
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงมะตาด 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): มะตาด ชื่อสามัญ Chulta, Chalta, Ouu, Elephant Apple มะตาด ชื่อ
วิทยาศาสตร Dellenia indica Linn. จั 
 

2. แหลง 

ชุมชน หมูบานศาลาแดงเหนือ อําเภอ สามโคก ตําบล เชียงรากนอย 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
   "มะตาด"เปนไมเนื้อแข็งชนิดหนึ่งท่ีมีคุณคานาศึกษาและเสาะหาไปปลูก อนุรักษ เปนไมท่ีข้ึนตามธรรมชาติใน
ปาดงดิบชื้นและปาพรุท่ัวไปของทุกภาค มีชื่อเรียกตามภาคตางกัน เชน สุราษฎรธานี เรียก "สานกวาง"และ 
"สานทา" เชียงใหมเรียก "สานปาว" และ "สมปรุ" นครศรีธรรมราชและตรังเรียก "แสน" ในภาคกลาง เรียก 
"มะตาด" แตคนมอญเรียก "หะเปรา" "มะตาด" เปนไมพุมยืนตน สูงราว ๑๐-๑๕ เมตร ลําตนและก่ิงกานคดงอ 
ใบเดี่ยวคลายรูปไขหรือใบหอกออกตามก่ิง "มะตาด" เปนตนไมท่ีทนแลงและน้ําทวมไมตาย เริ่มผลัดใบในเดือน
เมษายน-พฤษภาคม ออกดอกออกผล ในเดือนกรกฎาคม หรือสิงหาคม กอนจะสุกและวาย ราวเดือนตุลาคม 
"ดอกมะตาด"จะเริ่มออกเปนตุมท่ียอดลักษณะคลาย "ผลมะตาด" พอโตขนาดเทาผลสมเขียวหวานก็จะบาน
ออก ภายในดอกจะมีเกสรตัวผูสีเหลืองลอมรอบเกสรตัวเมียสีขาว ครั้นเม่ือละอองเกสรตัวผูผสมเกสรตัวเมีย
แลว กลีบดอกสีขาวก็จะเหี่ยวรวงโรยหลุดออก จากนั้นกลีบเลี้ยงก็จะเริ่มหอเขามาใหมเปนผลกลมเหมือน
เม่ือกอนดอกยังไมบาน และเจริญเติบโตข้ึนเรื่อยๆเม่ือผลแกเต็มท่ีจะมีขนาดเทากระทอนหอ เสนผาศูนยกลาง 
๑๐-๑๕ เซนติเมตร สีเขียวจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองมักกลิ่นหอม แลวหลนลงแตกเมล็ดภายในกระจายออกเปน
ตนออนตอไป 

 ลักษณะของมะตาด 

 ตนมะตาด จัดเปนไมยืนตนขนาดกลางถึงขนาใหญ มีความสูงประมาณ ๑๐-๒๐ เมตร เปนไมไมผลัดใบ 
ลักษณะตนเปนทรงเรือนยอดทรงพุมกลมหรือรูปไข เปนทรงพุมทึบ ลําตนของมะตาดมักคดงอ ไมตั้งตรง และ
มักมีปุมปมปรากฎอยูบนลําตน ซ่ึงเกิดจากรองรอยของก่ิงแกท่ีหลุดรวง สวนเปลือกตนเปนเปลือกหนา มีสี
น้ําตาลอมแดงหรือสีทองแดง เม่ือแกเปลือกตนจะเปลี่ยนเปนสีเทา และหลุดลอนออกเปนแผนบางๆ สวนการ



แตกก่ิงกานของลําตนจะไมสูงจากพ้ืนดินมากนัก และการแตกก่ิงยอยจะเกิดท่ีสวนปลายของยอดก่ิงหลัก 
ขยายพันธุดวยวิธีการใชเมล็ดและตอนก่ิง ตนไมมะตาดเปนไมท่ีทนตอความแหงแลงและนไทวมไดดี ใน
ประเทศไทยสามารถพบข้ึนไดท่ัวไปในปาพรุ ปาดิบชื้น และริมแมน้ําลําธาร 

ใบมะตาด ใบเปนใบเดี่ยวเรียงสลับถ่ีออกเปนชอบริเวณปลายก่ิง ลักษณะของใบเปนรูปใบหอกหรือเปนรูปไข
กลับ ใบมีความกวางประมาณ ๘-๑๒ เซนติเมตร และยาวประมาณ ๒๕-๓๐ เซนติเมตร ปลายใบแหลม เปนติ่ง
สัน้ สวนโคนใบเรียวสอบแคบและมน แผนใบหนา ใบเปนคลื่อนลอนตามเสนแขนง ใบท่ีแยกขนานออกจากเสน
ใบไปขอบใบ ขอบใบเปนหยักและฟนเลื่อย มีหนามเล็กๆ ท่ีอยูปลายสุดของเสนแขนงตรงขอบใบ สวนทองใบ
จะเหน็เสนแขนงและมีขนข้ึนประปราย เสนแขนงใบตรงประมาณ ๓๐-๔๐ คู และกานใบมีความยาวประมาณ 
๔-๕เซนติเมตร มีลักษณะเปนรอง โคนกานใบแบนและเปนกาบหอหุมก่ิง 

ดอกมะตาด ดอกมีสีขาวนวลและมีกลิ่นหอมออนๆ ออกดอกเดี่ยวๆ บริเวณงามใบและก่ิงบริเวณใกลปลายกาน 
กานดอกมีความยาวประมาณ ๓-๕ เซนติเมตร และมีขนสากมือ สวนกลีบเลี้ยงดอกมีลักษณะเปนแผนโคง
คลายชอน มีอยูหากลีบ ลักษณะของกลีบเปนรูปไขกลับบาง มีความกวางประมาณ ๑๕-๑๘ เซนติเมตร กลีบ
ดอกจัรวงไดงายเม่ือดอกบาน ดอกมีเกสรตัวผูสีเหลืองอยูจํานวนมากลอมรอบเกสรตัวเมีย โดยเกสรตัวเมียจะมี
สีขาว ยอดเกสรตัวเมียจะแยกออกเปนแฉกๆ รังไขมี ๒๐ ชอง เม่ือดอกตูมในระยะแรกจะมีลักษณะคลายกับ
ผลมะตาด และเม่ือดอกมีขนาดเทาผลมะนาวก็จะบานออก และเม่ือดอกบานและไดรับการผสมแลว กลีบเลี้ยง
จะเริ่มหอหุมเขามาใหมจนมีลักษณะเปนผลกลมๆ เม่ือเกาะอัดแนนและเจริญเติบโต ข้ึนไปเรื่อยๆ ก็จะ
กลายเปนผลมะตาด 

 ผลมะตาดหรือลูกมะตาด ผลเปนผลเดี่ยวสด ลักษณะของผลเปนรูปทรงกลมใหญอวบ ซ่ึงเปนกาบท่ีเกิดข้ึนมา
จากกลีบเลีน้งท่ีอีดกันแนนและแข็ง มีความกวางประมาณ ๑๐-๑๕ เซนติเมตร ผลเม่ือออนจะมีสีเขียว เม่ือแก
แลวจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองเขม ผลมีกลิ่นเฉพาะตัว มีเมือกเหนียวและมีรสเปรี้ยวอมฝาด และในผลมีเมล็ดสี
น้ําตาล มีความกวางประมาณ ๐.๕-๐.๘ เซนติเมตร เมล็ดมีเมือกหอหุม และเม่ือแกจัดเมล็ดจากสีน้ําตาลเขม
ไปจนเกือบดํา โดยในหนึ่งผลจะมีเมล็ดอยูเปนจํานวนมาก 

มะตาดแยกเปนชนิดยอยไดอีก คือ มะตาดขาวเหนียว และมะตาดขาวจาว ซ่ึงแบงตามรสสัมผัสของเนื้อผล 
โดยผลมะตาดท่ีนิยมใชคือมะตาดขาวเหนียว เพราะมีเนื้อท่ีเหนียวนุมกวามะตาดขาวเจา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  "มะตาด" จะใหผลปละครั้ง บางตนดกมาก ออกผลแตละครั้งนับเปนรอยๆ ผลมะตาดมี ๒ ชนิด คือ ๑) ชนิด
ขาวเจา เนื้อหยาบกระดาง มีเสนกากมาก ผลสีเขียวออน ๒) ชนิดขาวเหนียว เนื้อนิ่มมีกากนอย ผลสีเขียวจัด 
รสอรอยกวาชนิดขาวเจา ถาเปนผลสดจะมีรสเปรี้ยวจัดอมฝาดเล็กนอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 มะตาด แอปเปลมอญประโยชนของ "มะตาด" นอกจากจะปลูกไวเพ่ืออาศัยรมเงาแลว สวนตางๆ ยังนํามาเปน
ยาสมุนไพรได โดยมีสรรพคุณ ดังนี ้
๑. ผลมะตาดมีสารฟลาโวนอยดและสารฟนอลิก ซ่ึงมีฤทธิ์ชวยตอตานอนุมูลอิสระ (ผล) 
๒. ผลมีรสเปรี้ยวใชรับประทานเปนยาบํารุงรางกาย (ผล) 
๓. เมล็ดมะตาดชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด (ไมระบุสวนท่ีใช) 
๔. ผลสุก มีรสหวานอมเปรี้ยวใชรับประทานเปนยาเย็น (ผลสุก) 
๕.ชวยตานอาการลมชัก (ไมระบุสวนท่ีใช) 
๖.สรรพคุณมะตาด ชวยถอนพิษไข ระบายพิษไข (ใบ เปลือกตน) 
๗.ชวยแกไข ลดไข (ผล,ใบ,เปลือกตน) 



๘.ชวยแกอาการไอ (ผลสุก) 
๙.ชวยขับเสมหะ (ผลสุก) 
๑๐. เปลือกตนนํามาเค้ียวชวยทําใหเหงือกและฟนกระชับแนน (เปลือกตน) 
๑๑. ใบและเปลือกตน มีรสฝาดใชตมดื่มเปนยาแกทองเสีย ดวยการใชเปลือกตนนํามาตมกับน้ําดื่ม (ใบ,เปลือก
ตน) 
๑๒.ใชเปนยาแกปวดทอง (ผล) 
๑๓.ผลมีเมือกเหนียวคลายวุน มีสรรพคุณชวยเคลือกแผลในกระเพาะอาหารและในลําไส (เมือกผล) 
๑๔.ชวยในการขับถาย ทําใหขับถายไดสะดวกข้ึน ทําใหทองไมผูก (ผล) 
๑๕. ใชเปนยาระบายออนๆ (ผล,ใบ,เปลือกตน) 
๑๖. เปลือกและใบมีรสฝาด ใชเปนยาสมานแผล (ใบ,เปลือกตน) 
๑๗. รากมะตาด สรรพคุณใชเปนยาถอนพิษจากแมลงสัตวกัดตอย (ราก) 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.  ผลมะตาด  ๑๐ ผล      
๒.  พริกแกงสม       
๓.  ค้ันกะทิ  ๑/๒ กิโลกรัม     
๔.  ปลาทูยาง       
๕.  กุงสดสับละเอียด  ๓ ขีด        
๖.  น้ําปลา 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.ลางผลมะตาดใหสะอาด ฝานเนื้อมะตาดออกเปนชิ้นๆ
ใหญจะเหลือเม็ดท้ิงไป พักไวกอน ๒.นําน้ําพริกแกงสมผัดกับ
กะทิ และเติมกะทิท่ีเหลือลงไป ๓.น้ําแกงเดือด หั่นมะตาด
หยาบๆเค่ียวจนน้ําแกงมีรสเปรี้ยว ใสน้ําปลา ชิมดูรสตามใจ
ชอบ 

ปจจุบัน วิธีการปรุงเหมือนเดิม เพียงแตใชกะทิกลอง ไมค้ัน
กะทิเอง คนปจจุบันชอบอาหารประเภทแกงสมมีรสหวาน
นิดหนอย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ผลมะตาด 

 
ผลมะตาด 

 
หอม กระเทียม 

 
พริกแม็ดใหญ 



 
เนื้อมะตาด 

 
มะตาดหั่นหยาบ 

 
น้ําพริกแกงสม 

 
ค้ันกะทิ 

 
กะป 

 
เกลือ 

 
ปลาทู 

 
ปลาทู 



 
ใสน้ําพริกในกะทิเดือด 

 
แกงมะตาด 

 
กุง 

 
กุงบด 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
 (ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางอัมพร แจมแจง น.ส.ปารีณา บุตรทิม นางสมบูรณ สุขสมรักษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๕๖ หมูท่ี ๒ ตําบลเชียงรากนอย อําเภอสามโคก จังหวัดปทุมธาน ี

โทรศัพท ๐๘๖-๐๔๘-๕๕๑๖ โทรสาร 
E-mail 
   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
  - 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวเธียรชนก แพรดํา 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

 


