
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมเทียน 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ขนมปลีตอ 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานบูก๊ินากอ อําเภอ รือเสาะ ตําบล ลาโละ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 เปนขนมท่ีใชในโอกาสกินเลนตามบานเรือน หรือใชในการตอนรับแขก รับประทานพรอมกันชาหรือการแฟ1

  สวนใหญมักนิยมทํากันในชวงฤดูรอนหรือฤดูเก็บเก่ียวขาว เม่ือกลับมาจากการเก็บเก่ียวขาวแลว 
จํานําขนมชนิดนี้มารับประทานเพ่ือดับความกระหายน้ํา เม่ือนําขนชนิดมาแชเย็นดวย ยิ่งจะทําใหขนมชนิดเพ่ิม
ความอรอยมากยิ่งข้ึน  
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 จาการสืบคนประวัติความเปนมาของขนมชนิดนี้ ไมมีผูใดสามารถเลาเรื่องราวท่ีมาท่ีไปของขนมชนิดนี้ได 
ทราบเพียงแตวาขนมชนิดนี้มีมานานตั้งสมัยปู ยา ตา ยาย “ขนมเทียนโบราณ” เปนขนมไทยประยุกตท่ีเกิด
จากภูมิปญญาของคนไทยโบราณ โดยดัดแปลงมาจากขนมเทียนท่ีคนสวนใหญรูจัก เปนการเปลี่ยนตัวขนมท่ีทํา
จากแปงขาวจาว เม่ือนึ่งสุกแลวตองใสหัวกะทิ ตัวขนมจะมีสองชั้น โดยท่ีดานลางจะเปนตัวแปงและดานบนจะ
เปนกะทิ ทําใหดูแปลกสะดุดตาเม่ือพบเห็น ตัวขนมจะรอนไมเหนียวติดมือ นุม และไดรสชาติแสนอรอย ตัว
ขนมเปนกอนเล็ก ๆ พอดีคํา หอหุมดวยใบตอง ซ่ึงเปนสัญลักษณและเสนหอยางหนึ่งของขนมไทย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขนมเทียนโบราณ หรือขนมปลีตอ มีเอกลักษณโดดเดน อยูท่ีการใชวัสดุท่ีไดจากธรรมชาติ โดยเฉพาะการใช
ใบตอง มาประยุกต ประดิษฐเปนถวย เม่ือนําไปอบรมหรือนึ่งจะทําใหไดกลิ่นหอมของใบตอง รสชาติหวาน 
มัน  และอีกลักษณหนึ่งท่ีโดดเดน คือ ขนมเทียนโบราณ ในตัวของขนมนั้นจะประกอบดวย ๓ ชั้น โดยชั้นท่ี
ลางสุดจะเปนน้ําตาลทราย ชั้นกลางเปนแปงท่ีผสมน้ํา และชั้นสุดทายจะเปนหัวกะทิ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชวีิตของชุมชน นั้นๆ 
 ความสําคัญของขนมชนิดนี้ อยูท่ีความเปนขนมโบราณ เปนขนมท่ีถูกรังสรรคข้ึงจากความสามารถของภูมิ



ปญญาทองถ่ินท่ีมีองคความในการทําขนม เพ่ือใหไดขนมท่ีมีหนาแปลก แตแฝงดวยความอรอย เปนการนําวิถี
ชีวิตแบบชาวบาน นําวัสดุทีมีอยูในทองถ่ินมาทําเปนขนม ใชรับประทานในครอบครัว  
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรขนมเทียนโบราณ หรือขนมปลีตอ ประกอบดวยดังนี้       
๑.แปงขาวจาว ๒ ก.ก.  
๒. น้ําตาล  
๓. เกลือ  
๔. หัวกะทิ  
๕ น้ํา  
๖ ใบเตย0      
วัสดุท่ีจําเปน ประกอบดวย  
๑ ใบตอง  
๒ ไมกลัด (กานมะพราว)         
  
 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) 

ข้ันตอนการทําดังนี้ ๑ แปงผสมน้ําใบเตย (แปง ๒ กก/น้ํา ๓ 
ถวยตวง) คนใหเขากัน ๒. แปงผสมหัวกะทิและเกลือ
เล็กนอย (หัวกะทิ ๑ กก, แปงประมาณ ๑ ถวย) คนใหเขา
กัน แลวนําไปตั้งไฟออนๆ พรอมกับคนไปเรื่อยๆ จนกวาหัว
กะทิท่ีผสมแปงจะเขมขน ๓. ข้ันการนึ่ง ๓.๑ ใสน้ําในหมอนึ่ง 
รอใหเดือด ๓.๑ นําใบตองมาทําเปนรูปถวย รูปสี่เหลี่ยม
เสียบดวยไมกลัด 

ข้ันการทําแบบประยุกต .การทําน้ํากะทิ ๑.นําน้ํากะทิ แปง 
เกลือ น้ําตาลมาผสมกันจากนั้นคนใหเขากันจนไมเปนกอน .
๒.นําน้ํากะทิท่ีผสมกันมาตั้งไฟคนใหเขากันจนไดท่ีจากยกลง
จากเตาท้ิงไวสักพัก การทําขนมเทียน ๑.นําแปงขาวจาว ๑ 
ถวยมาผสมกับน้ําใบเตยและน้ําปูนคนใหเขากันจนทําใหแปง
ไมเปนกอน ๓.นําน้ําตาล ๒ ชอนชาใสในภาชนะ ๔.นําแปงท่ี
ผสมเรียบรอยใสในภาชนะท่ีมีน้ําตาล ๕.นําแปงท่ีใสภาชนะ
มานึง่ท้ิงไวประมาณ ๑๕ นาที ๖.พอขนมสุกไดท่ีก็นํากะทิ
พอประมาณ ๗.ก็จะไดขนมเทียนท่ีสามารถนํามารับประทาน 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
๑ แปงผสมน้ําใบเตย (แปง ๒ กก/น้ํา ๓ ถวยตวง) 

 
คนใหเขากัน แลวนําไปตั้งไฟออนๆ พรอมกับคนไปเรื่อยๆ 
จนกวาหัวกะทิท่ีผสมแปงจะเขมขน 

 
คนแปงกับน้ําใบเตยใหเขากัน 

 

 
แปงผสมหัวกะทิและเกลือเล็กนอย (หัวกะทิ ๑ กก 

 
แปงประมาณ ๑ ถวย) 

 
ทําเปนรูปทรงสี่เหลี่ยมเสียบดวยไมกลัด 

 
หลังจากนั้นใสแปงท่ีผสมน้ําลงไปในถวยใบตองท่ีมีน้ําทราย



นําใบตองมาทําเปนรูปถวย 

 
ใสน้ําในหมอนึ่ง ตั้งไฟ รอใหเดือด 

 
ตักใสน้ําตาลในถวยประมาณ ๑ ชอนโตะ 

รองอยู ไปนึ่ง ปดฝา รอใหแปงสุก 

 
เม่ือขนมสุกดีแลว นําหัวกะทิท่ีผสมแปงและเกลือ หยอดลง
ไปใบขนม ปดฝาอีกครั้ง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 สรางรายไดเสริม 
แสดงและสาธิตในงานของดีเมืองรือเสาะ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 2500 บาท/เดือน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
ศูนยพัฒนาอาชีพตําบลลาโละ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
40๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
40นางแวยะ แตเดาะ เลขท่ี ๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส ๙๖๑๕๐ 
40โทรศัพท ๐๘๗-๙๖๘-๒๙๐๒ 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 นายอุสมาน สามะอะกา 
ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 24 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายอุสมาน สามะอะกา 
ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 
  
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 

  
 


