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พืชในท้องถิ่น

กำรดูแลรักษำ

กำรให้น้ ำ
พืชผัก เป็นพืชอำยุสั้น ระบบรำกตื้น จึงต้องมี

กำรให้น้ ำสม่ ำเสมอ โดยรดน้ ำ เช้ำ-เยน็ 

กำรใส่ปุ๋ย
เริ่มใส่ปุ๋ยคร้ังแรก เมื่อย้ำยกล้ำไปปลูกจนกล้ำสำมำรถตั้ง

ตัวได้แล้ว และครั้งที่ 2 หลังจำกใส่คร้ังแรก 2-3 สัปดำห์  

โดยให้โรยบำงๆ ข้ำงต้นหรือระหว่ำงแถว 

ไม่ควรใส่ชิดต้น พรวนดินกลบ แล้วรดน้ ำตำม

ปุ๋ยที่มักใช้กับพืชผัก ได้แก่ ยูเรีย แอมโมเนียมซัลเฟต 

ส ำหรับบ ำรุงต้นและใบ และปุ๋ยสูตร 15-15-15และ 12-

24-12 ส ำหรับเร่งกำรออกดอกและผล

หม่ันดูแล เพื่อก ำจัดวัชพืช แมลงศัตรูพืช โรคพืช

(22)(1)

พืชในแต่ละท้องถิ่นมีควำม

แตกต่ำง อำจมีลักษณะรูปร่ำง

ภำยนอกคล้ำยคลึงกัน บ้ำงชนิด

แตกต่ำงกันบ้ำง พืชบำงชนิดพบ

ได้โดยทั่วไป บำงชนิดพบใน

บำงท้องถิ่น ซึ่งมีทั้งขนำดใหญ่ 

และขนำดเล็ก มีทั้งอยู่บนบกและ

ในน้ ำ หรือบนต้นไม้อื่น

นอกจำกนี้ เรำยังได้ประโยชน์จำกพืชมำกมำย        

เช่น พืชให้ก๊ำซออกซิเจนเพื่อใช้ในกำรหำยใจ เรำ

น ำพืชมำใช้เป็นอำหำร เคร่ืองนุ่งห่ม เคร่ืองใช้ ยำ

รักษำโรค ท ำปุ๋ย ใช้ เป็นเชื้อ เพลิง ใช้ ก่อสร้ำง

บ้ำนเรือน รวมทั้งท ำให้เกิดรำยได้อีกด้วย



ของหนู

(2)(21)

จ ำแนกได้เป็น 3 ชนิด 

ตำมอำยุกำรเกบ็เก่ียว ในกำรเลือกชนิดผักที่

จะปลูกต้องค ำนึงเหมำะสมกับควำมต้องกำร

บริโภค และสภำพพ้ืนที่หรือภำชนะปลูกแล้ว 

ควรค ำนึงถึงดูแลรักษำง่ำยอีกด้วย

ผัก

ผักอำยุสั้น

ผักอำยปุำนกลำง

ผักยืนต้น

อำยุตั้งแต่ปลูกจนสำมำรถเก็บ

เกี่ยวผลผลิตได้น้อยกว่ำ

2 เดือน เช่น ผักบุ้งจีน 

คะน้ำ กวำงตุ้ง ผักกำดหอม 

ผักชี เป็นต้น

มีอำยุประมำณ 2-5 เดือน 

ตั้งแต่ปลูกจนสำมำรถเก็บเก่ียว

ผลผลิตไปบริโภคได้ เช่น 

กะหล่ ำปลี ผักกำดขำวปลี 

ถั่วฝักยำว พริก มะเขือ แตงโม 

บวบ ฟักทอง เป็นต้น 

ผักที่สำมำรถปลูกและเกบ็เก่ียว

ผลผลิตไปรับประทำนได้อย่ำง

ต่อเนื่อง อยู่ข้ำมปีได้หำกเมื่อเกบ็

เกี่ยวผลผลิตแล้วยังมีกำรดูแลรักษำ

อย่ำงสม่ ำเสมอ เช่น ผักหวำน   

ชะอม กะเพรำ



กล้วย
Musa acuminata Colla

เป็นพรรณไม้ล้มลุกในสกุล Musa มีหลำยชนิดในสกุล บำงชนิดก็ออกหน่อ 

แต่บำงชนิดก็ไม่ออกหน่อ ใบแบนยำวใหญ่ ก้ำนใบตอนล่ำงเป็นกำบยำวหุ้มห่อซ้อนกัน

เป็นล ำต้น ออกดอกที่ปลำยล ำต้นเป็น “ปลี” และมักยำวเป็นงวง

มีลูกเป็นหวี ๆ รวมเรียกว่ำ “เครือ”

กล้วย

ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์

ใบแรกเจริญจะขดเป็นเกลียวก่อนที่จะ

แผ่ออก อำจยำวได้ถึง 2.7 เมตร 

และกว้ำง 60 ซม. แผ่นใบมีขนำด

ใหญ่ ปลำยใบมน รูปใบขอบขนำน 

โคนใบมน มีสีเขียว

ใบ

กลุ่มดอกตัวเมียจะเจริญเป็นผลได้ 

โดยไม่ต้องผสมพันธุ์ กล้วย 1 กลุ่ม

ผล เรียกว่ำ 1 หวี และช่อดอกเม่ือ

เจริญเป็นผลแล้ว เรียกว่ำ เครือ

ผล

กล้วยมีล ำต้นอยู่ใต้ดิน เรียกว่ำ 

เหง้ำ ล ำต้นเหนือพื้นดิน เป็น

ล ำต้นเทียม ประกอบด้วย กำบ

ใบ ซึ่งจะชูก้ำนใบและใบ

กล้วยออกดอกเป็นช่อในช่อ

ดอกย่อย มีดอกเพศเมียเรียงซ้อนกัน 

2 แถว ซึ่งจะเจริญเป็นผลและดอกเพศ

ผู้จะอยู่ที่ส่วนปลำย เรียกว่ำ หัวปลี

ดอก

ล ำต้น

รำก

ประโยชน์
กำรปลกูผกั

1 ปลูกเป็นรั้วบ้ำน (รั้วกินได้) 

ผักท่ีสำมำรถน ำมำปลูกท ำเป็นรั้ว ได้แก่ 

กระถินบ้ำน ชะอม ต ำลึง ผักหวำน 

ผักปลัง ต้นแค ถั่วพู มะระ ฯลฯ

ใช้ประดับตกแต่งบริเวณบ้ำน 

เช่น จัดสวน กำรน ำผักปลูกใน

กระถำงแบบแขวนห้อยมำตกแต่ง

บริเวณรอบๆบ้ำน
2

ใช้พื้นท่ีส่วนท่ีว่ำง

เปล่ำให้เกิด

ประโยชน์

3

ได้ผักท่ีคุณค่ำทำง

อำหำรครบถ้วนและ

ปลอดภัยจำกสำรเคมี

4

สร้ำงควำมสัมพันธ์และสำน

สำยใยที่ดีในครอบครัวและ

ใช้เวลำว่ำงให้เป็นประโยชน์

5

(20)(3) รำกเป็นระบบรำกฝอย

แผ่ไปทำงกว้ำง



2. การปลกูผกัในภาชนะ
- ดินส าหรับการปลกู ต้องมีความร่วนซยุ ระบายน า้ได้ดี และมีธาตุ

อาหารจ าเป็นท่ีเพียงพอ
- ส่วนผสม ดิน : ปุ๋ ยคอกหรือปุ๋ ยหมกั : ขยุมะพร้าวหรือขีเ้ถ้าแกลบ ใน

ส่วนผสม 1 : 1: 1 

ประโยชนข์องกลว้ย

ใช้เป็นภำชนะห่ออำหำร 

น ำมำห่อของ

ใบตอง

ก้ำนกลว้ย

ยำงกลว้ย

หัวปลี

เปลือก

หยวก

รำก

น ำมำใช้มัดของ ท ำเชือกกล้วย

หรือท ำของเล่นเด็ก

ช่วยสมำนแผล ห้ำมเลือด

ช่วยสมำนแผล ห้ำมเลือด

มีเอนไซม์และแร่ธำตุ 

บรรเทำอำกำรแมลงกัดต่อย

ใช้ท ำอำหำรสัตว์

ใช้ในกำรขยำยพันธุ์ต่อไป

(4)

กำรปลูกผักที่ใช้เป็นประจ ำในครอบครวั 

ไม่จ ำเป็นต้องมีพ้ืนที่ภำยในบริเวณบ้ำนที่

กว้ำงขวำง กส็ำมำรถปลูกผักไว้ใช้

รับประทำนได้ โดยมีรูปแบบ 2 วิธี 

(19)

กำรปลกูในพืน้ดนิโดยตรง

- ให้พรวนดินตำกแดดไว้ประมำณ 7-15 วัน 

- ยกแปลงสูงประมำณ 4-5 นิ้ว กว้ำง

ประมำณ 1-1.2 เมตร ควำมยำวตำมต้องกำร 

- ใช้ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักจ ำนวน 2 กิโลกรัม

ต่อพ้ืนที่ 1 ตำรำงเมตร คลุกเคล้ำให้เข้ำกันอย่ำง

ดีก่อนกำรปลูกผัก

กำรปลกูผกัในภำชนะ

-ดินส ำหรับกำรปลูก ต้องมีควำมร่วน

ซุย ระบำยน้ ำได้ดี และธำตุอำหำร

ที่จ ำเป็น

- ส่วนผสม ดิน : 

ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมัก : ขุยมะพร้ำว

หรือขี้เถ้ำแกลบ ในส่วนผสม 1 : 1: 1 



กล้วยทีน่ิยมปลกู

กล้วยน้ ำวำ้     กล้วยไข ่    กล้วยหอม

กำรปลูกและกำรดูแลรกัษำ

กล้วย..เป็นพืชที่ชอบอำกำศร้อนชื้น ชอบดินร่วนปนทรำยที่มีกำรระบำยน้ ำและอำกำศ
หมุนเวียน ระยะปลูกที่เหมำะสม คือ 2.5x2.5 เมตร ใช้เวลำปลูกจนถึงเกบ็เก่ียวประมำณ 

10-12 เดือน กำรปลูกกล้วย สำมำรถท ำได้ 3 วิธี ได้แก่ กำรใช้หน่อ 

กำรเพำะเมล็ด กำรเพำะเลี้ยงเนื้อเยื่อ

กำรปลูก ขุดหลุมกว้ำงĭยำวĭลึกประมำณ 

50 ซม. โดยวำงต้นพันธุ์ไว้กลำงหลุมปลูก 

กลบดินที่ผสมปุ๋ยคอกปริมำณ 3 กิโลกรัม/

หลุม กดโคนต้นให้แน่น หำกปลูกในฤดูฝน

ควรพูนดินกลบโคนให้สูง เพื่อป้องกันน้ ำท่วม

ขัง ในฤดูอื่นควรท ำเป็นแอ่ง เพื่อขังน้ ำและ

ไม่ให้ดินแห้งเร็วจนเกินไป ใช้วัสดุคลุมดิน

บริเวณโคนต้น เช่น หญ้ำแห้ง ฟำงข้ำว และ

รดน้ ำให้ชุ่ม หลังจำกนั้นให้ปุ๋ยคอก จ ำนวน 

2-3 กิโลกรัม/ต้น ทุกๆ 3 เดือน และหม่ัน

ตัดแต่งใบแก่และใบที่เป็นโรคออก(5) (18)

ของหนู



เค้กกล้วยหอม
ส่วนผสม กล้วยหอมสุก      200 กรัม

แป้งเค้ก          200 กรัม

น้ ำมันพืช         200 กรัม

น้ ำตำลทรำย      150 กรัม

ไข่ไก(่เบอร์ 2)       3 ฟอง

ผงฟู             1.5 ช้อนชำ

เบกก้ิงโซดำ         1 ช้อนชำ

เกลือป่น            1 ช้อนชำ

มะนำววิธีกำรท ำ

1.  น ำกล้วยหอมมำบดทิ้งไว้ เมื่อบดเสรจ็แล้วให้น ำมะนำว มำบีบใส่กล้วยที่บดแล้วพัก 

ทิ้งไว้ประมำณ 20 นำที (จะท ำให้กล้วยสีสวย)

2. น ำแป้งเค้กที่ร่อนแล้ว เบกก้ิงโซดำ ผงฟู เกลือป่น ใสอ่ำงผสม คนส่วนผสม

ทั้งหมดให้เข้ำกัน หลังจำกนั้นใส่น้ ำตำลทรำย แล้วตีด้วยเครื่องผสมให้เข้ำกัน

3. น ำไข่ไก่ ใส่ลงในอ่ำงผสม ตีให้เข้ำกัน

4. ใส่น้ ำมันพืช ตีให้เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นอันเสร็จ หลังจำกน้ันพักแป้งทิ้งไว้

ประมำณ 30 นำที

5. เมื่อครบ 30 นำที ให้น ำแป้งที่พักไว้ มำใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ ใส่ท๊อปปิ้งโรย

หน้ำตำมใจชอบ

6. อบด้วยหม้ออบลมร้อนที่อุณหภูมิ 170 องศำ 

ประมำณ 20 นำที หรือนิ่งด้วยซึ้ง ประมำณ 15-20 นำที

7. ขนมเมื่ออบเสร็จแล้วควรผ่ึงให้เย็นก่อนจะน ำไปใส่กล่อง

(17) (6)

ส่วนผสม

มะนำวสด 5 กิโลกรัม

เกลือเมด็ (ส ำหรับนวด) 1 กิโลกรัม

เกลือป่น (ส ำหรับดอง)  6 ขีด

น้ ำเปล่ำ 5.4 ลิตร

วิธีท ำ

1. นวดมะนำวด้วยเกลือเมล็ดให้นุ่มและให้น้ ำมันที่อยู่ที่ผิวออกให้หมด แล้ว

น ำมำล้ำงน้ ำให้สะอำด

2. นึ่งด้วยไฟกลำง 10-15 นำที ยกลงผึ่งบนตะแกรง

3. น ำมะนำวไปผ่ึงแดดจนกว่ำมะนำวจะแห้ง อำจใช้เวลำ 2-3 วัน

4. ผสมน้ ำเปล่ำกับเกลือป่น น ำไปต้มจนเดือด กรอง แล้วพักให้อุ่น

5. บรรจุมะนำวลงในขวดโหลแก้ว เติมน้ ำเกลืออุ่นๆ ลงไปให้ท่วม ปิดฝำ

ให้สนิท ตั้งดองไว้ตั้งแต่ 1 เดือนขึ้นไป 

สำมำรถน ำมะนำวดองที่ได้ไปท ำกับข้ำว หรือจะน ำไปปรุงรสท ำเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ

ได้อีก เช่น มะนำวแช่อิ่ม มะนำวเชื่อม มะนำวเค็มแห้ง ฯลฯ

มะนำวดอง



กล้วยฉำบ

1. ใช้กล้วยที่แก่จัด แต่ไม่ถึงกับสุก มำปอกเปลือก แล้วแช่น้ ำเกลือไว้ เพื่อไม่ให้ด ำ

2. ฝำนกล้วยเป็นแผ่นบำงๆ ตำมยำวหรือตำมขวำงก็ได้

3. ทอดกล้วยในน้ ำมันผสมเนย ใบเตย หม่ันกลับบ่อยๆจนกรอบ

4. ตั้งกระทะ ใส่น้ ำ 3 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ ำตำลครึ่งถ้วย ใส่เกลือเล็กน้อย เคี่ยวให้

น้ ำตำลเหนียวและเหลือง ลดไฟลง

5. น ำกล้วยที่ทอดเสร็จแล้ว ไปคลุกน้ ำตำล                                        

ระวัง! อย่ำคลุกแรงเพรำะกล้วยจะแตก

(7) (16)

เยลลี่มะนำว

ส่วนผสม

ผงคำรำจีแนน 1 1/2 ช้อนชำ

น้ ำเขียว 1 ช้อนโต๊ะ

น้ ำมะนำว 1 ช้อนโต๊ะ

น้ ำตำลทรำย 2 ช้อนโต๊ะ

น้ ำเปล่ำ 220 มิลลิลิตร

วิธีท ำ

1.ผสมผงคำรำจีแนน และน้ ำตำลทรำยเข้ำด้วยกัน

2.เทน้ ำเปล่ำใส่หม้อ น ำไปตั้งไฟ

3.ใส่ส่วนผสมในข้อ 1 ลงไป ตำมด้วยน้ ำเขียว 

น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน

4.พอส่วนผสมเดือดแล้วยกลงจำกเตำ 

เทใส่ถ้วย พักให้เยน็ 



กล้วยทอด

(15) (8)

ส่วนผสม 

มะนำว หรือเลมอน 4 ลูก

น้ ำตำลทรำย 3 ถ้วย

แบะแซ 1 ช้อนชำ

น้ ำเปล่ำ

มะนำวเชื่อม

วิธีท ำ

1. ปอกเปลือกมะนำวเป็นชิ้น ๆ 

2. ตั้งหม้อเติมน้ ำเปล่ำ ใส่เปลือกมะนำวลงไป เปิดไฟต้มจนเดือด

ประมำณ 3 นำที เทน้ ำทิ้งกรองเปลือกในกระชอนแล้วเอำไปผ่ำนน้ ำเย็น 

น ำไปต้มอีก 2 ครั้งและเอำไปผ่ำนน้ ำเย็นเช่นเดิม แต่ครั้งที่3

ให้ต้มประมำณ 10 นำที

3. ท ำน้ ำเชื่อมโดยตั้งหม้อเติมน้ ำตำลทรำย 2 ถ้วย และแบะแซะ เติม

น้ ำเปล่ำ 1+1/2 ถ้วย เปิดไฟอ่อนคนผสมจนน้ ำตำลละลำย ตักขึ้นมำพักไว้จน

เย็น หั่นเปลือกมะนำวเป็นเส้น น ำกลับไปแช่ในน้ ำเชื่อม เปิดไฟเคี่ยวประมำณ 

1 ชั่วโมง ตักขึ้นมำวำง พักไว้ประมำณ 1 ชั่วโมง

4. โรยน้ ำตำลทรำยที่เหลือลงไป คลุกหรือเขย่ำจนน้ ำตำลเคลือบเปลือก

มะนำวจนทั่ว เทใส่ถำด เกลี่ยให้กระจำยไม่ติดกัน พักไว้ประมำณ 2 ชั่วโมง

ส่วนผสม

กล้วยน้ ำว้ำ 1 หวี 

แป้งกล้วยทอด 250 กรัม

แป้งทอดกรอบ 160 กรัม

น้ ำตำลทรำย 20 กรัม

น้ ำเปล่ำ 200 มล.

ถั่วลิสง

งำด ำ

วิธีท ำ

1. ผสมแป้งกล้วยทอด+แป้งทอดกรอบ กับน้ ำเปล่ำ 200 มล.คนให้เข้ำกัน (ใส่

งำ,ถั่วลิสงตำมควำมชอบ) พักแป้ง 30 นำที  

2. หั่นกล้วยน้ ำว้ำตำมแนวยำว (1 ผล หั่นออกเป็น 4 ชิ้น) 

3. ผสมกล้วยน้ ำว้ำลงในแป้งทอด

4. ตั้งกระทะ เติมน้ ำมันส ำหรับทอด (น้ ำมันปำล์ม) 

5. น ำกล้วยลงทอดในกระทะขณะน้ ำมันร้อน

6. ทอดจนกล้วยสุกเหลืองกรอบ ตักกล้วยขึ้นพักในถำดเพื่อสะเด็ดน้ ำมัน พร้อม

รับประทำน



ซำโมซ่ำ

(9) (14)

น้ ำอัญชนัมะนำวโซดำ

ส่วนประกอบ

ดอกอัญชันสดหรือแห้ง 1/3 ถ้วย

น้ ำเปล่ำ 2 ถ้วย

น้ ำตำลทรำย 2 ถ้วย

น้ ำมะนำว 

โซดำ 

น้ ำแขง็

วิธีท ำ

1. ต้มดอกอัญชันในน้ ำเดือด ประมำณ 2-3 นำที จนน้ ำ

เป็นสีน้ ำเงินเข้มอมม่วง

2. กรองดอกอัญชันออก ให้เหลือแต่น้ ำ 

3. เติมน้ ำตำลทรำยลงไป คนให้ละลำย ปิดไฟทิ้งไว้ให้เยน็

4. ใส่น้ ำมะนำวคนผสมให้เข้ำกัน ชิมรสตำมชอบ เทใส่แก้วที่มีน้ ำแขง็ 

ตำมด้วยโซดำ พร้อมดื่ม

เคล็ดลับ: สำมำรถใช้น้ ำผ้ึงแทนน้ ำตำลได้

ส่วนประกอบ

กล้วยหอม

แผ่นแป้งปอเปี๊ยะ

ไข่ขำวหรือกำวแป้งเปียก

น้ ำมันพืช

ซอสช็อคโกแลต

ผงโอวัลติน

เยลลี่

วิธีท ำ

1. เลือกกล้วยหอมที่มีควำมสุกไม่งอมมำกเกินไป เปลือกสีเหลืองแต่ยังคงมีสีเขียว

เล็กน้อย เพื่อไม่ให้มีกลิ่นฉุนของกล้วยและกล้วยยังคงมีควำมหนึบเม่ือเคี้ยว

2. หั่นกล้วยหอมเป็นแว่นวงกลมควำมหนำประมำณครึ่งเซนติเมตรเตรียมไว้

3.น ำแผ่นปอเปี๊ยะส ำเรจ็รูปแช่แขง็ขนำด 7.5 ื 7.5 นิ้ว มำตัดแบ่งตำมยำวให้ได้ 4 

ส่วนเท่ำๆ กัน

4. น ำกล้วยที่หั่นเป็นแว่นมำวำงบนแผ่นปอเปี๊ยะแล้วห่อให้เป็นรูปสำมเหลี่ยม ปลำย

สุดทำด้วยไข่ขำวหรือกำวแป้งเปียกเพื่อผสำนแป้งไม่ให้หลุดก็จะได้ซำโมซ่ำ

5. น ำซำโมซ่ำกล้วยหอมที่ได้มำทอดในน้ ำมันพืชด้วยไฟปำนกลำงจนเหลืองกรอบ

6. แต่งหน้ำผงโอวัลติน เยลลี่ และซอสช๊อคโกแลต



ของหนู
มะนาว

(13) (10)

ประโยชน์
ของมะนำว

มีสรรพคุณทำงยำมำกมำย ช่วยใน

กำรรักษำโรคและอำกำรต่ำงๆ

เช่น ช่วยแก้อำเจียน ดูแล

ผิวพรรณให้ผุดผ่อง

1

2

ใช้ในกำรประกอบ

อำหำรให้มีรสเปร้ียว 

เช่น เมนูต้มย ำกุ้งที่โด่ง

ดังไปทั่วโลก

ลดอำกำรไอ ขับเสมหะ 

3
ใช้ท ำควำมสะอำด และดับกลิ่น

4
ใช้ท ำเคร่ืองดื่ม ให้ควำมรู้สึกสดชื่น

ช่วยบรรเทำอำกำรไข้ 

วิงเวียนศีรษะ



มะนำว
Citus aurantifolia

ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์

เป็นพรรณไม้พุ่ม ยืนต้น ล ำต้นสูง

ประมำณ 0.5-3.5 เมตร ผิวเปลือกล ำต้น

เรียบเกลี้ยง มีหนำมตำมก่ิง

ต้น 

ใบ ออกเรียงสลับกัน ลักษณะของใบเป็นรูปไข่ 

หรือรูปรียำว ปลำยใบแหลม โคนใบกลมมีปีก

แคบๆ ริมขอบใบหยัก 

มีขนำดกว้ำงประมำณ 1.5-5.5 ซม. 

ยำวประมำณ 2.5-9ซม.

ดอก เป็นช่อสั้นๆ มีประมำณ 5-7 ดอก หรืออำจเป็นดอก

เดี่ยว ลักษณะของดอกมีสีขำว กลีบดอกมีประมำณ 4-5 กลีบ 

กลีบดอกเป็นรูปยำวรี ปลำยกลีบแหลม ขนำดยำวประมำณ 

7-12 มม.กว้ำงประมำณ 2.5-5 มม. กลำงดอกมีเกสรตัวผู้

และตัวเมียเล็กๆ

ผล มีรูปทรงกลม ผิวเรียบเกลี้ยง 

ผลอ่อนมีสีเขียวเข้ม แต่พอแก่จะเป็นสี

เหลือง มีรสเปร้ียว เมลด็กลมรี

เป็นไม้ผล จัดอยู่ในสกุลส้ม (Citrus) ผลสีเขียวมีรสเปร้ียว

จัด เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง เปลือกบำง ภำยในมีเนื้อแบ่งเป็นกลีบ 

ชุ่มน้ ำมำก นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงรส นอกจำกนี้ยังมีคุณค่ำทำง

โภชนำกำร  และมีน้ ำมันหอมระเหยที่ให้กลิ่นสดชื่น

มะนำว

วิธีกำรปลกูมะนำว

รองก้นกระถำงด้วยเศษอิฐ

หัก ใส่กำบมะพร้ำวสับที่

เตรียมไว้สูงประมำณ 2 นิ้ว

1 2

4

ใส่วัสดุปลูกสูงประมำณ 

2 นิ้ว ถอดถุงด ำออก

จำกกิ่งมะนำว แล้ววำง

ก่ิงมะนำวกลำงกระถำง

วำงไว้ในที่ร่ม 1-2 

สัปดำห์ แล้วจึงน ำไป

วำงไว้ในที่ที่มีแสง

เพียงพอ

เติมวัสดุปลูกจนเกือบเต็ม

กระถำง (เหลือขอบกระถำง

ประมำณ 2 นิ้ว) กดวัสดุปลูก

ให้แน่น และดำมต้นมะนำว

ด้วยไม้ไผ่ แล้วรดน้ ำให้ชุ่ม

3

กำรดแูลรกัษำ

รดน้ ำทุกวันในช่วง เช้ำ-เย็น

ใส่ปุ๋ย 15-15-15 หรือปุ๋ยหมัก เดือนละครั้ง

ดูแลฉีดสำรชีวภัณฑ์ก ำจัดหนอนและแมลงในกรณีที่พบ

ก ำจัดวัชพืชบริเวณพ้ืนที่ปลูกให้สะอำด

(11) (12)



มะนำว
Citus aurantifolia

ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์

เป็นพรรณไม้พุ่ม ยืนต้น ล ำต้นสูง

ประมำณ 0.5-3.5 เมตร ผิวเปลือกล ำต้น

เรียบเกลี้ยง มีหนำมตำมก่ิง

ต้น 

ใบ ออกเรียงสลับกัน ลักษณะของใบเป็นรูปไข่ 

หรือรูปรียำว ปลำยใบแหลม โคนใบกลมมีปีก

แคบๆ ริมขอบใบหยัก 

มีขนำดกว้ำงประมำณ 1.5-5.5 ซม. 

ยำวประมำณ 2.5-9ซม.

ดอก เป็นช่อสั้นๆ มีประมำณ 5-7 ดอก หรืออำจเป็นดอก

เดี่ยว ลักษณะของดอกมีสีขำว กลีบดอกมีประมำณ 4-5 กลีบ 

กลีบดอกเป็นรูปยำวรี ปลำยกลีบแหลม ขนำดยำวประมำณ 

7-12 มม.กว้ำงประมำณ 2.5-5 มม. กลำงดอกมีเกสรตัวผู้

และตัวเมียเล็กๆ

ผล มีรูปทรงกลม ผิวเรียบเกลี้ยง 

ผลอ่อนมีสีเขียวเข้ม แต่พอแก่จะเป็นสี

เหลือง มีรสเปร้ียว เมลด็กลมรี

เป็นไม้ผล จัดอยู่ในสกุลส้ม (Citrus) ผลสีเขียวมีรสเปร้ียว

จัด เมื่อสุกจะเป็นสีเหลือง เปลือกบำง ภำยในมีเนื้อแบ่งเป็นกลีบ 

ชุ่มน้ ำมำก นิยมใช้เป็นเครื่องปรุงรส นอกจำกนี้ยังมีคุณค่ำทำง

โภชนำกำร  และมีน้ ำมันหอมระเหยที่ให้กลิ่นสดชื่น

มะนำว

วิธีกำรปลกูมะนำว

รองก้นกระถำงด้วยเศษอิฐ

หัก ใส่กำบมะพร้ำวสับที่

เตรียมไว้สูงประมำณ 2 นิ้ว

1 2

4

ใส่วัสดุปลูกสูงประมำณ 

2 นิ้ว ถอดถุงด ำออก

จำกกิ่งมะนำว แล้ววำง

ก่ิงมะนำวกลำงกระถำง

วำงไว้ในที่ร่ม 1-2 

สัปดำห์ แล้วจึงน ำไป

วำงไว้ในที่ที่มีแสง

เพียงพอ

เติมวัสดุปลูกจนเกือบเต็ม

กระถำง (เหลือขอบกระถำง

ประมำณ 2 นิ้ว) กดวัสดุปลูก

ให้แน่น และดำมต้นมะนำว

ด้วยไม้ไผ่ แล้วรดน้ ำให้ชุ่ม

3

กำรดแูลรกัษำ

รดน้ ำทุกวันในช่วง เช้ำ-เย็น

ใส่ปุ๋ย 15-15-15 หรือปุ๋ยหมัก เดือนละครั้ง

ดูแลฉีดสำรชีวภัณฑ์ก ำจัดหนอนและแมลงในกรณีที่พบ

ก ำจัดวัชพืชบริเวณพ้ืนที่ปลูกให้สะอำด

(11) (12)



ของหนู
มะนาว

(13) (10)

ประโยชน์
ของมะนำว

มีสรรพคุณทำงยำมำกมำย ช่วยใน

กำรรักษำโรคและอำกำรต่ำงๆ

เช่น ช่วยแก้อำเจียน ดูแล

ผิวพรรณให้ผุดผ่อง

1

2

ใช้ในกำรประกอบ

อำหำรให้มีรสเปร้ียว 

เช่น เมนูต้มย ำกุ้งที่โด่ง

ดังไปทั่วโลก

ลดอำกำรไอ ขับเสมหะ 

3
ใช้ท ำควำมสะอำด และดับกลิ่น

4
ใช้ท ำเคร่ืองดื่ม ให้ควำมรู้สึกสดชื่น

ช่วยบรรเทำอำกำรไข้ 

วิงเวียนศีรษะ



ซำโมซ่ำ

(9) (14)

น้ ำอัญชนัมะนำวโซดำ

ส่วนประกอบ

ดอกอัญชันสดหรือแห้ง 1/3 ถ้วย

น้ ำเปล่ำ 2 ถ้วย

น้ ำตำลทรำย 2 ถ้วย

น้ ำมะนำว 

โซดำ 

น้ ำแขง็

วิธีท ำ

1. ต้มดอกอัญชันในน้ ำเดือด ประมำณ 2-3 นำที จนน้ ำ

เป็นสีน้ ำเงินเข้มอมม่วง

2. กรองดอกอัญชันออก ให้เหลือแต่น้ ำ 

3. เติมน้ ำตำลทรำยลงไป คนให้ละลำย ปิดไฟทิ้งไว้ให้เยน็

4. ใส่น้ ำมะนำวคนผสมให้เข้ำกัน ชิมรสตำมชอบ เทใส่แก้วที่มีน้ ำแขง็ 

ตำมด้วยโซดำ พร้อมดื่ม

เคล็ดลับ: สำมำรถใช้น้ ำผ้ึงแทนน้ ำตำลได้

ส่วนประกอบ

กล้วยหอม

แผ่นแป้งปอเปี๊ยะ

ไข่ขำวหรือกำวแป้งเปียก

น้ ำมันพืช

ซอสช็อคโกแลต

ผงโอวัลติน

เยลลี่

วิธีท ำ

1. เลือกกล้วยหอมที่มีควำมสุกไม่งอมมำกเกินไป เปลือกสีเหลืองแต่ยังคงมีสีเขียว

เล็กน้อย เพื่อไม่ให้มีกลิ่นฉุนของกล้วยและกล้วยยังคงมีควำมหนึบเม่ือเคี้ยว

2. หั่นกล้วยหอมเป็นแว่นวงกลมควำมหนำประมำณครึ่งเซนติเมตรเตรียมไว้

3.น ำแผ่นปอเปี๊ยะส ำเรจ็รูปแช่แขง็ขนำด 7.5 ื 7.5 นิ้ว มำตัดแบ่งตำมยำวให้ได้ 4 

ส่วนเท่ำๆ กัน

4. น ำกล้วยที่หั่นเป็นแว่นมำวำงบนแผ่นปอเปี๊ยะแล้วห่อให้เป็นรูปสำมเหลี่ยม ปลำย

สุดทำด้วยไข่ขำวหรือกำวแป้งเปียกเพื่อผสำนแป้งไม่ให้หลุดก็จะได้ซำโมซ่ำ

5. น ำซำโมซ่ำกล้วยหอมที่ได้มำทอดในน้ ำมันพืชด้วยไฟปำนกลำงจนเหลืองกรอบ

6. แต่งหน้ำผงโอวัลติน เยลลี่ และซอสช๊อคโกแลต



กล้วยทอด

(15) (8)

ส่วนผสม 

มะนำว หรือเลมอน 4 ลูก

น้ ำตำลทรำย 3 ถ้วย

แบะแซ 1 ช้อนชำ

น้ ำเปล่ำ

มะนำวเชื่อม

วิธีท ำ

1. ปอกเปลือกมะนำวเป็นชิ้น ๆ 

2. ตั้งหม้อเติมน้ ำเปล่ำ ใส่เปลือกมะนำวลงไป เปิดไฟต้มจนเดือด

ประมำณ 3 นำที เทน้ ำทิ้งกรองเปลือกในกระชอนแล้วเอำไปผ่ำนน้ ำเย็น 

น ำไปต้มอีก 2 ครั้งและเอำไปผ่ำนน้ ำเย็นเช่นเดิม แต่ครั้งที่3

ให้ต้มประมำณ 10 นำที

3. ท ำน้ ำเชื่อมโดยตั้งหม้อเติมน้ ำตำลทรำย 2 ถ้วย และแบะแซะ เติม

น้ ำเปล่ำ 1+1/2 ถ้วย เปิดไฟอ่อนคนผสมจนน้ ำตำลละลำย ตักขึ้นมำพักไว้จน

เย็น หั่นเปลือกมะนำวเป็นเส้น น ำกลับไปแช่ในน้ ำเชื่อม เปิดไฟเคี่ยวประมำณ 

1 ชั่วโมง ตักขึ้นมำวำง พักไว้ประมำณ 1 ชั่วโมง

4. โรยน้ ำตำลทรำยที่เหลือลงไป คลุกหรือเขย่ำจนน้ ำตำลเคลือบเปลือก

มะนำวจนทั่ว เทใส่ถำด เกลี่ยให้กระจำยไม่ติดกัน พักไว้ประมำณ 2 ชั่วโมง

ส่วนผสม

กล้วยน้ ำว้ำ 1 หวี 

แป้งกล้วยทอด 250 กรัม

แป้งทอดกรอบ 160 กรัม

น้ ำตำลทรำย 20 กรัม

น้ ำเปล่ำ 200 มล.

ถั่วลิสง

งำด ำ

วิธีท ำ

1. ผสมแป้งกล้วยทอด+แป้งทอดกรอบ กับน้ ำเปล่ำ 200 มล.คนให้เข้ำกัน (ใส่

งำ,ถั่วลิสงตำมควำมชอบ) พักแป้ง 30 นำที  

2. หั่นกล้วยน้ ำว้ำตำมแนวยำว (1 ผล หั่นออกเป็น 4 ชิ้น) 

3. ผสมกล้วยน้ ำว้ำลงในแป้งทอด

4. ตั้งกระทะ เติมน้ ำมันส ำหรับทอด (น้ ำมันปำล์ม) 

5. น ำกล้วยลงทอดในกระทะขณะน้ ำมันร้อน

6. ทอดจนกล้วยสุกเหลืองกรอบ ตักกล้วยขึ้นพักในถำดเพื่อสะเด็ดน้ ำมัน พร้อม

รับประทำน



กล้วยฉำบ

1. ใช้กล้วยที่แก่จัด แต่ไม่ถึงกับสุก มำปอกเปลือก แล้วแช่น้ ำเกลือไว้ เพื่อไม่ให้ด ำ

2. ฝำนกล้วยเป็นแผ่นบำงๆ ตำมยำวหรือตำมขวำงก็ได้

3. ทอดกล้วยในน้ ำมันผสมเนย ใบเตย หม่ันกลับบ่อยๆจนกรอบ

4. ตั้งกระทะ ใส่น้ ำ 3 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ ำตำลครึ่งถ้วย ใส่เกลือเล็กน้อย เคี่ยวให้

น้ ำตำลเหนียวและเหลือง ลดไฟลง

5. น ำกล้วยที่ทอดเสร็จแล้ว ไปคลุกน้ ำตำล                                        

ระวัง! อย่ำคลุกแรงเพรำะกล้วยจะแตก

(7) (16)

เยลลี่มะนำว

ส่วนผสม

ผงคำรำจีแนน 1 1/2 ช้อนชำ

น้ ำเขียว 1 ช้อนโต๊ะ

น้ ำมะนำว 1 ช้อนโต๊ะ

น้ ำตำลทรำย 2 ช้อนโต๊ะ

น้ ำเปล่ำ 220 มิลลิลิตร

วิธีท ำ

1.ผสมผงคำรำจีแนน และน้ ำตำลทรำยเข้ำด้วยกัน

2.เทน้ ำเปล่ำใส่หม้อ น ำไปตั้งไฟ

3.ใส่ส่วนผสมในข้อ 1 ลงไป ตำมด้วยน้ ำเขียว 

น้ ำมะนำว คนให้เข้ำกัน

4.พอส่วนผสมเดือดแล้วยกลงจำกเตำ 

เทใส่ถ้วย พักให้เยน็ 



เค้กกล้วยหอม
ส่วนผสม กล้วยหอมสุก      200 กรัม

แป้งเค้ก          200 กรัม

น้ ำมันพืช         200 กรัม

น้ ำตำลทรำย      150 กรัม

ไข่ไก(่เบอร์ 2)       3 ฟอง

ผงฟู             1.5 ช้อนชำ

เบกก้ิงโซดำ         1 ช้อนชำ

เกลือป่น            1 ช้อนชำ

มะนำววิธีกำรท ำ

1.  น ำกล้วยหอมมำบดทิ้งไว้ เมื่อบดเสรจ็แล้วให้น ำมะนำว มำบีบใส่กล้วยที่บดแล้วพัก 

ทิ้งไว้ประมำณ 20 นำที (จะท ำให้กล้วยสีสวย)

2. น ำแป้งเค้กที่ร่อนแล้ว เบกก้ิงโซดำ ผงฟู เกลือป่น ใสอ่ำงผสม คนส่วนผสม

ทั้งหมดให้เข้ำกัน หลังจำกนั้นใส่น้ ำตำลทรำย แล้วตีด้วยเครื่องผสมให้เข้ำกัน

3. น ำไข่ไก่ ใส่ลงในอ่ำงผสม ตีให้เข้ำกัน

4. ใส่น้ ำมันพืช ตีให้เป็นเนื้อเดียวกัน เป็นอันเสร็จ หลังจำกน้ันพักแป้งทิ้งไว้

ประมำณ 30 นำที

5. เมื่อครบ 30 นำที ให้น ำแป้งที่พักไว้ มำใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ ใส่ท๊อปปิ้งโรย

หน้ำตำมใจชอบ

6. อบด้วยหม้ออบลมร้อนที่อุณหภูมิ 170 องศำ 

ประมำณ 20 นำที หรือนิ่งด้วยซึ้ง ประมำณ 15-20 นำที

7. ขนมเมื่ออบเสร็จแล้วควรผ่ึงให้เย็นก่อนจะน ำไปใส่กล่อง

(17) (6)

ส่วนผสม

มะนำวสด 5 กิโลกรัม

เกลือเมด็ (ส ำหรับนวด) 1 กิโลกรัม

เกลือป่น (ส ำหรับดอง)  6 ขีด

น้ ำเปล่ำ 5.4 ลิตร

วิธีท ำ

1. นวดมะนำวด้วยเกลือเมล็ดให้นุ่มและให้น้ ำมันที่อยู่ที่ผิวออกให้หมด แล้ว

น ำมำล้ำงน้ ำให้สะอำด

2. นึ่งด้วยไฟกลำง 10-15 นำที ยกลงผึ่งบนตะแกรง

3. น ำมะนำวไปผ่ึงแดดจนกว่ำมะนำวจะแห้ง อำจใช้เวลำ 2-3 วัน

4. ผสมน้ ำเปล่ำกับเกลือป่น น ำไปต้มจนเดือด กรอง แล้วพักให้อุ่น

5. บรรจุมะนำวลงในขวดโหลแก้ว เติมน้ ำเกลืออุ่นๆ ลงไปให้ท่วม ปิดฝำ

ให้สนิท ตั้งดองไว้ตั้งแต่ 1 เดือนขึ้นไป 

สำมำรถน ำมะนำวดองที่ได้ไปท ำกับข้ำว หรือจะน ำไปปรุงรสท ำเป็นผลิตภัณฑ์อื่นๆ

ได้อีก เช่น มะนำวแช่อิ่ม มะนำวเชื่อม มะนำวเค็มแห้ง ฯลฯ

มะนำวดอง



กล้วยทีน่ิยมปลกู

กล้วยน้ ำวำ้     กล้วยไข ่    กล้วยหอม

กำรปลูกและกำรดูแลรกัษำ

กล้วย..เป็นพืชที่ชอบอำกำศร้อนชื้น ชอบดินร่วนปนทรำยที่มีกำรระบำยน้ ำและอำกำศ
หมุนเวียน ระยะปลูกที่เหมำะสม คือ 2.5x2.5 เมตร ใช้เวลำปลูกจนถึงเกบ็เก่ียวประมำณ 

10-12 เดือน กำรปลูกกล้วย สำมำรถท ำได้ 3 วิธี ได้แก่ กำรใช้หน่อ 

กำรเพำะเมล็ด กำรเพำะเลี้ยงเนื้อเยื่อ

กำรปลูก ขุดหลุมกว้ำงĭยำวĭลึกประมำณ 

50 ซม. โดยวำงต้นพันธุ์ไว้กลำงหลุมปลูก 

กลบดินที่ผสมปุ๋ยคอกปริมำณ 3 กิโลกรัม/

หลุม กดโคนต้นให้แน่น หำกปลูกในฤดูฝน

ควรพูนดินกลบโคนให้สูง เพื่อป้องกันน้ ำท่วม

ขัง ในฤดูอื่นควรท ำเป็นแอ่ง เพื่อขังน้ ำและ

ไม่ให้ดินแห้งเร็วจนเกินไป ใช้วัสดุคลุมดิน

บริเวณโคนต้น เช่น หญ้ำแห้ง ฟำงข้ำว และ

รดน้ ำให้ชุ่ม หลังจำกนั้นให้ปุ๋ยคอก จ ำนวน 

2-3 กิโลกรัม/ต้น ทุกๆ 3 เดือน และหม่ัน

ตัดแต่งใบแก่และใบที่เป็นโรคออก(5) (18)

ของหนู



2. การปลกูผกัในภาชนะ
- ดินส าหรับการปลกู ต้องมีความร่วนซยุ ระบายน า้ได้ดี และมีธาตุ

อาหารจ าเป็นท่ีเพียงพอ
- ส่วนผสม ดิน : ปุ๋ ยคอกหรือปุ๋ ยหมกั : ขยุมะพร้าวหรือขีเ้ถ้าแกลบ ใน

ส่วนผสม 1 : 1: 1 

ประโยชนข์องกลว้ย

ใช้เป็นภำชนะห่ออำหำร 

น ำมำห่อของ

ใบตอง

ก้ำนกลว้ย

ยำงกลว้ย

หัวปลี

เปลือก

หยวก

รำก

น ำมำใช้มัดของ ท ำเชือกกล้วย

หรือท ำของเล่นเด็ก

ช่วยสมำนแผล ห้ำมเลือด

ช่วยสมำนแผล ห้ำมเลือด

มีเอนไซม์และแร่ธำตุ 

บรรเทำอำกำรแมลงกัดต่อย

ใช้ท ำอำหำรสัตว์

ใช้ในกำรขยำยพันธุ์ต่อไป

(4)

กำรปลูกผักที่ใช้เป็นประจ ำในครอบครวั 

ไม่จ ำเป็นต้องมีพ้ืนที่ภำยในบริเวณบ้ำนที่

กว้ำงขวำง กส็ำมำรถปลูกผักไว้ใช้

รับประทำนได้ โดยมีรูปแบบ 2 วิธี 

(19)

กำรปลกูในพืน้ดนิโดยตรง

- ให้พรวนดินตำกแดดไว้ประมำณ 7-15 วัน 

- ยกแปลงสูงประมำณ 4-5 นิ้ว กว้ำง

ประมำณ 1-1.2 เมตร ควำมยำวตำมต้องกำร 

- ใช้ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักจ ำนวน 2 กิโลกรัม

ต่อพ้ืนที่ 1 ตำรำงเมตร คลุกเคล้ำให้เข้ำกันอย่ำง

ดีก่อนกำรปลูกผัก

กำรปลกูผกัในภำชนะ

-ดินส ำหรับกำรปลูก ต้องมีควำมร่วน

ซุย ระบำยน้ ำได้ดี และธำตุอำหำร

ที่จ ำเป็น

- ส่วนผสม ดิน : 

ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมัก : ขุยมะพร้ำว

หรือขี้เถ้ำแกลบ ในส่วนผสม 1 : 1: 1 



กล้วย
Musa acuminata Colla

เป็นพรรณไม้ล้มลุกในสกุล Musa มีหลำยชนิดในสกุล บำงชนิดก็ออกหน่อ 

แต่บำงชนิดก็ไม่ออกหน่อ ใบแบนยำวใหญ่ ก้ำนใบตอนล่ำงเป็นกำบยำวหุ้มห่อซ้อนกัน

เป็นล ำต้น ออกดอกที่ปลำยล ำต้นเป็น “ปลี” และมักยำวเป็นงวง

มีลูกเป็นหวี ๆ รวมเรียกว่ำ “เครือ”

กล้วย

ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์

ใบแรกเจริญจะขดเป็นเกลียวก่อนที่จะ

แผ่ออก อำจยำวได้ถึง 2.7 เมตร 

และกว้ำง 60 ซม. แผ่นใบมีขนำด

ใหญ่ ปลำยใบมน รูปใบขอบขนำน 

โคนใบมน มีสีเขียว

ใบ

กลุ่มดอกตัวเมียจะเจริญเป็นผลได้ 

โดยไม่ต้องผสมพันธุ์ กล้วย 1 กลุ่ม

ผล เรียกว่ำ 1 หวี และช่อดอกเม่ือ

เจริญเป็นผลแล้ว เรียกว่ำ เครือ

ผล

กล้วยมีล ำต้นอยู่ใต้ดิน เรียกว่ำ 

เหง้ำ ล ำต้นเหนือพื้นดิน เป็น

ล ำต้นเทียม ประกอบด้วย กำบ

ใบ ซึ่งจะชูก้ำนใบและใบ

กล้วยออกดอกเป็นช่อในช่อ

ดอกย่อย มีดอกเพศเมียเรียงซ้อนกัน 

2 แถว ซึ่งจะเจริญเป็นผลและดอกเพศ

ผู้จะอยู่ที่ส่วนปลำย เรียกว่ำ หัวปลี

ดอก

ล ำต้น

รำก

ประโยชน์
กำรปลกูผกั

1 ปลูกเป็นรั้วบ้ำน (รั้วกินได้) 

ผักท่ีสำมำรถน ำมำปลูกท ำเป็นรั้ว ได้แก่ 

กระถินบ้ำน ชะอม ต ำลึง ผักหวำน 

ผักปลัง ต้นแค ถั่วพู มะระ ฯลฯ

ใช้ประดับตกแต่งบริเวณบ้ำน 

เช่น จัดสวน กำรน ำผักปลูกใน

กระถำงแบบแขวนห้อยมำตกแต่ง

บริเวณรอบๆบ้ำน
2

ใช้พื้นท่ีส่วนท่ีว่ำง

เปล่ำให้เกิด

ประโยชน์

3

ได้ผักท่ีคุณค่ำทำง

อำหำรครบถ้วนและ

ปลอดภัยจำกสำรเคมี

4

สร้ำงควำมสัมพันธ์และสำน

สำยใยที่ดีในครอบครัวและ

ใช้เวลำว่ำงให้เป็นประโยชน์

5

(20)(3) รำกเป็นระบบรำกฝอย

แผ่ไปทำงกว้ำง



ของหนู

(2)(21)

จ ำแนกได้เป็น 3 ชนิด 

ตำมอำยุกำรเกบ็เก่ียว ในกำรเลือกชนิดผักที่

จะปลูกต้องค ำนึงเหมำะสมกับควำมต้องกำร

บริโภค และสภำพพ้ืนที่หรือภำชนะปลูกแล้ว 

ควรค ำนึงถึงดูแลรักษำง่ำยอีกด้วย

ผัก

ผักอำยุสั้น

ผักอำยปุำนกลำง

ผักยืนต้น

อำยุตั้งแต่ปลูกจนสำมำรถเก็บ

เกี่ยวผลผลิตได้น้อยกว่ำ

2 เดือน เช่น ผักบุ้งจีน 

คะน้ำ กวำงตุ้ง ผักกำดหอม 

ผักชี เป็นต้น

มีอำยุประมำณ 2-5 เดือน 

ตั้งแต่ปลูกจนสำมำรถเก็บเก่ียว

ผลผลิตไปบริโภคได้ เช่น 

กะหล่ ำปลี ผักกำดขำวปลี 

ถั่วฝักยำว พริก มะเขือ แตงโม 

บวบ ฟักทอง เป็นต้น 

ผักที่สำมำรถปลูกและเกบ็เก่ียว

ผลผลิตไปรับประทำนได้อย่ำง

ต่อเนื่อง อยู่ข้ำมปีได้หำกเมื่อเกบ็

เกี่ยวผลผลิตแล้วยังมีกำรดูแลรักษำ

อย่ำงสม่ ำเสมอ เช่น ผักหวำน   

ชะอม กะเพรำ



พืชในท้องถิ่น

กำรดูแลรักษำ

กำรให้น้ ำ
พืชผัก เป็นพืชอำยุสั้น ระบบรำกตื้น จึงต้องมี

กำรให้น้ ำสม่ ำเสมอ โดยรดน้ ำ เช้ำ-เยน็ 

กำรใส่ปุ๋ย
เริ่มใส่ปุ๋ยคร้ังแรก เมื่อย้ำยกล้ำไปปลูกจนกล้ำสำมำรถตั้ง

ตัวได้แล้ว และครั้งที่ 2 หลังจำกใส่คร้ังแรก 2-3 สัปดำห์  

โดยให้โรยบำงๆ ข้ำงต้นหรือระหว่ำงแถว 

ไม่ควรใส่ชิดต้น พรวนดินกลบ แล้วรดน้ ำตำม

ปุ๋ยที่มักใช้กับพืชผัก ได้แก่ ยูเรีย แอมโมเนียมซัลเฟต 

ส ำหรับบ ำรุงต้นและใบ และปุ๋ยสูตร 15-15-15และ 12-

24-12 ส ำหรับเร่งกำรออกดอกและผล

หม่ันดูแล เพื่อก ำจัดวัชพืช แมลงศัตรูพืช โรคพืช

(22)(1)

พืชในแต่ละท้องถิ่นมีควำม

แตกต่ำง อำจมีลักษณะรูปร่ำง

ภำยนอกคล้ำยคลึงกัน บ้ำงชนิด

แตกต่ำงกันบ้ำง พืชบำงชนิดพบ

ได้โดยทั่วไป บำงชนิดพบใน

บำงท้องถิ่น ซึ่งมีทั้งขนำดใหญ่ 

และขนำดเล็ก มีทั้งอยู่บนบกและ

ในน้ ำ หรือบนต้นไม้อื่น

นอกจำกนี้ เรำยังได้ประโยชน์จำกพืชมำกมำย        

เช่น พืชให้ก๊ำซออกซิเจนเพื่อใช้ในกำรหำยใจ เรำ

น ำพืชมำใช้เป็นอำหำร เคร่ืองนุ่งห่ม เคร่ืองใช้ ยำ

รักษำโรค ท ำปุ๋ย ใช้ เป็นเชื้อ เพลิง ใช้ ก่อสร้ำง

บ้ำนเรือน รวมทั้งท ำให้เกิดรำยได้อีกด้วย



สำรบญั

เรื่อง                                           หน้ำ

พืชในท้องถิ่น             1

กล้วยของหนู        2

มะนำวของหนู    10

ผักของหนู      18
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ค ำน ำ
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