
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน ท่ีอยู 4 หมู 6 ตําบลตันหยงลิมอ อําเภอระแงะ จังหวัดนราธิวาส อําเภอ ระแงะ ตําบล ตันหยงลิมอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

สามารถรับประทานไดทุกโอกาส 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 “ขนมใสไส” หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา “ขนมสอดไส” เปนขนมไทยท่ีใชในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ  ขนม
สอดไสนี้หอดวยใบตองแลวมีเตียวคาด หอเปนทรงสูง  ขนมสอดไสมีกลิ่นหอมและหวานจากตัวไส รสเค็มมัน
ดวยหนากะทิท่ีสดใหม หนาขนพอดี  ไมเละ เดียวนี้จะหาขนมสอดไสท่ีรสชาติอรอย  ซ่ึงมีท้ังกลิ่นหอมและ
หวานมัน มารับประทานไดยาก  เพราะขนมสอดไสท่ีอรอยตองใสกะทิท่ีขนมัน  สําหรับตัวแปงท่ีหุมใชท้ังแปง
ขาวเหนียวขาวและแปงขาวเหนียวดําเวลานวดตองคอยๆ  ใสน้ําแลวตองนวดนานๆเม็ดแปงจะอุมน้ําไดดีเพราะ
เปนแปงแหงแปงจะมีความเหนียวดีไมเหมือนหนาของขนมเวลากวนแลวตองรีบตักหยอดขณะท่ีรอนอยูจึงจะ
เรียบเวลาหอขนมจะไดรูปตามท่ีหอและนารับประทานใบตองท่ีใชหอขนมใสไสควรใชใบตอง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขนมสอดไส เปนขนมท่ีมีอัตลักษณโดดเดน คือ หอดวยใบตองมีใบมะพราวรัดคลายๆ ผูกโบและกลัดดวยไม
กลัดกานมะพราว บางทีแมคาจะผูกปลายทางมะพราวสองดานเปนพวงหิ้วได ดูนารักนาเอ็นดู และรสชาติของ
แปงท่ีหอหุมไสจะหวานมันเค็ม นุมนิ่มพอประมาณ จัดรูปทรงได สวนไสขนมหอดวยแปงสีมวงเหนียว “สอด
ไส” มะพราวรสหวานกวาตัวแปงท่ีหอหุม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขนมใสไส” หรือเรียกอีกอยางหนึ่งวา “ขนมสอดไส” เปนขนมไทยท่ีใชในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสมไส 
    ๑.มะพราวทึนทึกขูดฝอย ๑ ถวยตวง 
    ๒.น้ําตาลปบ ๑/๒ ถวยตวง 
    ๓.เกลือ ๑/๔ ชอนชา 
สวนผสมแปงหุมไส 
   ๑. แปงขาวเหนียว ๑/๒ ถวยตวง 
   ๒. น้ํา ๓ ชอนโตะ 
   ๓. น้ําเปลา ๓ ชอนโตะ 
สวนผสมตัวแปง 
   ๑. แปงขาวเจา ๑๐๐ กรัม 
   ๒. กะทิ ๒ ถวย 
   ๓. เกลือปน ๑ ชอนโตะ 
   ๔. น้ําตาลทราย ๑๐๐ กรัม 
  
  
 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) 
วิธีทําไส นํากระทะตั้งไฟแลวใสน้ําเปลา น้ําตาลปบ เค่ียวพอ
ใหเขากันจนละลาย ใสมะพราวทีเตรียมไวลงกระทะกวนให
เขากันจนเหนียว จึงยกลงจากเตา พักไวใหเย็นพอดี แลวจึง
ปนเปนกอน กลมเล็กๆ ใสในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท อบดวย
ควันเทียน วิธีทําแปงหุมไส นําแปงขาวเหนียวดําผสมกับ
น้ําเปลา โดยคอยนวดจนแปงนิ่ม แลวปนเปนกอนเล็กๆ และ
นําแปงท่ีปนเปนกอน แผแปงออกเปนแผนบางๆ หุมดวยไสท่ี
เตรียมแลวพักไว วิธีทําหนากะทิ นํามะพราวท่ีเตรียมไว ค้ัน
กะทิกรองเอากากออกใสลงกระทะ ผสมกับแปงขาวเจา 
เกลือปน น้ําตาลทรายลงไปคนใหเขากันแลวยกข้ึนตั้งไฟ 
กวนจนสุก วิธีทํา นําไสท่ีหุมแปงไวแลว วางบนใบตองท่ี
เตรียมไว ตักหนาขนมกะทิหยอดลงตรงไส แลวแลวจับหอให
เปนรูปทรงสูง คาดดวยทางมะพราว กลัดกานมะพราว แลว
นําไปนึ่งในหมอนึ่งประมาณ 15-20 นาที แลวยกลงใสใน
ภาชนะท่ีเตรียมไว จะไดขนมสอดไสท่ีพรอมรับประทาน 

 

(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) 



 
ไสขนมสอดไส 

 
การปนขนมสอดไส 

 
การหอขนมสอดไส 

 
ขนมสอดไสท่ีหอเรียบรอยแลว 

 



 
กะทิ ผสมกับแปงขาวเจา เกลือปน น้ําตาลทรายลงไปคนให
เขากันแลวยกข้ึนตั้งไฟ กวนจนสุก 

 
หนาขนมกะทิของขนมสอดไส 

 
นําไสท่ีหุมแปงไวแลว วางบนใบตองท่ีเตรียมไว ตักหนาขนม
กะทิหยอดลงตรงไส 



 
ขนมสอดไสท่ีเตรียมนํามานึ่ง 

 
ขนมสอดไสท่ีนึ่งเสร็จแลว 

 
ขนมสอดไสท่ีสามารถนํามารับประทานไดเลย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี 

(ระบุเหตุผล) 
ขนมสอดไสเปนขนมท่ีสรางอาชีพ  หารายไดใหกับครอบครัวและชุมชน 

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

  



 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาปนะ เจะโวะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ม.๖ บานลูโบะดีแย ตําบลตันหยงลิมอ อําเภอระแงะ จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40บานเลขท่ี 2 หมูท่ี 10 ตําบล กะลุวอเหนือ อําเภอ เมือง จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท 080-0370394 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 นางสาวสูไรดา แมเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอระแงะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวสูไรดา แมเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมอําเภอระแงะ 

  
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 

  
 


