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๑. บทน ำ 
 
1.๑ หลักการและเหตุผล 

  กรมส่งเสริมวัฒนธรรม มีหน้าที่เป็นศูนย์กลางในการศึกษา รวบรวม เผยแพร่ และให้บริการสารสนเทศ 
และกิจกรรมทางวัฒนธรรม ส่งเสริมกระบวนการถ่ายทอดและเรียนรู้คุณค่าทางวัฒนธรรม สนับสนุน ส่งเสริม และ
ประสานการดําเนินงานทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการส่งเสริมและดําเนินการปกป้องคุ้มครองมรดก         
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ทั้งในระดับท้องถ่ิน ระดับชาติ และระดับนานาชาติ 

การประกาศข้ึนบัญชีรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ เป็นการเสริมสร้างความภาคภูมิใจ 
ในกลุ่ม บุคคลและชุมชนของตนเองและเพื่อเป็นการเผยแพร่ความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ มรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมของประเทศรวมถึงการอนุรักษ์และฟื้นฟูอัตลักษณ์ ของกลุ่มชาติพันธ์ุในประเทศไทยให้ดํารงอยู่ อันจะ
ส่งผลให้มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมมีพื้นที่ในการถ่ายทอด บอกเล่าเรื่องราวความเป็นมาและส่งผ่านคุณค่า  
ของมรดกทางวัฒนธรรมให้กับคนรุ่นลูกรุ่นหลาน สามารถนําไปพัฒนาสร้างสรรค์ และต่อยอดทุนทางวัฒนธรรม
เพื่อเพิ่มรายได้อย่างยั่งยืนต่อไป 

ทั้งนี้ วัตถุประสงค์การประกาศข้ึนบัญชี มีดังนี้   
๑. เพื่อบันทึกประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา และอัตลักษณ์ของมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม  

การข้ึนทะเบียนมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ  
๒. เพื่อเป็นฐานข้อมูลสําคัญเกี่ยวกับมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่อยู่ ในอาณาเขตของ 

ประเทศไทย  
๓. เพื่อเสรมิสร้างบทบาทสําคัญ และความภาคภูมิใจของชุมชน กลุ่มคน หรอืบุคคล ทีเ่ป็นผู้ 

ถือครองมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม  
๔. เพื่อสง่เสรมิและพัฒนาสิทธิชุมชนในการอนรุักษ์ สบืสาน ฟืน้ฟู และ ปกปอ้งคุ้มครอง 

มรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรมของท้องถ่ินและของชาติ 
การติดตามและประเมินผลรายการมรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรมที่ได้ข้ึนบัญชีชาติ จึงเป็นกระบวนการ 

สําคัญของการปฏิบัติราชการ ซึ่งทําให้ทราบว่าองค์กรสามารถปฏิบัติภารกิจได้บรรลุผลตามเป้าหมายหรือไม่ ทราบ
ถึงปัญหา อุปสรรค ข้อแนะนําการดําเนินงาน ประเมินผลสําเร็จ หรือความล้มเหลวตามสิ่งที่เกิดข้ึนจริงตลอดจน
ประสิทธิภาพ ประสิทธิผล ผลกระทบ และความยั่งยืน ทําให้การพิจารณาตัดสินใจดําเนินงานโครงการระยะต่อไป
เกิดประโยชน์สูงสุดของประชาชน ชุมชน และประเทศชาติ 
 
๑.๒ วัตถุประสงค์ของการติดตามและประเมินผล 

๑.๒.๑ เพื่อประเมินว่า หากจะทบทวนรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติที่ประกาศข้ึนบัญชีไว้ 
จํานวนทั้งสิ้น ๓๕๔ รายการ ควรทบทวนในประเด็นใดบ้าง อาทิ จํานวนชุมชนที่ดําเนินการ ความซ้ําซ้อนใน
สาระสําคัญของรายการที่ข้ึนบัญชีชาติ รวมทั้งพิจารณาว่าเป็นรายการที่มีการส่งผ่านมรดกวัฒนธรรมนี้ไปทั่ว
ประเทศหรือมีเฉพาะบางพื้นที่ 

๑.๒.๒ เพื่อติดตามผลการข้ึนบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ ประเด็นการมีส่วนร่วมของชุมชน  
ในการส่งเสริมรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมทีข้ึ่นบัญชีแล้ว และสํารวจความตระหนักรู้ ในรายการที่ขึ้นบัญชี
ชาติแล้วในชุมชนของตน รวมทั้ง ข้อคิดเห็นเรื่องความเสี่ยงของรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ 

๑.๒.๓ เพื่อประเมินความเป็นไปได้ในการพัฒนากิจกรรมในพื้นที่นั้น ๆ  อาทิ กิจกรรมอบรมออนไลน์         
นักสํารวจมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชุมชน 
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๑.๓ ขอบเขตการดา้เนินงาน 

๑.๓.๑ ขอบเขตด้านเนื้อหา  
   การคัดเลือกรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ควรติดตามและประเมินผล พิจารณาจาก 

รายการตามนโยบายการดําเนินงานของกรมส่งเสรมิวัฒนธรรมที่เน้นเรื่องอาหาร และอาภรณ์ เป็นหลัก รวมถึงการ
ทิ้งช่วงการดําเนินงานให้สามารถวัดผลการประเมินที่เกิดผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบ ได้ตามเป้าหมาย 
วัตถุประสงค์ตัวช้ีวัดโครงการ และผลที่คาดว่าจะได้รับ จากผลงานที่เกิดข้ึนจริงมากกว่าการคาดการณ์ผลกระทบที่
จะเกิดข้ึน ซึ่งรายการน้ําตาลมะพร้าว เป็นรายการที่ขึ้นบัญชีชาติแล้วตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๕๗ และกะปิเคยตาดําตําบล
คลองโคน เป็นรายการที่ขึ้นบัญชีจังหวัด พ.ศ. ๒๕๖๐ โดยเป็นรายการที่จังหวัดสมุทรสงครามเสนอข้ึนบัญชีชาติ  
นอกจากนี้ได้พิจารณาถึงห้วงระยะเวลาและสถานการณ์ในปัจจุบันที่อาจเสี่ยงต่อการสญูหายหรอืปัจจัยคุกคาม  ซึ่ง
รายการแมวไทย และรายการงานช่างแกะกะโหลกซอ เป็นรายการที่ขึ้นบญัชีชาติในปี พ.ศ. ๒๕๕๗ และเข้าเงื่อนไข
ดังกล่าว 

๑.๓.๒ ขอบเขตด้านพื้นที่ด าเนินการ 
   การคัดเลือกพื้นที่ดําเนินการติดตามและประเมินผล พิจารณาโดยคํานึงถึงสถานการณ์โรค 

ระบาดโควิด-19 และเป็นพื้นที่ที่ไม่ไกลจากกรุงเทพมหานคร จึงกําหนดพื้นที่หลักเป็นจังหวัดสมุทรสงคราม ทั้งนี้ 
ได้กําหนดพื้นที่ย่อยไว้ ๔ ชุมชน ได้แก่ (๑) ตําบลท่าคา อําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม  (๒) ตําบล 
แควน้อย อําเภออําพวา จังหวัดสมุทรสงคราม (๓) ตําบลบางพรม อําเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม  
(๔) ตําบลคลองโคน อําเภอเมืองสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม 

๑.๓.๓ ขอบเขตด้านกลุ่มเป้าหมาย 
   กลุ่มเป้าหมายในการติดตามและประเมินผล พิจารณาจากชุมชนที่มีข้อมูลรายช่ือในแบบรายการเบื้องต้น 

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม (แบบ มภ.๒) เป็นหลัก รวมถึงชุมชนที่มีการปฏิบัติสืบทอดแบบดั้งเดิม โดดเด่นและ
มีความเข็มแข็ง ประกอบด้วย (๑) รายการน้ําตาลมะพร้าว ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนํ้าตาลมะพร้าวแท้ ตําบลท่า
ค า  อํ า เ ภ อ อั ม พ ว า  จั ง ห วั ด ส มุ ท ร ส ง ค ร า ม   ( ๒ )  ร า ย ก า ร แ ม ว ไ ท ย  ไ ด้ แ ก่  ศู น ย์ อ นุ รั ก ษ์ 
แมวไทย ตําบลแควน้อย อําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม (๓) รายการงานช่างแกะกะโหลกซอ ได้แก่  
บ้านพญาซอ ตําบลบางพรม อําเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม และ (๔) รายการกะปิเคยตาดําตําบลคลองโคน 
ได้แก่ กลุ่มอาชีพทํากะปิเคยตาดํา ตําบลคลองโคน อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงคราม 

๑.๓.๔ ขอบเขตด้านระยะเวลา  
   กําหนดระยะเวลาดําเนินการติดตามประเมินผล จํานวน ๒ วัน คือ วันที่ ๑๐ – ๑๑ พฤษภาคม ๒๕๖๕ 

 
๑.๔ ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

๔.๑ ผู้บริหารและหน่วยงานในสังกัดกองมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้อง มีข้อมูลประกอบการ
ตัดสินใจในการดําเนินการแก้ปัญหาและอุปสรรคของการดําเนินงานตามแผนงาน/โครงการ และนําไปสู่การ
วางแผนปฏิบัติราชการของกองมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมให้มีประสิทธิผลมากขึ้น 

๔.๒ นําผลที่ได้จากการประเมินผลไปสู่การทบทวน เพื่อพัฒนาและปรับปรุงการดําเนินงานในระดับโครงการ/
กิจกรรมการข้ึนบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม และกิจกรรมการส่งเสริมรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
ในระดับจังหวัด ต่อไป 

๔.๓ ได้ดําเนินการติดตาม ตรวจสอบสถานะและปรับปรุงข้อมูลมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ข้ึนบัญชีแล้ว
ให้เป็นปัจจุบัน  
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๒.  ข้อมูลทั่วไปจังหวัดสมุทรสงครำม  
สมุทรสงครามตัง้อยู่ในภาคกลาง มีขนาดพื้นที่เล็ก คือประมาณ 416.7 ตารางกิโลเมตร พื้นที่จงัหวัดมลีักษณะเป็น
ที่ราบลุ่มน้ําและทีร่าบชายฝัง่ทะเลมีความยาวประมาณ 23 กิโลเมตร บริเวณ ปากน้ําแมก่ลอง คําขวัญประจํา
จังหวัด คือ “เมอืงหอยหลอด ยอดลิ้นจี่ มีอุทยาน ร. 2 แม่กลองไหลผ่าน นมัสการหลวงพอ่บ้านแหลม” แบ่งการ
ปกครองออกเป็น 3 อําเภอ ได้แก่ อําเภอเมอืงสมุทรสงคราม อําเภออัมพวา และอําเภอบางคนท ี

ชาวสมุทรสงครามส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ เกษตรกรรมและกสิกรรม ได้แก่ การทําสวนทํานา (สวนมะพร้าว สวน
ผลไม้ ปลูกข้าว) การทํานาเกลือ (เกลอืสมุทร) การทําประมง การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ํา การปศุสัตว์และอุตสาหกรรม 

ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

1. การท ามาหากิน  

1) การทําน้ําตาลบางช้าง (น้ําตาลปึก) ตําบลบางช้างข้ึนช่ือมากในเรื่องน้ําตาล มะพร้าว พริก หอม กระเทียม 
หมาก พลู ผัก ใบยาจืด น้ําตาลที่นี่เป็นสุดยอดของหวานมันหอม โดยเริ่มจากการคัดเลือกพันธ์ุมะพร้าวน้ําตาล ใช้
พันธ์ุสายบัว เป็นพันธ์ุที่ให้น้ําตาลดีและยืนต้นนาน มีทุกข้ันตอนตั้งแต่การปลูก เก็บเกี่ยว ตลอดจนการเค่ียวตาล  

2) การทําสวนมะพร้าวน้ําหอม โดยมะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจของชาวสมุทรสงคราม ถือเป็นอาชีพหลักที่สําคัญ 
และทํารายได้ให้กับจังหวัด แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ ขายผลและทําน้ําตาลมะพร้าว มะพร้าวจะให้ผลผลิตมาก
ในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนสิงหาคม  

3) การทํายาจืด มีลักษณะเป็นเส้นสีขาวนวลออกเหลืองคล้ายกับยาเส้นในมวนบุหรี่ ใช้กินกับหมาก เริ่มทํามา
ประมาณกว่า 100 ปีแล้ว ซึ่งทํากันมากในตําบลบางกระบือ ตําบลดอนมะโนรา และตําบลบางคนที ราคาขาย
ข้ึนอยู่กับสีของเส้นยา ถ้าได้เส้นยาขาวนวลเส้นเล็กจะได้ราคาสูง ถ้ามีสีคล้ํา ฃราคาจะถูกลง  

4) การทําสวนส้มโอพันธ์ุขาวใหญ่ ลักษณะเด่นของส้มโอพันธ์ุขาวใหญ่ สวนแม่กลอง คือ มีรูปทรงต้นสูงโปร่ง 
กิ่งก้านค่อนข้างยาว ใบสีเขียวเข้มเป็นมัน ผลิดอกออกผลมาก จะมีผลใหญ่ รูปร่างสวยงาม ค่อนข้างแป้น รสชาติดี 
หวานกลมกล่อมอมเปรี้ยวเล็กน้อย มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว แกะง่ายและไม่ค่อยมีเมล็ด ปลูกง่ายแต่ดูแลรักษายาก 
ปลูกได้ดีในดินทุกชนิด  

5) การปลูกลิ้นจี่สมุทรสงคราม เป็นลิ้นจี่ที่มาจากเมืองจีน โดยพ่อค้าชาวจีนนํามาขาย ที่ลุ่มแม่น้ําแม่กลองและ
แควอ้อม พันธ์ุที่นิยมปลูกกันมากที่ทําช่ือเสียงให้จังหวัดสมุทรสงคราม คือ พันธ์ุค่อมลําเจียก และพันธ์ุอื่น ๆ คือ 
ไทย กะโหลกใบยาว สําเภาแก้ว ลิ้นจี่เติบโตได้ดีในดินค่อนข้างเหนียวแต่ร่วนซุย อุดมสมบูรณ์ด้วยพืชวัตถุ  

6) การทํานาเกลือสมุทรสงคราม ในพื้นที่ตําบลลาดใหญ่และตําบลบางแก้ว ซึ่งอยู่ติดชายทะเล เพราะต้องใช้น้ํา
ทะเลเป็นวัตถุดิบหลัก ลักษณะดินเป็นดินเหนียว มีแดดจัดลมแรง ฝนไม่ตกชุก เอื้ออ้านวยแก่การทํานาเกลือ  



ห น ้ า  | 4 

 

7) การทําถ่านไม้โกงกาง จากป่าชายเลนซึ่งเป็นป่าที่ปรากฏในพื้นที่ที่เป็นที่ราบชายฝั่ง มีพันธ์ุไม้หลายชนิด เช่น 
แสม ตะบูน ตะบัน ลําพู ลําแพน โกงกาง เป็นต้น การทําถ่านไม้โกงกาง ทํากันมากในตําบลยี่สาร และเป็นอาชีพ
หลักที่สร้างรายได้  

8) การประมงพื้นบ้าน ได้แก่ การจับหอยหลอด ซึ่งเป็นหอยที่มีช่ือเสียงในจังหวัดสมุทรสงคราม การเก็บ
หอยแครงที่บริเวณปากอ่าวสมุทรสงคราม โดยชายฝั่งทั้ง 2 ด้านเป็นพื้นที่เพาะเลี้ยงหอยแครง  

2. อาหารการกิน  

1) น้ําพริกไข่ปูทะเล เป็นนํ้าพริกที่มีส่วนผสมไข่ปูทะเลต้มแล้วลงไปด้วย รับประทานพร้อมกับผกัต่าง ๆ  และผัก
ดอง เป็นมรดกตกทอดของลูกหลานสมุทรสงคราม 

2) กะปิคลองโคน เป็นกะปิที่ไม่เค็มจัด มีกลิ่นหอม ทํามาจากเคยตาดํา ซึ่งเป็นสัตว์น้ําทะเลตัวเล็ก ๆ เหมาะใน
การทําน้ําพริกปลาทูจะไดร้สชาติ  

3) ปลาทูโป๊ะ ปลาทูนึ่ง โดยปลาทู เป็นปลาทะเลที่หากินและเจริญเติบโตในบริเวณชายฝั่ง พบมากเป็นพิเศษ
บริเวณแม่น้ําที่ไหลลงสู่ทะเล เป็นอาหารหลักคู่กับน้ําพริก ปลาทูที่อร่อยมาก คือ ปลาทูที่ตายใหม่ๆ หลังจับข้ึนมา
ได้ 5-10 นาที เนื้อจะนุ่มหวานอร่อย หอม อาหารที่นิยมทําจากปลาทู คือ ปลาทูต้มเค็ม ยําปลาทู ข้าวต้มปลาทู 
ปลาทูต้มส้ม ปลาทูต้มสายบัว ลาบ และเมี่ยงปลาทู  

4) น้ําปลาแม่กลอง เป็นการใช้เกลือสมุทรนํามาดองปลา 3 ชนิด ได้แก่ ปลาเยี้ยวเกี๊ยะ ปลากะตักและปลา
ไส้ตัน เนื่องจากเกลือสมุทรชนิดขาวเม็ดเล็ก มีความเค็มและแทรกซึมเข้าไปในตัวปลาได้รวดเร็วทั่วถึงกัน จะรักษา
สภาพปลาและค่อยๆ ละลายโปรตีนในเนื้อปลาออกมาได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทําให้น้ําปลาที่ได้สะอาดและหอม 

3. งานประเพณี  

1) งานเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย (รัชกาลที่ 2) จัดข้ึน ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ 
ณ อุทยานพระบรมราชานุสรณ์พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา้นภาลัย จัดข้ึนเพื่อเป็นการเฉลิมพระเกียรติรชักาล
ที่ 2 เนื่องในโอกาสวันคล้ายวันพระบรมราชสมภพและได้รับการยกย่องจากองค์การ UNESCO ให้ทรงเป็นบุคคล
สําคัญของโลก กิจกรรมภายในงานจะมีการจัดนิทรรศการเรื่องมะพร้าว โครงการปลูกมะพร้าว วิจิตรมณเฑียร
กิจกรรมวาดภาพระบายสี การสาธิตทําขนมไทย การจัดแสดงบอนสี งานประดับมุข งานทําหัวโขน งานช่างสิบหมู่ 
งานช่างทองหลวง การแสดงละครชาตรีและการแสดงหุ่นกระบอก  

2) งานประเพณีงานแข่งเรือยาวประจําปี จัดข้ึนช่วงเดือนพฤศจิกายนหรือในช่วงวันลอยกระทง ณ วัดลาดเป้ง 
อําเภอเมือง ภายในงานมีการแสดงทางวัฒนธรรมพื้นบ้าน แสดงดนตรีไทย การแสดงหุ่นกระบอก ประกวดนาง  
นพมาศ ประกวดกระทงสวยงาม และการลอยกระทงก้านกล้วย  

3) งานส้มโอพันธ์ุขาวใหญ่ จัดข้ึนในช่วงเดือนสิงหาคม บริเวณหน้าศาลากลางจังหวัดสมุทรสงคราม โดย 
นักท่องเที่ยวสามารถหาซื้อส้มโอพันธ์ุดีชนิดต่าง ๆ ในราคาถูก และมีนิทรรศการเกี่ยวกับการเกษตร  
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4) ประเพณีนมัสการและสรงน้ําหลวงพ่อบ้านแหลม จัดข้ึนในช่วงวันที่ 13-19 เมษายน ณ ศาลากลางจังหวัด 
อําเภอเมือง เป็นประเพณีที่จัดข้ึนเพื่อนมัสการและสรงน้ําหลวงพ่อบ้านแหลม ที่วัดเพชรสมุทรวรวิหาร ตําบล 
แม่กลอง อําเภอเมือง มีการแห่รูปหล่อจําลองหลวงพ่อบ้านแหลม และรูปหล่อท่านเจ้าคุณมหาสิทธิการ (ทอง) 
ขบวนแห่นางสงกรานต์ และสรงน้ําพระสงฆ์  

5) งานตะวันรอนที่ดอนหอยหลอด และงานแข่งกระดานเลน จัดข้ึนช่วงเดือนเมษายน ที่บริเวณดอนหอยหลอด 
หมู่บ้านฉู่ฉ่ี ตําบลบางจะเกร็ง อําเภอเมือง ภายในงานจะมีกิจกรรมมากมายให้นักท่องเที่ยวได้ชม เช่น แข่งขันชก
มวยทะเล ชักเย่อทะเล ถีบกระดานเลน และมวยตับจาก  

6) ประเพณีตักบาตรขนมครก-น้ําตาลทราย จัดข้ึนในช่วงเดือนกันยายน ณ วัดแก่นจันทร์เจริญ ตําบลบางพรม 
อําเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นประเพณีที่จัดต่อเนื่องกันมาเป็นระยะเวลากว่า 80 ปี โดยมีชาวบ้าน 
พุทธศาสนิกชน นักเรียน อาจารย์ ร่วมแรงร่วมใจกันสืบทอดประเพณีที่ดีงามด้วยความศรัทธาและความเช่ือ 
จนกระทั่งถึงปัจจุบัน มีความเช่ือกันว่า การตักบาตรขนมครก-น้ําตาลทราย จะท้าให้พบเนื้อคู่เหมือนขนมครกที่
ต้องมี 2 ฝา และมีความรักหวานช่ืนเหมือนนํ้าตาลทราย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้อมูลจาก https://cklled-kru.com/upload/doc/841-samutsongkham.pdf 
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๓. ข้อมูลกำรขึน้บัญชีมรดกภูมปัิญญำทำงวัฒนธรรมในจังหวัดสมุทรสงครำม 

จังหวัดสมุทรสงครามมีรายการที่ข้ึนบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมในพื้นที่ จํานวน ๓  รายการ    
เป็นรายการที่ข้ึนบัญชีชาติ จํานวน ๓ รายการ ได้แก่ ๑.น้ําตาลมะพร้าว ๒. แมวไทย ๓. งานช่างแกะกะโหลกซอ 
และรายการที่ขึ้นบัญชีจังหวัด  จํานวน ๔ รายการ ได้แก่ ๑.กะปิเคยตาดํา ตําบลคลองโคน ๒.นาเกลือ ๓.รําโทน  
แม่กลอง ๔.เตาตาล  ทั้งนี้ ตามที่ได้กําหนดแนวทางการติดตามและประเมินผลในขอบเขตการดําเนินงานข้างต้น 
จึงได้กําหนดรายการดําเนินการติดตามและประเมินผล จํานวน ๔ รายการ คณะผู้จัดทําได้ศึกษาและรวบรวม
ข้อมูลเพื่อเตรียมความพร้อมก่อนการลงพื้นที่ โดยได้จัดทําข้อมูลสาระสําคัญ มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 

๓.๑ รายการน ้าตาลมะพรา้ว 

ปีท่ีขึ้นบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  พ.ศ. 25๕๗  

ลักษณะมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ความรู้และการปฏิบัติเกี่ยวกบัธรรมชาติและจกัรวาล 

ประเภท/สถานะการคงอยู่  เสี่ยงต่อการสูญหายต้องได้รบัการส่งเสริมและรักษาอย่างเรง่ด่วน 

พ้ืนท่ีปฏิบัติ  ตําบลลาดใหญ่ ตําบลนางตะเคียน อําเภอเมืองสมทุรสงคราม และตําบลท่าคา อําเภออมัพวา   
จังหวัดสมุทรสงคราม 

ข้อมูลสาระส้าคัญ 
การทําน้ําตาลมะพร้าว เป็นอาชีพดั้งเดิมอยู่คู่จังหวัดสมุทรสงครามมากว่า 200 ปี พื้นที่ใกล้ปากอ่าวลุ่ม

น้ําแม่กลองเต็มไปด้วยสวนปลูกมะพร้าวและมีการทําน้ําตาลมะพร้าวในบริเวณบางนางจีนและบางขันแตกกันเป็น
ส่วนมาก  

การทําน้ําตาลมะพร้าว เป็นการนําน้ําตาลสดที่ได้จากช่อดอกมะพร้าว ที่เรียกว่า “จั่น” มาเค่ียวด้วยความ
ร้อนให้ระเหยจนเหลือแต่น้ําเหนียวข้นและเปลีย่นสภาพเป็นของแข็งเมื่อเย็นตัว เรียกว่า น้ําตาลปึก และน้ําตาลปีบ๊ 
ข้ันตอนการทําน้ําตาลมะพร้าวเริ่มตั้งแต่ปลูกมะพร้าว การลงตาลหรือการโน้มจั่น การปาดตาล การเก็บน้ําตาลสด 
การเค่ียวตาล การหยอดน้ําตาลปึกและการเทใส่ปี๊บ 
 
ข้อมูลภูมิปัญญา 

๑. การคัดเลือกสายพันธ์ุและการปลูกมะพร้าว  
การปลูกมะพร้าวเพื่อทําน้ําตาล ควรพิจารณาถึงพันธ์ุที่ให้น้ําตาลสดมาก ให้น้ําตาลสดได้นาน และต้นไมส่งู 

พันธ์ุมะพร้าวที่เหมาะกับการทําน้ําตาลจะต้องให้ปริมาณน้ําตาลสดมากและมีต้นเตี้ย แยกมะพร้าวทําน้ําตาล
ออกเป็น  

มะพร้าวเล็ก หรือมะพร้าวพันธ์ุเบา จะให้ช่อดอกหรือจั่นแรกเมื่ออายุได้ 3 ปี หลังจากปลูก มีลําต้นเตี้ย 
สะดวกต่อการปีนป่ายข้ึนไป โตเต็มที่สูงประมาณ 12 เมตร ทางใบสั้น ให้ผลผลิตนาน ประมาณ 35-40 ปี จั่น
ค่อนข้างเล็กแต่ให้จั่นมาก การโน้มจั่นลงง่ายไม่ค่อยหัก กาบห่อหุ้มจั่นอ่อนไม่แตกง่าย ได้แก่ พันธ์ุมะพร้ าวหมูสี
ต่างๆ เช่น หมูเขียว หมูสีเหลือง หมูสสี้ม หมูสีหม้อ ส่วนพันธ์ุหมูสีหม้อมีลําต้นเตี้ย ให้ปริมาณน้ําตาลสดมากที่สุดใน
บรรดาพันธ์ุหมูสีด้วยกัน   
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มะพร้าวกลาง มีความสูงของลําต้นก้ํากึ่งระหว่างมะพร้าวเล็กกับมะพร้าวใหญ่ เริ่มให้ช่อดอกหรือจั่นแรก 
เมื่ออายุได้ 5-6 ปี เช่น พันธ์ุหมูสีกลาย พันธ์ุทะเลบ้ามีจั่นแบนใหญ่ ให้น้ําตาลสดปริมาณมากพอสมควร เนื่องจาก
มีจั่นที่ใหญ่ทําให้การโน้มจั่นลงทําได้ยาก จึงไม่ค่อยนิยม 

มะพร้าวใหญ่ ลําต้นใหญ่ โตเต็มที่สูงประมาณ 18 เมตร ทางใบใหญ่และยาว ถ้ามีการดูแลบ้างจะเริ่ม
ให้ผลเมื่ออายุ 6-7 ปี อายุยืน ให้ผลผลิตนาน ประมาณ 80 ปี มะพร้าวต้นสูงมีผลโต เนื้อหนาปริมาณเนื้อมากและ
ให้ปริมาณน้ําตาลสดมาก เป็นจุดเด่นของมะพรา้วใหญ่ แต่ข้อเสียของมะพร้าวใหญ่ใช้ทําตาลได้ไม่นาน เพราะลําต้น
จะสูงเร็ว ทําให้ยากลําบากต่อการปีนป่ายข้ึนไป เช่น พันธ์ุกะโหลก ปากจก ทะลายร้อย เป็นต้น 

๒. การลงตาล หรือการโน้มจั่น 
การลงตาล หรือการโน้มจั่น จะเริ่มเมื่อมะพร้าวออกจั่นได้ 1 เดือน ความยาว 40 -50 เซนติเมตร 

ชาวสวนจะเริ่มลงตาลหรือโน้มจั่นที่ช้ีข้ึนให้งอลง การโน้มใช้เชือกปอหรือเฉือนเอาผิวทางมะพร้าวออกเป็นเส้นแทน
เชือก แต่ปัจจุบันใช้เชือกฟางแทนกันหมด โดยลอกกาบหุ้มจั่นออกแล้วมัดเป็นเปลาะๆ ด้วยเชือก เพื่อไม่ให้ช่อดอก
หรือจั่นกระจายออก หรือบางรายก็ไม่ลอกกาบจั่นออก จากนั้นใช้เชือกผูกที่ปลายจั่น ดึงเชือกให้ปลายจั่นโน้มโค้ง
ลงนิดหน่อยผูกปลายเชือกอีกด้านกับทางมะพร้าวปล่อยไว้อย่างนั้น วันรุ่งข้ึนจึงมาดึงเชือก ให้ตึงลงอีก จั่นจะโค้ง
ตามลงมาอีก ให้ทําเช่นน้ีติดต่อกัน 4-5 วัน จนกว่าจั่นจะโค้งลง หรืออยู่ใกล้แนวขนานกับลําต้น ลักษณะของปลาย
จั่นที่โค้งลงพื้นดิน จะทําให้น้ําตาลสดที่จะไหลออกมาจากจั่นลงในกระบอกรองรับน้ําตาลสดได้สะดวก และไม่ไหล
ออกนอกกระบอก เมื่อครบกําหนดการลงตาลแล้วจึงปาดปลายจั่นออกไป ประมาณ 10-15  เซนติเมตร ปล่อยให้
น้ําตาลสดไหลลงพื้นดินโดยที่ยังไม่ต้องใช้กระบอกรองรับ ปล่อยทิ้งไว้ 2-3 วัน จึงเริ่มใช้กระบอกรองรับน้ําตาลสด
ได้ สาเหตุที่ยังไม่รองรับน้ําตาลสดในวันแรกๆ นั้น ก็เพราะนํ้าตาลสดมีความหวานน้อย การลงตาลหรือการโน้มจั่น
มีความสําคัญและต้องใจเย็น เพราะโน้มจั่นเร็วเกินไป จะทําให้จั่นหัก น้ําตาลสดไหลออกมาไม่สะดวก ต้องปล่อยให้
ติดผลอย่างเดียว แต่ผลที่ได้มักไม่ค่อยสมบูรณ์ 

๓. การข้ึนตาลและปาดตาล 
การข้ึนตาลและปาดตาลถือเป็นหัวใจของการทําตาล เพราะถ้าไม่มีการปาดตาลก็จะไม่ได้น้ําตาลสดมา

เค่ียวตาล การจะข้ึนไปยังยอดมะพร้าวเพื่อปาดตาลได้ต้องอาศัยไม้บันไดไต่ข้ึนไป ที่เรียกว่า “ไม้พะอง” ไม้พะอง
คือลําไม้ไผ่ที่ตัดกิ่งแขนงแต่ละปล้องออกให้เหลือกิ่งแขนงยาวเท่าเท้าคนให้เหยียบข้ึนได้ ถ้าไม่ใช้ไม้พะองเหยียบไต่
ข้ึนไป อาจใช้มีดบากลําต้นเป็นร่องลึกให้เท้าเหยียบได้ ทําเป็นข้ันบันไดข้ึนไปก็ได้ เหมาะสําหรับมะพร้าวที่มีลําต้น
ใหญ่ การปาดตาลจะเฉือนเอาปลายจั่นออกไปบางๆ นิดเดียว ไม่ถึงครึ่งเซนติเมตร 

การปาดตาล จะปาดตาลวันละ 2 ครั้ง คือช่วงตอนเช้าและช่วงตอนเย็น ช่วงตอนเช้าเริ่มตั้งแต่ เวลา 
๐๔.๐๐ น. จนถึง 9.๐๐ น. ช่วงตอนเย็น ตั้งแต่ ๑๖.๐๐ น. ถึง ๑๙.๐๐ น. มีดปาดตาลเป็นเครื่องมือหลักในการ
ปาดตาล มีดปาดตาลแต่ละท้องถ่ินมีลักษณะแตกต่างกันออกไป มีทั้งมีดปาดตาลมะพร้าว และมีดปาดตาลโตนด 
มีดปาดตาลเป็นมีดที่มีขนาดใหญ่ ยาวประมาณ 30 เซนติเมตร สันหนา ส่วนท้ายกว้างและตัดตรง ใบมีดคมมาก 
มีดปาดตาลจะถูกเก็บในฝักคาดไว้กับเอวด้านหลังของคนปาดตาล 

๔. การรองรบัน้ าตาลสด 
การรองรับน้ําตาลสด ใช้ภาชนะที่เรียกว่า กระบอก ไว้รองรับ เดิมใช้กระบอกไม้ไผ่ขนาดโตกว่าจั่น เพื่อให้

สามารถสอดปลายจั่นเข้าไปในกระบอกได้ ใกล้ปลายปากกระบอกเจาะรูร้อยเชือกไว้ ปัจจุบัน นิยมใช้กระบอก
อะลูมิเนียมและกระบอกพลาสติกแทนกระบอกไม้ไผ่ เนื่องจากกระบอกไม้ไผ่หายาก มีน้ําหนักมากกว่าและมีราคา
แพง  
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๕. การเกบ็น้ าตาลสด 
การเก็บน้ําตาลสด แบ่งออกเป็น 2 ช่วง พร้อมกับการปาดตาล คือช่วงเช้า เวลา ๐๔.๐๐ น. จนถึง 9.๐๐ 

น. ช่วงตอนเย็น ตั้งแต่ ๑๖.๐๐ น. ถึง ๑๙.๐๐ น. หลังจากปลดกระบอกตาลออกแล้ว แขวนเชือกกระบอกตาลไว้
กับฝักมีดที่มีหงอนยื่นออกมาไว้สําหรับรับการแขวนกระบอกตาลโดยเฉพาะ แล้วก็จะปาดตาล ปาดเสร็จจึงไต่ลง
จากต้นหนึ่งไปข้ึนอีกต้นหนึ่งต่อ ๆ  ไป ภายในกระบอกตาลจะใส่เนื้อไม้สับชนิดใดชนิดหนึ่งลงไป เช่น ไม้พะยอม  
ไม้เค่ียม และไม้ตะเคียน เนื้อไม้เหล่านี้เป็นสารกันเสียแบบธรรมชาติ เพื่อป้องกันไม่ให้น้ําตาลสดบูดเสีย และการ
เก็บล่าช้าจะทําให้น้ําตาลสดเสียได้ ส่วนใหญ่ใช้ไม้พะยอมจากภาคใต้ ถ้าไม่ใส่ไม้พะยอมจะทําให้เค่ียวน้ําตาลไม่แหง้ 
หากใช้ไม้ตะเคียนจะได้นํ้าตาลสีเข้มออกแดง 

การเก็บช่วงเช้าเอากระบอกทีร่องรับไว้ทั้งคืนลงมา จะได้นํ้าตาลสดมาก เพราะใช้เวลารองทั้งคืน ได้นํ้าตาล
สดประมาณ 1 - 2 ลิตร จากนั้นเปลี่ยนกระบอกใหม่แทน ช่วงเย็นก็จะเอากระบอกที่รองรับตลอดกลางวันลงมา 
จะได้น้ําตาลสดน้อยกว่า ประมาณ 0.5 - 1 ลิตร และเปลี่ยนกระบอกใหม่อีกเช่นกัน เฉลี่ยน้ําตาลสด 5 ลิตร  
ได้จากมะพร้าว 3 ต้น (ทั้งเช้าและเย็น) น้ําตาลสดที่เก็บในตอนเช้าจะนําไปเค่ียวในวันน้ันเลย การเก็บในตอนเย็น 
น้ําตาลสดที่ได้จะยังไม่เค่ียวในตอนเย็น แต่จะต้มให้น้ําตาลสดเดือดและปล่อยทิ้งเพื่อรอเค่ียวในตอนเช้า หรือเค่ียว
พร้อมกับน้ําตาลสดที่เก็บได้ในตอนเช้า 

๖. การเค่ียวตาล 
การเค่ียวตาล เป็นการทําให้เข้มข้น โดยนําน้ําตาลสดเทลงในกระทะใบบัว มีความจุ 80 ลิตร ที่ตั้งอยู่บน

เตา เตาตาลขนาดใหญ่จะตั้งกระทะได้ 3 - 4 ใบ มีปล่องควันไฟสี่เหลี่ยมสูงเป็นที่สังเกตได้ง่ายถึงตําแหน่งเตาตาล 
เตาตาลอยู่ในโรงเรือนเปิดที่เรียกว่า โรงเตาตาล กรองน้ําตาลสดด้วยผ้าขาวบาง เพื่อกรองเอาเศษไม้ออก เช้ือเพลิง
ที่ใช้ ใช้ไม้อะไรก็ได้ เช่น ไม้ไผ่ เศษไม้ต่างๆ จากโรงงานแปรรูปไม้หรือโรงงานทําเฟอร์นิเจอร์ ทางมะพร้าว 
กะลามะพร้าว กาบมะพร้าว และส่วนอื่นๆ ของมะพร้าวที่แห้ง  

การเค่ียวตาลน้ําตาลสดจะค่อย ๆ  เดือด จนเริ่มเดือดเป็นฟองฟอดอย่างมาก เพื่อเป็นการป้องกันไม่ใหฟ้อง
ล้นออกจากกระทะ จึงใช้ลอมสานด้วยไม้ไผ่ครอบลงไป ลอมคล้ายกับกระบุงใหญ่แต่ปากและก้นเปิดออก หรือ
คล้ายกับท่อไม้ไผ่สานขนาดใหญ่ น้ําตาลเดือดจะเป็นฟองอยู่ในลอมไม่ล้นออกนอกกระทะ ลอมสูงประมาณ 50-
70 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลางเล็กกว่ากระทะ ประมาณ 50 เซนติเมตร  

ระหว่างการเค่ียวบางรายใส่ใบเตยลงไปด้วย เพื่อให้เกิดกลิ่นหอมสักพักก็จะตักใบเตยออก เค่ียวไปจน
น้ําตาลเริ่มเหนียวเข้มข้นเป็นสีน้ําตาลอ่อน จึงยกออกจากเตา วางในวงยางรถยนต์หรือขาตั้ง ใช้เหล็กกระทุ้งเป็น
เหล็กขดให้เป็นลูกกลมแบน มีความเป็นสปริงคล้ายกับที่ตีไข่ กระแทกเหล็กกระทุ้งลงในน้ําตาล ทําข้ึนๆ ลงๆ 
เพื่อให้น้ําตาลเย็นตัวลงหรือใช้พัดลมเป่า  

เมื่อน้ําตาลเริ่มจะเย็นแต่ยังไม่แข็งตัวจึงเทลงในปี๊บจนเต็มปี๊บ หรือหยอดน้ําตาลเป็นก้อนเล็กๆ เป็นปึกๆ 
ตามขนาดหรือรูปแบบที่ต้องการบนผา้ขาวหรือแบบพิมพ์ ใช้เวลาในการเค่ียวตาล ๑-๒ ช่ัวโมง ยกลงจากเตาอีกครึง่
ช่ัวโมง  

น้ําตาลสด ๔๐ ลิตร จะได้ได้นํ้าตาลปี๊บประมาณ 1๐ กิโลกรัม ใช้น้ําตาลสดจากมะพร้าว 40-60 ต้น ถ้า
ใช้แรงงานในครอบครัว ครอบครัวหนึ่งจะเค่ียวน้ําตาลปี๊บได้ครึ่งปี๊บ ถ้าครอบครัวใหญ่มีแรงงานหลายคน วันหนึ่ง
จะเค่ียวได้ถึง 2 ปี๊บ น้ําตาลปี๊บ 1 ปี๊บ หนัก 28-30 กิโลกรัม ราคาปี๊บละ 850 บาท ขายปลีก กิโลกรัมละ 30 
บาท 
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ผู้สืบทอด  
๑. บุคคล 

1. นายธีรพงษ์ รัตนเจรญิ  
2. นายปรีชา เจี๊ยบหยู  
3. นายไพโรจน์ และนางสมพร คงวิจิตร 
4. นางสํารวย รัตนเจริญ 

 
๒. กลุ่มผู้ผลิตน้ าตาลมะพร้าวในจังหวัดสมทุรสงคราม 

๑. วิสาหกจิชุมชนกลุ่มผลิตนํ้าตาลมะพร้าวแท้ 
ที่อยู่ 63/1 ม.5 ต.ท่าคา อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 75110 โทรศัพท์ 0-8923-1387 

๒. กลุ่มแมบ่้านเกษตรกรตลาดน้ําท่าคา  
ที่อยู่ 1 ม.2 ต.ท่าคา อ.อัมพวา จ.สมุทรสงคราม 75110 โทรศัพท์ 0-3476-6322 

๓. กลุ่มวิสาหกจิชุมชนเกษตรกรดาวเรือง 
ที่อยู่ 32 ม.10 ต.บางขันแตก อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 โทรศัพท์ 08-6794-9798 

๔. กลุ่มอาชีพสตรีคลองเขิน 
ที่อยู่ 11 ม.8 ต.แม่กลอง อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 โทรศัพท์ 0-6296-5596 

๕. บริษัท โอ้วเจรญิพร จํากัด 
ที่อยู่ 28/1 ม.1 ต.คลองเขิน อ.เมอืง จ.สมทุรสงคราม 75000 โทรศัพท์ 0-8162-2622 

๖. วิสาหกจิชุมชนบ้านรมิคลองโฮมสเตย์ ตําบลบ้านปรก 
ที่อยู่ 43/1 ม.6 ต.บ้านปรก อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 โทรศัพท์ 08-9170-2904 
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๓.๒ รายการแมวไทย 

ปีท่ีขึ้นบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  พ.ศ. 25๕๗  

ลักษณะมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ความรู้และการปฏิบัติเกี่ยวกบัธรรมชาติและจกัรวาล 

ประเภท/สถานะการคงอยู่  เสี่ยงต่อการสูญหายต้องได้รบัการส่งเสริมและรักษาอย่างเรง่ด่วน 

พ้ืนท่ีปฏิบัติ ศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณ ตําบลแควอ้อม อาํเภออัมพวา จังหวัดสมทุรสงคราม 

ข้อมูลสาระส้าคัญ 

 แมวไทยโบราณ เป็นแมวที่ชื่อว่ามีถ่ินกําเนิดอยู่ในประเทศไทยและถูกบันทึกไว้ในสมุดข่อยโบราณ          
ว่ามีรูปร่าง ลักษณะและสสีันทีส่วยงาม อีกทั้งยงัเช่ือว่าหากเลี้ยงแมวไทยมงคลไว้ในบ้านกกจ็ะให้คุณแก่เจ้าของทั้ง
ทรัพยส์ิน เงินทอง อํานาจ หรือบารมี  
ข้อมูลภูมิปัญญา 
 การเลี้ยงแมวไทย ควรพิจารณาถึงนิสัยของแมว ซึ่งรักความเป็นอิสระ เป็นตัวของตัวเอง ท าอะไรตามใจ
ตัวเอง ไม่พึ่งพาเจ้าของ เช่น ไปไหนตามใจตนเอง ไปหากินนอกบ้านได้ แมวไทยเป็นแมวชนิดเดียว  ที่เลี้ยงได้อย่าง
เพื่อน แมวตัวไหนที่ได้รับการกดข่ีจากคนเลี้ยง แมวตัวนั้นจะไม่อยู่ด้วย มันจะอยู่กับเจ้าของที่ให้ความรักความเป็น
เพื่อนกับมันเท่านั้น แมวไทยมีความผูกพันกับเจ้าของ มันจะแสดงความดีใจเมื่อเห็นเจ้าของ โดยการแกว่งหางเอียง
คอมองและส่งเสียงร้อง ชอบให้ลูกตัว 

 การเลี้ยงแมวไทยโบราณ ถ้าแมวออกลูกจะมีสีและลักษณะคงที่ เช่น ถ้าพ่อแม่สีทองแดง ลูกออกมาก็จะ
เป็นสีทองแดงทั้งหมด การผสมพันธ์ุแมวถ้าใช้พ่อหรือแม่ผสมกับเครือญาติ จะท าให้ได้ลูกแมวที่มีลักษณะเสื่อมลง 
จึงต้องมีการหาพ่อแม่พันธ์ุเดียวกันมาผสมให้เลือกเข้มข้นจึงจะดี ระยะแมวท้อง ๖๕ - ๗๑ วัน 

 การเลี้ยงแมวตัวผู้ส าหรับพ่อพันธ์ุ จะต้องแยกกรงขังต่างหาก แต่ต้องปล่อยให้ออกมาเดินเล่นได้ในบางครัง้ 
ก่อนจะปล่อยตัวผู้ออกมาก็ต้องเก็บตัวเมียเข้ากรงเสียก่อน การเลี้ยงแมวตัวเมียต้องดูแลเป็นพิเศษกรงต้องสูง หาก
ปล่อยต้องไม่ปล่อยไปไกลเวลาติดสัตว์ เพราะอาจจะไปติดสัตว์กับแมวสายพันธ์ุอื่น 

  แมวไทยว่ามีทั้งหมด 23 สายพันธ์ุ แมวไทยโบราณแบ่งเป็น ๒ ประเภท เป็นแมวมงคลให้คุณ และแมว
ร้ายให้โทษ โดยแมวมงคลให้คุณมี 17 ชนิด และแมวร้ายใหโ้ทษอีก 6 ชนิด ดังนี ้

๑. แมวมงคล (แมวให้คุณ) ได้แก่ นิลรัตน์ วิลาศ ศุภลักษณ์ เก้าแต้ม มาเลศ แซมเศวต รัตนกัมพล วิเชียรมาศ 
นิลจกัร มลุลิา กรอบแว่นหรืออานม้า ปัดเศวตรหรือปัดตลอด กระจอก สงิหเสพย์ การเวกจตบุทและโกนจา 

๒. แมวร้ายให้โทษ ได้แก่ แมวทุพลเพศ พรรณพยัคฆ์ ปีศาจ หณิโทษ กอบเพลิงและเหนบ็เสนียด 
สําหรับแมวร้ายให้โทษทั้ง ๖ ชนิดนั้น ปัจจุบันได้สูญพันธ์ุไปแล้ว ส่วนแมวมงคลก็สูญหายไปแล้วถึง ๑๓ ชนิด 

คงเหลือให้คนรุ่นหลังได้ชมเพียง ๔ ชนิดเท่านั้น ได้แก่ วิเชียรมาศ สีสวาด ศุภลักษณ์และโกนจา ซึง่แต่ละสายพันธ์ุ
จะมีนสิัยและลักษณะแตกต่างกันออกไป 
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แมวมงคล ๔ ชนิด ประกอบด้วย                           
๑. แมววิเชียรมาศ ถือเป็นแมวนําโชคลาภ ตามความเช่ือของคนไทยในสมัยโบราณ มีลักษณะเด่น       

คือ มีตาสฟี้าสดใส ลําตัวเป็นสีครมี มีแต้มสเีข้มหรอืทีเ่รียกว่าแต้มสีครั่งตามบริเวณใบหน้าและลําตัวรวม 9 ตําแหน่ง  
 ๒. แมวสีสวาด หรือแมวโคราช เป็นแมวที่ถูกใช้ในพิธีแห่นางแมวขอฝนในสมัยโบราณ มีขนคล้าย  สีเมฆ ตาสี

เหลืองอมเขียว โดยถ่ินกําเนิดอยูบ่รเิวณอําเภอพิมาย จงัหวัดนครราชสีมา เช่ือว่าถ้าเลี้ยงไว้จะให้โชคลาภ  
 ๓. แมวศุภลกัษณ์ หรอืแมวทองแดง มลีกัษณะขนเป็นสีน้ําตาลเข้มเหมอืนทองแดงตลอดทัง้ตัว ตาสเีหลือง

เปน็ประกาย  
๔. แมวโกนจาหรอืแมวดําปลอด มีลักษณะขนสีดําตลอดทัง้ตัว เวลาเดินจะทอดเท้าเหมือนสิงโต  เช่ือกันว่า

ใครเลี้ยงจะมีสมบัติมากมาย  
 

ผู้สืบทอด  
 นางนันธญา พุคคะบุตร (บุตรสาวของผู้กอ่ตั้งศูนย์อนุรกัษ์แมวไทยโบราณ) เป็นผู้สบืทอด 
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๓.๓ รายการงานช่างแกะกะโหลกซอ 

ลักษณะมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม งานช่างฝีมือดั้งเดมิ 

ประเภท/สถานะการคงอยู่  เสี่ยงต่อการสูญหายต้องได้รบัการส่งเสริมและรักษาอย่างเรง่ด่วน 

พ้ืนท่ีปฏิบัต ิบ้านพญาซอ ตําบลบางพรม อําเภอบางคนที จงัหวัดสมทุรสงคราม 

ข้อมูลสาระส้าคัญ 

 งานช่างแกะกะโหลกซอ เป็นงานช่างฝีมือดั้งเดิมในการสร้างเครื่องดนตรีที่เรียกว่า ซออู้ เป็นเครื่องดนตรี 
ไทยประเภทเครือ่งสี จัดอยู่ในตระกูลเครื่องสีแนวตั้งสองสาย ซึ่งมีคันชัก แทรกอยูร่ะหว่างสาย ซออู้ มีกะโหลกหรือ
กะลามะพร้าวรปูทรงพเิศษปิดหน้าด้วยหนังแผ่นบางเป็นส่วนประกอบสําคัญ ที่ทําให้เกิดเสียงสั่นสะเทือนจากการ
บรรเลง ช่างฝีมือต้องมีความรู้ความเข้าใจเรื่องสายพันธ์ุมะพร้าวที่เหมาะสมในการนํา มาใช้ประดิษฐ์กะโหลกซอ 
เพราะเป็นวัตถุดิบสําคัญในการประดิษฐ์ซออู ้

ข้อมูลภูมิปัญญา 

 งานแกะสลักกะโหลกซอ เป็นงานช่างฝีมือดั้งเดิมในการสร้างเครื่องดนตรีที่เรียกว่า ซออู้ เป็นเครื่อง
ดนตรี ไทยประเภทเครื่องสี จัดอยู่ในตระกูลเครื่องสีแนวตั้งสองสาย ซึ่งมีคันชัก แทรกอยู่ระหว่างสาย โดยซออู้ มี
กะโหลกหรือกะลามะพร้าวรูปทรงพิ เศษปิดหน้าด้วยหนังแผ่นบางเป็นส่วนประกอบสําคัญ ที่ทําให้เกิดเสียง
สั่นสะเทือนจากการบรรเลง 

 ในงานแกะสลกักะโหลกซอ ช่างฝีมือต้องมีความรู้ความเข้าใจเรือ่งสายพันธ์ุมะพร้าวทีเ่หมาะสมในการนํามาใช้
ประดิษฐ์กะโหลกซอ เพราะเป็นวัตถุดิบสําคัญในการประดิษฐ์ซออุ้ สายพันธ์ุมะพร้าวที่เหมาะสมในการทํากะโหลกซออู้ 
คือ มะพร้าวสายพันธุ้ที่มีผลมะพร้าวขนาดใหญ่พอเหมาะ ช่างแกะสลักกะโหลกซออู้ต้องมีความรู้ความชํานาญในการ
สังคีตไทยเป็นอย่างดี มีความรู้เรื่องระดับเสียงของเครื่องดนตรี สามารถเทียบเสียง   ตั้งเสียงได้อย่างแม่นยํา เพื่อให้ได้
เครื่องดนตรีที่ดี ช่างแกะสลักกะโหลกซอต้องมีความรู้ในการกลึงไม้ การเลือกหนัง (ลูกวัวหรือหนังแพะฟอกบาง) เพื่อ
นํามาข้ึนหน้าหนังของเครื่องดนตรีให้มีคุณภาพเสียงตรงตามความต้องการ  
นอกจากนี้ ช่างแกะสลักกะโหลกซอ ต้องมีความรู้ความสามารถในการสร้างเครื่องมือที่เหมาะใช้ในการแกะสลัก เพราะ
เนื้อไม้ของกะลามะพร้าว จะมีความแตกต่างจากเนื้อไม้อื่น ๆ มีความรู้ในงานช่างอื่น ๆ เช่น งานมุก งานประดับตบแตง่ 
งานฝังลาย ที่สําคัญคือ ต้องมีความรู้ความชํานาญในการผูกลาย จนสามารถนําเสนอลายที่มีเอกลกัษณ์สวยงาม จุดเด่น
ของงานช่างแกะสลัก กะโหลกซอ คือ ความสามารถในการสร้างลวดลายฉลุที่วิจิตรบรรจง เป็นร่องรูเสียงที่สามารถ
ระบายอากาศได้ถูกต้อง กายภาพและได้คุณภาพ ซึ่งเมื่อประกอบกับองค์ความรู้ในกรรมวิธีการข้ึนหน้าหนังซอ องค์
ความรู้ในการบังคับควบคุม ความยืดหยุ่นของหนังที่รับส่งขยายแรงสั่นสะเทือนระหว่าง  คันชักกับสายซอ ทําให้ได้
เครื่องดนตรีที่มีเสียงไพเราะ ถูกต้อง จึงถือเป็นภูมิปัญญาลึกล้ําที่สามารถผนวกเอาศาสตร์เสยีงกับความงามของศิลปะ
การแกะสลักฉลุลวดลายอันวิจิตรงดงามเข้าไว้ด้วยกัน 
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            งานช่างแกะกะโหลกซอ มีขั้นตอนดังนี ้
 ๑. คัดเลือกกะลามะพร้าวที่ได้ขนาดสัดส่วนงามที่เหมาะสม มีขนาดความหนาของกะลา ประมาณ ๓๐ - ๔๐ 
มิลลิเมตร ซึ่งความหนาบางของกะลาจะมีผลต่อความสวยงามของการแกะคว้าน กะลาหนาจะแกะลายได้ลึกและ   
มีความทนทานต่อการกระทบกระแทก  
 ๒. ปอกเปลือก ผ่า ขูดเปลือกนอกของผลมะพร้าวออกโดยเหลือเส้นใยเอาไว้บ้าง ใช้ช้อนคว้านขูดเนื้ อ
มะพร้าวภายในออกจนหมด ตากะลาจนแห้ง อาจทาด้วยน้ํายาวานิชเคลือบผิว หรือเก็บกะลาเอาไว้ก่อน โดยเก็บ
ในที่มืด แห้ง ให้กะลาปรับตัวประมาณ ๖ เดือน แล้วนําออกมาแขวน ในบริเวณที่มีอากาศถ่ายเท แต่ไม่โดนแดด  
อีกประมาณ ๖ เดือน แล้วนํามาขัดเส้นใยออก 
 ๓. ใช้ดินสอเขียนลายต้นแบบลงกระดาษขาวบาง ผูกลายให้อยู่ในพื้นที่วงกลม ใช้วงเวียน เหล็กในการ
คํานวณพูนูนของกะลาและวงขอบลาย ปริมาตรการผูกลายข้ึนอยู่กับการคํานวณขนาดของพู  กะลาด้านที่จะทํา 
บางกรณีช่างอาจไม่ใช้กระดาษ ลายต้นแบบ แต่จะร่างเส้นดินสอลงไปบนช่วงกลมนูนของกะลาโดยตรงตามความชํานาญ 
 ๔. แกะสลัก ปรุ ฉลุ ตามลวดลายที่ร่างไว้ 
 ๕. ดัดแต่งหน้าซอ เพื่อการข้ึนหน้าหนัง โดยใช้ความรู้ในการเลือกหนังที่จะใช้ข้ึนหน้าซอ (ช่างสกุลต่าง ๆ 
จะมีวิธีการที่ไม่เหมือนกัน บางสกุลช่างจะปรุลายกะโหลกซอก่อน เมื่อเสร็จแล้วนํากะโหลกซอ ไปขายเลยก็มี    
บางสกุลช่างข้ึนหน้าหนังก่อนแล้วจึงปรุ สลักลาย บางสกุลช่างสลัก ฉลุ ปรุลายกะโหลกซอก่อน แล้วจึงทําการ     
ข้ึนหน้าซอในภายหลัง) 
 ๖. ตกแต่งผิวกะโหลกซอ ตามความต้องการ โดยอาจลงสี ย้อมสีกะลา หรือทาน้ํามันชักเงา เคลือบลาย   
ให้เงางามทั่วกะลาซอ หรือบางกรณีช่างอาจขัดผิวกะลาด้วยผลอิฐปน่และใบตองแห้งจนเรยีบสวยเป็นมัน โดยไม่ต้องทา
น้ํามันเคลือบในข้ันตอนน้ีอาจมีการต่อกรอบไม้ขุดเสริมส่วนหน้าให้ขอบกะลายาวข้ึนเพื่อใช้ข้ึนหน้าหนัง 
 ๗. ข้ึนหน้าหนัง 
 ๘. ประกอบส่วนประกอบต่าง ๆ ของซอ อาทิ คันทวน และส่วนประกอบ เช่น ลูกบิด คันชัก เท้าช้าง 
ลูกแก้ว ก้านทวน หรือเดือยกะโหลกซอเข้าด้วยกันเป็นซออุ้ 
 
ผู้สืบทอด  
 กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอมักอยู่ในพื้นที่ทีม่ีมะพร้าวสายพันธ์ุกะโหลกซอ หรือบรเิวณใกลเ้คียง เช่น 
พื้นที่อําเภอบางคนที และอําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม สามารถแบง่ตามกลุ่มพื้นที่ จังหวัดได้ดังนี้  

๑. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอพรอ้มส่วนประกอบบ้านเขาปูน จังหวัดกาญจนบุรี  
๒. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอพรอ้มส่วนประกอบ กรุงเทพมหานคร  
๓. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอพรอ้มส่วนประกอบ จงัหวัดสมุทรสงคราม  
๔. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอพรอ้มส่วนประกอบ จงัหวัดสมุทรปราการ  
๕. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอพรอ้มส่วนประกอบ จงัหวัดฉะเชิงเทรา  
๖. กลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอตามภูมิภาคต่าง ๆ ที่แยกตัวไปจากผูป้ระกอบการเดิม กลายเป็น กลุ่มช่าง

แกะสลักกะโหลกซอรายใหม่ตามชุมชนในภาคต่าง ๆ ของประเทศไทย 
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๓๔ รายการกะปิเคยตาด า ต าบลคลองโคน 

ปีท่ีขึ้นบัญชีรายการเบ้ืองต้นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม จังหวัดสมุทรสงคราม  พ.ศ. 25๖๐  
ลักษณะมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ความรู้และการปฏิบัติเกี่ยวกบัธรรมชาติและจกัรวาล 
ประเภท/สถานะการคงอยู่  เสี่ยงต่อการสูญหายต้องได้รบัการส่งเสริมและรักษาอย่างเรง่ด่วน 
พ้ืนท่ีปฏิบัติ  หมู่ ๒, ๓, ๔, ๕ และ ๗ ตําบลคลองโคน อําเภอเมือง จังหวัดสมทุรสงคราม 
ข้อมูลสาระส้าคัญ 

กะปิเคยตาดําคลองโคนเป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของชุมชนลุ่มน้ําแม่กลอง บริเวณตอนใต้
ปากอ่าวแม่กลอง เป็นวิถีชีวิตของชุมชนมากว่า ๑๐๐ ปี การทํากะปิเคยตาดําคลองโคนใช้วิถีธรรมชาติร่วมกับ 
ภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร อาศัยเอนไซม์จากเคยและอวัยวะภายในของตัวเคย เป็นตัวการที่ทําให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและจุลินทรีย์ในกระบวนการหมักกับเกลือสมุทร โดยการใส่เกลือในปริมาณที่พอเหมาะเพื่อ
ยับยั้งการเน่าเสียเนื่องจากจุลินทรีย์  ซึ่งเป็นผลทําให้เกิดสารประกอบที่ทําให้เกิดกลิ่น รส ในกะปิ  

เคย เป็นสัตว์ทะเลชนิดหนึ่ง มีลักษณะคล้ายกุ้งแต่ตัวเล็กกว่า และไม่มีกรีแหลมๆ ที่บริเวณหัวเหมือนกุ้ง 
ตัวสีขาวใส มีตาสีดา มีขนาดยาวประมาณ ๑ - ๑.๕ เซนติเมตร มีเปลือกบางและนิ่ม อาศัยอยู่ตามบริเวณรากไม้
ตามป่าชายเลน เช่น ต้น โกงกาง แสม ลําพู ชาวบ้านมักจะออกช้อนตัวเคยกันในเวลาเช้า ช้อนกันได้ทุกวัน เพราะ
มีอยู่มากทุกฤดูกาล เคยจะดํารงชีวิตอยู่ใกล้ผิวน้ําทะเล ซึ่งอาจจะอยู่ในน้ําลึกประมาณหน้าแข้งถึงระดับหน้าอก 
ตําบลคลองโคนมีการเลือกใช้เคยชนิดต่างๆ ที่มีขนาดแตกต่างกันในการทํากะปิ ๔ ชนิด ดังนี้ เคยดอกเลา เคยลาว
โก่ง เคยหางแดง และเคยตาดํา   

           กรรมวิธีการผลิตกะปิ นําเคยสดที่ได้ไปคลุกเคล้ากับเกลือทะเล หมักไว้ 1 คืน แล้วนําไปตากแดดจัด นํา
เคยที่ตากแดดเรียบร้อยแล้วไปตํา บดหรือโม่ให้ละเอียด แล้วมาอัดใส่ภาชนะหมัก เช่น ไห โอ่งดินเผา หรือถัง
พลาสติก หลังจากหมักได้ที่ก็จะนํากะปิเคยมาบรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท สามารถเก็บได้นานเป็นปี   
 
ข้อมูลภูมิปัญญา 

๑. การเลือกชนิดของตัวเคย แตล่ะช่วงเวลาจะทําให้ได้เคยที่มคุีณภาพแตกต่างกัน ดังนี้ 
         เคยนํ้าแรก (กะปิน้ําแรก) อยู่ในช่วงเดือนมกราคมหรอืช่วงแรก จะมีความบรสิุทธ์ิสงู สะอาด และ

มักเป็นตัวเคยล้วน ๆ เพราะใช้สวิงตักทีผ่ิวน้ําแทนการรุนที่มกัจะมทีรายปนมากบัตัวเคย กะปิน้ําแรกจะมีราคาสูง 
คุณภาพดีที่สุด เหมาะกับการทําน้ําพริกทีสุ่ด 

         เคยนํ้าสอง (เคยรุนหัว) อยู่ในช่วงประมาณเดือนกุมภาพันธ์ การเก็บตัวเคยนํ้าสองนี้ใช้วิธีรุนเคย 
จึงมลีูกปลาชนิดต่างๆ ปะปนอยู่ค่อนข้างมากในตัวเคยทีรุ่นได้ กะปิที่ได้มีราคาปานกลาง ทําได้ทั้งน้ําพริกและแกง
เผ็ด 

         เคยนํ้าสาม (เคยสารสม้โอ) อยู่ในช่วงปลายเดอืนมีนาคม การเกบ็ตัวเคยนํ้าสามนี้ ใช้วิธีรุนเคย
เช่นเดียวกับการเกบ็ตัวเคยนํ้าสอง แต่ตัวเคยที่เกบ็ได้จะมีขนาดใหญ่กว่าเคยนํ้าแรกและเคยนํ้าสอง นอกจากนีเ้คย
น้ําสามมักมีลกูหอยปนมาอยูเ่สมอ กะปิเคยแบบนี้มีราคาตํ่าที่สุดจงึเหมาะในการทําแกงเผ็ด แต่ไม่เหมาะในการทํา
น้ําพริก 
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๒. การจับเคย      
   การจับเคย จะข้ึนอยู่กับสภาพของลมฟ้าอากาศและลมมรสุม เนื่องจากเคยเป็นสัตว์น้ําจําพวกแพลงก์

ตอน  เมื่อถูกกระแสน้ําและกระแสลมมากระทบกระเทือนก็จะถูกพัดพาไปตามแรงคลื่นและลม ฤดูทําการประมง
เคยของแต่ละจังหวัดจึงแตกต่างกันไปตามฤดูมรสุม  

    เครื่องมือที่ใช้ในการจับ คือ สวิง ใช้สําหรับการช้อน หรือ กระวัก ใช้สําหรับการป้อง เมื่อได้ตัวเคย
มาแล้วก็นําไปล้างให้สะอาด ใช้แล่งซึ่งเป็นตะแกรงตาถ่ี ๆ ร่อนตัวเคยละเอียดจะลอดตะแกรงลงไปอยู่ข้างล่าง 
เหลือเศษใบไม้ เคยหยาบ และสิ่งที่ไม่ต้องการอยู่ข้างบน ส่วนเคยหยาบ สามารถนํามาทํากะปิได้เช่นกัน แต่ต้อง
นํามาตากเสียก่อน  

๓. การเก็บตัวเคย  
ในอดีตใช้วิธีการ การป้องเคย คือ การขุดเลนเป็นป้องตามแนวป่าชายเลนและทําแนวให้เคยไหล 

มาจากป่าชายเลนตามทางมาเข้าละวะ (ละวะ เป็นอุปกรณ์ใช้รอตัวเคย ลักษณะคล้ายสวิงดักลูกปลา มีขนาดใหญ่
ปากกว้าง ปลายแหลม) ที่วางดักไว้  คันป้องและละวะจะวางขวางทางน้ําที่ไหลเข้า - ออกป่าชายเลน ซึ่งเป็นทาง
น้ําที่เคยว่ายเข้าออกเพื่อหาอาหารในป่าชายเลน โดยอาศัยการข้ึนลงของกระแสน้ําที่จะพัดตัวเคยเข้ามา    

ปัจจุบันได้เปลี่ยนเป็น การรอเคย คือ การนําละวะไปขวางล่องน้ําในบริเวณคอกหอยแครง  
เมื่อยามน้ําลง เคยจะกลับลงสู่ทะเลก็จะติดละวะที่รอขวางไว้ 

๔. การแร่งเคย 
หลงัจากรอเคยได้มาแล้วก็จะทําการแร่งเคย คือการทําความสะอาดและแยกตัวเคยเพื่อให้ได้ 

เคยที่ต้องการ โดยใช้ตะกร้าแร่งผูกด้วยหางแล่ง นําเคยที่รวมไว้ในหลัว ทยอยตักมาใส่ตะกร้าแล่งเพื่อแร่งเอากุ้ง
ขนาดใหญ่ออก ส่วนเคยจะรอดจากตะกร้าแร่งลงไปอยู่ในหางแล่ง การแร่งต้องทําในน้ําที่ใส หากน้ําขุ่นมากจะทํา
ให้โคลนจับที่เหงือกของเคย เมื่อเอาไปทํากะปิสีจะไม่สวย และเสียง่าย เมื่อแล่งเสร็จก็จะนําเคยในหางแล่งมา
รวมกัน ส่วนใหญ่เคยจะตายเสียก่อนนํามาหมักเกลือเพื่อทํากะปิ เพราะคนที่รอเคยจะนําเคยเข้าฝั่งเมื่อจํานวนมาก
พอ ไม่นิยมทําการหมักในเรือนํามาขายที่ฝั่งให้กับคนที่มีอาชีพทํากะปิเคยที่ฝั่ง จึงทําให้เคยที่ได้ต้องรอเวลาและ
เสียเวลาในการเดินทางทําให้เคยที่ได้ตายก่อนถึงผู้ผลิตกะปิ 

๕. การท ากะปิ มีขั้นตอนดังนี้ 
๑. การทําความสะอาด ใช้ตะแกรงตาถ่ี ๆ หรือตะกร้าพลาสติกตาถ่ีร่อนตัวเคย โดยจะใช้น้ํา 

ทะเลทําความสะอาดเพื่อให้เคยคงความสด ไม่ตาย และไม่เสียรสชาติที่ดีของกะปิ การล้างน้ําทะเลที่เค็มและใส
สะอาดจะทําให้ตัวเคยใสเมื่อทํากะปิจะมีสีสวย หลังจากนั้นนําเคยในถุงอวนผูกเชือกแขวนทิ้งไว้ในร่มจนนํ้าแห้ง 

๒. การคลุกเกลือ นําเคยสดที่ได้ไปคลุกเคล้ากับเกลือ ในอัตราส่วนเท่าไหร่แล้วนั้นก็จะแตกต่าง 
กันไปในแต่ละท้องที่ โดยทั่วไปจะเป็นอัตราส่วนเกลือ ๑ ส่วนต่อเคย ๑๐ ส่วน หรือเกลือ ๑ ส่วนต่อเคย ๑๒ ส่วน 
(ถ้าไม่ต้องการเค็มจัด) หลังจากนั้นก็จะนําไปพักไว้โดยใส่ในภาชนะที่มีช่องระบาย เช่น ตะกร้าหรือห่อด้วยอวนตาถ่ี
แล้วทับด้วยวัสดุหนัก ๆ เพื่อให้น้ําออกไปบางส่วน ทิ้งไว้ 1-2 คืน (เรียกว่าการเกรอะ) 

๓. การตาก นําเคยที่ผ่านกันหมักกับเกลือแล้วไปตากแดดจัด โดยสามารถทําได้ 2 วิธีคือ  
(๑) ตากแห้ง โดยการใช้ตะแกรงถ่ี ๆ หรืออวนรองใต้เคย เพื่อให้น้ําหยดลงด้านล่างได้ (๒) ตากเปียก โดยการนําไป
ตากบนผ้าพลาสติกหรือผ้ายาง (ซึ่งวิธีนี้คุณค่าทางอาหารของเคย จะไม่สูญหายไปกับน้ําเหมือนการตากแห้ง) กลับ
ด้านไปมาบ่อยๆ ตากแดดจัด ๒-๓ วันให้เคยแห้ง (ให้มีความช้ืนอยู่บ้างไม่ต้องแห้งสนิท) ก็ใช้ได้ 

  ๔. การบดเคย นําเคยที่ตากแดดเรียบร้อยแล้วไปตํา บดหรือโม่ให้ละเอียด 
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  ๕. การหมัก นําเคยที่โม่แล้วมาอัดใส่ภาชนะหมัก เช่น ไห โอ่งดินเผา หรือถังพลาสติก ให้แน่น
พยายามไม่ให้มีช่องว่างระหว่างเนื้อกะปิ เพราะจะทําให้เนื้อกะปิเคยตาดําทําปฏิกิริยากับอากาศแล้วเกิดกลิ่นหืนที่
ไม่พึงประสงค์ หลังจากอัดแล้วปิดฝาภาชนะให้แน่นหนากันแมลงและหนอน ระยะเวลาในการหมักจะใช้เวลา ๑ - 
๒ เดือน จึงจะมีรสชาติดี นํามาประกอบอาหารได้ 

  ๖. การบรรจุ หลังจากหมักได้ที่ก็จะนํากะปิเคยที่ได้มาบรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท เช่นกระปุก
พลาสติกหรือขวดโหลแก้ว  สามารถเก็บกะปิให้คงคุณภาพได้นานนับปี ถ้าไม่บรรจุก็สามารถนําไปแช่เย็นหรือเก็บ
ไว้ในที่ร่มที่มีฝาปิดเพื่อป้องกันแมลงมารบกวน การตักกะปิไปใช้แต่ละครั้งภาชนะที่ใช้ตักจะต้องสะอาดและแห้ง ถ้า
กะปิเปียกน้ําจะต้องรีบนําออกตากแดดเพื่อไล่ความช้ืน หากปล่อยทิ้งไว้นานหลายวันกะปิอาจจะข้ึนรา  
 
ผู้สืบทอด  

๑. บุคคล 
๑. นายประเทือง  จือเหลียง 
๒. นายฉลอง - นางสิน  เอื้อสกุล  
๓. นายบุญช่วย สูขอยู่   
 

๒. กลุ่มท ากะปิเคยคลองโคน 
๑. วิสาหกจิชุมชนกลุ่มอาชีพทํากะปิเคยตาดํา ตําบลคลองโคน 19/2 หมู่ 2 ต.คลองโคน อ.เมือง

สมุทรสงคราม จ.สมุทรสงคราม โทรศัพท์ 034 731160 
๒. วิสาหกจิชุมชนกลุ่มกะปิคลองโคนแม่กลอง  เลขที่ 165/1 หมู่ที่ 5 ถนน ตําบลคลองโคน 

อําเภอเมืองสมุทรสงคราม จงัหวัดสมุทรสงคราม โทรศัพท์ 090 949 1645 
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๔. ผลกำรติดตำมและประเมินผล 

๔.๑ รายการน ้าตาลมะพรา้ว 

วันท่ีติดตาม วันที่ ๑๐ พฤษภาคม ๒๕๖๕  
สถานท่ี วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตนํ้าตาลมะพร้าวแท้  
          63/1 ม.5  ต.ท่าคา อ.อัมพวา จ.สมทุรสงคราม 75110 
 โทรศัพท์ 0-8923-1387 
พิกัดท่ีตั้ง 13.473307, 100.014789 
ชื่อผู้แทนชุมชน นางสมรวย รัตนเจรญิ  
สถานภาพปัจจุบัน  มีปฏิบัติแพร่หลาย เนื่องจากยังมีปฏิบตัิกันอยู่หลายกลุม่ทั้งเพื่อการพาณิชย์ และทําใช้เองใน
ครัวเรือน (ดูเกณฑก์ารประเมินสถานะ) 

สถานการณ์ปัจจุบัน 
 การทําสวนมะพร้าว ในจังหวัดสมุทรสงคราม มีทั้งทําไว้สําหรับเก็บผลและทําน้ําตาล  จังหวัด
สมุทรสงคราม ได้ช่ือว่าเป็นจังหวัดที่ปลูกมะพร้าวและทํานํ้าตาลมะพร้าวมากจังหวัดหนึ่ง แต่สถิติการปลูกมะพร้าว
กลับมีจํานวนที่ลดลงจากอดีต ตัวอย่าง ในปี พ.ศ. 2526 จังหวัดสมุทรสงคราม เคยมีพื้นที่ปลูกมะพร้าว ประมาณ 
124,790 ไร่ เป็นพื้นที่ปลูกเพื่อเก็บผล ประมาณ 35,567 ไร่ เป็นพื้นที่ปลูกเพื่อทํานํ้าตาล ประมาณ 89,223 
ไร่ ในปี พ.ศ. 2557 พื้นที่การปลูกมะพร้าวได้ลดลงอย่างมาก เหลือพื้นที่ปลูกมะพร้าว ประมาณ 72,976 ไร่ 
และเป็นพื้นที่ปลูกเพื่อทํานํ้าตาลเพียง 16,428 ไร่ เท่านั้น  

ปัจจุบันการผลตินํ้าตาลปึกและน้ําตาลปีบ๊มีความยากลาํบากมาก เพราะต้นมะพร้าวที่มีอายุมากจะมลีําตน้
สูงมากยากลําบาก ต่อการปีนข้ึนไปเก็บน้ําตาล อีกทั้งเสี่ยงต่อการตกต้นมะพร้าวลงมาบาดเจ็บ พิการหลายราย
ถึงกับเสียชีวิต เด็กรุ่นใหม่จึงไม่นิยมสืบทอดอาชีพนี้ทําให้อาชีพการผลิตน้ําตาลมะพร้าวแท้ค่อยๆ ลดน้อยลงไป 
หรือมีการเปลี่ยนแปลงกรรมวิธีการผลิตที่ทําให้ได้น้ําตาลปริมาณมากข้ึน มีผู้ผลิตบางรายผสมแป้งมัน กากน้ําตาล 
หรือน้ําตาลทราย ในปริมาณมาก เพื่อเพิ่มปริมาณและลดต้นทุนการผลิต และช่วยให้น้ําตาลไม่คืนตัวเร็วเกินไป มี
การใส่สารฟอกขาวเพื่อให้ได้นํ้าตาลสีขาวนวลน่ากิน  

วิธีดูน้้าตาลมะพรา้วแท้หรือน้้าตาลป๊ีบปลอม  
• น้ําตาลปี๊บปลอม มสีีสดใสสวยงามเหมือนกบัเทียนไข 
• มีรสหวานแหลมเหมอืนกับน้ําตาลโตนด (น้ําตาลเมืองเพชร) 
• เวลาบี้ดู น้ําตาลจะติดนิ้ว ซึ่งเป็นผลมาจากการใส่แบะแซทําให้เหนียวติดนิ้วมือ 
• เมื่อนําไปละลายกับน้ํากะทิ จะได้นํ้ากะทิไม่ข้น น้ํากะทจิะใส ไม่หอมและไม่อร่อย 
• เมื่อนําไปทําขนมสงัขยา ขนมจะไม่ขึ้นฟ ู
• ถ้าผสมน้ําตาลทรายมากกจ็ะแข็งมาก หักหรือบี้ออกยาก 
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จุดเด่น/ อัตลักษณ์  
     เป็นน้ําตาลมะพร้าวเนื้อแท้ มีเอกลักษณ์ที่ความหวานมัน ไม่หวานแหลม อาจมีเค็ม เนื่องจากปลูกใน
แหล่งน้ํากร่อยทําให้มีรสเค็มเจือ  และรสฝาดเกิดจากไม้พะยอมทีใ่ส่ก้นกระบอกเพื่อป้องกันน้ําตาลสดไม่ให้บดูกอ่น
เอามาเค่ียว เนื้อนํ้าตาลมะพร้าวจะฟูนุ่มไม่แข็งกระด้าง  
 
การมีส่วนร่วมในชุมชน  

1. ภายในชุมชนมีการรวมกลุ่มทํานํ้าตาลมะพร้าว มีจํานวน ๑๒ ครัวเรือน จากเดิมมี ๑๘ ครัวเรือน มี
การแบ่งปันทรัพยากร น้ําตาลสดเพื่อใช้ในการผลิต  

2. นอกชุมชน มีการจัดต้ังกลุ่มระดับจังหวัด และกลุม่อื่นทัง้เปน็วิสาหกจิชุมชน บริษัท โรงงาน 
3.  มีหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเข้ามาส่งเสริมสนับสนุน เช่น กรมพัฒนาชุมชน ช่วยสนับสนุนด้าน

บรรจุภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชมงคล ช่วยแนะนํานวัตกรรมมาใช้ในข้ันตอนการผลิต การแปรรูปเป็น
ไซรัป และใช้ที่วัดความหวานเพือ่ควบคุมคุณภาพ  

 
การสืบทอด  
 ชุมชนยังมีการทําน้ําตาลมะพร้าวใช้เองในครัวเรือน โดยใช้อปุกรณ์ทีม่ีอยู่ในบ้านอย่างง่ายๆ เช่น ใช้กระทะ
ทําอาหารในการเค่ียวน้ําตาล พบว่ายังมีคนรุ่นใหมเ่ป็นผู้สบืทอดองค์ความรู ้
 มีกลุม่ผูผ้ลิตนํ้าตาลมะพร้าวหลายกลุ่ม  
 
การพัฒนาต่อยอด   
 การแปรรปูเป็นนํ้าตาลมะพร้าวไซรัป และแปรรูปเป็นนํ้าตาลมะพร้าวแบบผง มกีารควบคุมตรวจสอบ
คุณภาพของน้ําตาลเพื่อขอเป็นสินค้า OTOP 5 ดาว มีการขายออนไลน์  

 
 
ปัญหาอุปสรรค 

1. ปัญหาจากภัยธรรมชาติ เช่น ศัตรูพืช ยาฆ่าแมลงหรือสารเคมีทําให้น้ําตาลสดมีสิ่งเจือปน 
2. ข้ันตอนในการผลิตใช้เวลานาน รวมถึงวัตถุดิบที่ใช้ต้องเก็บใหม่ทุกครั้ง 
3. ชุมชนรวมกลุ่มทํานํ้าตาลมะพร้าวเป็นอาชีพเสริม เนื่องจากรายได้จากการทําไม่มั่นคงและเพียงพอ 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์จากน้ําตาลมะพร้าว 
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4. มีการทําน้ําตาลมะพร้าวปลอมหรือผสมกันมาก เพราะต้นทุนการผลิตต่ํา มีการเจือปนแป้งมัน
สําปะหลัง ใส่น้ําตาลทราย ใส่แบะแซ เพราะวัตถุดิบเหล่าน้ีมีราคาถูกกว่า การใส่น้ําตาลทรายผสมจะ
ทําให้น้ําตาลมีความแข็งไม่แตกหักง่ายเวลาขนส่ง ผู้รับซื้อหรือคนกลางจึงนิยมมากกว่า 

5. การดัดแปลงนําน้ําตาลทรายมาเป็นส่วนผสม ทําให้คุณค่า และคุณภาพความดั้งเดิม ความแท้หายไป 
โดยเฉพาะผู้สืบทอดที่เป็นธุรกิจผู้ประกอบการเป็นโรงงาน ที่มุ่งเน้นเอาปริมาณมากกว่าคุณภาพ โดย
ใช้น้ําตาลทรายมาเจือปน เพื่อให้ได้ปริมาณมาก เพียงพอกับความต้องการของตลาด ส่วนน้ําตาล
มะพร้าวแบบดั้งเดิมนั้น ต้องทําตามที่ลูกค้าสั่ง 
 

ทัศนะของชุมชน/ผู้ปฏิบัติมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
1. การใช้น้ําตาลมะพร้าวยังคงได้รับความนิยมเพราะอยู่ในวิถีชีวิตประจําวัน คนไทยยังใช้ทําขนมอยู่ 

และน้ําตาลมะพร้าวแท้มีจุดเด่นที่ดีต่อสุขภาพมากกว่านํ้าตาลทราย 
2. วัตถุดิบ คือ ต้นมะพร้าว ยังไม่ถือว่าขาดแคลน ยังคงมีปลูกโดยทั่วไป แต่เปลี่ยนแปลงพันธ์ุไปตาม

ราคาและความต้องการ เช่น นิยมปลูกมะพร้าวน้ําหอม เพื่อขายทั้งลูกมะพร้าวที่ได้ราคาดี 
3. แม้จะไม่ทราบว่า น้ําตาลมะพร้าวได้ข้ึนบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมระดับชาติแล้ว หากแต่มี

ความยินดีมากถ้าสามารถนําตราสัญลักษณ์มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมติดบนสถานที่ หรือ 
ฉลากสินค้า 

ภาพถ่ายการลงพื้นที่รายการน้ําตาลมะพร้าว 
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การทําน้ําตาลมะพร้าว 

 

  
 

การทําสวนมะพร้าว 
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ภาพบรรยากาศการติดตามและประเมินผลน้ําตาลมะพร้าว 
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๔.๒ รายการแมวไทย 

วันท่ีติดตาม วันที่ ๑๐ พฤษภาคม ๒๕๖๕  
สถานท่ี ศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณ (บ้านแมวไทย)   
           เลขที่ ๒/๑ หมู่ ๗ ตําบลแควน้อย อําเภออมัพวา  จังหวัดสมุทรสงคราม   
          โทรศัพท์ ๐๘๐-๕๙๐๔-๕๙๐ 
พิกัดท่ีตั้ง  13.431383, 99.947118 
ชื่อผู้แทนชุมชน นางนันธญา พุคคะบุตร  
สถานภาพปัจจุบัน  เสี่ยงต่อการสญูหายตอ้งไดร้บัการส่งเสรมิและรักษาอย่างเรง่ด่วน (ดูเกณฑก์ารประเมินสถานะ) 
สถานการณ์ปัจจุบัน 
 ปัจจุบันแมวไทยโบราณเหลืออยู่น้อยลงทุกที จงึควรหาทางอนุรักษ์ไว้เป็นสมบัติของชาติไทยสบืไป ในอดีต
มีการคิดค้นทดลองผสมพันธ์ุแมวไทยโบราณเพื่อให้ได้แมวสายพันธ์ุบริสุทธ์ิ ปัจจุบันประสบความสําเร็จไป ๓ สาย 
และสามารถทําการทดลองผสมพันธ์ุแมวจนค้นพบแมวสายพันธ์ุโกญจาที่สูญหายไป หากต้องรอให้ผ่านไปถึงสาม  
ช่ัวรุ่นแมวหรือ ๖ ป ี

จุดเด่นหรืออัตลักษณ์  
๑. แมวไทยมีคุณค่าต่อคนไทยด้านความเช่ือ โดยเช่ือว่าการเลี้ยงแมวแต่ละลักษณะจะทําให้ 

เกิดมงคล หรือการให้ร้ายหรือให้โทษ  
๒. แมวไทยมีรูปร่างเพรียวบาง สีสันสวยงาม ฉลาด และสง่างามที่สุดในโลก  

 
การมีส่วนร่วมของชุมชน 
 ๑. ชุมชนโดยรอบไม่ได้เข้ามามีส่วนร่วม เนื่องศูนย์อนุรักษ์แมวไทยเป็นของเอกชนดูแลกันเอง 
ภายในครอบครัว   
  ๒. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์เข้ามาช่วยดูแล เช่น การฉีดวัคซีน แนะนําเรื่องสถานที่ การเพาะพันธ์ุแมว
ไทยโบราณและทําการศึกษาวิจัย               
 
การสืบทอด 

 ปัจจุบันผู้สืบทอดเป็นรุ่นลูก ดําเนินกิจการภายในครอบครัวกันเอง ใช้งบประมาณส่วนตัว ในการจัดทํา
ศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณ  มีแมวอยู่ประมาณ 160 ตัว เป็นพันธ์ุวิเชียรมาส 20 ตัว ศุภลักษณ์  60 ตัว นอกนั่น
เป็นสายพันธ์ุต่าง ๆ                                                       
 
การพัฒนาต่อยอด 
  มีการเพาะพันธ์ุแมวโบราณจําหน่ายให้แก่ผู้สนใจ  โดยการสั่งจองล่วงหน้า         
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ปัญหาอุปสรรค 
๑. ปัญหากลิ่นจากการเลีย้งแมว ซึ่งศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณ ทางพยายามล้างทําความสะอาดทุกวัน แต่

กลิ่นไม่สามารถกําจัดให้หมดไปได้ เนื่องจากเกิดจากการสะสม และพื้นดินเดิมไม่ใช่พื้นปูนเป็นพื้นดิน จึงเก็บกลิ่นไว้ 
๒. มีการร้องเรียนจากกลุ่มธุรกิจหรือกลุ่มที่มองว่าการเลี้ยงแมวในกรงเป็นการทรมานสัตว์                          
๓. การผสมพันธ์ุแบบเลือดขิด (ระหว่างเครือญาติ) จะทําให้ได้สายพันธ์ุไม่แท้ ลักษณะเด่น ของแมวไทย

โบราณจะหมดไป 
๔. สําหรับผู้ที่เลี้ยงแมวรายใหม่ มักจะมองว่าแมวไทยหน้าตาไม่น่ารักเท่าแมวสายพันธ์ุต่างประเทศ จึงให้

ความสนใจแมวต่างประเทศมากกว่า อาจทําให้แมวไทยค่อย ๆ หมดไป 
ทัศนะของชุมชน/ผู้ปฏิบัติมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 

หากได้รับการสนับสนุนให้เป็นที่ท่องเที่ยว มีนักท่องเที่ยวมาเยี่ยมชมน่าจะทําให้มีรายได้เพิ่มมากข้ึน และ
คนได้รู้จักสายพันธ์ุแมวไทยดีย่ิงข้ึน โดยศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณยินดีมากที่จะนําตราสัญลักษณ์มรดก
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ติดตั้งบนสถานที่ 
 

                 ภาพถ่ายการลงพื้นที่รายการแมวไทยบริเวณเลี้ยงแมวไทยโบราณ 
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๔.๓ รายการงานช่างกะโหลกซอ 

วันท่ีติดตาม วันที่ ๑๑ พฤษภาคม ๒๕๖๕  
สถานท่ี  บ้านพญาซอ ตําบลบางพรม อําเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 
           โทรศัพท์  034-761949 , ๐๘๑-๐๑๐๖-๐๐๗ 
พิกัดท่ีตั้ง  13.451760, 99.948093 
ชื่อผู้แทนชุมชน     นายสมพร  เกตุแก้ว  ประธานศูนย์วัฒนธรรมอําเภอบางคนที 
สถานภาพปัจจุบัน  เสี่ยงต่อการสูญหายต้องได้รับการสง่เสริมและรักษาอย่างเร่งด่วน (ดูเกณฑ์การประเมิน
สถานะ) 
สถานการณ์ปัจจุบัน 
 งานช่างแกะกะโหลกซอ มีการถ่ายทอดความรู้ ทําให้ได้รับความสนใจเป็นอย่างมากจากองค์กรต่าง ๆ ทั้ง
ในระดับชุมชนและระดับประเทศ แต่หาผู้สืบทอดยาก เนื่องจากการแกะกะโหลกซอเป็นงานประณีต และใช้
เวลานาน ผู้รับการสืบทอดต้องมีใจรักงานศิลปะแขนางนี้อย่างแท้จริง 
 ปัจจัยคุกคาม พบว่าคุณภาพนํ้า ภาวะภัยแล้ว โรคแมลงดําหนาม พื้นที่ทําการเกษตรถูกขายเพื่อตอบสนอง
ทุนนิยมยุคปจัจบุัน มีผลทําใหม้ะพร้าวซอสญูพันธ์ุ กลายพันธ์ุได้ 
 
จุดเด่นหรืออัตลักษณ์ 
 งานแกะกะโหลกซอ หรือ มะพร้าวซอ เป็นงานช่างที่ผสมผสานความรู้ในการจัดหาให้ได้มาและคัดเลือก
วัตถุดิบ งานประณีศิลป์ และความรู้เชิงช่างให้ได้มาซึ่งคุณภาพเสียง โดยช่างฝีมือจะแกะสลัก ฉลุหรือปรุลาย ลงบน
กะลามะพร้าวที่ผ่านการคัดเลือกว่ามีรูปลักษณะเหมาะสมเพื่อทําเป็นกะโหลกซออู้ ลวดลายที่ปรุฉลุ หรือแกะสลัก
เป็นช่องทางระบายเสียงของซอและเป็นการประดับตกแต่งให้เกิดความงามแก่ซอ งานแกะสลักกะโหลกซอเปน็งาน
หัตถกรรมที่มีความซับซ้อน ตั้งแต่การสรรหาและคัดเลือกวัสดุ การออกแบบสวดลายและการจัดการพื้นผิวของ
กะลาที่ใช้เป็นกะโหลกซอ และความเข้าใจด้านคุณภาพเสียงอันเกิดจากคุณสมบัติของกะลาหรือกะโหลกซอที่ได้รับ
การปรุฉลุหรือแกะสลักลายจนได้กะโหลกซอ ซึ่งสามารถนําไปประกอบข้ึนเป็นซอทั้งคัน ที่มีทั้งความสวยงามและ
คุณภาพเสียงเหมาะสมในการเล่นดนตรี 
 จุดเด่นของงานช่างแกะสลัก กะโหลกซอ คือ ความสามารถในการสร้างลวดลายฉลุที่วิจิตรบรรจง เป็นร่อง       
รูเสียงที่สามารถระบายอากาศได้ถูกต้อง กายภาพและได้คุณภาพ ซึ่งเมื่อประกอบกับองค์ความรู้ในกรรมวิธีการข้ึนหนา้
หนังซอ องค์ความรู้ในการบังคับควบคุม ความยืดหยุ่นของหนังที่รับส่งขยายแรงสั่นสะเทือนระหว่างคันชักกับสายซอ 
ทําให้ได้เครื่องดนตรีที่มเีสยีงไพเราะ ถูกต้อง จึงถือเป็นภูมิปัญญาลึกล้ําทีส่ามารถผนวกเอาศาสตร์เสียงกับความงามของ
ศิลปะการแกะสลักฉลุลวดลายอันวิจิตรงดงามเข้าไว้ด้วยกัน 
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การมีส่วนร่วมของชุมชน  
 การรวมกลุม่งานแกะกะโหลกซอกระจายตัวตามที่ตั้งทางภูมศิาสตร์ของกลุ่มช่างแกะสลักกะโหลกซอมกั
อยู่ในพื้นที่ที่มมีะพร้าวสายพันธ์ุกะโหลกซอ หรอืบริเวณใกล้เคียง เช่น พื้นที่อําเภอบางคนที และอําเภออัมพวา 
จังหวัดสมุทรสงคราม 
 
การสืบทอด 
 การสืบทอดเป็นการศึกษาตามอัธยาศัย ยังไม่มีระบบมาตรฐาน การถ่ายทอดองค์ความรู้ในหมู่ช่าง ส่วนใหญ่
มักเป็นการถ่ายทอดให้กับบุคคลในครอบครัว หรือบุคคลที่สนใจเข้ามา ประกอบอาชีพเป็นช่างแกะสลัก และ
ผู้สนใจในบริเวณพื้นที่ที่มีการประกอบอาชีพแกะกะโหลกซอ ในระดับสังคมมีการทําวิทยานิพนธ์ในทุกระดับ
การศึกษา มีการถ่ายทอดผ่านรายการโทรทัศน์ มีการบันทึกการให้สัมภาษณ์โดยสื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ มีการจัดการ 
ประชุมสัมมนาเพื่อแลกเปลี่ยนความรู้ระหว่างช่างต่างสกุลช่าง มีการนําเอาผลงานส่วนตัวของช่างออกเผยแพร่ ใน
อินเทอร์เน็ตผ่านเว็บไซต์และโซเชียลมีเดียที่มีคนในวงการดนตรีไทยสมัยใหม่ให้ความสนใจผลงานสร้างสรรค์ใหม่ๆ 
ของช่างฝีมือหลายรายสามารถทํารายได้ให้แก่ช่างและร้านขายเครื่องดนตรีไทยที่เป็นตัวกลางได้อย่างดี 
 
การพัฒนาต่อยอด 
 การพัฒนาเชิงทักษะฝีมือและเครื่องมือ ในปัจจุบันมีการพัฒนาเครื่องมืออุปกรณ์สมัยใหม่ เพื่อช่วยเสริม
งานช่างสลักกะโหลกซอให้พัฒนามากยิ่งข้ึน เช่น เครื่องขัดกระดาษทราย เครื่ องเจาะ เครื่องกลึง น้ํายาเคมี กาว
แห้งเร็ว เครื่องพ่นนํ้ายาเคลือบผิว ช่วยทําให้เกิดการพัฒนาด้านทักษะฝีมือที่ดีข้ึน 
 
ปัญหาอุปสรรค 
   การสูญพันธ์ุของสายพันธ์ุ มะพร้าวที่เหมาะต่อการทํากะโหลกซอ ทั้งนี้เพราะต้องต่อสู้กับโรคแมลง  
ดําหนาม โรคเพลี้ยไฟระบาด และมลภาวะที่ ไม่พึงประสงค์จากการขยายตัวของประชากรและอุตสาหกรรมซึ่ง
ส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อการเจริญเติบโตของสาย พันธ์ุมะพร้าวกะโหลกซอซึ่งเพิ่มมากขึ้น การกลายพันธ์ุของ
มะพร้าวพันธ์ุกะโหลกซอกําลังเป็นไปอย่างวิกฤติ และจะส่งผลกระทบต่องานแกะสลักกะโหลกซออย่างยิ่งยวด 
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ทัศนะของชุมชน/ผู้ปฏิบัติมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
๑. การแกะกะโหลกซอ เป็นงานช่างฝมีือดั้งเดิมที่ใช้ทักษะและประสบการณ์ทีส่ั่งสมมาเป็นระยะเวลานาน จึง

ควรมีระดบัของการเปิดเผยวิธีการแกะ เพราะบางอย่างเป็นความลับในเชิงช่างที่ไม่ได้อยากเปิดเผยใหผู้้อื่น 
 

๒. การจัดท าข้อมูลของนักวิชาการควรมกีารตรวจสอบข้อมลูกับชุมชนกอ่นเสมอ เพือ่มิใหก้ารเผยแพร่ข้อมลู
ผิดพลาด 

 

๓. ควรประชาสมัพันธ์เผยแพรง่านช่างแกะกะโหลกซอ สู่เยาวชนรุ่นใหม่ โดยจัดเป็นกจิกรรมมหกรรมมรดก 
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมหมุนเวียนไปตามภาคต่าง ๆ เพราะหากจัดอยู่ในภาคเดิมภาคเดียว กลุม่คนที่เข้าชม
และกลุ่มช่างฝีมือจะเป็นกลุ่มเดมิ ๆ ไม่มีองค์ความรู้ใหม่แลกเปลี่ยนกัน เช่ือว่าช่างฝีมอือยากแนะน างานช่าง
ให้เด็กและเยาวชนได้ตระหนกัและภาคภูมิใจ โดยตัวอาจารย์เอง หากไปงานกจิกรรม กจ็ะแนะน าลวดลาย
การแกะทีง่่าย และใช้หุ่นกระบอกทีท่ าจากกะลามะพร้าวมาน าเสนอ เพื่อใหเ้ด็กและเยาวชนสนใจเรียนรู ้

๔. การรวมกลุ่มของช่างฝีมือแกะกะโหลกซอ เป็นไปได้ยาก เนื่องจากปัจจุบันมีการแข่งขันด้านราคาสูงมาก 
หากช่างฝีมือคนใดอยากได้งานจะลดราคาลงมาก ท าให้เสียราคา 

 
 

ภาพถ่ายการลงพื้นที่รายการงานชา่งแกะกะโหลกซอ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



ห น ้ า  | 28 

 

๔.๔ รายการกะปิเคยตาด า ต าบลคลองโคน 

วันท่ีติดตาม วันที่ ๑๑ พฤษภาคม ๒๕๖๕  
สถานท่ี กลุ่มอาชีพผลิตกะปเิคยตาดํา คลองโคน 
          เลขที่ 19/2 หมู่ที่ 2 ต.คลองโคน อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
 โทรศัพท์ 0-898-875-573 
พิกัดท่ีตั้ง 13.336315, 99.965439 
ชื่อผู้แทนชุมชน นายสมหมาย สมปรงุ ประธานกลุ่ม 
  นายประเทือง จือเหลียง ปราชญ์ชุมชน 
สถานภาพปัจจุบัน  มีปฏิบัติแพร่หลาย เนื่องจากยังมีปฏิบตัิกันอยู่หลายกลุม่ทั้งเพื่อการพาณิชย์ และทําใช้เอง    
ในครัวเรือน (ดเูกณฑ์การประเมินสถานะ) 
สถานการณ์ปัจจุบัน 
   กลุ่มคนอาชีพทํากะปิเคยตาดําตําบลคลองโคน ได้จัดตั้งกลุ่มตั้งแต่ปี 2540 โดยได้รับการสนับสนุนจาก
จังหวัดสมุทรสงคราม ได้ดําเนินการผลักดัน กะปิเคยตาดําคลองโคน เพื่อ ข้ึนทะเบียนให้ เป็นสินค้า  
สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) ของกรมทรัพย์สินทางปัญญา โดยอยู่ระหว่างขั้นตอนการพิจารณา 

ปัญหาที่ เกิดข้ึนในปัจจุบัน พบว่า ตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๙  มีการปล่อยน้ําเสียจากนิคม
อุตสาหกรรม เพชรบุรี สมุทรสาคร ราชบุรี โดยเฉพาะอย่างยิ่งปัญหาใหญ่ที่สุดคือ โรงงานอุตสาหกรรม ปล่อย
กากน้ําตาลสู่คลองสาธารณะ  การปล่อยน้ําเสีย มูลสุกร ทําให้เกิดความเสียหายแก่สัตว์น้ําในทะเล ในแม่น้ําแม่
กลอง และตายเป็นจํานวนมาก นอกจากนี้ยังทําให้เคยตาดําที่ใช้ทํากะปิมีจํานวนลดน้อยลงไปกว่าครึ่ง ส่งผล
กระทบต่อการทํากะปิเคยตาดําแท้  ราคาเคยที่เป็นต้นทุนการทํากะปิสูงข้ึน ทําให้กะปิมีราคาแพงสูงข้ึนมาก  
ถือเป็นอุปสรรคสําคัญในการทํากะปิเคย และนํามาสู่การใช้กุ้งมาทํากะปิแทนเพื่อลดต้นทุน  
   
จุดเด่น/ อัตลักษณ์  
     เป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการทํากะปิเคยตาดําคลองโคนแบบดั้งเดิม ไม่ใส่สารกันบูด ไม่ผสมสี และไม่ใส่
สารตะกั่ว กะปิเคยตาดําคลองโคนของแท้จะมีกลิ่นหอมไอแดดและไม่เหม็นคาว สีจะออกม่วงเข้มจนเกือบเป็นสี
น้ําตาล รสชาติมันและไม่เค็มมากจนเกินไป กะปิที่ทําจากเคยจะมีกลิ่นหอมและเนื้อเนียนกว่ากะปิที่ทําจากกุ้ง การ
ทํากะปิจากเคยนั้นยากกว่าการทํากะปิกุ้ง ทั้งข้ันตอนการแยกเคย และข้ันตอนการตาก ต้องใช้เวลาตากแดดนาน
ถึง 2-3 วัน ส่วนกุ้งใช้เวลาเพียงครึ่งวันเท่านั้น 
 

การมีส่วนร่วมของชุมชน  

4. ภายในชุมชนมีการรวมกลุ่มทํากะปิเคยคลองโคน กว่าร้อยละ 40  ของตําบล โดยมีวิถีชีวิตเกี่ยวข้อง
กับการทํากะปิ เช่น มีกลุ่มคนที่มีอาชีพหาเคย โดยจะเก็บเคยไปขายให้คนทํากะปิ มีกลุ่มคนทํากะปิ 
เมื่อผลิตแล้ว นําไปวางจําหน่ายที่ร้านค้าภายในชุมชน   

5. มีหน่วยงานภาครัฐและเอกชนเข้ามาส่งเสริมสนับสนุน เช่น การวิจัย เรื่องการพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ของฝากแบบมีส่วนร่วมของชุมชน ตําบลคลองโคน อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงคราม ใน
สาขาวิชาออกแบบบรรจุภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน และสาขาวิชาออกแบบ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 
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 รวมทั้ง การทดลองเพาะพันธ์ุเคยตาดําในห้องปฏิบัติการ ของสํานักวิจัยประมงและชายฝั่ง กรมประมง 
 
การสืบทอด  
 คนภายในชุมชน พบว่าส่วนใหญ่มีความรู้ในการทํากะปิ เนื่องจากเรียนรู้และสืบทอดมาจากคนใน
ครอบครัว และกลุ่มต่างๆ ในชุมชน  

คนนอกชุมชน มีการเปิดโอกาสให้ นักเรียน นักศึกษา และชุมชนอื่นๆ เข้ามาศึกษาดูงาน เรียนรู้วิธีการจับ
เคยตาดํา การรอเคย และข้ันตอนการผลิตกะปิเคยตาดํา ในพื้นที่ตําบลคลองโคน 
 
การพัฒนาต่อยอด   
 ได้รับการสนบัสนุนจากพฒันาชุมชนจังหวัดสมทุรสงครามในการพัฒนาการผลิตและต่อยอดผลิตภัณฑ์เป็น
สินค้า OTOP 5 ดาว ได้มาตราฐาน อย. พัฒนาบรรจุภัณฑท์ี่ทันสมัย มีการขายออนไลน์ และมกีารแปรรูปกะปิเคย
ตาดําหลายรปูแบบอื่น เช่น ทําข้าวเกรียบเคย เป็นต้น  
 
ปัญหาอุปสรรค 

1. มีปัญหาจากธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ทําให้ปริมาณเคยน้อยลง ราคาเคยสูงข้ึน จึงเปลี่ยนเป็นใช้กุ้งแทน 
2.  การขยายตลาดส่งออกขายต่างประเทศ มีปัญหาด้านกลิ่นและน้ําหนักของกะปิ ทําให้ค่าส่งแพงอาจ 

ไม่คุ้มค่า  
3. การขอมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม ได้กําหนดมาตรฐานความเค็มที่ ๑๐% แต่ข้อเท็จจริงยากต่อ

การปฏิบัติเนื่องจากการทํากะปิโดยวิธีแบบดั้งเดิมต้องมี ความเค็มอย่างน้อย ๑๒% จึงจะทําให้เก็บไว้ได้
นาน  

4. ยังไม่มีการรวมกลุ่มหรือจัดตั้งกลุ่มการทํากะปิในระดับประเทศ ซึ่งในประเทศไทยมีชุมชนที่ทํากะปิเป็น
จํานวนมากในภูมิภาคที่มีพื้นที่ติดทะเล ทั้งภาคใต้ ภาคตะวันออก และภาคกลาง  
 

ทัศนะของชุมชน/ผู้ปฏิบัติมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
๑. ประเด็นมรดกร่วมทางวัฒนธรรม เห็นว่า ภาคใต้เป็นภาคที่มีกะปิเคยล้วนเช่นกัน ทั้งนี้ เมื่อก่อนภาค

ตะวันออกมีกะปิเคยล้วน แต่ปัจจุบันไม่มีแล้ว 
๒. ชุมชนยังมั่นใจว่า เคยมีเพียงพอในการทํากะปิแม้จะลดน้อยลง โดยเคยจะเข้าในช่วงเดือนธันวาคม – เดือน

พฤษภาคม ทั้งนี้ จะดูความอุดมสมบูรณ์ของสิ่งแวดล้อมจากวาฬบรูด้า หากมีวาฬบูรด้า เคยจะเยอะ 
๓. ปัญหาของการทํากะปิเคย จึงข้ึนอยู่กับดินฟ้าอากาศ แดด ฝน มากกว่า เพราะกรรมวิธีในการทําต้องใช้การ

ตากแดดด้วย 
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ภาพถ่ายการลงพ้ืนท่ีรายการกะปิเคยต้าบลคลองโคน  
 

 

การจบัเคย 

 

ตัวเคย 

 

 

 

 

 

 

การตากแดด 
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กะปิเคยตาดํา 

 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

ภาพบรรยากาศการติดตามและประเมินผลรายการกะปเิคยตาดําตําบลคลองโคน 
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๕. เกณฑก์ำรประเมินสถำนะรำยกำร 

 การตรวจสอบและประเมินสถานะของรายการมรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรมโดยใช้เกณฑ์ที่กําหนดไว้ตาม
ระเบียบคณะกรรมการส่งเสริมและรักษามรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรม เรือ่ง หลักเกณฑ์การพิจารณารายการ
เบื้องต้นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมเพือ่ข้ึนบัญชีมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม พ.ศ. ๒๕๖๐  

หลักเกณฑ์ในการพิจารณาว่าเป็นรายการท่ีปฏิบัติอย่างแพร่หลาย 
๑.  รายการมรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรม ที่มลีักษณะตามที่กําหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการสง่เสรมิ

และรักษามรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม เรื่อง การกําหนดลักษณะของมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม            
พ.ศ. ๒๕๖๐ 

2.  เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่อยู่ในอาณาเขตประเทศไทย 
3.  มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ และมีคุณลกัษณะบ่งบอกความเป็นมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรมของ

ท้องถ่ินหรือของชาติ 
4.  เป็นมรดกภูมิปัญญาที่ยังมีการสบืทอดและปฏิบัตอิยู่ในวิถีชีวิต  
5.  มีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ วิชาการ ศิลปะ คุณค่าทางจติใจ คุณค่าเชิงสร้างสรรค์ คุณค่าทางความคิด 

หรือผลงานควรค่าแก่การรักษาไว้ 
6.  มีการบันทกึหลักฐานหรือสามารถอ้างองิ สืบค้นองค์ความรู้ดั้งเดิมของมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม 

นั้น 
7.  เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ได้รบัการยินยอมจากชุมชนให้ข้ึนบัญชีมรดกภูมิปญัญาทาง

วัฒนธรรม 
 
หลักเกณฑ์ในการพิจารณาว่าเป็นรายการท่ีเสีย่งต่อการสญูหาย 
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ ๗ ข้อข้างต้น และเพิ่มเติมหลักเกณฑใ์นข้อใดข้อหนึ่งด้วย ดังนี้ 

๑.  อยู่ในสถานการณ์เสี่ยงต่อการสญูหาย แต่ยังมีความพยายามในการปกป้องคุ้มครองจากชุมชน กลุ่มคน 
หรือบุคคลทีเ่กี่ยวข้อง หรือ 

๒.  รายการมรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรมทีจ่ําเป็นเร่งด่วนอย่างยิ่ง ในการสงวนรกัษาเนื่องจากกําลัง
เผชิญหน้ากับภัยคุกคาม หากไม่มีมาตรการในการส่งเสริมรกัษา ไม่สามารถอยูร่อดได้ 
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ตารางสรุปผลการประเมินสถานะของรายการมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม 

                                    รายการ 
เกณฑ์ประเมินสถานะ 

น้ําตาล
มะพร้าว 

แมวไทย งานช่างแกะ
กะโหลกซอ 

กะปิเคยตา
ดําคลองโคน 

เกณฑ์หลักเกณฑ์ในการพิจารณาว่าเป็นรายการที่ปฏิบัตอิย่างแพรห่ลาย 
๑.  รายการมรดกภูมิปญัญาทางวัฒนธรรม ที่มี
ลักษณะตามทีก่ําหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการ
ส่งเสริมและรักษามรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม เรื่อง 
การกําหนดลักษณะของมรดกภูมิปญัญาทาง
วัฒนธรรม  พ.ศ. ๒๕๖๐ 

/ / / / 

2.  เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่อยู่ในอาณา
เขตประเทศไทย 

/ / / / 

3.  มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ และมีคุณลกัษณะ
บ่งบอกความเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของ
ท้องถ่ินหรือของชาติ 

/ / / / 

4.  เป็นมรดกภูมิปัญญาที่ยังมีการสบืทอดและปฏิบัติ
อยู่ในวิถีชีวิต  

/ / / / 

5.  มีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ วิชาการ ศิลปะ คุณค่า
ทางจิตใจ คุณค่าเชิงสร้างสรรค์ คุณค่าทางความคิด 
หรือผลงานควรค่าแก่การรักษาไว้ 

/ / / / 

6.  มีการบันทกึหลักฐานหรือสามารถอ้างองิ สืบค้น
องค์ความรู้ดั้งเดิมของมรดกภูมปิัญญาทางวัฒนธรรม 
นั้น 

/ / / / 

7.  เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ได้รบัการ
ยินยอมจากชุมชนให้ข้ึนบัญชีมรดกภูมิปญัญาทาง
วัฒนธรรม 

/ / / / 

หลักเกณฑ์ในการพจิารณาว่าเป็นรายการที่เสี่ยงตอ่การสูญหาย 
๑.  อยู่ในสถานการณ์เสี่ยงต่อการสญูหาย แต่ยังมี
ความพยายามในการปกป้องคุ้มครองจากชุมชน กลุ่ม
คน หรือบุคคลที่เกี่ยวข้อง  

x / / x 

๒.  กําลังเผชิญหน้ากับภัยคุกคาม หากไมม่ีมาตรการ
ในการสง่เสรมิรักษา ไม่สามารถอยูร่อดได ้

x x x x 
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๖. สรุปประเด็นจำกกำรลงพืน้ที ่

การลงพื้นที่ติดตามและประเมินผลรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม น้ําตาลมะพร้าว แมวไทย งาน
ช่างแกะกะโหลกซอ และกะปิเคยตาดํา ตําบลคลองโคน ณ จังหวัดสมุทรสงคราม สรุปประเด็นหลักๆ ไดด้ังต่อไปนี ้

๑. การสืบทอด ปัจจุบันยังคงมีการสืบทอดอยู่ในชุมชน และเป็นวิถีชีวิตของคนในชุมชน เช่น การทํากะปิ 
การทําน้ําตาลมะพร้าว เนื่องจากชุมชนยังนิยมใช้อยู่ในปัจจุบัน นอกจากนี้ ผลผลิตจากภูมิปัญญายังสามารถ
จําหน่ายและได้รับความนิยมในชุมชน และในประเทศอยู่ ประกอบกับยังคงมีผู้สืบทอดที่เป็นทายาทของผู้ปฏิบัติ มี
การถ่ายทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่น ทั้ง ๔ รายการ คือ น้ําตาลมะพร้าว แมวไทย งานช่างแกะกะโหลกซอ และ
กะปิเคยตาดํา ตําบลคลองโคน  

๒. การพัฒนาต่อยอด ชุมชนมีการรับเอานวัตกรรมเทคโนโลยีสมยัใหม่เข้ามาประยุกต์ใช้ เช่น การควบคุม
ความหวานของน้ําตาลมะพร้าวโดยใช้เครื่องมือวัด เป็นต้น นอกจากนี้มีการส่งเสริมด้านการตลาด การจัดทําบรรจุ
ภัณฑ์ที่ทันสมัย และการขอรับมาตรฐานรับรองผลิตภัณฑ์จากหน่วยงานอื่น เช่น อย. OTOP เป็นต้น เพื่อเปิด
โอกาส เพิ่มมูลค่า และเพิ่มช่องทางการจําหน่ายได้มากข้ึน  

๓. การมีส่วนร่วมของชุมชน  พบว่ารายการที่มีส่วนร่วมในชุมชนอย่างกว้างขวาง ได้แก่ รายการกะปิเคย
ตาดําคลองโคน ชาวคลองโคนกว่า ๔๐% มีอาชีพเกี่ยวข้องกับการทํากะปิเคย ทั้งเป็นกลุ่มหาเคย กลุ่มทํากะปิ และ
ผู้จําหน่าย อีกทั้งยังมีการทํากะปิไว้ใช้ในครัวเรือนอีกด้วย ส่วนรายการที่มีส่วนร่วมในชุมชนเฉพาะบางกลุ่ม ได้แก่ 
รายการน้ําตาลมะพร้าว กลุ่มที่มีส่วนร่วมได้แก่คนที่เข้ามาเป็นสมาชิกในกลุ่มอาชีพเป็นหลัก ส่วนครอบครัวที่ไม่มี
อาชีพนี้ แต่ยังมีการปฏิบัติสืบทอดกันในครัวเรือนอยู่เนื่องจากภูมิปัญญาดังกล่าวยังเป็นวิถีชีวิตของคนในชุมชน
จริงๆ  

๔. การสนับสนุนของหน่วยงาน พบว่ามีหน่วยงานต่าง ๆ ได้ดําเนินการสนับสนุน เช่น กรมพัฒนาชุมชน 
ส่งเสริมด้านให้มาตรฐานสินค้า OTOP และบรรจุภัณฑ์  สถาบันการศึกษา ให้ความรู้ และสอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ให้สามารถเก็บได้นานและตรงกับความต้องการของผู้บริโภคมากข้ึน เช่น ทําน้ําตาลมะพร้าวแบบผง 
สําหรับใช้ชงกาแฟ น้ําตาลมะพร้าวแบบไซรัป สําหรับรับประทานกับขนมและเครื่องดื่ม กรมทรัพย์สินทางปัญญา 
ข้ึนทะเบียนเป็นสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI)  

๕. การฟ้ืนฟู พบว่าศูนย์อนุรักษ์แมวไทยโบราณมีความพยายามฟื้นฟูพันธ์ุแมวศุภลักษณ์ที่มีลักษณะแท้
ตามตําราแมวไทยให้กลับคืนมา เนื่องจากพันธ์ุแท้ได้สูญพันธ์ุไปแล้วตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา โดยได้ดําเนินการ
เพาะพันธ์ุ และคัดเลือกสายพันธ์ุตามวิธีธรรมชาติ ใช้เวลากว่า ๑๖ ปี  โดยได้ดําเนินการตั้งแต่รุ่นพ่อ (คุณปรีชา พุค
คะบุตร ผู้ก่อตั้งศูนย์ฯ) ส่งต่อมายังรุ่นลูกคือคุณนันธญา พุคคะบุตร และยังคงดําเนินการอยู่ในปัจจุบัน แม้ว่าใน
ปัจจุบันยังไม่ได้พันธ์ุแท้ที่สมบูรณ์ ๑๐๐% แต่ก็มีลักษณะใกล้เคียงมาก  

๖. การตระหนักรู ้พบว่าชุมชนมีการตระหนักรู้ในการรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของตน โดยยัง
ใช้วิธีการแบบดั้งเดิมเป็นหลัก เช่น กะปิเคย แม้เคยจะหายากและใช้เวลาทํายุ่งยากกว่ากุ้ง แต่ชุมชนก็ยังมีความ
พยายามใช้เคยอยู่เพื่อให้คงเอกลักษณ์ของกะปิเคยตาดําคลองโคน น้ําตาลมะพร้าวก็ยังใช้น้ําตาลจากมะพร้าวแท้ 
ไม่ผสมน้ําตาลทราย เพื่อให้คงเอกลักษณ์ดั้งเดิมของน้ําตาลมะพร้าวแท้ เป็นต้น   
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๗. ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะต่อรายการมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมและชุมชน 
๑. ส่งเสริมด้านการตลาดโดยเน้นความเป็นสินค้าดั้งเดิม และออแกนิค รวมทั้งใช้ตราสัญลักษณ์

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม เพื่อเพิ่มมูลค่าสินค้า 
๒. สง่เสริมให้ชุมชนได้ศึกษาดูงาน แลกเปลี่ยนความรู้กับชุมชนอื่นที่มีความโดดเด่นหรือประสบ 

ความสําเรจ็  
๓. ส่งเสริมและสนบัสนุนการนํานวัตกรรมการปรบัใช้กับการผลติและการแปรรูปผลิตภัณฑ ์
๔. ส่งเสริมเข้าร่วมเวทเีปิดตลาดใหม่ๆ  ทั้งภาครัฐ และภาคเอกชน 
๕. ชุมชนควรหาวิธีเพิ่มวัตถุดิบหลกัที่ใช้ในการผลิต ได้แก่ น้ําตาลสด และเคย  หรือหาแหล่งผลิตอื่น 

เพื่อเพิ่มจํานวนวัตถุดิบ ให้สามารถรองรับตลาดไดเ้พิ่มข้ึน 
๖. กรมส่งเสริมวัฒนธรรมควรบันทึกขอ้มูลเครือข่ายชุมชนลงในฐานข้อมูลเพื่อจัดทําเป็นแผนทีท่าง 

วัฒนธรรม GIS : ICH DATA ต่อไป   
 

ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

1. ถึงแม้สถานการณ์ COVID-19 จะส่งผลกระทบต่อธุรกิจร้านอาหารและท่องเที่ยวอย่างหนัก หากแต่สังคม
ออนไลน์ช่วยให้มีการรับรู้ข้อมูล การซื้อ-ขาย และการติดตามความเคลื่อนไหวรายการมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมที่เป็นอาหารการกินมากขึ้น นอกจากนี ้ในช่วงวิกฤต COVID-19 ทําให้หลายคนหันมาทําอาหารด้วย
ตัวเอง จึงต้องเลือกซื้อวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ดังนั้น หน่วยงานภาครัฐควรเป็นกลไกที่สําคัญในการจัดการบูรณา
การร่วมกับหน่วยงานอื่นเพื่อเพิ่มมาตรฐานสินค้าและผลิตภัณฑ์และยกระดับผลิตภัณฑ์จากมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

 
๒. ภาครัฐควรศึกษาประเด็นของ ผลกระทบจากการพัฒนาพื้นที่ เทคโนโลยี ที่ทําให้ภูมิปัญญาการทําผลติภัณฑ์

ต่าง ๆ เปลี่ยนแปลงไป เพื่อนําข้อมูลที่ได้มาศึกษาทิศทางการพัฒนาภูมิปัญญาให้ยังคงอยู่กับการพัฒนาปัจจุบัน
ต่อไป  

3. ภาครัฐควรศึกษาความเป็นไปได้ในการส่งเสริมและสนับสนุนทุนทางสังคมที่เป็นภูมิปัญญา อันเป็นเอกลักษณ์
ของชุมชนอย่างเป็นรูปธรรม ด้วยเหตุที่ว่าระบบความรู้ใน การจัดการวิถีของความเป็นชุมชน เป็นคุณค่าเดิมที่
สังคมนั้นมีอยู่แล้ว และถูกนํามาใช้ในมิติที่หลากหลาย ได้แก่ เรื่องของทรัพยากรธรรมชาติ และมิติที่เป็น
นามธรรม ได้แก่ เรื่องของวัฒนธรรม องค์ความรู้ ทุนทางสังคมดังกล่าวนี้ คือ พลังสําคัญที่จะขับเคลื่อนชุมชน
ต่าง ๆ ให้มี ความสามารถในการเพิ่มมูลค่าและทุนทางสังคมให้กับชุมชนตนเองมากขึ้น และมีความเท่าทันต่อ
ปัญหา และท้ายที่สุดสามารถพึ่งพาตนเองได้ในระยะยาว ก่อให้เกิดพลังเพื่อใช้ขับเคลื่อนชุมชนให้สามารถ
พัฒนาไปสู่ความเข้มแข็งได้ 

************************************* 
 


