
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ขนมสอดไส้ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ไทรโยค ตําบล สิงห ์
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
 ประเทศไทยครั้งยังเป็นสยามประเทศได้ติดต่อค้าขายกับชาวต่างชาติ เช่น จีน อินเดีย มาต้ังแต่สมัยสโุขทัย 
โดยส่งเสริมการขายสินค้าซึ่งกันและกัน ตลอดจนแลกเปลีย่นวัฒนธรรมด้านอาหารการกินร่วมไปด้วย ต่อมาใน
สมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร์ ได้มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศต่างๆ อย่างกว้างขวางไทยได้รับเอา
วัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่างๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพท้องถิ่น วัตถุดิบที่หาได้ เครื่องมือ
เครื่องใช้ ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทยๆ จนทําให้คนรุ่นหลังๆ แยกไม่ออกว่าอะไรคือขนมที่เป็นไทยแท้ๆ  
และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน เช่น ขนมที่ใช้ไข่และขนมที่ต้องเข้าเตาอบ ซึ่งเข้ามาในรัชสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช จากคุณท้าวทองกีบม้าภรรยาเช้ือชาติญี่ปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของเจ้าพระยาวิชเย
นทร์ ผู้เป็นกงศุลประจําประเทศไทยในสมัยน้ัน ไทยมใิช่เพียงรับทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทองมาเท่าน้ัน 
หากยังให้ความสําคัญกับขนมเหล่าน้ีโดยใช้เป็นขนมมงคลอีกด้วย ส่วนใหญ่ตํารับขนมที่ใส่ไขม่ักเป็น "ของเทศ" 
เช่น ทองหยิบ ฝอยทอง ทองหยอดจากโปรตุเกส มัสกอดจากสกอตต์       

 

 



อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
            กลุ่มของขนมไทย ขนมชาววัง เช่น ขนมเบ้ือง วุ้นกระทิ วุ้นสังขยา วุ้นใบเตย ขนมไข่เห้ีย ขนมลูกชุบ 
ขนมหม้อตาล   
            ขนมตามฤดูกาล หรือ ขนมชาวบ้าน เช่น ลูกตาลเช่ือม ฟักทองเช่ือม มันเช่ือม มะขามแช่อ่ิม ถั่วเขียว
ต้มนํ้าตาล ข้าวตัง ขนมลืมกลืน ข้าวเม่าบด ขนมกรวย ขนมข้ีหนู ขนมน้ําดอกไม้ เป็นต้น  
          ขนมในศาสนา และ ประเพณี เช่น ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมสามงาน ขนมโพรงแสม ขนมเสน่ห์
จันทร์ ขนมรังนก ลอดช่อง ข้าวเม่า ขนมถ้วยฟู ขนมปลากริมไข่เต่า ขนมบัวลอย ขนมหูช้าง ขนมคันหลาว 
นางเล็ด เป็นต้น  
           ขนมจากต่างประเทศ เช่น ขนมฝรัง่ ทองม้วน ขนมสัมปันนี ขนมทองเอก ขนมทองโปร่ง ทองหยอด 
ฝอยทอง เม็ดขนุน ทองหยิบ สังขยาเผือก 

  
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

   ส่วนผสมไส ้
        1. นํ้าตาลปีบ 
        2. มะพร้าว  

  ส่วนผสมแป้ง 
        1. แป้งข้างเหนียว 
        2. หัวกะทิ 

  ส่วนผสมหน้า 
        1. กะทิ 
        2. แป้งข้าวเจ้า 
        3. นํ้าตาลทราย 

   วัสดุอุปกรณ์ 
          1. ใบตอง 
          2. ไมก้ลัด 
          3. ใบมะพร้าว 
  
 
 
 
 
 



6. วิธีกา
10 ภาพ
จํานวน 

บรรยาย 
(แนบภา
น้อยกว่า
และภาพ

ไม้กลัด 

ใบตองที่

ใบมะพร้

ร ประกอบอา
 ที่แสดงให้เห็
1 แผ่น) 

รูปแบบ วิธีก
พน่ิงเป็นไฟลน์
า ๑๐ ภาพ ทีแ่
พเคลื่อนไหว ล

ตัดแล้ว 

ร้าว 

าหาร (บรรย
หน็ถึงรปูแบบ

การ แบบด้ังเดิ
นามสกุล JPE
แสดงให้เห็นถึ
ลงแผ่นซีดี/วีซี

ายพร้อมแนบ
ด้ังเดิมและรปู

ดิม 
EG หรือ TIFF 
ึงรูปแบบด้ังเดิ

ซดี) 

บภาพนิง่เป็นไ
ปแบบท่ีปรับป

บรรย
ไม่

ดิม 
(แนบ
น้อยก
ประยุ

 

ไฟลน์ามสกุล
ประยุกต์ และ

าย รูปแบบ วิ
ภาพน่ิงเป็นไฟ
กว่า ๑๐ ภาพ 
ยุกต์ และภาพ

ล JPEG หรอื 
ะภาพเคลื่อนไ

วิธีการ แบบปร
ฟล์นามสกลุ J
ที่แสดงให้เหน็
เคลื่อนไหว ล

TIFF ไม่น้อย
ไหว ลงแผน่ซี

รับประยุกต์(ถ้
JPEG หรือ TI
นถึงรูปแบบที
งแผ่นซีดี/วีซดีี

ยกว่า  
ซีดี/วีซีดี 

ถ้ามี) 
FF ไม่
ที่ปรับ
ดี) 



สําหรับห

๑. นวดแ
หุ้มไส้ ให้

นวดแป้ง
ให้นุ่มจน

ห่อขนม 

แป้งข้าวเหนีย
ห้นุ่มจนเป็นเน้ื

งข้าวเหนียวด้ว
นเป็นเน้ือเดียว

วด้วยนํ้ากะทิ
น้ือเดียวกัน 

วยนํ้ากะทิเพ่ือ
วกัน 

เพ่ือใช้ทําเป็น

อใช้ทําเป็นแป้

นแป้ง

ป้งหุ้มไส้ 



๒. นํามะ
ใช้ทําเป็น
ไฟอ่อนๆ

๓. นําแป้
กวนให้เนื
อ่อนๆ 

๔. นําแป้
เพ่ือใช้สาํ

ะพร้าวที่เตรียม
นไส้ของขนมใ
ๆ 

ป้งและกะทิทีเ่
น้ือแป้งสุกไมเ่

ป้งที่นวดไว้สํา
าหรับห่อไส้ขอ

มไว้ มาผัดเข้า
ให้มีความหวา

เตรียมไว้สําหรั
เหนียวและไม่

หรับหุ้มไส้มา
องขนม 

ากับนํ้าตาลปีบ
นพอประมาณ

รับทําหน้าขน
แข็งเกินไป บ

ทําเป็นแผ่นแบ

บ เพ่ือ
ณ บน

ม มา
นไฟ

บนๆ 



นําแป้งที
ใช้สําหรบั

นําแป้งที
ใช้สําหรบั

๕. ต่อจา
หมูอีกครั้
สําหรับทํ
ใบตองต

ที่นวดไว้สําหรบั
บห่อไส้ของขน

ที่นวดไว้สําหรบั
บห่อไส้ของขน

ากน้ันนําใบตอ
รั้ง จากน้ันจึงต
ทาํเป็นพ้ืนล่าง
อนสุกแล้ว 

บหุ้มไสม้าทําเ
นม 

บหุ้มไสม้าทําเ
นม 

องที่เช็ดเตรียม
ตักหน้าของขน
ของขนมเพ่ือม

เป็นแผ่นแบน

เป็นแผ่นแบน

มไว้มาเช็ดด้วย
นมมาใสบ่นใบ
มิให้ขนมติดกั

ๆ เพ่ือ

ๆ เพ่ือ

ยนํ้ามัน
บตอง
ับ



ต่อจากน้ั
อีกครั้ง จ
สําหรับทํ
ใบตองต

๖. แล้วจึ
ที่ใส่ไว้ก่อ
ไส้ของขน

แล้วจึงนํ
ใส่ไว้ก่อน
ของขนม

น้ันนําใบตองที่
จากน้ันจึงตักห
ทาํเป็นพ้ืนล่าง
อนสุกแล้ว 

จงึนําไส้ของขน
อนหน้าน้ี เสร็
นมอีกครั้ง 

ําไส้ของขนมที
นหน้าน้ี เสร็จจึ
มอีกครั้ง 

ทีเ่ช็ดเตรียมไว้ม
หน้าของขนมม
ของขนมเพ่ือม

นมที่หอ่ไว้มาว
จจึงตักหน้าข

ที่ห่อไว้มาวาง
จงึตักหน้าของ

มาเช็ดด้วยนํ้า
มาใส่บนใบตอ
มิให้ขนมติดกั

วางบนหน้าขอ
องขนมใส่ทับ

บนหน้าของข
งขนมใสท่ับลง

ามันหมู
อง
ับ

องขนม
ลงบน

ขนมที่
งบนไส้



๗.หลังจา
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

หลังจาก
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

หลังจาก
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

ากน้ันจึงทํากา
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

น้ันจึงทําการห
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

น้ันจึงทําการห
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

ารห่อขนมด้วย
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

ห่อขนมด้วยใบ
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

ห่อขนมด้วยใบ
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

ยใบตองโดยมี
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

บตองโดยมีใบ
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

บตองโดยมีใบ
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

มีใบ
นหน่ึง

บ
นหน่ึง

บ
นหน่ึง



หลังจาก
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

หลังจาก
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

หลังจาก
มะพร้าว
ตามรูป ห
รับประท

น้ันจึงทําการห
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

น้ันจึงทําการห
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

น้ันจึงทําการห
รองใต้ใบตอง
หรือเพ่ือเพ่ิมค
ทาน 

ห่อขนมด้วยใบ
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

ห่อขนมด้วยใบ
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

ห่อขนมด้วยใบ
สําหรับรัดหอ่
ความสวยงาม

บตองโดยมีใบ
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

บตองโดยมีใบ
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

บตองโดยมีใบ
อใบตองอีกช้ัน
และใหดู้น่า

บ
นหน่ึง

บ
นหน่ึง

บ
นหน่ึง



๘. นําขน
เวลาประ

นําขนมที
ประมาณ

 

  

7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 10000
  

นมที่หอ่เสร็จแ
ะมาณ ๒๐ นา

ที่ห่อเสร็จแล้ว
ณ ๒๐ นาที 

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
การสร้างงานแ
0 บาท/เดือน 

แล้วลงซึง้เพ่ือท
าท ี

ลงซึ้งเพ่ือทําก

รายได ้

รถในการผลิตเ

และรายได้ (ต่

ทําการน่ึงให้สุ

การน่ึงให้สุก ใ

เชิงปริมาณ พ

อครอบครัว/ช

สกุ ใช้

ใช้เวลา

พร้อมแสดง สา

ชุมชน) 

าธิตและจําหนน่ายในโอกาสตต่างๆ 



8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางพวงเพ็ญ นาคทั่ง 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๑๓๙ หมู่ ๑ ตําบลสิงห์ อําเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี 
โทรศัพท์ - โทรสาร 
E-mail 
- 
  

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

 คุณป้าพวงเพ็ญ  นาคทั่ง ได้จัดทําขนมไทยขายมานานแลว้นับได้ 30 ปี แต่คุณพวงเพ็ญ ยังไม่เคยได้จัดส่ง
ประกวดหรือได้รับรางวัลเกียรติแต่อย่างใด แต่อย่างน้อยขนมไทยของคุณพวงเพ็ญ นาคท่ังเป็นที่ยอมรับของคน
ชาวตําบลสิงห์ตลอดมา ไม่ว่าจะเป็นหน่วยงานราชการก็ให้การยอมรับฝีไม้ลายมือของคุณพวงเพ็ญ นาคท่ัง 
เมื่อเวลาหน่วยงานจัดงานอบรมอะไรก็ตามมักจะสั่งขนมป้าเพ็ญมาเป็นช่วงเบรกเสมอมา 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวเวธกา เสวครบุรี 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 12 เดือน สิงหาคม 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 


