
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมกง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขนมกง 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สรรพยา ตําบล ในเมือง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กลาวไดวาขนมกงมีอยูคูกับคนไทยมาชานาน เพราะเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคนไทยเปนคนมี
ลักษณะนิสัยอยางไร เนื่องดวยขนมไทยแตละชนิด ลวนมีเสนห มีรสชาติ ท่ีแตกตางกัน ขนมไทย แสดงใหเห็น
วา เปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ทําดวยแปง น้ําตาล มะพราวเปนสวนประกอบ 
สําคัญ สามารถดดัแปลง เปนขนมหลายชนิด หนาตา แตกตางกัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทําขนมก็ เฉพาะ 
ในวาระสําคัญเทานั้น เปนตนงานทําบุญ เทศกาลสําคัญ หรือตอบรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิด 
จําเปนตองใชกําลังคนอาศัยเวลาในการทําอยูพอสมควร สวนใหญเปนขนมประเพณี เปนตน ขนมเนื่องในงาน
แตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมกง ขนม ครก ขนมถวย ฯลฯ พวกนี้มีเห็นออกดาษดื่นสวนขนมในรั้วในวังก็จะ 
มีหนาตาจุมจิ๋มประณีตวิจรบรรจงในการจัดวางรูปทรวงสวยงาม ขนมกงนี้เปนวงกลมเหมือนกงเกียน (กง
เกวียน) กากะบาดผานกลางเขาเรียกวา "กํา" วงกลมภายนอกหมายถึงการหมุนเวียน เปลี่ยนแปลงชีวิตและกา
กะบาดท่ีเรียกวา "กํา" นั้นเปนการยึดม่ันความม่ันคงของชีวิตเม่ือไดรับประทานแลวจะรุงเรื่องกาวหนาและ
ม่ันคง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
รสชาติหอม หวาน มัน คุณคาโภชนาการ จากถ่ัว และแปง ซ่ึงไดท้ังโปรตีนและพลังงาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความหมายดีและเปนการยึดม่ันของชีวิตเม่ือไดรับประทานแลวจะรุงเรืองกาวหนาและม่ันคง 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

แปงชุบ 
1. แปงขาวเหนียว 
2. แปงขาวจาว 
3.น้ําตาลปบ 
4.กะทิ 
5.น้ําอุน 
6.น้ํามันทอด 
ตัวขนม 
1.ถ่ัวเขียว 
2.น้ําตาลปบ 
3.แปงขาวเหนียว 
4.กะทิ 
ข้ันตอน / วิธีทํา 
1.เลือกเมล็ดถ่ัวเขียวเก็บผงเปลือก ท่ีติดท้ิงและนํามาค่ัวพอเหลือ 
2.นําถ่ัวเหลืองมาไมใหแตก 
3.ผัดเปลือกถ่ัวเขียวท้ิง 
4.ใสเครื่องบดใหละเอียด 
5.นําแปงขาวเหนียว แปงขาวจาวใสกะทะค่ัวพอเหลืองออนๆ แลวผสมกับถ่ัวเหลือท่ีบดไว 
6.เค่ียวกะทิกับน้ําตาลปบจนเปนยางแลวยกลงจากเตา เทลงใสถ่ัวเขียวและแปงท่ีผสมไวใชพายคนไปมาจนเปน
เนื้อเดียวกัน พอเย็นจึงใชมือนวดไปมาจนนิ่ม 
7.นําแปงตามขอ 6 มาปนเปนรุปวงกลมแลวนําแกนเปนรูปกากบาทนํามาใสกระดงท่ีโรยแปงไวแลว 
8.นําแปงขาวเหนียวและแปงขาวจาวผสมน้ําตาลปบมานวดกับน้ําอุนเพ่ือนําไปทําแปงชุบพอนวดเปนเนื้อ
เดียวกันแลวใสกะทะและนวดตอไปใหเปนแปงเหลวๆ 
9.นําขนมกงท่ีเตรียมไวมาชุปแปงทอด โดยใชไฟแรงพอสมควรพอเหลือจึงตักมาใสตะแกรงพอเย็นก็
รับประทานได 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
หลังจากผสมสวนผสมเขากันแลวเตรียมนวดเครื่องเพ่ือปน
เปนรูปทรง 

 
หลังจากผสมสวนผสมเขากันแลวเตรียมนวดเครื่องเพ่ือปน
เปนรูปทรง 

 
ปนเปนรูปทรงกลมลอเกวัยน 

 



 
ปนเปนรูปทรงกลมลอเกวัยนเพ่ิอเตรียมชุบแปงนําไปทอด
ตอไป 

 
ผสมแปงเตรียมชุบขนมกง 

 
ตั้งน้ํามันใหรอนเพ่ือเตรียมทอดขนมกง 

 



ชุบแปงแลวนําไปทอดในกระทะน้ํามันรอน 

 
คอยเข่ียไมใหแตละกงไมใหติดกัน 

 
เม่ือกงใดสุกแลวใหตักข้ึนจากกระทะ 

 
โรยแปงเพ่ือแตงกงใหสวยงาม 

 
ขนะกําลังทอด 



 
ขนะกําลังทอดซ่ึงจะใชไดแลว 

 
เม่ือสุกแลวตกข้ึนมา 

 
วางบนตระแกงเพ่ือสะเด็ดน้ํามัน 

 
บรรจุหอพรอมขาย 



 
ออกรานขายขนมกงสูตรโบรณาตามงานตางๆ 

 
เปนขนมกงสุตรโบราณของกลุมแมบานวัดคงคาราม 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางบุญเลิศ ชางอยู 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานวัดคงคาราม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
90 หมู 3 ต.โพนางดําตก อ.สรรพยา จ.ชัยนาท 17150 
โทรศัพท 056-430390 , 089-9646032 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 

 


