรอน 
โดยขาวแชปรุงจากขาวเจาหุงสุกแลวนำมาแชน้ำเย็น รับประทานพรอมกับ 
เครื่องเคียงตาง ๆ เชน ลูกกะป พริกหยวกสอดไส ผักกาดเค็มผัดหวาน ปลาแหง 
เครื่องผัดหวานตาง ๆ เปนตน 
 

ประวัติความเปนมาและตนกำเนิดของขาวแช 
วัฒนธรรมการกิน “ขาวสงกรานต” หรือ “ขาวแช” ของชาวมอญมีการ

สืบทอดมาอยางยาวนาน แตไมมีหลักฐานวาเกิดขึ้นในยุคสมัยใด จนกระท่ัง
ในชวงพระบาทสมเด็จพระนั่งเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 3 มีจารึกในแผนศิลารวม
ระบุวา เมนูขาวแชของไทยไดรับอิทธิพลสืบเนื่องมาจากตำนานสงกรานตมอญ 
โดยตามตำนานกลาววา เดิมทีขาวแชเปนอาหารของชาวมอญ ถูกเรียกวา 
“เปงดาจก” เปนเมนูอาหารที่ไมไดทำกินกันทั่ว ๆ ไป เพราะถูกปรุงขึ้นเพื่อใช
เซนไหวประกอบพิธีบูชาเทวดาในการขอพรใหไดลูก หรือมีทายาทสืบสกุลใน 
วันมหาสงกรานตของมอญ ตอมาขาวแชเร ิ ่มเปนที ่ร ู จ ักกันมากขึ ้นในชวง 
พระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 4 มีขอมูลเรื่องของการเดิน
ทางเขาวังของขาวแชจากการที่สตรีชาวมอญไดเขารับราชการฝายใน (ในฐานะ
เจาจอม) และนำขาวแชขึ้นถวายเปนเครื่องตนเสวย จึงเกิดการแพรหลายไปใน 
วงกวางทั่วไป โดย องค บรรจุน (2567) ไดมีการรวบรวมขอมูลถึงตนกำเนิดของ
ขาวแชท่ีมีจุดเริ่มตนในพระราชวัง ดังนี้ 

เมื่อครั้งที่มีการเสด็จพระราชดำเนินแปรพระราชฐานของพระบาทสมเด็จ
พระจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 4 เพ่ือประทับท่ีพระราชวังพระนครคีรี (เขาวัง) 
โดยในครั ้งนั ้นไดมี เจาจอมมารดาซอนกลิ ่น ผูมีเชื ้อสายมอญทางเจาพระยา 
มหาโยธา (เจง คชเสนี) ที่หลบหนีพมามาครั้งกรุงธนบุรี ไดติดตามไปถวายงาน
รัชกาลที่ 4 ที่พระราชวังพระนครคีรีดวย คาดวาในครั้งนั้นเองที่ขาวแชของ 
เจาจอมมารดาซอนกลิ่นไดรับการถายทอดไปยังหองเครื่อง บาวไพรสนมกำนัล
ไดเรียนรู และแพรหลายไปยังสามัญชนยานเมืองเพชรบุรีในท่ีสุด ซ่ึงขาวแชสูตร
มอญดั ้งเด ิมของเจาจอมมารดาซอนกลิ ่นยังจ ับใจผู ท ี ่ได ล ิ ้มลอง แมแต
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 5 ทรงกลาวถึงขาวแชของ
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เจาจอมมารดาซอนกลิ่นไววา “หากจะกินขาวแช ก็ตองขาวแชเจาจอมมารดา
ซอนกลิ่น” โดยเรื่องดังกลาว หมอมเจาชิดชนก กฤดากร ผูเปนหลานยาของ 
เจาจอมมารดาซอนกลิ่น ผูเคยคลุกคลีรูรสมือของทานมาตั้งแตเด็กไดถายทอดไวใน
หนังส ือ เร ื ่อง น ิทานช ีว ิตจร ิงบางตอนของขาพเจา และมีการกล าวถึง 
เจาจอมมารดาซอนกลิ่นวา ทานเปนมอญผูดี มีความชำนาญ อาจรูจักกลเม็ดในการทำ
ขาวแชดีกวาคนทั่วไปก็เปนได อาหารมอญและขาวแชของทานจึงมีโอกาสข้ึน
โตะเสวยมาถึง 3 รัชกาล ตั้งแตพระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 4 
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลท่ี 5 ซ่ึงทุกครั้งท่ีเสด็จประพาส
ตนแถบพระนครศรีอยุธยา เจาจอมมารดาซอนกลิ่นมักสั่งการใหลากแพที่เปน
เรือนครัวไปรอรับเสด็จลวงหนา และแปลงแพเรือนครัวเปนหองตนเครื่องถวาย 
ทุกครั้ง บรรยากาศและเรื่องราวเหลานี้ยังคงถายทอดมาจนรัชสมัยพระบาทสมเด็จ
พระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 6 ที่ยังคงเคารพรักและติดรสมือของเจาจอม
มารดาซอนกลิ่น เสด็จมาเยี่ยมเยือนถึงวังพระเจาบรมวงศเธอ กรมพระนเรศรวรฤทธิ์
อยูเสมอ โดยเฉพาะเทศกาลสงกรานต พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว 
ตองเสด็จมาอวยพร และรดน้ำทุกปมิเคยขาด (ชิดชนก กฤดากร, หมอมเจา, 2541) 
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ภาพท่ี 1 เจาจอมมารดาซอนกล่ินในพระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว 
(ท่ีมา: วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี, 2567) 

 

วัฒนธรรมและประเพณีท่ีเกี่ยวของ 
ความเช่ือและพิธีกรรมท่ีเกี่ยวของ 
ชาวมอญถือวา วันสงกรานต เปนวันขึ้นปใหม โดยเปนความเชื่อที่ได

แบบอยางมาจากอินเดีย พรอมกับการยอมรับนับถือพุทธศาสนา “อาหารมอญ” 
ที่นิยมทำกันในชวงสงกรานตเทานั้น คือ ขนมกะละแม และขาวแช โดยเฉพาะ
อยางยิ่ง ขาวแช หรือ ขาวสงกรานต ที่คนมอญเรียกวา เปงดาจก โดยมีตำนาน 
เรื ่อง ขาวสงกรานต (ขาวแช) ที่รวบรวม โดย องค บรรจุน (2567) ผู เขียน
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บทความเก่ียวกับมอญเลาวา ขาวสงกรานต หรือเปงดาจก แปลตรงตัววา ขาวน้ำ 
เปนอาหารที่สืบเนื่องมาจากพิธีกรรม ใชเวลาในการจัดเตรียมคอนขางมาก 
มีขั้นตอนในการทำอยางพิถีพิถัน เมื่อปรุงเสร็จเรียบรอยแลวจะตองนำไปถวาย
บูชาตอเทพยดา จากนั้นจะนำไปถวายพระสงฆ แบงไปสงผูหลักผูใหญที่นับถือ 
ที ่เหลือจึงจะนำมาตั ้งวงแบงกินกันเองภายในครัวเรือน เรื ่องขาวแชนั้น 
สืบเนื่องมาจากตำนานสงกรานตของมอญ ดังที่พระบาทสมเด็จพระนั่งเกลา
เจาอยูหัวโปรดใหจารึกไวที ่วัดพระเชตุพนวิมลมังคลาราม จารึกไวในแผนศิลา 
รวม 7 แผน ติดไวที ่คอสองในศาลาลอมพระมณฑปทิศเหนือ ซึ ่งในปจจุบัน 
บางแผนไดมีการสูญหายไปแลว 

ตำนานดังกลาวระบุวา เศรษฐีผู หนึ่งไมมีบุตรธิดา เปนที่อับอายแก
ชาวบานและวิตกทุกขร อนใจดวยยังขาดผู ส ืบทอดมรดกทรัพยสินทั ้งปวง 
ไดบวงสรวงบูชาแกพระอาทิตย และพระจันทร แตผานไป 3 ปก็ไมเปนผล อยูมา
ในวันหนึ่งในหนารอน ผูคนทั่วไปเฉลิมฉลองเทศกาลปใหมทั ่วทั้งชมพูทวีป 
อันถือวาเปนวันมหาสงกรานต เศรษฐีไดพาบริวารไปยังตนไทรใหญริมน้ำ ท่ีอยูของ
รุกขเทวดาท้ังหลาย นำขาวสารลางน้ำ 7 ครั้ง แลวหุงบูชารุกขเทวดาประจำตนไทร 
ตั้งจิตอธิษฐานขอบุตร รุกขเทวดาจึงไปทูลขอตอพระอินทร พระอินทรจึงให
เทพบุตรมาจุติเปนบุตรของเศรษฐีสมความปรารถนา ใหชื ่อวา “ธรรมบาล
กุมาร” ชาวมอญไดเชื่อถือสืบมาวาหากไดกระทำพิธีเชนวานี้ บูชาตอเทวดาใน
วันสงกรานตแลว เมื่อตั้งจิตอธิษฐานสิ่งใด ยอมสมหวัง บางก็เชื่อมโยงวาเปน
การบูชาทาวกบิลพรหม ซึ ่งเขามาเกี ่ยวพันกับลูกชายเศรษฐีในภายหลัง 
เมื่อทาวกบิลพรหมทาพนันถามปญหา 3 ขอ หากธรรมบาลกุมารตอบถูก ทาวกบิลพรหม
จะตัดศีรษะของตนขึ้นบูชา และหากธรรมบาลกุมารตอบผิดก็จะตองถูกตัด
ศีรษะดวยเชนกัน ปริศนาของทาวกบิลพรหมมีดังนี้ คือ “ยามเชา ศรีของมนุษย
อยูที ่ใดยามเที่ยง ศรีของมนุษยอยูที ่ใด และยามค่ำ ศรีของมนุษยอยูที ่ใด” 
ธรรมบาลกุมารตอบไดอยางถูกตอง กลาวคือ ยามเชา ศรีของมนุษยอยูที่หนา 
มนุษยทั ้งหลายจึงเอาน้ำลางหนา ยามเที ่ยง ศรีของมนุษยอยู ที ่อก มนุษย
ทั ้งหลายจึงเอาเครื่องหอมประพรมที่อก และยามค่ำ ศรีของมนุษยอยูที ่เทา 
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มนุษยท้ังหลายจึงเอาน้ำลางเทา ท่ีสุดทาวกบิลพรหมก็ตองตัดศีรษะของตนตาม
คำทา แตการจะตัดศีรษะของทาวกบิลพรหมก็มีปญหาเดือดรอนใหลูกสาวทั้ง 7 คน 
ตองผลัดเวรกันมาถือพานรองรับปละคน เพราะหากปลอยใหศีรษะตกถึงพ้ืนดิน 
โลกธาตุจะลุกไหมดวยไฟบรรลัยกัลป หากปลอยใหลองลอยอยูในอากาศฝนก็แลง
รวมทั ้งน้ำจะแหงเหือดหากตกลงไปในมหาสมุทร นี ่จ ึงเปนที ่มาของตำนาน 
นางสงกรานตและเหตุนี้ จึงเปนที่มาของตำนานที่ผูกโยงเอาไวเกี ่ยวกับ เรื ่อง 
ทาวกบิลพรหม นางสงกรานต และตำนานขาวแช 

ดังนั้นจากความเชื่อของตำนานท่ีเลาขานในพุทธกาลดังกลาว จึงทำให
เกิดประเพณีบุญสงขาวแชในเทศกาลสงกรานต โดยขาวแชถือวาเปนอาหาร 
ชุดพิเศษที่ทำขึ้นเพื่อถวายพระสงฆและใชในพิธีกรรมบูชาเทวดา ดังนั้น การหุงขาว
จึงเต็มไปดวยพิธ ีร ีตอง ตั ้งแตการซาวน้ำ 7 ครั ้ง ต ั ้งไฟหุงกลางลานโลง 
นอกชายคาบานหุงแลวนำขาวมาขัดเอายางขาวออก เพื่อใหน้ำขาวแชไมขุน 
เชนเดียวกับน้ำขาวแชที่ตองผานกรรมวิธีที่พิถีพิถันอยูหลายขั้นตอน เพื่อใหได
น้ำขาวแชที่หอมนารับประทาน สมกับเปนเครื่องบูชาเทวดา นางสงกรานตและ
ผีบรรพบุรุษ การสงขาวแชมีความหมายที ่เขาใจกันวาผู ส งและครอบครัว 
จะไดรับอานิสงส ผลบุญมาก หากไมทำ คนในครอบครัวอาจจะมีการเจ็บปวย 
พบกับสิ่งไมดีและเชื่อวาการทำบุญดวยของเย็นจะกอใหเกิดผลานิสงสและ 
ผลบุญมาก (ชุติมา สังคะหะ, 2561) 

การสืบทอดความเชื ่อสำหรับชาวมอญ ประเพณีและพิธ ีกรรม คือ 
กระบวนการทางศาสนา การแสดงออกเพื่อตอบสนองความเชื่อ ซึ ่งบงบอกถึง 
อัตลักษณของชาวมอญ เปนสิ่งสำคัญที่สรางสำนึกรวมความเปนกลุมชาติพันธุ
ผานการถายทอด ขัดเกลาทั ้งในระดับของครอบครัว เครือญาติ และชุมชน 
การบริโภคและการสืบทอดวัฒนธรรม วัฒนธรรมอาหารจึงเปนตัวกลางสำคัญ 
ในการเชื่อมโยงความเชื่อกับชาวมอญไวดวยกัน ทั้งในระดับชุมชนและสังคม 
ว ัฒนธรรมอาหารในการสืบทอดความเช ื ่อน ี ้ปรากฏพบวาช ุมชนมอญมี 
การปรับตัวเพื่อรักษาคุณคา และสืบทอดความเชื่อเอาไว สงผลใหความเชื่อ 
ท่ีเก่ียวของสัมพันธกับวัฒนธรรมอาหารยังดำรงอยู เชน พฤติกรรมในการบริโภค 
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วิถีปฏิบัติท่ียังคงดำเนินสืบเนื่องอยูในครัวเรือนของชาวมอญ ไดแก การนั่งลอมวง
ในการรับประทานอาหารโดยจะใหผู ใหญรับประทานกอน เชนเดียวกับการ 
หุงขาว เม่ือจะตักขาวไปถวายพระ ไหวบรรพบุรุษ หรือใหผูอาวุโสรับประทานตอง
ตักขาวที่อยูดานบนเทานั้น ขาวกนหมอจะไมนำไปทำบุญ เปนตน (ปาจรีย 
สุขาภิรมย, 2564) 
 

ขาวแชในประเพณสีงกรานต 
งานสงกรานตมอญของชุมชนวัดประดิษฐาราม จัดขึ ้นไมตรงกับ

ประเพณีสงกรานตที ่จัดโดยทั ่วไป ในชวงวันที ่ 13 - 15 เมษายนของทุกป 
แตสงกรานตของชาวมอญวัดประดิษฐารามจะจัดลาชากวา คือ ชวงตนเดือน
พฤษภาคม เรียกวาสงกรานตเดือน 6 ในอดีตมีการจัดงาน 2 วัน วันแรกเปนงาน
ประเดิม เปนขั้นเตรียมงาน มีการเลนสะบาทอย วันที่ 2 เปนวันจริง มีการ
ทำบุญเลี้ยงพระตามประเพณีดวยขาวแช จากนั้นจึงมีการสรงน้ำพระ เปนท่ี
สนุกสนานของคนในชุมชนท้ังเด็กและผูใหญ มีขบวนแหนก ปลอยปลา บางครั้ง 
ก็เรียกงานนี้วา งานแหปลาแตในปจจุบันมีการจัดงานขึ้น จำนวน 5 วัน และ
ยังคงอนุรักษวัฒนธรรมและประเพณีดังเดิมไวเปนอยางดี มีการจัดขบวนไปรับ
ขาวแชตามบานท้ังในหัวบานและทายบาน เพื่อนำมาถวายภัตตาหารเพลแด
พระสงฆท่ีวัดประดิษฐารามเม่ือถวายภัตตาหารและพระสงฆเจริญพระพุทธมนต
เรียบรอยแลว ตอนบายโมงจะอัญเชิญพระพุทธรูปและรูปเหมือนหลวงปูโต 
อดีตเจาอาวาส มาใหชาวบานสรงน้ำ ตอดวยการสรงน้ำพระภิกษุในวัดทุกรูป 
โดยทำเปนรางไม (ปจจุบันปรับเปนรางสเตนเลสเพื่อความทนทาน) ที่ขางศาลา
การเปร ียญหล ังเก าให ชาวบ านได  เทน ้ำลงไปในรางเพ ื ่อสรงน ้ำพระ 
(วราห โรจนวิภาต, 2564; ชาญวุฒิ เจียมสมบูรณ, การสื ่อสารสวนบุคคล, 
28 พฤษภาคม 2567) 
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ภาพท่ี 2 การเทน้ำลงไปในรางเพ่ือสรงน้ำพระ 
(ท่ีมา: สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2567) 

 

เมื่อเสียงโหกลองยาวเริ่มดังขึ้น เปนสัญญาณใหชาวบานยกสำรับขาวแช
ออกมาเพื่อเดินแหไปที่วัดอยางสนุกสนาน และพิธีการเมื่อถึงวัดก็จะมีการจับ
ฉลากเพื่อเสี่ยงหมายเลข แลวจึงนำขาวแชขึ้นถวายพระตามหมายเลขที่จับได 
แตความพิเศษมิไดมีเพียงแคขาวแชเทานั้น แตยังมีเครื่องสักการะเนื่องในการถวาย
ขาวแชเพื ่อเปนมงคลในวันขึ ้นปใหมของชาวมอญ นั ่นคือ เครื ่องถวายขันธ
ดอกไม 5 กรวย และบายศรีหนาวัว หรือบายศรีโบราณของชาวมอญ ซึ ่งมี 
5 กลีบ ประดับดวยกุหลาบมอญ และกรวยดอกไมขันเงิน งานศิลปะประดิษฐ
ของชาวมอญอันหมายถึงการบูชาพระพุทธเจา 5 พระองค คือ ความละเอียดออน
ทางใจเพ่ือความเปนสริิมงคลในชีวิตของการเริ่มตนชวงเวลาข้ึนปใหมของชาวมอญ 
เมื่อความเชื่อที่ผสมกับความสุขใจกลายมาเปนงานฝมืออันงดงาม ศรัทธาจึง
สงผลทางใจใหผูท่ีไดปฏิบัติ (วรพล อิทธิคเณศร, 2567) 
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ภาพท่ี 3 เครื่องถวายขันธดอกไม 5 กรวย และบายศรีหนาวัว 
(ท่ีมา: วรพล อิทธิคเณศร, 2567) 

 

คนในหมูบานทั้งเด็กและผูใหญจะเลนสาดน้ำกัน ทั้งในบริเวณวัดและ
ในหมูบาน ตั้งแตหัวบานจดทายบานเปนที่สนุกสนาน บางคนจะตระเวนไปตาม
บานผูใหญที่เคารพนับถือ เพื่อไปรดน้ำดำหัวขอพรจากผูใหญ แลวจึงมาจัด
ขบวนแหขาวแช หัวขบวนเริ่มจากวัดมอญ เขาซอยวัดมอญเดิมไปออกหนา 
มหาวิทยาลัยราชภฏับานสมเด็จเจาพระยา แลวตรงไปออกถนนอิสรภาพ เลี้ยวขวา
เคลื่อนขบวนไปถึงวงเวียนใหญ แลวเลี้ยวเขาถนนอินทรพิทักษ เขาซอยวัดใหญ
ศรีสุพรรณ แลวเขาทายบานมอญ กอนจะกลับมาที่วัด จากนั้นปลอยนก ปลอยปลา
ที ่ทาน้ำ นำธงตะขาบชักขึ ้นบนเสาหงส เปนอันเสร็จพิธีในตอนบาย ตกค่ำ
ลูกหลานชาวบานมอญทั้งหญิงชายลงเลนสะบารำในลานวัด เริ่มตั้งแต 2 ทุม 
เลิกเลนราว 5 ทุม เปนอันเสร็จสิ้นงานสงกรานตวัดมอญ 
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ภาพท่ี 4 บรรยากาศขบวนแหขาวแชมอญ วัดประดิษฐาราม 
(ท่ีมา: สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2567) 

 

วัฒนธรรมอาหารสงเสริมการปฏิสัมพันธทางสังคมในชุมชนมอญ 
วัดประดิษฐารามเปนอยางมาก โดยสะทอนออกมาใหเห็นผานการทำกิจกรรม 
การแสดงความเคารพตอกัน โดยเฉพาะอยางยิ ่งในงานประเพณี เทศกาล 
วันสำคัญทางศาสนาและพิธีกรรมของชาวมอญ โดยมีปรากฏในขั้นตอนที่ตอง
ระดมสมาชิกในครอบครัว รวมถึงเครือญาติในการรวมกลุมกันทำอาหาร ซ่ึงการ
ทำขาวแช เมื่อถึงเทศกาลงานสงกรานตจะมีการรวมตัวกันทำขาวแช เพื่อใชใน
การบูชาเทวดาและถวายพระสงฆ จากนั้นจะนำไปสงใหกับญาติพี่นอง และ
ผูใหญท่ีเคารพนับถือ ซ่ึงในปจจุบัน ชุมชนมอญ วัดประดิษฐาราม ยังพบวามีการ
รวมตัวกันเพื่อทำขาวแชอยู แตบางครัวเรือนจะแยกยายกันทำในครอบครัว 
ของตนเอง แตหากไมไดทำเองก็จะหาซื ้อจากคนในชุมชนที ่มีฝ มือในการ
ทำอาหารมอญ ซึ่งกิจกรรมดังกลาวกระตุนใหคนในชุมชนไดพบปะพูดคุยกัน
สงเสริมความสามัคคีของคนในชุมชน นอกจากนี ้ในชุมชนยังมีการรวมกัน
แสดงออกทางตัวตนความเปนมอญผานการจัดกิจกรรมในงาน ทั้งขบวนแห 
การแตงกาย การละเลน รวมทั ้งการทำอาหารมอญแบบดั้งเดิม ทำใหเกิด 
การปฏิสัมพันธระหวางชาวมอญดวยกันท้ังในระดับชุมชน และชาวมอญท่ีอยูใน
กรุงเทพมหานครและพ้ืนท่ีใกลเคียง 

นอกเหนือจากวัฒนธรรมประเพณีท่ีกลาวมาขางตนแลว งานประเพณีสงกรานต
ของวัดประดิษฐาราม ยังคงมีการละเลนที ่น าสนใจคือการเลนสะบามอญ 
ณ ลานวัดประดิษฐาราม โดยการเลนสะบาในชุมชนมี 2 ประเภท คือ สะบาทอย
และสะบารำ ซึ่งจะเลนในชวงประเพณีสงกรานตเทานั ้น โดยมีรายละเอียด 
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ดังตอไปนี้ (วราห โรจนวิภาต, 2564; เพลินพิศ ขาวผอง, กฤษดี อัฏฏะวัชระ, 
การสื่อสารสวนบุคคล, 28 พฤษภาคม 2567) 

1. สะบาทอย ผู  เล นเปนชาย แบงเปน 2 ฝาย ฝายละกี ่คนก็ได 
รางสะบาใชลานดินของวัดปรับใหเร ียบกวางราว 1 เมตร ความยาวของ 
รางสะบาราว 3 เมตร มีลูกสะบา ฝายละ 5 ลูก วางเปนวง 4 จุด ลูกที่ 5 วาง 
ตรงกลางวง ลูกที ่ใชทอยเปนแผนไมกลม ๆ เสนผานศูนยกลางราว 4 นิ้ว 
หนา 3.4 นิ้ว ผลัดกันโยนไปมาแพชนะอยูท่ีการนับแตม บางครั้งมีการสลับขางกัน 
สะบาทอยนี้หากจะเปรียบเทียบกับกีฬาในปจจุบันมีความคลายคลึงกับกีฬา
โบวลิ ่ง ตางกันที่กีฬาโบวลิ ่งมีจุดโยนอยู ที ่เดียว แลวโยนลูกไปยังเปา (พิน) 
สวนสะบาทอยมีผูเลน 2 ฝาย สะบาทอยแตเดิมเลนกลางวันในชวงบาย แตใน
ปจจุบัน เนื่องจากอากาศรอนอบอาว จึงมีการซอมและการเลนในชวงเย็นและ
ตอนค่ำ และมีการตัดสินแพชนะ โดยผูเลนมีทั้งคนในชุมชนและพี่นองชาวมอญ
ท่ีอยูในกรุงเทพมหานครและบริเวณใกลเคียง 

2. สะบารำ สันนิษฐานวา พัฒนามาจากสะบาบอนที ่เล นกันใน 
พระประแดง ผูเลนแบงเปน 2 ฝาย ฝายหญิงกับฝายชาย เฉพาะที่บานมอญนี้
เม ื ่อมีการปรับแพก็จะใหผ ู แพรำ อันเปนที ่มาของชื ่อสะบารำ สะบารำ 
เลนกลางคืนตั้งแต 2 ทุมจนถึง 5 ทุม ผูหญิงแตงกายตามประเพณี นิยมนุงซ่ิน 
นุงโจง หมสไบ ผูชายนุงโจง สวมเสื้อคอกลม (พวงมาลัย) แขนสั้นหมผาสองไหล 
หรือจะคลองพวงมาลัยดวยก็ได 
 

 
 

ภาพท่ี 5 บรรยากาศการเลนสะบาทอยและสะบารำ 
(ท่ีมา: สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2567) 
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กิจกรรมที่จัดขึ้นในชุมชน เปนงานที่สรางโอกาสในการบอกเลาความ
เปนวัฒนธรรมมอญของชุมชน สงผลใหไดรับความสนใจจากสื่อมวลชนและ
นักทองเที่ยวที่เดินทางเขามาในพื้นท่ี และไดประชาสัมพันธบอกตอจนทำให
ชุมชนมอญวัดประดิษฐารามเปนที่รู จักมากยิ่งขึ ้น ทำใหเศรษฐกิจของชุมชน
ขับเคลื่อนไปในทิศทางที่ดีในชวงที่มีการจัดงานดังกลาว ทำใหความเปนอยูของ
คนในชุมชนดีขึ้น และประชาชนในพื้นที่มีความตระหนักถึงบทบาทความสำคัญ
ของวัฒนธรรมมอญ 
 

วัตถุดิบ สวนประกอบ และวิธีการทำขาวแช 
ขาวแชถือเปนเอกลักษณของชาวมอญ โดยจะเห็นเดนชัดในประเพณี

ถวายข าวแช ในงานสงกรานต ชาวมอญในพื ้นท ี ่ท ี ่ ได ดำเน ินการศ ึกษา 
ณ วัดประดิษฐาราม ขาวแชที่เปรียบเสมือนสัญลักษณที่ทำใหนึกถึงชาวมอญ 
วิถีชีวิตทางวัฒนธรรมท่ีถูกถายออกมาอยางมีเสนห ชาวมอญมีวิถีชีวิตท่ีเรียบงาย
แตแฝงไปดวยความละเอียดออนทางความคิด ขาวแชของชาวมอญจึงไดมี
รสชาติที่ถูกใจคนมากมายที่ไดทานในชวงหนารอน วรพล อิทธิคเณศร (2567) 
กลาววา อาหารบงบอกถึงนิสัยคนทำ ดังนั้นขาวแชของชาวมอญที่มีเครื่องเคียง
มากมายแสดงถึงความเอาใจใส รสชาติที่ละมุนและสงกลิ่นหอมของดอกไม 
ก็แสดงถึงความนิ่มนวลและรอยยิ้มอันออนละมุนของชาวมอญ เมื่อวิถีชีวิตได
ผูกพันกับความเชื่อจนออกมาเปนวัฒนธรรมการกินอันทรงคุณคา นี่คือความ
นาสนใจของขาวแช ดังนั้น ในหัวขอนี้จึงสะทอนใหเห็นถึงขั้นตอนและกรรมวิธี
การทำขาวแช และเครื่องเคียงในสำรับขาวแช โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 

ข้ันตอนการทำขาวแช 
การทำขาวแชนั ้นขาวที่ใชทำ คือ ขาวเจา โดยการหุงใหสวยแลวจึง

นำมาทำเปนขาวแช ซึ่งขาวเจาเปนขาวเมล็ดเรียว ตรงขามกับขาวเหนียวเปน
ขาวเมล็ดปอม มีทั้งพันธุพื้นเมืองและพันธุจากอินเดีย นักวิชาการมีการวิจัย
พบวาขาวเจาพันธุอินเดียท่ีแพรหลายมาจนถึงปจจุบันนั้น สันนิษฐานวานาจะ
แพรหลายเขามาถึงอุษาคเนยพรอมกับศาสนาจากอินเดีย แลวเปนที่นิยมกินใน
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หมูคนชั้นสูงของบานเมืองและรัฐอยูใกลทะเลซึ่งพูดตระกูลภาษามอญ เขมร 
ชวา และมลายู ตอมาจึงแพรหลายสูคนทั่วไปที่เคยกินขาวเหนียวเปนอาหารหลัก
มากอน ที่อาศัยอยูบริเวณลุมน้ำเจาพระยา เมื่อเปลี่ยนกินขาวเจาเปนสวนใหญ
แลวกับขาวที่เคยกินกับขาวเหนียวก็เปลี่ยนไป โดยรับวัฒนธรรมจากจีนและ
อินเดียในการกินกับขาวกับขาวเจา โดยวัฒนธรรมการกินขาวสวยแชน้ำเย็น 
กินในหนารอนเปนวิธีกินของคนท่ัวไปในเอเชียท่ีกินขาวเจา มีหลักแหลงเมืองรอน 
ลุมน้ำตอนลางใกลทะเล โดยสามัญชนทั่วไปมีเครื่องกับขาวไมมากนัก มีเพียง 
ปลาแหง หรือน้ำตาลงบเปนกอน ๆ เทานั้น แตคนชั้นสูง หรือชาววังสมัยกอนมี
เครื่องกับขาวท่ีดีกวา และมีวิธีการปรุงท่ีลึกซึ้ง ซับซอนกวาของสามัญชน ดังท่ี
พบเห็นในสำรับขาวแชทุกวันนี ้ ไดแก ลูกกะป พริกหยวกสอดไส ผักกาด 
เค็มผัดหวาน ปลาแหง เครื่องผัดหวานตาง ๆ (สุจิตต วงษเทศ, 2559)  

 

วิธีการทำขาวแช 
ตามวัฒนธรรมของชาวมอญจะมีวิธีการทำท่ีคลายคลึงกัน แตเคล็ดลับ

การทำน้ำขาวแชอาจมีความแตกตางกันไปบางเล็กนอย บางพื้นที่ใชใบเตย
เพื ่อใหเกิดความหอม แตในสวนของชุมชนมอญวัดประดิษฐารามไดทำ 
ในรูปแบบน้ำอบควันเทียนและดอกไมที่สะทอนถึงวัฒนธรรมมอญ สวนประกอบ
ที่สำคัญ คือ ดอกชมนาด ดอกกระดังงา ดอกมะลิ กุหลาบมอญ และเทียนอบ
แบบชาวมอญ (วรพล อิทธิคเณศร, 2567) โดยการทำขาวแชเริ่มจากการหุงขาว 
ดวยการเลือกใชขาวหอมมะลิเกา เพราะขาวใหมจะมียางมากจะนิ่มนำขาวสาร 
ไปซาวน้ำหลาย ๆ ครั้ง เพื่อใหยางขาวหมด จากนั้นเตรียมหุงขาว โดยใสน้ำตั้งไฟ 
พอน้ำเดือดหมั่นดูขาวเพื่อไมใหขาวแตกเม็ดเปนขาวตม ใหเม็ดขาวสุกพอเปนไต ๆ 
เมื่อขาวสุกใหรีบยกจากเตา รินน้ำทิ้ง แลวตักขาวใสภาชนะตาถี่ ๆ เพื่อใหน้ำ
ไหลออกไปได เพราะตองตักน้ำราดลงบนเม็ดขาว ตั้งไวใหสะเด็ดน้ำเทใสภาชนะ 
หากจะใหดีควรเปนหมอดินเผา สวนน้ำท่ีจะรับประทานรวมกับขาวแชนั้น ใชน้ำ
สะอาดตมสุกอบควันเทียนแบบชาวมอญเปนเวลา 1 คืน และลอยดวยดอกไมหอม
ตามท่ีกลาวขางตน (กฤษดี อัฏฏะวัชระ,การสื่อสารสวนบุคคล, 28 พฤษภาคม 2567)  
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ข้ันตอนการทำเครื่องเคียงในสำรับขาวแช 
เครื่องเคียงในสำรับขาวแช ของวัฒนธรรมมอญในแตละพื้นที่มีความ

แตกตางกันออกไปเล็กนอย แต เครื่องเคียงสำหรับขาวแชที่ นำเสนอในบทความนี้ 
เปนผลจากการสัมภาษณ ปราชญชุมชน กรรมการชุมชน วัดประดิษฐาราม 
พรอมทั ้งคุณวรพล อิทธิคเณศร หรือที ่ร ู จ ักในนามเชฟธอมัส เจาของเพจ 
สำรับขางวัง โดยเครื่องเคียงในสำรับขาวแช ของชุมชนมอญวัดประดิษฐาราม 
ประกอบดวย ลูกกะปทอด หมูทอดปลาเค็มชุบไข กระเทียมดองผัดไขใสกุง 
ไชโปวผัดหวาน ปลายี่สนผัดหวาน หอมแดงยัดไส หมูฝอย พริกหยวกยัดไสหอไข 
โดยมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ (กฤษดี อัฏฏะวัชระ, ปริม ปทมินทร, เพลินพิศ 
ขาวผอง, วรพล อิทธิคเณศร, การสื่อสารสวนบุคคล, 28 พฤษภาคม 2567) 
 

 
 

ภาพท่ี 6 สำรับขาวแช 
(ท่ีมา: วรพล อิทธิคเณศร, 2567) 

 

ขาวแชมอญ ชุมชนวัดประดิษฐาราม 
สำนักศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 16 



 

 
หมูฝอยและหอมแดงยัดไส 

 
พริกหยวกยัดไสหอไข 

 
หัวผักกาดดองเคม็ผดัไข 

(ไชโปวผัดไข) 
และปลายี่สนผัดหวาน 

   

  
กระเทียมดองผัดไขใสกุง ลูกกะปทอดและหมูทอดปลาเคม็ชุบไข 

 

ภาพท่ี 7 เครื่องเคียงของสำรับขาวแช 
(ท่ีมา: วรพล อิทธิคเณศร, 2567) 

 

1. ลูกกะปทอด  
สวนผสมประกอบดวย ตะไครซอย กระชายลอกเปลือกซอย หอมแดงซอย

กะป ปลายางสุกแกะเอาแตเนื้อ น้ำมันพืชสำหรับทอด กะทิ น้ำตาลมะพราว 
แปงขาวเจา ไขเปด น้ำปูนใส 
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ข้ันตอนการทำลูกกะปทอด 
  1) นำตะไครซอย กระชายลอกเปลือกซอย หอมแดงซอย 
ลงโขลกในครกใหละเอียด ใสตามดวยกะป เนื ้อปลายาง โขลกตอจนเนียน 
เขากันดี พักไว 
  2) ตั้งกระทะใหรอน ใสกะทิใหพอเดือด จากนั้นนำเอาเครื่อง
ปลาดุกยางที่โขลกไวแลวลงผัดใหกลิ่นหอม ปรุงรสชาติดวยน้ำตาลปบ ผัดให
สวนผสมทุกอยางพอแหง 
  3) ตักข้ึนพักไวใหเย็นและทำการปนเปนกอนกลมใหพอคำ 
  4) นำแปงขาวเจา ไขเปดและน้ำปูนใสมาคนใหเขากันจนเปน
แปงเปยก ชุบใหลูกกะปติดแปง 
  5) ใสน้ำมันพืชลงในกระทะตั้งไฟใหรอนปานกลาง จากนั้นใส
ลูกกะปที่ชุบแปงเปยกลงทอดในกระทะใหสุกเหลือง ตักขึ้นพักใหสะเด็ดน้ำมัน 
ตักลูกกะปทอดใสภาชนะ เสิรฟคูกับขาวแชและเครื่องเคียงอ่ืน ๆ 
 2. หมูทอดปลาเค็มชุบไข  
 สวนผสมประกอบดวย เนื้อปลาอินทรียแบบชิ้น เนื้อหมูสับ ไขไก น้ำมัน
สำหรับทอด น้ำตาลทราย 
 ข้ันตอนการทำหมูทอดปลาเค็มชุบไข 
  1) นำปลาอินทรียไปจี่บนกระทะใหหอม 
  2) แกะกางออกและนำเนื้อปลาไปผสมกับเนื้อหมูใหเนียนเปน
เนื้อเดียวกัน 
  3) ปนใหเปนกอนกลมขนาดพอดี แลวชุบไขไกใหท่ัวชิ้น 
  4) ตั้งกระทะ ใสน้ำมัน ใชไฟกลางในการทอด นำลงไปทอดให
สุกท่ัวชิ้น 
  5) นำขึ้นมาสะเด็ดน้ำมัน จัดใสภาชนะ เสิรฟคูกับขาวแชและ
เครื่องเคียงอ่ืน ๆ 
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 3. กระเทียมดองผัดไขใสกุง  
 สวนผสมประกอบดวย ไข กระเทียมดอง (ใสน้ำกระเทียมดองนิดหนอย) 
กุงแชบวย พริกขี้หนูสับละเอียด กระเทียมจีน น้ำมันหอย น้ำตาล น้ำมันพืช 
ซีอ๊ิวขาว 
 ข้ันตอนการทำกระเทียมดองผัดไขใสกุง 
  1) ตั้งน้ำมันพอรอน ใสกระเทียมไปเจียวใหเหลืองกรอบ 
  2) ใชไฟกลางคอนขางแรง ใสไขและกระเทียมดองลงไป คนให
ไขแดงรวมกับไขขาวและกระเทียมดอง จากนั้นใสกุงแชบวย 
  3) ใสพริกและปรุงรส อยาใหเค็มมาก เพราะกระเทียมดองเค็ม
อยูแลว 
  4) ผัดใหสุก แลวตักเสิรฟคูกับขาวแชและเครื่องเคียงอ่ืน ๆ 
 4. หัวผักกาดดองเค็มผัดไข (ไชโปผัดไข)  
 ใชหัวผักกาดเปนสวนประกอบหลัก โดยนำหัวผักกาดมาหั่นเปนเสนเล็ก ๆ  
ใสไข ใชวิธีการผัดใหสุกมีรสชาติเค็มนำ หวานตาม สวนผสมประกอบดวย 
หัวผักกาดดอง (หั่นเปนเสนเล็ก ๆ ) น้ำตาลปบ เกลือปน ไขไก และน้ำมันพืชปาลม 
 ข้ันตอนการทำไชโปผัดไข 
  1) นำหัวผักกาดเค็มลางน้ำสะอาด จากนั้นหัน่ใหเปนเสนเล็ก ๆ 
  2) ตั้งกระทะใสน้ำมันตามดวยหัวผักกาด ใสลงไปผัดสักครู 
ปรุงรสดวยน้ำตาลปบผัดใหเขากันจนน้ำตาลละลาย ผัดตอจนแหง 
  3) เขี่ยสวนผสมในกระทะใหเปนหลุมตรงกลางแลวใสไขผัด 
พอสุก เติมเกลือเล็กนอย ชิมรสปดไฟ ตักใสภาชนะ เสิรฟคูกับขาวแชและเครื่อง
เคียงอ่ืน ๆ 
 เคล็ดลับ หากหัวผัดกาดดองท่ีมีรสเค็มมาก ใหแชน้ำสักพักเพ่ือลดความ
เค็ม และควรหั่นหัวผักกาดดองใหเปนเสนยาวขนาดเล็ก เมื่อผัดจะทำใหดูนา
รับประทาน 
 5. ปลายี่สนผัดหวาน  
 สวนผสมประกอบดวย ปลายี่สนแหง หัวกะทิ น้ำตาลปบ หัวหอมซอย  
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 ข้ันตอนการทำปลายี่สนผัดหวาน 
  1) ตมปลากระเบนใหสุก แกะเอาแตเนื้อ 
  2) ตำเนื้อปลากระเบนใหละเอียดข้ึนฟู 
  3) นำกะทิใสกระทะ เคี่ยวพอแตกมัน ใสหอมไปเจียวกับกะทิ
ใหหอม 
  4) ใสเนื ้อปลากระเบนที่ตำจนฟูดีแลวลงไปผัดกับกะทิและ
หอม ทยอยใสน้ำตาล ชิมรสเพิ่มน้ำตาลได หากไมหวาน ผัดตอไปจนงวดและ
ปลาแหง ตักเสิรฟคูกับขาวแชและเครื่องเคียงอ่ืน ๆ 
 6. หอมแดงยัดไส 
 สวนผสมประกอบดวย ตะไครซอย กระชายซอยลอกเปลือกซอย 
กระเทียมหอมแดงซอย รากผักชี กะป ปลาชอนยางสุกแกะเอาแตเนื้อ น้ำตาล
มะพราว แปงขาวเจา ไขเปด น้ำปูนใส หอมแดงลูกขนาดกลางพอคำ ควานเอา
ไสในออก น้ำมันพืชสำหรับทอด 
 ข้ันตอนการทำหอมแดงยัดไส 
  1) นำตะไครซอย กระชายลอกเปลือกซอย กระเทียม หอมแดงซอย 
รากผักชี ลงโขลกในครกใหละเอียด ใสตามดวยกะป เนื้อปลาชอนยาง โขลกตอ
จนเนียนเขากันดี พักไว 
  2) ตั้งกระทะใหรอน ใสเครื่องปลาชอนยางท่ีโขลกไวแลวลงผัด
ใหกลิ่นหอม ปรุงรสชาติดวยน้ำตาลปบผงปรุงครบรส รสไก ตราคนอร อรอยชัวร
ผัดใหสวนผสมทุกอยางพอแหง 
  3) ตักขึ้นพักไวใหเย็น จากนั้นปนเปนกอนกลมเล็ก ๆ ยัดเขา
ไปในลูกหอมแดงท่ีควานไวใหเต็มจนหมด 
  4) นำแปงขาวเจา ไขเปดและน้ำปูนใสมาคนใหเขากันจนเปน
แปงเปยก ชุบใหลูกหอมแดงติดแปง 
  5) ใสน้ำมันพืชลงในกระทะตั้งไฟใหรอนปานกลาง จากนั้นใส
ลูกหอมแดงสอดไสชุบแปงเปยกลงทอดในกระทะใหสุกเหลือง ตักขึ้นพักให
สะเด็ดน้ำมัน จัดลูกหอมสอดไสทอดใสภาชนะ เสิรฟคูกับขาวแชและเครื่องเคียงอ่ืน ๆ 
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 7. หมูฝอย  
 สวนผสมประกอบดวย เนื้อหมูสะโพก  เกลือ น้ำตาลปบ น้ำสะอาด 
หอมแดงเจียว ซีอ้ิวดำ และน้ำมันปาลม 
 ข้ันตอนการทำหมูฝอย 
  1) นำหมูใสเกลือเล็กนอย แลวนำไปตากแดดครึ่งวัน จากนั้น
นำหมูไปนึ่งจนสุกผึ่งลมใหแหง และนำมาฉีกใหเปนเสนเล็ก ๆ 
  2) ใสน้ำมันลงในกระทะ ตามดวยหอมแดงซอยลงไปผัดให
หอมเหลืองกรอบ ใสเนื้อหมูตมฉีกลงไปผัดสักครูแลวปรุงรสดวยน้ำตาลปบ 
ผัดจนน้ำตาลปบละลายเขากันกับหมูฝอยแลวจึงใสซีอ้ิวดำลงไปผัดจนหมูเปลี่ยนสี
เปนสีน้ำตาล ปดไฟยกลงใสภาชนะท่ีเตรียมไว เสิรฟคูกับขาวแชและเครื่องเคียง
อ่ืน ๆ 
 เคล็ดลับ ควรเลือกใชเนื้อหมูในสวนของสะโพก เนื่องจากเนื้อหมูใน
สวนนี้มีเสนใยยาว เม่ือนำไปตากแดดใหเนื้อหมูแหง จะทำใหฉีกงายเปนเสนสวย 
 8. พริกหยวกยัดไสหอไข  
 สวนผสมประกอบดวย พริกหยวก ไขไก กุงแชบวยสับ มันหมูสามชั้นบด 
กระเทียม พริกไทย รากผักชี น้ำปลา ซอสหอยนางรม น้ำมันพืช  
 ข้ันตอนการทำพริกหยวกยัดไสหอไข 
  1) นำกระเทียม พริกไทย รากผักชี ลงโขลกในครกใหละเอียด 
นำข้ึนพักไว 
  2) นำกุงสับและมันหมูสามชั้นบดคลุกเคลาผสมกับสามเกลอท่ี
โขลกไว และนวดใหทุกอยางเหนียวเขากันดี 
  3) ปรุงรสดวยน้ำปลา และน้ำตาลปบ คลุกเคลาใหเขากันดี 
พักไว 
  4) นำพริกหยวกที่ควานไสเรียบรอยแลวแตไมทิ ้งกานพริก 
นำกุ งสับปรุงรสยัดไสในพริกหยวกใหเต็มปดดวยกานพริก นำไปนึ ่งใหสุก 
แลวพักไว 
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  5) ตั้งกระทะและน้ำมันพืชเล็กนอยเพื ่อไมใหไขติดกระทะ 
ใชนิ ้วมือทั้งสี ่จุ มในไขที ่ตีเขากันดีแลว ลงสะบัดไปมาในกระทะ สลับไขวกัน 
ใหเปนตาขาย รอจนไขสุกลอน ลดไฟลง 
  6) นำพริกหยวกยัดไสที่นึ่งสุกแลววางบนตาขายไข แลวมวน
ตาขายไขใหหอพริกหยวกจนหมด ทำอยางนี้จนพริกหยวกหมด จัดพริกหยวก
ยัดไสลงจานเสิรฟพรอมเครื่องเคียงอ่ืน ๆ ทานเคียงกับขาวแช 
 

ขาวแชในยุคปจจุบัน 
 จากการสัมภาษณ ผูนำชุมชน คณะกรรมการชุมชน และปราชญชุมชน
วัดประดิษฐาราม ไดขอสรุปวา การทำขาวแชในปจจุบันของชุมชนวัดประดษิฐาราม 
ไมไดแตกตางไปจากเดิมมากนัก เนื่องจากชุมชนวัดประดิษฐาราม มีเจตจำนงท่ี
ชัดเจนในการอนุรักษขาวแชรูปแบบโบราณที่สืบทอดตอกันมาจากรุ นสูรุน 
ใหคงอยูสืบไป มีเพียงแตกระบวนการตาง ๆ ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม โดยมี
รายละเอียด ดังตอไปนี้ 
 1. กระบวนการในการทำขาวแช ท่ีทำใหมีความสะดวกสบายมากยิ่งข้ึน 
เชน แตเดิมมีการใชครก ปจจุบันปรับเปลี่ยนมาใชเครื่องปน เดิมมีการใชเตาถาน 
ปจจุบันมีการปรับเปลี่ยนมาใชเตาแกส เปนตน เพื่อเปนการยนระยะเวลาในการ
ทำขาวแชพรอมท้ังเครื่องเคียงในสำรับ 
 2. รสชาติของขาวแชแตละบานในชุมชนวัดประดิษฐารามมีรสชาติท่ี
แตกตางกันออกไป รวมทั้งกระบวนการทำก็อาจจะแตกตางกันออกไปเล็กนอย 
แลวแตความถนัดของแตละบาน และความชอบในรสชาติของอาหารแตละบาน 
 3. สิ่งที่เปลี่ยนแปลงไปจากอดีต เปนเรื่องของการตกแตง เนื่องจาก
ปจจุบ ันมีภาชนะที ่สวยงาม และเทคนิคการตกแตงที ่มากยิ ่งข ึ ้น ไดแก 
การแกะสลักผักและผลไมที่มีความวิจิตรบรรจง สงผลใหการจัดสำรับขาวแช 
มีความสวยงามมากยิ่งข้ึนกวาในอดีตท่ีผานมา 
 4. การจัดสำรับขาวแช ในรูปแบบที่เปนของฝากใหกับญาติผูใหญ หรือ
ของที ่ระลึกจากชุมชน ทางชุมชนไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตาง ๆ 
รวมทั้งมหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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ใหขาวแชสามารถนำไปเปนของฝากในบรรจุภัณฑที่สวยงามและสะดวกมาก
ยิ่งข้ึน 
 5. หมูฝอยที่เปนเครื่องเคียงในปจจุบัน ถูกปรับเปลี่ยนมาจากเครื่องเคียง
ในอด ีตท ี ่ เป นร ูปแบบเน ื ้อฝอย  หร ือเน ื ้อเค ็ม เพ ื ่อให  เข าก ับร ูปแบบ 
การรับประทานของคนในปจจุบัน ที่ไมไดนิยมทานเนื้อมากนัก แตบางบาน 
ก็ยังคงเปนรูปแบบของเนื ้อฝอย หรือเนื ้อเค็มอยู แลวแตความชอบของ 
แตละบุคคล 
 6. ในชุมชนไมไดมีรานอาหารที่เปดบริการใหเขามารับประทานขาวแช
เปนประจำ แตสามารถสั่งลวงหนาผานประธานชุมชน หรือผานปราชญชุมชนได 
เนื่องจากทุกบานสามารถทำขาวแชพรอมทั้งเครื่องเคียงได แลวแตความชอบ
และความสะดวกของผูท่ีสนใจ 
 

 ประโยชนของขาวแชท่ีมีตอสุขภาพ 
 กรมการแพทยแผนไทยและการแพทยทางเลือก (2566) ไดมีการระบุ
วา “ขาวแช” เปนเมนูชูสุขภาพ และแนะนำใหประชาชนเลือกรับประทานขาวแช
ในช วงฤดูร อน เพราะนอกจากขาวแชจะเป นเมนูอาหารที ่ เก ิดจากการ
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมของชาวมอญมาอยางยาวนานจนเขาสูตำรับอาหารชาววัง 
ท่ีนิยมทำถวายพระสงฆ หรือมอบแดผูใหญที ่ตนเคารพนับถือชวงหนารอน 
เพื่อเปนสิริมงคลแกชีวิตแลว วัตถุดิบหลักที่นำมาทำขาวแช ยังประกอบดวย
สมุนไพรที่มีฤทธิ์เย็น ไดแก มะลิ และใบเตย มีประโยชนตอสุขภาพ ชวยบำรุง
หัวใจ กระตุนระบบไหลเวียนโลหิต ทำใหเลือดลมไหลเวียนสะดวก ชวยให
รางกายสดชื่น มีสรรพคุณแกรอนใน กระหายน้ำ แกไขตัวรอน ชวยใหรางกาย
สดชื่น ในสวนเครื่องเคียงที่รับประทานคูกับขาวแช ไดแก ลูกกะป พริกหยวก
สอดไสหมูสับหอไข หมูฝอย และไชโปผัด มีประโยชนดังนี้ 
 1. ลูกกะป ทำจากปลายาง สวนใหญใชเปนปลาชอนหรือปลาดุก 
มีสวนผสมของหอมแดง ตนหอม ขา กระเทียม ตะไคร ผิวมะกรูด กระชาย 
พริกชี ้ฟา สรรพคุณของสมุนไพรดังกลาว ชวยใหเลือดลมไหลเวียนสะดวก 
ปองกันการเปนลมในชวงหนารอนไดเปนอยางดี  
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 2. พริกหยวกสอดไสหมูสับหอไข มีโปรตีนสูง บำรุงรางกาย ชวยให
เลือดลมไหลเวียนสะดวก  
 3. หมูฝอย หรือเนื้อฝอย มีโปรตีนสูง ชวยบำรุงรางกาย ชวยซอมแซม
สวนท่ีสึกหรอของรางกาย  
 4. ไชโปผัด มีแรธาตุที่จำเปนตอรางกาย หอมแดงทอด ปองกันหวัด 
ชวยใหเลือดลมไหลเวียนสะดวก  
 บางแหงยังมีมะมวงสับ ซึ่งเปนเครื่องเคียง สรรพคุณ ชวยขับเสมหะ 
บรรเทาอาการไอ โดยวิธีการรับประทานขาวแช ควรรับประทานเครื่องเคียงกอน 
แลวค อยร ับประทานขาวพร อมกับน้ำลอยดอกมะลิ ม ีรสชาติหอมเย็น 
จะชวยใหสดชื่น และคลายรอนไดเปนอยางดี 
 นอกจากเมนูขาวแชท่ีชวยคลายรอนได ยังมีเมนูของหวานท่ีรับประทาน
คูกันไดอยางลงตัว คือ ปลาแหงแตงโม เปนอาหารวางที่นิยมรับประทานใน 
ชวงฤดูรอน คนโบราณนิยมที่จะรับประทานกับขาวสวย โดยแบงขาวเปนคำ 
โรยหนาดวยปลาแหง ตักใสปากแลวตามดวยแตงโม ชวยดับรอนใหความรูสึกสดชื่น
ผอนคลายถือเปนภูมิปญญาของคนโบราณในการรังสรรคเมนูคลายรอน 
 

การอนุรักษและสงเสริมวัฒนธรรมขาวแช 
 อาหารพื ้นถิ ่นเปนอาหารที ่อยูในวิถีชีวิตประจำวัน และวัฒนธรรม
ประเพณีของชุมชนที่มีแบบแผนการบริโภค เปนอัตลักษณของตนเอง อาหาร
พื้นถิ่นสวนใหญลวนแตอาศัยหรือพึ่งพาทรัพยากรที่มีอยูในธรรมชาต ิหรือหาได
ในพ้ืนท่ีนำมาประกอบเปนอาหาร สวนวิธีการเตรียมและประกอบอาหารนั้นเปน
องคความรู ภูมิปญญาที่ไดรับการถายทอดมาจากรุนสูรุนจนถึงปจจุบัน และ
อาหารยังมีบทบาท หนาที ่ที ่สำคัญในการดำรงไวซึ ่งวัฒนธรรมของกลุ มชน 
ชาติพันธุนั้น ๆ  อีกดวย ดังนั้นการอนุรักษ สืบสานและตอยอดวัฒนธรรมขาวแชมอญ 
ของชุมชนมอญ วัดประดิษฐาราม จึงมีความจำเปนอยางยิ ่ง ทั ้งนี ้เพื ่อให 
อัตลักษณของความเปนชุมชนยังคงอยูสืบไป โดยชุมชนสามารถใชกระบวน 
การในการสืบทอดวัฒนธรรมและสงตอระหวางคนรุ นหนึ ่งกับคนรุ นหนึ่ง 
ของระบบสังคมมนุษย โดยการถายทอดทางวัฒนธรรม คือ การที่วัฒนธรรมซึ่งเปนมรดก
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ทางสังคมถูกถายทอด จากคนในชั่วชีวิตหนึ่งไปยังคนอีกรุนหนึ่ง โดยวิธีการ
สื่อสารจากภาษาพูด การเขียน หรืออาจใชวิธีอื่นที่เหมาะสมตามยุคสมัยของ 
แตละสังคม (งามพิศ สัตยสงวน, 2538) โดยหากมองยอนไปถึงทุนทางวัฒนธรรม 
ปแอร บูรดิเยอ (Bourdieu, 1997) ไดแบง รูปแบบของทุนทางวัฒนธรรม 
เปนสามกลุม ไดแก 1) ขั้นเปนรูปเปนราง (embodied state) 2) ขั้นเปนชิ้น
เปนอัน (objectified state) และ 3) ข้ันเปนสถาบัน (institutionalized state) 
ในประเด็นของการถายทอดวัฒนธรรมอาหารมอญนั้นสอดคลองกับมุมมอง
ของบูรดิเยอในขั้นเปนรูปเปนราง เนื่องจากมีการลงทุนลงเวลาในการพัฒนา
ตนเองดวยการเรียนรู โดยในชวงอายุแรก ๆ ที่เริ ่มทำการสะสมและสงผาน 
ทุนทางวัฒนธรรม และเม่ือเวลาผานไป ทุนวัฒนธรรมท่ีถูกสรางและสั่งสมอยูใน
ต ัวก ็จะเพิ ่มพูนมากขึ ้น เช นเด ียวกันกับการเร ียนรู เทคนิคภ ูม ิป ญญา 
ในการประกอบอาหารก็มีลักษณะการถายทอดสงตอกันในตระกูล โดยเปนการ
ถายทอดกันในครอบครัว เครือญาติ ตั้งแตระดับปฐมภูมิหรือชวงปฐมแหงวัย
จนกระทั ่งเติบโตขึ ้นก็ไดรับรู และเขาใจในความเชื ่อ ความหมายที ่กำหนด 
ขอหาม ขอปฏิบัติตาง ๆ ท่ีปรากฏในพิธีกรรมและประเพณี (ปาจรีย สุขาภิรมย, 
2564) 
 วัฒนธรรมอาหารมอญในชุมชนมอญ วัดประดิษฐารามมีการปฏิบัติ 
สืบทอดและสงตอกันมาอยางเขมแข็ง โดยพยายามดำรงไวซึ่งมรดกภูมิปญญา
ผานการเรียนรู และการถายทอดจากครอบครัว เครือญาติ ว ัด โรงเรียน 
และมหาวิทยาลัย ทั้งทางตรงและทางออม ประกอบกับชาวมอญในชุมชนหลายทาน
ม ีความสามารถในการถ  ายทอดข อม ู ลความร ู  ทางว ัฒนธรรม และ 
มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และเครือขายสังคมออนไลน 
ทำใหเกิดการแสดงออกซึ่งอัตลักษณของชาวมอญ และมีการประชาสัมพันธ
กิจกรรมวัฒธรรรมมอญในชุมชนใหเปนที่รู จัก สรางความสนใจและตระหนัก 
ในคุณคาของวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่นมอญ สะทอนถึงบทบาทหนาที่ของอาหาร
ท่ีมีตอชุมชน และขาวแชนอกจากจะเปนอาหารท่ีสะทอนถึงวัฒนธรรมมอญแลว  
ยังเปนอีกหนึ่งเสนหท่ีทำใหในทุกชวงสงกรานตของทุกป สมาชิกในครอบครัวได
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กลับมารวมตัวกันอีกครั้ง เพื่อชวยกันทำขาวแชอยางพิถีพิถัน นอกจากนี้ยังทำ
ใหสมาชิกในชุมชนไดกลับมาเจอกันอยางนอยปละ 1 ครั้ง เพื่อเปนการสราง
ความรักและความสามัคคีใหกับคนในชุมชน ทั ้งยังเปนการรวมอนุร ักษ
ศิลปวัฒนธรรมของชาวมอญใหคงอยู คู ก ับชุมชนวัดประดิษฐารามสืบไป 
(ชาญวุฒิ เจียมสมบูรณ, 2567 และปริม ปทมินทร, การสื่อสารสวนบุคคล, 
28 พฤษภาคม 2567) 
 

 ความสำคัญของขาวแชและการสงตอใหคนรุนหลัง 
 วราห โรจนวิภาต (2564) ไดมีการกลาวถึง สถานการณของชุมชนมอญ 
วัดประดิษฐาราม ในวารสารวิว ิธวัฒนธรรมที ่จ ัดทำโดยสำนักศิลปะและ
วัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ภายใตหัวขอเลาเรื ่อง
ชุมชนมอญ วัดประดิษฐาราม ซ่ึงระบุวา 
 

 “… ช ุมชนว ัดประด ิษฐารามหร ือบ านมอญได  เปล ี ่ยนแปลงไป 
ตามกาลเวลา ดวยบานเมืองเจริญขึ้น คนรุนเกาตายไปพรอมประเพณีและ
วัฒนธรรมทองถิ ่น ขณะที ่คนรุ นใหมร ับเอาวัฒนธรรมตะวันตกไว แทนท่ี 
ประเพณีและวัฒนธรรมอยางเกาถูกมองวาลาสมัย จึงขึ้นอยูกับคนในชุมชนวา
จะใหความสำคัญ รวมแรงรวมใจปลูกฝงจิตสำนึกแกลูกหลานใหเห็นถึงคุณคา
และอนุรักษใหคงอยูตลอดไป …” 

จากขอคิดเห็นดังกลาวของปราชญชุมชน สะทอนใหเห็นถึงสถานการณ
ปจจุบันทีเปลี่ยนแปลงไป หากไมมีการอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรม ซึ่งเปน 
อัตลักษณของชุมชน อาจทำใหสิ ่งดีงามที่สืบทอดตอกันมาเลือนหายไปตาม
กาลเวลา ดังนั้น จึงควรตองมีการสงเสริม หรือศึกษาขอมูลทางวิชาการจาก 
การถายทอดเรื่องราวของชุมชนมอญผานวัฒนธรรมอาหาร ผานปราชญชุมชน 
ผูนำชุมชน และคณะกรรมการชุมชน เมื่อมีการประกอบอาหารไมวาจะเปน
ภายในครอบครัว เครือญาติ หรือรวมกันประกอบอาหารในงานบุญตาง ๆ ควร
ตองมีการถายทอดภูมิปญญาการประกอบอาหาร บอกเลาเรื่องราวที่บรรพบุรุษ
ไดใชภูมิปญญาการนำวัตถุดิบที่มีอยูตามธรรมชาติ หรือสามารถหาไดในบริเวณ
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ชุมชนมาประกอบอาหาร ทำใหลูกหลานในทองถิ ่น ไดรับรู ถึงประวัติความ
เปนมา และนอกจากการไดถายทอดภูมิปญญาในการประกอบอาหารแลว 
ยังเปนการปลูกฝงถึงทัศนคติในความภาคภูมิใจของการเปนลูกหลานเชื้อสายมอญ 
 วัฒนธรรมอาหารมอญไดเขามามีบทบาทในการสงเสริมการศึกษา 
ในสถาบันการศึกษาโดยรอบชุมชน ซ่ึงจากการสัมภาษณ ผูนำชุมชนและปราชญ
ชุมชน ไดขอมูลวาโรงเรียนและมหาวิทยาลัยโดยรอบชุมชน ใหความสำคัญ 
ถึงอัตลักษณความเปนมอญ และสงเสริมใหนักเรียน นักศึกษาไดรูจักเขาใจและ 
สืบสานวัฒนธรรมผานกิจกรรมรวมกับชุมชน โดยเฉพาะอยางยิ่งมหาวิทยาลัย
ราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา ท่ีตั้งอยูฝงตรงขามของชุมชน ไดมีกิจกรรมรวมกัน
กับชุมชนอยูเสมอ ทั้งในรูปแบบของโครงการจากทางมหาวิทยาลัยที่เขามาชวย
พัฒนาและตอยอดทุนทางวัฒนธรรมของชุมชน การเขามาเรียนรูของนักศึกษา
เกี่ยวกับวัฒนธรรมมอญ การเชิญปราชญชุมชนไปเปนวิทยากรใหความรูกับ
นักศึกษา และนอกจากการถายทอดองคความรู ดานวัฒนธรรม ภูมิปญญา 
การประกอบอาหาร ดังที่กลาวในขางตนแลว องคความรูดานวัฒนธรรมอาหาร
ยังเปนแหลงเรียนรูใหกับนักวิจัยและสถาบันการศึกษามากมายอีกดวย เชน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจ าพระยา มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี 
และมหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย เปนตน 
 

บทสรุป 
 ขาวแชมอญ ชุมชนวัดประดิษฐาราม เปนอาหารที ่ เป นทุนทาง
วัฒนธรรมสะทอนถึงภูม ิปญญา และยังคงมีว ิธ ีปฏิบัต ิในการบริโภคและ 
การประกอบอาหารมอญแบบดั้งเดิมอยู ถึงแมวาจะมีกระบวนการเปลี่ยนไปบาง
เล็กนอย แตยังคงยึดถือขนบธรรมเนียมดั้งเดิมอยู นอกจากนี้อาหารยังเปน
เครื ่องมือในการหลอหลอมพฤติกรรมของคนรุ นใหมสงผานการขัดเกลา 
ทางสังคม ปลูกฝงใหสืบทอด ยึดถือปฏิบัติตามความเชื่อและความศรัทธาที่มี 
ตอพระพุทธศาสนา ทำใหอาหารท่ีเก่ียวของกับความเชื่อพิธีกรรมยังคงมีบทบาท
ท่ีสำคัญตอชุมชน และวัฒนธรรมอาหารเรื่องขาวแชนี้ ก็มีบทบาทในการสงเสริม
ใหเกิดปฏิสัมพันธกันในครอบครัว เครือญาติและชุมชน กอใหเกิดความรักความ
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สามัคคีและการแสดงออกซึ ่งอัตลักษณความเปนชุมชนมอญ ซึ ่งสอดคลอง 
กับการศึกษาวิจัยของ ปาจรีย สุขาภิรมย (2564) ท่ีไดศึกษาเรื่อง บทบาทหนาท่ี
ของวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถ่ินมอญในอำเภอบานโปง จังหวัดราชบุรี โดยไดศึกษา
บทบาทหนาที่ของวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่นที่มีตอชุมชนชาวมอญ ผลการศึกษา
พบวา วัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่นมอญมีบทบาทสำคัญตอชุมชนในหลาย ๆ ดาน 
เชน บทบาทในการสืบทอดความเชื่อของชาวมอญท่ีแสดงออกผานการใชอาหาร
ในการประกอบพิธีกรรมการไหวผีบรรพบุรุษและสิ่งศักดิ์สิทธิ ์ประจำชุมชน 
บทบาทในการสรางความรักและความหวงแหนในวัฒนธรรมของกลุมชาติพันธุ 
เชน ขาวแช ซึ่งถือวาเปนสัญลักษณของชาวมอญ วัฒนธรรมในการประกอบ
อาหาร บริโภคอาหาร การใชอาหารในงานประเพณียังทำใหเกิดบทบาทการ
สงเสริมปฏิส ัมพันธ ทางสังคมเปนแกนยึดโยงคนในชุมชนใหเปนน้ำหนึ่ง 
ใจเดียวกัน และยังมีบทบาทดานการศึกษา เกิดการพัฒนากิจกรรม รวมถึง
กอใหเกิดรายไดจากการประกอบอาหาร การพัฒนาสินคา ผลิตภัณฑอาหารมอญ 
และยังสะทอนใหเห็นถึงบทบาทสำคัญในการพัฒนาดานเศรษฐกิจของชุมชนอีกดวย 
 วัฒนธรรมอาหารของชุมชนมอญ วัดประดิษฐาราม มีความสำคัญอยาง
ยิ่งตอการสรางความตระหนักและการรับรูในบทบาทความสำคัญของวัฒนธรรม
อาหาร สงเสริมใหเกิดการรักษาอัตลักษณและพัฒนาพื้นที่ชุมชน โดยมีชาวไทย
เชื้อสายมอญในชุมชนเปนผูที่มีสวนสำคัญในการสงเสริม รักษา และถายทอด
องคความรู ภูมิปญญาอาหารมอญ ภายใตการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วของ
สังคมและวัฒนธรรมในปจจุบัน 
 

คิวอารโคด (QR Code) วิดีโอการทำขาวแช 
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