
น ้ำตำลไม่ได้มีแค่ควำมหวำน! เร่ืองน่ำว้ำวในสวนมะพร้ำว ‘เพียรหยดตำล’ ของเกษตรกรรุ่นใหม่ 

 

 

 

รสหวำนในอำหำรมีหลำยแบบ หวำนแหลมจำกน ้ำตำลทรำย หวำนหอมเหลือร้ำยต้องน ้ำตำลอ้อย แต่ถ้ำอยำก
ได้รสหวำนละมุนเติมควำมอร่อยให้แกงกะทิหรือขนมไทย ‘น ้ำตำลมะพร้ำว’ คือชอยส์ที่ใช่ที่สุด 

 

น่ำเสียดำยที่ปัจจุบันน ้ำตำลมะพร้ำวในท้องตลำดเกือบทั งหมดเป็นน ้ำตำลผสม มีทั งแบบน ้ำตำลมะพร้ำวกวนใส่
น ้ำตำลทรำยให้ได้ปริมำณมำกเพ่ือลดต้นทุน และแบบที่ไม่มีน ้ำตำลมะพร้ำวเป็นส่วนประกอบเลย แต่แต่งกลิ่น
แต่งสีให้ละม้ำยคล้ำยกันแล้วปะหน้ำผลิตภัณฑ์ว่ำน ้ำตำลมะพร้ำว (ใจร้ำยจริงๆ) 

 

แต่โลกคงไม่ได้ร้ำยกับเรำขนำดนั น เพรำะตอนนี มีกลุ่มวิสำหกิจชุมชนชื่อน่ำรัก ‘เพียรหยดตำล’ เกิดขึ นใน
หมู่บ้ำนเล็กๆ ของจังหวัดสมุทรสงครำม จังหวัดที่เต็มไปด้วยสวนมะพร้ำวพันธุ์ท้องถิ่น และมีวิถีท้ำน ้ำตำล
มะพร้ำวทั งขำยและกินกันมำนำนหลำยสิบปี แต่วิถีก็แผ่วลงเพรำะคนรุ่นใหม่ตัดใจทิ งสวนเข้ำเมืองกันเป็น



พัลวันทว่ำชำยหนุ่มวัยเพียงสำมสิบอย่ำง เอก-อัครชัย ยัสพันธุ์ กลับตัดสินใจทิ งเมืองกลับบ้ำน ก่อนลงมือฟ้ืน
คืนสวนให้กลับมำมีชีวิตชีวำเหมือนเดิม ด้วยกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์คุณภำพดีโฉมใหม่ และขยำยเครือข่ำย คนรัก
น ้ำตำลมะพร้ำวแท้ออกไปให้ไกลที่สุด ผ่ำนกำรจัดเวิร์กช็อป ‘สัมผัส ๑’ ขึ นมำเมื่อสุดสัปดำห์ก่อน เพ่ือเปิดให้
คนนอกเดินเท้ำเข้ำสวนชมวิถีและชิมน ้ำตำลมะพร้ำวหวำนหอมกันแบบจุใจ 

 

ในบรรดำเรื่องรำวน่ำว้ำวมำกมำยที่เรำได้จำกเวิร์กชอป นี่คือ 10 เกร็ดน่ำรู้ที่เรำเก็บกลับมำฝำกจำกโลกสี
น ้ำตำล 

 

 

 

 



1.ต้นเตี ย กำบกว้ำง ปีนง่ำย คำแรกเตอร์มะพร้ำวเมืองสมุทรสงครำม 

เริ่มเเรกเข้ำสวนเรำก็หลุดปำกถำมพ่ีเอกเหมือนคนเมืองทั่วไปว่ำ สวนนี ไม่มีลิงเหรอ? พ่ีเอกหัวเรำะ พร้อมบอก
ว่ำไม่จ้ำเป็น เพรำะมะพร้ำวพันธุ์ท้องถิ่นของสมุทรสงครำม (เช่น พันธุ์หมูสี) นั นต้นเตื ยในระดับตกไม่เจ็บ มี
กำบกว้ำง และให้น ้ำตำลเยอะ ท้ำให้สะดวกในกำรปีนป่ำยเก็บน ้ำตำลกว่ำพันธุ์ท้องถิ่นของภำคอ่ืน เป็น
ข้อสังเกตเล็กๆ ว่ำถ้ำเจอต้นมะพร้ำวแคระก็ให้นึกอ๋อได้เลยว่ำเป็นมะพร้ำวของแถบสมุทรสงครำมหรือรำชบุรี 

 

2.ต้องโน้ม ต้องนวด ต้องรอ กว่ำจะพอน ้ำตำลหนึ่งกระบอก 

พูดได้เต็มปำกว่ำกำรท้ำน ้ำตำลมะพร้ำวเป็นงำนครำฟต์ ! เริ่มจำกต้องสังเกตลักษณ์ต้นมะพร้ำวว่ำแห้งพอรึยัง 
งวง (หรือจั่น) อวบอ่ิมสมบูรณ์ไหม ก่อนจะใช้เชือกมัดปลำยงวงมะพร้ำว โน้มผูกเข้ำกับกำบมะพร้ำวประมำณ
หนึ่งอำทิตย์ ระหว่ำงนั นก็ใช้ไม้นวดเค้นงวงบ่อยๆ พอครบเวลำแล้วจึงใช้มีดปำดตรงปลำยงวงให้น ้ำตำลค่อยๆ 
หยดไหลใส่กระบอกที่รองไว้ เพรำะแบบนี เองกำรท้ำน ้ำตำลมะพร้ำวแบบดั งเดิมจึงไม่สำมำรถ go mass ได้
ขนำดนั น เพรำะมีรำยละเอียดตลอดทั งกระบวนกำรผลิต 

 

3.น ้ำตำลมะพร้ำวยิ่งเช้ำยิ่งหวำน 

ชำวสวนจะใส่ ‘ไม้พยอมแห้ง’ ไว้ในกระบอกรองน ้ำตำลเพ่ือป้องกันน ้ำตำลบูดก่อนน้ำมำเคี่ยว ส่วนกำรเก็บ
น ้ำตำลจำกงวงมะพร้ำวนั นจะแบ่งเป็นรอบเช้ำกับรอบเที่ยง รอบเช้ำเริ่มตั งแต่ก่อนฟ้ำสำงจนถึงเก้ำโมงเช้ำ 
น ้ำตำลในเวลำนี จะสีใส รสหวำนหอม เหมำะส้ำหรับน้ำไปต้มท้ำน ้ำตำลสด ส่วนอีกรอบเริ่มสำยๆ ไปจนรำว
บ่ำยอ่อน เรียกน ้ำตำลรอบนี ว่ำ ‘ตำลเที่ยง’ มีรสหวำนติดเปรี ยวปะแล่ม ชำวสวนนิยมน้ำมำเคี่ยวท้ำน ้ำตำล
มะพร้ำวเพรำะเม่ือโดนควำมร้อนรสเปรี ยวปะแล่มจะหำยไปเหลือเพียงควำมหวำนหอมเท่ำนั น 

 

 



 

 

 



 

 

4.น ้ำตำลหม้อ น ้ำตำลปี๊บ น ้ำตำลปึก คือสิ่งเดียวกัน 

หลำยคนอำจเคยสงสัยว่ำน ้ำตำลปี๊บกับน ้ำตำลปึกมันต่ำงกันยังไง? ค้ำตอบคือไม่ต่ำง แต่ต้องเข้ำใจก่อนว่ำ
น ้ำตำลจำกพืชตระกูลปำล์มนั นมีแหล่งที่มำจำก 3 ต้น คือต้นมะพร้ำว ต้นตำลโตนด และต้นจำก (ส่วนมำกปลูก
ทำงภำคใต้) น ้ำตำลจำกต้นมะพร้ำวเมื่อน้ำมำเคี่ยวก็จะได้น ้ำตำลมะพร้ำว ส่วนปี๊บหรือปึกคือ ‘บรรจุภัณฑ์’ ถ้ำ
ใส่ปี๊บก็เป็นน ้ำตำลปี๊บ ถ้ำหยอดให้เป็นก้อนก็เรียกน ้ำตำลปึก ส่วนในอดีตคนโบรำณนิยมน้ำน ้ำตำลมะพร้ำวใส่
หม้อดินเผำเก็บไว้กิน เรียกกันว่ำ ‘น ้ำตำลหม้อ’ 

 

5.‘ลอยน ้ำตำล’ ขนมหวำนโบรำณของชำวสวนมะพร้ำว 

หลังเก็บน ้ำตำลได้เต็มกระบอก ชำวสวนจะเทน ้ำตำลใส่กระทะใบเขื่อง แล้วตั งบนเตำฟืนเคี่ยวกวนนำนหลำย
ชั่วโมง ระหว่ำงรอน ้ำตำลงวด แม่ครัวจะนิยมปอกฟักทองบ้ำง เผือกบ้ำง มันบ้ำง เป็นชิ นหนำ แล้วใส่ลงลอยใน
กระทะน ้ำตำลที่ก้ำลังเดือดปุดๆ จนกลำยเป็นต้ำรับ ‘ลอยน ้ำตำล’ ของว่ำงรสหวำนก้ำลังดีเอำไว้เติมน ้ำตำลเข้ำ
ร่ำงกำยกันยำมบ่ำย 

 

6.น ้ำตำลมะพร้ำวแท้อำจไม่ได้แปลว่ำอินทรีย์ 

เรื่องน่ำตกใจคือน ้ำตำลมะพร้ำวที่ปะหน้ำว่ำ ‘ของแท้’ ในท้องตลำดส่วนมำกไม่ได้มีส่วนผสมเป็นน ้ำตำล
มะพร้ำวร้อยเปอร์เซ็นต์ เพรำะแค่มีสัดส่วนน ้ำตำลมะพร้ำวเพียง 35 เปอร์เซ็นต์ก็มักได้ชื่อว่ำแท้แล้ว ส่วนผสม
ที่เหลือคือน ้ำตำลทรำยบ้ำง แบะแซบ้ำง ส่วนน ้ำตำลมะพร้ำวร้อยเปอร์เซ็นต์จำกบำงสวนก็ไม่ได้ปลอดภัยเสีย
ทีเดียว เพรำะอำจยังใช้สำรเคมีฉีดพ่นต้นมะพร้ำว ก่อนซื อควรเช็คว่ำน ้ำตำลมะพร้ำวนั นทั งแท้และไม่มีเคมีคือดี
ที่สุด 

 



 

 

 

 



 

 

 

7.สวนมะพร้ำวอินทรีย์ต้องมี ‘แตนเบียน’ 

พอสวนมะพร้ำวปรับตัวจำกสวนเคมีเป็นสวนอินทรีย์ ปัญหำเลี่ยงไม่ได้คือศัตรูพืชที่ทั งเจำะแทะต้นมะพร้ำวจน
เสียหำย โดยเฉพำะ ‘หนอนหัวด้ำ’ ที่เป็นศัตรูรำยใหญ่ของสวนมะพร้ำวเมืองแม่กลอง ชำวสวนอินทรีย์เลยหำ
วิธีแก้เผ็ดด้วยกำรเลี ยง ‘แตนเบียน’ (แมลงตัวเล็กจิ๋วเท่ำเมล็ดข้ำวสำร) ใส่กล่องไว้ติดบ้ำน แล้วจึงน้ำไปปล่อย
ในสวนเพื่อให้แตนต่อยหนอนจนสิ นลำย ไม่อำจกลับมำท้ำร้ำยได้อีก 

 

 

 



8.มะพร้ำวทึนทึก มะพร้ำวกะทิ มะพร้ำวแกง 

มะพร้ำวแบ่งประเภทหลักๆ ออกเป็น 3 แบบ คือ หนึ่ง มะพร้ำวแกง ถ้ำแบบแก่แต่ลูกยังเขียวเรียกว่ำ ‘มะพร้ำว
ทึนทึก’ นิยมขูดเนื อเอำมำโรยหน้ำขนม แต่ถ้ำผลมะพร้ำวแกงแก่จนเป็นสีน ้ำตำลเข้มจะนิยมขูดเนื อเอำมำคั น
กะทิ ส่วน ‘มะพร้ำวกะทิ’ คือมะพร้ำวแกงยีนด้อยที่นำนๆ จะขึ นสักต้น มีเนื อหนำนิ่มเนียนเป็นรสกะทิ ตักกิน
เป็นของหวำนได้เลย สอง มะพร้ำวน ้ำหอมเป็นชนิดพระเอก เพรำะน ้ำก็อร่อย เนื อก็คั นกะทิได้ เสียอย่ำงเดียว
ตรงให้น ้ำตำลน้อยไปนิด และสำม มะพร้ำวน ้ำตำล นิยมปำดงวงเพ่ือเอำน ้ำตำลอย่ำงเดียว เรำได้ชิมทั งน ้ำทั ง
เนื อมะพร้ำวแล้วบอกเลยว่ำจืดสนิท ควรเอำไว้แค่ท้ำน ้ำตำลดีแล้ว 

 

9.มะพร้ำวน ้ำหอมรสดีต้องปลูกท่ีภำคกลำง 

มะพร้ำวน ้ำหอมมีจุดเด่นตรงน ้ำมะพร้ำวรสหวำนหอม น ้ำเยอะ เนื ออร่อย คุณสมบัตินี เรียกร้องระบบ
ชลประทำนที่ดี มีน ้ำมำกพอเลี ยงดูต้นมะพร้ำว พื นที่ลุ่มน ้ำทำงภำคกลำง เช่น รำชบุรี สมุทรสงครำม 
ฉะเชิงเทรำจึงเหมำะกับกำรปลูกมะพร้ำวน ้ำหอมมำกกว่ำภำคใต้ที่อำจมีน ้ำจืดน้อยกว่ ำ อีกอย่ำงคือมะพร้ำว
ชอบดินกร่อย จืดๆ เค็มๆ เพรำะงั นจังหวัดที่ปลูกมะพร้ำวเติบโตได้ดีส่วนใหญ่จึงใกล้ทะเล 

 

10.น ้ำตำลมะพร้ำวแท้ต้องนิ่มง่ำยและสีคล ้ำ 

พ่ีเอกให้ค้ำแนะน้ำส่งท้ำยส้ำหรับกำรเลือกซื อน ้ำตำลมะพร้ำวว่ำ ของแท้ร้อยเปอร์เซ็นต์สำมำรถทดสอบง่ำยๆ 
ด้วยกำรทิ งน ้ำตำลมะพร้ำวไว้ในอุณหภูมิห้อง ถ้ำผ่ำนไปสักพักแล้วเนื อน ้ำตำลนิ่ม ก็ม่ันใจได้ว่ำเป็นของแท้หรือมี
สัดส่วนน ้ำตำลมะพร้ำวเยอะพออุ่นใจ อีกข้อสังเกตคือน ้ำตำลมะพร้ำวแท้มักมีสีคล ้ำจำกกำรเคี่ยวด้วยเตำฟืน 
ไม่แต่งสี ไม่แต่งกลิ่น หน้ำตำเลยอำจไม่สวยสมใจ แต่รับรองได้ว่ำหวำนละไมแน่นอน 


