
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาสมแมเสาวภา ตําบลหนองโก 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): สมปลา 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานศรีสุข หมูท่ี 7 อําเภอ กระนวน ตําบล หนองโก 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
ตั้งแตสมัยกอนตามไรนาจะมีปลาชุกชุม ซ่ึงผูเฒาผูแกในสมัยกอน ๆ จะไมมีตูเย็นไวเก็บปลา จึงนํามาตากแหง
บาง และนํามาถนอมอาหารอยางอ่ืน เชน มาทําเปนปลารา และแมเสาวภาไดนํามาทําเปนปลาสม นําไปฝาก
ญาติ ๆ พ่ีนองบานใกล ๆ กัน ปลาสมแมเสาวภา มีรสชาติอรอย ทําใหมีคนชื่นชอบเปนจํานวนมาก และไดทํา
จําหนายตั้งแตป ๒๕๐๗ เปนตนมา  
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลาสัมแมเสาวภา เดิม ไดเริ่มทําปลาสมจําหนายมาตั้งแต พ.ศ. 2520 โดยคุณแมเสาร ลาหม่ัน ไดทํา ปลาสม
รับประทานในครอบครัว และจําหนาย ตอมา แมเสาร ลาหม่ัน ไดสอนให นางเสาวลักษณ ชื่อเลนเขียน ลา
หม่ัน ซ่ึงเปนบุตร ไดสืบทอดในการทําปลาสม จนมีความชํานาญ ทําจําหนายท่ีตลาดเย็นบานศรีสุข ตําบล
หนองโก ตอมา นางเสาวลักษณ ไดสอนใหบุตร คือ นางนลินี สะตะ ทําปลาสม ดวยจนเกิดความชํานาญ และ
ตอมา นางเสาวลักษณไดเสียชีวิต จึงไดมี บุตร คือ นางนลินี สะตะ ไดสืบทอดการทําปลาสมตอ และจําหนาย
เปนรายไดเสริมหลงัจากเลิกงาน (รับราชการ) 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปน ปลาสมท่ีอรอย สะอาด และเปนสินคา ประเภทอาหารท่ีขายดีของชาวตลาดเทศบาลเมืองกระนวน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปลาสมแมเสาวภา  เปนปลาสมท่ีไมไดทําเปนประจําทุกวัน  คนท่ีไปตลาดถาเห็นจะรีบซ้ือมาเก็บไวรับประทาน 
และไวเปนของฝากญาติพ่ีนองท่ีไปทํางานในตางถ่ิน  เพราะถาไปวันหลังอาจจะหมด เพราะอรอย สะอาด 
การทําปลาสม จะเลือกปลาตะเพียน หรือปลานวลจันทร ท่ีสด และตัวขนาด 8 ขีด ถึง 1 กก.ข้ึนไป ข้ันตอน
การทํา 1. เลือกปลาท่ีสด ตัวใหญ ขอดเกล็ด ทําความสะอาด แลวทุปเปนตัวใหนุม ลงแชในน้ําชาวขาวผสม
เกลือ ไว 1 คืน 5 กก. 2. เตรียมเครื่อง เชน ปอกกระเทียมลางน้ําใหสะอาดผึ่งไว 2 กก. ขาวจาวสุก 2 กก. 



เกลือ 1 กก. ชูรส 3. ตื่นเชา นําปลาข้ึนมาลางลางน้ําสะอาด อีกครั้ง แลวนํากระเทียม ขาวเหนียวนึ่งสุกใหม ๆ 
ผึ่งใหเย็น ลางน้ํา 4. ผสมเขาดวยกันหมักไว 3 คืน 5. นําไปนึ่ง รองดวยใบตะไคร ใบมะกรุด นึ่งใหสุก หรือทอด 
รับประทานกับขาวหนียวรอน ๆ หรือขาวสวย พริกแหงทอด หอมแดงทอด 
จําหนายกิโลกรัมละ 140 บาท ท่ีตลาดเย็นเทศบาลเมืองกระนวน ตําบลหนองโก อําเภอกระนวน จังหวัด
ขอนแกน เปนการสรางรายไดเปนอยางดี ประมาณเดือนละ 20,000 บาท 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

1. เลือกปลาท่ีสด ตัวใหญ ขอดเกล็ด ทําความสะอาด แลวทุปเปนตัวใหนุม ลงแชในน้ําชาวขาวผสมเกลือ ไว 1 
คืน 5 กก. 
2. เตรียมเครื่อง เชน ปอกกระเทียมลางน้ําใหสะอาดผึ่งไว 2 กก. ขาวจาวสุก 2 กก. เกลือ 1 กก. ชูรส 
3. ตื่นเชา นําปลาข้ึนมาลางลางน้ําสะอาด อีกครั้ง แลวนํากระเทียม ขาวเหนียวนึ่งสุกใหม ๆ ผึ่งใหเย็น ลางน้ํา 
4. ผสมเขาดวยกันหมักไว 3 คืน  นําไปนึ่ง หรือทอด รับประทานได 
  
 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) 
อันดับแรก นําปลามาถอดเกล็ดปลาแลวก็ชําแหละปลา
ออกเปนชิ้น ๆ (สําหรับปลานวลจันทร) ลางน้ําสะอาด
จํานวน ๗ – ๘ ครั้ง นําลงภาชนะท่ีจะใชสําหรับนวดปลา 
ปลา ๑๐ กิโลกรัม จะใสเกลือ ๕๐๐ กรัม ใสกระเทียม ๑ 
กิโลกรัม ชูรส ๒๕๐ กรัม ขาวเหนียวนึ่งสุก ๕๐๐ กรัม นํา
สวนผสมมาคลุกเคลากับเนื้อปลาท่ีชําแหละแลวนวดไปเรื่อย 
ๆ พรอมค้ันใหเนื้อปลาแตก เพราะจะเปนการปองกันมิให
ปลาเนาดานใน เสร็จแลวนํามาเรียงใสภาชนะ ปดฝา 
ประมาณ ๒ วันเปดออกก็จะไดปลาสมท่ีนารับประทานเปน
อยางยิ่ง ปจจุบันนี้ไดมีปลาหลาย ๆ ชนิดท่ีนิยมทําเปนปลา
สม อาทิ ปลายี่สก ปลาชะโด ปลาสวาย 

ทําสูตรเดิม แตใชปลาหลายชนิดมากข้ึน อาทิ ปรายี่สก ปลา
ชะโด ปลาสวาย 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลือ่นไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
ปลาท่ีจะนํามาทําปลาสม ปลานวลจันทร 

 
ทําความสะอาดปลา ลางใหสะอาด 

 
แกะกระเทียม โครกใหละเอียด เตรียมไว 

 
คลุกปลา เขากับเกลือ ขาว กระเทียม ชูรส 

 



 
หมักไว ๓ คืน 

 
ปลาท่ีหมักไว ๓ คืนแลว เตรียมไปจําหนาย 

 
จําหนายท่ีตลาดเทศบาลเมืองกระนวน เรียกวา ตลาดไฮโซ 

 
การทําความสะอาดปลา วันละ ๕๐ กก. 



 
ขายดีมาก จําหนายหมดทุกวัน 

 
ลางปลาใหสะอาดจนหมดเหมือก แลวสับเปนชิ้น 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 สามารถผลิตและจําหนายไดอาทิตยละ 100 กิโลกรัม จําหนายท่ีตลาดไฮโซอําเภอกระนวน ตอนเย็น กิโลกรัม
ละ  140 บาท  1 อาทิตย มีรายได  14000 บาท 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 30000 บาท/เดือน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางนลินี สะตะ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
579 หมูท่ี 7 บานศรีสุข ตําบลหนองโก อําเภอกระนวน จังหวัดขอนแกน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ตลาดเย็น เทศบาลเมืองกระนวน เวลา 17.30 น. ทุกวัน 
โทรศัพท 086-2235072 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับการยกยองใหเปน รากวัฒนธรรม "ของดีบานฉัน"ของอําเภอกระนวน  จังหวัดขอนแกน 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนลินี สะตะ 
ตําแหนง เจาของผูประกอบการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 2 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางอุไรวรรณ คําโฮง 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายประจักร ไชยกิจ 
ตําแหนง ปลัดอําเภอกระนวน 
2. นางกาญจนา รัตนเมกุล 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอกระนวน 
3. นางอุไรวรรณ คําโฮง 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

