
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
 1. ช่ืออาหาร 

37ชื่อหลัก0 : ทองหยอด 
37ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)37: 
 
2. แหลง 

ชุมชน คุงสําเภา อําเภอ มโนรมย ตําบล คุงสําเภา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
นิยมทํากันทุกๆภาคของประเทศไทย หรือในพิธีการตางๆ   เชน เทศกาลสงกรานต มีขาวแช หอมเย็นชื่นใจไว
ดับกระหายคลายรอน ขนมเทียน ขาวเหนียวแดง   และกะละแม    สารทไทย เราอุทิศสวนกุศลใหญาติผูใหญ
ท่ีลวงลับดวยขาวกระยาสารทกับกลวยไข  งานทําบุญเลี้ยงพระ หรืองานศิริมงคลตางๆ  เชนงานมงคล
สมรส   งานบวช  ทําบุญวันเกิด  หรือทําบุญข้ึนบานใหม  นอกจากนี้คนไทยเรายังถือเคล็ดกันอยู จึงมักใชขนม
ท่ีข้ึนตนดวยทองเพ่ือใหเกิดความเปนมงคล 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เปนขนมโบราณชนิดหนึ่งซ่ึงทานผูหญิงวิชเยนทร หรือนามเดิม มารี นินยา เดอ กียมาร เชื้อสายญี่ปุน – 
โปรตุเกส ภรรยาเจาพระยาวิชเยนทร (นามเดิมคอนสแตน ติน ฟอลคอลชาวกรีก) ทานผูหญิงวิชเยนทร มี
ตําแหนงเปนทาวทองกีบมา เปนตําแหนงผูปรุงอาหารหลวงโดยทานไดนําเอาความรูท่ีมีมาแตเดิมผสมผสานกับ
ความรูทองถ่ินปรุงแตงอาหารข้ึนใหม จนเปนท่ีรูจัก คือ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง (เดิมชาวโปรตุเกสกิน
กับเนื้อยางเปนอาหารคาว)นับเปนขนมชั้นดี ใชในงานมงคลตาง ๆ ซ่ึงคนไทยเรายังถือเคล็ดกันอยูจึงใชขนมท่ี
ข้ึนตนดวยทอง เพ่ือใหเกิดความเปนมงคลตามชื่อขนม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ   ท่ีสงผลตอรสชาติของขนม   เชน   ไขเปด   ตองเปนไขเปดไล
ทุง  น้ําตาล  และแปงทองหยอด(แปงขาวเจา)อบควันเทียน  เพราะจะสงผลใหมีสารอาหารท่ีใหพลังงานแก
รางกาย   และสารโปรตีนในไขยังชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย และยังมีสารอาหารไขมัน   ทําให
รางกายมีความอบอุน   มีพลังงานในการทํางานไดตามปกติ 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การทําขนมไทย มีข้ันตอน เฉพาะตัวท่ีแฝงไวซ่ึงศิลปะความประณีตบรรจง ความอดทน ความใจเย็น และความ
รักท่ีจะทําดวยหัวใจขณะสรางสรรคชิ้นงานจนสําเร็จครบถวน สะทอนใหเห็นถึงความเฉลียวฉลาดในการใช



ธรรมชาติใหเกิดประโยชนมมากท่ีสุดไดอยางนาท่ึงครบถวน ท้ังศาสตร และศิลปไมมีใครเหมือน  คนไทยรูจัก
อาศัยความหอมจากธรรมชาติ   ปราศจากสารสังเคราะหไรพิษภัย   เชน  กลิ่นหอมจากใบเตย กุหลาบ
มอญ   ดอกมะลิ   กลีบกระดังงา   และควันเทียนอบ   อีกท้ังการทําขนมไทยหรือขนมหวาน  เปนสิ่งท่ีมี
คุณคาลึกซ่ึงทางจิตใจมากมาย นับตั้งแตการเตรียมสวนผสม   ไปจนถึงข้ันตอนการปรุงแตง   ประดิดประดอย
จนจบกระบวนการแลว  อันจะสรางความลึกซ่ึงดานสัมพันธภาพ ระหวางสมาชิกภายในครอบครัวให
อบอุน   เขาใจกัน     รูบทบาทหนาท่ีของตนตามฐานะและวัย    ตลอดจนคนในชุมชน   ไปถึงสังคมสวนใหญ
ใหแนนแฟนข้ึน ฝกใหรูจักความรวมมือ ชวยเหลือเก้ือกูลกันดวยความรัก ความผูกพัน มีน้ําใจตอกัน กอใหเกิด
ความสามัคคี เปนน้ําหนึ่งเดียวกัน แลกเปลี่ยนเรียนรูแบงปนความสามารถ   เคล็ดลับเฉพาะตัวสูอีกฝายหนึ่งได
เรียนรู โดยฝกฝนจากการปฏิบัติจริงอยางใกลชิด ทําใหเกิดความรักความสามัคคีในชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"ขนมทองหยอด" 
41สวนผสม41 
- ไขแดง ๑๕ ฟอง 
- แปงทองหยอด(แปงขาวเจา) ๑๐ ชอนโตะ 
- น้ําเชื่อม,ใบเตย 
- น้ําตาลทราย ๑๐ ถวยตวง 
- น้ําเปลา ๖ ถวยตวง 
- น้ําเชื่อมใส 
- น้ําตาลทราย ๑ ถวยตวง 
- น้ําเปลา ๑ ถวยตวง 
41วิธีทํา41 
๑.0  แยกไขแดง ไขขาว โดยกรองดวยผาขาวบางแลวรีดออก 
๒.  ตีไขดวยเครื่องตีไขใหข้ึนฟู (ประมาณ0 150 นาที) 
๓.0 แบงไขท่ีตีแลวใสถวยครั้งละ0 10 ถวย ใสแปง0 40 ชอนโตะ คนใหเขากัน 
๔.0 หยอดในน้ําเชื่อมท่ีกําลังเดือดปุด ไฟแรง 
 
การหยอด 
การหยอด 
เอียงถวยใชนิ้วชี้ และนิ้วกลาง ปาดไขข้ึนมาแลวใชนิ้วหัวแมมือดันลงไปโดยสะบัดขอมือเล็กนอยใหไขสะบัดไป
ดานหลัง ทอง 
หยอดจะมีหางเล็กนอย หยอดลงไปประมาณ ๑/๓ ของน้ําเชื่อมเติมน้ําเล็กนอย ฟองน้ําตาลจะยุบตัวเห็นเม็ด
ทองหยอด ท้ิงให 
เดือดอีกประมาณ ๒ นาที ใสน้ําลงไปอีกเล็กนอย แลวท้ิงใหเดือดอีก ทําเชนนี้ ๓  ครั้ง จนทองหยอดสุกจะมี
ความใส ตักข้ึนใสแชในน้ําเชื่อมใสท่ีเตรียมไว 
  
 
 



ลักษณะท่ีดีของทองหยอด 
๑. เนื้อเรียบเนียน เปนมันเงา 
๒. ดานในและดานนอกของเนื้อทองหยอดมีความนุมเหมือนกันไมเปนไตแข็ง 
๓. ไมมีกลิ่นคาว 
  
  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
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) 

 
เตรียมน้ําเชื่อมใส สําหรับแชทองหยอดโดยใสน้ําตาล ๓ ถวย 
น้ํา ๓ ถวย และใบเตย ๔-๕ ใบ ลงในหมอ ตั้งไฟพอเดือดจน
น้ําตาล ทรายละลาย ยกลง แลวท้ิงไวใหเย็น 

 
ตอยไขใสชาม แยกไขขาวออกจากไขแดง นําใบเตยท่ีตัดแลว
ลงแชกับไขขาวเพ่ือใหมีรสหอมของกลิ่นใบเตย 

 



 
ตีไขแดงใหข้ึนฟู ใชเวลาประมาณ ๓ นาที 

 
นําน้ําเชื่อมขนท่ีเตรียมไวข้ึนตั้งไฟใหเดือดพลานมีฟองเต็ม
กระทะ (จะไดประคองขนมใหไดรูปทรงอยูตัว) 

 
ใชสวนปลายชอนขนมหวานปาดสวนผสมไขแดงกับแปงขาว
เจาข้ึน มาอยูท่ีปลายชอน ประมาณ ๑ ซม. แลวใชนิ้วโปงดัน
ลงในน้ําเชื่อม ใหเปน รูปหยดน้ํา (ตองทําใหเร็วทองหยอดจึง
จะสวย) 



 
ขณะรอขนมสุก ใหเติมน้ํา 1 ทัพพีลงไปรอบๆกระทะ (เพ่ือ
ไมใหน้ําเชือมเขมขนเกินไปน้ําเชื่อมขนเกินไปจะทําใหสุกชา 
เนื่องจากน้ําเชื่อมไมสามารถซึมเขาไปในเนื้อขนม) เพราะ
ทองหยอดมีสวนผสมของแปง จึงทําใหสุกชากวาทองหยิบ 

 
เม่ือขนมสุกใส ใหใชทัพพีตักข้ึนแชในน้ําเชื่อมใสท่ีเตรียมไว 

 
ทองหยอดท่ีทําเสร็จแลว รอเย็นตัวแลวจึงตักไปจัดในภาชนะ 



 
นําทองหยอดท่ีเย็นตัวแลว จัดใสจาน 

 
รอทองหยอดเย็นตัวจึงตักใสภาชนะท่ีเตรียมไว 

 
นําขนมทองหยอดจัดใสภาชนะท่ีเตรียมไว 

 

  
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 
นางหนามเตย อํ่านก 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
381 หมู 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
381 หมู 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
37โทรศัพท 087-2028474 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 นางนภาพร หงษา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
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 

 


	 

