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ขอมูลจากการลงพ้ืนที่เพ่ือเก็บขอมูลในโครงการจดัทําขอเสนอและขับเคล่ือนกัญชาไทย 
ใหเปนรายการตัวแทนมรดกภูมิปญญาทางวัฒนะรรมของไทยและมวลมนุษยชาติ (UNESCO) 

ถอดองคความรูการนํากัญชามาใชประโยชนในวิถีชีวิตชุมชนเกาะเตา จังหวัดสุราษฎรธาน ี

พ้ืนท่ีใหขอมูล : ตําบลเกาะเตา อําเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎรธาน ี

ผูใหขอมูล : 1. นายอราม ลิ้มสกุล  
ประธานวิสาหกิจชุมชนสมุนไพรตําบลเกาะเตา และผูเชี่ยวชาญดานการใช
กัญชาภูมิปญญาทองถ่ินในดานการพัฒนาสายพันธุกัญชา ตําบลเกาะเตา 
อําเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎรธานี 
2. นางกาญจนา ดารา    
ผูเชี่ยวชาญดานการใชกัญชาภูมิปญญาทองถ่ินในการปรุงอาหาร 
3. นางสาวสรรสนี เกตุแกว   
ผูเชี่ยวชาญดานการใชกัญชาภมิูปญญาทองถ่ินในการปรุงอาหารวาง 
4. นางสาวเกสรา สุมะวงษ   
ผูเชี่ยวชาญดานการใชกัญชาภูมิปญญาทองถ่ิน  

 

การใชกัญชาในวิถีชุมชนเพ่ือการดูแลสุขภาพของชาวเกาะเตา อําเภอพะงัน จังหวัดสุราษฎรธานี 
 ในพ้ืนท่ีชุมชนเกาะเตา กัญชาเปนหนึ่งวิถีชีวิต เม่ือมีการทําไรทํานา ปลูกขาว มักจะมีการปลูกกัญชา ควบคู
ดวย เพ่ือนํามาใชในการปองกันแมลง นํามาใชในการปรุงอาหาร หรือมีเสพเพ่ือสันทนาการ หรือใชในการรักษา       
โดยใชน้ําจากบองกัญชาใหหมูใหไก  
 

สายพันธุกัญชาพันธุพ้ืนเมือง  
สายพันธุกัญชาพ้ืนเมืองดั้งเดิม เปนสายพันธุเขียวพะงัน ซ่ึงพบท่ีเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎรธานี ในสวนพ้ืนท่ี

เกาะเตา มีการพัฒนาสายพันธุจากสายพันธุเขียวพะงันรวมกับสายพันธุอ่ืน โดยผูใหขอมูลกลาววามีการแลกเปลี่ยนกับ
สายพันธุตางประเทศ และพัฒนาสายพันธุใหมข้ึน จนปจจุบันไดสายพันธุกัญชาท่ีชื่อวา สายพันธุเคดี (KODUM : K.D.) 
เปนสายพันธุเขียวพะงันผสมกับสายพันธุสก้ัง (SKUNK) จากฮอลแลนด จะมีซาติวา (SATIVA) และ อินดิกา (INDICA) 
อยางละครึ่ง ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันดีในชื่อ สายพันธุเคดี เกาะเตา 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                              สายพันธุเคดี (K.D.) 
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สายพันธุกัญชาไทยดั้งเดิมในแถบภาคใต  
 - สายพันธุเขียวพะงัน ลักษณะชอดอกแนน เหนียว มี THC สูง พบท่ีเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎรธาน ี

- สายพันธุตาหม่ืนศรี กลิ่นออกมะมวง หอมนิ่ม ๆ สวนใหญนํามาใชทํายา พบแถวจังหวัดนครศรีธรรมราช 
จังหวัดพัทลุง 

ซาติวา (SATIVA) อินดิกา (INDICA) 
√ ทํากับขาวอรอย  

√ ชวยใหตื่นตัว รูสึกสดชื่น 
√ กลิ่นฉุนแรง 

√ ชวยใหหลับด ี

 
การดูแลรักษา การเก็บเกี่ยว แตกตางกันไปตามสายพันธุ  
การเก็บเกี่ยว ใหการสังเกตชอดอก ท่ีไทรโคม  
- สังเกตสีของไทรโคมท่ีชอดอก 

สีใส สีขาวขุน สีเหลืองอําพัน สีน้ําตาล 
ยังไมสุก เริ่มสุก สารเมาสูง 

(Tetrahydrocannabinol : 
THC) สูง 

จะกลายเปน  
(Cannabinol : CBN)  

นําไปทํายา 
 
วิธีเก็บรักษา  
- นําชอดอกมาตากในหองแอร สายพันธุอินดิกาจะแหงชากวาสายพันธุซาติวา  
- เม่ือชอดอกแหงดีแลว จึงนํามาบม  
- บมโดยการนําชอดอกท่ีแหง เก็บใสขวดโหลฝาปด ประมาณ 1 เดือนข้ึนไป บมใหกลิ่นเขียวหมดไป เพ่ือทําใหกลิ่นของ
ชอดอกกัญชาดีข้ึน และตองนําโหลมาเปดปลอยอากาศออก (burping) ทุกวัน วันละ 15 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การบมในขวดโหล 
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ประสบการณการนํากัญชามาใชประโยชนในดานการทําน้ํามันกัญชา เพ่ือใชในการดูแลสุขภาพตนเองและผูอ่ืน 

ผู ใหขอมูลกลาววา 6 ปกอน ผูปวยมะเร็งเขามาหาใหชวยทําน้ํามันกัญชาใหเนื่องจากวาเคยไปอยู                     
ท่ีตางประเทศมากอน หากมีการทราบขาววา มีประสบการณในการทําน้ํามันกัญชา มักมีผูมาใหชวยเหลือ ผูท่ีมาขอรับ
การรักษาสวนใหญเปนโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคนอนไมหลับ โดยคนไขท่ีมารับการรักษา ตองงดการดื่มเหลา   
งดการสูบบุหรี่ ถึงจะสามารถเขารับการรักษาได หากคนไขติดบุหรี่จะเปลี่ยนใหมาสูบกัญชาแทน และใชน้ํามันกัญชา
ในการรักษา (ในตางประเทศท่ีเปดกัญชาเสรี ยอมรับการสูบกัญชาเปนหนึ่งในวิธีการรักษาท่ีดี) ซ่ึงคนไขท่ีมารักษานั้น 
ไมไดทําการบันทึกการรักษาไว และทุกการรักษาไมมีการเก็บคารักษากับคนไข นอกจากนี้ยังบอกอีกวา กัญชา        
เปนของดี ไมควรนําไปขาย แตควรนําไปชวยเหลือ แจกจาย  

คนไขคนแรก เปนเคสท่ีประทับใจในการรักษา มาจากประจวบคีรีขันธ เปนมะเร็งปอด ระยะท่ี 4 (ระยะ
ลุกลามไปตอมน้ําเหลือง) เม่ือ 3 ปท่ีแลว รักษาดวยคีโม มาแลว 3 ครั้ง คนไขกลาววาหากรักษาคีโมตอคงไมไหว            
จึงตัดสินใจมาใหชวยดูแลรักษาใหจนอาการดีข้ึน และลูกศิษยคนท่ี 3 ท่ีมาเรียนรูดานกัญชา เปนโรคสะเก็ดเงินรักษา  
ไมหาย เขากระดูก หมอบอกวา ตองกินยาตลอด และไดรับรักษาดวยน้ํามันกัญชาจนหายในปจจุบัน ดวยความเชื่อม่ัน
และศรัทธาในการใชกัญชา ทําใหมีการสืบทอดองคความรู ในดานการรักษา และมีหลายคนท่ีสนใจเรื่องปลูกกัญชา 
และเรื่องการพัฒนาสายพันธุ 

จากประสบการณการเรียนรูและไดเห็นการรักษาจากรุนตา ซ่ึงตาเปนหมอพ้ืนบาน ซ่ึงมีการสืบทอดมาตั้งแต
รุนทวดนั้น รวมท้ังประสบการณการศึกษากัญชาในตางประเทศ กรรมวิธีการทําน้ํามันกัญชา การปลูก หรือการศึกษา
สายพันธุตาง ๆ ทําใหชาวตางชาติคอนขางรูจักลุงดํา เปนอยางดีในนาม ผูพัฒนาสายพันธุกัญชา 

 

การเตรียมเครื่องยาสําหรับทําน้ํามันกัญชา 

การทํา Bubble Hash 
 
 
 
 
 
 

 วิธีทํา Bubble hash คือ กอนยาง ท่ีไดจากการนําเอาใบกัญชาท่ีอยูตรงสวนของชอดอก หรือท่ีเรียกวา 
sugar leaves ท่ีถูกตัดออก (trim) นํามาแชในชองแข็งท่ีอุณหภูมิ - 20 ถึง - 40 องศาเซลเซียส นาน 1 - 2 ชั่วโมงข้ึนไป 
แลวนําสวนท่ีแชแข็งมาใสถุงผากรองท่ีแบงเปน 3 ชั้น ดวยกรรมวิธีนําถุงผากรองท่ีใสสวนท่ีแชแข็ง มาแชและเขยาลงใน
ภาชนะท่ีมีน้ําแข็งทวมถุงผา แลวเขยาไปมา จนหมด จะไดสวนท่ีเปน bubble hash ท่ีอยู ในชั้นกรองท่ี 3                 
(ละเอียดท่ีสุด นํามาใชในการทํายาและสูบ) ในสวนชั้นท่ี 1 และ 2 นํามาใชในการปรุงอาหารได 
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ตํารับยาท่ีมีกัญชาปรุงผสมอยู (น้ํามันโกดํา) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สวนผสม 1. ราก (3 ราก) 

2. ชอดอกท่ียางสีเหลืองอําพัน (K.D indica บม 3 เดือน + K.D sativa บม 1 เดือน) ในอัตราสวน 1 : 1 
3. เศษท่ีรวง (trim + เศษ trichome) 
4. แตงกลิ่นและรสดวยชอดอกกัญชาพันธุ Blue Gelato + พันธุ Critical Orange Punch  
5. Bubble hash 

วิธีทํา 
 

1. เอาชอดอกกัญชามาขยี้ใสในถาด เกลี่ยใหเสมอกัน และใส bubble hash ลงไปในถาดพรอมกัน นําไป
อบในเตาอบ อุณหภูมิ 120°C เวลา 30 นาที เม่ืออบเสร็จแลว ใชมือคลุกชอดอกกัญชาและ bubble 
hash ท่ีละลายใหเขากัน 
2. เอารากไปอบในเตาอบ อุณหภูมิ 120°C เวลา 30 นาที เสร็จแลวนํามาตัดดวยกรรไกร เอาแตรากฝอย 
3. นําสวนผสมท่ีอบแลวมาใสขวดโหล โดยใสรากเปนอันดับแรก (เพ่ือไมใหรากลอยข้ึนมาเวลาใสน้ํามัน)  
4. เทน้ํามันมะพราวชนิด Medium Chain Triglycerides MCT oil ปริมาณ 2 ลิตรลงในโหล  
5. ตมน้ําใสหมอ จนไดอุณหภูมิ 70 °C แลวลดไฟลง ใหเปนไฟออน  
6. นําขวดโหลท่ีใสสวนผสมเสร็จแลวไปวางในหมอ ตุนเปนเวลา 3 ชม. 
7. จากนั้นปดไฟ ยกลงจากเตา พักไวใหเย็น 
8. นํามากรองดวยกระดาษกรองเอาแตน้ํามัน แลวกรอกใสขวด 

สรรพคุณ แกไมเกรน ชวยใหนอนหลับ คลายเครียด ใชหยอดตา ทาแผล  
ท่ีมาของสูตร พัฒนามาจาก Rick Simpson Oil แตใชแลวเมา จึงนํามาพัฒนาโดยใชน้ํามันมะพราวโดยใชท้ังชอดอก 

ใบ รากกัญชา แตเวลาเก็บจะเหม็นหืนจึงเปลี่ยนมาใชน้ํามัน สูตร MCT Coconut Oil 
 
 

 
                      

   

การตุนน้ํามัน                    การกรองน้ํามัน 
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การนํากัญชามาใชประกอบอาหารพ้ืนเมืองของชุมชนเกาะเตา 

 ในพ้ืนท่ีเกาะเตานี้ ผูใหขอมูลเลาวา มีความคุนเคยและรูจักกันดีกับกัญชามาตั้งแตตอนเด็ก ๆ เรียกไดวา    
เกิดมาก็เห็นการใชกัญชาในวิถีชีวิตกันแลว หากเปนรุนพอบางก็จะเห็นการนํากัญชามาสูบจากบอง เม่ือมีงานชวยกัน
ทําไรทํานาในวันนั้น มักจะมีการนํากัญชามาปรุงอาหาร ท้ังในตม แกง หรือเมนูผัดเผ็ด และเมนูอาหารพ้ืนเมือง         
ท่ีมีกัญชาปรุงผสมอยู ท่ีไดรับการแนะนําเม่ือมาถึงเกาะเตา ตองไดกินเมนูนี้ คือ แกงกะทิขนุนปลายาง  
 

เมนูอาหารพ้ืนเมือง แกงกะทิขนุนปลายาง / ตมไกขม้ิน 

 

1. แกงกะทิขนุนปลายาง 

ขอมูลโดย นายอราม ลิ้มสกุล เกาะเตา จังหวัดสุราษฎรธานี 

 
  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ 

1) เนื้อปลายาง 200 กรัม 

2) เนื้อขนุนออนตมสุก 200 กรัม 

3) พริกแกงใต 50 กรัม 

4) กะป 15 กรัม 
5) น้ําตาลปบ 20 กรัม  
6) น้ําสมุนไพรใบกัญชาค้ันสด 50 มล 
7) พริกชี้ฟาซอย 
8) ใบมะกรูดฉีก 3 - 5 ใบ 
9) กะทิ 500 มิลลิลิตร 

 

วิธีทํา 

1) ใสกะทิลงในหมอ ตั้งไฟแรงจนน้ําเริ่มเดือด แลวจึงใสพริกแกงใต และกะปลงไป คนจนเปนเนื้อเดียวกัน   
2) ใสน้ําตาลปบลงไป ตมใหเดือดแลวใสเนื้อขนุนออนท่ีตมสุกแลวลงไปคนใหเขากัน หลังจากนั้นใสเนื้อปลายางลงไป 

3) เม่ือทุกอยางเขากันดี ใสน้ําสมุนไพรใบกัญชาค้ันสดคนใหเขากัน และใสใบมะกรูดฉีก พริกชี้ฟาซอย  
4) ตักใสชามพรอมเสิรฟ 
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2. ตมไกขม้ิน 

ขอมูลโดย นายอราม ลิ้มสกุล เกาะเตา จังหวัดสุราษฎรธานี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

วัตถุดิบ 

1) เนื้อไก 500 กรัม 

2) ขาหั่นเปนแวน 5 แวน 

3) ใบมะกรูดฉีก 5 ใบ 

4) ตะไครหั่น 3 ตน 
5) กระเทียมทุบ 3 - 5 กลีบ 
6) หอมแดงทุบ 4 หัว 
7) รากกัญชา 1 ราก 
8) ขม้ินชันหั่นเปนแวน 5 - 7 แวน 
9) เกลือปน 1 ชอนชา 
10) น้ํามะขามเปยก 3 ชอนโตะ  
11) น้ําสะอาดไวเติม 1,000 มิลลิลิตร 

 

วิธีทํา 
1) ตั้งน้ําใหเดือด แลวใสรากกัญชา ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ตามดวยขม้ิน ใบมะกรูด ตมใหเดือดสักครู  
2) เม่ือน้ําเดือดแลวใหใสเนื้อไกลงไป ตมจนสังเกตเนื้อไกสุก 
3) ใสมะขามเปยก ปรุงรสดวยเกลือ หากชอบเผ็ด สามารถเติมพริกลงไปได (ปรุงรสตามใจชอบ) 
4) ตักใสชามพรอมเสิรฟ 
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เมนูของหวาน  

1. คุกกี้สมุนไพร (COOKIES) 

 

 

 

 

 

 

 

 

สวนผสม 

1) แปงสาลี 300 กรัม 6) เกลือ ¼ ชอนชา 
2) ผงฟู 1 ชอนชา 7) ไขไก 1 ฟอง 
3) นมผง 1 ชอนชา 8) วนิลา 1 ชอนชา 
4) เนย 225 กรัม 9) ผงสมุนไพร (ผงกัญชา)  
5) น้ําตาลทราย 125 กรัม 10) ลูกเกด  
  

วิธีทํา 

1. ตีเนยใหแตกตัว ใสน้ําตาลทรายตีใหสีออนลง 

2. ใสไขไก และวนิลาลงไป ตีใหเขากัน ตีตอ 1 นาที 

3. รอนแปง นมผง ผงฟู ผงสมุนไพร และเกลือ ทยอยใสแปงท่ีผสมไว เทลงในเนยท่ีตีไว ตีดวยความเร็วต่ํา 1 นาที 

4. ตักวางบนถาด แลวตกแตงดวยลูกเกดตามใจชอบ 

5. อบไฟบนลาง 170 องศา นาน 15 - 20 นาที 

6. พักบนตะแกรงจนหายรอน จัดใสจานพรอมเสิรฟ  
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2. บราวนี่ (BROWNIES) 

  

 

 

 

 

 

 

 

สวนผสม 

1) แปงสาลีอเนกประสงค 85 กรัม ผสมโกโก 50 กรัม  7) เกลือปน 1/4 ชอนชา  
2) ไขไก 3 ฟอง 8) วนิลา 1 ชอนชา 
3) เนยจืด 160 กรัม 9) ผงสมุนไพร (ผงกัญชา) 
4) น้ําตาลทราย 100 กรัม 10) ผงฟู 1 ชอนชา 
5) ช็อกโกแลต 50 กรัม 11) เมล็ดมะมวงหิมพานตอบ 
6) กลวยน้ําวาสุกงอมบด 60 กรัม  

 

วิธีทํา 

1. เตรียมสวนท่ีแหง รอนแปงสาลีอเนกประสงค ผงโกโก ผงฟูและเกลือเขาดวยกัน 

2. ละลายเนย และนําเนยตีกับน้ําตาลทรายใหเขาดวยกัน หลังจากนั้นคอย ๆ ใสไขไกลงไปจนหมดตีใหกัน 

3. ใสวนิลาลงไป และเติมช็อกโกแลตละลาย ลงไปแลวใสกลวยน้ําวา ลงไปตีใหเขากัน 

4. เม่ือทุกอยางเขากันดีแลว ใสสวนท่ีแหงท่ีผสมไวลงไป และตามดวยผงสมุนไพร คอย ๆ ใสลงไปทีละนอยจนหมด 

5. เม่ือเนื้อบราวนี่เปนเนื้อเดียวกันแลว เทลงใสพิมพ ตกแตงดวยเมล็ดมะมวงหิมพานต เคาะถาดเพ่ือใหฟองอากาศออก  

6. นําเขาเตาอบ 170 องศาเซลเซียส ไฟบนลาง นาน 20 นาที  

7. พักไวใหเย็นตัวลง แลวตักใสจานพรอมเสิรฟ 
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3. ถั่วเขียวตมกะทิ 

  

 

 

 

 

 

สวนผสม 

1) ถ่ัวเขียว 300 กรัม  5) ใบเตย 2 ใบ 
2) น้ําตาลทราย ½ ถวย 6) น้ําเปลา 
3) เกลือ 1 ชอนชา 7) ผงกัญชา 2 ชอนชา 
4) กะทิ 250 มิลลิลิตร  

 

วิธีทํา 

1. นําถ่ัวเขียวมาลางและแชน้ําไว 2-3 ชั่วโมง แลวเทน้ําท้ิง 

2. นําหมอใสน้ํา ตั้งไฟ ใสถ่ัวเขียวท่ีลางไว ตมและคนไปเรื่อย ๆ จนเปลือกถ่ัวบาง ไดท่ีแลวใสใบเตย 

3. เม่ือถ่ัวนิ่มใกลสุกแลว ใสกะทิ น้ําตาลทราย ผงกัญชา และเกลือลงไป คนใหเขากัน  

4. ตักใสชามพรอมเสิรฟ  
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ประวัติผูใหขอมูลเบ้ืองตน 

 นายอราม ลิ้มสกุล อายุ 61 ป หรือท่ีชาวเกาะเตารูจักกันดีในชื่อวา โกดํา หรือลุงดํา ผูซ่ึงมีความรูความสามารถ
ในการใชกัญชาในการดูแลสุขภาพ เรียกไดวาคุนเคยกันมาตั้งแตเด็ก สมัยรุนพอ ก็มีการใชสูบในวิถีชีวิต หรือนํามาใชใน
การทําอาหารท้ังตม แกง ผัด โดยเฉพาะเม่ือมีงานลงแขกทําไรทําสวน กลุมผูชายก็จะมีบองกัญชาไวใชสูบ สูบเสร็จแลว
ก็จะไปทํางานกันตอ ในชวงตอนเย็นก็มีทําแกงขนุนปลายาง (ใบ) ตมไกขม้ิน (ราก) เวลากินดวยกันก็จะเอร็ดอรอย จะ
เห็นไดวา เปนสมุนไพรท่ีอยูครัวไทยมานาน เม่ือนํามาทําอาหารสามารถกินไดทุกเพศทุกวัย ไมมีมึนเมา แตตางพากัน
หัวเราะสนุกสนาน โดยลุงดําเองเชื่อวา “กัญชา” ไมใชพืชเสพติด เพราะรูจักคุนเคยมาต้ังแตรุนปู ยา ตา ยาย และจน
ปจจุบันท่ีอยูในวิถีชีวิต มองเปนหนึ่งในพืชสมุนไพรท่ีใชมาตั้งแตโบราณท่ีใชในการดูแลสุขภาพ และเชื่อวานวัตกรรม
และเทคโนโลยีท่ีมีในปจจุบันจะชวยพิสูจนคุณคาท่ีแทจริงของกัญชา  
 

 


