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สวนจัดการปาชุมชน  สํานักจัดการทรัพยากรปาไมท่ี 2  (เชียงราย) 
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คํานํา 
 

  วัฒนธรรมในการบริโภคหนอไมนั้นเปนท่ีนิยมในภาคเหนือ  โดยสามารถนํามา
ประกอบอาหารไดหลากหลาย  เชน  แกง  ซุป  ตมจืด  ยํา  ผัดฯลฯ  การจัดทําหนอไมอัดถุงเปน         
ภูมิปญญาทองถ่ินไดรับการถายทอดมาจากบรรพบุรุษ   ซ่ึงจัดเปนการอนุรักษทรัพยากรปาไม
รูปแบบหนึ่ง  เพ่ือเก็บถนอมอาหารใหสามารถเก็บไวรับประทานนอกฤดูกาล   

ศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2  จึงไดทําการศึกษาภูมิปญญาทองถ่ิน  
เรื่อง  “ การทําหนอไมอัดถุง ”  ในจังหวัดเชียงราย   จํานวน  2  แหง  คือ  บานหนองกลวย  หมูท่ี 4 
ตําบลหนองปากอ อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย  และบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  
อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย  โดยหวังวาขอมูลท่ีไดจากการศึกษาในครั้งนี้จะเปนประโยชนในการ
เผยแพรใหแกผูท่ีสนใจตอไป 

 
 

       นางศิริลักษณ  สุวรรณคํา 
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            หัวหนาศูนยศึกษาและพัฒนาวนศาสตรชุมชนท่ี 2 
               ตุลาคม  2552 
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บทนํา 
 

ดวยสภาพปาทางภาคเหนือท่ีมีลักษณะเปนปาเบญจพรรณกระจายอยูท่ัวไป ทําให
มีไมไผนานาขึ้นอยูอยางหนาแนน โดยในประเทศไทยพบไผประมาณ  13  สกุล  60  ชนิด              
(กรมปาไม, 2544)  ราษฎรจึงรูจักคุนเคยและผูกพันกับไมไผมาตั้งแตเกิดจนตายจนกลายเปน
วัฒนธรรมสืบทอดกันมา  เชน  การทําท่ีอยูอาศัย  เปลสานสําหรับเด็กออน  เครื่องดนตรี  อาวุธ   
ดามเครื่องมือเครื่องใช  เครื่องเรือน  เครื่องจักสาน  ขาวหลาม  นอกจากนี้ยังรวมถึงการบริโภค           
“ หนอไม ”    ซ่ึงเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานของราษฎรในภาคเหนือ ไมวาจะเปน  หนอไร   
หนอรวก   หนอซาง  หนอบง  หนอหก  ฯลฯ  

 ถึงแมวาหนอไมจะสามารถเก็บหาไดตามปาหรือในหัวไรปลายนาโดยท่ัวไป       
เฉพาะในชวงฤดูฝน  คือ  ระหวางเดือน  พฤษภาคม  ถึง  เดือนตุลาคม  แตราษฎรก็สามารถ
รับประทานไดตลอดท้ังป  เนื่องจากมีภูมิปญญาทองถ่ินท่ีไดรับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษใน
การแปรรูปหนอไมเพ่ือใหสามารถเก็บไวรับประทานนอกฤดูกาล  เชน  การทําหนอไมอัดปบ  
หนอไมดอง  หนอโอ  หนอไมแหง  เปนตน 

จากเหตุการณในป  พ.ศ.  2549  ไดเกิดการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจากการ
บริโภคหนอไมปบในจังหวัดนาน  โดยมีผูปวยกวา  150 ราย  ในจํานวนนี้มีผูปวยหนักตองใช
เครื่องชวยหายใจถึง  39  ราย  จากการสอบสวนโรคเบ้ืองตนพบวา  การปวยเปนผลมาจากการ
บริโภคหนอไมปบท่ีมีสารพิษโบทูลินั่ม  (botulinum toxin) ทําใหราษฎรท่ีไดรับทราบขาวเกิดการ
หวาดกลัวท่ีจะรับประทานหนอไมอัดปบ  จึงทําใหหลายหมูบานในทองท่ีจังหวัดเชียงรายไดหันมา
แปรรูปหนอไมโดยวิธีการทํา “ หนอไมอัดถุง ” เพ่ือเก็บรักษาหนอไมไวบริโภคนอกฤดูกาล               
ซ่ึงการทําหนอไมอัดถุงนั้นสามารถทําไดจากหนอไมหลายชนิด  เชน  หนอไร  หนอซาง  หนอบง  
เปนตน  โดยมีวิธีการทําไมยุงยาก และสามารถเก็บไวบริโภคไดนาน 1 -  2  ป  นอกจากนี้ยัง
สามารถนํามาประกอบอาหารไดหลากหลาย  เชน  แกงหนอไม  ซุปหนอไม  (ภาคอีสาน)  ผัด           
ตมจืด  หรือรับประทานกับน้ําพริก  เปนตน 

ในการศึกษาภูมิปญญาทองถ่ิน  “ การทําหนอไมอัดถุง ”  ไดทําการศึกษาหมูบาน
ท่ีมีการจัดทําหนอไมอัดถุง  จํานวน  2  แหง  คือ  บานหนองกลวย  หมูท่ี 4 ตําบลหนองปากอ 
อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย  และบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัด
เชียงราย 

 
 



การทําหนอไมอัดถุง  
บานหนองกลวย  หมูที ่4 ตําบลหนองปากอ อําเภอดอยหลวง จังหวัดเชียงราย 

 
ประวัติความเปนมา 
  ชุมชนไดรวมกันดูแลปาชุมชนมาตั้งแต ป พ.ศ.2504 ภายหลังการกอตั้งหมูบาน 
การทําหนอไมอัดถุงเริ่มทําครั้งแรกในป พ.ศ.2548 ผูริเริ่ม  คือ นางวาสนา สืบสุนทร เนื่องจากได
ทราบขาวสารจากส่ือมวลชนวา  ชาวบานในจังหวัดนานรับประทานหนอไมอัดปบแลวเสียชีวิต 
เพราะวามีสารพิษปนเปอนในหนอไม  จึงมีแนวความคิดท่ีจะทําหนอไมอัดใสถุงแทนการทํา
หนอไมอัดปบ ปจจุบันเกือบทุกหลังคาเรือนมีการจัดทําหนอไมอัดถุง หากเหลือจากการบริโภค
ภายในครัวเรือนก็จะนํามาขายในชุมชน  โดยหนอไมท่ีไดเก็บหามาจากปาชุมชนบานหนองกลวย 
ซ่ึงจะออกในชวงกลางเดือน สิงหาคม – พฤศจิกายน แตผลผลิตจะออกมากในชวงเดือนกันยายน   
 
วัตถุดิบและอุปกรณ 

1.   หนอไมซาง หนอไมไร และหนอไมบง  ท่ีมีความยาวพนออกจากดินประมาณ   
       20- 30 เซนติเมตร 

2.   ถุงพลาสติกรอน ขนาด 6x 11 นิ้ว และ  5x 8 นิ้ว 

3.   หนังยาง 

4.   มีดปลายแหลมหรือสอมสําหรับกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 

5.   หมอตมหนอไม 

6.  รังถึง  สําหรับนึ่งหนอไม 

 
วิธีทํา 

หนอไมอดัถงุ  (หนอไมไร) 
1. นําหนอไมสดไปเผา  ประมาณ 10 นาที หรือไมเผาก็ได  แลวนํามาปอก

เปลือกตัดสวนหัวทายออก 
2. นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
3. บรรจุหนอไมลงในถุงรอนขนาด  6x 11 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด           

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
4. นําไปนึ่งประมาณ 30 นาที  (หากเปนหนอไมสดขนาดใหญท่ีไมไดนําไปเผา

ใหนําไปผาครึ่ง นึ่งประมาณ 1 ช่ัวโมง) 



5. พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง 
6. นําไปแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
 

หนอไมเสนอัดถุง  (หนอไมบง  ,  หนอไมซาง) 
1. เผาหนอไม  ประมาณ 10 นาที แลวแกะเปลือกออก ตัดสวนหัวทายออก 
2. นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
3. ใชมีดปลายแหลมหรือสอมกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 
4. จากนัน้บีบคั้นน้ําออกจากหนอไมใหน้ําออกใหหมด 
5. บรรจุหนอไมลงในถุงรอน  ขนาด 5x 8 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด              

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
6. นําไปนึ่งประมาณ  20 – 30 นาที 
7.   พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  

 8.   นําไปแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
   
การเก็บรักษา 

นํามาแขวนตากลมไวในท่ีรม  ไมควรใหโดนแดด ซ่ึงสามารถเก็บไวไดนาน
ประมาณ  1- 2 ป หากหนอไมเสียสังเกตไดจากน้ําในถุงจะมีสีขุนและถุงโปงพอง  ในการ
รับประทานหากเปดถุงแลวจะตองรับประทานใหหมดในครั้งเดียว   

 
รายได 

จะมีพอคาในตําบลหนองปากอมารับซ้ือ ในราคาถุงละ 10 บาท  ซ่ึงแตละ
ครัวเรือนจะมีรายไดจากการขายหนอไมอัดถุง  เฉล่ียประมาณ  6,000 บาท / ป  

 
ประโยชน 

สามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลายอยาง  เชน   แกงหนอไม  หอหมก   
ซุปหนอไม  (ภาคอีสาน)  ผัด หรือรับประทานกับน้ําพรกิ 

 
 
 
 

 



หนอไมอัดถุง  (หนอไมไร) 
 

 นําหนอไมสดไปเผา  ประมาณ 10 นาที หรือไมเผาก็ได                                                     
แลวนํามาปอกเปลือก  ตัดสวนหัวทายออก 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 นําหนอไมไปลางน้ําใหสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 บรรจุลงในถุงรอนขนาด  6x 11 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 นําไปนึ่งประมาณ 30 นาที 
(หากเปนหนอไมสดขนาดใหญท่ีไมไดนําไปเผาใหนําไปผาครึ่ง นึ่งประมาณ 1 ช่ัวโมง) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  แลวแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนอไมเสนอัดถุง  (หนอไมบง  ,  หนอไมซาง) 
 

 นําหนอไมไปเผา  ประมาณ 10 นาที แลวแกะเปลือกออก ตดัสวนหัวทายออก 
แลวลางน้ําใหสะอาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นํามีดปลายแหลมหรือสอมกรีดหนอไมออกเปนเสนฝอยๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 บีบคั้นน้ําออกจากหนอไมใหน้ําออกใหหมด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 นําไปบรรจใุสถุงรอน ขนาด 5x 8 นิ้ว โดยไลอากาศออกใหหมด                                    

แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 แลวนําไปนึ่งประมาณ  20 – 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 พักไวสักครูแลวนําไปใสถุงอีกช้ันหนึ่ง  แลวแขวนไวในท่ีอากาศถายเทไดสะดวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 หนอไมเสนอัดถุงที่ผานการนึ่งแลว สามารถเกบ็ไวรับประทาน 1 – 2 ป 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การทําหนอไมอัดถุง    
บานถ้ําพระ  หมูที่ 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย 

 
ประวติัความเปนมา 
  การทําหนอไมอัดถุงบานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัด
เชียงราย  เริ่มทําครั้งแรกในป  พ.ศ.   2546  โดยนางพรศรี  แกวกาศ  อายุ 40  ป  อยูบานเลขท่ี  377  
บานถํ้าพระ  หมูท่ี 11  ตําบลธารทอง  อําเภอพาน  จังหวัดเชียงราย  ซ่ึงไดไปพบเห็นการทําหนอไม
อัดถุงจากบานปางออย  หมูท่ี  9  ตําบลแมพริก  อําเภอแมสรวย  จังหวัดเชียงราย ซ่ึงเปนภูมิปญญา
ทองถ่ินของหมูบาน จึงไดนําความรูดังกลาวมาทดลองทําและถายทอดใหแกราษฎรในหมูบาน  
ปจจุบันการทําหนอไมอัดถุงของบานถํ้าพระยังไมแพรหลายมากนัก  มีประมาณ  2 – 3  ครัวเรือน            
โดยเปนการทําไวเพ่ือบริโภคในครัวเรือนเทานั้น 
 
วัตถุดิบและอุปกรณ 

1.   หนอไมซาง ท่ีมีความยาวพนออกจากดินประมาณ  50  เซนติเมตรขึ้นไป            
หากหนอท่ีมีขนาดสูงกวานี้จะมีสีแดงและแกเกินไป ซ่ึงชวงฤดูกาลท่ีเหมาะสมในการเก็บหา
หนอไม  คือ  ปลายเดือนกรกฎาคมของทุกป     

2.   ถุงพลาสติกรอน ขนาด 10 x 15 นิ้ว  

3.   หนังยาง 

4.  รังถึง สําหรับนึ่งหนอไม 
 

วิธีทํา 
1. นําหนอไมซางไปเผาท้ังเปลือก  เปนระยะเวลาประมาณ  15  นาที  จนเปลือก

นอกไหมเกรียม 
2. แกะเปลือกออก ตัดสวนหัวทายออก แลวนําไปลางน้ําใหสะอาด 
3. บรรจุหนอไมลงในถุงพลาสติกรอน  ขนาด 10 x 15 นิ้ว  (ถุงซอนกัน 2  ช้ัน)   

โดย 1  ถุง  จะสามารถบรรจุไดประมาณ  2 – 3  หนอ  ทําการไลอากาศออก 
ใหหมด  แลวรัดดวยหนังยางใหแนน 

4. นําไปนึ่งในรังถึง  ประมาณ  30  นาที  จะสังเกตเห็นน้ําในหนอไมจะไหล
ออกมาอยูในถุง  ใหยกลงจากเตา 

5.   ท้ิงไวใหเย็น  แลวเก็บหรือแขวนไวในรมท่ีมีอากาศถายเทไดสะดวก   
 



การเก็บรักษา 
สามารถเก็บไวไดนานประมาณ  1- 2 ป  โดยไมตองแชตูเย็น  หากหนอไมเสีย

สังเกตไดจากน้ําในถุงจะมีสีขุนและถุงโปงพอง  ในการรับประทานหากเปดถุงแลวจะตอง
รับประทานใหหมดในครั้งเดียว   

 
รายได 

ยังไมไดมีการจําหนายเพ่ือสรางรายได  เปนการเก็บไวสําหรับการบริโภคใน
ครัวเรือนเทานัน้ 

 
ประโยชน 

สามารถนําไปประกอบอาหารไดหลากหลายอยาง  เชน   แกงหนอไม  ซุปหนอไม  
(ภาคอีสาน)  ผัด  ตมจดื  หรือรับประทานกับน้ําพริก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หนอไมอัดถุง  (หนอไมซาง) 

 หนอไมซางท่ีมีขนาดเหมาะสมสําหรับการจดัทําหนอไมอัดถุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 นําหนอไมซางไปเผาท้ังเปลือก  เปนระยะเวลาประมาณ  15  นาที                                         
จนเปลือกนอกไหมเกรียม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 แกะเปลือกออก  ตัดสวนหัวและสวนทายท้ิงไป 
 

 
 



 

 
 ตัดหนอไมสวนท่ีไหมท้ิงไป  แลวนํามาลางน้ําใหสะอาด 

 

 
 

 



 

 
 นําหนอไมท่ีไดมาบรรจุลงในถุงพลาสติกรอน  ขนาด 10 x 15  นิ้ว  (ถุงซอนกัน 2  ช้ัน)       

ไลอากาศออกใหหมด  แลวรัดดวยหนงัยางใหแนน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 นําไปนึ่งในรังถึง  ประมาณ  30  นาที  จะสังเกตเห็นน้ําในหนอไมจะไหลออกมาอยูในถุง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 หนอไมอัดถุงท่ีผานการนึ่งเปนท่ีเรยีบรอยแลว 
 

 
 



 

 หนอไมอัดถุงหลังจากทําแลว  2  เดือน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 สภาพของหนอไมอัดถุงท่ีเก็บไวประมาณ  1  ป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เมนูอาหารจากหนอไมอัดถุง
ถุง 



ซุปหนอไม 
 
สวนผสม 

1. หนอไมเสนอัดถุงท่ีทํามาจากหนอไมบงหรือหนอไมซาง  1  ถวย 
2. น้ํายานาง   2  ถวย 
3. หอมแดงซอย  3  หัว 
4. สาระแน   1  มัด 
5. ผักชีฝรั่ง   1  มัด 
6. ตะไคร   2  หัว 
7. ใบแมงลัก   1  มัด 
8. ขาวคัว่  
9. พริกปน  
10. น้ําปลารา  
11. น้ําปลา             
12. เกลือ    
13. น้ํามะนาว            
 

วิธีทํา 

1. ตมหนอไมดวยน้ํา
สะอาด  ประมาณ  30  นาที  แลวเทน้ําท้ิง  เพ่ือลดความขม 

2. ตมน้ํายานาง  พรอมกับใสตะไคร  เกลือ  น้ําปลารา  พอน้ําเดือดใหใสหนอไมลงไป  
ท้ิงไวประมาณ  5 – 10  นาที  กอนยกลงจากเตาใหใสใบแมงลัก 

3. ตักหนอไมท่ีไดมาคลุกเคลาใหเขากนัในครก  ใสหอมแดงซอย  ขาวคั่ว  ใบสาระแน
และผักชีฝรั่งซอย  ปรุงรสตามใจชอบดวยพรกิปน  น้ําปลา    หากชอบรสเปรี้ยวอาจจะ
เติมน้ํามะนาวลงไปดวย 

 
 
 
 
 

 



แกงหนอไมใสกระดูกหม ู
 

สวนผสม 
1. หนอไมอัดถุงซอยเปนช้ินๆ ตามแนวยาว  1  ถวย 
2. กระดกูหมูติดเนื้อ    1/2  ถวย 
3. น้ํายานาง   2  ถวย 
4. ตะไคร    2  หัว 
5. พริกสดเผา   5  เม็ด 
6. ชะอม    1  มัด 
7. แมงลัก    1  มัด 
8. น้ําปลารา 
9. น้ําปลา 
10. เกลือ 
 

วิธีทํา 

1. ตมหนอไมดวยน้ําสะอาด  ประมาณ  30  นาที  แลวเทน้ําท้ิง  เพ่ือลดความขม 

2. ตมน้ํายานาง ตะไครและเกลือ  พอน้ําเดือดใหใสกระดกูหมูและหนอไมลงไป        
ตั้งไฟท้ิงไวประมาณ  30  นาที  จนสังเกตเห็นกระดกูหมูเริม่สุก 

3. ปรุงรสดวยน้ําปลาราและน้ําปลา 

4. กอนยกลงใหใสพรกิสดเผาโดยการฉกีเปนช้ินๆ  พรอมดวยชะอม  และใบแมงลัก
ลงไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ผัดหนอไมใสหมูสับ 
 

สวนผสม 
1. หนอไมเสนอัดถุง  หรือ หนอไมอัดถุงกรีดออกเปนเสนฝอยๆ  

โดยใชมีดหรือสอม    1  ถวย 
2. หมูสับ    1/2   ขีด 
3. น้ํามันพืช    2  ชอนโตะ 
4. กระเทียมสับ   2  ชอนโตะ 
5. ไขไก    1  ฟอง 
6. วุนเสน    1/2   ถวย 
7. พริกสดห่ัน   2  เม็ด 
8. ตนหอมห่ันเปนช้ินๆ  3  ตน 
9. น้ําปลา 
10. น้ําตาล 
11. ซีอ้ิวขาว 
12. ซอส 
 

วิธีทํา 
1. ตมหนอไมในน้ําเดือด

ประมาณ  15  นาที   กรอง
เอาแตหนอไม  แลวพักไว 

2. ใสน้ํามันพืชลงไปในกระทะ  พอเริ่มรอนใหใสกระเทียมและหมูสับลงไป  

3. พอหมูเริ่มสุกใหใสไขไกลงไปผัดจนสุก 

4. ใสหนอไม  แลวปรุงรสดวยน้ําปลา  ซีอ้ิวขาว  ซอส  และน้ําตาลตามตองการ 

5. กอนยกลงจากเตาใหเติมวุนเสน  พริกสด  และตนหอมลงไป 
 
 
 
 
 



หอหมกหนอไม 
 

สวนผสม 
1. หนอไมเสนอัดถุง  หรือ หนอไมอัดถุงกรีดออกเปนเสนฝอยๆ โดยใชมีดหรือสอม   

2  ถวย 

2. น้ํายานาง    1/2  ถวย 
3. หมูสับ    2  ขีด 
4. กระเทียม    2  หัว 
5. หอมแดง    5  หัว 
6. พริกสด    15 เม็ด 
7. ขาวสาร (ขาวเหนียว) แชน้ํา  2  ชอนโตะ 
8. ใบแมงลัก    1  มัด 
9. ตนหอม    1  มัด 
10. ตะไครซอย    1  หัว 
11. น้ําปลารา 
12. น้ําปลา 
13. เกลือ 
14. ใบตอง 
 

วิธีทํา 
1. ตมหนอไมในน้ําเดือด

ประมาณ  15  นาที  
กรองเอาแตหนอไม  
แลวพักไว 

2. ตําน้ําพรกิ  โดยใสพริกสด  กระเทียม  หอมแดง  ตะไครซอย                             
ขาวสาร (ขาวเหนียว) แชน้ํา และเกลือ  โขลกใหเขากันโดยใหละเอียด
พอประมาณ 

3. นําหนอไมมาผสมคลุกเคลาใหเขากันกับน้ํายานาง  หมูสับ ใบแมงลัก  ตนหอม 
และน้ําพริกท่ีเตรียมไว  ปรุงรสดวยน้ําปลา  น้ําปลารา   

4. หอดวยใบตอง แลวนําไปนึ่งประมาณในรังถึงประมาณ  30  นาที 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขอมูลไมไผ 
 ไผบง 
 ไผไร 
 ไผซาง 



ไผบง 
ชื่อทางราชการ  ไผบง 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผบง (เหนือ) 
ชื่อวิทยาศาสตร    Bambusa  natans Wall. 
   (ช่ือพรรณไมแหงประเทศไทย) 
   Bambusa  nutans Wall. 
   (Indian  Bambuseae - 1966 ) 
ชื่อวงศ     Gramineae    
ชื่อสกลุ    Dendrocalamus  Nees 
 
การกระจายพันธุ   

ไผบงเปนไมท่ีอยูกระจัดกระจายท่ัวไปทางเอเชียตะวันออก และเอเชียตะวันออกเฉียงใต 
จากประเทศอินเดีย ตอนใกลๆ เนปาลในระดบัความสูงกวา 1,500 เมตร ไมบงก็สามารถเจริญอยูได
ในประเทศไทย ไทยก็มีขึ้นอยูไดท่ัวๆไป แตจะมีมากในภาคเหนือ ภาคตะวันตก และมีหลายแหง 
จะมีลําเล็กลง และเตี้ย 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 
 ไผบงเปนไมไผขนาดกลางลําตนเปลางาม และมักจะขึ้นแยกเปนลําๆ  จะมีเฉพาะสวนบน
ของลํา ลักษณะของลําจะมีสีเขียว  เกล้ียง ไมเปนมัน จะมีวงแหวนสีขาวรอบๆ ใตขอ ธรรมดาลําจะ
สูงประมาณ 8 -15 เมตร จะมีเสนผาศูนยกลางของลําประมาณ 3.8 – 7.6 ซม. ลําตรง ขอไมพองมาก 
มักจะมีขนขอตามปลองลาง ๆ มักจะมีรากเล็ก ๆ ติดอยูบาง ปลองจะยาวประมาณ  38 – 46  ซม. 
เนื้อลําหนา 

 กาบหุมลํานั้นมีขนาดตาง ๆ ยาวราว ๆ 15 – 24 ซม. ดานหลังของกาบจะมีขนแข็งสีดําคลุม
เอนราบอยูกระจัดกระจายท่ัวไป  ตอนโคนจะมีขนออน ๆ เปนวงแหวนอยูเหมือนกัน แตจะลวง
หลุดไปกอน กาบตอนบนจะปานกลม ใบปลายกาบ ขอลางและขอบน จะมีความยาว 15 – 24 ซม. 
และกวางมาก สวนในขอกลาง ๆ จะส้ันกวานี้ ปลายแหลมขอบของมันจะโคงไปโคงมา ดานในจะมี
ขนราบสีดําคลุม โคนกลม และมีปกยื่นออกขางๆ และกลายเปนครีบกาบท่ีโคงขนโคงลง  บางทีก็
จะพบวามันตรง บางทีก็จะพบวามันเปนครีบ แตท้ังสองแบบจะมีขนแข็งยาว  กระจังจะโต 3 – 5 
มม. เรียบ ขอบหยัก 

ใบจะมีรูป  linear – lanceolate ขนาดใบ   ยาว 15 – 30 ซม.  กวาง 2.5 – 3.0 ซม. โคนใบ
กลมหรือเกือบกลม กานใบยาว  3 – 5 มม. ตอนปลายปดและสาก สีของใบเวลาสด ๆ เขียว



เหมือนกันท้ังสองดาน เวลาแหง ขางลางทองใบจะสีขาว ขางบนจะเกล้ียง ยกเวนจะมีขนแข็ง ๆ บาง
ตามขอบใบและเสนกลางใบ เสนลายใบจะมี  7 – 10 กาบหุมใบ เปนรอง และเม่ือยังออนจะมีขน 
ปลายจะมีสวนพองเรียบทําใหเกิดเปนครีบกาบรูปเคียว มีขนแข็งสองสามเสน กระจัง ยาว ปาน 
และมีขนคลุม 

 
การใชประโยชน   

ไผบงเปนไมท่ีมีความแข็งแรง เหนียว ตรง คุณภาพดี ราษฎรใชประโยชนกันมากในเรื่อง
เครื่องจักรสาน โดยเฉพาะชะลอม หรือซ่ีรมในอุตสาหกรรมทํารมทางเชียงใหม  หากมีมากก็จะเปน
วัตถุดิบท่ีใหเปอรเซ็นตทําเยื่อไมทํากระดาษสูง เปนไมท่ีสมควรสงเสริมในการปลูกในดินท่ีอุดม
สมบูรณ จะทําใหผลผลิตสูงและคุมคา ในท่ีบางแหงนิยมขุดหนอใตดินเปนอาหารไมแพหนอไผไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ไผไร 
ชื่อทางราชการ  ไผไร 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผไร, ไผคาย  (อีสาน) 

ผาก, ขาม(ใต)  
ไมคาย, ไมผาก (พิจิตร, พิษณุโลก และสุโขทัย)  
ไผไร, ไมไล (เหนือ)  

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

ไผไร เปนไมท่ีขึ้นอยูในธรรมชาติของประเทศไทยและประเทศพมา ขึ้นอยูในปาดงดิบแลง
และปาผสมผลัดใบ ในประเทศไทยมีไผไรขึ้นอยูท่ัวประเทศ 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 
 ไผไรอาจจะมีใบสีเขียวตลอดปถาอยูในปาดงดิบและท้ิงใบ เม่ืออยูในปาผสมผลัดใบ ไผไร
เปนไมไผท่ีมีลําขึ้นแนนเปนกอลํามันจะมีสีเขียวแกมเทาและลําจะโคงธรรมดาก็สูงราว    7-10 
เมตร มีเสนผาศูนยกลาง 1.5-3.0 ซม. ขอนูนเห็นไดชัด ปลองยาวประมาณ 15-40 ซม. มีขนส้ัน ๆ 
ท่ัว ๆ ท้ังปลอง ลําหนา 0.5-1.0 ซม. กิ่งเรียวกาบหุมลํายาว 10-20 ซม. โดยประมาณ กวาง 15 ซม. 
ขณะยังออนอยูขนสีน้ําตาลคลุมอยูแนนทางผิวดานนอก แกมาก็รวงหลุดไปปลายกาบเรียบ ตัด 
ขอบลางจะโคงงอเขาและมีลักษณะคลายหนัง      ครีบกาบเล็กและโคง กระจังกาบยาว 1.2-2.5 ซม. 
ขอบหยักปลายตัด ใบยอดกาบยาวบางทียาวกวาตัวกาบ มีรูปเปนรูปหอก (Lanceolate) ปลายเรียว
แหลม โคนกวางกลมและอาจมีปกออกไปดวย 

ใบจะมีรูป  linear – lanceolate ข นาดใบ ยาว 15 – 30 ซม.  กวาง 2.0 – 2.5 ซม. ปลายใบ
เล็กเรียว โคนใบกลมเสนลายใบมี 6-9 คู ทองใบไมมีขน สวนหลังใบมักจะสากและคาย กานใบส้ัน 
ยาว  0.2-0.3 ซม. กระจังใบคอนขางยาวมีขนยาว กาบหุมใบเรียบมีขนแข็งบาง ปลายตัด 

 

 

 

 



การใชประโยชน  
 ไผไรเปนไมท่ีใชประโยชนไดมากใชทําเครื่องเฟอรนิเจอร เครื่องจักรสาน เครื่องมือทําการ
กสิกรรม ใชประกอบการสรางบานในชนบทและทํากระดาษก็ได   แตการตัด การขนจะตอง
เสียเวลามาก ไผไรเปนอาหารของราษฎรชนบทเปนอยางมาก เพราะหนอของมันไมขื่นขม               
หนอใตดินกลับมารสหวานเม่ือตมแลว หนอและยอดของไผไรกินไดเปนระยะเวลาอันยาวนาน  
เปนป  ผิดกับไผชนิดอ่ืน ๆ จึงเปนส่ิงท่ีตองการของชาวชนบทเปนอยางมากเพราะมีตลาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ไผซาง 
ชื่อทางราชการ  ไผซาง 
ชื่อพ้ืนเมือง    ไผซาง (ลําปาง)   
   ไผนวล, ไผตาดํา (กาญจนบุรี) 
ชื่อวิทยาศาสตร    Dendrocalamus strictus Nees Syn : Bambusa pubescens Lind. 
ชื่อวงศ     Gramineae    
ชื่อสกลุ    Dendrocalamus Nees กลุม (Sub – tribe) Dendrocalameae 
 
การกระจายพันธุ   
 ไผซางนี้เช่ือกันวามีมาตั้งแตอินเดีย พมา ไทย มาเลเชีย ตอไปถึงสิงคโปรและอินโดนีเชีย 
ในทองท่ีสมบูรณ ดินดี น้ําดี ไผซางจะมีลําใหญ สูง ใบก็ยาวใหญดวย ถาทองท่ีแหงแลงไมซางก็จะ
ลดขนาดลงท้ังขนาดลํา ความยาวของปลอง ความยาวของกาบหุมลําและขนาดของใบ ในทํานอง
เดียวกันถามีการตัดไผซางเกินกําลังของซางกอนั้นความเจริญตาง ๆ ก็จะลดลงเชนกัน ไผซางมีอยู
เกือบท่ัวไปในประเทศไทย 

 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรและวนวัฒน 

ไผซางเปนไมไผผลัดใบขึ้นเปนกอ ลําตอนโคนมักจะมีปลองหนาเกือบตัน ความสูงของไผ
ซางนั้นขึ้นอยูกับดิน น้ําฝน ความสูงจากระดับน้ําทะเลวาเหมาะสมมากนอยเพียงใด ความสูงจึงตอง
อยูตั้งแต 6 เมตร ถึง 18 เมตร  เสนผาศูนยกลาง 3-9 ซม. เม่ือยังออนลําจะมีสีเขียวนวล พอแกจะมีสี
เขียวดานหรือเขียวอมเหลือง ขอจะพองเล็กนอย ไผซางท่ีขึ้นอยูในท่ีกลางแจงมักจะมีกิ่งใบมาก ยอย
ลง และกิ่งอาจจะเริ่มมีตั้งแตโคน ขอลงลําตาง ๆ มักจะมีรากโผลปลองจะยาวราว 15-50 ซม. ลํา
ปลองมีเนื้อหนาหรือแข็ง กาบหุมลําเปล่ียนแปลงไปบาง กาบหุมลําในปลองต่ํา ๆ จะส้ันประมาณ 
8-30 ซม. ขางนอกกาบจะมีขนแข็งสีน้ําตาลเหลืองเต็ม ในท่ีท่ีแหงแลงอาจไมมีขน ขณะท่ียังออน
กาบหุมลําจะมีสีเขียวอมเหลือง ครีบกาบเล็กหรือไมมี กระจังกาบแคบ หยัก ปลายใบเรียวแหลม 
โคนใบเปนมุมปานหรือคลาย ๆ กัน ขนาดของใบยาว 12-30 ซม. กวาง 1.0-2.5 ซม. ลักษณะใบทอง
ใบมีขนออนแนน กานใบแบนยาวประมาณ 0.2-0.5 ซม. ครีบใบไมคอยเห็น กระจังใบโคงเขาปลาย
รูปมนหรือกลม มีหยัก กาบใบขางนอกไมมีขน 

 
การใชประโยชน  
 หนอใตดินมีผูบริโภค ถือวามีรสชาติดีมาก ลําสามารถใชประโยชนไดหลากหลาย ใชสอย
งานท่ัวไป การกอสราง สรางบาน ทํารั้ว ใชในการทําตะเกียบ และไมเสียบตาง ๆ ไมจิ้มฟน เปนไผ



เพ่ืออุตสาหกรรมได ในอินเดียใชเปนวัตถุดิบเพ่ือทําเยื่อกระดาษ ประเทศไทยมีแนวโนมทําไดใช
ในการจักรสานท่ัว ๆ ไป รวมถึงสานเปนแผนเพ่ือทําไมสานอัดแผน 

ไผซาง อายุ 1-2 ป นิยมนํามาสานภาชนะใสผักและผักผลไม แตงานท่ีละเอียดใชไดไมดี 
เพราะเสนตอกเปนเส้ียนเนื้อไมเหนียวและละเอียดเหมือนไผไรและไผสีสุก สวนการใชงานใน
ลักษณะท่ีตองการความแข็งแรงใชไผอายุ 3-5 ป 
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