
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ปลาสม 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: อีแกงาแซ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานกลูบี อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล สากอ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

ชาวบานนิยมรับประทานในฤดูฝนโดยใชรับประทานเปนครอบครัว นําไปทอดใหกรอบ หรือนําไปยางวึ่งใช
ใบตองหอแลวนําไปยางบนไฟออนๆเวลารับประทานแกะใบตองออกแลวรับปรัทานกับขาวรอนๆจึงจะอรอย 
และมีการรับประทานในงานมงคลตางๆ อยางเชน งานฮารีรายอ โดยรับประทานกับขาวตมใบกะพอเวลา
รับประทานหยิบปลาสมและขาวตมพรอมกันจึงมีความเข็มภายในตัวของปลาพรอมกับหวานมันของขาวตมจึง
กลมกลอมจึงจะอรอย และบางคนนําไปเปนของฝากไหกับผูมาเยือนนําไปฝากญาติผูใหญท่ีนับถือ 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
  ปลาสม เปนอาหารพ้ืนเมืองของประเทศไทยเรา ท่ีข้ึนชื่อของคนท่ัวไป ทํามาจากเนื้อปลา นํามาหมักกับเกลือ 
ขาว กระเทียม โดยไมใสสารกันบูด สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน ยํา ทอด ยาง รับประทานไดท้ัง
เด็ก และผูใหญ และนิยมนํามาเปนของฝาก ใหแกนักทองเท่ียวท่ีแวะมาประเทศไทย ปลาสม “เปนอาหาร
พ้ืนบาน ท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญามาจากบรรพบุรุษปู ยา ตายาย และบิดารมารดา ซ่ึงเปนบอเกิดแหงวิถี
ชีวิต วัฒนธรรม และประเพณีของชาวไทย ชาวบานนอกจากจะมีอาชีพเกษตรกรรมแลว ยังมีอาชีพประมง
พ้ืนบาน หาปู หาปลาดํารงชีพมาตั้งแตบรรพบุรุษ เม่ือชาวบานหาปลามาไดแลวก็มีวิธีการถนอมอาหารใหเก็บ
ไวกินไดนาน ๆ จึงเกิดภูมิปญญาชาวบานในการแปรรูปอาหารจากปลาตาง ๆ เชน ยาง หมัก ตากแดด  ปลา
เจา ฯลฯ รวมท้ังการนํามาทํา “ปลาสม ” จนเปนสินคาท่ีลือชื่อของฝากของประเทศไปแลว ในอดีตปลาสมเปน
อาหารหมักดองพ้ืนบานท่ีนิยมรับประทานกันมากในภูมิภาคทวีปเอเซีย ไมใชแตประเทศไทยเทานั้น เนื่องจาก
คนสมัยกอนไมมีเครื่องมือเครื่องใชไฟฟาท่ีสามารถเก็บอาหารไวไดนาน เหมือนปจจุบัน  ดังนั้นวิธีอยางเดียวนั้น
ก็คือ การหมักและการดอง ซ่ึงไดจากการท่ีไดเห็นอาหารตางๆท่ีไดจาการการดอง หรือหมัก ในสวนของ
ประเทศไทยเราอาหารประเภทนี้ไดเกิดข้ึนมานานแลว ไมสามารถระบุไดวาเกิดเม่ือได0  

  ปลาสมเปนอาหารชนิดหนึ่งท่ีภูมิปญญาไดสรางสรรคข้ึนมาเพ่ือถนอมอาหารเก็บไวไดนาน และเปนท่ีนิยมของ
ชาวชนบทท่ัวภูมิภาค จนปจจบุันปลาสม กลายเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกันอยางแพรหลายท่ัวทุกภาคของ



ประเทศไทย โดยปลาสมเปนอาหารท่ีเกิดจากการนําปลาคลุกเคลากับขาวนึ่งสุก กระเทียม เกลือในปริมาณท่ี
เหมาะสม  น้ําตาล และโซเดียมฟอสเฟต แลวทําการหมักในสภาวะไรอากาศ ท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองประมาณ ๓-
๔ วัน ก็จะไดปลาสมท่ีมีรสเปรี้ยว0  

 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ซ่ึงปลาสมของชุมชนบานกลูบีนั้น ไดมาจากการแหลงธรรมชาติ ท่ีอยูในทองถ่ิน โดยวิธีตกเบ็ดของชาวบาน ซ่ึง
ไดปลาท่ีมีคุณภาพและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค เพราะการท่ีชาวบานไปจับนั้นจะตองแหลงน้ําท่ีความอุดม
สมบูรณจึงนํามาปลาท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยดังนั้นแตละปจะมีเพียงสามสี่ครั้งเทานั้นท่ีชาวบานสามารถหามา
ได จึงเปนความตองการกับการผลิตไมเพียวพอ จึงปจจุบันชาวบานกําลังหาวิธีเลี้ยงในบอโดยปลอดสารพิษ 
โดยใชธรรมชาติในการเลี้ยงจะใหมีปลาตลอดการเก็บ ปลาสมจึงออกมาอรอยหอมและรสชาติกลมกลอมดวย 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ปลาสม เปนอาหารพ้ืนเมืองของประเทศไทยเรา ท่ีข้ึนชื่อของคนท่ัวไป ทํามาจากเนื้อปลา นํามาหมักกับเกลือ 
ขาว กระเทียม โดยไมใสสารกันบูด สามารถนํามาปรุงอาหารไดหลายชนิด เชน ยํา ทอด ยาง รับประทานไดท้ัง
เด็ก และผูใหญ และนิยมนํามาเปนของฝาก ใหแกนักทองเท่ียวท่ีแวะมาประเทศไทย ปลาสม “เปนอาหาร
พ้ืนบาน ท่ีไดรับการสืบทอดภูมิปญญามาจากบรรพบุรุษปู ยา ตายาย และบิดารมารดา ซ่ึงเปนบอเกิดแหงวิถี
ชีวิต วัฒนธรรม และประเพณีของชาวไทย ชาวบานนอกจากจะมีอาชีพเกษตรกรรมแลว ยังมีอาชีพประมง
พ้ืนบาน หาปู หาปลาดํารงชีพมาตั้งแตบรรพบุรุษ เม่ือชาวบานหาปลามาไดแลวก็มีวิธีการถนอมอาหารใหเก็บ
ไวกินไดนาน ๆ และยังเปนคุณคาทางภูมิปญญาท่ีไดสืบทอดมายาวนาน 

  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.เนื้อปลาน้ําจืด ๓.กระเทียม  ๔.น้ําซาวขาว ๒..เกลือเม็ด  ๕.ขาวเหนียวนึ่งสุก  ๖.กระปุกสําหรับหมักปลามีฝา
ปดมิดชิด หรือจะใชถุงพลาสติก0  

  
  

 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) 
๑.. เตรียมปลา โดยลางใหสะอาด แลเนื้อปลาเปนชิ้น (ปลา
ตัวใหญ) ๒.. หมักเกลือ โดยใชเกลือประมาณ ๑๐%จาก
น้ําหนักตัวปลา (ข้ึนอยูกับขนาดปลา) หมักท้ิงไวในกะละมัง 
๑ คืน ๓. คลุกสวนผสมท่ีเปนเครื่องปรุงรสตางๆ ไดแก 
น้ําตาลแวนบด๕% และขาวค่ัว ๑๐% โดยประมาณ หมักไว
ในถังหมักประมาณ ๕ วัน ๔.นําออกมาบรรจุกระปุกอีก ๕ 
วัน จะมีรสชาติพอดีสามารถรับประทานได หรือจะ
รับประทานกอนหรือหลังจากนั้นแลวแตวาชอบเปรี้ยวมาก
หรือนอย 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 



ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ปลาจากน้ําจืด 

 
เกลือเม็ด 

 
น้ําซาวขาว 

 



 
ขาวเหนียวนึ่งสุก 

 
ลา'ปลาใหสะอาด 

 
คลุกเขากันสวนผสมตางๆ 

 
หมักไวในถ่ังหรือกะปุพลาสติก 



 
หมักท่ีไดใสน้ําซาวขาวแลว 

 
กระปุพลาสติกท่ีนิยมใส 

 
กระปุกสามรถออกไปขายไดแลว 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
สามารถไปจําหนายในตลาดชุมชน และออกงานมหกรรมตางท่ีทางรัฐจัดให 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  

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



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางรอหมะ มะเยง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๖๙ หมูท่ี ๖ ตําบลสากอ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส ๘๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๖๙หมูท่ี ๖ ตําบลสากอ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส ๘๖๑๔๐ 

40โทรศัพท ๐๘๖๙๖๓๓๕๓๓ โทรสาร 
E-mail 
- 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ยังไมไดรับรางวัลใดๆ 

  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 24 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. - 

ตําแหนง - 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 250 
  
 


