
KM: เร่ืองขาวแตน 
------------------------------------------------------------------------------------  

““ขนมขาวแตนขนมขาวแตน””  
  

  ประวัติความเปนมาบทนํา            เมื่อเอยถึงขนมไทยในสมัยกอน นอยคนนักที่จะไมรูจักขนมขาว
แตนหรือเรียกกันติดปากวา”ขนมนางเล็ด” เปนขนมที่ทํามาจากขาวเหนียวราดดวยน้าํตาลคนไทยในอดีตจะ
ทําขนมในเทศกาลหรือประเพณีตางๆ เชน ขนมหอ จะทําในวนัสาทหรอืวันสงกานต วันออกพรรษาจะทํา
กระยาสาท หรือทําขนมนางเล็ด ขนมหูชาง เพื่อใชในการประกอบประเพณีเทศมหาชาติ จึงนับไดวาขนม
ไทยมีความสําคัญ ตอประเพณ ีหรือเทศกาลตางๆของคนไทยมาก   ขนมไทยในอดีตเหลานี้ยังอยูคูกบัคน
ไทยตั้งแตอดีตมาจนถึงปจจบุัน แตทุกวันนี้ขนมไทยจะทําตลอดทั้งป โดยไมจําเปนตองรอใหถึงประเพณี
หรือเทศกาลตางๆ จึงนับไดวาขนมไทยมคีวามสําคัญตอเศรษฐกิจของชุมชนมาก เพราะสามารถผลิตขายได
ตลอดทั้งป ทําใหมีรายไดเพิม่ใหกับครอบครัวอีกทาง  

องคความรูของเรื่องท่ีศึกษารวบรวมสถานที่ผลิต          กลุมวิสาหกจิชุมชนบานอยนอย ต.ชมเจรญิ 
อ.ปากชม จ.เลย  โทร. 0804201954 

วัสดุดิบ  1.ขาวเหนียว             
2.น้ําตาล (น้ําตาลปบ )            
 3.น้ํามันพืช (สมัยกอนใชนาํมันหมูในการทอด) 
4.เกลือ             
5.น้ําแตงโม   
6. เห็ดหอม 

อุปกรณในการทําขนมขาวแตน  
1.พิมพขนม ทําจากไมไผเปนวงเสนผาศูนยกลางประมาณ 6 เซนติเมตร 
2.กระแตะ ใชสําหรับตากขนม ทํามาจากไมไผสานกวางประมาณ 1 เมตร ยาวประมาณ 2 เมตร  
3.กระทะสําหรับทอดขนม และ เคียวนําตาล 
4. รังถึง หรือ หวด ใชสําหรับนึ่งขาวเหนียว 
5.ชามขนาดใหญ ใชสําหรับคลุกขาวเหนยีวกับน้ําแตงโมใหเขากนัและใชใสขนม    

ขั้นตอนและวิธีการทําขนมขาวแตน 
1.เร่ิมจากการแชขาวเหนยีวไว 1 คืน แลวนําขาวเหนียวมานึ่งจนสุข 
2.นําขาวเหนียวที่สุขแลว ขณะทีก่ําลังรอนจัด มาผสมกบันําแตงโมที่เตรียมไวแลว 
3.ผสมใหเขากนั หลังจากนั้นนําขาวเหนียวมาปนใสพิมพที่เตรียมไว 
4.เมื่อปนขาวเหนียว นํามาใสกระแตะ แลวนําไปตากแดด ตากแดดประมาณ 2 แดด หรือ 2 วัน เมื่อแหงจดั 
เก็บใสภาชนะใหมิดชดิ โดยไมใหมีความชืน้ ถาขนมตากไมแหงจะทําใหขนมขึ้นราและที่สําคัญเวลาทอด
ขนมจะไมสวยไมนารับประทาน       
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วิธีการทอดขนมขาวแตน 
1.เตรียมน้ํามัน ที่เตรียมไวทอด ตั้งไฟใหรอนจัด 
2.นําขนมขาวแตนที่แหงแลวมาทอด โดยทอดครั้งละ 15 แผน เมื่อสุกไดที่แลว ตกัใสภาชนะที่

เตรียมไว ทิ้งไวใหเยน็3.สําหรับน้ําตาลที่จะราดหนาขนมขาวแตนใชน้ําตาลปบเคี่ยวใหเหนยีวไดที่
พอประมาณ หลังจากนัน้ นาํชอนตักน้ําตาลราดหนาขนมขาวแตนที่ผละแผน โดยราดใหเปนเสนเล็กๆ เปน
วงกลมตามแผนขนม           

 การบรรจุหีบหอขนมขาวแตนที่ทําออกทกุวันจะตองมกีารบรรจุหอ โดยใสถุงพลาสติกใส เพื่อให
มองเห็นขนมขางในนารับประทาน ถุงที่ใชใสขนมคือ ถุงขนาด 6x9 บรรจุถุงละ 6 แผน แลวปดปากถุงให
แนน เพื่อปองกันอากาศเขาภายในถุง ถาอากาศเขาไดจะทําใหขนมไมกรอบ             

จุดการจําหนาย ยายเพ็ญจะจําหนายทั้งปลีกและสงในเขตตําบลเชียงกลมและตําบลใกลเคียง  
วิธีการจัดเก็บขอมูล 
ในการทําขนมขาวแตน จะไมมีการบันทึกเปนตํารา  แตจะใชภูมิปญญาของตัวเองที่มอียู ถายทอด

ใหลูกหลานหรือผูที่สนใจจะนําไปปฏิบัติ และจะทําเพื่อพออยูพอกนิเทานั้น ไมคิดมุงหวังกําไรมากมาย 
หรือคาตอบแทนใดๆ จากผูที่เขามาศึกษาจากผูที่ตองการนําไปปฏิบัติ 

ลักษณะความรูการทําขนมขาวแตน ถือเปนโภชนาการอยางหนึ่ง  ทําเพื่อเพิ่มรายได ทําเมื่อยามวาง
จากงานประจาํ ซ่ึงตองใชภมูิปญญาของตัวเอง คิด ดดัแปลง ปรับปรุง จึงจะสามารถจําหนายไดอยางตอเนื่อง 
ถาทําการผลิตไมดี ไมมีคุณภาพ มีกล่ินอบั การจําหนายก็คงไมประสบผลสําเร็จ เพราะฉะนัน้ ขั้นตอนใน
การผลิตตางๆตองดี และมีขัน้ตอน  มีระบบ  และที่สําคัญ คือ ในเรื่องของความสะอาด  การบรรจหุีบหอ
ตางๆ เปนตน           ·       

การพัฒนาความรูและสรางสรรค  
            การพัฒนาการผลิต  จะตองมีการพฒันาในเรื่องของรสชาติใหมีมาตรฐาน และใหสามารถ

อยูไดนานที่สุด ซ่ึงสภาพปจจุบันยังทําไดไมดีพอ คุณภาพของวัสดุที่ใช  ความสะอาด  การบรรจุหบีหอ ซ่ึง
จะตองมีการพฒันา เพื่อใหสามารถอยูไดนาน ในสภาพเดิม  คือ  มีความกรอบ ไมเหนียว ไมมีกล่ินอับ  และ
ควรมีฉลากบงชี้ วัน เดือน ป ที่ผลิต วันหมดอายุ และใหมีใบรับรองจาก อ.ย.  เพื่อใหถูกตอง เพื่อจะไดเปน
อาหารที่ถูกตองสะอาด ถูกหลังอนามัย เนื่องจากปจจบุัน ขนมขาวแตน  เปนขนมพื้นบาน ที่หากนิไดงาย ไม
มีอันตรายใดๆ 
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ภาพกิจกรรม 
 

 
 
 

เรียบเรียงโดย 
นายสมศักดิ์   ศรีพล 

นักวิชาการสงเสริมการเกษตร ระดับชํานาญการ 
สํานักงานเกษตรอําเภอปากชม 

 


