
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : การทําขนมข้ีมอด 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานลาเวง อําเภอ ศรีสาคร ตําบล เชิงคีร ี
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
 รับประทานเปนอาหารวางของชาวบานภาคใตโดยท่ัวไป 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 การทําขนมข้ีมอดเปนอาหารหวานชนิดหนึ่ง มีรสหวาน มัน กรอบ เปนท่ีนิยมรับประทานเปนอาหารวางของ
ชาวบานภาคใตโดยท่ัวไป ทําโดยแชขาวสารเจาในน้ําธรรมดาท้ิงไวประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนําใสตะแกรงตั้งท้ิง
ไวใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นจึงนําขาวสารมาตําในครกตําขาวจนแหลกละเอียด แลวนําแปงขาวเจาท่ีตําจนแหลก
แลวนั้น มารอนในเครื่องรอนแปง ก็จะไดผงแปงท่ีรวงผานตะแกรงรอนและกากขาวท่ียังคงคางอยูบนทายตาว
หรือตะแกรงรอน นํากากขาวท่ีคางอยูในทายตาวไปตําใหมจนแหลกละเอียด และนํามารอนใหมอีกครั้ง ทํา
เชนนั้นไปเรื่อยๆ จนไมมีเหลือกากขาวก็จะไดแปงขาวเจาผงตามจํานวนท่ีตองการ จากนั้นนํามะพราวท่ียังไม
แกจัดซ่ึงขูดเตรียมไวกอนแลวใสผสมกับแปงขาวเจาในกระทะในอัตราสวนแปงกับมะพราว 1 ตอ 1  ยกตั้งไฟ
ออนๆ และค่ัวไปเรื่อยๆ จนกระท่ังแปงและมะพราวเริ่มสุกเปนสีเหลืองออนๆ หรือสีน้ําตาลออนๆ ชิมดูถารูสึก
กรอบดีแลวก็ตักใสภาชนะ ใสน้ําตาลในอัตราสวนท่ีพอหวานและเติมเกลือเพ่ือแตงรสอีกเล็กนอย คลุกใหเขา
กันวางไวใหเย็นแลวใชรับประทานไดเลย โดยปกติเม่ือทําเสร็จแลวชาวบานภาคใตมักจะนิยมหอขนมข้ีมอดไว
ในกรวยกระดาษและปดปากกรวยไวอยางมิดชิด ท้ังนี้เพ่ือปองกันลมเขาขนมอันทําใหหมดความกรอบไปได 
สวนใหญขนมข้ีมอดผูใหญมักทําใหเด็กๆ ลูกหลานนําไปกินหรือเอาไปขายท่ีโรงเรียน เม่ือจะกินก็ฉีกปากกรวย
หรือทายกรวยเทเขาปากไดเลย มีขนมอีกชนิดหนึ่ง เรียก "ขนมข้ีมอด" เชนเดียวกัน แตทําตางกัน ทําโดยใช
แปงขาวเจาค่ัวรวมกับมะพราวขูด ใชอัตราสวนแปง 1 ลิตรตอมะพราว 2 - 3 ซีก ค่ัวจนแปงและมะพราวออกสี
เหลือง มีกลิ่นหอม จากนั้นนําไปกวนกับน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปกซ่ึงเค่ียวไวไดท่ีแลว กวนจนกระท่ังเหนียว
หนืดจับกันเปนกอน เทใสถาดตั้งไวใหเย็น แลวตัดเปนชิ้นๆ รับประทานได 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 



ขนมข้ีมอดนั้นเปนของหวานจากภาคใตท่ีนับวันเรายิ่งจะหากินไดยากข้ึน แมชื่ออาจฟงไมนากินนัก แตถาใครได
มีโอกาสลิ้มลองแลวรับรองจะติดใจ มีเรื่องเลาวาทุกครั้งท่ีสมเด็จพระเทพฯเสด็จพระราชดําเนินไปจังหวัดตรัง 
นอกจากหมูยางท่ีกินกับกาแฟ ขนมเคก หรือติ่มซําแลว หนึ่งใน  "อาหารโปรด" ท่ีสมเด็จพระเทพฯ ทรงขอใหมี
ผูทํามาถวายเพ่ือเสวยอีกอยาง คือขนมข้ีมอดเปนขนมท่ีมีลักษณะคลายทรายละเอียด มีสวนผสมหลักคือ ขาว
ค่ัว มะพราวค่ัว น้ําตาล และเกลือ ผสมรวมกัน เพ่ิมงาเล็กนอยเพ่ือเพ่ิมสารอาหาร นิยมรับประทานเปนขนม
กินเลน เปนขนมพ้ืนบานโบราณท่ีภาคใตหลายจังหวัดนิยมทํากันเพราะทําไดงาย และเปนการถนอมอาหารได
อีกวิธีหนึ่ง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
 ขนมข้ีมอด เปนขนมโบราณชนิดหนึ่งท่ี เด็กและเยาวชนในปจจุบันไมรูจัก  
  
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

              ๑.ขาวจาว 
              ๒.มะพราวข้ัว 
              ๓.น้ําตาล 
              ๔.เกลือปน 
              ๕.แปงขาวจาว 
  
  
 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) 

 
แชขาวสารเจาในน้ําธรรมดาท้ิงไวประมาณ 1 ชั่วโมง แลวนาํ
ใสตะแกรงตั้งท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา 

 



 
นําขาวสารมาตําในครกตําขาวจนแหลกละเอียด 

 
จะไดผงแปงท่ีรวงผานตะแกรงรอนและกากขาวท่ียังคงคาง
อยูบนทายตาวหรือตะแกรงรอน นํากากขาวท่ีคางอยูในทาย
ตาวไปตําใหมจนแหลกละเอียด 

 
เลือกมะพราวท่ียังไมแกจัด แลวนํามาขูดเอาเฉพาะเนื้อ
มะพราว 



 
นํามะพราวใสผสมคลุกกับแปงขาวเจาใสลงในกระทะใน
อัตราสวนแปงกับมะพราว 1 ตอ 1 ยกตั้งไฟออนๆ 

 
จนกระท่ังแปงและมะพราวเริ่มสุกเปนสีเหลืองออนๆ หรือสี
น้ําตาลออนๆ ชิมดูถารูสึกกรอบดีแลวก็ตักใสภาชนะ 

 
ใสน้ําตาลในอัตราสวนท่ีพอหวานและเติมเกลือเพ่ือแตงรส 



 
นําสวนผสมมาคลุกเคลาใหเขากันจากนั้นรอใหเย็น 

 
เม่ือเย็นแลวก็นําไปใสในกรวยกระดาษหรือพลาสติกบรรจุ
พรรณแลวนํามาใสภาชนะท่ีเตรียม สามารถนํามา
รับประทานเปนอาหารวางไดเลย 

 
เม่ือเย็นแลวก็นําไปใสในกรวยกระดาษหรือพลาสติกบรรจุ
พรรณแลวนํามาใสภาชนะท่ีเตรียม สามารถนํามา
รับประทานเปนอาหารวางไดเลย 

 

  
 
 
 
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
 (ระบุเหตุผล) 
ภูมิปญญาพรอมแสดงและสาธิตในโอกาสตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวอาแอเสาะ วาเงาะ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
40บานลาเวง ๖๘ หมูท่ี ๓ ตําบลเชิงคีรี อําเภอศรีสาคร จังหวัดนราธิวาส ๙๖๒๑๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
40บานลาเวง ๖๘ หมูท่ี ๓ ตําบลเชิงคีรี อําเภอศรีสาคร จังหวัดนราธิวาส ๙๖๒๑๐ 
40โทรศัพท ๐๘๗-๐๗๖๘๘๑๒ 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 นายอัมรี โตะแมะ 
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอศรีสาคร 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 27 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายอัมรี โตะแมะ 
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอศรีสาคร 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายอนุชา ลือแมะ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการประจําอําเภอศรีสาคร 
2. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

  
 


