
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ มโนรมย ตําบล คุงสําเภา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
"ขนมชั้น" เปนขนมไทยโบราณท่ีใชในงานพิธีมงคล โดยมีความเชื่อวาจะตองหยอดขนมใหได 9 ชั้น จึงจะเปนศิ
ริมงคลเจริญกาวหนาแกเจาภาพ "ขนมชั้น" ถือเปนขนมไทย ท่ีมีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทย มี
ความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทําท่ีพิถีพิถัน รสชาติอรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม 
รูปลักษณชวนรับประทาน และเปนขนมท่ีมีความเก่ียวของกับคนไทยมาแตอดีตจนถึงปจจุบัน การประกอบ
อาชีพธุรกิจขนมไทย เปนอาชีพอิสระในการทํามาหากิน และสรางรายไดใหกับตนเอง "ขนมชั้น" เปนขนมไทย
โบราณท่ีจัดอยูในขนมประเภทแขน (ก่ึงแหงก่ึงเปยกหรือแข็ง) ในอดีตนิยมใชขนมชั้นในงานฉลองยศ เพราะมี
ความหมายถึงลําดับชั้นยศถาบรรดาศักดิ์ คนโบราณนิยมทํากันถึง 9 ชั้น เพราะถือเคล็ดเสียงของเลข “9 ”วา
จะได“กาวหนา” ในหนาท่ีการงานนอกจากนี้พระยาอนมุานราชธน “เสฐียรโกเศศ” ไดเขียนไววาขนมชั้นยังจัด
อยู ในชุดของขนมแตงงานซ่ึงในพิธีขันหมาก เนื่องจากมีชื่อท่ีเปนสิริมงคล 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สวนผสมของขนมสวนใหญจะเปนกะทิ และน้ําตาล แปง 3 - 4 ชนิด แลวแตสูตรและความชอบเนื้อขนมในแต
ละแบบ ซ่ึงแปงแตละอยางก็จะมีคุณสมบัติทําใหขนมมีเนื้อตางกัน ดังนี้ - แปงมัน จะทําใหเนื้อขนมเนียน นุม 
เหนียว หนืด ดูใสเปนมัน - แปงทาว จะทําใหเนื้อขนมเนียน เหนียว แข็ง แตจะใสนอยกวาแปงมัน - แปงขาว
เจา จะทําใหเนื้อขนมแข็ง และอยูตัว - แปงถ่ัวเขียว จะทําใหขนมอยูตัว ไมเหนียวมากเกินไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"ขนมช้ัน" 
สวนผสม 
- แปงทําขนมชั้นสําเร็จ 1 กก.   
- น้ําตาลทราย 8 ขีด    
- มะพราวขูด 1.5 กก.   
- น้ํา 1.4  กก. 
- ใบเตย 30 ใบ 
 
วิธีทํา 
     1. เริ่มตนค้ันกะทิใหได 1.4 กก. นําน้ําตาลทรายท่ีกําหนดไวเทใสหมอ ยกข้ึนตั้งไฟใหรอนจนน้ําตาลละลาย 
แตอยาใหเดือด ยกลงนําไปลอยน้ําเพ่ือใหหายรอน 
     2. เทแปงใสกะละมัง นํากะทิท่ีเย็นแลว ใสลงในแปงทีละนอย แลวนวดแปงไปเรื่อย ๆ สังเกตวายกมือข้ึน
แลวแปงไหลลงมาไมขาดเปนอันวาใชได ใหเทกะทิลงใหหมด นําไปกรองดวยผาขาวบาง เสร็จแลวใหแบงแปง
เปน 2 สวน นําใบเตยตําใหแหลกนําไปผสมน้ําเล็กนอย ค้ันเอากากออก กรองเอาน้ําใบเตยผสมกับแปงท่ีแบง
ไว 1 สวน 
     3. ตั้งน้ําใหเดือด โดยใชไฟแรง นําถาดลงนึ่งใหรอน แลวตักแปงลงไปนึ่งทีละชั้น ๆ ละ 5 นาที สลับกันจน
หมด จะไดขนมชั้นท่ีหอม หวาน มัน เหนียวนุม จะได 2 ถาดเหลี่ยม 
  
  
 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) 

 
ขนมชั้น (แบบดั้งเดิม) 

 
ขนมชั้น (แบบประยุกต) 



 
ขนมชั้น (แบบดั้งเดิม) 

 
ขนมชั้น (แบบดั้งเดิม) 

 
ขนมชั้น (แบบดั้งเดิม) 

 
ขนมชั้น (แบบดั้งเดิม) 

 
ขนมชั้น (แบบประยุกต) 

 
ขนมชั้น (แบบประยุกต) 

 
ขนมชั้น (แบบประยุกต) 

 
ขนมชั้น (แบบประยุกต) 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางหนามเตย อํ่านก 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
381 หมู 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
381 หมู 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท 087-2028474 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไดรับวุฒิบัตร ผานการเปนวิทยากรใหความรูวิชาธุรกิจขนมไทยของศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษา
ตามอัธยาศัย อําเภอมโนรมย 
  
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 

 


