
จังหวัดชลบุรี 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กลุมอาชีพขนมไทย(ขนมชั้น) 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานดอนหัวฬอ อําเภอ เมือง ตําบล ดอนหัวฬอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
จากสถานการณปจจุบันของสังคมไทย มีการเปลี่ยนแปลงและซับซอนข้ึนอยางตอเนื่องจาก สวนหนึ่งไดรับ
อิทธิพลจากปจจัยเสี่ยงตางๆ ท้ังภายในและภายนอกนวัตกรรมและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย การแผแนวความคิด
เรื่องการดํารงชีวิตจากทางรวมท้ังการถูกบีบรัดทางสังคมในแตละบุคคล โดยเฉพาะอยางยิ่งการเกิดผลกระทบ
ตอแมบานและสตรี เนื่องจากแมบานและสตรียังขาดประสบการณในการดํารงชีวิตท่ีจะรูเทาทันการ
เปลี่ยนแปลงทางดานสังคม วัตถุ วัฒนธรรม และคานิยมตางๆ ซ่ึงอาจจะแสดงออกมาทางดานพฤติกรรมการ
เลียนแบบ การแสดงออกท่ีไมเหมาะสมตอสังคมสวนรวม ดงันั้นเพ่ือท่ีจะชวยปองกันและแกไขปญหาดังกลาวท่ี
อาจเกิดข้ึนได แมบานและสตรีจึงควรท่ีจะไดรับการพัฒนาศักยภาพในเชิงบวก เพ่ือท่ีจะชวยในการสนับสนุน
การสรางโอกาสและสรางภูมิคุมกันในการดําเนินชีวิตจึงลงความเห็นเพ่ือท่ีจะพ่ึงตนเองใหได จึงไดรวมกลุมกัน
จํานวน 19 คน โดยมีนางสาวภิรมย อรัญ เปนประธานในการดําเนินงานภายในกลุม และมีสมาชิก ดังนี้ 1. 
นางสาวพะยอม ปรีดา 2. รางวันเพ็ญ คําออน 3. นางรตันาภรณ โปรยานนท 4. นางสาวศศิประภา เชื้อวงษ 5. 
นางสมพรพิศ พูลศรี 6. นางพะนอ พฤทธิพงษ 7. นางลมเพย สุดสงวน 8. นางสาวจรินทร พุมทอง 9. นางวิ
เรือน จูสวัสดิ์ 10. นางน้ําออย สุขพานิชย 11. นายสยาม ไตรรักษ 12. นายวิเศษ อรัญ 13. นายบุญสง คชชา 
14. นายยุทธนา โปรยานนท 15. นางอ๊ิว ไตรรักษ 16. นางสาวนวรัตน ไตรรักษ 17. นายธนยศ สุขพานิชย 18. 
นางสาวยุพาภรณ บุญม่ัน ขนมไทยสวนใหญชื่อจะบงบอกคุณคาและแอบแฝงไปดวยความหมายอันเปนมงคล 
จึงนิยมใชในงานมงคลตางๆ และในโอกาสวันสําคัญ เชน ขนมชั้นก็หมายถึงการท่ีจะไดเลื่อนชั้นเลื่อนเงินเดือน 
ขนมถวยฟู คือการทําอะไรก็จะเฟองฟู เปนตน แตขนมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดของกลุมคือขนมชั้น ซ่ึงทํา
จากสมุนไพร 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เนนวัสดุจากธรรมชาต ิ

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทยเปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็น
ถึงความละเอียดออนในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทําท่ีกลมกลืน พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม 
แสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมในการกินอยูของคนไทยในสมัยโบราณไดวาเปนอยางไร 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เครื่องปรุง/สวนผสม 
1.  แปงขาวเจา 
2.  แปงทาวยายหมอม 
3.  น้ําตาลทราย 
4.  น้ําลอยดอกมะลิ 
5.  กะทิ 
6.  น้ําดอกอัญชัญ 
 เพ่ือรับประทานเอง โดยเฉพาะการทําขนม อยางขนมชั้น เพ่ือรับประทานเอง ท่ีเราสามารถทํารับประทานเอง
ได ดวยสูตรท่ีเราจะมาแนะนํา ใหไดทํากัน 
1. นําดอกอัญชัญลางน้ําใหสะอาด นําไปปนใสน้ําแลวกรองดวยผาขาวบาง เพ่ือเตรียมน้ําดอกอัญชัน (อาจใขสี
ผสมอาหารแทน) 
2.  นําน้ําลอยดอกมะลิไปตั้งไฟออนๆ ผสมน้ําตาลทรายลงไปคนจนละลายดีเสร็จแลวท้ิงไว 
ใหเย็น 
3.  นําแปงท้ังสองชนิดผสมกะทินวดใหเหนียว จากนั้นใสน้ําลอยดแกมัลิท่ีผสมน้ําตาลแลวผสมใหเขากัน 
4.  แบงท่ีผสมออกเปน 2 สวน สวนแรกแบงไวทําสีขาว สวนท่ี 2 ไวทําสีมวง ลงไปคนใหเขากัน 
5.  นําถาดท่ีตองการใสบนลังถึงตั้งบนไฟแรงๆ พอน้ําเดือดเปดฝา เทแปงสีขาวเทลงในถาด ปดฝาเพ่ือใหสุก 
ประมาณ 5 นาที เปดดูแปงจะมีลักษณะใส จากนั้นใสแปงสีมวงลงไป ทําสลับกันจนหมด 
6.  นึ่งจนขนมสุกแลวท้ิงไวใหเย็น ตัดเปนชิ้นๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 



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

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

 
สาธิตการทําขนมชั้นท่ีตําบลดอนหัวฬอ 

 
คนในชุมชนใหความสนใจการทําขนมชั้น 

 
เตรียมข้ันตอนการผสมแปง 

 
ทําเปนกลุมอาชีพทําขนมไทย 

 
อุปกรณการทําขนมไทย 

 
เตรียมการออกงานในพ้ืนท่ี 



 
แบงแปงออกเปน 2 สวน สวนท่ี 1.เติมกะทิ 100 กรัม และ
สวนท่ี 2. เติมน้ําใบเตยค้ัน 100 กรัม 

 
ใสน้ําในกนรังถึง 3/4 ของรังถึง ตั้งไฟ เปดไฟแรงสุด ตมจน
น้ําเดือดพลานถาดอลูมิเนียมสี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาด 10 นิ้ว 
นึ่งใหรอน ประมาณ 5 นาที 

 
แลวหยอดน้ําแปงสวนท่ี 2.สีเขียว ลงในถาดเปนชั้นตอไป 
(ปริมาณเทากัน) ปดฝานึ่งตอ 3-4 นาทีและหยอดน้ําแปง
สลับชั้นไปเรื่อยจนเต็มถาดกอนจะหยอดแตละชั้นจะตองให
แปงสุกดีทุกชั้น เพราะถาแปงชั้นใดชั้นหนึ่งไมสุก ชั้นตอๆไป
ก็จะนึ่งไมสุกดวยเชนกันและในการนึ่ 

 
มีการขยายผล โดยจัดอบรมการทําขนมไทย ชนิดตางๆ 

 
ใชเครื่องมือท่ีทันสมัย 



 
เม่ือหยอดขนมจนเต็มถาด และนึ่งสุกแลวใหเปดฝารังถึงกอน 
จึงจะยกถาดขนมออก 

 
ขนมท่ียกลงจากรังถึงใหวางพักบนตะแกรงพักจนเย็นสนิท 
แลวจึงนํามาตัดเปนชิ้นตามตองการ 

 
นําออกจําหนาย 



 
รูปแบบของขนนชั้นท่ีทําเสร็จแลว 

 
ออกจําหนาย พรอมรับประทาน ราคายอมเยาว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวภิรมย อรัญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
2 หมู 6 ต.ดอนหัวฬอ อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุร ี
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
2 หมู 6 ต.ดอนหัวฬอ อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุร ี
โทรศัพท 08 - 6820 8753 โทรสาร 
E-mail 
   
 



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

 - ไมเคยมี - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดชลบุรี

