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บทคัดย�อ  

งานวิจัยน้ี เปYนงานวิจัยเชิงคุณภาพด\วยวิธีวิทยาแบบปรากฏการณ�วิทยา มีวัตถุประสงค� 
เพ่ือศึกษาองค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม และศึกษาการสืบทอด
ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ผู\ให\ข\อมูลคือปราชญ�ชาวบ\านผู\เชี่ยวชาญ
ด\านขนมจiามงกุฎ ท่ีมีประสบการณ�การผลิตขนมจiามงกุฎอยiางน\อย 5 ป� ข้ึนไป จำนวน 10 คน 
เคร่ืองมือท่ีใช\ในการรวบรวมข\อมูล ได\แกi แนวคำถามในการสัมภาษณ�เชิงลึกแบบไมiมีโครงสร\าง 
รวบรวมข\อมูลด\วยการสัมภาษณ�เชิงลึก ตรวจสอบความนiาเชื่อถือ โดยใช\วิธีการตรวจสอบแบบสามเส\า
ด\านข\อมูล ผลการวิ จัยพบวiา 1) องค�ความรู\ภู มิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัด
สมุทรสงคราม แบiงเปYน 3 ด\าน ได\แกi (1) การเตรียมสiวนผสม (2) การเตรียมวัสดุอุปกรณ� และ  
(3) การผลิต 2) การสืบทอด   ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ มีลักษณะการ สืบทอด 4 ด\าน 
ได\แกi (1) การแสวงหาความรู\ (2) การจัดเก็บ (3) การประยุกต�ใช\ความรู\ (4) การถiายทอดความรู\  
มี 3 วิธี (1) การบอกเลiา (2) การสาธิต (3) การปฏิบัติ งานวิจัยน้ี มีข\อเสนอแนะให\จัดกิจกรรมสiงเสริม
ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนม  จiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม สร\างความตระหนักให\คนรุiน
ใหมiเห็นความสำคัญของภูมิปeญญาท\องถ่ิน และจัดการองค�ความรู\ให\เปYนระบบโดยบันทึกความรู\ใน
รูปแบบตiาง ๆ ด\วยวิธีการประมวลกลั่นกรองให\เปYนความรู\ท่ีชัดแจ\ง และนำมาสูiการเผยแพรiถiายทอด
องค�ความรู\แกiคนรุiนหลังผiานตัวบุคคลและสูiผู\บริโภค  
คำสำคัญ: ภูมิปeญญาท\องถ่ิน, ขนมจiามงกุฎ, มรดกทางวัฒนธรรม, การถiายทอดความรู\, จังหวัด

สมุทรสงคราม, ปรากฏการณ�วิทยา 
 
Abstract  

This qualitative research employed a phenomenological methodology with  
the objectives of studying the local wisdom and indigenous knowledge associated with 
the production of Khanom Ja Mongkut in Samut Songkhram Province and examining 
the transmission processes of local wisdom. The key informants were ten local artisans 
with at least five years of experience in producing Khanom Ja Mongkut. The research 
instruments consisted of unstructured in-depth interview questions, participant 
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observation. Data reliability was validated using triangulation techniques. The research 
findings revealed two main areas. First, the local knowledge related to Khanom Ja 
Mongkut production in Samut Songkhram can be categorized into three components: 
(1) ingredients preparation, (2) preparation of tools and equipment, and  
(3) the production process. Second, the transmission of this knowledge consists of four 
aspects: (1) knowledge acquisition, (2) knowledge storage, (3) knowledge application, 
and (4) knowledge transfer. The transfer of knowledge is conducted through three 
primary methods: (1) oral transmission, (2) demonstration, and (3) hands-on practice. 
This study suggests organizing activities to raise awareness and enhance  
the understanding of Khanom Ja Mongkut production among younger generations.  
It also recommends systematic documentation and the conversion of tacit knowledge 
into explicit forms to ensure sustainable knowledge management. Moreover,  
the research proposes that such knowledge should be disseminated through both 
direct transmission by experienced individuals and broader communication to  
the public. These approaches aim to preserve and promote the cultural heritage 
embedded in traditional Thai dessert-making, ensuring that it is passed the on 
effectively to future generation and continues to hold relevance in contemporary society. 
Keywords: Local wisdom, Khanom Ja Mongkut, Cultural heritage, Knowledge transfer, 

Samut Songkhram Province, Phenomenology  
 
บทนำ 

ภูมิปeญญาเปYนสิ่งสะท\อนถึงรูปแบบวิถีชีวิต เชื้อชาติ ขนบธรรมเนียมประเพณี ศาสนา  
ความเชื่อ วัฒนธรรมท่ีสืบทอดตiอกันมาจากอดีตสูiปeจจุบัน (วิฆเนศวร ทะกอง และคณะ, 2566) จำแนก
ได\หลายประเภทรวมท้ังภูมิปeญญาอาหาร ซ่ึงเปYนมรดกวัฒนธรรมท่ีเกิดข้ึนและถiายทอดจากบรรพบุรุษ 
ถือเปYนภูมิปeญญาของครอบครัวและชุมชน (ชินีเพ็ญ มะลิสุวรรณ และมีนา ระเดiนอาหมัด, 2564)  
สื่อถึงอัตลักษณ�เฉพาะตัวในการสร\างตัวตนของชุมชนให\มีลักษณะเดiนควบคูiกับการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคม โดยนำภูมิปeญญาและอัตลักษณ�ท\องถ่ินมาสร\างมูลคiาให\เกิดรายได\รiวมกับการจัดการทiองเท่ียว 
เชิงสร\างสรรค� มีกิจกรรมท่ีนักทiองเท่ียวมีสiวนรiวมแลกเปลี่ยนเรียนรู\ระหวiางวัฒนธรรม เปYนเคร่ืองมือ
สำคัญในการสร\างความเข\มแข็งแกiชุมชน (พระครูใบฎีกา วิชาญวิสุทโธ และภักดี โพธิ์สิงห�, 2565)  
แตiหากพิจารณาภูมิปeญญาบางด\านพบวiามีผู\ถiายทอดน\อยลง เน่ืองจากเปYนศาสตร�ท่ีละเอียดอiอน  
มีข้ันตอนการทำหลากหลาย เปYนความลับของแตiละวงศ�ตระกูลและไมiสืบทอดแกiผู\ อ่ืนโดยเฉพาะ 
ภูมิปeญญาด\านอาหารและขนมไทยท่ีขาดผู\มีความรู\ความเชี่ยวชาญโดยเฉพาะ (ธนวิทย� ลาย้ิม และคณะ, 
2567) ในการถiายทอดภูมิปeญญาขนมไทย เปYนการแบiงปeนความรู\อยiางไมiเปYนทางการ ผู\รู\ถiายทอดแกi
ศิษย� สiวนครอบครัวถiายทอดจากแมiสูiลูกและเครือญาติ (พันธ�จิตต� สีเหน่ียง และคณะ, 2562)  
สุวรรณา เขียวภักดี และชัยณรงค� ศรีรักษ� (2564) พบวiาปeจจุบันสังคมเปลี่ยนแปลงคiานิยมและ
วัฒนธรรมสมัยใหมiแพรiกระจายสูiชุมชน จึงกระทบตiอบทบาทของขนมไทยท่ีเปลี่ยนไป ความเข\มงวด 
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ตiอความเชื่อความศรัทธาศาสนาและประเพณีลดลง ภูมิปeญญาขนมไทยพ้ืนบ\านจึงตกอยูiในสภาวะเสี่ยง
ตiอการสูญหาย โดยดาวรถา วีระพันธ� และคณะ (2564) กลiาววiา สภาพปeญหาการถiายทอดภูมิปeญญา
เชิงวิทยาศาสตร�ผลิตภัณฑ�อาหารชุมชนขาดความเปYนระบบ โดยเปYนการบอกเลiาในครัวเรือน  
ผู\ถiายทอดไมiทราบหลักการวิทยาศาสตร�ของการถนอมอาหาร แตiสืบทอดตiอกันอยiางตiอเน่ืองจาก
ประสบการณ�โดยตรงและเยาวชนในชุมชนมีความสนใจน\อยลงท่ีจะรับการถiายทอดเน่ืองจากเข\ามา
ทำงานประจำในเมือง  

ขนมจiามงกุฎจังหวัดสมุทรสงคราม เปYนขนมท\องถ่ินข้ึนชื่อของจังหวัด พบปeญหาการถiายทอด
องค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินดังกลiาว โดยพบวiา การทำขนมจiามงกุฎ มีการถiายทอดและเรียนรู\อยูiในวง
แคบ ผู\ถiายทอดมีจำนวนน\อยลง สiวนผู\รับความรู\มีจำกัด เน่ืองจากข้ันตอนการทำซับซ\อนต\องอาศัย
ความชำนาญ หากไมiมีความรู\และประสบการณ� ยiอมทำให\ขนมท่ีได\ไมiสมบูรณ�ตามท่ีต\องการ จึงทำให\มี
การผลิตจำนวนไมiมากนัก ลูกหลานในครอบครัวสนใจรับการถiายทอดน\อยลง โดยการถiายทอดเปYน
ลักษณะรุiนสูiรุiน ขาดการดำเนินการอยiางเปYนระบบ แม\จะมีผู\สืบทอดอยูiบ\าง แตiไมiสามารถนำข\อมูลมา
เผยแพรiให\เปYนท่ีรับรู\ของคนท่ัวไปได\ (วรรณี ภมร, การสื่อสารสiวนบุคคล, 22 มิถุนายน 2568) 

บทความน้ี นำเสนอประเด็นภู มิปeญญาการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม  
โดยมีเป�าหมายในการรวบรวมและเก็บบันทึกข\อมูลองค�ความรู\ท่ีเปYนประโยชน�ตiอการอนุรักษ�ภูมิปeญญา
การทำขนมจiามงกุฎให\คงอยูiแกiผู\สืบทอด ทำให\เข\าถึงความรู\ได\งiายข้ึน ลดการขาดแคลนแหลiงเรียนรู\
สามารถถiายทอดความรู\ได\ในระยะยาว และใช\ประโยชน�ในการสร\างและพัฒนาอาชีพของชุมชนในพ้ืนท่ี  
 
วัตถุประสงคTการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาองค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
2. เพ่ือศึกษาการสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 

 
การทบทวนวรรณกรรม 

1. ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 
เปYนความรู\ ท่ี เกิดจากประสบการณ�การเรียนรู\ของชาวบ\าน สืบทอดกันมาจากรุiนสูi รุiน 

ท้ังทางตรงจากประสบการณ�ตนเอง และทางอ\อมผiานการถiายทอดจากผู\รู\ในชุมชน ภูมิปeญญาชาวบ\าน  
จึงเปYนองค�ความรู\ท่ีชาวบ\านคิดข้ึนเองและใช\แก\ปeญหาในชีวิตประจำวัน อาศัยศักยภาพของตนใน 
การจัดการและปรับตัวให\เหมาะสมกับบริบทท\องถ่ินและยุคสมัย จึงเปYนคลังความรู\และประสบการณ� 
ท่ีใช\ในการดำเนินชีวิตอยiางมีความสุข สอดคล\องกับบริบทของแตiละยุคสมัย ผiานกระบวนการถiายทอด
จากบุคคลและสถาบันท่ีได\รับอิทธิพลจากสิ่งแวดล\อม ศาสนา และวัฒนธรรม จึงเปYนรากฐานท่ีสำคัญ
ของสังคมท\องถ่ิน ซ่ึงชุมชนได\รiวมกันสืบสานและปฏิบัติมายาวนาน (ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ, 
2560) จิติยาภรณ� เชาวรากุล (2564) สรุปวiา องค�ประกอบของการจัดการความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 
ได\แกi การกำหนดองค�ความรู\ การบันทึกและจัดเก็บองค�ความรู\ การแสวงหาองค�ความรู\ การเชื่อมโยง
และถiายทอดความรู\ การแลกเปลี่ยนเรียนรู\ การบันทึกและการจัดเก็บองค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ิน
ตามลำดับ และกลไกการถiายทอดภู มิปeญญาท\องถ่ินการทำขนมไทยมีวิธีการถiายทอด 4 วิธี  
ประกอบด\วย การสาธิต การบอกเลiา การปฏิบัติ และการเรียนรู\ (ฐิติวัฒน� เพชรถิรสวัสด์ิ, 2566) 
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2. ขนมจiามงกุฎ 
เปYนภูมิปeญญาของผู\รู\ในจังหวัดสมุทรสงคราม ท่ีสืบทอดกันภายในครอบครัว ใช\วัตถุดิบจาก

แหลiงธรรมชาติในชุมชนผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนตามยุคสมัย ทำจากแป�งข\าวเหนียวกวนกับกะทิและ
น้ำตาลทราย หiอด\วยใบตองตากแดด วางเมล็ดแตงโมค่ัวด\านบน ทรงขนมเล็กพอดีคำ เน้ือขนมมีสีเขียว
อiอน เม่ือนำมาตากแดดขนมจะมีลักษณะเน้ือหนึบ กรอบนอกนุiมใน ไมiติดมือ รสหวานมัน มีกลิ่นหอม
ของใบตอง ปeจจุบันพบวiา ภูมิปeญญาท\องถ่ินการทำขนมจiามงกุฎ มีการถiายทอดและเรียนรู\อยูiในวงแคบ 
ลูกหลานในครอบครัวสนใจรับการถiายทอดน\อยลง จึงควรมีการรวบรวมองค�ความรู\นี้ไว\ให\คงอยูi 

3. จังหวัดสมุทรสงคราม 
มีความหลากหลายทางภูมิปeญญาท\องถ่ิน ท้ังด\านความสัมพันธ�กับธรรมชาติ สังคม และ 

สิ่งเหนือธรรมชาติ โดยเฉพาะอาชีพการทำสวน ประมง ทำเกลือ ทำน้ำตาลมะพร\าว แปรรูปจากสัตว�น้ำ
และอาหารคาวหวาน ความรู\เหลiาน้ีถiายทอดจากปราชญ�ท\องถ่ินหรือครอบครัวท่ีสืบทอดกันมา แสดงให\
เห็นถึงศักยภาพผู\คนท้ังวิธีคิดและการปฏิบัติตนและการแก\ปeญหาในชีวิตประจำวัน เพ่ือให\สามารถดำรง
อยูiและปรับตัวให\เข\ากับสถานการณ� สภาพแวดล\อม มรดกภูมิปeญญาเหลiาน้ีเปYนสิ่งท่ีมีคุณคiาและ 
มีความหมายตiอท\องถ่ิน ชiวยสร\างความสมดุลระหวiางคนกับธรรมชาติ สร\างความสัมพันธ�ของคนใน
สังคม ให\สามารถดำรงตนและปรับเปลี่ยนให\ทันกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม (สำราญ ผลดี และคณะ, 2564) 

สรุป ภูมิปeญญาท\องถ่ินคือ องค�ความรู\จากประสบการณ�ชาวบ\านท่ีสืบทอดรุiนสูiรุiน ใช\แก\ปeญหา
และดำรงชีวิตให\สอดคล\องกับบริบทท\องถ่ิน ขนมจiามงกุฎเปYนภูมิปeญญาจังหวัดสมุทรสงครามใช\วัตถุดิบ
ในชุมชน มีเอกลักษณ� รสชาติ และวิธีทำเฉพาะ แตiการถiายทอดเร่ิมจำกัด หากไมiรวบรวมองค�ความรู\
อาจสูญหายไปตามการเปลี่ยนแปลงของสังคม โดยจังหวัดสมุทรสงครามมีภูมิปeญญาหลากหลายด\าน
อาหาร แสดงถึงศักยภาพชุมชนในการปรับตัวและอยูiรiวมกับธรรมชาติ ภูมิปeญญาเหลiาน้ีมีคุณคiาตiอ
ท\องถ่ิน ชiวยสร\างความสมดุลทางสังคมและการดำรงชีวิต โดยมีกรอบแนวคิดการวิจัยตามแผนภาพท่ี 1 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แผนภาพท่ี 1 แสดงกรอบแนวคิดในการวิจัย 

ตัวปWอน (Input) 
- ภูมิปeญญา เกิดจากการเรียนรู\ 
และสืบทอด เปYนรากฐานสำคัญของท\องถ่ิน 
(ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ, 2560) 
- ภูมิปeญญาการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัด
สมุทรสงคราม ท่ีสืบทอดตiอกันมา 
- การวิจัยเชิงคุณภาพวิธีวิทยาปรากฏการณ�
วิทยา (Langdridge, 2007) 
ป�ญหาวิจัย 
- การทำขนมจiามงกุฎมีการเรียนรู\ในวงแคบ 
- ผู\ถiายทอดภูมิปeญญามีจำนวนน\อยลงและเปYน
ผู\สูงอายุ 
- ขาดการถiายทอดภมิูปeญญาท่ีเปYนระบบ 

กระบวนการ 
(Process) 

- ศึกษาองค�ความรู\ 
ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 
การผลิตขนมจiามงกุฎ 
จังหวัดสมุทรสงคราม 
- ศึกษาการสืบทอด 
ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 
การผลิตขนมจiามงกุฎ 

ผลผลิต/ผลลัพธT
(Output/Outco

me) 
- องค�ความรู\ 
ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 
การผลิตขนมจiามงกุฎ 
จังหวัดมุทรสงมคราม  
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ป�ท่ี 8 ฉบับท่ี 1 (มกราคม – เมษายน 2569) 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 
การวิ จัยค ร้ังน้ี เปY นการวิ จั ย เชิ งคุณ ภาพ  (Qualitative Research) ด\ วยวิ ธี วิทยาแบบ

ปรากฏการณ�วิทยา (Phenomenology) ท่ีมุiงทำความเข\าใจประเด็นหลักเก่ียวกับปรากฏการณ�ในชีวิต
มนุษย� (Langdridge, 2007) ด\วยวิธีการสัมภาษณ�เชิงลึก เพ่ือให\ได\ข\อมูลภูมิปeญญาการผลิตขนม 
จiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงครามตามภูมิปeญญาท\องถ่ิน มีวิธีดำเนินการวิจัย ดังน้ี 

1) ผู
ให
ข
อมูลหลัก คือ ปราชญ�ชาวบ\านผู\เชี่ยวชาญด\านขนมจiามงกุฎ ชุมชนบ\านคลองดอน 
ชุมชนบ\านบางวันทองใน ชุมชนบ\านบางจาก ชุมชนบ\านบางพลับ และชุมชนบ\านดาวดึงศิลป�  
ท่ีมีประสบการณ�การผลิตขนมจiามงกุฎอยiางน\อย 5 ป� จำนวน 10 คน จาก 5 ชุมชน ๆ ละ 2 คน  
ในการพิจารณาขนาดตัวอยiางการวิจัยเชิงคุณภาพ ไมiมีกฎเกณฑ�ตายตัว สามารถปรับเปลี่ยนได\ 
ตามความเหมาะสมของสถานการณ� สำหรับการเก็บรวบรวมข\อมูลในการสัมภาษณ�เชิงลึก ใช\ผู\  
ให\สัมภาษณ�ประมาณ 5-30 บุคคล (ประไพพิมพ� สุธีวสินนนท� และประสพชัย พสุนนท�, 2559) 

2) เครื่องมือในการวิจัย ประกอบด\วย 1) แนวคำถามการสัมภาษณ�แบบไมiมีโครงสร\าง 
(Unstructured Interview) แบiงเปYน 2 ตอน ตอนท่ี 1 องค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนม 
จiามงกุฎ ตอนท่ี 2 การถiายทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ มีลักษณะเปYนคำถามปลายเป�ด 
ผiานการพิจารณาของอาจารย�ท่ีปรึกษาและผู\เชี่ยวชาญในชุมชน และปรับปรุงกiอนลงพ้ืนท่ีเก็บข\อมูล  
2) เคร่ืองบันทึกเสียง มีความสำคัญในการสัมภาษณ� เพราะการบันทึกเสียงไมiสามารถเก็บข\อมูลได\
ท้ังหมด จึงต\องใช\เคร่ืองมือชiวยให\ข\อมูลครบถ\วน 3) สมุดจดบันทึก เพ่ือจดรวบรวมข\อมูลเพ่ิมเติม 

3) วิธีรวบรวมข
อมูล โดยการสัมภาษณ�แบบไมiเปYนทางการ ให\ผู\ให\ข\อมูลตอบอยiางอิสระ 
ผู\สัมภาษณ�มีหน\าท่ีรับฟeง รวบรวมประเด็นท่ีต\องการ ใช\วิธีการสื่อสารตรงประเด็นและตรงเป�าหมาย 
บันทึกเสียงและจดบันทึกข\อมูลการชั่ง ตวงสiวนผสม ข้ันตอนการทำ เทคนิค และปริมาณขนมสำเร็จ  

4) การวิเคราะหTข
อมูล ใช\วิธีการถอดเทปบทสัมภาษณ�แบบคำตiอคำ อiานข\อมูล การทำ
ความคุ\นเคยกับข\อมูล การทำให\เกิดข\อมูลเบ้ืองต\น ด\วยวิธีวิเคราะห�เชิงเน้ือหา (Content analysis) 
โดยการจัดกลุiม เรียบเรียงข\อมูล สังเคราะห�เน้ือหาและสรุปประเด็นสำคัญ เพ่ือให\ได\ข\อมูลท่ีถูกต\อง
สมบูรณ� งานวิจัยน้ี ได\อ\างอิงผู\ให\ข\อมูลหลักปราชญ�ชาวบ\านผู\เชี่ยวชาญด\านขนมจiามงกุฎด\วยสัญลักษณ� 
PL ตามด\วยหมายเลขผู\ให\ข\อมูลในการนำเสนอผลการวิจัย โดยใช\สัญญาลักษณ� PL1-PL10 ตามลำดับ 

5) การตรวจความน�าเช่ือถือของข
อมูล โดยใช\วิธีตรวจสอบสามเส\าด\านข\อมูล (Data 
triangulation) เปYนการตรวจสอบข\อมูลท่ีได\จากผู\ให\ข\อมูลหลักตiางกัน ซ่ึงหากผู\วิจัยพบวiา ข\อค\นพบ
หรือผลการสัมภาษณ�ท่ีได\เหมือนกัน แสดงวiาข\อมูลท่ีได\มีความถูกต\อง (บุษกร เชี่ยวจินดากานต�, 2561) 

 
ผลการวิจัย 

วัตถุประสงคTท่ี 1 องค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
แบiงเปYน 3 ด\าน ได\แกi การเตรียมสiวนผสม การเตรียมวัสดุอุปกรณ� และการผลิต ดังน้ี  

ด\านท่ี 1 การเตรียมสiวนผสม เปYนข้ันตอนสำคัญในการผลิตขนมจiามงกุฎ มีการผลัดเปลี่ยน
หมุนเวียนตามยุคสมัย จำแนกได\ 5 ชนิด คือ 1) แป�งข\าวเหนียว ในอดีตนิยมใช\แป�งสดจากการโมiข\าว
เหนียวเกiา ด\วยวิธีแชiและโมiด\วยโมiหิน ได\แป�งเน้ือละเอียดเหมาะสมกับการกวน บางครอบครัวใช\แป�ง
ข\าวเหนียวชนิดเกล็ด ปeจจุบันนิยมใช\แป�งข\าวเหนียวสำเร็จรูปเพ่ือความสะดวก โดยเลือกใช\แป�งเกiา
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เพราะกวนงiาย ไมiเหลว และคงรูปได\ดี 2) กะทิ ในอดีตจะขูดและค้ันกะทิจากมะพร\าวสีก\ามปูหรือ
มะพร\าวห\าว เพ่ือให\ได\หัวกะทิเข\มข\นและไมiมีกลิ่นหืน ปeจจุบันนิยมสั่งหัวกะทิสดจากร\าน โดยเลือกใช\
มะพร\าวขูดขาวไมiผสมน้ำเพ่ือให\ได\คุณภาพใกล\เคียงแบบโบราณ ท้ังน้ี ปริมาณกะทิสiงผลตiอเน้ือสัมผัส
ด\านความนุiม เหนียว ความมัน ความใส และสีของขนม 3) น้ำตาลทราย เปลี่ยนจากน้ำตาลทรายขาว
ตักขายเปYนน้ำตาลทรายขาวบรรจุถุงสำเร็จรูป ซ่ึงชiวยให\ขนมมีสีขาว ใส และข้ึนเงา แม\ราคาจะสูงข้ึน 
แตiยังคงเลือกใช\เพ่ือคงคุณภาพของขนม 4) กลิ่นและสี สูตรด้ังเดิมใช\กลิ่นจากน้ำลอยดอกไม\ เชiน มะลิ 
กระดังงา รiวมกับกลิ่นนมแมวเพ่ือแตiงกลิ่น ขนมท่ีได\มีสีขาวนวล ปeจจุบันปรับใช\ “น้ำใบเตย” เพ่ือเพ่ิม
กลิ่นหอมและสีเขียวธรรมชาติ และใช\น้ำดอกอัญชันเพ่ือให\สีมiวง ชiวยเพ่ิมสีสันและทันสมัยมากข้ึน  
5) หน\าขนม เดิมใช\ถ่ัวลิสงค่ัวซอย ซ่ึงให\รสชาติหอมมัน แตiมีข\อจำกัดด\านการเก็บรักษาเน่ืองจากกลิ่น
หืนงiาย ปeจจุบันใช\เมล็ดแตงโมค่ัวเพราะเก็บได\นาน ไมiเหม็นหืน และเปYนท่ีนิยมในตลาด แม\จะมีราคา
สูงข้ึน 

PL1 “…รุiนแมiป�าทำเม่ือ 50 ป�กiอน ใช\แป�งข\าวเหนียวแบบเกล็ดชั่งกิโลขายถุงละ 6 บาท ต\อง
ละลายกับกะทิกiอน มา 30 ป�หลัง สะดวกข้ึนป�าใช\แป�งแบบผงของตราช\างสามเศียร ราคาก็ 45 บาท
แล\ว ใช\แป�งเกiามันกวนงiาย กวนไมiนาน ถ\าเปYนแป�งใหมiจะเหลว กวนนานกวiา...” 

PL2 “…เม่ือ 30 ป�กiอน ซ้ือแบบตักขายแตiต\องเปYนน้ำตาลทรายขาวเพราะทำให\ขนมสีสวย 
ตอนน้ันราคาถูกกิโลละ 8 บาท เด๋ียวน้ี 25 บาท ป�าชอบย่ีห\อมิตรผล ทำขนมแล\วเน้ือใส เงาสวยดี…” 

สรุป การเปลี่ยนแปลงสiวนผสมเปYนสิ่งแสดงถึงการปรับตัวของภูมิปeญญา 3 ระดับ ได\แกi  
การรักษาหลักการเดิมโดยเปลี่ยนจากแป�งโมiเปYนแป�งสด การเพ่ิมสีจากใบเตยเพ่ือความทันสมัย และการ
ใช\เมล็ดแตงโมแทนถ่ัวลิสงเพ่ือความคงทน มีข\อมูลเปรียบเทียบสiวนผสมในอดีตและปeจจุบันตามตาราง
ท่ี 1 และแผนภาพท่ี 2  

 

ตารางท่ี 1 แสดงสiวนผสมการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
ส�วนผสม อดีต ป�จจุบัน 

แป�งข\าวเหนียว แป�งข\าวเหนียวโมiสด, แป�งชนิดเกล็ด แป�งข\าวเหนียวผงสำเร็จรูป 
กะทิ ใช\มะพร\าวในสวนขูดและค้ันกะทิสด กะทิคั้นสดสำเร็จรูปจากร\าน 
น้ำตาลทราย น้ำตาลทรายช่ังกิโลกรัมขาย ไมiมียี่ห\อ น้ำตาลทรายมียี่ห\อ หาซ้ืองiาย 
น้ำใบเตย ใช\กลิ่นนมแมว ดอกไม\สดแตiงกลิ่นขนม ใช\น้ำใบเตย แตiงสีและกลิ่น 
หน\าขนม ใช\ถ่ัวลิสงค่ัวซอยแตiงหน\าขนม ใช\เมล็ดแตงโมค่ัวแตiงหน\าขนม 
 

 
 
 
 
 

   

ขนมจiามงกุฎ อดีตไมiใสiน้ำใบเตย (สีขาว) ขนมจiามงกุฎ ปeจจุบันใสiน้ำใบเตย (สีเขียว) 
 

แผนภาพท่ี 2 แสดงตัวอยiางขนมจiามงกุฎในอดีตและปeจจุบัน 
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 ด\านท่ี 2 การเตรียมวัสดุอุปกรณ� เปYนสiวนสำคัญในการผลิตขนมจiามงกุฎ จำแนกได\ 3 สiวน  
2.1 การเตรียมภาชนะและอุปกรณ� มีผลตiอคุณภาพของขนม โดยเฉพาะสีและการไมiติดกระทะ 

นิยมใช\กระทะทองเหลืองเน่ืองจากถiายเทความร\อนสม่ำเสมอ ไมiทำให\ขนมเปลี่ยนสี สiวนกระทะใบบัว 
หาได\งiายแตiต\องขัดสารเคลือบกiอนใช\เพ่ือป�องกันการเปลี่ยนสีของขนม เม่ือใช\งานตiอเน่ืองจะมี
คุณสมบัติดีข้ึนแตiบางลง อุปกรณ�กวนขนม นิยมใช\ตะหลิวสแตนเลสเพราะสะดวก ขณะท่ีไม\พายแสดง
ถึงวัฒนธรรมด้ังเดิมและบางรายดัดแปลงด\วยการติดแผiนเหล็กเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ โดยการเลือก
ภาชนะและอุปกรณ�ข้ึนอยูiกับคุณสมบัติวัสดุ ความถนัด และความตiอเน่ืองทางวัฒนธรรม 

2.2 การเตรียมใบตองสำหรับหiอขนมจiามงกุฎ แบiงเปYน 5 ข้ันตอน ได\แกi 1) การเลือกใบตอง  
ในอดีตจะใช\ยอดตองอiอนเพราะมีกลิ่นหอม ปeจจุบันปรับมาใช\ใบตองตานีอiอน เพราะสะดวก หางiาย มี
กลิ่นหอมและทนทานตiอการหiอ โดยเลือกใบท่ี 1–4 รองจากยอดตองอiอน (ถ\ามี 5 ทางให\ตัด 3 ทางถ\ามี 
4 ทางให\ตัด 2 ทาง) 2) การลนไฟ ด\วยกาบมะพร\าว กาบกล\วยแห\ง หรือเตาถiาน เพ่ือให\ใบตอง “สลด”  
สีเสมอกัน และได\สีเขียวนวลหรือขาวนวลสวย (ไมiใช\เตาฟ�นเพราะใบตองจะออกสีแดง) 3) การตากแดด 
ใบตองท่ีผiานการลนไฟ จะต\องนำไปตากแดด 1–2 วันเพ่ือให\ใบตองแห\ง กลิ่นควันไฟจะระเหยหมด และ
ใบตองจะข้ึนนวลขาว 4) การเตรียมกiอนใช\งาน (1) ฉีกใบตองให\ได\ขนาดพอดี (2) วางซ\อนกันแล\วใช\ไม\
หรือกระดานท่ีมีน้ำหนักกดทับให\ เรียบ บางคร้ังรีดด\วยเตารีดไฟฟ�าหรือใช\ถาดวางบนเตาถiาน  
(แบบด้ังเดิม) เพ่ือให\เรียบ (3) เช็ดให\สะอาด (4) เก็บใสiกลiองท้ิงไว\ข\ามคืน เพ่ือให\ใบตองนุiมและพร\อมใช\ 
5) ตัดใบตองให\มีขนาดประมาณ 2 ½ x 5 น้ิว หรือ 2 x 4 น้ิว แล\วแตiขนาดของขนมท่ีใช\หiอ  

PL4 “…ต\องใช\ใบตองตานีอiอน ตอนน้ีหายากมีน\อย ปรับใช\ใบตองอiอนแทน เลือกใบท่ี 3-4 
รองจากยอดตองอiอน ลนไฟด\วยเตาถiานให\สลด สีเสมอกัน ตากแดดให\แห\ง ฉีกเปYนแผiน เช็ดให\สะอาด 
เอาไม\ท่ีมีน้ำหนักมาทับให\เรียบ เก็บใสiกลiองไว\ 1 คืน ให\ใบตองนุiม ทำไว\ทีละเยอะ ๆ ไว\ใช\ได\...” 

2.3 การเตรียมไม\กลัดสำหรับหiอขนมจiามงกุฎ ใช\ไม\กลัดทำจากไม\ไผi ซ่ึงมีความเหนียวและ
เหมาะสำหรับการหiอขนม โดยนำไม\ไผiเหลาเปYนเส\นเล็ก ตากแดด และตัดให\ได\ขนาด หรือใช\เศษจาก
กระบอกข\าวหลามเพ่ือลดของเสียในครัวเรือน แสดงให\เห็นถึงการใช\ทรัพยากรอยiางรู\คุณคiา ปeจจุบัน 
มีการเปลี่ยนมาใช\ไม\กลัดสำเร็จรูปท่ีจำหนiายท่ัวไป เพ่ือลดภาระงาน แม\บางครัวยังคงผลิตเองในจำนวน
ท่ีน\อยลง โดยกiอนใช\งานมีการค่ัวไฟเพ่ือขจัดเสี้ยนไม\ กลิ่นอับ และชiวยยืดอายุการใช\งาน 

PL7 “…เม่ือ 30 ป�ท่ีแล\ว จะใช\ไม\ไผiสีสุก เพราะเหนียวทน เวลากลัดไมiหักงiาย เอาไม\ไผiสดมา
เหลาให\เปYนเส\นเล็กตากแดดให\แห\งแล\วใช\กรรไกรตัด เด๋ียวน้ีไมiต\องทำเพราะมีคนทำขายกิโลกรัมละ 
400 บาท แตiบางทีป�าก็ใช\ไม\ไผiจากกระบอกข\าวหลามท่ีเหลือ มาทำไม\กลัดก็ดีใช\ได\เหมือนกัน…” 

ด\านท่ี 3 การผลิต มี 8 ข้ันตอน ได\แกi 1) การเตรียมสiวนผสมหลัก ประกอบด\วย แป�งข\าว
เหนียว หัวหรือหางกะทิ น้ำใบเตย น้ำตาลทราย บางสูตรเตรียมน้ำเชื่อมจากน้ำตาลเค่ียวกiอนใช\ เตรียม
น้ำใบเตยเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอมและสีธรรมชาติ และเตรียมหัวกะทิ แบiงเปYน 2 สiวน คือ สำหรับนวดแป�ง 
และคลายแป�ง 2) การผสมแป�ง โดยผสมแป�งข\าวเหนียวกับกะทิและน้ำใบเตย นวดให\เข\ากัน ไมiให\แป�ง
เปYนเม็ด บางสูตรใช\วิธีเค่ียวหัวกะทิกับน้ำตาลกiอน แล\วจึงผสมแป�งภายหลัง 3) การกวนแป�ง โดยต้ังไฟ
อiอน–ปานกลาง กวนตiอเน่ืองโดยไมiให\แป�งจับตัวเปYนก\อน จนเน้ือเนียนจึงทยอยใสiน้ำตาลทีละสiวน (0.5 
กก. ตiอคร้ัง) เพ่ือป�องกันน้ำตาล “รัดแป�ง” ซ่ึงอาจทำให\แป�งสุกช\าและเน้ือขนมแข็งกระด\าง ใช\เวลา
เฉลี่ย 2–3 ชั่วโมง 4) การตรวจสอบความสุกของเน้ือขนม มีหลายวิธี เชiน ใช\ตะหลิวตักเน้ือขนมข้ึนแล\ว
เทกลับลง หากเน้ือไหลเปYนสายตiอเน่ืองไมiขาด เรียกวiา “ยกพอดี” หากเน้ือขนมยังเหลว เรียกวiา 
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ยกอiอน ใช\ไมiได\เน้ือจะติดใบตอง ถ\ากวนนานเกินไป เรียกวiายกแกi เน้ือจะแข็งเปYนก\อน ใช\ไมiได\เชiนกัน 
หรือตรวจสอบโดยใช\น้ิวมือแตะขนม หากไมiติดน้ิวถือวiาใช\ได\ 5) การพักขนมกiอนหiอให\อุiน จะทำให\หiอ
ได\งiายกวiาแป�งเย็น ซ่ึงแป�งจะเหนียวและหiอยาก 6) การหiอขนม ใช\ใบตองรูปทรงตiาง ๆ เชiน ทรงเต้ีย
หรือทรงมงกุฎไทย (สี่เหลี่ยมผืนผ\า) ทรงหน\าอิฐ (คล\ายก\อนอิฐ) กลัดด\วยไม\กลัด 7) การตากขนมหรือ
อบแห\ง ตากแดดโดยเฉลี่ย 1–2 วัน ข้ึนอยูiกับความแรงของแดดหากแดดแรงมาก ใช\เวลา 3 ชั่วโมงถึง
คร่ึงวัน ในฤดูฝนจะใช\ตู\อบพลังงานแสงอาทิตย�หรือประดิษฐ�เตาอบจากลังกระดาษ ใช\ความร\อน 
จากหลอดไฟชiวยให\แห\งท่ัวถึง วิธีสังเกตวiาแห\งพอดีคือแป�งจะรiอนจากใบตอง 8) การบรรจุและการเก็บ
รักษา บรรจุในถุงซีลหรือถุงจีบเย็บแม็กซ� (ปeจจุบันเลิกใช\ถุงร\อนมัดหนังยาง) เก็บได\ 15–30 วัน ขนมท่ี
ผลิตในฤดูฝนจะมีปeญหาความชื้น ทำให\เหม็นหืนหรือข้ึนราได\งiาย การผลิตสรุปตามแผนภาพท่ี 3 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

1. การเตรยีมสiวนผสม 2. การผสมแป�ง 3. การกวนแป�งให\มีลักษณะข\น 
 
 
 
 
 

  

4. การเติมน้ำตาลในเน้ือขนม 5. การตรวจสอบเน้ือขนม 6. การพักเน้ือขนมสำหรับหiอ 
 
 

  
 
 
 
 

7. การหiอขนม 8. การทำแห\งขนม 9. การบรรจุภัณฑ� 
 

แผนภาพท่ี 3 แสดงข้ันตอนการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
 

วัตถุประสงคTท่ี 2 การสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม
ผลการวิจัยพบวiา ลักษณะการสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
สามารถจำแนกออกเปYน 4 ลักษณะ ดังน้ี 

1) การแสวงหาความรู\  เปYนการเรียน รู\และสืบทอดจากบุคคลในครอบครัว ชุมชน  
ผiานประสบการณ�โดยตรง จากการชiวยงานในครอบครัวหรือชุมชน ด\วยวิธีการสังเกตครูพักลักจำ
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ข้ันตอนการทำและลงมือปฏิบัติจริง ผiานการฝ�กฝนและทดลองทำจนเกิดทักษะความชำนาญจนสามารถ
ทำได\ 

2) การจัดเก็บความรู\ ยังไมiเปYนระบบ เพราะไมiได\มีการบันทึกเปYนลายลักษณ�อักษร แตiใช\
วิธีการจดจำ และลงมือปฏิบัติจริงเพ่ือให\เกิดความรู\ ความเข\าใจแทน  

3) การประยุกต�ใช\ความรู\ เปYนการนำองค�ความรู\ไปใช\ให\เกิดประโยชน� แสดงให\เห็นถึงคุณคiา
ของภูมิปeญญาท\องถ่ิน มีการประยุกต�ใช\ความรู\ในระดับบุคคล เชiน การผลิตเพ่ือจำหนiายสร\างรายได\แกi
ตนเอง เปYนสิ่งบiงบอกถึงความรู\ความสามารถในการผลิตของบุคคล และการประยุกต�ใช\ความรู\ในระดับ
สังคม เชiน การสาธิต การฝ�กปฏิบัติ โดยเป�ดโอกาสให\บุคคลภายนอกท่ีสนใจเข\ามาเรียนรู\ ท้ัง นักเรียน 
นักศึกษา ผู\สนใจท่ัวไป โดยแสดงเจตนารมณ�ชัดเจนวiาหากมีผู\สนใจ สามารถมาขอเรียนรู\ได\ 

4) การถiายทอดความรู\ มี 3 ข้ันตอน คือ (1) การบอกเลiา เปYนวิธีการเลiาข\อมูลตiอกันมาจากรุiน
สูiรุiน โดยอธิบายหรือถiายทอดความรู\และประสบการณ�ในรูปของคำพูด เปYนกระบวนการจัดการเรียนรู\
ภายในครอบครัวเปYนหลัก (2) การสาธิต คือการแสดงหรือทำพร\อมกับการบอกหรืออธิบายเพ่ือให\ได\
ประสบการณ�ตรง ทำให\เข\าใจวิธีการ ข้ันตอนอยiางละเอียด สามารถปฏิบัติได\ หากมีข\อสงสัยสามารถ
สอบถามได\โดยตรง (3) การปฏิบัติ เปYนการลงมือทำจริงในสถานการณ�ท่ีเปYนอยูi โดยคอยแนะนำ 
ตรวจสอบและแก\ไข เพ่ือให\กระบวนการปฏิบัติถูกต\องตามข้ันตอน ได\เรียนรู\และสั่งสมประสบการณ�ที
ละน\อย ทำให\ผู\สืบทอดเกิดความรู\และทักษะการผลิตได\โดยตรงจากการลงมือปฏิบัติจริง 

จากการวิเคราะห�ผลดังกลiาว สามารถสรุปได\ดังแผนภาพท่ี 4 

แผนภาพท่ี 4 แสดงลักษณะการสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม  
 
อภิปรายผล 

วัตถุประสงค�ท่ี 1 องค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม  
1) การเลือกใช\วัตถุดิบการผลิตขนมจiามงกุฎ แสดงถึงการปรับตัวตามบริบทยุคสมัยด\าน 

ความสะดวก การเก็บรักษา และความนิยมของผู\บริโภค ขณะเดียวกันยังคงรักษาหลักการของสูตร
ด้ังเดิมไว\ เพ่ือคงรสชาติเอกลักษณ�และคุณภาพของขนม อาจเปYนเพราะผู\บริโภคในยุคใหมiมีความชอบ
แตกตiางจากอดีต เชiน ต\องการขนมท่ีหวานน\อยลง ทำให\มีการปรับวัตถุดิบให\ตอบโจทย�มากข้ึน 



 

 

 222  Journal of Liberal Art of Rajamangala University of Technology Suvarnabhumi 
Vol.8 No.1 (January - April 2026) 

สอดคล\องกับ วิฆเนศวร ทะกอง และคณะ (2566) พบวiาการปรับตัวของอาหารท\องถ่ินตามยุคของ 
การทiองเท่ียวแม\ไมiได\อิงตําราแบบด้ังเดิม แตiยังคงไว\ซ่ึงคุณคiาความหมายและวัตถุดิบท\องถ่ินท่ีบiงบอก
ถึงอัตลักษณ�ของจังหวัด ทำหน\าสะท\อนอัตลักษณ�ตัวตนของคนเมืองจันท� สอดคล\องกับ จรัสสินี  
สุวีรานนท� และคณะ (2565) พบวiา ร\านค\าสมัยใหมiท่ีปรับปรุงสูตรให\เข\ากับวัตถุดิบและกระแสนิยม  
ทำให\เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงและพัฒนา โดยใช\วัตถุดิบสมัยใหมiแตiมีรสสัมผัสใกล\เคียงของเดิม  
เพ่ือสร\างความแปลกใหมi  

2) การเตรียมอุปกรณ�สำหรับการผลิตขนมจiามงกุฎ เปYนภูมิปeญญาท\องถ่ินท่ีผสานความรู\ดั้งเดิม
เข\ากับการปรับตัวให\เหมาะสมกับบริบทปeจจุบัน ท้ังด\านคุณภาพผลิตภัณฑ� ความสะดวกในการผลิตและ
การใช\ทรัพยากรในท\องถ่ิน อาจเปYนเพราะชุมชนต\องการอนุรักษ�วัฒนธรรมควบคูiไปกับการพัฒนา 
อยiางย่ังยืน ซ่ึงแสดงถึงความยืดหยุiนและความลึกซ้ึงของภูมิปeญญาท\องถ่ิน สอดคล\องกับ สุธิดา ไกรเกต 
และคณะ (2563) พบวiา องค�ความรู\การเตรียมวัสดุอุปกรณ�การทำขนมจากในชุมชน คือการใช\วัตถุดิบ 
จากธรรมชาติท้ังผลผลิตทางการเกษตร การใช\ประโยชน�จากต\นไม\ในการเปYนภาชนะหiออาหารหรือขนม 
สอดคล\องกับ ศศิธร ศรีทองเพิง และจุฑามาศ พีรพัชระ (2567) ศึกษาภูมิปeญญาอาหารชุมชนกุฎีจีน 
พบวiา ด\านวัฒนธรรมการใช\อุปกรณ�การทำอาหารและภาชนะท่ีมีการปรับเปลี่ยนตามสมัยนิยม  

3) ข้ันตอนการผลิตขนมจiามงกุฎ แบiงเปYน 8 ข้ันตอน ได\แกi  1) การเตรียมสiวนผสม  
2) การผสมแป�ง 3) การกวนแป�ง 4) การตรวจสอบความสุกของเน้ือขนม 5) การพักขนมกiอนหiอ  
6) การหiอขนม 7) การตากขนมหรืออบแห\ง และ 8) การบรรจุและการเก็บรักษา โดยมีความสัมพันธ�
ต้ังแตiการเตรียมวัตถุดิบจนถึงการเก็บรักษา แตiละข้ันตอนมีผลตiอคุณภาพด\านกายภาพ รสชาติ อายุ
การเก็บ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ� โดยเฉพาะขนมไทยท่ีต\องอาศัยทักษะประณีตและ 
การควบคุมกระบวนการอยiางพิถีพิถัน เพ่ือคงไว\ซ่ึงเอกลักษณ�และคุณคiาทางวัฒนธรรม สอดคล\องกับ 
ธนวิทย� ลาย้ิม และคณะ (2567) พบวiา ข้ันตอนการผลิตขนมทองหยิบเปYนรายละเอียดแสดงถึงวิธีการ
และเทคนิค ผู\ผลิตควรศึกษา ค\นคว\าหาความรู\ และแนวทางปฏิบัติอยiางตiอเน่ือง เพ่ือให\เข\าใจ
กระบวนการและข้ันตอนการผลิตอยiางถูกต\อง แบiงเปYน 14 ข้ันตอน สอดคล\องกับ ชัยนะรินทร�  
ทับมะเริง และคณะ (2567) พบวiา วิธีการทำขนมนางเล็ดในชุมชนบ\านสก็วน มีข้ันตอนการเตรียม
วัตถุดิบ การน่ึง การข้ึนรูปข\าวเหนียว การตากแห\ง การทอด และการราดน้ำตาล ซ่ึงเปYนกระบวนการ 
ท่ีต\องอาศัยทักษะและความพิถีพิถัน  

วัตถุประสงค�ท่ี 2 การสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
พบวiา ลักษณะการสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ิน แบiงเปYน 4 ด\าน ได\แกi 1) การแสวงหาความรู\ 2) การจัดเก็บ
ความรู\ 3) การประยุกต�ใช\ความรู\ และ 4) การถiายทอดความรู\ มีวิธีการถiายทอด  3 ข้ันตอน คือ  
(1) การบอกเลiา (2) การสาธิต และ (3) การปฏิบัติ สอดคล\องกับธนวิทย� ลาย้ิม และคณะ (2567) กลiาววiา 
การสืบทอดภูมิปeญญาเก่ียวกับการผลิตขนมทองหยิบเปYนสิ่งท่ีแสดงถึงภูมิปeญญาในอดีตท่ีสืบทอดถึง
ปeจจุบัน ซ่ึงรูปแบบการจัดการความรู\แบiงเปYน 4 ด\านคือ 1) การแสวงหาความรู\ 2) การจัดเก็บความรู\  
3) การประยุกต�ใช\ความรู\ และ 4) การถiายทอดความรู\ และสอดคล\องกับฐิติวัฒน� เพชรถิรสวัสด์ิ (2566) 
พบวiา กลุiมผู\ผลิตและจำหนiายขนมไทยมีวิธีการถiายทอด 4 วิธี ด\วยกัน คือ 1) การสาธิต 2) การบอกเลiา 
3) การปฏิบัติ และ 4) การเรียนรู\ โดยจัดเปYนกิจกรรมสำหรับการเรียนรู\ ซ่ึงรวมถึงลักษณะการถiายทอด
แบบครูพักลักจำด\วย ซ่ึงการนำความรู\มาใช\ประโยชน� เกิดระบบการเรียนรู\สร\างองค�ความรู\และ
ประสบการณ�ใหมi นำไปสูiการปรับเทคนิคและพัฒนาสูตรขนม (พันธ�จิตต� สีเหน่ียง และคณะ, 2562) 
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องคTความรู
ใหม�จากการวิจัย 
งานวิจัยน้ี ทำให\ได\องค�ความรู\ใหมiเก่ียวกับภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัด

สมุทรสงคราม 2 แนวทาง ได\แกi การจัดทำคูiมือภูมิปeญญาท\องถ่ิน และการจัดกิจกรรมฝ�กอบรมการผลิต
ขนมจiามงกุฎ สามารถนำไปใช\ประโยชน�ด\านการศึกษาตiอยอดเพ่ือสร\างองค�ความรู\ใหมiเพ่ือพัฒนาพ้ืนท่ี 
และประโยชน�ด\านอาชีพของชุมชน ได\แกi 1) การใช\คูiมือในการผลิตขนมจiามงกุฎ สiงผลให\ได\ผลิตภัณฑ�
ท่ีคงท่ี นำไปสูiการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ�ในอนาคต 2) การจัดอบรมแกiผู\ผลิตสiงผลให\ชุมชนพัฒนา
ความรู\และทักษะในเชิงวิชาการด\านอาหารเพ่ิมข้ึน ตามแผนภาพท่ี 5 

 
แผนภาพท่ี 5 แสดงแนวทางการจัดการองค�ความรู\ภูมิปeญญาท\องถ่ิน 

การผลิตขนมจiามงกุฎจังหวัดสมุทรสงคราม 
 
สรุป 

ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ประกอบด\วย 1) องค�ความรู\ 
ภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ แบiงเปYน 3 ด\าน ได\แกi การเตรียมสiวนผสม การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ� และการผลิต 2) การสืบทอดภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ มีลักษณะการสืบทอด  
4 ด\าน ได\แกi การแสวงหาความรู\ การจัดเก็บความรู\ การประยุกต�ใช\ และการถiายทอดความรู\  
ซ่ึงมีวิธีการถiายทอด 3 ข้ันตอน คือ การบอกเลiา การสาธิต และการปฏิบัติ กiอให\เกิดประโยชน�ใน 
การอนุรักษ�ภูมิปeญญาท\องถ่ิน นำไปใช\ในการถiายทอดองค�ความรู\แกiเยาวชนในชุมชนเพ่ือสืบทอดภูมิ
ปeญญาให\คงอยูi 

 
ข
อเสนอแนะ 

1. ข
อเสนอแนะในการนำผลวิจัยไปใช
ประโยชนT 
จากการศึกษาวิจัยพบวiา ผู\ ท่ี มีองค�ความรู\ในการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 

สiวนใหญiเปYนผู\สูงอายุ และคนรุiนใหมiสนใจท่ีจะเรียนรู\รับการถiายทอดน\อยลง ดังน้ันจึงควรจัดกิจกรรมให\
ความรู\เก่ียวกับภูมิปeญญาดังกลiาว และนำข\อมูลจากงานวิจัยคร้ังน้ีไปใช\ประโยชน�ในการบอกตiอสืบทอด 
ให\เยาวชนในชุมชนรู\จักและเห็นคุณคiาของภูมิปeญญาท\องถ่ินการผลิตขนมจiามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
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2. ข
อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต�อไป 
2.1 ควรศึกษาตiอยอดการพัฒนาตำรับมาตรฐานขนมจiามงกุฎ ให\ เปYนผลิตภัณฑ�ทาง 

การทiองเท่ียวเชิงพาณิชย� เพ่ือสiงเสริมอาชีพของและเพ่ิมรายได\ของชุมชน  
2.2 ควรศึกษาการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ�ขนมจiามงกุฎ โดยบรรจุเร่ืองเลiาชุมชนและ

ผลิตภัณฑ�ประจำถ่ินท่ีมีมาแตiโบราณ เพ่ือสร\างมูลคiาเพ่ิมแกiผลิตภัณฑ�และดึงดูดความสนใจของผู\บริโภค 
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