
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวแตนดานทิพย 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานดาน (เมือง ฯ) ตําบล บานดาน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมขาวแตนดานทิพย เกิดจากความตองการถนอมอาหารของคนในชุมชน เนื่องจากชาวบานในอดีตสวนใหญ
รับประทานขาวเหนียวกันทุกม้ือ เม่ือรับประทานขาวเหนียวไมหมด จึงนิยมนําขาวเหนียวท่ีเหลือนั้นไปคลุกกับ
น้ําตาล งา แลวนําไปตากแดดไว ๑ วัน แลวจึงนํามาทอดใหพอง กลายเปนขนมนางเล็ด หรือขนมขาวแตนข้ึน 
ซ่ึงถือเปนการถนอมอาหารประเภทขาวอีกอยางหนึ่ง และนางวาสนา ปาละสาร ไดคนพบสูตรในการทําขนม
ขาวแตนท่ีผสมน้ําแตงโมข้ึนและไดนําไปลองทําดู ปรากฏวา ขนมขาวแตนท่ีได มีความอรอย กลมกลอม หอม
กลิ่นน้ําแตงโม เปนท่ีชื่นชอบของคนท่ัวไปท่ีไดชิม ทําใหนางวาสนา ปาละสาร ไดรวมกลุมเพ่ือผลิตเปนรายได
เสริมหลังจากากรวางจากการทํานามาตั้งแตป พ.ศ.๒๕๔๔ โดยการนําของนางวาสนา ปาละสาร ซ่ึงปจจุบัน
เปนประธานกลุม ในอดีตนั้นมีสมาชิก ๑๕ คน ปจจุบันมีสมาชิกท้ังหมด ๒๐ คน มีทุนเริ่มตนในการผลิต 
๑๕,๐๐๐ บาท โดยการระดมทุนจากสมาชิก ปจจุบันมีเงินทุนหมุนเวียนในกลุมเปนเงินสด ๓๐,๐๐๐ บาท เงิน
ฝากธนาคาร ๒๙,๙๗๙ บาท อาคารและอุปกรณของกลุม ๓๑๘,๒๙๕ บาท รวมมูลคาทรัพยสินของกลุม 
๓๙๓,๒๗๔ บาท เม่ือเอยถึงขนมไทยในสมัยกอน นอยคนนักท่ีจะไมรูจักขนมขาวแตนหรือเรียกกันติดปากวา 
“ขนมนางเล็ด” เปนขนมท่ีทํามาจากขาวเหนียวราดดวยน้ําตาลคนไทยในอดีตจะทําขนมในเทศกาลหรือ
ประเพณีตางๆ เชน ขนมหอ จะทําในวันสาทหรือวันสงกานต วันออกพรรษาจะทํากระยาสาท หรือทําขนม
นางเล็ด ขนมหูชาง เพ่ือใชในการประกอบประเพณีเทศมหาชาติ จึงนับไดวาขนมไทยมีความสําคัญ ตอ
ประเพณี หรือเทศกาลตางๆของคนไทยมาก ขนมไทยในอดีตเหลานี้ยังอยูคูกับคนไทยตั้งแตอดีตมาจนถึง
ปจจุบัน แตทุกวันนี้ขนมไทยจะทําตลอดท้ังป โดยไมจําเปนตองรอใหถึงประเพณีหรือเทศกาลตางๆ จึงนับไดวา
ขนมไทยมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของชุมชนมาก เพราะสามารถผลิตขายไดตลอดท้ังป ทําใหมีรายไดเพ่ิม



ใหกับครอบครัวอีกทาง ภูมิปญญาชาวบานท่ีจะนําเสนอการทําขนมไทย ท่ีกลาวในครั้งนี้คือ ภูมิปญญาการทํา
“ขนมขาวแตน” ขาวแตนดานทิพยของกลุมทําขนมขาวแตนบานโยนชา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะท่ีโดดเดน ความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ ขาวแตนดานทิพยมีความโดดเดนท่ีลักษณะของขาว
แตน จะปนเปนชิ้นพอคํา ทําใหสะดวกในการรับประทาน พรอมท้ังมีการผสมคลุกเคลา น้ําตาล และไดนําขาว
ไปแชน้ําแตงโม จึงทําใหขาวแตนดานทิพย มีความหอม อรอย กลมกลอมเปนอยางมาก อีกท้ังขาวแตนดาน
ทิพย เกิดจากการรวมกลุมของคนในชุมชน เปนการสรางรายไดใหกับคนในชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีรายได
เสริมเพ่ิมมากข้ึน สรางงาน สรางอาชีพ ใหคนในชุมชน ทําใหความเปนอยูของคนในชุมชนดีข้ึนอีกดวย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขาวแตนดานทิพย เปนการรวมกลุมของคนในชุมชน ท่ีมีการรวมกลุมกันเพ่ือผลิตสินคาออกจําหนายเพ่ือสราง
รายไดใหแกกลุม ใหแกชุมชน เปนการสรางรายไดใหกับชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีรายไดเสริมเพ่ิมมากข้ึน 
สรางงาน สรางอาชีพใหคนในชุมชน ทําใหความเปนอยูของคนในชุมชนดีข้ึน มีรายไดมากข้ึน ทําใหคนในชุมชน
มีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)    วัตถุดิบและสวนประกอบ มีดังนี้ 
          -  ขาวเหนียว    ๑๐ ก.ก. 
          -  แตงโม         ๔ ก.ก. 
          -  เกลือ           ๒ ชอนโตะ 

          -  น้ําตาล        ๔ ขีด 

          -  งาดํา           ๑ ขีด 

          -  น้ํามันพืช      ๑๐ ลิตร 
  

วิธีการประกอบอาหาร 

          ๑.  นําขาวเหนียวมานึ่งใหสุก แลวพักไวใหเย็น 

          ๒.  นําแตงโมมาค้ันเอาแตน้ําแลวพักไว 
          ๓.  นําขาวเหนียวท่ีพักไวมาคลุกเคลากับน้ําแตงโม ,เกลือ ,งาดํา , น้ําตาล ท่ีเตรียมไว ผสมใหเขา 

          ๔.  นํามาใสแปนพิมพ กดใหเสมอกัน 

          ๕.  นําไปตากแดดใหแหง ๑ วัน 

          ๖.  นําไปทอดในน้ํามันท่ีรอนใหพองฟูแลวตักออก ท้ิงไวใหเย็นและสะเด็ดน้ํามัน 

          ๗.  นํามาบรรจุหีบหอพรอมนําออกจําหนาย 
  
  
  
  
  
  
  
  



  
  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
วัสดุ ในการทําขาวแตนดานทิพย 

 
นําสวนผสมท้ังหมดคลุกเคลาเขาดวยกันแลวนําไปกดใส
แปนพิมพใหเสมอกัน 

 
นําไปตากแดดใหแหง 

 



 
นําไปตากแดดใหแหง 

 
ตั้งกะทะน้ํามันใหเดือด แลวทอดใหเหลือง ฟู 

 
นําไปบรรจหุีบหอ 

 
นําไปบรรจหุีบหอ 



 
นําไปบรรจหุีบหอ 

 
ภาพการคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน กอนนําไปกด
ใสแปนพิมพใหเสมอกัน 

 
นําไปจัดจําหนาย 

 



นําไปวางจัดจําหนาย 

 
นําไปจัดจําหนาย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมขาวแตนดานทิพย 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- เลขท่ี ๔๑ หมูท่ี ๗ ต.บานดาน อ.บานดาน จ.บุรีรัมย 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี ๔๑ หมูท่ี ๗ ต.บานดาน อ.บานดาน จ.บุรีรัมย 
โทรศัพท ๐๘๑ – ๙๐๘๕๗๖๘ โทรสาร 
E-mail 
   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ป ๒๕๔๙  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๔ ดาว 

ป ๒๕๕๑  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๓ ดาว 

ป ๒๕๕๓  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๔ ดาว 

ป ๒๕๕๕  ผลการคัดสรร OTOP ระดับ ๕ ดาว 
  
 
 
 
 
 



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 
  

 


