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กองการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม 

องค์การบริหารส่วนต าบลมะรุ่ย 

ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด  จังหวัดพังงา



ค าน า 
 กองการศึกษา ศาสนา และวัฒนธรรม องค์การบริหารส่วนต าบลมะรุ่ย เป็นหน่วยงาน
หลักในการด าเนินพันธกิจด้านการท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรม ประเพณีท้องถิ่น ได้ตระหนักถึง
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ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 

องค์การบริการส่วนต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ล าดับที ่ ชื่อภูมิปัญญา สาขา เจ้าของภูมิปัญญา ข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น สถานที่ภูมิปญัญา หมายเหต ุ

1 การท าพานบายศรี ด้านศิลปะ 
ประดิษฐ ์

นางยุวดี ช่วยบุญชู เป็นการท าพานบายศรี ท่ีต้องอาศัย
ความปราณีต และประสบการณ์ท่ี
สะสมมานาน ใช้ในพิธีการต่างๆ  

23 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

2 การไหว้ศาลพระภูมิ ด้านประเพณี
และพิธีกรรม 

นายประจักษ์ จิตร์แม่น การตั้งศาลพระภูมิ เป็นพิธีการ
เกี่ยวกับความเชื่อของคนไทยท่ีมีมา
นาน สืบทอดรุ่นต่อรุ่น  

46/5 หมู่ 2 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

3 การนวดแผนโบราณ ด้านการแพทย์ นางอุมาพร หาการ เป็นศาสตร์บ าบัดและรักษาโรค โดย
เน้นลักษณะการกด การคลึง การ
บีบ การดัด การดึง การอบ และ
ประคบ 

35 หมู่ 5 ต.มะรุ่ย  
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

4 การท าเกษตรอินทรีย์ ด้านเกษตร นายกวีชัย สันแก้ว เป็นการอนุรักษ์ดิน และระบบนิเวศ 
โดยใช้ทรัพยากรธรรมชาติ และ
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม  

12/1 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 
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ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 

องค์การบริการส่วนต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ล าดับที ่ ชื่อภูมิปัญญา สาขา เจ้าของภูมิปัญญา ข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น สถานที่ภูมิปญัญา หมายเหต ุ

5 การท าไซดักป ู ด้านหัตถกรรม นายจาง ทองกอบ เป็นการท าอุปกรณ์ ท่ีใช้ส าหรับการ
วางไซดักปู เป็นทักษะอาชีพท่ีเน้น
การพึ่งพาตนเองภายใต้วิถีชีวิต
ท้องถิ่น 

20 หมู่ 5 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

6 การตัดเย็บผ้าถุง ด้านหัตถกรรม นางหลี่ล้าด้า สาระกาน เป็นการตัดเย็บผ้าถุง เนื่องด้วย
วัฒนธรรมการนุ่งห่มยังคงนิยมใส่
ผ้าถุง เป็นการสร้างรายได้อีกทาง
หนึ่งแก่ชาวบ้าน 

22/3 หมู่ 3 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

7 การเผาข้าวหลาม ด้านโภชนาการ นางสาวสุทิสา ชูวงศ์ เป็นภูมิปัญญาในการท าอาหารและ
ถนอมอาหาร ข้าวหลามเป็นอาหาร
ท่ีปรุงรสด้วยน้ ากะทิ มีรสชาติ 
หวาน มัน เค็ม  

12 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

8 การท าขนมพื้นบ้าน ด้านโภชนาการ นางสาววันดี สาระกาน เป็นการท าขนมพื้นบ้าน ท่ีท าขาย
และสืบทอดกันมา ได้แก่ ขนมเปียก
ปูน ขนมลอดช่อง ขนมห่อ เป็นต้น 

22/3 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 
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ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 

องค์การบริการส่วนต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ล าดับที ่ ชื่อภูมิปัญญา สาขา เจ้าของภูมิปัญญา ข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น สถานที่ภูมิปญัญา หมายเหต ุ

9 การท ากะปิ ด้านโภชนาการ นางฉันทนา ชายกุล กะปิเป็นต ารับอาหารของเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งปัจจุบันกะปิ
กลายเป็นหนึ่งในวัฒนธรรมอาหาร 
และสร้างรายได้แก่ชุมชนต่างๆ  

54 หมู่ 3 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

10 การท าขนมกาละแม
และข้าวเหนียวกวน 

ด้านโภชนาการ กลุ่มแม่บ้านเกษตร
บ้านคลองจูด 

เป็นการรวมกลุ่มของแม่บ้าน ท่ีรวมตัว
กันท าขนมพื้นบ้านขึ้นมา เพื่อการ
อนุรักษ์ขนมพื้นบ้านเอาไว้ 

     หมู่ 5 ต.มะรุ่ย 
อ.ทับปุด จ.พังงา 

 

11 การท ากุ้งเสียบ ด้านโภชนาการ กลุ่มแม่บ้านเกษตร 
บ้านโคกไคร 

ส่วนใหญ่เป็นการย่างกุ้งไว้เพ่ือบริโภค
ในครัวเรือนเป็นหลัก ชาวบ้านจะเรียก
กันติดปากว่า “กุ้งเสียบ”  

ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล หมู่ 1 

ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับ
ปุด จังหวัดพังงา 

 

12 การท าเครื่องแกง ด้านโภชนาการ กลุ่มแม่บ้านเกษตร 
บ้านโคกไคร 

เคร่ืองแกง ทรัพย์สมุทร เน้นคัดสรร
วัตถุดิบธรรมชาติท่ีสด สะอาด และมี
คุณภาพ น ามาผสมผสานกัน เพื่อให้
เกิดรสชาติท่ีคงเอกลักษณ์ของความ
เป็นพื้นบ้านไว้  

ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล หมู่ 1 

ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับ
ปุด จังหวัดพังงา 
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ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 

องค์การบริการส่วนต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ล าดับที ่ ชื่อภูมิปัญญา สาขา เจ้าของภูมิปัญญา ข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น สถานที่ภูมิปญัญา หมายเหต ุ

13 สครับและสบู่ จาก
เปลือกหอยนางรม 

ด้านการแพทย์ กลุ่มแม่บ้านเกษตร 
บ้านโคกไคร 

ชุมชนได้คิดวิธีการที่จะน าเปลือกหอย
นางรมมาท าเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือไม่ให้การทิ้ง
เปลือกหอยนางรมเป็นการเสียเปล่า และ
เป็นการสร้างมูลค่าแก่หอยนางรม  

ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล หมู่ 1 

ต าบลมะรุย่ อ าเภอทับ
ปุด จังหวัดพังงา 

 

14 ชาขลู ่ ด้านการแพทย์ กลุ่มแม่บ้านเกษตร 
บ้านโคกไคร 

พ้ืนที่หมู่บ้านโคกไครนั้น พ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็น
พ้ืนที่ป่าชายเลนท าให้มีต้นขลู่ขึ้นเป็นจ านวน
มาก ชาวชุมชนหมู่บ้านโคกไครจึงได้น าต้น
ขลู่นั้นมาท าเป็นผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร เพ่ือ
สร้างรายไดใ้ห้แก่ชุมชน 

ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล หมู่ 1 

ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับ
ปุด จังหวัดพังงา 

 

15 การท ากระทงสาย ด้านหัตถกรรม นางสาวนิภาพร 
เกลื่อนสิน 

 

ใช้กะลามะพร้าวเป็นตัวกระทง ภายในมีไส้
กระทงเป็นมะพร้าวแห้งชุบน้ ามัน ส าหรับ
ความเชื่อในการลอยกระทงนั้นก็คล้ายกับ
ชาวไทยในภาคอ่ืนๆ คือเป็นการสะเดาะ
เคราะห์และขอขมาพระแม่คงคา 

11 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย อ.
ทับปุด จ.พังงา 
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1.ชื่อภูมิปัญญา  การท าพานบายศรี 

สาขา ด้านศิลปะประดิษฐ ์
ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท าพานบายศรี  

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น   นางยุวดี ช่วยบุญชู 

  

 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่  23 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา 

รายละเอียดของภูมิปัญญา   

 บายศรี เป็นการใช้ภูมิปัญญาไทย ในการสร้างขวัญก าลังใจให้แก่ ผู้ได้รับการท าพิธี 
บายศรีจึงเป็นของสูง สิ่งมีค่าของไทยมาแต่โบราณ ในงานมงคลทุกงานจะมีพิธีท่ีมีบายศรี
เป็นส่วนส าคัญ เป็นศาสนพิธีของศาสนาพราหมณ์ ค าว่าบาย เป็นภาษาเขมร หมายถึง ข้าว
สุก ศรี เป็นภาษาสันสกฤต หมายถึง มิ่งขวัญ บายศรี จึงหมายถึง ขวัญข้าว หรือภาชนะใส่
เคร่ืองสังเวย 

          ก่อนท าพิธีสู่ขวัญ ต้องมีการจัดท าพาขวัญหรือขันบายศรี หมายถึง ภาชนะใส่เครื่อง
สังเวยบูชาก่อนการเรียกขวัญ ตกแต่งอย่างสวยงามด้วยใบไม้ เช่น ใบตองกล้วย น ามาพับ 
เป็นมุมแหลมและเย็บซ้อนอย่างสวยงาม อาจท าเป็น 3 ชั้น 5 ชั้น หรือ 7 ชั้น แล้วแต่ความ
เหมาะสมของผู้จัดพิธี บายศรีจึงเป็นความเชื่อของคนทุกภาคในประเทศไทย การท าพิธีโดย
ใช้บายศรี ก่อให้เกิดขวัญก าลังใจ ช่วยให้มีจิตใจท่ีเข้มแข็ง สามารถเผชิญภยันตรายได้อย่าง
ดี ท าให้เกิดโชคลาภและสิริมงคลแก่ผู้กระท า การใช้บายศรี มีท้ังเหตุการณ์ดีและเหตุการณ์
ไม่ด ี

          การสู่ขวัญโดยใช้บายศรีในเหตุการณ์ดี เช่น การเกิด บวช แต่งงาน ขึ้นบ้านใหม่ 
ฉลองต าแหน่ง ผูกเสี่ยว การกลับมาบ้าน เพ่ือให้เกิดสิริมงคลย่ิง ๆ ขึ้นไป 
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          การสู่ขวัญโดยใช้บายศรีในเหตุการณ์ท่ีไม่ดี เช่น การเจ็บป่วย การเกิดอุบัติเหตุ หรือ
เหตุการณ์ร้ายต่าง ๆ ที่ท าให้เสียขวัญ เพ่ือสะเดาะเคราะห์ ให้หายจากเหตุการณ์ร้าย 

          หมอขวัญ จะเป็นผู้ประกอบพิธี โดยเชิญเทวดาอารักษ์มาเป็นสักขีพยาน และ
บันดาลให้เจ้าของขวัญประสบความส าเร็จ ความสุขและความเจริญ 

          บายศรี ตั้งแต่โบราณมีหลายชนิด แต่ละชนิดมีชื่อเรียกแตกต่างกัน มีวิธีท าและวิธีใช้
ไม่เหมือนกัน อาทิ 

              1. บายศรีเทพ ใช้ในพระราชพิธีต่าง ๆ ส าหรับบวงสรวง เทพ พรหม เทวาอารักษ์ 
ประกอบด้วย บายศรีเก้าชั้น ท้ังหมดแปดตัว ประดับพานด้วยดอกดาวเรือง กุหลาบและ
ดอกรัก ยอดตัวบายศรีปักด้วยเม็ดโฟมและเข็มหมุด ห้อยอุบะดอกรัก ประดับยอดด้วยดอก
ดาวเรืองและดอกบัว 

              2. บายศรีพรหม ใช้ในงานพิธีใหญ่ ส าหรับบวงสรวงเทพยดา หรือองค์พรหม 
ประกอบด้วย บายศรีตัวแม่เก้าชั้น 4 ตัว และตัวบายศรี 6 ชั้น 4 ตัว ประดับด้วยดอก
ดาวเรือง ดอกกุหลาบ ดอกบ้านไม่รู้โรย ห้อยอุบะดอกรัก ยอดประดับด้วยดอกบัวและดอก
ดาวเรือง 

             3. บายศรีตอ ใช้ในงานบวงสรวงครูแขนงต่าง ๆ ประกอบด้วย บายศรีตัวแม่เก้าชั้น 

ตัวลูกเจ็ดชั้น ประดับพานด้วยดอกดาวเรือง กุหลาบ ห้อยอุบะดอกรัก ประดับยอดด้วย
ดอกดาวเรืองและดอกบัว 

             4. บายศรีปากชาม นิยมท า 3 ชนิดคือ 

                   4.1 บายศรีปากชาม 7 ยอด (เล็ก เป็นบายศรีขนาดเล็กท่ีมีความส าคัญและ
ศักดิ์สิทธิ์มาก ใช้ในงานพิธีต่าง ๆ เช่น ตั้งศาลพระภูมิ ท าบุญต่าง ๆ ยอดกรวยเสียบด้วยไข่ 
และดอกไม้ที่เป็นมงคล 

                   4.2 บายศรีปากชาม 7 ยอด ใช้ในงานพิธีต่าง ๆ เช่น ท าขวัญเด็กเกิดใหม่ โกน
ผมไฟ โกนจุก สร้างบ้าน ยกเสาเอก ไหว้ครู ตั้งศาลพระภูมิ 
                   4.3 บายศรีปากชาม 9 ยอด ใช้ในงานพระราชพิธีใหญ่ ๆ เพ่ือสักการะบูชาครู
บาอาจารย์ บวงสรวงเทพยดา ประดับด้วยบายศรีตัวแม่ 9 ชั้น รอบพานประดับด้วย ดอก
ดาวเรือง ดอกบานไม่รู้โรย ประดับยอดด้วยดอกดาวเรือง 

          บายศรีจึงเป็นเป็นงานฝีมือของภูมิปัญญาไทย ท่ีช่วยสร้างขวัญและก าลังใจให้ผู้อยู่ใน
พิธ ีซึ่งน่าสนใจว่าจะไม่สาบสูญอย่างแน่นอน เพราะคนไทยยังนิยมใช้บายศรีในพิธีต่าง ๆ 
อยู่เสมอ แต่ท่ีน่าเป็นห่วงคือ คนท าบายศรีเป็นมีน้อยลงทุกที การสืบทอดไม่สามารถเรียนรู้
กันได้อย่างจริงจัง ขึ้นอยู่กับฝีมือและหัวใจ 
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ความเป็นมาของภูมิปัญญา   
 บายศรีเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดกันมาช้านานตั้งแต่สมัยโบราณ บายศรีของ
ไทยท าด้วยใบตองเป็นรูปแบบกระทงบรรจุอาหาร โดยมีข้อสันนิษฐานว่า บายศรีมีมาตั้งแต่
ในสมัยอยุธยา เนื่องจากมีหลักฐานปรากฏอยู่ในวรรณคดีเรื่อง มหาชาติค าหลวง กัณฑ์
มหาราช ซึ่งคงแต่งขึ้นเม่ือ พ.ศ. ๒๐๒๕ และต่อมามีการน าบายศรีเข้ามาผนวกกับพิธีใน
พระพุทธศาสนา เช่น พิธีท าขวัญนาค ซึ่งในครั้งนั้นจะมีรูปแบบใดไม่มีหลักฐานแน่ชัด 

พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงอธิบายไว้ใน พระราชพิธีสิบสองเดือน ตอน
หนึ่งว่า  "...บายศรีตองก็เป็นกระทงท่ีส าหรับบรรจุอาหาร แต่เป็นการออกหน้าประชุมคน
พร้อมๆ กัน ก็คิดตกแต่งให้งดงามมากมาย ชะรอยบายศรีแต่เดิมจะใช้โต๊ะกับขา้วโต๊ะหนึ่ง 
จานเรียงซ้อนๆ กันขึ้นไปจนสูงๆ เหมือนแขกเขาเล้ียงท่ีเมืองกลันตัน ภายหลังเห็นว่าไม่เป็น
ของที่แน่นหนา และยังไม่สู้ใหญ่โตนักสมปรารถนา จึงเอาพานซ้อนกันขึ้นไปสามชั้น ห้าชั้น 
แล้วเอาของตั้งวางบนปากพาน ท่ีเป็นคนวาสนาน้อยไม่มีโตะ๊ ไม่มีพาน ก็เย็บกระทงตั้งซ้อน
ขึ้นไปสามชั้น ห้าชั้น เจ็ดชั้น ก็เจิมปากให้เป็นกระทงเจิม ให้เป็นการงดงาม..." 

วัตถุดิบ อุปกรณ์      
1. ใบตอง (ควรให้ใบตองกล้วยตานี) 
2. พานแว่นฟ้า ขนาดเล็ก กลาง ใหญ่ ผูกติดกันไว้ด้วยลวด และรองพื้นพานด้วยโฟม 
3. ภาชนะปากกว้างส าหรับใส่น้ าแช่ใบตอง 2 ใบ 
4. สารส้ม 
5. น้ ามันมะกอก ชนิดสีเหลือง หรือขาว 
6. ไม้ปลายแหลม (ขนาดไม้เสียบลูกชิ้น) ประมาณ 20-30 อัน 
7. ดอกไม้ (ดอกพุด ดอกดาวเรือง ดอกบานไม่รู้โรย ฯลฯ) 
8. กรรไกร ส าหรับตัดใบตอง 
9. ลวดเย็บกระดาษ 
 
ขั้นตอนการท า  
การเลือก และ การท าความสะอาดใบตอง 
 ใบตองที่น ามาใช้ส าหรับท าบายศรี มักนิยมใช้ใบตองจากกล้วยตานี เนื่องจากเป็น
ใบตองที่มีลักษณะเป็นเงา มันวาว เมื่อโดนน้ าจะยิ่งเกิดประกายสีเขียวเข้มสวยงามย่ิงขึ้น 
และท่ีส าคัญ ใบตองจากกล้วยตานี มีความคงทน ไม่แตกง่าย ไม่เหี่ยวง่าย สามารถน ามา
พับม้วนเป็นรูปลักษณะต่างๆได้ง่าย และสามารถเก็บไว้ได้นานหลายวัน หรือถ้ารักษาโดย
หมั่นพรมน้ าบ่อยๆ ใบตองกล้วยตานี จะสามารถคงทนอยู่ได้นานเป็นสัปดาห์ทีเดียว 
 เมื่อได้ใบตองกล้วยตานีมาแล้ว จะต้องน ามาท าความสะอาดก่อน ด้วยการเช็ด โดย
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ใช้ผ้านุ่มๆ เช็ดฝุ่นละอองและสิ่งสกปรกต่างๆออกจากใบตองเสียก่อน โดยการเช็ด จะต้อง
ใช้ผ้าเช็ดตามรอยของเส้นใบไปในทางเดียว อย่าเช็ดกลับไปกลับมา หรืออย่าเช็ดขวางเส้น
ใบเป็นอันขาด เพราะจะท าให้ใบตองเสียหาย มีรอยแตก และช้ า ท าให้ไม่สามารถน า
ใบตองมาใช้งานได้เต็มที่ 
 เมื่อเช็ดสะอาดดีแล้ว ก็ให้พับพอหลวมๆ เรียงซ้อนกันไว้ให้เป็นระเบียบ เพื่อรอ
น ามาใช้งานในขั้นตอนต่อไป 
การฉีกใบตองเพ่ือเตรีมท ากรวยบายศรี 
 ใบตองที่ได้ท าความสะอาดเป็นท่ีเรียบร้อยแล้ว หยิบมาทีละใบ แล้วน ามาฉีกเพื่อ
เตรียมไว้ส าหรับม้วนหรือพับ ท ากรวยบายศรี 
การพับหรือฉีกใบตอง แบ่งเป็นสามประเภทคือ 
 1. ใบตองส าหรับท ากรวยแม่ ฉีกกว้างประมาณ 2 นิ้วฟุต 
 2. ใบตองส าหรับท ากรวยลูก ฉีกกว้างประมาณ 2 นิ้วฟุต 
 3. ใบตองส าหรับห่อ ฉีกกว้างประมาณ 1.5 นิ้วฟุต 
 ใบตองแต่ละประเภท ควรฉีกเตรียมไว้ให้ได้จ านวนท่ีต้องการ กล่าวคือ ถ้าท าพาน
บายศรี 3 ชั้น ชั้นละ 4 ทิศ ( 4 ริ้ว ) นั่นก็หมายถึงว่าจะมีริ้วท้ังหมด 12 ริ้ว ในแต่ละริ้ว จะ
ประกอบด้วยกรวยแม่ 1 กรวย และ กรวยลูก 9 กรวย รวมท้ังสิ้น จะมีกรวยแม่ 12 กรวย 
และ กรวยลูก 108 กรวย นั่นเอง แสดงว่าจะต้องมีใบตองส าหรับท ากรวยแม่ 12 ชิ้น 
ใบตองส าหรับท ากรวยลูก 108 ชิ้น ใบตองส าหรับห่อ 120 ชิ้น นั่นเอง แต่ใบตองส าหรับ
ห่อ จะต้องเตรียมไว้เพื่อห่อร้ิวอีก คือใน 1 ริ้วจะประกอบไปด้วย กรวยแม่ 1 กรวย กรวย
ลูก 9 กรวย ซึ่งจะต้องมาห่อรวมกัน ดังนั้น จึงต้องเพ่ิมใบตองส าหรับห่ออีก 120 ชิ้น รวม
เป็นใบตองส าหรับห่อ 240 
การพับกรวย และห่อกรวย 
 
 
 
 
 
 
 การพับหรือห่อกรวย หมายถึงการน าใบตองท่ีฉีกเตรียมไว้แล้วส าหรับพับกรวย มา
พับ โดยการพับกรวยแม่และกรวยลูกจะมีลักษณะวิธีการพับเหมือนกัน คือ การน าใบตอง
มาพับม้วนให้เป็นกรวยปลายแหลม เพียงแต่กรวยลูกจะมีการน าดอกพุด มาวางเสียบไว้ท่ี
ส่วนยอดปลายแหลมของกรวยด้วย เมื่อพับหรือมว้นใบตองเป็นกรวยเสร็จในแต่ละกรวย
แล้ว ให้น าลวดเย็บกระดาษ มาเย็บใบตองไว้เพื่อป้องกันใบตองคลายตัวออกจากกัน แล้ว
เก็บกรวยแต่ละประเภทไว้จนครบจ านวนท่ีต้องการเมื่อได้กรวยแต่ละประเภทครบตาม
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จ านวนท่ีต้องการแล้ว ก็น ากรวยท่ีได้มาห่อ โดยการน าใบตองท่ีฉีกเตรียมไว้ส าหรับห่อมา
ห่อกรวย หรือเรียกอีกอย่างว่า ห่มผ้า หรือ แต่งตัวให้กรวยบายศรี  
การห่อร้ิวบายศรีและการแช่น้ า 
 การห่อริ้วบายศรี คือการน ากรวยแม่ และ กรวยลูกท่ีได้ห่อกรวยไว้เรียบร้อยแล้ว 
มาห่อมัดรวมเข้าไว้ด้วยกัน ท่ีนิยมท ากัน ใน 1 ริ้ว จะประกอบด้วย กรวยแม่ 1 กรวย 
กรวยลูก 9 กรวย 
 
 
 วิธีการห่อริ้ว มีการห่อคล้ายกับการห่อกรวยแม่หรือกรวยลูก 
 
 
 
 
แต่จะแบ่งวิธีตามลักษณะงานที่ได้เป็น 2 วิธ ีคือ 
 1. ห่อแบบตรง คือการห่อโดยเริ่มต้นจากกรวยแม่ แล้ววางกรวยลูกไว้ด้านบนกรวย
แม่เป็นชั้นๆทับกันขึ้นมา หรือหันกรวยลูกเข้าหาตัวผู้ห่อ การห่อแบบนี้ จะได้ริ้วบายศรี
ค่อนข้างตรง และในช่วงตวัร้ิว จะมีรอยหยักของใบตองห่อเรียกว่า มีเกล็ด 
 2. ห่อแบบหวาน คือการห่อ โดยเร่ิมต้นจากกรวยแม่ แต่วางกรวยลูกไว้ด้านล่าง
ของกรวยแม่ และวางซ้อนลงด้านล่างลงไปจนครบ หรือหันกรวยแม่เข้าหาตัวผู้ห่อ โดยวาง
กรวยลูกลงด้านล่างจนครบนั่นเอง การห่อแบบนี้ จะได้ริ้วบายศรีเป็นลักษณะอ่อนช้อย 
งอน อ่อนหวาน 
 เมื่อห่อริ้วจนเสร็จในแต่ละริ้วแล้ว จึงน าริ้วที่ได้ลงแช่ในน้ าผสมสารส้มท่ีเตรียมไว้
ประมาณ 20 นาที เพ่ือให้ใบตองเข้ารูปทรง อยู่ตัวตามท่ีได้พับและห่อ จากนั้น จึงน าไปแช่
ในน้ าผสมน้ ามันมะกอกต่อไป เพื่อให้ริ้วมีความเป็นมันวาว เน้นสีเขียวเข้มของใบตองมาก
ขึ้น และมีกลิ่นหอมในตัวเอง 
การประกอบพานบายศรี 
 การประกอบพานบายศรี ถือเป็นขั้นตอนสุดท้ายในการท าบายศรี คือการน าร้ิวท่ี
ท าเสร็จแล้วและแช่ในน้ าผสมน้ ามันมะกอกแล้ว มาประกอบเข้ากับพานบายศรี 3 ชั้นท่ีได้
เตรียมไว้ 
 การน้ าร้ิว มาประกอบกับพาน ควรเร่ิมต้นจากพานใหญ่สุด หรือพานท่ีวางอยู่ชั้น
ล่างสุดก่อน โดยการวางให้ริ้วอยู่บนพานให้มีระยะห่างเท่าๆกัน 4 ริ้ว ( 4 ทิศ ) ซึ่งจะยึดริ้ว
ติดกับพานโดยใช้ไม้ปลายแหลมที่เตรียมไว้แล้ว มากลัด หรือเสียบจากด้านบนของริ้วให้
ทะลุไปยึดติดกับโฟมที่รองไว้บนพื้นพาน 
 การประกอบร้ิวกับพานชั้นกลาง และชั้นบนสุด ก็ใช้วิธีเดียวกัน แต่จะต้องให้ริ้วชั้น



9 
 

ท่ี 2 วางสลับกับริ้วชั้นแรก และริ้วบนพานชั้นบนสุด ก็ให้สลับกับร้ิวบนพานชั้นกลาง 
 การประกอบร้ิวกับพานชั้นบนสุด ให้ห่อใบตองเป็นกรวยขนาดใหญ่พอควรวางไว้
เป็นแกนกลางของพาน เมื่อวางริ้วทั้ง 4 ริ้วเสร็จแล้ว ให้รวบปลายสุดของร้ิวท้ัง 4 เข้าหา
กัน โดยมีกรวยท่ีท าเป็นแกนกลางอยู่ด้านใน แล้วน าใบตองม้วนเป็นกรวยขนาดใหญ่อีก
กรวย มาครอบทับยอดทั้ง 4 ของริ้วไว ้ซึ่งจะท าให้พานบายศรีท่ีได้ มียอดแหลมท่ีสวยงาม
และมั่นคง 
 จากนั้นจึงน าใบไม้ (ส่วนใหญ่จะน าใบไม้ที่มีชื่อเป็นมงคล เช่น ใบเงิน ใบทอง ) มา
วางรองบนพาน เพ่ือปกปิดไม่ให้มองเห็นโฟมที่รองพื้นพาน และน าดอกไม้สีสด เช่น ดอก
บานไม่รู้โรย หรือดอกดาวเรือง มาประดับบนพานเพ่ิมความสวยงามหรือท ามาลัย สวมบน
ยอด หรือท าเป็นอุบะร้อยรอบพานแต่ละชั้น ก็จะเพ่ิมสีสัน และความสวยงามให้แก่พาน
บายศรีมากขึ้น 

 
ตัวอย่างผลงาน   
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2.ชื่อภูมิปัญญา  การตั้งศาลพระภูมิ 

สาขา ด้านประเพณีและพิธีกรรม 
ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การตั้งศาลพระภูมิ 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น   นายประจักษ์ จิตร์แม่น 

  

 

 

 

 

 

  

ที่อยู ่ 46/5 หมู่ 2 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา 

รายละเอียดของภูมิปัญญา   
 ตั้งแต่อดตี คนไทยมีความเชื่อที่ผูกกับการปลูกบ้าน เมื่อสร้างบ้านเสร็จต้องเชิญ
พราหมณ์หรือผู้ท่ีมีความรู้ด้านการตั้งศาลมาเชิญเทพให้มาสถิตท่ีเจว็ดในศาลพระภูมิ เพ่ือ
ขอพรบันดาลให้เกิดโชคลาภและความสุขแก่ผู้อยู่อาศัย โดยต านานของศาลพระภูมิ เล่าถึง
กษัตริย์ท้าวทศราช มีมเหสีชื่อพระนางสันทาทุกข์ ครอบครองกรุงพลี มีโอรส 9 พระองค์ 
แต่ละพระองค์มีความสามารถ จึงส่งไปรักษาถิ่นฐานต่างๆ ได้แก่ 

 1. พระชัยมงคล ถูกส่งไปรักษาบ้านเรือน ร้านค้า โรงหอค้าต่างๆ 

 2. พระนครราช ถูกส่งไปรักษาประตูเมือง ป้อม และค่าย  

 3. พระเทเพน ถูกส่งไปรักษาคอกสัตว์ โรงช้างม้า วัวควาย 

 4. พระชัยศพณ์ ถูกส่งไปรักษายุ้งฉางข้าว เสบียงคลัง 

 5. พระคนธรรพ์ ถูกส่งไปรักษาเรือนหอบ่าวสาว 

 6. พระธรรมโหรา ถูกส่งไปรักษาไร่ นา ทุ่ง ลาน ป่าเขา 

 7. พระเทวเถร ถูกส่งไปรักษาอาราม วัด วิหาร ปูชนียสถานต่างๆ 

 8. พระธรรมิกราช ถูกส่งไปรักษาอุทยาน และสวนผลไม้  
 9. พระทาษธารา ถูกส่งไปรักษา ห้วย หนอง คลอง บึง และแม่น้ า 
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ความเป็นมาของภูมิปัญญา   

 เป็นพิธีกรรมท่ีได้รับการสืบทอดมาจากคนเฒ่าคนแก่ และเป็นพิธีกรรมท่ีผูส้ืบทอด
ยินดีที่จะเรียนรู้ สืบต่อวิชาท่ีส่งกันมารุ่นต่อรุ่น ท าให้ความเชื่อและประเพณีดั้งเดิมยังคงอยู่
สืบไป  

วิธีตั้งศาลพระภูมิ  
 การท าพิธีตั้งศาลพระภูมิใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง แต่ไม่รวมการเตรียมการท่ีใช้
เวลาล่วงหน้า 1 วัน หลังจากได้ฤกษ์แล้วก็ต้องขุดหลุมเตรียมลงเสา และท าพิธีอัญเชิญเจว็ด
ขึ้นศาล ดังนี้ 
 1. ดูฤกษ์ยาม 

 พราหมณ์หรือผู้ตั้งศาลจะดูฤกษ์ยาม และวันตั้งศาลให้ โดยในแต่ละเดือนมีฤกษ์
และวันห้ามตั้งศาลท่ีไม่เหมือนกัน 

 2. ขุดหลุมเตรียมเสา 

 ก่อนตั้งศาลต้องขุดหลุมเตรียมศาล โดยผู้ท าพิธีจะแจ้งว่าให้ขุดตรงไหน ลงฐานศาล
พระภูมิทิศไหน และตรวจสอบความเรียบร้อยท้ังหมดในช่วงเย็น เพ่ือให้วันต่อมาท าพิธีตั้ง
ศาลพระภูมิได้ตามฤกษ ์

 3. ตั้งเครื่องสังเวย 

 เตรียมเคร่ืองสังเวย ตั้งโต๊ะบูชาตามความเช่ือ โดยปูผ้าขาว ตั้งเครื่องสังเวย เตรียม
ธูปเทียน ผ้าแพร 3 สี ส าหรับตาดเสา 

 4. เชิญเจว็ดขึ้นศาล 

 เมื่อถึงฤกษ์เทปูน เชิญตัวแทนพระภูมิ เรียกว่า “เจว็ด” เป็นรูปเทวดายืนด้วยไม้ 
อยู่ในรูปพัทธสีมา อันเป็นตัวแทนของพระภูมิ เชิญเจว็ดขึ้นศาล ไหว้เทวดา และออกชื่อ
พระภูมิ ผู้ตั้งศาลประนมมือกล่าวคาถา 

 "ยัสสานุสสะระเณนาปิ อันตะลิกเข ปิปาณิโน 

 ปะติฏฐะมะธิคัจฉันติ ภูมิยัง วิยะ สัพพะทา 

 สัพพูปัททะวะชาลัมหา ยักขะโจราทิสัมภะวา 

 คะณะนา นะจะ มุตตานัง ปะริตตันตัม ภะณามะเห" 
 5. ตักเครื่องสังเวยใส่กระทง 

 หลังจากเชิญเจว็ดขึ้นศาลแล้ว เมื่อขอพรเสร็จก็น าเครื่องสังเวยใส่กระทง น าไปตั้ง
ไว้บนท่ีดินศาล แล้วน าผ้าแพร 3 สีผูกท่ีเสาพระภูมิ 
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ของไหว้ศาลพระภูมิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 การไหว้ศาลพระภูมิ บางบ้านไหว้ทุกวัน และวันพระ หรือเมื่อมีงานส าคัญ ก็ต้องตั้ง
เคร่ืองสังเวย ต้องดูองค์ประกอบว่าตั้งศาลพระภูมิเดือนไหน ถึงจะถวายเคร่ืองสังเวยอะไร 
ถ้าเป็นเดือนเจ ก็ถวายอาหารเจ 

 วิธีการตั้งศาลพระภูมิมีขั้นตอนและมีข้อปฏิบัติเพ่ือให้ผู้อยู่อาศัยอยู่อย่างสงบร่มเย็น 

ประกอบกิจการได้ดั่งใจหวัง แต่หากตั้งแล้วดูแลได้ไมด่ี ปฏิบัติล่วงเกินโดยรู้ตัวหรือไม่รู้ตัว 
ก็จะเป็นผลเสียกับผู้ตั้งศาลมากกว่า เพราะฉะนั้นคนสมัยก่อนจึงแนะน าว่า ให้เลือกน าพระ
เข้าบ้าน (เรียกภูมิพระพุทธ) ก่อน ส่วนภูมิเจ้าท่ีจะตั้งหรือไม่ตั้งก็ได้ 
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3.ชื่อภูมิปัญญา  การนวดแผนโบราณ 

สาขา ด้านการแพทย์ 
ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การนวดแผนโบราณ 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น   นางอุมาพร หาการ 

  

 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่  35 หมู่ 5 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  นวดแผนไทย คือ การนวดชนิดหนึ่ง ซึ่งเป็นศาสตร์บ าบัดและ
รักษาโรคแขนงหนึ่งของการแพทย์แผนไทย โดยจะเน้นในลักษณะการกด การคลึง การบีบ 
การดัด การดึง การอบ และประคบ ซึ่งรู้จักกันโดยทั่วไปในชื่อ “นวดแผนโบราณ” ซึ่งไม่ใช่
เพ่ือรักษาความเจ็บปวดเท่านั้น แต่ยังดีต่อสุขภาพ และสามารถรักษาโรค เพราะการนวด
จะส่งผลโดยตรงต่อร่างกายและจิตใจ โดยอาศัยการสัมผัสอย่างมีศิลปะ  

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  การนวดไทยเป็นท้ังศาสตร์และศิลปะท่ีมีมาแต่โบราณ เกิด
จากสัญชาตญาณเบื้องต้นของการอยู่รอด เมื่อมีอาการปวดเมื่อยหรือเจ็บป่วยตนเองหรือผู้
ท่ีอยู่ใกล้เคียงมักจะลูบไล้บีบนวดบริเวณดังกล่าว ท าให้อาการปวดเมื่อยลดลง เริ่มแรกๆ ก็
เป็นไปโดยมิได้ตั้งใจ ต่อมาเริ่มสังเกตเห็นผลของการบีบนวดในบางจุด หรือบางวิธีท่ีได้ผล
จึงเก็บไว้เป็นประสบการณ์ และกลายเป็นความรู้ท่ีสืบทอดกันต่อๆ มา จากรุ่นหนึ่งไปสู่อีก
รุ่นหนึ่ง ความรู้ท่ีได้จึงสะสมจากลักษณะง่ายๆ ไปสู่ความสลับซับซ้อน จนสามารถสร้างเป็น
ทฤษฎีการนวด จึงกลายมาเป็นศาสตร์แขนงหนึ่งท่ีมีบทบาทบ าบัดรักษาอาการและโรค
บางอย่าง 

วัตถุดิบ อุปกรณ์    ท่ีนอน น้ ามันมะพร้าว 
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วิธีการนวดแผนโบราณ  

 การนวด  การใช้น้ าหนัก  กดลงบนส่วนต่าง ๆ  ของร่างกาย น้ าหนักท่ีกดจะท า
ให้ กล้ามเนื้อ เส้นเอ็น พังผืดคลาย การนวดไทยเน้นมักจะใช้น้ าหนักของร่างกาย
เป็นแรงกด 

 การบีบ เป็นการใช้น้ าหนัก กดลงบนส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ในลักษณะ 2 แรงกด
เข้าหากัน 

 การคลึง  การใช้น้ าหนัก กดคลึง เป็นการกระจายน้ าหนักกดบนส่วนนั้น การคลึง
ให้ผลในการคลายใช้กับบริเวณท่ีไวต่อการสัมผัส เช่น กระดูก ข้อต่อ 

 การถู  การใช้น้ าหนักถู เพื่อท าให้ผิวหนังเกิดการยืดขยายรูขุมขนเปิด วิธีนี้นิยมใช้
กับยาหรือน้ ามันเพื่อให้ตัวยาซึมเข้าได้ดี 

 การกลิ้ง  การใช้น้ าหนักหมุนกลิ้ง ท าให้เกิดแรงกดต่อเนื่องไปตลอดอวัยวะ ท้ังยัง
เป็นการยืด กล้ามเน้ืออีกด้วย 

 การหมุน  การใช้น้ าหนักหมุนส่วนท่ีเคลื่อนไหวได้คือ ข้อต่อ เพื่อให้พังผืด เส้นเอ็น
รอบ ๆ ข้อต่อ ยืดคลายการเคล่ือนไหวดีขึ้น 

 การบิด  จะมีลักษณะคล้ายกับการหมุน 
 การดัด  การใช้น้ าหนักยืด ดัดกล้ามเนื้อ เส้นเอ็นพังผืดให้ยืดกว่าการท างานปกติ 

เพ่ือให้เส้นหย่อนคลาย 
 การทุบ  การใช้น้ าหนักทุบ ตบ สับ ลงบนกล้ามเน้ือให้ท่ัว 
 การเขย่า  การใช้น้ าหนักเขย่ากล้ามเนื้อ เพื่อกระจายความยืดหยุ่นของกล้ามเนื้อ

ให้ท่ัว 

ลักษณะการนวดแผนโบราณ 

แบ่งออกเป็น  3  ลักษณะ 
1. การนวดยืด  ดัด  ลักษณะการนวดแบบนี้คือ  การยืด  ดัดกล้ามเนื้ อ  เส้น

เอ็น พังผืด ให้ยืดคลาย 
2. การนวดแบบจับเส้น ลักษณะการนวดคือ การใช้น้ าหนักกดลงตลอดล าเส้นไปตาม

อวัยวะต่าง ๆ การนวดชนิดนี้ต้องอาศัยความเช่ียวชาญของผู้นวด ซึ่งได้ท าการนวด
มานานและสังเกตถึงปฏิกิริยาของแรงกดที่แล่นไปตามอวัยวะต่าง ๆ 

3. การนวดแบบกดจุด ลักษณะการนวดคือ การใช้น้ าหนักกดลงไปบนจุดของ
ร่างกาย การนวดนี้เกิดจากประสบการณ์และความเชื่อว่าอวัยวะของร่างกายมีแนว
สะท้อนอยู่บนส่วนต่าง ๆ และเราสามารถกระตุ้นการท างานของอวัยวะนั้นโดยการ
กระตุ้นจุดสะท้อนท่ีอยู่บนส่วนต่าง ๆ บนร่างกาย 
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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4.ชื่อภูมิปัญญา  การท าเกษตรอินทรีย์ 

สาขา  ด้านเกษตร 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น การท าเกษตรอินทรีย์ 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  นายกวีชัย สันแก้ว 

 

 

 

 

  

  

ที่อยู่  12/1 หมู่ 4  ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จ.พังงา  

ความเป็นมาของภูมิปัญญา   

 ด้วยการด ารงชีพในต าบลมะรุ่ยส่วนใหญ่จะเป็นการประมง การท าสวนปาล์มน้ ามัน 
พืชผลทางการเกษตรท่ีจะใช้บริโภคนั้นมีน้อยมาก ชาวบ้านส่วนใหญ่ต้องออกไปซื้อในตลาด 
การท าเกษตรอินทรีย์จึงเป็นทางเลือกหนึ่งท่ีชาวบ้านเลือกท า เนื่องจากเป็นการท า
การเกษตรด้วยหลักธรรมชาติ บนพื้นท่ีการเกษตร ท่ีไม่มีสารเคมีตกค้าง และหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของสารเคมีท้ังทางดิน ทางน้ า และทางอากาศ ยังเป็นการส่งเสริมความอุดม
สมบูรณ์ของดินและความหลากหลายทางชีวภาพในระบบนิเวศ รวมถึงฟื้นฟูสิ่งแวดล้อมให้
กลับคืนสู่สมดุลธรรมชาติ โดยไม่ใช้สารเคมี  สารสังเคราะห์ หรือสิ่งท่ีได้จากการตัดต่อ
พันธุกรรม 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  

 แนวทางของเกษตรอินทรีย์  เป็นการอนุรักษ์ดินและระบบนิ เวศ  โดยใช้
ทรัพยากรธรรมชาติและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม  ในการปลูกพืชจะใช้ปุ๋ยหมักแทนปุ๋ยเคมี 
ก าจัดวัชพืชโดยใช้แรงงานคน ปลูกพืชหมุนเวียนเพ่ือให้เกิดความหลากหลาย  ใช้เศษพืชท า
เป็นปุ๋ยหมัก ท าให้ดินได้รับการปรับปรุงให้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง และลดต้นทุนการผลิตด้วย มี
การใช้น้ าส้มควันไม้เพื่อไล่แมลงศัตรูพืชทดแทนการใช้สารเคมี  เป็นการปรับปรุง
สภาพแวดล้อมให้สมบูรณ์ย่ิงขึ้น เกษตรกรมีความปลอดภัยต่อสุขภาพ สามารถลดค่าใช้จ่าย
ภายในบ้านได้ 
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วัตถุดิบ อุปกรณ์   1.อุปกรณ์การท าเกษตร  2.เมล็ดผักต่างๆ  3.น้ าส้มควันไม้   

ขั้นตอนการท า  

1. เตรียมพื้นท่ีท่ีต้องการท าแปลงเกษตรอินทรีย์ โดยการถางวัชพืช พร้อมกลับหน้า
ดิน 

2. ยกแปลงผักขึ้นมาให้เป็นแถวตามท่ีต้องการ และจัดท าราวให้พืชจ าพวกไม้เลื้อย 
เช่น ถั่วฝักยาว แตงกวา  

3. น าเมล็ดผักต่างๆ ท่ีได้เตรียมเอาไว้ น ามาปลูกในแปลงผัก 

4. ดูแลรักษา รดน้ าเช้าเย็น เพื่อให้พืชเจริญเติบโตตามหลักเกษตรอินทรีย์ 
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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5.ชื่อภูมิปัญญา  การท าไซดักป ู

สาขา ด้านหัตถกรรม 
ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท าไซดักปู 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น   นายจาง ทองกอบ 

  

ที่อยู่  20 หมู่ 5 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  การวางไซดักปูด าซึ่งท าได้ไม่ยากแค่ดูค่ าของดวงจันทร์ว่ากี่ค่ า 

ซึ่งต้องเป็นช่วงน้ าใหญ่ คือ 11 ค่ า จนถึง 5 ค่ า เพราะน้ าเดินปูจะได้กลิ่นปลาสดที่ใช้เป็น
เหยื่อล่อดักในไซ ส่วนวิธีการวางไซต้องไห้ปากของไซหันไปด้านเดียวกับน้ า เมื่อปูได้กลิ่น
เหยื่อก็จะเดินเข้ากับดักที่วางไว้ ส าหรับปูด าท่ีวางไซได้ จะน าไปขายให้พ่อค้าคนกลางใน
ราคา กิโลกรัมละ 100 บาท ท าให้มีรายได้ช่วยเหลือครอบครัว เฉลี่ยวันละ 200 บาท แต่การ
วางไซดักปูด า ไม่ใช่จะท าได้ทุกวัน จะท าได้ก็เฉพาะช่วงน้ าใหญ่เท่านั้น 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  เนื่องจากพื้นท่ีต าบลมะรุ่ย เป็นหมู่บ้านท่ีติดป่าชายเลนท่ี
อุดมสมบูรณ์และมีคลองไหลผ่าน ชาวบ้านส่วนใหญ่มีอาชีพท าประมงพื้นบ้าน การท าไซดัก
ปูจึงเป็นทักษะอาชีพท่ีเน้นการพึ่งพาตนเองภายใต้วิถีชีวิตท้องถิ่นอยู่อาศัย และทั้งยังเป็น
การรู้จักใช้ประโยชน์จากป่าชายเลนทรัพยากรธรรมชาติอย่างรู้คุณค่า เป็นการสืบสานวิถี
ชีวิตท้องถิ่นให้คงอยู่ด ารงต่อไป   

วัตถุดิบ อุปกรณ์    ลวดขนาดใหญ่ อวนเส้นใหญ่ตาขนาดกลาง ด้ายเย็บอวน และไมไ้ผ่
ส าหรับหลักวางไซ 
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ขั้นตอนการท า  
- น าลวดขนาดใหญ่มาดัดเป็นวงกลม 

- น าอวนเส้นใหญ่ตาขนาดกลางมาเย็บเข้าประกอบกับลวดวงกลมท่ีท าเอาไว้ 
- น าไม้มาประกอบกับอวน และไม้ไผ่เอาไว้ส าหรับหลักวางไซ 

 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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6.ชื่อภูมิปัญญา  การตัดเย็บผ้าถุง 

สาขา ด้านหัตถกรรม 
ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การตัดเย็บผ้าถุง 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น   นางหลี่ล้าด้า สาระการ 

  

 

 

 

 

 

ที่อยู่  22/3 หมู่ 3 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  การใส่ผ้าถุง ถือเป็นวัฒนธรรมการแต่งกายอย่างหนึ่งในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ท่ีนิยมทุกประเทศ โดยประเทศไทยนั้นมีการใส่ผ้าถุงมานานตั้งแต่สมัย
โบราณ ท้ังหญิงและชาย ลวดลายผ้าถุงนั้นจะมีความนิยม มีความเป็นเอกลักษณ์ แต่ละ
ภาคท่ีแตกต่างกันไป โดยทางภาคใต้นั้นจะมีลักษณะเป็นผ้าปาเต๊ะ ซึ่งเป็นท่ีขึ้นชื่อของทาง
ภาคใต้ นิยมน ามาใส่ในงานประเพณีต่างๆ  

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  เนื่องจากชาวบ้านส่วนใหญ่ในพื้นท่ีทับปุด ยังคงนิยมใส่ผ้าถุง 
ไม่ว่าจะใส่ในชีวิตประจ าวัน หรือใส่ออกงานต่างๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งตามหน่วยงาม
ราชการ ท าให้การใส่ผ้าถุงยังคงเป็นเร่ืองท่ีนิยม ใส่ได้ทุกวัย ทุกโอกาส การตัดผ้าถุงใส่จึงยัง
เป็นท่ีต้องการ ซึ่งการรับจ้างตัดเย็บผ้าถุงเป็นการช่วยสร้างรายได้อย่างหนึ่ง และยังถือว่า
เป็นงานฝีมือท่ีส่งรุ่นต่อรุ่น  

วัตถุดิบ อุปกรณ์    จักรเย็บผ้า กรรไกร ผ้าลายไทย กระดาษ ไม้บรรทัด ช็อกเขียนผ้า กิ้บ
ด า เข็มหมุด  

ขั้นตอนการท า  
- เริ่มจากน าผ้าท่ีต้องการตัดเย็บเป็นผ้าถุงมาวัดให้ได้ขนาดตามท่ีต้องการ 

- ตัดให้ได้ขนาดตามท่ีขีดวาดเอาไว้ 
- เย็บตะเข็บผ้าตามรอบชายผ้าให้สวยงาม 
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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7.ชื่อภูมิปัญญา  การเผาข้าวหลาม 

สาขา  โภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น การเผาข้าวหลาม 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  นางสาวสุทิสา ชูวงศ์ 

 

 

   

 

 

 

ที่อยู่   12 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จ.พังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  

 ถิ่นก าเนิดข้าวหลาม ยังไม่ทราบแน่นอน แต่น่าจะเป็นภูมิปัญญาท่ีตกทอดกันมารุ่น
สู่รุ่นท าข้าวค าว่า”หลาม”เป็นการปรุงอาหารส าหรับการเดินทาง เพราะในสมัยโบราณท้ัง
อาหารและของทุกอย่างท่ีใส่กระบอกและน าไปเผาไฟจะเรียกว่า  "หลาม" เช่น ปลาหลาม 
ยาหลาม (ยาสมุนไพรท่ีเผาในกระบอกให้ สุก) ดังนั้น ข้าวเหนียวผสมกะทิและเครื่องปรุง
รสในกระบอกจึงเรียกว่า "ข้าวหลาม" 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  

 ข้าวหลามเป็นภูมิปัญญาในการท าอาหารและถนอมอาหารให้เข้ากับวัสดุธรรมชาติ
คือ ต้นไผ่ซึ่งเป็นพืชท่ีปลูกและมีอยู่ในทุกภาคของประเทศไทย การท าข้าวหลามแรกเร่ิม
เดิมที คือน าข้าวสารหรือข้าวเหนียวมาหุงในกระบอกไม้ไผ ่แต่ท่ีนิยมมักใช้ข้าวเหนียวมาหุง
เป็นข้าวหลามซึ่งต่อมามีการพัฒนาการหุงข้าวหลามเหนียวให้เป็นอาหารหวานท่ีปรุงรส
ด้วยน้ ากะทิ มีรสชาติ หวาน มัน เค็ม 

 ต้นไผ่ท่ีนิยมมาหุงข้าวหลามนั้นคือ ไผ่ข้าวหลาม หรือไม้ป้าง ซึ่งล าต้นจะเป็นปล้อง
ยาว ๓๐-๖๐ เซนติเมตร มีหลายขนาด คุณสมบัติพิเศษของไผ่ข้าวหลามคือเยื่อไผ่จะร่อน
ออกดีมาก ง่ายต่อการปอกออกจากล าไผ่และคงความหอม อีกท้ังได้รูปทรงกระบอก 
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วัตถุดิบ     
1.ข้าวสารเหนียว 1/2 ลิตร 

2.น้ าตาลทราย 400 กรัม 

3.กะทิ 3 ถ้วย 

4.ถั่วด าถั่วด าต้มสุก 2 ถ้วย 

5.เกลือป่น 2 ช้อนโต๊ะ 

6.ไผ่ข้าวหลาม 12 กระบอก 

7.กาบมะพร้าว 12 ชิ้น 

วัสดุอุปกณ ์

1.ไม้ไผ่อ่อน 

2.มีดปลอกข้าวหลาม 

3.ราวเหล็ก 

4.ถ่าน 5 กิโลกรัม 

5.ช้อน 

6.หม้อ 

7.ไม้คีบถ่าน 

ขั้นตอนการท า  
1.ตัดไผ่ข้าวหลามให้ยาวประมาณ 12 นิ้ว ล้างเฉพาะด้านนอกกระบอก ให้สะอาด คว่ า
กระบอกลง พักไว้ให้แห้ง 

2.ผสมกะทิ น้ าตาล และเกลือ รวมกันแล้วคนให้เข้ากันจนน้ าตาลละลาย 

3.ล้างข้าวสารให้สะอาดจนกระทั่งน้ าใส น าข้าวใส่ตะกร้าเพ่ือให้สะเด็ดน้ า ใส่ถั่วด าต้มสุกลง
ในข้าว คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

4.น าข้าวท่ีผสมถั่วด าแล้วใส่ลงในกระบอก 1 ก ามือ กระแทกเบาๆ ท าสลับกันต่อไปเรื่อยๆ 
จนเต็มกระบอก เลือกด้านบนกระบอกไว้ประมาณ 2 นิ้ว ส าหรับปิดจุก 

5.น ากาบมะพร้าวม้วนมาปิดกระบอกข้าวหลาม 

6.เผาข้าวหลามพอประมาณ 30-45 นาที สังเกตกระบอกมีสีเหลืองท่ัว แสดงว่าข้าวหลามสุก 

7.ท้ิงไว้ให้อุ่น ปอกเปลือก และเหลาให้เปลือกข้าวหลามบางลง เพื่อให้แกะรับประทานได้
ง่าย 
 

วิธีการย่างไฟ 

1.ติดไฟเตา เมื่อไฟติดได้ทีแ่ล้ว จึงน ากระบอกข้าวหลามท่ีเตรียมไว้มาวางเรียงในลักษณะตั้ง
เอนขึ้นให้พิงกับแนวหลักท่ีท าจากท่อนเหล็ก 
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2.ควรพลิกข้าวหลามอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้ข้าวหลามสุกอย่างท่ัวถึง และไม่ให้ข้าวหลามไหม้
บริเวณใดบริเวณหนึ่ง 

3.หากกะทิเดือดมาก ต้องคอยดึงจุกข้าวหลามออก แล้วเทกะทิใส่เข้าไปใหม่ 
4.การย่างข้าวหลามจะต้องอาศัยระยะเวลาในการย่างถึง 1 ชั่วโมง ข้าวหลามจึงจะออกมาดู
น่ารับประทาน 
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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8.ชื่อภูมิปัญญา  การท าขนมพื้นบ้าน 

สาขา  โภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น การท าขนมพื้นบ้าน 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  นางสาววันดี สาระกาน 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่   22/3 หมู่ 3 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จังหวัดพังงา  

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  ในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น 
เป็นต้นว่างานท าบุญ เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิด
จ าเป็นต้องใช้ก าลังคนอาศัยเวลาในการท าพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนบประเพณี เป็นต้น
ว่า ขนมงาน เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ ส่วนขนมใน
รั้วในวังจะมีหน้าตาจุ๋มจิ๋ม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  

 วัตถุดิบขนมไทยดั้งเดิมแล้วมีเพียงแค่ 3 อย่างเท่านั้น คือแป้ง น้ าตาล และมะพร้าว 
อาจมีการน าผัก ผลไม้ หรือดอกไม้ตามธรรมชาติมาเพิ่มสีสันให้กับขนมไทยเมนูนั้น ๆ และ
ในช่วงสมัยอยุธยา ท้าวทองกีบม้า ได้น าไข่ไก่ หรือไข่เป็ดมาเป็นวัตถุดิบในการท าขนมไทย 
ส่วนการท าขนมพื้นบ้านท่ี นางสาววันดี สาระกาน ได้ท าขายและสืบทอดกันมา ได้แก่ ขนม
เปียกปูน ขนมลอดช่อง ขนมห่อ เป็นต้น ซึ่งขึ้นอยู่กับฤดูกาลของวัตดุดิบแต่ละอย่าง และ
ความต้องการของตลาด 

วัตถุดิบ อุปกรณ์  (ขนมเปียกปนู)  
 แป้งข้าวเจ้า 500 กรัม 

 แป้งเท้ายายม่อม หรือแป้งมัน 150 กรัม 

 น้ าปูนใส 

 น้ าตาลปี๊บ 1+1/2 กิโลกรัม (ปรับเพ่ิม-ลดความหวานได้ตามชอบ) 
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 น้ าใบเตยคั้นเข้มข้น 

 มะพร้าวทึนทึกขูดเป็นเส้น ส าหรับโรยหน้า 

ขั้นตอนการท า (ขนมเปียกปูน) 

 1. ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งเท้ายายม่อม และน้ าปูนใสเล็กน้อยพอให้เหลว ๆ คนให้
ละลายเข้าด้วยกัน 
          2. ใส่น้ าใบเตยลงไปคนให้เข้ากัน ตามด้วยน้ าตาลปี๊บคนให้ละลาย จากนั้นน าน้ า
น าไปกรองผ่านกระชอน  
          3. เทส่วนผสมลงในกระทะทองเหลืองหรือกระทะเทฟลอน น าขึ้นตั้งกวนด้วยไฟ
แรงจนส่วนผสมงวดและแห้งเหนียว  
          4. ตักส่วนผสมใส่พิมพ์ พักท้ิงไว้จนส่วนผสมเซตตัว ตัดเป็นชิ้น ๆ โรยมะพร้าวขูด  
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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9.ชื่อภูมิปัญญา  การท ากะปิ 

สาขา  โภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น การท ากะปิ 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  นางฉันทนา ชายกุล 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่   54 หมู่ 3 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด  

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  ‘กะปิ’ คิดขึ้นโดยชาวประมง ท่ีต้องการจะดองกุ้งท่ีจับมาได้
เพื่อเอาไว้รับประทานได้ในระยะเวลานาน ๆ หรือ อีกข้อสันนิษฐานหนึ่งกล่าวว่าเนื่องจาก
ไม่สามารถขายกุ้งได้หมด จึงท าการดองเอาไว้ ไม่ว่าข้อสันนิษฐานจะเป็นอย่างไร แต่
ข้อเท็จจริงคือ กะปิเป็นต ารับอาหารของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ซึ่งในปัจจุบัน กะปิกลาย
มาเป็นหนึ่งในวัฒนธรรมอาหาร และสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนต่าง ๆ จากการผลิตกะปิขาย
ได้เป็นอย่างมาก  

รายละเอียดของภูมิปัญญา  

 เคยน้ าแรก (กะปิน้ าแรก) อยู่ในช่วงเดือนมกราคมหรือช่วงแรก จะมีความบริสุทธิ์
สูง สะอาด และมักเป็นตัวเคยล้วนๆ เพราะใช้สวิงตักที่ผิวน้ าแทนการรุนท่ีมักจะมีทรายปน
มากับตัวเคย กะปิน้ าแรกจะมีราคาสูง คุณภาพดีที่สุด ใช้ต าน้ าพริกอร่อยมาก 

          เคยน้ าสอง (เคยรุนหัว) อยู่ในช่วงประมาณเดือนกุมภาพันธ์ การเก็บตัวเคยน้ าสอง
นี้ใช้วิธีรุนเคย จึงมีลูกปลาชนิดต่างๆ ปะปนอยู่ค่อนข้างมากในตัวเคยท่ีรุนได้ กะปิท่ีได้มี
ราคาปานกลาง ท าได้ทั้งน้ าพริกและแกงเผ็ด 

          เคยน้ าสาม (เคยสารส้มโอ) อยู่ในช่วงปลายเดือนมีนาคม  การเก็บตัวเคยน้ าสามนี้ 
ใช้วิธีรุนเคยเช่นเดียวกับการเก็บตัวเคยน้ าสอง แต่ตัวเคยท่ีเก็บได้จะมีขนาดใหญ่กว่าเคยน้ า
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แรกและเคยน้ าสอง นอกจากนี้เคยน้ าสามมักมีลูกหอยปนมาอยู่เสมอ  กะปิเคยแบบนี้มี
ราคาต่ าท่ีสุดจึงเหมาะในการท าแกงเผ็ด แต่ไม่เหมาะในการท าน้ าพริก 

วัตถุดิบ อุปกรณ์   1.ตัวเคย  2.เกลือ  3.ครกไม้ 4.โอ่งมังกร 5.ผ้าพลาสติก 6.ตะกร้า 

ขั้นตอนการท า  

1. วิธีแยก เคย ออกจาก กุ้งเคย หลังจากชาวประมงได้เคยมา ก็จะแยกเอาเฉพาะเคย
แท้ โดยน าใส่ในตะกร้าท่ีหุ้มด้วยถุงตาข่ายถี่ๆ น าตะกร้าไปร่อนในน้ าทะเล วิธีนี้จะ
เป็นการท าความสะอาดเคยไปในตัว เคยจะลอดตาข่ายของตะกร้าได้ ส่วนปลาเล็ก
ปลาน้อย หรือกุ้งตัวโต จะติดอยู่บนตะกร้าและถูกคดัออกไป ต้องล้างด้วยน้ าเค็ม
เคยจะได้ไม่เหม็นเน่า 

2. น าเคยมาคลุกเคล้ากับเกลือ หมักให้เข้ากัน จากนั้นก็น าไปบ่มท้ิงไว้ 1 คืน ให้น้ าใน
ตัวเคยไหลออกมา วันรุ่งขึ้นจะได้เคยสีส้มๆ 5 กิโลกรมั ต่อเกลืออย่างดี 1 กิโลกรมั 

3. น าเคยสีส้มมาบ้ีให้เป็นก้อนเล็กๆไปผึ่งแดดให้แห้ง 1-3 วัน 

4. น าเคยไปต าให้ละเอียดในครกไม้ ภาษาใต้เรียกว่า ท่ิม หรือ หักคอ ส่วนท่ีต้องต า
ครกไม้ก็เพราะหากต าในครกหิน ครกปูน จะมีฝุ่นหิน ทราย หลุดมาปะปนในกะปิ 
เคล็ดลับ ก่อนท่ีจะน าเคยที่ตากแดดไว้มาต า จะต้องท้ิงไว้ให้หายร้อนซะก่อน ไม่
อย่างงั้นกะปิที่ได้จะมีรสขม และเก็บได้ไม่นาน ขั้นตอนการต าจะใช้เวลาพอสมควร 

ต าให้ละเอียดโดยไม่ต้องใส่เครื่องปรุงใดๆเลย เคยที่ถูกต าได้ที่จะเปล่ียนเป็นสีแดง
โดยธรรมชาติ หากต าจนเยื่อเคยเนียนติดสากขึ้นมาเป็นก้อน แสดงว่าเคยกลายเป็น
กะปิท่ีได้ท่ีแล้วค่ะ 

5. บรรจุลงในโอ่งมังกรอัดกะปิให้แน่นจนเต็ม ปิดด้วยผ้าพลาสติก โรยด้วยเกลือเม็ดให้
เต็มพื้นท่ี ตั้งท้ิงไว้อย่างประมาณ 45 วัน ขันตอนนี้ เรียกว่าการท า โอ่งขัดน้ า หรือ 
เคยขัดน้ า ท่ีเรียกแบบนี้ก็เพราะว่า หลังจากบรรจุลงโอ่งแล้วปิดทับด้วยใบสับปะรด 
ผ้าพลาสติก หรือบางเจ้าก็ใช้รกมะพร้าว แล้วขัดด้วยไม้ไผ่ เพ่ือให้ปิดทับได้แน่นขึ้น 

ท้ิงไว้ประมาณ 3-4 วัน จะมีน้ าออกมาจากกะปิเรียกว่า น้ าเคย มีรสเค็มอร่อยคล้าย
กับน้ าปลา ขั้นตอนการท าเคยขัดน้ าจะท าให้กะปิหอมกว่าแบบไม่ขัดน้ า และเก็บไว้
นานถึง 2 ปี 
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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10.ชื่อภูมิปญัญา  การท าขนมกาละแมและข้าวเหนียวกวน 

สาขา ด้านโภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท าขนมกาละแมและข้าวเหนียวกวน 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  กลุ่มแม่บ้านเกษตร บ้านคลองจูด 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่   หมู่ 5 ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  เกิดจากการรวมกลุ่มของแม่บ้านในต าบลมะรุ่ยท่ีร่วมกันท า
ขนมพื้นบ้านขึ้นมา เพ่ือการอนุรักษ์ขนมพื้นบ้านเอาไว้ ซึ่งได้แก่ การท าขนมกาละแมและ
ข้าวเหนียวกวน โดยขนมกาละแมและข้าวเหนียวกวนนั้นจัดเป็นขนมพื้นบ้านทางภาคใต้ ท่ี
นิยมท ากันในเทศกาลต่างๆ เช่น วันสาทรเดือนสิบ หรือท าบุญเนื่องในโอกาสต่างๆ ต่อมา
ในยุคปัจจุบันเริ่มมีการขยายเศรษฐกิจมากขึ้น การขนส่งมีความเจริญขึ้นอย่างรวดเร็ว ท า
ให้ขนมกาละแมและข้าวเหนียวกวนสามารถวางขายได้มากขึ้น ซึ่งเป็นการสร้างรายได้
ให้แก่ชุมชน  

รายละเอียดของภูมิปัญญา  กะละแม เป็นขนมไทยท่ีท าจากแป้งข้าวเหนียว ซึ่งในอดีต
นิยมท ามากในช่วงขึ้นในวันปีใหม่ไทยหรือวันสงกรานต์ไทยท่ีมักจะใช้ใบตองห่อเป็นรูปพีรา
มิด ด้านในเป็นเนื้อขนมสีด า สีแดงอมด า หรือสีเขียว เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ให้รสหวานมัน   

ข้าวเหนียวแดง เป็นขนมไทยโบราณมีสองสีคือสีน้ าตาลแดงซึ่งได้จากการเคี่ยวน้ าตาล 

และสีเขียวใบเตยเป็นขนมที่นิยมใช้ในงานมงคลต่างๆ เช่น งานบวช งานท าบุญขึ้นบ้านใหม่ 
หรืองานแต่งงานเพราะมีความหมายว่าให้คู่สมรสมีชีวิตครอบครัวท่ีเหนียวแน่นเป็นปึกแผ่น
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มั่นคง การท าข้าวเหนียวแดงมีวิธีและขั้นตอนท่ีไม่ยุ่งยากแต่ต้องมีความละเอียดอ่อน
ประณีตในการท าตามลักษณะของขนมไทยโบราณท่ัวไป 

วัตถุดิบ อุปกรณ์ (ถ้ามี)   
ส่วนผสม กาละแม 

 แป้งข้าวเหนียว 2 ถ้วยตวง 

 แป้งท้าวยายม่อม 2 ช้อนโต๊ะ 

 น้ าตาลทรายแดง ½ ถ้วยตวง 

 น้ าตาลโตนด ½ ถ้วยตวง 

 หัวกะทิ 1 ถ้วยตวง 

 กาบมะพร้าวเผา  

 แบะแซ ท าขนม 2 ช้อนโต๊ะ 

 น้ ามันพืช 2 ช้อนชา 

ส่วนผสม ข้าวเหนียวแดง 
 ข้าวเหนียว(นิยมใช้ข้าวเหนียวเขี้ยวงู) 5 ถ้วย 

 กะทิคั้นใช้แต่หัวกะทิ 2.5 ถว้ย 

 งาขาวคั่ว ½ ถ้วย 

 น้ าตาลปีบ 500 กรัม 
 

ขั้นตอนการท า (ถ้ามี)   
วิธีท า กาละแม 
1. ตวงแป้งให้ได้สัดส่วน แล้วเติมน้ าตาลทรายแดงผสมลงไป 

2. น ากาบมะพร้าวท่ีเผาแล้วขย ากับน้ าเปล่า จากใช้ผ้าขาวบางกรองน้ าให้ได้ 1 ถ้วยตวง 

3. น าน้ าสีด าท่ีได้จากกาบมะพร้าว เทลงไปในแป้ง น้ าตาลท่ีพักไว้ และนวดให้เข้ากัน 

4. เตรียมกระทะ เทส่วนผสมท้ังหมด เติมหัวกะทิลงไปเล็กน้อย ใช้ไม้พายกวนให้สุก 

5. พอเนื้อเริ่มสุกให้ใส่แบะแซลงไป 

6. เทขนมลงในถาดท่ีเตรียมไว้ ใช้ไม้พายเกล่ียให้เสมอกัน 

7. พักไว้จนเย็นแล้วตัดเป็นชิ้นตามต้องการ โรยหน้าด้วยงาและถั่ว เป็นอันเสร็จ 

วิธีท า ข้าวเหนียวแดง 

1.ล้างข้าวเหนียวให้สะอาด หากใช้ข้าวเหนียวเขี้ยวงูแช่น้ าไว้ประมาณ 4-5 ชั่วโมง 

2.จากนั้นน าไปนึ่งให้สุกแล้วเทใส่ภาชนะหรือตะแกรงผ่ึงให้เย็น 

3.ผสมกะทิกับน้ าตาลปีบแล้วน าไปตั้งไฟเคี่ยวไฟปานกลางจนเป็นสีน้ าตาลแดง ลักษณะ
เหนียวเป็นยางมะตูม 
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4.ใส่ข้าวเหนียวท่ีผึ่งไว้ลงไปกวนให้แห้งแล้วยกลงจากเตาเทใส่ในถาดโรยหน้าด้วยงาท่ีคั่วไว้
แล้วตัดเป็นชิ้นหรือกดใส่ในพิมพ์เกลี่ยให้เรียบโรยหน้าด้วยงาขาว 
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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11.ชื่อภูมิปญัญา การท ากุ้งเสียบ 

สาขา ด้านโภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท ากุ้งเสียบ 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  กลุ่มแม่บ้านเกษตร บ้านโคกไคร 

 

ที่อยู่   ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทะเล หมู่ 1 ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  กลุ่มสตรีเพื่อการส่งเสริมอาชีพบ้านโคกไคร หรือกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านโคกไคร ก่อตั้งขึ้นเม่ือ พ.ศ.2543 เริ่มผลิต กุ้งย่าง เป็นผลิตภัณฑ์หลักของ
กลุ่ม เพราะเห็นว่าตลาดมีความต้องการ ราคาสูง ท้ังยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบใน
ชุมชน ต่อมาได้มีการพัฒนากระบวนการผลิตมาอย่างต่อเนื่อง สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์
เป็นสินค้า OTOP ระดับ 5 ดาว ได้จดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้าอย่างเป็นทางการภายใต้
ชื่อว่า “กุ้งย่างตราทรัพย์สมุทร” และมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ิมเติมอย่างต่อเนื่อง เช่น 
ผลิตภัณฑ์กะปิกุ้งเคย ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง  

รายละเอียดของภูมิปัญญา  ในอดีตจะน ากุ้งมาเสียบไม้ไผ่ แล้วน าไปย่างบนเตาถ่านไม้ 
และส่วนใหญ่เป็นการย่างไว้เพื่อบริโภคในครัวเรือนเป็นหลัก ชาวบ้านจะเรียกกันติดปากว่า 
“กุ้งเสียบ” ต่อมามีการพัฒนารูปแบบการผลิตใหม่ ได้เลิกใช้ไม้เสียบ เป็นการย่างบน
ตะแกรงเหล็กแทนแต่ยังคงความหอม หวาน มัน  

วัตถุดิบ อุปกรณ์ (ถ้ามี)   
 1. กุ้ง 

 2.เกลือ 

 3. ไม้เสียบ 

 4. ตะแกรงเหล็ก 

ขั้นตอนการท า (ถ้ามี)   
 1.น ากุ้งท่ีได้มาตัดหัวออก 
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 2.เสียบไม้เรียงกัน 
 3.ทาเกลือเล็กน้อยบนตัวกุ้ง 
 4.น าไปรมควันจนแห้งได้ท่ี  
 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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12.ชื่อภูมิปญัญา การท าเคร่ืองแกง 

สาขา ด้านโภชนาการ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท าเคร่ืองแกง 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  กลุ่มแม่บ้านเกษตร บ้านโคกไคร 

 

ที่อยู่   ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทะเล หมู่ 1 ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  กลุ่มสตรีเพื่อการส่งเสริมอาชีพบ้านโคกไคร หรือกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านโคกไคร ก่อตั้งขึ้นเม่ือ พ.ศ.2543 เริ่มผลิต กุ้งย่าง เป็นผลิตภัณฑ์หลักของ
กลุ่ม เพราะเห็นว่าตลาดมีความต้องการ ราคาสูง ท้ังยังสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบใน
ชุมชน ต่อมาได้มีการพัฒนากระบวนการผลิตมาอย่างต่อเนื่อง สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์
เป็นสินค้า OTOP ระดับ 5 ดาว ได้จดทะเบียนเคร่ืองหมายการค้าอย่างเป็นทางการภายใต้
ชื่อว่า “กุ้งย่างตราทรัพย์สมุทร” และมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ิมเติมอย่างต่อเนื่อง เช่น 
ผลิตภัณฑ์กะปิกุ้งเคย ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง  

รายละเอียดของภูมิปัญญา  พริกแกงไทยหรือเครื่องแกงไทย เป็นภูมิปัญญาและมรดก
ทางวัฒนธรรมของไทยเราท่ีมีมานานหลายร้อยปี ผ่านการปรับปรุงจนได้เป็นสูตรขึ้นมา 
โดยการรวมกลุ่มกันในชุมชนภายใต้ชื่อผลิตภัณฑ์ เครื่องแกง ทรัพย์สมุทร ท่ีเน้นคัดสรร
วัตถุดิบธรรมชาติท่ีสด สะอาด และมีคุณภาพ น ามาผสมผสานกัน เพ่ือให้เกิดรสชาติที่คง
เอกลักษณ์ของความเป็นพื้นบ้านไว้ จึงท าให้อาหารประเภทแกง รสกลมกล่อม กลิ่นหอม 
อร่อย  

วัตถุดิบ อุปกรณ์ (ถ้ามี)   
 พริกจินดาแห้ง 40 เม็ด 

 พริกสด 20 เม็ด 

 ตะไคร้ 4-5 ต้น 

 ขมิ้นชัน 4-5 แง่ง 



36 
 

 กระเทียม 10 กลีบ 

 หอมแดง 10 หัว 

 พริกไทยด า 2 ช้อนโตะ๊ 

 เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 

 กะปิ 2 ช้อนโต๊ะ 

ขั้นตอนการท า (ถ้ามี)   
1. น าตะไคร้ ขมิ้น ข่า หอมแดง ซอยเป็นแผ่นเล็กๆ เพ่ือสะดวกต่อการน ามาโขลก 

จากนั้นหั่นเอาแต่ผิวมะกรูด 1 ลูก  
2. เร่ิมจากการโขลกพริกแห้งให้ละเอียดก่อน ตามด้วยพริกไทยเม็ด เกลือ จากนั้น

โขลกให้ละเอียดอีกที 
3. จากนั้นใส่ผิวมะกรูด ข่า ตะไคร้ โขลกให้ละเอียดดีอกีครั้ง 
4. เมื่อละเอียดดีแล้วตามด้วยขมิ้น กระเทียม โขลกให้ละเอียด 
5. จากนั้นใส่หอมแดงปิดท้าย โขลกให้ละเอียด (โขลกให้ระวัง เพราะหอมแดงมีน้ า

เยอะ) 
6. เมื่อละเอียดได้ที่ดีแล้ว ตามด้วยกะปิปิดท้าย และโขลกให้เข้ากันอีกครั้ง เป็นอัน

เสร็จ 
 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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13.ชื่อภูมิปญัญา สครับและสบู่ จากเปลือกหอยนางรม 

สาขา ด้านการแพทย์ 

ชื่อภมูิปัญญาท้องถิ่น  สครับและสบู่ จากเปลือกหอยนางรม 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  กลุ่มแม่บ้านเกษตร บ้านโคกไคร 

 

ที่อยู่   ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทะเล หมู่ 1 ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  เนื่องจากชุมชนหมู่บ้านโคกไครนั้นมีการท าฟาร์มหอยนางรม 
ท าให้มีจ านวนเปลือกหอยนางรมท่ีเยอะ และโดยปกติแล้วจะน าไปท้ิง ไม่ได้ก่อเกิด
ประโยชน์อะไร ในเวลาต่อมาทางชุมชนได้คิดวิธีการที่จะน าเปลือกหอยนางรมมาท าเป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อไม่ให้การทิ้งเปลือกหอยนางรมเป็นการเสียเปล่า และเป็นการสร้างมูลค่าแก่
หอยนางรม สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน จนในท่ีสุดจึงได้มาเป็นผลิตภัณฑ์สครับและสบู่ 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  เปลือกหอยมีสารประกอบส าคัญเป็นพวกหินปูน แคลเซียม
คาร์บอเนต และซิงค์ ซึ่งเป็นสารท่ีช่วยในการป้องกัน UV ช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงของ
ชั้นผิว ทางชุมชนจึงได้น ามาสกัดเป็นสครับท่ีผลัดเซลล์ผิว ช่วยฟื้นฟูบ ารุงเซลล์ผิวท่ีหยาบ
กร้านให้มีความเนียนนุ่มช่วยลดความมัน ป้องกันสิว ลดริ้วราว และสบู่ท่ีช่วยในการท า
ความสะอาดผิวกายและบ ารุงผิวให้แข็งแรง  

ขั้นตอนการท า (ถ้ามี)   
 น าเปลือกหอยนางรมภายในชุมชนมาท าความสะอาดและท าการบดให้ละเอียด 
สกัดออกมาผสมกับส่วนผสมต่างๆ ท่ีส าหรับท าสครับและสบู่  
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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14.ชื่อภูมิปญัญา ชาขลู่ 

สาขา ด้านการแพทย์ 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  ชาขลู ่

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  กลุ่มแม่บ้านเกษตร บ้านโคกไคร 

 

 

 

 

 

 

ที่อยู่   ศูนย์แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารทะเล หมู่ 1 ต าบลมะรุ่ย อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  พื้นท่ีหมู่บ้านโคกไครนั้น พื้นท่ีส่วนใหญ่เป็นพื้นท่ีป่าชายเลน
ท าให้มีต้นขลู่ขึ้นเป็นจ านวนมาก ชาวชุมชนหมู่บ้านโคกไครจึงได้น าต้นขลู่นั้นมาท าเป็น
ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร เพ่ือสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน  

รายละเอยีดของภูมิปัญญา  ตามต ารับยาไทยนั้น  ใบขลู่ รสหอมฝาดเมาเค็ม เป็นยาขับ
ปัสสาวะ แก้เบาหวาน ขับนิ่ว น าใบสดแก่ น ามาต าแล้วบีบเอาน้ า ทาตรงหัวริดสีดวงทวาร 
ท าให้หัวริดสีดวงหดหายไป แก้กระษัย ยาอายุวัฒนะ สมานภายนอกและภายใน แก้ไข้ ขับ
เหงื่อ น าใบมาต าผสมกับเกลือกินรักษากลิ่นปาก และระงับกลิ่นตัว น าใบมาต้มดื่มแทนชา
ลดน้ าหนัก บรรเทาอาการปวดเมื่อย มุตกิด น้ าคั้นจากใบสดรักษาริดสีดวงทวาร ใบต้มน้ า
อาบแก้ผื่นคัน บ ารุงประสาท เป็นยาบีบมดลูก น้ าคั้นใบสดรักษาริดสีดวงทวาร โรคบิด   ใบ
และต้นอ่อน บรรเทาอาการปวดข้อ ในโรคไขข้ออักเสบ รักษาประดง เลือดลม ต าผสมกับ
แอลกอฮอล์ ทาหลังบริเวณเหนือไต บรรเทาอาการปวดเอว ต้มน้ าอาบรักษาหิด ขี้เร้ือน ใบ
และราก เป็นยาฝาดสมาน แก้ไข้ ขับเหงื่อ พอกแก้แผลอักเสบ ผสมกับสมุนไพรอื่น ต้มน้ า
อาบรักษาเส้นตึง และท าเป็นขี้ผึ้งทาแผลเรื้อรัง เปลือกต้น น ามาสับเป็นชิ้นมวนบุหร่ีสูบแก้
โพรงจมูกอับเสบ (ไซนัส) ท้ังต้น รสหอมฝาดเมาเค็ม ใช้ต้มกินรักษาอาการขัดเบา แก้นิ่วใน
ไต ขับปัสสาวะ แก้ปัสสาวะพิการ แก้ริดสีดวงทวาร แก้มุตกิดระดูขาว แก้ตานขโมย แก้
เบาหวาน รักษาวัณโรคท่ีต่อมน้ าเหลือง ต้มอาบ แก้ผื่นคัน แก้ประดง เลือดลม และแกโ้รค
ผิวหนัง 
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วัตถุดิบ อุปกรณ์ (ถ้ามี)   
 ราก ต้น ใบ ดอก ของต้นขลู่ 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   
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15.ชื่อภูมิปญัญา การท ากระทงสาย 

สาขา ด้านหัตถกรรม 

ชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น  การท ากระทงสาย 

เจ้าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  นางสาวนิภาพร เกลื่อนสิน 

 

ที่อยู่   11 หมู่ 4 ต.มะรุ่ย อ.ทับปุด จ.พังงา 

ความเป็นมาของภูมิปัญญา  การลอยกระทงสายนี้มีการพัฒนาการคัดมาจากประเพณี
การลอยกระทงเป็นสิ่งท่ีเกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น  ท่ีมีความพรอมด้วยปัจจัยวัสดุธรรมชาติ 
คือกะลามะพร้าว ซึ่งมะพรา้วมีมากในภูมิภาคนี้ซึ่งเห็นได ้จากอาหารพื้นเมืองท่ีมี
ส่วนประกอบของมะพร้าวเป็นส าคัญ จากวัสดุธรรมชาติท่ีใช้ปัจจัยเอ้ือก่อให้ เกิดความคิด
สร้างสรรค์ ผนวกกับการมีนิสัยท่ีรักสนุกสนานร่ืนเริง จึงเกิดประเพณีลอยกระทงสายขึ้น
เป็นผลผลิตที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 

รายละเอียดของภูมิปัญญา  ใช้กะลามะพร้าวเป็นตัวกระทง ภายในมีไส้กระทงเป็น
มะพร้าวแห้งชุบน้ ามัน ส าหรับความเช่ือในการลอยกระทงนั้นก็คล้ายกับชาวไทยในภาค
อ่ืนๆ คือเป็นการสะเดาะเคราะห์และขอขมาพระแมค่งคา แต่ในบางครั้งก็เชื่อว่าเป็นการ
บูชารอยพระพุทธบาทที่ริมฝั่งแม่น้ านัมทามหานที อันเป็นคติความเชื่อเหมือนกับภาคกลาง 

แต่บางทีก็เชื่อว่าเป็นการบูชาพระอุปคุตอรหันต์หรือพระโมคคัลลีบุตรมหาสาวก (ตามอย่าง
ความคิดอิทธิพลของพม่าท่ีแพร่กระจายอยู่ในดินแดนล้านนา) 

วัตถุดิบ อุปกรณ์ (ถ้ามี)   
 1. กะลามะพร้าว 

 2.กระดาษทราย 

 3. หม้อต้ม เตาไฟและฟืน 

 4. เทียน 
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ขั้นตอนการท า (ถ้ามี)   
 1.น ากะลามะพร้าวด้านท่ีไม่มีรูมาขัดด้วยกระดาษทราย 
 2.ต้มน้ าเทียน 
 3.น าน้ าเทียนหยอดลงในกะลาเล็กน้อยเพื่อให้ปักเทียนได้ 
 4. น าเทียนปักในกะลา 
 5. น ากระทงสายทยอยปล่อยลงสู่แม่น้ า  
 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์/ตัวอยา่งผลงาน   

 

     

   
 

 

 

 


