
จังหวัดจันทบุรี 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงสมใบสันดาน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ขลุง ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สมสันดานเปนไมเถาวัลยเลื้อยพาดตนไมใหญ ลักษณะใบโตยาว ปลายใบแหลม มักข้ึนเองตามปาดิบท่ีรกราง 
เคยพบท่ีจังหวัดสระบุรี ตอนพระพุทธบาท ใบและเถามีรสเปรี้ยว ตนและใบของไมนี้ซ่ึงมีรสเปรี้ยวพอเปรี้ยว
พอประมาณ ถาหาจะใหเปรี้ยวจัดข้ึน ถึงจะเพ่ิมสักเทาใดความเปรี้ยวก็จะไมเพ่ิมข้ึนไดเลย ฉะนั้นจึงเรียกวา
สมสันดาน เพราะมีสันดานเปรี้ยวอยูเพียงนั้น ประโยชนทางยา แพทยจามชนบทใชปรุงเปนยาขับเสมหะแกไอ 
แกบิด เนื่องจากเสมหะเปนพิษ ใหปวดเบง ชื่อท่ีเรียกกันในประเทศไทย สมสันดาษ สมออม และลดไขมันได 
สมสันดาน เปนผักพ้ืนบานของเมืองจันท ท่ีใหรสเปรี้ยว ใชเปนท้ังผัก และเครื่องปรุงรสสําหรับแกงสม ปจจุบัน
ไมคอยมีใครรูจักแลว ท้ังๆ ท่ีเปนผักหางาย พบข้ึนท่ัวไปตามปาโปรง และปาละเมาะขางทาง สามารถเก็บงาย 
ไมตองปนปาย หรือใชไมสอยใหลําบาก นอกจากนี้ วิธีการนํามาปรุง อาหารก็งาย กลิ่นและรสของผักชนิดนี้ 
ใกลเคียงกับใบมะขามออนท่ีเรารูจักกันดี และใชไดเกือบทุกสวน สวนท่ีแกเกินไปก็ยังใชได ไมเหนียวเค้ียว
ยากหมือนใบชะมวง หรือแมแตใบมะขาม ก็ยังตองเลือกใบออน ๆ ลักษณะทางพฤกษศาสตร ของ สมสันดาน 
เปนไมเถาเลื้อยเนื้อออน ทุกๆ สวนจะมีรสเปรี้ยว มีชื่อวิทยาศาสตร วา Cissus hastate Miq. ลําตน เลื้อย
เกาะเก่ียวตามไมยืนตน โดยทอดยาวตามแนวนอน ตามก่ิงกานสาขา ท่ีขอจะมีมือเกาะ ( Tendril ) ใชเก่ียวพัน
วัตถุอ่ืนคลายมือเกาะของตําลึง ใบ สีเขียว เนื้อใบหนา กรอบ ขอบใบมีหนามออนๆ ขนาดปลายเข็มหมุดเรียง
ตัวกันหางๆ ขนาดใบกวาง ดอก เปนดอกชอ แตกยอยเปนกระจุก ชอละ 4-5 กระจุก กลีบดอกสีมวงออน ผล 
เปนชอขนาดเล็ก ขนาดเทาเมล็ดพริกไทย ผลออนสีเขียว เม่ือสุกมีสีมวง ตําบลตะปอน มีเรื่องเลาสืบตอกันมา
วา มีตายาย 2 คน อยูท่ีอําเภอแหลมสิงห สมัยนั้นพ้ืนท่ีเปนปาเปลี่ยวตองใชเกวียนเปนพาหนะ โดยตายายขับ
เกวียนพลิ้วมา พอมาถึงบานปากค่ันบรเิวณนั้นมีสระน้ําใหญ มีสัตวปาจํานวนมากมากินน้ําท่ีหนองน้ํา พอสัตว
ปาเห็นตายายก็สงเสียงคําราม ตายายเกิดอาการกลัวจึงตีวัวท่ีลากเกวียนมาถึงวัดตะพงนอย (วัดตะปอนนอย) 



ยายกลัวมากจึงสั่งตาใหตีวัวเร็ว ๆ ตาก็เลยตีวัวเต็มท่ี พอมาถึงวัดตะพงใหญ (วัดตะปอนใหญ) วัวก็วิง่เต็มท่ีเลย
ไปถึงหมูบานหนึ่ง คานหลังวัวของเกวียนเกิดหลุดรูดลงมา ตายายก็มัดคานแลวตีวัววิ่งตอไป พอเลยไปถึง
หมูบานตอไปคานก็หักลง ตอมาเรียกวา "บานเกวียนหัก" อาชีพหลักของชาวบานคือ ทําสวนผลไม ทํานาขาว 
รับจาง สมสันดาน นํามาทําอาหารไดเชน แกงสมสันดาน โดยใสไดท้ังใบแก ใบออน ยอดออน ดอก และลูกท่ี
ติดเถามาดวย เพราะทุกสวนมีรสเปรี้ยว ใบท่ีใหญหนอยก็อาจหั่น หรือฉีกเปนสองซีก แตหากจะหั่นท้ังหมด ก็
ไมควรหั่นเปนชิ้นเล็กเกินไป เพราะเม่ือสุกแลวจะแหลกเละไปหมดไมเปนชิ้นเปนอัน ใบสมสันดาน ใหใสกอน
แกงสุก เหมือนใสผักท่ีสุกงายท่ัวไป สวนปริมาณท่ีใช ใหกะเอาจากภาชนะท่ีจะใชใสแกง เชนถาจะแกง 1 ชาม 
ก็เด็ดใบสันดานกะพอเต็มชาม จะไดจนเปรี้ยวท่ีปานกลาง นอกจากนี้ ใบสมสันดาน ยังนําไปใสแกงเนื้อ แกง
หมู แกงไก แกงออม ตมยํา ตมสม เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สมสันดาน เปนผักพ้ืนบานของเมืองจันท ท่ีใหรสเปรี้ยว ใชเปนท้ังผัก และเครื่องปรุงรสสําหรับแกงสม ปจจุบัน
ไมคอยมีใครรูจักแลว ท้ังๆ ท่ีเปนผักหางาย พบข้ึนท่ัวไปตามปาโปรง และปาละเมาะขางทาง สามารถเก็บงาย 
ไมตองปนปาย หรือใชไมสอยใหลําบาก นอกจากนี ้วิธีการนํามาปรุง อาหารก็งาย กลิ่นและรสของผักชนิดนี้ 
ใกลเคียงกับใบมะขามออนท่ีเรารูจักกันดี และใชไดเกือบทุกสวน สวนท่ีแกเกินไปก็ยังใชได ไมเหนียวเค้ียว
ยากหมือนใบชะมวง หรือแมแตใบมะขาม ก็ยังตองเลือกใบออน ๆ ลักษณะทางพฤกษศาสตร ของ สมสันดาน 
เปนไมเถาเลื้อยเนื้อออน ทุกๆ สวนจะมีรสเปรี้ยว มีชื่อวิทยาศาสตร วา Cissus hastate Miq. ลําตน เลื้อย
เกาะเก่ียวตามไมยืนตน โดยทอดยาวตามแนวนอน ตามก่ิงกานสาขา ท่ีขอจะมีมือเกาะ ( Tendril ) ใชเก่ียวพัน
วัตถุอ่ืนคลายมือเกาะของตําลึง ใบ สีเขียว เนื้อใบหนา กรอบ ขอบใบมีหนามออนๆ ขนาดปลายเข็มหมุดเรียง
ตัวกันหางๆ ขนาดใบกวาง ดอก เปนดอกชอ แตกยอยเปนกระจุก ชอละ 4-5 กระจุก กลีบดอกสีมวงออน ผล 
เปนชอขนาดเล็ก ขนาดเทาเมล็ดพริกไทย ผลออนสีเขียว เม่ือสุกมีสีมวง คําวา สันดาน ในสมสันดาน นี้ก็มี
ความหมายในทํานองเดียวกัน นั่นคือ แมวาทุกสวนจะมีรสเปรี้ยว แตความเปรี้ยวมีขีดจํากัด คือเปรี้ยวไมมาก
นัก เวลานํามาใสแกงสม ตอใหใสมากสักเพียงใด ความเปรี้ยวก็คงอยูแคนั้น ไมเปรี้ยวไปกวาเดิม จึงเรียกกันวา 
สมสันดาน เพราะวาสันดานเปรี้ยวของมันมีอยูแคนั้น 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
สมสันดาน นํามาทําอาหารไดเชน แกงสมสันดาน โดยใสไดท้ังใบแก ใบออน ยอดออน ดอก และลูกท่ีติดเถามา
ดวย เพราะทุกสวนมีรสเปรี้ยว ใบท่ีใหญหนอยก็อาจหั่น หรือฉีกเปนสองซีก แตหากจะหั่นท้ังหมด ก็ไมควรหัน่
เปนชิ้นเล็กเกินไป เพราะเม่ือสุกแลวจะแหลกเละไปหมดไมเปนชิ้นเปนอัน ใบสมสันดาน ใหใสกอนแกงสุก 
เหมือนใสผักท่ีสุกงายท่ัวไป สวนปริมาณท่ีใช ใหกะเอาจากภาชนะท่ีจะใชใสแกง เชนถาจะแกง 1 ชาม ก็เด็ดใบ
สันดานกะพอเต็มชาม จะไดจนเปรี้ยวท่ีปานกลาง นอกจากนี ้ใบสมสันดาน ยังนําไปใสแกงเนื้อ แกงหมู แกงไก 
แกงออม ตมยํา ตมสม เปนตน สําหรับชื่อของสมสันดาน อาจจะฟงดูแปลกๆ เนื่องจากคําวา สันดาน จะมี
ความหมายไปในทางไมดี เปนอุปนิสัยท่ีมีมาแตกําเนิดแกไมหาย คอนขางเปนคําหยาบ คนสมัยนี้ จึงเลี่ยงมาใช
คําวา นิสัยถาวร แทน สวนทางเมืองจันท ใครท่ีถูกดาวา (ไอ)สันดาน มักจะเปนคนเกียจคราน ซ่ึงทําอะไรก็
มักจะไมไดดี แมแตเรื่องงายๆ ก็ครานท่ีจะทํา คําวา สันดาน ในสมสันดาน นี้ก็มีความหมายในทํานองเดียวกัน 
นั่นคือ แมวาทุกสวนจะมีรสเปรี้ยว แตความเปรี้ยวมีขีดจํากัด คือเปรี้ยวไมมากนัก เวลานํามาใสแกงสม ตอให
ใสมากสักเพียงใด ความเปรี้ยวก็คงอยูแคนั้น ไมเปรี้ยวไปกวาเดิม จึงเรียกกันวา สมสันดาน เพราะวาสันดาน
เปรี้ยวของมันมีอยูแคนั้น 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตร 
1. น้ําพริกแกงสม 
2. ปลาแขยงกง 
3. ใบสันดาน 
4. น้ําเปลา 
วิธีทํา 
1. ตั้งน้ําใหเดือดใสพริกแกงสม และใสเนื้อปลาลงไป 
2. รอใหน้ําเดือดอีกครั้ง จึงปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล ใหเค็ม หวานพอเหมาะ 
3. เติมเปรี้ยวใบสันดานลงในหมอ ชิมรส ใหพอดี ตมตอไปสักพักใหใบนุมเปอย และปดไฟ 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 
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แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 



 
แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 

 
แกงสมใบสันดาน 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางไพเราะ ศิริการ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางไพเราะ ศิริการ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ม.2 ต.ตะปอน อ.ขลุง จ.จันทบุรี 
โทรศัพท ๐๘๕-๐๘๖๑๒๗๓ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

