
ภูมิปัญญาการท าส้มปลา 
               บ.หนองกรุงเซิน ต.หนองกรุงเซิน อ.ภูเวยีง จ.ขอนแก่น 

ข้อมูลเจ้าของภูมิปัญญา 

 
ช่ือเจ้าของภูมิปัญญา คุณแม่นี  หาบุญมา อาย ุ๔๕ ปี 
ทีอ่ยู่ ๒ ม.๑๐ บ.หนองกรุงเซิน ต.หนองกรุงเซิน อ.ภูเวยีง จ.ขอนแก่น 
อาชีพ เกษตรกร อายุการศึกษาภูมิปัญญา ๑๐ ปี 
 
ช่ือภูมิปัญญา การท าปลาส้ม 
ประวตัิข้อมูลภูมิปัญญา  

ในสังคมไทยปัจจุบนั มีกระแสของระบบเศรษฐกิจทุนนิยมหลัง่ไหลเขา้มาคุกคามจนยากท่ีจะ
หลีกพน้ ชาวบา้นตอ้งอาศยัเวลาวา่งหลงัจากการท าไร่ ท านา ซ่ึงเป็นอาชีพหลกั หนัมาประกอบอาชีพเสริม
รายไดเ้ล็กๆ นอ้ยๆ เพื่อใหส้ามารถด ารงชีพอยูไ่ดใ้นสังคมท่ีกระแสเศรษฐกิจท่ีบีบรัด อาชีพเสริมรายไดข้อง
ชาวบา้นมีหลากหลาย อาทิ จกัสาน ถกัทอ เล้ียงสัตว ์ฯลฯ บางคร้ังก็รับจา้งนายทุนประดิษฐ์ดอกไมแ้ห้งบา้ง 
ทอผา้ส่งนายทุนไดเ้งินเป็นค่าแรงมาใชจ่้ายในครอบครัว นอกจากน้ียงัมีชาวบา้นบางทอ้งท่ีของจงัหวดัต่างๆ 
ท่ีรวมกลุ่มข้ึนประกอบ อาชีพเสริม บางกลุ่มสามารถด าเนินการไดผ้ลดีจนกลายเป็นกลุ่มเศรษฐกิจข้ึนมา 
อาทิ กลุ่มชาวบา้นท่ีตั้งบา้นเรือนติดแถบเข่ือน ซ่ึงมีปลาชุกชุมมาก ชาวบา้นไดป้ระกอบอาชีพเก่ียวกบัการ
ถนอมอาหารประเภทปลาข้ึนมาหลายอยา่งดว้ย กนั อาทิ ปลาร้า ปลาส้ม ปลาจ่อม ปลายา่ง ปลาเค็ม ฯลฯ ซ่ึง
กระบวนการรวมตวักนัเป็นกลุ่มเพื่อด าเนินธุรกิจดงักล่าว ก็เพื่อแกปั้ญหาเศรษฐกิจในครัวเรือนให้สามารถ
ด ารงชีพอยูไ่ด ้มิไดมุ้่งหวงัท าเป็นระบบธุรกิจขนาดใหญ่แต่อยา่งใด 
ก าหนดความรู้/แสวงหาความรู้ (ภายใน/ภายนอก) 
        

 ปลาส้มจัดเป็นผลิตภณัฑ์ปลาหมักชนิดหน่ึง  ท่ีผลิตมากในภาค
อีสาน คนทั่วไปอาจจะรวมเรียกผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการบดเน้ือปลากับ 
ส่วนผสมอ่ืนๆแล้วท าการห่อด้วยใบตองหรือบรรจุภณัฑ์ท่ีปิดสนิทจนเกิด
รสชาติ เปร้ียว คนอีสานเรียกวา่ " สัมฟัก " หรือ " ส้มปลา " วา่ ปลาส้ม จะได้
จากการหมักปลาสดท่ีตัดแต่งแล้วกับส่วนผสมต่างๆ เช่น ข้าวเหนียว 
กระเทียม และเกลือ เป็นหลกั จนเกิดรสเปร้ียวและท่ีส าคญัคือเน้ือปลาสดท่ีใชใ้นการผลิตจะไม่มีการถูกบด
ให ้ละเอียด ในบางทอ้งถ่ินอาจเรียกปลาส้มอีกช่ือหน่ึงวา่ " ปลาขา้วสุก " 

 
 



การสร้างความรู้ (ขั้นตอน/วธีิการการสร้างภูมิปัญญา) 
วตัถุดิบ 
1. เน้ือปลาหรือตวัปลา 10-20 กิโลกรัม 
2. กระเทียมสับ 1 กิโลกรัม 
3. ขา้วเหนียวน่ึง 1 กิโลกรัม 
4. น ้าซาวขา้ว 0.5 ลิตร (อาจไม่ใชก้็ได)้ 
5. เกลือ 300 กรัม (ประมาณ 1 ก ามือ) 
6. น ้าตาล 5-10 ชอ้น 
7. ผงชูรส 2-3 ชอ้น 
ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ 
1. ขอดเกล็ด และควกัไส้ ก่อนลา้งท าความสะอาด 1-2 น ้า 
– ปลาส้มตวั หลงัจากขอดเกล็ด ควกัไส้ และลา้งท าความสะอาด อาจตดัหวัออกหรือไม่ตอ้งตดัหวัก็ได ้
– ปลาส้มแผน่ ใหแ้ล่เอาเน้ือปลาออกจากกระดูกเป็นแผน่ๆ จากนั้นเลาะเอากา้งขนาดใหญ่ออก หรือไม่
ตอ้งเลาะเอากา้งขนาดใหญ่ออกก็ได ้
– ปลาส้มช้ิน/ปลาส้มสับ ใหน้ าแผน่ปลาท่ีเลาะออกจากกา้งมาสับเป็นช้ินๆขนาดใหญ่ แต่ขนาดเล็กกวา่
ปลาส้มแผน่ ซ่ึงอาจเลาะเอากา้งขนาดใหญ่ออกหรือไม่เอาออกก็ได ้
– ปลาส้มฟัก/ปลาส้มบด หมายถึง หลงัแล่เน้ือปลา ใหเ้ลาะเอากา้งขนาดใหญ่ออก ก่อนสับหรือบดเน้ือ
ปลาใหล้ะเอียดหรือเป็นช้ินเล็กๆ 
– ปลาส้มเส้น หมายถึง หลงัแล่เน้ือปลาออกเป็นแผน่ ให้เลาะเอากา้งขนาดใหญ่ออก ก่อนสับเป็นช้ินเรียว
ยาวหรือเฉือนเป็นเส้นๆ 
2. น ากระเทียมมาปอกเปลือก ต าโขลกหรือบดให้เป็นช้ินเล็กๆ 
3. น าขา้วเหนียวมาน่ึงใหสุ้ก 

 
 
 
 

 

 
  
 
 



 
 

ขั้นตอนการผสมวัตถุดิบ 
1. น าเนื้อปลาหรือตัวปลามาคลุกผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ในชามขนาดใหญ่ ได้แก่ กระเทียม ข้าวเหนียวนึ่ง
หรือน้ าซาวข้าว เกลือ และน้ าตาล โดยการคลุกพร้อมกับขย าด้วยมือ นาน 10-20 นาที 
2. น าปลาที่คลุกกับส่วนผสมแล้วใส่กระปุก ก่อนปิดฝาให้สนิท หรือ บรรจุใส่ถุงพลาสติก 
3. ส าหรับปลาส้มสับ นิยมปั้นเป็นก้อน ก่อนน ามาห่อด้วยใบตอง หรือ ใส่ถุงพลาสติก ก่อนใช้ท่อนไม้กลมรีดให้
เป็นแผ่น แล้วรัดด้วยหนังยาง 
4. น าภาชนะหมักปลาส้มตั้งทิ้งไว้ในร่ม นาน 3-4 วัน ก็พร้อมรับประทาน ทั้งนี้ หากเป็นฤดูร้อนจะเป็นปลาส้ม
ได้เร็ว ประมาณ 2-3 วัน แต่หากเป็นฤดูหนาวอาจนานถึง 5-7 วัน 
 

 
การจัดเกบ็และการค้นคืนความรู้   
ใชก้ารจดจ าและการเล่าสู่กนัฟังเป็นการสืบทอดความรู้ไปสู่คนรุ่นหลงั 
การถ่ายทอดความรู้และการใช้ประโยชน์ 
ใหป้ระชาชน คนรุ่นหลงั หรือองคก์รเขา้มาศึกษาเรียนรู้ได ้
พกิดั (สถานที่) 
๒ ม.๑๐ บ.หนองกรุงเซิน ต.หนองกรุงเซิน อ.ภูเวยีง จ.ขอนแก่น 
 
 
 
 
 
 
ข้อมูลผู้ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่น ปีการศึกษา ๒๕๖๐ 

ช่ือผู้ศึกษา นางสาวณิชานนัท ์แสนตา 
 
 

หลกัสูตร ประกาศนียบตัรบณัฑิตวชิาชีพครู  (ป.บณัฑิต) รุ่น ๔ 
รายวชิา ความเป็นครู (๘๐๐ ๕๒๐๑) 
เน้นศึกษา ครูกบัการอนุรักษแ์ละส่งเสริมภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 
คณะ ศึกษาศาสตร์ 
สถานทีศึ่กษา มหาวทิยาลยัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
สถานทีท่ างาน โรงเรียนคอนสารวทิยาคม 

 



อาจารย์ผู้สอน 
๑ รองศาสตราจารย ์ส าเร็จ ค าโมง (ครูภูมิปัญญาไทย, ศิลปินมรดกอีสาน) 
๒ อาจารย ์ดร.พา อกัษรเสือ 
๓ อาจารย ์ดร.ธีรภทัร โคตรบรรเทา 
๔ อาจารย ์สุชาดา  ลดาวลัย ์
๕ อาจารย ์อจัฉริยะ วงษค์  าซาว 
๖ อาจารย ์บุญจนัทร์ เพชรเมืองเลย 

 


