
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : โมจิ 9 ไส 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล คลองก่ิว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 โมจิ ๙ ไส "ตราเสาวนิตย" 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ผลิตภัณฑโมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” เริ่มจัดตั้งตั่งแตป ๒๕๔๔ และไดจดทะเบียนการคา เม่ือป ๒๕๔๔ .เพ่ือ
เขาสูการคัดสรรหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP) เดิมทีคุณยายเปนผูชํานาญดานการทําขนมไทย มีความ
พิถีพิถัน และความละเอียดในทุกข้ันตอนการทําขนม ซ่ึงถายทอดจากรุนสูรุนมายังคุณแม จนกระท่ังมีการ
พัฒนาสรางสรรคสูตรขนมอยางตอเนื่องมาสูขนมโมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” และขนม .เปยะนมสด ตรา
เสาวนิตย ขนมโมจิเปนขนมของญี่ปุน ซ่ึงประเทศญี่ปุนเปนตนตํารับของขนมโมจิ แลวตอมาไดมีคนไทยไปเท่ียว
ท่ีประเทศญี่ปุนไดซ้ือขนม โมจิกลับมาเพ่ือเปนของฝากจากประเทศญี่ปุน และไดลองทานดูปรากฎวา โมจิแข็ง 
และมีรสชาติท่ีไมอรอยถูกปากคนไทย จึงไดมีการดัดแปลง รสชาติความอรอยใหถูกปากคนไทย โมจิ ๙ ไส 
“ตราเสาวนิตย” มีวิธีทําไส ถึง ๙ ชนิด ยกตัวอยางเชน ไสถ่ัวแดง กรรมวิธีนําถ่ัวแดงมาบด เอาถ่ัวแดงบดแลว 
ใสหมอตั้งไฟ ใสน้ําตาลทราย กวนใหน้ําตาลทรายละลาย กวนอยูตลอด ดวยไฟออนๆ แลวใสน้ํามันพืชและ
แปงสาลีอยางละ 1 ชอนโตะ ลงไป กวนใหเขากัน กวนจนเหนียวไดท่ี เทออกใสถวย พักไวใหเย็น แลวถ่ัวแดง
กวนจะปนเปนกอนได ไมติดมือ วิธีทําแปง เอาน้ําตาลทรายและกะทิใสหมอตั้งไฟ คนไฟกลางใหน้ําตาลทราย
ละลาย ใสสีท่ีตองการลงไป ๒-๓ หยด เติมกลิ่นวนิลา 1 ชอนชา ใครชอบกลิ่นแบบไทย ๆ เชนกลิ่นมะลิ ก็เติม
ประมาณ ซัก 1 หยด ลงไปนะคะ คนใหเขากัน และคอย ๆ เทแปงลงไป กวนดวยไฟออนๆ กวนจนแปงสุก 
รอน ไมติดหมอ กวนใหท่ัวๆ ประมาณ 2-3 นาที เทออกใสถวย ท้ิงไวใหอุน พอปนได วิธีประกอบตัวขนม ตัก
แปงออกมา ประมาณ 1 ชอนโตะ ปนใหเปนกอนกลม ๆ สําหรับใส ใชถ่ัวแดงกวนประมาณเกือบ 1 ชอนชา
สําหรับการทําใส 1 กอน แลวนําแปงแผออก ใสใสหุมกลับ ปนใหเปนทรงกลมเมือนเดิม(หากคิดวาจะสามารถ
รับประทานหมดภายใน 3-4 วันก็ไมตองเอาเขาตูเย็น หากคิดวาไมสามารถ ก็เอาขวดโหลเขาตูเย็น จะเก็บได
นานเปน 2 อาทิตย ท่ีแนะนําใหเอาเขาตูเย็น เพราะขนมมีสวนผสมของกะทิ อาจเสียงายหากเราเก็บไวขาง



นอก เม่ือนําขนมเขาตูเย็นแลว เนื้อขนมอาจแข็งข้ึนนิดหนอย เวลาจะรับประทานใหนําขนมออกมาท้ิงไวท่ี
อุณหภูมิหอง เนื้อขนมก็จะนิ่มหนึบและอรอยเหมือนเดิม) ขอเลาพอสังเขป ขนมโมจิเปนขนมท่ีคนไทยนิยม
บริโภค ดวยจังหวัดชลบุร ีแหลงกิจการการทําขนมโมจิ ๙ ไส อยูหมูท่ี 1 ตําบลคลองก่ิง อําเภอบานบึง เปน
เมืองทองเท่ียวแหงหนึ่ง จึงมีวิสัยทัศนอยางกวางขวาง คิดผลิต และในการสงออก ในการทําใหขนมโมจิเปน
สินคาของฝาก โดยทําไปวางขายตามรานขายฝากท่ัวไป เปนท่ีนิยม ฉะนั้น คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
อาหาร ไดแก คุณลักษณะดานสี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีสามารถรูสึกและประเมินไดดวยอวัยวะใน
รางกายมนุษยซ่ึงคุณลักษณะตางๆ ดังกลาวจัดไดวา เปนคุณภาพของอาหารดานหนึ่งท่ีสําคัญไมตางไปจาก
คุณภาพอาหารดานโภชนาการ ดานความปลอดภัยและสุขลักษณะ ไมวาจะเปนดานการประกันคุณภาพ
อาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร(ขนม) ผูผลิตจะดูแลปฏิบัติหนาท่ีในสวนเก่ียวของกับการประกันคุณภาพ
อาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร ใหดีและสูระดับมาตรฐาน เรามีเครื่องประกันจากกระทรวงสาธารณสุข จึง
ทําใหเราม่ันใจในการผลิตขนมท่ีมีคุณภาพ และความม่ันใจใหกับผูกิน และผูซ้ือสินคาของเราเพ่ือนําไปฝาก ได
ทุกท่ีและทุกแหง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑. ผลิตภัณฑมีความหลากหลาย และมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมอยางตอเนื่อง ๒. ผลิตภณัฑมีความสดใหม 
เนื่องจากจะเนนผลิตสินคาตามคําสั่งซ้ือจากลูกคา ไมเนนผลิตเปนสตอค เพ่ือใหผูบริโภคไดรับสินคาใหมเสมอ 
๓. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตไดทําการคัดสรรมาจากแหลงท่ีนาเชื่อถือ ปลอดภัย และเปนวัตถุดิบ ซ่ึงผลิตใน
ประเทศไทย ๔. ราคายอมเยา เหมาะสมกับคุณภาพสินคาท่ีผูบริโภคควรจะไดรับ ๕. ผลิตภัณฑไดมีการจด
ทะเบียนตามกฎหมายขอสาธารณสุขกําหนดไวเปนท่ีเรียบรอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มีการสั่งซ้ือวัตถุดิบจากแหลงชุมชนเดียวกัน เพ่ือกระจายรายไดสูชุมชน เชน แปง, น้ําตาล, ถ่ัวเหลือง, 
สับปะรด, ถ่ัวดํา, ไขเปด เปนตน และแรงงานสวนใหญก็เปนคนในชุมชนเดียวกัน และจากท่ีอ่ืนๆ สังคมมนุษย
จึงเปนสังคมท่ีตองการความเจริญกาวหนา ตองการชือ่เสียง เกียรติยศ เงินทอง การยอมรับ จากวงสังคม และ
ประสบความสําเร็จในหนาท่ีการงาน ซ่ึงไมมีใครเลยจะสามารถปฎิเสธไดวา ในแตละวันนั้น มนุษยตองดิ้นรน
ขวนขวาย ไขวควาหาสิ่งท่ีตนพึงปรารถนาเพ่ือใหไดมา ความสําคัญของผูจางแรงงานตองการใหคนในชุมชน
และหรือลูกจางมีการพัฒนาการพัฒนาตนเองเพ่ือใหมีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน ปรับปรุงการดําเนินชีวิตให
สอดคลองและรองรับกับการเปลี่ยนแปลงท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคตปญหาท่ีสําคัญมีอยูวา แลวเราจะสามารถ
พัฒนาคุณภาพชีวิตสูความสําเร็จในโลกปจจุบัน เราจึงตองรูจักตัวเราเองกอน เพราะตัวเราเทานั้นท่ีจะสามารถ
สรางความสําเร็จใหกับตัวเองได ไมมีใครสามารถทําแทนได “ดีชั่วอยูท่ีตัวทํา สูงต่ําอยูท่ีทําตัว”และสิ่งหนึ่งท่ีเรา
ไมสามารถละเลยท่ีจะนึกถึงนั่นคือ ปจจัย 4 อันไดแก อาหาร เครื่องนุมหม ยารักษาโรคและท่ีอยูอาศัย ซ่ึง
นับเปนปจจัยพ้ืนฐานเบื้องตนในการดํารงชีวิต ท่ีสําคัญ ซ่ึงมนุษยทุกคนจะขาดเสียมิได นี่คือปจจัยจัย
ความสําคัญและคุณคาทางสังคม 
  
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ถ่ัวเขียว  แปงสาลี  นมขน  น้ําตาลทราย  เนยสด  ไขเค็ม  น้ํามันพืช  น้ําหวาน 
๑.  นําถ่ัวเขียวซีกเลาะเปลือกแชน้ําพักท้ิงไว  ๒  ชม. 
๒.  ลางถ่ัวใหสะอาด  นําไปนึ่งจนสุก 
๓.  เม่ือถ่ัวสุกแลว  นําไปบดจนละเอียด  นําไปกวนใสน้ําตาล น้ํามันพืชจนแหง 
๔.  นําไขเค็มไปนึ่งประมาณ  ๒๐  นาที  พักท้ิงไว 
๕.  รอนแปงแลวนําแปงมาผสมกับเนยสด  นมขน  พักท้ิงไว  ๑๐  นาที 
๖.  นําแปงท่ีพักไวมาแบงเปนกอนๆ  ตามขนาดท่ีตองการเพ่ือใสไสขนม 
๗.  นําแปงท่ีแบงแลวหอใสไสขนม  พักท้ิงไวเตรียมเขาเตาอบ 
๘.  นําขนมท่ีปนเสร็จแลว  เขาเตาอบไฟ  ๒๓๐  องศาเซลเซียส  ประมาณ  ๑๐  นาที 
๙.  เขาหองบรรจุภัณฑ  ใสถาดใส 

  
 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) 

 
การปนไส และปนแปง 

 
การแพ็ค 

 



 
การอบ 

 
ขรรจกุลอง 

 
การบรรจุกลอง 

 
ออกวางจําหนาย ขนมโมจิ ๙ ไส 



 
ถวยรางวัลชนะเลิศในการประกวดทําขนมโมจิ ปท่ีไดรับ 
2554 

 
โมจิไสถ่ัว 

 
โมจิ ๙ ไส 

 
โมจิใสหวาน 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
คุณเสาวนิตย ชินะธิมาตรมงคล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
โมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๐๐/๒๕-๒๖ หมู 1 ตําบลคลองก่ิว อําเภอบานบึง จ.ชลบุรี ๒๐๒๒๐ 
โทรศัพท ๐๓๘-๒๐๑๕๓๐ โทรสาร ๐๓๘-๒๐๑๕๓๐ 
E-mail 
nokcheena@hotmail.com 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 -  รางวัล ๕ ดาว ปท่ีไดรับ ๒๕๕๓ จากหนวยงาน กระทรวงมหาดไทย (OTOP) 
-  รางวัลชนะเลิศในการประกวดทําขนมโมจิ  ปท่ีไดรับ  ๒๕๕๔  จากหนวยงานกองงานในพระองค 
พระเจาวรวงศเธอ  พระองคเจาโสมสวลี  พระวรราชาทินัดดามาตุ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


