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 1. ช่ืออาหาร 

38ชื่อหลัก0 : แกงหมูชะมวง 
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2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ มะขาม ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ชวงฤดูกาลผลไมแบบนี้ หลายคนคงยกโขยงกันไปเท่ียวแถวภาคตะวันออกของประเทศ เนื่องจากมีสวนผลไม
มากมายใหเลือก มีผลไมหลากลหลายใหชิม ซ่ึงลวนแลวแตอรอยถูกปากท้ังนั้น แตนอกจากผลไมแลวทาง
จังหวัดแถบนี้ก็ยังมีอาหารทองถ่ินท่ีอรอยข้ึนชื่อไมแพกัน นั่นก็คือเมนู "หมูชะมวง" "หมูชะมวง" เปนเมนูอาหาร
พ้ืนบานแถบจังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด ซ่ึงเปนใชวัตถุดิบพ้ืนบานมาประกอบเปนอาหารนั่นเอง โดยแกง
หมูชะมวง จะใช "ใบชะมวง" ท่ีเปนผักพ้ืนบาน มาเปนสวนประกอบสําคัญ ใบชะมวงนี้ก็ไดมาจากตนชะมวง 
เปนไมยืนตนขนาดกลาง พบไดท่ัวไปในเขตปารอนชื้นไมวาจะเปนภาคอีสาน ภาคตะวันออก ภาคกลาง และ
ภาคใต ใบชะมวงจะมีลักษณะคลายกับใบมะดัน ใบเนื้อหา มีรสชาติเปรี้ยว จึงนํามาใชเพ่ิมรสชาติในอาหาร
หลายๆ จาน สวนสรรพคุณของใบชะมวงก็มีอยูไมใชนอย ชวยเปนยาระบาย แกไข กัดเสมหะ แกไอ และแก
กระหายน้ําสําหรับ "หมูชะมวง" มีวิธีการทําคือโขลกเครื่องแกงแลวนํามาผัดกับเนื้อหมู สามารถใชไดท้ังเนื้อหมู
ลวน ๆ หรือจะเลือกใสหมูสามชั้นก็ไดหากไมกลัวไขมัน ผัดเสรจแลวใสใบชะมวง เติมน้ํา ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ
และเกลือ หรือน้ําปลา (บางสูตรอาจไมใสน้ําปลา เนื่องจากทําใหรสชาติเพ้ียนไปจากดั้งเดิม) สวนความเปรี้ยว
นั้นจะไดจากใบชะมวงอยูแลว จากนั้นเค่ียวตอเรื่อย ๆ จนหมูเปอยนุม กินคูกับขาวสวยรอน ๆ กับแกงหมู
ชะมวงรสชาติเปรี้ยวหวานเค็มกลมกลอม เคล็ดลับในการทําหมูชะมวงใหไดรสชาติจากใบชะมวงแท ๆ นั้น อยุ
ท่ีการเลือกใบชะมวงท่ีไมออนหรือไมแกจนเกินไป ลางทําความสะอาดแลวฉีกสวนกานท้ิงไป เม่ือจะใสสงใน
แกงก็ใหใชมือฉีกใบชะมวงเปนชิ้น ๆ และขยําใหช้ําเล็กนอย จะไดรสชาติความเปรี้ยวจากใบชะมวงออกมา
อยางเต็มท่ี ใครท่ีมีโอกาสไปเยือนจังหวัดแถบภาคตะวันออก ก็อยาลืมแวะชิใ "หมูชะมวง" แกงพ้ืนบานแสน
อรอยเปนของคาว แลวมาปดทายมือดวยผลไมนานาชนิดใหอ่ิมหนําสําราญใจ “หมูชะมวง” เปนเมนูอาหาร
พ้ืนบานในแถบจังหวัดจันทบุรี ระยอง และตราด ซ่ึงเปนการใชวัตถุดิบพ้ืนบานมาประกอบเปนอาหาร โดยแกง



หมูชะมวง จะใช “ใบชะมวง” ท่ีเปนผักพ้ืนบาน มาเปนสวนประกอบสําคัญ ใบชะมวงนี้ก็ไดมาจากตนชะมวง 
เปนไมยืนตนขนาดกลาง พบไดท่ัวไปในเขตปารอนชื้นไมวาจะเปนภาคอีสาน ภาคตะวันออก ภาคกลาง และ
ภาคใต ลักษณะโดยท่ัวไปของตนชะมวงหรือตนสมมวง จัดเปนไมปาประเภทยืนตนขนาดใหญ สูงประมาณ 
15-20 เมตร ลําตนโตขนาด คนพอโอบโคนตนมิด สวนใหญลําตนจะเปราคอนขางตรงและสูงชะลูด เปลือกตน
มีลักษณะแข็งผิวสีน้ําตาลไหมปนเทา กระพ้ีมีสีเหลือง มีเสี้ยนยาวละเอียด คอนขางเหนียว ทนทาน แกนสี
น้ําตาลไหม แข็งเหนียว ถาถากเปลือกออกมาจะ มีกลิ่นเปรี้ยวออนๆ โชยออกมา คะ ใบของตนสมมวงเปนใบ
เด่ียว ออกสลับคลายกับใบมะดัน รูปทรงใบหอกรียาว โคนและปลายแหลม ยาวประมาณ 10-15 ซม. ใบหนา
คอนขางแข็งเปนมัน สวนยอดออนจะมีสีน้ําตาลแดง ใตใบจะมีสีนวลจางกวา สําหรับลักษณะดอก ดอกจะมี
ขนาดเล็ก กลีบดอกคอนขางแข็ง มีสีเหลืองออน ซ่ึงเม่ือดอกบานจะมีกลิ่นหอมระรวย และเม่ือดอกไดรับการ
ผสม จะกลายเปนผล ผลของตนสมมวง มีลักษณะกลมมองดูคลายลูกมังคุด เนื้อผลมีสีขาวคอนขางเปรี้ยว 
ภายในมีเมล็ดคอนขางแข็งแยกออก 2 ซีก เมล็ดนี้สามารถเจริญไปเปนตนได บางคนจะเก็บเอาลูกชะมวงมาหั่น
ตากแดดใหแหงเพ่ือเก็บเอาไวใสแกงสม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สําหรับในดานของ ชะมวงสรรพคุณ นั้นมีมากมายหลายประการ ดังนี้ ชะมวงสรรพคุณ ดานอาหาร : ใชยอด
ออนและใบออนซ่ึงมีรสเปรี้ยว แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกโลหิต แกไอ แกกระหายน้ํา ชะมวง
สรรพคุณ ดานราก : ใชแกไข แกรอนใน ถอนพิษ แกบิด ลดเสมหะ ใบชะมวงจะมีลักษณะคลายกับใบมะดัน 
ใบเนื้อหา มีรสชาติเปรี้ยว จึงนํามาใชเพ่ิมรสชาติในอาหารหลายๆ จาน สวนสรรพคุณของใบชะมวงก็มีอยูไมใช
นอย ชวยเปนยาระบาย แกไข กัดเสมหะ แกไอ และแกกระหายน้ํา สําหรับ “หมูชะมวง” มีวิธีการทําคือโขลก
เครื่องแกงแลวนํามาผัดกับเนื้อหมู สามารถใชไดท้ังเนื้อหมูลวนๆ หรือจะเลือกใสหมูสามชั้นก็ได ผัดเสร็จแลวใส
ใบชะมวง เติมน้ํา ปรุงรสดวยน้ําตาลปบและเกลือ หรือน้ําปลา (บางสูตรอาจไมใสน้ําปลา เนื่องจากทําให
รสชาติเพ้ียนไปจากดั้งเดิม) สวนความเปรี้ยวนั้นจะไดจากใบชะมวงอยูแลว จากนั้นเค่ียวตอเรื่อยๆ จนหมูเปอย
นุม กินคูกับขาวสวยรอนๆ กับแกงหมูชะมวงรสชาติเปรี้ยวหวานเค็มกลมกลอม เคล็ดลับในการทําหมูชะมวงให
ไดรสชาติจากใบชะมวงแทๆ นั้น อยูท่ีการเลือกใบชะมวงท่ีไมออนหรือไมแกจนเกินไป ลางทําความสะอาดแลว
ฉีกสวนกานท้ิงไป เม่ือจะใสลงในแกงก็ใหใชมือฉีกใบชะมวงเปนชิ้นๆ และขยําใหช้ําเล็กนอย จะไดรสชาติความ
เปรี้ยวจากใบชะมวงออกมาอยางเต็มท่ี 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
แกงหมูใบชะมวง เปนอาหารพ้ืนบานเมืองและอาหารข้ึนชื่อของจันทบูร และเปนอาหารท่ีรับประทานไดทุก
เพศทุกวัย เพราะเปนแกงท่ีไมเผ็ด มีรสชาด เปรี้ยวหวาน และเปนอาหารเมนูสุขภาพ มีสรรพคุณทางสมุนไพรท่ี
มีประโยชนตอสุขภาพมากมาย หมูชะมวงเปนอาหารพ้ืนบานเมืองจันทนหรือจังหวัดจันทบุรี โขลกเครื่องแกง
มาผัดกับหมู ถาไมกลัวอวนและไขมันใชหมูสวนสามชั้น ผัดจนหมูตึงตัว ใสใบชะมวง เติมน้ํา ปรุงรสดวยน้ําปลา
และน้ําตาลปบ ความเปรี้ยวไดจากใบชะมวง เค่ียวจนหมูเปอยนุม สุดทายรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม หากินไมได
งาย ๆ ชะมวง (Cowa) เปนตนไม ขนาดกลาง สูง 15 - 20 ม. เรือนยอด เปนพุมรูปกรวยคว่ํา ทรงสูง ผิวใบ
เปนมัน เนื้อใบหนา ใบมีรสเปรี้ยว ดอก เปนชอขนาดเล็ก สวนท่ีนํามาใชไดแก ราก ใบ และผล ชื่อทองถ่ินท่ี
ชาวจันทบุรีเรียกก็จะมีตางๆ กัน อาทิ กะมวง มวง ยอดมวง สมมวง ชะมวงเปนพ่ืชท่ีมีสรรพคุณทางสมุนไพร 
ไดแก ราก รสเปรี้ยว แกไข แกรอนในกระหายน้ํา ยาถอน พิษไข แกบิด เสมหะ เปนพิษ ใบ รสเปรี้ยว ยา
ระบายทอง แกไข กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกโลหิต แกไอ แกกระหายน้ํา ผล รสเปรี้ยว ระบายทอง แกไข 
กัดฟอกเสมหะ แกธาตุพิการ แกกระหายน้ํา ฟอกโลหิต นอกจากนี้ คณะเภสัชฯ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร
ไดคนพบสารชนดิใหมใน "ใบชะมวง" ออกฤทธิ์ตานมะเร็ง นับเปนการคนพบครั้งแรกของโลก พรอมตั้งชื่อวา 



"ชะมวงโอน" ระบุใชเปนสารตนแบบท่ีนําไปพัฒนาโครงสรางสูยาตานมะเร็งในอนาคต วิธีทํา - ลางใบชะมวงให
สะอาด ฉีกตามกานหยาบๆแบบเดียวกับท่ีฉีกใบมะกรูดแลวใสลงไป ครับ (ไมตองรอจนหมูสุก) - ลางเนื้อหมูท้ัง 
3 ประเภทใหสะอาด หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมหนาๆ ราว 1/2 นิ้ว - ยางขา กระเทียม หอมแดง กะป ใหหอมกอนจะ
โขลกกับเกลือปนใหละเอียด ปดทายดวยการใสพริกไทยเม็ดตามลงไปโขลกใหเขากันดี - ตั้งกระทะใชไฟกลาง 
ใสน้ํามันพืชเล็กนอย นําเครื่องแกงท่ีโขลกไวลงผัดจนหอม ใสเนื้อหมูท้ังสามอยางลงผัดพรอมกัน ใชน้ํา พอเนื้อ
หมูเริ่มสุกใสน้ําตาลปบ 3 ชอนโตะ ผัดใหสุกดีแลวยกกระทะลง - ตั้งหมอแทน เทหมูท่ีผัดไวในกระทะลงหมอ 
ใสใบชะมวงท่ีเด็ดไวท้ังหมดลงไป เติมน้ําสะอาดตามลงไปในหมอใหพอทวมหมู จากนั้นปรุงรสเพ่ิมดวยใสเกลือ 
1 ชอนชา เค่ียวไปเรื่อยๆจนหมูและผักเปอย หากเปรี้ยวไมพอเติมดวยใบชะมวงท่ีเหลือ หรือจะใชน้ําสม
มะขามเปยกก็ได รสหวานเติมดวยน้ําตาลทราย รสเค็มเติมดวยน้ําปลาดี หากชอบสีเขมอีกหนอยเหยาะซีอ๊ิวดํา
เล็กนอยลงไปแตงสีก็ได 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เตรียมของ 
1. สันคอหมู 500 กรัม 
2. ใบชะมวง  1-1/2-2 ถวย 
3. พริกแหงเม็ดใหญ 4 เม็ด 
4. หัวหอมแดง 7 หัว 
5. กระเทียม 20 กลีบ 
6. ขา 4 แวน 
7. กะป 1/2 ชอนโตะ 
8. พริกไทยปน  มากนอยตามชอบ 
9. เกลือปน 1/2 ชอนชา 
10. น้ํามันพืชสําหรับผัดเครื่องแกง 3 ชอนโตะ 
11. น้ําสะอาด 4 ถวย 
12. น้ําปลา 4-5 ชอนโตะ อาจจะบวกลบนิดหนอย ใชชิมเอาประกอบนะคะ 
13. น้ําตาลปบ 3-4 ชอนโตะ อาจจะบวกลบนิดหนอย ใชชิมเอาประกอบนะคะ 
42วิธีทํา 
- ลางใบชะมวงใหสะอาด ฉีกตามกานหยาบ ๆ แบบเดียวกับท่ีฉีกใบมะกรูดแลวใสลงไป (ไมตองรอจนหมูสุก) 
- ลางเนื้อหมูท้ัง 3 ประเภทใหสะอาด หั่นเปนชิ้นสี่เหลี่ยมหนา ๆ ราว 1/2 นิ้ว 
- ยางขา กระเทียม หอมแดง กะป ใหหอมกอนจะโขลกกับเกลือปนใหละเอียด ปดทายดวยการใสพริกไทยเม็ด
ตามลงไปโขลกใหเขากันดี 
- ตั้งกระทะใชไฟกลาง ใสน้ํามันพืชเล็กนอย นําเครื่องแกงท่ีโขลกไวลงผัดจนหอม ใสเนื้อหมูท้ังสามอยางลงผัด
พรอมกัน ใชน้ํา พอเนื้อหมูเริ่มสุกใสน้ําตาลปบ 3 ชอนโตะ ผัดใหสุกดีแลวยกกระทะลง 
- ตั้งหมอแทน เทหมูท่ีผัดไวในกระทะลงหมอ ใสใบชะมวงท่ีเด็ดไวทงหมดลงไป เติมน้ําสะอาดตามลงไปในหมอ
ใหพอทวมหมู จากนั้นปรุงรสเพ่ิมดวยใสเกลือ 1 ชอนชา เค่ียวไปเรื่อย ๆ จนหมูและผักเปอย  หากเปรี้ยวไมพอ
เติมดวยใบชะมวงท่ีเลือหรือจะใชน้ําสมมะขามเปยกก็ได  รสหวานเติมดวยน้ําตาลทราย รสเค็มเติมดวยน้ําปลา
ดี หากชอบสีเขมอีหนอยเหยาะซีอวดําเล็กนอยลงไปแตงสีก็ได 
  
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
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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แกงหมูชะมวง 

 
แกงหมูชะมวง 

 

  
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 
- เปนอาหารท่ีประชาชนในชุมชนทําไดทุกครัวเรือน จะนิยมทํากันเปนอาหารหลักในงานประเพณี หรืองานบุญ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
38เทศบาลตําบลปถวี 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
38สํานักงานเทศบาลตําบลปถวี อําเภอมะขาม จังหวัดจันทบุรี 
38โทรศัพท ๐๓๙ – ๓๑๗๐๓๙ 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

