
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ตะลิงปลิงแชอ่ิม 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน กลุมแมบานเกษตรกรคลองสี่ อําเภอ คลองหลวง ตําบล คลองสาม 
  

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) 
   ตะลิงปลิงเปนไมยืนตนขนาดเล็ก มีก่ิงกานสาขามาก เปราะหักงาย เปลือกตนมีสีชมพู ผิวเรียบมีขนนุมปก
คลุมตามก่ิง ใบเปนใบประกอบแบบขนนก กานใบหนึ่งประกอบดวยใบยอย ๑๑-๓๗ใบ กวางประมาณ ๑ 
เซนติเมตร ยาว ๒-๔ เซนติเมตร มีสีเขียวออน มีขนนุมๆ ปกคลุมอยู ปลายค่ีเรียงสลับกัน ใบยอยรูปขอบขนาน 
ปลายเรียวแหลม ชอดอกเปนกระจุกอยูตามลําตน มีกลีบดอกสีแดงอมมวง ขนาดประมาณ ๑.๕เซนติเมตร 
ดอกมี ๕ กลีบ และมีกลิ่นออนๆทยอยบานไดนาน ๑-๒สัปดาหข้ึนอยูกับความดก เกสรกลางดอกมีสีเขียว ผล
รูปรี ปอม ยาว ๔-๑๐เซนติเมตร กวางประมาณ ๒ เซนติเมตร ฉํ่าน้ํา ปลายแหลม แลวเวาเปนพูตื้นๆ ๔ พู สี
เขียวอมเหลือง เม่ือสุกเปนสีเหลือง เนื้อเหลว ออกเปนชอหอย รสเปรี้ยว เมล็ดแบน 

   สามารถเริ่มท่ีจะทยอยเก็บไดตั้งแตติดผลประมาณ ๑-๒ เดือน โดยเลือกเก็บผลท่ีมีสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย 
เพราะเนื้อจะกรอบและไดรสท่ีกลมกลอม ไมควรเก็บผลท่ีมีสีเหลือง เพราะเนื้อจะเละ ผลตะลิงปลิงสามารถ
เก็บรักษาโดยการลางใหสะอาด ผึ่งใหแหง ใสกลองแลวนําไปเก็บในตูเย็น จะเก็บไปไดประมาณ ๑-๒ สัปดาห 
และนอกจากตะลิงปลิงจะมีคุณสมบัติท่ีมีมากมายแลว ตะลิงปลิงยังเปนตนไมปลุกงายมีในชุมชน จึงทําให
คุณรศิฐกุล เทเพนทร กลุมแมบานเกษตรคลองสี่ ไดนําตะลิงปลิงมาทําเปนผลิตภัณฑผลไมแปรรูป เพ่ือ
จําหนายท้ังในและนอกชุมชน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  ผลมีรสเปรี้ยว เปนท่ีนิยมเก็บผลออนมากินกับกะป น้ําปลาหวาน เกลือ หรือนํามาทําสมตําตะลิงปลิง หรือกิน
กับอาหารรสจัด หรือใชเปนเครื่องปรุงใสในอาหารท่ีตองการความเปรี้ยว เชน แกงสมตมยํา เปนตน หรือจะ
นํามาแชอ่ิมก็ได หรือจะนํามาทําน้ําผลไม ซ่ึงจะใหแคลอรี่ต่ํา มีวิจามินเอสูง แตไมควรกินติดตอกันเปนจํานวน
มากๆ หรือเปนระยะเวลานานๆ เพราะจะทําใหเลือดตกตะกอนได 



 ราก สรรพคุณแกพิษรอนใน กระหายน้ํา ฝาดสมาน บํารุงกระเพาะอาหาร แกโลหิตออกตามกระเพาะอาหาร 
ลําไส ดับพิษรอนของไข แกริดสีดวงทวาร แกคน แกคางทูม แกไขขออักเสบ รักษาสิว รักษาซิลิส บรรเทาโรค
เกาท บรรเทาการอักเสบลําไสใหญ 
 ใบ สรรพคุณใชพอกแกคัน ใชภายใน โดยนํามาตมดื่มรักษาอาการอักเสบของลําไสใหญ รักษาซิฟลิส แกไขขอ
อักเสบ รักษาคางทูม รักษาสิว 

 ดอก นํามาชงเปนชา สรรพคุณแกไอ 

 ผล สรรพคุณเจริญอาหาร บํารุงกะเพาะอาหาร ฝาดสมานและลดไข แกเสมหะเหนียว ฟอกโลหิต ยาบํารุงแก
ปวดมดลูก แกไอ บรรเทาโรคริดสีดวงทวาร แกลักปดลักเปด 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   ตะลิงปลิงมีความสําคัญกับวิถีชีวิตความเปนอยูของคนในชุมชนเนื่องจากตะลิงปลิงสามารถนํามาใชใในการ
ประกอบอาหารหรือนํามาเปนสวนผสมในการทําอาหารของคนในทองถ่ิน ดังนี้ 
 ๑.ใชเปนอาหารคาวหวาน เชน ผลใชประกอบอาหารเปนเครื่องปรุง เพ่ือเพ่ิมรสชาติใหเปรี้ยวแทนมะนาว(ใช
เชนเดียวกับมะมวงดิบ) ใชเปนผักแกงสม หรือยําเปนผผักเหมือนยํามะมวงรับประทานกับน้ําปลาหวานหรือ
แปรรุปเปนผลไมแชอ่ิม 

  ๒.ใชเปนสมุนไพร ตะลิงปลิงมีสรรพคุณทางยาใชเปนสมุนไพรรักษาโรคตางๆ เชน ใบใชรักษาโรคผิวหนัง ขับ
พยาธิ ขับเสมหะ ตนออนใชเปนยาระบาย 

  นอกจากนี้ ดวยคุณสมบัติท่ีมากมายของตะลิงปลิงแลว ตะลิงปลิงยังเปนพืชท่ีหาไดงายในชุมชน ดวยเหตุผลนี้
จึงทําใหตะลิงปลิงเปนพืชท่ีมีความสําคัญกับชุมชน และสามารถแปรรูปเปนสินคาออกขายสรางรายไดใหแกคน
ในชุมชน 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม 

  ตะลิงปลิง 1  กิโลกรัม 

  น้ําตาลทราย 1  กิโลกรัม 

  เกลือปน 1  ชอนโตะ 

  น้ําปูนใส 5  ถวย 
  
  
 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) 
เลือกเอาท่ีแกกอน นํามาตัดข้ัวออกแลวลางน้ําสะอาด แชใน
น้ําเกลือ 1 คืน อัตราสวนเกลือครึ่งถวย น้ํา 10 ถวยหลังจาก
แชน้ําเกลือ หนึ่งคืน เพ่ือลดความเปรี้ยวของผลตะลิงปลิงสี
จะเปลี่ยนไปจากนั้นเอาไปแชในน้ําปูนใสอีก หนึ่งคืน จึงเอา
ข้ึนมาลางน้ําใหสะอาดผึ่งใหสะเด็ดน้ํา ผลตะลิงปลิงจะไมเละ
เม่ือนําไปตม หลังจากแชน้ําปูนใสแลว นําไปลางน้ําให

 



สะอาด ผึ่งไวสักพัก สังเกตเห็นสีผลตะลิงปลิงเปลี่ยนไปอีก
แหงจึงนําไปตมไมตองเติมน้ําในอัตราสวน ตะลิงปลิง 2 

กิโลกรัม น้ําตาล 1 กิโลกรัม เกลือครึ่งชอนโตะน้ําตาลจะ
ละลายพรอมน้ําในผลตะลิงปลิงจะออกมาคอยชอนฟองออก
เรื่อยๆตมจนเดือดสักพัก อยาใหน้ําตาลสุกเกินไป ตั้งท้ิงไว 
หนึ่งคืนวันรุงข้ึน นําผลตะลิงปลิงในน้ําเชื่อมออกมาใส
ตะแกรงเพ่ือกรองเอาน้ําเชื่อมไปอุนใหรอนเดือดอาจเติม
น้ําตาลลงไปอีกไดนําน้ําเชื่อมเทลงไปแชผลตะลิงปลิงอีกเปน
ครั้งท่ีสอง และทําซํ้าอีกในวันรุงข้ึน เพ่ือใหน้ําเชื่อมซึมเขาไป
ในผลตะลิงปลิงจนอ่ิมตัวนําผลตะลิงปลิงท่ีสะเด็ดน้ําเชื่อมท่ี
แชออกหมดแลว ไปผึ่งแดด ในตูอบพลังแสงอาทิตย หรือจะ
อบไฟฟาก็ไดน้ําเชื่อมท่ีเหลือจากการแชอ่ิม นําไปตมทําเปน
น้ําตะลิงปลิง เปนน้ําผลไมไดอีกผลตะลิงปลิงตากแหง แดด
แรก ในตูอบพลังแสงอาทิตย ขนาดยอมในครัวเรือน 

(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) 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 



 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 



 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ผลิตข้ึนเพ่ือจําหนายเปนรายไดแกชุมชนและสาธิตตามงานตางๆ  

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

: นางรศิฐกุล เทเพนทร กลุมแมบานเกษตรกรคลองสี่ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมแมบานเกษตรกรคลองสี่ ,ม.1 ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธาน ี

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

กลุมแมบานเกษตรกรคลองสี่ ,ม.1 ตําบลคลองสี่ อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธาน ี

โทรศัพท 0865151925,0817107790 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 นางสาวพิชชานันท ยุงยาง 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 
2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  

 


