
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาสม ตําบลบานผือ 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานโนนฆอง อําเภอ หนองเรือ ตําบล บานผือ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
               การทําปลาสม  คือ การแปรรูปปลาใหเปนอาหาร เปนตัวๆ หรือเปนชิ้นๆ ผสมกับขาวสุกและ
เกลือ แลวหมักจนมีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมท่ีเกิดจากขบวนการหมักโดยเชื้อจุลินทรียท่ีสรางกรดแลคติค 
ปลาท่ีนิยมใชในการทําปลาสมคือ ปลาตะเพียน ปลาสวาย ปลาเทโพ และปลาสรอย 
                การทําปลาสม  นิยมทํากันเปนชิ้นเล็กๆ แตสวนหนึ่งผูบริโภคนิยมท้ังตัว แตการทําปลาสมท้ังตัว
นั้นถาหากไมมีความเชี่ยวชาญปลาสมท่ีไดจะมีกลิ่น เหม็นเปรี้ยวไมนารับประทาน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
จากการรวมตัวกันโดยการริเริ่มของประธานกลุมผลิตภัณฑปลาสมของชาวบานโนนฆอง  ซ่ึงพ้ืนท่ีของบานโนน
ฆองอยูติดกับอางเก็บน้ําเข่ือนอุบลรัตน ท่ีมีปลาเปนจํานวนมากซ่ึงชาวบานไดออกไปหาเพ่ือมาขายใหกับพอคา
คนกลาง โดยพอคาคนกลางจะเปนคนกําหนดราคาเอง  ทําใหชาวบานเสียเปรียบในเรื่องของราคาปลาเปน
อยางมาก กลุมชาวบานจึงเริ่มแกไขปญหาดังกลาว โดยการแปรรูปปลาท่ีหามาไดเพ่ือเพ่ิมมูลคา  คือการทําสม
ปลา ปลารา  ปลาแหง ฯลฯ และไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑมาตลอดอยางตอเนื่อง โดยไดรับการสนับสนุนจาก
หนวยงานตางๆคอยใหคําแนะนํา เปนท่ีปรึกษาและพ่ีเลี้ยงในเรื่องตางๆของผลิตภัณฑและชี้แนะแนวทาง
ตางๆ  จนทําใหผลิตภัณฑปลาแปรรูปของกลุมไดรับมาตรฐานและมีชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของประชาชนโดยท่ัวไป 
  การเขารวมเปนสมาชิกกลุมผลิตภัณฑปลาสมของชาวบานโนนฆอง  ในระยะแรกมีสมาชิกเขารวมกลุม
จํานวน 25 ตั้งแตป พ.ศ. 2539 เปนตนมา คนผูเขารวมเปนสมาชิกจะตองมีคุณสมบัติคือเปนผูท่ีอาศัยอยูใน
ตําบลบานผือ เปนผูท่ียอมรับปฏิบัติตามกฎระเบียบของกลุมได ตลอดจนเปนผูท่ีอดทน เสียสละและเห็นแก
ประโยชนของกลุมเปนสําคัญ และเปนผูมีหุนราคาหุนละ 200 บาท โดยสามารถสมัครไดท่ีกลุมอาชีพทุกวัน 
  การดําเนินงานของกลุมผลิตภัณฑปลาสมของชาวบานโนนฆอง มีการกําหนดระเบียบการดําเนินงานของกลุม
ข้ึน ซ่ึงเรียกวา“กฎระเบียบของกลุมผลิตภัณฑปลาสมของชาวบานโนนฆอง  ” โดยมีรายละเอียดเก่ียวกับ



วัตถุประสงคในการจัดตั้งกลุมอาชีพ วิธีการดําเนินงานของกลุมอาชีพ   คุณสมบัติของสมาชิก    การรับสมัคร
สมาชิก การระดมเงินทุม   อํานาจและหนาท่ีของคณะกรรมการของกลุมผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินของ
ชาวบานโนนฆอง  หมูท่ี 5  โดยมีระเบียบขอบังคับกลุมท่ีจัดทําข้ึนใชบังคับตั้งแตป พ.ศ. 2539 เปนตนมา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ลักษณะท่ีโดดเดนของกการทําปลาสม คือ เปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ ไมใสสารเจือปน 
สะอาดถูกหลักอนามัย 
 ปลาสม เปนการแปรรูปอาหารจากปลาชนิดหนึ่งท่ีนิยมบริโภคกันในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนืออยาง
แพรหลาย และแพรไปสูภูมิภาคอ่ืนๆ เปนภูมิปญญาทองถ่ินในการถนอมอาหารซ่ึง การผลิตส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 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
วัตถุดิบ ฝมือ แรงงาน ของคนในชุมชนอยางแทจริงและไดมีการถายทอดใหกับแมบาน เยาวชน ในชุมชน มี
ความรัก ความสามัคคี รักใคร มีการรวมกลุม สรางความรู ความเขาใจในการสืบสานภูมิปญญาใหคงอยู
ตลอดไป หมูบาน/ตําบล/อําเภอ/จังหวัด มีกิจกรรมตาง ๆ ก็ไดมีการนําผลิตภัณฑไปสาธิต และวางจําหนาย 
เพ่ือสรางรายไดใหกับชุมชนอีกทางหนึ่ง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ข้ันตอน/วิธีทํา 
      ๑.  ปลาท่ีขอดเกล็ดปลา ตัดหัว ควักไสออกแลวบั้งตัวปลาใหมีระหางพอสมควร 100 กิโลกรัม 
      ๒.  กระเทียมโขลก 1.5 กิโลกรัม 
      ๓.  ขาวเหนียว 2 ลิตร 
      ๔.  เกลือปน (ไมผสมไอโอดีน) 1.2 กิโลกรัม 
วิธีทําปลาสม 
     ๑.  นําปลามาลางน้ําสะอาด  10  น้ํา  (การลาง 10  น้ํา  เปนการยืดอายุปลาสมท่ีไมไดแชตูเย็นใหอยูได 
นาน   ถึง 10  วัน ) 
     ๒.  นําเนื้อปลามาพักใหสะเด็ดน้ํา 
     ๓.  นําขาวเหนียวมาลางในน้ําสะอาด  จํานวน  3 น้ํา  เพ่ือปองกันกลิ่นเหม็นเปรี้ยว และ เปนเคล็ดลับท่ี
สามารถทําใหเก็บปลาสมไวไดนาน ๆ 
     ๔.  นําสวนผสมท้ังหมดคลุกเคลาใหเขากัน  แลวกดใหแนน 
     ๕.  บรรจุถุงจําหน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) 

 
ปลาตะเพียน นํามาลางน้ําใหสะอาด 

 
ปลาสมท่ีหมักเสร็จเรียบรอยแลว 

 
นําปลาท่ีลางสะอาดแลวมาคลุกกับสวนผสมเพ่ือทําเปน ปลา
สม 

 
ข้ันตอนการทําปลาสมของกลุมแมบาน 

 
ข้ันตอนการทําปลาสมของกลุมแมบาน 

 
ปลาสมแพ็ดเพ่ือเตรียมออกจําหนาย 



 
การออกรานคาจัดจําหนวย ปลาสมของ ตําบลบานผือ 

 
ปลาสมทอดพรอมรับประธาน 

 
การออกรานคาจําหนายปลาสม OTOP ของอําเภอหนองเรือ 

 
ปลาสมปงสุกพรอมรับประธาน 

 
รองผูวาราชการจังหวัดขอนแกน รับมอบปลาสม 

 
ผูวาราชการจังหวัดขอนแกน นายกําธร ถาวรสถิตย เยี่ยม
ชมบูธปลาสม 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางเยียนจลา สามหาดไทย 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาบานโนนฆอง / บานเลขท่ี ๑๙ หมูท่ี ๕ บานโนนฆอง ตําบลบานผือ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๙ หมูท่ี ๕ บานโนนฆอง ตําบลบานผือ อําเอหนองเรือ จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๘๔-๖๘๕๙๘๙๖ โทรสาร - 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

        -ไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑดีเดนภาคตะวันออกเฉลียงเหนือ  ป พ.ศ. ๒๕๔๖ ระดับ  ๔ ดาว 
        -  ไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑ  รัดับ  ๕  ดาว  ป  พ.ศ.  ๒๕๔๙ 
        -   ไดรับการคัดสรรเปนผลิตภัณฑ  ระดับ  ๓  ดาว  ป  พ.ศ.  ๒๕๕๓ 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางถนอมศรี สนอุป 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางถนอมศรี สนอุป 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายพลากร นครแกว 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอหนองเรือ 
2. นายปน โสทอง 
ตําแหนง ทองถ่ินอําเภอ 
3. นางธัญสินี แกวศิร ิ
ตําแหนง นักวิชาการพัฒนาชุมชนชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
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