
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทาแซะ ตําบล ทาขาม 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ความเปนมา “ขนมตมใบกะพอ” หรือท่ีเรียกสั้น ๆ วา “ขาวตม” คือ ขนมท่ีทําจากขาวเหนียวหอดวยใบกะพอ

รูปทรงสามเหลี่ยมแลวนําไปตมใหสุก เปนขนมท่ีชาวทาแซะทํากันมาตั้งแตสมัยโบราณ ใชรับประทานรวมกับ

กลวยเล็บมือนาง ชาวทาแซะนิยมทํากันชวงงานเทศกาลงานทําบุญตาง ๆ เชน งานบุญทอดกฐิน งานบวช 

ชาวบานจะทําขนมไปวัดเพ่ือถวายพระ ท่ีสําคัญคือ จะทําขนมตมใบกะพอ สําหรับเปนของฝากใหกับผูท่ีมา 

เยี่ยมเยือน หรือใชเปนของฝากใหผูท่ีมารวมงานทําบุญทอดกฐิน หรือผูท่ีมารวมงานอุปสมบทเสมือนหนึ่งเปน

ของชํารวย การรับประทานขาวตมในกะพอรวมกับกลวยเล็บมือนางจะไดรสชาดท่ีอรอย กลวยเล็บมือนาง เปน

กลวยพ้ืนเมืองท่ีปลูกกันมากในอําเภอทาแซะ เนื่องจากมีสภาพพ้ืนท่ีอุดมสมบูรณ มีความชื้นและอุณหภูมิ

พอเหมาะแกการเจริญเติบโต ซ่ึงกลวยเล็บมือนางเปนกลวยท่ีเปนสัญลักษณของจังหวัดชุมพรตามคําขวัญ

จังหวัดชุมพรท่ีวา “ประตูภาคใต ไหวเสด็จในกรม ชมไรกาแฟ แลหาดทรายรี ดีกลวยเล็บมือ ข้ึนชื่อรังนก” 

กลวยเล็บมือนางเปนผลไมท่ีรับประทานแลวมีรสชาติดี หอมหวานอรอย ขนาดลูกไมใหญจนเกินไป แตให



คุณคาทางอาหารสูง กลวยเล็บมือนางมีคารโบไฮเดรต เกลือแร และวิตามิน โดยเฉพาะมีวิตามินเอสูง และ

วิตามินซี กลวยเล็บมือนาง เปนกลวยท่ีมีรสชาติดี มีลักษณะเนื้อนุม เม่ือสุกมีกลิ่นหอมและมีรสหวาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ขามตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง เปนขนมท่ีใชสําหรับเปนอาหารสําหรับใชถวายพระ ใชในการประกอบ

พิธีกรรมบางอยาง เชน ใชเปนขนมในการไหวครู ท่ีสําคัญใชสําหรับเปนของฝากใหกับผูท่ีมาเยือน หรือใชเปน

ของชํารวยใหกับผูท่ีมีรวมงานบุญงานกุศล เชน งานอุปสมบท งานทอดกฐิน เอาไวใหรับประทานระหวาง

เดินทางกลับ หรือนําไปเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนองหรือบุตรหลานท่ีรออยูท่ีบาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

การทําขาวตมใบกะพอ เปนกิจกรรมท่ีสรางเสริมความสามัคคีใหคนในชุมชนอยางดียิ่ง กลาวคือ เม่ือถึง

เทศกาลทอดกฐินสามัคคี จะตองทําขาวตมใบกะพอไวสําหรับเปนของฝากแกเจาภาพองคกฐิน กอนวันงาน

ชาวบานก็จะนําเอาขาวเหนียว มะพราว น้ําตาลทราย กลวยเล็บมือนาง เทาท่ีบานของตนเองมี นํามาบริจาค

รวมกันท่ีวัด บางคนก็นําใบกะพอมา สิ่งเหลานี้วัดไมตองออกเงินซ้ือ หลังจากนั้น พวกผูชายก็จะมาชวยกัน ขูด

มะพราว กอไฟ กวนขาวเหนียว สวนผูหญิงก็จะทําหนาท่ีหอขนม นับไดวาเปนการรวมดวยชวยกันทําขนมดวย

ความสามัคคีของคนในชุมชนทองถ่ิน 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

          วัสดุท่ีใชในการทําขาวตมใบกะพอ 

          ๑) ขาวเหนียว  (สวนใหญนิยมใชขาวเหนียวขาวมากกวาขาวเหนียวดํา  เพราะหางาย

กวา)  ๑  กิโลกรัม 

๒) มะพราวขูด ๑  กิโลกรัม 

๓) น้ําตาลทราย  ๒  ถวยตวง, 

๔) เกลือ ๓ ชอนโตะ 

          ๕) ใบกะพอ สําหรับหอขนม   

ข้ันตอนการทํา “ขนมตมใบกะพอ” 

๑)   นําขาวเหนียวมาแชน้ําท้ิงไวประมาณ  ๑  ชั่วโมง แตถาใชขาวเหนียวดําตองแชไมต่ํากวา ๒ 

ชั่วโมง ซ่ึงสวนใหญจะใชขาวเหนียวขาว เพราะหาซ้ือไดงายกวา 

๒)   ค้ันกะทิโดยใชมะพราวขูดน้ําหนักเทากับขาวเหนียว ค้ันดวยน้ําอุนใหไดน้ํากะทิหนักเทาขาว

เหนียว ซ่ึงจากสูตรนี้เม่ือเรานํามาผัดกับกะทิ จะไดขาวเหนียวผัดท่ีพอดี ๆ ไมแฉะหรือดิบเกินไป  

๓)   ลางขาวเหนียวท่ีแชน้ําตามเวลาแลวใหสะอาด สงข้ึนพักในกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 

๔)   ทําการผัดขาวเหนียวดวยน้ํากะทิ โดยการเทขาวเหนียงลงในกระทะ ใสน้ํากะทิตามลงไป ปรับไฟ



ใชความรอนปานกลาง ผัดขาวเหนียวกับน้ํากะทิสักครู  ใชไมพายคนใหเขากัน 

๕)   เติมเกลือลงไปดวย  ใชไมพายคนไปเรื่อย ๆ จนน้ํางวดก็เติมน้ําตาลใหออกรสหวาน มัน เค็ม ผัด

ใหแหงพอหยิบขาวเหนียวได ยกลงตั้งท้ิงไวใหเย็น    

๖)   ข้ันตอนการหอ นําใบกะพอออกมาคลี่และเช็ดใหสะอาด แบงสวนใบกะพอใหมีความกวางของแต

ละใบเทากัน เพ่ือท่ีเวลาหอจะไดขนมขนาดเทา ๆ กัน พับสวนปลายใบกะพอเปนรูปกรวย ตักขาวเหนียวใส ใช

มือกดลงใหแนนจนสุดกรวย แลวพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว แลวสอดสวนโคนของใบกะพอออกมาทางยอด

แหลมของกรวย ดึงใหแนน หรือจะขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือกันหลุดก็ได นําไปตมหรือนึ่งใหสุก ใชเวลา

ประมาณ  ๑  ชั่วโมง เม่ือขาวตมสุกตัว ขนมจะเปนรูปสามเหลี่ยม เนื้อแนน รอนออกจากใบกะพอ รสชาติ

หวานมันกําลังดี      

  

 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 ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
กลวยเล็บมือนาง 



 
ขาวตมใบกะพอ 

 
ขาวตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง 

 
ใบกะพอ 

 



ตนกะพอ 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวิเชียร ภูมิสุวรรณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

๑ หมูท่ี ๙ ตําบลทาขาม อําเภอทาแซะ จังหวัดชุมพร ๘๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๑ หมูท่ี ๙ ตําบลทาขาม อําเภอทาแซะ จังหวัดชุมพร ๘๖๑๔๐ 

โทรศัพท 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 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

