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วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมลา 

1. แป้ง ใช้แป้งข้าวเจ้า  2  ส่วน  ผสมกับแป้งข้าวเหนียว  1  ส่วน  หรือ จะใช้แป้งท่ีส าเร็จรูปแล้วก็ได้ สามารถหาซื้อได้  
ตามท้องตลาดท่ัวไป 

2. น้ าตาลปิ๊ป หรือน้ าตาลทรายแดงใช้ผสมลงไปในแป้ง เพื่อเติมความหวานเข้มให้แก่ขนมลา          

3. น้ าตาลปี๊บหรือน้ าตาลทรายแดงท่ีเค่ียวจนละลายแล้ว ส่วนนี้จะน าไปผสมในแป้งเพื่อท่ีจะนวดให้แป้งเข้าเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

4. น้ ามันในการทอดลา  จะนิยมใช้น้ ามันพืช และน้ ามันปาล์ม  เนื่องจากไม่ท าให้ไม่มีกล่ินหืน  และหาซื้อได้สะดวกตาม
ท้องตลาดท่ัวไป 

5. ไข่แดง จะเป็นไข่เป็ดหรือไข่ไก่ก็ได้ ต้มให้สุก แต่ชาวบ้านจะนิยมใช้ไก่ไข่เนื่องจากจะมีกล่ินคาวน้อยกว่าไข่เป็ด  

อุปกรณ์ในการท าขนมลา 

1. กะละมัง หรือหม้อ  ใช้ส าหรับผสมแป้งเพื่อท าขนมลา  ขนาดของภาชนะอาจ  ปรับเปล่ียนตามความเหมาะสมของ
ปริมาณวัตถุดิบ              



2. กระทะท่ีใช้ส าหรับทอดขนมลาควรเป็นกระทะก้นแบน (ถ้าไม่มีใช้กระทะก้นมนกไ็ด้) 

3. เตาถ่าน  ชาวบ้านในชุมชน ส่วนใหญ่แล้วจะนิยมใช้เตาถ่านมากกว่าเตาแก๊ส  เพราะมีความประหยัดมากกว่า  
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4. อุปกรณ์ท่ีน ามาใช้ในการโรยแป้ง  ท ามาจากกระป๋องอะลูมิเนียมหรือจากลูกมะพร้าว  น ามาผ่าออกประมาณ 
1/3  ของผล โดยขูดส่วนอื่นออกให้หมดจากนั้นเจาะรูเล็ก ๆ  ถี่ ๆ  (ประมาณ 20 รู)  ส าหรับโรยแป้งให้เป็นเส้น ส่วนด้าม
จับท าจากไม้เนื้อแข็ง  น ามาผูกติดกับกะลาท่ีเจาะรูไว้  โดยใช้ย่านลิเพาท่ีหาได้ง่ายในพื้นท่ี 

5.ไม้แหลมส าหรับแซะขนม ชาวบ้านจะนิยมน าไม้ไผ่มาดัดแปลงใช้ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน  ซึ่งไม้แหลมส าหรับแซะขนม
มีความยาวประมาณ  40  ซ.ม.  ลักษณะการเหลาจะเหลาให้แบนเพื่อให้ง่ายต่อการใช้งาน 

6.ไม้ตีน้ ามัน  ชาวบ้านจะนิยมน าไม้ไผ่มาดัดแปลง  เนื่องจากหาได้ง่ายในพื้นท่ี  ซึ่งไม้ไผ่ท่ีน ามาใช้มีความยาวประมาณ 
40  ซ.ม. น ามาเหลาแล้วมัดด้วยใยของกาบมะพร้าว  มีความยาวประมาณ  5  ซ.ม.    

7. กาบมะพร้าวน ามาหั่นให้มีความยาวประมาณ  6  นิ้ว หรือตามความเหมาะสม  ไว้ใช้ส าหรับทาไข่แดงในกระทะเพื่อ
ป้องกันแป้งขนมลาติดกระทะเวลาโรย  ซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านอย่างหนึ่งท่ีสามารถท าเองได้  และสามารถหาได้ใน
ท้องถิ่น  

8. กระชอน  ควรหาท่ีมีตาข่ายละเอียด  เพื่อใช้ส าหรับกรอง เอาส่ิงท่ีเป็นตะกอนและสกปรกออกจากแป้งโดยหาซื้อได้
ตามท้องตลาดท่ัวไป  

9. ถ่านใช้เป็นเช้ือเพลิงในการทอดขนมลา  ปัจจุบันนิยมใช้ถ่านท่ีท าจากไม้เงาะเพราะให้ความร้อนท่ีดี  เผาไหม้ช้าและไม่
ส้ินเปลืองรวมถึงเป็นวัสดุท่ีหาได้ง่ายในท้องถิ่น 
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การจัดหมฺรับและยกหมรับ 

 
การจัดหมฺรับและยกหมฺรับ 

                                                      
 

การท าหมรับด้วยต้นระก า 

https://sites.google.com/site/sdsnakhon/kar-cad-hm-rab-laea-yk-h-mrab/images.jpg.1379427071904.jpg?attredirects=0
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ความเช่ือและภูมิปัญญาเกี่ยวกับขนมลา 

 ความเช่ือเกี่ยวกับการท าขนมลา นอกจากเพื่อการน าไปท าบุญอุทิศส่วนกุศลให้บรรพบุรุษท่ีล่วงลับไปแล้วและ
น าไปแจกจ่ายให้แก่ผู้เฒ่าผู้แก่ท่ีตนเคารพนับถือแล้ว ยังเหลือเก็บไว้เป็นอาหารในยามท่ีไปท านา เพราะในช่วงฤดูการท า
นาเป็นช่วงฤดูฝนการประกอบอาหารท าได้ล าบากเพราะในอดีต ในการประกอบอาหารต้องใช้ไม้ฟืนในการประกอบ
อาหาร ในฤดูฝนไม้ฟืนจะช้ืนก่อไฟติดยากต้องเสียเวลาในการปรุงอาหาร ประกอบกับไม่มีเวลาในการประกอบอาหาร
เนื่องจากทุกคนในบ้านต้องไปช่วยกันท านากันหมด ก็ใช้ขนมลานี้แหละกินประทังความหิวไปก่อนได้จนกว่าจะเสร็จ
ภารกิจมาประกอบอาหารทานได้ และการท่ีคนน าขนมลาไปท าบุญท่ีวัดมากๆ ทางวัดได้เก็บขนมลาเหล่านั้นไว้ถวายพระ
ได้เช่นกัน ในการถนอมอาหารไว้กินนานๆนั้นใช้วิธีการ โดยการน าขนมลามาม้วนให้กลมแล้วใช้น้ าผ้ึงหรือน้ าตาลราดลงไป
เก็บใส่โอ่งหรือถังไว้ สามารถเก็บไว้ได้นานตลอดฤดูฝนหรือตลอดปีได้ ซึ่งเรียกว่า “ลาอับ”หรือ”ลาพับ”หรือในบางแห่ง
การใช้น้ าตาลทรายละเอียดโรยให้ท่ัวแผ่นขนมลาแล้วม้วนเก็บก็ได้ หรือน าไปตากแดดให้กรอบก่อนแล้วจึงเก็บ น ามาทาน
ใหม่จะอร่อยมาก และหวานจัดใช้ทานแทนขนมหวานได้ดีทีเดียว 



 จากค าบอกกล่าวของชาวบ้านผู้เกี่ยวข้องกับความเช่ือและภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องขนมลา ของชาวบ้าน ท าให้
ทราบว่า ความเช่ือและภูมิปัญญาเรื่องขนมลาของชาวบ้านนั้น ไม่ได้มีข้อแตกต่างจากชุมชนอื่นๆ ในภาคใต้ เนื่องจากมี
วัตถุประสงค์ในเรื่องเดียวกัน คือ “ความรัก ความกตัญญูต่อบรรพบุรุษ และความสามัคคีปรองดองกัน การประกอบ
พิธีกรรมบุญสารทเดือนสิบ ท่ีท าขึ้นทุกปีเพื่ออุทิศส่วนบุญส่วนกุศลไปให้บรรพบุรุษท่ีล่วงลับไปแล้ว โดยเช่ือว่าขนมลาใช้
เป็นสัญลักษณ์แทนแพรพรรณ เครื่องนุ่งห่ม ใช้เป็นเส้ือผ้า ซึ่งขนมลานี้ก็เป็นส่วนประกอบอย่างหนึ่งในบรรดาขนม 5 ชนิด
ท่ีน ามาใช้ในการจัด หมรับ จากความเช่ือดังกล่าวนั้นเมื่อถึงวันท าบุญเดือนสิบ ชาวบ้านไม่ว่าจะอยู่ท่ีไหนส่วนใหญ่จะ
เดินทางกลับบ้านเกิดเพื่อท าบุญให้แก่บรรพบุรุษท่ีล่วงลับไปแล้ว และจัดอาหารคาวหวานรวมท้ังส่ิงของให้ผู้มีพระคุณท่ียัง
มีชีวิตอยู่ รวมถึงฤดูฝนในภาคใต้จะเริ่มขึ้นในปลายเดือนสิบ ชาวบ้านส่วนมากจึงถือโอกาสท าบุญ เริ่มต้นในการท า
การเกษตรในฤดูท่ีก าลังจะมาถึง เพราะเช่ือว่าเป็นการเริ่มต้นท่ีเป็นสิริมงคลแก่ตนเองและครอบครัว อีกท้ังยังเป็นการจัด
เสบียงอาหารน าไปถวายพระในรูปของหมรับ ให้ทางวัดได้เก็บรักษาเป็นเสบียงส าหรับพระภิกษุสงฆ์ในฤดูฝน นี่คือกุศโล
บายท่ีถูกแฝงไว้ในพิธีกรรมและความเช่ือของคนรุ่นเก่าก่อนจะถูกน ามาถ่ายทอดเพื่อเป็นค าสอนให้แก่คนรุ่นหลังถึงการ
แสดงความกตัญญูกตเวทีของชาวภาคใต้โดยเฉพาะในจังหวัดนครศรีธรรมราช 

 จากการท าขนมลาแบบด้ังเดิมเพื่อประกอบพิธีกรรมทางความเช่ือในพิธีบุญสารทเดือนสิบ ในปัจจุบันยังมีการต่อ
ยอดทางความคิด โดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหาร ท าเป็นขนมลากรอบเพื่อสอดรับกับนโยบายของรัฐบาล
ท่ีส่งเสริมอาชีพตามโครงการ “หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์” (OTOP) เพื่อขยายโอกาสในการจัดจ าหน่ายอีกทางหนึ่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-6- 

การท าขนมพอง 



 

 

ข้าวพอง คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวมาหุงให้สุก ผ่ึงแดดหรืออบให้แห้งน ามาทอดหรือค่ัวให้พอง 
คลุกกับส่วนผสมของน้ าน้ าตาลและแบะแซท่ีเค่ียวจนเหนียวพอเหมาะ อาจเติมสีผสมอาหารหรือส่วนประกอบอื่น เช่น งา
ด า อัดเป็นแผ่น ตัดเป็นชิ้น ข้าวพอง ถือเป็นของทานเล่น และเป็นของท่ีใช้ประกอบในงานบุญช่วงสารทเดือนสิบ ซึ่งเป็นท่ี
นิยมของคนภาคใต้สามารถพบได้ท่ัวไปในภาคใต้ ส่วนทางภาคเหนือจะมีช่ือเรียกท่ีต่างออกไปว่า “ข้าวแต๋น” ข้าวพอง
สมุนไพรเป็นการน าข้าวเหนียวนึง่มาแปรรูปเพื่อเก็บไว้รับประทาน รวมท้ังสามารถน ามาจ าหน่ายสร้างรายได้เสริมให้กับพี่
น้องเกษตรกรยามว่างได้เป็นอย่างดี 

 

 เขีย่พอง 
 

 

 

พองเป็นอีก ชนิดหนึ่งส าคัญของขนมเดือนสิบ ของคนนคร เป็นสัญลักษณ์แทนเรือ แพ ท่ีบรรพบุรุษใช้ข้ามห้วงมหรรณพ 
เหตุเพราะขนมพองนั้นแผ่ดังแพมีน้ าหนกัเบาย่อมลอยน้ าและขี่ข้ามได้ เมื่อใกล้วันรับตายาย ของคนนครศรีธรรมราช ตาม
ประเพณี เมื่อก่อนผู้เขียนช่วยแม่เข่ียพองเป็นประจ า เพราะสมัยก่อน ไม่มีพองหรือขนมไว้ขายอย่างเด๋ียวนี้ ต้องต่ืนต้ังแต่ตี 
2-3 เพื่อจะเข่ียพองให้ทันของ วันรุง่เช้า เพราะต้องอาศัยแดดดีๆ จะได้ตากพองต้ังแต่เช้า จนหมดแดด สมัยนี้หรือค่ะมีเงิน 
เดือนไปตลาด ได้กลับมาเป็นส่ิงของท่ีต้องการ ท้ังเป็นพองดิบ หรือพองสุกแล้ว 
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เมื่อกาลเวลาเปล่ียน ฤดูเปล่ียน คนเปล่ียน แม้แต่พอง สีและขนาดยังเปล่ียน เพราะเด๋ียวนี้มีสีแตกต่างมากมาย เมื่อก่อนมี
แต่สีด าจากข้าวเหนียวด า กับสีขาว เท่านั้น เพราะนอกจากเอาไปวัดแล้วยังมีให้ คนอื่นๆเอาไปกินด้วย ตอนนี้นะหรือสีสัน
สดใส ไม่กล้ากิน รูปแบบก็ต่างๆนาๆ แล้วแต่ชอบ 
 
วิธีท าขนมพอง(ภาษาใต้เรียกว่าเขี่ยพอง)  
ขั้นแรกก็ต้องเตรียมของกันก่อน 
1. ข้าวเหนียว แช่ท้ิงไว้ประมาณหนึ่งคืน แล้วน าไปนึ่งให้สุก 
2. พิม จะใช้ทรงเหล่ียม หรือทรงกลม หรือทรงไหนๆก็ได้ตามชอบ 
3. น้ ามันส าหรับทอดใช้เยอะหน่อย 
 
ขั้นลงมือท ากัน 
1. น าเข้าเหนียวที่นึ่งแล้วมาใส่พิมพ์กระจายข้าวเหนียวให้บาง ข้าวเหนียวท่ีนึ่งนั้นเมื่อก่อนเรียกว่า “สวด” ส าหรับใส่
เหนียวไปนึ่ง โดยสวดจะถูกน าไปต้ังบนหม้อ หรือภาชนะท่ีต้ังบนเตาไฟใส่น้ า เมื่อน้ าเดือดไอน้ า จะท าให้ข้าวเหนียวท่ีอยู่ใน
สวดสุก ส่งกล่ินหอมจากนั้นจะน าข้าวเหนียวท่ีนึ่งสุกใหม่ ๆ เทลงใส่ในกะละมัง  
 

  

2. น าข้าวเหนียวท่ีเข่ียเป็นรูปทรงต่างๆ โดยใช้วัสดุอุปกรณ์แบบโบราณท่ีท าด้วยไม้ไผ่เหลาเป็นซี่บาง ๆ น ามาขัดสานกัน
เป็นพิมพ์ 



3. น าข้าวเหนียวไปใส่ในพิมพ์ขนาดและรูปร่างต่าง ๆโดยส่วนใหญ่พิมพ์ก็ท าด้วยไม้ไผ่เหลาเป็นแผ่นบาง ๆ ดักให้โค้งงอ
เป็นรูปต่าง ๆ เช่น รูปวงกลม สามเหล่ียม สีเหล่ียม ไปตากแดดจนแห้งสนิท ประมาณ 2-3 แดด 
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ตากบนไม้ไผ่สาน หรืออะไรที่โปร่งๆ 
 

                      

 

 วันแรก เริ่มแห้ง 
 

 
วันท่ี 2 เริ่มแห้งอีกนิด ต้องให้โดดแดดท้ังวัน 

 

 



 

 

ก่อนจะน าไปตากแดดจนแห้งข้าวเหนียวจะจับตัวกันเป็นแผ่นแข็ง ๆ  เก็บไว้ได้ 
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เรียกว่า “พองดิบ” ซึ่งพองดิบจะเก็บไว้ได้นานหลายเดือน เมื่อรับประทานหรือน าไปท าบุญก็จะน า พองดิบ ไปทอดใน

กระทะท่ีมีน้ ามันร้อน ๆ ท าให้พองดิบ ฟูขยายออกเป็นแผ่นใหญ่กว่าแผ่น พองดิบ  3-4 เท่า โดยเมื่อเสร็จส้ินกระบวนการ

และขั้นตอนท้ังหมดก็จะเรียกว่า “ขนมพอง”  โดยนิยมเขี่ยพองกันในช่วงกลางคืนเพราะอากาศไม่ร้อน และการจ าหน่าย

ก็จะจ าหน่ายในรูปแบบพองดิบ เพราะง่ายต่อการเคล่ือนย้าย ไม่แตกหัก เมื่อต้องการรับประทานหรือน าไปท าบุญ ผู้ซื้อจะ 

น าไปทอดในน้ ามันเอง อย่างไรก็ตามมีบางส่วนท่ีจ าหน่ายขนมพองหรือทอดส าเร็จรูปไปแล้ว  ในกรณีนี้เมื่อผู้ซื้อพอง

ส าเร็จรูปแล้วจะน าไปท าบุญตามวัดต่าง ๆ ทันที จะไม่เดินทางพาพองส าเร็จรูปไปไกลเส่ียงต่อการแตกหัก   

 

      

http://1.bp.blogspot.com/-EHHd0JZJufU/Vg5hOS498xI/AAAAAAAAKyk/9ND5WKf5rXQ/s1600/12011146_540457219453740_5019482041423205581_n.jpeg
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การท าขนมต้ม ใบกะพ้อ 

"ข้าวต้มใบกะพ้อ" เป็นขนมของชาวปักษ์ใต้ นิยมท ากันในช่วงงานบุญต่างๆ ถ้าเป็นชาวพุทธก็จะนิยมท ากันในช่วง
ออกพรรษา หรือไม่ก็ช่วงงานชักพระ ลากพระท้ังหลาย ชาวบ้านก็จะท าขนมต้มไปใส่บาตร หรือไปถวายพระ 
ชาวมุสลิมก็จะท ากันในวันออกอีด หรือวันฮารีรายอ ชาวมุสลิมบางจังหวัด บางชุมชน จะท าต้มกันทุกบ้าน แต่ก็จะท าใส่
โน่นบ้างใส่นี้บ้างตามแต่จะบรรจงแต่งกันไป นอกจากจะน าไปมัสยิดแล้วก็ไปฝากเพื่อนบ้าน เพื่อนบ้านก็จะน าของตัวเองท่ี
ท าไว้ใส่กลับมาให้เราต่อ 

 

                              

 

http://4.bp.blogspot.com/-ef-7kEu-N54/VNMC0K2JHcI/AAAAAAAAC2c/wNm9Vit73Ak/s1600/1316327676.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-P_OL33OjrIk/VNMC04auZCI/AAAAAAAAC2s/I-yJdMVMxt0/s1600/1316328114.jpg


 

 

วัตถุดิบท่ีใช้ประกอบด้วย 

1.ยอดกะพ้อ 

2.ข้าวสารเหนียว 

3.ถั่วด า/ถั่วแดง 

4.น้ ากะทิ 

5.เกลือ 
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ขั้นตอนการท า ข้าวเหนียว 

           ล้างข้าวเหนียวให้สะอาด แล้วพักไว้         น ากะทิไปต้ังไฟ แล้วเติมน้ าตาล เกลือ คนให้ละลาย จนน้ ากะทิเดือด   

                     

               เทน้ ากะทิใส่ในกระทะ                               น าข้าวเหนียวใส่ลงในกระทะ  ผัดให้เข้ากัน 

http://4.bp.blogspot.com/_Tqemal5ETDA/St7BKB7_uRI/AAAAAAAABKE/O-pmNX0pcqM/s1600-h/page1.jpg


              

 ใช้ไฟกลางๆ ผัดจนน้ ากะทิแห้งหมาดๆ ดูให้พอกะทิแตกมัน 

  

 

ชิมดูข้าวเหนียวกินกรุบกรั๊บ เพราะยังไม่สุก ท้ิงไว้ให้เย็น 
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https://images-blogger-opensocial.googleusercontent.com/gadgets/proxy?url=http%3A%2F%2F3.bp.blogspot.com%2F-xXgj_4Y2Ebs%2FVNMC2hXwuZI%2FAAAAAAAAC3M%2FF-aMnRNfolM%2Fs1600%2F1317364611.jpg&container=blogger&gadget=a&rewriteMime=image%2F*
https://images-blogger-opensocial.googleusercontent.com/gadgets/proxy?url=http%3A%2F%2F3.bp.blogspot.com%2F-xXgj_4Y2Ebs%2FVNMC2hXwuZI%2FAAAAAAAAC3M%2FF-aMnRNfolM%2Fs1600%2F1317364611.jpg&container=blogger&gadget=a&rewriteMime=image%2F*
http://1.bp.blogspot.com/-3T69krGNZ5U/VNBFaR-zVzI/AAAAAAAACyc/YHFXItZ073Y/s1600/1353858743.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-3T69krGNZ5U/VNBFaR-zVzI/AAAAAAAACyc/YHFXItZ073Y/s1600/1353858743.jpg


 

ขั้นตอนการเตรียมยอดกะพ้อ 
 

                       

                        ตัดยอดกะพ้อไว้ล่วงหน้า                             
              ก่อนจะท า โดยการดึงออกมาเป็นก้านๆ                คล่ีใบกะพ้อออกแล้วม้วนตรงกลางให้เป็นรูปกรวย 

                        

                                              ห่อไว้หลวมเป็นรูปทรง สัก 1-2 วัน 
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http://2.bp.blogspot.com/-FxB9kG0-I9Y/VNMC1uC-oNI/AAAAAAAAC20/zAi1KNTasyE/s1600/1317363675.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-l-50stSBuq0/VNMCq5DPJXI/AAAAAAAAC1g/9EoBvtJrFsU/s1600/45882d8fe.jpg


               

ใบกระพ้อ ท่ีท าเป็นแบบไว้ให้อยู่ตัว ความอ่อน กับความแก่ของยอดกะพ้อ 

ขั้นตอนการห่อ 

                                                                        

                   น าข้าวเหนียวมาใส่ในห่อใบกระพ้อท่ีเราท าไว้ใส่ข้าวเหนียว ใช้นิ้วหัวแม่มือกดๆ ให้แน่นๆ 

 

                           

                            พับส่วนหางมาด้านหน้า                               พาดอ้อมไปด้านหลังอีกครั้ง 
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ห่อปิดให้มิดชิดสอดส่วนหางมาด้านหน้าอีกครั้ง แล้วดึงให้แน่นมัดส่วนท้าย ถ้าดึงไม่แน่นเนื้อข้าวเหนียวจะไม่เหนียวหนึบ
กินไม่อร่อย 

                          

 

                                                แบบห่อใส่ข้าวเหนียวแล้วยังไม่นึ่ง 

                                                          น าไปนึ่งด้วยไฟกลางจนสุก 

                              

 

 

น าไปนึ่ง ประมาณ 20-25 นาที ตามจ านวนต้มว่ามากน้อยเพียงไร สีสันสวยงาม 

http://2.bp.blogspot.com/-4ETGVg5buzk/VNQ4YejWYbI/AAAAAAAAC5k/CkvBDc8Dl3w/s1600/DSCF5751.JPG
http://4.bp.blogspot.com/-s1kyOOOvEdc/VNMC4WdTUFI/AAAAAAAAC3g/DPVk1Ye_9aU/s1600/3660525190e115292a04134827990743.JPEG
http://2.bp.blogspot.com/_Tqemal5ETDA/St7A5wYKxDI/AAAAAAAABJs/P8c7gynxR8Q/s1600-h/page3.jpg
http://1.bp.blogspot.com/_Tqemal5ETDA/St7A0trKtoI/AAAAAAAABJk/AeYB4TNNBZo/s1600-h/page4.jpg
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            สังคมชนบท การช่วยเหลือ เกื้อกูลกัน สมัคสมานสามัคคี 

                          

   ขนมต้มท ำบุญลำกพระ 

                        

ขนมต้มนี้ ส่วนมากจะท าตอนท าบูญลากพระ หรือท ากินกัน ท าขายก็มาก มีอยู่ท่ัวทุกตลาดก็ว่าได้จะท าด้วย ข้าวเหนียว
ขาวหรือข้าวเหนียวด า ก็ได้ท้ังนั้นแล้วแต่ความชอบแถวๆชนบท คนเฒ่าคนแก่บางคนก็เรียก ต้มว่า ใบพ้อห่อเหนียวซึ่งจะ
เรียกแบบห่อแบบไทย ห่อแบบแขก 

                              

                  ห่อแบบคนไทย จะเป็นต้มสามเหล่ียมหางยาว         ห่อแบบอิสลาม จะเปน็สามเหลี่ยมด้านเท่า  
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วัตถุประสงค์เพื่อ  1. ท าบุญ  2. แก้บน   3.กิน   4.แจกจ่าย  5. ขาย แล้วแต่จะน าไป 

กะพ้อ 
           ใบ นั้นหรือ คือใบกะพ้อ ไม่ได้ใช้ท าขนม แต่ใช้ห่อขนม เป็นใบของต้นกะพ้อ ช่ือวิทยาศาสตร์ Licuala spinosa 

Thunb. ช่ือวงศ์Palmae ช่ือสามัญ Mangrove fan palm ช่ือพื้นเมือง กะพ้อ กะพ้อเขียว พอ้ กูวา จัดเป็นพืชชนิด

ปาล์มแตกกอ มีถิ่นก าเนิดอยู่ทางภาคใต้ของไทย ไม่ว่าจะในป่าพรุ หรือตามไร่นาเรือกสวน รวมถึงในมาเลเซียและ

อินโดนีเซีย 

           กะพ้อ มีต้นเป็นกอสูงประมาณ ๑๕-๒๐ ฟุต ใบรูปใบพัด ก้านใบยาวเล็ก มีใบย่อยแตกออกจากกันและแตกออก

จากจุดเดียวกัน ท่ีก้านใบแต่ละใบจะมีใบย่อยประมาณ ๑๒-๑๘ ใบ ตามใบย่อยมีรอยจีบ ปลายใบตัด ใบย่อยยาวประมาณ 

๑ ฟุต และกว้าง ๔-๕ นิ้ว ใบสีเขียวเข้ม เมื่อเจริญเติบโตไปสักระยะหนึ่งจะเกิดหน่อออกมาตามบริเวณโคนต้นมากมาย 

ดอกสีขาว ออกเป็นช่อแบบช่อแยกแขนงระหว่างกาบใบ ดอกสมบูรณ์เพศ ช่อดอกยาวได้ถึง ๒ เมตร ดอกบานเต็มท่ีกว้าง

ประมาณ ๑ เซนติเมตร ส่วนผลสดแบบมีเนื้อเมล็ดเดียว ทรงกลมถึงรูปไข่ ขนาดกว้างประมาณ ๐.๘ เซนติเมตร ยาว

ประมาณ ๑ เซนติเมตร ออกเป็นช่อๆ แตกแยกออกจากก้านช่อดอกใหญ่ ผลสุกสีแดง เปลือกเรียบ 

           กะพ้อ เจริญเติบโตได้ดีในท่ีโล่งแจ้ง ชอบดินปนทรายท่ีชุ่มช้ืน ชอบความช้ืนปานกลาง-สูง แสงแดดจัด สามารถ

ปลูกในสนามหญ้าเพื่อให้มันแตกกอเป็นพุ่มหรือจะท าเป็นสวนหย่อมก็ได้ เป็นการใช้งานด้านภูมิทัศน์เนื่องจากทรงพุ่มสวย 

ปลูกเป็นไม้กระถางหรือในแปลงริมน้ า เป็นแนวรั้วบังสายตา ยังน าไปท างานประดิษฐ์ได้ เช่น งานจักสานพัดใบกะพ้อ รวม

ไปถึงใบกะพ้อท่ีแก่จัดๆ น าไปท าหลังคาแทนการมุงด้วยใบจาก ก้านจากใบแก่ๆ น าไปท ากระด้ง แข็งแรงได้เทียบเท่าไม้ไผ่

เลยทีเดียว ชาวภาคใต้จะน ายอดอ่อนของใบกะพ้อท่ียังไม่บานมาห่อข้าวต้ม ซึ่งภาษาถิ่นใต้เรียกว่า ต้ม คือขนมที่ท าจาก

ข้าวเหนียว ห่อด้วยใบกะพ้อรูปทรงสามเหล่ียม แล้วน าไปต้มให้สุก ใช้ในงานบุญตามประเพณีท้องถิ่น เช่น วันท าบุญสารท

เดือนสิบ ชักพระ งานบวช และอีกหลายงาน โดยก่อนวันท าบุญจะต้องเตรียมใบกะพ้อไว้ล่วงหน้า ๒-๓ วัน น ามาคล่ีออก

แล้วรีดให้เรียบ ตัดให้เสมอ รีดได้หลายใบแล้วน ามาห่อเป็นสามเหล่ียมเพื่อขึ้นรูปไว้ห่อจริง 
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การท าขนมครก 

 

เป็นอาชีพเสริมสร้างรายได้ท่ีมีจุดขายอยู่ในตัวเอง ถึงแม้ปัจจุบันขนมครกจะมีการประยุกต์และดัดแปลงสูตร
เพื่อให้สะดวกและรวดเร็วในการท าขาย แต่ก็ยังคงเอกลักษณ์ความเป็นขนมไทยโบราณเอาไว้ ส าหรับสูตรและวิธีท ามี
รายละเอียดและขั้นตอนตามนี้ 

ส่วนผสมและวิธีท าขนมครก 

ส่วนผสมตัวแป้ง 
1.ใช้แป้งส าเร็จเป็นแป้งข้าวเจ้าอย่างดี  
2.มะพร้าวขูด  
3.น้ าเปล่า  
4.เกลือป่น  
5.น้ าตาล  
6.น้ าปูนใส  
7.ต้นหอมซอย  
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วิธีท า 
ตวงส่วนผสมแป้งขนมครกทุกอย่างใส่ชาม  คนให้เข้ากันแป้งละลายดีไม่จับเป็นเม็ดใช้ได้  (ถ้าไม่รีบร้อนก็พักแป้งไว้สักครู่
เพื่อให้แป้งอิ่มตัว จะท าให้ได้เนื้อขนมครกนุ่มข้ึน หากไม่พักแป้งไว้เวลาหยอดใส่เบ้าบางทีแป้งจะแตก หรือใครขยันก็นวด
แป้งกับกะทิให้นุ่มก่อนค่อยใส่น าน าลงไปคลายตัวแป้งการนวดจะช่วยให้แป้งเหนียวนุ่มข้ึน ส่วนมากเราจะท าแป้งไว้ตอน
กลางคืน แล้วมาท าเป็นขนมครกทานตอนเช้า นานๆถึงจะท าแบบเร่งด่วนสักที ) 

ขั้นตอนการหยอดขนมครก 
1.น าถาดขนมครกขึ้นตั้งไฟใช้ไฟอ่อนๆ พอเริ่มร้อนทาน้ ามันให้ท่ัวหลุมขนมครก 
2.รอจนร้อนสังเกตจะมีควันลอยขึ้นให้ตักตัวขนมที่ผสมไว้ใส่ลงในหลุมขนม 
3.เมื่อแป้งใกล้จะสุกต้องรีบหยอดหน้าขนมและต้นหอมซอย จากนั้นปิดฝาไว้ประมาณ 3-5 นาที 
4.ใช้ช้อนทาน้ ามันแคะขนมครกใส่จานทานเป็นของว่าง หรือทานคู่กับกาแฟก็ได้ค่ะ 
ท าขนมครกขายเป็นอาชีพเสริมรายได้ดี ถงึแม้จะมีวิธีท าหลายข้ันตอนแต่ก็ไม่ยุ่งยากหากท าบ่อยๆก็จะเกิดความช านาญ 
ส าหรับส่วนผสมต่างๆสามารถปรับเพิ่มหรือลดได้ตามรสชาติท่ีเราต้องการ 
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การท าดอกกุหลาบจากใบเตย 

 ใบเตยมีประโยชน์มากมายทั้งด้านสมุนไพรและการน ามาประกอบเป็นส่วนหน่ึงของอาหาร ไม่เพียงเท่าน้ีใบเตยยังสามารถน ามา
ประดิษฐ์เป็นดอกกุหลาบสวยๆ ได้ด้วย กลิ่นหอมของใบเตยช่วยให้สดชื่นดีแท้ๆ 

 

 

วิธีประดิษฐ์ดอกกุหลาบ จากใบเตย 
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วิธีพับดอกกหุลาบจากใบเตยหอม 

ดอกกุหลาบจากใบเตยหอม 

วัสดุ 

-ใบเตย 

-ยางยืด 

            -แม็กเย็บกระดาษ 



 

 

ใบเตยหอม 

ขั้นตอนและวิธีการท า 

1. น าใบเตยล้างน้ าให้สะอาด พร้อมกับเริ่มขั้นตอนการพับดอก 

พับดังรูป 

 

 

พับใบเตยเป็นลักษณะสามเหล่ียม แล้วพับหักครึ่งอีกครั้งดังรูป 
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พับส่วนบนไปด้านหลัง 

https://3.bp.blogspot.com/-MTB7_oibsgY/V2uMszM10vI/AAAAAAAAANs/YL8v_R6GMdcPrFOBpwcmw--ABgJO7L6zQCLcB/s1600/13510970_1224126324286910_1850230730534536519_n+(1).jpg
https://3.bp.blogspot.com/-ps-Q4a2L_e8/V2uOJO1sJxI/AAAAAAAAAOA/k2ZY0f_Kl48FFX0TOLzM7vWvIGeRxitvgCLcB/s1600/13466364_1224130414286501_3784192049397830223_n.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-wOfO8Gkb9h4/V2uNng0XG_I/AAAAAAAAAN4/y1rQGEsj62Y7J0SXXp-QzU6VxfUN8HQigCLcB/s1600/13466393_1224126424286900_5412893756526668088_n.jpg


 

 

ลักษณะด้านหลังจะเป็นดังภาพ 

 

 

มองแนวตั้ง 
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พับใบเตยจากด้านขวาเข้ามาหาช่อดอก พร้อมบิดใบสลับไปมาหมุนไปเรื่อยๆ จนสุดใบ 

 

https://4.bp.blogspot.com/-XffILdjpcEE/V2uWRVftelI/AAAAAAAAAOU/x-3Jku9wJTk2Sj5mfGNz7WhZZUjbnIYlwCLcB/s1600/13529010_1224126404286902_8391762883401372283_n+(1).jpg
https://1.bp.blogspot.com/-lCJ73QScN3E/V2uWr59wg_I/AAAAAAAAAOc/Q-W-rna4hoAbo7ckOin_RDTO4UC0A-J6ACLcB/s1600/13502085_1224126387620237_4571607105871077729_n.jpg
https://4.bp.blogspot.com/-T3L98FdWk58/V2uW-meixAI/AAAAAAAAAOk/WKGws3Ra-Ws93PAob0BEGs3LRJkzpU5uQCLcB/s1600/13466126_1224126370953572_2786592221233706466_n.jpg


 

จะได้ลักษณะดอกกุหลายดังนี้ 

2.การพับเก็บใบส่วนที่เหลอื 

 

ใบส่วนท่ีเหลือวนรอบกานดอก 

 

สอดปลายเข้าใบในก้านลักษณะเหมือนผูก ก็จะได้ดอกกุหลาบท่ีเก็บปลายเรียบร้อย 

หรือใครอยากใช้แม็กเย็บกระดาษเย็บก็ได้คะ ตามความถนัด 
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https://3.bp.blogspot.com/-u9LIWxKXKhM/V2uXjugDwKI/AAAAAAAAAOw/zZIrZKAed4cc9HYXtH5W3Mv4hOUSY1vIwCLcB/s1600/13511001_1224126554286887_8637079810032103311_n.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-XtSD0FrCCeQ/V2uYPZEGs9I/AAAAAAAAAPA/8UmXTMLbnxMr2H-8dIsfg_dG8y2d7cFFACLcB/s1600/13516265_1224126584286884_936736840846255054_n.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-_SYf4bY_pGk/V2uYj9b_OzI/AAAAAAAAAPI/j-weCzRRKGkFCfX3sL6Ig-wu1wnqy_WdACLcB/s1600/13466134_1224126610953548_8925195170902927938_n.jpg


 

ดอกกุหลาบท่ีพับเก็บเรียบร้อยคะ 

 

พับหลายๆ ดอกแล้วน าไปเข้าช่อ จัดแจกันให้สวยงามนะคะ 

 

 

ก่อนเข้าใบ 

 

 

https://4.bp.blogspot.com/-gV1QPWMMV0s/V2uZTiezDSI/AAAAAAAAAPY/r_Zdd0DxQL4_R2SOWbKoLbpqPkcvPUObgCLcB/s1600/13508833_1224126760953533_2734162463499477613_n.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-_w9bb6nLYR8/V2uZpM7eqCI/AAAAAAAAAPg/ggqGFSQxL-0poaeIS_KzI1wadcLzaDQtACLcB/s1600/13529219_1224126337620242_7942875615718760401_n.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-36Zr9d4VW5Q/V2uZ8N435lI/AAAAAAAAAPs/MLRLyCxuH3kVOQXGtwPOlq_BkZE1_FfBACLcB/s1600/13502007_1224126780953531_6941973968003398446_n.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-EaH0slMPba4/V2uaHypRi8I/AAAAAAAAAP0/ltI-T_Lt2kEJf2MihSw7neeyaW2yJtxlwCLcB/s1600/13529010_1224126844286858_2030378847252031096_n.jpg
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เข้าใบเรียบร้อยพร้อมจัดแจกันคะ 

แค่นี้ก็ได้ดอกไม้ง่ายๆ พร้อมกล่ินใบเตยหอมๆ เอาไว้ตกแต่งบ้าน ห้องรับแขก ห้องนอน หรือแม้แต่ไว้ในห้องน้ าก็ได้นะคะ 

 

 

 
      

    

      

     

      

     

     

     

  

 
    

https://2.bp.blogspot.com/-fMbG9oLlQQ0/V2uaU5JLuwI/AAAAAAAAAQA/jIBj5kwd9CQFX4oVu4fKSDZllxRohV-fgCLcB/s1600/13495239_1224126817620194_4172045514094114907_n.jpg
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ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านจากไม้ไผ่ไทย 
ที่มาและความส าคัญ 
          งานจักรสานเป็นงานหัตถกรรมท่ีชาวบ้านท าเพื่อใช้ในครัวเรือนมาแต่โบราณแม้ในปัจจุบัน งานจักรสานหรือเครื่องจักร
สานจะมีอยู่น้อย แต่ก็ยังคงมีอยู่ท่ัวไป ทุกภาคในประเทศนอกเหนือจากประโยชน์ใช้สอยแล้ว งานจักรสานยังสะท้อนวัฒนธรรม 
สะท้อนความคิดสร้างสรรค์ และภูมิปัญญาของชาวบ้านได้อีกด้วย (บุญเลิศ มรกต,2545) ในขณะท่ีสภาพสังคม เศรษฐกิจ
ปัจจุบันที่เปล่ียนไปจากเดิมไปมาหาสู่กันระหว่างเมืองกับชนบทติดต่อกันได้สะดวก รวมถึงความเจริญก้าวหน้าทางกระแส
วัฒนธรรมตะวันตกเข้ามาแทนท่ีวัฒนธรรมเดิมท าให้สภาพความเป็นอยู่ การด ารงชีวิตของคนในชุมชนเปล่ียนแปลงไป ซึ่งมี
ผลกระทบท าให้งานจักรสานหรืออาชีพจักรสานน้อยลงไปเรื่อยๆ จนถึงเพื่อการส่งเสริมความรู้ด้านงานจักรสานแก่ผู้ท่ีสนใจใน
อาชีพ ได้สืบทอดงานจักรสานให้คงอยู่ต่อไป การประกอบอาชีพในทุกวันนี้มีหลากหลายทางมีการน าเอาเทคโนโลยีเข้ามา
เกี่ยวข้องมากมายและมีความสะดวกสบายมากขึ้นอยากกินปลาก็เดินไปซื้ออยู่ตลาด จนคนในยุคปัจจุบันไม่รู้จักกรรมวิธีขั้นตอน
ในอุปกรณ์ในการประยุกต์เลือกน าภูมิปัญญาพื้นบา้นท่ีได้จากไม้ไผ่มาใช้ในการท ามาหากินไม่รู้จักอุปกรณ์พื้นบ้านอีสาน ท่ีปู่ย่า
จักรสานขึ้น อย่างเช่น สุ่มไก่ การสานกระด้ง กระติบข้าว อีโฮ่งใช้ร่อนปลา กระชังใส่ปลาซึ่งอุปกรณ์บางอย่างเราก็ไม่รู้จัก จึง
จ าเป็นอย่างมากท่ีเราควรจะศึกษาข้ันตอนในการท าอุปกรณ์พื้นบ้านต่างๆ เพื่อจะได้สืบทอดต่อไปคู่ไว้ให้อยู่กับคนไทยไป
ยาวนาน 
 

          การจักรสานสุ่มไก่ 
ความเป็นมาสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดหนึ่งท่ีประชาชนนิยมกีฬาชนไก่ จึงมีการเล้ียงไก่ชนเป็นจ านวนมากและอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นใน
การเล้ียงดูไก่ชนอย่างใกล้ชิดคือสุ่มไก่ ซึ่งสุ่มไก่นี้สานได้ง่าย มีราคาถูกและใช้ประโยชน์ได้ดีการสานสุ่มไก่นี้ศึกษาท่ีบ้านนาย ศี
ละ จะกะ เลขท่ี 31 หมู่ท่ี 1 ต.ผักหวาน อ.หางดง จ.เชียงใหม่ ซึ่งสามีนางสงวนฯ(ปัจจุบันเสียชีวิตแล้ว) สานสุ่มไก่เป็นคนแรก
ในหมู่บ้านเมื่อประมาณ 30 ปีมาแล้ว ปัจจุบันลุงศีละฯ ยังคงสานสุ่มไก่เป็นอาชีพเสริมจากการท ารับจ้างท่ัวไป ซึ่งมีฝีมือดีสาน
สุ่มไก่ได้รวดเร็ว 
 

                                                        ไผ่ตะเกียบ 
 

     



 
 
 
 

ไผ่ตะเกียบ คุณสมบัติมีความเหนียวและอ่อนตัวได้ดี ไผ่ตะเกียบท่ีน ามาจักสานสุ่มไก่มี อายุประมาณ 5 ปี แหล่งท่ีมาเก็บหา
ภายในหมู่บ้านซึ่งมีเพียงเล็กน้อย ส่วนใหญ่รับซื้อจากหมู่บ้านอื่น 
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เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

 1. เล่ือยคันธนู ใช้เล่ือยตัดข้อปลายล าไผ่ และเล่ือยตัดปากสุ่มเมื่อสานสุ่มไก่ เสร็จแล้ว 

 2. มีดพร้า ใช้ผ่าล าไผ่และเหลาจักตอกไผ่เพื่อแยกส่วนในและส่วนผิวของไผ่ ซึ่งส่วนผิวที่ใช้งานจะมีความเหนียว ง่ายต่อการจัก
สาน 

 3. ค้อน ใช้ตอกตะขอข้อไผ่หลักหมุดยึดส่วนหัวสุ่มไก่เมื่อสานขึ้นรูป 

   วิธีการจักสาน 

 1. การจักตอกไผ่ 

 1.1 ใช้เล่ือยคันธนูเล่ือยตัดข้อปล้องแรกของไผ่ท้ิงเพื่อให้ผ่าล าไผ่ได้สะดวก 

 1.2 ผ่าล าไผ่ออกมาเป็นเส้น ๆ 

 1.3 จักตอกเส้นไผ่เป็นตอกยืน ตอกยาว และตอกไผ่ตีน (ส่วนข้อไผ่ท่ีมีตาไผ่) 

 ความกว้างของตอกแต่ละแบบโดยประมาณ คือ ตอกยืน 1.3–1.7 ซม. ตอกยาว 0.8ซม.และตอกไผ่ตีน 1.6–2.0 ซม. 

 ซึ่งไผ่หนึ่งล าเหลาจักตอกได้ตอกยืนใช้สานสุ่มไก่ได้ 1 ใบ และตอกยาวสานสุ่มไก่ได้ 2 ใบ 

   

https://sites.google.com/site/phumipayyaphunbancakmiphithiy/home/sumkai014.jpg?attredirects=0


 1.4 ส่วนท่ีเป็นข้อไผ่น ามาเหลาเป็นตะขอข้อไผ่หลักหมุดยึดหัวสุ่ม เพื่อไม่ให้สุ่ม ขยับเขย่ือนในขณะสานขึ้นรูป 

 2. การสานสุ่มไก่ 

 2.1 เริ่มจากสานตอกยาวและตอกยืนเป็นหัวสุ่มแบบลายขัด 

 2.2 ใช้ค้อนตอกตะขอข้อไผ่หลักหมุดยึดหัวสุ่มบนพื้นดินลานกว้าง เพื่อยึดสุ่มไก่ ไว้ใน การสานขึ้นรปู 

 2.3 ใช้ตอกยาวสานรอบ ๆ สุ่มไก่เพื่อขึ้นรูปแบบลายหนึ่ง (ยกหนึ่งข้ามหนึ่ง) โดยจุดเริ่มต้นของตอกยาวแต่ละเส้นเปล่ียน
ต าแหน่งไปเรื่อย ๆ เพื่อให้สุ่มไก่ได้รูปทรงกลม 

 2.4 สานตีนสุ่มโดยใช้ตอกไผ่ตีนประมาณ 5 เส้น 

 2.5 ใช้เล่ือยคันธนูเล่ือยตัดส่วนตอกยืนท่ียื่นยาวตีนสุ่มไก่ท้ิงไป 
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1.การจักตอกท าสุ่มไก่ 
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2.การสานลายขัดหัวสุ่มไก่ 
 

 
3.การสานขึ้นหัวสุ่มไก่ 
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4.การสานขึ้นรูปแบบลายหนึ่งรอบ ๆ สุ่มไก่ 

 
   

https://sites.google.com/site/phumipayyaphunbancakmiphithiy/home/sumkai04.jpg?attredirects=0
https://sites.google.com/site/phumipayyaphunbancakmiphithiy/home/sumkai05.jpg?attredirects=0


 

5.สุ่มไก่ท่ีแล้วเสร็จ 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

      

    

    

     

      

    

      

 
 
 

-29- 
 

           การจักรสานไซดักปลา 
          การท าไซดักปลา ไซ เป็นเครื่องมือดักสัตว์น้ า โดยมากดักปลาในกลุ่มปลาเล็กปลาน้อย ใช้งานในแหล่งน้ าไม่ลึก มักเป็น
แหล่งน้ าไหลและเป็นการเปิดช่องระบายเข้าออกตามบิ้งนาคันนา ไซมีหลายรูปทรง ต้ังช่ือตามรูปทรงนั้น ต้ังช่ือตามรูปทรงนั้น 
เช่น ไซปากแตร สานเป็นรูปกรวยปากไซบานออกเป็นรูปปากแตร ไซท่อ สานคล้ายท่อปลา หรืออาจต้ังช่ือตามวัตถุประสงค์ 
เช่น ไซสองหน้า มีช่อง 2 ด้าน ไซลอย ใช้วางลอยในช่วงน้ าต้ืนๆ แหวกกอข้าวหรือกอหญ้า วางแช่น้ าไว้ ไซปลากระด่ี ใช้ดักปลา
กระด่ี ไซกบ สานเป็นลายขัดตาสีเหล่ียมรูปทรงกระบอก ใช้ดักกบ ไซโป้ง สานก้นโป่งเล็กน้อยแม้ว่าจะมีรูปลักษณ์ท่ีต่างกัน แต่
มีลักษณะร่วมกันคือ สานเป็นทรงกระบอกและท าปากทางเข้าเป็นงาแซง (ซี่ไม้เส้ียมปลายแหลม รูปทรงคล้ายกรวยที่บีบแบนๆ 
ท าให้ปลาเข้าได้แต่ว่ายความคมของปลายไม้ออกมาไม่ได้) 

   

https://sites.google.com/site/phumipayyaphunbancakmiphithiy/home/sumkai08.jpg?attredirects=0


              

           วัสดุท่ีใช้ คือ ต้นไผ่ ปัจจุบันนี้หาง่ายมากมีปลูกกันเต็มทุกหัวระแนงต้นไผ่ท่ีน ามาใช้ ต้องไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป 
ขนาดกลางๆ อายุประมาณ 2-3 ปี เพราะถ้าแก่เกินไปมันก็จะหักง่าย ส่วนไผ่ท่ีเอามาท าส่วนใหญ่จะเป็นไผ่สีสุก เพราะทนทาน
และมีความยืดหยุ่นสูง โดยไผ่ 1 ล าจะสามารถท าไซได้ 1 ลูก ซึ่งแต่ละลูกจะใช้เวลาประมาณ 3-5 วัน ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับขนาดของ
ไซด้วย 
 
 

 
 
             

          วิธีการสานไซ ผู้ท ามักเหลาเส้นตอกให้เล็กเป็นเส้นกลมยาวอย่างน้อย 2 ปล้องไผ่เมื่อได้แส้นตอกตามจ านวนท่ี

ต้องการแล้วน ามามัดปลายด้านหนึ่งรวมกัน ก่อนจะพับให้กลับไปด้านหลังแล้วใช้เส้นตอกอีกส่วนหนึ่งสานขวางสลับกันไปต้ังแต่
ด้านบนถึงด้านล่าง การสานนิยมสานเป็น”ไลายขวางไพห้า”ระหว่างสานผู้ท าต้องบังคับให้รูปทรงป่องแคบตามลักษณะของงาน 
ส่วนบริเวณตรงกลางหรือกลางค่อนไปทางปลายจะมีการเจาะใส่งาอีกด้านละช่องเพื่อให้เป็นส่วนท่ีปลาวิ่งเข้าและน าออก 
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ประโยชน์ของไซดักปลา มีคุณค่าต่อวิถีชีวิตของคนในอดีตทุกบ้านจะท าไซไว้ใช้เองโดยจะน าไซไปดักไว้ตามคลองท่ีมีน้ าไหล
ผ่าน ซึ่งสถานท่ีจะมีอยู่ท่ัวไปตามไร่ตามนา ในฤดูฝนมีน้ าหลาก ชาวบ้านออกไปท าไร่ ท านา ก็จะน าไซไปดักท้ิงไว้ด้วย ก็จะได้
ปลา ปูต่างๆ มากมาย บางครั้งอาจจะน าไซกลับมาไม่ได้เนื่องจากหนักเพราะดักปลาได้เกือบเต็มไซ ปลาท่ีได้ก็จะน าไปประกอบ
อาหารส าหรับทุกคนในครอบครัว แบ่งปันให้เพื่อนบ้านบ้าง โดยไม่ซื้อขายกัน ท่ีเหลือก็จะน ามาถนอมอาหาร เช่น ท าปลาร้า 
ปลาเค็ม ปลาย่าง เก็บไว้กินยามฤดูแล้ง ความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรท่ีสามารถหาปลาได้อย่างเหลือเฟือ เป็นที่มาของความ
เช่ือในเรื่องโชคราง ชาวบ้านต าบลเพชรชมภู มีความเช่ือว่าไซ เป็นเครื่องรางท่ีจะช่วยดักเงินทอง โชคลาภได้ จึงมักจะน าไซไป
แขวนไว้ตามหน้าร้านค้า ประตูบ้าน หรือใช้ผูกเสาเอกในพิธีลงเสาเอกบ้านเรือน เพื่อความเป็นสิริมงคล 
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การจักรสานข้องใส่ปลา 
 

          ข้อง เป็นเครื่องจักรสานชนิดหนึ่ง สานด้วยผิวไม้ไผ่ ปากแคบอย่างคอหม้อ มีฝาปิดเปิดได้ เรียกว่า ฝาข้อง ฝาข้องมี
ชนิดท่ีท าด้วยกะลามะพร้าว และใช้ไม้ไผ่สานเป็นรูปกรวยปลายกรวยแหลมปล่อยเป็นซี่ไม้ไว้เรียกวา่ งาแซง ข้องไว้ส าหรับใส่ 
ปลา ปู กุ้ง หอย เขียด 
 
           การใช้งาน ใช้ใส่ ปลา กุ้ง หอย ทุกชนิด ใช้ในเวลาท่ีออกหาปลา โดยผูกข้องไว้ที่เอว ถ้าจับปลาท่ีมีขนาดใหญ่นิยมใช้
ข้องเป็ดเพราะปลาไม่ต้องงอตัวอยู่ในข้อง ปลาจะนอนตามความยาวของตัวข้อง จะท าให้ปลามีชีวิตอยู่ได้นานถ้าขังปลาด้วย
ข้องเป็ดแล้วน าไปแช่น้ าท่ีไหลยิ่งจะท าให้ปลามีชีวิตอยู่ได้หลายวัน 
 
           อุปกรณ์ในการสานข้อง 
           1.ไม้ไผ่ท่ีจักเป็นเส้นและเหลาเป็นเส้นบางๆ ตามความยาวที่ต้องการ 
           2.มีดส าหรับเหลา 1 อัน ต้องเป็นมีดท่ีคม 
           3.เศษผ้าส าหรับพันท่ีนิ้วชี้ ใช้งานเมื่อเหลาไม้ไผ่ป้องกันการบาดมือ 
           4.ท่อนไม้ท่ีเหลาเป็นวงกลม ส าหรับท าแบบขนาดของปากตะข้อง 
 
           วิธีการท า 
           1.น าไม้ไผ่ท่ีเป็นล ามาผ่าแล้วจักให้เป็นเส้นๆ เสร็จแล้วเหลาให้เป็นเส้นบางๆ จะใช้เฉพาะท่ีผิวเปลือกนอกในการสาน
ตะข้อง เพราะจะมีความทนทานกว่าการใช้ไส้ข้างใน 
           2.ในการเหลาจะเหลาไว้หลายขนาด ถ้าน ามาสานท่ีตัวข้องจะใช้เส้นท่ียาวและแบนถ้าน ามาท าท่ีปากข้องจะใช้เส้นเล็ก
และกลมเพื่อความแน่นหนาและคงทน 
           3.ท าการสานโดยการสานต้ังแต่ฐานของตะข้องขึ้นมาก่อน โดยสานเป็นการสลับ 1 เว้น 1 

                                    
 
                            เริ่มต้นด้วยการจักตอก                                             เริ่มการสาน 

https://sites.google.com/site/phumipayyaphunbancakmiphithiy/home/page19.jpg?attredirects=0
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ชนาง (เครื่องมือจับสัตว์น้ า) 
 
           วัสดุ 
           1.ไม้ไผ่เหลาเป็นซี่เล็กๆ 
            2.หวาย , ย่านลิเพา 
 
            วิธีท า 
            ใช้ไม้ไผ่ท่ีมีความยาวตามความเหมาะสม น ามาผ่าแล้วเหลาเป็นซี่เล็กๆ จ านวนให้พอเหมาะกับขนาดของชนางท่ีจะ
ท า แล้วกรองด้วยย่านลิเพาหรือหวาย ให้เป็นแผงให้เป็นแนวที่กรองพอเหมาะและขนานกันประมาณ 5 แนวและท่ีปลายของซี่
ไม้ไผ่ ซึ่งต่อจากแนวที่กรองนี้ใช้สานโดยการรวบซี่ไม้ไผ่เข้าเป็นตอกๆละ 5 ซี่ สานเป็นลายสองให้เป็นรูปคล้ายรางแล้วใช้หวาย
หรือไม้ไผ่ท าเป็นขอบและท่ีขอบด้านข้างตรงกับท่ีมีรอยสาน ใช้ไม้ไผ่หรือหวายท่ีมีขนาดใหญ่พอเหมาะมือท่ีจะใช้จับกระหนาบ
เข้าท้ังสองข้างของขอบ แล้วใช้หวายผูกให้เรียบร้อยจะได้ชนางตามท่ีต้องการ 
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           การประยุกต์ใช้ 
ใช้ช้อนกุ้งหรือปลา โดยใช้มือจับของท้ังสองข้าง ถ้าเป็นชนางขนาดเล็กนิยมใช้ช้อนกุ้งและปลาขนาดเล็กในพื้นท่ีกว้าง และช้อน
ปลาขนาดใหญ่ ซึ่งอยู่ในวงล้อมแคบๆซึ่งเกาะอยู่ตามใบไม้ท่ีมัดท าเป็นท่ีก าบังของกุ้ง จะได้จับกุ้งและปลาตามท่ีต้องการ ชนาง
ใช้เป็นเครื่องมือจับปลาน้ าจืดหรือน้ าเค็ม และกุ้งทุกชนิดนิยมใช้มากในชนบท 
 

ภูมิปัญญาพื้นบ้านที่ได้จากการจักรสานไม้ไผ่ ประโยชน์ 
1.สุ่มไก่ 
 

สุ่มไก่ ซึ่งสุ่มไก่นี้สานได้ง่าย มีราคาถูกและใช้ประโยชน์ได้ดี 

2.การสานไซ เป็นเครื่องมือดักสัตว์น้ า ไซมีหลายลักษณะ เช่น ไซ
ปากแตร ไซท่อ ใช้ในการดักสัตว์ทุกประเภทในบริเวณน้ า
ไหล ไซลอย ไม้ไผ่เป็น ใช้ดักปลาในน้ านิ่ง เป็นต้น 

3.การสานข้องใส่ปลา ใช้ใส่ปลา กุ้ง หอย ทุกชนิด ใช้ในเวลาออกหาปลา โดยผูก
ข้องไว้ที่เอว ปลาจะนอนตามความยาวของตัวข้อง จะท า
ให้ปลามีชีวิตอยู่ได้นาน ถ้าขังปลาด้วยข้องเป็ดแล้น าไปแช่
น้ าท่ีไหล ยิ่งจะท าให้ปลามีชีวิตอยู่ได้หลายวัน 

4.ชนาง ใช้ช้อนกุ้ง หรือปลา ชนางใช้เป็นเครื่องมือจับปลาน้ าจืด
หรือน้ าเค็มและกุ้งทุกชนิดนิยมใช้มากในชนบท 

 
            
            คุณค่าของภูมิปัญญาไทย ได้แก่ ประโยชน์และความส าคัญของภูมิปัญญา ท่ีบรรพบุรุษไทยได้สร้างสรรค์และสืบทอด



มาอย่างต่อเนื่อง จากอดีตสู่ปัจจุบัน ท าให้คนในชาติเกิดความรักและความภาคภูมิใจท่ีจะร่วมแรงร่วมใจสืบสานต่อในอนาคต 
เช่น โบราณสถาน โบราณวัตถุ สถาปัตยกรรม ประเพณีไทย การมีน้ าใจ ศักยภาพในการประสานผลประโยชน์ เป็นต้น ภูมิ
ปัญญาไทยจึงมีคุณค่า สามารถปรับประยุกต์หลักธรรมค าสอนทางศาสนาใช้กับวิถีชีวิตได้อย่างเหมาะสม คนไทยส่วนใหญ่นับ
ถือศาสนาพุทธ โดยน าหลักธรรมค าสอนทางศาสนามาปรับใช้ในวิถีชีวิตได้อย่างเหมาะสม ท าให้คนไทยผู้อ่อนน้อมถ่อมตน 
เอื้อเฟื้อเผ่ือแผ่ ประนีประนอม รักสงบ ใจเย็น มีความอดทน ให้อภัยแก่ผู้ส านึกผิด ด ารงวิถีชีวิตอย่างเรียบง่าย ปกติสุข ท าให้
คนในชุมชนพึ่งพากันได้ แม้จะอดอยากเพราะแห้งแล้งแต่ไม่มีใครอดตาย เพราะพึ่งพาอาศัยกัน แบ่งปันกัน 
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วิธีสานปลาตะเพียน 

 
   ปลาตะเพียนสาน เป็นงานประดิษฐ์ท่ีเกิดจากภูมิปัญญาของคนไทย เดิมมักใช้ใบลานมาท าเป็นเส้นแผ่นยาวๆบางๆมา
ตากแดด 2-3 นาที แล้วมาสานเป็นรูปปลาตะเพียน เนื่องจากใบลานมีโครงสร้างท่ีแข็งแรง แล้วลงสีให้สวยงาม จากนั้นก็
น ามาประกอบเป็นโมบาย สมัยก่อนคนไทยมีอาชีพท านากันเป็นส่วนใหญ่ ในคูคลองก็จะมีปลาตะเพียนเป็นจ านวนมาก 

ปลาตะเพียนสานจึงเป็นสัญญลักษณ์แห่ง ความอุดม สมบูรณ์ เนื่องจากช่วงท่ี ปลาโตเต็มท่ีนั้น เป็นช่วงเดียวกับ ช่วงเวลา
ท่ี ข้าวตกรวง นอกจากนี้ผู้ใหญ่มักจะแขวน ปลาตะเพียนสาน ไว้เหนือเปลเด็ก เพื่อเป็นการอวยพร ให้เด็กสุขภาพแข็งแรง



อีกด้วย ปลาตะเพียนสาน มี 2 ชนิด คือ ชนิดลวดลายและตกแต่งสวยงาม ซึ่งประดิษฐ์ขึ้นในสมัยรัชกาลท่ี 5 และอีกชนิด
หนึ่งเป็นเพียงสีใบลานตามธรรมชาติ 

การสานปลาตะเพียนจากใบมะพร้าว  

1.         น าใบมะพร้าวสดมาฉีกเป็นเส้นยาว  50  เซนติเมตร  กว้าง  2  เซนติเมตร จ านวน  2  เส้น 

 

 2.น าใบมะพร้าวเส้นท่ี  1  มาพันมือ  2  รอบ  ดังภาพ

 

-35-  

3.น าใบมะพร้าวหั่นได้แล้วดึงมือท่ีพันออก  ใช้มืออีกข้างหนึ่งจับไว้ ดังภาพ 

 

  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_5


4.น าใบมะพร้าวใบท่ี 2 มาพับครึ่งแล้วสอดเข้าไปในใบมะพร้าวท่ีพันไว้ในรอบแรก 

 

  

5.เสร็จแล้วให้ใช้ใบมะพร้าวเส้นท่ี  2  เส้นล่างสอดช่องใบมะพร้าวเส้นท่ี 1 ห่วงแรก 
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6.กลับด้านหลังขึ้นมา  น าเส้นมะพร้าวเว้นท่ี  2  ปลายด้านล่างสอดช่อง ดังภาพ แล้วดึงจัดให้สวยงาม 

  



7.ใช้กรรไกรตกแต่ง  ครีบและหาง 

 

  

ความเป็นมาของปลาตะเพียนใบลาน 
การสานปลาตะเพียนใบลานเป็นอาชีพเก่าแก่ท่ีท าสืบต่อกันมาต้ังแต่ บรรพบุรุษนานกว่า 100 ปี โดยสันนิษฐานว่าชาวไทย
มุสลิมซึ่งล่องเรือขายเครื่องเทศอยู่ตามแม่น้ าเจ้า พระยาและอาศัยอยู่ในเรือเป็นผู้ประดิษฐ์ปลาตะเพียนสานด้วยใบลานขึ้น
เป็น ครั้งแรก แรงบันดาลใจอาจจะมาจากความรู้สึกผูกพันอยู่กับท้องน้ า ส่ิงแวดล้อมรอบๆ ตัวและความคุ้นเคยกับรูปร่าง
หน้าตาของปลาตะเพียนเป็นอย่างดี โดยใช้วัสดุจากท้องถิ่น เช่น ใบมะพร้าว ใบลาน ใบตาล ปลาตะเพียนท่ีสานด้วยใบ
ลานในสมัยก่อนนั้นไม่สวยงามและมีขนาดใหญ่โตเช่น ปัจจุบันนี้ ปลาตะเพียนรุ่นแรกที่สร้างขึ้นเรียกว่า “ปลาโบราณ” 
โดยจะท าเป็นตัวปลาขนาดเล็กๆ ขนาด 1-3 ตัวเท่านั้น ปลาตะเพียนใบลานมักทาด้วยสีเหลืองซีดๆ ท่ีท าด้วยวัตถุดิบตาม
ธรรมชาติท่ีเรียกว่า “รงค์” ผสมกับน้ ามันวานิช แล้วน าไปเสียบไม้ส าหรับห้อยแขวนเลยและปลาตะเพียนใบลานใน
สมัยก่อนยังมีจ านวน น้อยมากถ้าเทียบกับปัจจุบัน 
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ปลาตะเพียนใบลานกับความเชื่อ 
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ปลาตะเพียนใบลานเป็นงานหัตถศิลป์ฝีมือชาวมุสลิมในท้องท่ีท่า วาสุกรี บ้านหัวแหลมท่ีอยู่คู่อยุธยามาเป็นเวลาร่วมร้อยปี
จนถึงวันนี้ ก็ยงันับได้ว่าอยุธยาเป็นแหล่งผลิตปลาตะเพียนสานใบลานใหญ่ท่ีสุดในประเทศคน ไทยคุ้นเคยและใกล้ชิดกับ
ปลาตะเพียนมานานแล้วและสมัยก่อนเช่ือกันว่าปลา ตะเพียนเป็นสัญลักษณ์แห่งความอุดมสมบูรณ์ เพราะช่วงท่ีปลาโต
เต็มท่ีกินได้อร่อยเป็นช่วงท่ีข้าวตกรวงพร้อมเก็บเกี่ยวพอ ดีเรียกว่าเป็นช่วง“ข้าวใหม่ปลามัน” ด้วยความเช่ือในเรื่อง
ดังกล่าว จึงมีผู้นิยมน าใบลานแห้งมาสานขดกันเป็นปลาตะเพียนจ าลองขนาดต่างๆ แล้วผูกเป็นพวงๆ แขวนไว้เหนือเปล
นอนของเด็กอ่อนเพื่อให้เด็กดูเล่น และถือเป็นส่ิงมงคลส าหรับเด็ก เท่ากับอวยพรให้เด็กเจริญเติบโตมีฐานะมั่งค่ังอุดม
สมบูรณ์ดุจปลาตะเพียนใน ฤดูข้าวตกรวง บ้างก็มีความเช่ือว่า ปลาตะเพียนเป็นส่ิงสิริมงคล ท าให้เงินทองไหลมาเทมา 
บ้างก็ว่า หากบ้านไหนแขวนปลาตะเพียนไว้หน้าบ้านจะท าให้บ้านนั้นมั่งมีศรีสุข ท ามาค้าขึ้น นอกจากนี้ปลาตะเพียนยังมี
นัยยะท่ีบ่งบอกถึงเรื่องความขยันหมั่นเพียรอีกด้วย ปลาตะเพียนสานเป็นเครื่องแขวนท่ีประกอบด้วยชิ้นส่วนส าคัญ 6 ช้ิน
คือ กระโจม แม่ปลา กระทงเกลือ ปักเป้า ใบโพธิ์ และลูกปลา มี 2 ชนิด คือ ชนิดท่ีเขียนเป็นลวดลายตกแต่งสวยงาม
ส าหรับแขวนเหนือเปลลูกผู้มีบรรดาศักดิ์ และ ชนิดเป็นสีใบลานเรียบๆ ไม่มีการตกแต่งอย่างใดใช้แขวนเหนือเปลลูก
ชาวบ้านธรรมดาสามัญ ปลาตะเพียนใบลานท่ีมีลวดลายสีสันต่างๆ อย่างท่ีเห็นในปัจจุบัน เป็นปลาตะเพียนท่ีประดิษฐ์ขึ้น
ใหม่ในสมัยรัชกาลท่ี 5 สืบทราบได้เป็นเลาๆ ว่าหลวงโยธาฯ ข้าราชการเกษียณผู้มีนิวาสสถานอยู่ใกล้สะพานหัน ต าบลวัง
บูรพา กรุงเทพฯ เป็นผู้ประดิษฐ์คิดท าให้สวยงามข้ึน แล้วน าออกจ าหน่ายตามงานวัดต่างๆ นับแต่นั้นมาคนก็หันมานิยม
ปลาตะเพียนสานกันมากขึ้น ปัจจุบันความนิยมการสานปลาตะเพียนไปแขวนเปลให้เด็กอ่อนอาจจะเหลือน้อยมากแต่ 
กลายเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนและสร้างรายได้ให้ครอบครัวได้เป็นอย่างดี 
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ขั้นตอนการสานปลาตะเพยีน 
1. น าใบลานมาตัดเป็นเส้นยาว จ านวน 2 เส้น 
2. น าใบลานเส้นท่ี 1 มาพันมือ 2 รอบ 
3. น าใบลานหั่นได้แล้วดึงมือท่ีพันออก ใช้มืออีกข้างหนึ่งจับไว้ 
4. น าใบลานใบที 2 มาพับครึ่งแล้วสอดเข้าไปในใบมะพร้าวท่ีพันไว้ในรอบแรก 
5. เสร็จแล้วให้ใช้ใบลานเส้นท่ี 2 เส้นล่างสอดช่องใบลานเส้นท่ี 1 ห่วงแรก 
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6. กลับด้านหลังขึ้นมาน าใบลานเส้นท่ี 2 ปลายด้านล่างสอดช่อง แล้วดึงจัดให้สวยงาม 
7. ใช้กรรไกรตกแต่ง ครีบและหาง 
8. สานใบลานส่วนท่ีเป็นองค์ประกอบอื่นๆ เช่น กระโจม กระทงเกลือ ใบไพ เม็ดปักเป้า 
และลูกปลาน าตัวปลาและเครื่องประกอบอื่นๆระบายสีให้สวยงาม 
9. น าลูกปลาเละเครื่องประกอบอื่นๆท่ีตกแต่งแล้วมาประกอบกับปลาตัวใหญ่ จะได้ปลาตะเพียนเป็นพวงสวยงาม 
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