


การตลาด 



สารบัญ 
 

1. ราชินีผักพื้นบ้าน (ผักเหลียง) มากคุณค่า 
2. การท้าน้้าชุบพลก 
3. การท้าชาหอมแดง                              

 
 
 
 

 



ที่มา : ศูนย์เครือข่ายปราชญ์ชาวบ้านจังหวัดสตูล 

ราชินีผักพ้ืนบ้าน (ผักเหลียง) มากคุณค่า 
วัสดุอุปกรณ์/ส่วนผสม 
 1.แป้งมัน 2 กิโลกรัม 
 2.น ้ำตำลทรำย 1 กิโลกรัม 2 ขีด 
 3. เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ 
 4.ไข่ไก่ 10 ฟอง 
 5. หัวกะทิ 1.2 กิโลกรัม (ใช้มะพร้ำวขูด 1 กิโลกรัม) 
 6. ใบผักเหลียงน้ำมำคั่น  
 7. นมสดจืด 1 กระป๋อง 
 
ขั้นตอน/วิธีท้า 
  1. น้ำแป้งกับน ้ำตำล คนคลุกเคล้ำเข้ำด้วยกัน 
 2. ใส่กะทินมจืดลงไป ตำมด้วยไข่ไก่และเกลือปน 
 3. คนให้เข้ำกันเติมน ้ำใบผักเหลียงที่ค่ันแล้วลงไป คนให้เข้ำกัน  
 4. น้ำส่วนผสมทั งหมดหยอดลงพิมพ์ 
ข้อควรระวัง 
 ควรเก็บไว้ในที่แห้ง และปรำศจำกควำมชื น 
การใช้ประโยชน์ 
  สำมำรถน้ำมำเป็นสินค้ำและจ้ำหน่ำยได้ เพ่ือสร้ำงรำยได้เสริม หรือหลักได้ 
 



การท้าน้้าชุบพลก 
 น ้ำชุบพลก หรือน ้ำพริกกะลำเป็นอำหำรพื นบ้ำนภำคใต้แท้ จำกภูมิปัญญำของคน
โบรำณ ที่ใช้วัสดุใกล้ตัวในท้องถิ่นมำปรุงเป็นอำหำร ทั งส่วนประกอบและภำชนะ ซึ่งส่วนประกอบที่
ส้ำคัญที่สุดคือ ใบท้ำมัง ทีใ่ห้กลิ่นและรสชำติคล้ำยกลิ่นแมงดำนำ สรรพคุณช่วยบ้ำรุงประสำท ช่วย
เจริญอำหำร 
 น ้ำชุบพลก “แม่สร้อยสินธุ์แพรทอง” จำกศูนย์เรียนรู้เครือข่ำยสินธุ์แพรทอง เกิดจำก
ตลำดนัดเพ่ือสุขภำพประชำรัฐของเครือข่ำยสินธุ์แพรทอง ที่ให้คนในชุมชนค้นหำอำหำรที่บรรพบุรุษ
ของคนล้ำสินธุ์ท้ำกินกันมำแต่ก่อน และน้ำสูตรมำปรับปรุงให้เหมำะกับวิถีชีวิตปัจจุบัน 
 น ้ำชุบพลกแม่สร้อย ได้ขึ นทะเบียนเป็นสินค้ำ OTOP ของจังหวัดพัทลุง อีกทั งได้รับ
รำงวัลกำรันตีจำก “แม่ช้อยนำงร้ำ” ในปีพ.ศ.2562 
วัสดุอุปกรณ์ 
 1. กะลำ (พลก) ที่ผ่ำนกำรขัดจนสะอำดแล้ว 
 2. พริกขี หนู 
 3. กุ้งแห้งหรือปลำย่ำง 
 4. หอมแดง 
 5. กระเทียม 
 6. กะปิ 
 7. ใบท้ำมัง (แมงดำต้น) 
ขั้นตอน/วิธีท้า 
 1. น้ำส่วนผสมทั งหมด ได้แก่ พริกขี หนู กุ้งแห้งหรือปลำแห้ง หอมแดง กระเทียม 
กะปิ และใบท้ำมัง ใส่ในครกและโขลกจนละเอียด หำกท้ำในปริมำณมำกสำมำรถให้เครื่องปั่นแทนกำร
โขลกกับครกได้ 
 2. ตักส่วนผสมที่ได้ลงในกะลำ(พลก) เกลี่ยให้สม่้ำเสมอกันไม่หนำหรือบำงเกินไป 
 3. จำกนั นน้ำไปย่ำงไฟประมำณ 10 นำที เพื่อให้แห้งและมีกลิ่นหอม 
 4. สำมำรถน้ำไปรับประทำนได้ทันที 
ข้อควรระวัง 
เรื่องการใช้วัตถุดิบในการท้า 
 1. พริกขี หนู ควรเป็นพริกขี หนูสีแดงสุก เพ่ือควำมสวยงำมของน ้ำชุบและเพ่ิมรสชำติ
ให้จัดจ้ำน 

ที่มา : ศูนยเ์รียนรู้เครือข่ายสินธุ์แพรทอง จังหวัดพัทลุง 
 



ที่มา : ศูนยเ์รียนรู้เครือข่ายสินธุ์แพรทอง จังหวัดพัทลุง 
 

2. ปลำย่ำง ควรใช้เนื อปลำอย่ำงเดียว หำกใช้ส่วนอื่นผสมด้วย เช่น หนังปลำ จะท้ำให้เป็นมันและ
เสียง่ำย 
3. หอมแดงและกระเทียม ควรใช้หอมแดงและกระเทียมไทย ในปริมำณท่ีพอเหมำะ 
4. กะปิ ควรใช้กะปิที่มีควำมเหนียว เพ่ือให้น ้ำชุบยึดเกำะกับกะลำได้ดีตอนย่ำงไฟ 
5. ใบท้ำมัง ควรใช้ใบหนำและสั น จะท้ำให้รสชำติดี หำกใช้ใบที่บำงและยำว จะท้ำให้มีรสขม 
6. ตอนย่ำงไฟ กะลำต้องแห้งและใช้ไฟอ่อนสม่้ำเสมอ หำกไปแรงเกินไปจะท้ำให้น ้ำชุบไหม้ได้ 
การใช้ประโยชน ์
 ใช้รับประทำนเป็นอำหำรหรือน้ำไปเป็นของฝำกในโอกำสต่ำงๆ 



ที่มา : ศูนย์เครือข่ายปราชญ์ชาวบ้าน นางวิลาวัณย์  แก้วค้า จังหวัดศรีสะเกษ 
 

การท้าชาหอมแดง                              
วัสดุอุปกรณ์ 
1. หอมแดง 500 กรัม 
2. ใบต้นหอม 500 กรัม 
3. ใบเตย 500 กรัม 
ขั้นตอน/วิธีท้า 

1. น้ำหอมแดง ใบต้นหอม ใบเตย มำหั่นบำงๆ ขนำดประมำณ 2-3 มิลลิเมตร นึ่งด้วยไอน ้ำ
เดือด  1-2 นำที โดยเกลี่ยให้ใบเตยถูกไอน ้ำร้อนเป็นเวลำ 20 วินำที  หลังจำกนั นจุ่มในน ้ำเย็น
ทันที แล้วน้ำขึ นผึ่งลมให้แห้งหมำดๆ 
2. น้ำไปค่ัวในกระทะด้วยไฟอ่อนๆ ประมำณ 20 -30 นำที จนวัตถุดิบแห้ง  
3. น้ำไปอบด้วยลมร้อน ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียลเป็นเวลำ 30 นำท ี
4. น้ำไปบดให้ละเอียดผสมให้เข้ำกันและบรรจุใส่ถุงชำในอัตรำ หอมแดง 30  % ใบหอม 20 
% ใบเตย 50 %  

การใช้ประโยชน ์
สรรพคุณหอมแดง 
 ใช้รักษำโรคเลือดแข็งตัวในหลอดเลือดแดงได้เป็นอย่ำงดี เป็นยำบ้ำรุงธำตุ แก้ลม
วิงเวียนศีรษะ แก้สะอึก ลดเสมหะ แก้ไข้ และพิษต่ำงๆ ช่วยขับลม ช่วยกระตุ้นระบบย่อยอำหำร และ
ระบบขับถ่ำย บ้ำรุงเส้นผมให้ดกด้ำ แก้ผมร่วงใช้ทำรักษำใช้ต้มน ้ำดื่มเป็นยำปลุกก้ำหนัด (Aphrodisiac) 
หรือเสริมสมรรถภำพทำงเพศใช้ฆ่ำพยำธิ ช่วยรักษำโรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด ลดคอลเลสเตอรอล ช่วย
รักษำโรคเบำหวำน ลดน ้ำตำลในเลือด 
สรรพคุณใบต้นหอม 
 ใช้แก้หวัด คัดจมูก น ้ำมูกไหล  
สรรพคุณ 
 ใบเตยให้กลิ่นหอมหวำน และหอมเย็น ช่วยลดกำรกระหำยน ้ำ  


