
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงเหมงมะพราว 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางสะพาน ตําบล แมรําพึง 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
คนไทยคุนเคยกับมะพราวมาเปนเวลานาน และใชประโยชนจากทุกสวนของมะพราว เชน ผลออนใช
รับประทานสด (น้ําและเนื้อ) เนื้อมะพราวจากผลแกนําไปปรุงอาหารและขนมหลายชนิด และใชสกัดน้ํามัน 
กากท่ีเหลือใชเลี้ยงสัตว น้ํามันมะพราวใชประกอบอาหาร เนยเทียม และสบู เปลือกมะพราวนําไปแยกเอาเสน
ใยใชทําเชือก วัสดุทําเบาะและท่ีนอน ขุยมะพราวใชทําวัสดุเพาะชําตนไม กะลาใชทําภาชนะ ตักตวงของเหลว 
(กระจา กระบวย ฯลฯ) ทํากระดุม เครื่องประดับ เครื่องดนตรี (ซออู) ทําเชื้อเพลิง และถานกัมมันต (มี
คุณสมบัติในการดูดซับสูง) ใบมะพราวท้ังออนและแก ตลอดจนกานใบใชมุงหลังคา เครื่องจักสาร ไมกวาด
ทางมะพราว ใชทํารั้วและเชื้อเพลิง ลําตนแกใชในการกอสรางประดิษฐเครื่องเรือน ยอดออนใชเปนอาหาร จั่น 
(ชอดอก) มีน้ําหวานรองมาดื่มเปนน้ําผลไมหรือทําน้ําตาล หมักทําเหลาและน้ําสม รากใชทํายา สียอมผา และ
เชื้อเพลิง 

แตอยางไรก็ตามการปลูกมะพราวโดยท่ัวไปก็เพ่ือนําเอาเนื้อมะพราวไปประกอบอาหารและสกัดเอาน้ํามัน
เชนเดียวกับปาลม วัสดุเหลือใชอยางหนึ่งของมะพราวคือ “กะลามะพราว” ในอดีตเม่ือเอาเนื้อออกใช
ประโยชนหมดแลว ก็เปนเศษวัสดุท่ีไมคอยมีราคาคางวดสักเทาไรคนสมัยกอนมักนําไปใชทําเชื้อเพลิง หรือทํา
เครื่องใชในครัวเรือน เชน กระบวยตักน้ํา ทัพพี ถวย ชาม ฯลฯ 

ความสําคัญของกะลามะพราวในสมัยกอนมีคาไมมากนัก และมักจะมีการเปรียบเปรยคนท่ีใชชีวิตอยางไร
คุณคา วาเหมือนกับกะโหลกกะลา ทางภาคใตผูท่ีชอบเถลไถลไมประกอบอาชีพอะไรเปนหลักแหลง มักจะถูก
เรียกขานวา “ไอพลกไอตอ” ซ่ึงเปนการบงบอกถึงความไรคาเสมอเหมือน ดั่งกะลา 

ตอมาภูมิปญญาไทยจากหลายแหลงท่ัวทุกภาคของประเทศ ไดคิดประดิษฐโดยการนํากะลามะพราวมาเปน
วัสดุเพ่ือเพ่ิมคุณคา จากกะลาท่ีไรคาจึงไดรับการพัฒนามาเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความสนใจจากผูคนในรูปแบบ



เครื่องใชในครัวเรือนเครื่องตกแตงบาน อาทิ โคมไฟ ตะเกียงเจาพายุ ฯลฯ เครื่องประดับ เครื่องแตงกาย
สุภาพสตรี อาทิ กระเปาถือ เข็มขัด เข็มกลัด ปนปกผม สรอย ฯลฯ ซ่ึงผลิตภัณฑเหลานี้เปนท่ีนิยมของชาวไทย 
และชาวตางชาติ 
ในปจจุบัน นับเปนการสรางรายไดใหแกคนไทยท่ีมีชีวิตเก่ียวของกับมะพราวไดเปนอยางดี เนื่องจากจังหวัด
ประจวบคีรีขันธมีมะพราวเปนพืชเศรษฐกิจ มะพราวจึงเปนพืชท่ีสามารถนําไปใชประโยชนไดทุกสวนอยางท่ี
กลาวขางตน เชน มีการผลิตน้ํามันมะพราว เพ่ือใชในการบริโภค และเสริมความงาม 

นอกจากนี้ คนในทองถ่ินบางทองถ่ินยังนํากะลามะพราวออน หรือท่ีเรียกกันวาเหมงมะพราว มาใชในการปรุง
อาหาร เนื่องจากเปนเมนูท่ีมีรสชาติเปนเอกลักษณ จึงไดนําข้ึนโตะเสวยสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ เม่ือครั้ง
ทรงเสด็จพระราชดําเนิน ณ วัดทางสาย ป 2549 และหลังจากนั้น ผูวาราชการจังหวัดฯ (นายประสงค พิฑูร
กิจจา) ไดนําแกงเหมงพราว ทูลเกลาถวายพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ ขณะเสด็จประทับ ณ พระราชวัง
ไกลกังวล อําเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
นํากะลามะพราวออน หรือท่ีเรียกกันวาเหมงมะพราว มาใชในการปรุงอาหาร เนื่องจากเปนเมนูท่ีมีรสชาติเปน
เอกลักษณ จึงไดนําข้ึนโตะเสวยสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ เม่ือครั้งทรงเสด็จพระราชดําเนิน ณ วัดทางสาย 
ป 2549 และหลังจากนั้น ผูวาราชการจังหวัดฯ (นายประสงค พิฑูรกิจจา) ไดนําแกงเหมงพราว ทูลเกลาถวาย
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ ขณะเสด็จประทับ ณ พระราชวังไกลกังวล อําเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องแกง 

- ตะไคร - พริกแหง - กะป - ขา  - ผิวมะกรูด - กระเทียม - กระชาย 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบ 

- ไก  - เกลือ - เหมงมะพราว (กะลามะพราวออน) 
- น้ําตาล - กะทิ 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 
 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
1.ใชสวนหางกะทิละลายเครื่องแกงในหมอดวยไฟออนๆ 2. 

เม่ือเครื่องแกงหอมดีแลว ใสไกลงไป เติมหัวกะทิ ลงไปปดฝา
รอใหเดือด 3. ใสเหมงมะพราว 4.ปรุงรสดวยน้ําตาล, เกลือ 
คนใหเขากันดี 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 



 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 



 
แกงเหมงมะพราว 

 
แกงเหมงมะพราว 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสมบูรณ สิงคิวิบูลย 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

98/1 หมูท่ี 6 ตําบลแมรําพึง อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

98/1 หมูท่ี 6 ตําบลแมรําพึง อําเภอบางสะพาน จังหวัดประจวบคีรีขันธ 
โทรศัพท 081 193 9836 โทรสาร 
E-mail 
   
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
  - 
 

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมขํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางธัญกมล ฉิมมี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมขํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


