
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : ข้าวต้มมัด 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ด่านมะขามเต้ีย ตําบล หนองไผ่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
3.2 ลักษณะ หวาน 

  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
ในสมัยก่อนคนโบราณนิยมนําข้าวต้มมัดไปถวายพระในวันเข้าพรรษาและออกพรรษา ความเช่ือถือที่สืบเน่ือง
และพูดต่อกันมา คือ ถ้าชายหนุ่มและหญิงสาวคู่ใดทําบุญด้วยข้าวต้มมัดแล้วน้ัน คู่ครองและเรื่องของความรัก
ทั้งคู่จะอยู่นานตลอดกาล เหมือนข้าวต้มมัดที่มัดเข้าด้วยกัน ๒ อันเปรียบเสมือนชายหญิงคู่หน่ึง ในสมัยโบราณ
น้ันข้าวต้มมัดยังไม่มีไส้อะไรห่อมีเพียงแต่ข้าวเหนียว ต่อมาได้มีการพัฒนานําไส้มาใส่ คือ กล้วย และกลว้ยที่
เหมาะแก่การนํามาทําไส้คือ กล้วยนํ้าว้า เพราะมีขนาดพอดีกับข้าวต้มมัดและเป็นกล้วยที่สุกยากเมื่อนํามานึ่ง
แล้ว เวลาการนึ่งที่ทําให้ข้าวเหนียวสุกกับเวลาที่ทําให้กล้วยสุกน้ันใกล้เคยีงกัน คนโบราณจึงเลือกกล้วยนํ้าว้า 
และเมื่อห่อเสร็จ ก็จะมัดด้วยตอกที่ทําขึ้นจากไม้ไผ่ที่เหลาบาง และนําไปน่ึงในซึ้ง 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
 สมัยก่อนสังคมไทยนั้นอาศัยอยู่รวมกันเป็นครอบครัวใหญ ่มีความเอ้ือเฟ้ือแก่กันภายในหมู่บ้าน ภายในชุมชน 
บ้านไหนมีงานก็จะช่วยกันทํา ข้าวต้มมัดก็จะพบได้ในงานสําคัญต่างๆ ทัง้งานของครอบครัว งานของชุมชน 
งานประเพณีทางศาสนา และเทศกาลต่างๆ อย่างเช่น หากมีการทําบุญทีวั่ดก็จะมีชาวบ้านในชุมชนมาช่วยกัน
ทําอาหาร ทําขนม ซึ้งข้าวต้มมัดก็เป็นหน่ึงในขนมทีใ่ช้ในการประกอบพิธี และเลี้ยงต้อนรับผู้ที่เดินทางมา
ทําบุญรวมทั้งมอบให้เป็นของทานระหว่างเดินทางกลับเมื่อเสร็จสิ้นพิธีด้วย 

ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
 ข้าวต้มมัด ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษไทยเรา ในอดีตนิยมทําเพ่ือรับประทานกันภายในครอบครัวเสียเป็นส่วน



ใหญ ่นอกจากน้ันก็จะนิยมนําไปทําบุญถวายพระหรือใช้ในงานบุญงานเทศกาลต่างๆ เช่นในวันออกพรรษา ก็มี
การทําข้าวต้มมัดเพ่ือไปทําบุญ แต่ก็มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบให้เหมาะสม กลายเป็นข้าวต้มลูกโยนที่เรารู้จักกัน
ดีในปัจจุบัน นอกจากน้ันช่วงที่มีงานบุญต้องการผู้มาช่วยงานเยอะจึงมีการชักชวนคนในหมู่บ้านมาช่วยกัน 
ทําอาหาร ทําขนม และหน้าที่อ่ืนๆ ซึ่งน่ีก็เป็นภูมิปัญญาของบรรพบุรุษที่ต้องการให้คนในชุมชนได้มีปฏิสัมพันธ์
ที่ดีต่อกัน มีความร่วมมือมีความสามัคคีกันภายในชุมชน 
  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

1.ข้าวเหนียว 

2.เกลือ 

3.นํ้าตาลทราย 

4.ถั่วดําต้มแล้ว 

5.กะทิ 

6.ใบตอง 

7.ตอก 
  

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) 
วิธีการทํา 1.แช่ข้าวเหนียวนํ้าอย่างน้อย ๓ ช่ัวโมงผสมกะทิ 
เกลือคนให้เข้ากัน ต้ังไฟพอเดือดใส่นํ้าตาลทรายลงกวนให้
เข้ากัน จนกระทั่งพอเริ่มแห้ง ยกลง 2.ฉีกใบตอง สองขนาด
วางซ้อนกัน หยิบข้าวเหนียวที่ผัดได้ที่แล้วใส่กล้วยผ่า
ตามยาวคร่ึงลูก วางข้าวเหนียวทับไส้ให้มิดบางๆ ใส่ถั่วดํา 
ห่อข้าวต้มให้สวยงาม มัดด้วยตอกหรือเชือกให้แน่น ประกบ
คู่มัดเป็น ๒ ช่วงหัวท้าย 3.น่ึงข้าวต้มที่ห่อแลว้ประมาณ ๔๕ 
นาที หรือ ๑ ช่ัวโมง จนข้าวเหนียวสุก 

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

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม และ
ภาพเคล่ือนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 
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7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 10000
  

ข้าวต้มมัด 

ข้าวต้มมัด 

ข้าวต้มมัด 

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
การสร้างงานแ
0 บาท/เดือน 

รายได ้

รถในการผลิตเ

และรายได้ (ต่

เชิงปริมาณ พ

อครอบครัว/ช

 

 

 

พร้อมแสดง สา

ชุมชน) 

าธิตและจําหนน่ายในโอกาสตต่างๆ 



8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
นางสว่าง บุตรดี 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
- 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
๑๖๘ หมู่ ๔ ตําบลหนองไผ่ อําเภอด่านมะขามเต้ีย จังหวัดกาญจนบุรี 
โทรศัพท์ - โทรสาร 
E-mail 
- 
  

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

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางวรรณา สุตตัง 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 26 เดือน กันยายน 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 

 


