
ภูมิปัญญาท้องถ่ินในพื้นที่ตำบลวังประจัน 

1. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (ด้านเกษตรกรรม) 

1.1 นายสาและ หมาดปันจอร์  
ที่อยู่ บ้านเลขที่ 179 (ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงชุมชน) หมู่ที่ 2 ตำบลวังประจัน อำเภอ
ควนโดน จังหวัดสตูล 

 

 

 

                           

 

 

 

 

 

 

 

 

      นายสาและ หมาดปันจอร์ ถือได้ว่าเป็นปราชญ์ท้องถิ่นที่สำคัญคนหนึ่ง มีความรู้และประสบการณ์
หลายด้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ด้านเกษตรอินทรีย์ การทำเกษตรตามแนวพระราชดำริ (เศรษฐกิจพอเพียง) 
ปัจจุบันเป็นผู้ดูแลศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงชุมชนหมู่ที่ 2 ตำบลวังประจัน ภายใต้ศูนย์บริการถ่ายทอด
เทคโนโลยีเกษตรตำบลวังประจัน ศูนย์เรียนรู้ฯดังกล่าว ได้รับรางวัลจากหน่วยงานต่างๆมากมาย และเป็น
แหล่งเรียนรู้ที่มีผู้มาเยี่ยมเยือนอยู่เสมอ นายสาและ หมาดปันจอร์ นอกจากมีความรู้แล้ว ยังมีความสามารถ
เป็นวิทยากรถ่ายทอดองค์ความรู้ต่างๆตามประสบการณ์ได้อย่างดีเยี่ยม ได้รับเชิญไปเป็นวิทยากรบรรยายตาม
โอกาสต่างๆอยู่บ่อยครั้ง 

 

 



1.2 นางกาญจนา นาปาเลน 
ที่อยู่ 46 หมู่2 ต.วังประจัน อ.ควนโดน จ.สตูล 9116 

 

                           

 

                                

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นางกาญจนา นาปาเลน เป็นเกษตรกรที่มีองค์ความรู้ที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานต่างๆที่เก่ียวข้อง 
และได้ขึ้นทะเบียนกับหน่วยงานเกษตรตลอดจนกรมการค้าภายใน กระทรางพานิชย์ ในระบบฐานข้อมูล
เกษตรอินทรีย์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งไม้ผลบนพ้ืนที่แปลงประมาณ 2 ไร่ บริเวณบ้านพักอาศัย มีกระท้อน เงาะ 
ลองกอง มังคุด มะพร้าวน้ำหอม จำปาดะ ฯลฯ พ้ืนที่บางส่วนได้ก่อสร้างบ้านพักโฮมสเตย์ และร้านอาหารซ่ึง
เน้นวัตถุดิบจากเกษตรอินทรีย์  

 

 

 



2. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (ด้านการแพทย์ไทย) 

2.1 นายดาหลี กระเวนเวช (หมอพ้ืนบ้าน/สมุนไพรท้องถ่ิน) 
ที่อยู่.... บ้านเลขที่  หมู่ที่ 3 ตำบลวังประจัน อำเภอควนโดน จังหวัดสตูล 

หมอพ้ืนบ้าน” หมายความว่า บุคคลซ่ึงมีความรู้ความสามารถในการส่งเสริมและดูแลสุขภาพ ของ
ประชาชนในท้องถิ่นด้วยภูมิปัญญาการแพทย์แผนไทย ตามวัฒนธรรมของชุมชนที่สืบทอดกันมานาน  ไม่น้อย
กว่าสิบปี เป็นที่นิยมยกย่องจากชุมชนการรับรองหมอพ้ืนบ้าน ผู้ได้รับการเสนอชื่อต้องมีคุณสมบัติและไม่มี
ลักษณะต้องห้าม ดังต่อไปนี้  

( 1 ) อายุไม่น้อยกว่าสามสิบห้าปีบริบูรณ์  
( ๒ ) มีภูมิลำเนาในพ้ืนที่ท่ีได้รับการเสนอรายชื่อมาเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่าสิบปี 
( 3 ) มีความรู้ความสามารถในการส่งเสริมและดูแลสุขภาพของประชาชนในท้องถิ่น ด้วยภูมิปัญญา

การแพทย์แผนไทย ตามวัฒนธรรมของชุมชนที่สืบทอดกันมานานไม่น้อยกว่าสิบปี เป็นที่นิยมยกย่องจากชุมชน 
 (4) ไม่เป็นคนวิกลจริต จิตฟ่ันเฟือนไม่สมประกอบ หรือเป็นโรคที่คณะกรรมการหมอพ้ืนบ้าน 

ประกาศกำหนด 
 (5) ไม่เคยต้องโทษจำคุกโดยคำพิพากษาถึงที่สุดในคดีที่คณะกรรมการหมอพ้ืนบ้านเห็นว่า  จะนำมา

ซ่ึงความเสื่อมเสียเกียรติศักด์ิแห่งวิชาชีพการแพทย์แผนไทยหรือการรับรองหมอพ้ืนบ้าน  
 (6) ไม่เป็นผู้ประพฤติเสื่อมเสียซ่ึงคณะกรรมการหมอพ้ืนบ้านเห็นว่าจะนำมาซ่ึงความเสื่อมเสีย เกียรติ

ศักด์ิของการเป็นหมอพ้ืนบ้าน หรือเกียรติศักด์ิแห่งวิชาชีพการแพทย์แผนไทย 
 นายดาหลี กระเวนเวช เป็นบุคคลซ่ึงได้รับความเชื่อถือและนิยมยกย่องจากชุมชนในด้านการส่งเสริม
และดูแลสุขภาพของคนในท้องถิ่นตามภูมิปัญญาท้องถิ่นการรักษาแผนไทยตามวัฒนธรรมและองค์ความรู้ได้สืบ
ทอดกันมาต้ังแต่รุ่นก่อน การรักษาบางกรณีใช้การท่องบทปัดเป่า (หมอเป่า)  นอกจากนี้ ยังเป็นบุคคลที่มี
ความรู้เก่ียวกับพืชสมุนไพรหลายชนิด ปัจจุบัน ได้ถูกคัดเลือกเป็นตัวแทนคณะกรรมการหมอพ้ืนบ้านจังหวัด
สตูล 

2.2 นางหาเดียะ กระเวนเวช (มารดาของนายดาหลี กระเวนเวช) 
          ที่อยู่    หมู่ 3 ตำบลวังประจัน อำเภอควนโดน จังหวัดสตูล 91160  
 เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นการผดุงครรภ์พ้ืนบ้าน (หมอตำแย) 
 

3.3 นายกอดาศ เจะหมีน 
 ที่อยู่    หมู่ที่ 3 ตำบลวังประจัน อำเภอควนโดน จังหวัดสตูล 91160 
 นายกอดาศ เจะหมีน เป็นบุคคลในท้องถิ่นที่ชำนาญการเดินป่าในพ้ืนและรู้จักพืชสมุนไพรหลายชนิด 
 
 
 
 



3. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (ด้านศิลปกรรม) กลุ่มศิลปินบาลาจัน 

นายกูมายุดดีน สตอหลง ( แกนนำกลุ่มศิลปินบาลาจัน ) ปัจจุบัน (เสียชีวิต) 
ที่อยู่ บ้านเลขที่ 140 หมู่ที่ 2 ตำบลวังประจัน อำเภอควนโดน จังหวัดสตูล 91160 
ปัจจุบัน ยังมีสมาชิกกลุ่มอยู่ ขาดเพียงประธานกลุ่ม (ผู้เล่นไวโอลิน) ที่เสียชีวิตแล้ว  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านดนตรีพ้ืนบ้าน (กลุ่มศิลปินบาลาจัน) ได้รับการถ่ายทอดภูมิปัญญา

ท้องถิ่น 
ในด้านดนตรีพ้ืนบ้านมาจากนายหยาด บ้านวังปิง บ้านแป-ระเหนือ อดีต นายหยาด เคยเป็นเป็นนายโรงวงรอง
แง็ง ปัจจุบันได้เสียชีวิตลงแล้ว  
  ศิลปวัฒนธรรมท้องถิ่นที่มีความชำนาญ คือ เครื่องเล่นดนตรีไวโอลิน และมีความชำนาญการ
เล่นซออู่ ซอด้วง ได้ถ่ายทอดและพัฒนาความรู้แก่นักเรียนโรงเรียนบ้านวังประจัน โรงเรียนบ้านทุ่งมะปรัง ศูนย์
พัฒนาเด็กเล็กวังประจัน และได้แสดงถ่ายทอดตามเทศกาลต่างๆตามที่ได้รับเชิญ อาทิ งานวันเด็กแห่งชาติ
องค์การบริหารส่วนตำบลวังประจัน งานวันจำปาดะ ผลไม้และของดีเมืองสตูล ตลอดจนงานวัฒนธรรมตาม
โอกาสต่างๆ มีเครือข่ายกลุ่มที่สำคัญคือ กลุ่ม อสม.ตำบลวังประจัน และต้ังกลุ่มดนตรีชื่อวง (ศิลปินบาลาจัน)  
 



4.ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (ด้านหัตถกรรม) 
งานจักสาน  
นางขำขัน กันทะดง (ตะกร้าไม้ไผ่) 
ที่อยู่    หมู่ 3 ตำบลวังประจัน อำเภอควนโดน จังหวัดสตูล  
นางขำขัน กันทะดง เป็นผู้ที่มีฝีมืองานจักสานเครื่องใช้จากวัสดุธรรมชาติ เช่น ตะกร้าผลไม้ ตะกร้าใส่

ของเอนกประสงค์ ตะกร้าใส่ของชำร่วย และอ่ืนๆ  
 -โคระจำปาดะ (รังจำปาดะ)  "โคระ...ใช้ห่อผลขนุนและผลจำปาดะ ประวัติความเป็นมา 

       โคร๊ะ เป็นเครื่องสานซ่ึงเกิดจากภูมิปัญญาในท้องถิ่น ที่ใช้ห่อหรือสวมผลไม้จำพวกขนุนและจำปาดะ เพ่ือ
ป้องกันตัวหนอนชอนไชทำความเสียหายให้กับผลไม้ โดยทั่วไปทำจากใบมะพร้าวสดหรือแห้งก็ได้ ถ้าเป็นใบ
แห้งต้องแช่น้ำก่อน ๑ คืน เพ่ือให้ใบคลี่สะดวกต่อการสาน 

       โคร๊ะ ได้ทำสืบต่อกันมาต้ังแต่รุ่น ปู่ ย่า ตา ยาย มานมนานแล้ว เนื่องจากประชากรแถบนี้ส่วนใหญ่มี
อาชีพการทำสวนผลไม้ และจะมีการปลูกจำปะดะกันเกือบทุกครัวเรือน และมีการทำรังจำปาดะ หรือ
โคร๊ะ ตามภาษาถิ่นทางภาคใต้ เป็นการนำวัตถุดิบตามธรรมชาติ คือ ใบมะพร้าวในหมู่บ้าน/ชุมชน มาทำเป็น
โคร๊ะสำหรับใส่ผลจำปาดะ เพ่ือป้องกันแมลงมาเจาะไช และเป็นการทำให้ผลนวล มีรูปทรงสวยงาม และมีการ
ถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบมา จวบจนปัจจุบัน 
       วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
       ๑. มีก้านใบ มะพร้าวแก่พอดี หรือใบมะพร้าวแห้งก็ได้ 
       ๒. มีไม้กลัด ๒ อัน 
       ๓. มีดคมๆ เช่น มีดพร้า มีดอิโต้ 
       ๔. เชือกเอาไว้ร้อยพวงโคร๊ะ จำปะดะ 
       ขั้นตอนการผลิต 
       ๑. ให้นำใบมะพร้าวแก่พอดี มาสับออกเป็น ๔ ก้านใบ มา ๒ อัน แล้วนำมาหันหน้าก้านใบมะพร้าวเข้า
กัน 
       ๒. เริ่มทำการจักรสานต้ังแต่โคนใบ จนถึงเกือบปลายใบ แล้วพลิกไปสานด้านตรงข้ามต่อไป สานขัดตาม
วิธีเดิมจนได้ รูปคล้ายกรวย 
       ๓. แยกออกเป็น ๒ จุก เพ่ือผูกมัดเป็นจุก ๒ จุก แล้วเสร็จ 
 

 

  

 



จำปาดะ เป็นผลไม้ที่ยังไม่เป็นที่รู้จักแพร่หลาย เป็นผลไม้ประจำถิ่น  

กรมทรัพย์สินทางปัญญา ร่วมกับศูนย์พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการส่งออก
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ และสำนักงานพาณิชย์ จ.สตูลจัดทำคำขอเพ่ือขึ้นทะเบียนให้จำปาดะสตูลเป็นสิ่ง
บ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ไทย หรือ GI หลังมีการศึกษาวิจัยจากการลงพ้ืนที่จัดทำข้อมูลเชิงลึก ทั้งเชิงสังคมศาสตร์
และเชิงวิทยาศาสตร์ เพ่ือยืนยันว่าจำปาดะของ จ.สตูล มีความแตกต่างและมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นกว่าที่อ่ืน 
เม่ือราวต้นปี พ.ศ.2561 ที่ผ่านมาล่าสุดกรมทรัพย์สินทางปัญญา ได้ออกประกาศเม่ือวันที่ 3 พฤษภาคม 
2562 ให้ขึ้นทะเบียนจำปาดะสตูล เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ จ.สตูล ทะเบียนเลขที่ สช 62100123 ทั้งนี้ 
เนื่องจากจำปาดะ จ.สตูล เป็นสินค้าที่มีความโดดเด่น มีชื่อเสียงด้วยรสชาติอร่อย และมีตำนานมาอย่าง
ยาวนาน ดูได้จากการจัดงานจำปาดะของ จ.สตูล ที่มีการจัดติดต่อกันมากว่า 20 ปี จึงเป็นสิ่งบ่งชี้ได้ว่า
จำปาดะเป็นสินค้าที่สามารถบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ไทย หรือ GI ของ จ.สตูล อย่างไรก็ตาม จำปาดะ เป็นไม้ผล
ประจำ จ.สตูล มีการปลูกก่อนสงครามโลกครั้งที่ 2 เนื่องจากมีคนสำรวจพบต้นจำปาดะใน อ.ควนโดน มีอายุ
มากกว่า 80 ปี นายวุฒิชัย วงษ์นาคเพชร พาณิชย์ จ.สตูล บอกว่า ปัจจุบันจำปาดะ กลายเป็นไม้ผลท่ีเป็นอัต
ลักษณ์ประจำถิ่น จ.สตูล สร้างชื่อเสียงสร้างรายได้ให้เกษตรกรชาว จ.สตูล เป็นอย่างมาก สำหรับเนื้อที่ปลูก
จำปาดะใน จ.สตูล มีประมาณ 1,286 ไร่ โดยพันธุ์จำปาดะที่นิยมปลูกมี พันธุ์ขวัญสตูล พันธุ์ทองเกษตร วัง
ทองสตูล พันธุ์สตูลสีทอง พันธุ์ดอกโดน น้ำดอกโดน พันธุ์วังทอง รวมถึงพันธุ์พ้ืนเมืองจำปาดะสามารถ
รับประทานสดๆหรือนำไปแปรรูปเป็น จำปาดะทอด และ แกงบวดจำปาดะ ข้าวเหนียวจำปาดะ ข้าวเกรียบ
จำปาดะนับเป็นความโชคดีของชาว จ.สตูล ที่พืชเศรษฐกิจอย่างจำปาดะ มีความแตกต่างและมีเอกลักษณ์ที่
โดดเด่นกว่าที่อ่ืน จนได้ขึ้นทะเบียนให้เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ไทย 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
5. ภูมิปัญญาท้องถ่ิน (ด้านอุตสาหกรรม) 

นายอาหลี ละใบจิ 
มีความชำนาญและศิลปะในการจัดทำไม้แปรรูป บานประตู โต๊ะ เตียงนอน บันไดไม้ ราวบันได ฝีมือ
ประณีต 

และมีศิลปะในการออกแบบ  
 
6.ภูมิปัญญาท้องถ่ินอ่ืนๆ (กลุ่มวัฒนธรรมอาหารอาหารประจำถ่ิน) 
 สมาชิกกลุ่มวัฒนธรรมอาหารประจำถิ่น ประเภทของเครือข่ายปราชญ์ชาวบ้าน มีกลุ่มแม่บ้านเป็น
สมาชิก อาหารท้องถิ่นที่มีชื่อเสียง ได้แก่ 
 6.1 ประเภทแกง อาหาร (เมนูอาหารท้องถ่ิน) 

-แกงเลียงหยวกเต่าร้างกับผักป่า 
-แกงเหลืองบอนส้ม 
-ข้าวยำหัวข่า 
-ยำหยวกพ้อ 
-ผักตบชวาผัดไข่ 
-ผักตบชวาผัดปลากระป๋อง 
-ยำบัวบก 
-ยำมะมุด 
-แกงหยวกกระทือ 
-ข้าวมันอาหรับ 
-แกงเลียงตามัด 

6.2 ประเภทขนมพ้ืนบ้าน 
 -ต้มยอดมะพร้าว 
 -จำปาดะทอด 
 -รังต่อ 
 -แนหรำ 
 -โกยบังเกด 
 -เปียกสีดะ 
 -กล้วยหยำ 
 -กอเดาะ 

  -ลูเปะ 



  -ลูกโค 
  -อุยซุย 
 

6.3 ประเภทเครื่องดื่ม 

 
  
-กาแฟโบราณ (กูปี้) 
 กาแฟโบราณ วังประจันเรียก กูปี้ ซ่ึงเพ้ียนมาจากภาษามลายู โกปี รสชาติต่างจากกาแฟสด มีรสชาด
ขมและหอมหวานอยู่ในตัวกาแฟ เพราะเป็นเมล็ดกาแฟค่ัวสุกดำผสมกับน้ำตาลทรายแดงเค่ียว จึงมีรสชาดที่
เป็นอัตลักษณ์เฉพาะตน อาจแต่งต่างกันเล็กน้อยขึ้นอยู่กับสูตรผสมในการจัดทำ ซ่ึงพอจะสรุปวิธีการทำได้ ดังนี้  

ขั้นตอนท่ี 1  นำเมล็ดกาแฟที่ตากจนแห้งและกะเทาะเปลือกออก นำมาค่ัวจนสุกเข้มสีดำ 
ขั้นตอนท่ี 2  เค่ียวน้ำตาลทรายแดงให้เหนียวหนืดเหมือนยางมะตอย โดยใช้สัดส่วนน้ำตาลทรายแดง

ต่อเมล็ดกาแฟ คือ 4 กิโลกรัมต่อเมล็ดกาแฟ 1 กิโลกรัม 
ขั้นตอนท่ี 3 เม่ือน้ำตาลทรายแดงถูกเค่ียวจนข้นเหนียวแล้วก็เทเมล็ดกาแฟลงไปในกระทะที่น้ำตาล

ทรายแดงกำลังถูกเค่ียวจนกลายเป็นสีดำ ใช้ไม้กวนให้เข้ากันประมาณ 5 นาที จนกระทั่งเมล็ดกาแฟเข้าผสม
กับน้ำตาลทรายแดงเค่ียว ปล่อยให้เย็นตัดเป็นก้อน ชิ้นบางๆ และนำไปตำในครกไม้ให้ละเอียด แล้วนำมาร่อน
ในตะแกรงละเอียดอีกครั้ง จนกระทั่งได้ผงกาแฟสีน้ำตาลเข้มหรือดำ พร้อมชง 
 ครูภูมิปัญญาท้องถิ่น การทำกาแฟโบราณปัจจุบันหาได้ยากมาก บุคคลที่ยังผลิตการแฟโบราณอยู่
ได้แก่ 
นางเสาะ อุเจะ  
นางอาซีซ๊ะ ละใบโดย  
นายสีดาด จันทร์นวล 


