
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําตาลมะพราว บางสะพานนอย 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน บางสะพานนอย อําเภอ บางสะพานนอย ตําบล บางสะพาน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
หากมองยอนไปดูวิถีชีวิตของคนไทยสมัยโบราณ จะเห็นวาเปนวิถีชีวิตท่ีเรียบงาย ปจจัยในการดํารงชีวิตสวน
ใหญสามารถผลิตไดเองแทบท้ังสิ้น โดยเฉพาะอาหารหลักๆ นั้น ไดมาจากธรรมชาติเปนสวนใหญ กรรมวิธีใน
การแปรรูปวัตถุดิบจากธรรมชาติใหเปนอาหารประเภทตางๆ ไดจากการเรียนรูและประสบการณอยางคอยเปน
คอยไป พัฒนาปรับปรุงใหมีคุณภาพดีข้ึนทีละนอยๆ จนไดอาหารท่ีมีประโยชนและรสชาติด ี 
 

การทําน้ําตาลพ้ืนบาน เปนกรรมวิธีแปรรูปวัตถุดิบจากธรรมชาติใหเปนอาหารท่ีมีรสหวาน หรือนําไปประกอบ
กับอาหารอ่ืนใหมีรสหวาน น้ําตาลของไทยมีหลายชนิด และทําจากวัตถุดิบธรรมชาติหลายชนิดและมีกรรมวิธี
ตางกันไปอยางนาสนใจ เชน น้ําตาลจากตนตาลโตนด น้ําตาลจากตนมะพราว เปนตน 
 

การทําน้ําตาลมะพราวของชาวบานอําเภอบางสะพานนอย เกิดจากภูมิปญญาของชาวสวนมะพราว ท่ีมี
ความคิดท่ีจะหารายไดพิเศษเพ่ิมเติมจากสวนมะพราวท่ีมีอยู นอกจากจะรอเก็บเก่ียวผลมะพราว เพ่ือใชทํา
กะทิเพียงอยางเดียว เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสวนมะพราว และสรางรายไดใหกับครอบครัว จึงไดคิดทํา
น้ําตาลมะพราว โดยใชภูมิปญญาท่ีไดเรียนรูมาจากบรรพบุรุษ   
 

ในการทําน้ําตาลมะพราวของ นายกําเนิด  ชานนท หมูท่ี  2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ  ปจจุบันการทําน้ําตาลมะพราวของอําเภอบางสะพานนอยมีความยากลําบากมาก เพราะตน
มะพราวท่ีมีอายุมากจะมีลําตนสูงมาก ยากลําบากตอการปนข้ึนไปเก็บน้ําตาล อีกท้ังเสี่ยงตอการตกตน
มะพราวลงมาบาดเจ็บ เด็กรุนใหมจึงไมนิยมสืบทอดอาชีพนี้ ทําใหอาชีพการผลติน้ําตาลมะพราวแทคอยๆ  ลด
นอยลงไป 



 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

- พะอง (ไมไผใชสําหรับข้ึนตนมะพราว)   
- กระบอกรองน้ําตาล เปนไมไผ หรือพลาสติก หูกระบอก 

- มีดปาดตาล 

- ไมพะยอม, ไมเค่ียม 

- กระทะ 

- เตาไฟ 

- อุปกรณท่ีใชบรรณจุ เชน หมอตาล, หมอกานน, ปบ, ถุงพลาสติก 

- ผากรองน้ําตาล 

 โคครอบน้ําตาล 

- ไมวีน้ําตาล (ลวดกะทุงน้ําตาล) 
  
 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) 
1. ชาวสวนจะนําพะอง ไปพาดท่ีตนมะพราว เพ่ือใชข้ึนไป
เก็บน้ําตาลสด เลือกจั่นมะพราวขนาดพอเหมาะ ไมออนหรือ
แกจนเกินไป โดยเลือกจั่น หรือวงท่ีมีอายุประมาณ 15 วัน 
นับตั้งแตจั่นเริ่มออก โดยตัดปลายงวง หางจากยอดแหลม
ของงวง ประมาณ 4 - 5 นิ้ว ตอจากนั้นก็ปาดรอยเดิม
ประมาณ 1 กระเบียด แลวคอยโนมงวงใหโคงลงมาเพ่ือ
สะดวกในการใชภาชนะรองน้ําตาล การรองน้ําตาลรองได
เม่ือน้ําตาลเริ่มไหล 2. นํากระบอกไมไผหรือกระบอก
พลาสติกไปรองน้ําตาลมะพราวหรือท่ีชาวบานเรียกวางวง
มะพราว ในกระบอกจะใสไมพะยอมลงไปเล็กนอยเพ่ือ
ปองกันการบูดเสียของน้ําตาล 3. เม่ือตอนเชาของอีกวันก็ไป
เก็บกระบอกท่ีรองน้ําตาลลงมา 4. นําน้ําตาลท่ีไดไปกรองเอา
เศษขยะหรือดอกมะพราวท่ีตกลงไปในกระบอกน้ําตาล ตั้ง
ไฟใสน้ําเค่ียวจนน้ําตาลเดือด และใชโคครอบกันน้ําตาลลน 
จนน้ําในน้ําตาลงวด และเหลือน้ําตาลเขมขน และตองคอย
หม่ันคนน้ําตาลตลอดเวลาเพ่ือมิใหน้ําตาลท่ีเค่ียวไหม 5. เม่ือ
งวดไดท่ียกลงใหไมวีน้ําตาลจนแหง 6. ปูผาขาวบางลงในถวย
ตะไล หยอดน้ําตาลลงในถวยตะไลรอจนแหงจึงแกะออกจาก

 



ผาขาว เนื่องจากน้ําตาลมะพราวเปนน้ําตาลท่ียังคงมีน้ําผสม
อยูจึงชื้นไดงาย ไมสามารถคงรูปอยูไดนาน มีการคืนตัวเยิ้ม
เหลวงายเม่ือเก็บไวท่ีอุณภูมิหอง โดยเฉพาะในเวลาท่ีอากาศ
รอน น้ําตาลจะเยิ้มเหลวเร็วมากไมสามารถคงลักษณะรูปราง
เปนกอนน้ําตาลปกไดนาน ผูผลิตบางรายจึงผสมน้ําตาล
ทรายลงไปเล็กนอยในการเค่ียวน้ําตาลสดเพ่ือผลิตน้ําตาลปก 
เนื่องจากน้ําตาลทรายมีลักษณะเปนผลึกจึงชวยใหน้ําตาล
มะพราวแหงและแข็งตัวเร็วข้ึน สามารถปนเปนกอนไดงาย 
นอกจากนี้สิ่งท่ีนาเปนหวงในการผลิตน้ําตาลปบและน้ําตาล
ปกในปจจุบันก็คือกระแสความนิยมของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป 
แตกอนผูบริโภคสนใจเฉพาะเรื่องรสชาติท่ีหวานมันของ
น้ําตาลมะพราว แตปจจุบันผูบริโภคกลับสนใจรูปลักษณะ 
ตองการน้ําตาลสีขาวนวล เปนกอนแข็งไมเยิม้เหลว ซ่ึงเปน
ลักษณะท่ีผิดธรรมชาติของน้ําตาลมะพราว 

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

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

 
น้ําตาลมะพราว 

 
การปาดงวงมะพราว 

 



 
งวงมะพราว 

 
เค่ียวน้ําตาล 

 
เค่ียวน้ําตาล 

 
โคครอบน้ําตาล 



 
หยอดน้ําตาล 

 
น้ําตาลมะพราว บางสะพานนอย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายกําเนิด ชานนท 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

บานเลขท่ี 6 หมูท่ี 2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี 6 หมูท่ี 2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

โทรศัพท 08 2293 4605 โทรสาร 
E-mail 
   
 



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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


