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คำนำ 
 

ตำบลทับผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย เปZนตำบลที่มีหมูNบHานในเขตปกครองจำนวน 9 หมูNบHาน 
ประชาชนสNวนมากเปZนผูHอาศัยในพื้นที่มาแตNดั้งเดิม จึงมีวิถีชีวิต ความเชื่อ ประเพณีที่ยึดถือปฏิบัติมาเปZนเวลา
ยาวนาน เมื่อสภาพสังคมมีการเปลี่ยนแปลง โดยเฉพาะเมื่อเทคโนโลยีเขHามามีบทบาทตNอการดำเนินชีวิตและ
ระบบคิดของคนไทยกNอใหHเกิดพลวัตทางวัฒนธรรม คือ การประยุกต= ปรับเปลี่ยนวัฒนธรรม พิธีกรรมหรือแนว
ปฏิบัติเพ่ือใหHวัฒนธรรมยังคงดำรงอยูN  

การรวบรวมองค=ความรูHมรดกภูมิป`ญญาทางวัฒนธรรมของพื้นที่ตำบลทับผึ้งครั้งนี้ เปZนการศึกษา
คHนควHาจากขHอมูลปฐมภูมิ คือ ขHอมูลจากการสัมภาษณ=ผูHรูHในชุมชนเปZนหลัก ภายใตHโครงการวิจัยเรื่อง เรื่องเลNา
เรื่องราวชาวทับผึ้ง : การศึกษาทุนทางวัฒนธรรมสูNการจัดการทNองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้ง อำเภอ
ศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย ดังนั้นการจัดทำหนังสือเลNมนี้ขึ้นจึงมีวัตถุประสงค=เพื่อรวบรวมองค=ความรูHที่เปZนมรดก
ภูมิป̀ญญาทางวัฒนธรรมของคนในตำบล ซึ่งการเก็บขHอมูลที่นำเสนอใชHกระบวนการทำงานของเครือขNายชุมชน 
ผNานกระบวนการของการวิจัยแบบมีสNวนรNวม (PAR) เพ่ือนำไปสูNการสรHางฐานขHอมูลท่ีเปZนองค=ความรูHเฉพาะของ
ทHองถิ่น อันจะกNอใหHเกิดประโยชน=ตNอชุมชน หรือองค=กรอื่น ๆ ในการสNงเสริม พัฒนา และสรHางความเขHมแข็ง
ของชุมชนตNอไป 
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บทนำ 

มรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมเป5นองค8ความรู9 ทักษะ และการปฏิบัติที่ตกทอดจากรุEนสูEรุEนในสังคม 

โดยสะท9อนให9เห็นถึงเอกลักษณ8และอัตลักษณ8ของชุมชน ตลอดจนวิถีชีวิต ความเช่ือ คEานิยม และความสัมพันธ8

ระหวEางมนุษย8กับธรรมชาติ กระทรวงวัฒนธรรมได9กำหนดประเภทของมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมออกเป5น 
6 หมวด ได9แกE  (1) วรรณกรรมพื้นบ9านและภาษา (2) ศิลปะการแสดง (3) แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม 
ประเพณี และเทศกาล (4) ความรู9และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล (5) งานชEางฝ`มือดั้งเดิม (6) 

การเลEนพื้นบ9าน กีฬาพื้นบ9าน และศิลปะการตEอสู9ปbองกัน ซึ่งทั้งหมดนี้เป5นองค8ประกอบสำคัญที่ชEวยให9ชุมชน
สามารถรักษาและสืบทอดมรดกทางวัฒนธรรมของตนเองได9อยEางตEอเน่ือง 

ตำบลทับผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย เป5นพื้นที่ที่มีประวัติศาสตร8และวัฒนธรรมที่หลากหลาย 
อันเป5นผลมาจากการสั่งสมภูมิป*ญญาท9องถิ่นจากอดีตสูEป*จจุบัน ชุมชนแหEงนี้มีวัฒนธรรมพื้นบ9านที่สะท9อนถึง
ความเชื ่อ ศาสนา การดำรงชีวิต และการปรับตัวให9เข9ากับบริบททางสังคมและสิ่งแวดล9อมของท9องถ่ิน 

ตัวอยEางเชEน ศิลปะการแสดงที่เป5นเอกลักษณ8ของพื้นที่ ได9แกE กลองมังคละและกลองยาว ซึ่งใช9ในงานบุญและ
พิธีกรรมสำคัญ แนวปฏิบัติทางสังคมและพิธีกรรมที่สำคัญ เชEน ประเพณีแหEนางแมว ประเพณีทำขวัญข9าว 
และพิธีรับขวัญข9าวเปลือก ซึ่งสะท9อนความสัมพันธ8ของชุมชนกับธรรมชาติและความเชื่อเกี่ยวกับความอุดม

สมบูรณ8ของพืชผลทางการเกษตร นอกจากนี้ ชุมชนยังมีความรู9เกี่ยวกับการแพทย8พื้นบ9านและอาหารท9องถิ่นท่ี
เป5นองค8ความรู9ดั้งเดิมของบรรพบุรุษ รวมถึงงานชEางฝ`มือ เชEน การจักสานและการทำบายศรี ที่ยังคงได9รับการ
สืบทอดมาจนถึงป*จจุบัน 

ช่ือของตำบลทับผึ้งตั้งมาจากชื่อของหมูEบ9านทับผึ้ง ซึ่งเป5นหมูEบ9านที่เกิดขึ้นเป5นหมูEบ9านแรกของตำบล  
โดยคำวEา “ทับผึ้ง” มาจากคำบอกเลEาของชาวบ9านสืบตEอกันมาจากรุEนสูEรุEน วEาในสมัยกEอนบริเวณพื้นท่ีแหEงน้ี

เป5นปgาไม9ท่ีมีความอุดมสมบูรณ8 และในปgาแหEงน้ี ได9มีผ้ึงมาอาศัยทำรังอยูEเป5นจำนวนมาก ตEอมามีผู9คนจากท้ังใน
พื้นที่ และนอกพื้นท่ีได9มาพักแรมเพื่อตีผึ ้ง โดยทำเพิงพักค9างคืน ลักษณะของเพิงพักนั้นตามสมัยโบราณ 
เรียกวEา “ทับ” ดังน้ัน เม่ือนำคำมาประกอบกันจึงเรียกช่ือของท่ีต้ังหมูEบ9านน้ีวEา หมูEบ9านทับผ้ึง 

ตำบลทับผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย มีพื้นที่ทั้งหมดประมาณ 20 ตารางกิโลเมตร หEางจาก
กรุงเทพฯ ประมาณ 425 กิโลเมตร หEางจากที่วEาการอำเภอศรีสำโรง ประมาณ 12 กิโลเมตร หEางจากศาลา
กลางจังหวัดสุโขทัย ประมาณ 12 กิโลเมตร ในตำบลทับผ้ึงแบEงออกเป5น 9 หมูEบ9าน ดังน้ี 

หมูEท่ี 1 บ9านทับผ้ึง    หมูEท่ี 2 บ9านเกาะวงษ8เกียรต์ิ 
หมูEท่ี 3 บ9านเกาะวงษ8เกียรต์ิ   หมูEท่ี 4 บ9านเตว็ดกลาง 
หมูEท่ี 5 บ9านเตว็ดนอก    หมูEท่ี 6 บ9านทEาช9าง 

หมูEท่ี 7 บ9านทEาช9าง    หมูEท่ี 8 บ9านทับผ้ึง 
หมูEท่ี 9 บ9านเตว็ดนอก 
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 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย มีอาณาเขตติดตEอกับพ้ืนท่ีตำบลอ่ืน ๆ  ดังน้ี 
ทิศเหนือ ติดตEอกับ ตำบลวังใหญE  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 
ทิศใต9  ติดตEอกับ ตำบลปากแคว  อำเภอเมือง  จังหวัดสุโขทัย 

ทิศตะวันออก ติดตEอกับ ตำบลเกาะตาเลี้ยง อำเภอศรีสำโรง และตำบลตาลเตี้ย อำเภอ
เมือง จังหวัดสุโขทัย 

ทิศตะวันตก ติดตEอกับ ตำบลวังใหญE อำเภอศรีสำโรง และ ตำบลบ9านกล9วย อำเภอเมือง 

จังหวัดสุโขทัย 
 ตำบลทับผึ้งมีลักษณะภูมิประเทศเป5นพื้นที่ราบลุEม มีแมEน้ำยมไหลผEานจากทางด9านทิศเหนือจรด
ทิศใต9ของพื้นที่ทั้งตำบล โดยแบEงเป5นสองฝ*oงของแมEน้ำ คือ ฝ*oงทิศตะวันออก ประกอบด9วย หมูEที่ 8 ,หมูEที่ 2 ,    

หมูEท่ี 5 , หมูEท่ี 9 และหมูEท่ี 6 ฝ*oงตะวันตก ประกอบด9วย หมูEท่ี 1 , หมูEท่ี 3 , หมูEท่ี 4 และหมูEท่ี 7 และมีลำคลอง
สาธารณะในแตEละหมูEบ9าน 
 ชEวงฤดูฝน น้ำในแมEน้ำยมจะมีปริมาณสูงกวEาถนนริมแมEน้ำยม และมักจะเอEอล9นไหลข9ามถนน      

ริมแมEน้ำยมท้ังสองฝ*oงตลอดแนวของแมEน้ำยม พ้ืนท่ีฝ*oงตะวันตก จะได9รับผลกระทบจากการระบายน้ำของแมEน้ำ
ยม ปตร.คลองน้ำโจน (ฝ*oงขวา) อ.สวรรคโลก น้ำจากคลองธรรมชาติที่ไหลมาจากเขื่อนแมEมอก อ.ทุEงเสลี่ยม 
ผEานอำเภอสวรรคโลก และคลองระบายน้ำ จากตำบลวัดเกาะ ตำบลบ9านนา ตำบลวังทอง ตำบลวังใหญE 

ประกอบกับหากเกิดการพังทลายของตลิ่งริมแมEน้ำยม ในเขตอำเภอศรีสำโรง และในพื้นที่ จะสEงผลทำให9
ปริมาณน้ำไหลเข9าทEวมพื้นท่ีทำการเกษตรและบ9านพักอาศัยของประชาชน หมูEที่ 1,3,4 และหมูEที่ 7 เนื่องจาก
น้ำรอการระบายของอEางเก็บน้ำ  ทุEงทะเลหลวง พื้นที่ฝ*oงตะวันออก จะได9รับผลกระทบการระบายน้ำของประตู
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ระบายน้ำคลองหกบาท จากอำเภอสวรรคโลก และคลองระบายน้ำตั้งแตEตำบลสามเรือน ผEานหนองกระสา  
และหนองนกงั่ว  ตำบลเกาะตาเลี้ยง ประกอบกับปริมาณน้ำจากการระบายน้ำ ของประตูระบายน้ำคลองตาไรE 

ทำให9มีน้ำทEวมพื้นที ่ทำการเกษตรของหมูEที ่ 5 และหมูEที ่ 9 ซึ ่งมักจะเกิดขึ ้นเป5นประจำในระหวEางเดือน 
กรกฎาคม – พฤศจิกายน ของทุกป` สEงผลให9ถนนที ่ประชาชนใช9ในการสัญจรไปมา และขนพืชผลทาง
การเกษตรได9รับความเสียหาย ประกอบกับหากปริมาณน้ำในแมEน้ำยมที่มีการขึ้น – ลง อยEางรวดเร็ว จะสEงผล

กระทบกับถนนริมตล่ิงแมEน้ำยมเกิดการพังทลายลงในแมEน้ำยมเป5นประจำทุกป̀ 
   
กว$าจะเป*นหนังสือ “เร่ืองเล$าเร่ืองราวชาวทับผ้ึง ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย” 
          เนื้อหาที่ปรากฏในหนังสือเลEมนี้ คัดลอกมาจากสEวนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง เรื่องเลEาเรื่องราวชาวทับผ้ึง 

: การศึกษาทุนทางวัฒนธรรมสูEการจัดการทEองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัด

สุโขทัย ซึ่งมีอาจารย8 ดร.วาสินี มีเครือเอี่ยม เป5นหัวหน9าโครงการวิจัย รองศาสตราจารย8 ดร.ขวัญชนก นัยจรัญ 

ผู 9ชEวยศาสตราจารย8 ดร.กลมธรรม เกื ้อบุตร เป5นนักวิจัย อีกทั ้งเป5นความรEวมมือระหวEางนักวิจัยของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และนักวิจัยชุมชน ตำบลทับผ้ึง เพ่ือสืบค9นมรดกทางวัฒนธรรมของตำบลทับ

ผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย โดยใช9กระบวนการงานวิจัยเพื่อท9องถิ่น Community Based Research 

(CBR) ในการสืบค9นข9อมูล เนื้อหาที่นำเสนอในหนังสือเลEมนี้ได9ผEานการตรวจสอบข9อมูลจากผู9เชี่ยวชาญ นักวิจัย 

และเจ9าของข9อมูล คือ ตัวแทนคนในชุมชน เพื่อตรวจสอบความถูกต9องตามความเชื่อและแนวปฏิบัติของคนใน

ตำบลทับผ้ึงแตEละกลุEมหมูEบ9าน 

เนื้อหาที่นำเสนอแบEงออกเป5น 6 ด9าน ตามกรอบการกำหนดลักษณะมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรม 
ของคณะกรรมการสEงเสริมและรักษามรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (2559 : 18-22) ดังน้ี 

1. วรรณกรรมพ้ืนบ9านและภาษา 
วรรณกรรมพ้ืนบ9านหมายความวEาเร่ืองราวท่ีถEายทอดอยูEใน 

วิถีชีวิตชาวบ9านด9วยวิธีการบอกเลEาเขียนเป5นลายลักษณ8อักษรหรือเป5นภาพ แบEงออกเป5น 7 ประเภท คือ 

นิทานพื้นบ9าน ตำนานพื้นบ9าน บทร9อง พื้นบ9าน บทสวดหรือบทกลEาวในพิธีกรรม สำนวนภาษิต ปริศนาคำทาย 
และตำรา 

2. ศิลปะการแสดง 

ศิลปะการแสดง หมายความวEา การแสดงดนตรี การขับร9อง การรำ การเต9น และละครที่แสดงเป5น
เรื่องราวทั้งที่เป5นการแสดงตามขนบแบบแผน หรือมีการประยุกต8เปลี่ยนแปลง การแสดงที่เกิดขึ้นนั้น เป5นการ
แสดงสดตEอหน9าผู9ชม และมีจุดมุEงหมายเพื่อความงาม ความบันเทิง และ/หรือเป5นงานแสดงที่กEอให9เกิดการคิด 

วิพากษ8 นำสูEการพัฒนาและเปลี่ยนแปลง สังคม แบEงออกเป5น 2 ประเภท คือ 1) ดนตรีและเพลงร9อง 2) 
นาฏศิลปâและการละคร 

3. แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม ประเพณี และเทศกาล 
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แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม ประเพณี และเทศกาลหมายความวEา การประพฤติปฏิบัติและการ
กระทำกิจกรรมในแนวทางเดียวกันของคนในชุมชนที่สืบทอดตEอกันมาบนหนทางของมงคลวิถี นำไปสูEสังคม

แหEงสันติสุข แสดงให9เห็นอัตลักษณ8ของชุมชนและชาติพันธุ8นั้น ๆ แบEงออกเป5น 2 ประเภทคือ 1) มารยาท 
หมายความวEา การประพฤติปฏิบัติท่ีดีงามตEอผู9อื่น 2) ประเพณี หมายความวEา สิ่งที่นิยมถือประพฤติปฏิบัติสืบ
กันมาจนเป5นแบบแผน ขนบธรรมเนียม หรือจารีตประเพณี ซึ่งเกี่ยวกับศาสนาเทศกาล วงจรชีวิต และการทำ

มาหากิน 
4. ความรู9และการปฏิบัติเก่ียวกับธรรมชาติและจักรวาล 

ความรู9และการปฏิบัติเก่ียวกับธรรมชาติและจักรวาลหมายความวEา องค8ความรู9 วิธีการ ทักษะ ความ 

เชื่อ แนวปฏิบัติ และการแสดงออก ที่เกิดจากการมีปฏิสัมพันธ8ระหวEางคนกับสภาพแวดล9อมตามธรรมชาติ 
เพ่ือการดำรงชีวิต แบEงออกเป5น 5 ประเภท คือ 1) อาหารและโภชนาการ 2) การแพทย8แผนไทยและการแพทย8
พื้นบ9าน 3) โหราศาสตร8และดาราศาสตร8 4) การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล9อม 5) ชัยภูมิและการ

ต้ังถ่ินฐาน 
5. งานชEางฝ̀มือด้ังเดิม 

งานชEางฝ`มือดั้งเดิม หมายความวEา งานที่สร9างสรรค8ขึ้นจาก ภูมิป*ญญา ทักษะฝ`มือชEาง การเลือกใช9

วัสดุ เครื่องมือ อุปกรณ8 และกลวิธีการสร9างสรรค8ที่แสดงถึงลักษณะเฉพาะ สะท9อนพัฒนาการทางสังคมและ 
วัฒนธรรมที่สืบทอดตEอกันมาแบEงออกเป5น 9 ประเภท คือ 1) ผ9าและผลิตภัณฑ8จากผ9า 2) เครื่องจักสาน 3) 
เครื่องรัก 4) เครื่องป*çนดินเผา 5) เครื่องโลหะ 6) เครื่องไม9 7) เครื่องหนัง 8) เครื่องประดับ และ 9) งาน

ชEางฝ̀มือ ด้ังเดิมอ่ืน ๆ ท่ีไมEได9จัดอยูEใน 8 ประเภทท่ีกลEาวมา 
6. การเลEนพ้ืนบ9านกีฬาพ้ืนบ9านและศิลปะการตEอสู9ปbองกันตัว 

การเลEนพ้ืนบ9านกีฬาพ้ืนบ9านและศิลปะการตEอสู9ปbองกันตัวหมายความวEา กิจกรรมทางกาย และการ 

ออกแรงเพื่อจุดมุEงหมายตEาง ๆ เชEนเพื่อความสนุกสนานเพลิดเพลิน เพื่อชัยชนะ หรือเพื่อการปbองกันตัว มี
รูปแบบและวิธีการเลEนตามลักษณะเฉพาะของท9องถิ่นที่ปฏิบัติกันอยูE และมีเอกลักษณ8สะท9อนวิถีไทย แบEง
ออกเป5น 4 ประเภท คือ 1) การเลEนพ้ืนบ9าน 2) เกม พ้ืนบ9าน 3) กีฬาพ้ืนบ9าน และ4) ศิลปะการตEอสู9ปbองกันตัว 

หนังสือเลEมนี้มุEงเน9นการศึกษาและรวบรวมองค8ความรู9เกี่ยวกับมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมของ
ตำบลทับผึ้ง โดยนำเสนอข9อมูลตามโครงสร9างของมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมทั้ง 6 หมวด และพื้นที่ทาง
วัฒนธรรม เพ่ือให9เห็นถึงองค8ประกอบของวัฒนธรรมท่ีหลากหลายของชุมชน  
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วรรณกรรมพื้นบ,านและภาษา: เสียงสะท,อนแห<งอดีตกาล 

 

วรรณกรรมพื้นบ9านและภาษาถือเป5นเครื่องมือสำคัญในการถEายทอดวิถีชีวิต คEานิยม และจิตวิญญาณ
ของชุมชน ภาษาและเรื่องเลEาตEาง ๆ เป5นภาพสะท9อนของความเชื่อที่หลEอหลอมขึ้นจากประสบการณ8ของ

บรรพบุรุษ ตำบลทับผึ้งมีตำนานและเรื่องเลEาที่สำคัญ เชEน ตำนานปูgก็อก และตำนานศาลพEอปูgทองคำ ซึ่งเป5น
เรื่องเลEาที่เกี่ยวข9องกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ในชุมชน นอกจากนี้ เพลงกลEอมเด็กและสำนวนพื้นถิ่นยังเป5นองค8ประกอบ
สำคัญของภาษาและวรรณกรรมท่ีชEวยรักษาอัตลักษณ8ของชุมชนไว9 
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บทร,องพื้นบ,าน 

เพลงกล$อมเด็ก 

 

เพลงค9างคาวกินกล9วย 

เอé เอ เอé  ไอ9คาวกินกล9วย รับน9องไปด9วย ชEวยกันโอน ยาว เอéย 

เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé 

เอé เอ เอé  ไอ9คาวกินกล9วย  รับน9องไปด9วย ชEวยกันโอน ยาว เอéย 

เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé 

เอé เอ เอé  ไอ9คาวกินกล9วย  รับน9องไปด9วย ชEวยกันโอน ยาว เอéย 

เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé  เอé เอ เอé 

(บุญลือ ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม 2567) 

 

(ภาพ 1 การกลEอมเด็ก) 
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ตำนานพื้นบ,าน 

ตำนาน : ปูKก็อก 

สมัยกEอนจะมีสถานที่หนึ่งซึ่งชาวบ9านชEวยกันสร9างขึ้น ให9เป5นตัวแทนของ สิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่คอยปกป*ก

รักษา และเป5นที่ยึดเหนี่ยวจิตใจของคนในชุมชนเราเรียกกันวEา ศาลปูg  นอกจากนี้หากใครที่ทำของหายตEาง ๆ

นา ๆ เราก็จะใช9วิธีการบนบาน กับ "ปูgก็อก" ด9วยไขEต9ม ก็จะหาของที่หายไปพบ เป5นที่นEา อัศจรรย8ใจยิ่ง แม9ทุก

วันนี้ ซึ่งโลกหมุนไปไกลแล9วด9วยเทคโนโลยี แตEวิถีชาวบ9านของเราก็ยังศรัทธาตEอสิ่งศักดิ์สิทธิ์กลางทุEงอยูEเชEนแตE

กEอน ปูgก็อก คือผีเจ9าทุEงตนหนึ่ง วEากันวEาแกชอบสูบใบยามวนโต ชอบกินไขEต9มกับมะขามเป`ยก หากใครมีความ

เดือดร9อนในทุEงที่แกสถิตอยูE แคEบนบานด9วยไขEต9ม และยามวนเดียว แกก็จะชEวยให9สมหวังได9 ดังนั้น ปูgก็อก จึง

เป5นท่ีพ่ึงของคนจน คนยาก ตลอดมา (บุญหนัก  ฝ*งสนิท, สัมภาษณ8, 15 มิถุนายน 2567)   

(ภาพ 2 ปูgก็อก) 

ตำนาน : ศาลพ$อปูKทองคำ 

 “ศาลพ$อปูKทองคำ ” แหEงทุEงหนองครัว สมัยกEอนในท9องทุEงอันกว9างใหญEไพศาล จะมีสถานที่หนึ่งซ่ึง

ชาวบ9านชEวยกันสร9างขึ้น ให9เป5นตัวแทนของ สิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่คอยปกป*กรักษา และเป5นที่ยึดเหนี่ยวจิตใจของ

ชาวบ9าน เราเรียกกันวEา ศาลปูgทองคำ เดิมเป5นศาล เล็ก ๆ ท่ีสร9างข้ึนโดยทุกรุEนปูgยEาตาทวด ชEวงน้ันมีพEอค9าผEาน

มาขายต9นจามจุรีพอดี จึงได9ปลูกต9นจามจุรีไว9ข9างศาลปูgทองคำ (ป*จจุบันต9นจามจุรีล9มตายแล9ว มีการปลูกต9น

โพธิ์ทดแทนไว9) ตEอมาลูกหลานๆตระกูลเสือกลิ่น เห็นวEาศาลพEอปูgเสื่อมโทรมลงจึงได9รวบรวมทุนทรัพย8เพ่ือ

จัดสร9างขึ้นหลังใหมEเป5นศาลไม9ทรงไทย ไว9ให9เป5นที่กราบไหว9บูชาของคนในหมูEบ9าน มีการเข9ารEางทรง เพื่อขอ

พร สำหรับคนที่ขอพรสำเร็จก็มักนำเครื่องเส9นไหว9มากราบ บางคนก็บนบานด9วยลิเกหรือภาพยนตร8ตลอด 2 

คืน 2 วัน เมื่อมีชาวบ9านมากราบไหว9กันมากลูกหลานจึงเห็นพ9องกัน วEาจะให9วันที่ 30 เมษายนของทุกป̀จะเป5น

วัน ทำบุญศาลพEอปูgทองคำ ขึ้นทุก ๆ ป` บรรดาลูกหลานที่อยูEตEางจังหวัดก็จะมารวมตัวกันที่นี้ พร9อมชาวบ9านก็

จะมาชEวยทำความสะอาด จัดเตรียมสถานที่ในการทำบุญของแตEละป̀ และเป5นแบบนี้ทุกป̀จนเวลาผEานไปหลาย
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ป` สภาพของศาลพEอปูgทองคำก็ทรุดโทรมลงตามธรรมชาติ จึงมีการจัดสร9างศาลหลังใหมEขึ้นอีกครั้งเมื่อวันที่ 30

เมษายน2553 เพื่อให9ชาวบ9านได9กราบไหว9 ขอพรขอให9สิ่งเพาะปลูก มีราคาดี ไมEถูกภัยธรรมชาติทำลาย แตE

ป*จจุบันผู9คนมาสักการะกราบไว9น9อยลง ไมEมีคนมาดูแลเหมือนเมื่อกEอน และอีกทั่งไมEได9จัดให9มีทำบุญประจำป̀

ข้ึนอีก ศาลพEอปูgทองคำจึงมีสภาพตามป*จจุบัน (บุญหนัก  ฝ*งสนิท, สัมภาษณ8, 15 มิถุนายน 2567) 

 

(ภาพ 3 ศาลพEอปูgทองคำ) 

ตำนาน : ประวัติหมู$บNาน บNานเกาะวงษPเกียรต์ิ 

บ9านเกาะวงษ8เกียรต์ิ หมูE 2 ต.ทับผึ้ง อ.ศรีสำโรง จ.สุโขทัย  ชุมชนบ9านเกาะวงษ8เกียรติ์ ได9ตั้งถิ่นฐาน

อยูEริมฝ*oงแมEน้ำยม มาเป5นเวลายาวนานหลายชั่วอายุคน  โดยตำนานเลEาถึงความเป5นมาวEา  เมื่อกEอนได9มีการทำ

การค9าโดยใช9เกวียนลากจูงและได9มาพักแรมอยูEบริเวณสองฟากข9างแมEน้ำยมเป5นจำนวนมาก จึงเรียกกันวEา 

“บ9านเกาะวงเกวียน” แตEตEอมาได9เปลี่ยนเป5นบ9านเกาะวงษ8เกียรติ์ แตEชาวบ9านยังเรียกติดปากวEาบ9านเกาะวง

เกวียนจนถึงทุกวันน้ี (เย้ือน อินสะอาด, สัมภาษณ8,  26 สิงหาคม 2567) 

ตำนาน : ประวัติหมู$บNาน บNานเตว็ดกลาง 

   ต้ังแตEเดิมย9ายตาเวดน้ีเป5นท่ีพักของพEอค9าไม9สัก  ช่ือ  อากรเตง  เม่ือประมาณ  พ.ศ.2466  
นายอากรเตงได9มีพักพวกที่ลEองแพมาพำนักและทำมาหากิน  มีเรื่องเลEาวEาบ9านเดิมนั้นมีแมEน้ำยมเล็ก และมี
คลองหนึ่ง ชาวบ9านเรียกวEาคลองพมEา คือพวกพมEามาตีเมืองสุโขทัยได9ผEานทางคลองนี้ และก็ได9ยกพลทหาร

ข9ามคลอง คลองนี้น้ำลึกมากและมีจระเข9ซุกซุม อีกทั้งปากคลองเป5นน้ำวนและลึก เมื่อพวกพมEาตกลงไปใน
คลองจึงถูกพวกจระเข9กินและจมน้ำเสียชีวิตเป5นจำนวนมาก ชาวบ9านจึงเรียกคลองนี้วEาคลองพมEา ตEอมามี
ชาวประมงครอบครัวหนึ่งชื่อ เจëกเวด บางคนก็เรียกตาเวดมาปลูกบ9านอยูEในคลองพมEา บางคนเลยเรียกคลอง

นั้นวEา “คลองตาเวด” ตาเวดแกEเป5นคนจีน มีอาชีพหาปลาขาย ตEอนั้นมามีพEอค9าไม9สัก ชื่อนายอากรเตงได9ลEอง
แพมาและได9ตั้งบ9านพักขึ้นทางฝ*oงทิศตะวันตก ฝ*oงคลองพมEาหรือคลองตาเวด เพราะฝ*oงแมEน้ำยมนี้เป5นวังน้ำวน 
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เหมาะแกEการรวมไม9 อีกอยEางแพที่ลEองมาถึงวังน้ำนี้ แพมักจะแตกเสมอ นายอากรเตงจึงได9จ9างเจ็กเวดเป5นคน
จับไม9 และดูแลไม9เวลาแกลEองแพลงกรุงเทพฯ เจ็กเวดจึงย9ายบ9านมาปลูกรEวมกัน นายอากรเตงค9าไม9อยูE

ประมาณ 10 ป` ก็ได9หยุดค9าไม9และได9ยกบ9านให9แกEชาวบ9านถึงสองหลัง เพื่อให9ชาวบ9านที่ไมEมีบ9านอยูEอาศัย 
ชาวบ9านจึงเห็นดีประชุมปรึกษาหารือกันให9เรียกหมูEบ9านนี้วEา “บ9านตาเวด” และตั้งชื่อวัดวEา “วัดตาเวด” และ
ตEอมาสมเด็จพระสมณเจ9าฯกรมพระยาวชิรญาณวโรรส ทEานได9เสด็จผEานมาทางวัดนี้ ชาวบ9านจึงได9อาราธนา

อัญเชิญสมเด็จพระสมณเจ9า ฯ กรมพระยาวชิรญาณวโรรส พักที่วัดนี้และขอให9ทEานได9ตั้งชื่อวัดให9และทEานต้ัง
ชื่อวัดให9 ทEานได9ตั้งชื่อวEา “วัดเตว็ด”ให9คล9ายกับชื่อเดิมเพราะชาวบ9านเรียกกันจนติดปากวEา “บ9านตาเวด” 
สมเด็จพระสมณเจ9าฯจึงทรงต้ังช่ือใหมEวEา “บ9านเตว็ด” ต้ังแตEน้ันเป5นต9นมา 

 

ตำนาน : ประวัติหมู$บNาน บNานเตว็ดนอก 

เม่ือสมัยประมาณป̀ พ.ศ. 2436  เลEาขานกันวEามีพEอค9าชาวจีนคนหน่ึงเป5นพEอค9าไม9สัก  เท่ียวค9าขายมา

เรื่อยตมลุEมแมEน้ำยม  ชาวจีนคนนี้ชื่อวEา  “เจëกเหว็ด” มีไม9สักที่เจëกเหว็ดได9ใช9มัดทำเป5นแพซึ่งสมัยนั้นแมEน้ำยม

ไหลแรงมากทำให9แพของเจëกเหว็ดแตก  เจëกเหว็ดเลยตั้งบ9านเป5นที่อยูEอาศัยข9างแมEน้ำยม  ตEอมาเจëกเหว็ดได9

เสียชีวิต บ9านไมEมีใครอยูEทำให9บ9านนั้นเป5นบ9านร9าง ตEอมามีพระธุดงค8  เดินมาและได9มาพักอาศัยอยูEที่บ9านของ

เจëกเหว็ด  ชาวบ9านได9นำน้ำ ข9าว มาถวายพระทุกวัน  ชาวบ9านได9เลEาเรื่องเจëกเหว็ดให9พระธุดงค8ฟ*ง และ

ชาวบ9านจึงเลือกชื่อเจëกเหว็ดเป5นชื่อของหมูEบ9านตั้งแตEนั้นเป5นต9นมา เมื่อกาลเวลาผEานไป ทำให9การออกเสียง

ผิดเพี้ยนไปเป5น “เตว็ด”  ในอดีตบ9านเตว็ดคือ หมูEที่ 4  ฝ*oงตะวันตกมีแมEน้ำยมคั่นกลาง ตEอมาได9แยกเป5นหมูEท่ี 

5  ฝ*oงตะวันออก  เมื่อ พ.ศ. 2521  หมูE 5 ได9แยกออกเป5นหมูEที่ 9 และเติมคำวEา “นอก”  และป` พ.ศ. เดียวกัน

น้ัน  หมูEท่ี 4  ได9ช่ือเป5น  “เตว็ดกลาง” และ ตำบลวังใหญE มีหมูEบ9าน “เตว็ดใน” เพ่ิมมา 

 

ตำนาน : ประวัติหมู$บNาน บNานท$าชNาง 

สมัยกEอน บ9านทEาช9างจะมีแตEปgา และหมูEที่ 7 จะติดกับแมEน้ำยม ซึ่งแมEน้ำยม จะเป5นเส9นทางลำเรียงไม9

สัก ไม9ซุง ไม9ตEาง ๆ ขนาดใหญE โดยลำเรียงไหลมาตามน้ำยม พอมาถึงทEาน้ำหมูEที่ 7 จะใช9ช9างดึงลากขึ้นฝ*oง   

โดยจุดนี้  จะเป5น “ทEาน้ำ”  ท่ีไว9สำหรับช9างขนต9นไปขึ้นฝ*oง จึงเรียกติดปากกันวEา  “บ9านทEาช9าง” จนมาถึง    

ทุกวันน้ี (พจน8  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 10  สิงหาคม 2567) 
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ตำนาน : ประวัติหมู$บNาน บNานทับผ้ึง 

บ9านทับผึ้ง ชุมชนบ9านทับผึ้ง ได9ตั้งหลักฐานอยูEริมฝ*oงแมEน้ำยมทั้งสองฝ*oงมาเป5นเวลายาวนานหลายช่ัว

อายุคน โดยตำนานเลEาถึงความเป5นมาวEา เดิมมีพEอค9าจากภาคกลางนำสินค9ามาขายในเมืองสวรรคโลก มีเรือ

เป5นพาหนะ เม่ือลEองเรือมาถึงตำบลทับผ้ึง (ป*จจุบัน) พบวEาสองฟากข9างทางริมแมEน้ำยมเต็มไปด9วยรังผ้ึงจึงหยุด

เรือ และขึ้นบกสร9างทับ (ที่อยูEอาศัย) อยูEริมฝ*oง พากันตีรังผึ้งเพื่อนำไปขาย พEอค9าจะปฏิบัติเชEนนี้ทุกครั้งที่นำ

สินค9ามาขาย จึงเรียกบริเวณนี้วEาบ9านทับผึ้ง ตำบลทับผึ้ง มีลักษณะภูมิประเทศเป5นพื้นที่ราบลุEม เหมาะแกEการ

เพาะปลูก และเหมาะแกEการต้ังถ่ินฐานของชุมชนมาต้ังแตEอดีตจนถึงป*จจุบัน 
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ศิลปะการแสดง: มิติแห<งการถ<ายทอดอารมณDและจิตวิญญาณ 

 

ศิลปะการแสดงเป5นอีกหนึ่งมรดกภูมิป*ญญาที่สะท9อนถึงพลังสร9างสรรค8ของชุมชน ตำบลทับผึ้งมี

ศิลปะการแสดงที่เป5นเอกลักษณ8 เชEน กลองมังคละ และ กลองยาว ซึ่งมักใช9ในงานบุญและขบวนแหE วงดนตรี
เข็มทองสุโขทัย เป5นอีกหน่ึงตัวอยEางของการผสมผสานดนตรีพ้ืนบ9านเข9ากับวิถีชีวิตของคนในชุมชน 
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 กลองมังคละ 
วงมังคละ เป5นดนตรีชั้นสูงสำหรับพระพุทธศาสนาของอาณาจักรสุโขทัยโบราณ โดยปรากฏหลักฐาน

ในศิลาจารึก  หลักท่ี 1 และศิลาจารึกวัดช9างล9อม สันนิษฐานวEาดนตรีมังคละนั้นรับธรรมเนียม “มงคลเภรี” มา
จากศรีลังกา กEอนที่จะกลายมาเป5นดนตรีพื้นบ9าน ในชุมชนกลุEมคนที่ใช9สำเนียงอาณาจักรสุโขทัยโบราณ 
ป*จจุบันพบการละเลEนอยูEในเขตภาคเหนือตอนลEาง จังหวัดสุโขทัย พิษณุโลก และอุตรดิตถ8 

หมูEท่ี 3 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 
โอกาสท่ีใชN (งาน/พิธี)  
 1. งานศพ 
 2. งานร่ืนเริง 
อุปกรณP (เคร่ืองดนตรี/อุปกรณPท่ีใชNในการแสดง) 
 1. กลองจëกโกรëด 
 2. กลองยืน 
 3. กลองหลอน 
 4. ฆ9องหน9า - หลัง 
 5. ป̀o 
 6. ฉ่ิง ฉาบ 
 7. คานหาบฆ9อง 
ผูNแสดง/ขNอจำกัดของผูNแสดง 

- ใช9ผู9แสดง จำนวน 8 คน 
- กลองจëกโกรëด จำนวน 1 คน 
- กลองยืน จำนวน 3 คน 
- กลองหลอน จำนวน 1 คน 
- ฆ9องหน9า ฆ9องหลัง จำนวน 2 คน 
- ป̀o จำนวน 1 คน 
- ฉ่ิง ฉาบ ประกอบ 

เพลงท่ีใชNประกอบการแสดง (ระบุเหตุผล) 
 1. เพลงไม9สี , เพลงไม9 1-6  
    ใช9สำหรับประกอบงานเดินขบวน เชEน งานสงกรานต8 งานแหEกระทง  
 2. เพลง สาวน9อยประแปbง , เพลงนมยานกระทบแปbง , เพลงเกEงตกป*ก 
    ใช9สำหรับงานร่ืนเริง เชEน งานบวชพระ งานแหEผ9าปgา งานพิธีรับพัดยศ 
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 3. เพลง หน9าทับผีเดิน 

    ใช9สำหรับพิธีงานศพ 

(ทองดี ธูปเอ่ียม, สัมภาษณ8, 5 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 4 กลองมังคละ) 

 
วงดนตรีเข็มทองสุโขทัย 

วงดนตรีเข็มทองสุโขทัย เป5นวงดนตรีพื้นเมืองที่มีชื่อเสียงของจังหวัดสุโขทัย ซึ่งมักจะได9รับความนิยม

ในการแสดงดนตรีและการแสดงศิลปะพื้นบ9านของไทย วงดนตรีเข็มทองสุโขทัยประกอบไปด9วยเครื่องดนตรี

พื้นบ9านตEาง ๆ เชEน ระนาด, ฆ9องวง, และกลอง ซึ่งจะสร9างเสียงดนตรีที่มีเอกลักษณ8เฉพาะตัว มักจะใช9ในงาน

ประเพณีหรืองานเทศกาลตEาง ๆ เพ่ือสืบสานวัฒนธรรมดนตรีไทยโบราณให9คงอยูE 

วงดนตรีเข็มทองสุโขทัยมีบทบาทในการสEงเสริมศิลปวัฒนธรรมไทยให9คงอยูEและเป5นที่รู 9จักไปท่ัว

ประเทศ โดยการแสดงท่ีสามารถผสมผสานความเป5นไทยอยEางลึกซ้ึงในทุก ๆ งานท่ีแสดงออกมา 

โอกาสท่ีใชN (งาน/พิธี)  

1. งานแตEง 

2. งานบวช 

3. งานข้ึนบ9านใหมE 

4. แก9บน 

5. ทำบุญร9อยวัน 

6. งานลอยกระทง 
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7. งานสงกรานต8 

อุปกรณP (เคร่ืองดนตรี/อุปกรณPท่ีใชNในการแสดง) 

 1. คียร8บอร8ด/อิเล็กโทน 

 2. กีต9าร8 

 3. เบส 

 4. ไมค8 

 5. ลำโพง 

 6. แดนเซอร8 

 7. เคร่ืองป*oนไฟ 

 8. รถแหE 

 9. เคร่ืองมิกซ8เสียง 

 10. กลองทอมบ9า 

ผูNแสดง/ขNอจำกัดของผูNแสดง 

 นักร9อง 6 คน 

นักดนตรี มือเบส มือกีต9าร8 มือคีย8บอร8ด/อิเล็กโทน กลองทอมบ9า 

เพลงท่ีใชNประกอบการแสดง  

 - เพลงท่ีใช9ตามยุคสมัยท่ีเปล่ียนไป เลEนเพลงสนุกสนานท้ังช9าและเร็วสลับกันไปและตามท่ีมีคนขอ 

(เข็มทอง  ขำน9อย, สัมภาษณ8, 1 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 5 วงดนตรีเข็มทองสุโขทัย)  
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กลองยาว 
กลองยาว เป5นเครื่องดนตรีประเภทกลองที่มีลักษณะเป5นกลองที่มีขนาดยาวและเสียงที่มีลักษณะทุ9ม

ต่ำ มักใช9ในการแสดงดนตรีพื้นบ9านของไทย เชEน ในการแสดงระบำ หรือในการเลEนในงานประเพณีตEาง ๆ 

กลองยาวมักจะมีการตีพร9อมกันหลายคนเพ่ือให9ได9จังหวะท่ีสนุกสนานและมีพลังเสียงท่ีทรงพลัง 

กลองยาวมีลักษณะโดดเดEนในการสร9างเสียงที่มีมิติ ซึ่งมักใช9ในการเลEนในวงดนตรีที่มีการเต9นรำหรือ

กิจกรรมท่ีต9องการเสียงกลองท่ีหนาและดังข้ึน 

โอกาสท่ีใชN (งาน/พิธี)  
 1. งานแตEง  4. แก9บน 

 2. งานบวช  5. งานลอยกระทง 

3. งานข้ึนบ9านใหมE 6. งานสงกรานต8 

อุปกรณP (เคร่ืองดนตรี/อุปกรณPท่ีใชNในการแสดง) 
 1. กลองยาว   5. กรับไม9 

2. ฉ่ิง    6. โหมEง 

 3. ฉาบเล็ก   7. ป̀o 

 4. ฉาบใหญE   8. ทัมมาลีน 

เพลงท่ีใชNประกอบการแสดง (ระบุเหตุผล) 
 - เพลงท่ีใช9ตามยุคสมัยท่ีเปล่ียนไป เลEนเพลงสนุกสนานท้ังช9าและเร็วสลับกันไปและตามท่ีมีคนขอ 

(ทองเปลว  เพชรมี, สัมภาษณ8, 24 กันยายน 2567) 

(ภาพ 6 กลองยาว)  
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แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม ประเพณี และเทศกาล: เสาหลักแห<งวิถีชีวิตชุมชน 

 

พิธีกรรมและประเพณีเป5นเครื่องมือสำคัญในการสร9างความสามัคคีในชุมชน ตำบลทับผึ้งมีแนวปฏิบัติ

ทางสังคมที่สำคัญ เชEน พิธีแหEนางแมว ซึ่งเป5นการขอฝนตามความเชื่อโบราณ พิธีทำขวัญข9าว ที่สะท9อน
ความสัมพันธ8ระหวEางมนุษย8กับธรรมชาติ พิธียกเสาเอก และ พิธีบวชนาคสามัคคี ซึ่งเกี่ยวข9องกับศาสนาและ
ความศรัทธาของชุมชน 
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ประเพณีการแห<นางแมว 

 ประเพณีการแหEนางแมว เป5นหนึ่งในประเพณีที่มีความเป5นเอกลักษณ8ในจังหวัดสุโขทัย โดยมีการจัด

ขึ้นในชEวงเทศกาลสงกรานต8 หรือเดือนเมษายนของทุกป` ประเพณีนี้ถือเป5นการผสมผสานระหวEางศาสนาและ

วิถีชีวิตของชาวบ9านในพื้นที่ ทำให9ได9รับการอนุรักษ8และสEงตEอมายังคนรุEนหลังเพื่อเป5นการอนุรักษ8วัฒนธรรม

ท9องถ่ินท่ีมีความหมายสำคัญตEอการเกษตรกรรมและการใช9ชีวิตในอดีต พิธีแหEนางแมวเป5นพิธีขอฝนท่ีชาวนาใช9

ขอฟbาขอฝนให9ฝนตกต9องตามฤดูกาล ในยามที่เมื่อถึงฤดูฝนแตEฝนยังไมEตก อากาศร9อน พื้นดินแห9งแล9ง จึงต9อง

ทำพิธีแหEนางแมวฝน 

การเตรียมงาน  
1. กระบุง เพ่ือเอาไว9ใสEเบ้ีย (เงิน) ข9าวสาร หรือของท่ีชาวบ9านบริจาค 

2. กรงใสEแมว  
3. แมว (ต9องเป5นแมวตัวเมีย สีดำหรือสีสวาท เทEาน้ัน 
4. ปลัดขิก ทำจากไม9ง9าว (ต9นนุEน)  

5. ไม9ไผE เจาะชEองตรงกลางลำไผE มีไม9ตี (ทำเป5นเคร่ืองเคาะให9จังหวะ) 
6. กลอง 2 หน9า  

ลำดับข้ันตอนการจัดงาน 
1. ให9ผู9สูงอายุไปขอแมวบ9านที่มีแมวตัวเมียสีดำหรือสีสวาด โดยจะถูกนำใสEในตะกร9าทำจากไม9ไผEหรือ

หวาย และปìดฝาเพื่อปbองกันไมEให9แมวหลบหนีไป แมวที่มีสีคล9ายเมฆหรือสีดำจะถูกเลือกใช9เพราะเชื่อวEาจะ
นำมาซึ่งโชคลาภ ตะกร9านี้จะถูกแขวนไว9ที่เสาไม9หรือไม9ไผEที ่มีคนหามสองคนคอยถืออยูE(คนหาบกรงแมว 

จะต9องเป5นชาย 1 คน หญิง 1 คน)  
2. ผู9สูงอายุในกลุEมจะสุดธูปบอกกลEาวเทวดาฟbาดิน ขอให9แมวนำฝนมาสูEแผEนดิน  
3. หลังจากน้ันขบวนพร9อมวงดนตรีจะเดินผEานถนนในหมูEบ9าน และขอให9ผู9คนท่ียืนดูสาดน้ำลงบนแมว  

4. คนที่ได9ยินเสียงร9องรำทำเพลงจะรู9ทันทีวEามีขบวนแหEนางแมว ชาวบ9านจะเตรียม น้ำใสEขัน สำหรับ
สาดน้ำแมว เตรียมข9าวสาร หรือเงิน หรือของที่อยากจะบริจาค ออกมารอตามถนน ตรอก ซอยที่ขบวนแหEนาง
แมวผEาน  

5. คนที่หาบกระบุงก็จะเดินไปรับเพื่อรับเงินหรือข9าวของบริจาค (คนหาบกระบุงต9องเป5นแมEหม9ายผัว
ตายเทEาน้ัน) 

6. หลังจากได9รับการสาดน้ำหรือของบริจาคแล9ว ขบวนแหEนางแมวจะร9องเพลงให9พรกับชาวบ9าน 

7. หลังจากน้ันก็เดินตEอไปบ9านอ่ืนหรือตามเส9นทางท่ีกำหนด 
8. เวลาในการแหEนางแมวต9องเป5นเวลาหลังจากตะวันตกดินแล9ว จึงจะสามารถแหEนางแมวได9 
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ขบวนแหEนางแมวจะจัดขึ้นเมื่อฝนแล9งจนกลายเป5นป*ญหาสำหรับชาวนา โดยปกติชาวบ9านจะเริ่มปลูก
ข9าวทันทีเมื่อฝนมาหลังจากพิธีแรกนาขวัญ ในต9นเดือนพฤษภาคม หากไมEมีฝนตกหลังพิธีนี้ ชาวบ9านมักจะ

ตัดสินใจจัดขบวนแหEนางแมว ขบวนแหEนางแมวมีความคึกคักและมีชีวิตชีวา โดยมีวงดนตรีที่ประกอบด9วย
กลอง ฆ9อง ฉ่ิง และกรับ พร9อมกับการร9องเพลงซ่ึงเน้ือเพลงจะใกล9เคียงกับเพลงโบราณท่ีวEา 
เน้ือเพลงรNองขอฝน 
  "นางแมวเอยขอฟbาขอฝนขอน้ำมนต8รดแมวข9าวเป`ยกข9าวจ9าวเอาไปหามมาแมวกินปลา ให9ปลามันเนEา 
จะไมEให9กินข9าวลEะให9ข9าวตายฝอย จะไมEให9กินอ9อยให9อ9อยเป5นแมง ถ9าไมEให9กินแตงให9แตงคอคอดถ9าไมEให9นอน
กอด ให9มอดกินเรือน ถ9าไมEให9นอนเพื่อนให9เรือนทลาย อีแมEหม9ายเอëย อยEาเพ่ิงขายลูก ถึงข9าวจะถูก ลูกไม9จะ

แพง ทำตาแดง ๆ ฝนก็เทลงมา ฝนก็เทลงมา ฝนตกบ9านยายช9อย ฝนย9อยบ9านยายชี ปลาแทงหี ฝนก็เทลงมา 
ฝนก็เทลงมา ฝนตกละเหวย ฝนตกละวา ฝนตกบ9านเหนือ ล9นเหลือคันนา ฝนตกบ9านใต9 ต9นไม9โพนเพน หัวปลัก
บ9านตาเถร ฝนก็เทลงมา ฝนก็เทลงมา " 

เน้ือเพลงใหNพร 

ให9พรลูกแล9ว ลูกแก9วจะให9พรโอ9แมEภิญโญสโมสรจงมารับเอาพรของลูกเข9าไว9 ให9ยุ9งข9าวเหนียวเทEายอด

มะพร9าว ให9ยุ9งข9าวจ9าวสูงแคEยอดตาล อุตสEาห8ทำบุญกันไว9นะจëะ อุตสEาห8ทำบุญกันไว9นะจëะ จะได9พบพระกับแมE

ศรีอาน 

บทท$องชุมนุมเทวดา เพ่ือบอกกล$าวดินฟ\า 
นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ ฯ 

นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ ฯ 
นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ ฯ 

สะรัชชัง สะเสนัง สะพันธุง นะรินทัง 

ปะริตตานุภาโว สะทา รักขะตูติ 
ผะริต๎วานะ เมตตัง สะเมตตา ภะทันตา 
อะวิกขิตตะจิตตา ปะริตตัง ภะณันตุ 

สัคเค กาเม จะ รูเป คิริสิขะระตะเฏ จันตะลิกเข วิมาเน ทีเป รัฏเฐ 
จะ คาเม ตะรุวะนะคะหะเน เคหะวัตถุม๎หิ เขตเต ภุมมา จายันตุ เทวา 

ชะละถะละวิสะเม ยักขะคันธัพพะนาคา ติฏฐันตา สันติเก ยัง 

มุนิวะระวะจะนัง สาธะโว เม สุณันตุ ฯ 
ธัมมัสสะวะนะกาโล อะยัมภะทันตา 
ธัมมัสสะวะนะกาโล อะยัมภะทันตา 

ธัมมัสสะวะนะกาโล อะยัมภะทันตา ฯ 
(ประจวบ ฟ*กโต, สัมภาษณ8, 21 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 7 ประเพณีการแหEนางแมว)  

ประเพณีทำขวัญข,าว 
ประเพณีทำขวัญข9าวเป5นพิธีกรรมที่สืบทอดกันมาแตEโบราณของชาวนาไทยและประเทศเพื่อนบ9านใน

เอเชียตะวันออกเฉียงใต9 มีจุดมุEงหมายเพ่ือแสดงความเคารพและขอบคุณแมEโพสพ ซ่ึงเป5นเทพีแหEงข9าวท่ีชEวยให9

ผลผลิตอุดมสมบูรณ8 และเพ่ือขอพรให9ข9าวเจริญงอกงาม ปราศจากโรค แมลงและภัยธรรมชาติ 

พิธีทำขวัญข9าวของตำบลทับผึ้ง เป5นพิธีกรรมที่สื่อความหมายให9เห็นคุณลักษณะของคนไทย ที่มีความ

อEอนโยนละเอียดอEอน อEอน น9อมถEอมตนตEอผู9มีพระคุณ และหาโอกาสที่จะแสดงออกถึงความ สำนึกกับผู9ที่มี

พระคุณ เพราะชาวนาเชื่อวEาผลผลิตที่ได9รับนั้น นอกจากแรงงานและความเพียรของตนเองแล9ว สEวนหนึ่งเกิด 

จากการดลบันดาลและการดูแลของแมEโพสพด9วย 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. เตรียมชะลอมใบเล็กใสEเคร่ืองไหว9 

2. หมากพลู  
3. ส9ม  
4. กล9วยน้ำว9า 
5. อ9อย 
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6. ธูป 3 ดอก เทียน 2 เลEม 
7. สำรับกับข9าว 
8. ข9าวสุกปากหม9อ 1 ป*çน 
9. น้ำสะอาด  
10. ผลไม9รสเปร้ียว  
11. ขนมไทย (เพ่ือให9แมEแก9แพ9ท9อง) จัดใสEกระทงใบตองเล็ก ๆ 
12. แปbงหอม 
13. น้ำอบ  
14. หวี  
15. กระจก ใสEลงไปด9วย (ให9แมEได9หวีผม-รวงข9าว) ประดับประดาด9วยดอกไม9ให9สวยงาม  

ข้ันตอน 
1. นำตาเหลว(เครื่องจักสานทำจากไม9ไผE เชื่อวEาเป5นสัญลักษณ8ศักดิ์สิทธิ์บEงบอกถึงเขตหวงห9าม เขต

ปbองกันส่ิงช่ัวร9าย ส่ิงไมEดี) 

2. ใช9ลำไผEขนาดยาวประมาณ 1 วา ป*กในนาข9าว ผูกตาเหลวและแขวนชะลอมเครื่องไหว9...หันไปทาง

ทิศหรดี (ทิศตะวันตกเฉียงใต9) 

3. ป*กธงกระดาษสีรอบตาเหลวท้ัง 4 ทิศ...ธงสีบอกถึงการมีชีวิตบนผืนนาและชEวยไลEนกกาไปในตัว 

4. ผูกด9ายสีขาวแดงรอบตาเหลว...วางสำรับกับข9าวเพ่ือถวายเคร่ืองเซEนไหว9 

5. รวบใบข9าวมัดด9วยด9ายสีขาวแดง ตัดปลายใบข9าว ทาแปbงหอม ประพรมน้ำอบ แตEงตัวให9แมEโพสพ 

6. จุดเทียน 2 เลEม ธูป 3 ดอกป*กลงบนที่นา (ตั้งนะโม 3 จบ...กราบสามครั้ง) พร9อมกลEาวอัญเชิญแมE

โพสพให9มารับของไหว9… 

7. ขอพรให9แมEชEวยดูแลต9นข9าว...รอให9ธูปมอดจนหมด จึงกลEาวลาแมEโพสพ (เคร่ืองเซEนไหว9ห9ามนำกลับ

ต9องปลEอยให9นกกามาจิกกิน) 

โอกาส 

(ชEวงข9าวเริ่มตั้งท9อง) “เชื่อวEาถ9าทำขวัญข9าวและถ9าแมEโพสพได9รับเครื่องสังเวยแล9ว จะชEวยคุ9มครอง

ดูแลต9นข9าว ให9เจริญงอกงาม ให9ข9าวออกรวงสวยงาม ได9ผลผลิตอุดมสมบูรณ8” (ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ, 

สัมภาษณ8, 26 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 8 ประเพณีทำขวัญข9าว) 
 

ประเพณียกเสาเอก ยกเสาโท 
ประเพณียกเสาเอก ยกเสาโท เป5นพิธีกรรมที่มีความสำคัญในการสร9างบ9านหรืออาคารของคนไทยมา

ตั้งแตEอดีต มีรากฐานมาจากความเชื่อทางศาสนาและวัฒนธรรมไทย โดยมีจุดมุEงหมายเพื่อความเป5นสิริมงคล 

ความม่ันคง และความปลอดภัยของบ9านเรือน 

พิธีต้ังเสาเอกเปรียบเสมือนการเสริมสิริมงคลให9กับบ9าน อีกท้ังยังเป5นการขอขมาตEอเจ9าท่ี เจ9าทาง ตาม

ความเช่ือของคนโบราณด9วย โดยปกติแล9ววันและเวลามงคลสำหรับทำพิธีลงเสาเอกบ9านจะยึดตามเวลาและวัน

มงคลเป5นหลัก ซึ่งก็ขึ้นอยูEกับโฉลกของเจ9าของบ9าน ที่อ9างอิงตามปฏิทินจันทรคติ หรือการนับเดือนแบบไทย 

เชEน เดือนอ9าย, เดือนย่ี, เดือน 4, เดือน 5, เดือน 9 หรือเดือน 12 โดยทั่วไปแล9วจะยึดจากวันเดือนป`เกิดของ

เจ9าของบ9าน ในการกำหนดวัน เวลา และตำแหนEงของเสาเอกที่เหมาะสมของบ9าน สEวนใหญEจะยึดเลขมงคล 

อยEางเลข 9 ก็เป5นไปตามความเชื่อ ที่หมายถึงความก9าวหน9า ดังนั้นจึงมักเห็นเวลาทำพิธีเสาเอกเป5นเวลา 9.00 

น. แตEเพราะในป*จจุบันพิธีลงเสาเอกบ9านมีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย ดังนั้นฤกษ8ที่เหมาะสม จึงแล9วแตEความ

เชื่อของคน วEาจะเริ่มนับการเริ่มต9นของพิธีลงเสาเอกบ9านจากเวลาที่ตอกเสาเข็มต9นแรก หรือจะยึดตามเวลาท่ี

เทคอนกรีตลงบนฐานรากก็ได9 ข้ึนอยูEกับความเช่ือและวัฒนธรรมของแตEละพ้ืนท่ี 
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การเตรียมงาน (เช$น อาหาร ผูNประกอบพิธี) 
1. ไกE (สุก) 1 ตัว 

2. หมู (สุก) 1 ช้ิน 

3. ข9าวสวย 1 ถ9วย 

4. น้ำเปลEา 

5. อาหารมงคล เชEน ผัดขนุน ผัดถ่ัวงอก  

6. ผลไม9มงคล เชEน มะพร9าว กล9วย อ9อย ขนุน แก9วมังกร แอปเปìçล สาล่ี ทับทิม  

7. ขนมมงคล เชEน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน ถ9วยฟู ขนมช้ัน ขนมหม9อแกง 

8. ต9นกล9วย ต9นอ9อย ใบเงิน ใบทอง  

9. เหล9าสี 1 ขวด 

10. บุหร่ี 1 ซอง 

11. ธูป 9 ดอก 

12. เทียน 2 เลEม 

13. ดอกไม9 3 สี 

14. ข9าวตอกดอกไม9 1 ขัน 

15. น้ำมนต8 1 ขัน  

16. แผEนทองสำหรับติดเสาเอก เสาโท 

17. ผ9า 3 สี 

18. พวงมาลัยดอกไม9 

ลำดับข้ันตอนการจัดงาน 
1. เตรียมเสาเอกบ9านให9เรียบร9อยกEอนถึงวันพิธี โดยนำหนEอกล9วย หนEออ9อย และผ9าสามสีผูกกับเสาท่ี

ใช9เป5นเสาเอกบ9าน 

2. วางสายสิญจน8ตั้งแตEโตëะหมูEบูชาไปจนถึงบริเวณเสาเอก ขั้นตอนนี้หากไมEมีผู9ทำพิธีโดยเฉพาะ อาจ

ให9ผู9ใหญEท่ีเราเคารพนับถือ หรือเจ9าของบ9านเป5นผู9ทำพิธีก็ได9 

3. เจ9าของบ9านจุดธูปเทียนที่โตëะหมูEบูชา อธิษฐานถึงความเป5นสิริมงคล และกราบพระที่โตëะหมูEบูชา

และโตëะเคร่ืองสังเวยเทวดาให9ชEวยคุ9มครอง 

4. ดอกไม9มงคล 9 ชนิดลงไปในหลุมเสาเอก 

5. วางแผEนทอง และเหรียญเงินลงไปในหลุม 

6. เจ9าของบ9านและผู9รEวมพิธีรEวมกันถือสายสิญจน8และยกเสาเอกให9เรียบร9อย 

(ปรีชา วังสุวรรณ8, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 9 ประเพณียกเสาเอก ยกเสาโท) 

 
เขาวงกต 

เขาวงกต เป5นสEวนหน่ึงของประเพณี งานสรงน้ำพระ งานสงกรานต8 ซ่ึงจัดข้ึนในชEวงประเพณีสงกรานต8 

(เดือนเมษายน) เขาวงกต คือ ทางเดินที่วกวน ซับซ9อน โดยมีการกำหนดจุดทางเข9าและจุดทางออกให9 ในการ

เลEนผู9เลEนจะต9องเดินที่วกวนซับซ9อนไปยังจุดทางออกโดยใช9เวลาน9อยที่สุด ตลอดเส9นทางอาจมีทางตันเป5นกับ

ดักให9ผู9เลEนหลงทางเสียเวลาหรือเป5นอุปสรรคจนทำให9ผู9เลEนไมEประสบความสำเร็จ เขาวงกตเป5นปริศนาธรรมท่ี

มนุษย8เกิดมาต9องเผชิญกับป*ญหา อุปสรรค เรียนรู9 ตัดสินใจ และแก9ไขป*ญหาตEาง ๆ จนกระทั่งพบทางออก 

(ประสบความสำเร็จ) 
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การจัดกิจกรรมเขาวงกตทำให9ผู9รEวมงานเกิดความสนุกสนานและตื่นเต9นกับการสังเกต การวางแผน

และการตัดสินใจ ได9ฝñกทักษะการแก9ป*ญหาเป5นอยEางดี ผู9เลEนจะต9องหาทางออกโดยเดินตามทางเดิน ที่วกวน 

ต9องเลี้ยวซ9าย หรือเลี้ยวขวา บางครั้งต9องเดินหน9าหรือถอยหลังอยEางระมัดระวังเพื่อไมEให9หลงไปติด ทางตันท่ี

เป5นกับดัก ถ9าหลงไปติดทางตัน ต9องวกกลับมาทางใหมE จนกระท่ังได9เส9นทางติดตEอกันไปจนถึงจุดทางออก  

การเตรียมงาน (เช$น อาหาร ผูNประกอบพิธี) 
1. ไม9ไผEสุก ประมาณ 20-30 ลำ 

2. หลักทำจากไม9ไผE ขนาดเล็ก ประมาณ 300 หลัก 

3. ตอกทำจากไม9 สำหรับมัดเสาหลัก 

4. เสาหลักยาวประมาณ 1.5 เมตร กว9าง 1 น้ิว 

ลำดับข้ันตอนการจัดงาน 

1. จัดทำไม9เป5นรูปวงกลม 

2. มีชEองหลงประมาณ 3-4 ชEอง เพ่ือท่ีจะเดินเข9าไปสรงน้ำพระหรือเป5นทางออก 

3. ชEองเดินกว9างประมาณ 80 เซนติเมตร 

(พิชัย ประจง, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม 2567) 

ประเพณี บวชนาคสามัคควีัดเตว็ดกลาง 

การบวช ถือเป5นประเพณีที่ได9รับการสืบทอดมาอยEางยาวนานในพระพุทธศาสนา ตามประเพณีแล9ว

ชายไทยเมื่อมีอายุครบ 20 ป` บริบูรณ8  ในฐานะพุทธศาสนิกชนจะเดินทางเข9าสูEการละทิ้งวิถีชีวิตเดิมเพื่อศึกษา

วัตถุประสงค8อันบริสุทธิ์ทางธรรม เพ่ือละพันธนาการจากโลกวัตถุ และศึกษาการหลุดพ9นจากกิเลสอาสวะซึ่งถือ

เป5นการเรียนทางธรรม ที่จะทำให9ชีวิตพบกับความเจริญรุEงเรือง ถือเป5นการตอบแทนพระคุณบิดามารดาและ

เป5นการสืบสานประเพณีรวมถึงยังเป5นกุศลบุญในการอุทิศสEวนกุศลให9ผู9ลEวงลับไปแล9วและยังเป5นการสืบทอด

ความเชื่อมั่นในพระพุทธศาสนาและธรรมวินัยอันดีงามน่ัน กาบวชนาคสามัคคีเป5นประเพณีของชาวพุทธที่จัด

ขึ้นเพื่ออุปสมบทพระภิกษุเป5นจำนวนมากพร9อมกัน โดยมักจัดขึ้นในชุมชน วัด หรือหมูEบ9าน เพื่อสEงเสริมความ

สามัคคี และให9โอกาสแกEผู9ที่ต9องการบวชแตEขาดแคลนทุนทรัพย8 ตำบลทับผึ้งจัดประเพณีบวชนาคสามัคคีใน

เดือนมิถุนายน 

การเตรียมงาน 

 1. ประชุมเตรียมการจัดงานบวชนาคสามัคคีประจำป̀เพ่ือกำหนดแผนจัดงาน ได9แกE วัน เวลา สถานท่ี  

 2. เตรียมเคร่ืองบวชพระใหมE ฯลฯ 

 3. เตรียมสถานท่ีสำหรับการอุปสมบท 

 4. เตรียมสถานท่ีสำหรับโรงทาน 
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ลำดับข้ันตอนการจัดงาน 
 1. โกนผมนาค โดยจะให9ครอบครัวและญาติพ่ีน9องของนาค มาตัดปอยผมกEอน จากน้ันพระพ่ีเล้ียงก็จะ

ทำการโกนผมนาคเป5นลำดับตEอไปทันที 
 2. นาคต9องกลEาวคำขอขมาลาบวชตEอพEอแมE พร9อมท้ังรับมอบผ9าไตร 
 3. ถEายภาพนาคหน9าโบสถ8 กEอนจะเข9าไปในโบสถ8 โดยอาจถEายภาพคูEกับพEอแมE ญาติพ่ีน9องด9วย 

 4. นาคจะโปรยทานให9กับผู9ที่มารEวมงานพิธีบวช จากนั้นพEอแมEของนาคก็จะพานาคเดินเข9าสูEประตู
โบสถ8 
 5. หลังจากเข9ามาภายในโบสถ8แล9ว นาคจะต9องไหว9พระประธาน พร9อมกับเปลEงวาจาขออุปสมบท 

ตามด9วยฟ*งพระอุป*ชฌาย8สอนกัมมัฏฐาน 
 6. พระอุป*ชฌาย8ทำการสวมอังสะให9กับนาค จากนั ้นนาคจะต9องออกไปที ่หลังโบสถ8เพื ่อครอง 
ผ9าไตรจีวร 

 7. เม่ือครองผ9าไตรจีวรแล9ว นาคจะต9องเปลEงวาจาขอสรณะและศีล ๑๐ เพ่ือรับศีล 
 8. ขั้นตอนตEอไปนี้พEอแมEจะเข9ามาประเคนบาตรให9กับนาค โดยนาคจะต9องรับประเคนบาตร จากน้ัน
จึงเข9าไปถวายดอกไม9ธูปเทียนให9กับพระอุป*ชฌาย8 พร9อมกับกลEาวคำขอนิสัย 

 9. พระกรรมวาจารย8 จะทำการคล9องบาตรให9กับนาค และพระคูEสวดจะสอบถามอันตรายิกธรรม เม่ือ
เสร็จส้ินข้ันตอนน้ีแล9วก็ให9นาคกราบสงฆ8เป5นข้ันตอนตEอไป 
 10. สำหรับขั้นตอนนี้จะต9องเปลEงวาจาขอญัตติกรรม สังฆัมภันเต ซึ่งเป5นขั้นตอนที่ใกล9จะเสร็จสิ้นพิธี

แล9ว จากน้ันก็ฟ*งอนุสาสน8บาลีจากพระอุป*ชฌาย8 ตามด9วยถวายเคร่ืองไทยธรรม และกรวดน้ำก็เป5นอันเสร็จพิธี 
(อิงฟbา นาบุญ) 
รายละเอียดเพ่ิมเติม 
 - นอกจากการบวชนาคสามัคคีแล9วทางวัดเตว็ดกลางยังมีการจัดโรงทาน ซึ่งมีผู9มีจิตศรัทธาเป5นรEวม

เจ9าภาพโรงทานมากกวEา 70 รายการ  (อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 10 ประเพณีบวชนาคสามัคคีวัดเตว็ดกลาง) 

ประเพณี ลอยกระทง 

ประเพณีลอยกระทง เป5นประเพณีสำคัญของไทยท่ีจัดข้ึนในคืนวันเพ็ญเดือนสิบสอง (15 ค่ำ เดือน 12) 

ตามปฏิทินจันทรคติไทย ซ่ึงมักตรงกับเดือนพฤศจิกายนของทุกป̀ โดยมีวัตถุประสงค8หลักเพ่ือแสดงความเคารพ

และขอขมาตEอพระแมEคงคา ที่ให9เรามีแหลEงน้ำใช9ตลอดป̀ รวมถึงเป5นการสะเดาะเคราะห8และขอพรให9ชีวิตมีแตE

สิ่งดี ๆ ตำบลทับผึ้งจัดเทศกาลลอยกระทงเพื่อการสืบการประเพณีและวัฒนธรรมไทยทุกป`ในวันขึ้น 15 ค่ำ 

เดือน 12 มีวัตถุประสงค8ในการจัดงาน ดังน้ี 

1. เพ่ือสืบสานประเพณีและวัฒนธรรมไทยในท9องถ่ิน 

2. เพื่อให9เด็ก เยาวชน ประชาชน เกิดความภูมิใจในท9องถิ่น เห็นคุณคEาและความสำคัญของประเพณี

ไทย 

3. เพื่อให9เด็ก เยาวชน ประชาชน สEงเสริมและอนุรักษ8ประเพณีลอยกระทง มีจิตสำนึกที่จะสืบสาน

มรดกวัฒนธรรมท9องถ่ิน 

4. เพ่ือสEงเสริมการทEองเท่ียว กระตุ9นเศรษฐกิจในชุมชน 

5. เพ่ือสEงเสริมงานฝ̀มือและความคิดสร9างสรรค8ในการประดิษฐ8กระทง รามกันรักษาภูมิป*ญญาท9องถ่ิน 
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6. เพ่ือเป5นการขอขมาตEอแมEน้ำ หรือ พระแมEคงคา 

 การจัดงานโครงการสืบการประเพณีและวัฒนธรรมไทยเป5นการบูรณาการรEวมกันระหวEางวัดและสEวน

ราชการ โดยในแตEละป`ขึ้นอยูEกับจะตกลงกันในชุมชนวEาวัดใดจะจัดงาน เชEน พ.ศ.2566 จัดงานท่ีวัดเตว็ดกลาง 

พ.ศ.2567 จัดงานที่วัดเกาะวงษ8เกียรต์ิ กEอนวันงานมีการเตรียมงานโดยประชุมเตรียมการจัดงานโครงการสืบ

การประเพณีและวัฒนธรรมไทย จัดแบEงโซนสถานที่แตEละกิจกรรม เชEน โซนกองอำนวยการ โซนสำหรับลอย

กระทง โซนประกวดกระทง โซนเวทีการแสดงศิลปวัฒนธรรมไทย โซนหัตถศิลปâ โซนร9านค9า (อุดม แก9วทอง, 

สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 11 ประเพณีลอยกระทง) 

 
พิธีรับขวัญข,าวเปลือก 

พิธีรับขวัญข9าวเปลือก เป5นประเพณีเกEาแกEของชาวนาไทยที่แสดงถึงความเชื่อในพลังธรรมชาติ เป5น

พิธีกรรมที่เกี่ยวข9องกับความเชื่อของเกษตรกรไทยและชุมชนชนบท ซึ่งให9ความเคารพและขอบคุณแมEโพสพ 

เทพีแหEงข9าวที่เชื่อวEาคุ9มครองและบันดาลความอุดมสมบูรณ8ให9กับผลผลิตทางการเกษตร พิธีนี้มักจัดขึ้นในชEวง

หลังฤดูเก็บเกี่ยวเพื่อแสดงความขอบคุณและขอพรให9ข9าวที่เก็บเกี่ยวมีคุณภาพดี ปลอดภัยจากศัตรูพืช และ

เพียงพอตEอการบริโภคและจำหนEาย 

คนในตำบลทับผ้ึงจัดพิธีรับขวัญข9าวเปลือกชEวงหลังเก็บข9าวเปลือกเข9ายุ9งข9าว ผู9ประกอบพิธีโดยท่ัวไป

จะเป5นผู9หญิงกลางคนเป5นคนทำ พิธีเร่ืองรับขวัญข9าวเปลือกความเช่ือการทำพิธีแสดงออกถึงความกตัญöู

กตเวทีตEอธรรมชาติ  (วิเชียน  เกสรสกุล, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567) 

 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ข9าวเหนียวมาโขลกกับงาแล9วป*çนเป5นรูป คันไถ คาด แอก หอย ปลาตะเพียน จระเข9 งู เตEา 
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2. น้ำมนต8 

3. ไขEต9ม 2 ฟอง ข9าวปากหม9อ 2 ช9อนโตëะ ถาด  

4. ใบศรีปากชาม 

5..เส้ือผ9าใหมEของพEอแมE  

6. กล9วยน้ำว9า  

7. ดอกไม9ธูปเทียน 

8. กระบุง ไม9คาน ผ9าขาวม9า 

ลำดับข้ันตอนการจัดงาน  
1. นำเส้ือผ9าใหมEของพEอแมEใสEลงในกระบุง  

2. นำถาดมาเทินบนปากกระบุงนำส่ิงของตEาง ๆ ท่ีเราป*çนมาไว9ในถาดท่ีเทินบนกระบุง  

3. นำมาคอนโดยใช9ไม9คาน ผ9าขาวม9าปìดชEวงไม9คานถึงกระบุง  

4. นำกระบุงท่ีคอนไปท่ีนาของตนเองแล9วนำกระบุงท่ีใสEส่ิงของตEาง ๆ วางท่ีนาเรา  

5. ป*çนตุëกตาฟางเป5นแมEโพสพใสEในกระบุง  

6. จุดธูปพูดอัญเชิญแมEโพสพขวัญข9าวแมEเอยท่ีตกหลEนแถวน้ีไปอยูEบ9านเล้ียงลูก เล้ียงเต9า กับลูกแล9ว  

7. คอนกระบุงกลับมาบ9านนำกระบุงไปไว9ในยุ9งข9าวไว9ประมาณ 7 วัน 

 

(ภาพ 12 พิธีรับขวัญข9าวเปลือก) 
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พิธีแรกปลูกยาสูบ 
 

ยาสูบเป5นพืชเศรษฐกิจของตำบลทับผ้ึง กEอนท่ีจะปลูกยาสูบทุกคร้ัง จะมีความเช่ือในเร่ือง พิธีแรกปลูก 

เพื่อเป5นขวัญ และกำลังใจ ในการทำไรEยาสูบ โดยทำพิธี ไหว9เจ9าที่ เจ9าทาง เจ9าน้ำ  เพื่อให9ยาสูบที่ตนได9ปลูกไว9 

เจริญงอกงาม ได9ผลผลิตดี  ไมEเกิดความเสียหายใด ๆ  พิธีแรกปลูกยาสูบเป5นพิธีกรรมทางวัฒนธรรมท่ีเก่ียวข9อง

กับการเริ่มต9นฤดูปลูกยาสูบ ซึ่งพบได9ในบางพื้นที่ของประเทศไทย โดยเฉพาะในชุมชนที่มีการปลูกยาสูบเป5น

อาชีพหลัก พิธีกรรมนี้มักเกี่ยวข9องกับความเชื่อทางศาสนาและจิตวิญญาณ เพื่อเป5นสิริมงคลแกEเกษตรกรและ

พืชผล จัดในชEวงเดือนตุลาคมเป5นต9นไป 

การเตรียมอาหารสำหรับเซ$นไหวN 
1. หมูต9มสุก 1 ชEวง (หมูต9มห่ันช้ินยาว โดยไมEตัดออก ช้ินพอประมาณ ไมEเกิน 25 ซม.) (หรือถ9าบ9าน

ไหนมีเงินทุนท่ีจะซ้ือหัวหมู ก็ได9แล9วแตEกำลังทรัพย8แตEละบ9าน) 

2. แตงยำปลายEาง (แตงกวา ยำใสEปลายEาง มีรสชาติ เปร้ียว เค็ม) 

3. ผลไม9 

4. หมาก พลู หEอเป5นคำ 1 ชุด 

5. บุหร่ี 1 มวน 

6. ไขEต9ม 

7. ดอกไม9 3 สี 

8. เหล9าขาว 1 ขวด 

9. ขนมถ9วยฟู 

10. น้ำเปลEา 1 แก9ว 

11. ธูป 5 ดอก 

12. เทียน 1 เลEม 

13. ใบตอง ตัดท้ังใบท้ังก9าน (เพ่ือเป5นสัญลักษณ8 ให9รู9วEาท่ีตรงน้ี มีการทำพิธี เพ่ืออัญเชิญส่ิง ศักด์ิสิทธ์ิ

มารับเคร่ืองเซEนไหว9) 

ลำดับข้ันตอนการจัดงาน 
1. นำเคร่ืองเซEนตEาง ๆ ท่ีเตรียมไว9 มาจัดวางบนพ้ืนดิน แปลงท่ีเราจะปลูกยาสูบ   

2. นำใบตองทั้งใบมาป*กแนวตั้งตรงให9เป5นสัญลักษณ8 ให9รู9วEาที่ตรงนี้ มีการทำพิธี เพื่ออัญเชิญส่ิง 

ศักด์ิสิทธ์ิมารับเคร่ืองเซEนไหว9 
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3. จากนั้น เจ9าของที่ดิน นั่งพนมมือ จุดธูป เทียน  ตั้งนะโม 3 จบ  แล9วกลEาวขอพรแตEเจ9าที่ เจ9าทาง 

เจ9าน้ำ  ให9การปลูกยาสูบในครั้งนี้ ให9ได9ผลผลิตที่ดี  เจริญงอกงาม ตลอดการเก็บเกี่ยว ไมEมี

อุปสรรคใด ๆ 

หลังจาก ที่เราทำพิธีเสร็จ ปลูกยาสูบเสร็จ  ให9เจ9าของที่ดิน  กลEาวขอ อาหารที่เซEนแกEเจ9าที่ มา

รับประทานได9  โดยการ ยกมือ กลEาว  "เสสัง มังคะลา ยาจามิ" - “ข9าพเจ9าขอสEวนท่ีเหลือจากส่ิงอันเป5นมงคล”

จึงนำมารับประทาน และแจกจายให9ผู9ที่มาชEวยปลูกยาสูบทEานกันได9  (พจน8  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 1 สิงหาคม 

2567) 
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ความรู,และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล: ปRญญาที่สั่งสมจากธรรมชาต ิ

 

องค8ความรู9เกี่ยวกับธรรมชาติเป5นสEวนสำคัญของการดำรงชีวิตของชุมชนตำบลทับผึ้ง เชEน แพทย8
พื้นบ9าน และ หมอจับเส9น ซึ่งใช9สมุนไพรและเทคนิคการบำบัดแบบดั้งเดิม การพEนงูสวัด และ การดับพิษไฟ 

เป5นตัวอยEางของความเช่ือท่ีผสมผสานกับองค8ความรู9ในการรักษาโรค 
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การแพทย,พื้นบ/าน 
 

การรักษาไข,ทับระด ู
ไข9ทับระดู  หมายถึง การที่ผู9หญิงมีอาการไข9รEวมกับชEวงที่มีประจำเดือน หรือในบางครั้งอาจจะเป5น

การมีไข9ในชEวงที่กำลังมีประจำเดือนทำให9เกิดอาการที่ไมEสบายตัวและรู9สึกแยEขึ้น เชEน ปวดท9อง ปวดหลัง และ
อาจจะมีอาการท่ีเกิดจากการเปล่ียนแปลงของฮอร8โมนในชEวงน้ันด9วย อาการไข9ทับระดูน้ันอาจจะเกิดจากหลาย

สาเหตุ เชEน การติดเชื้อที่เกี่ยวกับระบบสืบพันธุ8 เชEน การอักเสบของมดลูกหรือรังไขE หรืออาจจะเป5นผลมาจาก
การเปล่ียนแปลงของฮอร8โมนในรEางกายท่ีเกิดข้ึนในชEวงท่ีมีประจำเดือนก็ได9  

ตำบลทับผ้ึงมีหมอแผนโบราณรักษาอาการปgวยเป5นไข9ทับระดู สามารถรักษาเวลาใดก็ได9 ไมEเลือกวัน  

เวลา  (วิโรจน8  เนียมสุวรรณ8, สัมภาษณ8, 21 สิงหาคม 2567) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ไม9ไผEปgาเทEาน้ัน แบบแห9งหรือแบบสด ก็ได9 จำนวน 1 ลำ 
2.  มีดผEาไม9 

3. หม9อสำหรับต9มยา  
4. เงินเหรียญ 1 บาท  

ข้ันตอน 
1. นำไม9ไผEปgาท่ีเตรียมไว9 นำมาฝานชEวงท่ีเป5นตาของไม9ไผE  จำนวน 3 ตา  

           2. กรณี รักษาไข9ทับระดู ให9ฝานจาก ปลายไม9ไปหาโคนลำไผE 2 ตา และให9ฝานจากโคนลำไผEไปหาปลาย
ไม9 จำนวน 1 ตา  กรณี รักษาฤดูทับไข9 ให9ฝานจาก โคนลำไผEไปหาปลายไม9 จำนวน 2 ตา และให9ฝานจาก ปลาย

ไม9ไปหาโคนลำไผE 2 ตา    
3. หลังจากฝานตาไม9ไผEแล9ว ให9เอาตาไม9ไผEที่ฝานได9 ใสEหม9อต9มกับ เงินเหรียญ 1 บาท แบบไมEต9องปìด

ฝาหม9อ พอน้ำเดือด ก็สามารถเอาน้ำท่ีต9มมากินเป5นยาได9   
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(ภาพ 13 การรักษาไข9ทับระดู) 

 
หมอเขี่ยตา 

การรักษาแบบเขี่ยตาเป5นการรักษาแบบโบราณ ที่สืบทอดมายาวนาน เป5นการรักษาตามวิถีชีวิตของ
ชาวบ9านสมัยกEอน เป5นท่ียอมรับกับชาวบ9านและคนโดยท่ัวไปวEาสามารถรักษาได9จริง หายจริง ๆ และยังมีคนไข9

เข9ามารักษากับหมอมานพ อยูEเรื่อย ๆ หมอมานพ รักษามานานมากกวEา 50 ป` ได9รับวิชาจากครูบาอาจารย8ใน
สมัยกEอน และรักษาสืบทอดมาจนถึงป*จจุบัน กรณีท่ีจะสืบทอดตEอ ต9องให9คนท่ีจะเรียนวิชามายกขันครูบูชาเพ่ือ
รับวิชาตEอไป 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ยอดสัปปะอEอน ชEวงท่ีเป5นสีขาว ยาวประมาณ 3 ซม.   
2. กระชาย 

3. วEานทรหด 
4. วEานหางจระเข9 
5. ทอง (ทองสามารถใช9ทองเข่ียตาได9 ในวันดับส้ินเดือน* เทEาน้ัน )  
*วันดับสิ้นเดือนหมายถึง วันสิ้นเดือนทางจันทรคติ ซึ่งตรงกับวันแรม 14 ค่ำในเดือนขาดหรือแรม 15 

ค่ำในเดือนเต็ม 
6. ใยมะพร9าว (ได9จากกาบเปลือกมะพร9าวท่ีแกEแล9ว จะมีเส9นใยเปลือกมะพร9าว เลือกเอาแบบท่ีอEอน 

ท่ีสุด) 
7. น้ำเกลือ (เกลือเป5นเกลือเม็ด ต9องใช9เกลือตัวผู9เทEาน้ัน) เกลือตัวผู9ก็คือ เกลือเม็ดยาวท่ีมีปลาย 
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แหลม แท9จริงแล9วคือ โซเดียมคลอไรด8เหมือนกับสหายเกลือชนิดอื่น แตEด9วยรูปรEางที่หลEอเหลามีเหลี่ยมมุมน้ี

เองท่ีทำให9มันพิเศษ 

 
ข้ันตอน 

1. เตรียมอุปกรณ8ท่ีใช9เข่ียตา  
2. เขี่ยครั้งแรก ให9ใช9ยอดสัปปะรด จุEมกับ ยางของวEานหางจระเข9 แล9วนำมาเขี่ยตาบริเวณที่ต9องการ

รักษา เขี่ยครั้งที่ 2 ใช9กระชายที่เหลาเอาเปลือกออก จุEมกับยางของวEานหางจระเข9 แล9วนำมาเขี่ยตาบริเวณท่ี
ต9องการรักษา เขี่ยครั้งที่ 3 ใช9วEานทรหด ที่เหลาเอกเปลือกออกแล9ว จุEมกับยางของวEานหางจระเข9 แล9วนำมา
เขี่ยตาบริเวณที่ต9องการรักษา เขี่ยครั้งที่ 4 ใช9ทอง จุEมกับยางของวEานหางจระเข9 แล9วนำมาเขี่ยตาบริเวณท่ี

ต9องการรักษา (กรณีท่ีใชNทองเข่ียตา ตNองเป*นวันดับส้ินเดือนเท$าน้ัน ไม$สามารถใชNทองเข่ียวันอ่ืนไดN) 
3. หลังจากเข่ียตาเสร็จ หมอจะนำใยมะพร9าวมาป*oนในตาเพ่ือเอาข้ีตาออก ให9สะอาด  

4. หลังจากเอาข้ีตาออกแล9ว หมอจะเอาน้ำเกลือเข่ียตาในรอบสุดท9ายเพ่ือฆEาเช้ือ เป5นอันเสร็จ 

5. หลังจากน้ัน หมอจะทEองคาถา เป5นการเปgากันอักเสบให9กับคนไข9 ซ่ึงคาถาไมEสามารถบอกได9 

6. สEวนคEารักษาในแตEละคร้ัง แล9วแตEคนไข9จะให9 ไมEได9กำหนดราคาแนEนอน 

 (การรักษาในแตEละคร้ังเวลาจะไมEเทEากัน แล9วแตEการรักษา แตEเวลาจะอยูEในชEวงไมEเกิน 30 นาที ) 

โอกาสท่ีใชN 
ใช9ในการรักษากรณีท่ีดวงตาหรือเปลือกตา 

1. ตากุ9งยิง (ภาษาชาวบ9านเรียก ตางอก)  

2. ต9อเน้ือ (ภาษาชาวบ9านเรียก ตาแลบ) 

3. ตาแดง (ภาษาชาวบ9านเรียก ตาถก ) เวลารักษาจะมีอาการ น้ำตาไหลเป5นเลือด 

4. ตาฝgา 

5.เส9นเลือดฝอยในตาแตก  

(มานพ  ไกEแก9ว, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 14 หมอเข่ียตา) 

 
หมอจับเส,น 1 

การ “จับเส9น” เป5นวิธีการบำบัดทางการแพทย8แบบหนึ่งที่มักพบในแพทย8แผนจีนหรือการแพทย8แผน
ไทย ซึ่งมักจะใช9มือหรือนิ้วมือในการกดหรือนวดตามเส9นพลังงานหรือจุดตEาง ๆ บนรEางกายเพื่อกระตุ9นการ

ไหลเวียนของเลือดหรือพลังงาน ทำให9สามารถบรรเทาอาการเจ็บปวดจากกล9ามเน้ือหรือเส9นประสาทได9 
การจับเส9นสามารถชEวยผEอนคลายและลดอาการปวดเมื่อยตEาง ๆ บนรEางกาย เชEน ปวดคอ ปวดหลัง 

หรืออาการเจ็บกล9ามเน้ือ การทำเชEนน้ีอาจชEวยเพ่ิมการไหลเวียนเลือดและลดความตึงเครียดในรEางกาย แตEควร

ทำโดยผู9ที่มีความรู9และประสบการณ8 เพื่อหลีกเลี่ยงการบาดเจ็บหรืออาการแทรกซ9อนอื่น ๆ การจับเส9นใช9

รักษาคนไข9มีอาการ เคล็ด ขัด ยอก ตามกล9ามเนื้อ หรือเส9นเอ็นตามกระดูก สามารถรักษาเวลาใดก็ได9 ไมEเลือก

วัน เวลา  (สอ้ิง  กำจัด, สัมภาษณ8, 21 สิงหาคม 2567) 
 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ยาหมEอง  

ข้ันตอน 
1. ใช9ยาหมEองทาไปบริเวณท่ีเคล็ด ขัด ยอก  
2. ใช9น้ิวกดจับ จัด เส9นเอ็นตามข9อกระดูก ตามกล9ามเน้ือ ท่ีปวด  
3. ทEองคาถาพEนอักเสบ (คาถาบอกไมEได9)  
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(ภาพ 15 หมอจับเส9น 1) 

 
หมอจับเส,น 2 

การจับเส9นคือการใช9เทคนิคการนวดเพื่อกระตุ9นเส9นตEาง ๆ ในรEางกาย โดยหมอหรือผู9เชี่ยวชาญจะใช9

นิ้วมือ กด หรือบีบตามจุดที่มีเส9นหรือจุดอักเสบ เพื่อชEวยคลายความตึงเครียดของกล9ามเนื้อและเส9นเอ็น       

ซ่ึงสามารถบรรเทาอาการปวดเม่ือยได9 

โดยทั่วไป การจับเส9นจะเกี่ยวข9องกับการนวดและกดจุดในลักษณะของการรักษาที่ไมEใช9เครื่องมือทาง

การแพทย8 แตEการทำเชEนน้ีจำเป5นต9องทำโดยผู9เช่ียวชาญเพ่ือไมEให9เกิดอันตรายหรือบาดเจ็บเพ่ิมเติม แพทย8แผน

โบราณใช9วิธีนวดบริเวณที่มีอาการปวดปวดตามรEางกาย เชEน กระดูกทับเส9น เท9าแพลง แขนซ9น ขาซ9น หัวไหลE

ทรุด เป5นต9น 

 การเป5นหมอจับเส9นของนายประกาศ เมืองคล9ายได9รับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ และได9รับการ

ถEายทอดมาจากตำราสมุดขEอย (ซึ่งเป5นภาษาขอม) และได9รับประกาศจากสมาคมแพทย8แผนไทยแหEงประเทศ

ไทย หลักสูตร การนวดแผนไทย 

(ประกาศ เมืองคล9าย, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 16 หมอจับเส9น 2) 
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หมอจับเส,น 3 
 

หมอทองดำ เม9ยทับ เป5นหมอจับเส9นในตำบลทับผึ้ง มีการรักษามานานมากกวEา 35 ป` ใช9ยาหมEอง 
เชEน ยาหมEองตราถ9วยทอง ในการรักษา โดยเตรียมยาหมEอง ทEองคาถา ทายาหมEองบริเวณที่ปวด และบีบ
บริเวณที่ปวดใช9ระยะเวลา 3-5 นาทีใช9ในการรักษากรณีท่ีเส9นพลิก เส9นจม (การอักเสบ ปวด) และปวดสEวน

ตEาง ๆ ของรEางกาย  (ทองดำ เม9ยทับ, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 17 หมอจับเส9น 3) 

 
หมอน,อยจับเส,น  

การนวดจับเส9นจะมุEงเน9นไปที่การกระตุ9นการไหลเวียนพลังงาน ด9วยการกดเบา ๆ ด9วยนิ้ว หัวแมEมือ 

ฝgามือ ข9อศอก เขEา และเท9า การนวดจับเส9นจะชEวยคืนความสมดุลของพลังงานของรEางกาย และชEวยคลาย

กล9ามเน้ือและข9อตEอท่ีตึง ใช9รักษาตามอาการ  
วัตถุดิบ, อุปกรณPที่ใชN คือ ดอกไม9 ธูป เทียน บุหร่ี 1 ซอง น้ำมันนวด เงินแล9วแตEศรัทธา กรณีแขน ขา

หักต9องใช9เฝùอกดาม ไว9สำหรับคนไข9ท่ีแขน-ขา หัก   (พิน  น่ิมมณี, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 18 หมอน9อยจับเส9น) 
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การพ<นงูสวัด พ<นไฟลามทุ<ง พ<นขยุ,มตีนหมา 
 โรคงูสวัด โรคไฟลามทุEงและโรคขยุ9มตีนหมา เป5นได9ทุกเพศทุกวัย มักจะเกิดตามบริเวณผิวหนัง

รEางกาย ลักษณะเป5นผื่นหรือตุEมเป5นแนว การรักษาจะใช9วิธีการพEนด9วยเหล9าขาว หลังจากนั้น แผลก็จะแห9ง

และหายไป แตEอยEางไรก็ตามคุณยายละมูล ได9กลEาวไว9วEาบางครั้งโรคงูสวัด โรคไฟลามทุEงและโรคขยุ9มตีนหมา 

อาจทำให9เกิดแผลติดเช้ือและมีโรคแทรกซ9อนตEาง ๆ ได9 

วัตถุดิบ,อุปกรณPท่ีใชN 
 1. เหล9าขาว 

 2. แก9วชอต (แก9วเหล9ากง) 

ข้ันตอนการทำ 
 1. ผู9ปgวยเป5นโรคงูสวัด ไฟลามทุEม หรือขยุ9มตีนหมา ต9องนำเหล9าขาวมา 1 ขวด 

 2. ผู9ปgวยน่ังหันหน9าไปทางทิศตะวันออก (มาพEนได9ทุกเวลา) 

 3. คุณยายละมูล เทเหล9าใสEแก9วชอต ทEองนะโม 3จบ และทEองอมดับแดง แสงดับพิษ นะโมพุทธธายะ    

อัคคีวารี อัปรายันติ และเปgาคาถาท่ีเหล9า 

 4. ยกเหล9าใสEปากและพEนใสEแผลผู9ปgวย 

 5. ทำแบบเดิมให9ครบ 3 คร้ัง 

 6. ผู9ปgวยต9องมาพEน 3 วัน (หากหายกEอนไมEต9องมาครบ 3 วัน) 

(ละมูล  เกสรสกุล, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)  

(ภาพ 19 การพEนงูสวัด พEนไฟลามทุEง พEนขยุ9มตีนหมา ) 
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หมอพ<น งูสวัด เริม และไฟลามทุ<ง 
ในสมัยโบราณ การพEนเป5นหนึ่งในวิธีการที่นิยมใช9ในการรักษาโรคตEาง ๆ โดยอาจใช9สมุนไพรที่มี

สรรพคุณในการฆEาเชื้อโรคหรือชEวยบรรเทาอาการเจ็บปgวยได9 เชEน พEนยาสมุนไพร เหล9า หรือน้ำเปลEา เพ่ือ

รักษาโรคทางผิวหนัง อยEางเชEน โรคงูสวัด เริม และไฟลามทุEง 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
 1. เหล9าขาว 

 2. งา 

ข้ันตอน 
 1. สอบถามอาการ หรือ ลักษณะของผู9ปgวยอยEางละเอียด สำรวจ/ตรวจดูอาการลักษณะของบริเวณท่ี

มีอาการ  

 2. เค้ียวงาให9แหลก (ละเอียด) 

 3. ระหวEางเค้ียวงาผสมเหล9าขาวเล็กน9อย 

 4. ทEองคาถา แล9วนำมาทาบริเวณท่ีต9องการรักษา 

 5. นำมาพEนบริเวณท่ีเป5นงูสวัด เริม ไฟลามทุEง 

โอกาส 
 ใช9ในการรักษากรณีผู9ท่ีเป5นงูสวัด เริม ไฟลามทุEง  (ป*ญญา บุญเทศ, สัมภาษณ8, 20 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 20 หมอพEน งูสวัด เริม และไฟลามทุEง ) 
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พ<นรักษา เริม  งูสวัด ไฟลามทุ<ง 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. ชุด หมากพู    

2. ดอกไม9สามสี   

3. ธูป  

4. เทียน 

5. เงิน 1 บาท 

ข้ันตอน 
พEอหมอจะนำดอกไม9 ธูป เทียน หมาก และเงิน 1 บาท ใสEพาน ทEองคาถา (เป5นความลับ)  พอทEอง

คาถาเสร็จ นำหมากพูมาเคี้ยว พอละเอียด จากนั้นพEน (ออกจากปาก) ไปตรงจุดที่จะรักษา เชEน เริม  งูสวัด ไฟ

ลามทุEง ให9ท่ัว แล9วเปา ทEองคาถาในใจ สลับการพEน เป5นอันเสร็จการรักษา  

โอกาส 
คนปgวย ท่ีมีอาการ ของ งูสวัด เริม  ไฟลามทุEง 

รายละเอียดอ่ืนๆ  
คาถา  (ไมEสามารถเปìดเผยได9  นอกจากคนที่จะมาเป5นลูกศิษย8สืบทอดตEอไปถึงจะได9รับการถEายทอด

บทคาถาน้ี)  (ทองแปลง  กะตุดเงิน, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567)   

 
หมอพ<น 

จากการสืบทอดภูมิป*ญญาพ้ืนบ9าน ด9านการพEน เสก เปgารักษาโรคของนาย สุวรรณ หุEนเทศ ภูมิป*ญญา

พื้นบ9าน ด9านการพEน เสก เปgารักษาโรคได9รับการถEายทอดความรู9จากบรรพบุรุษ เชEน ปูg ตา พEอ หรือจากครูท่ี

สืบทอดกันมา  ภูมิป*ญญา พื้นบ9าน ด9านการพEน เสก เปgารักษาโรคเป5นการรักษาทั้งทางกายและทางใจ ทำให9

ทุกฝgายสบายใจมากข้ึน  ใช9รักษาตามอาการของคนไข9  (สุวรรณ หุEนเทศ, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม  2567) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
- เหล9าขาว  

- เหล9าปgา  

- เหล9าบ9าน 

ข้ันตอน 
1.พานต้ังครู และอุปกรณ8ในการประกอบพิธีกรรมการรักษาโรค 

2.การเตรียมอุปกรณ8กEอนเร่ิมพิธีกรรมการพEน เสก เปgารักษาโรค 
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3.การเร่ิมประกอบพิธีกรรมการพEน เสก เปgารักษาโรค 

4.เสร็จส้ินพิธีกรรมการพEน เสก เปgารักษาโรค 

 
หมอพ<นตาแดง 

โรคตาแดง หรือ เยื่อบุตาอักเสบ (Conjunctivitis) คือการอักเสบของเยื่อบุตา (conjunctiva) ซึ่งเป5น

เนื้อเยื่อบาง ๆ ที่คลุมผิวของตาขาวและภายในเปลือกตา โรคนี้มักทำให9ตาดูแดง, แสบ, คัน, หรือมีน้ำตาไหล

มากกวEาปกติ สำหรับชาวบ9านหมูEท่ี 4 ตำบลทับผ้ึง มีความเช่ือท่ีวEาหากไปรักษาท่ีโรงพยาบาลแล9วอาการยังไมEดี

ข้ึนหรือยังไมEหายจากอาการตาแดงจะนิยมไปพEนเพ่ือรักษาอาการตาแดงตามความเช่ือ  

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
 - น้ำสะอาด 1 แก9ว (12 ออนซ8) 

ข้ันตอน 

 1. สอบถามอาการ หรือ ลักษณะของผู9ปgวยอยEางละเอียด สำรวจ/ตรวจดูอาการลักษณะของตาที่มี

อาการแดง  

 2. ผู9รักษานำน้ำสะอาด 1 แก9ว มอบให9หมอพEน ทำพิธี 

 3. หมอพEน ทEองคาถาและเปgาลงในแก9วน้ำ  

 4. ผู9รักษานำน้ำท่ีทำพิธีมาลูบบริเวณตา 

(ทองหลEอ อินทุยศ, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567)  

 

 

 

 

 
 

(ภาพ 21 หมอพEนตาแดง ) 

 
 
 
 



 42 

ดับพิษไฟ 
การใช9เหล9าพEนเพื่อรักษาแผล ที่เกิดจากไฟไหม9 หรือน้ำร9อนลวก เป5นวิธีที่เคยได9รับความนิยมในอดีต 

ซ่ึงในป*จจุบันอาจมีบางพ้ืนท่ี ท่ียังคงอนุรักษ8ภูมิป*ญญาไทยน้ีไว9 และยังคงใช9มาจนถึงป*จจุบัน 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
เหล9าขาว คาถากำกับดับพิษไฟ 

ข้ันตอน 
ต้ังนะโม 3 จบ วEาคาถาท่ีเรียนมา (คาถา เจ9าตัวไมEสามารถเปìดเผยได9) อมเหล9าขาวพร9อมทEองคาถาดับ

พิษไฟแล9วพEนไปบนบริเวณท่ีโดนไฟไหม9น้ำร9อนลวก 
โอกาส 
        โดนไฟไหม9 น้ำร9อนลวก  (ประจบ เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 

 
พ<นดับพิษไฟ 

การพEนดับพิษไฟ เป5นการรักษาโดยหมอพ้ืนบ9านท่ีรักษาอาการปวดแสบ ปวดร9อน จากไฟไหม9 น้ำร9อน 

ลวก หรือเป5นแผลพุพอง วิธีการรักษาพบทั้งการพEนข9าวสาร เคี้ยวละเอียด น้ำ หรือเหล9าขาว ลงบนบริเวณที่มี

อาการ หมอจะทEองคาถาขณะอมข9าวสาร น้ำ หรือเหล9าขาวไว9 จากนั้นจึงพEนลง บนแผล การพEนดับพิษไฟใช9

รักษาอาการปวดแสบปวดร9อนจากไฟไหม9 น้ำร9อนลวก หรือเป5นแผลพุพอง (จำนงค8 โหมดไทย, สัมภาษณ8, 10 

สิงหาคม 2567) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
- เหล9าขาว 1 แบน 

ข้ันตอน 
1. อมเหล9าไว9ในปาก 

2. ให9คนไข9หันหน9าไปทางทิศตะวันตก 

3. พEนเวลาใกล9ค่ำตะวันตกดิน 

4. พEนนอกชายคาบ9านมาพEน 3 วันพEนตรงแผลท่ีเกิด 

5. คาถาท่ีใช9ต้ังนะโม 3 จบ “อมขิงอมขEาตาไม9ไผEกูจะดับพิษไป 500 พันกองแล9วก็พEนลงทีแผล” 

หรือต้ังนะโม 3 จบ  

-นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ 

-นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ 

-นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมาสัมพุทธัสสะ 
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และทEองตามด9วยคำวEา อมหิน อมผา อมตาไมNไผ$ อมเหล็กไม$รูNไหมN อมไฟไม$รูNพอง เย็นท้ัง 500 
กอง เหมือนแม$พระคงคา เพ้ียง สะวะหะ สะวะหาย  

 

 

            
     
 

 
 

 

 

 

(ภาพ 22 พEนดับพิษไฟ ) 

 
แก,ก,างติดคอ  

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. น้ำเปลEา 1 ขัน 

ข้ันตอน 
1. นำน้ำเปลEา 1 ขัน มาเสกน้ำมนต8ด9วยคาถา 3 คร้ัง แล9วเอาผู9ท่ีก9างติดคอด่ืม โดยทEองคาถา 

คือ กุงเกง กุงกังติดอยู$ขNางกางเกง 
(ประมวล  คำสุข, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม 2567) 

 
 
 
 
 
 

เขี่ยก,างปลา ออกจากคอ 
การใช9มือ นิ้ว นวด คลำ บริเวณคอ ที่ใกล9จุดก9างปลาเพื่อเขี่ยก9างปลาออกจากคอ (ใช9เทคนิคสEวนตัว

ของแพทย8แผนไทย ความชำนาญ  และประสบการณ8การในการเขี่ยก9างปลา เป5นความสามารถเฉพาะตัว)ใช9

รักษาคนท่ีก9างปลาติดคอ 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
คาถา  (ไมEสามารถเปìดเผยได9  นอกจากคนที่จะมาเป5นลูกศิษย8สืบทอดตEอไปถึงจะได9รับการถEายทอด

บทคาถาน้ี)  (เชาว8  พูลอ่ำ, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567)   
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พ<นดับพิษ ตะขาบ แมงปXองกัด 
พิษจากตะขาบและแมงปgองเป5นพิษที่สามารถทำให9เกิดอาการตEาง ๆ ขึ้นในรEางกายได9 ซึ่งขึ้นอยูEกับ

ชนิดของตะขาบและแมงปgอง รวมถึงปริมาณพิษที่ถูกสัมผัสด9วย วิชาน้ีสืบทอดวิชาจากรุEนพEอ ใช9เวลาโดนสัตว8มี

พิษตEอย (ภาคภูมิ ฝ*งสนิท, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.ใบพลูสด 

2.หมากแห9งหรือสด 

3.คาถา 

ข้ันตอน 
ตั้งนะโม 3 จบ วEาคาถาที่เรียนมา (คาถา เจ9าตัวไมEสามารถเปìดเผยได9) เคี้ยวใบพลูหรือหมากให9พอ

ละเอียด วEาคาถากำกับในใจ พEน 3 คร้ัง บริเวณท่ีโดนตะขาบหรือแมงปgองกัดตEอย จะหายปวดในทันที 

 

 

 

 

(ภาพ 23 พEนดับพิษ ตะขาบ แมงปgองกัด)  

 

พ<นรำมะนาด  
 รำมะนาดหรือโรคปริทันต8อักเสบ เป5นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อแบคทีเรียบริเวณเหงือกและ

อวัยวะรอบฟ*นและทำให9เกิดการอักเสบอยEางรุนแรง ซึ่งอาจสEงผลให9เหงือกเกิดอาการแดง บวมและเลือดออก

งEายขณะแปรงฟ*น หากปลEอยทิ้งไว9โดยไมEได9รับการรักษาอยEางถูกวิธี รำมะนาดอาจทำลายกระดูกรอบรากฟ*น

และอาจสEงผลให9ฟ*นโยกหรือฟ*นหลุดได9 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ปูนแดง  

2. ใบตอง 
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ข้ันตอน 
ตั้งนะโม 3 จบ วEาคาถาที่เรียนมา (คาถา เจ9าตัวไมEสามารถเปìดเผยได9) นำปูนแดง มาปbาย บนใบตอง 

คลึงวนไปมา ให9ปูนแตกตัวจากนั้นนำมาเกลื่อน(ปbาย) ตรงบริเวณแก9มรอบฟ*นที่ปวด วน 3 รอบ แล9วเปgาคาถา

ตรงบริเวณท่ีเกล่ือนอีกที 

โอกาส 
เวลาท่ีปวดฟ*น หรือเป5นรำมะนาด  (ประจบ เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 24 พEนรำมะนาด) 

 
กวาดคอ 

การกวาดคอ เป5นการรักษาโรคแบบโบราณที่คนสมัยกEอนนิยมทำให9กับเด็ก เป5นการนำยาสมุนไพรมา

รักษาอาการตEาง ๆ เชEน ไข9หวัด ไอ เจ็บคอ หรือเบ่ืออาหาร โดยใช9น้ิวปbายยาเข9าไปในลำคอของเด็ก 

วัตถุดิบ,อุปกรณPท่ีใชN 
 1. ปูนแดง (เอาท่ีไมEใสEสีเสียด) 

 2. เกลือ (ต9องเป5นเกลือเม็ดเทEาน้ัน) 

 3. ใบกระเพรา 10 ใบ (ต9องเลือกกระเพราท่ีป*çนแล9วข้ึนฟองเทEาน้ัน) 

ข้ันตอนการทำ 
 1. นำเกลือเม็ด 1 เม็ด ปูนแดง ใบกระเพรา 10 ใบ มาป*oนรวมกันให9ละเอียดจนขึ้นฟอง (ป*oนด9วยฝgามือ

ท้ัง 2 ข9าง) 

 2. หลังจากน้ันนำมาปาดรวมไว9ท่ีน้ิวช้ี  
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 3. พนมมือทEองนะโม 3 จบ  นะโม ตัสสะ ภะคะวะโต อะระหะโต สัมมา สัมพุทธัสสะ (วEา 3 หน) และ

ตามด9วย อิติปìโส ภะคะวา อะระหัง สัมมาสัมพุทโธ, วิชชาจะระณะสัมป*นโน, สุขโต โลกะวิทู, อนุตตะโร                     

ตEอด9วย อัคคีมรณัง คอมึงข้ึน ส9นตีนกูแนEกวEา แล9วเอาน้ิวช้ีท่ีมีฟองสEวนผสมของตัวตากวาดลงไปท่ีคอ 

 (บังอร  สารกรวจ, สัมภาษณ8,  3 สิงหาคม 2567) 

   

 
 

 

 

 

(ภาพ 25 กวาดคอ ) 

 
น้ำมันหลวงพ<อสีวัดศรีสังวร 

น้ำมันหลวงพEอสี วัดศรีสังวร เป5นน้ำมันที่มีความนิยมในวงการพระเครื่องและศาสนา โดยมีชื่อเสียงใน

ด9านการเสริมโชคลาภและการปbองกันภัยตEาง ๆ ซึ่งหลวงพEอสี วัดศรีสังวร ได9สร9างน้ำมันนี้ขึ้นด9วยความศรัทธา

และความเชื่อที่วEามีอานุภาพในการคุ9มครองและเสริมความมงคลให9กับผู9ที่ใช9 น้ำมันหลวงพEอสี มักจะถูกใช9เพ่ือ

เสริมดวงและนำโชค เชEน การทาบนรEางกาย หรือใช9ในการบูชา พระเครื่องท่ีเก่ียวข9องกับหลวงพEอสี นอกจากน้ี

ยังมีผู 9ที ่เชื ่อวEาน้ำมันหลวงพEอสีชEวยในการปbองกันภัย และสามารถชEวยให9มีความสุขและโชคลาภใน

ชีวิตประจำวัน น้ำมันชนิดนี้มักจะมีลักษณะเป5นน้ำมันสีเข9ม ซึ่งมักจะเป5นน้ำมันที่หลวงพEอสีได9ปลุกเสกหรือทำ

พิธีกรรมเพ่ือให9มีความศักด์ิสิทธ์ิกEอนท่ีจะนำมาใช9 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
- สมุนไพร 108 ชนิด หาได9จากในชุมชน อาทิ เชEน เหงือกปลาหมอ เถาวัลย8เปรียง อ9อยแดง ขมิ้นชัน                       

ฟbาทลายโจร พุทธรักษา เสนEห8จันทร8 ท9าวแสนปม เถาตำลึง ใบมะกรูด ชEา ขิง ตะไคร9 ไพล กระทือ กระชาย                                  

กระชายดำ ชะเอมเทศ ดีปลี บอระเพ็ด ไมยราบ โคกกระสุน ตดหมูตดหมา ผักเสี้ยนผี เถายEานาง กานพลู 

ใบเตย กวาวเครือแดง ขันทองพยาบาท พลูคาว ทองพันช่ัง รางจืด เป5นต9น  
- พิมเสน  

- การบูร  

- น้ำมันมะพร9าว 9 ป̀บ 
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ข้ันตอน 
1. นำวEานและสมุนไพรท่ีเก็บมาล9างทำความสะอาด 

2. สEวนท่ีเป5นใบนำมาห่ันหรือซอยแบบหยาบ 

        3. สEวนท่ีเป5นหัวหรือเหง9า (หรือสEวนท่ีมีลักษณะแข็ง ๆ) นำมาห่ันเป5นช้ิน ๆ 

          4. นำสมุนไพรและวEาน ที่ หั่น ลงใสEในน้ำมัน โดยจะใสEวEานหรือสมุนไพรชนิดหัว ๆ ลงในกระทะน้ำมัน

กEอน พยายามคนบEอยเพื่อไมEให9ไหม9ติดก9นกระทะ และใสEไฟบEอย ๆ อยEาให9ไฟม9อด หลังจากนั้นจึงคEอยทยอยใสE

สมุนไพรหรือวEาน ชนิดท่ีเป5นใบ ๆ ลงไป (สEวนใบเป5นสEวนท่ีสุกและไหม9งEายต9องต9องทยอยใสEท่ีหลัง 

5. เมื่อสมุนไพร/วEาน ในกระทะกรอบได9ที่แล9ว ดึงไฟออกให9หมด (เหลือแตEถEาน) ตักกากออกให9หมด                

กรองให9เหลือแตEน้ำมัน 

6. นำสEวนผสม การบูร พิมเสน ที่บดไว9เทลงในน้ำมันที่กรองไว9 (ให9เทในขณะที่น้ำมันยังอุEน ๆ อยูE)คน

ให9เข9ากัน 

7.นำน้ำมันกรอกใสEภาชนะที่สามารถปìดฝาให9สนิทปbองกันการระเหย แล9วเทบรรจุลงขวดเล็กปìดฝาให9

แนEนเพ่ือนำไปใช9/หรือจำหนEายตEอไป 

 การกวนน้ำมันหลวงพEอสี นิยมกวนในชEวงวันพระใหญE เชEนวันมาฆบูชา วันวิสาขบูชา วันอาสาฬหบูชา               

วันเข9าพรรษา และวันออกพรรษา และขณะกวนน้ำมันก็จะมีการเจิมกระทะ มีต9นกล9วย ต9นอ9อยแดง และ

ประดับรอบ ๆ ด9วยฉัตร 2 ต9น ในพิธีการทำน้ำมันโดยหลวงพEอเจ9าอาวาสวัดศรีสังวรจะสวดมนต8ทำพิธีตลอดจน

ทำมันเคี่ยวเสร็จ และเนื้อวEานที่เหลือก็จะนำไปทำพระพิมพ8เนื้อวEานตEอไป  (เพียว นวลคำ, สัมภาษณ8, 5 

สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 26 น้ำมันหลวงพEอสีวัดศรีสังวร) 
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หมอนวดแผนโบราณ 

หมอนวดแผนโบราณคือผู9ที่มีความเชี่ยวชาญในการนวดโดยใช9วิธีการแบบดั้งเดิม ซึ่งมีต9นกำเนิดมา

จากการนวดที่ถEายทอดมาจากบรรพบุรุษและมีการพัฒนามาจนถึงป*จจุบัน หมอนวดแผนโบราณจะใช9เทคนิค

การนวดที่เน9นการผEอนคลายกล9ามเนื้อ การกระตุ9นการไหลเวียนของเลือด และการรักษาความสมดุลของ

รEางกาย โดยไมEใช9เครื่องมือหรือยาสังเคราะห8 แตEจะใช9มือและทEาทางตEาง ๆ เพื่อชEวยบรรเทาอาการปวดเมื่อย 

บรรเทาความเครียด และชEวยกระตุ9นพลังงานในรEางกาย การนวดแผนโบราณคนไข9มีอาการปวดเมื่อยตาม

รEางกายสามารถบริการได9 ทุกวัน คEาบริการ ชั่วโมงละ 100 บาท แตEต9องโทรนัดหมอกEอน  (บุญธรรม พิม

พัฒนาลัย, สัมภาษณ8, 21 สิงหาคม 2567) 
 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. หมอน 
2.ท่ีนอน 

ข้ันตอน 
1. นวดบริเวณท่ีปวดเม่ือย 

2. ไลEนวดให9ท่ัวรEางกายเพ่ือผEอนคลาย 

 

(ภาพ 27 หมอนวดแผนโบราณ) 
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เกลือ่นฝ[ 
“ฝ`” คือ การติดเชื้อที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่ทำให9เกิดการอักเสบในผิวหนังหรือเนื้อเยื่อใต9ผิวหนัง 

โดยสEวนใหญEจะเกิดเป5นตุEมหรือก9อนที่มีหนองข9างใน ซึ่งเป5นของเหลวที่เกิดจากการตEอสู9ระหวEางเชื้อแบคทีเรีย

และเซลล8ภูมิคุ9มกันของรEางกาย ฝ`มักจะมีอาการเจ็บปวด บวม และทำให9มีไข9ขึ้นในบางครั้ง ฝ`อาจจะเกิดจาก

การติดเช้ือในแผลเล็ก ๆ ท่ีไมEได9รับการรักษา หรือจากการสะสมของเช้ือท่ีเข9าไปในรูขุมขน 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ใบตอง  

2. ปูนกินหมาก 

ข้ันตอน 
ตั้งนะโม 3 จบ วEาคาถาที่เรียนมา (คาถา เจ9าตัวไมEสามารถเปìดเผยได9) นำปูนแดง มาปbาย บนใบตอง 

คลึงวนไปมา ให9ปูนแตกตัวจากนั้นนำมาเกลื่อน(ปbาย) ตรงบริเวณรอบๆ ฐานฝ` ทา วน 3 รอบ แล9วเปgาคาถา

ตรงบริเวณท่ีเกล่ือนฝ̀อีกที ไมEนานฝ̀จะหายทันที  (ประจบ เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 28 เกล่ือนฝ̀) 

 

สัปเหร<อ 
สัปเหรEอ เป5นอาชีพที่เกี่ยวข9องกับการจัดการศพและพิธีกรรมทางศาสนา โดยเฉพาะในวัดหรือสถานท่ี

ฌาปนกิจ ถือเป5นอาชีพที่มีบทบาทสำคัญในสังคมไทยมาช9านาน แม9จะเป5นงานที่คนทั่วไปอาจมองวEาเกี่ยวข9อง

กับความตาย แตEแท9จริงแล9วเป5นอาชีพท่ีมีเกียรติและชEวยเหลือผู9คนในชEวงเวลาสำคัญของชีวิต 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.มีด 1 เลEม 

2.สายศีล 
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3.มะพร9าว 1 ลูก 

4.ธูป 

ข้ันตอน 
กำหนดวันเวลาให9ผู9เคารพนับถือทราบทั่วกัน เมื่อเสร็จพิธีบำเพ็ญกุศลแล9วต9องเชิญศพไปสูEเมรุ โดยมี

พระสงฆ8ชักศพหรือเดินนำหน9าศพ สEวนบรรดาญาติจะเดินตามหลังศพไปโดยสงบยกเว9นญาติสนิทที่จะถือภาพ

ของผู9ละสังขาร และกระถางธูปเดินนำหน9า ริ้วขบวนจะเวียนรอบเมรุเป5น “อุตราวัฏ” คือเวียนซ9ายทวนเข็ม

นา†ิกา 3 รอบ เมื่อศพผEานมา ผู9ที่นั่งอยูEพึงลุกขึ้นยืนเพื่อแสดงความเคารพตEอศพนั้นด9วย หลังจากตั้งศพแล9ว

เป5นพิธีกลEาวสดุดีผู9ละสังขาร จากนั้นกEอนประชุมเพลิง เจ9าภาพจะเชิญแขกผู9ใหญEที่เคารพนับถือ เป5นผู9ทอดผ9า

มหาบังสุกุลที่หีบศพ บนสายสิญจน8หรือบนภูษาโยง ผู9ทอดผ9าคนสุดท9ายเป5นคนจุด “เพลิงศพหลอก” เป5นการ

ขอขมาศพครั้งสุดท9ายกEอนเผาจริง โดยจะมีพระสงฆ8 4 รูปสวดพระอภิธรรม หรือที่เรียกวEา“สวดหน9าไฟ” 

ในชEวงนั้น แขกที่มาในงานและญาติมิตรจะทยอยกันขึ้นมาเผาศพหรือขอขมาศพด9วยการวางดอกไม9จันทน8ธูป 

และเทียนตามที่เจ9าภาพเตรียมไว9เป5นชุด ๆ แล9วจึงลงจากเมรุพร9อมรับของที่ระลึกจากเจ9าภาพ สําหรับการเผา 

กEอนเผา เจ9าหน9าที่เมรุหรือสัปเหรEอจะทุบหรือตEอยมะพร9าวห9าวที่ปอกเปลือกแล9วเพื่อให9กะลาแตก แล9วนำน้ำ

มะพร9าวมาล9างหน9าศพกEอน จากนั้นจึงเคลื่อนโลงศพเข9าเตาเผา (สุวรรณ หุEนเทศ, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม  

2567)    
 

การกินตุ\กแกย<างแก,ซาง (โรคขาดสารอาหาร) 
 

การกินตุëกแกยEางแก9ซางเป5นความเชื่อของคนในท9องถิ่น เชื่อกันวEา การที่เด็กไมEคEอยกินข9าว ปgวยงEาย  

ผอมซูบ  กินเทEาไหรEก็ไมEอ9วน  อาจจะเกิดจากโรคซาง (หรือโรคขาดสารอาหาร) จึงนำ ตุëกแก นำมายEางให9สุก  

แล9วหรอกให9เด็กที่เป5นซาง กินเข9าไป เด็กคนไหนกินเข9าไป ไมEนาน ก็จะกินข9าวได9 ไมEเจ็บไมEปgวย น้ำหนักข้ึน 

อุดมสมบูรณ8ข้ึน ใช9รักษาเด็กท่ีไมEกินข9าว ปgวยงEาย  ผอมซูบ  (พจน8  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567)   

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ตุëกแก ผEานการลEาง และตัดแตEง ยEางไฟกลาง ๆ  ให9สุกพอท่ีจะรับประทานได9 

ข้ันตอน 
นำตุëกแก ไปยEางไฟให9สุก แล9วนำไปให9เด็กที่เป5นซาง(โรคขาดสารอาหาร)กิน จะทำให9เด็กหายจาก

อาการเป5นซางได9 
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(ภาพ 29 การกินตุëกแกยEางแก9ซาง (โรคขาดสารอาหาร)) 

 
อาหารพื้นบ*าน 

อาหารพ้ืนบ9านในตำบลทับผ้ึงมีหบากหลายเมนู ท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน ใช9วัตถุดิบในพ้ืนท่ีมา

ผสมผสานกับภูมิป*ญญาท9องถ่ินมาประกอบอาหาร ดังน้ี  

แกงขี้เหล็กสูตรโบราณ 
แกงขี้เหล็กสูตรโบราณ เมนูนี้เหมาะสำหรับผู9สูงวัยด9วยรสชาติที่มีเอกลักษณ8ทำให9ผู9สูงวัย ไมEวEาจะเป5น 

ปูg ยEา ตา ยาย อีกท้ังยังดีตEอสุขภาพ 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.ใบข้ีเหล็ก  

2.ปลายEาง(ปลาสร9อย)  

3.ตะไคร9  

4.กระชาย(ซอย)  

5.พริกใหญEแห9ง  

6.รากผักชี  

7.หอมแดง  

8.กระเทียม  

9.กะปì  

10.เกลือ  

11. ขEาแกE  

12.ถ่ัวลิสงค่ัวปgน  
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13.กะทิ   

14.น้ำปลา   

15. น้ำตาล  

 ข้ันตอน 

1. เตรียมใบขี้เหล็ก (ไมEอEอนและไมEแกEจนเกินไป) รูดเฉพาะใบ นำมาล9างน้ำสะอาดประมาณ 1-2 คร้ัง      

เป5นการทำความสะอาดใบข้ีเหล็กกEอนนำมาทำแกงข้ีเหล็กโบราณ 

2. เป5นขั้นตอนในการเอาความขมออกจากใบขี้เหล็ก โดยการตั้งน้ำให9เดือดใสEเกลือลงไป 2ช9อนโตëะ

จากนั้นนำใบขี้เหล็กใสEลงไปในหม9อต9มประมาณ 15 นาที เมื่อครบตามระยะเวลาที่กำหนดไว9 เทน้ำร9อนทิ้งแล9ว

นำใบขี้เหล็กมาต9มน้ำร9อนอีกประมาณประมาณ 2-3 ครั้ง จากนั้นล9างน้ำตEอด9วยน้ำสะอาดอีก 1-2 ครั้ง แล9วบีบ

เอาน้ำออก เตรียมทำแกงข้ีเหล็กในข้ันตอนตEอไป 

3. ตำเครื่องพริกแกงตามสEวนผสมที่เตรียมไว9 ใสEกระชายซอย หอมแดง ขEาแกE กระเทียม ตะไคร9 ราก

ผักชี  เกลือปgนและกะปì ลงไปในครก จากนั้นตำสEวนผสมทั้งหมดให9แหลกละเอียด และท9ายสุดนำปลายEางท่ี

เตรียมไว9 มาโครกให9เข9ากับเคร่ืองแกงอีกคร้ัง 

4. นำกะทิตั้งไฟ เคี่ยวหัวกะทิ รอจนกระทั่งแตกมัน ถัดมาใสEเครื่องแกงที่เราเตรียมไว9 ผัดสEวนผสม

ทั้งหมดลงในกระทะจนสEงกลิ่นหอม ใสEใบขี้เหล็กคนให9เข9ากับเครื่องแกง ใสEปลายEางโขลก ใสEถั่วลิสงคั่วลงไป

จากน้ันทยอยเทน้ำกะทิสEวนท่ีเหลือลงไปให9หมดเค่ียวจนสุก ปรุงรสตามใจชอบ ตักใสEชามพร9อมรับประทาน 

โอกาสท่ีใชN 
งานบวช งานแตEงงาน งานทำบุญ ข้ึนบ9านใหมE (สุณี  เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 1 มิ.ย.2567) 

(ภาพ 30 แกงข้ีเหล็กสูตรโบราณ)  
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แกงซ<อนหา 

แกงซEอนหา เป5นอาหารพื้นบ9านของจังหวัดสุโขทัย โดยเป5นแกงที่มีรสชาติอรEอยและเป5นเอกลักษณ8 มี

การปรุงด9วยสมุนไพรพื้นบ9านและเนื้อสัตว8ตEาง ๆ เชEน เนื ้อไกEหรือหมู ซึ ่งทำให9รสชาติของแกงนี้มีความ

หลากหลายและหอมสมุนไพร 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
 พริกแกง 

1. พริกแห9ง 25 กรัม 

2. กระเทียม 50 กรัม 

3. หอมแดง 50 กรัม 

4. ตะไคร9 25 กรัม 

5. กระชาย 100 กรัม 

6. กะปì 1 ช9อนโตëะ 

7. เกลือเม็ด 1 ช9อนโตëะ 

8. รากผักชี 25 กรัม 

ส$วนผสมแกงซ$อนหา 
1. พริกแกง 

2. มะละกอ 

3. ผักกาดหัว (หัวไซเท9า)  

4. แครอท 

5. เน้ือปลาต9มสุก 800 กรัม 

6. กุ9งสด 500 กรัม 

7. ลูกช้ินปลา 300 กรัม 

8. น้ำตาลทราย 1 ช9อนโตëะ 

9. น้ำมะขามเป̀ยก 5 ช9อนโตëะ 

10. น้ำปลา 3 ช9อนโตëะ 

ข้ันตอน 
1. นำมะละกอ ผักกาดหัว (หัวไซเท9า) แครอท มาผEาเป5นเส9นยาว ๆ เพ่ือจะนำมาสานเป5นรูปปลาตะเพียน

ประมาณ 30 -50 ตัว 

2. ใสEกุ9งสด ลูกช้ินปลา เข9าไปในตัวปลาตะเพียนท่ีสานเตรียมไว9  
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3. ตั้งหม9อน้ำให9เดือดแล9วน้ำปลาที่เตรียมไว9ใสEหม9อต9มจนสุกใช9กระชอนตัดออกจากหม9อแล9วแยกเอาแตE

เน้ือปลา 

4. ใสEเน้ือปลาท่ีต9มสุก โขลกให9เข9ากับน้ำพริกแกง 

5. นำมะละกอที่ไมEได9สานเป5นรูปปลาตะเพียนหั่นเป5นชิ้น หั่นผักกาดหัว (หัวไซเท9า) เป5นแวEน ๆ ห่ัน      

แครอทเป5นแวEน ใสEลงไปต9มในหม9อแกงท่ีต้ังไว9บนเตา 

6. ใสEน้ำพริกแกงท่ีเตรียมไว9ลงไปคนให9ท่ัว 

7. ปรุงรสชาติด9วย น้ำมะขามเป̀ยก 5ช9อนโตëะ น้ำปลา 3ช9อนโตëะ น้ำตาลทราย 1ช9อนโตëะ คนสEวนผสมให9

เข9ากัน 

8. ใสEปลาตะเพียนท่ีสานเตรียมไว9ลงไป รอจนสุก โรยหน9าด9วยผักชี ตักใสEถ9วยพร9อมรับประทาน 

โอกาสท่ีใชN 
สำหรับรับประทาน และงานบุญตEาง ๆ  (ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ, สัมภาษณ8, 26 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 31 แกงซEอนหา)  
 

แกงสับนก 
แกงสับนก แกงสับนกเป5นแกงปgาหรือแกงเผ็ดท่ีอยูEคูEกับวิถีชีวิตของชาวตำบลทับผ้ึงต้ังแตEอดีต ซ่ึงมีการ

สับเนื้อที่นำมาแกงให9ละเอียด แตEเดิมนั้นอาจจะเกิดจากการนำนกมาสับให9ละเอียด แตEป*จจุบันแกงสับนกน้ัน

ไมEได9จำกัดที่นกอยEางเดียวเทEานั้น แตEอาจจากปลาหรือเนื้ออยEางอื่นก็ได9 แตEที่ชาวบ9านแหEงนี้นิยมทำกันคือ ทำ

แกงสับนกจากเน้ือปลาสร9อยแทน เพราะเป5นปลาท่ีหาได9งEาย และมีมากในแมEน้ำยมท่ีจังหวัดสุโขทัย 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ส$วนผสมแกงสับนก 

1. เน้ือปลาสร9อย         500      กรัม      
2. เกลือ                    1          ช9อนชา 
3. กะทิ                     1 + 1½ ถ9วย 
4. น้ำปลา                  2          ช9อนโตëะ 
5. มะเขือพวง              1         ถ9วย 
6. มะเขือเปราะ           1          ถ9วย 
7. พริกช้ีฟbา                2          เม็ด 
8. ใบโหระพา              1          ถ9วย + ตกแตEง 
9. ใบมะกรูด               5          ใบ 
10. น้ำมัน                  1½       ช9อนโตëะ  

ส$วนผสมพริกแกง 
1. พริกแห9งเม็ดใหญE            5          เม็ด 
2. พริกข้ีหนูสวน               ½         ช9อนโตëะ 
3. เกลือสมุทร                  1          ช9อนชา 
4. หอมแดง                     3          ช9อนโตëะ 

5. กระเทียมไทย               2          ช9อนโตëะ 
6. ขEา                            ½         ช9อนโตëะ 
7. ตะไคร9                        1          ช9อนโตëะ 

8. ผิวมะกรูด                    1          ช9อนชา 
9. กะปì                           1          ช9อนช 

ข้ันตอน 
1. แกะเมล็ดพริกแห9งออก แชEน้ำให9พอนุEม บีบน้ำออก แล9วซอย นำไปโขลกกับพริกขี้หนูสวน หอมแดง 

กระเทียม ขEา ตะไคร9 ผิวมะกรูด กะปì และเกลือ ให9เข9ากันดี พักไว9 
2. ปลาสร9อยขอดเกล็ดตัดหัว ผEาท9องล9างแล9วสับละเอียด โขลกเน้ือปลาสร9อย พร9อมกับพรมน้ำผสมเกลือ 

(เกลือ 1 ช9อนชา น้ำ 2 ช9อนโตëะ) ให9เหนียวดี 
3. นำกะทิ 1½ ถ9วยมาเจือกับน้ำ 1½ ถ9วย เพื่อให9ได9หางกะทิ 3 ถ9วย ใสEหางกะทิ 1 ถ9วยลงหม9อ ตั้งไฟ

กลาง  

4. ต้ังกระทะ ไฟกลาง ใสEน้ำมัน ผัดพริกแกงท่ีโขลกไว9จนหอมดี ตามด9วยน้ำปลา ใสEกะทิอีก 1 ถ9วยลงไปที
ละน9อยจนหมด ใสEปลาสร9อย ท่ีท่ีเตรียมไว9 และหางกะทิท่ีเหลือ คนให9เข9ากัน 
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5. พอแกงเดือด ใสEมะเขือพวง ใบมะกรูด คนเบา ๆ พอเดือดลดไฟ เคี่ยวตEอเป5นเวลา 5 นาที ปìดไฟ ใสE
พริกช้ีฟbาห่ันแฉลบ และใบโหระพาโรยหน9า พร9อมรับประทาน 

โอกาสท่ีใชN 
สำหรับรับประทาน และงานบุญตEาง ๆ  (ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ, สัมภาษณ8, 26 สิงหาคม 2567) 

  
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ภาพ 32 แกงสับนก)  
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แกงหยวกโบราณ 
“หยวกกล9วย” หรือสEวนที่อยูEสEวนแกนในของลำต9นกล9วย มีสีขาวนวล หยวกกล9วย เป5นสEวนของกล9วย

ที่มีใยอาหารชEวยดูดซับสิ่งสกปรกและสารพิษตามลำไส9 กระเพาะอาหาร อีกทั้งมีธาตุเหล็กชEวยในการกระตุ9น

ผลิตฮีโมโกลบิลในเลือด ชEวยในกรณีที่มีสภาวะขาดกำลังหรือโลหิตจาง ชEวยบรรเทาอาการเสียดท9อง ปbองกัน

โรคลำไส9เป5นแผลได9 “คนโบราณกล+าวว+า ต/องกินแกงหยวกกล/วยอย+างน/อยป7ละหน เพื่อไปพันเอาสิ่งตกค/าง 
เช+น กระดูก เส/นผม รวมท้ังคุณไสยท่ีตกค/างอยู+ในท/องออกมา”  

“แกงหยวกกลNวย” เป5นแกงโบราณที่นิยมทำในงานบุญงานบวชงานบวช งานแตEงงาน งานทำบุญ ข้ึน

บ9านใหมE คนโบราณไมEนิยมทำในงานศพเพราะเชื่อวEาผู9จากไปจะยังผูกพันหรือยังมีหEวง ไปไมEสงบ   (สุณี  เสือ

กล่ิน, สัมภาษณ8, 1 มิถุนายน 2567) 

 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
  1.หยวกกล9วยอEอน  

  2.ใบชะพลู(ซอย)  

  3.ตะไคร9  

  4.กระชาย(ซอย)  

  5.พริกใหญEแห9ง  

  6.กระเทียม  

  7.หอม  

  8.รากผักชี  

9.ขEาแกE(ซอย)  

  10.น้ำตาล  

  11.เกลือ  

  12.ชูรส  

 13.กะทิ  

 14.น้ำปลา  

 15.รสดี  

 16.ถ่ัวลิสงค่ัวปgน 

 17.ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกน่ึง  
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ข้ันตอน 
1. ตัดสEวนบนของลำต9นกล9วย แล9วลอกเอากาบออกให9เหลือเฉพาะกาบอEอนด9านในหยวกกล9วย       

(ใช9กล9วยตานี หรือกล9วยน้ำว9าก็ได9  เลือกต9นอEอนที่ยังไมEออกปลีดีที ่สุด)  จากนั้นนำมาหั่นให9ได9ขนาดท่ี

พอเหมาะ ล9างน้ำและแชEน้ำท่ีเตรียมไว9โดยบีบมะนาวลงไป ซีกหน่ึง ชEวยลดรสฝาดและปbองกันหยวกกล9วยดำ 

2. หยวกกล9วยมีใยกล9วยบาง ๆ ที่ยืดยาวพันกัน ให9ใช9ตะเกียบไม9คนวน ๆ เพื่อเกี่ยวเส9นใยออกมาบ9าง 
หยวกกล9วยจะได9เป5นช้ิน ไมEติดกัน 

3. ตำเคร่ืองพริกแกงตามสEวนผสมท่ีเตรียมไว9 ใสEกระชายซอย หอมแดง ขEา กระเทียม ตะไคร9 รากผักชี  

เกลือปgนและกะปì ลงไปในครก จากน้ันตำสEวนผสมท้ังหมดให9แหลกละเอียด  

4. ต้ังหม9อเทหัวกะทิลงไปจากน้ันใสEเคร่ืองน้ำพริกแกงท่ีเตรียมไว9ลงไปผัดกับหัวกะทิจนหอม  
5. ใสEหยวกกล9วยที่หั่นเตรียมไว9 แล9วคEอย ๆ คนให9จนหยวกกล9วยยุบตัว หากรู9สึกน้ำแกงน9อยไปอยEา

เพ่ิงเติมน้ำ รอจนหยวกกล9วยสุกดีเพ่ือรักษาความเข9มข9นของน้ำแกง ใสEถ่ัวลิสงค่ัวปนลงไปรอจนกะทิเดือด 

6. หยวกกล9วยสุกแล9วเทน้ำกะทิที่เหลือลงไปคนให9เข9ากัน ตามด9วยใสEถ่ัวเขียวเลาะเปลือกนึ่ง ใสEใบ

ชะพลูซอย ปรุงรสใสEรสดี น้ำปลา น้ำตาล ตามสEวนผสมข9างต9น จากนั้นชิมปรุงรสชาติตามใจชอบ แล9วปìดไฟ

เตรียมเสิร8ฟใสEชามพร9อมรับประทาน 

(ภาพ 33 แกงหยวกโบราณ) 
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ต,มเปรอะ 
ต9มเปรอะ เป5นอาหารพื้นบ9านของจังหวัดสุโขทัย ที่ได9รับความนิยมและมีลักษณะเฉพาะตัว โดย      

ต9มเปรอะ เป5นการต9มอาหารที่มีสEวนผสมของเนื้อสัตว8 ผักตEาง ๆ และเครื่องเทศในน้ำซุปที่ข9นและรสชาติ    

กลมกลEอม มักจะปรุงรสด9วยน้ำปลาและน้ำตาล ทำให9มีรสเค็มหวานในตัว พร9อมกับความหอมของสมุนไพร  

ต9มเปรอะของตำบลทับผ้ึงจะนิยมใสEกะทิ ใช9เป5นอาหารงานบุญ (สุณี  เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 12 กันยายน 2567) 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. ซ่ีโครงหมูหรือซ่ีโครงอEอน หรือจะเป5นไกEก็ได9 ตามชอบนะครับ  

2.  เกลือ 
3. น้ำปลา 
4. กะทิ 

5. น้ำตาลทราย 
6. หนEอไม9ห่ันช้ิน  
7. พริกแห9ง 

8. ชูรส 
9. ผงปรุงรส 
10. คนอร8 

11. ใบมะกรูด 
เคร่ืองแกง 

1. ตะไคร9 

2. ขEา 
3. ผิวมะกรูด 
4. รากผักชี 

5. กะปì 
6. กระชาย 

ข้ันตอน 
1. ใสเคร่ืองปรุงพริกแกงลงไป ตะไคร9ซอย ขEา ผิวมะกรูด รากผักชี กะปì กระชาย โขลกให9ละเอียด 
2. ต้ังกระทะ เอาน้ำมันพืชใสEลงไป เอาเคร่ืองแกงท่ีตำใสEลงไปผัดให9หอม ๆ  
3. เอาเน้ือสัตว8ลงไปผัดกับเคร่ืองแกงให9หอม ๆ  

4. เติมน้ำลงไปทEวมเน้ือสัตว8 ผัดให9ท่ัว ๆ เอาน้ำกะทิใสEลงไป  ตุéนซ่ีโครงไปให9เน้ือสัตว8นุEม ๆ  
5. เอาหนEอไม9 ที่ต9มแล9วใสEลงไป ใสEใบมะกรูด พริกใหญEแห9ง ตามด9วยเครื่องปรุง เกลือหรือน้ำปลา,ชูรส 

ผงปรุงรส คนอร8 น้ำตาลทราย (ปรุงรสให9ออกหวานนำ เค็มตาม )  
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6. เติมน้ำลงไปให9ทEวมพอเดือดอีกครั ้งก็เอาใบมะกรูดสด ใสEลงไป, พริกหอมสด ใสEลงไป พร9อม
รับประทาน 

 
 
 
  
 

 

 

 

 

 
 

(ภาพ 34 ต9มเปรอะ)  
 

ต,มเปรอะหน<อไม, 
ต9มเปรอะหนEอไม9 เป5นเมนูอาหารพื้นบ9านที่มักพบได9ในภาคเหนือและภาคกลางของไทย เป5น

การนำหนEอไม9สดมาปรุงรสต9มในน้ำซุปจนออกมาเปรี้ยวอมหวาน หอมกลิ่นสมุนไพรตEาง ๆ ใสEเครื่อง

สมุนไพรหลากหลายและมักจะมีเนื้อสัตว8 เชEน หมูหรือไกEเพื่อเพิ่มความอรEอยและรสชาติกลมกลEอม 

มักทำรับประทานในครอบครัว  งานบุญ งานเลี้ยงตEาง ๆ  (บุญลือ  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 

2567)    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ภาพ 35 ต9มเปรอะหนEอไม9) 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. กะทิ 500 กรัม  

2. พริกไทยขาว ½ ช9อนโตëะ 

3. หอมแดง 50 กรัม  

4. กะปì 1/2 ช9อนโตëะ 

5. กุ9งแห9ง 100 กรัม  

6. หมูสามช้ัน 1/2 กก. 

7. หนEอไม9ไผEตง 1 กก. 

8. น้ำตาลทราย 3 ช9อนโตëะ  

9. เกลือ 1 ช9อนโตëะ  

10. น้ำปลา ½ ช9อนโตëะ อEานตEอได9ท่ี  

ข้ันตอน 
1. ตำพริกไทยและหอมแดงให9ละเอียด จากน้ันใสEกะปìลงไปตำให9เข9ากันแล9วตักพริกแกงข้ึนพักไว9  

2. ตั้งกระทะให9ร9อน ผัดเครื่องที่เตรียมไว9  ใสEหมูสามชั้นที่หั่นไว9 ขนให9เข9ากัน ใสEกะทิ ให9พอทEวม

เน้ือหมู รอให9หมูสุก 

3. เติมกะทิสEวนท่ีเหลือแล9วเค่ียวให9เดือด จากน้ันปรุงรสด9วย น้ำตาล เกลือ และน้ำปลา 

4. ใสEหนEอไม9หั่นลงไปต9มให9สุก ต9มประมาณ 15 นาที ชิมรสให9ออกหวานนำ เค็มตามรสชาติ

ตามใจชอบ  

5. ตักใสEถ9วยจัดเสิร8ฟและตกแตEงด9วยพริกแดง  

 

เจียนเต,าเจี้ยวปลาตะเพียน 
เจียนเต9าเจี้ยวปลาตะเพียน เป5นเมนูอาหารพื้นบ9านของจังหวัดสุโขทัยที่ได9รับความนิยมมากในพื้นท่ี 

ด9วยการนำปลาตะเพียนสด ๆ มาทอดกรอบแล9วราดด9วยซอสเต9าเจี้ยวที่ปรุงรสเข9มข9น ทำให9ได9รสชาติที่อรEอย

ลงตัวและมีความกลมกลEอมจากเต9าเจี้ยวและเครื่องปรุงตEาง ๆ มักทำรับประทานในครอบครัว  งานบุญ งาน

เล้ียงตEาง ๆ  (บุญลือ  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)    
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(ภาพ 36 เจียนเต9าเจ้ียวปลาตะเพียน) 

 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. ปลาตะเพียน 1 กก. 

2. พริกไทยขาว ½ ช9อนโตëะ 

3. หอมแดง 50 กรัม  

4. กระเทียม 50 กรัม 

5. รากผักชี 1-2 ราก 

6. กะปì 1/2 ช9อนโตëะ 

7. เต9าเจ้ียว 5 ช9อนโตëะ 

8. น้ำตาลทราย 3 ช9อนโตëะ  

9. เกลือ 1 ช9อนโตëะ  

10. น้ำปลา ½ ช9อนโตëะ  

11. พริกช้ีฟbาแดง 

ข้ันตอน 
1. ตำพริกไทยและหอมแดงให9ละเอียด จากน้ันใสEกะปìลงไปตำให9เข9ากันแล9วตักข้ึนพักไว9  

2. ต้ังกระทะให9ร9อน ใสEเคร่ืองท่ีตำไว9ลงไปผัดให9หอม ใสEเต9าเจ้ียว (ไมEเอาน้ำ)    

3. จากน้ันปรุงรสด9วย น้ำตาล เกลือ และน้ำปลา รสชาติตามใจชอบ ใสEน้ำลงไปเล็กน9อยพอประมาณ 

ต้ังไฟไว9ให9น้ำเร่ิมงวด แล9วตักออกพักไว9 

4. นำปลาตะเพียนที่เตรียมไว9 ลงไปทอดให9กรอบนอกนุEมใน  พอสุก ให9จัดใสEจาน ราดด9วยน้ำ

เต9าเจ้ียวท่ีเราเตรียมไว9 พอประมาณ  ตกแตEงด9วยพริกช้ีฟbาแดง  

5. พร9อมเสิร8ฟรับประทานได9  
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หลนเต,าเจี้ยวหมูสับ 
หลนเต9าเจ้ียวหมูสับ เป5นอาหารไทยท่ีมีรสชาติหวาน เค็ม และเผ็ดเล็กน9อย เป5นเมนูท่ีมักจะใช9เต9าเจ้ียว 

(ถั่วหมัก) เป5นสEวนประกอบหลัก ซึ่งจะทำให9ได9รสชาติที่เข9มข9น และนำหมูสับมาเพิ่มความหวานและรสชาติท่ี

อรEอย โดยมักจะเสิร8ฟกับผักสดตEาง ๆ เชEน แตงกวา ถั่วฝ*กยาว หรือผักชี ซึ่งหลนเต9าเจี้ยวหมูสับเป5นเมนูที่ทำ
งEาย เหมาะสำหรับทานกับข9าวสวยร9อน ๆ  (สุณี  เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 1 มิถุนายน 2567)     
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. หมูบด 

2. หอมแดงซอย     

3. ตะไคร9ซอย 

4. ใบมะกรูดซอย 

5. พริกข้ีหนูซอย 

6. พริกช้ีฟbาแดงซอย 

7. กะทิ 

8. น้ำตาลป̀çบ 

9. น้ำมะขามเป̀ยก 

10. เต9าเจ้ียว 

11. เกลือปgน  

 ข้ันตอน 
1. นำกะทิท้ังสEวนหัวและหาง เทใสEภาชนะนำข้ึนต้ังไฟคนไมEให9กะทิแตกมัน 
2. นำเต9าเจ้ียวล9างน้ำให9สะอาด (3-4 คร้ัง) แล9วกรองด9วยกระชอนตาถ่ี พักให9สะเด็ดน้ำ 
3. นำเต9าเจ้ียวลงโขลกให9แหลก แล9วจึงใสEหัวหอมแดงลงไปโขลกหยาบ ๆ 

4. เม่ือกะทิเดือดและน้ำงวดลงเล็กน9อย ให9ใสEเต9าเจ้ียวและหัวหอมแดงท่ีโขลกแล9วลงไป 
5. ใช9ทัพพียีให9เต9าเจ้ียวคลายตัวออก แล9วรอให9เดือดอีกคร้ัง 
6. เม่ือเต9าเจ้ียวกับกะทิเข9ากันแล9ว ใสEหมูบดลงไป  

7. ปรุงรสด9วย น้ำตาลทราย (คEอย ๆ เติมน้ำตาลอาจมากหรือน9อยตามความหวานที่เราชอบ) จากน้ัน
ชิมรสดูกEอน หากไมE เค็มให9เติมเกลือทีละน9อย   (หลนเต9าเจ้ียวจะออกรสหวานนำเค็มตาม) 
8. ใสEพริกลงไปแล9วรอเดือดอีกคร้ัง จึงโรยหน9าด9วยต9นหอมผักชีห่ันทEอน เสิร8ฟพร9อมผักเคียงท่ีชอบ 
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(ภาพ 37 หลนเต9าเจ้ียวหมูสับ) 

 
หลนปูเค็ม 

หลนปูเค็ม เป5นเมนูอาหารไทยที่มีรสชาติเค็ม หวาน และเผ็ดเล็กน9อย โดยใช9ปูเค็มเป5นสEวนประกอบ

หลัก ซึ่งทำให9ได9รสชาติที่เข9มข9นและหอมกลิ่นจากปูเค็ม ผสมกับกะทิและสมุนไพรไทย เชEน ขEา ตะไคร9 และใบ

มะกรูด ทำให9มีรสชาติท่ีหลากหลายและมีความเป5นเอกลักษณ8 เมนูน้ีสามารถทานคูEกับผักสดตEาง ๆ หรือใช9เป5น

กับแกล9มก็ได9            

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. กะทิ                 8.   เกลือปgน 

2. หมูสับ               9.   น้ำปลา 

3. น้ำสะอาด          10.  น้ำมะขามเป̀ยก  

4. หอมแดงซอย      11.  ตะไคร9ซอย 

5. ปูเค็ม               12.  ใบมะกรูดแบบฉีก  

6. น้ำตาลป̀§บ         13.  พริกใหญEห่ันแวEน 

7. ผงปรุงรส          14.  ใบมะกรูดแบบซอย  
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ข้ันตอน 
1. นำปูเค็มมาล9างน้ำทำความสะอาด 2 รอบ 

2. นำปูท่ีล9างทำความสะอาดแล9ว มาต9ม 1 คร้ัง แล9วตักพักไว9 

3. ต้ังกระทะแตEยังไมEต9องเปìดแก็ส ใสEหัวกะทิ ตามด9วยใสEหมูสับคนให9เข9ากันให9หมูกระจายไมEจับก9อน 

4. จากนั้นเปìดแก็สใช9ไฟคEอนอEอน คนไปเรื่อย ๆ จนกวEาหมูจะสุก ใสEหอมแดงซอยคนไปจนหอมแดง

สุกใส  

5. ใสEปูเค็มท่ีเตรียมไว9คนให9เข9ากันรอจนปูเค็มสุกเปล่ียนเป5นสีส9ม 

6. ชิมรสชาติ ใสEเกลือ 1ช9อนชา น้ำตาลป̀§บ 1ช9อนโตëะ คนให9เข9ากัน ชิมรสชาติอีกคร้ัง ให9หวานนำ เค็ม

ตาม เปร้ียวเล็กน9อย 

7. ใสEน้ำมะขามเป`ยกลงไป 1ช9อนโตëะลงไปคนให9เข9ากันเมื่อได9รสชาติที่ชอบใสEตะไคร9ซอยลงไปตาม

ด9วยใบมะกรูดฉีกเมื่อได9ที่ใสEพริกชี้ฟbาพริกเหลืองห่ันใบมะกรูดซอยคนให9เข9ากันเมื่อพริกสุกก็ปìดแก็ส 

ตักใสEถ9วยพร9อมรับประทานกับผักสด ๆ 

เมนูน้ีหาทานยากในท9องตลาด นาน ๆ ทีจะทำกินกัน บางคนชอบบนบานกับหลวงพEอเพชรด9วยหลนปูg
เค็ม เมื่อสำเร็จตามที่ขอก็จะแก9บนด9วยปูgหลน บ9างก็ใสEบาตรด9วย ทานเองด9วย แบEงข9างบ9านด9วย อิ่มท9อง แถม

อ่ิมบุญ  (สุณี  เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 1 มิถุนายน 2567)    
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 (ภาพ 54 หลนปูเค็ม) 
 

(ภาพ 38 หลนปูเค็ม) 
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ขนมเบื้องญวน 
ขนมเบื้องญวน เป5นเมนูอาหารเวียดนาม รสชาติอรEอย วิธีทำไมEยาก ทำทานได9ทั้งครอบครัว หรือจะ

นำไปทำขาย เป5นเมนูอาหาร ที่เกิดขึ้นในสมัยรัชกาลที่ 3 เมื่อครั้งที่ทรงยกทัพไปตีเมืองญวน จับเชลยญวนมา

เป5นจำนวนมาก และได9ทำขนมขายอยูEอยEางหนึ่ง ก็คือขนมเบื้องญวน โดยนำแปbงมาผสมกับไขE และน้ำ ตักแปbง
ใสEในกระทะที่ทาด9วยน้ำมัน เอียงกระทะไปรอบ ๆ เพื่อให9แปbงแผEออกเป5นแผEนกลม จากนั้นจึงใสEไส9 ซึ่งจัดเป5น
ของคาวอยEางหน่ึง 

 
 
 
 
 
 

 

 

(ภาพ 39 ขนมเบ้ืองญวน)  

 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. แปbงข9าวเจ9า 1 ถ9วยตวง  

2. แปbงมันสำปะหลัง 1 ช9อนโตëะ  

3. เกลือ 1 ช9อนชา  

4. ผงขม้ิน ½ ช9อนชา 

5. ผงกะหร่ี ½ ช9อนชา  

6. หัวกะทิ 1 ถ9วยตวง  

7. ไขEไกE 1 ฟอง 

8. หางกะทิ 2 ถ9วยตวง  

9. หมูสับ 1 ถ9วยตวง  

10. ไชโป•สับ ½ ถ9วยตวง  

11. สามเกลอโขลก 1 ช9อนโตëะ  

12. ซีอ๊ิวขาว ½ ช9อนโตëะ  

13. ซอสหอยนางรม 1 ช9อนโตëะ  

14. ถ่ัวงอก 1 ถ9วยตวง  
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ข้ันตอน 

  ผสมแป\ง 
ผสม แปbงข9าวเจ9า แปbงมันสำปะหลัง เกลือ ผงขมิ้น และผงกะหรี่เข9าด9วยกัน คนผสมให9เข9ากัน ตอกไขE

ลงไป ตามด9วยหัวกะทิ ตีให9เข9ากัน แล9วคEอย ๆ เทหางกะทิตามลงไป คนให9สEวนผสมเข9ากันดี ผสม แปbงข9าวเจ9า 

แปbงมันสำปะหลัง เกลือ ผงขม้ิน และผงกะหร่ีเข9าด9วยกันคEอย ๆ เทหางกะทิตามลงไป คนให9สEวนผสมเข9ากันดี  

  ผัดไสN 
ตั้งกระทะ ใสEน้ำมันเล็กน9อย ใสEสามเกลอลงไปผัดให9หอม ตามด9วยหมูสับ ผัดจนพอสุกปรุงรสด9วยซีอ๊ิว

ขาว และซอสหอยนางรม ผัดให9เข9ากัน ใสEถ่ัวงอกลงไปผัดเล็กน9อย แล9วตักข้ึนพักไว9 

  ประกอบอาหาร 
ตั้งกระทะ ใสEน้ำมันเล็กน9อย ใช9ไฟกลาง ตักสEวนผสมแปbงลงไปในกระทะ กลอกให9เป5นแผEนบาง ๆ ท่ัว

กระทะเมื่อแปbงเริ่มสุก ตักไส9ที่ผัดไว9ใสEลงไปด9านหนึ่ง แล9วพับแปbงอีกด9านหนึ่งทบลงไปตักขึ้นใสEจานจัดเสิร8ฟคูE

กับน้ำอาจาด  (ประเมิน บุญธานี, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม2567)     

 
ต,มกะทิเส,นแกงร,อน 

ต9มกะทิเส9นแกงร9อน เป5นอาหารที่ได9รับความนิยมในหลายภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะในจังหวัด

สุโขทัย ซึ่งเป5นเมนูที่มีรสชาติเข9มข9นจากกะทิและเครื่องแกงตEาง ๆ โดยเส9นที่ใช9ในต9มกะทิเส9นแกงร9อนมักจะ

เป5นเส9นขนมจีนที่มีรสชาติอรEอยเมื่อรวมกับน้ำแกงกะทิที่หอมหวานและรสเผ็ดเล็กน9อยจากเครื่องแกง โดยใน

จังหวัดสุโขทัย ต9มกะทิเส9นแกงร9อน มักจะถูกเสิร8ฟในร9านอาหารท9องถิ่นหรือร9านข9าวต9ม ซึ่งเป5นเมนูที่ได9รับ

ความนิยมจากคนสุโขทัยและนักทEองเที่ยวที่มาลองลิ้มรสอาหารพื้นเมืองของจังหวัดน้ี (บุญลือ  ตุ9มบุตร, 

สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)    

 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. กะทิ 500 กรัม  

2. พริกไทยขาว ½ ช9อนโตëะ 

3. หอมแดง 50 กรัม  

4. กะปì 1/2 ช9อนโตëะ 

5. กุ9งแห9ง 100 กรัม  

6. วุ9นเส9นอบแห9งแชEน้ำ 200 กรัม  

7. ดอกไม9จีนแห9งแชEน้ำ 20 กรัม 

8. เห็ดหูหนูดำแห9งแชEน้ำ 20 กรัม  
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9. ฟองเต9าหู9อบแห9งแชEน้ำ 20 กรัม  

10. น้ำตาลทราย 3 ช9อนโตëะ  

11. เกลือ 1 ช9อนโตëะ  

12. น้ำปลา ½ ช9อนโตëะ  

ข้ันตอน 
1. ตำพริกไทยและหอมแดงให9ละเอียด จากน้ันใสEกะปìลงไปตำให9เข9ากันแล9วตักพริกแกงข้ึนพักไว9  

2. ต้ังกระทะให9ร9อน เทกะทิสEวนแรกลงไปต้ังให9เดือดแล9วใสEพริกแกงท่ีตำไว9ลงไปเค่ียวให9ละลาย  

3. ใสEดอกไม9จีน เห็ดหูหนูดำ และฟองเต9าหู9ลงไปต9มให9สุกนุEม  

4. เติมกะทิสEวนท่ีเหลือแล9วเค่ียวให9เดือด จากน้ันปรุงรสด9วย น้ำตาล เกลือ และน้ำปลา 

5. ใสEวุ9นเส9นลงไปต9มจนสุก 

6. ตักใสEถ9วยจัดเสิร8ฟและตกแตEงด9วยพริกแดง  

 
ต,มหวานปลาตะเพียน 

ต9มหวานปลาตะเพียน เป5นอาหารพื้นเมืองของจังหวัดสุโขทัย ที่มีรสชาติหวานกลมกลEอมจากการต9ม

กับน้ำตาลป`§บและเครื่องเทศตEาง ๆ ปลาตะเพียนที่ใช9ในเมนูนี้มักจะนำมาต9มจนเนื้อปลานุEม และน้ำซุปจะมี

รสชาติหวานจากน้ำตาลป`§บและมีความหอมจากเครื่องเทศ มีการทำรับประทานในครอบครัว  งานบุญ งาน

เล้ียงตEาง ๆ อาหารโบราณเฉพาะถ่ิน  (บุญลือ  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)    

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.ปลาตะเพียน 1 กก. 

2. หอม 1 ขีด 

3. กระเทียม 1 ขีด 

4. พริกไทยเม็ด 1 ช9อนชา 

5. รากผักชี 2 ราก 

6. กะทิ  1.5 กก. 

7. น้ำตาล  5 ช9อนแกง 

8. น้ำปลา 5 ช9อนแกง 

9. ผักชีใบเร่ือย 1 ขีด 

ข้ันตอน 
1. นำหอม กระเทียม พริกไทย รากผักชี โครกให9เข9ากัน 

2. ใสEน้ำมันลงกระทะ  ผัดเคร่ืองท่ีตำ ลงไปผัดให9หอม 
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3. น้ำปลาตะท่ีเอาเกล็ดออก แล9วบ้ัง(การห่ันเน้ือปลาแบบถ่ี ๆ โดยไมEถึงแกนกระดูกปลา) ลงไปผัดใน

กระทะให9ท่ัวตัวปลา   

4. นำหัวกะทิ ใสEลงไปในกระทะ (ห9ามคนกระทะ เพราะอาจจะทำให9ปลามีกล่ินคาวได9) รอให9แตกมัน     

จึงเพ่ิมน้ำกะทิ ลงไปอีก  ให9ทEวมตัวปลา   

5. ปรุงรส ด9วยน้ำปลา น้ำตาล  ท่ีเตรียมไว9  ต้ังไปรอปลาสุก 

6. พอปลาสุก รสชาติกลมกลEอมแล9ว รสจะออกหวานนำ เค็มตาม ใสEผักชีใบเรื่อยหั่นฝอยลงไปแล9ว

ยกลงพร9อมทานได9 

 
ร,านก`วยเตี๋ยวยกโซ,ด 

ร9านกéวยเตี๋ยวยกโซ9ด ในจังหวัดสุโขทัย เป5นร9านที่มีชื่อเสียงในเรื่องของกéวยเตี๋ยวรสชาติอรEอย น้ำซุป

เข9มข9นและเมนูหลากหลายที่ตอบโจทย8ทุกคน ร9านนี้ได9รับความนิยมจากทั้งคนท9องถิ่นและนักทEองเที่ยว 

โดยเฉพาะกéวยเตี๋ยวที่เสิร8ฟมาในแบบแห9งและน้ำพร9อมเครื่องเคียงตEาง ๆ เชEน หมูกรอบและเนื้อเปùoอย ที่ถูกใจ

หลาย ๆ คน นอกจากกéวยเตี๋ยวไทยแล9ว  ก็ยังมี เมนู ผัดไทย ราดหน9า  ผัดซีอิ้ว  ข9าวผัดตEางๆ  (บุญลือ  ตุ9ม

บุตร, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567)     

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1 เส9นกéวยเต๋ียว เส9นเล็ก เส9นใหญE หม่ีเหลือง หม่ีขาว  

2 ลูกช้ิน 

3. หมูแดง 

4. ไขEต9มยางตูม 

5. ถ่ัวฝ*กยาว ถ่ัวงอก 

6. ต่ังฉาย 

7. ผักชีใบเร่ือย 

8. ถ่ัวปgน 

9. พริกปgน 

10. มะนาว 

11.น้ำปลา 

12 น้ำซุปกระดูกหมู 

13 น้ำตาลป̀บ 

14 น้ำปลา 

15 พริกส9ม 
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16. กระเทียมเจียว 

ข้ันตอน 
1. ลวกเส9นพร9อมผักให9สุก 

2. ใช9กระเทียมเจียวคลุกให9เข9ากัน 

3. จากน้ัน ใสEหมูแดง ลูกช้ิน ไขEยางตูม  ถ่ัวปgน มะนาวห่ันซีก  

4. ปรุงรสชาติตามความต9องการ พร9อมเสิร8ฟ  

 
อาหารหวาน 

 

ขนมแดกงา 
ขนมแดกงา เป5นขนมพื้นบ9านของจังหวัดสุโขทัยที่มีลักษณะเฉพาะตัว โดยใช9สEวนผสมหลักคือ งาขาว

และแปbงข9าวเหนียว ซ่ึงมักจะผสมกับน้ำตาลป̀§บและมะพร9าวขูดเพ่ือเพ่ิมรสชาติให9หวานมันและกล่ินหอมจากงา

คั่ว สEวนผสมที่ไมEซับซ9อนและกรรมวิธีที ่ไมEยุ Eงยาก ทำให9ขนมนี้ได9รับความนิยมในพื้นที ่สุโขทัยและแถบ

ภาคเหนือของไทย 

วัตถุดิบท่ีใชN 
 1. แปbงข9าวเหนียว    

 2. หัวกะทิ     

 3. งาดำ      

 4. น้ำต9มสุก 

 5. น้ำตาลมะพร9าว 

 6. เกลือ  

 7. มะพร9าวขูดฝอย 

อุปกรณPท่ีใชN 
 1. ถ9วยสำหรับนวดแปbง    

 2. กระทะ  

 3. ตะหลิว 

ข้ันตอนการเตรียมงาดำ 
 1. นำงาดำมาล9าง 2 – 3 น้ำ นวดล9างให9สะอาดแล9วนำมาผ่ึงให9แห9ง  

 2. ต้ังกระทะค่ัวงาดำให9สุกพอดี  

 3. นำงาดำท่ีค่ัวเสร็จมาป*oนให9พอละเอียด ใสEเกลือนิดหนEอย พักไว9กEอน 
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ข้ันตอนการทำไสNขนม 
 1. กวนมะพร9าวขูดกับน้ำตาลมะพร9าว น้ำต9มสุกและงาดำคั่วที่ป*oนละเอียดเล็กน9อยในกระทะด9วยไฟ

อEอน ๆ จนสEวนผสมเหนียวแห9ง และยกลงจากเตา พักท้ิงไว9จนเย็นสนิท 

2. พอสEวนผสมเย็นสนิทแล9วป*çนเป5นก9อนกลม ๆ ประมาณ 1 น้ิวใสEในภาชนะท่ีมีฝาปìด                   
3. นำสEวนผสมไส9ไปอบด9วยควันเทียน เตรียมไว9 

ข้ันตอนการเตรียมแป\ง 
1. นำแปbงข9าวเหนียว เกลือนิดหนEอย งาดำคั่วป*oนละเอียด ใสEถ9วยพร9อมเทหัวกะทิลงไปแล9วนวดจน

แปbงเหนียวเข9ากันดี แล9วพักไว9 
 2. แล9วนำแปbงท่ีนวดเสร็จแล9วใสEซ้ึงน่ึงประมาณ 30 นาที แล9วพักไว9ให9เย็น 

 3. เมื่อแปbงเย็นแล9วให9แผEแผนแปbงให9บาง และนำไส9ที่ป*çนเตรียมไว9มาใสEในแผEนแปbงแล9วป*çนเป5นก9อน
กลม 

4. เมื่อป*çนเป5นก9อนกลมแล9ว นำขนมมาคลุกกับงาดำที่ป*oนละเอียด เป5นอันเสร็จเรียบร9อย (ประเมิน  

บุญธานี, สัมภาษณ8,  3  สิงหาคม 2567) 

 
(ภาพ 40 ขนมแดกงา)  

    

ขนมแดกงา 2 
ขนมแดกงา ในสุโขทัยเป5นขนมไทยโบราณที่ได9รับความนิยมในท9องถิ่นและมีรสชาติหวานจากน้ำตาล

โตนดและหอมจากงา เมนูนี้มักจะพบได9ในงานเทศกาลหรือในโอกาสตEาง ๆ โดยขนมจะมีลักษณะกรอบและ

รสชาติหวาน กล่ินหอมจากงาและน้ำตาลโตนดท่ีเค่ียวจนได9ท่ี 
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หากใครได9มาเที่ยวงานวัดราษฎร8ศรัทธาราม ขนมที่อรEอยอีกชนิดหนึ่งที่ชื่อเสียงฟ*งดูไมEนEากิน เป5นขนม
ที่ทำไมEงEายนักแตEกินอรEอย ขนมนั้นได9แกE “ขนมแดกงา” ขนมนี้จะทำด9วยข9าวเหนียวที่นึ่งสุกแล9ว ตำจนเหนียว

เป5นแปbง มีไส9ข9างในคือมะพร9าวอEอนขูดเป5นเส9น ๆ กวนกับน้ำตาลปñก พอเหนียวตักได9เป5นคำ ๆ เอาข9าวเหนียว
ที่ตำเหนียวเป5นเนื้อเดียวกันมาป*çนเป5นก9อนแล9วแผEออก เอาหน9ากระฉีกใสEตรงกลางแล9วป*çนหุ9มไส9เป5นก9อน   
กลม ๆ ตบให9แบน ๆ แล9วเอาไปคลุกกับงาดำท่ีตำจนแหลก ใสEเกลือพอออกรสเค็ม ก็จะเป5นขนมแดกงา 

คำวEา “แดก” ไมEใชEเป5นคำหยาบเหมือนการกินมูมมาม รีบกินเอา ๆ ที่เราเรียกวEา “แดก” แตEคำวEา 
“แดก” หมายถึงเอามาคลุก เอามาผสมเป5นเนื้อเดียว คือ เอาข9าวเหนียวนึ่งร9อน ๆ มาตำในครกให9เป5นแปbง
เหนียว ตำให9เป5นเนื้อเดียว ใสEเกลือเค็ม ๆ เล็กน9อย แล9วมีไส9หน9ากระฉีก หวาน ๆ กินผสมกัน นับวEาเป5นขนมท่ี

อรEอยอีกชนิดหนึ่ง แตEชื่อเสียงฟ*งดูไมEนEากิน ดูหยาบ ๆ เหมือนจะกินมูมมาม คือยัดเข9าปากไป ซึ่งไมEใชE เวลากิน
เนื่องจากก9อนจะใหญEเกินคำเขาจะกัดครึ่งคำ จะได9รสหวาน เค็ม มัน ผสมกันไป เวลาขาย เขาจะเอาขนม
แดกงาน้ีคลุกกับงาดำปgนใสEเกลือเค็มปะแลEม ๆ 

เด็กป*จจุบันจะไมEรู9จัก ถ9า พEอ แมE ปูg ยEา ตา ยาย ไมEบอกเลEาไว9 ขนมอะไรฟ*งชื่อดูก็ไมEนEากิน แตEกินแล9ว
รสชาติอรEอย หวาน ๆ มัน ๆ เค็ม ๆ เด็กสมัยใหมEจึงไมEรู9จักทั้งหน9าตาและรสชาติ แถมมีชื่อที่ฟ*งดูหยาบคาย 
ขนมแดกงาจึงขายได9เฉพาะคนรู9จักเกEา ๆ เทEาน้ัน  (สมนึก  แย9มเขนง, สัมภาษณ8, 10 สิงหาคม 2567) 

 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
วัตถุดิบหลัก มะพร9าว / ข9าวเหนียว 

ส$วนประกอบ น้ำเปลEา / งาดำ / แปbงข9าวเหนียว / เกลือ / ถ่ัวลิสง / น้ำตาลทราย 
ข้ันตอน 

1. ทำด9วยข9าวเหนียวท่ีน่ึงสุกแล9ว  
2. ตำจนเหนียวเป5นแปbง  
3. มีไส9ข9างในเป5นหน9ากระฉีก คือมะพร9าวอEอนขูดเป5นเส9น ๆ กวนกับน้ำตาลปñก  

4. พอเหนียวตักได9เป5นคำ ๆ  
5. เอาข9าวเหนียวท่ีตำเหนียวเป5นเน้ือเดียวกันมาป*çนเป5นก9อนแล9วแผEออก  
6. เอาหน9ากระฉีกใสEตรงกลางแล9วป*çนหุ9มไส9เป5นก9อนกลม ๆ ตบให9แบน ๆ แล9วเอาไปคลุกกับงาดำท่ีตำ

จนแหลก ใสEเกลือพอออกรสเค็ม ก็จะเป5นขนมแดกงา 

 
ขนมต,ม 

ขนมต9ม เป5นขนมพื้นบ9านที่มีชื่อเสียงของจังหวัดสุโขทัย ซึ่งเป5นขนมที่มีรสหวานและรสชาติกลมกลEอม 
โดยมีลักษณะเป5นแปbงข9าวเหนียวหุ9มไส9ที่มีความหวานจากน้ำตาลป`§บและมะพร9าวขูด ขนมต9มสุโขทัยมักจะทำ

เป5นก9อนกลม ๆ และมีสีสันสดใสจากการใช9ใบเตยในการหEอหรือเติมสีธรรมชาติจากมะพร9าว (บุญหนัก  ฝ*ง
สนิท, สัมภาษณ8, 1 มิถุนายน 2567)     
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.  มะพร9าวขูด 500 กรัม 
2.  น้ำตาลมะพร9าว หรือน้ำตาลป̀§บ 160 กรัม 
3.  แปbงข9าวเหนียว 2 ถ9วย 
4.  น้ำใบเตย  1 ถ9วย 
5.  มะพร9าวขูด สำหรับโรย 
6.  เกลือ 1 ช9อนชา 

 ข้ันตอน 
1. ทำไส9ขนมต9ม นำน้ำตาล ใสEหม9อ ต้ังไฟให9เค่ียวให9ละลายท้ิงไว9 1 คืน 
2.  จากน้ัน ใสEมะพร9าวขูดลงไป เค่ียวจนเหนียว พอท่ีจะป*çนได9 ปìดเตา พักไว9 1คืน 
3. นำไส9มะพร9าวท่ีเสร็จแล9ว ป*çนเป5นลูกกลม ๆ ป*çนท้ิงไว9 1 คืน 

4. นำใบเตยมาซอยใสEเคร่ืองป*oนกรองเอาแตEน้ำ มาแชEตู9เย็นไว9 1 คืน 

5. ทำตัวขนมต9ม นำแปbงข9าวเหนียว มาผสมน้ำใบเตยทีละนิด แล9วนวดให9เข9ากัน จนแปbงไมEติดมือ 
6. จากนั้น นำแปbงที่นวดได9ที่แล9ว มาแผEเป5นวงกลม แล9วนำไส9มะพร9าวที่ป*çนเตรียมไว9 มาวางตรง

กลางแปbง แล9วหEอปìดให9มิด 
7. ตั้งหม9อ ต9มน้ำจนเดือด นำขนมต9นที่ป*çนไว9 ลงไปต9ม จนสุก สังเกตวEา แปbงลอยขึ้น แสดงวEา ขนม

ต9มสุก 

8. จากน้ัน ตักขนมต9มท่ีสุกแล9ว มาใสEในน้ำเย็น พักให9สะเด็ดน้ำ 
9. นำมะพร9าวขูดสEวนที่เหลือ มาคลุกเกลือเล็กน9อย จากนั้น นำขนมต9มที่ทำไว9เสร็จแล9ว แล9วมาคลุก

ให9ท่ัว จัดใสEจาน พร9อมเสิร8ฟ 

(ภาพ 41 ขนมต9ม) 
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ขนมต,มหลากส ี
ขนมต9มหลากสีของสุโขทัยเป5นขนมที่มีเอกลักษณ8และความพิเศษในเรื่องของสีสันที่สดใสและรสชาติท่ี

หวานอรEอย มักถูกใช9ในงานประเพณีตEาง ๆ และมักจะเห็นในชEวงเทศกาลหรือวันสำคัญตEาง ๆ ในพื้นที่สุโขทัย

และภาคเหนือของไทย 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN	
1.  มะพร9าวทึนทึกขูด 250 กรัม 
2. น้ำตาลมะพร9าว 160 กรัม 

3. น้ำลอยดอกมะลิ 2 ถ9วย 
ส$วนผสม แป\งขนมตNม 

1. แปbงข9าวเหนียว 2 ถ9วย 

2. น้ำใบเตย หรือสีอ่ืน ๆ ตามชอบ 1 ถ9วย 
ส$วนผสม มะพรNาวสำหรับคลุก 

1. มะพร9าวทึนทึกขูด 4 ถ9วย 

2.  เกลือ 1 ช9อนชา 
ข้ันตอน 

1. ทำไส9ขนมต9มโดยใสEมะพร9าวขูด น้ำตาลมะพร9าว และน้ำลอยดอกมะลิลงในกระทะ ผัดจนแห9ง ยก

ลงจากเตา พักไว9พออุEน ป*çนเป5นก9อนกลมขนาดปลายน้ิวหัวแมEมือหรือขนาดตามชอบ พักไว9 

2. ทำแปbงขนมต9มโดยเทแปbงใสEอEางผสม คEอย ๆ เติมน้ำใบเตยลงไป นวดผสมจนเน้ือเนียน 

3. ต้ังหม9อเติมน้ำเปลEาใสEใบเตยเพ่ิมความหอม ต9มจนเดือด นำแปbงมาหEอไส9ขนมป*çนให9เป5นก9อนกลม

แล9วใสEลงไปต9มจนสุกลอยข้ึน เสร็จแล9วเอาไปคลุกกับมะพร9าวขูดผสมเกลือให9ท่ัว  
โอกาส 

ขนมต9ม ขนมต9มขาว หรือขนมต9มแดง เป5นขนมโบราณตั้งแตEสมัยสุโขทัย นำเข9ามาพร9อมกับศาสนา

พราหมณ8 และลัทธิความเชื่อในเรื่องของเทพเจ9า ซึ่งในสมัยนั้นขนมต9มจะถูกนำไปใช9ในพิธีบรวงสรวง สังเวย 
ไหว9ครู และเป5นขนมไหว9ส่ิงศักด์ิสิทธ์ิท้ังหลาย ด9วยเหตุท่ีมีความเช่ือกันวEา ขนมต9มเป5นขนมท่ีองค8พระพิฆเนศวร
ทรงโปรดมากที่สุด ถึงขนาดที่กินจนท9องแตกก็ยังกอบเอาขนมที่หกเลอะอยูEที่พื้นกลับเขาท9องอีกครั้งด9วยความ

เสียดาย ขนมต9มจึงเหมือนเป5นขนมที่ใช9ถวายตEอองค8พระพิฆเนศวร เพื่อขอพรจากพระองค8ทEาน ให9ทำกิจการ
งานตEาง ๆ ประสบผลสำเร็จ ไมEมีอุปสรรคอะไรมากีดขวางนั่นเอง (ประเมิน บุญธานี, สัมภาณ8, 19 สิงหาคม
2567)     
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(ภาพ 42 ขนมต9มหลากสี) 

 
ขนมตะโก, 

ขนมตะโก9 เป5นขนมหวานพื้นบ9านที่มีความอรEอยและเป5นที่นิยมในจังหวัดสุโขทัย ขนมตะโก9มีลักษณะ

เดEนที่มีเนื้อสัมผัสนุEมและรสชาติหวานมัน เป5นขนมที่อยูEในถ9วยเล็ก ๆ ซึ่งทำจากใบตองหรือภาชนะอื่น ๆ เชEน 

ถ9วยพลาสติก ขนมจะมีชั้นของกะทิและแปbงข9าวเหนียวที่นุEมและมีรสหวานจากน้ำตาลป`§บ โดยสEวนผสมของ

กะทิจะมีความมันและหอม ในบางสูตรอาจจะเติมสีสันจากดอกอัญชันหรือใบเตยเพ่ือเพ่ิมความนEาสนใจ 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ส$วนผสมตัวขนม       ส$วนผสมหนNาขนม  

1.แปbงข9าวเจ9า ¼ ถ9วยตวง      1.กะทิ 1+ ½ ถ9วยตวง  

2.กะทิ 1+ ½ ถ9วยตวง       2.แปbงข9าวเจ9า 1/6 ถ9วยตวง  

3.น้ำตาลทราย 70 กรัม       3.แปbงข9าวโพด 1+ ½ ช9อนโตëะ  

4.เกลือ ¼ ช9อนชา       4.เกลือ ½ ช9อนชา  

5.เผือก 100 กรัม       5.น้ำตาล 1+ ½ ช9อนโตëะ  

ข้ันตอน 
1. เตรียมตัวแปbงตะโก9 อันดับแรกนำแปbงข9าวเจ9ามาผสมกับน้ำตาล และกะทิ ใสEลงไปในหม9อ จากน้ัน

ตั้งไฟอEอน ๆ ทำการกวนสEวนผสมทั้งหมดไปเรื่อย ๆ จนกวEาสEวนผสมทั้งหมดจะเริ่มเหนียว กวนไปเรื่อย ๆ แตE

ต9องระวังอยEาใช9ไฟแรงเกินไป เพราะอาจจะทำให9ขนมไหม9 และมีกลิ่นติดขนมได9 หลังจากที่ขนมเหนียว และ

เร่ิมใสแล9วใสEเผือกลงไป คนสEวนผสมเข9ากันสักพักให9นำหม9อออกจากเตา แล9วนำไปใสEในกระทงท่ีเตรียมไว9 

2. ขั้นตอนตEอมา ทำการเตรียมกะทิราดหน9าตะโก9 โดยเริ่มจากแปbงข9าวโพด แปbงข9าวเจ9า เกลือ และ

น้ำตาล ใสEลงไปในกระทะ เสร็จแล9วนำไปตั้งไฟอEอน ๆ กวนสEวนผสมทั้งให9เข9ากัน และกวนตEอไปจนกวEา       
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แปbงจะสุก และกะทิเหนียวข9นมากขึ้น เมื่อได9น้ำกะทิแล9วให9นำมาราดบนขนมตะโก9 ตามด9วยเผือกนึ่งหั่นเป5น  

ช้ิน ๆ โรยลงไปบนหน9าน้ำกะทิ 

โอกาส 
งานบุญตEาง ๆ  (ประเมิน บุญธานี, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)    

 

(ภาพ 43 ขนมตะโก9)  
 

ขนมตาลโบราณ 
ขนมตาลโบราณ เป5นขนมไทยโบราณที่มีรสชาติหวานหอมจากน้ำตาลป`§บและมะพร9าวขูด ขนมน้ี

มักจะมีลักษณะเป5นแผEนกลม ๆ หรือเป5นก9อนที่มีสีเหลืองจากตาลและมีกลิ่นหอมจากกะทิและมะพร9าว ขนม
ตาลจะมีความนุEมและหอมหวานจากน้ำตาลมะพร9าวและกะทิ เมื่อนำไปนึ่งจะได9เนื้อขนมที่เหนียวนุEมและมี
รสชาติหวานมัน สEวนใหญEจะใช9ใบตองในการหEอขนมให9มีกล่ินหอม และทำให9ขนมไมEติดกันเวลาเก็บ 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. แปbงข9าวเจ9าตราช9างสามเศียร 1 กิโลกรัม 
2. เน้ือตาล 4 ขีด 

3. หัวกะทิ 7 ขีด 
4. ไขEไกE 4 ฟอง 
5. ผงฟู 20 กรัม 

6. น้ำตาลทราย 8 ขีด 
7. เกลือ 2 ช9อนชา 
8. มะพร9าวขูด 
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ข้ันตอน 

1. เริ่มจากนำลูกตาลสดที่ได9มาฉีกเปลือกดำด9านนอกออก เห็นเนื้อตาลที่เต็มไปด9วยใยตาลสีเหลือง

สด ในลูกตาลหน่ึงลูกจะมีพูแยกไว9ราว 2-3 พู เรียกวEา “เต9าตาล” 
2. เมื่อแยกพูออกจากกันแล9ว สEวนแข็ง ๆ ที่แกนกลางที่แข็งหนEอย เรียกวEา “ดีตาล”  ต9องดึงออก 

เพราะสEวนน้ีจะทำให9ขนมตาลมีรสเผ่ือนหรือขมไปเลย 
3. เต9าตาลทั้งหมดจะต9องนำมาแชEน้ำแล9วใช9มือยีให9เนื้อตาลออกจากใยให9มากที่สุด เรียกขั้นตอนนี้วEา 

“การยีตาล”ยีด9วยมือกEอนรอบหนึ่ง จากนั้นนำไปยีกับกระจาดตาหEางอีกรอบ เพื่อรีดเนื้อตาล

ออกมาให9มากที่สุด ต9องอาศัยน้ำชEวยพอสมควร เพราะยิ่งตาลแห9งจะยิ่งรีดเนื้อออกลำบาก กระ

ท้ังได9เน้ือตาลเหลว ๆ ผสมปนเปกับใยตาลออกมา 
4. เส9นใยตาลที่ปนอยูEต9องกรองออก นำกระชอนตาถี่มากรองแยกใยออกไป ให9ได9เนื้อตาลเหลว ๆ 

เนียน ๆ 
5. ตั้งแตEยีหลายลูกจนครบ “ต9องใช9แตEเนื้อ” ใช9ถุงผ9าสำหรับแยกเนื้อตาลกับน้ำ ขั้นตอนนี้เรียกวEา 

“การเกรอะตาล” ถุงผ9าที่ใช9ไมEใชEผ9าขาวบางอยEางที่คุ9น แตEแนEหนาหนEอยเพื่อกักเนื้อตาลให9อยูEใน
ถุงผ9า เทเนื้อตาลลงถุงแล9วแขวนไว9ให9น้ำหยดออกให9หมดซึ่งต9องใช9เวลาถึงครึ่งวัน หรือมากกวEา 
10 ชั่วโมงจนเหลือแตEเนื้อตาลที่ต9องออกมาแห9งที่สุด ถ9ารีดออกกับผ9าขาวบางเนื้อตาลจะหลุดมา

ด9วย และน้ำพวกน้ีก็ใช9ไมEได9 มันเปร้ียว!! 
6. เก็บเนื้อตาล จากตาลที่ยีไว9เหลว ๆ เต็มกะละมัง เหลือเนื้อตาลแคEก9นถุง ตักแล9วขูดให9เกลี้ยงเพ่ือ

เก็บเน้ือตาลให9มากท่ีสุด  

7. เมื่อได9เนื้อตาลแล9ว สามารถนำไปแชEชEองฟรีซเพื่อเก็บไว9ใช9ได9ภายหลัง นำเนื้อตาลแบEงใสEถุงไว9เป5น
ขีด ๆ กEอนเข9าตู9เย็นเพ่ือให9สะดวกในการขนมตามสูตรในวันถัดไป 

8. นำเน้ือตาลสดท่ีแชEแข็งไว9กEอนน้ีมาต้ังท้ิงไว9จนอEอนตัว แล9วนำมานวดผสมกับแปbงข9าวเจ9า 
9. คEอย ๆ นวดขยำแปbงให9เข9ากันดีกับเน้ือตาลกEอน จากน้ันจึงคEอย ๆ เติมหัวกะทิไป นวดไป 
10. เม่ือใสEกะทิและนวดผสมแล9วแปbงจะมีสีเหลืองธรรมชาติของเน้ือตาล 
11. เม่ือนวดจนแปbงเนียนดีแล9ว ตอกไขEไกEลงไปนวดตEอ 
12. นวดตEอจนได9เน้ือแปbงข9นเนียน หากเน้ือแปbงแห9งเกินให9เติมกะทิเล็กน9อย 
13. จากน้ันเติมน้ำตาลลงไป นวดตEอจนน้ำตาลละลาย 
14. เมื่อน้ำตาลละลายเนื้อแปbงจะเหลวขึ้น จากนั้นเทผงฟูลงไป ตีผสมให9เข9ากัน แล9วพักไว9ไมEต่ำกวEา 1 

ชั่วโมง แตEหากใช9เนื้อตาลสดที่เพิ่งเกรอะเสร็จ ไมEต9องใสEผงฟูเลยตามสูตรโบราณ เมื่อผสมแล9วให9

ต้ังตากแดดไว9ขนมตาลจะข้ึนฟูโดยธรรมชาติ  
15. ระหวEางรอแปbงฟูเย็บกระทงงEาย ๆ เตรียมไว9 หรือจะใช9ถ9วยแบบอ่ืน ๆ ก็ได9 
16. กระทงพร9อม เรียงเตรียมไว9ในซ้ึง ต้ังน้ำช้ันลEางให9เดือดพลEานรอไว9 
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17. หยอดแปbงลงกระทง โรยหน9ามะพร9าวขูดฝอย แล9วนึ่งไฟแรง 15 นาที เมื่อสุกแล9วนำออกจากซ่ึง

น่ึง ขนมตาลร9อน ๆ ฟูอวบ ๆ พร9อมรับประทาน 
โอกาสท่ีใชN 

สำหรับรับประทาน /ทำขาย งานบุญ (ฉลอง บัวพลอย, สัมภาษณ8, 19 กันยายน 2567) 

 (ภาพ 44 ขนมตาลโบราณ)  
 

ขนมมันสำปะหลัง 
ขนมมันสำปะหลัง เป5นขนมพื้นบ9านของจังหวัดสุโขทัยที่มีรสชาติหวานมันและเป5นที่นิยมในแถบ

ภาคเหนือของไทย ขนมน้ีทำจากมันสำปะหลังเป5นสEวนผสมหลัก ซ่ึงมักจะนำมาทำขนมในรูปแบบท่ีหลากหลาย 

โดยขนมมันสำปะหลังจะมีเนื้อสัมผัสที่นุEมหนึบและหวาน มักจะทำให9เป5นก9อนกลมหรือก9อนสี่เหลี่ยมที่มีเน้ือ

ขนมเหนียวนุEม รสชาติหวานจากน้ำตาลป`§บและมันสำปะหลัง และมักจะมีรสชาติกลมกลEอมจากการผสมกับ

กะทิหรือน้ำมะพร9าวขูด ใช9ในงานบุญตEาง ๆ  (ประเมิน บุญธานี, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)      

วัตถุดิบท่ีใชN 
 1. เน้ือมันสำปะหลัง (ขูดละเอียด)   4. เน้ือมะพร9าวทึนทึกขูด  

 2. น้ำตาลทรายขาว   5. เกลือปgน 

       3. น้ำต9มสุก  

   อุปกรณPท่ีใชN 
 1. ถาด     

 2. ซ้ึงสำหรับน่ึงขนม    

 3. ท่ีขูดฝอย     
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ข้ันตอนการทำขนม 
 1. ปลอกเปลือกมันสำปะหลังและคว9านไส9แข็งตรงกลางออก แล9วล9างน้ำ 2 – 3 รอบจนใส 

 2. นำมันสำปะหลังมาขูดกับท่ีขูดฝอย ใสEน้ำตาลทราย น้ำต9มสุก และเกลือเล็กน9อย ผสมให9เข9ากัน 

 3. เทใสEถาดแล9วใสEซ้ึงน่ึงประมาณ 30 นาที เอาออกจากซ้ึงแล9วพักไว9ให9เย็น  

 4. นำเนื้อมะพร9าวทึนทึกขูด ใสEซึ้งนึ่งประมาณ 15 นาที เอาออกแล9วพักไว9ให9เย็น ใสEเกลือแล9วคลุก  

ให9ท่ัว 

 5. ตัดขนมเป5นช้ินเล็ก ๆ พอดีคำและนำมาคลุกมะพร9าวท่ีน่ึงแล9ว เป5นอันเสร็จเรียบร9อย 

 

(ภาพ 45 ขนมมันสำปะหลัง)  

 

ขนมสอดไส, 
ขนมสอดไส9 เป5นขนมหวานพื้นบ9านที่มีความอรEอยและมีลักษณะเฉพาะตัว โดยเป5นขนมที่ทำจากแปbง

ข9าวเหนียวหEอไส9หวาน ๆ ซึ่งมักจะใช9ไส9ถั่วเขียวหรือมะพร9าวขูดผสมน้ำตาลป`§บ ขนมนี้มักจะถูกเสิร8ฟในงาน

ประเพณีตEาง ๆ และในเทศกาลตEาง ๆ ของสุโขทัย ใช9ในงานบุญตEาง ๆ ทำรับประทานเลEน  (ประเมิน บุญธานี, 

สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)      

วัตถุดิบท่ีใชN 
 1. แปbงข9าวเหนียว   5. น้ำใบเตยค้ันสด 

 2. แปbงข9าวจ9าว    6. มะพร9าวขูดฝอย 

 3. หัวกะทิ    7. น้ำต9มสุก     
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 4. น้ำตาลทราย    8. น้ำตาลมะพร9าว 

อุปกรณPท่ีใชN 
 1. ใบตอง    4. ซ้ึงสำหรับน่ึงขนม 

 2. ใบมะพร9าว    5. หม9อ 

 3. ไม9กลัด    6. ไม9พาย 

ข้ันตอนการทำไสNขนม 
 1. กวนมะพร9าวขูดกับน้ำตาลมะพร9าว และน้ำต9มสุกในกระทะด9วยไฟอEอน ๆ จนสEวนผสมเหนียวแห9ง 

และยกลงจากเตา พักท้ิงไว9จนเย็นสนิท 

 2. พอสEวนผสมเย ็นสนิทแล 9วป * çนเป 5นก 9อนกลม ๆ ประมาณ 1 น ิ ้วใส Eในภาชนะที ่ม ีฝาป ìด  
 3. นำสEวนผสมไส9ไปอบด9วยควันเทียน เตรียมไว9 

วิธีเตรียมใบตองห$อขนมสอดไสN 
       1. ตัดใบตองเป5น 2 ขนาด แผEนใหญEขนาดประมาณ 5X9 ซม. และแผEนเล็กขนาดประมาณ 4X6 ซม. 
      2. ตัดหัว - ท9ายเป5นสามเหลี่ยม เช็ดให9สะอาดทั้ง 2 ด9าน นำไปตากแดดทิ้งไว9สักครูE (เพื่อไมEให9ใบตอง

แตกขณะหEอขนม) 
วิธีทำแป\งห$อไสNขนม 
       1. ผสมแปbงข9าวเจ9า เกลือปgน และน้ำใบเตยค้ันสด นวดให9เข9ากัน 

2. นำแปbงมาหEอไส9ขนม แผEแปbงเป5นแผEนบาง ๆ นำไส9ขนมท่ีป*çนไว9ใสEลงไปตรงกลางแปbง แล9วหุ9มแปbงให9

มิด ป*çนเป5นก9อนกลม แล9วพักไว9 

การทำหนNาขนม  
 1. ให9ต้ังหม9อ ใสEหัวกะทิ น้ำตาลทราย เกลือ แปbงข9าวเหนียว ใช9พายคนให9แปbงละลายเข9ากันดี  

 2. ยกเอาไปต้ังไฟอEอน ๆ กวนจนแปbงข9นเป5นเน้ือเนียนดี พักไว9กEอน 

การห$อขนม 
1. เตรียมใบตองขนาด 5X9 ซม. วางและนำใบตองขนาด 4X6 ซม.วางด9านบนประกบกัน  

2. วางไส9ขนมตรงกลางใบตอง ตักหน9าขนมท่ีกวนไว9 โปะด9านหน9า 

3. แล9วหEอเป5นสามเหล่ียม คาดเต่ียวใบมะพร9าว ใช9ไม9กลัด 

4. นำใสEซ้ึงน่ึงจำนวน 20 นาทีเป5นอันเสร็จเรียบร9อย 
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 (ภาพ 46 ขนมสอดไส9)  
 

ขนมหม,อแกงเผือก  
ขนมหม9อแกงเผือก เป5นขนมไทยชนิดหนึ่งที่มีรสชาติหวานมัน ทำจากเผือกที่นำมาทำเป5นไส9หรือ

สEวนผสมหลัก นอกจากจะมีเผือกแล9ว ยังมีสEวนผสมของกะทิและไขE ซ่ึงทำให9ขนมมีความนุEมและรสชาติหอมมัน

จากกะทิ ขนมหม9อแกงเผือกมักจะมีลักษณะเป5นเนื้อขนมที่นุEม ๆ สีเหลืองทองและมีกลิ่นหอมจากเผือกและ

กะทิ งานบุญตEาง ๆ   (ประเมิน บุญธานี, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 
 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ไขEไกE(เบอร8 2) 7 ฟอง 

2. น้ำตาลป̀§บ 300 กรัม 

3. แปbงข9าวเจ9า 40 กรัม 

4. เกลือ 1/2 ช9อนชา 

5. น้ำมัน สำหรับเจียวหอม 120 กรัม 

6. ใบเตย 5-6 ใบ 

7. เผือก 500 กรัม 

8. กะทิ 400 กรัม 

9. หอมแดง 
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ข้ันตอน 
1. นำเผือกมาปอกเปลือก ล9างยางออกให9หมดห่ันเป5นช้ินเล็ก ๆ นำไปน่ึงจนสุก 

2. นำกระทะต้ังบนเตา ใสEน้ำมัน รอให9ร9อนนำหอมแดงท่ีซอยแล9วลงไปเจียว ใช9ไฟกลางอEอน 

3. ตอกไขEใสEชาม ใสEน้ำตาลป`§บ เกลือ แปbงข9าวเจ9า และใบเตยขยำให9สEวนผสมทั้งหมดเข9ากันเสร็จแล9ว

กรองด9วยผ9าขาวบาง 

4. นำเผือกที่นึ่งสุกแล9วและกะทิใสEลงในเครื่องป*oน ป*oนจนละเอียดและเข9ากันดีจากนั้นนำไปเทใสEชาม

ไขE คนให9เข9ากัน 

5. นำกระทะที่เจียวหอมแดงไปตั้งบนเตา ตักน้ำมันออกเล็กน9อย จากนั้นเทสEวนผสมของขนมลงไป 

กวนตEอจนขนมข9นข้ึน (ใช9ไฟกลางคEอนไปทางอEอน) เม่ือได9ท่ีแล9วปìดไฟยกลงจากเตา 

6. ตักขนมใสEพิมพ8 3/4 ของพิมพ8 กระเเทกพิมพ8เล็กน9อยให9หน9าขนมเรียบเสมอกัน นำเข9าอบท่ี

อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ใช9เวลา 10-15 นาที หรือจนขนมสุก เมื่อขนมสุกแล9วรอให9ขนมเย็นตัวลงสักครูE 

จากน้ันโรยหน9าขนมด9วยหอมเจียวเป5นอันเสร็จพร9อมรับประทาน 

 

(ภาพ 47 ขนมหม9อแกงเผือก)  
 

ขนมหม,อแกงโบราณ 
ขนมหม9อแกงโบราณ เป5นขนมไทยที่มีรสชาติหวานมัน เนื้อขนมจะมีความนุEมเหนียวและมีรสชาติหอม

จากไขE กะทิ และน้ำตาลป`§บ ขนมหม9อแกงโบราณมักจะทำในรูปแบบของขนมเค9กที่มีเนื้อขนมที่เนียนละเอียด

และหอมหวาน ขนมชนิดนี้จะใช9การอบในหม9อหรือพิมพ8ที่ทาน้ำมันเพื่อให9ขนมไมEติดพิมพ8 ใช9รับประทาน       

ใสEบาตร งานบุญตEาง ๆ 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ไขEไกE  
2. น้ำตาลทราย  
3. น้ำตาลมะพร9าว  
4. หัวกะทิ 
5. ใบเตย 

ข้ันตอน 
1. ฉีกใบเตยเป5นเส9นๆ แล9วเอาไปขยำกับไขE ใบเตยจะชEวยตัดไขEให9แหลก ชEวยเพิ่มกลิ่นหอม

ด9วย ใสEปูนแดงท่ีกินกับหมากลงไปเล็กน9อยเพ่ือดับคาว 
2. เสร็จแล9วใสEน้ำตาลทรายกับน้ำตาลมะพร9าว ต9องใช9น้ำตาลสองชนิดขนมจะได9หวานหอม 

ขยำตEออีกหนEอยแตEอยEาขยำนานเกิน ไมEอยEางน้ันไขEจะฟูมากไป เน้ือขนมจะไมEอรEอย 

3. เติมหัวกะทิข9น ๆ ลงไป คนให9เข9ากัน กรองให9เน้ือเนียนอีกรอบ 

4. ห่ันหอมแดง แล9วนำไปเจียวให9เหลืองกรอบ 

5. ใสEถEานไปรอบ ๆ แทEนวางถาด แตEเว9นตรงกลางเอาไว9 ก9นขนมจะได9ไมEไหม9 

6. นำถาดทรงส่ีเหล่ียม วางบนแทEนเหล็ก 

7. พอถาดเริ่มร9อนก็ใสEน้ำมันหอมเจียวเทลงก9นถาด แล9วเกลี่ย ๆ พอเรียบ เพราะต9องการกลิ่นของ

หอมแดงให9เข9าไปอยูEในเน้ือขนม  

8. เทไขEลงไป ขั้นตอนนี้ต9องคนให9หอมแดงกับไขEเข9ากันไมEอยEางนั้นเดี๋ยวไขEจะสุกเป5นก9อน ๆ 

และต9องอบขนมให9สุกกEอน  

9. นำสังกะสีแผEนยาวขึ้นมาวางปìดเหนือด9านบนของขนม จัดวางเรียงกาบมะพร9าว พร9อมตัก

ก9อนถEานวางกระจายเคียงข9างกัน 

10. คEอยผิงหน9าด9วยถEานและกาบมะพร9าว ความร9อนจากไฟด9านลEางจะชEวยให9ขนมสุก สEวนไฟ

ด9านบนจะทำให9หน9าขนมสีสวยและแห9ง  

11. ขนมสุกดีแล9วทาน้ำมันหอมเจียวท่ีหน9าพักไว9สัก 2-3 ช่ัวโมง โรยหน9าด9วยหอมเจียวก็ตัดได9 เป5นอัน

เสร็จขนมหม9อแกง 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  

กรณีอบขนมด9วยเตาฟùน ถ9าไมEรู9จักความร9อนของไฟ กะอุณหภูมิผิดขนมอาจจะไหม9ได9 อบน9อย

ไปก็ไมEสุกต9องหม่ันคอยดูตลอดเวลา (โสน บุญพลอย, สัมภาษณ8, 19 กันยายน 2567) 
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 (ภาพ 48 ขนมหม9อแกงโบราณ)  
 

ข,าวเกรียบลอยน้ำ 
ข9าวเกรียบลอยน้ำ เป5นขนมไทยที่มีลักษณะเป5นข9าวเกรียบกรอบ ๆ มีรสชาติหวาน หอม มักจะนิยม

ทานในชEวงเทศกาลหรืองานประเพณี ข9าวเกรียบลอยน้ำจะมีลักษณะเป5นแผEนบาง ๆ ซึ่งจะลอยอยูEในน้ำหวาน

หรือน้ำกะทิ ทำให9ขนมนี้มีรสชาติที่อรEอยและสดชื่น ข9าวเกรียบลอยน้ำมักจะเสิร8ฟในชEวงงานสำคัญ เชEน งาน   

ป̀ใหมE หรือการเฉลิมฉลองในเทศกาลตEาง ๆ และเป5นขนมท่ีมีลักษณะเป5นเอกลักษณ8ของไทย 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. แปbงข9าวเจ9า 

2. แปbงมัน 

3. มะพร9าวขูด 

4. งา 

5. น้ำตาล 

6. เกลือ 

ข้ันตอน 
1. นำมะพร9าวขูด ตามด9วยแปbงข9าวเจ9า แปbงมัน และน้ำสะอาด ใสEลงไปในหม9อและนวดให9เข9ากัน 

จากน้ันใสEน้ำตาลทรายลงไปทีหลัง 

2. นำเกลือปgนคนให9ละลาย ใสEปรุงลงในแปbง จากน้ันใสEงาดำ คลุกให9เข9ากันแล9วพักท้ิงไว9 1 ช่ัวโมง 

3. ตั้งน้ำเปลEาให9เดือดจัด นำแปbงที่ผสมและพักทิ้งไว9จนเซตตัวแล9ว แบEงตักใสEถาดหรือพิมพ8กลมท่ี

เตรียมไว9 แล9วลอยลงในน้ำเดือด 
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4. จากน้ันจะนำฝามาปìดให9ไอน้ำท่ีกำลังร9อนน่ึงให9แผEนแปbงสุก เม่ือแผEนแปbงสุกแล9วก็จะยกพิมพ8ออก 

5. แชEในน้ำเย็นให9แผEนแปbงคลายความร9อนจากน้ันจะตักแผEนแปbงออกจากพิมพ8 

6. นำมาตากลมในกระด9งพร9อมรับประทาน แตEถ9าชอบแบบแข็งก็จะนำไปตากแดด  
ข9าวเกรียบลอยน้ำสามารถรับประทานได9ท้ังแบบนุEมและแบบแข็ง และยังดัดแปลงใสEน้ำใบเตยและน้ำ

อัญชันผสมกับแปbงได9อีกด9วย (ฉลอง บัวพลอย, สัมภาษณ8, 19 กันยายน 2567) 
 

 
(ภาพ 49 ข9าวเกรียบลอยน้ำ)  

 

ข,าวแต`นน้ำแตงโม 
ข9าวแตéนน้ำแตงโม เป5นขนมไทยท่ีมีเอกลักษณ8เฉพาะตัว เป5นการนำข9าวแตéน (ข9าวพอง) มาราดด9วยน้ำ

แตงโมหวานๆ ที่ให9ความสดชื่นและมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว ข9าวแตéนจะกรอบและรEวนในขณะที่น้ำแตงโมจะ
ทำให9รสชาติของขนมมีความหวานชุEมฉ่ำ กลายเป5นขนมท่ีอรEอยและเย็นช่ืนใจ เหมาะสำหรับทานในชEวงฤดูร9อน  

(วงษ8เดือน อยูEจำรัส, สัมภาษณ8, 20 มิถุนายน 2567)     
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. น้ำแตงโมค้ัน 

2. น้ำตาลทราย 
3. เกลือปgน  
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4. ข9าวเหนียว  
5. งาดำ 

6. น้ำมัน สำหรับทอด 
ส$วนผสมน้ำเช่ือมราดขNาวแตdน 

1. น้ำอ9อย 

2. น้ำตาลทรายแดง  
3. เกลือปgน 
4. น้ำเปลEา  

ข้ันตอนวิธีทำขNาวแตdน 
1. นำข9าวเหนียวไปซาวน้ำให9สะอาด จากนั้น นำไปแชEน้ำให9ข9าวเหนียวนิ่ม 5 – 6 ชั่วโมง เสร็จแล9ว 

กรองน้ำออก พักให9สะเด็ดน้ำ 
2. เตรียมซึ้งนึ่ง ต9มน้ำให9เดือด หEอข9าวเหนียวด9วยผ9าขาวบาง ใสEลงในซึ้งนึ่ง แล9วนึ่งข9าวเหนียวให9สุก

ด9วยไฟแรง ใช9เวลา 30 นาที เสร็จแล9ว ตักข้ึนพักให9เย็น 
3. นำแตงโมหั่นชิ้นใสEเครื่องป*oน ตามด9วยน้ำเปลEา ป*oนให9ละเอียด เสร็จแล9ว กรองเอากากใยออก ให9

ได9แตEน้ำแตงโมเข9มข9น 

4. ใสEน้ำตาลทราย เกลือปgน ลงในน้ำแตงโม คนให9ละลายเข9ากัน 
5. เตรียมชามผสม ใสEข9าวเหนียวลงไป ตามด9วย น้ำแตงโม คลุกเคล9าทุกอยEางให9เข9ากันดี แล9วพักท้ิง

ไว9 ให9ข9าวเหนียวดูดน้ำเข9าไป 2 – 3 นาที 

6. ใสEงาดำคั่ว คลุกเคล9าให9เข9ากัน จากนั้น เตรียมถาด ตักข9าวเหนียวใสEพิมพ8รูปวงกลมลงไป แล9ว
นำไปตากแดด 1 วัน 

7. ตั้งกระทะ ใสEน้ำมันลงไป วอร8มน้ำมันให9ร9อนได9ที่แล9ว ใสEข9าวแตéนลงไป ทอดให9มีสีเหลืองกรอบ 

เสร็จแล9ว ตักข้ึนพักให9สะเด็ดน้ำมัน 
วิธีทำน้ำเช่ือมราดขNาวแตdน 

1. ทำน้ำเชื่อมราดข9าวแตéน โดยตั้งหม9อ ใสEน้ำอ9อย น้ำตาลทรายแดง เกลือปgน น้ำเปลEา 3 ช9อนโตëะ
จากน้ัน เปìดไฟอEอน คนให9น้ำตาลละลายเข9ากัน แล9วเค่ียวให9มีความข9นหนืดตามท่ีต9องการ 

2. พอน้ำเชื่อมข9นได9ที่และเดือดปุด ๆ แล9ว ให9ปìดไฟ ตักน้ำเชื่อมราดข9าวแตéน ให9สวยงาม เป5นอัน

เสร็จ 
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 (ภาพ 50 ข9าวแตéนน้ำแตงโม)  

 

ข,าวต,มกลีบ (ข,าวต,มมดั) 
ข9าวต9มกลีบ หรือ ข9าวต9มมัด เป5นขนมไทยท่ีมีรสชาติหวาน หอม และมักจะนิยมในชEวงเทศกาลหรือวัน

สำคัญตEาง ๆ เชEน วันสงกรานต8 ข9าวต9มกลีบทำจากข9าวเหนียวที่หEอด9วยใบตองและมีไส9ตEาง ๆ เชEน มะพร9าวขูด

กับน้ำตาลป`§บหรือถั่วเขียวหวาน ขนมนี้มักจะถูกนึ่งให9สุกจนข9าวเหนียวมีความเหนียวหนึบและมีกลิ่นหอมของ

ใบตองท่ีหEอ 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ข9าวเหนียว 

2. กล9วยน้ำวาสุก 

3. ถ่ัวดำ 

4. หัวกะทิ 

5. น้ำตาลทราย 

6. เกลือปgน 
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7. ใบตอง  

ข้ันตอน 
1. แชEถ่ัวดำท้ิงไว9ข9ามคืน สEวนข9าวเหนียวแชEประมาณ 3 ช่ัวโมง เพ่ือให9ข9าวและถ่ัวน่ิม 
2. นำถ่ัวมาต9มประมาณ 10-20 นาที ล9างน้ำท้ิงให9สะเด็ดน้ำ 
3. นำข9าวล9างน้ำ พักไว9ให9พอแห9ง 

4. ผสมกะทิ น้ำตาล และเกลือ คนให9เข9ากัน ตั้งกระทะ เทกะทิใสEลงไปรอจนเดือด ใสEข9าวเหนียว       
ลงไปผัด 
5. ผัดจนกะทิซึมเข9ากันกับข9าวเหนียว ผัดสักพัก จะได9ข9าวเหนียวผัด 

6. นำใบตองซ9อนกัน 2 ใบ วางกล9วยหรือถ่ัวดำลงไป โปะด9วยข9าวเหนียวผัด แล9วหEอเพ่ือเตรียมน่ึง 
7. เรียงข9าวต9มผัดใสEลังถึง น่ึงด9วยไฟกลางประมาณ 1 1/2 ช่ัวโมง 
8. เม่ือน่ึงเสร็จ นำข9าวต9มผัดออกมาพักไว9ให9เย็น คEอยนำมารับประทาน  

โอกาสท่ีใชN 
ข9าวต9มกลีบ (ข9าวต9มผัด) นิยมทำสำหรับเทศกาลทำบุญตักบาตรในวันเข9าพรรษาและออกพรรษา งาน

บุญสลากภัตข9าวต9ม (สุณี  เสือกลิ่น, สัมภาษณ5, 3 สิงหาคม 2567)  
  
 
 
 

 
 
 

 

(ภาพ 51 ข9าวต9มกลีบ (ข9าวต9มมัด))  

     

ข,าวต,มมัด 
ข9าวต9มมัด ถูกยกให9เป5นขนมสัญลักษณ8ของคนท่ีมีคูE เน่ืองจากลักษณะของข9าวต9มมัดเป5นการนำขนม 2 

ชิ้น มาประกบมัดคูEกัน โดยโบราณเชื่อกันวEา ถ9าหนุEมสาวได9ทำบุญใน วันเข9าพรรษา ด9วยข9าวต9มมัด จะทำให9

ความรักดี ชีวิตคูEครองจะคงอยูEนานตลอดกาล เหมือนกับข9าวต9มมัดที่ถูกผูกติดกัน เราจึงมักจะเห็นรุEนคุณแมE 

คุณยาย นิยมทำข9าวต9มมัดไปถวายพระในวันเข9าพรรษา เมื่อถึงเทศกาลออกพรรษาที่มีการตักบาตรเทโว 

ข9าวต9มมัดก็จัดเป5นเครื่องไทยทานถวายพระได9อีกด9วย ซึ่งในวันมงคลอยEางวันแตEงงาน ข9าวต9มมัด ก็เป5นขนม

มงคลที่เสริมสิริมงคลให9ชีวิตคูE เพื่อให9เจ9าบEาวและเจ9าสาวเป5นคูEรักที่ยั่งยืนตลอดนานอยูEกันเป5นคูEเหมือนข9าวต9ม

มัด  (ประเมิน บุญธานี, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม 2567)   
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN	
          1. ข9าวเหนียวเข้ียวงูดิบ 2 ถ9วยตวง 

          2. ถ่ัวดำ 1/2 ถ9วยตวง 

          3. หัวกะทิ 3 ถ9วยตวง 

          4. เกลือปgน 2 ช9อนชา 

          5. ใบเตย 

          6. น้ำตาลทราย 1 ถ9วยตวง + 1/2 ถ9วยตวง 

          7.  กล9วยน้ำว9า 16-18 ลูก (หรือเผือก 

 8. ใบตองช้ันใน ขนาด 6x8 น้ิว 

          9. ใบตองช้ันนอก ขนาด 8x9 น้ิว 

          10. ตอก แชEน้ำให9น่ิมประมาณ 2-3 ช่ัวโมง (หรือเชือก สำหรับหEออาหาร) 

ข้ันตอน 
1. ล9างข9าวเหนียวเขี้ยวงูประมาณ 2 ครั้ง นำไปแชEน้ำสะอาดประมาณ 4 ชั่วโมงขึ้นไป หรือข9ามคืน พอ

แชEครบเวลาตักข้ึนสะเด็ดน้ำ พักไว9 

2. ล9างถั่วดำให9สะอาดแชEน้ำไว9ข9ามคืน นำไปต9มในน้ำเดือดพลEานประมาณ 30-40 นาที ตักขึ้นสะเด็ด

น้ำ พักไว9 

3. ใสEหัวกะทิกับเกลือปgนลงในกระทะ นำขึ้นตั้งใช9ไฟปานกลางโดยคนไปในทิศทางเดียวกัน จากนั้นใสE

ใบเตยลงไป 

4. พอกะทิเดือดพลEานใสEข9าวเหนียวลงไปคนในทิศทางเดียวกันเบา ๆ ด9วยพายยาง หรือพายไม9 อยEา

คนมากจนเกินไปไมEเชEนน้ันเม็ดข9าวเหนียวจะหักและไมEสวย 

5. พอคนไปประมาณ 2-3 นาที ข9าวเหนียวจะดูดซึมกะทิ ทำให9กะทิลดลงไปเยอะ 

6.  ผัดตEออีกประมาณ 5-6 นาที จากน้ันปรับเป5นไฟอEอน ข9าวเหนียวจะแห9งตัวลงเกือบสุก 

7. ใสEน้ำตาลทรายลงไปแล9วคนไปเร่ือย ๆ 

8. คนจนข9าวเหนียวข้ึนเงา ปìดไฟ 

9. ปอกเปลือกกล9วยแล9วผEาคร่ึง เตรียมไว9 

10. วางใบตอง 2 ใบซ9อนกัน โดยหันด9านท่ีเป5นมันประกบกัน ตักถ่ัวดำใสEลงไปตามชอบ 

11. ตักข9าวเหนียวลงไปประมาณ 1 ช9อนโตëะ จากน้ันวางกล9วยตามลงไป 

12. ตักข9าวเหนียวอีกหน่ึงช9อนลงไปปìดทับหน9ากล9วย 

13. พับใบตองคร่ึงหน่ึงให9เป5นรูปสามเหล่ียมให9เหล่ือมกันนิดหนEอย 

14. ตEอมาจึงพับปลายใบตองลงมาคร่ึงหน่ึง 

15. พับอีกคร่ึงหน่ึงลงมาให9สวยงาม 
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16.พับเก็บริมใบตองข้ึนมาด9านหน่ึง 

17. เร่ิมจับจีบอีกด9านโดยให9จับหEอใบตองในลักษณะต้ังข้ึนแล9วก็ใช9น้ิวช้ีมือขวากดไขว9ใบตองไป

ทางซ9าย 

18. ตEอมาก็กดพับใบตองโดยเก็บริมปลายใบตองลงมาให9สวยงาม อีกด9านก็ทำเชEนเดียวกัน 

19. พอทำครบก็จับท้ังสองช้ินมาประกบกัน โดยหันด9านในชนกัน 

20.นำตอกมามัดให9แนEนเป5น 2 เปลาะ 

21. เก็บปลายตอกให9สวยงาม 

22. นำข9าวต9มมัดไปวางเรียงในชุดนึ่ง นำไปตั้งบนน้ำเดือดพลEาน ใช9ไฟแรงนึ่งประมาณ 1 ชั่วโมง 45 

นาที ถึง   2 ช่ัวโมง (ข้ึนอยูEกับขนาดของข9าวต9มมัด และการผัดข9าวเหนียววEาสุกมากน9อยแคEไหน) 

23.  ข9าวต9มมัดสุกได9ท่ีแล9ว ใช9เวลาประมาณ 1 ช่ัวโมง 50 นาที 

24.  ยกออกจากเตา พักไว9ให9เย็น    
             

(ภาพ 52 ข9าวต9มมัด)  
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ข,าวต,มลูกโยน 
ข9าวต9มลูกโยน เป5นขนมไทยโบราณที่มีรสชาติหวานมันและกลิ่นหอมจากมะพร9าวและข9าวเหนียว 

ข9าวต9มลูกโยนมีลักษณะคล9ายกับข9าวต9มมัด แตEจะมีรูปรEางเป5นก9อนกลม ๆ ขนาดพอดีคำที่มักจะหEอด9วยใบตอง

และนำไปนึ่ง ทำให9ขนมนี้มีรสสัมผัสนุEมเหนียวและหวานจากไส9ที่เป5นมะพร9าวขูดผสมน้ำตาลป̀§บ ข9าวต9มลูกโยน
นิยมทำสำหรับเทศกาลทำบุญตักบาตรในวันออกพรรษา (สุณี  เสือกล่ิน, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. ข9าวเหนียวเข้ียวงู  
2. ถ่ัวดำ (ใสEหรือไมEใสEก็ได9) 
3. กะทิ หัวกะทิ  

4. น้ำตาลทราย  
5. เกลือ  

ข้ันตอน 
1. นำข9าวเหนียวมาล9างทำความสะอาด จนเม็ดข9าวเร่ิมใส (ถ9าใช9ขาวเหนียวใหมEไมEต9องแชEน้ำ) 
2. ล9างถ่ัวดำให9สะอาดแชEน้ำไว9ข9ามคืน นำไปต9มประมาณ 30-40 นาที ตักข้ึนสะเด็ดน้ำ พักไว9 
3.  เตรียมหัวกะทิ ต้ังไฟ แล9วใสEเกลือ พอกะทิเร่ิมเดือดให9ใสEข9าวเหนียวลงไป 

4.  ผัดให9ข9าวเหนียวกับกะทิเข9ากันด9วยไฟกลาง คนจนน้ำกะทิเร่ิมงวด 
5. ใสEน้ำตาลทรายขาวลงไป แล9วคนตEอจนข9าวเหนียวแห9ง นำลงมาพักไว9ให9คลายร9อน 
6.  น้ำข9าวเหนียวที่ผัดได9แล9ว โรยด9วยถั่วดำต9มสุก แล9วหEอด9วยใบมะพร9าวให9มีลักษณะเป5นรูปเหลี่ยม

หกมุม มีหางยาว 
7.  วางใบมะพร9าวอEอนท่ีฝbามือ จากน้ันนำข9าวเหนียวท่ีพักไว9 
8.  นำใบมะพร9าวอEอนมาหEอให9มิดข9าวเหนียว ระวังอยEาให9มีรู แล9วเหลือสEวนปลายของใบมะพร9าวไว9

ให9เป5นหาง 
9. นำตอกมามัดรอบข9าวต9มลูกโยนให9แนEน 
10. ต้ังน้ำให9เดือดเพ่ือเตรียมนำข9าวต9มลูกโยนไปน่ึง 

11. พอน้ำเดือดให9นำข9าวต9มลูกโยนลงน่ึงด9วยไฟอEอน เป5นเวลาประมาณ 30 นาที พร9อมเสิร8ฟ 
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(ภาพ 53 ข9าวต9มลูกโยน)  

 

ข,าวต,มมัดไส,กล,วย 
ข9าวต9มมัดไส9กล9วย เป5นขนมไทยพ้ืนบ9านท่ีได9รับความนิยมอยEางมากในจังหวัดสุโขทัย มีรสชาติหอมมัน

จากกะทิ หวานธรรมชาติจากกล9วยน้ำว9า และเนื้อข9าวเหนียวที่เหนียวนุEมเป5นเอกลักษณ8 สูตรนี้เป5นสูตรโบราณ

จากสุโขทัยท่ียังคงวิธีการทำแบบด้ังเดิม ใช9นำไปถวายพระ และในวันใสEบาตรข9าวต9ม (วันออกพรรษา) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ข9าวเหนียว           500 กรัม                         5. เกลือ  ½  ช9อนโตëะ 

2. กล9วยน้ำว9าสุก       7  ลูก                             6. ใบตอง 

3. กะทิ                   350  กรัม                        7.ตอกไว9สำหรับมัด 

4. น้ำตาลทราย         100  กรัม 

ข้ันตอน 
1. แชEน้ำเหนียว(ข9าวสาร) 2ช่ัวโมง ตักข้ึนให9สะเด็ดน้ำ                

2. นำกะทิใสEกระทะให9เดือด แล9วใสEข9าวเหนียวลงไปผัดในกระทะ 

3. พอข9าวเหนียวใกล9สุกจึงใสEน้ำตาล กับเกลือลงไป 
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4. ตักข9าวเหนียวท่ีผัดออกจากกระทะใสEในชามไว9ให9เย็น 

5. น้ำกล9วยน้ำว9ามาปอกเปลือก แล9วผEาแบEงเป5น 4 สEวน(กรณีกล9วยลูกเล็ก แบEงเป5น 2 สEวน 

6. ฉีกใบตองขนานกว9าง 14 ซม. ยาว 20 ซม 

7. ตักข9าวเหนียวที่ผัดเสร็จแล9วใสEใบตองวางกล9วยสุกบนข9าวเหนียวหEอให9เป5นสี่เหลี่ยมผืนผ9าจัดกลีบ

ด9านข9างท้ังสองข9าง พอได9สองหEอก็นำมาประกบกันมัดด9วยตอก 

8. พอหEอเสร็จก็นำไปใสEลังถึง (ซ้ึงน่ึง) น่ึงประมาณ 20-30 นาที 

รายละเอียดอ่ืนๆ  
เวลาผัดข9าวเหนียวอยEาใสEน้ำตาลพร9อมข9าวเหนียวจะทำให9น้ำตาลรัดข9าวเหนียวเวลานึ่งจะไมEสุก

ใบตองควรตัดไวค9างคืนเวลาหEอจะได9ไมEแตก  (วิเชียน เกษรสกุล, สัมภาษณ8, 17 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 54 ข9าวต9มมัดไส9กล9วย) 
 

ข,าวต,มมัด สูตรคุณยายจำลอง 

ข9าวต9มมัดเป5นขนมไทยโบราณที่มีรสชาติหวานมัน หอมกลิ่นใบตองและกะทิ โดยสูตรของ คุณยาย

จำลอง เป5นสูตรดั้งเดิมที่ใช9วัตถุดิบธรรมชาติ ไมEมีสารกันบูด ให9รสชาติกลมกลEอม และข9าวเหนียวนุEมกำลังดี 

ข9าวต9มมัด นับวEาเป5นอาหารที่มีความเรียบงEายและอยูEคูEงานบุญตามเทศกาลตEาง ๆ มากมาย ทั้งงานบวช งาน

แตEง งานทำบุญให9ผู9เสียชีวิต งานวันออกพรรษา และอื่น ๆ การทำข9าวต9มมัดนั้นอยูEคูEบ9านและงานประเพณี

ท9องถ่ินมาช9านาน  (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567) 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN	
1. ข9าวเหนียวเข้ียวงูดิบ 2 ถ9วยตวง 

2. ถ่ัวดำ 1/2 ถ9วยตวง 

3. หัวกะทิ 3 ถ9วยตวง 

4. เกลือปgน 2 ช9อนชา 

5. ใบเตย 
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6. น้ำตาลทราย 1 ถ9วยตวง + 1/2 ถ9วยตวง 

7.  กล9วยน้ำว9า 16-18 ลูก (หรือเผือก  

8. ใบตองช้ันใน ขนาด 6x8 น้ิว 

9. ใบตองช้ันนอก ขนาด 8x9 น้ิว 

ข้ันตอน 

1. ล9างข9าวเหนียวเขี้ยวงูประมาณ 2 ครั้ง นำไปแชEน้ำสะอาดประมาณ 4 ชั่วโมงขึ้นไป หรือข9ามคืน พอ

แชEครบเวลาตักข้ึนสะเด็ดน้ำ พักไว9 

2. ล9างถั่วดำให9สะอาดแชEน้ำไว9ข9ามคืน นำไปต9มในน้ำเดือดพลEานประมาณ 30-40 นาที ตักขึ้นสะเด็ด

น้ำ พักไว9 

3. ใสEหัวกะทิกับเกลือปgนลงในกระทะ นำขึ้นตั้งใช9ไฟปานกลางโดยคนไปในทิศทางเดียวกัน จากนั้นใสE

ใบเตยลงไป  

4. พอกะทิเดือดพลEานใสEข9าวเหนียวลงไปคนในทิศทางเดียวกันเบา ๆ ด9วยพายยาง หรือพายไม9 อยEา

คนมากจนเกินไปไมEเชEนน้ันเม็ดข9าวเหนียวจะหักและไมEสวย 

5. พอคนไปประมาณ 2-3 นาที ข9าวเหนียวจะดูดซึมกะทิ ทำให9กะทิลดลงไปเยอะ 

6.  ผัดตEออีกประมาณ 5-6 นาที จากน้ันปรับเป5นไฟอEอน ข9าวเหนียวจะแห9งตัวลงเกือบสุก 

7. ใสEน้ำตาลทรายลงไปแล9วคนไปเร่ือย ๆ 

8. คนจนข9าวเหนียวข้ึนเงา ปìดไฟ 

9. ปอกเปลือกกล9วยแล9วผEาคร่ึง เตรียมไว9 

10. วางใบตอง 2 ใบซ9อนกัน โดยหันด9านท่ีเป5นมันประกบกัน ตักถ่ัวดำใสEลงไปตามชอบ 

11. ตักข9าวเหนียวลงไปประมาณ 1 ช9อนโตëะ จากน้ันวางกล9วยตามลงไป 

12. ตักข9าวเหนียวอีกหน่ึงช9อนลงไปปìดทับหน9ากล9วย 

13. พับใบตองคร่ึงหน่ึงให9เป5นรูปสามเหล่ียมให9เหล่ือมกันนิดหนEอย 

14. ตEอมาจึงพับปลายใบตองลงมาคร่ึงหน่ึง 

15. พับอีกคร่ึงหน่ึงลงมาให9สวยงาม 

16.พับเก็บริมใบตองข้ึนมาด9านหน่ึง 

17. เร่ิมจับจีบอีกด9านโดยให9จับหEอใบตองในลักษณะต้ังข้ึนแล9วก็ใช9น้ิวช้ีมือขวากดไขว9ใบตองไป 

ทางซ9าย 

18. ตEอมาก็กดพับใบตองโดยเก็บริมปลายใบตองลงมาให9สวยงาม อีกด9านก็ทำเชEนเดียวกัน 

19. นำข9าวต9มมัดไปวางเรียงในชุดน่ึง นำไปต้ังบนน้ำเดือดพลEาน ใช9ไฟแรงน่ึงประมาณ 1 ช่ัวโมง 30  

นาที ถึง   2 ช่ัวโมง (ข้ึนอยูEกับขนาดของข9าวต9มมัด และการผัดข9าวเหนียววEาสุกมากน9อยแคEไหน) 
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20.  ข9าวต9มมัดสุกได9ท่ีแล9ว ใช9เวลาประมาณ 1 ช่ัวโมง 30 นาที 

   21.  ยกออกจากเตา พักไว9ให9เย็น  
   

 (ภาพ 55 ข9าวต9มมัด สูตรคุณยายจำลอง) 
 

แปbงข,าวหมาก สูตรแม<ศรีวรรณ 
แปbงข9าวหมาก เป5นขนมไทยโบราณที่ทำจากข9าวเหนียวและข9าวหมาก (หมากค9าง) โดยการนำข9าว

เหนียวมาหมักกับยีสต8ที่ทำจากข9าวหมากจนเกิดการหมักเปลี่ยนเป5นแปbงข9าวหมาก ซึ่งเป5นอาหารที่มีรสชาติ
หวานอมเปรี้ยวและมีกลิ่นหอม นอกจากนี้ยังมีประโยชน8ตEอระบบยEอยอาหาร เพราะมีจุลินทรีย8ที่ชEวยในการ

ยEอยอาหารได9ดี โดยสูตรแปbงข9าวหมากของ แมEศรีวรรณ เป5นสูตรที่ได9รับความนิยมและใช9เทคนิคดั้งเดิมในการ
ทำให9ได9แปbงข9าวหมากท่ีมีคุณภาพและรสชาติท่ีดี 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

(ภาพ 56 แปbงข9าวหมาก สูตรแมEศรีวรรณ ) 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ส$วนผสม 
1. ข9าวเหนียว 1,000 กรัม 
2. แปbงข9าวหมาก 1/2 ก9อน 
3. น้ำตาลทราย 2 ช9อนโตëะ 

วิธีทำ 
นำข9าวเหนียวมาล9างน้ำให9สะอาด หลาย ๆ รอบ จนกวEาน้ำซาวข9าว จะขาวใส เสร็จแล9ว แชEทิ้งไว9 1 

คืนกรองน้ำซาวข9าวออกให9หมด แล9วน่ึงข9าวเหนียวให9สุก ใช9หวดหรือซ้ึงน่ึงก็ได9แล9วแตEสะดวก พอข9าวเหนียวสุก

ดีแล9ว ให9นำมาใสEชามผสม ใสEน้ำดื่มสะอาดลงไปให9พอทEวม ใช9ทัพพีคนข9าวเหนียว ให9ยางข9าวเหนียวละลายน้ำ
ออกให9หมด เสร็จแล9ว เทออก แล9วเติมน้ำลงไปใหมE ล9างออกหลาย ๆ รอบ จนกวEายางข9าวเหนียวจะถูกล9าง
ออกจนหมด พอล9างยางข9าวเหนียว จนน้ำใสแล9ว ให9กรองน้ำออก พักให9สะเด็ดน้ำนำแปbงข9าวหมากมาบดให9

ละเอียด เสร็จแล9ว นำข9าวเหนียวมาใสEชามผสม แล9วโรยแปbงข9าวหมากให9ทั่ว คลุกเคล9าให9เข9ากันทั้งหมด ใสE
น้ำตาลทราย 2 ช9อนโตëะ คลุกเคล9าให9ทั่ว พอผสมเข9ากันดีแล9ว ให9เตรียมใบตองรองด9วยถุงร9อนไว9 แล9วตักข9าว
เหนียวใสEลงไป หEอให9เรียบร9อย หรือ ใครจะใสEข9าวหมาก ในถ9วยพลาสติกปìดฝาให9แนEนหนาแทนก็ได9 ทิ้งไว9

อยEางน9อย 48 ชั่วโมง เป5นอันรับประทานได9 ถ9าไมEทานในทันที หรือ ทำขายแนะนำให9เก็บในตู9เย็น แชEเย็นทิ้งไว9 
เพ่ือไมEให9เนEาเสีย  (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567)  

 
ขนมเทียน สูตรแม<ศรีวรรณ 

ขนมเทียน เป5นขนมไทยโบราณที่มีรูปรEางเป5นก9อนสี่เหลี่ยมมัดด9วยใบตอง ภายในมีไส9หวานจากถ่ัว

เขียวหรือถั่วแดง มักจะเสิร8ฟในงานเทศกาลหรือวันสำคัญตEาง ๆ ขนมเทียนสูตรแมEศรีวรรณนั้นมีการปรุงรส
และข้ันตอนการทำท่ีละเอียด เพ่ือให9ได9ขนมเทียนท่ีมีรสชาติกลมกลEอมและเน้ือสัมผัสท่ีดี 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

1. แปbงข9าวเหนียว 500 กรัม    
2. น้ำตาลป̀§บ 200-400 กรัม    
3. น้ำเปลEา 400 มิลลิลิตร 

ข้ันตอน 
1.  นวดผสมน้ำตาลป`§บกับแปbงข9าวเหนียว คEอย ๆ เทน้ำลงไปทีละนิดแล9วนวดจนสEวนผสมเข9ากันดี 

(ระวังไมEเหลวและไมEหนืดจนเกินไป) พักแปbงไว9ประมาณ 1 ช่ัวโมง  

ส$วนผสม แป\งขนมเทียน 
วิธีทำแป\งขนมเทียน 

1. ใสEแปbงข9าวเหนียว ใสEน้ำตาลป`§บลงไป คEอย ๆ เทน้ำลงไปทีละนิดแล9วนวดจนสEวนผสมเข9ากันดี 

(ระวังไมEเหลวและไมEหนืดจนเกินไป) พักแปbงไว9ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
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วิธีทำขนมเทียน 
1. เตรียมใบตองสำหรับหEอขนม ล9างน้ำให9สะอาด 

2. จับใบตองให9เป5นทรงกรวย ใสEไส9ท่ีป*çนไว9ลงไป ตักสEวนผสมแปbงใสE จากน้ันหEอให9สวยงาม เรียงลงในชุดน่ึง 

3. นำขนมไปนึ่งด9วยไฟแรงที่มีน้ำเดือดพลEาน นึ่งนานประมาณ 30 นาที จนขนมสุก ปìดไฟ นำออกจากชุด

น่ึง 

สูตรไสNขนมเทียน (ไสNเค็ม) 

ส$วนผสม ไสNขนมเทียน 
1. ถ่ัวเขียวซีกเราะเปลือก 1 กิโลกรัม 

2. กระเทียม 

3. พริกไทย 

4. น้ำมันพืช (สำหรับผัด) 

5. เกลือปgน (สำหรับปรุงรส) 

6. น้ำตาลทราย (สำหรับปรุงรส) 

วิธีทำขนมเทียนไสNเค็ม 

1. ล9างถั่วเขียวซีกเราะเปลือกให9สะอาด แชEทิ้งไว9อยEางน9อย 2 ชั่วโมง หรือข9ามคืน จากนั้นนำไปนึ่งจนสุก 

พักท้ิงไว9จนเย็นสนิท 

2. โขลกกระเทียมกับพริกไทยเข9าด9วยกันจนละเอียด ใสEถ่ัวเขียวน่ึงลงโขลกพอหยาบ 

3. ใสEน้ำมันพืชลงในกระทะ ใสEสEวนผสมไส9ลงผัดจนหอม ปรุงรสด9วยเกลือปgนและน้ำตาลทราย ชิมรสตาม

ชอบ ให9มีรสหวาน เค็ม เผ็ด ปìดไฟ ยกลงจากเตา พักท้ิงไว9จนเย็น ป*çนเป5นก9อนกลม เตรียมไว9 
 (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567)     

 

  

 

   

 

 

(ภาพ 57 ขนมเทียน สูตรแมEศรีวรรณ) 
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ขนมถ,วย สูตรแม<ศรีวรรณ 
ขนมถ9วย เป5นขนมไทยที่มีลักษณะเป5นขนมชั้น ๆ สวยงาม โดยจะประกอบไปด9วยสองสEวนคือ สEวน

แปbงฐานที่มีสีขาวนุEม และสEวนที่เป5นหน9าขนมที่มักจะมีสีสันสดใสจากการใช9สีธรรมชาติ เชEน สีเขียวจากใบเตย 

สีชมพูจากดอกบัว หรือสีมEวงจากมะเขือมEวง ขนมถ9วยสูตรแมEศรีวรรณนั้นมักจะใช9วัตถุดิบธรรมชาติและมีการ
ทำท่ีละเอียดเพ่ือให9ได9ขนมท่ีมีรสชาติหวานมันและเน้ือสัมผัสท่ีนุEมล้ิน  
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

ตัวแป\ง 
1. แปbงข9าวเจ9า 35 กรัม 
2. แปbงมัน 15 กรัม 

3. น้ำตาลมะพร9าว 40 กรัม 
4. หัวกะทิ 100 กรัม 
5. น้ำใบเตย 100 กรัม 

6. หน9ากะทิ 
7. แปbงข9าวเจ9า 10 กรัม 
8. น้ำตาลมะพร9าว 10 กรัม 

9. เกลือปgน 1 หยิบมือ 
10. หัวกะทิ 100 กรัม 

ข้ันตอน 

1. ตัวแป\ง 
- ใสE แปbงข9าวเจ9า แปbงมัน เกลือ น้ำตาลมะพร9าว น้ำใบเตยคั้นสด ครึ่งหนึ่งกEอน จากนั้นให9ละลายน้ำตาล 

พอน้ำตาลแปbงละลายหมดแล9ว ใสEน้ำใบเตยท่ีเหลือลงไป ตามด9วยหัวกะทิ คนผสมให9เข9ากัน 

2. หนNากะทิ 
- ใสE แปbงข9าวเจ9า น้ำตาลทราย เกลือ หัวกะทิ ใช9ตะกร9อมือ คนผสมให9แปbงและน้ำตาลทรายละลาย 

3. วิธีน่ึง 
ต้ังน้ำน่ึงถ9วยกEอนเสร็จแล9ว ยกลงมากEอนหยอดคนแปbงทุกคร้ัง ปbองกันการนอนก9นของแปbง และหยอด

ตัวขนมครึ่งถ9วย  แล9วนำไปนึ่ง 12 นาที (ใช9ไฟกลาง)  ครบ 12 นาที ยกลงมาหยอดหน9ากะทิ กEอนหยอดหน9า

กะทิให9คนกEอนปbองกันการนอนก9นของแปbง หยอดลงไปเต็ม ๆ ถ9วย แล9วนำไปนึ่ง 12 นาที (ใช9ไฟแรง) ครบ 12 

นาที ปìดแกëสได9เลย  (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567) 
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(ภาพ 58 ขนมถ9วย สูตรแมEศรีวรรณ) 
 

ขนมเข<งมะพร,าวอ<อน สูตรแม<ศรีวรรณ 
ขนมเขEง เป5นขนมมงคลที่นิยมใช9ในเทศกาลตรุษจีนและงานบุญตEาง ๆ สูตรนี้เพิ่มความหอมมันด9วย

มะพร9าวอEอน ทำให9ขนมมีเน้ือนุEม เค้ียวเพลิน และมีรสชาติหอมหวานจากน้ำตาลและกะทิ 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

ส$วนผสม ขนมเข$งมะพรNาวอ$อน 
1. แปbงข9าวเหนียว 2 ถ9วย 
2. น้ำมะพร9าว หรือน้ำเปลEา 1+1/3 ถ9วย 

3. มะพร9าวอEอน 1 ลูก 
4. มะพร9าวอEอนแบบแห9ง หรือมะพร9าวเผาขูด 2 ถ9วย 
5. น้ำตาลทราย 2 ถ9วย 

6. เกลือ 1 หยิบมือ 
7. สีผสมอาหารสีแดง 

วิธีทำขนมเข$งมะพรNาวอ$อน 

1. นำกระทงใบตองแห9งล9างน้ำเปลEาให9สะอาด ทาด9านในกระทงขนมเขEงใบตองแห9งด9วยน้ำมันพืช 
เตรียมไว9 

2. เปìดมะพร9าวออก เทน้ำมะพร9าวออกจากลูกมะพร9าว ถ9าเป5นมะพร9าวอEอนแบบแห9งควรชิมน้ำกEอน

วEามีรสชาติเปร้ียวไหม เทน้ำมะพร9าวใสEหม9อ และใช9ท่ีขูดมะพร9าวหรือช9อนขูดเน้ือมะพร9าวใสEอีกหม9อ เตรียมไว9 
3. เติมน้ำตาลทรายและเกลือปgนเพื่อให9รสชาติกลมกลEอมมากขึ้น เติมน้ำมะพร9าวเล็กน9อย นวดพอ

น้ำตาลละลาย 

4. ผสมแปbงข9าวเหนียวกับน้ำมะพร9าวที่เหลือ ใสEมะพร9าวขูดที่เตรียมไว9 นวดผสมให9เข9ากัน ถ9าแปbงแห9ง
เกินไปใสEน้ำเปลEาเพ่ิมได9 นวดจนแปbงมีลักษณะใสกวEานมข9นหวานเล็กน9อย ตักสEวนผสมใสEกระทง 
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5. ตั้งชุดนึ่งใช9ไฟกลางสูง พอน้ำเดือดวางขนมเรียงลงในชุดนึ่ง นานประมาณ 50 นาที เช็คความสุก
ด9วยไม9เสียบลูกช้ินจ้ิมลงไป ถ9าแปbงไมEติดข้ึนมาแสดงวEาแปbงสุก พักไว9จนเย็น สุดท9ายแต9มสีแดงตรงกลางขนม 

ประโยชนP 
ขนมเขEง” แหลEงคาร8โบไฮเดรต-โปรตีนจากถั่วเหลือง ขนมเขEง เป5นขนมที่ทำมาจากแปbงกวนกับน้ำตาล

แล9วนำไปนึ่ง เมื่อพูดถึงแล9วหลายคนคงคิดวEาจะอ9วนมากแนE แตEที่จริงแล9วขนมเขEงก็มีประโยชน8 เพราะถือเป5น

แหลEงคาร8โบไฮเดรตและโปรตีนจากถ่ัวเหลือง  (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567) 
 
 

 
 
 

   
 

 

 

(ภาพ 59 ขนมเขEงมะพร9าวอEอน สูตรแมEศรีวรรณ) 
 

 

ขนมตาล สูตรแม<ศรีวรรณ 
ขนมตาล เป5นขนมไทยโบราณที่มีเนื้อฟูนุEม หอมหวานจากเนื้อลูกตาลสุกและกะทิ มักทำในเทศกาล

มงคลและงานบุญตEาง ๆ สูตรแมEศรีวรรณใช9เนื้อลูกตาลแท9 ๆ ทำให9ขนมมีกลิ่นหอมธรรมชาติ และเพิ่มความ
อรEอยด9วยการน่ึงในกระทงใบตอง 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

(ภาพ 60 ขนมตาล สูตรแมEศรีวรรณ) 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN	
1. น้ำตาลทราย 400 กรัม	
2. กะทิ 3 ถ9วย 
3.  เน้ือลูกตาลสุก 400 กรัม 
4. แปbงข9าวเจ9า 500 กรัม 

5. ผงฟู 1 ช9อนโตëะ 
6.  มะพร9าวขูดเส9นเล็ก 2 ถ9วย 
7. เกลือเล็กน9อย (สำหรับคลุกมะพร9าว) 

ข้ันตอน 
1. ละลายน้ำตาลทรายในกะทิให9เข9ากันแล9วใสEเน้ือลูกตาลลงไป คนให9เข9ากัน 

2. เติมแปbงและผงฟูลงไป คนให9เข9ากันจนเนียน 

3. กรองสEวนผสม พักไว9 ประมาณ 15 นาที จนขนมข้ึนฟู 
4. ใสEน้ำลงในชุดน่ึง เรียงถ9วยตะไล เปìดไฟกลาง เตรียมไว9 
5. ตักสEวนผสมหยอดลงในถ9วยตะไลจนเต็มถ9วย โรยด9วยมะพร9าวคลุกเกลือ น่ึงประมาณ 15-30 นาที 

6. ยกลงจากเตา พักให9เย็นแซะออกจากถ9วย พร9อมเสิร8ฟ  
  (ศิริวรรณ  บัวแก9ว, สัมภาษณ8,  9 กันยายน 2567) 

 

บัวลอยเบญจรงคD/บัวลอยห,าสี 
บัวลอยเบญจรงค8 หรือ บัวลอยห9าสี เป5นขนมหวานไทยที่มีความพิเศษตรงที่มีสีสันหลากหลายและ

รสชาติหวานอรEอย ขนมบัวลอยในไทยมักจะทำจากแปbงข9าวเหนียวและหEอไส9ตEาง ๆ หรือทำเป5นแปbงบัวลอย

สีสันสดใส ใสEในน้ำกะทิหวาน ๆ ซ่ึงเป5นท่ีนิยมในหลายโอกาส เชEน เทศกาลตEาง ๆ หรือในงานเล้ียง 

คำวEา "เบญจรงค8" หมายถึง "ห9าสี" โดย "เบญจ" แปลวEาห9าและ "รงค8" หมายถึงสี ซึ่งบัวลอยเบญจรงค8

จะมีการทำแปbงบัวลอยให9มีสีตEาง ๆ             

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ส$วนผสมแป\งบัวลอย 
1. เผือก 60 กรัม 
2. มันมEวง 60 กรัม 
3. ฟ*กทอง 60 กรัม 
4. ดอกอัญชัน 10 ดอก + น้ำร9อน 
5. ใบเตย 15 ใบ + น้ำเปลEา 1 ถ9วยตวง 
6. แปbงข9าวเหนียว 500 กรัม 
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7. แปbงมัน 75 กรัม 
8. หัวกะทิ 
9. น้ำเย็นจัด 

ส$วนผสมน้ำกะทิ 

1. น้ำมะพร9าว 300 กรัม 
2. ใบเตยมัด 3 ใบ 

3. น้ำตาลโตนด 120 กรัม 
4. น้ำตาลทราย 1/2 ช9อนโตëะ 
5. เกลือ 1 ช9อนชา 

6. หัวกะทิ 500 กรัม 
7. มะพร9าวอEอน ตามชอบ 

ส$วนผสมน้ำเช่ือมหางกะทิ 
1. หางกะทิ 1500 กรัม 
2. น้ำตาลทราย 500 กรัม 

3. ใบเตยมัด 3 ใบ 
4. น้ำตาลทราย 250 กรัม (ใสEเพ่ิมรอบท่ี 2) 
5. ไขEไกE 3 ฟอง (ทำไขEหวาน) 

ข้ันตอน 

1. ใช9มีดหั่นเผือก มันมEวง ฟ*กทอง เป5นชิ้น ๆ แล9วใสEในซึ้ง นึ่งให9สุก เป5นเวลา 25 – 30 นาที จากนั้น นำ
วัตถุดิบแตEละอยEางใสEชาม ใช9ช9อนบดให9ละเอียด เตรียมไว9 สำหรับทำแปbงบัวลอยสีขาว สีมEวง และ สี
เหลือง 

2. นำดอกอัญชันไปต9มในน้ำร9อน จากน้ัน กรองน้ำอัญชันใสEชาม เตรียมไว9 สำหรับทำแปbงบัวลอยสีฟbา 
3. นำใบเตยใสEในเครื่องป*oน เติมน้ำเปลEาลงไป 1 ถ9วยตวง แล9วป*oนให9ละเอียด เสร็จแล9ว กรองใสEชาม 

สำหรับทำแปbงบัวลอยสีเขียว 

4. เริ่มทำแปbงบัวลอยแตEละสี โดยเตรียมชามผสม ใสEแปbงข9าวเหนียวถ9วยละ 100 กรัม แปbงมัน 15 กรัม 
หัวกะทิ 2 ช9อนโตëะ ตามด9วยวัตถุดิบ สำหรับแตEงแต9มสี คือ เผือก มันมEวง ฟ*กทอง อยEางละ 60 กรัม 
(ทำทีละอยEาง) นวดให9เข9ากัน จนได9แปbงเหนียวนุEมสีขาว สีมEวง และ สีเหลือง เป5นก9อนเดียวกัน เสร็จ

แล9ว พักท้ิงไว9 *ระหวEางนวดให9คEอย ๆ เทน้ำเย็นจัดลงไปด9วย จะชEวยให9นวดแปbงได9งEายข้ึน 
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5. สำหรับแปbงบัวลอยสีฟbา และ สีเขียว ให9เตรียมชามผสม ใสEแปbงข9าวเหนียวถ9วยละ 50 กรัม แปbงมัน 15 
กรัม หัวกะทิ 2 ช9อนโตëะ แล9วคEอย ๆ ตักน้ำอัญชัน น้ำใบเตย (ทำทีละสี) ตามลงไป นวดจนกวEาจะได9

แปbงขนมสีฟbา และ สีเขียว ตามต9องการ 
6. โรยผงแปbงลงบนถาด หรือ ภาชนะสำหรับใสEลูกบัวลอย นำแปbงบัวลอยแตEละสี มาป*çนเป5นลูกกลม ๆ 

ขนาดลูกแก9ว วางเตรียมไว9 

7. ต้ังหม9อ เปìดไฟอEอน ใสEน้ำมะพร9าว ตามด9วย ใบเตยมัด น้ำตาลโตนด น้ำตาลทราย เกลือ คนให9น้ำตาล
ละลายดี จากน้ัน ใสEหัวกะทิ เน้ือมะพร9าวอEอนลงไป ต9มให9พอเดือด เสร็จแล9ว ปìดไฟ 

8. ทำน้ำเชื่อมหางกะทิ โดยตั้งหม9อ ใสEหางกะทิ น้ำตาลทราย คนให9ละลายดี จากนั้น ใสEใบเตยมัดลงไป 

เพื่อเพิ่มกลิ่นหอม เสร็จแล9ว ใสEแปbงบัวลอยที่ป*çนไว9ลงไป ต9มให9สุก จนกวEาแปbงขนมจะลอยขึ้นมา พอ
สุกดีแล9ว ให9ตักใสEน้ำกะทิ ท่ีทำไว9 

9. ตักเอาใบเตยออก ใสEน้ำตาลทรายเพ่ิมลงไป คนให9ละลายดี เพ่ือเพ่ิมรสหวาน จากน้ัน ตอกไขEไกEใสEชาม 

เทลงไป ต9มให9ไขEสุก พอไขEสุกดีแล9ว ให9ตักไขEหวานข้ึนเตรียมไว9 
10. ตักบัวลอยพร9อมน้ำกะทิ ใสEชาม ตักไขEหวานโปะไว9ด9านบน เป5นอันเสร็จ 

โอกาสท่ีใชN 
สำหรับรับประทาน และงานบุญตEาง ๆ 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
สูตรบัวลอยน้ีใสEน้ำมะพร9าวลงไป เพ่ือเพ่ิมความหอมของน้ำกะทิ น้ำกะทิควรจะออก หวาน ปน เค็ม  

เมื่อใสEใบเตยเข9าไปต9มพร9อมกับกะทิด9วย จะทำให9บัวลอยหอมยิ่งขึ้น (ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ, สัมภาษณ8, 26 
สิงหาคม 2567) 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 (ภาพ 61 บัวลอยเบญจรงค8/บัวลอยห9าสี) 
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มะม<วงเส,นแก,ว 
มะมEวงเส9นแก9ว เป5นขนมไทยโบราณที่ทำจากมะมEวงสุก ที่นำมาปอกเปลือกและหั่นเป5นเส9น ๆ แล9ว

นำไปต9มในน้ำตาลจนได9รสชาติหวานและมีกลิ่นหอมจากมะมEวง สาเหตุที่เรียกวEา "เส9นแก9ว" เนื่องจากลักษณะ

ของมะมEวงที่หั่นเป5นเส9นบาง ๆ ที่ดูคล9ายกับเส9นแก9วใส หรือมีความโปรEงแสง มักจะเห็นในงานเทศกาลตEาง ๆ 
หรือเป5นขนมที่ทานคูEกับข9าวเหนียวมะมEวง มะมEวงเส9นแก9วมีรสหวานจากน้ำตาลที่เคี่ยวและมะมEวงที่มีกล่ิน
หอมเฉพาะตัว ถือเป5นของหวานที่ทานงEายและได9รับความนิยม (บุญหนัก  ฝ*งสนิท, สัมภาษณ8, 20 มิถุนายน 

2567)     
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

 1. มะมEวงดิบ (เขียวขม้ิน)         

 2. น้ำปูนใส 
 3. น้ำตาลทราย 700 กรัม 
 4. เกลือ 1 ช9อนชา 

 ข้ันตอน 
1. นำมะมEวงดิบมาปอกเปลือกออกให9หมด ข9อแนะนำ ควรใช9มะมEวงดิบท่ีมีเน้ือแข็ง เชEน มะมEวงเขียว

ขมิ้น มะมEวงแก9ว มะมEวงแก9วขมิ้น  เป5นต9น จากนั้นก็ล9างทำความสะอาด นำมะมEวงที่ได9มาขูดให9

เป5นเส9น โดยใช9ท่ีขูดเส9นมะละกอมาขูดจนหมด  
2. นำเส9นมะมEวงที่ขูดเอาไว9ใสEลงในกะละมัง แชEน้ำเกลือทิ้งไว9 2-3 ชั่วโมง จากนั้นนำไปแชEน้ำปูนใส

ใสEอีกครั้ง (น้ำปูนใสทำได9โดยนำปูนแดงที่ใช9สำหรับเคี้ยวหมากมากวนในน้ำสะอาดแล9วทิ้งไว9ให9

ตกตะกอน ) ให9ทEวมเส9นมะมEวง หากเส9นมะมEวงลอยก็ให9หาอะไรมาทับเอาไว9 ขั้นตอนนี้สำคัญต9อง
ให9เส9นมะมEวงจมอยูEในน้ำปูนใสเทEานั้น แชEไว9อยEางน9อย 5 ชั่วโมง เพราะน้ำปูใสจะชEวยให9เส9น
มะมEวงกรอบและไมEเละ 

3. นำเส9นมะมEวงที่ได9มาล9างน้ำให9สะอาดทิ้งให9สะเด็ดน้ำ ตั้งกระทะใสEน้ำสะอาด น้ำตาล เกลือลงไป 
คนให9น้ำตาลละลายจึงเปìดไฟอEอนๆเคี่ยวไปเรื่อย ๆ จนกวEาน้ำตาลในกระทะเริ่มหนืดข9นขึ้น จึงใสE
เส9นมะมEวงลงไปคนให9ทั่ว มะมEวงจะเริ่มสุกเปลี่ยนเป5นสีใสขึ้น เคี่ยวตEอไปเรื่อย ๆ จนน้ำตาลงวด

ลงไปจนหมดกระทะปìดไฟ ยกลงจากเตาทิ้งให9พออุEนจึงเก็บใสEในภาชนะที่มีฝาปìดมิดชิด สามารถ
เก็บได9นาน เราก็จะได9เส9นมะมEวงแก9วสำหรับรับประทานเป5นของวEางก็ได9เชEนกัน รสชาติก็จะมี
หวานอมเปร้ียวเค็มนิด ๆ หรือ รับประทานกับรวมมิตรน้ำแข็งใสก็อรEอย ชEวยคลายร9อนได9ดีทีเดียว 
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(ภาพ 62 มะมEวงเส9นแก9ว) 
 

กล,วยทอดโบราณ (กล,วยแขก) 
กล9วยทอดโบราณ หรือที่เรียกกันวEา กล9วยแขก เป5นขนมไทยที่มีเปลือกแปbงกรอบ หอมมันจาก

มะพร9าวขูดและงา กัดเข9าไปเจอเนื้อกล9วยนุEม ๆ หวานธรรมชาติ สูตรนี้เป5นสูตรโบราณที่ใช9วัตถุดิบธรรมชาติ 

ไมEมีสารกันเสีย ได9รสชาติอรEอยแบบด้ังเดิม         

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. แปbงข9าวเจ9า           2 ขีด                6. น้ำมันพืช                                 ½ ก ก 

2. มะพร9าวขูดขาว      1 ขีด                7. กล9วยน้ำว9าหลEาม ๆ (ไมEสุกงอมเกินไป)  2 หวี 
3. น้ำตาล                3 ช9อนโตëะ          8. น้ำเปลEา                                 150 มล. 
4. เกลือ                  1 ช9อนชา           9. กระทะ  ตะล่ิว  ไม9แหลมยาว (สำหรบไว9กลับกล9วย)  

5. น้ำปูนใส               50 มล.            10. กระชอนไว9ตักกล9วย  คระแกรงไว9กรองน้ำมัน 
ข้ันตอนการทำ 

1 . ผสมแปbง น้ำตาล เกลือ น้ำปูนใส มะพร9าวขูด น้ำเปลEา ลงในภาชนะ (อยEาให9แปbงใสเกินไปหรือข9น

จนเกินไป) 

2 . ปอกเปลือกกล9วยน้ำว9าท่ีเตรียมไว แล9วห่ันตามลูก 1 ลูกตEอ 3 ช้ิน 

3 . แล9วนำกล9วยท่ีห่ันคลุกเคล9ากับแปbง 

4 . นำกระทะต้ังไฟปลายกลางคEอยข9างอEอน ใสEน้ำมันลงไปในกระทะ                         

5 . รอดูจนน้ำมันร9อน แล9วจึงใสEกล9วยลงไปทอดในกระทะ 

6 . คอยกลับพลิกกล9วยไปมาจนกวEาจะเหลือง 

7 . แล9วใช9กระชอนตักกล9วยออกจากกระทะ นำไปวางท่ีตระแกรงกรองน้ำมัน 
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รายละเอียดอ่ืนๆ  
การผสมแปbงอยEาให9แปbงใสEเกินจะทำให9แปbงไมEติดช้ินกล9วย และถ9าแปbงข9นเกินไปจะทำให9กล9วยไมEสุก 

และไฟใช9ไฟคEอยข9างอEอน ๆ และกลับหรือพลิกกล9วยบEอย ๆ จะได9สุกสม่ำเสมอกล9วยจะไมEฝาด  (อังสนา แสง

ชัย, สัมภาษณ8, 10 สิงหาคม 2567)   

 

 

 

 

 
 

(ภาพ 63 กล9วยทอดโบราณ (กล9วยแขก) ) 

 

ขนมครกโบราณ 
ขนมครกโบราณ เป5นขนมไทยที่มีเอกลักษณ8เฉพาะตัว แปbงด9านนอกกรอบ หอมกะทิ ไส9ด9านในนุEมมัน 

รสชาติหวานมันเค็มลงตัว มักนิยมกินร9อน ๆ เพื่อความอรEอยสูงสุด สูตรโบราณนี้ใช9วัตถุดิบธรรมชาติ ไมEมีสาร

กันเสีย ได9รสชาติแบบด้ังเดิม 
วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 

อัตราส$วน น้ำปูนใส 
1. น้ำเปลEา 1000 มิลลิลิตร 
2. ปูนแดงกินหมาก 2 ช9อนตวง (คนให9ละลายท้ิงไว9ข9ามคืน) 
ส$วนผสม แป\งขนมครก 
1. แปbงข9าวเจ9า 250 กรัม 
2. ข9าวหอมมะลิหุงสุก 100 กรัม 
3. น้ำปูนใส 120 กรัม (หาไมEได9ใช9น้ำเปลEาแทนได9) 

4. หัวกะทิค้ันสดแบบเข9มข9น 500 มิลลิลิตร 
5. หางกะทิ 250 มิลลิลิตร 
6. น้ำตาลทราย 60 กรัม 

7. เกลือสมุทร 2 ช9อนชา 
ส$วนผสม หนNากะทิ 
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1. หัวกะทิค้ันสดแบบเข9มข9น 500 มิลลิลิตร 
2. น้ำตาลทราย 80 กรัม  

3. เกลือสมุทร 1/2 ช9อนชา +1/4 ช9อนชา 
4. แปbงข9าวเจ9าตราหมีคูEดาว 1 ช9อนตวง +1/2 ช9อนตวง 
ส$วนผสมโรยหนNา 

ต9นหอมซอย 1 ถ9วย 
อุปกรณPท่ีใชN 

1. กระทะหลุม 
2. เตาถEาน 

3. ถ9วยตวง 
4. มีด 
5. เขียง 

6. เคร่ืองป*oน 
7. ชามผสม 
8. ตะกร9อมือ 

9. กาน้ำหัวแหลม 
10. ช9อน 
11. ผ9าเช็ดเบ9าขนมครก 

12. น้ำมันพืชสำหรับเช็ดเบ9า 
ข้ันตอน 

1. นำต9นหอมมาซอยพักไว9  

2. ทำแปbงขนมครก โดยการนำ แปbงข9าวเจ9า ข9าวสวย น้ำปูนใส กะทิ เกลือ ป*oนให9เข9ากันจนละเอียดดี 
เทใสEในชามผสม พักแปbงไว9 30 นาที 

3. จากนั้นทำหน9ากะทิ โดยการนำแปbงข9าวเจ9า หัวกะทิแบบคั้นสดเข9มข9น น้ำตาลทรายขาว และ

เกลือสมุทรผสมเข9าด9วยกัน คนด9วยตะกร9อมือจนทุกอยEางละลายเข9ากันดี 
4. เทสEวนผสมท้ังสองอยEางลงไปในกาน้ำหัวแหลม เพ่ือสะดวกในการเทลงหลุม  
5. เทคนิคการเท เราต9องเทสEวนผสมของแปbงลงไปกEอน โดยเริ่มจากด9านนอกวนเข9าไปบรรจบที่ด9าน

ใน เม่ือหยอดครบแล9ว ต9องนำสEวนกะทิเทลงทันทีจนครบ 
6. จากน้ันนำเคร่ืองท่ีเตรียมไว9หยอดลงไป โดยต9นหอมสามารถหยอดได9ทันที  
7. นำฝาปìด ใช9เวลาประมาณ 5 นาที หรือดูวEาขอบด9านนอกออกสีน้ำตาล ถือวEาใช9ได9 นำช9อนมาตัก

ออกทีละหลุม จัดเรียงให9สวยงาม พร9อมเสิร8ฟ 
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รายละเอียดอ่ืน ๆ  
1. หากไมEมีน้ำปูนใส ใช9น้ำเปลEาแทนได9 แตEการใช9น้ำปูนใสจะทำให9ขนมครกกรอบนอกนุEมในมากกวEา 

2. ใช9กะทิคั้นสด ขนมจะออกมาหอมมันกวEาใช9กะทิกลEอง แตEถ9าหาไมEได9จริง ๆ สามารถใช9กะทิกลEอง
แทนได9 

3. ใช9ไฟอEอนในการทำขนมครก โดยจะต9องวอร8มให9เตาขนมครกร9อนดีกEอนจึงจะหยอดแปbงลงไป 

4. หยอดแปbงเสร็จจะต9องตามด9วยหน9ากะทิทันที เพ่ือให9ท้ังสองช้ันผสานกัน 
(วันดี ผดุงญาติ, สัมภาษณ8, 24 สิงหาคม 2567) 

 

 
 
 

 
 
 

 
 

 

(ภาพ 64 ขนมครกโบราณ) 

 
ขนมครกโบราณ 2 

ขนมครกโบราณ ในจังหวัดสุโขทัยเป5นหนึ่งในขนมไทยที่มีรสชาติอรEอยและเป5นเอกลักษณ8ของท9องถ่ิน 

โดยเฉพาะในสุโขทัยที่มีการทำขนมครกโบราณแบบดั้งเดิมที่ยังคงกลิ่นอายของวิธีทำโบราณที่เป5นเอกลักษณ8 

ซึ่งจะมีความหวานมันจากกะทิและรสชาติกลมกลEอมจากสEวนผสมตEาง ๆ เชEน ข9าวโพด, ถั่วดำ หรือมะพร9าวขูด

สด ท่ีโรยหน9าขนม 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
ส$วนผสม หนNากะทิขนมครก 
1. หัวกะทิ 3/4 ถ9วย 
2. น้ำตาลทราย 1/8 ถ9วย 

3. เกลือ 1/4 ช9อนชา 

4. แปbงข9าวเจ9า 1/2 ช9อนโตëะ 
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ส$วนผสม หนNาขนมครก 
1. ต9นหอมซอย 

2. เผือกห่ันเตéาเล็ก ๆ 

3. เม็ดข9าวโพด 

4. น้ำมันพืช (สำหรับทาหลุมขนมครก) 

ข้ันตอน 
1. ทำแปbงขนมครก โดยนำแปbงข9าวเจ9า ข9าวสุก น้ำตาลทราย เกลือ หัวกะทิ และหางกะทิไปคนจน

ละเอียดเป5นเน้ือเดียว เทใสEภาชนะแล9ววางพักท้ิงไว9ประมาณ 15-20 นาที 

2. ทำหน9ากะทิ โดยผสมหัวกะทิ น้ำตาลทราย และเกลือเข9าด9วยกัน คนผสมจนน้ำตาลทรายละลาย 

คEอย ๆ ใสEแปbงข9าวเจ9าลงไป คนผสมให9ละลายเข9ากันดี เตรียมไว9 

3. นำเบ9าขนมครกขึ้นตั้งไฟ ใช9ไฟกลางพอร9อน ทาน้ำมันให9ทั่วหลุมแล9วตักแปbงหยอดลงไปลงไป

ประมาณ 3/4 ของหลุม พอแปbงเร่ิมเซตตัว ตักสEวนผสมหน9ากะทิหยอดทับลงไปให9เต็ม ปìดฝารอให9แปbงเร่ิมสุก 

4. เปìดฝาโรยหน9าด9วยเผือก ข9าวโพด และต9นหอมซอย พอขนมสุกใช9ช9อนแคะขนมออกจากเบ9า  

5. ใสEกระทงใบตองท่ีเราเตรียมไว9 เป5นอันเสร็จ 

 

(ภาพ 65 ขนมครกโบราณ 2) 
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ขนมเป[ยกปูนโบราณ 
ขนมเป`ยกปูนโบราณของสุโขทัยเป5นขนมไทยดั้งเดิมที่นิยมทำกันในเทศกาลหรือพิธีมงคลตEาง ๆ มี

เอกลักษณ8เฉพาะตัวด9วยเนื้อสัมผัสที่เหนียวนุEม หอมกลิ่นกะทิและน้ำปูนใส ใช9สีจากธรรมชาติ เชEน สีดำจาก

กาบมะพร9าวเผา หรือสีเขียวจากใบเตย สูตรนี้เป5นแบบโบราณที่ยังคงใช9วิธีการกวนแปbงด9วยมือ ทำให9ได9รสชาติ

ท่ีเป5นเอกลักษณ8 

วัตถุดิบ  
1. แปbงข9าวเจ9า  1.6  กิโลกรัม            

2. เกลือ 1 ช9อนโตëะ                                                                                    

3. แปbงมัน  1/2  กิโลกรัม                

4. กะทิ  5 ลิตร 

5. ดEางสีดำ  2  ขีด  (ทำมาจากเปลือกมะพร9าวเผาบดให9ละเอียด นำมาละลายในน้ำแล9วนำมากรอง

เอาแตEน้ำ) 

6. น้ำปูนใสE 2 ลิตร (ปูนแดง 1 ขีด แชEน้ำเปลEา 3ลิตร ไว9 1 คืน แล9วนำมารินเอาแตEน้ำใส ๆ ) 

ข้ันตอน 
1. นำแปbงข9าวเจ9า และ แปbงมัน นำมาคลุกเคล9าให9เข9ากัน เทน้ำกะทิตามลงไป คนให9เข9ากัน 

2. นำน้ำดEางสีดำท่ีเตรียมไว9มาผสมให9เข9ากัน 

3. นำน้ำปูนใสมาผสมให9เข9ากัน   

4. เตรียมกระทะตั้งไฟอEอน ๆ แล9วนำแปbงที่ผสมไว9นำมาเทใสEกระทะโดยใช9ผ9าขาวบางกรองสEวนผสม

ของแปbง  

5. ใสEเกลือ 1ช9อนโตëะ กวนไปในทางเดียวกันประมาณ 20 นาทีจึงใสEน้ำตาลลงไป  

6. กวนขนมตEอไปอีกประมาณ 2 ช่ัวโมงจนขนมหน9าเนียน เหนียว และข้ึนเงา  

7. นำมาเทใสEในถาดท่ีเตรียมไว9 ท้ิงขนมในถาดไว9 1 คืนเพ่ือให9ขนมเย็น 

8. นำมาตัดเป5นช้ินแล9วโรยหน9าด9วยมะพร9าวขูด 

ขนมเป̀ยกปูนเป5นขนมไทยโบราณที่มีเอกลักษณ8เฉพาะตัว รสชาติที่หวานมันกลมกลEอม ขนมชนิดนี้มีสี
ดำจากกาบมะพร9าวเผาไฟ ขนมเป`ยกปูนมีเนื้อสัมผัสที่นุEม หนึบ และมีความหอมกาบมะพร9าวเผาไฟ ทำให9เป5น
ท่ีช่ืนชอบของคนทุกเพศทุกวัย  (อังสนา แสงชัย, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)    
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(ภาพ 66 ขนมเป̀ยกปูนโบราณ) 

 
ขนมเป[ยกปูน 

ขนมเป`ยกปูน เป5นขนมไทยโบราณที่มีชื่อเสียงในจังหวัดสุโขทัย โดยมักทำจากแปbงข9าวเจ9าผสมกับ

น้ำตาลมะพร9าวและน้ำใบเตย ซึ่งทำให9ขนมมีสีเขียวสวยและมีกลิ่นหอมจากใบเตย รสชาติหวานมัน กลมกลEอม 

เน้ือสัมผัสนุEมหนึบ มักเสิร8ฟเป5นของหวานในงานเทศกาลหรือพิธีตEาง ๆ หรือทานเลEนในชีวิตประจำวัน 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. แปbงข9าวเจ9า 80 กรัม  

2. แปbงเท9ายายมEอม 40 กรัม  

3. น้ำตาลทราย 200 กรัม  

4. น้ำปูนใส 600 มิลลิลิตร  

5. น้ำใบเตยค้ันสด 200 มิลลิลิตร  

6. กะทิ 200 มิลิลิตร  

7. เกลือปgน 1 ช9อนชา 

8. เน้ือมะพร9าวขูด 1 ถ9วย  

9. น้ำมันสำหรับทาพิมพ8   

ข้ันตอน 

1.  ผสมแปbงข9าวเจ9า แปbงเท9ายายมEอม กับน้ำปูนใสคนให9เข9ากัน แล9วใสEสEวนผสมที่เหลือ คือ น้ำตาล

ทราย น้ำใบเตยคั้น กะทิ เกลือปgน ลงไป คนให9เข9ากันจนน้ำตาลละลาย นำไปกรองใสEกระทะทองเหลือง (หรือ

หม9อ) เพ่ือกรองเศษแปbง และเศษใบเตย  
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2.  นำกระทะตั้งไฟอEอน ถ9าไฟแรงแปbงอาจจะสุกทำให9เป5นลิ่มได9 กวนแปbงไปเรื่อย ๆ ไปในทิศทาง

เดียวกัน ด9วยความเร็วสม่ำเสมอ ใช9เวลาประมาณ 30-40 นาที หรือจนกวEาตัวแปbงจะสุกเป5นมันวาวนะคะ ย้ำ

วEาต9องมันวาว ชิมรสแล9วแปbงไมEมีกล่ินแปbงจึงใช9ได9คEะ 
3.  นำสEวนผสมไปเทใสEพิมพ8ที่ทาน้ำมันไว9แล9ว เกลี่ยหน9าให9เรียบ ๆ หลังจากนั้นจึงนำไปพักจนเย็น 

เมื่อขนมเป`ยกปูนใบเตยของเราเย็นสนิทแล9ว นำมีดมาตัดเป5นทรงที่ต9องการได9เลยคEะ เสิร8ฟพร9อมกับมะพร9าว

ขูดด9านบน เทEาน้ี ขนมเป̀ยกปูนใบเตยก็เสร็จเป5นท่ีเรียบร9อย 

(สนาม  แจEมสวEาง, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 

 
ซาลาเปาโบราณ 

 สำหรับซาลาเปาโบราณนั้น ขายมา 45 ป` โดยขายมาตั้งแตEลูกละ 1 บาท จนถึงป*จจุบัน ลูกละ 10 

บาท โดยวิธีการขายนั้น จะใช9เวลากวนใสEซาลาเปา 1 วัน วันตEอมา จึงทำการป*çนซาลาเปาเพื่อออกจำหนEายใน

ชEวงเวลาประมาณ 10 – 11 น. ของแตEละวัน โดยจำหนEายครั้งละ 100 ลูกตEอวัน เรามาดูวัตถุดิบและวิธีการทำ

กันเลยคะ 

วัตถุดิบซาลาเปาไสNถ่ัวดำ 
1. ถ่ัวดำ   2. กะทิ 

 3. น้ำตาล  4. เกลือ 

วัตถุดิบซาลาเปาไสNหน$อไมN กุNง หมูสับ 
 1. หมูสับติดมัน   2. หนEอไม9ต9ม  

3. ซีอ๊ิวขาว   4. รากผักชี  

5. กระเทียมไทย   6. พริกไทยเม็ด  

7. น้ำมันหอย   8. เกลือ  

9. น้ำตาลทราย   

วัตถุดิบแป\งซาลาเปา 
1. แปbงสาลี   2. น้ำ  

3. ยีสต8   4. น้ำตาลทราย  

5. เกลือ   6. น้ำมันถ่ัวเหลือง  

7. ผงฟู  

ข้ันตอนการทำซาลาเปาไสNถ่ัวดำ 
1. ล9างทำความสะอาดถั่วดำ 2 -3 น้ำ แชEถั่วดำทิ้งไว9 1 คืน (8 – 10 ชั่วโมง) แล9วนำมาต9มในน้ำเดือด

ให9สุก  
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2. เสร็จแล9วนำถั่วดำขึ้นมาพักไว9ให9สะเด็ดน้ำ นำถั่วดำ น้ำตาล กะทิ เกลือ ลงโถป*oน ป*oนให9เข9ากันจน
ละเอียด  

3. นำถั่วดำที่ป*oนละเอียดดีแล9วใสEลงไปในกระทะใบบัว ใช9เตาฟùน ในการกวน กวนถั่วเรื่อย ๆ จนกวEา
จะข9น เหนียว  และสีเข9มข้ึน จากน้ันลดไฟลงเป5นไฟอEอน  

4. กวนตEอจนถ่ัวดำไมEติดกระทะ เน้ือเนียน ป*çนได9  ปìดไฟ และพักให9เย็น 
 

ข้ันตอนการทำซาลาเปาใส$หมูสับ กุNงแหNง หน$อไมN 
1. ตั้งกระทะบนเตาแกëส เปìดไฟกลาง เทน้ำมันพืชลงไป รอให9น้ำมันร9อนเสร็จแล9ว นำ 3 เกลอ (ราก

ผักชี กระเทียม พริกไทย) ลงไปผัดจนกลิ่นหอม เสร็จแล9วนำหมูสับติดมันลงไปผักให9สุก แล9วใสEหนEอไม9ตามลง

ไป (ห่ันเป5นลูกเตéาเล็ก ๆ) 

2. หลังจากผัดหมูและหนEอไม9สุกดีแล9ว ปรุงรสด9วย เกลือ น้ำตาล ซอสหอยนางรม ซีอิ๊วขาว ผัดตEอไป

จนสุก ชิมรสตามชอบ แล9วคEอยลดไฟเบาท่ีสุด เสร็จแล9วพักไว9 

ป*จจัยสำคัญของรสชาติข้ึนอยูEกับหนEอไม9ท่ีใช9  หนEอไม9มีความจืด ขม หรือ หวาน ต9องชิมและปรับรส 

หนEอไม9มีฤทธิ์เย็น ต9องเผ็ดพริกไทยเดEน ๆ เค็มตามหวานนิดๆ จะอรEอยลงตัว สำคัญคือต9องต9มให9สุกกEอน แกะ

เปลือก แล9วคEอยล9าง และห่ันเป5นช้ินเล็ก ๆ กEอนผัด 

วิธีทำแป\งซาลาเปา 

1. ผสมน้ำเปลEา น้ำตาลทรายและยีสต8 คนให9เข9ากัน พักท้ิงไว9 5 นาที ให9มีฟองฟูgข้ึน 
2. ใสEแปbงสาลี เกลือ ผงฟู ผสมให9เข9ากัน ระหวEางนี้ ให9เทน้ำเปลEาผสมน้ำตาลทรายและยีสต8ลงไป ตาม

ด9วยน้ำมันถ่ัวเหลือง นวดจนกวEาสEวนผสมทุกอยEางจะเข9ากัน และได9แปbงเน้ือเนียนนุEม จับตัวเป5นก9อนเดียว  

3. เมื่อครบเวลา ให9นำแปbงออกมา ตัดแบEงให9มีขนาดเทEา ๆ กัน แล9วคลึงเป5นก9อนกลม เสร็จแล9วพัก
แปbงไว9        ให9แปbงคลายตัว เป5นเวลา 30 นาที 

4. ใช9มือกดแปbง ให9แบนลง จากนั้น ตักไส9ที่ทำไว9ลงไป และคEอย ๆ หEอแปbงเข9ามาให9เป5นทรงกลมให9

เรียบร9อย วางลงบนกระดาษรองซาลาเปา ทำอยEางน้ีจนกวEาจะหมด เสร็จแล9ว พักแปbงไว9 30 นาที 
5. ต9มน้ำในซ้ึงนึ่งให9เดือด พอน้ำเดือดได9ที่แล9ว ให9นำซาลาเปาไปนึ่ง เป5นเวลา 7 นาที พอครบเวลา ให9

นำออกมา พักให9เย็น เป5นอันเสร็จ   

(บังอร  สารกรวจ, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)            
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(ภาพ 67 ซาลาเปาโบราณ) 
 

 

กล,วยปdeงโบราณ 
กล9วยปìçงโบราณ เป5นขนมหวานพื้นบ9านที่ได9รับความนิยมในหลายจังหวัดในไทย โดยเฉพาะในจังหวัด

สุโขทัย เมนูนี้ใช9กล9วยน้ำว9าสุกหรือน้ำกล9วยไขEที่มักจะนำมาปìçงบนเตาถEาน เพื่อให9ได9รสชาติหวานหอมและ

กรอบนอกนุEมใน ความพิเศษของกล9วยปìçงในแบบสุโขทัยคือการใช9 น้ำตาลป`§บ และ ใบตอง ในการหEอ ซึ่งเพ่ิม

ความหอมและรสชาติท่ีแตกตEางจากกล9วยปìçงในพ้ืนท่ีอ่ืน ๆ  

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. กล9วยน้ำหว9าหEาม ไมEสุกมาก 

2. ไม9ไผEเหลาให9เป5นแทEง สำหรับเสียบกล9วย 

3. กะทิ 

4. เกลือ 

5. น้ำตาลป̀บ 

6. เตาสำหรับไว9ปìçงกล9วย 

7. ถEาน  

ข้ันตอน 
1.นำกล9วยน้ำหว9าหEามท่ีเตรียมไว9  นำมาปลอกเปลือก ล9าง แล9วห่ัน  ลูกหน่ึงจะได9ประมาณ 4-5 ช้ิน 

2. นำมาเสียบเรียงกันให9ได9ประมาณ 4 – 5 ช้ิน   

3. จากน้ัน เตรียมเช้ือไฟ ถEาน สำหรับปìçงกล9วย  รอให9ไฟลดความร9อนลง เพราะถ9าไฟแรงเกินไป จะทำ

ให9กล9วยไหม9 และ ฝาดได9 ใช9เวลาปìçงกล9วย ประมาณ 30 นาที 
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4.  แล9วนำกล9วยมาทุบให9แบน พักไว9ด9านข9าง ๆ ท่ีเตาไฟท่ีมีความร9อนอุEน ๆ  

5. จากนั้น ขั้นตอนตEอไป เตรียมน้ำราดกล9วย  นำหัวกะทิ ที่คั้นแล9ว  ลงไปเขี้ยวไฟ พร9อมน้ำตาลป̀บ  

ตัดเกลือเล็กน9อย  เคี้ยวให9น้ำกะทิแตกมันและมีความข9นเล็กน9อย สำหรับราดบนกล9วย  เพื่อเพิ่มรสชาติให9กลม

กลEอมและอรEอยย่ิงข้ึน 

6. จากนั้น ปìçงกล9วยตEอ ใช9ไฟอEอนไมEแรงมาก  พอกล9วย กับน้ำกะทิที่ราดซึมผEานเนื้อกล9วย มีความ

เหลืองวาว ให9นำลงพักเพ่ือรับประมาณทานได9 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
กล9วยที่ปìçงแล9วอรEอย จะเลือกเป5นกล9วยน้ำหว9า ซึ่งที่ร9าน ไมEได9มีแคEกล9วยปìçงอยEางเดียว ยังมี มันปìçง 

เผือกปìçง ผักออแกนิคที่ชาวบ9านในหมูEที่ 7 ปลูกเอง นำมาขายที่ร9านอีกด9วย (จำเริญ  สันติตรานนท8, สัมภาษณ8, 

3 สิงหาคม 2567)   

 

ขนมไทยพิมชนก (เม็ดขนุน) 
ขนมไทยพิมชนก (เม็ดขนุน) เป5นขนมที่มีชื่อเสียงและได9รับความนิยมเป5นอยEางมาก เน่ืองจากรสชาติท่ี

หวานหอมและมีลักษณะเป5นเม็ดกลม ๆ สีเหลืองเหมือนเม็ดขนุน ซึ่งเป5นขนมที่มักทำจากแปbงข9าวเหนียว 

น้ำตาลมะพร9าว และมะพร9าวขูดให9รสชาติหอมหวาน มีความนุEมหนึบ ที่จังหวัดสุโขทัย ขนมพิมชนกเป5นขนมท่ี

ได9รับความนิยมอยEางมากในงานเทศกาลหรือพิธีสำคัญตEาง ๆ และมักจะพบได9ในตลาดหรือร9านขนมไทยที่ขาย

ขนมพ้ืนเมือง 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ถ่ัวเขียวเลาะเปลือกน่ึงและบด 250 กรัม  5. น้ำเปลEา 3 ถ9วยตวง 

2. น้ำตาลทราย 80 กรัม (สำหรับทำไส9ถ่ัว)   6. น้ำตาลทราย 3 ถ9วยตวง (สำหรับทำน้ำเช่ือม) 

3. กะทิ 150 มิลลิลิตร    7. ใบเตยมัด 1 มัด 

4. ไขEแดงของไขEเป5ด 3 ฟอง   8. กล่ินมะลิ ½ ช9อนชา  
ข้ันตอนการทำ 

1. เทถั่วเขียวนึ่งและบดเรียบร9อยแล9วลงในกระทะ ตามด9วยน้ำตาลทราย (สำหรับทำไส9ถั่ว) และกะทิ

ลงไป ผัดด9วยไฟกลางจนสEวนผสมท้ังหมดเข9ากันและแห9งดีแล9วปìดเตา 

2. นวดขนมอีกครั้งให9เป5นก9อนแล9วพักไว9รอให9อุEน ๆ จากนั้นป*çนขนมเป5นก9อน ๆ ให9มีลักษณะเหมือน

เม็ดขนุน 

3. ถ่ัวเขียวบดผัดจะต9องไมEแฉะเละเพราะจะทำให9ไมEสามารถป*çนให9เป5นเม็ดขนุนได9  

4. ใสEน้ำ น้ำตาลทราย (สำหรับทำน้ำเชื่อม) ใบเตยมัด และกลิ่นมะลิลงในกระทะทองเหลือง หรือ

ภาชนะก9นลึกท่ีสามารถต้ังไฟได9 เค่ียวน้ำเช่ือมจนเหนียวเป5นยางมะตูมแล9วปìดไฟ  



 116 

5. ตีไขEแดงให9พอแตก นำแปbงที่ป*çนเป5นเม็ดขนุนลงไปชุบไขEแดงให9ทั่ว แล9วหยอดลงไปในหม9อน้ำเช่ือ

จนหมด 

6. เสร็จแล9วจึงนำน้ำเชื่อมกลับไปตั้งไฟ โดยใช9ไฟอEอนอีกครั้ง ขั้นตอนนี้จะต9องให9น้ำเชื่อมนิ่งไมEมีการ

เดือดใด ๆ 

7. ถ9าน้ำเช่ือมงวดลงมากขณะท่ียังทำขนมไมEเสร็จ ให9เพ่ิมน้ำและน้ำตาลได9ตามความเหมาะสม  

8. นำแปbงท่ีป*çนเป5นเม็ดขนุนลงไปชุบไขEแดงให9ท่ัว  

9. นำไปเช่ือม   

10. เม่ือขนมสุกแล9วก็ใช9กระชอนตักข้ึนมาเสิร8ฟในจาน   

โอกาส 
ใช9ในโอกาส งานบุญ งานแตEงงาน งานข้ึนบ9านใหมE จัดอาหารวEาง งานมงคลใช9ได9ทุกงาน 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
ร9านพิมชนก  ไมEได9มีแคEขนมไทยเม็ดขนุนอยEางเดียว แตEยังมี  ลูกชุบ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง  

ตะโก9เผือก วุ 9นกะทิ หม9อแกง ขนมตาล ขนมกล9วย มีความหลากหลายของขนมไทย (พิมชนก ปานดำ, 

สัมภาษณ8,  4 สิงหาคม 2567)   

ข,าวตัง  
ข9าวตัง เป5นขนมไทยโบราณที่ทำจากข9าวสวยหรือข9าวเหนียวที่นำมาปìçงหรือทอดจนกรอบ ซึ่งมีรสชาติ

หวานหรือเค็มได9ตามสูตรและการทำของแตEละร9าน ข9าวตังมักจะเป5นขนมที่นิยมทานคูEกับเครื่องเคียงตEาง ๆ 

เชEน น้ำพริก, มะพร9าวขูด, หรืออาจใช9เป5นฐานในการเสิร8ฟกับเนื้อหรือของหวานอื่น ๆ จะทำกันในงานบุญ

ตEางๆ ที่มีการหุงข9าวด9วยกระทะ  ทำกินกันในงาน เลี้ยงคนที่มาชEวย  เป5นเมนูบ9าน ๆ ที่แสนอรEอย (บุญลือ ตุ9ม

บุตร, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)   

 

 
 
 
 

 

 

 

 

(ภาพ 68 ข9าวตัง) 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1.ข9าวสาร 

2. มะพร9าวขูด 

3. เกลือ 

4. น้ำตาล 

5.  มันหมูหรือน้ำมันพืช 

ข้ันตอน 
1. คนในพื้นที่จะนิยมหุงข9าวตามงานบุญด9วยกระทะใบบัวใหญE  พอข9าวสุก ก็จะตักข9าวใสEหม9อท่ี

เตรียมไว9  แตEก็จะมีข9าวที่ยังติดก9นกระทะอยูE ใช9น้ำมันพืช  โรยไปให9รอบกระทะ เพื่อให9ข9าวลEอน

ออกงEาย 

2. น้ำมะพร9าวขูดมาคั้นเอาแตEหัวกะทิ ใสEเกลือ น้ำตาล มะพร9าวขูดเล็กน9อย ขนให9เข9ากัน  ปรุงรส 

หวาน เค็ม 

3. จากน้ันนำน้ำท่ีปรุงแล9ว มาทาให9ท่ัวข9าวท่ีอยูEในกระทะ  รอให9น้ำซึมเข9าข9าว  

4. พอข9าวแห9งดีแล9ว ให9นำไม9พายข9าว คEอย ๆ แซะข9าวออกจากกระทะ  จะเป5นแผEน ๆ พร9อม

รับประทานได9   

 

มะม<วงกวน  
มะมEวงกวน หรือที่ภาษาชาวบ9านเรียกวEา “ส9มแผEน” เป5นขนมไทยที่ทำจากมะมEวงสุก ซึ่งจะใช9มะมEวง

พันธุ8ที่มีรสหวานและเปรี้ยวเล็กน9อย มะมEวงจะถูกปอกเปลือกและบดจนละเอียด จากนั้นนำไปกวนกับน้ำตาล
จนแห9งและเหนียว แล9วจึงนำมาทำให9แห9งจนกลายเป5นแผEนบาง ๆ หรือชิ้นเล็ก ๆ ที่ทานงEายและอรEอย เป5น
ขนมพ้ืนบ9านท่ีหาทานได9น9อยมากในป*จจุบัน (อำเพย  พรมสุข, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 

 

 
 

 

 

 

 

 

(ภาพ 69 มะมEวงกวน) 
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วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. มะมEวง 2. น้ำตาล 

3. แปะแซ 4. เกลือ 

5. เคร่ืองป*oน 6. กระทะ  

7. ไม9พาย 8. ผ9ายาง (พลาสติกผืนใหญE) 

9. ช9อน 

ข้ันตอน 
1. ล9างมะมEวงให9สะอาด  

2. ปอกเปลือก  

3.ฝานเอาแตEเน้ือของมะมEวง และนำมาป*oนให9ละเอียด  

4. ต้ังกระทะทองเหลืองหรือกระทะใบบัว ใสEเน้ือมะมEวงลงไป ใสEน้ำตาลทราย เกลือเล็กน9อย จากน้ัน

กวนจนเน้ือมะมEวงข9นและเหนียวดี ประมาณ 1 ช่ัวโมง 

5. พักไว9ในอุณหภูมิห9องปกติ ท้ิงไว9 1 คืน 

6. หลังจากท้ิงไว9 ให9นำผ9ายางหรือ(พลาสติกใส) ปูราบกับโตëะ 

7. ตักมะมEวงท่ีกวนทีละ 1 ช9อนพูน และไล9เป5นวงกลมแผEนเรียบ ๆ ให9เทEา ๆกัน จนหมด 

8. ตากแดดไว9ให9แห9ง ประมาณ 2-3 วัน  

9. จากน้ันนำมาลอก(แกะ)ใสEภาชนะ เป5นอันเสร็จ 
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งานช<างฝ[มือดั้งเดิม: มรดกแห<งฝ[มือและความประณีต 

 

งานชEางฝ`มือดั้งเดิมสะท9อนถึงทักษะและภูมิป*ญญาในการสร9างสรรค8สิ่งของเครื่องใช9ของชุมชน ตำบล
ทับผึ้งมีงานหัตถกรรมที่สำคัญ เชEน จักสานสุEมไกE บายศรี ตีมีดโบราณ และ ทำวEาวจุฬา ซึ่งยังคงได9รับการสืบ

ทอดจากรุEนสูEรุEน 
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บายศร ี
บายศรี เป5นเครื่องบูชาและของขวัญในประเพณีไทย ท่ีใช9ในงานพิธีตEาง ๆ เชEน งานบวช, งานแตEงงาน, 

งานขึ้นบ9านใหมE หรือในพิธีทางศาสนา เพื่อแสดงถึงความเคารพและขอพรจากสิ่งศักดิ์สิทธิ์ รวมถึงใช9เป5น

สัญลักษณ8ของความสุขและความเจริญรุEงเรืองในชีวิต 

 
 
 
 
 
 

 
 

(ภาพ 70 บายศรี) 
 

วัตถุดิบ, อุปกรณPท่ีใชN 
1. ใบตอง (ควรให9ใบตองกล9วยตานี) 

2. พานแวEนฟbา ขนาดเล็ก กลาง ใหญE ผูกติดกันไว9ด9วยลวด และรองพ้ืนพานด9วยโฟม 

3. ภาชนะปากกว9างสำหรับใสEน้ำแชEใบตอง 2 ใบ 

4. สารส9ม 

5. น้ำมันมะกอก ชนิดสีเหลือง หรือขาว 

6. ไม9ปลายแหลม (ขนาดไม9เสียบลูกช้ิน) ประมาณ 20-30 อัน 

7. ดอกไม9 (ดอกพุด ดอกดาวเรือง ดอกบานไมEรู9โรย ฯลฯ) 

8. กรรไกร สำหรับตัดใบตอง 

9. ลวดเย็บกระดาษ 
ข้ันตอน 
การเลือก และ การทำความสะอาดใบตอง 

ใบตองที่นำมาใช9สำหรับทำบายศรี มักนิยมใช9ใบตองจากกล9วยตานี เนื่องจากเป5นใบตองที่มีลักษณะ

เป5นเงา มันวาว เมื่อโดนน้ำจะยิ่งเกิดประกายสีเขียวเข9มสวยงามยิ่งขึ้น และที่สำคัญ ใบตองจากกล9วยตานี มี

ความคงทน ไมEแตกงEาย ไมEเหี่ยวงEาย สามารถนำมาพับม9วนเป5นรูปลักษณะตEาง ๆ ได9งEาย และสามารถเก็บไว9ได9

นานหลายวัน หรือถ9ารักษาโดยหมั่นพรมน้ำบEอย ๆ ใบตองกล9วยตานี จะสามารถคงทนอยูEได9นานเป5นสัปดาห8

ทีเดียว เมื่อได9ใบตองกล9วยตานีมาแล9ว จะต9องนำมาทำความสะอาดกEอน ด9วยการเช็ด โดยใช9ผ9านุEม ๆ เช็ดฝุgน
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ละอองและสิ่งสกปรกตEางๆออกจากใบตองเสียกEอน โดยการเช็ด จะต9องใช9ผ9าเช็ดตามรอยของเส9นใบไปในทาง

เดียว อยEาเช็ดกลับไปกลับมา หรืออยEาเช็ดขวางเส9นใบเป5นอันขาด เพราะจะทำให9ใบตองเสียหาย มีรอยแตก 

และช้ำ ทำให9ไมEสามารถนำใบตองมาใช9งานได9เต็มท่ีเม่ือเช็ดสะอาดดีแล9ว ก็ให9พับพอหลวม ๆ เรียงซ9อนกันไว9ให9

เป5นระเบียบ เพ่ือรอนำมาใช9งานในข้ันตอนตEอไป 
การฉีกใบตองเพ่ือเตรียมทำกรวยบายศรี 

ใบตองที่ได9ทำความสะอาดเป5นที่เรียบร9อยแล9ว หยิบมาทีละใบ แล9วนำมาฉีกเพื่อเตรียมไว9สำหรับม9วน

หรือพับ ทำกรวยบายศรี 
การพับหรือฉีกใบตอง แบ$งเป*นสามประเภทคือ 

1. ใบตองสำหรับทำกรวยแมE ฉีกกว9างประมาณ 2 น้ิวฟุต 

2. ใบตองสำหรับทำกรวยลูก ฉีกกว9างประมาณ 2 น้ิวฟุต 
3. ใบตองสำหรับหEอ ฉีกกว9างประมาณ 1.5 น้ิวฟุต 
ใบตองแตEละประเภท ควรฉีกเตรียมไว9ให9ได9จำนวนท่ีต9องการ กลEาวคือ ถ9าทำพานบายศรี 3 ช้ัน ช้ันละ  

4 ทิศ ( 4 ร้ิว ) น่ันก็หมายถึงวEาจะมีร้ิวท้ังหมด 12 ร้ิว ในแตEละร้ิว จะประกอบด9วยกรวยแมE 1 กรวย และ กรวย
ลูก 9 กรวย รวมทั้งสิ้น จะมีกรวยแมE 12 กรวย และ กรวยลูก 108 กรวย นั่นเอง แสดงวEาจะต9องมีใบตอง
สำหรับทำกรวยแมE 12 ชิ้น ใบตองสำหรับทำกรวยลูก 108 ชิ้น ใบตองสำหรับหEอ 120 ชิ้น นั่นเอง แตEใบตอง

สำหรับหEอ จะต9องเตรียมไว9เพื่อหEอริ้วอีก คือใน 1 ริ้วจะประกอบไปด9วย กรวยแมE 1 กรวย กรวยลูก 9 กรวย 
ซ่ึงจะต9องมาหEอรวมกัน ดังน้ัน จึงต9องเพ่ิมใบตองสำหรับหEออีก 120 ช้ิน รวมเป5นใบตองสำหรับหEอ 240 
การพับหรือห$อกรวย  

หมายถึงการนำใบตองท่ีฉีกเตรียมไว9แล9วสำหรับพับกรวย มาพับ โดยการพับกรวยแมEและกรวยลูกจะมี
ลักษณะวิธีการพับเหมือนกัน คือ การนำใบตองมาพับม9วนให9เป5นกรวยปลายแหลม เพียงแตEกรวยลูกจะมีการ
นำดอกพุด มาวางเสียบไว9ท่ีสEวนยอดปลายแหลมของกรวยด9วย เม่ือพับหรือม9วนใบตองเป5นกรวยเสร็จในแตEละ

กรวยแล9ว ให9นำลวดเย็บกระดาษ มาเย็บใบตองไว9เพ่ือปbองกันใบตองคลายตัวออกจากกัน แล9วเก็บกรวยแตEละ
ประเภทไว9จนครบจำนวนท่ีต9องการเม่ือได9กรวยแตEละประเภทครบตามจำนวนท่ีต9องการแล9ว ก็นำกรวยท่ีได9มา
หEอ โดยการนำใบตองท่ีฉีกเตรียมไว9สำหรับหEอมาหEอกรวย หรือเรียกอีกอยEางวEา หEมผ9า หรือ แตEงตัวให9กรวย

บายศรี  
การห$อร้ิวบายศรี  

คือการนำกรวยแมE และ กรวยลูกท่ีได9หEอกรวยไว9เรียบร9อยแล9ว มาหEอมัดรวมเข9าไว9ด9วยกัน ท่ีนิยมทำ

กัน ใน 1 ร้ิว จะประกอบด9วย กรวยแมE 1 กรวย กรวยลูก 9 กรวย 
วิธีการห$อร้ิว มีการห$อคลNายกับการห$อกรวยแม$หรือกรวยลูก 
จะแบEงวิธีตามลักษณะงานท่ีได9เป5น 2 วิธี คือ 
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1. หEอแบบตรง คือการหEอโดยเริ่มต9นจากกรวยแมE แล9ววางกรวยลูกไว9ด9านบนกรวยแมEเป5นชั้น ๆ ทับ
กันขึ้นมาหรือหันกรวยลูกเข9าหาตัวผู9หEอ การหEอแบบนี้ จะได9ริ้วบายศรีคEอนข9างตรง และในชEวงตัวริ้ว จะมีรอย

หยักของใบตองหEอเรียกวEามีเกล็ด 
2. หEอแบบหวาน คือการหEอ โดยเริ่มต9นจากกรวยแมE แตEวางกรวยลูกไว9ด9านลEางของกรวยแมE และวาง

ซ9อนลงด9านลEางลงไปจนครบ หรือหันกรวยแมEเข9าหาตัวผู9หEอ โดยวางกรวยลูกลงด9านลEางจนครบนั่นเอง การหEอ

แบบน้ี จะได9ริ้วบายศรีเป5นลักษณะอEอนช9อย งอน อEอนหวาน เมื่อหEอริ้วจนเสร็จในแตEละริ้วแล9ว จึงนำริ้วท่ีได9ลง
แชEในน้ำผสมสารส9มที่เตรียมไว9ประมาณ 20 นาที เพื่อให9ใบตองเข9ารูปทรง อยูEตัวตามที่ได9พับและหEอ จากน้ัน 
จึงนำไปแชEในน้ำผสมน้ำมันมะกอกตEอไป เพื่อให9ริ้วมีความเป5นมันวาว เน9นสีเขียวเข9มของใบตองมากขึ้น และมี

กลิ่นหอมในตัวเอง เม่ือหEอริ้วจนเสร็จในแตEละริ้วแล9ว จึงนำริ้วที่ได9ลงแชEในน้ำผสมสารส9มที่เตรียมไว9ประมาณ 
20 นาที เพื่อให9ใบตองเข9ารูปทรง อยูEตัวตามที่ได9พับและหEอ จากนั้น จึงนำไปแชEในน้ำผสมน้ำมันมะกอกตEอไป 
เพื่อให9ริ้วมีความเป5นมันวาว เน9นสีเขียวเข9มของใบตองมากขึ้น และมีกลิ่นหอมในตัวเอง วิธีการหEอริ้ว มีการหEอ

คล9ายกับการหEอกรวยแมEหรือกรวยลูก 
การประกอบพานบายศรี ถือเป5นขั้นตอนสุดท9ายในการทำบายศรี คือการนำริ้วที่ทำเสร็จแล9วและแชE

ในน้ำผสมน้ำมันมะกอกแล9ว มาประกอบเข9ากับพานบายศรี 3 ชั้นที่ได9เตรียมไว9 การนำริ้ว มาประกอบกับพาน 

ควรเริ่มต9นจากพานใหญEสุด หรือพานที่วางอยูEชั ้นลEางสุดกEอน โดยการวางให9ริ ้วอยูEบนพานให9มีระยะหEาง
เทEาๆกัน 4 ริ้ว ( 4 ทิศ ) ซึ่งจะยึดริ้วติดกับพานโดยใช9ไม9ปลายแหลมที่เตรียมไว9แล9ว มากลัด หรือเสียบจาก
ด9านบนของริ้วให9ทะลุไปยึดติดกับโฟมที่รองไว9บนพื้นพาน การประกอบริ้วกับพานชั้นกลาง และชั้นบนสุด ก็ใช9

วิธีเดียวกัน แตEจะต9องให9ริ้วชั้นที่ 2 วางสลับกับริ้วชั้นแรก และริ้วบนพานชั้นบนสุด ก็ให9สลับกับริ้วบนพานช้ัน
กลางการประกอบริ้วกับพานชั้นบนสุด ให9หEอใบตองเป5นกรวยขนาดใหญEพอควรวางไว9เป5นแกนกลางของพาน 
เมื่อวางริ้วท้ัง 4 ริ้วเสร็จแล9ว ให9รวบปลายสุดของริ้วทั้ง 4 เข9าหากัน โดยมีกรวยที่ทำเป5นแกนกลางอยูEด9านใน 

แล9วนำใบตองม9วนเป5นกรวยขนาดใหญEอีกกรวย มาครอบทับยอดทั้ง 4 ของริ้วไว9 ซึ่งจะทำให9พานบายศรีที่ได9 มี
ยอดแหลมที่สวยงามและมั่นคง จากนั้นจึงนำใบไม9 (สEวนใหญEจะนำใบไม9ที่มีชื่อเป5นมงคล เชEน ใบเงิน ใบทอง ) 
มาวางรองบนพาน เพื่อปกปìดไมEให9มองเห็น โฟมที่รองพื้นพาน และนำดอกไม9สีสด เชEน ดอกบานไมEรู9โรย หรือ

ดอกดาวเรือง มาประดับบนพานเพิ่มความสวยงามหรือทำมาลัย สวมบนยอด หรือทำเป5นอุบะร9อยรอบพานแตE
ละช้ัน ก็จะเพ่ิมสีสัน และความสวยงามให9แกEพานบายศรีมากข้ึน 
โอกาส 

ทำบายศรีใช9ในงานพิธีตEาง ๆ งานบุญ งานบวช งานแตEง และทำเป5นอาชีพ นำรายได9ให9แกEตนเองและ
ครอบครัว 
รายละเอียดอ่ืน ๆ  

ใบตองที่นำมาใช9สำหรับทำบายศรี มักนิยมใช9ใบตองจากกล9วยตานี เนื่องจากเป5นใบตองที่มีลักษณะ

เป5นเงา มันวาว เมื่อโดนน้ำจะยิ่งเกิดประกายสีเขียวเข9มสวยงามยิ่งขึ้น และที่สำคัญ ใบตองจากกล9วยตานี มี

ความคงทน ไมEแตกงEาย ไมEเหี่ยวงEาย สามารถนำมาพับม9วนเป5นรูปลักษณะตEาง ๆ ได9งEาย และสามารถเก็บไว9ได9
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นานหลายวัน หรือถ9ารักษาโดยหมั่นพรมน้ำบEอย ๆ ใบตองกล9วยตานี จะสามารถคงทนอยูEได9นานเป5นสัปดาห8

ทีเดียว (วิมพ8วิภา  เขียวเมือง, สัมภาษณ8,  8 กันยายน 2567)    

 

บายศร ี2 
บายศรี เป5นเครื่องสักการะที่มีความสำคัญในวัฒนธรรมไทย โดยมักใช9ในพิธีกรรมทางศาสนาและ

พิธีกรรมตEาง ๆ เชEน พิธีมงคลสมรส พิธีขอพรจากพระ หรือพิธีบูชาพระแมEธรณี พิธีบายศรีเป5นการแสดงความ

เคารพและเป5นการถวายเคร่ืองบูชาท่ีมีความหมายทางศาสนาและความเป5นมงคล 

ข้ันตอนการทำ 
         การเลือก และ การทำความสะอาดใบตอง 

ใบตองที่นำมาใช9สำหรับทำบายศรี มักนิยมใช9ใบตองจากกล9วยตานี เนื่องจากเป5นใบตองที่มีลักษณะ

เป5นเงา มันวาว เมื่อโดนน้ำจะยิ่งเกิดประกายสีเขียวเข9มสวยงามยิ่งขึ้น และที่สำคัญ ใบตองจากกล9วยตานี       

มีความคงทน ไมEแตกงEาย ไมEเหี่ยวงEาย สามารถนำมาพับม9วนเป5นรูปลักษณะตEาง ๆ ได9งEาย และสามารถเก็บไว9

ได9นานหลายวัน หรือถ9ารักษาโดยหม่ันพรมน้ำบEอย ๆ ใบตองกล9วยตานี จะสามารถคงทนอยูEได9นานเป5นสัปดาห8

ทีเดียว  

เมื่อได9ใบตองกล9วยตานีมาแล9ว จะต9องนำมาทำความสะอาดกEอน ด9วยการเช็ด โดยใช9ผ9านุEม ๆ เช็ดฝุgน

ละอองและสิ่งสกปรกตEาง ๆ ออกจากใบตองเสียกEอน โดยการเช็ด จะต9องใช9ผ9าเช็ดตามรอยของเส9นใบไป

ในทางเดียว อยEาเช็ดกลับไปกลับมา หรืออยEาเช็ดขวางเส9นใบเป5นอันขาด เพราะจะทำให9ใบตองเสียหาย มีรอย

แตก และช้ำ ทำให9ไมEสามารถนำใบตองมาใช9งานได9เต็มท่ี 

เม่ือเช็ดสะอาดดีแล9ว ก็ให9พับพอหลวม ๆ เรียงซ9อนกันไว9ให9เป5นระเบียบ เพ่ือรอนำมาใช9งานในข้ันตอน

ตEอไปการฉีกใบตองเพื่อเตรียมทำกรวยบายศรีใบตองที่ได9ทำความสะอาดเป5นที่เรียบร9อยแล9ว หยิบมาทีละใบ 

แล9วนำมาฉีกเพ่ือเตรียมไว9สำหรับม9วนหรือพับ ทำกรวยบายศรี 

          การพับหรือฉีกใบตอง แบ$งเป*นสามประเภทคือ 
1. ใบตองสำหรับทำกรวยแมE ฉีกกว9างประมาณ 2 น้ิวฟุต 

2. ใบตองสำหรับทำกรวยลูก ฉีกกว9างประมาณ 2 น้ิวฟุต 

3. ใบตองสำหรับหEอ ฉีกกว9างประมาณ 1.5 น้ิวฟุต 

ใบตองแตEละประเภท ควรฉีกเตรียมไว9ให9ได9จำนวนที่ต9องการ กลEาวคือ ถ9าทำพานบายศรี 3 ชั้น ชั้นละ 

4 ทิศ ( 4 ร้ิว ) น่ันก็หมายถึงวEาจะมีร้ิวท้ังหมด 12 ร้ิว ในแตEละร้ิว จะประกอบด9วยกรวยแมE 1 กรวย และ กรวย

ลูก 9 กรวย รวมทั้งสิ้น จะมีกรวยแมE 12 กรวย และ กรวยลูก 108 กรวย นั่นเอง แสดงวEาจะต9องมีใบตอง

สำหรับทำกรวยแมE 12 ชิ้น ใบตองสำหรับทำกรวยลูก 108 ชิ้น ใบตองสำหรับหEอ 120 ชิ้น นั่นเอง แตEใบตอง
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สำหรับหEอ จะต9องเตรียมไว9เพื่อหEอริ้วอีก คือใน 1 ริ้วจะประกอบไปด9วย กรวยแมE 1 กรวย กรวยลูก 9 กรวย 

ซ่ึงจะต9องมาหEอรวมกัน ดังน้ัน จึงต9องเพ่ิมใบตองสำหรับหEออีก 120 ช้ิน รวมเป5นใบตองสำหรับหEอ 240 

          การพับกรวย และห$อกรวย 
การพับหรือหEอกรวย หมายถึงการนำใบตองที่ฉีกเตรียมไว9แล9วสำหรับพับกรวย มาพับ โดยการพับ

กรวยแมEและกรวยลูกจะมีลักษณะวิธีการพับเหมือนกัน คือ การนำใบตองมาพับม9วนให9เป5นกรวยปลายแหลม 

เพียงแตEกรวยลูกจะมีการนำดอกพุด มาวางเสียบไว9ที่สEวนยอดปลายแหลมของกรวยด9วย เมื่อพับหรือม9วน

ใบตองเป5นกรวยเสร็จในแตEละกรวยแล9ว ให9นำลวดเย็บกระดาษ มาเย็บใบตองไว9เพื่อปbองกันใบตองคลายตัว

ออกจากกัน แล9วเก็บกรวยแตEละประเภทไว9จนครบจำนวนท่ีต9องการเม่ือได9กรวยแตEละประเภทครบตามจำนวน

ที่ต9องการแล9ว ก็นำกรวยที่ได9มาหEอ โดยการนำใบตองที่ฉีกเตรียมไว9สำหรับหEอมาหEอกรวย หรือเรียกอีกอยEาง

วEา หEมผ9า หรือ แตEงตัวให9กรวยบายศรี สEวนวิธีการหEอ ศึกษาได9จากภาพยนตร8ท่ีแสดงให9ชม 

          การห$อร้ิวบายศรีและการแช$น้ำ 
การหEอริ้วบายศรี คือการนำกรวยแมE และ กรวยลูกที่ได9หEอกรวยไว9เรียบร9อยแล9ว มาหEอมัดรวมเข9าไว9

ด9วยกัน ท่ีนิยมทำกัน ใน 1 ร้ิว จะประกอบด9วย กรวยแมE 1 กรวย กรวยลูก 9 กรวย  

วิธีการห$อร้ิว มีการห$อคลNายกับการห$อกรวยแม$หรือกรวยลูก แบ$งวิธีตามลักษณะงานท่ีไดNเป*น 2 วิธี คือ 
1. หEอแบบตรง คือการหEอโดยเริ่มต9นจากกรวยแมE แล9ววางกรวยลูกไว9ด9านบนกรวยแมEเป5นชั้น ๆ ทับ

กันขึ้นมา หรือหันกรวยลูกเข9าหาตัวผู9หEอ การหEอแบบนี้ จะได9ริ้วบายศรีคEอนข9างตรง และในชEวงตัวริ้ว จะมีรอย

หยักของใบตองหEอเรียกวEา มีเกล็ด 

2. หEอแบบหวาน คือการหEอ โดยเริ่มต9นจากกรวยแมE แตEวางกรวยลูกไว9ด9านลEางของกรวยแมE และวาง

ซ9อนลงด9านลEางลงไปจนครบ หรือหันกรวยแมEเข9าหาตัวผู9หEอ โดยวางกรวยลูกลงด9านลEางจนครบนั่นเอง การหEอ

แบบน้ี จะได9ร้ิวบายศรีเป5นลักษณะอEอนช9อย งอน อEอนหวาน 

เมื่อหEอริ้วจนเสร็จในแตEละริ้วแล9ว จึงนำริ้วที่ได9ลงแชEในน้ำผสมสารส9มที่เตรียมไว9ประมาณ 20 นาที 

เพื่อให9ใบตองเข9ารูปทรง อยูEตัวตามที่ได9พับและหEอ จากนั้น จึงนำไปแชEในน้ำผสมน้ำมันมะกอกตEอไป เพื่อให9ร้ิว

มีความเป5นมันวาว เน9นสีเขียวเข9มของใบตองมากข้ึน และมีกล่ินหอมในตัวเอง 

          การประกอบพานบายศรี 
การประกอบพานบายศรี ถือเป5นขั้นตอนสุดท9ายในการทำบายศรี คือการนำริ้วที่ทำเสร็จแล9วและแชE

ในน้ำผสมน้ำมันมะกอกแล9ว มาประกอบเข9ากับพานบายศรี 3 ช้ันท่ีได9เตรียมไว9 

การน้ำริ้ว มาประกอบกับพาน ควรเริ่มต9นจากพานใหญEสุด หรือพานที่วางอยูEชั้นลEางสุดกEอน โดยการ

วางให9ริ้วอยูEบนพานให9มีระยะหEางเทEา ๆ กัน 4 ริ้ว ( 4 ทิศ ) ซึ่งจะยึดริ้วติดกับพานโดยใช9ไม9ปลายแหลมท่ี

เตรียมไว9แล9ว มากลัด หรือเสียบจากด9านบนของร้ิวให9ทะลุไปยึดติดกับโฟมท่ีรองไว9บนพ้ืนพาน 
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การประกอบริ้วกับพานชั้นกลาง และชั้นบนสุด ก็ใช9วิธีเดียวกัน แตEจะต9องให9ริ้วชั้นที่ 2 วางสลับกับร้ิว

ช้ันแรก และร้ิวบนพานช้ันบนสุด ก็ให9สลับกับร้ิวบนพานช้ันกลาง 

การประกอบริ้วกับพานชั้นบนสุด ให9หEอใบตองเป5นกรวยขนาดใหญEพอควรวางไว9เป5นแกนกลางของ

พาน เม่ือวางร้ิวท้ัง 4 ร้ิวเสร็จแล9ว ให9รวบปลายสุดของร้ิวท้ัง 4 เข9าหากัน โดยมีกรวยท่ีทำเป5นแกนกลางอยูEด9าน

ใน แล9วนำใบตองม9วนเป5นกรวยขนาดใหญEอีกกรวย มาครอบทับยอดทั้ง 4 ของริ้วไว9 ซึ่งจะทำให9พานบายศรีท่ี

ได9 มียอดแหลมท่ีสวยงามและม่ันคง 

จากนั้นจึงนำใบไม9 (สEวนใหญEจะนำใบไม9ที่มีชื่อเป5นมงคล เชEน ใบเงิน ใบทอง ) มาวางรองบนพาน เพ่ือ

ปกปìดไมEให9มองเห็นโฟมที่รองพื้นพาน และนำดอกไม9สีสด เชEน ดอกบานไมEรู9โรย หรือดอกดาวเรือง มาประดับ

บนพานเพ่ิมความสวยงามหรือทำมาลัย สวมบนยอด หรือทำเป5นอุบะร9อยรอบพานแตEละช้ัน ก็จะเพ่ิมสีสัน และ

ความสวยงามให9แกEพานบายศรีมากข้ึน 

ข้ันตอนและวิธีทำบายศรี ก็มีอยูEเพียงเทEาน้ี หม่ันศึกษาจากซีดีประกอบการสอนน้ี และฝñกฝนบEอย ๆ ก็

จะสามารถทำบายศรีได9ด9วยตนเอง และมีฝ`มือสามารถทำบายศรีใช9ในงานพิธีตEาง ๆ และทำเป5นอาชีพ          

นำรายได9ให9แกEตนเองและครอบครัว 

วัสดุท่ีใชN 
1. ใบตองกล9วยตานี   6. ไม9ไผE  

2. กรรไกร    7. ลวดและเข็มหมุด  

3. มีด     8. น้ำมันมะกอก  

4. โฟม     9. แม็กซ8 (ลูกแม็กซ8)  

5. ดอกดาวเรือง    10.ตะปูเข็ม 
 

โอกาสท่ีใชN 
บายศรีนำไปใช9ในพิธีตEาง ๆ ซึ่งสEวนใหญEเป5นประเพณีที่เกี่ยวข9องกับวิถีชีวิต แม9แตEพิธีที่เกี่ยวข9องกับ

การทำมาหากิน การทำขวัญ เชEน ทำขวัญนาค ทำขวัญเดือน ทำขวัญแตEงงาน ฯลฯ การบวงสรวงสังเวย เชEน 

ตั้งศาลพระภูมิ วางศิลาฤกษ8 บวงสรวงเทวดาอารักษ8 บูชาครู ไหว9ครูชEาง ไหว9ครูศิลปìน และการสมโภชใน

โอกาสตEาง ๆ เชEน สมโภชฉลองพระพุทธรูป  (ประภา  อินหัวยEาน, สัมภาษณ8, 24 กันยายน 2567)        
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(ภาพ 71 บายศรี 2) 
 

การทำป[fชวาจีน 
ป̀oชวาจีน (หรือ ป̀oจ้ัวจีน) เป5นเคร่ืองดนตรีประเภท ป̀o ท่ีมีลักษณะคล9ายกับ ป̀oจีน ซ่ึงใช9ในการเลEนดนตรี

จีนหรือดนตรีพื้นบ9านไทยที่ได9รับอิทธิพลจากจีน ป`oชวาจีนมักจะใช9ในงานพิธีหรืองานเทศกาลตEาง ๆ เชEน งาน

มงคล งานเทศกาลตรุษจีน หรือการแสดงท่ีเก่ียวข9องกับวัฒนธรรมจีน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ภาพ 72 การทำป̀oชวาจีน) 
 

ข้ันตอนการทำ 
1. เตรียมไม9เน้ือแข็งให9ได9ขนาดประมาณ ความยาว 35 เซนติเมตร 

2. เตรียมไม9ให9กลม ความกว9าง ประมาณ 2 น้ิว 

3. เจาะรูให9ได9สัดสEวนประมาณ 7 รู  

4. นำไปข้ึนแทEนกลึงให9สมบูรณ8 

วัสดุท่ีใชN 
1. ไม9เน้ือแข็ง 

2. เคร่ืองกลึง 
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3. ส่ิว 

4. สวEาน                                                                                  

5. กระดาษทราย 

โอกาสท่ีใชN 
1. ใช9เปgารEวมกับกลองยาว สำหรับงานร่ืนเริง เชEน งานบวช งานแตEง งานกระถินผ9าปgา 

2. ใช9เปgารEวมกับกองมังคละ สำหรับงานศพ 

(ธารา ธูปเอ่ียม, สัมภาษณ8, 19 สิงหาคม 2567) 

 

จักสานสุ<มไก< 
จักสานสุEมไกE เป5นหน่ึงในผลิตภัณฑ8จาก จักสาน ท่ีทำจากวัสดุธรรมชาติ เชEน ไม9ไผE, หวาย, หรือเส9น

พลาสติก ซ่ึงเป5นงานฝ̀มือท่ีสะท9อนถึงภูมิป*ญญาท9องถ่ินของไทย การทำ สุEมไกE ถือเป5นการใช9ทักษะทางศิลปะ

การจักสานเพ่ือสร9างเคร่ืองมือท่ีใช9ในการเล้ียงไกE โดยสEวนใหญEจะเป5นสุEมไกEท่ีมีรูปทรงกลม เพ่ือให9ไกEสามารถ

เข9าไปอยูEภายในได9อยEางปลอดภัย (บุญเชิด ภักดี, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567)  

 
 
 
 
 
 
 
 

(ภาพ 73 จักสานสุEมไกE) 
 

วัสดุท่ีใชN 
1. ไม9ไผE (ตอกยาว) ยาว 2.5 เมตร 

2. เส9นไม9ไผEกลม ยาว 180 ซม. 

3. มีดอีโต9 

4. ค9อน 

5. ลวด 
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ข้ันตอนการทำ 

1. นำเส9นไม9ไผEกลม ขนาดยาว 180 เซนติเมตร และไม9ไผEซีก (ตอกยาว) ขนาดยาว 2.50 เมตร ท่ี

เตรียมไว9ไปแชEน้ำ ประมาณ 1 ชั่วโมง จากนั้นนำเส9นไม9ไผEกลมมัดขดเป5นวงกลมโดยให9มีเส9นผEาศูนย8กลาง

ประมาณ 15 ซม. เพ่ือทำเป5นหัวสุEมไกE พร9อมทั้งนำตอกยาวสานขัดกันรอบ ๆ หัวสุEมไกE แถวละ 2 เส9น เพื่อข้ึน

รูปแบบลายหนึ่ง (ยกหนึ่งข9ามหนึ่ง) โดยจุดเริ่มต9นของตอกยาวแตEละเส9นจะเปลี่ยนตำแหนEงไปเรื่อย ๆ เพื่อให9

สุEมไกEได9รูปทรงกลม 

2.นำค9อนมาตอกรอบหัวสุEมไกEเบา ๆ เพื่อให9เกิดความแข็งแรงและจัดรูปทรงให9สวยงาม แล9วนำส9นไมE

ไผEกลมมาสานเป5นไม9ดัดหัวสุEมไกE 

3. จากนั้นนำตอกยาวมาสานขัดกับเส9นแนวตั้งทีละเส9นเพื่อขึ้นรูปทรงสุEมไกE และสานแบบนี้ไปเรื่อย ๆ 

จนถึงตีนสุEมไกEให9สานชิดกันประมาณ 5 แถว 

4. ใช9ค9อนตอกรอบ ๆ ตีนสุEมไกEให9แนEนแล9วนำลวดมัดตอกยาวบริเวณตีนสุEมไกEท้ัง 5 แถวติดกัน เพ่ือให9

เกิดความแนEนหนา แข็งแรง คงทน พร9อมใช9งาน และนำไปจำหนEาย 

 

จักสานสุ<มจับปลา 
จักสานสุEมจับปลา เป5นหนึ่งในผลิตภัณฑ8จาก งานจักสาน ที่ใช9ในการจับปลาในแหลEงน้ำตEาง ๆ เชEน 

แมEน้ำ, คลอง, หรือบEอเล้ียงปลา ซ่ึงทำจากวัสดุธรรมชาติ เชEน ไม9ไผE, หวาย หรือวัสดุอ่ืน ๆ ท่ีสามารถหามาใช9ได9

ในท9องถ่ิน การทำ สุEมจับปลา ถือเป5นภูมิป*ญญาท9องถ่ินท่ีมีการสืบทอดกันมาหลายช่ัวอายุคน 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

(ภาพ 74 จักสานสุEมจับปลา) 
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วัสดุท่ีใชN 
1. ไม9ไผE 

2. ลวด 

3. เหล็ก 

4. เชือก 

ข้ันตอนการทำ 
 1. เหลาไม9ไผEให9ได9ขนาด  

 2. กรองหัวให9รวมกันและกระชับเข9ากับหัว  

 3. เสร็จแล9วบากแล9วครอบด9วยโขนง (ไม9จริงกลึงให9เป5นวงแหวนเส9นผEาศูนย8กลาง ประมาณ 5 น้ิว)  

 4. ใช9ลวดรัดไว9ปลายสุดแล9วพันด9วยลวดให9แนEน สุEมปลาตรงหัวจะมีเส9นผEาศูนย8กลาง 5 นิ้วตาม โขนง 

ตรงปลายมีขนาดเส9นผEาศูนย8กลางประมาณ 50 ซ.ม.  

 5. เร่ิมสานจากหัวสุEมยึดด9วยเส9นลวดจนมาถึงตีนสุEมโดยรอบ 

โอกาสท่ีใชN 
 ใช9สำหรับครอบปลาในน้ำต้ืน 

รายละเอียดอ่ืนๆ  
นายอุดม กล่ำแกล9วกล9า สามารถทำงานจักสานในรูปแบบตEาง ๆ ได9อีกมากมาย ไมEวEาจะเป5น กระด9ง 

กระจาด ลอบดักปลา ลอบ ฯลฯ  (อุดม กล่ำแกล9วกล9า, สัมภาษณ8, 14 สิงหาคม 2567) 

 

ช<างไม, 
นายประกาศ เมืองคล9าย เป5นชEางไม9ที่มีความเชี่ยวชาญในการใช9เครื่องมือและเทคนิคตEาง ๆ เพื่อสร9าง

หรือซEอมแซมสิ่งตEาง ๆ ที่ทำจากไม9 เชEน เฟอร8นิเจอร8 อาคาร หรือโครงสร9างตEาง ๆ โดยใช9ทักษะในการวัด ตัด 

ขัด และประกอบไม9ให9ได9รูปรEางตามที่ต9องการ สามารถทำงานไม9ออกมาได9หลากหลายรูปแบบ อาทิ ตู9 เตียง 

โตëะ เก9าอี ้ กระเป¨า ประตู หน9าตEาง ฯลฯ รวมทั้งยังสามารถสร9างบ9านได9อีกด9วย (ประกาศ เมืองคล9าย, 

สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

วัสดุท่ีใชN 

-  ไม9สัก ไม9เต็ง ไม9ประดูE ไม9แดง ไม9มะคEา 

ข้ันตอนการทำ 
1. ตัดไม9แบบหยาบ แล9วนำมาตัดขนาดเป5นทEอน ๆ 
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2. ไสไม9และขึ้นรูปไม9ตรง นำไม9แปรรูปที่ได9จากการตัดมาไสทำให9เรียบร9อย และเป5นการปรับขนาดไม9
ให9ใกล9เคียงกับช้ินงานท่ีต9องการแล9วจึงนำไปเข9าเคร่ืองไส 

3. ตัดตามแบบเป5นชิ้นงาน เป5นการตัดขนาดตามแบบของชิ้นงาน หลังจากที่ชิ้นงานได9ผEานขั้นตอน  
การข้ึนรูป 

4. เจาะรูเดือยและทำเดือย โดยนำไม9ที่ผEานขั้นตอนการตัดขนาดมาเจาะรู หรือทำเดือยเพื่อเป5นสEวน

ยึดกันระหวEางช้ินงาน 
5. ประสานไม9 โดยนำไม9ที ่ผEานขั ้นตอนการไสปรับหน9ามาอัดประสานด9วยเครื ่องอัดประสานให9  

เป5นแผEนโดยใช9กาวเป5นตัวเช่ือม 

6. ขัดให9เรียบ โดยนำช้ินงานมาขัดด9วยเคร่ืองขัดเพ่ือรบลอยไสให9เรียบ 
7. ชุบน้ำยา ชิ้นสEวนของเฟอร8นิเจอร8ที่ทำเสร็จแล9ว จะนำมาชุบน้ำยาเพื่อปbองกันมอดเจาะทำลาย 

เน้ือไม9 

8. ประกอบ ชิ้นสEวนบางชิ้นจะต9องประกอบเข9าด9วยกันโดยใช9โตëะประกอบซึ่งออกแบบตามความ
เหมาะสมของช้ินงาน โดยใช9วัสดุท่ียึดช้ินงาน ได9แกE กาว ตะปูยิง เป5นต9น 

9.  ทำสี โดยนำชิ้นงานที่ผEานขั้นตอนการผลิตตEาง ๆ มาทำสีตามวิธีการตั้งแตE อุดแตEง ขัดผิวย9อมสีพEน

รองพ้ืน ขัดตกแตEงผิว พEน เคลือบผิวหน9า โดยช้ินงานจะผEานข้ันตอนการผลิตตามระบบสายพานลำเลียง 
10.  ตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของสินค9าท่ีผEานข้ันตอนตEาง ๆ 

โอกาสท่ีใชN 
 1. ใช9ในการตกแตEงบ9าน 

2. ใช9อำนวยความสะดวกในชีวิตประจำวัน 

3. ใช9เก็บของ เก็บเส้ือผ9า และของใช9ตEาง ๆ 

  
  

 
 
 
 
 

(ภาพ 75 ชEางไม9) 
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จักสาน กลุ<มวิสาหกิจชุมชนตำบลทับผึ้ง 
การจักสาน เป5นการทำงานฝ̀มือท่ีเก่ียวข9องกับการถักทอหรือร9อยวัสดุธรรมชาติตEาง ๆ เชEน ไม9ไผE หญ9า 

ใบไม9 หรือวัสดุอื่น ๆ เพื่อสร9างผลิตภัณฑ8ที่ใช9ในชีวิตประจำวัน เชEน กระเช9า ตะกร9า หมวก หรือเครื่องใช9ตEาง ๆ 

ซ่ึงในบางท9องถ่ินอาจจะมีการใช9จักสานเพ่ือสร9างงานศิลปะหรือส่ิงของท่ีมีมูลคEาเพ่ิมข้ึน 

กลุEมวิสาหกิจชุมชน คือ การรวมกลุEมของคนในชุมชนที่มีความสนใจรEวมกันในการพัฒนาอาชีพหรือ

กิจกรรมในท9องถิ่น เพื่อรEวมกันผลิตสินค9าและบริการที่สามารถสร9างรายได9 และเสริมสร9างความเข9มแข็งใน

ชุมชน ซึ่งการจักสานเป5นหนึ่งในกิจกรรมที่มักจะทำในรูปแบบของกลุEมวิสาหกิจชุมชน เพราะเป5นงานฝ`มือที่มี

ความเป5นเอกลักษณ8และมีตลาดเฉพาะท่ีให9ความสนใจ เชEน ตลาดสินค9าเกษตร ตลาดสินค9า OTOP หรือ ตลาด

ท9องถ่ินอ่ืน ๆ 

วัสดุท่ีใชN 
1. หวายเทียม   5. มีดตอก 

2. ตะปูเข็ม   6. ลูกกรง 

3. ค9อนตีตะปู (ขนาดเล็ก)  7. เหล็กปลายแหลม   

4. แปbนเจาะรู (ทำจากเหล็ก) 

ข้ันตอนการทำ 
1. คิดแบบ ออกแบบรูปทรง เชEน ส่ีเหล่ียม กลม กระจาด โตก ฯลฯ 

2. ทำฐานตารูปแบบ 

3. ข้ึนลูกกรงเป5นช้ัน ๆ  

4. พันขอบบน 

5. จูงนางปากขอบ 

6. ตึงวงจับหรือมือจับ 

7. พันงวงจับหรือมือจับ 

8. ตกแตEงให9สวยงาม 
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(ภาพ 76 จักสาน กลุEมวิสาหกิจชุมชนตำบลทับผ้ึง) 

 
จักสาน กลุ<มวิสาหกิจชุมชน 2 

กลุEมวิสาหกิจชุมชนท่ีเก่ียวข9องกับการจักสานมักจะมีการฝñกอบรมและแลกเปล่ียนความรู9ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ8 โดยใช9ทรัพยากรในท9องถิ่นให9เกิดประโยชน8สูงสุด การรวมกลุEมสามารถชEวยเสริมสร9างกำลังในการ

ผลิต เพ่ิมมูลคEาของผลิตภัณฑ8 และยังสามารถนำไปสูEการสร9างรายได9ให9กับสมาชิกในกลุEม 

ข้ันตอนการทำ 
1. นำเศษผ9ามาพันเป5นหEวง 

2. นำเศษผ9าตEอมัดเป5นไขว9สลับไปมา 

3. มัดให9ได9ชEองตามขนาดท่ีต9องการ 

4. มัดตEอจนได9ความยาวและความกว9างท่ีต9องการ 

5. พอได9ความยาวท่ีต9องการเสร็จแล9วผันหEวงปìดท9าย 

วัสดุท่ีใชN 
1. เศษผ9า 

2. กรรไกร 

โอกาสท่ีใชN 

ใช9ผูกนอนตามท่ีตEาง ๆ (ชะเร่ิม  เต็งแย9ม, สัมภาษณ8, 17 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 77 จักสาน กลุEมวิสาหกิจชุมชน 2) 

 
การทำของตกแต<งจากกะลามะพร,าว 

การทำของตกแตEงจากกะลามะพร9าว เป5นงานฝ`มือที่ใช9วัสดุจากธรรมชาติที ่มีความทนทานและ

สวยงาม กะลามะพร9าวมีลักษณะเป5นวัสดุที่มีความแข็งแรงและมีพื้นผิวที่สวยงาม ซึ่งสามารถนำมาใช9ทำเป5น

ของตกแตEงได9หลากหลาย เชEน เครื่องประดับ ตุëกตา แก9วน้ำ หรือสิ่งของที่ใช9ประดับบ9าน เป5นของใช9ภายใน

บ9าน เป5นของชำรEวย เป5นของท่ีระลึก (ชูชาติ จูพันธ8, สัมภาษณ8, 15 สิงหาคม 2567) 

 

ข้ันตอนการทำ 
1. เลือกประเภทของไม9 กะลา ก่ิงไม9 สEวนตEางๆตามความเหมาะสมและชนิดของผลงาน 

2. นำวัสดุท่ีได9 มาประกอบโดยใช9การขัด สาน ติดกาว เพ่ือให9ผลงานออกมาตามท่ีต9องการ 

3. ลงสีเคลือบเพ่ือให9ผลงานมีความคงทน 

วัสดุท่ีใชN 
1. เร่ือยตัดไม9 

2. กาว  

3. เคร่ืองเจียร8  

4. วัสดุตามธรรมชาติท่ีหาได9 เชEน กะลา ก่ิงไม9 ข้ีเร่ือย ก9านมะพร9าว 

5. ตะปู 

6.สีเคลือบ 
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(ภาพ 78 การทำของตกแตEงจากกะลามะพร9าว) 

 

ตัดกระดาษแก,วงานบุญ 
การตัดกระดาษแก9ว เป5นหนึ่งในกิจกรรมที่นิยมทำในงานบุญหรือเทศกาลตEาง ๆ เชEน งานประเพณี 

งานแตEงงาน หรือพิธีกรรมตEาง ๆ ในชุมชน โดยกระดาษแก9วจะถูกนำมาใช9ประดับตกแตEงสถานที่ให9สวยงาม

และมีสีสัน มีความสวยงามและเป5นที่นิยมในการใช9ทำเป5นซุ9มประตู พวงมาลัย หรือแผEนตกแตEงตEาง ๆ ที่ใช9ใน

การเฉลิมฉลองงานสำคัญ 

ข้ันตอนการทำ 
1. พับกระดาษ 2 สีขนานให9ขอบเสมอกัน 

2. ตัดกระดาษตามภาพด9านลEาง (เพ่ือให9เกิดลายใหมE ๆ อาจตัดไมEเหมือนลายตัวอยEางได9) 

3. คล่ีย9อนอออกตามข้ันตอนการพับ (คEอย ๆ คล่ีออกระวังอยEาให9ขาด เน่ืองจากเวลาตัดกระดาษเป5น

ลายตEาง ๆ กระดาษจะติดกันเป5นช้ัน ๆ) 

วัสดุท่ีใชN 
1. กระดาษแก9วหลากสี / กระดาษทอง   2. กรรไกร 

3. กาว       4. ไม9บรรทัด 

5. ดินสอ      6. ตัวหนีบกระดาษ 

โอกาสท่ีใชN   
งานบุญ เชEนงานข้ึนบ9านใหมE งานบวช ติดใต9ถุนบ9านและหน9าตEางบ9านงาน 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
การตัดกระดาษแก9วหรือกระดาษทอง แตEหากอยากให9เกิดความสวยงามมากขึ้นต9องใช9กระดาษแก9ว

หลาย ๆ สี และพับ-ตัดกระดาษ   (จำนงค8 โหมดไทย, สัมภาษณ8, 10 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 79 ตัดกระดาษแก9วงานบุญ) 

 
การสานชะลอมไม,ไผ< 

การสานชะลอมไม9ไผE เป5นงานฝ`มือพ้ืนบ9านที่ใช9วัสดุธรรมชาติอยEางไม9ไผE ซึ่งเป5นวัสดุที่มีความยืดหยุEน

และทนทานในการทำเครื่องใช9ตEาง ๆ เชEน ชะลอม (ตะกร9า) ซึ่งมักจะใช9ในการเก็บข9าวของ หรือในบางพื้นท่ี

อาจใช9เป5นภาชนะสำหรับการเก็บเกี่ยวผลิตผลทางการเกษตร ชะลอมไม9ไผEที่สานเสร็จแล9วจะมีความสวยงาม

และแข็งแรง 

ข้ันตอนการทำ 
1. การเตรียมวัสดุท่ีใช9ในการสาน เชEน ตอกไม9ไผE ซ่ึงต9องนำมาผEาและเหลาให9ได9ขนาดและความหนา

ท่ีเหมาะสม 

2. นำตอกไม9ไผEมาสานข้ึนรูปลายเฉลว 5 มุม (ลายขัดตา แหลEว) แถวละ 4 เส9น  

3. นำเส9น ไม9ไผEแบนสอดขัดกับตอก เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงให9กับกันไม9ไผEบริเวณฐานก9นชะลอม 

4. จากน้ันนาตอกไม9ไผE มาสานข้ึนรูปตัวชะลอมและ สานขัดสลับกันไปเร่ือย ๆ จนได9 ความสูงตามท่ี

ต9องการ 

วัสดุท่ีใชN 
1. มีดจักตอกคม ๆ 

2. ไม9ไผEสีสุก 

โอกาสท่ีใชN 
ชะลอมใส$ขNาว: มีขนาดใหญE ใช9สำหรับใสEข9าวสารหรือข9าวเหนียว 

ชะลอมใส$ผลไมN: มีขนาดเล็กและมีฝาปìด ใช9สำหรับใสEผลไม9 
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ชะลอมสำหรับงานพิธี: มีลวดลายท่ีสวยงามและประณีต ใช9ในการจัดงานพิธีตEาง ๆ 

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
แม9วEาในป*จจุบันจะมีภาชนะพลาสติกที่ผลิตขึ้นมาทดแทนชะลอม แตEศิลปะการสานชะลอมก็ยังคง

ได9รับความสนใจจากผู9คนจำนวนมาก โดยเฉพาะอยEางย่ิงกลุEมคนท่ีสนใจอนุรักษ8วัฒนธรรมและภูมิป*ญญาไทย  

(โคมลอย เพ็ชรมี, สัมภาษณ8, 4 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 80 การสานชะลอมไม9ไผE) 
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การสานชะลอมไม,ไผ< 2 
การสานชะลอมไม9ไผE เป5นงานฝ`มือที่มีความเป5นเอกลักษณ8และใช9ไม9ไผEเป5นวัสดุหลัก ซึ่งนิยมทำใน

หลายพื้นที่ทั่วประเทศ เนื่องจากไม9ไผEมีความยืดหยุEน ทนทาน และหาได9งEายในธรรมชาติ การสานชะลอมไม9ไผE

สามารถนำไปใช9ประโยชน8ในชีวิตประจำวันได9หลายรูปแบบ เชEน การใช9เก็บของ หรือประดับตกแตEงงานบุญ 

แม9วEาในป*จจุบันจะมีภาชนะพลาสติกที่ผลิตขึ้นมาทดแทนชะลอม แตEศิลปะการสานชะลอมก็ยังคงได9รับความ

สนใจจากผู9คนจำนวนมาก โดยเฉพาะอยEางยิ่งกลุEมคนที่สนใจอนุรักษ8วัฒนธรรมและภูมิป*ญญาไทย (ลำพึง อ9อม

แก9ว, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567) 

ข้ันตอนการทำ 

1. การเตรียมวัสดุท่ีใช9ในการสาน เชEน ตอกไม9ไผE ซ่ึงต9องนำมาผEาและเหลาให9ได9ขนาดและความหนา

ท่ีเหมาะสม 

2. นำตอกไม9ไผEมาสานข้ึนรูปลายเฉลว 5 มุม (ลายขัดตา แหลEว) แถวละ 4 เส9น  

3. นำเส9น ไม9ไผEแบนสอดขัดกับตอก เพ่ือเพ่ิมความแข็งแรงให9กับกันไม9ไผEบริเวณฐานก9นชะลอม 

4. จากน้ันนำตอกไม9ไผE มาสานข้ึนรูปตัวชะลอมและ สานขัดสลับกันไปเร่ือย ๆ จนได9ความสูงตามท่ี

ต9องการ 

วัสดุท่ีใชN 
1. มีดจักตอกคม ๆ 

2. ไม9ไผEสีสุก                      

 

 

      

                

              

(ภาพ 81 การสานชะลอมไม9ไผE 2) 
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ดอกไม,จันทนD 
       ดอกไม9จันทน8 เป5นดอกไม9ที่ทำขึ้นจากวัสดุที่มีในท9องถิ่น เชEน ใบเตย กระดาษทอง หรือวัสดุอื่น ๆ โดย

ดอกไม9จันทน8จะถูกใช9ในงานพิธีทางศาสนาและพิธีกรรมที่มีความสำคัญ เชEน พิธีถวายดอกไม9จันทน8ในงานพระ

ราชพิธี หรือในงานศพเพื่อแสดงความเคารพและถวายความไว9อาลัยแกEผู9ลEวงลับ ดอกไม9จันทน8ไมEเพียงแตE

สวยงามและละเอียดอEอน แตEยังเต็มไปด9วยความหมายและสัญลักษณ8ที่ลึกซึ้งเกี่ยวกับความเคารพและการให9

เกียรติ 

"ดอกไม/จันทนM…แม/จะเปOนดอกไม/สำหรับคนตาย แต+ดอกไม/จันทนMจะไม+มีวันตาย เพราะสามารถขาย
ได/ตลอด ที่สำคัญยังเปOนสินค/าที่ไม+มีวันเสีย ไม+บูด ไม+เน+า สามารถเก็บรักษาเพื่อรอจำหน+ายได/ตลอดทั้งป7" (สี
นวล  ภูEพัด, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567) 

ข้ันตอนการทำ 
1. เร่ิมจากการทำเกสรกEอน โดยใช9กลีบดอกเกสรทำการจับกลีบเข9ากับก9านดอก  

2. นำกลีบดอกท่ีเตรียมไว9แล9วมาทำการเข9าดอก โดยใช9กลีบดอกประมาณ 6-7 กลีบ  

3. จากน้ันทากาวแล9วใช9ด9ายมัดให9แนEน ก็จะได9ตัวดอกไม9จันทน8  

4. เม่ือได9ตัวดอกไม9จันทน8แล9วก็ทำการใช9กระดาษยEนพันก9านให9ดูสวยงาน 

วัสดุท่ีใชN 
1. กระดาษทำกลีบดอกสีตEาง ๆ,  หนวดจันทน8 (ทำจากเย่ือไม9) 
2. กระดาษยEนใช9พันก9าน 
3. ก9านมะพร9าวขนาดตามความต9องการ, ด9าย , กาว 

4. ด9ายใช9สำหรับพันกลีบ 
5. เทียน  
6. ธูป 

7. กรรไกร 
8. กาว 
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(ภาพ 82 ดอกไม9จันทน8) 

 
ตีมีดโบราณ 

การตีมีดโบราณ เป5นงานฝ̀มือท่ีต9องอาศัยความชำนาญและทักษะในการทำให9เหล็กกลายเป5นใบมีดท่ีมี

คุณภาพ ทั้งในด9านความคมและความทนทาน ซึ่งถือเป5นศิลปะการทำอาวุธหรือเครื่องมือที่มีความประณีตและ

มีความสำคัญในหลาย ๆ วัฒนธรรมรวมถึงไทย ด9วยกระบวนการที่ต9องอาศัยความระมัดระวังและความ

พิถีพิถันในการเลือกวัสดุและการดำเนินการข้ันตอนตEาง ๆ (ธวัชชัย  ปานจันทร8, สัมภาษณ8, 7 สิงหาคม 2567)    

ข้ันตอนการทำ 
1. ตัดเหล็กให9ได9ขนาดตามความต9องการ เผาไฟให9แดงแล9วน าออกมาจากเตาให9คน สามคนใช9

พะเนินตีจนได9รูปหุEน หรือกูน ( ชาวบ9านเรียกวEาการ “ หลาบ” เหล็ก )  

2. เมื่อได9หุEนหรือกูนมีดแล9ว นำเอาเข9าเตาเผาไฟอีกครั้งหนึ่ง แล9วใช9คน คนเดียวตี ด9วยค9อนเพื่อข้ึน

รูปมีดให9ได9ตามความต9องการ (ชาวบ9านเรียกวEาการ “ซ้ำ” )  

3. เมื่อซ้ำได9รูปมีดแล9ว ทิ้งไว9ให9เย็น แล9วใช9ค9อนตีจนเนื้อเหล็กเรียบเป5นมันเพื่อให9เนื้อ เหล็กเหนียว

แนEน คมบาง ตัวมีดตรง (ชาวบ9านเรียกวEาการ “ ลำเรียบ หรือ ไหE” )  

4. เมื่อไหEได9รูปมีดพอสมควรแล9ว นำมาแตEงด9วยตะไบ เพื่อให9ได9รูปเลEมสวยงามขึ้น (เรียกวEาการ 

“แตEง” )  

5. เมื่อแตEงด9วยตะไบได9รูปแล9ว นำมาขูดคมให9บางโดยใช9เหล็กขูด เพื่อทำให9ตัวมีดขาว และบาง 

(เรียกวEาการ “ขูด” )  

6. เมื่อขูดได9คมบางพอสมควรแล9ว ใช9ตะไบหยาบและตะไบละเอียดโสกตามตัวมีด เพื่อให9ตัวมีดขาว

เรียบร9อย และคมจะบางย่ิงข้ึน (เรียกวEาการ “ โสก” )  



 140 

7. เมื่อโสกเรียบร9อยแล9วนำมาพานคม โดยใช9ตะไบละเอียดพานขวางของคมมีด เพื่อให9คมมีดบาง

เฉียบ (เรียกวEาการ “ พานคมมีด” )  

8. เมื่อพานคมแล9วก็นามาชุบ “การชุบ” เป5นเรื่องสำคัญมาก ชEางต9องมีความชำนาญ เป5นพิเศษ โดย

นำมีดเข9าเผาไฟในเตาจนร9อนแดงตามความต9องการ แล9วชุบกับน้ำคมของมีดจะ กล9าแข็งไมEอEอน

และไมEบ่ิน  

9. เมื่อชุบแล9วนำมาฝนหรือลับ โดยใช9หินหยาบและหินละเอียดให9คมได9ที่ สมัยนี้ใช9 หินกากเพชร 

(เรียกวEาการ “ลับคม” )  

วัสดุท่ีใชN 
มีป*จจัยท่ีสำคัญ 3 ประการ คือ  

1. เตรียมคน ต9องใช9คน 3-4 คนขึ้นไป โดยเฉพาะการตีมีดในขั้นตอนที่ 1 ( การหลาบ ) ต9องใช9คนที่มี

พละกำลัง รEางกายแข็งแกรEง ตลอดจนต9องมีความสามัคคีและมีประสบการณ8มาก  

2. เตรียมอุปกรณ8 เป5นอุปกรณ8และเครื่องมือเครื่องใช9 สำหรับชEางตีมีดโดยเฉพาะ เชEน ทั่ง ค9อน พะเนิน 

คีม  สูบลม เตาเผาเหล็ก ตะไบ เหล็กขูด เหล็กไช รางน้ำชุบมีด เขื่อนตัดเหล็ก ขอ ไฟ หินหยาบ-

ละเอียด ท่ังขอ เถาวัลย8เปรียง หลักส่ี (ปากกา) กบ และเล่ือย เป5นต9น  

3. เตรียมวัตถุดิบ วัสดุที่สำคัญในการตีมีดเป5นอันดับแรกได9แกE เหล็กกล9า อันดับตEอไป คือ ถEานไม9ไผE ซ่ึง

เป5นถEานที่มีประสิทธิภาพสูงในการเผาเหล็ก ตEางจากถEานจากไม9ทั่ว ๆ ไป และ อันดับสุดท9ายคือ ไม9ท่ี

ใช9ทำด9ามมีด การดำเนินการผลิต มีดอรัญญิก 

 

การทำว$าวจุฬา 
การทำวEาวจุฬา เป5นหนึ่งในกิจกรรมงานฝ`มือที่มีความสำคัญในวัฒนธรรมไทย และมักทำในชEวง

เทศกาลตEาง ๆ หรือประเพณีลอยกระทงและแขEงขันการเลEนวEาว วEาวจุฬาเป5นวEาวชนิดหนึ่งที่มีลักษณะเฉพาะ 

คือมีลำตัวและป̀กท่ีมีรูปทรงคล9ายกับจุฬา จึงเป5นท่ีมาของช่ือ วEาวจุฬา ซ่ึงเหมาะสำหรับการบินในพ้ืนท่ีโลEงและ

การแขEงวEาว  (ประทาน ภูEพันธ8, สัมภาษณ8, 10 สิงหาคม 2567)   

ข้ันตอนการทำ 
1. เลือกไม9ไผEลำแกEพอประมาณถ9าไม9ไผEลำแกEจัดจะทำให9หักโค9งไมEได9 
2. เร่ิมต9นให9เหลากระดงหลัง ความยาวประมาณ 3 ศอก ความหนาประมาณแทEงดินสอ HB 
3. ไม9ที่ใช9ทำป`กให9เหลาเอาเฉพาะสEวนของผิวไม9 ชEวงปลายทั้ง 2 ด9านเหลาให9บางกวEาสEวนกลางของ

ป`ก ความยาวประมาณ 3 ศอก จำนวน 2 อัน มัดป`กทั้ง 2 อันติดกับกระดงหลัง ให9อยูEระหวEาง

ก่ึงกลางของกระดงหลัง 
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4. สEวนขาหรือขาเหยี่ยว ให9เหลาไม9ไผEเอาสEวนผิวยาวประมาณ 2 ศอก จำนวน 2 อัน มัดติดกัน

ระหวEางกระดงหลังกับป`ก แล9วเย็บด9วยถุงพลาสติกติดกับป`กของวEาว (อัตราสEวนของอก : หาง 

เป5น 3 : 2) 
5. การทำคันธนู ให9เหลาผิวไม9ไผEความยาวประมาณ 3ศอกใช9เชือกมัด โดยนำขี้ผึ้งติดกับใบตาล (ใบ

ธนูต9องทำจากใบตาลจะได9เสียงที่ไพเราะ) ทั้ง 2 ด9าน แล9วมัดเชือกติดกับหัววEาว ตัดหนาประมาณ 

0.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 1.5 ศอก 
6. มัดเชือกตรงหัววEาวยึดติดกับป`กของวEาว โดยให9อยูEหEางจากกระดงหลังทั้ง 2 ด9าน ประมาณ 9 

เซนติเมตร 
7. ร9อยเชือกระหวEางกระดงหลังกับป̀กเพ่ือร9อยเชือกทำเป5นขาเหย่ียว 

วัสดุท่ีใชN 
1. ไม9ไผEลำแกEพอประมาณ 
2. เชือก 
3. กาว 
4. เอ็นด9าย 
5. ถุงใหญEสีตEางๆ 
6.  มีดเหลา  
7. ข้ีผ้ึง 
8.  ใบตาลตากให9แห9งเพ่ือทำใบธนู (อาจใช9ขวดน้ำพลาสติกแทนใบตาลได9)  
9. ด9ายไนลEอน 
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การเล<นพื้นบ,าน กีฬาพื้นบ,าน และศิลปะการต<อสู,ปbองกัน:                                 
การละเล<นที่สะท,อนจิตวิญญาณของชุมชน 

การละเลEนพื้นบ9านและกีฬาพื้นบ9านเป5นสEวนหนึ่งของมรดกภูมิป*ญญาที่สร9างความสามัคคีในสังคม 
ตำบลทับผึ้งยังคงรักษาเกมและกีฬาพื้นบ9าน ตำบลทับผึ้งพบเพียงการละเลEนหมากเก็บเป5นการละเลEนพื้นบ9าน

เพียงชนิดเดียว  

 
หมากเก็บ 

หมากเก็บ เป5นการละเลEนพื ้นบ9านของไทยท่ีได9รับความนิยมมาแตEโบราณ มักเลEนในหมูEเด็ก ๆ 

โดยเฉพาะเด็กผู9หญิง นิยมเลEนกันเพื่อความสนุกสนาน และยังชEวยฝñกทักษะด9านไหวพริบ ความแมEนยำ และ

การประสานงานระหวEางมือกับสายตา 

วิธีการเล$น กติกา 
มีจำนวนผู9เลEน 2-5 คน อุปกรณ8การเลEน ก9อนหินกลมขนาดเล็ก 5 ก9อน กติกาการเลEนวิธีการหาผู9ที่จะ

ได9เลEนกEอนใช9วิธี ขึ้นร9าน คือการกำก9อนหินทั้ง 5 ไว9ในมือแล9วโยนขึ้นไมEให9สูงนัก รับก9อนหินทั้งห9าด9วยหลังมือ

แล9วโยนพร9อมกับพลิกมือหงายรับก9อนหินใครรับก9อนหินได9มากที่สุดจะได9เลEนกEอน การเลEนหมากเก็บ จะเร่ิม

จากหมากท่ี 1 ถึงหมาก 4 ด9วนวิธีการโยนก9อนหินก9อนหน่ึงไปบนอากาศ แล9วเก็บก9อนหินทีละก9อนพร9อมกับรับ

ก9อนที่โยนไปไมEให9ตกพื้น ทำจนจนกวEาจะครบ 5 ก9อน หมากที่ 2 ถึงหมากที่ 4 ก็เหมือนกัน แตEตEางกันตรงการ

เก็บลูกหิน เก็บครั้งละ 2 ครั้งละ 4 ตามลำดับเมื่อครบหมากที่ 4 ก็ ขึ้นร9าน นับคะแนนแขEงขันกันหลังจากข้ึน

ร9านแล9วก็เริ่มหมากที่ 1 ใหมE ทำเชEนนี้จนครบ 100 คะแนน ใครครบกEอน คือผู9ชนะ สEวนการเลEนใครทำก9อน
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หินตกโยนแล9วรับไมEได9หรือเก็บไมEครบจำนวนก็ต9อง ตาย ให9สิทธิ์คนอื่นเลEนตEอ ประโยชน8จากการเลEน เพื่อฝñก

สมาธิและการนับ 

อุปกรณPประกอบการเล$น 

ก9อนหินกลมขนาดเล็ก 5 ก9อน 

โอกาสท่ีเล$น 
เลEนในงานเทศกาลร่ืนเริง   เลEนแขEงกับเพ่ือน  เป5นกีฬาอยEางหน่ึง  

รายละเอียดอ่ืน ๆ  
ไมEนิยมให9เลEนในบ9านเรือน  เพราะคนโบราณเชื่อวEา การเลEนหมากเก็บในบ9าน จะเก็บบ9าน เก็บเรือน  

(หมายถึง จะทำให9เงินทอง ทรัพย8สินท่ีมีอยูEในบ9าน หายไป หรือก็มีเร่ืองเดือดร9อนต9องใช9เงินทอง) 

(วิภา  ตุ9มบุตร, สัมภาษณ8,  3 สิงหาคม 2567) 

 

จากข9อมูลสามารถสรุปมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมท่ีจับต9องไมEได9ท้ัง 6 หมวด เป5นแผนภูมิ ดังน้ี 
 

(ภาพ 83 แผนภูมิข9อมูลมรดกภูมิป*ญญาท่ีจับต9องไมEได9) 

 

สีเหลือง  วรรณกรรมพื้นบ4านและ    
            ภาษา                                  
สมี:วง     ศิลปะการแสดง             
สแีดง     แนวปฏิบัติทางสังคม   
            พิธีกรรม ประเพณี และ  
            เทศกาล  
สฟีFา      ความรู4และการปฏิบัต ิ
           เกี่ยวกับธรรมชาติและ 
           จักวาล  
สชีมพู    งานช:างฝMมือดั้งเดิม                           
สเีขียว    การละเล:นพื้นบ4าน                                               
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 ทุนทางวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้ง ประเภทมรดกภูมิป*ญญาที่จับต9องไมEได9ออก 6 หมวด ได9แกE แนว

ปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม และงานเทศกาล ความรู9และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล อาหาร

พ้ืนบ9าน งานชEางฝ̀มือด้ังเดิม ศิลปะการแสดง และวรรณกรรมพ้ืนบ9าน 

        1. วรรณกรรมพื้นบ9านและภาษา จำนวน 10 รายการ สะท9อนถึงคEานิยม ความเชื่อ แลtประวัติศาสตร8

ของท9องถิ่น โดยเรื่องเลEาที่สำคัญ ได9แกE เพลงกลEอมเด็ก ซึ่งเป5นบทเพลงที่ใช9ร9องเพื่อกลEอมเด็ก ตำนานปูgก็อก 

ซึ่งเป5นเรื่องเลEาที่เกี่ยวข9องกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ในชุมชน และ ตำนานศาลพEอปูgทองคำ ซึ่งเป5นเรื่องเลEาที่เกี่ยวกับ

สถานท่ีศักด์ิสิทธ์ิในพ้ืนท่ี 

        2. ศิลปะการแสดง จำนวน 3 รายการ คือ มังคละ กลองยาว และวงดนตรีรEวมสมัยเข็มทอง 

ศิลปะการแสดงมีบทบาทสำคัญในการแสดงออกทางวัฒนธรรมของชุมชน โดยศิลปะการแสดงของตำบลทับผ้ึง 

ได9แกE กลองมังคละ ซ่ึงเป5นการแสดงดนตรีพ้ืนบ9านท่ีใช9กลองเป5นหลัก กลองยาว ซ่ึงนิยมใช9ในขบวนแหEและงาน

บุญ วงดนตรีเข็มทองสุโขทัย ท่ีใช9บรรเลงในเทศกาลและงานมงคลตEาง ๆ 

    3.  แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม และงานเทศกาล จำนวน 8 รายการ สะท9อนให9เห็นถึงความสำคัญ

ของประเพณีและศาสนาในชีวิตของคนในชุมชน พิธีกรรมที่สำคัญในตำบลทับผึ้ง ได9แกE ประเพณีแหEนางแมว 

ซึ่งเป5นพิธีขอฝนตามความเชื่อดั้งเดิม พิธีทำขวัญข9าว ซึ่งเกี่ยวข9องกับการแสดงความเคารพตEอแมEโพสพ พิธียก

เสาเอก ซึ่งเป5นขั้นตอนสำคัญในการสร9างบ9าน งานบวชนาคสามัคคี ที่สะท9อนถึงศรัทธาในพระพุทธศาสนา 

ประเพณีลอยกระทง เพื่อขอขมาและบูชาพระแมEคงคา และ พิธีรับขวัญข9าวเปลือก ซึ่งเป5นพิธีกรรมที่เชื่อมโยง

กับวัฒนธรรมเกษตรกรรมของท9องถ่ิน 

     4. ความรู9และการปฏิบัติเกี ่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล จำนวน 76 รายการ แบEงออกเป5นสอง

ประเภทได9แกEการแพทย8พื้นบ9าน 24 รายการและอาหาร 52 รายการ ความรู9และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติ

และจักรวาล เป5นองค8ความรู9ที ่เกี ่ยวข9องกับธรรมชาติเป5นสิ่งที่แสดงให9เห็นถึงภูมิป*ญญาของบรรพบุรุษท่ี

สามารถใช9ประโยชน8จากธรรมชาติได9อยEางยั่งยืน โดยในตำบลทับผึ้งมีองค8ความรู9ที่สำคัญ เชEน การแพทย8

พ้ืนบ9าน ซ่ึงอาศัยสมุนไพรและวิธีการรักษาด้ังเดิม การรักษาไข9ทับระดู ซ่ึงเป5นศาสตร8พ้ืนบ9านท่ีชEวยดูแลสุขภาพ

ของสตรี หมอจับเส9น หรือศาสตร8การนวดบำบัดที่ใช9สำหรับรักษาอาการปวดเมื่อย การพEนงูสวัด ซึ่งเป5นวิธี

รักษาทางไสยศาสตร8ที่ผสมผสานกับการแพทย8พื้นบ9าน การดับพิษไฟ ที่ใช9สมุนไพรและคาถาในการบรรเทา

อาการไฟไหม9หรือน้ำร9อนลวก และ การแก9ก9างติดคอ ซ่ึงเป5นองค8ความรู9ท่ีใช9วัตถุดิบพ้ืนถ่ินในการชEวยลดอาการ

ติดคอ 

อาหารพื้นบ9านสะท9อนถึงวัฒนธรรมการกินอยูEที่เป5นเอกลักษณ8ของตำบลทับผึ้ง โดยอาหารพื้นบ9านท่ี

โดดเดEน ได9แกE ขนมเบื้องญวน ขนมที่นิยมทำในงานมงคล แกงขี้เหล็กสูตรโบราณ แกงซEอนหา แกงคั่วขนุน 

แกงคั่วหอยขม น้ำพริกปลายEาง ทอดมันปลาแมEน้ำยม ซึ่งมีรสชาติเป5นเอกลักษณ8และอุดมไปด9วยสมุนไพร ต9ม
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เปรอะ อาหารที่ใช9วัตถุดิบจากธรรมชาติและสมุนไพรท9องถิ่น หลนปูเค็ม ที่เป5นเมนูที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ 

ข9าวแตéนน้ำแตงโม ซ่ึงเป5นขนมไทยท่ีทำจากข9าวเหนียวทอดราดน้ำแตงโม  

      5. งานชEางฝ`มือดั้งเดิม พบจำนวน 16 รายการ ล9วนเป5นงานหัตถกรรมพื้นบ9านเป5นอีกหนึ่งมรดกภูมิ

ป*ญญาที่สำคัญ โดยแสดงถึงฝ`มือและความประณีตในการสร9างสรรค8งานศิลปหัตถกรรมพื้นบ9าน งานชEางฝ`มือ

ดั้งเดิมของตำบลทับผึ้งที่สำคัญ ได9แกE การจักสาน เชEน สุEมไกE ฝาชีลายผึ้ง กระเป¨าสาน ซึ่งใช9เทคนิคการสานไม9

ไผEและหวายเทียม การทำบายศรี ที่เป5นงานฝ`มือที่เกี ่ยวข9องกับพิธีกรรม การตีมีดโบราณ ซึ่งเป5นการทำ

เครื ่องมือเกษตรแบบดั ้งเดิม การทำวEาวจุฬา การแกะสลักเขาควายเป5นด9ามหนังสติ ๊ก การแกะสลัก

กะลามะพร9าวเป5นเคร่ืองใช9และของตกแตEง ซ่ึงเป5นงานฝ̀มือท่ีได9รับการสืบทอดมาเป5นเวลานาน 

       6. การเลEนพ้ืนบ9าน กีฬาพ้ืนบ9าน และศิลปะการตEอสู9ปbองกันตัว พบเพียงหน่ึงรายการ ได9แกE หมากเก็บ 

ซ่ึงเป5นการเก็บลูกหินมาล9อมวงเลEนสำหรับเด็กผู9หญิงในสมัยกEอน 
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พื้นที่ทางวัฒนธรรม: ศูนยDกลางแห<งศรัทธาและร<องรอยของอดีต 

 

ตำบลทับผึ้ง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย เป5นพื้นที่ที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมและสะท9อน

ถึงอัตลักษณ8ของชุมชนท9องถิ่น ประวัติศาสตร8และวิถีชีวิตของชาวตำบลทับผึ้งได9รับอิทธิพลจากการเกษตร 
ศาสนา ประเพณี และศิลปวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาอยEางยาวนาน พื้นที่วัฒนธรรมในตำบลสามารถแบEง
ออกเป5นกลุEมสำคัญ ได9แกE วัดและสถานที่ทางศาสนา  วัดเป5นศูนย8กลางของชุมชนที่ใช9ประกอบพิธีกรรมทาง

ศาสนาและเป5นพื้นที่ถEายทอดองค8ความรู9ทางพระพุทธศาสนา พื้นที่ทำการเกษตร สะท9อนถึงวัฒนธรรม
การเกษตรของชาวตำบลทับผึ้ง ซึ่งเกี่ยวข9องกับประเพณีและพิธีกรรมตEาง ๆ เชEน พิธีทำขวัญข9าว แหลEงน้ำและ
พื้นที่ทางธรรมชาติ  มีบทบาทสำคัญในการดำรงชีวิตของชุมชนและเป5นจุดศูนย8กลางของประเพณีที่เกี่ยวข9อง

กับน้ำ เชEน ประเพณีลอยกระทง 

 

 

 

 

 



 
 

147 

 

พระปฐมเจดียDเอียง 
 กEอนจะมาเป5นพระปฐมเจดีย8เอียงแรกเริ่มเป5นการหาบทรายมากEอพระทราย (กEอกองทราย) ในวันกุด

ไทย (วันกุด คือ วันตรุษ วันตรุษมีกำหนดคือ วันแรม 14 -15 ค่ำ เดือน 4 ถือเป5นวันสิ้นป̀ของไทยมาแตEโบราณ 

และวันขึ้น 1 ค้ำ เดือน 5 เป5นวันป`ใหมE ซึ่งถือตามปฏิทินทางจันทรคติ) และวันสงกรานต8 สEวนทรายที่นำมากEอ

พระปฐมเจดีย8นั้นชาวบ9านจะนำมาจากแมEน้ำยมที่อยูEบริเวณทิศเหนือและทิศตะวันออกของวัด กEอนที่จำนำ

ทรายมากEอชาวบ9านจะชEวยกันทำเสวียนซึ่งเป5นสิ่งประดิษฐ8ที่เกิดจากภูมิป*ญญาของชาวบ9าน โดยการนำเอา 

ไม9ไผE มาสานเป5นวงกลมแล9วกEอเป5นชั้นเหมือนเจดีย8ซึ่งจะทำเป5นประจำทุกป̀ หลักจากนั้นชาวบ9านจึงตกลงกันท่ี

จะสร9างเจดีย8ข้ึนมา 

ประมาณอายุพ้ืนท่ี  
- ประมาณ 200 ป̀ 

ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี 
ต้ังอยูEในบริเวณวัดเตว็ดกลาง 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 

 การกEอพระทรายนั้น ตามคติโบราณอธิบายไว9วEาเมื่อคนเข9าวัดแล9วเดินออกไปจะมีเศษดินทรายติดฝgา

เท9าออกมา เมื่อถึงเทศกาลสงกรานต8จึงขนทรายเข9าไปในวัดเป5นการทดแทน อีกทั้งยังมีนิทานที่เลEาอธิบาย
ความเชื่อเรื่องการกEอพระทรายไว9วEา ครั้งหนึ่งพระพุทธเจ9าเสด็จไปทางเรือขนาน ประชาชนพากันกEอพระทราย
ข9างลำน้ำและกEอในแพลอยเป5นพุทธบูชา และมีอีกเรื่องหนึ่งเลEาวEามีอุบาสกคนหนึ่งแลEนเรือไปในคืนวันเพ็ญ 

เห็นแสงจันทร8สEองมากระทบหาดทรายทำให9ระลึกถึงพระฉัพพรรณรังสีของพระพุทธเจ9า จึงบังเกิดความศรัทธา
กEอเจดีย8ทรายเป5นพุทธบูชา (ท่ีมา : https://siamrath.co.th/n/439011) 

ความสำคัญต$อชุมชน 
เป5นท่ีกราบสัการะของชาวบ9านหมูEท่ี 4 และหมูEบ9านข9างเคียง  

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 
พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) รักษาการเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP  
- การแสดงออกทางความเช่ือ จิตวิญญาณ พิธีกรรม ประเพณี 

- การแสดงออกทางศิลปะ 

(อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 84 พระปฐมเจดีย8เอียง) 

 
เรือแม<ศรีจำปาทอง (เรือแม<ย<านาง) 

เรือแมEศรีจำปาทองมีมาตั้งแตEสมัยพรรพบุรุษชาวบ9านสันนิษฐานวEาเรือแมEศรีจำปาทอง นEาจะมีที่มา

พร9อมกับวัดเตว็ดกลาง ในสมัยนั ้นนิยมใช9เร ือในการสัญจรข9ามฟากและใช9ในการขนสิ ่งของตEาง ๆ  

ซึ่งเรือดังกลEาวก็คือเรือแมEศรีจำปาทอง หรือเรือแมEยEานางนั่นเอง เรือแมEศรีจำปาทองจะจอดเทียบทEาอยูEบริเวณ

วัดเตว็ดกลาง ชาวบ9านที่จะใช9เดินทางไปธุระยังตEางหมูEบ9าน ตลอดทั้งยังใช9บรรทุกศพ (ในสมัยกEอนวัดในพื้นท่ี 

ตำบลทับผึ้งมีเพียงวัดเตว็ดกลางเพียงวัดเดียว การประกอบพิธีกรรมตEางจะประกอบพิธีที ่วัดเตว็ดกลาง)  

ใช9บรรทุกของในงานบวชงานประเพณีตEาง ๆ ฯลฯ ก็จะมาใช9บริการเรือแมEศรีจำปาทอง 

ความสำคัญต$อชุมชน 
เรือแมEศรีจำปาทองเป5นเรือที่อยูEคูEหมูEที่ 4 มาก็เวลานาน ชาวบ9านมีความผูกพันกับเรือแมEศรีจำปาทอง

เป5นอยEางมาก เพราะเรือแมEศรีจำปาทองเป5นเรือที่ชาวบ9านนั้นใช9ประโยชน8และใช9งานมาเป5นเวลานาน นับแตE

หมูEบ9านมีการพัฒนาเริ่มมีเรือรับจ9างในการสัญจร จึงนำเรือแมEศรีจำปาทองมาเก็บไว9 ท่ีใต9ถุนศาลาวัดเตว็ดกลาง 

ภายหลังได9มีการสร9างศาลาแมEศรีจำปาทองถึง 2 คร้ัง 

ประมาณอายุพ้ืนท่ี  
- สันนิษฐานวEามีอายุประมาณ 200 ป̀ 

ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี  
ต้ังอยูEในบริเวณวัดเตว็ดกลาง 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 
ด9วยความเชื่อวEาเรือแมEศรีจำปาทองเป5นเรือไม9ตะเคียน มีอายุและที่มาที่ยาวนาน ทำให9ชาวบ9านมี

ความศรัทราเป5นอยEางมาก ชาวบ9านในหมูEที่ 4 มักจะมากราบไหว9ขอโชคขอลาภโดยเฉพาะ นักเสี่ยงโชคจาก

ตัวเลข และในขณะนั้น นายสุรเดช ปìoนเลี้ยง ซึ่งเป5นชาวบ9านในหมูEที่ 4 ได9มาขอโชคจากตัวเลข และได9ซื้อฉลาก
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กินแบEงรัฐบาลจนตนถูกรางวัลที่ 1 จึงมาสร9างศาลาและอันเชิญเรือแมEศรีจำปาทองมาตั้งไว9ยังศาลาชื่อศาลแมE

ศรีจำปาทอง ยิ่งทำให9เรือแมEศรีจำปาทองเป5นที่ถูกพูดถึงและเป5นที่รู 9จักเป5นวงกว9าง ทำให9ผู9ที ่มีจิตศรัทรา

เดินทางมากราบไหว9และเส่ียงโชคเป5นอยEางมาก  

ตEอมาในป` 2566 พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) ได9เข9ามาบูรณะวัดเตว็ดกลาง และได9สร9าง

ศาลาพำนักแมEศรีจำปาทองข้ึนมาใหมE โดยได9ทำพิธีอันเชิญและบวงสรวงเรือแมEศรีจำปาทอง 

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 
พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) รักษาการเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP 
- การแสดงออกทางความเช่ือ จิตวิญญาณ พิธีกรรม ประเพณี 

(อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

  

(ภาพ 85 เรือแมEศรีจำปาทอง (เรือแมEยEานาง)) 

 
เจดียDแปดเหลี่ยม 

เจดีย8แปดเหลี่ยม สร9างขึ ้นเมื ่อ 50 ป`ที ่แล9วพร9อมกับประติมากรรมปูนป*çน โดย หลวงพEอสำเริง 

ธรรมะนันโท ซึ่งเป5นเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลางอยูEในขณะนั้น ทEานได9อุทิศรEางกาย แรงใจ ริเริ่มสร9างพระพุทธรูป 
พุทธสถาน ทั้งการพัฒนาและการอนุรักษ8ธรรมชาติ ภายในวัด ทEานได9สร9างเจดีย8แปดเหลี่ยมขึ้นมาด9วยตัวเอง 
กลEาวคือ ทEานจะเป5นคนรEางแบบและลงมือกEอสร9างเจดีย8แปดเหลี่ยมขึ้นมาเองทุกขั้นตอน ตEอมาภายหลังทEาน

คิดวEาการที่ทEานได9สร9างหรือลงมือทำคนเดียวอาจจะเสี่ยงอันตรายเพราะต9องขึ้นลงในแตEละชั้นของเจดีย8 จึงเร่ิม
จ9างชาวบ9านมาคอยขนปูนและขนทราย แตEขั ้นตอนการกEอสร9างทEานก็ยังคงเป5นคนกEอสร9างด9วยตนเอง  
ซ่ึงงบประมาณในการกEอสร9าง จะใช9รถคอกหมูในการเร่ียไรE  
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เจดีย8แปดเหลี่ยมมีลักษณะเป5นเจดีย8 3 ชั้น ได9มีการอัญเชิญพระบรมสารีริกธาตุมาประดิษฐานไว9 

ช้ันท่ี 3 หรือช้ันบนสุดของเจดีย8ประมาณอายุพ้ืนท่ี  

- ประมาณ 50 ป̀ 

ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี 
ต้ังอยูEในบริเวณวัดเตว็ดกลาง 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 
เป5นสถานที่ยึดเหนี่ยวจิตใจของชาวบ9าน ชาวบ9านมีความเชื่อที่วEาหากได9มากราบไหว9ขอพรตEอองค8

พระพุทธรูปบนเจดีย8แปดเหล่ียมจะประสบความสำเร็จความปรารถนา และเป5นสิริมงคลแกEชีวิต และครอบครัว 

ความสำคัญต$อชุมชน 
หลวงพEอสำเริง ธรรมะนันโท ได9นำพระพุทธรูปไปประดิษฐานไว9บนชั ้นที ่ 3 โดยได9มีการทำพิธี

บวงสรวง โดยชาวบ9านหมูEที่ 4 หมูEบ9านข9างเคียง และนักทEองเที่ยวจะนิยมขึ้นไปกราบไหว9ขอพรพระพุทธรูป 

และนิยมมาดูความงดงามของเจดีย8แปดเหล่ียม 

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 
พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) รักษาการเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP  
- การแสดงออกทางความเช่ือ จิตวิญญาณ พิธีกรรม ประเพณี 

- การแสดงออกทางศิลปะ 

(อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

 

 
 
 

 
 

(ภาพ 89 เจดีย8แปดเหล่ียม) 

(ภาพ 86 เจดีย8แปดเหล่ียม) 
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ปนูปReนวรรณคดี ของหลวงตาสำเริง เชื้อประดิษฐD 
ประติมากรรมปูนป*çน สร9างขึ้นเมื่อ 50 ป`ที่แล9ว โดย หลวงพEอสำเริง ธรรมะนันโท ซึ่งเป5นเจ9าอาวาสวัด

เตว็ดกลางอยูEในขณะนั้น ทEานได9อุทิศรEางกาย แรงใจ ริเริ่มสร9างพระพุทธรูป พุทธสถาน ทั้งการพัฒนาและการ

อนุรักษ8ธรรมชาติ ภายในวัด ทEานได9สร9างจิตรกรรมปูนป*çนที่ได9กลEาวมาข9างต9น ซึ่งขณะที่สร9างผลงาน หลวงพEอ

สำเริง ธัมมนันโท (พระนักพัฒนา) มีอายุ 21 ป̀ โดยประติมากรรมปูนป*çนจะแยกเป5นกัณฑ8 ๆ เรื่องราวของพระ

เวชสันดรชาดก / นรก สวรรค8 งบในการสร9าง จะใช9รถคอกหมูในการเร่ียไรE  

ประมาณอายุพ้ืนท่ี  
- ประมาณ 50 ป̀ 

ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี 
ต้ังอยูEในบริเวณวัดเตว็ดกลาง 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 

 เนื่องจากชาวบ9านสEวนใหญEในหมูEที่ 4 หมูEบ9านข9างเคียง และนักทEองเที่ยว สEวนใหญEนับถือศาสนาพุทธ

จึงมีความเช่ือในหลักคำสอนขอพระพุทธศาสนา ตลอดจนเป5นท่ียึดเหน่ียวจิตใจของชาวบ9าน 

ความสำคัญต$อชุมชน 
เป5นสถานที ่และแหลEงเรียนรู9ในทางพระพุทธศาสนา ซึ ่งเป5นสิ ่งที ่ชาวบ9านและนักทEองเที ่ยว  

ไมEวEาจะเป5นเด็กหรือผู9ใหญEที่นับถือศาสนาพุทธให9ความสนใจ เพราะปูนป*çนดังกลEาว เป5นการบอกถึงเรื่องราว

ประวัติความสำคัญของ พระพุทธศาสนา เชEน สถานที ่ประสูติ สถานที ่ตรัสรู 9  สถานท่ีปรินิพพานของ

พระพุทธเจ9า และปูนป*çนนรก สวรรค8ยังเป5นการเรียนรู9เก่ียวกับพระไตรปìฎกอีกด9วย 

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 
พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) รักษาการเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP  
- การแสดงออกทางศิลปะ 

(อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

(ภาพ 87 ปูนป*çนวรรณคดี ของหลวงตาสำเริง เช้ือประดิษฐ8) 
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วัดเตว็ดกลาง 
ตั้งแตEเดิมวัดนี ้เป5นที่พักของพEอค9าไม9สัก ชื ่ออากร เตง เมื ่อประมาณพ.ศ. 2366 นายอากร เตง 

ได9ถวายไว9ให9ชาวบ9านทำบุญกัน มีเรื ่องเลEาวEาบ9านเดิมเป5นแมEน้ำยมเล็กๆและมีคลองคลองหนึ่ง ชาวบ9าน 

เรียกคลองนี้วEาของพมEา คือพวกพมEามาตีเมืองสุโขทัยได9ผEานมาทางคลองนี้ก็ได9ยกพลทหารข9ามคลอง ๆ น้ี 

น้ำลึกมาก จระเข9ก็ชุม เพราะปากคลองเป5นวังน้ำวนและลึกเพราะฉะนั้นพวกพมEาตกลงไปในคลองถูกจระเข9 

กัดกินและจมน้ำตายเป5นจำนวนมาก ชาวบ9านจึงเรียกคลองนี้วEาคลองพมEา ตEอมามีชาวประมงครอบครัวหน่ึง 

ชื่อเจëกเวด บางคนเรียกตาเวด ได9มาปลูกบ9านอยูEท่ีปากคลองพมEาบางคนเลยเรียกคลองนั้นวEา คลองตาเวด 

ตาเวดแกเป5นคนจีนมีอาชีพหาปลาขาย ตEอมามีพEอค9าไม9สักชื่อ นายอากร เตง นายอากร เตงได9ลEองแพมา 

และได9ตั้งบ9านพักขึ้นทางฝ*oงตะวันตกฝ*oงตรงข9ามกับคลองพมEา หรือของตาเวด เพราะแมEน้ำตรงนี้เป5นวังน้ำวน 

จึงเหมาะแกEการรวมไม9 อีกอยEางแพลEองมาถึงวังนี ้ แพมักจะแตกเสมอ นายอากร เตง จึงได9จ9างเจëกเวด 

เป5นคนจับไม9และดูแลไม9ยามแกไมEอยูE คือลEองแพลงกรุงเทพและให9เจëกเวด ย9ายบ9านมาปลูกรวมกัน 

นายอากร เตง ทำการค9าไม9อยูEประมาณ 10 ป̀ก็หยุดค9าไม9 และได9ยกบ9านให9 2 หลังไว9เป5นสถานท่ีสถานท่ีทำบุญ

ของชาวบ9าน พวกชาวบ9านเห็นดีด9วยจึงได9ประชุมปรึกษากันวEาควรจะไปหานิมนต8พระมาอยูEจำพรรษาที่นี่เลย

เพราะเป5นสถานที่เหมาะมาก จึงได9พร9อมใจกันไปนิมนต8พระที่วัดทุEงมาจำพรรษาที่น่ี ชื่อ พระอาจารย8ป*çน 

ให9มาเป5นสมภาร บ9านนายอากรเตง ถวายนั้นมี 2 หลัง หลังที่เป5นบ9านพักคนงานให9เป5นศาลาเพราะหลังใหญE

สEวนบ9านพักหลังเล็กให9เป5นกุฎิพระ ในสมัยนั้นชาวบ9านเรียกหมูEบ9านนั้นวEา หมูEบ9านตาเวด และวัดก็ได9เรียกช่ือ

ตามบ9าน คือ วัดตาเวด สEวนตาเวดนั้นอยูEอีกระยะหนึ่งแกได9ย9ายครอบครัวขึ้นไปทางเหนือตั้งบ9านพักอยูEที่น่ัน  

ท่ีชาวบ9านเรียกกันทุกวันน้ีวEาบ9านเตว็ดใน  

ต Eอมาสมเด็จพระมหาสมณเจ9า กรมพระยาวชิรญาณวโรรส ทEานได9เสด ็จผ Eานมาทางว ัดน้ี 

พวกชาวบ 9านจ ึ งได 9อาราธนาเช ิญสมเด ็จพระมหาสมณเจ 9าฯ พักท ี ่ ว ัดน ี ้ และชาวบ 9านได 9ขอให9  

สมเด็จพระมหาสมณเจ9าฯ ทEานตั้งชื ่อวัดและบ9าน ทEานจึงตั ้งให9ชื ่อวEา วัดเตว็ดและชื่อบ9านวEาบ9านเตว็ด  

ให9ชื่อคล9ายกับชื่อเดิมเพราะชาวบ9านเรียกกันจนติดปากวEาบ9านตาเวด สมเด็จพระมหาสมณเจ9าฯ ทรงตั้งให9ใหมE

วEาบ9านเตว็ด ต้ังแตEน้ันเป5นต9นมา ชาวบ9านได9พร9อมใจกันสร9างศาลาข้ึนมาใหมEเพราะศาลาหลังเกEาชำรุดมากและ

ไมEพอนั ่งพอสร9างเสร็จไมEใช9หลังน้ี เป5นหลังท่ี 3 ได9ทำหนังสือขอเปลี ่ยนชื ่อว ัดถึง 2 ครั ้ง ครั ้งท่ี 1  

ชื่อวัดสวEางอารมณ8ราษฎ8 ครั้งท่ี 2 ชื่อวัดเขมาราม แตEก็กลับมาใช9ชื่อเดิมคือวัดเตว็ด ตั้งแตEบัดนั้นจนถึงป*จจุบัน 

เพราะสมเด็จพระมหาสมณเจ9า กรมพระยาวชิรญาณวโรรส ทEานทรงต้ังไว9จึงเปล่ียนไมEได9 

ประมาณอายุพ้ืนท่ี  
- 201 ป̀ 
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ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี 
ทิศเหนือ ติดกับแมEน้ำยม 

ทิศใต9  ติดกับโรงเรียนบ9านเตว็ดกลาง 

ทิศตะวันออก ติดกับแมEน้ำยม 

ทิศตะวันตก ติดถนนเข9าหมูEบ9านสายริมน้ำ 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 

 วัดเป5นทั้งสถานที่ดำเนินกิจการในหมูEของพระสงฆ8 และเป5นที่ประกอบกิจกรรม ซึ่งเกี ่ยวข9องกับ

ประชาชน กิจกรรมเหลEานี้ อิงอยูEกับหน9าที่ หรือศาสนกิจหลักของพระสงฆ8 คือ การศึกษา การปฏิบัติธรรม 

และการเผยแผEส่ังสอนประชาชน จากการปฏิบัติกิจหน9าท่ีและดำเนินกิจการเหลEาน้ี บทบาทของวัดได9พัฒนาข้ึน
โดยลำดับตามกาลเวลา จนในที่สุด วัดได9กลายเป5นศูนย8กลางของสังคม เป5นที ่รวมจิตใจของประชาชน  
ทำหน9าท่ีท้ังทางศาสนา ทางการศึกษา ทางวัฒนธรรม และทางสังคมโดยตรง 

(อ9างอิง : https://www.watnyanaves.net/en/book-reading/3/14) 

ความสำคัญต$อชุมชน 
เป5นสถานที่ยึดเหนี่ยวจิตใจของชาวบ9านหมูEที่ 4 เพราะวัดเป5นสถานที่ที่ใช9ประกอบงานพิธีกรรมตEาง ๆ 

ตามวัฒนธรรม ประเพณี มีทั้งการบวช การทำบุญในวาระตEาง ๆ ตลอดจนพิธีกรรมเกี่ยวกับความตาย และ

การละเลEนงานสมโภช และวัดยังมีความสำคัญในฐานะเป5นแหลEงทEองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม และประเพณีสำหรับ

นักทEองเท่ียวตEางชาติ โดยเฉพาะอยEางย่ิง โบราณวัตถุและโบราณสถานอันงดงาม และมีคุณคEาทางศิลปะ 
ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 

พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) เจ9าอาวาสวัดราษฎร8ศรัทธาราม (วัดเตว็ดนอก) รักษาการเจ9า

อาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP  
- การแสดงออกทางความเช่ือ จิตวิญญาณ พิธีกรรม ประเพณี 

- การแสดงออกทางศิลปะ 

- การแสดงออกทางการแสดง 

(อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 88 วัดเตว็ดกลาง) 
 

สะพานสมปรารถนาประชาราษฎรD 
สะพานแขวนแหEงนี้ ถูกสร9างใช9งานมานาน 37 ป` มีสภาพทรุดโทรมใช9งานไมEได9มา 4 ป`แล9ว และถูก

จำหนEายท้ิงไมEสามารถของบรัฐซEอมแซมได9อีก รู9สึกเสียดายและอยากอนุรักษ8สะพานเกEาน้ีไว9 จึงได9ทำประชาคม 

หารือกับกำนัน ผู9ใหญEบ9าน อบต. ซึ่งตEางก็เห็นพ9องกัน จึงรEวมแรงรEวมใจกันซEอมแซมขึ้นใหมE เพื่อให9คนใน 3 

หมูEบ9าน คือ หมูE 4 หมูE 5 หมูE 9 ต.ทับผ้ึง สามารถใช9สะพานแขวนสัญจรข9ามแมEน้ำยมได9อีกคร้ัง พร9อมต้ังช่ือใหมE

วEา “สะพานสมปรารถนาประชาราษฎรP”  โดยการซEอมแซมปรับปรุงครั้งนี้ใช9เวลา 15 วัน มีประชาชนและ

คณะศรัทธารEวมใจกันบริจาคเงินกวEา 500,000 บาท เพื่อใช9ซื้ออุปกรณ8และไม9ประดูE ไม9แดง ทำเป5นไม9กระดาน

ปูพื้นสะพานแขวน จำนวน 528 แผEน สEวนคEาแรงงาน คEารถเครนดึงลวดสลิง คEาจ9างวิศวกรมาตรวจสอบความ

แข็งแรงม่ันคง ฯลฯ (อุดม แก9วทอง, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 

ประมาณอายุพ้ืนท่ี  
- ประมาณ 40 ป̀ 

ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี 
ต้ังอยูEในบริเวณวัดเตว็ดกลาง 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 

 ชาวบ9านเชื่อวEาหากสัญจรข9ามผEานสะพานสมความปรารถนาประชาราษฎร8 ก็จะประสบความสำเร็จ

สมดังความปรารถนาดังเชEนช่ือของสะพาน 

ความสำคัญต$อชุมชน 
ใช9ในการสัญจรสำหรับชาวบ9านหมูEท่ี 4 หมูEท่ี 5 หมูEท่ี 9 และประชาชนท่ัวไป 

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน 
พระครูวิชัยคุณาธาร (หลวงพEอกฤษณะ) รักษาการเจ9าอาวาสวัดเตว็ดกลาง 

มูลค$าและการใชNประโยชนP 
- การแสดงออกทางความสัมพันธ8ทางสังคม กลุEมคน กลุEมชาติพันธุ8 
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(ภาพ 89 สะพานสมปรารถนาประชาราษฎร8) 

 

วัดทับผึ้งและพิมพDพระโบราณกรุทับผึ้ง 
ทำเนียบเจ9าอาวาสวัดทับผ้ึง จากอดีตถึงป*จจุบัน 

1.พระอธิการคำ  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ. 2457-..........) 

2.พระอธิการไหม  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ..........-...........) 

3.พระอธิการเจëก  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ..........-...........) 

4.พระอธิการอูé  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2424 - 2497) 

5.พระอธิการสุข  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2497 - 2515) 

6.พระอธิการหนEวง ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2515 - 2525) 

7.พระอธิการมาลัย ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2525 - 2536) 

8.พระดวง  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2536 - 2540) 

9.พระครูถาวรสีลโสภณ  ตำแหนEง เจ9าอาวาส (พ.ศ.2540 จนถึงป*จจุบัน) 
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ลักษณะสำคัญของพ้ืนท่ี  

วัดทับผึ้ง ตั้งอยูEที่หมูEที่ 8 ตำบลทับผึ้ง (เขตติดตEอตำบลวังใหญE) อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย วัดทับ

ผ้ึงสร9างข้ึงเพ่ือ พ.ศ.2530 (ตามประวัติวัดท่ัวราชอาณาจักร เลEมท่ี 7 /2531) มีเน้ือท่ีดิน 6 ไรE 3 งาน 25 ตาราง

วา วัดทับผึ้งได9รับพระราชทานวิสงครามสีมาเมื่อวันที่ 5 มีนาคม 2535 ประวัติวัดทับผึ้ง ในหนังสือ ม.นเรศวร 

วิชามนุษย8ศาสตร8และสังคมศาสตร8 หน9าท่ี 261-262 ได9กลEาวไว9วEา ในสมัย พ.ศ.2457 ได9มีสมเด็จพระมหาสมณ

เจ9ากรมพระยาวชิรญาณวโรราส ได9เสร็จเยี่ยมพระสงฆ8ในสังฆ8มลฑภาคเหนือตามลำน้ำยมในหวัดสุโขทัย ได9

เสร็จผEานวัดภุมรา (ป*จจุบันเป5นวัดทับผึ้ง) เมื่อวันท่ี 6 ธันวาคม 2457 เวลา 5 โมงเช9า ได9หยุดเรือและเสด็จข้ึน

เสวยภัตตาหารเพลที่วัดภุมรา ที่ประชาชนได9ทำที่ประทับพักร9อนให9เพื่อรับเสด็จโดยมีพระยาราชภักดี ผู9วEา

ราชการเมืองพร9อมข9าราชการทุกระดับช้ัน และพระสงค8ท่ีตามเสด็จมาด9วยข้ึนฉันภัตตาหาร เพลท่ีวัดภุมรา โดย

มีพระอธิการ คำ  พร9อมด9วย  นายจีน อำแดงถันพร9อมด9วยประชาชนบ9านทับผึ้ง เป5นผู9รับเสด็จ และนายจีน 

อำแดงถัน ผู9สร9างโบสถ8กราบทูลขอวิสุงคามสีมา ทEานสมเด็จจึงตรัสส่ังให9พระธรรมธรารย8ให9ไปได9สวนตรวจตรา

ให9ถูกต9องตามแบบแผนแหEงวัดที่จะได9รับพระราชทานวิสุนคามสีมาไว9กEอน แล9วเสด็จลงประทานธรรมที่ลานวัด 

เพราะศาลาวัดไมEพอนั่ง เมื่อเสด็จประธานธรรมแล9วกEอนเสด็จลง เรือกลับ ได9ทรงตรัสสั่งให9พระธรรม  ราจารย8 

เปลี่ยนชื่อวัดภุมราเสียใหมEให9เหมือนชื่อของบ9านคือ วัดทับผึ้งจนถึงทุกวันนี้ แล9วเสร็จลงเรือไปสุโขทัยธานี เม่ือ

เวลา บEาย 1 โมง 35 นาที ฉะนั้นวัดภุมราจึงได9ชื่อใหมEวEา วัดทับผึ้ง และประวัติความเป5นมาตั้งแตEบัดนี้ จนถึง

ป*จจุบัน 

อิทธิพลทางวัฒนธรรม/ความเช่ือ 

พระกรุวัดทับผ้ึง ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย อนุสนธิจากประวัติการค9นพบจนเรียก

ข้ึนต9นวEา "พระกรุ" น้ัน เน่ืองจาก มีการขุดพบพระเคร่ืองในองค8เจดีย8ในบริเวณวัด ซ่ึงมีอยูEท้ังหมด 3 องค8ด9วยกัน 

และเป5นศิลปะรEวมสมัย มีผู9เลEาสืบตEอมาวEา มีชาวบ9านคนหน่ึงช่ือ นายดาว ฟ*กเฟùoอง ไปดักยิงกระตEายตอน

กลางคืนท่ีบริเวณเจดีย8 โดยใช9ไฟฉายลEอให9กระตEายเลEนไฟ แตEเม่ือยิงกระสุนปùนออก ปรากฏวEาปùนไมEล่ัน จนเป5น

เร่ืองเลEาลือถึงอิทธิฤทธ์ิพระเคร่ืองท่ีอยูEในเจดีย8 แตEยังไมEมีใครกล9าเข9าไปขุด กระท่ังคร้ังหน่ึง เกิดเหตุขโมยวัว

ชาวบ9านข้ึน แล9วคนร9ายหนีไปหลบซEอนอยูEแถวพระเจดีย8 ชาวบ9านกวEาสิบคนชEวยกันค9นหาและล9อมจับ แตEเม่ือ

ล่ันกระสุนปùนออกไป ปùนนับสิบกระบอกก็ไมEล่ันเชEน จนเป5นท่ีอัศจรรย8แกEผู9พบเห็นและกลEาวขานกันถึงความ

ศักด์ิสิทธ์ิของพระเคร่ืองในองค8เจดีย8ตEอมาจึงมีการลักลอบขุดกรุพระเพ่ือหาพระเคร่ืองศักด์ิสิทธ์ิดังกลEาวจนร9อน

ถึงคณะกรรมการวัดต9องตัดสินใจเปìดกรุอยEางเป5นทางการ ปรากฏวEาพบพระเคร่ืองจำนวนมาก จึงเรียกกันตาม

ช่ือวัดวEา "พระกรุวัดทับผ้ึง"พระกรุวัดทับผ้ึง ท่ีขุดพบสEวนใหญEจะเป5นพระเน้ือดินเผา ท่ีมีเน้ือดินละเอียด และพบ

พระเน้ือสัมฤทธ์ิปะปนอยูEบ9างเล็กน9อย โดยสามารถแยกพระเคร่ืองท่ีพบออกเป5น 3 กลุEมใหญE ๆ ได9แกE พระเน้ือ

ดินเผาสีหม9อใหมE เน้ือสีดำผงใบลาน เน้ือสำริด 
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พระกรุวัดทับผึ้ง เป5นพระพิมพ8มีศิลปะงดงาม และมีความคมความลึกของพิมพ8 อันนับเป5นเอกลักษณ8

เฉพาะตัว เมื่อมีการสืบประวัติกันในภายหลังแล9วสันนิษฐานวEา นEาจะเป5นพระพิมพ8ที่พระเกจิอาจารย8รุEนเกEาได9

สร9างแล9วบรรจุไว9 ดังเชEน องค8พระบางองค8มีการกดพิมพ8เป5นตัวอักษรจารึกไว9วEา "อาจารย8อ9นสร9างไว9 พ.ศ.

2473" เป5นต9นและตEอมาคณะกรรมการวัดได9บูรณะองค8เจดีย8ขึ้นอีกครั้งจนเป5นที่เรียบร9อยจึงได9นำพระเครื่อง

บางสEวนบรรจุเข9าไว9ในกรุเจดีย8ดังเดิม"พระกรุวัดทับผึ้ง" มีมากมายหลายพิมพ8 สEวนใหญEได9ต9นเค9าจากพระพุทธ

ชินราช จึงทำเป5นรูปพระพุทธในซุ9มชินราช โดยประทับนั่ง ปางมารวิชัยบ9าง ปางสมาธิบ9าง บางพิมพ8ทำนูน

ข้ึนมาเรียก "ชินราชนอก" ถ9าด9านหลังมียันต8 นับเป5น "พระคะแนน" บางพิมพ8เป5นพระประทับยืน สืบสานศิลปะ

สุโขไทยในปางลีลา ปางห9ามญาติ ในด9านพุทธคุณนั้น จะเน9นหนักไปทางแคล9วคลาด คงกระพันชาตรี ถึงขนาด

ยิงไมEเข9าฟ*นไมEออกเลยทีเดียว นับเป5นพระกรุท่ีนEาสนใจสะสมพิมพ8หน่ึงของจังหวัดสุโขทัย (รวม วัชรประดิษฐ8) 

ความสำคัญต$อชุมชน  
เป5นวัดทับผ้ึง และมีช่ือเสียงเร่ืองพระกรุวัดทับผ้ึงท่ีเป5นท่ียึดเหน่ียวจิตใจของคนในหมูEบ9าน 

ผูNครอบครอง/ดูแลปmจจุบัน   

พระอธิการดิเรก ถิรสิโร เจ9าอาวาสวัดทับผ้ึง  

มูลค$าและการใชNประโยชนP 
- การแสดงออกทางความเช่ือ จิตวิญญาณ พิธีกรรม ประเพณี 

- การแสดงออกทางศิลปะ 

(พระครูถาวรสีลโสภณ และทองคำ เม9ยทัพ, สัมภาษณ8, 3 สิงหาคม 2567)   

 

(ภาพ 90 วัดทับผ้ึงและพิมพ8พระโบราณกรุทับผ้ึง) 
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วัดราษฎรDศรัทธาราม (พิพิธภัณฑD) 
วัดราษฎร8ศรัทธารามสร9างเมื่อวันศุกร8ที่  27 เดือนกุมภาพันธ8  พ.ศ. 2502  แรม  4  ค่ำ  เดือน 3 ป̀

กุน จากศรัทธาชาวบ9านเตว็ดฟากตะวันขึ้นของแมEน้ำยม  หEางจากวัดนี้ไปถึงกิโลจะมีวัดอักวัดหนึ่งซึ่งเป5นวัด

เกEาแกEช่ือวEา วัดเตว็ดนอก (เกEา) อยูEคนละฝ*oง  เหตุท่ีสร9างวัดราษฎร8ศรัทธารามข้ึนมาน้ี  เพราะเห็นความลำบาก

ของเด็กเล็กและคนชรา  การที่จะทำบุญในเทศกาลพระข9าพรรษาจะต9องข9ามแมEน้ำซึ่งเป5นฤดูน้ำมากสะพานจะ

ไมEมี  จะต9องใช9เรือข9ามฟาก  ทำให9เกิดอันตรายเรือลEมกันหลายครั้ง   ดังนั้นประชาชนพร9อมด9วยผู9ใหญEบ9านจึง

ได9ประชุมปรึกษาตกลงพร9อมใจกันสร9างวัดใหมEขึ้นมา  แล9วตั้งชื่อวEาวัดราษฎร8ศรัทธาธรรม  พอดีชื่อไปตรงกับ

วัดที่ตั้งอยูEบ9านปากแควหEางจากวัดนี้ประมาณ  6  กิโล  จึงได9เปลี่ยนใหมEวEาเป5น  วัดราษฎร8ศรัทธาราม  โดยมี

เน้ือท่ี  7  ไรE  2  งาน  81  ตารางวาแตEชาวบ9านเรียกอีกอยEางวEา  วัดเตว็ดใหมE  จนทุกวันน้ี  และป*จจุบันมีพระ

จำพรรษาอยูE  22  รูป , เณร  3  รูป  และพระครูสัญญาบัตร  2  รูป 

ความสำคัญต$อชุมชน 
วัดราษฎร8ศรัทธาราม (วัดเตว็ดนอก หรือ วัดเตว็ดใหมE) เดิมมีวัดเตว็ดเพียงวัดเดียวติดกับแมEน้ำยมฝ*oง

ตะวันตก เมื่อถึงฤดูน้ำหลากชEวงเข9าพรรษาชาวบ9านไมEสามารถข9ามแมEน้ำเพื่อมาทำบุญได9 จึงจัดสร9างวัดขึ้นใหมE 

ชื่อ “วัดเตว็ดใหมE” อยูEฝ*งตะวันออกของแมEน้ำยม ชาวบ9านเรียก “วัดเตว็ดนอก” ตEอมามีชื่อทางราชการวEา 

“วัดราษฏร8ศรัทธาราม” 

แหลEงเรียนรู9 ภายในวัดมีพิพิธภัณฑ8พื้นบ9าน เก็บรวบรวมพัดยศ และข9าวของเครื่องใช9ในสมัยโบราณ 

เชEน พระเครื่อง ถ9วยชาม อาวุธ ซากสัตว8 โดยเกิดจากแรงศรัทธาของชาวบ9านที่นำสิ่งของที่บ9านตนเองมีและ

เป5นของเกEาควรเก็บรักษาให9คนรุEนหลังได9ศึกษา นำมาถวายแดEทEานเจ9าอาวาส เมื่อมีจำนวนเพิ่มมากขึ้น ทางวัด

จึงจัดทำเป5น “พิพิธภัณฑ8พ้ืนบ9านวัดราษฎร8ศรัทธาราม” 

มูลค$าและการใชNประโยชนP 
- การแสดงออกทางศิลปะ 

- การแสดงออกทางความสัมพันธ8ทางสังคม กลุEมคน กลุEมชาติพันธุ8 

(พระสุทิน  ชุEมนวม, สัมภาษณ8, 18 สิงหาคม 2567) 
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(ภาพ 91 วัดราษฎร8ศรัทธาราม (พิพิธภัณฑ8) ) 

พื้นที่ทางวัฒนธรรม พบวEาวัดและโบราณสถานมีบทบาทสำคัญในการเป5นศูนย8กลางของศาสนาและ

ประเพณีของชุมชน วัดเป5นสถานที่ที่ใช9ประกอบพิธีกรรมทางศาสนาและเป5นศูนย8กลางของความศรัทธา เชEน 
งานบุญในวันสำคัญทางพระพุทธศาสนา งานบวช หรือพิธีทำบุญบ9าน ขณะท่ีโบราณสถาน โบราณวัตถุเป5น
หลักฐานท่ีบEงบอกถึงรากเหง9าทางประวัติศาสตร8และความเช่ือของคนในพ้ืนท่ี 
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บทสรุป 

มรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมเป5นรากฐานสำคัญของอัตลักษณ8และวิถีชีวิตของชุมชนตำบลทับผ้ึง 

อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย ซึ่งได9รับการสืบทอดจากรุEนสูEรุEนผEานพิธีกรรม ประเพณี ศิลปะการแสดง องค8
ความรู9เกี่ยวกับธรรมชาติ งานชEางฝ`มือ และอาหารพื้นบ9าน ความหลากหลายของมรดกภูมิป*ญญาเหลEานี้เป5น

ภาพสะท9อนของภูมิป*ญญาบรรพบุรุษที่สามารถปรับตัวให9เข9ากับสภาพแวดล9อมและความเปลี่ยนแปลงของ
สังคม วัฒนธรรมของตำบลทับผึ้งไมEได9เป5นเพียงมรดกแหEงอดีต แตEเป5นสิ่งที่ยังคงมีชีวิตและมีบทบาทในป*จจุบัน 
พิธีกรรมและงานบุญตEาง ๆ ยังคงเป5นศูนย8กลางของชุมชน เป5นสายสัมพันธ8ที ่เชื ่อมโยงผู 9คนเข9าหากัน 

ศิลปะการแสดง งานหัตถกรรม และอาหารพื้นบ9าน เป5นเครื่องยืนยันถึงความคิดสร9างสรรค8และความสามารถ
ในการประยุกต8ใช9ทรัพยากรท9องถิ่นให9เกิดประโยชน8สูงสุด ขณะที่องค8ความรู9ด9านธรรมชาติและการแพทย8
พื้นบ9าน สะท9อนถึงภูมิป*ญญาในการดำรงชีวิตอยEางสมดุลกับสิ่งแวดล9อม ขณะท่ีพื้นที่ทางวัฒนธรรม เชEน วัด

และโบราณสถาน ยังคงเป5นจุดศูนย8รวมของศรัทธาและเป5นเครื่องหมายของความตEอเนื่องทางประวัติศาสตร8 
วัดไมEได9เป5นเพียงสถานที่ประกอบศาสนกิจ แตEยังเป5นแหลEงถEายทอดคุณคEาทางจิตวิญญาณ และเป5นสถานที่ท่ี
ชุมชนได9พบปะแลกเปลี่ยนเรียนรู9กัน ในขณะที่โบราณสถานและสิ่งกEอสร9างเกEาแกEสะท9อนถึงรากเหง9าทาง

ประวัติศาสตร8ท่ีควรคEาแกEการศึกษาและอนุรักษ8 

อยEางไรก็ตาม แม9วEามรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้งจะยังคงได9รับการสืบทอดใน

ป*จจุบัน แตEกระแสโลกาภิวัตน8และการเปลี่ยนแปลงทางสังคมอาจสEงผลให9บางแงEมุมของวัฒนธรรมท9องถ่ิน 
คEอย ๆ เลือนหายไป ดังนั้น การอนุรักษ8และสืบทอดมรดกภูมิป*ญญาจึงไมEใชEเพียงภารกิจของคนรุEนเกEา แตEเป5น
ความรับผิดชอบรEวมกันของทุกภาคสEวน ทั้งชุมชน สถานศึกษา ภาครัฐ และเอกชน การบูรณาการภูมิป*ญญา

ท9องถิ่นเข9ากับระบบการศึกษา การสEงเสริมให9คนรุEนใหมEมีสEวนรEวม และการใช9เทคโนโลยีเป5นเครื่องมือในการ
เผยแพรEและถEายทอดวัฒนธรรมเพ่ือสืบสานมรดกทางวัฒนธรรมของท9องถ่ินให9ดำรงอยูEตEอไป 

นอกจากน้ีมรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมยังสามารถมาพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากให9แกEชุมชนผEานการ
จัดการทEองเที่ยวโดยชุมชน ที่นอกจากจะเพิ่มรายได9ให9แกEคนในชุมชนแล9ว ยังชEวยธำรงมรดกภูมิป*ญญาทาง
วัฒนธรรมของตำบลทับผึ้งได9รับการอนุรักษ8และพัฒนาอยEางยั่งยืนด9วย กลEาวคือ การสEงเสริมการทEองเที่ยวโดย

ชุมชน (Community-Based Tourism - CBT) ซึ ่งเป5นการพัฒนาแหลEงทEองเที ่ยวที่ให9ชุมชนเป5นผู9บริหาร
จัดการและได9รับประโยชน8โดยตรง การนำมรดกวัฒนธรรมมาใช9ในกิจกรรมการทEองเที่ยวไมEเพียงชEวยกระตุ9น
เศรษฐกิจในท9องถ่ิน แตEยังเป5นการสEงเสริมให9เกิดการเรียนรู9และสืบทอดภูมิป*ญญาให9คงอยูEตEอไป มีแนวทางการ

พัฒนาการทEองเที่ยวโดยชุมชนสามารถดำเนินการได9ในหลายรูปแบบ เชEน การสEงเสริมกิจกรรมการทEองเที่ยว
เชิงวัฒนธรรม การพัฒนาแหลEงทEองเที่ยวเชิงประวัติศาสตร8และศาสนา สEงเสริมให9 วัดและโบราณสถาน เป5น
ศูนย8กลางของการทEองเที่ยว โดยให9มีไกด8ท9องถิ่นให9ความรู9เกี่ยวกับประวัติศาสตร8และตำนานของสถานท่ี     

การพัฒนาเส9นทางทEองเที่ยววัฒนธรรม ที่เชื่อมโยงวัด โบราณสถาน และพื้นที่ทางประวัติศาสตร8ของชุมชน 
การสร9างประสบการณ8การเรียนรู9ด9านหัตถกรรมและอาหารพื้นบ9าน การเปìดเวิร8กชอปงานฝ`มือท9องถิ่น เชEน 



 
 

161 

การจักสาน การตีมีดโบราณ และการทำบายศรี ให9กับนักทEองเที่ยวที่สนใจเรียนรู9และทดลองทำด9วยตนเอง 
กิจกรรมสอนทำอาหารพื้นบ9าน โดยให9นักทEองเที่ยวได9เรียนรู9การทำอาหารท9องถิ่น เชEน ขนมเบื้องญวน แกง

ขี้เหล็ก และข9าวแตéนน้ำแตงโม การพัฒนาสินค9าและบริการจากภูมิป*ญญาท9องถิ่น สนับสนุนให9มีการผลิตและ
จำหนEาย สินค9าหัตถกรรมพื้นบ9าน และ ผลิตภัณฑ8อาหารพื้นเมือง เป5นของที่ระลึก รวมถึงการใช9เทคโนโลยีใน
การสEงเสริมการทEองเที่ยว เชEน พัฒนาสื่อดิจิทัล เชEน เว็บไซต8 แอปพลิเคชัน และโซเชียลมีเดีย เพื่อเผยแพรE

ข9อมูลเก่ียวกับมรดกวัฒนธรรมและกิจกรรมทEองเท่ียวของตำบล เป5นต9น 

มรดกภูมิป*ญญาทางวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้งเป5นทรัพยากรที่ทรงคุณคEาและสามารถนำไปพัฒนาตEอ

ยอดเพื่อสร9างมูลคEาทางเศรษฐกิจได9 การสEงเสริมการทEองเที่ยวโดยชุมชนเป5นแนวทางที่ชEวยให9วัฒนธรรม
สามารถดำรงอยูEได9อยEางยั่งยืนและสร9างรายได9ให9แกEชุมชนไปพร9อมกัน การบูรณาการมรดกทางวัฒนธรรมเข9า
กับการทEองเที่ยวไมEเพียงชEวยกระตุ9นเศรษฐกิจในท9องถิ่น แตEยังชEวยเสริมสร9างความภาคภูมิใจในรากเหง9าของ

ชุมชน และสEงเสริมให9เยาวชนเห็นคุณคEาของมรดกที่สืบทอดมา การสนับสนุนจากภาครัฐ ภาคเอกชน และ
ความรEวมมือจากคนในชุมชนจะเป5นป*จจัยสำคัญที่ทำให9มรดกวัฒนธรรมของตำบลทับผึ้งสามารถดำรงอยูEและ
เติบโตไปพร9อมกับโลกยุคใหมE 
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บรรณานุกรม 

เข็มทอง ขำน9อย  อายุ 65 ป̀ ท่ีอยูE 143/1 หมูE 5 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

โคมลอย เพ็ชรมี อายุ 57 ป̀ ท่ีอยูE 81/3 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

จำนงค8 โหมดไทย อายุ 64 ป̀ ท่ีอยูE 132/1 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

จำเริญ  สันติตรานนท8 อายุ  63  ป̀ ท่ีอยูE  24/2  หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

จิรวรรณ  อEองสำริด  อายุ  60 ป̀ ท่ีอยูE 178/1  หมูE 9  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ฉลวย เกสรสกุล  อายุ  74  ป̀ ท่ีอยูE 114/2  หมูE 6  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ฉลอง บัวพลอย อายุ 69 ป̀ ท่ีอยูE 42 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ฉวี  พุEมเกตุ ท่ีอยูE 171/2  หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ชะเร่ิม  เต็งแย9ม อายุ 58 ป̀ ท่ีอยูE 108 หมูE 5  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ชูชาติ  จูพันธ8 อายุ 73 ป̀ ท่ีอยูE 136 หมูE 5 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

เชาว8  พูลอ่ำ  อายุ 68 ป̀ ท่ีอยูE 59  หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

ทองดี ธูปเอ่ียม อายุ 73 ป̀ ท่ีอยูE 190/1 หมูE 3 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ทองเปลว  เพชรมี อายุ 69 ป̀ ท่ีอยูE 60  หมูE 9  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ทองแปลง  กะตุดเงิน  อายุ 75 ป̀  ท่ีอยูE 58/1 หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

ทองหลEอ อินทุยศ อายุ 67 ป̀  ท่ีอยูE 91/1 หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ธวัชชัย  ปานจันทร8 อายุ 64  ป̀ ท่ีอยูE  11  หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ธารา ธูปเอ่ียม อายุ 32 ป̀ ท่ีอยูE 190/1 หมูE 3 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

บังอร  สารกรวจ  อายุ  70  ป̀ ท่ีอยูE  6/1 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

บุญเชิด ภักดี อายุ 63 ป̀ ท่ีอยูE  91/4  หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

บุญธรรม  พิมพัฒนาลัย อายุ 63 ป̀ ท่ีอยูE 44/2 หมูE 1 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

บุญลือ ตุ9มบุตร อายุ  71 ป̀ ท่ีอยูE 28/1 หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

บุญหนัก  ฝ*งสนิท  อายุ 78 ป̀ ท่ีอยูE 34/5 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย  

ประกาศ เมืองคล9าย  อายุ 61 ป̀ ท่ีอยูE 68/6 หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประจบ  ไยฟbา อายุ 73 ป̀ ท่ีอยูE 141/2 หมูE 5 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประจบ เสือกล่ิน อายุ 79 ป̀ ท่ีอยูE 13/1 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประจวบ ฟ*กโต อายุ 68 ป̀ ท่ีอยูE 3 หมูE 1 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ อายุ 65 ท่ีอยูE 28/1 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประดิษฐ8  โพธิสุวรรณ อายุ 65 ป̀ ท่ีอยูE หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประทาน  ภูEพันธ8  หมูEท่ี 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 
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ประภา  อินหัวยEาน ท่ีอยูE 181 หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประมวล  คำสุข อายุ  59  ป̀ ท่ีอยูE 3 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ประเมิน บุญธานี อายุ 54 ป̀ ท่ีอยูE  47/4  หมูE 2  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ปรีชา วังสุวรรณ8 อายุ 79 ป̀ ท่ีอยูE 138 หมูE 3 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ป*ญญา บุญเทศ  อายุ  61 ป̀ ท่ีอยูE 68/3 หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ป*ญญา ยอดไพบูลย8 อายุ 49 ป̀ ท่ีอยูE 164/7 หมูE 3  ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

พจน8  ตุ9มบุตร อายุ  70 ป̀ ท่ีอยูE 28/1 หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

พระครูถาวรสีลโสภณ และนางสาวทองคำ  เม9ยทัพ  อายุ 66 ป̀ ท่ีอยูE 31 หมูE 8 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง  

จังหวัดสุโขทัย 

พระสุทิน  ชุEมนวม อายุ 43 ป̀  ท่ีอยูE 219 101 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

พิชัย ประจง อายุ 78 ป̀ ท่ีอยูE 55/1 หมูE 3 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

พิน  น่ิมมณี อายุ  80 ป̀ ท่ีอยูE 164 หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

พิมชนก  ปานดำ อายุ  44 ป̀ ท่ีอยูE 39/1 หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

เพียว  นวลคำ  อายุ 72  ป̀ ท่ีอยูE วัดศรีสังวร ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ภักพล เขียวเมือง อายุ 51 ป̀ ท่ีอยูE 54 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ภาคภูมิ ฝ*งสนิท อายุ 48 ป̀ ท่ีอยูE 13/1 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

มานพ ไกEแก9ว อายุ 68 ป̀ ท่ีอยูE 52/2 หมูE 1 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

เย้ือน อินสะอาด อายุ 87 ป̀ ท่ีอยูE 27 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ละมูล  เกสรสกุล  อายุ 90 ป̀ ท่ีอยูE 73 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ลำพึง  อ9อมแก9ว อายุ 74 ป̀ ท่ีอยูE  61/3 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วงษ8เดือน อยูEจำรัส  อายุ 55 ป̀ ท่ีอยูE  46/7 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วันดี ผดุงญาติ อายุ 64 ป̀ ท่ีอยูE 21/8 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วิเชียน  เกสรสกุล อายุ 51 ป̀ ท่ีอยูE 114/2 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วิภา  ตุ9มบุตร อายุ 49 ป̀ ท่ีอยูE 28/2 หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วิมพ8วิภา  เขียวเมือง อายุ 49 ป̀ ท่ีอยูE 54 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

วิโรจน8  เนียมสุวรรณ8 อายุ 63 ป̀  ท่ีอยูE 45/1 หมูE 1 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

ศิริวรรณ  บัวแก9ว  อายุ  65 ป̀ ท่ีอยูE  41/3  หมูE 3  ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง  จังหวัดสุโขทัย 

สนาม  แจEมสวEาง อายุ 61 ป̀ ท่ีอยูE 76/2 หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

สมนึก  แย9มเขนง อายุ 72 ป̀ ท่ีอยูE 144  หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

สอ้ิง  กำจัด อายุ 80 ป̀ ท่ีอยูE 37 หมูE 1 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 
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สีนวล  ภูEพัด  อายุ  59 ป̀ ท่ีอยูE 95/1  หมูE 7 ตำบลทับผ้ึง  อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

สุณี  เสือกล่ิน  อายุ 68 ป̀ ท่ีอยูE 35/5 หมูEท่ี 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

สุวรรณ หุEนเทศ   อายุ 81 ป̀ ท่ีอยูE 78/1 หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

แสวง แสงอ่ำ อายุ 57 ป̀ ท่ีอยูE 222 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

โสน บุญพลอย อายุ 78 ป̀ ท่ีอยูE 28 หมูE 2 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

อังสนา  แสงชัย  อายุ  52  ป̀  ท่ีอยูE 64/1 หมูE 6 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

อำเพย  พรมสุข อายุ 67 ป̀ ท่ีอยูE 171/3  หมูE 9 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

อุดม กล่ำแกล9วกล9า อายุ 62 ป̀ ท่ีอยูE  91 หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 

อุดม แก9วทอง  อายุ 69 ป̀ ท่ีอยูE 86/3 หมูE 4 ตำบลทับผ้ึง อำเภอศรีสำโรง จังหวัดสุโขทัย 
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รายช่ือนักวิจัยผูNรวบรวมขNอมูล 
 

นักวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 อาจารย8 ดร.วาสินี   มีเครือเอ่ียม 

 รองศาสตราจารย8 ดร.ขวัญชนก  นัยจรัญ 

 ผู9ชEวยศาสตราจารย8 ดร.กลมธรรม เก้ือบุตร 

นักวิจัยชุมชนตำบลทับผ้ึง 
นายสนอง อินทิม 
นางสายสม  มังคกูร 
นางเพ็ญสิริ  ภูEเจริญ 

นายป*ญญา ยอดไพบูลย8 
นายระพิน  บางทวี 
นายณฐรจ  ตุ9มบุตร 

นางสาวจุฑารัตน8 บุญสิงห8 
นางสาวภัทรชา  ทับจาก 
นางแสงจันทร8  กลEอมจาด 

นายธีรภัทร  คุ9นนEวม 
นางสาวลิปìการ8  อินทรวงค8 
นายบุญทบ  ไกEแก9ว 

นายปฏิภาณ  แพรบุตร 
นายสมใจ  บุญนำ 
นายอนุรักษ8  พรมฉิม 

นางสาวกันทิมา  ศรีทรัพย8 
นางสาวธนัฏฐา  บุญธานี 
นางสาวศิราณี  บัวแก9ว 

นายภาคภูมิ  ฝ*งสนิท 
นางสาวคนึงนิจ  ท9วมอยูE 
นายพิภพ  แสงกระจุย 

นางเรณู  คงสุวรรณ 
นางสาวนิศาชล  พิมพ8แย9ม 
นายมานิด  ปbอมแสง 

นายคะนอง  พรมดวง 
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นางสาวจิราภรณ8  สังตะโม9 
นางสาวบังอร  บัวคง 

สอ.ญ. สิริญา สังตะโม9 
นายอุเทน  อุEนอุรา 
นางสาวทิพวัลย8  เต็งแย9ม 

นายแมน  คำพันธ8 
นางสาวณจารี  หอมจันทร8 
นายสายชล  แสงชัย 

นางสาวภัทราวรรณ  ใจนุEม 
นางสาวเอมวิภา  คำสุข 
วEาท่ี ร.ต.หญิงรัชดาภรณ8 อุบลเจริญ 

นางมลธิชา  ทิพยโหมด 
นางสาววัชราพร  ครุธชาติ 
นางสาวอัณณ8ธน  คร9ามอยูE 

นางสาวผกาภรณ8  ผิวขาว 
 
 

 



 “ เ ร̋ื อ ง เ ล่ า เ ร̋ื อ ง ร า ว ช า ว ทั บ ผึˠ ง ”  ห นั ง สื อ ร ว บ ร ว ม อ ง ค์ ค ว า ม รู้

ม ร ด ก ภู มิ ป˛ ญ ญ า ท า ง วั ฒ น ธ ร ร ม ข อ ง ค น ใ น ตํา บ ล ทั บ ผึˠ ง  

อํา เ ภ อ ศ รี สํา โ ร ง  จั ง ห วั ด สุ โ ข ทั ย  ท̋ี บั น ทึ ก ผ่ า น ถ้ อ ย คํา จ า ก

เ ร̋ื อ ง เ ล่ า  เ ร̋ื อ ง ร า ว  แ ล ะ ค ว า ม ท ร ง จาํ ข อ ง ผู้ ค น ใ น พืˠ น ท̋ี   

เ พ̋ื อ เ ก็ บ ร ว บ ร ว ม เ ป˫ น ฐ า น ข้ อ มู ล ม ร ด ก ภู มิ ป̨ ญ ญ า

ท า ง วั ฒ น ธ ร ร ม อั น เ ป˫ น อ ง ค์ ค ว า ม รู้ เ ฉ พ า ะ ข อ ง ท้ อ ง ถ̋ิ น  

ท̋ี บ อ ก เ ล่ า เ ร̋ื อ ง ร า ว เ ส น่ ห์ ชุ ม ช น ผ่ า น ทุ น ท า ง วั ฒ น ธ ร ร ม

ท̋ี ห ล า ก ห ล า ย แ ล ะ สั ม พั น ธ์ กั บ ลั ก ษ ณ ะ ท า ง ภู มิ ศ า ส ต ร์ ข อ ง พืˠ น ท̋ี  


