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บทคัดย่อ : การส�ำรวจเห็ดป่าที่น�ำมาบริโภคในจังหวัดล�ำปางมีวัตถุประสงค์เพื่อทราบชนิดของเห็ดป่าที่นิยมน�ำมาบริโภค
ท�ำการส�ำรวจจากตลาดชมุชนจ�ำนวน 4 แห่ง คอื ตลาดอศัวนิ ตลาดต้นยาง ตลาดแจ้ซ้อนและตลาดข่วงกวม พบว่า เหด็ป่า 
มีจ�ำหน่ายมากในช่วงฤดูฝนคือ เดือนสิงหาคมถึงกันยายน พบจ�ำนวน 12 ชนิด จัดอยู่ใน 5 อันดับ 7 ตระกูล  เห็ดป่า 
ส่วนใหญ่จัดอยู่ในอันดับ Agaricales ได้แก่ เห็ดหล่ม (Russula delica) เห็ดแดง (R. rosacea)  เห็ดม่วง (R. fragilis)  
เหด็ไข่ (Amanita vaginata)  และเหด็โคน (Termitomyces sp.) ลกัษณะของการจ�ำหน่ายของเหด็ป่าทีร่าคาไม่แพงใส่จานละ  
20 – 30 บาท เช่น เห็ดขมิ้นน้อย (Craterellus aureus)  เห็ดขอนขาว (Lentinus squarrosulus) แต่ในเห็ดป่าที่มีราคาแพง 
นิยมขายเป็นลิตรหรือเป็นกิโลกรัม เช่น เห็ดถอบ (Astraeus hygrometricus) และเห็ดตับเต่า (Boletus chromapes)  
เห็ดป่าสามารถน�ำมาประกอบอาหารได้หลายชนิด ได้แก่ แกงเมือง ลวกจิ้มน�้ำพริก หรือน�ำมาผัดใส่หมูใส่ไข่
ค�ำส�ำคัญ : เห็ดป่า, บริโภค, ล�ำปาง

ABSTRACT: The purpose of this study is to survey of wild mushroom that can be consumed in Lampang  
province area. The area canvassed includes 4 markets: Asawin, Tonyang, Jaeson and Kuangguam. 
Based on the collected data, the mushroom is on the market during the rainy season (roughly August to 
September). The mushroom could be classified into 12 types comprised of 5 orders and 7 families. The 
majority of mushroom; Russula delica, R. rosacea, R. fragilis, Amanita vaginata and Termitomyces sp. 
is in the Agaricales order. The local marketable price of Craterellus aureus, Lentinus squarrosulus  is 
approximate 20-30 BHT each pack. Whereas Astraeus hygrometricus and Boletus chromapes are costly 
and common sold in a large portion. Wild mushroom can be consumed as many dishes particularly local 
curry, steamed mushroom with chilli paste and stir fried with pork and egg. 
Keywords: wild mushroom, edible, Lampang 

บทน�ำ

	 เหด็จดัเป็นราชัน้สงูเจรญิจากสปอร์งอกเป็นเส้นใย

และเจรญิเป็นกลุม่เส้นใยรวมกนัเป็นดอกเหด็ เมือ่ดอก

เห็ดเจริญเติบโตขึ้นจะสร้างสปอร์งอกเป็นเส้นใย

หมนุเวยีนต่อไป เหด็จ�ำแนกทางพชืสวนในด้านการรบั

ประทาน แบ่งออกเป็นเห็ดที่รับประทานได้ (Edible 

Mushroom) และเหด็พษิ (Poisonous Mushroom) ถ้า

จ�ำแนกตามหลักพฤกษศาสตร์ตามการเพาะเลี้ยงแบ่ง

ได้ 2 ชนิด คือ เห็ดที่น�ำมาเพาะเลี้ยงกันเป็นปกติและ 

เห็ดที่ไม่มีการเพาะเลี้ยง คือเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ 

เช่น เห็ดป่า  (วนิดา, 2542)  เห็ดน�ำมาประกอบอาหาร
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จะมีกลิ่นหอมรสชาติดี คนไทยนิยมบริโภคกันมากมา

แต่บรรพบุรุษ  เห็ดสดส่วนใหญ่มีโปรตีนประมาณ 

2-4% มีน�้ำอยู่ประมาณ 80-90% ในเห็ดแห้งจะมี

โปรตีนสูงประมาณ 20-40% เห็ดทุกชนิดมีไขมันน้อย

มาก ในเห็ดเกือบทุกชนิดให้พลังงานประมาณ 25-35 

แคลอรี พบวิตามินซี มีในเห็ดบางชนิด แร่ธาตุพวก

เหลก็พบในเหด็เกอืบทกุชนดิ พบฟอสฟอรสั แคลเซยีม 

โซเดียม โปตัสเซียม แร่ธาตุส่วนน้อยพวกแมกนีเซียม 

ทองแดง สงักะส ีแมงกานสี และซลิกิอนมเีพยีงเลก็น้อย 

(สุนันท์และคณะ, 2557)  ในช่วงฤดูฝนเห็ดป่าหลาก

หลายชนิดเริ่มออก ชาวบ้านจึงเข้าป่าเพื่อหาเห็ดมา

จ�ำหน่าย เหด็ป่าทีอ่อกในช่วงแรกจะมรีสชาตอิร่อยกว่า 

ประกอบกับช่วงต้นฤดู เห็ดยังหายากท�ำให้ราคาค่อน

ข้างสงูสร้างรายได้ให้กบัชาวบ้านเป็นอย่างด ี(เดลนิวิส์, 

2556)  เหด็ป่าในจงัหวดัล�ำปางมกีารวางจ�ำหน่ายและ

น�ำมาบริโภคจ�ำนวนหลายชนิด ดังนั้นการวิจัยนี้จึง

เป็นการศึกษาความหลากหลายชนิดของ    เห็ดป่าทีมี

อยู่ในจังหวัดล�ำปาง

วิธีการศึกษา

	 ด�ำเนินการส�ำรวจเห็ดป่าที่กินได้จากตลาดสดใน

จังหวัดล�ำปาง  4 แห่ง คือ ตลาดอัศวิน และ ตลาดต้น

ยาง อ.เมือง จ.ล�ำปาง และ ตลาดแจ้ซ้อนและตลาด

ข่วงกวม อ.เมืองปาน จ.ล�ำปาง เก็บข้อมูลช่วงเดือน

สิงหาคม ถึงเดือน กันยายน  2555 โดยท�ำการบันทึก

ข้อมูลด้วยรูปภาพ และลักษณะต่างๆ ของเห็ดป่า เพื่อ

น�ำมาจัดจ�ำแนกชนิด และท�ำการสัมภาษณ์ข้อมูลจาก

ผู้จ�ำหน่ายวิธีการน�ำมาบริโภค และราคาจ�ำหน่าย 

ผลการศึกษา

	 จากผลการส�ำรวจเห็ดป่าที่วางจ�ำหน่ายในตลาด

ทั้ง 4 แห่งของจังหวัดล�ำปาง (Table 1) พบว่า มีเห็ด

ป่า จ�ำนวน 12 ชนิด  ที่นิยมรับประทานการอย่างแพร่

หลาย  โดยสามารถจัดจ�ำแนกได้เป็น  5 อันดับ 7 

ตระกูล มีลักษณะรูปทรงที่แตกต่างกัน  (Figure 1)

 เห็ดจัดเป็นราชั �นสงูเจริญจากสปอร์งอกเป็นเส้นใยและเจริญเป็นกลุ่มเส้นใยรวมกันเป็นดอกเห็ด เมื�อดอกเห็ด

เจริญเติบโตขึ �นจะสร้างสปอร์งอกเป็นเส้นใยหมุนเ วียนต่อไป เห็ดจําแนกทางพืชสวนในด้านการรับประทาน                   

แบ่งออกเป็นเห็ดที� รับประทานได้ (Edible Mushroom) และเห็ดพิษ (Poisonous Mushroom) ถ้าจําแนกตามหลัก

พฤกษศาสตร์ตามการเพาะเลี �ยงแบ่งได้ 2 ชนิด คือ เห็ดที�นํามาเพาะเลี �ยงกันเป็นปกติและ เห็ดที�ไม่มีการเพาะเลี �ยง คือ

เกิดขึ �นเองตามธรรมชาติ เช่น เห็ดป่า  (วนิดา, 2542)  เห็ดนํามาประกอบอาหารจะมีกลิ�นหอมรสชาติดี คนไทยนิยมบริโภค

กนัมากมาแต่บรรพบุรุษ  เห็ดสดส่วนใหญ่มีโปรตีนประมาณ 2-4% มีนํ �าอยู่ประมาณ 80-90% ในเห็ดแห้งจะมีโปรตีนสงู

ประมาณ 20-40% เห็ดทุกชนิดมีไขมันน้อยมาก ในเห็ดเกือบทุกชนิดให้พลงังานประมาณ 25-35 แคลอรี พบวิตามินซี                   

มีในเห็ดบางชนิด แร่ธาตพุวกเหลก็พบในเห็ดเกือบทกุชนิด พบฟอสฟอรัส แคลเซียม โซเดียม โปตัสเซียม แร่ธาตุส่วนน้อย

พวกแมกนีเซียม ทองแดง สงักะสี แมงกานีส และซิลิกอนมีเพียงเล็กน้อย (สนุันท์และคณะ, 2557)  ในช่วงฤดูฝนเห็ดป่า

หลากหลายชนิดเริ�มออก ชาวบ้านจงึเข้าป่าเพื�อหาเห็ดมาจําหน่าย เห็ดป่าที�ออกในช่วงแรกจะมีรสชาติอร่อยกว่า ประกอบ

กับช่วงต้นฤดู เห็ดยังหายากทําให้ราคาค่อนข้างสงูสร้างรายได้ให้กับชาวบ้านเป็นอย่างดี (เดลินิวส์, 2556)  เห็ดป่าใน

จงัหวดัลาํปางมีการวางจําหน่ายและนํามาบริโภคจํานวนหลายชนิด ดังนั �นการวิจัยนี �จึงเป็นการศึกษาความหลากหลาย

ชนิดของ    เห็ดป่าทีมีอยู่ในจงัหวดัลาํปาง 

 

วิธีการศึกษา 

 ดําเนินการสาํรวจเห็ดป่าที�กินได้จากตลาดสดในจังหวดัลาํปาง  4 แห่ง คือ ตลาดอศัวิน และ ตลาดต้นยาง                          

อ.เมือง จ.ลาํปาง และ ตลาดแจ้ซ้อนและตลาดข่วงกวม อ.เมืองปาน จ.ลาํปาง เก็บข้อมูลช่วงเดือนสงิหาคม ถงึเดือน 

กนัยายน  2555 โดยทําการบนัทึกข้อมลูด้วยรูปภาพ และลกัษณะต่างๆ ของเห็ดป่า เพื�อนํามาจดัจําแนกชนิด และทําการ

สมัภาษณ์ข้อมูลจากผู้ จําหน่ายวิธีการนํามาบริโภค และราคาจําหน่าย  

 

ผลการศึกษา 

 จากผลการสาํรวจเห็ดป่าที�วางจําหน่ายในตลาดทั �ง 4 แห่งของจงัหวดัลาํปาง (Table 1) พบว่า มีเห็ดป่า                      

จํานวน 12 ชนิด  ที�นิยมรับประทานการอย่างแพร่หลาย  โดยสามารถจดัจําแนกได้เป็น  5 อนัดบั 7 ตระกูล มีลกัษณะ

รูปทรงที�แตกต่างกนั  (Figure 1) 
 

Table 1 The wild mushroom consumed in Lampang province area. 

Species of wild mushrooms Order Family Consumption 

เห็ดแดงกหุลาบ (Russula rosacea) Agaricales Russulaceae Food curry, fried   

เห็ดหลม่ (Russula delica) Agaricales Russulaceae Food paste, curry, fried   

เห็ดม่วง (Russula fragilis) Agaricales Russulaceae Food curry, Fried   

เห็ดไข่ (Amanita vaginata) Agaricales Amanitaceae Food curry, fried, steaming   

เห็ดโคน (Termitomyces sp.) Agaricales Amanitaceae Food curry, soft-boiled 

เห็ดขอนขาว (Lentinus  squarrosulus) Agaricales Pleurotaceae Food curry 

เห็ดลม (Lentinus  polychrous) Agaricales Pleurotaceae Food curry, steaming   

เห็ดตบัเต่า (Boletus chromapes) Boletales Boletaceae Food curry 

เห็ดตบัเต่าดํา (Boletus  edulis) Boletales Boletaceae Food curry 
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เห็ดขมิ �นน้อย (Craterellus aureus) Cantharellales Cantharellaceae Food curry, fried   

เห็ดถอบ (Astraeus hygrometricus) Phallales Astraeaceae Food curry, fried, boiled  

เห็ดหหูน ู (Auricularia polytricha) Tulasnellales Auriculariaceae Food curry, fried   
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เห็ดขอนขาว  
(Lentinus  squarrosulus) 

เห็ดลม  
(Lentinus  polychrous) 

เห็ดหหูน ู  
(Auricularia polytricha) 

Figure 1 The characteristics of wild mushrooms in Lampang province area. 

 

วิจารณ์ 

จากการสอบสมัภาษณ์ชนิดของเห็ดป่าจากผู้ จําหน่ายและผู้ที�นําเห็ดมาบริโภคพบว่า เห็ดป่าจําหน่ายมากในช่วง

ฤดูฝน โดยช่วงต้นฤดูฝนพบเห็ดถอบ เห็ดตับเต่า เห็ดม่วง เห็ดหล่มและเห็ดไข่  ช่วงที�มีฝนตกมากพบเห็ดแดงกุหลาบ 

เห็ดโคน เห็ดขมิ �น เห็ดขอนและเห็ดหหูน ูช่วงปลายฤดฝูนเข้าฤดูหนาวพบเห็ดลม   ราคาขายของเห็ดอยู่ที�จานละ 10 - 20 

บาท ขึ �นกบัชนิดของเห็ด โดยเห็ดสว่นใหญ่สามารถนํามาแกงเมือง เช่น เห็ดโคน เห็ดไข่  เห็ดแดง  หรือนํามาตํานํ �าพริกเช่น 

เห็ดหลม่ นํามาลวกจิ �มกับนํ �าพริก เช่น เห็ดโคน เห็ดไข่  เห็ดลม  หรือนําไปผัดเห็ด เช่น เห็ดขมิ �นน้อย เห็ดแดง เห็ดหล่ม 

เป็นต้น     สว่นเห็ดถอบเป็นเห็ดที�มีราคาแพง มีสรรพคุณทางยาบํารุงร่างกายชูกําลงัและแก้ร้อน เห็ดถอบถือเป็นเห็ดหา

ยาก ไม่สามารถเพาะพนัธุ์ได้ จงึเป็นของป่าที�ผู้บริโภคต้องรอคอยกนันาน ชาวบ้านหลายคนเชื�อว่าเมื�อได้กินแล้ว ถือว่าเป็น

บุญปาก เพราะหนึ�งปีมีครั �งเดียวเท่านั �น อย่างไรก็ตาม เห็ดถอบมีราคาขายตั �งแต่ลิตรละ 85 บาท ไปจนถึงลิตรละ 300 

บาท โดยลติรหนึ�งมีนํ �าหนกัประมาณครึ�งกิโล หรือ 500 กรัม (เดลนิิวส์, 2556)  ตามความสดใหม่ เป็นเห็ดที�มีรสชาติดีและ

สามารถนํามาประกอบอาหารได้หลายชนิดเป็นที�นิยมของผู้ที�ชอบบริโภคเห็ดป่ามาก   

 

สรุป 

เห็ดป่าที�นํามาบริโภคในจงัหวดัลาํปางจากตลาดชมุชน  ได้แก่ ตลาดอศัวิน และ ตลาดต้นยาง  อ.เมือง จ.ลําปาง 

และ ตลาดแจ้ซ้อนและตลาดข่วงกวม อ.เมืองปาน จ.ลําปาง พบว่า เห็ดป่ามีจําหน่ายมากในช่วงฤดูฝน ตั �งแต่เดือน

สงิหาคม ถงึเดือนกนัยายน มีจํานวน 12 ชนิด จัดอยู่ใน 5 อันดับ 7 ตระกูล  เห็ดป่าส่วนใหญ่จัดอยู่ในอันดับ Agaricales 

ได้แก่ เห็ดหล่ม เห็ดแดง เห็ดม่วง เห็ดไข่และเห็ดโคน  ลักษณะของการจําหน่ายของเห็ดป่าที�ราคาไม่แพงใส่จานละ                    

20 – 30 บาท เช่น เห็ดขมิ �นน้อย เห็ดขอน แต่ในเห็ดป่าที�มีราคาแพงนิยมขายเป็นลิตรหรือเป็นกิโลกรัม เช่น เห็ดถอบ และ

เห็ดตับเต่า  เห็ดป่าสามารถนํามาประกอบอาหารได้หลายชนิด ได้แก่ แกงเมือง ลวกจิ �มนํ �าพริก หรือนํามาผัดก็ได้                      

จะเห็นว่าจากการสํารวจเห็ดป่าพบความหลากหลายทางชีวภาพของชนิด เห็ดป่ายังนํามาบริโภคได้มีรสชาติอร่อยและ

สร้างรายได้เสริมให้กบัคนในชมุชนที�ใกล้ป่า  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคณุมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลําปาง ที�การสนบัสนนุงบประมาณในการดําเนินงานวิจัย  

 

เอกสารอ้างอิง 

เดลนิิวส์. 2556. ตลาดเหนือคกึคกัแห่ซื �อเห็ดป่ามาทําอาหารรสเลศิ http://www.dailynews.co.th/Content/regional/ 

84516/. ตลาดเหนือคกึคักแห่ซื �อเห็ดป่ามาทําอาหารรสเลศิ. ค้นเมื�อ 30 เมษายน 2557. 

วนิดา ผ่องมณี. 2542. ความหลากหลายของเห็ดที�ขึ �นบนดินบริเวณป่าดิบเขาในอทุยานแห่งชาติดอยสเุทพ-ปยุ จงัหวดั

เชียงใหม่. บณัฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเชียงใหม่.   
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เห็ดขมิ �นน้อย (Craterellus aureus) Cantharellales Cantharellaceae Food curry, fried   

เห็ดถอบ (Astraeus hygrometricus) Phallales Astraeaceae Food curry, fried, boiled  

เห็ดหหูน ู (Auricularia polytricha) Tulasnellales Auriculariaceae Food curry, fried   

 

 

 

 

เห็ดแดงกหุลาบ  
(Russula rosacea) 

เห็ดหลม่  
(Russula delica) 

เห็ดโคน  
(Termitomyces sp.) 

   

  

เห็ดม่วง  
(Russula fragilis) 

เห็ดไข่  
(Amanita vaginata) 

เห็ดตบัเต่า  
(Boletus chromapes) 

   

 

เห็ดตบัเต่าดํา  
(Boletus  edulis) 

เห็ดขมิ �นน้อย  
(Craterellus aureus) 

เห็ดถอบ  
(Astraeus hygrometricus) 
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วิจารณ์

	 จากการสอบสัมภาษณ์ชนิดของเห็ดป่าจากผู ้

จ�ำหน่ายและผู ้ที่น�ำเห็ดมาบริโภคพบว่า เห็ดป่า

จ�ำหน่ายมากในช่วงฤดูฝน โดยช่วงต้นฤดูฝนพบเห็ด

ถอบ เห็ดตับเต่า เห็ดม่วง เห็ดหล่มและเห็ดไข่  ช่วงที่มี

ฝนตกมากพบเห็ดแดงกุหลาบ เห็ดโคน เห็ดขมิ้น เห็ด

ขอนและเหด็หหูน ูช่วงปลายฤดฝูนเข้าฤดหูนาวพบเหด็

ลม   ราคาขายของเห็ดอยู่ที่จานละ 10 - 20 บาท ขึ้น

กับชนิดของเห็ด โดยเห็ดส่วนใหญ่สามารถน�ำมาแกง

เมือง เช่น เห็ดโคน เห็ดไข่  เห็ดแดง  หรือน�ำมาต�ำน�้ำ

พริกเช่น เห็ดหล่ม น�ำมาลวกจิ้มกับน�้ำพริก เช่น เห็ดโคน 

เห็ดไข่  เห็ดลม  หรือน�ำไปผัดเห็ด เช่น เห็ดขมิ้นน้อย 

เห็ดแดง เห็ดหล่ม เป็นต้น     ส่วนเห็ดถอบเป็นเห็ดที่มี

ราคาแพง มีสรรพคุณทางยาบ�ำรุงร่างกายชูก�ำลังและ

แก้ร้อน เห็ดถอบถือเป็นเห็ดหายาก ไม่สามารถเพาะ

พันธุ์ได้ จึงเป็นของป่าที่ผู้บริโภคต้องรอคอยกันนาน 

ชาวบ้านหลายคนเชื่อว่าเมื่อได้กินแล้ว ถือว่าเป็นบุญ

ปาก เพราะหนึง่ปีมคีรัง้เดยีวเท่านัน้ อย่างไรกต็าม เหด็

ถอบมรีาคาขายตัง้แต่ลติรละ 85 บาท ไปจนถงึลติรละ 

300 บาท โดยลติรหนึง่มนี�้ำหนกัประมาณครึง่กโิล หรอื 

500 กรมั (เดลนิวิส์, 2556)  ตามความสดใหม่ เป็นเหด็

ทีม่รีสชาตดิแีละสามารถน�ำมาประกอบอาหารได้หลาย

ชนิดเป็นที่นิยมของผู้ที่ชอบบริโภคเห็ดป่ามาก  

สรุป

	 เห็ดป่าที่น�ำมาบริโภคในจังหวัดล�ำปางจากตลาด

ชุมชน  ได้แก่ ตลาดอัศวิน และ ตลาดต้นยาง  อ.เมือง 

จ.ล�ำปาง และ ตลาดแจ้ซ้อนและตลาดข่วงกวม อ.เมอืง

ปาน จ.ล�ำปาง พบว่า เห็ดป่ามีจ�ำหน่ายมากในช่วงฤดู

ฝน ตัง้แต่เดอืนสงิหาคม ถงึเดอืนกนัยายน มจี�ำนวน 12 

ชนิด จัดอยู่ใน 5 อันดับ 7 ตระกูล  เห็ดป่าส่วนใหญ่จัด

อยู่ในอันดับ Agaricales ได้แก่ เห็ดหล่ม เห็ดแดง เห็ด

ม่วง เหด็ไข่และเหด็โคน  ลกัษณะของการจ�ำหน่ายของ

เห็ดป่าที่ราคาไม่แพงใส่จานละ 20 – 30 บาท เช่น เห็ด

ขมิน้น้อย เหด็ขอน แต่ในเหด็ป่าทีม่รีาคาแพงนยิมขาย

เป็นลติรหรอืเป็นกโิลกรมั เช่น เหด็ถอบ และเหด็ตบัเต่า  

เห็ดป่าสามารถน�ำมาประกอบอาหารได้หลายชนิด 

ได้แก่ แกงเมือง ลวกจิ้มน�้ำพริก หรือน�ำมาผัดก็ได้ จะ

เหน็ว่าจากการส�ำรวจเหด็ป่าพบความหลากหลายทาง

ชีวภาพของชนิด เห็ดป่ายังน�ำมาบริโภคได้มีรสชาติ

อร่อยและสร้างรายได้เสรมิให้กบัคนในชมุชนทีใ่กล้ป่า 

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคณุมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลล้าน

นา ล�ำปาง ที่การสนับสนุนงบประมาณในการด�ำเนิน

งานวิจัย 
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