
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมฝกบัว ตําบลสมเด็จ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ตําบลสมเด็จ อําเภอ สมเด็จ ตําบล สมเด็จ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อ่ืนๆ  : ขนมโบราณ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
              จากบรรพบุรุษรุน ปู ยา ตา ยาย มีความเชี่ยวชาญในการทําขนมหลากหลายชนิด ทําให ไดมี
โอกาสเรียนรู และฝกหัดทําขนม รวมท้ังไดเทคนิควิธีการทําขนมใหอรอยตกทอดมาจากบรรพบุรุษ ประกอบ
กับรักและสนใจในการทําขนม โดยมีเหตุผลเพ่ือประกอบอาชีพสวนตัว นอกจากนี้ยังไดเรียนการทําขนม
เพ่ิมเติมจากศูนยการศึกษานอก โรงเรียน และเขารับการอบรมการทําขนมจากโครงการฝกอบรมทําขนมของ
กลุมแมบานแตเดิมมีอาชีพทําขนมขายตามหมูบาน หารายไดชวยสามี แตปจจุบันจะทําขนมขายทุก
เดือน ปจจุบันคนรุนใหมไมรูจักและไมนิยมรับประทานขนมโบราณ คิดวาเชย ไมทันสมัยเหมือนรบัประทาน
ขนมกรุบกรอบ ท่ีมีใหเลือกมากมายในปจจุบัน อีกท้ังครูภูมิปญญาในชุมชนท่ีมีความสามารถในการทําขนม
โบราณเหลือเพียงไมก่ี คน และสวนใหญมีอายุมาก หากไมมีการถายทอดใหคนรุนหลังคงจะสูญหายไปอยาง
แนนอน จึงไดทําการจะถายทอดความรูดานการทําขนมโบราณใหแกเด็ก เยาวชน และประชาชนท่ีสนใจ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
              ขนมฝกบัวมีลักษณะเปนวงกลม เปนการนําแปง แปงขาวเจา น้ําตาลปบ หรือน้ําตาลมะพราวและ
กะทิ ผสมใหเขากัน สูตรเดิมแตโบราณ ความขนของแปงขนาดนมขน ปจจุบันนี้จะมีสวนผสมของแปงขาว
เหนียว และจะเปลี่ยนจากน้ําตาลปบเปนน้ําตาลทราย บางก็ดัดแปลงใสกลวยหอม ใสน้ําใบเตยแทนน้ําเปลา 
ลักษณะท่ีดีของขนมฝกบัว คือแปงตองนุม ขอบขนมตองกระดกข้ึนมาตรงกลางนูนและนุม มีรสชาติหวาน และ
ดานลางของขนมเปนใยเหมือนสายบัว บริเวณรอบๆ กรอบ ขนมฝกบัวมักจะใชในพิธีแตงงานโดยใสใน
ขันหมากและจะชิ้นใหญๆไมไดทําเปนชิ้นเล็กๆพอคํา หรืออยางท่ีเราๆเห็นกัน ความหมายท่ีทําใหใหญและนํา
ขนมฝกบัวใสในขันหมาก สันนิษฐานไววา หมายถึง ความเจริญเติบโตของบัวในสระ ท่ีเปนไปอยางงายๆและ
รวดเร็ว โดยไมตองใชการดูแลมากมาย จากเหตุนี้เลยทําใหคิดกันไปวางายๆ และรวดเร็วนี่และจะเปนจุดเดน



ของการทําขนมฝกบัวมาในขันหมาก เพ่ือหวังใหคูสมรสเจริญรุงเรืองและรวดเร็วอยางงายๆเชนกัน 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

          ขนมไทยหัตถกรรมความอรอยท่ีแสดงออกถึงความออนชอยของความเปนไทย ตั้งแตครั้งอดีตกาลท่ี
กอกําเนิดภูมิปญญาไทยหลากหลายอยางใหสืบสานตอท้ังวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ท่ีสามารถนําวัสดุมีอยูใน
ทองถ่ินมาปรุงแตงเปนของหวานไดมากหลายรูปแบบ จัดเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคนไทย
มีลักษณะนิสัยอยางไร เพราะขนมแตละชนิดลวน มีเสนห แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออน ประณีต วิจิตร
บรรจงในรูปลักษณ ตั้งแตวัตถุดิบท่ีใช วิธีการทําท่ีกลมกลืน ความพิถีพิถัน สีท่ีใหความสวยงาม มีกลิ่นหอม 
รสชาติของขนมท่ีละเมียดละไมชวนใหรับประทาน แสดงใหเห็นวาคนไทยเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิง
ศิลปะ 
           วิถีชีวิตของคนไทยนั้นเปนสังคมเกษตรท่ีมีผลิตผลทางธรรมชาติอยูมากมาย เชน กลวย ออย มะมวง 
รวมไปถึงขาวเจา ขาวเหนียว ฯลฯ ท่ีสามารถปรุงเปน ขนม ไดมากมายหลายชนิด เชน อยากได กะทิ ก็เก็บ
มะพราวมาขูดค้ันน้ํากะทิ อยากได แปงก็นําขาวมาโมเปนแปงทําขนมอรอยๆ เชน บัวลอย กินกันเองใน
ครอบครัว 
            ขนมไทยถูกนําไปใชในงานบุญตามประเพณีและงานพิธีกรรม ท่ีเก่ียวของในวิถีชีวิตชาวไทย โดยนิยม
ทําขนมชื่อมีมงคล 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

         ข้ันตอน / วิธีทํา 
          ๑. ผสมแปงขาวเหนียว / ขาวจาว ในอัตราสวน ๒/๑ สวน 
          ๒. นําใบเตยลางน้ําใหสะอาด ค้ันน้ํา ๑ ถวย 
          ๓. เอาแปง น้ําใบเตย น้ําตาลทราย นํามาคนผสมกัน 
          ๔. กระทะตั้งไฟ ใสน้ํามันพืชพอประมาณ 
          ๕. ตักแปงท่ีผสมลงทอด ตองคอยตักน้ํามันท่ีอยูขาง ๆ ราดหนาแปงขนมทอดจนขอบแปงมีสีน้ําตาล
ออน ๆ จึงตักข้ึนพักไวตะแกง 
          ๖. นําไปรับประทานเปนอาหารวาง 
          เทคนิค 
          ๑. ไฟออน ๆ 
          ๒. อยาใสน้ํามันมากเกินไป 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
สวนผสมตางๆ 

 
สวนผสมตางๆ 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 



 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 



 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
ขนมฝกบัว จากการสืบทอดภูมิปญญา 

 
ขนมฝกบัว จากการสืบทอดภูมิปญญา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือเพ่ิมชองทางการประชาสัมพันธ และเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวดาเรศ ยานผุด 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางสาวดาเรศ ยานผุด 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๒๗/๑ ม.๒ ถ.ถีนานนท ต.สมเด็จ อ.สมเด็จ จ.กาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๑-๐๕๕๖๗๙๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอําไพ ไสยจรัญ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 8 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

