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ความเป็นมา 
 ตาลโตนด เป็นพืชตระกูลปาล์ม  ท่ีมีแหล่งกําเนิดดั้งเดมิอยู่ในทวีปแอฟริกา   ตอ่มาไดก้ระจายพันธ์ุมายัง
อินเดียตอนใต ้ และภูมิภาคเอเชีย  ได้แก่ ศรีลังกา กัมพูชา มาเลเซีย พม่า อินโดนีเซีย และสันนิษฐานว่า  
ตาลโตนดเข้ามาแพร่พันธ์ุในประเทศไทย  เน่ืองจากมีการตดิค่อค้าขายกับต่างประเทศ  โดยเฉพาะประเทศอินเดีย  
จึงเห็นได้ว่าหัวเมืองที่เคยเป็นเมืองท่าสําคัญในอดตี  มักมตี้นตาลเป็นจํานวนมาก  อาทิ เพชรบุร ีสุพรรณบุรี 
สงขลา  นครศรีธรรมราช สุราษฎร์ธานี เป็นต้น  จึงมีชือ่เรียกต่างกันตามท้องถ่ิน ดังน้ี 
 ภาคกลาง  :  ตาล ตาลโตนด ตาลใหญ่ ตาลนา ต้นโหนด  ตะโหนด 
 ภาคใต ้   :   ตะโหนด โนด  ปอเก๊าะตา 
 ภาคเหนือ :  ปลีตาล 
 ภาคอิสาน :  ตาล 

ปัจจุบัน“ ต้นตาล” เป็นพืชเศรษฐกิจที่เป็นส่วนหน่ึงของวิถีชีวิตคนเมืองเพชร  มีคุณค่าอเนกอนันตต์ั้งแต่
รากจรดใบ  ภาพของต้นตาลที่ยืนต้นสูงตระหง่านตัดกับทุ่งนาเขียวขจี และสีเหลืองทอง เป็นธรรมชาตท่ีิงดงาม 
และพบเห็นไดใ้นทุกพ้ืนท่ีของอําเภอบ้านลาด  ตั้งแตอ่ดีตสบืเน่ืองจนถึงปัจจุบัน  คนบ้านลาดเรียนรู้ และสืบทอด
การใช้ประโยชน์จาก  ต้นตาล  จนเกิดเป็นภูมิปัญญาทีซ่ึมซับสู่วิถีชีวติของคนรุ่นหลังอย่างต่อเน่ือง  และเน่ืองจาก
ต้นตาลของจังหวัดเพชรบุรีเริม่มีจํานวนลดลง  จึงมีโครงการส่งเสริมการปลูกตาลล้านต้น  ตั้งแต ่ปี พ.ศ. ๒๕๕๐ 
เพ่ืออนุรกัษ์ใหต้้นตาลคงอยู่เป็นต้นไม้คู่บ้านคู่เมือง และเป็นสัญลักษณข์องจังหวัดเพชรบุรีสืบไป   

 



 
“นํ้าตาลโตนด” เป็นผลผลติของต้นตาลโตนดที่มคีวามสําคัญมาก  ในอดีต นํ้าตาลโตนดเป็นสินค้าที่

สามารถเรียกเก็บภาษีได้เป็นอันดับ ๑ ของจังหวัดเพชรบุรี  นับตั้งแตส่มยัรัชกาลที ่๓  แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ เป็น
ต้นมา  มีการเรียกเก็บภาษีนํ้าตาล และภาษีนํ้าตาลหมอ้  จนสามารถนําเงินภาษีนํ้าตาล   ไปสมทบในการสร้าง 
“พระนครคีรี” ในสมัยสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ ๔ อีกด้วย 
   ปัจจุบัน  น้ําตาลโตนด  เป็นสินค้าพ้ืนเมือง ที่เป็นสญัลักษณ์หน่ึงของจังหวัดเพชรบุรี  ผลิตมาก     ในเขต
อําเภอบ้านลาด  นอกจากน้ี  นํ้าตาลโตนดยังเป็นส่วนผสมสําคัญในการทําอาหาร และขนมหวานของเมืองเพชรที่มี
อยู่มากมาย   และทําใหข้นมหวานเมืองเพชร  มีรสชาติหอมหวานเป็นเอกลักษณโ์ดดเดน่ เป็นที่ตดิอกติดใจ  มี
ชื่อเสียงเป็นที่รูจั้ก และตั้งแตอ่ดีตจนถึงปัจจุบัน  

 
 

ขั้นตอนการทาํน้ําตาลโตนด   
๑) การพาดตาล คือการนําไม้พะองไปมัดตดิกับต้นตาล  

 

                                       
 

๒) การนวดตาล   
ต้นตาลตัวผู ้  ได้นํ้าตาลจากงวงตาล   ใช้ไมค้าบนวดท่ีงวงตาล  โดยนวดจากโคนไปหาปลาย หรอื

จากปลายไปหาโคน ตดังวงตาลทิ้งให้เพลอืเพียงต้นละ  ๒ งวง  
ต้นตาลตัวเมีย  ได้นํ้าตาลจากผลตาลออ่น  ใช้ไม้คาบนวดไปตามชอ่งของผลตาลออ่น โดยนวดจาก

โคนไปหาปลาย หรือจากปลายไปหาโคนเชน่เดียวกับตาลตัวผู้  วันแรกให้นวดเพียงเบา ๆ  และนวดให้แรงขึ้น
ตามลําดับจนกว่าจะได้ที ่

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓)  
 

                                     ตาลตัวเมีย                                                                   ตาลตัวผู้ 
 

๓) การปาดตาล 
จะต้องนวดให้ได้ที่แล้ว ประมาณ ๓ – ๗ วนั ให้นํากระบอกใส่นํ้าแช่งวงตาลที่นวดแล้วให้มดิงวง

เป็นเวลา ๒ วัน ๑ คืน คนทาํตาลจะตอ้งขึน้ไปปาดตาลทกุวัน  วันละ ๑ แว่น ความหนาของแว่นเท่ากับ  ๑ คมมดี 
เมื่อเห็นว่านํ้าตาลเริ่มไหลดีจึงนํากระบอกมารองน้ําตาล   

๔) การรองตาล   
กระบอกรองน้ําตาลตอ้งผ่านการรมควันให้เรียบร้อย  ใส่ไม้พะยอมไว้ก้นกระบอก เพ่ือไม่ให้นํ้าตาล

มีรสเปรี้ยว   นําไปผูกตดิกับงวงตาล ในช่วงเวลาบ่าย หรือเย็น  ทิ้งไว้จนถึงรุ่งเช้า(เช้ามืด) คนทําตาลจึงไปเก็บ
กระบอกน้ําตาลลงมา 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
๕)  
๖)  
 



๕) การเค่ียวตาล   
 

 
๕.๑ นํานํ้าตาลในข้อ ๔ เทลงในกระทะใบบัว ใช้
กระชอนและผา้ขาวบางกรองเอาสิ่งปนเป้ือน และไม้
พะยอมออก เค่ียวนํ้าตาลประมาณ ๑ ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 

ใช้ไฟออ่น ปานกลาง หรือไฟแรง  ตามความ
เหมาะสม ขณะเคี่ยวตาลตอ้งหมั่นคนน้ําตาลอย่าง
สม่ําเสมอ  เพ่ือไมใ่ห้นํ้าตาลติดก้นกระทะ  ไหม้  หรือ
ล้นออกมา   เค่ียวจนได้ที่ เรียกว่า   “ปุด” 
จึงยกลงจากเตา 

 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
๕.๒ ใช้เหล็กกระแทก กระแทกนํ้าตาล จนกว่า
นํ้าตาลจะมีความข้น หนืด 
๕.๓  ใช้ไม้ขนวนกวนนํ้าตาลอีก  เพ่ือช่วยให้นํ้าตาล
มีสีเหลอืงนวล และแห้ง 

 
 
 



 
 

    ๕.๔  ใช้ภาชนะตักนํ้าตาลนําไปหยอดบนเบ้าตาล 
หรือใส่ป๊ีบ ตามความตอ้งการของตลาด 

 
 
 

 
 

 
 
 
 

ลิขสิทธิ์  โดย  สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดเพชรบุรี  โทร. ๐ ๓๒๔๒  ๔๓๒๔ 


