
แบบบันทึกข้อมูลปราชญ์ชาวบ้าน และภูมิปัญญาท้องถิ่นจงัหวัดตาก 
 
 
 
 
 

ชื่อ :  นางทองเครือ มณีวรรณ      
ชื่อเรียกขานเฉพาะ :  ป้าแก้ว          
ปัจจุบัน : อยู่บ้านเลขท่ี 45/2  หมู่ที ่2   ต าบล  แม่จะเรา อ าเภอ แม่ระมาด   จังหวัด ตาก  
หมายเลขโทรศัพท์  ที่สามารถติดต่อได้ : 081 - 0370086       
เกิด : วันที่  13  เดือน ตุลาคม  พ.ศ.2503  อายุ  63  ป ี     
สัญชาติ :  ไทย ภูมิล าเนา  :  บ้านเลขท่ี 45/2  ต าบลแม่จะเรา  อ าเภอแม่ระมาด  จังหวัดตาก   
ความส าคัญต่องานวัฒนธรรมด้านใด :  ด้านอาหาร      
ความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน  :  ผลิต และแปรรูปผลิตภัณฑ์ “น  าปู๋”      
องค์ความรู้  :  น ้าปู หรือภาษาเหนือเรียกว่า น  าปู๋ เป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน ในการถนอมอาหารทางภาคเหนือ ใช้
แทน กะปิ น  าปลา และปลาร้า อีกทั งใช้เป็นเครื่องปรุงรสอาหารต่างๆ ไม่ว่าจะเป็น ส้มต าน  าปู น  าพริกน  าปู แกง
หน่อไมใ้ส่น  าปู ฯลฯ  โดยน  าปู มีลักษณะสีด าข้น เนื อเนียน เหนียว มีกลิ่นอันเป็นเอกลักษณ์ การท าน  าปูนั น มักจะ
เริ่มท ากันในช่วงฤดูฝน เพราะเป็นช่วงที่มีปูนาค่อนข้างเยอะ 

วัตถุดิบ 
1. ปูนาสด  
2. ใบตะไคร้ ใบฝรั่ง  
3. เกลือ  
4. น  าสะอาด 

วิธีการท า 
1. น าปูนาสดที่ได้ ไปล้างโคลนให้สะอาด   
2. ล้างใบตะไคร้ ใบฝรั่ง  ให้สะอาด  เสร็จแล้วน ามาซอยเป็นชิ นเล็กๆ ใบตะไคร้ใช้ส าหรับดับ

กลิ่นคาวปูนา ส่วนใบฝรั่งจะท าให้น  าปูมีสีด าเข้ม มันเงา  ซึ่งสูตรน  าปูในแต่ละพื นที่จะแตกต่างกันไป 
3. น าปูนา ใบตะไคร้  และใบฝรั่ง ที่ซอยไว้ไปปั่นรวมกันด้วยเครื่องปั่นจนละเอียด  จะได้น  าปู

แบบละเอียด  (สมัยก่อนจะใช้วิธีการต าปูนากับครกขนาดใหญ่  ใช้เวลานานและใช้ก าลังเยอะ ปัจจุบันเลยเปลี่ยน
มาเป็นเครื่องปั่นแทน) 

4. น าน  าปูที่ปั่นละเอียดมากรองด้วยแผ่นกรองเพ่ือเอากากออก ระหว่างกรองให้เติมน  าสะอาด
เรื่อยๆ เพ่ือให้น  าปูไม่ข้นจนเกินไป และให้กรองง่ายมากขึ น 

5. ขั นตอนต่อไปจะเป็นการตั งเตาโดยใช้ฟืน เพ่ือเตรียมการต้มน  าปู  โดยจะใช้ไฟกลางๆ ไม่แรง
มาก เพ่ือไม่ให้น  าปูมีกลิ่นคาว  การต้มจะใช้เวลาประมาณ 1 วัน หรือจนกว่าน  าปูจะข้น เนียน เหนียว  เมื่อ
สังเกตเห็นว่าน  าปูเดือดและพองตัวขึ น  ให้ใส่เกลือลงไป และคนต่อไปเรื่อยๆ  จนน  าปูเหนียวข้น 

6. เมื่อได้น  าปูที่เหนียวข้น เนียน ตามท่ีต้องการแล้ว ให้ยกหม้อออกจากเตาฟืน พักไว้ให้เย็น เพ่ือ
บรรจุในภาชนะที่เตรียมไว้ สามารถเก็บน  าปูไว้ปรุงรสอาหารต่างๆ ได้เป็นปีๆ  (เป็นอีกหนึ่งภูมิปัญญาชาวบ้านทาง
ภาคเหนือในการถนอมอาหารได้อย่างดีเลิศ) 

ข้อควรระวัง  : การต้มน  าปู จะไปต้มในพื นที่ห่างไกลชุมชน  เนื่องจากน  าปมูีกลิ่นแรง  เวลาต้มจะส่งกลิ่น 
                 รบกวนบ้านใกล้เคียง  โดยเฉพาะอย่างยิ่งเวลาลมพัด  
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ผลงาน     

1. ได้รับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์  แบบบรรจุพร้อมฝาปิดอะลูมิเนียม  เพ่ือให้สะดวกต่อการขนส่ง  และลด
กลิ่นรบกวน  สามารถส่งออกยังต่างประเทศได้ 

2. ได้รับการพัฒนารูปแบบการค้าออนไลน์  ผ่านเพจ  พร้อมจดท าสื่อมัลติมิเดีย  เพ่ือเผยแพร่ข้อมูลและ
การใช้ผลิตภัณฑ์  ซึ่งสามารถ Scan ผ่าน QR  Code  ข้างกล่องบรรจุภัณฑ์ 

3. ได้รรับการพัฒนากระบวนการผลิต  ให้มีมาตรฐานของส่วนผสมและกรรมวิธีที่เป็นอัตลักษณ์ของพื นที่ 
4. ได้รับการพัฒนาคุณภาพของสินค้าเพื่อลดสารเคมีตกค้างในเนื อปู 
5. ได้รับการพัฒนาเครื่องมือส าหรับการบดปู  เพ่ือลดปริมาณแร่สนิมเหล็กที่ปะปนในผลิตภัณฑ์ด้วย

เครื่องบดที่ผลิตจากสแตนเลส   
6. ท าการจดขึ นทะเบียนผลิตภัณฑ์  OTOP  ของต าบล        

รางวัลที่ได้รับ  : รางวัลการแข่งขันการยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนสู่นวัตกรรมด้วย BCG  Model  / รางวัลชมเชย
แสดงผลิตภัณฑ์ประจ าบูธ    
การถ่ายทอด/ผู้สืบทอด    

ท าการถ่ายทอดภูมิปัญญาชาวบ้านในการถนอมอาหารผ่านสื่อโซเชียล  เช่น  Youtube  และ  Facebook  
Page  
บุคคลอ้างอิง : นางจริยากร  พร้าวเอียด          
หมายเลขโทรศัพท์  :  064-3534125        
   
 

ภาพตัวบุคคล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางทองเครือ มณีวรรณ 
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ภาพผลงาน 
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ภาพองค์ประกอบความรู้ของปราชญ์ 

 

       
 

น าปูนาสดที่ได้ล้างโคลนให้สะอาด   
 

           
 

เก็บใบตะไคร้  และใบฝรั่ง  ล้างน  าให้สะอาด 
 

         
 

ซอย ใบตะไคร้ ใบฝรั่ง เป็นชิ นเล็กๆ 
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น าปูนา ใบตะไคร้  และใบฝรั่ง ที่ซอยไว้ไปปั่นรวมกันด้วยเครื่องปั่นจนละเอียด   
 

   
 

น าน  าปูที่ปั่นละเอียดมากรองด้วยแผ่นกรองเพ่ือเอากากออก 
 

 
 

การตั งเตาโดยใช้ฟืน  เพ่ือเตรียมการต้มน  าปู   
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สังเกตเห็นว่าน  าปูเดือดและพองตัวขึ น  ให้ใส่เกลือลงไป และคนต่อไป 
 

 
 

เมื่อได้น  าปูข้น เนียนพอดีแล้ว ให้ยกหม้อออกจากเตาฟืน พักไว้ให้เย็น 
 

      
 

บรรจุในภาชนะท่ีเตรียมไว้ สามารถเก็บน  าปูไว้ปรุงรสอาหารต่างๆ ได้เป็นปีๆ  
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ภาพที่อยู่ 

 

 
 
 

 
 

 

  


