
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน ชุมชนบานหนองตอ อําเภอ หันคา ตําบล หันคา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
ขนมตาล เปนขนมไทยแทดั้งเดิมทํามาจากเนื้อตาล มะพราว แปง และน้ําตาล ซ้ึงมีคุณคาทางอาหาร และ ให
ประโยชนตอรางกายมาก แตปจจุบันโอกาสท่ีจะไดรับประทานขนมตาลหรือโอกาสในการไดทําขนมตาลนั้น มี
ความยากลําบากมากยิ่งข้ึน เนื่องจากมีการตัดตนตาลท้ิงและใหความสําคัญกับตนตาลลดนอยลงไป ทําใหตน
ตาลบางพ้ืนท่ีหมดไป บางแหงก็จะมีเหลือเฉพาะท่ีเทานั้น โอกาสในการทําขนมตาลหรือโอกาสท่ีจะได
รับประทานขนมตาลนั้น ข้ึนอยูกับชวงท่ีตนตาลจะใหผลผลิต ลูกตาลมากนอยขนาดไหน และไมแนนอนวาตน
ตาลจะใหผลผลิตทุกครั้งเสมอไป บางฤดูกาลหาลูกตาลไดยากมาก 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เนื่องจากในสมัยปจจุบันนี้มีขนมประเภทกรุมกรอบเกิดข้ึนมาอยางมากมายหลายยี่หอ ทําใหเด็กไทยไมรูจัก
ขนมไทยๆ เชน ขนมตาล ขนมชั้น ขนมหมอแกง ขนมบัวลอยไขหวาน ขมตะโก ขนมวุนมะราว ขนมกลีบ
ลําดวน ขนมทองมวนฯลฯ เหลานี้เปนตน เด็กไทยสวนใหญไมเคยรับประทานและรับประทานขนมไทยไมเปน 
หันไปนิยมรับประทานขนมประเภทขบเค้ียว กรุบกรอบกันมากข้ึนทําใหเด็กไทยสมัยนี้มีปญหาดานทุ
โภชนาการ คือมีน้ําหนักมากเกินเกณฑมาตรฐานมากกวาเด็กผอม เพราะขาดความรูดานโภชนาการและอาหาร
ท่ีปลอดภัย ในปจจุบันขนมตาลเปนขนมท่ีหากินไดยากและกระบวนการทําสวนผสมมีความยุงยาก สวนตนทุน 
ในการลงทุนสูงแตไดกําไรนอย เพราะสวนมากในกลุมลูกคาโดยท่ัวไปจะเปนผูสูงอายุ แตเด็กวัยรุนสวนใหญไม
นิยมบริโภคขนมตาลเพราะไมทราบวามันคือขนมอะไร รสชาติเปนยังไง และรูปลักษณการบรรจุภัณฑไมนา
ดึงดูดใจเหมือนขนมขบเค้ียวท่ัวไป นางสมหมาย ล่ําเทียน และนายยุทธนา พวงสุข ท่ีอยูเลขท่ี ๑๒๒ หมูท่ี ๖ 
ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ผูมีความชื่นชอบขนมตาลเปนอยางมาก มีความคิดริเริ่มไดลองนํา
ใบตาลซ่ึงมีอยูตามทองนาท่ัวไป ในชุมชนมาหอขนมตาลแทนภาชนะใบตองหรือภาชนะอ่ืนๆ ผลปรากฏวาการ
นําใบตาลมาหอขนมตาลนั้น ทําใหขนมตาลมีความนุม รสชาติหอมหวานชวนรับประทาน อีกท้ัง รูปลักษณะ
การหอขนมตาลดูแปลกตาไปจากการหอดวยภาชนะอ่ืนๆ จึงไดใชใบตาลหอขนมตาลตั้งแตบัดนั้นเปนตนมา จึง



มีคนท่ีนิยมเรียกติดปากกันมาวา “ขนมตาลหอใบตาล” หรือ “ขนมตาลโบราณ” เรื่อยมา นับเปนภูมิปญญา
ชาวบานและเปนการสรางรายไดใหคนในชุมชน ปจจุบันยังมีการอนุรักษและสืบทอดการทําขนมตาลโบราณ
เพ่ือใหลูกหลานรุนหลังๆ ไดศึกษาเรียนรู หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เม่ือกลาวถึงอัตลักษณของขนมไทย ควรเปนการนําวัสดุธรรมชาติหรือวัตถุดิบตามธรรมชาติท่ีมักถูกใชใน
กระบวนการปรุงแตงขนมไทยและสรางความแตกตางใหกับขนมไทยเม่ือเปรียบเทียบกับขนมหวานชาติอ่ืน มา
ใชในการสรางสัญลักษณใหกับขนมไทย ดังนั้น เม่ือพิจารณาจากกระบวนการผลิตจะเห็นไดวา องคประกอบ
หลักท่ีสรางความแตกตางใหกับขนมไทยไดอยางชัดเจน - การใชวัตถุดิบท่ีแตกตางจากขนมหวานชาติอ่ืนๆ มา
เปนสวนผสม เชน มะพราวและกะทิ ขาวและแปง ถ่ัวและงา กลิ่นหอมจากเทียนอบและดอกไมตามธรรมชาติ 
ซ่ึงวัตถุดิบเปนผลผลิตจากภาคเกษตรกรรมท่ีสามารถผลิตไดภายในประเทศหรือทองถ่ินนั้นๆ - การใชวัตถุดิบ
ในธรรมชาติมาสรางสรรคใหเกิดสีสันสําหรับขนมไทย ตัวอยางเชนสีเขียวจากดอกใบเตย สีน้ําเงินจากดอก
อัญชัน สีเหลืองจากขม้ินหรือหญาฝรั่น สีแดงจากครั่น หรือสีดําจากกาบมะพราวเผาไฟ - การใชวัตถุดิบใน
ธรรมชาติมาสรางสรรคเปนภาชนะสําหรับใสขนมไทย เชน ใบเตย ใบตอง ใบจาก ไมกลัด - การออกแบบ
รูปลักษณของขนมใหมีลายเสนออนชอยและมีการใชสีสันในการจัดแตง เชน ลายบนขนมทองเอก การจีบของ
ขนมทองหยิบ การใชสีขาวของใชมะพราวฝอยท่ีโรยบนขนมเปยกปูนสีดําหรือสีเขียว การทําขนมชั้นท่ีวาง
สลับกันระหวางสีสันตางๆ เชนสีเขียว สีมวง และสีขาว ขนมตาล มีความโดดเดนอยูท่ีความหอมหวนของน้ําค้ัน
จากผลตาลสุกงอม ความหวานมันท่ีไดจากมะพราวขูดเปนเสนโรยอยูหนาขนม วากันวาท่ีใดมีตนตาลท่ีนั่นตอง
มีขนมตาลเพราะตนตาลเปนไมยืนตนท่ีใหประโยชนกับคนไทยมากมาย นับแตลูกตาลเนื้อนิ่มใสหวานชื่นใจ ท่ี
จะรับประทานสด ๆ หรือนําไปเชื่อม รับประทานกับน้ําแข็งก็อรอยไมแพกัน จาวตาลหรือสวนท่ีอยูดานในของ
เมล็ดตาลท่ีแกจัด เฉาะเอามาเชื่อมกับน้ําตาลก็รับประทานไดแถมน้ําหวานท่ีไดจากงวงตาลก็นํามาทําน้ําตาล
โตนดท่ีมีความหอมและหวานแหลมอยางท่ีน้ําตาลทรายก็สูไมได คนไทยนิยมเอามาปรุงอาหารไทยหลากหลาย
ชนิด ความโดดเดนเปนลักษณะเฉพาะอีกประการหนึ่งของขนมหอใบตาล คือ การนําใบตาลออนๆท่ีมีในชุมชน
นํามาหอขนมตาลแทนภาชนะใบตองและภาชนะอ่ืนๆ ทําใหขนมหอใบตาลมีความนุม รสชาติหอมหวานชวน
รับประทาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ขนมไทย เปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดี เพราะเปนสิ่งท่ีแสดง ใหเห็น
ถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา ตั้งแตวัตถุดิบ วิธีการทํา ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน 
ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลกัษณะชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตละชนิด ซ่ึงยัง
แตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ ขนมไทยเปนขนมท่ีมีมาแตโบราณ เปนขนมท่ีมีลักษณะท่ีบง
บอกความเปนไทยท้ังในรูปลักษณ และรสชาติท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ใชความประณีตบรรจงใน
การทําเปนอยางมาก ซ่ึงแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมประเพณีของไทย ขนมไทยจึงนับเปนความภาคภูมิใจของคน
ไทย ขนมไทยมีสวนประกอบหลัก 3 อยาง คือ แปง น้ําตาล และมะพราว นํามาผสมผสานกันและดัดแปลงใน
สวนตางๆทําใหสุกโดยวิธีการแตกตางกันไป 
  
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขนมตาลโบราณ เครื่องปรุงประกอบดวย ๑. ลูกตาลสุก ๒. แปงขาวจาว ๓. นําตาลทราย ๔. เกลือ ๕. มะพราว
ขูด(ใชโรยหนา) ๖. กะทิสด(ใชเปนสวนผสมเครื่องปรุง) 
  
 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) 
ข้ันตอนวิธีการประกอบอาหาร ข้ันตอนวิธีการทํา ข้ันตอน ๑. 
ตัดใบตาล(ใบยอดออน) เตรียมไวหอตามท่ีตองการ ๒. นํา
ใบตาลท่ีเตรียมเอาไวนํามาพับแลวตัดใหเขารูป ๓. นําใบตาล
ท่ีพับไปลางน้ําใหสะอาดแลวลนไฟออนๆพับใหเขารูป ๔. นํา
ลูกตาลสุกมาลางน้ําใหสะอาด ๕. ปอกลูกตาลแลวยีเอาแต
เนื้อ ๖. นําเนื้อตาลใสผาบางๆท้ิงไวใหแหง ๗. นําเนื้อตาล 
น้ําตาลทราย กะทิผสมใหเขากันแลวใสลงในเครื่องปนให
เหนียวแลวนําไปเก็บไว ในตูเย็น ใชเวลาประมาณ ๘ ชั่วโมง 
แลวนํามาผสมกับแปงขาวจาวคนใหเขากันใสเกลือและผงฟู
เล็กนอย แลวนําไปแชตูเย็นอีกประมาณ ๘ ชั่วโมง ๘. นํามา
ตักใสลงในใบตาลท่ีเตรียมไว ประมาณ ๓ ชอนโตะตอหนึ่ง
หอ พรอมดวยมะพราวหตูึง ขูดเสน เสร็จแลวนําไปนึ่งท่ีน้ํา
รอนกําลังเดือดท้ิงประมาณ ๑๕-๒๐ นาที ๙. สุกแลวนําลง
ใสภาชนะพรอมรับประทาน ข้ันตอนและวิธีการทํา 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีด)ี 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
๑.ตัดใบตาล (ใบยอดออน) เตรียมไวหอตามท่ีตองการ 

 



 
๒. นําใบตาลท่ีเตรียมเอาไวนํามาพับแลวตัดใหเขารูป 

 
๓. นําใบตาลท่ีพับไปลางน้ําใหสะอาดแลวลนไฟออนๆ พับ
ใหเขารูป 

 
๖.เนื้อตาลท่ีไดจากการยีลูกตาล 

 



๙. นํามาตักใสลงในใบตาลท่ีเตรียมไว ประมาณ ๓ ชอนโตะ
ตอหนึ่งหอ พรอมดวยมะพราวหูตึงขูดเสน เสร็จแลวนําไปนึ่ง
ท่ีน้ํารอนกําลังเดือดท้ิงประมาณ ๑๕-๒๐ นาที 

 
๑๐. สุกแลวนําลงใสภาชนะพรอมรับประทานኴ 

 
๗.นําเนื้อตาลใสผาบางๆท้ิงไวใหแหง 

 
๘.นําเนื้อตาล น้ําตาลทราย กะทิผสมใหเขากันแลวใสลงใน
เครื่องปนใหเหนียวแลวนําไปเก็บไวในตูเย็น ใชเวลา
ประมาณ ๘ ชั่วโมง แลวนํามาผสมกับแปงขาวจาวคนใหเขา
กันใสเกลือและผงฟูเล็กนอยแลวนําไปแชตูเย็นอีกประมาณ 
๘ ชั่วโมง 



 
๑๐. สุกแลวนําลงใสภาชนะพรอมรับประทาน 

 
๑๒.รวมออกงานในโอกาสตาง ๆ พรอมจําหนายสาธิตและ
เปนการสรางรายไดแกครอบครัวและชุมชน 

 
๑๓.ออกเก็ยขอมูลในพ้ืนท่ีกับผูเปนเจาของขอมูล 

 
๑๔.แหลงท่ีมาของผลิตผล 



 
๑๑.ออกเก็บขอมูลในพ้ืนท่ีกับผูปนเจาของขอมูล 

 
๑๔.แหลงท่ีมาของวัตถุดิบ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสมหมาย ล่ําเทียน , นายยงยทุธ พวงสุข 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๑๒๒ หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ๑๗๑๓๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยู ๑๒๒ หมูท่ี ๖ บานหนองตอ ตําบลหันคา อําเภอหันคา จังหวัดชัยนาท ๑๗๑๓๐ 
โทรศัพท ๐๘๔-๐๐๒๐๑๒๙ , ๐๘๙-๕๖๒๙๗๔๑ 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 วาท่ีรอยตรีสมเกียรติ เกตุฟก 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 11 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจงัหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


