
 
 

แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคัดเลือก 
เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 

------------------------------------------- 
 
๑. ข้อมูลเมนูอาหาร 
    1.1 ชื่อเมนูอาหาร  ขนมเกสรลำเจียก  จังหวัด  อ่างทอง 
          ประเภท          อาหารคาว    อาหารหวาน   อาหารว่าง  
    1.2 ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 
  ประจำ  เทศกาล ฤดูกาล   อ่ืน ๆ (ระบุ) ........................... 
    1.3 ชื่อเจ้าของเมนู/สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) นางมาลี   แววเพชร 
  สถานที่ตั้ง 35/1 หมู่ที่ 3 ตำบลไผ่จำศีล  อำเภอวิเศษชัยชาญ จังหวัดอ่างทอง 
      เลขที ่ 35/1 หมู่ที ่3 ตำบลไผ่จำศีล  อำเภอวิเศษชัยชาญ จังหวัดอ่างทอง 
                        รหัสไปรษณีย์...141๑0  
               หมายเลขโทรศัพท์ 086 6079834   
    1.4 ร้านอาหาร/แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพ้ืนที่ของจังหวัด (***จำเป็นต้องมี) 
          ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากเมนูพื้นถ่ินของจังหวัดได้รับการพิจารณา 
 คัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้ายประจำโครงการ 
 ชื่อร้าน/แหล่ง ร้านมาลีขนมไทย   
           สถานที่ตั้ง  ตลาดศาลเจ้าโรงทอง 
           ตำบล ศาลเจ้าโรงทอง     อำเภอวิเศษชัยชาญ 
 จังหวัดอ่างทอง   รหัสไปรษณีย์  14110 
           หมายเลขโทรศัพท ์086 6079834   
 
                                                                        QR Code พิกัดที่ตั้ง 
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2. ด้านประวัติความเป็นมา/ภูมิปัญญา/ด้านวิธีการปรุง/เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น      
หรือวิถีชีวิตที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับ
ลักษณะของมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
     2.1 ประวัติความเป็นมา/ภูมิปัญญา 
 เรื่องเล่าสืบต่อกันมาว่า ขนมเกสรลำเจียกเริ่มเผยแพร่เข้ามาในวิเศษชัยชาญตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ ๒  
โดยสตรีชาววิเศษชัยชาญซึ่งล่องเรือไปค้าขายที่บางกอกในสมัยนั้นได้ไปรู้จักกับแม่ครัวที่ทำอาหารอยู่ในวัง  และ
ด้วยความสนิทสนมกันจึงได้สูตรขนมชาววังดังกล่าวมา และมีการทำกันในเฉพาะที่วิเศษชัยชาญ ที่ยังคงสืบทอด
กรรมวิธีการทำขนมเกสรลำเจียกมาอย่างไม่ขาดสายนั้น ได้แก่ครอบครัวของนางทุเรียน ขลังธรรมเนียม ถ่ายทอด
ต่อมาให้กับนางผิน  ช่วงฉ่ำ และมาถึงนางสำรวย  พงษ์ชุบ จนกระท่ังทายาทคนล่าสุดได้แก่ นางทิพย์รัตน์  คงแสง
ทอง และนางมาลี แววเพ็ชร ซึ่งเป็นทายาทของนางสำรวย พงษ์ชุบ และหลานของคุณยายผิน ช่วงฉ่ำ ต้นตำรับ
ขนมเกสรลำเจียกรุ่นเรียกแรกๆของวิเศษชัยชาญ1  
 นางทิพย์รัตน์ คงแสงทอง ได้เล่าวา่ ขนมเกสรลำเจียกเผยแพร่เข้ามาตัง้แต่สมัยรุ่นทวด (นางทุเรยีน  ขลังธรรมเนียม) 
ซ่ึงแต่ก่อนจะทำเป็นกันทุกบ้าน แต่ระยะหลังเริ่มหายไป เพราะวิธีการทำค่อนข้างยุ่งยาก แต่ที่บ้านพ่ีจะทำขายกัน 
มาตั้งแต่สมัยยายยังสาวๆ แต่จะทำเฉพาะในช่วงเทศกาลอย่าง สงกรานต์ ปีใหม ่สารทไทย ซึ่งเมื่อก่อนจะไม่ใช้แป้ง 
ข้าวเหนียวสำเร็จรูปเหมือนปัจจุบัน ต้องเอาข้าวเหนียวไปแช่น้ำแล้วนำมาตำด้วยครกกระเดื่อง และรูปทรงจะต่าง 
จากปัจจุบันเล็กน้อย คือสมัยก่อนขนาดจะสั้นกว่านี้และความยาวของแป้งที่ห่อจะพอดีกับไส้ แต่ปัจจุบันแป้งจะ 
ยาวกว่าไส้ นอกจากนั้น ในสมัยก่อนนอกจากจะม้วนแบบโรตีสายไหมแล้วยังมีแบบพับเป็นสี่เหลี่ยมด้วย 
       2.2 วิธีการและข้ันตอนการปรุง 
  ๓.๑ วิธีการและข้ันตอนการปรุง 

   ขัน้ตอนการท าขนมเกสรล าเจียก 

การเตรียมการ : ในการเตรียมการท าขนมเกสรล าเจียกตามกรรมวิธีนัน้ มีปัจจยัที่ส าคญั ๒ 
ประการ คอื 

• เตรียมอปุกรณ์ : เป็นอุปกรณ์และเครื่องมอืเครื่องใชส้ าหรบัการท าขนมไดแ้ก่ 
- แล่ง หรอืกะเต๊า ซึ่งเป็นอุปกรณ์ส าคญัใชส้ าหรบัการร่อนแป้งขา้วเหนียวใหไ้ด้

อณูทีล่ะเอยีด 
- กระดง้ ส าหรบัตากขา้วเหนียว 
- กระบุง ส าหรบัซาวขา้วเหนียว 
- ครกกระเดื่อง ไวส้ าหรบัต าขา้วเหนียวใหเ้ป็นแป้ง 

 
 



- กระต่ายขดูมะพรา้วชนิดละเอยีด 
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- กาละมงัเคลอืบส าหรบัอบไสข้นม 
- เทยีนอบไสข้นม 
- ไมพ้ายกวนไส ้
- กระทะเหลก็ขนาดเลก็ 
- ผา้ขนหนูขนาดเลก็ไวส้ าหบัเชด็กระทะ (สมยัก่อนใชก้าบมะพรา้วกวาดกระทะ) 
- เตาถ่าน (ปัจจุบนันิยมเตาแก๊ส เพราะควบคุมอุณหภูมคิวามรอ้นไดด้กีว่า) 
- ถาดใสข่นม 

• เตรียมวตัถดิุบ : ไดแ้ก่  
- ขา้วเหนียว 
- มะพร้าวที่ไม่อ่อนหรือแก่จนเกินไป ส าหรบัท าส่วนประกอบ ๒ ส่วน ได้แก่ 

มะพรา้วขดูฝอยส าหรบัท าไส ้และมะพรา้วคัน้เป็นน ้ากะทสิ าหรบัท าแป้งห่อไส ้
- สผีสมอาหารจากธรรมชาต ิ
- เกลอืป่น 
- น ้าสะอาด 
- น ้าตาลทรายขาว 

การเตรียมไส้ขนมเกสรล าเจียก 

• ขัน้ตอนท่ี ๑  น ามะพรา้วทนึทกึ (ไม่อ่อนหรอืแก่จนเกนิไป) มาปอกเปลอืกออก ใช้
มดีกะเทาะเอากะลาออกจนหมด แล้วใช้มดีปอกเปลอืกด าออกให้หมดจนมะพรา้ว
ขาว น ามะพรา้วขาวไปขดูใหเ้ป็นฝอยละเอยีด 
 

 

 

 

 

 



-๔ – 
 

• ขัน้ตอนท่ี ๒  น ามะพรา้วขาวทีข่ดูแลว้ ๑ กโิลกรมั ผสมสดัสว่นต่อน ้าตาลทรายขาว 
๗ ขดี ต่อแป้งขา้วเหนียว ๑ ขดี คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

 

 

 

 

 

 

 

• ขัน้ตอนท่ี ๓ น ามะพรา้วทีเ่คลา้กนัแลว้ มาใส่กระทะ ตัง้บนเตาไฟ ใชไ้ฟปานกลาง 
ใชไ้มพ้ายกวนขนม กวนไปเรื่อยๆไม่ใหต้ดิกระทะ ประมาณครึง่ชัว่โมงถงึ ๔๕ นาท ี
ขัน้ตอนนี้เป็นขัน้ตอนที่ต้องใช้ความช านาญเฉพาะตวั เพราะต้องคอยสงัเกตเนื้อ
มะพร้าวไม่ให้ไหม้ติดก้นกระทะ หากกวนแห้งเกินไปไส้จะแข็ง หากแฉะเกินไป 
เวลาหยบิมาท าขนมจะเละ ไม่ตดิมอื 
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• ขัน้ตอนท่ี ๔ เมื่อกวนไสข้นมเกสรล าเจยีกได้ที่แล้ว ก็น ามาใส่ในกาละมงัเคลือบ 

หรอืในหมอ้ ผึง่ไวใ้หเ้ยน็ เวน้พืน้ทีว่่างตรงใจกลางไสเ้พือ่ส าหรบัเตรยีมอบขนม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขัน้ตอนท่ี ๕ เมื่อไสข้นมเริม่เยน็แล้ว ใช้เทยีนอบขนมจุดวางบนตะครนัดนิเผา วางไว้
ต้องกลางหม้อหรอืกาละมงัเคลอืบ ดบัไฟ แล้วรบีปิดฝาหม้อ หรอืใช้กาละมงัครอบทบั
กาละมงัขนมทนัท ีโดยทัว่ไปจะใชเ้วลาในการอบไสข้นมประมาณ ๕-๘ ชัว่โมง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเตรียมแป้งท าตวัขนมเกสรล าเจียกตามสูตรโบราณ 

• ขัน้ตอนท่ี ๑ น าขา้วเหนียวซาวน ้า ๒ ครัง้ แล้วห่อผ้าขาวแช่น ้าไว้ประมาณ ๓-๔ 
ชัว่โมง 

• ขัน้ตอนท่ี ๒ น าขา้วเหนียวมาสงใส่กระบุงใหส้ะเดด็น ้า แลว้น าขา้วเหนียวมาเทใส่
กระดง้ เกลีย่ขา้วเหนียวบางๆกระจายทัว่กระดง้ ตากแดดไวใ้หแ้หง้พอหมาด 
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• ขัน้ตอนท่ี ๓  น าขา้วเหนียวทีแ่หง้หมาดๆ ไปใสค่รกกระเดื่องต าใหล้ะเอยีดจนขา้ว
ฟูแล้วน ามาร่อนกับตะแกรงให้เป็นผงแป้ง กากที่เหลือก็น าไปต าอีก ท าเช่นนี้
เรื่อยไปจนเหลอืกากน้อยทีสุ่ด 

• ขัน้ตอนท่ี ๔  น าแป้งขา้วเหนียวทีไ่ดไ้ปเกลีย่ใส่กระดง้ที่มกีระดาษหรอืใบตองรอง
ไวอ้กีชัน้ แลว้ผึง่แดดใหแ้หง้สนิท 

ปัจจุบนันี้การท าแป้งขา้วเหนียว นิยมใชแ้ป้งถุงส าเรจ็รูปเป็นหลกั เพราะสะดวก และมี
เนื้อแป้งละเอียดเช่นกัน เพื่อการผลิตขนมเป็นจ านวนมากให้ทันต่อความต้องการของ
ผูบ้รโิภค โดยยีห่อ้ทีน่ิยมใชก้นัมากทีสุ่ดคอื “ชา้งสามเศยีร” 

• ขัน้ตอนท่ี ๒  ตดิเตาไฟ ใชไ้ฟปานกลาง น ากระทะเหลก็ขึน้ตัง้บนเตาไฟ จนกระทะ
อุ่นจดั 

• ขัน้ตอนท่ี ๓  ใช้อุปกรณ์ที่เรยีกว่า “แล่ง” หรอื “กะเต๊า” ซึ่งมรีูปร่างลกัษณะเป็น
ตะแกรงสแตนเลส ร่อนแป้งลงในกระทะให้แป้งเสมอกัน ขนาดกว้างพอประมาณ 
โดยส่วนใหญ่จะมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ ๕-๖ นิ้ว ทิ้งให้แป้งสุกไม่เกิน ๑๕ 
วนิาท ีเพราะถา้นานกว่าน้ีจะท าใหแ้ป้งไหมแ้ละแขง็ 

• ขัน้ตอนการท าขนมเกสรล าเจียก 

ขัน้ตอนท่ี ๑ น าแป้งขา้วเหนียว กะท ิเกลอืป่น น ้าคัน้ใบเตย หรอืน ้าคัน้จากธรรมชาตสิี
อื่นๆ  สเีขยีวส าหรบัผสมอาหารท าขนม ใชอ้ตัราสว่นดงัต่อไปนี้ 

- แป้งขา้วเหนียว   ๑ กโิลกรมั 
- กะท ิ   ๑ ถว้ยตวง 
- เกลอืป่น   ๑ ชอ้นชา 
- น ้าใบเตย   ๕ ชอ้นโต๊ะ 
- สเีขยีว   ๑ ชอ้นชา 

ใส่ส่วนผสมทัง้หมดลงในกาละมงัเคลอืบ คลุกเคลา้ใหแ้ป้งนิ่ม แลว้ยแีป้งที่เป็นก้อนเลก็ๆให้
แตกแตกจนนิ่มไดท้ี ่

• ขัน้ตอนท่ี ๒  ตดิเตาไฟ ใชไ้ฟปานกลาง น ากระทะเหลก็ขึน้ตัง้บนเตาไฟ จนกระทะ
อุ่นจดั 
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• ขัน้ตอนท่ี ๓  ใช้อุปกรณ์ที่เรยีกว่า “แล่ง” หรอื “กะเต๊า” ซึ่งมรีูปร่างลกัษณะเป็น
ตะแกรงสแตนเลส ร่อนแป้งลงในกระทะให้แป้งเสมอกนั ขนาดกว้างพอประมาณ 
โดยส่วนใหญ่จะมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ ๕-๖ นิ้ว ทิ้งให้แป้งสุกไม่เกิน ๑๕ 
วนิาท ีเพราะถา้นานกว่าน้ีจะท าใหแ้ป้งไหมแ้ละแขง็ 

• ขัน้ตอนท่ี ๔ หยิบไส้ขนมที่เตรียมไว้ให้เป็นก้อนยาวประมาณ ๑ นิ ้ว วางลงบน
ส่วนกลางของแป้งที่อยู่ในกระทะ แล้วค่อยๆเกลี่ยขอบม้วนแป้งทำเป็นเกสรลำเจียก 
เสร็จแล้วนำมาวางในถาดที่เตรียมไว้ ใช้ผ้าขนหนูผืนเล็ก กวาดเศษแป้งในกระทะออกใส่
ถาด ขั้นตอนนี้ต้องทำให้กระทะเกลี้ยงสะอาดเหมือนตอนเริ่มทำ เพราะมิเช่นนั้นเมื่อทำ
ขนมชิ้นต่อไปก็จะติดเศษแป้งที่ไหม้ไปด้วย จะทำให้ขนมเสียรสชาติ 

•  

• ขัน้ตอนท่ี ๕ ท าตอนขัน้ตอนที่ ๓ และ ๔ ไปทลีะดอกจนกว่าแป้งทีผ่สมไวจ้ะหมด 
หรอืได้ดอกขนมเพยีงพอกบัจ านวนที่ต้องการ ในขณะที่ร่อนแป้งแล้วจะเป็นก้อน
เลก็ๆ ตอ้งคอยยเีพือ่ใหแ้ป้งแตกและร่อนไดไ้ปจนกว่าแป้งจะหมด 

         2.3  เคล็ดลับการปรุง 

ตัวแป้งของขนมเกสรลำเจียก ในอดีตนิยมใช้แป้งข้าวเหนียวที่ผ่านการโม่ด้วยมือ ผสมกับกะทิ เกลือป่น 
และสีจากธรรมชาติ เช่น สีเขียวจากใบเตย สีเหลืองจากเก็กฮวย สีชมพูจากกุหลาบมอญ สีม่วงจากอัญชัญ ฯลฯ 
ขนมเกสรลำเจียกที่ดีแป้งต้องนุ่ม ละเอียด จับกับตัวไส้ แต่ร่วนเมื่ออยู่ในปากขณะรับประทาน ส่วนตัวไส้นั้นทำจาก
ส่วนผสมของแป้งและมะพร้าว หากกวนแห้งไปก็จะทำให้ไส้แข็ง กวนแฉะเกินไปก็จะทำให้หยิบมาแล้วไม่ติดมือ 
ม้วนขนมไม่สะดวก ตัวขนมทั้งหมดเมื่อทำออกมาแล้วจะต้องมีกลิ่นหอมของเทียนอบ รสชาติของไส้จะค่อนข้าง
หวานแหลม ดังนั้นจึงสันนิษฐานว่า ขนมเกสรลำเจียกแต่โบราณ นิยมรับประทานเป็นเครื่องเคียงคู่กับการดื่มชา 
เพราะน้ำชาที่มีรสขมเล็กน้อย เมื่อรับประทานคู่กับขนมเกสรลำเจียกที่หวานแหลม รสชาติจะตัดกันกลมกล่อมพอดี 

การทำขนมเกสรลำเจียกนั้น ไม่มีสูตรมาตรฐานตายตัว ต้องอาศัยความชำนาญเฉพาะคนเท่านั้น เพราะ
แป้งแต่ละครั้งในการประกอบขนมจะไม่เหมือนกัน ต้องดูแป้งให้เป็น ขนมจะนิ่มหรือแข็ง นอกจากเรื่องของการ
กวนไส้แล้วอยู่ที่น้ำหนักมือในการร่อนแป้งด้วย น้ำหนักมือของคนทำขนมจึงเป็นเรื่องที่สำคัญที่สุดที่จะทำให้ขนม
ออกมาดูดีน่ารับประทาน และมีรสชาติตามสูตรโบราณ 

๓. ด้านคุณค่าควรแก่กรสืบสานและต่อยอด 
     เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็น
ภูมิปัญญาที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
      อ่ืน ๆ ระบุ ................................................................................................................. .................................. 

                           -๘ - 
4. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นที่สำคัญของอาหาร 



      เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา
และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/เครื่องปรุง สรรพคุณ/บำรุงอะไร ที่มา 
๑. ใบเตย      ช่วยควบคุมน้ำตาลในเลือด บำรุงหัวใจ  

 ๒. มะพร้าว มีใยอาหาร ช่วยลดครอเลสตรอรอล   
๓. ข้าวเหนียว ช่วยเสริมสร้างให้ร่างกายแข็งแรง 
  บำรุงผิวพรรณ 
   

 
 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 
5. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
      เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ 
      เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการพัฒนาธุรกิจอาหารไทยและ
การรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
      อ่ืน ๆ (ระบุ) .......................................................................... 
๖. ด้านโภชนาการ 
    เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 
     อ่ืน ๆ (ระบุ) .......................................................................... 
7. ด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
    เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสรมิ ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 
     อ่ืน ๆ (ระบุ) .......................................................................... 
๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดีโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำชี้แจง) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
วีดีโอ : https://www.youtube.com/watch?v=x9M3bSAl37E 
 
 
 
          ลงชื่อ                ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                  (นายศุภชาติ  บุญยะเพ็ญ) 
                     ตำแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชำนาญการพิเศษ 
         วันที่ 16   เดือน กรกฎาคม  พ.ศ. 2567 
 


