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บทคัดย่อ
	 การศึกษาครั้งนี้ได้ศึกษาองค์ความรู ้และรูปแบบการสืบทอดความรู ้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนม 
ทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ด้วยการศึกษาจากเอกสารและการสัมภาษณ์
แบบเชงิลกึ ใช้วธิกีารคดัเลอืกผูใ้ห้ข้อมลูหลกัแบบเจาะจง จ�ำนวน 18 คน ได้แก่ นกัวชิาการด้านขนมทองหยบิ 
และผูป้ระกอบการขนมทองหยิบในพืน้ท่ีท�ำการศกึษา จากนัน้น�ำข้อมลูทีไ่ด้มาท�ำการวเิคราะห์เชงิเนือ้หา 
	 ผลจากการศึกษาพบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ เป็นองค์ความรู้ที่สั่งสมมา 
ยาวนานกว่า 300 ปี ตัง้แต่สมยัอยุธยาตอนปลายจนถงึปัจจุบนั จนเกดิเป็นความรู้ทีฝั่งลกึในตัวบคุคลมสีบืทอด
ภายในครอบครัวหรือเครือญาติเป็นหลัก ถ้าขาดการถ่ายทอดก็จะสูญหายไปกับบุคคลเหล่านั้น เพื่อต่อยอด 
ภูมิปัญญาให้คงอยู่ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรจัดการความรู้ให้เป็นแบบชัดแจ้งในรูปแบบสื่อการเรียนรู ้
ที่สามารถเข้าถึงง่ายและเหมาะสมกับยุคสมัย โดยมีเนื้อหาที่ครอบคลุม 5 ด้าน คือ 1) ประวัติความเป็นมา  
2) วสัดอุปุกรณ์และส่วนผสม 3) สตูร 4) ขัน้ตอนการผลติ และ 5) ลกัษณะทีดี่ของขนมทองหยบิ ในส่วนของ
รูปแบบการจัดการความรู้ที่ส�ำคัญต่อการสืบสานภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบให้คงอยู่ ประกอบด้วย  
4 ด้าน คอื 1) การแสวงหาความรู ้2) การจดัเกบ็ความรู้ 3) การประยกุต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้ 
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Abstract
	 This study examined the body of knowledge and patterns of knowledge inheritance 
in the production of traditional Thai sweets, called Thong Yip, by a group from the central 
region of Thailand. Qualitative research was employed, utilizing documents and in–depth 
interviews. The primary data sources were purposefully selected, involving 18 participants, 
including experts in Thong Yip and local entrepreneurs in the studied area. A content analysis 
was conducted with the obtained data. The study revealed that the indigenous knowledge 
of Thong Yip production is a rich body of knowledge that has been passed down for over 
300 years, spanning from the late Ayutthaya period to the present. This knowledge is deeply  
ingrained in individuals and is often transmitted within families or to extended relatives.  
If it is not transferred, it risks being lost with those individuals. To perpetuate this knowledge, 
relevant organizations should manage it in a clear and accessible learning format suitable 
for the contemporary era. The content should cover five aspects: 1) historical background;  
2) materials and ingredients; 3) recipes; 4) production process; and 5) desirable characteristics  
of Thong Yip. The crucial knowledge management facets for sustaining Thong Yip production  
knowledge include: 1) knowledge acquisition; 2) knowledge storage; 3) knowledge  
application; and 4) knowledge transmission.

Keywords	 :	Thai indigenous knowledge, Thong Yip dessert, knowledge management, central  
						    provinces group

บทน�ำ
	 ภูมิปัญญาขนมไทยท่ีเสี่ยงต่อการสูญหายหรือลดจ�ำนวนการผลิตลง รวมถึงมาตรฐานการผลิตที่ไม่
เหมาะสม คงต้องกล่าวถึงขนมตระกูลทอง ได้แก่ ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น ซึ่งขนมเหล่านี้เป็น
ขนมที่มีวิวัฒนาการที่ยาวนานตั้งแต่สมัยอยุธยาตอนปลาย เป็นขนมที่เกิดการผสมผสานวัฒนธรรมขนมหวาน 
ของชาตติะวันตกอย่างโปรตเุกสทีน่�ำไข่แดงมาปรงุประกอบกบัน�ำ้เชือ่มจนขนมสกุ ขึน้รูปทีส่วยงาม น่ารบัประทาน 
และเป็นขนมท่ีมชีือ่เป็นมงคลและมคีวามหมายทีดี่ นยิมใช้ในงานประเพณ ีพธิกีรรมต่าง ๆ ของประเทศไทยใน
อดีตจนถึงปัจจุบัน (Layim, 2023) แต่จากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลางพบ
ว่า ขนมดงักล่าวยงัมกีารท�ำอย่างต่อเนือ่ง ยกเว้นขนมทองหยบิทีม่กีารถ่ายทอดและเรียนรู้อยูใ่นวงแคบ ผูส้อน 
หรือผู้ถ่ายทอดมีจ�ำนวนน้อยลง ส่วนผู้รับความรู้หรือผู้เรียนรู้ก็มีจ�ำนวนจ�ำกัด เนื่องจากขนมทองหยิบเป็น 
องค์ความรู้ที่ฝังลึกอยู่ในแต่ละบุคคล มีการถ่ายทอดให้แก่กันและกันในลักษณะของคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่น
หนึง่ภายในครอบครวั และยังขาดการจดัเกบ็และถ่ายทอดอย่างเป็นระบบ ถงึแม้ว่าภมูปัิญญาการผลติขนมทอง
หยบินัน้ยงัมผีูส้บืทอดอยู่บ้าง แต่ไม่สามารถน�ำข้อมลูมาเผยแพร่ให้เป็นทีรั่บรู้ของคนทัว่ไปได้ (Lawatin, 2015)
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	 โดยภูมิปัญญาเหล่านี้นอกจากแสดงความเป็นไทย ความเป็นเอกลักษณ์ไทยอย่างหนึ่งแล้ว ยังเป็น 
เครื่องชี้วัดความเจริญและพัฒนาการของคนในชาติไทย เพราะภูมิปัญญานั้นถือว่าเป็นสิ่งละเอียดอ่อน  
ซึ่งชาติที่เจริญแล้วมักมีสังคมที่สงบสุขร่มเย็นไม่ระส�่ำระสาย มีความเป็นอิสระ จึงจะสามารถสร้างสรรค์
และสั่งสมภูมิปัญญาเฉพาะตนขึ้นมาได้ (Keyuraphan, 2018) การรวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการ
ผลิตขนมทองหยิบ จากผู้ประกอบการผลิตขนมทองหยิบและนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ เพื่อหารูปแบบ 
การจัดการความรู้อย่างเป็นระบบ เป็นข้อมูลส�ำคัญในการพัฒนาส่ือและคู่มือฝึกอบรมท่ีมีประสิทธิภาพ 
(Changkwanyuen, 2003) ท�ำให้เกิดการเข้าถึงความรู้ได้ง่ายขึ้น ลดการขาดแคลนแหล่งเรียนรู้และผู้สอน 
ท�ำให้เกิดความยั่งยืนของภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบให้คงอยู่คู่กับสังคมไทยต่อไป

วัตถุประสงค์
	 เพือ่ศึกษาองค์ความรูภู้มิปัญญาไทยการผลติขนมทองหยิบ และรูปแบบการสืบทอดความรู้ภมูปัิญญาไทย
การผลติขนมทองหยิบ

ทบทวนวรรณกรรม
	 แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยด้านอาหาร
	 Office of the Education Council (2005) ได้ให้ความหมายของภมูปัิญญาไทยไว้ว่า ภมูปัิญญาไทย 
หมายถงึ องค์ความรู้ ความสามารถและทกัษะของคนไทย อนัเกิดจากการส่ังสมประสบการณ์ทีผ่่านกระบวนการ 
เรียนรู้ เลือกสรร ปรุงแต่ง พัฒนาและถ่ายทอดสืบต่อกันมาเพื่อใช้แก้ปัญหาและพัฒนาวิถีชีวิตของคนไทย 
ให้สมดุลกบัสภาพแวดล้อมและเหมาะสมกับยคุสมัย แบ่งออกเป็น 9 ด้าน ในส่วนของภมูปัิญญาไทยการผลติ
ขนมทองหยบิจัดอยู่ในด้านท่ี 7 คอื ด้านโภชนาการ ได้แก่ ความสามารถในการเลอืกสรร ประดิษฐ์และปรุงแต่ง 
อาหารและยาได้เหมาะสมกับความต้องการของร่างกายได้ในสภาวการณ์ต่าง ๆ ตลอดจนผลิตเป็นสินค้าและ
บรกิารส่งออกท่ีได้รบัความแพร่หลาย 
	 ความหมายของภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ความสามารถ วิธีการ ผลงานที่คนไทยได้ศึกษา 
เก็บรวบรวมความรู้และจัดเป็นองค์ความรู้ ปรับปรุงพัฒนาถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง จน
เกิดผลดีงาม มีคุณค่ามีประโยชน์ นําไปแก้ปัญหาและพัฒนาชีวิตของคนไทยได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย  
(Boonphila, 2016) 
	 ความส�ำคัญของภูมิปัญญา คือ มรดกของภูมิปัญญาท้องถิ่น ภูมิปัญญาชาวบ้าน ภูมิปัญญาไทยที่มี 
การสบืทอดมรดกทางวฒันธรรมสบืต่อกันมา ต้ังแต่อดีตจนถงึปัจจุบนัผ่านประสบการณ์ของคนรุ่นเก่าทีไ่ด้สร้าง
ฐานข้อมูลความรู้หรือคลังความรู้ทางภูมิปัญญาที่มีการถ่ายทอด เพียงเป็นการส่งต่อให้กับชนรุ่นหลัง ไม่ได้มี
ความส�ำคัญเพียงเฉพาะบุคคลเท่านั้น แต่ยังมีความส�ำคัญต่อหมู่บ้านหรือชุมชนที่มีภูมิปัญญาเป็นเอกลักษณ์
ของตน ซึ่งเหล่าปราชญ์ชาวบ้านได้เก็บรวบรวมและรักษาภูมิปัญญาของท้องถิ่นของตนไว้เป็นอย่างดีเพื่อที่จะ
สืบทอดและมีการปรับตัวและเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัยเพื่อให้การด�ำรงอยู่ของภูมิปัญญานั้นไม่เลือนหายไป
และเป็นทีน่ยิมมากย่ิงขึน้ 
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	 ภูมิปัญญาทางด้านอาหารเกิดจากความต้องการบริโภคในชีวิตประจ�ำวันและโอกาสต่าง ๆ เพื่ออ�ำนวย
ความสะดวกในการท�ำ ภูมปัิญญาทางด้านอาหารส่วนใหญ่เกดิจากสิง่ดังต่อไปนี้  
	 1.	ความรูใ้นการแสวงหาอาหาร นบัตัง้แต่การแสวงหาแหล่งอาหาร การสร้างแหล่งอาหาร การสร้าง
เครือ่งมอื และวธิกีารหาอาหาร เป็นต้น 
	 2.	ความรู้ในการคัดสรรส่ิงที่ใช้เป็นอาหาร บริโภคได้หรือบริโภคไม่ได้กับความรู้ในการเลือก อาหาร 
ทีเ่หมาะสมแก่การบรโิภคตามฤดูกาล 
	 3.	ความรู้ในวิธีการท�ำและการปรุงอาหาร ส�ำหรับบริโภคได้หรือบริโภคไม่ได้กับความรู้ในการเลือก
อาหารทีเ่หมาะสมแก่การบรโิภคตามฤดกูาล 
	 4.	ความรู้ในการจัดหา ท�ำเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดระเบียบในการใช้ภาชนะ 
ใส่อาหาร การจดัระเบียบวธิกีารกินตลอดจนคติความเชือ่ในการบริโภคอาหาร 
	 5.	ความรู้ในการถนอมอาหาร รักษาอาหาร แปรรูปอาหาร การเตรียม และสะสมเสบียง เป็นต้น 
ภูมิปัญญาเป็นส่วนท่ีสนองความต้องการเพื่อการบริโภคการอยู่รอดของชีวิต ท�ำให้ชาวบ้านในแต่ละท้องถิ่น 
ได้แสวงหาอาหาร การรู้จักเลือกบริโภค ซึ่งอาหารที่ได้นั้นจะมีทั้งพืชและสัตว์ที่หาได้ตามท้องถิ่นและที่มีอยู่ 
ตามธรรมชาติ 
	 ศกัยภาพภมิูปัญญาด้านอาหาร มปัีจจัยทีส่�ำคญั 4 ด้าน คอื 
	 1. 	แหล่งวัตถุดิบ วัตถุดิบอาหาร หมายถึง วัตถุดิบอาหารที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ หรือมีการปลูกใน 
ท้องถิ่นนั้น ๆ แต่เป็นวัตถุดิบที่เกิดขึ้นเองจากธรรมชาติ และได้มีการเก็บเกี่ยววัตถุดิบเพื่อบริโภค ซึ่งปัจจุบัน
วัตถุดิบอาหารที่เกิดจากธรรมชาติในท้องถิ่นมีจ�ำนวนน้อยลง ท�ำให้วัตถุดิบบางชนิดหายากยิ่งขึ้น แต่แหล่ง
วตัถดุบิอาหารบางชนิดก็สามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด
	 2.	กระบวนการผลิต การผลิตอาหารมีวิธีการประกอบอาหารหลากหลายวิธี เช่น การต�ำ ย�ำ แกง  
ต้ม หลน ป้ิง เผา ย่าง ลวก น่ีง ทอด ผดั เจียว หลาม งบ กวน เป็นต้น ซึง่การประกอบอาหารบางชนดิต้องม ี
การผลติร่วมกันมากกว่าหน่ึงวธิี
	 3. 	การผลติในเชงิพาณิชย์ การผลติอาหารจ�ำหน่าย นอกเหนอืจากการบริโภคในครัวเรือน
	 4. 	การถ่ายทอดภูมิปัญญา เป็นวิธีการเรียนรู้จากตนเอง บุคคลในครอบครัวและบุคคลภายนอก
ครอบครัว โดยการอ่าน การสังเกต การพูดคุย การทดลอง การปฏิบัติจริง และใช้วิธีการถ่ายทอดความรู ้ 
โดยการพดูคยุ การสาธติ การปฏิบัตจิรงิ ซ่ึงภมูปัิญญามกีระบวนการถ่ายทอดจากรุ่นหนึง่ไปสูอ่กีรุ่นหนึง่  
	 แนวคิดเกี่ยวกับกระบวนการจัดการความรู้
	 การจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) หมายถึง การรวบรวมองค์ความรู้ที่มีอยู ่
ในองค์กร ซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคล หรือเอกสาร มาพัฒนาให้เป็นระบบ เพื่อให้ทุกคนในองค์กร 
สามารถเข้าถึงความรู้และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมทั้งปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ อันจะส่งผลให้
องค์กรมคีวามสามารถเชงิแข่งขนัสงูสดุ (Wichianpanya, 2004)
	 นอกจากนี ้“การจดัการความรู”้ มจุีดมุง่หมายเพือ่เปลีย่นความรู้ส่วนบคุคลเป็นความรู้ขององค์กรผ่าน
นวัตกรรม การจัดเก็บ การแบ่งปัน และการใช้ประโยชน์จากความรู้ เพื่อช่วยให้องค์กรแสวงหาประสิทธิภาพ 
ทีส่งูขึน้และความสามารถในการแข่งขนัท่ีดขีึน้ (Zack, 1999)  การจัดการความรู้สามารถจัดได้ทกุที ่มหีลกัการ
ทีเ่หมอืนกนัแต่อาจต่างตรงวธิกีารท่ีใช้ในการจัดการความรู้นัน้ ๆ 
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	 กระบวนการจัดการความรู้ เป็นองค์ประกอบที่ส�ำคัญในการจัดการความรู้ โดยมีนักวิชาการจ�ำนวน
หลายท่านได้แบ่งกระบวนการจัดการความรู้ออกเป็น 8 รูปแบบ โดยมีรายละเอียดดังนี้ (Wiig, 1993;  
Marquardt, 1996; Meyer & Zack, 1996; McElroy, 1999; Mertins et al., 2003; Dalkir, 2005)
	 1.	กําหนดความรู้ (Knowledge Identification) หมายถึง การระบุประเด็นความรู้ตามความ 
มุ่งหมายหรือขอบเขตของสถานศึกษาโดยพิจารณาจากแหล่งข้อมูลภูมิปัญญาอันเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบ 
กระบวนการผลติ การผลติในเชิงพาณชิย์ และการถ่ายทอดภมูปัิญญา เป็นต้น
	 2. 	การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) หมายถึง การศึกษาเกี่ยวกับความรู้ผ่านสื่อ 
ต่าง ๆ ทัง้ภายในและภายนอกสถานศกึษา เช่น เอกสารการเข้าร่วมอบรม สมัมนา การศกึษาดงูานจากแหล่ง 
ทั้งภายในและภายนอกสถานศึกษา การสร้างเครือข่ายและการสืบค้นจากผู้รู้แล้วพัฒนาความรู้ใหม่ให้เกิด 
ความเชือ่มโยงและมคีวามสมัพนัธ์ผสมผสานกันได้อย่างลงตัว
	 3.	การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) หมายถึง การเลือกข้อมูลจากแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นต่าง ๆ ท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา ไม่ว่าจะเป็นแหล่งเรียนรู้ดั้งเดิม แหล่งเรียนรู้ที่มีชื่อเสียง  
หรือแหล่งเรียนรู้จากศิลปวัฒนธรรมพ้ืนบ้านที่ทรงคุณค่าและควรอนุรักษ์ อีกทั้งเป็นแหล่งเรียนรู้ที่มีความ
สอดคล้องและเหมาะสมกับนักเรยีนในสถานศกึษา 
	 4.	การประมวลความรู้เป็นหมวดหมู่ (Knowledge Codification) หมายถึง การวางโครงสร้าง 
ของความรู้ โดยการนําองค์ความรู้มาร่วมกันพิจารณา กลั่นกรองอย่างละเอียดถี่ถ้วน เรียบเรียง ปรับปรุง 
ข้อมูลให้มีเน้ือหาและภาษาที่เข้าใจง่าย กําหนดรูปแบบ วิธีการปฏิบัติ และการกําหนดโครงสร้างของความรู้ 
เพือ่เตรยีมพร้อมในการจดัเก็บความรูอ้ย่างเป็นระบบในอนาคต 
	 5.	การแลกเปลีย่นความรู้ (Knowledge Sharing) หมายถงึ การแลกเปลีย่นเรียนรู้ของสถานศึกษา 
กบัแหล่งเรยีนรู ้ปราชญ์การท�ำขนมไทยและแหล่งเรียนรู้ภมูปัิญญาท้องถิน่อืน่ ๆ 
	 6. 	การจัดเก็บความรู้ (Knowledge Storage) หมายถึง การนําความรู้มาจําแนกความรู้ จําแนก
ประเภท สรุปใจความสําคัญเพื่อให้เกิดความเข้าใจความหมายของข้อมูลตรงกัน แล้วนําไปจัดเก็บในรูปแบบ
หนงัสอื ต�ำรา และสือ่อิเลก็ทรอนิกส์ ฐานข้อมลู เอกสารและชิน้งานตัวอย่าง
	 7. 	การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) หมายถึง การใช้เทคนิค วิธีการเคลื่อนย้ายข้อมูล
ความรู้ไปถ่ายทอดสู่บุคคลที่เกี่ยวข้องในลักษณะที่เป็นทางการ เช่น การจัดประชุมเพื่อสรุปความรู้ การเชิญ
วิทยากรมาให้ความรู้ การจัดนิทรรศการถ่ายทอดความรู้หรือลักษณะที่ไม่เป็นทางการ เช่น การถ่ายทอด
ระหว่างบคุคล หรอืการเล่าเรือ่งราวสบืทอดกันมา เป็นต้น
	 8. 	การนําความรู้ไปประยุกต์ใช้ (Knowledge Utilization or Application) หมายถึง การนํา 
ความรู้ภูมิปัญญาการผลิตขนมทองหยิบที่ได้แสวงหาและถ่ายทอดไปประยุกต์ใช้ในการเสริมสร้างกิจกรรม 
การเรียนรู้ของเด็กนักเรียน นักศึกษา การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ อย่างมีเหตุผล และรวมทั้งความสามารถในการ 
เข้าถงึความรูท่ี้จดัเก็บอย่างมรีะบบและทันท่วงที
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กรอบแนวความคิดงานวิจัย

ประโยชน์ที่ได้รับ
	 1.		หน่วยงานท่ีเก่ียวกับภมูปัิญญาไทยได้น�ำเอาองค์ความรู้และรูปแบบการจัดการความรู้ ภมูปัิญญาไทย
การผลติขนมทองหยิบไปประยุกต์ใช้กับการเรียนการสอน การฝึกอบรม และการพฒันาชมุชน
	 2.		นักวิชาการสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการศึกษาภูมิปัญญาขนมไทยที่มีลักษณะใกล้เคียงกับ 
ขนมทองหยบิ ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง และขนมไข่แมงดา 

วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 การศึกษาวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุม่จงัหวดัภาคกลาง ซึง่ด�ำเนินการวิจยัตามหวัข้อต่อไปนี้
	 ประชากรและตัวอย่าง
	 ผู้ให้ข้อมูลหลักได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการขนมทองหยิบ จ�ำนวน 10 คน และกลุ่มนักวิชาการด้านขนม
ทองหยบิ จ�ำนวน 8 คน รวมเป็นจ�ำนวน 18 คน โดยทัง้ 2 กลุม่ ต้องเป็นผูท่ี้มปีระสบการณ์ในการถ่ายทอด 
ความรู้และการผลิตขนมทองหยิบไม่น้อยกว่า 10 ปี อาศัยอยู่ในพื้นที่กลุ่มจังหวัดภาคกลางใน 18 จังหวัด 
ประกอบไปด้วยจังหวัดชัยนาท สุพรรณบุรี สิงห์บุรี ลพบุรี สระบุรี อ่างทอง พระนครศรีอยุธยา นนทบุร ี
ปทุมธาน ีสมทุรปราการ สมทุรสาคร สมทุรสงคราม นครปฐม ราชบรีุ กาญจนบรีุ เพชรบรีุ ประจวบครีีขนัธ์ 
และกรงุเทพมหานคร การคดัเลอืกผูใ้ห้ข้อมูลหลกั ใช้วธิกีารเลอืกแบบเจาะจง 

องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
1. 	ประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ
2.	 วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ
3.	 ส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ
4.	 สูตรขนมทองหยิบ
5.	 ขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ
6.	 ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ

รูปแบบการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
1. 	การแสวงหาความรู้
2.	 การจัดเก็บความรู้
3.	 การประยุกต์ใช้ความรู้
4.	 การถ่ายทอดความรู้

ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
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	 เครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลคือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด ส�ำหรับ 
ใช้ในการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการด้านขนมทองหยบิ และนกัวชิาการด้านขนมทองหยบิ กลุม่จังหวดัภาคกลาง 
ซึง่แบ่งออกเป็น 5 ตอน ดงัน้ี
	 ตอนที ่1  	ข้อมลูท่ัวไป
	 ตอนที ่2  	องค์ความรูภ้มูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิ
	 ตอนที ่3  	ลกัษณะท่ีดขีองขนมทองหยิบ
	 ตอนที ่4  	การสบืทอดความรูภ้มูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิ
	 ตอนที ่5  	ข้อเสนอแนะ
	 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
	 1.		ศกึษาทฤษฎ ีเอกสาร งานวจิยัท่ีเก่ียวข้องกบัการสร้างแบบสมัภาษณ์ และแบบบนัทกึการสมัภาษณ์ 
	 2.		ก�ำหนดขอบเขตและโครงสร้างของแบบสัมภาษณ์ ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการศึกษาและ
เนือ้หาของกรอบแนวคดิการวจิยั
	 3.		น�ำแบบสัมภาษณ์และแบบบันทึกการสัมภาษณ์ที่สร้างขึ้นเสนอต่อผู้เชี่ยวชาญพิจารณาตรวจสอบ
ความถกูต้องของเน้ือหา และแก้ไขก่อนน�ำไปสัมภาษณ์
	 4.		เกบ็ข้อมลูจากกลุม่ผูใ้ห้ข้อมลูหลกั
	 การตรวจสอบคุณภาพความน่าเชื่อถือ 
	 ผูว้จัิยเลอืกใช้การตรวจสอบแบบสามเส้า เพือ่ยนืยนัว่าข้อมลูทีไ่ด้มานัน้ถกูต้องและสอดคล้องกนัหรือไม่  
โดยพิจารณาจากช่วงเวลา สถานที่ และบุคคลที่แตกต่างกัน และท�ำการตรวจสอบสามเส้าด้วยวิธีวิทยาด้วย 
การรวบรวมข้อมลูจากหลากหลายวธิ ีได้แก่ การศกึษาจากเอกสาร การสงัเกต และการสมัภาษณ์เชงิลกึ
	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 การวิเคราะห์ข้อมูลภายหลังการตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของข้อมูล ผู้วิจัยด�ำเนินการวิเคราะห์
ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้างปลายเปิด ด้วยวิธีวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา โดยด�ำเนินการ 
จดักลุม่ เรยีบเรียงข้อมลู และสงัเคราะห์ตามเนือ้หาทีต้่องการศึกษา 

สรุปผลการวิจัย
	 ผลการศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
	 มีการด�ำเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ ท�ำการศึกษาข้ันปฐมภูมิ โดยการรวบรวมแนวคิดและทฤษฎี 
ท่ีเก่ียวข้องกับแนวคดิเก่ียวกบัภมูปัิญญาไทย ข้อมูลเกีย่วกบัขนมทองหยบิและมาตรฐานชมุชน ข้อมูลเกีย่วกบั 
จังหวัดภาคกลาง ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท�ำคู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องและขั้น 
ทุติยภูมิ เก็บข้อมูลด้วยวิธีสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้างปลายเปิด ส่วนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ 
ใช้การวิเคราะห์เนื้อหาจากผู้ให้ข้อมูลหลัก ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจงและแบบลูกโซ่ จ�ำนวน 18 คน คือ  
1) กลุม่ผูป้ระกอบการด้านขนมทองหยิบ จ�ำนวน 10 คน และ 2) นกัวชิาการด้านขนมทองหยบิ จ�ำนวน 8 คน 
สามารถสรปุผลการวจิยัได้ ดงัน้ี
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	 องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นความรู้ที่สั่งสมมายาวนาน 
กว่า 300 ปี ตัง้แต่สมยัอยธุยาตอนปลายจนถึงปัจจุบนั เกดิการพฒันากระบวนการผลติอย่างต่อเนือ่ง รวมถึง
องค์ความรู้ภมูปัิญญาท่ีสามารถอธบิายได้ ได้แก่ ความเป็นมาและความส�ำคญัของขนมทองหยบิ องค์ประกอบ
ของการผลติขนมทองหยบิ ภมูปัิญญาไทยด้านการผลติขนมทองหยบิ และรูปแบบการสบืทอดความรู้เกีย่วกบั
การผลติขนมทองหยิบกลุม่จงัหวดัภาคกลาง ความรู้ภูมปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิกลุม่จังหวดัภาคกลาง  
สามารถแบ่งออกเป็น 9 กลุ่ม ภูมิปัญญา คือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ 2) การเตรียมอุปกรณ์ 3) การเตรียม 
น�้ำเชื่อมใส 4) การเตรียมน�้ำเชื่อมข้น 5) การเตรียมไข่แดง 6) การต้มแผ่นไข่ 7) การตรวจสอบคุณภาพของ 
แผ่นไข่ 8) การขึน้รปูขนมทองหยิบ และ 9) การลดกลิน่คาวไข่ โดยมกีารสบืทอดภมูปัิญญาผ่าน 4 ขัน้ตอน คอื 
1) การแสวงหาความรู ้2) การจดัเก็บความรู ้3) การประยกุต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้

อภิปรายผลการวิจัย
	 จากการศึกษาองค์ความรู ้ในภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบพบว่า เกิดจากการลงพื้นที ่
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง จ�ำนวน 9 จังหวัด ได้แก่ สิงห์บุรี อ่างทอง พระนครศรีอยุธยา นนทบุรี ปทุมธาน ี 
นครปฐม สมทุรสงคราม เพชรบุร ีและกรงุเทพมหานคร จากกลุม่ผูใ้ห้ข้อมลูหลกัจ�ำนวน 18 คน ประกอบด้วย
ผู้ประกอบการขนมทองหยิบ จ�ำนวน 10 คน และผู้เชี่ยวชาญด้านขนมไทย จ�ำนวน 8 คน เมื่อท�ำการศึกษา 
และรวบรวมข้อมูลทางวิชาการที่เกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบ จ�ำนวน 59 เล่ม พบว่า ความรู้ภูมิปัญญาไทย 
การผลติขนมทองหยิบ สามารถจ�ำแนกออกเป็น 2 แบบ คอื 
	 1) 	ความรู้แบบฝังลึก (Tacit Knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ที่อยู่ในตัวของผู้ผลิต 
แต่ละคน ในส่วนของเทคนิคการท�ำ  เคล็ดลับ การตัดสินใจ ประสบการณ์ ทักษะ ซึ่งใช้ได้บางบริบทเท่านั้น 
ความรู้ประเภทนี้เกิดจากการเรียนรู้ด้วยตนเอง การสังเกต การเลียนแบบจากสถานการณ์จริงและการฝึก
ปฏบิตัจินมคีวามช�ำนาญ ถ้าไม่รวบรวมหรอืจัดเก็บความรู้ให้ดี ความรู้ในลกัษณะนีม้โีอกาสสญูหายได้ 
	 2) 	ความรู้แบบชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ที่เป็นเหตุเป็นผล 
ในทุกขั้นตอนการผลิต เริ่มจากการเตรียม การผลิต การจัดตกแต่ง และการเก็บรักษา ซึ่งสามารถรวบรวม 
และถ่ายทอดออกมาในรูปแบบสื่อต่าง ๆ ได้แก่ หนังสือ ต�ำรา คู่มือ เอกสารประกอบการสอน คลิปวิดีโอ  
และสือ่ออนไลน์ในรปูแบบต่าง ๆ ท�ำให้สามารถเข้าถงึความรู้ได้ง่าย 
	 นอกจากน้ีภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบท�ำให้เห็นถึงความชาญฉลาดของคนไทยที่ได้สั่งสม
ภมูปัิญญาทีล่�ำ้ค่า มกีารผลติและพฒันาอย่างต่อเนือ่ง ท�ำให้เกดิหลกัการ/แนวทางปฏบิตัทิีด่สีามารถถ่ายทอด
จากรุน่สูรุ่น่ ซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 2 ลกัษณะคอื  
	 1) 	ภูมิปัญญาการผลิตขนมทองหยิบ เป็นภูมิปัญญาที่แสดงถึงกระบวนการผลิตขนมทองหยิบตาม 
ขั้นตอนหลัก เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติอย่างถูกต้องและเหมาะสม ซึ่งครอบคลุมในประเด็น ดังนี้  
การเตรียมอุปกรณ์ การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกไข่ การแยกไข่ การตีไข่ การเตรียมน�้ำเชื่อมให้พร้อมต่อ 
การใช้งาน การปรับคุณภาพน�้ำเชื่อมข้นด้วยน�้ำไข่แดง การทดสอบคุณภาพแผ่นไข ่การหยอดแผ่นไข่ การต้ม
แผ่นไข่ การแช่แผ่นไข่ในน�้ำเชื่อม การหยอดน�้ำเชื่อมใสในถ้วยตะไล ความฉ�่ำน�้ำเชื่อมของเนื้อขนมทองหยิบ  
การขึน้รปูขนมทองหยิบ การตกแต่งขนมทองหยบิ และพกัตัวขนมในถ้วยตะไลให้อยูตั่ว
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	 2) 	ภูมิปัญญาเพื่อแก้ไขปัญหาระหว่างผลิตขนมทองหยิบ เป็นภูมิปัญญาที่ท�ำให้กระบวนการผลิตขนม
ทองหยบิมคีวามต่อเนือ่ง เป็นแนวทางในการแก้ไขสถานการณ์ระหว่างผลติทีอ่าจเกดิปัญหาทีส่่งผลต่อคณุภาพ
ของขนมทองหยิบซ่ึงครอบคลมุในประเด็นดังนี ้ด้านเนือ้ขนมทีอ่าจแขง็กระด้างหรือเละ การตรวจสอบคณุภาพ
ของแผ่นไข่ การลดกลิน่คาวไข่ การขึน้รปูขนม การพกัขนม เป็นต้น
	 1. 	การศกึษาองค์ความรู้ภมิูปัญญาการผลติขนมทองหยบิ สามารถจ�ำแนกออกเป็น 5 ด้าน ดังต่อไปนี้  
			  1.1 		 ประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ พบว่า ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
สันนิษฐานว่า เกิดการท�ำครั้งแรกในสมัยอยุธยาตอนปลาย ในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ได้กล่าวถึง 
ขนมทองหยิบว่า ไม่ใช่ขนมไทยแท้ มต้ีนก�ำเนดิอยูท่ีป่ระเทศโปรตเุกส (Thaphun, 2005) มกีารใช้ไข่แดงเป็น
ส่วนผสมหลัก ซ่ึงต่างจากขนมไทยชนิดอื่นท่ีใช้แป้ง กะทิ และน�้ำตาล นอกจากชื่อขนมทองหยิบที่คุ้นหูแล้ว 
สามารถเรยีกชือ่ขนมทองหยิบว่า “ขนมทองกีบม้า” และ “ขนมหมวกบาทหลวง” ได้อกีด้วย ซึง่เป็นชือ่ทีต้ั่งขึน้
โดยมทีีม่าจากต�ำแหน่งและชือ่เรยีกผูค้ดิท�ำขึน้นัน้คอื ท้าวทองกบีม้าหรืออาจเรียกตามลกัษณะของขนมทีค่ล้าย
หมวกบาทหลวงของชาตติะวนัตก (Ingpanchalap, 2002; Reiko, 2007; Phlai Noi, 2018) 
	 	 	เมื่อท�ำการศึกษาค้นคว้าขนมโปรตุเกสในปัจจุบันน้ันไม่พบขนมชนิดใดที่มีการขึ้นรูปเป็นดอกไม้ 
อย่างขนมทองหยิบ แสดงให้เห็นว่าขนมทองหยิบนั้นเกิดการเรียนรู้และพัฒนาจนเกิดเป็นภูมิปัญญาของไทย 
ขนมทองหยบิมกีารขึน้รปูเป็นดอกไม้ ขนาดชิน้พอค�ำ บริเวณขอบแผ่นไข่มีลอยหยกัเป็นกลบี ๆ ต้ังแต่ 3 กลบี 
จนถึง 9 กลีบ ขึ้นอยู่กับความถนัดและความสามารถของผู้ท�ำ ขนมทองหยิบมีการบันทึกครั้งแรกในกาพย์เห ่
ชมเครื่องหวานในสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 (Fine Arts Department,  
1985) ซึ่งกล่าวถึงลักษณะของทองหยิบมี 3 กลีบที่มีความสวยงาม ท�ำให้ผู้ที่พบเห็นคิดว่าเป็นยาดมเลย 
หยิบดมจนเกิดความอาย นอกจากน้ีขนมทองหยิบยังนิยมจัดในส�ำรับของหวานเลี้ยงพระและงานบุญต่าง ๆ  
(Phatsakonwong, 2011) ซ่ึงเป็นแบบแผนต่อเนื่องกันมาตั้งแต่สมัยอยุธยา ธนบุรี จนถึงรัตนโกสินทร์  
ขนมทองหยิบในปัจจุบันน้ียังคงเกี่ยวข้องกับพิธีกรรมทางศาสนา ชีวิตประจ�ำวัน พิธีการส�ำคัญ และความเช่ือ  
มีการขยายการผลิตขนมทองหยิบจากภาคครัวเรือนเป็นภาคอุตสาหกรรมมากข้ึน แต่ยังคงมีขีดจ�ำกัดใน 
การแลกเปล่ียนเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบที่เป็นแบบแผน ผลผลิตยังมีความหลากหลายที่แตกต่างกัน 
ทางกายภาพและคณุภาพของขนม ถงึแม้ว่าจะมีการเปิดสอนผ่านสถาบนัการศกึษามากขึน้
	 2.	วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า การเตรียมอุปกรณ์และส่วนผสม 
เป็นส่วนส�ำคญัในการผลติขนมทองหยิบสามารถจ�ำแนกออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้
			  2.1 		 อุปกรณ์ในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ อุปกรณ์ในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ กระทะ 
ทองเหลือง หม้อสเตนเลส พายไม้ อุปกรณ์ในการตักหรือช้อน อ่างผสม ถ้วยตวงของเหลว เหยือกน�้ำที่บอก
ปรมิาณได้ อปุกรณ์ในการขึน้รปู ตกแต่งขนมทองหยบิ และตีไข่ เคร่ืองผสมอาหาร (หวัตะกร้อ) และผ้าขาวบาง
เนือ้หยาบ
			  2.2 		 ส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า สูตรขนมทองหยิบมีส่วนผสมแบ่งออกเป็น 3  
ส่วนผสม ดังนี้ 1) ส่วนผสมไข่ ได้แก่ ไข่เป็ด และไข่ไก่ 2) ส่วนผสมน�้ำเชื่อมใส ได้แก่ น�้ำตาลทราย น�้ำเปล่า  
และใบเตย 3) ส่วนผสมน�้ำเชื่อมข้น ได้แก่ น�้ำตาลทราย น�้ำเปล่า และใบเตย เมื่อวิเคราะห์ส่วนผสม 
ในภาพรวมจะเห็นได้ว่ามีส่วนผสมเพิ่มเติมจากสูตรทั่วไปคือ น�้ำไข่แดงใส่เพ่ือปรับคุณภาพน�้ำเชื่อมข้นให ้
เหมาะสม ท�ำให้เกิดฟองในน�้ำเชื่อม ช่วยให้แผ่นไข่ขึ้นฟูได้เต็มที่เวลาจับจีบขนมได้รูปทรงที่สวยงาม นับว่า 
เป็นองค์ความรูภ้มูปัิญญาเฉพาะกลุม่เท่าน้ัน 
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	 		 2.3 		 สูตรขนมทองหยิบ เป็นองค์ประกอบที่ส�ำคัญในการผลิตขนมทองหยิบพบว่า สูตรขนม 
ทองหยิบที่ดีควรบอกอัตราส่วนท่ีชัดเจน เช่น จ�ำนวนฟอง กรัม มิลลิลิตร ควรบอกอุณหภูมิ เวลาในการท�ำ
ของแต่ละขั้นตอนโดยประมาณให้ชัดเจน เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง นอกจากนี้ควรมีวิธ ี
การท�ำที่เรียงล�ำดับขั้นตอนท่ีเหมาะสม เร่ิมจากง่ายไปยาก ถ้ามีภาพหรือคลิปวิดีโอประกอบจะท�ำให้เกิด 
ความเข้าใจได้รวดเร็วขึ้น ต�ำรับมาตรฐานที่ดีจึงควรมีค�ำอธิบาย วิธีท�ำชัดเจน เข้าใจง่าย ใช้ประโยคสั้นแต่ได ้
ใจความ วิธีการท�ำ ขั้นตอนต่าง ๆ ท�ำได้ง่าย อ่านแล้วเข้าใจง่าย บอกเทคนิคการท�ำให้ชัดเจน บอกอุณหภูมิ 
ในการประกอบอาหาร และบอกจ�ำนวนหรอืปริมาณอาหารทีไ่ด้ว่าได้จ�ำนวนเท่าไร
	 		 2.4		 ขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ เป็นรายละเอียดที่แสดงถึงวิธีการและเทคนิคการผลิต 
ขนมทองหยิบ ผู้ผลิตควรท�ำการศึกษา ค้นคว้าหาความรู้ และแนวทางการปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้เข้าใจ
กระบวนการและขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบอย่างถูกต้อง โดยสามารถแบ่งขั้นตอนการผลิตออกเป็น 14  
ขั้นตอน ได้แก่ (1) ขั้นตอนการท�ำน�้ำเชื่อมใส (2) การเตรียมน�้ำไข่แดง (3) การท�ำน�้ำเชื่อมข้น (4) การปรับ
คณุภาพน�ำ้เชือ่มข้นด้วยน�ำ้ไข่แดง (5) การแยกไข่แดง (6) การกรองไข่แดง (7) การตีไข่ (8) การทดสอบคณุภาพ
แผ่นไข่ (9) การเตรียมน�้ำเชื่อมก่อนหยอดแผ่นไข่ (10) การหยอดแผ่นไข่ (11) การแช่แผ่นไข่ในน�้ำเชื่อมใส  
(12) การหยอดน�ำ้เชือ่มใสในถ้วยตะไล (13) การขึน้รูปขนมทองหยบิ และ (14) การตกแต่งกลบีขนมทองหยบิ 
	 3.	ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ ประกอบด้วยรายละเอยีดดังต่อไปนี้ 
	 		 3.1		 ด้านลักษณะปรากฏ ขนมทองหยิบมีลักษณะเป็นดอก มีกลีบตั้งแต่สามกลีบขึ้นไป ขนาดชิ้น
พอค�ำไม่เลก็หรอืใหญ่เกินไป 
			  3.2 		 ด้านส ีตวัขนมมสีเีหลอืงส้มจนถงึสเีหลอืงอ่อนขึน้กบัสขีองไข่แดงทีน่�ำมาใช้ ขนมต้องไม่มสีคีล�ำ้
จากสนี�ำ้เชือ่มท่ีเกิดการไหม้หรอืมขีีน้�ำ้ตาลหรือขีก้ระทะ
			  3.3 		 ด้านรสหวาน แน่นอนว่าขนมทองหยิบต้องมีรสหวาน แต่ความหวานของขนมทองหยิบ
สามารถปรับลดลงได้จากการแช่น�้ำเชื่อมใส และการหยอดน�้ำเชื่อมใสในถ้วยตะไล จึงท�ำให้ขนมทองหยิบ 
ในปัจจบุนัความหวานลดลง ไม่หวานจนตกทราย 
			  3.4 		 ด้านกลิ่นรส มีกลิ่นหอมของใบเตย น�้ำลอยดอกไม้ และกลิ่นไข่แดงสุก และที่ส�ำคัญไม่ควรมี
กลิน่คาวไข่แรงเกินไป สาเหตท่ีุท�ำให้ขนมมกีลิน่คาวไข่ส่วนใหญ่เกดิจากตัวขนมทีส่กุปนเป้ือนกบัเนือ้ไข่ดิบ
		  	3.5 		 ด้านเนือ้สมัผสั เน้ือนุ่มฟ ูเวลารับประทานเคีย้วได้ง่าย ไม่แขง็กระด้าง เนือ้ขนมไม่ฉกีขาดหรอื
เละหรอืยุย่
			  3.6 		 ความฉ�ำ่น�ำ้เชือ่ม เป็นลกัษณะทีดี่ของขนมทองหยิบ ซึง่เกดิจากเนือ้ขนมทีฟ่นูุม่ดูดซบัน�ำ้เชือ่ม
ได้ดแีละอุม้น�ำ้เชือ่มไว้ได้ด ีเน้ือขนมไม่แห้งหรือซดี
			  3.7 		 จ�ำนวนกลีบขนมทองหยิบ สามารถขึ้นรูปเป็นดอกไม้ จ�ำนวน 3–9 กลีบ ซึ่งจ�ำนวนกลีบนั้น
เกดิจากความถนัดและฝีมอืของผูท้�ำขนมทองหยบินัน้ ๆ  



68 กระแสวัฒนธรรม

• 	การบอกเล่า
• 	การสาธิต
• 	การปฏิบัติจริง

•		 ระดับบุคคล
• 	ระดับกลุ่มและชุมชน
	 	 หรือสถาบันการศึกษา

• 	ลายลักษณ์อักษร
•		ภาพเคลื่อนไหว

• 	การสืบทอดในครัวเรือน
• 	การฝึกจากผู้รู้ ผู้ช�ำนาญ
• 	การฝึกฝนและค้นคว้า 
	 ด้วยตนเอง

ภาพท่ี 1 ลกัษณะขนมทองหยิบท่ีจ�ำหน่ายในท้องตลาดทัว่ไปในกลุม่จังหวดัภาคกลาง
ท่ีมา : Researcher (2024)

	 ผลการศึกษาการสืบทอดความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
	 การสืบทอดภูมิปัญญาเก่ียวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นสิ่งที่สะท้อนถึง
ภูมิปัญญาในอดีตที่สืบทอดมาจนถึงปัจจุบันในการผลิตขนมทองหยิบ มีแบบแผน กระบวนการ และขั้นตอน 
ผลจากการศึกษาพบว่า ผู้ประกอบการและนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ ได้สืบทอดความรู้ภูมิปัญญาขนม 
ทองหยิบใน 4 ขั้นตอน คือ การแสดงหาความรู้ การจัดเก็บความรู้ การประยุกต์ใช้ความรู้ และการถ่ายทอด
ความรู ้ซึง่สอดคล้องกับงานวจิยัของในส่วนของรูปแบบการจัดการความรู้ภมูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิ 
ให้คงอยู่ ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ 1) การแสวงหาความรู้ 2) การจัดเก็บความรู้ 3) การประยุกต์ใช้ความรู้  
และ 4) การถ่ายทอดความรู้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Srisukontharat et al. (2020) ได้ท�ำการศึกษา 
การจัดการความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน อ�ำเภอทับปุด จังหวัดพังงา พบว่า การจัดการความรู้วัฒนธรรม
อาหารพืน้บ้าน ได้แก่การสร้างองค์ความรู้ การจัดเกบ็ความรู้ การแบ่งปันความรู้และการประยกุต์ใช้ความรู้

ภาพท่ี 2 รปูแบบการสบืทอดความรูภ้มูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ท่ีมา : Researcher (2024)

การแสวงหาความรู้ การจัดเก็บความรู้

การถ่ายทอดความรู้ การประยุกต์ใช้ความรู้
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	 1)		การแสวงหาความรู้ เป็นจุดเริ่มต้นของการได้มาของความรู้การผลิตขนมทองหยิบ ประกอบด้วย  
3 รปูแบบ ดงัน้ี 
	 	 	(1) 	การสืบทอดภายในครัวเรือน เป็นการสืบทอดความรู้ความช�ำนาญที่มีลักษณะเฉพาะ กล่าวคือ  
เป็นความสามารถเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะครอบครัว การแสวงหาในลกัษณะนีม้จี�ำนวนจ�ำกดั
	 	 	(2) 	การฝึกจากผู้รู้ ผู้ช�ำนาญ เป็นกระบวนการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นจากผู้สนใจไปขอรับการถ่ายทอด
วิชาการ ผู้รู้อาจเป็นญาติหรือไม่ใช่ญาติหรืออาจอยู่นอกชุมชนก็ได้ ซึ่งในปัจจุบันมีการเปิดสอนการผลิตขนม
ทองหยบิในสถาบันการศกึษาหลายแห่ง การแสวงหาความรู้เข้าถงึได้ง่ายขึน้ 
	 	 	(3) 	การฝึกฝนและค้นคว้าด้วยตนเอง เป็นกระบวนการเรียนรู้ที่เกิดจากผู้ที่สนใจแสวงหาความรู้ 
จากแหล่งต่าง ๆ จากการสังเกตช่างท�ำขนมทองหยิบตามงานบุญต่าง ๆ พูดคุยสอบถามเทคนิคในการท�ำ 
จากผู้รู้ อ่านหรือค้นคว้าจากหนังสือหรือต�ำรา ดูคลิปวิดีโอขั้นตอนการท�ำขนมทองหยิบอย่างละเอียดแล้ว 
ท�ำตาม ฝึกฝนอย่างต่อเน่ืองจนสามารถท�ำได้ 
	 2)		การจัดเก็บความรู้ เป็นการรวบรวมความรู้ให้เป็นระบบ เพื่อผู้เรียนรู้สามารถสืบค้น และน�ำเอา
ความรูไ้ปใช้ประโยชน์ได้ ภมูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิสามารถจัดเกบ็ความรู้ได้หลายรูปแบบ ดังนี ้
	 	 	(1) 	ลายลกัษณ์อกัษร ได้แก่ หนงัสือ ต�ำรา เอกสารประกอบการสอน คูม่อืภมูปัิญญา สือ่สิง่พมิพ์ต่าง ๆ  
	 	 	(2) 	ภาพเคลือ่นไหว ได้แก่ คลปิวดีิโอ สือ่ออนไลน์ต่าง ๆ
	 3)		การประยกุต์ใช้ความรู ้ เป็นการน�ำเอาองค์ความรู้ทีเ่กีย่วข้องกบัการผลติ ขนมทองหยิบไปใช้ให้เกดิ
ประโยชน์ แสดงให้เห็นถงึคณุค่าของภมูปัิญญาไทยการผลติขนมทองหยบิ ซึง่จ�ำแนกออกเป็น 2 ลกัษณะ คอื
	 	 	(1) 	การประยุกต์ใช้ความรู้ระดบับคุคล  ผลติเพือ่จ�ำหน่ายสร้างรายได้ให้กบัตนเอง นอกจากนีค้วามรู้
การผลติขนมทองหยิบเป็นสิง่บ่งบอกถงึความรู้ความสามารถในการผลติของทองหยบิของบคุคล 
	 	 	(2) 	การประยุกต์ใช้ความรู้ระดับกลุ่มและชุมชนหรือสถาบันการศึกษา ได้แก่ การใช้เป็นสื่อทาง
วฒันธรรมไทย การเรยีนการสอน การสาธิต การฝึกทกัษะการปฏบิติัด้านการประกอบอาหาร เป็นต้น 
	 4)	การถ่ายทอดความรู้ การสืบทอดภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ�ำแนกออกเป็น  
3 วธิ ีคอื
	 	 	(1)	 การบอกเล่า เป็นวิธีการเล่าข้อมูลสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งเป็นกระบวนการจัดการเรียนรู้
ภายในครวัเรอืนเป็นหลกั นับว่าเป็นขัน้ตอนแรกในการถ่ายทอดความรู้
	 	 	(2)	 การสาธิต เป็นการน�ำเสนอความรู้ภูมิปัญญาที่มีประสิทธิภาพอีกรูปแบบหนึ่ง ท�ำให้เห็นถึง 
ขัน้ตอนการท�ำอย่างละเอยีด เป็นรปูธรรม หากมข้ีอสงสยัสามารถสอบถามได้โดยตรง หากเป็นการสาธติผ่าน
สือ่ในลกัษณะคลปิวดิโีอน้ัน สามารถเปิดย้อนได้ทกุช่วงเวลา ท�ำให้การถ่ายทอดความรู้เป็นไปได้ด้วยดี 
	 	 	(3)  	การปฏบัิตจิรงิ เป็นกระบวนการถ่ายทอดความรู้ขัน้ตอนสดุท้ายทีม่ปีระสทิธภิาพมากทีส่ดุ ท�ำให้
ผูเ้รยีนรูเ้กดิความรูค้วามเข้าใจ และทักษะการผลติขนมทองหยบิได้โดยตรง เกดิการเรียนรู้จากการลงมอืปฏบิตัิ
จรงิอย่างเป็นระบบ 
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ข้อเสนอแนะ
	 1.		หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรเร่งจัดท�ำแผนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมเชิงพ้ืนที่ด้าน
อาหารและขนมไทย เพือ่ไม่ให้สญูหาย 
	 2.		หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องควรเร่งสร้างกลไกการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
และขนมไทยชนิดอ่ืน ๆ เพือ่ให้เกิดความยัง่ยืนทางภมูปัิญญาไทยของชมุชนต่อไป 
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