
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กระบี่ 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ขนมกาละแม แม่ลาํเนา 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน กลุ่มสตรีสหกรณ์พรุดินนาร่วมใจ อําเภอ คลองท่อม ตําบล พรุดินนา 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
                           

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
                     

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
                            
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

          ๑.  มะพร้าว                                                                                                         
          ๒.  นํ้าตาลแดง 
          ๓.  นํ้าตาลทรายขาว 
          ๔.   แป้งข้าวเหนียว  และแป้งข้าวจ้าว 
          ๕.   เกลือ 
          ๖.   สมุนไพร               
  



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
อุปกรณ์ ๑. กระทะใบบัว ๑ ใบ ๒. ไม้พายขนม ๒ อัน 
ขั้นตอนการผลติ(ด้ังเดิม) ๑. ขุดเตาเพ่ือใช้ในการใส่กระทะ
ใบบัว เพ่ือกวนขนม โยใช้กําลงัคนขุดเป็นรูปตัว ! สามารถ
ต้ังกระทะใบบัวตรงกลางและใส่ฟืนไม้ได้ทั้ง ๒ ข้าง ๒. ใส่
ข้าวสารเหนียว ในอัตรา ๒ สว่น แช่นํ้าหน่ึงวัน ๓. ใช้ข้าว
จ้าวในอัตราส่วน ๑ ส่วน แช่นํ้าหน่ึงวัน ๔. แยกข้าวเหนียว
และข้าวจ้าว บดกับครกบด(เครื่องโม่แป้ง) จนละเอียด ๕. 
แยบแป้งที่บดละเอียดแล้ว ใส่ถุงแห้งหมี่ทับไว้ให้สะเด็ดนํ้า 
เวลาประมาณ ๖ – ๘ ช.ม. ๖. เคี่ยวนํ้าผึ้ง (นํ้าตาลแดง) กับ
นํ้าเปล่า จนบะเอียดเป็นเน้ือเดียวกัน จากน้ันกรองด้วยผ้า
ขาวบาง ๗. นําแป้งข้าวจ้าวและแป้งข้าวเหนียวพร้อมนํ้าผึ้ง
มาคลุกเคล้าใหเ้ข้ากัน ๘. ขูดมะพร้าวแล้วคั้นเอาหัวกะทิ 
นําไปต้ังไฟ เคี่ยวจนกะทิแตกมัน ๙. นําแป้งข้าวจ้าวและ
แป้งข้าวเหนียวที่คลุกเคล้านํ้าผึ้งแล้ว ใส่ลงในกระทะใบบัวที่
เตรียมไว้ ๑๐. ใช้กําลังคน ๒ คน น่ังตรงข้ามกัน กวนขนม
โดยใช้ไม้พาย กวนจนเหนียว ๑๑. เมื่อได้ความเหนียวตาม
ต้องการแล้ว ตักพักไว้ ห่อใสภ่าชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่เตรียม
ไว้ เช่น กาบหมาก ๑๒. ขนมกาละแมท่ีได้จะมีลักษณะเป็น
ห่อกลม ยาวประมาณ ๒๐ เซนติเมตร เวลารับประทานก็
สามารถตัดเป็นแว่น ๆ ได้เลยโดยไม่ต้องแกะห่อกาบหมาก
ออก นําไปเป็นขนมฝากให้กับญาติพ่ีน้องหรือแขกที่มา
ร่วมงาน 

๑. ข้าวเหนียว ๑๖ ก.ก ๒. มะพร้าว ๘๐ ลกู ๓. นํ้าตาลแดง 
๕ ก.ก ๔. นํ้าตาลทรายขาว ๒๐ ก.ก ๕. นํ้า ๑๐ ลิตร ๖. 
เกลือ ๒๐๐ กรัม อุปกรณ์ ๑. เคร่ืองกวนขนมกาละแม ๒. 
เครื่องขูดมะพร้าว ๓. เครื่องคั้นนํ้ากะทิ ขั้นตอนการผลิต
(ปัจจุบัน) ๑. นําข้าวเหนียวแช่นํ้า ประมาณ ๘ ช.ม สรงให้
สระเด็ดนํ้า ๒. นํานํ้ากะทิที่เตรียมไว้ขึ้นต้ังไฟ เคี่ยวจนกะทิ
แตกมัน ๓. ใสเ่กลือ นํ้าตาลแดงที่เช่ือมเตรียมไว้ ๔. ใส่
นํ้าตาลขาวแล้วต้ังไฟจนเดือดได้ที่ ๕. ใส่แป้งแล้วกวนไปจน
กระทั้งเหนียวได้ที่ตามความต้องการด้วยเครื่องกวนกาละแม
๖. ตักใส่ภาชนะ 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม และ
ภาพเคล่ือนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับประยุกต์ และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

 

  

7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
                          ขนมกาละแมในปัจจบัุน นิยมทําขึ้นเพ่ือค้าขายตามอัตราการสั่งของลูกค้า มีทัง้ขายปลีก
และขายส่ง โดยส่วนใหญ่จะขายดีในช่วงเทศกาลต่าง ๆ เช่นปีใหม่ สงกรานต์ เดือนสิบ ซึง่นิยมซื้อเป็นของฝาก



กลับบ้าน มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม หลายขนาด เช่น ห่อด้วยกาบหมาก ห่อด้วยถุงพลาสติกหรือใส่กล่อง
เป็นแพคทั้งรูปร่างเป็นห่อกลม ยาว หรือเป็นเม็ดสามเหลีย่ม มีการแต่งสี เช่น ดอกอัญชันจะเป็นสีม่วง ใบเตย
จะเป็นสีเขียวอ่อน  ความเช่ือ  ขนมกาลาแมที่ใช้ในงานต่าง ๆ เช่น งานแต่งงาน คนโบราณจะมีความเช่ือว่า 
ขนมกาละแมมคีวามเหนียวนุ่ม หวาน มัน ถา้นํามาเป็นขนมในงาน จะทําให้คู่บ่าวสาวมีความรักกันเหนียวแน่น

  
7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 

มี  บาท/เดือน 
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางลําเนา ทองหนุน 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
กลุ่มสตรสีหกรณ์พรุดินนาร่วมใจ 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๒๖ หมูท่ี่ ๒ ตําบลพรุดินนา อําเภอคลองท่อม จังหวัดกระบ่ี 
โทรศัพท์ ๐๘๖ ๒๖๙ ๕๕๗๐ โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

               ๑ . มผช.                                                                                           

                ๒.  อย. 

     ๓.  OTOP ๔ ดาว 

     ๔.  ชนะเลิศการประกวดอาหารใส่เกลอืไอโอดีนระดับจังหวัด ปี ๒๕๔๒ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางอุทัยวรรณ จุลลางกูร 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 23 เดือน มีนาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นางสาวปิยาภรณ์ รุ่งวรพงศ์ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญ 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. นางวิลาวรรณ บัวทอง 
ตําแหน่ง เลขานุการสภาวัฒนธรรม อ.คลองท่อม 
2. นางจินตนา สุพรรณพงศ ์
ตําแหน่ง ปราชญ์ชาวบ้าน 
3. นางทวน บุญส่ง รอง 
ตําแหน่ง รองประธานสภาวัฒนธรรม ต.พรุดินนา 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางปรียา แก้วบํารุง 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


