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ค าน า 

 ทะเบียนภูมิปัญญาท้องถิ่น “ของดีเมืองหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์” จัดท าขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
เผยแพร่ความรู้ที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ข้อมูลเหล่านี้ล้วนเป็นองค์ความรู้ที่ผ่านการสั่งสมบอกเล่าจากรุ่นสู่
รุ่น เป็นสิ่งที่ทรงคุณค่าควรได้รับการยกย่อง เชิดชูและเก็บรักษาไว้สืบทอดให้อนุชนรุ่นหลังได้เรียนรู้เกิดความ
ตระหนักและภาคภูมิใจ 
 
 งานส่งเสริมการท่องเที่ยว กองวิชาการและแผนงาน เทศบาลเมืองหล่มสัก ได้รวบรวมทะเบียนภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น “ของดีเมืองหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์” ว่าด้วยเรื่องประเพณี ศิลปะ การละเล่น อาชีพ 
อุตสาหกรรมและหัตถกรรม ภาษา ส าเนียงและอัตลักษณ์ การแต่งกาย อาหารพื้นบ้าน มีคุณค่าส าหรับบุคคลที่
สนใจได้เรียนรู้สืบทอดต่อไป 
 
 การจัดท าทะเบียนภูมิปัญญาท้องถิ่น “ของดีเมืองหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์” ฉบับนี้ขอขอบคุณ
หน่วยงานทุกภาคส่วนที่ได้ให้การสนับสนุนข้อมูลและมีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็นมา ณ โอกาสนี้ 
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สารบัญ 

เร่ือง  หน้า 
 ทะเบียนภูมิปัญญาท้องถิ่น“ของดีเมืองหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์” ๑ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องประเพณี ๒ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องศิลปะ ๘ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยการละเล่น ๑๖ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องอาชีพ ๑๙ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องอุตสาหกรรมและหัตถกรรม ๒๔ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องภาษา ส าเนียงและอัตลักษณ์ ๓๑ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องการแต่งกาย ๓๓ 
 ทะเบียนภูมิปัญญาว่าด้วยเรื่องอาหารพ้ืนบ้าน ๓๕ 
 



 

ทะเบียนภูมิปญัญาท้องถิน่ 
“ของดีเมืองหลม่สัก จังหวัดเพชรบูรณ์” 

 
ภูมิปัญญา หรือ Wisdom หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ความเชื่อ ที่น ามาไปสู่การปฏิบัติเพ่ือแก้ไข

ปัญหาของมนุษย์ หรือ ภูมิปัญญา คือ พ้ืนความรู้ของปวงชนในสังคมนั้น ๆ และปวงชนสังคมยอมรับรู้ เชื่อถือ 
เข้าใจ ร่วมกัน เรียกว่า ภูมิปัญญา 

 
 ภูมิปัญญาชาวบ้าน  หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น (Folk Wisdom)  ได้มีผู้ความหมายดังนี้ กระทรวง 
ศึกษาธิการ (๒๕๔๒ : ๒) หมายถึง ความรู้ที่เกิดจากประสบการณ์ในชีวิตของคนเราผ่านกระบวนการศึกษา 
สังเกตคิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกมาเป็นองค์ความรู้ที่ประกอบกันข้ึนมาจากความรู้เฉพาะหลาย ๆ 
เรื่อง ความรู้ดังกล่าวไม่ได้แยกย่อยออกมาเป็นศาสตร์ เฉพาะสาขาวิชาต่าง ๆ อาจกล่าวไว้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น
จัดเป็นพ้ืนฐานขององค์ความรู้สมัยใหม่ที่ช่วยในการเรียนรู้ การแก้ไขปัญหา การจัดการแลการปรับตัวในการ
ด าเนินชีวิตของคนเรา ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นความรู้ที่มีอยู่ทั่วไปในสังคม ชุมชนและในการตัวของผู้รู้เอง หากมี
การสืบค้นหาเพ่ือศึกษา และน ามาใช้ก็จะเป็นที่รู้จักกันเกิดการยอมรับ ถ่ายทอด และพัฒนาไปสู่คนรุ่นใหม่ตาม
ยุคตามสมัยได้ 
 
 จากการศึกษาความหมายและแนวคิดของภูมิปัญญาของชาวบ้านที่กล่าวมาแล้ข้างต้นพอสรุปได้ว่าภูมิ
ปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ ความสามารถในการด าเนินชีวิตอยู่ในพ้ืนที่นั้น ๆ โดยใช้สติปัญญาสั่งสมความรู้
อย่างแพร่หลาย ผสมผสานความกลมกลืนระหว่างศาสนา สภาพภูมิอากาศ สภาพแวดล้อมการประกอบอาชีพ 
และกระบวนการเหล่านี้มาจนหลายชั่วคนซึ่งจะเป็นวิถีการด าเนินชีวิตของมนุษย์นั้น เกิดจากการเรียนรู้และสั่ง
สมประสบการณ์เป็นระยะเวลายาวนาน โดยอาศัยภูมิปัญญาที่มีอยู่มาใช้ในการตั้งถิ่นฐาน การประกอบอาชีพ
การปรับตัวและแก้ปัญหาในการด าเนินชีวิตจนเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมของธรรมชาติและสังคม 
  
 เทศบาลเมืองหล่มสัก ได้จัดให้มีการส ารวจข้อมูลทะเบียนภูมิปัญญาท้องถิ่น และจัดท าทะเบียนภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น ของดีเมืองหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ ดังนี้  



๒ 

๑. ว่าด้วยเรื่องประเพณี 
๑.๑. พิธีบวงสรวงพ่อขุนผาเมือง 

 
 
 
 
 
 

จากศิลาจารึกหลักที่ 2 กล่าวว่า พ่อขุนผาเมือง เป็นโอรสของพ่อขุนศรีนาวน าถม ผู้ครอง
เมืองสุโขทัย มีน้องสาวหนึ่งคน ชื่อว่า พระนางเสือง พ่อขุนผาเมืองครองเมืองราด  มีกองทัพที่เข้มแข้ง เมื่อ
ความรู้ถึงพระเข้าชัยวรมันที่ 7 กษัตริย์ในขณะนั้นจึงได้ยกพระธิดา คือ พระนางสิงขรเทวี  ให้มาเป็นชายา อีก
ทั้งพระราชทานพระขรรค์ไชย์ศรี และ พระพุทธรูปศิลปะลพบุรีหนึ่งองค์องค์ พร้อมพระราชทานนาม “กมร
เต็งอัญศรีอินทรบดินทราทิตย์”ให้กับพ่อขุนผาเมือง อีกด้วย 

แต่เมื่อสุโขทัยตกในอ านาจขอม พ่อขุนผาเมืองบางกลางท่าว จึงขับไล่ขอมออกจากสุโขทัย 
เมื่อส าเร็จแล้ว พ่อขุนผาเมือง จึงได้สถาปนาพ่อขุนบางกลางท่าว เป็นปฐมกษัตริย์ แห่งราชวงศ์พระร่วง ครอง
กรุงสุโขทัย พร้อมยกพระนาม “กรมเต็งอัญศรี อินทรบดินทราทิตย์ และน้องสาว ให้กับพ่อขุนบางกลางท่าว” 

ถึงแม้ว่าหลักฐานทางประวัติศาสตร์จะไม่ชี้ชัดว่าเมืองราดอยู่บริเวณใด แต่ชาวเพชรบูรณ์
ส านึกในคุณงามความดีของพ่อขุนผาเมืองที่มีต่อชาวไทย ทรงเป็นเจ้าเมืองผู้กอบกู้อิสรภาพกรุงสุโขทัยจากขอม 
ทรงเสียสละไม่เห็นแก่ลาภยศ อ านาจ โดยเสียสละให้พ่อขุนบางกลางท่าวพระสหายเป็นกษัตริย์ครองกรุง
สุโขทัย ชาวเพชรบูรณ์จึงพร้อมใจกันสร้างอนุสาวรีย์พ่อขุนผาเมือง ตั้งอยู่ที่บริเวณสี่แยกพ่อขุน จุดตัดทางหลวง
หมายเลข ๑๒ (พิษณุโลก - ชุมแพ) กับทางหลวงหมายเลข ๒๑ (สระบุรี - หล่มสัก) อ าเภอหล่มสัก จังหวัด
เพชรบูรณ์ อนุสาวรีย์พ่อขุนผาเมืองประดิษฐานอยู่บนพระแท่นอย่างสง่างามในท่าประทับยืน พระพักตร์มอง
ตรงไปทางทิศตะวันออกพระหัตถ์ขวาทรงพระแสงดาบ หันปลายจรดพ้ืน อันเป็นพระอิริยาบถในท่าที่หยุดพัก
การศึกสงคราม 

 
 
 
 
 
 
คณะรัฐมนตรีได้มีมติเม่ือวันที่ ๑๐  มิถุนายน พ.ศ.๒๕๑๘ มอบให้กองหัตถศิลป์ กรมศิลปากร

เป็นผู้สร้าง ต่อมาเมื่อวันที่ ๙ มีนาคม พ.ศ.๒๕๒๐ สมเด็จพระบรมโอรสาธิราชฯ สยามมกุฎราชกุมารได้เสด็จ
ทรงไปประกอบพธิีวางศิลาฤกษ์อนุสาวรีย์พ่อขุนผาเมือง ณ สี่แยกพ่อขุน ต าบลน้ าชุน อ าเภอหล่มสัก เมื่อสร้าง
พระรูปพ่อขุนผาเมืองเสร็จเรียบร้อยแล้ว ชาวจังหวัดเพชรบูรณ์ได้อัญเชิญมาประดิษฐานบนพระแท่น เมื่อวันที่ 
๒๙ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๒๗ สมเด็จพระบรมโอรสาธิราชฯ ได้เสด็จพระราชด าเนินมาทรงประกอบพิธีเปิด
อนุสาวรีย์พ่อขุนผาเมือง เพ่ือเป็นศูนย์รวมพลังจิตใจของชาวเพชรบูรณ์ เมื่อวันที่ ๓๐ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๒๗ 



๓ 

พิธีบวงสรวงพ่อขุนผาเมืองจัดขึ้นเป็นประจ าในช่วงเดือน ธันวาคม (๒๙ ธันวาคม) ของทุกปี 
ณ ลานอนุสาวรีย์พ่อขุนผาเมือง อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ ทั้งนี้ เพ่ือเป็นการร าลึกถึงคุณงามความดี
ของพ่อขุนผาเมือง 

ซึ่งในแต่ละปี มีกิจกรรมการร าถวายพ่อขุนผาเมืองที่เรียกว่า “ยอหัตถา บูชาพ่อขุนผาเมือง” 
ซึ่งเป็นการร าถวายจากประชาชนที่แต่งกายด้วยเครื่องแต่งกายพ้ืนเมืองไทหล่ม 

๑.๒. ประเพณีแหต้นดอกผึ้งแห่ปราสาทผ้ึง 
ความหลากหลายทางวัฒนธรรม เป็นสีสันประดุจดังดอกไม้ประดับแผ่นดินเมืองหล่ม หรือ

อดีตเมืองหล่มสักแผ่นดินที่เคยเจริญรุ่งเรือด้วยอารยะธรรมล้านช้าง แผ่นดินที่มีผู้คนหลากหลายวัฒนธรรม
อาศัยอยู่ร่วมกัน มีความผสมกลมกลืนในความหลากหลายวัฒนธรรมนั้นหลอกรวมกันเป็นลักษณะของค าที่
เรียกกันว่า “ไทหล่ม” ในทุกวันนี้ หนึ่งในประเพณีไทหล่ม อันได้แก่ ประเพณีท าต้นผึ้ง หรือต้นปราสาทผึ้ง 

กลุ่มผู้คนในวัฒนธรรมหรือวัฒนธรรมล้านช้าง ให้ความส าคัญกับเทศกาลออกพรรษามากกว่า
เทศกาลใด ๆ ในทางศาสนาพุทธ เพราะถือว่าวันออกพรรษาเป็นวันที่ทุกคนรอคอยการกลับมาขององค์สมเด็จ
พระสัมมาสัมพุทธเจ้า จากการที่พระองค์ได้เสด็จไปโปรดพุทธมารดา ณ สวรรค์ชั้นดาวดึงส์ ดังนั้นจึงมีความ
เชื่อว่า ในเทศกาลออกพรรษาลาพระเจ้าคือเทศกาลแห่งความสนุกสนานร่าเริงของชาวพุทธโดยเฉพาะกลุ่ม
ผู้คนลุ่มน้ าโขง ทุกคนตั้งหน้าตั้งตาที่จะประกอบพิธีกรรมส าคัญต่าง ๆ ในเทศกาลวันออกพรรษากันอย่าง
มากมาย เป็นต้นว่า การเตรียมประทีปน้ ามันมะพร้าวและจุดตีนกาถวายเป็นพุทธบูชาตลอดระยะเวลาสามคืน 
เสียงพลุบั้งไฟพลุดังกึกก้องสนั่นหวั่นไหว ตามวัดวาอารมสว่างไสวด้วยแสงประทีปบูชา ชาวบ้านพร้อมด้วย
พระสงฆ์พร้อมใจกันตกแต่งเรือไฟ แพไฟ ที่ท าจากต้นกล้วยขอนไม้น ามาประกอบเป็นแพหรือล าเรือ เพ่ือบรรจุ
ประทีปน้ ามันเทียนแล้วน าไปล่องลอยถวายเป็นพุทธบูชา และสิ่งหนึ่งที่นิยมท าขึ้นเพ่ือถวายเป็นพุทธบูชาใน
เทศกาลนี้คือ ต้นผึ้ง และปราสาทผึ้ง 

ชาวบ้านท่ากกแก และชาวอ าเภอหล่มสักสืบเชื้อสายมาจากลาวล้านช้ าง ดั้งเดิมใน
ราชอาณาจักรลาวหลวงพระบางและเวียงจันทน์ในอดีต ดังนั้นความเชื่อมและค่านิยมด้านวัฒนธรรมประเพณี
จึงได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมล้านช้าง คือ หลักฮีตสิบสอง คลองสิบสี่ การท าต้นผึ้งหรือปราสาทผึ้งเป็น
ประเพณีนิยมอย่างหนึ่งที่เกี่ยวข้องกับหลักฮีตสิบสอง คลองสิบสี่ นั่นเอง 

 วัตถุประสงค์ การท าต้นดอกผึ้งหรือปราสาทผึ้งนั้นเป็นค่านิยมที่มีมาแต่โบราณ จุดประสงค์
หลักก็คือ ท าเป็นเครื่องสักการบูชาอย่างหนึ่ง ส าหรับบูชาพระรัตนตรัยและสิ่งศักดิ์สิทธิ์ในทางพระพุทธศาสนา
เพ่ือน้อยน าขี้ผึ้งไปถวายพระภิกษุสงฆ์ให้ได้น าไปใช้ประโยชน์ และยังเชื่อว่าสามารถอุทิศส่วนกุศลไปให้แก่ญาติ
ผู้ล่วงลับอีกประการหนึ่งด้วย และยังมีความเชื่อในการถวายบูชาแก่เทวดาสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่ชาวบ้านเคารพนับถือ
เป็นต้นว่าการแก้บนวิญญาณ ผีเจ้า ผีนาย ที่ตนได้บนบานสานกล่าวไว้ 

 การท าดอกผึ้งนิยมท ามากในช่วงฤดูกาลหลังออกพรรษาเป็นต้นไป ตลอดระยะเวลาการทอด
ผ้ากฐิน ซึ่งต้นผึ้งก็ถือว่าเป็นบริวารของกฐินด้วย แต่เดิมนั้นนิยมท าร่วมกับประเพณีทอดกฐินหรือชาวบ้านอาจมี
ศรัทธาร่วมกันท าต้นดอกผึ้งเพ่ือน าไปถวายในวัดใดวันหนึ่ง ซึ่งในสมัยโบราณนั้นนิยมแห่แหนไปถวายวัดกัน
อย่างสนุกสนานทั้งทางบก และทางเรือ 

 ความหมาย ดอกผึ้ง ออกเสียงตามส าเนียงพ้ืนเมืองไทหล่มเรียกว่า “ดอกผึ้ง” เป็นการน าเอา
ขี้ผึ้งน ามาต้มให้ละลายแล้วท าแม่แบบจากผลมะละกอ แกะสลักเป็นรูปดอกไม้น ามาจุ่มลงในน้ าขี้ผึ้ง แล้วน ามา
จุ่มลงในน้ าเย็นอีกทีหนึ่ง ขี้ผึ้งที่เกาะกับแม่พิมพ์ก็จะหลุดออกมามีลักษณะเหมือนดอกไม้ จึงเรียกว่า “ดอกผึ้ง” 
 ต้นดอกผึ้งสามารถแยกประเภทตามขนาดและรูปแบบของการประกอบเป็นต้น ได้แก่ 



๔ 

๑. ต้นผึ้งน้อย ท าจากหน่อกล้วย ขนาดเล็กน ามาตัดโคนรากออก และตัดต้นกล้วยเป็นท่อน ๆ 
น ามาประกอบที่โคนของต้นกล้วยให้สามารถตั้งได้ เสร็จแล้วน าดอกผึ้งมาติดโดยใช้เข็มหมุดเสียบเข้ากับขมิ้นที่
น ามาฝานเป็นแว่น เสียบให้ทั่วบริเวณหน่อต้นกล้วยนั้นให้สวยงาม 

๒. พุ่มดอกเผิ้ง ท าเป็นพุ่มโดยการติดดอกผึ้งลงรอบลูกมะพร้าววางลงบนพานลักษณะคล้ายพาน
พุ่ม หรือท าจากต้นกล้วยและกาบกล้วยน ามาท าเป็นวงโค้งเป็นพุ่มส าหรับตั้งไว้ประดับบูชาในกองกฐิน 

๓. พุ่มดอกเผิ้ง หรือ กกเผิ้ง ท าจากการสานดอกไม้ไผ่ไขว้กัน แลท าเป็นสามชั้น และเสียบดอกผึ้ง
ไว้ที่ปลายไม้ดอก ส าหรับเป็นเครื่องบูชาในกองบวช หรือที่ไทหล่มเรียกว่า กองเม็ง 

๔. ต้นเผิ้งใหญ่ ท าจากโครงไม้ไผ่น ามาผ่าซีกออกเป็นสี่ซีก เหลือบริเวณปล้องปลายไว้ แล้วยึดซีก
ทั้งท่ีซกีด้วยไม้ไผ่เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้า เสร็จแล้วน าเอากาบกล้วยมาโอบซีกไม้ไผ่เอาไว้ เพ่ือน าเอาดอกผึ้งมาเสียบ
เข้ากับกายกล้วย และประดับด้วยดอกไม้สีต่าง ๆ ให้สวยงาม 

๕. หอปราสาทเผิ้ง เป็นต้นดอกผึ้งที่มีขนาดใหญ่ และมีรูปทรงสวยงามเหมือนปราสาท หรืออาจท า
เป็นรูปทรงแบบพระธาตุเจดีย์ ซึ่งการท าหอปราสาทผึ้งนั้นจะต้องใช้ฝีมือในการประกอบด้วยโครงไม้ ซีกไม้ไผ่ 
น ามาประกอบให้เป็นรูปทรงของปราสาท มณฑป พระธาตุ หรือมีลักษณะคล้ายเรือนไทยโบราณ เสร็จแล้วจึง
หุ้มด้วยกาบกล้วย ซึ่งอาจจะแกะสลักกาบกล้วยหรือที่เรียกว่าการแทงหยวกให้มีลวดลายสวยงาม แล้วจึ ง
น าเอาดอกผึ้งมาเสียบประดับให้ทั่วบริเวณกาบกล้วยที่หุ้มทั่วไปของปราสาท การท าปราสาทผึ้งรูปทรงนี้นิยม
ติดดอกผึ้งเพียงเล็กน้อยแต่พองาม เพ่ือเป็นการอวดลวดลายของการแทงหยวก 
 การท าต้นดอกผึ้งของบ้านท่ากกแก ต าบลตาลเดี่ยว ได้ถือปฏิบัติมาแต่โบราณโดยนิยมท าร่วมกัน
กับประเพณีบูชาประทีป ไหลเรือไฟ และทอดกฐิน ซึ่งเกี่ยวข้องกันในช่วงฤดูหลังออกพรรษา ชาวบ้านจะ
ช่วยกันคนละไม้คนละมือ ในการเตรียมหาขี้ผึ้ง ปัจจุบันใช้ขี้ผึ้งแท้ผสมเทียนไข เพราะขี้ผึ้งแท้ ๆ นั้นเริ่มหายาก 
และมาท าร่วมกันที่วัดใช้ระยะเวลาท าต้นปราสาทผึ้งเริ่มตั้งแต่การขึ้นโครง การต้มขี้ผึ้ง จุ่มดอกผึ้ง ประดับต้น
ผึ้ง ใช้ระยะเวลาอย่างน้อย สามวัน เมื่อถึงวันงานจะมีประชาชนมาร่วมกันแห่ต้นปราสาทผึ้ง และจุดประทีป
บูชา แห่แหนกันมาตามระยะทางของหมู่บ้านมาถึงวัดเป็นที่ประทับตาตรึงใจของผู้ที่ได้ร่วมงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕ 

๑.๓. เจดีย์ข้าว 
เจดีย์ข้าวเปลือกอีกหนึ่งในวัฒนธรรมประเพณีที่ชุมชนคุณธรรมวัดโฆษา ยึดถือปฏิบัติ  

อนุรักษ์สืบสานมาตั้งแต่โบราณก็คือ ประเพณีก่อเจดีย์ข้าวเปลือก เดิมทีประเพณีนี้จะถูกน าไปรวมกับกิจกรรม
ของานบุญเดือน ๔ คือบุญประเพณีบุญผะเหวด เทศน์มหาชาติ จะมีพ่ีน้องประชาชนคนสายบุญ ในเขตชุมชน
รวบรวมน าเมล็ดข้าวเปลือกมาท าบุญกับที่วัด ก่อเป็นเจดีย์ข้าวเปลือกมีพิธีสู่ขวัญข้าวโดยมีความเชื่อว่า เป็น
การน าเอาความเป็นสิริมงคลเข้าสู่ชุมชนและพืชผลทางการเกษตรก็จะเกิดความอุดมสมบูรณ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
การจัดงานบุญเจดีย์ข้าว บุญคูณลานสืบสานต านานแม่พระโพสพ เป็นการสืบสานพิธีบุญคูณ

ลาน สู่ขวัญข้าว ซึ่งเกิดจากพลังศรัทธาและความสามัคคีของ“บวร”ที่ร่วมกันจัดกิจกรรมขึ้น ที่ส าคัญคือ การน า
วิถีชีวิตชาวนามาร้อยเรียงเชื่อมโยงกับการท่องเที่ยวโดยชุมชน เป็นการสร้างความสามัคคี สร้างรายได้ให้
เกิดขึ้นในชุมชน และต่อยอดด้วยการแปรรูปข้าว โดยเมื่อเสร็จสิ้นการจัดแสดงแล้วจะน าข้าวไปแปรรูปเป็น
ข้าวสารเพ่ือน าไปจ าหน่าย แล้วน าเงินสมทบทุนจัดสร้างอาคารโรงพยาบาลอ าเภอหล่มสัก ถือเป็นบุญกุศลอัน
ยิ่งใหญ่ส าหรับประชาชนผู้มีจิตศรัทธาบริจาคข้าว เพ่ือน าไปสร้างเจดีย์ข้าวให้มีความสวยงามเป็นแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้มาเที่ยวชมเจดีย์ข้าวที่สวยงามของอ าเภอหล่มสัก ซึ่ง
เป็นเจดีย์ข้าว ทรงระฆังคว่ า ฐาน ๘ เหลี่ยม มีก าแพงแก้วล้อมรอบ โดยใช้ข้าวเปลือกสร้างเจดีย์ข้าว ประมาณ 
๖ ตัน อ าเภอหล่มสัก จึงได้ก าหนดการจัดงานบุญเจดีย์ข้าว บุญคูณลานสืบสานต านานแม่พระโพสพ ปี ๒๕๖๓ 
โดยก าหนดจัดงานระหว่างวันที่ ๑๐ – ๑๒ ธันวาคม ๒๕๖๓ มีมหรสพสมโภชร าวงย้อนยุค การละเล่นแมง
ตับเต่า มีการออกร้านจ าหน่ายสินค้าพ้ืนถิ่น ผ้าพ้ืนเมืองอัตลักษณ์ รวมถึงกิจกรรมนั่งกินพาแลงแยงวัฒนธรรม
ถือเป็นการร่วมมือของทุกภาคส่วนไม่ว่าจะเป็นหน่วยงานราชการภาครัฐ ภาคเอกชน เป็นวัฒนธรรมประเพณีที่
ดีงามที่ชุมชนคุณธรรมวัดโฆษาจะยึดถือและพึงปฏิบัติสืบไป ณ วัดโฆษา บ้านท่าช้าง หมู่ที่ ๒ ต าบลห้วยไร่ 
อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ 

๑.๔. ประเพณีการล่องโคมไฟ 
 การล่องโคมไฟเป็นประเพณีที่นิยมเล่นในวันออกวันพรรษา ซึ่งมีความเชื่อกันว่าหลังจาก
พระพุทธเจ้าได้จ าพรรษาในสวรรค์ชั้นดาวดึงส์ ๓ เดือนแล้ว จึงได้ขึ้นไปเทศนาให้กับพระพุทธมารดาบนสวรรค์
ชั้นดุสิตและได้เสด็จมาโปรดมนุษย์โลกและเมืองบาดาล ซึ่งเป็นที่พอใจขอพญานาคยิ่งนักพญานาคจึงได้ถวาย
บั้งไฟพญานาคเพ่ือเป็นการสักการะพระพุทธองค์ ชาวโลกจึงจัดโคมไฟเพ่ือถวายสักการะพระพุทธองค์รวมกับ
พญานาคและเพ่ือเป็นการบูชาเทวดาด้วย 



๖ 

 บางแห่งให้ล่องเรือไฟ มีลักษณะเป็นแพต้นกล้วย บนแพท าเป็นรูปพญานาคหรือรูปปราสาท
และวางโคมไฟที่ท าจากตะเกียงไม้ไผ่หรือกระบอกน้ ามันที่ติดและตกแต่งด้วยกระดาษสีต่าง ๆ และจุดธูปเทียน
บูชาแม่คงคา 
 ลักษณะของโคมไฟหรือโคมลม ที่ลอยไปในอากาศ ท าจากกระดาษสีต่าง ๆ เป็นทรงรี ทรง
กลมหรือรูปสี่เหลี่ยมต่าง ๆ มีปากรับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากเตาความร้อน ส่วนการประกวดโคมไฟนั้นจะ
ดูทีค่วามสูงและอยู่ที่อากาศได้นาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



๗ 

๑.๕. ประเพณีกวนข้าวทิพย์ 
เป็นประเพณีที่ได้ยึดถือปฏิบัติสืบต่อกันมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เพ่ือระลึกถึงสมเด็จ 

พระสัมมาสัมพุทธเจ้าและเหตุการณ์ท่ีนางสุชาดาได้กวนข้าวทิพย์ในวันขึ้น ๑๔ ค่ า แล้วน าไปถวายพระพุทธเจ้า
ก่อนที่ตรัสรู้ ๑ วัน โดยถือว่ามีผลานิสงส์มาก ด้วยเหตุนี้ชาวพุทธจึงพร้อมใจกันกวนข้าวทิพย์ เพ่ือถวายเป็น
พุทธบูชา เทิดทูนพระเกียรติคุณด้วยความกตัญญูกตเวทิตาธรรม นอกจากนี้ยังช่วยสร้างความพร้อมเพียงของ
คนในชุมชน และถือเป็นการรักษาวัฒนธรรมอันดีงาม 

 พิธีกวนข้าวทิพย์ เริ่มต้นด้วยพิธีพราหมณ์ ตั้งบายศรีบวงสรวงเทพยาดาเครื่องประกอบในการ
ต้ังบายศรี มีไตรจีวร ๑ ชุด และถาดใส่อาหารที่ข้าว ไข่ ขนมต้มแดง ขนมต้มขาว และผลไม้ พราหมณ์สวด
ชุมนุมเทวดา เริ่มพิธีกวนข้าวทิพย์ โดยการน าเอาข้าวที่ยังเป็นน้ านม (ข้าวที่เพ่ิมออกรวงใหม่ ที่เมล็ดยังเป็นแป้ง 
น ามาเอาเปลือกออก) สิ่งของเครื่องปรุงข้าวทิพย์ คือมลคล ๙ สิ่ง ได้แก่ นม เนย ถั่ว งา น้ าอ้อย น้ าตาล น้ าผึ้ง 
แลผลไม้ต่าง ๆ ใส่รวมกันลงไป แล้วกวนให้ข้าวสุกจนเหนียว การกวนข้าวทิพย์นี้จะต้องใช้สาวพรหมจารี นุ่ง
ขาวห่มขาวอย่างน้อย ๔ คน เป็นผู้กวนในวันขึ้น ๑๕ ค่ า เดือน ๖ ทายก ทายิกา จะช่วยกันปั้นข้าวทิพย์เป็น
ก้อน ๆ ถวายแด่พระภิกษุภายในวัด และจัดแบ่งไปถวายพระภิกษุตามวัดต่าง ๆ ที่อยู่ใกล้เคียง ที่เหลือแจกจ่าย
ให้แก่ประชาชนที่ไปร่วมท าบุญในวันนั้น เพ่ือเป็นการให้ทาน 
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๒. ว่าด้วยเรื่องศิลปะ 
2.1 ฮูปแต้ม วัดศรีษะเกษ 

 ฮูปแต้มหรือรูปแต้มในที่นี้หมายถึงภาพเขียนสี ที่ผนังของโบสถ์หรือสิม ซึ่งเขียนโดยช่างพ้ืนบ้าน
ด้วยความเลื่อมใสและศรัทธาในพระพุทธศาสนา ลวดลายที่เขียนเป็นไปตามจิตนาการของช่างเขียน อาจจะได้
แรงบันดาลใจมาจากเรื่องราวในพุทธประวัติหรือนิทานพ้ืนบ้าน ตลอดจนสิ่งแวดล้อมรอบตัวศิลปิน ที่อาจจะ
หยิบยกมาเขียนเป็นรูปแต้มดังกล่าวได ้
 รูปแต้มบนผนังสิม วัดศรีษาเกษ บ้านโสก ได้มีการเขียนขึ้นเมื่อครั้วบูรณะสิมครั้งใหม่ ในปี  พ.ศ. 
๒๕๐๐ เดิมหลังคาของสิมเป็นดินเคาะ (กระเบื้อดินเผา) มีการช ารุดทรุดโทรม จึงมีการบูรณะใหญ่เกิดขึ้นและมี
ศิลปินฮูปแต้ม จ านวน ๔ คน ทุกคนเป็นช่างพ้ืนบ้านละแวกต าบลบ้านโสกมาเขียนรูปดังกล่าว แต่เป็นเรื่องที่น่า
เสียดายว่าช่าง ๓ คนที่ร่วมกันเขียนงานครั้งนั้นได้เสียชีวิตทั้งหมด เหลือเพียงลุงเปลื่อง แก้วค า ปัจจุบันอายุ 
๗๘ ปี ซึ่งในขณะนั้นเป็นช่างอายุน้อยที่สุด ปัจจุบันลุงยังมีชีวิต อาศัยอยู่บริเวณใกล้เคียงกับบริเวณวัด
ศรษีะเกษ เป็นศิลปินฮูปแต้มคนสุดท้ายที่บอกเล่าเรื่องราว 
 การเขียนรูป มีการแบ่งกันเป็นคนละผนัง สีที่ใช้เป็นสีธรรมดาที่มีขายในท้องถิ่นสมัยนั้น แต่ส าคัญ
คืออุปกรณ์ที่ใช้เขียนรูป ศิลปินฮูปแต้มทั้งสี่คนใช้นิ้วของแต่ละคนเป็นอุปกรณ์หลักในการเขียนรูปแทนแปรง
ทาสี ซึ่งมีรูปภาพและลวดลายต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

 บริเวณด้านหน้าบันไดทางเข้าสิมมีตัวมอมคู่ ตัวมอมเป็นสัตว์ในจิตนาการของช่างที่ปั้นขึ้นหน้าตา
คล้ายกับแมวปนสิงโต ท าหน้าที่รักษาสิมอยู่หน้าบันได ด้านบนหน้าบันมีลายรูปครุฑ สัตว์ชั้นสูงใน
วรรณคดีไทย รูปพญานาค รูปช้าง (ขวัญบ้านขวัญเมือง) ซึ่งเป็นสัตว์คู่บ้านคู่เมืองของคนไทย รูป
ลายธงชาติ สื่อถึงความสามัคคีของคนในชาติ ตามแนวคิดของศิลปิน 

 มุขด้านหน้าทางเข้า มีรูปเทพธิดา มาแสดงความคาระต่อพระมหากษัตริย์ รูปพระแม่ธรณีบีบมวย
ผมเพ่ือให้น้ าไหลออกมาปราบคนชั่ว รูปเสือหมายถึงสัตว์ที่มีความทระนง สง่ างามและมีความ
เฉลียวฉลาด หากินได้ด้วยตัวเอง ควรค่ากับการเอาเยี่ยงอย่าง 

 ผนังด้านข้าง มีรูปม้านิลมังกรและสุดสาคร ออกปราบปรามคนชั่ว รูปพระฤาษีดาบสนั่งเจริญ
ภาวนาตามรอยพระพุทธพระเจ้า 

 ผนังด้านหลังสิม ศิลปินได้เขียนเพ่ิมเรื่องของสัจธรรม เกิด แก่ เจ็บ ตาย เป็นเรื่ องธรรมดาของหมู่
มวลมนุษย์ มุ่งหวังให้ลูกหลานท าคุณความดีก่อนสิ้นชีวิตลง 

 ผนังด้านข้างอีกด้าน มีรูปนายฉันทะขี่ม้ากับพระเจ้าสิทธัตถะ เพ่ือไปออกบวชรวมทั้งรูปมนุษย์ว่าย
น้ าข้ามวัฏสงสาร ฝ่าฟันอุปสรรคในการท าความดี 

 ส่วนสาเหตุที่ศิลปินเขียนรูปไว้ด้านนอกสิมเนื่องจากค านึงถึงเรื่องสุภาพสตรีสามารถจะเห็นรูปเขียน
นั้นได้ ซึ่งตามคติล้านช้างจะห้ามสุภาพสตรีเข้าไปภายในสิม ช่างแต้มึงนิยมเขียนไว้ด้านนอกสิม 



๙ 
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2.2 . การแทงหยวก  
 ภูมิปัญญาการแทงหยวกงานช่างเครื่องสลักอ่อนที่ทรงคุณค่า 
 การแทงหยวก หรือที่ภูมิภาคอ่ืนอาจเรียกขานว่า การสลักหยวก เป็นหนึ่งในภูมิปัญญาที่เปี่ยมไป
ด้วยคุณค่าแห่งหัตถศิลป์ของบ้านท่ากกแก การแทงหยวกถือเป็นงานฝีมือช่างประเภทหนึ่ง ที่จัดอยู่ในงานช่าง
สิบหมู่ประเภทช่างสลักของอ่อน ซึ่งเป็นวิชาความรู้ที่ถ่ายทอดกันมาตั้งแต่อดีต โดยใช้วัสดุที่ หาได้ง่ายก็คือต้น
กล้วย น ามาสร้างเป็นงานฝีมือ เพื่อใช้เป็นเครื่องตกแต่งท้ังในงานมงคล เช่น งานบุญกฐิน งานบวช งานขึ้นบ้าน
ใหม่ และ งานอวมงคล เช่น ประดับ ในงานเผาศพ (ภาษาท้องถิ่นเรียก ประดับ
กองฟอน) โดยหากเป็นงานอวมงคลการแทงหยวกจะท าควบคู่กับการสับ
กระดาษ ทั้งนี้ หลายท่าน อาจเข้าใจผิดว่าการแทงหยวกจะใช้ส าหรับงาน
อวมงคลเท่านั้น เนื่องจาก ส่วนใหญ่จะพบเห็นการแทงหยวกในพิธีศพ ซึ่งถือ
เป็นความเข้าใจที่ผิด 
 ในปัจจุบันบ้านท่ากกแก มีปราชญ์ ด้านการแทงหยวก คือ คุณพ่อ 
เก่ง คชสาร(อายุ ๗๕ ปี) เดิมพ่อเก่ง เกิดและมีภูมิล าเนาที่ จ.สระบุรี เมื่อปี 
พ.ศ. ๒๕๒๓ ได้เรียนรู้วิธีการแทงหยวกจากครู ชื่อ พ่อไสว ต่อมา พ่อเก่ง
แต่งงานและได้ย้ายภูมิล าเนามาอยู่ที่บ้านท่ากกแก จึงท าให้ได้ เรียนรู้วิธีการสับ
กระดาษจากครูอีกท่าหนึ่ง ชื่อ คุณตาเปรื่อง บัวเขต ซึ่งเป็นช่างสับกระดาษที่
บ้านใหม่ อ.หล่มสัก จากนั้นพ่อเก่งจึงได้น าการแทงหยวกและการสับกระดาษ
มาผสมผสานกันจนเกิดลวดลายที่สวยงาม 

 การไหว้ครูก่อนการแทงหยวก 
 ในการแทงหยวกทุกครั้ง พ่อเก่งจะต้องมีการไหว้ครู ซึ่งเครื่อง
คายประกอบการไหว้ ครู คือ ขัน ๕ อันประกอบด้วย เหล้าขาว ๑ ขวด, 
ด้ายสายสิญจน์ ๑ ใจ, ไข่ต้ม ๑ ฟอง, เทียนเล่มบาท ๓ เล่ม ค่าคาย ๒๔ 
บาท 
 วัสดุที่ใช้ในการแทงหยวก 
 ๑.หยวกกล้วย นิยมใช้หยวกของกล้วยตานี หรือกล้วยน้ าว้า 
เนื่องจากมีขนาดใหญ่ โดยจะเลือกใช้หยวกหรือกาบของต้นกล้วยที่ยังไม่
ออกเครือ เนื่องจากมีผิวสัมผัสที่ไม่หยาบ ส่งผลให้แทงได้ง่าย ซึ่งจะใช้ทั้ง
กาบท่ีเป็นสีเขียวและกาบท่ีเป็นสีขาว  
 ๒. ไม้ไผ่อ่อนหรือไม้ตอกเป็นเส้น ส าหรับมัดหรือยึดเพ่ือท าโครง

ด้านใน และเสียบเพื่อยึดหยวกกล้วยเข้า ไว้ด้วยกัน ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญาตามแบบดั้งเดิม ที่ไม่มีการใช้ตะปูหรือ
เชือกแต่อย่างใด 
 ๓. มีดส าหรับแทงหยวก มีลักษณะเป็นมีดด้ามไม้ มีปลายแหลม ซึ่งพ่อเก่ง อธิบายว่า มีดเล่มที่ใช้
ส าหรับการแทงหยวกซึ่งมีความคมและทนทานมาก ท าจากเหล็กของจานเครื่องเล่นแผ่นเสียง  

คุณพ่อ เก่ง คชสาร 
ปราชญ์การแทงหยวกบ้านท่ากกแก 

การแทงหยวกส าหรับงานมงคล 



๑๑ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเลือกหยวกจากต้นกล้วยตานีหรือกล้วยน้ าวา และ หยวกขาวส าหรับแทงหยวก 

มีดปลายแหลม และไม้ไผ่หรือไม้ตอก อุปกรณ์ 

คุณพ่อเก่ง คชสาร ปราชญ์การแทงหยวกบ้านท่ากกแกขณะใช้มีดเพ่ือแทงหยวก 



๑๒ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 การประกอบหยวกกล้วย 

เมื่อแทงหยวกกล้วยเป็นลวดลายตามที่ต้องการ แล้ว 
ขั้นตอน การประกอบหยวกกล้วย มีดังนี้ 
 ๑. น าไม้ไผ่มาตัดให้ได้ขนาด จากนั้นน าหยวกกล้วย 
สีเขียว (ที่ไม่แทงลวดลาย) ตัดให้เท่ากันกับขนาดของไม้ไผ่ แล้ว
วางทาบไว้บนไม้ไผ่ที่เตรียมไว้ จากนั้นใช้ตอกมัดเพ่ือยึด ไม้ไผ่
กับหยวกกล้วยให้ติดกัน 
 ๒. น ากระดาษเงินกระดาษทองที่สับเรียบร้อยแล้ว 
น ามาติดกับกระดาษมันปูเพ่ือเพ่ิมสีสัน จากนั้นตัดให้มี ขนาด
พอดีกับหยวกเขียวที่มัดไว้เป็นแกน น ากระดาษที่สับ มาทากาว
แล้วน าไปติดกับหยวกกล้วยสีเขียวที่เป็น แกนกลางให้มิด 
 ๓. น าหยวกกล้วยที่แทงเป็นลวดลายเรียบร้อยแล้ว 
มาประกอบ วางทับลงบนประดาษเงินกระดาษทองที่ติด กาวไว้
ในขั้นตอนที่ ๒ โดยใช้ตอกไม้ไผ่เป็นตัวยึดเพ่ือให้ หยวกกล้วย
แต่ละชิ้นติดกัน 
 

การแทงหยวก ลายฟันสาม 

การแทงหยวก ลายฟันห้า 

การแทงหยวก ลายฟันปลา การแทงหยวก 1ครั้ง จะได้ลวดลายส าหรับ 2 ด้าน 

การดาษเงินกระดาษทองท่ีได้จากการสับกระดาษ 
ให้เป็นลวดลาย น ามาทางลงบนกระดาษมันปู 

(สีเหลือง) เพื่อประกอบหยวกกล้วย 



๑๓ 

๔. ประกอบหยวกกล้วยด้านบนและด้านล่างของกาบกล้วย โดยเรียงล าดับลวดลาย จากด้านในไป
ด้านนอก เริ่มจากลายฟันสาม ลายฟันปลา ลายฟันปลาและสลับด้วยลายฟันสามอีกครั้ง  และคั่นด้วยลายสับ
กระดาษ จากนั้นจึงประกอบเป็นลวดลาย คือ ลายฟันสาม ลายฟันปลา ลายฟันปลาและสลับด้วยลายฟันสาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ซึ่งอีกหนึ่งปราชญ์ของบ้านท่ากกแก ที่มีความช านาญ

ด้านการประกอบหยวกกล้วย คือ คุณพ่อบาง ทองมาก (อายุ ๗๗ ปี)
ท่านถือเป็นอีกหนึ่งในบุคคลทีสืบสานภูมิปัญญาการแทงหยวก
ร่วมกับพ่อเก่ง คชสาร ซึ่งมีความเชี่ยวชาญในการติดกระดาษเงิน 
กระดาษทอง และใช้ตอกไม้ไผ่แทงเพ่ือประกอบหยวกแต่ละชิ้น 
เข้าด้วยกัน 

 
 
 
 
 
 

การประกอบหยวกกล้วยแต่ละชั้น หยวกกล้วยท่ีประกอบเสร็จ พร้อมใช้งาน 

คุณพอ่บาง ทองมาก 
ปราชญด์้านการประกอบหยวก 
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2.3. การสัก (ลาวพุงขาว)บรรพบุรุษคนไทหล่ม  
 บ่มีขาลาย สาวบ่ให้ก่าย...ขาลายขาวเฮ็ดฮาวผ้าอ้อม ขาลายก้อมมันกล่อมสาวนอน 
 ย้อนหลังไปเมื่อ พ.ศ. ๒๔๔๗ เมื่อครั้งสมเด็จกรมพระยาด ารงราชานุภาพเสด็จฯมามณฑล
เพชรบูรณ์ท่านทรงกล่าวไว้ในหนังสือความไข้ท่ีเมืองเพชรบูรณ์ ว่า...คนหล่มคือลาวพุงขาว 
 ลาวพุงขาวในความหมายคือการสักขาลายของคนสมัยโบราณที่สักตั้งแต่บริเวณหัวเข่าขึ้นมาจนถึง
ขาหนีบแต่สักขึ้นมาไม่ถึงบริเวณพุง พุงจึงขาว ไม่มีลายสัก พบอยู่แถบเมืองหลวงพระบาง ชัยยะบุรี บ่อแตน 
แก่นท้าว แถบมณฑลอุดรและทางภาคอีสานตอนบน ตลอดจนเมืองหล่มสักในอดีต ลวดลายที่สักจะมีรูปตัว
มอม นกร้าย ลิงลมเป็นส่วนมาก ส่วนลาวพุงด าจะสักขึ้นมาถึงบริเวณพุง พุงจึงมีรอยสัก เรียกว่าลาวพุงด า พบ
อยู่ทางตอนเหนือของสยาม แถบโยนก เชียงใหม่ เชียงราย พะเยา แพร่ นาน มีหลักฐานปรากฏอยู่บนภาพ
จิตรกรรมฝาผนังวัดภูมินทร์ จังหวัดน่าน บนภาพกระซิบรักของปู่ม่านย่าม่านจะมองเห็นปู่ม่านสักขาลายซึ่งมี
ลวดลายมาถึงบริเวณพุง 
 ลาวพุงขาว บรรพบุรุษของคนหล่มเท่าที่ปรากฏหลักฐานและยังมีชีวิตอยู่ (กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๘) 
ปัจจุบันเหลือเพียงคนเดียวที่ยังมีชีวิตอยู่คือปู่เกียน ค าเนียม หรือ โซ้นเหลียน ปัจจุบันอายุ ๑๐๔ ปี อยู่ที่บ้าน
หินโง่น อ าเภอหล่มเก่า บริเวณทางตอนเหนือของเพชรบูรณ์ ด้วยความชราและอายุที่ มากขึ้นทุกวันจึงท าให้
โซ้นเหลียนตามองไม่ชัด หูไม่ค่อยได้ยิน แต่ด้วยความทรงจ าที่ยังดีอยู่สามารถให้พรลูกหลานได้ทุกครั้งที่มา
เยี่ยมเยียน เคล็ดลับของโซ้นเหลียนที่ท าให้อายุยืนคือสระผมทุกครั้งที่อาบน้ าและออกก าลังกายอยู่เป็นประจ า 
โซ้นเหลียนบอกว่าสักขาลายตั้งแต่ตอนเข้าวัยหนุ่ม เหตุผลหลักของชายสักขาลายเหมือนกันหมดเกือบทุกคน
คือสักอวดสาว ถึงขนาดว่าหากมีชายหนุ่มที่ไม่ได้สักขาลายร่วมท่าอาบน้ าจะรังเกียจเดียดฉันท์ ตอนท าการสัก
ต้องกินฝิ่นเพ่ือบรรเทาอาการเจ็บป่วย ช่างจะเลือกลวดลายให้ตามความถนัดของแต่ละคน ลวดลายที่สัก
ส่วนมากของโซ้นเหลียนจะเป็นรูปตัวมอม  
 ลาวพุงขาวอีกคนที่มีการค้นพบและท าประวัติไว้คือตาบุ แก้วพวง ปัจจุบันเสียชีวิตด้วยโรคชราเมื่อ
ปีพ.ศ. ๒๕๕๖ ตอนนั้นอายุ ๙๘ ปี ก่อนเสียชีวิตตาบุอาศัยอยู่ที่บ้านนาซ า อ าเภอหล่มเก่า ทางตอนเหนือของ
เพชรบูรณ์เช่นเดียวกันกับโซ้นเหลียน สาเหตุที่ท าให้เป็นคนอายุยืนคืออารมณ์ดีและชอบออกก าลังกาย เมื่อ
ครั้งเข้าโรงพยาบาลรักษาอาการป่วยกระดูกหักก่อนที่จะเสียชีวิตยังตื่นขึ้นมาออกก าลังกายขยับตัวทุกเช้าตอน
รักษาตัวที่โรงพยาบาล อาหารการกิน ตาบุบอกว่าชอบกินผักจิ้มน้ าพริกและที่ชอบมาคือผลไม้โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งฝรั่งขี้นก ลวดลายสักขาของตาบุจะพบมากกว่าข้องโซ้นเหลียนมีลายนกที่ปากแหลม ลายพันธุ์พฤกษาและ
ลายตัวมอมที่ต้นขา ตอนสักต้องกินฝิ่นเพ่ือบรรเทาอาการปวดเช่นเดียวกัน แต่สักได้วันละขาเท่านั้นเนื่องเจ็บ
และระบมจนทนไม่ไหว แต่ถึงอย่างนั้นก็ยังเป็นที่นิยมของชายหนุ่มสมัยนั้นซึ่งชอบสักขาลายแสดงความเป็น
ชายชาตรีให้สาวเห็น 
 ลาวพุงขาวอีกคนคือปู่ปิ่น จันทร์อินทร์ อายุ ๙๘ ปีอาศัยอยู่ที่บ้านข้างวัดนาทราย อ าเภอหล่มเก่า
เป็นลาวพุงขาวที่สักขาลายเหมือนลาวพุงด า เนืองจากว่าตอนนั้นอายุ ๑๗ ปีมีช่างสักขาลายมารับจ้างสักขาแถว
หมู่บ้านตนจึงไปสักบ้างแต่ลวดลายจะมีขึ้นมาถึงบริเวณพุงเป็นรูปเข็มขัดและหัวเข็มขัด เข้าลักษณะของลาวพุง
ด าเนื่องจากช่างที่เป็นหมอสักขาคนนั้นมาจากทางเหนือของสยามแถบจังหวัดแพร่ น่าน จึงท าให้การสักขา
รูปแบบดังกล่าวแถมยังสักเลยมาถึงด้านหลังของก้นเหมือนใส่กางเกง ลวดลายที่สักก็ตามใจช่ างสักมีลายตัว
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มอมและลายพันธุ์พฤกษา ปัจจุบันปู่ปิ่นยังแข็งแรงซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากที่ตนเป็นคนอารมณ์ดีชอบร้องร าท า
เพลงและออกก าลังกายเป็นประจ าจึงท าให้อายุยืนถึงเกือบร้อยปี 
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๓. ว่าด้วยการละเล่น 
๓.๑.แมงตับเต่า  

 ธรรมชาติของมนุษย์จะรักความสนุกสนาน  หลังจากเสร็จภารกิจการงานแล้วก็ร่วมร้องเล่นกัน 
เป็นการผ่อนคลายความเครียด  มนุษย์จึงได้ค้นคว้าวิธีการต่าง  ๆมาเล่นให้เกิดความสนุกสนาน  สิ่งที่จะระบาย
ความเครียดของมนุษย์ได้อีกอย่างหนึ่งคือ  การระเบิดเสียงหัวเราะออกมาด้วยความขบขัน  เรื่องที่จะสร้าง
ความขบขัน  เรื่องที่จะสร้างความขบขันให้ได้มากที่สุด  คือ เรื่องราวทางเพศ  เนื่องจากเรื่องเพศเป็น
สัญชาตญาณ (Instinct) ของมนุษย์อีกวิธีหนึ่งที่เป็นหนทางระบายความเครียดได้  คือ การแสดงออกในรูปของ
การละเล่นพ้ืนบ้านหรือในเนื้อหาของวรรณกรรมประเภทจักร  ๆ  วงศ์ ๆ ที่น ามาเล่น เพ่ือให้เกิดอารมณ์สนุก
นาน  ส่วนหนึ่งของเนื้อหาที่น ามาเล่นจะเสนอเรื่องราวทางเพศปะปนมาด้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ชาวต าบลบ้านโสกมีการละเล่นพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งเรียกว่า  "แมงตับเต่า”  การละเล่นชนิดนี้เคยเป็น
ที่นิยมกันมากเมื่อ  ๗๐-๘๐  ปี ล่วงมาแล้ว  ต่อมาเสื่อมความนิยมลงเพราะชาวบ้านหันไป  นิยมหมอล าหมู่  
ซึ่งเป็นการละเล่นพื้นเมืองของภาคอีสาน  ดังนั้น ชมรมผู้สูงอายุต าบลบ้านโสก  ซึ่งมีนายพิสิษฐ์  สร้อยมี  เป็น
หัวหน้าคณะมี  นางเตือนใจ  สิงห์นนท์   เป็นผู้เรียบเรียงบทและฝีกสอนในปีพุทธศักราช  ๒๕๔๗  เพ่ือสืบ
ทอด  อนุรักษ์และเผยแพร่ให้การละเล่นแมงตับเต่าคงอยู่คู่กับชาวบ้านโสก  เพราะถือว่าเป็นมรดกอันส าคัญขอ
ท้องถิ่น  ต าบลบ้านโสกให้เป็นที่รู้จักของคนรุ่นใหม่ต่อไป 
 การละเล่นแมงตับเต่า เป็นการละเล่นพ้ืนเมืองชนิดหนึ่งของชาวอ าเภอหล่มสักและอ าเภอหล่มเก่า 
ซึ่งนิยมกันมากเมื่อกว่า ๘๐ ปีมาแล้ว  ต่อมาเสื่อมความนิยมลงเพราะประชาชนหันไปนิยมหมอล าหมู่แล้ว
พัฒนาเป็นหมอล าซึ่ง ซึ่งเป็นการละเล่นของภาคอีสานที่กระจายเข้าสู่  จังหวัดเพชรบูรณ์อย่างรวดเร็ว 
การละเล่นแมงตับเต่ามีความผูกพันอย่างแนบแน่นกับชีวิตของชาวบ้านในอดีต มีรูปแบบสะท้อนให้เห็นถึง
คุณลักษณะของจิตใจและวิธีการด ารงชีวิตของชาวบ้าน เป็นวัฒนธรรมที่แสดงให้เห็นถึงความเจริญความเป็น
เอกลักษณ์ของชุมชนมาตั้งแต่สมัยโบราณ  
 วิธีการเล่น 
 วิธีการเล่นโดยทั่วไป   คล้ายกับการละเล่นลิเก  ละครของภาคกลาง  การละเล่นจ้อย  ซอ  ของ
ภาคเหนือ  การละเล่นหมอล าหมู่หรือหมอล าเพลินของภาคอีสาน  การละเล่นโนห์ราของภาคใต้เพราะแต่ละ
ภาคจะมีศิลปะการแสดงประจ าภาค  หรือประจ าถิ่นของตนเอง 
 ผู้แสดง 
 การละเล่นแมงตับเต่า  มีผู้แสดงเป็นตัวนาง  ตัวประกอบอ่ืน  ๆ แสดงเป็นเรื่องเป็นราวเรื่องที่
น ามาแสดงจะเก่ียวกับ  นิทานพ้ืนบ้าน  พงศาวดารและวรรณคดีไทย   ในอดีตจะใช้ผู้ชายแสดงทั้งหมด  แม้แต่
บทบาทขอผู้หญิงก็จะใช้ผู้ชายแสดงแทน  แต่ปัจจุบันนี้ให้ผู้หญิงมาร่วมแสดงด้วยเป็นลักษณะชายจริงหญิงแท้ 
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 เครื่องดนตรี 
 คณะแมงตับเต่าในอดีต  ใช้เครื่องปีพาทย์ประกอบด้วย กลอง ระนาด แคน ซอ ฆ้องวง ฉาบ ขลุ่ย 
ปี่ ซึง 
 บทบาทการแสดง 
 การฟ้อนร าแบบชาวบ้านเป็นศิลปะที่เกิดจากการเลียนท่าท างานในชีวิตประจ าวัน และการเลียน
ท่าสัตว์  เช่น  ตั๊กแตนต าข้าว  น าบิน  นกยูงฟ้อนหาท่วงท่าในการฟ้อนร าจะเป็นท่าที่เรียบง่าย  ไม่ค่อยอ่อน
ช้อย  แต่มีความกระฉับกระเฉงมีชีวิตชีวา 
 ท านองการร้องจะส าเนียงพ้ืนบ้านเป็นท านองลาวหล่มภาษาพูดใช้ภาษาถิ่น  เช่น  อ้าย  หมายถึง  
พ่ีชาย, เอ้ือย หมายถึง พ่ีสาว, คิดฮอด หมายถึง คิดถึง, เบิ่ง หมายถึง ดู, ฟ้าว หมายถึง รีบ ฯลฯ (บทร้องได้มา
จากหนังสือนิทานชาวบ้าน  นิทานอีสาน  หนังสือวรรณคดี  หนังสือใบลาน)  
 ๓.๒.ร าแขบลาน 
 ด้วยชาวบ้านท่าช้าง-วังขอน ต.ห้วยไร่ และต าบลใกล้เคียงได้จัดให้มีพิธีการท าบุญบั้งไฟเป็นประจ า 
ทุกปี ซึ่งที่อยู่ในช่วงระหว่างเดือน ๖ ถึงเดือน ๘ หรือ เดือนพฤษภาคมถึงเดือนกรกฎาคมของทุกปี เรียกตาม 
ชาวบ้านว่า “บุญเดือน ๖” เพ่ือเป็นการบวงสรวงบูชาเทพเจ้าผู้ปกครองในแต่ละพ้ืนที่ ซึ่งจะใต้บันดาลให้ฝนตก
ต้องตามฤดูกาลอันจะเป็นผลท าให้ การปลูกพืชพันธุ์ธัญญาหารได้ผลตามต้องการเต็มที่ 
 ซึ่งในการท าบุญบั้งไฟก็เหมือนกับในที่อ่ืนๆ แต่ส าหรับการตั้งขบวนแห่นับว่าเป็นพิธีการที่ส าคัญ
เพ่ือความถูกต้องในกาลที่เคยได้กระท ามาซึ่งในขบวนทีไ่ด้เคยกระท ามาเป็นประจ าทุกปีผู้เดินน าหน้าขบวนจะมี
ร่างทรงหรือ เรียกอีกอย่างหนึ่งว่า “นางเทียม” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ซึ่งเป็นร่างทรงของเทพเจ้าในพ้ืนที่นั้นๆ ตามด้วยขบวน เสื้อแขบลานฟ้อนตามซึ่งมีหญิงและชาย
โดย จะแต่งตัวคล้ายๆกัน คือสวมเสื้อม่อฮ่อมสีด า แขนกระบอก ตัวเสื้อจะตกแต่งด้วยใบลานแห้งสีเหลืองเป็น
ลวดลายต่าง ๆ ผ้าโพกหัวสีแดง สวมแว่นตาด า มีกระดิ่งห้อยที่เอว สวมเล็บคล้ายการฟ้อนเล็บทางภาคเหนือ
แต่การแต่งกายที่แตกต่างกันคือหญิงจะใส่ผ้าซิ่นที่ทอเป็นลาย หรือชาวบ้านเรียกว่า “ซิ่นมุก” ชายจะใส่กางเกง
ขาก๊วยหรือใส่โสร่ง 
 เครื่องดนตรีใช้ในการประกอบการฟ้อน 
 เครื่องดนตรีใช้ในการประกอบการฟ้อน คือ กลองปิ้ง เป็นกลองขนาดใหญ่ ๖ หน้า มอง ฉาบ และ 
แคน ส าหรับท่าฟ้อนจะไปตามจังหวะกลองแล้วประยุกต์ใช้ตามความเหมาะสมในการบูชาเทพเจ้าและ ความ
อ่อนช้อย 
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 ชาวต าบลบ้านติ้ว อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ มีการร้องร าท าเพลงเล่นกันในงานเทศกาล
ต่างๆ  เช่นประเพณีอุ้มพระด าน้ า  งานประเพณีบุญบั้งไป เป็นต้น ชื่อว่าร าเสื้อแขบลาน หรือ ร าเสื้อแถบลาน 
ตามลักษณะของเสื้อที่ใช้แต่งตัว  โดยน าเสื้อที่ใช้อยู่ตามปกติในชีวิตประจ าวันมาตกแต่งด้วยแถบใบลานอ่อน
ตากแห้ง  ตัดเป็นลวดลายเย็บติดตามล าตัวและแขนเสื้อ  ส่วนผ้านุ่งผู้หญิงนิยมนุ่งผ้าซิ้นไหมมัดหมี่ ผู้ชายนุ่ง
กางเกงสีด าขาสั้นโพกผ้าสีแดง  แต่งหน้าทาปากให้งดงามแล้วใส่เล็บท าด้วยซี่ไม้ไผ่เล็ก ๆ สานเป็นกระบอกพัน
ด้วยไหม  ที่ปลายเล็บท าเป็นดอกไม้สีแดง และน ากระดิ่งมาผูกไว้ที่เอว 
 การร าไม่มีท่าร าซับซ้อนเพียงแต่ยกมือที่ใส่เล็บยาว ๆ ร่ายร าเต้นไปตามจังหวะของเครื่องดนตรี มี
กลองขนาดใหญ่เป็นกลองสองหน้าคล้ายกลองทัดต้องใช้คนหามถึงสองคน ฆ้อง  ฉาบ  ผสมผสานกับเสียงของ
กระดิ่งที่ผูกเอวของนักร าแต่ละคน และเสียงร้องเพลงเป็นท านองที่เรียกว่า  เซิ้งกาพย์  ที่ขาดไม่ได้คือกลุ่มตัว
ตลก แต่งตัวอย่างไรก็ได้ให้ดูน่าขบขัน 
 ร าเสื้อแขบลานนอกจากเป็นการร้องร าท าเพลงในพิธีกรรมแล้วยังมีความสนุกสนานรื่นเริงเป็น
ลักษณะประจ าของวิถีชีวิตชาวบ้านด้วย 
 ๓.๓ การเส็งกลอง 
 เป็นการเคารพสักการะและเผยแพร่ประวัติเกียรติคุณของพ่อขุนผาเมือง ปูชนี ยบุคคลของชาติมี
วัตถุประสงค์เพ่ือ 

1. เพ่ือเผยแพร่ประวัติและเกียรติคุณของพ่อขุนผาเมือง 
2. เพ่ือประชาสัมพันธ์ให้คนทั่วไปรู้จักจังหวัดเพชรบูรณ์และแหล่งท่องเที่ยวของจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3. เพ่ือเป็นการอนรักษ์วัฒนธรรม ประเพณีการเส็งกลอง การล่องโคมไฟของชาวอ าเภอหล่มสัก 

 การเส็งกลองเป็นการละเล่นพ้ืนบ้านของชาวอ าเภอหล่มสักซึ่งมีมานาน นิยมเล่นกันในเทศกาล
เข้าพรรษา มีการเส็งกลอง ๒ ลักษณะ คือ จัดการเส็งกลองในงานบุญบั้งไฟ เชื่อว่าเป็นการเชิญเทวดาและภูตผี
ให้มาร่วมงานบุญบั่งไฟ และการเส็งกลองอีกลักษณะหนึ่ง คือ การนัดหมายช่างท ากลองจากหมู่บ้านต่าง ๆ ให้
น ากลองมาแข่งขันเสียงกัน (การเส็ง หมายถึง การแข่งขันของภาษาหล่มดั้งเดิม) กลองที่ตีได้เสียงดังที่สุด คือ มี
เสียงทุ้ม กลาง และแหลมครบถ้วน เป็นผู้ชนะ 
 ลักษณะกลองที่น ามาเส็ง ท ามาจากไม้ประดู่เจาะให้กลวงและบาง มีลักษณะเรียว หนังหน้ากลอง
ท ามาจากหนังวัว ส่วนค้อนที่ใช้ดี ท ามาจากไม้ข่อยหรือไม้หม่อน ส่วนที่ใช้ตีจะน าตะกั่วมาหุ้มรอบเพ่ือรักษา
หน้ากอง และค้อนมีน้ าหนักจะตีได้เสียงดัง 
 วิธีเส็งกลอง จะน ากลองมาวางตั้ง ๑ ใบ นอน ๑ ใบมือซ้ายจะตีใบนอน มือขวาจะตีใบตั้งมีจังหวะ
ช้า ปานกลาง และเร็ว 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๙ 

๔. ว่าด้วยเรื่องอาชีพ 
4.1. ยาสูบเมืองเพชรบูรณ์ 

 “ยาสูบเมืองเพชรบูรณ์ เลิศรสกว่ายาสูบที่อ่ืนหมดทั้งเมืองไทย” ชาวเมืองเพชรบูรณ์จึงหา
ประโยชน์ด้วยการปลูกยาสูบ พระราชนิพนธ์ของสมเด็จกรมพระยาด ารงราชานุภาพ เมื่อครั้งเสด็จตรวจ
ราชการเมืองเพชรบูรณ์ พ.ศ.๒๕๕๗ ทรงบันทึกไว้ในหนังสือความใช้ที่เมืองเพชรบูรณ์ 
 ยาสูบโดยทั่วไปแบ่งเป็น ๒ ประเภทใหญ่ ๆ คือ 
 1) ยาสูบพันธ์พื้นเมือง คือ ยาสูบที่ปลูกโดยชาวไร่มาเป็นเวลานานตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งบางครั้ง
เรียกว่ายาฟัน ยาตั้ง ยาฉุน หรือยาเส้น ชาวบ้านจะน าไปมวนสูบกับกระดาษหรือใบจาก เช่น พันธุ์อีเหลือง 
(หอม) พันธ์อีด า (ฉุน) เป็นต้น  
 ๒) ยาสูบพันธุ์ทั่วไปหรือที่เรียกว่า ยาใบ ในปัจจุบันนิยมปลูกกันมากเพราะมีตลาดรองรับคือโรงงาน
ยาสูบของรัฐบาล เช่น พันธุ์เบอร์เล่ห์ พันธุ์เวอร์จิเนีย และพันธุ์เดอกิซ เป็นต้น 
  - Burley พบมากในจังหวัดเพชรบูรณ์ พิษณุโลก สระบุรี สายพันธุ์นี้เก็บใบยามวลสดๆ และ
ใช้วิธีการบ่มอากาศ หรือตากไว้ไต้ถุนบ้านโดยทั่วไป นานประมาณ ๑ เดือนครึ่ง ก่อนจะน าไปขายกับโรงงาน
ยาสูบ กลิ่นฉุนเหมือนกลิ่นช็อกโกแลต  
  - Virginia พบมากในแถบภาคเหนือ ในจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แพร่ น่าน ใบยาสายพันธุ์นี้
จะบ่มในโรงบ่มด้วยไอร้อน ผ่านไป่ตามท่อ ลักษณะโรงบ่ม สูงเหมือนบ้านทรงสี่เหลี่ยม ไม่มีหน้าต่าง ใช้เวลาบ่ม
ประมาณ ๕ วัน เมื่อบ่มเสร็จกลิ่นใบยาจะมีกลิ่นเหมือนน้ าผึ้ง 
  - Turkis พบมากในแถบภาคอีสาน ในจังหวัดร้อยเอ็ด ใบยาสายพันธุ์นี้จะใช้วิธีการบ่มแดด
หรือเอาใบยาสดมาตากแดด จนกว่าจะแห้ง ลักษณะใบจะเล็ก แต่จะมีกลิ่นหอมเหมือนกลิ่นขี้ได้ 
 ในพ้ืนที่จังหวัดเพชรบูรณ์จะมีการปลูกใบยาสูบทั้งพันธุ์พ้ืนเมือง และใบยาเบอร์เล่ห์ อยู่ที่สถานีท่าพล 
และสถานีนางั่ว ภายในจังหวัดเพชรบูรณ์ 
 ส่วนยาเส้นหรือพันธุ์พ้ืนเมือง ชาวบ้านจะมีการบรรจุใส่ถุงขายกับพ่อค้าท้องถิ่น ซึ่งจะน าไปแปรรูปเป็น
ยาเส้นบรรจุซอง หรือน าไปแบ่งขายเป็นยาตั้งเหมือนสมัยโบราณ 
 ในท้องที่ของอ าเภอหล่มสัก หากนักท่องเที่ยวมาในช่วงฤดูหนาวปลายปี บริเวณสองข้างทางก็จะเต็ม
ไปด้วยไร่ใบยาสูบซึ่งชาวไร่ปลูกเป็นพืชเศรษฐกิจต่อจากฤดูการท านา 
 ขั้นตอนการปลูกยาใบ 
 - หว่านเมล็ด เพราะต้นกล้าให้มีความสูง ๑ คืบ ใช้เวลาประมาณ ๓๐ วัน 
 - ปลูกใบยา น าต้นกล้ามาปลูก อยู่ช่วงฤดูหนาว ปลูกต้นกล้าแล้วจะคลุมดินด้วยฟางข้าว ใช้เวลา
ประมาณ ๓ เดือน 
 - เก็บใบยาเข้าโรงบ่ม หากเป็นที่เพชรบูรณ์จะใช้วิธีบ่มอากาศหรือตากไว้ใต้ถุนบ้าน ใช้เวลาประมาณ 
เดือนครึ่ง 
 - ขาย เมื่อบ่มเสร็จชาวไร่จะอัดใบยาเข้ากระสอบ ส่งขายโรงงานยาสูบตามโควตาที่ได้รับ 
 - ท าบุหรี่ โดยโรงงานยาสูบของรัฐที่รับซื้อ สู่ขั้นตอนการน าไปผลิตเป็นยาซอง ต่อไป 
 
 
 
 
 



๒๐ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.2. มะขามหวานเพชรบูรณ์ 
 มะขามหวานเพชรบูรณ์มีต้นก าเนิดต้นแรก คือมะขามหมื่นจง อยู่ที่อ าเภอหล่มเก่า ตาม

หลักฐานพบเม่ือประมาณปี พ.ศ. ๒๕๑๓ ภายในบ้านของหมื่นจง หรือผู้ใหญ่สิม พุทธสิมมา เป็นมะขามหวานที่
เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ลักษณะฝักโค้งใหญ่ รสชาติหวานอร่อย และที่ส าคัญมีกลิ่นหอม ซึ่งถือว่ าเป็นจุดเด่น
ของพันธุ์หมื่นจง..ปฐมบทของมะขามหวานเพชรบูรณ ์

 แต่หากจะกล่าวถึงมะขามหวานของหล่มสัก ก็ต้องพูดถึงมะขามหวานปากดุก ตามประวัติที่
ค้นพบ มะขามหวานปากดุกเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ลักษณะฝักเป (แบน) เป็นฝักดาบหรือโค้งเล็กน้อย เนื้อสี
น้ าตาลทอง รสชาติหอมหวาน ลักษณะต้นสูงใหญ่ ใบดก กิ่งโน้มลงมาเกือบถึงพ้ืน จนสามารถใช้มือหยิบฝักได้ 
บนพ้ืนที่บ้านของลุงเพชร ดวงจันทร์ ต าบลปากดุก อ าเภอหล่มสัก ซึ่งอยู่ไม่ไกลจากวัดปากดุกเท่าใด จากค า
บอกเล่าของลุงเพชร มะขามหวานปากดุกมีอยู่ต้นเดียวในหมู่บ้าน หากินหาซื้อได้ยากมากเนื่องจากมีพ่อค้ามา
สั่งจองและรับซื้อเป็นประจ าทุก ๆ ปี แต่ละปีขายได้เป็นจ านวนกว่า ๒๐ ถัง สนนราคา ณ ตอนนั้นถังละ ๘๐๐ 
บาท 

 แต่เป็นที่น่าเสียดายที่มะขามหวานปากดุกต้นนี้ได้ล้มต้นตาย เมื่อประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๐ และ
ไม่ได้ขยายพันธ์เก็บไว้จึงท าให้เหลือไว้แต่เพียงต านานมะขามหวานฝักเปใหญ่ เนื้อหนานุ่มของหล่มสัก แต่เชื่อ
กันว่ามะขามหวานปากดุกมีการสืบสายพันธุ์หรือมีลักษณะใกล้เคียงกับมะขามหวานพันธุ์ประกายทองที่อร่อย
เป็นอันดับตน้ๆ ของมะขามหวานเมืองเพชรบูรณ์ 

 
 
 
 
 
 

 



๒๑ 

4.3. การขุดทอง 
 เมืองหล่มสักมีอาชีพที่แปลกกว่าธรรมดาอยู่อย่างหนึ่งก็คือการร่อนทองค า บ่อทองเมืองหล่ม

สัก ตั้งอยู่ที่ต าบลน้ าก้อ หา่งจากเมืองไปทางทิศตะวันตกประมาณ ๙ กิโลเมตร น้ าก้อเป็นล าห้วยเล็ก ๆ ไหลลง
น้ าพุงมีหมู่บ้านใหญ่อาศัยอยู่ข้างล าห้วย บริเวณน้ าก้อมีผลไม้ปลูกไว้เป็นสวน ผลไม้มีทุกชนิดยกเว้นทุเรียน มี
สภาพอากาศที่เย็นชื้นเหมือนเมืองลับแล บ่อทองอยู่ห่างจากหมู่บ้านไปไม่ไกลมากนัก การร่อนทางราษฎรใช้
กระทะเหล็กร่อนเช่นเดียวกับท่ีบางสะพาน ซึ่งคนหนึ่งท าไปปีหนึ่งแต่กลับได้ทองเพียงไม่กี่บาท คนที่ท าอาชีพนี้
จึงใช้เป็นอาชีพเสริมเท่านั้น ส าหรับทองที่ได้นั่นเป็นทองเนื้ออ่อนเพียงประมาณทองเนื้อ ๖ แต่สักว่าเป็นบ่อ
ทองแล้วย่อมมีฝรั่งมาประกอบธุรกิจ เช่นเดียวกับท่ีบางสะพาน เคยมีฝรั่งมาตั้งบริษัทในลอนดอนส่งผู้จัดการมา
ท าแล้วต้องล้มเลิกเนื่องจากไม่มีเนื้อทองที่จะเพียงพอและไม่คุ้มค่า ฝรั่งได้ขึ้นมาตั้งโรงงานในระหว่างปี พ.ศ. 
๒๔๔๙ - ๒๔๕๑ ทราบว่าเป็นชาวเดนมาร์ก อุปกรณ์ที่ใช้ในการขุดทอง ร่อนทอง ยังคงมีปรากฏหลงเหลืออยู่
ซึ่งสามารถประเมิณราคา ได้หลายหมื่นทีเดียว ปลัดอ าเภอยังกล่าวอีกว่า ฝรั่งนั้นหาทองค าไม่ได้ เลยกลายเป็น
ตั้งบ่อนลับ มีราษฎรไปเล่นการพนันและพวกฝรั่งเองก็สูบฝิ่นด้วย (กรมพระนครสวรรค์วรพินิจ รายงานตรวจ
ราชการจังหวัดหล่มศักดิ์ พ.ศ. ๒๔๗๐ ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๒ 

๔.๔. ใบลาน 
 ใบลาน...ต้นลูกฆ่าแม่ 
 “ฉันเดินบกจากเพชรบูรณ์ไปเมืองหล่มสัก ระยะทางที่ไปราวหนึ่งพันสองร้อยเส้น ต้องค้างที่

ทางคืนหนึ่ง...ผ่านไปในป่าลานแห่งหนึ่งดูงามหนักหนา ต้นลานสูงใหญ่แลสร่างไป ใบยาวตั้งราวหกศอก ผิดกับ
ต้นลานมากกว่าที่อ่ืน ถึงใบลานเป็นสินค้าเป็นสินค้าใหญ่อย่างหนึ่ง ซึ่งขายไปท่ีอ่ืน... (พระราชนิพนธ์ของสมเด็จ
กรมพระยาด ารงราชานุภาพ เมื่อครั้งเสด็จตรวจราชการเมืองเพชรบูรณ์ พ.ศ. ๒๕๔๗ ทรงบันทึกไว้ในหนังสือ 
ความไข้ท่ีเมืองเพชรบูรณ์) 

 เมืองหล่มสักในอดีตเต็มไปด้วยป่าลาน สังเกตได้จากชื่อของหมู่บ้านต่างๆ ที่มีค าว่า  “ลาน” 
ปรากฏอยู่เช่น ดงลาน ห้วยลาน ตลุบลาน ลานบ่า เป็นต้น ต้นลานเรียกอีกอย่างว่าต้นลูกฆ่าแม่ นั่นคือเมื่อต้น
บานออกลูกเป็นทะลายแล้ว ต้นแม่จะตายลงทันที ต้นลานที่หล่มสักมีลักษณะพิเศษคือ ต้นสูง ใบใหญ่ยาวดัง
หลักฐานที่ปรากฏในหนังสือความไข้ท่ีเมืองเพชรบูรณ์ ใบลานเหล่านี้เป็นสินค้าส่งออกที่ส าคัญของเมืองหล่มสัก 
มีการส่งไปเกาะฟอร์โมซ่า (Formosa; ไต้หวัน) เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการท าหมวก นอกจากส่วนใบแล้ว ส่วน
อ่ืน ๆ ยังสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้อีกมากมาย เช่น ลูกลานน ามาเชื่อมเป็นขนมหวาน ใบแก่น ามาจารึกเป็น
คัมภีร์ใบลาน ก้านใบน ามาท าโครงสร้างในการก่อสร้างในการก่อสร้างบ้านเรือน เป็นต้น ในอดีตมีความเชื่อของ
คนโบราณว่า หากลูกคนใดที่ตีพ่อตีแม่ มือจะโตจะใหญ่เท่าใบลาน นั่นแสดงให้เห็นถึงความผูกพันของต้นลาน
กับวิถีชีวิตของคนไทยได้ชัดเจน 

 ปัจจุบันต้นลานมีความส าคัญลดน้อย จนท าให้ต้นลานแทบจะเลือนหายไปจากชีวิตประจ าวัน 
แต่ยังพอเหลือให้คนรุ่นหลังได้พบเห็นอยู่บ้างในพ้ืนที่อ าเภอหล่มสัก เช่น หมู่บ้านดงลาน ในทุ่งนาริมทางหลวง
เพชรบูรณ์-หล่มสัก , ในวัดศรีภูมิ บ้านติ้ว เป็นต้น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๓ 

๔.๕. ป่าหมาก…โล้ชีวิต 
 เชื่อว่ากินหมากแล้วจะท าให้ฟันแข็งแรง เนื่องจากหมากจะไปเคลือบฟัน ท าให้ลมหายใจ

หอมสะอาด สดชื่น และลดกลิ่นปาก จึงเห็นได้ว่าคนสูงอายุในอดีตมักจะนิยมกินหมากเป็นจ านวนมาก
ประเพณีการกินหมาก ถูกห้ามในสมัยจอมพล ป.พิบูลสงคราม โดยมีความเชื่อว่าให้ซาวสยามเข้าสู่ความเป็น
อารยะ 

 การเก็บลูกหมากมีวิธีการเก็บที่แปลกกว่าต้นไม้อย่างอ่ืนคือไม่ต้องลงมาใต้ต้น ใช้วิธีโล้หรือ
โหนจากต้นหนึ่งไปเก็บอีกต้นหนึ่ง เหตุผลเนื่องจากต้นหมากมีล าต้นที่เหนียวเป็นพิเศษ ชาวสวนจึงใช้วิธีโน้มต้น
ได้หมากท่ีสุกเรียกว่าหมากสง ส าหรับอุปกรณ์ที่ใช้ในการผ่าหมาก เรียกว่า มีดสะนาก ลูกหมากจะออกผลผลิต
ในช่วงปลายฤดูร้อน ประมาณเดือนพฤษภาคม 

 ป่าหมากในอ าเภอหล่มสักพบมากในบริเวณ บ้านหวาย บ้านโสก บ้านติ้ว ห้วยไร่ สมัยโบราณ
เมื่อชาวบ้านหมู่บ้านต่างๆ เหล่านี้เก็บหมากแล้วจะน าไปตากให้แห้งเพ่ือเตรียมมาขายที่ตลาดภายในอ าเภอ
หล่มสักเช่น ตลาดนายหมายนายสง่า ตลาดเจ๊เข แสงสุวรรณ หรือตลาดสี่แยกวัดทุ่งฯ 

 ราคาการขายหมากอยู่ที่ 250 – 300 บาท ราคามีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย อาจเป็น
เพราะคนกินหมากน้อยลง ปัจจุบันมีการโค่นต้นหมาก เพ่ือปลูกพืชเศรษฐกิจ 
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๕. ว่าด้วยเรื่องอุตสาหกรรมและหัตถกรรม 
 ๕.๑. ผ้าซิ่นหัวแดง ตีนก่าน ตามค าผญาที่ว่า “ญิงนุ่งซิ่นหัวแดงตีนก่าน ผมเกล้าม้วนถือผ้าเบี่ยง
แพร” แต่ถึงยุคสมัยดังกล่าวนี้หญิงไทหล่มนิยมตัดผมสั้นทรงดอกกระทุ่มแบบชาวสยามการแต่งกายของผู้สาว
ไทหล่มสักสมัยก่อน ใส่เสื้อห้อย พาดผ้าแพรขาวปกไหล่ ปกติจะเฉวียงบ่าเมื่อไปวัด นุ่งซิ่นก่อมไหม ต่อหั วต่อ
ตีน (หัวแดงตีนก่าน) 
 ซิ่นหัวแดงตีนก่าน เป็นเอกลักษณ์ของหญิงไทหล่มที่ยังปรากฏให้เห็นอยู่ในปัจจุบัน มีลักษณะการ
ทอแยกชิ้น ๓ ส่วน ส าคัญ ได้แก่ 
 ๑. หัวซิ่น จะอยู่ด้านบนของตัวซิ่นเมื่อสวมใส่จะอยู่บริเวณเอวของผู้นุ่ง หัวซิ่นของชาวบ้านหวายจะ
นิยมใช้เป็นสีแดง ซึ่งเป็นสีจากธรรมชาติ โดยรูปของชาวบ้านหวายจะนิยมมี ๒ ประเภท คือ หัวซิ่นทอคั่น
และขิดลาย หรือหัวซิ่นขิด โดยวิธีในการทอแบบยกขิดให้เกิดเป็นลวดลาย และหัวมัดย้อม หรือหัวหยุ่ม หรือ
หัวยุ้ม นิยมใช้สีย้อมจากธรรมชาติ เช่น ครั่ง หรือ ฝาง 
 ๒. ตัวซิ่น เป็นส่วนที่อยู่ต่อจากหัวซิ่น นิยมทอเป็นลายตั้งคั่นทางยืน หรือทางล่องสลับ ที่เกิดจาก
การมัดหมี่ให้เป็นลวดลายต่างๆ คงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นของชาวไทหล่ม เช่น ลายนอก ลายหอ
ปราสาท ลายขอ ลายเอ๊ียะ ลายกระเบื้ยงคว่ า-หงาย ลายหมากจับ ลายขาเปีย ลายดอกแก้ว เป็นต้น 
 ๓. ตีนซิ่น เป็นส่วนที่อยู่บริเวณล่างสุดของซิ่น เมื่อนุ่งซิ่นส่วนตีนซิ่นจะอยู่บริเวณข้อเท้าหรือกลาง
หน้าแข้ง นยมทอด้วยด้ายเส้นยืน ที่มีสีตัดกับตัวซิ่น ลักษณะการทอเป็นลายทางขวางจึงเรียกว่า ตีนก่าน หรือ 
เชิงก่าน มีทั้งประเภทที่ทอด้วยใยไหม และใยฝ้าย 
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๕.๒. ผ้ามุก เป็นผ้าทอยกดอกแบบ ๓ ตะกอ มีลายเล็กๆ คล้ายเม็ดลูก ใช้ด้ายสีขาวคัดลาย 
ส าหรับพื้นผ้าจะใช้สีตามท่ีต้องการ ผ้ามุกของกลุ่มฯ มีวิธีการทอตามภูมิปัญญาของชาวบ้านที่สืบทอดต่อกันมา
ตั้งแต่บรรพบุรุษ และได้รับคัดเลือกให้เป็นผ้าประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ และได้รับการคัดสรรสุดยอด ๑ ต าบล 
๑ ผลิตภัณฑ์ระดับ ๕ ดาว ในปี ๒๕๔๔ ปัจจุบันมีการทอผ้ามุกสีต่างๆ มากมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 

๕.๓. ตีมีด บ้านใหม่ 
 พ้ืนเพดั้งเดิมของคนตีมีดบ้านใหม่ ย้อนหลังไปเมื่อประมาณ ๑๐๐ ปีที่แล้ว บรรพบุรุษของกลุ่มตีมีด
บ้านใหม่เดิมเป็นช่างตีมีดอยู่ที่เมืองเวียงจันทร์ แต่ถูกกวาดต้อนมาเมืองไทย เมื่อครั้งต้นกรุงรัตนโกสินทร์ สมัย
กบฏเจ้าอนุวงศ์ ส่วนหนึ่งอยู่ที่หมู่บ้านอรัญญิกจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและอีกกลุ่มหนึ่งมาที่อ าเภอหล่มสัก 
จังหวัดเพชรบูรณ์ 
 การโยกย้ายถิ่นฐานในครั้งนั้นเป็นการยกมาทั้งครอบครัว จ านวนหลายสิบครอบครัว ซึ่งล้วนเป็ น
ช่างฝีมือโดยเฉพาะมีทั้งช่างท าทองและช่างตีมีด ด้วยกุศโลบายอันแยบยลของกองทัพไทยคือเมื่อน าช่างตี มีด
มาแล้วก็จะเป็นการตัดตอนการท าอาวุธของฝ่ายตรงข้ามจึงเกณฑ์ทัพช่างฝีมือเหล่านี้มาโดยให้อยู่ที่คุ้มโนนสะ
ทอน สี่แยกสักงอย เพ่ือผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ที่ท าจากเหล็ก ประเภทมีด พร้า จอบ เสียม ของใช้ เพ่ือ
การเกษตรและเครื่องใช้ในครัวเรือน 
 หากจะกล่าวถึงกลุ่มคนที่มาอยู่คุ้มโนนสะทอน อ าเภอหล่มสัก ในเวลาต่อมาได้ย้ายที่ตั้งถิ่นฐานข้ามล า
น าสัก ไปอยู่ฝั่งตรงข้ามบริเวณบ้านใหม่ท่าขั้นไคหรือกลุ่มตีมีดบ้านใหม่ ต าบลตาลเดี่ยว อ าเภอหล่มสัก ใน
ปัจจุบัน การตีมีดที่หมู่บ้านแห่งนี้ เป็นการผลิตในระบบครัวเรือนหรือระบบเครือญาติซึ่งสั่งสม สืบทอด กันมา
เป็นระยะเวลานานโดยเฉพาะมีดมีการสลักชื่อช่างตีมีดกลุ่มนี้ได้จากการขายมีด ท า ๑๐ เล่มรับเงิน ๑๐ เล่ม 
ช่างตีมีดจะได้รับเงินจากการตีมีดไม่ได้รับเงินแบบเงินเดือนเหมือนแหล่งตีมีดที่อ่ืน 
 ในอดีตเหล็กท่ีใช้มาท ามีด จะน ามาเป็นก้อนเพ่ือหลอมแล้วขึ้นรูป แต่ปัจจุบันเหล็กที่ใช้คือเหล็กแหนบ
รถยนต์ซึ่งส่วนมากจะเป็นรถญี่ปุ่นมักหาได้ง่ายกกว่ารถยุโรปแต่เมื่อเทียบคุณภาพและราคามีดที่ท ามาจาก
เหล็กแหนบรถยุโรปจะมีราคาและคุณภาพสูงกว่า ส่วนขั้นตอนในการผลิตมีดที่บ้านใหม่ยังต้องอาศัยความ
ช านาญซึ่งทุกขั้นตอนในการผลิตมีดในแต่ละเล่มนั้นล้วนใช้มือในการผลิตทั้งสิ้นโดยเฉพาะขั้นตอนที่ส าคัญที่สุด
คือ การชุบแข็ง ซึ่งอยู่หลังจากขั้นตอนแต่งคม โดยน าไปเผาไฟแล้วน าไปจุ่มน้ า หากไม่พอดีอ่อนท าให้มีดบิ่ น
หรือคดงอได้แต่หากแข็งไปมีดอาจจะเปราะหรือแตกหักได้ ตลาดหลัก ในการขายมีดของกลุ่มตีมีดบ้านใหม่อยู่
ภายในตัวจังหวัดเพชรบูรณ์และจังหวัดที่อยู่บริเวณรอบ จังหวัดเพชรบูรณ์ ซึ่งรูปทรงและการน าไปใช้งานคือ
คุณสมบัติแรกที่ลูกค้าจะเลือกซ้ือ ส่วนคุณสมบัติอ่ืน คือชื่อของผู้ที่ผลิตขึ้นมาซ่ึงจะมีชื่อสลักไว้ที่ตัวมีด  
 ปัจจุบันกลุ่มตีมีดบ้านใหม่จัดว่าเป็นกลุ่มตีมีดที่ใหญ่ที่สุดของเมืองไทยเมื่อกล่าวในเรื่องของรูปแบบ
และขั้นตอนการท างานในรูปแบบโบราณที่ยังคงใช้ฝีมือและแรงงานโดยมนุษย์เป็นหลักส่วนเรื่องของการสืบ
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ทอดนั้นมีการสืบทอดวิชากันภายในครอบครัวเป็นส่วนใหญ่โดยสมาชิกของกลุ่มมีทั้งหมด ๕๐ คนที่ยังคบสืบ
สานวิชาตีมีดเพ่ือเลี้ยงชีพและยังคงสืบทอดต่อกันมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ๕.๔. กระติบข้าว 
 กระติบข้าว เป็นภาชนะในการเก็บอาหารที่เป็นงานฝีมือชนิดหนึ่งด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นของที่มี
ประจ าบ้านของชาวไทยทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือมายาวนาน ใช้ส าหรับบรรจุข้าวเหนียวที่นึ่งสุก
แล้วหรือใช้เก็บเมล็ดพันธุ์พืช หรือแม้แต่ใช้เป็นเครื่องประดับในครัวเรือนหรือประดับสถานที่ต่างๆ เป็นเครื่อง
จักสานที่ท าจากวัสดุธรรมชาติ เช่น ไม้ไผ่ ใบจาก ใบตาล ใบลาน ต้นคล้า หรือ จากต้นพืชที่มีลักษณะยาวเรียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 อัตลักษณ์/จุดเด่นของผลิตภัณฑ ์
 - เย็บด้วยหวายสวยงามทนความร้อนได้  น ามารมควันใหม่ก็เพ่ิมสีสวยงามขึ้น ( หวายทนความ
ร้อนได้ ) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD


๒๗ 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
1. ไม้บง 
2. ไม้ไผ่ 
3. หวาย 
4. อุปกรณ์ที่ใช้ 

- มีด 
- เลื่อย 
- เหล็กขูดตอก 
- เหล็กซ่ี 

 
 
 
 
 วิธีการท า 

๑. ใช้เลื่อยตัดไม้เป็นท่อน 
๒. ให้ใช้มีดขูดเปลือกไม้ด้านนอกออกให้หมด   

แล้วผ่าไม้บงให้เป็นซีกเล็กๆ เสร็จแล้วให้ใช้มีดผ่าท้องไม้ออก 
ถ้าไม้หนาให้ผ่าออกหนา  ถ้าไม้บางให้ผ่าออกบางๆ  
เมื่อผ่าเสร็จใช้มีดจักไม้ตอกเป็นเส้นตามที่ต้องการประมาณ   
๒ – ๓๖  มิล  เมื่อจักเสร็จให้ตากแดดให้แห้งจะเก็บไว้ได้นาน  

๓. เมื่อจักตอกเสร็จแล้วและตากแดดให้แห้งแล้ว  
ให้แช่ตอกในน้ าให้นิ่มแล้วใช้เหล็กขูดให้เส้นตอกอ่อนและเรียบแล้วผึ่งม้ตอกให้แห้ง 
 
 
 



๒๘ 

๔. เมื่อเส้นตอกแห้ง  เริ่มก่อกระติ๊บข้าวด้วยลาย  ๒ เมื่อก่อเสร็จแล้วก็ให้นับเส้นตอกตามความ
ต้องการลุกเล็กลูกใหญ่ โดยนับเส้นตอก ๓ เส้นเป็น ๑  หมู่  เมื่อนับเสร็จแล้วก็เริ่มสาน 

 
     

๕. สานกระติ๊บตามลวดลายที่ต้องการ  ๒ ชิ้น มีตัวและมีฝาให้เสร็จแล้วทั้งสองด้าน ด้านบนและ
ล่าง แล้วทับครึ่งกลาง บนและล่าง  ทั้งฝาและตัวให้แล้วเสร็จ 
 

 

 
 

๖. เลื่อยไม้ไผ่เป็นท่อนเพ่ือท าฝาปิดเมื่อเลื่อยไม้เสร็จให้ผ่าไม้ไผ่ให้เสร็จ  ใหญ่ประมาณ ๒ ซม.  
ถ้าลูกเล็กประมาณ ๑ ซม. แล้วแช่น้ าขูดให้เรียบละเอียด  ผึ่งให้แห้งแล้วสานฝาปิด 
 

 
 

๗. ใช้ตัวกระติ๊บและฝาวางลง  ตรงกลางฝาที่สาน  ใช้ดินสอ  หรือปากกา  ขีดตามวงในตัวและฝา
ขีดเสร็จใช้กรรไกรตัด  ตามที่ขีดไว้ใช้ส่วนที่ตัดเป็นวงกลมทาบลงบนฝาและตัว 



๒๙ 

 

  

 
๘. ผ่าหวายตามความยาวให้เป็นเส้นเล็กๆใช้มีดจักให้เรียบแล้วใช้หวายเป็นเส้นเย็บฝาปิดตัวและ

ปิดฝาโดยใช้เหล็กชีแทงเป็นรู 

         
๙. ใช้ไม้บงผ่าเป็นเส้นหนาและยาวโค้งเป็นวงกลมท าตีนกระติ๊บข้าว  ใช้เหล็กชีเจาะเป็นรู  ๔  รู  

 ใช้หวายสอดเข้ารูไม้ที่โค้งแล้วมัดติดกับตัวกระติ๊บข้าว 

        
๑๐. เมื่อใส่ตีนเสร็จให้เจาะรูเป็นปิดตรงกลางเปิดฝาบิด  ๑  ด้าน  เอาฟางข้าวใส่ให้เต็มบิดใช้ด้าน

ฟางที่อยู่ในกระติ๊บซึ่งออกตรงรูที่เจาะไว้อบกระติบให้เหลือง  พร้อมจ าหน่าย 



๓๐ 

 

  

 
 

เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต   

- ใช้ไม้บงจะท าให้กระติ๊บข้าวเหนียว ทน อยู่ได้นาน 
- การใช้หวายเย็บจะทนไฟ ย่ิงรมควันยิ่งสีสวยงาม 



๓๑ 

๖. ว่าด้วยเรื่องภาษา ส าเนียงและอัตลักษณ์ 
 เป็นที่ทราบอยู่แล้วว่า ไทหล่ม หรือคนเมืองหล่ม คือผู้คนในวัฒนธรรมล้านช้าง ที่มีส าเนียงภาษา
คล้ายกันกับผู้คนในบริเวณตอนกลางและตอนบนของประเทศลาว เมืองหล่มสักปรากฏหลักฐานหนังสือใบลาน
อักษรธรรมเรื่องการบอกอักขระตัวหนักเบา ที่ถูกเก็บรักษาไว้ในพิพิธภัณฑ์พระราชวังหลวงพระบาง ซึ่ง
กล่าวถึงเมืองหล่มสักว่า “เมืองหล่มสักอัคคบุรี” ตั้งแต่ พ.ศ. ๒๑๕๘ ซึ่งหมายถึงเมืองหล่มสักที่ตั้งอยู่บริเวณริม
ฝั่งแม่น้ าพุง คือ อ าเภอหล่มเก่าในปัจจุบันก่อนที่จะย้ายมาตั้งเมืองใหม่ท่ีบริเวณบ้านท่ากกโพธิ์เมื่อสมัยรัชกาลที่ 
๓ ท าให้เกิดเป็นเมืองหล่มสัก (ใหม่) มาจนถึงปัจจุบัน  
 ภาษาส าเนียงของชาวไทหล่มที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัวนี้ ถึงแม้จะมีรากของการเป็นส าเนียงลาว
เหมือนกัน หากแต่มีลักษณะของการออกเสียงที่ต่างกันบ้างเล็กน้อย ซึ่งสามารถจ าแนกได้เป็น ๒ ส าเนียงหลักๆ 
คือ ส าเนียงไทหล่มที่ออกเสียงคล้ายลาวหลวงพระบาง และ ส าเนียงไทหล่มที่ออกเสียงที่คล้ายลาวเวียงจันทน์
 ๖.๑. ส าเนียงหลวงพระบาง พบการออกเสียงลักษณะเช่นนี้ กระจายอยู่ในเขตพ้ืนที่อ าเภอหล่ม
สัก เช่น ต าบลวัดป่า และบางต าบลของอ าเภอหล่มเก่า โดยมีลักษณะของการออกเสียงที่เน้นเสียงยาว ซึ่งบ้าน
ท่ากกแกมีลักษณะการพูดในส าเนียงเช่นนี้ด้วยเช่นกัน 
 ๖.๒. ส าเนียงเวียงจันทน์ การออกเสียงลักษณะเช่นนี้พบมากในเขต ต าบลบ้านติ้ว และต าบลบ้าน
หวายของอ าเภอหล่มสัก มีลักษณะการออกเสียงที่เน้นเสียงสั้น เช่น ค าว่า ขอ (ที่หมายถึงตะขอ) หากเป็น
ส าเนียงหลวงพระบางจะออกเสียงยาวว่า “ขอ” แต่หากเป็นส าเนียงเวียงจันทน์ อาจจะออกเสียงว่า “เขาะ” 
เป็นต้น 
 ทั้งนี้ ถึงแม้ส าเนียงการออกเสียงของชาวไทหล่ม ระหว่างส าเนียงหลวงพระบาง และส าเนียง
เวียงจันทน์ อาจจะแตกต่างกันบ้างเล็กน้อย แต่ทั้งสองส าเนียงสามารถใช้เพ่ือสื่อสารกันให้เข้าใจได้เป็นอย่างดี 
หรือถึงแม้ว่าชาวไทหล่มบางส่วนในปัจจุบันจะไม่สามารถพูดภาษาหล่มได้ แต่ส่วนใหญ่ก็สามารถฟังและแปล
ความหมายได้เป็นอย่างด ี
 ส าหรับภาษาอักษรที่ใช้ในการเขียนจารึก และใช้เขียนส าหรับสื่อสารกันโดยทั่วไปในอดีตของผู้คน
เมืองหล่มสัก ได้แก่ อักษรลาวโบราณที่เคยมีใช้ทั่วไปในราชอาณาจักรล้านช้าง ซึ่งมีอยู่  ๒ ประเภทด้วยกัน คือ 
อักษรธรรม และอักษรไทน้อย (ตัวไทหรือไทน้อย) ซึ่งไทหล่มในอดีตมีค่านิยมว่า เมื่อผู้ใดได้บวชจ าพรรษาครบ 
๓ เดือน จะต้องจารหนังสือใบลานอักษรธรรม หรือ ไทน้อย ให้ได้จ านวน ๑ ผูก ถวายไว้ในพระศาสนาเพ่ือเป็น
การสืบทอดค าสอน 
 ๖.๓. อักษรธรรม คือ อักษรที่มีพัฒนาการมาจากอักษรมอญโบราณ และมีพัฒนาการมาพร้อมกัน
กับอักษรธรรมล้านนา ไทหล่มนิยมใช้ อักษรธรรมในการเขียนคัมภีร์ที่ เกี่ยวข้องกับหลักธรรมทาง
พระพุทธศาสนา อาทิเช่น พระไตรปิฎก ชาดก บทสวนมนต์ บทเทศนา และคาถาอาคมต่าง ๆ  
 
 
 
 
 



๓๒ 

 ส าหรับรูปแบบโลโก้พิพิธภัณฑ์หล่มศักด์ิเป็นตัวอักษรธรรมที่ใช้สมัยโบราณ คือตัว “ล.ลิง” อัน
หมายถึงดินแดนวัฒนธรรมไทหล่ม ตัวอักษรจะโค้งเหมือนสายน้ าและมี ๒ หัว เปรียบเสมือน ๒ บุรี (หล่มสัก
และหล่มเก่า) และ ๒ นที (น้ าสักและน้ าพุง) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ๖.๔. ตัวไท หรือ อักษรไทน้อย เป็นอักษรลาวโบราณ ที่นิยมใช้กันในแถบลุ่มแม่น้ าโขงโดยเฉพาะ
ราชอาณาจักรล้านช้าง ไทหล่มเองในอดีตก็นิยมใช้อักษรไทน้อย ในการติดต่อสื่อสารทั่วไป ถือเป็นอักษร
ประจ าถิ่นก่อนที่จะมีการเล่าเรียนและใช้ตัวอักษรไทยสยามเช่นในปัจจุบัน อักษรไทน้อยนิยมใช้เขียนต ารา
เกี่ยวกับทางโลก อาทิเช่น หนังสือใบลานยาว ใบลานก้อม (สั้น) เอกสารสมุดข่อย ต ารายาสมุนไพร ต ารา
โหราศาสตร์ กฎหมายเอกสารราชการกรมการเมือง นิทานพื้นบ้าน กาพย์ โคลงกลอน วรรณกรรมลุ่มแม่น้ าโขง
ต่าง ๆ เช่น ท้าวสุริวงศ์ สินไซ นางแตงอ่อน การะเกด ท้าวก่ ากาด า ผาดงนางไอ่ เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๓ 

๗. ว่าด้วยเรื่องการแต่งกาย 
 การแต่งกาย ถือเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละกลุ่มชน ที่มีค่านิยมและมีถิ่นฐานในภูมิประเทศที่แตกต่าง
กัน มีพัฒนาการเปลี่ยนแปลงตามกาลเวลา แต่ที่ส าคัญการแต่งกายยังถือเป็นเครื่องหมายที่บ่งบอกถิ่นฐาน 
 และฐานะทางสังคมได้อีกด้วย ส าหรับวัฒนธรรมไทหล่ม หมายถึง วัฒนธรรมของกลุ่มผู้คนในกลุ่มวัฒนธรรม
ลาวที่มีถิ่นฐานเดิมจากล้านช้าง เป็นผู้ที่สืบทอดค่านิยมจารีตประเพณีความเชื่อมาจากบรรพบุรุษไทลาว  
และสืบทอดมาสู่ลูกหลาน กระนั้นเองยังได้รับกระแสค่านิยมจากสังคมภายนอกผ่านการแลกเปลี่ยนค้าขายและ
ปฏิสัมพันธ์ทางสังคมทางการเมือง  
 ส าหรับการแต่งกายของสตรีชาวไทหล่ม ยึดถือรูปแบบวัฒนธรรมซิ่นผืนแพรวาซึ่งเป็นค่านิยมการ
แต่งกายของสตรีชาวล้านช้างและสตรีในภูมิภาคลุ่มน้ าโขง การนุ่งซิ่นเป็นวิถีวัฒนธรรมลาว ที่มีมาแต่โบราณ 
กลุ่มผู้คนในสายวัฒนธรรมไทลาวมีความเชี่ยวชาญมาแต่ครั้งบรรพกาลเกี่ยวกับการปลูกฝ้าย ปลูกหม่อนเลี้ยง
ไหม สาวไหมและทอผ้าชนิดต่างๆ อีกทั้งยังสามารถประดิษฐ์ลวดลายผ้าได้สวยงามได้หลายวิธี อาทิเช่น การ
มัดหมี่ การขิด การจกล้วง การมัดย้อม การยกทอ และการสลับขั้น เป็นต้น ซึ่งลวดลายเหล่านั้นก็มักนิยมท า
ขึ้นเพ่ือเป็นเครื่องนุ่งห่มโดยเฉพาะผ้าซิ่น ถือเป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ่งที่บ่งบอกถึงค่านิยมทางวัฒนธรรมที่
แตกต่างกันของกลุ่มผู้คนในภูมิภาคนี้ ไทหล่มแต่เดิมนุ่งซิ่นที่ทอจากใยไหมหรือใยฝ้ายและแยกชนิดของซิ่นจาก
การทอได้หลายอย่าง อาทิเช่น ซิ่นหมี่ไหมหรือฝ้าย ซิ่นก่อมไหมหรือฝ้าย ซิ่นขั้น ซิ่นมุก ซิ่นราชวัตร ซิ่นก่วย ซิ่น
หมี่ตาหรือหมี่ใหญ่ เป็นต้น  
 ซิ่นไทหล่มดั้งเดิมนั้นจะต้องมีสามส่วนส าคัญได้แก่ หัวซิ่นสีแดงที่ย้อมจากครั่งหรือฝางนิยมขั้น
และขิดลายหรือมัดย้อม ตัวซิ่นนิยมทอเป็นลายตั้ง ขั้นทางยืนหรือทางล่องสลับลวดลายที่เกิดจากการมัดหมี่ 
และการฝั้นมะไมที่เรียกว่าซิ่นก่อมสลับขั้นธรรมดา และตีนซิ่นก่านที่นิยมทอด้วยด้ายเส้นยืนที่มีสีตัดกับตัวซิ่น
ลักษณะมีลายทางขวางจึงเรียกว่าตีนก่านหรือเชิงก่าน (ทั้งหมดนี้รวมเรียกว่า "ซิ่นหัวแดงตีนก่าน") ตามค าผญา
โบราณที่ว่า "หญิงนุ่งซิ่นหัวแดงตีนก่าน ผมเกล้าม้วนถือผ้าเบี่ยงแพร" การใช้ผ้าปิดบังกายในวัฒนธรรมภูมิภาค
นี้แต่เดิมใช้เพียงผ้าผืนเดียวเรียกว่าผ้าแพรวาซึ่งมีความยาวประมาณหนึ่งวามาใช้ปิดบังร่างกายของสตรีซึ่งผ้า
แพรนี้ส่วนมากจะเป็นผ้าสีขาวที่ท าจากฝ้ายและผ้าชนิดอ่ืนอีกก็ได้ อาจมีการขิดลายหรือการย้อมสีต่างๆตาม
ความนิยมของแต่ละท้องถิ่นซึ่งอาจจะมีการใช้ผ้าที่น าเข้าจากสังคมภายนอกอยู่บ้างตามฐานะ เช่น ผ้าแพรจีน 
แพรอินเดีย ผ้าปักดิ้นเงินทองตามแต่ฐานะของผู้ใช้สอย ส าหรับการไว้ผมหรือทรงผมของกลุ่มสตรีชาวลาว
ดั้งเดิมนั้นนิยมไว้ผมยาวและเกล้ามวยไว้กลางกระหม่อมเพราะมีความเชื่อเรื่องขวัญที่รักษาตัวและเชื่อว่ าขวัญ
สถิตอยู่ ณ บริเวณกระหม่อม แต่ก็แยกแยะออกไปอีกว่า ในวัยเด็กและวัยสาวนิยมเกล้ามวยไว้กลางกระหม่อม 
แต่เมื่อแต่งงานแล้วจึงค่อยๆ ลดมวยผมต่ าลงไปจนถึงท้ายทอยและค่อยๆบิดไปด้านขวาส าหรับหญิงชรา ซึ่ง
ค่านิยมเหล่านี้เกือบจะลบเลือนไปในสังคมสตรีไทหล่มหลังจากได้รับการปกครองจากสยาม และหันมาตัดผม
สั้นไว้จอนหรือหมีดแบบสตรีชาวสยามและบางคนถึงกับเลิกนุ่งซิ่นมาเหน็บโจงกระเบน แต่กระนั้นในสังคม
ชนบทบางแห่งก็ยังมีผู้ถือจารีตการนุ่งห่มและไว้ผมอย่างสตรีไทลาวดั้งเดิมเอาไว้ได้และสืบทอดมาให้เห็นจวบ
จนปัจจุบัน  
 การแต่งกายของบุรุษไทหล่ม สังคมดั้งเดิมของผู้คนในภูมิภาคนี้การแต่งกายของบุรุษนั้นจะไม่ค่อย
พิถีพิถันมากนักนอกเสียจากชนชั้นปกครองเท่านั้น การแต่งกายของบุรุษแบบดั้งเดิมนิยมนุ่งผ้าผืนเดียว เป็น
ผ้าพื้น ผ้าควบ และผ้าที่ทอเป็นตาหมากรุกเรียกว่าโสร่งตาม่อง วิธีการนุ่งคือการขมวดชายผ้าแล้วบิดขมวดไว้ที่
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บริเวณหน้าท้อง การแต่งกายเช่นนี้ยังปรากฏในวัฒนธรรมของผู้คนในแถบอุษาคเณย์ ในกลุ่มวัฒนธรรม มอญ 
เขมร พม่า ลาว ไทย มลายู และยังมีการผสมผสานรูปแบบการแต่งกายที่ได้รับอิทธิพลมาจากอินเดียและส่ง
ต่อมายังอาณาจักรกัมพูชาอีกทอดหนึ่งคือการนุ่งเหน็บโจงกระเบน ผู้ชายทั่วทุกภูมิภาคก็นิยมเหน็บโจงกระเบน
ซึ่งถือเป็นชุดสุภาพที่สุดและมาตรฐานที่สุดในสังคมสมัยนั้น ภายหลังจึงหันมานุ่งกางเกงขาก๊วยแบบอย่างจีน 
ไทใหญ่ ตามค่านิยมที่มาจากการปฏิสัมพันธ์ทางครอบครัวและอ่ืนๆ ส่วนการสวมเสื้อทั้งสตรีและบุรุษนั้นได้รับ
ค่านิยมมาจากสังคมตะวันตก จากการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีการปฏิสังสรรค์ระหว่างสังคม
ภายในและภายนอกทั้งตะวันตกและตะวันออก จึงส่งผลให้การแต่งกายของผู้คนในวัฒนธรรมไทลาวนั้น
แตกต่างไปจากเดิม การนุ่งถือแบบโบราณแท้ค่อยๆ ลดน้อยถอยลงไป ผู้คนในปัจจุบันนี้ ถึงแม้จะนุ่งซิ่นกันอยู่
บ้าง แต่ผู้ที่มีความเข้าใจและนุ่งถือแบบประเพณีที่ถูกต้องนั้นมีน้อยมาก จึงจะได้รวบรวมการนุ่งซิ่นไทหล่ม
โบราณ ซึ่งเป็นซิ่นต่ าหรือทอขึ้นเองในพ้ืนเมืองหล่มสักหรือหล่มเก่า บางผืนก็มีอายุในการทอและใช้งานมาร่วม
ระยะเวลาเกือบร้อยปี การนุ่งซิ่นของผู้คนชาวลาวในปัจจุ บันกับวัฒนธรรมการนุ่งซิ่นแบบดั้งเดิมนั้น
เปลี่ยนแปลงไปมาก ถึงกระนั้นการนุ่งซิ่นของไทหล่มที่ยังปรากฏให้เห็นในปัจจุบันถือเป็นการตกค้างทาง
วัฒนธรรมที่เราทั้งหลายมองข้ามและคาดไม้ถึงเลยว่า  
 ผ้าซิ่นของไทหล่มที่เรียกว่า ซิ่นหัวแดงตีนก่านนี้จะเป็นซิ่นชนิดเดียวกันกับที่ชาวลาวในเมืองหลวง
พระบาง เวียงจันทน์ และประเทศลาวในอดีตเมื่อร้อยกว่าปีก่อนนิยมใช้กัน จากการสังเกตภาพถ่ายโบราณของ
สตรีชาวลุ่มน้ าโขงท่ีแตกต่างโดยสิ้นเชิงกันการนุ่งซิ่นของสตรีชาวลาวในปัจจุบัน จะกล่าวได้ว่าถ้าอยากเห็นการ
นุ่งซิ่นของสตรีชาวหลวงพระบางหรือเวียงจันทน์ในอดีตให้ดูตัวอย่างจากการนุ่งซิ่นของสตรีไทหล่มในปัจจุบันก็
ว่าได้ (ดังนั้นในเพจของชมรมอนุรักษ์ศิลปะวัฒนธรรมไทหล่ม กลุ่มมูลมังวัดบ้านท่ากกแก) จึงพยายามอนุรักษ์
และส่งเสริมการแต่งกายต่อชุมชน สาธิตการแต่งกาย รวบรวมภาพถ่ายและข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการแต่งกาย
ของบุรุษและสตรีไทหล่ม ที่มีความใกล้เคียงและเกี่ยวข้องให้ได้มากที่สุด เพ่ือให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาหา
ข้อมูลส าหรับผู้ที่มีความสนใจในวัฒนธรรมไทหล่มของเรา ทั้งนี้อาจมีข้อจ ากัดในเรื่องของการจัดหาเสื้อผ้าและ
เครื่องแต่งกายซึ่งอาจจะเพียงแค่คล้ายคลึงหรือท าให้เหมือนจริงอย่างสมัยโบราณก็ท าได้ยาก ฉะนั้นจึงเป็น
เพียงการสมมติหรือสาธิตการแต่งกายแบบโบราณให้เหมือนมากที่สุดเท่าที่จะสามารถกระท าได้ และยังได้
รวบรวมวิถีชีวิตจริงของผู้คนที่ยังมีค่านิยมการแต่งกายแบบไทหล่มดั้งเดิมอยู่น ามาเสนอต่อท่านที่สนใจ 
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๘. ว่าด้วยเรื่องอาหารพื้นบ้าน  
 ๘.๑. ลาบเทา 
 ลาบเทาคือ Spirogyra สไปโรไจรา เป็นสาหร่ายที่ชอบขึ้นในน้ าจืดที่สะอาดทั้งน้ านิ่ง และน้ าไหล
เอ่ือยๆ มีสีเขียวเป็นเส้นกลมยาวขนาดเล็กพันกันเป็นเกลียวนิ่มลื่นมือพบได้ในแหล่งน้ าภาคเหนือและอิสาน
เรียกสาหร่ายชนิดนี้ว่า เทา หรือผักไกนิยมน ามาบริโภคในรูปผักจิ้มน้ าพริก ท าลาบ และมีรายงานว่าเป็น
สาหร่ายที่นิยมบริโภคในประเทศพม่า เวียดนามและอินเดียด้วย  ประโยชน์ของ เทา นอกเหนือจากเป็นอาหาร 
คือ  ใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องส าอาง ใช้เป็นปุ๋ยชีวภาพ ใช้เป็นยารักษาโรคเบาหวาน ความดันฯลฯ 
 วิธีท าลาบเทา 
 ๑ ไปหาเทา เอาเทาตามห้วยหนองคลองบึง นา ควรเลือกแหล่งน้ าที่สะอาด เชื่อใจได้เทาจะเกิดก็
ต่อเมื่อ มีอุณหภูมิและช่วงเวลาที่เหมาะสม ปีหนึ่ง มักจะเกิดแค่ ๒ ครั้ง ช่วงข้าวเขียว (กลางฤดูฝน) และ ในฤดู
หนาว 
 ๒.น าเทามาล้างน้ าหลายๆครั้ง จนได้เนื้อเทาท่ีสะอาด สีเขียวมรกต 
 ๓.ต้มน้ าฮ้อนๆ มาลวกเทาแล้วเทน้ าทิ้งลวกใหม่อีกครั้งท าประมาณ ๓ ครั้ง  ฆ่าแม่พยาธิ๔.น าปลา
ป่นมากวนลงไปให้เข้ากัน  แล้ว เทเครื่องปรุง เช่น ข้าวคั่ว  พริกป่น  ลงปรุงรส  ด้วยน้ าปลาแดก 
 ๕ เอาผักหอมต่างๆ  (หั่นแล้ว) ลงกวนให้เข้ากัน เป็นอันเสร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ๘.๒. ซุปใบมะม่วง 
 "ซุบ"องค์ประกอบในการท า "ซุบ  ต้องมีการ ต้ม ซอย ต า  คั่ว และโคเล(คลุกเคล้า) ครบถ้วน จึง
เรียกว่าการท าอาหารแบบ "ซุบ" ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของอาหารอีสาน 
 วิธีท าซุปใบมะม่วง 
 ส่วนประกอบวัตถุดิบ  
 ๑.ใบมะม่วงอ่อน ช่วงเดือน กุมภา - มีนา  แนะน าให้ใช้ใบมะม่วงแกนหล่อน   ใบมะม่วง อกร่อง 
 ๒.ปลา กบ เขียด ตามแต่จะหาได้  
 ๓.งาค่ัวใหม่ๆ  
 ๔.ข้าวคั่ว  
 ๕.พริกป่น  
 ๖.น้ าปลาแดกต่วง  
 ๗.ผักบั่ว หัวหอม ผักหอมเป  ผักอีเสิม  
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 ๘.บักแปบ หรือ ถั่วปี  มะเขือ ตามแต่จะหาได ้ 
 ๙.มะนาว ๒ ลูก (บางคนก็ไม่ใส่) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วิธีการท า 
 ๑.เอาใบบักม่วงมาต้มให้สุก แล้วน ามาสับ ๆ ให้เป็นชิ้นเล็ก ๆน้อยๆ 
 ๒. ต้มปลา ต้มเขียด กบ ที่หาได้ให้สุก 
 ๓.น าเนื้อปลา กบ เขียดมาต า รวมกับใบมะม่วงสับ 
 ๔.เอาข้าวคั่ว ๆ พริกป่นลงไป โคเล (คลุกเคล้า) 
 ๕ เอางาค่ัวลงเติมเยอะ ๆ หน่อย 
 ๖ ปรุงรสด้วยน้ าปลาแดก (ต่วง) หรือ ผงนัวตามชอบ 
 ๗.หั่นผักหอมต่าง ลงใส่ โคเล อีกหน่อย  
 ๘. เทมาใส่ถ้วยใส่จาน โรยหน้าด้วย ผักอีเสิม ( สระแหน่) 
 ๙.ข้าวเหนียวฮ้อนๆคุ้ย จ้ า   
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๘.๓. หมกหยวกกล้วย 
หมกหยวกกล้วยเป็นต้นต าหรับอาหารที่มีการปรุงทานในครัวเรือนมาตั้งแต่ยุคโบราณ โดยจะใช้ใบตอง

ห่อส่วนผสมแล้วน าไปหมกในเตาไฟ จนสุก จึงเป็นที่มาของชื่อ ห่อหมก ซึ่งมีส่วนผสมและวิธีการท าดังนี้ 
ส่วนผสม 
๑. หยวกกล้วยหั่นตามขวางบางๆ  ๔  ถ้วยตวง 
๒. เนื้อไก่หรือเนื้อหมูหรือเนื้อปลาช่อน  ๑/๒  กก. 
๓. มะพร้าวขูด  ๑/๒  กก. 
๔. ไข่ไก่  ๑  ฟอง  
๕. พริกแกง ๒  ช้อนแกง  
๖. เครื่องปรุงรส และ เครื่องแต่งหน้า เช่น น้ าปลา พริกข้ีหนูแดงหั่นฝอยเป็นเส้นยางๆ ผักชีเด็ดใบ ใบ

มะกรูดหั่นฝอยไว้โรยหน้า   
การเตรียมพริกแกง ๑. ตะไคร้หั่นฝอย ๓ ช้อนโต๊ะ๒. กระชายหั่นเป็นท่อนเล็ก ๆ ๑ ช้อนโต๊ะ๓. 

กระเทียมปอกเปลือก ๑ ขีด ๔. พริกแห้งเม็ดใหญ่ ๑๐ เม็ด ๕. รากผักชีหั่นฝอย ๑ ช้อนโต๊ะ ๖. ข่าหั่นหยาบๆ 
๑ ช้อนชา ๗. หัวหอมแดงปลอกเปลือกหั่นหยาบๆ ๖ หัว๘. เกลือ ๒ ช้อนชา 

วิธีการท าพริกแกงห่อหมก   
๑. หั่นพริกแห้งแช่น้ าให้อ่อนนุ่ม นาน ๕-๑๐ นาท ี
๒. โขลกข่า ตะไคร้ รากผักชี ให้แหลก  
๓. บีบน้ าออกจากพริกแล้วใส่เกลือลงไปต ารวมกันให้แหลกละเอียด เมื่อเริ่มแหลกดีแล้วให้ใส่ หอม 

กระเทียม ตามลงไป โขลกให้แหลกเข้ากันจนเป็นเนื้อเดียว แล้วใส่กระชายลงไปเป็นล าดับสุดท้าย ต าต่อไปจน
กระชายแหลกดี จึงน าไปใช้ได้  

วิธีการท าห่อหมกหยวกกล้วย 
๑. น าหยวกกล้วยที่หั่นและท าความสะอาดแล้วไปนึ่งให้สุก  
๒. คัน้กะทิ โดยไม่ใส่น้ าจากนั้นตอกไข่แยกไข่ขาวออกมาใส่ในน้ ากะทิที่ค้ันได้ ตีให้เข้ากันกับน้ ากะทิจน

เป็นเนื้อเดียวกัน เพ่ือท าเป็นหัวกะทิส าหรับหยอดหน้าห่อหมก 
๓. น ามะพร้าวที่เหลือจากการคั้นเอาหัวกะทิจากข้อ ๒ มาคั้นใส่น้ าต้มสุก เป็นหางกะทิ ให้ได้ปริมาตร 

๒ ถ้วยตวง  
๔. แบ่งเนื้อสัตว์ออกเป็นสามส่วน จากนั้นน า ๒ ส่วนมาสับให้ละเอียด ส่วนที่เหลือให้หั่นเป็นชิ้นบางๆ  
๕. น าพริกแกงน้ ากะทิ(หาง)และไข่แดง ผสมรวมกันในหม้อแกง แล้วใช้ไม้พายหรือช้อนไม้คนไปเรื่อยๆ 

ไปในทิศทางเดียวกัน 
๖. เมื่อคนไปได้สักพักให้สังเกตส่วนผสมดูว่าฟูเข้ากันได้ดีหรือไม่ หาก ฟูเข้าที่ดีแล้วให้เนื้อสัตว์ส่วนที่

ไม่ได้ใช้ลงไปคนเบาให้เข้ากัน ไปเรื่อยๆ แล้วปรุงรสด้วยน้ าปลาเกลือ น้ าตาล ให้ได้รสกลมกล่อมตามใจชอบ ๗ 
. คนต่อไปเรื่อยๆ เพ่ือให้ส่วนผสมเข้าเนื้อ ส่วนผสมจะค่อยๆ งวด-

แห้งลงไปเรื่อยๆ จะใช้ระยะเวลาในการคนประมาณ ๒๐-๔๕ นาท ี 
๘. จัดหยวกกล้วยที่นึ่งสุกแล้วลงในกระทงใบตองหรือภาชนะที่

เตรียมไว้ แล้วตักส่วนผสมห่อหมกที่คนจนได้ที่(เริ่มงวด )แล้วลงไป  
๙. หยอดหัวกะทิตามลงไป พร้อมแต่งหน้าด้วยพริก ผักชี หรือ อ่ืนๆ 

ตามชอบ เสร็จแล้วจัดเรียงในลังถึงให้เรียบร้อย ก่อนน าขึ้นตั้งใน ถึงที่น้ าก าลัง
เดือด ปิดฝานึ่งต่อไปจนสุก  



๓๘ 

๘.๔. แกงผ า 
 
 
 
 
 
 

ผ า (Wolffia Globos HARTOG&PLAS) มีลักษณะเป็นไม้น้ า ใบเป็นก้อนกลมสีเขียวลอยอยู่เหนือผิว
น้ า มีขนาดของเม็ดรวมเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ ๐.๑ - ๐.๒ ม.ม. ซึ่งมีขนาดเล็กมาก  ดูเผิน ๆ คล้ายไข่ปลา 
แต่เป็นสีเขียวจ านวนแสนหรือล้านต้น ลอยกระจายคลุมผิวน้ าที่เป็นแหล่งน้ านิ่งเต็มไปหมด 

ผ า  มีสารอาหาร เยอะ ผ า  ๑๐๐ กรัม  ให้พลั ง งาน  ๘ กิ โลแคลอรี่  เ ยื่ อ ใย  ๐ .๓  กรัม  ให้ 
แคลเซี่ยม ๕๙ มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส ๒๕ มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก ๖๖ มิลลิกรัม และยังมีวิตามิน A B C ไนอาซีน 
ผ าจึงมีคุณค่าและให้สารอาหารสูง 

ผ า ขยายพันธุ์ตามธรรมชาติและเพ่ิมปริมาณเอง โดยในช่วงฤดูฝนจะขยายพันธุ์ได้มาก “ผ า” จัดเป็น
อาหารชั้นต้นของห่วงโซ่อาหาร มีชื่อเรียกอย่างอ่ืนอีก คือ ไข่น้ า (กลาง) ไข่ผ า (อีสาน) และไข่แหน (ทั่วไป) การ
ปลูกก็แค่น าต้น โดยเอามือขยุ้มไปปล่อยในน้ านิ่งจะกระจายพันธุ์ในเวลาไม่ช้า ปลูกในอ่างบัวหรืออ่างดินมีน้ า
สะอาดๆ สามารถช้อนขึ้นไปปรุงเป็นอาหารได้ 

 เครื่องปรุงไข่ผ า หมู ปลาย่างหรือไก่ได้ทั้งนั้น พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ ต้นหอม กะปิ ใบ
แมงลัก น้ าปลา น้ าปลาร้าต้ม ใบมะกรูด 

วิธีการท า 
๑. ล้างไข่ผ า ใส่หม้อตั้งไฟ ใส่น้ านิดหน่อย 
๒. ต าพริกแกง ประกอบด้วย พริกแห้ง หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ กะปิ ใบมะกรูด โขลกให้ละเอียด 
๓. หั่นหมูเป็นชิ้นพองาม พอน้ าต้มไข่ผ าเดือดค่อยใส่หมู พริกแกง เติมน้ าปลา น้ าปลาร้าต้ม ปรุงรส

ตามชอบ ก่อนยกลงใส่ต้นหอมหั่นเป็นท่อนๆ เด็ดใบแมงลักใส่ลงไปด้วย 
ชาวชนบทถ้าพบขึ้นบริเวณไหน จะใช้สวิงช้อนขึ้นมาล้างน้ าให้สะอาด แล้วใช้เป็นส่วนผสมของแกง

อ่อมใส่ปลาเนื้ออ่อน แกงไก่ แกงเนื้อรวมกับผักชนิดอ่ืน ๆ รสชาติมันอร่อยมาก บางคนใช้ต า กินสด ๆ คล้าย
ส้มต ามะละกอ หรือใส่ต้มย าทุกชนิด มีผู้น าไปใส่ไข่เจียวหมูสับ เพ่ิมรสชาติ ได้เด็ดขาดมาก โดยเฉพาะ
รับประทานกับข้าวสวยร้อน ๆ สุดยอดจริง ๆ  



๓๙ 

๘.๕. ซุปบักม่ี 
ซุบบักม่ี เป็นสูตรอาหารพ้ืนเมืองที่คนอีสานหลายคนโปรดปราน ส าหรับหน้าตาและวิธีท าแตกต่างกัน

ไปตามแบบฉบับอาหารพ้ืนเมืองของแต่ละบ้าน ถ้าจะพูดกันแล้ว ซุบบักมี่ ก็คล้ายๆ ต าบ่าขนุนทางภาคเหนือ 
แต่รสชาติอาจจะไม่เหมือนกันนัก หรือแตกต่างกันก็ไม่มาก รสชาติของคนอีสานจะต้องนัวๆ น้ าปลาร้า ส่วนคน
เหนือจะหอมเครื่องแกงและกระเทียมเจียว เรื่องความอร่อยก็ไม่แพ้กัน  ขนุน ไม่ว่าจะเป็นสุกหรืออ่อนๆ 
นอกจากจะให้ความอร่อยแล้ว ขนุนยังมีประโยชน์ทั้งบ ารุงร่างกาย ป้องกันและลดความเสี่ยงที่จะเกิดโรคต่างๆ 
ได้อีกด้วย แถมยังช่วยย่อยอาหารและเป็นยาระบายอ่อนๆ อย่างดี  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เครื่องปรุง 
๑. ขนุนอ่อนต้มสุก 

๒. พริกป่น หรือพริกค่ัว (ใช้พริกสดคั่วก็ได้) 
๓. หวัหอมแดง กระเทียม  งาขาวคั่ว 

๔. ต้นหอม ผักชี ใบสะระแหน่ 
๕. ผักแพว 

๖. น้ าปลาร้าต้มสุก 

๗. ปลาทูทอด ปิ้ง หรือปลาดุกย่างก็ได้ 
๘. น้ าปลา 

๙. ผงชูรส (ไม่ใส่ไม่อร่อยจริงๆ เหมือนส้มต าปลาร้า ถ้าขาดผงชูรสก็ไม่แซ่บ) 
วิธีท า 
- ล้างขนุนให้สะอาดแล้วเอาไปต้ม (หั่นเป็นแว่นๆ ต้มทั้งเปลือก) ต้มจนขนุนนิ่มและเปื่อย แล้วเอาออก

จากหม้อใส่ตะแกรงพักให้สะเด็ดน้ า 

- คั่วงาขาวเตรียมไว้ ซอยต้นหอม ผักชี ผักชีฝรั่ง และเด็ดใบสะระแหน่เตรียมไว้ 
- ต าพริกค่ัว หัวหอมแดง กระเทียม งาขาวคั่ว ให้ละเอียดเข้ากันดี ตามด้วยเนื้อปลาทู และขนุนต้มสุก

ที่เตรียมไว้ 



๔๐ 

- เมื่อส่วนผสมทุกอย่างเข้ากันดีแล้ว จากนั้นปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าปลาร้าต้มสุก ผงชูรส หรื อปรุงรส
ตามใจชอบ (บางคนที่ใช้พริกป่น ก็ให้เติมในขั้นตอนนี้ได้)๕. หลังจากนั้นก็ใส่งาขาวคั่วคลุกเคล้าลงไปอีก ตาม
ด้วยต้นหอม ผักชี ใบสะระแหน่โรยหน้าสักนิดหน่อย แค่นี้ก็อร่อยแล้ว จะกินคู่กับข้าวเหนียวนึ่งร้อนๆ หรือข้าว
สวยไม่ว่ากัน แต่ที่ส าคัญต้องมีผักสดๆ กินแกล้ม  

๘.๖. แป้งจี่ 
 

 
 

 
 

 แป้งจี่ (ขนมไทย) ขนมไทยที่ท าจากแป้งขนมจีน ผสมมะพร้าวขูดและน้ าตาลปี๊บ 
วัตถุดิบ 

๑. แป้งขนมจีน 
๒. มะพร้าวขูด 
๓. น้ าตาลปี๊บ 

วิธีท า 
๑. น าแป้งขนมจีน มะพร้าวขูด น้ าตาลปี๊บ ผสมเข้าด้วยกัน (คนให้เข้ากัน) 
๒. ท าเป็นแผ่นกลมๆ 
๓. น าไปจี่บนเตาถ่าน หรือห่อด้วยใบตอง



๔๑ 

๘.๗. ป่ามไข่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ไข่ป่าม ป่ามไข่ หรืออ็อกไข่ เป็นการปรุงอาหารด้วยวิธีอ็อก โดยการใช้ใบตอง ๒-๓ ใบเย็บเป็นกระทง 

มีส่วนผสมง่ายๆ คือไข่ไก่ หรือไข่เป็ด ใส่เกลือและต้นหอมซอย ปัจจุบันนิยมใช้พริกหยวกสีแดง หั่นเป็นชิ้น
เล็กๆ เพื่อเพ่ิมสีสรรให้แก่อาหาร ให้น่ารับประทาน วิธีการท าให้สุก น าไข่ป่ามที่ปรุงแล้วใส่กระทงไปย่างกับเตา
ถ่าน หรือใช้วิธีตั้งกระทะ ใช้ไฟอ่อน น ากระทงไข่ป่ามวางบนกระทะก็ได้ 

ส่วนผสม 
 ๑. ไข่ไก่ ๕ ฟอง  
 ๒. ต้นหอมซอย  
 ๓. ต้นหยวกซอย  
 ๔. เกลือป่น 

วิธีการท า  
 ๑. ตีไข่ไก่ใส่ชาม  
 ๒. ใส่เกลือ พริกหยวก ต้นหอม  
 ๓. ตีไข่ไก่และส่วนผสมให้เข้ากัน 

 ๔. เตรียมกระทงกว้างประมาณ ๕ นิ้ว น ามาซ้อนกันสลับหัวท้าย จีบเป็นกระทงใช้ไม้กลัด ท าทั้ง
  สองด้าน 

 ๕. ใส่ส่วนผสมลงในกระทง  
 ๖. น าไปย่างไฟอ่อน ๆ จนไข่สุกและเหลืองทั่ว 



๔๒ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ๘.๘. แกงฟักข้าว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ฟักข้าว ผักพ้ืนบ้าน ช่วยต้านมะเร็ง มีสารอาหารมากมาย เช่น วิตามินซี ไฟเบอร์ เหล็ก และเบต้าแค
โรทีน รสชาติจะขมๆคล้ายๆมะระ นิยมเอามาแกงส้ม ต้มจิ้มน้ าพริก ในการน้ ามาแกงไม่นิยมแกงใส่พริกแห้ง
เพราะจะชุ้รสขม จึงนิยมใส่แกงพริกสดมากกว่า หรือน ามาแกงส้มช่วยกลบรสขมได้ 
 เครืองปรุง จะมีลักษณะคล้ายๆแกงหน่อไม่  

 ๑.ฟักข้าวอ่อน ๒ ลูก 
 ๒.ยอดชะอม 
 ๓.พริกสด ๑๐ เม็ด 



๔๓ 

 ๔.กระเทียม ๑๐ กรัม 
 ๕.ตะไคร้ ๒ ต้น 
 ๖.ปลาร้า ๑ ช้อนโต๊ะ 
 ๗.เกลือแกง ๑ ช้อนชา 

 ๘.๙. แกงนางหวาน หรือ แกงบอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 บอน เป็นพืชล้มลุกชอบขึ้นตามชายน้ าหรือที่ลุ่มมีน้ าขัง ล าต้นเป็นหัวเล็กๆ อยู่ในดิน มีไหลที่สามารถ
เลื้อยไปเกิดเป็นต้นใหม่ได้ ก้านใบอวบน้ า ขนาดใหญ่ยาว สีเขียวแกมม่วง โผล่ขึ้นมาเหนือน้ า มีน้ ายางเหนียวสี
ขุ่นๆ หากโดนผิวหนังจะท าให้คัน จ าแนกเป็น ๒ ชนิด คือ บอนหวาน มีใบและต้นสีเขียวสดหรือสีเขียวอม
น้ าตาล ไม่มีนวลสีขาวเคลือบอยู่ตามก้านใบ บอนคัน มีสีเขียวนวลและมีนวลเกาะตามก้านใบ หรือใช้มีดตัด
ก้านบอนทิ้งไว้สัก ๕ นาที หากกลายเป็นสีเขียวแกมน้ าเงินแสดงว่าเป็นบอนคัน สิ่งที่ท าให้บอนคันก็คือ ผลึก
ของแคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) ซึ่งก่อให้เกิดอาการระคายเคืองต่อผิวหนัง ลิ้น และทางเดิน
อาหาร 
 วิธีท า แกงนางหวาน หรือ แกงบอน  
 ต้มน้ าเปล่าให้เดือด เอาบอนหวานที่เตรียมไว้ลงต้มนานประมาร  ๕  นาที  ตัดขึ้นแช่น้ าน้ าเย็นพักไว้ 
ต้มน้ าย่านางให้เดือด โขลกพริกพอบุบและหั่นตะไคร้ลงหม้อ  เอาบอนที่แช่น้ าไว้ขึ้นให้สะเด็ดน้ าเทลงในหม้อ 
ใส่ปลาร้า เกลือ น้ าปลา ใส่ยอดมะขามอ่อน ชิมรสตามใจชอบ  ใส่ผักอีตู่(แมงลัก) ยกลงจากเตา 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



๔๔ 

 ๘.๑๐. ขนมจีน  
ภาคเหนือเรียกว่า ขนมเส้น หรือข้าวเส้น หรือข้าวหนมเส้น นิยมรับประทานร่วมกับน้ าเงี้ยวหรือน้ างิ้ว

ที่มีเกสรดอกง้ิวป่าเป็นองค์ประกอบส าคัญ รับประทานกับแคบหมูและข้าวกั้นจิ๊น (ข้าวเงี้ยว, จิ๊นส้มเงี้ยว) เป็น
เครื่องเคียง ในจังหวัดแพร่มีขนมจีนน้ าต้ม เป็นขนมจีนแบบหนึ่ง ลักษณะคล้ายขนมจีนน้ าเงี้ยวแต่น้ าเป็นน้ าใส 
ไม่ใส่น้ าแกง น้ าซุปได้จากการต้มและเคี่ยวกระดูกหมู ใส่รากผักชี เกลือและน้ าปลาร้า มีรสเปรี้ยวจากมะเขือ
เทศ  

อาหารต้องห้ามพลาดส าหรับผู้มาเยือนหล่มสัก จุดเด่นอยู่ที่เส้นขนมจีนบีบกันสด ๆ เวลารับประทาน
จึงเหนียวนุ่มคนหล่มเรียกว่าหนมเส้น มีอยู่ทั่วไปทั้งในเมืองและนอกเมือง แต่ความอร่อยจะแตกต่างกันออกไป 
นอกจากผักสด ผักต้มที่เป็นเครื่องเคียงแล้ว น้ าราดหนมเส้นยังแตกต่างกันไป เช่น น้ าพริก (น้ าหวาน) น้ ายา 
น้ ายาป่า น้ าปลาร้า ประเภทหลังสุดมักกินคู่กับต่อนปลา (ปลาดุกต้มชิ้นเล็ก) 

หนมเส้นหล่มสักบางแห่ง ตัวหนมเส้นจะเป็นขยุ้ม ๆ แทนการจับเส้นเหมือนภาคกลาง จึงเรียกว่าขยุ้ม
บางร้านตัวเส้นอาจมีสีของสมุนไพร เช่น สีเขียวของใบเตย สีม่วงของอัญชัน สีเหลืองของขมิ้น ฯลฯ ในสมัย
โบราณอุปกรณ์ท่ีใช้บีบเส้นเรียกว่าเฝียน ตามภาษาไทหล่มนั้น ท าง่าย ๆ จากกระป๋องนมเจาะรู 

เส้นขนมจีน  
เส้นขนมจีนแบ่งได้เป็น ๒ ชนิด คือ 
๑ ขนมจีนแป้งหมัก เป็นเส้นขนมจีนที่นิยมท าทางภาคอีสาน เส้นมีสีคล้ าออกน้ าตาล เหนียวนุ่มกว่า

ขนมจีนแป้งสด และเก็บไว้ได้นานกว่า ไม่เสียง่าย การท าขนมจีนแป้งหมักเป็นวิธีการท าเส้นขนมจีนแบบ
โบราณ ต้องเลือกใช้ข้าวแข็ง คือข้าวที่เรียกว่า ข้าวหนัก เช่น ข้าวเล็บมือนาง ข้าวปิ่นแก้ว ข้าวพลวง ถ้าข้าวยิ่ง
แข็งจะยิ่งดี เวลาท าขนมจีนแล้ว ท าให้ได้เส้นขนมจีนที่เหนียวเป็นพิเศษ นอกจากนี้แหล่งน้ าธรรมชาติก็เป็นสิ่ง
ส าคัญ ต้องใช้น้ าจากแหล่งน้ าธรรมชาติ จากคลองชลประทาน หรือน้ าบาดาล ไม่ควรใช้น้ าประปา เพราะเส้น
ขนมจีนจะเละท าให้จับเส้นไม่ได้ ไม่น่ากิน 

๒ ขนมจีนแป้งสด ใช้วิธีการผสมแป้ง ขนมจีนแป้งสด เส้นจะมีขนาดใหญ่กว่าขนมจีนแป้งหมัก เส้นมีสี
ขาว อุ้มน้ ามากกว่า ตัวเส้นนุ่ม แต่จะเหนียวน้อยกว่าแป้งหมัก วิธีท าจะคล้ายๆกับขนมจีนแป้งหมัก แต่จะท า
ง่ายกว่าเพราะไม่ต้องแช่ข้าวหลายวัน และได้เส้นขนมจีนที่มีสีขาว น่ารับประทาน การเลือกซื้อขนมจีนแป้งสด 
ควรเลือกท่ีท าใหม่ ๆ เส้นจับวางเรียงตัวกันอย่างเป็นระเบียบ เส้นขนมจีนไม่ขาด ดมดูไม่มีกลิ่นเหม็นแป้ง ไม่มี
เมือก ขนมจีนแป้งสดจะเก็บได้ไม่นาน ควรน ามานึ่งก่อนกิน 

วิธีการท าขนมจีน 
๑. หมักข้าว การหมักข้าว   (Ferment) น าข้าวสารเจ้ามาแช่น้ าทิ้งไว้ครึ่งชั่วโมง เพ่ือท าให้ข้าวสาร

อ่อนตัว  แล้วจึงสรงใส่ตะกร้า โดยข้าวที่น ามานั้นจะต้องล้างน้ าให้สะอาดเสียก่อน ปิดไว้ด้วยกระสอบเพ่ือให้ดูด
ความร้อน ข้าวจะเปื่อยเร็ว มีสีคล้ าเล็กน้อย และมีกลิ่นแรง  เนื่องจากมีเชื้อ Lactobacillus sp. ขึ้นมา  ทิ้งไว้
ประมาณ  ๒  วัน  ข้าวสารเจ้าที่ใช้หมักเป็นข้าวเมล็ดหัก  หรือที่เรียกว่า ปลายข้าว จะเปื่ อยเร็วกว่าข้าว
ธรรมดาเนื่องจากน้ าสามารถซึมเข้าไปได้ง่าย ขั้นตอนนี้ต้องหมั่นรดน้ า เช้า-เย็น เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดเชื้อรา 

๒. บดข้าว การบดข้าวหรือการโม่ข้าว (Grind)  น าข้าวที่ผ่านการหมักแล้ว มาล้างให้สะอาด และ
น ามาโม่ให้ละเอียด ด้วยเครื่องโม่แป้งไฟฟ้า จะได้น้ าแป้งข้นสีขาว แต่เนื้อแป้งยังไม่ละเอียด  

๓. กรองข้าว การกรองแป้ง (Filter) คือการน าแป้งที่ได้จาการโม่แล้ว ซึ่งจะได้เนื้อแป้งที่ยังไม่ละเอียด 
มากรองด้วยเครื่องกรองแป้งเพ่ือให้ได้แป้งที่ละเอียดขึ้น โดยใช้ผ้าขาวบางทิ้งไว้ ๑ คืน เพื่อให้แป้งตกตะกอน 



๔๕ 

๔. นอนน้ าแปง้ การนอนน้ าแป้ง (Sediment) คือการน าแป้งที่ผ่านการกรองใส่ถุงผ้าด้ายดิบ เพราะมี
ความเหนียวทนทาน มีช่องว่าระหว่างเส้นใย ตั้งทิ้งไว้ ๑ คืน เพ่ือให้แป้งตกตะกอน เมื่อตกตะกอนแล้ว รินน้ า
ใสๆทิ้งไว้ ก่อนที่จะน าไปทับน้ าเพื่อให้แป้งแข็งต่อไป 

๕. ทับแป้ง การทับน้ าหรือทับแป้ง (Weighting)  การทับน้ าเป็นการก าจัดน้ าส่วนเกินออกไป โดยการ
น าแป้งที่ตกตะกอนและรินน้ าใสออกแล้ว  มาใส่ถุงผ้าด้ายดิบ  ปิดปากถึงให้แน่น  แล้วทับด้วยของหนัก (นิยม
ใช้หินในการทับ)  ทิ้งไว้ ๑ คืน  เพ่ือให้น้ าที่ติดอยู่กับไหลออกมา  ท าให้แป้งแห้งเร็วขึ้น  ในขั้นตอนนี้ต้องหมั่น
ดูแลเปิดผ้าประมาณ  ๒-๓  ครั้ง  เพื่อให้เนื้อแป้งแห้งเร็วขึ้น  

๖. นึ่งแป้ง การต้มหรือนึ่งแป้ง (Steam)  เป็นการท าให้แป้งสุกบางส่วน  และท าให้แป้งเหนียว  ไม่
ขาดง่าย เมื่อน าไปบีบโรยเส้น  การต้มแป้งเริ่มด้วยการน าแป้งที่ทับแห้งแล้วมาวางบนเสวียนและหย่อนลงไป
ต้มในน้ าเดือด  ใช้เวลาต้มประมาณ ๓๐ –๔๐  นาที แป้งจะสุกเฉพาะบริเวณขอบด้านนอกเข้าไปอีกประมาณ 
๑นิ้วไม่ต้องให้สุกทั้งก้อนเพราะจะท าให้แป้งเหนียวมากเกินไป ท าให้โรยเส้นได้ยาก เมื่อต้มแป้งเสร็จแล้ว น า
ก้อนแป้งขึ้นพักไว้ให้เย็นก่อนจะน าไปนวดต่อไป  

๗. ตีแป้ง การนวดแป้งหรือการตีแป้ง  (Knead)  การนวดเป็นการผสมแป้งดิบและแป้งสุกเข้าด้วยกัน  
โดยการก้อนน าแป้งที่ต้มแล้วและพักไว้จนเย็นมาใส่เครื่องตีแป้งไฟฟ้า ตีแป้งให้ละเอียด และเม็ดแป้งแตกมาก
ขึ้น ในระหว่างตีแป้งอยู่ให้เติมน้ าสะอาดใส่ลงไปทีละน้อยเพ่ือให้แป้งเหลว แป้ง ๑ ก้อนใช้เวลาตีประมาณ ๒๐ 
นาที จะได้แป้งที่เหลวและละเอียดเข้ากัน 

๘. ครูดแป้ง การกรองหรือการครูดแป้ง  (Filter) การต้มแป้งให้สุกท าให้แป้งมีการจับตัวเป็นก้อน 
และการนวดไม่สามารถท าให้แป้งแตกตัวออกเป็นเนื้อที่ละเอียดได้หมด  บางส่วนจึงยังเป็นก้อนเล็ก ๆ ปะปน
อยู่  การกรองหรือการครูดแป้งจึงเป็นขั้นตอนที่จะก าจัดเม็ดแป้งที่เหลืออยู่ให้หมดไป  ท าให้ไม่มีปัญหาในการ
โรยเส้น  การกรองนิยมใช้ผ้าขาวบางกรอง  โดยการน าแป้งที่นวดหรือตีจนละเอียดแล้วเทใส่ในผ้าขาวบาง  
รวบชายผ้าเข้าหากัน  และหมุนผ้าเป็นเกลียว หรือใช้วิธีบีบก็ได้ เพื่อให้แป้งไหลผ่านผ้าออกมา  จะได้แป้งที่เนื้อ
ละเอียดไม่มีเม็ดแป้งปนอยู่  และพร้อมที่จะน าไปโรยเส้นต่อไป   

๙. โรยเส้น  การโรยเส้น  (Press) โดยการน าแป้งที่นวดและกรองแล้วใส่ลงในถัง ซึ่งถังนั้นเป็นถังเก็บ
แป้งพร้อมกับมีเครื่องมือในการโรยเส้นติดอยู่ด้านข้างของถัง เป็นลักษณะคล้ายก๊อกน้ า ใช้มอเตอร์ในการบีบ
เส้นขนมจีน เมื่อเดินเครื่อง  น้ าแป้งจะผ่านแว่นลงในหม้อที่มีน้ าเดือดอยู่  การบีบเส้นแต่ละครั้งนั้น จะดูตาม
ความเหมาะสม ประมาณ ๑๕ วินาที จะบีบเส้นได้ประมาณครั้งละ ๑ – ๑.๕ กิโลกรัม เมื่อเส้นสุกแล้ว  โดย
การสังเกตจากเส้นที่ลอยข้ึน  จากนั้นใช้กระชอนหรือตะกร้าพลาสติกช้อนข้ึนไปแช่ในน้ าเย็น  

๑๐. จับเส้น  การท าเส้นให้เย็นและจับเส้น  (Cooling)  คือการน าเส้นขนมจีนที่ตักขึ้นมาล้างในน้ า
เย็น  ประมาณ ๒  น้ า ให้เส้นขนมจีนเย็นพร้อมจับเป็นหัว ๆ และเพ่ือหยุดการดูดน้ าของเส้นขนมจีน   การจับ
เส้นขนมจีนให้เป็นหัวหรือเป็นจับนั้น  ท าได้โดยใช้นิ้วชี้และนิ้วหัวแม่มือข้างที่ถนัด  จับเส้นขนมจีนไปใส่ที่ปลาย
นิ้วชี้อีกมือหนึ่งแล้วโค้งลง  โดยใช้นิ้วหัวแม่มือบีบไว้  เมื่อได้ขนาดหัวที่ต้องการแล้วจึงตัดเส้นขนมจีน
ออก  น าไปวางในกระจาดหรือภาชนะซึ่งมีใบตองรองไว้แล้ว  การจับเส้นขนมจีนนั้น  ถ้าจะให้สวยต้องจับครั้ง
ละน้อยๆ  จึงจะท าให้น่ารับประทาน การจับเส้นขนมจีน ๑ จับหรือ ๑ หัวจะมีน้ าหนักประมาณ ๑ ขีด  



๔๖ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



๔๗ 

 ๘.๑๑. ลาบเป็ด 
ลาบเป็ด เป็นอีกเมนูหนึ่งในการน าเอาเนื้อเป็ดมาประยุกต์ท าเป็นลาบ แทนการใช้เนื้อหมู ซึ่งมีกลิ่น รส 

เนื้อสัมผัสที่แตกต่างออกไปจากเนื้อหมู และได้รับความนิยมเป็นอย่างมากในร้านอาหารอีสาน 
คุณค่าทางสารอาหาร เนื้อเป็ดมีโปรตีน และช่วยบ ารุงร่างกายนอกจากนั้นข่ายังช่วยในระบบย่อย

อาหาร ส่วนหอมแดง ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ บ ารุงหัวใจผักชีฝรั่งช่วยบ ารุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง ใบ
สะระแหน่ช่วยบ ารุงสายตา คลายเครียด ต้นหอมช่วยป้องกันอาการท้องผูกและลดคอเลสเตอรอลในกระแส
เลือด 

ส่วนประกอบ 
เนื้อเป็ดสับละเอียด ๓๐๐ กรัม 
ข่าโขลกละเอียด ๑ ช้อนโต๊ะ 
หอมแดงซอย ๑๐ กรัม 
ต้นหอมซอย ๑ ช้อนโต๊ะ 
ผักชีฝรั่งหั่นหยาบ ๑ ช้อนโต๊ะ 
ใบสะระแหน่ ๑๐ กรัม 
ข้าวคั่วป่น ๒ ช้อนโต๊ะ 
พริกป่น ๑ ช้อนโต๊ะ 
น้ าปลา ๒ ช้อนโต๊ะ 
น้ ามะนาว ๒ ช้อนโต๊ะ 
หอมแดงทอด 
ใบมะกรูดทอดกรอบส าหรับโรยหน้า 
พริกแห้งทอดกรอบ 

วิธีการท า 
 เวลาเตรียมส่วนผสม ๓๐ นาท ี
 เวลาปรุงอาหาร ๑ ชั่วโมง 
๑. คั่วเป็ดด้วยไฟกลางให้สุก และคั่วเครื่องในและหนังเป็ดด้วยไฟกลาง เคล็ดลับคั่วเครื่องในและหนัง

เป็ดใส่กระเทียมและเกลือเล็กน้อย เพ่ือไม่ให้คาว 
๒. หลังจากค่ัวทุกอย่างพร้อมแล้ว น ามาค้นให้เข้ากัน แล้วปรุงด้วยพริก มะนาว ข้าวคั่ว น้ าปลา ค้นให้

เข้ากัน 
๓. น าผักท่ีหั่นไว้มาโรยลงไป แล้วค้นอีกรอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 



๔๘ 

 ๘.๑๒. ไส้กรอก 
ไส้กรอก เป็นอาหารพื้นเมืองทางภาคเหนือของประเทศไทย อั่ว หมายถึง ใส่ไส้, แทรก, ยัดไว้ตรงกลาง 

ปกติท าจากเนื้อหมูบด (สามารถผสมกับมันแข็งของหมู เพ่ือไม่ให้เนื้อหมูด้านเวลาสุก) ผสมพริกแห้ง กระเทียม 
ขมิ้น (ใส่หรือไม่ใส่ก็ได้) ข่า ใบมะกรูด หอมแดง และเครื่องปรุงรส แล้วกรอกลงไปในไส้อ่อนของหมูที่เกลาจน
บางแล้ว บิดหัวท้ายเพ่ือแบ่งให้เป็นท่อนขนาดพอประมาณ จากนั้นน าไปย่างให้สุกเกรียม มีกลิ่นหอมชวน
รับประทาน บางแห่งเปลี่ยนจากหมูเป็นหน่อไม้ซอยละเอียด ส าหรับมุสลิมหรือผู้ที่ไม่ประสงค์ที่จะรับประทาน
หมูอาจจะดัดแปลงใช้เนื้อสัตว์ชนิดอื่น แล้วก็กรอกเข้าไปในไส้สัตว์ชนิดอื่นหรือไส้เทียมแทน 

ส่วนประกอบ ไส้กรอก 
เนื้อหมูติดมันบด  ๑.๕  กิโลกรัม 
ต้นหอม ผักชีซอยรวมกัน  ๑  ถ้วย 
ใบมะกรูดซอย  ๒  ช้อนโต๊ะ 
ขม้ินผง  ๑  ช้อนโต๊ะ 
น้ าพริกแกงแดง  ๔  ช้อนโต๊ะ 
น้ าตาลทรายแดง  ๑  ช้อนชา 
ซีอ๊ิวขาว  ๒  ช้อนโต๊ะ 
น้ าปลา  ๓  ช้อนโต๊ะ 
น้ ามันหอย  ๓  ช้อนโต๊ะ 
ไส้อ่อน ส าหรับยัดไส้อั่ว 

ส่วนประกอบ น้ าพริกส าหรับท าไส้กรอก 
พริกแห้งเม็ดใหญ่ แช่น้ า  ๒  เม็ด 
พริกข้ีหนูแห้ง  รวมกันประมาณ  ๑  ถ้วย หรือตามแต่ชอบ 
กระเทียม  ๑๐  กลีบ 
หอมแดง  ๖  หัว 
ตะไคร้  ๓  ต้น 
ผิวมะกรูด  ๑  ช้อนโต๊ะ 
ข่า  ๓  ช้อนโต๊ะ 
ขม้ินหั่นแว่น  ๒  ช้อนโต๊ะ 
รากผักชี  ๓  ช้อนโต๊ะ 
กะปิ  ๑  ช้อนชา 
ลูกผักชี ยี่หร่าคั่ว-ต า  ๓  ช้อนชา 

วิธีการท าน้ าพริกส าหรับท าไส้กรอก 
  - ต าพริกกับเกลือจนละเอียด 
  - ใส่ข่าลงไปต าจนละเอียด ตามด้วยตะไคร้ รากผักชี กระเทียม และหอมแดง ต าจนละเอียด 
  - ใส่ผิวมะกรูดลงไปต าจนเข้ากัน 
  - ใส่กะปิและขมิ้นลงไป 
  - สุดท้ายใส่เม็ดผักชีและยี่หร่าคั่ว ต าจนเข้ากัน   



๔๙ 

 
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๐ 

 ๘.๑๓. ขี้ป ู
ขี้ป ูอ่านว่า น้ าปู๋ เป็นอาหารดั้งเดิมของชาวล้านนา ใช้เป็นเครื่องปรุงรสอาหารบางอย่าง เช่นเดียวกับ

กะปิ โดยมากจะท าน้ าปูในช่วงฤดูฝน หรือฤดูท านา ชาวล้านนา นิยมน าน้ าปูมาต าน้ าพริก เรียกว่า น้ าพริกน้ าปู 
ใช้เป็นเครื่องปรุงอาหาร เช่น ย าหน่อไม้ แกงหน่อไม้ ต าส้มโอ ต ากระท้อน (รัตนา พรหมพิชัย, ๒๕๔๒, ๓๒๔๗) 

ส่วนประกอบ 
ปูนา ๓ กิโลกรัม 
ใบขม้ินซอย ๑ ถ้วย 
เกลือเม็ด ๑ ช้อนโต๊ะ 

วิธีการท า 
  ๑. ล้างปูนาให้สะอาด โขลกรวมกันให้ละเอียด 
  ๒. น าปูที่โขลกแล้วละลายน้ า กรองเอาแต่น้ าปู 
  ๓. เคี่ยวน้ าปูโดยใช้ไฟอ่อน ประมาณ ๘ ชั่วโมง จะได้น้ าปูข้นเหนียว เป็นสีด า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ๘.๑๔. น้ าพริกขี้ป ู
น้ าพริกน้ าปู เป็นน้ าพริกที่นิยมรับประทานของชาวล้านนา เนื่องจากในภาคเหนือนิยมท าน้ าปูเป็น

เครื่องปรุงรสอยู่แล้ว จึงใช้น้ าปูเป็นส่วนผสมหลัก เพ่ือให้น้ าพริกมีรสชาติมากยิ่งขึ้น 
คุณค่าทางโภชนาการ ในส่วนผสมของน้ าพริกมีพริกข้ีหนูที่มีวิตามินซีสูง ช่วยกระตุ้นท าให้เจริญอาหาร 

และช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย กระเทียมช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อในร่างกายช่วยป้องกันการ
เกิดโรคมะเร็ง และช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานให้กับร่างกาย 

ส่วนผสม 
พริกข้ีหนู ๑๕      กรัม 
กระเทียม ๑๕      กรัม 
หอมแดง  ๓๐      กรัม 
ตะไคร้ซอย  ๑        ช้อนโต๊ะ 



๕๑ 

น้ าปู   ๑    ช้อนโต๊ะ 
เกลือ      ½     ช้อนชา 

วิธีการท า 
โขลกเกลือ ตะไคร้ กระเทียม และหอมแดง รวมกันให้ละเอียดโขลกพริกขี้หนูใส่รวมกันใส่น้ าปูลง

คลุกเคล้าให้เข้ากันจัดใส่ภาชนะทานคู่กับผักสด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ๘.๑๕. ไก่ย่างข้าวเบือ 

ไก่ย่างข้าวเบือเป็นอาหารที่สืบทอดมาจากรุ่นปู่รุ่นย่า มาจนถึงปัจจุบันจน กลายเป็นสินค้าหนึ่งต าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ เมื่อถึงเทศกาลสงกรานต์ในแต่ละปีมีการแข่งขันประกวด ท าไก่ย่างข้าวเบือของแต่ละหมู่บ้าน 
จึงท าให้ผู้คนที่ผ่านไปผ่านมาแวะซื้อจึงเป็นที่มาของไก่ย่างข้าวเบือ 

ส่วนประกอบ  
สะโพกไก่หั่นชิ้นยาว ๔๐๐ กรัม 
ข้าวเหนียวแช่น้ าเปล่าทิ้งไว้ ๑ คืน ๑ ถ้วยตวง 
กะทิความเข้มข้นปานกลาง ๑ ถ้วยตวง 
นมสด ๑ ถ้วยตวง 
ขิง ๑๐ กรัม 
กระเทียม ๓๐ กรัม 
พริกไทยป่น ๑ ช้อนชา 
พริกชี้ฟ้าแห้งน าเมล็ดออกแช่น้ าพอนุ่ม ๕ เม็ด 
พริกข้ีหนูแห้งแช่น้ าพอนุ่ม ๔ เม็ด 
ผงปรุงรส ๑ ช้อนชา 
เกลือป่นหยาบ ๑ ช้อนชา 

วิธีการท า 
๑.สับไก่เป็นชิ้น 
๒.น าข้าวเหนียวแช่น้ ามาต าผสมกับกะทิและพริกแกง 
๓.น ามาเคี้ยวให้เข้ากัน 
๔.น าไก่ที่สับเป็นชิ้นน ามาหมักกับส่วนผสม 
๕.น ามาย่าง 
 



๕๒ 

 ๘.๑๖. เมี่ยงค้น 
เมี่ยงค้น เป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งที่มีคุณค่าทางสมุนไพรสูงเพราะมีคุณสมบัติในการบ ารุงรักษาธาตุทั้ง 

๔ เพ่ือให้สมดุลกัน น้ าอ้อย,มะพร้าว,ถั่วลิสงหรือมะม่วงหิมพานต์และกุ้งแห้งใช้บ ารุงรักษาธาตุดิน มะนาวและ
ใบชะพลูใช้บ ารุงรักษาธาตุน้ า หอมและพริกใช้บ ารุงรักษาธาตุลม 

ส่วนประกอบ 
น้ าตาลมะพร้าว ๑๐๐ กรัม 
น้ าเปล่า๑/๒ ๑ ถ้วย 
กะปิ ๑ ช้อนชา 
น้ าปลา  ตามชอบ 
ข่าค่ัวโขลก ๑ ช้อนโต๊ะ 
ถั่วลิสงคั่วโขลก ๑/๓ ถ้วย 
มะพร้าวคั่วโขลก ๑/๓ ถ้วย 

 เครื่องเมี่ยง 
ใบชะพลู  ตามชอบ 
ถั่วลิสงคั่ว  ตามชอบ 
มะพร้าวซอยคั่ว  ตามชอบ 
กุ้งแห้ง  ตามชอบ 
ขิง หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  ตามชอบ 
หอมแดง หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  ตามชอบ 
พริกข้ีหนูซอย  ตามชอบ 
มะนาว หั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  ตามชอบ 

วิธีการท า 
 เวลาเตรียมส่วนผสม ๑ ชั่วโมง 
 เวลาปรุงอาหาร ๑ ชั่วโมง 
๑. เคี่ยวน้ าตาลมะพร้าว กับน้ า ไฟกลาง หมั่นคน ระวังไหม้เคล็ดลับ: ถ้าชอบหวาน เติมน้ า ๑/๒ 

ถ้วย ไม่ชอบหวานมากเติมน้ า ๑ ถ้วย 
๒. เคี่ยวน้ าตาลได้ที่ อย่าให้เหนียวมาก เพราะเย็นแล้วจะเหนียวขึ้นอีก 
๓. ใส่กะปิ น้ าปลา ชิมรสตามชอบเคล็ดลับ: ชิมรสตามชอบ 
๔. ใส่ข่าค่ัวโขลก ถั่วลิสงคั่วโขลก มะพร้าวคั่วโขลก คนเข้ากัน พักให้เย็น จะข้นขึ้นอีก 

  
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๕๔ 

 ๘.๑๗. ข้าวแดกงา 
 เป็นอาหารหวานพ้ืนเมืองในเขตอ าเภอตอนบนของจังหวัดเพชรบูรณ์ รสชาติหวานจากน้ า อ้อย หอม
กลิ่นงา มีความเหนียวนุ่มเครื่องปรุง ข้าวเหนียวนึ่งสุกร้อน ๆ งาเจียง น้ าตาลอ้อย 

ส่วนผสม 
 ๑. ข้าวเหนียว 
 ๒. น้ าตาลทรายขาว 
 ๓. มะพร้าวขูด 
 ๔. สีผสมอาหาร 
 ๕. เกลือ 

วิธีการท า 
นึ่งข้าวเหนียวให้สุกสวย คั้นมะพร้าวเป็นกะทิข้น ๆ ผสมเกลือพอมีรสเค็มเล็กน้อย น าข้าวเหนียวลงคน 

ในน้ ากะทิพอขลุกขลิก (มูนข้าวเหนียว) แล้วน าไปผึ่งพอหมาด เคี่ยวน้ าตาลทรายขาวพอเป็นยาง น าข้าว 
เหนียวลงกวนจนได้ที่ชิมรสหวานตามชอบ ยกลงบรรจุภาชนะตามต้องการ ข้าวเหนียวแก้วของเพชรบูรณ์ส่วน 
ใหญ่จะผสมน้ าใบเตยหากเป็นข้าวเหนียวแดงให้ใช้น้ าตาลทรายแดง หรือน้ าตาลต้น น้ าตาลปี๊บแทนน้ าตาล
ทราย ส่วนกรรม วิธีการปรุงเหมือนกัน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ๘.๑๘. ข้าวต้มหัวหงอก 

ข้าวต้มหัวหงอก เป็นของหวาน ใช้ข้าวเหนียวและถั่ว แช่น้ าอย่างน้อย ๑ ชั่วโมง แล้วน ามาห่อบน
ใบตอง ใส่ไส้กล้วยตรงกลาง มัดด้วยตอกให้แน่น นึ่งจนสุก เวลารับประทานหั่นเป็นชิ้นพอค า โรยหน้าด้วย
น้ าตาลทรายและมะพร้าวขูด 

ส่วนผสม 
 กล้วยน้ าว้าประมาณ ๒๐๐  กรัม 
 มะพร้าวขูด ๑๐  ลูก 
 เกลือป่น ๒๐๐  กรัม 
 น้ าตาลทราย ๑/๔  ช้อนชา 
 งาด าค่ัว ๑/๔  ถ้วยตวง 
 ใบตอง ส าหรับห่อ ๒  ช้อนโต๊ะ 
 เชือกกล้วย ส าหรับมัด 



๕๕ 

 วิธีการท า 
-  น าข้าวเหนียวแช่น้ า ๔ ชั่วโมง 
-  ตักข้าวเหนียวใส่ใบตองเกลี่ยให้กระจายวางกล้วยลงไป(เราใส่ทั้งลูกเลย)ใส่ข้าวทับกล้วยให้ทั่วมัดให้   

เรียบร้อย 
-  ตักน าใส่หม้อรอจนร้อนใส่ข้าวต้มมัดลงไปต้มจนสุกระหว่างรอไปต างาด ากับน้ าตาลแค่พองาแหลก

,น าเกลือไปคลุกมะพร้าวขูดให้เข้ากัน 
-  น าข้าวต้มออกจากใบตองตัดเป็นชิ้นน าไปคลุกมะพร้าวให้ทั่วทานคู่กับน้ าตาลผสมงา 

 
 
 
 
 
 
 
 


