
 

 

ทกัษะการถนอมอาหาร 
 

 ในอดีตการถนอมอาหารเป็นสิ่งจาํเป็นมากของทุกๆประเทศ มากนอ้ยขึ้นอยูก่บัความอุดมสมบูรณ์ของ
ทรัพยากรธรรมชาติในประเทศนั้น ๆ ฤดูกาลที่เปลี่ยนไปทาํใหพ้ืชพนัธุ์กม็ีแตกต่างกนัไป บางประเทศอยูใ่นพื้นที่หนาวจดั
เมื่อถึงฤดูหนาวจะไม่มีอาหารเพียงพอในการเลี้ยงชีพ จาํเป็นตอ้งเกบ็อาหารในฤดูอื่น ๆ เพื่อเลี้ยงปากทอ้งในฤดูหนาว บาง
ประเทศมีอาหารอุดมสมบูรณ์แต่พืชพนัธุ์บางชนิดไม่ไดอ้อกผลทั้งปี จาํเป็นตอ้งเกบ็ถนอมไวเ้พื่อใหม้ีใชต้ลอดทั้งปี  ดงันั้น
การถนอมอาหารเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ เป็นทั้งวิถีของการดาํรงชีวิตในอดีตจนถึงปัจจุบนักนัเลยทีเดียว ซึ่งแต่ละภูมิภาค
จะมีวิธีการถนอมอาหารแตกต่างกนัไป ในที่นี้ผูเ้ขียนจะกล่าวถึงวิธีที่ใชไ้ดจ้ากวสัดุที่มีในเป้ฉุกเฉิน และเมื่อวสัดุนั้นหมดก็
จะใชว้ิธีที่หาวตัถุดิบตามธรรมชาติรอบ ๆ ตวัได ้ตามสไตลห์นงัสือเล่มนี้ของผูเ้ขียน 
 
การถนอมอาหารจากของใชใ้นเป้ฉุกเฉิน 
 
 การเตรียมการสาํหรับการถนอมอาหารนั้นหมายความวา่ครอบครัวเรามีแผนการเดินทางในระยะยาว มีการ
วางแผนในการหาอาหารระหวา่งทาง มีพื้นที่ที่เตรียมไวส้าํหรับแหล่งอาหารที่จะหามา หรือบางท่านอาจจะใส่เตรียม
อุปกรณ์เอาไวเ้พราะถือคติวา่ มีแลว้ไม่ไดใ้ช ้ดีกวา่จะใชแ้ลว้ไม่มีกไ็ด ้เพราะวตัถุดิบที่ตอ้งเตรียมนั้นไม่ไดม้ากอะไรเลยมี
เพียงแค่ นํ้าตาลทราย  นํ้าสม้สายชู และเกลือเท่านั้นเอง แลว้อะไรที่จะนาํมาถนอมอาหารไดบ้า้งเกบ็ไวไ้ดน้านเท่าไร ลอง
มาดูจากตวัอยา่งที่ผูเ้ขียนจดัทาํไวก้นั 

1. ขา้ว การหุงขา้วแต่ละครั้งนั้นจะตอ้งก่อไฟในการหุงจดัเตรียม ถา้ไม่มีหมอ้ไฟฟ้าตอ้งใชท้กัษะในการหุงอยา่งดี
ทีเดียวเพื่อจะไดไ้ม่ตอ้งกินขา้วดิบ ขา้วแฉะ ขา้วไหมก้นั (รายละเอียดการหุงขา้วโดยใชห้มอ้สนาม ดูหวัขอ้การเตรียม
อาหาร) เพราะฉะนั้นเมื่อหุงขา้วกไ็ม่ควรหุงบ่อยเพราะเปลืองเชื้อเพลิง เปลืองเวลา ถา้เราจะหุงขา้วแลว้เกบ็ไวไ้ดห้ลายวนั 
ตอนหุงใหใ้ส่ นํ้าสม้สายชูประมาณ 1 ชอ้นชาต่อขา้ว 1 หมอ้ จะเกบ็ขา้วไดน้านถึง 4-5 วนั เวลาจะกินกเ็อามาอุ่นพอร้อน 

2. เนื้อสตัว ์การถนอมเนื้อสตัวใ์หใ้ชว้ิธีการตากแหง้ ใหแ้ล่เนื้อสตัวบ์างๆ ทาเกลือบางๆ และตากแดดตากลมเอาไว้
ประมาณ 1-2 วนัวิธีนี้เรียกวา่การตากแหง้ จะเกบ็รักษาเนื้อได ้หลายอาทิตย ์

3. ไข่ ต่าง ๆ ไข่นก ไข่เป็ด ไข่ไก่ ปกติไข่ทุกประเภทจะอยูภ่ายนอกได ้1-2 อาทิตยอ์ยูแ่ลว้ ถา้ตอ้งการเกบ็ไวห้ลาย ๆ 
เดือนตอ้งแช่นํ้าเกลือไว ้20 วนั โดยอตัราส่วนระหวา่งเกลือกบันํ้าคือ 1:4 หรือเกลือ 1 ส่วนต่อนํ้า 4 ส่วน เมื่อแช่นํ้าเกลือ
ครบ 20 วนัแลว้เอามาลา้งนํ้าสะอาดแลว้เช็ดใหแ้หง้ 

4. ผลไม ้ใชว้ิธการแช่อิ่ม  การแช่อิ่มคือการเพิ่มนํ้ าตาลและใหน้ํ้ าตาลไปแทนที่นํ้าในผลไมใ้หผ้ลไมอ้ิ่มตวั วิธีการทาํ
หลกั ๆ กค็ือ นาํผลไม(้ไม่สุก) มาปอกแลว้แช่นํ้าเกลือ 3 ชัว่โมง ตม้นํ้าตาลทรายกบันํ้าในอตัราส่วน  0.7 : 1 แลว้นาํผลไม้
ไปแช่ในนํ้าตาลที่ตม้แลว้ 1 คืน ทุกวนัตอ้งนาํผลไมอ้อกจากนํ้าเชื่อ และนาํนํ้าเชื่อมมาเพื่อตม้ต่อและค่อย ๆ เพิ่มนํ้ าตาลวนั
ละ 0.3 ส่วน ทาํอยา่งนี้ 3 วนั  

 
 

 

 

5. ผกั ใชว้ิธีดอง 
 ดองเปรี้ยว เหมาะกบัผกักาดโดยการดองกบันํ้าซาวขา้ว วธิีคือลา้งผกัใหส้ะอาด ตากแดดตากลม 1 วนั นาํมาทา

เกลือใหท้ัว่ หาขวดใส่และเติมนํ้าซาวขา้วใหท้่วมผกั ดองไวส้กั 5 วนั  
 ถา้ใครชอบแบบมีรสชาติหวาน ๆ เปรี้ยว ใหใ้ช ้นํ้าสม้สายชู นํ้าตาล เกลือป่น นํ้า ในอตัราส่วน 5:1:0.3:1 แลว้

นาํมาตม้พอทุกอยา่งละลายเขา้กนัพกัใหเ้ยน็ และนาํมาราดผกัปิดฝาใหแ้น่น 

** แค่วตัถุดิบเพียงไม่กี่อยา่งทาํใหเ้ราสามารถถนอมอาหารไดห้ลากหลายรูปแบบ เห็นอยา่งนี้แลว้หลาย ๆ ท่านมีแผนการ
จะเพิ่มของเหล่านี้ในการจดัเตรียมเป้แบบระยะยาว ๆ ไวบ้า้งหรือไม่ครับ ? 
 
การถนอมอาหารโดยใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติ 
 
 การใชว้ตัถุดิบจากธรรมชาติมาใชใ้นการถนอมอาหารนั้นเราตอ้งรู้ก่อนวา่อาหารที่เราหาส่วนใหญ่จะเป็นอะไรใน
พื้นที่นั้น ๆ วิธีในการถนอมอาหารที่ไดก้จ็ะแตกต่างกนัออกไปดว้ย ในที่นี้ผูเ้ขียนจะพดูถึงเทคนิครวม ๆ ที่บางท่านอาจจะ
ไดเ้ห็นกนัมาบา้งแลว้ จากในหนงับา้ง สารคดีบา้ง การ์ตูนบา้ง แต่เชื่อเถอะครับ มนัเป็นสิ่งที่ใชไ้ดจ้ริงเมื่อเกิดเหตุฉุกเฉิน
เพียงแค่เราลงมือทาํกนัดู ลองมาดูวิธีการถนอมอาหารจากวตัถุดิบธรรมชาติต่าง ๆ กนั 
1. เนือ้ ถ้าเป็นอาหารพวกเนือ้ใช้วธิีการรมควนั คือการทาํใหเ้นื้อสตัวแ์หง้โดยการใชค้วามร้อนอ่อน ๆและควนั วิธีนี้

นอกจากจะทาํใหอ้าหารแหง้แลว้ยงัใหก้ลิ่นหอมของควนัที่รมอีกดว้ย วธิีการรมควนัและวสัดุที่ตอ้งเตรียม 
2.1 ไม้แห้ง ใชเ้ป็นไมฟ้ืน ใชไ้มไ้ดทุ้กแบบยกเวน้ ไมย้าง(ไมท้ี่กรีดแลว้มียางไหลออกมาทุกชนิด) ลองตรวจสอบดู

ดว้ยนะครับ นอกจากไมย้งัใชพ้วกเศษใบไมใ้บหญา้แหง้ ๆ ไดอ้ีกหลากหลาย ถา้อยากใหค้วนัออกเยอะ ๆ พอไฟ
ติดไมแ้ลว้ ใหน้าํไมอ้ีกชุดแช่นํ้านิดหนึ่งก่อนแลว้ค่อยเอาไปเป็นเชื้อไฟต่อไป 

2.2 กล่องรมควนั ถา้ไม่มีกล่องกร็มไดน้ะครับแต่จะเปลืองฟืนและแหง้ชา้นิดหนึ่ง ปกติแลว้เราสามารถเอาความรู้ใน
การสร้างที่อยูอ่าศยัจากบทความที่แลว้มาสร้างกล่องรมควนัไดค้รับ แนะนาํแบบกระโจมเพราะสร้างง่ายครับ 

2.3 โครงสร้างในการใช้รมควนั มีหลากหลายขึ้นอยูก่บัเวลา สภาพแวดลอ้มลองปรับใชดู้ตามโครงสร้างต่าง  ๆ 
เหล่านี้ 
 โครงสร้างแบบกระโจม (การสร้างกระโจมดูทกัษะการสร้างที่อยูอ่าศยั)  

 
 
 
 
 
 
 



 

 โครงสร้างแบบโดม ใชส้าํหรับพื้นที่ที่ลมแรง หรือไม่ตอ้งการความร้อนกบัอาหารมากเกินไป (การทาํ
โครงสร้างแบบโดมดูทกัษะการสร้างที่อยูอ่าศยั) 

 
 

2. ผกัผลไม้ ถ้าเป็นอาหารพวกผกัผลไม้ควรใช้วธิีการตากแห้ง การตากแหง้คือการลดปริมาณนํ้าในอาหาร เพื่อ ยบัย ั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีทุกชนิด เช่น รา  ยสีต ์แบคทีเรีย ที่เป็นสาเหตุใหอ้าหารเสื่อมเสีย ยบัย ั้งการทาํงานของเอน็ไซม ์
หรือชะลอปฏิกิริยาต่างๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมีซึ่งมีนํ้ าเป็นส่วนร่วมและเป็นเหตุใหอ้าหารเสื่อมเสีย การตากแหง้เหมาะ
กบัอากาศในประเทศไทยของเรามาก เพราะร้อนและมีแสงอาทิตยเ์กือบลอดทั้งปี ในประเทศไทยมีการแตกแหง้กระจายอยูทุ่ก
พื้นที่อยูแ่ลว้ไม่วา่จะเป็น กลว้ยตาก สบัปะรดตาก สตรอเบอรี่ฯลฯ ภูมิปัญญาชาวบา้นจะใชก้ระดง้เราสามารถนาํวสัดุ
ธรรมชาติมาประยกุตใ์ชแ้ทนกระดง้ในการตากแหง้กไ็ด ้มาดูวิธีการกนั 

2.1 การตากแหง้โดยใชแ้สงอาทิตยอ์ยา่งเดียว 
 ไมซ้ีกขนาดประมาณ 40x40 ซม.จาํนวน 10 ท่อน 
 ไมสู้ง 1 เมตร 2ท่อน และ 70เซนติเมตร 2 ท่อน 
 เชือก (ไมเ้ถาวลัย ์หรือเสน้ใยพืชเลก็ ๆ มามว้นรวมกนัได)้ 
 ผลไมท้ี่จะนาํมาตาก ใหห้ัน่ผลไมน้ั้นใหบ้างที่สุด เพื่อจะไดใ้หน้ํ้ าออกไปอยา่งรวดเร็ว ระหวา่งตากสิ่งที่ตอ้ง

ระวงัคือแมลงวนั ที่จะค่อยมาวางไข่ 

 
 
 

นําไม้ซีกมาวางเป็นชัน้ ชัน้วางเอียงให้ได้ตําแหน่งดวงอาทิตย์ 

 

2.2 เครื่องอบแหง้พลงัแสงอาทิตย ์จริงๆ แลว้ในระหวา่งการเดินทางไม่มีเวลามาทาํเครื่องอบแหง้พลงัแสงอาทิตย์
แน่นอนเพียงแต่วา่ผูเ้ขียนเห็นวา่มีประโยชน์ในระยะยาว และยงัใชอุ้ปกรณ์ไม่มากอีกดว้ย 

 การใชเ้ครื่องอบแหง้จะยน่ระยะเวลาในการตากไดม้ากถา้แดดดีจะใชเ้วลาเพียง 1-2 วนัเท่านั้น 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
สรุปหลกัในการถนอมอาหาร 
 หลกัสาํคญัในการถนอมอาหารกค็ือลดปริมาณนํ้าหรือเอานํ้าตาลไปแทนที่นํ้าในอาหารเพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีต่าง  ๆ การเลือกวิธีถนอมอาหารนี้ขึ้นอยูก่บัพื้นที่และภูมิประเทศที่เราอยู ่ผูท้ี่มีทกัษะในตวัสามารถนาํวสัดุ
ธรรมชาติต่าง ๆ มาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุดได ้ทกัษะต่าง ๆ ตอ้งอาศยัความชาํนาญ และการฝึกฝน ผูเ้ขียนยกตวัอยา่ง
ขั้นตอนการถนอมอาหารที่น่าจะมีความเป็นไปไดม้ากที่สุด ในความเป็นจริงแลว้ยงัมีอีกหลายวิธีที่พื้นที่ต่าง ๆ ใชก้นัทุก
ท่านลองสาํรวจภูมิประเทศที่เราอยูแ่ละมองดูการถนอมอาหารในพื้นที่นั้นแลว้นาํมาประยกุตใ์ชดู้จะเกิดผลสูงสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บันทกึท้ายบทความ.........การถนอมอาหารในท้องถิ่นคุณ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 


