
                                                 จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : บัวลอยนพเก้า 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ห้วยกระเจา ตําบล ห้วยกระเจา 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

1.แป้งข้าวเหนียว 2 ถ้วยตวง 
2.เผือกน่ึงสุกบดละเอียด 1 ถ้วยตวง(กรณีต้องการบัวลอยหลายสีสามารถเลือกใช้ฟักทอง เพ่ือทําบัวลอยสี
เหลือง,ใบเตย เพ่ือทําบัวลอยสีเขียว,ใช้เผือก เพ่ือทําบัวลอยสีม่วง,ใช้ดอกอัญชัญ เพ่ือทําบัวลอยสีนํ้าเงิน,ใช้ผง
ถ่าน เพ่ือทําบัวลอยสีดํา,ใช้แครอท เพ่ือทําบัวลอยสีส้ม,ใช้ดอกกุหลาบเพ่ือทําบัวลอยสีแดง,ใช้ถั่วแดง เพ่ือทําบัว
ลอยสีนํ้าตาล อ่ืนๆ) 
3.นํ้าเปล่า ¼ ถ้วยตวง 

 



ส่วนประกอบของน้ํากะทิ 
1.กะทิ 2 ถ้วยตวง 
2.นํ้าตาลมะพร้าว 100 กรัม 
3.นํ้าตาลทราย 1 ถ้วยตวง 
4.เกลือป่น 1 ช้อนชา 
5.เน้ือมะพร้าวอ่อน,ไข่(จะมีหรือไม่มีก็ได้) 
6.งาขาว(สําหรับแต่งหน้า จะมีหรือไม่มีก็ได้) 
  
  

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) 
วิธีทําขนมไทย ทีละขั้นตอน 1.ทําบัวลอย โดยผสมแป้งข้าว
เหนียว,เผือกน่ึงและนํ้าเปล่าเข้าด้วยกัน นวดจนส่วนผสมทุก
อย่างเข้ากันเป็นเน้ือเดียว จากนั้นนํามาป้ันเป็นลุกกลมๆ 
ระหว่างป้ันน้ัน ควรโรยด้วยเศษแป้งข้าวเหนียวเล็กน้อยเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้ลกูบัวลอยติดกัน(ถ้าต้องการทําบัวลอยหลายสี
ก็ใช้ส่วนผสมเพ่ิม ไม่ว่าจะเป็นฟักทองสําหรับสีเหลือง หรอื
ใบเตยสําหรับสีเขียวเป็นต้น) 2.ต้มนํ้าในหม้อขนาดกลาง รอ
จนเดือดจึงใส่ลูกบัวลอยที่ป้ันไว้แล้ว เมื่อบัวลอยสุกให้นํานํ้า
ออกมาแช่ในนํ้าเย็น(บัวลอยที่สุกแล้วจะลอยขึ้นเอง) 3.ทํา
นํ้ากะทิโดยผสม กะท,ินํ้าตาลมะพร้าว,นํ้าตาลทรายและ
เกลือป่นลงไป ควรใส่นํ้าตาลทรายแค่ครึ่งเดียวก่อน ถ้ายัง
หวานไม่พอจึงค่อยใส่เพ่ิมลงไป ต้มจนเดือด จึงหรี่ไฟ นําบัว
ลอยที่ต้มไว้แลว้ใส่ลงไปในนํ้ากะทิ ต้มต่ออีกสักพักจึงปิดไฟ 
ถ้ามีมะพร้าวอ่อนก็ใส่ได้เลย พร้อมลูกบัวลอย(กรณีต้องการ
ทําบัวลอยไข่หวาน ก็ตอกไข่ใส่ไปในหม้อหลงัจากที่ใส่บัว
ลอยลงไป รอจนไข่สุกจึงปิดไฟ) 4.ตักใส่ถ้วย โรยหน้าด้วยงา
ขาว เสริฟขณะร้อนหรือรอให้เย็นก็ได้ 

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

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

 



บัวลอยน
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บัวลอยน

บัวลอยน

บัวลอยน

บัวลอยน
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นพเก้า 

นพเก้า 

 

 

 

 



บัวลอยน

บัวลอยน
 

  

7. การส

7.1 มี
ไม่ม ี
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 8000 
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
เพ็ญสิณี 
ช่ือ และที
๙๙/๑ ห
ที่อยู่ที่ติด
๙๙/๑ ห
โทรศัพท์
E-mail 

นพเก้า 

นพเก้า 

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
การสร้างงานแ
บาท/เดือน 

สกุล ผู้ประก

กุล ผู้ประกอบ
สืบเนียม 
ที่อยู่ของร้านจ
หมู่ ๖ ต.ห้วยก
ดต่อได้สะดวก
หมู่ ๖ ต.ห้วยก
์ ๐๘๑-๘๘๐๖

รายได ้

รถในการผลิตเ

และรายได้ (ต่

กอบการหรือก

การหรือกลุ่ม

จําหน่ายอาหา
ระเจา อ.ห้วย

ก 
ระเจา อ.ห้วย
๖๕๗๒ โทรสา

เชิงปริมาณ พ

อครอบครัว/ช

กลุ่มผูป้ระกอบ

ผู้ประกอบกา

าร 
ยกระเจา จ.กา

ยกระเจา จ.กา
าร 

 

 

พร้อมแสดง สา

ชุมชน) 

บการ 

ร 

าญจนบุร ี

าญจนบุร ี

าธิตและจําหนน่ายในโอกาสตต่างๆ 



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

 - 
  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นายเอกชัย เอ่ียมระยับ 
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 

 


