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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
 

 

ท าไมต้อง...(ขนมงานบุญ เมืองน่าน)... 

 

หตัถกรรมความอร่อย  

คงความเป็นเอกลักษณ์ของเมืองน่าน 
 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ความส าคัญของอาชีพ 
  ขนม หตัถกรรมความอร่อยที่แสดงออกถึงความอ่อนช้อยของความ
เป็นไทย ตัง้แต่ครัง้อดีตกาล ที่ก่อก าเนิดภูมิปัญญาไทยหลากหลายอย่าง ให้สืบ
สานต่อ ทัง้วิถีชีวิต ประเพณี วฒันธรรม ที่สามารถน าวสัดมุีอยู่ในท้องถ่ิน มาปรุง
แต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบ ขนมแต่ละชนิดล้วนมีเร่ืองราวความ
เป็นมา ความมีเสน่ห์ แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต วิจิตรบรรจงใน
รูปลักษณ์ ตัง้แต่วัตถุดิบที่ใช้ วิธีการท าที่กลมกลืน ความพิถีพิถัน สีที่ให้ความ
สวยงาม มีกลิ่นหอม รสชาติของขนมท่ีละเมียดละไมชวนให้รับประทาน 

 ขนม ในงานบุญ ถือเป็นเอกลกัษณ์และวฒันธรรมท้องถ่ินซึ่งอยู่คู่กบั
จงัหวดัน่าน มาช้านาน  ได้เข้ามามีบทบาทในงานบุญตัง้แต่อดีตมาแล้ว ที่ซึ่งควร
อนรัุกษ์และเผยแพร่ เพ่ือให้ขนมงานบุญ เมืองน่าน เป็นที่รู้จกัแพร่หลายในหมู่คน
รุ่นใหมแ่ละคนรุ่นเก่าที่อาจจะหลงลืมความส าคญัของขนม งานบุญเมืองน่าน อีก
ทัง้ยังได้ ช่วยอนุรักษ์วฒันธรรมท่ีมีตัง้แต่อดีตมาแล้ว ให้ควรอยู่ต่อไป  ขนมงาน
บญุ  ในสมยัก่อนขนมงานบุญ จะท าเฉพาะเวลามีงานส าคญัเท่านัน้ ไม่ว่าจะเป็น
ในงานเทศกาล งานประเพณี งานทางศาสนา หรือการประกอบพิธีกรรมต่างๆ  
หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ขนมตามฤดูกาล ขนมพิเศษ ๆ เฉพาะงานบุญ นั่น
หมายถงึในปีหนึง่ ๆ จะมีการท าขนมชนิดนัน้เพียง ๑ ครัง้เท่านัน้ เน่ืองจากท ายาก
และต้องใช้แรงใจแรงกายของคนหลาย ๆ คนร่วมกัน จึงเกิดแนวคิดในการท า
อาชีพ การท าขนม  งานบญุเมืองน่าน เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ืออนรัุกษ์และเผยแพร่วฒันธรรมเก่ียวกบัการท าขนม         
ในงานบญุเมืองน่าน  

2. เพ่ือสืบสานภมูิปัญญาท้องถ่ิน 

3.เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

4. เพ่ือสร้างรายได้ให้กบัคนในชมุชม 

กลุ่มเป้าหมาย 
ผู้ผลติ    :     คนท่ีท าขนมเป็น  ร้านท าขนม   
                      นกัศกึษาที่ต้องการสร้างอาชีพ                  

          คนวา่งงาน 

ผู้บริโภค  :    ประชาชน  องค์กร/หน่วยงาน นกัท่องเท่ียว 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ
ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

 

- ประโยชน์ต่อคนในพืน้ที่/ประชาชน 

       เพ่ือพฒันาศกัยภาพ  ภมิูปัญญาท้องถ่ินท่ีมีอยู่  ในการเสริมสร้าง
คณุภาพชีวิต  เพ่ือการด ารงอยู่ของวฒันธรรมควบคูก่บัการพฒันาเป็น
อาชีพและรายได้ของคนชมุชน 

- ประโยชน์ต่อหน่วยงาน 

 วิทยาลยัชมุชนน่านในฐานะเป็นหน่วยงานท่ีจดัการเรียนการสอน        
เพ่ือพฒันาอาชีพและคณุภาพชีวิตของคนในชมุชน  ตามวิสยัทศัน์        
และพนัธกิจของวิทยาลยัชมุชน 

- ประโยชน์ต่อผู้จัดท าองค์ความรู้ 

 ซึง่เป็นองค์วามรู้ในการท ามาหากิน แบบบรูณาการ เพ่ือให้ผู้ ท่ีสนใจ
สามารถค้นคว้าอย่างเป็นระบบได้และได้น ามาต่อยอดเพ่ือสร้าง    
องค์ความรู้ในการเพ่ิมคณุภาพชีวิตของคนในชมุชนตอ่ไปในอนาคตได้ 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ
ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
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ต่อยอดเพิ่มมูลค่า 
ของขนมงานบุญ เมืองน่าน 

 
 
 
 

ชุดความรู้ การสืบทอด        
ภมูปัิญญาท้องถิ่น            

การท าขนม  
 งานบุญเมืองน่าน 

ยกระดับขนมงานบุญ เมืองน่าน ให้เป็นที่ รู้จักแพร่หลาย 



ขัน้ตอนการจัดท าชุดความรู้ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 

 

ขัน้ตอนการจัดท าชุดความรู้ท ามาหากนิ 
  

5 ขัน้ตอน          คัดเลือกอาชีพ      
 

                         วเิคราะห์เนือ้หาความรู้ของอาชีพ 

 

                                 รวบรวมเนือ้หาความรู้ 

 

                เรียบเรียงเนือ้หา จัดท าชุดความรู้ท ามาหากนิ 

 

                          น าเสนอและจัดท าแผนเผยแพร่ 
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Infographic 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน” 

                จุดเร่ิมต้นมาจากวัฒนธรรม                        การวางแผนการตลาด 

 

                                                                                      ลูกค้า 

 

                ขนมงานบุญ เมืองน่าน                                

          ลูกค้า 
                                                                                                                                                                                         

                                                                                        ลูกค้า 

                                                                                     

 

 

 
                                                                                                          

 
                  เงนิลงทุน 3,800 บาท             ก าลังคน 

                                                                                          แนวคดิ ใหม่ในการพัฒนาอาชีพ 

                                                                                      

                                                                                      ชุดเบรก 

                                                                               ชุดถวายพระ 

                                                                                     ชุดของฝาก                                

ค่าอุปกรณ์ เร่ิมต้น 
2,000  

ค่าวัตถุดิบ  1,000 
  

แรงงาน 300 

ค่าพาหนะ 500 
  

ราคาขาย : ตัง้ราคา
ท่ีเหมาะสม 

 ขึน้อยูก่บัราคา
วตัถดุบิในขณะนัน้ 

หตัถกรรมความอร่อย  
คงความเป็นเอกลักษณ์ ของเมืองน่าน 
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ความรู้/ทกัษะที่ 
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  ความรู้และทกัษะที่จ าเป็น 

 

           ประเพณี งานบุญ จังหวัดน่าน 

           ประวัต ิเร่ืองราว ขนมงานบุญ 

           การท าขนม  

               -  ส่วนผสม 

                  - ขัน้ตอนการท า 

               - เคลด็ลับการปรุง/เลือกส่วนผสม 

            บรรจุภัณฑ์ 

              การตลาด 



การจดัการการเงิน 
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การจัดการการเงนิ 

การจัดเตรียม แหล่งเงนิทุน เงนิทุน แรงงาน 

- วัตถุดบิ 
- อุปกรณ์การท า 

- ตนเอง 
-ภาครัฐ 
- กลุ่ม 

-เงนิทุนเร่ิมต้น 
-เงนิทุนหมุนเวียน 

-ท าด้วยตนเอง 
ธุรกิจใครอบครัว 
-การจ้างลูกจ้าง 



เงนิลงทุน/ก าไร 
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เงนิลงทุนส าหรับเร่ิมต้นท าขนม(ผู้ผลติ) 

อปุกรณ์ส าหรับเร่ิมต้น 
             รวม 

2,000 
2,000 
 

บาท 
บาท 
 

ผู้ผลิต 

เงนิทุนรายวัน 

1. วตัถดุิบส าหรับท าขนม(แล้วแตช่นิดและ
ปริมาณของขนม ในการท าครัง้นัน้) 
2. คา่แรงงานรายวนั 
3.คา่พาหนะและการขนสง่ 
                  รวม 
 

1,000 
     
    300 
    500 
 1,800 

บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
บาท 
 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ตาราง ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
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ประเพณี/เทศกาล 
งานบุญ 

เดือน รูปขนม ข่ือขนม ช่ือขนม 
เฉพาะถิ่น 

ประเพณีงานบวชหรือ
บรรพชา 

(ประเพณีดาปอยงานบวช) 

กมุภาพนัธ์–เมษายน 

 

ขนมปาด 

 
ข้าวเหนียวแดง 

ขนมปาด 

 
ขนมอีต ู

ประเพณีสงกรานต์ 

(ประเพณีป๋ีใหมเ่มือง) 

 

เมษายน  
 
 

ข้าวเกรียบวา่ว 
 
 

ข้าวเกรียบวา่ว 
 

ข้าวแคบ 
 
 

ข้าวควบ 

ประเพณีเข้าพรรษา 
 

ประเพณีถวายทานสลาก
จุมปู 
(ประเพณี ตานก๋วยสลาก) 

กรกฎาคม 
 

กนัยายน-ตลุาคม 

ขนมเทียน 
 
 

ข้าวต้มมดั 

ขนมเน๊ียบ 
 
 

ข้าวต้มหวั
หงอก 

ขนมที่มีรับประทานในช่วง
ฤดูหนาว 

พฤศจิกายน-กมุภาพนัธ์ ข้าวแดกงา ข้าวหนกึงา 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 

 
 

 

 
ขนมปาด 

ขนมปาดนัน้มีมานานมากกว่า 60 ปี เป็นขนมท่ีนิยมท าในงานปอยหรืองานบวช                       
(บวชลกูแก้ว อปุสมบทพระ)โดย 1 ปีมีเพียง 1 ครัง้เท่านัน้ ก็จะมีการท าขนมปาดเป็นงาน
ร่วมสามัคคีของชนในกลุ่มเรียกว่า วันกินขนมปาด จะท าก่อนงาน 1 วัน กระทะแรก
ส าหรับผู้ท าร่วมกนักิน กระทะที่สองไว้ท าบญุเลีย้งแขก กระทะท่ีสามห่อนแจกแขกในงาน   
ลกัษณะของขนมปาด  จะคล้ายขนมศิลาอ่อนจะมีสีออกจะน า้ตาลเข้ม มีรสชาติหวานมนั 
เวลาเคีย้วจะกรุบกรอบในปากเล็กน้อยจากมะพร้าวเเละงาท่ีใช้ในการท าขนม ในวนังาน
บวช เจ้าภาพจะห่อขนมปาดแจกแขกถือติดมือไปฝากท่ีบ้านทุกคน   พิธีกวนขนมปาด
หรือการคนขนมปาดนัน้ เป็นประเพณีในท้องถ่ินท่ีส าคญัของชาวล้านนา   เป็นกุศโลบาย
เพ่ือการรวมลกูหลานหรือคนในท้องถ่ินเพราะการท าขนมปาดนัน้ ต้องอาศยัก าลงัคนและ
อาศัยระยะเวลาในการท า ในสมัยก่อนนัน้การเตรียมของส าหรับการท าขนมปาด           
ใช้ระยะเวลาหลายวนั เพราะในสมยัก่อนจะใช้วิธีต าข้าว โดยใช้ “มอง” หรือครกกระเดือง
ไม้นาดใหญ่ในการต า เพ่ือจะน าข้าวท่ีต าแบบละเอียดแล้วมาท าขนม 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน (ขนมปาด) 
   

แต่ในปัจจบุนัจะใช้แป้งส าเร็จรูปแทน “ขนมปาด “ เป็นขนมท่ีมี นยัยะ คนสมยัก่อนเขาพดู 
กนัว่า ถ้าใครไมร่วย ไมม่ีบริวารมากจะไมส่ามารถท าขนมชนิดนีไ้ด้เลย เพราะใช้ต้นทนุสงู 
ทัง้เงินทัง้คน เวลาท าจะบง่บอกด้วยว่าคนท าเป็นคนยงัไง อดทนไหม ใจเย็นหรือไม ่เพราะ
ต้องใช้ความละเอียด ผู้ เฒ่าสมัยก่อนจะดูว่าท่ีลูกเขยลูกสะใภ้ก็จากงานกวนขนมปาด 
และขนมปาดเป็นยอดขนมด้วย เป็นขนมเอาไว้ไหว้สา เอาไว้ตาน (ถวายพระ) แล้ว ได้บญุ 
ซึง่เป็นวิถีอนังดงามของสงัคมคนเมืองหรือคนล้านนาสมยัเก่า 

  ในปัจจบุนั พิธีกวนขนมปาดยงัได้รับการสืบทอดต่อกนัมา  ในแต่ละยคุสมยั
อาจมีการเปลี่ยนแปลงไปบ้าง เช่น วิธีการท า อุปกรณ์ในการท าแต่ในท้องถ่ินต่าง ๆ ของ
ทางภาคเหนือก็ยงัคงมีการกนขนมปาดหรือคนขนมปาดในงานประเพณีส าคญัๆ ท่ีเห็นได้
ชดัก็คือ งานสงกรานต์และงานบวช ถือได้ว่าพิธีกนขนมปาดหรือการคนขนมปาดในงาน
บญุนัน้เป็น สร้างความสามคัคีและความรักใคร่ของคนในท้องถ่ินได้อย่างดียิ่ง เป็นพิธีหรือ
ประเพณีท่ีควรจะอนรัุกษ์ สืบสานเอาไว้ให้คนรุ่นหลงัได้เรียนรู้วิถีชีวิตท่ีปู่ ย่าตายายได้สัง่
สมเอาไว้ นับ ได้ว่ามีความส าคัญต่อการด าเนินชีวิตท่ามกลางความเปลี่ยนแปลงของ
สงัคม เป็นวฒันธรรมอนัดีงามท่ีควรค่าแก่การอนรัุกษ์ 

 

 

การกวนขนมปาด                                  ขนมปาด 
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ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
 
 

 
ข้าวเหนียวแดง  

 ทางจงัหวดัน่านเรียก ขนมอีตู เป็นขนม ท่ีต้องใช้วิธีการกวน ต้องออกแรงมาก ชาวบ้านจึง
อาศัยวันรวมญาติอย่าง  วันสงกรานต์ งานบุญหรืองานบวช ท่ีมักจะมีพ่อแม่พ่ีน้อง              
มารวมตวักัน เพ่ือจะได้ช่วยกันลงแรงกวนขนม เมื่อท าเสร็จแล้วก็จะน าไปท าบุญกัน   ขนม
ข้าวเหนียวแดงจงึเปรียบเสมือนเป็นตวัแทนของความสามคัคีในครอบครัว 

 
ข้าวแคบ                                                       ข้าวควบ 

                                              
 

ข้าวเกรียบว่าว  ขนมท่ีคู่กันกบัข้าวแคบก็คือข้าวควบ นิยมเก็บไว้รับประทานในงานเทศกาล
ส าคญั เช่น ปีใหม่เมือง งานปอยหลวง ข้าวควบ ก็คือ ข้าวเกรียบว่าวของภาคกลาง นั่นเอง 
วิธีการในการท าข้าวควบนัน้ยุ่งยากพอสมควร และต้องใช้ผู้ ท่ีช านาญมาท า จึงจะได้          
ข้าวควบท่ีมีคณุภาพดี เวลาภิงไฟแล้วจะได้ข้าวควบ ท่ีขยายตวัเป็นแผ่นใหญ่สวย  
ข้าวแคบจะมีรสชาติเคม็ปะแลม่ๆ แต่ ข้าวควบนัน้จะมีรสชาติหวาน ผู้ใหญ่มกัจะห้าม ไมใ่ห้
กินข้าวควบมากเกินไปเพราะจะท าให้เจบ็ลิน้ได้ 
 

 
   
 
 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
 

  

 

 

                                                       ขนมเทียน 

 ขนมเทียน หรือ ขนมนมสาวทางภาคเหนือเรียกว่า ขนมจ็อก  " ค าว่า "จ๊อก" เป็นค ากริยา
ท่ีหมายถึง การท าสิ่งของให้มีลกัษณะเป็นคล้ายๆ กระจุก มียอดแหลม คือ การห่อขนม
เทียนของทางภาคกลางนัน่เอง  ทางจงัหวดัน่าน เรียก ขนมเน๊ียบ  ซึง่เป็นขนมท่ีนิยมใช้ใน
งานบญุ โดยเฉพาะเทศกาล สงกรานต์ เข้าพรรษา ประเพณีถวายทานสลากจมุป ูแต่เดิม
มีไส้มะพร้าวและไส้ถัว่เขียว 

 แต่ในปัจจบุนัมีการดดัแปลงไส้ออกไปหลากหลายมาก  ชาวจีน ใช้ขนมเทียนในการไหว้
บรรพบุรุษช่วงวันตรุษและวันสารท   ถ้าแบบเค็มจะใส่พริกไทยและเกลือ แบบหวานใส่
มะพร้าวและน า้ตาลลงไปเพิ่ม ถ้าตวัแป้งท าด้วยแป้งถัว่ เรียกขนมเทียนแก้ว 

 

 

 

                                               

                                               ขนมเทียนแก้ว 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
ข้าวต้มมัด 

 

 

 

 
 

ข้าวต้มใบตองแขมหรือข้าวต้มหวัหงอก” ซึ่งกลุ่มผู้หญิงมกัลงมือท า ก่อนวนัส าคญัทาง
ศาสนา เพ่ือน าข้าวต้มใบตองแขมไปท่ีวัดใส่บาตร หรือถ้าบ้านเรือนหลงัไหนท าข้าวต้ม
ใบตองแขมมากหน่อยก็แบ่งปันให้กับเพ่ือนบ้าน เอาไปท าบุญท่ีวดัด้วยกัน หรืออยากลง
มือท าในช่วงวนัอื่นๆไว้กินเป็นอาหารว่าง 

การท าข้าวต้มหัวงอกนัน้ไม่ยาก มีความคล้ายคลึงกับข้าวต้มมัดทั่วไป ส่วนประกอบ
เคร่ืองปรุงก็หาได้ในท้องถ่ิน ไมว่่าจะเป็นข้าวสาร ถัว่ลสิงหรือกล้วยน า้ว้า และมะพร้าว แม้
ขัน้ตอนการห่ออาจจะดไูม่ง่ายนกั แต่เมื่อได้ลงมือห่อจนท าเป็นแล้ว เกิดความประทบัใจ
ในความสามารถของตนไมน้่อย และยงัจดจ าไว้ท ารับแขกในวนัข้างหน้า 
การรับประทานข้าวต้มหวัหงอก จะแกะข้าวต้มตดัเป็นท่อน ๆ ตามขวาง โรยด้วยมะพร้าว
ขดู ผสมน า้ตาลและเกลือป่นมากน้อยตามชอบ 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
ขนมที่มีรับประทานเฉพาะฤดูหนาว ได้แก่ ข้าวแดกงา ทางจงัหวดัน่านเรียก ข้าวหนึก 
งา หรือ ข้าวหนุกงา มีส่วนผสมส าคญัคือข้าวเหนียวนึ่งสุก งาขีม้้อนและเกลือ มีคุณค่า
ทางโภชนาการสงู เหมาะกบัเด็กๆ เพราะทัง้มีคณุค่าและอร่อย  

 

 

                                                                                    ข้าวหนึกงา 
 

 

 งาขีม้้อนเป็นงาพืน้เมืองเมด็เลก็ๆ สีน า้ตาล มีกลิ่นเฉพาะตวั ให้ผลผลิตมากในช่วงต้นฤดู
หนาว ข้าวหนกุงาจงึเป็นสญัลกัษณ์ของ ฤดหูนาว 

 

 

                                                                                     งาขีม้้อน 

 

 

 ส่วนใหญ่จะต าข้าวหนึกงา กินกันหลังจากท่ีนึ่ งข้าวสุก ในตอนเช้าตรู่  โดยจะ 
ต างาขีม้้อนให้ละเอียดผสมกบัเกลือเลก็น้อย พอข้าวสกุแล้วก็จะคดข้าวมาคลกุกบังาท่ีต า
ไว้ เพียงเท่านี ก็้ได้ ข้าวหนุกงา ท่ีหอมหวนและเอร็ดอร่อยไว้ทานในมื อ้เ ช้าแล้ว 
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ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

ประวัตคิวามเป็นมา ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
ขนมใสไส้ หรือเรียกอีกช่ือหนึ่งว่า "ขนมสอดไส้“ 
ขนมใส่ไส้นีห้่อด้วยใบตองแล้วมีเต่ียวคาด (เต่ียวก็คือทางมะพร้าว) ห่อ เป็นทรงสูง               
ขนมใส่ไส้มีกลิ่นหอมและหวานจากตวัไส้ รสเค็มมนัด้วยหน้ากะทิท่ีสดใหม่ หน้าข้นพอดี 
ไมเ่ละ 

 

ขนมเกลือ  

                                               หรือเข้าหนมเกลือ (อ่านว่า เข้าหนมเก๋ือ) บ้างเรียกว่า 
ขนมขาว เป็นขนมชนิดหนึ่งท่ีท าจากแป้งข้าวเจ้า ส่วนผสมหลกัมีแป้งและเกลือ ถ้าชอบ
หวาน ให้ใส่น า้ตาล ถ้าชอบกะทิ ก็ใส่ไปด้วยก็ได้ หรืออาจโรยงาด าลงไปด้วย มีค าพูดว่า 
เข้าหนมเกลือ เบ่ือบา่ว เป็นค าพดูเชิงสพัยอกว่า หากไมช่อบหนุ่มคนใด ถ้าเขามาพดูเกีย้ว 
ก็ให้สาวนัน้เอาเข้าหนมเกลือให้บ่าวหรือชายหนุ่มผู้นัน้กิน เพราะขนมเกลือมีแต่แป้ง กิน
มากจะแน่นท้อง  จนอาจจะพดูอะไรไมอ่อก และอาจกลบับ้านไปเลย  

ขนมซี่  

                                     เป็นขนมท่ีนิยมท าไว้รับประทานและใช้ใสข้่าว
ขวัญในพิธีสู่ขวัญของคนพืน้บ้านพืน้เมืองสามารถน ามาเป็นอาหารว่างไว้ต้อนรับผู้คน
ท่ีมาร่วมงานต่างๆ เช่นงานบวช งานแต่งงาน งานศพ เป็นต้น 

                                                    

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 



กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมปาด” 

 
 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

ส่วนผสม 
แป้งข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม 
น า้ตาลทราย 0.5 กิโลกรัม 
น า้อ้อย 0.5 กิโลกรัม 
มะพร้าวขดู  2 กิโลกรัม 
เกลือ 1 / 2 ช้อนชา 

 
ขัน้ตอนการท า / เทคนิค 
1.น ามะพร้าวขดู ครัน้เอาแต่น า้กะทิ ผสมน า้เปลา่ 3 กิโลกรัม  
2.น าแป้งข้าวเจ้า น า้ตาลทราย น า้อ้อย เกลือ ผสมรวมกนั  
3.น าไปใสก่ระทะตัง้ไฟอ่อนๆ กวนไปเร่ือยๆ ใช้ไม้พายคนไปจนแป้งสกุได้ท่ีแล้ว  
4.ยกลงเทใสถ่าดท่ีเตรียมไว้ พกัไว้จนเย็นได้ท่ีแล้ว โรยด้วยเนือ้มะพร้าวฝอย แล้วเอาไปตดั
เป็นชิน้ 
 
เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม  
มะพร้าวแก่ น ามาคัน้เป็นกะทิก่อนใสใ่นขนม  
มะพร้าวทนึทกึ ใช้เป็นมะพร้าวขดูโรยหน้าขนม 
 



กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ข้าวเหนียวแดง” 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

ส่วนผสม 
ข้าวสารเหนียว1 กิโลกรัม 
น า้ตาลทราย 0.5 กิโลกรัม 
น า้อ้อย 0.5 กิโลกรัม 
มะพร้าวขดู  2 กิโลกรัม 
เกลือ 1 / 2 ช้อนชา 

 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. เอาข้าวเหนียวที่เตรียมไว้มาซาวในน า้สกั 2 ครัง้พอให้น า้ใสหน่อย ก็ใสน่ า้พอท่วมข้าว
เหนียว แล้วก็แช่ไว้ประมาณ 2 ชัว่โมง ครบ 2 ชัว่โมง ก็เทข้าวเหนียว ใสก่ระชอน พกัไว้ให้
สะเด็ดน า้จากนัน้ 
2. น าข้าวเหนียวไปนึ่งให้สกุ ใช้เวลาประมาณ 15-20 นาที  
3. เตรียมมะพร้าวขดูครัน้เอาน า้กะทิ   
4.น าน า้กะทิใสก่ระทะ ตัง้ไฟปานกลาง เคี่ยวจนกะทแิตกมนั ใสน่ า้ตาลทราย น า้อ้อย เกลอื 
ลงไป เคี่ยวต่อจนน า้ตาล น า้อ้อยละลาย       
5.น าข้าวนึ่งสกุลงไปใสใ่นกระทะ เคี่ยวต่อไปจนข้าวเหนียวได้ท่ี เทลงใสถ่าดท่ีเตรียมไว้    
พกัไว้จนเย็น น าไปตดัเป็นชิน้ 



กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ข้าวเกรียบว่าว” 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าข้าวเหนียวแดง 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
 
 
ส่วนผสม การท าข้าวควบ 
ข้าวเหนียว 5 ลติร , ไข่ไก่สด 3 ฟอง 
ไข่ไก่ต้มสกุ 3 ฟอง  , น า้ตาลป๊ีบ 500  กรัม 
น า้ตาลทรายแดง 1กิโลกรัม ,กะทิ  1 กลอ่ง
น า้มนัพืช  ขนาดกลาง 1 ขวด 
น า้ซาวข้าว 1 ลติร  , พลาสติกใส 
 
 

 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
 1. น าข้าวเหนียวสกุแล้ว มาต า ให้ละเอียด ระหว่างการต า ให้เอาไข่ไก่สด น า้ตาล กะทิ 
ผสมเข้าด้วยกนั  โดยใช้น า้ซาวข้าวผสม พอเหนียวได้ท่ีก็น ามาปัน้เป็นลกูกลมๆ   
2. น าไปคลี่บนพลาสติกที่เตรียมไว้ เพ่ือให้เป็นแผ่นพอประมาณ  โดยใช้ไข่ไก่ท่ีต้มสกุ เอา
เฉพาะไข่แดงผสมน า้มนัพืช ทาบน พลาสติก ก่อน เพ่ือไมใ่ห้ติดพลาสติก  
3. น าไปตากแดด พอแห้งหมาดๆก็เก็บไว้ได้ สามารถน ามาพิงไฟรับประทานได้เลย 
 
เคล็ดลับในการปรุง ไข่ไก่ต้ม ใช้เฉพาะไข่แดง น ามาขยีใ้ห้เข้ากบัน า้มนั ส าหรับทาบน  
พลาสติกก่อน เพ่ือไมใ่ห้ติดพลาสติก  เคล็ดลับในการเลือกส่วนผสม 
น า้ตาลป๊ีบให้เลือกแบบท่ีไมม่ีน า้ตาลทรายผสม (ของแท้) เพราะถ้ามีน า้ตาลทรายผสม 
จะท าให้ข้าวควบไมพ่องตวัเมื่อย่างไฟ 

 
 



กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ข้าวเกรียบว่าว” 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าข้าวเหนียวแดง 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
 
 
ส่วนผสม การท าข้าวแคบ 
ข้าวเหนียวที่แช่ไว้ 1 ลติร 
เกลือป่น 1  ช้อนโต๊ะ 
งาด า 1  ช้อนโต๊ะ 
 
 

 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. ล้างข้าวสารเหนียวให้สะอาด แช่ไว้ 1 คืน ล้างข้าวสารเหนียวที่แช่แล้วอีกครัง้หนึ่ง                   
2. น ามาโมด้่วยโมห่ิน จะได้แป้งส าหรับท าข้าวแคบ 
3. ผสมงาด าและเกลือลงในน า้แป้ง คนให้เกลือละลาย 
4 . คลมุหม้อด้วยผ้าขาวบาง ตัง้น า้ให้เดือด ละเลงแป้งลงบนผ้าเป็นแผ่นวงกลม 
พอแป้งสกุ ใช้ไม้พายช้อนขึน้  
5. วางแป้งลงบนแผ่นหญ้าคา ท าต่อเร่ือยๆ จนเต็ม 
6. ตากแดดให้แห้ง ประมาณ 2 วนั สามารถน ามาเก็บไว้โดยใช้ทอด หรือพิงไฟ 
 
เคล็ดลับในการปรุง 
ใช้แผ่นหญ้าคา ส าหรับวางข้าวแคบท่ีละเลงสกุใหม ่ท าให้แป้งข้าวแคบแกะออกได้ง่าย 
เคล็ดลับในการเลือกส่วนผสม 
ให้ใช้ข้าวสารเหนียวที่เมด็หกั หรือเรียกว่า ข้าวต่อน จะท าให้โมล่ะเอียดง่าย 

 
 
 



กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมเทียน” 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าข้าวเหนียวแดง 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
 
 
 
ส่วนผสม  
แป้งข้าวเหนียว 1  กิโลกรัม 
น า้ตาลป๊ีบ 200 กรัม             
น า้ตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
มะพร้าวขดู 2 ถ้วย 
เกลือป่น 2 ช้อนชา 
 
 
 

 ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. น าน า้เปลา่ น า้ตาลทราย น า้ตาลป๊ีบ เกลือ ลงไปเคี่ยวในกระทะ จนเดือด ใสม่ะพร้าว เคี่ยว
ต่อจนมะพร้าวเหลืองหอม  ปลอ่ยไว้ให้เย็นเพ่ือน าไปปัน้เป็นก้อน 
2. เทแป้งข้าวเหนียว ใสก่ะละมงั นวดจนแป้งเหนียวปัน้เป็นก้อนได้ 
3. จบัใบตองให้เป็นทรงกรวย ใสไ่ส้ท่ีปัน้ไว้ลงไป ตกัสว่นผสมแป้งใส ่จากนัน้ห่อให้สวยงาม 
เรียงลงในชดุนึ่ง 
4 . น าขนมไปนึ่งด้วยไฟแรงท่ีมีน า้เดือด นานประมาณ 30 นาที จนขนมสกุ ปิดไฟ น าออก
จากชดุนึ่ง พร้อมรับประทาน 
  
เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม  
ใช้ มะพร้าวทนึทกึ ในการท า ไส้ของขนม 
 



 
 
 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. แช่ข้าวสารเหนียวในน า้ประมาณ 2 - 3 ชัว่โมง ล้างให้สะอาด    
2. ใสน่ า้คัน้ใบเตย และเกลือ คลกุเคล้าให้เข้ากนั พกัไว้ประมาณ 10 นาที ตกัขึน้ให้เสด็จ
น า้  3. น าใบตองกว้างประมาณ 10 นิว้ ซ้อนไคว้กนั  2  ชัน้ ใส่ข้าวเหนียว1 ก ามือ วาง
กล้วยน า้ว้าตรงกลาง แล้วใส่ข้าวอีก 1ก ามือ   4. ห่อใบตองให้แน่น พบัหวัและพบัท้าย 
มดัด้วยตอกให้แน่น  5. น าไปต้ม ประมาณ 1 ชัว่โมง ต้มสกุแล้ว ทิง้ไว้ให้เย็น แกะห่อออก 
หัน่เป็นชิน้ๆ  คลกุกบัมะพร้าวขดู โรยด้วยน า้ตาลทราย 
เคล็ดลับในการปรุง  - คลกุน า้คัน้ใบเตยกบัข้าว เพ่ือให้มีกลิน่หอมและสีสวยน่า
รับประทาน  - การห่อข้าวต้มต้องห่อให้แน่น และมดัเชือดให้แน่น จะท าให้ข้าวต้มหวั
หงอกเหนียว รสชาติอร่อย  - ควรเลือกกล้วยน า้ว้าท่ีสกุงอม จะท าให้ข้าวต้มหวัหงอกมี
รสชาติหวานอร่อย 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ข้าวต้มมัด” 

 

 

 

 

 

 

 

 
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

ส่วนผสม 
ข้าวสารเหนียว 5 ถ้วย 
กล้วยน า้วาสกุ  10 ลกู  
น า้ตาลทราย 2   ช้อนโต๊ะ 
เกลือป่น 1  ช้อนโต๊ะ 
มะพร้าวขดู  2 กิโลกรัม 
น า้ใบเตย 1  ถ้วย 



 
 
 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. น าเมลด็งา ไปล้างน า้ โดยใสเ่มลด็งาในชามเปิดน า้ใส่ แล้วคนเมลด็งาก็จะลอยขึน้มา  
ใช้กระชอนตกัขึน้พกัให้สะเด็ดน า้ แล้วน าไปผึง่แดดให้พอแห้ง จงึน ามาโขลก  ให้ละเอียด 
(หรือใช้เคร่ืองบดของแห้งไฟฟ้าบด) ก็จะละเอียดมากขึน้ น า้มนัในเมลด็งา ก็จะออกมา      
ชึง่กลิน่จะหอมมากๆเนือ้งาจะติดกนัเป็นก้อนๆ บีใ้ห้แหลก ก่อนท่ีจะคลกุเตรียมไว้ 
2. น าข้าวสารเหนียว  แช่น า้ไว้ข้ามคืนโดยสรงข้าวเหนียวขึน้ให้สะเด็ดน า้ แล้วน าไปนึ่งให้
สกุประมาณ 30 - 35 นาที น าใสช่ามใบใหญ่คนให้กระจาย ในขณะท่ีข้าวก าลงัร้อนๆอยู่  
ให้โรยงาท่ีบดไว้ และเกลือป่น ถ้าชอบรสหวานนิดๆก็ให้โรยน า้ตาลทรายขาว หรือน า้อ้อย
ป่น  จะมีกลิน่หอมท าให้รสชาติอร่อยเข้ากนั 
 
เคล็ดลับในการปรุง/ การเลือกส่วนผสม 
 - งาขีม้้อน เมด็กลมเลก็ สีน า้ตาลหมน่ เป็นพืชพืน้บ้านทางภาคเหนือ ปลกูกนัมากบน
ดอย ให้ผลผลติมากในฤดหูนาว  
- ข้าวเหนียวต้องเป็นข้าวท่ีสกุใหม่ ร้อนๆ จะท าให้ข้าวกบังาขีม้้อน โขลกเข้ากนัได้ง่ายนิยม
รับประทานขณะข้าวอุ่นๆ จะมรีสชาติดีกว่าทิง้ไว้ให้เย็น 

 
 

 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ข้าวแดกงา” 
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เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

ส่วนผสม 
ข้าวสารเหนียว 1 / 2 ลติร   
เมลด็งาขีม้้อน 1 / 2 ลติร
เกลือป่น 1  ช้อนโต๊ะ 



 
 
 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. น าเอาข้าวเหนียวมาแช่น า้ 4-5 ชัว่โมง แล้วน ามานึ่งให้สกุ ทิง้ไว้ให้เย็น  1 -2 วนั 
แล้วน ามาผึง่หรือตากแดด 2-3  วนัจนแห้ง 
 2. น าข้าวท่ีแห้งลงทอดในน า้ท่ีร้อนจนเหลืองกรอบ ตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน า้มัน     
3. เคี่ยวน า้อ้อย ไมแ่ตกกระจายเป็นใช้ได้ ลดไฟให้อ่อนน าข้าวทอดและถัว่ลิสงคัว่คลกุ
ให้เข้ากนัจงึหยดุไฟ  
4 . น าข้าวท่ีคลกุแล้วเทลงบนกระบะไม้ น าลกูกลิง้กลิง้ไปมาจนเป็นแผ่นบางขนาด 1 
นิว้ ใช้มีดคัดเป็นสี่เหลี่ยมขนาด 2X2 นิว้ แล้วน ามาเก็บไว้ในขวดโหลดสามารถเก็บ
รักษาไว้กินได้เป็นเวลานาน  
 
 

 
 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมซี่” 
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เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
 
ส่วนผสม 
ข้าวเหนียว    
น า้อ้อยพืน้เมือง  
ถัว่ลสิงต า   
เกลือ  
น า้มะนาว 
 



 
 
 
 
 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมนั น า้ตาล เกลือ และน า้ประมาณ 1 ถ้วยตวง นวดให้เข้ากนั 
2. น าไปตัง้ไฟอ่อน ๆ คนไปเร่ือยๆ คนจนแป้งข้นและหนืด ยกลง และพกัไว้ 
3. ฉีกใบตองกว้าง 5 นิว้ ตกัแป้งใสบ่นใบตองประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ แล้วกดให้แป้งแบน 

4 . พบัใบตองซ้ายขวา พบัหวัท้าย เป็นรูปสี่เหลี่ยม 
5. น าใสล่งัถึงนึ่งด้วยไฟแรงประมาณ 20 นาที  พอนึ่งได้ท่ี ขนมสกุ ปิดไฟ  
เคล็ดลับในการปรุง/เลือกส่วนผสม  
-ใสใ่บเตยลงในน า้นึ่งขนม เพ่ือให้ขนมมีกลิน่หอม 

 
 
 
 

 
 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมเกลือ” 
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เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
 
ส่วนผสม 
แป้งข้าวเจ้า 1 1/2 ถ้วย 
แป้งมนั 2 ถ้วย 
น า้ตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
1. น าใบตองทีส่ าหรบัหอ่มาตดัเป็น 2 ขนาด ฉีกใบตองชัน้นอก 5 นิ้ว และส าหรบั
ชัน้ใน 4 นิ้ว และน ามาตดัมมุใหเ้ป็นทรงวงร ีเชด็ใหส้ะอาด และน าไปลนไฟเลก็น้อย
เพือ่ใหห้อ่ขนมไดง้า่ย  
2. น ามะพรา้วทนึทกึทีข่ดูเป็นเสน้ยาว เกลอืป่น และน ้าตาลป๊ีบ ลงไปกวนในกระทะ
ทองเหลอืง ใชไ้ฟอ่อน กวนไปเรือ่ยๆ จนครบ 20 นาท ีจนสว่นผสมแหง้ จากนัน้ก็
ปิดไฟพกัไวใ้หเ้ยน็ ผสมแป้งขา้วเหนียวและน ้าใบเตยเขา้ด้วยกนั นวดแป้งจนเริม่
เป็นกอ้น เสรจ็แลว้ใหค้ลุมดว้ยพาสตกิแรป 
 
 
 
 

 
 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมใส่ใส้” 
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เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม    
น า้ตาลบี๊บ 200 กรัม 
เกลือป่น 1/2 ช้อนชา ส าหรับไส้ , 
 เกลือป่น 1 ช้อนชา ส าหรับกะทิ  ,  มะพร้าว
ทนึทกึขดู , กลิน่มะล ิ1 ช้อนชา , 
น า้ใบเตยป่ันละเอียด 300 มลิลลิติร 
แป้งข้าวเหนียว 350 กรัม 
กะทิ 800 มลิลลิติร , แป้งข้าวเจ้า 80 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค 
 
 
ขัน้ตอนการท า/เทคนิค (ขนมใสใ่ส ้ต่อ) 
 
4. เมือ่ตวัไสเ้ริม่เยน็ดแีลว้ ป ัน้ไสใ้หเ้ป็นกอ้นกลมๆ ขนาด 1 นิ้ว จนหมด และป ัน้ตวั
แป้งเป็นกอ้นกลมขนาดใหญ่กว่าตวัไสเ้ป็น 1 นิ้วครึง่ แผ่แป้งใหแ้บนวางไสล้งตรง
กลาง และหอ่ไสข้นมใหม้ดิ 
5. เตรยีมใบตองส าหรบัหอ่ น าใบตอง 2 ขนาดทีต่ดัไวเ้ป็นวงรมีาประกบกนั น าหน้า
นวลทัง้ 2 แผน่ ชนกนัน าขนมทีป่ ัน้ไวว้างลงบนใบตอง และราดดว้ยน ้ากะท ิ1 ชอ้น
โต๊ะ และพบัใบตองใหเ้ป็นทรงสงู คาดทบัดว้ยใบมะพรา้วและคาดดว้ยไมก้ลดั 
6. นึ่งในน ้าเดอืดจดัประมาณ 30 นาท ีพกัไวใ้หเ้ยน็กอ่นเสริฟ์ 
 
 
 
 

 
 
 
 

กระบวนการขัน้ตอนในการท าขนม             
“ขนมใส่ใส้” 
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เนือ้ชุดความรู้ท ามาหากนิ 



ปัญหา/ 

กระบวนการแก้ปัญหา 

 
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ปัญหา/กระบวนการแก้ปัญหา 
 

 
ปัญหา : ขนมดัง้เดมิ สูตรคลาดเคล่ือน  

           กระบวนการแก้ปัญหา 

 
ปัญหา : รสชาตไิม่ถูกปาก 

            กระบวนการแก้ปัญหา 

เขียนสตูรและวิธีการท าดัง้เดิม บนัทกึไว้เป็นต ารา 

ปัญหา : วัตถุดบิขาดตลาด 
กระบวนการแก้ปัญหา 
 
 

 
ซือ้วตัถดุิบกกัตนุไว้ 

สง่เสริมการปลกูวตัถดุิบเอง ท่ีสามารถปลกูในท้องถ่ินได้ 

ปรับปรุงสตูร วิธีการท าขนม ตามลกูค้าแตล่ะกลุม่ 



ปัญหา/ 

กระบวนการแก้ปัญหา 
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ปัญหา/กระบวนการแก้ปัญหา 
 

 
ปัญหา : การแข่งขันด้านสินค้า 

กระบวนการแก้ปัญหา 

 

 

สร้างความแตกต่าง อยา่งสร้างสรรค์ 

จ าหน่ายในแหลง่ทอ่งเท่ียวในจงัหวดัน่าน 

พฒันาสนิค้าให้ตอบสนองความต้องการของลกูค้ากลุม่ใหม ่ๆ 

ปัญหา : บรรจุภัณฑ์ 
กระบวนการแก้ปัญหา 
 
 

 

 
ท าบรรจภุณัฑ์ท่ีสง่เสริมภาพลกัษณ์สินค้า 

และช่วยยืดอายกุารจดัเก็บสนิค้า 
 



การตลาด 
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การตลาด  

 

 

กลยุทธ์การขาย 

ช่องทางและ
สถานที่จ าหน่าย 

ช่องทางการ
ประชาสัมพันธ์ 

- น าเสนอเร่ืองราวของสนิค้า 
- ออกแบบบรรจภุณัฑ์เพ่ือเพิ่มมลูค่า

และความน่าสนใจของสนิค้า 
- จดัโปรโมชัน่ตามเทศกาล 
- หลากหลายราคาให้เลือก 
- การบริการสง่ถึงท่ี 

 
- หออตัลกัษณ์นครน่าน 
- รับท าขนมในงานบญุ 
- เทศกาล งานประเพณี จงัหวดัน่าน 
- ร้านอาหาร/ ร้านกาแฟ 
- ตลาดสด / ศนูย์ OTOP 
- Internet 

 

- สื่อออนไลน์ 
- สื่อสิง่พิมพ์ 
- ข้อมลูแหลง่อาหารในแผนท่ีจงัหวดัน่าน 

 



ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 
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ปัจจัยสู่ความส าเร็จ  

 
 

 

 
 

                     ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 

ความเป็นเอกลักษณ์ 
ของท้องถิ่นดัง้เดมิและ
สอดคล้องตามเทศกาล 

คุณภาพ 
รสชาตดิัง้เดมิ 

สินค้า 
น่าดงึดูดใจ 

บรรจุภัณฑ์ 

ราคา
เหมาะสม 



แนวคดิใหม่ในการ
พัฒนาอาชีพ 
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แนวคดิใหม่ในการพัฒนาอาชีพ  

 
จัดท า Set ขนมงานบุญ เมืองน่าน 5 ชนิด 

       ชดุส าหรับจดัเบรก                           ชดุของฝาก 

 

 
           ชดุขายปลีก                                ชดุงานพิธีกรรม 

 
 

 

 

        ชดุถวายพระ 



ขนมงานบุญ เมืองน่าน 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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ขนมงานบุญ เมืองน่าน 

น่าน 
หนงัสือ นายรอบรู้ นา่น (V.4) 
นายรอบรู้ นา่น ปรับปรุงโฉมครัง้ใหญ่ เพ่ือให้เป็นคูมื่อทอ่งเท่ียวท่ีรู้ใจผู้อา่นมาก
ท่ีสดุ ครบถ้วนด้วยเนือ้หาท่ีอพัเดทกนัในพืน้ท่ีจริงๆ รวบรวมทัง้ท่ีเท่ียว ท่ีกิน ท่ีพกั 
ของฝาก และตลาด 

POCKET GUIDE แนะน าที่เที่ยว แบบ Photo Book เน้น ภาพสวยๆขัน้เทพ และข้อมลูกินเที่ยวแบบ
UNSEEN ในจงัหวดันา่น 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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ออกแบบให้โดนใจ: คู่ มือการออกแบบบรรจุภณัฑ์ส าหรับผู้ประกอบการและนักออกแบบ 
 

การตลาดเชิงสร้างสรรค์ ส าหรับแผนการตลาดสมัยใหม่  
 

งานประดิษฐ์และงานฝีมือ  บรรจุภณัฑ์จากธรรมชาติ 

การตลาดขัน้เทพ" หนังสือที่พ่อค้าแม่ค้าออนไลน์ต้องอ่าน 



! 

! 

ขนมงานบุญ เมืองน่าน 
 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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เทรนด์การตลาดออนไลน์ยุคใหม่ 
 

วางแผนและบริหารการเงนิด้วย Excel 

การบริหารการเงนิส าหรับ SMES 

การออกแบบบรรจุภณัฑ์ 

การจัดการความปลอดภยัอาหารส าหรับงานบริการอาหาร 

เทคนิคการขายที่ประสบความส าเร็จ 
 

แผนธุรกิจหน้าเดยีว สุดยอดเทคนิคการน าเสนอแผนอย่างเหนือชัน้ 

วิธีเขียนแผนธุรกิจ 
 



จังหวัดน่าน            http://www.nan.go.th/ 

ขนมงานบุญ เมืองน่าน 

เทศกาลและงานประเพณี จังหวัดน่าน 
http://www.sawadee.co.th/thai/nan/ 

มีบริการศนูย์บริการข้อมลูของจงัหวดัน่าน รวบรวม ศิลปะ โบราณสถาน 
ธรรมชาติ และประเพณี วฒันธรรม ของจงัหวดัน่าน 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

อาหารพืน้บ้านล้านนา 
http://library.cmu.ac.th/ntic/lannafood/classify_food_by_type.php?ID=17 

น่านในเวียง ท่องเที่ยวเชงิเกษตร 
https://www.google.co.th/?gws_rd=cr&ei=_bS9V4GTFojovgSc7JrIDw#q=%E0%B8%8
2%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99
%E0%B8%99%E0%B8%B2+%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB
%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2
%E0%B8%99 



ขนมงานบุญ เมืองน่าน 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ภมูปัิญญาท้องถ่ินเวียงสา ก าก๋ิน ของก๋ิน และการถนอมอาหาร เร่ือง ขนมซ่ี 
http://www.openbase.in.th/node/6174 

 ขนมพืน้บ้านของไทย 
https://sites.google.com/site/khrutey/ 

 การห่อขนม 
http://www.slideshare.net/krukag/ss-14447834 



แหล่งอ้างองิ 

• เจ้าของความรู้ 

ช่ือ : นางอนามยั  ใบยา 
ท่ีอยู ่ : 99 หมู ่2 ต าบลผาตอ               
อ าเภอทา่วงัผา จงัหวดัน่าน 55140  

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ช่ือ : นายด ารงค์  ใบยา 
ท่ีอยู ่: 15 หมู ่1 ต าบลแสนทอง
อ าเภอทา่วงัผา จงัหวดัน่าน  55140 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                      ข้าวสาร                                  น า้ตาลทราย 

 

 

 
                  น า้ตาลทรายแดง                                                    น า้ตาลป๊ีบ 

 

 

 

 

   
                                                   น า้อ้อยก้อน                                                            เกลือ 

 
                          

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
วัตถุดบิ 
 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                      มะพร้าว                                       กะทิ 

 

 
                  น า้ตาลทรายแดง                                                    น า้ตาลป๊ีบ 

                         
                         ใบเตย                    กล้วย 
  

 

 

 
                         

                              งาด า                           ไข่ไก่ 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
วัตถุดบิ 
 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
      แป้งข้าวเจ้า                                      แป้งมนั 

 

 
                  น า้ตาลทรายแดง                                                    น า้ตาลป๊ีบ 

                         
                      แป้งข้าวเหนียว                                                     น า้มนัพืช 
     

 

 

 
                         

                           ถัว่ลสิง                                                             มะนาว 
  

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
วัตถุดบิ 
 



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                      เตาองัโล ่                           ถาดกลมขนาดใหญ่ 

 
                  น า้ตาลทรายแดง                                                    น า้ตาลป๊ีบ 

                         
                         ใบเตย                    กล้วย  

                 กระทะ กวนขนม                                                หม้อนึ่ง ขนม 

 

 

 
                         

 

           ไม้พาย ส าหรับกวนขนม            ไม้พายส าหรับตดั 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
 
อุปกรณ์ 
 
     



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
               ช้อนตวง                                       ชาม 
                  น า้ตาลทรายแดง                                                    น า้ตาลป๊ีบ 

                         
 

 

                   มีด                                            ครก      

 

 

 

                 ผ้าขาว                                    ไผหญ้าคา 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
 
อุปกรณ์ 
 
             



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                  พลาสติกใส                                                       ตะแกรงเหลก็ 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
 
อุปกรณ์ 
 
             



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                          ถ่าน                                                               ฟืน 

 

 

 
             

                    กาบมะพร้าว 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
 
เชือ้เพลง 
 
                      



ชุดความรู้ท ามาหากนิ 
“ขนมงานบุญ เมืองน่าน ” 

 
                ใบตอง                                                            ไม้กลดั 

 

 

 

           กลอ่งพลาสติกแบบใส                                              ถงุหิว้              

 

 

 

             ถงุพลาสติกร้อนใส                

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

 
 
บรรจุภัณฑ์ 
 
                 



             แมค็โคร สาขาน่าน                                        นรา ไฮเปอร์มาร์ท   
 

 

 

 

 

 

 

                   เซเว่นอีเลฟเว่น                                              ตลาดสดราชพสัด ุ                             

ขนมงานบุญ เมืองน่าน แหล่งจ าหน่ายวัตถุดบิ
และอุปกรณ์ 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 


