
 

 

ข้อมูลปราชญ์ชาวบ้าน 

   ชื่อ – สกุล  :  นางบัวค า  ใจเมตตา    วันเดือนปีเกิด  :  วันที่  30  ธันวาคม  2490        อายุ  74  ปี            

   การศึกษา  :  ประถมศึกษาปีที่ 4          ประกอบอาชีพ  :   ค้าขาย 

   ที่อยู่  :  บ้านเลขท่ี 5  หมู่ที่ 4  ชุมชนบ้านป่ากล้วย  ต าบลปงแสนทอง  อ าเภอเมืองล าปาง  จังหวัดล าปาง 

   เบอร์โทรศัพท์  :  095-9436257 

 

 

  

 

 

ต าเตา (ย าสาหร่ายน  าจืด) 
 

 

 

 ไม่ได้มีการถ่ายทอดผลงาน เนื่องจากเตาเป็นวัตถุดิบที่หายาก หาวัตถุดิบมาท ารับประทานได้เพียงบางฤดู                  

อีกท้ังคนรุ่นใหม่ไมค่่อยรู้จักและไม่นิยมรับประทาน จึงไม่มีผู้สนใจเรียนรู้วิธีการท าต าเตา 

 

ผลงาน 

การถ่ายทอดผลงาน 

ปราชญ์ชาวบา้นดา้นอาหาร 
 

 



 

 

  

 

  

นางบัวค า  ใจเมตตา หรือ ยายค า เดิมครอบครัวประกอบอาชีพท านาและเลี้ยงวัว ในสมัยก่อนเมื่อครั้ง           

ยังเป็นเด็ก ยายค ามักจะออกติดตามพ่อกับแม่ไปท านา และช่วยเลี้ยงวัวที่ทุ่งนา เมื่ อถึงฤดูฝนพ่อกับแม่มักจะน าไซ             

ไปดักจับปลาช่อน กุ้งฝอย และปูที่ทุ่งนา และทุกครั้งที่พ่อเห็นเตาริมสระน้ ากลางทุ่งนาพ่อก็มักจะเก็บมาให้แม่             

ท าต าเตารับประทานเสมอ โดยมียายค าเป็นผู้ช่วยในการท า ยายค าติดใจในรสชาติและชอบรับประทาน จึงได้จดจ า            

และฝึกท าเอง ปัจจุบันยายค าประกอบอาชีพค้าขายอาหารพ้ืนเมืองส าเร็จรูปที่ตลาดบ้านป่ากล้วย หมู่ที่ 4 ต าบลปงแสนทอง 

หากถึงฤดูจ าหน่ายเตายายค าก็มักจะซื้อเตามาท าต าเตาขายที่ตลาดปีละประมาณ 2 – 3 ครั้ง เนื่องจากเตามีปริมาณน้อย

และราคาค่อนข้างแพง หากมีปริมาณไม่เพียงพอที่จะขายก็จะท ารับประทานกับสามีและแบ่งให้ญาติพ่ีน้องบ้านใกล้เคียง 

แต่บุตรและหลานจะไม่นิยมรับประทาน เนื่องจากไม่เคยรับประทานเพราะเป็นเมนูที่ไม่มีให้รับประทานบ่อยครั้ง 

 

 

 

 

1. เตา (สาหร่ายน  าจืด) 

 

   2. เครื่องปรุงน  าพริก ประกอบด้วย 

พริกขี หนู กระเทียม ตะไคร้ และข่า             

ส่ วนผสม อ่ืนๆ  ได้ แก่  มะ เขื อพวง      

มะเขือเปราะ มะแว้งต้น ใบขิง ผักชีฝรั่ง               

ใบแมงลัก น  าปู น  าปลาร้าต้มสุก  

 
 
 

ที่มาภมูิปญัญา   

ภูมปิัญญา  :  การท าต าเตา (ย าสาหร่ายน  าจดื) 

 

วตัถดุบิ/วสัดอุปุกรณ์   



  

การท าต าเตา  มีข้ันตอน  ดังนี้ 

1. น าเตาไปล้างน้ าให้สะอาดบีบให้สะเด็ดน้ า จากนั้นน าไปหั่นพอหยาบความยาวประมาณ 1 นิ้ว พักทิ้งไว้ 

                                                   

2. เตรียมเครื่องปรุง โดยต้มน้ าปลาร้าให้สุกพักไว้ให้เย็น แกะกระเทียมออกเป็นกลีบ น าตะไคร้ ข่า ใบขิง ผักชีฝรั่ง            

ใบแมงลัก และมะเขือเปราะไปหั่น พร้อมทั้งน ามะเขือพวงและมะแว้งต้นโขลกให้แตกเล็กน้อย 

                                                   

3. น ากระเทียม พริกข้ีหนู ตะไคร ้และข่า โขลกรวมกันให้ละเอียด ใส่น้ าปลาร้าต้มสุกและน้ าปูเล็กน้อย จากนั้นน าน้ าพริก

ที่โขลกเสร็จแล้วใส่ผสมลงในถ้วยเตาคนให้เข้ากัน 

                                       

4. น าใบขิง ผักชีฝรั่ง ใบแมงลัก มะเขือเปราะ มะเขือพวง และมะแว้งต้นที่เตรียมไว้ใส่ลงในหม้อเตาจากนั้นคนให้เข้ากัน   

ปรุงรสตามชอบ พร้อมน าไปรับประทาน 

                                            
 

ขั นตอนการท า   


