
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปลาสมถอดกาง 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สามชัย (คํามวง) ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บานโนนสมบูรณ กลุมตั้งอยูบานเลขท่ี หมูท่ี ๕ ตําบล คําสรางเท่ียง อําเภอสามชัย จังหวัดกาฬสินธุ ซ่ึงเปน
หมูบานท่ีตั้งอยูริมฝงน้ําเข่ือนลําปาวราษฎรสวนใหญท่ีอยูในหมูบานทําการประมงพอเสร็จจาการทํานาแลวก็
หาปลาเปนอาชีพเสริมหาปลาขายใหแกพอคาคนกลางแตก็ไดราคาต่ํา และหลังจากนั้นชาวบานเริ่มคิดหา
วิธีการทําปลาท่ีหามาไดมาแปรรูปเพ่ือจะไดราคาท่ีสูงข้ึนกวาเดิมจึงลองหาวิธีการนําปลามาแปรรูปตาง ๆ เชน 
ปลาสมถอดกาง ปลาแหงแดดเดียว และทําปลารา ซ่ึงหลังจากนําปลามาแปรรูปท้ัง ๓ อยางนี้แลวก็ไดรับการ
นิยมเปนอยางดีสามารถเพ่ิมรายไดใหกลับครอบครัวจึงไดกอตั้งกลุมข้ึนมาเปนกลุมผลิตภัณฑปลาสมถอดกาง 
เม่ือวันท่ี ๒๕ เมษายน ๒๕๔๖ ข้ึนท่ีบานโนนสมบูรณ ตําบลคําสรางเท่ียง อําเภอสามชัย จังหวัดกาฬสินธุ ซ่ึงมี
สมาชิกภายในกลุม ๑๒ คน คือ ๑. นายชู ถวิลรักษ ประธาน ๒. นางบุญสงค เก้ือกูล รองประธาน ๓. นางบัวเส
ริฐ ชิณะวิ เลขานุการ ๔. นางจันดร ถวิลรักษ เหรัญญิก ๕. นางเพ็ง ปราราช กรรมการ ๖. นางทองพันธ อุป
ไชย กรรมการ ๗. นางดาว ชิณะวิ กรรมการ ๘. นางคําผัด อุปไชย กรรมการ ๙. นางสมเพียร ศรโียธี 
กรรมการ ๑๐. นางวงคเดือน ทรงคะรักษ กรรมการ ๑๑. นางวิกิจตรา ถวิลรักษ กรรมการ ๑๒. นางบุญ ปรา
ราช กรรมการและเลขานุการ เม่ือรับประทานปลาสม รางกายจะไดรับสารแคลเซ่ียม ทําใหกระดูกแข็งแรง แต
หากรับประทานดิบจะทําใหเกิดโรคใบไมในตับ วิธีการทําใหปลาสมสุกและมีรสชาดคงเดิม ตองปงโดยการหอ
ดวยใบตองกลวยยางไฟออน ใสงตะไคร ใบมะกรุดเขาไปดวยเปนการเพ่ิม สรรคุณของสมุนไพร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปลาสมถอดกาง หรือปลาสมไรกลาง ของบานโนนสมบูรณ ตําบลคําสรางเท่ียง อําเภอสามชัย จังหวัดกาฬสินธุ 
สวนใหญจะทําจากปลาตะเพียน และจะใชปลาตะเพียนสดทุกครั้ง ผานการทําความสะอาดทุกข้ันตอน ปลอด
สารพิษทุกประเภท จะทําใหปลาท่ีนํามาปรุงยังสดอยู เม่ือนําไปทอดจะมีรสชาดกรอบนอกนุมใน 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปลาสม เปนการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งท่ีแพรหลายในเอเชียตะวันออกเฉียงใต เครื่องปรุงหลัก
ประกอบดวย ปลา เกลือ กระเทียม ขาวสุก ผสมกัน หมักจนมีรสเปรี้ยว มีท้ังแบบท่ีใชปลาท้ังตัวและแบบท่ีใช
เฉพาะเนื้อปลา ซ่ึงแบบท่ีใชเฉพาะเนื้อปลา ซ่ึงแบบท่ีใชเนื้อปลาอยางเดียวอาจเรียกปลาสมฟกหรือแหนมปลา 
สัดสวนตางกันไปในแตละทองถ่ิน เชน ชาวไทญอมีสูตรปลาสมเปนของตนเอง โดย เครื่องปรุง ใชพริก เกลือ 
กระเทียม น้ําซาวขาว ขาวเหนียวใหมนึ่ง จะตองค่ัวเกลือใหแหงและตําใหละเอียดกอนนํามาคลุกกับสวนผสม
อ่ืน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

   สวนผสมการทําปลาสมถอดกาง 
          เนื้อปลาท่ีหั่นแลว                   ๑        กก. 
          เกลือ                                 ๒        ชอนโตะ 
          กระเทียมโครกใหละเอียด           ๒        ขีด 
          ขาวเหนียวหนึ่งสุกแชน้ํา            ๒0        ขีด 
   ข้ันตอนการทํา         
          ๑.      นําปลามาขอดเกล็ด0 ควักไสออกใหหมด 

๒.      แลเนื้อปลาออกจากกระดูกสันหลังเอาแตเนื้อปลา 
๓.      นําเนื้อปลาท่ีไดไปลางน้ําใหสะอาดอยางนอย0 ๓0 ครั้ง 
๔.      นําเนื้อปลาท่ีลางเสร็จแชน้ําซาวขาวประมาณ0 ๕-๑๐0 นาที 
๕.      ใหใชแหนบถอดกางออกจากเนื้อปลาใหหมด 
๖.      แลวนําเนื้อปลาไปลางน้ําสะอาดอีกครั้งอยางนอย0 ๓0 ครั้ง 
๗.      หลังจากนั้นปนน้ําออกจากเนื้อปลาใหสะเด็ดน้ํา 
๘.      จากนั้นนําเนื้อปลามาหั่นเนื้อปลาใหเปนชิ้นพอประมาณ 
๙.      นําปลามาคลุกกับเกลือแลวนวดดวยมือและคลุกเคลากระเทียมโขลกละเอียดกับขาวเหนียวนึ่ง

สุกนวดใหเขากัน 
๑๐.    หลังจากนั้นท้ิงไวสองสามวันก็สามารถนํามารับประทานได 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ปลาขาวหางแดง 

 
เกลือ 

 
ขาวเหนียว 

 



 
กระเทียม 

 
ปลาสมหอใบตอง 

 
ปลาสมพรอมรับประทาน 

 
ชาวบานโนนสมบรูณรับปายรางวลั 



 
คลุกเคลาสวนผสม 

 
ไขเจียวปลาสม 

 
ไขเจียวปลาสมพรอมรับประทาน 

 

  
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 
นายชู ถวิลรักษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
otop ชมุชน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39๔๑ หมู ๕บานโนนสมบูรณ ตาํบลคําสรางเท่ียง อําเภอสามชัย 
39โทรศัพท 08-1049-3140 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
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

