
KM: เร่ืองขาวแตน 
------------------------------------------------------------------------------------  

““ขนมขาวแตนขนมขาวแตน””  
  

  ประวัติความเปนมาบทนํา            เมื่อเอยถึงขนมไทยในสมัยกอน นอยคนนักที่จะไมรูจักขนมขาว
แตนหรือเรียกกันติดปากวา”ขนมนางเล็ด” เปนขนมที่ทํามาจากขาวเหนียวราดดวยน้าํตาลคนไทยในอดีตจะ
ทําขนมในเทศกาลหรือประเพณีตางๆ เชน ขนมหอ จะทําในวนัสาทหรอืวันสงกานต วันออกพรรษาจะทํา
กระยาสาท หรือทําขนมนางเล็ด ขนมหูชาง เพื่อใชในการประกอบประเพณีเทศมหาชาติ จึงนับไดวาขนม
ไทยมีความสําคัญ ตอประเพณ ีหรือเทศกาลตางๆของคนไทยมาก   ขนมไทยในอดีตเหลานี้ยังอยูคูกบัคน
ไทยตั้งแตอดีตมาจนถึงปจจบุัน แตทุกวันนี้ขนมไทยจะทําตลอดทั้งป โดยไมจําเปนตองรอใหถึงประเพณี
หรือเทศกาลตางๆ จึงนับไดวาขนมไทยมคีวามสําคัญตอเศรษฐกิจของชุมชนมาก เพราะสามารถผลิตขายได
ตลอดทั้งป ทําใหมีรายไดเพิม่ใหกับครอบครัวอีกทาง  

องคความรูของเรื่องท่ีศึกษารวบรวมสถานที่ผลิต          กลุมวิสาหกจิชุมชนบานอยนอย ต.ชมเจรญิ 
อ.ปากชม จ.เลย  โทร. 0804201954 

วัสดุดิบ  1.ขาวเหนียว             
2.น้ําตาล (น้ําตาลปบ )            
 3.น้ํามันพืช (สมัยกอนใชนาํมันหมูในการทอด) 
4.เกลือ             
5.น้ําแตงโม   
6. เห็ดหอม 

อุปกรณในการทําขนมขาวแตน  
1.พิมพขนม ทําจากไมไผเปนวงเสนผาศูนยกลางประมาณ 6 เซนติเมตร 
2.กระแตะ ใชสําหรับตากขนม ทํามาจากไมไผสานกวางประมาณ 1 เมตร ยาวประมาณ 2 เมตร  
3.กระทะสําหรับทอดขนม และ เคียวนําตาล 
4. รังถึง หรือ หวด ใชสําหรับนึ่งขาวเหนียว 
5.ชามขนาดใหญ ใชสําหรับคลุกขาวเหนยีวกับน้ําแตงโมใหเขากนัและใชใสขนม    

ขั้นตอนและวิธีการทําขนมขาวแตน 
1.เร่ิมจากการแชขาวเหนยีวไว 1 คืน แลวนําขาวเหนียวมานึ่งจนสุข 
2.นําขาวเหนียวที่สุขแลว ขณะทีก่ําลังรอนจัด มาผสมกบันําแตงโมที่เตรียมไวแลว 
3.ผสมใหเขากนั หลังจากนั้นนําขาวเหนียวมาปนใสพิมพที่เตรียมไว 
4.เมื่อปนขาวเหนียว นํามาใสกระแตะ แลวนําไปตากแดด ตากแดดประมาณ 2 แดด หรือ 2 วัน เมื่อแหงจดั 
เก็บใสภาชนะใหมิดชดิ โดยไมใหมีความชืน้ ถาขนมตากไมแหงจะทําใหขนมขึ้นราและที่สําคัญเวลาทอด
ขนมจะไมสวยไมนารับประทาน       
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วิธีการทอดขนมขาวแตน 
1.เตรียมน้ํามัน ที่เตรียมไวทอด ตั้งไฟใหรอนจัด 
2.นําขนมขาวแตนที่แหงแลวมาทอด โดยทอดครั้งละ 15 แผน เมื่อสุกไดที่แลว ตกัใสภาชนะที่

เตรียมไว ทิ้งไวใหเยน็3.สําหรับน้ําตาลที่จะราดหนาขนมขาวแตนใชน้ําตาลปบเคี่ยวใหเหนยีวไดที่
พอประมาณ หลังจากนัน้ นาํชอนตักน้ําตาลราดหนาขนมขาวแตนที่ผละแผน โดยราดใหเปนเสนเล็กๆ เปน
วงกลมตามแผนขนม           

 การบรรจุหีบหอขนมขาวแตนที่ทําออกทกุวันจะตองมกีารบรรจุหอ โดยใสถุงพลาสติกใส เพื่อให
มองเห็นขนมขางในนารับประทาน ถุงที่ใชใสขนมคือ ถุงขนาด 6x9 บรรจุถุงละ 6 แผน แลวปดปากถุงให
แนน เพื่อปองกันอากาศเขาภายในถุง ถาอากาศเขาไดจะทําใหขนมไมกรอบ             

จุดการจําหนาย ยายเพ็ญจะจําหนายทั้งปลีกและสงในเขตตําบลเชียงกลมและตําบลใกลเคียง  
วิธีการจัดเก็บขอมูล 
ในการทําขนมขาวแตน จะไมมีการบันทึกเปนตํารา  แตจะใชภูมิปญญาของตัวเองที่มอียู ถายทอด

ใหลูกหลานหรือผูที่สนใจจะนําไปปฏิบัติ และจะทําเพื่อพออยูพอกนิเทานั้น ไมคิดมุงหวังกําไรมากมาย 
หรือคาตอบแทนใดๆ จากผูที่เขามาศึกษาจากผูที่ตองการนําไปปฏิบัติ 

ลักษณะความรูการทําขนมขาวแตน ถือเปนโภชนาการอยางหนึ่ง  ทําเพื่อเพิ่มรายได ทําเมื่อยามวาง
จากงานประจาํ ซ่ึงตองใชภมูิปญญาของตัวเอง คิด ดดัแปลง ปรับปรุง จึงจะสามารถจําหนายไดอยางตอเนื่อง 
ถาทําการผลิตไมดี ไมมีคุณภาพ มีกล่ินอบั การจําหนายก็คงไมประสบผลสําเร็จ เพราะฉะนัน้ ขั้นตอนใน
การผลิตตางๆตองดี และมีขัน้ตอน  มีระบบ  และที่สําคัญ คือ ในเรื่องของความสะอาด  การบรรจหุีบหอ
ตางๆ เปนตน           ·       

การพัฒนาความรูและสรางสรรค  
            การพัฒนาการผลิต  จะตองมีการพฒันาในเรื่องของรสชาติใหมีมาตรฐาน และใหสามารถ

อยูไดนานที่สุด ซ่ึงสภาพปจจุบันยังทําไดไมดีพอ คุณภาพของวัสดุที่ใช  ความสะอาด  การบรรจุหบีหอ ซ่ึง
จะตองมีการพฒันา เพื่อใหสามารถอยูไดนาน ในสภาพเดิม  คือ  มีความกรอบ ไมเหนียว ไมมีกล่ินอับ  และ
ควรมีฉลากบงชี้ วัน เดือน ป ที่ผลิต วันหมดอายุ และใหมีใบรับรองจาก อ.ย.  เพื่อใหถูกตอง เพื่อจะไดเปน
อาหารที่ถูกตองสะอาด ถูกหลังอนามัย เนื่องจากปจจบุัน ขนมขาวแตน  เปนขนมพื้นบาน ที่หากนิไดงาย ไม
มีอันตรายใดๆ 
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ภาพกิจกรรม 
 

 
 
 

เรียบเรียงโดย 
นายสมศักดิ์   ศรีพล 

นักวิชาการสงเสริมการเกษตร ระดับชํานาญการ 
สํานักงานเกษตรอําเภอปากชม 

 


