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ABSTRACT  

This article aimed (1) to study wisdom of planting and processing of Haew-Na, and (2) to study 
utilizing rice Haew-Na flour to create additional economic value with local wisdom Nong Kula 
Community Area, Bang Rakam District, Phitsanulok Province. This research was based on documents and 
from community leaders, Local philosopher and farmer's housewives group of Ban Nong Kula, totaling 
15 people by selecting a specific sample. The research instruments were interviewed and focus group 
and use descriptive analysis. The result of the study found that The Planting Haew-Na in the Nong Kula 
community uses a simple planting method according to traditional local wisdom. The important steps 
are preparing the soil and planting seedlings, Maintenance and digging of Haew-Na. For the making of 
Haew-Na flour in the Nong Kula community, it is produced at the household level using local wisdom 
passed down from ancestors. The important steps are washing, extracting the flour, and drying in the 
sun. And Field Haew-Na flour can be used to create additional economic value for the Nong Kula 
community in many ways, namely by selling Haew-Na flour. Processing Haew-Na flour into noodles 
Making Haew-Na jelly dessert. The research team and the group of farmer's housewives at Ban Nong 
Kula came together to think. Together they experimented with processing field Haew-Na flour into 
pumpkin field Haew-Na crackers that were crisp, fragrant, and delicious and designed the said product 
mark. 
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50    วารสารสังคมศาสตร์ปัญญาพัฒน์ ปีท่ี 6 ฉบับที่ 2 (2567) อเนก สุขดี และคณะ 

ภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา  กรณศีึกษาพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา อ าเภอบางระก า 
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บทคัดย่อ 

บทความนี้มีวัตถุประสงค์ (1) เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา และ (2) เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์
จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  พ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัด
พิษณุโลก การวิจัยนี้ใช้ข้อมูลเอกสารและจากผู้นําชุมชน ปราชญ์ชาวบ้านและกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลารวมทั้งสิ้น 
15 คน โดยการเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง เครื่องมือวิจัยใช้แบบสัมภาษณ์และการสนทนากลุ่ม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการ
วิเคราะห์เนื้อหาและนําเสนอผลการวิเคราะห์ในเชิงพรรณนา ผลการศึกษาพบว่า การปลูกแห้วนาในชุมชนหนองกุลาใช้
วิธีการปลูกแบบง่ายๆตามภูมิปัญญาท้องถิ่นดั้งเดิม โดยมีขั้นตอนที่สําคัญ คือ การเตรียมดิน การปักดําต้นกล้า การ
บํารุงรักษาและการขุดแห้วนา สําหรับการทําแป้งแห้วนาของชุมชนหนองกุลาเป็นการผลิตในระดับครัวเรือนโดยใช้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษโดยมีขั้นตอนที่สําคัญ คือ การล้าง การสกัดแป้ง และการตากแดด ส่วนแป้งแห้วนา
สามารถนํามาสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจแก่ชุมชนหนองกุลาได้หลายประการ คือ การจําหน่ายแป้งแห้วนา การแปรรูปแป้ง
แห้วนาเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยว การทําขนมวุ้นแห้วนาจําหน่าย คณะผู้วิจัยและกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลาได้ร่วมกันคิด 
ร่วมกันทดลองแปรรูปแป้งแห้วนาเป็นข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองที่กรอบ หอม อร่อยพร้อมได้ออกแบบเครื่องหมายผลิตภัณฑ์
ดังกล่าว 
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บทน า 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local Wisdom) หมายถึงกระบวนทัศน์หรือองค์ความรู้ของคนหรือกลุ่มคนในถิ่นใดถิ่นหนึ่งอัน

เกิดจากการถ่ายทอดมาจากบรรพบุรุษหรือจากประสบการณ์หรือจากประสบการณ์ที่ผ่านการกลั่นกรอง สั่งสม คิดวิเคราะห์
และนํามาใช้จนบังเกิดผล โดยอาศัยการเรียนรู้ที่มีความเชื่อมโยงกับวิถีชีวิต เป็นรากฐานของความรู้ชาวบ้านที่มีลักษณะเป็น
นามธรรมและรูปธรรม (โกวิทย์ พวงงาม, 2553) ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงเป็นกระบวนการที่เกิดจากการสืบทอด ถ่ายทอดองค์
ความรู้ที่มีอยู่เดิมในชุมชนท้องถิ่นต่างๆแล้วพัฒนา เลือกสรร ปรับปรุงองค์ความรู้เดิมเหล่านั้นให้เพ่ิมพูนคุณค่าขึ้นจนเกิด
ทักษะความชํานาญ สามารถแก้ไขปัญหาและพัฒนาชีวิตอย่างสอดประสานและอย่างเหมาะสมกับยุคสมัยตลอดจนเกิดภูมิ
ปัญญาองค์ความรู้ใหม่ที่เหมาะสมและสืบทอดพัฒนาต่อไปอย่างไม่มีสิ้นสุด  (Sridharmma, 2011) รวมทั้งเป็นทุนทาง
วัฒนธรรมที่สําคัญของมนุษย์โดยเฉพาะภูมิปัญญาด้านการใช้พืช ผัก สมุนไพรที่มีอยู่ในท้องถิ่นรวมทั้งวัชพืชให้เกิดประโยชน์
เช่น เป็นยาและอาหารถือเป็นหนึ่งภูมิปัญญาที่ได้รับการสั่งสมมาเป็นระยะเวลายาวนานโดยผ่านการบอกเล่า  เรียนรู้ และ
เลียนแบบจากคนรุ่นหนึ่งไปยังอีกรุ่นหนึ่ง นอกจากนี้ ยังมีการผลิตเพ่ือบริโภคและขายกันเองภายในท้องถิ่นด้วย (ชุติมา เลิศ
ลักษมี และอรพิน เสละคร, 2556) 

ชุมชนหนองกุลาก่อตั้งขึ้นเมื่อประมาณ พ.ศ. 2450 เป็นชุมชนที่สามารถปลูกแห้วนาได้ผลดีเนื่องจากมีสภาพ
ภูมิศาสตร์ที่เหมาะสม โดยชาวบ้านจะปลูกแห้วนาแบบอินทรีย์ ไร้สารเคมี เพราะถ้าหากใช้สารเคมี แห้วนาจะไม่เจริญเติบโต 
ทั้งนี้ ชุมชนหนองกุลามีการสืบทอดการใช้ประโยชน์จากแห้วนามาจากบรรพบุรุษ กล่าวคือ เมื่อหมดฤดูทํานา ชาวบ้านจะ
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ออกหาและขุดหัวแห้วนาตามพ้ืนที่ต่างๆเพ่ือนํามาบริโภคในครัวเรือน โดยการนํามารับประทานสดหรือนํามาต้มก่อนก็ได้ 
สําหรับลักษณะทางพฤษศาสตร์ของแห้วนาคือ เป็นวัชพืชประเภทกก เป็นพืชล้มลุก ลําต้นใต้ดินเป็นเหง้าหรือเป็นหัวที่สะสม
อาหารและมีไหลเล็กๆแตกออกไปสร้างหน่อใหม่ สามารถขึ้นได้เองตามธรรมชาติ โดยแห้วนาที่ชาวบ้านขุดได้จะนํามาแปรรูป
เป็นแป้งแห้วนาโดยวิธีการสกัดแป้งแห้วนาของชุมชนหนองกุลานั้นจะใช้ภูมิปัญญาชาวบ้านและเป็นการผลิตในระดับ
ครัวเรือน (ชุติมา เลิศลักษม ีและอรพิน เสละคร, 2556) อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันพบว่าแม้จะมีการปลูกแห้วนากันมากขึ้นแต่
ขั้นตอนการขุดแห้วนาของชาวบ้านยังคงใช้เสียมในการขุดเพียงอย่างเดียว ไม่สามารถใช้เครื่องจักรได้ นอกจากนี้ ชาวบ้านที่
ขุดแห้วนาในปัจจุบันมีจํานวนน้อยลงและส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุรวมทั้งกระบวนการแปรรูปแห้วนาเป็นแป้งแห้วนายังขาดคน
คนรุ่นใหม่มาสืบทอดภูมิปัญญาดังกล่าว  

แห้วนาชุมชนหนองกุลาเป็นพืชที่มีประโยชน์ต่อการบริโภคของมนุษย์เป็นอย่างมาก สามารถนํามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ทําขนมและอาหารได้หลากหลายชนิด นอกจากนี้ แห้วนายังมีคุณสมบัติให้ฤทธิ์เย็นช่วยในการปรับสมดุล
ของร่างกายและบํารุงผิวพรรณอีกด้วย สําหรับความสําคัญในเชิงเศรษฐกิจของแห้วนา กล่าวได้ว่าแห้วนาเป็นพืชที่สามารถ
สร้างรายได้ให้กับครอบครัวในช่วงที่ไม่สามารถทํานาปลูกข้าวได้เฉลี่ยปีละ 80,000 – 100,000 บาท ซึ่งถือเป็นอาชีพเสริมที่
สามารถสร้างรายได้ดีกว่าการทํานา ทั้งนี้ แห้วนาเป็นพืชที่ปลูกง่ายโดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ไม่ต้องให้น้ําตลอดเวลาเพียงแต่
ต้องระวังวัชพืชไม่ให้ขึ้นเท่านั้น สําหรับการปลูกแห้วนาในพ้ืนที่ 1 ไร่จะใช้ต้นทุนค่อนข้างต่ํา คือ ประมาณ 1,000 บาทก็
สามารถเก็บเก่ียวผลผลิตได้ประมาณ 200 กิโลกรัมและเมื่อนํามาแปรรูปเป็นแป้งแห้วนาก็สามารถจําหน่ายได้ในราคาสูง คือ 
กิโลกรัมละ 800 บาท ด้วยเหตุนี้ แห้วนาชุมชนหนองกุลาจึงเป็นพืชที่สามารถนํามาแปรรูปเป็นแป้งแห้วนาเพ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ ต่อยอด พัฒนาและยกระดับนวัตกรรมอาหารภายในชุมชนได้ นอกจากนี้ แห้วนาชุมชนหนองกุลายัง
มีความสําคัญในเชิงภูมิศาสตร์อีกด้วย โดยขณะนี้ กรมทรัพย์สินทางปัญญากําลังจะพิจารณาผลักดันแป้งแห้วนาชุมชนหนอง
กุลาให้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication) ซึ่งเปรียบเสมือนเป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่นที่บ่งบอก
ถึงคุณภาพและแหล่งที่มาของสินค้าที่จะสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าที่ข้ึนทะเบียนแล้วต่อไป 

จากความเป็นมาและความสําคัญของปัญหาดังที่กล่าวมาในข้างต้นจึงเป็นที่มาของการศึกษาภูมิปัญญาการปลูกและ
แปรรูปแห้วนา รวมถึงการใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  ทั้งนี้ การ
ดําเนินการวิจัยในครั้งนี้ คณะผู้วิจัยได้ใช้กระบวนการวิจัยแบบมีส่วนร่วมโดยยึดความต้องการของชุมชนเป็นหลักเพ่ือเป็น
พ้ืนฐานในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนและเป็นการยกระดับนวัตกรรมอาหารพ้ืนบ้านจากแห้วนาที่ผสมผสานกับภูมิปัญญา
ท้องถิ่นท่ีจะช่วยเสริมสร้างเศรษฐกิจชุมชนให้เข้มแข็งและยั่งยืนต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา กรณีศึกษาพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัด
พิษณุโลก 

2. เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  พ้ืนที่ชุมชน
หนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก 

 
ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยในครั้งนี้เป็น การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยวิธีการสัมภาษณ์กับผู้ให้
ข้อมูลสําคัญเพ่ือศึกษาภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา รวมทั้งการใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทาง
เศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยมีวิธีการดําเนินการวิจัย ดังนี้ 

1. ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
ผู้ให้ข้อมูลสําคัญที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ใช้วิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling) ตามวัตถุประสงค์ของ

การวิจัย โดยแบ่งออกเป็นทั้งหมด 3 กลุ่ม ได้แก ่กลุ่มที ่1 ผู้นําชุมชนจํานวน 5 คน กลุ่มที ่2 ปราชญ์ชาวบ้านจํานวน 5 คน 
และ 3) กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลาจํานวน 5 คน รวมทั้งสิ้น 15 คน 
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2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการวิจัยและ

การสนทนากลุ่ม สําหรับคําถามที่ใช้ในการสัมภาษณ์จะเป็นคําถามแบบปลายเปิดที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นให้ครบตามประเด็นที่
กําหนดไว้ โดยมีขั้นตอนดําเนินการ ดังนี้ 

2.1 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้องแล้วทําการสังเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องนั้น 
2.2 สร้างคําถามให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
2.3 นําคําถามส่งให้ผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา 
2.4 ปรับคําถามให้สมบูรณ์ตามคําแนะนําของผู้เชี่ยวชาญ 
2.5 นําคําถามที่ปรับแก้แล้วไปทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างที่มีลักษณะใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่างเป้าหมายแล้วนําผลที่

ได้จากการทดสอบมาปรับแก้อีกครั้งให้สมบูรณ์ 
2.6 จัดพิมพ์แบบสัมภาษณ์ฉบับสมบูรณ์เพ่ือใช้เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยต่อไป 
แบบสัมภาษณ ์มีทั้งหมด 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ 
ส่วนที่ 2 คําถามประเด็นหลักที่เกี่ยวกับภูมิปัญญาการทําแป้งแห้วนาและศึกษาการใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนา

เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น พ้ืนที่ตําบลหนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก แบ่ง
ออกเป็น 3 ตอน ได้แก่  

ตอนที่ 1 คําถามสําหรับสัมภาษณ์ผู้นําชุมชน 
ตอนที่ 2 คําถามสําหรับสัมภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้าน 
ตอนที่ 3 คําถามสําหรับสัมภาษณ์กลุ่มแม่บ้าน 

3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ผู้วิจัยได้ดําเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์กับผู้ให้ข้อมูลสําคัญโดยกําหนดวัน เวลา สถานที่ในการ

สัมภาษณ์และโทรศัพท์นัดหมายกับผู้ให้ข้อมูลสําคัญก่อนลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลจริง ทั้งนี้ ผู้วิจัยจะอธิบายวัตถุประสงค์ของการ
วิจัยและทําการบันทึกข้อมูลจากการสัมภาษณ์โดยวิธีบันทึกเสียง จดบันทึกและสรุปผล ในส่วนที่เป็นข้อมูลทุติยภูมิ ผู้วิจัยได้
รวบรวมโดยศึกษาจากเอกสารและสื่อสิ่งพิมพ์ต่างๆ 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยจะทําการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) 

และนําเสนอผลการวิเคราะห์ในเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย  

 
 

 
 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ภูมิปัญญาจากพืชพ้ืนถิน่แห้วนา 

ศึกษาภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา 
- ศึกษาภูมิปัญญาการปลูกแห้วนา 
- ศึกษาภูมิปัญญาอาหารจากแห้วนา 
- ออกแบบผลิตภณัฑ์อาหารจากแห้วนาเพื่อสร้าง

มูลค่าเพิม่ 

เกิดการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างย่ังยืน 
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ผลการวิจัย  
จากการศึกษาวิจัย พบว่า 
1. ภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนา กรณีศึกษาพื้นที่ชุมชนหนองกุลา อ าเภอบางระก า จังหวัดพิษณุโลก 

1.1 ภูมิปัญญาการปลูกแห้วนา การปลูกแห้วนาในชุมชนหนองกุลาใช้วิธีการปลูกแบบง่ายๆ ตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่นดั้งเดิม โดยมีขั้นตอนที่สําคัญ ดังนี้ 

1.1.1 ขั้นตอนการเตรียมดิน ลักษณะดินในพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลาเป็นดินทรายปนเหนียว สําหรับการเตรียม
ดินสําหรับปลูกแห้วนามีขั้นตอนเหมือนกับการทํานาดําโดยการไถพลิกหน้าดินครั้งแรกเพ่ือกําจัดวัชพืชและตากดินให้แห้ง  
จากนั้นขังน้ําไว้ระยะหนึ่งเพ่ือให้สภาพดินเหมาะสมในการคราดเพ่ือกําจัดวัชพืช ตลอดจนการทําให้ดินแตกตัวพร้อมที่จะปัก
ดําได้ 

1.1.2 การปักดําต้นกล้า ขั้นตอนการปักดํา เริ่มแรกจะใช้ต้นกล้าแห้วนาจากนั้นจะทําการถอนต้นกล้า 
ขั้นตอนการถอนต้นกล้าจะต้องอาศัยความชํานาญและทําอย่างระมัดระวังเพ่ือไม่ให้เหง้าของต้นกล้าแห้วนาขาด  เพราะใน
ส่วนของเหง้าจะมีตาที่จะขยายพันธุ์แตกออกไปเป็นหน่อใหม่ ทั้งนี้ จะใช้ต้นกล้าที่มีความสูงประมาณ 8–10 เซนติเมตร มีใบ
งอกประมาณ 3–4 ใบ เมื่อได้ต้นกล้าแห้วนามาแล้วจะนําไปปักดําในแปลงนาที่ได้มีการเตรียมดินไว้โดยใช้วิธีปักดําเหมือน
กับข้าวโดยให้มีความลึกประมาณ 3–5 เซนติเมตร ระยะห่างประมาณ 20 เซนติเมตร ปักดําหลุมละ 1–2 ต้น ทั้งนี้ การดํา
จะต้องมีน้ํา ถ้าไม่มีน้ํา วัชพืชจะข้ึน ฤดูกาลที่มีการปลูกแห้วนาจะทําในช่วงต้นฤดูฝนช่วงเดือนพฤษภาคม - มิถุนายน เพราะ
เป็นช่วงที่แห้วนาจะงอกเป็นต้นกล้าที่เหมาะสมสําหรับการขยายพันธุ์และการนําไปปักดํา 

1.1.3 การบํารุงรักษา สําหรับขั้นตอนการบํารุงรักษาแห้วนาหลังจากปักดําไปแล้วนั้น แห้วนาไม่ต้องการการ
ดูแลเหมือนกับพืชชนิดอื่นๆ เกษตรกรสามารถปล่อยให้แห้วนาเจริญเติบโตได้เองตามธรรมชาติ โดยไม่ต้องใช้ปุ๋ย สารเคมีและ
ยาฆ่าแมลง ระยะนี้จะใช้เวลาประมาณ 8 เดือน เพ่ือรอเวลาให้แห้วนาลงหัวและหัวแก่เต็มที่พร้อมจะนํามารับประทานหรือ
แปรรูป 

1.1.4 การขุดแห้วนา แห้วนาเมื่อมีอายุประมาณ 7–8 เดือน ลําต้นจะแห้งและยุบตัวกลายเป็นสีน้ําตาล 
จากนั้นเกษตรกรจะเริ่มทําการขุด ช่วงระยะเวลาที่มีการขุดแห้วนาจะมีระยะเวลาทั้งสิ้น 4 เดือน เริ่มต้นตั้งแต่เดือนมกราคม 
- เมษายน เพราะเป็นช่วงที่หัวแห้วนาจะให้แป้งดีที่สุดและมีคุณภาพมากที่สุด ทั้งนี้ การขุดแห้วนายังคงใช้แรงงานคน 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการขุดคือ เสียมขุด ซึ่งจะต้องอาศัยความชํานาญในการขุดเพราะต้องระมัดระวังไม่ให้ขุดไปโดนหัวแห้วนา
เสียหาย หัวแห้วนาที่ขุดได้จะอยู่ที่ความลึกหลายระดับขึ้นอยู่กับการหยั่งลงดิน ทั้งนี้ ถ้าพ้ืนดินอุดมสมบูรณ์ ในพ้ืนที่ 1 ไร่จะ
ได้แห้วนาสดประมาณ 200 กิโลกรัม 

1.2 ภูมิปัญญาการแปรรูปแห้วนา พ้ืนทีชุ่มชนหนองกุลามีการนําหัวแห้วนามารับประทานและแปรรูปเป็นแป้งกัน
มาอย่างยาวนานสืบทอดมาตั้งแต่บรรพบุรุษโดยจุดเริ่มต้นมีมาตั้งแต่เมื่อใดไม่มีใครทราบได้เพราะเกิดมาก็เห็นรุ่นพ่อแม่ปู่ย่า
ตายายนํามารับประทานกันมานานแล้ว การนําแห้วนามารับประทานจึงถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สําคัญเพราะจะช่วยกําจัด
วัชพืชซึ่งเป็นศัตรูพืชในนาข้าวของชาวบ้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในปัจจุบัน ภูมิปัญญานี้สามารถนํามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารที่ช่วยสร้างงานและสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนได ้โดยมีขั้นตอนที่สําคัญ ดังนี้ 

1.2.1 การล้าง เมื่อขุดแห้วนาได้ตามปริมาณที่ต้องการแล้วจะต้องนําแห้วนามาแช่และล้างน้ําทําความ
สะอาดเพ่ือล้างเอาส่วนที่เป็นขี้ดินให้หลุดออกไปให้หมดเพ่ือเตรียมเข้าสู่กระบวนการแปรรูปภายใน 2 วัน โดยห้ามปอก
เปลือก รวมถึงห้ามดึงรากทิ้งเพราะรากแห้วนาจะให้สีสันสวยงามและให้กลิ่นหอม ทั้งนี้ หากเก็บไว้นานกว่านั้น แห้วนาจะ
แข็งตัวซึ่งจะทําให้กระบวนการบดเป็นแป้งยากข้ึนกว่าเดิม 
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ภาพที่ 2 แสดงหัวแห้วนาสด 
 

1.2.2 การสกัดแป้ง เมื่อล้างแห้วนาด้วยน้ําสะอาดเรียบร้อยแล้ว ให้นําเอาทุกส่วนของแห้วนารวมทั้งรากและ
เปลือกนํามาตําให้แตกละเอียดด้วยครกเพ่ือให้แห้วป่นมากขึ้น จากนั้นนํามาปั่นในเครื่องปั่นเพ่ือบดแห้วนาให้ละเอียดเป็นผง
อีกครั้ง นําแห้วนาที่ถูกตําละเอียดมาผสมกับน้ําเพื่อคั้นและกรองด้วยผ้าขาวบางให้ได้ส่วนของน้ําแป้ง จากนั้นนําน้ําแป้งใส่ใน
หม้ออลูมิเนียมตั้งทิ้งไว้ข้ามคืนรอให้แป้งตกตะกอน (น้ําแป้งนอนก้น) เมื่อตกตะกอนแล้ว จะพบว่าน้ําด้านบนจะใสให้เทน้ํา
ส่วนบนทิ้ง ส่วนแป้งด้านล่างจะเหนียวและเกาะตัวเป็นก้อน 

 
ภาพที่ 3 แสดงการสกัดแป้งแห้วนา 

 
1.2.3 การตากแดด หลังจากนั้นให้นําน้ําแป้งที่ตกตะกอนไปตากแดดประมาณ 2 แดดหรือจนกว่าจะแห้ง

สนิทจนกลายเป็นผงแป้งสีขาวซึ่งเป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน โดยไม่สามารถใช้เครื่องอบเพ่ือย่นระยะเวลาได้ สามารถเก็บแป้ง
แห้วนาได้ในอุณหภูมิปกติ โดยสามารถเก็บรักษาได้นานถึง 10 ปีโดยจะต้องป้องกันความชื้นไม่ให้เกิดกับแป้งแห้วนา ทั้งนี้ 
แห้วนาสดประมาณ 3–4 กิโลกรัม สามารถนํามาแปรรูปเป็นแป้งแห้วนาได้ประมาณ 1 กิโลกรัม โดยลักษณะเด่นของแป้ง
แห้วนา เมื่อนํามาผสมกับน้ําและผ่านการให้ความร้อนแล้ว น้ําแป้งจะเปลี่ยนจากสีขาวกลายเป็นเจลที่มีสีม่วงดํา มีความ
ยืดหยุ่น และมีกลิ่นหอมคล้ายกลิ่นใบเตย 
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ภาพที่ 4 แสดงแป้งแห้วนา 
 

2. การใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  พื้นที่ชุมชนหนอง
กุลา อ าเภอบางระก า จังหวัดพิษณุโลก  

การศึกษาการใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  พ้ืนที่ชุมชน
หนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก พบว่า แห้วนาสามารถนํามาสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจได้ ดังนี้  

2.1 การจัดจําหน่ายแป้งแห้วนา โดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลาจะรับซื้อจากเกษตรกร กําหนดราคา
จําหน่ายแป้งแห้วนากิโลกรัมละ 800 บาท  

 
ภาพที่ 5 แสดงแป้งแห้วนาที่พร้อมจําหน่าย 

 
2.2 แป้งแห้วนาสามารถนํามาแปรรูปทําเป็นอาหารคาว-หวานได้หลากหลายชนิด ดังนี้ 

2.2.1 ข้าวเกรียบแห้วนาฟักทอง โดยคณะผู้วิจัยและกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลาได้ร่วมกันคิด 
ร่วมกันทดลองแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแป้งแห้วนาโดยนํามาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองพร้อมได้ออกแบบ
เครื่องหมายผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองที่กรอบ หอม อร่อย และจําหน่ายในราคาถุงละ 39 บาท 
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ภาพที่ 6 แสดงผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบแห้วนาที่ออกแบบด้วยกระบวนการมีส่วนร่วมของนักวิจัยและชุมชน 

 
2.2.2 ผัดไทยเส้นแห้วนา หากจะให้ผัดไทยเส้นแห้วนาอร่อย รสชาติดี ให้เลือกใช้วัตถุดิบที่ปลูกเองหรือเพาะ

เอง เช่น ถั่วงอกเพาะเอง เต้าเจี้ยวทําเอง เป็นต้น จะได้รสชาติที่ดี โดยใช้เตาฟืนและเตรียมเครื่องปรุงให้พร้อมจะได้ผัดไทย
เส้นแห้วนาทีเ่หนียวนุ่ม  

 
ภาพที่ 7 แสดงการแปรรูปแป้งแห้วนาเป็นเส้นผัดไทย 
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2.2.3 ขนมวุ้นแห้วนา วิธีการสําคัญคือ นําแป้งแห้วนามากรองด้วยผ้าขาวบางลงในหม้อแล้วเคี่ยวให้หนืด
ด้วยไฟร้อนๆสักพักให้สังเกตดูที่สีของแป้งแห้วนาในหม้อจะเปลี่ยนสีจากสีขาวเป็นสีน้ําตาลซึ่งเป็นสีของแห้วนาธรรมชาติ
จริงๆ มีสีสันน่ารับประทาน 

 
ภาพที่ 8 แสดงการแปรรูปวุ้นแห้วนา 
 
อภิปรายผล 

ภูมิปัญญาการปลูกและแปรรูปแห้วนานั้นกล่าวได้ว่าแห้วนาเป็นพืชท้องถิ่นของชุมชนหนองกุลา อําเภอบางระกํา 
จังหวัดพิษณุโลก พบว่า ในสมัยก่อนขึ้นได้เองตามธรรมชาติ ปัจจุบันหายากขึ้นจึงเกิดภูมิปัญญาชาวบ้านในการอนุรักษ์ไว้โดย
นํากล้าไปปักดําในนาทั่วไป โดยชาวบ้านจะปลูกเองแบบอินทรีย์ ไม่ใช้สารเคมี เนื่องจากแห้วนาเป็นพืชที่อ่อนไหวต่อสารเคมี
เป็นอย่างมาก หากต้นแห้วนาโดนสารเคมีจะทําให้ต้นตายลง แห้วนาเป็นพืชที่ชอบสภาพอากาศแล้ง ใน 1 ปี สามารถทํานา
แห้วได้เพียง 1 ครั้ง คือ ช่วงปลายฤดูฝนต้นฤดูหนาว นับเป็นพืชที่สามารถสร้างรายได้ให้กับครอบครัวในช่วงที่ไม่สามารถทํา
นาปลูกข้าวได้ ทั้งนี้ ในปัจจุบัน แห้วนาสามารถสร้างรายได้ให้ชุมชนโดยใช้ต้นทุนต่ํา ในพ้ืนที่ 1 ไร่ ใช้เงินทุนไม่ถึง 1,000 
บาท ภายในระยะเวลา 240 วันหรือ 8 เดือน หัวแห้วนาที่อยู่ใต้ดินจะแก่เต็มที่ โดยช่วงเวลาที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยว
แห้วนามาทําแป้งจะเป็นช่วงที่มีสภาพอากาศร้อนจัด ดินแห้ง นั่นคือ ประมาณเดือนตุลาคม-เมษายนของทุกปี สามารถเก็บ
เกี่ยวผลผลิตแห้วนาสดได้ประมาณ 200 กิโลกรัม นําไปขายกิโลกรัมละ 200 บาท นอกจากชุมชนหนองกุลาจะเกิดภูมิปัญญา
ในการปลูกแห้วนายังมีภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาช้านานนั่นคือการแปรรูปแป้งแห้วนา เพ่ือนําไปจัดจําหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์
ชุมชนสร้างรายได้ให้แก่เศรษฐกิจชุมชนเนื่องจากแป้งแห้วนามีมูลค่าถึงกิโลกรัมละ 800 บาท สอดคล้องกับซึ่งสอดคล้องศุ
ภมร ชมพูมิ่ง และภานุวัฒน์ ภักดีวงศ์ (2565) ศึกษาเรื่องกลยุทธ์การแปรความรู้จากภูมิปัญญาสู่การปฏิบัติเพ่ือพัฒนา
เศรษฐกิจชุมชนบนฐานภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมไทยลื้อ พบว่าการออกแบบผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมไทลื้อ
มาตรการ 1) การปลูกพืชสําหรับการทอผ้า 2) การย้อมสีจากพืช และ 3) การออกแบบลายผ้าทอจากวิถีวัฒนธรรมไทลื้อ 
จากการออกแบบผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมไทลื้อดังกล่าวมีความสําคัญมากต่อการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน หาก
มีการออกแบบที่เหมาะสมจะสร้างรายได้กับชุมชนเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายออกแบบลายผ้าทันสมัย  
การย้อมผ้าด้วยสีธรรมชาติก็เป็นที่นิยมของผู้บริโภค  นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับณวิญ เสริฐผล (2563) ศึกษาเรื่องภูมิปัญญา
ที่มีอิทธิพลต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนในจังหวัดพะเยา พบว่าภูมิปัญญาชาวบ้านหรือภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นความรู้ 
ความสามารถและเทคนิคที่สามารถนํามาเป็นเครื่องมือในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ
อย่างยิ่งเพราะผ่านการคัดกรองจากชุมชนอย่างเป็นระบบโดยการลองผิดลองถูกและถ่ายทอดสืบทอดกันมาอย่างยาวนาน  
ดังนั้น การนําภูมิปัญญามาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนจึงต้องเลือกภูมิปัญญาที่เหมาะสมกับยุคสมัย จึงสามารถ
รักษาและพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนให้ดํารงอยู่ เข้มแข็งพ่ึงตนเองและม่ันคง  
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การใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  พ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา 
อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก พบว่าแห้วนาสามารถก่อให้เกิดการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืนได้เนื่องจากแห้วนา
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา หากนําแห้วนาไปปลูกในพ้ืนที่อ่ืน แห้วนาอาจไม่สามารถเจริญเติบโตได้ดี
เท่ากับในพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลา เนื่องจากพ้ืนที่แห่งนี้มีความอุดมสมบูรณ์ทางสภาพภูมิศาสตร์  ในปัจจุบัน ชาวบ้านในชุมชน
หนองกุลาเริ่มมีการปลูกแห้วนาในเชิงเศรษฐกิจเพ่ิมมากขึ้น นํามาสู่การสร้างงาน สร้างอาชีพและสร้างรายได้ให้กับคนใน
ชุมชนโดยไม่ต้องอพยพย้ายถิ่นไปทํางานที่อ่ืนและเมื่อถึงระยะเวลาเก็บเกี่ยวก็จะมีการว่าจ้างคนในพ้ืนที่มาขุดหัวแห้วนาเพ่ือ
นําไปแปรรูปเป็นแป้งแห้วนาและต่อยอด พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป ซึ่งผลผลิตแห้วนาที่ผลิตได้ในแต่ละปียังไม่
เพียงพอต่อความต้องการของตลาด เนื่องจากกรรมวิธีหรือกระบวนการนับตั้งขั้นตอนการปลูกจนถึงขั้นตอนการแปรรูปมา
เป็นแป้งแห้วนานั้นมีความยากลําบาก ต้องใช้แรงงานคน ไม่สามารถใช้เครื่องจักรได้ จึงทําให้ราคาของแป้งแห้วนามีราคา
ค่อนข้างสูงและหากนําแป้งแห้วนามาแปรรูปเป็นขนมและอาหารด้วยแล้ว ยิ่งจะสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับแห้วนามากยิ่งขึ้น  ด้วย
เหตุนี้ จึงกล่าวได้ว่าแห้วนาสามารถนํามาสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจได้ด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งจะช่วย
สร้างความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ที่ทําให้เกิดความหลากหลาย และช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนมากกว่าการขายแป้งแห้ว
เพียงอย่างเดียว ซึ่งสอดคล้องกับฉัตรธิดา หยูคงและศักรินทร์ ชนประชา (2565) พบว่า การพัฒนาตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์
รูปแบบใหม่ดําเนินการพัฒนาภายใต้ความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและผู้มีส่วนเกี่ยวข้องตลอดจนนําเสนอถึงภูมิ
ปัญญาและอัตลักษณ์ของชุมชนผ่านสัญลักษณ์บนฉลากผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย ชื่อผลิตภัณฑ์“ณ หอมฟุ้งเจ้า”สะท้อนถึง
ความผูกพันต่อเจ้าอาวาสและวัดที่เป็นศูนย์กลางของชุมชนสัญลักษณ์ศรีวิชัยสะท้อนถึงอัตลักษณ์ของพ้ืนที่ภาคใต้ตลอดจน
วัฒนธรรมพ้ืนถิ่น สมุนไพรเสม็ดขาวสะท้อนถึงพืชอัตลักษณ์ชุมชนซึ่งถือเป็นต้นทุนทางทรัพยากรของชุมชนการปรับสูตร
ผลิตภัณฑ์สมุนไพรท้องถิ่น “เสม็ดขาว”พืชอัตลักษณ์ของชุมชนตําบลบางกล่ําเข้ามาเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของผลิตภัณฑ์
สมุนไพรโดยการนําจุดเด่นของอัตลักษณ์พ้ืนถิ่นและภูมิปัญญาท้องถิ่นมาใช้ในการผลิตและจําหน่ายสินค้า เพ่ือพัฒนาและต่อ
ยอดการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าเกษตร นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับระพีพรรณ จันทรสา ศึกษาเรื่องการยกระดับเศรษฐกิจ
ชุมชนจากภูมิปัญญาท้องถิ่นการทอเสื่อกกโดยใช้นวัตกรรม กรณีศึกษาตําบลโพนงาม อําเภอหนองหาน จังหวัดอุดรธานี 
พบว่าชุมชนมีภูมิปัญญาประเภทหัตถกรรม (การทอเสื่อ) ทุกหมู่บ้านมีการทอเสื่อแบบดั้งเดิม การออกแบบการพัฒนาต่อยอด
การทอเสื่อกกโดยใช้นวัตกรรมทําให้เกิดการยกระดับเศรษฐกิจชุมชนจากภูมิปัญญาท้องถิ่นด้วยกระบวนการจัดกิจกรรมการ
จัดจําหน่าย/ตลาดออนไลน์/ออกร้าน/จัดนิทรรสการโดยจัดแสดงนิทรรศการแสดงสินค้าภูมิปัญญาท้องถิ่นประเภทหัตถกรรม 
(ทอเสื่อ) เพ่ือเป็นการช่วยเหลือชุมชนและท้องถิ่นทั้งทางด้านเศรษฐกิจคุณภาพชีวิตและเผยแพร่สินค้าชุมชนให้ผู้ที่สนใจได้
เรียนรู้สืบทอดภูมิปัญญาเพ่ือความวัฒนาถาวร 
 
องค์ความรู้ใหม ่ 

ภูมิปัญญาท้องถิ่นการปลูกแห้วนาเกิดจากการที่พืชแห้วนาซึ่งเป็นพืชประจําถิ่นของตําบลหนองกุลา อําเภอบางระกํา 
จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งเดิมเคยขึ้นเองตามธรรมชาติค่อยๆ ลดจํานวนลงเรื่อยๆ ชาวบ้านจึงเกิดภูมิปัญญาในการเรียนรู้พัฒนา
และต่อยอดองค์ความรู้ด้านการเกษตรในการทดลองปลูกพืชแห้วนาทั้งนี้เพ่ือเป็นการอนุรักษ์พืชพ้ืนถิ่น และเพ่ือให้พืชแห้วนา
เป็นพืชที่สร้างรายไดใ้ห้กับชุมชนด้วยการขายหัวสดเพื่อนําไปทําแป้งแห้วนา การแปรรูปเป็นแป้งแห้วนา และการแปรรูปจาก
แป้งแห้วนาเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์สินค้าต่างๆ เช่น ข้าวเกรียบแป้งแห้วนา วุ้นแห้วนา ผัดไทยแป้งแห้วนา เป็นต้น จากการ
ประยุกต์และแปรรูปดังกล่าวทําให้สินค้าจากแห้วนามีความหลากหลายและน่าสนใจ ทําให้กลุ่มทั้งผู้ปลูกแห้วนา กลุ่มแปรรูป
แป้งแห้วนา และกลุ่มผู้แปรรูปแป้งแห้วนาเป็นสินค้าอ่ืนๆ เกิดรายได้ เป็นการสร้างงานสร้างรายได้ให้กับชุมชน เป็นการ
ยกระดับเศรษฐกิจฐานรากที่จะช่วยให้เกิดการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืน 
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สรุปผลการวิจัย 
การศึกษาเรื่องภูมิปัญญาการปลูกแห้วนา เกิดจากการนําองค์ความรู้และภูมิปัญญาด้านการเกษตรมาประยุกต์และ

ทดลองกับการปลูกแห้วนาโดยเริ่มจากขั้นตอนการเตรียมดิน การปักดําต้นกล้า การบํารุงรักษา และขั้นการเก็บเกี่ยว สําหรับ
การใช้ประโยชน์จากแห้วนานั้นเป็นภูมิปัญญามีการสืบทอดการใช้ประโยชน์จากแห้วนามาจากบรรพบุรุษ โดยมีการนําหัว
แห้วนามารับประทานและแปรรูปเป็นแป้งกันมาอย่างยาวนาน การนําแห้วนามาใช้ประโยชน์จึงถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่
สําคัญเพราะจะช่วยให้กําจัดวัชพืชซึ่งเป็นศัตรูพืชในนาข้าวของชาวบ้าน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในปัจจุบันภูมิปัญญานี้สามารถ
นํามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์แป้งแห้วนาชุมชนหนองกุลาที่ช่วยสร้างงาน สร้างรายได้ให้แก่ชุมชน จนกระทั่งเกิดแนวคิดเปลี่ยน
จากวัชพืชในนาสู่ภูมิปัญญาการปลูกแห้วนาเพื่อให้กลายเป็นพืชเศรษฐกิจต่อไป 

การใช้ประโยชน์จากแป้งแห้วนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น แห้วนาสามารถนํามาสร้าง
มูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจได ้ดังนี้ การจัดจําหน่ายแป้งแห้วนา โดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านหนองกุลาจะรับซื้อจากเกษตรกร 
กําหนดราคาจําหน่ายแป้งแห้วนากิโลกรัมละ 800 บาท แป้งแห้วนาสามารถนํามาสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจได้ด้วยการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งจะช่วยสร้างความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ที่ทําให้เกิดความหลากหลาย และช่วยสร้างรายได้
ให้กับชุมชนมากกว่าการขายแป้งแห้วเพียงอย่างเดียว การแปรรูปข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองจากแป้งแห้วนาโดยนํามาแปรรูป
เป็นข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองพร้อมได้ออกแบบเครื่องหมายผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบแห้วนาฟักทองที่กรอบ  หอม อร่อย 
จําหน่ายในราคาถุงละ 39 บาท ขนมวุ้นแห้วนา วิธีการสําคัญคือนําแป้งแห้วนามากรองด้วยผ้าขาวบางลงในหม้อแล้วเคี่ยวให้
หนืดด้วยไฟร้อนๆสักพักให้สังเกตดูที่สีของแป้งแห้วนาในหม้อจะเปลี่ยนสีจากสีขาวเป็นสีน้ําตาลซึ่งเป็นสีของแห้วนาธรรมชาติ
จริงๆ มีสีสันน่ารับประทาน แป้งแห้วนาสามารถนํามาสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจได้ด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
ซึ่งจะช่วยสร้างความโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ที่ทําให้เกิดความหลากหลาย และช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนมากกว่าการขาย
แป้งแห้วเพียงอย่างเดียว 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
1.1 ควรมีการศึกษาวิเคราะห์ช่องทางการตลาดและการจัดจําหน่ายแป้งแห้วนาและผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากแป้ง

แห้วนาเพ่ือต่อยอดการผลิตเป็นวิสาหกิจชุมชนต่อไป ภาครัฐควรสนับสนุนและส่งเสริมช่องการจัดจําหน่ายแป้งแห้วนาและ
ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากแป้งแห้วนาแก่กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรหนองกุลาผ่านช่องทางออนไลน์เพ่ือให้เป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย
มากขึ้น 

1.2 ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับการเพ่ิมผลผลิตหัวแห้วนาและการขยายพันธุ์พืชแห้วนาในพ้ืนที่เพ่ือให้เพียงพอต่อ
ความต้องการของตลาด ภาครัฐกับเกษตรกรที่ปลูกแห้วนาควรร่วมกันศึกษาหาวิธีการเพ่ิมผลผลิตแห้วนาและการขยายพันธุ์
แห้วนาเพื่อให้เพียงพอต่อความต้องการของตลาดทีม่ีมากขึ้น 

1.3 ควรมีการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาการขุดแห้วนาจากรุ่นผู้สูงอายุสู่คนรุ่นใหม่ด้วยการส่งเสริมการปลูก
ในพ้ืนที่ของตนเองเป็นอาชีพหลักและมีหลักประกันด้านรายได้เป็นสิ่งจูงใจ ภาครัฐควรส่งเสริมให้เกษตรกรที่ปลูกแห้วนาใน
การอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาการขุดแห้วนาจากผู้สูงอายุสู่คนรุ่นใหม่ด้วยการส่งเสริมการปลูกในพ้ืนที่ของตนเองให้เป็น
อาชีพหลักและมีหลักประกันด้านรายได้เป็นสิ่งจูงใจ 

1.4 หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมวิชาการเกษตรควรร่วมกันพิจารณาทบทวนพืชแห้วนาใหม่จากวัชพืชสู่การ
เป็นพืชเศรษฐกิจ อัตลักษณ์ของชุมชนหนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก 

1.5 ควรมีการศึกษาเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในเขตพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลาที่เชื่อมโยงกับแห้วนา อาหาร
พ้ืนถิ่น อัตลักษณ์ชุมชนหนองกุลา อําเภอบางระกํา จังหวัดพิษณุโลก ภาครัฐกับชุมชนหนองกุลาควรร่วมกันศึกษาเส้นทาง
การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในเขตพ้ืนที่ชุมชนหนองกุลาที่เชื่อมโยงกับแห้วนา อาหารพ้ืนถิ่น อัตลักษณ์ชุมชนหนองกุลา  
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2. ข้อเสนอแนะด้านการวิจัยครั้งต่อไป 
ควรศึกษาการพัฒนาช่องทางการตลาดออนไลน์ให้กับผลิตภัณฑ์อาหารแห้วนา พ้ืนที่ตําบลหนองกุลา อําเภอบาง

ระกํา จังหวัดพิษณุโลก 
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