
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมมัด(ไทยดํา) ตําบลคลองน้ําไหล อําเภอคลองลาน จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ คลองลาน ตําบล คลองน้ําไหล 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ความเปนมา คนโบราณกลุมประเพณีไทดําจะทําขาวตมมัดเปนเครื่องเซนไหวเพ่ือใชในพิธีกรรมตางๆ และยัง
เปนขนมท่ีใชในประเพณีไทดํา เชน พิธีเสนเฮือนหรือเลี้ยงผีบานผีเรือน ผีบรรพบุรุษของชาวไทดํา พิธีเรียกขวัญ 
สูขวัญ พิธีแตงงาน ก็จะมีขาวตมมัดในพิธีไหวพอแม ไหวผีเรือน เชื่อกันวาชีวิตจะไดอยูเย็นเปนสุข คนแตงงาน
ก็ จะไดอยูคูกันตลอดไป รวมท้ังมีงานบุญหรือตักบาตรก็จะมีขาวตมมัด ในการทําบุญในครั้งนี้ดวย ชาวไทดํามี
ความเชื่อวาการทําขาวตมมัดและนําขาวตมมัดมาประกอบในพิธีท่ีจะไหวพอแม พิธีสูขวัญ พิธีแตงงาน ไหวผี
เรือน เชื่อกันวาชีวิตจะไดอยูเย็นเปนสุข คนแตงงานก็จะไดคูกันตลอดไป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขาวตมมัดไดสืบสานมาจากคนโบราณ มาจนถึงปจจุบัน ตอมาไดรวมกลุมจัดตั้งเปนกลุมขาวตมมัด เปนอาชีพ
เสริม สรางรายไดใหกับคนในชุมชน ความโดดเดนของขาวตมมัดนี้จะอยูท่ีความหอมของกะทิบวกกับความ
หอมของใบตอง ซ่ึงวัสดุก็หาไดจากทองถ่ินในชุมชน จากเดิมสูตรของขาวตมมัด จะเอาขาวเหนียวดิบผสมกับ
เกลือ มะพราวขูด คลุกใหเขากัน จากนั้นก็มาหอใสกลวยในใบตองมัดเปนคู เสร็จแลวก็นําขาวตมท่ีมัดแลวไป
นึ่ง ในหมอน้ํา ประมาณ ๑ ชั่วโมง หลังจากนั้นก็นํามารับประทานได รสชาติของขาวตมมัด จะมี ๓ รส คือ เค็ม 
มัน และความหวานของกลวยนิดหนอย ตอมาไดประยุกตปรับเปลี่ยนวิธีการทําขาวตมมัดใหมีรสชาติหอม
หวานมากข้ึน จนปจจุบันนี้ขาวตมมัดเปนอาหารท่ีนิยมใชในงานพิธีตางๆ และยังเปนขนมท่ีทําไดงาย หาวัสดุได
ตามทองถ่ินของตนเอง และสามารถทําเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัว 
 
 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การทําขาวตมมัดสะทอนถึงภูมิปญญาไทยและสืบสานตอมาถึงปจจุบัน ภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทยสะทอนถึง
วิถีชีวิต ประเพณี วัฒนธรรมของคนไทย ควรคาแกอนุรักษขนมขาวตมมัดของไทยไวใหเปนมรดกทาง
วัฒนธรรมสืบตอไป ขาวตมมัดเปนงานท่ีใชฝมือประดิษฐรูปแบบ ใชความคิดนําวัตถุดิบจากธรรมชาติมาปรุง
แตงเปนขนมท่ีอรอยและใหคุณคาทางโภชนาการไดอยางชาญฉลาด 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
อุปกรณ 
          ๑. ขาวเหนียว ๒ กิโลกรัม 
          ๒. น้ํากะทิ ๒ ลิตร 
          ๓. น้ําตาลทรายครึ่งกิโล 
          ๔. กลวยน้ําหวา ๑ หวี 
          ๕. เกลือ ๑ ชอนโตะ 
          ๖. ใบตอง ๑๐ กาน 
          ๗. ถ่ัวดํา ๓ ขีด 
วิธีการประกอบอาหาร 
วิธีทํา 
          ๑. นําน้ํากะทิเทลงหมอ รอจนกะทิเดือดแลวใสเกลือ น้ําตาล ลงไปคนใหเขากัน 
          ๒. น้ําขาวเหนียวดิบใสในน้ํากะทิคนใหเขากัน จนน้ํากะทิแหง แลวก็เอาถ่ัวดําท่ีตมสุกแลวไปคลุกให
เขากัน 
          ๓. นําขาวเหนียวท่ีคลุกกะทิกับถ่ัวดํามาหอใสใบตองพรอมกับกลวยน้ําหวาท่ีหั่นเปนชิ้นเล็กๆมัดเปนคูๆ 
          ๔. เม่ือมัดเสร็จแลวก็นําไปนึ่ง ประมาณ ๔๐ นาที จากนั้นก็นําไปวางขายและรับประทานได 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 

 
ปลอกเปลือกมะพราว โดยคัดเอาผลแก 

 
นํามะพราวมาขูด และค้ันกะทิสด 

 
เค้ียวกะทิใหเดือดและแตกมัน จากนั้นนําขาวเหนียวลางน้ํา
ใสลงไป คนใหเขากันจนกระทิแหง 



 
คนหรือกวนใหจนน้ํากะทิแหง 

 
นํามาหอดวยใบตอง โดยใสใสกลวยน้ําหวาสุก 

 
นําไปนึ่งประมาณ ๔๐ นาที นําไปรับประทาน หรือนําไปใช
ในพิธีกรรม ตามวัตถุประสงคของผทํา 

 



นําไปนึ่งประมาณ ๔๐ นาที นําไปรับประทาน หรือนําไปใช
ในพิธีกรรม ตามวัตถุประสงคของผทํา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
- 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลมขาวตมมัด (ไทยดํา) 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานคาชุมชน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๔๙/๒ ม. ๔ ตําบลคลองน้ําไหล อําเภอคลองลาน จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท ๐๘๗-๓๑๒๙๖๐๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 รับการคัดเลือกเปน “ของดีบานฉัน” ดานอาหาร  อําเภอคลองลาน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายทรงทราย พานวงศศรี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 16 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางวรรณภา ทัพมงคล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางสาวพชรพรรณ ชมเปยม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางสิริยา บุญญศิริพฤกษ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 9 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกำแพงเพชร

