
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน บานสระแกว อําเภอ หันคา ตําบล เดนใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
กระยาสารทเกิดข้ึนจากภูมิปญญาของคนไทยท่ีนําเอาธัญพืชหลากหลายชนิด สวนผสมหลักก็มีขาวตอก 
ขาวเมา ถ่ัวลิสง งา นําไปค่ัวใหสุก แลวนํามากวนกับน้ําออยหรือน้ําตาลทรายอยางดี จนกวาจะเหนียวกรอบ
เกาะกันเปนปก สามารถปนเปนกอนหรือตัดเปนชิ้นๆ ก็ได เพ่ือใหเปนขนมท่ีเก็บไวกินไดนาน โอกาสท่ีทําและ
รับประทานกระยาสารทนั้น จะมีโอกาสทําและรับประทานมากในชวงการทําบุญวันสารทเดือนสิบ จะมีการ
ทําบุญท่ีแสดงถึงความกตัญูตอบุพการีผูลวงลับไปแลว โดยอุทิศสวนกุศลไปใหวิญญาณของบรรพบุรุษท่ีตกอยู
ในเปรตภูมิ เปนคติของศาสนาพราหมณท่ีผสมในประเพณีของพุทธศาสนา พุทธศาสนิกชนนิยมไปทําบุญท่ีวัด 
ซ่ึงเปนภูมิลําเนาของตนเพ่ือรวมพิธีตั้งเปรตและชิงเปรต อาจสับเปลี่ยนกันไปทําบุญ ณ ภูมิลําเนาของฝายบิดา
ครั้งหนึ่ง ฝายมารดาครั้งหนึ่ง จึงทําใหผูท่ีไปประกอบอาชีพจากถ่ินหางไกลจากบานเกิดไดมีโอกาสกลับมา
พบปะสังสรรคและรูจักวงศาคณาญาติเพ่ิมข้ึน กอนวันงาน ชาวบานจะทําขนมท่ีเรียกวากระยาสารท และขนม
อ่ืนๆ แลวแตความนิยมของแตละทองถ่ินในวันงาน ชาวบานจัดแจงนําขาวปลา อาหาร และขาวกระยาสารทไป
ทําบุญตักบาตรท่ีวัดประจําหมูบาน ไปถือศีล ฟงธรรม นําขาวกระยาสารท หรือขนมอ่ืนไปฝากซ่ึงกันและกันยัง
บานใกลเรือนเคียง หรือหมูญาติมิตรท่ีอยูบานไกล หรือถามขาวคราวเยี่ยมเยือนกัน บางทองถ่ินทําขนมสําหรับ
บูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ แมโพสพ ผีนา ผีไรดวย เม่ือถวายพระสงฆเสร็จแลวก็นําไปบูชาตามไรนา โดยวางตามก่ิงไม 
ตนไม หรือท่ีจัดไวเพ่ือการนั้นโดยเฉพาะ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
“กระยาสารท” เปนขนมท่ีคนไทยรูจักและทํากันมาตั้งแตครั้งบรรพบุรุษ เพราะเก่ียวของกับประเพณีของการ
ทําบุญสารทไทยหรือสารทเดือนสิบ ซ่ึงตรงกับวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 หรือสิ้นเดือนสิบของทุกป คนท่ีนับถือ
ศาสนาพุทธจะตองนํากระยาสารทไปทําบุญใสบาตร และจัดเปนขนมท่ีชาวพุทธทุกครัวเรอืนไดทําสืบตอกันมา
จนถึงปจจุบัน ความเชื่อวันสารท เปนวันท่ีถือเปนคติและเชื่อสืบกันมาวา ญาติท่ีลวงลับไปแลวจะมีโอกาสได
กลับมารับสวนบุญจากญาติพ่ีนองท่ียังมีชีวิตอยู ดังนั้น จึงมีการทําบุญอุทิศสวนกุศลไปใหญาติในวันนี้ และเชื่อ



วาหากทําบุญแลวญาติจะไดรับสวนบุญไดเต็มท่ี และมีโอกาสหมดหนี้กรรม และไดไปเกิดหรือมีความสุข อีก
ประการหนึ่งสังคมไทยเปนสังคมเกษตรกรรม ทํานาเปนอาชีพหลักในชวงเดือน 10 นี้ ไดปกดําขาวกลาลงในนา
หมดแลว กําลังงอกงามและรอเก็บเก่ียวเม่ือสุก จึงมีเวลาวางพอท่ีจะทําบุญเพ่ือเลี้ยงตอบแทนและขอบคุณสิ่ง
ศักดิ์สิทธิ์ หรือแมโพสพ หรือผีไร ผีนา ท่ีชวยรักษาขาวกลาในนาใหเจริญงอกงามดี และออกรวงจนสุกใหเก็บ
เก่ียวไดผลผลิตมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เม่ือกลาวถึงอัตลักษณของขนมไทย ควรเปนการนําวัสดุธรรมชาติหรือวัตถุดิบตามธรรมชาติท่ีมักถูกใชใน
กระบวนการปรุงแตงขนมไทยและสรางความแตกตางใหกับขนมไทยเม่ือเปรียบเทียบกับขนมหวานชาติอ่ืน มา
ใชในการสรางสัญลักษณใหกับขนมไทย ดังนั้น เม่ือพิจารณาจากกระบวนการผลิตจะเห็นไดวา องคประกอบ
หลักท่ีสรางความแตกตางใหกับขนมไทยไดอยางชัดเจน - การใชวัตถุดิบท่ีแตกตางจากขนมหวานชาติอ่ืนๆ มา
เปนสวนผสม เชน มะพราวและกะทิ ขาวและแปง ถ่ัวและงา กลิ่นหอมจากเทียนอบและดอกไมตามธรรมชาติ 
ซ่ึงวัตถุดิบเปนผลผลิตจากภาคเกษตรกรรมท่ีสามารถผลิตไดภายในประเทศหรือทองถ่ินนั้นๆ - การใชวัตถุดิบ
ในธรรมชาติมาสรางสรรคใหเกิดสีสันสําหรับขนมไทย ตัวอยางเชนสีเขียวจากดอกใบเตย สีน้ําเงินจากดอก
อัญชัน สีเหลืองจากขม้ินหรือหญาฝรั่น สีแดงจากครั่น หรือสีดําจากกาบมะพราวเผาไฟ - การใชวัตถุดิบใน
ธรรมชาติมาสรางสรรคเปนภาชนะสําหรับใสขนมไทย เชน ใบเตย ใบตอง ใบจาก ไมกลัด - การออกแบบ
รูปลักษณของขนมใหมีลายเสนออนชอยและมีการใชสีสันในการจัดแตง เชน ลายบนขนมทองเอก การจีบของ
ขนมทองหยิบ การใชสีขาวของใชมะพราวฝอยท่ีโรยบนขนมเปยกปูนสีดําหรือสีเขียว การทําขนมชั้นท่ีวาง
สลับกันระหวางสีสันตางๆ เชนสีเขียว สีมวง และสีขาว กระยาสารท เปนขนมท่ีคนไทยรูจักและทํากันมาตั้งแต
ครั้งบรรพบุรุษ เพราะเก่ียวของกับประเพณีของการทําบุญสารทไทยหรือสารทเดือนสิบ ซ่ึงตรงกับวันแรม 15 
คํ่า เดือน 10 หรือสิ้นเดือนสิบของทุกป และเริ่มหาซ้ือรับประทานยากข้ึน เพราะผูทํามีนอยลง ปจจุบัน
ผูบริโภคมีเฉพาะกลุมเทานั้น ซ่ึงจะตองปลูกฝงใหเด็กและเยาวชนหันมารับประทานขนมไทยใหมากข้ึน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดง ใหเห็น
ถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 
ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลกัษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยัง
แตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยเปนขนมท่ีมีมาแตโบราณ เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีบง
บอกความเปนไทยท้ังในรูปลักษณ และรสชาติท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ใชความประณีตบรรจงใน
การทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทย ขนมไทยจึงนับเปนความภาคภูมิใจของคน
ไทย ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงใน
สวนตางๆทําใหสุกโดยวิธีการแตกตางกันไป กลุมแมบานและชาวบานในหมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ 
อําเภอหันคา จงัหวัดชัยนาท ไดรวมกลุมกันทํากระยาสารทโบราณ ซ่ึงเปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดกันมารุนตอรุน 
เพ่ือจะถายทอดใหคนรุนหลังในชุมชนไดเรียนรูวิธีการทํากระยาสารทโบราณใหคงอยู ไมใหสูญหาย อีกท้ังเปน
การสรางรายไดเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวและชุมชนไดอีกดวย โดยจะใชเวลาวางหลังจากทํานา ทําไร ใน
การรวมกลุมของชาวบานในหมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา มีนางนงนุช ปานทองคํา 
ประธานกลุมสตรีตําบล เดนใหญ เปนประธานกลุม กระยาสารทโบราณ หมูท่ี ๗ บานสระแกว ตําบลเดนใหญ 
มีรสชาติหอมหวานอรอยและถูกหลักอนามัย 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร(สูตร)  
๕.๑ น้ําตาลปบอยางดี ๔ กิโลกรมั  
๕.๒ แบะแซ ๓ กิโลกรมั  
๕.๓ กะทิ(เอาเฉพาะหัวกะทิ) ๔ กิโลกรมั  
๕.๔ ขาวเมา(ค่ัวสุกแลว) ๓ กิโลกรัม  
๕.๕ ขาวตอก(เลือกเปลือกขาวออกแลว) ๑.๕ กิโลกรัม  
๕.๖ งาดําค่ัวสุก ๒ กิโลกรมั  
๕.๗ ถ่ัวลิสงค่ัวสุก(กะเทาะเปลือกคลึงใหเปนซีก) ๓ กิโลกรัม  
๕.๘ นมขน ๑ กระปอง  
๕.๙ น้ํามะนาว ๒ ชอนโตะ 
  
 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) 
วิธีการประกอบอาหาร/ข้ันตอนการทํา ดังนี้ ๖.๑. นํากะทิเท
ลงในกระทะใชไฟปานกลางเค่ียวจนกระท่ังกะทิแตกมัน ใส
น้ําตาลปบ แบะแซ เค่ียวประมาณ ๓๐ นาที ๖.๒ ใสนมขน
และน้ํามะนาวลงไป ๖.๓ นําถ่ัวลิสงค่ัว ขาวเมา ขาวตอกใส
ไปคลุกเคลาใหเขากัน โดยใชไฟออนๆ เม่ือเขากันดีแลวใหยก
กระทะลง ๖.๔ ตักกระยาสารทใสภาชนะ พักไวพออุน นํา
ขวดกลม ไมยาวกลมๆ หรือภาชนะอ่ืนใดมารีดทับกระยา
สารทใหราบแบนแลวใชมีดหรือของมีคมมาตัดเปนสี่เหลี่ยม
แผนเล็กๆดูนารับประทาน 

 

(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) 

 
๖.๑ นํากะทิเทลงในกระทะใชไฟปานกลาง เค่ียวจนกระท่ัง

 



กะทิแตกมัน ใสน้ําตาลปบ แบะแซเค่ียวประมาณ ๓๐ นาที 

 
๖.๒ ใสนมขน 

 
๖.๓ ใสน้ํามะนาว 

 
๖.๔ คนนมขนและน้ํามะนาว 

 



๖.๕ นําถ่ัวลิสงค่ัว ขาวเมา ขาวตอกใสไปคลุกเคลาใหเขากัน 
โดยใชไฟออนๆ เม่ือเขากันดีแลวใหยกกระทะลง 

 
๖.๖ ตั้งท้ิงไวพอหายรอนเตรียมการบรรจุภัณฑ 

 
๖.๘ นําแผนกะยาสารทท่ีไดมาบรรจุภัณฑใหถูกสุขลักษณะ 

 
undefined 

 

  
 
 
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
๗.๑ มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณพรอมแสดงสาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ (มี) ๗.๒ การสราง
งานและรายได (ตอครอบครัวตอชุมชน) (มี) โดยจําหนายท่ัวไปและสงรานคาภายในตําบลวันละ ๓๐/๖๐ 
กิโลกรัม ผลิตประมาณวันละ ๑๐/๑๕ คนตอวัน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชมุชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร มีจําหนายทุกรานในตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก เลขท่ี ๔๕ หมู ๗ ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก เลขท่ี ๔๕ หมู ๗ ตําบลเดนใหญ อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท ๐๘๖-๒๑๓๐๒๘๓, ๐๘๙-๒๗๐๐๑๘๒ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล วาท่ีรอยตรีสมเกียรติ เกตุฟก 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 11 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 25๕๗ 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
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 

 


