
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ําตาลมะพราว บางสะพานนอย 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน บางสะพานนอย อําเภอ บางสะพานนอย ตําบล บางสะพาน 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
หากมองยอนไปดูวิถีชีวิตของคนไทยสมัยโบราณ จะเห็นวาเปนวิถีชีวิตท่ีเรียบงาย ปจจัยในการดํารงชีวิตสวน
ใหญสามารถผลิตไดเองแทบท้ังสิ้น โดยเฉพาะอาหารหลักๆ นั้น ไดมาจากธรรมชาติเปนสวนใหญ กรรมวิธีใน
การแปรรูปวัตถุดิบจากธรรมชาติใหเปนอาหารประเภทตางๆ ไดจากการเรียนรูและประสบการณอยางคอยเปน
คอยไป พัฒนาปรับปรุงใหมีคุณภาพดีข้ึนทีละนอยๆ จนไดอาหารท่ีมีประโยชนและรสชาติด ี 
 

การทําน้ําตาลพ้ืนบาน เปนกรรมวิธีแปรรูปวัตถุดิบจากธรรมชาติใหเปนอาหารท่ีมีรสหวาน หรือนําไปประกอบ
กับอาหารอ่ืนใหมีรสหวาน น้ําตาลของไทยมีหลายชนิด และทําจากวัตถุดิบธรรมชาติหลายชนิดและมีกรรมวิธี
ตางกันไปอยางนาสนใจ เชน น้ําตาลจากตนตาลโตนด น้ําตาลจากตนมะพราว เปนตน 
 

การทําน้ําตาลมะพราวของชาวบานอําเภอบางสะพานนอย เกิดจากภูมิปญญาของชาวสวนมะพราว ท่ีมี
ความคิดท่ีจะหารายไดพิเศษเพ่ิมเติมจากสวนมะพราวท่ีมีอยู นอกจากจะรอเก็บเก่ียวผลมะพราว เพ่ือใชทํา
กะทิเพียงอยางเดียว เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสวนมะพราว และสรางรายไดใหกับครอบครัว จึงไดคิดทํา
น้ําตาลมะพราว โดยใชภูมิปญญาท่ีไดเรียนรูมาจากบรรพบุรุษ   
 

ในการทําน้ําตาลมะพราวของ นายกําเนิด  ชานนท หมูท่ี  2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ  ปจจุบันการทําน้ําตาลมะพราวของอําเภอบางสะพานนอยมีความยากลําบากมาก เพราะตน
มะพราวท่ีมีอายุมากจะมีลําตนสูงมาก ยากลําบากตอการปนข้ึนไปเก็บน้ําตาล อีกท้ังเสี่ยงตอการตกตน
มะพราวลงมาบาดเจ็บ เด็กรุนใหมจึงไมนิยมสืบทอดอาชีพนี้ ทําใหอาชีพการผลติน้ําตาลมะพราวแทคอยๆ  ลด
นอยลงไป 



 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

- พะอง (ไมไผใชสําหรับข้ึนตนมะพราว)   
- กระบอกรองน้ําตาล เปนไมไผ หรือพลาสติก หูกระบอก 

- มีดปาดตาล 

- ไมพะยอม, ไมเค่ียม 

- กระทะ 

- เตาไฟ 

- อุปกรณท่ีใชบรรณจุ เชน หมอตาล, หมอกานน, ปบ, ถุงพลาสติก 

- ผากรองน้ําตาล 

 โคครอบน้ําตาล 

- ไมวีน้ําตาล (ลวดกะทุงน้ําตาล) 
  
 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. ชาวสวนจะนําพะอง ไปพาดท่ีตนมะพราว เพ่ือใชข้ึนไป
เก็บน้ําตาลสด เลือกจั่นมะพราวขนาดพอเหมาะ ไมออนหรือ
แกจนเกินไป โดยเลือกจั่น หรือวงท่ีมีอายุประมาณ 15 วัน 
นับตั้งแตจั่นเริ่มออก โดยตัดปลายงวง หางจากยอดแหลม
ของงวง ประมาณ 4 - 5 นิ้ว ตอจากนั้นก็ปาดรอยเดิม
ประมาณ 1 กระเบียด แลวคอยโนมงวงใหโคงลงมาเพ่ือ
สะดวกในการใชภาชนะรองน้ําตาล การรองน้ําตาลรองได
เม่ือน้ําตาลเริ่มไหล 2. นํากระบอกไมไผหรือกระบอก
พลาสติกไปรองน้ําตาลมะพราวหรือท่ีชาวบานเรียกวางวง
มะพราว ในกระบอกจะใสไมพะยอมลงไปเล็กนอยเพ่ือ
ปองกันการบูดเสียของน้ําตาล 3. เม่ือตอนเชาของอีกวันก็ไป
เก็บกระบอกท่ีรองน้ําตาลลงมา 4. นําน้ําตาลท่ีไดไปกรองเอา
เศษขยะหรือดอกมะพราวท่ีตกลงไปในกระบอกน้ําตาล ตั้ง
ไฟใสน้ําเค่ียวจนน้ําตาลเดือด และใชโคครอบกันน้ําตาลลน 
จนน้ําในน้ําตาลงวด และเหลือน้ําตาลเขมขน และตองคอย
หม่ันคนน้ําตาลตลอดเวลาเพ่ือมิใหน้ําตาลท่ีเค่ียวไหม 5. เม่ือ
งวดไดท่ียกลงใหไมวีน้ําตาลจนแหง 6. ปูผาขาวบางลงในถวย
ตะไล หยอดน้ําตาลลงในถวยตะไลรอจนแหงจึงแกะออกจาก

 



ผาขาว เนื่องจากน้ําตาลมะพราวเปนน้ําตาลท่ียังคงมีน้ําผสม
อยูจึงชื้นไดงาย ไมสามารถคงรูปอยูไดนาน มีการคืนตัวเยิ้ม
เหลวงายเม่ือเก็บไวท่ีอุณภูมิหอง โดยเฉพาะในเวลาท่ีอากาศ
รอน น้ําตาลจะเยิ้มเหลวเร็วมากไมสามารถคงลักษณะรูปราง
เปนกอนน้ําตาลปกไดนาน ผูผลิตบางรายจึงผสมน้ําตาล
ทรายลงไปเล็กนอยในการเค่ียวน้ําตาลสดเพ่ือผลิตน้ําตาลปก 
เนื่องจากน้ําตาลทรายมีลักษณะเปนผลึกจึงชวยใหน้ําตาล
มะพราวแหงและแข็งตัวเร็วข้ึน สามารถปนเปนกอนไดงาย 
นอกจากนี้สิ่งท่ีนาเปนหวงในการผลิตน้ําตาลปบและน้ําตาล
ปกในปจจุบันก็คือกระแสความนิยมของผูบริโภคท่ีเปลี่ยนไป 
แตกอนผูบริโภคสนใจเฉพาะเรื่องรสชาติท่ีหวานมันของ
น้ําตาลมะพราว แตปจจุบันผูบริโภคกลับสนใจรูปลักษณะ 
ตองการน้ําตาลสีขาวนวล เปนกอนแข็งไมเยิม้เหลว ซ่ึงเปน
ลักษณะท่ีผิดธรรมชาติของน้ําตาลมะพราว 

(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) 

 
น้ําตาลมะพราว 

 
การปาดงวงมะพราว 

 



 
งวงมะพราว 

 
เค่ียวน้ําตาล 

 
เค่ียวน้ําตาล 

 
โคครอบน้ําตาล 



 
หยอดน้ําตาล 

 
น้ําตาลมะพราว บางสะพานนอย 

 

  

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 

นายกําเนิด ชานนท 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

บานเลขท่ี 6 หมูท่ี 2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

บานเลขท่ี 6 หมูท่ี 2 ตําบลบางสะพาน อําเภอบางสะพานนอย จังหวัดประจวบคีรีขันธ 77170 

โทรศัพท 08 2293 4605 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 นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

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

ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

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

3. นางสุพร จันทรทับ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


