
 การถนอมอาหารประเภทปลา 
 ประวัติความเป็นมา 
         จากบันทึกทางประวัติศาสตร์ของประเทศสหรัฐอเมริกาได้ระบุว่าชนพ้ืนเมืองอินเดียนแดงรู้จักและใช้
วิธีการตากแห้งอาหารมาก่อนท่ีชาวผิวขาวจะเข้าไปรุกราน ส่วนในทวีปเอเชียปรากฏหลักฐานการทํานมผง 
(Dried mik) มากกว่า 700 ปีแล้ว ซึ่งนิโคลาส์ แชรแวส ชาวฝรั่งเศส ซึ่งเดินทางเข้ามาในประเทศไทยในรัชสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช แห่งกรุงศรีอยุธยาได้บันทึกเรื่องราวเก่ียวกับอาหารการกินของคนไทยไว้ว่า คน
ไทยไม่นิยมกินปลาสด มักคิดค้นหาทางแปรรูปปลาให้เปลี่ยนสภาพใหม่ ท่ีสามารถเก็บไว้กินได้นานๆ ยัง
กล่าวถึงวิธีการถนอมอาหาร อันเกิดจากภูมิปัญญาไทยอีกอย่างหนึ่ง นั่นคือการทํากะปิ กุ้งเน่า หรือกุ้งป่นเปียก 
ในบันทึกของชาวตะวันตกผู้นี้หมายถึง กะปิ เป็นการถนอมอาหารด้วยวิธีหมักทําจากกุ้งเคยซึ่งเป็นกุ้งน้ําเค็มท่ีมี
ขนาดเล็ก และมีเป็นจํานวนมากในท้องทะเล รูปร่างคล้ายกุ้งฝอย และ ซีมอง เดอ ลาลูแบร์ ราชทูตของพระเจ้า
หลุยส์ท่ี 14 แห่งฝรั่งเศส เดินทางเข้ามาในประเทศไทยในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ได้บันทึก
เรื่องราวว่า ชาวไทยสมัยอยุธยานิยมทําปลาร้าจากปลากระดี่ และปลาอุต อาจเพ้ียนมาจากคําว่า ปลาดุก ฝรั่ง
เรียกกันว่า ปลาเน่า คนไทยเรียกว่า ปลาร้า  

         การถนอมอาหารแบบไทยเกิดจาภูมิปัญญาในการใช้วัตถุดิบและสิ่งแวดล้อมเป็นเครื่องมือสําคัญ ต่อมา
ความเจริญก้าวหน้าในด้านความรู้ทางจุลชีววิทยาเคมี และ ฟิสิกส์มีมากข้ึน  มนุษย์จึงนําเอาเทคโนโลยีท่ีศึกษา 
และค้นพบได้มาใช้เก็บรักษาอาหาร กล่าวคือ การลดจํานวนน้ํา ความชื้นท่ีมีอยู่ในอาหารให้มากท่ีสุดเพ่ือช่วย
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์อันเป็นสาเหตุของการเน่าเสียได้ 

ประโยชน์ของการถนอมอาหาร  มีดังนี ้

       1. ทําให้มีอาหารบริโภคตลอดปี และมีอาหารนอกฤดูกาลไว้รับประทาน 
       2. ช่วยรกัษาคุณค่าและคุณภาพของอาหารให้คงทนอยู่ได้นาน 
       3. ช่วยประหยัดรายจ่ายค่าอาหาร เพราะสามารถเก็บรักษาอาหารไว้ได้ 
       4. ทําให้มีอาหารลักษณะแปลกๆ มีกลิ่น สี รสชาติต่าง ๆ รับประทาน เช่น มะขามแก้ว มะขามอ่ิม 
       5. ช่วยเหลือเศรษฐกิจของเกษตรมิให้เกิดภาวะสนิค้าล้นตลาด และช่วยเหลือในครอบครัวโดยทําเป็น
อาชีพเสริม 
       6. ส่งเสริมการผลิตในครอบครัว ให้ช่วยประหยัดรายจ่ายค่าอาหาร และเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัวอีก
ด้วย 
       7. ทําให้อาหารมีน้ําหนักเบา สะดวกในการเก็บ ส่งไปขายหรือส่งให้ผู้อ่ืนท่ีอยู่ห่างไกล 
       8. ชว่ยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไว้ได้นาน เช่น อาหารกระป๋อง อาหารแห้ง อาหารฉายรังส ีอาหารแช่
เยือกแข็ง  
       9. ใช้อาหารเหลือให้เกิดประโยชน ์กระบวนการแปรรูปมีวัตถุดิบเหลือท้ิง แต่ปัจจุบันมีการนําอาหารเหลือ
มาแปรรูป    
    10. ช่วยเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรลดปัญหาผลผลิตล้นตลาด  
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ปลาร้า ภูมิปัญญาชาวบ้าน ภูมิปัญญาไทย 
 สุบงกช ศึกษากร (บิดาของอาจารย์ถาวร  สุบงกช) อธิบายให้อาจารย์ถาวรฟังว่า เม่ือ พ.ศ. 2520 เรื่อง
ปลาร้า ท่ีภาษาโคราชเรียกว่า ปลาร้า หรือ ปลาแดก ว่าดังนี้ เม่ือก่อนตามลําคลอง หนอง บึง ในนาของเมือง
โคราชมีปลาอุดมสมบูรณ์ ท้ังปลาตัวเล็ก ๆ และปลาตัว โต ๆ เม่ือจับปลาได้มาก ๆ ก็จะทําปลาร้าไว้กินนานๆ 
เป็นการเพ่ิมรสชาติของอาหาร คนโคราชจะจับปลามาแบ่งออกเป็น 2 พวก คือ ปลาเบา และ ปลาหนัก ปลา
เบา ได้แก่ ปลาตะเพียน ปลาสร้อย ปลาแก้มช้ํา (โคราชเรียกว่า ปลาสะหลําพอง) ปลาหนัก ไดแ้ก่ ปลาช่อน 
ปลาชะโด ปลาดุก ปลาหมอไทย ปลาหมอช้างเหยียบ (โคราชเรียกว่า ปลากํากับ) เม่ือคัดแยกปลาแล้ว ก็ปาด
ท้องล้วงเอาข้ีปลาออก ตัดหัว ตัดหาง ตัดครีบและเงี่ยงแล้วทําปลาใส่เกลือหมักไว ้(เขาไม่ได้พูดว่าก่ีส่วน คะเน  
เอา เท่านั้น) เม่ือหมักเกลือนานพอท่ีเกลือจะแทรกซึมท่ัวตัวปลาแล้ว ต้องนํามา แปร อีกทีหนึ่งโคราชเรียกว่า
ปลาปร้า คือ การนําข้าวสารเจ้าท่ีค่ัวสุกแตกไม่ถึงไหม้มาตําหรือโม่เพ่ือบดให้ละเอียด (เรียกว่าข้าวเบือ) ปลาท่ี
หมักเกลือไว้นั้นมาคลุกกับข้าวเบือ เติมเกลือลงไปอีกตอนท่ีแปรรปูปลาร้านี้ จะมีกลิ่นเหม็นตลบท่ัวบ้าน บางที
จะเหม็นถึงบ้านใกล้เคียง แต่ก็อภัยให้กัน เม่ือนําปลามานวด ค้ันขย้ําจนเห็นว่าท่ัวถึงกันดีแล้วก็จัดเรียงลงไห ให้
หัวหางสลับกันไปท้ังปลาเบาและปลาหนัก ปลาเล็กปลาใหญ ่ใช้กากสําหรับตําน้ําพริก แดก คือกดให้ท่ัว แล้ว
เติมปลาลงไปจนเต็มให นํากาบไผ ่(กาบของต้นไผ่ท่ีแหง้ดีแล้ว) ดันให้ขนาดพอเหมาะปิดปากไห แล้วใช้ไม้ ไผ่
ซีกเล็ก ๆ ขัดไว้กันไม่ให้หลุด ไหท่ีใช้หมักปลาร้านี้ เรียกว่า ไหซอง คือไหปากสองชั้น ชั้นในต่ํากว่าชั้นนอก เม่ือ
ปลาอยู่ในไหเริ่มแปลสภาพเป็นปลาร้า จะมีน้ําล้นเอ่อข้ึนมาอยู่ชั้นท่ี สองของปากไห ต้องคอยสังเกตดูน้ําปลานี้
นํามาใช้ได้ ส่วนปลาร้านั้นโคราชเรียกว่า ปลาร้า หรือปลาแดกเก็บไว้ 1 ปี หรือ 2 ปีก็ได้ นิยมว่าดีนัก กินดิบ ๆ 
ก็ได้ ไม่คาว ปลาร้า ปลาแดกนี่แหละ ท่ีเขานําไปทําน้ําพริก ใส่กระบอกเป็นเสบียงกรัง เม่ือเดินทางไกลๆ เรียก 
ชื่อเสียใหม่ว่าแจ่วบอง กินกับข้าวเหนียว เจริญอาหารดีนัก  แจ่วบองมีผู้อธิบายว่า ปลาแดกหนึ่ง ข่าเผาไฟพอ
สุกหนึ่ง ตะไคร้หนึ่ง มะขามเปียกหนึ่ง พริกข้ีหนูหนึ่ง ประมาณเอาว่าอะไร เท่าไร จะพอดีก็ใส่ลงไป ไม่มีสูตร
แน่นอน เม่ือได้เครื่องครบแล้ว นําแต่ละอย่างมาหั่นใหล้ะเอียด แล้วสับหรือบดให้เข้ากันยัดใส่กระบอกไม้ไผ่ อัด
ให้แน่น ถ้ามีอากาศข้างในกระบอก จะทําให้เกิดราและเสียเร็ว แจ่วบองดี ๆ นับว่าจะหากินยาก เพราะปลาร้า 
ท่ีทําเป็นปลาแดก หายากเข้าทุกที อีกประการหนึ่ง นักวิชาการ หรือนักวิจัยเล่าว่า ปลาร้าดิบมีพยาธิมาก เป็น
อันตรายแก่ผู้บริโภค ควรทําให้สุกเสียก่อน แต่ดูเหมือน จะเป็นธรรมเนียมเสียแล้วว่าคนกินไม่เชื่อ คนเชื่อไม่กิน 
เล่ามาเสียยืดยาว ต้องการอธิบายคําว่า แดก เท่านั้นเอง แดกคือ ดัน หรือ กดลงไป เรานํามาเป็นคําหยาบ คํา
ประชด น้ําหนักพอ ๆ กับคําว่า ยัดห่า นั่นแหละ แต่ก่อน เขาไม่ถือว่า เป็นคําหยาบเลย 
 ในปัจจุบัน ถ้าหากไม่มีการถนอมอาหารประชากรของประเทศไทยและพลโลกจะต้องประสบปัญหา
การขาดแคลนอาหาร ในทางตรงกันข้ามบางพ้ืนท่ีอาจจะประสบปัญหากับผลผลิตล้นตลาดในฤดูกาลการ
ผลิต  ราคาผลผลิตตกต่ํา ผลผลิตเกิดการเน่าเสีย  การบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันไม่ได้รับความ
สะดวก  ประชาชนจํานวนมากในบางภาคของประเทศท่ีอยู่ห่างไกลจากทะเล อาจประสบปัญหาโรคคอพอกท่ี
เกิดจาการขาดไอโอดีน ปัจจุบันเทคโนโลยีทางด้านการถนอมอาหารเจริญข้ึน จึงทําให้ปัญหาต่างๆ ดังได้กล่าว
มาแล้วลดลงอย่างมาก 
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การทําปลาร้า 

                    

 
ข้ันตอนของการทําปลาร้า" 
  ข้ันตอนแรก เริ่มตั้งแต่การเตรียมปลาท่ีจะมาทําหลังจากเราเลือกปลาท่ีจะทําได้แล้ว นํามาทําความ
สะอาดถ้าปลาท่ีมีเกล็ดก็ขอดเกล็ดออกให้เรียบร้อย ควักไส้ปลาออก จากนั้นนําไปล้างค้ันกับเกลือเพ่ือดับกลิน่
คาวปลาจากนั้นล้างทําความสะอาดอีกครั้ง เอือบเกลือ(หมักเกลือ) ไว้ในอัตราส่วน ปลา 1 ส่วน ต่อเกลือ 2 
ส่วน หมักท้ิงไว้ 1 คืน  
 ข้ันตอนท่ี 2 เตรียมภาชนะท่ีจะใช้หมักปลาร้า ซึ่งส่วนมาจะใช้ไห เนื่องจากระบายอากาศได้ดี ล้างทํา
ความสะอาดไหให้สะอาดผึ่งให้แห้ง จากนั้นผสม น้ําเกลือ ใส่ลงไปในไห ในอัตราส่วน 1 : 2 ประมาณ หนึ่งใน สี่ 
ส่วนของไห (น้ําท่ีใช้ทําน้ําเกลือส่วนมากจะใช้น้ําบาดาล หรือน้ําประปา ไม่นิยมใช้น้ําฝน สาเหตุเนื่องจากจะทํา
ให้ปลาร้าเน่าได)้ 
 ข้ันตอนท่ี 3 นําปลาท่ีเอือบ(หมัก)ไว้เทลงในไห คนให้เข้ากันจากนั้นผสมรําลงไปเพ่ือเปน็การเพ่ิมสีสรร
และกลิ่นของปลาร้าส่วนจํานวน ท่ีใส่มากน้อย แล้วแต่ความชอบ ซึ่งไม่มีผลกับรสชาดของปลาร้าจากนั้นโรย
เมล็ดกระถินแก่ลงไปด้วยเพ่ือเป็นการป้องกันแมลงวันท่ีจะไปวางไข่ คลุกเคล้ส่วนผสมต่าง ๆ ให้เข้ากัน  
 ข้ันตอนสุดท้าย เราจะปิดปากไหด้วยตาข่ายหรือไม้ไผ่สานขัดปิดปากไหไว้ จากนั้นเทน้ําเกลือท่ีเข้มข้น
ลงไปเพ่ือเป็นป้องกันแมลงวันใส่พอท่วมปลาร้า เล็กน้อย จากนัน้ก็นําไหท่ีบรรจุปลาร้าเสยี 
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การทําปลาส้มช้ิน 
 

 
  

ส่วนผสม 
  1.ปลาตะเพียน         1     กิโลกรัม 
  2. เกลือ                400   กรัม 
  3. ผงรสด ี              1     ช้อนโต๊ะ 
  4. ข้าวสุก             100    กรัม 
  5. กระเทียม         100    กรัม 
  6. น้ําเปล่า            1    กิโลกรมั 
วิธีทํา 
  1. ล้างทําความสะอาดปลา เอาไส้ออกให้หมด 
  2. ใช้มีดบั้งท่ีตัวปลา 
  3. ผสมเกลือกับน้ําเปล่า คนให้ละลาย 
  4. นําปลามาแช่ในน้ําเกลือประมาณ 2-3 ชั่วโมง 
  5. ใช้มือจับดูปลาให้ปลามีลักษณะแข็ง ๆ 
  6. พอแช่ได้ท่ีนํามาล้างน้ําเปล่าท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ํา 
  7. คลุกกับข้าว กระเทียม ผงรสด ี
  8. นําไปบรรจุลงในถุงพลาสติก 
  9. ท้ิงไว้ประมาณ 4-5 วัน จนเปรี้ยว 
  10. นําไปทอดก่อนรับประทาน 
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ปลาส้มฟัก 

 
 
 ปลาส้มฟัก  เป็นอาหารท่ีแปรรูปมาจากเนื้อปลา  โดยการนําเนื้อปลามาบดกับส่วนผสมอ่ืน ๆ ซึ่ง
สามารถทําเก็บไว้รับประทานได้หลายวัน  มีรสชาติเปรี้ยว  เป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับเนื้อปลา อีกท้ังยังเป็น
อาหารท่ีให้ประโยชน์ต่อร่างกาย  มีโปรตีนสูงจากเนื้อปลา  จะทําไว้รับประทานเอง หรือทําขายเพ่ือเป็นรายได้
ให้กับครอบครัว 
ส่วนผสมในการทําปลาส้มฟัก 
          เนื้อปลาบด  1   กิโลกรัม 
          เกลือ       30   กรัม 
          กระเทียม   1/2  ถ้วย 
            ข้าวสวย     1/2 ถ้วย 
          น้ําแข็ง 
ข้ันตอนการทําปลาส้มฟัก 
       นําเนื้อปลาบดให้ละเอียด  แล้วนํามานวด  เติมน้ําแข็งลงไปเล็กน้อย เพ่ือช่วยลดอุณหภูมิให้กับเนื้อปลา 
และเพ่ือช่วยเพ่ิมความเหนียว  นวดจนน้ําแข็งละลาย 
       เติมเกลือป่นทีละน้อย  นวดให้เข้ากันแล้วใส่ข้าวสวย นวดจนเข้ากัน  และนํามาห่อบรรจุในถุงพลาสติก 
การบรรจุปลาส้มฟัก 
       1.  การห่อใส่ถุงพลาสติกแบบตุ้ม ตักปลาส้มฟักใส่ลงในถุงพลาสติก ห่อให้เป็นลูกตุ้ม แล้วใช้ไม้หรือเข็ม
จิ้มท่ีปลายตุ้มเพ่ือไล่ลม และอากาศออก จากนั้นนําถุงพลาสติกมาห่อซ้อนอีกครั้งหนึ่งแล้วมัดด้วยยาง 
       2.  การห่อแบบเป็นท่อน  ตักปลาส้มฟักใส่ถุงพลาสติก จัดให้เป็นท่อน ๆ สี่เหลี่ยมผืนผ้า  เจาะด้วยไม้ 
หรือเข็มเพ่ือไล่ลม  ไล่อากาศท่ีมุมท้ังสองด้าน  แล้วนําถุงพลาสติกมาห่อซ้อนอีกครั้ง และมัดยางให้เป็น
ท่อน ๆ  ท่ีหัวท้าย 
       เก็บปลาส้มฟักท่ีทําการบรรจุเรียบร้อยแล้วประมาณ  3-4 วัน เพ่ือให้เกิดรสเปรี้ยว แล้วนําทอด ย่าง 
หรือนึ่งให้สุก  รับประทานกับผักสด  พริกข้ีหนู เพ่ือช่วยเพ่ิมรสชาต ิ
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ปลาช่อนตากแห้ง 

 

 

 
ส่วนผสม 
  1.ปลาช่อน         4   ตัว 
       2.เกลือปน่          1   ถ้วย 
วิธีทํา  
1. ขอดเกล็ดปลา ตัดหัว ควักใส้ออก ถ้ามีไข่ก็เอาออก ล้างให้สะอาด  
2. เคล้าปลากับเกลือให้ท่ัว หมักไว้ 1 คืน  
3. ล้างปลาให้สะอาด เรียงบนตะแกรง นําไปตากแดดให้แห้งท้ัง 2 ด้าน  
***หมายเหต*ุ**  
  เวลาผึ่งแดดให้รีดครีบ รีดหางให้แผ่ออก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 7

ปลาสวรรค์ 

 

 
 ปลาสวรรค์ มีลักษณะกลิ่นและรสคล้ายเนื้อสวรรค์ แต่มีราคาถูกรับประทานเล่น  ๆหรือท่านกับข้าวได้ดี  
ส่วนผสม 
 1. เนื้อปลา                   1  กิโลกรัม (ปลาท่ีใช้ควรเป็นปลาท่ีมีเนื้อมากพอสมควร) 
 2. ซีอ๊ิวขาว                   4 ช้อนโต๊ะ 
 3. ซีอ๊ิวดํา                     2 ช้อนชา 
 4. น้ําตาลทราย              1 ขีด  
               5. ลูกผักช ี                  1 ช้อนโต๊ะ 
               6. ยี่หร่า                       1 ช้อนชา 
               7. พริกไทย          1 ช้อนชา 
วิธีทํา  
 1. นําปลามาล้างเมือกออกให้หมด ตัดหัวผ่าท้องเอาไส้ออกล้างเลือดให้หมด แล้วชําแหละเนื้อปลาเป็น
ชิ้นๆ ตามความยาวของตัวปลา  
 2. นําเนื้อปลาท่ีแล่ตามยาวมาตัดครึ่งแล้วใช้มีดคมๆ แล่เนื้อปลาตามยาวให้เป็นแผ่นบางๆ  
 3. ล้างเนื้อปลาด้วยน้ําเกลือความเข้มข้น 4% (เกลือ 4 กรัม/น้ํา 95 กรัม) นําข้ึนให้สะเด็ดน้ํา  
 4. ชัง่ส่วนผสมตามท่ีกําหนด เทส่วนผสมเคล้ากับเนื้อปลาจนเข้ากันดี หมักไว้ 20 นาที  
 5. นําปลาท่ีหมักไปเรียงบนแผงตากปลา และนําไปผึ่งแดดประมาณหนึ่งแดด ถ้าแดดดีหรือนําไปอบ
ด้วยความร้อยท่ีอุณหภูมิ 55 – 60  องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง  
 ***วิธีเก็บรักษา***  
  ควรเก็บไว้ในถุงพลาสติก  
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ปลาหยอง 

 
 ปลาหยอง มีลักษณะ กลิ่น และรสคล้ายกับหมูหนองมาก แต่เนื่องจากทําด้วยเนื้อปลาจึงสามารถผลิต
ได้ในราคาท่ีย่อมเยาและจําหน่ายได้ในราคาถูกกว่าหมูหยองมาก นอกจากนี้การทําให้แห้ดียังสามารถเก็บไว้ได้
เป็นระยะเวลานาน ไม่มีกลิ่นหืนเช่นในกรณีของหมูหยอง ปลาหยองมีรสหวานเค็มใช้รับประทานเปล่าๆ หรือ
โรยข้าวและขนมปังก็ได้  
วัตถุดิบ  
 ปลาท่ีใช้ทําควรเลือกปลาท่ีมีเนื้อปลาเส้น เช่น ปลากระเบน จนเป็นปลาท่ีมีเนื้อสีขาวหรือแดงก็ได้ แต่
ควรเป็นปลาท่ีมีคาคาถูกและมีอัตราส่วนของเนื้อปลามาก ปลาน้ําจืดบางชนิดก็ใช้ทําได้ปลาทะเลท่ีเคยทดลอง
ใช้ทํามาแล้ว คือ ปลากระเบน ปลากะพง และปลาแดง  
ส่วนผสม  
  1. เนื้อปลาท่ีนึ่งสุกแล้ว              1 กิโลกรัม 
              2. ซีอ๊ิวขาว                            6 ช้อนโต๊ะ 
              3. ซีอ๊ิวดํา                             1 ช้อนโต๊ะ 
              4. น้ําตาลทราย                      5 ช้อนโต๊ะ 
              5. น้ํา                                  1 ถ้วยตวง 
วิธีทํา  
 1. นําปลามาขอดเกล็ด ลา้งเมือกออกให้หมด ตัวหัวผ่าท้องเอาไส้ออกล้างเลือดออกให้หมดชําแหละ
ปลาเป็นชิ้นๆ จะมีก้างติดอยู่ก็ได้ ถ้าเป็นปลาเล็กนึ่งท้ังตัว  
 2. ล้างปลาด้วยน้ําเกลือ 4 % (น้ํา 1 ลิตร เกลือ 2 ช้อนโต๊ะ นําข้ึนให้สะเด็ดน้ํา) จะช่วยกําจัดกลิ่นคาว
ของเนื้อปลา  
 3. นําเนื้อปลาท่ีล้างน้ําเกลือแล้วมาต้มหรือนึ่งให้สุกซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 10 นาที  
 4. แยกเนื้อปลาออกจากก้างและหนังให้ได้แต่เนื้อล้วนๆ  
 5. ชั่งส่วนผสมตามท่ีกําหนดใส่กระทะตั้งไฟคนให้ละลายเข้ากันดีเอาเนื้อปลาใส่ลงไปคนให้เข้ากัน แล้ว
ยีต่อไปจนแห้งดีหรือนําเข้าตู้อบ อบให้แห้งประมาณ 1 - 1 ? ชั่วโมง โดยใช้ความร้อนเริ่มต้นประมาณ 50 องศา
เซลเซียส ต่อจากนั้นเพ่ิมข้ึนเป็น 60-70 องศาเซลเซียส แล้วนําปลามายีให้ฟู ปลาแห้งดีมีลักษณะเป็นปลาหยอง  
 6. ท้ิงไวให้เย็นบรรจุในภาชนะท่ีกันความชื้นได้ เช่น ขวดหรือถุงพลาสติกปิดหรือผนึกให้สนิทจะเก็บไว้
ได้นานพอสมควร ในระหว่างเก็บถ้าเห็นว่าปลาชื้นให้นําออกผึ่งแดดอีก ก็จะเก็บไว้ได้นานข้ึน  
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ส่วนประกอบ  
      1.เตรียมเนื้อสัตว์ หรือปลา 
      2.เกลือและน้ําตาล  
      3.น้ํา 4.5-5 ลิตร ของน้ําท่ีจะให้ทําน้ําเกลือ 
      4.เกลือไอไอไดน์ 2 ถ้วย 
      5.น้ําตาลทรายแดง (ละเอียด) (Brown sugar) 1 ถ้วย 
วิธีทํา  
1.หาวัสดุ เช่น กะละมังแตนเลส หรือ อ่างแก้ว มาผสมน้ําเกลือตามสัดส่วนท่ีให้ไว้ค่ะ  
2.นําเนื้อสัตว์ลงไปแช่ในน้ําเกลือ แล้วก็เอาไปเก็บไว้ในถังน้ําแข็ง ท้ิงไว้ค้างคืน หรือถ้าไม่มีน้ําแข็ง ก็ให้แช่ไว้ใน
อุณหภูมิปกต ิม่ันกลับด้านทุก ๆ 1 ชั่วโมง ประมาณ 4 ชั่วโมง  
3.หลังจากนั้น นําเนื้อสัตว์ท่ีแช่ในน้ําเกลือออก  
4.ล้างด้วยน้ําเย็น (ให้ล้างไว ๆ )  
5.ซับให้แห้งด้วยกระดาษทิชชู (paper towel) มีขายตาม Supermarket ค่ะ  
6.ผึ่งลมให้แห้ง  
ในกรณีท่ีเราไม่ใช้เครื่องทํา smoke (รมควัน)แต่เราจะใช้ campfire(ก่อกองไฟ)ในการรมควัน  
วิธีการรมควันเม่ืออยู่ในป่า  
1.ก่อกองไฟข้ึนมา รอจนกระท่ังควันดําหายไป เหลือแค่ควันสีฟ้าจาง ๆ  
2.ให้แขวนเนื้อสัตว์ท่ีต้องการ smoke (รมควัน) โดยเสียบเนื้อสัตว์ด้วย ลวด string หรือไม้เสียบ หรือหาอะไรก็
ได้ท่ีเสียบได้มาเสียบค่ะ แต่พยายามอย่าเสียบให้ชิดกันจนเกินไป เว้นช่วงว่างไว้ด้วย  
3.แขวนไว้เหนือกองไฟ ใช้ควันไฟอ่อน ๆ ในการ ทํารมควัน (smoke) รอจนกระท่ังเนื้อสัตว์แห้งจนท่ังถึงกัน 
แล้วจึงนําไปแขวนผึ่งไว้ท่ีใดท่ีหนึ่ง ประมาณ 1 วัน (การท่ีเราทําให้เนื้อสัตว์แห้งแบบนี้ ก็เพ่ืฎอป้องกันแมลงวันมา
ออกไข่ แล้วกลายเป็นหนอนค่ะ...และเราก็ฎไม่ควรเก็บโดยการห่อด้วยกระดาษแก้วนะคะ เพราะจะทําให้
เนื้อสัตว์ชื้นข้ึนมาอีก แล้วเน่า...  
4.เนื้อปลาควรรมควัน ประมาณ 4-6 ชั่วโมง และ สัตว์ปีกรมควันประมาณ 6-10 ชั่วโมง  
5.ถ้าต้องการแห้งมาก ๆ รมควันนาน ๆ สําหรบัรสชาติเพ่ือให้ดีข้ึนรมควันประมาณ 12-15 ชั่วโมง 
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ปลาดุกรมควัน  

 
วัตถุดิบ  
      1.ปลาดุก 
      2.น้ําเกลือเข้มข้น 15 % 
วิธีทํา  
 1.ล้างเมือกท่ีตัวปลา ตัดหัว ผ่าท้องเอาไส้ออก ล้างให้สะอาด  
 2.ชําแหละปลาเป็นแผ่นตามยาวของตัวปลา หรือแผ่แบบผีเสี้อโดยให้สว่นท้องติดกัน หรือหั่นเป็น
ท่อนๆ  
 3.แช่ปลาในน้ําเกลือท่ีเตรียมไว้ให้น้ําเกลือท่วมปลา แช่ท้ิงไว้นานประมาณ 7 นาที  
 4.นําปลาข้ึนจากน้ําเกลือ นําไปผึ่งแดดโดยแขวนไว้กับราวไม้ประมาณ 45 นาที เพ่ือให้น้ําบนตัวปลา
แห้งพอหมาดๆ  
 5.เม่ือได้ปลาหมาดตามต้องการแล้ว นําไปอบความรอ้นโดยใช้เตาถ่านท่ีมีสังกะสีปิดบนเตานาน
ประมาณ 1 ชั่วโมง  
 6.แล้วนําไปรมควันท่ีอุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง  
 7.นําออกจากตู้รมควัน ผึ่งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุในถุงพลาสติก  

• การเก็บรักษา:เก็บไว้ในท่ีอากาศเย็นและแช่ในตู้แช่แข็งจะเก็บไว้ได้นานยิ่งข้ึน  
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ปลารมควัน (แบบก้างนุ่ม) 
 

 

 
 ปลารมควนั คือ ผลิตภัณฑ์ชนิดหนึ่ง ซึ่งใช้ปลาท่ีมีก้างมากให้เกิดประโยชน์โดยทําให้ก้างนิ่ม สามารถ
บริโภคได้ด้วย ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้มีรสเค็มและมีกลิ่นควันเล็กน้อย เหมาะท่ีจะบริโภคอย่างยิ่งเพราะมีแคลเซียมสูง  
ส่วนผสม  
             1. ปลานวลจันทร์ทะเล ปลาจีน ปลาตะเพียน หรือปลาชนิดอ่ืนท่ีมีขนาดพอเหมาะ ประมาณตัวละ 
150-300  กรัม  ปลาท่ีจะนํามาผลิตไม่ควรใช้ปลาท่ีมีเนื้อเละจนเกินไป เพราะจะทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีไม่น่า
บริโภค 
             2. น้ําเกลือเข้มข้น 
             3. น้ําตาลทราย 
วิธีทํา  
 1. นําปลามาผ่าท้อง ควักไส้ออกและล้างให้สะอาด  
 2. ดองปลาในน้ําเกลือเข้มข้น ประมาณ 1 ชั่วโมงโดยให้น้ําเกลือท่วมตัวปลา  
 3. ท้ิงปลาให้สะเด็ดน้ําบนตะแกรง  
 4. โรยน้ําตาลทรายในบริเวณท้องปลา ตัวละประมาณครึ่งช้อนชา  
 5. นําปลาแต่ละตัวมาห่อด้วยกระดาษอะลูมินั่ม  
 6. นึ่งปลาด้วยหม้ออัดความดัน โดยใช้ความดันและเวลาตามขนาดชนิดของปลาดังต่อไปนี ้ 
 7. นําปลาออกจากหม้ออัดความดัน เปิดกระดาษอะลูมินั่มออกเพ่ือเทน้ําท่ีออกจากตัวปลาท้ิง ปล่อยไว้
ให้เย็นประมาณ 15-30 นาที นําปลาไปเรียงบนตะแกรงแล้วรมควัน โดยใช้กาบมะพร้าว อุณหภูมิประมาณ 50-
55 องศาเซลเซียส ใช้เวลารมควันประมาณ 1 ชั่วโมง  
 8. นําปลาออกจากตู้รมควัน ผึ่งให้เย็น แล้วห่อด้วยกระดาษอะลูมินั่ม เพ่ือเก็บรักษาน้ําปลา 
เป็นเครื่องปรุงรสอาหารอย่างหนึ่งของคนไทยซึ่งจะขาด เสียไม่ได้ ปัจจุบันน้ําปลาท่ีขายในท้องตลาดมีหลายตรา
หลายเครื่องหมาย จึงเกิดความสับสนแก่ผู้ซ้ือไปบริโภคว่าน้ําปลาตราใดหรอืชื่อใดเป็น   
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น้ําปลา  
.    

 

 

 
วิธีทําน้ําปลาพื้นเมือง  
 ในการทําน้ําปลาแท้เพ่ือให้ได้หัวน้ําปลาออกมานั้น ต้องใช้เวลาหมัก นานประมาณ 9 เดือนข้ึนไป แต่
หลังจากได้หัวน้ําปลาแล้ว จะดัดแปลงเป็น น้ําปลาชั้นรองลงมาหรือน้ําปลาผสมใช้เวลาไม่นานก็นําไปบริโภค
หรือ จําหน่ายได้  
ปลาท่ีใช้ 
 ในการทําน้ําปลา ถ้าใช้ปลาท่ีมีลักษณะสดจะได้น้ําปลาท่ีมีคุณภาพ ดี กลิ่นหอม ปลาท่ีใช้อาจจะใช้ปลา
น้ําเค็มหรือปลาน้ําจืดก็ได้ ปลาทะเลท่ีใช้ มากได้แก่ ปลาไส้ตัน ปลากะตัก ปลาทู และปลาซาร์ดีน เป็นต้น ส่วน
ปลา น้ําจืดก็ใช้ได้แทบทุกชนิด แต่นิยมใช้มากท่ีสุดคือปลาสร้อย  
วิธีการทํา  

ปลาดังกล่าวเม่ือจับมาแล้ว ผู้ผลิตจะนํามากองไว้บนลานซีเมนต์หรือลานไม้ เพ่ือให้น้ําคาวปลา เลือด
และโคลนตมท่ีอาจติดมา ไหลหลุดออก ไปเสียก่อนนํามาคลุกเคล้ากับเกลือ โดยใช้เกลือในอัตรา 1 ส่วนต่อปลา 
2 ส่วน เม่ือคลุกเคล้ากันดีแล้ว จึงนําไปบรรจุในภาชนะซึ่งอาจเป็น ไห โอ่ง หรือ บ่อซีเมนต์ ภาชนะท่ีใช้บรรจุ
ปลาจะมีเกลือจํานวนหนึ่งรองอยู่ก่อนแล้ว เม่ือบรรจุปลาผสมเกลือแล้ว ต้องโรยเกลือทับชั้นบน แล้วคลุมด้วย 
เสื่อลําแพน และขัดด้วยไม้ไผ่ แล้วจึงทับด้วยหินก้อนโต ๆ เพ่ือกันปลาลอย ข้ึนมาเวลาเกิดน้ําปลา จากนั้นจึง
หมักท้ิงไว้ประมาณ 1 ปี ก็จะได้น้ําปลา น้ําปลาท่ีได้จะมี คุณภาพดีหรือเลวอยู่ท่ีวิธีการหมักด้วย คือถังหมักต้อง
สะอาด มีฝาปิด ระหว่างหมักควรเปิดฝาให้ถูกแดดบ้าง เพราะความร้อนจากแสงแดดจะช่วย ย่อยปลาให้
น้ําปลาท่ีได้มีคุณภาพดี กลิ่นหอมข้ึน และมีสีแดงใส ซึ่งต้องสูบ หรือไขออกมาเป็นหัวน้ําปลา หรือน้ําปลา
ชั้นหนึ่ง ซึ่งอาจยังคงมีกลิ่นคาวจัด ต้องนําไปตากแดดไว้ต่อไปประมาณ 2 สัปดาห์ ถึง 1 เดือน ก็จะได้น้ําปลา 
แท้มีคุณภาพดี สีน้ําตาลแดงใส มีกลิ่นรสหอมหวานชวนรับประทาน ซึ่งจะ บรรจุลงขวดหรือไหเพ่ือจําหน่าย
ต่อไป  
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นํ้าบูด ู 

 เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป จากปลาทะเล นับเป็นภูมิปัญญาชาวบ้าน ท่ีคิดค้นข้ึนมาเพ่ือ ใช้เป็นวิธีการเก็บ
รักษาทรัพยากร ซึ่งเป็นวัตถุดิบ  ในท้องถ่ิน ให้สามารถเก็บไว้บริโภค  ได้ยาวนาน ชาวบ้านจึงนําปลา  มาคลุก
เกลือ หมักไว้รับประทาน 

                                                 
   น้ําบูด ูมีลักษณะคล้ายน้ําปลา มีน้ําข้นปานกลาง นํามารับประทานเป็นเครื่องปรุงรส ใช้เป็นเครื่องจิ้ม 
น้ําบูดูท่ีมีชื่อเสียง คือ น้ําบูดูสายบุร ีเป็นผลิตภัณฑ์ของกลุ่มอาชีพทําน้ําบูดูปะเสยะวอ อ. สายบุรี จ. ปัตตาน ี
ท่ีนี่เป็นแหล่งกําเนิดบูดูท่ีสะอาด วัตถุดิบในการผลิตใช้ปลาไส้ตันผสมเกลือในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม ใช้เวลาท่ี
พอเหมาะ จึงทําให้ได้น้ําบูดูท่ีมีรสชาติอร่อย 

  น้ําบูด ู เป็นอาหารพ้ืนเมืองของชาวทะเลปักษ์ใต้และเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีมีมาแต่ดั้งเดิมและใช้เป็น
วิธีการแปรรูปอาหาร คือ ปลาทะเลท่ีเหลือจากการจําหน่ายหรือการบริโภคให้สามารถเก็บไว้บริโภคได้เป็น
เวลานาน  น้ําบูดูมีลักษณะคล้ายน้ําปลา แต่น้ําข้นกว่าน้ําปลา สมบัติท่ีแตกต่างจากน้ําปลา คือ น้ําบูดูบางชนิด
จะมีเนื้อของปลาท่ียังย่อยสลายไม่หมดผสมอยู่ด้วยแต่น้ําบูดูบางชนิดก็จะนําไปผ่านความร้อนและกรองส่วนท่ี
เป็นเนื้อปลาออก  ทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นน้ําสีน้ําตาลเข้มและข้นเล็กน้อย  นอกจากนี้ยังมีการปรุงรสโดย
การเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น น้ําตาลทําให้น้ําบูดูมีรสหวาน  กรรมวิธีการผลิตน้ําบูดูจะใช้ปลาทะเลขนาดเล็ก เช่น 
ปลาไส้ตัน  ปลากะตัก  นํามาหมักกับเกลือ  ต่อมามีการค้นพบว่าการใช้ปลากะตักทําน้ําบูดูนั้นจะทําให้ได้น้ําบู
ดูท่ีมีรสชาติดีกว่าปลาชนิดอ่ืน ๆ 
  น้ําบูดูมีคุณค่าทางอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ได้แก่ โปรตีน  ไขมัน  คาร์โบโฮเดรต  และวิตามิน 
รวมท่ังแร่ธาตุอ่ืน ๆ  เช่น แคลเซียม  ฟอสฟอรัส และเหล็ก น้ําบูดู เป็นผลิตภัณฑ์ปลาหมักของคนใต้คล้ายกับ 
“ปลาร้า” ของคนอีสานซึ่งต่างกันตรงวัตถุดิบท่ีใช ้แต่เหมือนกันท่ีคุณค่าของภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีถ่ายทอดจาก
รุ่นสู่รุ่นจากอดีตถึงปัจจุบัน 
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กระบวนการผลิตบูดู 
        กระบวนการผลิตบูดูนั้นเริ่มด้วยการนําปลาทะเลสด ซึ่งอาจจะใช้ปลาชนิดใดก็ได้ แต่ผู้ผลิตบูดูในอําเภอ
สายบุร ีจังหวัดปัตตานีจะนิยมใช้ปลากะตัก เพราะจะได้บูดูท่ีมีกลิ่น และรสชาติด ีโดยผู้ผลิตจะซื้อปลากะตัก
จากชาวประมงท่ีกลับเข้าฝั่งในตอนเช้า หลังจากนั้นจึงนําปลากะตักมาล้างให้สะอาด (ผู้ผลิตบางรายจะไม่ทํา
การล้างปลา โดยให้เหตุผลว่า จะทําให้รสชาติและกลิ่นของบูดูเสียไป และกระบวนการหมักจะช่วยให้บูดู
สะอาดเองตามธรรมชาติ นอกจากนี้ผู้บริโภคก็จะนําบูดูไปปรุงก่อนบริโภคอยู่แล้ว) ใส่กระบะไม้ขนาดประมาณ 
0.5 x 2 เมตร แล้วเติมเกลือสมุทรประเภทหยาบลงไป โดยใช้อัตราส่วน ปลากะตักต่อเกลือ 3:1 โดยน้ําหนัก 
หลังจากนั้นจะทําการคลุกให้เข้ากันโดยใช้ไม้พาย เม่ือคลุกปลากะตักกับเกลือให้เข้ากันได้ท่ีดีแล้ว ก็จะนําไปใส่
ในโอ่งดินหรือบ่อซิเมนต์ ซึ่งชาวบ้านเรียกว่า "บ่อบูด"ู มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1 เมตร สูง 1 เมตร 
แล้วใช้กระสอบปุ๋ยหรือผ้าคลุมปิดไว้ เพ่ือคอยให้ปลานั้นยุบตัวลงไปอีก (สาเหตุท่ีต้องคอยให้ปลายุบตัวลงไป 
เพราะว่าในการหมักจะต้องพยายามให้มีอากาศเข้าไปในบ่อบูดนู้อยท่ีสุด) แล้วจึงเติมปลาและเกลือท่ีคลุกแล้ว
ลงไปอีก จนเกือบเต็ม โดยจะเว้นปริมาตรบางส่วนของบ่อบูดูไว้เพ่ือเผื่อก๊าซท่ีเกิดจากการหมักดันฝาปิดบ่อบูดู 
เม่ือปลาในบ่อบูดูอัดแน่นดีแล้วจึงทําการปิดบ่อบูดูให้มิดชิดด้วยกระสอบเกลือ แล้วไม้ไผ่สาน หรือกระเบื้อง
หลังคาปดิทับอาจใช้วัตถุหนักทับไว้ ระยะเวลาการหมักจะใช้เวลาประมาณ 8-12 เดือน โดยในช่วงระหว่างการ
หมักจะไม่มีการเปิดบ่อบูดูเลย และจะต้องพยายามไม่ให้น้ําเวลาฝนตกเข้าไปในบ่อบูดู จะทําให้บูดูมีสีดํา และมี
กลิ่นเหม็น 
 เม่ือครบกําหนดเวลาผู้ผลิตจะเปิดบ่อบูดูซ่ึงจะมีน้ําบูดูและเนือ้บูดูปะปนกันอยู่ในบ่อบูดู ในการนําบูดู
ออกจากบ่อบูดูจะทําโดยการเปิดฝาท่ีครอบบ่อบูดู และเอาไม้ไผ่ท่ีสานออก ตักเกลือท่ีอยู่บนกระสอบเกลือออก 
แล้วนํากระสอบเกลือออก นําแกลอนพลาสติกท่ีเปิดหัวเปิดท้าย ใส่ลงไปในเนื้อบูดูในบ่อบูด ูตักเนื้อบูดูท่ีอยู่ใน
แกลอนพลาสติกออกเพ่ือให้เหลือแต่น้ําบูดู และน้ําบูดูจะไหลเข้ามาภายในแกลอนพลาสติก โดยมีเนื้อบูดูปะปน
เข้ามาบ้างเล็กน้อย แล้วจึงใช้ภาชนะตักน้ําบูดูในแกลอนพลาสติกข้ึน เพ่ือนําไปบรรจุในภาชนะ ส่งต่อให้ผู้จัด
จําหน่ายต่อไป โดยบูดูท่ีมีน้ําบูดูเป็นส่วนใหญ่จะเรียกว่า "บูดูใส" ส่วนน้ําบูดูท่ีมีเนื้อบูดูท่ีเหลือปะปนในบ่อจะ
นําไปผลิตเป็น"บูดูข้น" ในการหมักปลากะตัก 450 กิโลกรัมจะได้บูดูประมาณ 400 ลิตร นอกจากนี้เนื้อบูดูท่ี
เหลือจะเอาไปผสมกับน้ําเกลือเพ่ือทําบูดูท่ีมีคุณภาพรองลงมา 
 การบรรจุบูดูใส่ขวดนั้น จะใส่ขวดสองขนาดคือ ขวดกลมและขวดแบน โดยการนําบูดูใส่ขวดท่ีสะอาด 
ปิดฝาให้สนิท และนําไปล้างอีกครั้ง แล้วนําพลาสติกมาปิดปากขวดแล้วนําน้ําร้อนราดเพ่ือให้พลาสติกปิดสนิท 
สุดท้ายนําไปปิดฉลาก และส่งจําหน่ายต่อไปจากการสังเกตพบว่า สถานท่ีในการผลิตบูดูนั้น จะทําการผลิตใน
สวนมะพร้าว ซึ่งผู้ผลิตบอกว่าเนื้อบูดูท่ีเหลือ และน้ําคาวปลาท่ีหกระหว่างการผลิตบูดูนั้น จะช่วยทําให้มะพร้าว
มีลูกดกและรสชาติดีข้ึน 
        ในกระบวนการผลิตบูดู วัตถุดิบสําคัญท่ีใช้คือปลา ซึ่งปลาท่ีชาวอําเภอสายบุรีนิยมนํามาทําบูดูมากท่ีสุด
คือ ปลากะตัก เนื่องจากเม่ือทําการหมักแล้วจะได้บูดูท่ีมีสี กลิ่น รส เป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค ปลากะตักเป็นปลา
ชนิดหนึ่งท่ีจัดเป็นพวกปลาผิวน้ําเนื่องจากชอบอาศัยอยู่บริเวณผิวน้ํา มีชื่อเรียกแตกต่างกันตามท้องถ่ิน เช่น 
ปลาไส้ตัน , ปลาหัวอ่อน , ปลามะลิ ชาวจีนในประเทศไทยมักจะเรียก ยิ่วเก๊ียะ หรือจิ๊งจั๊ง ส่วนชาวมุสลิมจะ
เรียกว่า "อีแกบิลิส" 
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ภาพประกอบในการผลิต 

 

ผู้ผลิตกําลังนําปลากะตักและเกลือใส่ในกระบะไม้เพ่ือเตรียมคลุก ให้เข้ากัน 

 

ผู้ผลิตกําลังคลุกปลากะตักและเกลือให้เข้ากันเพ่ือเตรียมนําไปหมักในบ่อบูดู 

                                         

ปลากะตักและเกลือถูกนําไป ไว้ในบ่อบูดูและคอยให้ยุบตัว เพ่ือให้มีอากาศน้อยท่ีสุด 

 

บ่อบูดูท่ีมีปลากะตักหมัก อยู่ข้างในรอให้ครบกําหนดเวลาเพ่ือนําบูดูข้ึนมา 
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ผู้ผลิตกําลังนํากระสอบท่ีคลุมไว้ออกหลังจากท่ีนําไม้ไผ่สานออกไปก่อนแล้ว 

 

ผู้ผลิตกําลังตักบูดูท่ีไหลเข้ามาใน แกลอน 

 

เนื้อบูดูท่ีเหลือจะนําไปทําบูดูข้น 

 

ผู้ผลิตกําลังนําแกลอนใส่ลงไปในบ่อบูดูเพ่ือให้น้ําบูดูไหลเข้ามาในแกลลอน 

 

นําบูดูท่ีได้ไปกรองและบรรจุขวดพร้อมท้ังปิดฝา 

 

สุดท้ายจะได้บูดูพร้อมจําหน่ายต่อไป 
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ที่ปรึกษา 
 

  นายพจน์   สีเข้ม   วัฒนธรรมจังหวัดลพบุรี 
 

ผู้จัดทํา 
  นางพิสมัย  รุ่งเรือง  นักวิชาการเงินและบัญชีชํานาญการ 
      สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดลพบุรี 
 
 

แหล่งอ้างอิงข้อมูล 
 

 http://surat.stkc.go.th/node 
 http://rueanthai2.lefora.com 
 http://www.tistr.or.th 

 

 

 


