
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมตาลบางกราง 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล บางกราง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

“ขนมไทย” นับเปนเอกลักษณและวัฒนธรรมประจําชาติอยูคูกับสังคมไทยมาชานาน ตามหลักฐานท่ีแสดงใน

กาพยเหเรือชมเครื่องคาวหวานของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัยไดทรงกลาวถึงอาหารคาวและ

ขนมไทยนับรอยชนิดท่ีนิยมทําในสมัยนั้น บางประเภทใชในสํารับเพ่ือรับประทานกันเปนของวาง ขณะท่ีบาง

ประเภททํากันในชวงงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรืองานท่ีมีการประกอบพิธีกรรมตางๆ 

เทานั้น นอกจากนี้ขนมไทยยังแฝงความหมายอันลึกซ้ึงไวในชื่อของขนมไทยแตละชนิด ซ่ึงอุปมานไดถึงลักษณะ

นิสัยของคนไทยในสมัยนั้นวานอกจากมีความละเอียดและลึกซ้ึงในการตั้งชื่อ ยังมีอุปนิสัยละเอียดลออ เยือก

เย็น อดทน และชางสังเกตมีความพิถีพิถันในทุกข้ันตอน เริ่มตั้งแตการเลือกสรรวัตถุดิบชั้นดี เครื่องปรุงชั้นเลิศ 

ข้ันตอนการจัดสํารับท่ีละเอียดลออ จนมาถึงวิธีการรับประทานท่ีมีละเมียดละไม เพราะเห็นคุณคาของการ

ทําอาหารและขนมแตละชนิด สมัยโบราณกาลเริ่มตั้งแตสมัยสุโขทัย สวนประกอบหลักในการทําขนมไทยมี

เพียงสามอยางไดแก แปง น้ําตาล มะพราว และพัฒนาเพ่ิมสวนผสมของไขและน้ําตาลทรายผสมเขามาในสมัย

กรุงศรีอยุธยา ซ่ึงขนมไทยหลายชนิดท่ียังคงอยูในปจจุบัน เกิดจากการประยุกตจากสูตรขนมของชาวตางชาติท่ี

เขามาในประเทศไทยโดยผานความสัมพันธทางการเมือง อาทิเชน สูตรขนมของชาวโปรตุเกสโดยทาวทองกีบ

มา หรือ มารี กีมาร เดอ ปนา ทานผูหญิงภรรยาของเจาพระยาวิชาเยนทรกงสุลประเทศโปรตุเกสประจาก

ประเทศไทย ซ่ึงเปนลูกครึ่งญี่ปุนผสมโปรตุเกส ไดประยุกตมาจากสูตรขนมของชาวโปรตุเกส ถูกดัดแปลงใหมี



รูปรสลักษณะเปนแบบไทยๆ จนกลายเปนความเชื่อวาขนมดังกลาวเปนขนมไทยแทดั้งเดิม การแบงประเภท

ของขนมไทยสามารถใชเกณฑตามวิธีการทําใหสุก ไดแก กวน นึ่ง เชื่อม ทอด นึ่งหรืออบ และ การตม เกณฑ

แหลงกําเนิดขนม ไดแก ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน ภาคใต หรือเกณฑการมีสวนรวมในวิถีไทย ไดแก งาน

เทศกาลงานบุญ พิธีกรรมและความเชื่อ และการแสดงยศถา เปนตน ขนมไทยนับเปนองคประกอบท่ีสําคัญใน

การนําเสนอความเปนไทยใหแกนักทองเท่ียวท้ังในเชิงประวัติศาสตร วัฒนธรรม ประเพณี และ ความเชื่อ ซ่ึง

สามารถใชเปนเครื่องมือในการสื่อสารถายทอดความเปนไทยไดเปนอยางดี ขนมตาล เปนขนมไทยพ้ืนบาน เนื้อ

ขนมมีลักษณะเปนแปงสีเหลืองเขม นุม ฟู มีกลิ่นตาลหอมหวาน ขนมตาลทําจากเนื้อตาลจากผลตาลท่ีสุกงอม 

แปงขาวเจา กะทิ และน้ําตาล ผสมกันตามกรรมวิธี ใสกระทงใบตอง โรยมะพราวขูด และนําไปนึ่งจนสุก เนื้อ

ลูกตาลยีท่ีเปนสวนผสมในการทําขนมตาล ไดจากการนําผลตาลท่ีสุกจนเหลืองดํา เนื้อขางในมีสีเหลือง มีกลิ่น

แรง ซ่ึงสวนมากจะหลนจากตนเอง มาปอกเปลือกออก นํามายีกับน้ําสะอาดใหหมดสีเหลือง นําน้ําท่ียีแลวใสถุง

ผา ผูกไวใหน้ําตกเหลือแตเนื้อลูกตาล ในปจจุบัน หาทานขนมตาลรสชาติดีไดยาก เนื่องจากปริมาณการปลูก

ตนตาลท่ีลดลง ขนมตาลท่ีขายตามทองตลาดสวนใหญ ผูประกอบการมักใสเนื้อตาลนอย เพ่ิมแปงและเจือสี

เหลืองแทน ซ่ึงทําใหขนมตาลมีเนื้อกระดาง ไมหอมหวาน และไมอรอย ขนมตาลบางกราง ตําบลบางกราง 

อําเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี เปนขนมตาลสูตรโบราณ โดยการสืบทอดสูตรขนมตาลจากรุนสูรุน เริ่มตน

จากการทําขนมไทยรับประทานกันเองภายในบาน จากนั้นนางบุญมี นุมทอง ผูสืบทอดสูตรขนมตาลโบราณ ซ่ึง

ขณะนั้นนางบุญมี นุมทอง ไดเปดรานขายกวยเตี๋ยวตมยํา - เย็นตาโฟ อยูบริเวณหนาวัดโบสถดอนพรหม 

ตําบลบางกราง อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี ไดนําขนมตาลท่ีทําตามสูตรโบราณของครอบครัวมาใหลูกคา

ทดลองชิมฟรี ซ่ึงไดรับการตอบรับเปนอยางดี จากนั้นนางบุญมี นุมทอง จึงเริ่มจําหนายขนมตาลสูตรโบราณ

ของตนเรื่อยมา จนเปนท่ีนิยมของกลุมลูกคาท่ีชอบรับประทานขนมไทย โดยเฉพาะกลุมท่ีนิยมรับประทานขนม

ตาลแทๆ ซ่ึงหารับประทานยาก เนื่องจาก ปริมาณการปลูกตนตาลท่ีลดลง ขนมตาลท่ีขายตามทองตลาดสวน

ใหญ ผูประกอบการมักใสเนื้อตาลนอย เพ่ิมแปงและเจือสีเหลืองแทน ซ่ึงทําใหขนมตาลมีเนื้อกระดาง ไมหอม

หวาน และไมอรอย แตกตางจากขนมตาลตาลของนางบุญมี นุมทอง ซ่ึงยังทําตามสูตรโบราณ ใชเนื้อตาลลวนๆ 

ผสมแปงเล็กนอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ทําใหเนื้อขนมท่ีออกมานิ่มอรอย หอมหวานเนื้อตาลแทๆ รสชาติกลม

กลอม สามารถเก็บไวไดนาน รสชาติความอรอยแตกตางกับรานอ่ืนๆ ลูกคาท่ีไดรับประทานถูกใจ และบอกตอ

ใหกับคนรูจักใหมาลองชิม จนกลายเปนขนมตาลบางกรางสูตรโบราณท่ีมีชื่อเสียงของจังหวัดนนทบุรี 1 ใน 10 

ของดีเมืองนนท โดยนอกจากจะมีขนมตาลบางกรางของนางบุญมี นุมงามจําหนายท่ีรานกวยเตี๋ยวตมยํา - 

เย็นตาโฟ หนาวัดโบสถดอนพรหมแลว ยังสามารถสั่งซ้ือเพ่ือใชในงานพิธีตางๆ หรือเปนของฝากของขวัญใหกับ

ผูอ่ืนได ปจจุบัน ขนมตาลบางกราง มีนายสมมารถ เรือนแจง เปนผูสืบทอด โดยเปดเปนรานขนมตาลคุณเล็ก

บางกราง (สูตรโบราณ แมบุญมี นุมทอง) จําหนายทุกวันอังคาร -อาทิตย เวลา 05.30 - 12.00 น. และยังคงตั้งราน

อยูท่ีเดิม คือ รานกวยเตี๋ยวตมยํา - เย็นตาโฟ หนาวัดโบสถดอนพรหม ตําบลบางกราง อําเภอเมือง จังหวัด

นนทบุรี ขนมจัดเปนอาหารท่ีคูสํารับกับขาวไทยมาตั้งแตครั้งโบราณ โดยใชคําวาสํารับกับขาวคาว-หวาน 

โดยท่ัวไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตการทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธีการ 

อาหารหวานท่ีจัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยางนอย 5 สิ่ง ซ่ึงตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด 



ตลอดจนลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แตละสํารับจะตองมีผลไม 10 ท่ี และขนมเปนน้ํา 1 ท่ีเสมอ ขนมไทยท่ีนิยมทํา

กันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไข และมักถือเคล็ด

จากชื่อและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานสิริมงคลตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบาน

ใหม สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพ่ือเปนศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังให

อยูดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมชั้น ก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหได

เปนเอก เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ขนมไทยภาคกลาง สวนใหญทํามาจากขาวเจา เชน ขาวตัง นางเล็ด ขาวเหนียวมูล และมีขนมท่ีหลุดลอด มา

จากรั้ววัง จนแพรหลายสูสามัญชนท่ัวไป เชน ลูกชุบ หมอขาวหมอแกง ฝอยทอง ทองหยิบ ขนมตาล เปนตน 

"นนทบุรี" เปนเขตปริมณฑลของกรุเทพมหานคร มีแมน้ําเจาพระยาซ่ึงเปนแมน้ําสายหลักของประเทศไหลผาน 

มีลําคลองมากมาย มีเกาะเกร็ดซ่ึงเปนแหลงอารยธรรมของมอญ มีผลไมลือนามหลายชนิด เชน ทุเรียนนนท 

โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมดานอาหารการกินของจังหวัดนนทบุรี ซ่ึงเปนอาหารเลิศรส ไดรับการถายทอด

จาววังในสมัยรัชกาลท่ี ๕ อาหารหวาน ไดรับการถายทอดวิธีการทําจากชาววังในสมัยรัชกาลท่ี ๕ เชนเดียวกับ

อาหารคาว อาหารหวานในทองท่ีจังหวัดนนทบุรี นอกจากทํารับประทานแลว ยังทําเพ่ือการคา ซ่ึงสงออกขาย

ท่ัวกรุงเทพมหานครและจังหวัดใกลเคียง โดยชาวบานท่ีอาศัยอยูบริเวณวัดบางบัวทอง อําเภอปากเกร็ด เชน 

ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา เม็ดขนุน และขนมตาล เปนตน เม่ือกลาวถึงอัตลักษณของขนมไทย ควร

เปนการนําวัสดุธรรมชาติหรือวัตถุดิบตามธรรมชาติท่ีมักถูกใชในกระบวนการปรุงแตงขนมไทยและสรางความ

แตกตางใหกับขนมไทยเม่ือเปรียบเทียบกับขนมหวานชาติอ่ืน มาใชในการสรางสัญลักษณใหกับขนมไทย ดังนั้น 

เม่ือพิจารณาจากกระบวนการผลิตจะเห็นไดวา องคประกอบหลักท่ีสรางความแตกตางใหกับขนมไทยไดอยาง

ชัดเจน - การใชวัตถุดิบท่ีแตกตางจากขนมหวานชาติอ่ืนๆ มาเปนสวนผสม เชน มะพราวและกะทิ ขาวและ

แปง ถ่ัวและงา กลิ่นหอมจากเทียนอบและดอกไมตามธรรมชาติ ซ่ึงวัตถุดิบเปนผลผลิตจากภาคเกษตรกรรมท่ี

สามารถผลิตไดภายในประเทศหรือทองถ่ินนั้นๆ - การใชวัตถุดิบในธรรมชาติมาสรางสรรคใหเกิดสีสันสําหรับ

ขนมไทย ตัวอยางเชนสีเขียวจากดอกใบเตย สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน สีเหลืองจากขม้ินหรือหญาฝรั่น สีแดงจาก

ครั่น หรือสีดําจากกาบมะพราวเผาไฟ - การใชวัตถุดิบในธรรมชาติมาสรางสรรคเปนภาชนะสําหรับใสขนมไทย 

เชน ใบเตย ใบตอง ใบจาก ไมกลัด - การออกแบบรูปลักษณของขนมใหมีลายเสนออนชอยและมีการใชสีสันใน

การจัดแตง เชน ลายบนขนมทองเอก การจีบของขนมทองหยิบ การใชสีขาวของใชมะพราวฝอยท่ีโรยบนขนม

เปยกปูนสีดําหรือสีเขียว การทําขนมชั้นท่ีวางสลับกันระหวางสีสันตางๆ เชนสีเขียว สีมวง และสีขาว ขนมตาล 

เปนขนมไทยแทดั้งเดิม และเริ่มหาซ้ือรับประทานยากข้ึน ตามจํานวนของตนตาลท่ีนับวันจะลดนอยลงไป 

ความเดนของขนมตาล อยูท่ีความหอมหวนของน้ําค้ันจากผลตาลสุกงอม ความหวานมันท่ีไดจาก มะพราวขูด

เปนเสนโรยอยูหนาขนม วากันวาท่ีใดมีตนตาลท่ีนั่นตองมี ขนมตาล เพราะตนตาลเปนไมยืนตนท่ีใหประโยชน

กับคนไทยมากมาย นับแตลูกตาลเนื้อนิ่มใสหวานชื่นใจ ท่ีจะรับประทานสดๆ หรือนําไปเชื่อม รับประทานกับ

น้ําแข็งก็อรอยไมแพกัน จาวตาล หรือสวนท่ีอยูดานใน ของเมล็ดตาลท่ีแกจัด เฉาะเอามาเชื่อมกับน้ําตาลก็

รับประทานได แถมน้ํา หวานท่ีไดจากงวงตาลก็นํามาทําน้ําตาลโตนด ท่ีมีความหอมและหวาน แหลมอยางท่ี



น้ําตาลทรายก็สูไมได คนไทยนิยมเอามาปรุงอาหารไทย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็น

ถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 

ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยัง

แตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ขนมไทยเปนขนมท่ีมีมาแตโบราณ เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีบงบอก

ความเปนไทยท้ังในรูปลักษณ และรสชาติท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ใชความประณีตบรรจงในการ

ทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทย ขนมไทยจึงนับเปนความภาคภูมิใจของคนไทย 

ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงในสวน

ตางๆทําใหสุกโดยวิธีการแตกตางกันไป 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

5ขนมตาลบางกรา่ง 

สว่นผสม 

     1. ลกูตาลสกุ                       1 - 2 ลกู 

     2. แป้งขา้วเจา้สด                  500 กรัม 

     3. น้ําตาลทราย                     350 กรัม 

     4. มะพรา้วทนึทกึขดูขาว          500 กรัม 

     5. ไข ่                              1 ฟอง 

     6. เกลอืป่น                         1/2 ชอ้นชา 

วธิทํีา 

     1. ยลีกูตาลดว้ยน้ําใหห้มดเนือ้ ใสถ่งุผา้กรองใหแ้หง้ ตวงเนือ้ลกูตาลใหไ้ด ้1½ ถว้ยตวง 

     2. มะพรา้วคัน้ใหไ้ดก้ะท ิ2 ถว้ยตวง 

     3. นวดแป้งกบักะทใิหนุ่้ม ใสไ่ข ่น้ําตาลทราย เกลอื เนือ้ลกูตาล กะททิีเ่หลอืผสมใหเ้ขา้กนั ปิดชาม
อา่งทีผ่สมแป้งดว้ยผา้หนาๆ ทิง้ไวใ้หแ้ป้งขึน้ประมาณ 4 - 5 ชัว่โมง 

     4. หอ่ดว้ยใบตอง หรอืหยอดใสก่ระทง หยอดใสถ่ว้ย โรยดว้ยมะพรา้วทีข่ดูดว้ยมอืแมวเป็นเสน้เล็กๆ 
นึง่ใหส้กุ 

เคล็ดลับ 

      * ควรใชแ้ป้งสดดกีวา่แป้งแหง้ ถา้ตอ้งการใหฟ้องละเอยีดผสมแป้งสาลปีระมาณ 1½ - 2 ชอ้นโต๊ะ 

     * ถา้แป้งไมข่ึน้ ตอ้งหมกัตอ่ใหข้ึน้ หรอืใชผ้งฟชูนดิขึน้ 2 เทา่ ผสมลงไปแทนการหมกัตอ่ได ้

     * ถา้ตอ้งการใหข้นมนิม่ ควรนวดแป้งมากๆ และอยา่ผสมแป้งขน้เกนิไป 

     * มะพรา้วทนึทกึขดูใหเ้ป็นเสน้เล็กๆ และควรเคลา้เกลอืเล็กนอ้ย 

     * สดัสว่นนี ้ถา้หยอดใสถ่ว้ยตะไลจะไดป้ระมาณ 120 ถว้ย 

เคล็ดลับในการปรงุเคล็ดลับในการปรงุ 

     * หมกัเนือ้ตาล ขณะทีม่อีณุหภมูคิอ่นขา้งสงู หรอืนําไปตากแดด จะทําใหข้นมตาลฟอูรอ่ย  
เคล็ดลับในการเลอืกสว่นผสม 

     * เลอืกลกูตาลทีแ่กจั่ด สเีหลอืงสวย และมกีลิน่หอม 
  

 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) 

 

ขนมตาล 

 
สวนผสมการทําขนมตาล 

 
การยีลูกตาล 

 



 
กรองตาลดวยถุงผา 

 
ค้ันมะพราวใหไดน้ํากะทิ 2 ถวยตวง 

 
นําเนื้อตาลมานวดกับแปงขาวเจาสดใหเขากัน แลวเติม

น้ํากะทิ 

 



จะไดแปงขนมตาล ปดชามอางท่ีผสมแปงดวยผาหนาๆ ท้ิง

ไวใหแปงข้ึนประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง 

 
หอดวยใบตอง หรือหยอดใสกระทง หรือหยอดใสถวย 

 
โรยดวยมะพราวทึนทึก 

 
นําไปนึ่งใหสุก 



 
ขนมตาลท่ีนึ่งสุกแลว พรอมรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายสมมารถ เรือนแกว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4รานขนมตาลคุณเล็ก บางกราง 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4ซอยวัดโบสถดอนพรหม ตําบลบางกราง อําเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี 

4โทรศัพท 02-9034494/081-7348747 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 

  
 


