
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมหวานบางเตย ต.บางเตย 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล บางเตย 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
อาชีพหลักทํานา อาชีพเสริมทําขนม กลุมแมบานเกษตรกรบางเตยพัฒนา กอตั้งมาตั้งแตป พ.ศ.๒๕๓๑ คือมี
การรวมตัวกันของสตรีอาสาในตําบลบางเตยหมูบานละ ๕ คน มี ๑๓ หมูบาน ก็เทากับ ๖๕ เพ่ือเขารับการ
อบรมพัฒนาสตรีของอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา ตอนนั้นทําขนมไปใหนายอําเภอชิมดวย นายอําเภอบากวาทําขาย
ไดนี่ ซ่ึงความจริงก็ทําขนมสงขายท่ีรามคําแหงอยูแลว พอนายอําเภอวาอยางนั้น ก็เลยมารวมสมาชิกกลุม ๕ – 
๖ คน ซ่ึงสวนใหญเปนญาติกัน ทําขนมขายเรื่อยมา โดยมีปาเปนประธาน เริ่มขายงานแรกงานกาชาด สนุกดี 
เม่ือไดออกงานเจอผูคน ทําไปขายไป ก็มีคนติดตอมาเรื่อย ๆ จนไดมาลงทะเบียน OTOP เม่ือป ๒๕๔๕ ทุน
ของกลุมตอนแรกก็มีวัสดุอุปกรณจากทางราชการ เชน เตาอบ เครื่องตีไข เครื่องค้ันกะทิ เครื่องกวน เปนตน 
สวนทุนหมุนเวียนสวนใหญเปนของประธานเอง สมาชิกไมนิยมลงหุน แตชอบรับเปนคาแรงมากกวา ปจจุบันนี้
มีสมาชิก ๓๐ คน และปายังรับตําแหนงประธานของกลุมเหมือนเดิม ความรูดานการทําขนมมาจากบรรพบุรุษ 
ความรูการตลาดตองเรียนรูเพ่ิมเติม เดิมพ้ืนฐานการทําขนมหวานไดมาจากพอแมอยูแลว แตเราก็ตองพัฒนา
เพ่ิมเติม ไดพาสมาชิกไปศึกษาดูงานหลายท่ี ตองบอกวาโดยพ้ืนฐานคนเขานิยมขนมของเราอยูแลว แตในสวน
ของเรื่องการตลาดเราตองเรียนรูเพ่ิมเติม โดยเฉพาะท่ีสวนราชการ เชน พัฒนาชุมชน พาณิชย อุตสาหกรรม มี
หนังสือเชิญมาเราก็ไปรับการอบรม ท้ังเรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑการผลิตการตลาด การ
ประชาสัมพันธ และการสรางแบรนด จนเดีย๋วนี้เราพัฒนาข้ึนมามากเราไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารและ
ยา หรือ อย. และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน หรือ มผช.แลว สวนรางวัล เราไดรับการคัดสรรเปน OTOP ระดับ 
๕ ดาว นอกจากนี้ยังไดรับรางวัลจากการประกวดภูมิปญญาขนมไทยอีกหลายรายการ จุดเดนของเราคือใช
ใบเตยแท ๆ ผลติภัณฑของเราเวานี้ก็มีขนมชั้นใบเตย ขนมเปยกปูน ขนใสใส ขนมเทียน ฝอยทอง ทองหยิบ 
เม็ดขนุน ขนมหมอแกง กาละแม ขนมหัวผักกาด คือ ขนมไทยทําไดทุกอยาง แตท่ีไดรับความนิยมมาก ไดแก 
ขนมหมอแกง ขนมชั้น และเปยกปูน จุดเดนของเราคือ ขนมเราใชใบเตยแท ๆ สด ๆ ตอนนี้น้ําทวมใบเตยขาด 



ตลาดตองซ้ือแพงข้ึน จุดเดนตอมา คือ เราไมใชสารกันบูดเลย และอีกอยางหนึ่ง คือความจริงใจกับลูกคา เรา
ทําใหม สด ทุกวัน ไมขายของเหลือ เคล็ดลับของเรา เราคัดเกรดมะพราว มะพราวออนทําวุน ทําน้ํามะพราว
ออน แกข้ึนมาหนอยทําไสขนม แกอีกนิดก็ค้ันกะทิ สวนเรื่องสีสัน เราเนนสีเตยธรรมชาติ สําหรับสีแดงเราทํา
จากน้ําครั่ง กาแฟใหสีน้ําตาล อัญชัญใหสีมวง ลูกตาลใหสีเหลือง สวนเรื่องขนาดรูปรางของขนมเราดูจากความ
ตองการของลูกคา สําหรับเรื่องท่ีขอนําเสนอคือการทําขนมชั้นของกลุมบางเตย นมชั้นใบ เตย เปนขนมชั้นสูตร
โบราณของกลุมแมบานขนมหวานบางเตย ท่ีไดรับการถายทอดความรู และทักษะ การทําขนมชั้นมาจากบรรพ
บุรุษในชุมชน จากรุนสูรุน และนํามาพัฒนา ปรับปรุง เปลี่ยนแปลงจนทํา ใหขนมชั้นใบเตยของกลุมแมบาน
ขนมหวานบางเตย มีลักษณะเปนจุดเดนท่ีคงความเปนเอกลักษณแบบไทย ๆ ท้ังดานรสชาติ สี และกลิ่น ของ
ใบเตย ทําใหขนมชั้นใบเตย มีความอรอย กลิ่นหอม สีสันสวยงามแบบไทย ๆ เปนท่ีนิยมรับประทาน และเปน
ของฝากของคนในจังหวัดฉะเชิงเทรา และจังหวัดใกลเคียงโดยท่ัวไป ขนมชั้น เปนมรดกทางวัฒนธรรม และอยู
คูกับคนไทยมาชานาน เปนขนมสิริมงคล ท่ีคนไทยนิยมใชในงานมงคลตาง ๆ ตามแตโอกาสและความ
เหมาะสม โดยมีความเชื่อวา การทําขนมชั้นใชในงานมงคลตองทําใหได ๙ ชั้น จะทําใหมีความเจริญกาวหนา
ในทุกเรื่อง เชนการเลื่อนยศ เลื่อนตําแหนง เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัสดุอุปกรณ 
๑.แปงขาวเจา                      
๒.แปงทาวยายมอม  
๓.น้ําตาลทราย                     
๔.กะทิ  
๕.ใบเตย                             
๗.ถาดพิมพ  
๗.ผาขาวบาง                        
๙.หมอ                         
๙.เตานึ่ง                             
๑๐.น้ําลอยดอกมะลิ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 
นางบุญลอม ผดุงกุล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๘๑/๑ หมูท่ี/หมูบาน ๑๓ อําเภอ เมืองฉะเชิงเทรา จังหวัด ฉะเชิงเทรา รหัสไปรษณีย ๒๔๐๐๐ 
โทรศัพท ๐ ๘๕๓๙ ๒๒๖๔ ๕ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 หนึ่งผลิตภัณฑ (สินคา OTOP) ระดับ ๕ ดาว เม่ือป พ.ศ. ๒๕๕๒ 
  
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 

 


