
      
 
 
 
 
     “เพชรบุรี” ถือเป็นจังหวัดเก่าแก่ที่อยู่มาเป็นพันๆปี โดยมี
การค้นพบร่องรอยของมนุษย์สมัยก่อนประวัติศาสตร์ อย่างน้อย
ที่สุดก็ประมาณ 2,000-3,000 ปีมาแล้ว ความรุ่งเรืองของ
ดินแดนเพชรบุรีในอดีต ท าให้แผ่นดินนี้เป็นหนึ่งในแผ่นดินทอง          
ที่พระมหากษัตริย์ถึง 3 พระองค์เลือกที่จะมาสร้างพระราชวังไว้
ที่นี่ หนึ่งนั้นก็คือ“พระราชวังพระนครคีรี (เขาวัง)” ซึ่งเป็น
พระราชาวังที่ได้มาจากการค้างภาษีน้ าตาล ในสมัยก่อนนั้น   
การจัดเก็บภาษีส่วนมากจะเป็นชาวจีนที่เดินทางเข้ามา โดยจะ
เดินส ารวจชุมชนและเป็นคนตัดสินใจว่าจะเลือกเก็บภาษีจากอะไร 
แล้วจึงท าเรื่องเสนอทางราชการว่าขอเก็บภาษี เก็บไปจนถึงขนาด
มีภาษีผักบุ้งในสมัยอยุธยาตอนปลาย ท าให้ชาวบ้านเดือดร้อน
มาก จนพระมหากษัตริย์ทรงทราบจึงได้ท าการยกเลิกไป 
 

      เ ช่น เ ดียว กัน กับภาษีน้ าตาลที่ เ ป็นแบบร้ อยชักสอง         
ซึ่งร้อยชักสองเก็บภาษีได้เกือบสองหม่ืนบาท รายได้จากการขาย
น้ าตาลของสมัยรัชกาลที่ 3 ประมาณ 1 ล้านบาท ดังนั้นระบบ
การค้าน้ าตาลจึงมีผลมากในสมัยรัชกาลที่ 3 พอเห็นว่าน้ าตาลมี
ความเจริญรุ่งเรืองก็เริ่มมีการเก็บภาษีอื่นๆ ที่เก่ียวข้องกับน้ าตาล 
เช่น ฟืน กระทะตาล หรือแม้กระทั่งน้ าตาลที่ใส่ลงไปในหม้อแล้ว 
พอขึ้นสมัยรัชกาลที่ 4 ตอนนั้นจะมีเรื่องการค้างภาษี โดยเฉพาะ
ปัญหาเรื่ องการค้ างภาษีน้ าตาล พระองค์ จึ ง มีรั บสั่ ง ให้     
สมเด็จเจ้าพระยาศรีสุริยวงศ์สร้างพระนครคีรีขึ้น โดยใช้เงินภาษี
น้ าตาลที่ยังค้างอยู่และไม่ใช้เงินหลวงเงินแผ่นดินเลย จากนั้น
พระองค์จึงเสด็จมาประทับต้ังแต่ พ .ศ . 2403 เ ป็นต้นมา 
จนกระทั่งส้ินรัชกาลใน พ.ศ. 2411 ใครจะคิดว่าน้ าตาลเมืองเพชร
ที่นอกจากจะขึ้นช่ือเรื่องความหอมหวานแล้ว ยังเป็นที่มาของการ
สร้างพระราชวังพระนครคีรีที่ตระหง่านอยู่บนยอดเขาของเมือง
เพชรด้วย 
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      เม่ือพูดถึงน้ าตาลเมืองเพชรแล้วก็จะไม่พูดถึง “โตนด” ไม่ได้เลย โตนดเป็นอีกช่ือหนึ่งที่คนไทยใช้
เรียก “ต้นตาล” นอกจากมีลูกตาลสุกให้น ามาท าขนมตาลแล้ว ยังมีน้ าตาลสด และน้ าตาลปึก       
ซึ่งได้จากการกวนน้ าหวานของช่อดอกหรืองวงตาลจนข้นเหนียว น้ าตาลปึกจะมีสีเหลืองนวลค่อนไป
ทางขาว บางทีอาจจะมีสีน้ าตาลเข้มแต่ไม่พบบ่อยนัก น้ าตาลปึกสามารถน ามาท าอาหารได้ทั้งคาวและ
หวาน แต่ส่วนใหญ่คนไทยนิยมน ามาท าขนมมากกว่า เพราะด้วยกลิ่นรสที่หอมหวานเข้ากับขนมไทยได้
เป็นอย่างดี คุณภาพของน้ าตาลโตนดนั้นจะขึ้นอยู่กับอายุของต้นตาล โดยตาลส่วนใหญ่ที่ใช้ในการท า
น้ าตาลโตนดต้องมีอายุ 10 ปีขึ้นไป ซึ่งจะอยู่ในระยะแทงช่อดอกใหม่ๆ ซึ่งมีวิธีในการท าคล้ายกัน   
ทั้งตัวผู้และตัวเมีย แต่จะแตกต่างตรงที่วิธีการใช้ไม้ที่ใช้นวดจ่ัน หรือว่า งวง ซึ่งภาษาชาวบ้านเรียกว่า 
ไม้คาบ การท าน้ าตาลโตนดนั้นมีต้ังแต่สมัยโบราณ โดยในสม้ัยนั้นท าเพื่อรับประทานในครอบครัวหรือ
แบ่งปันให้เพื่อนบ้าน ซึ่งแตกต่างกับปัจจุบันที่ท าเพื่อการค้าขาย และมีการรวมกลุ่มกันจัดต้ังเป็นกลุ่ม
ผู้ผลิตน้ าตาลโตนด เพื่อผลิตและจ าหน่ายทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ  

       ขั้นตอนในการท าน้ าตาลโตนดนั้นไม่ซับซ้อน โดยเริ่มจากน าน้ าตาลที่ได้จากการปาดตาลมา
กรองให้สะอาดโดยผ่านผ้าขาวบาง เสร็จแล้วจึงน าไปต้มด้วยไฟแรงๆ และเคี่ยวน้ าตาลจนเดือดจะได้
เป็นน้ าตาลสด ซึ่งสามารถน ามารับประทานได้เลย หรือสามารถเคี่ยวน้ าตาลต่อไปได้อีกจนกว่าน้ าตาล
จะเหนียวจับตัวกันเป็นก้อน เม่ือน้ าตาลที่ได้จากการเคี่ยวได้ที่แล้ว ให้น าไปเทลงบนแบบพิมพ์       
และรอจนกว่าน้ าตาลจะจับตัวกัน เม่ือน้ าตาลจับตัวกันแล้วก็สามารถน าน้ าตาลโตนดออกจากแม่พิมพ์
และน ามาปรุงอาหารหรือรับประทานได้เลย น้ าตาลโตนดแท้ในปัจจุบันนั้นหาได้ยาก เนื่องจากผู้ที่ท า
น้ าตาลโตนดส่วนใหญ่จะผสมกับน้ าตาลทราย ซึ่งจะท าให้สีและรสชาติของน้ าตาลเปลี่ยนไป       
ส่วนวิธีสังเกตน้ าตาลโตนดว่าเป็นของแท้หรือเทียมนั้น หากเป็นน้ าตาลโตนดแท้จะสีออกแดง        
รสหวานนุ่ม เนื้อละเอียด และจะเหลวเม่ือสัมผัสกับอาหาร ต่างกับน้ าตาลโตนดเทียมจะมีสีออกขาว 
รสหวานเลี่ยน เนื้อหยาบ แข็ง และเก็บได้นานกว่า 
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     หากพูดถึงขนมที่ท ามาจากน้ าตาลโตนดที่มีช่ือเสียง
แล้วคงหนีไม่พ้น “ขนมเมืองเพชร” ซึ่งค านี้ใช้เรียกขนม     
ที่มีช่ือเสียงและเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเพชรบุรีที่ท ามา
จากตาลโตนด ขนมเมืองเพชรที่ส าคัญของเพชรบุรีมีอยู่
หลายชนิดด้วนกัน เช่น “จาวตาลเช่ือม” เป็นการน าจาวตาล
ระยะที่ 3 ซึ่งช่วงที่เนื้อซุยคล้ายจาวมะพร้าวแต่แน่นกว่า 
น ามาเช่ือมกับน้ าตาล “โตนดทอด” เป็นการน าจาวตาลเช่ือม
มาชุบแป้งทอด “ขนมตาล” ท าจากลูกตาลที่แก่และสุกงอม 
น าเนื้อลูกตาลมายีแล้วน าไปผสมกับแป้ง น้ าตาลโตนดและ
กะทิ คนให้เข้ากัน น าไปนึ่ง สุกแล้วโรยด้วยมะพร้าวขูดโรย
งา “ตังเม” น าน้ าตาลสดมาเคี่ยวให้งวดด้วยไฟแรงเพื่อท า
เป็นน้ าตาลปึก ส่วนที่ เป็นน้ าตาลเหนียวๆ จับอยู่ที่ขอบ
กระทะเรียกตังเม 
     
     ขนมเมืองเพชรที่ เป็นที่นิยมต้ังแต่สมัยรัชกาลที่ 4 
จนถึงปัจจุบัน ได้แก่ “ขนมขี้หนู” มีช่ือเสียงมาก่อนขนมอื่น 
ลักษณนะนุ่ม ไม่หวานจัด หอมด้วยกลิ่นดอกมะลิ โรยด้วย
มะพร้าวขูดเป็นเส้นก่อนรับประทาน “ข้าวเกรียบงา ”      
เ ป็ น ขน มที่ ท า เ ป็ น แ ผ่ น แ ล้ ว น า ไ ปต าก แดด ให้ แ ห้ ง          
จะรับประทานเลยหรือจะน าไปป้ิงก่อนก็ได้เช่นกัน และ 
“ขนมหม้อแกง” มีรสหวานมันและต่างจากขนมหม้อแกง
เมืองอื่นตรงที่เนื้อละเอียดแต่ไม่แน่นจนแข็ง ไม่จับเป็นก้อน
หรือมีรูพรุน ไมมี่หอมเจียวโรยหน้า 
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