
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

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

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 ขนมไทยโอกาสท่ีจะทํารับประทานกัน  ทุกๆภาคของประเทศไทย   คือในพิธีการตางๆ   เชน   การทําบุญ
เลี้ยงพระ  งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด  หรือทําบุญข้ึนบานใหม ซ่ึงมักจะนิยมทําขนมท่ีมาจากไข และมักถือ
เคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เม็ดขนุน เปนขนมท่ีถือเปนยอดขนม ในสมัยโบราณชนิดหนึ่งใชสําหรับเลี้ยง พระหรือเลี้ยงแขกโดยในสมัย
โบราณจะ ใชเม็ดขนุนตมใหสุกแลวบดละเอียดนํา ไปกวนแลวปนใหเหมือนเม็ดขนุนจริงๆ จึงเรียกวา "เม็ดขนุน 
" ในปจจุบันใชวัสดุหลายอยาง เชน แหว เผือก สาเก และถ่ัวเขียว แตท่ีไดรับความนิยมจะเปนเม็ดขนุนถ่ัวและ
เผือก 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนหนึ่งในขนมตระกูลทองเชนกัน มีสีเหลืองทอง รูปรางลักษณะคลายกับ เม็ดขนุน ขางในมีไสทําดวย ถ่ัว
เขียวบด มี ความเชื่อกันวา ชื่อของ ขนมเม็ดขนุน จะเปน ศิริมงคล ชวยใหมีคนสนับสนุน หนุนเนื่องในการ
ดําเนินชีวิตและในหนาท่ีการงาน หรือกิจการตางๆ ท่ีไดกระทําอยู 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
เปนอาหารหวานหรือขนมหวาน เปนภูมิปญญาอันวิเศษสุดอีกชนิดหนึ่งของไทยท่ีเราควรรัก หวงแหน สืบทอด
เปนมรดกใหลูกหลานไดมีสวนรวมรับรู   ในการอนุรักษดวยจิตสํานึก  วาเปนสิ่งมีคุณคาลึกซ้ึงทาง
จิตใจ   มากมายมหาศาล   นับตั้งแตการเรียมสวนผสม ไปจนถึงข้ันตอนการปรุงแตง   ประดิดประดอยจนจบ
กระบวนการแลว สามารถสรางความลึกซ้ึงดานสัมพันธภาพ ระหวางสมาชิกภายในครอบครัวหรือคนใน
ชุมชน  ใหอบอุน   เขาใจกัน รูบทบาทหนาท่ีของตนตามฐานะ และวยั ตลอดจนกลุมชนยอยๆไปถึงสังคมสวน



ใหญใหแนนแฟนข้ึน ฝกใหรูจักความรวมมือ ชวยเหลือเก้ือกูลกันดวยความรัก ความผูกพัน มีน้ําใจตอกัน 
กอใหเกิดความาสามัคคี เปนน้ําหนึ่งอันเดียวกัน ขณะท่ีฝายหนึ่งถายทอด แบงปนหรือแลกเปลี่ยนเรียนรู 
ความสามารถ เคล็ดลับวชิาเฉพาะตัว สูอีกฝายหนึ่งไดเรียนรู ฝกฝนจากการปฏิบัติจริงอยางใกลชิด 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

"เม็ดขนุน"  
สวนผสมถั่วกวน  
- ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกนึ่ง ๑ กิโลกรัม 
- มะพราวขาว ๑ กิโลกรัม (ค้ันใสน้ํา ๒ ถวยตวง) 
- น้ําตาลทราย ๘๕๐ กรัม 
- ใบเตย ๑๐ ใบ 
วิธีทํา 
๑. แชถ่ัวเขียวเลาะเปลือกดวยน้ําธรรมดา ๓ ชั่วโมง 
๒. นึ่งถ่ัวเขียวเลาะเปลือกใหสุกนาน ๕๐ นาที 
๓. บดถ่ัวเขียวเลาะเปลือกท่ีนึ่งสุกแลวใหละเอียดพรอมกะทิ  
๔. นําถ่ัวเขียวเลาะเปลือกท่ีบดแลวกวนดวยกระทะทอง ไฟปานกลาง ๑๐ นาที ใสน้ําตาลทรายกวนตอ จนถ่ัว
กวนลอน ใชเวลาประมาณ ๕๐ นาที ตักข้ึนพักไวใหเย็น 
๕. ปนเปนรูปเม็ดขนุน ผึ่งไวใหแหงเล็กนอย เพ่ือใหชุบไขติดดี 
  
สวนผสมน้ําเช่ือม / ไข 
- น้ําตาลทราย ๒ กิโลกรมั 
- น้ําเปลา ๖ ถวยตวง 
- ใบเตย ๑๐ ใบ 
- ไขเปด ๒๐ ฟอง 
วิธีทํา 
๑. ผสมน้ําตาลทรายและเปลือกไขขาวท่ีลางสะอาด เติมน้ําเปลาและใบเตย ตั้งไฟคนใหน้ําตาลละลายดวยไฟ
ปานกลางผ 
๒. เม่ือเดือด ชอนฟองออก เค่ียวตอใหใส 
๓. กรองดวยผาขาวบาง ตั้งไฟออนไว                
  
วิธีทําไขสําหรับชุบ 
๑.  แยกไขแดงออกจากไขขาว ใสลงผาขาวบาง 
๒. รีดไขแดงดวยผาขาวบาง 
วิธีทํา 
๑. หรี่ไฟออนโดยใหน้ําเชื่อมเดือดปุด ๆ เฉพาะตรงกลาง 
๒. ใชไมปลายแหลมเล็กจิ้มเม็ดขนุน ชุบลงในไขแลวหยอดในน้ําเชื่อม จนเต็มกระทะทอง เปดไฟแรงให
น้ําเชื่อมเดือดเติมน้ําสุกเล็กนอย 
๓. เบาไฟ ตักข้ึน 



  
เคล็ดลับ 
ไขตองสดมากๆ  ลองสังเกตถาไขแดงไมสด มันจะเหลวไมขน ทําใหชุบแลวบางมากๆ บางทีพอตมออกมา
เหมือนไมคอยติดไขแดงถาใชไขไก เติมสีสมได แตไขเปดแดงอยูแลว  อีกอยางการใสมะพราวหรือกะทิ ใสมาก
ก็อรอย หอมมันดี แตถามากเกินไป ก็ทําใหผิวเม็ดขนุนมัน และลื่น เวลาชุบไขก็ลื่น ไขแดงเกาะไมหนา  ตอง
ระวังน้ําเชื่อมใสเกินไป ก็ทําใหไขบางได ในสูตรนี้ เวลาเค่ียวใหน้ําเชื่อมงวดลดลงมาเกือบ ๑ ซ.ม. แลวสังเกตดู
ใหน้ําเชื่อมขนเล็กนอย 
  
 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อย
กวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม
นอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับ
ประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นําถ่ัวบด กะทิ และน้ําตาลไปกวนในกระทะทองเหลือง 
ใชไฟออนปานกลาง 

 
กวนไปเรื่อยๆ อยาหยุดเพราะขนมจะไหม กวนนานหนึ่ง
ชั่วโมงจนน้ํากะทิแหงเขาเปนเนื้อเดียวกันสามารถปนได 

 



 
นําไปนวดใหเนื้อเนียนเขากัน ใสถวย ปลอยไวใหเย็นเพ่ือ
นําไปปน 

 
เม่ือแปงเย็นใหปนเปนแทงยาวกลม 

 
ตัดเปนกอนเทาๆกัน 

 
ปนเปนกอนกลมๆ 



 
ใชฝามือกดใหแบน 

 
ใชนิ้วโปงและนิ้วชแตงใหเปนกอนกลมรี ขนาด
เสนผาศูนยกลาง ๑ นิ้ว ยาว ๑ นิ้วครึ่ง 

 
ปนจนหมดแปง 

 



ทําน้ําเชื่อมโดยนําน้ําเปลา น้ําตาลทราย ใบเตย และ
กลิ่นมะลิ ใสกระทะทองเหลือง ตั้งไฟปานกลางเค่ียวจน
เหนียว (ถามีดอกมะลแิบบปลูกเองท่ีบาน ไมฉีดยาฆา
แมลง ก็ทําน้ําลอยดอกมะลิเองได โดยเด็ดดอกมะลิใส
ภาชนะแชน้ําหาฝาปดท้ิงไวคางคืนจา ก็ไมตองใชน้ํากลิ่น
มะลิสําเร็จ 

 
แบงน้ําเชื่อมใสถวยท้ิงไวใหเย็น ๑ สวนสําหรับลอยเม็ด
ขนุนท่ีสุกแลวจากน้ําเชื่อมเพ่ือใหขนมดูมันวาว 

 
ทําไขสําหรับชุบขนมโดยตอกไขใสชาม 

 
ใชมือรีดเอาไขขาวออก แยกไขแดงไวอีกถวย 



 
คนใหเขากัน เทใสชามท่ีมีผาขาวบาง 

 
ใชมือรีดไขแดงเพ่ือแยกเมือกของไขขาวออกไป เวลาชุบ
ในน้ําเชื่อม ไขขาวจะไดไมติดขนม 

 
เตรียมทุกอยางตั้งบริเวณเตาแกส ไดแก กระทะน้ําเชื่อม 
เม็ดขนุน ไขแดง น้ําเชื่อมเย็น ถาด ทัพพี กระชอน 



 
กระทะน้ําเชื่อมตั้งไฟใหเดือด ตักใบเตยท้ิงไป 

 
ปดไฟเพ่ือใหน้ําเชื่อมในกระทะนิ่ง สําหรับลอยเม็ดขนุน 
ใชมือจุมเม็ดขนุนชุบไขแดง 

 
ตักใสถาดท้ิงไวใหเย็น จัดใสจานใหสวยงาม 

 
นําเม็ดขนุนจัดใสจาน 

 



  
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ท่ี 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
381 หมูท่ี 4 ตําบลคุงสําเภา อําเภอมโนรมย จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท 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 



 
 


