
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ ยางตลาด ตําบล ดงสมบูรณ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมนางเล็ด หรือ ขาวแตน หรือรังแตน หมายถึง อาหารวางท่ีทําจากขาวเหนียวเปนสวนประกอบหลัก โดยนํา
ขาวเหนียวมาแชน้ํานึ่งสุก คลุก อาจผสมกับสวนประกอบอ่ืน เชน น้ําแตงโม หรือน้ําผลไมอ่ืน เกลือ น้ําออย งา 
น้ํากระทิ แลวทําใหเปนแผนหรือรูปแบบอ่ืน ทําใหแหงโดยใชความรอนจากแสงอาทิตย หรือจากแหลงพลังงาน
อ่ืน ทอดใหพอง อาจปรุงแตงหนาดวยเครื่องปรุงตางๆ เชน น้ําตาลมะพราวเค่ียว หมูหยอง น้ําพริกเผา ในกรณี
ท่ีแผนขาวทําจากขาวเหนียวโดยไมมีสวนประกอบอ่ืนเปนสวนผสม และมีน้ําตาลเค่ียวเปนเครื่องปรุงแตงหนา 
เรียกวา "นางเล็ด" ขนมนางเล็ด เปนขาวเหนียวขาว และขาวเหนียวดําทอดกรอบ ราดดวยน้ําออย เปนขนม
โบราณของคนเมือง (คนภาคเหนือท่ีพูดภาษาเหนือ) ทําเพ่ือเลี้ยงแขกในงานมงคลตาง ๆ เชน งานข้ึนบานใหม 
งานแตงงาน ขาวแตน ถือไดวาเปนภูมิปญญาชาวบานอีกประเภทหนึ่งเนื่องจาก นําขาวท่ีเหลือจากการบริโภค
ประจาํวัน นํามาข้ึนรูปตาง ๆ เชนวงกลม สี่เหลี่ยม แลวตากแดด เก็บรักษาไวไดนาน เม่ือตองการรับประทานก็
นํามาทอดใหสุกแลวราดดวยน้ําออยอีกครั้งหนึ่ง ขนมนางเล็ด หรือขาวแตน”เปนขนมพ้ืนบานอาหาร พ้ืนเมือง 
มาตั้งแตสมัยกอนไมสามารถสืบคนไดวามีมาตั้งแตเม่ือใด ทางภาคใตเรียกวา “ขาวพอง”ภาคกลาง และภาคอิ
สานเรียกวา “นางเล็ด”เดิมชาวบานในอดีตมีอาชีพทําไร ทํานา มีรายไดนอย เวลากินขาวเหนียวเหลือก็จะ
นําไปตากแหงเก็บเอาไวทอดกิน ถือเปนการนํามาใชใหเกิดประโยชน และยังนําน้ําออยท่ีเค่ียวไฟออน ๆ จน
เหนียวขนเม่ือเทไหลเปนยางราดลงบนขาวเหนียวท่ีทอดจนพอง ทํามาเปนขนมใหเด็กทาน จากภูมิปญญา
ชาวบานสืบทอดกันมา “ขนมนางเล็ด” ก็ไดรับการพัฒนาข้ึนเรื่อยๆ จากท่ีเคยเปนการถนอมอาหารเพ่ือใหเก็บ
รับประทานไวไดนาน ไมมีรสชาติอะไร เคล็ดลับในการปรุง การทําน้ําออยสําหรับหยอดหนาขนมนางเล็ด ให
เค่ียวน้ําออยจนขนเหนียว ท้ิงไวใหเย็นกอนแลวคอยหยอดลงไปท่ีหนาขนมนางเล็ด เพ่ือใหขนมนางเล็ดกรอบได
นานข้ึน การทอด หรือ จืนขนมนางเล็ด ตองทอดในน้ํามันท่ีรอนจัด แลวพลิกกลับไปมาจะทําใหขนมนางเล็ด



พองตัว และกรอบอรอย และเชื่อวาการรับประทานขนมนางเล็ด หรือถวายขนมนางเล็ดใหกับพระสงฆจะทําให
ประสบผลสําเร็จในชีวิต 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมนางเล็ดน้ําแตงโมกลุมบานดอนยานาง ตําบลดอนสมบูรณ มีรสชาติอรอย สะอาด การจัดบรรจุใสถุงท่ี
สวยงาม เพ่ือจูงใจใหผูซ้ือสนใจมาอุดหนุนมากข้ึน ซ่ึงขาวแตนน้ําแตงโมท่ีบรรจุในถุงพลาสติกนั้นจะพิมพชื่อ
กลุม วันเดือนปท่ีผลิต ราคา ถุง ขนาดกลาง บรรจุ 6 ชิ้น ขาย 10 บาท นี่ก็คืออีกภูมิปญญาไทย เปนอีกเนื้อหา
สาระ "ขนมนางเล็ดน้ําแตงโม " พ้ืนบานท่ีมีคุณคาทางดานโภชนาการตามแบบวิถีไทย รสชาติอรอย ไดรับการ
คัดเลือกใหเปนสินคาหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 
วิธีการผลิตขนมเรียงเม็ด ๕. ๑. การผลิตขนมเรียงเม็ด นําขาวเหนียวพันธุ กข.๖ แชน้ําคางคืน ๑ คืน หรือ
ประมาณ๘ – ๑๐ ชั่วโมง เพ่ือใหขาวนิ่ม และพองตัว จากนั้นนํามาซาวน้ํา และนึ่งขาวใหสุก ๕.๒. นําขาว
เหนียวท่ีนึ่งสุกแลวผสมน้ําตาล น้ําแตงโม และเกลือ นําขาวท่ีผสมแลวใสลงพิมพรูปทรงตาง ๆ เชน วงกลม วงรี 
สี่เหลี่ยม เปนตน ใชมือกดใหเต็มพิมพ แลวนําไป ตากแดดใหแหง ใชเวลาประมาณ ๑ – ๒ วัน แลวแตฤดู และ
สภาวะอากาศ หรืออบในอุณหภูมิ ๕๐ -๗๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ๑๒-๑๕ ชั่วโมง ๕.๓.การทอดขนมเรียง
เม็ด นําขาวท่ีตากแหงสนิทแลวไปทอดในอุณหภูมิ ๑๙๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ประมาณ ๑ นาที หรือ
สังเกตจนกวาขาวจะพองตัวข้ึนมีสีเหลืองนวล ๕.๔.การทําน้ําออย ลางหมอใหสะอาดเติมน้ําสะอาดประมาณ 
๒๐๐ ซีซี นําไปตั้งไฟออน เม่ือน้ําเดือด เติมน้ําออย แลวเค่ียวจนเหนียว และมีกลิ่นหอม ๕.๕.การหยอดน้ําออย 
นําขาวท่ีทอดแลว มาหยอดน้ําออยใหเปนรูปกนหอย 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เคล็ดลับในการปรัง 
การทําน้ําออยสําหรับหยอดหนาขนมนางเล็ด ใหเค่ียวน้ําออยจนขนเหนียว ท้ิงไวใหเย็นกอนแลวคอยหยอดลง
ไปท่ีหนาขนมนางเล็ด เพ่ือใหขนมนางเล็ดกรอบไดนานข้ึน  การทอด หรือ จืนขนมนางเล็ด ตองทอดในน้ํามันท่ี
รอนจัด แลวพลิกกลับไปมาจะทําใหขนมนางเล็ดพองตัว และกรอบอรอย 
๔.องคประกอบของอาหาร (สูตร).. 
          ๑.น้ําตาล หรือน้ําออย  
          ๒. กะทิ  
          ๓.น้ํามันพืช 
          ๔. แตงโม 
          ๕. เกลือ 
     วิธีการผลิตขนมเรียงเม็ด 
       ๕. ๑. การผลิตขนมเรียงเม็ด นําขาวเหนียวพันธุ กข.๖ แชน้ําคางคืน ๑ คืน หรือประมาณ 
๘ – ๑๐ ชั่วโมง เพ่ือใหขาวนิ่ม และพองตัว จากนั้นนํามาซาวน้ํา และนึ่งขาวใหสุก   
๕.๒. นําขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกแลวผสมน้ําตาล น้ําแตงโม และเกลือ นําขาวท่ีผสมแลวใสลงพิมพรูปทรงตาง ๆ เชน 
วงกลม วงรี สี่เหลี่ยม เปนตน ใชมือกดใหเต็มพิมพ แลวนําไป ตากแดดใหแหง  ใชเวลาประมาณ ๑ – ๒ วัน 
แลวแตฤดู และสภาวะอากาศ หรืออบในอุณหภูมิ ๕๐ -๗๐ องศาเซลเซียส ระยะเวลา ๑๒-๑๕ ชั่วโมง  
       ๕.๓.การทอดขนมเรียงเม็ด นําขาวท่ีตากแหงสนิทแลวไปทอดในอุณหภูมิ ๑๙๐ องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา ประมาณ ๑ นาที หรือสังเกตจนกวาขาวจะพองตัวข้ึนมีสีเหลืองนวล 



        ๕.๔.การทําน้ําออย ลางหมอใหสะอาดเติมน้ําสะอาดประมาณ ๒๐๐ ซีซี นําไปตั้งไฟออน     
เม่ือน้ําเดือด เติมน้ําออย แลวเค่ียวจนเหนียว และมีกลิ่นหอม  
        ๕.๕.การหยอดน้ําออย นําขาวท่ีทอดแลว มาหยอดน้ําออยใหเปนรูปกนหอย 
  
  
 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) 

 
นึ่งขาวเหนียวกอนนํามาทําขนมนางเล็ด 

 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนตากแหงมาทอดในน้ํามัน 

 



 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนตากแหงมาทอดในน้ํามัน 

 
นําขาวเหนียวมาทําเปนแผน 

 
ขาวเหนียวทําแผน 

 
ขาวเหนียวทําแผน 



 
นําขาวเหนียวท่ีทําเปนแผนท่ีตากแหงมาทอด 

 
นําขนมนางเล็ดบรรจุใสถุงพรอมขาย 

 
ขาวเหนียวตากแหง 

 

  
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 
กลุมแมบานบานดอนยานาง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานบานดอนยานาง อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
องคการบริหารสวนตําบลดอนสมบูรณ หมู ๑ ตําบลดอนสมบูรณ อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 043-835-402 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  รางวัลหนึ่งผลิตภัณฑหนึ่งตําบล ระดับ 3 ดาว 
  
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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

