
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมไทย หมู ๖ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล หนองไมแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 ขนมไทยเริ่มแพรหลายมากในสมัยอยุธยา ดังปรากฏขอความในจดหมายเหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง 
"ยานปาขนม" หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง "บานหมอ" ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะ ขนมเบื้อง 
เตาและรังขนมครก แสดงใหเห็นวา  ขนมครก และขนมเบื้อง คงจะแพรหลายมากจนถึงขนาดมีการปนเตาและ
กระทะขาย บางฉบบักลาวถึง ขนมชะมด ขนมกงเกวียน หรือขนมกง ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมลอดชอง จนถึง
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช อันถือไดวาเปนยุคทองของการทําขนมไทย ดังท่ีจดหมายเหตุฝรั่งโบราณไดมี
การบันทึกไววา การทําขนมในสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราชนั้นเจริญรุงเรืองมาก โดยเฉพาะอยางยิง่เม่ือ
ชาวโปรตุเกสอยาง ทานผูหญิงวิชาเยนทร หรือบรรดาศักดิ์วา ทาวทองกีบมา ผูเปนตนเครื่องขนม หรือของ
หวานในวัง ไดสอนใหสาวชาววังทําของหวานตางๆ โดยเฉพาะไดนําไขขาว และไขแดง มาเปนสวนผสมสําคัญ
อยางท่ีทางโปรตุเกสทํากัน ขนมท่ีทานทาวทองกีบมาทําข้ึน และยงัเปนท่ีนิยมจนถึงปจจุบันก็ไดแก ขนม
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหมอแกง และรวมไปถึงขนมทองโปรง ขนมทองพลุ ขนมสําปนน ีขนม
ไขเตา ฯลฯ           
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมไทยเริ่มแพรหลายมากในสมัยอยุธยา ดังปรากฏขอความในจดหมายเหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง 
"ยานปาขนม" หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง "บานหมอ" ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะ ขนมเบื้อง 
เตาและรังขนมครก แสดงใหเห็นวา ขนมครก และขนมเบื้อง คงจะแพรหลายมากจนถึงขนาดมีการปนเตาและ
กระทะขาย บางฉบบักลาวถึง ขนมชะมด ขนมกงเกวียน หรือขนมกง ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมลอดชอง จนถึง
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช อันถือไดวาเปนยุคทองของการทําขนมไทย ดังท่ีจดหมายเหตุฝรั่งโบราณไดมี
การบันทึกไววา การทําขนมในสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราชนั้นเจริญรุงเรืองมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือ
ชาวโปรตุเกสอยาง ทานผูหญิงวิชาเยนทร หรือบรรดาศักดิ์วา ทาวทองกีบมา ผูเปนตนเครื่องขนม หรือของ
หวานในวัง ไดสอนใหสาวชาววังทําของหวานตางๆ โดยเฉพาะไดนําไขขาว และไขแดง มาเปนสวนผสมสําคัญ



อยางท่ีทางโปรตุเกสทํากัน ขนมท่ีทานทาวทองกีบมาทําข้ึน และยังเปนท่ีนิยมจนถึงปจจุบันก็ไดแก ขนม
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหมอแกง และรวมไปถึงขนมทองโปรง ขนมทองพลุ ขนมสําปนน ีขนม
ไขเตา ฯลฯ คําวาขนมเปนคําท่ีใชเรียกอาหารท่ีรับประทานไดมานานแลว คําวาขนมปรากฏในพุทธประวัติครั้ง
ท่ีนางสุชาดานําขาวมธุปายาสมาถวายใหแกพระพุทธเจากอนตรัสรู เปนขาวท่ีหุงผสมกับน้ํานม เม่ือเอยคําวา
ขาวกับนมรวมเสียงเร็วๆ จะเปนขาวนม บางครั้งจะมีผูเขาใจวาขนมมาจากคําสองคําผสมกันคือ ขาวกับ
น้ําหวานจากน้ําออย น้ําตาล ซ่ึงเปนสวนประกอบหลักของการทําขนม คําวา หนม เรียกสั้นๆ เพ้ียนมาจากคํา
วา หวาน และรวมกับคําวาขาว จึงเปนคําวา ขนม ขนมไทยดั้งเดิมจะมีวัตถุท่ีเปนสวนประกอบหลักคือ ขาว 
หรือแปง น้ําตาล มะพราวหรือกะทิ ถ่ัว งา ผสม สี และ กลิ่นใหหอมนารับประทาน เดิมขนมไทยจะปรากฏใช
ในงานทําบุญหรือเทศกาลสําคัญ ในสมัยรัชกาลท่ี 5 มีการพิมพตําราอาหารออกเผยแพร รวมถึงตําราขนมไทย
ดวย จึงนับไดวาวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเปนลายลักษณอักษรครั้งแรก ตําราอาหารไทยเลมแรกคือ แม
ครัวหัวปาก ปจจุบันขนมไทยยังคงทํารบัประทานท้ังในครัวเรือนและขายเปนอาชีพ แตขณะเดียวกันขนม
ตางประเทศโดยเฉพาะขนมของชาติตะวันตกจะมีมากในวิถีชีวิตประจําวัน ใชเปนอาหารวางและใชในเทศกาล
สําคัญเชนวันปใหม วันเกิด วันสําเร็จการศึกษา เปนตน ขนมไทยสะทอนถึงภูมิปญญาไทยและสืบสานตอมาถึง
ปจจุบัน ภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทยสะทอนถึงวิถีชีวิต ประเพณี วัฒนธรรมของคนไทย ควรคาแกอนุรักษ
ขนมไทยไวใหเปนมรดกทางวัฒนธรรมสืบตอไป ขนมไทยเปนงานท่ีใชฝมือประดิษฐรูปแบบ ใชความคิดนํา
วัตถุดิบจากธรรมชาติมาปรุงแตงเปนขนมท่ีอรอยและใหคุณคาทางโภชนาการไดอยางชาญฉลาด เพราะขนม
ไทยเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เพราะวัตถุดิบนํามาจากพืช เชน ผลไม เมล็ดธัญพืช เชน กลวย 
ฟกทอง มะพราว เผือก มัน เปนตน นํามาทําเปน ขนมหวานตางท่ีสุกดวยกรรมวิธีตางๆ เชน ตม ทอด เชื่อม 
อบ สวนประกอบจากผลไมท่ีนํามาทํา จะมีใยอาหารท่ีเปนรางกายตองการ เม่ือรับประทานเขาไปจะไมยอยใน
น้ํายอยของระบบอาหาร เม่ือผานลําไสใหญจะถูกยอยโดยจุลินทรีย กลายเปนกาซคารบอนไดออกไซดมีเทน โฮ
โดเจน น้ํา และกรดไขมันดูดเขาสูรางกาย มีผลดีตอรางกายท่ีเขาไปชวยกระตุนการทํางานของลําไสทําใหระบบ
การขับถายเปนปกติ ชวยลดการดูดซึมไขมันและคอเรสเตอรอลในเสนเลือด เด็กท่ีรับประทานขนมไทย เชน 
กลวยบวชชี ขาวโพดเปยก เผือกกวน มันกวน ขาวฟางกวน มันเชื่อม ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล เม็ดขนุน ( มีถ่ัวเขียว
เปนสวนผสม ) ขาวเหนียวเปยกมะพราวออน ขาวเหนียวเปยกลําไย สมลอยแกว เปนตน เด็กจะไดรับใย
อาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกายละไมเปนโรคอวนท่ีเกิดจากการสะสมไขมันเหลวท่ีรางกายไมตองการ แปงขัด
ขาว น้ําตาลหรือเนยเทียม และสีผสมอาหารท่ีเปนอันตรายจากสุขภาพ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมไทยท่ีนิยมใชทําบุญเลี้ยงพระในงานมงคลหรือพิธีกรรมท่ีขาดไมได ไดแก ขนมตระกูลทอง เชน ทองเอก 
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหวานของไทยท่ีมีมาแตดั้งเดิมและสืบเนื่องมาจนปจจุบัน แสดงความเปน
เอกลักษณดานวัฒนธรรมของไทยท่ีมีความละเอียดออน ประณีต สวยงาม ท้ังรูป รส กลิ่น จากวัตถุดิบและ 
กรรมวิธี ขนมไทยเปนอาหารท่ีคุณคาทางโภชนาการและมีเอกลักษณคือ มีรสหวานมัน มีกลิ่นหอม มีสีสัน และ
รูปลักษณท่ีสวยงาม ซ่ึงสวนประกอบของอาหารปรุงจากวัตถุดิบคือ พืชเปนสวนมาก เชน ขาว น้ําตาลจาก
มะพราวหรือออย สีจากสวนประกอบของพืช เชน สีดอกอัญชัน สีเขียวของใบเตย ขนมบางชนิดทําจากไขเปด
จะมีสีเหลืองทองของไข พอแมและครูควรฝกใหเด็กรับประทานขนมไทย เพ่ือเด็กจะไดลิ้มลองรสชาติอาหาร
ไทยท่ีอรอยและปลอดภัยเพราะสวนผสมขนมไทยมาจากวัตถุดิบท่ีเปนธรรมชาติ ไดสัมผัสความหอมหวานของ
กลิ่น ความงดงามของสี และ รูปลักษณ ตลอดจนไดรูจักกรรมวิธีทําขนมไทยท่ีประณีตบรรจงความประณีต/
ศิลปะประดิษฐ ขนมไทยเปนงานหัตกรรมท่ีมีรูปแบบ สีสัน กลิ่น และรสชาติจากการประดิษฐเนนความ
สวยงาม ขนาดพอเหมาะกับคําท่ีตักรับประทาน ลักษณะขนมไทยซ่ึงเปนขนมหวานสะทอนถึงความ



ละเอียดออนของจติใจคนไทย 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตการทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ี
จัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยางนอย 5 สิ่ง ซ่ึงตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจน
ลักษณะ ท่ีกลมกลืนกัน ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี 
เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็นถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน 
พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิน่หอม รปูลกัษณะชวนรบัประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการ
รับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยังแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุก ๆ 
ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเลี้ยงพระ ก็คือ ขนมจากไข และมักถือเคล็ดจากชื่อ
และลักษณะของขนมนั้น ๆ งานศิริมงคลตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบานใหม 
สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพ่ือเปนศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังใหอยู
ดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมชั้น ก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหได
เปนเอก เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
            ขนมไทย : เม็ดขนุน 

๑.     ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก ๔๕๐ กรัม 
๒.     น้ําตาลทราย ๒๐๐ กรัม (สําหรับผสมถ่ัว) 
๓.     น้ําตาลทราย  ๓  ถวยตวง (สําหรับทําน้ําเชื่อม) 
๔.     น้ํากะทิ ๔๐๐ กรัม 
๕.     น้ําเปลา ๓ ถวยตวง (สําหรับทําน้ําเชื่อม) 
๖.      ไขเปด  ๕ ฟอง (ใชเฉพาะไขแดง) 

ข้ันตอนและวิธีการทํา 
๑.     นําถ่ัวเขียวเลาะเปลือกมาทําความสะอาด และแชน้ําท้ิงไวประมาณ ๒ ชั่วโมง จากนั้นจึงนําไปนึ่ง  ใหสุก 
ใชเวลาประมาณ ๑๕ นาที) 
๒.     เม่ือถ่ัวเขียวสุกดีแลว ใหนําไปใสในเครื่องปนไฟฟา พรอมกับน้ําตาลทรายและน้ํากะทิ ปนจนสวนผสม
ท้ังหมดเขากันดี 
๓.     จากนั้นจึงเทสวนผสมลงในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเคลือบเทฟลอนก็ได) และตั้งบนไฟออนๆ 
คอยๆ กวนจนขนและเหนียว (ใชเวลาประมาณ ๒๐ – ๓๐ นาที) จึงปดไฟ และท้ิงไวใหเย็น (ถ่ัวตองแหง มิ
เชนนั้นจะไมสามารถนําไปปนได) 
๔.     กอนปนใหนวดสวนผสมท้ังหมดอีกครั้งจนเขากันเปนเนื้อเดียว จากนั้นจึงปนใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 
๕.     ทําน้ําเชื่อมโดยผสมน้ําตาลและน้ําเปลา นําไปเค่ียวในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเคลือบเทฟ 
ลอนก็ได) จนเหนียวขนเปนยางมะตูม จึงปดไฟ 
๖.     ตอกไขและเลือกเอาเฉพาะไขแดงมารวมกัน เข่ียพอใหไขแดงแตก จากนั้นจึงนําเม็ดขนุนท่ีปนเตรียม 
ไวจุมลงในไขแดงทีละเม็ดแลวจึงนําไปใสในน้ําเชื่อม พยายามอยาใหติดกัน พอใสลงไปมากแลวจึงนํากระทะไป
ตั้งบนไฟออนๆ จนกระท่ังสุก  จึงตักออกมาพัก 
  



  
 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) 

 
นําถ่ัวเขียวไปนึ่ง ประมาณ 15 นาที 

 
กวนถ่ัวใหเขากัน จนขนเหนียวดวยไฟออนๆ 

 
กวนเผือกใหเขากัน จนขนเหนียวดวยไฟออนๆ 

 



 
ปนเผือกใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 

 
ปนถ่ัวใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 

 
เม็ดขนุนท่ีปนเสร็จแลว 

 
เตรียมไขเปด เอาเฉพาะไขแดง ไวสําหรับชุดเม็ดขนุน 



 
นําเม็ดขนุนชุบในไขแดง แลวใสในน้ําเชื่อม 

 
เม่ือสุกตักข้ึนจากน้ําเชื่อม แลวพักไวจนเย็น 

 
สามารถทําจําหนาย และใชในมงคลตางๆ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจํานงค สายดี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
1 หมู 5 ตําบลหนองไมแดง อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุร ี
โทรศัพท 0 3827 6407 โทรสาร 0 3827 6407 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ยังไมเคยไดรับรางวัล - 
  
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 

 


