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ເອກະສານອາ້ງອງີ 

 
ການປ ກເຫັດ ຄ ບວ ງຈອນ, ສະຖາບັນວິໃຈວິທະຍາສາດ ແລະ ເທດໂນໂລຍີ 
 ປະເທດໄທ ປີ ພ,ສ 2543. 
 
ການປ ກເຫັດ ຄ ບວ ງຈອນຂອງຟາມເຫັດຊູ່າງແດງ . 
 
ຄ ມືການປ ກເຫັດສາລະພັດເຫັດ,ໂຄງການປ ກເຫັດເສດຖະກດິ,ສ ນສຶກສາການ
 ພັດທະນາ ຫ້ວຍຮູ່ອງໄຄ້, ຊຽງໄໝູ່.  
 
ສວນເຫັດ ຣຸ ຈິຣາ  ເລກທີ 138  ໝ ູ່ 10 ບ້າານກາງດ ງ,  ກາລະສິນ. 
 
ຊ ມລ ມການປ ກເຫັດສາກ ນ ປີພີມ ພ,ສ 2541. 
 
ວັດຊະລິນ ສາລະວິດ  ວິທະຍາເຂດກາລະສີນ. 
 
ອານ ນ ເອືື້ອຕະກຸນ 2530 ການຜະລິດເຊືື້ອເຫັດ, ແສງທະວີການພີມ ບາງເຂນ 
 ກທມ. 
 
Mushroom Growers’ Handbook,Oyster Mushroom Cultiva
 tion from KOREA,2004 . 
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5.  ການຄິດໄລູ່ຕ ື້ນທນຶການຜະລດິ ແລະ ລາຍຮບັ 

 

ຕາຕະລາງທີ3:  ໄລູ່ລຽງເສດຖະກິດການປ ກເຫັດນາງລ ມ 1,000 ຖ ງ  

ໂຮງເຮືອນ(ຕາແມັດ) 1  

ໄລຍະການເກັບກູ່ຽວ (ເດືອນ) 12 ເຕັກນິກນ າສະເໜ ີ

ຜ ນການຜະລິດ  

ຈ ານວນຜ ນຜະລິດຂາຍ  

 ຫ ວໜູ່ວຍ  ຈ ານວນ ລາຄາ ມ ນຄູ່າ 

ກີບ ກີບ 

ຜ ນຜະລິດ ເຫັດ ກິໂລ 225 18,000 4,050,000 

ຜ ນຜະລດິ/ລາຍຮບັ    4,050,000 

2. ປັດໃຈການຜະລດິ  

(ທຶນໝ ນວຽນ) 

   1,381,000 

ຖ ງກອ້ນເຫັດ ກ້ອນ 1,000 1,381 1,381,000 

2. ທຶນຄ ງທີ    720,000 

ໂຮງເຮືອນ  ຫັຼງ 1 1,000,000/2ປີ 500,000 

ຟຸຸ້ຍ, ປອກຄໍຢາງ,  ຕະກຽງ, ແຜນ

ຢາງ, ບັື້ງຊິດນ ໍ້າຫ ດເຫັດ,ຕາໜູ່າງ

ເຫັຼກ  

ຊຸດ 1 220,000 220,000 

ຕ ື້ນທຶນລວມ    2,101,000 

ກ າໄລ (ລາຍຮບັ-ຕ ື້ນທຶນ)    1,949,000 
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ຂໍໍ້ແນະນ າ 
 

 ປ ຶ້ມຄ ູ່ມືື້ສະບັບນີື້ແມູ່ນໄດ້ພັດທະນາຂືື້ນມາຕາມພາລະບ ດບາດຂອງກ ມ

ສ ົ່ງເສີມເຕັກນິກ ແລະ ປຸງແຕູ່ງກະສິກ າໄດ້ປະກອບສູ່ວນເຂ ື້າໃນທີມງານ ຂອງສະ

ຖາບັນຄ ື້ນຄ້ວາ ກະສິກ າ, ປ່າໄມ້ ແລະ ພັດທະນາຊ ນນະບ ດ. ຈຸດປະສ ງເພືື່ອແນູ່

ໃສູ່ ສ້າງຄວາມເຂັື້ມແຂງໃຫ້ແກູ່ພະນັກງານວິຊາການຂັື້ນເມືອງ, ສ ນບໍລິການ

ເຕັກນິກກະສິກ າ, ກຸູ່ມບ້ານ ແລະ ຊາວກະສິກອນດ້ານສ ົ່ງເສີມການປ ກເຫັດ ເພືື່ອ

ເຮັດໃຫ້ໂຄງການໃຫ້ບັນລຸເປ ຶ້າໝາຍທີື່ວາງໄວ້.   

ປ ຶ້ມຄ ູ່ມືດັົ່ງກູ່າວໄດ້ຖືກພັດທະນາ ແລະ ປັບປຸງໃຫ້ແທດເໝາະໃນ

ການຈັດຕັື້ງປະຕິບັດຂອງ ໂຄງການ ກະສິກ າເພືື່ອ ໂພຊະນາການ  ໂດຍມີການ

ຮູ່ວມມືກັບນັກວິຊາການສະເພາະດ້ານ ແລະ ພະນັກງານປະສານຂອງໂຄງການ 

NAFRI/DAEC ເພືື່ອພັດທະນາມາເປັນເຄືື່ອງມືໃຫ້ແກູ່ພະນັກງານຂັື້ນແຂວງ, 

ເມືອງ ສາມາດຖູ່າຍທອດໄປເຖິງຕາມຄວາມຕ້ອງການຂອງຊາວກະສິກອນໃນພືື້ນ

ທີເປ ຶ້າໝາຍໂຄງການ. 

3 

ຂຽນ ແລະ ຮຽບຮຽງໂດຍ: 

   ເກັົ່ງຄ າ ບຸບຜານິເວດ, ຫ ງ ສິດທິວ ງ ແລະ ວຽງໄຊ ໂພຕະກຸນ 

ອອກແບບ ແລະ ຈດັໜາ້ໂດຍ: 

   ອຸໄລທ າ ລາຊະສິມມາ 

ຜກວ ້ ດແກ:້ 

ຄ າພອນ ມ ນລະໄມ     ສ ມໄຊ ສີສານ ນ, ແລະ ສຸກສະຫວັນ ສີຫານຸວ ງ 
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ສາລະບານ 

  ໜ້າ 

ຂໍໍ້ແນະນ າ  3 

ສາລະບານ  4 

ຄ ານ າ     5 

1. ຄວາມສ າຄັນຂອງເຫັດຕໍໍ່ສຸຂະພາບທາງດ້ານໂພຊະການ 6 

2. ຂັື້ນຕອນການປ ກເຫັດນາງລ ມ ແລະ ນາງຟຸ້າ 6 

3. ບັນຫາທີື່ພ ບເຫັນໃນການປ ກເຫັດນາງລ ມນາງຟຸ້າ  18 

4.  ພະຍາດ ແລະ ແມງໄມ້ສັດຕ ຂອງເຫັດ   19 

5. ການຄິດໄລູ່ຕ ື້ນທຶນການຜະລິດ ແລະ ລາຍຮັບ  22 

ເອກະສານອ້າງອີງ 23 
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4.2 ແມງໄມສ້ດັຕ ຂອງເຫດັ  

4.2.1 ໜ  ແລະ ແມງສາບ   
 ໜ  ແລະ ແມງສາບ ເລີື້ມເຂ ື້າທ າລາຍຕັື້ງແຕູ່ຖ ງກອ້ນເຊືື້ອ ແລະ ເປັນດອກ
 ເຫັດ, ມາກັດກີນຖ ງເຫັດ ແລະ ເຮັດໃຫ້ເຊືື້ອພະຍາດເຂ ື້າທ າລາຍຖ ງເຫັດ, 
 ວິທີການກ າຈັດແມູ່ນໃຊ້ກັບໃສູ່ໜ , ຖ້າແມູ່ນແມງສາບຕອ້ງກ້ານໃນເວລາ
 ກາງຄືນແລ້ວຂ້າຖີື້ມ ແລະ ຫ້າມເດັດຂາດບໍໍ່ໃຫ້ໃຊ້ຢາປາບສັດຕ ພືດຂ້າ
 ແມງໄມ້ ແລະ ຢາຂ້າໜ  ເພາະມັນຈະມີຜ ນກະທ ບຕໍໍ່ການບໍລິໂພກເຫັດ. 

4.2.2 ໂຕໄຮ  
 ໂຕໄຮຈະດ ດກີນນ ໍ້າລ້ຽງເຊືື້ອເຫັດ ແລະ ດອກເຫັດເຮັດໃຫ້ຜ ນຜະລິດລ ດ
 ລ ງ,ພ ບວູ່າການລະບາດຂອງໂຕໄຮແມູ່ນມີຫລາຍ, ເມືື່ອຄວາມຊຸູ່ມບໍໍ່ພຽງພໍ
 ມັນຈະເກີດ, ສະນັື້ນຈືື່ງໃຫ້ຄວາມຊຸູ່ມສະໝ ໍ່າສະເໝີ, ວິທີກ າຈັດໄຜແມູ່ນ 
 ຕອ້ງເຮັດຄວາມສະອາດຢ ່ສະເໜີ ແລະ ປອ້ງກັນບໍໍ່ໃຫ້ພືື້ນໂຮງເຮືອນ
 ແຫ້ງເກີນໄປ, ສີື່ງສ າຄັນບໍໍ່ຕອ້ງໃຊ້ສານເຄມີເພາະເປັນອັນຕະລາຍແກູ່ຊີວິດ
 ໄດ້. 

4.2.3 ແມງໝີື່ເຫດັ  

 ແມງໝີື່ເຫັດເກີດກັບດອກເຫັດທີື່ມີອາຍຸຫລາຍເຮ າຈະສັງເກດເຫັນແມງ
 ໝີື່ ຈະຕອມ ແລະ ວາງໄຂູ່ໃສູ່ກາຍເປັນຕ ວໜອນ ແລະ ແຜູ່ພັນເມືື່ອພ ບ
 ເຫັນຈະຕອ້ງນ າຖ ງເຊືື້ອເຫັດອອກຈາກເຮືອນປະມານ 1 ກິໂລແມັດ. 
  
 ວທິແີກໄ້ຂ ເຮັດສຸຂານາໄມໂຮງເຮືອນ, ຈຸກສ າລີຕ້ອງຫນຶື້ງຂ້າເຊືື້ອ ແລະ 
 ປິດໃຫ້ແຫນ້ນດີຄວນໃຊ້ເຈ້ຍອັດປາກເວລາເຂູ່ຍເຊືື້ອແລ້ວ. 
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 4.1.2 ລາເມອືກ  
 ລາເມືອກມັກຈະພ ບເຫັນໃນຖ ງກອ້ນເຊືື້ອທີື່ຈະໃກ້ໝ ດອາຍຸແລ້ວກໍໍ່ຈະມັກ 
 ມີລາເມືອກເກີດຂືື້ນ, ລາເມືອກຈະມີສີເຫຼືອງຄຸມດອກເຫັດ,ສູ່ວນ ຫລາຍ
 ມັກຈະເກີດຂືື້ນກັບເຫັດຫ ໜ  ແລະ ເຫັດທີປ ກໃສູ່ທອູ່ນໄມ້, ຖ້າ ຫາກວູ່າ
 ພ ບເຫັນຕອ້ງນ າຖ ງກອ້ນເຊືື້ອອອກຈາກເຮືອນປ ກເຫັດທັນທີື່. 

ການເກັບດອກເຫັດນາງຟຸ້າ ແລະ ບ ວລະບັດຮັກກ້ອນເຊືື້ອ 

ການເກັບດອກເຫັດນາງລ ມ ແລະ ບ ວລະບັດຮັກກ້ອນເຊືື້ອ  
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ຄ ານ າ 

 

 ເຫັດທຸກຊະນິດແມູ່ນຈັດເຂ ື້າໃນກຸູ່ມພືດຜັກ ທີື່ຄ ນເຮ ານ າມາປຸງແຕູ່ງ

ເປັນອາຫານປະຈ າວັນ. ເຫັດມີສອງກຸູ່ມຄືເຫັດທ າມະຊາດທີື່ເກີດຂືື້ນຕາມລະດ 

ການໃນແຕູ່ລະທ້ອງຖິື່ນ ແລະ ເຫັດທີື່ນ າມາປ ກເພືື່ອບໍລິໂພກ ແລະ ຂາຍເປັນ

ສິນຄ້າ. ແຕູ່ບັນຫາປະຈຸບັນນີື້ ເຫັດທີື່ເກີດຕາມທ າມະຊາດ ທີື່ຊາວກະສິກອນເຮ າ

ເຄີຍບໍລິໂພກກັນມານັື້ນ ຢ ່ບາງທ້ອງຖິື່ນເກີດມີ ສານພິດຕ ກຄ້າງ. ປະຊາຊ ນຢ ່

ຊ ນນະບ ດ ທີື່ເຄີຍບໍລິໂພກເຫດັທ າມະຊາດ ໄດ້ເກັບເຫັດດັົ່ງກູ່າວມາປຸງແຕູ່ງເປັນ

ອາຫານໃນຄອບຄ ວ ແລະ ເຫລືອກິນກໍເອ າຂາຍເອ າເງີນ. ເປັນເຫດເຮັດໃຫ້

ຫລາຍຄ ນເບືື່ອ ແລະ ເສັຍໄດ້ຊິວິດຍ້ອນບໍລິໂພກເຫັດດັົ່ງກູ່າວນັື້ນ. 

 ການສ ົ່ງເສີມການປ ກເຫັດນາງລ ມ ນາງຟຸ້າ ໄດ້ເປັນທາງເລືອກໜຶື່ງໃຫ້

ແກູ່ ປະຊາຊ ນ ແລະ ຜ ້ທີື່ສ ນໃຈໃນການປ ກເຫັດ ຫັນມາໃສູ່ໃຈດ້ານສຸຂະພາບ 

ກິນອາຫານທີື່ມີຄຸນນະພາບ, ສ ດ, ສະອາດ, ປອດໄພ ແລະ ບໍໍ່ມີສານພິດຕ ກຄ້າງ. 

ປ ຶ້ມຄ ູ່ມືສ ົ່ງເສີມການປ ກເຫັດ ສະບັບນີື້ ໄດ້ປັບປຸງ ແລະ ພັດທະນາຂືື້ນມາຕາມ

ຄວາມເປັນຈິງໃນປັດຈຸບັນ ທີື່ໂຄງການ ຄ ໍ້າປະກັນສະບຽງອາຫານ, ໂພຊະນາການ 

ແລະ ການເຊືື່ອມໂຍງຕະຫລາດ. 

ເນືື້ອໃນປະກອບມີ ຄວາມຮ ້ກູ່ຽວກັບການປ່ຽນແປງດິນຟຸ້າອາກາດ ແລະ 

ການປັບຕ ວດ້ານກະສິກ າ, ຄວາມໝາຍ ແລະ ຄວາມສ າຄັນຂອງການປ ກເຫັດ

ນາງລ ມ, ຂັື້ນຕອນການປ ກເຫັດນາງລ ມ, ຜ ນປະໂຫຍດຂອງການປ ກເຫັດ, 
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1. ຄວາມສ າຄນັຂອງເຫດັຕໍໍ່ສຂຸະພາບ ທາງດາ້ນໂພຊະການ 
 ເຫັດມີຄຸນປະໂຫຍດທາງດ້ານອາຫານສ ງໂດຍສະເພາະທາດໂປຼຕິນ, 
 ຄາໂບໄຮເດດ ແລະ ວິຕາມິນບໍໍ່ໜ້ອຍ ນອກນີື້ເຫັດຍັງໃຫ້ປະລິມານແຮູ່
 ທາດຫຼາຍຊະນິດເຊັົ່ນ:ທາດແຄນຊູ່ຽມ, ຟ ດສະຟໍຣັດ, ໂປຼເຕຊູ່ຽມ ແລະ 
 ມີພະລັງງານຂ້ອນຂ້າງສ ງ,ການຮັບປະທານເຫັດສາມາດປຸ້ອງກັນພະຍາດ
 ເລືອດຈາງ,ຫລຸດຜອູ່ນຄວາມດັນສ ງ. 
 

2. ຂັື້ນຕອນການປ ກເຫດັນາງລ ມ ແລະ ນາງຟຸ້າ 

2.1 ຂັື້ນຕອນການຄັດເລອືກສະຖານທປີກຸສາ້ງໂຮງເຮອືນປ ກເຫດັ

 ນາງລ  ມ 
ເຫັດນາງລ ມ - ນາງຟຸ້າ ຈະເລີນເຕີບໂຕໄດ້ດີໃນໄລຍະເປັນດອກໃນບູ່ອນ
ອາກາດທີື່ມີຄວາມຊຸູ່ມສ ງ 80% ຂືື້ນໄປຈືື່ງຈ າເປັນຕອ້ງສ້າງໂຮງເຮືອນ
ໄວ້, ເພືື່ອເກັບຄວາມຊຸູ່ມ,ພາຍໃນໂຮງເຮືອນເຮັດເປັນຊັື້ນຫລືເປັນຮ້ານ
ບໍໍ່ຕອ້ງກ ານ ດຮ ບແບບຕາຍຕ ວກໍໄດ້ພຽງແຕູ່ວູ່າງຖ ງກອ້ນເຊືື້ອໃຫ້ໄດ້
ຫລາຍຖ ງ ແລະ ສາມາດເກັບດອກເຫັດໄດ້ຢ່າງສະດວກ ແລະ ຫ ດນ ໍ້າໄດ້
ສະດວກ, ລັກສະນະຂອງໂຮງເຮືອນອາດເປັນໂຮງເຮືອນຂະໜາດໃຫຍູ່ຫລື
ຂະໜາດນອ້ຍກໍໄດ້, ຫລັງຄາມ ງດ້ວຍຫຍ້າແອ້ມດ້ວຍຝາໄມ້ເຮັື້ຍຫລືຫຍ້າ
ກໍໄດ້ພືື້ນຂອງໂຮງເຮືອນອາດປ ດ້ວຍຊາຍຍິງເປັນການດີ ຫລື ເປັນພືື້ນ
ດິນທ າມະດາກໍໄດ້, ມີປະຕ ເຂ ື້າອອກໄດ້ສະດວກ, ໃນບໍລິເວນເຮືອນປ ກ
ເຫັດຄວນມີຮ ົ່ມໄມ້, ເພືື່ອຊວູ່ຍໃຫ້ມີຄວາມຊຸູ່ມພາຍໃນໂຮງເຮືອນປ ກ
ເຫັດຢ່າງສະໝ ໍ່າສະເໝີ. 
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3.4 ອອກດອກຊາ້  
 ນ າຖ ງກ້ອນເຊືື້ອໄປເປີດດອກ, ໃນຂະນະທີເສັື້ນໃຍຍັງບໍໍ່ທັນຮັດຕ ວຫລື

ຍັງບໍໍ່ທັນສະສ ມອາຫານເທືື່ອ. 
 ໃນເຮືອນປ ກເຫັດແອອັດຫຼາຍ, ເພາະການຖູ່າຍເທອາກາດຍັງບໍໍ່ໄດ້ດີ. 
 ເຊືື້ອເຫັດອູ່ອນແອເກີນໄປ,ຈາກການຕໍໍ່ເຊືື້ອມາແລ້ວຫລາຍໆຄັື້ງແລ້ວ. 
 ອຸຫະພ ມບໍໍ່ໄດ້, ຄວາມຊຸູ່ມບໍໍ່ພຽງພໍ. 

3.5 ດອກເຫດັນອ້ຍ,ແຕູ່ບໍໍ່ໃຫຍູ່ ແລະ ໃຫຜ້ ນຜະລດິຕ ກຕ ໍ່າ  
 ເຊືື້ອເຫັດອອູ່ນແອ,  ຕ້ອງລ້ຽງເນືື້ອເຫຍືື່ອຈາກດອກເຫັດຄືນໄໝູ່ 
 ອາຫານໃນຖ ງກ້ອນເຊືື້ອບໍໍ່ພຽງພໍເພາະດອກເຫັດເກີດເປັນດອກນ້ອຍ

ຂືື້ນເປັນຈ ານວນຫລາຍ. 

3.6 ເກີດເປນັດອກຊາ້ ແລະ ບໍໍ່ຈະເລນີເຕບີໂຕອາການຫູ່ຽວ  ແຫງ້ຕາຍ 

 ມີເຊືື້ອຈຸລິນຊີເຂ ື້າທ າລາຍຂະນະເປີດຖ ງກ້ອນເຊືື້ອເນືື່ອງຈາກໂຮງ
ເຮືອນບໍໍ່ສະອາດ. 

 ມີນ ໍ້າຂັງຢ ່ຖ ງກ້ອນເຊືື້ອເຫັດຫລາຍເກີນໄປ.  
 

4. ພະຍາດ ແລະ ແມງໄມສ້ດັຕ ຂອງເຫດັ  

4.1 ພະຍາດຂອງເຫດັ   

4.1.1 ລາຂຽວ ແລະ ລາສສີ ື້ມ  
 ລາຂຽວ ແລະ ລາສີສ ື້ມເປັນບັນຫາຫລາຍທີື່ສຸດໃນການປ ກເຫັດໃສູ່ຖ ງຢາງ,
 ລາຂຽວ ແລະ ລາສີສ ື້ມມັກເກີດເນືື່ອງຈາກວູ່າໃນຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດມີສວູ່ນ
 ປະສ ມຂີື້ເລືື່ອຍ, ຮ ໍ່າອູ່ອນ ແລະ ອືື່ນໆ, ໃນການຫ ດນ ໍ້າເຂ ື້າປາກຖ ງກອ້ນເຊືື້ອ
 ເຫັດເຮັດໃຫ້ເກີດນ ໍ້າຂັງພາໃຫ້ກອ້ນເຊືື້ອເຫັດເໜ ົ່າແລ້ວມີເຊືື້ອລາເຂ ື້າ ແລະ  
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 2.6 ການໃຫນ້ ໍ້າແກູ່ຖ ງເຫດັ ແລະ ການເກັບດອກເຫດັ  

 ການໃຫ້ນ ໍ້າເຫັດຄວນສັງເກດຄວາມຊຸູ່ມໃນອາກາດ ຕາມປ ກກະຕິ
ແລ້ວການໃຫ້ນ ໍ້າມືື້ໜືື່ງໃຫ້ປະມານ 2-3 ຄັື້ງ, ຄວນຊີດພ ົ່ນໃຫ້ເປັນ
ຝອຍໃສູ່ເທິງຖ ງເຫັດ, ບໍໍ່ໃຫ້ເຂ ື້າປາກຖ ງເຫັດຫຼາຍຈ ນເກີນໄປເພາະ
ຈະເຮັດໃຫ້ຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດເໜ ົ່າໄດ້. 

 ການເກັບດອກເຫັດ ໃຫ້ປິດເອ າໝ ດຈ ກຂອງເຫງ ື້າເຫັດ, ຄອູ່ຍປິດ
ບໍໍ່ໃຫ້ຖ ງເຫັດກະທ ບກະເທືອນ, ອາຍຸຂອງດອກເຫັດປະມານ1-2
ວັນກໍສາມາດເກັບໄດ້. 

 

3. ບນັຫາທີື່ພ ບເຫນັໃນການປ ກເຫດັນາງລ ມນາງຟຸ້າ  

3.1 ເສັື້ນໃຍບໍໍ່ຂະຫຍາຍລ ງໃນຖ ງກອນ້ເຊືື້ອຂີື້ເລືື່ອຍຫລງັຈາກເຂູ່ຍ

 ຫ ວເຊືື້ອແລວ້  

 ຫ ວເຊືື້ອເຫັດບໍໍ່ມີຄຸນນະພາບຫ ວເຊືື້ອແກູ່ຫລືໝ ດອາຍຸ. 
 ການບ ົ່ມຂີື້ເລືື່ຶອຍມີສານເຄມີທີື່ເປັນອັນຕະລາຍຕໍໍ່ເຫັດຊືື່ງມີຄວາມ

ເປັນກ ດເປັນດູ່າງຫລາຍເກີນໄປ. 
 ການບ ົ່ມຂີື້ເລືື່ອຍປຽກເກີນໄປ ແລະ ເກີດເຊືື້ອຈຸນລີນຊີອືື່ນໆຂືື້ນປະ

ປ ນຢ ່ນ າ. 

3.2 ເສັື້ນໃຍຂອງເຊືື້ອເຫດັຂະຫຍາຍບາງຫລງັຈາກເຂູ່ຍຫ ວເຊືື້ອແລວ້ 

 ແລະ ເຮດັໃຫເ້ກີດດອກນອ້ຍ 
 ການໃສູ່ອາຫານເສີມນອ້ຍເກີນໄປ 
 ການໜືື້ງຂ້າເຊືື້ອຖ ງຂີື້ພະຍາດບໍໍ່ໄດ້, ເຮັດໃຫ້ເກີດເຊືື້ອຈຸລີນຊີຕູ່າງໆ

ເກີດຂືື້ນໄດ້. 
 ການບ ົ່ມວັດຖຸທີື່ນ າມາປ ກບໍໍ່ໄດ້ດີ ແລະ ວັດຖຸດີບບໍໍ່ມີຄຸນນະພາບ. 
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2.2  ຊະນດິຂອງເຫດັນາງລ ມ-ນາງຟຸ້າ 
 ເຫັດນາງລ ມ ແລະ ຟຸ້າ ທີື່ຊາວກະສິກອນນິຍ ມກັນປ ກໂດຍທ ົ່ວໄປມີ 2   
        ຊະນິດ ຄື: 

 ເຫດັນາງລ ມ 
 ເຫັດຈ າພວກນີື້ຈັດເປັນເຫັດນາງລ ມທີື່ຈະປ ກຂະຫຍາຍຕ ວໄດ້ໃນ
 ສະພາບອາກາດທີື່ມີອຸນຫະພ ມສ ງ, ເໝາະສ ມທີື່ຈະນ າມາປ ກໃນ
 ເຂດອ ບອຸູ່ນ, ເຫັດຈ າພວກນີື້ສາມາດອອກດອກໄດ້ດີໃນອຸນຫະພຸມ
 ລະຫວູ່າງ 26-28 ອ ງສາເຊ ແລະ ມີຜ ນຜະລິດຫຼາຍກູ່ວາເຫັດນາງ
 ຟຸ້າ, ແຕູ່ວູ່າການເກັບຮັກສາບໍໍ່ໄດ້ດ ນເທ ົ່າເຫັັດນາງຟຸ້າ, ຖ້າດອກແກູ່
 ຈະຫຍາບ. 

7 

ດອກເຫັດນາງລ ມ 
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 ເຫດັນາງລ ມຟຸ້າ 
 ເຫັດຈ າພວກນີື້ຂະຫຍາຍຕ ວໄດ້ດີໃນທ້ອງຖີື່ນທີື່ມີອຸນຫະພ ມຂອນ
 ຂ້າງຕ ໍ່າ,ສະນັື້ນຈືື່ງເໝາະສ ມນ າມາປ ກໃນເຂດໜາວ, ຊືື່ງເຫັດຈະ
 ອອກດອກໃນອຸນຫະພ ມໃນລະຫວູ່າງ 25-26 ອ ງສາເຊ, ມີ     
 ໝວກດອກໜາ ແລະ ມີຂະໜາດໃຫຍູ່,ແຕູ່ຜ ນຜະລິດຈະຕ ໍ່າກວູ່າ
 ເຫັດນາງລ ມ. 

2.3 ຮ ບຮູ່າງລກັສະນະຂອງເຫດັນາງລ ມປະກອບມ ີ3 ພາກສວູ່ນ 
 ໝວກດອກ  

 ໝວກດອກມີລັກສະນະຄືຫອຍນາງລ ມ,ໝວກດອກບານອອກບໍໍ່ຄື
 ເຫັດເຟ ອງ, ກາງດອກມີລັກສະນະໂກນເປັນອູ່າງໝວກດອກມີເສັື້ນ
 ຜູ່າສ ນກາງ 5-15ຊມ, ໝວກຂອງດອກເປັນສີຂາວຫລືສີເທ າ  
 ແລະ ລັກສະນະດອກຈະເປັນເນືື້ອດຽວກັນກັບກ້ານດອກ. 

ດອກເຫັດນາງຟຸ້າ 
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2.4.8 ການບ ົ່ມຖ ງກອນ້ເຊືື້ອເຫດັນາງລ ມ/ຟຸ້າ 
 ຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດທີື່ເຂູ່ຍເຊືື້ຶອຮຽບຮ້ອຍແລ້ວຄວນບ ົ່ມໄວ້ໃນຫອ້ງທີື່ສະ 
 ອາດຫລືຫອ້ງທີື່ບໍໍ່ມີລ ມພັດ, ບໍໍ່ໃຫ້ຖືກແສງແດດ, ເຮັດເປັນຮ້ານຊັື້ນບ ົ່ມ 
 ຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດ, ເສັື້ນໃຍເຫັດຂະຫຍາຍເຕັມຖ ງປະມານ 3-4 ອາທິດ
 ແລ້ວເພືື່ອໃຫ້ໃຫ້ເສັື້ນໃຍຮັດຕ ວ ແລະມີການສະສ ມອາຫານພອ້ມ ທີື່ຈະ
 ເກີດດອກ, ຈາກນັື້ນຈືື່ງນ າຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດເຂ ື້າໄປໃນເຮືອນປ ກເຫັດ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.5 ການເອ າຖ ງກ້ອນເຊືື້ອເຫດັເຂ ື້າໂຮງເຮອືນປ ກ  

 ເມືື່ອເຫັນເສັື້ນໃຍເຫັດສີຂາວຂະຫຍາຍຕ ວເຕັມຖ ງແລ້ວ, ຈືື່ງເອ ານ າຖ ງ 
 ກອ້ນເຊືື້ອເຫັດທີື່ບ ົ່ມໄວ້ນັື້ນເຂ ື້າເຮືອນປ ກ, ຈັດວາງເປັນແຖວຍາວຕາມ
 ຮ້ານທີື່ຈັດຕຽມໄວ້, ຫລັງຈາກນັື້ນນ າເອ າເຈັື້ຍແລະສ າລີອອກຈາກ ປາກ
 ຖ ງໃຫ້ໝ ດ. ເຮືອນຂະໜາດ 4x6 ແມັດສາມາດບັນຈຸຖ ງກອ້ນເຊືື້ອ
 ໄດ້ປະມານ 4000 ຖ ງ. 

ການບ ົ່ມຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫັດນາງລ ມ /ຟຸ້າ 
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2.4.7 ການເຂັົ່ຍຫ ວເຊືື້ອເຫດັໃສູ່ຖ ງກອນ້ຂີື້ເລືື່ອຍ  
 ຫ ວເຊືື້ອເຫັດຄວນເລືອກຫ ວເຊືື້ອທີື່ມີເສັື້ນໃຍຂະຫຍາຍຕ ວເຕັມທີື່

ໃນເມັດພັນພືດໃໝູ່ໆເພາະຫ ວເຊືື້ອເຫັດໃນໄລຍະນີື້ກ າລັງແຂງແຮງ 
ແລະ ຂະຫຍາຍຕ ວໄດ້ໄວ. 

 ສະຖານທີື່ເຂູ່ຍເຊືື້ອຄວນເຂູ່ຍໃນຫອ້ງທີື່ສະອາດ ແລະ ສາມາດ 
ປອ້ງກັນລ ມ, ດັົ່ງນັື້ນຄວນເຂູ່ຍເຊືື້ອໃນຕອນເຊ ື້າ ແລະ ຕອນແລງ. 
ການເຂູ່ຍເຊືື້ອເຫັດຄວນໃຊ້ເຂັມເຂູ່ຍເຊືື້ອລ ນໄຟກະຕຽງເຫຼ ື້າ 90
ແລ້ວປ່ອຍໃຫ້ເຢັນເສັຍກອູ່ນ, ເອ າເຂັມເຂູ່ຍເມັດພັນພືດທີື່ມີເຊືື້ອ
ເຫັດອອກຈາກກັນ (ສັົ່ນຫລືຕີແກ້ວຫ ວເຊືື້ອເຫັດເພືື່ອໃຫ້ເມັດພັນ
ພືດອອກຈາກກັນ) ສະດວກໃນການເຂູ່ຍເຊືື້ອເຫັດໃສູ່ຖ ງກ້ອນຂີື້
ເລືື່ອຍໃສູ່ປະມານ 15-20 ເມັດຕໍໍ່1ຖ ງ, ຈາກນັື້ນເອ າມືຈັບປາກຖ ງ
ສັົ່ນໆ 2-3 ເທືື່ອ ເພືື່ອໃຫ້ຫ ວເຊືື້ອເຫັດກະຈາຍອອກແລ້ວອັດຈ ກ
ສ າລີອັດດ້ວຍເຈັື້ຍ. 

 

ການເຂູ່ຍຫ ວເຊືື້ອເຫັດນາງລ ມໃສູ່ຖ ງກອ້ນຂີື້ເລືື່ອຍ   
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 ກາ້ນດອກ 
 ກ້ານດອກເປັນສວູ່ນທີື່ຢ ່ກາງດອກ,ໃນອາກາດຮ້ອນຖ້າຖືກ ແສງ 
 ຫລາຍກ້ານດອກຂອນຂ້າງສັື້ນ 

 ກບີດອກ 
 ກີບດອກເຫັດມີລັກສະນະເປັນແຜູ່ນບາງໆສີຂາວຫລືສີເທ າ,
 ບໍລິເວນກີບດອກເປັນບູ່ອນສ້າງສະປໍຂອງເຫັດນາງລ ມເປັນ
 ລັກສະນະຝຸ່ນລະອອງສີຂາວ.  

 ໜາຍເເຫດ:  ສູ່ວນວູ່າເຫັດນາງ ຟຸ້າຮ ບຮູ່າງລັກສະນະ ແລະ ສູ່ວນ
ປະກອບແມູ່ນຄືກັນກັບເຫັດນາງລ ມ ແຕູ່ກຕູ່າງແຕູ່ເຫັດນາງຟຸ້າຈະເປັນ
ສີດ າກວູ່າ 

2.4 ການເຮດັຖ ງກອນ້ເຊືື້ອເຫດັນາງລ ມ   

2.4.1 ອປຸະກອນໃນການເຮດັຖ ງກອ້ນເຊືື້ອເຫດັ  

 ຖ ງຢາງກັນຮ້ອນ ຂະໜາດ 7x12 ຊັງຕີແມັດ ຫລື 7x15 ຊັງຕີ
ແມັດ. 

 ຂີື້ເລືື່ອຍໄມ້ເນືື້ອນອູ່ອນ,ຫລືເຟ ອງແຫ້ງທີື່ຕັດເປັນທູ່ອນນອ້ຍໆ. 
 ອາຫານເສີມປະກອບດ້ວຍເຂ ື້າປຽນຫລືແປຸ້ງເຂ ື້າໜຽວ, ເຂ ື້າຈ້າວ,

ສາລີບ ດ ແລະ ຮ າອູ່ອນ. 
 ດີເກືອ, ຍິບຊ າ, ປ ນຂາວ ແລະ ພ ໄມ້.  
 ອຸປະກອນໃນການປະສ ມຂີື້ເລືື່ອຍເຊັົ່ນ: ຊ້ວນ, ຄຸ, ບ ວຫ ດນ ໍ້າ, ພ້າ 

ແລະ ຊິງຊັົ່ງ. 
 ໝ ໍ້ໜືື້ງຖ ງກອ້ນເຊືື້ອ, ກະຕຽງ, ນ ໍ້າເຫຼ ື້າ90ມີໄວ້ສ າລັບໄຕ້ກະຕຽງ

ຂ້າເຊືື້ອ ແລະ ທ າຄວາມສະອາດມື. 
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2.4.2 ສ ດຕູ່າງໆທີື່ໃຊໃ້ນການເຮດັຖ ງກອນ້ເຊືື້ອເຫດັ  

 ວັດສະດຸໃນການເຮັດຖ ງກອ້ນເຊືອເຫັດຜ ້ປ ກເຫັດສາມາດຫາໄດ້ໃນທອ້ງ
 ຖີື່ນຂອງຕ ນເອງ, ສູ່ວນອາຫານເສີມທີື່ໃຊ້, ຖ້າໃຊ້ຫລາຍຜ ນຜະລິດກໍຈະ
 ສ ງ,ແຕູ່ໂອກາດຕິດເຊືື້ອໄດ້ໄວດັົ່ງນັື້ນຄວນໜືື້ງໃຫ້ສຸກດີ, ການໃຊ້ອາຫານ 
 ເສີມຄວນໃຊ້ໃນອັດຕາສວູ່ນທີື່ເໝາະສ ມ, ໃຫ້ຖືກຕາມສ ດທີື່ໃຊ້ໃນການ 
 ປ ກເຫັດມີຄື:  

ຂີື້ເລືື່ອຍ ຮ າອູ່ອນ ດີເກືອ 

ຢິບຊ າ ເຂ ື້າປຽນ ປ ນຂາວ 

ຖ ງຢາງ ດອນອັດ ປອກຄໍ 
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2.4.6 ການໜືື້ງຖ ງກອ້ນຂີື້ເລືື່ອຍ  

 ການໜືື້ງຕ້ອງດັງໄຟໃສູ່ໃຫ້ສະໜ ໍ່າສະເໝີໃຫ້ອຸນຫະພຸມ 95-100 
ອ ງສາເຊ ໃຊ້ເວລາປະມານ 2-3 ຊ ົ່ວໂມງ, ຖ້າໜືື້ງ ໃຫ້ອຸນຫະພຸມ
90-95 ອ ງສາເຊ ໃຊ້ເວລາປະມານ4-5 ຊ ົ່ວໂມງ. 

 ໝ ໍ້ໜືື້ງທີື່ເຮັດດວ້ຍຟຸຸ້ຍສາມາດບັນຈຸຖ ງກ້ອນເຊືື້ອເຫັດໄດ້ 100-
110 ຖ ງ, ສູ່ວນທາງໃນໝ ໍ້ໜືື້ງໃຫ້ເອ າໄມ້ເຮັດເປັນຕະແກງ, 
ເພືື່ອຮອງຖ ງ, ປະມານ 12-15 ຊມ, ຈາກນັື້ນນ າເອ າຖ ງຂີື້ເລືື່ອຍ
ມາບັນຈຸໃສູ່ໝ ໍ້ໜືື້ງໂດຍລຽນຖ ງທາງຕັື້ງໃຫ້ເຕັມຟຸຸ້ຍ, ຈາກນັື້ນເອ າ
ແຜູ່ນຢາງປ ກຫຸ້ມປາກໝ ໍ້ແລ້ວເອ າເຊືອກມັດອອ້ມໃຫ້ແໜ້ນ ແລະ 
ເຈາະຮ ຊ າປາຍນີື້ວກອ້ຍໃສູ່ແຜູ່ນຢາງໃຈກາງໝ ໍ້ໜືື້ງເພືື່ອໃຫ້ອາຍນ ໍ້າ
ອອກ, ສະນັື້ນດັງໄຟໃສູ່ໝ ໍ້ໜືື້ງໃຫ້ສະໝ ໍ່າສະເໝີໃຊ້ເວລາທີື່ໄດ້ກ າ 
ນ ດໄວ້ແລ້ວຈືື່ງຖອຍໄຟອອກໝ ໍ້. 
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2.4.5 ການບນັຈຂຸີື້ເລືື່ອຍ ແລະ ເຟ ອງ ເຂ ື້າຖ ງຢາງ  
 ນ າຂີື້ເລືື່ອຍ ແລະ ເຟ ອງທີື່ປະສ ມອາຫານເສີມໄວ້ແລ້ວມາບັນຈຸໃສູ່ຖ ງ
 ຢາງກັນຮອ້ນຂະໜາດ 7 x 12 ຊ ງຕີແມັດ ແລ້ວອັດກອ້ນຂີື້ເລືື່ອຍ 
 ແລະ  ເຟ ື່ອງໃຫ້ແໜ້ນສ ມຄວນ, ປັນກ້ອນຖ ງຂີື້ເລືື່ອຍໃຫ້ຢ ່ໃນ, ນ ໍ້າ
 ໜັກຖ ງຂີື້ເລືື່ອຍ ປະມານ 1,ກິ ໂລກຼາມ, ຖ້າເປັນຖ ງເຟ ອງບ ົ່ມໃຫ້ຢ ່ໃນ
 ລະຫວູ່າງ 8 ຂິດ ຫຼື 0,8 ກິໂລກະລາມ ຫລັງຈາກຍັດກອ້ນເໃຫ້ແໜ້ນ
 ແລ້ວຈືື່ງໃສູ່ຄໍປາກຖ ງແລ້ວໃຊ້ຢາງບ້ວງຮັດອັດດ້ວຍຝຸ້າຍຫລືສ າລີ ເອ າ
 ເຈັື້ຍອັດທັບຮັດດ້ວຍຢາງບ້ວງອີກຄັື້ງໜືື່ງ, ຈາກນັື້ນຈືື່ງນ າເອ າຖ ງກ້ອນຂີື້
 ເລືື່ອຍບ ົ່ມເລືື່ອຍ ແລະ ເຟ ອງໄປໜືື້ງຂ້າເຊືື້ອພະຍາດ.  

 

ການອັດຖ ງຂີື້ເລືື່ອຍ ແລະ ເຟ ອງ ເຂ ື້າຖ ງຢາງ  

ການບັນຈຸເຟ ອງເຂ ື້າຖ ງຢາງ  
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ຕາຕະລາງທີ1: ສ ດທີ 1  

ຕາຕະລາງທີ2: ສ ດທີ 2 

ລ/ດ ລາຍການ 
 

ຈ ານວນ 

1 ຂີື້ເລືື່ອຍໄມ້ເນືື້ອອູ່ອນ 100 ກິໂລ 

2 ຮ າອູ່ອນ 10 ກິໂລ 

3 ເຂ ື້າປຽນ 4 ກິໂລ 

4 ຢີບຊ າ 1 ກິໂລ 

5 ຟ ໄມ້ 1 ກິໂລ 

6 ດີເກືອ 0, 3 ກິໂລ 

7 ປ ນຂາວ 1 ກິໂລ 

8 ຄວາມຊຸູ່ມ 60-70 ເປີນເຊັນ 

11 

 ລ/ດ ລາຍການ 
 

ຈ ານວນ 

1 ຂີື້ເລືື່ອຍໄມ້ເນືື້ອອູ່ອນ 100 ກິໂລ 

2 ຮ າອູ່ອນ 8 ກິໂລ 

3 ແປຸ້ງເຂ ື້າໜຽວ 
- 

4 ຢີບຊ າ 1 ກິໂລ 

5 ຟ ໄມ້ 1 ກິໂລ 

6 ດີເກືອ 0,2 ກິໂລ 

7 ປ ນຂາວ 1 ກິໂລ 

8 ຄວາມຊຸູ່ມ 60-70 ເປີນເຊັນ 
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2.4.3 ວທິກີານບ ົ່ມຂີື້ເລືື່ອຍ ແລະ ການຮູ່ອນ  

 ຂີື້ເລືື່ອຍທີື່ຈະນ າມາປ ກເຫັດຄວນເປັນຂີື້ເລືື່ອຍໄມ້ເນືື້ອອອູ່ນ,
ຄວນເປັນຂີື້ເລືື່ອຍລວ້ນໆບໍໍ່ມີເສດໄມ້, ຖ້າມີໃຫ້ຮອູ່ນເສດໄມ້
ອອກກອູ່ນ. 

 ການບ ົ່ມຂີື້ເລືື່ອຍດີແທ້ໃຫ້ບ ົ່ມໃສູ່ປ ນຂາວປະໄວ້ກອູ່ນປະມານ3-
4 ເດືອນຍີື່ງເປັນການດີ.  

 ເມືື່ອນຮອດເວລາ3-4 ເດືອນຈີື່ງນ າມາຮູ່ອນເພືື່ອເອ າສີື່ງເສດເຫຼືອ 
ອອກໃຫ້ໜ ດ. 

 ຈາກນັນກໍໍ່ນ າມາຊັງຂີື້ເລືື່ອຍຕາມອັດຕາສູ່ວນທີື່ຈະເຮັດ. 
 ນ າເອ າອາຫານເສີມມາໃສູ່ຕາມອັດຕາສູ່ວນທີື່ຈະເຮັດ. 

ການຮູ່ອນຂີື້ເລືື່ອຍ       
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2.4.4 ວທິກີານບ ົ່ມຟ ອງ 
  ນ າເອ າເຟ ອງໄປຊັງຕາມອັດຕາສູ່ວນທີື່ຕ້ອງການເມືື່ອຊັງສ າເລັດແລ້ວໃຫ້ 
  ນ າເອ າເຟ ອງໄປບ ົ່ມໃສນ ໍ້າໃຫ້ຊຸູ່ມປະມານ 60-70% ເພືື່ື່ອເຮັດໃຫ້
  ເຟ ອງ ອູ່ອນຈາກນັື້ນກໍໍ່ນ າເອ າເຟ ອງໄປຟັກເປັນຕູ່ອນປະມານ 3-5 ຊັງຕີ
  ແມັດ ເມືື່ອຟັກສ າເລັດແລ້ວເອ າປ ນຂາວໃສູ່ໃນອັດຕາສູ່ວນທີື່ຈະເຮັດ, 
  ບ ົ່ມປະໄວ້ປະມານ 9 ວັນ 3 ວັນໄດ້ປີຶ້ນກອງຝຸ່ນບ ົ່ມເທືື່ອໜືື່ງເມືື່ອໄດ້ຄ ບ 
  9 ວັນ  ແລ້ວໃຫ້ເອ າອາຫານເສີມໃສູ່ຕາມທີື່ື່ອັດຕາສູ່ວນ, ພາຍຫຼັງໃສູ່
  ແລ້ວໃຫ້ບັນຈຸໃສູ່ຖ ງຢາງກັນຮ້ອນຂະໜາດ 7x12 ນີື້ວ, ໃຫ້ບັນຈຸໄດ້
  ປະມານ 7-8 ຂິດ/ຖ ງ, ສູ່ວນວູ່າຂັື້ນຕອນຕໍໍ່ໄປແມູ່ນປະຕິບັດຄື. 
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ການບ ົ່ມເຟ ອງ        

ການບ ົ່ມຂີື້ເລືື່ອຍ ແລະ ເຟ ອງໃສູ່ອາຫານເສີມ               


