
“Khaotan”  means Rice Cracker 

          " Khaotan " or people known as rice cracker is the local famous dessert of Traditional ceremony in 
the northern parts of Thailand. “Khaotan” made from white and black glutinous rice. Being steamed and 
dried, then being fried in palm oil and spread with sweet sugar cane syrup. It’s very good smell of rice 
and crispy every time you bite it. Marvelous dessert! Khaotan has  no cholesterol (From The research of 
Mahidol Nutrition Faculty). So, everyone can take it , younger or adult ,even people who want to diet.  

          Thaweephan product select the best quality for all raw materials ,natural glutinous rice (white and 
black), sugar cane , sesame seed , watermelon and etc. All the ingredients come from nature , no 
preservative and no artificial color. We cooked it with our own traditional recipe. So, it will be the most 
delicious and different from others. 

          At the present, Thaweephan products have developed  "Khaotan" in many flavors such as Khaotan 
sugar cane and sesame seed, Khaotan Wasabi , Khaotan Tomyum , Khaotan Cereal , Khaotan Herb , 
Khaotan Seaweed , Khaotan Garlic and Pepper , Khaotan Fish and Spices , Khaotan Longan , Khaotan 
Chocolate and etc. So Yummy! You can select by your taste and prefer. 

 

ประวัติของข้าวแต๋น  

            “ข้าวแต๋น”  คือ ข้าวเหนียวทอดกรอบราดด้วยน้้าอ้อย  ทีผ่ลิตขึ้นในพ้ืนท่ีจังหวัดล้าปางด้วยภูมิปัญญาชาวบ้านใน
จังหวัดล้าปาง โดยการน้าข้าวท่ีเหลือจากการบริโภคประจ้าวัน น้ามาขึ้นรูปต่าง ๆ เช่นวงกลม  วงรี  สีเ่หลี่ยม  แล้วตากแดดให้
แห้งสนิท    ข้าวที่แห้งแล้งสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้นาน  เมื่อต้องการรับประทานก็น้ามาทอดให้สุกแล้วราดด้วยน้า้อ้อย      จะ
ได้ข้าวแต๋นท่ีมรีสชาติ หวาน หอม  กรอบ มัน อร่อย 

            ข้าวแต๋นเป็นขนมโบราณของคนภาคเหนือ  ท้าเพื่อเลี้ยงแขกในงานมงคลต่าง ๆ เช่น งานขึ้นบ้านใหม่ งานแต่งงาน  
งานปีใหม่(สงกรานต์) งานพอยหลวง งานพอยลูกแก้ว(บวชเณร) ปรากฏตามหลักฐานทางประวัติศาสตร์ดังนี้  

              หนังสือ ประเพณีสบิสองเดือนล้านนาไทย  เอกสารวิชาการชุดล้านนาคดีศึกษา ลา้ดับที่ 3  โครงการศูนยส์่งเสริม
ศิลปะวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ โดย มณี พยอมยงค์    กล่าวว่า  “ของหวานส้าหรับประเพณขีันโตก ขนมที่ใช้
ส่วนมากเป็นขนมจ๊อก หรือขนมเทียนเป็นส่วนมาก บางแห่งนิยมขนมปาด หรือพวกขนมศลิาอ่อน ของภาคกลาง ใส่ไว้ในจาน 
รวมๆ ไปกับอาหารในขันโตก บางแห่งใส่ข้าวพองซึ่งทางเหนือเรียกว่าข้าวควบ และข้าวแตน ภาคกลางเรียกว่า นางเลด็ ขนม
เหล่านี้จะเอาอย่างใดอย่างหน่ึงก็ใช้ได”้              

              จากหนังสือคร่าวซอเรือ่งหงส์หิน เมื่อปี พ.ศ. 2424  ของเจ้าสุรยิวงศ์ หน้า 103 กล่าวไว้ว่า   “สามสิบสองขวัญ  
เจ้าอย่าได้อ้าง  สอดพนมไพรแหลง่ไส้   ขอเจิญมาเหน็บ   ทัดยังดอกไม้   อันปักใส่ส้อมมวลมี   กุหลาบซ้อน  บานซอนจุ๋มปี๋  
สารภีสลิดก้านสั้น อั้นนาฏสนม  เก็บมาเผื่อฝั้น  ปักแซมซอนรื่นรส  ซะบันงา ยะก๋ากาบซด  บานแบ่งสร้อยมาลัย   ตังดอกเกด็
เก๊า  ซะแล่งหอมไกล๋  งามวิไล  พิกุลดอกหน้อย  ปักใบสี ดีงามเป็นถ้อย นิลละบล ลอยเหนือน้้า ตังดอกต๋ายเหิน ราคีเลศิล้้า 
หอมรสต้อมกลา๋งคืน เข้าต้มหน่วยน้อย  เข้าแคบแต๋นจื๋น อย่าไปแอ่วอืน กล๋างดงป่ากว้าง เจิญมาเสวย รสเจยหลายถ้าน เข้า
หนมลูกลานหน่วยน้อย ตังเข้าวติู จักคูเรียบร้อย สูนใส่อ้อยตาลทราย กล้วยจั๋นตีบพร้อม มีมากเหลือหลาย ขอถวายทูลค้า  



องค์ด้าเจื่องเหง้า 32  ขวัญ” ****ค้าว่าแต๋นจื๋น ภาษาล้านนาแปลว่า  ข้าวแต๋นทอด,  สูนใส่อ้อยตาลทราย ภาษาล้านนา
แปลว่า  ผสมด้วยน้้าตาลทรายจากอ้อย  

              ตามสารานุกรมวัฒนธรรมไทยภาคเหนือ เล่มที2่ หน้า812 โดยมูลนิธสิารานุกรมวัฒนธรรม ไทย ธนาคารไทย
พาณิชย์  จัดพิมพ์เนื่องในพระราชพิธีมหามงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 6 รอบ เมื่อวันที่ 5 ธันวาคม 2542  ได้ให้ความหมาย
ของค้าว่า ข้าวแต๋น ว่า  

          “ ข้าวแตน อ่านว่า   เข้าแต๋น    เหมือนอย่างขนมนางเล็ด ของภาคกลาง มีวิธีท้าคือ น้าข้าวเหนียวแช่ค้างคืนไว้แล้ว
น้าไปนึ่งให้สุกยกใสภ่าชนะใช้ไม้พายคนเบา ๆ ให้ท่ัวจากน้ัน ท้าพิมพ์วงกลมด้วยไม่ไผ่เหลาอย่างตอก ขดเป็นวงมีขนาดกว้าง
ประมาณ 5-7 ซม. ขอบสูงประมาณ1/2 ซม. เอาพิมพ์ไปชุบน้้า วางพิมพ์บนถาดหรือ คว่้าถาดแล้ววางบนก้นถาดก็ได้  น้าข้าว
เหนียวใสล่งพิมพ์แล้วกดข้าวแผ่จนเต็มพิมพ์ ยกพิมพ์ออก ท้าเช่นนี้จนได้ข้าวแตนเต็มถาด แล้วน้าไปผึ่งแดดให้แห้งสนิท การท้า
ข้าวแตนนี้บ้างเรียกว่า เต็กเข้าแตน๋ ปัจจุบันใช้ถุงพลาสติกรองพิมพ์ เมื่อกดข้าวในพิมพ์เรยีบร้อยแล้ว เอาพิมพ์ออก แล้วน้าเอา
ข้าวบนแผ่นพลาสติคนั้น ไปวางคว่้าบนที่ตาก (ถาดหรือตับคา) แล้วลอกแผ่นพลาสติคออก ท้าเสร็จแล้วตากเป็นแผ่น ๆ เช่นน้ี
ไปเรื่อย ๆ ถ้าไม่อยากให้ข้าวติดพมิพ์ ก็ทาน้้ามันหมูที่พิมพ์และที่แผน่พลาสตคินั้น และถ้าอยากให้ข้าวแต๋นกรอบเมื่อท้าข้าว
แตนแต่ละอ้นเสร็จก็น้าพิมพไ์ปชุบสารส้มก่อน จะกดข้าวในพิมพ์ครั้งต่อไป  

            การรับประทานข้าวแตน ให้ตั้งกระทะใส่น้้ามันตั้งไฟจนรอ้น  เอาข้าวแตนที่ตากแห้งลงทอดเรียกอีกอย่างหนึ่งว่าจืน
ข้าวแตน (จื๋นเข้าแต๋น) พลิกกลับไปมาจนพองสุกท่ัว ตักออกพักไว้บนตะแกรง จากนั้นน้าน้้าตาลหรือน้้าอ้อย และน้้าประมาณ
เล็กน้อยใส่กระทะ เคีย่วจนเหนียวข้นพอหยอดได้ น้ามาหยอดเป็นเสน้วงกลมโค้งรอบ ๆ บนหน้าข้าวแตน แต่จะหยอดเพียง
ด้านเดียวเท่านั้น ทิ้งไว้จนน้้าตาลแห้งเก็บใส่ภาชนะปดิฝาใหส้นิทเพื่อป้องกันความชื้นและข้าวแตนกรอบได้นาน 

                การท้าข้าวแตนอีกสูตรหนึ่ง จะเคีย่วน้้าตาล หรือน้้าอ้อย ผสมลงไปในข้าวเหนยีวนึ่งไว้ คนให้เข้ากันดีแล้วน้ามา
ท้าพิมพ์เป็นแผ่น และตากแดดใหแ้ห้ง  แล้วน้ามาทอดเช่นเดยีวกัน แต่จะไม่มีการหยอดน้้าอ้อยหรือน้้าตาลเพราะไดร้ับความ
หวานจากน้้าอ้อยหรือน้้าตาลทีผ่สมลงไปแล้ว บางแห่งเติมน้้าแตงโมด้วย เพื่อให้มีกลิ่นหอมและหวาน 

                เข้าแตนเป็นขนมท่ีนิยมท้ากันในเทศกาลปีใหม่ หรือสงกรานต์ และงานพอยหลวง (ปอยหลวง) งานพอยลูกแก้ว 
(บวชเณร) เป็นต้น” 

 

ความเป็นมาของข้าวแต๋นล าปาง  

            นายชาญยุทธ  อินทร์พรหม  เจ้าของกิจการ “ข้าวแต๋นทวีพรรณ”   ได้กล่าวถึงความเป็นมาของข้างแต๋นล้าปางว่า  
ข้าวแต๋นเป็นขนมโบราณของชาวล้านนา  ที่ท้ากินเป็นอาหารว่าง และมักจะพบเห็นตามตลาดหรือร้านขายของช้าในหมู่บ้าน  
ข้าวแต๋นในยุคสมยัก่อนจะมี 2 รูปแบบ  คือ  แบบแผ่นวงกลมสีขาวแล้วราดด้วยน้้าอ้อยเพื่อเพิม่ความหวาน และแบบวงกลมสี
น้้าตาล ท่ีมผีสมของน้้าอ้อยแล้ว จะมีรสชาดหวานอยู่ในตัว  เป็นท่ีทราบกันดีแล้วว่าจังหวัดลา้ปางนิยมเพาะปลูกและบริโภค
ข้าวเหนียว  ประกอบกับจังหวัดลา้ปางเป็นแหล่งเพาะปลูกอ้อยที่สา้คัญของภาคเหนือ  และมีโรงงานน้้าตาลแห่งแรกของ
ประเทศไทย  รสชาติของข้าวแต๋นจังหวัดล้าปาง จึงมีความหอม หวาน   นายชาญยุทธ กล่าวต่ออีกว่า อาจารย์สมุลสืบคิด 
(เสียชีวิตแล้ว)  เป็นผู้ที่ผลิตข้าวแต๋น ขายเป็นฝากเจ้าแรก ในจังหวัดล้าปาง  ด้วยรสชาดความอร่อยของข้าวแต๋นจังหวัดล้าปาง  
ท้าให้ข้าวแต๋นขายดี   ในระยะหลงัสินตลาดมีความต้องการบรโิภค จึงเริ่มมีคู่แข่งเพิม่ขึ้น  โดยจดัตั้งเป็นกลุ่มผูผ้ลิตบ้าง  เป็น
เจ้าของรายเดียวบ้าง  



             ปัจจุบันจังหวัดล้าปางได้พัฒนารูปแบบของข้าวแต๋นให้มหีลากหลายรสชาติ  เช่น ข้าวแต๋นหน้าธัญพืช  หน้าหมู
หยอง รสสาหร่าย  รสวาซาบิ  รสต้มย้า เป็นต้น  แต่ข้าวแต๋นหน้าน้า้อ้อย  ยังคงเป็นสินค้ายอดนิยมของผู้บริโภค  ปัจจุบัน
จังหวัดล้าปางมผีู้ผลิตข้าวแต๋นมากกว่า 50  ราย มีแรงงานกว่า 2,500 คน  ข้าวแต๋นล้าปางเป็นสินค้าที่ได้รับการยอมรับทั้ง
จากผู้บรโิภคในประเทศ และต่างประเทศ   เป็นสินค้าสร้างช่ือเสียงและสร้างรายได้ให้กับจังหวัดล้าปาง 

ลักษณะหลักของสินค้า  

             “ข้าวแต๋น” คือ ข้าวเหนียวพันธุ์ กข.6 ที่เพาะปลูกในจังหวัดล้าปาง ผ่านกระบวนการนึ่งจนสุกแล้วผสมกับน้า้ตาล 
น้้าแตงโม  แล้วน้าไปตากให้แห้งสนิท  แล้วน้ามาทอดให้พองตัว ราดด้วยน้้าอ้อยท่ีผา่นกระบวนการเคี่ยวจนเหนียวหนดื จะได้
รสชาติ หวาน หอม  กรอบ มัน  

วัตถุดิบ (ระบุชื่อของวัตถุดิบ และชื่อพ้ืนที่แหล่งวัตถุดิบ)  

ข้าวแต๋น มีส่วนประกอบ ได้แก่  ขา้วเหนียวขาว พันธุ์ กข. 6 เป็นข้าวที่มีความ  หอม  เหนียวนุ่ม  เมลด็ใหญ่  เมื่อทอดแล้วจะ
กรอบ พองตัวได้ดี    , น้้าอ้อย ที่หยอดหน้าข้าวแต๋น   จะหวานหอม    เนื่องจากจังหวัดล้าปางมีพื้นที่ปลูกอ้อยพันธุ์ดีจ้านวน
มาก  น้้าอ้อยท่ีหยอดหน้าข้าวแตน๋จึงสด ใหม่  และหอม หวาน, น้้าแตงโม เป็นภมูิปัญญาชาวบ้านของชาวจังหวัดล้าปาง ซึ่ง
เป็นจังหวัดเดยีวท่ีมีเอกลักษณ์การท้าข้าวแต๋นท่ีใส่น้้าแตงโม เพื่อเพิม่ความหวาน หอม ของข้าวแต๋นให้ดียิ่งข้ึน ส่วน เกลือ ใส่
เพื่อเพ่ิมความเคม็เล็กน้อยให้แก่ขา้วแต๋น  และน้้ามันปาล์ม เป็นน้้ามันพืชที่ดีท่ีสุดที่ใช้ส้าหรับการทอด  

ข้าวเหนียวขาว พันธุ์ กข.6   

 มีประวัติที่มาจากการปรับปรุงพนัธุ์ โดยการใช้รังสีชักน้าให้เกดิการกลายพันธ์ุ โดยใช้รังสีแกมมาปรมิาณ 20 กิโลแรด อาบ
เมลด็พันธ์ุข้าวขาวดอกมะลิ 105 แล้วน้ามาปลูกคัดเลือกที่สถานีทดลองข้าวบางเขนและสถานีทดลองข้าวพิมาย จากการ
คัดเลือกได้ข้าวเหนียวหลายสายพนัธุ์ในข้าวช่ัวท่ี 2 น้าไปปลูกคัดเลือกจนอยู่ตัวไดส้ายพันธ์ุที่ให้ผลผลิตสูงสุดคือ สายพันธ์ุ 
KDML105'65-G2U-68-254 นับว่าเป็นข้าวพันธุ์ดีพันธุ์แรกของประเทศไทย ท่ีค้นคว้าไดโ้ดยใช้วิธีชักน้าพันธุ์พืชให้เปลี่ยน
กรรมพันธ์ุโดยใช้รังสี   และคณะกรรมการวิจัยและพัฒนากรมวิชาการเกษตร มีมติใหเ้ป็นพันธุ์รับรอง เมื่อวันท่ี 4 พฤษภาคม 
2520  

ลักษณะเด่น ข้าวเหนยีว กข.6 ให้ผลผลติสูงและทนแล้งดีกว่าพันธุ์เหนียวสันป่าตองคณุภาพการหุงตม้ดี มีกลิ่นหอม 
ล้าต้นแข็งปานกลางต้านทานโรคใบจุดสีน้้าตาล คณุภาพการสดีี พื้นที่แนะน้าภาคเหนือ และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  

                ข้าวเหนียวพันธุ์ กข.6 เป็นพันธุ์ท่ีเหมาะสา้หรับการท้าข้าวแต๋นมาก เนื่องจาก มีเมล็ดยาวใหญ่  และมีกลิ่นหอม 
และปลูกไดด้ีในจังหวัดลา้ปาง นอกจากนี้ ยังเป็นข้าวท่ีไวแสง ปลูกได้ดีเฉพาะนาปีเท่านั้น จึงไมต่้องใช้ยาฆ่าหญ้า เพราะการท้า
นาในจังหวัดล้าปาง เป็นการท้านาด้า  จึงไม่จ้าเป็นต้องใช้ยาฆ่าหญา้ในนาข้าว  และข้าวเหนียวพันธุ์กข.6 ยังต้านทานโรคได้ดี 
มีการปลูกในนาปเีท่านั้น ซึ่งชาวนาในจังหวัดล้าปางส่วนใหญ่ท้านาเพียงครั้งเดียว จึงเป็นการตัดตอนการระบาดของแมลงต่าง 
ๆ  จึงท้าให้ข้าวเหนียวพันธุ์ กข.6  ของจังหวัดล้าปาง  ปลอดจาก ยาฆ่าหญ้า และยาฆ่าแมลง  

น้ าอ้อย  

                ผลผลิตจากอ้อยได้แก่น้้าอ้อย หรือ น้้าตาลทราย  เป็นส่วนประกอบท่ีส้าคัญ ในการท้าขนมข้าวแต๋น    เนื่องจาก
สภาพภมูิศาสตร์ของจังหวัดล้าปางเหมาะสมที่จะปลูกอ้อยมากท่ีสุด   หน่วยงานรัฐบาลในสมยัพลเอกพระยาพหลพลพยุหเสนา 
จึงมาตั้งโรงงานน้้าตาลลา้ปางที่อ้าเภอเกาะคา  เป็นแห่งแรกของประเทศไทย ใช้ช่ือว่าโรงงานน้้าตาลไทยล้าปาง ไดเ้ริ่มท้าพิธี



เปิดฤดูหีบอ้อยเป็นปฐมฤกษ์ เมื่อวนัท่ี 18 ธันวาคมพ.ศ. 2480  การด้าเนินงานในระยะแรก โรงงานมกี้าลังหีบอ้อยในอัตราวัน
ละ 500เมตริกตัน ต่อวัน  การเปดิฤดูหีบปีแรกมีจ้านวนอ้อยเข้าหีบเพียง 16,971 เมตริกตัน  และข้อมูลจากหนังสืออนุสรณ์ 
๒๕ปี โรงงานน้้าตาลไทยล้าปาง ท่ีระลึกในงานเปดิอนุเสาวรีย์ พลเอกพระยาพหลพลพยุหเสนา วันท่ี 7 มิถุนายน 2505  หน้า 
11  มีค้าปราศรัยของนายพลเอก พระยาพหลพลพยุหเสนา กล่าวแก่ชาวไร่อ้อยและเจ้าหน้าท่ีของโรงงานน้้าตาลไทยล้าปาง 
อ้าเภอเกาะคา จังหวัดล้าปาง เมื่อวันท่ี 25 มีนาคม พ.ศ.2484 ว่า     

“........ในสมัยที่ข้าพเจ้าเป็นนายกรัฐมนตรีได้อนมุัติใหส้ร้างโรงงานน้้าตาลนี้ข้ึน ณ.ที่น้ี ข้าพเจ้ายินดเีปน็อันมากท่ีได้มาพบปะ
ญาติพี่น้องที่อยู่ในเมืองนี้  

                ความประสงค์ในการตั้งโรงงานน้้าตาลของรัฐนั้น มีความประสงค์อยากจะใหโ้รงงานน้้าตาลอยู่ในมือคนไทยแท้ๆ 
ได้สบืสวนดูที่ๆ เคยท้าน้้าตาลมาแล้วหลายแห่ง เช่นที่เมืองชลบุรี ก็ได้สืบดเูห็นมีคนอ่ืนเขาปลูกอ้อยท้าน้้าตาลกันท้ังนั้น ข้าพเจ้า
ได้ให้สืบท่ีนครชัยศรี ดูว่ามีคนไทยปลูกอ้อยบ้างหรือไม่ ก็เห็นมีแต่คนชาติอื่นปลูกกันเป็นส่วนมาก ฉะนั้น จึงได้ดูที่อื่นๆ อีก 
จนกระทั่งถึงอ้าเภอเกาะคา จังหวัดล้าปางนี้แหละ ก็ได้เห็นคนไทยจา้นวนมากปลูกอ้อย  จึงได้บอกว่าที่เกาะคานี้แหละดีแล้ว 
เพราะมคีนไทยทั้งนั้น ปลูกอ้อย  เมื่อตั้งโรงงานแล้ว ก็จะไดเ้ป็นการส่งเสริมให้มีการปลูกอ้อยมากขึ้น เพื่อส่งโรงงานท้าน้้าตาล 
ท้าการหีบเป็นน้้าตาล และเพื่อจะให้คนไม่มีงานท้าจะได้มีงานท้า…………………....................ข้าพเจ้าขอน้าสถิติท้าไร่อ้อยมา
กล่าวให้เห็นดังนี้ เมื่อ พ.ศ.2480 มีไร่อ้อยจา้นวน 4,000ไร่ ต่อมา พ.ศ. 2483 มีไร่อ้อยเพิ่มขึ้นถึง 20,000 ไร่นี่ก็แสดงถึง
ความก้าวหน้าเพียงไรซึ่งในปีหลัง ๆไดเ้จรญิขึ้นเป็น5 เท่านอกจากน้ันแล้ว ในปีแรกๆอ้อยไร่หนึ่งได้เงินราว30บาท ในปี พ.ศ.
2483 คิดเฉลีย่แล้วจะไดเ้งินสูงข้ึนเป็นไรล่ะ 70 -100 บาท .......” นับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2480 ได้มีการสร้างโรงงานน้้าตาลที่อ้าเภอ
เกาะคา จังหวัดล้าปาง โดยใช้อ้อยขาไก่เป็นวัตถุดบิในโรงงาน ซึ่งพบปัญหาปรมิาณเส้นใยน้อย ไม่เพียงพอส้าหรับใช้เป็นเชื้อ 
เพลิงในการผลิตน้้าตาล การจัดท้าแผนงานปรับปรุงพันธุ์อ้อยสา้หรับใช้ภายในประเทศ มรีายงานว่าการผสมพันธุ์อ้อยใน
ประเทศไทยเริม่ต้นข้ึนครั้งแรกในปี พ.ศ. 2481 ที่โรงงานน้้าตาลล้าปาง อ.เกาะคา จ.ล้าปาง โดยชาวฟิลิปปินส์และเจา้หน้าท่ี   
ในระยะแรกไดจ้ัดแผนงานผสมพนัธุ์อ้อยโดยใช้เชื้อพันธุกรรมอ้อยจากต่างประเทศ (POJ2878 Co281 NCo3016 Pindar 
Co740) ได้อ้อยสายต้นใหม่โดยใช้รหัสเป็น แอล.พี. (L.P.) จ้านวนหนึ่ง ท่ีผ่านการคัดเลือกคือ L.P.95-4 และได้ใช้อ้อยพันธ์ุนี้
ส้าหรับการผสมพันธุ์ต่อไป     ต่อมาเมื่อวันท่ี 29 เมษายน 2540 คณะรัฐมนตรีอนุมัติในหลักการ ใหก้ระทรวงอุตสาหกรรม
ด้าเนินการแปรรูปกจิการโรงงานน้้าตาลล้าปางให้แก่บริษัท เอกชน (บริษัท อุตสาหกรรมน้้าตาลแม่วัง จ้ากัด) การปรับปรุงสาย
พันธุ์อ้อยจึงได้ย้ายไปท่ีศูนย์วิจัยและพัฒนาอ้อยและน้้าตาล สถาบันวิจัยและพัฒนา ก้าแพงแสนแทน ปัจจุบันนี้ชาวสวนอ้อย
ของ จังหวัดล้าปางได้ปลูกอ้อยพันธุ์ K2000-89(สอน.28) ที่มีความหวานมาก (12-13 ซี.ซี.เอส.) เหมาะส้าหรับปลูกในจังหวัด
ล้าปางที่มีดินร่วน และดินร่วนเหนยีวท่ีมีการระบายน้้าดี และ ไดผ้ลผลิตสูงถึง 15-17 ตันต่อไร่ในเขตน้้าฝน และ 18-22 ตันต่อ
ไร่ในเขตน้้าชลประทาน ประกอบกับ เทคนิคการเคีย่วน้้าอ้อยของชาวจังหวัดล้าปาง  ท้าให้ข้าวแต๋นจากจังหวัดล้าปาง 
แตกต่างจากจังหวัดอื่นๆ 

แตงโม  

ข้าวแต๋นล้าปาง ยังใช้แตงโม ในการท้าข้าวแต๋น เป็นส่วนผสมถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของจังหวัดล้าปาง ซึ่งท้าให้ข้าวแต๋น
ล้าปางมีความหอม หวาน อร่อยยิง่ขึ้น 

              แตงโมที่ใช้ในการท้าข้าวแต๋นได้แก่ พันธุ์กินรี มลีักษณะเป็นแตงผลกลม รสชาติที่เด่นเป็นเอกลักษณ์ของแตงโมคือ
หวานกรอบ และฉ่้าน้า้ เนื้อแตงโมมีสีแดงฉ้่า  ในเนื้อมีเมลด็สีดา้ขนาดเล็กแทรกอยู่บริเวณใจกลางผล แตงโมเป็นพืชที่ไม่ชอบ
สภาพอากาศ ฝนตกชุก  ต้องการดินที่มีความชุ่มชื้นพอเหมาะ น้้าไม่ขัง  



             แตงโมปลูกมากใน อ้าเภอแม่ทะ อ้าเภอเมือง อ้าเภอห้างฉัตร และอ้าเภอเกาะคา ปัจจุบัน นี้ข้าวแต๋นล้าปาง        
ได้มีการประยุกต์ข้าวแต๋นไปมาก  โดยรสชาติข้าวแต๋นเป็นข้าวแต๋น แบบเดิม  แต่มีการพัฒนารูปร่าง จากวงกลม  เป็นสีเ่หลีย่ม   
, ก้อนครึ่งวงกลม ,  รูปโดนัท เป็นต้น    และมีการแต่งหน้าจากหยอดน้้าอ้อย อย่างเดียว  เป็น ท้าหน้าหมูหยอง , หน้าธัญพืช  
, หน้าสมุนไพร ,หน้าสาหรา่ย , หน้ากระเทียมพริกไทย ,หน้างา , รสวาซาบิ , รสต้มย้า , รสบาบีคิว เป็นต้น 

 

วิธีการผลิตข้าวแต๋น  

1.การผลติข้าวแต๋น  น้าข้าวเหนยีวพันธุ์ กข.6 แช่น้้าค้างคืน 1 คืน หรือประมาณ 8 – 10 ช่ัวโมงเพื่อให้ข้าวนิ่ม และพองตัว 
จากนั้นน้ามาซาวน้้า และนึ่งข้าวให้สุก   

2.น้าข้าวหนียวท่ีนึ่งสุกแล้วผสมน้้าตาล  น้้าแตงโม และเกลือ  น้าข้าวท่ีผสมแล้วใสล่งพิมพ์รูปทรงต่าง ๆ เช่น วงกลม วงรี 
สี่เหลี่ยม เป็นต้น ใช้มือกดให้เต็มพมิพ์ แล้วน้าไป ตากแดดให้แห้ง ใช้เวลาประมาณ 1 – 2 วัน แล้วแต่ฤดู และสภาวะอากาศ 
หรืออบในอุณหภมูิ 50 -70 องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 12-15 ช่ัวโมง  

3.การทอดข้าวแต๋น น้าข้าวที่ตากแห้งสนทิแล้วไปทอดในอุณหภมูิ 190 องศาเซลเซียส ระยะเวลาประมาณ  1 นาที หรือ
สังเกตจนกว่าข้าวจะพองตัวขึ้นมีสเีหลืองนวล 

4.การท้าน้้าอ้อย    ล้างหม้อให้สะอาดเติมน้า้สะอาดประมาณ 200 ซีซี  น้าไปตั้งไฟอ่อนเมื่อน้้าเดือด  เติมน้้าอ้อย แล้วเคี่ยวจน
เหนียว  และมีกลิ่นหอม  

5.การหยอดน้้าอ้อย  น้าข้าวที่ทอดแล้ว มาหยอดน้้าอ้อยให้เป็นรูปกน้หอย  

 

รายละเอียดซ่ึงแสดงความสัมพันธ์ระหว่างสินค้าที่ใช้สิ่งบ่งชี้ทางภมูิศาสตร์กับแหล่งภูมิศาสตร์นั้น  

          จังหวัดล้าปาง  มีพื้นท่ีเป็นแอ่งคล้ายก้นกะทะ จึงท้าให้อากาศร้อนอบอ้าวเกือบตลอดปี  ฤดูรอ้นร้อนจัด และหนาวจัด
ในฤดูหนาว มีอุณหภมูิเฉลี่ยสูงสุด 42.70 องศาเซลเซยีส เฉลี่ยต่า้สดุ 10.5 องศาเซลเซยีส ปรมิาณน้้าฝนวัดได้ 1,467.80 
มิลลเิมตร  

                จากสภาวะอากาศท่ีร้อนอบอ้าวตลอดทั้งปี ประกอบกบัปริมาณฝนตกอยู่ในเกณฑ์ที่ต่้ากว่าจังหวัดอื่น ท้าให้
จังหวัดล้าปางเหมาะส้าหรับการทา้ข้าวแต๋น เพราะข้าวแต๋น จะทอดให้พองตัวสวยงามเรียงเม็ด  ไม่รัดตัว ต้องตากในอากาศท่ี
ร้อนและแห้ง ดังสภาวะอากาศของจังหวัดล้าปาง  

                ข้าวเหนียว พันธุ์ กข.6 ที่ปลูกในจังหวัดล้าปาง และใช้ท้าข้าวแต๋น เป็นข้าวที่ปลูกโดยวิธีการด้านา ไม่มีการใช้ยา
ฆ่าแมลง ท้าให้ข้าวแต๋นจากล้าปาง ปลอดภัยจากสารพิษดังกล่าว 

สภาพพื้นดินของจังหวัดล้าปางเหมาะแก่การปลูกอ้อย  และมีพื้นท่ีปลูกอ้อยมาก จึงท้าให้จังหวัดลา้ปาง มีโรงงานผลติน้้าตาล
แห่งแรกของประเทศไทย  ซึ่งอ้อยเป็นวัตถุดิบที่สา้คัญของข้าวแต๋นลา้ปาง 

 

“ประวัติของข้าวแต๋น” [ออนไลน์] [อ้างถึงวันท่ี 28 ตุลาคม 2559] เข้าถึงจาก : http:// khaotan.com/history.html 


