
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมไทย ต.บางพระ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล บางพระ 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมไทย เปนขนมท่ีมีตั้งแตสมัยโบราณ สืบทอดกันมากนานจากรุนสูรุน ขนมไทยมีอยูมากมายหลายชนิด เปน
วัฒนธรรมประจําชาติและเกิดจากภูมิปญญา ขนมไทยจึงนับเปนความภูมิใจของคนไทย ขนมไทยจะมีลักษณะ
สวยงาม กลิ่นหอม รสหวาน นารับประทาน ขนมไทยเปนขนมท่ีตองใชความประณีตบรรจง ละเอียดลออใน
การทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงความตั้งใจในการทํา นอกจากนี้เก่ียวของถึงวฒันธรรม ประเพณี ของ
ไทยเราอีกดวย โดยจะเห็นวาเม่ือถึงชวงเทศกาล งานบุญ งานมงคลตางๆ คนไทยเรามักจะทําบุญ เลี้ยงพระ 
ดวยขนมไทยท่ีถูกจดข้ึนอยางประณีต และสืบทอดกันมานาน และในขนมไทยแตละอยางก็จะแฝงความหมาย
ในทางท่ีเปนศิริ มงคลท้ังสนิ เชน งานแตงงาน ขนมท่ีใชในงานมักจะมี ขนมกง ขนมสามเกลอ ขนมชะมด งาน
พิธีฉลองเลื่อนข้ัน ขนมท่ีใชจะเปนขนมชั้น ขนมจามงกุฎ ขนมทองเอก เปนตน ขนมไทยตาง ๆ เหลานี้ 
นอกจากจะมีความหมายในทางท่ีดีแลว ยังเปนขนมท่ีมีสีสันสวยงาม รสชาติอรอย และประณีต การทําขนม
ไทยนั้นตองอาศัยความชํานาญ ตั้งแตการเลือกซ้ือสวนผสมตางๆ เครื่องมือในการทําตองรูเทคนิคการทําซ่ึงตอง
ใชความละเอียดออน ความชางสังเกต และการลง มือ ปฏิบัติขนมไทยมีความละเอียดประณีต จนบางครั้งยาก
ท่ีเทคโนโลยีสมัยใหมจะเขามาทดแทนได เชน การใชกลิ่นร่ําควันเทียน การใช น้ําดางท่ีทําจากข้ีเถาถาน 
ใบตอง ไมกลัด น้ําปูนใส กลิ่นหอมใบเตย การลอยดอกมะลิ หรือแมกระท่ังสีดําท่ีไดจากการเผากาบมะพราวสิ่ง
ตางๆเหลานี้เปนเอกลักษณของขนมไทยอยางแทจริงสวนผสมของขนมไทยในสมัยกอนมีอยู ๓ อยาง คือ แปง 
น้ําตาล และมะพราว ซ่ึงเปนสวนผสมหลักท่ีขาดไมได ท้ัง3 สิ่งนี้ถูกนํามาใช ซ่ึงวิธีการทําท่ีอาจจะแตกตางกันไป
บาง จึงเกิดขนมไทยมากมายหลายชนิด ตอมาเม่ือไทยเราไดมีการติดตอกับชาวตางชาติ ก็ไดรับอิทธิพลการทํา
ขนมบางอยางทําใหมีการเพ่ิมสวนผสม จากเดิมเพียง ๓ อยาง ก็ไดมีไขและสวนผสมอ่ืนๆเพ่ิมเขามาอีก เชน 
ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมเหลานีไดรับอิทธิพลมาจากชาวโปรตุเกส นอกจากนี้ยังมีขนมอีกหลายชนิด 
ท่ีไมใชขนไทยคนในสมัยนี้นึกเขาใจผิดวาเปนขนมไทยก็เนื่องมาจากการท่ีคนไทยเปนคนชางคิด ชางดัดแปลง 



ทําใหขนมเหลานั้นถูกปรับปรุงเปลี่ยนแปลงจนมีลักษณะท่ีไมเหมือนตนตํารับ และไดกลายเปนขนมไทยเราไป
เชน สังขยา ขนมหมแกง ทองหยอด ทําใหขนมไทยมีมากมายหลายชนิดจนนับไมถวนเพราะขนมไทยมีความ
พิถีพิถัน ละเอียดออนประณีในการทําและดวยความท่ีมีลักษณะเฉพาะท่ีเปนเอกลักษณของตนเอง ชนชาติ
อ่ืนๆจึงไมสามารถลอกเลียนเเบบได ทําใหขนมไทยไมแพรหลายกลายเทาท่ีควร เราเปนคนไทยตองรูจักอนุรักษ
ขนมไทยเราไวอยาใหวัฒนธรรมท่ีเป เอกลักษณเหลานี้สูญหายไป ประวัติความเปนมาของขนมไทย ในสมัย
โบราณคนไทยจะทําขนมเฉพาะวาระสําคัญเทานั้น เปนตนวางานทําบุญ เทศกาลสําคัญ หรือตอนรับแขก
สําคัญ เพราะขนมบางชนิดจําเปนตองใชกําลังคนอาศัยเวลาในการทําพอสมควร สวนใหญเปน ขนบประเพณี 
เปนตนวา ขนมงาน เนื่องในงานแตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมครก ขนมถวย ฯลฯ สวนขนมในรั้วในวังจะมี
หนาตาจุมจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ขนมไทยดั้งเดิม มีสวนผสมคือ แปง 
น้ําตาล กะทิ เทานั้น สวนขนมท่ีใชไขเปนสวนประกอบ เชน ทองหยิบ ทองหยอด เม็ดขนุน นั้น มารี กีมาร เดอ 
ปนา (ทาวทองกีบมา) หญิงสาวชาวโปรตุเกส เปนผูคิดคนข้ึนมา ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุกๆ ภาคของประเทศ
ไทย ในพิธีการตางๆ ก็คือขนมจากไข และเชื่อกันวาชื่อและลักษณะของขนมนัน้ๆ เชน รับประทานฝอยทอง 
เพ่ือหวังใหอยูดวยกันยืดยาว มีอายุยืน รับประทาน ขนมชั้นก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน รับประทาน ขนมถวยฟูก็
ขอใหเจริญ รับประทานขนมทองเอก ก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน ในสมัยรัชกาลท่ี ๕ มีการพิมพตําราอาหาร
ออกเผยแพร รวมถึงตําราขนมไทยดวย จงึนับไดวาวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเปนลายลักษณอักษรครั้ง
แรก ตําราอาหารไทยเลมแรกคือแมครัวหัวปากในสมัยตอมาเม่ือการคาเจริญข้ึนในตลาดมีขนมนานาชนิดมา
ขาย และนับวาเปนยุคท่ีขนมไทยเปนท่ีนิยม สําหรับขอมูลฉบับนี้ขอเสนอขนม “สาลี่กรอบ” 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสม 
แปงสาลี   ๑๓๕  กรัม 
ไขไก   ๔  ฟอง 
น้ําตาลทราย   ๑๘๐  กรัม 
เอส.พี.   ๑ ชอนโตะ 
นมสด  ๖๐  กรัม 
มะพราวทึนทึกขูดฝอย  ๒๐๐  กรัม 
กลิ่นมะลิ   ๑/๒  ชอนชา   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
- 

 
- 

 
- 

 



 
- 
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- 

 
- 

 
- 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวรพรรณี นอยใจบุญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
อําเภอ เมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา รหัสไปรษณีย ๒๔๐๐๐ 
โทรศัพท ๐ ๓๘๕๑ ๒๕๔๔ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


