
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมไขนกกระสา 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: - 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานโคกปริเม็ง อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ปะลุรู 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

รับประทานไดทุกโอกาส เปนอาหารท่ีใชสําหรับเสริฟแขกบานแขกเมือง เปนอาหารวาง 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สันนิษฐานวา” ขนมไขกระสา” เกิดข้ึนสมัยราชกาลท่ี ๒  จากพระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย 
ทรงเอยถึงขนมไขนกกระสาวา “ ไขนกกระสาเหมาะมีรสหอม หวาน  ติดสีสะไบคลุม หุมหม  ดวงพุดตาน “หอม  ปรากฏ
กลโกสุมภ ติดสีสะไบคลุม หุมหม  ขนมไขนกกระสา จัดเปนอาหารวางของคนไทยตั้งแตโบราณ เปนขนมท่ีตองใชความ
ประณีตในการปนตัวแปง   หลังจากหอหุมไสแลวใหมีลักษณะเปนรูปไขนก ทําใหมีลักษณะขนมใหดูนุมนวล    

    นางแกนแกว จิตติไดรับการสืบทอดมาจากคุณแมของทานเอง และไดไปเรียนเพ่ิมเติมจากคนเฒาคนแกในอําเภอสุไหง
ปาดี บวกกับเปนคนชอบอาหารไทยเปนชีวิตจิตใจจึงสามารถใชประกอบอาชีพเลี้ยงครอบครัว และไดถายทอดวิชาความรู
ใหกับผูท่ีสนใจตลอดมา 

 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมไขนกกระสาเปนขนมโบราณของไทย โดยสมัยกอนเปนของหวานสําหรับเจานายชั้นสูง หรือเรียกวาขนมในวัง มี
ลักษณะพิเศษ ท่ีมีความประณีตสวยงาม รสชาติ หอม กลมกลอมสีสันท่ีสวยงาม นารับประทาน   

มีความโดดเดนดาน รสชาติของความเปนธรรมชาติ และความเปนไทยท่ีมีสีสันนารับประทาน ดังนั้นเพ่ือใหขนมไขนก
กระสาไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมีการพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง ปรับปรุง 
สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม โดยใชวัสดุธรรมชาติใหมากข้ึน และบรรจุภัณฑเอกลักษณความเปนไทย
อยางสวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบันอาหารไทย
ไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เปนขนมโบราณของไทย เปนของหวานสําหรับเจานายชั้นสูง หรือเรียกวาขนมในวัง มีลักษณะพิเศษ ท่ีมีความประณีต



สวยงาม รสชาติ หอม กลมกลอมสีสันท่ีสวยงาม เปนการบงบอกของสังคมไทยนั้นมีความอบออมอารี ปราณีตในศิลปะ
ตางๆ และมีความออนโยนในสรางสรรคผลงาน เปนวิถีชีวิตของคนไทยท่ีไดรับการยอมรับนานาประเทศ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.๑ สาคูเม็ดเล็ก 3/4 ถวย      

๑.๒ น้ําอุน 1/2 ถวย    

๑.๓ น้ําเปลา 1/4 ถวย    

๑.๔ น้ําตาลปบหรือน้ําตาลมะพราว 1/2 ถวย      

 ๑.๕ แปงมัน 1 1/2 ชอนโตะ     

๑.๖ ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกแลว 1/2 ถวย               

 ๑.๗ น้ํามันพืช 1 ถวย    

๑.๘ เกลือปน 1 ชอนชา      

๑.๙น้ําตาลทราย 1 1/2 ชอนชา     

๑.๑๐. ริกไทยปน 1/2 ชอชา 

  
  

 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) 
ข้ันตอนกระบวนการผลิต ๑.ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกแลว 1/2 

ถวย นําไปแชน้ํารอนพอบาน แลวนําไปนึ่งใหเปอยแลวนํามา
บดใหละเอียด ๒ .เอาน้ํามันพืชใสกะทะ เอาพริกไทยปน ผัด
กับเกลือปน และน้ําตาลทราย แลวเอาถ่ัวท่ีบดลงผัดใหหอม
ผัดจนเขาเปนเนื้อเดียวกัน ใหรวมตัวเปนกอน แลวท้ิงไวให
เย็น นํามาปนเปนกอนเล็กๆ ขนาดปลายนิ้วหัวแมมือ ๓ . 
ตมน้ํา 1/2 ถวย ใหเดือด ท้ิงไวใหพอคลายรอนแลวเทลงใน
ชามท่ีใสสาคูไว คนใหเขากัน เอาน้ําเปลาละลายกับน้ําตาล
ปบ และนํามานวดกับสาคูท่ีใสน้ําอุนแลวพอเขากัน ผสมแปง
มันลงไป เพ่ือใหประสานกัน และชวยใหเหนียวมากยิ่งข้ึน ๔ 
.จากนั้น นํามาปนเปนแผน เอาไสท่ีปนไวใส หอหุมดวยสาคู
ใหมิดคลึงเบาๆ ใหเปนรูปไขนกกระสา แลวเอาใสในรังถึงท่ีปู
ดวยใบตองทาน้ํามันไว นึ่งประมาณ ๑๐-๑๕ นาที ก็จะสุก 
เอาน้ํากะทิค้ันขนๆ ตั้งไฟพอเดือด ทาใหท่ัว ตักใสจาน
รับประทานได 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีด)ี 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

ถ่ังเหลืองตมใหสุกเอาเปลือกออก 

 
รอนแปงกับสาคูหมีความนุม 

 
ปนใหเปนกลม 

 
นําไปนึ่งใหสุกพอประมาณ 

 



 
ตองเปดดูตลอดระยะการนึ่ง 

 
การวางจะตองไมใหชิดกัน 

 
การเลือกสาคูท่ีมีคุณภาพ 

 
วางนบถาดแตงดวยผักกาดหอม 



 
เจียวหอมและกระเทียมเพ่ิมความอรอยในการรับประทาน 

 
ลูกคาผูสนใจเขามาซ่ือ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
สรางรายไดใหกับกลุมสมาชิก และครอบครัว และไดออกไปสาธิตในงานตางๆท่ีทางรัฐจัดให 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแกนแกว จิตติ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ศูนยโอท็อปอําเภอสุไหงปาดี หมท่ี ๑ ตําบลปะลุรู อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๕ หมท่ี ๑ ตําบลปะลุรู อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

40โทรศัพท ๐๘๖ ๙๖๗ ๖๘๙๕ โทรสาร 
E-mail 
- 
  



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

ไดรับรางวัลภูมิปญญาดีเดนประจําป ๒๕๔๐ ดานการทําอาหาร จากกรมสงเสริมพัฒนาอาชีพ กรมพัฒนาชุมชน 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. - 

ตําแหนง - 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
 


