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ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2 
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กรมปาไม  กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม 

 

 

 

 



คํานํา 
 

  วัฒนธรรมในการบริโภคหนอไมนั้นเปนท่ีนิยมในภาคเหนือ  โดยสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลากหลาย  เชน  แกง  ซุป  ตมจืด  ยํา  ผัดฯลฯ  การจัดทําหนอไมอัดถุงเปน         
ภูมิปญญาทองถ่ินไดรับการถายทอดมาจากบรรพบุรุษ   ซ่ึงจัดเปนการอนุรักษทรัพยากรปาไม
รูปแบบหนึ่ง  เพ่ือเก็บถนอมอาหารใหสามารถเก็บไวรับประทานนอกฤดูกาล   

ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2  จึงไดทําการศึกษาภูมิปญญาทองถ่ิน  
เรื่อง  “ การทําหนอไมอัดถุง ”  ในจังหวัดเชียงราย   จํานวน  2  แหง  คือ  บานหนองกลวย  หมูท่ี 4 
ตําบลหนองปากอ อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย  และบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  
อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย  โดยหวังวาขอมูลท่ีไดจากการศึกษาในครั้งนี้จะเปนประโยชนในการ
เผยแพรใหแกผูท่ีสนใจตอไป 

 
 

       นางศิริลักษณ  สุวรรณคํา 
             นักวิชาการปาไมชํานาญการ  รักษาการในหนาท่ี 
            หัวหนาศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2 
               ตุลาคม  2552 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญ 

                                หนา 

 บทนํา                                   1 

 การทําหนอไมอัดถุง   

-  บานหนองกลวย  หมูท่ี 4  ตําบลหนองปากอ  อําเภอดอยหลวง  จังหวัดเชียงราย         2 

-  บานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย               11 

 เมนูอาหารจากหนอไมอัดถุง                   20 

 ขอมูลไมไผ                     25
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บทนํา 
 

ดวยสภาพปาทางภาคเหนือท่ีมีลักษณะเปนปาเบญจพรรณกระจายอยูท่ัวไป ทําให
มีไมไผนานาขึ้นอยูอยางหนาแนน โดยในประเทศไทยพบไผประมาณ  13  สกุล  60  ชนิด              
(กรมปาไม, 2544)  ราษฎรจึงรูจักคุนเคยและผูกพันกับไมไผมาตั้งแตเกิดจนตายจนกลายเปน
วัฒนธรรมสืบทอดกันมา  เชน  การทําท่ีอยูอาศัย  เปลสานสําหรับเด็กออน  เครื่องดนตรี  อาวุธ   
ดามเครื่องมือเครื่องใช  เครื่องเรือน  เครื่องจักสาน  ขาวหลาม  นอกจากนี้ยังรวมถึงการบริโภค           
“ หนอไม ”    ซ่ึงเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานของราษฎรในภาคเหนือ ไมวาจะเปน  หนอไร   
หนอรวก   หนอซาง  หนอบง  หนอหก  ฯลฯ  

 ถึงแมวาหนอไมจะสามารถเก็บหาไดตามปาหรือในหัวไรปลายนาโดยท่ัวไป       
เฉพาะในชวงฤดูฝน  คือ  ระหวางเดือน  พฤษภาคม  ถึง  เดือนตุลาคม  แตราษฎรก็สามารถ
รับประทานไดตลอดท้ังป  เนื่องจากมีภูมิปญญาทองถ่ินท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษใน
การแปรรูปหนอไมเพ่ือใหสามารถเก็บไวรับประทานนอกฤดูกาล  เชน  การทําหนอไมอัดปบ  
หนอไมดอง  หนอโอ  หนอไมแหง  เปนตน 

จากเหตุการณในป  พ.ศ.  2549  ไดเกิดการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจากการ
บริโภคหนอไมปบในจังหวัดนาน  โดยมีผูปวยกวา  150 ราย  ในจํานวนนี้มีผูปวยหนักตองใช
เครื่องชวยหายใจถึง  39  ราย  จากการสอบสวนโรคเบ้ืองตนพบวา  การปวยเปนผลมาจากการ
บริโภคหนอไมปบท่ีมีสารพิษโบทูลินั่ม  (botulinum toxin) ทําใหราษฎรท่ีไดรับทราบขาวเกิดการ
หวาดกลัวท่ีจะรับประทานหนอไมอัดปบ  จึงทําใหหลายหมูบานในทองท่ีจังหวัดเชียงรายไดหันมา
แปรรูปหนอไมโดยวิธีการทํา “ หนอไมอัดถุง ” เพ่ือเก็บรักษาหนอไมไวบริโภคนอกฤดูกาล               
ซ่ึงการทําหนอไมอัดถุงนั้นสามารถทําไดจากหนอไมหลายชนิด  เชน  หนอไร  หนอซาง  หนอบง  
เปนตน  โดยมีวิธีการทําไมยุงยาก และสามารถเก็บไวบริโภคไดนาน 1 -  2  ป  นอกจากนี้ยัง
สามารถนํามาประกอบอาหารไดหลากหลาย  เชน  แกงหนอไม  ซุปหนอไม  (ภาคอีสาน)  ผัด           
ตมจืด  หรือรับประทานกับน้ําพริก  เปนตน 

ในการศึกษาภูมิปญญาทองถ่ิน  “ การทําหนอไมอัดถุง ”  ไดทําการศึกษาหมูบาน
ท่ีมีการจัดทําหนอไมอัดถุง  จํานวน  2  แหง  คือ  บานหนองกลวย  หมูท่ี 4 ตําบลหนองปากอ 
อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย  และบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัด
เชียงราย 

 
 



การทําหนอไมอัดถุง  
บานหนองกลวย  หมูที ่4 ตําบลหนองปากอ อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย 

 
ประวัติความเปนมา 
  ชุมชนไดรวมกันดูแลปาชุมชนมาตั้งแต ป พ.ศ.2504 ภายหลังการกอตั้งหมูบาน 
การทําหนอไมอัดถุงเริ่มทําครั้งแรกในป พ.ศ.2548 ผูริเริ่ม  คือ นางวาสนา สืบสุนทร เนื่องจากได
ทราบขาวสารจากส่ือมวลชนวา  ชาวบานในจังหวัดนานรับประทานหนอไมอัดปบแลวเสียชีวิต 
เพราะวามีสารพิษปนเปอนในหนอไม  จึงมีแนวความคิดท่ีจะทําหนอไมอัดใสถุงแทนการทํา
หนอไมอัดปบ ปจจุบันเกือบทุกหลังคาเรือนมีการจัดทําหนอไมอัดถุง หากเหลือจากการบริโภค
ภายในครัวเรือนก็จะนํามาขายในชุมชน  โดยหนอไมท่ีไดเก็บหามาจากปาชุมชนบานหนองกลวย 
ซ่ึงจะออกในชวงกลางเดือน สิงหาคม – พฤศจิกายน แตผลผลิตจะออกมากในชวงเดือนกันยายน   
 
วัตถุดิบและอุปกรณ 

1.   หนอไมซาง หนอไมไร และหนอไมบง  ท่ีมีความยาวพนออกจากดินประมาณ   
       20- 30 เซนติเมตร 

2.   ถุงพลาสติกรอน ขนาด 6x 11 นิ้ว และ  5x 8 นิ้ว 

3.   หนังยาง 

4.   มีดปลายแหลมหรือสอมสําหรับกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 

5.   หมอตมหนอไม 

6.  รังถึง  สําหรับนึ่งหนอไม 

 
วิธีทํา 

หนอไมอดัถงุ  (หนอไมไร) 
1. นําหนอไมสดไปเผา  ประมาณ 10 นาที หรือไมเผาก็ได  แลวนํามาปอก

เปลือกตัดสวนหัวทายออก 
2. นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
3. บรรจุหนอไมลงในถุงรอนขนาด  6x 11 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด           

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
4. นําไปนึ่งประมาณ 30 นาที  (หากเปนหนอไมสดขนาดใหญท่ีไมไดนําไปเผา

ใหนําไปผาครึ่ง นึ่งประมาณ 1 ช่ัวโมง) 



5. พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง 
6. นําไปแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
 

หนอไมเสนอัดถุง  (หนอไมบง  ,  หนอไมซาง) 
1. เผาหนอไม  ประมาณ 10 นาที แลวแกะเปลือกออก ตัดสวนหัวทายออก 
2. นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
3. ใชมีดปลายแหลมหรือสอมกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 
4. จากนัน้บีบคั้นน้ําออกจากหนอไมใหน้ําออกใหหมด 
5. บรรจุหนอไมลงในถุงรอน  ขนาด 5x 8 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด              

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
6. นําไปนึ่งประมาณ  20 – 30 นาที 
7.   พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  

 8.   นําไปแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
   
การเก็บรักษา 

นํามาแขวนตากลมไวในท่ีรม  ไมควรใหโดนแดด ซ่ึงสามารถเก็บไวไดนาน
ประมาณ  1- 2 ป หากหนอไมเสียสังเกตไดจากน้ําในถุงจะมีสีขุนและถุงโปงพอง  ในการ
รับประทานหากเปดถุงแลวจะตองรับประทานใหหมดในครั้งเดียว   

 
รายได 

จะมีพอคาในตําบลหนองปากอมารับซ้ือ ในราคาถุงละ 10 บาท  ซ่ึงแตละ
ครัวเรือนจะมีรายไดจากการขายหนอไมอัดถุง  เฉล่ียประมาณ  6,000 บาท / ป  

 
ประโยชน 

สามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลายอยาง  เชน   แกงหนอไม  หอหมก   
ซุปหนอไม  (ภาคอีสาน)  ผัด หรือรับประทานกับน้ําพรกิ 

 
 
 
 

 



หนอไมอัดถุง  (หนอไมไร) 
 

 นําหนอไมสดไปเผา  ประมาณ 10 นาที หรือไมเผาก็ได                                                     
แลวนํามาปอกเปลือก  ตัดสวนหัวทายออก 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 บรรจุลงในถุงรอนขนาด  6x 11 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 นําไปนึ่งประมาณ 30 นาที 
(หากเปนหนอไมสดขนาดใหญท่ีไมไดนําไปเผาใหนําไปผาครึ่ง นึ่งประมาณ 1 ช่ัวโมง) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  แลวแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนอไมเสนอัดถุง  (หนอไมบง  ,  หนอไมซาง) 
 

 นําหนอไมไปเผา  ประมาณ 10 นาที แลวแกะเปลือกออก ตดัสวนหัวทายออก 
แลวลางน้ําใหสะอาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นํามีดปลายแหลมหรือสอมกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 บีบคั้นน้ําออกจากหนอไมใหน้ําออกใหหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 นําไปบรรจใุสถุงรอน ขนาด 5x 8 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด                                    

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 แลวนําไปนึ่งประมาณ  20 – 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  แลวแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 หนอไมเสนอัดถุงที่ผานการนึ่งแลว สามารถเกบ็ไวรับประทาน 1 – 2 ป 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทําหนอไมอัดถุง    
บานถ้ําพระ  หมูที่ 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย 

 
ประวติัความเปนมา 
  การทําหนอไมอัดถุงบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัด
เชียงราย  เริ่มทําครั้งแรกในป  พ.ศ.   2546  โดยนางพรศรี  แกวกาศ  อายุ 40  ป  อยูบานเลขท่ี  377  
บานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย  ซ่ึงไดไปพบเห็นการทําหนอไม
อัดถุงจากบานปางออย  หมูท่ี  9  ตําบลแมพริก  อําเภอแมสรวย  จังหวัดเชียงราย ซ่ึงเปนภูมิปญญา
ทองถ่ินของหมูบาน จึงไดนําความรูดังกลาวมาทดลองทําและถายทอดใหแกราษฎรในหมูบาน  
ปจจุบันการทําหนอไมอัดถุงของบานถํ้าพระยังไมแพรหลายมากนัก  มีประมาณ  2 – 3  ครัวเรือน            
โดยเปนการทําไวเพ่ือบริโภคในครัวเรือนเทานั้น 
 
วัตถุดิบและอุปกรณ 

1.   หนอไมซาง ท่ีมีความยาวพนออกจากดินประมาณ  50  เซนติเมตรขึ้นไป            
หากหนอท่ีมีขนาดสูงกวานี้จะมีสีแดงและแกเกินไป ซ่ึงชวงฤดูกาลท่ีเหมาะสมในการเก็บหา
หนอไม  คือ  ปลายเดือนกรกฎาคมของทุกป     

2.   ถุงพลาสติกรอน ขนาด 10 x 15 นิ้ว  

3.   หนังยาง 

4.  รังถึง สําหรับนึ่งหนอไม 
 

วิธีทํา 
1. นําหนอไมซางไปเผาท้ังเปลือก  เปนระยะเวลาประมาณ  15  นาที  จนเปลือก

นอกไหมเกรียม 
2. แกะเปลือกออก ตัดสวนหัวทายออก แลวนําไปลางน้ําใหสะอาด 
3. บรรจุหนอไมลงในถุงพลาสติกรอน  ขนาด 10 x 15 นิ้ว  (ถุงซอนกัน 2  ช้ัน)   

โดย 1  ถุง  จะสามารถบรรจุไดประมาณ  2 – 3  หนอ  ทําการไลอากาศออก 
ใหหมด  แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 

4. นําไปนึ่งในรังถึง  ประมาณ  30  นาที  จะสังเกตเห็นน้ําในหนอไมจะไหล
ออกมาอยูในถุง  ใหยกลงจากเตา 

5.   ท้ิงไวใหเย็น  แลวเก็บหรือแขวนไวในรมท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก   
 



การเก็บรักษา 
สามารถเก็บไวไดนานประมาณ  1- 2 ป  โดยไมตองแชตูเย็น  หากหนอไมเสีย

สังเกตไดจากน้ําในถุงจะมีสีขุนและถุงโปงพอง  ในการรับประทานหากเปดถุงแลวจะตอง
รับประทานใหหมดในครั้งเดียว   

 
รายได 

ยังไมไดมีการจําหนายเพ่ือสรางรายได  เปนการเก็บไวสําหรับการบริโภคใน
ครัวเรือนเทานัน้ 

 
ประโยชน 

สามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลายอยาง  เชน   แกงหนอไม  ซุปหนอไม  
(ภาคอีสาน)  ผัด  ตมจดื  หรือรับประทานกับน้ําพริก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หนอไมอัดถุง  (หนอไมซาง) 

 หนอไมซางท่ีมีขนาดเหมาะสมสําหรับการจดัทําหนอไมอัดถุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นําหนอไมซางไปเผาท้ังเปลือก  เปนระยะเวลาประมาณ  15  นาที                                         
จนเปลือกนอกไหมเกรียม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 แกะเปลือกออก  ตัดสวนหัวและสวนทายท้ิงไป 
 

 
 



 

 
 ตัดหนอไมสวนท่ีไหมท้ิงไป  แลวนํามาลางน้ําใหสะอาด 

 

 
 

 



 

 
 นําหนอไมท่ีไดมาบรรจุลงในถุงพลาสติกรอน  ขนาด 10 x 15  นิ้ว  (ถุงซอนกัน 2  ช้ัน)       

ไลอากาศออกใหหมด  แลวรัดดวยหนงัยางใหแนน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 นําไปนึ่งในรังถึง  ประมาณ  30  นาที  จะสังเกตเห็นน้ําในหนอไมจะไหลออกมาอยูในถุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 หนอไมอัดถุงท่ีผานการนึ่งเปนท่ีเรยีบรอยแลว 
 

 
 



 

 หนอไมอัดถุงหลังจากทําแลว  2  เดือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สภาพของหนอไมอัดถุงท่ีเก็บไวประมาณ  1  ป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เมนูอาหารจากหนอไมอัดถุง
ถุง 



ซุปหนอไม 
 
สวนผสม 

1. หนอไมเสนอัดถุงท่ีทํามาจากหนอไมบงหรือหนอไมซาง  1  ถวย 
2. น้ํายานาง   2  ถวย 
3. หอมแดงซอย  3  หัว 
4. สาระแน   1  มัด 
5. ผักชีฝรั่ง   1  มัด 
6. ตะไคร   2  หัว 
7. ใบแมงลัก   1  มัด 
8. ขาวคัว่  
9. พริกปน  
10. น้ําปลารา  
11. น้ําปลา             
12. เกลือ    
13. น้ํามะนาว            
 

วิธีทํา 

1. ตมหนอไมดวยน้ํา
สะอาด  ประมาณ  30  นาที  แลวเทน้ําท้ิง  เพ่ือลดความขม 

2. ตมน้ํายานาง  พรอมกับใสตะไคร  เกลือ  น้ําปลารา  พอน้ําเดือดใหใสหนอไมลงไป  
ท้ิงไวประมาณ  5 – 10  นาที  กอนยกลงจากเตาใหใสใบแมงลัก 

3. ตักหนอไมท่ีไดมาคลุกเคลาใหเขากนัในครก  ใสหอมแดงซอย  ขาวคั่ว  ใบสาระแน
และผักชีฝรั่งซอย  ปรุงรสตามใจชอบดวยพรกิปน  น้ําปลา    หากชอบรสเปรี้ยวอาจจะ
เติมน้ํามะนาวลงไปดวย 

 
 
 
 
 

 



แกงหนอไมใสกระดูกหม ู
 

สวนผสม 
1. หนอไมอัดถุงซอยเปนช้ินๆ ตามแนวยาว  1  ถวย 
2. กระดกูหมูติดเนื้อ    1/2  ถวย 
3. น้ํายานาง   2  ถวย 
4. ตะไคร    2  หัว 
5. พริกสดเผา   5  เม็ด 
6. ชะอม    1  มัด 
7. แมงลัก    1  มัด 
8. น้ําปลารา 
9. น้ําปลา 
10. เกลือ 
 

วิธีทํา 

1. ตมหนอไมดวยน้ําสะอาด  ประมาณ  30  นาที  แลวเทน้ําท้ิง  เพ่ือลดความขม 

2. ตมน้ํายานาง ตะไครและเกลือ  พอน้ําเดือดใหใสกระดกูหมูและหนอไมลงไป        
ตั้งไฟท้ิงไวประมาณ  30  นาที  จนสังเกตเห็นกระดกูหมูเริม่สุก 

3. ปรุงรสดวยน้ําปลาราและน้ําปลา 

4. กอนยกลงใหใสพรกิสดเผาโดยการฉกีเปนช้ินๆ  พรอมดวยชะอม  และใบแมงลัก
ลงไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผัดหนอไมใสหมูสับ 
 

สวนผสม 
1. หนอไมเสนอัดถุง  หรือ หนอไมอัดถุงกรีดออกเปนเสนฝอยๆ  

โดยใชมีดหรือสอม    1  ถวย 
2. หมูสับ    1/2   ขีด 
3. น้ํามันพืช    2  ชอนโตะ 
4. กระเทียมสับ   2  ชอนโตะ 
5. ไขไก    1  ฟอง 
6. วุนเสน    1/2   ถวย 
7. พริกสดห่ัน   2  เม็ด 
8. ตนหอมห่ันเปนช้ินๆ  3  ตน 
9. น้ําปลา 
10. น้ําตาล 
11. ซีอ้ิวขาว 
12. ซอส 
 

วิธีทํา 
1. ตมหนอไมในน้ําเดือด

ประมาณ  15  นาที   กรอง
เอาแตหนอไม  แลวพักไว 

2. ใสน้ํามันพืชลงไปในกระทะ  พอเริ่มรอนใหใสกระเทียมและหมูสับลงไป  

3. พอหมูเริ่มสุกใหใสไขไกลงไปผัดจนสุก 

4. ใสหนอไม  แลวปรุงรสดวยน้ําปลา  ซีอ้ิวขาว  ซอส  และน้ําตาลตามตองการ 

5. กอนยกลงจากเตาใหเติมวุนเสน  พริกสด  และตนหอมลงไป 
 
 
 
 
 



หอหมกหนอไม 
 

สวนผสม 
1. หนอไมเสนอัดถุง  หรือ หนอไมอัดถุงกรีดออกเปนเสนฝอยๆ โดยใชมีดหรือสอม   

2  ถวย 

2. น้ํายานาง    1/2  ถวย 
3. หมูสับ    2  ขีด 
4. กระเทียม    2  หัว 
5. หอมแดง    5  หัว 
6. พริกสด    15 เม็ด 
7. ขาวสาร (ขาวเหนียว) แชน้ํา  2  ชอนโตะ 
8. ใบแมงลัก    1  มัด 
9. ตนหอม    1  มัด 
10. ตะไครซอย    1  หัว 
11. น้ําปลารา 
12. น้ําปลา 
13. เกลือ 
14. ใบตอง 
 

วิธีทํา 
1. ตมหนอไมในน้ําเดือด

ประมาณ  15  นาที  
กรองเอาแตหนอไม  
แลวพักไว 

2. ตําน้ําพรกิ  โดยใสพริกสด  กระเทียม  หอมแดง  ตะไครซอย                             
ขาวสาร (ขาวเหนียว) แชน้ํา และเกลือ  โขลกใหเขากันโดยใหละเอียด
พอประมาณ 

3. นําหนอไมมาผสมคลุกเคลาใหเขากันกับน้ํายานาง  หมูสับ ใบแมงลัก  ตนหอม 
และน้ําพริกท่ีเตรียมไว  ปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําปลารา   

4. หอดวยใบตอง แลวนําไปนึ่งประมาณในรังถึงประมาณ  30  นาที 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขอมูลไมไผ 
 ไผบง 
 ไผไร 
 ไผซาง 



ไผบง 
ชื่อทางราชการ  ไผบง 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผบง (เหนือ) 
ชื่อวิทยาศาสตร    Bambusa  natans Wall. 
   (ช่ือพรรณไมแหงประเทศไทย) 
   Bambusa  nutans Wall. 
   (Indian  Bambuseae - 1966 ) 
ชื่อวงศ     Gramineae    
ชื่อสกลุ    Dendrocalamus  Nees 
 
การกระจายพันธุ   

ไผบงเปนไมท่ีอยูกระจัดกระจายท่ัวไปทางเอเชียตะวันออก และเอเชียตะวันออกเฉียงใต 
จากประเทศอินเดีย ตอนใกลๆ เนปาลในระดบัความสูงกวา 1,500 เมตร ไมบงก็สามารถเจริญอยูได
ในประเทศไทย ไทยก็มีขึ้นอยูไดท่ัวๆไป แตจะมีมากในภาคเหนือ ภาคตะวันตก และมีหลายแหง 
จะมีลําเล็กลง และเตี้ย 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 
 ไผบงเปนไมไผขนาดกลางลําตนเปลางาม และมักจะขึ้นแยกเปนลําๆ  จะมีเฉพาะสวนบน
ของลํา ลักษณะของลําจะมีสีเขียว  เกล้ียง ไมเปนมัน จะมีวงแหวนสีขาวรอบๆ ใตขอ ธรรมดาลําจะ
สูงประมาณ 8 -15 เมตร จะมีเสนผาศูนยกลางของลําประมาณ 3.8 – 7.6 ซม. ลําตรง ขอไมพองมาก 
มักจะมีขนขอตามปลองลาง ๆ มักจะมีรากเล็ก ๆ ติดอยูบาง ปลองจะยาวประมาณ  38 – 46  ซม. 
เนื้อลําหนา 

 กาบหุมลํานั้นมีขนาดตาง ๆ ยาวราว ๆ 15 – 24 ซม. ดานหลังของกาบจะมีขนแข็งสีดําคลุม
เอนราบอยูกระจัดกระจายท่ัวไป  ตอนโคนจะมีขนออน ๆ เปนวงแหวนอยูเหมือนกัน แตจะลวง
หลุดไปกอน กาบตอนบนจะปานกลม ใบปลายกาบ ขอลางและขอบน จะมีความยาว 15 – 24 ซม. 
และกวางมาก สวนในขอกลาง ๆ จะส้ันกวานี้ ปลายแหลมขอบของมันจะโคงไปโคงมา ดานในจะมี
ขนราบสีดําคลุม โคนกลม และมีปกยื่นออกขางๆ และกลายเปนครีบกาบท่ีโคงขนโคงลง  บางทีก็
จะพบวามันตรง บางทีก็จะพบวามันเปนครีบ แตท้ังสองแบบจะมีขนแข็งยาว  กระจังจะโต 3 – 5 
มม. เรียบ ขอบหยัก 

ใบจะมีรูป  linear – lanceolate ขนาดใบ   ยาว 15 – 30 ซม.  กวาง 2.5 – 3.0 ซม. โคนใบ
กลมหรือเกือบกลม กานใบยาว  3 – 5 มม. ตอนปลายปดและสาก สีของใบเวลาสด ๆ เขียว



เหมือนกันท้ังสองดาน เวลาแหง ขางลางทองใบจะสีขาว ขางบนจะเกล้ียง ยกเวนจะมีขนแข็ง ๆ บาง
ตามขอบใบและเสนกลางใบ เสนลายใบจะมี  7 – 10 กาบหุมใบ เปนรอง และเม่ือยังออนจะมีขน 
ปลายจะมีสวนพองเรียบทําใหเกิดเปนครีบกาบรูปเคียว มีขนแข็งสองสามเสน กระจัง ยาว ปาน 
และมีขนคลุม 

 
การใชประโยชน   

ไผบงเปนไมท่ีมีความแข็งแรง เหนียว ตรง คุณภาพดี ราษฎรใชประโยชนกันมากในเรื่อง
เครื่องจักรสาน โดยเฉพาะชะลอม หรือซ่ีรมในอุตสาหกรรมทํารมทางเชียงใหม  หากมีมากก็จะเปน
วัตถุดิบท่ีใหเปอรเซ็นตทําเยื่อไมทํากระดาษสูง เปนไมท่ีสมควรสงเสริมในการปลูกในดินท่ีอุดม
สมบูรณ จะทําใหผลผลิตสูงและคุมคา ในท่ีบางแหงนิยมขุดหนอใตดินเปนอาหารไมแพหนอไผไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ไผไร 
ชื่อทางราชการ  ไผไร 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผไร, ไผคาย  (อีสาน) 

ผาก, ขาม(ใต)  
ไมคาย, ไมผาก (พิจิตร, พิษณุโลก และสุโขทัย)  
ไผไร, ไมไล (เหนือ)  

ชื่อวิทยาศาสตร    Oxytenanthera albociliata Munro Syn.  Gigantochloa albociliata Kurz. 
ชื่อวงศ     Gramineae    
ชื่อสกลุ    Gigantochloa , Kurs 
 
การกระจายพันธุ   

ไผไร เปนไมท่ีขึ้นอยูในธรรมชาติของประเทศไทยและประเทศพมา ขึ้นอยูในปาดงดิบแลง
และปาผสมผลัดใบ ในประเทศไทยมีไผไรขึ้นอยูท่ัวประเทศ 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 
 ไผไรอาจจะมีใบสีเขียวตลอดปถาอยูในปาดงดิบและท้ิงใบ เม่ืออยูในปาผสมผลัดใบ ไผไร
เปนไมไผท่ีมีลําขึ้นแนนเปนกอลํามันจะมีสีเขียวแกมเทาและลําจะโคงธรรมดาก็สูงราว    7-10 
เมตร มีเสนผาศูนยกลาง 1.5-3.0 ซม. ขอนูนเห็นไดชัด ปลองยาวประมาณ 15-40 ซม. มีขนส้ัน ๆ 
ท่ัว ๆ ท้ังปลอง ลําหนา 0.5-1.0 ซม. กิ่งเรียวกาบหุมลํายาว 10-20 ซม. โดยประมาณ กวาง 15 ซม. 
ขณะยังออนอยูขนสีน้ําตาลคลุมอยูแนนทางผิวดานนอก แกมาก็รวงหลุดไปปลายกาบเรียบ ตัด 
ขอบลางจะโคงงอเขาและมีลักษณะคลายหนัง      ครีบกาบเล็กและโคง กระจังกาบยาว 1.2-2.5 ซม. 
ขอบหยักปลายตัด ใบยอดกาบยาวบางทียาวกวาตัวกาบ มีรูปเปนรูปหอก (Lanceolate) ปลายเรียว
แหลม โคนกวางกลมและอาจมีปกออกไปดวย 

ใบจะมีรูป  linear – lanceolate ข นาดใบ ยาว 15 – 30 ซม.  กวาง 2.0 – 2.5 ซม. ปลายใบ
เล็กเรียว โคนใบกลมเสนลายใบมี 6-9 คู ทองใบไมมีขน สวนหลังใบมักจะสากและคาย กานใบส้ัน 
ยาว  0.2-0.3 ซม. กระจังใบคอนขางยาวมีขนยาว กาบหุมใบเรียบมีขนแข็งบาง ปลายตัด 

 

 

 

 



การใชประโยชน  
 ไผไรเปนไมท่ีใชประโยชนไดมากใชทําเครื่องเฟอรนิเจอร เครื่องจักรสาน เครื่องมือทําการ
กสิกรรม ใชประกอบการสรางบานในชนบทและทํากระดาษก็ได   แตการตัด การขนจะตอง
เสียเวลามาก ไผไรเปนอาหารของราษฎรชนบทเปนอยางมาก เพราะหนอของมันไมขื่นขม               
หนอใตดินกลับมารสหวานเม่ือตมแลว หนอและยอดของไผไรกินไดเปนระยะเวลาอันยาวนาน  
เปนป  ผิดกับไผชนิดอ่ืน ๆ จึงเปนส่ิงท่ีตองการของชาวชนบทเปนอยางมากเพราะมีตลาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ไผซาง 
ชื่อทางราชการ  ไผซาง 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผซาง (ลําปาง)   
   ไผนวล, ไผตาดํา (กาญจนบุรี) 
ชื่อวิทยาศาสตร    Dendrocalamus strictus Nees Syn : Bambusa pubescens Lind. 
ชื่อวงศ     Gramineae    
ชื่อสกลุ    Dendrocalamus Nees กลุม (Sub – tribe) Dendrocalameae 
 
การกระจายพันธุ   
 ไผซางนี้เช่ือกันวามีมาตั้งแตอินเดีย พมา ไทย มาเลเชีย ตอไปถึงสิงคโปรและอินโดนีเชีย 
ในทองท่ีสมบูรณ ดินดี น้ําดี ไผซางจะมีลําใหญ สูง ใบก็ยาวใหญดวย ถาทองท่ีแหงแลงไมซางก็จะ
ลดขนาดลงท้ังขนาดลํา ความยาวของปลอง ความยาวของกาบหุมลําและขนาดของใบ ในทํานอง
เดียวกันถามีการตัดไผซางเกินกําลังของซางกอนั้นความเจริญตาง ๆ ก็จะลดลงเชนกัน ไผซางมีอยู
เกือบท่ัวไปในประเทศไทย 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 

ไผซางเปนไมไผผลัดใบขึ้นเปนกอ ลําตอนโคนมักจะมีปลองหนาเกือบตัน ความสูงของไผ
ซางนั้นขึ้นอยูกับดิน น้ําฝน ความสูงจากระดับน้ําทะเลวาเหมาะสมมากนอยเพียงใด ความสูงจึงตอง
อยูตั้งแต 6 เมตร ถึง 18 เมตร  เสนผาศูนยกลาง 3-9 ซม. เม่ือยังออนลําจะมีสีเขียวนวล พอแกจะมีสี
เขียวดานหรือเขียวอมเหลือง ขอจะพองเล็กนอย ไผซางท่ีขึ้นอยูในท่ีกลางแจงมักจะมีกิ่งใบมาก ยอย
ลง และกิ่งอาจจะเริ่มมีตั้งแตโคน ขอลงลําตาง ๆ มักจะมีรากโผลปลองจะยาวราว 15-50 ซม. ลํา
ปลองมีเนื้อหนาหรือแข็ง กาบหุมลําเปล่ียนแปลงไปบาง กาบหุมลําในปลองต่ํา ๆ จะส้ันประมาณ 
8-30 ซม. ขางนอกกาบจะมีขนแข็งสีน้ําตาลเหลืองเต็ม ในท่ีท่ีแหงแลงอาจไมมีขน ขณะท่ียังออน
กาบหุมลําจะมีสีเขียวอมเหลือง ครีบกาบเล็กหรือไมมี กระจังกาบแคบ หยัก ปลายใบเรียวแหลม 
โคนใบเปนมุมปานหรือคลาย ๆ กัน ขนาดของใบยาว 12-30 ซม. กวาง 1.0-2.5 ซม. ลักษณะใบทอง
ใบมีขนออนแนน กานใบแบนยาวประมาณ 0.2-0.5 ซม. ครีบใบไมคอยเห็น กระจังใบโคงเขาปลาย
รูปมนหรือกลม มีหยัก กาบใบขางนอกไมมีขน 

 
การใชประโยชน  
 หนอใตดินมีผูบริโภค ถือวามีรสชาติดีมาก ลําสามารถใชประโยชนไดหลากหลาย ใชสอย
งานท่ัวไป การกอสราง สรางบาน ทํารั้ว ใชในการทําตะเกียบ และไมเสียบตาง ๆ ไมจิ้มฟน เปนไผ



เพ่ืออุตสาหกรรมได ในอินเดียใชเปนวัตถุดิบเพ่ือทําเยื่อกระดาษ ประเทศไทยมีแนวโนมทําไดใช
ในการจักรสานท่ัว ๆ ไป รวมถึงสานเปนแผนเพ่ือทําไมสานอัดแผน 

ไผซาง อายุ 1-2 ป นิยมนํามาสานภาชนะใสผักและผักผลไม แตงานท่ีละเอียดใชไดไมดี 
เพราะเสนตอกเปนเส้ียนเนื้อไมเหนียวและละเอียดเหมือนไผไรและไผสีสุก สวนการใชงานใน
ลักษณะท่ีตองการความแข็งแรงใชไผอายุ 3-5 ป 
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