
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล นาปา 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เนื่องจากปจจุบันมีขนมไทยและขนมของตางประเทศท่ีจัดจําหนายตามทองตลาดมากมายหลายชนิดไมวา จะ
เปนวุน ,ขนมตม,ขนมเคก,ทุเรียนทอด เปนตน ซ่ึงขนมเหลานี้มีอายุการเก็บรักษาไวไดไมนานเม่ือทําขายแลว 
จึงจําเปนตองขายใหหมดภายในวันหรือสองวันหรือเปนอาทิตยข้ึนอยูกับชนิดของขนมและมีขนมไทยเพียงไมก่ี
ชนิด ท่ีสามารถเก็บรักษาไวขายไดนานมากกวา 1 อาทิตยหรือเปนเดือนซ่ึงไดแก ขนมจําพวกทอดและอบ กลุม
ของ ขาพเจาจึงไดจัดทําโครงงานขนมทอดกรอบดอกจอกเลิศรสนี้ข้ึนมาเพราะขนมดอกจอกสามารถเก็บไวได
นาน ประมาณ ๑ สัปดาห ไมเสียงาย มีวิธีการเก็บรักษาท่ีไมยุงยาก กลุมของขาพเจาไดทําข้ึนโดยแปงสาลี กะทิ 
ไขไก และงาดํา จึงมีประโยชนทางดานโภชนาการเก่ียวกับอาหารดีกวาขนมชนิดอ่ืน เพ่ือใหคนทุกเพศทุกวัยได
รูจักขนมดอกจอกรสอรอยไมแพมันฝรั่งทอดโดนัทหรือขนมปงท่ีมีราคาแพงและไมมีประโยชนตอรางกาย ดวย
เหตุนี้คณะผูจัดทําจึงไดจัดทําโครงงานของดีบานฉันท่ีเก่ียวกับขนมไทยข้ึนเพราะการกินอยูท่ีเปลี่ยนไปผูบริโภค
จึงมีโอกาสท่ีจะเลือกอาหารตามใจชอบและความพึงพอใจมากกวาคุณคาทางโภชนาการสามารถนําไป 
ประกอบอาชีพเลี้ยงตนเองไดในอนาคต นอกจากนี้ยังเปนการนอมนําหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงสูวิถีชีวิต
ของ ตนเอง ครอบครัวและชุมชนดวย ขนมดอกจอก เปนขนมโบราณ เปนท่ีนิยมตั้งแตสมัยกอน แตในปจจุบัน
เริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ สมัยนี้อาจจะไมคอยรูจักกันเทาไรนัก เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม 
ขนมดอกจอกเปนขนมท่ีมีรูปทรงคลายดอกจอกท่ีมีเเหลงกําเนิดอยูในน้ํา รูปทรงสวยงามนารับประทาน ขนม
ดอกจอก ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่งในขนมท่ี จัดข้ึนในงานเเละพิธีการสําคัญตางๆเชนงานบวช 
งานเเตงงาน งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมเเพขนมไทยอยางทองหยิบ ทองหยอด หรือฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท่ังใน
อดีตและปจจุบัน ตามความเชื่อบางอยางของคนไทย ขนมท่ีมีลักษณะเปนเสน มักจะใชสําหรับงานทําบุญอายุ 
เพราะเชื่อวาจะชวยใหมีอายุยืนยาว สวนขนมท่ีใชเปนเครื่องสังเวยพระภูมิ ไดแก ขนมตมแดง ขนมตมขาว 



ขนมเล็บมือนาง (ขนมคันหลาว) ขนมดอกจอก หรือขนมทองหยิบ ขนมถ่ัวแปบ (ขนมหูชาง) ขนมขาวเหนียว
แดง ขนมประเภทบวดตาง ๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑. เปนผลิตภัณฑโบราณ สูตรดั่งเดิมท่ีมีมานาน หาซ้ือบริโภคไดยาก ๒. รสชาติอรอยถูกปาก ไมดูดซับน้ํามันจึง
ไมมีกลิ่นหืน แมวาจะเก็บไวนานหลายวัน ๓. ราคาไมแพง ๔. ใชวัตถุดิบในทองถ่ิน เพ่ิมมูลคาสินคาการเกษตร 
๕. สามารถปรุงแตงรสโดยใชวัตถุดิบธรรมชาติใหเหมาะสมกับยุคสมัย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ประเทศไทยครั้งยังเปนสยามประเทศไดติดตอคาขายกับชาวตางชาติ เชน จีน อินเดีย มาตั้งแตสมัยสุโขทัย โดย
สงเสริมการขายสินคาซ่ึงกันและกัน ตลอดจนแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมดานอาหารการกินรวมไปดวย ตอมาใน
สมัยอยุธยาและรัตนโกสินทร ไดมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศตาง ๆ อยางกวางขวาง ไทยไดรับเอา
วัฒนธรรมดานอาหารของชาติตาง ๆ มาดดัแปลงใหเหมาะสมกับสภาพทองถ่ิน วัตถุดิบท่ีหาได เครื่องมือ
เครื่องใช ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนทําใหคนรุนหลัง ๆ แยกไมออกวาอะไรคือขนมท่ีเปนไทยแท 
ๆ และอะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอ่ืน เชน ขนมท่ีใชไขและขนมท่ีตองเขาเตาอบ ซ่ึงเขามาในรัช
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช จากคุณทาวทองกีบมาภรรยาเชื้อชาติญี่ปุน สัญชาติโปรตุเกสของเจาพระยา
วิชเยนทร ผูเปนกงสุลประจําประเทศไทยในสมัยนั้น ไทยมิใชเพียงรับทองหยบิ ทองหยอด และฝอยทองมา
เทานั้น หากยังใหความสําคัญกับขนมเหลานี้โดยใชเปนขนมมงคลอีกดวย ซ่ึงขนมดอกจอกเปนขนมท่ีวัตถุดิบ
แบบไทยและใชในประเพณีไทย จึงเปนของดีบานฉัน ประเภทขนมไทย ท่ีมีคุณคาควรสืบสานตอไปรุนตอรุน ท่ี
แสดงถึงรากวัฒนธรรมประเพณีไทย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบและสวนประกอบ 
๑. แปงขาวจาว 
๒. แปงมัน 
๓. แปงอเนกประสงค 
๔. น้ําตาลทราย 
๕ .เกลือไอโอดีน 
๖. งาดํา 
๗. กะทิสด 
๘. น้ําปูนใส 
๙. น้ําเปลา 
๑๐. ไขไก 
๑๑. น้ํามันพืชสําหรับทอด 
๑๒. วัตถุดิบเสริมเพ่ือเนนคุณคาทางโภชนาการ ปรุงแตงรสโดยใชวัตถุดิบธรรมชาติ เชน ใบมะกรูด 
ใบโหระพา น้ําอัญชัน น้ํากระเจี๊ยบ พริกข้ีหนูทอด ฯลฯ 
    สูตรผสม 

    ๑. แปงขาวจาว ๑๐๐ กรัม 
    ๒. แปงมัน ๑๐๐ กรัม 
    ๓. แปงอเนกประสงค ๕๐ กรัม 



    ๔. น้ําตาลทราย ๖ ขอนโตะ 
    ๕. เกลือไอโอดีน ๑/๔ ชอนชา 
    ๖. งาดํา ๒ ชอนโตะ หรือตามตองการ 
    ๗. กะทิสด ๑ ชอนโตะ 
    ๘. น้ําปูนใส ๗๐ ซีซี 
    ๙. น้ําเปลา ๑๐๐ ซีซี 
    ๑๐. ไขไก ๑ ฟอง 
    ๑๑. น้ํามันสําหรับทอด ๑ ลิตร 
    ๑๒. น้ํากระเจี๊ยบ น้ําอัญชัน ผงรสแกงเขียวหวาน ผงรสตมยํา ผงรสลาบ ปริมาณ ๑ ซอง ( ๖๐ กรัม ) 
          หรือปริมาณเหมาะสม  

  
 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) 

 
แสดงอุปกรณในการทําขนม 

 
แสดงสวนผสมในการทําขนม 

 



 
แสดงการผสมแปงทําขนม 

 
แสดงการตีแปงใหเขากัน 

 
นําลงทอดในกระทะ 

 
แสดงการตักออกจากน้ํามันแลว วางไวท่ีกนถวยเพ่ือใหดอก



ขนมบาน 

 
แสดงขนมท่ีสะเด็จน้ํามันเรียบรอยแลว 

 
แสดงการบรรจุภัณฑท่ีดัดแปลงรสชาติท่ีหลากหลาย รส
ดั้งเดิม รสแกงเขียวหวาน รสลาบ รสต้ํายํา น้ําดอัญชัน น้ํา
กระเจี๊ยบ 

 
แสดงเตรียมความพรอม การนําเสนองานศิลปหัตถกรรม
นักเรียนภาคกลางและภาคตะวันออกครั้งท่ี ๖๓ จังหวัด
เพชรบุรี ปการศึกษา ๒๕๕๖ 



 
แสดงการนําเสนอและจําหนายในงานกิจกรรมเศรษฐกิจ
พอเพียง ปการศึกษา ๒๕๕๖ 

 
ไดรับรางวัลเหรียญทอง งานศิลปหัตถกรรม นักเรียนภาค
กลางและภาคตะวันออก ครั้งท่ี ๖๓ จังหวัดเพชรบุรี 
ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖ 

 
ไดรับรางวัลระดับเหรียญทอง ชนะเลิศ งานศิลปหัตถกรรม
นักเรียน ระดัะบ เขตพ้ืนท่ีการศึกษา ครั้งท่ี ๖๓ ประจําป
การศึกษา ๒๕๕๖ 

 

  
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
โรงเรียนวัดราษฎรสโมสร ๔ หมู ๑๑ ตําบลนาปา อําเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 
โทรศัพท 038-055536 โทรสาร 038-0555536 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับรางวัลระดับเหรียญทอง ชนะเลิศ  งานศิลปหัตถกรรมนักเรียน ระดับ เขตพ้ืนท่ีการศึกษา     ครั้งท่ี  ๖๓ 
ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖ 
 ไดรับรางวัลเหรียญทอง งานศิลปหัตถกรรมนักเรียนภาคกลางและภาคตะวันออก ครั้งท่ี ๖๓    จังหวัด
เพชรบุรี ประจําปการศึกษา ๒๕๕๖  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


