


 
 

ทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร 
...................................................................................................................................................................................... 

 

ไขเค็มไชยา 
 

(1)  เลขที่คําขอ  49100028   ทะเบียนเลขที่  50100019 
 

(2)  วันท่ียื่นคําขอ   1 พฤศจิกายน 2549  วันท่ีข้ึนทะเบียน 1 พฤศจิกายน 2549 
 

(3)  ผูขอข้ึนทะเบียน นายอติศักดิ์ ธีรธร  ตัวแทนกลุมอาชีพผูผลิตและ จําหนายไขเค็มไชยา                                                 
   ที่อยู 108 หมู 6 ตําบลเลม็ด อําเภอไชยา จังหวัดสุราษฎรธานี  84110  
 
(4)  คุณภาพ  ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินคา 

คํานิยาม   
 ไขเค็มไชยา  (Chaiya Salted Eggs)  หมายถึง  ไขเค็มที่ผลิตจากไขเปดที่ไดจากเปดที่เล้ียงในในพ้ืนที่อําเภอไชยา  
และผลิตเปนไขเค็มดวยกรรมวิธีพิเศษตามภูมิปญญาของคนไชยา 
 ลักษณะของสินคา    

(1) ขนาดไขใบใหญ     
(2) ไขแดงรวนเปนทราย    มีความมัน   
(3) ไขขาวนุม   
(4) รสไมเค็มจัด  กล่ินหอม ไมเหม็นคาว 
     

(5) กระบวนการผลิต 
(1)  การเลี้ยงเปด   เล้ียงตามธรรมชาติโดยใหเปดกินอาหารในทองถ่ิน  คือ ขาวเปลือกเจา อาหารสดจากทะเล 

 เชน หอยกระพง  ลูกปลาสด(ปลาเปด) หัวกุง ลูกปู  เปนตน 
(2) การเตรียมไขเปด 

- คัดเลือกไขสด ใบใหญไดตามมาตรฐาน  คือ ไขเปด 300 ฟอง ตองหนักไมนอยกวา 23 กิโลกรัม   
- เปลือกไขไมมีรอยบุบหรือรอยราว 

(3) การเตรียมดินที่ใชพอก 
- คัดเลือกดินจอมปลวกสีแกมเหลืองที่แหงสนิทที่อยูในอําเภอไชยา  นํามาบดใหละเอียด และรอนดวย

ตะแกรงตาถี่  เพ่ือแยกทรายและวัตถุเจือปนออก 
- เกลือปน  ที่เปนเกลือทะเล  จะเปนเกลือปนสําเร็จรูป หรือเกลือเม็ดใหญมาปนก็ได   โดยหามใช 

น้ําเกลือ   และน้ําที่ใชตองเปนน้ําบอ หรือน้ําบาดาลเทานั้น 
- ผสมดินจอมปลวกที่บดละเอียดกับเกลือปน ในอัตราสวนเฉล่ีย  5 : 2     

(4) นําไขเปดตาม (2) ลงชุบในดินตาม (3)   และนําไปวางบนพื้นขี้เถาแกลบ 6-7 ชั้น  นําขี้เถามาบีบใหติดทั่ว 
เปลือกไข  

(5) บรรจุลงกลอง   ระบุจํานวนฟอง  ระบุวันเวลาการบริโภคได  และวันหมดอายุ   
 

 การบรรจุหีบหอ 
 รายละเอียดบนฉลากใหประกอบดวยคําวา ”ไขเค็มไชยา ”  และ/หรือ Chaiya Salted Eggs 
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(6) ความสัมพันธระหวางสินคากับแหลงภูมิศาสตร 

ลักษณะภูมิประเทศ   โดยทั่วไปเปนที่ราบลุม  ดินปนทราย มีลูกควนและภูเขาขนาดยอม   ดานทิศเหนือเปนที่ราบ 
ดานทิศใต เปนที่ราบสลับภูเขา  ดานทิศตะวันออกติดทะเลบริเวณอาวบานดอน  ดานทิศตะวันตก เปนที่ราบสูงสลับภูเขา   
มีลําคลองตางๆ ผาน ไดแก  คลองไชยา  คลองเคียน  คลองคูขุด และคลองเชิงสมอ     ภูมิอากาศ มีฝนตกเกือบตลอดป 
มี 2 ฤดู คือ ฤดูรอน และฤดูฝน     ปจจัยธรรมชาติไดเอ้ืออํานวยสําหรับการทําเกษตร  ทั้งการทํานาและเลี้ยงสัตวโดยเฉพาะ
การเลี้ยงเปด ไชยาจึงเปนอูขาวอูน้ํามาตั้งแตสมัยศรีวิชัย ดังคําคลองจองที่ชาวเมืองผูกไววา   “ อันเมืองไชยา  ใครไปใครมา 
อาหารไมอด อารีอารอบ ไมชอบถือยศ เปนที่ปรากฏมาตั้งแตไร ”  และ  “ มีขาวเต็มนามีปลาเต็มน้ํา ”  
  

             ประวัติความเปนมา  เมืองไชยาหรือเมืองศรีวิชัยในอดีตมีความเจริญรุงเรืองมากระหวางพุทธศตวรรษที่ 12 –17 
แตการทําไขเค็มไชยา เร่ิมดําเนินการ ตั้งแตป พ.ศ.2466  กอนสงครามโลกครั้งที่ 2 โดยนายกี่ แซปก  ชาวจีนกวางตุง ซึ่งมาตั้ง
บานเรือนอยูที่ดอนโรงทอง อําเภอเมืองไชยา  มีอาชีพเปนชางทําสะพานเหล็กทางรถไฟสายชุมพร สุราษฎรธานี และ เล้ียงเปด
ไวกินไข  ซึ่งเกือบทุกครัวเรือนจะเลี้ยงเปดไวกินไข   เมื่อไขเปดมีจํานวนมากขึ้นจึงนําไปขายที่ตลาดสถานีรถไฟ และสถานที่
สําคัญๆ หลายแหงในอําเภอไชยา  ตอมามีแนวคิดวาจะทําอยางไรจะเก็บไขไวไดนาน จึงไดปรึกษากับชาวบานเมือง 
ไชยา  ใชภูมิปญญาที่มีทดลองอยูหลายวิธี   จนกระทั่งยอมรับวิธีการใชดินจอมปลวกในอําเภอไชยามาผสมเกลือปนใน
อัตราสวนพอเหมาะ นํามาพอกไขเปดสดที่ไดจากเปดที่เล้ียงเอง    คลุกขี้เถา เก็บไวนานพอประมาณ แลวนํามาตมกิน   
จะไดไขเค็มที่ไขแดง เปนมัน หอม  รสชาติอรอย   จึงไดผลิตไขเค็มตามกรรมวิธีดังกลาวขาย ซึ่งขายดีมาก ทําใหคนอื่นๆ  
ในตลาดไชยาหันมาผลิตไขเค็มขายกันเปนจํานวนมาก     ในป พ.ศ.2477  ไขเค็มพัฒนาจนมีชื่อเสียงเปนที่รูจักของคนทั่วไป  
ใครไปใครมาก็ซื้อเปนของฝากในนาม “ ไขเค็มไชยา ”     การทําไขเค็ม จึงกลายเปนอาชีพหลักของชาวไชยา  บงบอกวิถีชีวิต 
วัฒนธรรม   ดังคําขวัญอําเภอไชยาวา  “  พระบรมธาตุคูเมือง รุงเรืองพุทธศาสน  พุทธทาสปราชญโลก สวนโมกขพลาราม  ลือ
นามศรีวิชัย  ผาไหมพุมเรียง ทะเลเตียงหาดทราย แหลงชื้อขายไขเค็ม ”          
 

(7) ขอบเขตที่ตั้งแหลงภูมิศาสตร   
ขอบเขตการผลิตไขเค็มไชยา  อยูในพ้ืนที่อําเภอไชยา  จังหวัดสุราษฎรธานี รายละเอียดตามแผนที่    

 
(8)  การพิสูจนแหลงกําเนิด 
 (1) เปดตองเล้ียงในอําเภอไชยา  และไขเค็มตองผลิตในเขตพ้ืนที่อําเภอไชยาตามกระบวนการผลิตขางตน  
 (2) กระบวนการผลิตจะตองไดผานการควบคุมตรวจสอบคุณภาพ  คือ มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผูเล้ียงเปด   
สมาชิกผูผลิตไขเค็ม  รวมทั้งตองมีเอกสารกํากับเพ่ือการตรวจสอบยอนกลับได 
 

(9)  เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนกําหนดตามมาตรา 15 
(1) จัดใหมีระบบการตรวจสอบและควบคุม ทั้งกระบวนการผลิต ในระดับผูผลิต และระดับจังหวัด 
(2) จัดใหมีการขึ้นทะเบียนสมาชิกเกษตรกรผูเล้ียงเปด  ผูผลิตไขเค็มไชยา และผูจําหนาย ที่ประสงคจะขอใช 

ส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตรไขเค็มไชยา   
(3)  ผูขอขึ้นทะเบียนตองจัดทําคูมือการปฏิบัติงาน  สําหรับสมาชิกผูขอใชส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตร ไขเค็มไชยา   
 

---------------------------------------------------- 



แผนที่แสดงแหลงภูมิศาสตร
ไขเค็มไชยา

พื้นที่ผลิตไขเค็มไชยา  อยูในอําเภอไชยา  จงัหวดัสุราษฎรธานี ซ่ึงตั้งอยูทิศใตของประเทศไทย
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