
รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขาวแตนน้ําแตงโม 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แมวงก ตําบล เขาชนกัน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

“ขาวแตน” เปนอาหารประเภทของขบเค้ียวหรืออาหารวางของไทย มีมาแตโบราณ ทําจากขาวเหนียวนึ่งสุก 

แลวนํามากดกับพิมพใหมีลักษณะเปนแผนกลมๆ จากนั้นนําไปตากแดดจนแหง แลวนํามาทอดกับน้ํามันรอนๆ 

ขาวเหนียวก็จะสุกฟูกรอบ จากนั้นก็โรยดวยน้ําตาลออยท่ีเค่ียวจนเปนยางและตกผลึกเปนทราย โดยนําสูตร

การทํามาจากจังหวัดลําปาง เม่ือ พ.ศ.๒๕๔๔ กลุมแมบานเย็บผาบานเนินใหม นําโดยนางปราณี จันทาสี 

ประธานกลุมแมบาน ไดนําสมาชิกกลุมเย็บผาไปออกรานขายเสื้อผาท่ีเดอะมอลลราม ๒ ซ่ึงเปนงานเครือขาย

สินคา ๑๗ จังหวัดภาคเหนือ และทางกลุมแมบานไดไปดูการสาธิตการทําขาวแตนจากกลุมแมบานของจังหวัด

ลําปาง จากนั้นไดนํามาปรับปรุงสูตรใหม และตอมาไดตั้งเปนกลุม “ขาวแตนน้ําแตงโมบานเนินใหม” โดย

เริ่มแรกมีสมาชิก ๗ คน สมทบทุนลงหุนคนละ ๕๐๐ บาท 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ขาวเหนียว 

๒. แตงโม 

๓. น้ําตาลออยและน้ําตาลโตนด 



๔. งาขาวค่ัวจนหอม 

๕. น้ํามันพืช (น้ํามันปาลม) 

๖. ใบเตย 

๗. เกลือ 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

๑. แชขาวเหนียวลงในน้ําสะอาดประมาณ ๖ ชั่วโมง นํามา

นึ่งจนสุก นําออกมาผึ่งลมประมาณ ๕ นาที ๒. นําเนื้อ

แตงโม น้ําตาลออย น้ําตาลโตนด เกลือ น้ําใบเตย มาปน

ละเอียดเปนน้ําจนสวนผสมเขากัน ๓. นําขาวเหนียวท่ีผึ่งไว

มาแชประมาณ ๑๐ – ๑๕ นาที ๔. นําขาวเหนียวท่ีแช 

 
๕. ตั้งน้ํามันจนเดือด นําขาวเหนียวท่ีแหงมาทอดจนฟูเหลือง 

 



 
๖. เค่ียวน้ําตาลออย น้ําตาวโตนด ประมาณ ๕ นาที อยาให

เหนียว ๗. โรยน้ําตาลท่ีไดพรอมงาลงบนหนาขาวแตน เสร็จ

แลวนําไปรับประทานได 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมขาวแตนน้ําแตงโมบานเนินใหม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5บานเลขท่ี ๗๒ บานเนินใหม หมูท่ี ๕ ตําบลเขาชนกัน อําเภอแมวงก จังหวัดนครสวรรค ๖๐๑๕๐ 

5โทรศัพท ๐๘๙ – ๘๕๗ – ๘๖๑๔ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  



ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


