
จังหวัดชลบุรี 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กลุมอาชีพขนมไทย(ขนมชั้น) 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานดอนหัวฬอ อําเภอ เมือง ตําบล ดอนหัวฬอ 
  
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) 
จากสถานการณปจจุบันของสังคมไทย มีการเปลี่ยนแปลงและซับซอนข้ึนอยางตอเนื่องจาก สวนหนึ่งไดรับ
อิทธิพลจากปจจัยเสี่ยงตางๆ ท้ังภายในและภายนอกนวัตกรรมและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย การแผแนวความคิด
เรื่องการดํารงชีวิตจากทางรวมท้ังการถูกบีบรัดทางสังคมในแตละบุคคล โดยเฉพาะอยางยิ่งการเกิดผลกระทบ
ตอแมบานและสตรี เนื่องจากแมบานและสตรียังขาดประสบการณในการดํารงชีวิตท่ีจะรูเทาทันการ
เปลี่ยนแปลงทางดานสังคม วัตถุ วัฒนธรรม และคานิยมตางๆ ซ่ึงอาจจะแสดงออกมาทางดานพฤติกรรมการ
เลียนแบบ การแสดงออกท่ีไมเหมาะสมตอสังคมสวนรวม ดงันั้นเพ่ือท่ีจะชวยปองกันและแกไขปญหาดังกลาวท่ี
อาจเกิดข้ึนได แมบานและสตรีจึงควรท่ีจะไดรับการพัฒนาศักยภาพในเชิงบวก เพ่ือท่ีจะชวยในการสนับสนุน
การสรางโอกาสและสรางภูมิคุมกันในการดําเนินชีวิตจึงลงความเห็นเพ่ือท่ีจะพ่ึงตนเองใหได จึงไดรวมกลุมกัน
จํานวน 19 คน โดยมีนางสาวภิรมย อรัญ เปนประธานในการดําเนินงานภายในกลุม และมีสมาชิก ดังนี้ 1. 
นางสาวพะยอม ปรีดา 2. รางวันเพ็ญ คําออน 3. นางรตันาภรณ โปรยานนท 4. นางสาวศศิประภา เชื้อวงษ 5. 
นางสมพรพิศ พูลศรี 6. นางพะนอ พฤทธิพงษ 7. นางลมเพย สุดสงวน 8. นางสาวจรินทร พุมทอง 9. นางวิ
เรือน จูสวัสดิ์ 10. นางน้ําออย สุขพานิชย 11. นายสยาม ไตรรักษ 12. นายวิเศษ อรัญ 13. นายบุญสง คชชา 
14. นายยุทธนา โปรยานนท 15. นางอ๊ิว ไตรรักษ 16. นางสาวนวรัตน ไตรรักษ 17. นายธนยศ สุขพานิชย 18. 
นางสาวยุพาภรณ บุญม่ัน ขนมไทยสวนใหญชื่อจะบงบอกคุณคาและแอบแฝงไปดวยความหมายอันเปนมงคล 
จึงนิยมใชในงานมงคลตางๆ และในโอกาสวันสําคัญ เชน ขนมชั้นก็หมายถึงการท่ีจะไดเลื่อนชั้นเลื่อนเงินเดือน 
ขนมถวยฟู คือการทําอะไรก็จะเฟองฟู เปนตน แตขนมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุดของกลุมคือขนมชั้น ซ่ึงทํา
จากสมุนไพร 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เนนวัสดุจากธรรมชาต ิ

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทยเปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็น
ถึงความละเอียดออนในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทําท่ีกลมกลืน พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม 
แสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมในการกินอยูของคนไทยในสมัยโบราณไดวาเปนอยางไร 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เครื่องปรุง/สวนผสม 
1.  แปงขาวเจา 
2.  แปงทาวยายหมอม 
3.  น้ําตาลทราย 
4.  น้ําลอยดอกมะลิ 
5.  กะทิ 
6.  น้ําดอกอัญชัญ 
 เพ่ือรับประทานเอง โดยเฉพาะการทําขนม อยางขนมชั้น เพ่ือรับประทานเอง ท่ีเราสามารถทํารับประทานเอง
ได ดวยสูตรท่ีเราจะมาแนะนํา ใหไดทํากัน 
1. นําดอกอัญชัญลางน้ําใหสะอาด นําไปปนใสน้ําแลวกรองดวยผาขาวบาง เพ่ือเตรียมน้ําดอกอัญชัน (อาจใขสี
ผสมอาหารแทน) 
2.  นําน้ําลอยดอกมะลิไปตั้งไฟออนๆ ผสมน้ําตาลทรายลงไปคนจนละลายดีเสร็จแลวท้ิงไว 
ใหเย็น 
3.  นําแปงท้ังสองชนิดผสมกะทินวดใหเหนียว จากนั้นใสน้ําลอยดแกมัลิท่ีผสมน้ําตาลแลวผสมใหเขากัน 
4.  แบงท่ีผสมออกเปน 2 สวน สวนแรกแบงไวทําสีขาว สวนท่ี 2 ไวทําสีมวง ลงไปคนใหเขากัน 
5.  นําถาดท่ีตองการใสบนลังถึงตั้งบนไฟแรงๆ พอน้ําเดือดเปดฝา เทแปงสีขาวเทลงในถาด ปดฝาเพ่ือใหสุก 
ประมาณ 5 นาที เปดดูแปงจะมีลักษณะใส จากนั้นใสแปงสีมวงลงไป ทําสลับกันจนหมด 
6.  นึ่งจนขนมสุกแลวท้ิงไวใหเย็น ตัดเปนชิ้นๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 



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) 

 
สาธิตการทําขนมชั้นท่ีตําบลดอนหัวฬอ 

 
คนในชุมชนใหความสนใจการทําขนมชั้น 

 
เตรียมข้ันตอนการผสมแปง 

 
ทําเปนกลุมอาชีพทําขนมไทย 

 
อุปกรณการทําขนมไทย 

 
เตรียมการออกงานในพ้ืนท่ี 



 
แบงแปงออกเปน 2 สวน สวนท่ี 1.เติมกะทิ 100 กรัม และ
สวนท่ี 2. เติมน้ําใบเตยค้ัน 100 กรัม 

 
ใสน้ําในกนรังถึง 3/4 ของรังถึง ตั้งไฟ เปดไฟแรงสุด ตมจน
น้ําเดือดพลานถาดอลูมิเนียมสี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาด 10 นิ้ว 
นึ่งใหรอน ประมาณ 5 นาที 

 
แลวหยอดน้ําแปงสวนท่ี 2.สีเขียว ลงในถาดเปนชั้นตอไป 
(ปริมาณเทากัน) ปดฝานึ่งตอ 3-4 นาทีและหยอดน้ําแปง
สลับชั้นไปเรื่อยจนเต็มถาดกอนจะหยอดแตละชั้นจะตองให
แปงสุกดีทุกชั้น เพราะถาแปงชั้นใดชั้นหนึ่งไมสุก ชั้นตอๆไป
ก็จะนึ่งไมสุกดวยเชนกันและในการนึ่ 

 
มีการขยายผล โดยจัดอบรมการทําขนมไทย ชนิดตางๆ 

 
ใชเครื่องมือท่ีทันสมัย 



 
เม่ือหยอดขนมจนเต็มถาด และนึ่งสุกแลวใหเปดฝารังถึงกอน 
จึงจะยกถาดขนมออก 

 
ขนมท่ียกลงจากรังถึงใหวางพักบนตะแกรงพักจนเย็นสนิท 
แลวจึงนํามาตัดเปนชิ้นตามตองการ 

 
นําออกจําหนาย 



 
รูปแบบของขนนชั้นท่ีทําเสร็จแลว 

 
ออกจําหนาย พรอมรับประทาน ราคายอมเยาว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
ไมมี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวภิรมย อรัญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
2 หมู 6 ต.ดอนหัวฬอ อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุร ี
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
2 หมู 6 ต.ดอนหัวฬอ อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุร ี
โทรศัพท 08 - 6820 8753 โทรสาร 
E-mail 
   
 



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

 - ไมเคยมี - 
  
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 

 


	จังหวัดชลบุรี

