
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมชะมดงาดํา ขนมกง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน รัตนหา อําเภอ หนองเสือ ตําบล นพรัตน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง เปนขนมโบราณท่ีทําจากสมุนไพรซ่ึงเปนของคูกันมาในงานพิธีมงคลและมีมาตั้งแต
ครั้งกรุงศรีอยุธยาตอนตน จากคําเลาของขุนหลวงหาวัดประดูทรงธรรมในเอกสารหอหลวงสมัยอยุธยายานปา
ขนม ชาวบานนั้นทําขนมขายและนั่งรานขายขนมชะมดงาดํา ขนมกงเกวียน ภิมถ่ัว สําปนี ขนมกงเกวียนก็คือ
ขนมกงนั่นเอง รูปรางก็เปนลอเกวียนสมชื่อสําหรับคนไทย ขนมกงและขนมชะมดงาดําจะแพรหลายมากเปน
พิเศษในจังหวัดภาคกลาง โดยเฉพาะอยางยิ่งแถบจังหวัดปทุมธานี อยุธยา อางทอง สุพรรณบุรี สิงหบุรี ฯลฯ 
เปนท่ีรูกันดีวาขนมกงเปนขนมมงคล ท่ีนิยมใชในพิธแีตงงานในฐานะขนมขันหมาก 

นอกจากขนมกงวงเล็ก ท่ีทํากินกันตามปกติแลวยังมีขนมกงขนาดใหญ ท่ีทําข้ึนในโอกาสพิเศษอยางงานแตง 
งานเทศกาลออกพรรษา งานเทศนมหาชาติ นอกจากขนาดท่ีใหญแลว บางท่ีจะประดิษฐโดยการเอาดอกมา
เสียบสี่มุมของตัวกง รวบปลายตอกแลวมัดยอดดวยตอกใหเหมือนทรงกระโจม นําแปงท่ีใชชุบตัวกงมาสลัดใน
กระทะใหเปนแพฝอยๆ นําแพแปงท่ีลักษณะเหมือนแหมาคลุมตัวกระโจมดังกลาว เพ่ิมความสวยงามไปอีก
แบบ จากนั้นก็จะนําใสสาแหรกหาบไปในพิธีแหขันหมากขนมกงขาดไมไดในงานหม้ันงานแตง จนคนไทย
สมัยกอนถึงกับมีสํานวนพูดสัพยอกวา เม่ือไหรไดกินขนมกงและขนมชะมดงาดําเสียท่ี ซ่ึงหมายความวาเม่ือไร
จะแตงงานนั่นเอง ขนมกงและขนมชะมดงาดําซ่ึงคนแตโบราณเชื่อวาจะทําใหคูบาวสาวมีใจคอหนักแนนและ
ครองรักกันตลอดไปเปรียบเหมือนกงลอของเกวียนท่ีหมุนไปเรื่อยๆ สมัยกอนในงานหม้ันงานแตงจะใชขนมกง
ควบคูกับขนมชะมดงาดําและขนมสามเกลอ แตปจจุบันขนมสามเกลอเสื่อมความนิยมไปมากแลว คงเหลือแต
ขนมกงกับขนมชะมดงาดําท่ีคนไทยภาคกลางยังนิยมใชเปนขนมแตงงานกันแพรหลาย ดังนั้นทางแถบจังหวัด
อยุธยา ปทุมธานี อางทอง จึงมีแมคาทําขนมกงและขนมชะมดงาดําขายตามสั่ง ซ่ึงจะมีมากในเดือนท่ีนยิมมีพิธี
แตงงาน 



อยางไรก็ตามทุกวันนี้จะหาผูทําขนมกง ขนมชะมดงาดํา อรอยๆไมใชเรื่องงายๆทีเดียว และอยางขนมชะมดงา
ดํานําสวนประสมคลุกเคลาใหเขากันทําใหไดรูปทรงท่ีตองการ ชุบแปงทอด มีรสชาตินุมนวลหอมหวาน แตก็ยัง
มีกลุมแมบานสตรีรัตนหาไดจัดตั้งกลุมอนุรักษขนมโบราณ เพ่ือมิใหสาบสูญตายไปกับการเวลา โดยนางอรรถ
วีร  กรรเจียก (ชื่อเดิม "ฉวี") เปนบุตรคนท่ี ๕ ของแมบุญชวย  เสมอใจ ไดรับการถายทอดการทําขนมชะมดงา
ดํา-ขนมกง มาจากบรรพบุรุษ ซ่ึงเปนขนมท่ีใชในงานพิธี ประเพณีไทย เชน การเทศนมหาชาติ งานมงคลสมรส 
ใชสําหรับตักบาตรในพิธีอุปสมบท โดยไดชวยมารดาทําขนมดังกลาวจําหนาย ตั้งแตอายุ ๗ ขวบ อาทิ ชวยปน
ขนมและทอด และทําขนมดังกลาวเรื่อยมา จนมีครอบครัว ตอมาในป พ.ศ. ๒๕๔๒ เจาหนาท่ีพัฒนาชุมชน ได
ใหคําแนะนําใหจัดตั้งกลุมอาชีพสตรีนพรัตนข้ึน ภายในหมูบาน จึงมีโอกาสจดัทําขนมชะมดงาดํา-ขนมกง
ออกจําหนายตามงานออกรานตางๆท่ีทางราชการจัดข้ึน ทําใหขนมชะมดงาดํา-ขนมกง ไดรับการฟนฟูและเปน
ท่ีรุจักมากข้ึน ปจจุบันไดมีการเปลี่ยนชื่อกลุมอาชีพเปนกลุมอาชีพรัตนฆา และไดเผยแพรผลงานของกลุมอยาง
กวางขวางท้ังทางโทรทัศนและสื่อมวลชนตางๆ จนกลุมอาชีพรัตนหา ไดรับการยอมรับใหเปนศูนยการเรียนรู 
เพ่ือถายทอดความรุตางๆ สูชุมชน มีนักศึกษาและผูท่ีใหความสนใจ มาศึกษาดูงานเปนจํานวนมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมชะมดงาดํา - ขนมกง ถือเปนสวนประกอบหนึ่งของการสืบสาน ปฏิบัติตามขนบธรรมเนียมประเพณีไทย
ใหดํารงอยูสืบตอไปยังลูกหลาน นอกจากนั้น งาดํายังจัดเปนอาหารชีวจิต สงผลดีตอสุขภาพรางกาย มีการ
บรรจุภัณฑ มีเครื่องหมายสินคา ตราอรรถวีร รูปกาแล ซ่ึงไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 
เม่ือวันท่ี ๑๓ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๗ และไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ระดับ ๔ ดาว 
ในป พ.ศ.๒๕๔๗ และระดับ ๓ ดาว ตั้งแตป พ.ศ.๒๕๔๙ พ.ศ.๒๕๕๑ และพ.ศ.๒๕๕๓ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ในปจจุบันกลุมสตรีในชุมชนมีความสนใจและรวมกลุมกันไดมากข้ึน โดยมีการทําขนมกง ขนมชะมดงาดํา และ
ทําขนมอยางอ่ืนอีกทํากันในลักษณะของอาชีพเสริม และพัฒนาเปนอาชีพหลักได โดยกลุมจะผลิตสินคาจัดไป
วางจําหนายตามหางสรรพสินคา ตามรานคา และตามออรเดอรท่ีสั่งเขามาท่ีเมืองทองธานี เม่ือแบงรายไดกัน
แลว ก็ยังเหลือเก็บถือวาสรางรายไดใหครอบครัวไดเปนอยางดี พรอมท้ังสรางชุมชนเขมแข็งสามารถพ่ึงพา
ตนเองและเพ่ิมรายไดใหกับชุมชนโดยไมตองออกไปหางานทํานอกบาน และอนาคตขางหนาทางกลุมสตรี
แมบานนพรัตน ๕ จะตั้งเปนศูนยเรียนรูเผยแพรขนมโบราณใหเด็กและเยาวชนไดเขามาศึกษาและนําเอา
ความรูเหลานั้นกลับไปประกอบอาชีพหลักไดตอไป 

คัดจากหนังสือพิมพบานเมือง--เสารท่ี ๖ กันยายน ๒๕๕๑ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

กระบวนการผลิต / ข้ันตอนการดําเนินงาน / วิธีการดําเนินงาน 

วัตถุดิบ สวนประกอบและข้ันตอนการผลิต 

 
สูตรขนมชะมดงาดํา 

  วัตถุดิบ 

1.งาดํา  2 กิโลกรัม 

2.น้ําตาลปป 2 กิโลกรัม 

3.มะพราวขูด  1 กิโลกรัม 

4. ขาวตอกบด  1 กิโลกรัม 

5.น้ํามันพืช 

6.แปงขาวเหนี่ยว 

7.แปงขาวเจา 

วิธีทํา 

แชงาดําในน้ําประมาณ 10 นาท่ี แลวใสตะแกรงแลวขัดงาผึงแดดพอหมาด นํางามาค่ัวใหหอม เค่ียวน้ําตาลกับ
กะทิใหเปนยางมะตูม ใสงา ใสขาวตอกบด  แลวกวนใหเขากัน ใสพิมพปน 

  
สูตรขนมกง 

วัตถุดิบ 

1.ถ่ัวเขียวเม็ด 2 กิโลกรัม 

2.กะทิ ครึ่ง กิโลกรัม 

3. น้ําตาลปป  2  กิโลกรัม 

4. ขาวตอกบด 1  กิโลกรัม 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 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) 
วิธีทํา ถ่ัวเขียมเม็ดค่ัวใหหอม แลว แชน้ํา 30 นาท่ี สงใส
ตะแกรงแลวบดใหเปนผง เค่ียวน้ําตาลกับกะทิใหเปนยาง
มะตูม ผสมถ่ัวกับขาวตอกใหเขากัน เอาน้ําตาลมาปนเปน
ชิ้นๆ ทําน้ําแปง 2 อยาง อยางละเทากัน ผสมน้ํากะทิกับน้ํา
ปูนใส ใสเกลือเล็กนอย ใสน้ําตาลทราย 1 ขีด ไข 1 ใบ ชุป
แปงแลวลงทอดในน้ํามันพืช 

 

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

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

 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง 

 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง 

 

 

  
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
มีการผลิตเพ่ือวางจําหนายตามงานออกรานตางๆ ท่ีทางราชการจัดข้ึน และขายในพ้ืนท่ีชุมชน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 6500 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอรรถวีร กรรเจียก 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

16 หมูท่ี 5 ตําบลนพรัตน อ.หนองเสือ จ.ปทุมธานี 
โทรศัพท 081 4406172 โทรสาร 
E-mail 
   

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

รางวัลผลิตภัณฑสินคา OTOP สํานักงานพัฒนาชุมชน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายมงคล ธิดาธัญลักษณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัต ินางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


