
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน บานสระแกว อําเภอ หันคา ตําบล เดนใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
กระยาสารทเกิดข้ึนจากภูมิปญญาของคนไทยท่ีนําเอาธัญพืชหลากหลายชนิด สวนผสมหลักก็มีขาวตอก 
ขาวเมา ถ่ัวลิสง งา นําไปค่ัวใหสุก แลวนํามากวนกับน้ําออยหรือน้ําตาลทรายอยางดี จนกวาจะเหนียวกรอบ
เกาะกันเปนปก สามารถปนเปนกอนหรือตัดเปนชิ้นๆ ก็ได เพ่ือใหเปนขนมท่ีเก็บไวกินไดนาน โอกาสท่ีทําและ
รับประทานกระยาสารทนั้น จะมีโอกาสทําและรับประทานมากในชวงการทําบุญวันสารทเดือนสิบ จะมีการ
ทําบุญท่ีแสดงถึงความกตัญูตอบุพการีผูลวงลับไปแลว โดยอุทิศสวนกุศลไปใหวิญญาณของบรรพบุรุษท่ีตกอยู
ในเปรตภูมิ เปนคติของศาสนาพราหมณท่ีผสมในประเพณีของพุทธศาสนา พุทธศาสนิกชนนิยมไปทําบุญท่ีวัด 
ซ่ึงเปนภูมิลําเนาของตนเพ่ือรวมพิธีตั้งเปรตและชิงเปรต อาจสับเปลี่ยนกันไปทําบุญ ณ ภูมิลําเนาของฝายบิดา
ครั้งหนึ่ง ฝายมารดาครั้งหนึ่ง จึงทําใหผูท่ีไปประกอบอาชีพจากถ่ินหางไกลจากบานเกิดไดมีโอกาสกลับมา
พบปะสังสรรคและรูจักวงศาคณาญาติเพ่ิมข้ึน กอนวันงาน ชาวบานจะทําขนมท่ีเรียกวากระยาสารท และขนม
อ่ืนๆ แลวแตความนิยมของแตละทองถ่ินในวันงาน ชาวบานจัดแจงนําขาวปลา อาหาร และขาวกระยาสารทไป
ทําบุญตักบาตรท่ีวัดประจําหมูบาน ไปถือศีล ฟงธรรม นําขาวกระยาสารท หรือขนมอ่ืนไปฝากซ่ึงกันและกันยัง
บานใกลเรือนเคียง หรือหมูญาติมิตรท่ีอยูบานไกล หรือถามขาวคราวเยี่ยมเยือนกัน บางทองถ่ินทําขนมสําหรับ
บูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ แมโพสพ ผีนา ผีไรดวย เม่ือถวายพระสงฆเสร็จแลวก็นําไปบูชาตามไรนา โดยวางตามก่ิงไม 
ตนไม หรือท่ีจัดไวเพ่ือการนั้นโดยเฉพาะ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
“กระยาสารท” เปนขนมท่ีคนไทยรูจักและทํากันมาตั้งแตครั้งบรรพบุรุษ เพราะเก่ียวของกับประเพณีของการ
ทําบุญสารทไทยหรือสารทเดือนสิบ ซ่ึงตรงกับวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 หรือสิ้นเดือนสิบของทุกป คนท่ีนับถือ
ศาสนาพุทธจะตองนํากระยาสารทไปทําบุญใสบาตร และจัดเปนขนมท่ีชาวพุทธทุกครัวเรอืนไดทําสืบตอกันมา
จนถึงปจจุบัน ความเชื่อวันสารท เปนวันท่ีถือเปนคติและเชื่อสืบกันมาวา ญาติท่ีลวงลับไปแลวจะมีโอกาสได
กลับมารับสวนบุญจากญาติพ่ีนองท่ียังมีชีวิตอยู ดังนั้น จึงมีการทําบุญอุทิศสวนกุศลไปใหญาติในวันนี้ และเชื่อ



วาหากทําบุญแลวญาติจะไดรับสวนบุญไดเต็มท่ี และมีโอกาสหมดหนี้กรรม และไดไปเกิดหรือมีความสุข อีก
ประการหนึ่งสังคมไทยเปนสังคมเกษตรกรรม ทํานาเปนอาชีพหลักในชวงเดือน 10 นี้ ไดปกดําขาวกลาลงในนา
หมดแลว กําลังงอกงามและรอเก็บเก่ียวเม่ือสุก จึงมีเวลาวางพอท่ีจะทําบุญเพ่ือเลี้ยงตอบแทนและขอบคุณสิ่ง
ศักดิ์สิทธิ์ หรือแมโพสพ หรือผีไร ผีนา ท่ีชวยรักษาขาวกลาในนาใหเจริญงอกงามดี และออกรวงจนสุกใหเก็บ
เก่ียวไดผลผลิตมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เม่ือกลาวถึงอัตลักษณของขนมไทย ควรเปนการนําวัสดุธรรมชาติหรือวัตถุดิบตามธรรมชาติท่ีมักถูกใชใน
กระบวนการปรุงแตงขนมไทยและสรางความแตกตางใหกับขนมไทยเม่ือเปรียบเทียบกับขนมหวานชาติอ่ืน มา
ใชในการสรางสัญลักษณใหกับขนมไทย ดังนั้น เม่ือพิจารณาจากกระบวนการผลิตจะเห็นไดวา องคประกอบ
หลักท่ีสรางความแตกตางใหกับขนมไทยไดอยางชัดเจน - การใชวัตถุดิบท่ีแตกตางจากขนมหวานชาติอ่ืนๆ มา
เปนสวนผสม เชน มะพราวและกะทิ ขาวและแปง ถ่ัวและงา กลิ่นหอมจากเทียนอบและดอกไมตามธรรมชาติ 
ซ่ึงวัตถุดิบเปนผลผลิตจากภาคเกษตรกรรมท่ีสามารถผลิตไดภายในประเทศหรือทองถ่ินนั้นๆ - การใชวัตถุดิบ
ในธรรมชาติมาสรางสรรคใหเกิดสีสันสําหรับขนมไทย ตัวอยางเชนสีเขียวจากดอกใบเตย สีน้ําเงินจากดอก
อัญชัน สีเหลืองจากขม้ินหรือหญาฝรั่น สีแดงจากครั่น หรือสีดําจากกาบมะพราวเผาไฟ - การใชวัตถุดิบใน
ธรรมชาติมาสรางสรรคเปนภาชนะสําหรับใสขนมไทย เชน ใบเตย ใบตอง ใบจาก ไมกลัด - การออกแบบ
รูปลักษณของขนมใหมีลายเสนออนชอยและมีการใชสีสันในการจัดแตง เชน ลายบนขนมทองเอก การจีบของ
ขนมทองหยิบ การใชสีขาวของใชมะพราวฝอยท่ีโรยบนขนมเปยกปูนสีดําหรือสีเขียว การทําขนมชั้นท่ีวาง
สลับกันระหวางสีสันตางๆ เชนสีเขียว สีมวง และสีขาว กระยาสารท เปนขนมท่ีคนไทยรูจักและทํากันมาตั้งแต
ครั้งบรรพบุรุษ เพราะเก่ียวของกับประเพณีของการทําบุญสารทไทยหรือสารทเดือนสิบ ซ่ึงตรงกับวันแรม 15 
คํ่า เดือน 10 หรือสิ้นเดือนสิบของทุกป และเริ่มหาซ้ือรับประทานยากข้ึน เพราะผูทํามีนอยลง ปจจุบัน
ผูบริโภคมีเฉพาะกลุมเทานั้น ซ่ึงจะตองปลูกฝงใหเด็กและเยาวชนหันมารับประทานขนมไทยใหมากข้ึน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดง ใหเห็น
ถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 
ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลกัษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยัง
แตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยเปนขนมท่ีมีมาแตโบราณ เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีบง
บอกความเปนไทยท้ังในรูปลักษณ และรสชาติท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ใชความประณีตบรรจงใน
การทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทย ขนมไทยจึงนับเปนความภาคภูมิใจของคน
ไทย ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงใน
สวนตางๆทําใหสุกโดยวิธีการแตกตางกันไป กลุมแมบานและชาวบานในหมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ 
อําเภอหันคา จงัหวัดชัยนาท ไดรวมกลุมกันทํากระยาสารทโบราณ ซ่ึงเปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดกันมารุนตอรุน 
เพ่ือจะถายทอดใหคนรุนหลังในชุมชนไดเรียนรูวิธีการทํากระยาสารทโบราณใหคงอยู ไมใหสูญหาย อีกท้ังเปน
การสรางรายไดเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวและชุมชนไดอีกดวย โดยจะใชเวลาวางหลังจากทํานา ทําไร ใน
การรวมกลุมของชาวบานในหมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา มีนางนงนุช ปานทองคํา 
ประธานกลุมสตรีตําบล เดนใหญ เปนประธานกลุม กระยาสารทโบราณ หมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ 
มีรสชาติหอมหวานอรอยและถูกหลักอนามัย 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร(สูตร)  
๕.๑ น้ําตาลปบอยางดี ๔ กิโลกรมั  
๕.๒ แบะแซ ๓ กิโลกรมั  
๕.๓ กะทิ(เอาเฉพาะหัวกะทิ) ๔ กิโลกรมั  
๕.๔ ขาวเมา(ค่ัวสุกแลว) ๓ กิโลกรัม  
๕.๕ ขาวตอก(เลือกเปลือกขาวออกแลว) ๑.๕ กิโลกรัม  
๕.๖ งาดําค่ัวสุก ๒ กิโลกรมั  
๕.๗ ถ่ัวลิสงค่ัวสุก(กะเทาะเปลือกคลึงใหเปนซีก) ๓ กิโลกรัม  
๕.๘ นมขน ๑ กระปอง  
๕.๙ น้ํามะนาว ๒ ชอนโตะ 
  
 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) 
วิธีการประกอบอาหาร/ข้ันตอนการทํา ดังนี้ ๖.๑. นํากะทิเท
ลงในกระทะใชไฟปานกลางเค่ียวจนกระท่ังกะทิแตกมัน ใส
น้ําตาลปบ แบะแซ เค่ียวประมาณ ๓๐ นาที ๖.๒ ใสนมขน
และน้ํามะนาวลงไป ๖.๓ นําถ่ัวลิสงค่ัว ขาวเมา ขาวตอกใส
ไปคลุกเคลาใหเขากัน โดยใชไฟออนๆ เม่ือเขากันดีแลวใหยก
กระทะลง ๖.๔ ตักกระยาสารทใสภาชนะ พักไวพออุน นํา
ขวดกลม ไมยาวกลมๆ หรือภาชนะอ่ืนใดมารีดทับกระยา
สารทใหราบแบนแลวใชมีดหรือของมีคมมาตัดเปนสี่เหลี่ยม
แผนเล็กๆดูนารับประทาน 

 

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

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

 
๖.๑ นํากะทิเทลงในกระทะใชไฟปานกลาง เค่ียวจนกระท่ัง

 



กะทิแตกมัน ใสน้ําตาลปบ แบะแซเค่ียวประมาณ ๓๐ นาที 

 
๖.๒ ใสนมขน 

 
๖.๓ ใสน้ํามะนาว 

 
๖.๔ คนนมขนและน้ํามะนาว 

 



๖.๕ นําถ่ัวลิสงค่ัว ขาวเมา ขาวตอกใสไปคลุกเคลาใหเขากัน 
โดยใชไฟออนๆ เม่ือเขากันดีแลวใหยกกระทะลง 

 
๖.๖ ตั้งท้ิงไวพอหายรอนเตรียมการบรรจุภัณฑ 

 
๖.๘ นําแผนกะยาสารทท่ีไดมาบรรจุภัณฑใหถูกสุขลักษณะ 

 
undefined 

 

  
 
 
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
๗.๑ มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณพรอมแสดงสาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ (มี) ๗.๒ การสราง
งานและรายได (ตอครอบครัวตอชุมชน) (มี) โดยจําหนายท่ัวไปและสงรานคาภายในตําบลวันละ ๓๐/๖๐ 
กิโลกรัม ผลิตประมาณวันละ ๑๐/๑๕ คนตอวัน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชมุชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร มีจําหนายทุกรานในตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก เลขท่ี ๔๕ หมู ๗ ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก เลขท่ี ๔๕ หมู ๗ ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท ๐๘๖-๒๑๓๐๒๘๓, ๐๘๙-๒๗๐๐๑๘๒ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล วาท่ีรอยตรีสมเกียรติ เกตุฟก 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 11 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 25๕๗ 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


