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เทศบาลตำบลบอปลาทอง อำเภอปกธงชัย จังหวัดนครราชสีมา 
 

 
 

จัดรวบรวมโดย  

กองการศึกษา  



เทศบาลตำบลบอปลาทอง 

ขอมูลภูมิปญญาทองถ่ิน 

งานจักสาน 
 เจาของเรื่อง :  นายแอว  ทัดสระนอย  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  เปนผูมีความสามารถ

ในงานจักสาน  เพราะเครื่องจักสานไทย เปนงานศิลปหัตถกรรม ที่มีคุณคายิ่งอยางหนึ่งของไทย ที่ทำสืบทอด

กันมาแตโบราณ    คุณลักษณะ พิเศษของเครื่องจักสานที่มีคุณคาในตัวเอง  ทำใหเครื่องจักสาน  มีอายุ ยืน

ยาวสืบตอกันมานานนับพันป แมในปจจุบัน    การทำเครื่องจักสานจะลดจำนวนลงไปบาง ตามสภาพสังคม

วัฒนธรรม  ที่เปลี่ยนจากสังคมเกษตรกรรม   แตเครื่องจักสานยังเปนเครื่องมือเครื่องใช ที่ยัง     ไมสามารถ

ผลิตไดดวยเครื่องจักรกล เพราะการทำเครื่องจักสาน ตองใชความชำนาญ และความสามารถเฉพาะตัวของชาง

พื้นบาน แตละถิ่น สิ่งเหลานี้เปนคุณคาพิเศษของเครื่องจักสานที่ตางไปจากผลิตภัณฑอื ่น    ที่ผลิตดวย

เครื่องจักร     เครื่องจักสานจึงเปนงานศิลปหัตถกรรมท่ีควรคาแกการอนุรักษไว  

 

 

 

 

 

 

 



การสานสุมไกจากไมไผ 
 เจาของเรื่อง :  นายผอง  มิตรตะขบ  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  เปนผูมีความสามารถ

ในการสานสุมไกจากไมไผ  มีชาวบานจำนวนมากที่ชื่นชอบและนิยมกีฬาชนไก จึงมีการเลี้ยงไกชนเปนจำนวน

มาก และอุปกรณที่จำเปนในการเลี้ยงดูไกชนอยางใกลชิดคือสุมไก ซึ่งสุมไกนี้สานไดงาย มีราคาถูกและใช

ประโยชนไดดี การสานสุมไกนี้ไดสืบทอดกันมาเปนเวลาชานานมากสืบทอดมาทั้งแตรุนบรรพบุรุษ จึงไดมีการ

สานสุมสืบตอกันมาเรื่อยๆ จนถึงปจจุบันก็ไดสานสุมเปนอาชีพ เพราะดวยวัยท่ีมากข้ึนทุกวัน ไมสามารถออกไป

ทำงานได จึงยึดอาชีพสานสุมไกขายเปนหลัก และภายในหมูบานก็หาคนท่ีจะมาสานสุมไกนี้ยากมากสวนมากก็

จะเปนคนแกที่อยูแตบาน และสวนใหญก็เสียชีวิตกันหลายคนแลว และในการสานสุมไกขายก็เปนการใชวัสดุ

ธรรมชาติท่ีมีอยูมากมายในหมูบานใหเกิดประโยชน 

 การจักสานเปนการใชเวลาวางหลังจากเสร็จสิ้นฤดูกาลทำนา ทำไร จึงสานสุมไกข้ึนมาขายใหกับคนใน

ชุมชน และยังมีการถายทอดภูมิปญญาใหแกผูท่ีสนใจ 

 

 

 

 

 

 



การทอผาไหม 
 เจาของเรื่อง :  นางนารี  ฉัตรพรมราช  หมูที่ 8 บานมะกอกงาม  ตำบลบอปลาทอง  ผาทอผาไหม

ดวยก่ี   ตามกรรมวิธีท่ีสืบทอดกันมาแตโบราณ มักทอดวยฝายหรือไหม ผาพ้ืนบานหรือผาทอมือมีกรรมวิธีการ

ทอตางๆกัน เชน ทอเรียบๆไมมีลาย เรียกผาพ้ืน  

 การทอผาเปนอาชีพเสริมที่สำคัญของชาวบานมะกอกงาม  จากคำบอกเลาตอกันมา จากสมัย  ปู ยา 

ตา ยาย การทอผาเปนหนาท่ีสำคัญอยางหนึ่งของผูหญิง ถาครัวเรือนไหนมีลูกสาวตองสอนใหทอผาเปน      จะ

เปนท่ี หมายปองของหนุมๆในหมูบาน แตถาผูหญิงคนไหนทอผาไมเปน ก็เปนขอหนึ่งที่ที่ญาติฝายชาย     ไม

เลือก เอามาเปนสะใภ ดังนั้นลูกสาวทุกครัวเรือนจะทอผาเปนท้ังนั้น 

 การทอผาเปนศิลปะอยางหนึ่ง ที่คนไทยรุนปจจุบัน ตองชวยกันอนุรักษไวในสมัยกอน ผูหญิงไทย    

จะทำเครื่องใชตางๆ ในบานเอง งานสำคัญอยางหนึ่งคือการทำเสื้อผา  ผานุง  ผาหม ไวใชกันในครอบครัว    

ในพิธีกรรมตางๆ เกี่ยวกับการเกิด การบวช การแตงงาน การตาย ก็ตองใชผา ผาทอจึงเปน สิ่งจำเปนสำหรับ

ชีวิตคนไทย กรรมวิธแีละเทคนิคในการทอผาใหเกิดลวดลายตางๆ เปนเทคนิคและความสามารถของแตละคน 

 

  
 

 

 

 

 

 

 



การทำขาวหลาม 
 เจาของเรื่อง :  นางชวน  ชมสระนอย  หมูท่ี 10 บานพระบึงใน  ตำบลบอปลาทอง  การทำขาวหลาม  

  กระบวนการผลิต 

  วัตถุดิบและสวนประกอบ 

  1. ขาวเหนียว (ชนิดขาว/ดำ  

  2. น้ำตาล 

  3. เกลือ 

  4. กะทิ 

  5. ถ่ัวชนิดตาง ๆ 

  6. กระบอกไมไผ 

  7. ซังขาวโพด 

  ข้ันตอนการผลิต 

ข้ันตอนท่ี 1  นำขาวเหนียวมาลางน้ำ แชท้ิงไวประมาณ 3 ชั่วโมง ขณะเดียวกัน นำเมล็ดถ่ัวดำมาลาง นำมา

      คลุกใหเขากันกับขาวเหนียวท่ีเตรียมไว 

ข้ันตอนท่ี 2  นำน้ำกะทิสดท่ีค้ันไวมาผสมกับน้ำตาล และเติมเกลือลงไป คนใหเขากัน น้ำกะทิควรมีรสเค็ม 

      เล็กนอย 

ข้ันตอนท่ี 3  นำขาวเหนียวท่ีคลุกกับถ่ัวดำ เติมน้ำกะทิ กรอกลงไปในกระบอกไมไผท่ีเตรียมไว ปดจุกให   

       เรียบรอย 

ข้ันตอนท่ี 4  นำกระบอกท่ีมีขาว มาเผาไฟท่ีเตรียมไวใหสุก จะไดขาวหลามท่ีมีรสชาติอรอย กลิ่นหอม ได    

      คุณคาทางโภชนาการ รับประทานเปนของวางหรือของหวาน 

 

 
 



การทำขนมครกโบราณ 
เจาของเรื่อง :  นางเงิน  ทัดสระนอย  หมูท่ี 4 บานทาเยี่ยม  ตำบลบอปลาทอง  การทำขนมครกโบราณ  

  วัตถุดิบ 

  1. แปงขาวเจาอยางดี 1 กิโลกรัม  

2. น้ำกะทิ 4 ถวยตวง  

3. น้ำสะอาด 2 ถวยตวง  

4. น้ำปูนใส 2 ถวยตวง  

5. น้ำตาลโตนด 1 ชอนโตะ  

6. เกลือ 1 ชอนชา 

วิธีผสมแปง 

คอยๆ เทแปงขาวเจา ลงผสมกับน้ำสะอาด น้ำปูนใส คนจนกวาจะเขากัน จากนั้นเติมกะทิ น้ำตาล

โตนด เกลือปน แลวคนใหเขากันดี กะทิหนาขนมครก 

  สวนผสมกะทิหนาขนมครก 

1. หัวกะทิ 6 ถวยตวง 

2. หางกะทิ 2 ถวยตวง 

3. น้ำตาลทราย 1 1/2 ถวย 

4. เกลือ 1 ชอนโตะ 

วิธีผสมกะทิสำหรับหยอดหนา 

ผสม หัวกะทิ หางกะทิ เกลือปน น้ำตาลทราย เขาดวยกัน นำไปตั้งไฟ คนใหน้ำตาลและเกลือละลาย 

จากนั้นยกลง ท้ิงไวใหเย็น ใสภาชนะเตรียมหยอดหนาขนมครก 

  วิธีทำขนมครก 

1. ตั้งกระทะขนมครก ใชไฟออนปานกลาง รอจนเตารอนเต็มท่ี 

2. นำลูกประคบ ทำดวยกากมะพราวหอดวยผาขาว แตะน้ำมันพืช เช็ดท่ีเบาขนมครกใหครบทุกเบา 

3. ตักหรือใชกาหยอดแปงขนมครก ลงในเบาปริมาณ 3/4 นำกระบวยกดใหลนข้ึนมาดานขาง 

ประมาณ 1 เซนติเมตร ปดฝาท้ิงไวราว 2-3 นาที 

4. หยอดหางกะทิ ตามดวยหัวกะทิ ประมาณ 1 ชอนชา ตอ 1 เบา โรยหนาตามใจชอบ ปดฝาท้ิงไว รอจนขอบ

แปงเหลือง ใชชอนแซะข้ึนใสภาชนะ 
            
 
 
 
 
 

 


	การสานสุ่มไก่จากไม้ไผ่

