
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
 1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน คุงสําเภา อําเภอ มโนรมย ตําบล คุงสําเภา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
นิยมทํากันทุกๆภาคของประเทศไทย หรือในพิธีการตางๆ   เชน เทศกาลสงกรานต มีขาวแช หอมเย็นชื่นใจไว
ดับกระหายคลายรอน ขนมเทียน ขาวเหนียวแดง   และกะละแม    สารทไทย เราอุทิศสวนกุศลใหญาติผูใหญ
ท่ีลวงลับดวยขาวกระยาสารทกับกลวยไข  งานทําบุญเลี้ยงพระ หรืองานศิริมงคลตางๆ  เชนงานมงคล
สมรส   งานบวช  ทําบุญวันเกิด  หรือทําบุญข้ึนบานใหม  นอกจากนี้คนไทยเรายังถือเคล็ดกันอยู จึงมักใชขนม
ท่ีข้ึนตนดวยทองเพ่ือใหเกิดความเปนมงคล 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เปนขนมโบราณชนิดหนึ่งซ่ึงทานผูหญิงวิชเยนทร หรือนามเดิม มารี นินยา เดอ กียมาร เชื้อสายญี่ปุน – 
โปรตุเกส ภรรยาเจาพระยาวิชเยนทร (นามเดิมคอนสแตน ติน ฟอลคอลชาวกรีก) ทานผูหญิงวิชเยนทร มี
ตําแหนงเปนทาวทองกีบมา เปนตําแหนงผูปรุงอาหารหลวงโดยทานไดนําเอาความรูท่ีมีมาแตเดิมผสมผสานกับ
ความรูทองถ่ินปรุงแตงอาหารข้ึนใหม จนเปนท่ีรูจัก คือ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง (เดิมชาวโปรตุเกสกิน
กับเนื้อยางเปนอาหารคาว)นับเปนขนมชั้นดี ใชในงานมงคลตาง ๆ ซ่ึงคนไทยเรายังถือเคล็ดกันอยูจึงใชขนมท่ี
ข้ึนตนดวยทอง เพ่ือใหเกิดความเปนมงคลตามชื่อขนม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ   ท่ีสงผลตอรสชาติของขนม   เชน   ไขเปด   ตองเปนไขเปดไล
ทุง  น้ําตาล  และแปงทองหยอด(แปงขาวเจา)อบควันเทียน  เพราะจะสงผลใหมีสารอาหารท่ีใหพลังงานแก
รางกาย   และสารโปรตีนในไขยังชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย และยังมีสารอาหารไขมัน   ทําให
รางกายมีความอบอุน   มีพลังงานในการทํางานไดตามปกติ 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การทําขนมไทย มีข้ันตอน เฉพาะตัวท่ีแฝงไวซ่ึงศิลปะความประณีตบรรจง ความอดทน ความใจเย็น และความ
รักท่ีจะทําดวยหัวใจขณะสรางสรรคชิ้นงานจนสําเร็จครบถวน สะทอนใหเห็นถึงความเฉลียวฉลาดในการใช



ธรรมชาติใหเกิดประโยชนมมากท่ีสุดไดอยางนาท่ึงครบถวน ท้ังศาสตร และศิลปไมมีใครเหมือน  คนไทยรูจัก
อาศัยความหอมจากธรรมชาติ   ปราศจากสารสังเคราะหไรพิษภัย   เชน  กลิ่นหอมจากใบเตย กุหลาบ
มอญ   ดอกมะลิ   กลีบกระดังงา   และควันเทียนอบ   อีกท้ังการทําขนมไทยหรือขนมหวาน  เปนสิ่งท่ีมี
คุณคาลึกซ่ึงทางจิตใจมากมาย นับตั้งแตการเตรียมสวนผสม   ไปจนถึงข้ันตอนการปรุงแตง   ประดิดประดอย
จนจบกระบวนการแลว  อันจะสรางความลึกซ่ึงดานสัมพันธภาพ ระหวางสมาชิกภายในครอบครัวให
อบอุน   เขาใจกัน     รูบทบาทหนาท่ีของตนตามฐานะและวัย    ตลอดจนคนในชุมชน   ไปถึงสังคมสวนใหญ
ใหแนนแฟนข้ึน ฝกใหรูจักความรวมมือ ชวยเหลือเก้ือกูลกันดวยความรัก ความผูกพัน มีน้ําใจตอกัน กอใหเกิด
ความสามัคคี เปนน้ําหนึ่งเดียวกัน แลกเปลี่ยนเรียนรูแบงปนความสามารถ   เคล็ดลับเฉพาะตัวสูอีกฝายหนึ่งได
เรียนรู โดยฝกฝนจากการปฏิบัติจริงอยางใกลชิด ทําใหเกิดความรักความสามัคคีในชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"ขนมทองหยอด" 
41สวนผสม41 
- ไขแดง ๑๕ ฟอง 
- แปงทองหยอด(แปงขาวเจา) ๑๐ ชอนโตะ 
- น้ําเชื่อม,ใบเตย 
- น้ําตาลทราย ๑๐ ถวยตวง 
- น้ําเปลา ๖ ถวยตวง 
- น้ําเชื่อมใส 
- น้ําตาลทราย ๑ ถวยตวง 
- น้ําเปลา ๑ ถวยตวง 
41วิธีทํา41 
๑.0  แยกไขแดง ไขขาว โดยกรองดวยผาขาวบางแลวรีดออก 
๒.  ตีไขดวยเครื่องตีไขใหข้ึนฟู (ประมาณ0 150 นาที) 
๓.0 แบงไขท่ีตีแลวใสถวยครั้งละ0 10 ถวย ใสแปง0 40 ชอนโตะ คนใหเขากัน 
๔.0 หยอดในน้ําเชื่อมท่ีกําลังเดือดปุด ไฟแรง 
 
การหยอด 
การหยอด 
เอียงถวยใชนิ้วชี้ และนิ้วกลาง ปาดไขข้ึนมาแลวใชนิ้วหัวแมมือดันลงไปโดยสะบัดขอมือเล็กนอยใหไขสะบัดไป
ดานหลัง ทอง 
หยอดจะมีหางเล็กนอย หยอดลงไปประมาณ ๑/๓ ของน้ําเชื่อมเติมน้ําเล็กนอย ฟองน้ําตาลจะยุบตัวเห็นเม็ด
ทองหยอด ท้ิงให 
เดือดอีกประมาณ ๒ นาที ใสน้ําลงไปอีกเล็กนอย แลวท้ิงใหเดือดอีก ทําเชนนี้ ๓  ครั้ง จนทองหยอดสุกจะมี
ความใส ตักข้ึนใสแชในน้ําเชื่อมใสท่ีเตรียมไว 
  
 
 



ลักษณะท่ีดีของทองหยอด 
๑. เนื้อเรียบเนียน เปนมันเงา 
๒. ดานในและดานนอกของเนื้อทองหยอดมีความนุมเหมือนกันไมเปนไตแข็ง 
๓. ไมมีกลิ่นคาว 
  
  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) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
เตรียมน้ําเชื่อมใส สําหรับแชทองหยอดโดยใสน้ําตาล ๓ ถวย 
น้ํา ๓ ถวย และใบเตย ๔-๕ ใบ ลงในหมอ ตั้งไฟพอเดือดจน
น้ําตาล ทรายละลาย ยกลง แลวท้ิงไวใหเย็น 

 
ตอยไขใสชาม แยกไขขาวออกจากไขแดง นําใบเตยท่ีตัดแลว
ลงแชกับไขขาวเพ่ือใหมีรสหอมของกลิ่นใบเตย 

 



 
ตีไขแดงใหข้ึนฟู ใชเวลาประมาณ ๓ นาที 

 
นําน้ําเชื่อมขนท่ีเตรียมไวข้ึนตั้งไฟใหเดือดพลานมีฟองเต็ม
กระทะ (จะไดประคองขนมใหไดรูปทรงอยูตัว) 

 
ใชสวนปลายชอนขนมหวานปาดสวนผสมไขแดงกับแปงขาว
เจาข้ึน มาอยูท่ีปลายชอน ประมาณ ๑ ซม. แลวใชนิ้วโปงดัน
ลงในน้ําเชื่อม ใหเปน รูปหยดน้ํา (ตองทําใหเร็วทองหยอดจึง
จะสวย) 



 
ขณะรอขนมสุก ใหเติมน้ํา 1 ทัพพีลงไปรอบๆกระทะ (เพ่ือ
ไมใหน้ําเชือมเขมขนเกินไปน้ําเชื่อมขนเกินไปจะทําใหสุกชา 
เนื่องจากน้ําเชื่อมไมสามารถซึมเขาไปในเนื้อขนม) เพราะ
ทองหยอดมีสวนผสมของแปง จึงทําใหสุกชากวาทองหยิบ 

 
เม่ือขนมสุกใส ใหใชทัพพีตักข้ึนแชในน้ําเชื่อมใสท่ีเตรียมไว 

 
ทองหยอดท่ีทําเสร็จแลว รอเย็นตัวแลวจึงตักไปจัดในภาชนะ 



 
นําทองหยอดท่ีเย็นตัวแลว จัดใสจาน 

 
รอทองหยอดเย็นตัวจึงตักใสภาชนะท่ีเตรียมไว 

 
นําขนมทองหยอดจัดใสภาชนะท่ีเตรียมไว 

 

  
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 
37โทรศัพท 087-2028474 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนภาพร หงษา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	 

