
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมกระยาสารท ต.บางกรูด 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บางกรูด อําเภอ บานโพธิ์ ตําบล บางกรูด 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สมัยกอนชุมชนดั้งเดิมมีการทํานา ทําสวน ทําไร ซ่ึงผลผลิตจากการทํานา ทําสวน ทําไร มีเปนจํานวนมาก จึง
เกิดภูมิปญญาทองถ่ินในการนําผลิตผลดังกลาวมาทําขนมกระยาสารทในการทําบุญงานบุญงานกุศลของวัด 
เพ่ือสืบทอดพิธีกรรมทางศาสนาใหคงอยูสืบไป จึงมีการสืบสานประเพณีทําบุญสารทข้ึน ในวันแรม ๑๕ คํ่า 
เดือน ๑๐ ของทุกป โดยมีการทําขนมกระยาสารท เพ่ือนําไปถวายพระท่ีวัดเปนประจําทุกป แมขนมกระยา
สารทจะเปนขนมไทยท่ีมีมาตั้งแตสมัยกรุงสุโขทัย แตรากศัพทของคําวาสารทจริง ๆ แลวเปนคําในภาษาอินเดีย 
มีความหมายวา ฤดูใบไมรวง หรือชวงระยะปลายฝนตนหนาว ซ่ึงเปนเวลาเดียวกันกับฤดูการผลิดอกออกผล
ของพืชพันธุ โบราณจึงถือกันวาควรจะนําผลผลิตเหลานั้นมาถวายแดสิ่งศักดิ์สิทธิ์เพ่ือเปนการสักการะ และขอ
พรใหพืชของตนออกดอกออกผลดกดี และประเพณีนี้ก็มีในแถบประเทศจีนและตอนเหนือของยุโรปดวย แต
สําหรับไทยแลวประเพณีนี้มาแพรหลายในชวงสมัยสุโขทัย พรอม ๆ กับพราหมณท่ีเริ่มเขามามีบทบาทในไทย 
แตชวงเวลาของประเพณีตามอินเดีย เปนชวงเวลาท่ีตรงกับระยะขาวเริ่มออกรวงของไทย ชาวบานจึงเก่ียวขาว
ท่ียังมีเปลือกออน ๆ และเมล็ดยังไมแก เอามาค่ัวแลวตําใหเปนเมล็ดขาวแบน ๆ เรียกวา ขาวเมาแทน ขนม
กระยาสารท เปนชื่อขนมท่ีคนไทยรูจักและทํากันมาตั้งแตครั้งบรรพบุรุษ เพราะเปนขนมท่ีเก่ียวของกับ
ประเพณีของไทย คือการทําบุญสารท ซ่ึงตรงกับวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 (สิ้นเดือนสิบ) ของทุกป คนท่ีนับถือ
ศาสนาพุทธ จะตองนําขนม กระยาสารทไปทําบุญใสบาตร จดัเปนขนมท่ีชาวพุทธทุกครัวเรือน ไดทําสืบตอกัน
มาจนถึงปจจุบัน ขนมกระยาสารทเปนขนมท่ีอรอย เก็บไวรับประทานไดนาน จึงมีผูนิยมรับประทานกันเปน
จํานวนมาก จึงไดมีผูทําจําหนาย นอกเหนือจากเทศกาลสารท ซ่ึงสามารถจําหนายไดท้ังป มีรายไดดี ประวัติ
ความเปนมาของขนมกระยาสารทอาภรณ “อาภรณ” เปนชื่อของคุณแมของกํานันสมภพ วงศพยัคฆ หรือ
กํานันมด กํานันตําบลบางกรูด ครั้งนี้เปนเรื่องราวของตํานานการทํากระยาสารทของคุณแมอาภรณ วงศพยัคฆ 
(นอยใจบุญ-สายตระกูลเดิม วัฒนสินธุ) ซ่ึงเก่ียวดองเปนญาติกับนามสกุลวงศพยัคฆและนามสกุลเหลาสินชัย 



ซ่ึง“แมน้ําบางปะกง นั้นคือ “สายธารท่ีโยงใยสายสัมพันธของคนสองฝงน้ําใหรวมกันเปนหนึ่งเดียวกัน” ดวย
เพราะวิถีชีวิตพ้ืนบานของคนสองฝงน้ําลวนผูกพันกับลําน้ํา เรือกสวน ทุงนา และพุทธศาสนาจากแหลง
เดียวกัน ท้ังยังกอเกิดความผูกพันกันทางสายเลือดดวยความรกั การแตงงานรวมครอบครัวกัน ระหวางผูคน
ตลอดสองฝงแมน้ําบางปะกง ซ่ึงทําใหความเปนเครือญาติของชาวบางกรูดตางก็สืบสายโยงใยไปท่ัวตลอดริมฝง
แมน้ํา กํานันมดมาจากตระกูลคหบดีท่ีมีทรัพยสิน เงินทอง ท่ีแบงปนกันมารุนตอรุนมาจนถึงรุนกํานันมด ซ่ึงถือ
วากํานันมดสืบสายคหบดีท่ีบางกรูด อีกท้ังยังสืบสาน ตํานานผูใหญบานของคุณพอ ประเสริฐ วงศพยัคฆ และ
กํานันมดยังดํารงตําแหนงกํานันของตําบลบางกรูดคนท่ี 5 โดยเริ่มนับแต พ.ศ. 2447 ถึงปจจุบัน อีกดวย ( 
กอนหนานั้นมีกํานันอีกหลายทาน แตไมมีบันทึกหลักฐานเปนลายลักษณอักษร) กํานนัมดมีแรงบันดาลใจอะไร
ท่ีทํา "กระยาสารทอาภรณ " ของคุณแมอาภรณ อยูมาจนทุกวันนี้ เพ่ือสืบสานตํานานกระยาสารทของคุณแม
ไว ซ่ึงมีความหมายเดียวกันกับ "เพ่ือรักษารากเหงา เหลาบรรพชนไว” ตํานานขนมกระยาสารทอาภรณ ซ่ึงมี
คุณยายจิตรเกษม เหลาสินชัย ซ่ึงเปนนองสาวคุณยายกํานันมด และทานเปนตนตําหรับกระยาสารทน้ําออย มี
ตํานานวา “รุนไหแตก” และ ตํานาน “ถ่ัวลิสงซอยละเอียดถ่ัวซีกละ 120 ชิ้น” กํานันมดเลาวา ในรุนคุณยาย 
จะกวนกระยาสารทกันท่ีบานกลาง ( บานคุณสมจินต วัฒนสินธุ บานศูนยกลางของตระกูล) คุณยายจิตรเกษม 
เปนบุคคลสําคัญของการกวนกระยาสารท จะมีเรือพอคาลองเอาน้ําตาลออยชนิดท่ีเรียกกันวา น้ําตาลเตาเนา 
ลักษณะน้ําตาล เปนน้ําตาลออยเค่ียวขนคลายแบะแซ เวลาจะใชงานใชมือตักลักษณะวักข้ึนมาอยูในอุงมือ ซ่ึง
ท่ีบานกลางของสกุลวัฒนสินธุ หรือ "บานหัวแหลม "ของคนในละแวกบางกรูด ก็จะกวนกระยาสารทใน
เทศกาลสารทไทยเดือนสิบ การกวนกระยาสารทนอกจากกวนไวเพ่ือทําบุญสารทเดือนสิบแลว ชาวบางกรูดจะ
กวนไวเพ่ือแจกญาติพ่ีนอง เชน ญาติพ่ีนองลูกหลานท่ีไปอยูถ่ินอ่ืน เชน ในกรุงเทพ ฯ หรือสถานท่ีตาง ๆ และท่ี
สําคัญอีกอยางคือการแบงปนกันชิม ซ่ึงถือเปนธรรมเนียมปฏิบัติ คือ แจกใหญาติ ๆ คนรูจักท่ีนับถือในตําบล
เดียวกัน เราใหของเราไป เคาก็ใหของเคามาแลกเปลี่ยนกันชิมรสชาติของแตละบาน นับเปนวัฒนธรรมอันดี
งามท่ีสืบสานกันมา ซ่ึง ณ เวลาปจจุบันนี้ไดเลือนรางจวนเจยีนจะลับหายไปแลว เพราะคนยุคใหมไมทําขนม
รับประทานเอง ตางคนตางซ้ือหากันมาจากรานคานั่นเอง คุณแมอาภรณ รับถายทอดการกวนกระยาสารทมา
ไดไมตกหลนจากสูตรดั้งเดิม ญาติพ่ีนองรุนถัดลงมาไดรับแจกกระยาสารทจากคุณแมอาภรณแลว ก็อยากเอา
ไปแจกพรรคพวกเพ่ือนฝูงของตนบาง จึงมาขอใหคุณแมอาภรณ กวนกระยาสารทเพ่ือขายใหญาติพ่ีนองท่ี
ตองการในปริมาณมาก ๆ ซ่ึงคุณแมเองก็ตามใจบรรดาญาติ ๆ ลงมือกวนกระยาสารทตามรายการสั่งของ
บรรดาญาติ ๆ ในป พ.ศ. 2507-2508 โดยมีรายการสั่งเปนกระทะ กระทะหนึ่งมีปริมาณประมาณชั่งเปน
น้ําหนักไดจํานวน 4 กิโลกรัม คุณแมมีเพ่ือนท่ีมีรานคาในตัวเมืองฉะเชิงเทรา ซ่ึงไดรับแจกกระยาสารท และได
ขอใหคุณแมทําสงไปขายท่ีรานของตนคือ ท่ีรานสมสมัย และรานธโนดม คุณแมก็ตามใจเพ่ือนอีกตามเคย นับ
ไดวาคุณแมกวนกระยาสารทขายอยางเต็มตัว ในป พ.ศ. 2510 เปนกระยาสารทท่ีมีชื่อตามผูเปนเจาของ คือ
กระยาสารทอาภรณ เปนกระยาสารทท่ีทําขายเปนเจาแรกของเมืองฉะเชิงเทรา มาจนปจจุบันนี้อายุของ 
"กระยาสารทอาภรณ " ท่ีไดสัญจรไปท่ัวราชอาณาจักรไทย สุดแตใจใครจะนําพากระยาสารทอาภรณนี้ไปถ่ิน
ฐานบานไหนเมืองใด มีอายุเจริญวัย มาประมาณ 44 ปแลว และเจาของกระยาสารทตัวจริงทานไดลวงลับไป
นานแลว เม่ือสิ้นบุญคุณแมอาภรณ ก็ไมมีลูก ๆ คนใดจะสานตองานกวนกระยาสารทของคุณแม เพราะลวนมี
ภาระกิจการงานท่ีตองรับผิดชอบ กํานันมดรับตําแหนงผูใหญบาน เปนทายาทผูปกครองบานเรือนสืบตอมาจึง
คิดวา หากไมมีลูกคนใดสืบสานตํานานกระยาสารทของแมอาภรณไวแลว ฝมือกวนกระยาสารทของคุณแมก็มี
แตจะลวงเลยลับหายสูญสลายไปตามกาลเวลา ฉะนั้นก็อยากระนั้นเลย กํานันมดจะสืบสานไวเอง เนื่องจาก
เห็นการกวนกระยาสารทของคุณแมมาตลอดเวลา กํานันมดไมรอชาเริ่มดําเนินการทันที ผูคนท่ีคุณแมเคยใช
สอยยังอยูกันโดยสวนใหญ กํานันมดเพียงดูแลสั่งการ และศึกษาเคล็ดลับของคุณแม และนํามากํากับการทํา



กระยาสารทอยางใกลชิด เม่ือสอบถามกํานันมดก็เชนกัน กํานันมดก็ตองใชเวลาตามรอยเทาคุณแมของตนเอง
พอสมควร เคล็ดลับสําคัญของการกวนกระยาสารทคือ การดูน้ําตาลท่ีกวนไดท่ีดี แลวจึงใสสวนประกอบลงไป 
น้ําตาลท่ีไดท่ีกําลังเหมาะนี้ เปนน้ําตาลท่ีในเวลาไมก่ีนาทีขางหนาน้ําตาลนี้ก็จะไหม การตัดสินใจฉับไวในเวลา
ไมก่ีนาทีนี้แหละคือ เคล็ดลับสําคัญท่ีสุด ทุกวันนี้กํานันมดกวนกระยาสารทไดฝมือไมผิดเพ้ียนของคุณแม
อาภรณ แคเดินผานสวนประกอบท่ีกําลังค่ัวอยูบนเตา ไดกลิ่นหอมของท่ีค่ัว ก็รูวาจวนใชไดแลว หรือยังตองค่ัว
ตออีก หรือเสียงกะทิและน้ําตาลท่ีกวนดวยไมพายกวนขนม เสียงเดือดในกระทะเสียงกระทบกับไมพายก็บอก
กํานันมดไดวา อีกสักประเดี๋ยวน้ําตาลก็ใชไดแลว เปนตน และกํานันมดเปนผูกํากับการดูน้ําตาลดวยตนเอง 
ทดสอบดวยตัวเอง ( การดูน้ําตาลตองมีวิธีทดสอบ แตจะไมเลาเคล็ดลับนี้แลวกัน เก็บเปนเคล็ดลับของกํานัน
มดไว) อีกเหตุผลท่ีกํานันมดสืบสานการกวนกระยาสารทไว ก็เพ่ือเลี้ยงดูผูคน ท่ีคุณแมเคยเรียกหามากวน
กระยาสารทใหคงมีรายไดจากการมาชวยกวนกระยาสารทไวดวย แตจะมีกระยาสารทนี้ขาย เพียง 2 เดือน
เทานั้น คือ เดือน 9 และเดือนสิบ นับตามเทศกาลสารทไทย เนื่องจากน้ําตาลออยชนิดท่ีกระยาสารทอาภรณ
ใชเปนสวนประกอบหนึ่งนั้นหยุดผลิตจากโรงงาน น้ําตาลออยนี้ ในสมัยกอน ใชออยสิงคโปร (ซ่ึงมีสีผิวเปลือก
ออยสีเหลือง) ผลิต ตอมาเกษตรกรไมนิยมปลูกออยสิงคโปร หันมาปลูกออยเปลือกผิวสีแดง และปจจุบันนิยม
ปลูกออยสวุรรณเบอร 4 ซ่ึงมีสีผิวเปลือกสีเหลืองอมเขียว ออยท่ีสงมาหีบเปนน้ําตาลออยนี้ จะเปนออยเหลือ
คัดลําออยสวย ๆ ท่ีมีคนมาซ้ือ ไปหีบเปนน้ําออยสดใสขวดขาย สวนออยลําคด ๆ ขอสั้น ๆ จึงจะมีเหลือ มาหีบ
น้ําตาลออยเม่ือหมดเดือนสิบโรงงานน้ําตาลออยนี้ก็จะเลิกผลิต น้ําตาลออยนี้ กํานันมดเอง ก็ไมไดซ้ือตุนไวมาก 
เพราะ น้ําตาลออยนี้ มีอายุ แค 20 วัน หลังจากนั้น น้ําตาลก็จะพองตัว และบูดเสียไปในท่ีสุด ถาจะยืดอายุ
การเก็บน้ําตาลนี้ ตองสรางหองเย็นเก็บโดยเฉพาะ กํานันมดเลาวา การทําน้ําตาลออยนี้ เปนภูมิปญญาชาว
มอญ และมีพอคาไปรับซ้ือมา ลองเรือนํามาขายท่ีตลาดคลองสวน เขาคลองทาถ่ัว ออกสูลําน้ําบางปะกงมาสง
ของขายท่ีตลาดโรงสีลางในรุนคุณยาย คุณแมของกํานันมด จวบจนมาถึงกาลสิ้นสุดความรุงเรืองของตลาดโรงสี
ลาง ซ่ึงแมวาโรงสีลางจะเลิกกิจการไปนานกอนหนานั้นแลว แตยังแนวตลาดโรงสีลางริมน้ําไวสืบตอมาอีก
หลายสิบปและคอย ๆ เลิกรางรานคากันไป จนไมมีเรือนําสินคาจากกรุงเทพผานมาอีกเลย เนื่องจากคุณพอ 
ผูใหญประเสริฐ วงศพยัคฆ เปนชาวคลองสวนเดิม จึงไมยากท่ีจะไปตามแกะรอยหาท่ีมาของน้ําตาลออยนี้ 
ตอมาพอคาท่ีเคยนําน้ําตาลจากเมืองปทุมธานี ลองเรือมาตามลําคลองผานเขามาท่ีคลองสวนก็เลิกขาย หาย
สาบสูญไปท้ังคนท้ังเรือไมเหลือลูกหลานมาสืบสานอาชีพลองเรือนําสินคามาขายจากปทุมธานี ผานเขากรุงเทพ
มาเมืองฉะเชิงเทราอีกเลย แตก็ไมเกินความพยายามท่ีจะตามไปสืบเสาะหาท่ีเมืองปทุมธานี ใชการถามไถไล
ความตามหา จนไดพบแหลงท่ีผลิต แตดวยภารกิจท่ีกํานันมดก็มีงานรัดตัว ทําใหกํานันมด กวนกระยาสารท
เพียงแค สองเดือนดังท่ีไดกลาวขางตน ซ่ึงไมเปนภาระในการเก็บน้ําตาลออยในหองเย็น กํานันมดไดรับมรดก
ความพิถีพิถันละเอียดลออในการคัดสรรวัตถุดิบมาจากคุณแม แมเม่ือทําเพ่ือขาย ก็ยังคงรักษามาตรฐาน
เหมือนทํากินเอง กํานันมดคงมาตรฐานทุกสวนประกอบ ไมวาจะเปนงา กํานันมดซ้ืองาดํา มาขัดเองใหขาว ซ่ึง
พลอยโพยมเห็นยายขาขัดงาแลว ก็ทอใจท่ีจะฝกกวนกระยาสารท ไมคิดวากํานันมดจะซ้ืองาดํามาขัดเองแมจะ
ใชแรงงานของคนอ่ืน ๆ แตกํานันมดก็ยังคงวิธีการคนโบราณไว เลือกซ้ือเม็ดงาดําท่ีสวย ๆ ใชภูมิปญญาเขามา
ชวยเพราะทําในปริมาณมาก กํานันมดใชการตํางาท่ีแชน้ําไวในครกไมใหญท่ีเรียกวาครกกระเดื่องท่ีใชตําขาว 
ตําขาวเมา นั่นเอง แตแทนท่ีจะใชสากไม กํานันมดก็ใช สะโพกจากแทน นับเปนภูมิปญญา ท่ีกํานันมดใชรักษา
คุณภาพงา ไมซ้ืองาขัดสําเร็จรูปมาเปนสวนประกอบ ขาวเมา ขาวตอก ถ่ัวลิสง ลวนคัดสรรมาอยางดี ราคา
สูงข้ึนจากธรรมดาก็ไมวากัน และกํานันมดก็มีคนมีฝมือค่ัวสวนประกอบเหลานี้ สําหรับถ่ัวลิสงในสวนท่ีซอย
ละเอียด กํานันมดก็ใหแรงงานท่ีมาทํางานดานอ่ืนๆ ในระหวางวัน เอากลับไปซอยท่ีบานตอนกลางคืน จาย
คาจางเปนกิโลกรัมเชนกัน หรือมีคน( ท่ีรูจักกันดี) มารับจางเอาไปซอยก็ได ไมตองกังวลวา ตองกินถ่ัวซอยข้ีมือ



ใครตอใครไมรู สะอาดไหม รับรองคุณภาพผานการตรวจของกรมสุขอนามัยไดทุกแผนกระยาสารทเพราะ
กํานันมดนํามาอบอีกครั้ง ท้ังอบใหสะอาดปลอดภัยในการบริโภคและยังอบควันเทียนใหหอมกรุนอีกตางหาก 
กินแลวก็กรุนละมุนกลิ่นควันเทียนอบ กินแลวใหระลึกถึงแมอาภรณของกํานันมดวาชางมีฝมือเลิศล้ําจริง ๆ 
สวนกระยาสารทอาภรณ นี้ ติดตอซ้ือในชวงเทศกาลกระยาสารท ไดท่ี รานคิงสโตร รานกวยเตี๋ยวถาวร ราน
ขนมปยะตั้งเซงจั๊ว แมบุญมีปากถนนเขาวัดผาณิตาราม บานปานงค ฝอยทองบางปะกง และรานคายอยตาง ๆ 
ท่ีมารับไปขายอีกหลายราน ติดตอไดท่ีกํานันมด หนุมหลอใจดี มีคุณธรรม ไดโดยตรง ขนมกระยาสารท 
นอกจากเปนขนมท่ีใชในการทําบุญในเทศกาลสารทของไทยแลว ยังเปนขนมท่ีแสดงถึงเอกลักษณของความ
เปนไทย และอุปนิสัยของคนไทย ท่ีตองใชความประณีตในการทําเปนอยางยิ่ง จึงจะไดขนมท่ีแสนอรอย 
สวยงาม นารับประทาน สมควรอยางยิ่งท่ีพวกเราควรอนุรักษใหคงอยูคูคนไทยตลอดไป สวนตําราความเชื่อ
ของขนมกระยาสารทมีอยู 2 ตําราดวยกัน ตําราหนึ่งกลาววา มีพ่ีนองอยูสองคนชื่อ มหากาลผูพ่ี และจุลกาลผู
นอง ท้ังสองทําการเกษตรกรรมรวมกันคือ ปลูกขาวสาลีบนท่ีผืนเดียวกัน จุลกาลนั้นเห็นวาขาวสาลีท่ีกําลังทอง
นั้นมีรสหวานอรอย ก็เลยอยากนําขาวนั้นไปถวายแดพระสงฆ จึงปรึกษากับมหากาลพ่ีชาย แตมหากาลไมเห็น
ดวย มหากาลจึงแบงท่ีดินออกเปน 2 สวน เพ่ือใหตางคนตางนําขาวไปใชกิจอันใดก็ได จุลกาลจึงนําเมล็ดขาวท่ี
กําลังตั้งทองมาผา แลวตมกับน้ํานมสด ใสเนยใส น้ําผึ้ง น้ําตาลทรายกรวด เม่ือเสร็จแลวจึงนําไปถวายแด
พระสงฆ เม่ือถวายภัตตาหารเหลานี้แดพระสงฆ จุลกาลไดทูลความปรารถนาของตนกับพระพุทธเจาวา ขอให
ตนบรรลุธรรมวิเศษกอนใคร และเม่ือกลับบานไป ก็พบวานาขาวสาลีของตนนั้นออกรวงอุดมสมบูรณสวยงาม 
จนเก็บเก่ียวไป 9 ครั้งก็ยังอุดมสมบูรณอยูอยางนั้นตลอดไป อีกตํานานหนึ่งเลาวา สมัยหนึ่งพระพุทธเจา
ประทับอยูในกรุงราชคฤห มีเปรตตนหนึ่งปลอมตัวเปนพระสงฆเขาเฝาพระเจาอชาตศัตรู เปรตตนนั้นไดเผย
ความจริงวา ตนเคยเปนพระสงฆแตมีความโลภจึงตองชดใชกรรมเปนเปรต แลวเปรตตนนั้นก็ขอใหพระองค
พระราชทานกระยาสารท ซ่ึงปรุงแตงดวยของ 7 อยาง ไดแก น้ําตาล น้ําผึ้ง ถ่ัว งา ขาวตอก ขาวเมา น้ํานมวัว 
เพ่ือประทังความหิวโหย ดังนั้นในวันรุงข้ึนตรงซ่ึงกับวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 พระเจาอชาตศัตรูจึงทําขนม
กระยาสารทแลวกรวดน้ําอุทิศใหแกเปรตตามท่ีขอไวนับตั้งแตนั้นเปนตนมาเม่ือถึงวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 ซ่ึง
ตรงกับเดือนกันยายน ชาวบานจะกวนกระยาสารทมาทําบุญอุทิศสวนกุศลใหแกญาติผูลวงลับไปแลว จน
กลายเปนประเพณีสารทไทย หรือเทศกาลกวนขนมกระยาสารทจนถึงทุกวันนี้นั่นเอง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณของขนมกระยาสารทอาภรณ ใชกระบะไมแบบเดิมๆ รสชาติหวาน หอมกําลังดี เหนียวนุมกําลังดี ไม
มีกระดางเม่ือเค้ียว จึงเปนท่ีเลื่องชื่อและเปนท่ีถูกใจลูกคา จําหนายและขายดีมา 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความรักความสามัคคีและความผูกมิตรเปนญาติมิตรพ่ีนองคนรูใจในละแวกบานหรือชุมชนเดียวกัน ทําใหไดคน
ท่ีคุนเคย สนิทสนม ประสบการณ ความเชี่ยวชาญ และผูกรักสมัครสมานมาเปนกลุมเครือขายเครือญาติในการ
กวนกระยาสารท เพ่ือสืบสานตํานานขนมกระยาสารทอาภรณ อันแสนเลืองชื่อในความอรอย ความพิถีพิถันใน
กระบวนการผลิตทุกข้ันตอนอยางประณีต และละเอียดลออทุกข้ันตอนการทํา “เชี่ยวชาญการทํากระยา
สารท” หรือเรียกไดวา กระยาสารทอาภรณ เปนผลิตภัณฑทางวัฒนธรรมท่ียังคมเอกลักษณและคุณภาพ
มาตรฐานเดียวกันกับเจาของตนตํารับดั้งเดิมแบบโบราณอยางแทจรงิ 
  
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. กะทิ 5 กิโลกรัม 
๒. น้ําตาลออย 7 กิโลกรัม 
๓. แบะแซ 7 กิโลกรัม 
๔. ถ่ัวลิสง 15 กิโลกรัม 
๕. งา 2 กิโลกรัม 
๖. ขาวตอก 0.5 กิโลกรัม 
๗. ขาวเมา 3 กิโลกรัม 
  
 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) 
วิธีการทําขนมกระยาสารท อุปกรณ ประกอบดวย กระทะ 
เตาฟน ถาดไม(กะบะไม)ท่ีใสกระยาสารท ถุงพลาสติก มีด 
กิโล เครื่องปรุง (สวนผสม) กะทิ 5 กิโลกรัม น้ําตาลออย 7 
กิโลกรัม แบะแซ 7 กิโลกรัม ถ่ัวลิสง 15 กิโลกรัม งา 2 
กิโลกรัม ขาวตอก 0.5 กิโลกรัม ขาวเมา 3 กิโลกรัม วิธีการ
ทํากระยาสารท 1. นําถ่ัวลิสงไปค่ัวใหสุก กะเทาะเปลือกออก
ใหหมด และคลึงใหถ่ัวแตกออกเปนซีก แลวนํามาหั่นเปนชิ้น
ฝอยๆ เล็ก ๆ 2. นํางาไปค่ัวใหสุก มีสีเหลืองออนและหอม 3. 
นํากะทิ น้ําตาลออย แบะแซ ใสในกระทะท่ีตั้งไฟตาม
สวนผสมดังกลาว แลวเค่ียวใหเขากัน โดยเค่ียวประมาณ 1 
ชั่วโมง 4. งาค่ัว ขาวเมา ขาวตอก ใสคนไปแลวคลุกเคลาให
เขากัน โดยใชไฟออน ๆ เม่ือสวนผสมตาง ๆ เขากันดีแลว ให
ยกกระทะลง 5. ตักใสถาดไมและโรยดวยถ่ัวลิสงฝอยท่ีหั่น
เปนชิ้นเล็กๆ และตัดขนมเปนชิ้นเล็กๆ พอคําใส
ถุงพลาสติกแพ็คอยางดี พรอมจําหนาย เพ่ือสะดวกในการ
รับประทาน 

 

(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) 



 
ขนมกระยาสารท 

 
กระยาสารทอาภรณเปนสินคาทางวัฒนธรรมชุมชนตําบล
บางกรูดขนมกระยาสารทอาภรณ 

 
ขนมกระยาสารทอาภรณตกแตงดวยไมดอกไมประดับของ
ชุมชนบนผืนผาไทยดั้งเดิมอันสวยงามขนมกระยาสารท
อาภรณหรือกระยาสารทกํานันมดตําบลบางกรูดตกแตงดวย
ดอกไมประจําถ่ินเพ่ิมความสวยงามดวยใบไมตามธรรมชาติ 

 



 
กระยาสารทอาภรณเปนสินคาทางวัฒนธรรมชุมชนตําบล
บางกรูด 

 
วัตถุดิบตางๆท่ีจะนํามาทําขนม 

 
ถ่ัวลิสงท่ีนํามาทําขนม 

 



ขนมกระยาสารท 

 
ผลิตภัณฑของขนมกระยาสารท 

 
ข้ันตอนการทําขนมกระยาสารท 

 
ข้ันตอนการบรรจุขนมลงผลิตภัณฑ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสมภพ วงศพยัคฆ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายสมภพ วงศพยัคฆ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑ หมู ๒ ตําบลบางกรูด อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๕๑๖๐ 
โทรศัพท 0814461796 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไดรับการคัดสรรใหรับรางวัลผลิตภัณฑหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ระดับ  ๕ ดาว  จังหวัดฉะเชิงเทรา   
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวอารี พรธวัลวงศา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 13 เดือน มีนาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวองคอร ขจร 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางบุญมี ศรีสุข 
ตําแหนง ประธานชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
2. นางศรีอัมพร เฉลิมพร 
ตําแหนง เลขานุการชมรมผูประกอบการคาอาหารจังหวัดฉะเชิงเทรา 
3. ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
ตําแหนง ผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดฉะเชิงเทรา หรือผูแทน 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายวิรัตน วิโรจนุปถัมภ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


