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ຄາໍນາໍ 

 

ເຫັດຂອນຂາວຈດັເປັນເຫັດເສດຖະກດິທີູ່ ສາໍຄນັຊະນດິໜຶູ່ ງເປັນເຫັດທີູ່ ສູ້າງລາຍໄດູ້ດໃີຫູ້ກບັຊາວ

ກະສິກອນຜູູ້ຜະລິດເຫັດປນັສິນຄູ້າເນືູ່ ອງຈາກຜນົຜະລິດເຫັດຂອນຂາວຈາໍໜູ່າຍໄດູ້ລາຄາດີຕະຫ າດມີ

ຄວາມຕູ້ອງການປະລິມານສງູຢູ່າງຕໍູ່ ເນືູ່ ອງແລະໃຊູ້ຕ ົູ້ນທືນການຜະລິດຕ ໍູ່າແຕູ່ໃຫູ້ຜນົຜະລິດຕອບແທນ

ສງູແລະໄວ. 

ປດັຈບຸນັເຖງິວູ່າຈະມກີານປກູເຫັດຂອນຂາວກນັຫ າຍຂືູ້ນແຕູ່ປະລິມານຜນົຜະລິດເຫັດຂອນຂາວ

ຍງັບໍູ່ພຽງພໍກບັຄວາມຕູ້ອງການຂອງຕະຫ າດແລະມແີນວໂນູ້ມຄວາມຕູ້ອງການເພີູ່ ມຂືູ້ນເພາະເຫັດຂອນ

ຂາວເປັນທີູ່ ນຍິມົຂອງຜູູ້ບໍລິໂພກຢູ່າງແພູ່ຫ າຍທງັຄນົລາວ, ໄທ, ແລະຕູ່າງປະເທດ.ໂດຍສະເພາະຄນົ

ລາວ ແລະ ໄທນຍິມົບໍລິໂພກເຫັດຂອນຂາວຫ າຍກູ່ວາເຫັດຊະນດິອືູ່ ນ.ເນືູ່ອງຈາກເຫັດຂອນຂາວມລີດົ

ຊາດແຊບ, ມຄີນຸຄູ່າທາງອາຫານສງູ, ມໄີຂມນັຕ ໍູ່າແລະປອດໄພຈາກສານເຄມທີີູ່ ເປັນພິດລວມທງັດອກ

ເຫັດມເີນືູ້ອຫ າຍ, ເນືູ້ອນຸູ້ມ, ບໍູ່ ເລະ, ສາມາດນາໍມາປຸງອາຫານໄດູ້ຫ າຍຢູ່າງ, ມລີດົຊາດແລະກິູ່ ນ

ສະເພາະໂຕທີູ່ ສາມາດຮບັລດົແລະກິູ່ນຂອງອາຫານທີູ່ ນາໍມາປງຸໄດູ້ດູ້ວຍດແີລະສາມາດຊືູ້ໄດູ້ງ ູ່າຍເພາະມີ

ຂາຍຕະຫ ອດທງັປີ. 

ປະເທດລາວມສີະພາບແວດລູ້ອມທີູ່ ເໝາະສມົຕໍູ່ ການປູກເຫັດຂອນຂາວຫ າຍປະກອບມວີດັສະດຸ

ເຫ ືອໃຊູ້ທາງການກະເສດທີູ່ ໃຊູ້ປກູເຫັດຂອນຂາວໄດູ້ຫ າຍຊະນດິສາມາດຫາໄດູ້ງ ູ່າຍແລະມຈີາໍນວນຫ າຍ

ເຮັດໃຫູ້ຕ ົູ້ນທືນການຜະລິດຕ ໍູ່າແລະສາມາດປູກເຫັດຂອນຂາວໄດູ້ຕະຫ ອດທັູ້ງປີນອກຈາກນີູ້ການປູກ

ເຫັດຂອນຂາວໃຊູ້ໄລຍະເວລາການປູກສ ັູ້ນມຂີ ັ ູ້ນຕອນປະຕິບດັບໍູ່ ຫຍຸູ້ງຍາກ, ໃຊູ້ອປຸະກອນບໍູ່ ຫ າຍແລະ

ສາມາດເຮັດໄດູ້ທງັລະດບັຄອບຄວົແລະເຮັດເປັນການຄູ້າຂະໜາດໃຫຍູ່. 

ດ ັູ່ງນ ັູ້ນການປກູເຫັດຂອນຂາວຈືູ່ງນບັຖເືປັນອາຊບີໜຶູ່ ງທີູ່ ທກຸຄນົສາມາດເຮັດໄດູ້ພຽງແຕູ່ທູ່ານເຮັດ

ຄວາມເຂົູ້າໃຈແລະຮູູ້ຈກັຊີວະວິທະຍາຂອງເຫັດຂອນຂາວໃຫູ້ຮູູ້ແທູ້ເທົູ່ ານ ັູ້ນກໍູ່ຈະສາມາດປູກເຫັດຂອນ

ຂາວໃຫູ້ໄດູ້ຜນົຜະລິດສງູຄຸູ້ມຄູ່າຕໍູ່ ການລງົທືນໄດູ້ບໍູ່ ຍາກຂູ້າພະເຈົູ້າຈຶູ່ງໄດູ້ເກດີແນວຄິດໜງັສືການປູກ

ເຫັດຂອນຂາວຫ າຍຂືູ້ນໂດຍລວບລວມຄວາມຮູູ້ທາງດູ້ານວິຊາການແລະປະສບົການໃນການປູກເຫັດ

ຂອນຂາວມາໄວູ້ໃນໜງັສືເຫ ັ ູ້ມນີູ້ຄູ່ອນຂູ້າງສມົບູນທງັນີູ້ເພືູ່ ອໃຫູ້ໜງັສືການປູກເຫັດຂອນຂາວເຫ ັ ູ້ມນີູ້ໄດູ້

ເປັນສູ່ວນໜຶູ່ ງໃນຄວາມສາໍເລັດຂອງທູ່ານທັູ້ງຫ າຍ. 

 

ປອ. ນ. ພດຸທະສອນ ສີບນຸນະວງົ 
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ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັເຫັດຂອນຂາວ, ຄຸນປະໂຫຍດ ແລະ 

ຊະນດິຂອງເຫັດຂອນຂາວຫ າຍຂຶູ້ນ, ການປກູ, ການຈດັການ ແລະ ການດແູລເຫັດຂອນຂາວແບບອິນ

ຊີ ຕະຫ ອດຮອດການແປຮບູຜະລິດຕະພນັຈາກເຫັດຂອນຂາວເພືູ່ ອຕໍູ່ ຍອດ ແລະ ເພີູ່ ມມນູຄູ່າຂອງຜນົ

ຜະລິດ ທີູ່ ສາມາດນາໍໄປປະຕິບດັໃຊູ້ໃນການດາໍລງົຊວີດິໄດູ້. 

 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນປະກອບດູ້ວຍ: ລກັສະນະທົູ່ວໄປທາງດູ້ານສະລີລະວທິະຍາຂອງເຫັດ 

ວງົຈອນຊວີດິຂອງເຫັດ, ຄນຸປະໂຫຍດທາງດູ້ານໂພສະນາການຂອງເຫັດແຕູ່ລະຊະນດິ, ຄວາມສາໍຄນັ

ທາງດູ້ານເສດຖະກດິ, ປດັໄຈການຈະເລີນເຕີບໂຕ, ລະບບົການຈດັການໂຮງເຮືອນເຫັດກູ່ອນ ແລະ 

ຫ ງັການປູກ, ວດັສະດຸ ແລະ ອຸປະກອນໃນການປູກເຫັດ, ຂະບວນການຜະລິດເຫັດ: ການກຽມ

ອາຫານລູ້ຽງເຊືູ້ອເຫັດ, ການແຍກເຊືູ້ອຈາກດອກເຫັດ, ການລູ້ຽງເຊືູ້ອເຫັດເທິງເມັດເຂົູ້າຝູ້າງ (ຫວົເຊືູ້ອ

ເຫັດ), ການຕີກູ້ອນເຫັດ, ການຢອດເຊືູ້ອເຫັດ, ການບ ົູ່ມກູ້ອນເຫັດ, ການເປີດດອກເຫັດ, ການ

ບວົລະບດັຮກັສາກູ້ອນເຫັດຫ ງັການເປີດດອກ, ການເກັບດອກເຫັດ ແລະ ການແປຮບູຜະລິດຕະພນັ

ຈາກເຫັດ. 
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ວດັສະດ,ຸ ອປຸະກອນ ແລະ ສືູ່ : 

ລ/ດ ລາຍການ ຄາໍອະທິບາຍ ຈາໍ

ນວນ 

ຫວົໜູ່

ວຍ 

ອປຸະກອນເຄືູ່ອງມ ື

1 ຕູູ້ເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ຕູູ້ເຂູ່ຍເຊືູ້ອ LaminarAir 

flow 

1 ເຄືູ່ ອງ 

2 ອປຸະກອນທີູ່ ໃຊູ້ໃນຕູູ້ ເຂັມເຂູ່ຍເຊືູ້ອ, ຕະກຽງເຫ ົູ້າ 

90ແລະ ມດີຄດັເຕີູ້ 

1 ຊຸດ 

3 ໝໍູ້ ໜຶູ້ງອາຍນ ໍູ້າ ໝໍູ້ ໜຶູ້ ງ ກູ້ ອ ນ ເ ຫັ ດ ລ ະ ບ ົບ

ອາຍນ ໍູ້າ 

1 ເຄືູ່ ອງ 

4 ເຄືູ່ ອງປະສມົຂີູ້ເລືູ່ ອຍ Reclaiming 100 L 1 ເຄືູ່ ອງ 

5 ອປຸະກອນໃນການກຽມອາຫານ

ລູ້ຽງເຊືູ້ອ ແລະ ຫວົເຊືູ້ອເຫັດ

ຂອນຂາວ 

ໝໍູ້ຕ ົູ້ມ, ຈອງ, ຂວດແກູ້ວ, ສາໍ

ລີ 

1 ຊຸດ 

6 ອປຸະກອນໃນການຕີກູ້ອນເຫັດ ຖງົຢາງ, ປອກຄໍ,ຝາປິດ 1 ຊຸດ 

ວດັສະດ ຸ

1 ຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນ ໄມ ູ້ຢາງພາລາ 1 ລດົ 

2 ອາຫານເສີມຂອງເຫັດຂອນ

ຂາວ 

ປູນຂາວ, ພູໄມ ູ້, ຢິບຊາໍ, ດີ

ເກອື, ແຮູ່ເງນິລູ້ານ, ກາກນ ໍູ້າ

ຕານ 

1 ຊຸດ 

3 ວດັສະດກຸຽມອາຫານລູ້ຽງເຊືູ້ອ ມນັຝຣ ັູ່ງ, ນ ໍູ້າຕານ, ວຸູ້ນ, ນ ໍູ້າ 1 ຊຸດ 

4 ເມດັເຂົູ້າທນັຍາຫານ ເມດັເຂົູ້າເປືອກ ຫ ື ເຂົູ້າຝູ້າງ 1 ຊຸດ 

ສືູ່ການຮຽນ - ການສອນ 

1 ປຶູ້ມຄູູ່ມກືານປກູເຫັດ ການປູກເຫັດສາຍພນັຂອນ

ຂາວ 

1 ຫວົ 
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ອງົປະກອບການຮຽນ ໜູ້າ: 5 

ຊືູ່ ອງົປະກອບການຮຽນທີ 1: ຄວາມຮູູ້ທ ົູ່ວໄປກູ່ຽວກບັເຫັດຂອນຂາວ 

ຊືູ່ ໂມດນູ: ການປກູເຫັດຂອນຂາວ 
ລະຫດັ: 

ຊືູ່ ອາຊບີ: ປກູຝງັ ຫ ື ຊາວສວນ 

 

ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນບດົນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັເຫັດຂອນຂາວ, ຄນຸປະໂຫຍດ ແລະ 

ຊະນດິຂອງເຫັດຂອນຂາວຫ າຍຂຶູ້ນ. 

 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນໃນບດົນີູ້ປະກອບດູ້ວຍ: ລກັສະນະທົູ່ວໄປທາງດູ້ານສະລີລະວິທະຍາ

ຂອງເຫັດ, ວງົຈອນຊີວິດຂອງເຫັດ, ຄນຸປະໂຫຍດທາງດູ້ານໂພສະນາການຂອງເຫັດແຕູ່ລະຊະນິດ, 

ຄວາມສາໍຄນັທາງດູ້ານເສດຖະກດິ, ຊູ່ວງໄຍຍະເວລາໃນການປກູເຫັດຂອບຂາວ.  

ຄວາມຮູູ້ທ ົູ່ວໄປກູ່ຽວກບັເຫັດຂອນຂາວ 

1.1ຄວາມຮູູ້ທ ົູ່ວໄປກູ່ຽວກບັເຫັດ 

1. ຄວາມໝາຍຂອງເຫັດ 

ເຫັດ ແມ ູ່ນເຊືູ້ອຣາຊ ັູ້ນສງູ (Macro fungi) ເປັນສິູ່ ງມຊີີວິດກຸູ່ມຈລຸິນຊີທີູ່ ຂຶູ້ນກບັອານາຈກັຂອງ

ເຊືູ້ອຣາ (Kingdom of Fungi). ເຫັດເປັນຈຸລິນຊີ ຫ ື ສິູ່ ງມຊີີວິດຂະໜາດນູ້ອຍທີູ່ ບໍູ່ ມສີານສີຂຽວ

(Chlorophyll) ຄືກບັພືດ. ດ ັູ່ງນ ັູ້ນ, ເຫັດຈຶູ່ງບໍູ່ ສາມາດສງັເຄາະແສງເພືູ່ ອສູ້າງອາຫານຄືກບັພືດສີຂຽວ

ໄດູ້. ແຕູ່ເຫັດ ຫ ື ເຊືູ້ອຣາສູ້າງອາຫານໄດູ້ຈາກການຍູ່ອຍສະຫ າຍເສດຊາກພືດໂດຍການປູ່ອຍກດົອະມິ

ໂນ ຫ ື ເອັນຊາມຕູ່າງໆ (Enzymes) ອອກຍູ່ອຍສະຫ າຍສານອິນຊທີີູ່ ມໂີມເລກນຸຂະໜາດໃຫຍູ່ ແລະ 

ຊບັຊູ້ອນຈນົກາຍເປັນໂມເລກນຸຂະໜາດນູ້ອຍເຊິູ່ ງເຫັດ ຫ ື ຣາ ສາມາດດດູຊຶມເຂົູ້າ (Absorbs) ໄປ

ໃນຈລຸງັ (cell) ເພືູ່ ອຫ ໍູ່ ລູ້ຽງຮູ່າງກາຍຂອງເຫັດໄດູ້.  

ເຫັດມໂີຄງສູ້າງຂະໜາດໃຫຍູ່, ມວີງົຈອນຊີວິດທີູ່ ສະຫ ບັສບັຊູ້ອນກວູ່າເຊືູ້ອຣາຊະນິດອືູ່ ນໆ. 

ໂດຍເລີູ່ ມຈາກການສູ້າງສະປໍ ເມ ືູ່ອສະປໍປິວໄປກບັລມົແລູ້ວຕກົລງົໃສູ່ສະພາບແວດລູ້ອມທີູ່ ເໝາະສມົກໍູ່

ຈະງອກເປັນເສັູ້ນໄຍ, ເສັູ້ນໄຍແຕູ່ລະເສັູ້ນເອີູ້ນວູ່າ  ໄຮຟູ່າ “Hypha” ເມ ືູ່ອເສັູ້ນໄຍມກີານຈະເລີນເຕີບ

ໂຕກໍູ່ຈະພດັທະນາລວມກນັເປັນກຸູ່ມ ໄມຊີລູ່ຽມ (mycelium) ແລະ ພດັທະນາກາຍເປັນດອກເຫັດ 

(fruit body)ເກດີຂຶູ້ນຢູູ່ຕາມພືູ້ນດນິ, ຂອນໄມ ູ້, ຊາກພືດ ແລະ ຂີູ້ສດັຕູ່າງໆ (ຮບູທີ 1) 
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ຮບູທີ 1: ວງົຈອນຊວີດິການພດັທະນາເປັນດອກເຫັດ 

ທີູ່ ມາຮບູ: 15/11/2022https://mushroo5654.wordpress.com 

1.2 ລກັສະນະຮບູຮູ່າງພາຍນອກຂອງເຫັດ 

ໂດຍທົູ່ວໄປເຫັດປະກອບດູ້ວຍສູ່ວນຕູ່າງໆເຊິູ່ ງໄດູ້ແກູ່: ໜວກດອກ, ຄບີດອກ, ກູ້ານດອກ, ວງົ

ແຫວນ ແລະ ເປືອກຫ ືເຍືູ່ ອຫຸູ້ມດອກ (ຮບູທີ 2) 

1) ໜວກດອກ (Cap) 

ໝວກດອກ ເປັນສູ່ວນທີູ່ ຢູູ່ປາຍສດຸຂອງດອກ ເມືູ່ອດອກບານເຕັມທີູ່ ດອກຈະບານອອກ ແລະ 

ມລີກັສະນະຄູ້າຍຄືຄນັຮ ົູ່ມຄອບງວມລງົ ຫ ື ຄອບພຽງ. ລກັສະນະຂອງເນືູ້ອຜິວຂອງໝວກມຫີ າຍແບບ

ແຕກຕູ່າງກນັໄປຕາມແຕູ່ລະຊະນິດຂອງເຫັດເຊັູ່ ນ: ຮບູຮູ່າງໂຄູ້ງໂນນ ຫ ື ຮບູຖູ້ວຍ, ມເີກັດ, ມຂີນົ 

ແລະ ອືູ່ນໆ.  

2) ຄີບດອກ(Gill) 

ຄີບດອກຈະມສີີຂາວ ແລະ ຄີບດອກມຄີວາມຍາວຈນົເຖງິກູ້ານດອກເສັູ້ນໄຍ (mycelium) 

ມລີກັສະນະເປັນເສັູ້ນນູ້ອຍໆ ແລະ ມສີີຂາວ. 

3) ວງົແຫວນ (ring ຫ ື annulus) 

ເປັນເນືູ້ອເຍືູ່ ອບາງໆ ຍຶດຕິດກູ້ານດອກກູ້ອງໝວກເຫັດລງົມາເປັນສູ່ວນຂອງເນືູ້ອເຍືູ່ ອຫໍູ່ ຫຸູ້ມ

ຄບີເມ ືູ່ອດອກເຫັດ, ວງົແຫວນນີູ້ສາມາດເລືູ່ ອນຂຶູ້ນລງົໄດູ້ ບໍູ່ ຍຶດຕິດກບັກູ້ານດອກໃນເຫັດບາງຊະນດິ 

4) ກູ້ານດອກ (stalk) 

ກູ້ານດອກແມ ູ່ນເປັນເນືູ້ອດຽວກນັກບັໝວກດອກຄູ້າຍຄືກນັກບັເຫັດນາງລມົແຕູ່ມເີນືູ້ອແໜູ້ນ 

ສີຂາວແລະ ບໍູ່ ມວີງົແຫວນຮອບກູ້ານດອກ ຖູ້າເກດີຕາມທາໍມະຊາດເຊັູ່ ນ: ເກດີຂຶູ້ນຕາມຂອນໄມ ູ້ຕູ່າງໆ

ດອກເຫັດຈະມລີກັສະນະລຽງຕວົກນັເປັນຊ ັູ້ນ ແລະ ກູ້ານດອກກໍູ່ຈະສ ັູ້ນ. 

5) ເປືອກ ຫ ືເຍືູ່ ອຫຸູ້ມດອກ 

ເປັນສູ່ວນທີູ່ ຢູູ່ນອກສດຸທີູ່ ຫໍູ່ ຫຸູ້ມດອກເຫັດໄວູ້ໃນໄລຍະທີູ່ ເປັນດອກອູ່ອນ ເຊິູ່ ງມໃີນເຫັດບາງ

ຊະນດິ ເມືູ່ອດອກເຫັດຂະຫຍາຍໃຫຍູ່ຂຶູ້ນເປືອກຫຸູ້ມກໍູ່ຈະແຕກອອກເພືູ່ ອໃຫູ້ໝວກເຫັດ ແລະ ກູ້ານ

ດອກຂະຫຍາຍຕວົສງູຂືູ້ນ. 
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ຮບູທີ 2 ລກັສະນະຮບູຮູ່າງພາຍນອກຂອງເຫັດ 

ແຫ ູ່ງທີູ່ ມາ: 15/11/2022https://mushroo5654.wordpress.com 

ຮບູຮູ່າງຂອງດອກເຫັດມຫີ າຍລກັສະນະ ເຊັູ່ ນ: ແບບເປີດ, ແບບຮບູຖູ້ວຍ, ແບບແບນ ແລະ

ອືູ່ນໆ ເຫັດບໍູ່ ມສີານ Chlorophyll ຈຶູ່ງອາໄສການຍູ່ອຍສະຫ າຍອິນຊວີດັຖທຸ ົູ່ວໄປເພືູ່ ອໃຊູ້ເປັນອາຫານ

ໃນການດາໍລງົຊີວດິ, ບາງຊະນດິດາໍລງົຊີວດິຢູູ່ຮ ູ່ວມກບັສິູ່ ງທີູ່ ມຊີີວດິອືູ່ ນ ໂດຍເພິູ່ ງພາອາໄສປະໂຫຍດ

ເຊິູ່ ງກນັ ແລະ ກນັ. 

 

1.3 ຄວາມສາໍຄນັແລະ ຄນຸປະໂຫຍດຂອງເຫັດ 

ເຫັດນອກຈາກຈະໃຊູ້ເປັນອາຫານຂອງມະນດຸແລູ້ວ ຍງັສາມາດໃຊູ້ປຸງແຕູ່ງເປັນຢາປວົພະຍາດ 

ແລະ ສາມາດສູ້າງມນູຄູ່າທາງເສດຖະກດິໃຫູ້ແກູ່ມະນດຸເຊິູ່ ງມຄີວາມສາໍຄນັຫ າກຫ າຍດູ້ານດ ັູ່ງນີູ້: 

 

1) ຄນຸຄູ່າທາງດູ້ານໂພສະນາການຂອງເຫັດ 

ເຫັດເປັນອາຫານທີູ່ ມປີະລິມານນ ໍູ້າຕານ ແລະ ເກືອຕ ໍູ່າທີູ່ ສຸດ, ເປັນແຫ ູ່ງໂປຣຕີນທີູ່ ມ ີ

ຄນຸະພາບສງູເມ ືູ່ອປຽບທຽບກບັໂປຣຕີນທີູ່ ໄດູ້ຈາກສດັ, ມທີາດເຫ ັກ, ແຄວຊຽມ, ຟສົຟໍຣສັ, ວິຕາມນິຊີ 

ແລະ ຍງັມໂີພສະນາການອືູ່ນໆທີູ່ ສາໍຄນັດ ັູ່ງນີູ້: 

- ມໂີປຣຕີນສງູກວູ່າພືດຜກັອືູ່ນໆຍກົເວັູ້ນຖ ົູ່ວລນັເຕົາແລະຖ ົູ່ວເຫ ອືງ 

- ມໄີຂມນັທີູ່ ເປັນປະໂຫຍດຕໍູ່ ຮູ່າງກາຍ 

- ມແີຄໂຣລີູ້ຕ ໍູ່າ 

- ມກີດົອະມໂີນທີູ່ ຈາໍເປັນຕໍູ່ ຮ ູ່າງກາຍ 

- ມວີຕິາມນິຫ າຍຊະນດິໂດຍສະເພາະແມ ູ່ນ B1, B2 ແລະ C 
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2) ຄວາມສາໍຄນັທາງດູ້ານເສດຖະກດິ 

ເຫັດ ເປັນອາຫານທີູ່ ປະຊາຊນົນຍິມົບໍລິໂພກເປັນຈາໍນວນຫ ວງຫ າຍ. ດ ັູ່ງນ ັູ້ນ, ຜນົຜະລິດ

ເຫັດສດົ ແລະຜະລິດຕະພນັເຫັດແຫູ້ງ ຈຶູ່ງມກີານຈາໍໜູ່າຍເປັນສິນຄູ້າທງັພາຍໃນ ແລະ ຕູ່າງປະເທດ 

ເຊິູ່ ງສາມາດສູ້າງລາຍໄດູ້ໃຫູ້ແກູ່ຊາວກະສິກອນຜູູ້ປກູໄດູ້ເປັນຈາໍນວນຫ ວງຫ າຍ 

ປະເທດລາວເປັນປະເທດໜຶູ່ ງທີູ່ ມສີະພາບພູມອາກາດທີູ່ ເໝາະສມົໃນການປູກເຫັດເຖິງ

ຢູ່າງໃດກຕໍາມປະເທດລາວຍງັໄດູ້ນາໍເຫັດເຂົູ້າມາຈາກຕູ່າງປະເທດປີລະຫລາຍໆຕນັ ເນືູ່ ອງຈາກວູ່າ 

ປະເທດລາວຍງັບໍູ່ສາມາດຜະລິດເຫັດໃຫູ້ພຽງພໍກບັຄວາມຕູ້ອງການຂອງຕະຫລາດ. 

3) ຄນຸຄູ່າທາງດູ້ານການຢາ 

ເຫັດຂອນຂາວເປັນແຫ ູ່ງເກືອແຮູ່ທີູ່ ສາໍຄນັເຊັູ່ ນ: ຊີລີນຽມຈະຊູ່ວຍຕູ້ານອະນມຸນູອິດສະຫ ະ

ຫລຸດຄວາມສູ່ຽງຕໍູ່ ການເກດີມະເລັງແລະພະຍາດເສັູ້ນເລືອດຫວົໃຈຕີບມໂີປຕດັຊຽມຊູ່ວຍໃນການຄວບ

ຄມຸຈງັຫວະການເຕັູ້ນຂອງຫວົໃຈ, ຄວາມສມົດນຸຂອງນ ໍູ້າໃນຮູ່າງກາຍ, ການໄຫ ວຽນຂອງເລືອດ, ຫລດຸ

ການເກີດພະຍາດຄວາມດນັເລືອດສູງ, ອາໍມະພຶກ, ອາໍມະພາດ, ຊູ່ວຍການເຮັດວຽກຂອງກູ້າມເນືູ້ອ

ແລະລະບບົປະສາດອດຸມົໄປດູ້ວຍວິຕາມນິຕູ່າງໆໂດຍສະເພາະວິຕາມນິລວມແລະໄນອາຊິນຊູ່ວຍໃນ

ການເຮັດວຽກຂອງລະບບົຍູ່ອຍອາຫານແລະປູ້ອງກນັໂລກກະເພາະໄດູ້. 

ນອກຈາກນີູ້, ຍງັມຫີ າຍການວໄິຈໄດູ້ລາຍງານວູ່າເຫັດຫອມ, ເຫັດກະດມຸ ມສີານກະຕຸູ້ນການ

ສູ້າງພມູຄຸູ້ມກນັຕໍູ່ ເຊືູ້ອໄວຣດັ, ປູ້ອງກນັເນືູ້ອງອກ, ພະຍາດຫວົໃຈ, ຄວາມດນັເລືອດສງູແລະພະຍາດ

ເບົາຫວານເປັນຕ ົູ້ນ. 

ເຫັດຂອນຂາວມວີຕິາມນິຊສີງູ, ມກີດົອະມໂິນທີູ່ ສາໍຄນັຫ າຍຊະນດິ ຖູ້າກນິເປນັປະຈາໍຈະຊູ່ວຍ

ໃຫູ້ມພີມູຄຸູ້ມກນັສງູ, ຊູ່ວຍປູ້ອງກນັພະຍາດເລອືດອອກຕາມເຫືອກ ແລະ ແຂູ້ວ ແລະ ຫລດຸອາການ

ເປັນຜືູ່ ນຄນັຕູ່າງໆ 

ເຫັດຫລິນຈມືຄີນຸສມົບດັໃນການຕໍູ່ ຕູ້ານອະນມຸນູອິດສະຫ ະ, ຍບັຍ ັູ້ງການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງ

ເນືູ້ອຮູ້າຍ, ກະຕຸູ້ນການສູ້າງພມູຄຸູ້ມກນັ, ແກູ້ອາການອກັເສບ, ຫ ຸດຄວາມດນັເລືອດສງູ, ແກູ້ເຈັບຫວົ 

ແລະ ຊູ່ວຍຫ ຸດໄຂມນັໃນເລືອດ ເປັນຕ ົູ້ນ 

1.4 ເຫັດຂອນຂາວ 

ເຫັດຂອນຂາວ (white rot fungi) ມຊີືູ່ ວິທະຍາສາດວູ່າ Lentinus squarrouslus Mont.

ເຫັດຂອນຂາວເປັນເຫັດປູ່າອີກຊະນດິໜຶູ່ ງທີູ່ ໄດູ້ຮບັການພດັທະນາມາເປັນເຫັດເສດຖະກດິອີກຊະນດິໜຶູ່ ງ

ສາໍລບັຊາວກະສິກອນຜູູ້ປູກເຫັດເນືູ່ອງຈາກວູ່າເຫັດຂອນຂາວເປັນເຫັດທີູ່ ໃຫູ້ຜນົຜະລິດສງູພໍສມົຄວນ, 

ປກູງ ູ່າຍ, ລາຄາດ ີແລະ ເປັນເຫັດທີູ່ ປະຊາຊນົລາວເຮົານຍິມົບໍລິໂພກໂດຍກາມາເຮັດເປັນອາຫານເຫັດ

ຊະນດິຕູ່າງໆເຊັູ່ ນ: ແກງເຫັດ, ສ ົູ້ມເຫັດ, ໝກົເຫັດ, ເຫັດແຫູ້ງປຸງລດົສະໝນຸໄພ ແລະ ອາຫານຫ າຍ

ຊະນດິ. 

ຕາມທາໍມະຊາດເຫັດຂອນໃນກຸູ່ມ (Lentinus spp.) ມຫີ າຍຊະນດິມກັຂຶູ້ນຕາມຂອນໄມ ູ້ທີູ່ ໂດກ 

(ຜພຸງັ) ຫກັໂຄູ່ນ ແລະ ເປັນເນືູ້ອແຂງໃນປູ່າເຂດຮູ້ອນຊຸູ່ມ ເຊັູ່ ນ: ໄມ ູ້ເຕັງ, ລງັ, ຖຽງ ແລະ ໄມ ູ້

ກະບາກ ແລະ ໄມ ູ້ຕ ົູ້ນຫມາກມ ູ່ວງແຕູ່ສີດອກເຫັດຄູ່ອນຂູ້າງດາໍຈຶູ່ງເອີູ້ນແຍກກນັໃຫູ້ຊດັເຈນວູ່າເຫັດຂອນ
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ຂາວ ແລະ ເຫັດຂອນດາໍ. ໃນບາງທູ້ອງຖິູ່ນ ເຫັດຂຶູ້ນເອງກບັຕ ົູ້ນຫມາກມ ູ່ວງໃນລະດຝູນົ ຈຶູ່ງເອີູ້ນວູ່າ 

ເຫັດຫມາກມ ູ່ວງ ແຕູ່ເມ ືູ່ອເຂົູ້າຕະຫ າດພໍູ່ ຄູ້າເອີູ້ນວູ່າເຫັດຂອນຄືກນັໝດົ.  

ໃນປະຈບຸນັເຫັດທີູ່ ນອນໃນກຸູ່ມນີູ້ທີູ່ ພວກເຮົານຍິມົບໍລິໂພກ, ສາມາດເພາະປູກໄດູ້ ແລະ ມຈີາໍໜູ່

າຍຕາມຕະຫ າດໃນລາວເຮົາເປັນເຫັດຂອນຂາວ, ຂອນດາໍ (Lentinussquarrouslus Mont. ເອີູ້ນ

ຕາມລກັສະນະສີຂອງດອກ), ເຫັດບດົ (LentinuspolychrousLev.) ແລະ ເຫັດຫອມ (Lentinus 

edodes) ເຫັດເຫ ົູ່ ານີູ້ທີູ່ ມລີດົຊາດດ ີແລະ ໃຫູ້ຄນຸຄູ່າທາງໂພຊະນາການສງູນຍິມົບໍລິໂພກໃນຂະນະທີູ່

ດອກຍງັອູ່ອນ.ເພາະຈະອູ່ອນນຸູ້ມໃຫູ້ຄວາມຮູູ້ສຶກໃນການຮບັປະທານຄືກບັຊີູ້ນເມ ືູ່ອແກູ່ມນັຈະໜຽວແລະ

ແຂງໃຫູ້ລດົຊາດຫວານ ແລະ ມລີກັສະນະໜຽວເລັກນູ້ອຍ. 

ເຫັດຂອນມສີີຂາວດອກເຫັດກວູ້າງ 2 - 10 ຊງັຕີແມດັ, ໃຈກາງຂອງເຫັດຍບຸລງົເລັກນູ້ອຍ, ດອກ

ມຮີບູຊງົຄູ້າຍຖູ້ວຍຮບູຈວຍຕືູ້ນຫ ື ຈານກ ົູ້ນເລິກ, ກູ້ານດອກແມ ູ່ນໜຽວ ແລະ ແຂງຕິດກບັຫມວກຢູູ່

ໃຈກາງ ຫ ື ດູ້ານຂູ້າງ.  ສູ່ວນຫ າຍແມ ູ່ນບໍູ່ ຢູູ່ໃຈກາງຂອງດອກແຕູ່ຂູ້ອນຂູ້າງໄປຂູ້າງໃດຂູ້າງໜຶູ່ ງກູ້ານ

ຍາວ 2 - 5 ຊງັຕີແມັດກວູ້າງ 0.3 - 0.8ຊງັຕີແມັດ,ກບີມສີີຂາວ ຫ ື ສີຄີມກວູ້າງ 1.5 - 2 ຊງັຕິ

ແມດັ ຕິດຢູູ່ກບັກູ້ານດອກ.  ເນືູ້ອບາງໜຽວເມືູ່ອຍງັອູ່ອນ ດອກເຫັດອອກຮຽງຕິດໆກນັ (ຮບູທີ 3) 

 

 

 
 

ຮບູທີ 3: ລກັສະນະການອອກດອກເຫັດຂອນຂາວ 

1.5 ຊູ່ວງເວລາໃນການປກູເຫັດຂອນຂາວ 

ເຫັດຂອນຂາວເປັນເຫັດອີກຊະນດິໜຶູ່ ງທີຊາວກະສິກອນນິຍມົປູກກນັຫ າຍ ເພາະສາມາດສູ້າງ

ລາຍໄດູ້ໃຫູ້ແກູ່ຊາວກະສິກອນເປັນຢູ່າງດ.ີ ພບົເກດີກບັໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນທີູ່ ຕາຍແລູ້ວ ເຊັູ່ ນຕ ົູ້ນໝາກມ ູ່ວງ ຕໍ

ໝາກພູ້າວທີູ່ ຕາຍ ໃນຊູ່ວງລະດຝູນົເລີູ່ ມຕ ັູ້ງແຕູ່ເດອືນມຖິນຸາຈນົເຖງິຕລຸາ. ເຫັດຊະນດິນີູ້ຈະອອກຫ າຍ 

ແລະ ຫາຊືູ້ກນັໄດູ້ໃນລາຄາທີບໍູ່ ສງູຫ າຍມກັຈະຖກືເກັບມາຂາຍຮູ່ວມກບັເຫັດປູ່າຊະນດິອືູ່ ນໆ. ແຕູ່ໃນ

ຊູ່ວງທີູ່ ເຫັດປູ່ານູ້ອຍລງົ ລາຄາຂອງເຫັດຂອນຂາວຈະສງູຂຶູ້ນ. ດ ັູ່ງນ ັູ້ນຊູ່ວງນີູ້ຈຶູ່ງເໝາະແກູ່ການເພາະ

ຂາຍ ໂດຍເລີູ່ ມກຽມການໃນຊູ່ວງເດືອນພະຈກິເຖງິມງັກອນ ແລະ ຄວນເປີດໃຫູ້ດອກອອກໃນຊູ່ວງທີ

ເດືອນກມຸພາຈນົເຖິງມຖິຸນາ ເຊິູ່ ງເປັນຊູ່ວງທີມເີຫັດປູ່າອອກມາຕີຕະຫລາດນູ້ອຍ. ດ ັູ່ງນ ັູ້ນຈຶູ່ ງຄວນ

ຜະລິດກູ່ອນຊູ່ວງເດອືນມຖິນຸາເຖງິເດອືນຕລຸາ ເຮັດໃຫູ້ສາມາດເກບັຜນົຜະລິດຂອງເຫັດທີູ່ ເພາະໄດູ້ໝດົ
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ພໍດີກ ູ່ອນທີູ່ ຈະມເີຫັດປູ່າອອກມາຕີຕະຫ າດດູ້ວຍແຕູ່ຖ ູ້າເຫັດປູ່າມຈີາໍນວນຫລຸດລງົເຫັດປູ່າອາດຈະບໍູ່

ສາມາດສະໜອງຄວາມຕູ້ອງການຂອງຕະຫ າດໄດູ້ເຊິູ່ ງການຜະລິດເຫັດເຜາະກສໍາມາດເຮັດໄດູ້ຫມດົປີ. 

ເຫັດຂອນຂາວເປັນເຫັດພືູ້ນເມອືງລາວຊະນດິໜຶູ່ ງທີູ່ ເກດີຂຶູ້ນຕາມທາໍມະຊາດມາດນົນານແລູ້ວເຊິູ່ ງ

ສາມາດໃຊູ້ເປັນອາຫານໄດູ້ ແລະ ເປັນທີູ່ ນຍິມົຂອງຄນົລາວເຮົາ, ຍູ້ອນເງ ືູ່ອນໄຂໃນການເກັບດອກທີູ່

ຕູ້ອງໃຊູ້ອນຸຫະພູມສງູ, ເຫັດຂອນຂາວຈະເກດີຂຶູ້ນຕາມກິູ່ ງໄມ ູ້, ເທິງຂອນໄມ ູ້, ງ ູ່າໄມ ູ້, ຕໍໄມ ູ້, ແລະ 

ຕ ົູ້ນໄມ ູ້ທີູ່ ຕາຍແລູ້ວເຊັູ່ ນ: ໄມ ູ້ມ ີູ້, ໄມ ູ້ມ ູ່ວງ, ໄມ ູ້ໄຮ, ໄມ ູ້ຕິູ້ວ ແລະ ໄມ ູ້ອືູ່ ນໆຫ າຍຊະນດິ, ເຫັດຂອນຂາວ

ຈະເກີດຂຶູ້ນໃນຕ ົູ້ນລະດູຝນົປະມານຕ ົູ້ນເດືອນ ເມສາ ຫາ ເດືອນ ມຖີຸນາ,  ແຕູ່ເຫັດຂອນຂາວຈະ

ອອກດອກໃນປາຍລະດູຝນົປະມານຕ ົູ້ນເດືອນພຶດສະພາ ຫາ ເດືອນກນັຍາ ເມືູ່ອເຫັດຂອນຂາວ

ອອກດອກບໍູ່ ພໍເທົູ່ າໃດຊ ົູ່ວໂມງກຈໍະໃຫຍູ່ ແລະ ສາມາດເກັບມາບໍລິໂພກໄດູ້, ຖູ້າຫາກບໍູ່ ເກັບອີກ 24 

ຊ ົູ່ວໂມງ,ດອກກຈໍະແກູ່ ແລະ ຫູ່ຽວແຫູ້ງ  ເຫັດທີູ່ ຄ ົນົເຮົາມກັພບົໃນປູ່າຫ າຍແມ ູ່ນເຫັດຂອນໄມ ູ້ ສູ່ວນ

ໃຫຍູ່ເປັນເຫັດທີູ່ ມກັເກດີຂຶູ້ນຕາມທາໍມະຊາດ (ເຂັມພອນ,2001). 

ໃນປດັຈບຸນັ, ເປັນເຫັດອີກຊະນດິໜຶູ່ ງທີູ່ ສາມາດເພາະໃນຖງົພລາສຕິກເຊິູ່ ງມວີິທີການດແູລຮກັສາ 

ແລະ ການເພາະລູ້ຽງຄູ້າຍກບັເຫັດຟູ້າພຖູານ ພຽງແຕູ່ຄວາມຊຸູ່ມທີູ່ ໃຊູ້ໃນການກະຕຸູ້ນໃຫູ້ເກດີດອກຈະ

ສງູກວູ່າ ແລະ ຈະຕູ້ອງມກີານຟກັຕວົດນົກວູ່າເຫັດນາງຟູ້າ. ເຫັດຂອນ, ເຫັດບດົ ແລະ ເຫັດຫອມມີ

ໄລຍະການບ ົູ່ມກູ້ອນເຊືູ້ອປະມານ 60 ວນັຂຶູ້ນໄປຈຶູ່ງຈະເໝາະແກູ່ການເປີດດອກ. ໃນປດັຈບຸນັເຫັດ

ຂອນຂາວ ແລະ ເຫັດບດົກາໍລງັເປັນທີູ່ ຕູ້ອງການຂອງຕະຫ າດທງັໃນລກັສະນະຂອງການຈາໍໜູ່າຍແບບ

ເຫັດສດົ ຫ ື ເຫັດຂອນຂາວ ແລະ ເຫັດບດົແປຮບູມລີາຄາທີູ່ ຂູ້ອນຂູ້າງສງູໃນບນັດາເຫັດທີູ່ ສາມາດ

ເພາະໄດູ້ໃນຖງົພລາສຕິກເອີູ້ນໄດູ້ວູ່າບໍູ່ ຖກືໄປກວູ່າລາຄາຂອງເຫັດຫອມເລີຍ. ເຊິູ່ ງລດົຊາດຂອງເຫັດ

ຈະເປັນເອກະລກັສະເພາະຕວົການພດັທະນາສາຍພນັມາຍາວນານຈນົໃນປດັຈບຸນັນີູ້ສ ົູ່ງເສີມ ຫ ືແນະນາໍ

ໃຫູ້ເພາະຈຶູ່ ງງ ູ່າຍຕໍູ່ ການດູແລຮກັສາແຕູ່ໃຫູ້ຜນົຜະລິດສູງເຊິູ່ ງເປັນທີູ່ ໃຊູ້ປະກອບອາຫານໄດູ້ດີໂດຍ

ສະເພາະກູ້ານດອກເຊິູ່ ງມເີນືູ້ອເຍືູ່ ອຍາວ ແລະ ແໜູ້ນເວລາກນິຈະໄດູ້ຮບັລດົຊາດໄດູ້ດ ີເຮັດອາຫານໄດູ້

ທງັຜດັ ແລະ ຕ ົູ້ມແກງ ໃຫູ້ຄນຸຄູ່າທາງອາຫານສງູເຊັູ່ ນດຽວກບັເຫັດຊະນດິອືູ່ ນໆປດັຈບຸນັເລີູ່ ມມກີານ

ເພາະເຫັດນີູ້ກນັຫ າຍຂຶູ້ນແຕູ່ຜນົຜະລິດຍງັໜູ້ອຍບໍູ່ພຽງພໍກບັຄວາມຕູ້ອງການຂອງຕະຫ າດ. 
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ອງົປະກອບການຮຽນ ໜູ້າ: 6 

ຊືູ່ ອງົປະກອບການຮຽນທີ 2: ປດັໄຈທີູ່ ມຜີນົໃນການປກູເຫັດຂອນຂາວ 

ຊືູ່ ໂມດນູ: ການປກູເຫັດຂອນຂາວ 
ລະຫດັ: 

ຊືູ່ ອາຊບີ: ການປກູຝງັ 

 

ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນບດົນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັປດັໄຈທີູ່ ມຜີນົໃນການປູກເຫັດຂອນ,

ປດັໄຈສະພາບແວດລູ້ອມຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດ, ລກັສະນະໂຮງເຮືອນສາໍລບັການປູກເຫັດ

ເຫັດ 

 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນໃນບດົນີູ້ປະກອບດູ້ວຍ: ປດັໄຈການຈະເລີນເຕີບໂຕ, ປດັໄຈສະພາບ

ແວດລູ້ອມຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດ, ລະບບົການຈດັການໂຮງເຮືອນເຫັດກູ່ອນ ແລະ ຫ ງັການ

ປກູ. 

ປດັໄຈທີູ່ ມຜີນົຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດຂອນຂາວ 

ປດັໄຈທີູ່ ມຜີນົຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດປະກອບມປີດັໄຈຫ ກັຄ:ື 

1. ປດັໄຈທາງດູ້ານພນັຖກຸາໍ (ສາຍພນັເຫັດ) 

2. ປດັໄຈທາງດູ້ານອາຫານ 

3. ປດັໄຈທາງດູ້ານສະພາບແວດລູ້ອມ 

 

2.1 ປດັໄຈທາງພນັທກຸາໍ (ສາຍພນັເຫັດ) 

ກູ່ອນຈະປກູເຫັດຄວນມກີານຄດັເລືອກສາຍພນັທີູ່ ດມີຄີນຸນະພາບໂດຍສະເພາະຕູ້ອງເລືອກເອົາ

ສາຍພນັທີູ່ ໃຫູ້ຜນົຜະລິດສງູ, ແຂງແຮງ, ທນົທານ ແລະ ປບັຕວົຕໍູ່ ກບັສະພາບແວດລູ້ອມໄດູ້ດີ.ການ

ເລືອກພນັເຫັດມາປກູແມ ູ່ນໃຫູ້ຖກືຕູ້ອງແທດເໝາະກບັລະດກູານແລະທູ້ອງຖິູ່ນເພືູ່ ອຮບັປະກນັທາງດູ້ານ

ການຈະເລີນເຕີບໂຕ ເຊັູ່ ນ:ເຫັດນາງລມົສີເທົາເຫມາະສມົຕໍູ່ ການປກູໃນຊູ່ວງລະດຫູນາວເປັນຕ ົູ້ນ. ການ

ຮູູ້ຈກັແຫ ູ່ງທີູ່ ມາຂອງຫວົເຊືູ້ອເຫັດທີູ່ ຈະນາໍມາເພາະປູກແມ ູ່ນເປັນຂໍູ້ມນູໜຶູ່ ງທີູ່ ສາໍຄນັຕໍູ່ ຜູູ້ທີູ່ ຈະປູກເຫັດ

ເພາະຖູ້າເຮົາໄດູ້ຫວົເຊືູ້ອເຫັດທີູ່ ຈະນາໍມາປກູເປັນສາຍພນັທີູ່ ດມີນັກໍູ່ເປັນປດັໄຈໜຶູ່ ງທີູ່ ເຮັດໃຫູ້ຄນຸນະພາບ

ຂອງຜນົຜະລິດເຮົາອອກມາດເີຊັູ່ ນກນັ. 

 

2.2 ປດັໄຈທາງດູ້ານອາຫານຂອງເຫັດ 

ຕາມທາໍມະຊາດເຫັດຂອນຂາວຈະເກດີຂຶູ້ນຕາມກິູ່ ງໄມ ູ້, ເທິງຂອນໄມ ູ້, ງ ູ່າໄມ ູ້, ຕໍໄມ ູ້, ແລະ 

ຕ ົູ້ນໄມ ູ້ທີູ່ ຕາຍແລູ້ວເຊັູ່ ນ: ໄມ ູ້ມ ີູ້, ໄມ ູ້ມ ູ່ວງ, ໄມ ູ້ໄຮ, ໄມ ູ້ຕິູ້ວ ແລະ ໄມ ູ້ອືູ່ ນໆຫ າຍຊະນດິໂດຍສະເພາະໄມ ູ້
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ເນືູ້ອອູ່ອນທີູ່ ເຫັດຂອນສາມາດເກດີຂຶູ້ນໄດູ້ເອງຕາມທາໍມະຊາດ. ເຊິູ່ ງເຮົາສາມາດນາໍວດັສະດເຸສດໄມ ູ້

ດ ັູ່ງກູ່າວມາເພາະປກູເຫັດຂອນໄດູ້ໃນຮບູແບບທີູ່ ປກູເຊືູ້ອລງົໃນທູ່ອນໄມ ູ້ທີູ່ ຕາຍແລູ້ວ ແລະ ໃນຮບູແບບ

ທີູ່ ຢູູ່ໃນກູ້ອນຂີູ້ເລືູ່ ອຍຈາກໄມ ູ້ຕູ່າງໆໄດູ້ (ຮບູທີ 4) 

 

 
 

ຮບູທີ 4 ການເພາະເຫັດຂອນແບບໃນທູ່ອນໄມ ູ້ ແລະ ແບບໃນກູ້ອນຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 

 

1) ວດັສະດຫຸ ກັທີູ່ ເປັນແຫ ູ່ງອາຫານ 

ວດັສະດຸຫ ກັທີູ່ ໃຊູ້ໃນການເພາະປູກເຫັດຂອນຂາວ ແລະ ດາໍ ໃນແບບກູ້ອນຂີູ້ເລືູ່ ອຍໃນຖງົ

ຢາງພລາສຕິກແມ ູ່ນສາມາດນາໍໃຊູ້ວດັສະດປຸກູທີູ່ ເປັນຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນທກຸຊະນດິໄດູ້ເຊັູ່ ນ: ຂີູ້ເລືູ່ ອຍ

ຈາກໄມ ູ້ຢາງ, ໄມ ູ້ມ ູ່ວງ, ໄມ ູ້ສາໍສາ, ແລະ ໄມ ູ້ຢາງພາລາໄດູ້. ນອກຈາກນີູ້ການທີູ່ ເຫັດຈະເລີນເຕີບໂຕ 

ແລະ ໃຫູ້ຜນົຜະລິດໄດູ້ດີທງັຄນຸນະພາບ ແລະ ປະລິມານແມ ູ່ນມຄີວາມຈາໍເປັນທີູ່ ຕູ້ອງໄດູ້ໃຫູ້ອາຫານ

ເສີມ, ແຮູ່ທາດ ແລະ ວຕິາມນິຕູ່າງໆທີູ່ ຈາໍເປັນເຊັູ່ ນດຽວກນັ. 

 

2) ທາດອາຫານ, ແຮູ່ທາດ ແລະ ວຕິາມນິຫ ກັ 

ທາດອາຫານທີູ່ ເຫັດຕູ້ອງການຫ າຍໄດູ້ແກູ່: ກາກບອນ, ໄຮໂດຣເຈນ , ອອກຊເິຈນ,  ເກອືແຮູ່ 

ແລະ ວຕິາມນິ. 

ທາດກາກບອນ (carbon) 

ສາມາດໃຊູ້ກາກບອນທີູ່ ສະຫ ບັຊບັຊູ້ອນໄດູ້ດ ັູ່ງນ ັູ້ນການໃຊູ້ວດັສະດເຸພາະທີູ່ ເປັນຂີູ້ເລືູ່ ອຍຈາກໄມ ູ້

ອູ່ອນຄືກບັເຫັດທີູ່ ເພາະໃນຖງົພລາສຕິກຊະນດິອືູ່ນໆໄດູ້ແຕູ່ຖ ູ້າມກີານເພີູ່ ມແຫູ່ງກາກບອນທີູ່ ຢູູ່ໃນຮບູງ ູ່າຍ

ເຊັູ່ ນເຊວລູໄລສແປູ້ງແລະນ ໍູ້າຕານເຂົູ້າໃນພດັສະດຸໃນປະລິມານທີູ່ ພໍດີເສັູ້ນໄຍຂອງເຫັດຈະມກີານ

ຈະເລນີເຕີບໂຕໄດູ້ດ.ີ 

ທາດໄນໂຕຣເຈນ (Nitrogen) 

ເປັນເຫັດທີູ່ ມໂີປຣຕີນສູງຫ າຍ ໄນໂຕຣເຈນເປັນອງົປະກອບທີູ່ ສາໍຄນັຂອງໂປຣຕີນໂດຍມຢີູູ່

ປະມານ16% ດ ັູ່ງນ ັູ້ນການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເສັູ້ນໄຍເຫັດຈະຕູ້ອງອາໄສໄນໂຕຣເຈນເປັນອາຫານທີູ່

ສາໍຄນັດູ້ວຍ ໄນໂຕຣເຈນທີູ່ ເຫັດສາມາດນາໍໄປໃຊູ້ໄດູ້ດນີ ັ ູ້ນຄື ໄນໂຕຣເຈນໃນຮບູອິນຊີສານທີູ່ ໃຫູ້ຜນົຕໍູ່

ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເສັູ້ນໄຍເຫັດຫ າຍທີູ່ ສດຸຄືສູ່າເຫ ົູ້າ, ຮາໍລະອຽດ, ໃບກະຖນິປົູ່ນ. 
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ແຮູ່ທາດ 

ເກືອແຮູ່ເປັນອາຫານທີູ່ ສາໍຄນັຂອງເຫັດໂດຍແບູ່ງເປັນກຸູ່ມຄື: ກຸູ່ມທີູ່ ຕູ້ອງການຫ າຍໄດູ້ແກູ່ 

ຟອສຟໍລສັ (P) ໂປຣແຕສຊຽມ (K) ກາໍມະຖນັ (S) ແຄວຊຽມ (Ca) ແມກນຊີູ້ຽມ (Mg) ແລະ ກຸູ່ມ

ທີູ່ ຕູ້ອງການໜູ້ອຍໄດູ້ແກູ່: ໂມລິບຕິນມັ(Mo), ໂບລອນ(B), ທອງແດງ(Cu), ແມງການີສ (Mn), 

ສງັກະສ ີ(Zn) ແລະ ອືູ່ນໆ. 

ຟອສຟໍລສັ (P) ມຜີນົເຮັດໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຂອງເຫັດແຂງແຮງເພີູ່ ມຈາໍນວນໄດູ້ໄວ ສູ່ວນທາດແມັກນີຊຽມ

(Mg) ທີູ່ ຢູູ່ໃນຮູບຂອງເກືອ (Na) ແລະ ຟອສເຟສໃນຮູບມຜີນົເຮັດໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຂອງເຫັດມຄີວາມ

ຈະເລີນເຕີບໂຕເຂົູ້າໄປໃນວດັສະດເຸພາະ ແລະ ຮວມຕວົເປັນດອກເຫັດໄດູ້ໄວຂຶູ້ນ ແຕູ່ຫາກໃສູ່ຫ າຍ

ເກນີໄປດອກເຫັດຈະມກີ ູ້ານຍາວ ດອກເຫັດມຂີະຫນາດນູ້ອຍບໍູ່ຄູ່ອຍສມົບນູ. 

ແຫ ູ່ງອາຫານຂອງເຫັດ 

ອາຫານທີູ່ ເປັນປະໂຫຍດຕໍູ່ ການຈະເລນີເຕີບໂຕຂອງເຫັດມດີ ັູ່ງນີູ້: 

1. ດເີກອື (MgSO4) ເປັນອງົປະກອບຂອງຈລຸງັເຫັດແລະຊູ່ວຍເລັູ່ ງປະຕິກລິິຍາໃນການ

ຍູ່ອຍອາຫານໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍເຫັດ. 

2. ຢິບຊາໍ (CaSO4) ເປັນອງົປະກອບຂອງຜະຫນງັເຊວເຫັດ ຊູ່ວຍໃຫູ້ດອກເຫັດແຂງ

ແຮງແລະສມົບນູຂຶູ້ນ. 

3. ປູນຂາວ (Ca(OH)2) ມຄີຸນສມົບດັເປັນດູ່າງຊູ່ວຍປບັວດັຖຸທີູ່ ໃຊູ້ໃນການປູກໃຫູ້ມ ີ

ສະພາບເປັນກາງເຊິູ່ ງຈະເຮັດໃຫູ້ການດດູຊຶມທາດອາຫານດຂີຶູ້ນແລະຍງັຊູ່ວຍເສີມທາດແຄວຊຽມໃຫູ້ແກູ່

ເຫັດນອກນີູ້ຍງັຊູ່ວຍປູ້ອງກນັພະຍາດແລະແມງໄມ ູ້ໃນໂຮງເຮອືນຂອງເຫັດອີກດູ້ວຍ. 

4. ພໄູມສ (Pumice) ເປັນສານທີູ່ ໄດູ້ຈາກພເູຂົາໄຟໃຊູ້ປບັສະພາບຄວາມເປັນກດົ-ດູ່າງ

ຂອງດນິຍງັຊູ່ວຍເສີມທາດແຄວຊຽມແລະແມກັນຊີຽມເຮັດໃຫູ້ດອກເຫັດສມົບນູຂຶູ້ນ ນອກນີູ້ຍງັຊູ່ວຍປູ້ອງ

ກນັໄຮທີູ່ ເປັນສດັຕຂູອງເຫັດ.ອາຫານເສີມທີູ່ ໃຊູ້ປະສມົໃນວດັສະດປຸກູເຫັດມດີ ັູ່ງນີູ້: 

1. ຮາໍລະອຽດຈະໃຫູ້ອາຫານຈາໍພວກໂປຣຕີນແລະວຕິາມນິ 

2. ເຂົູ້າສາລີປ ົູ່ນໃຫູ້ອາຫານພວກນ ໍູ້າຕານແລະແຮູ່ທາດຕູ່າງໆ 

3. ເປືອກຖ ົູ່ວໃຫູ້ອາຫານພວກໂປຣຕນີ 

4. ໃບກະຖນິປົູ່ນໃຫູ້ອາຫານພວກໂປຣຕີນແຕູ່ບໍູ່ ຄວນໃສູ່ໃນປະລິມານຫລາຍເພາະຈະເຮັດ

ໃຫູ້ດອກເຫັດແຂງ 

5. ແປູ້ງເຂົູ້າຫນຽວເປັນອາຫານໃຫູ້ພະລງັງານແກູ່ຈລຸິນຊຊີູ່ວຍຍູ່ອຍສະຫ າຍອິນຊວີດັຖ ຸ

 

2.3 ປດັໄຈສະພາບແວດລູ້ອມຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດ 

ປດັໄຈທາງດູ້ານສະພາບແວດລູ້ອມຖືວູ່າເປັນປດັໄຈໜຶູ່ ງທີູ່ ສາໍຄນັຫ າຍຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕ

ຂອງເຫັດ. ຖູ້າເຮົາສາມາດປບັປດັໄຈດູ້ານສະພາບແວດລູ້ອມທີູ່ ເໝາະສມົຕໍູ່ ຄວາມຕູ້ອງການຂອງຊະນດິ

ເຫັດທີູ່ ເຮົາຈະປູກກໍູ່ຈະສາມາດຊູ່ວຍໃຫູ້ຜນົຜະລິດທາງດູ້ານປະລິມານ ແລະ ຄນຸນະພາບຂອງເຫັດໄປ

ໄດູ້ຕາມທີູ່ ຊາວກະສິກອນຜູູ້ປູກຕູ້ອງການໄດູ້ເຊັູ່ ນກນັ. ສະພາບແວດລູ້ອມທີູ່ ຈາໍເປັນແກູ່ການປູກເຫັດນີູ້
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ແມ ູ່ນໝາຍເຖງິປດັໄຈດູ້ານ: ອນຸຫະພມູ, ຄວາມຊຸູ່ມ, ແສງ, ຄວາມເປັນກດົເປັນດູ່າງ, ການຖູ່າຍເທ

ອາກາດ, ແລະ ລວມເຖງິສະພາບແວດລູ້ອມຂອງໂຮງເຮອືນບ ົູ່ມກູ້ອນ ແລະ ເປີດດອກເຫັດດູ້ວຍ. 

ກ. ອນຸຫະພມູ 

ເຫັດຂອນຂາວຈະເປັນເຫັດທີູ່ ມກັອາກາດຮູ້ອນແລະຄວາມຊຸູ່ມສງູອນຸຫະພມູທີູ່ ເໝາະສມົຕໍູ່ ການ

ຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເສັູ້ນໄຍປະມານ 28–35℃ ແລະໄລຍະເປີດດອກຕູ້ອງການອນຸຫະພູມ 35–

38℃ ຄວາມຊຸູ່ມສາໍຜດັ 85%-90%. 

ຂ. ຄວາມຊຸູ່ມ 

ຄວາມຊຸູ່ມເປັນສິູ່ ງສາໍຄນັທີູ່ ສດຸເພາະເປັນອງົປະກອບທີູ່ ຈາໍເປັນແກູ່ການຂະຫຍາຍຕວົຂອງພືດ

ທກຸຊະນດິ ແລະ ເຫັດຂອນຂາວຈະມນີ ໍູ້າເປັນອງົປະກອບຢູູ່ໃນປະມານ 90% ເມືູ່ອປູກເປັນເຫັດແລູ້ວ

ຈະຕູ້ອງເພີູ່ ມຄວາມຊຸູ່ມ ແລະ ວດັສະດປຸກູເກອືບ 2 ເທົູ່ າຂອງວດັສະດທີຸູ່ ນາໍໄປປກູເຫັດ ຫ ື ຄວາມຊຸູ່ມ

ຂອງວດັສະດ ຸ70% ດູ້ວຍເຫດນີູ້ຈຶູ່ງຈະເຮັດໃຫູ້ດອກເຫັດສມົບູນລະດບັຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດຄວນສງູ

ກວູ່າ 60% ຂຶູ້ນໄປ ແຕູ່ບໍູ່ ຄວນເກີນ 90% ເພາະສູງກວູ່ານີູ້ຈະເຮັດໃຫູ້ອາກາດຖູ່າຍເທບໍູ່ ສະດວກ 

ແລະ ດອກເຫັດຈະດດູນ ໍູ້າຫ າຍເກນີໄປ. ການກະຕຸູ້ນເຮັດໃຫູ້ດອກເຫັດຂອນຂາວອອກດອກບາງຄ ັູ້ງ

ອາດຈາໍເປັນຕູ້ອງຫ ຸດຜູ່ອນຄວາມຊຸູ່ມລງົຕ ໍູ່າກວູ່າ 60%.  

1) ຄວາມຊຸູ່ມໃນວດັສະດປຸກູ 

ຄວາມຊຸູ່ມໃນວດັຖປຸກູທີູ່ ເຫມາະສມົຄວນຢູູ່ລະຫວູ່າງ60-65%ຖູ້າຫາກຫລາຍຈນົເກນີໄປ

ຈະເຮັດໃຫເັສັູ້ນໃຍຂອງເຫັດຂາດອກົຊີຫ ື ອາກາດຫາຍໃຈ ຊຶູ່ ງຈະເຮັດໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍອູ່ອນແອ ເປັນສາ

ເຫດໃຫູ້ເຊືູ້ອພະຍາດອືູ່ນໆເຂົູ້າທາໍລາຍເສັູ້ນໄຍເຫັດໄດູ້ງ ູ່າຍ. 

2) ຄວາມຊຸູ່ມໃນບນັຍາກາດ 

ຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດຄືຄວາມຊຸູ່ມໃນບໍລິເວນຮອບໆຂອງກູ້ອນເຫັດເຊິູ່ ງເຫັດແຕູ່ລະ

ຊະນດິແມ ູ່ນຕູ້ອງການຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດທີູ່ ແຕກຕູ່າງກນັຖູ້າຫາກຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດນູ້ອຍເກນີໄປກໍ

ຈະເຮັດໃຫູ້ດອກເຫັດເຫ ືອງແຫູ້ງຢຸດຊະງກັໃນການຈະເລີນເຕີບໂຕຖູ້າຫາກຫລາຍເກນີໄປດອກເຫັດກໍ

ຈະອວບນ ໍູ້າເຮັດໃຫູ້ຄນຸນະພາບຂອງເຫັດຕ ໍູ່າ. 

ຄ. ແສງສະຫວູ່າງ 

ແສງມຜີນົຕໍູ່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຫັດ, ຖູ້າແສງໜູ້ອຍຈະເຮັດໃຫູ້ເຫັດຈະເລີນເຕີບໂຕ

ໄດູ້ດ ີໂດຍສະເພາະແມ ູ່ນຢູູ່ໃນໄລຍະການສູ້າງເສັູ້ນໄຍ ແລະ ໃນໄລຍະອອກດອກແສງຈະຊູ່ວຍກະຕຸູ້ນ

ຕຸູ່ມດອກເຫັດແລະການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງດອກເຫັດໄດູ້ດ.ີ 

ງ. ຄວາມເປັນກດົເປັນດູ່າງ 

ຄວາມເປັນກດົ-ເປັນດູ່າງ (pH) ເຫັດຈະເລີນໄດູ້ດີໃນອາຫານທີູ່ ເປັນດູ່າງຫ ືກດົເລັກນູ້ອຍ

(pH = 6.5-7) ຖູ້າອາຫານເປັນກດົເຫັດຈະເລີນເປັນເສັູ້ນໄຍແຕູ່ຈະບໍູ່ ອອກດອກຫ ືອອກດອກຫນູ້ອຍ. 

ນອກຈາກນີູ້ pH ຂອງນ ໍູ້າທີູ່ ໃຊູ້ໃນການຫດົເຫັດທີູ່ ມຄີວາມເຫມາະສມົຕໍູ່ ການອອກດອກແມ ູ່ນເປັນກາງ 

(pH=7), ນ ໍູ້າຕູ້ອງສະອາດປາສະຈາກສານເຄມເີຊັູ່ ນ: ນ ໍູ້າຄອງ, ນ ໍູ້າຫນອງ, ນ ໍູ້າສູ້າງ, ນ ໍູ້າສະ ແລະນ ໍູ້າ

ຝນົຈະດກີວູ່ານ ໍູ້າບາດານ. 
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ຈ. ການຖູ່າຍເທອາກາດ 

ເຫັດມຄີວາມຕູ້ອງການອອັກຊເີຈນໃນທກຸໆໄລຍະຂອງການຈະເລີນເຕີບໂຕແຕູ່ໄລຍະຂອງ

ການອອກດອກ ເຫັດມຄີວາມຕູ້ອງການອອກຊີເຈນຫລາຍກວູ່າໄລຍະຂອງເສັູ້ນໄຍສູ່ວນກາ໊ດຄາບອນ

ໄດອອັກໄຊ (CO2) ຈະເຮັດໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຈະເລີນເຕີບໂຕແຕູ່ຖູ້າໄລຍະອອກດອກໂຮງເຮືອນທຶບ, ການ

ຖູ່າຍເທອາກາດບໍູ່ ໄດູ້ດຈີະເຮັດໃຫູ້ດອກເຫັດບໍູ່ບານ,ດອກນູ້ອຍແລະກູ້ານດອກຍາວຜິດປກົກະຕິ. 

 

2.4ລກັສະນະໂຮງເຮອືນສາໍລບັການປກູເຫັດເຫັດ 

1)  ລກັສະນະຂອງໂຮງເຮອືນເຫັດ 

ທີູ່ ຕ ັູ້ງຂອງໂຮງເຮືອນຄວນເປັນບູ່ອນທີູ່ ແສງແດດບໍູ່ແຮງຈນົເກນີໄປ, ສະຖານທີູ່ ປອດໂປູ່ງ, ລມົ

ບໍູ່ ແຮງ, ນ ໍູ້າບໍູ່ ຖ ູ້ວມແລະ ຫູ່າງໄກຈາກຄອກສດັ. 

ການຕ ັູ້ງໂຮງເຮອືນໃຫູ້ຄາໍນງຶເຖງິເຫັດບໍູ່ຕູ້ອງການແສງຫ າຍ ດ ັູ່ງນ ັູ້ນ, ຄວນປິູ່ ນດູ້ານໜູ້າໄປທາງ

ທິດຕາເວັນອອກເພືູ່ ອເປັນການລະບາຍອາກາດບໍູ່ ໃຫູ້ໂຮງເຮືອນເກັບຄວາມຮູ້ອນຫ າຍເກນີໄປ ຫ ງັຄາ

ຄວນມງຸດູ້ວຍຫຍູ້າເພືູ່ ອບໍູ່ ໃຫູ້ຮູ້ອນເກນີໄປ. 

ໂຮງເຮອືນເພາະປກູເຫັດແບູ່ງອອກເປັນ 2 ປະເພດຄື: ເຮອືນບ ົູ່ມກູ້ອນເຊືູ້ອ ແລະ ເຮອືນເປີດ

ດອກ. 

 

ກ. ໂຮງເຮອືນບ ົູ່ມກ ູ້ອນເຊືູ້ອ 

ໂຮງເຮືອນບ ົູ່ມກູ້ອນເຊືູ້ອໝາຍໂຮງເຮືອນພກັກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດຫລງັຈາກທີູ່ ເຂູ່ຍເຊືູ້ອເຫັດໃສູ່

ແລູ້ວເພືູ່ ອໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຂອງເຫັດຈະເລີນເຕັມຖງົ. ໂຮງເຮອືນທີູ່ ດຄີວນມລີກັສະນະດ ັູ່ງນີູ້: 

1. ອນຸຫະພມູປານກາງ 

2. ແສງໜູ້ອຍ 

3. ຫູ່າງໄກຈາກຄອກສດັ 

4. ເຮັດວຽກໄດູ້ສະດວກ 

 

❖ ວິທີປະຕິບດັໃນການບ ົູ່ມກ ູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດ 

1. ຊ ັູ້ນວາງກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດບໍູ່ ຄວນສູງຫລາຍເກີນໄປເພາະຈະເຮັດໃຫູ້ອນຸຫະພູມສູງ

ອາກາດບໍູ່ພຽງພໍແລະບໍູ່ສະດວກຕໍູ່ ການປະຕິບດັວຽກງານ. 

2. ຄວນສີດຢາປູ້ອງກນັແມງໄມ ູ້ແລະເຊືູ້ອຈລຸິນຊທີີູ່ ບໍູ່ ເປັນປະໂຫຍດກູ່ອນນາໍກູ້ອນເຊືູ້ອ

ເຫັດເຂົູ້າໂຮງເຮອືນ. 

3. ເມ ືູ່ອໃຊູ້ໂຮງເຮືອນໄປ 1ລຸູ້ນແລູ້ວກໍູ່ຄວນອະນາໄມໃຫູ້ສະອາດເພືູ່ ອບໍູ່ ໃຫູ້ເປັນແຫ ູ່ງ

ສະສມົເຊືູ້ອພະຍາດແລະແມງໄມ ູ້ທີູ່ ເປັນສດັຕຂູອງເຫັດ. 
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ຮບູທີ 5: ລກັສະນະຂອງຊ ັູ້ນວາງກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດ 

 

ຂ. ໂຮງເຮອືນເປີດດອກ 

ໂຮງເຮືອນເປີດດອກໝາຍເຖງິໂຮງເຮືອນທີູ່ ໃຊູ້ໃນການເຮັດໃຫູ້ເຫັດອອກດອກໂດຍການປບັ

ສະພາບແວດລູ້ອມໃນໂຮງເຮືອນໃຫູ້ເຫມາະສມົໃນການເກດີດອກຂອງເຫັດເຊິູ່ ງມອີງົປະກອບພາຍໃນ

ໂຮງເຮອືນດ ັູ່ງນີູ້: 

1. ເກບັຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດໄດູ້ດໂີດຍຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດ ຫ ື ຄວາມຊຸູ່ມສາໍພດັພາຍ

ໃນໂຮງເຮອືນຄວນຢູູ່ປະມານ 85% ແລະເກບັໃນລະດບັນີູ້ປະມານ 4 ຊ ົູ່ວໂມງ. 

2. ລະບາຍອາກາດໄດູ້ດ.ີ 

3. ສະອາດບໍູ່ ເປັນແຫ ູ່ງສະສມົເຊືູ້ອພະຍາດ. 

4. ເຮັດວຽກໄດູ້ສະດວກຫ ືບໍູ່ ແຄບເກນີໄປແລະບໍູ່ ມນີ ໍ ູ້າຂງັ. 

5. ສູ້າງໄດູ້ໃນລາຄາຖກື. 

6. ໃກູ້ແຫ ູ່ງນ ໍູ້າ. 

7. ມແີສງສະຫວູ່າງພຽງພໍ. 

8. ຫລງັຄາຄວນເປັນຮບູສາມຫ ູ່ຽມເພືູ່ ອໃຫູ້ລະບາຍອາກາດໄດູ້ດ.ີ 
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ຮບູທີ 6 ລກັສະນະຂອງໂຮງເຮອືນເປີດເຫັດຂອນ (ຂອນຂາວ ແລະ ດາໍ) 
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ອງົປະກອບການຮຽນ ໜູ້າ: 6 

ຊືູ່ ອງົປະກອບການຮຽນທີ 3:ການຜະລິດກູ້ອນເຫັດຂອນຂາວແລະ ຂອນດາໍ 

ຊືູ່ ໂມດນູ: ການປກູເຫັດຂອນຂາວ 
ລະຫດັ: 

ຊືູ່ ອາຊບີ:ການປກູຝງັ 

 

ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນບດົນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັການຜະລິດກູ້ອນເຫັດຂອນ (ຂາວ 

ແລະ ດາໍ), ການປກູ, ອປຸະກອນໃນການຜະລິດກູ້ອນເຫັດ 

 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນໃນບດົນີູ້ປະກອບດູ້ວຍ: ການກະກຽມຂີູ້ເລືູ້ອຍ, ການປະສມົອາຫານ 

ແລະ ການຕີກູ້ອນເຫັດຂອນຂາວ, ການເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ແລະ ການບ ົູ່ມກູ້ອນເຫັດ, ການເປິດດອກ, ການ

ບວົລະບດັກູ້ອນເຫັດຫ ງັເປີດດອກ, ການເກບັດອກເຫັດ.  

ການຜະລິດກູ້ອນເຫັດຂອນ (ຂາວ ແລະ ດາໍ) 

ໂດຍທົູ່ວໄປແລູ້ວແມ ູ່ນມວີິທີການ ແລະ ຂ ັູ້ນຕອນໃນການເຮັດບໍູ່ ແຕກຕູ່າງຈາກການຜະລິດກູ້ອນ

ເຫັດໃນຕະກນູນາງຟູ້າ ແລະ ເຫັດບດົ ຫ ື ເຫັດຊະນດິອືູ່ນໆທີູ່ ສາມາດເພາະປກູໃນຖງົພລາສຕິກ. ເຊິູ່ ງ

ຖູ້າຊາວກະສິກອນທີູ່ ມປີະສບົການ ຫ ື ຮູູ້ວິທີການເພາະປູກເຫັດນາງຟູ້າຢູູ່ແລູ້ວແມ ູ່ນສາມາດເພາະປູກ

ເຫັດຂອນໄດູ້. ພຽງແຕູ່ຕູ້ອງສຶກສາເພີູ່ ມເຕີມໃນເລືູ່ ອງສດູອາຫານ ແລະ ປດັໄຈທາງດູ້ານສະພາບແວດ

ລູ້ອມບາງຢູ່າງທີູ່ ເໝາະສາໍລບັເຫັດຂອນ ແລະ ວິທີການເປີດດອກຂອງເຫັດຂອນອີກເພາະການເປີດ

ດອກ ແລະ ເກບັດອກຂອງເຫັດຂອນຈະແຕກຕູ່າງຈາກເຫັດນາງຟູ້າ. ດ ັູ່ງນ ັູ້ນ ການເພາະປກູເຫັດຂອນ

ມຂີ ັູ້ນຕອນໃນການກະກຽມດ ັູ່ງນີູ້: 

 

3.1 ການກະກຽມຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 

1) ລກັສະນະທີູ່ ສາໍຄນັຂອງຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 

ການເລືອກຂີູ້ເລືູ່ ອຍທີູ່ ຈະນາໍມາປູກເຫັດ: ຂີູ້ເລືູ່ ອຍທີູ່ ຈະນາໍມາປູກເຫັດນີູ້ຕູ້ອງເປັນຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້

ເນືູ້ອອູ່ອນແຫູ້ງເຊັູ່ ນ: ໄມ ູ້ຢາງພາລາ, ໄມ ູ້ວິກ, ໄມ ູ້ຍາງ, ໄມ ູ້ຊີ, ໄມ ູ້ຕ ົູ້ນໝາກມວູ່ງເປັນຕ ົູ້ນ, ຖູ້າເປັນຂີູ້

ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ສດົ (ໄມ ູ້ດິບ) ຕູ້ອງປະໄວູ້ກ ູ່ອນ 1 ອາທິດ ຫ ື ຖູ້າຢາກປະສມົເລີຍຕູ້ອງໝກັປູນຂາວຕາມ

ອດັຕາສູ່ວນແລູ້ວຫດົນ ໍູ້າໃຫູ້ເໝາະສມົປະໄວູ້ 1 ອາທິດ ຂຶູ້ນໄປຈຶູ່ງນາໍສູ່ວນປະສມົອືູ່ນໃສູ່ໄດູ້. 

ພືູ້ນທີູ່ ໃນການປະສມົຂີູ້ເລືູ່ ອຍ: ຕູ້ອງເປັນບູ່ອນທີູ່ ຮາບພຽງດີປາສະຈາກສດັຕຂູອງເຫັດເຊັູ່ ນ: 

ແມງໄມ ູ້ມດົຕູ່າງໆ ແລະ ສດັລຽູ້ງທີູ່ ຈະມາລບົກວນໃນເວລາທີູ່ ເຮົາຈະປະສມົກູ້ອນເຫັດປະໄວູ້ຄູ້າງຄືນ, 
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ຖູ້າເປັນພືູ້ນທີທີູ່ ປດູູ້ວຍຊມີງັຍິູ່ ງເປັນການດເີພາະມນັປະສມົໄດູ້ສະດວກ ແລະ ເຮັດໃຫູ້ສູ່ວນປະສມົຕູ່າງໆ

ເຂົູ້າກນັດ.ີ 

 

2) ການໝກັຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 

ຂີູ້ເລືູ່ ອຍທີູ່ ກຽມພູ້ອມໃນການໝກັຕູ້ອງບໍູ່ ມເີສດໄມ ູ້ປະປນົ, ການໝກັຂີູ້ເລືູ່ ອຍມຈີດຸປະສງົເພືູ່ ອປບັ

ລະດບັຄວາມເປັນກດົ-ເປັນດູ່າງຂອງຂີູ້ເລືູ່ ອຍໃຫູ້ເປັນກາງ ເພືູ່ ອໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຂອງເຊືູ້ອເຫັດຈະເລີນເຕີບ

ໂຕດ ີໃນເວລາໝກັອາໂມຍກັ (NH3) ຈະລະເຫີຍຂຶູ້ນສູູ່ບນັຍາກາດ.  

ສູ່ວນປະກອບຂອງປນູຂາວທີູ່ ໃຊູ້ໃນການປະສມົແມ ູ່ນ 1% ຄວາມຊຸູ່ມໃນຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 65% ຖູ້າຂີູ້

ເລືູ່ ອຍແຫູ້ງແມ ູ່ນໃຫູ້ໃຊູ້ນ ໍູ້າຫດົ ປະສມົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັແລູ້ວໃຊູ້ຜູ້າຢາງປກົຄມຸປະໄວູ້ 1 ເດອືນຈຶູ່ງນາໍມາໃຊູ້.   

ວທີິໜຶູ່ ງແມ ູ່ນໃຫູ້ເອົາປນູຂາວປະສມົກບັນ ໍູ້າແລູ້ວວດັແທກ pH= 13 ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນໃຊູ້ນ ໍູ້າປນູຂາວ

ຫດົໃຫູ້ຂີູ້ເລືູ່ ອຍມຄີວາມຊຸູ່ມ 65% ປະສມົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັແລູ້ວໃຊູ້ຜູ້າຢາງປກົຄມຸໄວູ້ 1 ເດອືນຈຶູ່ງນາໍມາໃຊູ້.   

 

3.2 ການປະສມົອາຫານ ແລະ ການຕີກ ູ້ອນເຫັດຂອນຂາວ 

1) ວດັຖຸອປຸະກອນປະກອບມ:ີ 

1. ສາໍລີ ຫ ືຝູ້າຍໃຊູ້ຈກຸບູ່ອນຮຂູອງຝາປິດກູ້ອນ 

2. ຄໍຖງົເຫັດ 

3. ຝາປິດຄໍຖງົເຫັດທີູ່ ໃສູ່ຈກຸສາໍລີ ຫ ືຝູ້າຍປິດບູ່ອນຮເູພືູ່ ອປູ້ອງກນັບໍູ່ ໃຫູ້ອາຍນ ໍູ້າເຂົູ້າເວລາ

ໜຶູ້ງກູ້ອນ. 

4. ຖງົຢາງທນົຄວາມຮູ້ອນຂະຫນາດ 6.5 × 12.5 ນິູ້ວ 

5. ຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນ 

6. ຊວູ້ານ ແລະ ບວົຫດົນ ໍູ້າ (ກລໍະນບີໍູ່ ມເີຄືູ່ ອງປະສມົກໃໍຊູ້ຊວູ້ານໃນການປະສມົໄດູ້) 

7. ເຄືູ່ ອງປະສມົຂີູ້ເລືູ່ ອຍ (ຖູ້າມກີສໍາມາດໃຊູ້ເຄືູ່ ອງປະສມົໄດູ້ເພາະຈະປະສມົເຂົູ້າກນັດກີ

ວູ່າ) 
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ສາໍລີ ຫ ື ຝູ້າຍໃຊູ້ຈກຸບູ່ອນຮຂູອງຝາ

ປິດກູ້ອນ 

 
ຄໍຖງົເຫັດ 

 

 
ຝາປິດຄໍຖງົເຫັດທີູ່ ໃສູ່ຈກຸສາໍລີ ຫ ື 

ຝູ້າຍປິດບູ່ອນຮເູພືູ່ ອປູ້ອງກນັບໍູ່ ໃຫູ້

ອາຍນ ໍູ້າເຂົູ້າເວລາໜຶູ້ງກູ້ອນ 

 

 
ຖງົຢາງທນົຄວາມຮູ້ອນຂະຫນາດ 

6.5 × 12.5 ນິູ້ວ 

 

 
ຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນ 

 

 

 
ຊວູ້ານ ແລະ ບວົຫດົນ ໍູ້າ (ກລໍະນບີໍູ່ ມ ີ

ເຄືູ່ ອງປະສມົກໃໍຊູ້ຊວູ້ານໃນການ

ປະສມົໄດູ້) 
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ເຄືູ່ ອງປະສມົຂີູ້ເລືູ່ ອຍ (ຖູ້າມກີສໍາມາດ

ໃຊູ້ເຄືູ່ ອງປະສມົໄດູ້ເພາະຈະປະສມົ

ເຂົູ້າກນັດກີວູ່າ 

 
ຮບູທີ 7 ວດັຖອຸປຸະກອນປະກອບໃນການຕີກູ້ອນເຫັດ 

 

2) ສດູອາຫານສາໍລບັການປກູເຫັດຂອນຂາວ ແລະ ດາໍ 

ສດູທີ 1 

ສູ່ວນປະກອບ ນ ໍູ້າຫນກັ 

ຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນ 100 Kg 

ຮາໍ 8 Kg 

ປນູຂາວ 2Kg 

ເຂົູ້າປຽນ 3 Kg 

ພໄູມ ູ້ 2 Kg 

ຢິບຊາໍ 0.5 Kg 

ຄວາມຊຸູ່ມ 65-70% 

ດເີກອື 100 g 

 

ສດູທີ 2 

ຂີູ້ເລືູ່ ອຍ 100 kg 

ຮາໍ 5 kg 

ເຂົູ້າປຽນ 3 Kg 

ປນູຂາວ 1 kg 

ກາກນ ໍູ້າຕານ  300g (ໂດຍປະສມົກບັນ ໍູ້າຕາມຄວາມຊຸູ່ມ) 

ດເີກອື 100 g 

ຄວາມຊຸູ່ມ 65-70% 

 

ສດູທີ 3 

ຂີູ້ເລືູ່ ອຍ     100 kg 

ຮາໍອູ່ອນ 5 kg 

ປນູຂາວ 1 kg 
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ກາກນ ໍູ້າຕານ  300g (ໂດຍປະສມົກບັນ ໍູ້າຕາມຄວາມຊຸູ່ມ) 

ດເີກອື 100 g 

ຄວາມຊຸູ່ມ 65-70% 

 

ສາໍລບັສດູອາຫານດ ັູ່ງກູ່າວອາດຈະມສີູ່ວນປະສມົອືູ່ນໆເພີູ່ ມເຕີມໄດູ້ເຊັູ່ ນ : ນ ໍູ້າຕານ  ,ແປູ້ງເຂົູ້າ  

ໜຽວ ,ການເພີູ່ ມປະລິມານສູ່ວນອາຫານຕູ່າງໆໄດູ້ເພືູ່ ອຈະເຮັດໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍເຫັດໄດູ້ຮບັສານອາຫານທີູ່

ສມົບນູສາມາດໃຫູ້ຜນົຜະລດິໄດູ້ດຢີູ່າງຕໍູ່ ເນືູ່ອງ. 

 

ເຂົູ້າປຽນ 

 
ຮາໍ                                  

 
ພໄູມ ູ້   

 
ດເີກອື 

 
ຢິບຊ ໍູ່າ                                        
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ກາກນ ໍູ້າຕານ                      

 
ຂີູ້ເລືູ່ ອຍໄມ ູ້ເນືູ້ອອູ່ອນ 

 
ຮບູທີ 8  ທາດອາຫານເສີມທີູ່ ໃຊູ້ໃນການປະສມົນາໍຂີູ້ເລືູ່ ອຍເພືູ່ ອຕກີ ູ້ອນເຫັດ 

3) ຂ ັູ້ນຕອນການຕີກ ູ້ອນ ແລະ ໜຶູ້ງກ ູ້ອນເຫັດ 

1. ນາໍເອົາອາຫານເສີມຕາມສດູທີູ່ ໃຊູ້ມາໃສູ່ຊາມປະສມົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັແລູ້ວໃຫູ້ຫວູ່ານກະຈາຍ

ລງົກອງຂີູ້ເລືູ່ ອຍໃຫູ້ທ ົູ່ວໂດຍໃຊູ້ຊວູ້ານ ຫ ື ເຄືູ່ ອງຈກັປະສມົສູ່ວນປະສມົທງັໝດົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັໂດຍການຫດົ

ນ ໍູ້າລງົເທິງກອງຂີູ້ເລືູ່ ອຍໃຫູ້ທ ົູ່ວກອງປະສມົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັໃຫູ້ມຄີວາມຊຸູ່ມປະມານ 65% ເຊິູ່ ງສາມາດທດົ

ສອບໂດຍການກາໍຂີູ້ເລືູ່ ອຍເມືູ່ອແບມອືອກກູ້ອນຂີູ້ເລືູ່ ອຍຈະຈບັກນັເປັນກູ້ອນ 2-3 ກູ້ອນ. 

2. ບນັຈຂຸີູ້ເລືູ່ ອຍລງົໃນຖງົຢາງປະມານ 0.8-1kg ໃຊູ້ມຈືບັຖງົແລູ້ວຕາໍລງົກບັພືູ້ນຫລາຍໆ

ຄ ັູ້ງໃຫູ້ແຫນູ້ນພໍສມົຄວນ.ຮວບປາກຖງົໄລູ່ອາກາດອອກແລູ້ວໃສູ່ຄໍຂວດຢາງແລະໃຫູ້ໃຊູ້ມດືຶງປາກຖງົ

ຕາມແນວຕ ັູ້ງໃຫູ້ແຫນູ້ນແລູ້ວພບັຄມຸຄໍຂວດຮດັດູ້ວຍຢາງແລູ້ວປິດດູ້ວຍສາໍລີແລະຝາຂວດເພືູ່ ອປູ້ອງກນັ

ບໍູ່ ໃຫູ້ນ ໍູ້າເຂົູ້າ. 

3. ນາໍກູ້ອນເຫັດທີູ່ ຕີແລູ້ວໄປລຽງໃສູ່ໝໍູ້ ໜຶູ້ງກູ້ອນໃຫູ້ເປັນລະບຽບໃນໝໍູ້ ໜຶູ້ງຂູ້າເຊືູ້ອ 

4. ນາໍກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດໄປໜຶູ້ງຂູ້າເຊືູ້ອດູ້ວຍຫມໍູ້ໜຶູ້ງແບບລູກທົູ່ງປະມານ 3-4 ຊ ົູ່ວໂມງນບັ

ຈາກນ ໍູ້າຟດົເມ ືູ່ອໜຶູ້ງຄບົເວລາແລູ້ວໃຫູ້ປະໄວູ້ໃຫູ້ເຢັນກູ່ອນຈຶູ່ງເຂູ່ຍເຊືູ້ອໃສູ່ຕໍູ່ ໄປ. 

 

ຂໍູ້ຄວານລະວງັ: ຂ ັູ້ນຕອນການຕີກ ູ້ອນ ແລະ ໜຶູ້ງກ ູ້ອນເຫັດ 

1) ການປະສມົຂີູ້ເລືູ່ ອຍ ແລະ ສູ່ວນປະສມົ ຄວນໃຫູ້ສູ່ວນປະສມົແຕກຈາກກນັໃຫູ້ລະອຽດ ເພືູ່ ອ

ປູ້ອງກນັເປັນກູ້ອນຫານຫານ ເພາະຈະເຮັດໃຫູ້ກ ູ້ອນເຫັດໃນຖງົມທີາດອາຫານຫ າຍເກນີໄປ ສ ົູ່ງຜນົໃຫູ້

ເສັູ້ນໃຍເຫັດເດນີຊູ້າ ຫ ື ອາດບໍູ່ ເດນີເລີຍ. 

2) ໃນຂະນະທີູ່ ຮູ່າຍກູ້ອນເຫັດຄວນສງັເກດ ແລະ ຖູ້າພບົເສດໄມ ູ້ແມ ູ່ນໃຫູ້ເກັບອອກ ເພາະຈະ

ເຮັດໃຫູ້ຖງົເຫັດຂາດ. 

3) ການໜຶູູ້້ງກູ້ອນເຫັດ ແມ ູ່ນໃຫູ້ໜຶູ້ງຈນົກວູ່າກູ້ອນເຫັດຈະສກຸ ໂດຍການສງັເກດເບິູ່ ງເມັດເຂົູ້າ

ປູ່ຽນຖູ້າຫາກວູ່າເປັນເມດັໃສກໍູ່ຖວືູ່າກູ້ອນເຫັດໜຶູ້ງສກຸດ.ີ 

4) ສາໍລບັໝໍູ້ ໜຶູູ້້ງກ ູ້ອນເຫັດ ແມ ູ່ນໃຫູ້ສງັເກດເບິູ່ ງລະດບັນ ໍູ້າກ ົູ້ນໝໍູ້ຕູ້ອງໃຫູ້ມຄີວາມສງູຈາກກ ົູ້ນໝໍູ້

ໜຶູ້ງປະມານ 20-30 ຊງັຕີແມດັ. 
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5) ການໜຶູ້ງກູ້ອນເຫັດຄວນເອົາໃຈໃສູ່ ລະດບັຂອງເຊືູ້ອເພີູ້ງໃຫູ້ຢູູ່ໃນລະດບັສະໝ ໍູ່າສະເໝີຈນົ

ກວູ່າກູ້ອນເຫັດຈະສ ົູ່ງ ເນືູ່ອງຈາກຈະສ ົູ່ງຜນົຖງິໄລຍະເວລາໃນການໜຶູ້ງກູ້ອນເຫັດ. 

 

 

 
 

ຮບູທີ 9 ຂ ັູ້ນຕອນການຕີກູ້ອນ ແລະ ໜຶູ້ງກູ້ອນເຫັດ 

 

3.3 ການເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ແລະ ການບ ົູ່ມກ ູ້ອນເຫັດ 

1) ວດັຖຸອປຸະກອນໃນການເຂູ່ຍເຊືູ້ອເຫັດ 

- ຫວົເຊືູ້ອເຫັດຂອນຂາວ 

- ກູ້ອນຂີູ້ເລືູ່ ອຍທີູ່ ໜຶູ້ງຂູ້າເຊືູ້ອແລູ້ວ 

- ເຂັມເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ຫ ື ໄມ ູ້ 

- ຕະກຽງເຫ ົູ້າ 90  

- ບ ັູ້ງສີດເຫ ົູ້າ 75 

 

 

 

 

1 2 

3 4 
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2) ຂ ັູ້ນຕອນການເຂູ່ຍເຊືູ້ອເຫັດ 

- ກຽມອປຸະກອນທງັໝດົໄວູ້ໃນບໍລິເວນທີູ່ ຈະເຂູ່ຍເຊືູ້ອໃຫູ້ພູ້ອມ 

- ສ ັູ່ນໆຂວດແກູ້ວເມັດເຂົູ້າທີູ່ ຈບັເປັນກູ້ອນໃຫູ້ແຕກອອກຈາກກນັເພືູ່ ອໃຫູ້ສະດວກຕໍູ່ ການ

ເຂູ່ຍເຊືູ້ອລງົກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດ. 

- ດຶງສາໍລີອອກຈາກຂວດແລູ້ວລນົປາກແກູ້ວໃກູໆ້ ກບັຕະກຽງແອລກຮໍໍກູ່ອນໃສູ່ເຊືູ້ອເຫັດ

ລງົກູ້ອນເຊືູ້ອ. 

- ໃສູ່ເຊືູ້ອລງົໃນຖງົກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດປະມານ 10-20 ເມັດ/ຖງົ,ຫວົເຊືູ້ອ 1 ແກູ້ວສາມາດ

ເຂູ່ຍເຊືູ້ອໃສູ່ໄດູ້ປະມານ30ຖງົ. 

- ຫລງັຈາກໃສູ່ເຊືູ້ອແລູ້ວໃຫູ້ປິດຖງົໄວູ້ຄືເກົູ່ າ 

- ນາໍກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດບ ົູ່ມໄວູ້ໃນຫູ້ອງບ ົູ່ມເຊືູ້ອແລະລໍຖູ້າໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍເຫັດເດນີເຕັມຖງົປະມານ 

25-30 ວນັແລູ້ວນາໍໄປເປີດດອກ. 

ຂໍູ້ຄວານລະວງັ: ຂ ັູ້ນຕອນການເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ແລະ ການບ ົູ່ມກ ູ້ອນເຫັດຂອນຂາວ 

1) ກູ່ອນຈະຢອດເຊືູ້ອເຫັດຄວນສງັເກດເບິູ່ ງຫວົເຊືູ້ອ ໃຫູ້ເປັນລກັສະນະເສັູ້ນໄຍເຫັດສີຂາວທງັ

ແກູ້ວ ແລະ ເສັູ້ນໃຍເຫັດຟຈູາກເມດັເຂົູ້າ. 

2) ໃນຂະນະທີູ່ ຢອດເຊືູ້ອເຫັດລງົໃນກູ້ອນເຫັດຄວນຢູູ່ໃກູ້ໄຟ ແລະ ບໍລິເວນທີູ່ ປະຕິບດັຄວນມກີານ

ຂູ້າເຊືູ້ອດູ້ວຍເຫ ົູ້າ 90% 

3) ກູ່ອນຈະຢອດເຊືູ້ອເຫັດ ກູ້ອນເຫັດຈະຕູ້ອງເຢັນ ຈຶູ່ງສາມາດຢອດເຊືູ້ອເຫັດໄດູ້. 

 

 
 

ຮບູທີ 10 ຂ ັູ້ນຕອນການເຂູ່ຍເຊືູ້ອ ແລະ ການບ ົູ່ມກູ້ອນເຫັດຂອນຂາວ 

 

3.4 ການເປີດດອກ 

ການເປີດດອກເຫັດຂອນຂາວ ແມ ູ່ນພາຍຫ ງັກ ູ້ອນເຊືູ້ອມອີາຍຄຸບົ 45 ວນັ ເສັູ້ນໄຍເຫັດກໍູ່ເດນີເຕັມ

ຖງົ, ແຕູ່ ເພືູ່ ອໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຈະເລີນເຕີບໂຕເຕັມທີູ່ ເຮົາຍງັຕູ້ອງບ ົູ່ມກູ້ອນໄວູ້ຕໍູ່ ຮອດອາຍຸ55 ວນັ. ຫ ງັຈາກ

ນ ັູ້ນ, ນາໍກູ້ອນເຊືູ້ອຈາກເຮອືນບ ົູ່ມກູ້ອນຍູ້າຍໄປກະກຽມເປີດດອກທີູ່ ໂຮງເຮອືນເປີດດອກ. ຫ ງັຈາກຍູ້າຍ

ກູ້ອນເຂົູ້າເຮືອນເປີດດອກແລູ້ວຕູ້ອງປະໄວູ້ກ ູ່ອນອີກ 5 ວນັ ເພືູ່ ອໃຫູ້ເສັູ້ນໄຍຂອງເຫັດນ ັູ້ນພືູ້ນໂຕຈາກ

ການຂນົຍູ້າຍ. ແລູ້ວຈຶູ່ງເລີູ່ ມການເປີດດອກເຫັດໂດຍການເປີດປາກກູ້ອນເອົາຈກຸສາໍລີ, ຝາ ແລະ ຄໍຖງົ

1 2 3 
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ອອກ. ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນໃຫູ້ໃຊູ້ມດີຄດັເຕີຕດັຖງົຢາງທາງໜູ້າກູ້ອນເຫັດອອກແບບເປືອຍໜູ້າກູ້ອນເຫັດ. ເຊິູ່ ງ

ການເປີດໜູ້າກູ້ອນເຫັດຈະແຕກຕູ່າງຈາກເຫັດນາງຟູ້າທີູ່ ມແີຕູ່ເອົາຈກຸສາໍລີອອກ ໂດຍບໍູ່ ໄດູ້ຕດັຖງົຢາງ

ເປີດໜູ້າຄືເຫັດຂອນ. ຍູ້ອນວູ່າລກັສະນະການອອກດອກເຫັດບໍູ່ຄືກນັ. ເມ ືູ່ອເປີດໜູ້າເຫັດແລູ້ວໃຫູ້ຫດົນ ໍູ້າ

ໃສູ່ໂຮງເຮອືນ ແລະ ໜູ້າກູ້ອນ ເຫັດ. ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນ 2-3 ວນັເຫັດກໍູ່ເລີູ່ ມອອກດອກ. 

 

  
 

ຮບູທີ 11 ການເປີດດອກ 

         ກ. ການເປີດປາກຖງົ      ຂ. ການຫດົນ ໍູ້າໃຫູ້ມຄີວາມຊຸູ່ມເພືູ່ ອໃຫູ້ເຫັດອອກດອກ 

 

3.5 ການບວົລະບດັຮກັສາກ ູ້ອນເຫັດຫ ງັເປີດດອກ 

ຫ ງັຈາກເປີດດອກເຫັດແລູ້ວຈະສງັເກດດອກເກດີຂຶູ້ນເປັນຕຸູ່ມສີຂາວອອກມາຈາກກູ້ອນເຫັດເຊິູ່ ງຈະ

ໃຊູ້ເວລາປະມານ 24 ຊ ົູ່ວໂມງ ຫ ື 1 ວນັ ດອກເຫັດຈະໃຫຍູ່ພໍດເີກບັ. ເຊິູ່ ງການບວົລະບດັຮກັສາແມ ູ່ນ

ໃຫູ້ຫດົນ ໍູ້າມ ືູ້ລະ 3 ຄ ັູ້ງເຊົູ້າ, ສວຍ ແລະ ແລງ ໂດຍການສີດພ ົູ່ນໃຫູ້ກ ູ້ອນເຫັດ ແລະ ເຮອືນເຫັດ ໃຫູ້

ມຄີວາມຊຸູ່ມໃນເຮອືນເຫັດປະມານ 90% ແລະ ອນຸຫະພມູທີູ່ ເໝາະສມົປະມານ 35-38 °C. ເມ ືູ່ອເກບັ

ດອກເຫັດແລູ້ວທກຸຄ ັູ້ງຕູ້ອງໄດູ້ອານາໄມກູ້ອນເຫັດ ແລະ ເຮືອນເຫັດໃຫູ້ສະອາດເພືູ່ ອຫ ີກລູ່ຽງການເກດີ

ສດັຕພືູດເຊັູ່ ນ: ພະຍາດ, ແມງໄມ ູ້ ແລະ ການລບົກວນຈາກສດັຕູ່າງໆເຊັູ່ ນ: ປອກ, ມດົ, ໜ ູແລະ 

ແມງສາບ. 

 

3.6 ການເກບັດອກ 

ການເກັບດອກເຫັດແມ ູ່ນໃຫູ້ເກບັກູ່ອນຈຶູ່ງຫດົນ ໍູ້າ ເພືູ່ ອຮບັປະກນັຄນຸນະພາບບໍູ່ ໃຫູ້ເຫັດເນົູ່ າເປືູ່ ອຍ. 

ການເກັບດອກບໍູ່ ຄວນເຮັດໃຫູ້ຕີນເຫັດຂາດ, ໃນກໍລະນີຕີນຂາດຄວນຈິູ້ມອອກໃຫູ້ໝດົບໍູ່ ຄວນປະໄວູ້ 

ເພາະວູ່າຖູ້າປະໄວູ້ຈະເຮັດໃຫູ້ເນົູ່ າຢູູ່ບໍລິເວນປາກຖງົ, ພູ້ອມທງັສ ົູ່ງກິູ່ ນຫອມເຮັດໃຫູ້ແມງໄມ ູ້ມາຕອມ 

ໂດຍສະເພາະແມ ູ່ນແມງມີູ່ ເຊິູ່ ງເປັນໂຕການໃນການນາໍເຊືູ້ອພະຍາດມາຕິດໃສູ່ເຫັດ. 

 

 

ກ ຂ 
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ຮບູທີ 12: ການບວົລະບດັຮກັສາກູ້ອນເຫັດຫ ງັເປີດດອກ 
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ອງົປະກອບການຮຽນ ໜູ້າ:3 

ຊືູ່ ອງົປະກອບທີການຮຽນ 4: ການປູ້ອງກນັ ແລະ ຈດັການສດັຕເູຫັດ 

ຊືູ່ ໂມດນູ: ການປກູເຫັດຂອນຂາວ 
ລະຫດັ: 

ຊືູ່ ອາຊບີ: ການປກູຝງັ 

 

ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນບດົນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັການປູ້ອງກນັ ແລະ ກາໍຈດັສດັຕູ

ຂອງເຫັດ ເຊັູ່ ນ: ສດັຕພືູດຂອງເຫັດພະນາດ ແລະ ແມງໄມ ູ້. 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນໃນບດົນີູ້ປະກອບດູ້ວຍ: ການປູ້ອງກນັ ແລະ ກາໍຈດັສດັຕຂູອງເຫັດ, 

ພະຍາດທີູ່ ເກດີກບັເຫັດ, ແມງໄມ ູ້ທີູ່ ທາໍລາຍເຫັດ ແລະ ສາເຫດຂອງການປນົເປືູ້ອນ. 

 

ການປູ້ອງກນັ ແລະ ກາໍຈດັສດັຕເູຫັດ 

4.1ສດັຕຂູອງເຫັດ 

ການປູກເຫັດ ເມືູ່ອເຮັດການຜະລິດໄປໃນໄລຍະໜຶູ່ ງຈະພບົບນັຫາມສີດັຕເູຫັດຕູ່າງໆເກດີຂຶູ້ນ 

ເຊັູ່ ນ:ພະຍາດເຫັດທີູ່ ມສີາເຫດເກດີຈາກ: ເຊືູ້ອຣາຂຽວ, ເຊືູ້ອຣາດາໍ, ເຊືູ້ອຣາສີສ ົູ້ມ, ຣາເມອືກ, ແບັກທີ

ເຣຍ, ໄຮໄຂູ່ປາ, ແມງມີູ່,ແມງສາບ, ໜ ູແລະປວກ ເປັນຕ ົູ້ນ. ສດັຕເູຫັດ ແຕູ່ລະຊະນດິມກີານທາໍລາຍ

ກູ້ອນເຫັດທີູ່ ແຕກຕູ່າງກນັໄປ ເຊິູ່ ງລູ້ວນແຕູ່ສ ົູ່ງຜນົໃຫູ້ກ ູ້ອນເຫັດມອີາຍຸການໃຫູ້ຜນົຜະລິດທີູ່ ສ ັ ູ້ນກວູ່າ

ປກົກະຕິ, ເສຍຫາຍທງັປະລິມານ ແລະ ຄຸນນະພາບ ເນືູ່ ອງຈາກວູ່າເສັູ້ນໄຍເຫັດຖກືທາໍລາຍ ຈາກ

ບນັຫາສດັຕພືູດດ ັູ່ງກູ່າວ. 

ກ. ພະຍາດທີູ່ ມກັເກດີກບັເຫັດຂອນຂາວ. 

  - ຣາຂຽວ: ເປັນພະຍາດທີູ່ ມກັທາໍລາຍເຫັດທກຸໆຂ ັູ້ນຕອນເຊິູ່ ງເລີູ່ ມແຕູ່ການສູ້າງເສັູ້ນໄຍໃນ

ອາຫານວຸູ້ນຈນົເຖງິໄລຍະເປີດດອກ. 

  - ຣາສີສ ົູ້ມ: ຈະເຂົູ້າທາໍລາຍຖງົກູ້ອນເຊືູ້ອຕ ັູ້ງແຕູ່ໄລຍະບ ົູ່ມຈນົຮອດໄລຍະເປີດດອກຣາເມອືກ: 

ມລີກັສະນະສີເຫ ືອງມກັເກດີກບັຖງົກູ້ອນເຊືູ້ອມຄີວາມຊຸູ່ມສງູ ແລະ ກູ້ອນເຊືູ້ອໝດົອາຍແຸລູ້ວ. 

ການປູ້ອງກນັ ແລະ ຄວບຄມຸ. 

- ນາໍເອົາກູ້ອນເຊືູ້ອທີູ່ ຕິດເຊືູ້ອໄປຖິູ້ມໄກຈາກໂຮງເຮອືນເປີດດອກເຫັດ ຍິູ່ ງໄກເທົູ່ າໃດຍິູ່ງເປນັ

ການດ.ີ 

- ໃຊູ້ນາໍປນູຂາວຂດູບໍລິເວນກູ້ອນທີູ່ ຕິດເຊືູ້ອ 

- ນາໍເອົາກູ້ອນທີູ່ ຕດິເຊືູ້ອໄປທາໍການຈດູໄຟຖິູ້ມ. 
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ຂ. ແມງໄມ ູ້ທີູ່ ທາໍລາຍເຫັດຂອນຂາວ. 

- ແມງປີກແຂງ: ແມງໄມ ູ້ຊະນດິນີູ້ຈະຄູ່ອຍກດັກນິກູ້ານ ແລະ ໝວກດອກຂອງເຫັດຈະພາໃຫູ້

ດອກເຫັດຫູ່ຽວແຫູ້ງ ແລະ ຕາຍໄປ. 

- ແມງສາບ: ຈະເປັນພາຫະນະທີູ່ ເຮັດໃຫູ້ເກດີເຊືູ້ອຣາເຊັູ່ ນ: ຣາສີຂຽວ, ຣາສີສ ົູ້ມ, ນອກນີູ້ຍງັດດູ

ກນິນ ໍູ້າລູ້ຽງໃນຖງົກູ້ອນເຊືູ້ອ. 

- ສດີນ ໍູ້າຖູ່ານ2ຄ ັູ້ງຕໍູ່ ອາທິດ ເພືູ່ ອຂບັໄລູ່ຈາໍພວກແມງໄມ ູ້. 

ຄ. ສດັຮາວ ີ. 

- ໜ:ູ ຈະເຂົູ້າທາໍລາຍໃນໄລຍະບ ົູ່ມກູ້ອນເຊືູ້ອ ແລະ ໄລຍະອອກດອກມນັຈະເຈາະກນິເມດັເຂົູ້າ

ຝູ້າງຢູູ່ໃນຖງົກູ້ອນເຊືູ້ອ. 

- ຫອຍທາກ: ສດັຊະນດິນີູ້ຈະທາໍລາຍໃນໄລຍະທີູ່ ເຫັດອອກດອກ ມນັຈະກນິກູ້ານດອກ ແລະ 

ໝວກດອກ. 

  

ການປູ້ອງກນັແລະຄວບຄມຸ. 

- ໃຊູ້ເກອືໂຮຍໃສູ່ບລໍິເວນພາຍໃນພືູ້ນຂອງເຮອືນເຫັດເພືູ່ ອຈະຊູ່ວຍປູ້ອງກນັ ແລະ ຄວບຄມຸຫອຍ

ທາກໄດູ້. 

- ຄວນທາໍຄວາມສະອາດເຮອືນເຫັດ, ບໍູ່ ໃຫູ້ຮກົເຮືູ້ອ ເພາະຈະເປັນບູ່ອນຫ ບົຊູ້ອນຂອງແມງໄມ ູ້ 

ແລະ ສດັຕຂູອງເຫັດ. 

 

 
 

ຮບູທີ 13: ເຊືູ້ອຣາຂຽວ 
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ຮບູທີ 14: ເຊືູ້ອຣາດາໍ 

 

 
 

ຮບູທີ 15: ເຊືູ້ອຣາສ ົູ້ມ 

 

 

 
 

ຮບູທີ 16: ເຊືູ້ອຣາເມອືກ 
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ຮບູທີ 17: ໄຮໄຂູ່ປາ 

4.2 ສາເຫດຂອງການປນົເປືູ້ອນ 

ສາເຫດຂອງການປນົເປືອນມຫີ າຍສາເຫດເຊັູ່ ນ: ການຖິູ້ມຖງົກູ້ອນເຫັດທີູ່ ຕິດເຊືູ້ອ ຫ ືທີູ່ ເກັບດອກ

ແລູ້ວໃນບໍລິເວນຟາມເຊງີເປັນໂອກາດໃຫູ້ເຊືູ້ອຣາທີູ່ ປນົເປືູ້ອນໃນກູ້ອນເຫັດນ ັູ້ນຍງັຢູູ່ບໍລິເວນນ ັູ້ນ ແລະ 

ສາມາດກະຈາຍຕວົໃນຟາມເຫັດໄດູ້. ໂດຍສະເພາະເມືູ່ອມລີມົ, ຝນົ ຈະຊະລູ້າງ ແລູ້ວນາໍເອົາເຊືູ້ອ

ດ ັູ່ງກູ່າວປິວເຂົູ້າສູູ່ກ ູ້ອນເຫັດທີູ່ ຍງັເປີດດອກຢູູ່ໃນຟາມໄດູ້. ນອກຈາກນີູ້, ຍງັມສີາເຫດອືູ່ ນໆອີກເຊັູ່ ນ: 

ຊູ່ວງໃສູ່ຫວົເຊືູ້ອອາດມເີຊືູ້ອພະຍາດປນົເປືອນຢູູ່ໃນຫວົເຊືູ້ອ, ການໜຶູ້ງກູ້ອນເຫັດບໍູ່ ໄດູ້ມາດຖານໂດຍ

ສະເພາະຈະເຮັດໃຫູ້ອາດມເີຊືູ້ອທີູ່ ປນົເປືູ້ອນມານາໍໄດູ້, ຖງົກູ້ອນເຫັດອາດແຕກ ຫ ື ຖກືໜກູດັກູ້ອນເຫັດ

ແລູ້ວເຮັດໃຫູ້ເຊືູ້ອພະຍາດເຂົູ້າໄປປນົເປືູ້ອນໄດູ້. ຄວາມສະອາດຂອງສະຖານທີູ່ ເພາະປູກເຫັດ ແລະ 

ລວມເຖງິການປະຕິບດັງານຕູ່າງໆຂອງເຮົາເອງທີູ່ ບໍູ່ ໄດູ້ລະວງັພຽງພໍໂດຍສະເພາະແມ ູ່ນຄວາມສະອາດ 

ແລະ ການມລີະບຽບຕູ່າງໆ. 

ການປູ້ອງກນັແລະ ກາໍຈດັ:  

ວທີິການປູ້ອງກນັ ແລະ ກາໍຈດັ ເພືູ່ ອຫ ີກລູ່ຽງການທາໍລາຍຈາກສດັຕເູຫັດຕູ່າງໆ ເຊິູ່ ງມຫີ າຍວິທີ

ດ ັູ່ງນີູ້: 

- ກູ່ອນຈະຂນົກູ້ອນເຊືູ້ອເຫັດເຂົູ້າເຮອືນເປີດດອກ ຕູ້ອງໄດູ້ອະນາໄມໂຮງເຮອືນປກູເຫັດໃຫູ້

ສະອາດ ໂດຍໃຊູ້ປນູຂາວຂູ້າເຊືູ້ອປະໄວູ້ປະມານ 1-2 ອາທິດ. 

-  ໝັູ່ນຕິດຕາມ, ກວດກາສດັຕູຂອງເຫັດເປັນປະຈາໍ ແລະ ໝັູ່ນທາໍຄວາມສະອາດ

ເລືູ້ອຍໆ. 

-  ເມືູ່ອພບົສດັຕພືູດຮບີຫາວທີິປູ້ອງກນັ-ກາໍຈດັ ໂດຍການໃຊູ້ສະໝນຸໄພໝກັສີດໄລູ່. 

-  ຖງົເຫັດທີູ່ ຕິດເຊືູ້ອພະຍາດໃຫູ້ແຍກອອກໄປທາໍລາຍຖິູ້ມ ເພືູ່ ອຫ ີກເວັູ້ນບໍູ່ ໃຫູ້ຕິດເຊືູ້ອກບັ

ຖງົອືູ່ ນ. 
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ອງົປະກອບການຮຽນ ໜູ້າ:5 

ຊືູ່ ອງົປະກອບການຮຽນທີ 5: ການແປຮບູຜນົຜະລິດເຫັດໃຫູ້ເປັນຜະລິດຕະພນັເຫັດ 

ຊືູ່ ໂມດນູ: ການປກູເຫັດຂອນຂາວ 
ລະຫດັ: 

ຊືູ່ ອາຊບີ: ການປກູຝງັ 

 

ຈດຸປະສງົ: 

ພາຍຫ ງັທີູ່ ສາໍເລັດການຮຽນບດົນີູ້ ທູ່ານຈະເຂົູ້າໃຈກູ່ຽວກບັເຫັດຂອນຂາວ, ການແປຮູບ

ຜະລິດຕະພນັຈາກເຫັດຂອນຂາວເພືູ່ ອຕໍູ່ ຍອດ ແລະ ເພີູ່ ມມນູຄູ່າຂອງຜນົຜະລິດ ທີູ່ ສາມາດນາໍໄປ

ປະຕິບດັໃຊູ້ໃນການດາໍລງົຊວີດິໄດູ້. 

 

ພາກສະເໜີ 

ເນືູ້ອໃນທີູ່ ທູ່ານຈະໄດູ້ຮຽນໃນບດົນີູ້ປະກອບດູ້ວຍ: ການແປຮບູຜະລິດຕະພນັຈາກເຫັດ ຄື: 

ການເຮັດລກູຊີູ້ນເຫັດ, ສ ົູ້ມເຫັດຂອນຂາວ, ເຫັດສະຫວນັ, ເຂົູ້າຂຽບເຫັດຂອນຂາວສະໝນຸໄພ. 

ການແປຮບູຜນົຜະລິດເຫັດໃຫູ້ເປັນຜະລິດຕະພນັເຫັດ 

ເຫັດຂອນຂາວມຄີນຸປະໂຫຍດທາງດູ້ານສານອາຫານບາໍລຸງສຂຸະພາບ ແລະ ສບັພະຄນຸທາງ

ດູ້ານຢາ ເຊິູ່ ງສາມາດນາໍມາປງຸແຕູ່ງເປັນອາຫານ ແລະ ຜະລິດຕະພນັຈາກດອກເຫັດໄດູ້ຫ າຍຢູ່າງເຊັູ່ ນ: 

ລູກຊີູ້ນເຫັດຂອນຂາວ, ສ ົູ້ມເຫັດຂອນຂາວ, ນ ໍູ້າສະໝນຸໄພສາມສະຫາຍ, ເຫັດສະຫວນັສາມສະຫາຍ 

ແລະ ເປັນຕ ົູ້ນ ເຊິູ່ ງມລີາຍລະອຽດ ແລະ ຂ ັູ້ນຕອນດ ັູ່ງລຸູ່ມນີູ້: 

 

5.1ລກູຊີູ້ນເຫັດຂອນຂາວ 

1) ສູ່ວນປະກອບ ແລະ ອດັຕາສູ່ວນ 

ລາໍດບັ ວດັສະດ ຸ ອດັຕາສູ່ວນ 

1 ເຫັດຂອນຂາວ 500 g 

2 ແປູ້ງສາລີ 75 g 

3 ແປູ້ງມນັ 75 g 

4 ຫວົເແຄຣອດ (ຊອຍໃຫູ້ມຂີະໜາດນູ້ອຍ

ເປັນຮບູຈະຕລຸດັ) 

100 g 

5 ສາຫ ູ່າຍ 25 g 

6 ນ ໍູ້າຕານ 1 ບູ່ວງແກງ 

7 ເກອື 1 ບູ່ວງແກງ 

8 ສະອິູ້ວຂາວ 2ບູ່ວງແກງ 
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9 ຮາກຜກັຫອມປູ້ອມ (ບດົລະອຽດ) 1 ບູ່ວງແກງ 

10 ຫວົກະທຽມ (ບດົລະອຽດ) 1 ບູ່ວງແກງ 

11 ພິກໄທ (ບດົລະອຽດ) 1 ບູ່ວງແກງ 

12 ນ ໍູ້າມນັ  

 

2) ຂ ັູ້ນຕອນໃນການປຸງແຕູ່ງ 

- ນາໍເຫັດຂອນຂາວມາລູ້າງໃຫູ້ສະອາດ ແລະ ປັູ້ນເຫັດໃຫູ້ແໜູ້ນບໍູ່ ໃຫູ້ເຫັດມນີ ໍ ູ້າຫ າຍເກນີ

ໄປ ຈາກນ ັູ້ນຊອຍເຫັດໃຫູ້ເປັນຕູ່ອນນູ້ອຍໆ 

- ນາໍເອົາເຫັດ ແລະະ ເຄືູ່ອງປງຸ (ເກອື, ນ ໍູ້າຕານ ແລະ ສະອິູ້ວຂາວ) ປະສມົໃຫູ້ກນັ 

ແລູ້ວຄ ັູ້ນ ຫ ື ນວດ ຈນົກວູ່າເຄືູ່ ອງປງຸລະລາຍຊມືເຂົູ້າຕູ່ອນເຫັດ 

- ເມ ືູ່ອເຄືູ່ ອງປຸງລະລາຍແລູ້ວ ນາໍເອົາແຄຣອດ, ສາຫ ູ່າຍ, ຮາກຜກັຫອມປູ້ອມ, ກະທຽມ 

ແລະ ພິກໄທ ລງົປະສມົກບັເຫັດ 

- ນາໍເອົາແປູ້ງສາລີ ແລະ ແປູ້ງມນັປະສມົກບັເຫັດແລູ້ວນວດໃຫູ້ແປູ້ງເປັນເນືູ້ອດຽວກນັ 

- ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນ ນາໍເອົາບນັຈໃຸສູ່ພາຊະນະທີູ່ ກຽມໄວູ້ ແລູ້ວໜຶູ້ງປະມານ 15 ນາທີ, ເມ ືູ່ອພກັ

ໃຫູ້ເຢັນແລູ້ວປັູ້ນເປັນກູ້ອນມນົໆ ແລູ້ວນາໍມາທອດໃຫູ້ເຫ ືອງພໍປະມານຈາກນ ັູ້ນກໍູ່ຮບັປະທານໄດູ້. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ຮບູທີ 18: ຂ ັູ້ນຕອນການເຮັດລກູຊີູ້ນເຫັດຂອນຂາວ 
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5.2 ສ ົູ້ມເຫັດຂອນຂາວ 

ສູ່ວນປະກອບ ແລະ ອດັຕາສູ່ວນ 

ລາໍດບັ ວດັສະດ ຸ ອດັຕາສູ່ວນ 

1 ເຫັດຂອນຂາວ 1000g 

2 ຫວົກະທຽມ (ບດົລະອຽດ) 200 g 

3 ເຂົູ້າໜຽວ (ສກຸ) 100g 

4 ເກອື        1 ບູ່ວງແກງ 

5 ນ ໍູ້າຕານ 1 ບູ່ວງແກງ 

6 ແປູ້ງນວົ 1 ບູ່ວງແກງ 

2) ຂ ັູ້ນຕອນໃນການປຸງແຕູ່ງ 

- ລູ້າງເຫັດຂອນຂາວໃຫູ້ສະອາດ ແລະ ປັູ້ນເຫັດໃຫູ້ແໜູ້ນບໍູ່ ໃຫູ້ເຫັດມນີ ໍ ູ້າຫ າຍເກນີໄປຈາກ

ນ ັູ້ນຈກີເຫັດໃຫູ້ເປັນຕູ່ອນນູ້ອຍໆ ແລູ້ວນາໍໄປໜຶູ້ງ ປະມານ 20 ນາທີ ແລູ້ວພກັໃຫູ້ເຢັນ. 

- ເມ ືູ່ອເຫັດເຢັນແລູ້ວເອົາມາຫວົກະກຽມ (ບດົລະອຽດ) ແລະ ເຄືູ່ອງປງຸຕູ່າງໆ ມາປະສມົ 

ແລູ້ວຄ ັູ້ນໃຫູ້ເຄືູ່ ອງປງຸລະລາຍ 

- ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນ, ນາໍເອົາເຂົູ້າໜຽວມາຄ ັູ້ນປະສມົກບັເຫັດຈນົກວູ່າເຫັດຈບັກນັສາມາດປັູ້ນເປັນ

ກູ້ອນໄດູ້ 

- ເມ ືູ່ອໄດູ້ທີູ່ ແລູ້ວ ນາໍເອົາເຫັດບນັຈໃຸສູ່ຖງົຢາງ ຫ ື ກູ່ອງ ໂດຍອດັໃຫູ້ແໜູ້ນ ໂດຍບໍູ່ ໃຫູ້ມ ີ

ອາຫານຜູ່ານເຂົູ້າອອກ ແລູ້ວໝກັໄວູ້ 1-2 ມືູ້ ກໍູ່ສາມາດບໍລິໂພກໄດູ້.  

 

  
 

 

 

 

 

 

 

ຮບູທີ 19: ຂ ັູ້ນຕອນການເຮັດສ ົູ້ມເຫັດຂອນຂາວ 
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5.3 ເຫັດສະຫວນັ 

1) ສູ່ວນປະກອບ ແລະ ອດັຕາສູ່ວນ 

ລາໍດບັ ວດັສະດ ຸ ອດັຕາສູ່ວນ 

1 ເຫັດຂອນຂາວ 1000g 

2 ງາຂາວ 300 g 

3 ຊອສຖ ົູ່ວເຫ ືອງ 2ບວງແກງ 

4 ນ ໍູ້າຕານປິບ 1 ບວງແກງ 

5 ສະອິູ້ວຂາວ 1 ບວງແກງ 

6 ນ ໍູ້າຕານ 1 ບວງແກງ 

7 ນ ໍູ້າມນັພືດ  

 

2) ຂ ັູ້ນຕອນໃນການປຸງແຕູ່ງ 

- ລູ້າງເຫັດຂອນຂາວໃຫູ້ສະອາດແລູ້ວພກັໃຫູ້ແຫູ້ງ 

- ຈາກນ ັູ້ນຈກີເຫັດໃຫູ້ເປັນຕູ່ອນບາງໆ ແລູ້ວນາໍໄປຕາກແດດໄວູ້ 3 ຊ ົູ່ວໂມງ 

- ນາໍເຫັດທີູ່ ຕາກແດດມາທອດໃນນ ໍູ້າມນັໃຫູ້ເຫ ືອງ ແລະ ກອບ ໂດຍໄຟທີູ່ ທອດຕູ້ອງບໍູ່

ແຮງຈນົເກນີໄປ ພກັໄວູ້ໃຫູ້ເຢັນ 

- ຫ ງັຈາກນ ັູ້ນ, ນາໍເອົານ ໍູ້າຕານປິບຂູ້ຽວໃຫູ້ລະລາຍ ແລະ ມກີິູ່ນຫອມ ຈືູ່ງນາໍເອົາເຄືູ່ ອງປງຸ

ລງົຄູ້ຽວໃຫູ້ລະລາຍເຂົູ້າກນັ 

- ເມ ືູ່ອເຄືູ່ ອງປຸງລະລາຍເປັນເນືູ້ອດຽວກນັແລູ້ວນາໍເອົາເຫັດທີູ່ ທອດແລູ້ວລງົຂ ົູ້ວປະສມົກບັ

ເຄືູ່ ອງປງຸຈນົນ ໍູ້າເຄືູ່ ອງປງຸແຫູ້ງ ແລູ້ວຈຶູ່ງນາໍເອົາງາລງົໂຮຍ ແລະ ຄນົໃຫູ້ເຂົູ້າກນັ 

- ເມ ືູ່ອປຸງແຕູ່ງຮຽບຮູ້ອຍແລູ້ວ ຄວນບນັຈເຸກັບມ ູ້ຽນໃນພາຊະນະທີູ່ ບໍູ່ ມອີາກາດຜູ່ານໄດູ້ 

ເນືູ່ອງຈາກວູ່າເປັນການຮກັສາຄວາມກອບ ແລະ ໃຫູ້ມກີິູ່ນຫອມຄງົເດມີ. 
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ຮບູທີ 20: ຂ ັູ້ນຕອນການເຮັດເຫັດສະຫວນັ 

 

5.4ເຂົູ້າໜມົຂຽບເຫັດຂອນຂາວສະໝນຸໄພ 

1) ສູ່ວນປະກອບ ແລະ ອດັຕາສູ່ວນ 

ລາໍດບັ ວດັສະດ ຸ ອດັຕາສູ່ວນ 

1 ເຫັດຂອນຂາວ 1 kg 

2 ແປູ້ງມນັຕ ົູ້ນ 1 kg 

3 ກະທຽມ (ບດົລະອຽດ) 2ບວງແກງ 

4 ຮາກຜກັຫອມປູ້ອມ (ບດົລະອຽດ)      2 ບວງແກງ 

5 ພິກໄທ (ບດົລະອຽດ)      2 ບວງແກງ 

6 ນ ໍູ້າຕານ      2 ບວງແກງ 

7 ເກອື      2 ບວງແກງ 

8 ແປູ້ງນວົ ຫ ື ລດົດ ີ      2 ບວງແກງ 

 

2) ຂ ັູ້ນຕອນໃນການປຸງແຕູ່ງ 

- ລູ້າງເຫັດຂອນຂາວໃຫູ້ສະອາດແລູ້ວພກັໃຫູ້ແຫູ້ງ 

- ຈາກນ ັູ້ນນາໍເອົາເຫັດມາບດົໃຫູ້ລະອຽດ 

- ນາໍເອົາເຫັດທີູ່ ບດົລະອຽດແລູ້ວ ປະສມົກບັເຄືູ່ ອງປງຸຕູ່າງໆ ຍກົເວັູ້ນແປູ້ງສາລີ 

- ເມ ືູ່ອສູ່ວນປະສມົເຂົູ້າກນັແລູ້ວ ແມ ູ່ນນາໍເອົາແປູ້ງສາລີລງົປະສມົກບັເຫັດແລູ້ວນວດແປູ້ງ

ກບັເຫັດໃຫູ້ເປັນເນືູ້ອດຽວກນັຈນົກວູ່າແປູ້ງຈະໜຽວຈບັກນັເປັນກູ້ອນມນົຮບູທໍູ່ ຍາວແລູ້ວນາໍໄປໜຶູ້ງໃຫູ້ສກຸ 

ປະມານ 2 ຊ ົູ່ວໂມງ ແລະ ພກັໃນຕູູ້ເຢັນ ປະມານ 8 ຊ ົູ່ວໂມງ ເພືູ່ ອໃຫູ້ຊອຍງ ູ່າຍ. 

- ເມ ືູ່ອແປູ້ງເຢັນແລູ້ວກນໍາໍກູ້ອນແປູ້ງມາຊອຍໃຫູ້ເປັນແຜູ່ນບາງໆ ແລູ້ວນາໍໄປຕາກໃຫູ້ແຫູ້ງ 

- ເມ ືູ່ອແຜູ່ນເຂົູ້າກຽບແຫູ້ງແລູ້ວ ກເໍກັບໄວູ້ໃນພາຊະນະບນັຈທີຸູ່ ອາກາດບໍູ່ ສາມາດຜູ່ານໄດູ້ 

ແລະ ເກບັໄວູ້ອນຸຫະພມູປກົກະຕິ ຫ ີກລູ້ຽງອາກາດທີູ່ ຊຸ ູ່ມ ເພືູ່ ອປູ້ອງກນັບໍູ່ ໃຫູ້ຂຶູ້ນເຊືູ້ອຣາ. 
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ຮບູທີ 21: ເຂົູ້າກຽບເຫັດຂອນຂາວສະໝນຸໄພ 
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