
  
 
ระดับการคัดสรร 
อ ำเภอ 
  
1. ชื่ออาหาร 
ชื่อหลัก : ผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนดต ำบลเกยไชย 
ชื่ออ่ืนๆ เช่น ชื่อภำษำถ่ิน (ถ้ำมี): 
2. แหล่ง 

ชุมชน อ ำเภอ ชุมแสง ต ำบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ 
3.2 ลักษณะ หวำน 

  
4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความส าคัญและคุณค่าทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการด าเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ควำมเป็นมำ (ภูมิหลัง/ควำมเชื่อ) 
ภูมิปัญญำไทย ผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนด “ ถ้ำไปชุมแสง ไม่ได้ดื่มลิ้มชิมรส น้ ำตำลสดเกยไชย เหมือนไม่ได้ไป
ชุมแสง ” คงจะเป็นค ำพูดถึงหรือกล่ำวถึงที่ไม่เกินเลยไปนัก เพรำะบนเส้นทำงระหว่ำงอ ำเภอชุมแสงล่องลงไป
ยังตัวจังหวัดนครสวรรค์ทั้งสองฟำกฝั่งถนน บริเวณหมู่ท่ี ๖ , ๗ , ๘ และ ๙ ของต ำบลเกยไชย อ ำเภอชุมแสง จะ
มำกมำยเต็มไปด้วยร้ำนขำยของที่เป็นผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนด ไม่ว่ำจะเป็นน้ ำตำลสดซึ่งเป็นน้ ำที่สดจริง ๆไม่มี
สิ่งเจือปน รสชำติหอมหวำน ดื่มแล้วให้ควำมสดชื่นรำคำย่อมเยำ ลูกตำลสดหรือลูกตำลเชื่อม รวมไปถึงน้ ำตำล
ปึกหรือน้ ำตำลปีบ สิ่งเหล่ำนี้ล้วนเป็นของฝำกของติดมือผู้ที่ผ่ำนมำยังอ ำเภอชุมแสงมักซ้ือกลับไปฝำกบุคคลอัน
เป็นที่รักและเคำรพอยู่เสมอ เหตุที่อ ำเภอชุมแสงมีชื่อเสียงในเรื่องน้ ำตำลสดหรือผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนดนั้น 
สืบเนื่องมำจำกมีต้นตำลโตนดขึ้นอยู่ในบริเวณพ้ืนที่มำกมำยนับหมื่นต้น ชำวบ้ำนจึงได้เริ่มหันมำยึดอำชีพท ำ
น้ ำตำลสดและท ำน้ ำตำลปึกจ ำหน่ำยเสริมรำยได้จำกอำชีพกำรท ำไร่ท ำนำ ท ำให้มีรำยได้ดีขึ้น และยึดเป็น
อำชีพหลักจนถึงปัจจุบัน หมู่บ้ำนที่จัดท ำน้ ำตำลสด และน้ ำตำลปึกของต ำบลเกยไชย คือหมู่ที่ ๔ , ๖, ๗, ๙, ๑๓ 
ที่ท ำกันมำนำนมำก และท ำสืบทอดมำจำกบรรพบุรุษคือ หมู่ที่ ๖ โดยเฉพำะบ้ำนของนำยสุเทพ พลไพรินทร์ 
ซึ่งภรรยำท ำหน้ำที่เป็นประธำนกลุ่มจ ำหน่ำยน้ ำตำลสด และท ำน้ ำตำลปึกของต ำบล สร้ำงผลงำนดีเด่น จน
ได้รับรำงวัล โล่เกียรติยศจำก ฯ ฯพณฯ รัฐมนตรีประจ ำส ำนักนำยกรัฐมนตรี คุณหญิงสุพัตรำ มำศดิตถ์ เมื่อ
วันที่ ๒๐ กันยำยน ๒๕๔๑ ทีผ่่ำนมำ ณ ท ำเนียบรัฐบำล จำกกำรที่มีต้นตำลโตนดอันเป็นทรัพยำกรธรรมชำติ 
ก่อให้เกิดภูมิปัญญำท้องถิ่นขึ้น กล่ำวคือคนในชุมชนเหล่ำนี้ รู้จักกำรน ำเอำองค์ประกอบต่ำง ๆ ที่ได้จำกต้น
ตำลโตนด มำแปรเปลี่ยนเป็นผลผลิตและผลิตภัณฑ์ต่ำง ๆ ที่ได้กล่ำวมำแล้วข้ำงต้น ซึ่งต่อมำท้ังภำครัฐและ
เอกชน รวมทั้งองค์กรส่วนท้องถิ่น ได้ให้กำรส่งเสริมและสนับสนุนให้มีกำรด ำเนินงำนให้เป็นรูปเป็นร่ำงมำก
ยิ่งขึ้น โดยกำรจัดตั้งกันเป็นกลุ่มอำชีพผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนดท ำให้ประชำชนมีรำยได้เพ่ิมมำกข้ึน และมุ่งที่จะ
พัฒนำผลิตภัณฑ์จำกตำลโตนดให้มำกยิ่งขึ้น 

อัตลักษณ์ (ท่ีโดดเด่น) 
ควำมส ำคัญและคุณค่ำทำงสังคมและทำงจิตใจที่มีในวิถีกำรด ำเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



  
5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 
                 ขั้นตอนการท า 

             (๑) การเตรียมอปุกรณ ์

                 ๑.๑.ไมพ้ะองตาล ใชไ้มไ้ผ่ป่ามาพาดกบัตน้ตาล ตน้ตาล ๑ ตน้ จะใชไ้มพ้ะอง ๒ อนั โดยมดัติดกบั 

ตน้ตาล  ส าหรบัปีนขึ้ นตน้ตาลไดง้่าย 

                 ๑.๒. ไมน้วดจะมี ๒ แบบ  คือ ไมน้วดตวัเมียและไมน้วดตวัผู ้ ไมน้วดตวัเมียจะกลมยาว

ประมาณ  ๑.๕๐ เมตร  ใชส้ าหรบันวดงวงตาลตวัเมีย ไมน้วดตวัผูจ้ะแบนยาวประมาณ ๑ เมตร ใชส้ าหรบันวด

ตาลตวัผู ้โดยชาวบา้นมีขอ้หา้มเก่ียวกบัไมน้วดตาลวา่ หา้มขา้มไมน้วดทั้ง ๒ แบบ เพราะจะท าใหป้ระสบ

อนัตรายและมีอนัเป็นไปได ้

                 ๑.๓. มีดปาดตาล ใชส้ าหรบัปาดงวงตาลและดอกตาล จะมีความคมมาก 

                 ๑.๔. กระบอกตาล ใชส้ าหรบัรองรบัน ้าตาลจากงวงตาลและดอกตาลเพ่ือใหไ้ดน้ ้าตาลจากยอด

ตาลมาท าต่อไป 

                 ๑.๕.  เตารมกระบอก  ใชส้ าหรบัรมไฟใหค้วามรอ้นกระบอกตาลก่อนท่ีจะน ากระบอกตาลไป

รองรบัน ้าตาลสดจากยอดตาล  เพ่ือป้องกนัการเกิดเช้ือราในน ้าตาล 

                 ๑.๖.  เตาเค่ียวน ้าตาล  ใชส้ าหรบัเค่ียวน ้าตาลใหเ้หนียว 

                 ๑.๗.  กระทะ  ใชก้ระทะใบบวัใบใหญ่เพ่ือเค่ียวน ้าตาล  ครั้งหน่ึงจะเค่ียวไดป้ระมาณ  ๕๐ กก. 

                 ๑.๘.  ไมค้น  ส าหรบัคนน ้าตาลท่ีเค่ียวไดท่ี้แลว้ หลงัจากลงจากเตาเพ่ือใหเ้กิดความเหนียวของ

น ้าตาล 

                 ๑.๙.  กระชอนกรองน ้าตาล  ใชส้ าหรบักรองเศษผงท่ีอาจติดมากบัน ้าตาลสด 

                ๑.๑๐. ไมแ้ป้น  ใชส้ าหรบัหยอดน ้าตาลลงในเบา้ท่ีเตรียมไว ้

                ๑.๑๑. กะลาหยอดน ้าตาล  ใชส้ าหรบัตกัน ้าตาลท่ีเค่ียวแลว้หยอดในเบา้ 

                ๑.๑๒. พิมพห์ยอดน ้าตาล  ส าหรบัหยอดน ้าตาลลงในพิมพห์รือเบา้ เพ่ือใหไ้ดน้ ้าตาลปึกตามท่ี

ตอ้งการและเก็บรกัษาไวไ้ดน้าน ๆเบา้น ้าตาลปึกตามท่ีตอ้งการและเก็บรกัษาไวไ้ดน้าน ๆเบา้น ้าตาลปึกจะมี

เสน้ผ่าศนูยก์ลาง ๔ น้ิว ลึก ๑ น้ิว  เบา้ ๑ แผ่น สามารถหยอดน ้าตาลได ้๔๐  อนั 

            (๒) วตัถุดิบ 

         ใชน้ ้าตาลสดท่ีรองจากงวงตาลลว้น ๆ มาเค่ียวเท่าน้ัน โดยไม่มีส่วนผสมอยา่งอ่ืน จึงจะไดน้ ้าตาลสดท่ี

แทจ้ริง                           

            (๓)  กระบวนการเก็บน ้าตาลสดจากตาลโตนด 

                     ๓. ๑. การเลือกตน้ตาล 

             ตน้ตาลโตนด มี  ๒  ชนิดดว้ยกนั คือ  ตน้ตาลตวัผู ้  และตน้ตาลตวัเมีย การสงัเกตวา่ตน้ตาลโตนด 

ตน้ไหนเป็นตน้ตวัผูห้รือตวัเมีย  สงัเกตไดจ้ากตน้ตาลตวัผูจ้ะไม่มีลกูตาล  แต่จะมีส่วนท่ีเรียกวา่ “ งวงตาล ”  

ซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยงวงชา้ง  ซ่ึงส่วนท่ีเป็นงวงตาลน่ีเอง ท่ีจะใชส้ าหรบัการท าน ้าตาล  ส าหรบัตน้ตาลตวัเมีย จะ

สงัเกตไดโ้ดยตน้ตวัเมียจะออกช่อดอกท่ีเรียกวา่  “ ทะลาย ”  ส าหรบัการเกิดลกูตาล  และส่วนท่ีเป็นช่อดอก

ของตน้ตาล 

ตวัเมียน่ีเองท่ีใชส้ าหรบัท าน ้าตาล 
  
  
  



 
  

                     ๓.๒.  การเลือกงวงตาลหรือดอกตาล 

              หลงัจากเลือกตน้ตาลแลว้วา่จะท าน ้าตาลจากตน้ตวัผูห้รือตวัเมีย โดยมีวธีิการเลือกช่อดอกและงวง

ตาล  

มีวธีิการเลือกงวงตาลและดอกตาลดงัน้ี 

             ตน้ตวัผู ้ ใหส้งัเกตวา่ตน้ใด งวงตาลพรอ้มท่ีจะท าน ้าตาล หรือมีความสมบรูณ์ท่ีจะท าน ้าตาลได ้ให้

สงัเกตเกสรตวัผูเ้ร่ิมบานและร่วง ก็แสดงวา่เป็นช่อหรืองวงตาลท่ีพรอ้มส าหรบัการท าน ้าตาล  การเลือกงวงหรือ

ช่อน้ัน ใหเ้ลือกงวงตาลสกั  ๒ – ๓ งวง  เพ่ือท าน ้าตาล 

             ตน้ตวัเมีย ใหส้งัเกตจากดอกหรือ ทะลาย ท่ีมีลกูตาลเจริญเติบโตมีขนาดเท่าก ามือเด็ก โดยใหเ้ลือก

ทะลายท่ีมีความสมบรูณ์มากท่ีสุดของแต่ละตน้ 

                     ๓.๓. การนวดงวงตาลหรือดอกตาล 

            การนวดงวงตาลถือวา่เป็นเร่ืองส าคญั เพราะจะท าใหไ้ดป้ริมาณน ้าตาลออกมามากน้อยขนาดไหน

ขึ้ นอยูก่บัการนวดงวงตาล ในช่วงฤดท่ีูตาลชุก  จะมีน ้าตาลออกมามาก ระหวา่งเดือนกุมภาพนัธ ์ถึงมิถุนายน

ของทุกปี  หลงัจากน้ันจะเป็นช่วงท่ีตาลทะวาย คือน ้าตาลจะออกมาน้อย หลงัจากเลือกงวงตาลหรือดอกส าหรบั

ท าน ้าตาลไดแ้ลว้ การนวดงวงตาลท าโดยใชไ้มน้วดไปบีบท่ีรอบงวง ใหท้ าการนวดงวงตาล ๒ วนั และหยุดพกั

การนวด ๑ วนั และใหท้ าการนวดงวงตาลและดอกตาลซ ้าอีก ๒ วนัและหยุดพกัอีก ๑ วนั 

                     ๓.๔. การแช่งวงตาล 

               หลงัจากการนวด ถา้เป็นดอกตาล หรือทะลายซ่ึงเป็นของตน้ตาลตวัเมีย หลงัจากนวดแลว้ ก็

สามารถปาดและท าน ้าตาลไดเ้ลย แต่ส าหรบังวงตาล ซ่ึงเป็นของตน้ตาลตวัผู ้ จะตอ้งท าการแช่งวงตาลอีก

ประมาณ ๒ วนั ส าหรบัวธีิการแช่งวงตาลน้ันท าไดโ้ดยการน ากระบอกน ้าตาลใส่น ้าสะอาด โดยท าการแช่ท้ิงไว ้

๒ วนั เพ่ือการเตรียมพรอ้มส าหรบัการท าน ้าตาลต่อไป 

                     ๓.๕.  การปาดงวงตาล และดอกตาล 

              หลงัจากแช่งวงตาลแลว้ ก็มาถึงการปาดงวงตาลของตน้ตวัผู ้และปาดดอกตาลของตน้ตวัเมีย 

วธีิการปาดงวงตาลและดอกตาล ท าไดโ้ดย ปาดเป็นแวน่ ๆ ในแต่ละครั้งใหป้าดได ้๓ แวน่ดว้ยกนั โดยใชมี้ด

เหน็บท่ีมีความคมเป็นเคร่ืองมือในการปาดงวงตาลและดอกตาล และหลงัการปาดควรปล่อยท้ิงไว ้ ๑ วนั

หลงัจากน้ัน  จึงน ากระบอกน ้าตาลไปสวมกบังวงตาลและดอกตาล เพ่ือรองน ้าตาลต่อไป 

                    ๓.๖.  การรองน ้าตาล 

              หลงัจากปาดงวงตาลและดอกตาลแลว้ ก็เตรียมกระบอกส าหรบัรองน ้าตาล โดยในกระบอกรอง

น ้าตาลจะตอ้งใส่แก่นตะเคียน สบัใหเ้ป็นช้ิน มีขนาด ๑ – ๒ เซนติเมตร  โดยใหใ้ส่ไวใ้นกน้กระบอก กระบอก

ละ ๔ - ๕ ช้ิน (แก่นตะเคียนป้องกนัการบดูและเสียของน ้าตาลสด ) กระบอกใส่น ้าตาลสดน้ัน จะตอ้งลา้งให้

สะอาดและตากแดดใหแ้หง้ ตอ้งรมควนัไวแ้ลว้ประมาณ ๑๐ นาที ใหภ้ายในกระบอกแหง้สนิทเสียก่อนแลว้

น ามาอบฆา่เช้ือราและไล่ความช้ืนอีก  เพ่ือป้องกนัเช้ือราและเพ่ือไม่ใหน้ ้าตาลสดเสีย 

             หมายเหตุ  

                ๑. การปาดงวงตาล , การรองน ้าตาล และการเก็บน ้าตาล จะท าเป็น  ๒  ช่วงดว้ยกนั  ไดแ้ก่ 

             -  ช่วงเชา้มืด  ตั้งแต่  ๐๕.๐๐ น. ( ตี ๕  )  จนถึง ๐๘.๐๐  น. ( ๒ โมงเชา้ ) 

             -   ช่วงเย็น     ตั้งแต่ ๑๕.๐๐ น. ( ๓ โมงเย็น ) จนถึง ๑๘.๐๐ น. ( ๖ โมงเย็น ) 

                ๒. การใส่แวน่ตะเคียน  เพ่ือป้องกนัการบดูและเสียของน ้าตาลสด 



                ๓. ปริมาณน ้าตาลสดในแต่ละกระบอก  จะมีปริมาณ  ๑  กระป๋องนม 

      

              ๓. ๗.  การเก็บน ้าตาล 

             หลงัจากรองน ้าตาลในขั้นตอนท่ี  ๒  จนมาถึงการเก็บน ้าตาลในขั้นท่ี  ๓  ก็ปฏิบติัตามขั้นตอน 

ในช่วงเชา้และช่วงเย็นเช่นกนั โดยน ามาเก็บในถงัท่ีเตรียมไวส้ าหรบัใส่น ้าตาลสด ใหน้ ามาอุ่นหากยงัไม่มีเวลา

ท าน ้าตาล แต่หากมีเวลาก็ใหท้ าการเค่ียวน ้าตาลสดใหเ้ดือดจนมีสีเหลือง และอยา่ท้ิงไวน้านเกิน ๑ วนั เพราะ

จะท าใหน้ ้าตาลสดบดูได ้

   กระบวนการแปรรูปน ้าตาลสด 

            เม่ือไดน้ ้าตาลสดจากตน้ตาลแต่ละตน้มารวมกนัมากพอแลว้ น ้าตาลสดท่ีไดน้ี้สามารถน ามาแปรรปู

เป็นผลิตภณัฑจ์ากตน้ตาลโตนดได ้ ๓  วธีิ  คือ 

   ๑. ท าน ้าตาลสดแบบพ้ืนบา้น 

   ๒. ท าน ้าตาลสดสเตอริไรส ์

   ๓. ท าน ้าตาลปึกหรือน ้าตาลปีบ 

          ๑. การแปรรปูเป็นน ้าตาลสดแบบพ้ืนบา้น 

              ๑.๑.  เก็บน ้าตาลสดลงจากตน้ตาลโตนดแลว้เทใส่กระทะท่ีเตรียมไว ้

              ๑.๒. แลว้จุดไฟในเตาเค่ียวน ้าตาลสดจนไดร้สชาดตามตอ้งการ ประมาณ  ๓๐ - ๔๕  นาที แลว้จึง

น าลงมาพกัไวใ้นบริเวณท่ีอีกแหง่หน่ึง เพ่ือรอใหน้ ้าตาลนอนตวั และใหเ้ย็น 

              ๑.๓. ปล่อยใหต้กตะกอนแลว้กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

              ๑.๔. บรรจุขวดพลาสติกขนาด  ๙๕๐  ซีซี.  หรือ  ๓๕๐  ซีซี. น าออกจ าหน่าย 

              ๑.๕. เก็บไวใ้นตูเ้ย็น  อุณหภมิูไม่เกิน  ๘  องศาเซนเซียส  ไดน้าน  ๗ – ๑๐  วนั              

          ๒.  การแปรรปูเป็นน ้าตาลสดสเตอริไรส ์

                      ๒.๑.  เก็บน ้าตาลสดลงจากตน้ตาลโตนด 

                      ๒.๒. เค่ียวน ้าตาลสดจนไดร้สชาติตามตอ้งการ 

                      ๒.๓. ปล่อยใหต้กตะกอน  แลว้กรองดว้ยถุงกรอง 

                      ๒.๔. บรรจุขวดแกว้ขนาด  ๓๕๐  ซีซี  ปิดฝาจีบ 

                      ๒.๕. น าไปน่ึงฆา่เช้ือดว้ยหมอ้น่ึงความดนัสงู ( ความดนั ๒๐ ปอนด ์ อุณหภมิู 

                             ๑๒๐  องศาเซนเซียส  นาน  ๒๐ นาที ) 

                ๒.๖. ปิดฉลาก  บรรจุกล่องน าออกจ าหน่าย 

     ๒.๗. สามารถเก็บไวบ้ริโภคไดน้าน  ๖  เดือน 

          ๓ . การแปรรปูเป็นน ้าตาลปึก  หรือน ้าตาลปีบ 

                      ๓.๑. เก็บน ้าตาลสดลงจากตน้ตาลโตนด 

                      ๓.๒. น าน ้าตาลสดมากรองเอาเศษแก่นตะเคียนออก 

                      ๓.๓ . น าใส่กระทะท่ีเตรียมไว ้แลว้จุดไฟในเตาเค่ียวน ้าตาลสดไปแลว้  ประมาณ ๓๐ - ๔๕ นาที 

แลว้ก็เค่ียวน ้าตาลต่อไปอีกประมาณ ๓๐ - ๔๐ นาที รวมแลว้การเค่ียวน ้าตาลปึก  ๑  กระทะ  จะใชเ้วลา

ประมาณ  ๑  ชัว่โมง น ้าตาลสด  ๑  กระทะ ( ๒๐  ลิตร)จะสามารถ เค่ียวใหเ้ป็นน ้าตาลปึกได ้๕  กิโลกรมั 

                       ๓.๔. เค่ียวน ้าตาลสดใหเ้ดือดและเป็นฟอง 

                       ๓.๕. โดยดไูดจ้ากน ้าตาลในกระทะจะงวดลง และจะมีความเหนียวในตวัเองแลว้จึงยกกระทะมาท่ี

อุปกรณ์ไมค้น เพ่ือท าการคนน ้าตาลในกระทะต่อ โดยใชไ้ฟอ่อน ๆ  คนไปจนกวา่น ้าตาลเร่ิมแหง้เหนียวและ



กลายเป็นสีเหลืองค่อนสีน ้าตาล 

                        ๓.๖. หยอดน ้าตาลท่ีเค่ียวเหนียวแลว้ลงบนเบา้พิมพไ์มส้ าหรบัท าน ้าตาลปึก  โดยจะใชเ้วลา

ประมาณ  ๑๐  นาที  จึงแกะน ้าตาลปึกออก (โดยใชผ้า้ขาวบางรองเพ่ือจะไดแ้กะออกจากเบา้พิมพไ์ดง้่าย) 

            รอใหเ้ย็นจึงบรรจุลงในถุงหรือกล่อง ๆละ   ๒๐  กิโลกรมั แลว้ท าการจ าหน่ายต่อไป 

                  ๓.๗. ถา้ตอ้งการท าน ้าตาลปีบก็ใหบ้รรจุลงในปีบ 
  

การท าจาวตาลเช่ือม 

อุปกรณ์                                                                              

๑. มีด                       

๒. เขียง                   

๓. แห                      

๔. ตะกรา้                 

 ๕. บวัรดน ้า                

 ๖. กะละมงั                 

 ๗. หมอ้                   

 ๘. ทพัพี                   

๙. ถุง                     

 ๑๐. เตา                      

๑๑. น ้าตาลทรายขาว                      

๑๒. น ้า                      

๑๓. น ้าสารสม้              

 ๑๔.ใบตอง 

 ส่ิงท่ีตอ้งเตรียม 

๑. บ่อหมกั                           

๒. แปลงวางเมล็ดตาล                  

๓. ลกูตาลท่ีแก่ 

                วธีิท า 

           ๑. น าลกูตาลไปหมกัไวใ้นบ่อประมาณ  ๒  เดือนคร่ึง  เพ่ือใหเ้น้ือตาลและไหมตาลเป่ือย 

           ๒.เม่ือลกูตาลเป่ือยแลว้ใชแ้หชอ้นใส่ตะกรา้  แลว้น าไปวางไวใ้หเ้ป็นแปลงยาว 

           ๓. ดแูลรดน ้าอาทิตยล์ะ ๑  ครั้ง  รอจนงอกออกมา  ประมาณ  ๓๐  วนั 

           ๔. เม่ือเมล็ดงอกเป็นตน้แลว้  เลือกออกมาน าไปวางใหส้งู ๆ เพ่ือไม่ใหโ้ดนพ้ืนดิน 

                ท้ิงไวป้ระมาณ  ๒๕  วนั เพ่ือใหล้ าตน้สงูประมาณ  ๒๐  เซนติเมตร 

           ๕. น ามาตอน เพ่ือใหเ้กิดงอกภายในเมล็ดโดยการตดัล าตน้ออก 

            ๖. เก็บไวใ้นรม่กองไวใ้หส้งูประมาณเมตรครึ่ง 

           ๗. ดแูลรดน ้า  ๑๕ วนัต่อ ๑  ครั้ง  เก็บไว ้ ๓๐  วนั 

           ๘. แลว้น าไปผ่า   การผ่า  ตอ้งใชว้ธีิการแบบกระเทาะเปลือกตาล  เพ่ือผ่าเอาจาวขา้งใน 

                ไม่ใหแ้ตก  ถา้ผ่าตรง ๆ จาวจะแตก  พอน าไปเช่ือมจะยุย่มารวมกนั 

           ๙. ลา้งจาวตาลใหห้มดเมือกดว้ยใบตองฉีกฝอย  ขดัผิวนอกใหห้มดคราบขาว ๆ 

          ๑๐. น าไปแช่น ้าสารสม้คร่ึงชัว่โมง  แลว้ลา้งน ้าเปล่า  ผ่ึงใหส้ะเด็ดน ้า 



          ๑๑. น ้าตาลครึ่งหน่ึงผสมกบัน ้า ใสก่ระทะทองตั้งไฟใส่จาวตาลลงไปเค่ียว  พอจาวตาลสุกใส   

                 เติมน ้าตาลท่ีเหลือลงเช่ือมต่อจนเขา้เน้ือ พอน ้าเช่ือมเหนียว  ยกกระทะลง 

          ๑๒. ยกลงแลว้น าไปแช่ในน ้าเช่ือม  ๑  คืน 

          ๑๓. ตกัขึ้ นใส่กะละมงัผ่ึงไว ้

          ๑๔. เม่ือเย็นแลว้ตกัใส่ถุงน าไปขายในราคากิโลกรมัละ  ๖๐  บาท 

ลกัษณะของอาหารท่ีดี  จาวตาลเช่ือมจะมีสีเหลืองทองเหนียวนุ่ม น่ารบัประทานและรสหวานอรอ่ย 

ขอ้ควรระวงั  

      ๑. อยา่ใหง้อกท่ีหมกัแลว้โดยอากาศ ควรวางใหท้บักนั  อากาศจะไดเ้ขา้ไม่ถึง 

      ๒. เวลาผ่าลกูตาล ควรระวงัมีดจะบาดมือได ้

      ๓. ควรลา้งภาชนะท่ีจะน ามาเช่ือมใหส้ะอาดก่อน มิเชน่น้ันจาวตาลจะสากไม่น่ารบัประทาน 
 
  
6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิ่งเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า  

10 ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบที่ปรับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี 
จ านวน 1 แผ่น) 

บรรยำย รูปแบบ วิธีกำร แบบดั้งเดิม บรรยำย รูปแบบ วิธีกำร แบบปรับประยุกต์(ถ้ำมี) 
(แนบภำพนิ่งเป็นไฟล์นำมสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่ำ ๑๐ 
ภำพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภำพเคลื่อนไหว 
ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภำพนิ่งเป็นไฟล์นำมสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่ำ ๑๐ 
ภำพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับประยุกต์ และ
ภำพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

 
ต้นตำลโตนด 

 
ภำพร้ำนค้ำที่ขำยน้ ำตำลสดและน้ ำตำลปึกของอ ำเภอชุมแสง 
จังหวัดนครสวรรค์ 

 

 



  
7. การสร้างงานและรายได้ 

7.1 มีควำมสำมำรถในกำรผลิตเชิงปริมำณ พร้อมแสดง สำธิตและจ ำหน่ำยในโอกำสต่ำงๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 

7.2 กำรสร้ำงงำนและรำยได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
  
8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบกำรหรือกลุ่มผู้ประกอบกำร 
นำยสุเทพ พลไพรินทร์ - นำงชูเกียรติ พลไพรินทร์ 
ชื่อ และที่อยู่ของร้ำนจ ำหน่ำยอำหำร 
ร้ำนน้องปู 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
บ้ำนเลขท่ี ๙/๑ หมู่ที่ ๖ ต ำบลเกยไชย อ ำเภอชุมแสง จังหวัดนครสวรรค์ 
โทรศัพท์ ๐๕๖-๓๕๓๑๓๕ โทรสำร 
E-mail 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ หน่วยงานที่มอบ ปีท่ีได้รับ) 
  
10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บันทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล 
ต ำแหน่ง 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ เดือน ปี พ.ศ. 25 
  
ผู้บันทึกข้อมูล 
ต ำแหน่ง 
  
รำยชื่อคณะกรรมกำรคัดสรรรำกวัฒนธรรม ผู้รับรองควำมถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ต ำแหน่ง 
2. 
ต ำแหน่ง 
3. 
ต ำแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ 
ต ำแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ เดือน ปี พ.ศ. 25 

  
 


