
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กาละแมวัดตาลลอม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล แสนสุข 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นิยมทํากันในชวงเทศกาลสงกรานตหรือวันข้ึนปใหม เพราะการทําขนมตองอาศัย แรงงานคนมาชวยกันกวน
ขนมกะละแม เปนขนมไทยลักษณะเปนแปงเหนียวสีดํา เปนขนมหนึ่งในสามชนิดท่ีนิยมทําข้ึนในวันปใหมของ
คนไทยในสมัยกอน ซ่ึงจะตองทําใหเสร็จกอนวันสงกรานต คือ ขาวเหนียวแกว ขาวเหนียวแดง และกะละแม] 
ยังไมทราบวากะละแมมีท่ีมาจากขนมหวานของชาติใด บางทานกลาววามาจากขนมกาลาเม็กของฝรั่งเศส หรือ
คาราเมลของอังกฤษ หรือเกละไมของชาวมลายู พุทธทาสภิกขุตั้งขอเสนอวานาจะมาจากขนมฮูละวะของ
อินเดียท่ีมีสวนผสมเปน นม แปง และน้ําตาล ขนมกาละแมเชื่อวามีตนกําเนิดท่ีมาจากขนมกาลาเม็กของ
ฝรั่งเศส หรือคาราเมลของ อังกฤษ หรือเกละไมของชาวมาลายู สําหรับประเทศไทยขนมไทยท่ีใชในประเพณี
ตางๆ ของไทยนอกจากจะมีอาหารคาวแลว มักจะมีขนมอยูมากมายหลายอยาง แลวแตประเพณีนั้นๆ สวน
ใหญถาเปนงานมงคลจะใชขนมเหมือนกัน จะมีแตกตางกันบางเพียง เชน ขนมในการทําบุญเลี้ยงพระ การ
ทําบุญเลี้ยงพระสวนใหญมักจะเปนงานทําบุญข้ึนบานใหม หรือเลี้ยงในงานมงคลตางๆ ในพิธีแตงงานสมัย
โบราณจะเรียกวา กินสามถวย เพราะไดกลาวแลวขางตนวาคนไทยจะไมทําขนมกินเองจะทําก็ตอเม่ือมีงาน
ตางๆกินสามถวยก็มีขนมจําพวก เผือกน้ํากะทิ ขาวเหนียวดําน้ํากะทิ ขาวตอกน้ํากะทิ นอกจากนั้นก็จะมีขนมท่ี
ใสในขบวนขันหมาก ไดแก ขาวเหนียวแดง ขนมกง กะละแม ขาวเหนียวแกว ขนมโพรงแสม ขนมชะมด ขนม
พระพาย ขนมสามเกลอ และมีขนมท่ีถือวาเปนขนมเสี่ยงทายคือ ขนมกง ขนมสามเกลอ และขนมชะมด เปน
ตน 
 
 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปจจุบันกาละแมมีหลากสีและมีรสชาติท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับสูตรของผูผลิต ผูผลิต บางรายสรรหาความแปลก
ใหม และมีสีสันท่ีนารับประทานเปนท่ีถูกใจของผูบริโภคกรณีตองการทําใหกาละแมมีสีตางๆ เชน ถาตองการสี
เขียว อาจใสน้ําใบเตยเขาไปในสวนผสม หรือถาตองการสีดํา ใหเอากาบมะพราวไปเผาไฟและนํา ไปละลายน้ํา 
เสร็จแลวกรองเอาแตน้ําไปผสมในกาละแม การกวนกาละแม ตองใชเตาท่ีมีความรอนสูง เค่ียวคนสวนผสม
ตลอดเวลาเปนเวลา 6 ชม สมัยโบราณไมมีเครื่องทุนแรงท่ีเปนเตา จึงตองออกแรงกวนโดยใชมือกวน
ตลอดเวลา ท้ังรอนและเหนื่อย หัวใจของขนมกาละแม คือกาบหมากท่ีนํามาหอขนม กาบหมากจะชวยใน
การชึมชับเอาน้ํามันออกจากขนม จนขนมอยูในสภาพพอดี อรอยนาทานการเตรียมกาบหมาก ตองตัดใหเปน
ไซดพอดี และทําความสะอาดทีละชิ้น จึงนําไปผึ่งใหแหง ข้ันตอนนี้เปนอีกข้ันตอนท่ียุงยากอีกอันหนึ่งในการทํา
กาละแมโบราณ เพราะเราตองเตรยีมหากาบหมากซ่ึงไมไดมีท่ัวไปเม่ือกวนจนครบ 6 ชม.แลวจึงเทกาละแม ลง
บนกาบหมาก มวนเปนหลอดกลมยาวแลวนําไปตัด ชิ้นพอคํา คอยใสถุงจําหนาย กาละแมนี้ ท่ีโดดเดน คือทํา
เอง รายไดเขาวัด ขายเฉพาะวางกันท่ีเดียว มีหลายอยางของขนมหวานท่ีโดดเดนในงานก็เห็นจะเปนกาละแม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
- ทําใหภายในปจจุบันมีความสามัคคีของแตละชุมชน - ประชาชนจะหาซ้ือสินคาไดจากงานประจําปของ
จังหวัดและมีการทําบุญรวมกัน เพ่ือบริจาคใหกับทางวัด - ทําใหประชาชนไดมีโอกาสการผลิตกาละแม และ
เด็กรุนหลังไดรูจักการทํากาละแม - คนภายในชุมชนจะมาชวยกันทําใหเกิดความสามัคคี และสืบทอดในการทํา
กาละแมตอไป - อนุรักษ ขนมไทยๆ ไวใหคงอยูสืบไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนท่ีใชทํากาละแมสูตรโบราณ 
1)  กะทิสด  หัวกะทิมะพราวชวยใหเนื้อขนมเนียนเนื้อมันนุมและชวยใหไมติดกระทะ 
2) น้ําตาลปบท่ีไดมาจากน้ําตาลโตนดและน้ําตาลมะพราวเปนหลัก 
3) แปงขาวเหนียวทํามาจากขาวเหนียวโมหรือบดเปนแปงแหงปนละเอียด 
4) แปงทาว(แปงหยาบ) 
5)  น้ําออยดําปนเพ่ิมความมัน และกลิ่นหอม 
6)  แบะแซทําขนม  แบะแซ คือ แปงท่ีนํามาผานกระบวนการหมักจนกลายเปนน้ําตาลกลูโคส ลักษณะใส 
เหนียวและมีรสหวาน 
ปริมาณสวนผสมท่ีใชทํากาละแมสูตรโบราณ ตอหนึ่งครั้ง 
         สวนปริมาณของสวนผสมในการทํากาละแมสูตรโบราณตอ1ครั้งโดยประมาณจะใชกะทิสด 5 กิโลกรัม,
น้ําตาลปบ 2.5 กิโลกรัม,แปงขาวเหนียว 1  กก ,แปงทาว(แปงหยาบ)1 กก.น้ําออย 500กรัม,แบะแซทําขนม1 
กิโลกรัม 
วิธีทํากาละแมสูตรโบราณ 
         เตรียมวัสดุอุปกรณใหพรอมกอนท่ีจะกวนกาละแมโดยนําเอากระทะตั้งบนเตากอนแลวนําเอาแปงขาว
เหนียวและน้ําตาลปบใสลงไปในกระทะหลังจากนั้นก็กรองกะทิสดลงไปในกระทะเพ่ือผสมกับแปวทาวและน้ํา
สะอาดลงไปในกระทะท่ีเตรียมไวจากนั้นก็เทน้ําออยปนดําท่ีละลายน้ําแลวกรองลงไปในกระทะเพ่ือไมให
สวนผสมท่ีเทลงไปไมมีสิ่งเจือปนอยูในขนมกวนของเราแลวก็คนสวนผสมท้ังหมดนั้นใหเขากันจนไดท่ีแลวจึง
เปดเตาแกสแลวก็คนสวนผสมใหเขากันแลวนําแบะแซใสเขาไปแลวก็คนไปเรื่อยๆโดยใชระยะเวลาในการกวน
กอนท่ีกาละแมจะเหนียวประมาณ 1ชั่วโมง จนขนมกวนของเรามีความเหนียวเปนเนื้อเดียวกัน และเม่ือเขาที



แลวเริ่มลดแกสลงใหเหลือเพียงแคขีดเดียวจากตอนแรกท่ีเปดสองขีดและตักท่ีไหมติดกระทะออกมาสามารถ
นํามารับประทานํามารับประทานไดและก็ปดแกสแลวจึงตักข้ึนมาใสถาดท่ีรองดวยแผนพลาสติกและพักไว
เพ่ือใหกาละแมเย็นตัวลง 

  
  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) 

 
กาละแมวัดตาลลอม 

 
กาละแมวัดตาลลอม 

 

 



วัตถุดิบในการทํากาละแม ขาวเหนียวเข้ียวงู นํามาบดให
ละเอียด 

 
วัตถุดิบในการทํากาละแม น้ํากะทิค้ันสด 

 
วัตถุดิบในการทํากาละแม น้ําตาลปบอยางดี 

 
กาละแมในกะทะ ขณะกําลังกวนดวยไฟออน 



 
การกวนกาละแมโดยใชไฟออน กวนจนเหนียว 

 
การกวนกาละแมโดยใชไฟออน กวนจนเหนียว 

 
หลังจากนําข้ึนจากกระทะ พักใสถาดจนเย็นแลวตัดเปนชิ้น
รับประทาน 

 



การกวนกาละแมของวัดตาลลอม 
 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายใช ชบาสงคราม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
- 
โทรศัพท 086-8225090 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ไมไดประกวด - 
  
 
 
 
 
 
 
 
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 

 


