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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมมัด 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล คลองนารายณ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ภูมิหลังเก่ียวกับวัดทองท่ัวและเมืองเพนียด วัดทองท่ัวถือไดวาเปนวัดท่ีเกาแกวัดหนึ่งซ่ึงอยูใกลกับเมืองโบราณ
สันนิษฐานวาไดสรางในสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัวฯ สังเกตไดจากลายปูนปนประดับเปนซุม
โคงเหนือกรอบบานประตูหนาตาง ซ่ึงเปนท่ีนิยมในสมัยนั้น และรอบอุโบสถมีใบเสมาคู ทําดวยหินทราย
แกะสลักซ่ึงบอกใหรูวา วัดทองท่ัวเปนวัดหลวง สวนเมืองเพนียดบริเวณเชิงเขาสระบาป คาดวาสรางราวป พ.ศ. 
1400 เปนเมืองโบราณเกาแกท่ีสุด ของจังหวัด หลักฐานท่ีปรากฏไดแก แนวถนนโบราณ 2 สาย ศิลา แกะสลัก 
ทับหลัง ซากกําแพงกอดวยศิลาแรงและเชิงเทินเปนคันดิน ตางชี้ใหเห็นถึงอิทธิพลขอมท่ีแพรมาถึงเมืองจันท
เลากันวา เม่ือ พ.ศ. 2446 ฝรั่งเศสไดจางชาวทองท่ัวขนยายศิลาแรงและอิฐตลอดจนชิ้นสวนของปราสาทหิน
จันทบูรในเมืองเพนียด เพ่ือนําไปถมเปนฐานรากของอาคารริมแมน้ําจันทบุรี แตชาวบานทองท่ัวเห็นวาชิ้นสวน
ศิลาเหลานี้เปนของโบราณท่ีมีคุณคาและผูกพันกับชีวิตชาวบานมาแตเดิมจึงขนมาท้ิงไวท่ีปาใหญหลังวัดกลาง 
ตอมาเม่ือมีการถางปาหลังวัดกลาง เพ่ือสรางโรงเรียนเบญจมราชูทิศ จึงพบศิลาทราย หินศิลาแลงจํานวนมาก
รวมท้ังศิลาหลักเปนรูปหวันกอาปากชาวบานเรียกกันวา “หัวนางกาไว”เศษชิ้นสวนปราสาทเหลานี้จึงถูกเก็บ
รักษาไวท่ีวัดกลางจนกระท่ังป พ.ศ. 2542 ชมรมรักษจันทบูรจึงทําการขนยายสงคืนเมืองเพนียด โดยเก็บไวท่ี
อุโบสถหลังเกาของวัดทองท่ัว รอใหมีการบูรณะเมืองเพนียดเสร็จเรียบรอยแลวจึงนําไปเก็บไวท่ีเมืองเพนียด
ตามเดิม เมืองเพนียดข้ึนทะเบียนเปนโบราณสถานเม่ือป พ.ศ. 2475 วัดทองท่ัวตั้งอยูท่ีหมู 4 บริเวณหลัก กม.
ท่ี 338 ถนนสุขุมวิท อยูหางจากตัวเมืองจังหวัดประมาณ 5 กิโลเมตร มีเนื้อท่ีท้ังหมด 15 ไร วัดทองท่ัวอยูทาง
ตอนลางของเชิงเขาสระบาป อยูใกลเมืองเกาคือเมืองเพนียด ลักษณะพ้ืนท่ีรอบนอกสวนใหญของวัดทองท่ัวจะ
มีลักษณะเปนทองนาทุงนา ไรสวนของประชากรท่ีอาศัยอยูในถ่ินนั้น มีถนนตัดผานบานเรือนของประชากรท่ี
อาศัยอยูจะใกลๆ กันสวนมากจะเปนเครือญาติกัน ลักษณะทางภูมิศาสตร ดานการปกครอง ประชากร เชื้อ



ชาติ ศาสนา ชาวทองท่ัวในตําบลคลองนารายณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรีนั้น ประกอบดวย หมูบานท้ังหมด 
4 หมูบาน ไดแก หมู 4 , 5 , 7 , 11 ท้ังหมดนี้จะมีผูนําในการปกครองคือผูใหญบาน ดังรายชื่อตอไปนี้ หมูท่ี 4 
นางวรดนู กิจสําเร็จ หมูท่ี 5 นายสุรี อนันตปรีชา หมูท่ี 7 นายบุญทรง เสง่ียมจิต หมูท่ี 11 นายมานะ ศิล
สังวรณ หมูบานท้ัง 4 หมูบานนี้มีประชากรท่ีอาศัยอยูท้ังหมดประมาณ 1,950 คน โดยแยกออกแตละหมูดังนี้ 
หมูท่ี 4 มีประชากรท้ังหมดประมาณ 621 คน เปนชาย 303 คน หญิง 318 คน ( ผูใหญวรดนู กิจสําเร็จ และ
อบต. คลองนารายณ ผูใหขอมูล ) หมูท่ี 5 มีประชากรท้ังหมด 309 คน เปนชาย 151 คน หญิง 158 คน 
(ผูใหญสุรี อนันตปรีชา และ อบต. คลองนารายณ ผูใหขอมูล ) หมูท่ี 7 มีประชากรท้ังหมด 386 คน เปนชาย 
179 คน หญิง 207 คน ( ผูใหญบุญทรง เสง่ียมจิต และอบต. คลองนารายณ ผูใหขอมูล ) หมูท่ี 11 มีประชากร
ท้ังหมด 634 คน เปนชาย 316 คน หญิง 318 คน ( ผูใหญมานะ ศิลสังวรณ และอบต. คลองนารายณ ผูให
ขอมูล ) ประชากรท่ีอาศัยอยูในถ่ินท่ีกลาวมานี้ สวนใหญจะเปนคนเชื้อชาติไทย สัญชาติไทย นับถือศาสนาพุทธ 
มีนอยมากท่ีนับถือศาสนาคริสต ดานอาชีพ และการศึกษา อาชีพท่ีปรากฏมากในหมูบานเหลานี้คือ อาชีพ
เกษตรกรรมทําสวนไร – นา เจียระไนพลอย รับจางท่ัวไปและในดานการศึกษาสวนมากจะมีการศึกษาชั้น
ประถมศึกษา ชั้นมัธยมศึกษา และในระดับอุดมศึกษา ตามรายละเอียดดังนี้คือ ในชั้นประถมศึกษาชาวบานจะ
สงใหเรียนท่ีโรงเรียนวัดทองท่ัว (เอครพานิช) สวนในระดับชั้นมัธยมศึกษาและระดับอุดมศึกษา ประชากรใน
หมูบานมักจะสงบุตรหลานไปศึกษาเลาเรียนในตัวเมือง เชนชั้นมัธยมศึกษาก็จะศึกษาท่ีโรงเรียนศรียานุสรณ 
โรงเรียนเบญจมราชูทิศ โรงเรียนเบจมานุสรณ และในระดับอุดมศึกษาก็จะมีสถาบันราชภัฏรําไพพรรณี 
วิทยาลัยเทคนิค จันทบุรี วิทยาลัยสารพัดชาง จันทบุรี บางสวนผูปกครองจะสงบุตรหลานไปเรียนท่ีตางจังหวัด
และในกรุงเทพฯ ดานทรัพยากร ทรัพยากรท่ียังคงเหลืออยูในหมูบานนี้ก็คือ 1. ผลไม เชน มังคุด ทุเรียน เงาะ 
ลางสาด ลองกอง มะมวง ฯลฯ 2. ยางพารา 3. ศิลปะทางดานสถาปตยกรรม (ปรากฏอยูท่ีวัดทองท่ัว) 4. 
โบราณสถานและโบราณวัตถุท่ีมีปรากฏอยูท่ีเมืองเกา (เมืองเพนียด) ดานการคมนาคมขนสงและการสื่อสาร 
การคมนาคมขนสงในหมูบานของชาวทองท่ัวนั้นมีความสะดวกสบาย เพราะเนื่องจากทุกครัวเรือนมี
ยานพาหนะในการเดินทางและมีถนนตัดผานหลายสาย สวนในเรื่องการสื่อสารนั้นชาวทองท่ัวก็มีความ
คลองตัวในการติดตอสื่อสาร แตละบานไดรับขอมูลขาวสารท้ังท่ีไดรับจากการชมโทรทัศน ฟงวิทยุ ขาวสารจาก 
หอกระจายขาวของหมูบาน และนอกจากนั้นแตละบานยังมีการใชโทรศัพทในการติดตอสื่อสารเพ่ือความ
สะดวกและความคลองตัวอีกดวย ดานการวัฒนธรรม ประเพณี วัฒนธรรม เปนเรื่องราววาดวยการดํารงชีวิต
ของคนไทยในสังคมตั้งแตเกิดจนกระท่ังตาย ดังนั้นวัฒนธรรมจึงเปน “มรดกทางสังคมท่ีครอบคลุมทุกสิ่งทุก
อยางของชีวิตมนุษย โดยแตละสังคมมีวัฒนธรรมเฉพาะของตนเพราะเปนวิถีชีวิตท่ีแตกตางกันของแตละ
สังคม” แตในปจจุบันนี้สังคมไทยหลงลืม ไมเห็นความสําคัญของวัฒนธรรมแลว โดยเฉพาะประเพณีและความ
เชื่อ(สุพัตรา สุภาพ,2536,99) ตามท่ีไดกลาวขางตนสามารถนํามาเชื่อมโยงกับประเพณีของชาววัดทองท่ัวท่ีได
ปฏิบัติสืบทอดมาจนถึงปจจุบัน ประเพณีท่ีโดดเดนของชาววัดทองท่ัว จะไดกลาวตามสารัตถะขอมูลท่ีจัดเก็บ
ตอไป สารัตถะของขอมูลท่ีจัดเก็บ ๑. ขาวตมมัดใบกะพอ ๒. ตนกําเนิด /ความเปนมา/ ตํานานท่ีเก่ียวของ 
“ขาวตมมัดใบกะพอ" เปนขนมของภาคตะวันออก และภาคใต นิยมทํากันในชวงงานบุญ ตางๆ สวนชาวทอง
ท่ัว ท่ีเปนชาวพุทธก็จะนิยมทํากันในชวงออกพรรษา จะทําขาวตมมัดไปใสบาตรในวันตักบาตรเทโว หรือทาง
ภาคใตไมก็ชวงงานชักพระ ลากพระท้ังหลายชาวบานก็จะทําขนมตมไปใสบาตร หรือไปถวายพระเปนตน 
ขาวตมมัดใบกะพอ คือขนมตมท่ีเปนสัญลักษณของความรักใครกลมเกลียวกัน เพราะการทําขนมตองชวยกัน
หลายแรงการเตรียมทําตม หรือนึ่ง โดยตองเตรียมหายอดกระพอไวใหพรอมกอน ๒-๓ วัน เตรียมหาไมไผมา
จักรตอกเปนเสนๆ ไวมัด นําขาวสารเหนียวแชใหออนตัว แลวผัดดวยน้ํากะทิใหเกือบสุกจึงนํามา หอดวยใบ
กะพอเปนทอน แตละทอนมีขนาดโต-เล็กตามแตตองการ และตามขนาดของ ใบกะพอเม่ือหอเสร็จนําไปนึ่งให



สุกอีกทีหนึ่ง การทําตมดังกลาวนี้ก็เพ่ือใชใสบาตรหรือแขวนเรือพระเปน พุทธบูชานั่นเอง ดังนั้นถือวา ใบกระ
พอหรือตนกระพออยูคูกับมนุษยมาชานานขาวตมใบกะพอเปนขาวตมท่ีมีคนนิยมกินกันมากในงานเทศกาล
ตางๆ เชนงานในวันฮารีรายอและในงานอ่ืนๆ ขาวตมใบกะพอมีอยูกันหลากหลายแตท่ีคนสวนใหญนิยมมีอยู
กัน ๒ แบบ คือขาวเหนียวท่ีมีสีขาวและขาวเหนียวท่ีมีสีดํานอกจากนี้ขาวเหนียวจะมีประโยชนทางดานอาหาร
แลวยังมีประโยชนตอรางกายดวย เชนบํารุงรางกาย ชวยขับลมในรางกาย สรางสารอาหาร เสริมสมรรถภาพ
กระเพาะอาหารชวยบํารุงผิวพรรณใหเนียนข้ึน ประวัติความเปนมา ขาวตมใบกระพอ สมัยกอนจะเปนขาวตม
ลูกโยนชนิดหนึ่ง ท่ีทําในเทศกาลตางๆของชาวใตและเปนขนมท่ีทําจากขาวเหนียวหอดวยใบกะพอรปูทรง
สามเหลี่ยมตรงปลายเรียวเล็กขาวตม จะเหลือกานใบทําเปนหางไวสําหรับหยิบตามลักษณะของขาวตมลูกโยน
เปนท่ีนิยมกันมากของศาสนาอิสลามนอกจากนี้ความหลากหลายของขาวตมใบกะพอทําใหนิยมทํากันมาก
นอกจากนี้ในปจจุบันนี้ขาวตมใบกะพอเปนท่ีนิยมกันมากแลวการทําขาวตมใบกะพอตองมีความละเอียดในการ
ทํา ใชระยะเวลาในการทําและขาวตมใบกะพอมีความหลากหลายท่ีนิยมกันมากในเทศกาลตางๆคือขาวตม
กะพอขาวเหนียวดํา ขาวตมใบกะพอธรรมดา ขาวตมใบกะพอถ่ัวดําขาวตมใบกะพอขาวโพด ขาวตมใบกะพอ
ไสถ่ัวดําบดแตในเทศการตางๆของประชาชนท่ีนับศาสนาอิสลามจะมีการทําขาวตมใบกะพอกันมาก เชนวันฮา
รีรายออีดิลฟตรี และวันอีดิลอัดฮาในเทศกาลนี้การทําขาวเหนียวใบกะพอถือวาเปนวัฒนธรรมทองถ่ินแบบ
ดังเดิม กะพอเปนปาลมพ้ืนเมืองท่ีมีอยูท่ัวไปในบานเรากะพอมีตนเปนกอสูงประมาณ 15 - 20 ฟุต ใบรูปใบพัด
กานใบยาวเลก็มีใบยอยแตกออกจากกันและแตกออกจากจุดเดียวกันท่ีกานใบแตละใบจะมีใบยอยประมาณ 12 
- 18 ใบ ตามใบยอยมีรอยจีบ ปลายใบตัดใบยอยยาวประมาณ 1 ฟุต และกวาง 4-5 นิ้ว ใบสีเขียวเขม เม่ือ
เจริญเติบโตไปสักระยะหนึ่งจะเกดหนออกมาตามบริเวณโคนตนมากมาย กะพอเจริญเติบโตไดดใีนท่ีโลงแจง
สามารถปลูกในสนามหญาเพ่ือใหมันแตกกอเปนพุมหรือจะทําเปนสวนหยอมก็ได วัดทองท่ัว ตําบลคลอง
นารายณ อําเภอเมืองจังหวัดจันทบุรี ซ่ึงในชวงเทศกาลออกพรรษาไดจัดใหมี ประเพณีตักบาตรในวันออก
พรรษา ชาวบานวัดทองท่ัวจะหอขาวตมมัดใบกะพอ มาตักบาตรกันแทบทุกบาน ไดถือปฏิบัติสืบทอดกันมา
ตั้งแตบรรพบุรุษหลายรอยป ในประเพณีตักบาตรเทโววันออกพรรษา เพ่ือเปนการรวมอนุรักษและสืบสาน
ประเพณีวัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยเจริญรอยตามแบบอยางชาวพุทธครั้งในอดีตตามพุทธประวัติท่ี
ปรากฏวา พระพุทธเจาเสด็จไปจําพรรษาท่ีสวรรคชัน้ดาวดึงสเพ่ือเทศนาอภิธรรมปฎกโปรดพุทธมารดาจนครบ
ไตรมาสแลว ถึงวันแรม ๑ คํ่า เดือน ๑๑จึงเสด็จลงมาจากสวรรคชั้นดาวดึงสท่ีประตูเมืองสังกัสสะประชาชนพา
กันไปตอนรับพระพุทธองคและทําบุญตักบาตรอยางเนืองแนนและไดมีการหอขาวตมลูกโยนทําบุญใสบาตร
ตั้งแตบัดนั้นเปนตนมา ขาวตมมัดใบกะพอ คือขนมตมท่ีเปนสัญลักษณของความรักใครกลมเกลียวกัน เพราะ
การทําขนมตองชวยกันหลายแรงการเตรียมทําตม หรือนึ่ง โดยตองเตรียมหายอดกระพอไวใหพรอมกอน ๒-๓ 
วัน เตรียมหาไมไผมาจักรตอกเปนเสนๆ ไวมัด นําขาวสารเหนียวแชใหออนตัว แลวผัดดวยน้ํากะทิใหเกือบสุก
จึงนํามา หอดวยใบกะพอเปนทอน แตละทอนมีขนาดโต-เล็กตามแตตองการ และตามขนาดของ ใบกะพอเม่ือ
หอเสร็จนําไปนึ่งใหสุกอีกทีหนึ่ง การทําตมดังกลาวนี้ก็เพ่ือใชใสบาตรหรือแขวนเรือพระเปน พุทธบูชานั่นเอง 
ดังนั้นถือวา ใบกระพอหรือตนกระพออยูคูกับมนุษยมาชานานขาวตมใบกะพอเปนขาวตมท่ีมีคนนิยมกินกัน
มากในงานเทศกาลตางๆ เชนงานในวันฮารีรายอและในงานอ่ืนๆ ขาวตมใบกะพอมีอยูกันหลากหลายแตท่ีคน
สวนใหญนิยมมีอยูกัน ๒ แบบ คือขาวเหนียวท่ีมีสีขาวและขาวเหนียวท่ีมีสีดํานอกจากนี้ขาวเหนียวจะมี
ประโยชนทางดานอาหารแลวยังมีประโยชนตอรางกายดวย เชนบํารุงรางกาย ชวยขับลมในรางกาย สราง
สารอาหาร เสริมสมรรถภาพกระเพาะอาหารชวยบํารุงผิวพรรณใหเนียนข้ึน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ชาวทองท่ัวในตําบลคลองนารายณ อําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรีนั้น ประกอบดวย หมูบานท้ังหมด 4 หมูบาน 



ไดแก หมู 4 , 5 , 7 , 11 ประชาชนสวนมากประกอบอาชีพ ทําสวนผลไม และไมผลท่ีเกษตรกรปลูกกันมาก 
ไดแกมังคุด, ทุเรียน,เงาะ ซ่ึงในอดีต เครื่องมือ เครื่องใชทางการเกษตร ไมมีความทันสมัยเหมือนปจจุบัน 
ฉะนั้น ผลไมท่ีมีความเหมาะสมกับพ้ืนท่ี และสามารถปลูกแซมกับไมอ่ืนได มังคุด ซ่ึงมีความเหมาะสมท่ีสุด 
บริเวณริมแดนมีการปลูกกะพอไวเปนแนวเขตแดน ซ่ึงตนกะพอเปนปาลมพ้ืนเมืองท่ีมีอยูท่ัวไปในบานเรา 
กะพอมีตนเปนกอสูงประมาณ 15 - 20 ฟุต ใบรูปใบพัด กานใบยาวเล็กมีใบยอยแตกออกจากกันและแตกออก
จากจุดเดียวกัน ท่ีกานใบแตละใบจะมีใบยอยประมาณ 12 - 18 ใบ ตามใบยอยมีรอยจีบ ปลายใบตัด ใบยอย
ยาวประมาณ 1 ฟุต และกวาง 4-5 นิ้ว ใบสีเขียวเขม เม่ือเจริญ เติบโตไปสักระยะหนึ่งจะเกดหนออกมาตาม
บริเวณโคนตนมากมาย กะพอเจริญเติบโตไดดีในท่ีโลงแจงสามารถปลูกในสนามหญาเพ่ือใหมันแตกกอเปนพุม
หรือจะทําเปนสวนหยอมก็ไดในชวงเทศกาลงานประเพณีชาวบานวัดทองท่ัวนิยมหอขาวตมมัดใบพอ หรือท่ี
เรียกกันวา “ ขนมตม “หรือ “ ตม ” เปนขาวตมลูกโยนชนิดหนึ่งท่ีทําในเทศกาลท่ีใชกันเปนหลักคือในงานบุญ
ออกพรรษา การตักบาตรเทโว และยังเปนขนมท่ีใชในงานประเพณีหลายๆงาน ในทองถ่ินชาวบานทองท่ัว 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวบานวัดทองท่ัว ตําบลคลองนารายณ อําเภอเมือง จังหวดัจันทบุรี ซ่ึงในชวงเทศกาลออกพรรษาไดจัดใหมี
ประเพณีตักบาตรในวันออกพรรษา ชาวบานวัดทองท่ัวจะหอขาวตมมัดใบกะพอ มาตักบาตรกันแทบทุกบาน 
ไดถือปฏิบัติสืบทอดกันมาตั้งแตบรรพบุรุษหลายรอยป ในประเพณีตักบาตรเทโววันออกพรรษา เพ่ือเปนการ
รวมอนุรักษและสืบสานประเพณี วัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยเจริญรอยตามแบบอยางชาวพุทธครั้งในอดีต 
ตามพุทธประวัติท่ีปรากฏวา พระพุทธเจาเสด็จไปจําพรรษาท่ีสวรรคชั้นดาวดึงส เพ่ือเทศนาอภิธรรมปฎกโปรด
พุทธมารดาจนครบไตรมาสแลว ถึงวันแรม ๑ คํ่า เดือน ๑๑ จึงเสด็จลงมาจากสวรรคชั้นดาวดึงสท่ีประตูเมือง
สังกัสสะ ประชาชนพากันไปตอนรับพระพุทธองคและทําบุญตักบาตรอยางเนืองแนน และไดมีการหอขาวตม
ลูกโยน ทําบุญใสบาตรตั้งแตบัดนั้นเปนตนมา นอกจากนี้ในปจจุบันนี้ขาวตมใบกะพอเปนท่ีนิยมกันมากแลว 
การทําขาวตมใบกะพอตองมีความละเอียดในการทํา ใชระยะเวลาในการทํา และขาวตมใบกะพอมีความ
หลากหลายท่ีนิยมกันมากในเทศกาลตางๆคือ ขาวตมกะพอขาวเหนียวดํา ขาวตมใบกะพอธรรมดา ขาวตมใบ
กะพอถ่ัวดํา ขาวตมใบกะพอขาวโพด ขาวตมใบกะพอไสถ่ัวดําบด แตในเทศการตางๆของประชาชนท่ีนับ
ศาสนาอิสลามจะมีการทําขาวตมใบกะพอกันมาก เชน วันฮารีรายออีดิลฟตรี และวันอีดิลอัดฮา ในเทศกาลนี้
การทําขาวเหนียวใบกะพอถือวาเปนวัฒนธรรมทองถ่ินแบบดังเดิม คุณคาทางโภชนาการขาวเหนียวจะมี
ประโยชนทางดานอาหารแลวยังมีประโยชนตอรางกายดวย เชน บํารุงรางกาย ชวยขับลมในรางกาย สราง
สารอาหาร เสริมสมรรถภาพกระเพาะอาหาร ชวยบํารุงผิวพรรณใหเนียนข้ึน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร)  สวนประกอบมีดังนี้ 
 เครื่องปรุง/สวนผสม 

๓.๑ขาวเหนียว ๓กิโลกรัม 
๓.๒น้ําหัวกะทิ ๑กิโลกรัม 
๓.๓น้ําหางกะทิ  ๒กิโลกรัม 
๓.๔น้ําตาลทราย ๑.๕๐กิโลกรัม 
๓.๕เกลือ  ๑.๕ชอนโตะ 
๓.๖. กลวยน้ําหวาสุก 
๓.๗  ถ่ัวดํา 



  
วัสดุอุปกรณ 

๔.๑  กระทะ หรือ หมอปากกวางๆ 1 ใบ 
๔.๒ไมพาย หรือ ตะหลิว 1 อัน 
๔.๓ใบตองกะพอออน 
๔.๔ ตอก (ตองแชน้ําใหนิ่มกอนจะไดมัดงาย)  

ข้ันตอนและวิธีการทํา 
๕.๑แชขาวเหนียวในน้ําประมาณ ๓ชั่วโมง 
๕.๒ตั้งกระทะใบใหญสําหรับกวนขาวเหนียว เทน้ําหางกะทิท้ังหมด เกลือ น้ําตาล(ใช ๑ใน ๓) คนให

เขากัน 
๕.๓เทขาวเหนียวท่ีสะเด็ดน้ําแลวลงไปกวนดวยไมพาย อยาตั้งไฟท้ิงไวโดยไมกวนมิ 

เชนนั้นขาวจะไหม 
๕.๕กวนจนกระท่ังน้ําเริ่มแหงใหเทหัวกระทิใสทีละนอย และเติมน้ําตาล 
๕.๖กวนจนกระท่ังขาวเริ่มบาน เหลือแกนตรงกลางเล็กนอยใหยกลงจากเตา 
๕.๗นําตอกแชน้ําประมาณ  ๑ชั่วโมง 
๕.๘ไสกลวย ปลอกเปลือกและผากลวย 1 ลูกใหได 2 ชิ้น โดยผากลางกลวย 1 ครั้ง 
๕.๙เม่ือเตรียมไสเสร็จแลว ใหนําขาวเหนียวท่ีพักไว ควรพักใหเย็นตักขาวเหนียวท่ีกวนแลวประมาณ 

๑  ๑/๒ ชอนโตะ วางบนใบตองกะพอท่ีขัดคลายกรวย   วางขาวกดขาวใหแบนเกลี่ยขาวใหพอวางไสตรงกลาง
แลวเหลือขาวพอหอปดไส 

๕.๑๐ ใสกลวยท่ีหั่นแลว หรือไสถ่ัว ไวตรงกลางขาว ใชมือจับใบตองจับขาวใหหอไสจนมิด 
๕.๑๑พับใบตองกะพอ มวนใบตองจนแนน 
๕.๑๒การมัด ขาวตมมัดไสกลวย จะใชตอกมัดเปนเปราะ ๓ – ๔ เปราะ 
๕.๑๓ เรียงขาวตมท่ีมัดเรียบรอยแลวลงลังถึง 
๕.๑๔นึ่งประมาณ ๔๕ นาที ถึง ๑ ชั่วโมงแตจะใหดีควรเอาออกมาชิมถาขาวบานสุกทุกเม็ดไมมีแกน

เหลือใหยกลงจากเตา 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจอง คังคะศรี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ผลิตท่ีบานเลขท่ี ๓๒ หมู ๑๑ ตําบลคลองนารายณ อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๓๒ หมู ๑๑ ตําบลคลองนารายณ อําเภอเมืองจันทบุรี จังหวัดจันทบุรี รหัสไปรษณีย ๒๒๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๓๙- ๓๑๔๗๓๗ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันบุรี

