
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เห็ดโคนพรานกระตาย อําเภอพรานกระตาย จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ พรานกระตาย ตําบล พรานกระตาย 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
 รับประทานตามฤดูกาล ๑ ปมีครั้ง โดยเห็ดโคนจะข้ึนประมาณปลายเดือนกันยายน ถึง ตนเดือนตุลาคม ของ
ทุกป 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ภูมิหลัง เห็ดโคน (ชื่อวิทยาศาสตรวา Termitomyces fuliginosus Heim) เปน เห็ดชนดิหนึ่งท่ีอยูในวงศ 
Termitophilae เปนเห็ดปาเติบโตไดดีในสภาพธรรมชาติ ความชื้นและอุณหภูมิท่ีพอเหมาะ มีรูปรางเหมือน
เห็ดท่ัวไปคือมีกานเห็ดและหมวกเห็ด ดอกใหญ โคนอวบหนา มีกลิ่นเฉพาะตัว มักเกิดตามจอมปลวก จึงเรียก
อีกชื่อหนึ่งวา เห็ดปลวก มีการอพยพของปลวกท่ีเราเรียกวา แมลงเมา ออกจากรังปลวกเดิม เพ่ือสรางรังใหม 
การท่ีฝนตกชุกจนมีความชุมชื้นเหมาะสม เม่ือปลวกในรังปลวกมีปริมาณลดลง ตุมดอกเห็ดเล็กๆ สามารถมี
โอกาสท่ีจะเจริญเติบโตเปนดอกเห็ดท่ีมีความชุมชื้นออกมาได สามารถนํามาทําอาหารไดหลากหลายชนิด 
ประกอบกับการท่ีเห็ดโคนเองมีรสชาติท่ีนารับประทาน จงึจัดเปนเห็ดหายากจะตองหาตามปาเขาหางไกล
ความเจริญ ซ่ึงเห็ดโคนนั้นมีรสหวานอรอยกวาเห็ดอ่ืนๆ ปรุงงายเพียงตมกับเกลือก็ไดน้ําตมเห็ดรสหวานตาม
ธรรมชาติ นอกจากนําไปตมกับน้ําเกลือแลวเราอาจนําเห็ดโคนไปประกอบอาหารท่ีหลากหลายได นอกจากนี้
ยังมีสรรพคุณชวยเจริญอาหาร บํารุงกําลัง แกบิด แกคลื่นไส อาเจียน แกไอ ละลายเสมหะ การทดลองทาง
เภสัชศาสตรพบวาน้ํา ท่ีสกัดจากเห็ดโคนสามารถยับยั้งเชื้อโรคบางชนิด เชน เชื้อไทฟอยดได จึงเปนท่ีนิยมกัน
มาก ซ่ึงมีวางขายเฉพาะในฤดูฝนเทานั้น ประมาณเดือนกันยายนถึงตุลาคมและจะมีใหรับประทานเพียงปละ ๑ 
ครั้ง อําเภอพรานกระตาย เปนพ้ืนท่ีเปนท่ีราบ และมีอากาศชื้นในบางพ้ืนท่ี จึงเปนแหลงท่ีมีเห็ดหลายชนิด
ข้ึนอยูโดยท่ัวไป เห็ดโคน ท่ีข้ึนในพ้ืนท่ีอําเภอพรานกระตาย มีรสชาตอรอย กรอบ หวาน และนํามาประกอบ
อาหารไดหลายอยาง เชน เห็ดโคนแกงฟกทอง ผัดวุนเสน เห็ดโคนอบวุนเสน และท่ีข้ึนชื่อคือ เห็ดโคนดอง จน
เปนท่ีขนานนามไปไกล และอําเภอไดนํามาเปนสวนหนึ่งของคําขวัญอําเภอพรานกระตาย “ เอกลักษณภาษา



ถ่ิน , หินออนเมืองพราน ,ตํานานถํ้ากระตายทอง เห็ดโคนดองรสดี” - 
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

อัตลักษณท่ีโดดเดน เห็ดโคนพรานกระตาย เปนเห็ดโคนท่ีมีรสชาตอรอย กรอบ หวาน และนํามาประกอบ
อาหารไดหลายอยาง และท่ีข้ึนชื่อคือ เห็ดโคนดอง โดยคัดเห็ดท่ีมีดอกตูมกําลังใกลจะบาน หรือเทาหัวแมมือ 
เม่ือนํามาดองแลวจะมีรสชาตกรอบอรอย และสามารถเก็บไวไดนานเม่ือนํามาแชแข็งไวในตูเย็น จําเก็บไวได
นานเปนป จะรับประทานเม่ือใดก็ได อําเภอพรานกระตาย มีพ้ืนท่ีเปนท่ีราบ เหมาะแกการเพาะปลูก และมี
อากาศชื้นในปาบางพ้ืนท่ี จึงเปนแหลงท่ีมีเชื้อราท่ีกลายเปนเห็ดหลายชนิดข้ึนอยูโดยท่ัวไป เห็ดโคน เปนเห็ด
ชนิดหนึ่งท่ีข้ึนอยูในปาตามตําบลตางๆ เชน ตําบลพรานกระตาย ตําบลทาไม ตําบลวังควง ตําบลหนองหัววัว 
และตําบลหวยยั้ง ซ่ึงมีพ้ืนท่ีท่ีเปนดินรวนดํา เหมาะกับการมีเชื้อราท่ีกลายเปนเห็ดในปาเปนอยางดี เชน 
เห็ดโคน เห็ดหอบ และเห็ดอ่ืนเปนตน จนเปนท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดกําแพงเพชร วา “เห็ดโคนพรานกระตาย” ซ่ึง
ตางจากเห็ดท่ีข้ึนในพ้ืนท่ีจังหวัดอ่ืนจะเปนดินเหนียวดินแดง และมีรสชาตเหนียว ไมกรอบ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคม จิตใจ วิถีการดําเนินชีวิตของชุมชนมีรายไดเสริมจากการเก็บเห็ดในปามาขาย
ไดตลอดป ในชวงปลายฤดูฝนอากาศจะรอนชื้น และ ประมาณเดือน กันยายน-ตุลาคม จะมีเห็ดโคนมากท่ีสุด 
"พอคา/แมคา.."คนกลาง" จะรับซ้ือมาจากชาวบาน มาวางขายในตลาด เรียกกันเลนๆวา "ตลาดกลางการคา
เห็ดโคน" ราคาก็อยูท่ี ก.ก.ละ ๒๘๐-๓๘๐ บาท ตามแตลักษณะวาจะเปนเห็ด "ตูม" หรือวา "จะบาน" ขนาด
ไหน แตท้ังนี้ก็อยูท่ีสินคาดวยวาจะ ถูกหรือวาแพง บางวันถูก บางวันแสนจะแพง ตลาดกลางท่ีวานี้ ตั้งอยูริม
ถนน หมายเลข ๑๐๑ พรานกระตาย – สุโขทัย เห็ดโคนจะออก ๒ ระยะ ระยะแรกประมาณชวงสารทไทย 
หรือ แรม ๑๕ คํ่าเดือน ๑๐ ชาเร็วก็ไมก่ีวัน ระยะท่ี ๒ ประมาณชวงออกพรรษา หลังจากนี้ไป ก็จะหมดฤดูกาล 
จึงทําใหเห็ดโคนมีราคาแพงมาก ปใดเห็ดโคนออกมามาก จะอยูท่ีกิโลกรัมละประมาณ ๓๐๐ บาท หากปใด 
เห็ดโคนออกนอยราคาจะพุงสูงถึงกิโลกรัมละ ๘๐๐ ถึง ๑,๐๐๐ บาท 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) เห็ดโคนดอง     
เห็ดโคน ๑ กก. นํามาลางทําความสะอาด ,น้ําปลา ๖ ทับพี ,น้ําเปลาเล็กนอย 
วิธีการทําเห็ดโคนดอง นําเห็ดโคนดอกขนาดเทาหัวแมมือ ทําความสะอาดเรียบรอยแลวใสหมอ ตั้งไฟออน ใส
น้ําปลาหรือเกลือลงไป ใสน้ําเปลาเล็กนอย ตมจนเดือด ยกลงจากเตา เวลาจะรับประทาน ตักเห็ดใสถวย หั่น
พริกชี้ฟาเปนแวนๆ ใสในถวยเห็ด หอมแดงซอย น้ําปลา น้ําตาล บีบมะนาวลงไป จะใหรสชาตเขมขนอีกก็ใส
พริกข้ีหนูซอยลงไป คลุกเคลาใหท่ัว ทานกับขาวสวยรอนๆ เห็ดโคนดอง เก็บไวรับประทานไดนาน โดยนําเห็ด
โดนดองใสถุงมัดใหแนน ใสในตูเย็นชองแชแข็ง เก็บไวไดนานเปนป 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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) 

 

 
ตลาดขายเห็ดโคนของอําเภอพรานกระตาย 

 
ตลาดขายเห็ดโคนของอําเภอพรานกระตาย 

 
ตลาดขายเห็ดโคนของอําเภอพรานกระตาย 



 
ลางทําความสะอาดเห็ดโคน 

 
เห็นโคนท่ีลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว 

 
นําไปตม ใสน้ําปลาอยางดี อัตราสวน ๕-๖ ทับพี ตอเห็ดโคน 
๑ กิโลกรัม 

 



ท้ิงไวใหเย็น นํามาบรรจุใสกลอง 

 
นําไปแชในชองแชแข็ง ในตเย็นสามารถเก็บไวรับประทานได
เปนป เวลาจะรับประทานใหนําออกมาตมใหเดือด 

 
เครื่องปรุงในการยําเห็ดโคน ประกอบดวย พริกข้ีหนู หอม 
มะนาว หอม ผักชี 

 
เห็ดโคนผัดใสหมูสับ 



 
เห็ดโคนยําพรอมรับประทานเปนกับแกม หรือรับประทาน
กับขาวสาย 

 
เห็ดโคนยําพรอมรบัประทานเปนกับแกม หรือรับประทาน
กับขาวสาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสมร อินเมฆ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตลาดเทศบาลตําบลพรานกระตาย อําเภอพรานกระตาย จังหวัดกําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ตลาดเทศบาลตําบลพรานกระตาย อําเภอพรานกระตาย จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท ๐๕๕ - ๗๖๑๒๑๙ โทรสาร - 
E-mail 
 



  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไดรับประกาศเกียรตคุณจากจังหวัดกําแพงเพชร รวมกับสํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดกําแพงเพชร จาก
โครงการรากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน" อําเภอพรานกระตาย ดานอาหาร เม่ือวันท่ี ๑๘ มีนาคม ๒๕๕๗ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสรรชนีย กลิ่นเอ่ียม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 14 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางวรรณภา ทัพมงคล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางสาวพชรพรรณ ชมเปยม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางสิริยา บุญญศิริพฤกษ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 9 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกำแพงเพชร

