
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : สมปลานอยหรือปลาจอม ตําบลหนองบัว อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ อําเภอ หนองกุงศรี ตําบล หนองสรวง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

    ลําปาว เปนลําน้ําสาขาหนึ่งของลําน้ําชี มีตนน้ําอยูท่ี อําเภอหนองหาร อําเภอกุมภวาป ไหลผาน 
อําเภอศรีธาตุ และ อําเภอวังสามหมอ จังหวัดอุดรธานี จากนั้นไหลลงมาเขาเขตจังหวัดกาฬสินธุ อําเภอทาคัน
โท อําเภอหนองกุงศรี อําเภอหวยเม็ก อําเภอสหัสขันธ อําเภอสามชัย อําเภอคํามวง อําเภอเมือง อําเภอฆอง
ชัย แลวไหลลงลําน้ําชีท่ี อําเภอกมลาไสย รวมความยาว ๒๕๐ กม. 
                      ดังนั้นรัฐบาล โดยกรมชลประทาน จึงไดเริ่มศึกษาพิจารณาวางโครงการเพ่ือการกอสราง
เข่ือนปดก้ันลําปาว ตั้งแตป พ.ศ. ๒๔๙๙  และเริ่มกอสรางโครงการในป พ.ศ. ๒๕๐๖ 

    ความเปนมาและอัตลักษณ เข่ือนลําปาว เปนเข่ือนดิน อยูในเขตอําเภอสหัสขันธ, อําเภอคํามวง
, อําเภอหนองกุงศรี, อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ อยูหางจากจังหวัดกาฬสินธุประมาณ ๓๖  กิโลเมตร 

      เข่ือนลําปาวสรางเสร็จเม่ือ พ.ศ. ๒๕๑๑ ปดก้ันลําน้ําปาวและหวยยางท่ีบานหนองสองหอง ทําให
เกิดเปนอางเก็บน้ําแฝดทางดานเหนือเข่ือน จึงไดขุดรองเชือ่มระหวางอางท้ังสอง สรางข้ึนเพ่ือบรรเทาอุทกภัย
และเพ่ือการเกษตรโดยเฉพาะ 
               จังหวัดกาฬสินธุมีเข่ือนลําปาวเปนสายเลือดเสนใหญท่ีหลอเลี้ยงชาวจังหวัดกาฬสินธุท้ังจังหวัด
อําเภอหนองกุงศรีเปนอําเภอหนึ่งซ่ึงอยูติดเข่ือนลําปาวทําใหอําเภอหนองกุงศรีอุดมสมบูรณในน้ํามีปลาในนามี
ขาวชาวบานสามารถหาปลาไปขายไดรายไดเพ่ิมขายไมหมดก็นํามาแปรรูป (ถนอมอาหาร) ได เชน ปลา
แหง  ปลาสม  ปลารา  ปลาแดก  
 
 
 
 
 
 
  



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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สมปลาจอมหรือสมปลานอยนี้เปนอาหารท่ีพ่ีนองชาวอิสานนิยมทานกัน ยิ่งชวงหนาฝนปลาลงหลี่เยอะยิ่งเปน
นิยมแพรหลาย วิธีทําก็ไมยุงยากนําปลาซิวท่ีไดมาบีบเอาข้ีมันออกแลวลางนํ้าใหสะอาด จะใหดีเอากุงฝอยมา
ผสมลงไปดวย เสร็จแลวหมักดวยเกลือพอประมาณ อยาใหเค็มมากมันนานเปน ใสกระปุกหมักท้ิงใว 2-3 วัน 
แลวนํามาปรุงรสดวย ตระไครหั่น หมากเขือหั่น หอมหัวแดง พริกสดหั่น เติมขาวค่ัว และปรุงรสดวยผงชูรส นํ้า
ปลา ตามความพอใจ แคนี้ก็สิไดสมปลานอยหรือสมปลาจอม แซบๆ ปลาจอม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการ
นําปลาขนาดเล็กมาลางทําความสะอาด หมักกับเกลือผสมขาวค่ัว และกระเทียมบด บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท หมักในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจนมีรสเปรี้ยวควรทําใหสุกกอนบริโภค 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
วิธีทําสมปลานอย สมปลานอย สวนผสม ๑.เครื่องปรุง ๑.ปลาตัวเล็กๆ ปลาซิว ปลาสรอย ๒.กระเทียม ๓.น้ํา
ซาวขาว (น้ําขาวหมา) ๔.ขาวเหนียวนึ่งสุก (ปริมาณพอประมาณ ) ๕.ขาวค่ัว ๖.เกลือ ๗.ผงชูรส ( หากตองการ) 
๒.ข้ันตอนการทํา ๑.ปอกกระเทียม ตําเตรียมไว ๒.นําขาวเหนียวนึ่ง มาแชน้ําซาวขาว ประมาณ 5 นาที แลว 
ซาวข้ึน ๓.นําปลามาลางใหสะอาด แลวแชในน้ําซาวขาวนานพอสมควรจนปลาแข็งตัว ๔.นําปลาข้ึนมาค้ันใส
ขาวเหนียวท่ีเตรียมไว กระเทียม ขาวค่ัว เกลือจ นไดท่ี ๕.ใสผงชูรส หากตองการ ๖.จัดเก็บมิดชิด ๓.ระยะเวลา 
เก็บไวมิดชิด 1 วัน (วันท่ีแดดจาๆจะเปนงาย) วันรุงข้ึน รับประทานได รับประทานไดท้ังดิบและสุก ๔.เคล็ดลับ 
ทําตามสูตร สมปลานอยเปนงาย ไมคาว ทํารับประทานเองไมตองเติมน้ําเปลา ๕.การแปลงสมปลา - ใส 
มะเขือข่ืน ตะไครหั่นฝอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป ตองมีสวนของปลาท้ังตัวผสมสวนประกอบท่ีใชและมีสวนท่ีเปนเนื้อมากกวาสวนท่ีเปนน้ํา 
3.2 สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของปลาจอม ไมมีสีน้ําตาลคล้ํา 3.3 กลิ่น (flavoring agent) ตองมีกลิ่นหอม
เฉพาะตัวของปลาจอม ปราศจากกลิ่นอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ 3.4 รส ตองมีรส
เปรี้ยวเค็มกลมกลอม เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
3.5 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 3.6 วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีและวัตถุกันเสียทุกชนิด 3.7 ความเปนกรด-ดาง (pH) 
ตองไมเกิน 4.6 3.8 เกลือ ตองอยูระหวางรอยละ 5 โดยน้ําหนักถึงรอยละ 10 โดยน้ําหนัก 3.9 จุลินทรีย 3.9.1 
ซาโมเนลลา (Salmonella spp.) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 3.9.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 3.9.3 ยีสตและราตองไมเกิน 500 
โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 3.10 พยาธิ ตองไมพบ 4. สุขลกัษณะ 4.1 สุขลักษณะในการทําปลาจอม ใหเปนไป
ตามคําแนะนําตามGMP 5. การบรรจุ 5.1 ใหบรรจุปลาจอมในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 5.2 น้ําหนักสุทธิของปลาจอมในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอย
กวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 6. เครื่องหมายและฉลาก 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุปลาจอมทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข 
อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  
(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาจอม สมปลานอย  
(2) สวนประกอบท่ีสําคัญ  
(3) น้ําหนักสุทธิ  



(4) วัน เดือน ปท่ีควรบริโภค  
(5) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) "  
(6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรทําใหสุกกอนรับประทาน  
(7) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช
ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วิธีทําสมปลานอย 
สมปลานอย 
สวนผสม 
๑.เครื่องปรุง 

๑.ปลาตัวเล็กๆ ปลาซิว ปลาสรอย 
๒.กระเทียม 
๓.น้ําซาวขาว (น้ําขาวหมา) 
๔.ขาวเหนียวนึ่งสุก (ปริมาณพอประมาณ ) 
๕.ขาวค่ัว 
๖.เกลือ 
๗.ผงชูรส ( หากตองการ) 

๒.ข้ันตอนการทํา 
๑.ปอกกระเทียม ตําเตรียมไว 
๒.นําขาวเหนียวนึ่ง มาแชน้ําซาวขาว ประมาณ 5 นาที แลว ซาวข้ึน 
๓.นําปลามาลางใหสะอาด แลวแชในน้ําซาวขาวนานพอสมควรจนปลาแข็งตัว 
๔.นําปลาข้ึนมาค้ันใสขาวเหนียวท่ีเตรียมไว กระเทียม ขาวค่ัว เกลือจ นไดท่ี 
๕.ใสผงชูรส หากตองการ 
๖.จัดเก็บมิดชิด 

๓.ระยะเวลา เก็บไวมิดชิด 1 วัน (วันท่ีแดดจาๆจะเปนงาย) วันรุงข้ึน รับประทานได รับประทานไดท้ังดิบและ
สุก 
๔.เคล็ดลับ ทําตามสูตร สมปลานอยเปนงาย ไมคาว ทํารับประทานเองไมตองเติมน้ําเปลา 
๕.การแปลงสมปลา - ใส มะเขือข่ืน ตะไครหั่นฝอย  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
แบบดั้งเดิมใสแตเกลือ ใสแตเกลือ และน้ําตาล ผงชูรส 
(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ปลาตัวเล็กๆท่ีจํานํามาทําปลาจอม 

 
ปลาท่ีหมักไวแลว 

 
ใสถุงพรอมจําหนาย 

 



 
ใสขวดพรอมจําหนาย 

 
ค้ันปรุงรส 

 
ทําเสร็จเรียบรอยแลว 

 
ผักเครื่องปรุง 



 
เสร็จเรียบรอยพรอมรับปรัทานได 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวัฒนา จรทะผา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ ตําบลหนองสรวง อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๒๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ ตําบลหนองสรวง อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๒๐ 
โทรศัพท ๐๘ ๖๒๗๓ ๓๕๘๒ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมีรางวัล 
  
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสุขณิชมน ปนวิเศษ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 4 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสุขณิชมน ปนวิเศษ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 4 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
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