
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : สมปลานอยหรือปลาจอม ตําบลหนองบัว อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ อําเภอ หนองกุงศรี ตําบล หนองสรวง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 

    ลําปาว เปนลําน้ําสาขาหนึ่งของลําน้ําชี มีตนน้ําอยูท่ี อําเภอหนองหาร อําเภอกุมภวาป ไหลผาน 
อําเภอศรีธาตุ และ อําเภอวังสามหมอ จังหวัดอุดรธานี จากนั้นไหลลงมาเขาเขตจังหวัดกาฬสินธุ อําเภอทาคัน
โท อําเภอหนองกุงศรี อําเภอหวยเม็ก อําเภอสหัสขันธ อําเภอสามชัย อําเภอคํามวง อําเภอเมือง อําเภอฆอง
ชัย แลวไหลลงลําน้ําชีท่ี อําเภอกมลาไสย รวมความยาว ๒๕๐ กม. 
                      ดังนั้นรัฐบาล โดยกรมชลประทาน จึงไดเริ่มศึกษาพิจารณาวางโครงการเพ่ือการกอสราง
เข่ือนป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างเก็บน้ําแฝดทางดานเหนือเข่ือน จึงไดขุดรองเชือ่มระหวางอางท้ังสอง สรางข้ึนเพ่ือบรรเทาอุทกภัย
และเพ่ือการเกษตรโดยเฉพาะ 
               จังหวัดกาฬสินธุมีเข่ือนลําปาวเปนสายเลือดเสนใหญท่ีหลอเลี้ยงชาวจังหวัดกาฬสินธุท้ังจังหวัด
อําเภอหนองกุงศรีเปนอําเภอหนึ่งซ่ึงอยูติดเข่ือนลําปาวทําใหอําเภอหนองกุงศรีอุดมสมบูรณในน้ํามีปลาในนามี
ขาวชาวบานสามารถหาปลาไปขายไดรายไดเพ่ิมขายไมหมดก็นํามาแปรรูป (ถนอมอาหาร) ได เชน ปลา
แหง  ปลาสม  ปลารา  ปลาแดก  
 
 
 
 
 
 
  



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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สมปลาจอมหรือสมปลานอยนี้เปนอาหารท่ีพ่ีนองชาวอิสานนิยมทานกัน ยิ่งชวงหนาฝนปลาลงหลี่เยอะยิ่งเปน
นิยมแพรหลาย วิธีทําก็ไมยุงยากนําปลาซิวท่ีไดมาบีบเอาข้ีมันออกแลวลางนํ้าใหสะอาด จะใหดีเอากุงฝอยมา
ผสมลงไปดวย เสร็จแลวหมักดวยเกลือพอประมาณ อยาใหเค็มมากมันนานเปน ใสกระปุกหมักท้ิงใว 2-3 วัน 
แลวนํามาปรุงรสดวย ตระไครหั่น หมากเขือหั่น หอมหัวแดง พริกสดหั่น เติมขาวค่ัว และปรุงรสดวยผงชูรส นํ้า
ปลา ตามความพอใจ แคนี้ก็สิไดสมปลานอยหรือสมปลาจอม แซบๆ ปลาจอม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการ
นําปลาขนาดเล็กมาลางทําความสะอาด หมักกับเกลือผสมขาวค่ัว และกระเทียมบด บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท หมักในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจนมีรสเปรี้ยวควรทําใหสุกกอนบริโภค 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
วิธีทําสมปลานอย สมปลานอย สวนผสม ๑.เครื่องปรุง ๑.ปลาตัวเล็กๆ ปลาซิว ปลาสรอย ๒.กระเทียม ๓.น้ํา
ซาวขาว (น้ําขาวหมา) ๔.ขาวเหนียวนึ่งสุก (ปริมาณพอประมาณ ) ๕.ขาวค่ัว ๖.เกลือ ๗.ผงชูรส ( หากตองการ) 
๒.ข้ันตอนการทํา ๑.ปอกกระเทียม ตําเตรียมไว ๒.นําขาวเหนียวนึ่ง มาแชน้ําซาวขาว ประมาณ 5 นาที แลว 
ซาวข้ึน ๓.นําปลามาลางใหสะอาด แลวแชในน้ําซาวขาวนานพอสมควรจนปลาแข็งตัว ๔.นําปลาข้ึนมาค้ันใส
ขาวเหนียวท่ีเตรียมไว กระเทียม ขาวค่ัว เกลือจ นไดท่ี ๕.ใสผงชูรส หากตองการ ๖.จัดเก็บมิดชิด ๓.ระยะเวลา 
เก็บไวมิดชิด 1 วัน (วันท่ีแดดจาๆจะเปนงาย) วันรุงข้ึน รับประทานได รับประทานไดท้ังดิบและสุก ๔.เคล็ดลับ 
ทําตามสูตร สมปลานอยเปนงาย ไมคาว ทํารับประทานเองไมตองเติมน้ําเปลา ๕.การแปลงสมปลา - ใส 
มะเขือข่ืน ตะไครหั่นฝอย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
3.1 ลักษณะท่ัวไป ตองมีสวนของปลาท้ังตัวผสมสวนประกอบท่ีใชและมีสวนท่ีเปนเนื้อมากกวาสวนท่ีเปนน้ํา 
3.2 สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของปลาจอม ไมมีสีน้ําตาลคล้ํา 3.3 กลิ่น (flavoring agent) ตองมีกลิ่นหอม
เฉพาะตัวของปลาจอม ปราศจากกลิ่นอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นสาบ 3.4 รส ตองมีรส
เปรี้ยวเค็มกลมกลอม เม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะ
จากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
3.5 สิ่งแปลกปลอม ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวน
หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 3.6 วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีและวัตถุกันเสียทุกชนิด 3.7 ความเปนกรด-ดาง (pH) 
ตองไมเกิน 4.6 3.8 เกลือ ตองอยูระหวางรอยละ 5 โดยน้ําหนักถึงรอยละ 10 โดยน้ําหนัก 3.9 จุลินทรีย 3.9.1 
ซาโมเนลลา (Salmonella spp.) ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 3.9.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 3.9.3 ยีสตและราตองไมเกิน 500 
โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 3.10 พยาธิ ตองไมพบ 4. สุขลกัษณะ 4.1 สุขลักษณะในการทําปลาจอม ใหเปนไป
ตามคําแนะนําตามGMP 5. การบรรจุ 5.1 ใหบรรจุปลาจอมในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดไดสนิท และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 5.2 น้ําหนักสุทธิของปลาจอมในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอย
กวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 6. เครื่องหมายและฉลาก 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุปลาจอมทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข 
อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน  
(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาจอม สมปลานอย  
(2) สวนประกอบท่ีสําคัญ  
(3) น้ําหนักสุทธิ  



(4) วัน เดือน ปท่ีควรบริโภค  
(5) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) "  
(6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เชน ควรทําใหสุกกอนรับประทาน  
(7) ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช
ภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วิธีทําสมปลานอย 
สมปลานอย 
สวนผสม 
๑.เครื่องปรุง 

๑.ปลาตัวเล็กๆ ปลาซิว ปลาสรอย 
๒.กระเทียม 
๓.น้ําซาวขาว (น้ําขาวหมา) 
๔.ขาวเหนียวนึ่งสุก (ปริมาณพอประมาณ ) 
๕.ขาวค่ัว 
๖.เกลือ 
๗.ผงชูรส ( หากตองการ) 

๒.ข้ันตอนการทํา 
๑.ปอกกระเทียม ตําเตรียมไว 
๒.นําขาวเหนียวนึ่ง มาแชน้ําซาวขาว ประมาณ 5 นาที แลว ซาวข้ึน 
๓.นําปลามาลางใหสะอาด แลวแชในน้ําซาวขาวนานพอสมควรจนปลาแข็งตัว 
๔.นําปลาข้ึนมาค้ันใสขาวเหนียวท่ีเตรียมไว กระเทียม ขาวค่ัว เกลือจ นไดท่ี 
๕.ใสผงชูรส หากตองการ 
๖.จัดเก็บมิดชิด 

๓.ระยะเวลา เก็บไวมิดชิด 1 วัน (วันท่ีแดดจาๆจะเปนงาย) วันรุงข้ึน รับประทานได รับประทานไดท้ังดิบและ
สุก 
๔.เคล็ดลับ ทําตามสูตร สมปลานอยเปนงาย ไมคาว ทํารับประทานเองไมตองเติมน้ําเปลา 
๕.การแปลงสมปลา - ใส มะเขือข่ืน ตะไครหั่นฝอย  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 
แบบดั้งเดิมใสแตเกลือ ใสแตเกลือ และน้ําตาล ผงชูรส 
(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) 

 
ปลาตัวเล็กๆท่ีจํานํามาทําปลาจอม 

 
ปลาท่ีหมักไวแลว 

 
ใสถุงพรอมจําหนาย 

 



 
ใสขวดพรอมจําหนาย 

 
ค้ันปรุงรส 

 
ทําเสร็จเรียบรอยแลว 

 
ผักเครื่องปรุง 



 
เสร็จเรียบรอยพรอมรับปรัทานได 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวัฒนา จรทะผา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ ตําบลหนองสรวง อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๒๐ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ท่ีอยู ๓๔ หมูท่ี ๖ ตําบลหนองสรวง อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๒๒๐ 
โทรศัพท ๐๘ ๖๒๗๓ ๓๕๘๒ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมีรางวัล 
  
 
 
 
 
 
 
 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสุขณิชมน ปนวิเศษ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 4 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสุขณิชมน ปนวิเศษ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 4 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

