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“หมอน” 

1 บาน 1 ตน สําหรับคนรักสุขภาพ 

วิโรจน  แกวเรือง 

 

  

ไดมีโอกาสไปรวมพิธีปดการฝกอบรมหลักสูตร “การเลี้ยงไหม เทคนิคใหม 2 เวลา” รุนที่2/2555 

เมื่อวันที่ 26 กุมภาพันธ 2555 ณ มูลนิธิจุลไหมไทย จังหวัดเพชรบูรณ โดยมี ฯพณฯ ชวน  หลีกภัย อดีต

นายกรัฐมนตรี ใหเกียรติมาเปนประธานในพิธี แถมใหขอคิดดีๆ หลายประการตอผูเขารับการฝกอบรม 

ยังนึกเสียดายวาไมไดบันทึกไว เพราะใหแงคิดในการดําเนินชีวิตที่ดีมาก เร่ืองหน่ึงที่ยังจําไดทานไดบอก

วา “ผมยังเชื่อเร่ืองดวง คือ ดวงอาทิตย แมวาวันน้ีจะลับขอบฟาไปแลว พรุงน้ีก็จะโผลข้ึนมาใหม” อันเปน

การสอนใหเรารูวาเรายังมีโอกาสเสมอ แมวาวันน้ีจะลมเหลวหรือพายแพ แตเราก็มีโอกาสกลับมาสูใหม 

หรือเร่ิมตนใหม เฉกเชนผูเขารับการฝกอบรมการปลูกหมอนเลี้ยงไหม แมจะเคยลมเหลวจากอาชีพอ่ืน 

หรืออาชีพการปลูกหมอนเลี้ยงไหมก็ตาม ก็มีโอกาสเร่ิมตน หรือแกตัวใหมเสมอ โดยนําอดีตที่ลมเหลวมา

เปนบทเรียนก็มีโอกาสประสบผลสําเร็จในปจจุบันหรือวันขางหนา 

 อารัมภบทเสียยืดยาว ต้ังใจจะเชิญชวนใหทานไดใชประโยชนจากตนหมอน ตนไมที่ทานคุนเคย

ใหมากที่สุดเทาที่จะมากได ไมอยากใหใครเขาวาเราไดวา  “ใกลเกลือกินดาง ” เพราะไหนๆ เราก็มีอาชีพ

ปลูกหมอนเลี้ยงไหมอยูแลว หรือทานที่ไมไดปลูกหมอนเลี้ยงไหมเปนอาชีพ มีพื้นที่เพียงเล็กนอยบริเวณ

บาน ก็สามารถปลูกหมอนไดเพียง 1 ตน ก็เพียงพอตอการใชสอยเพื่อการบริโภคของสมาชิกในบานแลว

หละครับ ตําราสมุนไพรไทย จีน และญ่ีปุน กลาวถึงประโยชนของตนหมอนทุกสวนไวดังน้ี 

 ใบหมอนแก  

นํามาตมด่ืมและลางหนาลางตา เพื่อบํารุงสายตา และบํารุงผิวหนาใหเตงตึง ดูออนกวา

วัย การด่ืมชาใบหมอน จะมีผลดีในการรักษาโรคไอ ไอกรน ใชปองกันความดันโลหิตสูง และเบาหวาน   

 กิ่งหมอนและโคนตนหมอน  

นํา มาตัดเปนทอนๆ ผึ่งไวใหแหงแลวนํามาตมด่ืม ชวยใหเลือดลม

ไหลเวียนสะดวก ลําไสทํางานไดดี ขจัดความรอนในปอดและกระเพาะอาหาร  

 ผลหมอน  

     นําผลหมอนสุกมาบริโภคสด นํ้าผลหมอน รักษาโรคไขขอ 

บํารุงสมอง บํารุงหัวใจ บํารุงผมใหดกดํา ทําใหตับไมมีไฟ หัวใจคลายความรอนรุม 

เสนประสาทตาดี สายตาก็แจมใส 
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 ตนหมอนเปลือกของลําตนหมอน  

ชวยรักษาโรคหอบหืดใหทุเลา โดยนําเปลือกหมอนสดจํานวน 1 กํามือ และรากของตนหญาคาสด 

จํานวน 2 กํามือ มาลางนํ้าใหสะอาด แลวตมกับนํ้า 1 ลิตร จนเดือด ด่ืมคร้ังละคร่ึงแกว วันละ 2 เวลาเชาและ

กอนนอน  

 รากหมอน  

สามารถลดปริมาณนํ้าตาลในเสนเลือด  

เทากับวาชวยลดความรุนแรงโรคเบาหวานได ขับปสสาวะ  

เปนยาระบาย และขับเสมหะ  

 เห็นไหมครับวาบรรพบุรุษของเราใชหมอนเปนสมุนไพ รรักษาโรค และอาการผิดปกติของ

รางกายไดสารพัด ถาไมถนัดจะรับประทานเปนยาสมุนไพร จะใชเปนสวนประกอบของอาหารก็ไดหลาย

อยาง วันน้ีขอนําเสนอสัก 2 เมนู ดังน้ี 

 1. แกงไกใบหมอน  

เคร่ืองปรุง                           

- ใบหมอนออน เปนตัวชูโรง 

- เน้ือไกห่ันเปนชิ้นๆ 

- ผักชนิดอ่ืนๆ เชน บวบ เห็ดฟาง หรือเห็ดนางฟา 

ตนหอม ผักหวานบาน และใบแมงลัก 

- นํ้า 

- นํ้าปลา 

- เกลือ 

เคร่ืองแกง    ตํานํ้าพริกแหงกับตะไครใหแหลก (ดีกรีความเผ็ดตามชอบ) 

วิธีปรุง 

1. เมื่อเตรียมเคร่ืองปรุงตางๆ เสร็จแลว นําเน้ือไกลงไปรวนกับเคร่ืองแกงในหมอ ใสเกลือ

เล็กนอย 

2. ใสนํ้าและนํ้าปลาตามลงไป 

3. พอไกเร่ิมสุกโชยกลิ่นหอมเคร่ืองแกงแลว ใหเติมนํ้าลงไปกะใหพอทวมเน้ือไกเล็กนอย 

เปดไฟแรงขึ้นจนกระทั่งนํ้าเดือด 

4. ใสเห็ดลงไป พอเห็ดเร่ิมสุกก็ตามดวยบวบ คนเล็กนอยแลวรอใหนํ้าเดือดอีกรอบ 

5. แลวก็ถึงเวลาใสใบหมอน ผักหวาน และตนหอม ชิมรสชาติเอาใหแซบนัวที่สุด 

6. จากน้ันปดไฟ แลวใสใบแมงลักเพิ่มความหอมกรุนนารับประทาน พรอมตักเสิรฟไดเลย 
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2. ใบหมอนชุบแปงทอด                                          

เคร่ืองปรุง 

- ใบหมอนออนๆ ปริมาณมากนอยตามชอบ 

- แปงสาลี หรือแปงทอดกรอบสําเร็จรูป 

- นํ้าเย็น 

- เกลือ 

- พริกไทย 

- เคร่ืองปรุงนํ้าจ้ิม 

- นํ้าตาล หรือไฮไซหนอยก็อาจจะใชนํ้าผึ้งก็ได 

- นํ้ามะนาว 

- พริกขี้หนูตําพอบุบ 

วิธีปรุง 

1. เคล็ดลับที่ชวยใหใบหมอนกรอบนานก็คือ ใหนํามาแชตูเย็นไวสักพักกอนนําไปทอด 

2. ระหวางน้ันใหผสมแปงชุบทอดดวยนํ้าเย็น ไมตองขนมากนัก ปรุงรสดวยเกลือและ

พริกไทย 

3. นํากระทะต้ังไฟ (ไฟปานกลางคอนขางแรง) ใสนํ้ามัน จากน้ันนําใบหมอนลงชุบในแปง

ใหทั่ว 

4. เมื่อนํ้ามันรอนไดที่แลว ใสใบหมอนลงทอดไมตองนานใหแปงเหลืองกรอบพอดี แลว

ตักขึ้นพักใหสะเด็ดนํ้ามัน 

5. สวนนํ้าจ้ิม ใหนําเคร่ืองปรุงทั้งหมดมาผสมกัน ชิมรสใหออกหวานอมเปร้ียว เจือเผ็ด

เล็กนอย 

อานมาถึงตรงน้ี คงจะหิวกันแลวใชไหมครับ ไวฉบับหนาจะนําสูตรอาหารและสูตรยาจาก

สวนตางๆ ของหมอนมาใหไดลองทํากันอีก ไดเวลาเขาครัวทําอาหารจากใบหมอนกันไดแลวนะครับ 

รับรองอรอยแน เพราะชาวอีสานรูจักการนํายอดหมอน ใบหมอน มาใสตมยําเปด ตมยําไก อรอยสะใจ

โดยไมตองพึ่งผงชูรสนานแลว แมแตชาวอีสานที่ไปเปนชาวประมง ยังพก พาชาใบหมอนไปกับ

เรือประมง ตม ยําปลาคราใด ตองหยิบชาใบหมอนมาใสหมอแทนใบหมอนสด ปรุงรสอรอยไดเชนกัน 

พบกันใหมฉบับหนานะครับ 

 


