
พริกกะเหรี่ยง  วิถีแห่งความพอเพียง 
มณเทียน แสนดะหมื่น 1 

 
“กะเหรี่ยง” คือใคร 

ค ำว่ำ “กะเหรี่ยง” เป็นค ำที่คนไทยในภำคกลำงใช้เรียก สันนิษฐำนกันว่ำมีที่มำจำก “ภำษำมอญ” ว่ำ “เกรี่ยง”  
จังหวัดทำงภำคเหนือของไทยเรียก “ยำง” หรือ “กะหร่ำง”  จนในปัจจุบัน “กะเหรี่ยง” โดยทั่วไปได้ยอมรับที่จะถูกเรียกว่ำ 
“กะเหรี่ยง” ในภำษำไทยภำคกลำง แม้ว่ำบำงคนอำจจะยังไม่สบำยใจนักเพรำะคิดว่ำค ำว่ำ “กะเหรี่ยง” มีควำมหมำยในเชิงดู
ถูกก็ตำม 

กะเหรี่ยง หรือ “ปกำกะญอ” เป็นกลุ่มชำติพันธุ์พี่น้องชำวไทยบนที่สูงกลุ่มหนึ่งที่มีบทบำทส ำคัญในกำรช่วยอนุรักษ์
ผืนป่ำต้นน  ำ ในควำมเป็นจริงชำวกะเหรี่ยงได้ชื่อว่ำเป็นชำวเขำ แต่ก็ไม่ได้อำศัยอยู่บนที่สูงเสียทั งหมด บำงส่วนก็ตั งบ้ำนเรือน
บนที่รำบ เช่นเดียวกับชำวพื นรำบ ชำวกะเหรี่ยงนิยมตั งถิ่นฐำนเป็นหลักแหล่งถำวร ไม่นิยมย้ำยถิ่นบ่อยๆ และมีภูมิปัญญำใน
กำรจัดกำรทรัพยำกรดินและแหล่งน  ำเป็นอย่ำงดี ชำวกะเหรี่ยงส่วนใหญ่จะตั งถิ่นฐำนใกล้แหล่งน  ำหรือต้นน  ำล ำธำร  ใน
ประเทศไทยมีชำวกะเหรี่ยง ๑,๙๙๓ หมู่บ้ำน ๖๙,๓๕๓ หลังคำเรือน ประชำกรทั งสิ นประมำณ ๓๕๒,๒๙๕ คน คิดเป็นร้อยละ 
๔๖.๘๐ ของจ ำนวนประชำกรชำวเขำในประเทศไทย อำศัยอยู่ใน ๑๕ จังหวัด ของภำคเหนือและภำคตะวันตก ได้แก่ 
กำญจนบุรี, ก ำแพงเพชร, เชียงรำย, เชียงใหม่, ตำก, ประจวบคีรีขันธ์, เพชรบุรี , แพร่, น่ำน, รำชบุรี, ล ำปำง, ล ำพูน, สุโขทัย, 
สุพรรณบุรี อุทัยธำนีและ แม่ฮ่องสอน  

กะเหรี่ยงมีด้วยกันหลำยกลุ่มย่อย และมีชื่อเรียกต่ำงๆ กัน ทั งยังมีประเพณ ีควำมเชื่อ ควำมเป็นอยู่ท่ี 
แตกต่ำงกันด้วย กะเหรี่ยงในประเทศไทยมี มี ๔ กลุ่มย่อย คือ 

 สะกอ หรือยำงขำว เรียกตัวเองว่ำ ปากะญอ เป็นกลุ่มประชำกรที่มีมำกที่สุด 
โป เรียกตัวเองว่ำ โพล่ ส่วนใหญ่อยู่ในเขตจังหวัด เชียงใหม่ ล ำพูน และแม่ฮ่องสอน 
 ปะโอ หรือ ตองสู อำศัยอยู่ในเขตจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
บะเว หรือ คะยา อำศัยอยู่ในเขตจังหวัดแม่ฮ่องสอน 

วิถีชีวิต 
ชำวกะเหรี่ยงได้ชื่อว่ำเป็นชำวเขำ แต่ก็ไม่ได้อำศัยอยู่บนที่สูงเสียทั งหมด บำงส่วนก็ตั งบ้ำนเรือนบนที่รำบเช่นเดียวกับ

ชำวพื นรำบ ชำวกะเหรี่ยงนิยมตั งถิ่นฐำนเป็นหลักแหล่งถำวร ไม่นิยมย้ำยถิ่นบ่อยๆ และมีภูมิปัญญำในกำรจัดกำรทรัพยำกรดิน
และแหล่งน  ำเป็นอย่ำงดี ชำวกะเหรี่ยงส่วนใหญ่จะตั งถิ่นฐำนใกล้แหล่งน  ำหรือต้นน  ำล ำธำร  ซึ่งขึ นชื่อว่ำเป็นชนเผ่ำที่รักควำม
สันโดษ อยู่อย่ำงเงียบ ๆ ชอบใช้ชีวิตอยู่กับป่ำไม้ล ำเนำไพร ส่วนใหญ่จะประกอบอำชีพท ำไร่ ท ำนำ อยู่ตำมป่ำตำมเขำ ปลูก
พืชผักสวนครัวตำมฤดูกำล ส่วนสัตว์เลี ยงก็จะเลี ยงไว้เพื่อเป็นอำหำรมำกกว่ำกำรค้ำขำย ใช้ชีวิตแบบพึ่งป่ำพึ่งน  ำอำศัยอยู่
รวมกันเป็นกลุ่มใหญ่   
วิถีเกษตร 

กำรท ำกำรเกษตรกรรมหลักของกะเหรี่ยงคือกำรปลูกข้ำวไร่ เพื่อบริโภคในครัวเรือน มีรูปแบบทั งปลูกแบบขั นบันได
และกำรท ำไร่หมุนเวียน  ส่วนพืชผักสวนครัวนั นจะปลูกร่วมกันในไร่ข้ำว และมีสวนข้ำงบ้ำน  โดยวัฒนธรรมของคนกะเหรี่ยง
จริงๆ ถือว่ำ บ้านใดมีข้าว มีพริก มีฟืน ไม่ต้องมีเงินก็อยู่ได้  คนกะเหรี่ยงปลูกพริกไว้พอกินเท่ำนั นไม่ได้ปลูกเป็นกำรค้ำ 
 

กำรปลูกพริกกะเหรี่ยงปลูกแบบพืชไร่ ชำวกะเหรี่ยงจะเอำเมล็ดพริกผสมกับเมล็ดพืชอีกหลำยๆชนิด เช่น   เมล็ด
ผักกำด เมล็ดฟัก แฟง แตง หว่ำนในไร่ หลังหยอดเมล็ดข้ำวไปแล้ว ไม่นำนข้ำวก็งอกก่อนและเป็นร่มเงำให้กล้ำผัก กล้ำพริก
ระหว่ำงรอข้ำวให้ผลผลิตชำวกะเหรี่ยงก็ได้กินผัก ฟัก แฟง แตงกวำ เป็นอำหำร    เมื่อเกี่ยวข้ำวเสร็จพริกกะเหรี่ยงก็ต้นโต ติด
ดอก  ออกผล ในระยะนี ฝนบนดอยหมดแล้ว แต่พริกกะเหรี่ยงไม่ตำยเพรำะมีรำกแก้วเพรำะเกิดจำกกำรหว่ำนเมล็ด ต้นพริกจึง
แข็งแรง  

 
 
 

1 / ศูนย์วิจัยและพัฒนำกำรเกษตรแม่ฮ่องสอน  ส ำนักวิจัยและพัฒนำกำรเกษตรเขตที่ 1  กรมวิชำกำรเกษตร 
 



พริกกะเหรี่ยง 

พริกกะเหรี่ยง(ชื่อวิทยำศำสตร์: Capsicum  frutescens Linn. ) จัดเป็นพริกขี หนูที่นิยมปลูกกันมำกชนิดหนึ่งโดย
ปลูกกันมำกตำมแนวเขตชำยแดนไทย-พม่ำ เช่น เพชรบุรี กำญจนบุรี ตำก และแม่ฮ่องสอน  เนื่องจำกเป็นพริกพันธุ์พื นเมืองที่
มีควำมทนทำนต่อสภำพแวดล้อม สำมำรถปรับตัวได้ดี  มีระยะกำรเก็บเกี่ยวนำน 7-8 เดือน  มีเอกลักษณ์เฉพำะทั งในด้ำน
รูปร่ำง สีผิว รวมทั งมีสำรแคปไซซินที่ให้ควำมเผ็ดสูง และมีควำมหอมซึ่งเป็นลักษณะเด่นประจ ำพันธุ์  ท ำให้เป็นที่นิยมของทั ง
ผู้บริโภคและโรงงำนอุตสำหกรรม 

    

ลักษณะเด่นพริกกะเหรี่ยง 
1. มีควำมทนทำนต่อสภำพแวดล้อม ทนทำนต่อสภำวะอำกำศและโรคแมลง 
2. ล ำต้นใหญ่ กำรแตกแขนงดี สำมำรถให้ผลผลิตติดต่อกันเป็นระยะเวลำนำน 
3. เป็นที่นิยมท ำเป็นพริกตำกแห้งได้ดี คุณภำพผลสด 3 กิโลกรัม ตำกแห้งได้ 1 -1.3 กิโลกรัม 
4. มีควำมเผ็ดและหอมซึ่งเป็นลักษณะประจ ำพันธุ์ของพริกกะเหรี่ยง 
5. โรงงำนท ำซอสพริกนิยมน ำไปปั่นผสมกับพริกหนุ่มเขียวเพื่อเพิ่มควำมเผ็ดและควำมหอม 

การเตรียมเมล็ดและต้นกล้าก่อนปลูก 
1. เลือกต้นที่มีล ำต้นสมบูรณ์แข็งแรง ทนทำนต่อโรคและแมลง สำมำรถปรับตัวเข้ำกับสภำพแวดล้อมในท้องถิ่นได้ดี ให้ผลผลิต
ดก ขนำดใหญ่เต็มที่และเก็บผลในรุ่นที่ 2-3 
2. ผลพริกที่เลือกเก็บนั น ควรเป็นผลที่เริ่มสุกหรือสุกสีแดงสดปรำศจำกโรคแมลงท ำลำย น ำเมล็ดพันธุ์แช่น  ำทิ งไว้ 1 คืน หรือ
น ำมำห่อ ในผ้ำขำวบำงซับ ๆ เก็บไว้ประมำณ 2-3 วัน จนมีตุ่มรำกสีขำวเล็ก ๆ แล้วน ำไปเพำะ 

การเตรียมแปลงเพาะกล้า 
 กำรเลือกพื นที่ส ำหรับเพำะเมล็ดพันธุ์ต้องท ำกำรเตรียมดินให้ละเอียดพร้อมผสมปุ๋ยคอก หรือปุ๋ยหมัก ในอัตรำ 2:1 
แล้วคลุกเคล้ำ ให้เข้ำกัน แล้วน ำเมล็ดพริกโรยเป็นแถวห่ำงกันประมำณ 3 นิ ว กลบหน้ำดิน ประมำณ 1 ซม. หลังเพำะนำน 7-
10 วัน เริ่มงอกหมั่น รดน  ำ ให้ชุ่มอยู่เสมออย่ำปล่อยให้แปลงแห้งจนกระทั่งต้นกล้ำเจริญเติบโตมีใบประมำณ 3-4 คู่ หรือต้น
กล้ำมีอำยุประมำณ 30 วัน สำมำรถน ำไปปลูกในแปลงปลูก 

การปลูกและการดูแลรักษา 

1. กำรปลูกพริกกะเหรี่ยงโดยน ำเมล็ดพริกที่เก็บเมล็ดจำกต้นแล้วน ำมำตำกแดดจนแห้งสนิทแล้วน ำไปต ำในครก หรือ
กระบอก ไม้ไผ่ ให้เมล็ดแตกออก น ำเมล็ดมำหยอดลงหลุมที่เตรียมไว้ หลุมละประมำณ 5-10 เมล็ด ระยะปลูก 
80X80 เซนติเมตร และหำกปลูก แซมข้ำวไร่ ระยะปลูกจะห่ำงตำมควำมต้องกำรและสภำพพื นที่เป็นหลัก 



2. กำรปลูกด้วยต้นกล้ำ ควรมีกำรรองก้นหลุมด้วยปุ๋ยหมัก อัตรำ 800-1,000 กิโลกรัมต่อไร่ หรือใช้เชื อรำไตรโคเดอร์
ม่ำ จ ำนวนต้นกล้ำประมำณ 2,500-3,000 ต้นต่อไร่ ระยะปลูก 80X80 เซนติเมตร ซึ่งสำมำรถปลูกเป็นพืชแซม 
กับข้ำวไร่ หรือพืชชนิดอื่นๆ 

3. กำรปลูกพริกกะเหรี่ยงเพื่อเพิ่มมูลค่ำของพริกสด สำมำรถท ำได้โดยเกษตรกรต้องมีพื นที่สำมำรถให้น  ำได้ และเป็น
พื นที่ดอนน  ำไม่ท่วมขัง เกษตรกรเริ่มเพำะกล้ำพริกตั งแต่เดือน กันยำยน-ตุลำคม หลังปลูกแล้ว 90 วันก็จะเริ่มเก็บ
ผลผลิต ซึ่งจะเป็นช่วงฤดูแล้ง พริกสดจะเริ่มรำคำแพงเนื่องจำกชำวกระเหรี่ยงที่ปลูกพริกในป่ำ ไม่สำมำรถให้น  ำพริกได้ 
และผลผลิตก็จะหมดเร็ว ท ำให้พริกสด ขำดแคลน เกษตรกรที่ปลูกพริกกะเหรี่ยงฝืนฤดู สำมำรถขำยพริกสดได้ถึงรำคำ
50-80 บำท/กิโลกรัม และสำมำรถเก็บเกี่ยวตั งแต่ 2 ปีขึ นไป 

การให้น ้าและปุ๋ย 
 กำรให้น  ำอำศัยน  ำฝนธรรมชำติ และช่วงที่เหมำะสมในกำรปลูกเดือนพฤษภำคม-มิถุนำยน กำรก ำจัดวัชพืชไม่ใช้
สำรเคมี และไม่นิยมใส่ปุ๋ยเคมีเนื่องจำกจะท ำให้พริกกะเหรี่ยงที่มีควำมหอมที่มีลักษณะพิเศษเฉพำะตัวลดลง 

ศัตรูพืชที่ส้าคัญและวิธีการป้องกันก้าจัด 
1.  โรครำกเน่ำโคนเน่ำ และโรคกุ้งแห้ง ป้องกันโดยคัดเมล็ดพันธุ์ที่ปรำศจำกโรค ใช้เชื อรำไตรโคเดอร์ม่ำ รองก้นหลุมก่อนปลูก 
2. แมลง เพลี ยไฟ เพลี ยอ่อน เพลี ยแป้ง ท ำให้พริกใบหงิกงอ ลักษณะใบม้วนผิดปกติ ระบำดในช่วงแห้งแล้ง ป้องกันก ำจัด โดย
ใช้น  ำหมัก สมุนไพร ฉีดพ่นทุก 5-7 วัน หรือเชื อรำบิวเบอร์รี่ 

การเก็บผลผลิต 
 หลังย้ำยปลูกประมำณ 60 วัน พริกกะเหรี่ยงเริ่มทยอยผลผลิตและสำมำรถเก็บผลผลิตได้โดยเลือกเก็บเมล็ดที่มีสี
แดงสดเพื่อใช้ ในกำรแปรรูป ผลผลิตพริกสดประมำณ 400-500 กิโลกรัมต่อไร่ ซ่ึงสำมำรถน ำมำท ำเป็นพริกแห้งได้ประมำณ 
80-100 กิโลกรัมๆ ละประมำณ 80-150 บำท รำยได้เฉลี่ยประมำณ 10,000-15,000 บำทต่อไร่ 

  

การจ้าหน่ายพริกกะเหรี่ยง 
1. จ ำหน่ำยพริกสดรำคำขำยขึ นอยู่กับคุณภำพและปริมำณของพริก 
2. จ ำหน่ำยเป็นพริกแห้ง ซึ่งจะได้รำคำที่สูง กว่ำพริกชนิดอื่น 
3. ตลำดแปรรูปในอุตสำหกรรมกำรแปรรูป พริกป่น พริกคั่ว พริกดอง ซอสพริก หรือน  ำจิ ม น  ำพริก น  ำพริกแกง อำหำร
ส ำเร็จรูป หรือกึ่งส ำเร็จรูป พริกแช่แข็ง 

คุณค่าของพริกกะเหรี่ยงและการใช้ประโยชน์ทางยา 

พริกเป็นทั งผัก เครื่องเทศ และเครื่องปรุงแต่งรสชำติอำหำรที่ให้คุณค่ำทำงอำหำรสูง มีรำยงำนว่ำหำกบริโภคพริก 
100 กรัม จะได้สำรอำหำรต่ำงๆ คือ ไขมัน 2.5 กรัม คำร์โบไฮเดรต 1.9 กรัม แคลเซียม 45 กรัม โปรตีน 4.7 กรัม วิตำมิน
เอ 11.40 มิลลิกรัม วิตำมินบีหนึ่ง 0.24 มิลลิกรัม วิตำมินซี 2.5 มิลลิกรัม นอกจำกนี ยังมีฟอสฟอรัส 85 มิลลิกรัม และธำตุ



เหล็ก 2.5 มิลลิกรัม ส่วนประโยชน์ทำงด้ำนกำรแพทย์จะใช้พริกเป็นส่วนผสมของยำต่ำงๆ ทั งยำแผนโบรำณและยำแผน
ปัจจุบัน 

สรรพคุณทางยาของพริกกะเหรี่ยง 

มีฤทธ์ิต้ำนเชื อแบคทีเรีย  ผลต่อระดับไขมันในเลือด  ผลต่อกำรเผำผลำญพลังงำน  ผลต่อกำรจับกลุ่มของเกล็ดเลือด 
ผลต่อระบบไหลเวียนโลหิต  ฤทธิ์ต่อระบบทำงเดินอำหำร  ผลต่อกำรละลำยลิ่มเลือด  บรรเทำอำกำรไข้หวัด  ผลต่อกำร
ขยำยตัวของหลอดเลือด  ผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงน  ำตำลในเลือด  ลดควำมเสี่ยงของกำรเกิดโรคมะเร็ง  สมำนแผลในกระเพำะ
อำหำร  บรรเทำอำกำรเจ็บปวด  เสริมสร้ำงสุขภำวะทำงอำรมณ์  

 ซึ่งประโยชน์ทั งหลำย ทั งมวลมำจำกสำรที่ เรียกว่ำ “ แคปไซซิน(capsaicin) ”เป็นสำรพวกฟีนอลิค เอไมด์
(phenolic amide) ประกอบด้วย C=18, H= 27, N=1 ,O=3 (สูตรโมเลกุล C18H27NO3) เป็นตัวกำรส ำคัญที่ท ำให้พริก
เผ็ด บริเวณที่พบสำรแคปไซซินภำยในผลพริกที่ผนังชั นใน (inner wall ) ของผล ไส้ ผนังกั นระหว่ำงเซลล์และรกของพริก   ซึ่ง
สรรพคุณในข้อสุดท้ำยนี มีรำยงำนว่ำ เนื่องจำกสำรแคปไซซินมีส่วนในกำรส่งสัญญำณให้ต่อมใต้สมองสร้ำงสำร เอนดอร์ฟิน 
(endorphin มำจำกค ำว่ำ endogenous morphine) ขึ น สำรเอนดอร์ฟินเป็นเปปไทด์ขนำดเล็ก  (โปรตีนสำยสั นๆ) มี
คุณสมบัติคล้ำยมอร์ฟีน คือ บรรเทำอำกำรเจ็บปวด ในขณะเดียวกันก็สร้ำงอำรมณ์ให้ดีขึ น ยิ่งรับประทำนเข้ำไปมำกเท่ำใด 
ร่ำงกำยก็จะสร้ำงเอนดอร์ฟินขึ นมำมำกขึ นเท่ำนั น ดังนั นจึงจะท ำรู้สึกสดชื่นแจ่มใส   

ความพอเพียงในวิถี 

 พริกถือเป็นสิ่งส ำคัญต่อกำรด ำรงชีวิตของพี่น้องปกำกะญอ ในกำรประกอบอำหำรและเป็นยำรักษำโรค เป็น
สิ่งจ ำเป็นในกำรด ำรงชีวิต ด้วยวิถีชีวิตที่เรียบง่ำย ไม่ฟุ้งเฟ้อ พอเพียง พอประมำณ และมีเหตุผล ท ำให้สำมำรถใช้ชีวิตอยู่
ร่วมกับป่ำและธรรมชำติได้อย่ำงไม่เบียดเบียนกัน  ย่อมส่งผลให้เกิดควำมยั่งยืนในทรัพยำกรที่มีอยู่ในปัจจุบัน  อำจถือเป็น
ต้นแบบในกำรใช้ชีวิตในสภำพยุคโลกผันแปรไม่หยุดนิ่ง    ดั่งเช่นในปัจจุบันได้ แม้สภำพแวดล้อม สังคม จะมีควำมแตกต่ำงกัน 
หำกแต่มีจิตส ำนึกตระหนักร่วมกันในกำรใช้ทรัพยำกรที่จ ำกัดและแบ่งปันซึ่งกันและกัน ย่อมเกิดประโยชน์ในด ำรงชีวิตร่วมกัน 
ในกำรพัฒนำชุมชนและประเทศชำติ        ซึ่งน ำไปสู่ควำมยั่งยืนในอนำคตต่อไป       ดั่งแนวทำงที่พระบำทสมเด็จฯ พระ
เจ้ำอยู่หัวทรงให้ไว้ในเรื่อง “ควำมพอเพียง “ 

  

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

ปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง เป็นปรัชญำที่พระบำทสมเด็จพระเจ้ำอยู่หัว ทรงมีพระรำชด ำรัสชี แนะแนวทำงกำร
ด ำเนินชีวิตแก่พสกนิกรชำวไทย  เมื่อในวันเฉลิมพระชนมพรรษำปี พ.ศ. 2540 ทรงมีมหำกรุณำธิคุณอธิบำยเพิ่มเติมว่ำ 

  
  “ความหมายของเศรษฐกิจพอเพียงและท าได้เศษหนึ่งส่วนสี่เท่านั้น ไม่ได้แปลว่าเศษหนึ่งส่วนสี่ของพื้นที่แต่

เป็นเศษหนึ่งส่วนสี่ของการกระท า..”   จากนั้น ได้ทรงขยายความค าว่า "พอเพียง" เพิ่มเติมต่อไปว่า หมายถึง 

http://www.student.chula.ac.th/~54373375/chili_care.html#1
http://www.student.chula.ac.th/~54373375/chili_care.html#2
http://www.student.chula.ac.th/~54373375/chili_care.html#3
http://www.student.chula.ac.th/~54373375/chili_care.html#11


"พอมีพอกิน" “พอมีพอกิน แปลว่า เศรษฐกิจพอเพียงนั่นเอง ถ้าแต่ละคนมีพอมีพอกินก็ใช้ได้ ยิ่งถ้าทั้งประเทศพอมีพอกิน
ก็ยิ่งดี” 

 
 


