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 ความหมายของภมิูปัญญาไทย  

ความหมายของค าว่า ภมิูปัญญา และค าท่ีเก่ียวขอ้ง  

 

   ในพจนานกุรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 ภมูิปัญญา (Wisdom) หมายถึง 

พ้ืนความรูค้วามสามารถ นอกจากนี้ ยังมีค าท่ีเกี่ยวขอ้งกับภมูิปัญญาหลากหลาย อาทิเช่นภมูิ

ปัญญาไทย ภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน หรือภมูิปัญญาชาวบา้นหรือภมูิปัญญาพ้ืนบา้น ผูท้รงคณุภมูิปัญญา

ไทย และ ปราชญช์าวบา้น เป็นตน้       

  

        ภมิูปัญญา หมายถึง พ้ืนฐานความรูค้วามสามารถ ความคิด ความเชื่อ ความสามารถ

ทางพฤติกรรม ความสามารถในการแกไ้ขปัญหา โดยใชป้ระสบการณ์ท่ีสัง่สมไวใ้นการปรับตวั และ

ด ารงชีพในสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ โดยใชป้ระสบการณท่ี์สัง่สมไวใ้นการปรับตวั และด ารงชีพ

ในสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ และสิ่งแวดลอ้มทางสงัคมและวัฒนธรรมท่ีไดม้ีการพัฒนาสืบสาน

กนัมา อันเป็นผลของการใชส้ติปัญญาปรับตวัใหเ้ขา้กบัสภาพตา่งๆ ในพ้ืนท่ีท่ีกลุ่มชนเหล่านัน้ตัง้ถ่ิน

ฐานอยู่ รวมทัง้ไดม้ีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกบักลุม่อ่ืน  

         ภมิูปัญญาไทย  (Thai wisdom)   จึงหมายถึง  องค์ความรู้ในด้านต่าง ๆของการ

ด ารงชีวิตของคนไทยท่ีเกิดจากการสัง่สมประสบการณ์ทั้งทางตรง  และทางออ้ม ท่ีประกอบดว้ย

แนวคิดในการแกปั้ญหาของตนเองจนเกิดการหลอมรวมเป็นแนวความคิดส าหรับแกปั้ญหาท่ีมี

ลกัษณะเฉพาะของตนเอง  ซ่ึงสามารถพัฒนาความรูด้ังกล่าว แลว้น ามาประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา

และการด ารงชีวิตไดอ้ย่างเหมาะสมตามกาลเวลา  

       ผ ูท้รงภมิูปัญญาไทย  

        ผ ูท้รงภมิูปัญญาไทย หมายถึง บุคคลผูเ้ป็นเจา้ของภมูิปัญญา หรือเป็นผูน้  าภมูิ

ปัญญาตา่งๆมาใชป้ระโยชนจ์นประสบความส าเร็จ มีผลงานดีเดน่เป็นท่ียอมรับและไดร้บัการยกย่อง

ในฐานะเป็นผูเ้ชี่ยวชาญ สามารถเผยแพร่และถ่ายทอดเชื่อมโยงคณุค่าของภมูิปัญญาในแต่ละสาขา

นัน้ๆ ใหแ้พร่หลายไปอย่างกวา้งขวาง  

     ปราชญช์าวบา้น   

          ปราชญ์ชาวบ้าน หมายถึง บุคคลผูเ้ป็นเจา้ของภมูิปัญญาชาวบ้าน และน าภมูิ

ปัญญามาใชป้ระโยชนใ์นการด ารงชีวิตจนประสบผลส าเร็จสามารถถ่ายทอด เชื่อมโยงคณุค่าของ

อดีตกบัปัจจบุนัไดอ้ย่างเหมาะสมความเหมือนกนัระหว่างผูท้รงภมูิปัญญาไทยกบัปราชญช์าวบา้นคือ 

บทบาทและภารกิจในการน าภมูิปัญญาไปใชแ้กปั้ญหา และการถ่ายทอดเพื่อใหเ้กิดความเชื่อมโยงจาก

อดีตถึงปัจจบุัน สว่นความแตกตา่งกนันัน้ขึน้อยู่กบัระดบัภมูิปัญญาท่ีจะน าไปแกปั้ญหาและถ่าย ทอด

กล่าวคือ ผูท้รงภมูิปัญญาไทยย่อมมีความสามารถหรือภารกิจในการน าภมูิปัญญาระดับชาติไป 

แกปั้ญหา หรือถ่ายทอด หรือผลิตผลงานใหม่ๆ ท่ีมีคณุคา่ตอ่ประเทศชาตโิดยส่วนรวม ส่วนปราชญ์

ชาวบา้นมีความสามารถหรือภารกิจในการน าภมูิปัญญาชาวบา้น หรือภมูิปัญญาทอ้งถ่ินไป  
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    ภมิูปัญญาชาวบา้น หรอืภมิูปัญญาทอ้งถ่ิน (Folk Wisdom)  

              ไดม้ีผูค้วามหมายดงันี ้กระทรวงศึกษาธิการ (2539 : 2)หมายถึง ความรูท่ี้

เกิดจากประสบการณใ์นชีวิตของคนเราผา่นกระบวนการศึกษา สงัเกตคิดวิเคราะหจ์นเกิดปัญญา 

และตกผลึกมาเป็นองคค์วามรูท่ี้ประกอบกนัขึ้นมาจากความรูเ้ฉพาะหลาย ๆ เร่ือง ความรูด้งักลา่ว

ไมไ่ดแ้ยกย่อยออกมาเป็นศาสตร ์เฉพาะสาขาวิชาตา่ง ๆ อาจกลา่วไวว่้า ภมูิปัญญาทอ้งถ่ินจดัเป็น

พ้ืนฐานขององคค์วามรูส้มยัใหมท่ี่จะชว่ยในการเรียนรู ้การแกปั้ญหา การจดัการ แลการปรบัตวัใน

การด าเนนิชีวิตของคนเรา ภมูิปัญญาทอ้งถ่ินเป็นความรูท่ี้มีอยู่ทัว่ไปในสงัคม ชมุชนและในการตวั

ของผูร้ ูเ้อง หากมีการสืบคน้หาเพื่อศึกษา และน ามาใชก็้จะเป็นท่ีร ูจ้กักนัเกิดการยอมรบั ถ่ายทอด 

และพฒันาไปสูค่นร ุ่นใหมต่ามยคุตามสมยัได ้ 

 

                        ศกัด์ิชยั เกียรตินาคินทร ์(2542 : 2) ไดใ้หค้วามหมายของภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน 

คือ องคค์วามรูค้วามสามารถของชมุชนท่ีสัง่สมสืบทอดกนัมานาน เป็นความจริงแทข้องชมุชนเป็น

ศักยภาพท่ีจะใชแ้กปั้ญหา จดัการปรบัตน เรียนรู ้และถ่ายทอดสูค่นร ุ่นใหม ่เพื่อใหด้ ารงชีวิตอยู่ได ้

อย่างผาสกุ เป็นแกน่ของชมุชนท่ีจรรโลง ความเป็นชาตใิหอ้ยู่รอดจากทกุขภ์ยัพิบัตทิัง้ปวง  

                       จารวุรรณ ธรรมวติั (2543 : 1) ไดใ้หค้วามหมาย ของภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน คือ 

แบบแผน การด าเนนิชีวิตท่ีมีคณุคา่แสดงถึงความเฉลียวฉลาดของบคุคล และสงัคมซ่ึงไดส้ัง่สมและ

ปฏิบตัติอ่กนัมา ภมูิปัญญาจะเป็นทรพัยากรบคุคล หรือทรพัยากรความรูก็้ได ้ 

              จากการศึกษาความหมายและแนวคิดของภมูิปัญญาของชาวบา้นท่ีกล่าวมาแลว้

ขา้งตน้พอสรปุไดว่้า    ภมูิปัญญาไทย หมายถึง ความรู ้ความสามารถในการด าเนินชีวิตอยู่ในพ้ืนท่ี

นั้น ๆ โดยใชส้ติปัญญาสัง่สมความรูอ้ย่างแพร่หลาย ผสมผสานความกลมกลืนระหว่างศาสนา 

สภาพภมูิอากาศ สภาพแวดลอ้มการประกอบอาชีพ และกระบวนการเหล่านี้มาจนหลายชัว่คนซ่ึงจะ

เป็นวิถีการด าเนินชีวิตของมนุษย์นั้น เกิดจากการเรียนรูแ้ละสัง่สมประสบการณ์เป็นระยะเวลา

ยาวนาน โดยอาศัยภมูิปัญญาท่ีมีอยู่มาใชใ้นการตั้งถ่ินฐาน  การประกอบอาชีพการปรับตัวและ

แกปั้ญหาในการด าเนนิชีวิต จนเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มของธรรมชาตแิละสงัคม  

ความส าคญัของภมิูปัญญา 

นธิิ เอี่ยวศรีวงศ ์(2536 : 3) ไดแ้บ่งความส าคญัของภมูิปัญญาทอ้งถ่ินไว ้4 ประการ คือ 

   1. ความร ูแ้ละระบบความร ู ้ภมูิปัญญาไมใ่ชส่ิ่งท่ีเกิดแวบขึน้มาในหัว แต่

เป็นระบบความรูท่ี้ชาวบา้น มองเห็นความสมัพนัธข์องสิ่งตา่ง ๆ เป็นระบบความรูท่ี้ไมเ่ป็น

วิทยาศาสตร ์ฉะนัน้ในการศึกษาเขา้ไปดวู่าชาวบา้น   “รูอ้ะไร” อย่างเดียวไมพ่อตอ้งศึกษา

ดว้ยว่าเขาเห็นความสมัพนัธข์องสิ่งตา่งๆ เหลา่นัน้อย่างไร 

    2. การสัง่สมและการกระจายความร ู ้ภมูิปัญญาเกิดจากการสัง่สม และ

กระจาย ความรู ้ความรูน้ัน้ ไมไ่ดล้อยอยู่เฉย ๆ แตถ่กูน ามาบริการคนอ่ืน เชน่ หมอพื้นบา้น 

ชมุชน สัง่สมความรูท้างการแพทยไ์วใ้นตวัคน ๆ หนึง่ โดยมีกระบวนการท่ีท าใหเ้ขาสัง่สม

ความรู ้เราควรศึกษาดว้ยว่ากระบวนการนีเ้ป็นอย่างไร หมอคนหนึง่สามารถสรา้งหมอคน

อ่ืนตอ่มาไดอ้ย่างไร 
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   3. การถ่ายทอดความร ูภ้มูิปัญญาชาวบา้นไมไ่ดม้ีสถาบนัถ่ายทอดความรูแ้ตม่ี

กระบวนการถ่ายทอดท่ี ซบัซอ้น ถา้เราตอ้งการเขา้ใจภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน เราตอ้งเขา้ใจกระบวนการ

ถ่ายทอดความรูจ้ากคนรุ่นหนึง่ไปสู่คนอีกร ุ่นหนึง่ดว้ย 

 

   4. การสรา้งสรรคแ์ละปรบัปรงุ ระบบความรูข้องชาวบา้นไมไ่ดห้ยดุนิง่อยู่กบัท่ีแต่

ถกูปรบัเปลี่ยน ตลอดมา โดยอาศัยประสบการณข์องชาวบา้นเอง เรายงัขาดการศึกษาว่าชาวบา้น

ปรบัเปลี่ยนความรู ้และระบบความรูเ้พื่อเผชิญกบัความเปลี่ยนแปลงอย่างไร  
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ภมิูปัญญาทอ้งถ่ินดา้นสขุภาพ 

ดา้นการนวดแผนโบราณ 

 

 

ชือ่ – สกลุ     :  นางสงวน   งอกศิลป์ 

     เกิดวนัที่  7 พฤษภาคม พ.ศ.2506 

ความช านาญ  : นวดแผนโบราณ 

ที่อยู่             :  88 ม.5 ต าบลบุ่งคลา้   อ าเภอเมอืงชยัภมู ิ 

จงัหวดัชยัภมู ิ

โทรศัพท ์      :  082-1424029 
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การนวดแผนไทย 

    การนวดเป็นเสน่หไ์ทยพ้ืนบา้น ศาสตรม์รดกอันล า้ค่าท่ีควรภาคภมูิใจในภมูิปัญญา 

วิถีชีวิตวัฒนธรรมของบรรพบรุษุของไทยเราในการรักษาโรคเพื่อสขุภาพท่ีดีและเพื่อการผ่อนคลาย  

"การนวดแผนโบราณ" เป็นศาสตร์มหัศจรรย์และเป็นมรดกอันล า้ค่าท่ีควรไดร้ับการส่งเสริมให้มี

การศึกษา และสืบทอดศาสตรก์นัในวงกวา้ง นบัเป็นอีกหนึ่งความภมูิใจในภมูิปัญญาของบรรพบรุษุ

ของเราสืบมา การนวดแผนโบราณของคนไทยนั้น มีความน่าสนใจอยู่ไม่นอ้ย เพราะมีวิวัฒนาการ

อย่างค่อยเป็นค่อยไป โดยมลูเหตสุ าคัญมาจากสภาพแวดลอ้มและวิถีชีวิตวัฒนธรรมของคนไทย 

รวมถึงพฤติกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวันของผูค้นในสมัยโบราณ   การนวดไทย หรือ นวดแผน

โบราณ เป็นการนวดชนดิหนึง่ในแบบไทย ซ่ึงเป็นศาสตรบ์ าบดัและรกัษาโรคแขนงหนึ่งของการแพทย์

แผนไทย โดยจะเนน้ในลกัษณะการกด การคลึง การบีบ การดดั การดึง และการอบ ประคบ ซ่ึงร ูจ้ัก

กันโดยทัว่ไปในชื่อ "นวดแผนโบราณ" โดยมีหลักฐานว่านวดแผนไทยนั้นมีประวัติมาจากประเทศ

อินเดีย โดยเชื่อว่านา่จะมีการน าการนวดเขา้มาพรอ้มกบัการเผยแผ่พระพทุธศาสนา และมีการน าเขา้

มาในประเทศไทยเมื่อใดนัน้ไม่ปรากฏหลกัฐานชดัเจน จากนัน้ไดถ้กูพัฒนาและปรบัปรงุแกไ้ขใหเ้ขา้กนั

กบัวัฒนธรรมของสงัคมไทย จนเป็นรปูแบบแผนที่เป็นมาตรฐานของไทยและสง่ทอดมาจนถึงปัจจบุนั 

การนวดไทยแบ่งเป็น 2 สาย คือ สายราชส านกัและสายเชลยศักดิ์ 

• การนวดแบบราชส านกั เนื่องจากกลุ่มเป้าหมายของการนวดนี้คือ เจา้นายชั้นผูใ้หญ่ ผูม้ี

ยศถาบรรดาศักดิ์ท่ีอยู่ในรั้วในวัง ฉะนั้นการนวดจึงถกูออกแบบท่ีเนน้การใชน้ิ้วมือและมือ

เท่านัน้ และท่วงท่าท่ีใชใ้นการนวดมีความสภุาพเรียบรอ้ย มีขอ้ก าหนดในการเรียนมากมาย ผู้

ท่ีเชี่ยวชาญทางวิชาชีพดา้นนี้ จะไดท้ างานอยู่ในรั้วในวังเป็นหมอหลวง มีเงินเดือนมียศมี

ต าแหนง่  

• การนวดแบบเชลยศกัด์ิ เป็นการนวดท่ีใชใ้นระดบัชาวบา้นดว้ยท่าทางทัว่ไป ไม่มีแบบแผน

หรือพิธีรีตองในการนวดมากนกั อีกทั้งยังสามารถใชอ้วัยวะอ่ืนๆ เช่น เขา่ ศอก เทา้ เพื่อช่วย

ทุ่นแรงในการนวดได ้ซ่ึงเป็นขอ้แตกตา่งจากการนวดแบบราชส านกัท่ีเนน้การใชม้ือเพียงอย่าง

เดียว 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%99%E0%B8%A7%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%AD%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2


 

ภมิูปัญญาทอ้งถ่ินดา้นดนตรพ้ืีนบา้น 

ประเภทแคน 

 

ชือ่ – สกลุ     :  นายส าฤทธ์ิ    ย้ิมเสงีย่ม   

                      เกดิ กนัยายน 2479 

ความช านาญ  : ดนตรีพื้นบา้นประเภทแคน 

ที่อยู ่            :  131 ม.3 ต าบลบุ่งคลา้ อ าเอเมอืงชยัภมูิ  

                       จงัหวดัชยัภมู ิ3600 

โทรศพัท ์    : 088-4689500 
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ดนตรีพื้นบา้นประเภทแคน 

      

 

    แคน เป็นเคร่ืองเป่าหรือเคร่ืองดนตรีพ้ืนเมืองของภาคอีสานในประเทศไทย อีกทัง้ยัง

เป็นเคร่ืองดนตรีของชาวลาวหรือ สปป.ลาว และถือเป็นสญัลกัษณป์ระจ าชาตขิองชนชาตลิาวอีกดว้ย 

โดยเคร่ืองดนตรีชนิดนี้จะใชไ้มซ้างขนาดต่าง ๆ ประกอบกันเขา้เป็นตวัแคน แคนเป็นเคร่ืองเป่ามีลิ้น

โลหะ เสียงเกิดจากลมผ่านลิ้นโลหะไปตามล าไมท่ี้เป็นลกูแคน การเป่าแคนตอ้งใชท้ั้งเป่าลมเขา้และดดู

ลมออกดว้ย จึงเป่ายากพอสมควรและแคนมีหลายขนาด ถือเป็นเคร่ืองดนตรีชนิดหนึ่งท่ีใหเ้สียง

ไพเราะ เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตัว สรา้งเสียงประสานไดใ้นตวัเอง บ่งบอกถึงวิถีชีวิตของชาวลุ่มแม่น า้

โขงไดเ้ป็นอย่างดี 
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https://nampung187.wordpress.com/%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA/&ved=0CAUQjRw&url=http:/www.dontrithai108.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=538677904&Ntype=4&ei=1MogUbWmKOjrmAXn_IHgDw&bvm=bv.42553238,d.bmk&psig=AFQjCNGPx2rv0JgQGpoQvtTLZ_vYGo-3kQ&ust=1361189968030907
https://nampung187.wordpress.com/%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA/&ved=0CAUQjRw&url=http:/www.dontrithai108.com/index.php?lay=show&ac=article&Id=538677904&Ntype=4&ei=1MogUbWmKOjrmAXn_IHgDw&bvm=bv.42553238,d.bmk&psig=AFQjCNGPx2rv0JgQGpoQvtTLZ_vYGo-3kQ&ust=1361189968030907
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%9B%E0%B8%9B.%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%87&action=edit&redlink=1


 

 

ใครเป็นผูคิ้ดประดิษฐเ์คร่ืองดนตรีท่ีเรียกว่า "แคน" เป็น คนแรก และท าไมจึงเรียกว่า 

"แคน" นัน้ ยังไม่มีหลกัฐานท่ีแนน่อนยืนยันได ้ แคน เป็น เคร่ืองดนตรีท่ีเป็นท่ีร ูจ้ักมากท่ีสดุของ ชาว

ภาคอีสานเหนือ และอีสานภาคกลางไม่รวมอีสาน ใตท่ี้มีอิทธิพลเขมร ไดแ้ก่ “แคน” แคนเป็นเคร่ือง

ดนตรีสมบรูณ์แบบท่ีสดุ ท่ีมีประวัติ ความเป็นมายอ้นหลังไปหลายพันปี แคนท า ดว้ยไมซ้าง มีลิ้น

โลหะ เชน่ดีบกุ เงนิ หรือทองแดง บางๆ ประกอบไวใ้นสว่นที่ประกอบอยู่ในเตา้แคน แคนมีหลายขนาด 

เช่น แคน ๗ แคน ๙ ขา้ง ๆ เตา้แคน ดา้นบนมีรปิูดเปิดบังคบัเสียง เวลา เป่า เป่า ท่ีเตา้แคนดา้นหนา้ 

ใชม้ือทั้งสอง ประกอบจับเตา้แคนในลักษณะเฉียงเล็กนอ้ย แคนเป็น เคร่ืองดนตรีท่ีบรรเลงไดท้ั้ง

ท านองเพลงประสานเสียง และใหจ้ังหวะในตวัเอง จึงมีลีลาการบรรเลง ท่ีวิจิตรพิสดารมาก ระบบ

เสียงของแคน เป็นทัง้ระบบ ไดอะโทนิค และเพนตะโทนิค มีขัน้ คู่เสียงท่ีเลน่ไดท้ัง้แบบตะวันตกและแบบ 

ไทยรวมทัง้คูเ่สียงระดบัเดียวกนัอีกดว้ย 

ประเภทของแคน 

แคนมีหลายประเภทตามจ านวนลกูแคน คือ 

1. แคนหก มีลกูแคน 3 คู ่(6 ลกู) เป็นแคนขนาดเล็กท่ีสดุ ส าหรบัเด็กหรือผูเ้ร่ิมฝึกหดัใชเ้ป่า

เพลงงา่ย ๆ  เพราะเสียงไมค่รบ บางทีก็จะท าเป็นของท่ีระลึกส าหรบันกัท่องเท่ียว 

2. แคนเจ็ด มีลกูแคน 7 คู ่(14 ลกู) เป็นแคนขนาดกลาง มีเสียงครบ 7 เสียง ตามระบบสากล 

และมีระดับเสียงสงู ต า่ ทั้ง 7 เสียง หรือท่ีเรียกว่า คู่แปด คือ โด เร มี ฟา ซอล ลา ที (คู่แปด 

คือทกุเสียงเช่นเสียงโด ก็จะมีทั้งเสียงโดสงู และโดต า่ ทกุเสียงมีคู่เสียงทั้งหมด) แคน 7 ไม่มี

เสียงเสพที่เป็นเสียงซอลสงู ดา้นแพซา้ย และไมม่ีเสียงเสพที่เป็นเสียง ลาสงู ทางดา้นแพขวา 

3. แคนแปด ใหญ่กว่าแคนเจ็ด มีลกูแคน 8 คู ่(16 ลกู) คือ โด เร มี ฟา ซอล ลา ที โด เพิ่มคู่

เสียงระดบัสงูขึน้ไปใหเ้ป็นเสียงประสานในการเลน่เพลงพื้นเมือง ไดแ้ก ่เสียง ซอลสงู ดา้นแพ

ซา้ย และเสียงเสพที่เป็นเสียง ลาสงู ทางดา้นแพขวา 

4. แคนเกา้ มีลกูแคน 9 คู ่(18 ลกู) ใหญ่ท่ีสดุ มีเสียงต า่ท่ีสดุ เวลาเป่าตอ้งใชล้มมาก มีจ านวน

คูเ่สียงครบเชน่เดียวกบัแคนแปด แตท่ี่เพิ่มขึน้มาอีกก็คือเพ่ิมเสียงเสพประสานดา้นแพซา้ยท่ี

เป็นเสียงซอลสงูอีกหนึง่เสียง และเพิ่มเสียงเสพประสานที่แพขวาซ่ึงเป็นเสียงลาสงูอีกหนึง่

เสียง สรปุแลว้จึงมีลกูแคนทัง้หมด 9 คู ่และที่ส าคญัคือเป็นแคนเสียงต า่ท่ีใชเ้ป่าใหเ้ป็นเสียง

เบสในการเป่าแบบแคนวง แตใ่นปัจจบุนัวงดนตรีพ้ืนเมืองนยิมใชพิ้ณเบสหรือเบสของดนตรี

สากล แคน 9 จึงไมเ่ป็นนยิมอีก จึงท าใหเ้ยาวชนรุ่นหลงัไมม่ีโอกาสไดเ้ห็นไดยิ้นการบรรเลง

ของแคน 9 อีกเลย 

5. แคนสิบ เป็นแคนท่ีปรบัปรงุมาจากแคนแปด โดยผูป้ระดิษฐแ์ละออกแบบ ชื่อ ส าเร็จ ค าโมง 

แตใ่นระยะหลงัไมเ่ป็นท่ีนยิมมากนกัจึงไมม่ีผูส้ืบทอดผลงานนีไ้ว ้

แคนนอกจากบรรเลงเป็นวงแลว้ ก็ยงัใชบ้รรเลงประกอบการล า (การขบัรอ้ง) หรือใชบ้รรเลง

ร่วมกบัพิณ โปงลาง ฯลฯ 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%93
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87


 

 

ภมูปัิญญาทอ้งถ่ินดา้นเกษตร 

 

 

ชือ่ – สกลุ     :  นายพรรณอร   โคตระคร ุ 

                      วนัเกดิ 29 พฤษภาคม 2513 

ความช านาญ  : ปลกูเห็ดนางฟ้า,เห็ดขอนขาว , เห็ดโคน

ญ่ีปุ่น 

ที่อยู ่             :  120/2 ม.3 ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอเมอืง

ชยัภมู ิ  จงัหวัดชยัภมู ิ3600 

โทรศพัท ์    : 087-2504870 
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เห็ดขอนขาว 

 

 

 

 

  เห็ด ( Mashroom) เป็นอาหารของมนุษย์มานานนับพันๆ ปี เนื่องจากมีรสชาติดี และมี

คณุคา่ทางอาหารสงู เห็ดบางชนิดยังมีสรรพคณุทางยาท่ีสามารถป้องกนัและรักษาโรคบางอย่างได ้

ท าใหต้ลาดเห็ด มีการเติบโตอย่างรวดเร็ว สืบเนื่องจากตน้ทนุในการผลิตเห็ดค่อนขา้งต า่  ประกอบ

กับวัสดุท่ีน ามาเพาะเห็ดส่วนใหญ่ เป็นวัสดุเหลือใช ้และเป็นผลพลอยได้จากการผลิตในภาค

เกษตรกรรมและสภาพแวดลอ้มเหมาะสมเอื้อตอ่การผลิตเห็ด เห็ดบางชนดิสามารถผลิตไดต้ลอดทั้ง

ปีอีกดว้ย ปัจจบุันตลาดเห็ดมีการเจริญเติบโตค่อนขา้งมาก จ าหน่ายงา่ย ประกอบกับผูบ้ริโภคนิยม

หนัมารบัประทานเห็ดมากขึน้เนือ่งจากมีคณุคา่ทางอาหาร เชน่ เห็ดขอนขาว มีสรรพคณุเป็นยาบ ารงุ

ร่างกาย บ ารงุก าลงั แกไ้ขพิษ ช่วยระบบขบัถ่ายทางานดีขึ้น เห็ดขอนขาว 100 กรัมใหพ้ลงังาน 44 

กิโลแคลลอร่ี น า้ 87.9 กรัม โปรตีน 3.3 กรัม สันใย 3.2 กรัม ฟอสฟอรัส 163 มิลิกรัม เป็นตน้ 

ปัจจบุันการเพาะเห็ดขอนขาวในโรงเรือนกลายเป็นเห็ดเศรษฐกิจท่ีสรา้งรายไดใ้หก้ับเกษตรกรเป็น

จ านวนวนมากทัง้ผูผ้ลิตกอ้นเชื้อ และผูเ้พาะเลี้ยง เนือ่งจากท างา่ย ไดเ้งนิดี ถือเป็นอาชีพเสริมได ้

  เห็ดขอนขาวหรอืเห็ดขอนด า (Lentinus squarrosulus) ชอบอากาศรอ้นชื้น (ช่วงฤดรูอ้น) 

ประเทศไทย สามารถผลิตไดแ้มก้ระทัง่ฤดหูนาว โดยเฉพาะในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เนื่องจาก

สภาพอากาศเหมาะสมตอ่การเจริญเติบโตและยังเป็นเห็ดท่ีนิยมบริโภคอีกดว้ยแมจ้ะมีการเพาะเลี้ยง

เป็นจ านวนมากแต่ยังไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของตลาด เนื่องจากปัญหาความแปรปรวนของ

สภาพอากาศ ท าใหผ้ลกระทบตอ่ทัง้ผูผ้ลิตกอ้นเชื้อและเกษตรกรเอง ท าใหไ้มม่ีเห็ดป้อนสูต่ลาด ไม่ว่า

จะเป็นตลาดคา้ส่ง หรือ ตลาดชมุชน แตก่ารท าอาชีพการเพาะเห็ดยังเป็นท่ีนิยมเนื่องจากเป็นอาชีพท่ี

สรา้งรายได ้เขา้กระเป๋าทกุวันอีกทัง้ ตลาดมีโอกาสเตบิโตและขยายไดอี้กมากในอนาคต 
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   ลักษณะทัว่ไปเห็ดขอนขาวมีสีขาวคลา้ยเห็ดนางรม ดอกมีขนาด 2-10 เซนติเมตร 

กึ่งกลางดอกมีรอยบุ๋มลงเล็กนอ้ย กา้นดอกเหนียวและแข็ง ติดกับหมวก กา้นดอกจะยาวประมาณ 

2-5 เซนตเิมตร กวา้ง 0.3-0.8 เซนติเมตร ปริมาณท่ีเก็บไดต้อ่กอ้น ประมาณ 250 กรมั ตอ่กอ้น /

ครัง้ นบัเป็นเห็ดพ้ืนเมืองท่ีมีรสชาติดี ใหค้ณุค่าทางอาหารสงู นิยมบริโภคตอนดอกอ่อน เพราะกรบุ

เหนยีว เมื่อดอกแกจ่ะเหนยีวและแข็ง สว่นใหญ่การเพาะเห็ดขอนสามารถเพาะได ้ทัง้ในขอนไมแ้ละเพาะ

ดว้ยขี้เลื่อยในถงุพลาสติก เหมือนเห็ดนางฟ้า นางรม คือน ากอ้นเชื้อในไปเลี้ยงในโรงเรือน หรือ เอา

เชื้อไปเพาะในไมเ้นือ้แข็ง 

   ปัจจยัส าคญัในการเจรญิเติบโตของเห็ดขอน 

1. โรงเรอืน  

     ขนาดของโรงเรือนขึน้อยู่กบัขนาดจ านวนกอ้นเห็ดไมใ่หญ่ หรือ เล็กเกินไป เพราะจะมี

ผลตอ่การถ่ายเทอากาศ ควรเวน้ระยะทางเดินประมาณ 80-100 ซม. ขนาดโรงเรือน ตวัอย่างเช่น 

กอ้นเชื้อเห็ด 1,000 กอ้น โรงเรือนควรมีขนาดกว้าง 2.5 เมตร ยาว 5 เมตร สงู 2.80 เมตร 

หลงัคามงุดว้ยหญา้คา เวน้ช่องใหแ้สงลอดผ่านไดพ้อสลวั ๆ ดา้นในบดุว้ยพลาสติก ควรมีหนา้ต่าง

เพื่อระบายอากาศ หรือ หากอยู่ใตร้่มไม ้มงุดว้ยตาขา่ยบังแดดตาถ่ี 60 - 70% พอใหแ้สงส่องผ่าน

เขา้โรงเรือน ดา้นขา้งโรงเรือนจะตอ้งสามารถเปิดระบายอากาศเพ่ือลดอณุหภมูิไดก้รณีท่ีอากาศรอ้น

เกินไป ไมค่วรปิดตาย  

    การจัดเรียงกอ้นเห็ดโดยวางเอียงพอประมาณหรือ 45 องศา ความสงูไม่เกิน 1.50 

ม ( เรียงเห็ดสงู 12 กอ้นโดย 1 กอ้นเสน้ผ่านศนูยก์ลาง 12 -13 ซม.) และควรท าชั้นวาง 2-3 ชั้น

ตอ่กอ้นเก็ด 5 - 6 กอ้น เพราะกอ้นเชื้อเห็ด 1 กอ้นจะมีน า้หนกั 1 กิโลกรัม หากซอ้นทบัมากเกินเกิน

กอ้น ควรท าชั้นวางเพ่ิม เพราะจะท าใหก้อ้นเห็ดท่ีอยู่ล่างสดุรับน า้หนักมากเกินไป หากโรงเรือนมี

ขนาดใหญ่ควรท าชัน้วางเพ่ิมเป็น 2-3 ระดบั แตไ่มค่วร สงูเกินไปเพ่ือความสะดวกในการเก็บและการ

รดน า้ พ้ืนตรงกลางโรงเรือนเรือนควรใชว้ัสดท่ีุเก็บความชื้นไดด้ี เช่น โรยทรายบริเวณตรงทางเดิน 

ชัน้วางกอ้นเห็ด ควรยกสงูจากพ้ืนประมาณ 30 ซม. เพื่อสะดวกในการเก็บเห็ด และป้องกนัน า้ไหลเขา้

กอ้นหากเกิดฝนตกหนกัน า้ไหลผ่าน ควรยกพ้ืนใหส้งูกว่าพ้ืนดินและเพ่ือป้องกัน มดแมลงหน ูท่ีเป็น

พาหะของการน าไปสู่โรคต่าง ๆ ท่ีจะตามมาอีกดว้ย  การเรียงกอ้นเชื้อ คือน าไปวางเรียงกันใน

แนวนอนซอ้นๆกันตามชั้นวางกอ้นเชื้อในโรงเรือน ชั้นวางกอ้นเชื้อหากเป็นการรองท่ีพ้ืนดว้ยอิฐ

บล็อกดา้นหลงัพิงดว้ยวัสดเุก็บ 

2.กอ้นเช้ือเห็ด 

    ปัจจบุนัมีฟารม์ท่ีผลิตกอ้นเชื้อเห็ดจ าหนา่ยมากขึน้เร่ือย ๆ บางฟารม์ก็ผนัตวัเองจาก

การเพาะเลี้ยงในโรงเรือนเนื่องจากประปัญหากบัตน้ทนุกอ้นเชื้อท่ีแพง ประกอบกบัตอ้งจ่ายค่าขนส่ง

แพง และหาแหล่งจ าหนา่ยยาก แตปั่ญหาท่ียากกว่าคือ การหาฟารม์ท่ีผลิตเห็ด กอ้นเชื้อดีมีคณุภาพ 

เกษตรกรท่านใดตัดสินใจเลือกอาชีพการเพาะเห็ดขอนขาว ควรศึกษาขอ้มูลและสอบถามผูท่ี้มี

ประสบการณ์ในในการเพาะเห็ดมาก่อน ก่อนตัดสินใจซ้ือ หรือไปดกูารผลิตท่ีฟาร์ม เพ่ือจะไดเ้ห็น

กระบวนการ ขัน้ตอนการท า เจา้ของฟารม์ก็สามารถใหค้ าน าท่ีดี จากความรูแ้ละประสบการณ์ และ

เมื่อซ้ือกอ้นเห็ดไปแลว้ผูผ้ลิตรับผิดชอบเปลี่ยนคืนใหห้รือไม่กรณีท่ีกอ้นเชื้อมีปัญหากอ่นเปิดดอก ดัง้

นัน้ ควรเปรียบเทียบ หลาย ๆ ฟารม์ก่อนตดัสินใจซ้ือซ้ือ เพ่ือจะไดก้อ้นเชื้อเห็ดท่ีมีคณุภาพ และลด

ความเสี่ยงอ่ืน ๆ จะตามมา 
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3.อณุหภมิู/ความช้ืนของโรงเรยีน 

                 เป็นปัจจยัท่ีส าคญัตอ่การเจริญของเสน้ใยและการเจริญเตบิโตของเห็ดอย่างย่ิงส าหรบัระดบั

อณุหภมูิในการเจริญเตบิโตของเห็ดนางฟ้าตัง้แตข่ณะเป็นเสน้ใยจนกระทัง่เกิดดอกจะไมต่อ้งการ

อณุหภมูิท่ีสงูหรือต า่เกินไป ระดบัอณุหภมูิท่ีเหมาะสมตอ่การเจริญเตบิโตของดอกเห็ดจะอยู่ระหว่าง 

32 – 38 °c ไมค่วรเกิน 40 องศา (ควรระบายอากาศโดยการเปิดดา้นขา้งโรงเรือน หรือรดน า้ ) 

ความชื้น เนือ่งจากความชื้นในอากาศหรือความชื้นสมัพทัธน์บัเป็นปัจจยัท่ีมีผลตอ่การเจริญเตบิโต

ของดอกเห็ดอย่างมาก ดงันัน้จึงจ าเป็นตอ้งเปิดกอ้นเชื้อเห็ดในโรงเรือนที่สามารถเก็บความชื้นไดด้ี 

ซ่ึงสภาพของโรงเรือนที่เหมาะสมควรมีความชื้นในอากาศไมต่ า่กว่า 70 – 80 เปอรเ์ซ็นต ์

4.การรดน ้า/อปุกรณใ์นการรดน ้า 

   เห็ดไม่ตอ้งการน า้มากแต่ตอ้งการความชื้นท่ีเหมาะสมในการสรา้งสปอร ์น า้ท่ีจะใชร้ดกอ้น

เห็ดควรมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ี PH 7.0 ช่วงเวลาในการรดน า้ เชา้ สาย เท่ียง บ่าย และช่วงเย็น 

4-5 รอบ/วันขึ้นอยู่กบัสภาพอากาศโดยรักษาอณุหภมูิใหย้ ู่ท่ี 32-38 องศา ความชื้นระดบั 70–80 

เปอรเ์ซ็นต ์น า้ท่ีใชร้ดเห็ดสามารถ ใชไ้ดท้ัง้น า้บ่อ น า้คลอง น า้บาดาลท่ีไมก่ร่อย ส าหรบัน า้ประปามีคา่

ความเป็นกรด-ด่างเป็นกลางอยู่แลว้ ไม่เหมาะท่ีจะน ามาน า้ประปามาใชท้ันที ควรตากแดดหรือรอง

ท้ิงไวป้ระมาณ 3-4 วัน เพื่อใหค้ลอรีนระเหยออกไปกอ่น ขอ้เสียของการใชน้ า้ประปาคือมีตน้ทนุท่ีสงู 

ส าหรบัท่านท่ีใชน้ า้บาดาลควรจะมีการปรบัดา่งโดยการแกว่งสารสม้เพ่ือใหเ้ศษปูนและอ่ืน ๆ ท่ีมากบั

น า้บาดาลตกตะกอน 

ขอ้ควรระวงั 

   1. การรดน า้กอ้นเชื้อที่กน้ดว้ยบวัรดน า้ หรือสายยางรดน า้ท่ีเป็นน า้เป็นฝอย หา้มรดน า้เขา้

ไปในปากถงุกอ้นเชื้อเพราะจะท าใหเ้ชื้อเห็ดเนา่เกิดดอกชา้ 

  2. การฉีดพ่นเป็นฝอยดว้ยเคร่ืองฉีดน า้ (เหมือนเคร่ืองฉีดยาฆา่แมลง หาซ้ือไดท้ัว่ไปรา้นขาย

เมล็ดผกัผลไม)้ฉีดท าความชื้นตามเพดาน ผนงั และพื้นดิน หากผนงัเพดานเป็นวสัดเุก็บความชื้นจะดี

มาก เชน่ หญา้คา ฟาง กระสอบขา้ว และอิฐปูน  

  3. หากใชเ้คร่ืองรดน า้แบบอตัโนมตั ิการรดน า้จะท าในปริมาณท่ีเท่ากนั กอ้นไหนแชะอยู่แลว้ 

จะย่ิงแชะหนกัเขา้ไปอีกแตไ่มว่่าจะใชอ้ปุกรณแ์บบ Manual หรืออตัโนมตั ิน า้ตอ้งเป็นฝอยละเอียด น า้

ตอ้งไมแ่รงเกินไป 

5.การดแูลสภาพทัว่ไปโรงเรอืน 

    ท าความสะอาดรอบโรงเรือนไมค่วรปลอ่ยใหเ้ศษกอ้นเชื้อเห็ดหกหลน่ตามมมุ

โรงเรือน หรือบริเวณทางเดิน หากมีไมช้ัน้วางที่ผเุป่ือยควรน าออกไปทิ้งนอกโรงเรือนใหห้มด รวมถึง

กอ้นเชื้อเห็ดท่ีเสียหรือหมดอายแุลว้ เพราะจะเป็นแหลง่รวมโรคและแมลง 

6.การเปิดดอก 

   แกะกระดาษหนงัสือพิมพ ์ส าลี คอ และแคะเม็ดขา้วฟ่างออกใหห้มด ยงัไมต่อ้งรดน า้

ไปหนึง่คืนก็มาถ่างปากถงุ ถา้เห็นกอ้นที่มีลกัษณะเป็นตุม่หนา้กอ้นก็สามารถกรีดปากถงุ (กีด

เฉพาะท่ีเป็นตุม่เท่านัน้) พอท าการกีดปากถงุก็ปิดโรงเรือน และรดน า้ใหม้ีความชื้นการกรีดปากถงุ ใช  ้

มีดคม ๆ กรีดพลาสตกิรอบๆ บ่าถงุ เรียกว่า ตดับ่า แลว้น าไปวางซอ้นบนชัน้ รดน า้วันละ 4-5 

รอบ/วัน รอเก็บผลผลิต 
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7.การเก็บเห็ดขอนขาว 

    การเก็บเห็ดขอนขาวเก็บไดบ้่อยๆวันละ 3 – 4 ครัง้ เนือ่งจากเห็ดจะเจริญเตบิโตเร็ว

มาก การเก็บดอกเก็บไดใ้ชม้ีดท่ีคมและสะอาดตดับริเวณปลายสดุโคนดอกไม่ควรใหป้ลายโคนเห็ด

เหลือไว ้เพราะจะท าใหเ้นา่และเป็นแหลง่ก าเนดิโรคและแมลง ในระยะท่ี 1 ของเห็ดจะเหมาะตอ่การ

รบัประทานมากและการขายไดร้าคาสงู กว่าระยะท่ี 2 และ 3 เพราะจะตอ้งตดัโคนออกบา้งเนือ่งจาก

เห็ดจะคอ่นขา้งเหนียวหากตอ้งการเก็บในตูเ้ย็นควรห่อดว้ยกระดาษ เก็บในชอ่งเก็บผกั หากใส่

ถงุพลาสตกิควรเจาะรใูหร้ะเหย สามารถเก็บไวไ้ดป้ระมาณ 1 สปัดาห ์

ตน้ทนุการเพาะเห็ดขอนขาว 

    ตน้ทนุการเพาะเห็ดขอนขาวในโรงเรือนจะมีตน้ทนุโรงเรือน และตน้ทนุกอ้นเชื้อเห็ด 

ประมาณ 10,000 บาท โครงสรา้งของโรงเรือนมีอายปุระมาณ 2 ปีแตล่ะปีสามารถผลิตเห็ดได้

ประมาณ 2-3 รุ่น ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัวัสดท่ีุน ามาสรา้ง เชน่ไมย้คูา หรือไมไ้ผ ่เมื่อมีการรดน า้เห็ดบ่อย

อาจผพุงัไดต้ามสภาพ ตน้ทนุท่ีสว่นใหญ่จะอยู่กอ้นเชื้อเห็ด กรณีท่ีกอ้นเห็ด 1,000 กอ้นราคา 7-10 

บาทตอ่กอ้น ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัราคาแตล่ะฟารม์และคา่ขนสง่ 

ผลตอบแทนหรอื ผลผลิตเห็ด 

    เห็ดขอนขาวผลผลิตเห็ดขอนขาวสามารถเก็บไดป้ระมาณ 4 ระยะหรือ ร ุ่น ภายใน

เวลา 4 - 6 เดือน ในร ุ่นแรกระยะหลงัเปิดดอก 7-10 วันจะไดผ้ลผลิตประมาณ 20 – 30 กิโลกรัม 

ระยะท่ี 2 จะใหผ้ลผลิตอยู่ท่ี 30-50 กิโลกรัม และลดลงเร่ือย ผลผลิตเฉลี่ยต่อกอ้น จะอยู่ท่ี  250 -

300 กรัม/ กอ้น/ครั้ง หรือประมาณ 8-10 ขีด/กอ้น ราคาจ าหน่ายจะอยู่ ท่ี 80 -100 บาท/

กิโลกรมั เกษตรกรบางรายสามารถจ าหนา่ยไดก้ิโลกรัมละ 150 – 200 บาท / กิโลกรมักรณีท่ีขาย

ปลีกขีดละ 15 -20 บาท รายไดต้อ่ร ุ่นประมาณ 12,000 – 16,000 บาท ทัง้นีผ้ลผลิตเห็ดจะขึน้อยู่

กบัองคป์ระกอบหลายปัจจยั เชน่ความชื้นและอณุหภมูิของโรงเรือนนอกจากนีก้อ้นเชื้อเห็ดท่ีหมดอายุ

ยงัสามารถน าไปใชเ้พาะเป็นอาหารเห็ดฟางหรือน าไปหมกัเป็นปุ๋ยไดอี้กดว้ย 

ปัญหาโรคการเพาะเหด้ 

• ไรไขป่ลา 

• ราเขยีว  

• แมลงหว่ี 

    หากพบโรค เชน่โรคไขป่ลา หรือ ราเขยีวควรน ากอ้นเห็ดไปท้ิงใหไ้กลจากโรงเรือนเพ่ือ

ป้องกนัการกระจายเชื้อไปยงักอ้นอ่ืน สว่นโรคแมลงหว่ีสามารถฉีดพ่นดว้ยน า้สม้ควันไมแ้ละป้องกนั

ไดโ้ดยการรกัษาความสะอาดในโรงเรือนใหส้ะอาดอยู่เสมอ 

การจดัการโรงเรอืนเห็ดหมดร ุน่ 

     เมื่อเห็ดหมดอาย ุเก็บกอ้นเชื้อเห็ดมากองรวมกนัไวใ้หห่้างจากโรงเห็ดเดิม นอกจากนี้

กอ้นเชื้อเห็ดขอนขาวดงักลา่วมียงัมีประโยชน ์สามารถน าไปท าปุ๋ยหมกั หรือสามารถน าไปเป็น

สว่นผสมส าหรบัการเพาะเห็ดฟางไดอี้กดว้ย  

ส าหรบัโรงเรือนเมื่อเก็บเห็ดท่ีหมดอายอุอกแลว้ควรร้ือผา้คลมุออก เพื่อตากแดด 2-3 วันและโรยปูน

ขาวหรือฉีดดว้ยน า้สม้ควันไมเ้พื่อก าจดัเชื้อโรคและแมลงที่อาศัยอยู่ในโรงเรือนเดิมและ ซ่อมแซมบาง

จดุท่ีอาจจะมีไมเ้ดิมผพุงั กอ่นน ากอ้นเชื้อเห็ดเขา้โรงเรือนร ุ่นถดัไป 
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ค าแนะน าเกษตรกรมือใหม่ 

    เกษตรกรท่ีสนใจการเพาะเห็ดมือใหม่ควรหาความรูใ้หม้ัน่ใจก่อน ดว้ยการศึกษาจาก

หนังสือ การศึกษาดงูานจากฟาร์มเห็ดจึงทดลองจากปริมาณกอ้นเชื้อเห็ดท่ี 50-100 กอ้นก่อน

เพื่อใหม้ีความเขา้ใจปัจจัยและองคป์ระกอบพ้ืนฐานโดยทัว่ไปก่อน เช่น สามารถเพาะในโอ่งมังกรท่ีรัว่ 

ไม่ใชง้านแลว้ หรือสามารถใชใ้ชท้่อซีเมนต ์ซ่ึงหาซ้ือไดง้่ายตน้ทนุต า่ เกษตรกรควรเร่ิมจากจ านวน

กอ้นเชื้อเห็ดท่ีไม่มากก่อนจะไดเ้รียนรู ้และเขา้ใจในการท าอาชีพในดา้นนี้ การเพาะเห็ดไมม่ีสตูรตายตวั 

ปัจจัยบางอย่างตอ้งพ่ึงพาธรรมชาติ เช่น การเปลี่ยนแปลงสภาพอากาศมีจะมีผลต่ออณุหภมูิและ

ความชื้นท่ีสงู-ต า่กว่ามาตรฐานท่ีก าหนด หากมีปัญหาสามารถปรึกษาคนท่ีมีประสบการณ์ เช่น

ฟารม์เห็ดหรือผูม้ีประสบการณ์ เมื่อผ่านครั้งแรกไปไดจ้ะท าใหม้ัน่ใจในการ ตดัสินใจไดง้่ายขึ้น แต่

ไม่ ได ้หมายความว่าจะเป็นไปไม่ได ้นะคะ ความเชี่ยวชาญ ย่อมเกิดจากการลงมือท าบ่อย ๆ 

ความส าเร็จไมไ่ดเ้กิดขึน้ชัว่ขา้มคืน 

การเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่ น  

ชื่ออื่น Yanagi Mutsutake (เห็ดยานาง)ิ 

ชื่อวิทยาศาสตร ์Agrocybe cylindracea (Dc. Ex. Fr.) Maire. 

สายพนัธุ ์สีขาว , สีน า้ตาลเขม้ 

       

     เห็ดโคนญ่ีปุ่น เป็นเห็ดอีกชนิดหนึ่งท่ีสามารถเพาะในถงุพลาสติกซ่ึงมีวิธีการดแูลรักษาและ

การเพาะเลี้ยงคลา้ยกับเห็ดนางฟ้าภฏูาน เพียงแต่ความชื้นท่ีใชใ้นการกระตุน้ใหเ้กิดดอกจะมีสงูกว่า 

และจะตอ้งมีการพักตวัเพ่ือสะสมอาหารของกอ้นเห็ด ก่อนจะน าไปเปิดดอกเหมือนเห็ดหอม และใน

ปัจจบุันเห็ดโคนญ่ีปุ่นก าลังเป็นท่ีตอ้งการของตลาดทั้งในลักษณะของการจ าหนา่ยดอกเห็ดสดหรือ

เห็ดโคนญ่ีปุ่นแปรรปูมีราคาท่ีค่อนขา้งสงูทีเดียวในบรรดาเห็ดท่ีสามารถเพาะไดใ้นถงุพลาสติกเรียก

ไดว่้า ไม่ถกูไปกว่าราคาของเห็ดหอมเลยทีเดียว ซ่ึงรสชาติของเห็ดโคนญ่ีปุ่นจะเป็นเอกลักษณะ

เฉพาะตัวคือจะมีหมวกดอกท่ีเหนียวนุ่มเหมือนเห็ดหอมแต่บริเวณขาของเห็ด โคนญ่ีปุ่นจะกรอบ

อร่อยเห็ดโคนญ่ีปุ่นไดผ้่านการพัฒนาสายพันธุม์ายาวนาน จนในปัจจบุันนี้สายพันธุท่ี์ส่งเสริม หรือ 

แนะน าใหเ้พาะจึงงา่ยตอ่การดแูลรักษาแตใ่หผ้ลผลิตสงูเห็ดโคนญ่ีปุ่นเป็นเห็ดท่ีใชป้ระกอบอาหารไดด้ี

โดยเฉพาะกา้นดอกซ่ึงมีเนือ้เย่ือยาวและแนน่เวลาเคี้ยวจะไดร้สชาตดิีท าอาหาร ไดท้ัง้ผดัและตม้แกง ให้

คณุคา่ทางอาหารสงูเช่นเดียวกบัเห็ดชนดิอ่ืนๆปัจจบุนัเร่ิม มีการเพาะเห็ดนีก้นัมากขึ้น แตผ่ลผลิตยัง

นอ้ยไมเ่พียงพอกบัความตอ้งการของตลาดสิ่งส าคญัท่ีเห็ดโคนญ่ีปุ่นตอ้งการทัว่ไป 
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1.ธาตอุาหาร 

           เห็ดเป็นพืชชัน้ต า่ไม่สามารถสังเคราะหอ์าหารเองได(้Hetrotroph)จึงจ าเป็นตอ้งอาศัยอาหาร

ส าเร็จรปูจากแหล่งต่างๆเช่นไมผ้หุรือปุ๋ยหมักเป็นตน้ เป็นเห็ดท่ีมีน า้ย่อยท่ีสามารถย่อยอาหาร

เชิงซอ้น โดยเฉพาะ พวกท่ีใหพ้ลงังานไดเ้ช่นธาตคุารบ์อนที่อยู่ในรปูเชิงซอ้น ไดแ้กพ่วกลิกนนิ (Lignin) 

ฮิมิเซลลโูลส(Hemicellulouse) โดยเสน้ใยเห็ดมีน า้ย่อยท าการย่อยธาตอุาหารดว้ยตัวมันเองได ้และ

น าเอาไปใชพ้ลงังานท่ีใชใ้นการเจริญเตบิโต และแบ่งเซลของมนัจากเหตผุลดงักลา่ว จึงสามารถใชว้ัสดุ

เพาะโดยตรงไดเ้ลย โดยไม่จ าเป็นตอ้งท าการหมักเสียก่อนยกเวน้ วัสดบุางชนิดท่ีมียางท่ียับยั้งการ

เจริญเติบโตของเสน้ใยเห็ด หรือ เป็นวัสดท่ีุแข็งยาว ยากตอ่การน าเอาไปบรรจใุนถงุ เช่นฟางขา้วตน้ 

ขา้วโพด ขี้เลื่อยไมเ้บญจพรรณ เป็นตน้ควรท าการหมักใหน้ิ่มก่อน หรือ ใหจ้ลุินทรีย์ ช่วยย่อยให้

ระดบัหนึง่กอ่น แตไ่มถึ่งกบัหมกัจนเนา่สลายเหมือน การหมกัปุ๋ยเห็ดฟาง เห็ดแชมปิญอง 

2.อณุหภมิู 

   อณุหภมูิก็นบัว่ามีสว่นส าคญัตอ่การเจริญเตบิโตของเสน้ใยเห็ดอยู่ไมน่อ้ย อณุหภมูิ 24 – 

30 C เป็นอณุหภมูิท่ีเหมาะแกก่ารเจริญเตบิโตของเสน้ใยและดอกเห็ดโคนญ่ีปุ่น 

3.ความช้ืน 

   องคป์ระกอบเห็ดทกุสว่น ไมว่่าเสน้ใยเห็ดหรือดอกเห็ดโคนญ่ีปุ่น จะมีน า้เป็นองคป์ระกอบอยู่

มากถึง 90% ยกเวน้สปอรน์ า้มีความจ าเป็นตอ่กระบวนการตา่งๆ และการรกัษาสภาพอณุหภมูิ

ภายในเซลล ์ดงันัน้ทกุขัน้ตอนของการเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่น ไมว่่าจะเป็นชว่งของการเจริญเตบิโตของ

เสน้ใยเห็ด การเกิดดอกการเจริญเตบิโตของดอกเห็ดลว้น แตต่อ้งการความชื้นสงู โดยปกตแิลว้

เวน้เสียแตร่ะยะท่ีท าใหเ้กิดดอกตอ้งเปิด 

ปากถงุใหส้มัผสักบับรรยากาศ โดยจะตอ้งควบคมุบรรยากาศใหม้ีความชื้นสมัพัทธอ์ยู่ระหว่าง 80-

90 % 

4.อากาศ 

   ค าว่าอากาศในท่ีนี ้หมายถึง กา๊ซออกซิเจนหรืออากาศบริสทุธ์ิ จากภายในวัสดเุพาะหรือ

โรงเรือนเพาะเห็ด ทกุระยะของการเจริญเตบิโตของเห็ดโคนญ่ีปุ่น ลว้นแลว้แตต่อ้งการอากาศในการ

หายใจทัง้สิ้น โดยเฉพาะอย่างย่ิง ระยะของการสรา้งและการเจริญเตบิโตของดอกเห็ด 
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5.แสง 

ชว่งท่ีเสน้ใยเห็ดเจริญเตบิโต ไมต่อ้งการแสง ชว่งท่ีเสน้ใยสะสมอาหารและก าลงัจะรวมตวัเป็นดอก

เห็ด พบว่าแสงมีความจ าเป็นในการกระตุน้ใหเ้กิดเสน้ใยของเห็ด รวมตวักนัเป็นดอกเห็ดแสงร าไรท่ี

สอ่งเขา้ไปในโรงเรือนอย่างสม า่เสมอ และทัว่ถึงจะท าใหด้อกเห็ดพฒันาไดส้มบรูณด์ีย่ิงขึน้หากแสงไม่

เพียงพอ ดอกเห็ดจะโนม้ไปหาแสงที่มีความเขม้ขน้สงู ในทางตรงขา้ม หากแสงมากเกินไป ดอกเห็ดจะ

สีคล า้และแหง้งา่ย 

6.ความเป็นกรด-ด่าง (PH) 

   ระดบัความเป็นกรดเป็นดา่ง ท่ีเห็ดโคนญ่ีปุ่นตอ้งการอยู่ในระดบัคา่เป็นกลาง 6.5-7.5 

7.สารพิษ 

      ไมค่วรใชส้ารเคมี หรือสารประกอบท่ีมีพิษกบัการเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่น 

 

วสัด ุอปุกรณ ์ท่ีส าคญัในการเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่ น 

     วัสดเุพาะ วัสดเุพาะท่ีนิยมมากท่ีสดุ คือขี้เลื่อยจากไมเ้นื้ออ่อน เช่น ไมย้างพารา ไมง้ิ้ว ไมนุ้น่ 

ไมก้า้มปู ไมก้ระถินณรงค ์กากเป็นไมเ้นื้อแข็ง เช่น ไมม้ะขาม ไมท้เุรียน ไมข้นนุ ตอ้งท าการหมกัสลาย

ยางไมเ้สียก่อน วัสดเุพาะท่ีนิยมกรณีท่ีไม่มีขี้เลื่อย คือ ฟางขา้ว ตน้ขา้วโพดตน้ขา้วฟ่าง วัสดเุพาะ

ดงักลา่วนีห้ากน าไปเพาะเห็ด จะท าใหผ้ลผลิตค่อนขา้งสงูคณุภาพดี ไมม่ีกลิ่นไม ้รสชาติดีกว่า แตต่อ้ง

ท าการหมักจนกว่าวัสดเุพะจะนิ่มและหอม จึงจะสามารถน าไปเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่นไดส้ตูรอาหาร 

เห็ดโคนญ่ีปุ่นเป็นเห็ดท่ีมีคณุค่าทางอาหารสงู ดังนั้น การท่ีจะเพาะเห็ดโคนญ่ีปุ่นใหไ้ดผ้ลผลิตสงู 

คณุภาพดี ก็ควรท าการเสริมหรือเตมิธาตอุาหารท่ีเห็ดตอ้งการเขา้ไปใหค้รบถว้น 

สตูรอาหารส าหรบัเห็ดโคนญ่ีปุ่ น 

สตูรทัว่ๆไป 

ขีเ้ลื่อยแหง้ 100 กก. 

ร าละเอียด 10 กก. 

ใบกระถ่ินป่น 3 กก. 

ขา้วโพดป่นหรือแป้ง 1 กก. 

สา่เหลา้ 1 กก. 

หินฟอสเฟต 1 กก. 

ปูนโดโลไมทห์รือปูนขาว 1 กก. 

ดีเกลือ 0.1 กก. 
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การบรรจถุงุพลาสติก ถงุพลาสติกท่ีน ามาบรรจวุัสดเุพาะเห็ดนิยมใชถ้งุกันรอ้น พับกน้เรียบรอ้ย

แลว้ ส าหรับวัสดเุพาะท่ีเป็นขี้เลื่อย นิยมใชถ้งุ ขนาด 6.5 x 12.5 นิ้ว หนา 0.10 มม. ถา้เป็นฟางใช ้

9 × 13 นิ้วหนา. 10มม. การบรรจวุัสดเุพาะลงในถงุนัน้ควรบรรจปุระมาณ 3 ใน 4ของความสงู กด 

ทบุ เพื่อใหว้ัสดเุพาะแนน่พอสมควรหรือพยายามใหอ้ากาศเหลือนอ้ยท่ีสดุในถงุ แลว้จึงใสค่อขวด อดุ

ดว้ยจกุประหยดัส าลี 

การน่ึงฆา่เช้ือจลุินทรยี ์

การนึง่ฆา่เชื้อนัน้จะนึง่ดว้ยหมอ้นึง่แบบไหนก็ได ้สิ่งท่ีส าคญัท่ีสดุท่ีควรระวัง คือ 

1. อณุหภมูิท่ีใช ้คืออณุหภมูิน า้เดือดธรรมดา 98-100 องศาเซลเซียส 

2. ตอ้งไลอ่ากาศออกใหส้ม า่เสมอ เพราะนอกจากนึง่เพ่ือฆา่เชื้อโรคแลว้ จะตอ้งไล่กา๊ซพิษออกใหห้มด 

ดว้ย 

3. เมื่อนึง่สกุแลว้ เอาออกจากหมอ้นึง่ไวใ้นท่ีสะอาด จะใหด้ีควรคลมุดว้ยมุง้ผา้ฝ้าย เพื่อกนัไมใ่หฝุ่้น

หรือเชื้อโรคตกลงไป 

วิธีการทดสอบว่าไลก่า๊ซพิษ 

   ออกหมดหรือยังใหส้ังเกตจากกลิ่นดว้ยการผ่ากอ้นเชื้อและดมดหูรือดมกลิ่นไอท่ี

ระบายออกมาจากหมอ้นึ่ง ขณะท่ีท าการนึ่ง ใชเ้วลาการนึ่งนับตั้งแต่น า้เดือดพ่นออกจากปากท่อ

ระบายไอออกอย่างสม า่เสมอ จึงท าการจับเวลา การจะใชเ้วลานานเท่าไหร่ขึ้นอยู่กับชนิดและขนาด

ของหมอ้นึ่งโดยปกติหากเป็นหมอ้นึ่งขนาดเล็กท่ีนึ่งไดไ้ม่เกิน 100 กอ้น ใชเ้วลานึ่งประมาณ 2 – 3 

ชม. ขนาดไมเ่กิน 1,000 กอ้น ใชเ้วลานึง่ 3 – 4 ชม.หากใหญ่กว่านัน้ใหใ้ชเ้วลา 4-6 ชม. 

การเข่ียเช้ือ 

              ส าหรบัหวัเชื้อท่ีใชค้วรเป็นเชื้อบริสทุธ์ิไมมี่การถ่ายเชื้อหลายครัง้กอ่นเขีย่เชื้อควรท าการ

เขย่าเมล็ดขา้วฟ่างแยกออกจากกนักอ่น 1-2 วัน เพื่อ 

1. สะดวกแกก่ารน าไปใช ้

2. เพื่อใหเ้มล็ดขา้วฟ่างแยกออกจากกนั เสน้ใยเห็ดยงัไดร้บัความบอบช า้อยู่ หากน าเอาไปใชเ้ลย อาจ

ถกูเชื้อโรคเขา้ไปท าลายหรือแขง่ขนัได ้

3. เพื่อใหเ้ชื้อเห็ดเจริญเขา้ไปในเนือ้เมล็ดขา้วฟ่างมากขึน้ เพราะระยะแรกเสน้ใยเห็ดเจริญเฉพาะ

บริเวณรอบๆเมล็ดนัน้จะท าใหป้ระหยดัและเชื้อเห็ดพุ่งแรงมาก 

4. ลดความเส่ียงทัง้นีเ้นือ่งจาก หากเชื้อไมบ่ริสทุธ์ิ หลงัจากท าการเขย่าแลว้เชื้อคูแ่ขง่ท่ีแฝงตดิอยู่จะ

เจริญเตบิโตอย่างรวดเร็วกว่า เชื้อเห็ดจะไมเ่จริญหรือเจริญไม่สม า่เสมอ ก็คดัท้ิงออกกอ่นที่จะน าไปใช ้

เพราะหากเชื้อไมบ่ริสทุธ์ิเม่ือเอาไปใชก้อ้นเห็ดท่ีใชห้วัเชื้อขวดนัน้ก็คงเสียทัง้ชดุหวัเชื้อเห็ดท่ียงัไม่

น าไปใชเ้มื่อเชื้อเห็ดเจริญเต็มเมล็ดขา้วฟ่างแลว้ หากยงัไมน่ าเอาไปใชค้วรท าการเขย่า แลว้เก็บไวใ้น

ตูเ้ย็นชัน้แชผ่กัท่ีอณุหภมูิประมาณ 8 – 10 องศาเซลเซียส จะเก็บไดน้านเป็นเดือนกอ่นใชน้ ามาเขย่า 
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เก็บไวอี้ก 2 – 3 วัน เพ่ือใหเ้สน้ใยเห็ดฟ้ืนตวัเสียก่อน วิธีการเขี่ยเชื้อหลังจากท่ีกอ้นวัสดเุพาะท่ีผ่าน

การนึ่งฆา่เชื้อแลว้ ใหน้ าเอาเขา้มาในหอ้งที่สะอาดหรือสถานท่ีท่ีท าการเขีย่เชื้อ ถา้เป็นหอ้งเขี่ยเชื้อควร

เป็นหอ้งท่ีสะอาด ก่อนและหลังการน าเอาของเขา้มาในหอ้งเขี่ยเชื้อ ควรท าความสะอาดพ้ืนหอ้งทกุ

ครั้ง ดว้ยน า้ยาฆ่าเชื้อ เช่น แอลกอฮอล ์น า้ยาคลอรีนผสมน า้เช็ดหรือถพ้ืูน ขา้งฝาทกุๆ 10 – 15 

วัน ควรปิดหอ้งเพ่ือท าการอบฆ่าเชื้อในบรรยากาศหรือตามซอกตามมุม โดยใชด้่างทับทิมผสม  

ฟอรม์าลิน อบท้ิงไว ้24 ชัว่โมง หากไม่มีหอ้งเขี่ยเชื้อ ใหใ้ชมุ้ง้ผา้ฝ้ายท่ีสะอาดคลมุกองกอ้นวัสดเุพาะ

แลว้ จึงท าการเขีย่เชื้อเห็ดลงไปก่อนท่ีจะท าการเขี่ยเชื้อลงไปนัน้ใหใ้ช ้แอลกอฮอล ์หรือ น า้ยาคลอรีน 

เช็ดปากขวดหัวเชื้อเสียก่อน จากนั้นจึงเทหัวเชื้อใส่ เขา้ไปยังปากถงุอย่างรวดเร็วโดยการเปิดจกุ

ประหยัดส าลีออก ใส่หัวเชื้อลงไป 15 – 20 เมล็ด ก็พอ รีบปิดปากถงุตามเดิมทันที จากนัน้จึงท า

การเทหัวเชื้อในถงุตอ่ไปทันที หากเป็นไปได ้อย่าพยายามตัง้ขวดหัวเชื้อขึ้น เพราะเท่ากบัเป็นการดดู

เอาอากาศท่ีสกปรกเขา้ไป หวัเชื้อเห็ดโคนญ่ีปุ่น 1 ขวด เขีย่ได ้50 ถงุ 

 

การบ่มเช้ือ 

   หลังจากการใส่หัวเชื้อเห็ดโคนญ่ีปุ่นลงไปแลว้ น าเอาไปบ่มในหอ้ง ส าหรับการบ่มเชื้อ หรือ 

โรงเรือนส าหรับเปิดดอกเลยในระยะท่ีท าการบ่มเชื้อนัน้ ไม่มีการรดน า้ ไม่ตอ้งการแสง ดงันั้นภายใน

โรงบ่มมีเพียงแสงสลัวๆก็พอ เพราะถา้หากแสงมากเกินไปเสน้ใยเห็ดจะเจริญชา้ และตอ้งการ

อณุหภมูิหอ้งธรรมดา ประมาณ 24-28 องศา– ในการบ่มกอ้นเชื้อเห็ดโคนญ่ีปุ่น จะใชเ้วลาประมาณ  

50 วัน เชื้อจะเดินเต็มถงุ แลว้จึงจะน าไปเปิดปากถงุ  

การกระต ุน้ใหอ้อกดอก 

เมื่อเสน้ใยเห็ดเจริญเต็มวัสดเุพาะแลว้ สามารถน าไปกระต ุน้ใหเ้กิดดอกได ้โดยเห็ดโคนญ่ีปุ่นตอ้งการ

ปัจจยัในการออกดอก ดงันี้ 

1. ตอ้งการพกัตวัในการสะสมอาหารกอ่นการเปิดดอก 

2. อากาศในโรงเรือนมีการถ่ายเทของอากาศ ปานกลาง 

3. อณุหภมูิในชว่งของการเปิดดอก 24-30 องศาเซลเซียส 

https://farmhet.files.wordpress.com/2013/03/q.jpg
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4. ความชื้นท่ีตอ้งการ 80 – 85 % 

5. ออกดอกรุ่นแรก 10 วนั 

6. อายดุอก 1 วัน 

7. เวน้ระยะแตล่ะร ุ่น 15-20 วัน 

8. จ านวนครัง้ที่มีดอก 12-18 ครัง้ 

9. ผลผลิตเฉลี่ย/รอบ 20-25 กรมั 

10. ผลผลิตเฉลี่ย/กอ้น 200-250 กรมั 

เห็ดนางฟ้า 

 

เห็ดนางฟ้า เห็ดยอดนิยม เป็นเห็ดท่ีนา่สนใจเพราะมีความตอ้งการของตลาดอยู่ในระดบัสงู อีกทัง้

แนวโนม้การบริโภคเห็ดเพื่อสขุภาพยงัสงูขึน้ เพราะเห็ดมีประโยชนห์ลายอย่าง อีกทัง้เห็ดนางฟ้าเป็น

เห็ดท่ีเพาะงา่ย มีอายกุารพกัเชื้อที่สัน้ เพาะไดเ้กือบทกุฤดยูกเวน้ในชว่งฤดรูอ้น ส าหรบัท่านใดที่สนใจ

เห็ดนางฟ้า บางกอกทเูดยเ์รามีขอ้มลูเห็ดนางฟ้าและวิธีการเพาะเห็ดนางฟ้ามาใหล้องไดท้ าตาม.. 

เห็ดนางฟ้า  

เป็นเห็ดในสกลุเดียวกนักบัเห็ดนางรมและเห็ดเป๋าฮ้ือ แตเ่ห็ดนางฟ้าจะมีหมวกดอกหนา เนือ้แนน่กว่า

เห็ดนางรมในปัจจบุนัไดม้ีการผสมและปรบัปรงุพนัธุเ์พ่ือใหไ้ดเ้ห็ดพนัธุด์ีอยู่ตลอดเวลา ซ่ึงพบว่าเห็ด

นางฟ้าภฐูานท่ีน ามาจากภฐูาน เป็นพนัธุท่ี์มีขอ้ดีหลายประการดงันี้ 

• เสน้ใยเห็ดเจริญเตบิโตไดด้ีในอาหารวุน้ พี.ด.ีเอ โดยเฉพาะอาหารวุน้ท่ีผสมถัว่เหลืองหรือถัว่

เขยีว 

• เสน้ใยเห็ดสามารถเจริญเติบโตไดอ้ย่างรวดเร็วในเมล็ดธญัพืชท่ีท าหวัเชื้อ 

• เห็ดนางฟ้าภฐูานเป็นพนัธุท่ี์ออกดอกเร็ว หลงัจากเขีย่หวัเชื้อลงปุ๋ยหมกัแลว้จะใชเ้วลา

ประมาณ 2-3 สปัดาห ์ก็เจริญเต็มถงุกอ้นเชื้อและสามารถเปิดถงุใหอ้อกดอกได ้นอกจากนี้

ชว่งห่างในการเก็บผลจะสัน้ กล่าวคือ หลงัจากเก็บผลผลิตแลว้เห็ดจะพกัตวั 5-7 วันเทา่นัน้ 

ก็จะออกดอกและเก็บผลผลิตร ุ่นตอ่ไปได ้

http://www.bangkoktoday.net/wp-content/uploads/2015/04/เห็ดนางฟ้า.jpg
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• เห็ดนางฟ้าภฐูานมีประสิทธิภาพในการเปลี่ยนอาหารท่ีอยู่ในวัสดเุพาะมาใชใ้นการเจริญเตบิโต

ไดส้งูมาก นอกจากนีย้งัมีความตา้นทานตอ่ราเขยีว ราด าไดด้ี จึงท าใหก้อ้นเชื้อมีโอกาสนอ้ย

เสียนอ้ยลง 

• ใหผ้ลผลิตสงูกว่าเห็ดท่ีอยู่ในสกลุเดียวกนักบัเห็ดนางรมพนัธุอ่ื์นๆ และสามารถเพาะไดท้กุฤดู

ในวัสดชุนดิตา่งๆไดเ้ป็นอย่างดี 

• เห็ดนางฟ้าภฐูานเป็นเห็ดท่ีมีรสชาตอิร่อย มีกลิ่นหอม รสหวาน และมีความกรอบสามารถ

เก็บเอาไวไ้ดน้านกว่าเห็ดนางรม โดยเฉพาะถา้เก็บไวใ้นตูเ้ย็นจะเก็บไวใ้นตูเ้ย็นจะเก็บไวไ้ดน้าน 

3-4 วัน 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจรญิเติบโตของเห็ดนางฟ้า 

1.อณุหภมูิ ระดบัอณุหภมูิท่ีเหมาะสมตอ่การเจริญเป็นดอกของเห็ดนางฟ้าจะประมาณ 25 องศา

เซลเซียส หากอณุหภมูิต า่กว่า 15 องศาเซลเซียส หรือสงูกว่า 35 องศาเซลเซียส เห็ดนางฟ้า จะไม่

ออกดอก และการท าใหก้อ้นเชื้อไดร้บัอณุหภมูิต า่กว่า 20 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาสัน้ๆ หรือ

ไดร้บัอณุหภมูิต า่ในชว่งเวลากลางคืน ก็จะชว่ยชกัน าใหก้ารออกดอกของเห็ดดีขึน้ 

2.ความชื้น เห็ดนางฟ้าเป็นเห็ดท่ีตอ้งการสภาพความชื้นของอากาศคอ่นขา้งสงูสภาพของโรงเรือนท่ี

เหมาะสมควรมีความชื้นไม่ต า่กว่า 80-85 เปอรเ์ซ็นต ์

3.ปริมาณธาตอุาหารในวัสดเุฉพาะ นบัว่ามีความส าคญัตอ่การเพิ่มผลผลิตเห็ดนางฟ้าเป็นอย่างมาก 

พบว่าหากใหอ้าหารเสริมพวกแอมโมเนยีมไนเตรท จะท าใหผ้ลผลิตเห็ดนางฟ้าเพิ่มขึน้ประมาณ 50 

เปอรเ์ซ็นต ์

วิธีการเพาะเห็ดนางฟ้า 

วิธีการท ากอ้นเช้ือเห็ดนางฟ้า เห็ดนางฟ้าเป็นเห็ดท่ีสามารถเจริญเตบิโตไดด้ีในวัสดเุพาะหลาย

ชนดิ เชน่ ขีเ้ลื่อย ฟางสบั หรือซังขา้วโพด แตว่ัสดท่ีุดีท่ีสดุคือ ขีเ้ลื่อยไมย้างพารา ซ่ึงมีวิธีการผลิต

กอ้นเชื้อดงัตอ่ไปนี ้

 

http://www.bangkoktoday.net/wp-content/uploads/2015/04/ก้อนเชื้อเห็ดนางฟ้า.jpg
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การท ากอ้นเช้ือจากฟางสบั ฟางที่ใชเ้พาะควรเป็นฟางที่แหง้สนทิ ไมม่ีเชื้อราปะปนหรือมีกลิ่นเหม็น 

สตูรอาหารท่ีใชคื้อ ใชฟ้างสับยาว 2-3 นิ้ว 100 กก. ปุ๋ยนา(สตูร 16-20-0) 1 กก. ดีเกลือ 0.2 

กก. ปูนขาว 1 กก. ความชื้น 70-75 % โดยมี ขัน้ตอนการท าดงันี้ 

1. น าฟางสบัไปแช่น า้หรือรดน า้ใหท้ัว่ แลว้ผสมปุ๋ยและดีเกลือลงไปคลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนัแลว้ท าเป็นกอง

สงูคลมุดว้ย พลาสตกิ หมกัท้ิงไว ้3 วัน ในวันที่ 3,4,5 และ6 ใหก้ลบักองฟางทกุวัน 

2. ในวันที 7 ใหใ้ส่ปูนขาวเพ่ือปรับความเป็นกรด-ด่าง และไล่ก๊าซแอมโมเนียท่ีเกิดขึ้นระหว่างการ

หมกัฟางคลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนัแลว้ ตอ่อีก 1-2 วัน 

3. บรรจใุส่ถงุพลาสติกท่ีใชเ้พาะเห็ด ซ่ึงควรบรรจใุหห้มดภายในวันเดียว ถงุกอ้นเชื้อควรมีขนาด 8 

ขดี ถึง 1 กก. เมื่ออดักอ้นเชื้อแนน่ดีแลว้ ใสค่อขวดพลาสตกิ อดุดว้ยส าลีและปิดดว้ยกระดาษ แลว้รดั

ยางใหแ้นน่ 

4. น ากอ้นเชื้อที่ไดไ้ปนึง่ฆา่เชื้อทนัที ใชเ้วลาประมาณ 3-4 ชม. นบัจากน า้เดือด แลว้ทิ้งไวใ้หเ้ย็น 

5. น าหวัเชื้อเห็ดท่ีเลี้ยงไวใ้นเมล็ดขา้วฟ่าง ใชป้ระมาณ 10-20 เมล็ดตอ่กอ้นเขีย่ลงในกอ้นเชื้อที่เย็นดี

แลว้ แลว้รีบปิดปากถงุดว้ยส าลีและกระดาษทันที สถานท่ีท่ีใชถ่้ายหัวเชื้อเห็ดลงกอ้นเชื้อควรสะอาด

ลมสงบ วัสดท่ีุใชเ้ขีย่หวัเชื้อควรท าความสะอาดดว้ยแอลกอฮอลก์อ่นทกุครัง้ 

6. แลว้น ากอ้นเชื้อท่ีถ่ายหวัเชื้อเห็ดลงเรียบรอ้ยแลว้ไปบ่มไวใ้นโรงบ่มกอ้นเชื้อตอ่ไป 

การท ากอ้นเช้ือเห็ดนางฟ้าจากข้ีเลื่อย 

ขี้เลื่อยท่ีใชเ้ป็นวัสดเุพาะท่ีดีท่ีสดุ ไดแ้ก่ ขี้เลื่อยไมย้างพารา การท ากอ้นเชื้อจากขี้เลื่อยนี้ไม่ตอ้งหมัก

เหมือนใชฟ้างสับ แต่การเลือกหัวเชื้อควรใหแ้น่ใจว่าเป็นหัวเชื้อท่ีสามารถย่อยขี้เลื่อยเป็น อาหารได ้

ส าหรบัสตูรท่ีใช ้เชน่ ขีเ้ลื่อยไมย้างพารา 100 กก. ร าละเอียด 5 กก. แป้งขา้วเจา้หรือน า้ตาลทราย 1 

กก. ดีเกลือ 0.2 กก. ปูนขาว 1 กก. ความชื้น 60-70% ซ่ึงมีขัน้ตอนดงันี ้

1. ขี้เลื่อยท่ีใชค้วรเป็นขี้เลื่อยกลางเก่ากลางใหม่จะดีท่ีสดุ หากเป็นขี้เลื่อยใหม่ควรกองท้ิงไว้ 1 

สปัดาห ์เนือ่งจากขี้เลื่อยใหมจ่ะสลายธาตอุาหารบางอย่างท าใหเ้กิดกา๊ซแอมโมเนยี ซ่ึงจะเป็นอันตราย

ต่อเชื้อเห็ดและท าใหค้วามรอ้นในกอ้นเชื้อสงูเกินไป แต่ถา้เป็นขี้เลื่อยเก่าอาจมีการปะปนของเชื้อโรค

หรือเชื้อราชนดิอ่ืนไดง้า่ย อีกทัง้มกัไมค่อ่ยมีธาตอุาหารสะสมอยู่มากนกั 

2. หลังจากเตรียมสตูรอาหารไดแ้ลว้ใหน้ าส่วนผสมทั้งหมดไปคลกุเคลา้ใหเ้ขา้กัน แลว้บรรจใุส่

ถงุพลาสติกท่ีใชเ้พาะเห็ด ซ่ึงควรบรรจใุหห้มดภายในวันเดียว ถงุกอ้นเชื้อควรมีขนาด 8 ขีด ถึง 1 

กก. เมื่ออัดกอ้นเชื้อแน่นดีแลว้ ใส่คอขวดพลาสติก อดุดว้ยส าลีและปิดดว้ยกระดาษ แลว้รัดยางให้

แนน่ 
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3. น ากอ้นเชื้อที่ไดไ้ปนึง่ฆา่เชื้อทนัที ใชเ้วลาประมาณ 3-4 ชม. นบัจากน า้เดือดแลว้ทิ้งไวใ้หเ้ย็น 

4. น าหวัเชื้อเห็ดท่ีเลี้ยงไวใ้นเมล็ดขา้วฟ่าง ใชป้ระมาณ 10-20 เมล็ดตอ่กอ้น เขีย่ลงในกอ้นเชื้อท่ีเย็น

ดีแลว้ แลว้รีบปิดปากถงุดว้ยส าลีและกระดาษทนัที สถานท่ีท่ีใชถ่้ายหัวเชื้อเห็ดลงกอ้นเชื้อควรสะอาด 

ลมสงบ วัสดท่ีุใชเ้ขีย่หวัเชื้อควรท าความสะอาดดว้ยแอลกอฮอลก์อ่นทกุครัง้ 

5. น ากอ้นเชื้อที่ถ่ายหวัเชื้อเห็ดลงเรียบรอ้ยแลว้ไปบ่มไวใ้นโรงบ่มกอ้นเชื้อตอ่ไป 

การบ่มกอ้นเช้ือ 

หลงัจากใส่เชื้อเห็ดลงในถงุกอ้นเชื้อแลว้ ใหน้ าไปบ่มในโรงบ่มเชื้อหรือบริเวณท่ีมีอณุหภมูิปกติ เพื่อให้

เสน้ใยเจริญในกอ้นเชื้อ ในการจัดวางหากวางในแนวตัง้ไมค่วรใหถ้งุทับซอ้นกนั ถา้จดัวางในแนวนอน

สามารถจัดวางซอ้นกนัไดแ้ตต่อ้งหมัน่กลับกอ้นเชื้อดา้นล่าง ขึ้นดา้นบน เพ่ือใหอ้ากาศถ่ายเทสะดวก 

ในช่วงท่ีเสน้ใยจะเดินเต็มถงุ ตอ้งหมัน่ตรวจดโูรคแมลง มด มอดแมลงสาบ ปลวกหรือไร หากพบให้

รีบน ากอ้นเชื้อออกไปก าจัดทันที หรือฉีดพ่นดว้ยสารสกัดตะไครห้อมรอบ ๆ โรงบ่มเพ่ือป้องกันไว้

กอ่นได ้

การท าใหเ้กิดดอก 

ในการท าใหเ้ห็ดเกิดดอกตอ้งยา้ยกอ้นเชื้อจากโรงบ่มไปไวโ้รงเพาะ โรงเรือนท่ีเหมาะส าหรับการเพาะ

เห็ดนางฟ้า ควรเป็นโรงเรือนท่ีสามารถเก็บความชื้นไดด้ี มีความชื้นสัมพัทธป์ระมาณ 80-85% 

อณุหภมูิท่ีดีท่ีสดุส าหรับการเกิดดอกคือ 25 องศาเซลเซียส มีระบบถ่ายเทอากาศดีและสะดวกต่อ

การท าความสะอาด การคดัแยกกอ้นเชื้อจากโรงบ่มใหส้งัเกตดวู่ากอ้นเชื้อนัน้มีเสน้ใยเดินเต็ม ถงุแลว้ 

และควรปล่อยท้ิงไวส้ักระยะหนึ่ง เพ่ือใหเ้สน้ใยรัดตวัและสะสมอาหารก่อนน าไปเปิดปากกอ้นเชื้อให้

เกิดดอกคลา้ย เห็ดนางรมตอ่ไป 

1. วิธีวางกอ้นเชื้ออาจวางในลกัษณะแนวนอนบนชัน้วางซอ้น ๆ กนัชัน้ละ 3-5 กอ้นหรือเรียงโดยใช้

เชือกแขวนแลว้ตดัปากถงุบริเวณคอขวด เพื่อใหด้อกเห็ดออกดอกออกมา 

2. วิธีการควบคมุความชื้นในระยะนี ้หากไมไ่ดเ้พาะในชว่งปลายฝนตน้หนาว ซ่ึงมีอณุหภมูิและ

ความชื้นท่ีพอเหมาะอาจใชวิ้ธีการพ่นน า้ฝอย ๆ หรือรดน า้ท่ีพ้ืนโรงเพาะก็ได(้ถา้ใชน้ า้ประปาควรพกั

น า้ไว ้3-4 วัน เพ่ือคลอรีนระเหยออกไปกอ่น) 

วิธีการเก็บเห็ดนางฟ้า     การเก็บเห็ดนางฟ้าควรเก็บในขณะท่ีกลุม่ของดอกเห็ดยงัไมบ่านเต็มท่ี 

และควรเก็บเห็ดทัง้กลุม่ไม่ควรเลือกเก็บเฉพาะดอกใหญ่ในกลุม่เดียวกนั เพราะจะท าใหด้อกอื่น ๆ ใน

กลุม่นัน้ฟ่อเสียหายทัง้กลุ่ม กรณีท่ีกลุม่ดอกเห็ดมีทัง้ดอกเล็กและดอกใหญ่ โดยดอกเล็กมีจ านวน

มากกว่า ควรรอใหด้อกเล็กโตไดท่ี้กอ่นแลว้คอ่ยเก็บ การเก็บใหใ้ชม้ือไม่ควรใชม้ีดตดั เพราะจะท าให้

สว่นของโคนกา้นท่ีเหลือตดิอยู่เนา่และสรา้งความเสียหายใหก้บั ดอกเห็ดอ่ืน ๆ ในกอ้นได ้วิธีการเก็บ

ใหใ้ชม้ือจบัที่โคนของดอกแลว้ดึงเบา ๆ จากนัน้จึงใชม้ีดคม ๆ ตดัสิ่งสกปรกที่ตดิมากบัโคนดอกทิ้งไป 
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ปัญหาท่ีพบมากในการเพาะเห็ดนางฟ้า  

หากเป็นเห็ดนางฟ้าภฐูานมกัจะไมค่อ่ยมีปัญหาเร่ืองการปลอมปนของเชื้อ ราชนดิอ่ืนในกอ้นถงุ 

เนือ่งจากเป็นพนัธุท่ี์มีความตา้นทานตอ่เชื้อราชนดิอ่ืนสงู โดยเฉพาะราเขยีวและราด า ซ่ึงเป็นราท่ี

สรา้งความเสียหายใหก้บัเห็ดหลายชนดิและในขัน้การเพาะ หากมีการดแูลรกัษาท่ีดี ปัญหาท่ีอาจ

เกิดขึน้มกัพบในชว่งเห็ดออกดอกอาจพบปัญหาแมลงเขา้ท าลายดอกเห็ด โดยเฉพาะพวกแมลงหว่ี 

เนือ่งจากเห็ดนางฟ้าภฐูานจะมีกลิ่นหอม วิธีป้องกนัใหใ้ชส้ารสมนุไพรฉีดบริเวณรอบ ๆ โรงเรือน

หรือหากพบการท าลายที่กอ้นเชื้อเห็ดใหรี้บก าจดัออกไปเผาท าลายทนัที 

 

เห็ดนางฟ้า เห็ดยอดนิม มีประโยชนต์อ่ร่างกาย นอกจากจะมีประโยชนเ์หมือนเห็ดอ่ืนๆแลว้ เห็ด

นางฟ้ายงัชว่ยป้องกนัโรคหวัด ชว่ยการไหลเวียนเลือดใหด้ีขึน้และชว่ยป้องกนัโรคกระเพาะอีกดว้ย 

ราคาเห็ดนางฟ้า จะขึน้ลงตามความตอ้งการของตลาด ถา้เป็นชว่งกินเจ หรือในชว่งท่ีผลิตไดน้อ้ย 

ราคาก็จะสงูขึน้ ราคาเฉลี่ยตน้ปี 2558 จะราวๆที่ 40-55 บาท (อา้งอิงจากเว็บ 

www.taladsimummuang.com) 
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ภมูปัิญญาทอ้งถ่ินดา้นการท าขนมไทยพื้นบา้น 

 

 

ชือ่ – สกลุ     :  นางล าแงง สิมาเพชร  

ความช านาญ  : ท าขนมกะหร่ีปับ,ขนมตาล,กลว้ยฉาบ

ขา้วตม้มดั,มนัทอด 

ที่อยู ่            :     ม.3 ต าบลบุ่งคลา้ อ าเอเมอืงชยัภมู ิ  

จงัหวัดชยัภมู ิ3600 

โทรศพัท ์    : 061-1184135 
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ขนมไทยภาคอีสาน 

     เป็นขนมท่ีท ากันง่ายๆ ไม่พิถีพิถันมากเหมือนขนมภาคอ่ืน ขนมพ้ืนบา้นอีสานไดแ้ก่ ขา้วจ่ี 

บายมะขามหรือมะขามบ่ายขา้ว ขา้วโป่ง นอกจากนัน้มกัเป็นขนมในงานบญุพิธี ท่ีเรียกว่า ขา้วประดบั

ดิน โดยชาวบา้นน าขา้วที่ห่อใบตอง มดัดว้ยตอกแบบขา้วตม้มดั กระยาสารท ขา้วทิพย ์ขา้วยาคมูขน

พ้ืนบา้นของจังหวัดเลยมักเป็นขนมง่ายๆ เช่น ขา้วเหนียวนึ่งจ้ิมน า้ผึ้ง ขา้วบ่ายเกลือ คือขา้วเหนียว

ป้ันเป็นกอ้นจ้ิมเกลือใหพ้อมีรสเค็ม ถา้มีมะขามจะเอามาใส่เป็นไสเ้รียกมะขามบ่ายขา้ว น า้ออ้ยกะทิ ท า

ดว้ยน า้ออ้ยท่ีเคี่ยวจนเหนียว ใส่ถัว่ลิสงคัว่และมะพรา้วซอย ขา้วพองท ามาจากขา้วตากคัว่ใสม่ะพรา้ว

หัน่เป็นชิ้นๆ และถัว่ลิสงคัว่ กวนกบัน า้ออ้ยจนเหนียวเทใส่ถาด ในงานบญุตา่งๆจะนิยมท าขนมปาด 

(คลา้ยขนมเปียกปูนของภาคกลาง) ลอดช่อง และขนมหมก (แป้งขา้วเหนยีวโม่ ป้ันเป็นกอ้นกลมใสไ่ส้

กระฉีก ห่อเป็นสามเหลี่ยมคลา้ยขนมเทียน น าไปนึง่) 

 
             ขา้วโป่งหรือขา้วเกรียบว่าว เป็นขนมพ้ืนบา้นภาคอีสาน นิยมในฤดหูนาวหลงัจากเกี่ยว

ขา้วแลว้ การท าเร่ิมจากน าขา้วเหนียวท่ีนึ่งสกุแลว้ไปต าด ้วยครกมอง เมื่อละเอียดแลว้จะเอาใบ

ตดหมตูดหมา หรือย่านพาโหมขย้ีกับน า้แลว้สลัดใส่ครก เพ่ือใหข้า้วเหนียวจับตัวกันดี น าน า้ออ้ย

โขลกแลว้ต าผสมลงในครกจนเหนียวไดท่ี้ น าน า้มันหมทูามือแลว้ป้ันขา้วเหนียวเป็นกอ้นผสมกับไข่

แดง กดกอ้นขา้วเหนียวที่ป้ันใหเ้ป็นแผ่นบางๆ แลว้วางบนใบตองท่ีทาน า้มนัหมแูลว้ ตากแดดใหแ้หง้ 

เมื่อจะรบัประทานจึงเอามาป้ิงใหส้กุ 

สว่นผสม 

1.น า้ตาล 

2.ขา้วเหนยีวหรือขา้วเหนยีวด าแชน่ า้ประมาณ4-5ชัว่โมง 

3.ไขไ่ก ่

4.ไขต่ม้เอาเฉพาะไขแ่ดง 

5. น า้มนัพืช 

วิธีท า  

1.น าขา้วเหนยีวท่ีแชน่ า้มานึง่ใหส้กุ แลว้น ามาเทลงในกระดง้แลว้คนไปมาใหไ้อน า้ออก 

2.น าขา้วเหนยีวท่ีท่ีนึง่สกุใหมไ่ปโขลกใหล้ะเอียดดว้ยครกมอง 

3.พอขา้วเหนยีวละเอียดพอประมาณใสไ่ขโ่ขลกใหเ้ขา้กนักบัขา้วเหนยีว 

4.เตมิน า้ตาลโขลกใหเ้ขา้กบัขา้วเหนยีว 
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5.น าขา้วเหนยีวท่ีผสมกบัน า้ตาลกบัไขเ่สร็จแลว้น าไปป้ันเป็นกอ้นกลมๆพอประมาณ น าไขแ่ดงที่ตม้

สกุแลว้ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้ทามือและทาแผน่พลาสตกิเพ่ือไมใ่ห ้แป้งตดิกบัแผน่พลาสตกิ แลว้ใช ้

ถงุพลาสตกิท่ีตดัไวว้างบนแผน่กระเบ้ืองที่ท าความสะอาดเสร็จแลว้ น าขา้วเหนยีวท่ีป้ันไวว้างบนแผน่

พลาสตกิ 

6.น าแผน่ถงุพลาสตกิวางทบัแลว้น ากระเบ้ืองวางทบัอีกที แลว้กดใหแ้ป้งกระจายออกเป็นแผน่ 

วงกลม 

7.น าแป้งที่กดเป็นวงกลมวางบนเสื่อท่ีท าความสะอาดแลว้ 

8.ท าแบบนีเ้ร่ือยๆจนแป้งหมด 

9.แลว้น าขา้วโป่งที่ท าเสร็จมาผึ่งแดดไวป้ระมาณ3-4วันแลว้เก็บใสก่ลอ่งปิดฝาใหส้นดิ 

10.น าไปย่างไฟใหพ้องขึน้พอเหลืองก็สามารถรบัประทานได ้

 
                  ขา้วตม้มดัหรอขา้วตม้ผดั เป็นขนมชนิดหนึ่งท่ีท าดว้ยขา้วเหนียวผัดกับกะทิ แลว้

น าไปห่อดว้ยใบตองหรือใบมะพรา้วอ่อน ใส่ไสก้ลว้ย น าไปนึ่งใหส้กุ ทางภาคใตใ้ชข้า้วเหนียวกับ

น า้กะทิ ห่อดว้ยใบพอ้ เรียกห่อตม้ ถา้ห่อดว้ยใบมะพรา้ว และมัดดว้ยเชือกเรียกห่อมัด ขนมแบบ

เดียวกบัขา้วตม้ยังพบในประเทศอ่ืนอีก เช่นในฟิลิปปินสเ์รียก อีบอส หรือ ซมูนั ท่ีแบ่งย่อยไดห้ลาย

ชนดิเชน่เดียวกบัขา้วตม้มดัของไทย ขา้วตม้มดัอีกชนดิหนึง่เรียก  

                  ขา้วตม้ลกูโยน เป็นขนมท่ีใชใ้นเทศกาลออกพรรษา ห่อดว้ยใบพอ้หรือยอดมะพรา้ว

เป็นรปูรี ขา้งในเป็นขา้วเหนยีวผสมถัว่ด าไมม่ีไส ้ผกูเขา้ดว้ยกนัเป็นพวงแลว้น าไปตม้  

                 ขา้วตม้มดัไต ้เป็นขา้วตม้ท่ีห่อแลว้มัดใหม้ีลักษณะเหมือนไตท่ี้ใชจ้ดุไฟ ไสเ้ป็นถัว่ทอง

โขลกกับรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใส่หม ูมันหม ูปรงุรสดว้ยเกลือ น า้ น า้ตาลทราย ห่อดว้ย

ใบตองเป็นแท่ง มัดเป็นเปลาะ 4-5 เปลาะ แลว้น าไปตม้ บางทอ้งท่ีใชเ้ป็นขนมไหวเ้จา้ในเทศกาล

ตรษุจีนและสราทจีนดว้ย 

                 ขา้วตม้กลว้ย ใชข้า้วเหนียวดิบมาห่อ ปรงุรสดว้ยเกลือนิดหน่อย ใส่ถัว่ลิสงตม้สกุ

เคลา้ใหเ้ขา้กนัแลว้จึงห่อเป็นมัด ใส่ไสก้ลว้ย เอาไปตม้ใหส้กุ ถา้เป็นแบบผดั จะผัดขา้วเหนียวกับกะทิ

กอ่นแลว้จึงห่อใสไ่สก้ลว้ย แลว้ตม้ใหส้กุ ถา้ตอ้งการหวานจะเอามาจ้ิมน า้ตาล สว่นทางภาคเหนือนยิม

น าขา้วตม้มัดท่ีสกุแลว้มาหัน่เป็นชิ้นๆ คลกุกบัมะพรา้วขดู โรยน า้ตาลทราย เรียก”ขา้วตม้หัวหงอก

“ในประเทศลาวมีขา้วตม้มัดเช่นเดียวกันเรียกว่า “เขา้ตม้” ไสเ้ค็มใส่มันหมกูับถัว่เขียว ไสห้วานใส่

กลว้ยขา้วตม้มดัทางภาคใตไ้ม่มีไส ้เป็นขา้วเหนียวผัดกับกะทิ ใส่ถัว่ขาว ไม่นิยมใชถ้ัว่ด า ออกรสเค็ม

เป็นหลัก ถา้ตอ้งการใหม้ีรสหวานจะเอาไปจ้ิมน า้ตาล [ และมีขนมชนิดหนึ่งเรียก”ขา้วตม้ญวน“มี

ลกัษณะคลา้ยขา้วตม้มดัแตห่่อใหญ่กว่า ท าใหส้กุดว้ยการตม้ เมื่อจะรับประทานจะหัน่เป็นชิ้นๆ คลกุ

กบัมะพรา้วขดู เกลือและน า้ตาลทราย 
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สว่นผสม 

1.ขา้วเหนยีว 1 กิโลกรมั แชใ่นน า้อย่างนอ้ย 3 ชม. ลา้งน า้ใหส้ะอาด 

2. หวักะทิ 3 ถว้ยตวง 

3.เกลือ 3 ชอ้นโตะ๊ 

4. กลว้ยน า้วา้ 15 ลกู ผา่ตามยาวคร่ึงลกู 

5.ถัว่ด าหรือถัว่ขาว 3 ขดี น าถัว่ไปตม้พอสกุแลว้ตกัวางใสก่ระชอนวางใหส้ะเด็ดน า้ 

วิธีท า 

1.น าขา้วเหนยีวท่ีลา้งน า้สะอาดแลว้ใสก่ระทะ พกัไว ้

2.ผสมหวักะทิ กบัเกลือ ใหเ้ขา้กนั แลว้ชิมด ูถา้ไมเ่ค็มใหเ้ตมิใหม้ีรสเค็ม 

3.น ากะทิท่ีไดร้สเค็มเทใสข่า้วเหนยีว แลว้ใสถ่ัว่ขาวหรือถัว่ด าท่ีตม้แลว้ลงไป แลว้น าไปตัง้ไฟแลว้ผดั 

4.ผดัจนกว่ากะทิแหง้ แลว้ยกลงจากเตา 

5.วางใบตอบ 2 ขนาดซอ้นกนั หยิบขา้วเหนยีวท่ีผดัไดท่ี้แลว้วางบนใบตอง 

6.เอากลว้ยท่ีผา่ซีกวางลงไป แลว้หยิบขา้วเหนยีวมาวางปิดกลว้ยใหม้ิด บางๆ 

7.ห่อขา้วตม้ใหส้วยงาม แลว้วางไวก้อ่น หรือห่อไปเร่ือยๆ จนหมด 

8.น าขา้วตม้ท่ีห่อเรียบรอ้ยแลว้มาจบัคู ่หนัหนา้เขา้หากนัแลว้มดัรวมกนั หวัทา้ย (ดใูนรปูเอานะคะ) 

9.น าขา้วตม้ท่ีมดัเป็นคูแ่ลว้ไปนึง่ 45 นาที หรือ จนขา้วเหนยีวสกุ แคน่ีก็้เสร็จขัน้ตอนน ามาทานได้

แลว้คะ่ อะ๊ แตต่อ้งรอใหเ้ย็นกอ่นนะคะ ไมง่ัน้ปากจะพองได ้

 

                      ขา้วจ่ี เป็นขนมพ้ืนบา้นของภาคอีสาน ท าจากขา้วเหนยีวนึง่ทาเกลือป้ันเป็นรปูกลม

หรือรีเสียบไมน้ าไปย่างบนเตาถ่าน ไฟอ่อนพอเกรียมน ามาชบุไข ่แลว้น าไปย่างใหม่จนเหลือง ดึงไมท่ี้

เสียบไวอ้อก ยัดน า้ตาลออ้ยเขา้ไปแทน น า้ตาลจะละลายเป็นไส ้และนิยมท ากันมากในช่วงเดือนสาม

ของทกุปี ซ่ึงจะมีการท าขา้วจ่ีไปท าบญุในงานประเพณีบญุขา้วจ่ีอาจเป็นเพราะขา้วเหนยีวจะเสียเร็วใน

ตอนกลางวัน สมัยก่อนขา้วเหนียวจึงถกูท าเป็นขา้วจ่ีแลว้ห่อใบตองไปกินเป็นอาหารตอนท านาหรือ

เดินทางไกล เพราะสามารถเก็บไดน้านขึน้ ทางภาคเหนอื มีขา้วจ่ีเชน่เดียวกบัภาตะวันออกเฉียงเหนือ 

เพียงแตจ่ะเพ่ิมกะทิเขา้มาดว้ย เดือนสี่ทางเหนอืซ่ึงตรงกบัราว ๆ เดือนมกราคมของภาคกลาง (การ

นับเดือนของทางเหนือจะเร็วกว่าภาคกลาง 2 เดือน) จะน าขา้วจ่ีกับขา้วหลามไปท าบุญตักบาตร 

เรียกว่า บญุขา้วจ่ีขา้วหลาม ขา้วจ่ีอีกชนิดหนึ่งของทางภาคเหนือ เป็นการอุ่นขา้วเหนียวเปล่า มกัจะ

ท ากินกนัตอนน า้ท่วม โดยการน าขา้วเหนยีวสกุท่ีเหลือจากมื้อกอ่นหนา้ (เรียกว่า ขา้วเย็น) มาเสียบ 
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ไม ้ป้ันแผ่ใหบ้าง ป้ิงไฟพอเกรียมนิดหนอ่ยใหอ้ ุ่นหอม นยิมกินกบัปลากระดี่ท่ีควักไสแ้ลว้เสียบไมต้าก

แหง้ (เรียกว่า ฮา้แหง้ หรือ ปลารา้แหง้) ป้ิงไฟใหก้รอบเกรียม น ามาโขลกป่นใหล้ะเอียด ผสมเกลือ

ป่นเล็กนอ้ย หากเป็นเกลือเม็ดก็โขลกใหป่้นพรอ้มปลาไปเลย เก็บใสก่ระปุกไวเ้ป็นกบัขา้วไดน้าน การจ่ี

ในภาษาเหนือจะไม่เหมือนกบัภาษากลาง ซ่ึงแบบภาคกลางจะหมายถึงการนาบอาหารกับกระทะ ใน

ภาษาเหนอืจะเรียก”นาบ” ประเทศลาวก็มีอาหารท่ีเรียกว่าขา้วจ่ีเช่นกนั ท่ีหลวงพระบางขา้วจ่ีคือขนม

ปังแท่งยาว ๆ แบบฝรัง่เศส น ามาผ่าซีก เสร็จแลว้น าไปใส่เคร่ืองเคียงตา่ง ๆ เช่น แตงกวา ไขเ่จียว

ตดัเป็นเสน้ ๆ หมยูอ หมหูย็อง (คนลาวเรียกหมฝูอย) และปรงุรสดว้ยซอสมะเขือเทศ ขา้วจ่ีของลาว

จะตา่งจากขา้วจ่ีทางภาคเหนอืและอีสานของไทย 

สว่นผสม  

1.ขา้วเหนยีว 

2.เกลือ 

3ไข ่

วิธีท า 

1. นึง่ขา้วเหนยีว 

2.ป้ันขา้วเหนีย่ว 

3ปรงุไขท่ี่เราเตรียมไว ้

4 น าขา้วที่เราเตรียมไวม้าชบุกบัไข ่

5. น าขา้วไปจ่ีใหไ้ขส่กุ 

1. นึง่ขา้วเหนยีว 

2.ป้ันขา้วเหนยีว 
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ภมูปัิญญาทอ้งถ่ินดา้นการสานตะกรา้จากยางพารา

และงานฝีมอื 

 

ชือ่ – สกลุ     :  นางกติตมิา   โชคเฉลมิ  

                      วนัเกดิ 17 ตลุาคม 2518 

ความช านาญ  : สานตะกรา้จากยางพารา, งานฝีมอื 

ที่อยู ่            :  207   ม.3 ต าบลบุ่งคลา้ อ าเอเมอืง

ชยัภมู ิ  จงัหวัดชยัภมู ิ3600 

โทรศพัท ์    : 063-8104927 
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ตะกรา้จากยางพารา 

 

การสานตะกรา้ดว้ยเชือกฟาง(ยางพารา) 

วสัดอุปุกรณท่ี์ใชผ้ลิต 

๑. เชือกมดัฟาง 

๒. กรรไกร 

๓. เข็มเย็บกระสอบ 

๔. ไฟแชค๊ 

๕. โครงเหล็กท าตะกรา้ หรือลวดขนาดใหญ่ 

วิธีการคดัเลือกวสัดอุปุกรณ ์

เลือกเชือกมดัฟางแบบส าเร็จรปูตามขนาดและสีท่ีตอ้งการ 

https://sites.google.com/site/localknowlecge/2-phumipayya-thxng-thin-khxng-tabl-khlxng-kracang-1/2-3-kar-san-takra-dwy-cheuxk-fang/31.jpg?attredirects=0
https://sites.google.com/site/localknowlecge/2-phumipayya-thxng-thin-khxng-tabl-khlxng-kracang-1/2-3-kar-san-takra-dwy-cheuxk-fang/31.jpg?attredirects=0
https://sites.google.com/site/localknowlecge/2-phumipayya-thxng-thin-khxng-tabl-khlxng-kracang-1/2-3-kar-san-takra-dwy-cheuxk-fang/32.jpg?attredirects=0
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วสัดอุปุกรณท่ี์ใชผ้ลิต 

๑. เชือกมดัฟาง 

๒. กรรไกร 

๓. เข็มเย็บกระสอบ 

๔. ไฟแชค๊ 

๕. โครงเหล็กท าตะกรา้ หรือลวดขนาดใหญ่ 

วิธีการคดัเลือกวสัดอุปุกรณ ์

เลือกเชือกมดัฟางแบบส าเร็จรปูตามขนาดและสีท่ีตอ้งการ 

เลือกโครงเหล็กตะกรา้ท่ีดดัโครงตามขนาดและรปูแบบท่ีตอ้งการ 

ขัน้ตอนวิธีการผลิต 

๑. เร่ิมแรกน าเชือก ๑ เสน้มาตใีหแ้ตกแลว้น ามาพนัรอบโครงเหล็กตะกรา้ใหม้ิดทัง้ใบ 

    ๒.  ขึน้ขอบของโครงเหล็กใหร้อบทัง้กน้และปากของตะกรา้ โดยการสานหรือผกูเชือกมดัฟาง

แบบผกูไขว ้สลบัซา้ยและขวา 

๓. รอ้ยเชือกสานกน้ตะกรา้ โดยใชเ้ชือกสอด ๑ ชอ่ง เวน้ ๑ ชอ่ง แลว้เอาเชือกสองเสน้คูห่รือสี่

เสน้ น ามาผกูกนัหรือสานใหเ้ต็มสว่นกน้ตะกรา้เป็นลายขดั 

๔. รอ้ยเชือกถักขึ้นลายขอบ การถักลวดลาย คือการขึ้นลายของขอบตะกรา้โดยใชเ้ชือกมัด

ฟาง ใส่หนึ่งเสน้ เวน้ ๑ ช่อง จะเป็นหนึ่งตัวของสี่เสน้ แลว้น ามาผกูหรือสานใหเ้ป็นลาย

ดอก แลว้จะขึ้นลวดลายตามแบบลายท่ีตอ้งการ ถักจนเต็มถึงกน้ตะกรา้แลว้มัดติดกับ

ส่วนล่างของกน้ตะกรา้ และตดัเชือกดว้ยไฟแช็คเพ่ือไม่ใหเ้ชือกลุ่ย ท าการถักสานจนเสร็จ

ทัง้ใบ 

๕. รอ้ยเชือกถักหตูะกรา้ โดยถักเชือกในสว่นของดา้นขา้งหจูับตะกรา้จะถักเป็นลายเกลียว วิธี

คือเร่ิมถักจากดา้นใดดา้นหนึ่งกอ่นแลว้ลายจะหมนุเป็นลายเกลียว สว่นดา้นบนของตวัจับ

ตะกรา้ จะถกัสลบัซา้ยขวา จะไดเ้ป็นสนับริเวณขอบหแูละน าเชือกมาถกับริเวณดา้นบนของ

หจูบั เป็นลายสนัปลาชอ่น เป็นการเสร็จขัน้ตอน 
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การทอสื่อกก 

 

การทอเสื่อ 

 
 

 

     การทอเสื่อกก เป็นภมูิปัญญาของคนในทอ้งถ่ิน ท่ีน าเอาตน้กกมาแปรสภาพใหเ้ป็น

เสน้ ยอ้มสี แลว้สานทอใหเ้ป็นแผ่นผืน เพ่ือน ามาใชปู้ลาดรองนัง่หรือนอน หรือท าธรุกรรมต่างๆ  

ตลอดจนท าพิธีกรรมทางศาสนาและความเชื่อ  เสื่อกก เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีใชก้นัอยู่ทัว่ไปทั้งในประเทศ

หรือต่างประเทศ ทั้งนี้เพราะตน้กกเป็นพืชธรรมชาติท่ีขึ้นอยู่ทัว่ท ุกภมูิภาค และภมูิปัญญาของคนใน

ทอ้งถ่ินท่ีน าตน้กกมาแปรสภาพก็มีลกัษณะคลา้ยกนั หรือไดอิ้ทธิพลทางความคิดจากกนัและกนั ท า

ใหเ้สื่อกกถกูจัดไดว่้าเป็นปัจจัยจ าเป็นอย่างหนึ่ง ต่อการด ารงชีวิตของผูค้นในอดีตภาคอีสานคือ

ภมูิภาคหนึ่งท่ีมีการสืบสานภมูิปัญญาทางดา้นการทอเสื่อกกนี้มายาวนาน จนปัจจบุันมีผลิตภณัฑ์

อ่ืนเขา้มาทดแทนการใชเ้สื่อกกมากมายใหเ้ลือก นบัตัง้แตเ่สื่อน า้มนั พรม กระเบ้ืองปูพ้ืน และอ่ืนๆ ท า

ใหก้ระแสความนยิมในการใชเ้สื่อกกลดลง และคนรุ่นใหมก็่สนใจในภมูิร ูด้า้นนีน้อ้ยการศึกษาขอ้มลูภมูิ

ปัญญาทอ้งถ่ินการทอเสื่อกกของชมุชนนี ้ก็เพ่ือใหเ้ห็นถึงวัฒนธรรมทางภมูิปัญญาของทอ้งถ่ิน และ

ปัญหาท่ีเสี่ยงต่อการสญูสิ้นของภมูิปัญญานี้ ว่ามีมากหรือนอ้ย และดว้ยปัจจัยหรือองคป์ระกอบใด 

เพื่อน าไปสูก่ารอนรุกัษห์รือแกไ้ข ส าหรบับคุคลหรือหนว่ยงานท่ีเกี่ยวขอ้งในโอกาสตอ่ไป 

http://www.google.co.th/url?url=http://www.otoptoday.com/wisdom/8279/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%81(%E0%B8%AD.%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%81)&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjKrdKH74LVAhVCsY8KHTKoD7UQwW4IHTAE&usg=AFQjCNGFFAB2vpBROeWY7ZQs4rYF1sjj6A
http://www.google.co.th/url?url=http://areenayalama.blogspot.com/2016/03/blog-post_37.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjKrdKH74LVAhVCsY8KHTKoD7UQwW4IKzAL&usg=AFQjCNFdbThHsZQaUvBeBRgoFI7gvvvbIg
http://www.google.co.th/url?url=http://5401031.blogspot.com/p/blog-page_2144.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjKrdKH74LVAhVCsY8KHTKoD7UQwW4IJTAI&usg=AFQjCNFupJHmO34xXsfyid28nfQF-IaCpg
http://www.google.co.th/url?url=http://khonkaen.nfe.go.th/nfe_kranouan/doonpoom.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0ahUKEwjKrdKH74LVAhVCsY8KHTKoD7UQwW4IKTAK&usg=AFQjCNFBiGPn73KSVOOrr6euxobrJWnpJg
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ขัน้ตอนและวิธีการทอเสื่อ 

 

วัสดอุปุกรณใ์นการท า 

1.กรรไกร 

2. กกหรือไหล 

3. เชือกไนลอนหรือเชือกเอ็น 

4. ฟืมทอเสื่อ 1 เมตร5. โฮมทอเสื่อ กวา้ง 1 เมตร ยาว 2 เมตร 

6. ไมส้อดกก 

7. สียอมกก 

 

วิธีการยอ้มสีกก 

1.ตม้น า้ใหร้อ้นและผสมสีลงไป 

2.น าตน้กกที่เตรียมเอามาลงตม้ใหส้ีเขา้กบัเนือ้กก 

3.เอาขึน้มาตากใหแ้หง้ 

4.ตากใหแ้หง้แลว้(สามารถเอามาทอได)้ 

ขัน้ตอนการท า 

1. น ากกหรือไหลมากรีดออกเป็นเสน้ไปตากแดดประมาณ 1 อาทิตย ์

 2. เมื่อแหง้แลว้น ามายอ้มสีตามตอ้งการ โดยสีท่ียอ้มเป็นสีเคมีอย่างดี สว่นมากจะยอ้ม สีน า้ตาลและ

สีขาว สีแดง สีน า้เงนิ 

 3. น าเชือกไนลอนหรือเชือกเอ็นขงึที่โฮมทอเสื่อใหเ้ป็นเสน้ตามโฮมและฟืม 

 4. น ากกหรือไหลสอดเขา้กบัไมส้อดเพื่อที่จะสอดเขา้กบัโฮมทอเสื่อ  

5. เมื่อสอดกกหรือไหลเขา้ไปแลว้ผลกัฟืมเขา้หาตวัเองใหก้กหรือไหลแนน่ตดิกนั เป็นลายตา่ง ๆ 

 6. ลายที่ทอเป็นประจ าและเป็นท่ีนยิมคือ ลายมดัหมี่ ลายธรรมดา ลายกระจบั 

 7. จากนัน้ก็น าเสื่อกกที่ทอแลว้มาแปรรปูเป็นผลิตภณัฑต์า่ง ๆ เชน่ หมอน อาสนะ หนอนทอฟฟ่ี

(หมอนขา้ง) เสื่อพบั ท่ีรองแกว้ หมอนสามเหลี่ยม ฯลฯ 
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วิธีการทอสื่อ 

      เลือกขนาดของฟืมใหไ้ดข้นาดตามท่ีตอ้งการ น าฟืมไปตั้งในโฮงท่ีจะทอแลว้ตั้งใหไ้ด ้

ระดับ ระยะห่างจากเหล็กตีนเสื่อประมาณ 2 ฟุต น าเชือกไนลอนมาขึงจามริมฟืมซ่ีแรก จะเร่ิมจาก

ดา้นซา้ย หรือขวาก่อนก็ไดแ้ลว้แตถ่นดั การขึงเชือกใชค้น 2 คน คนหนึ่งนัง่อยู่ท่ีหวัเสื่อคอยมดัเชือก

ท่ีขึงใหต้ึง และแนน่ อีกคนนัง่อยู่ตีนเสื่อคอยสอดเชือกเขา้กบัเหล็กตีนเสื่อ ใชเ้ชือกสอดเขา้ไปในรฟืูมท่ี

เจาะไว ้เป็นสองแถว แลว้ดึงปลายเชือกไปเกาะตดิกบัตะปูท่ีเราตอกงอไวต้ดิกบัไมอี้กท่อนหนึง่ แลว้ยึด

กั น ให้ แ น่ น  เ ชื อ ก ดึ ง ให้ ย า ว ต า ม ค ว า ม ย า ว ข อ ง เสื่ อ  พ ร ม น า ใ ส่ ก ก ท่ี จ ะ ท อ 

 

      ในการทอเสื่อจะใชค้น 2 คน คนแรกเป็นคนทอ อีกคนหนึ่งเป็นคนคอยสอดเสน้กก 

กกท่ีน ามาทอจะใส่ถงุพลาสติกเพ่ือใหก้กนิ่มและทอไดแ้น่น  การทอคนทอจะตอ้งคว ่าฟืมเพ่ือใหม้ี

ชอ่งว่างส าหรบัสอดกก คนสอดจะสอดเสน้กกโดยแนบสว่นหวัของเสน้กกกบัไมส้อด สอดไปตามชอ่ง

ระหว่างเชือกท่ีแยกออกจากกนัขณะที่คว า่ฟืม พอสอดไปสดุริมเชือกอีกขา้งดึงไมส้อดกลบัคืนคง 

เหลือแตเ่สน้กก คนทอก็กระทบฟืมเขา้หาตวัแลว้คนทอก็หงายฟืม คนสอดก็ใชส้่วนปลายของเสน้กก

แนบกับไมส้อด สอดกกเขา้ไปอีก คนทอก็กระตกุฟืมเขา้หาตวั แลว้ไพริมเสื่อทางดา้นซา้ยมือ การไพ

ริมเสื่อ คือ การใชป้ลายกกมว้นงอลงแลว้สอดพับเชือกขดัไวใ้หแ้นน่ ตอ่ไปคว า่ฟืม ไพริมเสื่อทางดา้น

ขวามือ ท าเช่นนี้ไปเร่ือย ๆ  จนกว่าจะไดข้นาดตามท่ีตอ้งการ ในขณะทอหากตอ้งการใหก้ารทองา่ย

ย่ิงขึ้นให้ใชเ้ทียนไขถูกับเสน้เอ็นท่ีขึงไว้ให้ทัว่   เพ่ือท่ีจะให้เอ็นลื่นไม่ฝืด ตัดริมเสื่อทั้งสองดา้นให้

เรียบรอ้ย เสื่อจะมีความสวยงามมากย่ิงขึ้น ใชม้ีดตดัเชือกเอ็นทางตีนเสื่อเพ่ือใหเ้สื่อออกจากโฮง มัด

เอ็นท่ีปลายเสื่อ  เพื่อเป็นการป้องกนัเสื่อร ุ่ย น าเสื่อที่ทอเสร็จแลว้ผึ่งแดดไวจ้นแหง้สนิท จึงพับเก็บไว้

จ าหนา่ยหรือแปรรปูตอ่ไป  การทอเสื่อท่ีสวยงามนัน่ตอ้งใชค้ามประณีตและความอดทนสงูเพราะการ

ทอเสื่อตอ้งใชร้ะยะเวลาในการทอมาก จึงจะไดเ้สื่อท่ีสวยงามมาก และอีกอย่างหนึ่งก็คือการใชส้ีใน

การใสล่วดลายใหเ้กิดสีสนัสวยงามตามใจผูท้ า 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://sites.google.com/site/kokdondang/_/rsrc/1292249258087/withi-kar-thx-seux-kk/karyxmsi/PC122903.JPG?height=300&width=400
https://sites.google.com/site/kokdondang/_/rsrc/1298031501114/withi-kar-thx-seux-kk/karyebkhxb/P2182927.JPG?height=300&width=400
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ค าน า 

 

              ปราชญ์ชาวบ้าน หรือนักคิดท้องถ่ิน หรือครภูมูิปัญญาไทยแลว้แต่จะเรียกกัน  จะมี

มากมายในหลายดา้นแลว้แตง่านท่ีท่านปฏิบตัจินบังเกิดผล ไมว่่าจะเรียกอะไรก็ตามคณุสมบัตขิองผูท่ี้

เป็นปราชญช์าวบา้น คือ 

1. คนเหล่านี้มีธรรมะอยู่ในใจทกุท่าน เป็นธรรมะของความรักความเมตตา ความอยากช่วย

คน เป็นธรรมะโดยการปฏิบตั ิ

2. คนเหล่านี้คิดทาสรปุบทเรียน แลว้นามาเป็นความรูใ้หค้นเห็นไดอ้ย่างชดัเจน มีทัง้วิชาการ

และภาคปฏิบตัใิหเ้ห็น 

3. คนเหล่านี้มีความรัก ความเป็นปราชญ์ไม่ไดอ้ยู่ท่ีความฉลาดของปัญญาท่ีเกิดจากการ

กระท า แตเ่กิดจากความรกัท่ีมีธรรมะเป็นแรงบนัดาลใจใหแ้บ่งปันแกผู่อ่ื้น 

4. คนเหลา่นีเ้ป็นร่มโพธ์ิ ร่มไทร การแผภ่มูิปัญญาที่เกิดจากการทาจริงดว้ยความรักแผน่ดิน

ท่ีมีลกูหลาน มีป่า มีชมุชน มีเมือง 

    ดังนั้น สรปุได ้ว่าปราชญ์ชาวบ้านนั้นเป็นผู้ท่ีมีวิถีชีวิตท่ีผูกพันกับธรรมชาติ  มี

ความคิดเขา้ระบบชอบคน้หาความจริง ช่างสังเกตและนาสิ่งท่ีพบเห็นมาเรียนรูโ้ดยการปฏิบัติจริง 

สามารถสรปุเป็นบทเรียนได  ้ดังเช่นปราชญ์ชาวบา้นดา้นการเกษตร ซ่ึงมีอยู่ทัว่ไปในทกุภาคของ

ประเทศ 

   ทั้งนี้ องค์การบริหารส่วนต าบลบุ่งคล้า ได ้เล็งเห็นถึงความส าคัญของผู้ท่ีท า

คณุประโยชน ์เสียสละ และปฏิบัติตนเป็นแบบอย่างท่ีดีต่อคนในชมุชน    องคก์ารบริหารส่วนต าบล

บุ่งคลา้ลงั จึงไดจ้ัดท าทะเบียนภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน ขึ้นเพื่อยกย่อง และเผยแพร่ใหช้นร ุ่นหลงัไดถื้อเป็น

แบบอย่างที่ดีในการดารงชีวิต ตอ่ไป 

 

 

           จดัท าโดย... 

องคก์ารบริหารสว่นต าบลบุ่งคลา้ 

 


