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1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน อําเภอ นายายอาม 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) 
หญาผมยุงหรือผักกระชับ หรือผักข้ีอน นั้นมีชื่อเรียกตาง ๆ กัน ตามภูมิภาค ผักกระชับเปนประเภทผักพ้ืนบาน
ดั้งเดิม สวนท่ีนํามากินคือสวนผล วิธีการท่ีจะนํามาเปนกินนั้น ตองใหเมล็ดงอก เหมือนเรากินถ่ัวงอก แตมี
ขอกําหนดวา ตองใหระดับการงอกถึงข้ันท่ีมีใบจริงออกมากอน จึงจะนํามากินได ท้ังนี้เพราะความสําคัญของ
การเพาะเมล็ดกระชับงอก คือ ตองรอใหงอกออกมาเปนใบจริงจึงจะปลอดภัย ถายังเปนใบเลี้ยงก็จะมีสารพิษ
กลุมโคไซด (xanthostrumsrin glycoside) ดังนั้นรอตองใหงอกจนใบจริงข้ึนสารพิษในเมล็ดก็จะหมดไป 
จากนั้นจึงสามารถนํามาปรุงอาหารได แตถาปลอยใหเปนตนโตก็ไมปรากฎวามีการนํามากิน ตองใชแบบตน
เพาะงอกเทานั้นในการกิน ข้ันตอนในการเพาะนั้นใชเวลามาก ๆ ข้ันแรกตองนําผลหญาผมยุงมาแชน้ํา
ประมาณ 3 เดือน จากนั้นจึงนําเมล็ดมาเพาะ ประมาณ 2 สัปดาหก็จะเริ่มงอก รอจนการงอกออกใบจริงก็
นํามารับประทานไดพอไดฟงไดเห็นการสาธิตของข้ันตอนการเพาะผักกระชับแลว ตองยอมรับเลยวา ยาก
มากกวาจะไดกิน แตเม่ือไดลองลิ้มชิมรสก็ถือวาคุมคามาก เมนูท่ีนิยมรับประทาน คือ แกงสมผักกระชับ วิธีการ
แกงเหมือนแกงสมท่ัวไป แตอยานําผักใสในหมอแกงขณะตั้งไฟจะไมกรอบอรอย ตองทําน้ําแกงสมกอน พอ
แกงสุกอรอยแลว ก็นําผกักระชับมาใสในถวย ตักน้ําแกงสมราดลงไปใหทวม ก็จะไดแกงสมผักกระชับกรอบ
อรอย สรรพคุณของสมุนไพร (ตองรูวิธีอยางชํานาญ) - ลําตน ลําตนกระชับเปนยาแกโรคมาลาเลีย ขับเหง่ือ 
ขับน้ําลาย ระงับประสาทแกโรคขออักเสบ โรคเก่ียวกับทางเดินปสสาวะ แกปวดประจําเดือน มุตกิดโรค
กระเพาะอักเสบ แกปวดกลามเนื้อ เปนตน - ใบ ใบกระชับแกโรคท่ีเก่ียวกับตอมน้ําเหลือง งูสวัด เริม - ใบและ
ลําตน ตําใหละเอียดพอกแผลบวมปวด แมลงกัดตอย รักษาโรคหิด นํามาตมเอาน้ํามาลางแผลปวดศรีษะ ปวด
หู แกหวัด - ราก รากกระชับเปนยาแกวัณโรค ตอมน้ําเหลือง มะเร็ง เปนยาขมเจริญอาหาร - รากและใบ เปน
ยาสมานแผล หามเลือด - ผล ผลกระชับเปนยาแกไขทรพิษ ยาเย็น ยาบํารุง แกริดสีดวงจมูก ระงับการเกร็งตัว



ของกลามเนื้อ อัมพาต ลมพิษ โรคทองมาน เปนตน - เมล็ดและใบ แกโรคเรื้อน เนื่องจากเปนความเชื่อของคน
ในสมัยกอนวาการรับประทานผักนั้นมีสรรพคุณของสมุนไพร ซ่ึงตาม แตละภูมิภาคการรับประทานผักท่ีพวก
เขามีความเชื่อวาทานแลวมีผลดีตอรางกาย แตละภาคแตละชุมชน จะสรรหา ผักท่ีทานแลวอรอย สามารถ
นํามาปรุงแตงเปนอาหารหลักของครอบครัวได ชาวบานในอําเภอนายายาม ก็มีท่ีนิยม ทานผักชนิดหนึ่ง 
เรียกวา ผักกระชับ ซ่ึงสามารถนํามาดัดแปลงเปนอาหารหลักโดยนํามาแกงสม ซ่ึงเปนความเชื่อ วาผักกระชับมี
ลําตน ราก ใบ มีประโยชนตอรางกาย เม่ือนําไปทําแกงสมผักกระชับ จะมีรสชาดท่ีอรอย หวาน หอม กลิ่น
สมุนไพรในน้ําแกง รสกลมกลอม ถูกคอผูรับประทาน โดยไมตองไปหาซ้ืออาหารอยางอ่ืนท่ีแพง ๆ เนื่องจากทุก
คนสามารถท่ีจะนําผักดังกลาวมาทําอาหารท่ีมีรสชาดอรอยไดเองงาย ๆ ดวยภูมิปญญาพ้ืนบาน สวนการทํา
แกงสมผักกระชับ เริ่มแรกตองหาผักชนิดนี้ซ่ึงถือเปนวัตถุดิบท่ีสําคัญเสียกอน และเนื่องจากวาผักชนิดนี้หายาก 
ชาวบานบางคนจึงมีการเพาะปลูกผักชนิดนี้ไวรบัประทานเองและบางท่ีเหลือจากในทองไร ทองสวนก็นําไป
ขายในตลาดท่ีมีคนรูจักและนิยมรับประทาน ภูมิปญญาชาวบานจากการทําอาหารประเภทแกงสมผักกระชับ
ถูกถายทอดใหลูกหลานสมัยนี้ไดทํารับประทานสืบกันตอมา จึงเกิดความรูสึกภาคภูมิใจพรอมท่ีจะพัฒนาและ
ปรับปรุงรูปแบบการผลติจากในครัวเรือนใหมีคุณคาและมูลคาเพ่ิมข้ึน สรรพคุณของกระชับ 1.ผลใชเปนยาเย็น 
ยาบํารุงกําลัง (ผล)[6] 2.รากใชเปนยาขมชวยทําใหเจริญอาหาร (ราก)[6] 3.ชวยแกอาการปวดศีรษะ (ใบ,ตน)
[1],[6] 4.ชวยระงับประสาท (ตน)[6] 5.ชวยแกอาการปวดหู (ใบ,ตน)[6] 6.ชวยแกจมูกอักเสบเรื้อรัง และ
ริดสีดวงจมูก ดวยการใชเมล็ดกระชับประมาณ 8 กรัม, ใบสะระแหน 5 กรัม, ใบชา 10 กรัม, รากหอมใหญ 6 
กรัม, โกฐสอ 10 กรัม และดอกชุนฮัว 12 กรัม นําท้ังหมดมาตมกับน้ําเปนยารับประทาน (ตน)[1] 7.น้ําสกัด
จากผลใชเปนยาบวนปาก แกอาการปวดฟนได (ผล)[2] 8.เมล็ดใชเปนยาแกไขหวัด ถอนพิษไข (ราก,ตน,ใบ
,เมล็ด)[1],[6] 9.เมล็ดใชเปนยารักษาไขจับสั่น (เมล็ด)[1] 10.ผลใชเปนยาแกไขทรพิษ (ผล)[6] 11.ลําตนใชเปน
ยาแกโรคมาลาเรีย (ตน)[6] 12.ชวยขับเหง่ือ (ตน)[1],[6] 13.ชวยขับน้ําลาย (ตน)[4],[6] 14.ราก ลําตน ใบ 
และเมล็ดมีรสขม เผ็ดชุม เปนยาอุนแตมีพิษเล็กนอย ออกฤทธิ์ตอปอดและตับ ใชเปนชวยขับลมชื้น (เมล็ด)[1] 
15.ชวยรักษาโรคกระเพาะอักเสบ (ตน)[6] 16.ชวยรักษาโรคทองมาน (ผล)[6] 17.ชวยรักษาโรคเก่ียวกับ
ทางเดินปสสาวะ (ตน)[6] 18.ชวยรักษาโรคเริม (ใบ)[1],[6] 19.แกมุตกิดของสตรี (ตน)[6] 20.ชวยแกอาการตก
เลือดในสตรี (ราก,ตน,ใบ,เมล็ด)[1] 21.ชวยแกอาการปวดประจําเดือนของสตรี (ตน)[4],[6] 22.ใบใชแกโรคท่ี
เก่ียวกับตอมน้ําเหลือง (ใบ)[6] 23.ชวยแกพิษงูสวัด (ใบ)[1],[6] 24.ชวยแกลมพิษ (ผล)[6] 25.ชวยแกพิษจาก
แมลงสัตวกัดตอย ดวยการใชใบและลําตนนํามาตําแลวใชพอกบริเวณท่ีถูกกัด (ใบ,ตน)[1] 26.ชวยแกโรค
ผิวหนัง รักษาโรคเรื้อน (เมล็ด)[1] 27.ชวยแกหิด (ใบ,ตน)[1],[6] 28.ชวยแกฝหนองภายนอก ดวยการใชตน
กระชับสดประมาณ 60 กรัม นํามาตมกับน้ํา แลวนําน้ําท่ีตมไดมาลางบริเวณท่ีเปนแผล (ตน)[1] 29.ใบและลํา
ตน นํามาตําใหละเอียดใชพอกรักษาแผลปวดบวม (ใบ,ตน)[6] 30.ชวยสมานแผลสด ชวยหามเลือด (ราก,ใบ)
[1],[6] 31.ชวยแกอาการปวดกลามเนื้อ (ตน)[6] 32.ชวยระงับอาการเกร็งตัวของกลามเนื้อ อัมพาต (ผล)[6] 
33.ชวยแกไขขออักเสบ (ตน)[1] 34.รากใชเปนยาแกวัณโรคตอมน้ําเหลืองและมะเร็ง (ราก)[6] 35.รากและผล
มีสารจําพวกอัลคาลอนด เชน Xanthinin, Xanthumin และสาร Xanthatin ซ่ึงเปนท่ีมีสรรพคุณแกแพ แก
อาการอักเสบไดหลายอยาง เชน การติดเชื้อทางผิวหนัง โรคกระเพาะอาหาร เปนตน (ผล,ราก)[2] 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ความโดดเดนของอาหารพ้ืนบาน “แกงสมผักกระชับ” จะอยูท่ีผักซ่ึงมีลักษณะกรอบ หวาน รสชาดอรอย เม่ือ
ไดรับประทานจะเกิดความรูสึกติดใจ ประกอบกับเนื้อปลา หรือกุงท่ีใสลงไป เพ่ิมความอรอยนารับประทาน 
ผสมกับหอมกลิ่นแกงท่ีมีพืชผักสมุนไพร นํามาจากการปลูกตามรั้วบานหรือหาไดจากแหลงใกลบาน ปลูกตาม
ทองไร ทองสวน ตามภูมิปญญาชาวบาน เปนการประหยัด เกิดการออม ตามเศรษฐกิจพอเพียง ข้ันตอนการทํา 



- เตรียมผักกระชับสักหนึ่งกํามือ นํามาลางใหสะอาด - เตรียมเครื่องพริกแกง ประกอบดวย พริกแหง หอมแดง 
ขาออน เกลือปน กะป น้ําปลา น้ําตาลทราย พรอมดวยเครื่องปรุง น้ํา ๖ ถวย ปลา ๖๐๐ กรัม หรือ กุงแลวแต
ความชอบ ( หากไมมีเวลาเพ่ือความสะดวกทันเวลาก็สามารถใชเครื่องพริกแกงท่ีสําเร็จรูป ) - เม่ือเตรียม
วัตถุดิบท่ีจะทําเครื่องพริกแกงแลว ใหนํามาโขลกรวมกันใหไดพริกแกงเพ่ือใชทําน้ําแกง - นําเนื้อปลาหรือกุง
ลวกในน้ําเดือดใหสุก - ตักเนื้อปลาหรือกุงใสรวมน้ําแกง ตั้งไฟออน ๆ ใสผักกระชับลงไป - ระหวางนั้นคนเบา 
ๆ แลวปรุงรสดวยน้ํามะขามเปยก ๓/๔ ถวยตวง , น้ําตาล ๓ ชอนโตะ , น้ําปลา ๑/๓ ถวยตวง เปนไมลมลุก
ทรงพุม เม่ือตนแกจะออกผลสีดํา ลกัษณะของผลจะมีขนแข็งๆอยูโดยรอบ ซ่ึงมีเมล็ดอยูภายใน เม่ือรวงหลนลง
สูพ้ืนดินจะหมกตัวอยูในดินท่ีกลบดวยตอซังและฟางขาว เม่ือครบ 3 เดือน เมล็ดกระชับจะงอกโผลจากผิวดิน
และเจริญเติบโต ตนออนของกระชับคลายถ่ัวงอก ลําตนเปนสีขาว ใบสีเขียว นํามารับประทานรสชาติอรอยถูก
ปาก ท่ีสําคัญมีความหอมเปนเอกลักษณเฉพาะตัว คนท่ีนี่รับประทานจนกลายเปนผักพ้ืนบานท่ีมีคนนิยม
บริโภคมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
เปนอาหารพ้ืนบานท่ีใหคุณคา และประโยชนกับรางกายโดยเชื่อวามีสรรพคุณทางยาตามความเชื่อโบราณตาม
พ้ืนถ่ิน แกงสมผักกระชับดังกลาว จึงถือวาเปนอาหารสุขภาพจากภูมิปญญาไทย กระบวนการผลิตไมเปนพิษ
กับสิ่งแวดลอม และไมทําลายวัตถุดิบท่ีมีจํากัด มีการพัฒนาและปรับปรุงอาหารใหมีคุณคาและมูลคาเพ่ิมข้ึน มี
การบมเพาะ ตอยอด ถายทอดองคความรูไปสูคนอ่ืน ๆ และรุนตอไป ใหสามารถผลิตเชิงปริมาณพรอมแสดง
สาธิตและจําหนายในโอกาสตาง ๆ สรางรายไดใหกับครอบครัวและอาชีพใหกับชุมชน ตนกระชับ จัดเปน
พรรณไมลมลุก มีอายุราว 1 ป (บางวาหลายป) มีความสูงของตนประมาณ 40-100 เซนติเมตร ลําตนตั้งตรง 
ผิวตนหยาบ มีลายเสนเปนเหลี่ยมๆ ท้ังตนมีขนสีขาวๆ ข้ึนอยูประปราย ผิวโคนตนเปนสีมวง สวนผิวดานบน
ของลําตนเปนสีเขียวแตมดวยสีน้ําตาลดํา แตกก่ิงกานไดมาก ขยายพันธุดวยวิธีการใชเมล็ด และเขาใจวาตน
กระชับนี้มีถ่ินกําเนิดในทวีปอเมรกิา มีการแพรกระจายเปนวัชพืชไปท่ัวโลก โดยมักจะข้ึนตามท่ีโลง แมน้ํา ริม
ลําธาร ริมตลิ่ง ริมทะเล ตามหนองบึงท่ัวไป รวมไปถึงตามท่ีรกรางวางเปลา ใบกระชับ ใบเปนใบเดี่ยวออกเรียง
สลับ ลักษณะของใบเปนรูปสามเหลี่ยม เวาลึกเปนแฉก 3-5 แฉก แผนใบยาวประมาณ 9-25 เซนติเมตร ปลาย
ใบแหลม โคนใบเปนรูปหัวใจตื้นหรือกลม ขอบใบเปนซ่ีฟนปลาหรือหยักเปนฟนเลื่อยแบบไมเปนระเบียบ ใบมี
ขนาดกวางประมาณ 5-10 เซนติเมตร และยาวประมาณ 6-10 เซนติเมตร กานใบยาวประมาณ 3.5-10 
เซนติเมตร แผนใบมีขนสากท้ังสองดาน ดอกกระชับ ออกดอกเปนชอกระจุกแนน เรียงแบบชอกระจะบนแกน
เดียว ดอกมีจํานวนมาก ดอกเพศผูและดอกเพศเมียจะอยูบนตนเดียวกัน โดยดอกเพศผูจะออกท่ีปลายก่ิง มีวง
ใบประดับ 1 วง ลักษณะเปนรูปขอบขนาน ยาวประมาณ 2.2 เซนติเมตร กาบดานนอกเปนรูปขอบขนาน กาบ
ดานในมีลักษณะเปนรปูใบหอก ยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร กลีบดอกเปนสีขาว หลอดกลีบยาวประมาณ 2.5 
มิลลิเมตร ปลายเปนจัก 5 จัก มีเกสรเพศผูจํานวน 5 อัน เชื่อมติดกันอยู สวนชอดอกเพศเมียจะออกตามซอก
ใบ มีวงใบประดับอยู 1 วง ลกัษณะเปนรูปขอบขนาน มีความยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร โดยใบประดับดานใน
จะเชื่อมติดกับกาบนอก สวนเกสรเพศเมียปลายแยกเปผลกระชับ ผลมีลักษณะเปนรูปไขหรือรูปกลมรีหรือเปน
รูปขอบขนาน ยาวประมาณ 1-1.8 เซนติเมตร โดยจะออกเปนคูๆ ผลมีหนามนุมเปนรูปตะขออยูบนผิวของผล 
ท่ีปลายผลเปนจะงอยแหลม 2 อัน ในผลหนึ่งผลจะมีเมล็ดอยู 1 เมล็ด เรียกวา “เมล็ดกระชับ” เมล็ดเปนสีดํามี
ลกัษณะเรียวยาวและเข็ง โดยจะมีความยาวประมาณ 8-16 มิลลิเมตร และกวางประมาณ 5-12 มิลลิเมตรน 2 
แฉก 
  
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เครื่องน้ําพริกแกงสมผักรวม 
    1. พริกแหง 
     2. หอมแดง 
     3. ขาออน 
     4. เกลือปน 
     5. กะป 
   เครื่องปรุง 
     1. น้ํา 6 ถวยตวง 
     2. ปลา  700 กรัม 
ปรุงรส 
    1. น้ํามะขามเปยก  3/1 ถวยตวง 
    2. น่ําตาล  3  ชอนโตะ 
    3. น้ําปลา  1/3  ถวยตวง 
วิธีทํา 
1. โขลกสวนผสมของน้ําพริกใหละเอียด 
2. ขอดเกล็ดปลาลางน้ําใหสะอาด  ตดัสวนหางตมกับน้ําดือดท่ีเหลือตัดเปนทอนไวใสในแกง 
3. ตั้งน้ําพอเดือดใสสวนหงท่ีแบงไวตมใหเปอยแกะกางออกโขลกเนื้อกับน้ําพริกใหเขากันน้ําพริกละลายในน้ํา
เดือด  ใสน้ําปลา น้ํามะขาม น้ําตาล ปรุงรส ใสเนื้อปลา  ตั้งใหเดือดอีกครั้งใส ผักกระชับ คน ๆ ใหเขากันไม
นานนัก  ยกหมอไวนอกเตา 
  
 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) 

 

 
ผักกระชับ 



 
ผักกระชับเตรียมนํามาทําอาหาร 

 
เครื่องพริกแกง 

 
โขลกเครื่องผสม 

 
โขลกพริก 



 
น้ําพริกแกง 

 
เตรียมปลาหั่นเปนทอน 

 
นําลงไปตมกับน้ําเดือด 

 
ใสปลาลงไป คนน้ําแกงใหท่ัว 



 
ใสผักกระชับตามใจชอบ 

 

  
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 
นางสนอง จันทศร 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางสนอง จันทศร 41/4 ม.6 ต.นายายอาม อ.นายายอาม จ.จันทบุรี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
41/4 ม.6 ต.นายายอาม อ.นายายอาม จ.จันทบุรี 
โทรศัพท 089-2275700 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

