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บทคัดย่อ 
คลองสะแกเป็นต าบลหนึ่งในอ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในทางวิชาการนั้น สามารถสืบย้อน

ประวัติของอ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ได้ไปจนถึงสมัยกรุงศรีอยุธยา ในส่วนของต าบลคลองสะแก 
พบว่าในสมัยก่อนชุมชนแห่งนี้มีป่าสะแกและป่ากล้วยเป็นจ านวนมาก มีแม่น้ าป่าสักไหลผ่านพื้นท่ี ท าให้ชาวชุมชนต้ัง
บ้านเรือน และสามารถหาอาหารจากแม่น้ ามาต้ังแต่สมัยโบราณ แต่ด้วยเหตุท่ีว่าแม่น้ าป่าสักเป็นแม่น้ ากว้างและลึก จึง
ท าให้พื้นท่ีแถบนี้กลายเป็นท่าเรือขนส่งสินค้าอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ในปัจจุบัน ส่งผลให้วิถีชีวิตของชาวชุมชน
โดยเฉพาะทางด้านอาหารการกินเปล่ียนแปลงไปจากสมัยก่อน ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาประวัติศาสตร์ชุมชน อาชีพ การท า
มาหากิน อาหารการกินและการใช้ยาสมุนไพรของชาวชุมชนคลองสะแก  โดยการใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้การ
เก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสารช้ันต้น เอกสารช้ันรอง และการสัมภาษณ์รายบุคคลเพื่อศึกษาประวัติศาสตร์จากค าบอก
เล่า ซึ่งสามารถสืบย้อนไปได้ราว ๒ ช่ัวอายุคน ผลการวิจัยพบว่า ในสมัยก่อนชาวคลองสะแกท านา เล้ียงสัตว์และท าอิฐ
มอญ ชาวชุมชนหาปลาจากแม่น้ าป่าสักได้ราว ๓๐ ชนิด เพื่อน ามาท าอาหาร และใช้สมุนไพรบางชนิดเพื่อเป็นยารักษา
โรค 

ค าส าคัญ : คลองสะแก อาหารและยาสมุนไพร 

Abstract 
Klongsakae is one of sub-district in Nakhonluang district, Phranakhon si Ayutthaya province. In 

academic data have the history of Nakhonluang district, Phranakhon si Ayutthaya province since Krung 
si Ayutthaya era. In Klongsakae sub-district information show that long time ago this community had 
plenty of Sakae forest and banana forest. Pasak river pass along the area support the local people 
settle houses and searching for food material since the past. Pasak river is wide and deep, backing 
this area become a large river port for heavy industrial logistics today. It’s impact local people way 
of life especially in food and recipe different from the past. The researcher interesting to studies 
community history, career, earn a living, food and herbal medicine of Klongsakae’s people by 
qualitative research. The data collected from primary document, secondary document and 
interviewed local people to study oral history which retrieved for two generations. The result reveal 
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that in the past Klongsakae people did rice farming, raised animals and brickmaking. Local people 
fishing in Pasak river and could gain approximately 30 type of fish for recipe and local people use 
some herbal as the medicine. 

Keywords : Klongsakae, Food and Herbal Medicine 

ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
ส าหรับประเทศไทย มีงานศึกษาวิจัยประวัติศาสตร์สังคม หรือประวัติศาสตร์ท้องถิ่น ในรูปแบบการลงพื้นท่ี

ชุมชน เพื่อสัมภาษณ์คนในมีจ านวนไม่มากนัก ส่วนใหญ่เป็นการศึกษาด้วยการส ารวจเชิงปริมาณจากหน่วยงานราชการ 
เช่น การท าส ามะโนประชากร ทัศนคติของประชาชนต่อการเลือกต้ัง การรับรู้ของประชาชนท่ีมีต่อผลงานของรัฐบาล 
เป็นต้น ในการศึกษาประวัติศาสตร์ในประเทศไทย มี ๒ รูปแบบ ได้แก่ (๑) การศึกษาประวัติศาสตร์จากระดับบนลงสู่
ระดับล่าง (๒) การศึกษาประวัติศาสตร์จากระดับล่างขึ้นสู่ระดับบน (ศรีศักร วัลลิโภดม, ๒๕๖๐)จากรูปแบบการศึกษา
ประวัติศาสตร์ในประเทศไทย ท้ัง ๒ รูปแบบดังกล่าว ผู้วิจัยได้ให้ความสนใจการศึกษาประวัติศาสตร์จากระดับล่างขึ้นสู่
ระดับบน หรือการศึกษาวิจัยประวัติศาสตร์ต้ังแต่ระดับหมู่บ้านหรือท้องถิ่นเนื่องจาก ประวัติศาสตร์ระดับท้องถิ่นเป็น
รากฐานของประวัติศาสตร์ไทยในระดับส่วนรวมหรือระดับประชาชนท่ีมีความส าคัญ อีกท้ังยังเป็นส่ิงสะท้อนให้ เห็นถึง
วิถีชีวิต วัฒนธรรมในภาพรวมของคนไทยท่ีมีประวัติศาสตร์มายาวนาน รวมทั้งยังเป็นการสืบทอดและอนุรักษ์ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นไว้ไม่ให้สูญหายไปตามกาลเวลา 

ในปัจจุบันพื้นท่ีต าบลคลองสะแกมีความเปล่ียนแปลงไปจากอดีตเป็นอย่างมาก เนื่องจากการท่ีมีแม่น้ าป่าสักซึ่ง
เป็นแม่น้ าลึกไหลผ่าน จึงมีการสร้างโรงงานอุตสาหกรรมท่ีมีท่าเรือขนส่งสินค้าขนาดใหญ่ขึ้นหลายแห่ง ซึ่งส่งผลต่อวิถี
ชุมชนโดยเฉพาะการท่ีแหล่งอาหารของชุมชนได้รับผลกระทบ ถึงแม้ว่าในปัจจุบันชาวชุมชนซื้อหาอาหารและยาเป็น
หลัก แต่ค าถามคือในสมัยก่อนท่ีความเจริญยังไม่มาสู่ชุมชน ผู้คนสมัยก่อนมีวิถีชีวิตพึ่งพาตนเองด้วยการหาอาหารและ
ยาชนิดใดมาบริโภค และหามาจากแหล่งใด ผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาภูมิปัญญาอาหารและยาของชาวคลองสะแก 
อ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

วัตถุประสงค์การวิจัย 
๑. เพื่อศึกษาประวัติศาสตร์ของชุมชน อาชีพและการท ามาหากินของคนในชุมชนคลองสะแก อ าเภอนครหลวง 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
๒. เพื่อศึกษาเรื่องอาหารการกินและยาสมุนไพรของคนในชุมชนคลองสะแก อ าเภอนครหลวง จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา 

ขอบเขตการวิจัย 
๑. ด้านช่วงเวลาของการศึกษา 

- ศึกษาวิจัยข้อมูลของช่วงเวลาในประวัติศาสตร์ ซึ่งสืบย้อนไปได้ ๒ ช่ัวอายุคน 
- ช่วงเวลาในกระบวนการวิจัยนับจากจุดเริ่มต้นถึงส้ินสุด ๑๕ มีนาคม -๓๐ กันยายน ๒๕๖๐ 
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๒. ด้านพื้นท่ีของการศึกษา 
ต าบลคลองสะแก อ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

วิธีด าเนินการวจิัย 
การวิจัยนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ การเก็บรวบรวมข้อมูลจะใช้วิธีการต่างๆ ดังนี้ 
๑. การศึกษาเอกสาร (documentary research) จะใช้เอกสารช้ันต้นและช้ันรอง ดังนี้ 

๑) เอกสารช้ันต้น (primary document) ได้แก่ หนังสือประวัติศาสตร์จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
หนังสือพิมพ์ อินเตอร์เน็ต เป็นต้น 

๒) เอกสารช้ันรอง (secondary document) ได้แก่ บทความวิชาการ งานวิจัย วิทยานิพนธ์ ท่ีเกี่ยวข้อง
กับหัวข้อวิจัย เป็นต้น  

๒. การสัมภาษณ์ ใช้การสัมภาษณ์แบบประวัติศาสตร์จากค าบอกเล่า (oral history) เป็นการสัมภาษณ์แบบไม่
เป็นทางการหรือไม่มีโครงสร้าง (informal or unstructured interview) คือ มีเพียงค าถามวิจัยเป็นแนวการสัมภาษณ์ 
การสัมภาษณ์ในท่ีนี้จะก าหนดผู้ให้ข้อมูลหลัก ดังนี้ (๑) คุณทองสุก ชัยมานิตย์ (๒) คุณสนิท สะแกคุ้ม (๓) คุณวันเพ็ญ 
สะแกคุ้ม (๔) คุณจริยา ผลเจริญ ท้ังหมดเป็นผู้ท่ีอยู่อาศัยหรือเคยอยู่อาศัยในต าบลคลองสะแก อ าเภอนครหลวง 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เป็นต้น 

ผลการวิจัย 
๑. ประวัติศาสตร์ชุมชนคลองสะแก 
ต าบลคลองสะแก ต้ังอยู่ในอ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา อ าเภอนครหลวงต้ังอยู่ทางทิศ

ตะวันออกเฉียงเหนือของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในทางวิชาการนั้น สามารถสืบย้อนประวัติของอ าเภอนครหลวง 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ได้ไปจนถึงสมัยกรุงศรีอยุธยา พบว่าในสมัยนั้นบริเวณนอกก าแพงเมืองถูกแบ่งออกเป็นเขต
การปกครอง ๓ เขต เรียกว่าแขวง (ภายหลังเปล่ียนมาเรียกอ าเภอ) ประกอบด้วย ๑) แขวงขุนนคร ๒) แขวงขุนเสนา 
และ ๓) แขวงขุนอุทัย  

ต่อมาแขวงขุนนคร แยกออกเป็นแขวง คือ (๑) แขวงนครใหญ่ ซึ่งต่อมาแยกเป็น แขวงนครใหญ่ หรืออ าเภอ
มหาราชในปัจจุบัน และ แขวงนครใน หรืออ าเภอบางปะหันในปัจจุบัน (๒)แขวงนครน้อย ต่อมาได้แยกออกเป็น ๒ 
แขวงเช่นกัน คือ (๑)แขวงนครน้อย ซึ่งต่อมาได้เปล่ียนช่ือเป็นอ าเภอท่าเรือ และ(๒)แขวงนครกลาง ต่อมาได้เปล่ียนช่ือ
เป็น อ าเภอนครกลาง มีท่ีว่าการอ าเภออยู่ท่ีต าบลบ่อโพง แต่ด้วยสถานท่ีต้ัง ณ ต าบลบ่อโพงนั้นไม่เป็นศูนย์กลาง ใน
เวลาต่อมาจึงมีการย้ายท่ีว่าการอ าเภอนครกลางมาอยู่ท่ีต าบลนครหลวง (เหตุท่ีช่ือต าบลนครหลวงเพราะเป็นท่ีต้ังของ
ปราสาทนครหลวง) แล้วจึงเปล่ียนช่ือมาเป็น อ าเภอนครหลวง จนถึงปัจจุบัน (วิกิพีเดีย, ๒๕๕๙) 
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ภาพประกอบ ๑ แผนที่อ าเภอทั้งหมดในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

จาก https://sites.google.com/site/canghwadphrankhrsrixyuthya/xaphex-ni-canghwad  
เมื่อ ๓๐ มิถุนายน ๒๕๖๐ 

ต าบลคลองสะแก ต้ังอยู่ทางทิศใต้ของอ าเภอนครหลวง มีอาณาเขตทิศเหนือติดกับต าบลปากจ่ัน ทิศตะวันออก
ติดกับต าบลหนองปลิง และทิศใต้ติดกับต าบลบ่อโพง อ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ทิศตะวันตกติดกับ
อ าเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ลักษณะพื้นท่ีของต าบลคลองสะแก เป็นท่ีลุ่มสลับท่ีดอน มีพื้นท่ีต าบลท้ังหมด ๔,๑๐๐ ไร่ คิดเป็น ๖.๗ ตาราง
กิโลเมตร มีบ้านเรือนจ านวน ๕๒๕ หลังคาเรือน มีประชากรประมาณ ๒,๐๐๐ คน โดยมีแม่น้ าป่าสักไหลผ่านกลางพื้นท่ี 
ซึ่งแบ่งต าบลออกเป็นฝ่ังตะวันออกและฝ่ังตะวันตก (ไทยต าบล ดอท คอม, ๒๕๕๘) 
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ภาพประกอบ ๒ แผนที่แสดงขอบเขตต าบล อ าเภอนครหลวง จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

จาก http://r01.ldd.go.th/aya/download/DinThai53/MAIN/AY/AY_03.html  
เมื่อ ๓๐ มิถุนายน ๒๕๖๐ 

สืบย้อนไปในยุคสมัยปู่ย่าตายาย เรียกชุมชนท่ีต้ังรกรากบริเวณนี้ว่า “บ้านมอญ” ซึ่งหมายถึง อิฐมอญ เพราะ
คนยุคก่อนท าอิฐ ท าเพื่อน าไปก่อเจดีย์วัด บริเวณชุมชนบ้านมอญมีพื้นท่ีครอบคลุมบริเวณต าบลคลองสะแก ต าบลปาก
จ่ัน และต าบลบ้านดาบในปัจจุบัน สาเหตุท่ีเปล่ียนช่ือจาก “บ้านมอญ” เป็น “คลองสะแก” เนื่องจากเกรงว่าช่ือบ้าน
มอญจะไปพ้องกับชาวมอญ หรือชนชาติมอญ ท่ีเริ่มมีการอพยพเข้ามาในประเทศไทยมากขึ้น ชาวชุมชนจึงเกรงว่าต่อไป
จะมีการเข้าใจผิดว่าเป็นบ้านของชนชาติมอญ จึงคิดเปล่ียนช่ือชุมชน (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์)  ดังนั้นในยุค
สมัยรุ่นปู่เรียกชุมชนนี้ว่า “บ้านมอญ” ต่อมาในยุคสมัยรุ่นพ่อ หรือเมื่อ ๗๐ ปีก่อน จึงเปล่ียนช่ือเรียกเป็น “คลอง
สะแก” สมัยก่อนบริเวณท่ีต้ังของชุมชนคลองสะแกมีต้นสะแกอยู่มาก ประกอบกับการตัดต้นสะแกขนาดใหญ่มาใช้งาน 
โดยใช้เรือพายลากต้นสะแกมาตามล าน้ าป่าสัก จึงเรียกพื้นท่ีบริเวณนี้ว่า “บ้านคลองสะแก” (คุณสนิท สะแกคุ้ม, 
สัมภาษณ์) 

ในปัจจุบันต าบลคลองสะแก ประกอบด้วย ๕ หมู่ ดังนี้ หมู่ ๑ บ้านมอญ หมู่ ๒ บ้านคลองสะแก หมู่ ๓ บ้าน
คลองสะแก หมู่ ๔ บ้านคลองสะแก และหมู่ ๕ บ้านสวนกล้วย ท้ังนี้หมู่ท่ี ๑ หมู่ ท่ี ๓ และหมู่ท่ี ๕ ต้ังอยู่ทางทิศ
ตะวันออก หรือฝ่ังซ้ายของแม่น้ าป่าสัก ส่วนหมู่ท่ี ๒ และหมู่ท่ี ๔ ต้ังอยู่ทางทิศตะวันตก หรือฝ่ังขวาของแม่น้ าป่าสัก 
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ภาพประกอบ ๓ แสดงพ้ืนที่หมู่ ๑ ถึงหมู่ ๕ ในต าบลคลองสะแก 

จาก http://nakhonluang.ayutthaya.doae.go.th/kson/clongsakae_01.htm 
เมื่อ ๓๐ มิถุนายน ๒๕๖๐ 

“ผู้คนเข้ามาต้ังถิ่นฐานมากขึ้นต้ังแต่สมัยรุ่นทวด มีคนพื้นท่ีอยู่แล้ว และมีคนภาคกลางต่างพื้นท่ีอพยพเข้ามา
มากขึ้น ถือว่าเป็นเช้ือสายชาวสยาม คนไทยแท้และนับถือศาสนาพุทธ สมัยก่อนมีผู้คนอยู่อาศัยราว ๒๐๐-๓๐๐ คน คน
จึงรู้จักและจ ากันได้หมด” (คุณสนิท สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์)  

เนื่องจากบริเวณนี้ใกล้กับแม่น้ าป่าสัก ผู้คนต้ังบ้านเรือนกระจายตามริมแม่น้ าป่าสัก ลักษณะพื้นท่ีของชุมชน
คลองสะแกจึงเป็นเมืองอกแตก มีแม่น้ าป่าสักไหลผ่ากลางพื้นท่ี คนอยู่อาศัยใกล้แม่น้ าและได้ท านาท าไร่ และเล้ียงสัตว์
เป็นอาชีพหลัก สมัยก่อนมีการท าอิฐมอญด้วย 

ปัจจุบันต าบลคลองสะแกมีผู้อยู่อาศัยประมาณ ๓,๐๐๐ คน ในจ านวนนี้มีคนพื้นท่ีด้ังเดิมราว ๗๐๐-๘๐๐ คน 
นอกนั้นเป็นประชากรแฝง เป็นแรงงานต่างจังหวัดท่ีเข้ามาพักอาศัยอยู่ในหอพักท่ีสร้างขึ้นใหม่ โดยเฉพาะจากภาคอีสาน 
อีกท้ังยังมีแรงงานจากอาเซียน เช่น จากประเทศลาว กัมพูชา และพม่าเข้ามาค้าแรงงานด้วยเช่นกัน (คุณทองสุก ชัย
มานิตย์, สัมภาษณ์) เนื่องจากปัจจุบัน คลองสะแกเป็นท่ีต้ังของโรงงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ่หลายแห่ง    

๒. อาชีพและการท ามาหากินของคนในชุมชนคลองสะแก 
ในอดีตชาวคลองสะแกท านา พอได้ข้าวมาก็เก็บเอาไว้บริโภคเอง ถ้าเหลือจึงน าไปขายในเกาะเมือง

พระนครศรีอยุธยา และอ าเภอบางปะหันท่ีอยู่ใกล้เคียง นอกจากนี้ยังมีคนท่ีมารับซื้อข้าว ซึ่งล่องเรือเอี้ยมจุ๊นเข้ามารับ
ซื้อข้าวตามบ้าน นับการซื้อขายเป็นปุ้งกี๋จีน ซึ่งใส่ได้คราวละ ๕ ถัง แบกขึ้นเรือแล้วเดินทางไปยังโรงสี (คุณสนิท สะแก
คุ้ม, สัมภาษณ์) ส าหรับการท านานั้น ชาวบ้านจะได้รับแจกเมล็ดพันธุ์ข้าวมาจากหน่วยงานราชการในเมือง หรืออาจหา
ซื้อเมล็ดพันธุ์เองได้ พันธุ์ข้าวท่ีปลูกจะเป็นข้าวขาว ข้าวพื้นบ้าน แต่ไม่ว่าจะเป็นเมล็ดพันธุ์ที่รับแจกมาหรือซื้อมาก็ตาม 
จะมีเมล็ดข้าวท่ีเสียปะปนอยู่ ซึ่งเม็ดท่ีเสียนี้สามารถน าไปเล้ียงสัตว์ เช่น เป็ด ไก่ และหมู เป็นต้น ชาวนาบ้านคลอง
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สะแกเริ่มท านาปีในเดือน ๖ โดยใช้ควายไถนา ซึ่งพันธุ์ข้าวสุกเร็วจะเก็บเกี่ยวได้ในเดือน ๑๐ ส่วนพันธุ์ข้าวสุกช้าจะเก็บ
เกี่ยวได้ในเดือน ๑๑ เก็บข้าวในยุ้งได้ ส่วนเมล็ดข้าวจะเก็บไว้ไม่ได้(คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 

ในส่วนของการเล้ียงสัตว์ ทุกบ้านเล้ียงไก่ และยังขุดบ่อเล้ียงปลาดุกเอาไว้เพื่อบริโภคเองและขายด้วย บ่อปลา
ดุกขนาดยาว ๒ เมตร กว้าง ๑ เมตร ลึก ๑ เมตร ซึ่งสามารถเล้ียงปลาดุกได้ถึง ๒๐๐ ตัว ปลาดุกเล้ียงง่าย โยนเศษ
อาหารท่ีเหลือจากมื้ออาหารให้ได้เลย (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 

ชาวชุมชนจะท าอิฐมอญในฤดูร้อนเท่านั้น คือในช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือนมิถุนายน เพราะสามารถตากอิฐกลาง
แดดได้ ดังนั้นจึงไม่สามารถท าอิฐในฤดูฝน ชาวบ้านน าอิฐไปขายในตลาดหัวรอ บนเกาะเมืองพระนครศรีอยุธยา เมื่อปี
พ.ศ.๒๕๑๕ คุณทองสุก ชัยมานิตย์ ยังเป็นเด็ก เคยขึ้นเรือไปกับญาติผู้ใหญ่ โดยพายเรือไปจากคลองสะแกถึงหัวรอใช้
เวลาประมาณหนึ่งช่ัวโมงเพื่อน าอิฐไปส่ง ซึ่งคุณทองสุกจ าไม่ได้ว่าญาติขายให้ร้านในราคาเท่าไร แต่มาทราบภายหลังว่า
ทางร้านเขาไปขายต่อก้อนละ ๔๐ สตางค์ (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) แต่ในปัจจุบันไม่มีบ้านใดในต าบลคลอง
สะแกท่ีท าอิฐมอญแล้ว ถ้าอยากดูการท าอิฐมอญต้องไปท่ีต าบลปากจ่ัน (คุณวันเพ็ญ สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์) 

๓. อาหารการกินของชาวชุมชนคลองสะแก 
คนสมัยก่อนประกอบอาชีพท านา และเล้ียงสัตว์ ดังนั้นอาหารการกินหลักๆของชาวคลองสะแก คือ ข้าว พืช 

ผัก ปลาเล้ียง ปลาในนา ปลาแม่น้ า ไก่ เป็ด กบ นก และหนูนา เนื่องจากชุมชนคลองสะแกมีแม่น้ าป่าสักไหลผ่านกลาง
ชุมชน ชาวบ้านจึงสามารถจับสัตว์น้ า และปลาแม่น้ ามาเป็นอาหารได้ เช่น ปลาค้าว (หรือปลาเค้า) ปลาแดง ปลาตะโกก 
ปลากระแห ปลาตะเพียน และกุ้งแม่น้ ารวมทั้งหาพืชผักต่างๆได้จากท้ังในแม่น้ าและริมแม่น้ าอีกด้วย 

๓.๑ ปลาแม่น้ า 
ด้วยมีแม่น้ าผ่านกลางพื้นท่ี ชาวชุมชนคลองสะแกจึงมีปลาแม่น้ าหลากหลายชนิดไว้ท าอาหาร ปลาท่ีชาวบ้าน

สามารถจับได้จากแม่น้ าป่าสัก ได้แก่  
(๑) ปลาค้าวหรือปลาเค้า ซึ่งมีท้ังปลาค้าวขาวและปลาค้าวด า จึงสามารถน าปลาชนิดนี้มาท าผัดฉ่า ท าแกงเผ็ด 

ท าแกงส้ม ท าต้มย า รวมทั้งผัดไข่ปลาค้าว   

 

ภาพประกอบ ๔ ปลาค้าวขาว  

จาก https://th.wikipedia.org/wiki/ปลาค้าวขาว เมื่อ ๑๖ พฤษภาคม ๒๕๖๐ 
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ภาพประกอบ ๕ ผัดไข่ปลาค้าว  

บันทึกภาพเมื่อ ๖ มิถุนายน ๒๕๖๐ 

ปลาค้าวเป็นปลาท่ีมีราคา ถ้าชาวชุมชนจับได้หลายตัว ก็จะน าไปขายได้ เช่นเดียวกับปลาแดง และปลาน้ าเงิน 
ซึ่งเป็นปลาเนื้ออ่อนท่ีมีลักษณะคล้ายกันและเป็นปลาท่ีมีราคา ปลาแดงกับปลาน้ าเงินสามารถน าไปทอด แล้ว
รับประทานกับข้าวสวยและน้ าปลาพริก หรือน าไปท าผัดพริก ต้มส้ม และฉู่ฉ่ีปลาแดงได้ นอกจากนี้ยังมีปลาหางไก่ ท่ีมี
ลักษณะเหมือนปลาแดงแต่ตัวเล็กกว่า มักน าปลาหางไก่มาทอดกินได้ 
 

 
ภาพประกอบ ๖ ปลาแดง  

จาก http://www.fishing4you.com/webboard/index.php?topic=2116.15 
เมื่อ ๑๖ พฤษภาคม ๒๕๖๐ 
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(๒) ปลาตะเพียน มีท้ังปลาตะเพียนทอง และปลาตะเพียนขาว ปลาอีกชนิดท่ีมีลักษณะคล้ายกันคือปลากระแห 
ท้ังปลาตะเพียนและปลากระแหเป็นปลาท่ีมีเกล็ด และมีก้างมาก จึงนิยมน ามาบั้งแล้วทอด น ามาท าต้มเค็ม และท าปลา
เจ่า (คุณจริยา ผลเจริญ, สัมภาษณ์) 

(๓) ปลาตะโกก และปลาตะโกกหน้าส้ัน สามารถน ามาท าต้มขิง ต้มเค็ม ต้มเต้าเจ้ียว และต้มย า ส่วนปลาอีก
ชนิดท่ีมีลักษณะคล้ายกันคือปลาตะกาก แต่เนื้อไม่ดี มีก้างมาก จึงน ามาย่างไว้โขลกต าน้ าพริก 

(๔) ปลากระทิง และปลากระทิงไฟ เป็นปลาตัวยาวมีลายจุด ถ้าเห็นในน้ าขุ่นๆจะดูคล้ายงู ปลาชนิดนี้มีเนื้อ
เยอะ จึงนิยมน าปลากระทิงมาย่าง หรือย่างแล้วน าไปแกง หรือน ามาตากแห้งแล้วทอดไว้ราดน้ าปลากินกับข้าวสวย 
หรือน ามาผัดหน่อไม้ แกงหน่อไม้ ท าแกงเผ็ด นอกจากนี้ยังมีปลาหลด ซึ่งมีขนาดเล็กกว่าปลากระทิง แต่ไม่มีลาย 
ชาวบ้านจะน าปลาหลดมาย่าง หรือน ามาท าต้มเต้าเจ้ียวได้ 

(๕) ปลากราย นิยมน าเชิงมาต้มย า เนื้อน ามาท าห่อหมกปลากราย และท าแกงเขียวหวานลูกช้ินปลากราย 
(๖) ปลาสลาด มีลักษณะคล้ายปลากรายแต่ตัวเล็กกว่า ขูดเนื้อปลาสลาดมาท าลูกช้ินปลา หรือน าเนื้อมาสับโขก 

เพื่อท าทอดมัน (คุณจริยา ผลเจริญ, สัมภาษณ์) 
(๗) ปลาเทโพและปลาสวาย ปลาสองชนิดนี้มีลักษณะคล้ายกัน แต่ปลาเทโพมีเนื้อดีและเยอะกว่า เพราะเนื้อมี

มันน้อยกว่าปลาสวาย ปลาสวายมีเนื้อมันกว่าแต่มีกล่ินเฉพาะซึ่งชาวบ้านบางคนไม่ชอบ บอกว่าเนื้อปลาสวายมีกล่ิน
เหม็น แต่ท้ังปลาเทโพและปลาสวายสามารถน ามาผัดพริก ท า เป็นแกงเผ็ด ต้มย า และห่อหมก นอกจากนี้ยังมีปลา
สังกะวาดท่ีเนื้อเหมือนปลาสวายด้วย 

(๘) ปลาชะโด เป็นปลากินเนื้อและดุร้าย ในชุมชนเคยพบตัวใหญ่มีขนาดถึง ๘๐ เซนติเมตร เมื่อช่วงน้ าท่วม
ใหญ่ปีพ.ศ.๒๕๕๔ ชาวบ้านเคยเห็นปลาชะโดว่ายไล่งับงูกินปลา ปลาชะโดเคยกัดชาวบ้าน แต่ก็ถูกชาวบ้านท่านนั้นพุ่ง
ฉมวกใส่ ปลาชะโดเป็นปลาขนาดใหญ่แต่มีเนื้อจืด ชาวบ้านจึงนิยมน าปลาชะโดไปใส่เกลือท าเป็นปลาเค็ม ท าน้ ายา แกง 
ผัด และทอด 

“รุ่นพ่อเคยเล่าให้ฟังว่า หลายสิบปีก่อนสมัยท่ีเราให้ทหารจีไอ อเมริกันเข้ามารบกันกับเวียดนามน่ะ มีคน
ล่องเรือเข้ามา จะหาลูกปลาชะโด ลูกตัวเงินตัวทอง และลูกงูเหลือม ไปให้ทหารจีไอ เขาจะเอาไปเล้ียงตอนกลับบ้าน
กลับเมืองเขา คือเอาขึ้นเครื่องบินกลับประเทศเขาเลยน่ะ เขาบอกมันสวยดี แปลกดี เขาชอบ ไอ้ปลาชะโดเล็กๆมันสี
แดงๆด าๆสวยดี เขาว่า ไอ้ปลาชะโดเนี่ยไม่เถียง แต่ตัวตะกวดงี้ งูเหลือมงี้ มันสวยตรงไหน ปลาชะโดจะอยู่เป็นดงของ
มันเลย ขืนเข้าไปช้อนลูกมัน พ่อแม่มันกัดเอาแน่” (คุณสนิท สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์) 

(๙) ปลาซิวและปลาสร้อย เป็นปลาขนาดเล็กปลาซิวแก้วสามารถน ามาใส่เกลือ ตากแห้งและทอดกรอบไว้กิน
กับข้าวต้ม หรือชุบแป้งทอด หรือน ามาโขลกและย่างท าปลาป่น หรือน ามารมควันด้วยเตาถ่านโดยเอาปลาวางบน
ตะแกรงแล้วใช้ใบตองปิด รมควันจนผิวมีสีเหลืองสวย จากนั้นน าขึ้นมาแขวนไว้ในตู้กับข้าวเพื่อเตรียมไว้โขลกน้ าพริก 
ส าหรับปลาซิวหัวตะกั่ว จะมีเงาขาวๆท่ีหัว มักน ามาใส่เกลือตากแห้ง ท าปลาร้า และทอดกินกับข้าวต้ม ปลาสร้อยและ
ปลาสร้อยขาว น ามาย่าง สามารถน ามาหมักท าปลาร้า ท าน้ าปลา ท าปลาเห็ด นอกจากนี้ยังมีปลาอ้าว ท่ีตัวใหญ่กว่า
ปลาซิวแต่ว่ายน้ าเร็วกว่า ซึ่งนิยมน าปลาอ้าวมาย่างกิน 

(๑๐) ปลาแปบ และปลาแปบควาย น ามาย่างกินได้ แต่เป็นปลาท่ีไม่ค่อยมีราคา และมีก้างเยอะ นิยมน ามาท า
ปลาป่น ปลาแห้งไว้ใส่ในย ามะม่วง 
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(๑๑) ปลากระบอกและปลากระสูบ มักน ามาท าต้มย าและผัดพริก 
(๑๒) ปลากระโห้ เป็นปลาเนื้ออ่อน นิยมน ามาท าแกงเขียวหวาน แกงเผ็ดและฉู่ฉ่ี 
(๑๓) ปลากาด าและปลากาแดง เป็นปลาเนื้อดีมาก มักน ามาท าน้ ายา และท าต้มเค็ม 
(๑๔) ปลารากกล้วย เป็นปลาท่ีค่อนข้างมีราคา ชาวบ้านมักน าไปขายให้แก่ร้านอาหาร โดยสามารถน ามาทอด 

ต้มย า ผัดพริก หรือใส่เกลือ ตากแห้งแล้วทอด 
(๑๕) ปลาหมู และปลาหมูครีบแดง สามารถน ามาทอดล้วรับประทานได้เลย หรือใส่เกลือ ตากแห้งแล้วทอด 

เนื้อปลาหมูมีมันเยอะ ท าใหม้ีรสชาดดี กินอร่อย (คุณจริยา ผลเจริญ, สัมภาษณ์) 
(๑๖) ปลาแขยง สามารถน ามาท ากับข้าวได้หมดทุกประเภท ท้ังทอด ผัด ผัดพริก ต้มย า และแกง 
(๑๗) ปลากด มักน ามาแกงเผ็ด แกงมะเขือ และต้มย า 
(๑๘) ปลาเข็มและปลาเข็มใหญ่ หรือปลากระทุงเหว ปลาเข็มตัวเหม็นเขียวมาก จึงต้องใส่เกลือแล้วทอด ส่วน

ปลาเข็มใหญ่มักน ามาใส่เกลือทอด มีรสชาดอร่อย นอกจากนี้ยังมีปลาจ้ิมฟันจระเข้แคระ ท่ีมีลักษณะคล้ายปลาเขม็ แต่
ไม่อยู่นิ่งเวลาช้อนขึ้นมาจะด้ินไปมาตลอดจนดูเหมือนงูตัวเล็กๆ ดูน่ารังเกียจ จึงไม่นิยมน ามาท าอาหาร 

(๑๙) ปลาม้า เป็นปลาท่ีมีราคาสูง แต่มีกล่ินเฉพาะตัว คนท่ีไม่คุ้นเคยอาจจะไม่ชอบกิน น าปลาม้ามาต้มย า ผัด
และทอด หรือส่งขายให้ร้านอาหาร 

(๒๐) ปลากระด่ีและปลาสลิด น ามาใส่เกลือทอดได้ ส่วนปลาล้ินหมาน ามาทอดและท าปลาเค็ม 
(๒๑) ปลากริม เป็นปลาท่ีมีขนาดเท่าปลากัด สามารถน ามาทอด หรือชุบแป้งทอดท าเป็นแพแบบกุ้งฝอยได้ 
(๒๒) ปลาก้างพระร่วง มีลักษณะตัวใสจนเห็นก้างในตัว น ามาทอดกินได้ 
(๒๓) ปลาชะโอน น ามาทอด ชุบแป้งทอด ใส่เกลือท าปลาเค็ม หรือท าฉู่ฉ่ีปลาชะโอน 
(๒๔) ปลาแรด มักน ามาผัดพริกหรือทอด (คุณจริยา ผลเจริญ, สัมภาษณ์) 
อย่างไรก็ตามชาวชุมชนคลองสะแกก็ไม่ได้บริโภคปลาแม่น้ าทุกชนิดท่ีจับได้ เช่น ปลาพรม ท่ีชาวบ้านเรียกปลา

พรมหัวเหม็น เพราะเป็นปลาท่ีมีกล่ินแรง จึงไม่รับประทาน ส่วนปลาบู่ ก็ไม่รับประทานเนื่องจากมีความเช่ือตามนิทาน
เรื่องปลาบู่ทอง และไม่จับปลาบู่ไปขายให้คนจีนท่ีนิยมน าปลาบู่ไปนึ่ง นอกจากนี้ยังมีปลาสวยงามท่ีชาวบ้านไม่
รับประทาน แต่น าไปขายให้ร้านขายปลาตู้ เช่น ปลาเสือตอ และปลาเสือพ่นน้ า ปลาท้ังสองชนิดนี้จับยากและไม่กินเบ็ด 
ปลาเสือตอเป็นปลากินเนื้อมักกินปลาเล็กและกุ้ง ปลาเสือพ่นน้ าชอบกินแมลงจะอาศัยอยู่ริมน้ า และพ่นน้ าขึ้นมาเพื่อล่า
แมลง ปลาหนวดพราหมณ์ เป็นปลาท่ีมีหนวดหลายเส้น สมัยก่อนชาวบ้านนิยมน าไปผัดพริก ต้มย าหรือแกง แต่ใน
ปัจจุบันถ้าพบจะน าไปขายให้ร้านขายปลาตู้ รวมท้ังลูกปลากระเบนท่ีมีขนาดต้ังแต่ ๑ ฝ่ามือด้วย ปัจจุบันปลาแม่น้ า
หลายชนิดกลายเป็นปลาตู้ ไม่ว่าจะเป็น ปลาตะเพียนทอง ปลากระทิง ปลากา ปลาหมูครีบแดง ปลาก้างพระร่วงท่ีฉีดสี
ให้สวยงามแล้วขายได้ ส่วนราคาขายก็ตกลงกันได้ แล้วแต่ขนาดปลา สภาพปลาและความต้องการของผู้เล้ียงปลาท่ีมา
ส่ังไว้ เช่น ปลาเสือตอราคาเฉล่ียตัวละ ๓๐๐-๘๐๐ บาท  ลูกปลากระเบนท่ีมีขนาด ๒๐ เซนติเมตร ตัวละ ๑๕๐ บาท 
(คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 

นอกจากปลาแล้วยังมีกุ้งแม่น้ า ท่ีชาวบ้านตกขึ้นมา หรือลงไปงมได้ในแม่น้ าป่าสัก โดยจะเจอบริเวณท่ีมีกุ้ง
แม่น้ าอาศัยอยู่ในช่วงเดือนมิถุนายนของทุกปี กุ้งแม่น้ าเป็นสัตว์น้ าท่ีมีช่ือเสียงของจังหวัดพระนครศรีอยุธยา นิยมน ามา
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ย่างแล้วรับประทานกับน้ าพริกเผาหรือน้ าจ้ิมอื่นๆ ในปัจจุบันถ้าพบจะน าไปขายให้เจ้าของโรงงานอุตสาหกรรมในต าบล
คลองสะแก สร้างรายได้หลายพันบาทต่อครั้ง (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 

 

ภาพประกอบ ๗ กุ้งแม่น้ า  

บันทึกภาพเมื่อ ๒๑ มิถุนายน ๒๕๖๐ 

 

ภาพประกอบ ๘ กุ้งแม่น้ าย่าง  

บันทึกภาพเมื่อ ๒๑ มิถุนายน ๒๕๖๐ 



๕๔ I วารสารวิชาการอยุธยาศึกษา I ปีที่ ๑๑ ฉบับที่ ๑ มกราคม – มิถุนายน ๒๕๖๒ 

๓.๒ สัตว์ในนา 
นอกจากชาวชุมชนคลองสะแกจะได้ข้าวเป็นผลผลิตหลักจากการท านาแล้ว หากแต่ยังใช้ท้องนาเป็นแหล่ง

อาหารอื่นๆอีกด้วย เนื่องจากมีสัตว์หลายชนิดท่ีอาศัยอยู่ในนาและสามารถน ามาท าอาหารได้ 
(๑) ปลาไหลนา อาศัยอยู่ในนา และพื้นท่ีน้ าท่วมแฉะ นิยมน าปลาไหลนามาผัดเผ็ด ผัดพริก แกง และท าปลา

ไหลต้มเปรต 
(๒) ปลาหมอนาหรือปลาหมอกลม มักน ามาทอด ผัดพริก แกง ฉู่ฉ่ี หรือใส่เกลือท าปลาเค็มได้ 
(๓) ปลาช่อนนา เป็นปลาท่ีมีราคาและรสชาดดี มีเนื้อเยอะแต่มีก้างน้อยสามารถน ามาท าอาหารได้หลาย

ประเภท ท้ังทอด ผัด ลาบ แกง ต้มย า รวมไปถึงปลาช่อนอบฟาง ท าได้โดย เสียบปลาช่อนกับไม้ปักในนา เอาปี๊ปครอบ 
เอาฟางคลุม และจุดไฟ 

(๔) หนูนา นิยมน ามาย่าง หรือผัดเผ็ด 
(๕) นก และกิ้งก่า น ามาทอด ย่าง หรือผัดเผ็ดได้ 
(๖) กบ และอึ่งอ่าง นิยมน ามาใส่เกลือแล้วทอด ต้มย า ผัดกะเพรา ทอดน้ าปลา และผัดเผ็ด 
(๗) งูเห่ามีราคาสูงมากสามารถน ามาผัดเผ็ดหรือส่งขายตามร้านอาหารได้ 
(๘) ตะขาบ น ามาทอดกินได้ แต่ห้ามเผาไฟโดยตรง เพราะจะเป็นการเรียกตะขาบตัวอื่นๆให้เข้ามา 
(๙) ไข่ตะกวด มักพบมากช่วงต้นหน้าหนาว น ามากินได้เช่นกัน (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 
๓.๓ สัตว์อื่นท่ีใชเ้ป็นอาหาร 
ชาวชุมชนคลองสะแกนิยมเล้ียงวัว ควาย และหมู ไว้ขายและรับประทานเอง สัตว์ท้ังสามชนิดมีราคาตัวละ

หลายพันบาทถึงหลายหมื่นบาท ขึ้นอยู่กับขนาดและน้ าหนักตัว ส่วนเป็ดและไก่ มักเล้ียงไว้เพื่อเก็บไข่และขายเนื้อเมื่อ
เป็ดไก่ไม่สามารถให้ไข่ได้แล้ว  

๓.๔ พืช ผักและผลไม้ต่างๆ 
ทุกบ้านจะมีผักท้ังท่ีชาวบ้านปลูก และขึ้นเองตามธรรมชาติ ท่ีสามารถเก็บมากินได้ ส่วนใหญ่จะเป็นกระถิน 

ต าลึง พริกขี้หนู กะเพรา โหระพา สะระแหน่ ฟัก แตง มะระขี้นก มะเขือเปาะ มะเขือยาวและถั่ว ส าหรับบ้านท่ีอยู่ริม
แม่น้ าหรือริมบึงจะมีผักบุ้ง ผักกะเฉด ส่วนผลไม้จะมี ชมพู่ กล้วยและมะม่วง เช่น แก้ว ล้ินงูเห่า อกร่อง เขียวเสวย และ
น้ าดอกไม้ ชาวบ้านนิยมปลูกมะม่วงหลายพันธุ์ต้ังแต่สมัยก่อน เพราะมะม่วงให้ผลและร่มเงา ยังใช้ต้นมะม่วง ต้นชมพู่ 
และดงกล้วยแบ่งเขตท่ีดินกันด้วย ซึ่งเมื่อยกท่ีให้ลูกหลาน หรือขายท่ีไปก็ตัดต้นไม้ พอวัดและแบ่งท่ีได้แล้วจึงปลูกใหม่ มี
การปลูกมะพร้าวอยู่บ้างแต่บางปีมีลมพายุแรงท าให้มะพร้าวหักโค่น ท าความเสียหายให้แก่หลังคาบ้าน และสายไฟฟ้า 
อีกท้ังยังมีด้วงมากินจึงต้องตัดต้นมะพร้าวท้ิง (คุณทองสุก ชัยมานิตย์, สัมภาษณ์) 

๓.๕ ขนมไทย 
ขนมไทยโบราณท่ีชาวชุมชนคลองสะแกมักท าไว้รับประทานกันเองในครัวเรือน เช่น ขนมต้ม ขนมบัวลอย ไข่

หงส์ ขนมวง ขนมทอง และฟักเช่ือม  (คุณวันเพ็ญ สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์) 
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ภาพประกอบ ๙ ฟักเชื่อมทีป่รุงโดยคุณวันเพ็ญ สะแกคุ้ม  

บันทึกภาพเมื่อ ๒ กันยายน ๒๕๖๐ 

๔. ยาสมุนไพรรักษาโรคของชาวชุมชนคลองสะแก 
ชาวชุมชนคลองสะแกมีหมอพื้นบ้านมาต้ังแต่ ๗๐ ปีท่ีแล้ว หมอพื้นบ้านท่ีมีความเช่ียวชาญและเป็นหมอภูมิ

ปัญญาประจ าชุมชนของชาวคลองสะแกคือ หมอพัก สะแกคุ้ม ซึ่งท่านเสียชีวิตไปราว ๑๐ ปีแล้ว ถ้าหากท่านยังมีชีวิต
อยู่ก็จะมีอายุราว ๙๐ ปี หมอพัก สะแกคุ้ม ศึกษาวิธีการรักษาโรค การนวดแผนไทยโบราณ และการใช้ยาสมุนไพรมา
จากต าราหมอภพ(พบ) ซึ่งเป็นต าราเล่มใหญ่ เป็นภาษาไทย อายุมากกว่า ๑๐๐ ปี ปัจจุบันต าราเล่มนี้เก่าและกรอบหมด
ท้ังเล่ม ซึ่งลูกสาวคนโตของท่าน ได้เก็บรักษาอยู่ (คุณวันเพ็ญ สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์) ส่วนลูกสาวคนรอง คือคุณวันเพ็ญ 
สะแกคุ้ม ได้กรุณาเปิดเผยสูตรยาสมุนไพรแพทย์แผนไทยโบราณ ท่ีจ าได้มาต้ังแต่ครั้งท่ีช่วย หมอพัก สะแกคุ้ม ผู้เป็น
บิดารักษาคนป่วยในชุมชน ดังนี้ 

๔.๑ การอบสมุนไพรด้วยยาสมุนไพรแพทย์แผนไทยโบราณ แก้ปวดเมื่อย คลายเส้น และท าให้เลือดลม
ไหลเวียนดี ท าโดยขุดหลุมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางครึ่งเมตร (๕๐ เซนติเมตร) มีความลึกระยะประมาณจากเท้าถึงหัว
เข่าของคนป่วย โดยท่ีคนป่วยสามารถนั่งบนปากหลุม และห้อยเท้าลงไปในหลุมได้  

วิธีการรักษา  
(๑) น าเถาวัลย์เปรียง ใบข้ีเหล็กและไพล มาใส่ในหลุมท่ีขุดไว้แล้วสุมไฟ 
(๒) น าอิฐมอญ ๒ ก้อน มาวางไว้ที่กลางหลุม  
(๓) ให้คนป่วยนั่งบนปากหลุม และห้อยเท้าลงไปวางบนอิฐมอญท่ีอยู่ในหลุม  
(๔) น าผ้าหนาๆ ซึ่งส่วนมากจะใช้ผ้าใบหรือผ้ายาง มาคลุมท้ังหลุม ล าตัวและคอผู้ป่วย โดยให้เหลือเฉพาะ

บริเวณใบหน้าและศีรษะของผู้ป่วย 
(๕) เมื่อผู้ป่วยร้อนจนทนไม่ไหว ค่อยน าผ้าออก 
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 การอบสมุนไพรด้วยวิธีนี้ สามารถแก้ปวดเมื่อย คลายเส้น และท าให้เลือดลมไหลเวียนดี หมอพัก 
สะแกคุ้ม เคยรักษาคนท่ีเป็นอัมพฤกษ์ (ในรายท่ีไม่มีอาการมาก) ด้วยวิธีนี้ ร่วมกับการนวดแผนไทย สัปดาห์ละสองครั้ง 
ท าให้ผู้ป่วยสามารถกลับมาเดินได้ปกติภายในระยะเวลา ๖ เดือน ส่วนผู้ป่วยท่ีเป็นอัมพาตก็จะมีอาการดีขึ้น (คุณวัน
เพ็ญ สะแกคุ้ม, สัมภาษณ์) 

 ๔.๒ การรักษาริดสีดวง  
 วิธีการรักษา 
 (๑) น าเหง้าว่านทรหดหรือว่านชักมดลูกตัวผู้ มาฝนกับเหล้า แล้วทาท่ีหัวริดสีดวง หรือ 
 (๒) น าเหง้าว่านทรหด มารับประทานกับน้ าพริก 
 ๔.๓ การรักษาอาการคันท่ีผิวหนัง เนื่องจากการโดนหญ้า หรือโดนตัวร่าน 
 วิธีการรักษา 
 (๑) น าใบต าลึงมาขย้ี แล้วถูบริเวณท่ีคัน หรือ 
 (๒) น ามะระขี้นกมาต้ม รอให้เย็น แล้วน าน้ าท่ีได้มาทาบริเวณท่ีคัน 
 ๔.๔ การรักษาอาการน้ าร้อนลวก 
 วิธีการรักษา 
 (๑) น าว่านหางจระเข้มาปอกเปลือก แล้วล้างยางสีเหลืองออกให้หมด 
(๒) ฝานเป็นแผ่นแล้วเอามาวางบริเวณท่ีโดนน้ าร้อนลวก 
๔.๕ การรักษาโรคหัวใจ (ในรายท่ีไม่เป็นมาก) 
วิธีการรักษา 
(๑) น าว่านหางจระเข้มาต้มกับใบเตย น าน้ าท่ีได้มาด่ืมเพื่อบ ารุงเลือดและหัวใจ หรือ 
(๒) ให้ผู้ป่วยรับประทานลูกมะแว้ง ปริมาณวันละหนึ่งก ามือของผู้ป่วย โดยทานกับน้ าพริก จะท าให้อาการ

โรคหัวใจดีขึ้น 
๔.๖ การรักษาอาการขัดเบา 
วิธีการรักษา 
 (๑) น ามะแว้งท้ังต้นและราก มาตากแห้ง แล้วตัดเป็นท่อนๆ น ามาค่ัวและต้มท าน้ าชาด่ืม สามารถแก้

อาการขัดเบาได้ 
(๒) ใช้หญ้าหนวดแมว มาต้มท าน้ าชาด่ืม สามารถแก้อาการขัดเบาได้ 
๔.๗ การรักษาอาการปวดศีรษะ 
วิธีการรักษา 
(๑) ด่ืมยาลม แล้วบีบนวดบริเวณด้านหลังคอ หรือ  
(๒) ใช้กิ่งและต้นของลูกใต้ใบ มาต้มท าชาด่ืมแก้ปวดศีรษะ แก้ไข้ได้ หรือ 
(๓) ด่ืมน้ ามะกรูด แก้ปวดศีรษะได้ 
๔.๘ การรักษาผู้ป่วยท่ีต้องเพิ่มน้ าหนัก เพิ่มการไหลเวียนของเลือดลม และอาการไม่มีประจ าเดือน 
วิธีการรักษา 
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(๑) ด่ืมยาดองมะกรูด ซึ่งคุณวันเพ็ญ สะแกคุ้มไม่สามารถจดจ าสูตรได้ 
๔.๙ การรักษาผู้ป่วยท่ีต้องลดน้ าหนัก ลดไขมัน 
วิธีการรักษา 
(๑) ด่ืมน้ ากระเจ๊ียบแดง ต้มกับพุทราจีน (ห้ามใส่น้ าตาล) หรือ 
(๒) น ามะกรูด ๕-๗ ผลมาสับหรือโขลกให้ละเอียด ผสมกับน้ าผ้ึง ๑ ช้อนทานข้าว แล้วน ามาปั้นเป็น

ลูกกลอน รับประทานพร้อมกับอาหารครั้งละ ๓-๕ เม็ด วันละ ๓ เวลา 
(๓) เน้นให้ผู้ป่วยรับประทานผัก น้ าพริกและปลา 
๔.๑๐ การรักษาอาการปวดท้อง 
วิธีการรักษา 
(๑) ให้ผู้ป่วยด่ืมน้ าต้มเหง้าข่า 
วิธีการรักษาโรคของหมอพัก สะแกคุ้ม ยังมีอีกมาก ส่วนยาท่ีหมอพัก สะแกคุ้ม ปรุงขึ้นมาใช้ ได้แก่ ยาแก้

โรคเก๊าท์ ยาลมเข้าเส้นและยาดองมะกรูด  เป็นท่ีนิยมในชุมชนคลองสะแก รวมท้ังชาวบ้านในอ าเภอท่าเรือ เนื่องจาก
หมอพัก สะแกคุ้ม ได้น ายาดองมะกรูดไปใส่โอ่งต้ังไว้ข้างหน้าหลวงพ่อโต วัดสะตือ อ าเภอท่าเรือ แต่คุณวันเพ็ญ สะแก
คุ้ม ไม่สามารถจดจ าสูตรได้ 

สรุปผลการวิจัย 
ชุมชนคลองสะแกเดิมมีช่ือเรียกว่า “บ้านมอญ” เนื่องจากท าอิฐมอญ แต่เกรงว่าคนจะเข้าใจผิดว่าเป็นชุมชน

ของชนชาติมอญ จึงเปล่ียนช่ือชุมชนเป็นคลองสะแก ชาวชุมชนคลองสะแกสมัยก่อนท านา ท าอิฐมอญปลูกพืชผัก และ
เล้ียงสัตว์ ดังนั้นอาหารการกินหลักๆ คือส่ิงท่ีหาได้ง่ายในชุมชน ได้แก่ ข้าว พืช ผัก ปลาดุกเล้ียง ปลาในนา ไก่ เป็ด กบ 
นก และหนูนา ชุมชนคลองสะแกมีแม่น้ าป่าสักไหลผ่าน ชาวชุมชนจึงสามารถจับสัตว์น้ า ปลาแม่น้ า เช่น ปลาค้าว (หรือ
ปลาเค้า) ปลาแดง ปลาตะโกก ปลากระแห ปลาตะเพียน และกุ้งแม่น้ ารวมท้ังพืชผักต่างๆท่ีหาได้จากในแม่น้ าและริม
แม่น้ า ชาวชุมชนคลองสะแกมีหมอพื้นบ้านมาต้ังแต่ ๗๐ ปีท่ีแล้วซึ่งรักษาชาวชุมชนโดยใช้ยาสมุนไพรและแพทย์แผน
ไทย ถึงแม้ว่าหมอพื้นบ้านจะเสียชีวิตไปแล้วแต่ทายาทของท่านและคนในชุมชนยังสืบทอดต ารับยาและวิธีการรักษา
ไม่ให้สูญหายไป การศึกษาวิจัยในครั้งนี้เป็นการรวบรวมประวัติศาสตร์ชุมชน ภูมิปัญญาเรื่องอาหารการกินและยา
สมุนไพรของคนสมัยก่อนไม่ให้สูญหายไปตามกาลเวลา ท่ีส าคัญองค์ความรู้ต่างๆท่ีได้รับจากการวิจัยนี้ยังสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้ในการดูแลสุขภาพของบุคคลท่ัวไปได้ 
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