
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : การทําขนมไทย ขนมชั้น และขาวเหนียวเหลือง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานสุขลา อําเภอ ศรีราชา ตําบล ทุงสุขลา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมไทย เปนของหวานท่ีนิยมทํารับประธานกันในประเทศไทย สะทอนถึงเอกลกัษณดานวัฒนธรรมประจํา
ชาติ โดยแสดงถึงความละเอียดออน ความพิถีพิถัน และความประณีตตั้งแตการเลือกวัตถุดิบ จนถึงข้ันตอนการ
ทําอยางกลมกลืนของศาสตรและศิลป สงผลใหขนมไทยโดดเดนดานรสชาติท่ีอรอยหอมหวาน สีสัน รูปลักษณ 
สวยงาม ชวนนารับประทาน เปนท่ีตองตาตองลิ้นแกผูบริโภคท้ังชาวไทย และชาวตางชาติ ปจจุบันขนมไทย
สอดแทรกอยางกลมกลืนเปนสวนหนึ่งของวัฒนธรรมประจําชาติ มีบทบาทสําคัญในพิธีการตาง ๆ ไมวาจะเปน
งานบุญ งานเทศกาล หรือประเพณี ท่ีสําคัญ อันสะทอนถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตความเปนอยูของแตละชุมชน
ไดเปนอยางดี นอนจากนั้น ขนมไทยยังแอบซอนความหมายอันเปนมงคลไวอยางนาสนใจ ไมวาจะเปนงานวัน
เกิด งานข้ึนบานใหม หรืองานแตงงาน ก็จะมีขนมไทย ความหมายดี ๆ ประกอบอยูในพิธีอยางขาดเสียไมได 
(เชน ขนมถวยฟู มีความหมายแฝงคือ การเฟองฟู หรือ ขนมชั้น แสดงถึงการไดเลื่อนข้ันชั้น เลื่อนตําแหนง 
เจริญกาวหนา เปนตน) 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
- ขนมชั้น เปนขนมไทย ท่ีถือเปนขนมมงคล และจะตองหยอดขนมชั้นใหได ๙ ชั้น เพราะคนไทยมีความเชื่อ วา
เลข ๙ เปนเลขศิริมงคล หมายถึงความเจริญกาวหนา และขนมชั้น ก็หมายถึงการไดเลื่อนข้ัน เลื่อน
ยศถาบรรดาศักดิ์ใหสูงสงยิ่ง ๆ ข้ึนไป - ขาวเหนียวเหลือง สีสันท่ีสดใส สามารถทําไดหลายสี การทําขาวเหนียว
เหลืองวัตถุดิบท่ีสําคัญ คือ ขม้ินสดท่ีนํามาตําละเอียด ไมใชขม้ินผง เพราะหอมสูขม้ินสดไมได และขาวเหนียวท่ี
ใชตองใชขาวเหนียวเข้ียวงู จึงจะอรอยและสวย 
  
 
 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทยเปนขนมท่ีเกิดจากฝมือลวน ๆ เปนของหวานท่ีมักทําและรับประทานกันในครัวเรือน มีเอกลักษณดาน
วัฒนธรรมประจําชาติไทย มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ มีวิธีการทําท่ีพิถีพัน รสชาติ
อรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีตบรรจง
ของขนมแตละชนิด ซ่ึงยังแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยท่ัวไปจะมีความหวานนํา 
หรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน การทําขนมไทยเปนเรื่องท่ีตองศึกษาและฝกฝน ตองใชศิลปะ 
วิทยาศาสตร ความอดทน และความเปนระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 1. แปงทาวยายมอม 140 ก. 
2. แปงขาวจาว 70 ก. 
3. แปงมัน 100 ก. 
4. กะทิ 800 มล. 
5. น้ําตาลทราย 400 ก. 
6. กลิ่นมะลิ 1/2 ชช. 
7. สีผสมอาหารตามชอบ อยางละ 3 หยด 
  
 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) 

 
ใสแปง 

 

 

  
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท 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 

 


