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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
 1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : กะสูบ 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุฉินารายณ ตําบล เหลาใหญ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ผักเสี้ยน ชื่อสามัญ Wild spider flower, Spider Weed, Spider Flower ชื่อวิทยาศาสตรCleome 
gynandra L. หรือ Gynandropsis pentaphylla D.C จัดอยูในวงศ CLEOMACEAE และผักเสี้ยนยังมีชื่อ
ทองถ่ินอ่ืนๆ อีก เชน ผักเสี้ยนขาว ผักเสี้ยนไทย ผักเสี้ยนบาน ผักเสี้ยนตัวผู (ภาคกลาง), สมเสี้ยน ผักสมเสี้ยน 
(ภาคเหนือ) เปนตน โดยมีถ่ินกําเนิดและมีเขตการกระจายพันธุอยูท่ัวไปในทวีปเอเชีย (รวมท้ังไทย) และ
แอฟริกา สําหรับในประเทศไทย แหลงท่ีพบผักเสี้ยน มักพบข้ึนเปนวัชพืชตามทองไรปลายนา ท่ีรกรางวางเปลา
ท่ัวไป และริมลําธาร วงศผักเสี้ยน มีอยูดวยกันประมาณ ๒๐ สกุล และมีมากกวา ๓๐๐ ชนิด ในประเทศไทย
จะมีอยูดวย ๕ ชนิดไดแก ผักเสี้ยน (Cleome gynandra L.), ผักเสี้ยนผี (Cleome viscosa L.), ผักเสี้ยนขน 
(Cleome rutidosperma DC.), ผักเสี้ยนปา (Cleome chelidonii L. f.), และผักเสี้ยนฝรั่ง (Cleome 
hassleriana Chod.) ซ่ึงท้ังหมดจะจัดอยูในสกุล Cleome หรือวงศ CLEOMACEAE แตผักเสี้ยนท่ีสามารถพบ
เห็นไดบอยๆ จะมีอยูดวยกัน ๒ ชนิด นั่นก็คือ ผักเสี้ยนขาว (ผักเสี้ยนตัวผู) และผักเสี้ยนผี (ผักเสี้ยนตัวเมีย) 
โดยมีสวนประกอบ ดังตอไปนี้ ไข เปนรูปทรงกระบอกสั้นๆ ยาวประมาณ ๒ - ๓ มิลลิเมตร มีกานเกสรตัวเมีย
สั้น ยอดเกสรเปนตุมและติดทน ผลผักเสี้ยน ลักษณะของผลมีลักษณะเปนฝกยาวคลายถ่ัวเขียวฝกมีสีเขียว
เปลี่ยนเปนสีน้ําตาลออน ฝกยาวประมาณ ๔ - ๙.๕ เซนติเมตร ดานในฝกมีเมล็ดจํานวนมาก เมล็ดผักเสี้ยน 
เมล็ดมีน้ําตาลแดงปนสีดํา ผิวเมล็ดมีรอยยน ยาวประมาณ ๑.๕ มิลลิเมตร วิถีชีวิตของชาวอีสาน อาชีพหลัก
ของชาวอีสาน คือ อาชีพเกษตรกรรม แตพ้ืนท่ีสวนใหญไมคอยอุดมสมบูรณ เพราะพ้ืนดินเปนดินปนทราย มี
ธาตุอาหารพืชนอย ไมอุมน้ํา ถึงแมภาคนี้จะมีปริมาณฝนตกมากก็ตามแตมักจะประสบกับความแหงแลง 
ประชาชนสวนใหญจึงพยายามปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอม โดยปลูกพืชท่ีตองการน้ํานอยและทนแลงไดดี 
การประกอบอาหารตางๆ จึงเปนการหาทรัพยากรท่ีมีอยูรอบตัว มาประกอบอาหาร โดยอาศัยการถายทอด
องคความรูจากบรรพบุรุษ จากรุนสูรุน จนถึงปจจุบัน นอกเหนือจากการถายทอดองคความรูจากบรรพบุรุษ ใน
เรื่องของวัตถุดิบท่ีสามารถนํามาประกอบอาหารไดแลว องคคววามรู ภูมิปญญาชาวบานท่ีไดรับถายทอด มา



นั้นก็คือ สรรพคุณ / ประโยชน ของวัตถุดิบแตละชนิดเหลานั้น อันไดแก สมุนไพรผักเสี้ยน โดยสวนท่ีนํามาใช
เปนยาสมุนไพรไดแก ตน ดอก ใบ เมล็ด และราก แตปกติท่ัวไปแลวจะไมคอยใชผักเสี้ยนมาเปนยาสมุนไพร
มากนัก แตจะนิยมมาดองกินมากกวา สวนผักเสี้ยนชนิดท่ีนิยมนํามาใชเปนยาสมุนไพรนั้นจะใชผักเสี้ยนผี
มากกวาแตบางครั้งก็ใชท้ังสองอยาง สรรพคุณ ๑. ชวยบํารุงเลือดลม บํารุงรางกายและใหพลังงาน (ผักเสี้ยน
ดอง) ๒. ผักเสี้ยนมีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยตอตานมะเร็ง มีฤทธิ์เปนชวยฆาเชื้อ (ผักเสี้ยนดอง) ๓. ราก
ผักเสี้ยน ใชตมรับประทานเปนยาแกไข (ราก) ท้ังตนสรรพคุณชวยแกไขตรีโทษ (ท้ังตน) ๔. ผักเสี้ยน สรรพคุณ
ชวยแกอาการปวดหู (ใบ) ๕. รากใชตมรับประทานเปนยารักษาโรคเลือดออกตามไรฟน (ราก) ๖. เมล็ด
ผักเสี้ยน สรรพคุณชวยขับเสมหะ (เมล็ด) สวนใบชวยบํารุงเสมหะใหเปนปกติ (ใบ) ๗. รากผักเสี้ยน สรรพคุณ
ชวยแกลมอันเปนพิษ (ราก) ๘. ท้ังตน (ใบ ดอก ตน เมล็ด ราก) มีรสรอน สรรพคุณชวยแกอาการปวดทอง ลง
ทอง (ท้ังตน) ๙. เมล็ดผักเสี้ยน สรรพคุณชวยขับพยาธิไสเดือน (เมล็ด) ๑๐. ชวยแกปสสาวะพิการ (ใบ) ๑๑. 
ชวยแกเริม (ใบ) ๑๒. ท้ังตน นํามาตมหรือดองรับประทาน มีสรรพคุณชวยขับระดูของสตรี (ท้ังตน) ๑๓. ชวย
แกประจําเดือนเสียของสตรี (ท้ังตน) ดอกชวยแกเลือดสตรีอันอยูในเรือนไฟ (ดอก) ๑๔. ใบผักเสี้ยน สรรพคุณ
ชวยแกงูสวัดได (ใบ) ๑๕. ท้ังตนหรือใบ ใชตําพอกรักษาฝ แกพิษฝ และบรรเทาอาการระคายเคือง (ใบ,ท้ังตน) 
๑๖. ชวยแกพิษจากแมลงสัตวกัดตอย แมงปองกัด หรืองูกัด (ท้ังตน) แตไมควรพอกนานเพราะจะทําใหผิวไหม
ได ๑๗. ท้ังตนนํามาตําแลวพอกชวยใหเลือดมาเลี้ยงท่ีผิวหนัง และชวยแกอาการปวดเม่ือยได (ท้ังตน) ๑๘. ใบ
นํามาตําหรือทาชวยแกอาการปวดเม่ือย (ใบ) ๑๙. ตนและใบ ใชตํานํามาพอกแกอาการอักเสบ ช้ําบวมได (ใบ
,ตน) ๒๐. ท้ังตนใชปรุงเปนยาแกอาการเจ็บหลังได (ท้ังตน) ๒๑. ตนและใบ นํามาตําใชพอกฝใหแตกและไม
เปนหนองได (ใบ,ตน) ๒๒. ท้ังตน ใชปรุงเปนยาแกอาการเมาเหลา เมาสุรา (ท้ังตน) 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
กะสูบ เปนการนําสวนท่ีเหลือของผักเสี้ยนดองนํามาถนอมไว เนื่องจากในสมัยกอนไมมีอุปกรณท่ีชวยในการ
เก็บอาหารไวรับประทานนานได จึงเกิดแนวคิดในการเก็บอาหารประเภทนี้ไวไดนานข้ึน โดยการนําน้ําผักเสี้ยน
ดอง (ซ่ึงไมนิยมรับประทาน) หรือบางคนอาจใชเนื้อผักเสี้ยนดองท่ีสับละเอียดผสมลงไปดวย เปนอาหาร
ประเภทน้ําพริก สมัยกอนนิยมรับประทานกับอาหารประเภทเนื้อสัตวเพ่ือชวยดับคาวอาหารดวย ปจจุบันนิยม
รับประทานเปนน้ําพริกเหมือนน้ําพริกท่ัวๆไป ซ่ึงเปนท่ีนิยมในหมูชนชาวผูไท นอกจากนี้ กระสูบท่ีเปน
สวนประกอบหนึ่งของผักเสี้ยนดอง ยังมีเอกลักษณ อัตลักษณท่ีโดดเดนดานรสชาติท่ีไมเหมือนใคร และ
สามารถทําประโยชนไดหลายอยาง กลาวคือ ประโยชนของผักเสี้ยน ๑. นิยมใชทําเปนผักดองไวรับประทาน 
สําหรับวิธีการทําผักเสี้ยนดอง ก็คือใหนําผักเสี้ยนมามาหั่น ใหมีขนาดพอเหมาะ แลวนําไปตากแดดพอหมาด 
เพ่ือกําจัดกลิ่นเหม็นเขียว หลังจากนั้นใหนําขาวเย็นสุก ๑ กํามือ ตอผักเสี้ยน ๕ ถวยแกง นํามาขยํากับเกลือให
มีรสเค็มเล็กนอย เม่ือเสร็จใหนําผักเสี้ยนท่ีเตรียมไวใสลงไป แลวเติมน้ําตาลโตนด ๕ ชอนแกง คลุกเคลาจนเขา
กัน และปดฝาภาชนะตั้งท้ิงไวประมาณ ๓ - ๔ คืน ผักท่ีดองจะมีรสเปรี้ยว สามารถนํามารับประทานเปนผักจิ้ม
กินกับน้ําพริก หรือนําไปแกงใสกระดูกหมู แกงสมกุงหรือปลา เปนตน ๒. นอกจากนี้ยังนํามาตมหรือลวกใหสุก 
เพ่ือชวยลดความขมและกลิ่นเหม็น โดยนําไปเปนผักจิ้มไดเชนเดียวกับผักเสี้ยนดอง แตไมเปนท่ีนิยมนัก ๓. 
ผักเสี้ยนดอง เปนอาหารท่ีเหมาะสําหรับผูท่ีขาดสารอาหาร เชน การขาดวิตามินเอ หรือเปนโรคโลหิตจาง มี
ปญหาเรื่องระบบลําไส เพราะนอกจากจะมีเสนใยอาหารสูงแลวยังสามารถชวยขจัดสิ่งตกคางท่ีอยูในลําไสไดอีก
ดวย ๔. ในอินเดียมีการใชเมล็ดผักเสี้ยนผี นํามาสกัดทําเปนยาฆาแมลง ๕. ในแอฟริกา มีการใชยอดและใบ
ออนผักเสี้ยน นํามาใชปรุงรสและแตงกลิ่นซอส ๖. ในอินโดนีเซีย ใชเมล็ดเปนอาหาร ๗. ในอินโดนีเซีย นํา
ผักเสี้ยนมาเปนอาหารสัตว สําหรับเลี้ยงสัตว ผักเสี้ยนท่ีนิยมนํามารับประทาน เปนผักเสี้ยนหรือผักเสี้ยนดอก
ขาว คือ ผักพ้ืนบานพ้ืนเมืองของเรา คนรุนเกาๆ จะคุนเคยเปนอยางดี แตเด็กๆ ยุคใหม คงไมรูจักผักเสี้ยน



พ้ืนบานแบบนี้มากนัก แตอาจจะรูจักแต "ดอกเสี้ยน" สีมวง สีชมพูท่ีปลูกเปนไมประดับสวยๆ 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

คนอีสานนั้น หาอยู หากิน ตามสภาพทางภูมิศาสตรของทองถ่ิน ท่ีพวกเขาอาศัยอยู เชน กลุมท่ีตั้งชุมชนตาม
ริมฝงแมน้ําหรือหนองน้ําก็จะทํานาปลูกขาว หาอาหารจากน้ํา เชน กุง หอย ปลา ปู กบ เขียด สวนกลุมท่ีตั้งถ่ิน
ฐานตามโคกตามปายอมเหมาะแกการเลี้ยงชีพดวยอาหารปา ลาสัตว หาเห็ด หาผึ้ง เปนตน ชุมชนอีสาน 
ดําเนินชีวิตดวยการผลิตแบบพ่ึงตนเอง แตละครอบครัวทํากิจกรรมการผลิตหลายอยาง เชน ทํานา ทําสวน 
เลี้ยงสัตว ทอผา เครื่องจักสานและหาอาหาร ผลตอบแทนท่ีไดจากการผลิต คือ ขาว อาหาร เสื้อผา 
เครื่องนุงหมและเครื่องใช ซ่ึงเพียงพอสําหรบัทุกคนในครอบครัว ไมจําเปนตองพ่ึงตลาด การประกอบอาหารจึง
ใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถ่ิน ไมวาจะเปนพืชผัก เห็ด หนอไม หรือผักหวานจากปา กุง ปู ปลา จากแมน้ํา หรือ 
เปด ไก จากการเลี้ยงไวใตถุนบาน ความสมดุลกันระหวางชาวอีสานท่ีรักสันโดษกับธรรมชาติ ถูกถายทอด
ออกมาเปนเพลงกลอมเด็กอีสานหลายบท ท่ีกลาวถึงการหาอยูหากินแบบพ่ึงตนเองของชาวอีสาน ดังนี้ เออ 
เออ พอไปไฮไดไกมาหา แมไปนาไดปลามาตอน แมเลี้ยงมอนไดผาผืนเดียว ผาผืนเดียวเตะเตี่ยวออมบาน ไผข้ี
ครานบไดนุงผา เหลานี้ สะทอนถึงการดํารงชีวิตของคนอีสาน ท่ีมีความสําคัญ คุณคาทางสังคม จิตใจ และวิถี
การดําเนินชีวิต ดวยความเปนอยูอยางพอเพียง อันเปนการนอมนําหนักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ของ
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวฯ มาเปนแนวทาง เปนกรอบในการดํารงชีวิตไดเปนอยางดี 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. น้ําผักเสี้ยนดอง 
๒. ขาวค่ัว / พริก 
  
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ผักเสี้ยน 

 



 
ชื่อสามัญ Wild spider flower 

 
Spider Weed 

 
Spider Flower ชื่อวิทยาศาสตรCleome gynandra L. 

 
ไข (ผักเสี้ยน) 



 
ผลผักเสี้ยน 

 
ผักเสี้ยนดอง 

 
น้ําผักเสี้ยนดอง 

 
ขาวค่ัว / พริก 



 
นําน้ําผักเสี้ยนดองตั้งไฟออนๆ เค่ียวจนงวด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานเหลาใหญ,บานดงเหนือ,บานจอมทอง,บานมะนาว,บานคําก้ัง,บานกุดฝงแดง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
39โฮมสเตยบานเหลาใหญ,บานดงเหนือ,บานจอมทอง,บานมะนาว,บานคําก้ัง,บานกุดฝงแดง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39บานเหลาใหญ,บานดงเหนือ,บานจอมทอง,บานมะนาว,บานคําก้ัง,บานกุดฝงแดง ต.เหลาใหญ อ.กุฉินารายณ 
39โทรศัพท ๐๘๑ - ๘๗๔๘๐๙๖ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารพ้ืนบาน งานประเพณีบุญกุมขาวอําเภอกุฉินารายณ ป ๒๕๕๔ 
รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารพ้ืนบาน งานประเพณีบุญกุมขาวอําเภอกุฉินารายณ ป  ๒๕๕๕ 
รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารพ้ืนบาน งานประเพณีบุญกุมขาวอําเภอกุฉินารายณ ป  ๒๕๕๖ 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

