


ขนมข้าวตอกอัด บ้านปากคลองใต้ ตำบลนครชุม อำเภอเมืองกำแพงเพชร

หมวดหมู่

“อาหารไทย”เปนศาสตร์และศิลปะทีละเอียดอ่อนทังอาหารคาวหวานล้วนมีสูตรการปรุงเฉพาะตัวส่วนใหญ่สูตรการปร

็ ่ ้

ุงและเคล็ดลับต่างๆ มักจะถูกส่งต่อในเครือญาติจากรุ่นสู่รุ่นและการปรุงรสอาหารทีดึงจุดเด่นของส่วนประกอบในแต่ละเมนู

่

อาหารไทยจึงไม่เพียงถูกปากคนไทยแต่ยังถูกใจผู้คนไปทัวโลกอาหารไทยเปนอาหารประจำของชนชาติไทย

่ ็

ทีมีการสังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนืองตังแต่อดีต จนเปนเอกลักษณ์ประจำชาติ

่ ่ ่ ้ ็

ถือได้ว่าอาหารไทยเปนวัฒนธรรมประจำชาติทีสำคัญของไทย ขณะทีอาหารพืนบ้าน หมายถึง

็ ่ ่ ้

อาหารทีนิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิน ซึงเปนอาหารทีทำขึนแบบง่ายๆ แต่มีความเฉพาะตัว

่ ่ ่ ็ ่ ้

โดยอาศัยพืชผักหรือเครืองประกอบอาหารทีมีอยู่ในท้องถิน มีการสืบทอดวิธีปรุงและการรับประทานต่อๆ กันมา

่ ่ ่

“อาหาร”เปนเครืองสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตความคิด ของคนในสังคมได้อย่างชัดเจน

็ ่

วัฒนธรรมอาหารการกินทีมีความหลากหลายอย่างน่าอัศจรรย์  

่

ถูกสร้างสรรค์มาจากภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบทีอุดมสมบูรณ์จากข้าว ปลา พืช ผัก ผลไม้

ั ่

ผสานกับภูมิปญญาของบรรพชนมาปรุงให้เปนอาหารได้อย่างสารพัด ด้วยกรรมวิธีต่างทีถูกคิด

ั ็ ่

เลือกสรรและประดิษฐ์ให้มีความเปนเอกลักษณ์เฉพาะตัวของแต่ละท้องถิน และยังผสมผสานวัฒนธรรม    จากชาติต่าง ๆ เช่น

็ ่

อินเดีย จีน มอญ พม่า เปนต้น ซึงกว่าทีอาหารชนิดนันจะมาเปนส่วนหนึงของสำรับอาหารไทยก็ต้องผ่านการ ปรับเปลียน

็ ่ ่ ้ ็ ่ ่

ปรุงแต่งรสชาติให้ถูกปากถูกลินคนไทยและเหมาะสมกับวัตถุดิบทีมีอยู่ในท้อง ถินตนเอง

้ ่ ่

ซึงไม่ว่าอาหารชนิดนันจะรับวัฒนธรรมมาจากชาติใดก็ตาม สุดท้าย    ก็คือ อาหารไทย ทีเกิดจากภูมิปญญาไทยนันเอง

่ ้ ่ ั ้

“ข้าวหอมมะลิ”ถือเปนอาหารทีคนไทยอย่างเรานันนิยมบริโภค

็ ่ ้

เพราะสร้างประโยชน์และคุณค่าทางสารอาหารให้กับร่างกายของผู้บริโภคเปนอย่างมาก

็

ข้าวหอมมะลิสามารถดัดแปลงมาทำอาหารอย่างอืนได้อย่างหลากหลาย หนึงในนันคือขนมไทยโบราณ ทีเรียกว่า

่ ่ ้ ่

ขนมข้าวตอกๆ  ขนมข้าวตอกอัดเปนขนมไทยโบราณ มีสีขาว ลักษณะพองๆ

็

เกิดจากการนำข้าวเปลือกทีได้จากการปลูกข้าวหอมมะลิ ไปทำการคัวด้วยความร้อน    

่ ่

 จนเมล็ดข้าวนันแตกแล้วบานออกเปนสีขาวพอง ซึงเจ้าขนมข้าวตอกนันยังเก็บไว้ได้นานโดยทีไม่เน่าไม่เสีย

้ ็ ่ ้ ่

“ความเชือเกียวกับขนมข้าวตอก”ผู้เฒ่าผู้แก่หรือคนสมัยโบราณนันมีความเชือว่า ข้าวตอกนันถือเปนขนมทีมีความเปนมงคล

่ ่ ้ ่ ้ ็ ่ ็

มักจะนิยมใช้เปนเครืองบูชา ใช้สักการะในพิธีมงคลต่างๆ ร่วมกับดอกไม้ธูป เทียนต่างๆ

็ ่

จะทำให้มีความเจริญรุ่งเรืองและเฟ่องฟูในชีวิตนอกจากนี

่ ื ้

ข้าวตอกยังสามารถนำไปประกอบอาหารและขนมอืนๆอีกได้อย่างหลากหลาย เช่น กระยาสารท ข้าวตอกตัง

่ ้

ข้าวตอกน้ำกะทิทุเรียน ข้าวตอกน้ำกะทิ มะลิลอยข้าวตอก หรือขนมอืนๆอีกมากมาย

่

ซึงขนมเหล่านียังถูกนิยมนำไปประกอบเปนขนมในพิธีมงคลต่างๆ

่ ้ ็

สำหรับตำบลนครชุมต้นตำรับของขนมข้าวตอกอัดคือคุณยายถวิล เอกปาน ซึงเสียชีวิตไปแล้วด้วยวัย ๙๘ ป

่ ี

แต่ได้ลูกสาวคือคุณประภาศรี เอกปาน ยังทำอยู่แล้วยังคงถ่ายทอดไปยังหลานๆ หรือผู้ทีสนใจเพือสืบทอดมิให้สูญหายไป

่ ่

เนืองจากการทำขนมข้าวตอกอัดมีขันตอนในการทำยุ่งยาก

่ ้

จึงไม่มีใครทำขายเพราะการทำขนมขนมข้าวตอกต้องใส่ใจในการทำจริงๆ จึงจะได้ขนมทีมีรสชาติอร่อย

่

ซึงขันตอนการทำให้นำข้าวเปลือกข้าวเหนียว

่ ้

ไปคัวให้แตกเปนข้าวตอกหลังจากนันก็เก็บแกลบออกให้หมดให้เหลือแต่ข้าวตอก

่ ็ ้

แล้วนำข้าวตอกทีได้นันไปตำให้ละเอียดพอประมาณ ไม่ต้องละเอียดมาก

่ ้

หลังจากนันนำข้าวตอกทีตำแล้วมาร่อนเพือแยกข้าวตอกออกเปนสามส่วนคือ ขนาดใหญ่ ขนาดกลาง และขนาดเล็ก

้ ่ ่ ็

นำข้าวตอกขนาดใหญ่ไปผสมกับน้ำเชือมทีเคียวแล้ว โดยน้ำเชือมนันจะเปนการผสมระหว่างกะทิน้ำตาลป๊บและน้ำตาลทราย

่ ่ ่ ่ ้ ็ ี

ซึงความอร่อยก็จะอยู่ทีขันตอนการผสมน้ำเชือม และนำมาคลุกเคล้ากับข้าวตอกขนาดใหญ่ให้เข้ากัน

่ ่ ้ ่

จากนันนำข้าวตอกขนาดกลางโรย บนแปนพิมพ์ ซึงเปนเคล็ดลับทีทำให้การแกะข้าวตอกออกจากแปนพิมพ์ได้ง่ายขึน

้ ้ ่ ็ ่ ้ ้

นำข้าวตอกขนาดใหญ่ทีผสมน้ำเชือมเสร็จแล้วอัดลงบนแปนพิมพ์และหลังจากนันจะได้รูปร่างขนมทีน่ากินแล้วน

่ ่ ้ ้ ่

ำออกจากแปนพิมพ์ จากนันนำลงไปคลุกกับข้าวตอกขนาดเล็กทีเตรียมไว้แบบบางๆ ให้ทัว จากนันนำขนมข้าวทีทำแล้วเสร็จ

้ ้ ่ ่ ้ ่

ใส่ลงในภาชนะทีมีฝาปด เพืออบเทียน และทิงไว้ประมาณ ๑ - ๒ ชัวโมง

่ ิ ่ ้ ่

ก็จะได้ขนมข้าวตอกกลินหอมรสหวานอร่อยหากขนมยังไม่ได้ผ่านการอบเทียน คุณยายจะไม่ยอมให้จำหน่าย

่

เพราะยังไม่ครบขันตอนการทำขนม

้

แสดงให้เห็นว่าการทำขนมข้าวตอกอัดมีความละเอียดและให้ความสำคัญกับกระบวนการทำทุกขันตอน

้

ดังนันหากใครต้องการรับประทานขนมข้าวตอกอัดของคุณยายประภาศรี ต้องสังจองล่วงหน้า ๑ วัน

้ ่

ขนมโบราณอย่างขนมข้าวตอกนันเปนขนมโบราณทีได้มาจากข้าวเปลือกของข้าวหอมมะลิ

้ ็ ่

ซึงเปนขนมทีเด็กๆสมัยนีนันแทบจะไม่ค่อยจะรู้จักกันแล้ว

่ ็ ่ ้ ้

เพราะฉะนันเราจะต้องช่วยกันอนุรักษ์ขนมดีดีของไทยโบราณเอาไว้สืบไป  

้
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