
 

 

 
 

ฐานขอมูลภูมิปญญาทองถ่ิน 

เทศบาลตำบลบอปลาทอง อำเภอปกธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
 

 
 

จัดรวบรวมโดย  

กองการศึกษา  



เทศบาลตำบลบอปลาทอง 

ขอมูลภูมิปญญาทองถ่ิน 

งานจักสาน 
 เจาของเรื่อง :  นายแอว  ทัดสระนอย  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  เปนผูมีความสามารถ

ในงานจักสาน  เพราะเครื่องจักสานไทย เปนงานศิลปหัตถกรรม ที่มีคุณคายิ่งอยางหนึ่งของไทย ที่ทำสืบทอด

กันมาแตโบราณ    คุณลักษณะ พิเศษของเครื่องจักสานที่มีคุณคาในตัวเอง  ทำใหเครื่องจักสาน  มีอายุ ยืน

ยาวสืบตอกันมานานนับพันป แมในปจจุบัน    การทำเครื่องจักสานจะลดจำนวนลงไปบาง ตามสภาพสังคม

วัฒนธรรม  ที่เปลี่ยนจากสังคมเกษตรกรรม   แตเครื่องจักสานยังเปนเครื่องมือเครื่องใช ที่ยัง     ไมสามารถ

ผลิตไดดวยเครื่องจักรกล เพราะการทำเครื่องจักสาน ตองใชความชำนาญ และความสามารถเฉพาะตัวของชาง

พื้นบาน แตละถิ่น สิ่งเหลานี้เปนคุณคาพิเศษของเครื่องจักสานที่ตางไปจากผลิตภัณฑอื ่น    ที่ผลิตดวย

เครื่องจักร     เครื่องจักสานจึงเปนงานศิลปหัตถกรรมท่ีควรคาแกการอนุรักษไว  

 

 

 

 

 

 

 



การสานสุมไกจากไมไผ 
 เจาของเรื่อง :  นายผอง  มิตรตะขบ  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  เปนผูมีความสามารถ

ในการสานสุมไกจากไมไผ  มีชาวบานจำนวนมากที่ชื่นชอบและนิยมกีฬาชนไก จึงมีการเลี้ยงไกชนเปนจำนวน

มาก และอุปกรณที่จำเปนในการเลี้ยงดูไกชนอยางใกลชิดคือสุมไก ซึ่งสุมไกนี้สานไดงาย มีราคาถูกและใช

ประโยชนไดดี การสานสุมไกนี้ไดสืบทอดกันมาเปนเวลาชานานมากสืบทอดมาทั้งแตรุนบรรพบุรุษ จึงไดมีการ

สานสุมสืบตอกันมาเรื่อยๆ จนถึงปจจุบันก็ไดสานสุมเปนอาชีพ เพราะดวยวัยท่ีมากข้ึนทุกวัน ไมสามารถออกไป

ทำงานได จึงยึดอาชีพสานสุมไกขายเปนหลัก และภายในหมูบานก็หาคนท่ีจะมาสานสุมไกนี้ยากมากสวนมากก็

จะเปนคนแกที่อยูแตบาน และสวนใหญก็เสียชีวิตกันหลายคนแลว และในการสานสุมไกขายก็เปนการใชวัสดุ

ธรรมชาติท่ีมีอยูมากมายในหมูบานใหเกิดประโยชน 

 การจักสานเปนการใชเวลาวางหลังจากเสร็จสิ้นฤดูกาลทำนา ทำไร จึงสานสุมไกข้ึนมาขายใหกับคนใน

ชุมชน และยังมีการถายทอดภูมิปญญาใหแกผูท่ีสนใจ 

 

 

 

 

 

 



การทอผาไหม 
 เจาของเรื่อง :  นางนารี  ฉัตรพรมราช  หมูที่ 8 บานมะกอกงาม  ตำบลบอปลาทอง  ผาทอผาไหม

ดวยก่ี   ตามกรรมวิธีท่ีสืบทอดกันมาแตโบราณ มักทอดวยฝายหรือไหม ผาพ้ืนบานหรือผาทอมือมีกรรมวิธีการ

ทอตางๆกัน เชน ทอเรียบๆไมมีลาย เรียกผาพ้ืน  

 การทอผาเปนอาชีพเสริมที่สำคัญของชาวบานมะกอกงาม  จากคำบอกเลาตอกันมา จากสมัย  ปู ยา 

ตา ยาย การทอผาเปนหนาท่ีสำคัญอยางหนึ่งของผูหญิง ถาครัวเรือนไหนมีลูกสาวตองสอนใหทอผาเปน      จะ

เปนท่ี หมายปองของหนุมๆในหมูบาน แตถาผูหญิงคนไหนทอผาไมเปน ก็เปนขอหนึ่งที่ที่ญาติฝายชาย     ไม

เลือก เอามาเปนสะใภ ดังนั้นลูกสาวทุกครัวเรือนจะทอผาเปนท้ังนั้น 

 การทอผาเปนศิลปะอยางหนึ่ง ที่คนไทยรุนปจจุบัน ตองชวยกันอนุรักษไวในสมัยกอน ผูหญิงไทย    

จะทำเครื่องใชตางๆ ในบานเอง งานสำคัญอยางหนึ่งคือการทำเสื้อผา  ผานุง  ผาหม ไวใชกันในครอบครัว    

ในพิธีกรรมตางๆ เกี่ยวกับการเกิด การบวช การแตงงาน การตาย ก็ตองใชผา ผาทอจึงเปน สิ่งจำเปนสำหรับ

ชีวิตคนไทย กรรมวิธแีละเทคนิคในการทอผาใหเกิดลวดลายตางๆ เปนเทคนิคและความสามารถของแตละคน 

 

  
 

 

 

 

 

 

 



การทำขาวหลาม 
 เจาของเรื่อง :  นางชวน  ชมสระนอย  หมูท่ี 10 บานพระบึงใน  ตำบลบอปลาทอง  การทำขาวหลาม  

  กระบวนการผลิต 

  วัตถุดิบและสวนประกอบ 

  1. ขาวเหนียว (ชนิดขาว/ดำ  

  2. น้ำตาล 

  3. เกลือ 

  4. กะทิ 

  5. ถ่ัวชนิดตาง ๆ 

  6. กระบอกไมไผ 

  7. ซังขาวโพด 

  ข้ันตอนการผลิต 

ข้ันตอนท่ี 1  นำขาวเหนียวมาลางน้ำ แชท้ิงไวประมาณ 3 ชั่วโมง ขณะเดียวกัน นำเมล็ดถ่ัวดำมาลาง นำมา

      คลุกใหเขากันกับขาวเหนียวท่ีเตรียมไว 

ข้ันตอนท่ี 2  นำน้ำกะทิสดท่ีค้ันไวมาผสมกับน้ำตาล และเติมเกลือลงไป คนใหเขากัน น้ำกะทิควรมีรสเค็ม 

      เล็กนอย 

ข้ันตอนท่ี 3  นำขาวเหนียวท่ีคลุกกับถ่ัวดำ เติมน้ำกะทิ กรอกลงไปในกระบอกไมไผท่ีเตรียมไว ปดจุกให   

       เรียบรอย 

ข้ันตอนท่ี 4  นำกระบอกท่ีมีขาว มาเผาไฟท่ีเตรียมไวใหสุก จะไดขาวหลามท่ีมีรสชาติอรอย กลิ่นหอม ได    

      คุณคาทางโภชนาการ รับประทานเปนของวางหรือของหวาน 

 

 
 



การทำขนมครกโบราณ 
เจาของเรื่อง :  นางเงิน  ทัดสระนอย  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  การทำขนมครกโบราณ  

  วัตถุดิบ 

  1. แปงขาวเจาอยางดี 1 กิโลกรัม  

2. น้ำกะทิ 4 ถวยตวง  

3. น้ำสะอาด 2 ถวยตวง  

4. น้ำปูนใส 2 ถวยตวง  

5. น้ำตาลโตนด 1 ชอนโตะ  

6. เกลือ 1 ชอนชา 

วิธีผสมแปง 

คอยๆ เทแปงขาวเจา ลงผสมกับน้ำสะอาด น้ำปูนใส คนจนกวาจะเขากัน จากนั้นเติมกะทิ น้ำตาล

โตนด เกลือปน แลวคนใหเขากันดี กะทิหนาขนมครก 

  สวนผสมกะทิหนาขนมครก 

1. หัวกะทิ 6 ถวยตวง 

2. หางกะทิ 2 ถวยตวง 

3. น้ำตาลทราย 1 1/2 ถวย 

4. เกลือ 1 ชอนโตะ 

วิธีผสมกะทิสำหรับหยอดหนา 

ผสม หัวกะทิ หางกะทิ เกลือปน น้ำตาลทราย เขาดวยกัน นำไปตั้งไฟ คนใหน้ำตาลและเกลือละลาย 

จากนั้นยกลง ท้ิงไวใหเย็น ใสภาชนะเตรียมหยอดหนาขนมครก 

  วิธีทำขนมครก 

1. ตั้งกระทะขนมครก ใชไฟออนปานกลาง รอจนเตารอนเต็มท่ี 

2. นำลูกประคบ ทำดวยกากมะพราวหอดวยผาขาว แตะน้ำมันพืช เช็ดท่ีเบาขนมครกใหครบทุกเบา 

3. ตักหรือใชกาหยอดแปงขนมครก ลงในเบาปริมาณ 3/4 นำกระบวยกดใหลนข้ึนมาดานขาง 

ประมาณ 1 เซนติเมตร ปดฝาท้ิงไวราว 2-3 นาที 

4. หยอดหางกะทิ ตามดวยหัวกะทิ ประมาณ 1 ชอนชา ตอ 1 เบา โรยหนาตามใจชอบ ปดฝาท้ิงไว รอจนขอบ

แปงเหลือง ใชชอนแซะข้ึนใสภาชนะ 
            
 
 
 
 
 

 


	การสานสุ่มไก่จากไม้ไผ่

