
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมไทย ต.บางพระ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล บางพระ 
  
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) 
ขนมไทย เปนขนมท่ีมีตั้งแตสมัยโบราณ สืบทอดกันมากนานจากรุนสูรุน ขนมไทยมีอยูมากมายหลายชนิด เปน
วัฒนธรรมประจําชาติและเกิดจากภูมิปญญา ขนมไทยจึงนับเปนความภูมิใจของคนไทย ขนมไทยจะมีลักษณะ
สวยงาม กลิ่นหอม รสหวาน นารับประทาน ขนมไทยเปนขนมท่ีตองใชความประณีตบรรจง ละเอียดลออใน
การทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงความตั้งใจในการทํา นอกจากนี้เก่ียวของถึงวฒันธรรม ประเพณี ของ
ไทยเราอีกดวย โดยจะเห็นวาเม่ือถึงชวงเทศกาล งานบุญ งานมงคลตางๆ คนไทยเรามักจะทําบุญ เลี้ยงพระ 
ดวยขนมไทยท่ีถูกจดข้ึนอยางประณีต และสืบทอดกันมานาน และในขนมไทยแตละอยางก็จะแฝงความหมาย
ในทางท่ีเปนศิริ มงคลท้ังสนิ เชน งานแตงงาน ขนมท่ีใชในงานมักจะมี ขนมกง ขนมสามเกลอ ขนมชะมด งาน
พิธีฉลองเลื่อนข้ัน ขนมท่ีใชจะเปนขนมชั้น ขนมจามงกุฎ ขนมทองเอก เปนตน ขนมไทยตาง ๆ เหลานี้ 
นอกจากจะมีความหมายในทางท่ีดีแลว ยังเปนขนมท่ีมีสีสันสวยงาม รสชาติอรอย และประณีต การทําขนม
ไทยนั้นตองอาศัยความชํานาญ ตั้งแตการเลือกซ้ือสวนผสมตางๆ เครื่องมือในการทําตองรูเทคนิคการทําซ่ึงตอง
ใชความละเอียดออน ความชางสังเกต และการลง มือ ปฏิบัติขนมไทยมีความละเอียดประณีต จนบางครั้งยาก
ท่ีเทคโนโลยีสมัยใหมจะเขามาทดแทนได เชน การใชกลิ่นร่ําควันเทียน การใช น้ําดางท่ีทําจากข้ีเถาถาน 
ใบตอง ไมกลัด น้ําปูนใส กลิ่นหอมใบเตย การลอยดอกมะลิ หรือแมกระท่ังสีดําท่ีไดจากการเผากาบมะพราวสิ่ง
ตางๆเหลานี้เปนเอกลักษณของขนมไทยอยางแทจริงสวนผสมของขนมไทยในสมัยกอนมีอยู ๓ อยาง คือ แปง 
น้ําตาล และมะพราว ซ่ึงเปนสวนผสมหลักท่ีขาดไมได ท้ัง3 สิ่งนี้ถูกนํามาใช ซ่ึงวิธีการทําท่ีอาจจะแตกตางกันไป
บาง จึงเกิดขนมไทยมากมายหลายชนิด ตอมาเม่ือไทยเราไดมีการติดตอกับชาวตางชาติ ก็ไดรับอิทธิพลการทํา
ขนมบางอยางทําใหมีการเพ่ิมสวนผสม จากเดิมเพียง ๓ อยาง ก็ไดมีไขและสวนผสมอ่ืนๆเพ่ิมเขามาอีก เชน 
ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมเหลานีไดรับอิทธิพลมาจากชาวโปรตุเกส นอกจากนี้ยังมีขนมอีกหลายชนิด 
ท่ีไมใชขนไทยคนในสมัยนี้นึกเขาใจผิดวาเปนขนมไทยก็เนื่องมาจากการท่ีคนไทยเปนคนชางคิด ชางดัดแปลง 



ทําใหขนมเหลานั้นถูกปรับปรุงเปลี่ยนแปลงจนมีลักษณะท่ีไมเหมือนตนตํารับ และไดกลายเปนขนมไทยเราไป
เชน สังขยา ขนมหมแกง ทองหยอด ทําใหขนมไทยมีมากมายหลายชนิดจนนับไมถวนเพราะขนมไทยมีความ
พิถีพิถัน ละเอียดออนประณีในการทําและดวยความท่ีมีลักษณะเฉพาะท่ีเปนเอกลักษณของตนเอง ชนชาติ
อ่ืนๆจึงไมสามารถลอกเลียนเเบบได ทําใหขนมไทยไมแพรหลายกลายเทาท่ีควร เราเปนคนไทยตองรูจักอนุรักษ
ขนมไทยเราไวอยาใหวัฒนธรรมท่ีเป เอกลักษณเหลานี้สูญหายไป ประวัติความเปนมาของขนมไทย ในสมัย
โบราณคนไทยจะทําขนมเฉพาะวาระสําคัญเทานั้น เปนตนวางานทําบุญ เทศกาลสําคัญ หรือตอนรับแขก
สําคัญ เพราะขนมบางชนิดจําเปนตองใชกําลังคนอาศัยเวลาในการทําพอสมควร สวนใหญเปน ขนบประเพณี 
เปนตนวา ขนมงาน เนื่องในงานแตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมครก ขนมถวย ฯลฯ สวนขนมในรั้วในวังจะมี
หนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยดั้งเดิม มีสวนผสมคือ แปง 
น้ําตาล กะทิ เทานั้น สวนขนมท่ีใชไขเปนสวนประกอบ เชน ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร เดอ 
ปนา (ทาวทองกีบมา) หญิงสาวชาวโปรตุเกส เปนผูคิดคนข้ึนมา ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุกๆ ภาคของประเทศ
ไทย ในพิธีการตางๆ ก็คือขนมจากไข และเชื่อกันวาชื่อและลักษณะของขนมนัน้ๆ เชน รับประทานฝอยทอง 
เพ่ือหวังใหอยูดวยกันยืดยาว มีอายุยืน รับประทาน ขนมชั้นก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน รับประทาน ขนมถวยฟูก็
ขอใหเจริญ รับประทานขนมทองเอก ก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน ในสมัยรัชกาลท่ี ๕ มีการพิมพตําราอาหาร
ออกเผยแพร รวมถึงตําราขนมไทยดวย จงึนับไดวาวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเปนลายลักษณอักษรครั้ง
แรก ตําราอาหารไทยเลมแรกคือแมครัวหัวปากในสมัยตอมาเม่ือการคาเจริญข้ึนในตลาดมีขนมนานาชนิดมา
ขาย และนับวาเปนยุคท่ีขนมไทยเปนท่ีนิยม สําหรับขอมูลฉบับนี้ขอเสนอขนม “สาลี่กรอบ” 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสม 
แปงสาลี   ๑๓๕  กรัม 
ไขไก   ๔  ฟอง 
น้ําตาลทราย   ๑๘๐  กรัม 
เอส.พี.   ๑ ชอนโตะ 
นมสด  ๖๐  กรัม 
มะพราวทึนทึกขูดฝอย  ๒๐๐  กรัม 
กลิ่นมะลิ   ๑/๒  ชอนชา   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
- 

 
- 

 
- 

 



 
- 

 
- 

 
- 

 
- 



 
- 

 
- 

 
- 

 

  
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 
นางวรพรรณี นอยใจบุญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
อําเภอ เมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา รหัสไปรษณีย ๒๔๐๐๐ 
โทรศัพท ๐ ๓๘๕๑ ๒๕๔๔ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
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 

 


