
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กระยาสารทสมุนไพร 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน รัตนหา อําเภอ หนองเสือ ตําบล นพรัตน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
   ขนมกระยาสารทเปนขนมโบราณ มีความพิเศษตรงท่ีเปนขนมสําหรับงานบุญประเพณีของไทย เรียกไดวา
เปนขนมท่ีเปนประเพณี และวันเวลาเปนของตัวเองชัดเจน จนอาจจะทําใหหลายคนนึกสงสัยข้ึนมาได วาทําไม
ชนมกระยาสารทหอมหวานท่ีเปนแพเหนียวๆนี้ จึงมีความสําคัญมากเสียจนตองจัดพิธีทําบุญดวยขนมกระยา
สารท 

   แมขนมกระยาสารทจะเปนขนมไทยท่ีมีมาตั้งแตกรุงสุโขทัย แตรากศัพทของคําวาสารทจริงๆแลวเปนคําใน
ภาษาอินเดีย มีความหมายวา ฤดูใบไมรวง หรือชวงระยะปลายฝนตนหนาว ซ่ึงเปนเวลาเดียวกันกับฤดูการผลิ
ดอกออกผลของพืชพันธุโบราณจึงถือกันวาควรนําผลผลิตเหลานั้นมาถวายแดสิ่งศักดิ์สิทธิเพ่ือเปนการสักการะ 
และขอพรใหพืชของตนออกดอกออกผลดกดี และประเพณีนี้ก็มีในแถบประเทศจีนและตอนเหนือของยุโรป
ดวย แตสําหรับไทยแลวประเพณีนี้มาแพรหลายในชวงสุโขทัย พรอมๆกับพราหมณท่ีเริ่มเขามามีบทบาทในไทย 
แตชวงเวลาของประเพณีตามอินเดีย เปนชวงเวลาท่ีตรงกับระยะขาวเริ่มออกรวงของไทย ชาวบานจึงเก่ียวขาว
ท่ียังมีเปลือกออนๆ และเมล็ดยังไมแก เอามาค่ัวแลวตําใหเปนเมล็ดขาวแบนๆ เรียกวา ขาวเมาแทน 

    สวนตําราความเชื่อของขนมกระยาสารทมีอยู 2 ตําราดวยกัน ตําราหนึ่งกลาววา มีพ่ีนองอยูดวยกันสองคน
ชื่อมหากาลผูพ่ี และจุลกาลผูนอง ท้ังสองทําการเกษตรกรรมรวมกันคือ ปลูกขาวสาลีบนท่ีผืนเดียวกัน จุลกาล
นั้นเห็นวาขาวสาลีท่ีกําลังทองนั้นมีรสหวานอรอย ก็เลยอยากนําขาวนั้นไปถวายแดพระสงฆ จึงปรึกษากับมหา
กาลพ่ีชาย แตมหากาลไมเห็นดวย มหากาลจึงแบงท่ีดินเปนสองสวน เพ่ือใหตางคนตางนําขาวไปใชกิจอันใดก็
ได จุลกาลจึงนําเมล็ดขาวท่ีกําลังตั้งทองมาผา แลวตมกับน้ํานมสมสดใสเนยใส น้ําผึ้ง น้ําตาลทรายกรวด เม่ือ
เสร็จแลวจึงนําไปถวายแดพระสงฆ เม่ือถวายภัตตาหารเหลานี้แดพระสงฆ จุลกาลไดทูลขอความปรารถนาของ
ตนกับพระพุทธเจาวา ขอใหตนบรรลุธรรมวิเศษกอนใคร และเม่ือกลับบานไป ก็พบวานาขาวสาลีของตนนั้น



ออกรวงอุดมสมบูรณสวยงาม จนเก็บเก่ียวไป 9 ครั้งก็ยังอุดมสมบูรณอยูอยางนั้นตลอดไป 

    อีกตํานานหนึ่งเลาวา สมัยหนึ่งพระพุทธเจาประทับอยูในกรุงราชคฤห มีเปรตตนหนึ่งปลอมตัวเปนพระสงฆ
เขาเฝาพระเจาอชาตศัตรู เปรตตนนั้นไดเผยความจริงวา ตนเคยเปนพระสงฆแตมีความโลภจึงตองชดใชกรรม
เปนเปรต แลวเปรตตนนั้นก็ขอใหพระองคพระราชทานกระยาสารท ซ่ึงปรุงแตงดวยของ 7 อยาง ไดแก น้ําตาล 
น้ําผึ้ง ถ่ัว งา ขาวตอก ขาวเมา น้ํานมวัว เพ่ือประทังความหิวโหย ดังนั้นในวันรุงข้ึนซ่ึงตรงกับวันแรม 15 คํ่า 
เดือน 10 พระเจาอชาตศัตรูจึงทําขนมกระยาสารทแลวกรวดน้ําอุทิศใหแกเปรตตามท่ีขอไว 
   นับตั้งแตนั้นเปนตนมาเม่ือถึงวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 ซ่ึงตรงกับเดือนกันยายน ชาวบานจะกวนกระยาสารท
มาทําบุญอุทิศสวนกุศลใหแกญาติผูลวงลับไปแลว จนกลายเปนประเพณีสารทไทย หรือเทศกาลกวนขนม
กระยาสารทจนถึงทุกวันนี้ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
   จุดเริ่มตนอันเปนท่ีมาของกระยาสารทสมุนไพร เริ่มจากเม่ือเสร็จจากฤดูกาลทํานา พอถึงเทศกาลสารทเดือน
สิบก็ทําสารทไทย ซ่ึงเปนประเพณีท่ีชาวนพรัตนทําสืบตอกันมาตั้งแตรุนปูยาตายาย ซ่ึงกอนหนานี้ชาวบานจะ
ทํากระยาสารทเฉพาะในชวงเทศกาลนี้เทานั้น และจะหากระยาสารทกินกันไดเฉพาะในชวงนี้เชนกัน "การทํา
กระยาสารทสมุนไพร มีความคิดวา กระยาสารทเปนขนมท่ีสามารถใชเปนของฝากไดตลอดป และผูคนนิยม
ทานกันเปนขนมทานเลน แตมาไดแนวคิด การพัฒนากระยาสารทท่ีทํากันเหมือนท่ัวๆไปใหเปนกระยาสารทท่ี
มีคุณคาทางอาหารมากข้ึน จึงไดคิดคนสูตรการทํา "กระยาสารทสมุนไพร" โดยใชธัญพืชท่ีมีคุณคาทางยา มา
เปนสวนประกอบ คือเม็ดบัว และเกสรบัว ซ่ึงมีสรรพคุณทางยาในการรักษาหัวใจ แรกเริ่มท่ีทํากระยาสารท
สมุนไพร ก็เพ่ือเก็บไวกินเอง แตเห็นวากระยาสารทสมุนไพร เปนขนมท่ีมีสรรพคุณทางโภชนาการ สามารถใช
เปนของฝากสุขภาพได ก็เลยหันมาทํากระยาสารทสมุนไพรขาย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   เปนการานําภูมิปญญาดั้งเดิมมาพัฒนาเปน "กระยาสารทไพร" ท่ีสามารถสรางสูตรอาหาร-ขนมไทยใหมี
คุณคาทางโภชนาการได มีความแตกตางไปจาก "กระยาสารทท่ัวไป" ซ่ึงเปนการสะทอนถึงภูมิปญญาของผูคน
ในทองถ่ิน ท่ีมองหาสิ่งท่ีมีคุณคาท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีของตนมาใชประโยชน คือการนําเม็ดบัว และเกสรบัว ซ่ึงมี
สรรพคุณเปนยาบํารุงหัวใจ มาใชเปปนสวนประกอบของกระยาสารท เพ่ือใหกระยาสารทท่ีตําบลนพรัตน
แตกตางไปจากท่ีอ่ืน สงผลใหลูกคาสามารถจดจํากระยาสารทของตําบลนพรัตนได อีกท้ังยังเปนการรักษาสืบ
ทอดภูมิปญญาดั้งเดิมการทํากระยาสารทของปู ยา ตา ยาย ท่ีมีการสั่งสมอบรม ถายทอดมายังรุนสูรุน และมี
การอนุรักษ สีบสาน และพัฒนาใหตรงตามความตองการของผูบริโภค โดยไมลืมภูมิปญญาอันทรงคุณคาของ
บรรพบุรุษท่ีสรางสรรคไว 
คัดมาจาก http://cooking.kapook.com 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง + สวนผสม 

* น้ําตาลออยหรือน้ําตาลมะพราว 1 ถวยตวง 

* หัวกะทิ 1 ถวยตวง 

* แบะแซ 1 ชอนโตะ 

* ขาวเมาราง 1 1/2 ถวยตวง 

* ขาวตอกค่ัวกรอบ 1 1/2 ถวยตวง 

* งาขาวหรือดําค่ัว 1 1/2 ถวยตวง 

* ถ่ัวลิสงค่ัว 1/2 ถวยตวง 

* เม็ดบัว และ เกษรบัว 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
1. เค่ียวน้ําตาลกับหัวกะทิดวยไฟกลางคอนขางออนจนเปน
ยางมะตูม ใสแบะเซ คนใหเขากัน ยกลงพักไว 2. ผสมของท่ี
ค่ัวท้ังหมดคนใหเขากันดี ใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียวไวคนใหเขา
กัน 3. กระยาสารทท่ีเสร็จอยูในถาด นารับประทาน 

 

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

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

 
1.เค่ียวน้ําตาลกับหัวกะทิดวยไฟกลางคอนขางออนจนเปน
ยางมะตูม ใสแบะเซ คนใหเขากัน ยกลงพักไว 

 
2.ผสมของท่ีค่ัวท้ังหมดคนใหเขากันดี ใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียว
ไวคนใหเขากัน 



 
3.กระยาสารทท่ีเสร็จอยูในถาด นารับประทาน 

 
สวนผสม 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
เปนขนมหวาน ท่ีนิยมทํากันในชวงเทศกาลบุญตางๆ และเปนท่ีนิยมชมชอบในหมูคนไทย 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 6500 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอรรถวีร กรรเจียก 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมแมบานชุมชนรัตนหา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

16 หมู 5 ตําบลนพรัตน อําเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี 
โทรศัพท 081 - 4406172 โทรสาร 
E-mail 
   

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

ผลิตภัณฑสินคา OTOP ป 55 ของอําเภอหนองเสือ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายมงคล ธิดาธัญลักษณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


