
รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขาวแตนน้ําแตงโม 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แมวงก ตําบล เขาชนกัน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

“ขาวแตน” เปนอาหารประเภทของขบเค้ียวหรืออาหารวางของไทย มีมาแตโบราณ ทําจากขาวเหนียวนึ่งสุก 

แลวนํามากดกับพิมพใหมีลักษณะเปนแผนกลมๆ จากนั้นนําไปตากแดดจนแหง แลวนํามาทอดกับน้ํามันรอนๆ 

ขาวเหนียวก็จะสุกฟูกรอบ จากนั้นก็โรยดวยน้ําตาลออยท่ีเค่ียวจนเปนยางและตกผลึกเปนทราย โดยนําสูตร

การทํามาจากจังหวัดลําปาง เม่ือ พ.ศ.๒๕๔๔ กลุมแมบานเย็บผาบานเนินใหม นําโดยนางปราณี จันทาสี 

ประธานกลุมแมบาน ไดนําสมาชิกกลุมเย็บผาไปออกรานขายเสื้อผาท่ีเดอะมอลลราม ๒ ซ่ึงเปนงานเครือขาย

สินคา ๑๗ จังหวัดภาคเหนือ และทางกลุมแมบานไดไปดูการสาธิตการทําขาวแตนจากกลุมแมบานของจังหวัด

ลําปาง จากนั้นไดนํามาปรับปรุงสูตรใหม และตอมาไดตั้งเปนกลุม “ขาวแตนน้ําแตงโมบานเนินใหม” โดย

เริ่มแรกมีสมาชิก ๗ คน สมทบทุนลงหุนคนละ ๕๐๐ บาท 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ขาวเหนียว 

๒. แตงโม 

๓. น้ําตาลออยและน้ําตาลโตนด 



๔. งาขาวค่ัวจนหอม 

๕. น้ํามันพืช (น้ํามันปาลม) 

๖. ใบเตย 

๗. เกลือ 

  

 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) 

 

๑. แชขาวเหนียวลงในน้ําสะอาดประมาณ ๖ ชั่วโมง นํามา

นึ่งจนสุก นําออกมาผึ่งลมประมาณ ๕ นาที ๒. นําเนื้อ

แตงโม น้ําตาลออย น้ําตาลโตนด เกลือ น้ําใบเตย มาปน

ละเอียดเปนน้ําจนสวนผสมเขากัน ๓. นําขาวเหนียวท่ีผึ่งไว

มาแชประมาณ ๑๐ – ๑๕ นาที ๔. นําขาวเหนียวท่ีแช 

 
๕. ตั้งน้ํามันจนเดือด นําขาวเหนียวท่ีแหงมาทอดจนฟูเหลือง 

 



 
๖. เค่ียวน้ําตาลออย น้ําตาวโตนด ประมาณ ๕ นาที อยาให

เหนียว ๗. โรยน้ําตาลท่ีไดพรอมงาลงบนหนาขาวแตน เสร็จ

แลวนําไปรับประทานได 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมขาวแตนน้ําแตงโมบานเนินใหม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5บานเลขท่ี ๗๒ บานเนินใหม หมูท่ี ๕ ตําบลเขาชนกัน อําเภอแมวงก จังหวัดนครสวรรค ๖๐๑๕๐ 

5โทรศัพท ๐๘๙ – ๘๕๗ – ๘๖๑๔ 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 

  
 


