
	 สำ�หรับคนไทย วิถีชีวิตมีความผูกพันกับ “ข้าว” มาตั้งแต่อดีตโบราณกาล ดังจะเห็นได้จากประเพณ ี
ที่มีความเกี่ยวข้องกับเรื่องข้าวอย่างชัดเจน อาทิ พิธีทำ�ขวัญข้าว พิธีแรกนาขวัญ ซึ่งถือเป็นขนบธรรมเนียม 
ประเพณีที่พระมหากษัตริย์ในฐานะพระประมุขแห่งราชอาณาจักรไทย ทรงประกอบพระราชกรณียกิจ  
เน่ืองด้วยการเกษตรกรรมท่ีมีความสำ�คัญต่อแผ่นดินไทย โดยได้รับการสืบทอดมาแต่เก่าก่อนสมัยแผ่นดินสยาม  
ด้วยลักษณะทางภูมิศาสตร์และท่ีตั้งของภูมิประเทศ ประเทศไทยถือเป็นแผ่นดินแห่งความอุดมสมบูรณ์  
ประกอบด้วยแร่ธาตุ ดิน น้ํา และอากาศที่มีความเหมาะสมกับการประกอบกิจกรรมทางเกษตรกรรม  
ทั้งนี้เพื่อเป็นการยังชีพหรือแสวงหาผลประโยชน์จากผลผลิตทางทรัพยากรธรรมชาติได้เป็นอย่างดี  
ด้วยเหตุนี้ข้าวจึงถูกได้รับการส่งเสริมให้มีบทบาทสำ�คัญและเป็นเกษตรกรรมหลักที่ใช้ในการดำ�รงเลี้ยงชีพ 
เลี้ยงครอบครัว และเป็นตัวกำ�หนดรูปแบบขนบธรรมเนียมประเพณีทางสังคมได้อีกด้วย
	 “ข้าว” เป็นธัญพืชทางทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่มีความสำ�คัญและถือเป็นอาหารหลัก 
ทางด้านปัจจัยการบริโภคของมนุษย์ ข้าวจึงเป็นอาหารหลักมาอย่างช้านานของกลุ่มแถบภูมิภาคเอเชียอาคเนย์  
ซึ่งส่วนใหญ่ข้าวจะเป็นจุดเริ่มต้นหรือบ่อเกิดที่สำ�คัญทางด้านระบบเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม พิธีกรรม 
และเป็นพื้นฐานของการดำ�รงชีวิต โดยแบ่งลักษณะข้าวออกเป็น ๒ ชนิด ตามคุณลักษณะของเมล็ด กล่าวคือ  
ข้าวเจ้าเป็นข้าวที่มีเนื้อเมล็ดใส เมื่อทำ�การหุงเมล็ดจะมีลักษณะร่วนและไม่ติดกัน ใช้รับประทานเป็น 
อาหารหลักประจำ�ภาคกลาง ภาคใต้ และภาคอีสานตอนใต้ของประเทศไทย และข้าวเหนียว เป็นข้าวที่มี 
เนื้อเมล็ดขุ่นกว่าข้าวเจ้า เมื่อทำ�การหุงหรือนึ่งแล้ว เมล็ดจะเหนียวติดกัน ใช้รับประทานกันเป็นประจำ�ใน 
ภาคเหนือ และภาคอีสานตอนเหนือ และอาจมีการนำ�ไปใช้ทำ�ขนมประเภทต่าง ๆ ในแถบภาคกลางและ 
ภาคใต้ นอกจากนี้เรามักจะได้พบเห็นและได้ยินชื่อเรียกข้าวไปตามคุณลักษณะพื้นฐานของแต่ละวัฒนธรรม 
หรือพิธีกรรม เช่น ข้าวเปลือก ข้าวสาร ข้าวกล้อง ข้าวนึ่ง ข้าวสุก ข้าวจี่ ข้าวตอก ข้าวต้มลูกโยน ข้าวตู  
ข้าวแตน ข้าวเบือ ข้าวปุ้น (หรือขนมจีน) ข้าวพอง ข้าวหลาม หรือข้าวเม่า  เป็นต้น ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับลักษณะ 
การนำ�ข้าวไปแปรรูปเพ่ือใช้ทำ�เป็นอาหารท้ังคาว - หวานได้อีกเป็นจำ�นวนมากมาย ซึ่งในแต่ละท้องถิ่น  
วิถีชีวิตของคนในแต่ละชุมชนมีความเกี่ยวพันกับวัฒนธรรมและพิธีกรรมเกี่ยวกับข้าว ในบทความนี้อาจมิได้ 
กล่าวถึงพิธีกรรมท่ีเก่ียวกับข้าว การเพาะปลูกหรือการทำ�นาอย่างลึกซึ้ง แต่จะขอมุ่งประเด็นถึงการนำ�ข้าว 
ไปใช้ในการแปรรูปให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ซ่ึงนับว่าเป็นภูมิปัญญาท่ีบรรพบุรุษได้คิดกระบวนการแปรรูปข้าว  
นำ�ไปต่อยอดเป็นเมนูอาหารอีกหลากหลายรายการ

ของกิน...(นครสวรรค์) อันเน่ืองมาจาก “ข้าว”
ปริญญา จั่นเจริญ นักวิชาการศึกษา

หอวัฒนธรรมจังหวัดนครสวรรค์ : สำ�นักศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์

๔๔



	 ความข้างต้นคือคํา “เกริ่นนำ�” หลังปกซีดีเสียงจากโครงการบันทึกเสียง “บทเพลงแห่งลุ่มน้ําเจ้าพระยา” 
ซ่ึงจัดทำ�ข้ึนเม่ือปี พ.ศ. 2545 (ซ่ึงตรงกับวาระครบ 80 ปี แห่งการสถาปนาสถาบันราชภัฏนครสวรรค์) ภายใต้ภารกิจ 
ของสำ�นักศิลปวัฒนธรรม สถาบันราชภัฏนครสวรรค์ (ชื่อเดิม) ในการดำ�เนินงานเกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรม เช่น  
การอนุรักษ์ การเผยแพร่ การประยุกต์ ตลอดจนการสร้างฐานข้อมูลและเครือข่ายทางวัฒนธรรม โดยมีผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์สุชาติ แสงทอง ดำ�รงตำ�แหน่งเป็นผู้อำ�นวยการสำ�นักศิลปวัฒนธรรมในเวลานั้น ผลผลิตจากโครงการ 
บันทึกเสียงนี้นับเป็นหมุดหมายชิ้นสำ�คัญในการริเริ่มเก็บรวบรวมข้อมูลบทเพลงอันเป็นองค์ความรู้ของครูดนตรี 
ในจังหวัดนครสวรรค์ โดยสุชาติ แสงทอง ได้กล่าวถึงแนวคิดอันเป็นจุดเริ่มต้นของโครงการนี้ว่า

...คือจริง ๆ ก็มองถึงบทบาทหน้าท่ีของการทำ�งานของสำ�นักศิลปวัฒนธรรม บทบาทหน้าที่สำ�คัญ 
ก็คือเรื่องของการเก็บรวบรวมข้อมูลทางศิลปวัฒนธรรมที่อยู่ภายในพื้นที่ทางกายภาพ แล้วก็ค้นหา 
พื้นที่ทางวัฒนธรรมที่มันเกิดขึ้นบนพื้นที่ทางกายภาพ ตอนนั้นคำ�ว่าต้นแม่นํ้าเจ้าพระยาเนี่ยมันก็ 
ยังไม่ได้เกิดขึ้น เราก็คิดว่าการค้นหาข้อมูลทางศิลปวัฒนธรรมในทุก ๆ ด้านของเมืองนครสวรรค ์
หรือความเป็นลุ่มนํ้าเจ้าพระยา ตอบโจทย์เนี้ย มันน่าจะเป็นภารกิจหลักสำ�คัญในการที่จะทำ�  
ประเด็นก็อยู่ท่ีว่าตอนนั้นศักยภาพของสำ�นักศิลปวัฒนธรรมอาจจะมีไม่ได้เยอะ เรื่องงบประมาณ  
เร่ืองอะไรต่าง ๆ เราก็จะพยายามค้นหางานศิลปวัฒนธรรมบางอย่างท่ีสามารถเก็บรวบรวมข้อมูลได้  
ฉะน้ัน ในตอนน้ันเน่ียก็จะมีหลายเร่ืองท่ีจะเก็บ ไม่ว่าจะเป็นประเพณีการแห่เจ้าพ่อเจ้าแม่ปากน้ําโพ  
การละเล่นต่าง ๆ ของเมืองนครสวรรค์ รวมถึงการรวบรวมบทเพลงลุ่มน้ําเจ้าพระยา อันน้ีก็เป็น
ประเด็นหนึ่งของการเก็บ อันนี้เป็นส่วนหนึ่งของการเก็บรวบรวมข้อมูล คราวนี้บทเพลงลุ่มนํ้า 
เจ้าพระยาเนี่ยเราก็ตั้งโจทย์ไปว่า เอ๊... เราไม่ได้ใช้ชื่อว่าการเก็บบทเพลงของอาจารย์คนนี้ ๆ คนนั้น  
เพื่อจะเป็นธีมใหญ่ว่าบทเพลงแห่งภูมิภาคเนี้ยมันมีความย่ิงใหญ่ มีศิลปิน มีบทเพลงที่มากมาย  
ครั้งนั้นก็เลยโฟกัสไปที่เมืองเราเนี้ยนครสวรรค์ว่า เอ๊.. ถามอาจารย์วิพักตร์ว่าเพลงต่าง ๆ ที่มัน 
ถูกแสดงถึงความเป็นเมือง เป็นบ้าน เป็นเมืองของเราเนี่ยมีอะไรบ้าง ท่านก็มีเพลงที่น่าสนใจอยู ่
หลายเพลงนะครับไม่ว่าจะเป็นเพลงโหมโรง สี่แคว มันสะท้อนถึงความเป็นนครสวรรค์เนาะ  
เพลงเจ้าพระยา เถา ก็สะท้อนความเป็นเมืองนครสวรรค์... (สุชาติ แสงทอง, สัมภาษณ์ 18  
มกราคม 2565) 

	 จากคำ�สัมภาษณ์ แสดงให้เห็นบทบาทหน้าที่ของสำ�นักศิลปวัฒนธรรมบนฐานคิดของการเก็บรวบรวม 
ศิลปวัฒนธรรมที่สะท้อนถึงความเป็นเมืองนครสวรรค์เพื่อนำ�ไปสู่การศึกษาต่อยอดในภายหลัง ทั้งน้ี ในฐานะ 
ประธานดำ�เนินงานสุชาติ แสงทอง ยังได้กล่าวถึงกระบวนการศึกษาและเก็บข้อมูลต่อไปอีกว่า

...ฉะน้ัน เพลงสองเพลงเน่ีย ก็เกิดจากครูดนตรีท่ีอยู่ในเมืองนครสวรรค์ แล้วก็ศึกษาประวัติอาจารย์ 
ทั้งสองท่าน ไม่ว่าจะเป็นอาจารย์สงัด ทองสุข หรือว่าอาจารย์มานพ หวังสุข ก็มีประวัติที่น่าสนใจ 
ก็คือว่าเป็นสายครูดนตรีท่ีเช่ือมโยงกับสายใหญ่ ๆ ในกรุงเทพฯ ท่ีเกิดข้ึน ...อันเน้ียก็เลยเกิดว่า  เอ๊... 

	 จังหวัดนครสวรรค์ มีการนำ�ข้าวมาแปรรูปเป็นอาหารคาวและขนมพื้นบ้านที่ทำ�กินกันมาช้านาน  
ตั้งแต่บรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ่น จากมุขปาฐะการเล่าขานของคุณยายสุวรรณ ก้อนจันทร์เทศ เล่าว่า มีชนกลุ่ม 
ชาติพันธุ์มอญ จำ�นวน ๑๕ ครอบครัว อพยพจากตำ�บลหนองหลวง อำ�เภอท่าตะโก จังหวัดนครสวรรค์  
ไปตั้งถิ่นฐานอยู่ท่ีหมู่บ้านท่าเสล่ียง หมู่ท่ี ๓ ตำ�บลคณฑี อำ�เภอเมืองกำ�แพงเพชร จังหวัดกำ�แพงเพชร  
หนึ่งในนั้นมีครอบครัวของคุณยายสุวรรณ ก้อนจันทร์เทศ อยู่ด้วย ไปตั้งบ้านเรือนอยู่ ณ บ้านเลขที่ ๓๔๓  
หมู่ที่ ๓ ตำ�บลคณฑี อำ�เภอเมืองกำ�แพงเพชร จังหวัดกำ�แพงเพชร เม่ือมีการอพยพย้ายถิ่นฐานก็มีการนำ� 
วัฒนธรรม และภูมิปัญญาที่มีติดตัวไปด้วย จึงเกิดการเคลื่อนย้ายทางวัฒนธรรมของชาวมอญไปยังต่างถิ่น  
หนึ่งในนั้นคือวัฒนธรรมด้านอาหารเป็นเมนู ขนมข้าวโปง นั่นเอง
	 ขนมข้าวโปง มีการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ เม่ือไปอยู่ในพื้นที่แห่งใหม่ก็ได้นำ�วิถีชีวิตไปเผยแพร่  
ยังสถานท่ีน้ัน ๆ ด้วย จนเป็นท่ีรู้จักและนิยมทำ�ขนมชนิดน้ีรับประทานกันในโอกาสต่าง ๆ ต่อมาจนถึงปัจจุบัน  
คำ�ว่า “โปง” ตามพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. ๒๕๕๔ ให้ความหมายว่า น. เรียกลักษณะ 
แห่งสิ่งของที่ข้างในเป็นโพรงโป่งออก. ตรงกับลักษณะของข้าวโปงที่ถูกป้ันเป็นลูกทรงกลมหรือทรงรีห่อหุ้ม 
ด้วยไส้ถั่วและงา ตัวขนมอาจมีสีและวิธีการทำ�ที่แตกต่างกันไปในแต่ละชุมชนท้องถิ่น โดยมีส่วนผสมหลัก ๆ  
ทำ�มาจากวัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น แป้งข้าวเหนียว สามารถใช้ได้ทั้งข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวดำ�  
ส่วนที่เป็นไส้ขนมทำ�มาจากถั่วลิสง งาขาว งาดำ�ที่คั่วสุก นำ�ไปตำ�ให้ละเอียดพอประมาณผสมนํ้าตาลปีบ  
ทำ�ให้ได้รสชาติที่หวานหอม ซึ่งขั้นตอนวิธีการทำ�ในแต่ละพ้ืนถิ่นมีสูตรวิธีการทำ�ที่แตกต่างกัน ถือเป็นขนม 
หารับประทานได้ยาก เพราะคนยุคใหม่ไม่ค่อยมีใครสืบทอดภูมิปัญญาไว้มากนัก จึงได้สูญหายไปพร้อมกับ 
อายุขัยของบรรพบุรุษ ซึ่งเป็นที่น่าเสียดายยิ่งนัก แต่ก็มีในบางพื้นถิ่นที่มีการอนุรักษ์สืบสานไว้ได้นั้น ปัจจุบัน 
มีการปรับปรุงและพัฒนา ทั้งวิธีการทำ�และปรับปรุงสูตรขนมให้เหมาะกับวิถีชีวิตของผู้บริโภคในปัจจุบัน  
โดยจะมีส่วนผสมและขั้นตอนการทำ�ขนมข้าวโปงแบบโบราณ ดังนี้

ส่วนผสมประกอบด้วย

- ข้าวเหนียว (แป้งข้าวเหนียวก็มีใช้)
- ถั่วลิสง
- งาดำ� งาขาว
- นํ้าตาลปี๊บ
- เกลือป่น
- นํ้าเปล่า

๔๕



ขั้นตอนการทำ� ขอจำ�แนกออกเป็น ๓ ขั้นตอนดังนี้
	 ๑. การทำ�แป้ง
	 ๒. การทำ�ไส้
	 ๓. การปั้นลูกขนมข้าวโปง

๑. วธิกีารทำ�แป้ง 
	 ๑)	นำ�ข้าวเหนียวมาซาวนํ้า แล้วแช่นํ้าไว้ประมาณ ๑ คืน 
	 ๒)	นำ�ข้าวเหนียว ที่แช่แล้วมาใส่ซึ้งนึ่ง ประมาณ ๒๐ - ๓๐ นาที                                      
	 ๓)	นำ�ข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้วใส่ครกไม้ขนาดใหญ่ รีบตำ�ให้ละเอียดเพื่อปั้นเป็นลูกข้าวโปง            
	 ๔)	รีบปั้นลูกขนมข้าวโปงในขณะที่ข้าวเหนียวร้อน ๆ เพราะถ้าข้าวเหนียวไม่ร้อนจะจับก้อนแข็ง 
	 	 ปั้นไม่ได้

ภาพวธิกีารทำ�แป้ง
	 ๑)	นำ�ข้าวเหนียวใหม่มาทำ�การซาวนํ้า แล้วแช่นํ้าไว้ ๑ คืน จากนั้นถึงวันรุ่งขึ้นนำ�ไปนึ่งให้สุก

๔๖



	 ๒) นำ�ข้าวเหนียว ที่นึ่งสุกแล้วไปใส่ครกไม้ที่มีขนาดใหญ่และรีบตำ�ให้ข้าวเหนียวละเอียดมาก

	 ๓) เมื่อตำ�ข้าวเหนียวละเอียดได้ที่แล้ว ก็นำ�ใส่ภาชนะเพื่อเตรียมนำ�ไปปั้นใส่ไส้งาต่อไป

๔๗



๒. วธิกีารทำ�ไส้ขนม 
	 ๑)	คั่วถั่วลิสงให้สุก จากนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้แหลกละเอียดพอประมาณ
	 ๒)	คั่วงาให้สุก จากนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้ละเอียด
	 ๓)	นำ�ถั่ว งา ที่คั่วแล้วลงตำ�รวมกับนํ้าตาลปีบเพื่อให้ทุกอย่างผสมเข้ากันได้ดี

ภาพวธิกีารทำ�ไส้ขนมข้าวโปง
	 ๑)	นำ�งาคั่ว จากนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้พอแหลก (ก่อนคั่วงาควรล้างสิ่งสกปรกออก)
	 ๒)	คั่วถั่วลิสงให้สุก จากนั้นก็นำ�ไปตำ�ให้ละเอียด
	 ๓)	สามารถทำ�ไส้ได้สองแบบ คือ ทำ�ด้วยถั่วลิสงคั่ว หรือทำ�ด้วยงาคั่ว หากต้องการทำ�ด้วยสิ่งใด 
	 	 ให้นำ�สิ่งนั้นผสมตาลปีบนวดให้เข้ากันก็จะได้ไส้ขนมข้าวโปง

๔๘



๓. วธิกีารป้ันขนมข้าวโปง 
	 ๑)	นำ�งาที่คั่วสุกและตำ�ละเอียดมาโรยบนภาชนะสำ�หรับวางลูกขนมข้าวโปง 
	 ๒)	นำ�งาที่คั่วสุกและตำ�ละเอียดทามือผู้ที่จะปั้นลูกขนมข้าวโปงเพื่อป้องกันมิให้แป้งติดมือ
	 ๓)	นำ�แป้งข้าวเหนียวที่ตำ�ละเอียดมาแบ่งให้ได้ขนาดกลม ๆ แผ่แป้งออกให้แบน ใส่ไส้ลงไป แล้วปั้น 
	 	 ให้ข้าวเหนียวหุ้มไส้จนมิด นำ�วางบนภาชนะสำ�หรับวางลูกขนมข้าวโปง
	 ๔)	ปั้นต่อไปจนแล้วเสร็จ พร้อมจัดเสิร์ฟ

ภาพวธิกีารห่อขนมข้าวโปง
	 ๑)	ภาชนะท่ีจะใช้วางลูกขนมโปง เช่น ถาดต้องโรยด้วยนวลถั่วลิสง หรือนวลงาขาว เพื่อมิให้ขนม 
	 	 ข้าวโปงติดภาชนะที่รองรับ

	 ๒)	การปั้นขนมข้าวโปง ทำ�โดยแบ่งแป้ง นำ�มาแผ่เป็นแผ่นแล้วนำ�ไส้ใส่ตรงกลางแผ่นแป้งปั้นเป็น 
	 	 รูปกลม

๔๙



	 ๓)	เมื่อปั้นขนมเสร็จแล้ว จัดใส่ถาดคลุกด้วยนวลถั่วหรือนวลงาขาว และพร้อมนำ�เสิร์ฟ

	 ในพื้นท่ีจังหวัดนครสวรรค์ ยังคงพบเห็นขนมข้าวโปงและมีแหล่งทำ�ขนมข้าวโปงที่มีรสชาติอร่อย  
คนนิยมซื้อหามารับประทานอยู่หลายแห่งกระจายไปตามพื้นที่อำ�เภอต่าง ๆ ของจังหวัดนครสวรรค์ 
อยู่จำ�นวนมาก ในที่นี้ขอยกตัวอย่างพอสังเขป ดังนี้

ข้อมูลรา้นขนมข้าวโปง จังหวดันครสวรรค์

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

	 อำ�เภอท่าตะโก ร้านเจ๊ขาว นางศิริลักษณ์ สิทธิอ่วม ต้ังอยู่บริเวณทางออก 
ท่ีว่าการอำ�เภอท่าตะโก มีวางขายในทุกวันพุธ ต้ังแต่เวลา ๐๖.๐๐ น. -๑๒.๐๐ น.  
โทร. ๐๘ -๙๘๕๗ -๗๔๕๙

๕๐



	 อำ�เภอท่าตะโก ข้าวโปงของชาวตำ�บลดอนคา โดยทีมงานคณะของ 
แม่ประจวบ ฤทธิ์บำ�รุง และร้านคุณอาภาพร ทับเกลี้ยง บริเวณตลาดนัด 
วันพฤหัสศูนย์ท่ ารถ ตำ �บลท่าตะโก อำ � เภอท่าตะโก ในช่วงบ่ าย  
โทร. ๐๙ -๘๙๑๙ -๓๘๙๖

	 อำ�เภอไพศาลี ข้าวโปง (สูตรโบราณ) ของยายหนู บริเวณตลาดไพศาลี และมีสาขาที่อำ�เภอเมือง
นครสวรรค์ ตั้งอยู่เลขที่ ๘๓๒๓ ต.วัดไทร อำ�เภอเมืองนครสวรรค์ จังหวัดนครสวรรค์ โทร. ๐๕ -๗๓๑๖ -
๗๙๔๓, ๐๙ -๕๓๐๙ -๐๒๕๑

	 และอำ�เภอพยุหะคีรี ร้านข้าวโปงของแม่เจน ขายท่ีตลาดนัดวัดเขาทอง ตำ�บลเขาทอง อำ�เภอพยุหะคีรี 
จังหวัดนครสวรรค์
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