
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : แกงมะตาด 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: ฟะฮะเปรา 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ไทรนอย ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

  

  

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

"มะตาด" เปนไมเนื้อแข็งชนิดหนึ่งท่ีมีคุณคานาศึกษาและเสาะหาไปปลูกอนุรักษ เปนไมท่ีข้ึนตามธรรมชาติใน

ปาดงดิบชื้นและปาพรุท่ัวไปของทุกภาค มีชื่อเรียกตามภาคตางกัน เชน สุราษฎรธานี เรียก " สานกวาง " และ 

" สานทา " เชียงใหมเรียก " สานปาว " และ " สมปรุ " นครศรีธรรมราชและตรังเรียก " แสน " ในภาคกลาง

เรียก " มะตาด " แตคนมอญเรียก " หะเปรา " (คําใกลเคียงกับสําเนียงมอญคงสะกดไดเชนนี้) มะตาดเปนพืช

ของมอญ จะพบไดในชุมชุนท่ีมีคนเชื้อสายมอญอาศัยอยูจํานวนมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

"มะตาด" เปนไมพุมยืนตน สูงราว ๑๐-๑๕ เมตร ลําตนและก่ิงกานคดงอ ใบเดี่ยวคลายรูปไขหรือใบหอกออก

ตามก่ิง "มะตาด"เปนตนไมท่ีทนแลงและน้ําทวมไมตาย เริ่มผลัดใบในเดือนเมษายน–พฤษภาคม ออกดอกออก

ผล ในเดือนกรกฎาคม หรือสิงหาคม กอนจะสุกและวาย ราวเดือนตุลาคม "ดอกมะตาด"จะเริ่มออกเปนตุมท่ี

ยอดลักษณะคลาย"ผลมะตาด" พอโตขนาดเทาผลสมเขียวหวานก็จะบานออก ภายในดอกจะมีเกสรตัวผูสี

เหลืองลอมรอบเกสรตัวเมียสีขาว ครั้นเม่ือละอองเกสรตัวผูผสมเกสรตัวเมียแลว กลีบดอกสีขาวก็จะเหี่ยวรวง

โรยหลุดออก จากนั้นกลีบเลี้ยงก็จะเริ่มหอเขามาใหม เปนผลกลมเหมือนเม่ือกอนดอกยังไมบาน และ

เจริญเติบโตข้ึนเรื่อย ๆ เม่ือผลแกเต็มท่ีจะมีขนาดเทากระทอนหอ เสนผาศูนยกลาง ๑๐-๑๕ เซนติเมตร สีเขียว



จะเปลี่ยนเปนสีเหลืองมักลิ่นหอม แลวหลนลงแตกเมล็ดภายในกระจายออกเปนตนออนตอไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

สรรพคุณของมะตาด ผลมะตาดมีสารฟลาโวนอยดและสารฟนอลิก ซ่ึงมีฤทธิ์ชวยตอตานอนุมลอิสระ ผลมีรส

เปรี้ยวใชรับประทานเปนยาบํารุงรางกาย เมล็ดมะตาด ชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ผลสุก มีรสหวานอม

เปรี้ยวใชรับประทานเปนยาเย็น ชวยตานอาการลมชัก สรรพคุณมะตาด ชวยถอนพิษไข ระบายพิษไข ชวยแก

ไข ลดไข ชวยแกอาการไอ ชวยขับเสมหะ เปลือกตนนํามาเค้ียวชวยทําใหเหงือกและฟนกระชับแนน ใบและ

เปลือกตน มีรสฝาดใชตมดื่มเปนยาแกทองเสีย ดวยการใชเปลือกตนนํามาตมกับน้ําดื่ม ใชเปนยาแกปวดทอง 

ผลมีเมือกเหนียวคลายวุน มีสรรพคุณชวยเคลือบแผลในกระเพาะอาหารและในลําไส ชวยในการขับถาย ทําให

ขับถายไดสะดวกข้ึน ทําใหทองไมผูก ใชเปนยาระบายออนๆ เปลือกและใบมีรสฝาด ใชเปนยาสมานแผล ราก

มะตาด สรรพคุณใชเปนยาถอนพิษจากแมลงสัตวกัดตอย 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ถ้าจะ "แกงมะตาด" ให้มีรสชาตอิร่อย ควรหา"มะตาดข้าวเหนียว"มาแกง สว่นจะเลือก"มะตาด"แก่หรือ"

มะตาด"อ่อน ก็แล้วแตค่วามชอบ ของแตล่ะบคุคล 

1. นําผลมะตาดํามาล้างนํา้ให้สะอาด 

2. มะตาด ๑ ลกูมี ๕ กลีบ เลือกเอาเฉพาะกลีบใน ๓ กลีบมาสบัเป็นชิน้เล็ก ๆ จากนัน้ 

3. เตรียมเคร่ืองแกง โดยเอาพริกแห้งเม็ดใหญ่ มาฉีกแชนํ่า้สกัพกั แล้วใส่ครกรวมกบัเกลือหนึง่หยิบมือ ตํา

รวมกนัให้ละเอียด ใสห่วัหอมประมาณ ๕-๖ หวั แล้วตําให้หอมพอแตกแยก ใส่กะปิประมาณ ๑ ช้อนแกง 

จากนัน้ตําโขลกคลกุเคล้ารวมกนัให้ละเอียด  

4. เอานํา้ใส่หม้อตัง้ไฟให้เดือด หากจะแกงใสก่ะทิ ก็ใช้นํา้กะทิแทนนํา้เปลา่ 

5. นําเคร่ืองแกงมาละลาย ในหม้อนํา้กะให้พอสมควร แล้วเอาหม้อเคร่ืองแกงมาตัง้ไฟให้เดือดพลา่น 

6. นําผลมะตาดท่ีสบัเตรียมไว้ใสห่ม้อจนเดือดพลา่น สกัครู่ เอาทพัพีคนให้เข้ากนัอีกที 

7. ใสนํ่า้ปลาชิมรสตามท่ีต้องการแล้วยกลง 

การรับประทาน"แกงมะตาด" ถ้าทีของแกล้ม เชน่ เนือ้เคม็ ปลาเคม็ และไขเ่คม็ จะเพิ่มความอร่อยมากขึน้ 

เพราะ"แกงมะตาด"มกัมีรสเปรีย้วของ"ผลมะตาด"อยู่ก่อนแล้ว 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ



ลงแผนซีดี/วีซีดี) ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ตนมะตาด 

 
ใบมะตาด 

 
ลูกมะตาด 

 

 



เนื้อของผลมะตาด 

 
แกงมะตาด 

 
สวนประกอบ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 4โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

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

   



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

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

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


