
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวตมมัด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ขาวตมกลวย 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานกรวด ตําบล ปราสาท 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ภูมิปญญาไทย ในสมัยกอนนิยมนําขาวตมมัดไปถวายพระในวันเขาพรรษาและออกพรรษา ความเชื่อนี้ไดสืบ
ทอดมาจากรุนสูรุน และพูดตอกันมาคือ ถาชายหนุมและหญิงสาวคูใดทําบุญดวยขาวตมมัดแลวนั้น คูครองและ
เรื่องของความรักท้ังคูจะอยูคูกันอยางเหนียวแนน ตลอดกาล เหมือนขาวตมมัดท่ีมัดเขาดวยกันเปนคู 
เปรียบเสมือนชายหญิงคูหนึ่ง ในสมัยกอนนั้น ขาวตมมัดยังไมมีไสอะไรหอมีเพียงแตขาวเหนียว ตอมาไดมีการ
พัฒนานําไสมาใส คือ กลวย และกลวยท่ีเหมาะแกการนํามาทําไสคือ กลวยน้ําวา เพราะมีขนาดพอดีกับขาวตม
มัดและเปนกลวยท่ีสุกยากเม่ือนํามานึ่งแลว เวลาการนึ่งท่ีทําใหขาวเหนียวสุก กับเวลาท่ีทําใหกลวยสุกนั้น
ใกลเคียงกัน คนโบราณจึงเลือกกลวยน้ําวา เม่ือหอเสร็จ ก็จะมัดดวยตอกท่ีทําข้ึนจากไมไผท่ีเหลาบาง และ
นําไปตม หรือนึ่งในซ้ึง ขาวตมมัดเปนภูมิปญญาไทยท่ีมีมาแตโบราณ เปนการนําเอาขาวและกลวยน้ําวาสุกมา
แปรรูปและมาใชประโยชน ในการหายรายไดเลี้ยงชีพ ขาวตมมัดมีเปนสวนประกอบหลัก อยางนอย 3 ชนิด 
ไดแก ขาวเหนียว กลวยน้ําวา ใบตอง และตอก และการทําขาวตมมัดนี้สามารถนําไปพัฒนาในการดํารงชีพ 
แลวยังนําไปเปนแบบอยางใหมคนรุนหลังไดดูกันอีกดวย ในภาคอิสานจะเรียกขาวตมมัดวา ขาวตมกลวย ใช
ขาวเหนียวดิบมาหอ ปรุงรสดวยเกลือนิดหนอย ใสถ่ัวลิสงตมสุกหรือปจจุบันบางคนก็ใสถ่ัวดํา เคลาใหเขากัน
แลวจึงหอเปนมัด ใสไสกลวย เอาไปตมใหสุก ถาตองการหวานจะเอามาจิ้มน้ําตาลหรือทําเปนขาวหัวหงอก
รับประทานกัน สังคมชนบทในปจจุบันการทําขาวตมมัดยังมีใหเห็น เชนสังคมของชาวบานในอําเภอบานกรวด 
จังหวัดบุรีรัมย เม่ือถึงงานบุญประเพณีสําคัญในหมูบาน เชน งานบวช งานแตงงาน ข้ึนบานใหม ทําบุญอัฐิอุทิศ
สวนกุศลใหผูลวงลับ หรือ งานโกนจุก และประเณีแซนโฎนตา (บุญเดือนสิบ) ของพ่ีนองชาวไทย เชื้อสายเขมร 
เปนตน ในงานบุญ หรืองานบวช ท่ีมีเจาภาพหรือเจาของงาน จะนิยมหอขาวตมไวมาก ๆ เพ่ือฝากแขกท่ีมา



ชวยในงานบุญ โดยจะหอกอนวันงานหนึ่งวัน ทุกคนในหมูบานจะเปนท่ีทราบกันดีวาวันนี้เปนวันหอขาวตม ซ่ึง
เจาภาพก็จะบอกกลาวใหญาติมิตรหรือเพ่ือนบานไปชวยในการหอขาวตม ใครมีใบตอง มีกลวยก็จะนําไปรวม
ทําบุญเปนการชวยเจาภาพอีกทางหนึ่ง ซ่ึงก็จะอยูท่ีความตองการของเจาภาพ วาจะหอมาก หรือนอย หรือ
แลวแตทุนทรัพย วางานเล็ก หรืองานใหญ เปนตน ในปจจุบันการหอขาวตมในงานบุญยังมีใหเห็นอยูเกือบทุก
หมูบาน แตในวันสําคัญทางศาสนาท่ีตองใชขาวตมไปถวายพระนั้น สวนใหญนิยมซ้ือในตลาดซ่ึงมีผูท่ีหอขาวตม
ขายและจะขายดีมากในชวยกอนถึงวันสําคัญทางพระพุทธศาสนา เนื่องจากในปจจุบันผูคนชอบความสะดวด
สบาย ชอบขาวตมแบบไหนก็เลือกซ้ือไดท่ีตลาด จึงเปนชองทางหนึ่งในการทําขาวตมจําหนายในทองตลาด ซ่ึง
ในการทําขาวตมก็ไมยุงยากมากนัก แตตองใสใจในสวนผสม เพ่ือใหรสชาติออกมาอรอยถูกปากลูกคา ท่ีนิยม
บริโภคขาวตม ขาวตมมัด จึงถือไดวาเปนอาหารพ้ืนบานท่ีสามารถทําเปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับตนเอง
และครอบครัวไดดวยอีกทางหนึ่ง เนื่องจากขาวตม ไมวาจะเปนขาวตมมัด ขาวตมแบบผัด หรือขาวตมใสหมู ผู
ท่ีทําขาย สามารถทําขายไดทุกวัน นอกเหนือจากงานบุญหรือวันสําคัญทางศาสนา ซ่ึงผูคนก็นิยมซ้ือไปบริโภค
เปนของวาง หรือนําติดรถไปในการเดินทางเพ่ือสะดวกในการรับประทาน เปนตน การหอขาวตมในปจจุบันจะ
หอกันหลายประเภท เชน ถาเปนชาวอิสานจะนิยมหอ ขาวตมกลวย และขาวตมใบมะพราว สวนชาวไทยเชื้อ
สายเขมร จะนิยมหอขาวตมแบบผัด และขาวตมดาง ภูมิปญญาไทย ในสมัยกอนนิยมนําขาวตมมัดไปถวายพระ
ในวันเขาพรรษาและออกพรรษา ความเชื่อนี้ไดสืบทอดมาจากรุนสูรุน และพูดตอกันมาคือ ถาชายหนุมและ
หญิงสาวคูใดทําบุญดวยขาวตมมัดแลวนั้น คูครองและเรื่องของความรักท้ังคูจะอยูคูกันอยางเหนียวแนน ตลอด
กาล เหมือนขาวตมมัดท่ีมัดเขาดวยกันเปนคู เปรียบเสมือนชายหญิงคูหนึง่ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
  

สวนผสมและวัสดท่ีุใช    ในการทําขาวตมมัด “ขาวตมกลวย” 
๑. ขาวเหนียว   
๒. ถ่ัวลิสง หรือถ่ัวดําตม  
๓. กลวยน้ําหวา  
๔. น้ําตาลทราย     
๕. เกลือ  
๖.   ใบตอง หรือใบมะพราวออน  
๗. ตอก ไวสําหรับมัด         
๘. เชือกฟางในกรณีท่ีหอดวยใบมะพราว 

วิธีทํา    
1. แชขาวสารเหนียวในน้ําประมาณ 2-3 ชั่วโมง ลางใหสะอาด  
2. ใสเกลือ  ถ่ัวลิสง หรือถ่ัวดํา หรืออาจคลุกกับน้ําใบเตยเพ่ือเพ่ิมความหอมดวย คลุกเคลาใหเขากัน  พักไว
ประมาณ 10 นาที ตักข้ึนใหเสด็จน้ํา 
3. นําใบตองกวางประมาณ 10 นิ้ว ซอนไควกัน 2 ชั้น ใสขาวเหนียว 1 กํามือ วางกลวยน้ําวา ผาครึ่งซึก ตรง
กลาง แลวใสขาวอีก 1 กํามือ  
 4. หอใบตองใหแนน พับหัวและพับทาย มัดดวยตอกใหแนน 



 5. นําไปตม ประมาณ 1 ชั่วโมง 
 เคล็ดลับ  
  ๑. การหอขาวตมไมวาจะเปนหอดวยใบตอง หรือใบมะพราว ตองหอใหแนน และมัดเชือดใหแนน จะทําให
ขาวตมลวย รสชาติอรอย ๒. ควรเลือกกลวยน้ําวาท่ีสุก จะทําใหขาวตมมีรสชาติหวานอรอย   ๓.เพ่ิมความหอม
ดวยน้ําใบเตยคลุกกับขาวไปดวย 

 “ขาวตมมัด หรือขาวตมผัด” วิธีทํา 
 สวนผสมและวัสดุท่ีใชในการทําขาวตมมัด 

1.  ซาวขาวเหนียว 1 ครัง้ แชขาวเหนียวโดยใสน้ําใหทวมไวประมาณ 3 ชั่วโมง(สงใหสะเด็ดน้ํา)                    
2.  ค้ันมะพราวใสน้ําทีละนิดใหได  ตามสัดสวน ผสมเกลือกับน้ําตาลทรายคนใหละลายเขากัน กรองและใส
กระทะ ตั้งบนไฟออนๆ ผัดขาวเหนียวใหแหง แลวยกลง 
3.  เตรียมกลวยน้ําวาสุกมาผาซีก 
4.  เตรียมใบตองสําหรับหอ ความกวางท่ี 9 นิ้ว สวนใบตองชั้นในใหเล็กลงมาอีกหนอย ใชผาชุบน้ําเช็ดทํา
ความ สะอาดใบตองใหสะอาด 
5. จับใบตองใหทแยงมุมตักขาวเหนียวใส 3 ชอนโตะ แลวใสกลวย 1 ซีก หันดานผาข้ึน ตักขาวเหนียว 2 ชอน
โตะ ถ่ัวดําอีก 5 ถึง 6 เม็ด แลวพับชายใบตองท้ังสองขางเขาหากัน กวางประมาณ 1 1/2 นิ้ว จนปดขาวเหนียว 
นิ้วชี้หักท่ีดานบนใหเปนมุม แลวพับใบตองเขาหาตัว ทําท้ังสองขาง  ใชตอกแชน้ํามัดประกบกัน                
6. นําขาวตมมัดเรียงใสลังถึง นึ่งใหสุก ใชเวลา 2 ชั่วโมง 
                                                                                                
  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) 

  
 

  

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 

นางลําไย อินทรยง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ตลาดสนเทศบาลตําบลตลาดนิคมปราสาท 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี ๗๙ หมูท่ี ๑๒ ตําบลปราสาท อําเภอบานกรวด จังหวัดบุรีรัมย 
โทรศัพท ๐๘๕ ๖๕๑ ๐๗๔๐ 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 
  

 


