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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมตาลบางกราง 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล บางกราง 

  

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) 

“ขนมไทย” นับเปนเอกลักษณและวัฒนธรรมประจําชาติอยูคูกับสังคมไทยมาชานาน ตามหลักฐานท่ีแสดงใน

กาพยเหเรือชมเครื่องคาวหวานของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัยไดทรงกลาวถึงอาหารคาวและ

ขนมไทยนับรอยชนิดท่ีนิยมทําในสมัยนั้น บางประเภทใชในสํารับเพ่ือรับประทานกันเปนของวาง ขณะท่ีบาง

ประเภททํากันในชวงงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรืองานท่ีมีการประกอบพิธีกรรมตางๆ 

เทานั้น นอกจากนี้ขนมไทยยังแฝงความหมายอันลึกซ้ึงไวในชื่อของขนมไทยแตละชนิด ซ่ึงอุปมานไดถึงลักษณะ

นิสัยของคนไทยในสมัยนั้นวานอกจากมีความละเอียดและลึกซ้ึงในการตั้งชื่อ ยังมีอุปนิสัยละเอียดลออ เยือก

เย็น อดทน และชางสังเกตมีความพิถีพิถันในทุกข้ันตอน เริ่มตั้งแตการเลือกสรรวัตถุดิบชั้นดี เครื่องปรุงชั้นเลิศ 

ข้ันตอนการจัดสํารับท่ีละเอียดลออ จนมาถึงวิธีการรับประทานท่ีมีละเมียดละไม เพราะเห็นคุณคาของการ

ทําอาหารและขนมแตละชนิด สมัยโบราณกาลเริ่มตั้งแตสมัยสุโขทัย สวนประกอบหลักในการทําขนมไทยมี

เพียงสามอยางไดแก แปง น้ําตาล มะพราว และพัฒนาเพ่ิมสวนผสมของไขและน้ําตาลทรายผสมเขามาในสมัย

กรุงศรีอยุธยา ซ่ึงขนมไทยหลายชนิดท่ียังคงอยูในปจจุบัน เกิดจากการประยุกตจากสูตรขนมของชาวตางชาติท่ี

เขามาในประเทศไทยโดยผานความสัมพันธทางการเมือง อาทิเชน สูตรขนมของชาวโปรตุเกสโดยทาวทองกีบ

มา หรือ มารี กีมาร เดอ ปนา ทานผูหญิงภรรยาของเจาพระยาวิชาเยนทรกงสุลประเทศโปรตุเกสประจาก

ประเทศไทย ซ่ึงเปนลูกครึ่งญี่ปุนผสมโปรตุเกส ไดประยุกตมาจากสูตรขนมของชาวโปรตุเกส ถูกดัดแปลงใหมี



รูปรสลักษณะเปนแบบไทยๆ จนกลายเปนความเชื่อวาขนมดังกลาวเปนขนมไทยแทดั้งเดิม การแบงประเภท

ของขนมไทยสามารถใชเกณฑตามวิธีการทําใหสุก ไดแก กวน นึ่ง เชื่อม ทอด นึ่งหรืออบ และ การตม เกณฑ

แหลงกําเนิดขนม ไดแก ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน ภาคใต หรือเกณฑการมีสวนรวมในวิถีไทย ไดแก งาน

เทศกาลงานบุญ พิธีกรรมและความเชื่อ และการแสดงยศถา เปนตน ขนมไทยนับเปนองคประกอบท่ีสําคัญใน

การนําเสนอความเปนไทยใหแกนักทองเท่ียวท้ังในเชิงประวัติศาสตร วัฒนธรรม ประเพณี และ ความเชื่อ ซ่ึง

สามารถใชเปนเครื่องมือในการสื่อสารถายทอดความเปนไทยไดเปนอยางดี ขนมตาล เปนขนมไทยพ้ืนบาน เนื้อ

ขนมมีลักษณะเปนแปงสีเหลืองเขม นุม ฟู มีกลิ่นตาลหอมหวาน ขนมตาลทําจากเนื้อตาลจากผลตาลท่ีสุกงอม 

แปงขาวเจา กะทิ และน้ําตาล ผสมกันตามกรรมวิธี ใสกระทงใบตอง โรยมะพราวขูด และนําไปนึ่งจนสุก เนื้อ

ลูกตาลยีท่ีเปนสวนผสมในการทําขนมตาล ไดจากการนําผลตาลท่ีสุกจนเหลืองดํา เนื้อขางในมีสีเหลือง มีกลิ่น

แรง ซ่ึงสวนมากจะหลนจากตนเอง มาปอกเปลือกออก นํามายีกับน้ําสะอาดใหหมดสีเหลือง นําน้ําท่ียีแลวใสถุง

ผา ผูกไวใหน้ําตกเหลือแตเนื้อลูกตาล ในปจจุบัน หาทานขนมตาลรสชาติดีไดยาก เนื่องจากปริมาณการปลูก

ตนตาลท่ีลดลง ขนมตาลท่ีขายตามทองตลาดสวนใหญ ผูประกอบการมักใสเนื้อตาลนอย เพ่ิมแปงและเจือสี

เหลืองแทน ซ่ึงทําใหขนมตาลมีเนื้อกระดาง ไมหอมหวาน และไมอรอย ขนมตาลบางกราง ตําบลบางกราง 

อําเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี เปนขนมตาลสูตรโบราณ โดยการสืบทอดสูตรขนมตาลจากรุนสูรุน เริ่มตน

จากการทําขนมไทยรับประทานกันเองภายในบาน จากนั้นนางบุญมี นุมทอง ผูสืบทอดสูตรขนมตาลโบราณ ซ่ึง

ขณะนั้นนางบุญมี นุมทอง ไดเปดรานขายกวยเตี๋ยวตมยํา - เย็นตาโฟ อยูบริเวณหนาวัดโบสถดอนพรหม 

ตําบลบางกราง อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี ไดนําขนมตาลท่ีทําตามสูตรโบราณของครอบครัวมาใหลูกคา

ทดลองชิมฟรี ซ่ึงไดรับการตอบรับเปนอยางดี จากนั้นนางบุญมี นุมทอง จึงเริ่มจําหนายขนมตาลสูตรโบราณ

ของตนเรื่อยมา จนเปนท่ีนิยมของกลุมลูกคาท่ีชอบรับประทานขนมไทย โดยเฉพาะกลุมท่ีนิยมรับประทานขนม

ตาลแทๆ ซ่ึงหารับประทานยาก เนื่องจาก ปริมาณการปลูกตนตาลท่ีลดลง ขนมตาลท่ีขายตามทองตลาดสวน

ใหญ ผูประกอบการมักใสเนื้อตาลนอย เพ่ิมแปงและเจือสีเหลืองแทน ซ่ึงทําใหขนมตาลมีเนื้อกระดาง ไมหอม

หวาน และไมอรอย แตกตางจากขนมตาลตาลของนางบุญมี นุมทอง ซ่ึงยังทําตามสูตรโบราณ ใชเนื้อตาลลวนๆ 

ผสมแปงเล็กนอย ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ทําใหเนื้อขนมท่ีออกมานิ่มอรอย หอมหวานเนื้อตาลแทๆ รสชาติกลม

กลอม สามารถเก็บไวไดนาน รสชาติความอรอยแตกตางกับรานอ่ืนๆ ลูกคาท่ีไดรับประทานถูกใจ และบอกตอ

ใหกับคนรูจักใหมาลองชิม จนกลายเปนขนมตาลบางกรางสูตรโบราณท่ีมีชื่อเสียงของจังหวัดนนทบุรี 1 ใน 10 

ของดีเมืองนนท โดยนอกจากจะมีขนมตาลบางกรางของนางบุญมี นุมงามจําหนายท่ีรานกวยเตี๋ยวตมยํา - 

เย็นตาโฟ หนาวัดโบสถดอนพรหมแลว ยังสามารถสั่งซ้ือเพ่ือใชในงานพิธีตางๆ หรือเปนของฝากของขวัญใหกับ

ผูอ่ืนได ปจจุบัน ขนมตาลบางกราง มีนายสมมารถ เรือนแจง เปนผูสืบทอด โดยเปดเปนรานขนมตาลคุณเล็ก

บางกราง (สูตรโบราณ แมบุญมี นุมทอง) จําหนายทุกวันอังคาร -อาทิตย เวลา 05.30 - 12.00 น. และยังคงตั้งราน

อยูท่ีเดิม คือ รานกวยเตี๋ยวตมยํา - เย็นตาโฟ หนาวัดโบสถดอนพรหม ตําบลบางกราง อําเภอเมือง จังหวัด

นนทบุรี ขนมจัดเปนอาหารท่ีคูสํารับกับขาวไทยมาตั้งแตครั้งโบราณ โดยใชคําวาสํารับกับขาวคาว-หวาน 

โดยท่ัวไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตการทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธีการ 

อาหารหวานท่ีจัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยางนอย 5 สิ่ง ซ่ึงตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด 



ตลอดจนลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แตละสํารับจะตองมีผลไม 10 ท่ี และขนมเปนน้ํา 1 ท่ีเสมอ ขนมไทยท่ีนิยมทํา

กันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไข และมักถือเคล็ด

จากชื่อและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานสิริมงคลตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบาน

ใหม สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพ่ือเปนศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังให

อยูดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมชั้น ก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหได

เปนเอก เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

ขนมไทยภาคกลาง สวนใหญทํามาจากขาวเจา เชน ขาวตัง นางเล็ด ขาวเหนียวมูล และมีขนมท่ีหลุดลอด มา

จากรั้ววัง จนแพรหลายสูสามัญชนท่ัวไป เชน ลูกชุบ หมอขาวหมอแกง ฝอยทอง ทองหยิบ ขนมตาล เปนตน 

"นนทบุรี" เปนเขตปริมณฑลของกรุเทพมหานคร มีแมน้ําเจาพระยาซ่ึงเปนแมน้ําสายหลักของประเทศไหลผาน 

มีลําคลองมากมาย มีเกาะเกร็ดซ่ึงเปนแหลงอารยธรรมของมอญ มีผลไมลือนามหลายชนิด เชน ทุเรียนนนท 

โดยเฉพาะอยางยิ่งวัฒนธรรมดานอาหารการกินของจังหวัดนนทบุรี ซ่ึงเปนอาหารเลิศรส ไดรับการถายทอด

จาววังในสมัยรัชกาลท่ี ๕ อาหารหวาน ไดรับการถายทอดวิธีการทําจากชาววังในสมัยรัชกาลท่ี ๕ เชนเดียวกับ

อาหารคาว อาหารหวานในทองท่ีจังหวัดนนทบุรี นอกจากทํารับประทานแลว ยังทําเพ่ือการคา ซ่ึงสงออกขาย

ท่ัวกรุงเทพมหานครและจังหวัดใกลเคียง โดยชาวบานท่ีอาศัยอยูบริเวณวัดบางบัวทอง อําเภอปากเกร็ด เชน 

ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา เม็ดขนุน และขนมตาล เปนตน เม่ือกลาวถึงอัตลักษณของขนมไทย ควร

เปนการนําวัสดุธรรมชาติหรือวัตถุดิบตามธรรมชาติท่ีมักถูกใชในกระบวนการปรุงแตงขนมไทยและสรางความ

แตกตางใหกับขนมไทยเม่ือเปรียบเทียบกับขนมหวานชาติอ่ืน มาใชในการสรางสัญลักษณใหกับขนมไทย ดังนั้น 

เม่ือพิจารณาจากกระบวนการผลิตจะเห็นไดวา องคประกอบหลักท่ีสรางความแตกตางใหกับขนมไทยไดอยาง

ชัดเจน - การใชวัตถุดิบท่ีแตกตางจากขนมหวานชาติอ่ืนๆ มาเปนสวนผสม เชน มะพราวและกะทิ ขาวและ

แปง ถ่ัวและงา กลิ่นหอมจากเทียนอบและดอกไมตามธรรมชาติ ซ่ึงวัตถุดิบเปนผลผลิตจากภาคเกษตรกรรมท่ี

สามารถผลิตไดภายในประเทศหรือทองถ่ินนั้นๆ - การใชวัตถุดิบในธรรมชาติมาสรางสรรคใหเกิดสีสันสําหรับ

ขนมไทย ตัวอยางเชนสีเขียวจากดอกใบเตย สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน สีเหลืองจากขม้ินหรือหญาฝรั่น สีแดงจาก

ครั่น หรือสีดําจากกาบมะพราวเผาไฟ - การใชวัตถุดิบในธรรมชาติมาสรางสรรคเปนภาชนะสําหรับใสขนมไทย 

เชน ใบเตย ใบตอง ใบจาก ไมกลัด - การออกแบบรูปลักษณของขนมใหมีลายเสนออนชอยและมีการใชสีสันใน

การจัดแตง เชน ลายบนขนมทองเอก การจีบของขนมทองหยิบ การใชสีขาวของใชมะพราวฝอยท่ีโรยบนขนม

เปยกปูนสีดําหรือสีเขียว การทําขนมชั้นท่ีวางสลับกันระหวางสีสันตางๆ เชนสีเขียว สีมวง และสีขาว ขนมตาล 

เปนขนมไทยแทดั้งเดิม และเริ่มหาซ้ือรับประทานยากข้ึน ตามจํานวนของตนตาลท่ีนับวันจะลดนอยลงไป 

ความเดนของขนมตาล อยูท่ีความหอมหวนของน้ําค้ันจากผลตาลสุกงอม ความหวานมันท่ีไดจาก มะพราวขูด

เปนเสนโรยอยูหนาขนม วากันวาท่ีใดมีตนตาลท่ีนั่นตองมี ขนมตาล เพราะตนตาลเปนไมยืนตนท่ีใหประโยชน

กับคนไทยมากมาย นับแตลูกตาลเนื้อนิ่มใสหวานชื่นใจ ท่ีจะรับประทานสดๆ หรือนําไปเชื่อม รับประทานกับ

น้ําแข็งก็อรอยไมแพกัน จาวตาล หรือสวนท่ีอยูดานใน ของเมล็ดตาลท่ีแกจัด เฉาะเอามาเชื่อมกับน้ําตาลก็

รับประทานได แถมน้ํา หวานท่ีไดจากงวงตาลก็นํามาทําน้ําตาลโตนด ท่ีมีความหอมและหวาน แหลมอยางท่ี



น้ําตาลทรายก็สูไมได คนไทยนิยมเอามาปรุงอาหารไทย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็น

ถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 

ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยัง

แตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ขนมไทยเปนขนมท่ีมีมาแตโบราณ เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีบงบอก

ความเปนไทยท้ังในรูปลักษณ และรสชาติท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ใชความประณีตบรรจงในการ

ทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทย ขนมไทยจึงนับเปนความภาคภูมิใจของคนไทย 

ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงในสวน

ตางๆทําใหสุกโดยวิธีการแตกตางกันไป 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

5ขนมตาลบางกรา่ง 

สว่นผสม 

     1. ลกูตาลสกุ                       1 - 2 ลกู 

     2. แป้งขา้วเจา้สด                  500 กรัม 

     3. น้ําตาลทราย                     350 กรัม 

     4. มะพรา้วทนึทกึขดูขาว          500 กรัม 

     5. ไข ่                              1 ฟอง 

     6. เกลอืป่น                         1/2 ชอ้นชา 

วธิทํีา 

     1. ยลีกูตาลดว้ยน้ําใหห้มดเนือ้ ใสถ่งุผา้กรองใหแ้หง้ ตวงเนือ้ลกูตาลใหไ้ด ้1½ ถว้ยตวง 

     2. มะพรา้วคัน้ใหไ้ดก้ะท ิ2 ถว้ยตวง 

     3. นวดแป้งกบักะทใิหนุ่้ม ใสไ่ข ่น้ําตาลทราย เกลอื เนือ้ลกูตาล กะททิีเ่หลอืผสมใหเ้ขา้กนั ปิดชาม
อา่งทีผ่สมแป้งดว้ยผา้หนาๆ ทิง้ไวใ้หแ้ป้งขึน้ประมาณ 4 - 5 ชัว่โมง 

     4. หอ่ดว้ยใบตอง หรอืหยอดใสก่ระทง หยอดใสถ่ว้ย โรยดว้ยมะพรา้วทีข่ดูดว้ยมอืแมวเป็นเสน้เล็กๆ 
นึง่ใหส้กุ 

เคล็ดลับ 

      * ควรใชแ้ป้งสดดกีวา่แป้งแหง้ ถา้ตอ้งการใหฟ้องละเอยีดผสมแป้งสาลปีระมาณ 1½ - 2 ชอ้นโต๊ะ 

     * ถา้แป้งไมข่ึน้ ตอ้งหมกัตอ่ใหข้ึน้ หรอืใชผ้งฟชูนดิขึน้ 2 เทา่ ผสมลงไปแทนการหมกัตอ่ได ้

     * ถา้ตอ้งการใหข้นมนิม่ ควรนวดแป้งมากๆ และอยา่ผสมแป้งขน้เกนิไป 

     * มะพรา้วทนึทกึขดูใหเ้ป็นเสน้เล็กๆ และควรเคลา้เกลอืเล็กนอ้ย 

     * สดัสว่นนี ้ถา้หยอดใสถ่ว้ยตะไลจะไดป้ระมาณ 120 ถว้ย 

เคล็ดลับในการปรงุเคล็ดลับในการปรงุ 

     * หมกัเนือ้ตาล ขณะทีม่อีณุหภมูคิอ่นขา้งสงู หรอืนําไปตากแดด จะทําใหข้นมตาลฟอูรอ่ย  
เคล็ดลับในการเลอืกสว่นผสม 

     * เลอืกลกูตาลทีแ่กจั่ด สเีหลอืงสวย และมกีลิน่หอม 
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ขนมตาล 

 
สวนผสมการทําขนมตาล 

 
การยีลูกตาล 

 



 
กรองตาลดวยถุงผา 

 
ค้ันมะพราวใหไดน้ํากะทิ 2 ถวยตวง 

 
นําเนื้อตาลมานวดกับแปงขาวเจาสดใหเขากัน แลวเติม

น้ํากะทิ 

 



จะไดแปงขนมตาล ปดชามอางท่ีผสมแปงดวยผาหนาๆ ท้ิง

ไวใหแปงข้ึนประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง 

 
หอดวยใบตอง หรือหยอดใสกระทง หรือหยอดใสถวย 

 
โรยดวยมะพราวทึนทึก 

 
นําไปนึ่งใหสุก 



 
ขนมตาลท่ีนึ่งสุกแลว พรอมรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

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

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายสมมารถ เรือนแกว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4รานขนมตาลคุณเล็ก บางกราง 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4ซอยวัดโบสถดอนพรหม ตําบลบางกราง อําเภอเมืองนนทบุรี จังหวัดนนทบุรี 

4โทรศัพท 02-9034494/081-7348747 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 

  
 


