
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมนางเล็ดน้ําแตงโม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยางตลาด ตําบล ดงสมบูรณ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมนางเล็ด หรือ ขาวแตน หรือรังแตน หมายถึง อาหารวางท่ีทําจากขาวเหนียวเปนสวนประกอบหลัก โดยนํา
ขาวเหนียวมาแชน้ํานึ่งสุก คลุก อาจผสมกับสวนประกอบอ่ืน เชน น้ําแตงโม หรือน้ําผลไมอ่ืน เกลือ น้ําออย งา 
น้ํากระทิ แลวทําใหเปนแผนหรือรูปแบบอ่ืน ทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย หรือจากแหลงพลังงาน
อ่ืน ทอดใหพอง อาจปรุงแตงหนาดวยเครื่องปรุงตางๆ เชน น้ําตาลมะพราวเค่ียว หมูหยอง น้ําพริกเผา ในกรณี
ท่ีแผนขาวทําจากขาวเหนียวโดยไมมีสวนประกอบอ่ืนเปนสวนผสม และมีน้ําตาลเค่ียวเปนเครื่องปรุงแตงหนา 
เรียกวา "นางเล็ด" ขนมนางเล็ด เปนขาวเหนียวขาว และขาวเหนียวดําทอดกรอบ ราดดวยน้ําออย เปนขนม
โบราณของคนเมือง (คนภาคเหนือท่ีพูดภาษาเหนือ) ทําเพ่ือเลี้ยงแขกในงานมงคลตาง ๆ เชน งานข้ึนบานใหม 
งานแตงงาน ขาวแตน ถือไดวาเปนภูมิปญญาชาวบานอีกประเภทหนึ่งเนื่องจาก นําขาวท่ีเหลือจากการบริโภค
ประจาํวัน นํามาข้ึนรูปตาง ๆ เชนวงกลม สี่เหลี่ยม แลวตากแดด เก็บรักษาไวไดนาน เม่ือตองการรับประทานก็
นํามาทอดใหสุกแลวราดดวยน้ําออยอีกครั้งหนึ่ง ขนมนางเล็ด หรือขาวแตน”เปนขนมพ้ืนบานอาหาร พ้ืนเมือง 
มาตั้งแตสมัยกอนไมสามารถสืบคนไดวามีมาตั้งแตเม่ือใด ทางภาคใตเรียกวา “ขาวพอง”ภาคกลาง และภาคอิ
สานเรียกวา “นางเล็ด”เดิมชาวบานในอดีตมีอาชีพทําไร ทํานา มีรายไดนอย เวลากินขาวเหนียวเหลือก็จะ
นําไปตากแหงเก็บเอาไวทอดกิน ถือเปนการนํามาใชใหเกิดประโยชน และยังนําน้ําออยท่ีเค่ียวไฟออน ๆ จน
เหนียวขนเม่ือเทไหลเปนยางราดลงบนขาวเหนียวท่ีทอดจนพอง ทํามาเปนขนมใหเด็กทาน จากภูมิปญญา
ชาวบานสืบทอดกันมา “ขนมนางเล็ด” ก็ไดรับการพัฒนาข้ึนเรื่อยๆ จากท่ีเคยเปนการถนอมอาหารเพ่ือใหเก็บ
รับประทานไวไดนาน ไมมีรสชาติอะไร เคล็ดลับในการปรุง การทําน้ําออยสําหรับหยอดหนาขนมนางเล็ด ให
เค่ียวน้ําออยจนขนเหนียว ท้ิงไวใหเย็นกอนแลวคอยหยอดลงไปท่ีหนาขนมนางเล็ด เพ่ือใหขนมนางเล็ดกรอบได
นานข้ึน การทอด หรือ จืนขนมนางเล็ด ตองทอดในน้ํามันท่ีรอนจัด แลวพลิกกลับไปมาจะทําใหขนมนางเล็ด



พองตัว และกรอบอรอย และเชื่อวาการรับประทานขนมนางเล็ด หรือถวายขนมนางเล็ดใหกับพระสงฆจะทําให
ประสบผลสําเร็จในชีวิต 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมนางเล็ดน้ําแตงโมกลุมบานดอนยานาง ตําบลดอนสมบูรณ มีรสชาติอรอย สะอาด การจัดบรรจุใสถุงท่ี
สวยงาม เพ่ือจูงใจใหผูซ้ือสนใจมาอุดหนุนมากข้ึน ซ่ึงขาวแตนน้ําแตงโมท่ีบรรจุในถุงพลาสติกนั้นจะพิมพชื่อ
กลุม วันเดือนปท่ีผลิต ราคา ถุง ขนาดกลาง บรรจุ 6 ชิ้น ขาย 10 บาท นี่ก็คืออีกภูมิปญญาไทย เปนอีกเนื้อหา
สาระ "ขนมนางเล็ดน้ําแตงโม " พ้ืนบานท่ีมีคุณคาทางดานโภชนาการตามแบบวิถีไทย รสชาติอรอย ไดรับการ
คัดเลือกใหเปนสินคาหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 
วิธีการผลิตขนมเรียงเม็ด ๕. ๑. การผลิตขนมเรียงเม็ด นําขาวเหนียวพันธุ กข.๖ แชน้ําคางคืน ๑ คืน หรือ
ประมาณ๘ – ๑๐ ชั่วโมง เพ่ือใหขาวนิ่ม และพองตัว จากนั้นนํามาซาวน้ํา และนึ่งขาวใหสุก ๕.๒. นําขาว
เหนียวท่ีนึ่งสุกแลวผสมน้ําตาล น้ําแตงโม และเกลือ นําขาวท่ีผสมแลวใสลงพิมพรูปทรงตาง ๆ เชน วงกลม วงรี 
สี่เหลี่ยม เปนตน ใชมือกดใหเต็มพิมพ แลวนําไป ตากแดดใหแหง ใชเวลาประมาณ ๑ – ๒ วัน แลวแตฤดู และ
สภาวะอากาศ หรืออบในอุณหภูมิ ๕๐ -๗๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ๑๒-๑๕ ชั่วโมง ๕.๓.การทอดขนมเรียง
เม็ด นําขาวท่ีตากแหงสนิทแลวไปทอดในอุณหภูมิ ๑๙๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ประมาณ ๑ นาที หรือ
สังเกตจนกวาขาวจะพองตัวข้ึนมีสีเหลืองนวล ๕.๔.การทําน้ําออย ลางหมอใหสะอาดเติมน้ําสะอาดประมาณ 
๒๐๐ ซีซี นําไปตั้งไฟออน เม่ือน้ําเดือด เติมน้ําออย แลวเค่ียวจนเหนียว และมีกลิ่นหอม ๕.๕.การหยอดน้ําออย 
นําขาวท่ีทอดแลว มาหยอดน้ําออยใหเปนรูปกนหอย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เคล็ดลับในการปรัง 
การทําน้ําออยสําหรับหยอดหนาขนมนางเล็ด ใหเค่ียวน้ําออยจนขนเหนียว ท้ิงไวใหเย็นกอนแลวคอยหยอดลง
ไปท่ีหนาขนมนางเล็ด เพ่ือใหขนมนางเล็ดกรอบไดนานข้ึน  การทอด หรือ จืนขนมนางเล็ด ตองทอดในน้ํามันท่ี
รอนจัด แลวพลิกกลับไปมาจะทําใหขนมนางเล็ดพองตัว และกรอบอรอย 
๔.องคประกอบของอาหาร (สูตร).. 
          ๑.น้ําตาล หรือน้ําออย  
          ๒. กะทิ  
          ๓.น้ํามันพืช 
          ๔. แตงโม 
          ๕. เกลือ 
     วิธีการผลิตขนมเรียงเม็ด 
       ๕. ๑. การผลิตขนมเรียงเม็ด นําขาวเหนียวพันธุ กข.๖ แชน้ําคางคืน ๑ คืน หรือประมาณ 
๘ – ๑๐ ชั่วโมง เพ่ือใหขาวนิ่ม และพองตัว จากนั้นนํามาซาวน้ํา และนึ่งขาวใหสุก   
๕.๒. นําขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกแลวผสมน้ําตาล น้ําแตงโม และเกลือ นําขาวท่ีผสมแลวใสลงพิมพรูปทรงตาง ๆ เชน 
วงกลม วงรี สี่เหลี่ยม เปนตน ใชมือกดใหเต็มพิมพ แลวนําไป ตากแดดใหแหง  ใชเวลาประมาณ ๑ – ๒ วัน 
แลวแตฤดู และสภาวะอากาศ หรืออบในอุณหภูมิ ๕๐ -๗๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ๑๒-๑๕ ชั่วโมง  
       ๕.๓.การทอดขนมเรียงเม็ด นําขาวท่ีตากแหงสนิทแลวไปทอดในอุณหภูมิ ๑๙๐ องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา ประมาณ ๑ นาที หรือสังเกตจนกวาขาวจะพองตัวข้ึนมีสีเหลืองนวล 



        ๕.๔.การทําน้ําออย ลางหมอใหสะอาดเติมน้ําสะอาดประมาณ ๒๐๐ ซีซี นําไปตั้งไฟออน     
เม่ือน้ําเดือด เติมน้ําออย แลวเค่ียวจนเหนียว และมีกลิ่นหอม  
        ๕.๕.การหยอดน้ําออย นําขาวท่ีทอดแลว มาหยอดน้ําออยใหเปนรูปกนหอย 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นึ่งขาวเหนียวกอนนํามาทําขนมนางเล็ด 

 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนตากแหงมาทอดในน้ํามัน 

 



 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนตากแหงมาทอดในน้ํามัน 

 
นําขาวเหนียวมาทําเปนแผน 

 
ขาวเหนียวทําแผน 

 
ขาวเหนียวทําแผน 



 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนท่ีตากแหงมาทอด 

 
นําขนมนางเล็ดบรรจุใสถุงพรอมขาย 

 
ขาวเหนียวตากแหง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานบานดอนยานาง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานบานดอนยานาง อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
องคการบริหารสวนตําบลดอนสมบูรณ หมู ๑ ตําบลดอนสมบูรณ อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 043-835-402 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  รางวัลหนึ่งผลิตภัณฑหนึ่งตําบล ระดับ 3 ดาว 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

