
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ มโนรมย ตําบล วัดโคก 
  
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) 
" ขนมกระยาสารท" เปนขนมไทยท่ีมีมาตั้งแตสมัยกรุงสุโขทัย แตรากศัพทของคําวา "สารท" จริงๆ แลวเปนคํา
ในภาษาอินเดีย มีความหมายวา ฤดูใบไมรวง หรือชวงระยะปลายฝนตนหนาว ซ่ึงเปนเวลาเดียวกันกับฤดูการ
ผลิดอกออกผลของพืชพันธุ โบราณจึงถือกันวาควรจะนําผลผลิตเหลานั้นมาถวายแดสิ่งศักสิทธิ์เพ่ือเปนการ
สักการะ และขอพรใหพืชของตนออกดอกออกผลดกดี และประเพณีนี้ก็มีในแถบประเทศจีนและตอนเหนือของ
ยุโรปดวย แตสําหรับไทยแลวประเพณีนี้มาแพรหลายในชวงสมัยสุโขทัย พรอมๆ กับพราหมณท่ีเริ่มเขามามี
บทบาทในไทย แตชวงเวลาของประเพณีตามอินเดีย เปนชวงเวลาท่ีตรงกับระยะขาวเริ่มออกรวงของไทย 
ชาวบานจึงเก่ียวขาวท่ียังมีเปลือกออน ๆ และเมล็ดยังไมแก เอามาค่ัวแลวตําใหเปนเมล็ดขาวแบน ๆ เรียกวา 
ขาวเมาแทน ความเชื่อของ "ขนมกระยาสารท" มีอยู 2 ตําราดวยกัน ตําราหนึ่งกลาววา มีพ่ีนองอยูสองคนชื่อ 
มหากาลผูพ่ี และจุลกาลผูนอง ท้ังสองทําการเกษตรกรรมรวมกันคือ ปลูกขาวสาลีบนท่ีผืนเดียวกัน จุลกาลนั้น
เห็นวาขาวสาลีท่ีกําลงัทองนั้นมีรสหวานอรอย ก็เลยอยากนําขาวนั้นไปถวายแดพระสงฆ จึงปรึกษากับมหากาล
พ่ีชาย แตมหากาลไมเห็นดวย มหากาลจึงแบงท่ีดินออกเปน 2 สวน เพ่ือใหตางคนตางนําขาวไปใชกิจอันใดก็ได 
จุลกาลจึงนําเมล็ดขาวท่ีกําลังตั้งทองมาผา แลวตมกับน้ํานมสด ใสเนยใส น้ําผึง้ น้ําตาลทรายกรวด เม่ือเสร็จ
แลวจึงนําไปถวายแดพระสงฆ เม่ือถวายภัตตาหารเหลานี้แดพระสงฆ จุลกาลไดทูลความปราถนาของตนกับ
พระพุทธเจาวา ขอใหตนบรรลุธรรมวิเศษกอนใคร และเม่ือกลับบานไป ก็พบวานาขาวสาลีของตนนั้นออกรวง
อุดมสมบูรณสวยงาม จนเก็บเก่ียวไป 9 ครั้งก็ยังอุดมสมบูรณอยูอยางนั้นตลอดไป อีกตํานานหนึ่งเลาวา สมัย
หนึ่งพระพุทธเจาประทับอยูในกรุงราชคฤห มีเปรตตนหนึ่งปลอมตัวเปนพระสงฆเขาเฝาพระเจาอชาตศัตรู 
เปรตตนนั้นไดเผยความจริงวา ตนเคยเปนพระสงฆแตมีความโลภจึงตองชดใชกรรมเปนเปรต แลวเปรตตนนั้น
ก็ขอใหพระองคพระราชทานกระยาสารท ซ่ึงปรุงแตงดวยของ 7 อยาง ไดแก น้ําตาล น้ําผึ้ง ถ่ัว งา ขาวตอก 
ขาวเมา น้ํานมวัว เพ่ือประทังความหิวโหย ดังนั้นในวันรุงข้ึนตรงซ่ึงกับวันแรม 15 คํ่า เดือน 10 พระเจาอชาต



ศัตรูจึงทําขนมกระยาสารทแลวกรวดน้ําอุทิศใหแกเปรตตามท่ีขอไว นับตั้งแตนั้นเปนตนมาเม่ือถึงวันแรม 15 
คํ่า เดือน 10 ซ่ึงตรงกับเดือนกันยายน ชาวบานจะกวนกระยาสารทมาทําบุญอุทิศสวนกุศลใหแกญาติผูลวงลับ
ไปแลว จนกลายเปนประเพณีสารทไทย หรือเทศกาลกวนขนมกระยาสารทจนถึงทุกวันนี้นั่นเอง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
"กระยาสารท" มีสวนประกอบหลายอยาง ลวนแตมีคุณคาทางโภชนาการสูงท้ังสิ้น ดังนี้ - ถ่ัวเมล็ดแหง คือถ่ัว
ลิสง จะมีสารอาหารพวกโปรตีนสูง - ขาวเมา คารโบไฮเดรท - ขาวตอก คารโบไฮเดรท - น้ําตาล มีกลูโคส คาร
โบไฮเดรท - มะพราว คารโบไฮเดรท - แบะแซ มีกลูโคส คารโบไฮเดรท - งา วิตามินบี ๑ เนื่องจาก "กระยา
สารท" มีสวนผสมของแปง และน้ําตาลเปนสวนใหญ การรับประทานมากๆ จะมีผลตอสุขภาพ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชวงเทศกาลเขาพรรษาตามประเพณีดั้งเดิมของไทย จะนิยมทําขนมเทศกาลในชวงเขาพรรษา ท่ีเรียกวา 
“กระยาสารท” หรือ “ขาวกระยาสารท” บางพ้ืนท่ีเรียก “ขาวสารท” ข้ึนอยูกับทองถ่ินนั้น เชน ทาง
ตะวันออกเฉียงเหนือ หรือท่ีอพยพมาจากตะวันออกเฉียงเหนือ เรียกเทศกาลนี้วา “สารทลาว” ภาคกลางหรือ
ท่ัว ๆ ไป เรียกเทศกาลนี้วา “สารทไทย” โดยนิยมทําขนมข้ึนมาชนิดหนึ่ง เรียกวา “กระยาสารท” มีลักษณะ
คลาย ๆ กัน จะประกอบไปดวย ขาวตอก ถ่ัวลิสง งา ขาวเมา น้ําตาล กะทิ แบะแซ เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"กระยาสารท" 
เครื่องปรุง / สวนผสม 
1. ขาวตอก 1 ½ กิโลกรัม 
2. ถ่ัวลิสง 6 กิโลกรัม 
3. งาขาวค่ัว 5 กิโลกรัม 
4. ขาวเมา 12 กิโลกรัม 
5. แบะแซ 8 กิโลกรัม 
6. น้ําตาลปบ 15 กิโลกรัม 
7. กะทิ 12 กิโลกรัม 
วิธีทํา 
1. นําถ่ัวลิสง งา ขาวเมา มาค่ัวใหสุกพอประมาณ แลวพักไว 
2. นํากะทิมาเค่ียวกับน้ําตาลปบ จนน้ําตาลละลาย จากนั้นใสแบะแซลงไปผสม เค่ียวใหสวนผสมท้ังหมดเขา
ดวยกัน หรือจนเหนียวขนเปนยางมะตูม 
3. ใสถ่ัวลิสง ขาวตอก ขาวเมา งาขาวท่ีค่ัวเตรียมไวลงไปผสมในน้ํากะทิ เค่ียวไปเรื่อยๆโดยใชไฟออน ประมาณ 
30 นาที 
4. ตักใสถาดสี่เหลี่ยม พักไวพออุน ตัดเปนสี่เหลี่ยม พักไวใหเย็น 
  
 
 
 
 
 
 



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) 

 
นําถ่ัวลิสง งา ขาวเมา มาค่ัวใหสุกพอประมาณ พักไว 
จากนั้นนํากะทิมาเค่ียวกับน้ําตาลปบ จนน้ําตาลละลาย 
จากนั้นคนไปเรื่อยๆ 

 
จากนั้นใสแบะแซลงไปผสม คนไปเรื่อยๆ ใหท่ัว 

 
คนจนใหสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน หรือจนเหนียวขนเปน
ยางมะตูม 

 



 
ใสถ่ัวลิสง ขาวตอก ขาวเมา งาขาวท่ีค่ัวเตรียมไวลงไปคนให
ท่ัว 

 
คนไปเรื่อยๆโดยใชไฟออน ประมาณ 30 นาที 

 
คลุกเคลาจนกระยาสาทรไดท่ี 

 



นํากระยาสารทมาพักไวใหเย็น 

 
จากนั้นเกลี่ยกระยาสารทใหท่ัวรอจนกระยาสารทเย็นตัว 

 
นํากระยาสารทท่ีเย็นแลวนําใสถุงท่ีเตรียมไว 

 
กระยาสารทท่ีใสถุงเสรจ็เรียบรอยพรอมรับประทาน และ
จําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
 (ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางนุศรา ขุนสุข 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
1 หมู 5 ตําบลวัดโคก อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
1 หมู 5 ตําบลวัดโคก อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท 084-1523543 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   
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 

 


