
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมสายบัว 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน ลําผักกูด อําเภอ ธัญบุรี ตําบล ลําผักกูด 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ี
มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
  ขนมสายบัว เปนขนมไทยพ้ืนบาน ท่ีทําเฉพาะในทองถ่ิน ทองถ่ินท่ีมีแหลงน้ํา ดินเลน ทําอาชีพ ทํานา เลี้ยง
ปลา ซ่ึงพบเห็นพืชทองถ่ินท่ีมีดอกสีชมพู สีแดง สีขาว ชูกานดอก (สายบัว) มากมายตามคลองบอ ลักษณะบัว
กินสายเปนพืชน้ํา มีลําตนใตดินคลายหัวเผือก ใบเปนใบเดี่ยว ขอบจักอยูในแหลงน้ําลึก ชุมชนทองถ่ินจึงสรร
หาการใชประโยชนจากสายบัว เนื่องจากสามารถรับประทานได โดยนํามาประกอบเปนอาหาร ประเภทอาหาร
คาว(แกง) ประเภทขนมวาง ซ่ึงนิยมทําในชวงเทศกาลงานบุญตางๆ เพ่ือนําไปถวายพระ 

   มีมาแตชานาน (ไมมีหลักฐานอางอิงปรากฎ) เพราะผูถายทอดภูมิปญญานี้มีอายุมากกวา ๗๐ ป คาดวาสมัย
โบราณ ขนมท่ีทําแบบงายๆ หาวัตถุดิบในพ้ืนท่ีท่ีมาทํากินกัน เชน ขนมสายบัว ขนมแตงกวา ขนมกลวย ขนม
ฟกทอง เปนตน บางคนก็ทําขายเปนอาชีพหารายไดชวยเหลือครอบครัว บางครอบครัวก็ทําเพ่ือรับประทานใน
ครัวเรือน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
   สายบัวเปนพืชท่ีหาไดงายในทองถ่ิน และมีมากในพ้ืนท่ีอําเภอธัญญบุรี จังหวัดปทุมธานี เม่ือนํามาปรุงเปน
ขนมจะมีกลิ่นหอม เหนียวนุม รสชาติกลมกลอม ไมนิยมทําเนื่องจากวิธีการ ข้ันตอนในการทํา หลายข้ันตอน 
ในการทําขนมสายบัวจึงจําเปนตองใชคนทํามากกวาสองคน จึงทําใหเกิดความสามัคคีในครอบครัว และชุมชน 

   ประโยชนของสายบัว ประกอบไปดวยแคลเซ่ียม วิตามินซี ชวยในการบํารุงกระดูก ฟน และมีสารเบตาแคโร
ทีนท่ีตานโรคมะเร็งในลําไส สรรพคุณทางยาไทย ชวยบรรเทาความรอนในรางกาย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  ชุมชนมีความภาคภูมิใจ ท่ีไดอนุรักษ สืบทอด ภูมิปญญาขนมไทยโบราณ ซ่ึงอาจจะหมดหายไปในเร็ววันหาก
ไมมีการสืบทอด หวังใหเด็กและเยาวชนไดรูจักและขยายผลตอไปในอนาคตขางหนา 



  สายบัวเปนพืชท่ีรับประทานงาย คูครัวไทยมาตั้งแตโบราณ โดยชุมชนหมู ๓ ตําบลลําผกักูด อําเภอธัญบุรี 
จังหวัดปทุมธานี ไดอนุรักษขนมสายบัวไวเพ่ือการถายทอดใหกับชุมชนและเยาวชนท่ีมีความสนใจ 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตร การทําขนมสายบัว 

๑. แปงขาวเจา   ๕๐๐ กรัม 

๒. แปงมัน  ๒๐๐ กรัม 

๓. น้ําตาล   ๕๐๐ กรัม 

๔. มะพราวทึนทึก  ๕๐๐ กรัม 

๕. หัวกะทิ  ๓๐๐ กรัม 

๖. เกลือ  ๒  ชอนชา 

๗. สายบัว  ๒,๐๐๐ กรัม 

๘. ใบตอง ทํากระทง/หอ ใหพอ 

๙. น้ําเปลา ๓๐๐ กรัม 

อุปกรณ: กะละมัง ทัพพี มีด ครก ซ้ึงสําหรับนึ่ง เดาแกส กะโดง (สําหรับตาก) 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.เตรียมสายบัว โดยเด็ดดอกออกพรอมลอกเปลือกออกจาก
กานใหหมด ๒.นํากานท่ีลอกแลวมาหั่นเปนชิ้นเล็กๆนําใส
กระโดง ผึ่งแดดใหหมาด ๓.นําสายบัวท่ีหมาดมาตําในครกท่ี
เตรียมไว พอหลาบๆไมละเอียดมาก ค้ันน้ําออกใหแหง ๔.นํา
แปงขาวเจาและแปงมันผสมน้ําพอประมาณ นวดแปงท้ังสอง
อยางใหเขากันใสหัวกะทิทีละนอยๆ นวดไปเรื่อยๆ ใหแปง
และหัวกะทิเขากัน ใสน้ําตาลนวดแปงตอ ใสเกลือ นําสายบัว
ท่ีตําไว ใสลงไปแลวนวดใหเขากัน ชิมรสชาติ ๕.นําสายบัวท่ี
นวดแลวใสในภาชนะ ใบตองท่ีเตรียม(หอ/กระทง)นําไปนึ่ง 
๖.นึ่งประมาณ ๑๐ นาที เปดฝาใสมะพราวทึนทึกท่ีขูด
เตรียมไวโรยหนาพอประมาณ ๗.ปดฝานึ่งตอประมาณ ๒๐ 
นาที นําขนมลงมาผึ่งไมใหไอน้ําลง ก็จะไดสายบัวท่ีอรอยนุม 
หอมธรรมชาติ 

 

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

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



 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 



 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 2000 บาท/เดือน 
  
 
 
 
 



8. ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวสาลี่ พุมประสพ, นางอาภา อ่ิมยิ้ม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

หมู ๓ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

ต.ลําผักกูด อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธาน ี

โทรศัพท โทรสาร 
E-mail 
   

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

       ไดคัดเลือกเปน ภูมิปญญาทองถ่ิน ของ สนง.พัฒนาชุมชนจังหวัดปทุมธาน ี
  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางประไพจิต บุญประถัมภ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 28 เดือน สิงหาคม 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 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัต ินางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


