
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล นาปา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เนื่องจากปจจุบันมีขนมไทยและขนมของตางประเทศท่ีจัดจําหนายตามทองตลาดมากมายหลายชนิดไมวา จะ
เปนวุน ,ขนมตม,ขนมเคก,ทุเรียนทอด เปนตน ซ่ึงขนมเหลานี้มีอายุการเก็บรักษาไวไดไมนานเม่ือทําขายแลว 
จึงจําเปนตองขายใหหมดภายในวันหรือสองวันหรือเปนอาทิตยข้ึนอยูกับชนิดของขนมและมีขนมไทยเพียงไมก่ี
ชนิด ท่ีสามารถเก็บรักษาไวขายไดนานมากกวา 1 อาทิตยหรือเปนเดือนซ่ึงไดแก ขนมจําพวกทอดและอบ กลุม
ของ ขาพเจาจึงไดจัดทําโครงงานขนมทอดกรอบดอกจอกเลิศรสนี้ข้ึนมาเพราะขนมดอกจอกสามารถเก็บไวได
นาน ประมาณ ๑ สัปดาห ไมเสียงาย มีวิธีการเก็บรักษาท่ีไมยุงยาก กลุมของขาพเจาไดทําข้ึนโดยแปงสาลี กะทิ 
ไขไก และงาดํา จึงมีประโยชนทางดานโภชนาการเก่ียวกับอาหารดีกวาขนมชนิดอ่ืน เพ่ือใหคนทุกเพศทุกวัยได
รูจักขนมดอกจอกรสอรอยไมแพมันฝรั่งทอดโดนัทหรือขนมปงท่ีมีราคาแพงและไมมีประโยชนตอรางกาย ดวย
เหตุนี้คณะผูจัดทําจึงไดจัดทําโครงงานของดีบานฉันท่ีเก่ียวกับขนมไทยข้ึนเพราะการกินอยูท่ีเปลี่ยนไปผูบริโภค
จึงมีโอกาสท่ีจะเลือกอาหารตามใจชอบและความพึงพอใจมากกวาคุณคาทางโภชนาการสามารถนําไป 
ประกอบอาชีพเลี้ยงตนเองไดในอนาคต นอกจากนี้ยังเปนการนอมนําหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงสูวิถีชีวิต
ของ ตนเอง ครอบครัวและชุมชนดวย ขนมดอกจอก เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบัน
เริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ สมัยนี้อาจจะไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม 
ขนมดอกจอกเปนขนมท่ีมีรูปทรงคลายดอกจอกท่ีมีเเหลงกําเนิดอยูในน้ํา รูปทรงสวยงามนารับประทาน ขนม
ดอกจอก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่งในขนมท่ี จัดข้ึนในงานเเละพิธีการสําคัญตางๆเชนงานบวช 
งานเเตงงาน งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมเเพขนมไทยอยางทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท่ังใน
อดีตและปจจุบัน ตามความเชื่อบางอยางของคนไทย ขนมท่ีมีลักษณะเปนเสน มักจะใชสําหรับงานทําบุญอายุ 
เพราะเชื่อวาจะชวยใหมีอายุยืนยาว สวนขนมท่ีใชเปนเครื่องสังเวยพระภูมิ ไดแก ขนมตมแดง ขนมตมขาว 



ขนมเล็บมือนาง (ขนมคันหลาว) ขนมดอกจอก หรือขนมทองหยิบ ขนมถ่ัวแปบ (ขนมหูชาง) ขนมขาวเหนียว
แดง ขนมประเภทบวดตาง ๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑. เปนผลิตภัณฑโบราณ สูตรดั่งเดิมท่ีมีมานาน หาซ้ือบริโภคไดยาก ๒. รสชาติอรอยถูกปาก ไมดูดซับน้ํามันจึง
ไมมีกลิ่นหืน แมวาจะเก็บไวนานหลายวัน ๓. ราคาไมแพง ๔. ใชวัตถุดิบในทองถ่ิน เพ่ิมมูลคาสินคาการเกษตร 
๕. สามารถปรุงแตงรสโดยใชวัตถุดิบธรรมชาติใหเหมาะสมกับยุคสมัย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ประเทศไทยครั้งยังเปนสยามประเทศไดติดตอคาขายกับชาวตางชาติ เชน จีน อินเดีย มาตั้งแตสมัยสุโขทัย โดย
สงเสริมการขายสินคาซ่ึงกันและกัน ตลอดจนแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมดานอาหารการกินรวมไปดวย ตอมาใน
สมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร ไดมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศตาง ๆ อยางกวางขวาง ไทยไดรับเอา
วัฒนธรรมดานอาหารของชาติตาง ๆ มาดดัแปลงใหเหมาะสมกับสภาพทองถ่ิน วัตถุดิบท่ีหาได เครื่องมือ
เครื่องใช ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนทําใหคนรุนหลัง ๆ แยกไมออกวาอะไรคือขนมท่ีเปนไทยแท 
ๆ และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน เชน ขนมท่ีใชไขและขนมท่ีตองเขาเตาอบ ซ่ึงเขามาในรัช
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช จากคุณทาวทองกีบมาภรรยาเชื้อชาติญี่ปุน สัญชาติโปรตุเกสของเจาพระยา
วิชเยนทร ผูเปนกงสุลประจําประเทศไทยในสมัยนั้น ไทยมิใชเพียงรับทองหยบิ ทองหยอด และฝอยทองมา
เทานั้น หากยังใหความสําคัญกับขนมเหลานี้โดยใชเปนขนมมงคลอีกดวย ซ่ึงขนมดอกจอกเปนขนมท่ีวัตถุดิบ
แบบไทยและใชในประเพณีไทย จึงเปนของดีบานฉัน ประเภทขนมไทย ท่ีมีคุณคาควรสืบสานตอไปรุนตอรุน ท่ี
แสดงถึงรากวัฒนธรรมประเพณีไทย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบและสวนประกอบ 
๑. แปงขาวจาว 
๒. แปงมัน 
๓. แปงอเนกประสงค 
๔. น้ําตาลทราย 
๕ .เกลือไอโอดีน 
๖. งาดํา 
๗. กะทิสด 
๘. น้ําปูนใส 
๙. น้ําเปลา 
๑๐. ไขไก 
๑๑. น้ํามันพืชสําหรับทอด 
๑๒. วัตถุดิบเสริมเพ่ือเนนคุณคาทางโภชนาการ ปรุงแตงรสโดยใชวัตถุดิบธรรมชาติ เชน ใบมะกรูด 
ใบโหระพา น้ําอัญชัน น้ํากระเจี๊ยบ พริกข้ีหนูทอด ฯลฯ 
    สูตรผสม 

    ๑. แปงขาวจาว ๑๐๐ กรัม 
    ๒. แปงมัน ๑๐๐ กรัม 
    ๓. แปงอเนกประสงค ๕๐ กรัม 



    ๔. น้ําตาลทราย ๖ ขอนโตะ 
    ๕. เกลือไอโอดีน ๑/๔ ชอนชา 
    ๖. งาดํา ๒ ชอนโตะ หรือตามตองการ 
    ๗. กะทิสด ๑ ชอนโตะ 
    ๘. น้ําปูนใส ๗๐ ซีซี 
    ๙. น้ําเปลา ๑๐๐ ซีซี 
    ๑๐. ไขไก ๑ ฟอง 
    ๑๑. น้ํามันสําหรับทอด ๑ ลิตร 
    ๑๒. น้ํากระเจี๊ยบ น้ําอัญชัน ผงรสแกงเขียวหวาน ผงรสตมยํา ผงรสลาบ ปริมาณ ๑ ซอง ( ๖๐ กรัม ) 
          หรือปริมาณเหมาะสม  

  
 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) 

 
แสดงอุปกรณในการทําขนม 

 
แสดงสวนผสมในการทําขนม 

 



 
แสดงการผสมแปงทําขนม 

 
แสดงการตีแปงใหเขากัน 

 
นําลงทอดในกระทะ 

 
แสดงการตักออกจากน้ํามันแลว วางไวท่ีกนถวยเพ่ือใหดอก



ขนมบาน 

 
แสดงขนมท่ีสะเด็จน้ํามันเรียบรอยแลว 

 
แสดงการบรรจุภัณฑท่ีดัดแปลงรสชาติท่ีหลากหลาย รส
ดั้งเดิม รสแกงเขียวหวาน รสลาบ รสต้ํายํา น้ําดอัญชัน น้ํา
กระเจี๊ยบ 

 
แสดงเตรียมความพรอม การนําเสนองานศิลปหัตถกรรม
นักเรียนภาคกลางและภาคตะวันออกครั้งท่ี ๖๓ จังหวัด
เพชรบุรี ปการศึกษา ๒๕๕๖ 



 
แสดงการนําเสนอและจําหนายในงานกิจกรรมเศรษฐกิจ
พอเพียง ปการศึกษา ๒๕๕๖ 

 
ไดรับรางวัลเหรียญทอง งานศิลปหัตถกรรม นักเรียนภาค
กลางและภาคตะวันออก ครั้งท่ี ๖๓ จังหวัดเพชรบุรี 
ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖ 

 
ไดรับรางวัลระดับเหรียญทอง ชนะเลิศ งานศิลปหัตถกรรม
นักเรียน ระดัะบ เขตพ้ืนท่ีการศึกษา ครั้งท่ี ๖๓ ประจําป
การศึกษา ๒๕๕๖ 

 

  
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ หมู ๑๑ ตําบลนาปา อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 038-055536 โทรสาร 038-0555536 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับรางวัลระดับเหรียญทอง ชนะเลิศ  งานศิลปหัตถกรรมนักเรียน ระดับ เขตพ้ืนท่ีการศึกษา     ครั้งท่ี  ๖๓ 
ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖ 
 ไดรับรางวัลเหรียญทอง งานศิลปหัตถกรรมนักเรียนภาคกลางและภาคตะวันออก ครั้งท่ี ๖๓    จังหวัด
เพชรบุรี ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


