
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมฝกบัว ตําบลสมเด็จ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ตําบลสมเด็จ อําเภอ สมเด็จ ตําบล สมเด็จ 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
              จากบรรพบุรุษรุน ปู ยา ตา ยาย มีความเชี่ยวชาญในการทําขนมหลากหลายชนิด ทําให ไดมี
โอกาสเรียนรู และฝกหัดทําขนม รวมท้ังไดเทคนิควิธีการทําขนมใหอรอยตกทอดมาจากบรรพบุรุษ ประกอบ
กับรักและสนใจในการทําขนม โดยมีเหตุผลเพ่ือประกอบอาชีพสวนตัว นอกจากนี้ยังไดเรียนการทําขนม
เพ่ิมเติมจากศูนยการศึกษานอก โรงเรียน และเขารับการอบรมการทําขนมจากโครงการฝกอบรมทําขนมของ
กลุมแมบานแตเดิมมีอาชีพทําขนมขายตามหมูบาน หารายไดชวยสามี แตปจจุบันจะทําขนมขายทุก
เดือน ปจจุบันคนรุนใหมไมรูจักและไมนิยมรับประทานขนมโบราณ คิดวาเชย ไมทันสมัยเหมือนรบัประทาน
ขนมกรุบกรอบ ท่ีมีใหเลือกมากมายในปจจุบัน อีกท้ังครูภูมิปญญาในชุมชนท่ีมีความสามารถในการทําขนม
โบราณเหลือเพียงไมก่ี คน และสวนใหญมีอายุมาก หากไมมีการถายทอดใหคนรุนหลังคงจะสูญหายไปอยาง
แนนอน จึงไดทําการจะถายทอดความรูดานการทําขนมโบราณใหแกเด็ก เยาวชน และประชาชนท่ีสนใจ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
              ขนมฝกบัวมีลักษณะเปนวงกลม เปนการนําแปง แปงขาวเจา น้ําตาลปบ หรือน้ําตาลมะพราวและ
กะทิ ผสมใหเขากัน สูตรเดิมแตโบราณ ความขนของแปงขนาดนมขน ปจจุบันนี้จะมีสวนผสมของแปงขาว
เหนียว และจะเปลี่ยนจากน้ําตาลปบเปนน้ําตาลทราย บางก็ดัดแปลงใสกลวยหอม ใสน้ําใบเตยแทนน้ําเปลา 
ลักษณะท่ีดีของขนมฝกบัว คือแปงตองนุม ขอบขนมตองกระดกข้ึนมาตรงกลางนูนและนุม มีรสชาติหวาน และ
ดานลางของขนมเปนใยเหมือนสายบัว บริเวณรอบๆ กรอบ ขนมฝกบัวมักจะใชในพิธีแตงงานโดยใสใน
ขันหมากและจะชิ้นใหญๆไมไดทําเปนชิ้นเล็กๆพอคํา หรืออยางท่ีเราๆเห็นกัน ความหมายท่ีทําใหใหญและนํา
ขนมฝกบัวใสในขันหมาก สันนิษฐานไววา หมายถึง ความเจริญเติบโตของบัวในสระ ท่ีเปนไปอยางงายๆและ
รวดเร็ว โดยไมตองใชการดูแลมากมาย จากเหตุนี้เลยทําใหคิดกันไปวางายๆ และรวดเร็วนี่และจะเปนจุดเดน



ของการทําขนมฝกบัวมาในขันหมาก เพ่ือหวังใหคูสมรสเจริญรุงเรืองและรวดเร็วอยางงายๆเชนกัน 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

          ขนมไทยหัตถกรรมความอรอยท่ีแสดงออกถึงความออนชอยของความเปนไทย ตั้งแตครั้งอดีตกาลท่ี
กอกําเนิดภูมิปญญาไทยหลากหลายอยางใหสืบสานตอท้ังวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ท่ีสามารถนําวัสดุมีอยูใน
ทองถ่ินมาปรุงแตงเปนของหวานไดมากหลายรูปแบบ จัดเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคนไทย
มีลักษณะนิสัยอยางไร เพราะขนมแตละชนิดลวน มีเสนห แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออน ประณีต วิจิตร
บรรจงในรูปลักษณ ตั้งแตวัตถุดิบท่ีใช วิธีการทําท่ีกลมกลืน ความพิถีพิถัน สีท่ีใหความสวยงาม มีกลิ่นหอม 
รสชาติของขนมท่ีละเมียดละไมชวนใหรับประทาน แสดงใหเห็นวาคนไทยเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิง
ศิลปะ 
           วิถีชีวิตของคนไทยนั้นเปนสังคมเกษตรท่ีมีผลิตผลทางธรรมชาติอยูมากมาย เชน กลวย ออย มะมวง 
รวมไปถึงขาวเจา ขาวเหนียว ฯลฯ ท่ีสามารถปรุงเปน ขนม ไดมากมายหลายชนิด เชน อยากได กะทิ ก็เก็บ
มะพราวมาขูดค้ันน้ํากะทิ อยากได แปงก็นําขาวมาโมเปนแปงทําขนมอรอยๆ เชน บัวลอย กินกันเองใน
ครอบครัว 
            ขนมไทยถูกนําไปใชในงานบุญตามประเพณีและงานพิธีกรรม ท่ีเก่ียวของในวิถีชีวิตชาวไทย โดยนิยม
ทําขนมชื่อมีมงคล 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

         ข้ันตอน / วิธีทํา 
          ๑. ผสมแปงขาวเหนียว / ขาวจาว ในอัตราสวน ๒/๑ สวน 
          ๒. นําใบเตยลางน้ําใหสะอาด ค้ันน้ํา ๑ ถวย 
          ๓. เอาแปง น้ําใบเตย น้ําตาลทราย นํามาคนผสมกัน 
          ๔. กระทะตั้งไฟ ใสน้ํามันพืชพอประมาณ 
          ๕. ตักแปงท่ีผสมลงทอด ตองคอยตักน้ํามันท่ีอยูขาง ๆ ราดหนาแปงขนมทอดจนขอบแปงมีสีน้ําตาล
ออน ๆ จึงตักข้ึนพักไวตะแกง 
          ๖. นําไปรับประทานเปนอาหารวาง 
          เทคนิค 
          ๑. ไฟออน ๆ 
          ๒. อยาใสน้ํามันมากเกินไป 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
สวนผสมตางๆ 

 
สวนผสมตางๆ 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 



 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 



 
กระบวนการทําขนมฝกบัว 

 
ขนมฝกบัว จากการสืบทอดภูมิปญญา 

 
ขนมฝกบัว จากการสืบทอดภูมิปญญา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือเพ่ิมชองทางการประชาสัมพันธ และเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวดาเรศ ยานผุด 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางสาวดาเรศ ยานผุด 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๒๗/๑ ม.๒ ถ.ถีนานนท ต.สมเด็จ อ.สมเด็จ จ.กาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๑-๐๕๕๖๗๙๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอําไพ ไสยจรัญ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 8 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
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

