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หมวดท่ี  1   เห็ดป่า 
 

ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับเห็ด 
มนุษย์เรารู้จัก “เห็ด”  และน ามาใช้บริโภคเป็นอาหารเป็นเวลานานแล้ว  มีหลักฐานว่าเห็ดเกิดขึ้นบนโลก

มานานกว่า 130  ล้านปี  ก่อนท่ีมนุษย์จะเกิดขึ้นบนโลก    นอกจากเห็ดจะเป็นแหล่งอาหารของมนุษย์และสัตว์
แล้ว  เห็ดยังมีบทบาทส าคัญในการรักษาส่ิงแวดล้อม โดยช่วยในกระบวนการย่อยสลายส่ิงตกค้างจากซากพืช  โดย
เฉพาะท่ีมีส่วนประกอบของเซลลูโลส  ลิกนิน  และมูลสัตว์   ให้เป็นประโยชน์ต่อการเจริญเติบโต  เป็นการลด
ปริมาณของเสียท่ีเกิดจากพืชและสัตว์โดยธรรมชาติ  ท้ังนี้เนื่องจากเห็ด มีเอนไซม์ (Enzyme) หลายชนิดท่ีย่อย
สลายวัสดุ  ท่ีมีโครงสร้างของอาหารที่ซับซ้อน ให้อยู่ในรูปของสารอาหารที่สามารถดูดซึมไปใช้ได้  เช่น เห็ดหอม 
เห็ดสกุลนางรม เห็ดกระดุม เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีเห็ดท่ีต้องอาศัยอาหารจากส่ิงมีชีวิตอื่นๆ  หรืออาศัยอาหารจาก
รากพืชอีกหลายชนิดในธรรมชาติ 
 
 เห็ดคืออะไร 

เห็ดมีความหมายได้หลายอย่างขึ้นอยู่กับการใช้ประโยชน์  ถ้าใช้เป็นอาหารเห็ดจะอยู่ในกลุ่มพืชผัก  เห็ด
เป็นพวกท่ีมีโปรตีนสูง อุดมด้วยวิตามินและเกลือแร่ท่ีส าคัญหลายชนิด  โดยเฉพาะวิตามิน   บี 1  และบี 2  และมี
แคลอรี่ต่ า เห็ดถูกจดเป็นพืชช้ันต่ ากลุ่มหนึ่ง  เนื่องจากเห็ดไม่มีคลอโรฟิล สังเคราะห์แสงไม่ได้  ปรุงอาหาร
ไม่ได้  ต้องอาศัยอาหารจากส่ิงมีชีวิตอื่นๆ  โดยการเป็นปรสิต (Parasite) หรือขึ้นบนรากพืชท่ีตายแล้ว 
(Saprophyte) หรืออาศัยอาหารจากรากพืชอื่นๆ (Mycorrhiza )  โดยท่ัวไปเห็ดเป็นช่ือใช้เรียกราช้ันสูงกลุ่ม
หนึ่ง  ซึ่งมีวิวฒันาการสูง สูงกว่าราอื่นๆมีวงจรชีวิตท่ีสลับซับซ้อนกว่าเช้ือราท่ัวไป  เริ่มจากสปอร์ซึ่งเป็นอวัยวะ
หรือส่วนท่ีสร้างเซลล์ขยายพันธุ์   เพื่อตกไปในสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมจะงอกเป็นใย และกลุ่มใยรา 
(Mycelium)  เจริญพัฒนาเป็นกลุ่มก้อนเกิดเป็นดอกเห็ด อยู่เหนือพื้นดินบนต้นไม้  ขอนไม ้ ซากพืช  มูลสัตว์ 
ฯลฯ เมื่อดอกเห็ดเจริญจะสร้างสปอร์  ซึ่งจะปลิวไปงอกเป็นใยรา  และเป็นดอกเห็ดได้อีก  หมุนเวียนเช่นนี้เรื่อยไป 
 
ส่วนต่างๆ ของเห็ด (Morphology) 

1.  หมวก (Cap or pilleus) เป็นส่วนท่ีอยู่ด้านบนสุด มีรูปร่างต่างๆ กัน เช่น  โค้งนูน รูปกรวย  รูป
ปากแตร รูประฆัง  เป็นตน  ผิวบนหมวกต่างกัน เช่น ผิวเรียบ  ขรุขระ มีขนเกล็ด  มีสีแตกต่างกันและอาจมีการ
เปล่ียนแปลงได้ 

2.  ครีบ (Gill  or lamelta) อาจเป็นแผ่นหรือซี่บางๆ อยู่ใต้หมวกเรียงเป็นรัศมี หรือเป็นรู (Pores) ครีบ
เป็นท่ีเกิดของสปอร์ 

3.  ก้าน (Stalk  or  stipe) ปลายข้างหนึ่งของกา้นยืดติดกับดอกหรือหมวกเห็ด  มีขนาดรูปร่างสีต่างกัน
ในแต่ละชนิดเห็ด     ผิวยาวเรียบขรุขระ  มีขนหรือเกล็ด  เห็ดบางชนิดไม่มีก้าน  เช่น  เห็ดหูหนู  เห็ดเผาะ  เป็น
ต้น 

4.  วงแหวน (Ring or annulus) เป็นส่วนท่ีเกิดจากเยื่อบางๆ ท่ียึดขอบหมวกกับก้านดอกท่ีขาดออกจาก
หมวกเห็ดบาน 
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5.  เปลือกหรือเยื่อหุ้มดอก (Volva  outer  veil) เป็นส่วนนอกสุดท่ีหุ้มหมวก   และก้านไว้ภายในขณะท่ี
ยังเป็นดอกอ่อน  จะแตกออกเมื่อดอกเริ่มบาน  ส่วนของเปลือกหุ้มจะยังอยู่ท่ีโคน 

6.  เนื้อ (Context) เนื้อภายในหมวกหรือก้านอาจจะส้ัน  เหนียวนุ่ม  เปราะ  เป็นเส้นใย  เป็นรูค่อนข้าง
แข็ง 
 
คุณสมบัติของเห็ด 
  1.  เห็ดท่ีรับประทานได้(Edible mushroom) เห็ดท่ีรับประทานได้มักมีรสและกล่ินหอม  เนื้ออ่อนนุ่ม
หรือกรบกรอบ  เช่น  เห็ดหูหนู     เห็ดฟาง  เห็ดนางรม  เห็ดภูฎาน  เห็ดโคน  เห็ดตับเตา   บางชนิดเพาะเล้ียง
ได้  บางชนิดเพาะเล้ียงไม่ได้ 

2.  เห็ดมีพิษ (Poisonous mushroom) เห็ดมีพิษมีหลายชนิด  บางชนิดมีพิษร้ายแรงถึงตาย เช่น  เห็ด
ระโงกหนิ  บางชนิดมีพิษท าให้เกิดอาการอาเจียนมึนเมา  เช่น เห็ดร่างแห  เห็ดปลวกฟาน  เห็ดหัวกรวดครีบเขียว
อ่อน  เห็ดขี้ควาย  เป็นต้น 

การจ าแนกเห็ดพิษเป็นไปได้ยาก  เนื่องจากเห็ดในสกุลเดียวกัน  บางชนิดรับประทานได้ บางชนิดเป็นพิษ
ถึงตาย   เช่น  เห็ดในสกุลอะมานตา (Amanita)  และเห็ดในสกุลเลปปิโอตา (Lepiota)   ดังนั้นการเก็บเห็ดท่ีไม่
รู้จักมารับประทานจึงไม่ควรท า ควรรับประทานเห็ดท่ีรู้จักเท่านั้น  เนื่องจากความเป็นพิษของเห็ดบางชนิดรุนแรง
ถึงตาย   บางชนิดท าให้เกิดอาการอาเจียน   หรือท้องร่วง      พิษของเห็ดจะเข้าไปท าลายระบบประสาท  ตับไต
และประสาทตา 
 
ข้อควรระวังในการบริโภคเห็ด (เห็ดป่า) 

1.  อย่ารับประทานเห็ดท่ีมีสีสวยสด  และมีกล่ินหอมฉุนหรือเอียน 
2.  อย่ารับประทานเห็ดท่ียังต้มไม่สุก 
3.  หลีกเล่ียงการรับประทานเห็ดเมื่อผาแล้วเปล่ียนสีหรือมีน้ าเย้ิมซึมออกมา 
4.  อย่าเก็บเห็ดอ่อน  หรือเห็ดดอกตูมมารับประทาน  เนื่องจากเห็ดในระยะนี้ยงัไม่สามารถจ าแนกได้ว่า

เป็นเห็ดพิษหรือไม่ 
5.  จึงรับประทานเห็ดท่ีท่านรู้จักและแน่ใจว่าเป็นเห็ดท่ีรับประทานได้จริงๆ  
6.  อย่าทดลองรับประทานเห็ดพิษ  เพราะท่านไม่มีโอกาสรอดแน่ 

 
คุณค่าทางโภชนาการของเห็ด 

1.  มีโปรตีนสูงกว่าพืชผักชนิดอื่นๆ  ยกเว้นถั่วเหลือง  ถั่วลันเตา 
2.  มีไขมันท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย (Unsaturated  fatty  acid) 
3.  มีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อรางกาย 
4.  มีแคลอรี่ต่ า 
5.  มีวิตามินหลายชนิดโดยเฉพาะอย่างยิ่ง  วิตามิน บี1 บี2 วิตามินซี 
6.  มีส่วนประกอบของเย่ือใย (Fiber) และคาร์โบไฮเดรท 
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7.  มีแร่ธาตุท่ีส าคัญหลายชนิด 
 
วิธีสังเกตเห็ดพิษ 
            ในฤดูฝนท่ัวทุกภาคของประเทศไทยจะมีดอกเห็ดผุดขึ้นเองตามธรรมชาติมากมาย ซึ่งเห็ดหลายอย่างเป็น
ชนิดท่ีกินได้แต่บางอย่างก็เป็นเห็ดอันตรายอย่างเห็ดพิษด้วยเห็ดมีพิษร้ายแรงถึงขั้นท าให้เสียชีวิตท่ีพบบ่อย เช่น 
เห็ดระโงกหิน โดยจากรายงานของส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค ล่าสุดปี 2553  พบว่ามีผู้ป่วยจากการกิน
เห็ดพิษ 1965 ราย เสียชีวิต 13 รายโดยพบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือเห็ดพิษจะขึ้นอยู่ใน
บริเวณท่ีเข้าถึงได้ยากในป่าแต่ก็อาจกลายเป็นเมนูปรากฏอยู่บนโต๊ะอาหารได้เหมือนกันหากทดลองซื้อเห็ดท่ีไม่
รู้จักตามถนนข้างทางในต่างจังหวัดเพราะคิดว่าเป็นเห็ดพื้นบ้าน น่าจะน ามาท าอาหารได้ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยมี 
 
วิธีสังเกตลักษณะเห็ดพิษ ดังนี้ 

1. เห็ดมีสี เช่นน้ าตาล แดง เหลือง 
2. มีลักษณะเป็นรูปสมองหรือานม้า ซึ่งบางชนิดกินได้บางชนิดมีพิษร้ายแรง 
3. มีปลอกหุ้มโคน 
4. มีโคนอวบใหญ่ 
5. มีปุ่มปม 
6. มีหมวกเห็ดสีขาว 
7. มีวงแหวนใต้หมวกเห็ด 
8. เห็ดตูมมีเนื้อในสีขาว 
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ชนิด ช่วงการเกิดของเห็ดพื้นบ้าน และความสัมพันธ์ระหว่างเห็ดกับต้นไม้อาศัย 
 
ชนิดเห็ด ต้นไม้ที่อาศัย และบริเวณที่เกิด เดือนที่เกิด 
เห็ดปลวกไก่น้อย ต้นมะค่า เต็ง รัง ไผ่และจอมปลวก พ.ค.- มิ.ย. 
เห็ดปลวกตาบ หรือ 
เห็ดปลวกขาว    

ต้นไม้ใหญ่ท่ัวไป  ไผ่ ดินอุดมสมบูรณ์ ก.ค. – ต.ค. 

เห็ดปลวกแดง   ต้นไม้ใหญ่ท่ัวไป  ไผ่ ดินอุดมสมบูรณ์ ส.ค. – ต.ค. 
เห็ดปลวกจิก ต้นไม้ใหญ่ท่ัวไป  ไผ่ ดินอุดมสมบูรณ์ ส.ค. – พ.ย. 
เห็ดเผาะหนัง,เห็ด 
เผาะฝ้าย 

พะยอม เต็ง รัง แดง กุง ซาด ยางนา ดินร่วน ดิน
ทราย 

เม.ย.- พ.ค. 

เห็ดระโงกขาว, เหลือง ยางนา พะยอม กุง มะค่า เต็ง รัง แสบง 
ดินร่วน ดินทราย 

มิ.ย. – ต.ค. 

เห็ดขอนขาว มะม่วง เล่ือม พะยอม บนขอนไม้ผุ เม.ย. – ก.ย. 
เห็ดหูหนู ขนุน นุ่น น้อยหน่า กะบาก บนขอนไม ้ พ.ค.- ก.ย. 
เห็ดผ้ึงขม, ผ้ึงแย้ ยางนา สะแบง ยูคาลิปตัส ดินร่วน ดินทราย พ.ค.- ก.ย. 
เห็ดไคล พะยอม ยางนา กะบาก แดง ซาด กุง ก่อ พ.ค.- พ.ย. 
เห็ดแดง พะยอม ยางนา กะบาก ซาด กุง กอ ดินร่วน ดิน

ทราย 
พ.ค.- ก.ย. 

เห็ดถ่าน แดง ก่อ ซาด เต็ง รัง กุง ดินร่วนดินทราย พ.ค.- ก.ย. 
เห็ดหน้าแหล่ ยางนา พะยอม กะบาก ซาด กุง ก่อ ดินร่วน ดิน

ทราย 
มิ.ย.- ส.ค. 

เห็ดตะป้อ และเห็ดตะปู้ เต็ง รัง ก่อ กะบาก กุง ซาด หญ้าท่ัวไป พ.ค.- ก.ย. 
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หมวดท่ี  2 
การจัดการ และการอนุรักษ์เห็ดพ้ืนบ้าน 

 
แนวทางอนุรักษ์เห็ดพื้นบ้านในชุมชน 

แนวทางที่หนึ่ง การให้ความรู้ เป็นการสร้างความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับเห็ดพื้นบ้านกับสมาชิกของชุมชน
ทุกระดับโดยผู้น า และเซียนเห็ดของชุมชน ด้วยกระบวนการแลกเปล่ียนเรียนรู้ และการถ่ายทอดความรู้ผ่านวิถี
ชีวิตในครอบครัวและชุมชน เพื่อให้เห็นความส าคัญในการท่ีจะสร้างฐานอาหารที่อุดมสมบูรณ์ให้กับชุมชน ตลอด
การสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับพัฒนาการการเกิดของเห็ดพื้นบ้านท่ีมีความสัมพันธ์กับป่าไม้แต่ละชนิด อันจะ
เป็นการจัดการและอนุรักษ์ท่ีมีความยั่งยืน 

แนวทางที่สอง ปลูกป่าเพิ่มทุกปี ป่าคือท่ีอยู่อาศัยของ เห็ด และสัตว์ป่า ดังนั้นเพื่อสร้างแหล่งท่ีอยู่อาศัย
ของเห็ดให้อุดมสมบูรณ์จึงได้ก าหนดเป็นแนวทางร่วมกันว่าชุมชนจะปลูกป่าเพิ่มเติมทุกปีจนกว่าต้นไม้จะอุดม
สมบูรณ์เติมพื้นท่ีสาธารณะ และพื้นท่ีของส่วนตัว เมื่อป่าไม้มีความอุดมสมบูรณ์สมาชิกของชุมชนก็จะมีเห็ดเป็น
อาหารที่หลากหลายมากขึ้น และหากพื้นท่ีใดมีเห็ดน้อยหรือไม่มีเห็ดชุมชนจะใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์เข้า
ไปเสริมเพื่อเพิ่มปริมาณเห็ด กล่าวคือ พื้นท่ีใดมีเห็ดเกิดน้อย หรือไม่มีเห็ดชนิดนั้นๆ เกิดก็จะได้น าเช้ือเห็ดพื้นบ้าน
ชนิดท่ีต้องการเข้าไปปลูกเล้ียงให้เจริญเติบโตร่วมกับต้นไม้ต่อไป 

แนวทางที่สาม อนุรักษ์ป่า และสัตว์ป่า เป็นการรณรงค์ให้สมาชิกของชุมชนได้มีความรู้ความเข้าใจ และ
เกิดความตระหนักในการตัดไม้ท าลายป่าท่ีเป็นของสาธารณะ ตลอดการสร้างจิตส านึกท่ีดีในการอนุรักษ์ป่าและ
สัตว์ป่าด้วยการไม่เผาป่า อันจะเป็นการท าลายระบบนิเวศและฐานทรัพยากรท่ีมีความสัมพันธ์กับการด ารงชีพของ
คนในชุมชน   

แนวทางที่สี่ เก็บเห็ดให้ถูกวิธี นับเป็นการจัดการที่มี ความส าคัญต่อการแพร่และการกระจายพันธุ์ของ
เห็ดพื้นบ้านเป็นอย่างมาก การเก็บเห็ดโดยไม่ค านึงถึงความอยู่รอดของเห็ด
จะส่งผลกระทบต่อชนิด และปริมาณการเกิดของเห็ดในอนาคต 
 
แนวโน้มทิศทางการพัฒนาเห็ด 

ประเทศไทย  มีศักยภาพในการผลิตเห็ดได้มากหลายชนิด
นอกจากนั้น  ในช่วงฤดูฝนยังมีเห็ดท่ีเกิดขึ้นในธรรมชาติ  เช่น  เห็ดโคน  
เห็ดเผาะท่ีมีรสชาติอร่อยให้บริโภคกันอีก  เห็ดท่ีเพาะกันเป็นการค้าในตลาด
ท่ีส าคัญได้แก่   เห็ดฟาง   เห็ดสกุลนางรม   เห็ดหอม  เห็ดหูหนู   เห็ด
เป๋าฮื้อ  เห็ดขอนขาว  เห็ดลม  เห็ดหลินจือ  เห็ดเข็มทอง    เห็นยานางิ  เป็นต้น  ในสถานการณ์ท่ีประเทศก าลัง
ประสบปัญหาทางเศรษฐกิจ  เกิดการแข่งขันในด้านอาชีพไม่มีงานท า   มีเงินลงทุนเหลืออยู่แล้วคิดมาท า
การเกษตรอาชีพเพาะเห็ด   ถือเป็นอาชีพหนึ่งท่ีมีผู้มองว่าท าง่ายและให้ผลตอบแทนสูง   ในระยะส้ันจึงเป็นอาชีพ
ท่ียืนหยัดเคียงคู่กับภาวะเศรษฐกิจเช่นนี้ประกอบกับการเพาะเห็ดต้องอาศัยวัสดุท่ีมีอยู่ในธรรมชาติ   และวัสดุ
เหลือใช้ทางการเกษตรเป็นหลักเช่นฟางข้าวใส่ฝ้ายข้ีเล่ือยเปลือกถั่วเขียวผักตบชวา 
 

http://1.bp.blogspot.com/-Zfk_tAeeSLc/UQx_1OabcPI/AAAAAAAAAAQ/0gQ7flmQnh4/s1600/bjoke01.jpg
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                                                                   เห็ดขอนขาว 
 
 

 
                                                          เห็ดไคล, เห็ดข้าวไคล 

http://1.bp.blogspot.com/-5pX0gx5BCkE/URSTeMcKZwI/AAAAAAAAAAg/yb1YFSJymt8/s1600/8_2.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-DrrsAoIJFRw/URSThsoebYI/AAAAAAAAAAo/c2jz-HipeKU/s1600/018_1.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-5pX0gx5BCkE/URSTeMcKZwI/AAAAAAAAAAg/yb1YFSJymt8/s1600/8_2.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-DrrsAoIJFRw/URSThsoebYI/AAAAAAAAAAo/c2jz-HipeKU/s1600/018_1.jpg
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เห็ดผึ้งแย้ 

 
เห็ดหูหนู 

 
เห็ดเกลือ 

http://4.bp.blogspot.com/-JGxabzzZuH8/URSTlV5onLI/AAAAAAAAAAw/nn3HTgB6hfQ/s1600/1242367210_93241242367210_9324.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-8P74-_ciND0/URSTosl9CSI/AAAAAAAAAA4/zX_h921weu8/s1600/1256127487.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-9DInsNMtIk0/URST6Ew7uWI/AAAAAAAAABA/oS_chhK9X7M/s1600/20090918124515_1204.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-JGxabzzZuH8/URSTlV5onLI/AAAAAAAAAAw/nn3HTgB6hfQ/s1600/1242367210_93241242367210_9324.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-8P74-_ciND0/URSTosl9CSI/AAAAAAAAAA4/zX_h921weu8/s1600/1256127487.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-9DInsNMtIk0/URST6Ew7uWI/AAAAAAAAABA/oS_chhK9X7M/s1600/20090918124515_1204.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-JGxabzzZuH8/URSTlV5onLI/AAAAAAAAAAw/nn3HTgB6hfQ/s1600/1242367210_93241242367210_9324.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-8P74-_ciND0/URSTosl9CSI/AAAAAAAAAA4/zX_h921weu8/s1600/1256127487.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-9DInsNMtIk0/URST6Ew7uWI/AAAAAAAAABA/oS_chhK9X7M/s1600/20090918124515_1204.jpg
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เห็ดระโงกเหลือง 

 
เห็ดระโงกขาว 

 
เห็ดถ่าน 

http://1.bp.blogspot.com/-Br26V0n2YRA/URSUOpcrzCI/AAAAAAAAABI/fiS2r9Ajs5E/s1600/20090918134806_1778.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-rAzRwxksDyQ/URSUT2oj5JI/AAAAAAAAABQ/3NNdbxBKmlk/s1600/BT8ZHGCA1EPLCDCA2J0698CAANQHW0CAJG8AC6CAYD9DWRCAJ0PUY6CAROEIVFCAEU44JRCAQMMXPLCAFJYLCCCAMRGSVBCAZF4I4OCAMTDDQ1CA6F26LKCASOWCDRCAGOCBYICAFLMF5LCA8HYVPZ.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-g8uQaGO89YQ/URSUgwyzwCI/AAAAAAAAABY/oxZksb_xiAo/s1600/DSCF4569.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-Br26V0n2YRA/URSUOpcrzCI/AAAAAAAAABI/fiS2r9Ajs5E/s1600/20090918134806_1778.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-rAzRwxksDyQ/URSUT2oj5JI/AAAAAAAAABQ/3NNdbxBKmlk/s1600/BT8ZHGCA1EPLCDCA2J0698CAANQHW0CAJG8AC6CAYD9DWRCAJ0PUY6CAROEIVFCAEU44JRCAQMMXPLCAFJYLCCCAMRGSVBCAZF4I4OCAMTDDQ1CA6F26LKCASOWCDRCAGOCBYICAFLMF5LCA8HYVPZ.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-g8uQaGO89YQ/URSUgwyzwCI/AAAAAAAAABY/oxZksb_xiAo/s1600/DSCF4569.jpg
http://1.bp.blogspot.com/-Br26V0n2YRA/URSUOpcrzCI/AAAAAAAAABI/fiS2r9Ajs5E/s1600/20090918134806_1778.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-rAzRwxksDyQ/URSUT2oj5JI/AAAAAAAAABQ/3NNdbxBKmlk/s1600/BT8ZHGCA1EPLCDCA2J0698CAANQHW0CAJG8AC6CAYD9DWRCAJ0PUY6CAROEIVFCAEU44JRCAQMMXPLCAFJYLCCCAMRGSVBCAZF4I4OCAMTDDQ1CA6F26LKCASOWCDRCAGOCBYICAFLMF5LCA8HYVPZ.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-g8uQaGO89YQ/URSUgwyzwCI/AAAAAAAAABY/oxZksb_xiAo/s1600/DSCF4569.jpg
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เห็ดปลวกไก่น้อย 

 
เห็ดปลวกแดง 

 
เห็ดตะเผาะ, เห็ดเผาะ 

http://3.bp.blogspot.com/-jsyMVFk5xA0/URSVCTDirII/AAAAAAAAABg/taj4d6rHmsQ/s1600/DSCF8997.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-hevUOIdyE_I/URSVMNOY6aI/AAAAAAAAABo/AMzB8wmnRhI/s1600/images3.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-_8YnBh60N1Y/URSVXjfJcvI/AAAAAAAAABw/QxrkKVwpnz8/s1600/mushroom.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-jsyMVFk5xA0/URSVCTDirII/AAAAAAAAABg/taj4d6rHmsQ/s1600/DSCF8997.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-hevUOIdyE_I/URSVMNOY6aI/AAAAAAAAABo/AMzB8wmnRhI/s1600/images3.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-_8YnBh60N1Y/URSVXjfJcvI/AAAAAAAAABw/QxrkKVwpnz8/s1600/mushroom.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-jsyMVFk5xA0/URSVCTDirII/AAAAAAAAABg/taj4d6rHmsQ/s1600/DSCF8997.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-hevUOIdyE_I/URSVMNOY6aI/AAAAAAAAABo/AMzB8wmnRhI/s1600/images3.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-_8YnBh60N1Y/URSVXjfJcvI/AAAAAAAAABw/QxrkKVwpnz8/s1600/mushroom.jpg
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เห็ดปลวกจิก, เห็ดปลวกสายน้้า 

 
เห็ดปลวกตาบ 

 
เห็ดหน้าแดง, เห็ดน้้าหมาก 

http://1.bp.blogspot.com/-B2IA0e48nFM/URSVjRrhckI/AAAAAAAAAB4/4oXKiVFycfg/s1600/untitled1.bmp
http://4.bp.blogspot.com/-YyuATCxuwDE/URSVtJek-4I/AAAAAAAAACA/NvvlO2pH8uU/s1600/untitled2.bmp
http://3.bp.blogspot.com/-g44BB_HkxrI/URSV8D1l-qI/AAAAAAAAACI/W9uwWsessy0/s1600/untitled5.bmp
http://1.bp.blogspot.com/-B2IA0e48nFM/URSVjRrhckI/AAAAAAAAAB4/4oXKiVFycfg/s1600/untitled1.bmp
http://4.bp.blogspot.com/-YyuATCxuwDE/URSVtJek-4I/AAAAAAAAACA/NvvlO2pH8uU/s1600/untitled2.bmp
http://3.bp.blogspot.com/-g44BB_HkxrI/URSV8D1l-qI/AAAAAAAAACI/W9uwWsessy0/s1600/untitled5.bmp
http://1.bp.blogspot.com/-B2IA0e48nFM/URSVjRrhckI/AAAAAAAAAB4/4oXKiVFycfg/s1600/untitled1.bmp
http://4.bp.blogspot.com/-YyuATCxuwDE/URSVtJek-4I/AAAAAAAAACA/NvvlO2pH8uU/s1600/untitled2.bmp
http://3.bp.blogspot.com/-g44BB_HkxrI/URSV8D1l-qI/AAAAAAAAACI/W9uwWsessy0/s1600/untitled5.bmp


12 
 

 
เห็ดผึ้งหวาน 

ที่มา :  เห็ดพื้นบ้าน hedkai.blogspot.com/   
 
ศูนย์เชื้อเห็ดป่า   

ศูนย์ที่  1  อ้าเภอโนนสัง 
ดร.เห็ด  อ.สุระพัน  สุปัญญา   
44  ม.8  ต.โนนสัง  อ.โนนสัง  จ.หนองบัวล้าภู  39140  โทร  065-0904851   
ศูนย์ที่  2  L^opN[hkog]njv,v6fiTkou 
ผศ.ศิริ  สุปัญญา 
บรจ.ศิริศรีอุดรฟาร์ม  บ้านเลื่อม(ติด รพสต.บ้านเลื่อม)    อ.เมือง  จ.อุดรธานี   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

http://hedkai.blogspot.com/
http://4.bp.blogspot.com/-kzpj_lUeuMA/URSWISpsueI/AAAAAAAAACQ/HnIk9xj7bNk/s1600/untitled12.bmp
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หมวดท่ี  3  การเพาะเช้ือและการปลูกเห็ดป่า 
 

เล้ียงเชื้อเห็ดหอมบนอาหารวุ้นพีดีเอ 
การแยกเชื้อเห็ดและการเลี้ยงเชื้อเห็ดบนอาหารวุ้นพี.ดี.เอ. การแยกเชื้อเห็ด คือ การน้าเอาดอกเห็ด

หรือสปอร์มาเพาะเลี้ยงให้เจริญข้ึนเปน็เสน้ใย เพื่อใช้ขยายพันธุ์ งานขั้นนี้จะเลี้ยงเสน้ใยเห็ดบนอาหารวุ้น พี.ดี.
เอ. การแยกเชื้อเห็ดสามารถท้าได้ 2 วิธีคือ1. การแยกเช้ือเห็ดบริสุทธิ์จากสปอร์ วิธีนี้ท ากันเฉพาะนักวิชาการ ท่ี
ต้องศึกษาสายพันธุ์เห็ด การผสมพันธุ์ โดยการแยกสปอร์เด่ียวบนอาหารวุ้น ไม่นิยมท ากันในระดับฟาร์มหรือ
เกษตรกร2. การแยกเช้ือเห็ดบริสุทธิ์จากเนื้อเยื่อ ซึ่งท าได้โดยการตัดช้ินเนื้อเยื่อในล าต้นเห็ดมาเล้ียงบนอาหารวุ้น 
เรียกว่าวิธี “ทิชชู คัลเจอร์” (Tissue Culture) การตัดเนื้อเห็ดมาเล้ียงในอาหารวุ้น พี.ดี.เอ. เพื่อให้เจริญเป็นเส้น
ใยเห็ด วิธีนี้นิยมท ากันมากได้ผลตรงตามพันธุ์เดิมทุกประการ การเล้ียงเช้ือเห็ดบนอาหารวุ้น พี.ดี.เอ. การเล้ียงเช้ือ
เห็ดบนอาหารวุ้น พี.ดี.เอ. คือ การตัดช้ินเนื้อเยื่อในดอกเห็ดหอมมาเล้ียงบนอาหารวุ้นพี.ดี.เอ. เพื่อให้เจริญเป็นเส้น
ใยเห็ดหอม การคัดดอกเห็ดหอมท าพันธุ์ ดอกเห็ดหอมท่ีจะน ามาท าพันธุ์ต้องมีลักษณะสมบูรณ์ ดอกโต แข็งแรง 
น้ าหนักดอกมาก เนื้อแน่น ก้านดอกตรงแข็งแรง ไม่มีโรคและแมลงรบกวน ไม่เปียกน้ า ดอกไม่ตูมหรือไม่บาน
เกินไป ขอบหมวกดอกยังงุ้มอยู่ เป็นลักษณะดอกเด่ียว ต้องเก็บดอกก่อนท่ีดอกเห็ดจะปล่อยสปอร์ อาหารวุ้นพี.ดี.
เอ.ส าหรับเล้ียงเนื้อเยื่อเห็ด อาหารวุ้นพี.ดี.เอ. (พี.ดี.เอ. มาจากอักษรภาษาอังกฤษ คือ P.D.A. ย่อมาจาก Potato 
Dextrose Agar ) คืออาหารวิทยาศาสตร์ที่ท าขึ้นเพื่อใช้เล้ียงเช้ือเห็ด สูตรอาหารวุ้น พี.ดี.เอ. ประกอบด้วย มันฝรั่ง 
(Potato ) 200-300 กรัม น้ าตาลเด๊กโตรส (Dextrose) 20-40 กรัม วุ้นท าขนม (Agar) 15-20 กรมั น้ ากล่ันหรือ
น้ าฝน 1000 ลบ.ซม. 
            การเตรียมตัวก่อนท้าการแยกเชื้อเห็ดในห้องปฏบิัติการ ก่อนท้าการแยกเชื้อเห็ดจากดอกเห็ดหอม 
ผู้ปฏิบัติงานในหอ้งเขี่ยเชื้อควรปฏิบัติดังนี้ 
       1. ช้าระร่างกายให้สะอาด สวมชุดปฏิบัติการ ถอดนาฬิกาและแหวนออก ตัดเล็บให้สั้นอยู่เสมอ 

       2. ท้าความสะอาดมือและแขนด้วยน้้ายา่่าเชื้อโรคฟอกให้ทั่วจนถึงข้อศอกและตามนิ้วมือให้สะอาด 

       3. ฉีดแอลกอฮอล์่่าเชื้อโรคให้ทั่วมือและแขนก่อนเอามือและแขนเข้าตู้เขี่ยเชือ้ทุกคร้ังเพื่อป้องกันเชื้อ
โรค 

4. ต้องไม่มีกิจกรรมการท้างานที่เก่ียวข้องกับโรงเรือนบ่มก้อนเชือ้เห็ด โรงเรือนเปิดดอกเห็ด และเก็บ
ดอกเห็ดมาก่อนที่จะเข้าปฏิบัติงานในหอ้งเขี่ยเชือ้ เพราะจะน้าเชือ้โรคและไรเข้ามาในห้องเขี่ยเชือ้เห็ด 

5. เพื่อรักษาความสะอาดในห้อง ควรหลีกเล่ียงไม่ให้ผู้ท่ีไม่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน  เข้าในห้องเข่ียเช้ือ
เห็ด วิธีการแยกเช้ือจากดอกเห็ดหอม วิธีแยกเช้ือจากดอกเห็ดหอมจะต้องปฏิบัติในตู้เขี่ยเช้ือเห็ด ซึ่งจะมีอุปกรณ์
ได้แก่ เข็มเขี่ยเช้ือเห็ด ตะเกียงแอลกอฮอล์ มีดผ่าตัด ดอกเห็ดท่ีจะน ามาแยกเช้ือเห็ด อาหารวุ้น พี.ดี.เอ.ในขวด
แบน วิธีแยกเช้ือจากดอกเห็ดท าได้โดยน าดอกเห็ดหอมท่ีจะใช้ท าพันธุ์มาฉีกออกเป็น 4 ส่วน ใช้มีดผ่าตัดตัดเอา
เนื้อเยื่อให้บริเวณด้านในดอกเห็ดหอมให้ขาดจากกัน ใช้เข็มเข่ียเช้ือจิกเอาช้ินเนื้อเยื่อเห็ดหอมมาวางไว้ตรงกลาง
อาหารวุ้น พี.ดี.เอ. ปิดฝาขวดให้เหมือนเดิม น าขวดเช้ือเห็ดมาวางบ่มไว้ในท่ีท่ีสะอาด แดดไม่ส่อง รอเวลาให้เช้ือ
เห็ดเจริญบนอาหารวุ้น พี.ดี.เอ. ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 18-20 วัน เช้ือเห็ดหอมก็จะเจริญเป็นเส้นใยสีขาวเต็มขวด 
เราก็จะน าไปขยายลงเมล็ดข้าวฟ่างในขั้นตอนต่อไป 
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วิธีท้าเชื้อเห็ดฟาง 
 

 
 

 

การเพาะเชื้อเห็ดฟางจากต้นกล้วย 
ท้าเองได้ง่ายๆ 
                การเพาะเห็ดฟางขาย 
เป็นอีกหนึ่งอาชีพที่มีความมั่นคงและ
สร้างรายได้ให้แก่เกษตรไม่น้อย เพราะ
ราคาเห็ดฟางท่ีไม่ค่อยตก และสามารถ
ให้ผลผลิตได้ตลอดท้ังปี เลยท าให้
ตอนนี้มีคนสนใจหันมาท าอาชีพเพาะเห็ดฟางในตะกร้าให้มากมาย เลยท าให้เช้ือเห็ดฟาง กลายเป็นอีก 1 สินค้าท่ี
ขายดีเช่นกัน วันนี้เราจึงอยากจะแนะน าการท าเช้ือเห็ดฟางเอง เพื่อลดต้นทุนในการผลิตลงอีกทางหนึ่ง โดยมี
ส่วนประกอบดังนี ้
 
 
 
 
                1. ต้นกล้วยสดตากแห้ง 1 
กิโลกรัม 
                2. ดอกเห็ดฟางสด (ดอก
ตูม) 1 ดอก 
                3. ถุงพลาสติกชนิดใส 
ขนาด 6x9 นิ้ว 10 ใบ 
                4. มีดคัทเตอร์ 
                5. แอลกอฮอล์ฆ่าเช้ือ 70% 
                6. แก้วเปล่า 
                7. เข็มเย็บกระดาษ 1 อัน 
                8. กระดาษท่ีสะอาด 1 
แผ่น 
                9. ส าลีเล็กน้อย 
                10. น้ าสะอาด 
 
 

 
 
 
 
 

https://3.bp.blogspot.com/-VnNfZGCl2FY/V7fABRavkBI/AAAAAAAAAJ4/kacXI2m3JyUrAUWJSlFKuhw0qJgPi-lFACLcB/s1600/74.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-NqMaOEPkd7o/V7e_xVitq4I/AAAAAAAAAJw/kuwQigVs1lwjBVmXreJpT_Vuaepc7STNgCLcB/s1600/01.png
https://2.bp.blogspot.com/-SYIQ9dNu7KU/V7e_6W-i8AI/AAAAAAAAAJ0/jHONx2v7AosYb5AZ6QpHNKPCbqQ-h6k5gCLcB/s1600/73.jpg
https://3.bp.blogspot.com/-VnNfZGCl2FY/V7fABRavkBI/AAAAAAAAAJ4/kacXI2m3JyUrAUWJSlFKuhw0qJgPi-lFACLcB/s1600/74.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-NqMaOEPkd7o/V7e_xVitq4I/AAAAAAAAAJw/kuwQigVs1lwjBVmXreJpT_Vuaepc7STNgCLcB/s1600/01.png
https://2.bp.blogspot.com/-SYIQ9dNu7KU/V7e_6W-i8AI/AAAAAAAAAJ0/jHONx2v7AosYb5AZ6QpHNKPCbqQ-h6k5gCLcB/s1600/73.jpg
https://3.bp.blogspot.com/-VnNfZGCl2FY/V7fABRavkBI/AAAAAAAAAJ4/kacXI2m3JyUrAUWJSlFKuhw0qJgPi-lFACLcB/s1600/74.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-NqMaOEPkd7o/V7e_xVitq4I/AAAAAAAAAJw/kuwQigVs1lwjBVmXreJpT_Vuaepc7STNgCLcB/s1600/01.png
https://2.bp.blogspot.com/-SYIQ9dNu7KU/V7e_6W-i8AI/AAAAAAAAAJ0/jHONx2v7AosYb5AZ6QpHNKPCbqQ-h6k5gCLcB/s1600/73.jpg
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ขั้นตอนการท้า 
1. น าต้นกล้วยที่เราเตรียมไว้มาห่ันเป็นแว่นๆ หนาประมาณ 1 ซม. จากนั้นให้สับให้ละเอียด โดยให้ใช้แต่

ส่วนท่ีเป็นล าต้นเท่านั้น แล้วน าไปตากแดด โดยวางกล้วยที่เราสับแล้วลงบนพลาสติกหรือถาดรองท่ีสะอาด เกล่ีย
บางๆ ให้แสงแดดส่องได้ท่ัวถึง ประมาณ 4-5 วัน ซึ่งเราต้องท าการกลับกล้วยที่เราตากไว้ทุกวัน เพื่อให้กล้วยแห้ง
สนิทจึงน าไปใช้เป็นเช้ือเห็ดฟางได้ 

2.  เมื่อกล้วยแห้งสนิทดีแล้ว ให้
น ามาว่าบนแผ่พลาสติก แล้วพรมด้วยน้ า
สะอาดคลุกเคล้าจนท่ัว แล้วท าการ
ตรวจสอบความช้ืนด้วยการ ก ากล้วย
เอาไว้ในมือแล้วบีบให้แน่น หากคลายมือ
ออกแล้วกล้วยเป็นก้อนเล็กน้อย หรือรู้สึก
ช้ืนๆ ท่ีมือ ถือว่าใช้ได้ แต่หากบีบแล้วมี
น้ าซึมออกมาจากนิ้วแปลว่ามีความช้ืนมาก
มากเกินไป เราต้องน ากล้วยทั้งหมดมาผ่ึง
ลมไล่ความช้ืนประมาณ 1-2 ช่ัวโมง แล้ว
ค่อยลองทดสอบใหม่ เพราะหากความช้ืน
มากเกินไป เส้นใยของเห็ดฟางจะไม่
เจริญเติบโต 

3.  น ากล้วยที่เราเตรียมไว้บรรจุลงถุงๆ ละ 200 กรัม ซึ่งต้นกล้วยแห้งหนึง่กิโลกรัมจะสามารถบรรจุได้ 
15-20 ถุง 

4.  น าเห็ดฟางสดมาท าความสะอาด ต้องท าอย่างระมัดระวงัอย่าให้เห็ดฟางช้ า แล้วใช้คัทเตอร์ตัดส่วน
โคนของดอกเห็ดท่ีมีส่ิงสกปรกติดอยู่ออกให้หมด 

5.  เทแอลกอฮอล์ใส่แก้วท่ีเตรียมไว้ แล้วน าดอกเห็ดฟางท่ีตัดแต่งแล้วจุ่มลงไปจนมิดดอกเห็ดฟางแล้วน า
ออกมาวางในแก้วท่ีสะอาดอีกใบ ปล่อยให้แอลกอฮอล์ระเหยออกจากดอกเห็ดฟางจนแห้ง ห้ามน าดอกเห็ดฟางแช่
ท้ิงไว้ในแอลกอฮอล์เด็ดขาด 

6.  น ามีดคัทเตอร์มาท าความสะอาดด้วยการใช้ส าลีจุ่มแอลกอฮอล์มาเช็ดท่ีใบมีด จากนั้นใช้มีดตัดส่วน
ของดอกเห็ดฟาง ส่วนใดก็ได้อย่างระมัดระวังขนาด 1 ตารางเซนติเมตร หนาประมาณ 1 มิลลิเมตร แล้วน าไปใส่ใน
ถุงท่ีบรรจุต้นกล้วยเตรียมไว้ ถุงละ 1 ช้ิน โดยเห็ดฟาง 1 ดอก ใช้ได้ประมาณ 10 ถุง 

7.  จับบริเวณปากถุงแล้วพยายามเขย่าให้เนื้อเยื่อดอกเห็ดฟางไปอยู่บริเวณกลางถุงให้ได้ จากนั้นพับปาก
ถุงลง 2-3 ครั้ง เย็บด้วยเข็มเย็บกระดาษให้เรียบร้อย 

8.  น าถุงเช้ือเห็ดฟางท่ีเราท าใส่ลงในตะกร้า เรียงเป็นแถว ทับซ้อนกันได้ไม่เกิน 2 ช้ัน แล้วน าไปบ่มเช้ือใน
อุณหภูมิห้องปกติ 30 องศาเซลเซียส ประมาณ 10-15 วัน เส้นใยเห็ดฟางจะเจริญจนเต็มถุง จึงน าไปเพาะหรือ
น าไปต่อเช้ือเพื่อขยายให้มีปริมาณมาก 

 
 

 
 

 

https://2.bp.blogspot.com/-drorvkfmCGk/V7fAHTh53gI/AAAAAAAAAJ8/9y5Bs5b6Xhw_5gcVKPF5a52Q27NmXXYkwCLcB/s1600/75.jpg
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ข้อดีของการใช้ต้นกล้วยท้าเชื้อเห็ดฟาง 
1.     ต้นกล้วยเป็นวัสดุท่ีหาได้ง่าย มีอยู่
ท่ัวไปทุกพื้นท่ี 
2.     มีต้นทุนท่ีต่ าและท าได้ง่าย 
3.     ปลอดจากเช้ือจุลินทรีย์ 
4.     สามารถคัดเลือกสายพันธุ์เห็ดฟาง
ได้ตามความต้องการ 
 
 เรียบเรียงโดย: Rakkaset.com 
แหล่งท่ีมา : เกษตรกรรมธรรมชาติ ฉบับ
ท่ี 2/2550  

 
หมวดท่ี  4  ข้ันตอนและวิธีการปลูกเห็ดป่า 

 
อุปกรณ์ในการปลูกเห็ด 

1. เช้ือเห็ดป่า  1  ชวดเช้ือ/35  ต้นหรือ  1  ไร่ 
2. อาหารน้ าสูตรพิเศษ  5  ลิตร 
3. อาหารผงสูตรพิเศษ  5  กก. 
4. ผ้ายางด า  1  ม้วน 
5. ฟาง  4  ก้อน 
6. แกลบด าหรือขี้เถ้า  2  ถุง 
7. กาละมัง  1  ใบ 
8. บัวลดน้ า  1  บัว 
9. ถังน า  100  ลิตร  2  ถัง 

ขั้นตอนการเตรียมเชื้อและอาหารเห็ด  มี  2  ขั้นตอน 
ขั้นตอนท่ี  1  การเตรียมเช้ือเห็ด  โดยน าขวดเช้ือเห็ดมาบดหรือขยี้ให้แตกออกจากกัน  จากนั้นน าลงไป 

ผสมในน้ าท่ีเตรียมไว้ในกาละมัง   ประมาณ  30-50  ลิตร    
 ขั้นตอนท่ี  2  การเตรียมอาหารน้ า  โดยน าอาหารน้ า  1  ลิตร  ไปผสมน้ า  ประมาณ  100-150  ลิตร  
ท าให้เจือจาง  เพื่อน าไปลดใส่เช้ือเห็ดท่ีโคนไม้หรือบริเวณท่ีปลูก 
 
ขั้นตอนการปลูก 

ขั้นตอนท่ี  1  เลือกต้นไม้ท่ีจะปลูกเห็ดแล้วท าการปัดกวาดเศษโคนไม้ให้แยกออกจากโคนไม้ในร้ศมีวัด
จากโคนไม้  ยาวประมาณ  1-1.50  เมตร  โดยรอบจากโคน 

https://4.bp.blogspot.com/-ANFxk-uoajI/V7fAPB7W98I/AAAAAAAAAKA/1ezr5US4_bUo3b36N3Ht0z-vcsBQ184IQCLcB/s1600/76.jpg
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ขั้นตอนท่ี  2  น าเอาขี้เถ้าแกลบมาโรยให้ท่ัวบริเวณรัศมีท่ีได้กันไว้จากขั้นตอนท่ี  1 
ขั้นตอนท่ี  3  น าเอาอาหารน้ ามารดให้ชุ่มพอประมาณแต่ไม่ให้แฉะมาก  รดพอชุ่มๆ 
ขั้นตอนท่ี  4  น าเอาเศษใบไม้ของต้นไม้ท่ีปลูก  โดยน ามาบดขย้ีด้วยมือให้แตกหรือแยกออกจากกันโดย

ไม่ให้ละเอียดมากนัก  ให้คลุมท่ัวบริเวณท่ีปลูก 
ขั้นตอนท่ี  5  น าผงอาหารผงเห็ดมาโรยโดยรอบ  ประมาณ  2-3  ก ามือโรยบางๆรอบรัศมีทีกันไว้ให้ท่ัว 
ขั้นตอนท่ี  6  น าเอาเช้ือเห็ดมารด  โดยใช้บัวรดน้ ารดให้ท่ัวบริเวณท่ีปลูก  ให้รดเน้นจากต้นวนออกด้าน

นอก 
ขั้นตอนท่ี  7  น าเอาฟางข้าวมากลบให้ท่ัวบริเวณท่ีปลูก  เพื่อเพิ่มความชุ่มให้ต้นไม้ 
ขั้นตอนท่ี  8  น าเอาอาหารน้ ามารดให้เปียกท่ัวบริเวณท่ีปลูก 
ขั้นตอนท่ี  9  น าเอาผ้ายางมาคลุมให้ท่ัวบริเวณปลูกโดยเน้นริมนอกให้มิดชิดไม่ให้อากาศเข้า   
จากนั้นหมั่นสังเกต  บริเวณท่ีคลุม  เราจะเห็นใยขาวเริ่มเดินในวันถัดไป  และจะมีปลวกมากินเศษวัสดุ

ใบไม้  ฟาง  เราไม่ต้องตกใจ  เพราะเช้ือเห็ดจะไป  2  ทางคือ  ช่องทางท่ี  1  จะขยายและเติบโตท่ีบริเวณต้นไม้  
โดยเช้ือเห็ดจะไปฝังตัวและเติบโตท่ีรากฝอย  ช่องทางท่ี  2  ปลวก  จะเป็นตัวน าเช้ือเห็ดไปไว้ที่รังปลวก  โดยจะ
ติดไปในรูปของอาหารในท้องปลวก  แล้วปลวกจะขับถ่ายหรือน าไปไว้ในรูปแบบต่างๆในรัง  พอถึงฤดูฝน  ฝนจะ
ตกและมีความช้ืนมากพอ  และเมื่ออากาศร้อนอบอ้าวมากท่ีสุด  เห็ดก็จะเริ่มออกดอก  ในปีท่ีปลูก  และจะขยาย
ไปในวงกว้าง  รัศมีประมาณ 700  เมตร  แต่ไม่เกิน  1  กิโลเมตร  เพราะเช้ือเห็ดจะไปตามปลวกและไปตาม
น้ าฝนท่ีตกลงมา  จึงไม่แปลกท่ีเห็ดป่าจะเกิดไปตาม
สายยาวๆและห่างๆ  แต่ส่วนมากจะอยู่เป็นกลุ่มๆ  
และบริเวณไกล้กัน 

 
ตัวอย่างการปลูกเห็ดระโงก 

 
ช่วงนี้หน้าฝน ฝนฟ้าตกหนักแทบทุกวัน วันนี ้

Blogger farmfriend จะมาน าเสนอเรื่องราวของอาหารที่มา
พร้อมกับหน้าฝน นั้นก็คือเห็ดป่านั้นเอง และท่ีจะไม่กล่าวถึงเลย
ไม่ได้ นั้นก็คือ ราชาแห่งเห็ดป่า ท่ีใครๆได้ลองกินแล้วจะต้องติด
ใจ นั้นก็คือ เห็ดระโงก หรือ เห็ดไข่ห่าน ท่ีนับวันยิ่งราคาแพงสูง
ลิบ เพราะหากินได้เฉพาะหน้าฝนเท่านั้นครับ 

https://4.bp.blogspot.com/--DM-PRRoUR0/V9BJ9WCHkSI/AAAAAAAASkQ/OeTsbuKT5i4swzDB0mJ5UL4dYxt4HNRHACLcB/s1600/thailand-an-field.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-FrPD2RZH19k/V9BJ0gC8kUI/AAAAAAAASkE/4F0L6Sd_4cwEhEGxjAv3IQjoc0tYMO6iACLcB/s1600/181063.jpg
https://4.bp.blogspot.com/--DM-PRRoUR0/V9BJ9WCHkSI/AAAAAAAASkQ/OeTsbuKT5i4swzDB0mJ5UL4dYxt4HNRHACLcB/s1600/thailand-an-field.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-FrPD2RZH19k/V9BJ0gC8kUI/AAAAAAAASkE/4F0L6Sd_4cwEhEGxjAv3IQjoc0tYMO6iACLcB/s1600/181063.jpg
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เห็ดระโงก เรียกอีกช่ือว่า เห็ดไข่
ห่าน มีช่ือวิทยาศาสตร์ Amanita vaginata มี
ถิ่นก าเนิดในประเทศไทย ออกในฤดูฝน เห็ดระ
โงกมีท้ังสีขาว สีแดงและสีเหลือง ดอกตูมกลีบรี 
คล้ายไข่ห่าน เมื่อโตขึ้นหมวกและก้านดอกจะ
ดันปลอกหุ้มแตกออกมา สปอร์และครีบสีขาว 
แล้วแต่สายพันธุ์ ดอกเห็ดมีลักษณะเป็นเมือก 
ขอบหมวกมีร่องเล็กๆตรงกันกับครีบ เมื่อดอก
บานขอบหมวกจะขาดตามรอยนี้ ด้านล่างหมวก
มีครีบสีขาว ก้านดอกยาวเป็นทรงกระบอก ผิว
เรียบสีขาวหรือเหลืองนวล เนื้อเยื่อภายในก้านดอกสีขาว และสานต่อกันอย่างหลวมๆ ตรงกลางก้านดอกมีรูกลวง
เล็กน้อย เกิดเองตามธรรมชาติมักขึ้นเป็นกลุ่มเล็กๆ พบได้ ตามป่าโปร่งหรือป่าละเมาะท่ัวไป ของภาคอีสานและ
ภาคเหนือ เห็ดระโงกสามารถประกอบอาหารได้หลายชนิด เช่น แกงเห็ดระโงกใส่ใบมะขามอ่อน เห็ดระโงกนึง่จ้ิม
แจ่ว เห็ดระโงกเผาไฟต าน้ าพริก หรือจะน าไปผัดน้ ามันหอยก็ได้เช่นกัน ปัจจุบันมีเกษตรกรสามารถเพาะเห็ดชนิดนี้
ได้เป็นผลส าเร็จแล้ว.......... 
 
น้าสปอร์ดอกเห็ดที่แก่ไปผสมน้้ารดต้นกล้าเพาะเห็ดระโงก 
 

วิธีการเพาะเห็ดระโงก หรือ เห็ดไข่
ห่าน 
         ส าหรับวิธีการเพาะเห็ดระโงก
หรือเห็ดไข่ห่านท าได้ง่ายๆ แต่ต้องใช้
เวลานิดนึงครับ โดยให้น าดอกเห็ดระ
โงกท่ีแก่จัดแล้วมาขยี้ผสมน้ า น าไปรด
กับต้นกล้าต้ันพืชในวงศ์ยางนา ได้แก่ 
ยางนา ตะเคียนทอง เต็ง รัง พลวง 
เหียง พะยอม กระบาก เป็นต้น" 

หลังจากท่ีเราน าต้นพืชไปปลูกจน
เจริญเติบโต ประมาณปีท่ี 5 ขึ้นไป 
เห็ดก็จะเริ่มออก เห็ดจะออกประมาณ 
4-5 ครั้ง โดยจะมีเยอะที่สุดในช่วง

เดือนกรกฎาและสิงหาคม จริงๆแล้วเห็ดเป็นเช้ือราชนิดหนึ่ง จัดอยู่ในราท่ีมีช่ือว่า ไมคอร์ไรซ่า (Mycorrhiza) ซึ่ง
เห็ดป่าท่ีเราเห็นขายตามข้างทางเวลาไปเท่ียวต่างจังหวัดเกือบท้ังหมด ไม่ว่าจะเป็น เห็ดเผาะ เห็ดระโงกเหลือง 
เห็ดตะไค เห็ดน้ าหมากและอื่นๆ ก็จัดเป็น ไมคอร์ไรซา ท่ีอาศัยอยู่ท่ีส่วนปลายของรากฝอย ของพืชในวงศ์ยางนา
ไมคอร์ไรซ่า ของเห็ดจะอาศัยกับต้นไม้ตามท่ีกล่าวมา แบบภาวะพึ่งพา (Mulualism) โดยจะเกาะอยู่ท่ีปลายราก
ฝอย คอยดูดน้ า ธาตุอาหาร และป้องกันเช้ือโรคให้กับต้นไม้ ท่ีมันอาศัยอยู่ ส่วนและตัวไมคอร์ไรซ่า ก็จะดูดอาหาร 
จากรากพืชอีกที และเมื่อ อุณหภูมิ ความช้ืน ธาตุอาหารเหมาะสม ก็จะโผล่พ้นจากดิน กลายเป็นดอกเห็ด ตามท่ี

https://2.bp.blogspot.com/-4AWB0_NQxKE/V9BJ2aapXoI/AAAAAAAASkI/ej1TuM2gkNclKMz34CVP3rgxqDQxEmpUgCLcB/s1600/e-shann.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-krEiOgx6TVc/V9BJ2PwI_PI/AAAAAAAASkM/_Q2oBTIg8Kk4t2Fl5rD2rmfFekDa8Q1XgCLcB/s1600/IMG_6636.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-4AWB0_NQxKE/V9BJ2aapXoI/AAAAAAAASkI/ej1TuM2gkNclKMz34CVP3rgxqDQxEmpUgCLcB/s1600/e-shann.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-krEiOgx6TVc/V9BJ2PwI_PI/AAAAAAAASkM/_Q2oBTIg8Kk4t2Fl5rD2rmfFekDa8Q1XgCLcB/s1600/IMG_6636.jpg


19 
 

เราเห็นนั้นเอง แต่เห็ดจะเปล่ียนไป
ตามสภาพความสมบูรณ์ของป่า ยิ่งป่า
สมบูรณ์ชนิดและจ านวนของเห็ดก็จะ

มากขึ้น 
       ส าหรับการท าให้เกิดเห็ดระโงก
นั้น สวนป่าควรมีเรือนยอดปกคลุม 
70-50 % หรืออีกในหนึ่ง คือมีแสง
ส่องถึงพื้นดิน ประมาณ 30-50 % 

และมีเศษใบไม้ท่ีย่อยสลายไม่หมด
หนาไม่เกิน 2 เซนติเมตร พื้นสวนไม่มี
วัชพืชหนาแน่น และท่ีส าคัญต้องไม่มี
สารเคมีใดๆ รวมถึงการรบกวนพื้น
สวน หลังจากฝนตกหนักๆ 2-3 วัน

และมีแดดส่องถึงพื้น อากาศอบอ้าว เห็ดก็จะเริ่มทยอยงอกจากดิน เป็นแถว ตามแนวรากของต้นไม้นอกจากนี้ยังมี
อีกวิธีหนึ่งท่ีสามารถเพาะเห็ดระโงกและเห็ดป่าได้เช่นกัน คือน าดอกแก่ๆมาขยี้ แล้วน าไปฝังตามบริเวณรากของ
ต้นไม้ตระกูลยางนาท่ีโตแล้ว เมื่อเวลาผ่านไป อุณหภูมิ ความช้ืน ธาตุอาหารเหมาะสม ก็จะโผล่พ้นจากดิน 
กลายเป็นดอกเห็ดให้เราได้เก็บไปประกอบอาหารและจ าหน่ายได้เหมือนกัน 

 
สภาพป่าที่เหมาะสมส้าหรับเพาะเห็ดระโงก 

  จะเห็นได้ว่าการเพาะเห็ดระโงกไม่ได้ยากเย็นเลยครับ และยังเราได้ประโยชน์อีกอย่างหนึง่คือเมื่อต้นไม้ท่ี
โตแล้วสามารถน ามาใช้สอยหรือน าไปแปรรูปได้ครับ โดยปัจจุบันเราสามารถปลูกป่าแล้วไปข้ึนทะเบียนกับกรมป่า
ไม้เป็นสวนป่า ทีนี้ป่าไม้ท่ีเราปลูกเราก็สามารถตัดและน าไปแปรรูป หรือขายได้ราคาดีไม่น้อยเหมือนกัน เพราะต้น
ยางนาต้นท่ีโตๆ ราคาหลักหมื่นบาทต่อต้นเลยทีเดียว เป็นการปลูกป่าไว้หาเห็ด และเก็บออมเนื้อไม้ไว้ขายใน
อนาคต เป็นการวางแผนเพื่ออนาคตท่ีเข้าท่าไม่น้อยเลยทีเดียว. 
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การปลูกเห็ดโคนใหญ่ 
 

1.วัสดุ ประกอบด้วย  หม้อ/ถังต้มฟาง    - กาละมังบด
และผสมเช้ือ- ฟางข้าว 1 มัด 5 กก.  - ผ้ายางด า 

ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมน้้าต้ม   ใช้ถังต้มน้ า โดย
เติมน้ าเข้าไป 2 ใน 3 ต้มน้ าให้เดือดท่ีอุณหภูมิ 80-120 
องศา  เติมน้ าอาหารเห็ด ลงในถังต้ม แล้วใช้ไม้คนให้เข้ากัน
กับน้ าต้ม  เติมนมพาสเจอร์ไร้ลงไปในน้ าต้ม 1 กระป๋อง 

ขั้นตอนที่ 2 การเตรียมเชื้อ  น าเช้ือเห็ดเป็นก้อน
มาบดหรือขยี้ ให้ย่อยแตกจากกันจนครบ 12 ก้อน น า
อาหารผงมาผสมและคนให้เข้ากัน ปล่อยท้ิงไว้ประมาณ 30 
นาที 

ขั้นตอนที่ 3 การเตรียมฟาง  น าฟางมาแยกย่อย  
และมัดเป็นก้อนเล็กด้วยเชือกเพื่อความสะดวกใน
การต้ม หรือน าฟางเข้าต้มเลยก็ได้ ต้มประมาณ 5 
นาทีหรือจนฟองอากาศหมด แล้วค่อยยกออกใส่
ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
  ขั้นตอนที่ 4 การเตรียมชั้นหรือแปลง
ปลูก มี 3 แบบ คือ แบบคอนโด/ช้ัน แบบก้อน 
และแบบตะกร้า  เตรียมช้ัน ขนาดกว้าง 0.80 
เมตร ยาว 2 เมตร สูง 1.60 เมตร 2 ช้ัน  ใช้ตา

ข่ายเหล็กหรือสะแลนด าไว้รองพื้น น าฟางต้มมาปรูองพื้นในน าเช้ือเห็ดมาโรยบนฟางท่ัวบริเวณแปลงปลูก หลังจาก
โรยเช้ือแล้ว ให้น าฟางต้มมาโรยทับท่ัวแปลงปลูกอีกทีจนเสร็จ หลังจากปลูกเสร็จแล้ว ให้ใช้พลาสติกด าปิดทับ
แปลงปลูกให้มิดชิด ใช้พลาสติกด าคลุมให้ท่ัวแปลง แบบกางมุ้งเพท่อควบคุมอุณหภูมิ ไว้ตลอดอายุเห็ดคือ 27 วัน  
น าช้ันไปวางไว้ในร่มเพื่อไม่ให้แดดเข้าถึง โดยควบคุมอุณหภูมิ 27-34 องศาหรือ + และ - 3 องศา 

ขั้นตอนที่ 5 การตัดใย
หลังจากปลูกแล้ว ประมาณ 4 
วัน จะท าการตัดใย โดยใช้น้ า
เป็นฝอยฉีดบริเวณท่ีเป็นใย
เพื่อให้แตก และระวังไม่ให้ช้ืน
เกินไป และตรงใหนท่ีไม่มีใยไม่
ต้องฉีดน้ า โดย เปิดผ้ายางท้ิงไว้
ท้ังด้านนอกและด้านในไว้ 1 ขม. 
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หลังจากนั้น น าผ้ายาวปิดและคลุมไว้ ประมาณ 2-3 วันเห็ดจะ
เริ่มออกดอกและจะออกมากในวันท่ี 3 ของการตัดใย 

ขั้นตอนที่ 6 การเก็บดอกเห็ด  การเก็บดอกเห็ดให้
เลือกดอกท่ีโต โดยใช้นิ้วจิ้มลงไปตามโคนเห็ดให้ลึกและค่อยๆ
ดึงขึ้นพยายามอย่าให้รากหรือโคนขาดจากกันเพราะจะท าให้ไม่
สวย หลังเก็บใช้น้ า
ต้มฟางผสมน้ า ฉีด
พ่นใส่แปลงปลูก

แล้วใช้ผ้ายาวด าคลุมไว้ ท าเช่นนี้ตลอดการเก็บดอกเห็ด  น าดอกเห็ด
มาท าความสะอาดเอาเศษฟางออกและใช้มีดขูดให้สวย(ไม่ใช้น้ าล้าง)  
น าเห็ดเข้าถุงพลาสติกใส ใช้ยางรัดให้แน่น  น าถุงเห็ดเข้าตู้เย็นใน
อุณหภูมิธรรมดาเพื่อรอการจ าหน่ายหรือไว้ทาน กรณีเห็ดสีด าคล้ า 
หมายถึงเห็ดดอกแก่ สามารถทานได้  เห็ดจะออกดอกไม่สม่ าเสมอ 
และเว้นวันเก็บ จะได้ผลผลิตไม่เทากัน เก็บได้ 20-25 วัน นับจากวัน
ปลูก เฉล่ีย 8-12 กก./ชุด แล้วแต่สภาพอากาศและการดูแล  ราคา 
200-400 บาท/กก. 
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