
	 สำ�หรับคนไทย	วิถีชีวิตมีคว�มผูกพันกับ	“ข้าว”	ม�ตั้งแต่อดีตโบร�ณก�ล	ดังจะเห็นได้จ�กประเพณ ี
ที่มีคว�มเกี่ยวข้องกับเรื่องข้�วอย่�งชัดเจน อ�ทิ พิธีทำ�ขวัญข้�ว พิธีแรกน�ขวัญ ซึ่งถือเป็นขนบธรรมเนียม 
ประเพณีที่พระมห�กษัตริย์ในฐ�นะพระประมุขแห่งร�ชอ�ณ�จักรไทย ทรงประกอบพระร�ชกรณียกิจ	 
เน่ืองด้วยก�รเกษตรกรรมท่ีมีคว�มสำ�คัญต่อแผ่นดินไทย โดยได้รับก�รสืบทอดม�แต่เก่�ก่อนสมัยแผ่นดินสย�ม	 
ด้วยลักษณะท�งภูมิศ�สตร์และท่ีตั้งของภูมิประเทศ ประเทศไทยถือเป็นแผ่นดินแห่งคว�มอุดมสมบูรณ์	 
ประกอบด้วยแร่ธ�ตุ ดิน นำ้� และอ�ก�ศที่มีคว�มเหม�ะสมกับก�รประกอบกิจกรรมท�งเกษตรกรรม	 
ทั้งนี้เพื่อเป็นก�รยังชีพหรือแสวงห�ผลประโยชน์จ�กผลผลิตท�งทรัพย�กรธรรมช�ติได้เป็นอย่�งดี	 
ด้วยเหตุนี้ข้�วจึงถูกได้รับก�รส่งเสริมให้มีบทบ�ทสำ�คัญและเป็นเกษตรกรรมหลักที่ใช้ในก�รดำ�รงเลี้ยงชีพ 
เลี้ยงครอบครัว	และเป็นตัวกำ�หนดรูปแบบขนบธรรมเนียมประเพณีท�งสังคมได้อีกด้วย
 “ข้าว” เป็นธัญพืชท�งทรัพย�กรธรรมช�ติและสิ่งแวดล้อมที่มีคว�มสำ�คัญและถือเป็นอ�ห�รหลัก 
ท�งด้�นปัจจัยก�รบริโภคของมนุษย์	ข้�วจึงเป็นอ�ห�รหลักม�อย่�งช้�น�นของกลุ่มแถบภูมิภ�คเอเชียอ�คเนย์	 
ซึ่งส่วนใหญ่ข้�วจะเป็นจุดเริ่มต้นหรือบ่อเกิดที่สำ�คัญท�งด้�นระบบเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม พิธีกรรม 
และเป็นพื้นฐ�นของก�รดำ�รงชีวิต	โดยแบ่งลักษณะข้�วออกเป็น	๒	ชนิด	ต�มคุณลักษณะของเมล็ด	กล่�วคือ	 
ข้าวเจ้าเป็นข้�วที่มีเนื้อเมล็ดใส เมื่อทำ�ก�รหุงเมล็ดจะมีลักษณะร่วนและไม่ติดกัน ใช้รับประท�นเป็น 
อ�ห�รหลักประจำ�ภ�คกล�ง ภ�คใต้ และภ�คอีส�นตอนใต้ของประเทศไทย และข้าวเหนียว เป็นข้�วที่มี 
เนื้อเมล็ดขุ่นกว่�ข้�วเจ้� เมื่อทำ�ก�รหุงหรือนึ่งแล้ว เมล็ดจะเหนียวติดกัน ใช้รับประท�นกันเป็นประจำ�ใน 
ภ�คเหนือ และภ�คอีส�นตอนเหนือ และอ�จมีก�รนำ�ไปใช้ทำ�ขนมประเภทต่�ง ๆ ในแถบภ�คกล�งและ 
ภ�คใต้ นอกจ�กนี้เร�มักจะได้พบเห็นและได้ยินชื่อเรียกข้�วไปต�มคุณลักษณะพื้นฐ�นของแต่ละวัฒนธรรม 
หรือพิธีกรรม เช่น ข้�วเปลือก ข้�วส�ร ข้�วกล้อง ข้�วนึ่ง ข้�วสุก ข้�วจี่ ข้�วตอก ข้�วต้มลูกโยน ข้�วตู	 
ข้�วแตน	ข้�วเบือ	ข้�วปุ้น	 (หรือขนมจีน)	ข้�วพอง	ข้�วหล�ม	หรือข้�วเม่�	 เป็นต้น	ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับลักษณะ 
ก�รนำ�ข้�วไปแปรรูปเพ่ือใช้ทำ�เป็นอ�ห�รท้ังค�ว - หว�นได้อีกเป็นจำ�นวนม�กม�ย ซึ่งในแต่ละท้องถิ่น	 
วิถีชีวิตของคนในแต่ละชุมชนมีคว�มเกี่ยวพันกับวัฒนธรรมและพิธีกรรมเกี่ยวกับข้�ว ในบทคว�มนี้อ�จมิได้ 
กล่�วถึงพิธีกรรมท่ีเก่ียวกับข้�ว ก�รเพ�ะปลูกหรือก�รทำ�น�อย่�งลึกซึ้ง แต่จะขอมุ่งประเด็นถึงก�รนำ�ข้�ว 
ไปใช้ในก�รแปรรูปให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่	 ซ่ึงนับว่�เป็นภูมิปัญญ�ท่ีบรรพบุรุษได้คิดกระบวนก�รแปรรูปข้�ว	 
นำ�ไปต่อยอดเป็นเมนูอ�ห�รอีกหล�กหล�ยร�ยก�ร

ของกิน...(นครสวรรค์) อันเน่ืองม�จ�ก “ข้�ว”
ปริญญ�	จั่นเจริญ	นักวิช�ก�รศึกษ�

หอวัฒนธรรมจังหวัดนครสวรรค์	:	สำ�นักศิลปะและวัฒนธรรม	มห�วิทย�ลัยร�ชภัฏนครสวรรค์

๔๔



	 คว�มข้�งต้นคือคำ� “เกริ่นนำ�” หลังปกซีดีเสียงจ�กโครงก�รบันทึกเสียง “บทเพลงแห่งลุ่มนำ้�เจ้�พระย�” 
ซ่ึงจัดทำ�ข้ึนเม่ือปี	พ.ศ.	2545	(ซ่ึงตรงกับว�ระครบ	80	ปี	แห่งก�รสถ�ปน�สถ�บันร�ชภัฏนครสวรรค์)	ภ�ยใต้ภ�รกิจ 
ของสำ�นักศิลปวัฒนธรรม สถ�บันร�ชภัฏนครสวรรค์ (ชื่อเดิม) ในก�รดำ�เนินง�นเกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรม เช่น	 
ก�รอนุรักษ์ ก�รเผยแพร่ ก�รประยุกต์ ตลอดจนก�รสร้�งฐ�นข้อมูลและเครือข่�ยท�งวัฒนธรรม โดยมีผู้ช่วย 
ศ�สตร�จ�รย์สุช�ติ	แสงทอง	ดำ�รงตำ�แหน่งเป็นผู้อำ�นวยก�รสำ�นักศิลปวัฒนธรรมในเวล�นั้น	ผลผลิตจ�กโครงก�ร 
บันทึกเสียงนี้นับเป็นหมุดหม�ยชิ้นสำ�คัญในก�รริเริ่มเก็บรวบรวมข้อมูลบทเพลงอันเป็นองค์คว�มรู้ของครูดนตรี 
ในจังหวัดนครสวรรค์	โดยสุช�ติ	แสงทอง	ได้กล่�วถึงแนวคิดอันเป็นจุดเริ่มต้นของโครงก�รนี้ว่�

...คือจริง ๆ ก็มองถึงบทบ�ทหน้�ท่ีของก�รทำ�ง�นของสำ�นักศิลปวัฒนธรรม บทบ�ทหน้�ที่สำ�คัญ 
ก็คือเรื่องของก�รเก็บรวบรวมข้อมูลท�งศิลปวัฒนธรรมที่อยู่ภ�ยในพื้นที่ท�งก�ยภ�พ แล้วก็ค้นห� 
พื้นที่ท�งวัฒนธรรมที่มันเกิดขึ้นบนพื้นที่ท�งก�ยภ�พ	 ตอนนั้นคำ�ว่�ต้นแม่นำ้�เจ้�พระย�เนี่ยมันก็ 
ยังไม่ได้เกิดขึ้น เร�ก็คิดว่�ก�รค้นห�ข้อมูลท�งศิลปวัฒนธรรมในทุก ๆ ด้�นของเมืองนครสวรรค ์
หรือคว�มเป็นลุ่มนำ้�เจ้�พระย� ตอบโจทย์เนี้ย มันน่�จะเป็นภ�รกิจหลักสำ�คัญในก�รที่จะทำ�	 
ประเด็นก็อยู่ท่ีว่�ตอนนั้นศักยภ�พของสำ�นักศิลปวัฒนธรรมอ�จจะมีไม่ได้เยอะ เรื่องงบประม�ณ	 
เร่ืองอะไรต่�ง ๆ เร�ก็จะพย�ย�มค้นห�ง�นศิลปวัฒนธรรมบ�งอย่�งท่ีส�ม�รถเก็บรวบรวมข้อมูลได้	 
ฉะน้ัน ในตอนน้ันเน่ียก็จะมีหล�ยเร่ืองท่ีจะเก็บ ไม่ว่�จะเป็นประเพณีก�รแห่เจ้�พ่อเจ้�แม่ป�กนำ�้โพ	 
ก�รละเล่นต่�ง ๆ ของเมืองนครสวรรค์ รวมถึงก�รรวบรวมบทเพลงลุ่มนำ้�เจ้�พระย� อันน้ีก็เป็น
ประเด็นหนึ่งของก�รเก็บ อันนี้เป็นส่วนหนึ่งของก�รเก็บรวบรวมข้อมูล คร�วนี้บทเพลงลุ่มนำ้� 
เจ้�พระย�เนี่ยเร�ก็ตั้งโจทย์ไปว่�	เอ๊...	เร�ไม่ได้ใช้ชื่อว่�ก�รเก็บบทเพลงของอ�จ�รย์คนนี้	ๆ	คนนั้น	 
เพื่อจะเป็นธีมใหญ่ว่�บทเพลงแห่งภูมิภ�คเนี้ยมันมีคว�มย่ิงใหญ่ มีศิลปิน มีบทเพลงที่ม�กม�ย	 
ครั้งนั้นก็เลยโฟกัสไปที่เมืองเร�เนี้ยนครสวรรค์ว่� เอ๊.. ถ�มอ�จ�รย์วิพักตร์ว่�เพลงต่�ง ๆ ที่มัน 
ถูกแสดงถึงคว�มเป็นเมือง เป็นบ้�น เป็นเมืองของเร�เนี่ยมีอะไรบ้�ง ท่�นก็มีเพลงที่น่�สนใจอยู ่
หล�ยเพลงนะครับไม่ว่�จะเป็นเพลงโหมโรง สี่แคว มันสะท้อนถึงคว�มเป็นนครสวรรค์เน�ะ	 
เพลงเจ้�พระย� เถ� ก็สะท้อนคว�มเป็นเมืองนครสวรรค์... (สุช�ติ แสงทอง, สัมภ�ษณ์ 18	 
มกร�คม	2565)	

	 จ�กคำ�สัมภ�ษณ์ แสดงให้เห็นบทบ�ทหน้�ที่ของสำ�นักศิลปวัฒนธรรมบนฐ�นคิดของก�รเก็บรวบรวม 
ศิลปวัฒนธรรมที่สะท้อนถึงคว�มเป็นเมืองนครสวรรค์เพื่อนำ�ไปสู่ก�รศึกษ�ต่อยอดในภ�ยหลัง ทั้งน้ี ในฐ�นะ 
ประธ�นดำ�เนินง�นสุช�ติ	แสงทอง	ยังได้กล่�วถึงกระบวนก�รศึกษ�และเก็บข้อมูลต่อไปอีกว่�

...ฉะน้ัน	 เพลงสองเพลงเน่ีย	 ก็เกิดจ�กครูดนตรีท่ีอยู่ในเมืองนครสวรรค์	 แล้วก็ศึกษ�ประวัติอ�จ�รย์ 
ทั้งสองท่�น	 ไม่ว่�จะเป็นอ�จ�รย์สงัด	ทองสุข	หรือว่�อ�จ�รย์ม�นพ	หวังสุข	ก็มีประวัติที่น่�สนใจ 
ก็คือว่�เป็นส�ยครูดนตรีท่ีเช่ือมโยงกับส�ยใหญ่	ๆ	ในกรุงเทพฯ	 ท่ีเกิดข้ึน	 ...อันเน้ียก็เลยเกิดว่�	 เอ๊... 

 จังหวัดนครสวรรค์ มีก�รนำ�ข้�วม�แปรรูปเป็นอ�ห�รค�วและขนมพื้นบ้�นที่ทำ�กินกันม�ช้�น�น	 
ตั้งแต่บรรพบุรุษจ�กรุ่นสู่รุ่น จ�กมุขป�ฐะก�รเล่�ข�นของคุณย�ยสุวรรณ ก้อนจันทร์เทศ เล่�ว่� มีชนกลุ่ม 
ช�ติพันธุ์มอญ จำ�นวน ๑๕ ครอบครัว อพยพจ�กตำ�บลหนองหลวง อำ�เภอท่�ตะโก จังหวัดนครสวรรค์	 
ไปตั้งถิ่นฐ�นอยู่ท่ีหมู่บ้�นท่�เสล่ียง หมู่ท่ี ๓ ตำ�บลคณฑี อำ�เภอเมืองกำ�แพงเพชร จังหวัดกำ�แพงเพชร	 
หนึ่งในนั้นมีครอบครัวของคุณย�ยสุวรรณ ก้อนจันทร์เทศ อยู่ด้วย ไปตั้งบ้�นเรือนอยู่ ณ บ้�นเลขที่ ๓๔๓	 
หมู่ที่ ๓ ตำ�บลคณฑี อำ�เภอเมืองกำ�แพงเพชร จังหวัดกำ�แพงเพชร เม่ือมีก�รอพยพย้�ยถิ่นฐ�นก็มีก�รนำ� 
วัฒนธรรม และภูมิปัญญ�ที่มีติดตัวไปด้วย จึงเกิดก�รเคลื่อนย้�ยท�งวัฒนธรรมของช�วมอญไปยังต่�งถิ่น	 
หนึ่งในนั้นคือวัฒนธรรมด้�นอ�ห�รเป็นเมนู	ขนมข้�วโปง	นั่นเอง
 ขนมข้าวโปง มีก�รสืบทอดม�จ�กบรรพบุรุษ เม่ือไปอยู่ในพื้นที่แห่งใหม่ก็ได้นำ�วิถีชีวิตไปเผยแพร่	 
ยังสถ�นท่ีน้ัน	ๆ	ด้วย	จนเป็นท่ีรู้จักและนิยมทำ�ขนมชนิดน้ีรับประท�นกันในโอก�สต่�ง	ๆ	ต่อม�จนถึงปัจจุบัน	 
คำ�ว่� “โปง” ต�มพจน�นุกรม ฉบับร�ชบัณฑิตยสถ�น พ.ศ. ๒๕๕๔ ให้คว�มหม�ยว่� น. เรียกลักษณะ 
แห่งสิ่งของที่ข้�งในเป็นโพรงโป่งออก. ตรงกับลักษณะของข้�วโปงที่ถูกป้ันเป็นลูกทรงกลมหรือทรงรีห่อหุ้ม 
ด้วยไส้ถั่วและง� ตัวขนมอ�จมีสีและวิธีก�รทำ�ที่แตกต่�งกันไปในแต่ละชุมชนท้องถิ่น โดยมีส่วนผสมหลัก ๆ	 
ทำ�ม�จ�กวัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น แป้งข้�วเหนียว ส�ม�รถใช้ได้ทั้งข้�วเหนียวข�วและข้�วเหนียวดำ�	 
ส่วนที่เป็นไส้ขนมทำ�ม�จ�กถั่วลิสง ง�ข�ว ง�ดำ�ที่คั่วสุก นำ�ไปตำ�ให้ละเอียดพอประม�ณผสมนำ้�ต�ลปีบ	 
ทำ�ให้ได้รสช�ติที่หว�นหอม ซึ่งขั้นตอนวิธีก�รทำ�ในแต่ละพ้ืนถิ่นมีสูตรวิธีก�รทำ�ที่แตกต่�งกัน ถือเป็นขนม 
ห�รับประท�นได้ย�ก เพร�ะคนยุคใหม่ไม่ค่อยมีใครสืบทอดภูมิปัญญ�ไว้ม�กนัก จึงได้สูญห�ยไปพร้อมกับ 
อ�ยุขัยของบรรพบุรุษ	ซึ่งเป็นที่น่�เสียด�ยยิ่งนัก	 แต่ก็มีในบ�งพื้นถิ่นที่มีก�รอนุรักษ์สืบส�นไว้ได้นั้น	ปัจจุบัน 
มีก�รปรับปรุงและพัฒน� ทั้งวิธีก�รทำ�และปรับปรุงสูตรขนมให้เหม�ะกับวิถีชีวิตของผู้บริโภคในปัจจุบัน	 
โดยจะมีส่วนผสมและขั้นตอนก�รทำ�ขนมข้�วโปงแบบโบร�ณ	ดังนี้

ส่วนผสมประกอบด้วย

-	ข้�วเหนียว	(แป้งข้�วเหนียวก็มีใช้)
-	ถั่วลิสง
-	ง�ดำ�	ง�ข�ว
-	นำ้�ต�ลปี๊บ
-	เกลือป่น
-	นำ้�เปล่�

๔๕



ขั้นตอนก�รทำ� ขอจำ�แนกออกเป็น	๓	ขั้นตอนดังนี้
	 ๑.	ก�รทำ�แป้ง
	 ๒.	ก�รทำ�ไส้
	 ๓.	ก�รปั้นลูกขนมข้�วโปง

๑. วธิกี�รทำ�แป้ง 
	 ๑)	นำ�ข้�วเหนียวม�ซ�วนำ้�	แล้วแช่นำ้�ไว้ประม�ณ	๑	คืน	
	 ๒)	นำ�ข้�วเหนียว	ที่แช่แล้วม�ใส่ซึ้งนึ่ง	ประม�ณ	๒๐	-	๓๐	น�ที																																						
	 ๓)	นำ�ข้�วเหนียวที่นึ่งสุกแล้วใส่ครกไม้ขน�ดใหญ่	รีบตำ�ให้ละเอียดเพื่อปั้นเป็นลูกข้�วโปง												
	 ๔)	รีบปั้นลูกขนมข้�วโปงในขณะที่ข้�วเหนียวร้อน ๆ เพร�ะถ้�ข้�วเหนียวไม่ร้อนจะจับก้อนแข็ง 
	 	 ปั้นไม่ได้

ภ�พวธิกี�รทำ�แป้ง
	 ๑)	นำ�ข้�วเหนียวใหม่ม�ทำ�ก�รซ�วนำ้�	แล้วแช่นำ้�ไว้	๑	คืน	จ�กนั้นถึงวันรุ่งขึ้นนำ�ไปนึ่งให้สุก

๔๖



	 ๒)	นำ�ข้�วเหนียว	ที่นึ่งสุกแล้วไปใส่ครกไม้ที่มีขน�ดใหญ่และรีบตำ�ให้ข้�วเหนียวละเอียดม�ก

	 ๓)	เมื่อตำ�ข้�วเหนียวละเอียดได้ที่แล้ว	ก็นำ�ใส่ภ�ชนะเพื่อเตรียมนำ�ไปปั้นใส่ไส้ง�ต่อไป

๔๗



๒. วธิกี�รทำ�ไส้ขนม 
	 ๑)	คั่วถั่วลิสงให้สุก	จ�กนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้แหลกละเอียดพอประม�ณ
	 ๒)	คั่วง�ให้สุก	จ�กนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้ละเอียด
	 ๓)	นำ�ถั่ว	ง�	ที่คั่วแล้วลงตำ�รวมกับนำ้�ต�ลปีบเพื่อให้ทุกอย่�งผสมเข้�กันได้ดี

ภ�พวธิกี�รทำ�ไส้ขนมข้�วโปง
	 ๑)	นำ�ง�คั่ว	จ�กนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้พอแหลก	(ก่อนคั่วง�ควรล้�งสิ่งสกปรกออก)
	 ๒)	คั่วถั่วลิสงให้สุก	จ�กนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้ละเอียด
	 ๓)	ส�ม�รถทำ�ไส้ได้สองแบบ คือ ทำ�ด้วยถั่วลิสงคั่ว หรือทำ�ด้วยง�คั่ว ห�กต้องก�รทำ�ด้วยสิ่งใด 
	 	 ให้นำ�สิ่งนั้นผสมต�ลปีบนวดให้เข้�กันก็จะได้ไส้ขนมข้�วโปง

๔๘



๓. วธิกี�รป้ันขนมข้�วโปง 
	 ๑)	นำ�ง�ที่คั่วสุกและตำ�ละเอียดม�โรยบนภ�ชนะสำ�หรับว�งลูกขนมข้�วโปง	
	 ๒)	นำ�ง�ที่คั่วสุกและตำ�ละเอียดท�มือผู้ที่จะปั้นลูกขนมข้�วโปงเพื่อป้องกันมิให้แป้งติดมือ
	 ๓)	นำ�แป้งข้�วเหนียวที่ตำ�ละเอียดม�แบ่งให้ได้ขน�ดกลม	ๆ	แผ่แป้งออกให้แบน	 ใส่ไส้ลงไป	แล้วปั้น 
	 	 ให้ข้�วเหนียวหุ้มไส้จนมิด	นำ�ว�งบนภ�ชนะสำ�หรับว�งลูกขนมข้�วโปง
	 ๔)	ปั้นต่อไปจนแล้วเสร็จ	พร้อมจัดเสิร์ฟ

ภ�พวธิกี�รห่อขนมข้�วโปง
	 ๑)	ภ�ชนะท่ีจะใช้ว�งลูกขนมโปง เช่น ถ�ดต้องโรยด้วยนวลถั่วลิสง หรือนวลง�ข�ว เพื่อมิให้ขนม 
	 	 ข้�วโปงติดภ�ชนะที่รองรับ

	 ๒)	ก�รปั้นขนมข้�วโปง ทำ�โดยแบ่งแป้ง นำ�ม�แผ่เป็นแผ่นแล้วนำ�ไส้ใส่ตรงกล�งแผ่นแป้งปั้นเป็น 
	 	 รูปกลม

๔๙



	 ๓)	เมื่อปั้นขนมเสร็จแล้ว	จัดใส่ถ�ดคลุกด้วยนวลถั่วหรือนวลง�ข�ว	และพร้อมนำ�เสิร์ฟ

	 ในพื้นท่ีจังหวัดนครสวรรค์ ยังคงพบเห็นขนมข้�วโปงและมีแหล่งทำ�ขนมข้�วโปงที่มีรสช�ติอร่อย	 
คนนิยมซื้อห�ม�รับประท�นอยู่หล�ยแห่งกระจ�ยไปต�มพื้นที่อำ�เภอต่�ง ๆ ของจังหวัดนครสวรรค์ 
อยู่จำ�นวนม�ก	ในที่นี้ขอยกตัวอย่�งพอสังเขป	ดังนี้

ข้อมูลร�้นขนมข้�วโปง จังหวดันครสวรรค์

	 อำ�เภอเมืองนครสวรรค์ ข้�วโปงของคุณบังอร จูมลี เลขท่ี ๒๙๑ หมู่ ๑๕ 
ตำ�บลหนองกระโดน อำ�เภอเมืองนครสวรรค์ โทร. ๐๘ -๖๓๖๙ -๑๗๓๔

	 อำ�เภอท่�ตะโก ร้�นเจ๊ข�ว น�งศิริลักษณ์ สิทธิอ่วม ต้ังอยู่บริเวณท�งออก 
ท่ีว่�ก�รอำ�เภอท่�ตะโก มีว�งข�ยในทุกวันพุธ ต้ังแต่เวล� ๐๖.๐๐ น. -๑๒.๐๐ น.	 
โทร.	๐๘ -๙๘๕๗ -๗๔๕๙

๕๐



	 อำ�เภอท่�ตะโก ข้�วโปงของช�วตำ�บลดอนค� โดยทีมง�นคณะของ 
แม่ประจวบ ฤทธิ์บำ�รุง และร้�นคุณอ�ภ�พร ทับเกลี้ยง บริเวณตล�ดนัด 
วันพฤหัสศูนย์ท่ �รถ ตำ �บลท่�ตะโก อำ � เภอท่�ตะโก ในช่วงบ่ �ย	 
โทร.	๐๙ -๘๙๑๙ -๓๘๙๖

	 อำ�เภอไพศ�ลี ข้�วโปง (สูตรโบร�ณ) ของย�ยหนู บริเวณตล�ดไพศ�ลี และมีส�ข�ที่อำ�เภอเมือง
นครสวรรค์ ตั้งอยู่เลขที่ ๘๓๒๓ ต.วัดไทร อำ�เภอเมืองนครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ โทร. ๐๕ -๗๓๑๖ -
๗๙๔๓,	๐๙ -๕๓๐๙ -๐๒๕๑

	 และอำ�เภอพยุหะคีรี	 ร้�นข้�วโปงของแม่เจน	 ข�ยท่ีตล�ดนัดวัดเข�ทอง	 ตำ�บลเข�ทอง	 อำ�เภอพยุหะคีรี 
จังหวัดนครสวรรค์

๕๑
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