
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมหอใบตาล 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขนมตาล 
 
2. แหลง 

ชุมชน ชุมชนบานหนองตอ อําเภอ หันคา ตําบล หันคา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
ขนมตาล เปนขนมไทยแทดั้งเดิมทํามาจากเนื้อตาล มะพราว แปง และน้ําตาล ซ้ึงมีคุณคาทางอาหาร และ ให
ประโยชนตอรางกายมาก แตปจจุบันโอกาสท่ีจะไดรับประทานขนมตาลหรือโอกาสในการไดทําขนมตาลนั้น มี
ความยากลําบากมากยิ่งข้ึน เนื่องจากมีการตัดตนตาลท้ิงและใหความสําคัญกับตนตาลลดนอยลงไป ทําใหตน
ตาลบางพ้ืนท่ีหมดไป บางแหงก็จะมีเหลือเฉพาะท่ีเทานั้น โอกาสในการทําขนมตาลหรือโอกาสท่ีจะได
รับประทานขนมตาลนั้น ข้ึนอยูกับชวงท่ีตนตาลจะใหผลผลิต ลูกตาลมากนอยขนาดไหน และไมแนนอนวาตน
ตาลจะใหผลผลิตทุกครั้งเสมอไป บางฤดูกาลหาลูกตาลไดยากมาก 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เนื่องจากในสมัยปจจุบันนี้มีขนมประเภทกรุมกรอบเกิดข้ึนมาอยางมากมายหลายยี่หอ ทําใหเด็กไทยไมรูจัก
ขนมไทยๆ เชน ขนมตาล ขนมชั้น ขนมหมอแกง ขนมบัวลอยไขหวาน ขมตะโก ขนมวุนมะราว ขนมกลีบ
ลําดวน ขนมทองมวนฯลฯ เหลานี้เปนตน เด็กไทยสวนใหญไมเคยรับประทานและรับประทานขนมไทยไมเปน 
หันไปนิยมรับประทานขนมประเภทขบเค้ียว กรุบกรอบกันมากข้ึนทําใหเด็กไทยสมัยนี้มีปญหาดานทุ
โภชนาการ คือมีน้ําหนักมากเกินเกณฑมาตรฐานมากกวาเด็กผอม เพราะขาดความรูดานโภชนาการและอาหาร
ท่ีปลอดภัย ในปจจุบันขนมตาลเปนขนมท่ีหากินไดยากและกระบวนการทําสวนผสมมีความยุงยาก สวนตนทุน 
ในการลงทุนสูงแตไดกําไรนอย เพราะสวนมากในกลุมลูกคาโดยท่ัวไปจะเปนผูสูงอายุ แตเด็กวัยรุนสวนใหญไม
นิยมบริโภคขนมตาลเพราะไมทราบวามันคือขนมอะไร รสชาติเปนยังไง และรูปลักษณการบรรจุภัณฑไมนา
ดึงดูดใจเหมือนขนมขบเค้ียวท่ัวไป นางสมหมาย ล่ําเทียน และนายยุทธนา พวงสุข ท่ีอยูเลขท่ี ๑๒๒ หมูท่ี ๖ 
ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ผูมีความชื่นชอบขนมตาลเปนอยางมาก มีความคิดริเริ่มไดลองนํา
ใบตาลซ่ึงมีอยูตามทองนาท่ัวไป ในชุมชนมาหอขนมตาลแทนภาชนะใบตองหรือภาชนะอ่ืนๆ ผลปรากฏวาการ
นําใบตาลมาหอขนมตาลนั้น ทําใหขนมตาลมีความนุม รสชาติหอมหวานชวนรับประทาน อีกท้ัง รูปลักษณะ
การหอขนมตาลดูแปลกตาไปจากการหอดวยภาชนะอ่ืนๆ จึงไดใชใบตาลหอขนมตาลตั้งแตบัดนั้นเปนตนมา จึง



มีคนท่ีนิยมเรียกติดปากกันมาวา “ขนมตาลหอใบตาล” หรือ “ขนมตาลโบราณ” เรื่อยมา นับเปนภูมิปญญา
ชาวบานและเปนการสรางรายไดใหคนในชุมชน ปจจุบันยังมีการอนุรักษและสืบทอดการทําขนมตาลโบราณ
เพ่ือใหลูกหลานรุนหลังๆ ไดศึกษาเรียนรู หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 

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 ขนมตาล มีความโดดเดนอยูท่ีความหอมหวนของน้ําค้ัน
จากผลตาลสุกงอม ความหวานมันท่ีไดจากมะพราวขูดเปนเสนโรยอยูหนาขนม วากันวาท่ีใดมีตนตาลท่ีนั่นตอง
มีขนมตาลเพราะตนตาลเปนไมยืนตนท่ีใหประโยชนกับคนไทยมากมาย นับแตลูกตาลเนื้อนิ่มใสหวานชื่นใจ ท่ี
จะรับประทานสด ๆ หรือนําไปเชื่อม รับประทานกับน้ําแข็งก็อรอยไมแพกัน จาวตาลหรือสวนท่ีอยูดานในของ
เมล็ดตาลท่ีแกจัด เฉาะเอามาเชื่อมกับน้ําตาลก็รับประทานไดแถมน้ําหวานท่ีไดจากงวงตาลก็นํามาทําน้ําตาล
โตนดท่ีมีความหอมและหวานแหลมอยางท่ีน้ําตาลทรายก็สูไมได คนไทยนิยมเอามาปรุงอาหารไทยหลากหลาย
ชนิด ความโดดเดนเปนลักษณะเฉพาะอีกประการหนึ่งของขนมหอใบตาล คือ การนําใบตาลออนๆท่ีมีในชุมชน
นํามาหอขนมตาลแทนภาชนะใบตองและภาชนะอ่ืนๆ ทําใหขนมหอใบตาลมีความนุม รสชาติหอมหวานชวน
รับประทาน 

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 
  
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขนมตาลโบราณ เครื่องปรุงประกอบดวย ๑. ลูกตาลสุก ๒. แปงขาวจาว ๓. นําตาลทราย ๔. เกลือ ๕. มะพราว
ขูด(ใชโรยหนา) ๖. กะทิสด(ใชเปนสวนผสมเครื่องปรุง) 
  
 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) 
ข้ันตอนวิธีการประกอบอาหาร ข้ันตอนวิธีการทํา ข้ันตอน ๑. 
ตัดใบตาล(ใบยอดออน) เตรียมไวหอตามท่ีตองการ ๒. นํา
ใบตาลท่ีเตรียมเอาไวนํามาพับแลวตัดใหเขารูป ๓. นําใบตาล
ท่ีพับไปลางน้ําใหสะอาดแลวลนไฟออนๆพับใหเขารูป ๔. นํา
ลูกตาลสุกมาลางน้ําใหสะอาด ๕. ปอกลูกตาลแลวยีเอาแต
เนื้อ ๖. นําเนื้อตาลใสผาบางๆท้ิงไวใหแหง ๗. นําเนื้อตาล 
น้ําตาลทราย กะทิผสมใหเขากันแลวใสลงในเครื่องปนให
เหนียวแลวนําไปเก็บไว ในตูเย็น ใชเวลาประมาณ ๘ ชั่วโมง 
แลวนํามาผสมกับแปงขาวจาวคนใหเขากันใสเกลือและผงฟู
เล็กนอย แลวนําไปแชตูเย็นอีกประมาณ ๘ ชั่วโมง ๘. นํามา
ตักใสลงในใบตาลท่ีเตรียมไว ประมาณ ๓ ชอนโตะตอหนึ่ง
หอ พรอมดวยมะพราวหตูึง ขูดเสน เสร็จแลวนําไปนึ่งท่ีน้ํา
รอนกําลังเดือดท้ิงประมาณ ๑๕-๒๐ นาที ๙. สุกแลวนําลง
ใสภาชนะพรอมรับประทาน ข้ันตอนและวิธีการทํา 

 

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

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

 
๑.ตัดใบตาล (ใบยอดออน) เตรียมไวหอตามท่ีตองการ 

 



 
๒. นําใบตาลท่ีเตรียมเอาไวนํามาพับแลวตัดใหเขารูป 

 
๓. นําใบตาลท่ีพับไปลางน้ําใหสะอาดแลวลนไฟออนๆ พับ
ใหเขารูป 

 
๖.เนื้อตาลท่ีไดจากการยีลูกตาล 

 



๙. นํามาตักใสลงในใบตาลท่ีเตรียมไว ประมาณ ๓ ชอนโตะ
ตอหนึ่งหอ พรอมดวยมะพราวหูตึงขูดเสน เสร็จแลวนําไปนึ่ง
ท่ีน้ํารอนกําลังเดือดท้ิงประมาณ ๑๕-๒๐ นาที 

 
๑๐. สุกแลวนําลงใสภาชนะพรอมรับประทานኴ 

 
๗.นําเนื้อตาลใสผาบางๆท้ิงไวใหแหง 

 
๘.นําเนื้อตาล น้ําตาลทราย กะทิผสมใหเขากันแลวใสลงใน
เครื่องปนใหเหนียวแลวนําไปเก็บไวในตูเย็น ใชเวลา
ประมาณ ๘ ชั่วโมง แลวนํามาผสมกับแปงขาวจาวคนใหเขา
กันใสเกลือและผงฟูเล็กนอยแลวนําไปแชตูเย็นอีกประมาณ 
๘ ชั่วโมง 



 
๑๐. สุกแลวนําลงใสภาชนะพรอมรับประทาน 

 
๑๒.รวมออกงานในโอกาสตาง ๆ พรอมจําหนายสาธิตและ
เปนการสรางรายไดแกครอบครัวและชุมชน 

 
๑๓.ออกเก็ยขอมูลในพ้ืนท่ีกับผูเปนเจาของขอมูล 

 
๑๔.แหลงท่ีมาของผลิตผล 



 
๑๑.ออกเก็บขอมูลในพ้ืนท่ีกับผูปนเจาของขอมูล 

 
๑๔.แหลงท่ีมาของวัตถุดิบ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสมหมาย ล่ําเทียน , นายยงยทุธ พวงสุข 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๑๒๒ หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ๑๗๑๓๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยู ๑๒๒ หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ๑๗๑๓๐ 
โทรศัพท ๐๘๔-๐๐๒๐๑๒๙ , ๐๘๙-๕๖๒๙๗๔๑ 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. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจงัหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


