
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคดัเลอืก 

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

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร...................ขนมถังแตกมอญ................................ จังหวัด...............กาญจนบุรี....................... 

           ประเภท       อาหารคาว           อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) นายชาญณรงค์ อุดมสุขดําริ 
   สถานที่ต้ัง ชุมชนมอญบ้านวังกะ 
  เลขที่..............๔๓๙................หมู่..........๒............ถนน........อุตมานุสรณ์....... 
            ตําบล/แขวง........หนองลู.............อําเภอ/เขต.............สังขละบุรี............. 
           จังหวัด.........กาญจนบุรี........รหัสไปรษณีย์..........๗๑๒๔๐.................... 
            หมายเลขโทรศัพท์..............๐๘๐-๓๓๑๖๔๗๐.................... 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จําเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจําหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการพิจารณา
คัดเลือก สําหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้ายประจํา
โครงการฯ  

   ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) ............ชุมชนมอญบ้านวังกะ 
  เลขที่..............๔๓๙................หมู่..........๒............ถนน........อุตมานุสรณ์....... 
            ตําบล/แขวง........หนองลู.............อําเภอ/เขต.............สังขละบุรี............. 
           จังหวัด.........กาญจนบุรี........รหัสไปรษณีย์..........๗๑๒๔๐.................... 
            หมายเลขโทรศัพท์..............๐๘๐-๓๓๑๖๔๗๐.................... 

 
 

/๒. ด้านประวัติ... 
(- ๒ -) 

 
๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  



 
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
 ขนมถังแตกมอญ  เป็นเมนูขนมพ้ืนบ้านที่มีรากฐานมาจากวัฒนธรรมของชาวมอญในอําเภอสังขละบุรี  
จังหวัดกาญจนบุรี ชาวมอญเป็นกลุ่มชนที่มีประวัติศาสตร์ยาวนานและมีวัฒนธรรมที่เป็นเอกลักษณ์ การทําขนมถังแตก
มอญน้ันสะท้อนถึงความชาญฉลาดในการใช้วัตถุดิบที่หาได้ในท้องถิ่นและการประยุกต์ใช้เทคนิคการทําอาหารที่ได้รับการ
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
  ขนมถังแตกมอญเป็นขนมที่มีลักษณะคล้ายแพนเค้ก มีส่วนผสมหลักคือแป้งข้าวเจ้า นํ้าตาลมะพร้าว และ
มะพร้าวขูด ขนมถังแตกน้ีมีรสชาติหวานหอมและมีเน้ือสัมผัสที่กรอบนอกนุ่มใน ทําให้เป็นที่นิยมในงานเทศกาลและงาน
ประเพณีต่าง ๆ ของชาวมอญ 
 ๒.๒ วิธีการและขั้นตอนการปรุง 
 1. เริ่มด้วยการล้างและซาวข้าวสารประมาณ 2 - 3 ครั้ง จากน้ันสรงขึ้นแล้วแช่นํ้าประมาณ 8 - 12 ช่ัวโมง  
แล้วนําข้าวสารที่แช่เสร็จ ไปล้างและซาวอีก 2 - 3 ครั้ง จนกระทั่งนํ้าใส เพ่ือล้างกลิ่นข้าวที่แช่ไว้ให้หมดก่อนเพ่ือขจัดกลิ่น
ที่เกิดจากการหมักข้าวออกให้หมดก่อน 
  2. ขั้นตอนการทํานํ้าแป้งขนมถังแตกเริ่มจากการนําข้าวสวย 2 1/2 ถ้วยตวงลงในชามข้าวสารเจ้า จากน้ันเทนํ้า
ใส่ชามให้ท่วมข้าวแล้วคนให้เข้ากันต้องใช้เวลานานสักหน่อย 

3. เมื่อคนข้าวเข้ากันแล้วให้พักไว้สักครู่จึงนําไปโม่ให้เป็นแป้งด้วยโม่หินแบบโบราณจะทําให้บดข้าวได้ละเอียด
ต้องคอยตักข้าวทีละช้อนใส่ในรูลูกโม่แล้วหมุนลูกโม่ไปพร้อม ๆ กันหมุนไป ป้อนข้าวใส่ลงไปเรื่อย ๆ สักครู่ นํ้าแป้งก็ไหล
ออกมาให้เห็นเป็นสีขาวสวยงาม ทําไปเรื่อย ๆ จนข้าวหมดชาม เมื่อเสร็จแล้วพักนํ้าแป้งไว้ 2 - 3 ชม 
  4. จากน้ันทําการคั่วงาดําเริ่มจากนํากระทะต้ังไฟกลาง ๆ พอให้กระทะร้อนแล้วจึงนํางาดําลงไปค่ัวต้องใช้ทัพพี
คนตลอดเวลาเพ่ือให้งานดําสุกอย่างทั่วถึง ระวังอย่าให้งาดําไหม้ งาดําเป็นเคร่ืองโรยหน้าขนมถังแตกมอญจะทําให้ขนมมี
กลิ่นหอมงาเพ่ิมความอร่อยให้ขนมมากขึ้น เพ่ืองาดําสุกตักใส่ถ้วยพักไว้   

5. ขูดมะพร้าวทึนทึกเป็นฝอยเพื่อโรยหน้าขนม มะพร้าวขูดฝอยจะทําให้ขนมมีรสชาติหวานมันมากขึ้น  
มะพร้าวทึนทึก คือมะพร้าวที่ไม่อ่อนไม่แก่เกินไปสังเกตลูกมะพร้าวมีเปลือกสีนํ้าตาลอ่อนและถ้าดูกะลาจะมีสีนํ้าตาลอ่อน
ไม่ดํา ขูดมะพร้าวให้ได้ 2 ถ้วยตวง ก็พักไว้ก่อน 
  6. การผสมนํ้าแป้งขนมถังแตกมอญ นํานํ้าแป้งที่โม่ไว้แล้วเทลงชามผสม นําแป้งข้าวเจ้าเทลงตะแกรงร่อนแป้ง 
เพ่ือต้องการให้ได้เน้ือแป้งที่ละเอียด จากน้ันคนแป้งกับส่วนผสมให้เข้ากัน ต้องให้แป้งข้าวเจ้ากับนํ้าแป้งโม่ให้เข้ากัน 
  7. จากน้ันใส่นํ้าตาลทรายและคนให้เข้ากันต้องคนให้นํ้าตาลทรายละลาย สังเกตจากนํ้าแป้งตักขึ้นจะไม่มีนํ้าตาล
เป็นก้อนกับนํ้าก็ใช้ได้แล้ว จากน้ันเทหัวกะทิแล้วคนให้เข้ากัน  
  8. เทเบกก้ิงโซดาและคนให้เข้ากัน เบกก้ิงโซดามีช่ือทางเคมีว่าโซเดียมไบคาร์บอเนตหรือที่เราเรียกกันง่าย ๆ ว่า
โซดาทําขนม เช่น ใส่ในขนมปังทําให้ขนมปังดูฟูสวยงามน่าอร่อยขึ้น ในขนมถังแตกมอญก็จะฟูเช่นกัน จากนั้นเทเกลือป่น
แล้วคนให้เข้ากัน   
  9. สุดท้ายตามด้วยไข่ไก่ ตีไข่ไก่ให้แตกและคนให้เน้ือเดียวกันก็จะได้แป้งขนมถังแตกมอญ รอทอดบนเตาถ่าน 

10. การทํานํ้ามันสําหรับเทกระทะทอดขนม ทําได้โดยใช้ไข่ไก่ 1 ฟองเท ลงผสมกับนํ้ามันพืชที่เตรียมไว้จากน้ัน
ตีให้ไข่ไก่แตกแล้วคนให้เข้ากัน เมื่อเตรียมนํ้ามันสําหรับเช็ดกระทะและน้ําแป้งขนมเสร็จเรียบร้อยก็ลงมือทอดขนมได้เลย 
   

/11. การทอด... 
(- ๓ -) 

 
  11. การทอดขนมถังแตกมอญ เริ่มจากการนําใบเตยมาทําเป็นพู่จุ่มนํ้ามันสําหรับเช็คกระทะที่ร้อนได้ที่สัก 1 
รอบ จากน้ันจากแป้งขนม 1 ทัพพีลงบนกระทะที่ร้อน  
  12. จากนั้นโรยงาดําที่คั่วสุกแล้วให้ทั่วหน้าขนมค่ะ ตามด้วยมะพร้าวทึนทึกขูดฝอยโรยให้ทั่วหน้าขนมแล้วปิดฝา
รอให้สุก ก็จะได้ขนมถังแตกมอญสูตรตํารากาญจนบุรีของแท้น่ารับประทาน 
 ๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 



 
 1. มะพร้าวทึนทึก คือมะพร้าวที่ไม่อ่อนไม่แก่เกินไปสังเกตลูกมะพร้าวมีเปลือกสีนํ้าตาลอ่อนและถ้าดูกะลา 
จะมีสีนํ้าตาลอ่อนไม่ดํา 

๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสียงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญา 
ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

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

ที่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคณุ ที่มา 
1 ข้าวสารเจ้า 2 3/4 ถ้วยตวง ให้พลังงาน กระตุ้นการทํางานของ

ระบบย่อยอาหารและลําไส้เลก็ 
ตลาดท้องถิ่น 

2 นํ้า 3 ถ้วยตวง กระตุ้นสมอง กระตุ้นระบบขับถ่าย 
ทําให้หัวใจทํางานดีขึ้น ลดความ
เสี่ยงต่อโรคร้าย เพ่ิมความชุ่มช้ืนให้
ผิว 

3 ข้าวสวย 2 1/2 ถ้วยตวง มีโอเมก้า 3 บํารุงสมอง ลดระดับ
ไขมัน คอเลสเตอรอลในเส้นเลือด 
ช่วยบํารุงผิวพรรณ เสรมิสร้าง
ภูมิคุ้มกัน 

4 แป้งข้าวเจ้า 1 ถ้วยตวง ให้พลังงาน กระตุ้นการทํางานของ
ระบบย่อยอาหารและลําไส้เลก็ 

5 นํ้าตาลทราย 1 1/4 ถ้วยตวง ช่วยให้ร่างกายต่ืนตัว  
ลดความเครียด 

6 เกลือป่น 1/2 ช้อนชา บรรเทาอาการอาเจียนและช่วย
ระบาย บรรเทาอาการคัดจมูกและ
อักเสบ รักษาโรคกระเพาะอาหาร 

/7 เบกก้ิง... 



7 เบกก้ิงโซดา 1/4 ช้อนชา -  
8 หัวกะทิ 1/2 ถ้วยตวง อุดมไปด้วยแร่ธาตุหลายชนิด เช่น 

ธาตุเหล็ก ธาตุแมกนีเซียม ธาตุ
ฟอสฟอรัส ธาตุโพแทสเซียม ธาตุ
สังกะสี ช่วยต่อต้านเช้ือไวรัส ช่วยลด
ความสะสมของไขมัน ช่วยต้าน
อนุมูลอิสระ ป้องกันโรคมะเร็ง 

9 ไข่ไก่ 2 ฟองกลาง มีวิตามินบี1 บี2 วิตามินเอ วิตามิน
ดี วิตามินอี ช่วยในเรื่องการ
เจริญเติบโต บํารุงประสาท ป้องกัน
โรคหัวใจ บํารงุสมอง ช่วยซ่อมแซม
ร่างกาย 

10 นํ้ามันพืช 2 ช้อนโต๊ะ มีสารต้านอนุมูลอิสระ และกรด
ไขมันโอเมก้าที่ดีต่อร่างกาย 

11 งาดํา 1/2 ถ้วยตวง บํารุงผิวพรรณและกระดูก บํารุง
หัวใจ ป้องกันโรคมะเร็ง บํารุงสมอง 
บํารุงสายตา 

12 มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 2 ถว้ยตวง ช่วยบํารุงร่างกาย มีฤทธ์ิเป็นยาเย็น 
ช่วยทุเลาอาการไข้ มีโปรตีนและ
ไขมันอ่ิมตัว ช่วยขับปัสสาวะ 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนํามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  
  ข้อมูลด้านวิธีการทํา เคล็ดลับ และวัตถุดิบที่ใช้อ้างอิงนี้ เป็นส่วนหน่ึงของรายงานการวิจัย ตํารับอาหารพื้นบ้าน  
เมืองกาญจนบุรี จุไรรัตน์ ประเสริฐสนิท โดยการสนับสนุนงบประมาณจากงบยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัด 
งบประมาณรายจ่ายประจําปี พ.ศ. 2560 สํานักงานจังหวัดกาญจนบุรี 

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

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

/8. ภาพถ่าย... 
(- 5 -) 

(- 4 -) 



 
๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคําชี้แจง)  

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 
วีดิทัศน์นี้ เป็นส่วนหนึ่งในโครงการเผยแพร่ตํารับอาหารพื้นบ้าน เมืองกาญจนบุรี สู่สากล โดยสํานักงานจังหวัด
กาญจนบุรีร่วมกับมหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี 
 

 
 

วีดิทัศนเ์ก็บขอ้มูลโดยสํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดกาญจนบุร ี

 
 



 
คลิปวีดิโอ นําเสนอเมนูอาหารถ่ินให้น่าสนใจ สําหรับเผยแพรป่ระชาสัมพันธ์ จํานวน ๑ คลปิ / ๑ เมนู (ผา่น  
TIKTOK หรืออ่ืนๆ)  

 
 

    ลงช่ือ                      ผู้เสนอเมนูอาหาร 
              (......นายชาญณรงค์ อุดมสุขดําริ.....) 

ตําแหน่ง....ครูภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นมอญบ้านวังกะ........ 
วันที่...๒๓....เดือน....กรกฎาคม......พ.ศ......๒๕๖๗....... 

 
 
 


