
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาสม ตําบลหนองกุงศรี อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ หนองกุงศรี ตําบล หนองกุงศรี 
  
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) 
ลําปาว เปนลําน้ําสาขาหนึ่งของลําน้ําชี มีตนน้ําอยูท่ี อําเภอหนองหาร อําเภอกุมภวาป ไหลผาน อําเภอศรีธาตุ 
และ อําเภอวังสามหมอ จังหวัดอุดรธานี จากนั้นไหลลงมาเขาเขตจังหวัดกาฬสินธุ อําเภอทาคันโท อําเภอ
หนองกุงศรี อําเภอหวยเม็ก อําเภอสหัสขันธ อําเภอสามชัย อําเภอคํามวง อําเภอเมือง อําเภอฆองชัย แลวไหล
ลงลําน้ําชีท่ี อําเภอกมลาไสย รวมความยาว ๒๕๐ กม. ดังนั้นรัฐบาล โดยกรมชลประทาน จึงไดเริ่มศึกษา
พิจารณาวางโครงการเพ่ือการกอสรางเข่ือนปดก้ันลําปาว ตั้งแตป พ.ศ. ๒๔๙๙ และเริ่มกอสรางโครงการในป 
พ.ศ. ๒๕๐๖ ความเปนมาและอัตลักษณ เข่ือนลําปาว เปนเข่ือนดิน อยูในเขตอําเภอสหัสขันธ, อําเภอคํามวง, 
อําเภอหนองกุงศรี, อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ อยูหางจากจังหวัดกาฬสินธุประมาณ ๓๖ กิโลเมตร 
เข่ือนลําปาวสรางเสร็จเม่ือ พ.ศ. ๒๕๑๑ ปดก้ันลําน้ําปาวและหวยยางท่ีบานหนองสองหอง ทําใหเกิดเปนอาง
เก็บน้ําแฝดทางดานเหนือเข่ือน จึงไดขุดรองเชื่อมระหวางอางท้ังสอง สรางข้ึนเพ่ือบรรเทาอุทกภัยและเพ่ือ
การเกษตรโดยเฉพาะ จังหวัดกาฬสินธุมีเข่ือนลําปาวเปนสายเลือดเสนใหญท่ีหลอเลี้ยงชาวจังหวัดกาฬสินธุท้ัง
จังหวัดอําเภอหนองกุงศรีเปนอําเภอหนึ่งซ่ึงอยูติดเข่ือนลําปาวทําใหอําเภอหนองกุงศรีอุดมสมบูรณในน้ํามีปลา
ในนามีขาวชาวบานสามารถหาปลาไปขายไดรายไดเพ่ิมขายไมหมดก็นํามาแปรรูป (ถนอมอาหาร) ได เชน ปลา
แหง ปลาสม ปลารา ปลาแดก ลําปาว เปนลําน้ําสาขาหนึ่งของลําน้ําชี มีตนน้ําอยูท่ี อําเภอหนองหาร อําเภอ
กุมภวาป ไหลผาน อําเภอศรีธาตุ และ อําเภอวังสามหมอ จังหวัดอุดรธานี จากนั้นไหลลงมาเขาเขตจังหวัด
กาฬสินธุ อําเภอทาคันโท อําเภอหนองกุงศรี อําเภอหวยเม็ก อําเภอสหัสขันธ อําเภอสามชัย อําเภอคํามวง 
อําเภอเมือง อําเภอฆองชัย แลวไหลลงลําน้ําชีท่ี อําเภอกมลาไสย รวมความยาว ๒๕๐ กม. ดังนั้นรัฐบาล โดย
กรมชลประทาน จึงไดเริ่มศึกษาพิจารณาวางโครงการเพ่ือการกอสรางเข่ือนปดก้ันลําปาว ตั้งแตป พ.ศ. ๒๔๙๙ 
และเริ่มกอสรางโครงการในป พ.ศ. ๒๕๐๖ ความเปนมาและอัตลักษณ เข่ือนลําปาว เปนเข่ือนดิน อยูในเขต



อําเภอสหัสขันธ, อําเภอคํามวง, อําเภอหนองกุงศรี, อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ อยูหางจากจังหวัด
กาฬสินธุประมาณ ๓๖ กิโลเมตร เข่ือนลําปาวสรางเสร็จเม่ือ พ.ศ. ๒๕๑๑ ปดก้ันลําน้ําปาวและหวยยางท่ีบาน
หนองสองหอง ทําใหเกิดเปนอางเก็บน้ําแฝดทางดานเหนือเข่ือน จึงไดขุดรองเชื่อมระหวางอางท้ังสอง สรางข้ึน
เพ่ือบรรเทาอุทกภัยและเพ่ือการเกษตรโดยเฉพาะ จังหวัดกาฬสินธุมีเข่ือนลําปาวเปนสายเลือดเสนใหญท่ีหลอ
เลี้ยงชาวจังหวัดกาฬสินธุท้ังจังหวัดอําเภอหนองกุงศรีเปนอําเภอหนึ่งซ่ึงอยูติดเข่ือนลําปาวทําใหอําเภอหนองกุง
ศรีอุดมสมบูรณในน้ํามีปลาในนามีขาวชาวบานสามารถหาปลาไปขายไดรายไดเพ่ิมขายไมหมดก็นํามาแปรรูป 
(ถนอมอาหาร) ได เชน ปลาแหง ปลาสม ปลารา ปลาแดก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปลาสม เปนการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งท่ีแพรหลายใน ตําบลหนองกุงศรีเปนตําบลท่ีอยูติดเข่ือนลํา
ปาวทําใหมีปลามากมายจนเหลือพอท่ีจะมาจัดทําเปนวิธีการถนอมอาหารขาด เครื่องปรุงหลักประกอบดวย 
ปลา เกลือ กระเทียม ขาวสุก ผสมกัน หมักจนมีรสเปรี้ยว มีท้ังแบบท่ีใชปลาท้ังตัว และแบบท่ีใชเฉพาะเนื้อ
ปลา ซ่ึงแบบท่ีใชเนื้อปลาอยางเดียวอาจเรียกปลาสมฟกหรือแหนมปลา สัดสวนตางกันไปในแตละทองถ่ิน มี
สูตรปลาสมเปนของตนเอง โดยเครื่องปรุง ใช เกลือ กระเทียม น้ําซาวขาว ขาวเหนี่ยวใหมนึ่ง วิน จะตองค่ัว
เกลือใหแหงและตําใหละเอียดกอนนํามาคลุกกับสวนผสมอ่ืน อยางไรก็ตามการบริโภคปลาสมควรปรุงใหสกุ
กอน ไมควรบริโภคดิบๆ เพราะมีพยาธิใบไมในตับอยู ทําใหเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งลําไส 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปลาสม เปนการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งท่ีแพรหลายใน ตําบลหนองกุงศรีเปนตําบลท่ีอยูติดเข่ือนลํา
ปาวทําใหมีปลามากมายจนเหลือพอท่ีจะมาจัดทําเปนวิธีการถนอมอาหารขาด เครื่องปรุงหลักประกอบดวย 
ปลา เกลือ กระเทียม ขาวสุก ผสมกัน หมักจนมีรสเปรี้ยว มีท้ังแบบท่ีใชปลาท้ังตัว และแบบท่ีใชเฉพาะเนื้อ
ปลา ซ่ึงแบบท่ีใชเนื้อปลาอยางเดียวอาจเรียกปลาสมฟกหรือแหนมปลา สัดสวนตางกันไปในแตละทองถ่ิน มี
สูตรปลาสมเปนของตนเอง โดยเครื่องปรุง ใช เกลือ กระเทียม น้ําซาวขาว ขาวเหนี่ยวใหมนึ่ง วิน จะตองค่ัว
เกลือใหแหงและตําใหละเอียดกอนนํามาคลุกกับสวนผสมอ่ืน อยางไรก็ตามการบริโภคปลาสมควรปรุงใหสุก
กอน ไมควรบริโภคดิบๆ เพราะมีพยาธิใบไมในตับอยู ทําใหเสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งลําไส 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ปลาสม คือ การแปรรูปปลาใหเปนอาหาร เปนตัวๆ หรือเปนชิ้นๆ ผสมกับขาวสุกและเกลือ แลวหมักจนมีรส
เปรี้ยว และมีกลิ่นหอมท่ีเกิดจากขบวนการหมักโดยเชื้อจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค ปลาท่ีนิยมใชใน 
การทําปลาสมคือ ปลาตะเพียน ปลาสวาย ปลาเทโพ และปลาสรอย 
วัตถุดิบ 
๑.  ปลาท่ีขอดเกล็ดปลา ตัดหัว ควักไสออกแลวบั้งตัวปลาใหมีระหางพอสมควรหรือบด  ๒  กิโลกรัม 
๒.  กระเทียมโขลก ๐.๒ กิโลกรัม 
๓.  ขาวเหนียว ๐.๒ กิโลกรัม 
๔.  เกลือปน (ไมผสมไอโอดีน) ๔ ชอนโตะ 
วิธีปลาสมตัว 
๑.  นําปลามาลางน้ําสะอาด ๑๐ น้ํา (การลาง ๑๐ น้ํา เปนการยืดอายุปลาสมท่ีไมไดแชตูเย็นใหอยูไดนานถึง 
๑๐ วัน ) 
๒.  นําเนื้อปลามาพักใหสะเด็ดน้ํา 
๓.  นําขาวเหนียวมาลางในน้ําสะอาด จํานวน ๓ น้ํา เพ่ือปองกันกลิ่นเหม็นเปรี้ยว และ เปนเคล็ดลับท่ีสามารถ



ทําใหเก็บปลาสมไวไดนานๆ 
๔.  นําสวนผสมท้ังหมดคลุกเคลาใหเขากัน แลวกดใหแนน 
๕.  บรรจุใบตองจําหนาย 
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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) 

 
โขลกกระเทียม 

 
โขลกกระเทียมเตรียมเครื่องปรุง 

 

 



เตรียมปลาท่ีสับละเอียดใสเกลือ 

 
ใสกระเทียมท่ีโขลกใสลงไป 

 
เอาขาวเหนียวนึ่งสุกแลวนําไปแชน้ํา 

 
ใสลงไปพรอมกันทุกอยาง 

 



คนใหเขากันจนเหนียวเปนเนื้อเดียวกัน 

 
เสร็จเรียบรอยพรอมจําหนาย 

 
เสร็จเรียบรอยพรอมจําหน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 
นางกัลยาณี ภูทอง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๑๔๙ หมูท่ี ๓ ตําบลหนองกุงศรี อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๒๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยู ๑๔๙ หมูท่ี ๓ ตําบลหนองกุงศรี อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสนิธุ ๔๖๒๒๐ 
โทรศัพท ๐๘ ๔๗๓๗ ๑๕๗๘ โทรสาร 
E-mail 
   
 



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

 ไมไดรับรางวัล แตไดรับความตองการจากลูกคา 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

