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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
หวาย (Rattan) ชื่อวิทยาศาสตร : Calamus Viminalis ชือ่วงศ : Palmae ชื่อสามัญ : Rattan ชื่อพ้ืนเมือง : 
หวาย ขอมูลท่ัวไป : หวายเปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยวพบในปาเขตรอน เปนชื่อรวมเรียกพวกปาลมเลื้อย (Climbing 
Palm) ซ่ึงลําตนเปนเถาเนื้อแข็งเลื้อยทอดไปตามดิน และปนปายเกาะไปตามตนไมอ่ืนๆ ลําดับหมวดหมูของ
หวายมีระเบียบวิธีจําแนก ดังนี้ Division Tracheophyta Class Angiospermae Subclass 
Monocotyledoneae Order Arecales Family Arecaceae Subfamily Lepidocaryoideae แหลงพ้ืนท่ี
อยูอาศัยของหวาย แหลงพ้ืนท่ีอยูของหวาย หวายสามารถเจริญเติบโตไดดีในบริเวณท่ีมีฝนตกชุก และมี
ความชื้นสูง หวายธรรมชาติจึงพบวาข้ึนมากในปาดงดิบท่ีเปนท่ีราบและท่ีลาดเขา บางชนิดก็ชอบข้ึนในท่ีท่ีมี
ระดับน้ําใตดิน เชน บริเวณริมฝงแมน้ํา ลําหวย แตบางชนิดก็ชอบข้ึนในท่ีชุมชื้นท่ีเปนท่ีลาดเขามีการระบาย
น้ําดี หรือบางชนิดก็ข้ึนในบริเวณท่ีมีน้ําทวมเปนบางฤดู หวายหลายชนิดสามารถนําไปปลูกนอกทองถ่ิน ใน
บริเวณพ้ืนท่ีท่ีมีลักษณะสภาพแวดลอมใกลเคียวกับถ่ินกําเนิดตามธรรมชาติเดิม และปรากฏวาเจริญเติบโตไดดี
เชนกัน หวายเปนพืชพวกปาลมและมีหนาม จัดอยูในตระกูล Palmae จากการศึกษาพบวา หวายท่ีสามารถ
พบกันไดในโลกมีถึง ๑๔ สกุล และ ๖๐๐ ชนิด โดยพบในประเทศไทยประมาณ ๗๐ ชนิด ๖ สกุล คือ ๑. สกุล 
Calamus ๒. สกุล Daemonorops ๓. สกุล Korthaisia ๔. สกุล Plectocomia ๕. สกุล Plectocomiop sis 
๖. สกุล Myrialepis ลักษณะหวายในสกุล Calamus หวายในสกุล Calamus Linn. เปนหวายท่ีลําตนยาว 
เลื้อยปนปาย มี Cirrus เปนหวายชนิด Dioecious ใหชอดอกเปนแบบ Hapaxanthic เกล็ดหุมผลเรียงไมเปน
ระเบียบ ประกอบดวย ๑. หวายตะคาน้ํา (C. axillaris Becc.) ๒. หวายข้ีผึ้ง (C. blumei Becc.) ๓. หวาย
แสมา (C. bousigonii Becc.) ๔. หวายตะคาทอง (C. caesius Bl.) ๕. หวายจากเขา (C. castaneus Griff.) 
๖. หวายข้ีเหร (C. densiflorus Becc.) ๗. หวายขม (C. diepenhorstii Miq.) ๘. หวายขม (C. erectus 



Roxb.) ๙. หวายพังกา (C. erinaceus (Becc.) Dransfield) ๑๐. หวายหนามขาว (C. floribundus Griff.) 
๑๑. หวายหิน (C. insignis Griff.) ๑๒. หวายเล็ก (C. javensis Bl.) ๑๓. หวายผวิเบาะ (C. kerrianus Becc.) 
๑๔. หวายโปง (C. latifolius Roxb.) ๑๕. หวายกําพวน (C. longisetus Griff.) ๑๖. หวายขอดํา (C. manan 
Miq.) ๑๗. หวายข้ีไก (C. myrainthus Becc.) ๑๘. หวายชาง (C. ornatus Bl.) ๑๙. หวายดํา (C. 
oxleyanus Teijsm. et Binn.) ๒๐. หวายขริง (C. palustris Griff.) ๒๑. หวายหอม (C. pandanosmus 
Furt.) ๒๒. หวายงวย (C. peregrinus Furt.) ๒๓. หวายข้ีเหร (C. radulosus Becc.) ๒๔. หวายข้ีเสี้ยน (C. 
rudentum Lour.) ๒๕. หวายกํา (C. scipionum Lour.) ๒๖. หวายทราย (C. speciosissimus Furt.) ๒๗. 
หวายขมนา (C. viminalis Willd.) ๒๘. หวายหัวเดียว (C. sp. aff. setulosus) ลักษณะหวายในสกุล 
Daemonorops Bl. มีท้ังข้ึนเปนกอ และเปนลําเดี่ยวๆ เลื้อยเปนลํายาวหรือมีลําตนสั้นๆ กาบหุมลําสวนมากมี
หนามหนาแนน Knee มีหรือไมมี อวัยวะปนปายเปนแบบ Cirrus ไมมี Flagellum ใบยอยเรียงตัวแบบตรง
ขาม เยื้อง สลับ หรือเปนกลุม ชอดอกมีกาบรองรับ ๑ อัน ซ่ึงรองรับชอดอกไวเกือบท้ังหมด ชอดอกยอยสั้น
กวากาบรองรับ ดอกเพศผูประกอบดวยกลีบเลี้ยง ๓ กลีบ เชื่อมติดกันเปนรูปถวย กลีบดอก ๓ กลีบ เกสรตัวผู 
๖ อัน โคนเชื่อมติดกัน เกสรตัวเมียมีขนาดเล็กเปนหมัน ดอกเพศเมียมีขนาดใหญกวาดอกเพศผู มีลักษณะ
เหมือนกันแตอับเรณูไมมีละอองเกสร ประกอบดวย ๑. หวายน้ํา (D. augustifolia (Griff.) Mart.) ๒. หวายพน
ข้ีเปด (D. didymophylla Becc.) ๓. หวายจาก (D. grandis (Griff.) Mart.) ๔. หวายนัง่ (D. kunstleri 
Becc.) ๕. หวายพนขนหนอน (D. sabut Becc.) ๖. หวายข้ีแดง (D. schmidtiana Becc.) ๗. หวายเค่ียม (D. 
tabacina Becc.) ๘. หวายตาปลา (D. verticillaris(Griff.) Mart.) ลักษณะหวายในสกุล Korthalsia Bl. 
หวายสกุลนี้ เปนหวายขนาดเล็กถึงขนาดใหญ แข็งแรง ลําตนเลื้อยปนปายสูเรือนยอด สามารถแตกก่ิงบริเวณ
ยอดได ไมมี Knee มี Ocrea ท่ีมีลักษณะเดนชัดมากและมีหนามเหมือนกาบหุมลํา มีกานใบชัดหรือเห็นสั้น
มาก อวัยวะปนปายเปนแบบ Cirrus ใบยอยมีจํานวนนอยเรียงตัวอยางสมํ่าเสมอไมเปนกลุม ใบยอยรูป
สีเ่หลีย่มขนมเปยกปูน หรือรูปหอก ขอบใบตอนปลายหยักเปนฟนเลื่อย ทองใบมีขุยสีขาวหรือสีน้ําตาล ใบยอย
มีกานใบ ใหชอดอกแบบ Hapaxanthic ชอดอกเกิดบริเวณปลายยอด แทงทะลุกาบหุมลําออกขางลําตน เม่ือ
ติดผลแลวจะหมดอายุ มีแขนงชอดอกยอย ดอกหุมดวยกาบจํานวนมาก ชอดอกมีลักษณะกลม ซอนกันแนน 
ดอกมีกลีบเลี้ยง ๓ กลีบเชื่อมติดกันท่ีโคน กลีบดอกยาวกวากลีบเลี้ยง โคนเชื่อมติดกันเปนหลอดสั้นๆ เกสร
เพศผูเชื่อมติดกับกลีบดอกท่ีโคน มีจํานวน ๖ อัน รังไขมีขนาดเล็กปลายแหลม ประกอบดวย๑. หวายเดาใหญ 
(K. laciniosa (Griff.) Mart.) ๒. หวายเดาหนู (K. rigida Blume) ๓. หวายเดา (K. scortechinii Becc.) 
ลักษณะหวายในสกุล Plectocomia Mart. หวายสกุลนี้ เปนหวายชนิดข้ึนเปนลําเดี่ยวๆ หรือข้ึนเปนกอ ลําตน
มีขนาดใหญแข็งแรง ลําตนยาวเลื้อยปนปาย ไมมี Knee และ Ocrea กาบหุมลํามีหนามแตกตางกันตามชนิด
หนาม เชื่อมติดกันเปนแถบซ่ีหวี เรียงรอบหรือเกือบรอบลําตน กานใบสั้นหรือยาว มีอวัยวะปนปายแบบ 
cirrus ใบยอยมีจํานวนมาก เรียงตัวเปนกลุมไมสมํ่าเสมอ เปนหวายชนิด Dioecious ชอดอกเกิดบริเวณปลาย
ยอด เม่ือติดผลแลวจะหมดอายุ ชอดอกมีแขนงชอดอกยอย แขนงแรกหอยลงมีกาบรูปเรือเรียงซอนกัน ภายใน
กาบมีชอดอกยอยสั้นๆ ซ่ึงภายในมีดอกเกิดเดี่ยวๆ สวนประกอบของดอก มีกลีบเลี้ยง ๓ กลีบ กลีบดอก ๓ 
กลีบ โคนเชื่อมติดกัน ในดอกเพศผูมีเกสรตัวผู ๖ อัน เชื่อมติดกันท่ีโคน ในดอกเพศเมียมีรังไข ๑ อัน สวน
ปลายโคงยอนกลับ ผลมีขนาดใหญมีเกล็ดหุม ปลายผลยังคงเห็นสวนยอดของเกสรตัวเมีย ประกอบดวย ๑. 
หวายแดง (P. kerrana Becc.) ๒. หวายเตาเพราะ (P. macrostachya Kurz.) ลักษณะหวายในสกุล 
Plectocomiopsis Griff. หวายในสกุลนี้ข้ึนเปนกอ ลําตนยาวเลื้อยปนปาย ไมมี Knee Ocrea อาจมีหรือไมมี 
อวัยวะปนปายเปนแบบ Cirrus ใบยอยเรียงตัวอยางสมํ่าเสมอ ขอบใบเรียบ เปนหวายชนิด Dioecious ใหชอ
ดอกเปนแบบ Hapaxanthic ชอดอกเกิดบริเวณยอดตนเหนือใบสุดทาย ดอกเพศผูประกอบดวยกลีบเลี้ยง ๓ 



กลีบ เชื่อมติดกัน กลีบดอกเชื่อมติดกันท่ีโคน มี ๓ กลีบ เกสรเพศผู ๖ อัน รังไขฝอเปนหมัน ในดอกเพศเมียมี
ลักษณะเชนเดียวกันแตในอับเรณูไมมีละอองเกสร ในสวนของรังไขปลายแยกออกเปน ๓ แฉก ผลปลายแหลม
ยังคงมีสวนยอดของรังไข และมีเกล็ดหุม หวายสกุลนี้พบเพียงชนิดเดียวในประเทศไทย คือ หวายกุงน้ําพราย 
(Plectocomiopsis geminiflorus (Griff.) Becc.) ลักษณะหวายในสกุล Myrialepis Becc เปนหวายท่ีลําตน
ยาวเลื้อยปนปาย มี Cirrus เปนหวายชนิด Dioecious ใหชอดอกเปนแบบ Hapaxanthic เกล็ดหุมผลเรียงไม
เปนระเบียบ การขยายพันธุหวาย ๑. การเพาะเมล็ด การเพาะเมล็ดเปนการเตรียมกลาหวายเพ่ือนําไปปลูก
ตอไป ในการเพาะเมล็ดนั้น เมล็ดท่ีหาหรือนํามาจากปา จะถูกนํามาเพาะ การเพาะเมล็ดอาจจะกระทําไดใน
วัสดุเพาะตางๆ เชน ทราย ดินผสม สําหรับเมล็ดหวายโดยท่ัวไป มีเปลือกของเมล็ดคอนขางแข็ง น้ําซึมผานเขา
ไปไดยาก จึงตองใชเวลามากในการเริ่มงอก การเพาะเมล็ด โดยการเอาแยกเอาเปลือกของผลและเนื้อท่ีหุม
เมล็ดออกกอน จะทําใหเมล็ดงอกไดเร็วกวาการเพาะเมล็ดไปท้ังผล เม่ือเมล็ดงอกเปนกลาไดระยะหนึ่ง คือ มี
รากและใบแลว ก็ควรจะยายกลา มาแยกลงถุงตอไป กลาท่ีแยกแลวนี้ ควรจะเลี้ยงไวในเรือนเพาะชําท่ีไดรับ
แสงรําไร การยายกลาออกปลูก ในการยายกลาออกปลูกนั้น ควรยายกลาในเม่ือกลามีใบสัก ๓ หรือ ๔ ใบ มี
ความแข็งแรงพอสมควร ควรทําการยายในฤดูฝน ในชวงท่ียายกลาออกปลูกนั้น ถาฝนไมตกควรใหน้ําแกกลา
หวายตามความเหมาะสม เพ่ือท่ีกลาจะไดไมแหง หรือรอนเกินไป ๒. การแยกหนอ การแยกหนอจากกอเดิม 
แลวนํามาปลูก ซ่ึงวิธีนี้เปนอีกวิธีท่ีอาจจะกระทําได แตโอกาสท่ีหนอดงักลาวจะเจริญเติบโตตอไปนั้นมีนอยมาก 
มักจะแหงตายไปกอน วิธีนี้ถาไมจําเปนจริง ๆ แลวก็ไมควรทํา หวายจัดเปนพืชตระกูลปาลม ท่ีมีลําตนเลื้อย
ทอดยาวไปตามพ้ืนดินเปนหนงในทรัพยากร พันธพืชนับหม่ืนชนิด จัดเปนประเภทพืชหายากหรืออันตรายใกล
สูญพันธ ในประเทศไทยพบหวายมากถึง 6 สกุลคิดเปนครึ่งหนึ่งของสกุลหวายทมีอยในโลก มากกวา 60 ชนิด 
แพรกระจายทวทุกภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะทางภาคใตทมีมากกวาทุกภาค หวายสามารถนํามาบริโภค
ได โดยเฉพาะคนในภาคอีสาน ความเชื่อดานคุณคาทางอาหาร จากการบริโภคหวายพบวา ยอดหวายมีคุณคา
ทางอาหารคอนขางสูง เมอเปรียบเทียบกับหนอไม และผักอนๆ คือมีโปรตีนมากถึง 25 % มีธาตุอาหารรองท
สําคัญ เชน แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และสังกะสี แตเนองจากหวาย เปนพืชทมีหนามอย รอบลําตน จึง
ตองระมัดระวงัในการปอกเปลือกอยางมาก และเมอปอกเปลือกออกแลว ยอดหวายสวนทรับประทานได ซงมี
สีขาวอมเหลือง จะเปลยนสีกลายเปนสีนําตาลคล้ํา ภายในเวลาอันรวดเร็ว ดังนั้นจึงไดมีการทดลองนําหวายดง 
หรือหวายนําผึ้งมาแปรรูปเปนผลิตภณัฑหวายในนําเกลือ แตยอดหวายทนิยมบริโภคไมไดมีแตหวายดงเทานั้น 
ยังมีหวายตะบอง หวายน้ําผึ้ง ตอไปผบริโภค อาจจะนิยมรับประทานหวายกันมากข้ึน เพราะมีคุณคาทาง
อาหารมากกวาหนอไม ตอไปเมนูอาหารอาจจะเปนแกงหวาย ซุปหวาย ทดแทนแกงหนอไม ซุปหนอไมก็
เปนได ดังนั้น หวายมีคุณคาทางโภชนาการ คือ หนอหวายมีธาตุสังกะสีในปริมาณสูง ชวยใหรางกายแข็งแรง 
เจริญอาหาร ชวยบํารุงสมรรถภาพทางเพศของเพศชายไมใหลดลงกอนวัยอันสมควร และทําใหไมเครียดงาย 
โดยมีรายงานการวิจัยพบคุณคาทางอาหารของหนอหวายดง โดยหนอหวายดง 100 กรัม ประกอบดวย โปรตีน 
3,010 มิลลิกรัม ไขมัน 0.468 กรัม เสนใย 809 มิลลิกรัม วิตามินซี 22.20 มิลลิกรัม และสังกะสี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ประโยชนของหวาย สวนตางๆ ของหวายมาประกอบอาหารและใชเปนสมุนไพรรักษาอาการตาง ๆ โดยลําตน
ออนนํามาเผาแกะเอาแตเนื้อแกนใน ใชตําน้ําพริกหรือประกอบอาหารประเภทผัด แกง ผลสุกสามารถ
รับประทานเลนเปนผลไมไดมีรสหวานฝาดๆ รากตมน้ํารวมกับรากออยดําดื่มรสหวานขมๆ ใชเปนยาแกไข 
บํารุงรางกายทออนเพลีย แกรอนในกระหายน้ําและเปนสวนผสมในตํารับยาแกปสสาวะขัด นอกจากนี้ยังมีการ
นําเสนหวายมาสานทําเปนฝกมีด ฝกพรา หรือสานเปนตะกราและชะลอมใสของ นอกจากนั้น หวายยังมีความ
โดดเดนในดานเสริมสรางความสัมพันธ เชื่อมโยงจากสภาพแวดลอม ชุมชน สูความสัมพันธดานเศรษฐกิจ 



แหลงท่ีพบ หวายปาพบไดตามปาละเมาะและปาเบญจพรรณท่ัวไป เกิดจากนกถายมูลเมล็ดหวาย เม่ือเมล็ด
หวายตกลงพ้ืนดินมีอุณหภูมิพอเหมาะจะข้ึนเปนหวายปา ในปจจุบันนิยมนําเมล็ดพันธุมาเพาะในแปลงหรือ
กระบะในเรือนเพาะชํา เม่ือเมล็ดหวายข้ึนเปนตนออนก็ยายลงในถุงพลาสติก เพ่ือนําหวายลงไปปลูกในหลุม
เปนแถว เพ่ือตัดยอดออนมาจําหนายหรือนํามาปรุงอาหารตอไป แหลงท่ีปลกูหวายมากท่ีสุดคือบริเวณไหลเขา
ภูพาน ในบริเวณอําเภอกุดบาก อําเภอวาริชภูมิ อําเภอภูพาน จังหวัดสกลนคร เรื่อยลงมาถึงเขตอําเภอสมเด็จ 
อําเภอเขาวง อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ เปนแหลงท่ีมีหนอหวายจําหนายมากท่ีสุดโดยเฉพาะในชวง
ฤดูหนาวระหวางเดือนตุลาคม-มกราคม เปนชวงท่ีหวายแตกยอดออนหนอเจริญงอกงาม ความสัมพันธทาง
เศรษฐกิจ หนอหวายเปนพืชท่ีมีราคา เพราะเปนการนําพืชปามาปลูกเปนพืชสวน เนื่องจากหนอหวายมีจํานวน
นอย หวายกอหนึ่งใหหนอเพียงหนอเดียว และตองท้ิงไวบางเพ่ือใหกอใหญงอกงาม ดังนั้นหวายจึงมีราคาแพง 
หวายขมชนิดหนอสมบูรณมีราคาหนอละ ๕-๑๐ บาท จึงนับวาเปนพืชเศรษฐกิจท่ีทํารายไดใหแกผูปลูกขาย
อยางมาก เนื่องจากหวายไมตองใสปุย ไมมีแมลงรบกวน ไมตองรดน้ํามากนัก เพียงแตตองหม่ันถางหญา ตัด
แตงก่ิงจึงทําใหสะดวกในการดูแลกวาพืชชนิดอ่ืน ทํารายไดมากกวาการปลูกขาว จึงเปนท่ีนิยมปลูกหวายแทน
การทํานาไปบางพ้ืนท่ี ความสัมพันธกับชุมชุม หวายเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานแตเนื่องจากมีราคาแพง จึง
มักเปนอาหารพิเศษ ในการรับแขก หรืองานเลี้ยงในโอกาสตางๆ โดยเฉพาะในกลุมชาวผูไทยนิยมรับประทาน
แกงหวาย ถือวาหวายเปนสมุนไพรอายุวัฒนะ ท้ังนี้อาจเปนเพราะหวายมีรสขมเล็กนอย แตเม่ือดื่มน้ําหลัง
รับประทานจะมีรสหวาน ชาวผูไทยจึงนิยมแกงหนอหวายเม่ือรับแขกท่ีมาเยี่ยมเยียนเปนสําคัญ ในอดีตหากใคร
อยากจะกินแกงหวาย ก็ตองเขาไปตัดเอามาจากปาเพียงอยางเดียว แตในปจจุบันนี้มีการปลูกหวายเพ่ือตัดตน
จําหนายอยูท่ัวทุกภาค เชน ท่ีจังหวัดแพร และสระแกว เปนตน ซ่ึงมีจําหนายตามรานคาริมทางอยูหลายแหง
ดวยกัน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
หวายกับวิถีชีวิตชุมชนคนผูไท หวายเปนพืชปาชนิดพืชไมเลื้อยท่ีชอบข้ึนอยูในเขตปาเบญจพรรณมีอยูท่ัวทุก
ภาคของประเทศไทยมีท้ังชนิดท่ีมีลําตนยาว คนไทยรูจักกันอยางดีในฐานะท่ีหวายเปนพืชสารพัดประโยชน 
โดยเฉพาะอยางยิ่งเก่ียวกับการทําเฟอนิเจอรตางๆ เนื่องจากหวายมีความเหนียวและคงทนอยางดีเยี่ยม นําไป
ทําเครื่องใชไมสอยจักสานผูก มัดเสาเรือนใหยึดแนน นอกจากนี้แลว "หวาย" ก็ยังสามารถนํามาทําอาหารกินได
ดวย โดยเฉพาะแกนออนของตนออนหวาย (หนอหวาย) ซ่ึงมีลักษณะคลายกันกับยอดออนของมะพราวหรือ
ปลีตาล สามารถนํามาทําอาหารไดหลายเมนูดวยกัน ท่ีโดดเดนท่ีสุดก็คือ แกงหวาย ตมจิ้มแจว น้ําพริก และ
ลาบหวายโดยเฉพาะกลุมชาวภูไท ชาวกะเลิง ชาวญอ เปนกลุมท่ีชอบรับประทานแกงหวายมากกวากลุมอ่ืนๆ 
จึงนิยมปลูกหวายไวขาย รับประทานในครัวเรือน สวนท่ีนํามารับประทาน หวายมีหลายพันธุ แตท่ีชาวบานรูจัก
และนํามาใชปรุงอาหารมี ๔ ชนิดไดแก ๑. หวายขมหรือหวายโคก เปนหวายชนิดตนเตี้ย มักชอบข้ึนตามปา
ละเมาะหวายชนิดนี้มีอายุหลายป พุมหวายสูงประมาณ ๑ เมตรแตลําตนเลื้อยยาวออกไปหวายชนิดนี้จึงตอง
สับ นํามาท้ังหัวแกะกาบออกจึงจะไดหนอหวายออนนําไปเปนอาหาร ๒. หวายบุนหรือหวายกระบองเปนหวาย
ท่ีมีลําตนใหญ มีขอถ่ี มีหนามมาก ถามีอายุมากจะเปนเครือใหเสนหวายหนาใหญ นําไปทําเครื่องเรือน เชน 
เกาอ้ี หกถักทอภาชนะตางๆ หวายชนิดนี้นําไปแกงไมอรอย ๓. หวายหางหนู เปนหวายตนเล็กๆ ลําตนโต
ประมาณนิ้วมือ ลําตนสูงชะลูด ข้ึนเร็วเม่ือปลอยท้ิงไวหลายปจะใหเสนหวายขนาดเล็ก นําเสนหวายไปใชจักร
สานได นําสวนยอดมาแกงเปนอาหารได แตมีขอเสียคือ เนื้อยอดออนไมนุมจึงขายไมไดราคามากนัก นอกจาก
จะบรโิภคเองหรือแจกจายผูคุนเคย ๔. หวายดง หวายชนิดนี้มีลําตนใหญกวาหวายหางหนูแตเล็กกวา หวายบุน 
หรือหวายกะบอง ถาเกิดในปาดงดิบหวายชนิดนี้จะยาวเลื้อยไปตามตนไม ตัง้แตลําตนจนถึงยอดไมจึงใหเสน
หวายยาว ๒๐-๓๐ เมตร นําเสนหวายมาใชจักรสานได สวนยอดหรือหนอนํามาแกงออมไดรสชาติอรอย



มากกวาหวายชนิดอ่ืน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สําหรับการแกงหวายนั้น แตละพ้ืนท่ีจะมีสูตรท่ีแตกตางกัน เชน ภาคอีสานจะมีการเผาหวายใหออนตัวแลว
นํามาทําอาหาร สวนท่ีภาคเหนือ จะฝานหวายเปนชิ้นบางๆ แลวก็แกงสดๆ เปนตน ท้ังนี้สิ่งท่ีเหมือนกันและ
ขาดไมได ก็คือ ตองใส น้ําใบยานาง ลงไปดวย เพ่ือทําใหแกงหวายมีความออนนุมและกลมกลอม  
ใบยานาง ในกลุมของหมอพ้ืนบาน หมอยาไทย หมอรักษาแนวธรรมชาติบําบัด ใชใบยานางเปนเมนูกินฆาโรค 
มีหลักฐานวาเปนยาเย็น รักษาโรคของคนท่ีมักกินอาหารท่ีรอนเกินไป กินของทอดน้ํามัน กินผักนอย อยูในท่ี
รอน อารมณเครงเครียด เครียดสะสมจนเกิดโรค จากบันทึกของแผนดินเลม ๒ กลาวถึงยานางไววา ยานาง
เปนยาลางพิษ ในทางแพทยแผนไทยถือวาเปนยาเย็น มีสรรพคุณแกไข ถอนพิษ ผิดสําแดง พิษอ่ืนๆ เชน แก
เมารถ เมาเรือ แกเมาสุรา คนไทยโบราณรูจักกันในตํารับยาหาราก หรือยาเบญจโลกวิเชียร มีสรรพคุณระบุวา
แกไขทุกชนิด คุณคาของตํารับยานี้เปรียบดั่งแกวหาดวง อันประกอบดวย รากยานาง รากชิงชี่ รากเทายายม
อม รากมะเดื่ออุทุมพร รากสีฟนคนทา หวายนอกจากจะนํามาทําอาหารไดแลว ก็ยังมีสรรพคุณทางยาดวย นั่น
ก็คือ ชวยแกไอ บํารุงน้ําดี แกรอนใน และกระหายน้ํา 
องคประกอบของแกงหวาย 
๑. หนอหวายท่ีปอกเปลือกแลว 
๒. เนื้อไก 
๓. บวบ 
๔. เห็ดบด 
๕. ใบแมงลัก/ผักสะแงะ(ผักพ้ืนบาน) 
๖. น้ํายานาง 
๗. ขาวเบือ (ขาวเหนียวแชน้ําโขลกละเอียด) 
๘. พริกสด กระเทียม ตะไคร 
๙. น้ําปลารา 
๑๐. เกลือปน 
๑๑. น้ําปลา 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
หนอหวายท่ีปอกเปลือกแลว 

 
เนื้อไก 

 
บวบ 

 
ใบยานาง 

 
เดิมทีตองเสียเวลาในการค้ัน ใหไดน้ํายานาง 

 
ปจจุบัน มีการทําสําเร็จรูปบรรจุถุง จําหนายตามทองตลาด 



 
เห็ด นําไปบด 

 
แมงลัก / ผักสะแงะ 

 
น้ํายานาง 

 
ขาวเบือ (ขาวเหนียวแชน้ําโขลกละเอียด) 

 
พบเห็นไดตามตลาดสด ตามตางจังหวัด 



 
พริกสด กระเทียม ตะไคร 

 
น้ําปลารา 

 
เกลือปน 

 
น้ําปลา 



 
ค่ัวไกใสพริกแกงท่ีโขลก และตะไครท่ีบุพอแตก จนไกสุก 

 
เติมน้ําพอขลุกขลิกคนตอ พอเดือด 

 
ใสหวายและเห็ด รอจนหวายเริ่มนิ่ม 

 
ขาวเบือพรอมน้ํายานาง ตั้งไวประมาณ ๑๐ นาที 



 
เติมบวบ ปรุงรสดวยน้ําปลา และน้ําปลารา ชิมรสตามชอบ 
พอเดือด 

 
โรยดวยใบแมงลัก ผักสะแงะ ชิมรสใหไดรสกลมกลอม 

 
ยกลง เสริ์ฟพรอมขาวเหนียวรอนๆ 

 

  
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 
กลุมแมบานทุกหมูบาน ในตําบลเหลาใหญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
โฮมสเตยบานเหลาใหญ โฮมสเตยบานดงเหนือ โฮมสเตยบานคําก้ัง โฮมสเตยบานมะนาว โฮมสเตยบาน
จอมทอง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมูท่ี ๑ ตําบลเหลาใหญ อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๑ - ๘๗๔๘๐๙๖ โทรสาร ๐๔๓ - ๘๑๕๘๐๖ 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารพ้ืนบาน งานประเพณีบุญกุมขาวอําเภอกุฉินารายณ ป ๒๕๕๔, ๒๕๕๕, 
๒๕๕๖ 
  
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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

