
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : โมจิ 9 ไส 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานบึง ตําบล คลองก่ิว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 โมจิ ๙ ไส "ตราเสาวนิตย" 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ผลิตภัณฑโมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” เริ่มจัดตั้งตั่งแตป ๒๕๔๔ และไดจดทะเบียนการคา เม่ือป ๒๕๔๔ .เพ่ือ
เขาสูการคัดสรรหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP) เดิมทีคุณยายเปนผูชํานาญดานการทําขนมไทย มีความ
พิถีพิถัน และความละเอียดในทุกข้ันตอนการทําขนม ซ่ึงถายทอดจากรุนสูรุนมายังคุณแม จนกระท่ังมีการ
พัฒนาสรางสรรคสูตรขนมอยางตอเนื่องมาสูขนมโมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” และขนม .เปยะนมสด ตรา
เสาวนิตย ขนมโมจิเปนขนมของญี่ปุน ซ่ึงประเทศญี่ปุนเปนตนตํารับของขนมโมจิ แลวตอมาไดมีคนไทยไปเท่ียว
ท่ีประเทศญี่ปุนไดซ้ือขนม โมจิกลับมาเพ่ือเปนของฝากจากประเทศญี่ปุน และไดลองทานดูปรากฎวา โมจิแข็ง 
และมีรสชาติท่ีไมอรอยถูกปากคนไทย จึงไดมีการดัดแปลง รสชาติความอรอยใหถูกปากคนไทย โมจิ ๙ ไส 
“ตราเสาวนิตย” มีวิธีทําไส ถึง ๙ ชนิด ยกตัวอยางเชน ไสถ่ัวแดง กรรมวิธีนําถ่ัวแดงมาบด เอาถ่ัวแดงบดแลว 
ใสหมอตั้งไฟ ใสน้ําตาลทราย กวนใหน้ําตาลทรายละลาย กวนอยูตลอด ดวยไฟออนๆ แลวใสน้ํามันพืชและ
แปงสาลีอยางละ 1 ชอนโตะ ลงไป กวนใหเขากัน กวนจนเหนียวไดท่ี เทออกใสถวย พักไวใหเย็น แลวถ่ัวแดง
กวนจะปนเปนกอนได ไมติดมือ วิธีทําแปง เอาน้ําตาลทรายและกะทิใสหมอตั้งไฟ คนไฟกลางใหน้ําตาลทราย
ละลาย ใสสีท่ีตองการลงไป ๒-๓ หยด เติมกลิ่นวนิลา 1 ชอนชา ใครชอบกลิ่นแบบไทย ๆ เชนกลิ่นมะลิ ก็เติม
ประมาณ ซัก 1 หยด ลงไปนะคะ คนใหเขากัน และคอย ๆ เทแปงลงไป กวนดวยไฟออนๆ กวนจนแปงสุก 
รอน ไมติดหมอ กวนใหท่ัวๆ ประมาณ 2-3 นาที เทออกใสถวย ท้ิงไวใหอุน พอปนได วิธีประกอบตัวขนม ตัก
แปงออกมา ประมาณ 1 ชอนโตะ ปนใหเปนกอนกลม ๆ สําหรับใส ใชถ่ัวแดงกวนประมาณเกือบ 1 ชอนชา
สําหรับการทําใส 1 กอน แลวนําแปงแผออก ใสใสหุมกลับ ปนใหเปนทรงกลมเมือนเดิม(หากคิดวาจะสามารถ
รับประทานหมดภายใน 3-4 วันก็ไมตองเอาเขาตูเย็น หากคิดวาไมสามารถ ก็เอาขวดโหลเขาตูเย็น จะเก็บได
นานเปน 2 อาทิตย ท่ีแนะนําใหเอาเขาตูเย็น เพราะขนมมีสวนผสมของกะทิ อาจเสียงายหากเราเก็บไวขาง



นอก เม่ือนําขนมเขาตูเย็นแลว เนื้อขนมอาจแข็งข้ึนนิดหนอย เวลาจะรับประทานใหนําขนมออกมาท้ิงไวท่ี
อุณหภูมิหอง เนื้อขนมก็จะนิ่มหนึบและอรอยเหมือนเดิม) ขอเลาพอสังเขป ขนมโมจิเปนขนมท่ีคนไทยนิยม
บริโภค ดวยจังหวัดชลบุร ีแหลงกิจการการทําขนมโมจิ ๙ ไส อยูหมูท่ี 1 ตําบลคลองก่ิง อําเภอบานบึง เปน
เมืองทองเท่ียวแหงหนึ่ง จึงมีวิสัยทัศนอยางกวางขวาง คิดผลิต และในการสงออก ในการทําใหขนมโมจิเปน
สินคาของฝาก โดยทําไปวางขายตามรานขายฝากท่ัวไป เปนท่ีนิยม ฉะนั้น คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
อาหาร ไดแก คุณลักษณะดานสี กลิ่น รส ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีสามารถรูสึกและประเมินไดดวยอวัยวะใน
รางกายมนุษยซ่ึงคุณลักษณะตางๆ ดังกลาวจัดไดวา เปนคุณภาพของอาหารดานหนึ่งท่ีสําคัญไมตางไปจาก
คุณภาพอาหารดานโภชนาการ ดานความปลอดภัยและสุขลักษณะ ไมวาจะเปนดานการประกันคุณภาพ
อาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร(ขนม) ผูผลิตจะดูแลปฏิบัติหนาท่ีในสวนเก่ียวของกับการประกันคุณภาพ
อาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร ใหดีและสูระดับมาตรฐาน เรามีเครื่องประกันจากกระทรวงสาธารณสุข จึง
ทําใหเราม่ันใจในการผลิตขนมท่ีมีคุณภาพ และความม่ันใจใหกับผูกิน และผูซ้ือสินคาของเราเพ่ือนําไปฝาก ได
ทุกท่ีและทุกแหง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑. ผลิตภัณฑมีความหลากหลาย และมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมอยางตอเนื่อง ๒. ผลิตภณัฑมีความสดใหม 
เนื่องจากจะเนนผลิตสินคาตามคําสั่งซ้ือจากลูกคา ไมเนนผลิตเปนสตอค เพ่ือใหผูบริโภคไดรับสินคาใหมเสมอ 
๓. วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตไดทําการคัดสรรมาจากแหลงท่ีนาเชื่อถือ ปลอดภัย และเปนวัตถุดิบ ซ่ึงผลิตใน
ประเทศไทย ๔. ราคายอมเยา เหมาะสมกับคุณภาพสินคาท่ีผูบริโภคควรจะไดรับ ๕. ผลิตภัณฑไดมีการจด
ทะเบียนตามกฎหมายขอสาธารณสุขกําหนดไวเปนท่ีเรียบรอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มีการสั่งซ้ือวัตถุดิบจากแหลงชุมชนเดียวกัน เพ่ือกระจายรายไดสูชุมชน เชน แปง, น้ําตาล, ถ่ัวเหลือง, 
สับปะรด, ถ่ัวดํา, ไขเปด เปนตน และแรงงานสวนใหญก็เปนคนในชุมชนเดียวกัน และจากท่ีอ่ืนๆ สังคมมนุษย
จึงเปนสังคมท่ีตองการความเจริญกาวหนา ตองการชือ่เสียง เกียรติยศ เงินทอง การยอมรับ จากวงสังคม และ
ประสบความสําเร็จในหนาท่ีการงาน ซ่ึงไมมีใครเลยจะสามารถปฎิเสธไดวา ในแตละวันนั้น มนุษยตองดิ้นรน
ขวนขวาย ไขวควาหาสิ่งท่ีตนพึงปรารถนาเพ่ือใหไดมา ความสําคัญของผูจางแรงงานตองการใหคนในชุมชน
และหรือลูกจางมีการพัฒนาการพัฒนาตนเองเพ่ือใหมีชีวิตความเปนอยูท่ีดีข้ึน ปรับปรุงการดําเนินชีวิตให
สอดคลองและรองรับกับการเปลี่ยนแปลงท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคตปญหาท่ีสําคัญมีอยูวา แลวเราจะสามารถ
พัฒนาคุณภาพชีวิตสูความสําเร็จในโลกปจจุบัน เราจึงตองรูจักตัวเราเองกอน เพราะตัวเราเทานั้นท่ีจะสามารถ
สรางความสําเร็จใหกับตัวเองได ไมมีใครสามารถทําแทนได “ดีชั่วอยูท่ีตัวทํา สูงต่ําอยูท่ีทําตัว”และสิ่งหนึ่งท่ีเรา
ไมสามารถละเลยท่ีจะนึกถึงนั่นคือ ปจจัย 4 อันไดแก อาหาร เครื่องนุมหม ยารักษาโรคและท่ีอยูอาศัย ซ่ึง
นับเปนปจจัยพ้ืนฐานเบื้องตนในการดํารงชีวิต ท่ีสําคัญ ซ่ึงมนุษยทุกคนจะขาดเสียมิได นี่คือปจจัยจัย
ความสําคัญและคุณคาทางสังคม 
  
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ถ่ัวเขียว  แปงสาลี  นมขน  น้ําตาลทราย  เนยสด  ไขเค็ม  น้ํามันพืช  น้ําหวาน 
๑.  นําถ่ัวเขียวซีกเลาะเปลือกแชน้ําพักท้ิงไว  ๒  ชม. 
๒.  ลางถ่ัวใหสะอาด  นําไปนึ่งจนสุก 
๓.  เม่ือถ่ัวสุกแลว  นําไปบดจนละเอียด  นําไปกวนใสน้ําตาล น้ํามันพืชจนแหง 
๔.  นําไขเค็มไปนึ่งประมาณ  ๒๐  นาที  พักท้ิงไว 
๕.  รอนแปงแลวนําแปงมาผสมกับเนยสด  นมขน  พักท้ิงไว  ๑๐  นาที 
๖.  นําแปงท่ีพักไวมาแบงเปนกอนๆ  ตามขนาดท่ีตองการเพ่ือใสไสขนม 
๗.  นําแปงท่ีแบงแลวหอใสไสขนม  พักท้ิงไวเตรียมเขาเตาอบ 
๘.  นําขนมท่ีปนเสร็จแลว  เขาเตาอบไฟ  ๒๓๐  องศาเซลเซียส  ประมาณ  ๑๐  นาที 
๙.  เขาหองบรรจุภัณฑ  ใสถาดใส 

  
 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) 

 
การปนไส และปนแปง 

 
การแพ็ค 

 



 
การอบ 

 
ขรรจกุลอง 

 
การบรรจุกลอง 

 
ออกวางจําหนาย ขนมโมจิ ๙ ไส 



 
ถวยรางวัลชนะเลิศในการประกวดทําขนมโมจิ ปท่ีไดรับ 
2554 

 
โมจิไสถ่ัว 

 
โมจิ ๙ ไส 

 
โมจิใสหวาน 

 



  
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 
คุณเสาวนิตย ชินะธิมาตรมงคล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
โมจิ ๙ ไส “ตราเสาวนิตย” 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๐๐/๒๕-๒๖ หมู 1 ตําบลคลองก่ิว อําเภอบานบึง จ.ชลบุรี ๒๐๒๒๐ 
โทรศัพท ๐๓๘-๒๐๑๕๓๐ โทรสาร ๐๓๘-๒๐๑๕๓๐ 
E-mail 
nokcheena@hotmail.com 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 -  รางวัล ๕ ดาว ปท่ีไดรับ ๒๕๕๓ จากหนวยงาน กระทรวงมหาดไทย (OTOP) 
-  รางวัลชนะเลิศในการประกวดทําขนมโมจิ  ปท่ีไดรับ  ๒๕๕๔  จากหนวยงานกองงานในพระองค 
พระเจาวรวงศเธอ  พระองคเจาโสมสวลี  พระวรราชาทินัดดามาตุ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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 

 


