
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ สรรพยา ตําบล ในเมือง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
ใชในโอกาสแหขันหมากงานมงคลสมรส 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กลาวไดวาขนมกงมีอยูคูกับคนไทยมาชานาน เพราะเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคนไทยเปนคนมี
ลักษณะนิสัยอยางไร เนื่องดวยขนมไทยแตละชนิด ลวนมีเสนห มีรสชาติ ท่ีแตกตางกัน ขนมไทย แสดงใหเห็น
วา เปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ทําดวยแปง น้ําตาล มะพราวเปนสวนประกอบ 
สําคัญ สามารถดดัแปลง เปนขนมหลายชนิด หนาตา แตกตางกัน ในสมัยโบราณคนไทยจะทําขนมก็ เฉพาะ 
ในวาระสําคัญเทานั้น เปนตนงานทําบุญ เทศกาลสําคัญ หรือตอบรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิด 
จําเปนตองใชกําลังคนอาศัยเวลาในการทําอยูพอสมควร สวนใหญเปนขนมประเพณี เปนตน ขนมเนื่องในงาน
แตงงาน ขนมพ้ืนบาน เชน ขนมกง ขนม ครก ขนมถวย ฯลฯ พวกนี้มีเห็นออกดาษดื่นสวนขนมในรั้วในวังก็จะ 
มีหนาตาจุมจิ๋มประณีตวิจรบรรจงในการจัดวางรูปทรวงสวยงาม ขนมกงนี้เปนวงกลมเหมือนกงเกียน (กง
เกวียน) กากะบาดผานกลางเขาเรียกวา "กํา" วงกลมภายนอกหมายถึงการหมุนเวียน เปลี่ยนแปลงชีวิตและกา
กะบาดท่ีเรียกวา "กํา" นั้นเปนการยึดม่ันความม่ันคงของชีวิตเม่ือไดรับประทานแลวจะรุงเรื่องกาวหนาและ
ม่ันคง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
รสชาติหอม หวาน มัน คุณคาโภชนาการ จากถ่ัว และแปง ซ่ึงไดท้ังโปรตีนและพลังงาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความหมายดีและเปนการยึดม่ันของชีวิตเม่ือไดรับประทานแลวจะรุงเรืองกาวหนาและม่ันคง 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

แปงชุบ 
1. แปงขาวเหนียว 
2. แปงขาวจาว 
3.น้ําตาลปบ 
4.กะทิ 
5.น้ําอุน 
6.น้ํามันทอด 
ตัวขนม 
1.ถ่ัวเขียว 
2.น้ําตาลปบ 
3.แปงขาวเหนียว 
4.กะทิ 
ข้ันตอน / วิธีทํา 
1.เลือกเมล็ดถ่ัวเขียวเก็บผงเปลือก ท่ีติดท้ิงและนํามาค่ัวพอเหลือ 
2.นําถ่ัวเหลืองมาไมใหแตก 
3.ผัดเปลือกถ่ัวเขียวท้ิง 
4.ใสเครื่องบดใหละเอียด 
5.นําแปงขาวเหนียว แปงขาวจาวใสกะทะค่ัวพอเหลืองออนๆ แลวผสมกับถ่ัวเหลือท่ีบดไว 
6.เค่ียวกะทิกับน้ําตาลปบจนเปนยางแลวยกลงจากเตา เทลงใสถ่ัวเขียวและแปงท่ีผสมไวใชพายคนไปมาจนเปน
เนื้อเดียวกัน พอเย็นจึงใชมือนวดไปมาจนนิ่ม 
7.นําแปงตามขอ 6 มาปนเปนรุปวงกลมแลวนําแกนเปนรูปกากบาทนํามาใสกระดงท่ีโรยแปงไวแลว 
8.นําแปงขาวเหนียวและแปงขาวจาวผสมน้ําตาลปบมานวดกับน้ําอุนเพ่ือนําไปทําแปงชุบพอนวดเปนเนื้อ
เดียวกันแลวใสกะทะและนวดตอไปใหเปนแปงเหลวๆ 
9.นําขนมกงท่ีเตรียมไวมาชุปแปงทอด โดยใชไฟแรงพอสมควรพอเหลือจึงตักมาใสตะแกรงพอเย็นก็
รับประทานได 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
หลังจากผสมสวนผสมเขากันแลวเตรียมนวดเครื่องเพ่ือปน
เปนรูปทรง 

 
หลังจากผสมสวนผสมเขากันแลวเตรียมนวดเครื่องเพ่ือปน
เปนรูปทรง 

 
ปนเปนรูปทรงกลมลอเกวัยน 

 



 
ปนเปนรูปทรงกลมลอเกวัยนเพ่ิอเตรียมชุบแปงนําไปทอด
ตอไป 

 
ผสมแปงเตรียมชุบขนมกง 

 
ตั้งน้ํามันใหรอนเพ่ือเตรียมทอดขนมกง 

 



ชุบแปงแลวนําไปทอดในกระทะน้ํามันรอน 

 
คอยเข่ียไมใหแตละกงไมใหติดกัน 

 
เม่ือกงใดสุกแลวใหตักข้ึนจากกระทะ 

 
โรยแปงเพ่ือแตงกงใหสวยงาม 

 
ขนะกําลังทอด 



 
ขนะกําลังทอดซ่ึงจะใชไดแลว 

 
เม่ือสุกแลวตกข้ึนมา 

 
วางบนตระแกงเพ่ือสะเด็ดน้ํามัน 

 
บรรจุหอพรอมขาย 



 
ออกรานขายขนมกงสูตรโบรณาตามงานตางๆ 

 
เปนขนมกงสุตรโบราณของกลุมแมบานวัดคงคาราม 

 

  
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 
นางบุญเลิศ ชางอยู 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานวัดคงคาราม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
90 หมู 3 ต.โพนางดําตก อ.สรรพยา จ.ชัยนาท 17150 
โทรศัพท 056-430390 , 089-9646032 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 

 


