
ข้อมูลทั่วไปปราชญ์ชาวบ้าน หรือ ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
****************************************************   

1. ข้อมูลทั่วไป 
  
 ชื่อ – สกุล  นางภานิดา    อุ่นอาษา  ชื่อเล่น  
 ว ด.ป เกิด  19พฤษภาคม  2512 เพศ หญิง อายุ 48 ปี  

จบการศึกษา ประถมศึกษาปีท่ี 6 
ที่อยู่ปัจจุบัน 11 หมู่ที่ 9 บ้านบุ่งเวียน ต าบลท่าค้อ อ าเภอเมืองนครพนม จังหวัดนครพนม  

 ชื่อบิดา  นายถวัลย์   เชียงเสา ชื่อมารดา นางแจ่มจันทร์   สุทา 
 ปัจจุบันประกอบอาชีพ ท านา 

มีความสามารถด้าน ศิลปหัตถกรรมและสิ่งทอ (จักรสานกระติบข้าว) 
 
2. เป็นปราชญ์ชาวบ้านหรือ ภูมิปัญญาท้องถิ่น ประเภท 
 ( )   อาหารและโภชนาการ   ()   ศาสนาและพิธีกรรม    
 (   )   เกษตรกรรมและการท ามาหากิน  (   )   ภาษาและวรรณกรรม  
 ( √)   ศิลปหัตถกรรมและสิ่งทอ   ()   ศิลปะการแสดงดนตรี  
 ( )   ประวัติศาสตร์และโบราณคดี  (   )   กีฬาและการละเล่นพ้ืนบ้าน  
 ()   การแพทย์แผนไทยและสมุนไพร  
 
3. ข้อมูลรายละเอียด / ผลงาน / องค์ความรู้ /ความสามารถของปราชญ์ชาวบ้าน 

3.1 แรงบันดาลใจ / ที่มาของความรู้ 
สืบทอดภูมปัญญาด้านศิลปหัตถกรรมและสิ่งทอ การจักรสานกระติบข้าวมาจากมารดา 

  
3.2 วิธีการเรียนรู ้
  
  
 
 
 
 
 
  

ในชุมชนภาคอีสานนิยมทานข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก จึงเกิดภูมปัญญาในการท ากระติบข้าวเป็นภาชนะ
ใส่ข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้วและสามารถเก็บไว้รับประทานได้หากทานไม่ไหมด ในครอบครัวของนางภานิดาก็เช่นกัน 
ได้มีการน าไม้ไผ่ที่มีอยู่ตามธรรมชาติในชุมชนมาจักรสานเป็นกระติบข้าวเพราะไม่ไผ่มีคุณสมบัติท าให้ข้าวเหนียว
อ่อนนุ่มและอยู่ได้นาน ซึ่งนางภานิดาได้เรียนรู้วิธีการท ากระติบข้าวจากมารดาตั้งแต่ยังเด็ก เมื่อเติบโตมาจึงมีฝีมือ
และพัฒนาท ากระเป็นกระติบข้าวที่สวยงามและจ าหน่ายในชุมชน 
 

 
 
 



 
3.3 รายละเอียดองค์ความรู้ / ภูมิปัญญา 
 การสานกระติบข้าวของนาภานิดา จะเริ่มจาก การเตรียมไม้ไผ่ส าหรับการสานกระติบข้าว  โดยไม่ไผ่จะมี
อายุไม่เกินหนึ่งปี ส าหรับไผ่ที่ใช้ท ากระติบได้ดีท่ีสุดจะมีอายุประมาณ 4-5 เดือน 
  
       
 
 
 
  
  
 

การเลือกไม้ไผ่ จะเลือกไม้ที่มีข้อปล้องยาวและตรง มีผิวเรียบเป็นมันน ามาตัดข้อปล้องทางหัวและท้ายออก  
โดยใช้เลื่อยตัดรอบไม้ไผ่เพื่อป้องกันผิวไผ่ฉีก  ขนาดของปล้องไม้ไผ่หนึ่ง  ควรมีความยาวประมาณ  30 - 40
เซนติเมตร จากนั้นจึงใช้มีดโต้ผ่าออกเป็นชิ้นๆ แล้วใช้มีดตอกจักเป็นตอกขูดเปลือกสีเขียว ของมันออกและตากแดด
เพ่ือเก็บรักษาเอาไว้ก่อนจะท างานสาน 
  
       เมื่อเหลาไม้ไผ่จนมีขนาดเหลือความหนาประมาณ  0.05เชนติเมตร นางภานิดาจะขูดเสี้ยนไม้ออก  เพ่ือให้
ตอกมีความเรียบและอ่อนบางที่สุด กระติบที่ได้ก็จะสวย  และเวลาสานถ้าหากว่าเป็นตอกอ่อนก็จะท าให้สานง่ายไม่
เจ็บมืออีกด้วย 
  
  
     
 

 
 
 
 
 เมื่อได้ตอกมาประมาณ  100 - 150เส้นแล้ว ก็จะเริ่มสานกระติบข้าวได้ บางครั้งผู้สานต้องการเพ่ิมลวดลายในการ
สานกระติบก็จะย้อมสีตอกก่อนก็มี ส่วนใหญ่จะใช้สีผสมลงในกระบอกไม้ไผ่แล้วน ามาย้อมตอกให้เป็นสีสันตามที่ตัว  
เองต้องการ 
  กระติบข้าวของนางภานิดาจะ เริ่มต้นสานใช้ตอก  6 เส้น แล้วสานด้วยลายสอง  โดยทิ้งชายตอกให้เหลือ
ประมาณ 5 เซนติเมตร  เมื่อสานได้ยาวจนชายตอกอีกด้านเหลือประมาณ  3 เซนติเมตรให้น าชายทั้งสองข้างมา



ประกับกันโดยใช้ลายสอง และเม่ือน ามาประกบกันได้แล้วด้วยลายสอง  ก็จะม้วนชายตอกที่ไม่ต้องการอีกทีด้วยการ
สานลายสองเวียน 
  นางภานิดากล่าวว่า การสานกระติบให้ประกบซ้อนกันเป็นสองชั้น  ก็เพ่ือช่วยเก็บความร้อนให้อยู่ได้ชั่ว
ขณะหนึ่งพอที่จะท าให้ได้กินข้าว  เหนียวที่ไม่แข็งเกินไป  นอกจากนั้นกระติบข้าวที่ท าจากไม้ไผ่ยังช่วยดูดซับเอา
หยาดน้ าที่อยู่ภายในที่ จะเป็นตัวท าให้ข้าวเปียกหรือแฉะได้อีกด้วย 
  
      
 
 
  
 
  
 ขั้นตอนต่อไปคือการข้ึนลายกระติบ  ซึ่งจะขึ้นอยู่กับความต้องการของคนท่ีสานว่าต้องการใช้ลายอะไร  
เพราะแต่ละลายจะขึ้นต่างกัน ลายกระติบที่นางภานิดานิยมสาน คือ “ลายข้างกระแตสองยืนและสามยืน ” การข้ึน
ลายสองนั้น จะยกตอก 2 เส้นแล้วทิ้ง 2 เส้น และเม่ือขึ้นลายไปได้ประมาณครึ่งหนึ่งของความยาวของตอกแล้ว  ก็
จะสานต่อด้วยลายสามนอนหรือลายคุบ  จากนั้นจึงสานด้วยลายสองยืนอีกครั้งเพ่ือความแข็งแรงของกระติบข้าว  
จากนั้นจึงม้วนเก็บชายตอกด้วยการพับครึ่งเข้าไปข้างในทั้งสองข้างและบีบ เพ่ือตกแต่งให้สวยงาม 
  
       
  
 
 
 
 
 
 

ส่วนก้นของกระติบข้าวนั้นจะสานเป็นแผ่นแบนสองอันมาประกบกันเข้าแล้วผูกติด  กับส่วนตัวกระติบ  
เรียกขั้นตอนนี้ว่า “อัดตุ๋” ซึ่งมีการเย็บอยู่สองวิธีคือ การเย็บโดยใช้หวาย กับเย็บด้วยการใช้ด้ายเย็บ แต่การเย็บด้วย
หวายนั้นให้ความสวยงามตามธรรมชาติ และมีความแข็งแรงกว่าการเย็บด้วยด้าย แต่ปัญหาก็คือหวาย  จะหายากใน
ปัจจุบัน 



  
       
 
 
 
 
 

ส่วนต่อไปคือฐานของกระติบ  ซึ่งคนอีสานจะเรียกว่า  “ตีนติบข้าว ” เป็นส่วนหนึ่งมี่ต้องรับน้ าหนักและ
จ าเป็นที่จะต้องท าให้แข็งแรง  ดังนั้นส่วนใหญ่จึงใช้ก้านตาลมาเหลาแล้วโค้งให้เป็นวงกลมเท่ากับขนาดของก้น  
กระติบข้าว ก้านตาลที่ใช้จะต้องตรงไม่คดเบี้ยวและมีความยาวประมาณ  1 เมตรขึ้นไป น าก้านตาลที่ตัดได้มาเหลา
เอาหนามตาลออก ผ่าตามความยาวของก้านตาล ซึ่งก้านตาล 1 ก้านใหญ่สามารถท าตีนกระติบได้  1-2 อัน จากนั้น
จึงผ่าเกลาให้เรียบเสมอกัน น ามาม้วนแล้วทิ้งไว้ให้แห้งโดยใช้เวลาประมาณ 15-20 วันเป็นอย่างน้อย 
 การท าฝากระติบข้าวนั้นจะสานเช่นเดียวกับตัวกระติบเพียงแต่ให้ใหญ่กว่าเพื่อ  สวมครอบปิดเปิดได้  
กระติบข้าวที่สานเสร็จแล้วไม่ควรเก็บไว้ในที่ชื้น  เพราะจะท าให้ขึ้นราได้ง่ายและมีมอดเจาะ  และควรเก็บไว้ในที่มี
อากาศถ่ายเทได้สะดวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
4. ทรัพยากรที่ใช้ในการประกอบอาชีพ 
 ไม้ไผ่บ้านด้ายไนล่อนเข็มเย็บผ้าขนาดใหญ่ กรรไกรมีดโต้เลื่อยเหล็กหมาด (เหล็กแหลม)ก้านตาลเครื่องขูด
ตอกเครื่องกรอด้าย 
5. วิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญา / แนวคิดในการรักษาภูมิปัญญา 

1. การบอกเล่า บรรยาย ด้วยวาจา 
เป็นวิธีการที่ผู้ถ่ายทอดเป็นฝ่ายบอกเล่า  อธิบาย  หรือถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์สั่งสมของตน
ให้แก่ผู้รับการถ่ายทอดในรูปของค าพูด  โดยผู้ถ่ายทอดจะต้องเป็นฝ่ายเตรียมเนื้อหาที่จะพูด   วิธีนี้ผู้
ถ่ายทอดจะมีบทบาทส าคัญในฐานะผู้ให้ความรู้  ส่วนผู้รับการถ่ายทอดจะเป็นผู้รับฟังและจดจ าความรู้หรือ
บันทึกสาระส าคัญต่าง ๆ ที่ได้รับฟังตามไปด้วย 

 2. การสาธิต 



เป็นวิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญาที่ผู้ถ่ายทอดแสดงหรือกระท าพร้อมกับการบอกหรือ   อธิบายเพื่อให้ผู้รับการ
ถ่ายทอดได้ประสบการณ์ตรงในเชิงรูปธรรม ซึ่งจะท าให้เข้าใจวิธีการ ขั้นตอน และสามารถปฏิบัติได้ การ
สาธิตที่นิยมใช้ในการถ่ายทอดภูมิปัญญา คือ การสาธิตวิธีการและการสาธิตประกอบการบรรยาย 

          3. การปฏิบัติจริง 
เป็นวิธีการถ่ายทอดที่ผู้รับการถ่ายทอดลงมือกระท าจริงในสถานการณ์ท่ีเป็นอยู่จริง โดยผู้ถ่ายทอดเป็นผู้
คอยแนะน า  ตรวจสอบและแก้ไข  เพื่อให้กระบวนการปฏิบัติถูกต้องตามข้ันตอน และได้ผลงานตามท่ี
ต้องการด้วยวิธีการนี้ผู้รับการถ่ายทอดจะได้เรียนรู้และสั่งสมประสบการณ์ไปทีละเล็กละน้อย  

6. รางวัลที่เคยได้รับ 
-  

7. ต้องการความช่วยเหลือในด้าน 
 - งบประมาณในการซื้ออุปกรณ์  
 
 

ลงชื่อนายค าแผลง   บรรหาญผู้ส ารวจข้อมูล 
  ต าแหน่ง ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้านหนองจันทน์ หมู่ที่ 9  


