
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปลาสม 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ อําเภอโซพิสัย ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 

   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลาสม เปนการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งท่ีนิยมบริโภคกันในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนืออยาง
แพรหลาย และแพรไปสูภูมิภาคอ่ืนๆ เปนภูมิปญญาทองถ่ินในการถนอมอาหาร ซ่ึงการผลิตสวนใหญยังเปน
การผลิตแบบอุตสาหกรรมในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีทีถายทอดสืบตอกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือ
คุณภาพของปลาสมแตละแหง จึงมีความแตก ตางกัน ข้ึนอยูกับสูตรการผลิต อยางไรก็ตาม แมสูตรการผลิต
เดียวกัน ในแตละครั้งก็อาจไมไดคุณภาพเทากัน ท้ังนี้เพราะการผลิตปลาสมจะเปนการหมักเพ่ือใหเกิดเชื้อตาม
ธรรมชาติ ไมสามารถควบคุมไดคุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปลี่ยนแปลงเนื่องจากองคประกอบหลายๆ 
ดาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เครื่องปรุงหลักในการทําปลาสมประกอบดวย ปลา เกลือ กระเทียม ขาวสุก ผสมกัน หมักจนมีรสเปรี้ยวมีท้ัง
แบบท่ีใชปลาท้ังตัวและแบบท่ีใชเฉพาะเนื้อปลา ซ่ึงแบบท่ีใชเนื้อปลาอยางเดียวอาจเรียกปลาสมฟก หรือแหนม
ปลา สัดสวนเครื่องปรุงจะแตกตางกันไปในแตละทองถ่ิน เชน ชาวไทญอมีสูตรปลาสมเปนของตนเอง โดย
เครื่องปรุง ใชพริก เกลือ กระเทียม น้ําซาวขาว ขาวเหนี่ยวใหมนึ่ง จะตองค่ัวเกลือใหแหงและตําใหละเอียด
กอนนํามาคลุกกับสวนผสมอ่ืน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   
 



 

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 - ปลา 
- น้ําซาวขาว 
- กระเทียม 
- ขาวเหนียวนึ่ง 
- เกลือปน 

  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
นําปลามาลางใหสะอาดและพักใหสะเด็ดน้ํา 

 
นําปลาไปแชในน้ําซาวขาว 



 
นําขาวเหนียวนึ่งมาลางในน้ําสะอาด 

 
นําเกลือมาคลุกเคลากับปลา 

 
นํากระเทียมมาคลุกเคากับปลา 

 
นํามาบรรจุในภาชนะเพ่ือเตรียมจําหนาย 

 

  



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมปลาสม-ปลารา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๑๖๖ หมู ๑๔ บานหวยสงคราม ตําบลโซ อําเภอโซพิสัย จังหวัดบึงกาฬ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๖๖ หมู ๑๔ บานหวยสงคราม ตําบลโซ อําเภอโซพิสัย จังหวัดบึงกาฬ 

39โทรศัพท ๐๘-๖๒๓๘-๓๔๑๙ โทรสาร 

E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ไดรับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑชุมชน ประเภทปลาสมตัว จากสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม ตั้งแต ป พ.ศ.๒๕๔๘ – ปจจุบัน 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล วาท่ีรอยตรีปรัชญานนท ครสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพิกุล สุปะมา 

ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายขัตติยา ชัยมณี 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 

2. นางสาวชมพูนุช เสาะกาน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

3. นางเพียรทอง ธนายศสกุล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายทวีศักดิ์ เจือจารย 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
 


