
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : แกงมะตาด 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: ฟะฮะเปรา 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ไทรนอย ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

  

  

  

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

"มะตาด" เปนไมเนื้อแข็งชนิดหนึ่งท่ีมีคุณคานาศึกษาและเสาะหาไปปลูกอนุรักษ เปนไมท่ีข้ึนตามธรรมชาติใน

ปาดงดิบชื้นและปาพรุท่ัวไปของทุกภาค มีชื่อเรียกตามภาคตางกัน เชน สุราษฎรธานี เรียก " สานกวาง " และ 

" สานทา " เชียงใหมเรียก " สานปาว " และ " สมปรุ " นครศรีธรรมราชและตรังเรียก " แสน " ในภาคกลาง

เรียก " มะตาด " แตคนมอญเรียก " หะเปรา " (คําใกลเคียงกับสําเนียงมอญคงสะกดไดเชนนี้) มะตาดเปนพืช

ของมอญ จะพบไดในชุมชุนท่ีมีคนเชื้อสายมอญอาศัยอยูจํานวนมาก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

"มะตาด" เปนไมพุมยืนตน สูงราว ๑๐-๑๕ เมตร ลําตนและก่ิงกานคดงอ ใบเดี่ยวคลายรูปไขหรือใบหอกออก

ตามก่ิง "มะตาด"เปนตนไมท่ีทนแลงและน้ําทวมไมตาย เริ่มผลัดใบในเดือนเมษายน–พฤษภาคม ออกดอกออก

ผล ในเดือนกรกฎาคม หรือสิงหาคม กอนจะสุกและวาย ราวเดือนตุลาคม "ดอกมะตาด"จะเริ่มออกเปนตุมท่ี

ยอดลักษณะคลาย"ผลมะตาด" พอโตขนาดเทาผลสมเขียวหวานก็จะบานออก ภายในดอกจะมีเกสรตัวผูสี

เหลืองลอมรอบเกสรตัวเมียสีขาว ครั้นเม่ือละอองเกสรตัวผูผสมเกสรตัวเมียแลว กลีบดอกสีขาวก็จะเหี่ยวรวง

โรยหลุดออก จากนั้นกลีบเลี้ยงก็จะเริ่มหอเขามาใหม เปนผลกลมเหมือนเม่ือกอนดอกยังไมบาน และ

เจริญเติบโตข้ึนเรื่อย ๆ เม่ือผลแกเต็มท่ีจะมีขนาดเทากระทอนหอ เสนผาศูนยกลาง ๑๐-๑๕ เซนติเมตร สีเขียว



จะเปลี่ยนเปนสีเหลืองมักลิ่นหอม แลวหลนลงแตกเมล็ดภายในกระจายออกเปนตนออนตอไป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

สรรพคุณของมะตาด ผลมะตาดมีสารฟลาโวนอยดและสารฟนอลิก ซ่ึงมีฤทธิ์ชวยตอตานอนุมลอิสระ ผลมีรส

เปรี้ยวใชรับประทานเปนยาบํารุงรางกาย เมล็ดมะตาด ชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ผลสุก มีรสหวานอม

เปรี้ยวใชรับประทานเปนยาเย็น ชวยตานอาการลมชัก สรรพคุณมะตาด ชวยถอนพิษไข ระบายพิษไข ชวยแก

ไข ลดไข ชวยแกอาการไอ ชวยขับเสมหะ เปลือกตนนํามาเค้ียวชวยทําใหเหงือกและฟนกระชับแนน ใบและ

เปลือกตน มีรสฝาดใชตมดื่มเปนยาแกทองเสีย ดวยการใชเปลือกตนนํามาตมกับน้ําดื่ม ใชเปนยาแกปวดทอง 

ผลมีเมือกเหนียวคลายวุน มีสรรพคุณชวยเคลือบแผลในกระเพาะอาหารและในลําไส ชวยในการขับถาย ทําให

ขับถายไดสะดวกข้ึน ทําใหทองไมผูก ใชเปนยาระบายออนๆ เปลือกและใบมีรสฝาด ใชเปนยาสมานแผล ราก

มะตาด สรรพคุณใชเปนยาถอนพิษจากแมลงสัตวกัดตอย 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ถ้าจะ "แกงมะตาด" ให้มีรสชาตอิร่อย ควรหา"มะตาดข้าวเหนียว"มาแกง สว่นจะเลือก"มะตาด"แก่หรือ"

มะตาด"อ่อน ก็แล้วแตค่วามชอบ ของแตล่ะบคุคล 

1. นําผลมะตาดํามาล้างนํา้ให้สะอาด 

2. มะตาด ๑ ลกูมี ๕ กลีบ เลือกเอาเฉพาะกลีบใน ๓ กลีบมาสบัเป็นชิน้เล็ก ๆ จากนัน้ 

3. เตรียมเคร่ืองแกง โดยเอาพริกแห้งเม็ดใหญ่ มาฉีกแชนํ่า้สกัพกั แล้วใส่ครกรวมกบัเกลือหนึง่หยิบมือ ตํา

รวมกนัให้ละเอียด ใสห่วัหอมประมาณ ๕-๖ หวั แล้วตําให้หอมพอแตกแยก ใส่กะปิประมาณ ๑ ช้อนแกง 

จากนัน้ตําโขลกคลกุเคล้ารวมกนัให้ละเอียด  

4. เอานํา้ใส่หม้อตัง้ไฟให้เดือด หากจะแกงใสก่ะทิ ก็ใช้นํา้กะทิแทนนํา้เปลา่ 

5. นําเคร่ืองแกงมาละลาย ในหม้อนํา้กะให้พอสมควร แล้วเอาหม้อเคร่ืองแกงมาตัง้ไฟให้เดือดพลา่น 

6. นําผลมะตาดท่ีสบัเตรียมไว้ใสห่ม้อจนเดือดพลา่น สกัครู่ เอาทพัพีคนให้เข้ากนัอีกที 

7. ใสนํ่า้ปลาชิมรสตามท่ีต้องการแล้วยกลง 

การรับประทาน"แกงมะตาด" ถ้าทีของแกล้ม เชน่ เนือ้เคม็ ปลาเคม็ และไขเ่คม็ จะเพิ่มความอร่อยมากขึน้ 

เพราะ"แกงมะตาด"มกัมีรสเปรีย้วของ"ผลมะตาด"อยู่ก่อนแล้ว 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ



ลงแผนซีดี/วีซีดี) ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ตนมะตาด 

 
ใบมะตาด 

 
ลูกมะตาด 

 

 



เนื้อของผลมะตาด 

 
แกงมะตาด 

 
สวนประกอบ 

 

  

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 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 4โทรศัพท 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 

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 

  
 


