
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : การทําขนมไทย ขนมชั้น และขาวเหนียวเหลือง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานสุขลา อําเภอ ศรีราชา ตําบล ทุงสุขลา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมไทย เปนของหวานท่ีนิยมทํารับประธานกันในประเทศไทย สะทอนถึงเอกลกัษณดานวัฒนธรรมประจํา
ชาติ โดยแสดงถึงความละเอียดออน ความพิถีพิถัน และความประณีตตั้งแตการเลือกวัตถุดิบ จนถึงข้ันตอนการ
ทําอยางกลมกลืนของศาสตรและศิลป สงผลใหขนมไทยโดดเดนดานรสชาติท่ีอรอยหอมหวาน สีสัน รูปลักษณ 
สวยงาม ชวนนารับประทาน เปนท่ีตองตาตองลิ้นแกผูบริโภคท้ังชาวไทย และชาวตางชาติ ปจจุบันขนมไทย
สอดแทรกอยางกลมกลืนเปนสวนหนึ่งของวัฒนธรรมประจําชาติ มีบทบาทสําคัญในพิธีการตาง ๆ ไมวาจะเปน
งานบุญ งานเทศกาล หรือประเพณี ท่ีสําคัญ อันสะทอนถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตความเปนอยูของแตละชุมชน
ไดเปนอยางดี นอนจากนั้น ขนมไทยยังแอบซอนความหมายอันเปนมงคลไวอยางนาสนใจ ไมวาจะเปนงานวัน
เกิด งานข้ึนบานใหม หรืองานแตงงาน ก็จะมีขนมไทย ความหมายดี ๆ ประกอบอยูในพิธีอยางขาดเสียไมได 
(เชน ขนมถวยฟู มีความหมายแฝงคือ การเฟองฟู หรือ ขนมชั้น แสดงถึงการไดเลื่อนข้ันชั้น เลื่อนตําแหนง 
เจริญกาวหนา เปนตน) 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
- ขนมชั้น เปนขนมไทย ท่ีถือเปนขนมมงคล และจะตองหยอดขนมชั้นใหได ๙ ชั้น เพราะคนไทยมีความเชื่อ วา
เลข ๙ เปนเลขศิริมงคล หมายถึงความเจริญกาวหนา และขนมชั้น ก็หมายถึงการไดเลื่อนข้ัน เลื่อน
ยศถาบรรดาศักดิ์ใหสูงสงยิ่ง ๆ ข้ึนไป - ขาวเหนียวเหลือง สีสันท่ีสดใส สามารถทําไดหลายสี การทําขาวเหนียว
เหลืองวัตถุดิบท่ีสําคัญ คือ ขม้ินสดท่ีนํามาตําละเอียด ไมใชขม้ินผง เพราะหอมสูขม้ินสดไมได และขาวเหนียวท่ี
ใชตองใชขาวเหนียวเข้ียวงู จึงจะอรอยและสวย 
  
 
 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทยเปนขนมท่ีเกิดจากฝมือลวน ๆ เปนของหวานท่ีมักทําและรับประทานกันในครัวเรือน มีเอกลักษณดาน
วัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ มีวิธีการทําท่ีพิถีพัน รสชาติ
อรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีตบรรจง
ของขนมแตละชนิด ซ่ึงยังแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยท่ัวไปจะมีความหวานนํา 
หรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน การทําขนมไทยเปนเรื่องท่ีตองศึกษาและฝกฝน ตองใชศิลปะ 
วิทยาศาสตร ความอดทน และความเปนระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 1. แปงทาวยายมอม 140 ก. 
2. แปงขาวจาว 70 ก. 
3. แปงมัน 100 ก. 
4. กะทิ 800 มล. 
5. น้ําตาลทราย 400 ก. 
6. กลิ่นมะลิ 1/2 ชช. 
7. สีผสมอาหารตามชอบ อยางละ 3 หยด 
  
 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) 

 
ใสแปง 

 

 

  
 
 
 



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 
 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท 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 

 


