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คำนำ 
 
 ในปี ๒๕๖๓ ศูนย์ศิลปะ วัฒนธรรมและท้องถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ ได้จัดทำ
องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เรื่อง กระยาสารท ในจังหวัดฉะเชิงเทรา เป็นภูมิปัญญาที่ได้รับการ
ถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ  ซึ่งในจังหวัดฉะเชิงเทรามีภูมิปัญญาด้านการทำกระยาสารทอยู่ ๔ อำเภอ 
ได้แก่ ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา และตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม 
จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งในแต่ละพ้ืนที่จะมีกระบวนการทำกระยาสารทที่แตกต่างกันออกไป ในตำบลโส
ธร อำเภอเมือง มีการนำสูตรการทำกระยาสารทแบบดั้งเดิมและได้นำมาปรับปรุงพัฒนาให้ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภค และมีจำหน่ายตลอดทั้งปี  ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีการทำกระยาสารทแบบดั้งเดิมและทำในช่วงทำบุญสารทเดือนสิบและแจกให้ญาติ      
พ่ีน้อง รวมทั้งได้วางจำหน่ายในช่วงทำบุญสารทเดือนสิบ ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีการจัดตั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ บ้านวังควาย เพ่ือสร้างรายได้เสริมให้กับ
สมาชิกในชุมชน โดยมีการปรับปรุงพัฒนาสูตรการทำกระยาสารทจนสามารถวางจำหน่ายได้ และ
ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา มีการทำกระยาสารทในช่วงงานบุญเดือนเก้า 
ในวันแรม ๑๔ ค่ำ เดือน ๙ เป็นประจำทุกปี เพ่ือรำลึกถึงบรรพบุรุษผู้ล่วงลับและยังมีความเชื่อว่าเป็น
การแสดงความกตัญญูต่อพระแม่โพสพที่ดูแลข้าวในนาให้ปลอดภัยจนถึงนำข้าวขึ้นยุ้งฉาง เป็นต้น 

 คณะทำงานจึงขอขอบคุณ คุณวรพรรณี  น้อยใจบุญ คุณสมภพ วงศ์พยัคฆ์ คุณสุรีย์         
จันทมาลา และคุณทุเรียน ม่วงขาว ผู้เป็นเจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่นการทำกระยาสารททุกท่าน ที่สละ
เวลาในการให้ข้อมูล รวมทั้งผู้บริหาร บุคลากร ศูนย์ศิลปะ วัฒนธรรมและท้องถิน่ องค์การบริหารส่วน
ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา และอาจารย์พิศมัย กิตติพัฒนกุล อาจารย์
โรงเรียนวัดโคกหัวข้าว อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา ที่ได้ประสานงานในการลงพ้ืนที่เก็บ
ข้อมูลดังกล่าว และหวังว่าองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เรื่อง กระยาสารท ฉบับนี้จะเป็นสื่อกลางใน
การเผยแพร่ความรู้เพ่ือประโยชน์ในการส่งเสริม เผยแพร่ศิลปะ วัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น
ต่อไป หากการจัดทำมีข้อผิดพลาดประการใด คณะผู้จัดทำขอน้อมรับและขออภัยมา ณ ที่นี้ด้วย 
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บทท่ี ๑ 
บทนำ 

 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นความรู้ ความสามารถและความชำนาญของชาวบ้านที่ได้รับการถ่ายทอด       

ในการทำหรือผลิตสิ่งใดสิ่งหนึ่ง หรือทุกสิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้านคิดได้เอง ทำเองและแก้ไขปัญหาได้เอง โดยการ
นำปัญหาที่เกิดขึ้นมาปรับใช้ให้เกิดเป็นองค์ความรู้ใหม่ และปรับปรุงพัฒนาขึ้นใหม่ตามยุคสมัยซึ่งอาศัย
ศักยภาพที่มีอยู่ในท้องถิ่น เป็นความรู้ที่สั่งสมถ่ายทอดกันมานานหรือเป็นความรู้ที่ผสมผสานกัน หรือเกิดขึ้นใน
ปัจจุบัน (ไพฑรูย์ โพธิสว่างและคณะ, ๒๕๔๘ หน้า ๑๑) 

จังหวัดฉะเชิงเทรา เป็นจังหวัดที่มีความอุดมสมบูรณ์และเจริญรุ่งเรืองในด้านเกษตรกรรม มีภูมิปัญญา
ที่สำคัญหลายด้าน เช่น เกษตรกรรม หัตถกรรม การแพทย์แผนไทย อาหาร นอกจากนี้ยังมีประเพณีที่ได้รับ
การสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ คือ ประเพณีแรกนาขวัญ ประเพณีสารท เดือน ๑๐ เป็นต้น 

สารท เป็นเทศกาลทำบุญช่วงสิ้นเดือน ๑๐ พิธีนี้เป็นพิธีของพราหมณ์มาก่อน โดยคำว่า “สารท”   
เป็นภาษาบาลี แปลว่า ฤดูใบไม้ร่วง อันเป็นช่วงเวลาที่พืชพันธุ์ให้ผลผลิตเป็นครั้งแรก และผลไม้เริ่มสุก จึงมีการ
นำพืชผลเหล่านั้น ซึ่งเรียกว่า “ผลแรกได้” ไปสังเวยหรือบูชาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่ตนนับถือ เพ่ือความเป็นสิริมงคลใน
ท้องถิ่น ที่มีฤดูสารททำให้มีการนำข้าวสาลีที่ออกรวงอ่อนเป็นน้ำนมในช่วงเวลานี้ อันเป็นผลแรก ได้มาทำข้าว
มธุปายาสหรือข้าวทิพย์และยาคูเลี้ยงพราหมณ์  พราหมณ์ก็จะทำพิธีสังเวยบูชาแม่โพสพ เพ่ือเป็นสิริมงคลแก่
ข้าวในนา รวมทั้งเซ่นไหว้บรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้ว (ปวิสุทธิ์ เลิศคชาธาร, ๒๕๕๗ หน้า ๕๕) แม้ว่าจะเป็น
ประเพณีที่มีส่วนมาจากลัทธิพราหมณ์ ชาวไทยก็นิยมรับ ประเพณีดังกล่าวมา เพราะเป็นประเพณีที่มีการสืบ
ทอดกันมา 

ประเพณีสารทไทย ตรงกับแรม ๑๕ ค่ำ เดือน ๑๐ การทำบุญในเทศกาลสารทนี้ ทั่วทุกภูมิภาคของ
ไทย จะทำบุญวันสารทไทยเหมือนกัน แต่ เรียกชื่อต่างกันไป ในภาคใต้ เรียก “ประเพณี ชิงเปรต”              
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ “ทำบุญข้าวสาก” ภาคเหนือ เรียก “ตานก๋วยสลาก” ทั้งนี้ไม่ว่าจะเรียกชื่อต่างกัน
อย่างไร คติความเชื่อทางพระพุทธศาสนาก็เป็นไปในทางเดียวกัน คือ ทำบุญเพ่ืออุทิศส่วนกุศลให้ญาติผู้ล่วงลับ
ไปแล้ว บางแห่งเกิดประเพณีการทำบุญเนื่องจากว่างจากภารกิจไร่นา ถือโอกาสทำบุญครั้งใหญ่ เพ่ือเป็นสิริ
มงคลแก่ตนเองและครอบครัว เป็นต้น (น้ำทิพย์ วงษ์ประทปีและปวีนา น้อยทัพ, ๒๕๕๗ หน้า ๖ – ๗) 

สังคมไทยเป็นสังคมเกษตรและมีความเชื่อในพระพุทธศาสนา ชาวไทยพุทธแทบทุกบ้านจะต้องนำเอา
พืชผลทางการเกษตรที่ให้ผลผลิตครั้งแรกในฤดูเก็บเกี่ยว ทั้งข้าวที่จะนำมาทำข้าวเม่า ข้าวตอก ถั่ว  งา น้ำผึ้ง 
น้ำตาลและน้ำอ้อย มาทำเป็น “กระยาสารท” ซึ่งแปลว่า “อาหารที่ทำในฤดูสารท” เมื่อนำไปประกอบพิธี
ทำบุญและถวายพระสงฆ์ในวันสารทเป็นการอุทิศส่วนบุญส่วนกุศลให้แก่ญาติผู้ล่วงลับ รวมทั้งเป็นสิริมงคล   
แก่ข้าวในนา และพืชผลทางการเกษตรให้เจริญงอกงามและอุดมสมบูรณ์  (ปาริสุทธิ์ เลิศคชาธาร, ๒๕๕๗    
หน้า ๕๕) 



๒ 

ขนมกระยาสารท เป็นขนมประจำท้องถิ่นของไทยมีส่วนประกอบ คือ ถั่ว งา น้ำตาล ข้าวตอกและ 
ข้าวเม่า (ข้าวที่ยังมีเปลือกอ่อน ๆ และเมล็ดยังไม่แก่ มีสีเขียวเอามาคั่วแล้วตำเมล็ดข้าวให้แบน ๆ) ซึ่งเป็น
ส่วนผสมที่สำคัญอีกอย่างหนึ่งในการทำกระยาสารท อย่างไรก็ตามในจังหวัดฉะเชิงเทรายังมีการส่งเสริม     
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การทำกระยาสารท ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นอยู่หลายอำเภอ 

ในปีพ.ศ.๒๕๖๓ ศูนย์ศิลปะ วัฒนธรรมและท้องถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ จึงเล็งเห็นว่า 
การส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น การทำกระยาสารทเป็นสิ่ งสำคัญในการรวบรวมองค์ความรู้ทางภูมิปัญญา       
ที่นำไปสู่ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น ระยะ ๒๐ ปี (พ.ศ.๒๕๖๐ - ๒๕๗๙) นำไปสู่
การพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น เกิดการเสริมสร้างคุณค่า จิตสำนึกรักษ์ท้องถิ่นในจังหวัดฉะเชิงเทราต่อไป 

 
 
 



บทท่ี ๒ 
กระบวนการเก็บข้อมูลกระยาสารท 

 
การส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นในการทำกระยาสารทในจังหวัดฉะเชิงเทราของศูนย์ศิลปะ วัฒนธรรม

และท้องถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ มีกระบวนการเก็บข้อมูลและสังเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 
๑. ขั้นตอนการเก็บข้อมูล 

ขั้นตอนการเก็บข้อมูลมีดังนี้ 
 ๑. ศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน การทำกระยาสารทในจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยลงพ้ืนที่ให้ได้ข้อมูล 

ปฐมภูมิ 
 ๒. วางแผนการลงพ้ืนที่ในการเก็บข้อมูล โดยได้เลือกพ้ืนที่ ตำบลโสธร อำเภอเมือง  

ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ ตำบลคลองเข่ือน อำเภอคลองเขื่อน ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม  
จังหวัดฉะเชิงเทรา 

 ๓. ประสานกับกลุ่มผู้เป็นเจ้าของภูมิปัญญา การทำกระยาสารทในการลงพ้ืนที่ เก็บข้อมูล 
 ๔. สัมภาษณ์เชิงลึก ผู้เป็นเจ้าของภูมิปัญญา การทำกระยาสารท จำนวน ๔ อำเภอ จังหวัด

ฉะเชิงเทรา ได้แก่ ตำบลโสธร อำเภอเมือง ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน 
ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา 

 ๕. นำข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณม์าเขียนวิเคราะห์ 
 ๖. เมื่อเขียนวิเคราะห์ในการลงพ้ืนที่เรียบร้อยแล้ว ได้นำข้อมูลส่งให้ผู้เป็นเจ้าของภูมิปัญญา

การทำกระยาสารท ได้ตรวจสอบก่อนจัดทำองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น “การทำกระยาสารท” ในจังหวัด
ฉะเชิงเทรา 

 

๒. กำหนดพื้นที่ศึกษา 
 การเลือกพ้ืนที่ในการจัดทำองค์ความรู้ได้เลือกแบบเจาะจง (Purposive Selection) โดย

เลือก ๔ อำเภอ ได้แก่ ตำบลโสธร อำเภอเมือง ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลอง
เขือ่น ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา 

 

๓. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 การศึกษา การส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น “การทำกระยาสารท” ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ได้

กำหนดกลุ่มเป้าหมายในการศึกษาภูมิปัญญาการทำกระยาสารท ประกอบด้วย 
 ๑. กระยาสารทร้านริน ตำบลโสธร อำเภอเมือง จงัหวัดฉะเชิงเทรา 
 ๒. กระยาสารทอาภรณ์ ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 ๓. กระยาสารท หมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 ๔. กระยาสารท หมู่  ๓ บ้านโคกหัวข้าว ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัด

ฉะเชิงเทรา 



๔ 
 

๔. การรวบรวมข้อมูล 
 มีแนวทางการรวบรวมข้อมูล ดังนี้ 
 ๑. การสังเกตและมีส่วนร่วม (Participant Observation) ผู้จัดทำได้เข้าไปประสานกับผู้ผลิต

กระยาสารท เพ่ือเข้าไปในการสัมภาษณ์ โดยมีการสังเกตเพ่ือนำไปสู่การตั้งคำถามในการสัมภาษณ์เจาะลึก 
 ๒. การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non Participant Observation) โดยเข้าไปเรียนรู้ชุมชน      

ภูมิปัญญา 
 ๓ . ก ารสั มภ าษ ณ์  เจ าะลึ ก  ( In – depth interview) เป็ น ก ารสั มภ าษ ณ์ เจ าะจ ง 

กลุ่มเป้าหมายที่จะต้องศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการทำกระยาสารท และการส่งเสริมภูมิปัญญาการทำ       
กระยาสารท 

 ๔. ข้อมูลจากเอกสาร (Documentary Study)  
 

๕. การสังเคราะห์ข้อมูล 
 การจัดทำองค์ความรู้ การส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น “การทำกระยาสารท” ในจังหวัด

ฉะเชิงเทรา ได้ใช้วิธีการพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) โดยให้ข้อมูลต่าง ๆ ที่รวบรวมได้มา
ประมวลผลในรูปแบบการพรรณนา นำไปสู่การสังเคราะห์ข้อมูล (Synthesis) 

 

๖. แผนในการดำเนินงาน 
 

กิจกรรม 
ในการดำเนนิงาน 

วัตถุประสงค์ ระยะเวลา 
และสถานที่ 

ผลที่จะได้รับ 

๑. วางแผนในการเก็บข้อมูลภูมิปัญญา
ท้องถิ่น “การทำกระยาสารท” ในจังหวัด
ฉะเชิงเทรา 

- เพ่ือส่งเสริมภูมิปัญญา 
กระยาสารทในจังหวัด
ฉะเชิงเทรา 

เมษายน ๒๕๖๒ - ได้ พ้ืนที่ ในการเก็บ
ข้อมูล กระยาสารทใน
จังหวัดฉะเชิงเทรา 

๒ . ก า ร ล ง พ้ื น ที่ ใน ก า ร เก็ บ ข้ อ มู ล            
ภูมิปัญญาท้องถิ่น “การทำกระยาสารท”  
ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ได้แก่ 
   ๑. ตำบลโสธร อำเภอเมือง  
   ๒. ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์  
   ๓. ตำบลคลองเข่ือน อำเภอคลองเขื่อน  
   ๔. ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม 
จังหวัดฉะเชงิเทรา 

- เพ่ือลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ 
ผู้เป็นเจ้าของการผลิต
กระยาสารท 

เมษายน ๒๕๖๒  
-  

เมษายน ๒๕๖๓ 

- ได้ ข้ อ มู ล ก ร ะ ย า
ส า ร ท ใ น จั ง ห วั ด
ฉะเชิงเทรา 

๓. การสังเคราะห์ข้อมูล  เพ่ือทำองค์
ความรู้ ภู มิ ปั ญ ญ าท้ อ งถิ่ น  “การทำ  
กระยาสารท” ในจังหวัดฉะเชิงเทรา 

- เพ่ือเรียบเรียงข้อมูล
ในการจัดทำองค์ความรู้ 

มีนาคม ๒๕๖๓ - 
พฤษภาคม 

๒๕๖๓ 

- ไ ด้ อ ง ค์ ค ว า ม รู้           
ภู มิ ปั ญ ญ าท้ อ งถิ่ น        
“การทำกระยาสารท” 
ในจังหวัดฉะเชิงเทรา 

 



บทท่ี ๓ 
ภูมิปัญญาการทำกระยาสารทในจังหวัดฉะเชงิเทรา 

 
กระยาสารทในจังหวัดฉะเชิงเทรา มีกระบวนการทำและถ่ายทอดภูมิปัญญา ดังนี้ 

๑. ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๒. ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๓. ตำบลคลองเข่ือน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๔. ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา  

 

๑. กระยาสารทร้านริน ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๑ คุณวรพรรณี น้อยใจบญุ เจ้าของร้าน “รินขนมไทย” 

 
 กระยาสารทร้านริน เป็นกระยาสารทที่มีชื่อเสียงในจังหวัดฉะเชิงเทรา โดยจุดเริ่มต้นมาจาก    

นางวรพรรณี น้อยใจบุญ ได้รับการถ่ายทอดความรู้การทำขนมไทย จากคุณแม่ ซึ่งมีพ้ืนเพเป็นชาวโรงสีล่าง 
ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา อันเป็นที่ทราบว่าในตำบลบางกรูด จะมีชื่อเสียงในการทำ
ขนมไทย  

ในสมัยก่อนการทำกระยาสารทจะกวนสัปดาห์ละ ๑ ครั้ง หลังจากที่นางวรพรรณี น้อยใจบุญ          
ได้แต่งงานกับนายวิทยา น้อยใจบุญ ในปีพ.ศ.๒๕๑๕ ได้ทำกระยาสารทสูตรโบราณ โดยศึกษาสูตรการทำ    
จากครอบครัว ญาติผู้ใหญ่ ทดลองทำปรับปรุงพัฒนาส่วนผสมให้รสชาติดั้งเดิม น่ารับประทาน  

เมื่อทำกระยาสารทเสร็จจะนำมาใส่ปี๊บไว้สำหรับรับประทาน หากเปิดฝาปี๊บบ่อย ๆ จะทำให้     
กระยาสารทนิ่มและติดกัน ต่อมาคุณปู่ คุณย่า คุณตา คุณยาย ได้มีเคล็ดลับการทำกระยาสารทให้ไม่ติดกัน 
เมื่อหยิบรับประทาน โดยมีภูมิปัญญา ดังนี้ นำถั่วลิสงคั่วให้สุก หั่นซอยเป็นชิ้น ทั้งนี้ ให้เอาถั่วลิสงมาวางบน   
นิ้วมือ ผ่าถั่วลิสงเป็นซีก ถั่วลิสงซีกหนึ่งสามารถหั่นได้ ๑๒๐ ชิ้น ถ้าถั่วลิสง ๑ เมล็ด จะได้ถั่วลิสงที่หั่นแล้ว 
๒๔๐ ชิ้น ดังนั้นมีดที่ใช้หั่นถั่วลิสงต้องมีความคมและบางมาก โดยโรยถั่วลิสงเป็นชิ้นๆ และหยิบใส่เป็นชั้น ๆ 
ภูมิปัญญานี้ทำให้กระยาสารทไม่ติดกันเมื่อหยิบรับประทาน เป็นภูมิปัญญาที่คุณวรพรรณี ได้มาจากบรรพบุรุษ 
และได้ทำมาถึงปัจจุบัน 



๖ 

ในการเปิดร้านครั้งแรกได้ดัดแปลงโรงฟักไก่ที่บางพระ ตำบลโสธร เป็นที่ทำขนม โดยนำกระยาสารท
มาใส่ตู้กระจกเล็ก ๆ ก่อน การทำขนมกระยาสารทเป็นการค้าภายใต้ชื่อว่า “ริน” ซึ่งมาจากชื่อบุตรสาว คนที่ 
๒ คือ คุณภาวริน น้อยใจบุญ “ริน แปลว่า ทอง” จึงเป็นชื่อ “ร้านรินขนมไทย”  

กระยาสารทร้านริน มีจุดเด่นในด้านรสชาติ ความอร่อย หวาน มัน กรอบ บรรจงเลือกวัตถุดิบที่มี
คุณภาพไม่ใส่สีและสารกันบูด จึงเป็นที่นิยมรับประทานและซื้อเป็นของฝากได้ตลอดทั้งปี โดยได้รับรองจาก 
ม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัฒน์ ให้เป็นขนม “เชลล์ชวนชิม” ในปีพ.ศ.๒๕๒๑ โดยม.ร.ว.ถนัดศรี สวัสดิวัฒน์แวะมา
ชิมกระยาสารทที่ร้านแล้วชอบ จึงนำไปเขียนลงในนิตยสารฟ้าเมืองไทย ทำให้เป็นการประชาสัมพันธ์และเพ่ิม
ยอดขายกระยาสารทให้กับร้าน ต่อมาทางร้านขยายช่องทางการตลาด ด้วยการออกงานแสดงสินค้า ออก
รายการโทรทัศน์ เช่น แม่บ้านที่รัก ตามไปดู ครัวคุณต๋อย เป็นต้น 

นอกจากนี้ในปีพ.ศ.๒๕๔๖ ได้รับรางวัล ระดับ ๕ ดาว ในโครงการคัดสรรสุดยอดผลิตภัณฑ์หนึ่งตำบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ปัจจุบันกระยาสารทมีทั้งหมด ๕ สูตรให้เลือก ทั้งสูตรดั้งเดิม สูตรดั้งเดิมหวานน้อย    
สูตรชีวจิต สูตรสมุนไพรและสูตรชาเชียว เนื่องจากกระยาสารทเป็นที่สนใจของลูกค้า จึงอยากให้เพ่ิมขนมไทย
อย่างอ่ืนขึ้นมา จึงได้ทำขนมไทย เช่น ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง เมล็ดขนุน ขนมชั้น ขนมหม้อแกง ขนม
กะละแม ขนมหัวผักกาด เป็นต้น เพราะคุณวรพรรณี น้อยใจบุญ ต้องการอนุรักษ์ขนมไทยที่กำลังจะหมดไป 

 

วัตถุดิบในการทำกระยาสารท (ในสมัยดั้งเดิม) 
๑. น้ำอ้อยจากปทุมธานี   
๒. ข้าวเม่า (ข้าวเหนียว) จากพ้ืนที่วัดผาณิตราม โดยคั่วข้าวเม่าต่อวัน 
๓. ถั่วลิสงจากชลบุรี 
๔. งาดำจากสุพรรณบุรี เอางาดำแช่น้ำ กระเทาะเปลือกออกและคั่ว (คัว่วันต่อวัน) 
๕. ข้าวตอก (ค่ัวข้าวตอกเอง) 
๖. มะพร้าวจากที่บ้าน เนื่องจากที่บ้านเป็นสวนมะพร้าว 
 

ส่วนผสมของกระยาสารท 
๑. ข้าวเม่า  จำนวน  ๖ กิโลกรัม / ๑ กระทะ 
๒. มะพร้าวขูดแล้ว จำนวน  ๖ กิโลกรัม 
๓. งาดำ   จำนวน  ๓ กิโลกรัม 
๔. ถั่วลิสง  จำนวน  ๓ กิโลกรัม 
๕. ข้าวตอก  จำนวน  ๓ ขีด 
๖. แบะแซ  จำนวน  ๓ ขีด 
๗. น้ำอ้อย  จำนวน   ๖ กิโลกรัม 

 

* หมายเหตุ : กระทะใบบัวใหญ่ กวนครัง้ละ ๒๐ กระทะ 
 



๗ 

วิธีการทำกระยาสารท 
๑. คัว่ข้าวเม่า งา ถั่วลิสง อบควันเทียนรวมกันไว้ 
๒. คั้นกะทใิห้ได้ประมาณ ๗ กิโลกรัม แล้วเก็บหัวกะทไิว้ ๑ กิโลกรัม  
๓. หางกะทิทีเ่หลือผสมกับน้ำอ้อย เทใส่กระทะเคี่ยว โดยใช้ไฟปานกลาง 
๔. ใช้พายคนจนข้นเหนียวมาก 
๕. ใส่หัวกะทิคนให้เข้ากัน 
๖. ใส่แบะแซ 
๗. ใส่เครื่องที่อบ คลุกให้ทั่วบนไฟอ่อน 
๘. ตักใส่ถาด โรยหน้าด้วยถั่วลิสงซอย ตัดเป็นชิ้น ๆ เก็บใส่ภาชนะไม่ให้ถูกลม เก็บไว้รับประทานได้

หลายเดือน 
 

ช่องทางการจำหน่าย 
๑. รา้นรินขนมไทย ๑๕/๒ หมู่ ๓ ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๒. สาขาโสธร ๘๘๗ / ๑ ตำบลหน้าเมือง อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๓. โทรศัพท์ ๐๓๘ – ๕๑๒๕๓๔, ๐๘๖-๓๑๖-๒๓๓๖ 
 Fax. ๐๓๘-๕๑๘-๗๕๕ 
๔. Email : rinonline@hotmail.com 
๕. ไลน์ @rinthaidessert 
๖. Facebook Fanpage : Rin Thai Dessert-รินขนมไทย 
๗. Instagram : rinthaidessert 
 

กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญา 
๑. การเป็นวิทยากรให้กับกลุ่ม OTOP สำนักงานพัฒนาชุมชน จังหวัดฉะเชิงเทรา 
๒. เป็นวิทยากรให้กับภาครัฐ ภาคเอกชน 
๓. ถ่ายทอดภูมิปัญญาให้กับลูกสาว 
 

แนวทางในการพัฒนา 
๑. ดำเนินชีวิตด้วยหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและดูแลพนักงานเหมือนสมาชิกในครอบครัว 
๒. ปรับปรุงพัฒนาสินค้า โดยคำนึงถึงความต้องการของผู้บริโภคและสุขภาพ ซึ่งสูตรเดิมยังคงอยู่ และ

มีสูตรใหม่ที่เพ่ิมขึ้นมา เพ่ือการรักษาคุณภาพของสินค้าและสร้างความทันสมัย (สัมภาษณ์ : คุณวรพรรณี 
น้อยใจบุญ, ๑๗ เมษายน ๒๕๖๓, ณ ร้านรินขนมไทย ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา) 

 
 
 



๘ 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๒ สัมภาษณ์เก็บข้อมลูกระยาสารท 

 
กระยาสารทสูตรดั้งเดิม 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ๓ กระยาสารทสูตรดั้งเดมิ 

 
กระยาสารทสูตรดั้งเดิม (หวานน้อย) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๔ กระยาสารทสูตรดั้งเดมิ หวานน้อย 

 



๙ 

กระยาสารทสูตรชีวจิต 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๕ กระยาสารทสูตรชีวจิต 

 
กระยาสารทสูตรสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๖ กระยาสารทสูตรสมุนไพร 

 
กระยาสารทสูตรชาเขียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ ๗ กระยาสารทสูตรชาเขียว 



๑๐ 

๒. กระยาสารทอาภรณ์ ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๘ คุณสมภพ วงศ์พยัคฆ์ เจ้าของกระยาสารทอาภรณ ์
 

 
ในจังหวัดฉะเชิงเทรา กระยาสารทอาภรณ์ ถือได้ว่าเป็นเจ้าแรกของจังหวัดฉะเชิงเทรา ที่ทำ 

การค้าขายมานาน 
ในอดีตการทำกระยาสารท เป็นการทำแบบรวมกลุ่ม รวมวัตถุดิบรอบบ้าน นำไปกวน     

กระยาสารทที่บ้าน โดยมีรองศาสตราจารย์วิมลศรี ชำนาญเวช อดีตรัฐมนตรีทบวงมหาวิทยาลัย และคุณยาย
จิตรเกษม เหล่าสินชัย เป็นคนสำคัญในการทำ เพราะมีฝีมือในการทำอาหารทั้งหวานและคาว โดยที่บ้าน   
นายสมภพ วงศ์พยัคฆ์ กำนันตำบลบางกรูด เป็นคนเชื้อสายมอญ ซึ่งบ้านตั้งอยู่ริมน้ำ มีเรือบรรทุกน้ำอ้อย    
มาขาย และได้เคี่ยวน้ำอ้อยใส่โอ่ง การทำน้ำตาลอ้อยเป็นภูมิปัญญาของชาวมอญ ทั้งนี้คุณยายจิตรเกษม    
เหล่าสินชัย เป็นน้องสาวของคุณยาย (คุณอารีพันธุ์ (เฮียง) น้อยใจบุญ) กำนันสมภพ วงศ์พยัคฆ์ ซึ่งเป็นต้น
ตำรับตำนานกระยาสารทน้ำอ้อยและตำนานถั่วลิสงซอย 

การกวนกระยาสารทของตำบลบางกรูดจะกวนเพื่อทำบุญสารทเดือนสิบ นอกจากนี้จะกวนไว้เพ่ือ
แจกญาติพ่ีน้อง คนที่รู้จักที่เคารพนับถือแล้ว คุณแม่อาภรณ์ วงศ์พยัคฆ์ ได้รับการถ่ายทอดสูตรดั้งเดิม        
จากบรรพบุรุษ และทำกระยาสารทไปแจกให้ญาติพ่ีน้อง เมื่อได้รับประทานก็ติดใจในรสชาติ โดยเพ่ือนของ  
คุณพ่อ คุณแม่จะขายของที่ตลาดในจังหวัดฉะเชิงเทรา จึงอยากให้ทำกระยาสารทไปจำหน่าย 

ในปีพ.ศ.๒๕๑๐ ได้นำกระยาสารทไปฝากขายที่ร้านสมสมัย ร้านธโนดม โดยตั้งชื่อ กระยาสารท 
ตามผู้เป็นเจ้าของว่า “กระยาสารทอาภรณ์” ต่อมานางอาภรณ์ วงศ์พยัคฆ์ เสียชีวิต และได้ถ่ายทอดการทำ
กระยาสารทให้กบันายสมภพ วงศ์พยัคฆ์ (กำนันมด)  

นายสมภพ วงศ์พยัคฆ์ ไม่อยากให้กระบวนการทำกระยาสารทสูญหายไป จึงได้เรียนรู้การทำ     
กระยาสารทจากคุณแม่ และคุณอาภรณ์ วงศ์พยัคฆ์ โดยเรียนรู้การทำกระยาสารทจากคุณยาย ในสมัยก่อนนั้น 
จะทำกระยาสารท เฉพาะเดือน ๑๐ เท่านั้น เพราะช่วงทำกระยาสารทเป็นช่วงปักดำเสร็จว่างรอการเก็บเกี่ยว



๑๑ 

จะได้นำกระยาสารทไปรับประทาน แต่ต่อมาลูกค้าชอบ มีผู้นิยมทานกันมากขึ้น จึงได้เพ่ิมเป็น ๒ เดือน เพราะ
ถือว่าเป็นวันสารทไทย เป็นวันสิ้นสุดการทำ โดยมีจุดมุ่งหมายทีจ่ะให้รักษาประเพณีสารทไทย 

ส่วนประกอบกระยาสารท 
๑. ถั่วลิสง นำมาค่ัวและซอยให้ละเอียด 
๒. งาดำ   
๓. ข้าวเม่า   
๔. ถั่วเขียวบด   
๕ น้ำตาลอ้อย (ในอดีตใช้อ้อยพันธุ์สิงคโปร์ ปัจจุบันใช้อ้อยเปลือกเขียว) น้ำตาลอ้อยที่เค่ียวดั้งเดิม 
๖. ข้าวตอก อบด้วยควันเทียน 
โดยกำนันสมภพ ซื้องาดำมาขัดเองให้เป็นงาขาว โดยนำงาที่แช่น้ำไว้มาตำในครกไม้ใหญ่ และใช้ 

“สะโพกจาก” ตำงาเพ่ือกะเทาะเปลือกให้ออก นับเป็นภูมิปัญญาที่กำนันสมภพรักษาคุณภาพของงา และนำ
วัสดุที่เตรียมไว้มาอบควันเทียนให้หอมก่อนนำไปกวน ซึ่งจะทำให้กระยาสารทมีคุณภาพแตกต่างจากที่อ่ืน  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่๙ การนำงามาล้าง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๑๐ การนำถั่วและงามาตากให้แห้ง 

 



๑๒ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๑๑ การคั่วถ่ัว คัว่งาขาวให้สุก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๑๒ การนำถั่วและงามาร่อนแยกเปลือกออก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๑๓ การนำถั่วลิสงคั่วมากะเทาะ (บี้) ใหเ้ปลือกแตก 



๑๓ 

 
 

 
 
 
 
 

 

ภาพที ่๑๔ การนำน้ำตาลอ้อยมาเคี่ยวกับน้ำกะท ิ

 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่๑๕ การนำกระยาสารททีก่วนเสร็จแล้วมาช่ังน้ำหนักตามทีต่้องการ และผึ่งให้คลายความร้อน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๑๖ การนำกระยาสารทที่คลายความร้อนแล้วมาบรรจุใส่ห่อ 

 
 
 



๑๔ 

 
 

 
 

 
 
 
 

ภาพที ่๑๗ กระยาสารทพร้อมจำหน่าย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๑๘ สัมภาษณ์เก็บข้อมลูกระยาสารท 
 
 

กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาการทำกระยาสารท 
มีการถ่ายทอดให้รุ่นลูกได้ทำ รวมทั้งได้มีแนวคิดที่จะรวบรวมเครื่องมือในการทำกระยาสารทไว้ให้  

เดก็และเยาวชนได้ศึกษา 
ผู้สนใจสามารถติดต่อได้ที่ : นายสมภพ วงศ์พยัคฆ์ ที่อยู่ ๑ หมู่ ๒ ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ 

จังหวัดฉะเชิงเทรา (สัมภาษณ์ : นายสมภพ วงศ์พยัคฆ์, ๒๒ กันยายน ๒๕๖๒ ณ บ้านนายสมภพ วงศ์พยัคฆ์ 
กำนันตำบลบางกรดู อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา) 

 
 
 
 



๑๕ 

๓. กระยาสารท หมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๑๙ คุณสุรีย์ จันทมาลา ประธานกลุม่วิสาหกจิชุมชนเกษตรอินทรีย์ บ้านวังควาย 

 
 
กระยาสารทเป็นขนมที่เกี่ยวข้องกับประเพณี กระยา แปลว่า อาหาร อาหารที่ทำในวันสารท ตรง

กับวันแรม ๑๕ ค่ำ เดือน ๑๐ 
ในหมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา ได้มีการรวมกลุ่ม

ในการทำขนมกระยาสารท คือ “กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ บ้านวังควาย” เพ่ือสร้างรายได้เสริมให้กับ
สมาชิกในชุมชน โดยคุณยุพิน วัฒนน้อย เป็นประธานกลุ่ม ซึ่งทางกลุ่มได้แนวคิดการทำกระยาสารทจากอดีต
มาพัฒนาโดยหัวหน้าเกษตรตำบลคลองเขื่อน ให้คำแนะนำในการอนุรักษ์ของพ้ืนบ้าน ซึ่งได้เรียนรู้วิธีการทำ
จากผู้สูงอายุในหมู่บ้าน เป็นผู้ถ่ายทอดวิธีการทำกระยาสารท ในปีพ.ศ.๒๕๖๐ คุณยุพิน วัฒนน้อย อดีต
ประธานกลุ่ม ได้เสียชีวิตลง  

ปัจจุบันคุณสุรีย์ จันทมาลา เป็นประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรยี์บ้านวังควาย มีสมาชิก 
จำนวน ๓๐ คน โดยเกษตรอำเภอคลองเขื่อน ได้พาไปศึกษาดูงานกระบวนการทำกระยาสารทจากอำเภอ    
ปากพลี จังหวัดนครนายก ในปีพ.ศ.๒๕๕๔ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านวังควาย ได้นำความรู้ 
แนวคิดมาปรับปรุงพัฒนาต่อยอดเป็นองค์ความรู้ใหม่ของกลุ่ม และได้พัฒนาสูตรการทำกระยาสารทจน
สามารถวางจำหน่ายที่ตลาดหน้าอำเภอคลองเขื่อนและอุทยานพระพิฆเนศวรคลองเขื่อน ตำบลบางตลาด 
อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา 

 

ส่วนประกอบของกระยาสารท 
๑. ข้าวตอก  ๐.๕ กิโลกรัม 
๒. ถั่วลิสง  ๑.๕ กิโลกรัม 
๓. ข้าวเม่า  ๑  กิโลกรัม 
๔. แบะแซ  ๑ กิโลกรัม 



๑๖ 

๕. กะท ิ  ๑ กิโลกรัม 
๖. น้ำตาลปี๊บ ๑.๗๕ กิโลกรัม 
๗. งาขาว  ๑ กิโลกรัม 
๘. น้ำตาลอ้อย ๐.๕ กิโลกรัม 
 

วิธีการทำกระยาสารท 
๑. นำถัว่ลิสง งาขาว มาคั่วให้สุกพอประมาณแล้วพักไว้ 
๒. นำข้าวเม่ามาทอด (จุดเด่นที่แตกต่างจากที่อ่ืน คือ การนำข้าวเม่ามาทอด แต่ที่ อ่ืนจะนำ

ข้าวเมา่มาค่ัว) 
๓. เคี่ยวน้ำกะทิและใส่น้ำตาลปี๊บ แบะแซ น้ำตาลอ้อย (น้ำตาลอ้อยจะทำให้ขนมมีรสชาติ หอม        

สีน่ารับประทาน) ไปพร้อม ๆ กัน ใช้ระยะเวลาในการเคี่ยวน้ำตาล ๒ - ๓ ชั่วโมง พอได้ที่ นำข้าวตอกใส่ลงไป
เคีย่วกับน้ำตาล แล้วใส่ข้าวเม่ากับถั่วลิสงลงไป คลุกเคล้าให้เข้ากัน เสร็จแล้วจึงโรยงาขาว สังเกตดูส่วนผสมทุก
อย่างเกาะติดกันจนเหนียวได้ที่ จึงยกลงจากเตา 

๔. นำกระยาสารทมาใส่ถุงและกดเกลี่ยให้เสมอกัน 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๒๐ การคั่วถ่ัว คั่วงาให้สุก 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๒๑ นำข้าวตอก ข้าวเม่า ถ่ัวลิสงมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 



๑๗ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๒๒ นำงาขาวมาใส่คลุกเคล้าให้กับข้าวตอก ข้าวเม่า ถ่ัวลสิง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๒๓ นำกระยาสารทท่ีคลุกเคล้าให้กันเรียบร้อยแล้วมาบรรจุใส่ถุง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๘ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที ่๒๔ กระยาสารทพร้อมจำหน่าย 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๒๕ สัมภาษณ์เก็บข้อมลูกระยาสารท 
 
 

ผู้สนใจกระยาสารท หมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา    
สามารถติดต่อได้ที่ : คุณสุรีย์ จันทมาลา เบอร์โทรศัพท์ : ๐๘๖ - ๘๒๒-๕๒๖๕ (สัมภาษณ์ : คุณสุรีย์         
จันทมาลา, ๔ เมษายน ๒๕๖๒ ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอ
คลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา) 

 
 
 
 
 

 
 



๑๙ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชเกษตรกรอินทรยี์ บ้านวังควาย ได้สาธิตการทำกระยาสารท 
การทำกระยาสารทบ้านวังควาย หมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน จังหวัด

ฉะเชิงเทรา ในโครงการเข้าเยี่ยมชมพ้ืนที่เป้าหมายของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์    
วิจัยและนวัตกรรม ตามโครงการ “ยุวชนสร้างชาติ” วันที่ ๙ มีนาคม ๒๕๖๓ ณ องค์การบริหารส่วนตำบล
คลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อนจังหวัดฉะเชิงเทรา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่๒๖ การเคี่ยวน้ำกะทิและน้ำตาลอ้อยกับใบเตยเพื่อเพ่ิมความหอม อร่อยของกระยาสารท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๒๗ นำถัว่ลิสงมาเทใส่ในกระทะ 
 
 



๒๐ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๒๘ คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่๒๙ ตักกระยาสารทใส่ถุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๐ นำกระยาสารทท่ีใส่ถงุแล้วมาชั่งน้ำหนักตามต้องการ เตรยีมส่งจำหน่าย 



๒๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๑ ด้านซ้ายผลิตภัณฑ์กระยาสารทแบบดั้งเดิม ด้านขวาผลติภัณฑ์กระยาสารทแบบใหม ่
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่๓๒ มอบกระยาสารทบ้านวังควาย หมู่ ๕ ตำบลคลองเขื่อน อำเภอคลองเขื่อน  

ให้แก่ ดร.สุวิทย์ เมษินทรีย์ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ในการตรวจเยี่ยมเป้าหมายยุวชนสร้างชาติ วันท่ี ๙ มีนาคม ๒๕๖๓  

ณ องค์การบริหารส่วนตำบลคลองเขื่อน 

 
 



๒๒ 

๔. กระยาสารท หมู่ ๓ บ้านโคกหัวข้าว ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๓ คุณทุเรียน ม่วงขาว เจ้าของภูมิปัญญาการทำกระยาสารท (ลาวพวน) 

 
หมู่ ๓ บ้านโคกหัวข้าว ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา เป็นชุมชนที่มีคน      

ลาวพวน อาศัยอยู่ โดยมีประเพณีสำคัญที่เกี่ยวข้องกับพุทธศาสนา คือ ประเพณีสารทพวน หรือ งานบุญ   
เดือนเกา้ จดัขึน้ในวันแรม ๑๔ ค่ำ เดือน ๙ เป็นประจำทุกปี 

เพ่ือทำบุญรำลึกถึงบรรพบุรุษผู้ล่วงลับ และยังเกี่ยวกันกับความเชื่อในวิถีการทำนาเพ่ือบูชาแม่
โพสพในการแสดงความกตัญญู 

การทำกระยาสารท ของหมู่ที่  ๓ ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา               
ครอบครัวม่วงขาว ของนางสาวทุเรียน ม่วงขาว ได้ทำกระยาสารทมากว่า ๗๐ ปี ซึ่งนางสาวทุเรียน ม่วงขาว
ได้รับการถ่ายทอดภูมิปัญญาการทำจากคุณปู่ คุณย่า คุณตา คุณยาย ด้วยการกวนกระยาสารท ในแรม ๑๒ ค่ำ 
เดือน ๙ ทั้งนี้การกวนกระยาสารทจะกวนเวียนไปทางขวาอย่างเดียว ไปทางเดียว จะทำใหก้ระยาสารทเหนียว 
รวมทั้งมีความเชื่อว่าเป็นสิริมงคล  

การจัดงานวันสารท ในวันแรม ๑๔ ค่ำ เดือน ๙ จะนำกระยาสารทไปถวายพระภิกษุที่วัด       
เพ่ืออุทิศส่วนกุศลให้กับผู้ล่วงลับไปแล้ว รวมทั้งนำกระยาสารทมาแบ่งปันให้กับเพ่ือนบ้าน เพ่ือสร้าง
ความสัมพันธ์ ความสามัคคีในชุมชน 

นอกจากนี้จะนำห่อข้าวและกระยาสารทไปวางไว้ที่ท้องนาเพ่ือบูชาแม่โพสพ ซึ่งพอดีกับที่ต้นข้าว
กำลังตั้งท้อง จึงเชื่อว่าจะทำให้ข้าวเกิดผลผลิตดี บ้านไหนที่มีท่ีนาหลายแปลง ก็ต้องทำห่อข้าวให้เท่ากับจำนวน
แปลงนาของตน  

ห่อข้าวที่จะนำไปวางไว้ที่ท้องนา ประกอบด้วย อาหารคาวหวาน และขนม เพ่ืออุทิศให้กับบรรพ
บุรุษผู้ล่วงลับไปแล้ว มีดังนี ้

๑. ดำดิน บินบน ได้แก่ ปลาไหล นกหรือไก่ ผลไม้ เช่น กลว้ย มะยม อ้อย และผลไม้พ้ืนบ้าน 
๒. ชั้นบน มีข้าวและกระยาสารท 



๒๓ 

๓. ชั้นล่างของเปรี้ยว ของหวาน 
๔. ชั้นต่อไปใส่อาหาร 
ที่นาที่มีหลายแปลง ก็ต้องทำห่อข้าวใหเ้ท่ากับจำนวนแปลงที่นา เช่น ถ้ามีที่นา ๕ แปลง ให้ทำห่อ

ข้าว จำนวน ๕ ห่อ นอกจากนี้ยังมีเฉลวปักไว้ในที่นา เพราะเชื่อว่าเป็นสัญลักษณ์ของความศักดิ์สิทธิ์ และถือว่า    
ตะเหลว ซ่ึงเป็นชื่อที่คนในพ้ืนถิ่นของอำเภอพนมสารคามเรียกกัน หรือบางท้องถิ่นอาจเรียกเฉลวก็ได้ เป็น
เครื่องรางอย่างหนึ่ง ทีเ่ป็นความเชื่อของบรรพบุรุษ (ตะเหลว หรือ เฉลว เป็นคำเรียกของแต่ท้องถิ่น ซึ่งสานขึ้น
จากตอกไม้ไผ่ ขัดเข้าด้วยกัน จนเป็นรูปทรงหกเหลี่ยมแบน) 

เช้าวันสารทจะนำกระยาสารทไปใส่บาตรทำบุญที่วัด แล้วนำกระยาสารทใส่ห่อข้าวไปให้พระสวด   
ทำพิธี เมื่อกลับจากวัดตอนสาย ๆ ก็จะเอาห่อข้าวไปวางไว้ที่แปลงนา เพ่ือบูชาแม่โพสพ ให้เกิดเป็นสิริมงคล
และเพ่ิมผลผลิตให้เมล็ดข้าวเจริญเติบโตงอกงาม 

 

ส่วนผสมในการทำกระยาสารท 
๑. ข้าวตอก (เป็นข้าวตอกคั่วเอง มิได้ซื้อตามร้านค้า นำข้าวตอกมาตำ)   
๒. ข้าวเมา่ ถัว่ลิสง งา คั่วใหเ้หลืองหอม  ๓. ถั่วเขียวคั่ว   
๔. กะท ิ     ๕. น้ำตาลมะพร้าว (ทำให้เกิดความอร่อย)  
๖. แบะแซ     ๗. เกลือ (ใส่เกลือเพ่ือให้เกิดรสชาติกลมกล่อม) 
 

วิธีการทำกระยาสารท 
๑. นำกะทิเทใส่ในกระทะ ใส่น้ำตาลมะพร้าว ใส่แบะแซ เกลือนิดหน่อย เมื่อใส่น้ำตาลมะพร้าว   

ใช้ไฟอ่อนแล้วกวนตลอดเวลา กวนให้เหนียวเป็นยางมะตูม  
๒. นำข้าวตอกไปใส่ กวนให้เหลือน้ำกะทิน้อย ใส่ข้าวตอกที่ตำแล้วกวนจนข้าวตอกจมลงในกะทิ

จนหมด (ระยะเวลาในการกวนนานจะทำให้เกิดความอร่อย) 
๓. นำข้าวพอง (ข้าวเม่า) ที่คั่ว ถั่วลิสง งา ถั่วเขียวคั่ว ลงไปกวนพร้อมกันจนเหลืองกรอบ หอม 

และยกลงจากเตา หากยังร้อนจัด ให้ใช้ไม้พายกวนต่อไปจนกว่าถั่วและงาจะผสมเข้ากันเป็นอย่างดี 
๔. เมือ่กระยาสารทเย็นลง ตัดกระยาสารทให้เป็นชิ้นตามตอ้งการ นำไปใส่ถุง ใส่ห่อ ใส่กล่อง หรือ   

ห่อใบตอง เพ่ือนำไปไหว้สิ่งศักดิ์สิทธิ์ ประกอบศาสนพิธีของชาวลาวพวน รวมทั้งนำไปให้ญาติมิตรเพ่ือให้เกิด
ความรัก ความสามัคคีของชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 



๒๔ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๔ นำน้ำกะทิ น้ำตาล และแบะแซกวนให้เข้ากัน 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๕ ใส่ส่วนผสมทั้งหมด คลุกเคลา้ให้เขา้กันแล้วพักให้คลายความร้อน 

 
 
 
 
 
 



๒๕ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ๓๖ นำกระยาสารทที่ทำเสร็จเรยีบร้อยแล้วมาใส่ถุง 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่๓๗ กระยาสารทท่ีใส่ถุงเรยีบร้อยแล้วพร้อมเก็บและแบ่งปันเพื่อนบ้าน 
 
 
 

 
 



๒๖ 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ๓๘ สัมภาษณ์เก็บข้อมลูกระยาสารท 

 
 
กระบวนการอนุรักษ์กระยาสารท 
นางสาวทุเรียน ม่วงขาว ได้รับการสืบทอดการทำกระยาสารทจากบรรพบุรุษและจะมีการสืบสานต่อ

ให้ลูกหลาน แต่จะทำเฉพาะช่วงเทศกาลสารทพวนเท่านั้น และแบ่งให้กับเพ่ือนบ้าน 
 

ผู้สนใจสามารถติดต่อสอบถามได้ที่ :  
นางสาวทุเรียน ม่วงขาว บ้านเลขที่ ๘๓ หมู่ที่ ๓ บ้านโคกหัวข้าว ตำบลท่าถา่น อำเภอพนมสารคาม 

จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 
 



 

 

บทท่ี ๔ 
สรุป 

 
จังหวัดฉะเชิงเทราเป็นจังหวัดที่มีชื่อเสียงทางด้านผลผลิตทางการเกษตร ได้แก่ ข้าว มะม่วง มะพร้าว 

กุ้งกุลาดำ ไข่ไก่ และการสร้างรายได้ให้กับจังหวัดฉะเชิงเทรา พบว่าประชาชนมีวิถีชีวิตที่มีความสมดุลกับ
ทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่น และสามารถนำทรัพยากรในท้องถิ่นมาแปรรูปเป็นอาหาร ขนม ฯลฯ ซึ่งนำไปสู่
การส่งเสริมประเพณทีี่สืบทอดต่อกันมา  

การจัดทำองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทำ “กระยาสารท” ในจังหวัดฉะเชิงเทรา ของศูนย์ศิลปะ 
วัฒนธรรมและท้องถิ่น มหาวิทยาลัยราชภัฏราชนครินทร์ ได้ไปสัมภาษณ์เก็บรวบรวมข้อมูลจากเจ้าของภูมิ
ปัญญาในพ้ืนที่ ตำบลบางกรูด อำเภอบ้านโพธิ์ จังหวัดฉะเชิงเทรา ถือได้ว่า กระยาสารทอาภรณ์ เป็นเจ้าแรก
ของจังหวัดฉะเชิงเทราที่ได้ทำการค้าขายมาหลายปี ซึ่งจะทำกระยาสารทเฉพาะ เดือน ๑๐ เท่านั้น แต่ต่อมามี
ผู้นิยมรับประทานกันมากขึ้น จึงได้ทำกระยาสารทเพ่ิมขึ้นเป็น ๒ เดือน โดยเริ่มทำก่อนถึงวันสารทไทย        
จนสิ้นสุดสารทไทย ส่วนของหมู่ที่ ๓ บ้านโคกหัวข้าว ตำบลท่าถ่าน อำเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา   
ได้นำกระยาสารทมาใช้ในประเพณีสารทพวน เพ่ืออุทิศส่วนกุศลให้กับผู้ล่วงลับไปแล้ว รวมทั้งนำกระยาสารท
แบ่งให้กับเพ่ือนบ้าน ในการสร้างความสัมพันธ์กันในชุมชน และในหมู่ ๕ บ้านวังควาย ตำบลคลองเขื่อน 
อำเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา มีกลุ่มสมาชิกทำกระยาสารท จำนวน ๓๐ คน จะมีการทำกระยาสารท
ตลอดทั้งปี รวมทั้งร้านรินขนมไทย ตำบลโสธร อำเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา มีการทำกระยาสารทสูตร
โบราณและได้มีการพัฒนากระยาสารทให้มีสูตรดั้งเดิม สูตรดั้งเดิมหวานนน้อย สูตรชีวจิต สูตรสมุนไพรและ
สูตรชาเขียว เป็นสินค้าพ้ืนเมือง ของฝาก และจำหน่ายให้ผู้สนใจได้ตลอดทั้งปี  

ดังนั้น กระยาสารทจึงเป็นขนมไทยที่มีการถ่ ายทอดภูมิปัญญาจากอดีตมาสู่ปัจจุบัน และมี
ความสัมพันธ์เชื่อมโยงกับประเพณีไทย รวมทั้งหลักความเชื่อในพุทธศาสนาที่ควรจะอนุรักษ์ส่งเสริมของดีใน
จังหวัดฉะเชิงเทรา 
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