
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมชะมดงาดํา ขนมกง 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน รัตนหา อําเภอ หนองเสือ ตําบล นพรัตน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง เปนขนมโบราณท่ีทําจากสมุนไพรซ่ึงเปนของคูกันมาในงานพิธีมงคลและมีมาตั้งแต
ครั้งกรุงศรีอยุธยาตอนตน จากคําเลาของขุนหลวงหาวัดประดูทรงธรรมในเอกสารหอหลวงสมัยอยุธยายานปา
ขนม ชาวบานนั้นทําขนมขายและนั่งรานขายขนมชะมดงาดํา ขนมกงเกวียน ภิมถ่ัว สําปนี ขนมกงเกวียนก็คือ
ขนมกงนั่นเอง รูปรางก็เปนลอเกวียนสมชื่อสําหรับคนไทย ขนมกงและขนมชะมดงาดําจะแพรหลายมากเปน
พิเศษในจังหวัดภาคกลาง โดยเฉพาะอยางยิ่งแถบจังหวัดปทุมธานี อยุธยา อางทอง สุพรรณบุรี สิงหบุรี ฯลฯ 
เปนท่ีรูกันดีวาขนมกงเปนขนมมงคล ท่ีนิยมใชในพิธแีตงงานในฐานะขนมขันหมาก 

นอกจากขนมกงวงเล็ก ท่ีทํากินกันตามปกติแลวยังมีขนมกงขนาดใหญ ท่ีทําข้ึนในโอกาสพิเศษอยางงานแตง 
งานเทศกาลออกพรรษา งานเทศนมหาชาติ นอกจากขนาดท่ีใหญแลว บางท่ีจะประดิษฐโดยการเอาดอกมา
เสียบสี่มุมของตัวกง รวบปลายตอกแลวมัดยอดดวยตอกใหเหมือนทรงกระโจม นําแปงท่ีใชชุบตัวกงมาสลัดใน
กระทะใหเปนแพฝอยๆ นําแพแปงท่ีลักษณะเหมือนแหมาคลุมตัวกระโจมดังกลาว เพ่ิมความสวยงามไปอีก
แบบ จากนั้นก็จะนําใสสาแหรกหาบไปในพิธีแหขันหมากขนมกงขาดไมไดในงานหม้ันงานแตง จนคนไทย
สมัยกอนถึงกับมีสํานวนพูดสัพยอกวา เม่ือไหรไดกินขนมกงและขนมชะมดงาดําเสียท่ี ซ่ึงหมายความวาเม่ือไร
จะแตงงานนั่นเอง ขนมกงและขนมชะมดงาดําซ่ึงคนแตโบราณเชื่อวาจะทําใหคูบาวสาวมีใจคอหนักแนนและ
ครองรักกันตลอดไปเปรียบเหมือนกงลอของเกวียนท่ีหมุนไปเรื่อยๆ สมัยกอนในงานหม้ันงานแตงจะใชขนมกง
ควบคูกับขนมชะมดงาดําและขนมสามเกลอ แตปจจุบันขนมสามเกลอเสื่อมความนิยมไปมากแลว คงเหลือแต
ขนมกงกับขนมชะมดงาดําท่ีคนไทยภาคกลางยังนิยมใชเปนขนมแตงงานกันแพรหลาย ดังนั้นทางแถบจังหวัด
อยุธยา ปทุมธานี อางทอง จึงมีแมคาทําขนมกงและขนมชะมดงาดําขายตามสั่ง ซ่ึงจะมีมากในเดือนท่ีนยิมมีพิธี
แตงงาน 



อยางไรก็ตามทุกวันนี้จะหาผูทําขนมกง ขนมชะมดงาดํา อรอยๆไมใชเรื่องงายๆทีเดียว และอยางขนมชะมดงา
ดํานําสวนประสมคลุกเคลาใหเขากันทําใหไดรูปทรงท่ีตองการ ชุบแปงทอด มีรสชาตินุมนวลหอมหวาน แตก็ยัง
มีกลุมแมบานสตรีรัตนหาไดจัดตั้งกลุมอนุรักษขนมโบราณ เพ่ือมิใหสาบสูญตายไปกับการเวลา โดยนางอรรถ
วีร  กรรเจียก (ชื่อเดิม "ฉวี") เปนบุตรคนท่ี ๕ ของแมบุญชวย  เสมอใจ ไดรับการถายทอดการทําขนมชะมดงา
ดํา-ขนมกง มาจากบรรพบุรุษ ซ่ึงเปนขนมท่ีใชในงานพิธี ประเพณีไทย เชน การเทศนมหาชาติ งานมงคลสมรส 
ใชสําหรับตักบาตรในพิธีอุปสมบท โดยไดชวยมารดาทําขนมดังกลาวจําหนาย ตั้งแตอายุ ๗ ขวบ อาทิ ชวยปน
ขนมและทอด และทําขนมดังกลาวเรื่อยมา จนมีครอบครัว ตอมาในป พ.ศ. ๒๕๔๒ เจาหนาท่ีพัฒนาชุมชน ได
ใหคําแนะนําใหจัดตั้งกลุมอาชีพสตรีนพรัตนข้ึน ภายในหมูบาน จึงมีโอกาสจดัทําขนมชะมดงาดํา-ขนมกง
ออกจําหนายตามงานออกรานตางๆท่ีทางราชการจัดข้ึน ทําใหขนมชะมดงาดํา-ขนมกง ไดรับการฟนฟูและเปน
ท่ีรุจักมากข้ึน ปจจุบันไดมีการเปลี่ยนชื่อกลุมอาชีพเปนกลุมอาชีพรัตนฆา และไดเผยแพรผลงานของกลุมอยาง
กวางขวางท้ังทางโทรทัศนและสื่อมวลชนตางๆ จนกลุมอาชีพรัตนหา ไดรับการยอมรับใหเปนศูนยการเรียนรู 
เพ่ือถายทอดความรุตางๆ สูชุมชน มีนักศึกษาและผูท่ีใหความสนใจ มาศึกษาดูงานเปนจํานวนมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมชะมดงาดํา - ขนมกง ถือเปนสวนประกอบหนึ่งของการสืบสาน ปฏิบัติตามขนบธรรมเนียมประเพณีไทย
ใหดํารงอยูสืบตอไปยังลูกหลาน นอกจากนั้น งาดํายังจัดเปนอาหารชีวจิต สงผลดีตอสุขภาพรางกาย มีการ
บรรจุภัณฑ มีเครื่องหมายสินคา ตราอรรถวีร รูปกาแล ซ่ึงไดรับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 
เม่ือวันท่ี ๑๓ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๗ และไดรับการคัดสรรเปนสุดยอดหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ระดับ ๔ ดาว 
ในป พ.ศ.๒๕๔๗ และระดับ ๓ ดาว ตั้งแตป พ.ศ.๒๕๔๙ พ.ศ.๒๕๕๑ และพ.ศ.๒๕๕๓ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ในปจจุบันกลุมสตรีในชุมชนมีความสนใจและรวมกลุมกันไดมากข้ึน โดยมีการทําขนมกง ขนมชะมดงาดํา และ
ทําขนมอยางอ่ืนอีกทํากันในลักษณะของอาชีพเสริม และพัฒนาเปนอาชีพหลักได โดยกลุมจะผลิตสินคาจัดไป
วางจําหนายตามหางสรรพสินคา ตามรานคา และตามออรเดอรท่ีสั่งเขามาท่ีเมืองทองธานี เม่ือแบงรายไดกัน
แลว ก็ยังเหลือเก็บถือวาสรางรายไดใหครอบครัวไดเปนอยางดี พรอมท้ังสรางชุมชนเขมแข็งสามารถพ่ึงพา
ตนเองและเพ่ิมรายไดใหกับชุมชนโดยไมตองออกไปหางานทํานอกบาน และอนาคตขางหนาทางกลุมสตรี
แมบานนพรัตน ๕ จะตั้งเปนศูนยเรียนรูเผยแพรขนมโบราณใหเด็กและเยาวชนไดเขามาศึกษาและนําเอา
ความรูเหลานั้นกลับไปประกอบอาชีพหลักไดตอไป 

คัดจากหนังสือพิมพบานเมือง--เสารท่ี ๖ กันยายน ๒๕๕๑ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

กระบวนการผลิต / ข้ันตอนการดําเนินงาน / วิธีการดําเนินงาน 

วัตถุดิบ สวนประกอบและข้ันตอนการผลิต 

 
สูตรขนมชะมดงาดํา 

  วัตถุดิบ 

1.งาดํา  2 กิโลกรัม 

2.น้ําตาลปป 2 กิโลกรัม 

3.มะพราวขูด  1 กิโลกรัม 

4. ขาวตอกบด  1 กิโลกรัม 

5.น้ํามันพืช 

6.แปงขาวเหนี่ยว 

7.แปงขาวเจา 

วิธีทํา 

แชงาดําในน้ําประมาณ 10 นาท่ี แลวใสตะแกรงแลวขัดงาผึงแดดพอหมาด นํางามาค่ัวใหหอม เค่ียวน้ําตาลกับ
กะทิใหเปนยางมะตูม ใสงา ใสขาวตอกบด  แลวกวนใหเขากัน ใสพิมพปน 

  
สูตรขนมกง 

วัตถุดิบ 

1.ถ่ัวเขียวเม็ด 2 กิโลกรัม 

2.กะทิ ครึ่ง กิโลกรัม 

3. น้ําตาลปป  2  กิโลกรัม 

4. ขาวตอกบด 1  กิโลกรัม 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 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) 
วิธีทํา ถ่ัวเขียมเม็ดค่ัวใหหอม แลว แชน้ํา 30 นาท่ี สงใส
ตะแกรงแลวบดใหเปนผง เค่ียวน้ําตาลกับกะทิใหเปนยาง
มะตูม ผสมถ่ัวกับขาวตอกใหเขากัน เอาน้ําตาลมาปนเปน
ชิ้นๆ ทําน้ําแปง 2 อยาง อยางละเทากัน ผสมน้ํากะทิกับน้ํา
ปูนใส ใสเกลือเล็กนอย ใสน้ําตาลทราย 1 ขีด ไข 1 ใบ ชุป
แปงแลวลงทอดในน้ํามันพืช 

 

(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) 

 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง 

 
ขนมชะมดงาดํา-ขนมกง 

 

 

  
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
มีการผลิตเพ่ือวางจําหนายตามงานออกรานตางๆ ท่ีทางราชการจัดข้ึน และขายในพ้ืนท่ีชุมชน 

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 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

16 หมูท่ี 5 ตําบลนพรัตน อ.หนองเสือ จ.ปทุมธานี 
โทรศัพท 081 4406172 โทรสาร 
E-mail 
   

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

รางวัลผลิตภัณฑสินคา OTOP สํานักงานพัฒนาชุมชน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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ตรวจสอบและอนุมัต ินางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


