
มังคุดคัด  
มังคุดคัดเปนภูมิปญญาการนําผลมังคุดดิบมาคัด (งัด) เอาเปลือกออก โดยใหเนื้อและเมล็ดคงรูปเดิม

ไมแตกกระจายออกจากกัน ท่ีเรียกวามังคุดคัดนั้น เพราะเปนผลมังคุดท่ีชาวสวนเห็นวาไมอาจเจริญสมบูรณได
อาจเนื่องจากมีผลดกเกินไป หรือขนาดผลเล็กผิดปกติ จึงคัดเลือกออกจากตน เพ่ือใหผลท่ีเหลือเจริญเติบโต
เต็มท่ีเม่ือคัดเลือกออกแลวก็มีการนํามาแปรรูปใหสามารถรับประทานได ทําใหมีมังคุดรับประทานกอนฤดูกาล 
และในฤดูกาลมังคุดคัดท่ีมีรสชาติแปลกไปจากมังคุดสุกประวัติการเกิดมังคุดคัดมีวาแมบานในครอบครัวหนึ่งท่ี
ชุมชนรถไฟนครศรีธรรมราช ดวยความยากจนเห็นมังคุดแกถูกท้ิงเอาไวใกลทางเดินจึงนําเอาไปกรีดเอาเปลือก
ออก เพ่ือใหรับประทานไดไมถูกยางมังคุดกัดปากแลวนําไปแชน้ําเกลือ ปรากฏวาไมมียางติดเนื้อมังคุดแกและ
รับประทานไดอยางปลอดภัยและมีรสชาติ หวาน มัน กรอบ อรอย หลังจากนี้ก็นํามังคุดแกท่ีถูกท้ิงไวมา 
ปอกเปลือกหรือคัด(งัด)เปลือกออกแลวนํามาแชน้ําเกลือรับประทานกันในครอบครัวของตนเปนประจํา  
เม่ือเพ่ือนในชุมชนและคนท่ีไปเห็นลองรับประทานบาง ก็ชอบใจในรสชาติก็มีการทํามังคุดคัดรับประทานกัน
มากข้ึน เม่ือเริ่มเปนท่ีนิยมกวางออกไป แมบานของครอบครัวนี้ก็นํามังคุดคัดออกไปจําหนายในบริเวณใกลกับ
ชุมชนสถานีรถไฟนครศรีธรรมราช เม่ือเห็นวาขายไดเปนท่ีนิยมรับประทานจึงสอนใหลูกหลานในครอบครัว 
ทํามังคุดคัดขายกัน เม่ือมังคุดแกท่ีแมคาคัดท้ิงไมมากพอจะทํามังคุดคัดเพ่ือนําไปขาย ก็ตองเขาไปซ้ือมังคุดแก
ในสวนมังคุด หรือสั่งซ้ือโดยตรงผานแมคา เพ่ือนํามาทํามังคุดคัด มังคุดคัดจึงเปนสินคาขายดีและเปนท่ีนิยม
ครอบครัวดังกลาวนี้และลูกหลานก็ทํามังคุดคัดขายกันตอมาจนปจจุบันนี้มังคุดคัดทําจากผลมังคุดแก (ดิบ) 
ขณะท่ียังมีเปลือกสีเขียว มีอายุประมาณ ๒๕ วัน หรือท่ีเรียกวา“มังคุดกอนเปนเสนสายเลือด” ปลายผลข้ึนนูน
เล็กนอย มีลักษณะเปนรูปดอกไมท่ีบงบอกไดวามังคุดลูกนี้จะมี ก่ีเม็ด 

วิธีการทํามังคุดคัด คือ นําผลมังคุดแกท่ีจะคัดมาลางใหสะอาด ใชมีดท่ีคมขนาดกลางปาดหัวปาดทาย 
กรีดเปลือกมังคุดตามความเหมาะสมและความชํานาญ ใชมีดแกะสลักหรือมีดขนาดเล็กคอยๆ งัด(คัด) เปลือก
มังคุดออกเปนสวนๆ ดวยความประณีตและรวดเร็ว เพ่ือมิใหกลีบเนื้อมังคุดถูกมีดเฉือนเปนแผล และกลายเปน
สีแดงเม่ืองัดหรือคัดเปลือกออกหมดแลวตองรีบเอาเนื้อมังคุดใสลงในภาชนะท่ีใสน้ําเกลือ ท้ิงไวใหน้ําเกลือ 
ดูดซึมเขาในเนื้อจนท่ัว ทําเชนนี้จํานวน ๒-๓ ครั้ง หรือ ๒-๓ น้ํา เพ่ือใหเนื้อมังคุดคัดมีสีขาวสวยไมมียางและ
กรอบอรอยเม่ือลาง หรือแชน้ําครบครั้งตามท่ีตองการแลว ก็นําไปเสียบดวยไมไผท่ีมีขนาดเล็กและ 
มีปลายแหลม ไมหนึ่งๆ จะมีผลมังคุดคัดเพียง ๓-๔ ผล ข้ึนอยูกับขนาดของผลมังคุด มังคุดคัดจะมีสีขาวสะอาด 
กรอบ รสชาติหวาน มัน อรอยรับประทานไดท้ังเนื้อและเมล็ด 

มังคุดคัดเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีท้ังวิตามิน และเกลือแรท่ีทําใหผูรับประทาน  
มีสุขภาพดี ผลไมชนิดนี้ไดรับการขนานนามวาเปน“ราชินีแหงผลไม” คูกับทุเรียนท่ีไดรับการขานชื่อวา “ราชา
แหงผลไม” ปจจุบันมีการศึกษาทางการแพทยพบวาธาตุหรือสารอาหารในมังคุดชวยลดน้ําตาลและความดันสูง
ไดการทํามังคุดคัดเปนความรูพิเศษเฉพาะกลุม ปจจุบันพบอยูท่ีชุมชนหนาสถานีรถไฟจังหวัดนครศรีธรรมราช
เทานั้น ภูมิปญญาการทํามังคุดคัดคือการนําเอาสิ่งท่ีผูอ่ืนไมเห็นคาแลวมาทําใหเกิดคาและตามมาดวย 
คุณคา และท่ีนาสนใจคือการคิดอาหารท่ีแปลกไมมีใครเหมือนใหไดรับประทาน ปกติมังคุดแกจะรับประทาน
ไมได เพราะมียางท่ีเปนอันตรายตอริมฝปาก แตการใชภูมิปญญาเพ่ือขจัดยางมังคุด และสามารถทําใหมีรสชาติ
อรอย หวาน มัน กรอบ นั่นนับวาเปนภูมิปญญาท่ีนายกยอง ดวยคุณสมบัติดานอาหารผลไมมังคุดดังกลาวนี้เอง
จึงทําใหเปนท่ีนิยมรับประทานของคนในจังหวัดนครศรีธรรมราช คนไทยภาคใต ผูคนท่ีไดไปพบเห็นท้ังชาวไทย
และชาวตางประเทศ นอกจากนี้ มังคุดคัด ยังเปนอีกกรรมวิธีหนึ่งในการแปรรูปผลไมท่ีไมใชแลว แทนท่ีจะตอง
ท้ิงไป กลับนํามาเพ่ิมมูลคาและจําหนายไดในราคาท่ีสูงข้ึนกวาเดิมอีกดวย แตปจจุบันมังคุดแกท่ีทํามังคุดคัด
ตองซ้ือหา จะเก็บจากท่ีแมคาหรือเจาของสวนมังคุดคัดท้ิงไมมีอีกแลว เพราะเปนสิ่งท่ีมีมูลคา 
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