
๓. อาหาร ผัก ผลไม้ สมุนไพรพืน้บ้านและต้นไม้ของชาวกะเหรี่ยง 
 

 
๑. อาหารกะเหรี่ยง 
 
 จากวิถีชีวิตที่อาศัยอยู่บนที่สูงตามป่าเขา ดังน้ัน อาหารหลักของคนกะเหร่ียงส่วนใหญ่ได้แก่พืชผัก
ที่หาได้จากธรรมชาติมาปรุงแต่งด้วยวิธีการต่าง ๆ อาหารในชีวิตประจําวันของคนกะเหรี่ยงคือ ข้าว พริก 
เกลือ และนิยมบริโภคอาหารที่มีรสเผ็ดจัด เช่น นํ้าพริก แกงเผ็ด แกงส้ม เป็นต้น ชาวกะเหร่ียงนิยมบริโภค
อาหารเผ็ด กับข้าวของชาวกะเหรี่ยงแทบทุกชนิดต้องใส่พริก มีสํานวนกะเหรี่ยงที่กล่าวว่า “หวิ โดะโดะ 
แฮ โดะ โดะ หรือ แอ โดะ โดะ หวิ โดะ โดะ” ซึ่งแปลว่า ย่ิงเผ็ดย่ิงอร่อย ย่ิงอร่อยย่ิงเผ็ด (หวิ หมายถึง 
อร่อย) (แฮ หมายถึง เผ็ด) ( โดะ หมายถึง มากๆ)    
 นํ้าพริกของคนกะเหร่ียงมีปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุงหลักตํากับพริก ปรุงรสด้วยเกลือ ปลาร้าหรือที่คน
กะเหรี่ยงเรียกว่า กะปิมีวิธีการทําคือ ใช้ปลาเล็กปลาน้อยที่หาได้จากลํานํ้ามาขอดเกล็ดควักไส้ทิ้ง ล้างให้
สะอาด นําไปผ่ึงแดด จากน้ันโขลกรวมกับเกลือและรําข้าว อัดใส่กระบอกไม้ไผ่ ทิ้งไว้ประมาณ ๑ สัปดาห์ 
ก็นํามากินได้ ส่วนแกงเผ็ด แกงส้มของคนกะเหรี่ยงมีวิธีการปรุงเครื่องแกงโดยนําพริก ข่า ตะไคร้ ใบ
มะกรูด และปลาร้าที่สับละเอียดเผาจนหอม ตําให้เข้ากัน โดยแกงเผ็ดจะใช้เน้ือสัตว์และมะเขือเทศเป็น
ส่วนประกอบ ส่วนแกงส้มไม่นิยมใส่เน้ือสัตว์ แต่ใช้ผักที่มีรสเปร้ียวได้แก่ ใบกระเจ๊ียบป่า มะเขือส้ม ฯลฯ 
เพ่ือช่วยในการปรุงรสอาหาร 
 ประเภทของอาหารที่ชาวกะเหร่ียงนิยมมี ๖ ประเภท ได้แก่     
 ๑. อาหารประเภทแกง   
  ๒. อาหารประเภทผัด   
  ๓. อาหารประเภทยํา   
  ๔. อาหารประเภทนํ้าพริก   
  ๕. อาหารประเภททอด   
  ๖. อาหารประเภทต้ม  
 

 ตัวอย่างอาหารพ้ืนบ้านของชาวกะเหรี่ยงที่นิยม ได้แก่ 
 

1. แกงข้าวคั่ว 
 แกงข้าวคั่ว เป็นอาหารสูตรเด็ดของชาวกะเหร่ียง แกงข้าวคั่วใส่เน้ือสัตว์ที่ชายชาวกะเหรี่ยงล่าได้
จากป่า เช่น เก้ง กวาง ค่าง กระต่าย อ่ึง ฯลฯ แกงกับผักที่หาได้ตามบ้าน เช่น หยวกกล้วย แตงเปร้ียว 
(แตงกวาหรือแตงร้านท่ีทิ้งไว้จนสุกเปลือกเป็นสีเหลือง) ยอดผักป่า หรือหน่อไม้เปรี้ยวที่ชาวกะเหร่ียงดอง
ไว้กินเอง เป็นแกงเผ็ดยอดนิยมของชาวกะเหรี่ยงในอดีต ลักษณะคล้ายแกงป่า  แต่จะใส่ปลาร้ากะเหร่ียง 
รสชาติจะเผ็ดจัดและเค็ม อาจจะด้วยเพราะต้องการดับกลิ่นคาวของเน้ือสัตว์ป่าที่นํามาใช้แกงก็เป็นได้  
 เครื่องปรุงนํ้าพริกแกง ได้แก่ พริกกะเหร่ียง กระเทียม ข่าและตระไคร้ นํามาโขลกรวมกัน ผสมลง
ในนํ้าต้ังไฟคนให้นํ้าพริกแกงได้ที่  เมื่อนํ้าเดือดจึงใส่ไก่บ้านและผักที่เตรียมไว้ จากน้ันใส่ข้าวคั่ว(ขาวคั่วน้ีใช้
ข้าวเจ้าคั่วแล้วนํามาตําให้ละเอียด) ส่วนผสมรสชาติ ได้แก่ เกลือ นํ้าปลาร้า และใบกระเพราหรือใบยี่หรา 
คนไทยกระเหรี่ยงไม่ใช้กะปิในการปรุงนํ้าพริก ไม่นิยมใส่นํ้าตาล และน้ําปลา รสเค็มจะใช้เกลือในการปรุง 

 



  ๒. ยําผักเสี้ยวฝา         
   ผักเสี้ยวฝาเป็นช่ือเรียกว่า ชะอม เป็นอาหารพ้ืนบ้านของชนเผ่าไทยเช้ือสายกะเหรี่ยง 
ชะอมน้ันเป็นผักที่มีเส้นใยสูงจะช่วยในเรื่องระบบขับถ่าย  
  เครื่องปรุง-ส่วนผสม ได้แก่ ชะอมน่ึงที่เด็ดแล้ว  มะเขือเทศ ข่าห่ันเป็นแว่นๆ  ผักชีหั่นหยาบๆ  
ต้นหอมหั่นหยาบๆ  หอมซอย  และน้ํามันพืช        
  เครื่องพริก ได้แก่ พริกแห้ง  หอมหัวเล็ก  ถั่วป้ิงให้กรอบหอม และเกลือป่น นําส่วนผสมทั้งหมด
โขลกให้ละเอียดแล้วพักไว้          
  ขั้นตอนวิธีทํา          
  ๑. นําเคร่ืองพริกที่โขลกมาผัดกับนํ้ามันพืชแล้วมะเขือเทศ แล้วตักขึ้น    
  ๒. นําพริกพัดที่ได้แล้วมาครุกกับชะอมข่า หอมซอย ผักชี ต้นหอม คนให้เข้ากันแล้งรับประทานได้
เลย 
 
 ๓. แกงชักส้ม มีวิธีแกงคล้ายแกงส้ม หรือแกงผัดเผ็ด ส่วนผักที่นิยมใช้ผักบุ้งไทยมากกว่าผักชนิด
อ่ืน  
 เครื่องปรุง-ส่วนผสม ได้แก่ ปลาเทโพหรือปลาสวายห่ันเป็นช้ินหนาๆ  ผักบุ้งไทยห่ันเป็นท่อน  
นํ้าปลา  นํ้าตาลทราย  นํ้าส้มมะขาม  ใบมะขาม  นํ้ามะกรูด  นํ้าเปล่า และน้ํามันพืช   
 เครื่องพริกแกง ได้แก่ พริกแห้ง  ข่าหั่นฝอย  ตะไคร้ซอย  หอมแดง  กระเทียมซอย  กะปิ  ผิว
มะกรูดหั่นฝอย  และเกลือ 
 ขั้นตอนวิธีทํา           
 ๑. โขลกเครื่องพริกแกงทั้งหมดให้ละเอียด       
 ๒. ต้ังกระทะใส่นํ้ามัน ผัดพริกแกง แล้วใส่ปลาลงไปผัดพอสุก แล้วตักใส่หม้อเติมนํ้าเปล่าเมื่อแกง
เดือด ใส่ผักบุ้งคนให้เขากันแล้วรับประทานได้ 

 
 ๔. หม่ีสิ (ข้าวแดกงา หรือข้าวปั้นชาวกะเหรี่ยง) หมีสิ หรือข้าวป้ันชาวกะเหรี่ยงเป็นการถนอม
อาหารของชาวไทยเช้ือสายกะเหรี่ยง แปรรูปและถนอมอาหารในยามที่เดินทางไกล หรือเข้าป่าล่าสัตว์ จะ
นําข้าวป้ันติดตัวไปเมื่อต้องการรับประทาน     
  เครื่องปรุง-ส่วนผสม ได้แก่ ข้าวเหนียวน่ึง งาดํา งาขาว และเกลือ    
  ขั้นตอน-วิธีทํา          
  ข้าวเหนียวแช่นํ้าไว้อย่างน้อยครึ่งวัน แล้วนําไปนึ่งให้สุก คั่วงาให้สุก ตําให้แหลกครุกเกลือ เมื่อน่ึง
ข้าวเหนียวแล้วนวดให้นุ่ม แล้วใส่ครกตํากับข้าวที่ร้อนๆ แหลกแล้วพร้อมโรยเกลืองาเมื่อแหลกดีแล้วนําข้น
ใส่กระด้งแผ่ให้บานแล้วรับประทานได้ 



  
 
 
 
 
 
 
 

หมี่สิ (ข้าวแดกงา หรือข้าวป้ันชาวกะเหร่ียง) ในงานประเพณีกินข้าวห่อ 
ณ บ้านโป่งกระทิงบน อําเภอบ้านคา วันที่  ๔  สิงหาคม  ๒๕๕๗ 

 
 ๕. ข้าวเหนียวคลุกมะพร้าว ข้าวเหนียวคลุกมะพร้าวเป็นอาหารหวานแบบง่ายๆของคนไทยเช้ือ
สายกะเหร่ียง แต่รสชาติอร่อยกินแล้วเพลิน โดยนําข้าวเหนียงน่ึงใส่มะพร้าวขูดและเกลือคลุกเคล้าให้เข้า
กัน  
 เครื่องปรุง-ส่วนผสม ได้แก่  ข้าวเหนียวน่ึง  มะพร้าวขูด  และเกลือ    
 ขั้นตอน-วิธีทํา          
 นําข้าวเหนียวที่สุกแล้วมานวดให้น่ิมใส่มะพร้าวขูดและเกลือ คลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วรับประทาน
ได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้าวเหนียวคลุกมะพร้าว (ที่มาของภาพ : หนังสืออาหารพ้ืนถิ่นชาติพันธ์ุจังหวัดราชบุรี) 
 

๒. ผัก ผลไม้ สมุนไพรพืน้บา้นและต้นไม้ของชาวกะเหรีย่ง 

มะเขือเปราะ หรือ ยังก่ิว ใช้เป็นผักเคียงรับประทานคู่กับนํ้าพริก 

 



มะเขือบัวลอย หรือ ยังคี๊จุ๊งม๊ึย ใช้เป็นผักเคียงรับประทานคู่กับนํ้าพริก 

 

 

 

  

 มะตาด หรือ ทะปล็อกส๊า ใช้ประกอบอาหารประเภทแกงทําให้อาหารมีรสเปรี้ยว 

 

 มะรุม หรือ มะหล่ง ในภาษากะเหรี่ยงเรียกว่า ใช้ประกอบอาหารประเภทแกง หรือเป็นผักเคียง
รับประทานคู่กับนํ้าพริก 

 

 ส้มป่อย หรือ เผิ่งไช๊ยุ ใช้ประกอบอาหารประเภทแกงทําให้อาหารมีรสเปรี้ยว 

 

  

 

 



 ใบเหลียง หรอื ไหล่ค๊องดุ่ ในภาษากะเหร่ียง ใช้ประกอบอาหารประเภทต้ม 

 

  มะแว้ง หรือ ด่ง-คะ-บั่ง ในภาษากะเหรี่ยง ใช้รับประทานเป็นเคร่ืองเคียงกับนํ้าพริก และใช้ใสใ่น
แกงข้าวคั่ว หรือ เซิ้ง-เก๊ียง 
 
 
 
 
 
 
 
 

มะเขือม่วง หรือ หย่ัง-ซ๊ะ  ในภาษากะเหร่ียง เป็นผักพ้ืนบ้านที่ใช้ในการประกอบอาหารประเภท
เครื่องเคียงกับนํ้าพริก  

มะเขือยาว หรือ หย่ัง-มอ-ล่าย ในภาษากะเหรี่ยง เป็นผักพ้ืนบ้านที่ใช้ในการประกอบอาหาร
ประเภทเครื่องเคียงกับนํ้าพริก  และใช้ชุบไข่ทอด หรือนําไปผัดกับเน้ือหมู 
 

 
 
 
  
 
 
ข่า หรือ เอ่ย-ไช่-ทึ้ย ในภาษากะเหรี่ยง เป็นทั้งผักพ้ืนบ้านที่ช่วยทําให้อาหารมีกลิ่นหอม และเป็น

พืชสมุนไพรที่ช่วยในการขับลม  
 
 
 
 
 
 
 



 

กระทือ หรือ ผะ-ดุ้ง ในภาษากะเหร่ียงเป็นพืชสมุนไพรที่ช่วยในการบํารุงและขับนํ้านมและขับ
ปัสสาวะ แก้ท้องอืด บิด แก้เคล็ดขัดยอก และท้องอืดท้องเฟ้อ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ไผ่ที่ไม่มีหนาม (ไม้ผาก) หรือ หว้า-ฉุ้ง ในภาษากะเหร่ียง ใบไผ่ชนิดน้ีใช้ในการห่อข้าวห่อของ

ชาวกะเหร่ียง ในขณะที่ลําต้นไผ่จะนําไปใช้เป็นราวตากผ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ฝรั่ง หรือ ย่าง-กะ ในภาษากะเหรี่ยงเป็นผลไม้ที่ชาวกะเหร่ียงนิยมรับประทานแก้กระหายนํ้า 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



มะนาวมอญ หรือ ปะ-น่อง-ไก่-มอญ เป็นผลไม้ที่ชาวกะเหร่ียงบ้านบางกะม่าบนโป่งกระทิงบน
นํามาทดลองปลูก ปลูกอยู่ประมาณ ๒-๓ ครัวเรือน รสชาติเหมือนมะละกอ และสม้โอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
มะนาว หรือ ปะ-น่อง-ไก่ ในภาษากะเหร่ียง เป็นพืชผักผลไม้ที่ชาวะเหรี่ยงในทุกๆครัวเรือนนิยม

ปลูกไว้บริเวณบ้าน 
บวบกะเหรี่ยง หรือ ทะ-กุ๊-ซ๊า ในภาษากะเหรี่ยง เป็นผักพ้ืนบ้านที่ชาวกะเหรี่ยงปลูกไว้

รับประทานเป็นเคร่ืองเคียงคู่กับนํ้าพริก หรือนําไปผัดกับไข่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กระเจ๊ียบ หรอื นั๊ง-บ่ง-ไช ่ในภาษากะเหรี่ยง ชาวกะเหร่ียงนําใบกระเจี๊ยบไปแกงส้ม รับประทาน

คู่กับนํ้าพริก และนําดอกไปคั้นเป็นนํ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 



ขม้ิน หรือ ย้ัง-บั่ง ในภาษากะเหรี่ยง ขมิ้นเป็นพืชสมุนไพรที่นํามาประกอบอาหารประเภทแกง  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
ผักกูด หรือ ไก่ชะดุ ในภาษากะเหรี่ยง เป็นผักที่อยู่ในตระกูลเฟิร์น ใช้ต้มนํ้าด่ืมหรือกินสดกับ

นํ้าพริก แก้ไขตั้วร้อน แก้พิษอักเสบ บํารุงสายตา บํารุงโลหิต  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ใบพลู หรือ พึง-ล๊า ในภาษากะเหรี่ยง มีรสเผ็ดร้อน เป็นไม้เลื้อยที่มีสรรพคุณแก้ลมพิษ รักษา

อาการคัน หญิงอาวุโสนิยมนําใบพลูมาทากับปูนแดงเคี้ยวร่วมกับหมาก นอกจากน้ีใบพลูยังใช้ในพิธีมงคล
เป็นเคร่ืองเซ่นไหว้  เครื่องบายศรีสู่ขวัญ และบางบ้านนําใบพลูมาประกอบอาหารประเภทแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผักชีกะเหรี่ยง หรือ โพ๊-เก่ ในภาษากะเหรี่ยง ในภาษาไทยเรียกผักชีกะเหร่ียงว่า ผักหอมเหย่ 

ประโยชน์ของผักชนิดน้ีมีสารขับปัสสาวะ มีธาตุเหล็กป้องกันโรคโลหิตจางช่วยให้ระบบการย่อยอาหาร
เป็นไปด้วยดี แก้อาการปวดเสียด โรคหอบหืด ลดอาการไอ และช่วยขจัดกลิ่นปากที่เกิดจากแบคทีเรีย 
ผักชีกะเหรี่ยงนําไปประกอบอาหารประเภท นํ้าพริก ลาบ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ลูกหมาก หรือ สิ-ซ่า ในภาษากะเหร่ียง หมากเป็นไม้ยืนต้นตระกูลปาล์มเช่นเดียวกับมะพร้าว 

หมากสด หมากแห้ง เป็นที่นิยมของคนรุ่นอาวุโสที่ใช้รับประทานร่วมกับใบพลูและปูนแดง ประโยชน์ของ
ลูกหมาก เป็นยาสมานแผล ทําให้เลือดหยุดไหล ใช้เป็นยาถ่ายพยาธิในสัตว์ รักษาอาการท้องเดิน ท้องเสีย 
รากของหมากนํามาต้มกินเป็นยาขับพิษ นํามาทาแก้คัน 

 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 

กล้วยแดง หรือ ตะกุย-โฆ่ง หรือ เก่ย ในภาษากะเหร่ียง หรือกล้วยนาก ในภาษาไทย เป็นกล้วย
ป่าที่มีลูกสีแดงขนาดใหญ่ ยาว ชาวกะเหร่ียงนํากล้วยแดงมาเป็นของไหว้ในพิธีผูกแขนรับขวัญช่วงเทศกาล
กินข้าวห่อและกล้วยแดงยังถูกนํามาใช้เลี้ยงแขกที่มาร่วมงานในเทศกาลต่างๆ 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 



กล้วยป่า หรือ ตะ-กุย-เม่ย ในภาษากะเหร่ียง กล้วยป่าเป็นไม้ล้มลุก นํามาปรุงอาหารได้สารพัด 
ชาวกะเหร่ียงนําหยวกกล้วยป่ามาแกงใส่ไก่ กระดูกหมู หรือปลาแห้ง บางบ้านนํากล้วยป่ามากินกับนํ้าพริก
ได้ทั้งดิบและสุก บางบ้านนําส่วนหัวปลีมาห่อน่ึงใส่เนื้อหมูหรือยํากับเน้ือไก่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ผักเสีย้นดอง หรือ ผักเฆี่ยนไช้ ในภาษากะเหรี่ยง ผักเสี้ยนที่ชาวกะเหร่ียงนํามาประกอบอาหารมี
สรรพคุณช่วยบํารุงเลือดลม ช่วยต่อต้านมะเร้ง มีฤทธ์ิช่วยฆ่าเช้ือ 

 
 

 
 
 
 
 
 
ฟักทอง  หรือ เลิ่ง-เฆ้ ในภาษากะเหรี่ยง ชาวกะเหร่ียงนําฟักทองมาประกอบอาหารท่ีมีความ

ใกล้เคียงกับอาหารของคนไทยฟักทองมีประโยชน์หลากหลายประการ อาทิ บํารุงรักษาสายตา เสริมสร้าง
ระบบภูมิคุ้มกันให้แก่ร่างกาย บํารุงประสาท ช่วยลดระดับนํ้าตาลในเลือด เป็นต้น 

 
 

 
 
 
 
 
 



แตงเปรี้ยว หรือ ทึ๊ย-ซ้า-ไช้ ในภาษากะเหร่ียง แตงเปร้ียวเป็นผักชนิดหน่ึงคล้ายแตงกวา แต่มี
ขนาดใหญ่กว่าและมีลักษณะกลมรี ชาวไทยเช้ือสายกะเหรี่ยงจะปลูกทิ้งไว้ในไร่ข้าวและจะเก็บเก่ียว ใน
เดือนตุลาคม เมล็ดและเน้ือข้างในจะมีรสเปรี้ยว ชาวกะเหร่ียงจึงนิยมนํามาทํานํ้าพริก  

 
 

 
 
 
 
 
 

 
ต้นผึ้ง หรือ นี่-เถ้ิง ในภาษากะเหร่ียง เป็นต้นไม้ขนาดใหญ่ มีสีขาวนวล ไม่มีเปลือกกะเทาะหรือ

ลอกให้เห็น และที่สําคัญจะมีผึ้งและมิ้มจํานวนมาก ชอบมาอาศัยทํารัง ทําให้ชาวบ้านกะเหร่ียงมักมาตีรัง
ผึ้ง เพ่ือเก็บนํ้าผึ้ง ซึ่งเปรียบเสมือนนํ้าหวานป่ามายังชีพ โดยเรียกรังผึ้งน้ีว่า ไหมซ่าเลียง 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้นนุ่น หรือ เก้ย ในภาษากะเหร่ียง เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง ลําต้นสูงประมาณ ๑๐ -๑๕ เมตร 
ใบเป็นใบประกอบแบบน้ิวมือ ผลอ่อนสีเขียวลักษณะยาวๆ คล้ายผลแตงกวาแต่มีขนาดใหญ่กว่า เมื่อแก่จะ
เปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล เน้ือข้างในเป็นปุยและมีเมล็ดสีดําจํานวนมาก ชาวกะเหรียงนําปุยนุ่นมายัดใส่หมอนที่
ใช้หนุนนอน 

 



 
 
ต้นกระวาน หรือ กระวาน ในภาษากะเหรี่ยงยืมคําภาษาไทยมาใช้เรียกสมุนไพร “กระวาน” ที่

เป็นเคร่ืองหอมและพืชสมุนไพรชนิดหน่ึง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ไม้กฤษณา หรือ หน่า-เม้ือง  ในภาษากะเหรี่ยง เป็นไม้ยืนต้น ใบเด่ียวรูปรี ปลายเรียวแหลม ช่วง

ที่มีดอก ดอกจะมีสีเขียวอมเหลือง เปลือกไม้นํามาเป็นเคร่ืองหอมหรือเคร่ืองกํายาน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



ต้นมะเด่ือ หรอื เอ่ิง-หน๊า ในภาษากะเหรี่ยง เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง ลูกมะเด่ือเป็น
ผลไม้กินสดหรอืใช้ทําขนม มใียอาหารสูงเป็นยาระบาย 
 

 
 

ไม้เลี่ยน(ยาสมุนไพร) หรือ  โพ๊-เก่ ในภาษากะเหรี่ยง เป็นพืชสมุนไพรที่เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก
ผลัดใบ มีรสขมใบบํารุงร่างกายให้แข็งแรง บํารุงธาตุไฟในร่างกาย แก้อาการปวดศีรษะ หากใช้เปลือก
นํามาต้มนํ้าใช้แก้ผดผื่นคัน และอาการปวดตามร่างกาย 

 

 
 
ต้นหางนกยูง หรือ โด่งนางโย่ง ในภาษากะเหรี่ยง เป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ หากนํารากมาต้มหรือ

ทอดรับประทานจะเป็นยาขับโลหิตในสตรี  แก้อาการบวมต่างๆ ลําต้นนํามาฝนทาแก้พิษ ถอนพิษสัตว์ต่อย
ได้ เมล็ดอ่อนของหางนกยูงนํามากินสดๆได้ สําหรับเมลด็แก่ต้องนํามาทําให้สุกเสียก่อนจึงจะใช้กินได้เป็น
พิษ แต่จะถูกทาํลายด้วยความร้อน 



 
 
 
ต้นบุกหรือ เกว่ียว ในภาษากะเหรี่ยง สามารถลดนํ้าตาลในเลือดได้ 
 

 
 
 
ไม้ตาเสือ หรือ กุ๊งบ่าง ในภาษากะเหรี่ยง เป็นพืชสมุนไพรใช้ขับโลหิต กล่อมเสมหะ แก้ธาตุพิการ 

แก้ท้องเสีย แก้ปวดข้อต่างๆในร่างกาย 
 

 
 
 
 
 

 
 
 



 
ต้นไทรใหญ่ หรือ โคล้ง ในภาษากะเหรี่ยง สรรพคุณของต้นไทร รากอากาศ ใช้ขับปัสสาวะ แก้ไต

พิการ แก้กษัย (อาการป่วยที่เกิดจากหลายสาเหตุทําให้ร่างการเสื่อมโทรม ซูบผอม โลหิตจาง ปวดเมื่อย) 
 

 

 

 


