
จังหวัดปัตตานีเป็นเพียงจังหวัดเดียวของพื้นที่ภาคใต้ที่มีการท านาเกลือ ในพื้นที่ดินเหนียว บริเวณที่ราบริมทะเล น้ าทะเลสามารถ
หนุนท่วมถึงได้ โดยการท านาเกลือปัตตานี เกษตรกรมีการผันน้ าทะเลจากอ่าวปัตตานีซึ่งมีลักษณะเป็นน้ ากร่อยจากการผสมกันระหว่างน้ า
ทะเลกับน้ าจืดจากแม่น้ าหลายสายเข้ามายังนาเกลือของตนเอง เกลือที่ได้จึงมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ ไม่เค็มจนเกินไป มีรสชาติกลมกล่อม   
มีรสเค็มที่แตกต่างและไม่เหมือนเกลือจากแหล่งอื่น จนได้ขนานนามว่า“เกลือหวานปัตตานี” หรือ ภาษามลายูเรียกว่า “ฆาแฆ ตานิง              
มานิส” (Garam Taning Manis) พื้นที่ท านาเกลือของจังหวัดปัตตานี มีเพียง 3 ต าบล คือ ต าบลบานา ต าบลตันหยงลุโละ และต าบล               
บาราโหม อ าเภอเมืองปัตตานี จังหวัดปัตตานี มีเนื้อที่ประมาณ 522.24 ไร่ เกษตรกร 140 ราย ซึ่งการท านาเกลือปัตตานีจะเริ่มท าช่วงฤดู
แล้งโดยเตรียมนาตั้งแต่เดือนธันวาคม เมื่อถึงเดือนมีนาคมจึงจะเริ่มเก็บผลผลิตเกลือ ไปจ าหน่ายได้

เกลือหวานจังหวัดปัตตานี

ปัจจุบันขั้นตอนการท านาเกลือปัตตานีจะแบ่งพื้นท่ีในการท านา 4 ส่วน คือ นาวัง 
นาตาก นาเชื้อ และนาเกลือ (นาปลง) 
     1. นาวัง สูบน้ าจากทะเลเข้าพักไว้เพื่อให้ตกตะกอน ซึ่งจะมีความเค็มอยู่ ท่ี 0- 10 
PPT ใช้ระยะเวลา 20 วัน แล้วปล่อยน้ าเข้าสู่นาตาก

กระบวนการผลิตเกลือหวานปัตตานี

2. นาตาก ตากเพื่อให้น้ าได้รับแสงแดดเต็มท่ี ให้น้ าระเหยเพิ่มความเข้มข้นให้
น้ าเค็มขึ้นอยู่ที่ 11 - 18 PPT เมื่อความเค็มได้ท่ีจะปล่อยเข้าสู่นาเชื้อ ขั้นตอนนี้จะใช้
ระยะเวลาประมาณ 5 วัน

3. นาเชื้อ ชาวนาเกลือจะตากน้ าเกลือไว้ในนารองเชื้อจนได้ความเค็มท่ีสูงขึ้นอยู่ท่ี 
20-23 PPT เป็นแปลงนาเกลือที่เข้มข้น น้ าเกลือในนาเชื้อเรียกว่า น้ าแก่ พร้อมที่จะ
ส่งไปยังนาเกลือ หรือนาปลง ใช้เวลา ประมาณ 5 วัน

4. นาเกลือหรือนาปลง เป็นแปลงสุดท้าย มีน้ าทะเลเข้มข้นท่ีเรียกว่า น้ าแก่ จะถูก
ถ่ายมายังแปลงนาแปลงนี้ เพื่อให้เกิดผลึกเกลือ ซึ่งน้ าจะตกผลึกเกลือมีความเค็มอยู่ท่ี 
23-25 PPT ใช้ระยะเวลาประมาณ 7 วัน

การท านาเกลือแบบดั้งเดิม (นาดิน)

การท านาเกลือแบบใหม่ (นาผ้ายาง)

เกลือสปา
- กลิ้นดอกโม
- กลิ้นตะไคร้เกลือขมิ้นบานา

เกลือ
พริกไทยด าบานา เกลือหวานปัตตานี

ตรากังหัน

การขับเคลื่อนพัฒนาเกลือหวานปัตตานี 
ผ่านกองทุนสงเคราะห์เกษตรกร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

จากความส าคัญและเอกลักษณ์ที่ไม่เหมือนใครจึงเกิดการรวมกลุ่มของเกษตรกรชาวนาเกลือจังหวัดปัตตานี                   
ที่ต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท านาเกลือของบรรพบุรุษ เป็นกลุ่มเกษตรกรที่ใช้ช่ือว่า “วิสาหกิจชุมชน กลุ่มท านา                 
เกลือบานา” ปริมาณผลผลิตเกลือของกลุ่มในแต่ละปี ประมาณ 920,500 กิโลกรัม ในพื้นที่ 296 ไร่ จากเกษตรกร 35 ราย               
โดยทางกลุ่มมุ่งหวังให้เกิดการผลิตเกลือคุณภาพดีสู่ผู้บริโภคทั้งรสชาติและสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย                  
จากการตรวจสอบคุณภาพเกลือปัตตานีของศูนย์ เครื่ องมือวิทยาศาสตร์   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์พบว่า เกลือปัตตานีมีปริมาณไอโอดีนตามธรรมชาติสูงนับเป็นคุณค่าที่คู่ควรกับความภาคภูมิใจ
ส าหรับเกษตรกรชาวนาเกลือปัตตานี 
             ต่อมากลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ จึงได้ขอรับการสนับสนุนเงินทุนจากกองทุนสงเคราะห์เกษตรกรผ่านโครงการส่งเสริม
อาชีพนาเกลือบ้านบานาของวิสากิจชุมชนกลุ่มท านาเกลือบานา เพื่อเป็นเงินทุนในการจัดหาปัจจัย รวมรวบผลผลิต ตลอดจน
พัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เช่น สบู่เกลือสปา เกลือขมิ้น เกลือแกง เป็นต้น ให้สามารถเพิ่มมูลค่า เพิ่มรายได้และพัฒนา
คุณภาพชีวิตเกษตรกรให้ดีขึ้น

ผลิตภัณฑ์เกลือบานา
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