
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กาละแมวัดตาลลอม 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล แสนสุข 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นิยมทํากันในชวงเทศกาลสงกรานตหรือวันข้ึนปใหม เพราะการทําขนมตองอาศัย แรงงานคนมาชวยกันกวน
ขนมกะละแม เปนขนมไทยลักษณะเปนแปงเหนียวสีดํา เปนขนมหนึ่งในสามชนิดท่ีนิยมทําข้ึนในวันปใหมของ
คนไทยในสมัยกอน ซ่ึงจะตองทําใหเสร็จกอนวันสงกรานต คือ ขาวเหนียวแกว ขาวเหนียวแดง และกะละแม] 
ยังไมทราบวากะละแมมีท่ีมาจากขนมหวานของชาติใด บางทานกลาววามาจากขนมกาลาเม็กของฝรั่งเศส หรือ
คาราเมลของอังกฤษ หรือเกละไมของชาวมลายู พุทธทาสภิกขุตั้งขอเสนอวานาจะมาจากขนมฮูละวะของ
อินเดียท่ีมีสวนผสมเปน นม แปง และน้ําตาล ขนมกาละแมเชื่อวามีตนกําเนิดท่ีมาจากขนมกาลาเม็กของ
ฝรั่งเศส หรือคาราเมลของ อังกฤษ หรือเกละไมของชาวมาลายู สําหรับประเทศไทยขนมไทยท่ีใชในประเพณี
ตางๆ ของไทยนอกจากจะมีอาหารคาวแลว มักจะมีขนมอยูมากมายหลายอยาง แลวแตประเพณีนั้นๆ สวน
ใหญถาเปนงานมงคลจะใชขนมเหมือนกัน จะมีแตกตางกันบางเพียง เชน ขนมในการทําบุญเลี้ยงพระ การ
ทําบุญเลี้ยงพระสวนใหญมักจะเปนงานทําบุญข้ึนบานใหม หรือเลี้ยงในงานมงคลตางๆ ในพิธีแตงงานสมัย
โบราณจะเรียกวา กินสามถวย เพราะไดกลาวแลวขางตนวาคนไทยจะไมทําขนมกินเองจะทําก็ตอเม่ือมีงาน
ตางๆกินสามถวยก็มีขนมจําพวก เผือกน้ํากะทิ ขาวเหนียวดําน้ํากะทิ ขาวตอกน้ํากะทิ นอกจากนั้นก็จะมีขนมท่ี
ใสในขบวนขันหมาก ไดแก ขาวเหนียวแดง ขนมกง กะละแม ขาวเหนียวแกว ขนมโพรงแสม ขนมชะมด ขนม
พระพาย ขนมสามเกลอ และมีขนมท่ีถือวาเปนขนมเสี่ยงทายคือ ขนมกง ขนมสามเกลอ และขนมชะมด เปน
ตน 
 
 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปจจุบันกาละแมมีหลากสีและมีรสชาติท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับสูตรของผูผลิต ผูผลิต บางรายสรรหาความแปลก
ใหม และมีสีสันท่ีนารับประทานเปนท่ีถูกใจของผูบริโภคกรณีตองการทําใหกาละแมมีสีตางๆ เชน ถาตองการสี
เขียว อาจใสน้ําใบเตยเขาไปในสวนผสม หรือถาตองการสีดํา ใหเอากาบมะพราวไปเผาไฟและนํา ไปละลายน้ํา 
เสร็จแลวกรองเอาแตน้ําไปผสมในกาละแม การกวนกาละแม ตองใชเตาท่ีมีความรอนสูง เค่ียวคนสวนผสม
ตลอดเวลาเปนเวลา 6 ชม สมัยโบราณไมมีเครื่องทุนแรงท่ีเปนเตา จึงตองออกแรงกวนโดยใชมือกวน
ตลอดเวลา ท้ังรอนและเหนื่อย หัวใจของขนมกาละแม คือกาบหมากท่ีนํามาหอขนม กาบหมากจะชวยใน
การชึมชับเอาน้ํามันออกจากขนม จนขนมอยูในสภาพพอดี อรอยนาทานการเตรียมกาบหมาก ตองตัดใหเปน
ไซดพอดี และทําความสะอาดทีละชิ้น จึงนําไปผึ่งใหแหง ข้ันตอนนี้เปนอีกข้ันตอนท่ียุงยากอีกอันหนึ่งในการทํา
กาละแมโบราณ เพราะเราตองเตรยีมหากาบหมากซ่ึงไมไดมีท่ัวไปเม่ือกวนจนครบ 6 ชม.แลวจึงเทกาละแม ลง
บนกาบหมาก มวนเปนหลอดกลมยาวแลวนําไปตัด ชิ้นพอคํา คอยใสถุงจําหนาย กาละแมนี้ ท่ีโดดเดน คือทํา
เอง รายไดเขาวัด ขายเฉพาะวางกันท่ีเดียว มีหลายอยางของขนมหวานท่ีโดดเดนในงานก็เห็นจะเปนกาละแม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
- ทําใหภายในปจจุบันมีความสามัคคีของแตละชุมชน - ประชาชนจะหาซ้ือสินคาไดจากงานประจําปของ
จังหวัดและมีการทําบุญรวมกัน เพ่ือบริจาคใหกับทางวัด - ทําใหประชาชนไดมีโอกาสการผลิตกาละแม และ
เด็กรุนหลังไดรูจักการทํากาละแม - คนภายในชุมชนจะมาชวยกันทําใหเกิดความสามัคคี และสืบทอดในการทํา
กาละแมตอไป - อนุรักษ ขนมไทยๆ ไวใหคงอยูสืบไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนท่ีใชทํากาละแมสูตรโบราณ 
1)  กะทิสด  หัวกะทิมะพราวชวยใหเนื้อขนมเนียนเนื้อมันนุมและชวยใหไมติดกระทะ 
2) น้ําตาลปบท่ีไดมาจากน้ําตาลโตนดและน้ําตาลมะพราวเปนหลัก 
3) แปงขาวเหนียวทํามาจากขาวเหนียวโมหรือบดเปนแปงแหงปนละเอียด 
4) แปงทาว(แปงหยาบ) 
5)  น้ําออยดําปนเพ่ิมความมัน และกลิ่นหอม 
6)  แบะแซทําขนม  แบะแซ คือ แปงท่ีนํามาผานกระบวนการหมักจนกลายเปนน้ําตาลกลูโคส ลักษณะใส 
เหนียวและมีรสหวาน 
ปริมาณสวนผสมท่ีใชทํากาละแมสูตรโบราณ ตอหนึ่งครั้ง 
         สวนปริมาณของสวนผสมในการทํากาละแมสูตรโบราณตอ1ครั้งโดยประมาณจะใชกะทิสด 5 กิโลกรัม,
น้ําตาลปบ 2.5 กิโลกรัม,แปงขาวเหนียว 1  กก ,แปงทาว(แปงหยาบ)1 กก.น้ําออย 500กรัม,แบะแซทําขนม1 
กิโลกรัม 
วิธีทํากาละแมสูตรโบราณ 
         เตรียมวัสดุอุปกรณใหพรอมกอนท่ีจะกวนกาละแมโดยนําเอากระทะตั้งบนเตากอนแลวนําเอาแปงขาว
เหนียวและน้ําตาลปบใสลงไปในกระทะหลังจากนั้นก็กรองกะทิสดลงไปในกระทะเพ่ือผสมกับแปวทาวและน้ํา
สะอาดลงไปในกระทะท่ีเตรียมไวจากนั้นก็เทน้ําออยปนดําท่ีละลายน้ําแลวกรองลงไปในกระทะเพ่ือไมให
สวนผสมท่ีเทลงไปไมมีสิ่งเจือปนอยูในขนมกวนของเราแลวก็คนสวนผสมท้ังหมดนั้นใหเขากันจนไดท่ีแลวจึง
เปดเตาแกสแลวก็คนสวนผสมใหเขากันแลวนําแบะแซใสเขาไปแลวก็คนไปเรื่อยๆโดยใชระยะเวลาในการกวน
กอนท่ีกาละแมจะเหนียวประมาณ 1ชั่วโมง จนขนมกวนของเรามีความเหนียวเปนเนื้อเดียวกัน และเม่ือเขาที



แลวเริ่มลดแกสลงใหเหลือเพียงแคขีดเดียวจากตอนแรกท่ีเปดสองขีดและตักท่ีไหมติดกระทะออกมาสามารถ
นํามารับประทานํามารับประทานไดและก็ปดแกสแลวจึงตักข้ึนมาใสถาดท่ีรองดวยแผนพลาสติกและพักไว
เพ่ือใหกาละแมเย็นตัวลง 

  
  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) 

 
กาละแมวัดตาลลอม 

 
กาละแมวัดตาลลอม 

 

 



วัตถุดิบในการทํากาละแม ขาวเหนียวเข้ียวงู นํามาบดให
ละเอียด 

 
วัตถุดิบในการทํากาละแม น้ํากะทิค้ันสด 

 
วัตถุดิบในการทํากาละแม น้ําตาลปบอยางดี 

 
กาละแมในกะทะ ขณะกําลังกวนดวยไฟออน 



 
การกวนกาละแมโดยใชไฟออน กวนจนเหนียว 

 
การกวนกาละแมโดยใชไฟออน กวนจนเหนียว 

 
หลังจากนําข้ึนจากกระทะ พักใสถาดจนเย็นแลวตัดเปนชิ้น
รับประทาน 

 



การกวนกาละแมของวัดตาลลอม 
 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายใช ชบาสงคราม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
- 
โทรศัพท 086-8225090 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ไมไดประกวด - 
  
 
 
 
 
 
 
 
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 

 


