
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมครกแบบดั้งเดิมสูตรโบราณ ต.ทาพลับ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน ทาพลับ อําเภอ บานโพธิ์ ตําบล ทาพลับ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมครก เปนขนมไทยโบราณชนิดหนึ่ง ทําจากแปง น้ําตาล และกะทิ แลวเทลงบนเตาหลุม เวลาจะทานตอง
แคะออกมา เปนแผนวงกลม แลวมักวางประกบกันตอนรับประทาน เปนขนมของไทยท่ีมีมาตั้งแตโบราณ 
นอกจากนี้ยังพบในพมา ลาว และอินโดนีเซีย โดยชาวอินโดนีเซียเรียกวาเซอราบี (serabi) มีหลักฐานวาขนม
ครกเปนท่ีนิยมแพรหลายมาตั้งแตสมัยอยุธยา มีการทําเตาขนมครกขายตั้งแตยุคนั้น ขนมครกแตเดิมใชขาวเจา
แชน้ําโมรวมกับหางกะทิ ขาวสวย และมะพราวทึนทึกขูดฝอย ผสมเกลือเล็กนอยใชเปนตัวขนม สวนหนาของ
ขนมครกเปนหัวกะทิ ขนมครกชาววังจะมีการดัดแปลงหนาขนมครกใหแปลกไปอีก เชน หนากุง (แบบเดียว
กับขาวเหนียวหนากุง) หนาไข หนาหมู (แบบเดียวกับไสปนสิบ) หนาเผือก หนาขาวโพด หนาตนหอม หลักฐาน
เกาแกท่ีสุดท่ีแสดงถึงความสัมพันธระหวางขนมไทยกับคนไทยก็คือวรรณคดีมรดกสุโขทัยเรื่องไตรภูมิพระรวง 
ซ่ึงกลาวถึงขนมตมท่ีเปนขนมไทยชนิดหนึ่งไวขนมไทยเริ่มแพรหลายมากข้ึนในสมัยอยุธยาดงัปรากฏขอความใน
จดหมาย เหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง “ ยานปาขนม ” หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง “ บานหมอ ” 
ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะขนมเบื้องเตาและรัง “ขนมครก” แสดงใหเห็นวาขนมครกและขนมเบื้อง
นั้นคงจะแพรหลายมากจนถึง ขนาดมีการปนเตาและกระทะขาย ขนมครก มีมาตั้งแตสมัยอยุธยา เนื่องจาก
ประเทศไทย มีขาวเปนอาหารหลัก จึงนําขาวมาทําเปนอาหารท้ังคาวและหวานมากมาย ขนมครก เปนอาหาร
ท่ีคนไทยคุนเคยมาตั้งแตเด็กๆ ในทุกท่ีของประเทศไทยหารับประทานไดไมยากในปจจุบันตําบลทาพลับเปน
ตําบลท่ีอยูติดริมแมน้ําบางปะกง มีลักษณะภูมิประเทศเปนท่ีราบลุม เปนทองทุงนา ทํานา ทําสวน ทําอาชีพ
เลี้ยงปลา เลี้ยงไกไข ทําใหมีทองนา ปลูกขาวเปนจํานวนมาก การทําขนมไทยพ้ืนบานนี้ไดรับการถายทอด 
เรียนรูกันมาตั้งแตบรรพบุรุษ โดยการจดจําจากปูยา ตา ยาย ฝกฝนเรียนรูจากการไดเห็น และลงมือปฏิบัตจิริง 
จดจําสูตรตางๆ จากประสบการณดวยตนเอง จนเกิดความชํานาญ ซ่ึงในสมัยกอนจะทําขนมหวานพ้ืนบานใน



งานเทศกาลประเพณีตางๆ เชน วันสงกรานต งานบวช งานประจําปของวัด และงานประเพณีตางๆ ชาวบาน
จะรวมกลุมกันทําขนมไทยพ้ืนบาน เพ่ือแบงปนกัน เชน ขนมหมอแกง เปยกปูน ขนมชั้น ตะโก ขนมครก เปน
ตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมครก มีรสชาติหอม หวาน มัน สด ใหม อรอยลงตัว เพราะทํามาจากวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ไดแกแปงขาวจาว 
มะพราว เนนการผลิตแบบวันตอวัน สดใหมอยูเสมอ ยังใชวิธีแคะแบบโบราณดั้งเดิม แบบมีสวนรวมของคนใน
ชุมชนโดยเฉพาะอยางยิ่งในงานประจําปของวัด โดยใชเตาถาน เตาฟน ใชวัตถุดิบท่ีมีในชุมชน และขาวจาว 
มะพราว ท่ีมีอยูในชุมชน ขนมมีความนุม หอม หวาน มัน อรอย “ใหม สด และอรอย” สมคําร่ําลือวา ขนม
ครกอรอยมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวบานมีความภาคภูมิใจในภูมิปญญาทองถ่ิน และวิถีชีวิตดั้งเดิมของคนในชุมชน โดยใชฝมือและแรงงาน มา
จากคนในชุมชนอยางแทจริง และมีการรวมกลุมพบปะพูดคุยกันหมูบาน รวมแรงรวมใจกัน คอยชวยเหลือเอ้ือ
อารีตอกัน ไดพูดคุยสอบถามความเปนอยูซ่ึงกันและกัน เปนการสรางความรักความสามัคคี สรางความสัมพันธ
อันดีใหกับชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีความผูกพันกันมากข้ึน มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู สรางความเขาใจให
ตรงกัน โดยเฉพาะอยางยิ่งเปนการรวมมือรวมแรงรวมใจกันสืบทอดงานประเพณีประจําปของวัดเปนประจํา
ทุกป งานประเพณี งานมงคลตาง ๆ ตลอดจนเปนศูนยเรียนรูของชุมชนในการถายทอดองคความรูการทําขนม
ไทยพ้ืนบานใหกับเด็กนักเรียนเยาวชนและผูสนใจ ความสัมพันธกับคนในชุมชนทองถ่ิน ๑. สมาชิกในกลุมขนม
ไทยพ้ืนบาน เปนคนในชุมชน ทําใหคนมีรายได และไดเรียนรูวิธีการข้ันตอน และเทคนิคตางๆในการทําขนม
ไทย เปนการถายทอดภูมิปญญาใหบุคคลท่ัวไปไดทราบ ๒. วัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมมาจากผลผลิตของคนใน
ชุมชน เชน แปงขาวจาว มะพราว เปนการสรางรายไดใหกับคนในชุมชน ผลผลิตเกิดมูลคาเพ่ิม ๓. เม่ือมีงาน
บุญ ประเพณี เทศกาลตางๆ ภายในชุมชน จะสั่งขนมของกลุมในจัดเลีย้งเปนการอุดหนุน สงเสริมใหกลุมมี
รายไดอยางตอเนื่อง ๔. มีการถายทอดภูมิปญญาใหกับคนรุนหลัง กลุมขนมหวานยินดีตอนรับผูท่ีสนใจเรียนรู
การทําขนมหวานแตละชนิด ถายทอดใหกับเด็กนักเรียน นักศึกษา และผูสนใจในชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสมแปงขนมครก 
1.ขาวสารหอมมะลิเกา 4 ถวยครึ่ง 
2.ขาวหอมมะลิสุก 1 ถวยครึ่ง 
3.มะพราวขูดขาว 500 กรัม 
4.เกลือปน 1 ชอนชา 
สวนผสมกะทิสําหรับหยอดหนา 
1.หัวกะทิ 4 ถวยครึ่ง 
2.เกลือปน 2 ชอนชา 
3.น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ 
  
 
 
 
 



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) 

 

วิธีการทําแปงขนมครก 1.เอาขาวสารหอมมะลิเกาซาวให
สะอาด และแชน้ําคางคืนไว 12 ชั่วโมง 2.นําขาวสุก 1 ถวย
ครึ่ง มะพราวพูดขาว 500 กรัม เกลือปน 1 ชอนชา น้ําเปลา 
2 ถวย ผสมรวมกับขาวสารหอมมะลิเกาท่ีผานการแชคางคืน 
12 ชั่วโมง ใชไมพายหรือทัพพีคนใหท่ัว เพ่ือใหสวนผสมทุก
อยางเขากันไดดี จากนั้นนํามาโมพรอมกันใหละเอียดยิบ 3.
นําแปงท่ีโมเสร็จเรียบรอยใสภาชนะ ท่ีพรอมสําหรับหยอด
ขนมครกตอไป วิธีทํากะทิสําหรับหยอดหนา 1.เอาสวนผสม 
หัวกะทิ 4 ถวยครึ่ง เกลือปน 2 ชอนชา และน้ําตาลทราย 2 
ชอนโตะ ผสมรวมเขาดวยกัน และคนใหน้ําตาลและเกลือ
ละลาย 2.ยกข้ึนตั้งไฟพอเดือดแลวยกลงทันที และพักท้ิงไว
ใหเย็น แลวใสภาชนะเตรียมหยอดหนาขนมครกตอไป วิธีทํา
ขนมครก 1.ใชไฟออนปานกลาง รอใหเตาขนมครกรอนเต็มท่ี 
2. ลูกประคบ (ทําดวยกากมะพราวหอดวยผาขาว) แตะ
น้ํามันพืช เช็ดท่ีเบาขนมครกใหครบทุกเบา 3.ตักหรือหยอด
แปงขนมครกลงในเบาประมาณ 70 เปอรเซ็นของเบาขนม
ครก และปดฝาท้ิงไวราว 2-3 นาที 4.หยอดกะทิ ประมาณ 
ครึ่งชอนชาตอ 1 เบา จนครบทุกเบา และปดฝาท้ิงไวรอจน
ขอบแปงเหลือง 5.ใชชอนแซะข้ึนใสภาชนะท่ีรองดวยใบตอง
เช็ดสะอาด 6.บริโภคดวยการจิ้มน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 
เทคนิคและเคล็ดลับความอรอยของการทําขนมครก 1.น้ํา
บริสุทธิ์สําหรับทําสวนผสมของแปงขนมครก ควรเปนน้ําตม
สุกและท้ิงไวใหเย็น เพ่ือจะทําใหแปงขนมครกสามารถเก็บไว
ไดนาน 2.น้ํามันพืชท่ีนํามาเช็ดเบาขนมครก ควรเปนน้ํามัน
มะพราว เพราะจะทําใหขนมครกมีกลิ่นหอม นารับประทาน
และท่ีพิเศษคือ น้ํามันมะพราวจะทําใหผิวขนมครกมีสีสวย
นารับประทานอีกดวย 3.ภารชนะสําหรับใสขนมครกท่ีพรอม
รับประทาน ควรจะรองดวยใบตอง (ใบกลวย) เพราะจะทํา
ใหขนมครกไมติดกับภาชนะ ท้ังนี้หากจําเปนจะตองเรียง
ซอนกัน ก็ควรจะมีใบตองวางทับไวดวยเพ่ือไมใหขนมครกติด
กันเอง และท่ีพิเศษสุดคือ จะทําใหขนมครกมีกลิ่นหอม
ใบตองอีกดวย 4.หากสามารถเลือกใชเตาขนมครก ชนิดเตา
ดิน(แบบโบราณ) จะดีมาก เพราะเตาดินจะทําใหเนื้อขนม
ครกสุกพรอมกันไดดีกวาเตาเหล็กแบบสมัยใหม ซ่ึงปญหา



ของเตาเหลก็คือ หากใชไฟไมคงท่ี จะทําใหแปงรอบนอกแข็ง
กรอบ แตแปงสวนในยังนิ่มเละ และทานไมอรอย 

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

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

 
โมหินเปนอุปกรณสําหรับการโมแปงทําขนมครกเกิดจากภูมิ
ปญญาทองถ่ินสมัยโบราณ 

 
โมหินใชในการโมแปงทําขนมครก 

 
สวนผสมตางๆ 

 
แปงขนมครก 

 
ประยุกต โรยหนาดวยเผือก ขาวโพด มัน 



 
ใสมะพราวลงผาขาวบาง หอไวสําหรับเช็ดเบาขนมครก 

 
ไวสําหรับเช็ดเบาขนมครก 

 
หยอดแปงขนมครก 

 
สุกแลวแคะ 



 
ขนมครกแบบดั้งเดิมสูตรโบราณ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสะอาด คุณธรรม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๔๑ หมู ๑ ตําบลทาพลับ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๔๑ หมู ๑ ตําบลทาพลับ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวอารี พรธวัลวงศา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวองคอร ขจร 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางบุญมี ศรีสุข 
ตําแหนง ประธานชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
2. นางศรีอัมพร เฉลิมพร 
ตําแหนง เลขานุการชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
3. ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
ตําแหนง ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน วิโรจนุปถัมภ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 7 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

 


