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	 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร	 การผลิตเกลือ	 จัดท�าขึ้นเพื่อ
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สามารถเข้าถึงแหล่งความรู้ของอาชีพการผลิตเกลือที่มีความส�าคัญกับ 
วิถีชีวิตของคนไทยมาอย่างช้านาน	 ภายใต้โครงการพัฒนาฐานข้อมูล 
ภมูปัิญญาท้องถิน่ด้านการเกษตรเพือ่เสรมิสร้างอัตลกัษณ์พ้ืนถิน่	ประจ�าปี	2564	 
ซึ่งเป็นการส�ารวจและรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร	 
การผลิตเกลือแต่ละพื้นที่ของประเทศไทยที่มีความเป็นเอกลักษณ์	โดดเด่น	
เป็นแหล่งการผลติเกลอืทีส่�าคญั	อยูคู่่วิถชีวีติของคนในท้องถ่ินมาอย่างยาวนาน	 
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องค์ความรู้ภูมิปัญญาอันทรงคุณค่า

	 คณะผู้จัดท�าหวังเป็นอย่างยิ่งว่า	 เอกสารเล่มนี้	 จะเป็นประโยชน์ 
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สังคมไทยอย่างยั่งยืนต่อไป	 และขอขอบคุณเกษตรกรผู้ผลิตเกลือ	 ชุมชน	 
และเจ้าหน้าที่ทุกท่านที่ให้ความร่วมมือและอนุเคราะห์ในการด�าเนินงานครั้งนี ้
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	 มนุษย์ต้องบริโภคเกลือประมาณ 
วันละ	 5 -10	 กรัม	 เพ่ือน�าไปช่วยรักษา 
สมดุลของน�้าในร่างกายให้เซลล์เนื้อเยื่อ 
ต่างๆ	ท�างานอย่างปกติ	นอกจากนี้	เกลือ 
ยังสามารถน�าไปใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ	 
ได้แก่	 การปรุงอาหาร	 การถนอมอาหาร	
ด้านสขุภาพและความงาม	ใช้ในอตุสาหกรรม 
การผลิตสารเคมีต่างๆ	 ได้แก่	 โซเดียม
ไฮโดรเจนคาร์บอเนต	(NaHCO

3
)	หรอืโซดา

ท�าขนม	โซเดยีมคาร์บอเนต	(Na
2
CO

3
)	หรือ 

โซดาแอส	 โซเดียมไฮดรอกไซด์	 (NaOH)	
หรือโซดาไฟ	และไฮโดรคลอรกิ	(HCl)	หรอื
กรดเกลือ	เป็นต้น
	 เกลือท่ีบริโภคโดยทั่วไป	 มีแหล่ง 
ที่มาจากเกลือ	2	ประเภท	คือ	เกลือทะเล 
(เกลอืสมทุร)	และ	เกลอืสินเธาว์	(เกลอืหนิ)	

	 เกลือ	 (Salt)	 เป็นสารประกอบ 
ไอออนิกที่เกิดจากโซเดียม	 (Na)	 ที่เป็น 
ไอออนประจุบวก	 สร้างพันธะทางเคมี 
ร่วมกับคลอไรด์	(Cl)	ที่เป็นไอออนประจุลบ	 
เรยีกว่า	โซเดยีมคลอไรด์	(sodium	chloride)	 
หรือสารให้ความเค็ม	 มีสูตรทางเคมีว่า	
NaCl	มลีกัษณะเป็นผลกึสขีาว	และรสเคม็
	 เกลือเป็นแร่ธาตุทางโภชนาการ 
ชนิดหน่ึงท่ีมีความส�าคัญต่อมนุษย์และสัตว์
มาตั้ งแต ่ส มัยโบราณจนถึ งป ัจ จุบัน	 
ในประวัติศาสตร์มีหลักฐานการผลิตเกลือ 
ยุคแรกเมื่ อ 	 6 ,000	 กว ่ าป ีมาแล ้ ว	 
สมัยโบราณนัน้	“เกลอื”	ถอืเป็นหนึง่ในธาตุ 
วัตถุที่มีค่าเปรียบได้ดั่ง “ทอง”	เนื่องจาก 
สามารถใช้แลกเปลี่ยนกับส่ิงของได้	 เช่น	 
เงินตรา	 และยังเป็นเคร่ืองปรุงรสที่มี 
สรรพคุณทางยาอีกด้วย	

ที่มาและความสำาคัญของ 

”เกลือ”
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การผลิตเกลือในประเทศไทย
 การผลิตเกลือในประเทศไทย	แบ่งออกเป็น	2	ประเภท	คือ	เกลือทะเล	หรือ	เกลือสมุทร	
และเกลือสินเธาว์	หรือ	เกลือหิน	โดยแต่ละประเภทมีที่มาแตกต่างกัน	ดังนี้

เกลือทะเล หรือ เกลือสมุทร (Sea Salt)
 เกลือทะเลเป็นเกลือที่ผลิตได้จากน�้าทะเล	ด้วยการสูบน�้าทะเลเข้ามาขังไว้ในนาพัก	 
อาศัยลมและความร้อนจากแสงแดดของดวงอาทิตย์ช่วยระเหยน�้า	 เพื่อให้น�้าเกลือ 
มคีวามเข้มข้นข้ึน	จนตกผลกึออกมา	เกษตรกรผูผ้ลติเกลอืสมทุร	เรยีกว่า	“ชาวนาเกลอื” 
ส�าหรับประเทศไทยมีพื้นที่ท�านาเกลืออยู่	7	จังหวัด	ได้แก่	จังหวัดเพชรบุรี	สมุทรสาคร	
สมุทรสงคราม	 ชลบุรี	 จันทบุรี	 ปัตตานี	 และจังหวัดฉะเชิงเทรา	 โดยจังหวัดเพชรบุรี	 
มพ้ืีนทีผ่ลิตเกลอืมากทีส่ดุ	ร้อยละ	47.0	รองลงมา	ได้แก่	จงัหวดัสมทุรสาคร	ร้อยละ	43.1	
จังหวัดสมุทรสงคราม	ร้อยละ	7.7	จังหวัดชลบุรี	ร้อยละ	1.0	จังหวัดจันทบุรี	ร้อยละ	0.6	 
จังหวัดปัตตานี	ร้อยละ	0.4	และจังหวัดฉะเชิงเทรา	ร้อยละ	0.2	ตามล�าดับ	เกลือประเภทนี้	 
มีการผลิตและการใช้มาตั้งแต่สมัยโบราณ	 ถือเป็นอาชีพเก่าแก่	 อาชีพหนึ่งของโลก 
และของคนไทย	 โดยได้มีการก�าหนดเป็นสินค้าเกษตรกรรมขั้นต้นตามพระราชบัญญัติ
ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร	พ.ศ.	2509

เกลือสินเธาว ์หรือ เกลือหิน (Rock Salt)
 เกลือสินเธาว์เป็นเกลือท่ีผลิตจากเกลือบนผิวดินและชั้นหิน	 ซึ่งมีแหล่งที่มา 
จาก	3	แหล่ง	คือ	
	 1.	 คราบเกลอืบนผวิดนิ	เรยีกว่า	“ส่าดนิ” เมือ่น�าดนิมาละลายน�า้ก็จะได้น�า้เกลอื	
	 2.	 บ่อน�้าเกลือ	หรือ	แหล่งน�้าบาดาล	 เกิดจากน�้าผิวดินไหลผ่านชั้นแร่เกลือหิน	 
	 	 และละลายเกลือออกมารวมกันเป็นบ่อน�้า	 ส่วนการน�าน�้าเกลือจากบ่อน�้า 
	 	 ขึ้นมาใช้จะท�าได้โดยการสูบน�้าขึ้นมา	
	 3.	 ชั้นเกลือหินใต้ดิน	 วิธีการได้เกลือมา	 คือ	 เจาะชั้นหินให้เป็นโพรงเพื่ออัดน�้า 
	 	 ลงไปละลายแร่เกลือหิน	จากนั้นจึงสูบน�้าเกลือขึ้นมาใช้
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	 การผลิตเกลือท�าได้	 2	 วิธี	 คือ	 การน�าน�้าเกลือมาตากแดด	 และการต้ม 

ในกระทะเหลก็ขนาดใหญ่ให้น�า้ระเหย	จนตกผลกึออกมา	โดยจงัหวดัทีเ่ป็นแหล่งผลติ 

เกลือสินเธาว์	 พบได้แถบภาคอีสาน	 ได้แก่	 จังหวัดชัยภูมิ	 มหาสารคาม	 ยโสธร	

อบุลราชธาน	ีและจงัหวดัอดุรธาน	ีรวมถงึภาคเหนอื	ได้แก่	จงัหวัดน่าน	ซึง่เป็นแหล่ง

ผลิตเกลือสินเธาว์ภูเขาขนาดใหญ่ที่มีความส�าคัญมาก	

	 ปัจจุบันเกลือสินเธาว์ถูกน�ามาใช้ประโยชน์อย่างแพร่หลาย	 และเป็นคู่แข่ง	

กับเกลือทะเลเพราะสามารถใช้ทดแทนกันได้	 แต่เกลือสินเธาว์มีข้อแตกต่างจาก 

เกลอืทะเลตรงทีไ่ม่มธีาตไุอโอดีน	ทีช่่วยป้องกนัโรคคอหอยพอก	และโรคเอ๋อหรอืภาวะ

ปัญญาอ่อนได้	และได้ถกูก�าหนดเป็นสนิค้าอตุสาหกรรมตามพระราชบญัญตัแิร่	พ.ศ.	2510	

แหล่งภูมิปัญญาท้องถิ่น 
การผลิตเกลือของประเทศไทย

	 ภูมิปัญญาท้องถ่ินเป็นพ้ืนฐานความรู้ความสามารถและประสบการณ์ด้ังเดิมที่ได้รับการ
สืบทอดส่งต่อกันมา	ผ่านความคิดสติปัญญาและประสบการณ์ของคนในท้องถิ่น	
	 ภมูปัิญญาท้องถิน่การผลติเกลอืของแต่ละพืน้ทีม่คีวามแตกต่างกนั	ขึน้อยูก่บัความหลากหลาย 
ทางชีวภาพ	 และสภาพของพื้นที่นั้นๆ	 ผ่านการเชื่อมโยงและประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในวิถีชีวิต	 
และการประกอบอาชีพที่ก่อให้เกิดความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถ่ิน	 โดยหนังสือเล่มนี้	 
รวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาการผลิตเกลือจาก	9	ภูมิปัญญาท้องถิ่น	ใน	10	พื้นที่	แบ่งตามประเภท
ของการผลิตเกลือ	คือ	 เกลือทะเล	หรือ	 เกลือสมุทร	 ได้แก่	จังหวัดสมุทรสงคราม	สมุทรสาคร	
เพชรบุรี	และจังหวัดปัตตานี	เกลือสินเธาว์	หรือ	เกลือหิน	ได้แก่	จังหวัดชัยภูมิ	ยโสธร	ร้อยเอ็ด	
บึงกาฬ	อุดรธานี	และจังหวัดน่าน

ภาพ : สำานักงานเกษตรจัังหวัดสมุทรสาคร
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การทำานาเกลือทะเล
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือทะเล ตำาบลลาดใหญ่  

อำาเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงคราม

ที่มาและความสำาคัญ
	 จงัหวดัสมทุรสงครามมภีมูปิระเทศตดิกบัทะเล	 
คนในพ้ืนทีน่ีจ้งึมอีาชพีท�านาเกลอืสมทุร	โดยเฉพาะ
พ้ืนที่ติดทะเลต�าบลบางแก้ว	 และต�าบลลาดใหญ่	 
นาเกลือทะเลบริเวณนี้	มีลักษณะพื้นที่คล้ายนาข้าว	 
แต่ไม่ได้มีการปลูกพืช	 ลักษณะดินเป็นดินเลน	 
ที่มีคุณสมบัติขังน�้าไม่ให้ซึมลงพื้นดินได้ชาวนาเกลือ 
จังหวัดสมุทรสงครามต้องอาศัยน�้าฝน	 ช่วยในการ
ละเลงนา	 จึงเริ่มท�านาเกลือประมาณเดือนตุลาคม	
หรือเดือนพฤศจิกายน	ซึ่งเป็นปลายฤดูฝน

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 การเตรียมพื้นท่ีท�านาเกลือ	 ช่วงกลางเดือนตุลาคม
ของทุกปี	 ชาวนาเกลือจะเริ่มปิดกั้นน�้าฝนที่ขังอยู่
ในนา	 เพ่ือไว้ใช้ขุดลอกร่องนาและเสริมคันดินใหม่	
โดยใช้เครื่องมือชนิดหนึ่งเรียกว่า “รั่ว” การขุดดิน	 
ท�าคันนาเรียกว่า	 “เจื่อนนา” จะท�าให้คันดิน 
เป็นระเบียบ

2 การขุดลอกรางส่งน�้าจากนาเกลือถึงชายทะเล  
ระยะทางยาวประมาณ	4	กโิลเมตร	แล้วเสร็จในราว
กลางเดือนพฤศจิกายน	

3 การตดิตัง้อปุกรณ์ในการท�านาเกลอื	เชน่	ระหัดวดิน�า้	 
พัดลม	เครื่องยนต์วิดน�้า	และอุปกรณ์อื่นๆ

สมุทรสงคราม

4 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



4 วิดน�้าจากรางส่งน�้าขึ้นวังเม่ือน�้าเต็ม
วังแล้ว	ก็ไขน�้าจากวังเข้านาประเทียบ	 
(นาตากน�า้)	จากนาประเทยีบไขเขา้นา 
รองเช้ือ	 จากนารองเชื้อไขเข้านาเชื้อ	
จากนาเชื้อไขเข้านาปลง	 การไขน�้าเข้า
แช่นาทุกๆ	 ไร่นี้	 ชาวนาเกลือ	 เรียกว่า	
“ลาดนา” 

5 การไขน�้าออก	 ชาวนาเกลือเรียกว่า	
“ถอดนา”	 การถอดนานี้	 ชาวนาจะ 
ต้องถอดนาเชื้อก่อนแล้วปล่อยทิ้ง 
ตากแดดไว้ประมาณ	3	-	4	วัน

6 เมื่อท้องนาถูกแดดเผา	 พอเอาเท้า
เหยียบดิน	 ดินจะไม่ติดเท้า	 แล้วก็ 
เอาลูกกลิ้ง	 มากลิ้งนาที่ถอดไว้แล้ว 
จนทั่วนา	 เรียกว่า “กล้ิงกวดท้อง”  
จะต้องกลิ้ง	ประมาณ	10	ตลบขึ้นไป	

7 เมื่อเห็นว่าท้องนาแข็งได้ที่ตามความ
ต้องการแล้วก็ไขน�้าออกจากไร่ที่	 1	 
ใส่ไร่ที	่2	ชาวนาเกลอื	เรยีกว่า	“ปลงนา”  
และไรท่ี	่2-3-4	ก็ท�าเช่นเดียวกับไรท่ี	่1	

8 รอจนได้ระยะเวลาประมาณ	 20	 วัน 
หรือมากกว่านั้น	ชาวนาก็จะเก็บผลผลิต 
ของผลึกเกลือ	 การเก็บผลึกเกลือนี้ 
ชาวนาเรยีกว่า	“รือ้นา”	โดยใชเ้ครือ่งมอื 
ซึ่งท�าขึ้นเอง	ได้แก่	รั่วซอย	ไม้รุนเกลือ	
และทับทา	

9 หากเกลือตกผลึกหนาประมาณ	 
2	 เซนติเมตร	 ขึ้นไป	 ชาวนาเกลือ 
จะน�ารัว่มาซอยเกลือ	โดยใหผ้ลกึเกลือ 
แตกออกจากกนัจนทัว่นา	แลว้ใชท้บัทา	 
ซึ่งมีลักษณะคล้ายจอบขนาดยักษ์	 
น�ามาชักผลึกเกลือให้เป็นแถวยาวไป
ตามคันนาส่วนใดส่วนหนึ่ง	 แล้วใช้ 
ทับทาซุ่ม	(ตะล่อมเกลือ)	ให้เป็นกองๆ

เจ้าของภูมิปัญญา 
นางจริาพร	จนัทรค์ง	(วสิาหกจิชมุชนเกลือสมนุไพรลาดใหญ)่	
เลขที่	37	หมู่ที่	4	ต�าบลลาดใหญ่	
อ�าเภอเมืองสมุทรสงคราม	จังหวัดสมุทรสงคราม		
โทรศัพท์	:	08	6056	5706

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอเมืองสมุทรสงคราม	
เลขที่	92/21	อาคาร	หมู่	1	ต�าบลลาดใหญ่	
อ�าเภอเมืองสมุทรสงคราม	จังหวัดสมุทรสงคราม		
โทรศัพท์	0	3471	1607

ภาพ : สำานักงานเกษตรอำาเภอเมิืองสมุทรสงคราม

พิกัด

5ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การทำานาเกลือทะเล
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือทะเล ตำาบลโคกขาม  

อำาเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร

ที่มาและความสำาคัญ
	 การท�านาเกลือทะเล	เริ่มต้นมาตั้งแต่
ปี	พ.ศ.	2481	โดยได้รับการจัดสรรที่ดินจาก
กรมส่งเสริมสหกรณ์	 กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์	แปลงละ	40	ไร่ต่อครัวเรือน	ซึ่งผู้ที่
ได้รับการจัดสรรที่ดินต้องประกอบอาชีพ 
การท�านาเกลอืทะเล	ต่อมาชาวบ้านได้รวมกลุม่	 

สมุทรสาคร

และจดัตัง้เป็นสหกรณ์ชือ่ว่า	“สหกรณ์กรงุเทพ จำากดั” มสีมาชกิ	จ�านวน	30	ราย	ในปัจจบุนั
นายภราดร	รอดพิสา	ด�ารงต�าแหน่งประธานคณะกรรมการสหกรณ์กรุงเทพ	จ�ากัด

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 ในช่วงเดือนตุลาคมของทุกปี	 เกษตรกร 
ผูท้�านาเกลอืจะท�าพธิแีรกนาขวัญ	เก็บข้ีแดด 
หนงัหมา	ขดุขานา	ละเลงนา	และสบูน�า้ทะเล 
เข้าสู่วัง	แล้วทิ้งไว้ประมาณ	15	วัน	ให้น�้า
ทะเลตกตะกอน	

2 ไขน�้าทะเลเข้าสู่นาประเทียบ	และบด	อัด	
นาตาก	 ทั้ ง	 10	 กระทง	 น�าน�้ าจาก 
นาประเทียบเข้านาตากที่	 1	ซึ่งน�้าจะเริ่ม
เข้มข้นขึน้	ท�าเช่นน้ีเวยีนจนครบ	10	กระทง	 
แล้วน�าน�้าไปเก็บไว้ในนารองเชื้อ

3 บด	อดั	นาเชือ้จนดนิแขง็	จากนัน้	ไขน�า้ทะเล 
เข้าสูน่าเช้ือ	ทิง้ไว้ประมาณ	5	วนั	จนน�า้เกลอื 
เข้มข้นเพิ่มขึ้น	พร้อมจะตกผลึกเป็นเม็ด

4 บด	 อัด	 นาปรงหรือนาหว่านจนดินแข็ง	
จากนั้น	 ไขน�้าทะเลเข ้าสู ่นาปรงหรือ 
นาหว่าน	 ช่วงนี้ดอกเกลือ	 จะลอยอยู่บน 
ผิวน�้า	 พอกระทบกับลมก็กลายเป็นเม็ด	
และตกผลกึเป็นเม็ดใหญ่ขึน้ทกุวัน	วนัรุง่ขึน้ 
น�าเกลือใส ่รถเข็นมาเก็บไว ้ในยุ ้งฉาง 
เพื่อจ�าหน่ายต่อไป

6 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ความเหมาะสมของจำานวนแดดกับการนำาเกลือไปใช้ประโยชน์
  จ�านวน	5	แดด	เหมาะส�าหรับน�าไปท�ากะปิและน�้าปลา	

  จ�านวน	10	แดด	เหมาะส�าหรับน�าไปดองผักและปลา	

  จ�านวน	15	แดด	เหมาะส�าหรับน�าเข้าสู่โรงงานอุตสาหกรรม

เจ้าของภูมิปัญญา 
นายเลอพงษ	์จัน่ทอง	(วสิาหกิจชมุชนสหกรณ	์หมู่	3	โคกขาม)	
เลขที่	29/4	หมู่ที่	3	ต�าบลโคกขาม	
อ�าเภอเมืองสมุทรสาคร	จังหวัดสมุทรสาคร	
โทรศัพท์	:	08	6524	1021

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอเมืองสมุทรสาคร	
เลขที่	1212	ถนนเอกชัย	ต�าบลมหาชัย	จังหวัดสมุทรสาคร	
โทรศัพท์	0	3441	2110

พิกัด

ภาพ : สำานักงานเกษตรจังหวัดสมุทรสาคร

7ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
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ที่มาและความสำาคัญ
	 อ�าเภอบ้านแหลม	จงัหวัดเพชรบุร	ีเป็นแหล่ง 
ผลิตเกลือสมุทรที่ใหญ่ที่สุดในประเทศไทย	 
ปี	พ.ศ.	2546	นางสาวสมจิต	หนูศาสตร์	เป็นผู้ริเริ่ม 
จัดตั้ง	 “กลุ่มอาชีพเกลือทะเลกังหันทอง” 
ด�าเนินกิจกรรมผลิตเกลือเม็ด	 เกลือป่น	 ต่อมา
ในปี	พ.ศ.	2549	นายสมพงษ์	หนูศาสตร์	ได้เข้ามา 
เป็นประธานกลุ ่มฯ	 มีการพัฒนาผลิตภัณฑ	์ 

เพชรบุรี

และขยายช่องทางการตลาดเพ่ิมขึ้น	 และปี	 พ.ศ.	 2550	 จดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน	 
ชือ่	“วสิาหกจิชมุชนกลุม่อาชพีเกลอืทะเลกงัหันทอง” มกีารพฒันาต่อยอดผลติภณัฑ์ให้หลากหลาย	 
มุ่งสู่การสร้างงาน	 และสร้างรายได้	 ท�าให้เกิดวิถีชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น	 โดยสินค้าของกลุ่ม 
ได้รับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	(มผช.95/2552)	และฮาลาล	(กอท.ฮล.F486/2559)

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

การทำาสบู่สปาเกลือเพื่อสุขภาพ
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือทะเล ตำาบลบางแก้ว  

อำาเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี

1 น�าโซเดียมไฮดรอกไซด์	(NaOH)	หรือ	
โซดาไฟ	ละลายในน�้าสะอาด

2 น�าน�้ามันปาล์ม	 และน�้ามันมะพร้าว
ผสมรวมให้เข้ากัน

3 เทสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  ์
ลงในส่วนผสมน�้ามันที่เตรียมไว้	 ผสม
ให้เข้ากันจนเป็นเนื้อครีม

8 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ภาพ : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพเกลือทะเลกังหันทอง

4 เติมดอกเกลือ	 และสมุนไพรชนิดต่าง	 ๆ	
ผสมลงไปในส่วนผสมข้อที่	3

5 เตมิวติามนิอ	ีและปรงุกล่ินตามความชอบ
ผสมให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเนียน

6 น�าส่วนผสมที่ได้เทลงในพิมพ์ที่เตรียมไว้	
ทิ้งให้เย็นจนเนื้อสบู่แข็งตัว	 แล้วน�าออก
จากพมิพ์	ใส่บรรจภุณัฑ์	พร้อมจดัจ�าหน่าย

เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสมพงษ์	หนูศาสตร์	(วิสาหกิจชุมชนกลุ่มอาชีพเกลือทะเลกังหันทอง)	
เลขที่	90	หมู่ที่	7	ต�าบลบางแก้ว	
อ�าเภอบ้านแหลม	จังหวัดเพชรบุรี	
โทรศัพท์	:	08	6544	4473	หรือ	09	1705	0926

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอบ้านแหลม	
หมู่ที่	4	ต�าบลบ้านแหลม	
อ�าเภอบ้านแหลม	จังหวัดเพชรบุรี	
โทรศัพท์	0	3248	1169

พิกัด

9ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
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การทำานาเกลือสมุทร
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือทะเล จังหวัดปัตตานี

ปราดง (นาตาก)
นาส�าหรับตาก

น�้าทะเลให้เข้มข้น

ยูรงปาลอ (นาเชื้อ)
นาส่วนนี้	น�้าทะเลจะมีความเค็ม 

และเข้มข้นมากขึ้น	เริ่มเห็น
ดอกเกลือและผลึกเกลือ

บือแน (นาปลง) 
เป็นนาที่ขังน�้าทะเล
สุดท้าย	ที่มีความ

เข้มข้นมาก

อาจเป็นเพราะน�้าทะเลในอ่าวปัตตานี	 ที่น�ามาท�าเกลือ	 มีสภาพเป็นน�้ากร่อย	 เนื่องจากในอ่าว
ปัตตานีเป็นทางออกของปากแม่น�้าที่ส�าคัญ	คือ	แม่น�้าปัตตานี	และแม่น�้าสายบุรี	จึงท�าให้เกลือเม็ด 
ที่ได้มีรสชาติอ่อน	 ไม่เค็มจัดจนขม	 ประกอบกับอาจมีแร่ธาตุต่าง	 ๆ	 ที่ผสมกลมกลืนจนได้ 
รสชาติเฉพาะ	 เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นจนได้รับการขนานนามว่า “เกลือหวานปัตตานี”  
ปัจจัยส�าคัญที่ท�าให้ปัตตานีเป็นเมืองแห่งเดียวในพ้ืนท่ีภาคใต้ของประเทศไทย	หรืออาจรวมถึง 
ในคาบสมุทรมลายู	 ที่สามารถท�านาเกลือทะเลหรือเป็นแหล่งเกลือส�าคัญมาตั้งแต่โบราณนั้น	 
อาจเป็นเพราะภูมิประเทศริมอ่าวปัตตานีมีลักษณะที่เหมาะสมกับการท�านาเกลือ	นอกจากจะเป็น 
พืน้ท่ีตดิรมิชายฝ่ังทะเลแล้ว	ยงัมลีกัษณะภมูปิระเทศเป็นทีร่าบลุม่	และลกัษณะดนิเป็นดนิเหนยีว	
เพื่อให้ผืนนาเกลือสามารถอุ้มน�้าได้ดีด้วย	 ส�าหรับการท�านาเกลือของชาวนาเกลือปัตตานีนั้น	 
มีความแตกต่างจากการท�านาเกลือในเขตภาคกลาง	 เนื่องจากบริบทของสภาพดินฟ้าอากาศ	 
และฤดกูาลทีแ่ตกต่างกนั	ท�าให้ชาวนาเกลอืปัตตาน	ีจะเริม่การท�านาเกลอืได้ในช่วงเดอืนธนัวาคม	
หลังจากฤดูฝนได้เบาบางลงแล้ว

ที่มาและความสำาคัญ
		 ในอดีตทะเลอ่าวไทย	และอ่าวปัตตานี
เต็มไปด้วยเรือสินค้าที่มารอซ้ือขายเกลือ
จ�านวนมาก	 แม้ว่าเกลือจากเมืองปัตตานีจะมี
ราคาสูงกว่าเกลือจากแหล่งอื่น	แต่ด้วยรสชาติ
จะมีความกลมกล ่อม	 จึงเป ็นที่นิยมของ 
ผู้บริโภค	สาเหตทุีเ่กลอืปัตตานมีรีสชาตเิช่นนัน้	

ปัตตานี

การแบ่งพื้นที่การทำานาเกลือปัตตานี

10 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ผู้ให้ข้อมูลภูมิปัญญา 
นายนุลอัฟฎา		สาและ	ต�าแหน่ง	นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ	
กลุ่มส่งเสริมและพัฒนาการผลิต	ส�านักงานส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรที่	5	จังหวัดสงขลา

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรที่	5	จังหวัดสงขลา	
เลขที่	424	หมู่	2	ต�าบลพะวง	อ�าเภอเมือง	จังหวัดสงขลา
โทรศัพท์	0	7433	0260

ภาพ : สำานักงานส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรที่ 5

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 เมื่อถึงฤดูกาลท�านาเกลือ	 ชาวนาเกลือ 
จะเริม่ท�าความสะอาดพืน้นา	เกบ็ตะไคร่น�า้ 
ทีแ่ห้ง	เรยีกว่า	“ข้ีแดดนาเกลอื”	และปรับ
คันนาใหม ่ให ้มีความกว ้างประมาณ	 
50	 เซนติเมตร	 จากนั้น	 ไถคราดดินด้วย	
“ฆือฆะ”	 แล้วปล่อยน�้าทะเลเข้าแปลง 
พอให้ดนิชุม่	จากน้ันใช้ “กลีงิ”	หรอืลกูกลิง้ 
ส�าหรบับดดนิ	กลิง้	บด	ให้ดนิแขง็	และแน่น

2 เมื่อบดดินจนแน่นแล ้ว	 จะปล่อยน�้า 
เข้านา	 แล้วขังตากแดดทิ้งไว้จนน�้าแห้ง	
เมือ่น�า้แห้งกจ็ะบดพืน้นาซ�า้	เพ่ือให้พ้ืนดนิ
สะสมความเค็ม	 และจะหยุดท�าซ�้ า 
เมื่อสังเกตเห็นว่าพื้นนาเกลือมีประกาย
แวววาวเมื่อกระทบกับแสงแดด	 ซึ่งแสดง
ให้เหน็ว่า	ดนิบรเิวณนัน้ได้สะสมความเคม็

จนอิ่มตัวแล้ว	 โดยจะใช้เวลาประมาณ	 
15	-	25	วัน	ขึ้นอยู่กับความเข้มแสงของ
แดดในแต่ละวัน

3 ระหว่างท่ีกระบวนการบดดนิในพืน้ทีน่าปลง 
เร่ิมขึ้น	 ชาวนาเกลือจะระบายน�้าทะเล 
จากวงัขงัน�า้	เข้าสู่นาตาก	โดยให้มรีะดบัน�า้ 
ในนาสงูประมาณ	5	เซนติเมตร	ปล่อยให้น�า้ 
ในนาตากระเหยไป	 โดยอาศัยแสงแดด
และกระแสลม	เมือ่น�า้ในนาตากเข้มข้นขึน้	
จะระบายน�้าเข้าสู่นาเช้ือ	 และปล่อยให้ 
น�้าระเหยไปอีก	

4 เม่ือสังเกตเห็นผลึกเกลือ	 แสดงให้รู ้ว่า	 
น�า้มคีวามเข้มข้นพอแล้ว	จะปล่อยน�า้ทะเล 
เข้าแปลงนาปลง	หรือนาคร้ังสุดท้าย	ทิง้ไว้
ประมาณ	4	-	5	วัน	ก็จะตกผลึกเป็นเกลือ	

11ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 ขดู	“ดนิเอยีด” ตามท่ีนา	ซึง่ดนิเอยีด	มสีีเทา	และ
เป็นผงละเอียด	 เกิดจากเนื้อดินผสมกับน�้าเกลือ
จากชั้นใต้ดิน

2 เตรียมกระบะทีเ่จาะรตูรงกลางก้น	น�ากะลามะพร้าว 
ที่มีการเจาะรู	มาวางบริเวณรูกระบะ	ใช้ฟางข้าว	
หรือแกลบดิบ	ปิดบริเวณกะลาเพื่อกรอง	โดยใช้
สังกะสีท�ารางต่อลงภาชนะเพื่อรองรับน�้าเกลือ

3 น�าดินเอียดมาใส่ไว้ในกระบะจนเต็ม	 โรยแกลบ
กลางกระบะรวมกับดินเอียด	 และเทน�้าสะอาด 
ใส่ลงในกระบะให้เต็ม

การผลิตเกลือสินเธาว ์
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลบ้านตาล  

อำาเภอบำาเหน็จณรงค์ จังหวัดชัยภูมิ
ที่มาและความสำาคัญ

	 นางอ�าไพ	 ฉิมวาท	 สมาชิกกลุ่มแปรรูปเกลือ	
อ�าเภอบ�าเหน็จณรงค์	 จังหวัดชัยภูมิ	 เล่าว่า	 ได้ต้มเกลือ
มาต้ังแต่สมัยบรรพบุรุษ	 ซึ่งชาวบ้านในพ้ืนที่ส่วนใหญ่	
มีอาชีพท�านาปี	 เมื่อถึงช่วงฝนแล้ง	 ประกอบกับว่างเว้น 
จากการท�าการเกษตร	 ประมาณเดือนมกราคมถึง 
เดือนเมษายนของทุกปี	ชาวบา้นจะเริม่ตม้เกลอื	ซึง่ใช้วัตถดุบิ 
ที่หาได้ง่ายในพื้นที่	 และด้วยประสบการณ์ท่ีได้เรียนรู้ 
และได้รับการถ่ายทอดมาตั้งแต่เด็ก	 กระบวนการผลิต 
จึงไม่ใช่เร่ืองยาก	 ผลผลิตท่ีได้วันละประมาณ	 12	 ปี๊บ	 
ปี๊บละ	14	กิโลกรัม	ผลผลิตเก็บไว้กินเอง	และจ�าหน่าย	
มีราคาขายอยู่ที่	200	บาทต่อปี๊บ

ชัยภูมิ

12 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



4 ท�าการกรองน�า้	ใช้เวลาประมาณ	8	ช่ัวโมง	 
และเติมน�้าประมาณ	3	รอบ	ตรวจสอบ
ความเค็มของน�้า	 โดยการใช้	 “ครั่ง”  
น�ามาต้ม	 หรือเผาท�าให้ละลายแล้วปั้น
เป็นก้อนติดกับเชือก	 น�าไปหย่อนลงใน 
ถังน�้าเกลือ	ถ้าครั่งลอยอยู่เหนือน�้า แสดงว่า 
มีความเค็มมาก 	 ถือเป ็นภู มิป ัญญา 
ชาวบ้านในการวดัความเค็มเกลือ	โดยน�า้กรอง	 
รอบที่	 3	 จะเริ่มเค็มน้อยลง	 สังเกตจาก
การจมของครั่ง 

เจ้าของภูมิปัญญา 
นางอ�าไพ	ฉิมวาท	(กลุ่มเกษตรกรแปรรูปเกลืออ�าเภอบ�าเหน็จณรงค์)	
เลขที่	20	หมู่ที่	8	ต�าบลบ้านตาล	
อ�าเภอบ�าเหน็จณรงค์	จังหวัดชัยภูมิ	
โทรศัพท์	:	08	0783	5445

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอบ�าเหน็จณรงค์	จังหวัดชัยภูมิ
หมู่ที่	17	ต�าบลบ้านชวน	อ�าเภอบ�าเหน็จณรงค์	จังหวัดชัยภูมิ
โทรศัพท์	0	4412	7035

5 เตรียมกระบะสงักะสทีรงสีเ่หลีย่ม	ตัง้บน
เตาฐานดิน	เพือ่เตรยีมการต้ม	โดย	1	ถาด 
ใช้น�้าเกลือประมาณ	200	ลิตร

6 น�าน�้าที่ผ่านการกรองมาต้ม	เคี่ยว	จนน�้า
ระเหย	จะได้ผลึกเกลือสีขาวปนเทา

7 น�าผลึกเกลือที่ได้	 มาตากให้แห้งบน
ตะแกรง

8 เก็บเกลือท่ีแห้งแล้วในภาชนะท่ีใช้บรรจุ
เพื่อเอาไว้บริโภคและจ�าหน่ายต่อไป

พิกัด

13ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การผลิตเกลือสินเธาว์บ่อศาลา 
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลนาแก  

อำาเภอคำาเขื่อนแก้ว จังหวัดยโสธร

	 นางบัวกัน	มุ่งงาม	อายุ	64	ปี	ประธานกลุ่มต้มเกลือสินเธาว์เล่าว่า	การต้มเกลือตามวิถี
ของคนที่นี่ 	 จะวัดความเค็มของน�้ า เกลือโดยใช ้ “หนามจาง” 	 เป ็นต ้นไม ้ประจ�าถิ่น	 
ที่อยู่ในบ่อเกลือ	โดยการน�าหนามจางวางในน�้าเกลือที่ได้จากการหมักขี้ทาไว้	1	คืน	หากหนาม
จางลอย	แสดงว่า	ความเค็มพอเหมาะ	ที่จะน�าไปต้มเกลือได้	หากจะต้มน�้าให้ได้เกลือในปริมาณมาก  
“ต้องรู้จักการเร่งไฟ และราไฟให้เหมาะสม”	 ซึ่งเป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดให้กับคนรุ่นใหม	่ 
เพือ่ให้วถิกีารต้มเกลอืยงัคงอยูคู่่กบัชาวบ้านหนองเทาต่อไป	สาเหตทุีค่นบ้านหนองเทาไม่นยิมใช้
เกลือไอโอดีนที่จ�าหน่ายตามท้องตลาด	มาหมักท�าปลาร้า	เพราะท�าให้ปลาร้าเน่าเสีย	จึงนิยมใช้
เฉพาะเกลือสินเธาว์ที่ผลิตแบบด้ังเดิม	 เกลือสินเธาว์จึงเป็นที่ต้องการของตลาดตลอดมา	 
โดยสามารถสร้างรายได้ให้ชาวบ้าน	ครัวเรือนละ	10,000	–	30,000	บาทต่อปี

ภาพ : สำานักงานเกษตรอำาเภอคำาเขื่อนแก้ว

ยโสธร

ที่มาและความสำาคัญ
 “เกลือสินเธาว์”	เป็นมรดกจากผืนดิน	ที่สร้างรายได ้
ให้คนท้องถิ่นยาวนานนับ	 100	 ปี	 บ่อเกลือที่นี่	 มีเนื้อท่ี 
กว่า	63	ไร่	หลังจากฤดูท�านาข้าวเสร็จแล้ว	ชาวบ้านจะไป
รวมตัวกันเพื่อต้มเกลือ	 โดยใช้ภูมิปัญญาชาวบ้านที่ได้รับ
ถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษจากรุ่นสู่รุ ่น	 โดยใช้อุปกรณ์ 
ในการต้มเกลือแบบโบราณ	 เรียกว ่า	 “ฮาง”	 หรือ	 
“รางเกรอะนำ้าเกลือ” ท�าจากไม้	ลักษณะคล้ายเรือ

14 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 เตรียมอุปกรณ์ส�าหรับต้มเกลือ	 ที่เรียกว่า 
“ฮาง”	หรือ	“รางเกรอะนำ้าเกลือ”

2 “ข้ีเกลือ”	 หรือ	 “ข้ีทา”	 คือคราบเกลือ 
บนดินที่เป็นดินเค็ม

3 น�าขี้ เกลือ	 หรือขี้ทา	 เทในรางเกรอะ	 
น�า้เกลอื	อดัดนิให้แน่น	แล้วเตมิน�า้ให้ท่วม
หน้าดิน	หมักทิ้งไว้	1	คืน

4 รองเอาน�้าเกลือท่ีผ่านดินเค็ม	 น�าไปต้ม 
ก่อนจะต้ม	 ให้วัดความเค็มของเกลือด้วย	
“หนามจาง” ถ้าเกลือเค็มหนามจาง 
จะลอย	และสามารถน�าน�้าเกลือไปต้มได้

5 เร่งไฟ	 และราไฟ	 ให้เหมาะสมประมาณ	 
2	ชั่วโมงพอน�้าเริ่มแห้งจะได้เนื้อเกลือ	

6 ตักเกลือที่ได้ไปผ่านตะแกรง	หรือผ้าเขียว	
ทิ้งให้น�้าแห้ง	

เจ้าของภูมิปัญญา 
นายเจริญ	หนองเทา	(วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตเกลือสินเธาว์บ่อศาลา)	
เลขที่	38	หมู่ที่	4	ต�าบลนาแก	
อ�าเภอค�าเขื่อนแก้ว	จังหวัดยโสธร	
โทรศัพท์	:	08	2150	6423

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอค�าเขื่อนแก้ว	
เลขที่	77	หมู่ที่	7	ต�าบลลุมพุก	
อ�าเภอค�าเขื่อนแก้ว	จังหวัดยโสธร	
โทรศัพท์	0	4579	1100

7 บรรจุใส่ถงุขนาด	1	กโิลกรมั	จ�าหน่ายราคาถุงละ	17	บาท	หรือ	ถุงขนาด	6	กิโลกรัม	
จ�าหน่ายราคาถุงละ	100	บาท

พิกัด

15ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การผลิตเกลือต้มบ้านเก่าน้อย
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลไพศาล  

อำาเภอธวัชบุรี จังหวัดร้อยเอ็ด

ภาพ : วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเก่าน้อยสามัคคี

ที่มาและความสำาคัญ

	 ในปี	พ.ศ.	2470	เกลือถือเป็นทรัพยากร 
ส�าคัญต่อชีวิต	 มีชาวต่างถ่ินน�าข้าวน�าปลา 
มาแลกเปลีย่นกบัเกลอืท่ีบ้านเก่าน้อยเป็นประจ�า 
ทกุฤดแูล้ง	ในบางครัง้เกลอืเหล่านัน้	จะถกูน�าไปขาย 
ในเมืองร้อยเอ็ด	
	 ในปี	พ.ศ.	2493	เกดิเส้นทางคมนาคมใหม่	 
ห่างจากบ้านเก่าน้อยราว	 600	 เมตร	 ท�าให้เกลือ 
จากพืน้ทีอ่ืน่	ถกูส่งมาขายในเมอืงร้อยเอด็	ราคาเกลือ 
เริ่มตกต�่า	จนกระทั่งในปี	พ.ศ.	2540	กลับเข้าสู่
ยุคสมัยฟื้นฟูความเข้มแข็งแก่ท้องถ่ิน	 เกลือ
สินเธาว์จึงกลับกลายเป็นสัญลักษณ์อันโดดเด่น
อีกครั้ง

ร้อยเอ็ด

16 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางเพ็ญศรี	ไชยสิงห์	(วิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเก่าน้อยสามัคคี)	
เลขที่	101	หมู่ที่	6	ต�าบลไพศาล	อ�าเภอธวัชบุรี	จังหวัดร้อยเอ็ด	
โทรศัพท์	08	2151	2622

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอธวัชบุรี	
หมู่ที่	1	ถนนแจ้งสนิท	ต�าบลบ้านนิเวศน์	
อ�าเภอธวัชบุรี	จังหวัดร้อยเอ็ด	
โทรศัพท์	0	4356	9003	

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 ขั้นตอนการขุดดิน	 หรือขูดดิน	 โดยการขูดหน้าดิน 
ในพื้นที่ที่มีดินบ่อรวมกันเป็นกอง	เพื่อน�าไปกรอง
เอาน�้าเกลือ

2 ขัน้ตอนการผสม	และกรองเอาน�า้เกลอื	ใช้ภาชนะกรองน�้าที่ชาวบ้านเรียกว่า	“ฮาง” กรองน�้าเกลือ
แบบสมัยโบราณ	โดยน�าแกลบดิบ	ปิดกะลาครอบรู	 
ใส่ดินส้ม	1	-	2	ถัง	และน�าดินจากบ่อขูด	มาใส่จน
เกือบเต็ม	ทิ้งไว้	1	คืน	จึงกรองน�้าเกลือ

3 ขั้นตอนการต้มเกลือ	น�าน�้าเกลือที่ได้	ใส่ลงในปี๊บ	
ต้มบนเตาถ่าน	จนกระทั่งน�้าเกลือกลายเป็นเกลือ

4 หลังจากท่ีได้เกลือแล้ว	 จะท�าการบรรจุใส่หีบห่อ	
เพื่อจัดจ�าหน่ายต่อไป

พิกัด

17ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การทำาเกลือโบราณหัวแฮด
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลท่าสะอาด  

อำาเภอเซกา จังหวัดบึงกาฬ

ที่มาและความสำาคัญ
	 บ่อเกลอืโบราณบ้านท่าสะอาด	เป็นบ่อ
เกลือสินเธาว์ที่ผลิตเกลือมากว่า	 200	 ปี	 
ปัจจุบันนี้	หากเอ่ยถึงเกลือดี	และท�าปลาแดกแซ่บ	 
ต้องมาจาก	 “บ่อหัวแฮด” บ่อเกลือแห่งนี้	 
เป็นบ่อเกลือโบราณที่เหลือเพียงแหล่งเดียว 
ในอีสาน	 ท่ีท�าการผลิตแบบน�้าบาดาลเค็ม	 
ที่ต้องขุดบ่อลึกลงไปอย่างน้อยๆ	 40	 เมตร	 
ใต้แม่น�า้	ดงันัน้	การท�าบ่อเกลอืทีน่ี	่จงึสามารถ
ท�าได้เพียงช่วงหน้าแล้งที่น�้าในแม่น�้าลดลง	
พอที่จะเห็นบ่อเท่านั้น	 ปัจจุบันกลุ่มผู้สืบทอด
การผลิตเกลือสินเธาว์บ้านท่าสะอาด	 จ�านวน	
12	 ครัวเรือน	 ได้จัดตั้งเป็นกลุ่มผู้ผลิตเกลือ
สินเธาว์บ้านท่าสะอาดขึ้น	 ในปี	 พ.ศ.	 2554	 
โดยกรมอนามัย	 มีกฎหมายควบคุมเกลือ
ส�าหรับบริโภค	 และต้องระบุเกลือที่มีไอโอดีน
ว่าเป็นเกลอืส�าหรบับรโิภค	หรือเกลอืไม่บรโิภค
ไว้ที่บรรจุภัณฑ์	 ทั้งนี้กลุ ่มฯ	 ได้รับอนุญาต 
จากเทศบาลต�าบลในการผลิตเกลือแล้ว

บึงกาฬ

18 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



เจ้าของภูมิปัญญา 
นายสมฤทธิ์	เจริญชัย	(วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตเกลือท่าสะอาด)	
เลขที่	14	หมู่ที่	1	ต�าบลท่าสะอาด	อ�าเภอเซกา	จังหวัดบึงกาฬ
โทรศัพท์	:	09	8180	7342

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอเซกา	
เลขที่	163	หมู่	15	ต�าบลเซกา	อ�าเภอเซกา	จังหวัดบึงกาฬ
โทรศัพท์	0	4248	9069

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 สูบน�้าเกลือไปเก็บไว ้ในบ่อพักน�้าเค็ม	
ส�าหรับต้มในกระทะ

2 ต้มเกลอืเวลาประมาณ	06.00	น.	โดยต้อง
ดูแลไฟให ้สม�่ า เสมอและเ ค่ียวเกลือ 
ไปจนถึงเวลาประมาณ	16.00	น.	

3 เริม่ตกัเกลอืโดยใช้คราดกวาดเกลือมากอง	รวมกัน	แล้วตกัเกลอืออกไว้บริเวณไม้ฟาก
ที่ปิดบ่อพักน�้าเกลือ

4 เมื่อตักเกลือหมดแล้ว	 ท�าการสูบน�้าจาก 
บ่อพักน�้าเกลือ	 ข้ึนใส่กระทะอีกรอบ 
ก่อนจะเร่ิมจุดไฟรอบใหม่	และสมุไฟเคีย่วเกลอื 
ไปเรื่อยๆ	 จนรุ่งเช้าวันต่อมา	 ท�าเหมือน 
ข้อ	3	อีกครั้ง

5 จ�าหน่ายเกลือบ่อหัวแฮด	ประมาณตันละ	
1,500	บาท	 ในฤดูแล้งจะท�าเกลือได้มาก	
และราคาจะขยับข้ึนสูงถึงประมาณตันละ	
2,500	บาท

พิกัด

19ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การผลิตเกลือขี้ทา
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลสร้อยพร้าว  

อำาเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี

ที่มาและความสำาคัญ
	 หลังจากการเก็บเกี่ยวข้าวเสร็จ	 ในช่วง
เดือนมกราคม	 ตามท้องนาจะมีดินเอียด	 หรือ 
ที่คนอีสานเรียกว่า	 “ขี้ทา”	 เป็นดินเค็มที่มี
ละอองหรือส่าเกลือ	 ขึ้นมาบนผิวดิน	 ท�าให้ดิน
เป็นสขีาว	หรอืสีเทา	ชาวบ้านจะลงมือขดูดินเอยีด	 
เพือ่น�ามาเป็นวัตถดุบิในการต้มเกลือ	โดยชาวบ้าน 
จะใช้เวลาว่างมาผลิตเกลือ	และน�ามาแลกข้าวสาร	 
อาหาร	 วัตถุดิบ	 หรือบางรายอาจประกอบ 
เป็นอาชีพหลักเพื่อจ�าหน่าย	 สร้างรายได้ให้แก่
ครอบครัว

อุดรธานี

ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 หลังจากกวาดบ่อเสร็จ	 ชาวบ้าน
จะน�าถุงไปตักดินจากบ่อเกลือ	 
มาใส่ไว้ในโอ่ง	 เพื่อให้ดินโคลน 
ที่ขนมากับน�้าเกลือตกตะกอน	 
ใช้เวลาประมาณ	1	คืน

2 น�าน�้าที่ใสแล้ว	 มาใส่กระทะ	 ต้ม
จนน�้าเริ่มร้อนน�าเปลือกจะแข 
ผูกเชือกติดกับไม้ไผ่เล็กๆ	 แช่ไว้ 
ในกระทะ	เพือ่ให้น�้าเกลือตกผลกึ	
และจะได้เกลือมากขึ้น

20 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



เจ้าของภูมิปัญญา 
นางโฮงค�า	นุชชาติ	
เลขที่	116	หมู่ที่	8	ต�าบลสร้อยพร้าว	
อ�าเภอหนองหาน	จังหวัดอุดรธานี	
โทรศัพท์	:	08	6222	6970

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอหนองหาน	จังหวัดอุดรธานี
โทรศัพท์	0	4226	1157

3 พอน�า้เดือด	เกลอืจะเริม่ตกผลึกจบักบัขอบ
กระทะหนาข้ึนเรื่อยๆ	 จากนั้นช้อนเกลือ 
ใส่ในบากต่อไป	 ท�าเช่นนี้จนเกลือเกือบ
แห้งหมด	แล้วเทน�้าเกลือลงใหม่

4 เมื่อได้เกลือมาแล้ว	 ชาวบ้านจะน�ามาใส่
ภาชนะเพ่ือบรรจุใส่ถุงจ�าหน่าย	 ขนาด	 
1	กิโลกรัม

พิกัด

21ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



บ่อเกลือโบราณ 800 ปี
ภูมิปัญญาการผลิตเกลือสินเธาว์ ตำาบลบ่อเกลือใต้  

อำาเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน

ที่มาและความสำาคัญ
	 บ้านบ่อหลวงเป็นหมู ่บ ้านที่มีประวัติศาสตร	์
ยาวนานถึง	 800	 ปี	 เดิมทีเป็นดินแดนแห่งความเจริญ 
รุ่งเรืองมาก	 ในสมัยโบราณอ�าเภอบ่อเกลือมีช่ือเดิมว่า	
“เมืองบ่อ”	 เนื่องจากเป็นชุมชนขนาดใหญ่และภายใน
พืน้ทีม่บ่ีอเกลอืสนิเธาว์มากถงึ	9	บ่อ	ปัจจบุนับ้านบ่อหลวง
มชีือ่เสยีงในด้านผลติเกลอืบนภูเขา	ซึง่เป็นการท�าบ่อเกลอื
ที่เป็นเอกลักษณ์ไม่เหมือนที่ใด	ด้วยภูมิประเทศส่วนใหญ่
มี ลักษณะเป็นภูเขาสูง	 จึงท�าให ้พื้นท่ีบางส ่วนของ 
จังหวัดน่าน	เป็นแหล่งผลิตเกลือสินเธาว์	หรือ	เกลือภูเขา	
ที่ส�าคัญ	และมีหนึ่งเดียวในโลก
	 การผลิตเกลือ	 เริ่มจากตักน�้าเกลือจากบ่อมาต้ม 
ในโรงต้ม	ทีต้่องปิดทบึทัง้	4	ด้าน	เพือ่กนัลมเป็นการประหยดั 
เชือ้เพลงิ	และท�าให้เมด็เกลอืทีไ่ด้เลก็ละเอยีด	เตาทีใ่ช้เป็น
เตาดินท�าจากดินดิบก่อเป็นรูป	 มีช่องใส่ฟืนด้านหน้า	
พร้อมรูระบายควัน	 และความร้อน	 2	 ช่องด้านหลัง	
สามารถวางกระทะได้	2	ใบ	กระทะที่ใช้เป็นกระทะเหล็ก	
ไม่มีหูจับ	เส้นผ่านศูนย์กลาง	85	เซนติเมตร	การต้มเกลือ	
1	 ครั้ง	 ใช้เวลาประมาณ	 4	 ชั่วโมง	 ได้เกลือกระทะละ	 
15	กิโลกรัม	การต้มเกลือจะต้มทั้งกลางวัน	และกลางคืน	
หนึ่งเตาต่อหนึ่งกระทะ	จะต้มได้รวม	5	คืน	6	วัน	แล้วล้าง
กระทะเพ่ือพักเตา	 หากต้มนานกว่านี้	 กระทะและเตา 
อาจแตกได้	ในปัจจบุนัการผลติเกลอืบ้านบ่อหลวงลดลงมาก	 
เมือ่เทยีบกับการผลิตในอดตี	เพราะความนยิมในการบรโิภค 
เกลือสมุทรที่มีเพิ่มมากขึ้น

น่าน

22 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ขั้นตอนและวิธีการของภูมิปัญญา

1 หลังออกพรรษา	ก่อนเริ่มฤดูกาลต้มเกลือ	 
คนต้มเกลอืจะต้องมีการประกอบพิธกีรรม	 
เพื่อขอขมา	 และขออนุญาตส่ิงศักดิ์สิทธิ์
ก่อนเริ่มต้มเกลือ

2 ตกัน�า้เกลอืจากบ่อน�า้เกลอื	มาพกัทีบ่่อพกั 
น�้าเกลือ

3 น�าน�า้เกลอืทีพ่กัทิง้ไว้	มาใส่กระทะ	ปรมิาตร	 
80	ลิตรต่อกระทะ	รองด้วยใบตองกุง	เพือ่ให้ 
กระทะแนบสนิทกับเตา

เจ้าของภูมิปัญญา 
นายศรีวรรณ	ขัดเงางาม	(วิสาหกิจชุมชนบ้านบ่อหลวง)	
เลขที่	110	หมู่ที่	1	ถนนบ่อเกลือใต้	
ต�าบลบ่อเกลือใต้	อ�าเภอบ่อเกลือ	จังหวัดน่าน
โทรศัพท์	06	1512	8090

ติดต่อสอบถาม
ส�านักงานเกษตรอ�าเภอบ่อเกลือ
เลขที่	212	หมู่	1	ต�าบลบ่อเกลือใต้	อ�าเภอบ่อเกลือ	จังหวัดน่าน
โทรศัพท์	0	5477	8129

ภาพ : สำานักงานเกษตรอำาเภอบ่อเกลือ

4 เคี่ยวน�้าเกลือจนน�้าระเหยเห็นผลึกเกลือ 
ลอยอยูบ่นผวิน�า้	ใช้	“แป๋น” หรอือุปกรณ์ 
ตักเกลือคอยตักผลึกใส่ใน “ซ้า”	 หรือ
ตะกร้าใส่เกลือที่ท�าจากไม้ไผ่ที่แขวน 
อยู่เหนือกระทะ	รอจนสะเด็ดน�้า	น�าเกลือ
ที่สะเด็ดน�้าไปเทใส่ยุ้งพักเกลือ	

5 ต้มน�้าเกลือที่ เหลือต ่อไปจนน�้าเกลือ 
ในกระทะแห้งหมด	 โดยการต้มเกลือ 
ให้เตม็ซ้า	จะใช้เวลาประมาณ	6	-	7	ชัว่โมง	
ได้เกลือประมาณ	15	กิโลกรัม	

6 ผ่ึงเกลือในที่พักเกลือจนแห้ง	 และบรรจ ุ
ลงในบรรจุภัณฑ์ที่สะอาด

พิกัด

23ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



	 กระบวนการผลติเกลือ	ถอืเป็นภมูปัิญญาอนัล�า้ค่า	ซึง่ต้องอาศัยศาสตร์
และศิลป์ในการปรับกรรมวิธีให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม	และปัจจัยต่างๆ	
ที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู ่ตลอดเวลา	 ส่งผลให้ต้นทุน	 และผลผลิตมีความ 
ไม่แน่นอน	ทัง้นี	้ประเทศไทยมีกฎหมายหลายฉบบัได้บญัญตัใิห้	“เกษตรกรรม” 
หรือ	“เกษตรกร” ครอบคลุมถึงการท�านาเกลือ	
	 กรมส่งเสรมิการเกษตร	กระทรวงเกษตรและสหกรณ์	เป็นหนึง่ในหน่วยงาน 
ทีม่บีทบาทส�าคญัในการด�าเนนิงานขับเคลือ่นการบรหิารจดัการเกลอืทะเลไทย	
โดยมีการเตรียมความพร้อมของเจ้าหน้าที่ส่งเสริมการเกษตร	 ในการบริหาร
จัดการเกลือทะเลไทยทั้งระบบ	 ให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน	 ตั้งแต่การขึ้น
ทะเบียนเกษตรกร	การพัฒนากลุ่มเกษตรกรสู่รูปแบบการผลิตแบบแปลงใหญ่	
ปรับปรุงคุณภาพ	กระบวนการผลิต	และผลิตภัณฑ์	สร้างมาตรฐานเกลือทะเล
ให้เป็นท่ียอมรับ	 เพิ่มช่องทางการตลาด	 พัฒนาระบบฐานข้อมูลเกษตรกร 
นาเกลือทะเล	 และเพิ่มมูลค่าเกลือทะเล	 นอกจากภูมิปัญญาการผลิตเกลือ 
แบบธรรมดาแล้ว	 เกลือยังสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อีกหลากหลาย	 
เพือ่เพิม่มลูค่าให้กบัสนิค้า	สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร	และชุมชน	โดยมีตวัอย่าง
การพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตรการผลิตเกลือ	ดังนี้	

แนวทางการพัฒนาต่อยอด 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร 

การผลิตเกลือ

24 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ภาพ : สำานักงานส่งเสริมและพัฒนาการเกษตรที่ 5 

ปุ๋ยชั้นดีจากขี้แดดนาเกลือ
	 การเพิ่มมูลค่าของ	“ขี้แดดนาเกลือ”	ที่เกิดจากตะไคร่จับกัน 
บนนาเกลอื	ส�าหรับเกษตรกรสิ่งนี้คือ	“ขยะ”	ต้องจ้างคนมากวาดทิ้ง	 
แตใ่นปจัจบุนั	ขีแ้ดดนาเกลอืเปน็ปุย๋ชัน้ดสี�าหรบัตน้ไม	้โดยเฉพาะไมผ้ล	 
เมื่อใดที่ใส่ขี้แดดนาเกลือลงไป	จะติดดอกออกผล	และให้รสหวานฉ�่า	 
วันนี้จากขี้แดดนาเกลือที่เป็นขยะ	 จึงกลายเป็นของมีค่า	 ขายได้ 
กิโลกรัมละ	2	บาท	ท�าให้เกษตรกรนาเกลือมีรายได้เพิ่มขึ้น	ถือเป็น
รายได้อย่างหนึ่งในการประกอบอาชีพนาเกลือ

25ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



การใช้ประโยชน์จากขี้แดดนาเกลือ

	 จากที่ ข้ีแดดนาเกลือมีคุณสมบัติทางเคมี	 มีธาตุอาหาร
ฟอสฟอรสั	(P)	และโพแทสเซียม	(K)	สามารถน�าไปใชเ้ปน็ปุย๋ชีวภาพ	
เพ่ิมความหวานให้แก่ไม้ผล	 ควรใส่ก่อนเก็บผลผลิต	 1	 -	 2	 เดือน	 
อัตราการใช้ขี้แดดนาเกลือกับไม้ผล	ใช้	1	-	3	กิโลกรัมต่อต้น	ใส่รอบ
ทรงพุม่	หรอืจะใชข้ีแ้ดดนาเกลอืผสมกบัปุย๋หมักกไ็ด	้ถา้ใชก้บัพชืผกั
ควรเป็นขี้แดดเก่า	หลังจากเก็บมาแล้ว	5	-	6	เดือน

26 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



ความงามจาก...เกลือ
เกลือสปาขัดผิว 

	 คุณสมบัติพิเศษของเกลือสปา	 คือมีแร่ธาตุมากกว่า	 80	 ชนิด	 เช่น	

แคลเซียม	 (Ca)	 ฟลูออไรด์	 (F
2
)	 รวมถึงไอโอดีน	 (I)	 ซึ่งประโยชน์ที่ส�าคัญคือ	 

จะช่วยขจดัเซลล์ผวิทีต่ายแล้ว	และกระตุน้การเกดิเซลล์ผวิใหม่	เมือ่น�าเกลือสปา

เหล่านี	้มาผสมกบัวตัถุดบิทีม่สีรรพคณุต่างๆ	เช่น	น�า้นม	โยเกร์ิต	มะละกอ	มงัคดุ	

มะขาม	แตงกวา	ชาเขียว	ลาเวนเดอร์	และแอปเปิ้ล	จะท�าให้ผิวเนียนนุ่ม	ชุ่มชื้น	

สุขภาพผวิดขีึน้	เพราะเกลอืเป็นตวัน�าสรรพคุณของวตัถุดบิ	และน�า้ลงไปหล่อเลีย้ง 

ใต้ผิว	 ช่วยขับไขมันอุดตัน	 เผยผิวใหม่ที่สดใส	 วัตถุดิบแต่ละชนิดก็มีคุณสมบัติ

เฉพาะตัว	ช่วยรักษาอาการทางผิวหนัง	เช่น	สิว	ผด	ผื่น	คัน	และท�าให้เกิดการ

ผ่อนคลาย

27ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



แป้งเกลือจืด 

 “เกลือจืด”	 เป็นผลึกสารแคลเซียมซัลเฟต	 (CaSO
4
)  

ที่เหลืออยู ่ในเกลือหลังจากที่ตักเกลือออกไปจากนาเกลือ 

จนหมดแล้ว	โดยจะเกาะกนัเป็นแผ่นแขง็อยูต่ดิกบัดนิ	ซึง่ชาวบ้าน 

จะต้องขูดออกเสียก่อนท่ีจะปล่อยน�า้ทะเลเข้ามา	เพือ่ท�านาเกลอื 

รอบใหม่	เมื่อก่อนชาวนาเกลือจะไม่เห็นประโยชน์ของเกลือจืด	 

และส่วนใหญ่มักขูดทิ้ง	แต่ในปัจจุบันด้วยคุณประโยชน์มากมาย

ของเกลอืจดื	โดยเฉพาะช่วยบ�ารงุผวิพรรณ	ท�าให้กลุม่ผูท้�านาเกลอื	

น�าเกลือจืดมาแปรรูป	 เป็นแป้งเกลือจืด	 โดยการน�าเกลือจืด 

ที่ได้มาแช่น�้าทิ้งไว้	ประมาณ	8	-	10	วัน	เพื่อให้เกลือที่เกาะติดกันอยู่	 

ละลายน�้าให้หมด	จากนั้น	ปล่อยน�้าทิ้งให้เหลือแต่เกลือ	แล้วน�า

มาคั่วบนกระทะใช้ไฟปานกลาง	คั่วนานประมาณ	2	ชั่วโมงครึ่ง	

จนได้เป็นก้อนเกลือ	 แล้วจึงน�ามาบดเป็นผงละลายน�้า	 ทิ้งไว้	 

1	คืน	แล้วจึงน�ามาหยอดเป็นพิมพ์เล็กๆ	แบบดินสอพอง	

ยาสีฟันสูตรเกลือ 

	 ยาสฟัีนเป็นของใช้จ�าเป็นอย่างหนึง่ในชวีติประจ�าวนั	

ยาสฟัีนสตูรเกลอืมปีระโยชน์ในการรกัษาโรคร�ามะนาด	ปวดฟัน	 

ใช้สีฟัน	 หรืออมตอนตื่นนอนทุกเช้า	 และก่อนนอน	 ท�าให้

เหงือกแน่นกระชับกับฟัน	 อีกทั้งเป็นยารักษาฟันให้สะอาด	

และแข็งแรง

28 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



	 จากเกล็ดเกลือที่ต้องขูดทิ้ง	 น�ามาสร้าง 

มูลค่าเพิ่มได้มากมาย	เกลือจืด	1	ส่วน	เมื่อผลิตเป็น 

แป้งเกลือจืดจะได้แป้งประมาณ	 3	 -	 4	 ส่วน	 

แป้งเกลือจืดสามารถพฒันาเป็นผลติภัณฑ์อืน่	ๆ 	ได้	

โดยน�าไปผสมกบัผงสมุนไพร	ได้แก่	ผงขมิน้	ผงไพล	

ผงทานาคา	หรือไปเป็นส่วนผสมของเครื่องส�าอาง	

ปัจจุบันแป้งเกลอืจืดเริม่เป็นทีรู้่จกัแพร่หลายมากข้ึน	 

โดยเฉพาะกลุ่มสุภาพสตรีที่ชอบเสริมความงาม	

รวมถึงมีสปาหลายแห่งมารับซื้อ	 เพราะคุณสมบัติ

ของแป้งเกลือจืดที่ช่วยลดสิว	 ลดฝ้า	 และแก้ผด	 

เมือ่ใช้ผสมมะขามเปียก	หรือน�า้ผ้ึงขดัผิวจะช่วยให้

ผิวเรียบเนียนขึ้นอีกด้วย

29ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ



เพิ่มรายได้ แยกขายดอกเกลือ
 “ดอกเกลือ”	 หรือ	 “เกสรเกลือ”	 คือเกลือชนิดหนึ่งที่จัดว่าเป็นเกลือ 
ที่ดีที่สุดในกระบวนการผลิตเกลือ	 ดอกเกลือที่ได้จะมีความอร่อย	 กลมกล่อม	 
มีทั้งแร่ธาตุ	 และคุณค่าทางอาหารมากกว่าเกลือปกติ	 เนื่องจากผลผลิตของ 
ดอกเกลอืท่ีให้จะมจี�านวนน้อย	และได้มายาก	สมยัก่อนเกษตรกรจะเกบ็ดอกเกลือ 
ไว้บริโภคเองในครัวเรือน	หากเหลือจะน�าไปเป็นของฝากแก่ญาติสนิทเท่านั้น
	 วิธกีารเกบ็ดอกเกลอื	ผลกึของดอกเกลอืจะเป็นเกลด็ขาวใส	ก่อตัวอยูบ่น
ผิวน�้า	เมื่อมีลมพัดมา	ดอกเกลือจะลอยไปตามขอบคันนา	ดังนั้น	เกษตรกรต้อง
ตื่นแต่เช้าเพื่อรีบมาช้อนดอกเกลือ	 ก่อนท่ีแสงแดด	 และลมจะท�าให้ดอกเกลือ 
จมลงด้านล่าง	 การเก็บเกลือแบบนี้จะท�าให้ดอกเกลือที่ได้	 มีลักษณะที่ฟู	 เบา	 
และคุณภาพสูง	ดอกเกลือที่ได้จะมีความเค็มต�่า	ผลึกสีขาวสะอาด	และมีแร่ธาตุ
อยู่มาก	เป็นที่ต้องการของตลาดสินค้าสุขภาพ	และความงาม	ซื้อขายกันกิโลกรัมละ	 
100	 บาทขึ้นไป	 ถือว่าเป็นแนวคิดใหม่ในการแยกจ�าหน่ายผลผลิตของเกลือ 
ในแต่ละช่วง	เป็นการเพิ่มรายได้ให้แก่เกษตรกรที่ประกอบอาชีพนาเกลือ

ภาพ : สำานักงานเกษตรอำาเภอบ้านแหลม

30 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ
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31ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการเกษตร
การผลิตเกลือ
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