
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมครกแบบดั้งเดิมสูตรโบราณ ต.ทาพลับ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน ทาพลับ อําเภอ บานโพธิ์ ตําบล ทาพลับ 
  
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) 
ขนมครก เปนขนมไทยโบราณชนิดหนึ่ง ทําจากแปง น้ําตาล และกะทิ แลวเทลงบนเตาหลุม เวลาจะทานตอง
แคะออกมา เปนแผนวงกลม แลวมักวางประกบกันตอนรับประทาน เปนขนมของไทยท่ีมีมาตั้งแตโบราณ 
นอกจากนี้ยังพบในพมา ลาว และอินโดนีเซีย โดยชาวอินโดนีเซียเรียกวาเซอราบี (serabi) มีหลักฐานวาขนม
ครกเปนท่ีนิยมแพรหลายมาตั้งแตสมัยอยุธยา มีการทําเตาขนมครกขายตั้งแตยุคนั้น ขนมครกแตเดิมใชขาวเจา
แชน้ําโมรวมกับหางกะทิ ขาวสวย และมะพราวทึนทึกขูดฝอย ผสมเกลือเล็กนอยใชเปนตัวขนม สวนหนาของ
ขนมครกเปนหัวกะทิ ขนมครกชาววังจะมีการดัดแปลงหนาขนมครกใหแปลกไปอีก เชน หนากุง (แบบเดียว
กับขาวเหนียวหนากุง) หนาไข หนาหมู (แบบเดียวกับไสปนสิบ) หนาเผือก หนาขาวโพด หนาตนหอม หลักฐาน
เกาแกท่ีสุดท่ีแสดงถึงความสัมพันธระหวางขนมไทยกับคนไทยก็คือวรรณคดีมรดกสุโขทัยเรื่องไตรภูมิพระรวง 
ซ่ึงกลาวถึงขนมตมท่ีเปนขนมไทยชนิดหนึ่งไวขนมไทยเริ่มแพรหลายมากข้ึนในสมัยอยุธยาดงัปรากฏขอความใน
จดหมาย เหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง “ ยานปาขนม ” หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง “ บานหมอ ” 
ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะขนมเบื้องเตาและรัง “ขนมครก” แสดงใหเห็นวาขนมครกและขนมเบื้อง
นั้นคงจะแพรหลายมากจนถึง ขนาดมีการปนเตาและกระทะขาย ขนมครก มีมาตั้งแตสมัยอยุธยา เนื่องจาก
ประเทศไทย มีขาวเปนอาหารหลัก จึงนําขาวมาทําเปนอาหารท้ังคาวและหวานมากมาย ขนมครก เปนอาหาร
ท่ีคนไทยคุนเคยมาตั้งแตเด็กๆ ในทุกท่ีของประเทศไทยหารับประทานไดไมยากในปจจุบันตําบลทาพลับเปน
ตําบลท่ีอยูติดริมแมน้ําบางปะกง มีลักษณะภูมิประเทศเปนท่ีราบลุม เปนทองทุงนา ทํานา ทําสวน ทําอาชีพ
เลี้ยงปลา เลี้ยงไกไข ทําใหมีทองนา ปลูกขาวเปนจํานวนมาก การทําขนมไทยพ้ืนบานนี้ไดรับการถายทอด 
เรียนรูกันมาตั้งแตบรรพบุรุษ โดยการจดจําจากปูยา ตา ยาย ฝกฝนเรียนรูจากการไดเห็น และลงมือปฏิบัตจิริง 
จดจําสูตรตางๆ จากประสบการณดวยตนเอง จนเกิดความชํานาญ ซ่ึงในสมัยกอนจะทําขนมหวานพ้ืนบานใน



งานเทศกาลประเพณีตางๆ เชน วันสงกรานต งานบวช งานประจําปของวัด และงานประเพณีตางๆ ชาวบาน
จะรวมกลุมกันทําขนมไทยพ้ืนบาน เพ่ือแบงปนกัน เชน ขนมหมอแกง เปยกปูน ขนมชั้น ตะโก ขนมครก เปน
ตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมครก มีรสชาติหอม หวาน มัน สด ใหม อรอยลงตัว เพราะทํามาจากวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ไดแกแปงขาวจาว 
มะพราว เนนการผลิตแบบวันตอวัน สดใหมอยูเสมอ ยังใชวิธีแคะแบบโบราณดั้งเดิม แบบมีสวนรวมของคนใน
ชุมชนโดยเฉพาะอยางยิ่งในงานประจําปของวัด โดยใชเตาถาน เตาฟน ใชวัตถุดิบท่ีมีในชุมชน และขาวจาว 
มะพราว ท่ีมีอยูในชุมชน ขนมมีความนุม หอม หวาน มัน อรอย “ใหม สด และอรอย” สมคําร่ําลือวา ขนม
ครกอรอยมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวบานมีความภาคภูมิใจในภูมิปญญาทองถ่ิน และวิถีชีวิตดั้งเดิมของคนในชุมชน โดยใชฝมือและแรงงาน มา
จากคนในชุมชนอยางแทจริง และมีการรวมกลุมพบปะพูดคุยกันหมูบาน รวมแรงรวมใจกัน คอยชวยเหลือเอ้ือ
อารีตอกัน ไดพูดคุยสอบถามความเปนอยูซ่ึงกันและกัน เปนการสรางความรักความสามัคคี สรางความสัมพันธ
อันดีใหกับชุมชน ทําใหคนในชุมชนมีความผูกพันกันมากข้ึน มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู สรางความเขาใจให
ตรงกัน โดยเฉพาะอยางยิ่งเปนการรวมมือรวมแรงรวมใจกันสืบทอดงานประเพณีประจําปของวัดเปนประจํา
ทุกป งานประเพณี งานมงคลตาง ๆ ตลอดจนเปนศูนยเรียนรูของชุมชนในการถายทอดองคความรูการทําขนม
ไทยพ้ืนบานใหกับเด็กนักเรียนเยาวชนและผูสนใจ ความสัมพันธกับคนในชุมชนทองถ่ิน ๑. สมาชิกในกลุมขนม
ไทยพ้ืนบาน เปนคนในชุมชน ทําใหคนมีรายได และไดเรียนรูวิธีการข้ันตอน และเทคนิคตางๆในการทําขนม
ไทย เปนการถายทอดภูมิปญญาใหบุคคลท่ัวไปไดทราบ ๒. วัตถุดิบท่ีใชในการทําขนมมาจากผลผลิตของคนใน
ชุมชน เชน แปงขาวจาว มะพราว เปนการสรางรายไดใหกับคนในชุมชน ผลผลิตเกิดมูลคาเพ่ิม ๓. เม่ือมีงาน
บุญ ประเพณี เทศกาลตางๆ ภายในชุมชน จะสั่งขนมของกลุมในจัดเลีย้งเปนการอุดหนุน สงเสริมใหกลุมมี
รายไดอยางตอเนื่อง ๔. มีการถายทอดภูมิปญญาใหกับคนรุนหลัง กลุมขนมหวานยินดีตอนรับผูท่ีสนใจเรียนรู
การทําขนมหวานแตละชนิด ถายทอดใหกับเด็กนักเรียน นักศึกษา และผูสนใจในชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสมแปงขนมครก 
1.ขาวสารหอมมะลิเกา 4 ถวยครึ่ง 
2.ขาวหอมมะลิสุก 1 ถวยครึ่ง 
3.มะพราวขูดขาว 500 กรัม 
4.เกลือปน 1 ชอนชา 
สวนผสมกะทิสําหรับหยอดหนา 
1.หัวกะทิ 4 ถวยครึ่ง 
2.เกลือปน 2 ชอนชา 
3.น้ําตาลทราย 2 ชอนโตะ 
  
 
 
 
 



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) 

 

วิธีการทําแปงขนมครก 1.เอาขาวสารหอมมะลิเกาซาวให
สะอาด และแชน้ําคางคืนไว 12 ชั่วโมง 2.นําขาวสุก 1 ถวย
ครึ่ง มะพราวพูดขาว 500 กรัม เกลือปน 1 ชอนชา น้ําเปลา 
2 ถวย ผสมรวมกับขาวสารหอมมะลิเกาท่ีผานการแชคางคืน 
12 ชั่วโมง ใชไมพายหรือทัพพีคนใหท่ัว เพ่ือใหสวนผสมทุก
อยางเขากันไดดี จากนั้นนํามาโมพรอมกันใหละเอียดยิบ 3.
นําแปงท่ีโมเสร็จเรียบรอยใสภาชนะ ท่ีพรอมสําหรับหยอด
ขนมครกตอไป วิธีทํากะทิสําหรับหยอดหนา 1.เอาสวนผสม 
หัวกะทิ 4 ถวยครึ่ง เกลือปน 2 ชอนชา และน้ําตาลทราย 2 
ชอนโตะ ผสมรวมเขาดวยกัน และคนใหน้ําตาลและเกลือ
ละลาย 2.ยกข้ึนตั้งไฟพอเดือดแลวยกลงทันที และพักท้ิงไว
ใหเย็น แลวใสภาชนะเตรียมหยอดหนาขนมครกตอไป วิธีทํา
ขนมครก 1.ใชไฟออนปานกลาง รอใหเตาขนมครกรอนเต็มท่ี 
2. ลูกประคบ (ทําดวยกากมะพราวหอดวยผาขาว) แตะ
น้ํามันพืช เช็ดท่ีเบาขนมครกใหครบทุกเบา 3.ตักหรือหยอด
แปงขนมครกลงในเบาประมาณ 70 เปอรเซ็นของเบาขนม
ครก และปดฝาท้ิงไวราว 2-3 นาที 4.หยอดกะทิ ประมาณ 
ครึ่งชอนชาตอ 1 เบา จนครบทุกเบา และปดฝาท้ิงไวรอจน
ขอบแปงเหลือง 5.ใชชอนแซะข้ึนใสภาชนะท่ีรองดวยใบตอง
เช็ดสะอาด 6.บริโภคดวยการจิ้มน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 
เทคนิคและเคล็ดลับความอรอยของการทําขนมครก 1.น้ํา
บริสุทธิ์สําหรับทําสวนผสมของแปงขนมครก ควรเปนน้ําตม
สุกและท้ิงไวใหเย็น เพ่ือจะทําใหแปงขนมครกสามารถเก็บไว
ไดนาน 2.น้ํามันพืชท่ีนํามาเช็ดเบาขนมครก ควรเปนน้ํามัน
มะพราว เพราะจะทําใหขนมครกมีกลิ่นหอม นารับประทาน
และท่ีพิเศษคือ น้ํามันมะพราวจะทําใหผิวขนมครกมีสีสวย
นารับประทานอีกดวย 3.ภารชนะสําหรับใสขนมครกท่ีพรอม
รับประทาน ควรจะรองดวยใบตอง (ใบกลวย) เพราะจะทํา
ใหขนมครกไมติดกับภาชนะ ท้ังนี้หากจําเปนจะตองเรียง
ซอนกัน ก็ควรจะมีใบตองวางทับไวดวยเพ่ือไมใหขนมครกติด
กันเอง และท่ีพิเศษสุดคือ จะทําใหขนมครกมีกลิ่นหอม
ใบตองอีกดวย 4.หากสามารถเลือกใชเตาขนมครก ชนิดเตา
ดิน(แบบโบราณ) จะดีมาก เพราะเตาดินจะทําใหเนื้อขนม
ครกสุกพรอมกันไดดีกวาเตาเหล็กแบบสมัยใหม ซ่ึงปญหา



ของเตาเหลก็คือ หากใชไฟไมคงท่ี จะทําใหแปงรอบนอกแข็ง
กรอบ แตแปงสวนในยังนิ่มเละ และทานไมอรอย 

(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) 

 
โมหินเปนอุปกรณสําหรับการโมแปงทําขนมครกเกิดจากภูมิ
ปญญาทองถ่ินสมัยโบราณ 

 
โมหินใชในการโมแปงทําขนมครก 

 
สวนผสมตางๆ 

 
แปงขนมครก 

 
ประยุกต โรยหนาดวยเผือก ขาวโพด มัน 



 
ใสมะพราวลงผาขาวบาง หอไวสําหรับเช็ดเบาขนมครก 

 
ไวสําหรับเช็ดเบาขนมครก 

 
หยอดแปงขนมครก 

 
สุกแลวแคะ 



 
ขนมครกแบบดั้งเดิมสูตรโบราณ 

 

  
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 
นางสะอาด คุณธรรม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๔๑ หมู ๑ ตําบลทาพลับ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๔๑ หมู ๑ ตําบลทาพลับ อําเภอบานโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ๒๔๑๔๐ 
โทรศัพท - 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 นางสาวอารี พรธวัลวงศา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน เมษายน 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 7 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 

 


