
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวแตนดานทิพย 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานดาน (เมือง ฯ) ตําบล บานดาน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมขาวแตนดานทิพย เกิดจากความตองการถนอมอาหารของคนในชุมชน เนื่องจากชาวบานในอดีตสวนใหญ
รับประทานขาวเหนียวกันทุกม้ือ เม่ือรับประทานขาวเหนียวไมหมด จึงนิยมนําขาวเหนียวท่ีเหลือนั้นไปคลุกกับ
น้ําตาล งา แลวนําไปตากแดดไว ๑ วัน แลวจึงนํามาทอดใหพอง กลายเปนขนมนางเล็ด หรือขนมขาวแตนข้ึน 
ซ่ึงถือเปนการถนอมอาหารประเภทขาวอีกอยางหนึ่ง และนางวาสนา ปาละสาร ไดคนพบสูตรในการทําขนม
ขาวแตนท่ีผสมน้ําแตงโมข้ึนและไดนําไปลองทําดู ปรากฏวา ขนมขาวแตนท่ีได มีความอรอย กลมกลอม หอม
กลิ่นน้ําแตงโม เปนท่ีชื่นชอบของคนท่ัวไปท่ีไดชิม ทําใหนางวาสนา ปาละสาร ไดรวมกลุมเพ่ือผลิตเปนรายได
เสริมหลังจากากรวางจากการทํานามาตั้งแตป พ.ศ.๒๕๔๔ โดยการนําของนางวาสนา ปาละสาร ซ่ึงปจจุบัน
เปนประธานกลุม ในอดีตนั้นมีสมาชิก ๑๕ คน ปจจุบันมีสมาชิกท้ังหมด ๒๐ คน มีทุนเริ่มตนในการผลิต 
๑๕,๐๐๐ บาท โดยการระดมทุนจากสมาชิก ปจจุบันมีเงินทุนหมุนเวียนในกลุมเปนเงินสด ๓๐,๐๐๐ บาท เงิน
ฝากธนาคาร ๒๙,๙๗๙ บาท อาคารและอุปกรณของกลุม ๓๑๘,๒๙๕ บาท รวมมูลคาทรัพยสินของกลุม 
๓๙๓,๒๗๔ บาท เม่ือเอยถึงขนมไทยในสมัยกอน นอยคนนักท่ีจะไมรูจักขนมขาวแตนหรือเรียกกันติดปากวา 
“ขนมนางเล็ด” เปนขนมท่ีทํามาจากขาวเหนียวราดดวยน้ําตาลคนไทยในอดีตจะทําขนมในเทศกาลหรือ
ประเพณีตางๆ เชน ขนมหอ จะทําในวันสาทหรือวันสงกานต วันออกพรรษาจะทํากระยาสาท หรือทําขนม
นางเล็ด ขนมหูชาง เพ่ือใชในการประกอบประเพณีเทศมหาชาติ จึงนับไดวาขนมไทยมีความสําคัญ ตอ
ประเพณี หรือเทศกาลตางๆของคนไทยมาก ขนมไทยในอดีตเหลานี้ยังอยูคูกับคนไทยตั้งแตอดีตมาจนถึง
ปจจุบัน แตทุกวันนี้ขนมไทยจะทําตลอดท้ังป โดยไมจําเปนตองรอใหถึงประเพณีหรือเทศกาลตางๆ จึงนับไดวา
ขนมไทยมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของชุมชนมาก เพราะสามารถผลิตขายไดตลอดท้ังป ทําใหมีรายไดเพ่ิม



ใหกับครอบครัวอีกทาง ภูมิปญญาชาวบานท่ีจะนําเสนอการทําขนมไทย ท่ีกลาวในครั้งนี้คือ ภูมิปญญาการทํา
“ขนมขาวแตน” ขาวแตนดานทิพยของกลุมทําขนมขาวแตนบานโยนชา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะท่ีโดดเดน ความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ ขาวแตนดานทิพยมีความโดดเดนท่ีลักษณะของขาว
แตน จะปนเปนชิ้นพอคํา ทําใหสะดวกในการรับประทาน พรอมท้ังมีการผสมคลุกเคลา น้ําตาล และไดนําขาว
ไปแชน้ําแตงโม จึงทําใหขาวแตนดานทิพย มีความหอม อรอย กลมกลอมเปนอยางมาก อีกท้ังขาวแตนดาน
ทิพย เกิดจากการรวมกลุมของคนในชุมชน เปนการสรางรายไดใหกับคนในชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีรายได
เสริมเพ่ิมมากข้ึน สรางงาน สรางอาชีพ ใหคนในชุมชน ทําใหความเปนอยูของคนในชุมชนดีข้ึนอีกดวย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขาวแตนดานทิพย เปนการรวมกลุมของคนในชุมชน ท่ีมีการรวมกลุมกันเพ่ือผลิตสินคาออกจําหนายเพ่ือสราง
รายไดใหแกกลุม ใหแกชุมชน เปนการสรางรายไดใหกับชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีรายไดเสริมเพ่ิมมากข้ึน 
สรางงาน สรางอาชีพใหคนในชุมชน ทําใหความเปนอยูของคนในชุมชนดีข้ึน มีรายไดมากข้ึน ทําใหคนในชุมชน
มีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)    วัตถุดิบและสวนประกอบ มีดังนี้ 
          -  ขาวเหนียว    ๑๐ ก.ก. 
          -  แตงโม         ๔ ก.ก. 
          -  เกลือ           ๒ ชอนโตะ 

          -  น้ําตาล        ๔ ขีด 

          -  งาดํา           ๑ ขีด 

          -  น้ํามันพืช      ๑๐ ลิตร 
  

วิธีการประกอบอาหาร 

          ๑.  นําขาวเหนียวมานึ่งใหสุก แลวพักไวใหเย็น 

          ๒.  นําแตงโมมาค้ันเอาแตน้ําแลวพักไว 
          ๓.  นําขาวเหนียวท่ีพักไวมาคลุกเคลากับน้ําแตงโม ,เกลือ ,งาดํา , น้ําตาล ท่ีเตรียมไว ผสมใหเขา 

          ๔.  นํามาใสแปนพิมพ กดใหเสมอกัน 

          ๕.  นําไปตากแดดใหแหง ๑ วัน 

          ๖.  นําไปทอดในน้ํามันท่ีรอนใหพองฟูแลวตักออก ท้ิงไวใหเย็นและสะเด็ดน้ํามัน 

          ๗.  นํามาบรรจุหีบหอพรอมนําออกจําหนาย 
  
  
  
  
  
  
  
  



  
  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
วัสดุ ในการทําขาวแตนดานทิพย 

 
นําสวนผสมท้ังหมดคลุกเคลาเขาดวยกันแลวนําไปกดใส
แปนพิมพใหเสมอกัน 

 
นําไปตากแดดใหแหง 

 



 
นําไปตากแดดใหแหง 

 
ตั้งกะทะน้ํามันใหเดือด แลวทอดใหเหลือง ฟู 

 
นําไปบรรจหุีบหอ 

 
นําไปบรรจหุีบหอ 



 
นําไปบรรจหุีบหอ 

 
ภาพการคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน กอนนําไปกด
ใสแปนพิมพใหเสมอกัน 

 
นําไปจัดจําหนาย 

 



นําไปวางจัดจําหนาย 

 
นําไปจัดจําหนาย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมขาวแตนดานทิพย 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- เลขท่ี ๔๑ หมูท่ี ๗ ต.บานดาน อ.บานดาน จ.บุรีรัมย 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี ๔๑ หมูท่ี ๗ ต.บานดาน อ.บานดาน จ.บุรีรัมย 
โทรศัพท ๐๘๑ – ๙๐๘๕๗๖๘ โทรสาร 
E-mail 
   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ป ๒๕๔๙  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๔ ดาว 

ป ๒๕๕๑  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๓ ดาว 

ป ๒๕๕๓  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๔ ดาว 

ป ๒๕๕๕  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๕ ดาว 
  
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


