
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ขนมละมุด 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ พนมทวน ตําบล ทุ่งสมอ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
 ขนมละมุดเริ่มทําขึ้นเมื่อใดไม่ปรากฏหลักฐานแน่ชัด แต่ขนมชนิดน้ีเป็นที่รู้จักกันในชุมชนทุ่งสมอ ไมตํ่่ากว่า 
๑๐๐ ปีมาแล้ว ผ่านคําบอกเลา่ ของคุณนายท้อ แม้นจิต อายุ ๘๖ ปี โดยคุณยายเล่าว่า ขนมชนิดน้ีทําขึ้นเพ่ือ
ใช้ในงานอุปสมบท โดยส่วนมากจะทําคู่กับขนมนางเล็ก แต่ไม่ได้ซ้อนเพ่ือเป็นเคล็ดหรือเสี่ยงทายใดๆ ทั้งสิ้น ที่
นําไปซ้อนก็เพ่ือรับประทานขนมท่ีมีรสชาติอร่อย ใช้กินคู่กัน เหมือนอย่างนํ้าจิ้มหมูสะเต๊ะกับอาจาดน่ันเอง 
ที่มาของช่ือละมุดน้ัน มีทีม่าจากลักษณะของขนม คือจะป้ันไส้ถั่วเขียวกะเทาะเปลือกผสมกับมันเทศและเผือก
กวนกับนํ้ากะทิจนงวด แล้วนํามาป้ันเป็นลูกโดดขนาดเท่าๆกันกับลูกละมุด แล้วนําไปชุบแป้งข้าวเหนียว ผสม
กับนํ้า ลงทอดจนเหลืองสวย ขนมที่ทอดขึ้นมามีรูปร่างหน้าตาคล้ายกับลูกละมุดจึงเรียกกันว่า “ขนมละมุด” 
มาจนถึงปัจจุบัน 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  
 
 



5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ส่วนผสมไส้ขนมละมุด 

๑.ถั่วเขียว(ลอกเปลือกออกแล้ว) ๑ ก.ก. 
๒.เผือก    ๐.๕ ก.ก. 
๓.มันเทศ   ๐.๕ ก.ก. 
๔.มะพร้าวทึนทึก            ๒ ก.ก. 
๕.นํ้าตาลป๊ีบ   ๑ ก.ก. 
ส่วนผสมแป้งสาํหรับชุบขนมละมุด 
๑.แป้งข้าวเหนียว    ๑ ก.ก. 
๒.แป้งข้าวจ้าว  ๐.๕ ก.ก. 
๓.มะพร้าวทึนทึก            ๒ ก.ก. 
๔.ปูนแดง  ๑ ก.ก. 
๕.เกลือป่น  ๑.๕ ช้อนชา  
๖.นํ้าต้มสุก  1 ลิตร  
7.นํ้ามันพืช(สําหรับทอด) 2 ลิตร 
  
  
 

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
ขั้นตอนการทําไส้ขนมละมุด ๑.นําถั่วเขียว(ที่ลอกเปลือก
ออกแล้ว)มาต้มให้สุกแล้วนําขึ้นมาใส่ภาชนะพักไว้           
2.นําเผือก และมันเทศ มาต้มให้สุก แล้วปอกเปลือกออก  
๓.นําอาเผือก และมันเทศที่ปลอกเปลือกออกแล้วนํามา
รวมกันบดให้ละเอียด ๔.นํากระทะต้ังไฟปานกลางใส่ถั่ว 
เผือก มันเทศ นํ้าตาลป๊ีบ มะพร้าวทึนทึก(ไม่ต้องคั้นเอานํ้า
ออก) ๒ กิโลกรัม กวนรวบรวมกัน จนแห้งพอประมาณ แลว้
ยกลงตักใส่ภาชนะพักไว้ให้เย็น แล้วนํามาป้ันเป็นก้อนกลมๆ 
แบนๆ ใส่ภาชนะไว้เตรียมนําไปทอด ขั้นตอนการทําแป้ง
สําหรับชุบขนม 1.นํานํ้าต้มสุกใส่ในมะพร้าวทึนนึกแล้วคัน้
นํ้ากะทิใส่ภาชนะพักไว้ ๒.นําแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวจ้าว 
มาผสมกัน แลว้นวดด้วยกะทิให้แป้งกับกะทเิข้ากันดีนวด
จนกว่าแป้งจะน่ิม เมื่อแป้งน่ิมดีแล้วใส่นํ้ากะทิที่เหลือลงใน
แป้งเติมปูนแดง และเกลือลงไปแล้วนวดอีกคร้ัง ให้แป้ง

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF  
ไม่น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบ 
ที่ปรับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผ่นซีดี/วีซดีี) 
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7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 5000 
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
กลุ่มขนม
ช่ือ และที
กลุ่มขนม
ที่อยู่ที่ติด
๕๗ หมู ่๔
โทรศัพท์
E-mail 
- 
  

9. รางวัล

 - 
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10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นายทวีป พัฒนมาศ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 19 เดือน กรกฎาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ตําแหน่ง 
2. 
ตําแหน่ง 
3. 
ตําแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


