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บทคัดย่อ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อจัดท าต ารับข้าวสงกรานต์ของชุมชนศาลาแดงเหนือ 
ต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี โดยท าการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative 
Research) ใช้วิธีการสอบถาม ประกอบกับมีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) เป็นผู้มีความรอบรู้ มีความช านาญ และประสบการณ์ในเรื่องอาหารมอญ  
โดยก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มตัวอย่างคือชาวมอญที่มีอายุ 45 ปีขึ้นไป และมีภูมิล าเนาอยู่ใน
ชุมชน โดยส่วนใหญ่จะเป็นผู้ประกอบอาหารในครัวเรือนมีจ านวนทั้งสิ้น 119 คน ซึ่งมีการ
ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 25 จ านวน 30 คน โดยเป็นกลุ่มชุมชนมอญดั้งเดิม ซึ่งยังคง
ความเป็นวิถีชีวิตที่ยึดถือปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน โดยพื้นฐานแล้วมีการประกอบอาหารภายใน
ครัวเรือน ซึ่งผลการศึกษาต ารับข้าวสงกรานต์ของชุมชนศาลาแดงเหนือ พบว่า ในส ารับข้าว
สงกรานต์ที่ชาวมอญในชุมชนนิยมรับประทาน ได้แก่ หมูฝอย แตงโม ไข่เค็ม ปลาป่น  
หัวผักกาดดองเค็มผัดไข่ กระเทียมดองผัดไข่ ตามล าดับ โดยรับประทานกับข้าวแช่ และน้ า
ใบเตย เนื่องจากเป็นประเพณีที่สืบต่อกันมา จัดขึ้นเพียงปีละครั้งในช่วงเดือนเมษายนตรงกับ
วันสงกรานต์ ซึ่งส่วนใหญ่วัตถุดิบหาได้ง่ายในท้องถิ่น มักประกอบอาหารด้วยตนเอง  
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เพื่อรับประทานในครัวเรือน อีกทั้งการด าเนินชีวิตที่เรียบง่าย ไม่ยุ่งยากซับซ้อนในการประกอบ
อาหาร ดังนั้นจึงวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้มาจัดเป็นสัดส่วนโดยการชั่งตวงวัดให้ได้สูตรมาตรฐาน 

วิธีการปรุงประกอบ พร้อมเทคนิคการประกอบอาหารในต ารับข้าวสงกรานต์ 
 

ค าส าคัญ: อาหาร, อาหารมอญ, ข้าวสงกรานต์, ข้าวแช่, ชุมชนศาลาแดงเหนือ 
 
Abstract 

The purpose of this study was to create a set menu for Khao Songkran 
(i.e. cooked rice soaked in cold water) whose recipe belongs to the Saladaeng 
Nua community, Chiang Rak Noi, Somkhok, Pathum Thani. The quantitative 
method was used and data were collected through an in-depth interview. The 
informants were selected through the purposive sampling based on their  
knowledge, expertise, and experience of Mon cuisine. They also had to be at 
the age of 45 or above and were residents of the community. In total, there 
were 119 informants and most of them only cooked at home. Of the 119 
informants, 30 (25%) were recruited. It was found that their popular side dishes 
included ground pork, watermelon, salted eggs, ground fish, pickled cabbage 
fried with eggs, pickled garlic fried with eggs respectively. The menu is eaten 
during the celebration of Songkran festival. The popular ingredients are also 
commonplace in the community. The local cook the menu at home as it is not 
difficult to prepare. The obtained data was then analysed to weigh out the 
ingredients for a standard recipe as well as the best cooking techniques.   
 
Keywords: Food, Mon Cuisine, Khao Songkran, Set Menu, Mooban Saladaengnua 
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บทน า 
ชาวมอญได้อพยพเข้ามาในประเทศไทยหลายครั้งด้วยกัน จากเมืองเมาะตะมะ

เนื่องจากได้รับความเดือดร้อนจากสงครามจึงต้องหนีมาพึ่งพระบรมโพธิสมภารในช่วงสมัย
รัชกาลที่ 2 พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย ซึ่งชาวมอญส่วนใหญ่เข้ามาตั้งรกราก 
ที่เมืองสามโคก หรืออ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานีในปัจจุบัน ประกอบกับชุมชนศาลา 
แดงเหนือ ที่มีชื่อเดียวกับวัดศาลาแดงเหนือ ภาษามอญเรียกว่า เภียปราน เป็นชุมชนหนึ่ง
ของต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอสามโคก เป็นชุมชนเก่าแก่มีชาวมอญอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก 

จัดเป็นถิ่นอาศัยดั้งเดิมประกอบกับยังคงมีวิถีชีวิตในรูปแบบของชาวมอญที่ได้สืบทอดจาก
บรรพบุรุษจนถึงปัจจุบัน (วศินาวศินา จันทรศิริ, 2549) มีประเพณีที่น่าสนใจคือ ประเพณี
การส่งข้าวแช่ หรือข้าวสงกรานต์ เป็นประเพณีที่มีถิ่นก าเนิดจากชาวมอญในดินแดนลุ่มแม่น้ า
เจ้าพระยา และใช้ประกอบในเทศกาลสงกรานต์ ซึ่งถือเป็นวันขึ้นปีใหม่ตรงกับวันที่ 13-14 
เมษายนของทุกปี โดยข้าวสงกรานต์มีลักษะเฉพาะในแต่ละชุมชน เนื่องจากวัตถุดิบหาได้ง่าย
ในท้องถิ่น เช่น ปลาจากแม่น้ า ผักตามฤดูกาล ปลูกตามรั้วบ้าน ดังนั้นจึงมีวิธีการท าที่ง่าย 
เป็นเอกลักษณ์ทั้งรูปลักษณ์และรสชาติ ควรแก่การอนุรักษ์และเผยแพร่ต่อไป จะเห็นได้ว่า 
ชาวมอญเป็นผู้ที่มีความเก่ียวข้องกับประเพณีและวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านโดยตรงและเป็นผู้
ถ่ายทอดความรู้และเทคนิคต่างๆ ให้แก่บุตรหลานหรือบุคคลที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมีความหลากหลาย
ทางวัตถุดิบ ในแต่ละบ้านจะมีลักษณะการประกอบอาหารที่แตกต่างกันไป โดยที่ไม่มีสูตร 
ที่เป็นมาตรฐาน นับว่าชุมชนศาลาแดงเหนือเป็นแหล่งที่เหมาะสมในการถ่ายทอดวัฒนธรรม
อาหารพื้นบ้านชาวมอญให้บุคคลทั่วไปได้ดีที่สุด ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาอาหาร
พื้นบ้านของชุมชนศาลาแดงเหนือ ให้เป็นต ารับอาหารและเป็นมาตรฐานที่ชัดเจน เพื่อสืบทอด
และเผยแพร่ให้ได้เป็นที่รู้จักของคนทั่วไปอีกด้วย และยังคงรักษาไว้ซึ่งคุณค่าของอาหารพื้นบ้าน
ชาวมอญ 

 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

เพื่อศึกษาต ารับข้าวสงกรานต์ ชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียงรากน้อย 
อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
การวิจัยเรื่องต ารับข้าวสงกรานต์กรณีศึกษาชุมชนศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก 

จังหวัดปทุมธานี เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เพื่อให้ได้ข้อมูลใน
ประเด็นที่ต้องการศึกษา ผู้วิจัยก าหนดวิธีการด าเนินล าดับขั้นตอนดังต่อไปนี้  

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากรที่ใช้ในงานวิจัยครั้งนี้คือ ชาวมอญในชุมชนศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียงรากน้อย 

อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี สาเหตุที่เลือกชุมชนนี้เนื่องจาก เป็นกลุ่มชุมชนมอญดั้งเดิม 

ซึ่งยังคงความเป็นวิถีชีวิตที่ยึดถือปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน ประกอบกับยังมีการสืบทอดประเพณี
วัฒนธรรมอย่างต่อเนื่อง โดยก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มตัวอย่างคือชาวมอญที่มีอายุ 45 ปีขึ้นไป 

และมีภูมิล าเนาอยู่ในชุมชน โดยส่วนใหญ่จะเป็นผู้ประกอบอาหารในครัวเรือนมีจ านวนทั้งสิ้น 

119 คน ซึ่งมีการก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้เกณฑ์ก าหนดเป็นร้อยละ หากประชากร 
มีจ านวนเป็นหลักร้อยให้ใช้กลุ่มตัวอย่าง อย่างน้อยร้อยละ 25 ดังนั้นจากการค านวณจึงมี
กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 30 คน คิดจากจ านวนในกลุ่มประชากรที่ก าหนด 

2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 การวิจัยในครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ใช้วิธีการสอบถาม 

โดยมีข้อค าถามแบบปลายปิด (Close-ended Questionnaires) ประกอบกับมีการเลือก
กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) เป็นผู้มีความรอบรู้ มีความช านาญ  
และประสบการณ์ในเรื่องต ารับข้าวสงกรานต์ ประกอบกับใช้แบบแนวทางการสังเกตข้อมูล
ข้าวสงกรานต์ 

3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.1 การเก็บรวบรวมข้อมูลโดยวิธีการศึกษาจากแหล่งข้อมูลทางเอกสารและข้อมูล

จากบุคคลเฉพาะทางด้านข้าวสงกรานต์ จากนั้นน ามาวิเคราะห์ให้เป็นแบบสอบถาม โดยมี
การจัดท าแบบสอบถามเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 ชื่อ-นามสกุล อายุ อาชีพ เพศ ที่อยู่ ตอนที่ 2 
ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดต ารับข้าวสงกรานต์ โดยมีการก าหนดรายการข้าวสงกรานต์ และมีวิธีการ
วัดระดับความถี่ในความนิยมการรับประทาน ทั้งหมด 5 ระดับ แล้วน ามาวิเคราะห์อาหารที่
นิยมน ามาจัดเป็นต ารับ 
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3.2 การจัดท าต ารับข้าวสงกรานต์ได้รับความร่วมมือจาก กลุ่มอาชีพสตรีของชุมชน
ศาลาแดงเหนือได้ให้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารจากการลงมือปฏิบัติปรุงประกอบ
อาหาร โดยมีการจัดเก็บ ส่วนผสม ปริมาณ วิธีการท า เทคนิคการประกอบอาหาร เพื่อให้ได้
สัดส่วนมาตรฐาน มีการชั่งน้ าหนักส่วนผสม และเก็บรายละเอียดในทุกขั้นตอนเพื่อจัดท าให้
เป็นมาตรฐานของข้าวสงกรานต์ในชุมชน 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิจัยต ารับข้าวสงกรานต์ของชาวมอญ กรณีศึกษาชุมชนศาลาแดงเหนือ ต าบล

เชียงรากน้อย อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ดังนั้นการวิเคราะห์
ข้อมูลต้องกระท าไปพร้อมกับการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยผู้วิจัยที่น าข้อมูลที่ได้ จากการเก็บ
รวบรวมข้อมูลมาวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้เพื่อตอบค าถามตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลในระยะแรกจะเป็นตัวก าหนดประเด็นอาหารที่ได้รับความนิยมในการ
รับประทานข้าวสงกรานต์ ปัญหาที่จะต้องท าการเก็บรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติม ก่อนที่จะสรุป
เป็นส ารับข้าวสงกรานต์ ต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี และผลการ
วิเคราะห์ครั้งต่อไป จากนั้นจัดท าเป็นต ารับข้าวสงกรานต์ชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลแบบสอบถาม พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น 
เพศหญิง ร้อยละ 73.30 มีอายุเฉลี่ย 62 ปี ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ ได้แก่ แม่บ้าน ค้าขาย 
รับจ้าง ตามล าดับ โดยการวัดความนิยมของการบริโภค มีผลของการสอบถามดังนี้ ข้าวสงกรานต์ 
ของชาวมอญที่นิยมรับประทานมาก คือ หมูฝอย แตงโม ไข่เค็ม ปลาป่น หัวผักกาดดองเค็ม
ผัดไข่ กระเทียมดองผัดไข่ รองลงมาคือ มะม่วงย า ผัดหมี่กะทิ กาละแม ผัดถั่วฝักยาว  
ข้าวเหนียวแดง ตามล าดับ แต่เนื่องจากต้องจัดท าต ารับที่มีความนิยมและคงความดั้งเดิม 
เป็นหลัก ประกอบกับรสชาติที่สอดคล้องกัน จึงได้เลือกเครื่องเคียง ได้แก่ หมูฝอย แตงโม  
ไข่เค็ม ปลาป่น หัวผักกาดดองเค็มผัดไข่ กระเทียมดองผัดไข่ โดยรับประทานกับข้าวแช่ และน้ า
ใบเตย (ซึ่งผลไม้หรือขนมหวานจะรับประทานหลังอาหาร) เนื่องจากส่วนใหญ่มักประกอบ
อาหารด้วยตนเอง เพื่อรับประทานในครัวเรือน อีกทั้งเป็นความนิยมที่สืบต่อกันมา ซึ่งข้าว
สงกรานต์ (ข้าวแช่) จัดเป็นอาหารที่ใช้ในการประกอบพิธีบูชาเทวดานางสงกรานต์ ถวายพระสงฆ์ 
เซ่นไหว้ผีบรรพบุรุษ และแสดงถึงการเคารพญาติมิตรผู้อาวุโสทั้งในบ้านและนอกบ้าน 

ประกอบกับมีวัตถุดิบหาได้ง่ายในท้องถ่ิน มีการเพาะปลูกภายในชุมชนหรือมีการถนอมอาหาร
ด้วยตนเอง อีกทั้งการด าเนินชีวิตที่เรียบง่าย ไม่ยุ่งยากซับซ้อนในการประกอบอาหาร ดังนั้น
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จึงน าข้อมูลที่ได้มาจัดเป็นสัดส่วนโดยการชั่งตวงวัดให้ได้สูตรมาตรฐานและวิธีการปรุงประกอบ 

พร้อมเทคนิคการประกอบอาหารในต ารับข้าวสงกรานต์ โดยมีรายละเอียดดังนี้ (ดังตารางที่ 
1 และ 2) 
 
ตารางที่ 1 ข้อมูลต ารับข้าวสงกรานต์ของชุมชนศาลาแดงเหนือ 
 รายการอาหาร ค่าเฉลี่ย ระดับความชอบ 

 1. หมูฝอย 4.50 มาก 
 2. แตงโม 4.33 มาก 
 3. ไข่เค็ม 4.16 มาก 
 4. ปลาป่น 4.06 มาก 
 5. หัวผักกาดดองเค็มผัดไข ่ 3.70 มาก 
 6. กระเทียมดองผัดไข่ 3.53 มาก 
 7. มะม่วงย า 3.43 ปานกลาง 
 8. ผัดหมี่กะท ิ 3.00 ปานกลาง 
 9. กาละแม 3.00 ปานกลาง 
 10. ผัดถั่วฝักยาว 2.93 ปานกลาง 
 11. ข้าวเหนียวแดง 2.92 ปานกลาง 
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ตารางที ่2 ข้าวสงกรานต์ในต ารับของชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ 

ชื่ออาหาร ประเด็น รายละเอียดเนื้อหา 

หมูฝอย  ลักษณะ
อาหาร 

เนื้อหมูเป็นเส้น มีสีน้ าตาลเข้ม ดูฉ่ าน้ า มีลักษณะแห้ง มีกลิ่น
หอมแดงเจียว รสชาติหวานน าเค็มตาม 

ส่วนผสม เนื้อหมูสะโพก 500 กรัม, เกลือ 2 กรัม, เนื้อหมูฉีก 279 กรัม, 
น้ าตาลปี๊บ 182 กรัม, น้ าสะอาด 30 กรัม, หอมแดงเจียว 45 กรัม, 
ซีอิ้วด า 10 กรัม, น้ ามันปาล์ม 3 กรัม 

วิธีการท า 1) น าหมูใส่เกลือเล็กน้อย แล้วน าไปตากแดดครึ่งวัน จากนั้นน า
หมูไปนึ่งจนสุกผึ่งลมให้แห้ง และน ามาฉีกให้เป็นเส้นเล็ก  

2) ใส่น้ ามันลงในกระทะ ตามด้วยหอมแดงซอยลงไปผัดให้หอม
เหลืองกรอบ ใส่เนื้อหมูต้มฉีกลงไปผัดสักครู่แล้วปรุงรสด้วย
น้ าตาลปี๊บ ผัดจนน้ าตาลปี๊บละลายเข้ากันกับหมูฝอยแล้วจึงใส่
ซีอิ้วด าลงไปผัดจนหมูเปลี่ยนสีเป็นสีน้ าตาล ปิดไฟยกลงใส่
ภาชนะท่ีเตรียมไว้  

เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

เคล็ดลับ ควรเลือกใช้เนื้อหมูในส่วนของสะโพก เนื่องจากเนื้อหมู
ในส่วนนี้มีเส้นใยยาว เมื่อน าไปตากแดดให้เนื้อหมูแห้ง จะท าให้
ฉีกง่ายเป็นเส้นสวย 

แตงโม ลักษณะ
อาหาร 

แตงโมสด เปลือกเขียว เนื้อในสีแดง หรือพันธุ์อื่นๆ ที่มีจ าหน่าย
ในท้องตลาด 

แหล่งวัตถุดิบ ได้จากแหล่งจ าหน่ายในท้องถิ่น เช่น ตลาดสด ร้านค้า เป็นต้น 
ไข่เค็ม ลักษณะ

อาหาร 
น าไข่เป็ดสด ดองเค็ม เปลือกขาวมีนวลติดที่เปลือก เมื่อผ่า
ภายในไข่แดงและไข่ขาวแข็งอยู่ตัว มีรสชาติเค็ม  

แหล่งวัตถุดิบ ได้จากแหล่งจ าหน่ายในท้องถิ่น เช่น ตลาดสด ร้านค้า เป็นต้น 
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ตารางที ่2 ข้าวสงกรานต์ในต ารับของชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ (ต่อ)  

ชื่ออาหาร ประเด็น รายละเอียดเนื้อหา 

ปลาป่น ลักษณะ
อาหาร 

มีลักษณะของเนื้อปลาฟูเบา มีกลิ่นหอมจากหอมแดงเจียว 
รสชาติหวานน าเค็มตาม ใช้เนื้อปลาเป็นส่วนผสมหลัก 

ส่วนผสม น้ ามันพืช 20 กรัม, ปลาชะโดแดดเดียว 200 กรัม, น้ าตาลทราย
แดง 200 กรัม, หอมแดงเจียว 45 กรัม 

วิธีการท า 1) เนื้อปลาแดดเดียวนึ่งสุกประมาณ 5 นาที จานนั้นน ามาแกะ
เอาแต่เนื้อพักไว้ โขลกเนื้อปลาให้ละเอียดแล้วมาปั่นกับเครื่อง
ปั่นอาหาร โดยใส่โถปั่นที่ละ 2 ช้อนโต๊ะ เพื่อที่จะท าให้เนื้อ
ปลาขึ้นฟ ู

2) ตั้งกระทะเติมน้ ามันใช้ไฟอ่อนๆ น าเนื้อปลาไปผัดให้ฟูกรอบ 

ปิดไฟเพื่อโรยน้ าตาลทรายเคล้าให้เข้ากันแล้วยกลง พักไว้ให้
เย็น โรยหอมแดงเจียวคลุกเค้าให้เข้ากัน 

เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

1) การท าให้เนื้อปลาขึ้นฟู โดยการโขลกเนื้อปลาและปั่นอีกครั้ง 
เพื่อให้เนื้อปลาฟูดูน่ารับประทาน 

2) การท าให้ส่วนผสมแห้งโดยการผัด จะสามารถเก็บรักษาปลา
ป่นได้นานมากข้ึน 

หัวผักกาด
ดองเค็มผดัไข ่ 

ลักษณะ
อาหาร 

ใช้หัวผักกาดเป็นส่วนประกอบหลัก โดยน าหัวผักกาดมาหั่นเป็น
เส้นเล็กใส่ไข่ ใช้วิธีการผัดให้สุก มีรสชาติเค็มน าหวานตาม 

ส่วนผสม 
 

หัวผักกาดดอง (หั่นเป็นเส้นเล็กๆ) 500 กรัม, น้ าตาลปี๊บ 200 กรัม, 
เกลือป่น 2 กรัม, ไข่ไก่ 150 กรัม, น้ ามันพืชปาล์ม 30 กรัม 

วิธีการท า 1) น าหัวผักกาดเค็มล้างน้ าสะอาด จากนั้นหั่นให้เป็นเส้นเล็กๆ  
2) ตั้งกระทะใส่น้ ามันตามด้วยหัวผักกาด ใส่ลงไปผัดสักครู่ ปรุงรส

ด้วยน้ าตาลปี๊บลงไปผัดให้เข้ากันจนน้ าตาลละลาย ผัดต่อจนแห้ง 
3) เขี่ยส่วนผสมในกระทะให้เป็นหลมุตรงกลางแล้วใสไ่ข่ผดัพอสุก 

เติมเกลือเล็กน้อย ชิมรสปิดไฟตักใส่ภาชนะ 
เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

1) หากหัวผัดกาดดอง มีรสเค็มมาก ให้แช่น้ าสักพักเพื่อลดความเค็ม 
2) ควรหั่นหัวผักกาดดองให้เป็นเส้นยาวขนาดเล็ก เมื่อผัดจะท า

ให้ดูน่ารับประทาน 
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ตารางที ่2 ข้าวสงกรานต์ในต ารับของชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ (ต่อ) 

ชื่ออาหาร ประเด็น รายละเอียดเนื้อหา 

กระเทียมดอง
ผัดไข ่ 

ลักษณะ
อาหาร 

มีกระเทียมเป็นส่วนประกอบหลัก เน้นรสชาติของกระเทียมดอง
ใส่ไข ่ใช้วิธีการผัดให้สุก มีรสชาติเค็มน าหวานตาม 

ส่วนผสม กระเทียมดองซอย 235 กรัม, ไข่ไก่ 2 ฟอง, น้ าตาลทราย 100 
กรัม, น้ ามันพืช 30 กรัม 

วิธีการท า 1) น ากระเทียมดองผ่าครึ่ง เอาแกนกลางออกแล้วซอยบางๆ ถ้า
เปลือกเริ่มหลุดให้เอาเปลือกทิ้ง 

2) ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อนน ากระเทียมผัดให้หอม จากนั้นใส่
ไข่ตีพอแตกในกระทะผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย
แล้วผัดจนน้ าตาลละลาย มีกลิ่นหอม ผัดต่อจนแห้งแล้วปิดไฟ
ตักใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ 

เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

ควรเลือกเปลือกกระเทียมที่แข็งออกให้มากที่สุด เมื่อรับประทาน
จะท าให้เคี้ยวง่าย 

ข้าวแช่  
 

ลักษณะ
อาหาร 

ข้าวต้องแตกเมล็ดและสุกไม่เป็นไต เมื่อเย็นเมล็ดข้าวเรียงตัวสวย   

ส่วนผสม ข้าวสารเสาไห้ 492 กรัม, น้ าเปล่า, ใบเตย 

วิธีการท า 1) น าข้าวเสาไห้มาซาวน้ าจนน้ าใส 
2) ตั้งน้ า ใส่ใบเตยต้มพร้อมกัน รอให้เดือดจัด น าข้าวที่ล้าง

เตรียมไว้ใส่ลงไปในหม้อน้ าที่เดือด แล้วคนเป็นระยะๆ เพื่อ
ไม่ให้ข้าวนอนก้น รอให้ข้าวแตกเม็ด แล้วน ามาใส่กะบุงเพื่อ
สะเด็ดน้ า 

3) น าข้าวซาวน้ าสะอาด ล้างจนกว่าเมล็ดข้าวจะเย็นและล้างจน
ยางข้าวออกหมด ใส่ภาชนะเพื่อรอจัดส ารับข้าวสงกรานต์ 

เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

1) ควรใส่ใบเตยต้มในข้าว เพื่อเพ่ิมความหอม 
2) ควรพักข้าวท่ีหุงสุกให้สะเด็ดน้ า เพื่อไม่ให้ข้าวแฉะ 
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ชื่ออาหาร ประเด็น รายละเอียดเนื้อหา 

น้ าใบเตย 
(รับประทาน
คู่กับข้าวแช่) 

ลักษณะ
อาหาร 

น้ าต้มใบเตย มีกลิ่นหอม สีเขียวอ่อน และไม่มีตะกอน น าไปแช่
ในตู้เย็นให้เย็นจัด 

ส่วนผสม ใบเตย 3 ใบ, น้ าเปล่า 3,500 ลิตร 

วิธีการท า 1) น าใบเตยมัดรวมกัน เติมน้ าใส่หม้อตั้งไฟตามด้วยใบเตย 
2) ต้มน้ าพอเดือด สีของใบเตยออกเป็นสีเขียวอ่อนๆ จากนั้นยก

ลงจากเตา แล้วน ามาพักไว้ให้เย็น  
3) ใส่น้ าใบเตยในภาชนะแช่ให้น้ าเย็นในตู้เย็น 

เคล็ดลับการ
ท าอาหาร 

1) ใบเตยต้องเป็นใบเตยปลูกเองในสวนบ้านแต่ละบ้าน ชาว
ชุมชนจะนิยมปลูกเพราะมันมีประโยชน์หลายอย่าง เมื่อจะ
รับประทานข้าวแช่ให้ใส่ข้าวลงภาชนะแล้วใส่น้ าใบเตย 

รับประทานขณะเย็นจะท าให้สดช่ืน 
2) ใส่น้ าใบเตยเมื่อจะรับประทานเท่านั้น เนื่องจากจะท าให้เม็ด

ข้าวสวยไม่พองตัว  
 

 

 
 

ภาพที่ 1 ต ารับข้าวสงกรานต์ชมุชนศาลาแดงเหนือ 
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สรุปและอภิปรายผล 
อาหารที่น ามาจัดเป็นต ารับอ้างอิงได้จากการเก็บข้อมูลจากแหล่งข้อมูลเบื้องต้น  

ผลการศึกษาข้อมูลชุมชนศาลาแดงเหนือ ต าบลเชียงรากน้อย อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี 
เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ เพื่อให้ได้ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งผู้ให้ข้อมูลคือ ชาวมอญในชุมชน
ที่มีอายุ 45 ปีขึ้นไป และมีภูมิล าเนาอยู่ในชุมชน โดยส่วนใหญ่จะเป็นผู้ประกอบอาหารใน
ครัวเรือน มีจ านวนทั้งสิ้น 119 คน ซึ่งมีการก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้เกณฑ์ก าหนด
เป็นร้อยละ หากประชากรมีจ านวนเป็นหลักร้อยให้ใช้กลุ่มตัวอย่างอย่างน้อย ร้อยละ 25 
ดังนั้นจากการค านวณจึงมีกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 30 คน คิดจากจ านวนในกลุ่มประชากร 
ที่ก าหนด จากการวิเคราะห์แบบสอบถามพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
ร้อยละ 73.30 มีอายุเฉลี่ย 62 ปี และมีการประกอบอาชีพ ได้แก่ แม่บ้าน ค้าขาย รับจ้าง 
โดยมีการวิเคราะห์ต ารับอาหารพื้นบ้านจากการเก็บข้อมูลมีดังนี้  ต ารับข้าวสงกรานต์
ประกอบด้วย หมูฝอย แตงโม ไข่เค็ม ปลาป่น หัวผักกาดดองเค็มผัดไข่ กระเทียมดองผัดไข่ 
โดยรับประทานกับ ข้าวแช่ และน้ าใบเตย น ามาจัดเป็นสัดส่วนโดยการชั่งตวงวัดให้ได้สูตร
มาตรฐานและวิธีการปรุงประกอบ พร้อมเทคนิคการประกอบอาหาร เป็นต้น จากรายการ
อาหารที่ก าหนดเป็นต ารับของชุมชน มาจากความนิยมที่สืบต่อกันมา ประกอบกับชาวมอญ 
มีการให้ความส าคัญตั้งแต่การคัดสรรวัตถุดิบที่ดีหาได้ง่ายในท้องถ่ิน และมีวิธีการปรุงประกอบ
อาหารอย่างมีขั้นตอนและพิถีพิถัน ซึ่งถือว่าข้าวสงกรานต์ (ข้าวแช่) จัดเป็นอาหารของชาวมอญ
ที่ใช้ในการประกอบพิธีบูชาเทวดา นางสงกรานต์ ถวายพระสงฆ์ เซ่นไหว้ผีบรรพบุรุษ และแสดง
ถึงความเคารพญาติมิตรผู้อาวุโสทั้งในบ้านและนอกบ้าน (ศรุดา นิติวรการ, 2557) ประกอบ
กับการด าเนินชีวิตที่เรียบง่าย ไม่ยุ่งยากซับซ้อนในการประกอบอาหาร สอดคล้องกับพัชรินทร์ 
สมหอม (2554) และชลธิชา ปริวันตา และคณะ (2560)  
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