
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมอบ กลุมแมบานเกษตรกรบานแมตาด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน บานแมตาด หมูท่ี 1 อําเภอ สันกําแพง ตําบล หวยทราย 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 

  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  วัตถุดิบ 

- แปงอเนกประสงค  240 กรัม 

- ผงฟู 1 ชช. 



- เกลือปน 1/2 ชช. กับอีก 1/8

ชช.                                                                                                                              

                                       - เนยสด (จืด) 180กรัม 

- เนยขาว 20

กรัม                                                                                                                             

                                                                    -น้ําตาลทรายขาวปน 3/4 ถวย  (ในภาพเปนน้ําตาล

ทราย 2 อยาง แตปจจุบันพิมปรับใชแตแบบปนอยางเดียว)  

- กลิ่นวนิ

ลา 1 ชช.                                                                                                                       

                                                                                   - เม็ดมะมวงหิมพานตอบใหสุกแลวสับ

หยาบมากๆ  80 กรัม 

- ลูกเกดสีดําเม็ดใหญ หั่นครึ่งเม็ด 70 กรัม 

- ชอคโกแลตชิพเกรดดี 60 กรัม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม 

บรรยาย 

รูปแบบ 

วิธีการ 

แบบปรับ

ประยุกต

(ถามี) 

วิธีทํา เริ่มตนเลยก็ใหเทแปงอเนกประสงค ผงฟู กับเกลือปน ท่ีเราชั่งตวงไวแลว ลงในกาละมังใบ

ยอม ๆ สักใบ จัดการคนใหเขากันดวยพายยางสักนิดนึง เพ่ือใหผงฟูและเกลือกระจายไปท่ัว ๆ ...... 

แลวก็เอาไปรอนรวมกันสัก 1 รอบ ก็จะไดออกมาตามในภาพดานลาง ..... ถึงตรงนี้ก็พักไวกอน 

ตอมา ... สําหรับเนย ใชเนยถังทอง การใชถังทองจะทําใหหอมกวาใชเนยปกติมากๆ เลย แตอยาง

ท่ีบอกหากทําขายแลวใชเนยถังทอง คงจะขายลําบากแน ๆ เพราะตนทุนมันสูง ถาใชเนยธรรมดา 

สําหรับเนยสด ....เอาออกมาจากตูเย็น ชั่งน้ําหนักใหเรียบรอย แลวก็หั่นเปนกอนเล็ก ๆ เอาไว จะ

ไดนิ่มไว ๆ / สวนเนยขาว ก็แคชั่งไวเฉย ๆ ไมตองหั่น ตอมาก็มาเตรียมน้ําตาลท่ีเราจะใชกัน ..... ซ่ึง

คุกก้ีเนยชอคชิพสูตรนี้เนี่ย ใชน้ําตาลทรายขาวเพียงอยางเดียว ตามในสูตรนี้ใหใชท้ังแบบเม็ดเล็ก

และปนละเอียดรวมกัน แตเทาท่ีพิมเคยใชแบบปนละเอียดอยางเดียว ผลท่ีไดออกมาก็ไมแตกตาง

 



จากแบบใชสองอยาง สวนอันนี้ก็เปนลูกเกดดํา กับเม็ดมะมวงหิมพานต สําหรับเม็ดมะมวงเนี่ย ใช

แบบเต็มเม็ด (โลละ 280-) กับแบบซีก (โลละ 250-) มาอบใหสุก แลวสับหยาบ ๆ เองคะ .... จะไม

นิยมซ้ือแบบท่ีเปนเศษคลายสับหยาบเอาไวแลว เพราะรูสึกโดยสวนตัววามันนาจะดีกวา อีกท้ัง

ราคาก็ไมไดแตกตางกันมากมาย ..... สวนลูกเกด อันนี้แคเอามาหั่นครึ่งเม็ดก็พอ สวนอันนี้ก็ชอคโก

แลตชิพ เลือกใชอยางดีหนอยท้ังทํากินและทําขาย เพราะเทาท่ีเคยลองใช แบบอยางดีหนอย จะ

หอมหวาน รสชาตินุมนวลกวาแบบเกรดต่ําเยอะ เม่ือเตรียมวัตถุดิบตางๆ ชั่งตวงรอนไวเสร็จ

เรียบรอยแลว ก็มาลงมือทํากนเลย ... เริ่มตนดวยการเอาเนยสด + เนยขาว ใสลงในอางผสม (ใช

กาละมังแสตนเลส) แลวก็ตีเนยดวยความเร็วปานกลาง จนกระท่ังเนยมีลักษณะคลายครีม (เปน

เนื้อเดียวกัน แตไมตองใหฟู) กอนเริ่มตนผสม ใหวอรมเตาอบไวกอนท่ีความรอน 175 องศา

เซลเซียส ไฟบนลาง ไมตองเปดพัดลม แลวก็คอย ๆ ทยอยใสน้ําตาลทรายปน+น้ําตาลทรายเม็ด

เล็กลงไป (ใสอันไหนกอนหลังไดคะ ไมมีปญหา) สลับกับการตี .. และตีจนกระท่ังเปนครีมฟูขาว 

(ใชเวลาประมาณ 6 นาที) ก็ใสกลิ่นวนิลาลงไป (หรือจะเปลี่ยนเปนวนิลาบัตเตอรก็ได) ตีดวย

ความเร็วต่ําใหเขากันดี (ใชเวลาแปบเดียว) แลวก็ใสแปงท้ังหมดลงไป ใชพายยางตะลอมพอใหแปง

เขากับเนย (อยาคนไปคนมานานๆ จะทําใหคุกก้ีเหนียว) จากนั้นก็ใสเม็ดมะมวงกับลูกเกดท่ีเราสับ

หยาบไวแลวลงไป .... ใชพายยางตะลอมเบา ๆ ใหพอเขากันอีกที ก็เปนอันใชได ถึงตรงนี้ .... ใหเรา

ลองหยิบสวนผสมคุกก้ีข้ึนมาปน ๆ ดูวา ติดมือไหม ถาติดมือใหเอาไปแชในตูเย็นสักแปบพอใหเนย

แข็งตัวนิดนึงกอนเอามาตักใสถาดอบ . เม่ือเราผสมสวนผสมคุกก้ีเสร็จ ตอมาก็ถึงข้ันตอนของ

การอะ .... ซ่ึงพิมพท่ีพิมจะใชอบขนมในวันนี้ก็เปนถาดเหลี่ยมขนาด 10*13 นิ้ว และกอนท่ีเราจะ

ตักโดวคุกก้ีวางลงไปบนถาดอบ อยาลืม ใหทาถาดอบของเราดวยเนยขาวกอน หรือไมอยางนั้นหาก

ข้ีเกียจทา ก็ซ้ือพวกแผนรองอบมาใช และหลังจากเตรียมถาดรองอบเรียบรอยแลว ก็มาถึงข้ันตอน

การปนสวนผสม ... เริ่มตนดวยการตักสวนผสมคุกก้ีประมาณ 1 ชช. พูน ๆ (หรือจะมากนอยกวานี้

ก็ได) แลวก็ปนอยางเบามือ ใหมีรูปรางกลม ๆ พอประมาณ ...... แตไมตองใหกลมมาก แลวก็เอาไป

วางเรียงในถาดอบแบบนี้อะคะ ซ่ึงหากปนโดวคุกก้ีขนาดเดียวกับท่ีพิมปนเนี่ย สําหรับถาดขนาด 

10* 13 นิ้ว ก็จะวางไดประมาณ 20 ชิ้น กําลังงาม ..... แตถาหากอยากใหวางไดสัก 30 ชิ้น (แบบ

ในภาพดานลางนี่) ก็จะตองปนใหเล็กกวานี้นิดนึง เม่ือปนเสร็จ วางเรียงในถาดเสร็จเรียบรอยแลว 

ก็ใหเราตกแตงหนาตาและรสชาติของคุกก้ีดวยการวางชอคชิพ 3-4 อันบนหนาคุกก้ี (อยาลืมกดให

จมนิดนึง) และก็กดดวยปลายชอนสอมอยางเบามือ ใหคุกก้ีแบนลงเล็กนอยกอนนําเขาไปอบ 

จากนั้นก็นําเขาไปอบไฟ 175 องศาซี เปนเวลาประมาณ 10-15 นาที (แลวแตเตา) / ระหวางอบ 

อยาลืมกลับถาด สีคุกก้ีจะไดสมํ่าเสมอกัน และเม่ืออบเสร็จแลว ..... เราก็จะไดคุกก้ีหนาตา

ประมาณนี้ออกมา และเม่ือเอาคุกก้ีออกมาจากเตาอบแลว อยาลืมรีบแซะคุกก้ีจากถาดอบวางพัก

ไวบนตะแกรง ไมง้ันหากท้ิงไวนาน ๆ หยดน้ําท่ีอยูบนแผนรองอบ ใตคุกก้ี จะทําใหกนคุกก้ีนิ่ม หรือ

ถาไมใชแผนรองอบ หากปลอยใหคุกก้ีเย็นคาถาด กนคุกก้ีก็จะติดกับถาด แซะออกลําบาก และพอ

คุกก้ีเย็นตัวดี ก็ใหเก็บใสกลองหรือใสถุงเลย อยาปลอยท้ิงไวนาน (จนลืม) ไมง้ันคุกก้ีกรอบจะ



กลายเปนคุกก้ีนิ่ม 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบ

ดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบ

ภาพนิ่ง

เปนไฟล

นามสกุล 

JPEG หรือ 

TIFF ไม

นอยกวา 

๑๐ ภาพ 

ท่ีแสดงให

เห็นถึง

รูปแบบท่ี

ปรับ

ประยุกต 

และ

ภาพเคลื่อ

นไหว ลง

แผนซีดี/วี

ซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 ผลิตภัณฑท่ีขายในรอบปท่ีผานมา ขนมอบท่ัวไป โดยเนนการใชวัตถุดิบในทองถ่ินอยางเชน การนํางา

พ้ืนบานมาเปนสวนผสม เพ่ือเพ่ิมคุณคาและมูลคาใหแกผลิตภัณฑจากเรื่องราวความเปนมาเก่ียวกับงาพ้ืนบาน 

ชองทางการจําหนาย ขายผูบริโภคโดยตรง   ๑๕% ผานตัวแทนจําหนาย  ๘๐% รับชวงการผลิต ๕ % 

กลุมลูกคาเปาหมาย โรงเรียน โรงพยาบาล สถานท่ีราชการ และบริษัท หางรานตางๆ ในพ้ืนท่ีใกลเคียง 

นอกจากนี้ยังมีผูคาปลีกในอําเภอและจังหวัดใกลเคียง ไดแก อําเภอฝาง จังหวัดเชียงใหม  โดยทางกลุมมี

สมาชิกเพ่ิมข้ึนเปน ๕๔ คน แตละคนมีรายไดเฉลี่ยท่ีเกิดจากกิจกรรมคนละ ๓,๐๐๐  บาทตอเดือน และมีการ

จางแรงงาน ๒๐ คน ซ่ึงเปนคนในพ้ืนท่ีท้ังหมด 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 



มี  บาท/เดือน 

  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางรัตนา ศรีบุณยาภิรัต (อุดกอง) 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

เลขท่ี ๙๐ หมู ๑ ตําบลหวยทราย อําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม ๕๐๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 โทรศัพท โทรศัพท ๐๕๓-๘๘๑๒๙๕, ๐๘๑-๐๒๒๑๙๙๗ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 1. ไดรับใบประกาศระดับดีจากกระทรวงสาธารณสุข ในป ๒๕๔๕ จากการประกวดสุขลักษณะสถานท่ีผลิต

อาหารแปรรูปในชุมชน 

        2. ไดการรับรองจากองคการอาหารและยา (อ.ย.) ในป ๒๕๔๐ 

        3. ไดรับมาตรฐานชวนชิมชวนใน ป ๒๕๔๒ สําหรับพายลําไย คุกก้ีสิงคโปร และพายกรอบ 

        4. ไดรับการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑของจังหวัดเชียงใหม ป ๒๕๔๖ ระดับ ๔  ดาวของ

อําเภอ สําหรับขนมคุกก้ีงาพ้ืนบาน 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายพรรณ ชีรณัฐดารินทร 

ตําแหนง นักวิชาการวั?รธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 



ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

