
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ชื่อหลัก : กระยาสารท 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน คลองเจ็ดลําลูกกา อําเภอ ลําลูกกา ตําบล ลําลูกกา 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ี
มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กระยาสารท (อานวา กระ-ยา-สาด) เปนขนมหวานของไทย ทําจากถ่ัว งา ขาวค่ัว มาผัดกับน้ําตาล มักจะทํา
กันมากในชวงสารทไทย แรม ๑๕ คํ่า เดือน ๑๐ คือชวงเดือนกันยายน กอนออกพรรษาและบางทองถ่ินนิยม
รับประทานกับกลวยไข มีกลาวถึงในนิราศเดือนของนายมีวา 

เม่ือเดือนสิบเห็นกันเม่ือวัน                     ใสอังคาสโภชนากระยาหารสารท 

กระยาสารท กลวยไขใสโตกพาน           พวกชาวบานถวนหนาธารณะ 

กระยาสารทเปนสัญลักษณของผลิตผลทางการเกษตรท่ีอุดมสมบูรณ รวมท้ังเปนการทําบุญเพ่ือเปนสิริมงคลแก
ขาวในนา ซ่ึงเปนการเก็บ พืชผลครั้งแรกอีกดวย 

กระยาสารท ถือเปนขนมท่ีเกิดข้ึนจากภูมิปญญาของคนไทยเรา ท่ีนําเอาธัญพืชหลากหลายมากวนรวมกับ
น้ําออย น้ําตาล และแบะแช เพ่ือใหเปนขนมท่ีเก็บไวกินไดนาน โดยปกติ มักจะกวนกันหนาสารท (ชวงเดือน
กันยายน)จึงเรียกไดวาเปนขนมตามประเพณี ประจําสารทไทย ซ่ึงถือวาเปนขนมชั้นดี และในสมัยโบราณก็มัก
ใชขนมนี้ไปกํานัลแกญาติผูใหญ คนท่ีเราเคารพนับถือ กระยาสารท 

 วันสารท เปนวันท่ีถือเปนคติและเชื่อสืบกันมาวา ญาติท่ีลวงลับไปแลว จะมีโอกาสไดกลับมารับสวนบุญจาก
ญาติพ่ีนองท่ีมีชีวิตอยู ดังนั้น จึงมีการทําบุญอุทิศสวนกุศลไปใหญาติในวันนี้และเชื่อวา หากทําบุญในวันนี้ไปให
ญาติแลวญาติจะไดรับสวนบุญไดเต็มท่ีและมีโอกาสหมดหนี้กรรม และไดไปเกิดหรือมีความสุข 

 อีกประการหนึ่งสังคมไทยเปนสังคมเกษตรกรรม ทํานาเปนอาชีพหลักในชวงเดือน ๑๐ นี้ ไดปกดําขาวกลาลง
ในนาหมดแลว กําลังงอกงาม และรอเก็บเก่ียวเม่ือสุก จึงมีเวลาวางพอท่ีจะทําบุญเพ่ือเลี้ยงตอบแทน และ
ขอบคุณสิ่งศักดิ์สิทธิ ์หรือแมพระโพศพ หรือผีไร ผีนา เพ่ือชวยรักษาขาวกลาในนาใหเจริญงอกงามดีและออก
รวงจนสุกใหเก็บเก่ียวไดผลผลิตดีมาก 



ครอบครัวของนายวันชัย อํ่าโอสถ เกษตรกรทํานา ปลูกบัวขายเปนอาชีเสริม รับการถายทอดการทํากระยา
สารทจากพอแมซ่ึงทํากันเปนวิถีชึวิตในชวงเทศกาลงานบญุสารทก็จะมีการกวนขนมกระยาสารทเพ่ือนําไป
ทําบุญตามประเพณี และนําไปใหญาติผูใหญ เปนของขวัญของฝากกับญาติ และมิตรสหาย และเก็บไว
รับประทานในครัวเรอืนไดนานๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 "กระยาสารท" ถือเปนขนมท่ีเกิดข้ึนจากภูมิปญญาของคนไทยเรา ท่ีนําเอาธัญพืชหลากหลายมากวนรวมกับ
น้ําออย น้ําตาล เพ่ือใหเปนขนมท่ีเก็บไวกินไดนาน โดยปกติมักจะกวนกันหนาสารท (ชวงเดือนกันยายน) จึง
เรียกไดวาเปนขนมตามประเพณี ประจําสารทไทย ซ่ึงถือวาเปนขนมชั้นดี และในสมัยโบราณก็มักใชขนมนี้ไป
กํานัลแกญาติผูใหญ คนท่ีเราคารพนับถือ 

จุดเดนของกระยาสารทแตกตางจากกระยาสารทท่ัวไป เพราะเลือกใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี ใชน้ําออยท่ีมาจาก
ออยในพ้ืนท่ีท่ีหางจากทะเล จากจังหวัดนนทบุรี เพราะใหรสชาติ ความหวานท่ีเม่ือนํามาทํากระยาสารทจะได
กระยาสารทท่ีหวานอรอย และเพ่ิมรสชาติความหวานหอม กลมกลอมดวยมะนาว 

นอกจากนี้ ในสวนของเทคนิคการกวนกระยาสารทยึดวิธีการทําแบบโบราณ ท่ีไดรับการถายทอดมาจากบรรพ
บุรุษ และสิ่งสําคัญอีกอยางหนึ่งคือ ตองทํากระยาสารทท่ีสดใหม เพราะกระยาสารทท่ีอรอยควรจะเปนของท่ี
ปรุงสุกใหม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขนมกระยาสารท เปนขนมประจําวันสารทในทุกทองถ่ินของประเทศไทย ซ่ึงจะขาดเสียมิไดดวยมีความเชื่อท่ีวา 
ถาไมไดใสบาตรขนมกระยาสารทในญาติผูลวงลับก็จะไมไดสวนบัญสวนกุศลท่ีกระทําในวันนั้น 

กอนวันงาน ชาวบานจะทําขนมท่ีเรียกวา กระยาสารท และขนมอ่ืนๆแลวแตความนิยมของแตละทองถ่ินในวัน
งาน นําขาวปลา อาหาร และขาวกระยาสารทไปทําบุญตักบาตรท่ีวัดประจําหมูบานเขาวัด ไปถือศีล ฟงธรรม 
และรักษาอุโบสถศีล นําขาวกระยาสารท หรือขนมอ่ืนไปฝากซ่ึงกันและกันยังบานใกลเรือนเคียง หรือหมูญาติ
มิตรท่ีอยุบานไกลหรือถามขาวคราวเยี่ยมเยือนกัน 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

     อุปกรณ  กระทะ เตา ฟนถาน ตราชั่ง  แบบพิมพท่ีใสกระยาสารท ถุงพลาสติก ยางรัด มีด 

     สวนผสม 

    1. ถ่ัวลิสง          9  กิโลกรัม 

    2. งา               7   กิโลกรัม 

    3. ขาวเมา          3  กิโลกรัม 

    4. ขาวตอก        1  กิโลกรัม 

   5. น้ําออย         13  กิโลกรัม 

   6. น้ําตาลปบ       3  กิโลกรัม 

   7. น้ํามะนาว       1  ถวย 
  

  อุปกรณ  กระทะ เตา ฟนถาน ตราชั่ง  แบบพิมพท่ีใสกระยาสารท ถุงพลาสติก ยางรัด มีด 
  
 
 
 



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

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
1. ค่ัวถ่ัวลิสงไปใหสุก จากนั้นก็กะเทาะเปลือกออกใหหมด 
และคลึงถ่ัวใหแตกเปนซีกๆ 2. ลางทําความสะอาดงา ผึ่งลม
พอหมาด ค่ัวงาใหสุก มีสีเหลืองออน และหอม 3. ผสม
น้ําตาลปบ น้ําออย น้ํามะนาว ในกระทะท่ีตั้งไฟตาม
สวนผสมตามขางตน แลวเค่ียวใหเขากัน ใชเวลาประมาณ 1 

ชั่วโมง 4. ผสมถ่ัวลิสงค่ัว งาค่ัว ขาวเมา ขาวตอก คลุกเคลา
ใหเขากัน โดยใชไฟออน ๆ และเม่ือสวนผสมตาง ๆ เขากันดี
แลว ใหยกกระทะลง 5. นําไปใสภาชนะท่ีเตรียมไว หรือ ตัก
ใสแบบพิมพ ตามแบบท่ีเราตองการ แลวแตความตองการ
ของตลาด แตสวนมากจะตักใสแบบพิมพ และตัดเปนชิ้น ๆ 
เล็ก ๆ เพ่ือสะดวกในการรับประทาน 

ไมมี 

(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) 

 
ผูใหขอมูล 

 
ถ่ัว 

 
ขาวตอก 

 
การกวน 



 
การกวนน้ําตาล 

 
รวมแรงรวมใจ 

 
จัดเปนชิ้นๆ 

 
การทําเปนแผน 

 
การเตรียมแทน 

 
ภาพกระยาสารทท่ีกวนแลว 

 
การข้ึนพิมพ 

 
ค่ัว 



 
ตัด 

 
กระยาสารทท่ีเสร็จแลว 

 
ชิ้น 

 
วัตถุดิบ 

 
แผนกระยาสารท 

 
เตรียมวัตถุดิบ 

 
เตรียมวัตถุดิบ 

 
การออกแสดง 



 
สาธิต 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ครอบครัว และญาติชวยกันทําทุกเทศกาลสารทไทย  และตามท่ีมีคนมาสั่งซ้ือ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 4000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวันชัย อํ่าโอสถ นางนิตยา อํ่าโอสถ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

นายวันชัย อํ่าโอสถ อยูบานเลขท่ี 40/4 หมูท่ี 12 ตําบลลําลูกกา อําเภอลําลูกกา จังหวัดปทุมธาน ี

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

อยูบานเลขท่ี 40/4 หมูท่ี 12 ตําบลลําลูกกา อําเภอลําลูกกา จังหวัดปทุมธาน ี

โทรศัพท 08-6522-9878 โทรสาร 
E-mail 
   

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

สาธิต-จําหนายในงานอนุรักษมรดกไทย  สืบสาน อนุรักษของดีลําลูกกา 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของ
ขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวชวนชม แยมไสว 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 9 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูชวยอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


