
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

37ชื่อหลัก0 : ขนมสอดไสใบเตย 
37ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)37: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ วัดสิงห ตําบล มะขามเฒา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
เปนขนมไทยท่ีสามารถนําไปใชในงานตางๆ ปจจุบันหากินไดนอย  ไมคอยมีขายมากนัก  แตมีวิธีการท่ีไมคอย
ยุงยากนักในการทําขนม 
รวมท้ังวัตถุดิบ และสวนผสมท่ีใชมีราคาแพงข้ึน 
  
 4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เปนขนมไทยท่ีสามารถนําไปใชในงานตางๆ  ปจจุบันหากินไดนอย ไมคอยมีขายมากนัก แตมีวิธีการท่ีไมคอย
ยุงยากนักในการทําขนม รวมท้ังวัตถุดิบ และสวนผสมท่ีใชมีราคาแพงข้ึน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนขนมไทยท่ีสามารถนําไปใชในงานตางๆ ปจจุบันหากินไดนอย ไมคอยมีขายมากนัก แตมีวิธีการท่ีไมคอย
ยุงยากนักในการทําขนม รวมท้ังวัตถุดิบ และสวนผสมท่ีใชมีราคาแพงข้ึน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
เปนขนมไทยท่ีสามารถนําไปใชในงานตางๆ ปจจุบันหากินไดนอย ไมคอยมีขายมากนัก แตวิธีการท่ีไมคอย
ยุงยากนักในการทําขนม รวมท้ังวัตถุดิบ และสวนผสมท่ีใชมีราคาแพงข้ึน 
  
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

กะทิ , น้ําตาล , มะพราว , แปงขาวเจา , แปงสลิ่ม , ใบเตย , ใบตอง 
วิธีทําไส 
1. ใสมะพราวทึนทึกกับน้ําตาลลงกระทะ ตั้งไฟ กวนจนเหนียว ยกลง พออุนปนเปนกอนกลม ขนาด
เสนผาศูนยกลาง 1 ซม. นําไปอบควันเทียน 
วิธีทําแปง 
1.นวดแปงกับหัวกะทิและน้ําใบเตยจนแปงเหนียวนุม แบงแปงปนเปนกอนกลมขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 นิ้ว 
แผแปงใหเปนแผนกลม นําไสใส รวมแปงหุมไสใหมิด 
2.ตมน้ําใหเดือด ใสแปงท่ีใสไสแลว ตมใหสุกเม่ือลอยตักข้ึน จึงนําไปใสตรงกลางหนากะทิท่ีตักใสถวย 
วิธีทําหนากะทิ 
1.ผสมสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน กรองใสกระทะทอง ตั้งไฟกลางกวนจนแปงสุก ตักหยอดใสถวย 0.5 ถวย 
นําไสมาใสตรงกลาง ราดดวยหนากะะทิ 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

วิธีทําไส 1.ใสมะพราวทึนทึกกับน้ําตาลลงกระทะ ตั้งไฟ กวน
จนเหนียวยกลง พออุนปนเปนกอนกลม ขนาด
เสนผาศูนยกลาง 1 ซม.นําไปอบควันเทียน วิธีทําแปง 1.นวด
แปงกับหัวกะทิและน้ําใบเตยจนแปงเหนียวนุม แบงแปงปน
เปนกอนกลมขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5นิ้วแผแปงใหเปน
แผนกลม นําใสใสรวมแปงหุมใหมิด 2.ตนมน้ําใหเดือด ใส
แปงท่ีใสไสแลว ตมใหสุกเม่ือลอยตักข้ึน จึงนําไปใสตรงกลาง
หนากระทิท่ีตักใสถวย วิธีทําหนากระทิ 1.ผสมสวนผสม
ท้ังหมดเขาดวยกัน กรองใสกระทะทอง ตั้งไฟกลางกวนจน
แปงสุก ตักหยอดใสถวย 0.5 ถวย นําไสมาใสตรงกลาง ราด
ดวยหนากระทิ 

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

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



 

 
ขนมสอดไสใบเตย 

 
ขนมสอดไสใบเตย 

 
ขนมสอดไสใบเตย 

 
ขนมสอดไสใบเตย 



 
ขนมสอดไสใบเตย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
วางขายท่ีตลาดอําเภอวัดสิงห  และรับสั่งทําเปนอาหารวาง 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางบุญนพา ศุภรัตน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
37บานเลขท่ี 110 หมูท่ี 1 ต.มะขามเฒา อ.วัดสิงห จ.ชัยนาท 
37โทรศัพท 0-8560-3139-5 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


	 

