
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ลอดชองใบเตย 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานหนองไผแกว อําเภอ บานบึง ตําบล หนองไผแกว 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ลอดชอง เปนขนมไทยแทโบราณชนิดดั้งเดิม โดยท่ีใครๆพากันคิดวามันคือขนม กําเนิดไมไดมาจากประเทศ
สิงคโปร แตเกิดจากภูมิปญญาของคนไทยเรานี่เอง ท่ีไดนําแปงมันสําปะหลังมาปน และนวดใหเหนียว 
รับประทานกับกะทิสด และน้ําเชื่อม น้ําแข็งปน ก็เพ่ิมความสดชื่นใหกับผูบรโิภคไดแลว แตหลายคนคงสงสัยวา
แลวคําวา สิงคโปรละ มาจากไหน ซ่ึงเปนชื่อท่ีเรียกกันจนติดปาก ถึงบริเวณท่ีตั้งรานนี้ ท่ีเปนเจาแรก ในการทํา 
“ลอดชองสิงคโปร” นั่นเอง หากยอนไปเม่ือประมาณ 60 ปกอน รานนี้บังเอิญไปตั้งอยูบริเวณหนาโรงภาพยนต
สิงคโปร (เดิม) หรือโรงหนังเฉลิมบุรี บนถนนเยาวราช และเม่ือลูกคาจะไปทานก็มักจะเรียกวา “ไปทาน
ลอดชองหนาโรงหนังสิงคโปร” สุดทายก็เรียกใหสั้นลงวา “ลอดชองสิงคโปร” แทน การทําลอดชองยังมีการ
ผลิตโดยใชขาวเจาผสมกับสีสมุนไพรท่ีไดจากธรรมชาติในทองถ่ิน ถือวาปลอดภัยแตก็มีปญหาเนื่องจากข้ันตอน
การผลิตท่ีไมสะอาดพอ อีกท้ังประเทศไทยเปนประเทศเมืองรอน อาจเปนสาเหตุทําใหลอดชองไมสามารถเก็บ
ไวได ผูผลิตลอดชองชุมชน ชาวตําบลหนองไผแกว พัฒนาคุณภาพลอดชองเปนอาหาร ท่ีมีความสะอาด
ปลอดภัย สรางเอกลักษณและมีคุณคา ทางโภชนาการจากสมุนไพร ใหแตกตางจากลอดชองท่ัวไป ขนมหวาน
ลอดชองไทย เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ สมัยนี้อาจจะ
ไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม ขนมหวานลอดชองไทยเปนขนมท่ีมีมีแปง 
น้ําตาล น้ําใบเตย เปนสวนผสม นาตาดี โดยเฉพาะน้ําตาลลาดกะทิ ก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่ง
ในขนมท่ี จัดข้ึนในงานเเละพิธีการสําคัญตางๆเชนงานบวช งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมเเพขนมไทยอยาง
ทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท่ังในอดีตและปจจุบัน ตามความเชื่อบางอยางของคนไทย ขนม
ท่ีมีลักษณะเปนเสน มักจะใชสําหรับงานทําบุญอายุ เพราะเชื่อวาจะชวยใหมีอายุยืนยาว สวนขนมท่ีใชเปน
เครื่องสังเวยพระภูมิ ไดแก ขนมตมแดง ขนมตมขาว ขนมเล็บมือนาง (ขนมคันหลาว) หรือขนมทองหยิบ ขนม
ถ่ัวแปบ (ขนมหูชาง) ขนมขาวเหนียวแดง ขนมประเภทบวดตาง ๆ แตถาเปนลอดชองกินกันไดตลอดงาน ให



ความหอมหวาน กินแลวอ่ิมชื่นใจ ซ่ึงหาทานไดยากในปจจุบันนี้ แตคนในชุมชนตําบลหนองไผแกวยังยึดเปน
อาชีพ มีรายไดเลี้ยงครอบครัวอยางมีความสุข 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลอดชองท่ีใชประกอบดวย ขาวเจา, น้ํา, น้ําปูนใส, น้ําสมุนไพร เชน น้ําใบเตย, น้ําฝาง, น้ํามะตูมและน้ําดอก
คําฝอย อุปกรณท่ีตองใชหมอ, กะละมัง, ไมพาย, ตัวกดลอดชองและเตา ข้ันตอนการทํา ข้ันตอนแรกนําขาวไป
แชน้ําและหมักจนขาวยุย จากนั้นนําไปผึ่งแดดใหแหง ข้ันตอนท่ีสอง นําสมุนไพรตางๆ แชน้ําปูนใส ใชไมพาย
คนใหท่ัวเพ่ือสกัดสีและตัวยาจากนั้นนํามากรอง ดวยผาขาวบางจะไดน้ําสมุนไพรสีตางๆ ลอดชองสมุนไพร ท่ีมี
สีสันสวยงามตามสีสมุนไพร โดยสีเขียวเกิดจากสมุนไพรใบเตย ท่ีสําคัญการผลิตอาหารท่ีดี ตองใชวัตถุดิบท่ีเปน
ขาวเจาปลอดสารพิษ น้ําสมุนไพรท่ีไมมีการใชสารเคมีและอุปกรณการผลิตท่ีสะอาด เปนปจจัยหลักท่ีสามารถ
ดึงดูดใจผูบริโภค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทย มีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยคือ มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทํา ท่ีพิถีพิถัน รสชาติ อรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีท่ี
ประณีตบรรจง ลอดชองก็เปนขนมหวานชนิดหนึ่งท่ีทํากันมานานและประกอบใชในงานเลี้ยง วัตถุดิบท่ีหาไดไม
ยาก เครื่องมือเครื่องใช ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนทําใหคนรุนหลัง ๆ แยกไมออกวาอะไรคือขนม
ท่ีเปนไทยแทๆ และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน โดยเฉพาะคนในชุมชน นักเรียน ในโรงเรียนมี
การสอน ทดลองการทําขนมลอดชองดวยกรรมวิธีงายๆ และราคาไมแพง สวนใหญแลวทําเปนอาชีพ เพ่ือเลี้ยง
ครอบครัว ในงานของโรงเรียน ของคนในชุมชนท่ี มีการจัดงานทุกครั้ง จะตองมีลอดชองประจําตําบลมาให
พวกเราไดกิน ในสวนนี้ก็เปนสวนหนึ่งทําใหเกิดความเอ้ือเฟอเผื่อแผ และมีความสามัคคี ในชุมชนของหมูบาน
นั้นๆ นอกจากนั้นยังไดแสดงออก ออกถึงภูมิปญญาชาวบานท่ีเปนผลงานทางดานความคิด ทางปญญา และ
วิธีการปฏิบัติ ตลอดจนคิดคนเทคนิควิธีการถายทอด ภูมิปญญาเหลานั้นดวยวิธีการใหขอมูลและวิธีปฏิบัติทํา 
ใหผูสืบทอดคอยๆ ปรับเปลี่ยนตามและเพ่ิมพูนข้ึนจนกลายเปนผูสืบทอดใหแกคนรุนตอๆ ไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสม (แยกเปน 2 สวน)  สวนผสมตัวลอดชอง                                    
 1. แปงขาวเจา 2 ถวย    
2. น้ําปูนใส 5 ถวย 
3. ใบเตย 10 ใบ นํามาค้ันใหไดน้ําใบเตยขน ๆ 1 ถวย 
สวนผสมของน้ํากะทิ 
1. น้ํากะทิ 2 ถวย 
2. น้ําตาลปบ  1 ถวย 
3. เกลือปน ½ ชอนชา 
 
 
 
 
 
 



วิธีทํา 
1. เอาแปงขาวเจามาใสภาชนะ เชน กาละมังเล็ก ๆ ใสน้ําใบเตยค้ันลงไป ใสน้ําปูนใสลงไปดวย (คอย ๆ ใสนะ
จะ โดยใสสลับกันระหวางน้ําใบเตยกันน้ําปูนใส) แลวจึงคอย ๆ นวดใหเขากันจนละลายกับแปงใหเขาหมด 
ตองใจเย็น ๆ คะ ไมง้ันแปงจะเปนกอนไมเขากัน 
2.  กรองสวนผสมดวยผาขาวบางอีกครั้งคะ 
3.  เริ่มการกวนคะ โดยนํากะทะทอง / หมอ  มาตั้งบนเตาไฟออน ๆ เอาแปงท่ีละลายไวแลว เทลงกระทะ 
กวนไปเรื่อย ๆ จนแปงมีลักษณะเหนียว ขน เขากันดี อยาใหแหงหรือเหลวจนเกินไป                      
4. เอากาละมังหรือภาชนะอ่ืน เชนถัง อีกใบมาใสน้ําสะอาดเตรียมเอาไว จากนั้นเตรียมพิมพลอดชอง สมัย
โบราณใชกะลาเจาะรู หรือใหหมอเจาะรู 
5. นําแปงท่ีกวนไดท่ีมาใสลงในภาชนะหรือพิมพท่ีเราเตรียมไว กดแปงออกมาจากรองออกมาเปนชวงสั้น ๆ ก็
จะเปนแปงท่ีลอดชองลงมาสูน้ําเย็น ทําเปนตัวลอดชอง 
6. หากแปงท่ีเทไวหนืดเกินและไมสามารถไหลลงมาไดแลว เคาจะเอาทอนไมแบบในภาพมากดอีกครั้งคะ
เพ่ือใหแปงไหลลง       
7. แปงกวนท่ีไมสามารถกดไดแลว แปงแบบนี้นํามาทานโดยใสถวยผสมกับน้ํากะทิ 
8. เปลี่ยนน้ําบอย ๆ  หากน้ําเริ่มรอนข้ึนคะ จากนั้นพักตัวแปงไวกอน 
  
 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) 

 
ตําขาวเจาจนละเอียดแลวนําออกจากครก แลวจึงตําใบเตย 
สําหรับนํามาผสมกับแปงซ่ึงไดจากขาวจาวท่ีตําละเอียดแลว 

 



 
หรือไมขาวเจาจนละเอียด แลวจึงโมใบเตยดวยโมหินหรือโม
ปูน 

 
เม่ือตําใบเตยเสร็จแลวค้ันน้ํามาผสมกับแปงขาวเจาท่ีตําไว
และน้ําปูนใส 

 
กรองดวยผาขาวบาง 



 
ทําการกวน ตั้งไฟออน นําสวนผสมตางเทลงกระทะ หรือมอ 
กวนไปเรื่อยๆ จนแปงมีลักษณะเหนียว ขน เขากัน 

 
นําแปงท่ีกวนได มาใสลงในกะลาเจาะรูท่ีเราเตรียมไว กด
แปงออกมาจากรองออกมาเปนชวงสั้นๆ 

 
เปลี่ยนน้ําบอยๆ หากน้ําเริ่มรอนข้ึน จากนั้นพักตัวลอดชอง
ไวกอน 



 
สวนผสมของกะทิ 

 
สวนผสมของการทําลอดชอง 

 
กวนใหไดท่ี ขน เหนียว 

 
อุปกรณในการทําลอดชอง 



 
กรรมวิธีสมัยใหม จะไดลอดชองจํานวนมาก 

 
สวนผสมน้ํากะทิ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอรพิน ทัศมาลา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานขนมเรือนมงคลเกา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
27-17 หมู 5 ต.หนองไผแกว อ.บานบึง จ.ชลบุรี 
โทรศัพท 0 8117 6414 โทรสาร 0 3816 0250 
E-mail 
   
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 -ไมมี - 
  
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 

 


