
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน คุงสําเภา อําเภอ มโนรมย ตําบล คุงสําเภา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 ขนมไทยโอกาสท่ีจะทํารับประทานกัน  ทุกๆภาคของประเทศไทย   คือในพิธีการตางๆ   เชน   การทําบุญ
เลี้ยงพระ  งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด  หรือทําบุญข้ึนบานใหม ซ่ึงมักจะนิยมทําขนมท่ีมาจากไข และมักถือ
เคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เม็ดขนุน เปนขนมท่ีถือเปนยอดขนม ในสมัยโบราณชนิดหนึ่งใชสําหรับเลี้ยง พระหรือเลี้ยงแขกโดยในสมัย
โบราณจะ ใชเม็ดขนุนตมใหสุกแลวบดละเอียดนํา ไปกวนแลวปนใหเหมือนเม็ดขนุนจริงๆ จึงเรียกวา "เม็ดขนุน 
" ในปจจุบันใชวัสดุหลายอยาง เชน แหว เผือก สาเก และถ่ัวเขียว แตท่ีไดรับความนิยมจะเปนเม็ดขนุนถ่ัวและ
เผือก 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนหนึ่งในขนมตระกูลทองเชนกัน มีสีเหลืองทอง รูปรางลักษณะคลายกับ เม็ดขนุน ขางในมีไสทําดวย ถ่ัว
เขียวบด มี ความเชื่อกันวา ชื่อของ ขนมเม็ดขนุน จะเปน ศิริมงคล ชวยใหมีคนสนับสนุน หนุนเนื่องในการ
ดําเนินชีวิตและในหนาท่ีการงาน หรือกิจการตางๆ ท่ีไดกระทําอยู 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
เปนอาหารหวานหรือขนมหวาน เปนภูมิปญญาอันวิเศษสุดอีกชนิดหนึ่งของไทยท่ีเราควรรัก หวงแหน สืบทอด
เปนมรดกใหลูกหลานไดมีสวนรวมรับรู   ในการอนุรักษดวยจิตสํานึก  วาเปนสิ่งมีคุณคาลึกซ้ึงทาง
จิตใจ   มากมายมหาศาล   นับตั้งแตการเรียมสวนผสม ไปจนถึงข้ันตอนการปรุงแตง   ประดิดประดอยจนจบ
กระบวนการแลว สามารถสรางความลึกซ้ึงดานสัมพันธภาพ ระหวางสมาชิกภายในครอบครัวหรือคนใน
ชุมชน  ใหอบอุน   เขาใจกัน รูบทบาทหนาท่ีของตนตามฐานะ และวยั ตลอดจนกลุมชนยอยๆไปถึงสังคมสวน



ใหญใหแนนแฟนข้ึน ฝกใหรูจักความรวมมือ ชวยเหลือเก้ือกูลกันดวยความรัก ความผูกพัน มีน้ําใจตอกัน 
กอใหเกิดความาสามัคคี เปนน้ําหนึ่งอันเดียวกัน ขณะท่ีฝายหนึ่งถายทอด แบงปนหรือแลกเปลี่ยนเรียนรู 
ความสามารถ เคล็ดลับวชิาเฉพาะตัว สูอีกฝายหนึ่งไดเรียนรู ฝกฝนจากการปฏิบัติจริงอยางใกลชิด 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"เม็ดขนุน"  
สวนผสมถั่วกวน  
- ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกนึ่ง ๑ กิโลกรัม 
- มะพราวขาว ๑ กิโลกรัม (ค้ันใสน้ํา ๒ ถวยตวง) 
- น้ําตาลทราย ๘๕๐ กรัม 
- ใบเตย ๑๐ ใบ 
วิธีทํา 
๑. แชถ่ัวเขียวเลาะเปลือกดวยน้ําธรรมดา ๓ ชั่วโมง 
๒. นึ่งถ่ัวเขียวเลาะเปลือกใหสุกนาน ๕๐ นาที 
๓. บดถ่ัวเขียวเลาะเปลือกท่ีนึ่งสุกแลวใหละเอียดพรอมกะทิ  
๔. นําถ่ัวเขียวเลาะเปลือกท่ีบดแลวกวนดวยกระทะทอง ไฟปานกลาง ๑๐ นาที ใสน้ําตาลทรายกวนตอ จนถ่ัว
กวนลอน ใชเวลาประมาณ ๕๐ นาที ตักข้ึนพักไวใหเย็น 
๕. ปนเปนรูปเม็ดขนุน ผึ่งไวใหแหงเล็กนอย เพ่ือใหชุบไขติดดี 
  
สวนผสมน้ําเช่ือม / ไข 
- น้ําตาลทราย ๒ กิโลกรมั 
- น้ําเปลา ๖ ถวยตวง 
- ใบเตย ๑๐ ใบ 
- ไขเปด ๒๐ ฟอง 
วิธีทํา 
๑. ผสมน้ําตาลทรายและเปลือกไขขาวท่ีลางสะอาด เติมน้ําเปลาและใบเตย ตั้งไฟคนใหน้ําตาลละลายดวยไฟ
ปานกลางผ 
๒. เม่ือเดือด ชอนฟองออก เค่ียวตอใหใส 
๓. กรองดวยผาขาวบาง ตั้งไฟออนไว                
  
วิธีทําไขสําหรับชุบ 
๑.  แยกไขแดงออกจากไขขาว ใสลงผาขาวบาง 
๒. รีดไขแดงดวยผาขาวบาง 
วิธีทํา 
๑. หรี่ไฟออนโดยใหน้ําเชื่อมเดือดปุด ๆ เฉพาะตรงกลาง 
๒. ใชไมปลายแหลมเล็กจิ้มเม็ดขนุน ชุบลงในไขแลวหยอดในน้ําเชื่อม จนเต็มกระทะทอง เปดไฟแรงให
น้ําเชื่อมเดือดเติมน้ําสุกเล็กนอย 
๓. เบาไฟ ตักข้ึน 



  
เคล็ดลับ 
ไขตองสดมากๆ  ลองสังเกตถาไขแดงไมสด มันจะเหลวไมขน ทําใหชุบแลวบางมากๆ บางทีพอตมออกมา
เหมือนไมคอยติดไขแดงถาใชไขไก เติมสีสมได แตไขเปดแดงอยูแลว  อีกอยางการใสมะพราวหรือกะทิ ใสมาก
ก็อรอย หอมมันดี แตถามากเกินไป ก็ทําใหผิวเม็ดขนุนมัน และลื่น เวลาชุบไขก็ลื่น ไขแดงเกาะไมหนา  ตอง
ระวังน้ําเชื่อมใสเกินไป ก็ทําใหไขบางได ในสูตรนี้ เวลาเค่ียวใหน้ําเชื่อมงวดลดลงมาเกือบ ๑ ซ.ม. แลวสังเกตดู
ใหน้ําเชื่อมขนเล็กนอย 
  
 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 ไมนอย
กวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม
นอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับ
ประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นําถ่ัวบด กะทิ และน้ําตาลไปกวนในกระทะทองเหลือง 
ใชไฟออนปานกลาง 

 
กวนไปเรื่อยๆ อยาหยุดเพราะขนมจะไหม กวนนานหนึ่ง
ชั่วโมงจนน้ํากะทิแหงเขาเปนเนื้อเดียวกันสามารถปนได 

 



 
นําไปนวดใหเนื้อเนียนเขากัน ใสถวย ปลอยไวใหเย็นเพ่ือ
นําไปปน 

 
เม่ือแปงเย็นใหปนเปนแทงยาวกลม 

 
ตัดเปนกอนเทาๆกัน 

 
ปนเปนกอนกลมๆ 



 
ใชฝามือกดใหแบน 

 
ใชนิ้วโปงและนิ้วชแตงใหเปนกอนกลมรี ขนาด
เสนผาศูนยกลาง ๑ นิ้ว ยาว ๑ นิ้วครึ่ง 

 
ปนจนหมดแปง 

 



ทําน้ําเชื่อมโดยนําน้ําเปลา น้ําตาลทราย ใบเตย และ
กลิ่นมะลิ ใสกระทะทองเหลือง ตั้งไฟปานกลางเค่ียวจน
เหนียว (ถามีดอกมะลแิบบปลูกเองท่ีบาน ไมฉีดยาฆา
แมลง ก็ทําน้ําลอยดอกมะลิเองได โดยเด็ดดอกมะลิใส
ภาชนะแชน้ําหาฝาปดท้ิงไวคางคืนจา ก็ไมตองใชน้ํากลิ่น
มะลิสําเร็จ 

 
แบงน้ําเชื่อมใสถวยท้ิงไวใหเย็น ๑ สวนสําหรับลอยเม็ด
ขนุนท่ีสุกแลวจากน้ําเชื่อมเพ่ือใหขนมดูมันวาว 

 
ทําไขสําหรับชุบขนมโดยตอกไขใสชาม 

 
ใชมือรีดเอาไขขาวออก แยกไขแดงไวอีกถวย 



 
คนใหเขากัน เทใสชามท่ีมีผาขาวบาง 

 
ใชมือรีดไขแดงเพ่ือแยกเมือกของไขขาวออกไป เวลาชุบ
ในน้ําเชื่อม ไขขาวจะไดไมติดขนม 

 
เตรียมทุกอยางตั้งบริเวณเตาแกส ไดแก กระทะน้ําเชื่อม 
เม็ดขนุน ไขแดง น้ําเชื่อมเย็น ถาด ทัพพี กระชอน 



 
กระทะน้ําเชื่อมตั้งไฟใหเดือด ตักใบเตยท้ิงไป 

 
ปดไฟเพ่ือใหน้ําเชื่อมในกระทะนิ่ง สําหรับลอยเม็ดขนุน 
ใชมือจุมเม็ดขนุนชุบไขแดง 

 
ตักใสถาดท้ิงไวใหเย็น จัดใสจานใหสวยงาม 

 
นําเม็ดขนุนจัดใสจาน 

 



  
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 หมูท่ี 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
381 หมูท่ี 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท 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 



 
 


