
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมโค 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขนมตมขาว 

2. แหลง 

ชุมชน นางสมศรี กาญจนี คณะกรรมการสภาวัฒนธรรมอําเภอปะทิว อําเภอ ปะทิว ตําบล บางสน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ขนมโค หรือภาคกลางเรียกวา ขนมตมขาว เปนขนมพ้ืนบานของชาวชุมพร หรือชาวปกษใต ซ่ึงยังเปนขนม

โบราณท่ียังคงสืบทอดกันรุนตอรุน ซ่ึงทําไมยาก ขนมโคยังมีความสัมพันธทางประวัติศาสตรกับพ้ืนท่ีภาคใตมา

อยางยาวนาน จากความเชื่อของคนพ้ืนถ่ินท่ีวา ขนมโคเปนขนมมงคล ใชในการบนบานศาลกลาวกับสิ่ง

ศักดิ์สิทธิ์ท่ีนับถือท้ังผี พราหมณ พุทธ และใชในพิธีกรรมตาง ๆ เชน ในพิธีบวงสรวง ไหวศาลพระภูมิ ไหวเจาท่ี

พิธีสะเดาะหเคราะห และพิธีทําบุญบาน ข้ึนเสาเอก บูชาครูครอบครู เลานําไปใชในพิธีจะใสกระทงใบตอง และ

ยังใชบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ เชน พระพิฆเณศ หลวงปูทวดเหยียบน้ําทะเลจืด เปนตน ขนมโค เปนขนมท่ีมีวิธีทํางายๆ 

จะรับประทานเปลา ๆ หรือ รับประทานกับกาแฟ หรือเครื่องดื่มตางๆก็อรอยดี จากความสัมพันธทาง

ประวัติศาสตรของขนมโคกับพ้ืนถ่ินใตนั้น สืบเนื่องมาจาก บริเวณคาบสมุทรภาคใต ในอดีตเปนสะพาน

เชื่อมโยงการคาระหวางโลกตะวันออก (จีน) – ตะวันตก (อินเดีย อาหรับ โรมัน) เกิดเปนชุมชนสถานีการคา

เมืองทาท้ังฝงอาวไทยและฝงอันดามัน บรรดาพอคาจากอินเดียและจีน เดินเรือเลียบชายฝงมาแลกเปลี่ยน



สิ่งของ ตั้งถ่ินฐาน เชน ตะก่ัวปา เมืองไชยา แหลมโพธิ์ สุราษฎรธานี ตามพรลิงค นครศรีธรรมราช สงขลา 

(บริเวณคาบสมุทรสท้ิงพระ) ในการเขามาของพอคานักบวช (พราหมณ-พุทธ) จากอินเดียนั้น ไดนําลัทธิศาสนา

พราหมณ – ฮินดู และพุทธ ชวงสมัยสุโขทัย เขามาเผยแพร เกิดการผสมผสานกับความเชื่อพ้ืนถ่ิน ความเชื่อ

เหลานี้ไดฝงหยั่งลึกลงบนผืนดินแหงคาบสมุทร กลายเปนวัฒนธรรมความเชื่อ การเคารพบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ 

ตลอดจนถึงรูปแบบพิธีกรรมเฉพาะถ่ินใต โดยบูชาดวยขนโค เชน การบนบานองคพระพิฆเณศ ดวยขนมโค 

เปนตน จากประวัติดังกลาว เม่ือคนในแถบจังหวัดดังกลาวไดอพยพ หรือมาตั้งถ่ินฐานในจังหวัดชุมพร ก็ไดนํา

ขนมโค ซ่ึงเปนขนมมงคลมาใชบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ และใชประกอบพิธีกรรมท้ังพิธีพราหมณ และพุทธ ประกอบ

กับจังหวัดชุมพร เปนจังหวัดท่ีปลูกมะพราวเปนพืชเศรษฐกิจ ขนมไทยโบราณสวนใหญจะมีสวนประกอบของ

มะพราวเปนสวนใหญ หรือเกือบทุกชนิด โดยเฉพาะไสขนมโคก็ใชมะพราวผัดกับน้ําตาลมะพราว เม่ือตมเสร็จ

แลวยังนํามะพราวทึนทึกมาคลุกอีกเพ่ือไมใหขนมแตละลูกติดกัน และมะพราวตองไมแกจนเกินไป ขนมโคเปน

ขนมมงคล ใชในการบนบานศาลกลาวกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ท่ีนับถือท้ังผี พราหมณ พุทธ และใชในพิธีกรรมตาง ๆ 

เชน ในพิธีบวงสรวง ไหวศาลพระภูมิ ไหวเจาท่ีพิธีสะเดาะหเคราะห และพิธีทําบุญบาน ข้ึนเสาเอก บูชาครู 

ครอบครู เลานําไปใชในพิธีจะใสกระทงใบตอง และยังใชบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ เชน พระพิฆเณศ หลวงปูทวดเหยียบ

น้ําทะเลจืด เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

๑.  ใชสีจากธรรมชาติ เชน  สีมวงจากดอกอัญชัน  สีดําจากขาวเหนียวดํา  สีแดง(ชมพู)จากดอกเฟองฟา  สี

เขียวจากใบเตยหอม ฯลฯ 

๒.  ใชน้ําตาลมะพราว 

๓.  ใสขนมทําจากมะพราวทึนทึก  หรือบางคนใชมะพราวน้ําหอมทึนทึก  ผัดกับน้ําตาลมะพราวจนเหนียว ปน

เปนกอนกลม ๆ ได ขนาดเทาหัวแมมือ 

๔.  ใชมะพราวสดขูดเปนฝอยคลุกตัวขนมหลังจากตมสุกแลว  เพ่ือไมใหขนมติดกัน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

           วัตถุดิบและสัดสวน 

              ๑.  แปงขาวเหนียวขาว              ๑         ถวย 

              ๒.  น้ําเดือด                           ๑         ถวย 

              ๓.  มะพราวทึนทึกขูดฝอย          ๑         ถวย 

              ๔.  น้ําตาลมะพราว                  ๑/๒      ถวย 

              ๕.  น้ําดอกอัญชัญ (สีมวง) 

              ๖.  น้ําใบเตย (สีเขียว) 

              ๗.  เกลือปน                           ๑        ชอนชา 



              ๘.  น้ําตาลทราย                      ๒        ชอนโตะ 

          ข้ันตอนการปรุง 

              ๑.  ตั้งกระทะ  ใสน้ําตาลมะพราว เติมเกลือเล็กนอย ตั้งไฟออน ๆ พอละลายเขากันใสมะพราว

ทึนทึกขูด 

     ท่ีเตรียมไว  กวนพอใหมีน้ําหลอเหนียวเล็กนอย  ตักใสภาชนะพักไวใหเย็น แลวปนเปนกอนกลม ๆ ขนาด

เทา 

     หัวแมมือใสภาชนะเตรียมไว 

              ๒.  นําแปงขาวเหนียวขาวผสมน้ําเดือด  นวดใหเขากันจนปางรวมเปนกอน นุมมือ  แลวแบงแปงเปน

สวน ๆ 

     ตามสีท่ีใช (สีธรรมชาติ)  นวดใหเขากันจนเหนียว นุม  ถาแหงเกินไปก็เติมน้ําเล็กนอยแลวนวดใหมอีกครั้ง 

              ๓.  แบงแปงเปนกอนกลมเล็ก ๆ แลวแผแปงแบนออก  ใสไสมะพราวผัด  เอาแปงหอหุมใหมิด  

     ทําจนหมดแปง  แยกตามสี 

              ๔.  นํามะพราวทึนทึกขาวท่ีเตรียมไวผสมเกลือเล็กนอย  นําไปนึ่งพอสุกใสภาชนะเตรียมไวสําหรับ

คลุก   

              ๕.  นําไปตมในหมอน้ําเดือดไฟปานกลาง  ใสกอนแปงท่ีเตรียมไวลงไปใหแปงลอยตัว  แลวตักข้ึน  

     ใหสะเด็ดน้ํา  ใสในภาชนะท่ีเตรียมไวคลุกมะพราวใหท่ัว  แลวตักออกใสภาชนะ เตรียมรับประทาน 

     เคล็ดลับ :  ความอรอยอยูท่ีสวนผสมของไส และแปง  สีของแปงตองเปนสีจากธรรมชาติ 

  

 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) 

แบบดั้งเดิมใชขาวเหนียวขาว และขาวเหนียวดํา เปนสีขาว

และดํา และใชมะพราวทึนทึกธรรมดา 

๑. ใชมะพราวน้ําหอม ๒. ใชสธีรรมชาติจากดอกไม ใบเตย

หอม ฯลฯ ๓. มะพราวทึนทึกขูดขาวท่ีคลุก นึ่งสุก เพ่ือไมให

เสีย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
นวดแปงขาวเหนียวกับน้ําดอกอัญชันใหมีสีมวง(สีธรรมชาติ) 

 
นวดแปงขาวเหนียวกับน้ําใบเตยหอมใหมีสีเขียว(สีธรรมชาติ) 

 
ไสขนม (มะพราวทึนทึกขูดผัดกับน้ําตาลมะพราวจนเหนียว) 

ปนเปนลูกกลมๆ ขนาดเทาหัวแมมือ 

 
ขนมโค 

 
ผสมสีธรรมชาติ จากดอกอัญชัน สีเขียวออน จากใบเตยหอม 

 
ใสไสสังขยาปนเปนกอนกลม ๆ ขนาดพอดีคํา ไสสังขยา ทํา

จากมะพราวทึนทึกขูดผัดน้ําตาลมะพราว 



 
นําไสขนมมาหอดวยแปงท่ีเตรียมไวจนมิดไส ปนเปนลูกกลม 

ๆ พอดีคํา 

 
ไสขนม 

 
ตมในน้ําเดือดจนสุก (ลอยน้ํา) 

 
มะพราวแกทึนทึก 

 



เนื้อมะพราวขูดขาว 

 
เสร็จพรอมรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 88 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสมศรี กาญจนี 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

จําหนายในตลาดสดปะทิว อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๔๑ หมู ๕ ตําบลบางสน อําเภอปะทิว จังหวัดชุมพร 

โทรศัพท ๐๘ ๘๔๔๖ ๑๖๖๕ โทรสาร - 

E-mail 

- 

  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ไดรับการคัดเลือกเปนรากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน" จังหวัดชุมพร  ปงบประมาณ ๒๕๕๗  ในระดับตําบล 



  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางจุฑารัตน แพวงษจีน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล นางจุฑารัตน แพวงษจีน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายสุรินทร โชตจิตตะ 

ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอปะทิว 

2. นายสุชาติ ชื่นแกว 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ 

3. นางพรรณา วงษสัมพันธ 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายประสิทธิ์ พุมไมชัยพฤกษ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

