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นักวชิาการศึกษา ศูนยศ์ิลปวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยแมโ่จ ้

   

  “เศรษฐกิจพอเพยีงเป็นเสมือนรากฐานของชีวิต  รากฐานความม่ันคงของแผ่นดิน

เปรียบเสมือนเสาเข็มที่ถูกตอกรองรับบ้านเรือนตัวอาคารไวน้ั่นเอง สิ่งก่อสร้างจะม่ันคงได้ก็อยูท่ี่เสาเข็ม 

แต่คนส่วนมากมองไม่เห็นเสาเข็มและลืมเสาเข็มเสียด้วยซ้้าไป” 

         พระราชด้ารสัพระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วั  

        จากวารสารชัยพัฒนา 

 

  จากพระบรมราโชวาทและพระราชด้ารัสของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยูห่ัว จะพบวา่

พระองคไ์ด้ทรงเน้นย้้าแนวทางการพัฒนาที่อยูบ่นพื้นฐานของการพึ่งพาตนเอง เรื่องของเศรษฐกิจ

พอเพยีง เพราะวา่ การพัฒนาตามหลักเศรษฐกิจพอเพยีงเป็นการพัฒนาที่ตั้งอยูบ่นพื้นฐานของทางสาย

กลางและความไม่ประมาท โดยค้านึงถึงความพอประมาณ  ความมีเหตุผล  การสร้างภูมิคุ้มกันที่ดีใน

ตัว  ตลอดจนใช้ความรู้ ความรอบคอบและคุณธรรมประกอบการวางแผน การตัดสินใจและการกระท้า 

 

  หมูบ่้านหนองมะจับ  หมู ่1  ต้าบลแม่แฝก  อ้าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ เป็น

ตัวอยา่งของชุมชนที่เข้มแข็ง อันเนื่องมาจากการน้ากระแสพระราชด้ารัสของพระบาทสมเด็จพระเจ้า  

อยูห่ัว ในเรื่องเศรษฐกิจพอเพยีงมาใช้ด้าเนินชีวิตจนได้รับรางวัล “หมูบ่้านอยูเ่ย็นเป็นสุข” ของกรมการ

พัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ประจ้าป ี2549 

 

  กลุ่มแม่บา้นในครัวเรือนของสมาชิกกลุ่มเกษตรอินทรีย์ จ้านวน 15 คนของหมวดห้วย

ฆอ้ง บ้านหนองมะจับแห่งนี ้ได้รวมตัวกันน้าขา้วสารเหนียวปลอดสารพษิที่พวกเขาร่วมกันปลูกในพื้นที่

เกษตรกรรมของตนเองในหมูบ่้าน ซ่ึงผ่านการสีเป็นขา้วสารเหนียวจากโรงสีของชุมชนและที่เหลือจาก

การจ้าหน่ายได้น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวแต๋นซ่ึงนิยมท้ากันในช่วงเทศกาลต่างๆ เพื่อน้าไปท้าบุญ 

ขา้วแต๋น ของกลุ่มแม่บา้นหมวดห้วยฆ้องนั้น จะมีความแตกต่างจากขา้วแต๋นของแหล่งอื่นคอื เป็นขา้ว



แต๋นน้าแตงโมปลอดสารพษิ ซ่ึงมแีผ่นใหญ่กวา่ และจ้าหน่ายในราคาส่งที่ถูกกวา่คอืถุงละ 10 บาท (มี 3 

แผ่น) และมีรสชาติที่หอมกลมกล่อม กรอบ อร่อย โดยมีรางวัลชนะเลิศผลิตภัณฑ์สินคา้ OTOP ของ

อ้าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ การันตีผลิตภัณฑ์ จึงไมเ่ป็นที่น่าแปลกใจวา่ขา้วแต๋นน้าแตงโมปลอด

สารพษิของหมวดห้วยฆ้อง หมูบ่้านหนองมะจับ จะต้องมีการสั่งจองกันล่วงหน้าเพื่อน้าไปบริโภคหรือ

เป็นของฝาก ไม่สามารถซ้ือหาได้ทันทีจากแหล่งผลิต ฟังดูแล้วน่าสนใจวา่เขามีข้ันตอนและวธิีท้า

อยา่งไร มาดูกันได้เลยครับ 

 

ส่วนผสมและวัสดุอุปกรณ์ 

1. ขา้วสาร (ขา้วหนียว)  5    ลิตร   

2. น้้าแตงโม   2   กิโลกรัม  

3. น้้าตาลทราย   1.5 กิโลกรัม  

4. เกลือป่น   2    ช้อนแก  

5. งาด้า   2    ขดี  

6. น้้ามันพชื   3    ลิตร  

7. หมอนึ่งหรือรังถึง 

8. เครื่องปั่นน้าผลไม้ 

9. ตะแกรงส้าหรับตากแดด 

10. พมิพส์้าหรับท้าขา้วแต๋นให้เป็นวงกลม 

11. เครื่องช่ัง 

12. กระทะ 

13. เตา 

14. ตะหลิว 

15. ถาด 

16. กะละมัง 

 

 

 



ข้ันตอนและวิธที า 

1. ล้างขา้วสารให้สะอาด 

2. แช่ข้าวสารที่ล้างแล้วไวป้ระมาณ 6 ช่ัวโมง 

3. รินน้้าที่แช่ข้าวทิ้ง จากนั้นล้างให้สะอาดอีกครั้งหนึ่ง โดยไม่ขย้าเพื่อไม่ให้เมล็ดขา้ว

หัก 

4. พักขา้วไวใ้นภาชนะสานที่เรียกเป็นภาษาถิ่นว่า “ซ้าหวด” เพื่อให้สะเด็ดน้้า 

5. นึ่งขา้วสาร (ที่สะเด็ดน้้า) ให้สุก หากใช้รังถึงให้รองด้วยผ้าขาวบาง 

6. ท้าน้้าแตงโม (โดยใช้เครื่องปั่น) ใส่เกลือป่นและน้้าตาลลงไปในน้้าแตงโมปั่นให้มี

รสชาติพอด ี

7. เทน้าแตงโมลงไปผสมกับข้าวที่นึ่งสุกแล้ว ใช้ไม้พายคนให้เขากัน 

8. แช่พิมพร์ูปวงกลมในน้้า (เพื่อไม่ให้ข้าวติดพมิพ)์ 

9. วางพมิพล์งบนตะแกรงและน้าขาวที่ผสมน้้าแตงโมใส่ลงในแบบพมิพ ์เกลี่ยขา้วให้

บางพอดี (อาจชั่งขาวก่อนใส่ลงไปในแบบพมิพ์) ยกแบบพมิพอ์อก 

10.  ยกตะแกรงขาวออกไปตากแดด ทิง้ไว ้ 1 วัน 

 

วิธทีอดข้าวแต๋น 

1. น้าน้้ามันพชืใส่กระทะตั้งไฟให้ร้อน จากนั้นน้าขา้วแต๋นที่ตากจนแห้งสนิทมาทอดให้

เหลือง แล้วตักพักไวใ้ห้เย็น 

2. น้าบรรจุถุงผลิตภัณฑ์ เพื่อจัดจ้าหน่ายต่อไป 

 

 

 

 



บทสรุป 

  ขาวแต๋นน้้าแตงโมปลอดสารพษิของกลุ่มแม่บา้นหมวดห้วยฆ้อง  หมูบ่้านหนองมะจับ 

ต้าบลแม่แฝก อ้าเภอสันทราย จังหวัดเชียงใหม่ เป็นภูมิปัญญาชาวบา้นจากการน้าพระราชด้ารัสของ

พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยูห่ัว มาปฏิบัติภายใต้เศรษฐกิจพอเพยีง โดยเริ่มจากพื้นฐานของวถิีชีวิตดั้งเดิม

ของสังคมไทย ที่สามารถน้ามาประยุกต์ใช้ได้ตลอดเวลา มุ่งเน้นการรอดพน้ภัยและวกิฤติ เพื่อความ

ม่ันคงและความยั่งยืนของการพัฒนา โดยเน้นการปฏิบัติบนทางสายกลาง  มีการพัฒนาอยา่งเป็นขัน้

เป็นตอน อยา่งพอดี มเีหตุผล และมีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว 

 

   

 
ภาพที่ 1  ตวงขา้วสารเหนียวใส่ภาชนะ 

 

 
ภาพที่ 2 ช่ังน้้าหนักขา้วสารเหนียว 



 

 
ภาพที่ 3  แช่ข้าวสารเหนียวไวป้ระมาณ 6 ช่ัวโมง 

 

 
ภาพที่ 4  แม่พิมพ ์

 

 
ภาพที่ 5  หลังจากผ่านการนึ่งและกรรมวธิีผสมน้้าแตงโม น้้าตาล เกลือป่น 

น้าใส่ในแม่พิมพแ์ล้วน้าไปตากแดด 1 วัน 

 



 
ภาพที่ 6  กลุ่มแม่บา้นแสดงตัวอยา่งขา้วแต๋นน้้าแตงโมปลอดสารพษิ 

หลังจากตากไว ้1 แดด จนกรอบมีสีเหลืองอ่อนพร้อมน้าไปทอด 

 

 
ภาพที่ 7  น้้ามันพชื 

 

 
ภาพที่ 8  น้าน้้ามันพชืใส่กระทะตั้งไฟให้ร้อน 

จากนั้นน้าขา้วแต๋นที่ตากจนแห้งสนิทมาทอดให้เหลือง 

 



 
ภาพที่ 9  ตักพักขา้วแต๋นไว้ให้เย็น 

 

 
ภาพที่ 10 บรรจุข้าวแต๋นน้้าแตงโมปลอดสารพษิลงในถุงบรรจุภัณฑ ์

พร้อมน้าส่งจ้าหน่ายต่อไป 

 

ขอขอบคุณ: 

1. กลุ่มแม่บา้นหมวดห้วยฆ้อง หมูบ่้านหนองมะจับ ต้าบลแม่แฝก อ้าเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม่ 

2. นักศึกษามหาวิทยาลัยแมโ่จ้ โครงการเรียนรู้คุณธรรม น้าชีวิตพอเพยีง ปี 2550 

 


