
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กระยาสารทสมุนไพร 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน รัตนหา อําเภอ หนองเสือ ตําบล นพรัตน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
   ขนมกระยาสารทเปนขนมโบราณ มีความพิเศษตรงท่ีเปนขนมสําหรับงานบุญประเพณีของไทย เรียกไดวา
เปนขนมท่ีเปนประเพณี และวันเวลาเปนของตัวเองชัดเจน จนอาจจะทําใหหลายคนนึกสงสัยข้ึนมาได วาทําไม
ชนมกระยาสารทหอมหวานท่ีเปนแพเหนียวๆนี้ จึงมีความสําคัญมากเสียจนตองจัดพิธีทําบุญดวยขนมกระยา
สารท 

   แมขนมกระยาสารทจะเปนขนมไทยท่ีมีมาตั้งแตกรุงสุโขทัย แตรากศัพทของคําวาสารทจริงๆแลวเปนคําใน
ภาษาอินเดีย มีความหมายวา ฤดูใบไมรวง หรือชวงระยะปลายฝนตนหนาว ซ่ึงเปนเวลาเดียวกันกับฤดูการผลิ
ดอกออกผลของพืชพันธุโบราณจึงถือกันวาควรนําผลผลิตเหลานั้นมาถวายแดสิ่งศักดิ์สิทธิเพ่ือเปนการสักการะ 
และขอพรใหพืชของตนออกดอกออกผลดกดี และประเพณีนี้ก็มีในแถบประเทศจีนและตอนเหนือของยุโรป
ดวย แตสําหรับไทยแลวประเพณีนี้มาแพรหลายในชวงสุโขทัย พรอมๆกับพราหมณท่ีเริ่มเขามามีบทบาทในไทย 
แตชวงเวลาของประเพณีตามอินเดีย เปนชวงเวลาท่ีตรงกับระยะขาวเริ่มออกรวงของไทย ชาวบานจึงเก่ียวขาว
ท่ียังมีเปลือกออนๆ และเมล็ดยังไมแก เอามาค่ัวแลวตําใหเปนเมล็ดขาวแบนๆ เรียกวา ขาวเมาแทน 

    สวนตําราความเชื่อของขนมกระยาสารทมีอยู 2 ตําราดวยกัน ตําราหนึ่งกลาววา มีพ่ีนองอยูดวยกันสองคน
ชื่อมหากาลผูพ่ี และจุลกาลผูนอง ท้ังสองทําการเกษตรกรรมรวมกันคือ ปลูกขาวสาลีบนท่ีผืนเดียวกัน จุลกาล
นั้นเห็นวาขาวสาลีท่ีกําลังทองนั้นมีรสหวานอรอย ก็เลยอยากนําขาวนั้นไปถวายแดพระสงฆ จึงปรึกษากับมหา
กาลพ่ีชาย แตมหากาลไมเห็นดวย มหากาลจึงแบงท่ีดินเปนสองสวน เพ่ือใหตางคนตางนําขาวไปใชกิจอันใดก็
ได จุลกาลจึงนําเมล็ดขาวท่ีกําลังตั้งทองมาผา แลวตมกับน้ํานมสมสดใสเนยใส น้ําผึ้ง น้ําตาลทรายกรวด เม่ือ
เสร็จแลวจึงนําไปถวายแดพระสงฆ เม่ือถวายภัตตาหารเหลานี้แดพระสงฆ จุลกาลไดทูลขอความปรารถนาของ
ตนกับพระพุทธเจาวา ขอใหตนบรรลุธรรมวิเศษกอนใคร และเม่ือกลับบานไป ก็พบวานาขาวสาลีของตนนั้น



ออกรวงอุดมสมบูรณสวยงาม จนเก็บเก่ียวไป 9 ครั้งก็ยังอุดมสมบูรณอยูอยางนั้นตลอดไป 

    อีกตํานานหนึ่งเลาวา สมัยหนึ่งพระพุทธเจาประทับอยูในกรุงราชคฤห มีเปรตตนหนึ่งปลอมตัวเปนพระสงฆ
เขาเฝาพระเจาอชาตศัตรู เปรตตนนั้นไดเผยความจริงวา ตนเคยเปนพระสงฆแตมีความโลภจึงตองชดใชกรรม
เปนเปรต แลวเปรตตนนั้นก็ขอใหพระองคพระราชทานกระยาสารท ซ่ึงปรุงแตงดวยของ 7 อยาง ไดแก น้ําตาล 
น้ําผึ้ง ถ่ัว งา ขาวตอก ขาวเมา น้ํานมวัว เพ่ือประทังความหิวโหย ดังนั้นในวันรุงข้ึนซ่ึงตรงกับวันแรม 15 คํ่า 
เดือน 10 พระเจาอชาตศัตรูจึงทําขนมกระยาสารทแลวกรวดน้ําอุทิศใหแกเปรตตามท่ีขอไว 
   นับตั้งแตนั้นเปนตนมาเม่ือถึงวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 ซ่ึงตรงกับเดือนกันยายน ชาวบานจะกวนกระยาสารท
มาทําบุญอุทิศสวนกุศลใหแกญาติผูลวงลับไปแลว จนกลายเปนประเพณีสารทไทย หรือเทศกาลกวนขนม
กระยาสารทจนถึงทุกวันนี้ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
   จุดเริ่มตนอันเปนท่ีมาของกระยาสารทสมุนไพร เริ่มจากเม่ือเสร็จจากฤดูกาลทํานา พอถึงเทศกาลสารทเดือน
สิบก็ทําสารทไทย ซ่ึงเปนประเพณีท่ีชาวนพรัตนทําสืบตอกันมาตั้งแตรุนปูยาตายาย ซ่ึงกอนหนานี้ชาวบานจะ
ทํากระยาสารทเฉพาะในชวงเทศกาลนี้เทานั้น และจะหากระยาสารทกินกันไดเฉพาะในชวงนี้เชนกัน "การทํา
กระยาสารทสมุนไพร มีความคิดวา กระยาสารทเปนขนมท่ีสามารถใชเปนของฝากไดตลอดป และผูคนนิยม
ทานกันเปนขนมทานเลน แตมาไดแนวคิด การพัฒนากระยาสารทท่ีทํากันเหมือนท่ัวๆไปใหเปนกระยาสารทท่ี
มีคุณคาทางอาหารมากข้ึน จึงไดคิดคนสูตรการทํา "กระยาสารทสมุนไพร" โดยใชธัญพืชท่ีมีคุณคาทางยา มา
เปนสวนประกอบ คือเม็ดบัว และเกสรบัว ซ่ึงมีสรรพคุณทางยาในการรักษาหัวใจ แรกเริ่มท่ีทํากระยาสารท
สมุนไพร ก็เพ่ือเก็บไวกินเอง แตเห็นวากระยาสารทสมุนไพร เปนขนมท่ีมีสรรพคุณทางโภชนาการ สามารถใช
เปนของฝากสุขภาพได ก็เลยหันมาทํากระยาสารทสมุนไพรขาย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   เปนการานําภูมิปญญาดั้งเดิมมาพัฒนาเปน "กระยาสารทไพร" ท่ีสามารถสรางสูตรอาหาร-ขนมไทยใหมี
คุณคาทางโภชนาการได มีความแตกตางไปจาก "กระยาสารทท่ัวไป" ซ่ึงเปนการสะทอนถึงภูมิปญญาของผูคน
ในทองถ่ิน ท่ีมองหาสิ่งท่ีมีคุณคาท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีของตนมาใชประโยชน คือการนําเม็ดบัว และเกสรบัว ซ่ึงมี
สรรพคุณเปนยาบํารุงหัวใจ มาใชเปปนสวนประกอบของกระยาสารท เพ่ือใหกระยาสารทท่ีตําบลนพรัตน
แตกตางไปจากท่ีอ่ืน สงผลใหลูกคาสามารถจดจํากระยาสารทของตําบลนพรัตนได อีกท้ังยังเปนการรักษาสืบ
ทอดภูมิปญญาดั้งเดิมการทํากระยาสารทของปู ยา ตา ยาย ท่ีมีการสั่งสมอบรม ถายทอดมายังรุนสูรุน และมี
การอนุรักษ สีบสาน และพัฒนาใหตรงตามความตองการของผูบริโภค โดยไมลืมภูมิปญญาอันทรงคุณคาของ
บรรพบุรุษท่ีสรางสรรคไว 
คัดมาจาก http://cooking.kapook.com 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง + สวนผสม 

* น้ําตาลออยหรือน้ําตาลมะพราว 1 ถวยตวง 

* หัวกะทิ 1 ถวยตวง 

* แบะแซ 1 ชอนโตะ 

* ขาวเมาราง 1 1/2 ถวยตวง 

* ขาวตอกค่ัวกรอบ 1 1/2 ถวยตวง 

* งาขาวหรือดําค่ัว 1 1/2 ถวยตวง 

* ถ่ัวลิสงค่ัว 1/2 ถวยตวง 

* เม็ดบัว และ เกษรบัว 
  
  
 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) 
1. เค่ียวน้ําตาลกับหัวกะทิดวยไฟกลางคอนขางออนจนเปน
ยางมะตูม ใสแบะเซ คนใหเขากัน ยกลงพักไว 2. ผสมของท่ี
ค่ัวท้ังหมดคนใหเขากันดี ใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียวไวคนใหเขา
กัน 3. กระยาสารทท่ีเสร็จอยูในถาด นารับประทาน 

 

(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) 

 
1.เค่ียวน้ําตาลกับหัวกะทิดวยไฟกลางคอนขางออนจนเปน
ยางมะตูม ใสแบะเซ คนใหเขากัน ยกลงพักไว 

 
2.ผสมของท่ีค่ัวท้ังหมดคนใหเขากันดี ใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียว
ไวคนใหเขากัน 



 
3.กระยาสารทท่ีเสร็จอยูในถาด นารับประทาน 

 
สวนผสม 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
เปนขนมหวาน ท่ีนิยมทํากันในชวงเทศกาลบุญตางๆ และเปนท่ีนิยมชมชอบในหมูคนไทย 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 6500 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอรรถวีร กรรเจียก 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมแมบานชุมชนรัตนหา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

16 หมู 5 ตําบลนพรัตน อําเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี 
โทรศัพท 081 - 4406172 โทรสาร 
E-mail 
   

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

ผลิตภัณฑสินคา OTOP ป 55 ของอําเภอหนองเสือ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายมงคล ธิดาธัญลักษณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 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ทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
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 - ป พ.ศ. 25 
  

 


