
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมไขนกกระสา 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: - 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานโคกปริเม็ง อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ปะลุรู 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

รับประทานไดทุกโอกาส เปนอาหารท่ีใชสําหรับเสริฟแขกบานแขกเมือง เปนอาหารวาง 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถี
การดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สันนิษฐานวา” ขนมไขกระสา” เกิดข้ึนสมัยราชกาลท่ี ๒  จากพระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย 
ทรงเอยถึงขนมไขนกกระสาวา “ ไขนกกระสาเหมาะมีรสหอม หวาน  ติดสีสะไบคลุม หุมหม  ดวงพุดตาน “หอม  ปรากฏ
กลโกสุมภ ติดสีสะไบคลุม หุมหม  ขนมไขนกกระสา จัดเปนอาหารวางของคนไทยตั้งแตโบราณ เปนขนมท่ีตองใชความ
ประณีตในการปนตัวแปง   หลังจากหอหุมไสแลวใหมีลักษณะเปนรูปไขนก ทําใหมีลักษณะขนมใหดูนุมนวล    

    นางแกนแกว จิตติไดรับการสืบทอดมาจากคุณแมของทานเอง และไดไปเรียนเพ่ิมเติมจากคนเฒาคนแกในอําเภอสุไหง
ปาดี บวกกับเปนคนชอบอาหารไทยเปนชีวิตจิตใจจึงสามารถใชประกอบอาชีพเลี้ยงครอบครัว และไดถายทอดวิชาความรู
ใหกับผูท่ีสนใจตลอดมา 

 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมไขนกกระสาเปนขนมโบราณของไทย โดยสมัยกอนเปนของหวานสําหรับเจานายชั้นสูง หรือเรียกวาขนมในวัง มี
ลักษณะพิเศษ ท่ีมีความประณีตสวยงาม รสชาติ หอม กลมกลอมสีสันท่ีสวยงาม นารับประทาน   

มีความโดดเดนดาน รสชาติของความเปนธรรมชาติ และความเปนไทยท่ีมีสีสันนารับประทาน ดังนั้นเพ่ือใหขนมไขนก
กระสาไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมีการพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง ปรับปรุง 
สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม โดยใชวัสดุธรรมชาติใหมากข้ึน และบรรจุภัณฑเอกลักษณความเปนไทย
อยางสวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบันอาหารไทย
ไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เปนขนมโบราณของไทย เปนของหวานสําหรับเจานายชั้นสูง หรือเรียกวาขนมในวัง มีลักษณะพิเศษ ท่ีมีความประณีต



สวยงาม รสชาติ หอม กลมกลอมสีสันท่ีสวยงาม เปนการบงบอกของสังคมไทยนั้นมีความอบออมอารี ปราณีตในศิลปะ
ตางๆ และมีความออนโยนในสรางสรรคผลงาน เปนวิถีชีวิตของคนไทยท่ีไดรับการยอมรับนานาประเทศ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.๑ สาคูเม็ดเล็ก 3/4 ถวย      

๑.๒ น้ําอุน 1/2 ถวย    

๑.๓ น้ําเปลา 1/4 ถวย    

๑.๔ น้ําตาลปบหรือน้ําตาลมะพราว 1/2 ถวย      

 ๑.๕ แปงมัน 1 1/2 ชอนโตะ     

๑.๖ ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกแลว 1/2 ถวย               

 ๑.๗ น้ํามันพืช 1 ถวย    

๑.๘ เกลือปน 1 ชอนชา      

๑.๙น้ําตาลทราย 1 1/2 ชอนชา     

๑.๑๐. ริกไทยปน 1/2 ชอชา 

  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี จํานวน 1 

แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
ข้ันตอนกระบวนการผลิต ๑.ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกแลว 1/2 

ถวย นําไปแชน้ํารอนพอบาน แลวนําไปนึ่งใหเปอยแลวนํามา
บดใหละเอียด ๒ .เอาน้ํามันพืชใสกะทะ เอาพริกไทยปน ผัด
กับเกลือปน และน้ําตาลทราย แลวเอาถ่ัวท่ีบดลงผัดใหหอม
ผัดจนเขาเปนเนื้อเดียวกัน ใหรวมตัวเปนกอน แลวท้ิงไวให
เย็น นํามาปนเปนกอนเล็กๆ ขนาดปลายนิ้วหัวแมมือ ๓ . 
ตมน้ํา 1/2 ถวย ใหเดือด ท้ิงไวใหพอคลายรอนแลวเทลงใน
ชามท่ีใสสาคูไว คนใหเขากัน เอาน้ําเปลาละลายกับน้ําตาล
ปบ และนํามานวดกับสาคูท่ีใสน้ําอุนแลวพอเขากัน ผสมแปง
มันลงไป เพ่ือใหประสานกัน และชวยใหเหนียวมากยิ่งข้ึน ๔ 
.จากนั้น นํามาปนเปนแผน เอาไสท่ีปนไวใส หอหุมดวยสาคู
ใหมิดคลึงเบาๆ ใหเปนรูปไขนกกระสา แลวเอาใสในรังถึงท่ีปู
ดวยใบตองทาน้ํามันไว นึ่งประมาณ ๑๐-๑๕ นาที ก็จะสุก 
เอาน้ํากะทิค้ันขนๆ ตั้งไฟพอเดือด ทาใหท่ัว ตักใสจาน
รับประทานได 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีด)ี 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

ถ่ังเหลืองตมใหสุกเอาเปลือกออก 

 
รอนแปงกับสาคูหมีความนุม 

 
ปนใหเปนกลม 

 
นําไปนึ่งใหสุกพอประมาณ 

 



 
ตองเปดดูตลอดระยะการนึ่ง 

 
การวางจะตองไมใหชิดกัน 

 
การเลือกสาคูท่ีมีคุณภาพ 

 
วางนบถาดแตงดวยผักกาดหอม 



 
เจียวหอมและกระเทียมเพ่ิมความอรอยในการรับประทาน 

 
ลูกคาผูสนใจเขามาซ่ือ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
สรางรายไดใหกับกลุมสมาชิก และครอบครัว และไดออกไปสาธิตในงานตางๆท่ีทางรัฐจัดให 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแกนแกว จิตติ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ศูนยโอท็อปอําเภอสุไหงปาดี หมท่ี ๑ ตําบลปะลุรู อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๕ หมท่ี ๑ ตําบลปะลุรู อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

40โทรศัพท ๐๘๖ ๙๖๗ ๖๘๙๕ โทรสาร 
E-mail 
- 
  



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

ไดรับรางวัลภูมิปญญาดีเดนประจําป ๒๕๔๐ ดานการทําอาหาร จากกรมสงเสริมพัฒนาอาชีพ กรมพัฒนาชุมชน 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. - 

ตําแหนง - 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


