
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ลอดชองใบเตย 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานหนองไผแกว อําเภอ บานบึง ตําบล หนองไผแกว 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ลอดชอง เปนขนมไทยแทโบราณชนิดดั้งเดิม โดยท่ีใครๆพากันคิดวามันคือขนม กําเนิดไมไดมาจากประเทศ
สิงคโปร แตเกิดจากภูมิปญญาของคนไทยเรานี่เอง ท่ีไดนําแปงมันสําปะหลังมาปน และนวดใหเหนียว 
รับประทานกับกะทิสด และน้ําเชื่อม น้ําแข็งปน ก็เพ่ิมความสดชื่นใหกับผูบรโิภคไดแลว แตหลายคนคงสงสัยวา
แลวคําวา สิงคโปรละ มาจากไหน ซ่ึงเปนชื่อท่ีเรียกกันจนติดปาก ถึงบริเวณท่ีตั้งรานนี้ ท่ีเปนเจาแรก ในการทํา 
“ลอดชองสิงคโปร” นั่นเอง หากยอนไปเม่ือประมาณ 60 ปกอน รานนี้บังเอิญไปตั้งอยูบริเวณหนาโรงภาพยนต
สิงคโปร (เดิม) หรือโรงหนังเฉลิมบุรี บนถนนเยาวราช และเม่ือลูกคาจะไปทานก็มักจะเรียกวา “ไปทาน
ลอดชองหนาโรงหนังสิงคโปร” สุดทายก็เรียกใหสั้นลงวา “ลอดชองสิงคโปร” แทน การทําลอดชองยังมีการ
ผลิตโดยใชขาวเจาผสมกับสีสมุนไพรท่ีไดจากธรรมชาติในทองถ่ิน ถือวาปลอดภัยแตก็มีปญหาเนื่องจากข้ันตอน
การผลิตท่ีไมสะอาดพอ อีกท้ังประเทศไทยเปนประเทศเมืองรอน อาจเปนสาเหตุทําใหลอดชองไมสามารถเก็บ
ไวได ผูผลิตลอดชองชุมชน ชาวตําบลหนองไผแกว พัฒนาคุณภาพลอดชองเปนอาหาร ท่ีมีความสะอาด
ปลอดภัย สรางเอกลักษณและมีคุณคา ทางโภชนาการจากสมุนไพร ใหแตกตางจากลอดชองท่ัวไป ขนมหวาน
ลอดชองไทย เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ สมัยนี้อาจจะ
ไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม ขนมหวานลอดชองไทยเปนขนมท่ีมีมีแปง 
น้ําตาล น้ําใบเตย เปนสวนผสม นาตาดี โดยเฉพาะน้ําตาลลาดกะทิ ก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่ง
ในขนมท่ี จัดข้ึนในงานเเละพิธีการสําคัญตางๆเชนงานบวช งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมเเพขนมไทยอยาง
ทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท่ังในอดีตและปจจุบัน ตามความเชื่อบางอยางของคนไทย ขนม
ท่ีมีลักษณะเปนเสน มักจะใชสําหรับงานทําบุญอายุ เพราะเชื่อวาจะชวยใหมีอายุยืนยาว สวนขนมท่ีใชเปน
เครื่องสังเวยพระภูมิ ไดแก ขนมตมแดง ขนมตมขาว ขนมเล็บมือนาง (ขนมคันหลาว) หรือขนมทองหยิบ ขนม
ถ่ัวแปบ (ขนมหูชาง) ขนมขาวเหนียวแดง ขนมประเภทบวดตาง ๆ แตถาเปนลอดชองกินกันไดตลอดงาน ให



ความหอมหวาน กินแลวอ่ิมชื่นใจ ซ่ึงหาทานไดยากในปจจุบันนี้ แตคนในชุมชนตําบลหนองไผแกวยังยึดเปน
อาชีพ มีรายไดเลี้ยงครอบครัวอยางมีความสุข 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลอดชองท่ีใชประกอบดวย ขาวเจา, น้ํา, น้ําปูนใส, น้ําสมุนไพร เชน น้ําใบเตย, น้ําฝาง, น้ํามะตูมและน้ําดอก
คําฝอย อุปกรณท่ีตองใชหมอ, กะละมัง, ไมพาย, ตัวกดลอดชองและเตา ข้ันตอนการทํา ข้ันตอนแรกนําขาวไป
แชน้ําและหมักจนขาวยุย จากนั้นนําไปผึ่งแดดใหแหง ข้ันตอนท่ีสอง นําสมุนไพรตางๆ แชน้ําปูนใส ใชไมพาย
คนใหท่ัวเพ่ือสกัดสีและตัวยาจากนั้นนํามากรอง ดวยผาขาวบางจะไดน้ําสมุนไพรสีตางๆ ลอดชองสมุนไพร ท่ีมี
สีสันสวยงามตามสีสมุนไพร โดยสีเขียวเกิดจากสมุนไพรใบเตย ท่ีสําคัญการผลิตอาหารท่ีดี ตองใชวัตถุดิบท่ีเปน
ขาวเจาปลอดสารพิษ น้ําสมุนไพรท่ีไมมีการใชสารเคมีและอุปกรณการผลิตท่ีสะอาด เปนปจจัยหลักท่ีสามารถ
ดึงดูดใจผูบริโภค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทย มีเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยคือ มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ 
วิธีการทํา ท่ีพิถีพิถัน รสชาติ อรอยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีท่ี
ประณีตบรรจง ลอดชองก็เปนขนมหวานชนิดหนึ่งท่ีทํากันมานานและประกอบใชในงานเลี้ยง วัตถุดิบท่ีหาไดไม
ยาก เครื่องมือเครื่องใช ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนทําใหคนรุนหลัง ๆ แยกไมออกวาอะไรคือขนม
ท่ีเปนไทยแทๆ และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน โดยเฉพาะคนในชุมชน นักเรียน ในโรงเรียนมี
การสอน ทดลองการทําขนมลอดชองดวยกรรมวิธีงายๆ และราคาไมแพง สวนใหญแลวทําเปนอาชีพ เพ่ือเลี้ยง
ครอบครัว ในงานของโรงเรียน ของคนในชุมชนท่ี มีการจัดงานทุกครั้ง จะตองมีลอดชองประจําตําบลมาให
พวกเราไดกิน ในสวนนี้ก็เปนสวนหนึ่งทําใหเกิดความเอ้ือเฟอเผื่อแผ และมีความสามัคคี ในชุมชนของหมูบาน
นั้นๆ นอกจากนั้นยังไดแสดงออก ออกถึงภูมิปญญาชาวบานท่ีเปนผลงานทางดานความคิด ทางปญญา และ
วิธีการปฏิบัติ ตลอดจนคิดคนเทคนิควิธีการถายทอด ภูมิปญญาเหลานั้นดวยวิธีการใหขอมูลและวิธีปฏิบัติทํา 
ใหผูสืบทอดคอยๆ ปรับเปลี่ยนตามและเพ่ิมพูนข้ึนจนกลายเปนผูสืบทอดใหแกคนรุนตอๆ ไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนผสม (แยกเปน 2 สวน)  สวนผสมตัวลอดชอง                                    
 1. แปงขาวเจา 2 ถวย    
2. น้ําปูนใส 5 ถวย 
3. ใบเตย 10 ใบ นํามาค้ันใหไดน้ําใบเตยขน ๆ 1 ถวย 
สวนผสมของน้ํากะทิ 
1. น้ํากะทิ 2 ถวย 
2. น้ําตาลปบ  1 ถวย 
3. เกลือปน ½ ชอนชา 
 
 
 
 
 
 



วิธีทํา 
1. เอาแปงขาวเจามาใสภาชนะ เชน กาละมังเล็ก ๆ ใสน้ําใบเตยค้ันลงไป ใสน้ําปูนใสลงไปดวย (คอย ๆ ใสนะ
จะ โดยใสสลับกันระหวางน้ําใบเตยกันน้ําปูนใส) แลวจึงคอย ๆ นวดใหเขากันจนละลายกับแปงใหเขาหมด 
ตองใจเย็น ๆ คะ ไมง้ันแปงจะเปนกอนไมเขากัน 
2.  กรองสวนผสมดวยผาขาวบางอีกครั้งคะ 
3.  เริ่มการกวนคะ โดยนํากะทะทอง / หมอ  มาตั้งบนเตาไฟออน ๆ เอาแปงท่ีละลายไวแลว เทลงกระทะ 
กวนไปเรื่อย ๆ จนแปงมีลักษณะเหนียว ขน เขากันดี อยาใหแหงหรือเหลวจนเกินไป                      
4. เอากาละมังหรือภาชนะอ่ืน เชนถัง อีกใบมาใสน้ําสะอาดเตรียมเอาไว จากนั้นเตรียมพิมพลอดชอง สมัย
โบราณใชกะลาเจาะรู หรือใหหมอเจาะรู 
5. นําแปงท่ีกวนไดท่ีมาใสลงในภาชนะหรือพิมพท่ีเราเตรียมไว กดแปงออกมาจากรองออกมาเปนชวงสั้น ๆ ก็
จะเปนแปงท่ีลอดชองลงมาสูน้ําเย็น ทําเปนตัวลอดชอง 
6. หากแปงท่ีเทไวหนืดเกินและไมสามารถไหลลงมาไดแลว เคาจะเอาทอนไมแบบในภาพมากดอีกครั้งคะ
เพ่ือใหแปงไหลลง       
7. แปงกวนท่ีไมสามารถกดไดแลว แปงแบบนี้นํามาทานโดยใสถวยผสมกับน้ํากะทิ 
8. เปลี่ยนน้ําบอย ๆ  หากน้ําเริ่มรอนข้ึนคะ จากนั้นพักตัวแปงไวกอน 
  
 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) 

 
ตําขาวเจาจนละเอียดแลวนําออกจากครก แลวจึงตําใบเตย 
สําหรับนํามาผสมกับแปงซ่ึงไดจากขาวจาวท่ีตําละเอียดแลว 

 



 
หรือไมขาวเจาจนละเอียด แลวจึงโมใบเตยดวยโมหินหรือโม
ปูน 

 
เม่ือตําใบเตยเสร็จแลวค้ันน้ํามาผสมกับแปงขาวเจาท่ีตําไว
และน้ําปูนใส 

 
กรองดวยผาขาวบาง 



 
ทําการกวน ตั้งไฟออน นําสวนผสมตางเทลงกระทะ หรือมอ 
กวนไปเรื่อยๆ จนแปงมีลักษณะเหนียว ขน เขากัน 

 
นําแปงท่ีกวนได มาใสลงในกะลาเจาะรูท่ีเราเตรียมไว กด
แปงออกมาจากรองออกมาเปนชวงสั้นๆ 

 
เปลี่ยนน้ําบอยๆ หากน้ําเริ่มรอนข้ึน จากนั้นพักตัวลอดชอง
ไวกอน 



 
สวนผสมของกะทิ 

 
สวนผสมของการทําลอดชอง 

 
กวนใหไดท่ี ขน เหนียว 

 
อุปกรณในการทําลอดชอง 



 
กรรมวิธีสมัยใหม จะไดลอดชองจํานวนมาก 

 
สวนผสมน้ํากะทิ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอรพิน ทัศมาลา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานขนมเรือนมงคลเกา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
27-17 หมู 5 ต.หนองไผแกว อ.บานบึง จ.ชลบุรี 
โทรศัพท 0 8117 6414 โทรสาร 0 3816 0250 
E-mail 
   
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 -ไมมี - 
  
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 

 


