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กรมทรัพย์สินทางปัญญา   เล่มท่ี  95       เลขที่ประกาศ 266  
    กระทรวงพาณิชย์    วันที่ประกาศโฆษณา 26 พฤษภาคม 2568    
 

 

ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 

เลขที่คำขอ   67100360       วันที่ย่ืนคำขอ  12 กรกฎาคม 2567 

สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก หรือ Haew Na Nong Kula Phitsanulok Flour              
หรือ Pang Haew Na Nong Kula Phitsanulok  

รายการสินค้า  แป้งแห้วนา 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน           จังหวัดพิษณุโลก 

ที่อยู่  ศาลากลางจังหวดัพิษณุโลก ถนนวังจันทน ์ตำบลในเมือง อำเภอเมืองพิษณุโลก  
จังหวัดพิษณุโลก 65000 

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 คำนิยาม 
 แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก หรือ Haew Na Nong Kula Phitsanulok Flour หรือ Pang Haew Na 
Nong Kula Phitsanulok หมายถึง ผงแป้งที่ผล ิตจากหัวแห้วนา มีส ีขาวนวล เนื ้อเนียนละเอียด แห้งสนิท          
ไม่จับตัวเป็นก้อน ผงแป้งเมื่อผ่านกระบวนการทำให้สุกจะมีลักษณะใสเป็นเงา มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวตามธรรมชาติ
ของแป้งแห้วนา มีขอบเขตพ้ืนที่การผลิตครอบคลุมตำบลหนองกุลา อำเภอบางระกำ จังหวัดพิษณุโลก 

 ลักษณะของสินค้า 
(1) พันธุ์แห้ว    แห้วนา หรือกกสามเหลี่ยมใหญ่  
(2) ลักษณะทางกายภาพ 

- สี          ขาวนวล ไม่มีสีอื่นเจือปน 
- เนื้อ            ผงแป้ง เนียน ละเอียด ไม่จับตัวเป็นก้อน ไม่มีวัตถุเจือปนอ่ืนใด เมื่อผงแป้งผ่านกระบวนการ                  
                   ทำให้สุกเนื้อแป้งจะมีลักษณะใสเป็นเงา 
- กลิ่น        มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวตามธรรมชาติของแป้งแห้วนา 
- รสชาติ     ไม่มีรส 

2. กระบวนการผลิต 
วัตถุดิบ 
แห้วนาที่นำมาผลิตเป็นแป้งแห้วนาสามารถนำมาจากแห้วปลูกหรือขึ้นเองตามธรรมชาติจากพื้นที่ตำบล 

หนองกุลา ตำบลนิคมพัฒนา ตำบลบึงกอก ตำบลคุยม่วง และตำบลพันเสา ของอำเภอบางระกำ จังหวัดพิษณุโลก  
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  การปลูก 
  (1)  ฤดูกาลเพาะปลูกที่เหมาะสมในช่วงเดือนพฤษภาคม – กรกฎาคม 

           (2) พ้ืนที่เหมาะสมในการปลูกควรเป็นพ้ืนที่ราบ ลักษณะดินควรเป็นดินร่วนปนทราย หรือดินเหนียวปนทราย 
(3) การเพาะแห้วนา ให้เตรียมหัวพันธุ์แห้วนาที่สมบูรณ์ทำการเพาะในแปลงเพาะแห้วนา เมื่อต้นอ่อน

เจริญเติบโตให้คัดเลือกต้นอ่อนที่สมบูรณ์มีใบจำนวน 3 – 4 ใบ หรือยาวประมาณ 10 เซนติเมตร จากแปลงเพาะต้นกล้า
เตรียมนำไปปลูกท่ีแปลงปลูก  

(4) การปลูก ทำการปักดำต้นอ่อนลงหลุมปลูก 1 – 2 ต้น ให้เว้นระยะห่างระหว่างหลุมปลูกในช่วง     
20 - 30 เซนติเมตร เพ่ือให้การแตกหน่อของต้นแห้วไม่เบียดกันจนแน่น  

(5) การให้น้ำหลังการปลูก ใส่น้ำลงแปลงปลูกแห้วนาหล่อไว้จนกระทั่งต้นแห้วนาออกดอกแล้วจึงปล่อยให้
ดินแห้งเองตามธรรมชาติ  

การเก็บเกี่ยว 
(1) ฤดูเก็บเกี่ยวในช่วงเดือนมกราคม - พฤษภาคม 
(2) หัวแห้วนาที่เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยว ควรมีอายุ 210 - 240 วันหลังการปลูก หรือในกรณีที่เป็นแห้ว

ตามธรรมชาติให้สังเกตลักษณะภายนอกได้ โดยต้นแห้วนาจะแห้งเป็นสีน้ำตาล และดอกจะแห้งกรอบหลุดออกจากช่อ  
(3) หัวแห้วนาควรเก็บเก่ียวด้วยวิธีการขุด โดยระมัดระวังไม่ให้หัวแห้วนาเสียหาย 
การแปรรูป 
(1) หัวแห้วนาที่เหมาะสมต่อการแปรรูปควรใช้หัวแห้วนาสด ไม่ฝ่อ และไม่เน่าเหม็น ที่เก็บเกี่ยวมาแล้วไม่เกิน  

1 - 3 วัน เพ่ือป้องกันไม่ใหม้ีกลิ่นไม่พึงประสงค์ 
(2) นำหัวแห้วนาใส่ลงภาชนะ เช่น กะละมัง เป็นต้น เทน้ำจนท่วม แช่น้ำทิ้งไว้จำนวน 1 คืน เพื่อให้ดิน

ละลายและหลุดออกได้ง่าย จากนั้นล้างหัวแห้วนาให้สะอาด และไม่มีสิ่งเจือปน  
(3) นำหัวแห้วนาที่สะอาดแล้วมาตำด้วยอุปกรณ์ เช่น ครก เป็นต้น หรือปั่นด้วยเครื่องปั่นไฟฟ้าให้หยาบพอแตก  

แล้วปั่นให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่นอีกครั้ง 
(4) นำหัวแห้วนาที่ปั่นละเอียดมาผสมกับน้ำสะอาด แล้วจึงนำไปคั้นหรือกรองด้วยผ้าขาวบางเพ่ือให้ได้น้ำแป้ง 
(5) นำน้ำแป้งวางทิ้งไว้ในภาชนะ เช่น สแตนเลส หรืออะลูมิเนียม เป็นต้น เป็นเวลาอย่างน้อย 2 ชั่วโมง 

เพ่ือให้แป้งตกตะกอนและนอนก้นในภาชนะ จากนั้นจึงเทน้ำส่วนบนทิ้ง 
(6) นำแป้งที่นอนก้นในภาชนะตามข้อ (5) เทลงในภาชนะ เช่น ถาด เป็นต้น จากนั้นนำไปตากแดดประมาณ     

4 - 6 ชั ่วโมง ให้แป้งแห้งสนิทเสมอกันทั ้งถาด โดยสถานที่ตากแป้งแห้วนาต้องมีสุขลักษณะที่ดี เพื ่อหลีกเลี่ยง          
การปนเปื้อนจากฝุ่นและสิ่งไม่พึงประสงค์อ่ืน ๆ  

(7) แป้งแห้วนาที ่แห้งสนิทให้ใช้ช้อนสแตนเลสขูดเนื ้อแป้ง จะทำให้ได้เป็นผงละเอียด สีขาวนวล           
ไม่จับตัวเป็นก้อน จากนั้นนำแป้งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีสะอาดและปิดสนิท เก็บไว้ในที่อากาศถ่ายเท 
 การบรรจุหีบห่อ 
 (1) รายละเอียดบนฉลากหรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยคำว่า “แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก”          
หรือ “Haew Na Nong Kula Phitsanulok Flour” หรือ “Pang Haew Na Nong Kula Phitsanulok”  

(2) ให้ระบุชื่อผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการค้า สถานที่ผลิตหรือจัดจำหน่าย วันที่บรรจุ และขนาดบรรจุ 
รวมถึงอาจระบุข้อมูลอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคและสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 
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3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ลักษณะภูมิประเทศ 
 ตำบลหนองกุลา ตำบลนิคมพัฒนา ตำบลบึงกอก ตำบลคุยม่วง และตำบลพันเสา อำเภอบางระกำ  
จังหวัดพิษณุโลก มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่มตะกอนน้ำพา เป็นพื้นที่เกิดจากการทับถมของตะกอนลำน้ำ  
มีลักษณะลาดเอียงไปทางทิศตะวันออกเฉียงใต้ มีคลอง หนอง และบึง ซ่ึงเป็นแหล่งน้ำเพ่ือการเกษตร กลุ่มชุดดินส่วนใหญ่ 
คือ กลุ ่มชุดดินกำแพงเพชร (Kp) ซึ ่งเกิดจากตะกอนน้ำมาทับถมอยู ่บนเนินตะกอนรูปพัด และสันดินริมน้ำ  
สภาพพื ้นที่เป็นที่ราบเรียบถึงลูกคลื ่นลอนลาดเล็กน้อย ดินเป็นดินลึก ดินด้านบนเป็นดินร่วนปนทรายแป้ง 
หรือดินร่วน มีสีน้ำตาลหรือสีน้ำตาลเข้ม มีการระบายน้ำดี ปฏิกิริยาดินเป็นด่างอ่อน (pH 8.0) มีธาตุฟอสฟอรัส 
และโพแทสเซียมที่เป็นประโยชน์สูง และดินค่อนข้างมีสภาพสมบูรณ์ เหมาะสมต่อการเป็นแหล่งผลิตพืชทางการเกษตร 

ลักษณะภูมิอากาศ 
ลักษณะภูมิอากาศของพื้นที่แหล่งภูมิศาสตร์ขึ ้นอยู่กับอิทธิพลของลมมรสุมที่พัดประจำฤดูกาล คือ          

ลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งพัดมวลอากาศเย็นและแห้งจากประเทศจีนปกคลุมประเทศไทยในช่วงฤดูหนาว        
ทำให้จังหวัดพิษณุโลกมีอากาศหนาวเย็นและแห้งแล้งทั่วไป และลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้  ซึ่งจะพัดพามวล
อากาศชื ้นจากทะเลและมหาสมุทรปกคลุมประเทศไทยในช่วงฤดูฝน ทำให้จังหวัดพิษณุโลกมีฝนตกทั่วไป          
มีปริมาณฝนเฉลี่ยประมาณ 1,100 - 1,300 มิลลิเมตรต่อปี ฤดูร้อนจะเริ่มประมาณกลางเดือนกุมภาพันธ์ถึง
กลางเดือนพฤษภาคม มีอากาศร้อนอบอ้าวทั่วไปโดยเฉพาะในเดือนเมษายน เป็นเดือนที่มีอากาศร้อนอบอ้าวมาก
ที่สุดในรอบปี ฤดูฝนจะเริ่มประมาณเดือนพฤษภาคมถึงกลางเดือนตุลาคม เป็นระยะที่ลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้
พัดปกคลุมประเทศไทย อากาศเริ่มชุ่มชื้นและมีฝนตกชุกตั้งแต่ประมาณกลางเดือนพฤษภาคมเป็นต้นไป มีฝนตก          
มากที่สุดในเดือนสิงหาคม และฤดูหนาวจะเริ่มประมาณกลางเดือนตุลาคมถึงกลางเดือนกุมภาพันธ์ ซึ่งเป็นช่วงที่
ลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือพัดปกคลุมประเทศไทย อากาศโดยทั่วไปจะหนาวที่สุดในเดือนธันวาคมและมกราคม 

ด้วยลักษณะทางภูมิศาสตร์ดังกล่าว ประกอบกับภูมิปัญญาท้องถิ่น องค์ความรู้  และประสบการณ์           
ในการเพาะปลูกแห้วนาของเกษตรกรที ่มีความชำนาญ จึงส่งผลให้หัวแห้วนาสามารถเจริญเติบโตได้ดี                   
มีความอุดมสมบูรณ์ และมีคุณภาพเหมาะสมต่อการนำไปผลิตเป็นแป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก 
 ประวัติความเป็นมา 
 ตำบลหนองกุลา อำเภอบางระกำ จังหวัดพิษณุโลก มีประวัติ ความเป็นมาซึ ่งเล่าขานกันมาว่า               
ชื่อ “หนองกุลา” มีที่มาจากชนเผ่าหนึ่งที่เรียกว่า “เผ่ากุลา” ได้เคยเดินทางผ่านและแวะพักอาศัยบริเวณหนอง
น้ำในพื้นที่ ต่อมาชาวบ้านจึงตั้งชื่อหนองน้ำและหมู่บ้านตามชนเผ่านี้ และอีกเรื่องเล่าหนึ่งกล่าวว่า หมู่บ้านนี้
เริ่มต้นจากการบุกเบิกโดยครอบครัวของ “นายลา” ได้ทำการถางป่าเพ่ือทำมาหากินในพ้ืนที่ ต่อมาได้มีการตั้งชื่อ                  
ตามชื่อของนายลา ว่า “หนองกุลา” และได้ปรากฏชื่อนี้จนถึงปัจจุบัน 

ภูมิปัญญาด้านการผลิตแป้งแห้วนาของชุมชนหนองกุลามีมานานกว่า 130 ปี โดยเมื่อประมาณปี พ.ศ. 2435 
นางสวาท คุ้มภัย เป็นผู้ริเริ ่มการผลิตแป้งแห้วนา โดยได้ขุดหัวแห้วนาที่ขึ ้นเองตามธรรมชาติในแปลงนาที่ว่าง 
หลังจากการเก็บเกี่ยว หรือตามป่าอ้อยภายในตำบลหนองกุลา แล้วนำมาผลิตเป็นผงแป้งแห้วนาเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบ  
ในการประกอบอาหารต่าง ๆ และต่อมาในปี พ.ศ. 2556 นายชุติพงษ์ ฟักปั้น เป็นเกษตรกรรายแรกที่ร ิเริ่ม 
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การปลูกแห้วนาแทนการปลูกข้าว และถ่ายถอดให้ชาวบ้านในตำบลหนองกุลา เพื่อขยายพันธุ์ต้นแห้วนาไปปลูก
ในพื้นที่สวนหลังบ้านหรือในพื้นที่นาของตนเอง เมื่อชาวบ้านนำผลผลิตหัวแห้วนามาบริโภค จึงมีการต่อยอดโดยการ
แปรรูปตามภูมิปัญญาที่ได้ถ่ายทอดสืบต่อกันมา เพ่ือจำหน่ายในรูปแบบของแป้งแห้วนาในชื่อ “แป้งแห้วนาหนองกุลา
พิษณุโลก” โดยชาวบ้านนิยมนำมาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารและขนมหวาน เช่น วุ้นแห้วนาน้ำกะทิ  
ขนมตะโก้แห้ว โรตีแป้งแห้วนา และผัดไทยแป้งแห้วนา เป็นต้น เพ่ือใช้ในงานพิธีสำคัญของชุมชน เช่น งานมงคล
สมรส งานบวช งานขึ้นบ้านใหม่ งานทอดกฐิน เป็นต้น หรืองานบุญต่าง ๆ  ในชุมชน ด้วยคุณภาพของแป้งแห้วนา
หนองกุลาพิษณุโลก เมื่อนำมาผลิตเป็นอาหารและขนมหวานจะมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว จึงสร้างชื่อเสียงให้กับ
ตำบลหนองกุลา ดังปรากฏในคำขวัญประจำตำบลหนองกุลาที่ว่า “วุ้นแห้วนาหนองกุลา ปลาร้ารสเด็ด น้ำพริกแกง
เผ็ดหนองไผ่ ศาลพ่อปู่ก๊อกร่วมใจ ไหว้หลวงพ่อบกหนองกุลา แหล่งศึกษาเศรษฐกิจพอเพียง” ซึ่งความมีชื่อเสียง
ดังกล่าว ทำให้ได้รับความสนใจจากสื่อโทรทัศน์ต่าง ๆ เช่น รายการหองนั่งเลา ชอง NBT รายการภัตตาคารบานทุง  
ชอง Thai PBS รายการเรื่องดีดี ทั่วไทย ชอง TNN และรายการกลาลองกลาลุย ทางชอง 7HD เป็นต้น อีกทั้ง
แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลกยังเป็นสินค้า OTOP ที่มีชื่อเสียงของจังหวัดพิษณุโลกอีกด้วย  
 ปัจจุบันมีการเพาะปลูกต้นแห้วนาและผลิตแป้งแห้วนาเพื ่อจำหน่ายภายในประเทศ ซึ ่งถือได้ว่า        

เป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีมูลค่าสูงของตำบลหนองกุลา และถือเป็นอาชีพเสริมที่สร้างรายได้นอกเหนือจากการทำ

การเกษตรตามฤดูกาล ทำให้ชาวบ้านในตำบลหนองกุลามีรายได้ตลอดทั้งปี  จึงกล่าวได้ว่าการผลิต “แป้งแห้วนา

หนองกุลาพิษณุโลก” เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เป็นมรดกจากบรรพบุรุษอันล้ำค่าที่มอบให้คนรุ่นหลังได้สืบทอด

และร่วมกันรักษาคุณภาพสินค้าท่ีมีมาอย่างยาวนานสืบต่อไป 

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
ขอบเขตพ้ืนที่การผลิต แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก ครอบคลุมพ้ืนที่ตำบลหนองกุลา อำเภอบางระกำ 

จังหวัดพิษณุโลก รายละเอียดตามแผนที่ 

5. การพิสูจน์แหล่งกำเนิด 
(1) แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก ต้องปลูกและผลิตในเขตพื้นที่ที ่กำหนด และตามกระบวนการผลิต

ข้างต้น 
(2) กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตผู้ประกอบการค้า 

แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก รวมทั้งต้องมีเอกสารกำกับเพื่อสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนกำหนดตามมาตรา 15 
 (1) ให้มีการจัดทำทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้าที่ใช้สิ ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ แป้งแห้ว  
นาหนองกุลาพิษณุโลก  
 (2) ผู ้ขอขึ ้นทะเบียนสมาชิกผู ้ผลิตและผู ้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู ่มือการปฏิบัติงาน           
สำหรับสมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก และดำเนินการตามแผนการควบคุม
ตรวจสอบ ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด 
 

------------------------------------------------ 
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 แผนท่ีแสดงแหล่งภูมศิาสตร ์
แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก 

 

 
 

ขอบเขตพ้ืนที่การผลิต แป้งแห้วนาหนองกุลาพิษณุโลก ครอบคลุมพ้ืนที่ตำบลหนองกุลา อำเภอบางระกำ 

จังหวัดพิษณุโลก           

 
 
 
 

 
 

 

 


