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ว่าด้วยกระวาน
ภัสรา   ชวประดิษฐ์ 
กระวานไทยและ กระวานเทศ
กระวานไทย มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Amomum Krervanh Pierre ชื่อพ้อง A. cardamomum L. วงศ์ Zingiberaceae เช่นเดียวกับ ขิง ข่า ขมิ้น  ชื่อสามัญ Round Siam Cardamom เพราะกระวานไทยเป็นพืชส่งออกจากประเทศไทยตั้งแต่คริสต์ศตวรรษที่ 17 และมีลักษณะผลค่อนข้างกลม สีขาว หรือบางครั้งเรียก Camphor Seeds เพราะผลกระวานไทยมีกลิ่นหอมคล้ายการบูร (Camphor )อยู่ในเมล็ด   สำหรับชื่อท้องถิ่นของไทยได้แก่ กระวานโพธิสัตว์ เพราะมีมากที่แนวเทือกเขากระวาน บริเวณแขวงโพธิสัตว์ ในประเทศกัมพูชาปัจจุบัน บางคนเรียก กระวานจันทน์ เนื่องจากเทือกเขาสอยดาว จังหวัดจันทบุรีเป็นแหล่งผลิตกระวานที่สำคัญ ที่ชายแดนใต้กระวานมีชื่อเรียกภาษาอิสลามว่า เบ๊อะตะปุ (Buah Tephu)  หน่อกระวาน ชาวใต้เรียกว่า หนอห-วาน
กระวานเทศหรือ Elettaria cardamomum L. Maton  หรือ Cardamom  ตำรายาไทยหรือตำราอาหารมักเรียกผลกระวานเทศว่า ลูกเอล หรือลูกเอน (Ela)  ผลกระวานเทศมีลักษณะยาวรี สีเขียว เมื่อตัดตามขวางรอยตัดจะเป็นรูปสามเหลี่ยม  กลิ่นฉุนกว่ากระวานไทย   กระวานเทศเป็นเครื่องเทศที่มีการค้าขายทั่วโลก  ชนิดที่มีคุณภาพและราคาดีที่สุดกระวานเทศจากอินเดียในเขต Western Ghat  และศรีลังกา     สำหรับ กระวานไทยมีความสำคัญทางเศรษฐกิจน้อยกว่ากระวานเทศ
กระวานป่าและกระวานปลูก

สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมในการปลูกกระวาน คือ พื้นที่บริเวณหุบเขาที่มีความลาดเอียง 3-50 องศา มีความชื้นสัมพัทธ์สูงและสม่ำเสมอไม่แห้งแล้ง ดินมีความอุดมสมบูรณ์สูงมีอินทรียวัตถุและธาตุอาหาร  มีร่มเงามาก แสงที่ส่องผ่านไม่เกิน 25 -50 % ของแสงแดดปกติ  พื้นที่ไม่เป็นที่โล่ง หรือลมแรง ความสูงของพื้นที่จากระดับน้ำทะเลไม่สำคัญนักสามารถเจริญได้ตั้งแต่ระดับน้ำทะเลถึง 800 เมตรเหนือระดับน้ำทะเล  กระวานตามธรรมชาติจึงพบใต้ร่มเงาไม้ใหญ่ในป่าดิบแล้งที่ อ.โป่งน้ำร้อน และ อ. เขาสอยดาว จ.จันทบุรี  ที่ อ.ธารโต จ.ยะลา จ.นราธิวาสที่  อ.ศรีสาคร

กระวานป่าของเมืองจันท์มีชื่อเสียงมาแต่โบราณ กระวานมีราคา แต่เดิมเวลาหาไปขายจะใส่ปี๊บ จนมีคำกล่าวมาแต่เนิ่นนานในหมู่ชาวซอง ซึ่งเป็นชนพื้นเมืองว่า “ถ้าใครหาบกระวานได้ข้างละสามปี๊บ จะยกลูกสาวให้” (กำนันเฉิน ผันผาย ชาวชองจันทบุรี, กันยายน ๒๕๔๖,http://www.mapculture.org)   บ้านตามูล ตำบลทรายขาว อำเภอสอยดาว ในอดีตเป็นหมู่บ้านที่มีชื่อเสียงในการเป็นแหล่งซื้อขายกระวาน ซึ่งปลูกกันมากบนเทือกเขาสอยดาว กระวานที่เก็บได้จะถูกหาบลงมาขายรวมกันที่หมู่บ้าน  แหล่งที่นำของมารวมกันภาษาเขมรเรียกว่า "ประมูล"  ภายหลังเรียกเพี้ยนเป็นตามูล  บ้านเก่าแก่ที่เคยเป็นแหล่งค้าขายกระวานจะมีช่องที่เพดาน  บนเพดานจะมีช่องบันไดสำหรับนำกระวานที่เก็บไว้มาตากแห้ง  ดังนั้นหากมองจากภายนอกหลังคาบริเวณจั่วบ้านจะเจาะรูระบายอากาศไว้  ภายในบ้านจะมีการฉลุลายบริเวณช่องลม  (สภาวัฒนธรรมอ.สอยดาว อ.สอยดาว จ.จันทบุรี. มปป. "การสืบค้นและสืบสานวัฒนธรรม  เพื่ออนุรักษ์และพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยว อำเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี".)
 
ด้วยนิเวศวิทยาจำกัดของกระวานที่ต้องการความชื้นสัมพัทธ์สูงจึงจะออกดอกและติดเมล็ด ต้องไม่กระทบแล้งในช่วงระยะเวลานาน  ดินต้องอุดมสมบูรณ์มาก แสงและร่มเงาต้องเหมาะสม  กระวานปลูกที่พื้นราบมีสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมจึงไม่ติดเมล็ด  การปลูกกระวานเขาสอยดาวและโป่งน้ำร้อน ในจังหวัดจันทบุรีจึงเป็นการปลูกในพื้นที่ป่าซึ่งต้องขออนุญาตใช้ประโยชน์ที่ดินจากกรมป่าไม้ ทั้งนี้เกษตรกรจะต้องปฏิบัติตามระเบียบของกรมป่าไม้โดยเคร่งครัด เกษตรกรส่วนใหญ่ที่ได้รับอนุญาตให้ขึ้นไปปลูกกระวานเคยปลูกกระวานเป็นอาชีพมาก่อนแล้วและมีพื้นที่ปลูกระวานในพื้นที่ป่าอยู่แล้ว

การเตรียมดินสำหรับปลูกกระวานในพื้นที่ป่าของเกษตรกรที่ได้รับอนุญาตจะทำในลักษณะง่ายๆ คือ การแผ้วถางวัชพืชขนาดเล็กออกจากบริเวณที่จะทำการเพาะปลูกให้มีพื้นที่ว่างเพียงพอที่จะเพาะปลูกกระวานเท่านั้น ใช้จอบขุดดินเป็นหลุมลึกประมาณ 30 เซนติเมตร ระยะระหว่างกอ 2x2 เมตร  การปลูกเกษตรกรใช้หน่อขนาดเล็กที่เจริญขึ้นข้างๆ หน่อใหญ่มีลำต้นขึ้นมา 2 ลำต้น มีขนาดเล็กกว่าหน่ออื่นๆ เกษตรกรเรียก “ลูกกระวาน” หรือ “หน่อหางข้าง” วางหน่อกระวานในหลุมปลูกในลักษณะตั้งตรง กลบดินกดโคนให้แน่น กระวานเจริญเติบโตตามธรรมชาติ แต่ต้องกำจัดวัชพืชทุกปี สามารถเก็บเกี่ยวและให้ผลผลิตได้เมื่ออายุ 3 ปี

กระวานเริ่มให้ผลผลิตในปีที่ 3 ช่วงระยะเวลาเก็บเกี่ยวเดือน สิงหาคม-ตุลาคม เกษตรกรจะทำการเก็บเกี่ยวและทำแห้งผลกระวานในพื้นที่ปลูก จึงนำผลผลิตแห้งกลับลงมาพื้นล่างเพื่อรอจำหน่ายต่อไป  วิธีการทำแห้งกระวานใช้วิธีย่างไฟ โดยใช้ไม้ไผ่หรือไม้ระกำ ซึ่งมีขึ้นอยู่ตามป่า นำมาสานตาถี่ๆ ขนาด 1.5 x 3 เมตร ขอบสูง 20 เซนติเมตร สามารถย่างกระวานได้ 5 ถัง หรือ 30 กิโลกรัม ถ้ามีกระวานปริมาณมากอาจสานภาชนะสำหรับย่างขนาดใหญ่ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความสะดวกและสามารถรับน้ำหนักได้ การตั้งเสาสำหรับวางตะแกรงย่าง ความสูงจากพื้นประมาณ 1-1.2 เมตร 4 เสา ทำคานรอง 2 ด้าน ถ้าตะแกรงมีขนาดใหญ่ควรเพิ่มเสาและคานเพื่อรองรับน้ำหนัก ก่อไฟใต้ตะแกรงย่างโดยใช้ไฟอ่อนๆ ที่ไม่มีเปลวไฟ ใช้เวลาย่างประมาณ 24 ชั่วโมง หมั่นกลับผลกระวานเพื่อให้ความร้อนทั่วถึง เมื่อผลกระวานแห้ง สังเกตโดยเปลือกกระวานแห้งสนิท เนื้อในจะหดตัว เมื่อเขย่าดูจะมีเสียงดัง  จากนั้นจึงนำไปร่อนเอาขนที่ติดอยู่กับผลกระวานออก นำไปบรรจุกระสอบ 1 กระสอบ 30 กิโลกรัม  
กระวานจันทบุรีเป็นกระวานไทยที่มีคุณภาพดี เมล็ดโตกว่าทุกพันธุ์ เป็นที่ต้องการของตลาดในประเทศและต่างประเทศ  ปริมาณที่ได้ไม่พอเพียงกับความต้องการเนื่องจากสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมจำกัด  ในปี 2549 สำนักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรีรายงานพื้นที่ปลูกกระวาน 1,779 ไร่ คิดเป็นพื้นที่เก็บเกี่ยว 1,711 ไร่ ผลผลิตรวม 377 ตัน  คิดเป็นมูลค่า 18 ล้านบาท และมีจำนวนเกษตรกรผู้ปลูกกระวาน 266 ราย
แหล่งปลูกกระวานที่สำคัญอีกแห่งคือ อ.ร่อนพิบูลย์ จ.นครศรีธรรมราช ซึ่งเกษตรกรปลูกกระวานแซมสวนยางพาราหรือผลไม้ทำรายได้เสริมให้เกษตรกร  พันธุ์กระวานที่นี่เป็นพันธุ์หน่อแดงและหน่อเขียว พันธุ์หน่อเขียวก้านสั้น หน่อสีเขียว ลำต้นห่างผลสีขาวกลม  นอกจากนี้มีพันธุ์หน่อเขียวก้านยาว ก้านช่อดอกตั้งตรง ลำต้นโตและสูง ผลโตและดกเช่นเดียวกับกระวานจันทบุรี  พันธุ์หน่อแดงต้นจะเล็ก ความสูงไม่เกิน 2 เมตร หน่อมีสีแดงเข้ม ดอกออกตลอดปี เปลือกผลสีแดงเรื่อ ตลาดไม่นิยม กระวานนครศรีธรรมราชให้ผลผลิตมากที่สุดในเดือนกุมภาพันธ์-เมษายน  
ผลกระวานมีราคาประมาณ 350 บาทต่อกิโลกรัม  ในปี 2550 ประเทศไทยส่งอออกกระวานปริมาณ 9.2 ตัน มูลค่า 1.6 ล้านบาท ประเทศคู่ค้าสำคัญคือ ฮ่องกง ขณะเดียวกันประเทศไทยนำเข้ากระวานปริมาณ 22.6 ตัน มูลค่า 3.4 ล้านบาท ประเทศคู่ค้าสำคัญคืออินโดนีเซีย
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กระวานหน่อและกระวานเมล็ด

ผลกระวานใช้ในอาหารเช่น ผงพะโล้ แกงกะหรี่ มัสมั่น ขนมปัง ตับบด แฮม ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ  ในทางยาใช้แก้ท้องอืดเฟ้อ แน่นจุกเสียดและขับลม  ผลกระวานอยู่ในรายชื่อสมุนไพรที่มีการขึ้นทะเบียนยาแผนโบราณ ของกระทรวงสาธารณสุขถึง 949 ทะเบียน   หน่ออ่อนของกระวานนิยมบริโภคในอาหารพื้นเมืองของภาคตะวันออกและภาคใต้เป็นเครื่องเทศ ปรุงแต่งรสและกลิ่นของอาหารประเภทแกงป่า ผัดเผ็ด ต้มยำ  ปัจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกกระวานเพื่อขายหน่อบริโภคมากขึ้น เป็นที่นิยมรู้จักมากกว่าผลกระวานด้วยซ้ำ  โดยเกษตรกรจะปลูกกระวานผสมผสานในสวนผลไม้ ต้นแก่ตัดทิ้งมีกลิ่นไล่แมลงในสวนลดการใช้สารเคมีในสวน  หน่ออ่อนกระวานสามารถขุดขายทุกวันได้ราคาหน่อละ 3-5 บาท  สามารถสร้างรายได้เสริมเดือนละไม่น้อยตลอดจนสามารถรักษาสภาพแวดล้อมด้วย    ผลิตภัณฑ์จากกระวานอื่นๆของชุมชนได้แก่ ชาใบกระวาน  ก็น่าทดลองไม่น้อย  คนอินเดียนอกจากจะใช้กระวานในอาหารแล้วยังใส่ในเครื่องดื่มประเภทชาด้วย ชาวอาหรับนิยมดื่ม กาหว่า คือกาแฟกระวานที่แรง มีกระวานเป็นส่วนประกอบ 90 เปอร์เซ็นต์ 10เปอร์เซ็นต์เป็นกาแฟ เชื่อว่าทำให้เลือดเย็นซึ่งเป็นสิ่งที่ดีสำหรับประเทศที่มีอุณหภูมิสูง

ลองชิมแกงหน่อกระวาน แล้วท่านจะชื่นชอบ...
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