
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมบัวลอย 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ตากฟา ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

 ขนมบัวลอยเปนขนมพ้ืนบานของชาวอําเภอตากฟามาตั้งแตครั้งอดีด จากการบอกเลาของทานพระราช 

5ปญญาเวที รองเจาคณะภาค ๔ หนเหนือ  เจาอาวาสวัดตากฟา พระอารามหลวง บอกวา ขนมท่ีทานเห็น

ตั้งแตทานมาอยูท่ีอําเภอตากฟาหลายสิบปท่ีผานมาแลว และขนมท่ีชาวบานอําเภอตากฟา ในสมัยกอน

นิยมนํามาทําบุญก็คือ”ขนมบัวลอย” ซ่ึงมีความเปนเอกลักษณและรสชาติไมเหมือนใคร 

             ดังนั้นในวันท่ี ๑๕ พฤษภาคม ๒๕๔๖ อําเภอตากฟาโดยสภาวัฒนธรรมอําเภอตากฟา จึงไดจัด

ประกวดการทําขนมพ้ืนบานข้ึน ณ วัดตากฟา พระอารามหลวง อําเภอตากฟา จังหวัดนครสวรรค เพ่ือ

รวบรวมสูตรขนม  บัวลอยท่ีมีมาแตครั้งโบราณของอําเภอตากฟา และสูตรท่ีนํามาประยุกตเขากับสภาพ

ปจจุบันจนถึงบัดนี้ 
  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ขนมบัวลอย  (สูตร ๑) 

5เครื่องปรุง 



              - แปงขาวเหนียว(ตราดอกบัว)                              - น้ําตาลทราย , น้ําตาลปบ 

              - ไขนกกระทา                                                - ดอกอัญชัน 

              - ฟกทอง                                                      - กระทิสด 

              - น้ําปลา    

5หมายเหตุ  สูตรเครื่องปรุง  ใสไดตามใจชอบ 

5วิธีทํา 

5๑.      นําแปงขาวเหนียวใสกระมังแลวเทน้ําอุนใสลงไป นวดแปงใหไดท่ี นํามาปนใหพอคําแลวรวกน้ํารอน 

5๒.    เคี่ยวกระทิกับน้ําตาลทรายและน้ําตาลปบในหมอใหเขากัน นําแปงท่ีปนเปนลูก(ขอ ๑) ท่ีรวกแลวใส

ลงในหมอท่ีเคี่ยวกระทิกับน้ําตาลทรายและน้ําตาลปบ 

5๓.     นําไขนกกระทาท่ีตมแลวมาใสภาชนะ เวลารับประทานใหตักบัวลอยใสภาชนะท่ีใสไขนกกระทาไวแลว 

5ขนมบัวลอย  (สูตร ๒) 

5เครื่องปรุง 

              - แปงขาวเหนียว                                              - เผือก 

              - ฟกทอง                                                       - ใบเตย 

              - กระทิสด                                                      - น้ําตาลทราย 

              - มะพราวออน 

5วิธีทํา 

5๑.      นวดแปงขาวเหนียวกับเผือกตมแลวปนใหละเอียด 

5๒.    นวดแปงขาวเหนียวกับฟกทอง วิธีเดียวกัน 

5๓.     นวดแปงขาวเหนียวกับน้ําใบเตย 

5๔.     นําน้ําตาลทรายกับน้ําเคี่ยวใหเดือดในหมอ แลวเอาหัวกระทิกับเนื้อมะพราวใสลงไป 

5๕.     ตมน้ํารอนใหเดือดอีกหมอหนึ่ง เอาแปงท่ีปนลงรวกแลวเอาลงในน้ํากระทิท่ีเคี่ยวบนเตา พอสุกยกลง 

5บัวลอย ๓ กษัตริย (สูตร0 ๓) 

5สวนประกอบ 

-      น้ํา                                      ๓  ถวยตวง (ทําน้ําเช่ือม) 

-      แปงขาวเหนียว                       ๒  ถวยตวง 

-      แปงมัน                                ๕  ชอนโตะ 

-      ใบเตย                                 ๒  ชอนโตะ 

-      เผือก                                   ๒  ชอนโตะ (ห่ันส่ีเหล่ียมลูกเตา) 

-      ขาวโพด                               ๒  ชอนโตะ 

-      ฟกทอง                                ๔  ชอนโตะ 

-      น้ําตาลทรายแดง                     ๒  ถวยตวง 

-      กระทิ                                  ๒  ถวยตวง 



-      เกลือ                                   ๑  ชอนชา 

-      มะพราวออน                          ๑  ลูก 

-      แหว                                     ๒  ชอนโตะ (ห่ันส่ีเหล่ียวลูกเตา)   

5วิธีทํา 

       ๑. นวดแปงขาวเหนียว แปงมัน และน้ําเขาดวยกัน 

       ๒. นึ่งเผือก ฟกทอง นําเผือกและฟกทองมายี แบงออกเปน ๓ สวน สวนท่ี ๑ นําแปงนวดกับเผือก 

           สวนท่ี ๒  นวดกับฟกทอง  สวนท่ี ๓ ผสมกับน้ําใบเตยใหเขากัน 

       ๓. สวนท่ี ๑ ใชเผือกทําไสปนลูกพอควร สวนท่ี ๒ ใชขาวโพดสุก(ตม)ทําไส สวนท่ี ๓ ใชแหวทําไส 

เสร็จแลว 

5เสร็จแลวนําไปลวกกับน้ําเดือดชอนออกแลวคั้นกระทิใสเกลือท่ีเตรียมไวเคี่ยวใหขน แลวใสนําน้ําตาลทราย

ท่ีเคี่ยวกับน้ําจนงวด 

5หมายเหตุ   ข้ันตอนการผสม เม่ือลวกแปงสุกนําใสถวยแลวนําน้ําตาลทรายท่ีเคี่ยวและกระทิใสตามชอบ 

  

 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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวิชา ทองดี 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4อ.ตากฟา จ.นครสวรรค 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 



4โทรศัพท 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 

  
 


