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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : มะพราวตําขยําขาว 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นายายอาม ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ความเปนมา เม่ือกอนคนในต.ชางขามท่ีปลูกบานเรือนอยูแถวริมทะเล คือ หมู 8 หมู 10 และหมู 13 ชาวบาน
จะปลูกมะพราวกันมาก เพราะมะพราวท่ีอยูใกลทะเลจะเปนมะพราวท่ีออกมัน ชาวบานท่ีอยูติดทะเลก็
ประกอบอาชีพประมงน้ําตื้นริมชายฝงดวย ชาวประมงใชวิธีพายเรือเพ่ือออกไปจับสัตวน้ําในทะเล ซ่ึงจะตองนํา
อาหารไปรับประทานดวยในเรือ 2-3 คน ดวยกัน จึงคิดวิธีท่ีจะทําอาหารประเภทท่ีเก็บไวบริโภคไดนานหลาย
วันประกอบกับมีมะพราวเหลือจากจําหนาย จึงไดคิดทําอาหารท่ีทําจากมะพราวและสามารถนําติดตัวไป
ระหวางนําเรือออกไปหาสัตวน้ําเปนเวลาหลายวันและเรียกชื่ออาหารชนิดนี้วา "มะพราวค่ัวตํา" (ขยําขาว) 
ชาวบานในต.ชางขามจะรูจัก "มะพราวค่ัวตํา" กันเปนอยางดี เพราะทํากันมาตั้งแตรุน ปู ยา ตา ทวด มาเปน
เวลากวา 100 ป มาจนถึงปจจุบันและเชื่อวาอาหารชนิดนี้เปนอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายซ่ึงมีสวนผสมท่ี
สามารถปองกันและตอตานโรคบางชนิดได เชน คอหอยพอก นอกจากนี้มะพราวยังมีไขมันทําใหรางกายอบอุน 
เม่ือตองออกไปอยูกลางทะเล ปจจุบันมะพราวเริ่มหายากเพราะมีปญหาดวงมาทําลายยอดออนทําใหตน
มะพราวตาย สาเหตุพ้ืนท่ีแถบชายทะเลถูกขุดทําเปนบอเลี้ยงกุง การทํามะพราวค่ัวตําจึงเริ่มหายแตครัวเรือนท่ี
มีคนอายุ 60 -85 ป ก็ยังคงทํากันอยูบาง อัตลักษณ วิถีชีวิตท่ีสืบทอดกันมากวาศตวรรษ จึงเปนอาหารโบราณ
ท่ีคนในต.ชางขามสืบทอดและคงไวใหอยูตอในรุนหลัง ตอมาไดมีการสืบทอดทําจําหนายกันในตลาดอ.ทาใหม 
โดยทําบรรจุถุง ราคาถุงละ 20 บาท กิโลกรัมละ 200 บาท ความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ และวิถีการ
ดําเนินชีวิตของชุมชน เปนการสืบทอดวัฒนธรรมของดีของชาวต.ชางขาม ท่ีสืบทอดกันมากกวา 100 ป ให
ดํารงไวอยูคูต.ขางชาม สืบตอไป ถือเปนวัฒนธรรมการทําอาหารคาวประเภทพืช เปนการสืบทอดและเผื่อแผ
ความรูในการทําอาหาร ประโยชนของอาหาร และการรักษาอาหารทําใหคนในต.ชางขาม มีความเขาใจและ
ลึกซ้ึงตอกัน จึงเกิดแรงบันดาลใจ ทําใหคนในแถบนี้มีจิตใจท่ีชอบเผื่อแผอาหาร ทําอาหารท่ีเก็บไวไดนาน 



สามารถนําลงเรือไปรับประทานรวมกัน เม่ือตองออกทะเลไปจับสัตวน้ําเปนเวลาหลายวัน ปจจุบันชุมชนชาง
ขามแถบริมทะเล เริ่มมีวิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนแปลงไป จากการทําสวนมะพราว มีปาชายเลน ปาโกงกางไวให
ชาวบานหาสัตวน้ําเริ่มหายไปกลายเปนบอเลี้ยงกุง วิถีชีวิตของชุมชนท่ีเปนชาวสวนมะพราว หันมาเลี้ยงกุง การ
ทําสวนมะพราวจึงเหลือนอย มีบางบานท่ีปลูกไวกินเอง เม่ือลูกหลานท่ีไปอยูในเมืองกัลบมาก็จะทํามะพราวค่ัว
ตําใหรบัประทานกันและนํามาติดตัวกลับไปฝากเพ่ือนบาน มะพราว เปนพืชยืนตนชนิดหนึ่ง อยูในตระกูล
ปาลม เปนพืชซ่ึงสามารถใชประโยชนไดในหลายทาง เชน น้ําและเนื้อมะพราวออนใชรับประทาน เนื้อในผลแก
นําไปขูดและค้ันทํากะทิ กะลานําไปประดิษฐสิ่งของตาง ๆ เชน กระบวย โคมไฟ ฯลฯ นอกจากนี้มะพราว
จัดเปนพรรณไมมงคลชนิดหนึ่ง ตามตําราพรหมชาติฉบับหลวง ไดกําหนดใหปลูกมะพราวไวทางทิศตะวันออก
ของบาน เพ่ือความเปนสิริมงคล เนื่องจากสมัยโบราณตั้งแตรุนปู ยา ตา ทวด ชาวบานนายายอามบางกลุมเชื่อ
วาอาหารท่ีดัดแปลงจากมะพราวหาวหรือมะพราวทึนทึกสามารถนํามาทานแทนกับขาวอยางอ่ืนได และมี
ประโยชนตอรางกาย โดยเฉพาะชาวบานกลุมท่ีอาศัยอยูใกลกับทะเล หรือปลูกสรางบานเรือนอยูแถวริมทะเล 
ชาวบานท่ีประกอบอาชีพประมง เม่ือคราวท่ีตองออกไปประกอบอาชีพทําประมงกลางทะเล เพ่ือออกจับสัตว
น้ํา ซ่ึงจะตองใชเวลาเปนวัน ๆ การนําอาหารออกไปรับประทานดวยเม่ืออยูในเรือประมง เพ่ือไมใหบูดเนางาย 
จึงคิดหาอาหารท่ีสามารถอยูหรือเก็บไดนาน จึงมีการนํามะพราวท่ีปลูกไวตามแนวชายฝง หรือมะพราวท่ีเหลือ
จากการจําหนาย มาทําอาหารประเภทท่ีเก็บไวบริโภคไดนานหลายวันเพ่ือประทังความหิว ภูมิปญญานี้ทําให
ทุกคนรูสึกภาคภูมิใจ และทํารับประทานสืบทอดตอกันมา ในผลมะพราวออนจะมีน้ําอยูภายใน เรียกวาน้ํา
มะพราว ใชเปนเครื่องดื่มเกลือแรได เนื่องจากอุดมไปดวยโพแทสเซียม นอกจากนี้น้ํามะพราวยังมีคุณสมบัติ
ปลอดเชื้อโรค และเปนสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดวยเหตุนี้จึงสามารถนําน้ํามะพราวไปใชฉีดเขาหลอดเลือดเวน 
ในผูปวยท่ีมีอาการขาดน้ําหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได น้ํามะพราวสามารถนําไปทําวุนมะพราวได โดยการ
เจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว เนื้อในของมะพราวแก นําไปทํากะทิได โดยการขูดเนื้อในเปนเศษเล็ก ๆ 
แลวบีบเอาน้ํากะทิออก กากท่ีเหลือจากการค้ันกะทิ ยังสามารถนําไปทําเปนอาหารสัตวได ยอดออนของ
มะพราว หรือเรียกอีกชื่อวา หัวใจมะพราว (coconut’s heart) สามารถนําไปใชทําอาหารได ซ่ึงยอดออนมี
ราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดออนทําใหตนมะพราวตาย ดวยเหตุนี้จึงมักเรียกยํายอดออนมะพราววา ' 
สลัดเจาสัว ' (millionaire's salad) ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูก ทําเสื่อ หรือนําไปใชในการเกษตร มะพราวกับ
ความเชื่อ มีความเชื่อวาการปลูกตนมะพราวทางทิศตะวันออกของบาน ดวยเชื่อวาจะอยูเย็นเปนสุข ไมมีการ
เจ็บไขไดปวย และยังเปนม่ิงขวัญสําหรับคนเกิดปชวด และปเถาะอีกดวย สวนในพิธีกรรมทางศาสนาจะจัดใหมี
เครื่องสังเวยเปนมะพราวออน เพราะเชื่อวาเปนตัวแทนแหงความอุดมสมบูรณ การดื่มน้ํามะพราวก็เพ่ือความ
สิริมงคล นอกจากนี้ยังใชน้ํามะพราวลางหนาศพอีกดวย เพราะมีความเชื่อวาน้ํามะพราวเปนน้ําท่ีบริสุทธิ์ ทําให
ผูตายเกิดความผองใสสงบจิตใจลงได และเดินทางไปยังภพภูมิหนาไดอยางเปนสุข น้ํามันพราวกับประจําเดือน 
ดวยความเชื่อท่ีวา “ในขณะท่ีมีประจําเดือนไมควรดื่มน้ํามะพราวเปนอันขาด” แตความจริงก็คือน้ํามะพราวก็
เหมือนน้ําหวานท่ัวๆไป จึงไมมีผลกระทบตอการมีประจําเดือนแตอยางใด แตก็มีขอยกเวนสําหรับบางรายท่ี
อาจมีอาการแพน้ํามะพราวได ดังนั้นคุณสามารถดื่มน้ํามะพราวแสนโปรดของคุณไดตามปกติแมจะมี
ประจําเดือนก็ตาม แตอยางไรก็ตามเพ่ือปองกันความเสี่ยงผูเชี่ยวชาญไมแนะนําใหเสี่ยงทดลอง เพราะ
ประจําเดือนอาจจะเปลีย่นสีและหดหายไปได ซ่ึงมีสวนทําใหเกิดมะเร็งมดลูกไดในระยะยาว (แหลงอางอิง : 
ดาราเดลี่) ประกอบกับตํารายาไทยโบราณบอกวา “น้ํามะพราวแสลงกับหญิงท่ีกําลังมีประจําเดือน” นา
มะพราวกับคนทอง ดวยความเชื่อท่ีวา “ดื่มน้ํามะพราวมากๆ จะทําใหลูกท่ีคลอดออกมามีผิวขาว ผิวเกลี้ยง 
และชวยลางไขตามตัว” ความจริงก็คือในน้ํามะพราวมีสารอาหารหลากอยางและกรดไขมันท่ีมีประโยชนตอ
รางกาย เม่ือดื่มน้ํามะพราวจะทําใหสรางไขท่ีตัวเด็กใหมีสีคอนขางขาว เลยดูวาเด็กตัวสะอาด เพราะตาม



ธรรมชาติเด็กทุกคนตองมีไขมันหอหุมตัวอยูแลวเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงจากอุณหภูมิภายนอกและยังชวย
ใหเด็กคลอดงายข้ึนดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ความโดดเดนของอาหาร โดยนําเนื้อมะพราวทึนทึก หรือมะพราวหาวหรือแกจัด ไปค่ัวแลว บีบค้ันเนื้อมะพราว
หรือนําเนื้อมะพราวโขลกตําจนเกิดมันมะพราว แลวปรุงรส คลุกกับขาวใหเปนเนื้อเดียวกัน เรียก มะพราวตํา
ขยําขาว เหตุท่ีเลือกมะพราวหาวหรือแกจัดเพราะ เนื่องจากมะพราวท่ีปลูกอยูใกลทะเลสวนใหญจะเปน
มะพราวท่ีออกมันมาก จึงนํามาขูดดวยกระตายขูดมะพราว ขูดเปนเสนและนําไปค่ัวจนไดท่ี นํามาบีบหรือโขลก
จนใหไดมันจากมะพราว สามารถเติมน้ําตาล เกลือ ชิมจะไดรสชาดอรอยหวานมัน กลมกลอม คลุกกับขาวสวย
หรือขยําขาวใหเปนเนื้อเดียวกัน ทานแลวจะรูสึกอ่ิมทอง เก็บไวไดนาน มีประโยชนตอรางกาย เพราะเชื่อวามี
สวนผสมท่ีสามารถปองกันและตอตานโรคบางชนิดได และไขมันของมะพราวชวยทําใหรางกายอบอุน มะพราว
เปนผลไมท่ีนิยมกันอยางมากในบานเรา คุณสมบัติเดนๆของมะพราวก็คือ สวนตางๆสามารถนํามาใชทําเปน
ประโยชนไดหมด ไมวาจะทําเปนอาหารคาวหวาน เพ่ือบํารุงสุขภาพและรักษาอาการหรือโรคตางๆ รวมไปถึง
การผลิตน้ํามันมะพราว กะทิ น้ําตาล และยังรวมไปถึงการทําสิ่งประดิษฐตางๆข้ึนมาใชสอย น้ํามะพราว ถาจะ
ใหดีควรกินสดๆ เปดลูกแลวควรดื่มเลยไมควรท้ิงไวหรือเก็บไวในตูเย็นนานเกินครึ่งชั่วโมง หากดื่มทันทีจะทําให
รางกายไดรับประโยชนอยางสูงสุด แตควรระวังเรื่องสารฟอกขาวไวดวย ซ้ือมาจากสวนโดยตรงก็จะดีและ
ปลอดภัยมาก และสําหรับผูท่ีเปนโรคเบาหวานหรือเปนโรคไตควรหลีกเลี่ยงการดื่มน้ํามะพราว คุณคาทาง
โภชนาการของเนื้อมะพราวตอ 100กรัม •พลังงาน 1,480 กิโลแคลอรี่ •คารโบไฮเดรต 24.23 กรัม •น้ําตาล 
6.23 กรัมน้ํามะพราวประโยชน •เสนใย 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% คุณคาทางโภชนาการของน้ํามะพราวตอ 
100 กรัม •พลังงาน 79 กิโลแคลอรี่ •คารโบไฮเดรต 3.71 กรัม •น้ําตาล 2.61 กรัม •เสนใย 1.1 กรัมน้ํา
มะพราวสรรพคุณ •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% 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
มะพราวตําขยําขาว จึงเปนอาหารโบราณท่ีมีความสําคัญตอชุมชนดังกลาวคุณคาทางสังคมปจจุบัน ทําใหได
เห็นถึงรากเหงาวัฒนธรรม ความสามัคคี การแบงปน ความเอ้ือเฟอเผื่อแผ ข้ันตอนการผลิต / การทํา - หา
มะพราวจากตนมะพราวชายทะเลเลือกแบบทึนทึก หาว หรือมะพราวแกจัด - แกะเปลือกมะพราว และเฉาะ
ผา ขูดเอาเนื้อมะพราว - ขูดมะพราวเปนเสน ๆ โดยใชกระตายขูดมะพราว - นําไปค่ัวในกระทะใหรอนพอ
กําลังเหมาะ - แลวโขลกแหลกละเอียดจนเกิดมันมะพราว - ระหวางนั้นเติมน้ําตาล เกลือ ปรุงรสแลวแต
ความชอบ - นําขาวเปลาท่ีเตรียมไวสําหรับขยําหรือคลุกเคลาใหไดท่ีรับประทาน ประโยชนของมะพราว 1.ชวย
กําจัดริ้วรอยของครกหินท่ีซ้ือมาใหม ดวยการใชเนื้อมะพราวท่ีใชค้ันกะทิตัดเปนชิ้นเล็กๆ 4-5 ชิ้น แลวใสลงไป
ในครกแลวตําเนื้อมะพราวจนละเอียด ใหน้ํามันจากเนื้อมะพราวออกมาสัมผัสกับผิวครกไปเรื่อยๆประมาณสิบ
นาที แลวท้ิงไวอยางนั้นประมาณ 1 คืนเพ่ือใหน้ํามะพราวซึมเขาตามริ้วรอยของเนื้อครก กนครกก็จะลื่นเปนมัน
ดูสดใสใชงานไดอยางคลองมือ (หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจ) 2.มารดาท่ีเพ่ิงคลอดบุตรแตไมมีน้ํานมเพียงพอ ก็



สามารถใหบุตรกินน้ํามะพราวแทนน้ํานมแมไดชั่วคราวได เพราะน้ํามะพราวมีกรดลอริคท่ีมีอยูมากในน้ํานมแม
นั่นเอง แถมยังมีความบริสุทธิ์ไมมีสารเคมีเจือปนจึงไมเปนอันตรายตอเด็กทารก (น้ํามะพราว) 3.ผูท่ีเปนสิวหรือ
มีประจําเดือนติดตอกันไมหยุดใหดื่มน้ํามะพราว จะชวยทําใหรางกายขับของเสียออกมาไดมากยิ่งข้ึน (น้ํา
มะพราว) 4.มะพราว ประโยชนใชทําเปนน้ําสมสายชูได (น้ํามะพราว) ประโยชนของมะพราว กาน และ ใบ
มะพราว 5.ยอดออนมะพราว หรือ “หัวใจมะพราว” (Coconut’s Heart) ซ่ึงมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บ
ยอดออนจะทําใหตนมะพราวตายท้ังตน (ตองโคนกันเลยทีเดียว) โดยนําไปใชทําอาหารไดหลายอยาง เชน ผัด 
แกงสม แกงค่ัว รวมไปถึงยํายอดออนมะพราว หรือ “สลัดเจาสัว” (Millionaire’s Salad) 6.น้ํามะพราว นําไป
แปรรูปเปนวุนมะพราวได ดวยการเจือกรดออนเล็กนอยลงในน้ํามะพราว (น้ํามะพราว) 7.มะพราวออน 
นอกจากรับประทานสดแลว ยังนํามาทําเปน วุนมะพราว มะพราวเผา สวนประกอบในอาหารคาวหวาน เปน
ตน 8.มะพราวแก นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดมากมาย ไมวาจะเปน ค้ันกะทดสด กะทิกลอง มะพราว
อบน้ําผึ้ง น้ํามันมะพราว รวมไปถึงน้ํามันไบโอดีเซลดวย เปนตน 9.เนื้อในของมะพราวแก ใชทําเปนกะทิ ดวย
การขูดเนื้อเปนเศษๆ แลวบีบค้ันเอาน้ํากะทิออก (เนื้อมะพราว) 10.กากท่ีเหลือจากการค้ันน้ํากะทิ สามารถ
นําไปใชทําเปนอาหารสัตวไดอีกดวย (กากมะพราว) 11.กาบมะพราว หรือ เปลือกมะพราว คุณสมบัติแข็งแรง 
คงทน ยืดหยุนมีสปริง นํามาใชทํา เชือก พรม กระสอบ แปรง อวน ไมกวาด และเสนใบสั้นใชอัดไสของท่ีนอน 
เบาะรถยนต เปนตน 12.ใยมะพราว นําไปใชยัดฟูกเพ่ือทําเปนเสื่อได หรือจะนําไปใชในการเกษตรก็ไดเชนกัน 
(ใยมะพราว) 13.จั่นมะพราว หรือ ชอดอกมะพราว อุดมไปดวยฟรุกโตส ซ่ึงเปนแหลงอาหารของผึ้งและแมลง
นานาชนิด จึงไดมีการนําน้ําหวานสวนนี้มาทําเปนน้ําตาลเพ่ือใชปรุงอาหารคาวหวาน หรือทําเปนน้ําตาลสดไว
เปนเครื่องดื่มเพ่ิมพลังก็ได 14.จาวมะพราว นํามาใชทําเปนอาหารได 15.จาวมะพราว ชวยกระตุนการเจริญ
เติบของพืชท่ีปลูกได เพราะมีฮอรโมนออกซิน ซ่ึงเม่ือนําไปค้ันก็จะไดน้ําไวสําหรับรดตนพืชท่ีปลูก 16.ใบ
มะพราว นิยมนํามาใชสานเปนภาชนะใสของ หอขนม สานหมวกกันแดดหรือเครื่องเลนเด็ก กระจาด กระเชา 
ตะกรา ทําของท่ีระลึกรูปสัตวตางๆ เปนตน ประโยชนของน้ํามะพราวออน กะลามะพราวประดิษฐ 17.กานใบ
มะพราว หรือ ทางมะพราว นํามาใชทําเปนไมกวาดทางมะพราว เสวียนหมอหรือกนหมอ เครื่องประดับขางฝา 
พัด ภาชนะปกดอกไม กระเปา กระจาด เปนตน 18.รกมะพราว หรือ เยื่อหุมคอมะพราว ลักษณะเปนแผนใย
หยาบๆ บางๆ มีความยืดหยุน (แตขาดงาย) นิยมนํามาทําเปน กระเปา หมวก รองเทาแตะ ดอกไมประดิษฐ 
กลองใสของ สิ่งประดิษฐใชตกแตงงานศิลปะตางๆ เปนตน 19.กะลามะพราว นิยมนําไปใชทําสิ่งประดิษฐตางๆ 
ไมวาจะเปน กระบวย กระดุม ซออู โคมไฟ เครื่องประดับ เครื่องดนตรี ท่ีวางแกวน้ํา ท่ีเข่ียบุหรี่ รวมไปถึงทํา
เปนถานหุงตม ถานกัมมัน น้ําควัน และถานสําหรับปองกันมอดแมลงก็ไดเชนกัน และอีกสารพัด (ท่ีอาจารยสั่ง
ใหทําสงเพ่ือแลกกับคะแนน) 20.รากมะพราว มีเสนยาว เหนียวเปนพิเศษ ใชสานเปน ตะกรา ถาด ภาชนะ
ตางๆ และสิ่งประดิษฐท่ัวๆไป 21.ลําตน เม่ือถูกโคนท้ิงแลวสามารถนํามาใชทําเฟอรนิเจอร โตะ เกาอ้ี ทํารั้ว ฝา
ผนัง กระถางตนไม ตกแตงสวน เปนตน 
  
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 1. มะพราวหาวแกจัด   
 2. เกลือ 
 3. น้ําตาล 
 4. ขาว 
วิธีทํา  มะพราวตําขยําขาว 
          นํามะพราวท่ีขูดดวยกระตายขูดมะพราว (ถาขูดดวยเครื่องมะพราวจะไมดี)  เอาไปค่ัวในกระทะท่ีใชไฟ
ออนปานกลาง  ค่ัวจนเหลืองกรอบแลวนําไปใสครกตําจนละเอียดใหออกมัน  (ครกท่ีตําควรนําไปยางไฟกอน) 
ใสเกลือ น้ําตาล ชิมรสตามใจชอบ 
  
 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) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

 
ตมะพราว 

 
ดงมะพราว 



 
มะพราวท่ีแกะเปลือก 

 
เลือกเฉพาะมะพราวหาว 

 
กระตายขูดมะพราว 

 
มะพราวท่ีขูดแลว 



 
มะพราวท่ีกําลังค่ัวในกระทะ 

 
การโขลกมะพราวดวยครก 

 
น้ําตาลทราย 

 
เกลือ 



 
โขลกแหลกละเอียดจนเกิดมันมะพราว 

 
นําขาวเปลามาเตรียมไวเพ่ือขยํารวมกัน 

 
มะพราวตําขยําขาว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายโกศล โมมา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นายโกศล โมมา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๑๐๐ ม.๓ ต.นายายอาม อ.นายายอาม จ.จันทบุรี ๒๒๑๖๐ 
โทรศัพท ๐๙-๓๕๒๔-๒๑๕๖ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
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 

 


	จังหวัดจันทบุรี

