
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคดัเลอืก 

เมนูอาหารถ่ินของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร  ขนมปาด    จังหวัด  ลําพูน   

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

   ประจํา  เทศกาล   ฤดูกาล   อ่ืนๆ (ระบุ) ……………………………………. 
***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล)  คุณสลิลดา แดงซอน หัวหน้ากลุ่มบ้านขนมปาด ชุมชนบ้านวังหมุ้น 
 สถานที่ต้ัง  บ้านขนมปาด ชุมชนบ้านวังหมุ้น          . 
 เลขที่   หมู่  7   ถนน -        . 
          ตําบล/แขวง  วังผาง       อําเภอ/เขต   เวียงหนองล่อง      . 
          จังหวัด   ลําพูน     รหัสไปรษณีย์  51120       . 
          หมายเลขโทรศัพท์   081-1791585           . 
๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จําเป็นต้องมี)  

      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจําหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการพิจารณา
คัดเลือก สําหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้ายประจํา
โครงการฯ  

  ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน)  คุณสลิลดา แดงซอน หัวหน้ากลุ่มบ้านขนมปาด ชุมชนบ้านวังหมุ้น       
 สถานที่ต้ัง  บ้านขนมปาด ชุมชนบ้านวังหมุ้น          . 
 เลขที่   หมู่  7   ถนน -        . 
          ตําบล/แขวง  วังผาง       อําเภอ/เขต   เวียงหนองล่อง      . 
          จังหวัด   ลําพูน     รหัสไปรษณีย์  51120       . 
          หมายเลขโทรศัพท์   081-1791585           . 

***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 

 
/๒. ด้านประวัติ... 
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๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
 ขนมปาดเป็นขนมพ้ืนบ้านของชาวล้านนา เกิดจากภูมิ ปัญญาของคนสมัยก่อนที่ อยากถนอมอาหาร 
เพราะสมัยก่อนไม่มี ตู้เย็น เป็นขนมท่ีหาทานยาก ถือเป็นขนมมงคลเช่ือว่าผู้ที่ ได้รับประทานขนมจะเกิดสิริมงคล 
ต่อชี วิต ในสมัยก่อนคนชนช้ันสูงเท่ าน้ันจะได้ทาน เน่ืองจากขั้นตอนการทําน้ันต้องใช้คนกวนขนมหลายคน 
และต้องแรงผู้ชายอย่างน้อย 4 คน กวนสวนทางกันไปมาจนเนื้อขนมเหนียว และต้องใช้มะพร้าวในการทําขนมเยอะ 
จึงต้องใช้แรงงานคนขูดมะพร้าว และสันนิษฐานได้ว่าสมัยก่อนบ้านในชุมชนทุกหลังจะปลูกต้นมะพร้าวทุกบ้าน 
การสืบทอดภูมิปัญญาการทําขนมปาดน้ันถ่ายทอดจากรุ่นพ่อแม่ ปู่ ย่าตายายสู่รุ่นลูกรุ่นหลาน โดยขนมปาดน้ัน 
เวลาทานจะต้องตัดเป็นช้ิน ๆ ภาษาเหนือ “ปาด” แปลว่า “ตัด” จึงเป็นที่มาของช่ือขนมปาด ทางกลุ่มบ้านขนมปาด 
ทําขนมชนิดน้ีกันมานานแล้ว และได้รวมกลุ่มกันเมื่อ 3 - 4 ปีที่ผ่านมา 
 ๒.๒ วิธีการและขั้นตอนการปรุง 
   1. นํามะพร้าวมาปอกแล้วขูด จากน้ันนําเน้ือมะพร้าวที่ขูดแล้วมาตากแดดให้แห้ง 1 วัน แล้วนํามาคั่ว 
ให้ เหลืองและหอม  ตักใส่ถาดผึ่ งให้ เย็น  เก็บใส่ภาชนะหรือถุ งพลาสติกเก็บไว้ ใช้มะพร้าวประมาณ  50 ลูก 
จะได้มะพร้าวคั่ว 7 - 8 กิโลกรัม 
   2. นํ าแป้ งข้ าวเห นียวและแป้ งข้ าวเจ้ าผสมกับ นํ้ าสะอาด  นวดให้ แป้ งผสมจนเข้ ากัน  จากน้ัน 
แบ่งแป้งเป็นก้อนเล็ก ๆ วางลงในหม้อซึ้ งน่ึงที่ รองด้วยผ้าขาวบาง ระหว่างน้ันนํากระทะใบใหญ่ ต้ังนํ้าให้ เดือด 
(นํ้ าใส่ ใบเตย ) จากน้ันนําหม้อซึ้ งน่ึ งที่ ใส่แป้ งไว้ลงต้มในกระทะ ต้มประมาณ  ๑๐  - 15 นาที  หรือจนแป้งสุก 
แป้งลอยขึ้นมา 
   3. ระหว่างรอต้มแป้ง นํากระทะใบใหญ่อีกใบต้ังไฟ เทกะทิแล้วเคี่ยวให้มีกลิ่นหอมจนงวด (ตักแบ่งกะทิเก็บไว้
ส่ วนห น่ึ ง เพ่ื อ ไว้ ใช้ ราดตอนกวน เนื้ อขนม เร่ิมข้ น เห นี ยว ) จาก น้ั น นํ า นํ้ า อ้ อย ก้ อน ใส่ ล งไป เคี่ ย วผสม กัน 
จนนํ้าอ้อยละลาย และใส่มะพร้าวคั่วลงไป ผสมให้เข้ากัน คนไปเรื่อย ๆ จนเน้ือมะพร้าวร่วนผง 
   4. นําแป้งที่ ต้มสุกแล้ว มาเทลงในกระทะที่ เคี่ยวกะทิ  นํ้าอ้อย และมะพร้าวคั่ วไว้ คนผสมให้ เป็น 
เน้ือเดียวกัน กวนด้วยไม้พายไปเรื่อย ๆ จนกว่าจะไม่เห็นเน้ือสีขาวของแป้ง ระวังอย่าให้ขนมไหม้ ระหว่างน้ีราดนํ้ากะทิ 
ที่ ได้ ตักแบ่งไว้ตอนต้น ราดลงไปเรื่อย ๆ เพ่ือให้ เน้ือขนมมีความมันเพ่ิมขึ้น และป้องกันไม่ ให้ขนมติดกระทะ 
ในการกวนขนมช่วงน้ี ต้องออกแรงมากข้ึน เน่ืองจากขนมจะเร่ิมข้นเหนียวและมีความหนืด จึงต้องออกแรง 
ในการกวนมากขึ้น และต้องกวนไม้พายอย่างสมํ่าเสมอเพ่ือไม่ให้ขนมไหม้ 
   5. เตรียมถาด/บรรจุภัณฑ์ นําขนมที่สุกแล้วใส่ถาดในขณะร้อนเน่ืองจากการรีดขึ้นรูปขนมจะทําได้ง่ายและรูปร่าง
สวยงาม กดแผ่ขนมให้เป็นแผ่บางๆ เพ่ือให้ขนมระบายความร้อนได้เร็วขึ้น โรยหน้า ด้วยงาขาวคั่ว ทิ้งไว้ให้เย็น ตักแบ่ง 
ใส่บรรจุภัณฑ์ เพ่ือจําหน่ายแจกจ่ายต่อไป 
 ๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 
 1. ใช้แ ป้ งข้ าวเห นียว  จะทํ าให้ ขนม เก็บ ไว้ได้นาน  ไม่ เสี ย ง่าย  เมื่ อ เที ยบแป้ งข้ าวเจ้ า  (วางไว้ 
นอกตู้เย็น ได้นาน 2 สัปดาห์) 
 2. เคี่ยวกะทิก่อนทําขนม จะช่วยให้ขนมเก็บไว้ได้นาน ไม่เสียง่าย 
 3. ราดน้ํากะทิขณะกวนขนม เพ่ือไม่ให้ขนมติดก้นกระทะ 

/4. เน้ือขนม… 
 

(-3-) 
 



 
 4. เน้ือขนมจะมีสีนํ้าตาล ขึ้นอยู่กับสีของนํ้าอ้อย เป็นเหตุผลสําคัญที่ทางกลุ่มชุมชนบ้านขนมปาด 
ต้องคัดเลือกนํ้าอ้อยอย่างดี (หากสีดําเกินไป ก็จะไม่น่ากิน) ขนมปาดสามารถเก็บไว้ได้นานหลายวันที่อุณภูมิห้อง ขึ้นอยู่
กับความสะอาดวัตถุดิบที่ใช้ และใส่มะพร้าวเยอะ ทําให้มีความหอมมันมากกว่าที่อ่ืน 

๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญา 
ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถ่ินที่สําคัญของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จํานวนก่ีชนิด อะไรบ้าง) 

ที่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคณุ ที่มา 
1 มะพร้าวคั่ว 7 กิโลกรัม บํารุงกําลังและบํารุงเส้นเอ็นและช่วยรักษาโรค

เก่ียวกับกระดูก บํารุงร่างกาย ช่วยขับพยาธิ ช่วย
บํารุงสมอง ป้องกันสมองเสื่อม 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

2 นํ้าอ้อยก้อน 9 กิโลกรัม มีกลิ่นหอมกว่าใช้นํ้าตาลแบบอ่ืน ๆ สามารถนําไป
ประกอบอาหารได้หลายชนิดทั้งของหวานของคาว 
ด้วยความที่เป็นนํ้าตาล 100% และมีกากนํ้าตาล
อยู่อย่างครบถ้วนทําให้มีสีนํ้าตาลแดง มีเส้นใย
อาหารอยู่มาก เป็นประโยชน์กับร่างกาย เป็นยา
บํารุงกําลัง บํารุงธาตุช่วยบํารุงหัวใจ ช่วยรักษา
อาการอ่อนเพลียช่วยทําให้เจริญอาหาร ช่วยแก้
อาการร้อนใน  และช่วยแก้อาการชํ้าใน 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

3 กะทิ 1 ลิตร ประกอบด้วยกรดลอริค มีคุณสมบัติช่วยต้านไวรัส 
ป้องกันแบคทีเรีย ป้องกันจุลินทรีย์ และต้านเชื้อ
รา ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

4 แ ป้ ง ข้ า ว เห นี ย ว  5.5 
กิโลกรัม 

สารอาหารโปรตีน แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินบี 
ไนอะซิน ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

5 แป้งข้าวเจ้า 0.5 กิโลกรัม โปรตีนมีส่วนช่วยในการสร้างเซลล์ใหม่ในร่างกาย 
ไฟเบอร์จะช่วยบํารุงและให้สารอาหารได้ดี 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

6 งาขาวคั่ว สําหรับโรยหน้า
ขนม 

ช่วยบํารุงกระดูกและฟัน ช่วยคลายกล้ามเน้ือ 
ช่วยบํารุงเส้นผม ช่วยลดความเสี่ยงโรคเก่ียวกับ
หลอดเลือดและหัวใจ ช่วยให้หลับสบาย ช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือด บรรเทาอาการปวดข้อ
อักเสบรูมาตอยด์ และบํารุงหัวใจ 

ซื้อจากตลาดชุมชน 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
/๕. ด้านการเผยแพร่... 

(- 4 -) 
 

๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  



 
  เป็นเมนูที่สามารถนํามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบํารุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  
 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 
 อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคําชี้แจง)  

   
 

   



 

   
 

 
 

 
 

         ลงช่ือ       ผู้เสนอเมนูอาหาร 
    (นางสาวสลิลดา แดงซอน) 

       ตําแหน่ง หัวหน้ากลุ่มบ้านขนมปาด ชุมชนบ้านวังหมุ้น 
               วันที่  10  เดือน  กรกฎาคม  พ.ศ. 2567 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


