
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมไทย หมู ๖ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล หนองไมแดง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 ขนมไทยเริ่มแพรหลายมากในสมัยอยุธยา ดังปรากฏขอความในจดหมายเหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง 
"ยานปาขนม" หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง "บานหมอ" ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะ ขนมเบื้อง 
เตาและรังขนมครก แสดงใหเห็นวา  ขนมครก และขนมเบื้อง คงจะแพรหลายมากจนถึงขนาดมีการปนเตาและ
กระทะขาย บางฉบบักลาวถึง ขนมชะมด ขนมกงเกวียน หรือขนมกง ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมลอดชอง จนถึง
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช อันถือไดวาเปนยุคทองของการทําขนมไทย ดังท่ีจดหมายเหตุฝรั่งโบราณไดมี
การบันทึกไววา การทําขนมในสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราชนั้นเจริญรุงเรืองมาก โดยเฉพาะอยางยิง่เม่ือ
ชาวโปรตุเกสอยาง ทานผูหญิงวิชาเยนทร หรือบรรดาศักดิ์วา ทาวทองกีบมา ผูเปนตนเครื่องขนม หรือของ
หวานในวัง ไดสอนใหสาวชาววังทําของหวานตางๆ โดยเฉพาะไดนําไขขาว และไขแดง มาเปนสวนผสมสําคัญ
อยางท่ีทางโปรตุเกสทํากัน ขนมท่ีทานทาวทองกีบมาทําข้ึน และยงัเปนท่ีนิยมจนถึงปจจุบันก็ไดแก ขนม
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหมอแกง และรวมไปถึงขนมทองโปรง ขนมทองพลุ ขนมสําปนน ีขนม
ไขเตา ฯลฯ           
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมไทยเริ่มแพรหลายมากในสมัยอยุธยา ดังปรากฏขอความในจดหมายเหตุหลายฉบับ บางฉบับกลาวถึง 
"ยานปาขนม" หรือตลาดขนม บางฉบับกลาวถึง "บานหมอ" ท่ีมีการปนหมอ และรวมไปถึงกระทะ ขนมเบื้อง 
เตาและรังขนมครก แสดงใหเห็นวา ขนมครก และขนมเบื้อง คงจะแพรหลายมากจนถึงขนาดมีการปนเตาและ
กระทะขาย บางฉบบักลาวถึง ขนมชะมด ขนมกงเกวียน หรือขนมกง ขนมครก ขนมเบื้อง ขนมลอดชอง จนถึง
สมัยสมเด็จพระนารายณมหาราช อันถือไดวาเปนยุคทองของการทําขนมไทย ดังท่ีจดหมายเหตุฝรั่งโบราณไดมี
การบันทึกไววา การทําขนมในสมัยสมเด็จพระนารายณมหาราชนั้นเจริญรุงเรืองมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือ
ชาวโปรตุเกสอยาง ทานผูหญิงวิชาเยนทร หรือบรรดาศักดิ์วา ทาวทองกีบมา ผูเปนตนเครื่องขนม หรือของ
หวานในวัง ไดสอนใหสาวชาววังทําของหวานตางๆ โดยเฉพาะไดนําไขขาว และไขแดง มาเปนสวนผสมสําคัญ



อยางท่ีทางโปรตุเกสทํากัน ขนมท่ีทานทาวทองกีบมาทําข้ึน และยังเปนท่ีนิยมจนถึงปจจุบันก็ไดแก ขนม
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหมอแกง และรวมไปถึงขนมทองโปรง ขนมทองพลุ ขนมสําปนน ีขนม
ไขเตา ฯลฯ คําวาขนมเปนคําท่ีใชเรียกอาหารท่ีรับประทานไดมานานแลว คําวาขนมปรากฏในพุทธประวัติครั้ง
ท่ีนางสุชาดานําขาวมธุปายาสมาถวายใหแกพระพุทธเจากอนตรัสรู เปนขาวท่ีหุงผสมกับน้ํานม เม่ือเอยคําวา
ขาวกับนมรวมเสียงเร็วๆ จะเปนขาวนม บางครั้งจะมีผูเขาใจวาขนมมาจากคําสองคําผสมกันคือ ขาวกับ
น้ําหวานจากน้ําออย น้ําตาล ซ่ึงเปนสวนประกอบหลักของการทําขนม คําวา หนม เรียกสั้นๆ เพ้ียนมาจากคํา
วา หวาน และรวมกับคําวาขาว จึงเปนคําวา ขนม ขนมไทยดั้งเดิมจะมีวัตถุท่ีเปนสวนประกอบหลักคือ ขาว 
หรือแปง น้ําตาล มะพราวหรือกะทิ ถ่ัว งา ผสม สี และ กลิ่นใหหอมนารับประทาน เดิมขนมไทยจะปรากฏใช
ในงานทําบุญหรือเทศกาลสําคัญ ในสมัยรัชกาลท่ี 5 มีการพิมพตําราอาหารออกเผยแพร รวมถึงตําราขนมไทย
ดวย จึงนับไดวาวัฒนธรรมขนมไทยมีการบันทึกเปนลายลักษณอักษรครั้งแรก ตําราอาหารไทยเลมแรกคือ แม
ครัวหัวปาก ปจจุบันขนมไทยยังคงทํารบัประทานท้ังในครัวเรือนและขายเปนอาชีพ แตขณะเดียวกันขนม
ตางประเทศโดยเฉพาะขนมของชาติตะวันตกจะมีมากในวิถีชีวิตประจําวัน ใชเปนอาหารวางและใชในเทศกาล
สําคัญเชนวันปใหม วันเกิด วันสําเร็จการศึกษา เปนตน ขนมไทยสะทอนถึงภูมิปญญาไทยและสืบสานตอมาถึง
ปจจุบัน ภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทยสะทอนถึงวิถีชีวิต ประเพณี วัฒนธรรมของคนไทย ควรคาแกอนุรักษ
ขนมไทยไวใหเปนมรดกทางวัฒนธรรมสืบตอไป ขนมไทยเปนงานท่ีใชฝมือประดิษฐรูปแบบ ใชความคิดนํา
วัตถุดิบจากธรรมชาติมาปรุงแตงเปนขนมท่ีอรอยและใหคุณคาทางโภชนาการไดอยางชาญฉลาด เพราะขนม
ไทยเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เพราะวัตถุดิบนํามาจากพืช เชน ผลไม เมล็ดธัญพืช เชน กลวย 
ฟกทอง มะพราว เผือก มัน เปนตน นํามาทําเปน ขนมหวานตางท่ีสุกดวยกรรมวิธีตางๆ เชน ตม ทอด เชื่อม 
อบ สวนประกอบจากผลไมท่ีนํามาทํา จะมีใยอาหารท่ีเปนรางกายตองการ เม่ือรับประทานเขาไปจะไมยอยใน
น้ํายอยของระบบอาหาร เม่ือผานลําไสใหญจะถูกยอยโดยจุลินทรีย กลายเปนกาซคารบอนไดออกไซดมีเทน โฮ
โดเจน น้ํา และกรดไขมันดูดเขาสูรางกาย มีผลดีตอรางกายท่ีเขาไปชวยกระตุนการทํางานของลําไสทําใหระบบ
การขับถายเปนปกติ ชวยลดการดูดซึมไขมันและคอเรสเตอรอลในเสนเลือด เด็กท่ีรับประทานขนมไทย เชน 
กลวยบวชชี ขาวโพดเปยก เผือกกวน มันกวน ขาวฟางกวน มันเชื่อม ถ่ัวเขียวตมน้ําตาล เม็ดขนุน ( มีถ่ัวเขียว
เปนสวนผสม ) ขาวเหนียวเปยกมะพราวออน ขาวเหนียวเปยกลําไย สมลอยแกว เปนตน เด็กจะไดรับใย
อาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกายละไมเปนโรคอวนท่ีเกิดจากการสะสมไขมันเหลวท่ีรางกายไมตองการ แปงขัด
ขาว น้ําตาลหรือเนยเทียม และสีผสมอาหารท่ีเปนอันตรายจากสุขภาพ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมไทยท่ีนิยมใชทําบุญเลี้ยงพระในงานมงคลหรือพิธีกรรมท่ีขาดไมได ไดแก ขนมตระกูลทอง เชน ทองเอก 
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมหวานของไทยท่ีมีมาแตดั้งเดิมและสืบเนื่องมาจนปจจุบัน แสดงความเปน
เอกลักษณดานวัฒนธรรมของไทยท่ีมีความละเอียดออน ประณีต สวยงาม ท้ังรูป รส กลิ่น จากวัตถุดิบและ 
กรรมวิธี ขนมไทยเปนอาหารท่ีคุณคาทางโภชนาการและมีเอกลักษณคือ มีรสหวานมัน มีกลิ่นหอม มีสีสัน และ
รูปลักษณท่ีสวยงาม ซ่ึงสวนประกอบของอาหารปรุงจากวัตถุดิบคือ พืชเปนสวนมาก เชน ขาว น้ําตาลจาก
มะพราวหรือออย สีจากสวนประกอบของพืช เชน สีดอกอัญชัน สีเขียวของใบเตย ขนมบางชนิดทําจากไขเปด
จะมีสีเหลืองทองของไข พอแมและครูควรฝกใหเด็กรับประทานขนมไทย เพ่ือเด็กจะไดลิ้มลองรสชาติอาหาร
ไทยท่ีอรอยและปลอดภัยเพราะสวนผสมขนมไทยมาจากวัตถุดิบท่ีเปนธรรมชาติ ไดสัมผัสความหอมหวานของ
กลิ่น ความงดงามของสี และ รูปลักษณ ตลอดจนไดรูจักกรรมวิธีทําขนมไทยท่ีประณีตบรรจงความประณีต/
ศิลปะประดิษฐ ขนมไทยเปนงานหัตกรรมท่ีมีรูปแบบ สีสัน กลิ่น และรสชาติจากการประดิษฐเนนความ
สวยงาม ขนาดพอเหมาะกับคําท่ีตักรับประทาน ลักษณะขนมไทยซ่ึงเปนขนมหวานสะทอนถึงความ



ละเอียดออนของจติใจคนไทย 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตการทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ี
จัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยางนอย 5 สิ่ง ซ่ึงตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจน
ลักษณะ ท่ีกลมกลืนกัน ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี 
เพราะเปนสิ่งท่ีแสดงใหเห็นถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน 
พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิน่หอม รปูลกัษณะชวนรบัประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการ
รับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยังแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุก ๆ 
ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเลี้ยงพระ ก็คือ ขนมจากไข และมักถือเคล็ดจากชื่อ
และลักษณะของขนมนั้น ๆ งานศิริมงคลตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบานใหม 
สวนใหญก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพ่ือเปนศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังใหอยู
ดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมชั้น ก็ใหไดเลื่อนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหได
เปนเอก เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
            ขนมไทย : เม็ดขนุน 

๑.     ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก ๔๕๐ กรัม 
๒.     น้ําตาลทราย ๒๐๐ กรัม (สําหรับผสมถ่ัว) 
๓.     น้ําตาลทราย  ๓  ถวยตวง (สําหรับทําน้ําเชื่อม) 
๔.     น้ํากะทิ ๔๐๐ กรัม 
๕.     น้ําเปลา ๓ ถวยตวง (สําหรับทําน้ําเชื่อม) 
๖.      ไขเปด  ๕ ฟอง (ใชเฉพาะไขแดง) 

ข้ันตอนและวิธีการทํา 
๑.     นําถ่ัวเขียวเลาะเปลือกมาทําความสะอาด และแชน้ําท้ิงไวประมาณ ๒ ชั่วโมง จากนั้นจึงนําไปนึ่ง  ใหสุก 
ใชเวลาประมาณ ๑๕ นาที) 
๒.     เม่ือถ่ัวเขียวสุกดีแลว ใหนําไปใสในเครื่องปนไฟฟา พรอมกับน้ําตาลทรายและน้ํากะทิ ปนจนสวนผสม
ท้ังหมดเขากันดี 
๓.     จากนั้นจึงเทสวนผสมลงในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเคลือบเทฟลอนก็ได) และตั้งบนไฟออนๆ 
คอยๆ กวนจนขนและเหนียว (ใชเวลาประมาณ ๒๐ – ๓๐ นาที) จึงปดไฟ และท้ิงไวใหเย็น (ถ่ัวตองแหง มิ
เชนนั้นจะไมสามารถนําไปปนได) 
๔.     กอนปนใหนวดสวนผสมท้ังหมดอีกครั้งจนเขากันเปนเนื้อเดียว จากนั้นจึงปนใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 
๕.     ทําน้ําเชื่อมโดยผสมน้ําตาลและน้ําเปลา นําไปเค่ียวในกระทะทองเหลือง (หรือกระทะเคลือบเทฟ 
ลอนก็ได) จนเหนียวขนเปนยางมะตูม จึงปดไฟ 
๖.     ตอกไขและเลือกเอาเฉพาะไขแดงมารวมกัน เข่ียพอใหไขแดงแตก จากนั้นจึงนําเม็ดขนุนท่ีปนเตรียม 
ไวจุมลงในไขแดงทีละเม็ดแลวจึงนําไปใสในน้ําเชื่อม พยายามอยาใหติดกัน พอใสลงไปมากแลวจึงนํากระทะไป
ตั้งบนไฟออนๆ จนกระท่ังสุก  จึงตักออกมาพัก 
  



  
 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) 

 
นําถ่ัวเขียวไปนึ่ง ประมาณ 15 นาที 

 
กวนถ่ัวใหเขากัน จนขนเหนียวดวยไฟออนๆ 

 
กวนเผือกใหเขากัน จนขนเหนียวดวยไฟออนๆ 

 



 
ปนเผือกใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 

 
ปนถ่ัวใหเปนรูปทรงเม็ดขนุน 

 
เม็ดขนุนท่ีปนเสร็จแลว 

 
เตรียมไขเปด เอาเฉพาะไขแดง ไวสําหรับชุดเม็ดขนุน 



 
นําเม็ดขนุนชุบในไขแดง แลวใสในน้ําเชื่อม 

 
เม่ือสุกตักข้ึนจากน้ําเชื่อม แลวพักไวจนเย็น 

 
สามารถทําจําหนาย และใชในมงคลตางๆ 

 

  
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 
นางจํานงค สายดี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
1 หมู 5 ตําบลหนองไมแดง อําเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุร ี
โทรศัพท 0 3827 6407 โทรสาร 0 3827 6407 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ยังไมเคยไดรับรางวัล - 
  
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 

 


