
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทาแซะ ตําบล ทาขาม 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ความเปนมา “ขนมตมใบกะพอ” หรือท่ีเรียกสั้น ๆ วา “ขาวตม” คือ ขนมท่ีทําจากขาวเหนียวหอดวยใบกะพอ

รูปทรงสามเหลี่ยมแลวนําไปตมใหสุก เปนขนมท่ีชาวทาแซะทํากันมาตั้งแตสมัยโบราณ ใชรับประทานรวมกับ

กลวยเล็บมือนาง ชาวทาแซะนิยมทํากันชวงงานเทศกาลงานทําบุญตาง ๆ เชน งานบุญทอดกฐิน งานบวช 

ชาวบานจะทําขนมไปวัดเพ่ือถวายพระ ท่ีสําคัญคือ จะทําขนมตมใบกะพอ สําหรับเปนของฝากใหกับผูท่ีมา 

เยี่ยมเยือน หรือใชเปนของฝากใหผูท่ีมารวมงานทําบุญทอดกฐิน หรือผูท่ีมารวมงานอุปสมบทเสมือนหนึ่งเปน

ของชํารวย การรับประทานขาวตมในกะพอรวมกับกลวยเล็บมือนางจะไดรสชาดท่ีอรอย กลวยเล็บมือนาง เปน

กลวยพ้ืนเมืองท่ีปลูกกันมากในอําเภอทาแซะ เนื่องจากมีสภาพพ้ืนท่ีอุดมสมบูรณ มีความชื้นและอุณหภูมิ

พอเหมาะแกการเจริญเติบโต ซ่ึงกลวยเล็บมือนางเปนกลวยท่ีเปนสัญลักษณของจังหวัดชุมพรตามคําขวัญ

จังหวัดชุมพรท่ีวา “ประตูภาคใต ไหวเสด็จในกรม ชมไรกาแฟ แลหาดทรายรี ดีกลวยเล็บมือ ข้ึนชื่อรังนก” 

กลวยเล็บมือนางเปนผลไมท่ีรับประทานแลวมีรสชาติดี หอมหวานอรอย ขนาดลูกไมใหญจนเกินไป แตให



คุณคาทางอาหารสูง กลวยเล็บมือนางมีคารโบไฮเดรต เกลือแร และวิตามิน โดยเฉพาะมีวิตามินเอสูง และ

วิตามินซี กลวยเล็บมือนาง เปนกลวยท่ีมีรสชาติดี มีลักษณะเนื้อนุม เม่ือสุกมีกลิ่นหอมและมีรสหวาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ขามตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง เปนขนมท่ีใชสําหรับเปนอาหารสําหรับใชถวายพระ ใชในการประกอบ

พิธีกรรมบางอยาง เชน ใชเปนขนมในการไหวครู ท่ีสําคัญใชสําหรับเปนของฝากใหกับผูท่ีมาเยือน หรือใชเปน

ของชํารวยใหกับผูท่ีมีรวมงานบุญงานกุศล เชน งานอุปสมบท งานทอดกฐิน เอาไวใหรับประทานระหวาง

เดินทางกลับ หรือนําไปเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนองหรือบุตรหลานท่ีรออยูท่ีบาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

การทําขาวตมใบกะพอ เปนกิจกรรมท่ีสรางเสริมความสามัคคีใหคนในชุมชนอยางดียิ่ง กลาวคือ เม่ือถึง

เทศกาลทอดกฐินสามัคคี จะตองทําขาวตมใบกะพอไวสําหรับเปนของฝากแกเจาภาพองคกฐิน กอนวันงาน

ชาวบานก็จะนําเอาขาวเหนียว มะพราว น้ําตาลทราย กลวยเล็บมือนาง เทาท่ีบานของตนเองมี นํามาบริจาค

รวมกันท่ีวัด บางคนก็นําใบกะพอมา สิ่งเหลานี้วัดไมตองออกเงินซ้ือ หลังจากนั้น พวกผูชายก็จะมาชวยกัน ขูด

มะพราว กอไฟ กวนขาวเหนียว สวนผูหญิงก็จะทําหนาท่ีหอขนม นับไดวาเปนการรวมดวยชวยกันทําขนมดวย

ความสามัคคีของคนในชุมชนทองถ่ิน 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

          วัสดุท่ีใชในการทําขาวตมใบกะพอ 

          ๑) ขาวเหนียว  (สวนใหญนิยมใชขาวเหนียวขาวมากกวาขาวเหนียวดํา  เพราะหางาย

กวา)  ๑  กิโลกรัม 

๒) มะพราวขูด ๑  กิโลกรัม 

๓) น้ําตาลทราย  ๒  ถวยตวง, 

๔) เกลือ ๓ ชอนโตะ 

          ๕) ใบกะพอ สําหรับหอขนม   

ข้ันตอนการทํา “ขนมตมใบกะพอ” 

๑)   นําขาวเหนียวมาแชน้ําท้ิงไวประมาณ  ๑  ชั่วโมง แตถาใชขาวเหนียวดําตองแชไมต่ํากวา ๒ 

ชั่วโมง ซ่ึงสวนใหญจะใชขาวเหนียวขาว เพราะหาซ้ือไดงายกวา 

๒)   ค้ันกะทิโดยใชมะพราวขูดน้ําหนักเทากับขาวเหนียว ค้ันดวยน้ําอุนใหไดน้ํากะทิหนักเทาขาว

เหนียว ซ่ึงจากสูตรนี้เม่ือเรานํามาผัดกับกะทิ จะไดขาวเหนียวผัดท่ีพอดี ๆ ไมแฉะหรือดิบเกินไป  

๓)   ลางขาวเหนียวท่ีแชน้ําตามเวลาแลวใหสะอาด สงข้ึนพักในกระชอนใหสะเด็ดน้ํา 

๔)   ทําการผัดขาวเหนียวดวยน้ํากะทิ โดยการเทขาวเหนียงลงในกระทะ ใสน้ํากะทิตามลงไป ปรับไฟ



ใชความรอนปานกลาง ผัดขาวเหนียวกับน้ํากะทิสักครู  ใชไมพายคนใหเขากัน 

๕)   เติมเกลือลงไปดวย  ใชไมพายคนไปเรื่อย ๆ จนน้ํางวดก็เติมน้ําตาลใหออกรสหวาน มัน เค็ม ผัด

ใหแหงพอหยิบขาวเหนียวได ยกลงตั้งท้ิงไวใหเย็น    

๖)   ข้ันตอนการหอ นําใบกะพอออกมาคลี่และเช็ดใหสะอาด แบงสวนใบกะพอใหมีความกวางของแต

ละใบเทากัน เพ่ือท่ีเวลาหอจะไดขนมขนาดเทา ๆ กัน พับสวนปลายใบกะพอเปนรูปกรวย ตักขาวเหนียวใส ใช

มือกดลงใหแนนจนสุดกรวย แลวพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว แลวสอดสวนโคนของใบกะพอออกมาทางยอด

แหลมของกรวย ดึงใหแนน หรือจะขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือกันหลุดก็ได นําไปตมหรือนึ่งใหสุก ใชเวลา

ประมาณ  ๑  ชั่วโมง เม่ือขาวตมสุกตัว ขนมจะเปนรูปสามเหลี่ยม เนื้อแนน รอนออกจากใบกะพอ รสชาติ

หวานมันกําลังดี      

  

 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) 

 

 
กลวยเล็บมือนาง 



 
ขาวตมใบกะพอ 

 
ขาวตมใบกะพอกับกลวยเล็บมือนาง 

 
ใบกะพอ 

 



ตนกะพอ 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวิเชียร ภูมิสุวรรณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

๑ หมูท่ี ๙ ตําบลทาขาม อําเภอทาแซะ จังหวัดชุมพร ๘๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๑ หมูท่ี ๙ ตําบลทาขาม อําเภอทาแซะ จังหวัดชุมพร ๘๖๑๔๐ 

โทรศัพท 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 

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 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

