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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : มะพราวตําขยําขาว 
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2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นายายอาม ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ความเปนมา เม่ือกอนคนในต.ชางขามท่ีปลูกบานเรือนอยูแถวริมทะเล คือ หมู 8 หมู 10 และหมู 13 ชาวบาน
จะปลูกมะพราวกันมาก เพราะมะพราวท่ีอยูใกลทะเลจะเปนมะพราวท่ีออกมัน ชาวบานท่ีอยูติดทะเลก็
ประกอบอาชีพประมงน้ําตื้นริมชายฝงดวย ชาวประมงใชวิธีพายเรือเพ่ือออกไปจับสัตวน้ําในทะเล ซ่ึงจะตองนํา
อาหารไปรับประทานดวยในเรือ 2-3 คน ดวยกัน จึงคิดวิธีท่ีจะทําอาหารประเภทท่ีเก็บไวบริโภคไดนานหลาย
วันประกอบกับมีมะพราวเหลือจากจําหนาย จึงไดคิดทําอาหารท่ีทําจากมะพราวและสามารถนําติดตัวไป
ระหวางนําเรือออกไปหาสัตวน้ําเปนเวลาหลายวันและเรียกชื่ออาหารชนิดนี้วา "มะพราวค่ัวตํา" (ขยําขาว) 
ชาวบานในต.ชางขามจะรูจัก "มะพราวค่ัวตํา" กันเปนอยางดี เพราะทํากันมาตั้งแตรุน ปู ยา ตา ทวด มาเปน
เวลากวา 100 ป มาจนถึงปจจุบันและเชื่อวาอาหารชนิดนี้เปนอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายซ่ึงมีสวนผสมท่ี
สามารถปองกันและตอตานโรคบางชนิดได เชน คอหอยพอก นอกจากนี้มะพราวยังมีไขมันทําใหรางกายอบอุน 
เม่ือตองออกไปอยูกลางทะเล ปจจุบันมะพราวเริ่มหายากเพราะมีปญหาดวงมาทําลายยอดออนทําใหตน
มะพราวตาย สาเหตุพ้ืนท่ีแถบชายทะเลถูกขุดทําเปนบอเลี้ยงกุง การทํามะพราวค่ัวตําจึงเริ่มหายแตครัวเรือนท่ี
มีคนอายุ 60 -85 ป ก็ยังคงทํากันอยูบาง อัตลักษณ วิถีชีวิตท่ีสืบทอดกันมากวาศตวรรษ จึงเปนอาหารโบราณ
ท่ีคนในต.ชางขามสืบทอดและคงไวใหอยูตอในรุนหลัง ตอมาไดมีการสืบทอดทําจําหนายกันในตลาดอ.ทาใหม 
โดยทําบรรจุถุง ราคาถุงละ 20 บาท กิโลกรัมละ 200 บาท ความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ และวิถีการ
ดําเนินชีวิตของชุมชน เปนการสืบทอดวัฒนธรรมของดีของชาวต.ชางขาม ท่ีสืบทอดกันมากกวา 100 ป ให
ดํารงไวอยูคูต.ขางชาม สืบตอไป ถือเปนวัฒนธรรมการทําอาหารคาวประเภทพืช เปนการสืบทอดและเผื่อแผ
ความรูในการทําอาหาร ประโยชนของอาหาร และการรักษาอาหารทําใหคนในต.ชางขาม มีความเขาใจและ
ลึกซ้ึงตอกัน จึงเกิดแรงบันดาลใจ ทําใหคนในแถบนี้มีจิตใจท่ีชอบเผื่อแผอาหาร ทําอาหารท่ีเก็บไวไดนาน 



สามารถนําลงเรือไปรับประทานรวมกัน เม่ือตองออกทะเลไปจับสัตวน้ําเปนเวลาหลายวัน ปจจุบันชุมชนชาง
ขามแถบริมทะเล เริ่มมีวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงไป จากการทําสวนมะพราว มีปาชายเลน ปาโกงกางไวให
ชาวบานหาสัตวน้ําเริ่มหายไปกลายเปนบอเลี้ยงกุง วิถีชีวิตของชุมชนท่ีเปนชาวสวนมะพราว หันมาเลี้ยงกุง การ
ทําสวนมะพราวจึงเหลือนอย มีบางบานท่ีปลูกไวกินเอง เม่ือลูกหลานท่ีไปอยูในเมืองกัลบมาก็จะทํามะพราวค่ัว
ตําใหรบัประทานกันและนํามาติดตัวกลับไปฝากเพ่ือนบาน มะพราว เปนพืชยืนตนชนิดหนึ่ง อยูในตระกูล
ปาลม เปนพืชซ่ึงสามารถใชประโยชนไดในหลายทาง เชน น้ําและเนื้อมะพราวออนใชรับประทาน เนื้อในผลแก
นําไปขูดและค้ันทํากะทิ กะลานําไปประดิษฐสิ่งของตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ ฯลฯ นอกจากนี้มะพราว
จัดเปนพรรณไมมงคลชนิดหนึ่ง ตามตําราพรหมชาติฉบับหลวง ไดกําหนดใหปลูกมะพราวไวทางทิศตะวันออก
ของบาน เพ่ือความเปนสิริมงคล เนื่องจากสมัยโบราณตั้งแตรุนปู ยา ตา ทวด ชาวบานนายายอามบางกลุมเชื่อ
วาอาหารท่ีดัดแปลงจากมะพราวหาวหรือมะพราวทึนทึกสามารถนํามาทานแทนกับขาวอยางอ่ืนได และมี
ประโยชนตอรางกาย โดยเฉพาะชาวบานกลุมท่ีอาศัยอยูใกลกับทะเล หรือปลูกสรางบานเรือนอยูแถวริมทะเล 
ชาวบานท่ีประกอบอาชีพประมง เม่ือคราวท่ีตองออกไปประกอบอาชีพทําประมงกลางทะเล เพ่ือออกจับสัตว
น้ํา ซ่ึงจะตองใชเวลาเปนวัน ๆ การนําอาหารออกไปรับประทานดวยเม่ืออยูในเรือประมง เพ่ือไมใหบูดเนางาย 
จึงคิดหาอาหารท่ีสามารถอยูหรือเก็บไดนาน จึงมีการนํามะพราวท่ีปลูกไวตามแนวชายฝง หรือมะพราวท่ีเหลือ
จากการจําหนาย มาทําอาหารประเภทท่ีเก็บไวบริโภคไดนานหลายวันเพ่ือประทังความหิว ภูมิปญญานี้ทําให
ทุกคนรูสึกภาคภูมิใจ และทํารับประทานสืบทอดตอกันมา ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํา
มะพราว ใชเปนเครื่องดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัติ
ปลอดเชื้อโรค และเปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือดเวน 
ในผูปวยท่ีมีอาการขาดน้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการ
เจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ 
แลวบีบเอาน้ํากะทิออก กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได ยอดออนของ
มะพราว หรือเรียกอีกชื่อวา หัวใจมะพราว (coconut’s heart) สามารถนําไปใชทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมี
ราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําใหตนมะพราวตาย ดวยเหตุนี้จึงมักเรียกยํายอดออนมะพราววา ' 
สลัดเจาสัว ' (millionaire's salad) ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูก ทําเสื่อ หรือนําไปใชในการเกษตร มะพราวกับ
ความเชื่อ มีความเชื่อวาการปลูกตนมะพราวทางทิศตะวันออกของบาน ดวยเชื่อวาจะอยูเย็นเปนสุข ไมมีการ
เจ็บไขไดปวย และยังเปนม่ิงขวัญสําหรับคนเกิดปชวด และปเถาะอีกดวย สวนในพิธีกรรมทางศาสนาจะจัดใหมี
เครื่องสังเวยเปนมะพราวออน เพราะเชื่อวาเปนตัวแทนแหงความอุดมสมบูรณ การดื่มน้ํามะพราวก็เพ่ือความ
สิริมงคล นอกจากนี้ยังใชน้ํามะพราวลางหนาศพอีกดวย เพราะมีความเชื่อวาน้ํามะพราวเปนน้ําท่ีบริสุทธิ์ ทําให
ผูตายเกิดความผองใสสงบจิตใจลงได และเดินทางไปยังภพภูมิหนาไดอยางเปนสุข น้ํามันพราวกับประจําเดือน 
ดวยความเชื่อท่ีวา “ในขณะท่ีมีประจําเดือนไมควรดื่มน้ํามะพราวเปนอันขาด” แตความจริงก็คือน้ํามะพราวก็
เหมือนน้ําหวานท่ัวๆไป จึงไมมีผลกระทบตอการมีประจําเดือนแตอยางใด แตก็มีขอยกเวนสําหรับบางรายท่ี
อาจมีอาการแพน้ํามะพราวได ดังนั้นคุณสามารถดื่มน้ํามะพราวแสนโปรดของคุณไดตามปกติแมจะมี
ประจําเดือนก็ตาม แตอยางไรก็ตามเพ่ือปองกันความเสี่ยงผูเชี่ยวชาญไมแนะนําใหเสี่ยงทดลอง เพราะ
ประจําเดือนอาจจะเปลีย่นสีและหดหายไปได ซ่ึงมีสวนทําใหเกิดมะเร็งมดลูกไดในระยะยาว (แหลงอางอิง : 
ดาราเดลี่) ประกอบกับตํารายาไทยโบราณบอกวา “น้ํามะพราวแสลงกับหญิงท่ีกําลังมีประจําเดือน” นา
มะพราวกับคนทอง ดวยความเชื่อท่ีวา “ดื่มน้ํามะพราวมากๆ จะทําใหลูกท่ีคลอดออกมามีผิวขาว ผิวเกลี้ยง 
และชวยลางไขตามตัว” ความจริงก็คือในน้ํามะพราวมีสารอาหารหลากอยางและกรดไขมันท่ีมีประโยชนตอ
รางกาย เม่ือดื่มน้ํามะพราวจะทําใหสรางไขท่ีตัวเด็กใหมีสีคอนขางขาว เลยดูวาเด็กตัวสะอาด เพราะตาม



ธรรมชาติเด็กทุกคนตองมีไขมันหอหุมตัวอยูแลวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงจากอุณหภูมิภายนอกและยังชวย
ใหเด็กคลอดงายข้ึนดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ความโดดเดนของอาหาร โดยนําเนื้อมะพราวทึนทึก หรือมะพราวหาวหรือแกจัด ไปค่ัวแลว บีบค้ันเนื้อมะพราว
หรือนําเนื้อมะพราวโขลกตําจนเกิดมันมะพราว แลวปรุงรส คลุกกับขาวใหเปนเนื้อเดียวกัน เรียก มะพราวตํา
ขยําขาว เหตุท่ีเลือกมะพราวหาวหรือแกจัดเพราะ เนื่องจากมะพราวท่ีปลูกอยูใกลทะเลสวนใหญจะเปน
มะพราวท่ีออกมันมาก จึงนํามาขูดดวยกระตายขูดมะพราว ขูดเปนเสนและนําไปค่ัวจนไดท่ี นํามาบีบหรือโขลก
จนใหไดมันจากมะพราว สามารถเติมน้ําตาล เกลือ ชิมจะไดรสชาดอรอยหวานมัน กลมกลอม คลุกกับขาวสวย
หรือขยําขาวใหเปนเนื้อเดียวกัน ทานแลวจะรูสึกอ่ิมทอง เก็บไวไดนาน มีประโยชนตอรางกาย เพราะเชื่อวามี
สวนผสมท่ีสามารถปองกันและตอตานโรคบางชนิดได และไขมันของมะพราวชวยทําใหรางกายอบอุน มะพราว
เปนผลไมท่ีนิยมกันอยางมากในบานเรา คุณสมบัติเดนๆของมะพราวก็คือ สวนตางๆสามารถนํามาใชทําเปน
ประโยชนไดหมด ไมวาจะทําเปนอาหารคาวหวาน เพ่ือบํารุงสุขภาพและรักษาอาการหรือโรคตางๆ รวมไปถึง
การผลิตน้ํามันมะพราว กะทิ น้ําตาล และยังรวมไปถึงการทําสิ่งประดิษฐตางๆข้ึนมาใชสอย น้ํามะพราว ถาจะ
ใหดีควรกินสดๆ เปดลูกแลวควรดื่มเลยไมควรท้ิงไวหรือเก็บไวในตูเย็นนานเกินครึ่งชั่วโมง หากดื่มทันทีจะทําให
รางกายไดรับประโยชนอยางสูงสุด แตควรระวังเรื่องสารฟอกขาวไวดวย ซ้ือมาจากสวนโดยตรงก็จะดีและ
ปลอดภัยมาก และสําหรับผูท่ีเปนโรคเบาหวานหรือเปนโรคไตควรหลีกเลี่ยงการดื่มน้ํามะพราว คุณคาทาง
โภชนาการของเนื้อมะพราวตอ 100กรัม •พลังงาน 1,480 กิโลแคลอรี่ •คารโบไฮเดรต 24.23 กรัม •น้ําตาล 
6.23 กรัมน้ํามะพราวประโยชน •เสนใย 9 กรัม •ไขมัน 33.49 กรัม •โปรตีน 3.33 กรัม •วิตามินบี1 0.66 
มิลลิกรัม 6% •วิตามินบี2 0.02 มิลลิกรัม 2% •วิตามินบี3 0.54 มิลลิกรัม 4% •วิตามินบี5 1.014 มิลลิกรัม 
20% •วิตามินบี6 0.05 มิลลิกรัม 4% •วิตามินซี 3.3 มิลลิกรัม 4% •ธาตุแคลเซียม 14 มิลลิกรัม 1% •ธาตุ
เหล็ก 2.43 มิลลิกรัม 19% •ธาตุแมกนีเซียม 32 มิลลิกรัม 9% •ธาตุฟอสฟอรัส 113 มิลลิกรัม 16% •ธาตุ
โพแทสเซียม 356 มิลลิกรัม 8% •ธาตุสังกะสี 1.1 มิลลิกรัม 12% คุณคาทางโภชนาการของน้ํามะพราวตอ 
100 กรัม •พลังงาน 79 กิโลแคลอรี่ •คารโบไฮเดรต 3.71 กรัม •น้ําตาล 2.61 กรัม •เสนใย 1.1 กรัมน้ํา
มะพราวสรรพคุณ •ไขมัน 0.2 กรัม •โปรตีน 0.72 กรัม •วิตามินบี1 0.03 มิลลิกรัม 3% •วิตามินบี2 0.057 
มิลลิกรัม 5% •วิตามินบี3 0.08 มิลลิกรัม 1% •วิตามินบี6 0.032 มิลลิกรัม 2% •วิตามินซี 2.4 มิลลิกรัม 3% •
ธาตุแคลเซียม 24 มิลลิกรัม 2% •ธาตุเหล็ก 0.29 มิลลิกรัม 2% •ธาตุแมกนีเซียม 25 มิลลิกรัม 7% •ธาตุ
ฟอสฟอรัส 20 มิลลิกรัม 3% •ธาตุโพแทสเซียม 250 มิลลิกรัม 5% •ธาตุสังกะสี 0.1 มิลลกิรัม 1% 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มะพราวตําขยําขาว จึงเปนอาหารโบราณท่ีมีความสําคัญตอชุมชนดังกลาวคุณคาทางสังคมปจจุบัน ทําใหได
เห็นถึงรากเหงาวัฒนธรรม ความสามัคคี การแบงปน ความเอ้ือเฟอเผื่อแผ ข้ันตอนการผลิต / การทํา - หา
มะพราวจากตนมะพราวชายทะเลเลือกแบบทึนทึก หาว หรือมะพราวแกจัด - แกะเปลือกมะพราว และเฉาะ
ผา ขูดเอาเนื้อมะพราว - ขูดมะพราวเปนเสน ๆ โดยใชกระตายขูดมะพราว - นําไปค่ัวในกระทะใหรอนพอ
กําลังเหมาะ - แลวโขลกแหลกละเอียดจนเกิดมันมะพราว - ระหวางนั้นเติมน้ําตาล เกลือ ปรุงรสแลวแต
ความชอบ - นําขาวเปลาท่ีเตรียมไวสําหรับขยําหรือคลุกเคลาใหไดท่ีรับประทาน ประโยชนของมะพราว 1.ชวย
กําจัดริ้วรอยของครกหินท่ีซ้ือมาใหม ดวยการใชเนื้อมะพราวท่ีใชค้ันกะทิตัดเปนชิ้นเล็กๆ 4-5 ชิ้น แลวใสลงไป
ในครกแลวตําเนื้อมะพราวจนละเอียด ใหน้ํามันจากเนื้อมะพราวออกมาสัมผัสกับผิวครกไปเรื่อยๆประมาณสิบ
นาที แลวท้ิงไวอยางนั้นประมาณ 1 คืนเพ่ือใหน้ํามะพราวซึมเขาตามริ้วรอยของเนื้อครก กนครกก็จะลื่นเปนมัน
ดูสดใสใชงานไดอยางคลองมือ (หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจ) 2.มารดาท่ีเพ่ิงคลอดบุตรแตไมมีน้ํานมเพียงพอ ก็



สามารถใหบุตรกินน้ํามะพราวแทนน้ํานมแมไดชั่วคราวได เพราะน้ํามะพราวมีกรดลอริคท่ีมีอยูมากในน้ํานมแม
นั่นเอง แถมยังมีความบริสุทธิ์ไมมีสารเคมีเจือปนจึงไมเปนอันตรายตอเด็กทารก (น้ํามะพราว) 3.ผูท่ีเปนสิวหรือ
มีประจําเดือนติดตอกันไมหยุดใหดื่มน้ํามะพราว จะชวยทําใหรางกายขับของเสียออกมาไดมากยิ่งข้ึน (น้ํา
มะพราว) 4.มะพราว ประโยชนใชทําเปนน้ําสมสายชูได (น้ํามะพราว) ประโยชนของมะพราว กาน และ ใบ
มะพราว 5.ยอดออนมะพราว หรือ “หัวใจมะพราว” (Coconut’s Heart) ซ่ึงมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บ
ยอดออนจะทําใหตนมะพราวตายท้ังตน (ตองโคนกันเลยทีเดียว) โดยนําไปใชทําอาหารไดหลายอยาง เชน ผัด 
แกงสม แกงค่ัว รวมไปถึงยํายอดออนมะพราว หรือ “สลัดเจาสัว” (Millionaire’s Salad) 6.น้ํามะพราว นําไป
แปรรูปเปนวุนมะพราวได ดวยการเจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว (น้ํามะพราว) 7.มะพราวออน 
นอกจากรับประทานสดแลว ยังนํามาทําเปน วุนมะพราว มะพราวเผา สวนประกอบในอาหารคาวหวาน เปน
ตน 8.มะพราวแก นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดมากมาย ไมวาจะเปน ค้ันกะทดสด กะทิกลอง มะพราว
อบน้ําผึ้ง น้ํามันมะพราว รวมไปถึงน้ํามันไบโอดีเซลดวย เปนตน 9.เนื้อในของมะพราวแก ใชทําเปนกะทิ ดวย
การขูดเนื้อเปนเศษๆ แลวบีบค้ันเอาน้ํากะทิออก (เนื้อมะพราว) 10.กากท่ีเหลือจากการค้ันน้ํากะทิ สามารถ
นําไปใชทําเปนอาหารสัตวไดอีกดวย (กากมะพราว) 11.กาบมะพราว หรือ เปลือกมะพราว คุณสมบัติแข็งแรง 
คงทน ยืดหยุนมีสปริง นํามาใชทํา เชือก พรม กระสอบ แปรง อวน ไมกวาด และเสนใบสั้นใชอัดไสของท่ีนอน 
เบาะรถยนต เปนตน 12.ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูกเพ่ือทําเปนเสื่อได หรือจะนําไปใชในการเกษตรก็ไดเชนกัน 
(ใยมะพราว) 13.จั่นมะพราว หรือ ชอดอกมะพราว อุดมไปดวยฟรุกโตส ซ่ึงเปนแหลงอาหารของผึ้งและแมลง
นานาชนิด จึงไดมีการนําน้ําหวานสวนนี้มาทําเปนน้ําตาลเพ่ือใชปรุงอาหารคาวหวาน หรือทําเปนน้ําตาลสดไว
เปนเครื่องดื่มเพ่ิมพลังก็ได 14.จาวมะพราว นํามาใชทําเปนอาหารได 15.จาวมะพราว ชวยกระตุนการเจริญ
เติบของพืชท่ีปลูกได เพราะมีฮอรโมนออกซิน ซ่ึงเม่ือนําไปค้ันก็จะไดน้ําไวสําหรับรดตนพืชท่ีปลูก 16.ใบ
มะพราว นิยมนํามาใชสานเปนภาชนะใสของ หอขนม สานหมวกกันแดดหรือเครื่องเลนเด็ก กระจาด กระเชา 
ตะกรา ทําของท่ีระลึกรูปสัตวตางๆ เปนตน ประโยชนของน้ํามะพราวออน กะลามะพราวประดิษฐ 17.กานใบ
มะพราว หรือ ทางมะพราว นํามาใชทําเปนไมกวาดทางมะพราว เสวียนหมอหรือกนหมอ เครื่องประดับขางฝา 
พัด ภาชนะปกดอกไม กระเปา กระจาด เปนตน 18.รกมะพราว หรือ เยื่อหุมคอมะพราว ลักษณะเปนแผนใย
หยาบๆ บางๆ มีความยืดหยุน (แตขาดงาย) นิยมนํามาทําเปน กระเปา หมวก รองเทาแตะ ดอกไมประดิษฐ 
กลองใสของ สิ่งประดิษฐใชตกแตงงานศิลปะตางๆ เปนตน 19.กะลามะพราว นิยมนําไปใชทําสิ่งประดิษฐตางๆ 
ไมวาจะเปน กระบวย กระดุม ซออู โคมไฟ เครื่องประดับ เครื่องดนตรี ท่ีวางแกวน้ํา ท่ีเข่ียบุหรี่ รวมไปถึงทํา
เปนถานหุงตม ถานกัมมัน น้ําควัน และถานสําหรับปองกันมอดแมลงก็ไดเชนกัน และอีกสารพัด (ท่ีอาจารยสั่ง
ใหทําสงเพ่ือแลกกับคะแนน) 20.รากมะพราว มีเสนยาว เหนียวเปนพิเศษ ใชสานเปน ตะกรา ถาด ภาชนะ
ตางๆ และสิ่งประดิษฐท่ัวๆไป 21.ลําตน เม่ือถูกโคนท้ิงแลวสามารถนํามาใชทําเฟอรนิเจอร โตะ เกาอ้ี ทํารั้ว ฝา
ผนัง กระถางตนไม ตกแตงสวน เปนตน 
  
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 1. มะพราวหาวแกจัด   
 2. เกลือ 
 3. น้ําตาล 
 4. ขาว 
วิธีทํา  มะพราวตําขยําขาว 
          นํามะพราวท่ีขูดดวยกระตายขูดมะพราว (ถาขูดดวยเครื่องมะพราวจะไมดี)  เอาไปค่ัวในกระทะท่ีใชไฟ
ออนปานกลาง  ค่ัวจนเหลืองกรอบแลวนําไปใสครกตําจนละเอียดใหออกมัน  (ครกท่ีตําควรนําไปยางไฟกอน) 
ใสเกลือ น้ําตาล ชิมรสตามใจชอบ 
  
 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) 
  (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) 

 

 
ตมะพราว 

 
ดงมะพราว 



 
มะพราวท่ีแกะเปลือก 

 
เลือกเฉพาะมะพราวหาว 

 
กระตายขูดมะพราว 

 
มะพราวท่ีขูดแลว 



 
มะพราวท่ีกําลังค่ัวในกระทะ 

 
การโขลกมะพราวดวยครก 

 
น้ําตาลทราย 

 
เกลือ 



 
โขลกแหลกละเอียดจนเกิดมันมะพราว 

 
นําขาวเปลามาเตรียมไวเพ่ือขยํารวมกัน 

 
มะพราวตําขยําขาว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายโกศล โมมา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายโกศล โมมา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๑๐๐ ม.๓ ต.นายายอาม อ.นายายอาม จ.จันทบุรี ๒๒๑๖๐ 
โทรศัพท ๐๙-๓๕๒๔-๒๑๕๖ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

