
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคัดเลือก 

“๑ จังหวดั ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร.........ขนมงาสลัด.........จังหวัด......ราชบรุี............................... 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

    ๑.๓ ชื่อผูใ้ห้ข้อมูล ...นางเพ็ญรุ่ง  จันทร์อ่ำ............................................................. 
   สถานที่ตั้ง...ตำบลเกาะศาลพระ................................................................................................ 
  เลขที่......๘๙...................................หมู่..........๗..................ถนน............-................... 
            ตำบล/แขวง....เกาะศาลพระ...........................อำเภอ/เขต.....วัดเพลง.......................................... 
           จังหวัด..ราชบุรี.........................................รหัสไปรษณีย.์.....๗๐๑๗๐............................................ 
            หมายเลขโทรศัพท์....๐๖ ๕6๓๕ ๓๖๑๙........................................................................................... 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นทีข่องจังหวัด (***จำเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการ
พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้าย
ประจำโครงการฯ  

ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) ....... “แหล่งเรียนรู้ตำบลเกาะศาลพระ”................................................... 
   สถานที่ตั้ง.....ที่ทำการ “แหล่งเรียนรู้ตำบลเกาะศาลพระ” 
  เลขที่.......๑๗...................หมู่..........๗..................ถนน........................................................ 
            ตำบล/แขวง....เกาะศาลพระ...................................อำเภอ/เขต.......วัดเพลง...................................... 
           จังหวัด.........ราชบุรี.....................................................รหัสไปรษณีย.์.๗๐๑๗๐............................... 
            หมายเลขโทรศัพท์......๐๖ ๕6๓๕ ๓๖๑๙......................................................................................... 

***QR Code พิกัดทีต่ั้ง**** 

 
 
 
 
 
 
 

/2.ด้านอัตลักษณ์…. 



 
 

๒. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่าน
วัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา 
       ขนมงาสลัด  เป็นขนมที่ มี มาตั้ งแต่สมัยรัชกาลที่  2  มีขายบริ เวณข้างวั ง และได้สูญหายไป                          
ในปี พ.ศ. 2553 ชุมชนตำบลเกาะศาลพระ อำเภอวัดเพลง จังหวัดราชบุรี  ได้รับประทานในงานประเพณีของชุมชน 
ซ่ึงเป็นขนมมงคลที่ชุมชนทำขึ้นเพ่ือใช้ถวายพระในวันธรรมสวนะ  และงานประเพณีท้องถิ่นต่าง ๆ อาทิ งานทำบุญ
กลางบ้านประเพณีวันสงกรานต์ งานมงคลต่าง ๆ จึงได้รวมกลุ่มกันในชุมชนทำขนมงาสลัด โดยปรับปรุงสูตร จากการ
ที่ ได้รับประทานมา เป็นสูตรของชุมชน โดยวัตถุดิบที่ ใช้จะเป็นวัตถุดิบของชุมชน เช่น มะพร้าว น้ำตาลปึก                  
ซึ่งชาวตำบลเกาะศาลพระเป็นตำบลหนึ่ง ที่ประกอบอาชีพทำสวนมะพร้าว สามารถใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมาทำ        
ขนมงาสลัด ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่สืบทอดกันมาแต่โบราณ 
 ๒.๒ มีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 
                นางอารมณ์  มีอยู่ ผู้นำชาติพันธุ์ไทย-เขมร อำเภอวัดเพลง ผู้สืบทอดภูมิปัญญาการทำขนมงาสลัด ซึ่งใช้
ส่วนประกอบจากวัตถุดิบที่มีในชุมชน เช่น มะพร้าว น้ำตาลโตนด/น้ำตาลปึก  นำมารังสรรค์ให้ เป็นอาหารพ้ืนถิ่นของ
ชาวอำเภอวัดเพลง  และได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับผู้สนใจในพื้นที่อำเภอวัดเพลง  และกลุ่มสตรีตำบลเกาะศาลพระ 
สามารถนำมาประกอบอาชีพ สร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัวอีกทางหนึ่ง   
 ๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
       - วิธีทำแป้งที่ใช้ห่อใส้ขนมงาสลัด 
                   ๑. นำแป้งข้าวเหนียว มานวดกับหัวกะทิสดที่คั้นเอง นวดจนเข้ากันโดยสังเกตจาก แป้งที่นวดเข้าที่
แล้วเมื่อหยิบแป้งจะติดเพียงปลายนิ้ว แล้วนำไปนึ่งในซึ้ง ใช้เวลาประมาณ ๑ ชม. หรือจนกว่าแป้งจะสุก 
                   ๒. พักแป้งให้แห้งและเย็น ก่อนนำไปห่อใส้ขนมงาสลัด 
                - วิธีทำใส้ขนมงาสลัด 
                   ๑. นำกระทะตั้งไฟ (ใช้ไฟกลาง) ใส่น้ำสะอาดลงไป ตามด้วยน้ำตาลปึก  คนให้เข้ากัน เคี่ยวให้น้ำตาล
เหนียว ใส่เนื้อมะพร้าวที่เตรียมไว้ คนให้ส่วนผสมเข้ากัน  จนกว่าสีของมะพร้าวจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล และส่วนผสม
ทุกอย่างเกาะตัวกันดีแล้ว   
                   ๒. นำใส้ที่กวนเสร็จแล้วลงจากเตา  พักให้เย็น  นำมาปั้นเป็นลูกกลมๆ ขนาดประมาณ 1.5 ซม. แล้ว
นำไปผึ่งแดด เพ่ือให้ใส้แห้งเร็วขึ้น นำมาอบควันเทียนเพ่ือเพ่ิมความหอมให้ใส้ขนมก่อนมาห่อ 
               - วิธีการคั่วงาดำ และ งาขาว 
                 ๑. นำงาดำ และงาขาว มาล้างให้สะอาด   
                  2. นำงาดำและงาขาว มาคั่ว ไฟอ่อนๆ  จนงาสุก  และนำมาพักให้เย็น 
               - วิธีการคั่วถั่วลิสง 
                 1. นำถั่วลิสงมาคั่วไฟอ่อนๆ จนถั่วสุก  แล้วนำเปลือกถ่ัวลิสงออก 
                 2. นำถั่วลิสงที่คั่วจนสุกแล้วมา หั่นเป็นซีกๆ 
               - วิธีการปั้นขนมงาสลัด 
                1. นำใส้ขนมงาสลัดที่ปั้นแล้ว ไปห่อกับแป้งที่สุกแล้ว และนำไปคลุกกับงาขาว งาดำ และถั่วลิสง              
ที่เตรียมไว้ 
                 2. นำใบตองที่เตรียมไว้ห่อขนมงาสลัด  และใช้ไม้กลัดใบตอง 
 
 
 
 



  
 3.2 เคล็ดลับการปรุง 
       - ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น เช่นมะพร้าว น้ำตาล งา จึงมีความสดและสะอาด ปลอดสารพิษ เพราะเป็น     
พืชสมุนไพรที่ปลูกขึ้นเอง 
                 - เลือกใช้มะพร้าวอ่อน เพราะถ้าใช้มะพร้าวแก่ เวลากวนใส่น้ำตาลปึกแล้วจะทำให้แข็งเกินไป 
                 - ใช้กะทิสดทีค่ั้นเอง  คุณค่าทางโภชนาการ เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย 
                 - งาขาว งาดำ นำไปแช่น้ำแล้วผึ่งแดดให้แห้งก่อนนำไปคั่ว  จะทำให้มีความหอมและยืดอายุขนม                 
ได้นานขึ้น 
                - การทำให้ใส้แห้ง จะยืดอายุของขนมให้ยาวนานขึ้น   
                - นำใส้มาอบควันเทียนก่อนนำไปห่อ จะทำให้ขนมมีความหอม ชวนให้รับทานมากขึ้น 
๓. ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูที่สูญหายแล้ว และต้องการส่งเสริมอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูที่ใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูที่มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจัดทำข้อมูลและตำรา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิ
ปัญญา และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ที่มา 
 วัตถุดิบ/ส่วนประกอบชั้นนอก 

แป้งข้าวเหนียว                    ๑ กก.                                                                                        
กะทิสด                          ๑/๒ กก.                                 
งาดำ งาขาว ถั่วลิสงคั่วสุก (ใช้คลุกแป้ง  
 ชั้นนนอกก่อนห่อ)   
อย่างละ                            ๑ ถต.          
ใบตอง ใช้สำหรับห่อ 
ไม้กลัด 
ส่วนประกอบใส้ 
มะพร้าวอ่อน              5 ลูก /๑ กก. 
น้ำตาลปึก                          ๑ กก.  
น้ำตาลทราย                    0.4 กก.        
น้ำเปล่า                         ๑/2 ถต. 
เทียนอบขนม                                  
 
 
หมายเหตุ  ใส้ขนมใช้สัดส่วน มะพร้าว 
และน้ำตาล ๑ : 1 

งาดำ งาขาว 
จัดเป็นพืชที่มี คุณประโยชน์
มากมาย  การรับประทานเป็น
อ าห า ร เ พ่ื อ สุ ข ภ าพ อ ย่ า ง
ต่อเนื่ องเป็นประจำ จะช่วย
เสริมสร้างสุขภาพให้แข็งแรง 
งาด ำ  งาข าว  อุ ด ม ไป ด้ ว ย
วิตามินและแร่ธาตุอย่างวิตามิน
บี 1 บี 2 บี 3 บี 5 บี 6 บี 9 
แ ค ล เซี ย ม  แ ม ก นี เ ซี ย ม 
โ พ แ ท ส เ ซี ย ม  โ ซ เ ดี ย ม 
ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็น
ต้ น  โดยสามารถช่ วยบำรุ ง
ร่างกายเกือบทุกสัดส่วน ไม่ว่า
จะเป็น ผม ผิวพรรณ กระดูก 
เล็บ ระบบขับถ่าย การบำรุง
หั ว ใจ  จึ ง เห ม าะกั บ ทุ ก วั ย 
แม้กระทั่งเด็กที่มีอาการป่วยอยู่
แล้ว หรือผู้หญิงที่กำลังก้าวเข้า
สู่วัยทอง งาดำจะจำเป็นอย่าง
มาก เพราะจะช่วยป้องกันโรค
ภาวะกระดูกพรุนอย่างได้ผล 

ชาวอำเภอวัดเพลง มีวิ ถี
ชี วิ ต ค ว าม เป็ น อ ยู่ แ บ บ
พอเพียง  ชุมชนส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพทำสวน และ
ทำไร่    ทุ กครัว เรือนจะ
ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร
รับประทานเอง  เพราะมี
วั ต ถุ ดิ บ พ ร้ อ ม ที่ จ ะ ใช้
สำหรับการประกอบอาหาร
และด้วยเอกลักษณ์พิเศษ
ของมะพร้าวน้ำหอมของ ต.
เกาะศาลพระ อ.วัดเพลง จ.
ราชบุรี ที่เนื้อ น้ำ และราก 
มีกลิ่นหอมคล้ายใบเตย ก็
ทำให้ได้รับขึ้นทะเบียนเป็น
สิ น ค้ า  GI แ ล ะปั จ จุ บั น 
เกษตรกรในพ้ืนที่ได้รวมตัว
เป็นกลุ่มแปลงใหญ่มะพร้าว
น้ำหอมวัดเพลง เพ่ือขาย
ผ ล ผ ลิ ต แ ล ะ ต้ น พั น ธุ์
คุณภาพที่คัดพิเศษอีกด้วย 



มะพร้าว  
ช่ วย ให้ ผิ วพ รรณ เป ร่ งป รั่ ง 
ชะลอการเกิดริ้วรอยแห่งวัย แก้
กระหายน้ำ ทำให้ร่างกายรู้สึก
สดชื่น ช่วยป้องกันการสูญเสีย
ม วลก ระดู ก  ท ำให้ ก ระดู ก
แข็งแรง ดีท็อกซ์ ขับสารพิษ
ออกจากร่างกาย ช่วยป้องกัน
การเกิด โรคหั วใจ  และช่ วย
รักษาผู้ ป่ วย โรคหั ว ใจ  ปรับ
สมดุลของน้ำตาลในเลือด  

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 เป็นอาหารทีช่่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 

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

7. ภาพถ่าย  
 
 
 
 
  
 
 
 

  
    
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบทำตัวแป้งขนม วัตถุดิบทำใส้ขนม 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบคลุกขนมหลังจากปั้นเสร็จ นำส่วนผสมตัวแป้งขนมมานวดให้เข้ากัน 

นำแป้งไปนึ่งให้สุก ตั้งไฟอ่อน นำส่วนผสมของใส้ขนมคนใหเ้ข้ากัน   

กวนใส้เสร็จแล้ว พักให้เย็น นำมาปั้นเป็นลูกกลมๆ 
แล้วนำไปผึ่งแดดให้แห้ง  

เมื่อใส้ขนมแห้งแล้ว นำมาอบควันเทียน 
เพ่ือเพ่ิมความหอม 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ลงชื่อ........................คณาภร.............................ผู้เสนอเมนูอาหาร 
          (................นางคณาภร  อินทรดนตรี.......................) 

ตำแหน่ง.....นักวชิาการวัฒนธรรมชำนาญการ.......................... 
 

เมือ่เตรียมทุกอย่างเรียบร้อยแล้ว 
ก็เข้าสู่ขั้นตอนการปั้นขนมและห่อขนม 


