
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ขนมเทียน 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ เมือง ตําบล บ้านใต้ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
 ขนมเทียน หรอื ขนมนมสาว ทางภาคเหนือเรียกว่า ขนมจ๊อก ซึ่งเป็นขนมที่นิยมใช้ในงานบุญของชาว
เชียงใหม่โดยเฉพาะเทศกาลสงกรานต์ มีการทําขนมเทียนมาต้ังแต่สมัยโบราณ เป็นประเพณีของคนโบราณที่
มักจะทําขนมเทียนไปทําบุญหรือทําเพ่ือประเพณีต่างๆ ซึ่งวิธีการทําขนมเป็นวิธีการด่ังเดิมและเป็นที่เลื่องลือ
ทางรสชาติความอร่อย แต่เดิมมีไส้มะพร้าวและไส้ถั่วเขียว แต่ในปัจจุบันมีการดัดแปลงไส้ขนมจ๊อกออกไป
หลากหลายมาก ชาวจีนใช้ขนมเทียนในการไหว้บรรพบุรุษช่วงวันตรุษและวันสาทร ไสถ้ั่วเขียวกวนบด ถ้าแบบ
เค็มจะใส่พริกไทยและเกลือ แบบหวานใส่มะพร้าวและน้ําตาลลงไปเพ่ิม ถ้าตัวแป้งทําด้วยแป้งถั่วเรียกขนม
เทียนแก้ว ในพิธีกรรมของชาวยองจะใช้ขนมเทียนในพิธีไหว้ผีหิ้งด้วย 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
 ขนมเทียน ขนมหวาน อีกหน่ึงชนิดที่ขาดไม่ได้ ที่ใช้ในการเซ่นไหว้ในวันตรุษจีน รู้หรือไม่ว่าขนมเทียนน้ีไม่ใช่
ขนมของจีนแต่งดังเดิม แต่ขนมเทียนน้ันเป็นขนมที่ชาวจีนโพ้นทะเลดัดแปลงมาจากขนมใส่ไส้ของไทย โดย
ปรับเปลี่ยนจากตัวแป้งที่ผสมจากแป้งข้าวเจ้ากับนํ้ากะทิ มาเป็นแป้งข้าวเหนียวผสมกับนํ้ากะแทน ความหมาย
มงคลของขนมเทียนน้ัน หมายถึง ความหวานช่ืนราบรื่นของชีวิต เช่น เดียวกับขนมเข่ง นอกจากน้ีรูปทรง
สามเหลี่ยมเหมือนเจดีย์ยังเป็นสัญลักษณม์งคลทางศาสนาอีกด้วย 

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 



5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ขนมเทียน เป็นขนมที่ปรับปรุงขึ้นจากสูตรของชาวจีนโพ้นแผ่นดิน แล้วนํามาดัดแปลงด้วยขนมท้องถิ่นของ
ไทย เปลี่ยนจากขนมใส่ไส้ทีใ่ช้แป้งข้าวเจ้าผสมกะทิ มาเป็นแป้งข้าวเหนียวแทน มีความหมายหวานช่ืนราบรื่น 
รูปลักษณ์เป็นกรวยแหลม มลีักษณะเป็นมงคลเหมือนเจดีย์ มีวิธีทําอย่างไรไปชมกัน 

ส่วนผสมไส ้

ถั่วเขียวฝ่าซีก ๑ ถ้วย 

นํ้ามันพืช ๓ ช้อนโต๊ะ 

กระเทียมเจียว หรือ หอมแดงเจียว ๑/๔ ถว้ย 

รากผักชี ๒ ราก 

เกลือ ๑ ช้อนชา 

นํ้าตาลปีบ ๓ ชต. 

นํ้าตาลทราย ตามชอบ 

พริกไทย ตามชอบ 

ส่วนผสมแป้ง 

แป้งข้าวเหนียว ๔๐๐ กรัม 

แป้งข้าเจ้า ๑๐๐ กรัม 

นํ้ากะทิ ๓ ถ้วย 

นํ้าตาลปีบ ๑ ถ้วย (ถ้าจะทําขนมเข่งสีดํา ใช้แป้งข้าวเหนียวดํา ๑ ถ้วย ผสมแป้งข้าวเหนียวขาว ๓ ถ้วย) 
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7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางโสภิญ เจริญพร 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๔๗ ซอยหลังโรงเรียน เทศบาล ๕ 
โทรศัพท์ ๐๘๙-๙๑๐๔๙๐๖ โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางวัชราภรณ์ มีพงษ ์
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 14 เดือน กันยายน ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


