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เรื่อ​ง ลอด​ชอง​มะ​พราว​เตา

ราย​ละ​เอี​ยด

       “ล​อด​ชอง​จาก​มะพราว​เตา​” หรือ​ลอด​ชอง​มะพราว​เตา​เป็น​อาหาร​พื้น​บาน​ของ​คน​อุมผาง​ที่​มี​ตัง้แต​โบ​รา​ณ โดย

ชาว​บาน​ไป​เก็บ​ผล​มะพราว​เตา​จาก​ดอย​หัว​หมด​ (ซึ่ง​เป็น​ป า​โปรง​ที่​มี​มะพราว​เป็น​จํานวน​มาก​) มา​ทําเป็น​แป ง

มะพราว​เตา​แลว​จึง​นํามา​ทําลอด​ชอง​มะพราว​เตา​ซึ่ง​ถือวา​เป็น​ลอด​ชอง​ที่​มี​รสชาติ​อรอย​ที่​สุด​ โดย​ผู​เชี่ยวชาญ​คือ

 นาง​อุ​ทุม​พร​ ยา​คําลือ

       “ล​อด​ชอง​มะ​พราว​”เป็น​เอกลักษณ​อาหาร​ของ​หวาน​ที่​แสดง​ถึง​ภูมิปัญญา​ของ​บรรพบุรุษ​ชาว​อุม​ผาง​ ที่​สืบทอด

กนั​มา​เป็น​เวลา​ประ​มา​ณ 80 ปี​ที่​คน​พบ​การ​ทาํแป ง​มะพราว​เตา​ที่​รสชาติ​นมุ​นวล​ยิง่​กวา​แป ง​ชนิด​ใด ​ๆ กรรมวธิี​ใน​การ

ใน​การ​ทําแป ง​มะพราว​เทานัน้​นับ​วา​มี​หลาย​ขัน้​ตอ​น ​เริ่ม​จาก​เก็บ​ผล​มะพราว​เตา​ที่​แก​แลว​นํามา​มา​กะเทาะ​เอา​เน้ือ

มา​ตําหรือ​ป่ัน​ให​ละ​เอียด​ แลว​แช​น้ําให​ทวม​เท​น้ําทิง้​ประ​มา​ณ 5 ครัง้​ แลว​นําแป ง​ที่​ได​ไป​ตาก​แดด​ให​แหง​ กอน​จะ

นํามา​ทําเป็น​ลอด​ชอง​น้ํากะทิ​ ที่​สืบทอด​มา​นา​น ​และ​ความ​นิยม​มี​แต​จะ​เพิ่ม​ขน​อยาง​ตอ​เน่ือง
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วัสดุ​และ​อุปกรณ ​ที่​เกี่ยว​ขอ​ง

        - แป ง​มะพราว​เตา​สําหรับ​ทําตัว​ลอด​ชอ​ง

        - น้ําเปลา​เป็น​สวน​ผสม​ใน​การ​คน​ลอด​ชอ​ง

        - น้ําตาล​ทร​าย

        - เก​ลือ​ปน

        - กะ​ทิ

        - หมอ​ เอา​ไว​กวน​ขนม​ และ​เอา​หยด​ขนม

        - ไม​พาย​ เป็น​อุปกรณ​ที่​ใช​ใน​การ​คน​ขนม

        - กระ​ชอน​ เอา​ไว​ตัก​ตัว​ลอด​ชอง​เพื่อ​ให​สะ​เด็ด​น้ํา

กระบวน​การ​/ขัน้​ตอน​/วิธี​การ

        กระบวน​การ​ทํา ลอด​ชอง​มะ​พราว​เตา

        1.​ นําแป ง​มะพราว​เตา​ละลาย​น้ําผสม​ให​เขา​กัน

        2.​ นําไป​กวน​ไฟ​ออน​หรือ​ปาน​กลาง​ประ​มา​ณ 20-30 นา​ที

        3.​ เมื่อ​กวน​แป ง​จน​สุก​มี​ความ​ใส​นําน้ําเย็น​ใส​ภา​ชนะ

        4.​ วาง​แม​พิมพ​บน​ภาชนะ​ที่​ใส​น้ําเท​แป ง​ลง​ใน​แม​พิมพ​แลวก​วน​วนๆ​แป ง​ให​ลอด​แม​พิมพ

        5.​ เมื่อ​แป ง​หยด​ลง​ใน​ภาชนะ​แลว​รอ​ให​แป ง​แข็ง​ตัว​ก็​ตัก​ใส​ชอน​ เพื่อ​ให​สะ​เด็ด​น้ํา

วิธี​ทําน้ํากะ​ทิ

        1.​ ผสม​น้ําประมาณ​ครึ่ง​ลติร​ ผสม​กบั​กะทิ​ 2 กก.​และ​น้ําตาล​ 1 กก.​ผสม​ให​เขา​กนั​แลว​นําไป​ตัง้​ไฟ​ออน ​ๆ ประ​มา

ณ 10 นา​ที​ ใส​เกลือ​ปน​เล็ก​น อย

        2.​ ตัก​ลอด​ชอง​ใส​ถวย​แลว​ใส​น้ํากะทิ​ตามใจ​ชอบ​พรอม​รับ​ประ​ทาน

        3.​ ตะกรา​ที่​มี​รู​ เอา​ไว​ใส​ตัว​ลอด​ชอ​ง

คําสําคัญ​ : ลอด​ชอง​มะ​พราว​เตา

ที่​มา​ : สํานักงาน​วัฒนธรรม​จังหวัด​ตาก​.​ (2567).​

https://tak.m-culture.go.th/th/db_95_tak_43/257671

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2024-11-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2263&code_db=610008&code_type=TK002
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