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เรื่อ​ง ประเพณี​กิน​แกง​ขี้​เหล็ก​ใน​วัน​เพ็ญ​เดือน​ 12

ราย​ละ​เอี​ยด

        "ขี้​เหลก็​” เป็น​พชื​ผกั​ผล​ไม​ที่​หา​ได​งาย​ตาม​ทอง​ไร​ทอง​นา​หรอื​สวน​หลงั​บา​น ​นอกจาก​จะ​นํามา​ใช​เป็น​อาหาร​ไว

รับ​ประทาน​แลว​ ตํารา​การ​แพทย​แผน​ไทย​ยัง​ได​มี​การ​ใช​ประโยชน​ของ​ขี้​เหล็ก​ใน​หลาย​ๆดาน​ เชน​ ใช​แก​อาการ​ทอง

ผูก​ บํารุง​โลหิต​ บํารุง​น้ําดี​ ชวย​ทําให​เจริญ​อาหาร​ฯลฯ​ โดย​สวน​ที่​นํามา​ใช​และ​มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ ได​แก​ ดอก​ ใบ​ ใบ

แก​ ฝัก​ เปลือก​ฝัก​ เปลือก​ตน​ ลําตน​ กิ่ง​ แก​น ​ทัง้​ตน​และ​ราก​ นอกจาก​น้ี​ขี้​เหล็ก​ยัง​มี​สาร​ "บา​รา​คอ​ล” ที่​มี​ฤทธิ ์​ใน

การก​ลอ​มประสาท​มี​ฤทธิ ์​เป็น​ยา​นอน​หลับ​ออนๆ​ ทําให​นอน​หลับ​สบาย​

        ใน​คนื​วนั​เพญ็​ เดอืน​ 12 งาน​ประเพณี​ลอย​กระทง​ที่​ชาว​บาน​จะ​รวมใจ​สบืทอด​ประเพณี​วถิี​ถิน่​ของ​ใน​ตาํบล​นคร

ชุม​ดวย​การ​ "แกง​ขี้​เหล็ก​” ซึ่ง​เป็น​ความ​เชื่อ​คน​โบราณ​วา​ เป็น​สุด​ยอด​ของ​ยา​อายุ​วัฒนะ​ โดย​เมือง​นคร​ชุม​ เป็น

เมือง​แหง​ความ​หลาก​หลาย​ทาง​วัฒนธรรม​ใน​ดาน​ศาสนา​ ศิลปะ​ วัฒน​ธร​รม​ จารีต​ประ​เพณี​ เอกลักษณ​และ

ภูมิปัญญา​ทอง​ถิ่น​ ทําให​ชุม​ชน​ ชาว​บาน​ยอน​อดีต​และ​ออก​มา​รักษา​วัฒนธรรม​ประเพณี​น้ี​กัน​อีก​มาก​มาย​ ทําให

สราง​อา​ชีพ​ กระจาย​ราย​ได​และ​มี​สวน​รวม​กับ​กิจกรรม​ที่มา​จาก​บรรพบุรุษ​เรา​มา​นาน​นม​ แสดง​ถึง​วิถี​ชีวิต​ความ​เอื้อ

อา​ทร​ ตอ​กัน​เคย​ทําแจก​กัน​ใน​สมัย​กอ​น ​ป ู​ ยา​ ตา​ ยาย​ เคย​ทํามา​และ​อวยพร​ให​ชาว​บา​น ​อยูดี​มี​สุข​ สุขภาพ​แข็ง

แรง

ประวัติ​ความ​เป็น​มา

         แกง​ขี้​เหลก็​ มี​สวน​ประกอบ​ของ​แกง​ขี้​เหลก็​ ใบ​ขี้​เหลก็​เป็น​สมนุไพร​ชนิด​หน่ึง​ คน​โบราณ​เอา​ใบ​ออน​และ​ดอก
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มา​ปรุง​เป็น​ของ​กิน​ ใน​วัน​เพ็ญ​ เดือน​ 12 ทําแกง​ขี้​เหล็ก​กัน​ทุก​ครัว​เรือ​น ​คน​นคร​ชุม​โบราณ​ถือ​วา​ วัน​เพ็ญ​เดือน​ 12

ยอด​ขี้​เหล็ก​จะ​เป็น​ยา​รักษา​สารพัด​โรค​ แต​ตอง​เก็บ​ตอน​เชา​มืด​ โดย​มี​ความ​เชื่อ​ที่​วา​ การ​ปรุง​แกง​ขี้​เหล็ก​เพื่อ​ เป็น

ยา​อายุ​วัฒนะ​ กอน​หน า​การ​ลอย​กระทง​เพียง​ 12 ชัว่​โมง​ กอน​พระอาทิตย​ขึ้น​ จะ​มี​พิธี​พลี​ยา​จาก​ตน​ขี้​เหล็ก​ เพราะ

มี​ความ​เชื่อ​วา​ตน​ขี้​เหล็ก​จะ​มี​เทพ​เทวดา​คอย​รักษา​ จึง​ตอง​ทําพิธี​น้ี​ขึ้น​เพื่อ​ขอ​อนุญาต​นําดอก​ขี้​เหล็ก​และ​ใบ​ออน​ไป

ปรุง​เป็น​อาหาร​และ​ตอง​แกง​ขี้​เหล็ก​ให​เสร็จ​ภายใน​วัน​นัน้​ จะ​เก็บ​ลวง​หน า​ไม​ได​ มิ​ฉะนัน้​สรรพคุณ​จะ​ไม​ขลัง​ การ​หัก

ชอ​ดอก​ตอง​ทําดวย​ความ​สุภาพ​และ​ระ​มัด​ระ​วัง​ ให​ความ​เคารพ​ตอ​เทพ​เทวดา​ที่​สถิต​อยู​กับ​ตน​ขี้​เหล็ก​นัน้​ ปัจจุบัน​จะ

มี​แกง​กัน​ใน​วัน​เพ็ญ​ดัง​กลาว​ เฉพาะ​บาน​ผู​รู​ใน​ตํารา​แพทย​แผน​ไทย​ กลาว​วา​ แก​ทอง​ผูก​ นอน​ไม​หลับ​ บํารุง​น้ําดี​

บํารุง​โลหิต​ และ​ทําให​เจริญ​อา​หาร​ สวน​คน​ที่มา​รับ​ประ​ทา​น ​แกง​ขี้​เหล็ก​ได​ฟรี​ หรือ​จะ​ทําบุญ​แลว​แต​กําลัง​ศรัทธา​

จะ​นําเงิน​ที่​ได​ทัง้หมด​ไป​ถวาย​วัด

 

พิธี​พลี​ยา

        ชาว​บาน​ตําบล​นคร​ชุม​ จะ​มี​พิธี​พลี​ยา​จาก​ตน​ขี้​เหล็ก​ เพราะ​มี​ความ​เชื่อ​วา​ใน​วันลอย​กระทง​ ขึ้น​ 15 คํ่า เดือน​

12 ยา​ทุก​ชนิด​จะ​มา​อยู​ที่​ดอก​และ​ใบ​ออนข​อง​ขี้​เหล็ก​ และ​ที่​ตน​ขี้​เหล็ก​จะ​มี​เทพ​เทวดา​ปก​ปัก​รักษา​ จึง​มี​พิธี​พลี​ยา

จาก​ตน​ขี้​เหล็ก​กอน​ทําการ​เก็บ​ใน​ตอน​เชา​มืด​และ​แกง​ใน​วัน​เดียว​กัน​ โดย​เริ่ม​จาก​การ​เลือก​หา​ตน​ขี้​เหล็ก​ที่​มี​ลําตน

ที่​งด​งาม​ มี​ปราชญ​ชาว​บาน​ที่​เป็น​ผู​เฒา​ผู​แก​เป็น​ผู​ทําพิธีกร​รม​ โดย​นุง​ขาว​หม​ขาว​ ใน​เวลา​ตอน​ตี​ 4 หรือ​ตี​ 5 เชา

มืด​ ของ​วันลอย​กระทง​ มี​บายศรี​ปาก​ชาม​ หมาก​พลู​ ดอก​ไม​ ธูป​เทียน​ ปู​ดวย​ผา​ขาว​ เพื่อ​แสดง​ถึง​ความ​สะ​อาด​

บริสุทธิ ์​ เพื่อ​ที่​จะ​ขอ​พร​รุก​เทว​ดา​ ให​ชวย​อํานวย​อวยพร​ให​ยอด​ยา​ขี้​เหล็ก​ มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ ให​ยา​มา​เป็น​ยา​วิ​เศษ​

เพื่อ​ให​ลูก​หลาน​ชาว​บาน​นคร​ชุม​ กิน​เป็น​ยา​รักษา​ ให​มีอายุ​ยืน​ยาว​ สุขภาพ​แข็ง​แรง​ ไม​เจ็บ​ไม​ปวย​ การ​ขอ​ยอด​ขี้

เหล็ก​เป็น​ยา​น้ี​ ทาง​เจา​พิธี​ก็​จะ​สวด​มนต​และ​ภาวนา​จิต​อธิ​ฐาน​ ให​เกิด​ความ​ศักดิส์ิทธิ ์​ใน​การ​ทําพิธี​และ​เกิด​ความ​เชื่อ

ใน​การ​ขอ​ยา​ได​ผล

ขัน้​ตอน​/วิธี​การ

        วนั​ขึ้น​ 15 คํ่า เดอืน​ 12 ชาว​ตาํบล​นคร​ชมุ​ อาํเภอ​เมอืง​ จงัหวดั​กาํแพง​เพ​ชร​ ได​รวมใจ​กนั​รื้อฟ้ืน​ตาํนาน​แกง​ขี้

เหล็ก​ ที่​หาย​ไป​จาก​ตําบล​นคร​ชุม​ กวา​ 50 ปี​แลว​ เพื่อ​สืบทอด​ประเพณี​วิถี​ถิ่น​ของ​นคร​ชุม​เมือง​โบ​รา​ณ โดย​หลัง

เที่ยง​คืน​เขา​สู​วัน​ขึ้น​ 15 คํ่า เดือน​ 12 ชาว​ตําบล​นคร​ชุม​จะ​ออก​จาก​บาน​ไป​เก็บ​ขี้​เหล็ก​ ซึ่ง​กอน​ทําการ​เก็บ​นัน้​จะ

ตอง​มี​การ​จุด​ธูป​ขอ​ขมา​ บอก​กลาว​กับ​ตน​ขี้​เหล็ก​ เพื่อ​นํามา​ประกอบ​เป็น​อาหาร​รับ​ประ​ทา​น ​ใน​วัน​เพ็ญ​ เดือน​ 12

ได​ ซึ่ง​เป็น​ความ​เชื่อ​ของ​คน​โบราณ​วา​ ตอง​เก็บ​วัน​นัน้​ แกง​วัน​นัน้​ และ​กิน​ให​หมด​วัน​นัน้​ จะ​เป็น​สุด​ยอด​ของ​ยา​อายุ

วัฒน​ะ

        ใบ​ขี้​เหล็ก​เป็น​สมุนไพร​ชนิด​หน่ึง​ คน​โบราณ​เอา​ใบ​ออน​และ​ดอก​มา​ปรุง​เป็น​ของ​กิน​ ใน​วัน​เพ็ญ​เดือน​ 12
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ทําแกง​ขี้​เหล็ก​กัน​ทุก​ครัว​เรือ​น ​คน​นคร​ชุม​โบราณ​ถือ​วา​ วัน​เพ็ญ​เดือน​ 12 ยอด​ขี้​เหล็ก​จะ​เป็น​ยา​รักษา​สารพัด​โรค​

แต​ตอง​เก็บ​ตอน​เชา​มืด​และ​แกง​ให​เสร็จ​ภายใน​วัน​นัน้​ จะ​เก็บ​ลวง​หน า​ไม​ได​ มิ​ฉะ​นัน้​ สรรพคุณ​จะ​ไม​ขลัง​ ปัจจุบัน

จะ​มี​แกง​กัน​ใน​วัน​เพ็ญ​ดัง​กลาว​เฉพาะ​บาน​ผู​รู​เทา​นัน้​ ซึ่ง​ใน​ตํารา​แพทย​แผน​ไทย​ กลาว​วา​ ขี้​เหล็ก​แก​ทอง​ผูก​ นอน

ไม​หลับ​ บํารุง​น้ําดี​ บํารุง​โลหิต​ และ​ทําให​เจริญ​อา​หาร

วัตถุ​ดิบ

        - ใบ​เพสลาด​และ​ดอก​ (จาก​พิธี​พลี​ยา)

        - พริก​แกง​ (พริก​แหง​เม็ด​ใหญ​ มะ​กรูด​ ขา​ ตะ​ไคร​ กะปิ​ กระ​ชาย​ กระ​เทียม​ หัว​หอม​ ปลา​ยาง​)

        - กะ​ทิ

        - ปลา​ยา​ง

        - น้ําปลา​รา​ หรือ​ปลา​อินทรีย​เค็ม

        - เน้ือ​และ​หนัง​หมู​ยา​ง

        - น้ําปลา

        - เก​ลือ​ปน

การ​เลือก​วัตถุ​ดิบ

        ตน​ขี้​เหล็ก​ ขี้​เหล็ก​มี​ 2​ พันธุ​ คือ​

        1.​ ขี้​เหล็ก​ยอด​แดง​ (ขี้​เหล็ก​เลือด​) จะ​มี​รสชาติ​ขม​มาก​ ไม​นิยม​นํามา​ทําอา​หาร​

        2.​ ขี้​เหล็ก​ยอด​ขาว​ จะ​มี​รสชาติ​ขม​เล็ก​น อย​ เหมาะ​แก​การ​ทําอา​หาร

        ใบ​ เลือก​เอา​ยอด​ออน​ (ใบ​เพส​ลาด​) ใบ​ออน​ จนถึง​ใบ​กลาง​ เป็นการ​รับ​ประทาน​ขี้​เหล็ก​อยาง​ปลอด​ภัย​ จะ​ไม

ใชใบ​แก​ เพราะ​อาจ​ทําให​เกิด​ภาวะ​ตับ​อัก​เส​บ เกิด​เป็น​โรค​ตับ​ได

ดอก​ เลือก​ดอก​ออน​มี​สี​เขียว​ออน​และ​ดอก​ตูม​มี​สี​เขียว​อม​เหลือง​ดอก​แก​จะ​เลือก​ออก​เพราะ​จะ​มี​รส​เปรีย้ว​ (ดอก​ที่​มี

ปีก​ เริ่ม​บาน​มี​สี​เหลือง​อม​เขียว​)

        ปลา​ยาง​ ปลา​ที่​ใช​ คอื​ ปลา​ดกุ​ ปลา​ชอ​น ​ปลา​กด​ ปลา​สรอย​ เลอืก​ปลา​ยาง​ที่​เพิง่​ยาง​ใหม​ จะ​ได​ไมมี​กลิน่​เหมน็​

(เวลา​เลือก​ตอง​ดม​กลิ่น​ดวย​)

        ปลา​อนิทรยี​เคม็​ เลอืก​ปลา​ที่​มี​เน้ือ​สี​แดง​ เพราะ​จะ​เป็น​ปลา​อนิทรยี​ใหม​ จะ​มี​กลิน่​หอม​เมื่อ​นําไป​ทาํอา​หาร​ สตูร

นคร​ชุม​จะ​ใช​เน้ือ​ปลา​อินทรีย​ (ถา​ไม​ใส​น้ําปลา​รา​) สัดสวน​ที่​ใช​ขึ้น​อยู​กับ​ปริมาณ​ขี้​เหล็ก​ แต​จะ​ไม​ใช​เยอะ​ ใส​พอ​แค

มี​กลิ่น​หอม

        กะทิ​ เลือก​ใช​กะทิ​คัน่​สด​ (คัน่​เอง​ หรือ​ ซื้อ​แบบ​สําเร็จ​แยก​หัว​กะทิ​ หาง​กะทิ​) ไม​ใช​กะทิ​แบบ​กลอง​อัตราสวน
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หัว​กะทิ​ หาง​กะทิ​ (ตอง​สอบถาม​เพิ่ม​)

        หมู​ เน้ือ​หมู​ชวง​สะโพก​เน้ือ​แดง​สด​ ขนาด​กวาง​ 1 ฝา​มอื​ หนา​ 1 น้ิว​ สวน​หนัง​หมู​ ตดิ​มนั​ (หนัง​หมู​ที่​ใช​ทาํลาบ

) ขนาด​กวาง​ 1 ฝา​มือ

 

การเต​รี​ยม​วัตถุ​ดิบ

        ดอก

            - นําดอก​ที่​เก็บ​มา​เด็ด​และ​ลาง​ให​สะ​อาด

            - ตม​ดอก​ขี้​เหล็ก​แยก​ เพราะ​ดอก​จะ​สุก​ชา​กวา​ใบ​ (จะ​ได​สุก​และ​ไม​แข็ง​)

            - ดอก​จะ​ใส​ใน​อัตราสวน​ประ​มา​ณ 1 ตอ​ 10

        ตม​ใบ​ขี้​เห​ล็ก

            - นําใบ​ลาง​น้ําให​สะ​อาด​ (แยก​ดอก​ กับ​ใบ)

            - นําใบ​ใส​หมอ​ ใส​น้ําและ​โรย​เก​ลือ​เม็ด

            - คน​ให​เกลือก​ระ​จา​ยทัว่​หมอ​และ​กด​ให​ใบ​มิด​น้ํา

            - ตม​ดวย​ไป​กลาง​ให​เดือด​ประ​มา​ณ 30 นา​ที​ (รอบ​แรก​)

            - เมื่อ​ครบ​เวลา​ 30 นา​ที​ ตัก​น้ําตม​ออก​จน​แหง​ แลว​ใส​น้ําใหม​ลง​ไป

            - โรย​เก​ลือ​ แลว​คน​เกลือ​ให​ทัว่​หมอ​ ตม​อีก​ 30 นา​ที​ (รอบ​สอง​)

            - เมื่อ​ครบ​เวลา​ 30 นา​ที​ ให​ลอง​ชิม​ใบ​วา​ยัง​มี​รสชาติ​ขม​อยู​ไหม​ (ถา​ขม​ให​ตม​จนกวา​จะ​เบา​ขม)

            - ถา​ไม​ขม​ให​ตัก​น้ําออก​จน​แหง​ แลว​ใส​น้ําเย็น​ลง​ไป

            - คัน่​เอา​น้ําออก​ให​หมด​ แลว​ใส​ภาชนะ​พัก​ไว

        ปลา​ยา​ง

            - นํามา​ปลา​ยาง​ มา​ยาง​ไฟ​ออนๆ​ ให​มี​กลิ่น​หอม

            - ถา​ปลา​ตัว​ใหญ​ ให​แกะ​เอา​กาง​ออก

            - แบง​เน้ือ​บาง​สวน​โขลก​กับ​พริก​แกง

            - ที่​เหลือ​นํามา​ตําให​ละเอียด​จน​ปน

        ปลา​อินทรีย​เค็ม

            - นํามา​ยาง​ไฟ​ออนๆ​ ให​สุก​และ​มี​กลิ่น​หอม

            - นํามา​แกะ​กาง​ออก​ แลว​บี้​ให​เน้ือ​ปลา​เป็น​ชิน้​เล็กๆ

        พริก​แกง

        เครื่อง​พริก​แกง​ คือ​ พ​ริก​แหง​เม็ด​ใหญ​ มะ​กรูด​ ขา​ ตะ​ไคร​ กะปิ​ กระ​ชาย​ กระ​เทียม​ หัว​หอม​ ปลา​ยา​ง
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        ขัน้​ตอน​ทําพริก​แกง

           - ลาง​พริก​แหง​เม็ด​ใหญ​ มะ​กรูด​ ขา​ ตะ​ไคร​ กระชาย​ให​สะ​อาด

           - หัน่​เปลือก​มะ​กรูด​ กระ​ชาย​ ขา​ ตะ​ไค​ร

           - ปอก​กระ​เทียม​ หัว​หอม​ แลว​หัน่​เป็น​ชิน้​เล็กๆ

           - เด็ด​กาน​พริก​แหง​ออก​และ​พริก​แหง​ หัน่​เป็น​ชิน้​เล็กๆ

           - ตําพริก​แหง​ ขา​ มะ​กรูด​ ตะ​ไคร​ กะปิ​ ให​ละ​เอียด​ (ตําของ​แข็งๆ​กอน​)

           - ใส​หัว​หอม​ กระ​เทียม​ กระ​ชาย​ ลง​ไป​ตําให​ละ​เอียด​ (ตําเพิ่ม​ทีหลัง​เพราะ​จะ​ได​ไม​กระเด็น​)

           - เมื่อ​ตําเริ่ม​ละ​เอียด​ ให​ใส​เน้ือ​ปลา​ยาง​ตําให​เขา​กัน

        กะ​ทิ

           - นํากะทิ​ตัง้​อุน​บน​ไฟ​ออนๆ​ หัว​กะทิ​ 1 หมอ​ หาง​ 1 หมอ​ ตอง​ไฟ​ออน​อยา​ให​กะทิ​แตก​มัน

           - อัตราสวน​กะทิ​ ขึ้น​อยู​กับ​ปริมาณ​ขี้​เหล็ก​ (ตอง​สอบถาม​เพิ่ม​)

        เน้ือ​หมู​และ​หนัง

           - ลาง​ให​สะ​อาด​ โรย​เกลือ​ปน​ (แค​ปลาย​น้ิว​)

           - ยาง​เน้ือ​สะ​โพก​ ดวย​ไฟ​ออนๆ​ (ตองใจ​เย็น​) จน​แห​ง

           - เมื่อ​สุก​แลว​หัน่​เป็น​ชิน้​บาง​ๆ ยาว​ประ​มา​ณ 1 น้ิว

           - หนัง​หมู​ ยาง​ไฟ​ออนๆ​ จน​เหลือง​อม​สม

           - เมื่อ​สุก​ หัน่​หนัง​หมู​เป็น​ชิน้​บาง​ๆ ยาว​ประ​มา​ณ 1 น้ิว​ครึ่ง

 

ขัน้​ตอน​การ​แกง

      - ตัง้​หัว​กะทิ​ดวย​ไฟ​กลาง​ พ​อก​ะทิเริ่ม​รอน​ให​ใส​พริก​แกง​ลง​ไป​ ให​เติม​ลง​ไป​ที​ละ​น อย​ ผัด​กับ​พริก​แกง​จน​หอม​

ไม​ให​กะทิ​แตกมัน​พอ​ประ​มาณ

      - ใส​ปลา​ยาง​ ปลา​อินทรีย​ เติม​หาง​กะทิ​ลง​ไป​ เพื่อ​งาย​ใน​การ​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

      - ใส​หมู​ยาง​และ​หนัง​หมู​ เติม​หาง​กะทิ​ลง​ไป​คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

      - พอ​เริ่ม​เดือด​ ใส​ใบ​และ​ดอก​ขี้​เหล็ก​ที่​เตรียม​ไว​ คลุก​เคลา​ให​เขา​กัน

      - เติม​หาง​กะทิ​ลง​ไป​คอยๆ​ใส​กะทิ​เพิ่ม​จน​หมด​ เคี่ยว​ดวย​ไฟ​ออนๆ​ ให​เดือ​ด

      - เมื่อ​เดือด​ดี​แลว​ ให​ปรุง​รส​ใส​น้ําปลา​ เก​ลือ​ ลง​ไป​ ชิม​รส​ตาม​ชอบ

      - ตัง้​ไฟ​ออน​ไว​สัก​พัก​ รอ​ให​เครื่อง​ปรุง​เขา​กัน​ แลว​ตัก​รับ​ประ​ทาน​ได

      แกง​ขี้​เหล็ก​ตอง​กะทิ​ขน​น อย​ เค็ม​นํา เผ็ด​น อย​จึง​จะ​อรอย​ โดย​ขัน้​ตอน​ตัง้แต​เริ่ม​ตม​จนถึง​แกง​เสร็จ​ ใช​เวลา

ประ​มา​ณ 5-6 ชัว่​โมง​ ขี้​เหล็ก​จึง​จะ​ยุย​นา​รับ​ประ​ทาน
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คุณคา​ของ​มรดก​ภูมิปัญญา​ทาง​วัฒนธรรม​ที่​สําคัญ

       ตน​ขี้​เหลก็​ จะ​มี​มาก​ตาม​หมบูาน​ใน​ตาํบล​นคร​ชมุ​ ตาํบล​ไตร​ตรงึ​ษ อาํเภอ​เมอืง​กาํแพง​เพ​ชร​ จงัหวดั​กาํแพง​เพ

ชร​ ซึ่ง​การ​ปลูก​ตน​ขี้​เหล็ก​นัน้​ไม​ตอง​ลงทุน​อะไร​มาก​มาย​ และ​ยัง​หา​ได​งาย​ใน​หมูบาน​เพื่อ​ใช​ประกอบ​อาหาร​ใน​ครัว

เรือ​น ​อีก​ทัง้​ขี้​เหล็ก​ยัง​เป็น​สมุนไพร​ที่​มี​สรรพคุณ​มาก​มาย​ ชวย​บาน​นิยม​นํามา​ประกอบ​อาหาร​เพื่อ​รับ​ประทาน​ใน

ครัว​เรือ​น ​และ​ใน​เทศกาล​ตางๆ​ ตาม​หมู​บา​น ​ชุม​ชน​ และ​วัด​ ขี้​เหล็ก​เป็น​พืช​ผัก​สมุนไพร​ที่​หา​ได​งาย​ตาม​ตลาด​

นอกจาก​นํามา​ใช​เป็น​อาหาร​ไว​รับ​ประทาน​แลว​ ใน​ตํารา​แพทย​แผน​ไทย​ยัง​ได​มี​การ​ใช​ประโยชน​ของ​ตน​ขี้​เหล็ก​ใน

หลาย​ๆดาน​ เชน​ ใช​แก​อาการ​ทอง​ผูก​ บํารุง​โลหิต​ บํารุง​น้ําดี​ ชวย​เจริญ​อา​หาร​ ชวย​กําจัด​รัง​แค​ ทําความ​สะอาด​ผม

ทําให​ชุม​ชื่น​เงา​งาม​ เป็น​ตน​ และ​นอกจาก​น้ี​ขี้​เหล็ก​ยัง​มี​สาร​ "บา​รา​คอ​ล”(Baracol) ที่​มี​ฤทธิ ์​ใน​การก​ลอ​มประสาท

และ​มี​ฤทธิ ์​เป็น​ยา​นอน​หลับ​ อยาง​ออนๆ​ ทําให​นอน​หลับ​สบาย​ แต​ก็​ใช​วา​มัน​จะ​ได​ผลอ​ยาง​ที่​หลาย​คน​เขา​ใจ​ เพราะ

ใน​ขบวนการ​ปรุง​อา​หาร​ ให​ปลอดภัย​ตอง​ตม​น้ําทิง้​เสีย​กอ​น ​เพื่อ​ลด​ความ​ขม​และ​ความ​เฝ่ือน​ ทําให​ความ​เป็น​พิษ

และ​ออก​ฤทธิ ์​ดัง​กลาว​ลด​น อย​ลง​ไป​ดวย​ โดย​สวน​ที่​นําไป​ใช​และ​มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ ได​แก​ ดอก​ ใบ​ ใบ​แก​ ฝัก​

เปลือก​ฝัก​ ลําตน​ และ​ราก​ การ​รับ​ประทาน​แกง​ขี้​เหล็ก​อยาง​ปลอด​ภัย​ ตอง​เลือก​ใบ​เพสลาด​หรือ​ตัง้แต​ยอด​จน​ไป​ถึง

ใบ​กลาง​และ​นําไป​ตม​ให​เดือด​เท​น้ําทิง้​สัก​ 2-3 น้ํา แลว​คอย​นํามา​ปรุง​อาหาร​หรือ​ทําเป็น​ยา​ ซึ่ง​วิธี​การ​พื้น​บาน​น้ี​จะ

ชวย​ฆา​ฤทธิ ์​และ​ทําลาย​สาร​ที่​เป็น​อันตราย​ตอ​ตับ​ได​ และ​ยัง​ชวย​ลด​ความ​ขม​อีก​ดวย​ แกง​ขี้​เหล็ก​คือ​หน่ึง​ใน​แกง

กะทิ​ที่​สําคัญ​ใน​ครัว​ไทย​ มี​รส​ชา​ติ​ หวา​น ​มัน​ เผ็ด​เล็ก​น อย​ เน้ือ​สัตว​ที่​ใส​แกง​ อาจ​เป็น​ปลา​ยาง​ หรือ​หมู​ยาง​ ใบ​ขี้

เหล็ก​ที่​ ตม​เสร็จ​แลว​นัน้​ กอน​ใส​ลง​ไป​ใน​แกง​ แม​บาน​จะ​ตําให​เป็น​ชิน้​หยาบ​หรือ​ละ​เอียด​ ขึ้น​อยู​กับ​ความ​ชอบ​ของ

แตละ​ครอบ​ครัว​ อยางไร​ก็​ดี​ไม​วา​ชิน้​หยาบ​หรือ​ละ​เอียด​ เรา​สังเกต​ได​วา​วัน​รุง​ขึ้น​เรา​ก็​จะ​ถาย​ออก​เป็น​ชิน้ๆ​ ทัง้น้ี

เป็น​เพราะ​ใบ​ขี้​เหล็ก​ยอย​ยาก​ จึง​ทําให​มี​กา​กา​เยอะ​ ถาย​ได​งาย​ขึ้น​ จึง​นับ​ได​วา​เป็น​ภูมิปัญญา​อัน​หน่ึง​ที่​ทําให​ได​กิน

ผัก​ปริมาณ​มาก​ นอก​เหนือ​จาก​กิน​ผัก​สด

        ประชาชน​ใน​ตําบล​นคร​ชุม​ อําเภอ​เมือง​กําแพง​เพ​ชร​ ตัง้แต​โบราณ​มา​เชื่อ​กัน​วา​ ใน​วัน​ที่​พระจันทร​เต็ม​ดวง​

(วัน​เพ็ญ​เดือน​ 12) จะ​ทําให​สาร​อาหาร​และ​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ดึงดูด​ขึ้น​ไป​ที่​ยอด​ตน​ขี้​เหล็ก​ เมื่อ​เก็บ​ยอด​ขี้​เหล็ก​มา

ประกอบ​อา​หาร​(แกง​ขี้​เหล็ก​) และ​รับ​ประทาน​แลว​จะ​มี​ประโยชน​ที่​สุด​ เน่ืองจาก​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ ใน​การ​แก​ทอง​ผูก​

แก​อาการ​นอน​ไม​หลับ​ บํารุง​น้ําดี​ บํารุง​โลหิต​ และ​ทําให​เจริญ​อา​หาร​ เป็น​ตน​ และ​สิ่ง​ที่​สําคัญ​จะ​ตอง​ประกอบ

พิธีการ​พลี​ยา​ตอน​เชา​มืด​หรือ​กอน​พระอาทิตย​ขึ้น​ ประมาณ​ตี​ 4 ตี​ 5 ของ​วัน​ขึ้น​ 15 คํ่า เดือน​ 12 เพราะ​มี​ความ

เชื่อ​ที่​วา​ดอก​และ​ยอด​ของ​ตน​ขี้​เหล็ก​นัน้​เปรียบ​เสมือน​ลูก​ของ​ตน​ขี้​เหล็ก​จะ​ไป​เก็บ​เฉยๆ​ไม​ได​ ตอง​ทําการ​บอก

กลาว​กับ​ตน​ขี้​เหล็ก​ ซึ่ง​เปรียบ​เสมือน​แม​กอ​น ​(มี​ความ​เชื่อ​วา​ตน​ขี้​เหล็ก​มี​เทวดา​ปก​ปักษ​รักษา​) กอน​จะ​นําไป​ ปรุง

อา​หาร​ โดย​จุด​ธูป​สาม​ดอก​และ​ตัง้​นะ​โม​สาม​จบ​ ตอ​จาก​นัน้​ก็​ทําการ​เก็บ​ยอด​ไป​ประกอบ​อา​หาร​(แกง​ขี้​เหล็ก​) พรอม

ขอ​พร​จาก​ตน​ขี้​เหล็ก​ ขอ​ให​มี​สุขภาพ​แข็ง​แรง​ อาการ​เจ็บ​ปวย​นัน้​หาย​ไป
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ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-17 14:34:06 หน า​ 7

 

บทบาท​ของ​ชุม​ชน

         มี​การ​ถายทอด​ภมูปัิญญา​ความ​เชื่อ​และ​ทาํกนั​เป็น​ประจาํทกุ​ปี​ ประชาชน​ชมุ​ชน​ 11 ชมุ​ชน​ ได​ให​ความ​รวม​มอื​

แตละ​ชุมชน​ตาง​ก็​ปรุง​แกง​ขี้​เหล็ก​ของ​ตน​มา​ประ​กวด​ เพื่อ​แสดง​ความ​สา​มัค​คี​ และ​สืบทอด​ภูมิปัญญา​ที่​ตอง

จดจําและ​หา​รุน​สืบทอด​ตอ​ไป​ ใน​พิธี​เปิด​ มี​การ​แสดง​ของ​เด็ก​จาก​โรงเรียน​และ​ผู​สูง​อายุ​ทุก​ปี​ ทําให​มี​นัก​ทอง​เที่ยว​

นัก​เรียน​ นัก​ศึกษา​ หนวย​งาน​ตางๆ​ มา​ให​สนใจ​และ​ทําวิจัย​ กัน​หลาย​หนวย​งาน​จน​ทําให​ประเพณี​วัฒนธรรม​น้ี​ ได

รูจัก​แพร​หลาย​ ตาม​วิถี​วัฒนธรรม​ไทย​มา​แต​โบ​ราณ

 

สถาน​ที่​ตัง้

         ตลาด​ยอน​ยุค​นคร​ชุม​  หมู​ที่​ ๕ ตําบล​นคร​ชุม​ อําเภอ​เมือง​กําแพง​เพ​ชร​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ รหัส​ไปรษณีย​

๖๒๐๐๐

 

 

คําสําคัญ​ : แกง​ขี้​เห​ล็ก

ที่​มา​ : https://www.m-culture.go.th/kamphaengphet/ewt_news.php?nid=3667&filename=index

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2022-08-04

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2150&code_db=610004&code_type=01
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