
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ปลาสม 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: อีแกงาแซ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานกลูบี อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล สากอ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

ชาวบานนิยมรับประทานในฤดูฝนโดยใชรับประทานเปนครอบครัว นําไปทอดใหกรอบ หรือนําไปยางวึ่งใช
ใบตองหอแลวนําไปยางบนไฟออนๆเวลารับประทานแกะใบตองออกแลวรับปรัทานกับขาวรอนๆจึงจะอรอย 
และมีการรับประทานในงานมงคลตางๆ อยางเชน งานฮารีรายอ โดยรับประทานกับขาวตมใบกะพอเวลา
รับประทานหยิบปลาสมและขาวตมพรอมกันจึงมีความเข็มภายในตัวของปลาพรอมกับหวานมันของขาวตมจึง
กลมกลอมจึงจะอรอย และบางคนนําไปเปนของฝากไหกับผูมาเยือนนําไปฝากญาติผูใหญท่ีนับถือ 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
  ปลาสม เปนอาหารพ้ืนเมืองของประเทศไทยเรา ท่ีข้ึนชื่อของคนท่ัวไป ทํามาจากเนื้อปลา นํามาหมักกับเกลือ 
ขาว กระเทียม โดยไมใสสารกันบูด สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน ยํา ทอด ยาง รับประทานไดท้ัง
เด็ก และผูใหญ และนิยมนํามาเปนของฝาก ใหแกนักทองเท่ียวท่ีแวะมาประเทศไทย ปลาสม “เปนอาหาร
พ้ืนบาน ท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญามาจากบรรพบุรุษปู ยา ตายาย และบิดารมารดา ซ่ึงเปนบอเกิดแหงวิถี
ชีวิต วัฒนธรรม และประเพณีของชาวไทย ชาวบานนอกจากจะมีอาชีพเกษตรกรรมแลว ยังมีอาชีพประมง
พ้ืนบาน หาปู หาปลาดํารงชีพมาตั้งแตบรรพบุรุษ เม่ือชาวบานหาปลามาไดแลวก็มีวิธีการถนอมอาหารใหเก็บ
ไวกินไดนาน ๆ จึงเกิดภูมิปญญาชาวบานในการแปรรูปอาหารจากปลาตาง ๆ เชน ยาง หมัก ตากแดด  ปลา
เจา ฯลฯ รวมท้ังการนํามาทํา “ปลาสม ” จนเปนสินคาท่ีลือชื่อของฝากของประเทศไปแลว ในอดีตปลาสมเปน
อาหารหมักดองพ้ืนบานท่ีนิยมรับประทานกันมากในภูมิภาคทวีปเอเซีย ไมใชแตประเทศไทยเทานั้น เนื่องจาก
คนสมัยกอนไมมีเครื่องมือเครื่องใชไฟฟาท่ีสามารถเก็บอาหารไวไดนาน เหมือนปจจุบัน  ดังนั้นวิธีอยางเดียวนั้น
ก็คือ การหมักและการดอง ซ่ึงไดจากการท่ีไดเห็นอาหารตางๆท่ีไดจาการการดอง หรือหมัก ในสวนของ
ประเทศไทยเราอาหารประเภทนี้ไดเกิดข้ึนมานานแลว ไมสามารถระบุไดวาเกิดเม่ือได0  

  ปลาสมเปนอาหารชนิดหนึ่งท่ีภูมิปญญาไดสรางสรรคข้ึนมาเพ่ือถนอมอาหารเก็บไวไดนาน และเปนท่ีนิยมของ
ชาวชนบทท่ัวภูมิภาค จนปจจบุันปลาสม กลายเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกันอยางแพรหลายท่ัวทุกภาคของ



ประเทศไทย โดยปลาสมเปนอาหารท่ีเกิดจากการนําปลาคลุกเคลากับขาวนึ่งสุก กระเทียม เกลือในปริมาณท่ี
เหมาะสม  น้ําตาล และโซเดียมฟอสเฟต แลวทําการหมักในสภาวะไรอากาศ ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ ๓-
๔ วัน ก็จะไดปลาสมท่ีมีรสเปรี้ยว0  

 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ซ่ึงปลาสมของชุมชนบานกลูบีนั้น ไดมาจากการแหลงธรรมชาติ ท่ีอยูในทองถ่ิน โดยวิธีตกเบ็ดของชาวบาน ซ่ึง
ไดปลาท่ีมีคุณภาพและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค เพราะการท่ีชาวบานไปจับนั้นจะตองแหลงน้ําท่ีความอุดม
สมบูรณจึงนํามาปลาท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยดังนั้นแตละปจะมีเพียงสามสี่ครั้งเทานั้นท่ีชาวบานสามารถหามา
ได จึงเปนความตองการกับการผลิตไมเพียวพอ จึงปจจุบันชาวบานกําลังหาวิธีเลี้ยงในบอโดยปลอดสารพิษ 
โดยใชธรรมชาติในการเลี้ยงจะใหมีปลาตลอดการเก็บ ปลาสมจึงออกมาอรอยหอมและรสชาติกลมกลอมดวย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ปลาสม เปนอาหารพ้ืนเมืองของประเทศไทยเรา ท่ีข้ึนชื่อของคนท่ัวไป ทํามาจากเนื้อปลา นํามาหมักกับเกลือ 
ขาว กระเทียม โดยไมใสสารกันบูด สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน ยํา ทอด ยาง รับประทานไดท้ัง
เด็ก และผูใหญ และนิยมนํามาเปนของฝาก ใหแกนักทองเท่ียวท่ีแวะมาประเทศไทย ปลาสม “เปนอาหาร
พ้ืนบาน ท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญามาจากบรรพบุรุษปู ยา ตายาย และบิดารมารดา ซ่ึงเปนบอเกิดแหงวิถี
ชีวิต วัฒนธรรม และประเพณีของชาวไทย ชาวบานนอกจากจะมีอาชีพเกษตรกรรมแลว ยังมีอาชีพประมง
พ้ืนบาน หาปู หาปลาดํารงชีพมาตั้งแตบรรพบุรุษ เม่ือชาวบานหาปลามาไดแลวก็มีวิธีการถนอมอาหารใหเก็บ
ไวกินไดนาน ๆ และยังเปนคุณคาทางภูมิปญญาท่ีไดสืบทอดมายาวนาน 

  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.เนื้อปลาน้ําจืด ๓.กระเทียม  ๔.น้ําซาวขาว ๒..เกลือเม็ด  ๕.ขาวเหนียวนึ่งสุก  ๖.กระปุกสําหรับหมักปลามีฝา
ปดมิดชิด หรือจะใชถุงพลาสติก0  

  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑.. เตรียมปลา โดยลางใหสะอาด แลเนื้อปลาเปนชิ้น (ปลา
ตัวใหญ) ๒.. หมักเกลือ โดยใชเกลือประมาณ ๑๐%จาก
น้ําหนักตัวปลา (ข้ึนอยูกับขนาดปลา) หมักท้ิงไวในกะละมัง 
๑ คืน ๓. คลุกสวนผสมท่ีเปนเครื่องปรุงรสตางๆ ไดแก 
น้ําตาลแวนบด๕% และขาวค่ัว ๑๐% โดยประมาณ หมักไว
ในถังหมักประมาณ ๕ วัน ๔.นําออกมาบรรจุกระปุกอีก ๕ 
วัน จะมีรสชาติพอดีสามารถรับประทานได หรือจะ
รับประทานกอนหรือหลังจากนั้นแลวแตวาชอบเปรี้ยวมาก
หรือนอย 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 



ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ปลาจากน้ําจืด 

 
เกลือเม็ด 

 
น้ําซาวขาว 

 



 
ขาวเหนียวนึ่งสุก 

 
ลา'ปลาใหสะอาด 

 
คลุกเขากันสวนผสมตางๆ 

 
หมักไวในถ่ังหรือกะปุพลาสติก 



 
หมักท่ีไดใสน้ําซาวขาวแลว 

 
กระปุพลาสติกท่ีนิยมใส 

 
กระปุกสามรถออกไปขายไดแลว 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
สามารถไปจําหนายในตลาดชุมชน และออกงานมหกรรมตางท่ีทางรัฐจัดให 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางรอหมะ มะเยง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๖๙ หมูท่ี ๖ ตําบลสากอ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส ๘๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๖๙หมูท่ี ๖ ตําบลสากอ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส ๘๖๑๔๐ 

40โทรศัพท ๐๘๖๙๖๓๓๕๓๓ โทรสาร 
E-mail 
- 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ยังไมไดรับรางวัลใดๆ 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 24 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. - 

ตําแหนง - 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 250 
  
 


