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บทคัดย่อ  
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่น
การผลิตปลาหมำของวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  
จังหวัดสุพรรณบุรี  เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ  (Qualitative  
Research)  กลุ่มตัวอย่าง  คือ  ปราชญ์ชาวบ้าน  ประธาน
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  และนักวิชาการที่มีความรู้ใน
เรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำ  และผู้บริโภคที่
บริโภคปลาหมำ  เกบ็ขอ้มูลโดยใช้การสังเกตและการสัมภาษณ์
ด้วยแบบสัมภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง  วิเคราะห์ข้อมูลโดย
การวิเคราะห์แก่นสาระ  ตรวจสอบความน่าเชื่อถือโดยใช้
วิธีตรวจสอบแบบสามเส้า  ผลการวิจัยพบว่า  สภาพทัว่ไป
ของชุมชน  ประชากรส่วนใหญน่ับถอืศาสนาคริสตม์ีความเปน็
เอกลักษณ์ทางด้านศาสนา  ประเพณตีา่ง ๆ   และการอนรุักษ์
ทรัพยากรในท้องถิ่นและวิถีชีวิตความเป็นอยู่ที่เรียบง่าย
สืบต่อมาจากบรรพบุรุษด้วยชุมชนอยู่ในอำเภอสองพี่น้อง  
ซึ่งตั้งอยู่ในพื้นที่ราบลุ่มแบบแอ่งกระทะเป็นเส้นทางไหล
ผ่านของแม่น้ำท่าจีน  จึงมีความอุดมสมบูรณ์ของน้ำใน
การประกอบอาชีพเกษตรกรรม  ประชากรส่วนใหญ่ยังคง
ยึดอาชีพทำการเกษตร  ประมง  สานเปลญวน  และทำ
ปลาหมำ  ซึ่งเป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น
จนถึงปัจจุบัน  งานวิจัยนี้มีข้อเสนอแนะแนวทางในการสร้าง
ความยั่งยืนให้กับภูมิปัญญาของท้องถิ่นด้วยการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำใหต้อบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
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ปัจจุบัน  เป็นการช่วยสร้างความตระหนักให้คนรุ่นใหม่
เห็นความสำคัญของภูมิปัญญาอาหารในท้องถิ่นและสรา้ง
ความยั่งยืนให้กับเศรษฐกิจชุมชนต่อไปในอนาคต 
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Abstract 
 This  research  aims  to  study  the  local  
wisdom  of  producing  “Pla  Ham”  (fermented  
fish)  by  the  community  enterprise  of  “ Pla  
Ham  and  Hammock”  in  Suphanburi  Province. 
It  is  a  qualitative  research  study.  The  sample  
group  consists  of  local  scholars,  leaders,  
community  enterprise  members,  academics  
knowledgeable  in  local  wisdom  of  “Pla Ham”  
production,  and  consumers  of  “Pla  Ham”  The  
researchers  collected  data  through  observation  
and  unstructured  interviews,  analyzed  the  data  
through  content  analysis,  and  verified  reliability  
using  triangulation.  The  research  findings  reveal  
that  the  general  condition  of  the  community  
shows  that  most  of  the  population  practices  
Christianity,  with  unique  religious  customs,  
traditions,  and  conservation  of  local  resources.  
Their  simple  lifestyle  has  been  passed  down  
from  ancestors.  The  community  is  located      
in  the  Song  Phi  Nong  District,  in  a  basin    
area  along  the  Tha  Chin  River,  providing  



abundant  water  resources  for  agriculture.  Most  
of  the  population  still  engages  in  agriculture,  
fishing,  hammock  weaving,  and  “Pla  Ham”  
production  a  long-standing  wisdom  passed  
down  through  generations  and  aligned  with  
current  circumstances.  This  research  offers  
recommendations  for  creating  sustainability  in  
local  wisdom  by  developing  the  production  
of  “Pla  Ham”  to  meet  the  current  consumer  
demands.  It  helps  raise  awareness  among  the  
younger  generation  about  the  importance  of  
local  food  wisdom  and  fosters  sustainability  
in  the  community's  economy  in  the  future. 
 
Keywords  :  Local  Wisdom,  Pla  Mham,  
Fermented  Fish 
 
1. บทนำ 
 ภูมิปัญญาทอ้งถิน่  เปน็สิ่งทีส่ะท้อนให้เห็นถึงเอกลักษณ์
ทางด้านวัตนธรม  ประเพณี  และการดำรงชีวิตที่สืบทอด
จากบรรพบุรุษ  ความสมบูรณ์ของธรรมชาติผสมผสานกับ
การใช้ทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ในชุมชน  การถ่ายทอด
ความรู้ด้านการถนอมอาหารจากวัตถุดิบในท้องถิ่น  โดย
การถ่ายทอดความรู้จะทำให้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกิดคุณค่า
ได้รับการพัฒนา  ไม่สูญหายและสามารถนำไปใช้ในวิถีชีวิต
ได้อย่างเหมาะสมสอดคล้องกับยุคสมัย พุฒิภัทร เป็กเตปิน 
(2565)  กล่าวว่า  “ภูมิปัญญาท้องถิ่น”  เป็นเรื่องเกี่ยวกับ
องค์ความรู้หรือแบบแผนการดำเนินชีวิตที่มาจากประสบการณ์
และในสภาพแวดลอ้มทีแ่ตกต่างกัน  มีการถา่ยทอดวฒันธรรม
ในท้องถิ่นโดยอาศัยตัวบุคคลและธรรมชาติ  มีวิถีชีวิตที่ 
อยู่กับความเช่ือ  ขนบธรรมเนียมวัฒนธรรม  พิธีกรรม 
การประกอบอาชีพ  ล้วนแล้วแต่เป็นภูมิปัญญาทั้งสิ้น  
นอกจากน้ี สมบัต ิกันบุตร, และคณะ (2565)  กล่าวว่าใน
การพัฒนาอาหารท้องถิ่นเพื่อตอบโจทย์ของนักท่องเที่ยว
และบุคคลทั่วไป  เช่น  การถนอมอาหาร  การยืดอายุอาหาร  
การเล่าเรื่องราวและการสร้างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ่น  สามารถช่วยทำให้ชุมชนมีความเข้มแข็งในการ
จัดการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นให้มีมาตรฐาน
รับรอง  และสร้างคุณคา่ให้เกดิขึน้กับผลิตภัณฑ์อาหารทอ้งถิน่  
ภูมิปัญญาการผลิต  ทั้งหมดเป็นกระบวนการเชื่อมโยงกัน
บ่งบอกถึงความชาญฉลาดของมนุษย์ทั้ งด้านความคิด
สร้างสรรค์  ด้านการประยุกต์และปรับใช้เป็นประสบการณ์
ของชุมชน  ผ่านการขัดเกลาสั่งสมสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นจน
เป็นวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น  (บุษบา  ทองอุปการ, 2561)   

 สงัวาลย์ ชมภูจา และ ภัทรียา น้ำไหลทุ่ง (2566)  กล่าววา่  
องค์ความรู้ในการประกอบอาหาร  ได้มีพัฒนามาอย่าง
ยาวนานเกิดการคิดค้น  สืบทอด  ปรุงแต่งและผสมผสาน
เป็นอาหารชาติพันธ์ท้องถิ่น  โดยหลายกลุ่มชาติพันธุ์  มี
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ผลิตอาหารเป็นที่ขึ้นชื่อทั้งด้านรสชาติ  
ความน่ากิน  คุณคา่ทางโภชนาการ  และใช้วตัถุดบิในท้องถิ่น
ตามฤดูกาล  ดังนั้นเพื่อให้อาหารชนิดต่าง ๆ  เป็นอาหาร
ที่บ่งบอกถึงชาติพันธุ์  ท้องถิ่นเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารเพื่อสุขภาพ  อีกทั้ง ชญาน์ทัต เอี่ยวเรืองสุรัติ และ 
พรพันธุ์ เขมคุณาศัย (2566)  กล่าวว่า  ภูมิปัญญาของ
อาหารเมื่ออยู่ในท้องถิ่น  มีภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมา  คือ  
ภูมิปัญญาด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร  ภูมิปัญญาด้าน
กระบวนการ  และภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ
เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมความเป็นอยู่ของชุมชน  เป็นอาหาร
ที่ใช้บริโภคในชีวิตประจำวัน  ใช้ในประเพณีชีวิตและ 
ความเช่ือจนกลายเป็นวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น  และงาน
ที่เด่นชัดในด้านของการสืบสานภูมิปัญญาเพื่อขายเป็น
สินค้าประจำถิ่น  ปลาหมำ  เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สืบ
ทอดจากรุ่นสู่รุ่น  โดยการนำเนื้อปลาช่อนหรือปลาชะโด  
ที่เป็นวัตถุดับหลักมาผ่านกระบวนการแปรรูปโดยการหมัก
ในรูปแบบของชาวญวณ  คำว่า  “หมำ”  มาจากคำว่าหมัก  
เปน็การหมักเนือ้ปลากบัเกลือและขา้วคั่ว  เพือ่ใช้เปน็วัตถุดิบ
ในการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  และยังคงมีกรรมวิธี
ในการทำให้ปลาหมำมีรสชาติที่กลมกล่อม  มีการใช้เนื้อ
ของสับปะรดมาหมักกับเนื้อปลาและข้าวคั่ว  เพื่อให้ได้
ปลาหมำ  เปน็เอกลักษณ์ทางภูมิปัญญาทีส่บืทอดต่อกันมา 
ศศิธร ศรีทองเพิง และ จุฑามาศ พีรพัชระ (2567)  กล่าวว่า  
ความสำคัญของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่เป็นแรงกระตุ้น
ให้บุคคลเกิดความต้องการประสบการณ์ที่แปลกใหม่ที่ 
เป็นแหล่งผลิตอาหารที่มีความน่าสนใจ  มีเรื่องเล่าที่เป็น
เอกลักษณ์  มภีูมิปัญญาทีส่บืทอดต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 
 บทความวิจัยนี้นำเสนอประเด็นภูมิปัญญาท้องถิ่น   
ภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดกันมาอย่างยาวนาน  จากรุ่นสู่รุ่นและ
สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน  งานวิจัยนี้มีข้อเสนอแนะ
แนวทางในการสร้างความยั่งยืนใหกั้บภูมปัิญญาของท้องถิ่น
ด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำให้ตอบสนองความตอ้งการ
ของผู้บริโภคในปัจจุบัน  เป็นการช่วยสร้างความตระหนัก
ให้คนรุ่นใหม่เห็นความสำคัญของภูมิปัญญาอาหารในท้องถิ่น
เพื่อเผยแพร่ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิตปลาหมำ  และ
ยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นที่เกิดจากภูมิปัญญา
ให้เกิดความยั่งยืน  และเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น
ให้คงอยู่สืบต่อไป 
 
 



2. วัตถุประสงค์การวิจัย 
 2.1 เพื่อศึกษาสภาพทั่วไปของชุมชนบ้านพระแม่
ประจักษ ์ ตำบลต้นตาล  อำเภอสองพี่น้อง  จังหวัดสุพรรณบรุ ี
 2.2 เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำของ
วิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  ตำบลต้นตาล  อำเภอ
สองพี่น้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี 
 
3. สมมติฐานของการวิจัย  
 การเผยแพร่ภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำของ 
วิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  จังหวัดสุพรรณบุรี  
เพื่อเผยแพร่ภูมิปัญญาทอ้งถิน่การผลิตปลาหมำ  ใหชุ้มชน
และบุคคลทั่วไปตระหนักถึงคุณค่าของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ถ่ายทอดและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  และ
สร้างรายได้ให้กับชุมชนให้มีความความยั่งยืน 
 
4. กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  1  กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
5. วิธีดำเนินการวิจัย 
 ผู้ให้ข้อมูลสำคัญ  (Key  Informants)  ในการสัมภาษณ์  
โดยการสุ่มตัวอย่างในการวิจัยด้วยการกำหนดกลุ่ม
ตัวอย่างโดยวิธีการสุ่มตัวอย่างโดยไม่ใช้ความน่าจะเป็น  
(Nonprobability  sampling)  การเลือกกลุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง  (Purposive  sampling) ไพฑูรย์ โพธิสาร 
และ สุนันท์ ศลโกสุม. (2566)  คือ  ปราชญ์ชาวบ้าน  ประธาน  
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  ที่มีความรู้ความสามารถใน
การผลิตปลาหมำ  จำนวน  5  คน  นักวิชาการจำนวน  2  คน  
และผู้บริโภค  จำนวน  5  คน  ดังตารางที ่ 1 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่  1  รายช่ือผู้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น
        การผลิตปลาหมำ 
 

ลำดับท่ี ชื่อ-นามสกลุ ตำแหน่ง 
ประสบการณ์
ท่ีเกี่ยวข้อง
กับปลาหมำ 

1 นางฉลวย สังขรัตน์ ปราชญ์ชาวบ้าน 85 ปี 
2 นางสาวเรือนแก้ว สังขรัตน์ ประธานกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

เปลญวน-ปลาหมำ 
40 ปี 

3 นางสาวกมลทิพย์ ไกรวงศ์ สมาชิกกลุ่มวิสาหกจิชุมชน
เปลญวน-ปลาหมำ 

25 ปี 

4 นางสาวมานิด  ศิลปะประเสริฐ สมาชิกกลุ่มวิสาหกจิชุมชน
เปลญวน-ปลาหมำ 

15 ปี 

5 นางสมัย  เกิดอยู ่  สมาชิกกลุ่มวิสาหกจิชุมชน
เปลญวน-ปลาหมำ 

20 ปี 

6 ผศ.ดร.มนฤทัย ศรีทองเกิด      นักวิชาการ - 
7 ผศ.พรทวี ธนสัมบัณณ์ นักวิชาการ - 
8 นางปรารถนา เกิดโชค ผู้บริโภค - 
9 นางสาวสุภาพร รัตนโชติช่วง ผู้บริโภค - 
10 นางสาวสุมาวดี จันทร์เพ็ญ ผู้บริโภค - 
11 นางอาภัสรา ธิกุลวงษ์ ผู้บริโภค/กิจการร้านอาหาร

ไผ่ขวาง 
- 

12 นางนิ่มนวล วรรธนะกลุ ผู้บริโภค/กิจการร้านอาหาร
ไผ่ขวาง 

- 

 
 5.1 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  ใช้แบบสัมภาษณ์  เพื่อทำให้เข้าใจประเด็นที่
ศึกษามากขึ้น  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล  ได้แก่  
แบบสัมภาษณ์แบบไร้โครงสร้าง  เพื่อใช้สัมภาษณ์กลุ่มผู้รู้  
ผู้ปฏิบัติ  และผู้เกี่ยวข้องที่มีความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญา
ท้องถิ่นการผลิตปลาหมำ  และกลุ่มผู้บริโภค  โดยเครื่องมือ
อิเล็กทรอนิกส์  ได้แก่  กล้องบันทึกภาพ  กล้องถ่ายภาพ
วิดีโอเคลื่อนไหว  เครื่องมือบันทึกเสียง  และสมุดจดบันทึก  
ในการเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ ์ การสนทนา  การสังเกต  
การสาธิตขั้นตอนวิธีการต่าง ๆ 
 5.2 การวิเคราะห์ข้อมูล  
  ศึกษาแนวคิดทฤษฎี  และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
โดยการนำข้อมูลทีไ่ด้จากการรวบข้อมูลเอกสารต่าง ๆ  ที่
เกี่ยวข้องและการสัมภาษณ์มาทำการวิเคราะห์ในเชิงเนือ้หา  
(Content  Analysis)  ในประเด็นต่าง ๆ  และสรุปผลการวจิยั  
การวิจัยเชิงคุณภาพมีความยืดหยุ่น  การตรวจสอบขอ้มูล
ในการวจิัยเชิงคุณภาพมักจะใช้วิธีการทีเ่รียกวา่  การตรวจสอบ
ข้อมูลแบบสามเส้า  คือ   
  1)  การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล  ผู้วิจัยตรวจสอบ
แหล่งข้อมูลทางเวลาและบุคคล  โดยเก็บข้อมูลในเวลาที่
แตกต่างกัน  เพื่อเปรียบเทียบว่าถ้าข้อมูลที่ได้มาในต่าง
เวลากนัจะมีความเปลี่ยนแปลงหรือไม่   
  2)  การตรวจสอบสามเส้าด้านผู้วิจัย  (Investigator  
Triangulation)  ในการเก็บข้อมูล  ผู้วิจัยเก็บข้อมูลจาก
กลุ่มผู้รู้   ผู้ปฏิบัติ  และผู้ เกี่ยวข้องที่มีความรู้เกี่ยวกับ    
ภูมปัิญญาทอ้งถิน่  เพือ่ลดความลำเอียงดา้นทัศนคต ิ และ
ความไม่แน่ใจในคณุภาพของผู้รวบรวมข้อมูลภาคสนาม   

การทำปลาหมำ 
ของชุมชน 

-- องค์ความรู้ท่ีสั่งสม 
สืบทอดกันมาใน
ท้องถ่ินค่อย ๆ  หายไป  

-- ผลิตภัณฑ์ปลาหมำ
ไม่ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค
ในปัจจุบนั หายไป  

 

วิธีการ 
- ศึกษาข้อมูลโดย

สัมภาษณ์เชิงลึก 
- ตรวจสอบแบบ

สามเส้า  

ผลที่ได้ 
- ข้อมูลภูมิปัญญาการ

ผลิตปลาหมำ 
- แนวทางการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เพื่อ
ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค  

 



  3)  การตรวจสอบสามเส้าด้านวิธีรวบรวมข้อมูล  
(Methodological  Triangulation)  นอกจากการสัมภาษณ์
แล้ว  ผู้วิจัยยังใช้การสังเกตพฤติกรรมของผู้ให้ข้อมูลควบคู่
กับการชักถาม  (รุ่งศิริ มีแก้ว, และคณะ, 2561) 
 
6. ผลการวิจัย 
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้รู้  ผู้ปฏิบัติ  และผู้เกี่ยวข้อง 
ที่มีความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำ 
ของวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  จังหวัดสุพรรณบรุี
พบว่า  ภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำ  มีความเกี่ยวข้อง
กับความเป็นอยู่  วัฒนธรรม  ศาสนา  ที่เกี่ยวข้องกับ   
การดำรงชีวิต  มีผลการวิจัย  ดังนี้   
 6.1 ผลการสัมภาษณ์ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้สัมภาษณ์ดังนี้ 
  ข้อมูลทั่วไปของพื้นที่ชุมชนบ้านพระแม่ประจักษ์  
อำเภอสองพีน่้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี  ประเพณีวัฒนธรรม
ท้องถิ่นของคนไทยเช้ือสายเวียดนามที่อาศัยอยู่ในตำบล
ต้นตาล  อำเภอสองพี่น้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี  เรียกว่า
หมู่บ้านแม่พระประจักษ์  (ไทย-ญวน)  ส่วนใหญ่นับถือ
ศาสนาคริสต์นิกายคาทอลิก  และยังคงสืบสานประเพณี
วัฒนธรรมความเช่ือของตนเองส่งต่อไปยังลูกหลาน  (ททท.
สำนักงานสุพรรณบุรี, 2567)  จากการสัมภาษณ์ปราชญ์
ชาวบ้านเป็นผู้ให้ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับชุมชน  สภาพทั่วไป
ของชุมชนบ้านพระแม่ประจักษ์  อำเภอสองพี่น้อง  จังหวัด
สุพรรณบุรี  พบว่า  ประชากรส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต์  
มีความเป็นเอกลักษณ์ทางด้านศาสนา  ประเพณีต่าง ๆ  
รวมทั้งการอนุรักษ์ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น  และมีวิถี
ชีวิตความเป็นอยู่ที่เรียบง่าย  ที่สืบต่อมาจากบรรพบุรุษ  
เนื่องจากพื้นที่อำเภอสองพี่น้อง  ตั้งอยู่ในพื้นที่ราบลุ่มแม่น้ำ 
ท่าจีนทางตอนใต้ของจังหวัดสุพรรณบุรี  เป็นพื้นที่แบบ
แอ่งกระทะ  จึงมีความอุดมสมบูรณ์ในเรื่องน้ำ  การประกอบ
อาชีพเกษตรกรรม  และประมง  เนื่องจากเป็นเส้นทางไหล
ผ่านของแม่น้ำท่าจีน  การเดินทางในปัจจุบันมีการเดินทาง
ที่สะดวกมากยิ่งขึ้น  แต่ประชากรส่วนใหญ่ก็ยังคงยึดอาชีพ 
ทำนาข้าว  ปลูกผักในแม่น้ำ  สานเปลญวน  และทำปลาหมำ
และผลจากการสัมภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้าน  ประธาน  
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่มีความรู้ความสามารถในการ
ผลิตปลาหมำ  นักวิชาการ  และผู้บริโภค  ดังตารางที่  1  
ประสบการณ์ที่ เกี่ยวกับภูมิปัญญาการผลิตปลาหมำ      
ดงัคำใหส้มัภาษณ์ของ  นางฉลวย  สังขรัตน์  ที่กล่าวว่า  
 “ฉันโตมา  พ่อกับแม่ฉันก็อยู่ที่นีแ่ล้ว  บ้านฉันทำไร่ทำนา  
ปลูกผักจับปลาหาเลี้ยงฉันกันมา  มีอาชีพเกษตรกรรมที่
ทำต่อกันมา  มีการสานเปลญวน  การทำปลาหมำ  ก็ทำ
ต่อ ๆ  กันมา  จะใช้ปลาสดเป็นปลาช่อนหรือปลาชะโด  
เนื้อมันเยอะ  ปลาสดจะดีมาก  ไม่มีกลิ่นคาว  ทำใส่โอ่งไว้

กินได้นาน  ทำกินกันในบ้าน  จนกระทั่งมีคนรู้จักมากขึ้น 
ก็ทำแจกบ้าง  เขาขอซื้อก็ขายบ้าง  ส่วนมากก็ทำไว้กินเอง  
ส่วนเปลนี่ฉันก็สานให้ลูก ๆ  เอาไปขาย  มันก็ขายดีนะมี
คนสั่งเยอะขึ้น  ฉันแก่แล้ว  ก็ให้ลูก ๆ  เขาทำไป  บอกเขา  
สอนเขา  ให้เขาทำตาม” นางฉลวย  สังขรัตน์  (ผู้ให้สัมภาษณ)์   
 6.2 ผลการศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิตปลาหมำ
ของวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  จังหวัดสุพรรณบุรี  
การผลิตปลาหมำ  ซึ่งจากการสัมภาษณ์ของผู้ผลิตปลาหมำ  
กล่าวว่า 
 “เทคนิคในการทำปลาหมำ  หลักสำคัญอยู่ที่ปลาที่ใช้
ต้องใช้ปลาช่อน  หรือปลาชะโด  เท่านั้น  เพราะเป็นปลาทีม่ี
เนื้อหนา  ตัวใหญ่  ที่สำคัญต้องเป็นปลาสดเท่านั้น  ถ้าเป็น
ปลาที่ตายแล้วทิ้งไว้นานก็จะเป็นปลาที่มีกลิ่นเหม็นเน่า  
และการใส่เกลือต้องใส่ให้มากเพื่อป้องกัน  การเน่าเสีย  
และภาชนะที่ใช้หมัก  คือ  โอ่งดินเคลือบ  ซึ่งภายในโอ่งจะ  
มีความเย็น  ทำให้ปลาไม่เน่าเสีย  สุดท้ายการใช้สับปะรด
คลุกเคล้ากับเนื้อปลา  สับปะรดที่ใช้ต้องมีรสชาติหวาน  
ปอกเปลือก  สับเอาแต่เนื้อและบีบน้ำออกให้ได้มากที่สุด  
จะใส่เนื้อสับปะรดก็ต่อเมื่อจะรับประทานหรือจำหน่าย  
จะไม่ใส่ไว้นาน  เพราะใส่เนื้อสับปะรดไว้นานเกินไปจะทำ
ให้เนื้อปลาเปื่อยยุ่ยเกินไป”  นางสาวเรือนแก้ว  สังขรัตน์  
(ผู้ให้สัมภาษณ์) 
 “ปลาหมำ  ใช้ปลาช่อนกับปลาชะโด  เพราะตัวใหญ่  
เนื้อมาก  ต้องเป็นปลาสด  ถ้าเป็นปลาที่ตายแล้วทิ้งไว้
นานมีกลิ่นเหม็นเน่า  เพราะปลาหมำไม่เหมือนปลาร้า  
และการใส่เกลือต้องใส่ให้มากเพื่อป้องกันการเน่าเสีย  
หมักในโอ่ง  เพราะโอ่งมีความเย็น  ทำให้ปลาไม่เน่าเสีย  
สุดท้ายการใช้สับปะรด  แต่ต้องสับปะรดที่หวานและบีบ
น้ำออกให้ได้มากที่สุด”  นางสาวมานิด  ศิลปะประเสริฐ  
(ผู้ให้สัมภาษณ์) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการผลิตปลาหมำ 

ขอดเกล็ดปลาช่อนรึปลาชะโด แล่ก้างออก ลา้งให้สะอาด หมักกับเกลอืใน
อัตราส่วน เนื้อปลา 1 กิโลกรัมต่อเกลือปน่ 100 กรัม  

หมักเนื้อปลาในโอ่งดินเคลือบ เป็นเวลา 2 เดือน 

ล้างปลาด้วยนำ้ให้สะอาด ผึ่งให้แห้งในตะกร้ามชี่องระบายน้ำ 1 คืน 

ห่ันเนื้อปลาให้เป็นชิ้นขนาดความหนา 1 เซนติเมตร คลุกเคล้า 
เนื้อปลาท่ีหั่นแล้วกับข้าวค่ัว 

บรรจุเนื้อปลาท่ีคลุกข้าวค่ัวแล้วใส่โอ่ง ปิดฝาโอ่งด้วยกาบไผ่ให้แน่น 
 หมักไว้เป็นเวลา 4 เดือน 

เคล้าเนื้อปลากับเนื้อสับปะรดและหมักไว้เป็นเวลา 2 เดือน 



 6.3 ผลการศึกษาแหล่งที่มาของวัตถุดิบในการผลิต
ปลาหมำ 
  การสัมภาษณ์แหล่งที่มาของวัตถุดิบในการผลิต
ปลาหมำ  ประธานกลุ่ม  และสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เปลญวน-ปลาหมำ  กล่าวว่า  
 “การทำปลาหมำ  เป็นการสืบทอดจาก  นางสาวอำพร  
จุลสุคนธ์  หรือป้าพร  ที่บอกเคล็ดลับในการทำปลาหมำ  
การเรียนรู้ภูมิปัญญาการทำปลาหมำ  ทำกิน  ทำแจกกัน  
เป็นการสืบทอดภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ  ที่ใช้การถนอม
อาหารเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ได้เหน็และลงมือทำ  เรียนรู้
มาด้วยวิธีการถ่ายทอดความรู้และการให้ลงมือทำ  วัตถุดิบ
ส่วนใหญ่ในช่วงก่อนได้จากการหาจากแหล่งน้ำธรรมชาติ  
จากลำคลอง  และท้องนา  เป็นต้น  แต่ในปัจจุบันได้มี
เกษตรกรในอำเภอสองพี่น้อง  มีการเพาะเลี้ยงปลาช่อน  
และปลาชะโด  เป็นจำนวนมากขึ้น  และเป็นวัตุดิบที่มี
ตลอดทั้งปี  สามารถสั่งมาเพื่อผลิตปลาหมำได้โดยไม่  
ขาดแคลนวัตถุดิบ”  นางสาวเรือนแก้ว  สังขรัตน์  และ  
นางสาวมานิด  ศิลปะประเสริฐ  (ผู้ให้สัมภาษณ์)   
 6.4 ผลการศึกษากระบวนการผลิตปลาหมำ 
  การสัมภาษณ์สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-
ปลาหมำ  โดยนางสมัย  เกิดอยู่  กล่าวถึงขัน้ตอนการผลิต
ปลาหมำ  ไว้ว่า 
 “ปลาหมำที่ดี  ต้องใช้ปลาช่อน  หรือ  ปลาชะโด  และ
จะต้องเป็นปลาสดเท่านั้น  ล้างทำความสะอาดให้ดี  ข้าวคั่ว
ที่ใช้ควรเป็นข้าวคั่วใหม่จะมีกลิ่นหอม  ปลาสดเมื่อเริ่มต้น
การทำให้ขอดเกล็ดเลาะก้างออกให้หมด  ล้างให้หมดคาว  
และหมดเมือก  หมักกับเกลือเม็ดในปริมาณที่มาก  คือ  
ในอตัราสว่น  เนือ้ปลา  10  กิโลกรัม  ตอ่เกลือเม็ด  1  กิโลกรมั  
การใช้เกลือในปริมาณทีม่ากเพื่อป้องกนัไม่ให้ปลาเน่าหมัก
แยกกันไปตามชนิดและขนาดของปลา  เมื่อหมักปลาได้
ระยะเวลา  4-5  เดือน  ก็นำปลามาล้าง  พักให้สะเด็ดน้ำ  1  คืน  
หั่นเนือ้ปลาเป็นช้ินบาง ๆ  ขนาดประมาณ  1-1.5  เซนติเมตร  
ใส่ข้าวคั่วเคล้าให้เข้ากัน  การใส่ข้าวคั่วเพื่อให้เนื้อปลาไม่
ติดกันและทำให้หอม  หมักต่อเป็นเวลา  2  เดือน  จึงนำมา
ใส่เนือ้สับปะรดเพื่อให้เนือ้ปลานุ่ม  และลดความเค็ม  รสชาติ
ที่ได้ก็จะมีความกลมกล่อม  จึงสามารถรับประทานและ
จำหนา่ยได ้ สว่นมากกข็ายในบา้นบ้าง  ตามงาน  OTOP  บ้าง  
ในบางครั้งร้านอาหารต่าง ๆ   มารับซื้อไปทำอาหารขายทีร่้าน  
หรือ  ขายในออนไลน์ก็มี”  นางสมัย  เกิดอยู่  (ผู้ให้สัมภาษณ)์   
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่  3  ผลิตภัณฑ์ปลาหมำของชุมชน 
ที่มา: https://shopee.co.th/87i.270713492.4736788096 
 
 6.5 ผลการศึกษาช่องทางการการจำหน่าย/สถานที่
จำหน่าย/กลุ่มลูกค้า  
  การสัมภาษณ์สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-
ปลาหมำ  นางสาวกมลทิพย์ ไกรวงศ์  กล่าวถึงช่องทาง
การจำหน่ายปลาหมำ  กล่าวไว้ว่า  “ปลาหมำที่ผลิตส่วน
ใหญ่มีกลุ่มเป้าหมาย  คือ  กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร  
กลุ่มสหกรณ์การเกษตรในอำเภอสองพี่ น้อง  ที่มีความ
นิยมบริโภคปลาหมำ  โดยการนำไปประกอบอาหารชนิด
ต่าง ๆ  เช่น  หลนปลาหมำ  ปลาหมำทอดกรอบ  เป็นต้น  
และในส่วนของช่องทางการจำหน่าย  โดยจำหน่ายที่กลุ่ม
วิสาหกิจเปลญวน-ปลาหมำ  อีกทั้งสามารถสั่งผ่านเพจ  
facebook  เปลญวน  บ้านแม่พระประจักษ์  สั่งในเว็บไซต์  
Otoptoday.com  เป็นเว็บไซต์ที่พัฒนาขึ้นโดยกรมการ
พัฒนาชุมชน  กระทรวงมหาดไทย  เพือ่เผยแพร่ประชาสัมพันธ์
ผลิตภัณฑ์โอทอปของจังหวัดต่าง ๆ  ทั่วไทย  และการสั่งซื้อ
สินค้าผ่านช่องทางการสั่งซื้อสินค้าต่าง ๆ  เช่น  https:// 
shopee.co.th/ปลาหมำป้าพรOTOPอำเภอสองพี่น้อง -
i.270713492.4736788096”  นางสาวกมลทิพย์ ไกรวงศ ์
(ผู้ให้สัมภาษณ์) 
  การสัมภาษณ์กลุ่มผู้บรโิภคปลาหมำจากกลุม่วิสาหกจิ
ชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  นางปรารถนา เกิดโชค  กล่าวถึง
ปลาหมำไว้ว่า  “ดิฉันเป็นลูกค้าปลาหมำป้าพรมานานพอ 
สมควร  ดิฉันเป็นคนไม่ชอบทานปลาร้าเพราะมันมีกลิ่นคาว  
บางครั้งมีกลิ่นคล้ายปลาเน่า  แต่ดิฉันทานปลาหมำเพราะ
มันมีความแตกต่างกัน  นั่นคือ  ปลาหมำไม่มีกลิ่นคาว  
รสชาติเค็มพอดี  เวลาทำอาหาร  เช่น  เอามาหลนก็หอม  
รสชาติออกหวานเล็กน้อยนา่จะมาจากสับปะรด  เวลาเอา
มาหลนก็จำให้รสชาติที่ดี  ส่วนการเอามาทอดฉันเคยทอด
แล้วมีการอมน้ำมัน  เลยไม่ชอบ  แต่ถ้ามันไม่อมน้ำมันก็
น่าจะอร่อยมากขึ้น  แต่ก็อยากให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ปลาหมำอื่น ๆ  เพิ่มขึ้น  เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค  
ส่วนมากดิฉันจะซื้อผ่านช่องทางออนไลน์  เพราะขับรถ  
ไปซื้อท่ีสองพีน้่องไม่ค่อยมีเวลา”  นางปรารถนา  เกิดโชค  
(ผู้ให้สัมภาษณ์) 
  การสัมภาษณ์ผู้บริโภคปลาหมำจากกลุ่มวสิาหกิจ
ชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  นางสาวสุภาพร  รัตนโชติช่วง 
กล่าวถงึปลาหมำไวว่้า  “ปลาหมำปา้พร  อร่อยค่ะ  ไม่เหม็นคาว  



เวลาเอามาหลนก็แค่ปรุงรสเปรี้ยวเพิ่มเติมนิดหน่อย  
ความเค็มกับความหวานที่มีอยู่ในปลาหมำ  ยิ่งทำให้รส
กลมกล่อม  ส่วนมากจะซื้อแต่ละครั้ง ๆ  ละ  2-3  กระปุก  
ติดตู้เย็นไว้  เวลาอยากรับประทานก็เอาออกมาหลนได้เลย  
ไม่ต้องกรองเอาก้างออกให้ยุ่งยากเหมือนหลนปลาร้า   
เนื้อปลาที่หลนทำให้เกิดความข้น  ในหลนได้โดยไม่ต้อง
เติมเนื้อสัตว์อื่นเลย  และอีกเมนูที่ชอบทำคือเอามารวน
แล้วพลา่กับสมุนไพร  อร่อยมาก  และทีจ่ะทำรับประทาน
เมนูต่อไปคือจะเอามาทอดกรอบ  น่าจะเป็นเมนูที่ใหม่  
และเมื่อทอดแล้วมีความกรอบน่าจะทานได้ง่ายขึ้นและ
เก็บไว้ทานได้นาน”  นางสาวสุภาพร  รัตนโชติช่วง  (ผู้ให้
สัมภาษณ์) 
  การสัมภาษณ์ผู้บริโภคปลาหมำจากกลุ่มวิสาหกจิ
ชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  นางสาวสุมาวดี  จันทร์เพ็ญ  
กล่าวถึงปลาหมำไว้ว่า  “ปลาหมำ  ส่วนมากจะซื้อมาหลน
เพื่อขายในร้านอาหารของวิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบรุี  
และก็จำทำเพื่อจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ   ที่ต้องบริการอาหาร
ให้กับผู้ร่วมงาน  ปลาหมำหลนเป็นเครื่องจิ้มที่ได้รับความ
ช่ืนชมและชอบประทานมาก  ซึ่งจะทำขึ้นโต๊ะอาหารและ
ทำเป็นกระเช้าเครื่องจิ้มเพื่อมอบในโอกาสต่าง ๆ  ปลาหมำ
ต่างจากปลาร้าคือมีรสชาติกลมกล่อม  รับประทานได้
ทั้งหมดเพราะมีแต่เนื้อปลาล้วน ๆ  เวลาหลนแล้วทำให้  
มีความข้นที่ได้จากเนื้อปลา  กลิ่นไม่แรง  มีความอร่อย  
ราคาสามารถซื้อได้ไม่แพงมากเมื่อเทียบกับปลาร้าที่ต้อง
หลนเอาเนื้อและก้างท้ิง  และมีกลิ่นแรงกว่าปลาหมำมาก”  
นางสาวสุมาวดี  จันทร์เพ็ญ  (ผู้ให้สัมภาษณ์) 
  การสัมภาษณ์ผู้บริโภคปลาหมำจากกลุ่มวสิาหกิจ
ชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  นางอาภัสรา  ธิกุลวงษ์  กล่าวถึง
ปลาหมำไว้ว่า  “ปลาหมำเลาหลนแล้วมีกลิ่นหอม  รสเค็ม
ไม่มาก  ปรุงอาหารง่ายต่างจากปลาร้าทีม่ีรสเค็มและกลิ่นแรง  
ลูกค้ามักจะช่ืนชมว่ากลิ่นไม่แรง  มีรสชาติกลมกล่อมไม่
เค็มมาก  รับประทานคู่กับผักสดเข้ากันดี  ปลาหมำใช้
เฉพาะเนือ้ปลาไม่มีก้างจึงทำใหป้ระกอบอาหารง่ายขึ้น  ลูกค้า
ชอบและก็เป็นเมนูที่สั่งกันมาก”  นางอาภัสรา  ธิกุลวงษ์  
(ผู้ให้สัมภาษณ์) 
  การสัมภาษณ์ผู้บริโภคปลาหมำจากกลุ่มวสิาหกิจ
ชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  นางนิ่มนวล  วรรธนะกุล  กล่าวถึง  
ปลาหมำไว้ว่า  “ดิฉันเป็นเจ้าของร้านอาหารไผ่ขวาง  และ
ซื้อปลาหมำป้าพรมาหลนขายในร้าน  ลูกค้าดิฉันมีบางคน
ไม่ชอบทานปลาร้าเพราะมีกลิ่นคาว  แต่ดิฉันแนะนำให้
เขาสั่งปลาหมำหลนไปทาน  โดยบอกกับเขาว่ามันมีความ
แตกต่างกัน  ปลาหมำไมม่ีกลิ่นคาว  รสชาติเค็มพอดี  รสชาติ
ออกหวานเล็กน้อย  แต่ฉันก็คิดว่าจะลองเอามาทำเมนูอื่น ๆ  
เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค  ส่วนมากฉันจะซื้อครั้ง

หนึ่งก็หลายกิโลกรัม  เพราะต้องมีติดร้านไว้ลูกค้าสั่งทาน
และช่ืนชม”  นางนิ่มนวล  วรรธนะกุล  (ผู้ให้สัมภาษณ์) 

 
 
 
 
 
 

ภาพที ่ 4  ผลิตภัณฑ์ปลาหมำของชุมชน  จำหน่าย        
ณ  สุ่มปลายักษ ์ วัดทองประดิษฐ์  อ.สองพ่ีน้อง  สุพรรณบุรี 

ที่มา: ผู้วิจัยเป็นผู้ถ่ายภาพด้วยตนเอง 
 

 6.6 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  
  การสัมภาษณ์  ประธานกลุ่มกล่าวถึงแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  นางสาวเรือนแก้ว  สังขรัตน์  
กล่าวว่า  “ปลาหมำจากเดิมเป็นผลิตภัณฑ์ที่บรรจุใส่ใน
ถุงพลาสติกแบบธรรมดา  และบรรจุลงในกระปุกพลาสตกิ
อีกครั้ง  จึงทำให้มีปัญหาด้านการขนส่ง  และการจำหน่าย  
เนื่องจากเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีความคงทนแข็งแรง  และ
เป็นวัตถุดิบที่เป็นอาหารสด  กระทั่งมีหน่วยงานภาครัฐเข้า
มาให้คำแนะนำในการบรรจุปลาหมำลงในขวดแก้ว  เพื่อ
เพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์  และขนส่งสะดวกขึ้นพร้อมท้ัง
แนะนำการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์
อาหารสำเร็จรูป  คือปลาหมำหลน  จำหน่ายพร้อมผักสด  
และปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบเพื่อจำหน่าย  แต่ยังคง
ติดปัญหาเรื่องของปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบ  มีความช้ืน
ในตัวของวัตถดุิบ  มีการอมน้ำมัน  จึงทำใหไ้ม่สามารถเกบ็
ไว้จำหน่ายได้ให้นานขึ้น  และมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์
ปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบเพื่อให้มีความช้ืนในวัตถุดิบ
ลดลง  และกรอบนาน  ไม่อมน้ำมัน  และยังคงสีของวัตถุดิบ
ตามธรรมชาติ  และคงคุณค่าทางอาหาร  เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
ปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบ  มีความกรอบและเก็บรกัษา
ได้นานขึ้น”  นางสาวเรือนแก้ว  สังขรัตน์  (ผู้ให้สัมภาษณ)์ 
 6.7 ผลการสัมภาษณ์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ปลาหมำ  โดยนักวิชาการได้ให้แนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  ไว้ดังน้ี 
  การสัมภาษณ์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  
ผศ.ดร.มนฤทัย  ศรีทองเกิด  กล่าวว่า  “ผลิตภัณฑ์ปลาหมำ
ควรได้รับการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  ที่ตอบโจทย์
กลุ่มลูกค้าและจะต้องทำให้กลุ่มลูกค้าเหล่านั้นเกิดความ
เช่ือมั่นในทุก ๆ  ขั้นตอน  และกระบวนการ  ตั้งแต่ต้นน้ำ
คือ  วัตถุดิบ  ความมีมาตรฐานของวัตถุดิบ  และแหล่งที่มา



ของวัตถุดิบกลางน้ำ  คือ  กระบวนการผลิต  สถานท่ีผลิต  
ความสะอาด  ความปลอดภัยที่มีความเป็นมาตรฐาน  
กระบวนการเหล่านั้นต้องได้รับการยอมรับตามมาตรฐาน
ของสถานที่ผลิตอาหารมีบรรจุภัณฑ์ที่ดีตลอดจนปลายน้ำ  
คือ  การตลาด  บรรจุภัณฑ์ของปลาหมำมีความคงทน
แข็งแรง  เพื่อการขนส่งสินค้าในอนาคต  และพร้อมจำหน่าย
ในรูปแบบออนไลน์  อีกทั้งความสม่ำเสมอในการผลิตจึง
ก่อให้เกิดความเช่ือมัน่และความน่าสนใจ  เมื่อมีผู้สนใจใน
ผลติภัณฑ์มาแวะชมชิมสนิคา้  ซื้อเปน็ของฝาก  หรือซือ้ไป
เพื่อรับประทาน  ควรบอกเล่าเรื่องราวและการสร้างจุดเด่น
ของผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  การแนะนำการปรุงประกอบของ
ปลาหมำพัฒนาผลติภัณฑ์ที่ใช้ปลาหมำให้มีความหลากหลาย
โดยกำหนดให้  เพือ่เปน็การรักษาภูมิปัญญาท้องถิ่น  และ
ความต่อเนื่องของผลิตภัณฑ์  เมื่อมีการผลิตอย่างสม่ำเสมอ  
และมีความหลากหลายของอาหารที่ได้จากปลาหมำ  พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำใหม้ีความโดดเดน่เป็นเอกลกัษณท์ีส่ามารถ
ผลักดันให้นำขึ้นมาเพื่อจำหน่ายเป็นสินค้าประจำจังหวัด  
รวมถึงการมีสว่นร่วมการประชาสัมพันธ์  ช่องทางการสือ่สาร
ที่เข้าถึงผู้บริโภคโดยการมีส่วนร่วมกับภาครัฐ  เช่น  พาณิชย์
จังหวัดสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด  พัฒนาชุมชน  เกษตร
และสหกรณ์  ประมงจังหวัด  และวัฒนธรรมจังหวัด       
มีความสอดคล้องกับและเพื่อให้เป็นไปตามที่กรมส่งเสริม
วัฒนธรรม  (สวธ.)  ได้ประกาศ  “1  จังหวัด  1  เมนู  
เชิดชูอาหารถิ่น”  โดยสร้างเรื่องราวของปลาหมำสมุนไพร
ทอดกรอบให้มีคุณค่าทั้งในเรื่องของการได้มาของวัตถุดิบ  
ที่นำมาเรียงร้อยต่อเรื่องให้ผูกพันกับวิถีชีวิตชาวญวน  
กรรมวิธีการทำที่เป็นสูตรเฉพาะของชาวญวน  และใน
สถานการณ์ปัจจุบัน  ปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบยังไม่เป็น
ที่แพร่หลายที่คนรู้จักมากนัก  จึงเป็นโอกาสที่ดีที่ผลักดัน
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบให้เป็นสินค้าที่มี
ความยั่งยืนของชุมชนเพื่อส่งต่อให้กับบุคคลรุ่นหลังต่อไป”  
ผศ.ดร.มนฤทัย  ศรีทองเกิด  (ผู้ให้สัมภาษณ์)   
  การสัมภาษณ์แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำ 
ผศ.พรทวี  ธนสัมบัณณ์  กล่าวถึงแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำสมุนไพรทอดกรอบ  ไว้ว่า  
  “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำสมุนไพรทอด
กรอบนั้น  สิ่งแรกควรคำนึงถึงกลุ่มเป้าหมาย  ผู้บริโภคที่
ได้รับผลิตภัณฑ์แบบใหม่ที่เปลี่ยนไปจากเดิม  และสามารถ
รับประทานท่ีง่ายขึน้  สะดวกในการรับประทาน  และต้อง
คำนึงถึงกระบวนการในการผลิต  ตั้งแต่จุดเริ่มต้นของวัตถุดิบ  
คือ  เนื้อปลาที่นำมาใช้  ควรเป็นวัตถุดิบที่มีมาตรฐาน  เช่น  
น้ำหนักของตัวปลา  ปริมาณของเกลือที่ใช้รวมถึงกระบวนการ
ต่าง ๆ  ในการผลิต  การใช้เทคโนโลยีใหม่ ๆ  ที่จะนำเข้า
มาใช้ในชุมชนก่อให้เกิดเป็นอาหารประจำท้องถิ่นได้      

สิ่งแรกที่จะเริ่มการพัฒนาคือ  ให้สังเกตจากสิ่งรอบข้าง  
เมนูที่ง่ายและไม่ยุ่งยาก  เช่น  ปลาหมำแดดเดียว  หรือ
ปลาหมำทอดกรอบ  รวมทั้งการทีเ่ข้าถึงกลุ่มลูกค้าที่ปัจจุบันนี้
ต้องการความสะดวกในการรับประทาน  ทั้งนี้จะได้เป็น
เมนูต่าง ๆ  ต้องคำนึงถึงวัตถุดิบของปลาหมำ  การกำหนด
มาตรฐานของวัตถุดิบ  การกำหนดมาตรฐานของเวลา  
อุณหภูมิที่ใช้ในการทอด  มีส่วนสำคัญในการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ปลาหมำทั้งสิ้น  ในกระบวนการเหล่านี้หาก
ได้รับการควบคุมให้ได้มาตรฐานก็จะสามารถทำให้ตัว
ผลิตภัณฑ์มีความเป็นมาตรฐาน  และเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารที่จำหน่ายให้กับกลุ่มบุคคลที่ช่ืนชอบในรสชาติของ
ปลาหมำ  ผศ.พรทวี  ธนสัมบัณณ์  (ผู้ให้สัมภาษณ์) 
 
7. สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษา  พบว่า  สภาพทั่วไปของชุมชน  ประชากร
ส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต์นิกายคาทอลิก  และยังคง 
สืบสานประเพณีวัฒนธรรมความเช่ือของตนเองส่งต่อไป
ยังลูกหลาน  ด้วยชุมชน  อยู่ในอำเภอสองพี่น้อง  ตั้งอยู่ใน
พื้นที่ราบลุ่มแบบแอ่งกระทะ  เป็นเส้นทางไหลผ่านของ 
แม่น้ำท่าจีน  จึงมีความอุดมสมบูรณ์ของน้ำในการประกอบ
อาชีพเกษตรกรรม  และประชากรส่วนใหญ่ก็ยังคงยึด
อาชีพทำนาข้าว  ปลูกผักในแม่น้ำ  สานเปลญวน  และทำ
ปลาหมำ  เป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดกันมาอย่างยาวนานจาก
รุ่นสู่รุ่น  และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน  งานวิจัยนี้
มีข้อเสนอแนะแนวทางในการสร้างความยั่งยืนให้กับ    
ภูมิปัญญาของท้องถิ่นด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหมำ
ให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคปัจจุบัน  เป็นการ
ช่วยสร้างความตระหนักให้คนรุ่นใหม่เห็นความสําคัญของ
ภูมิปัญญาอาหารในท้องถิ่น  ภูมิปัญญาการทำปลาหมำ  
เป็นการสืบทอดภูมิปัญญาของชาวญวน  เป็นกรรมวิธีการ
ถนอมอาหารจากบรรพบุรุษ  ที่ใช้เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ี
ได้จากการมองเห็น  การบอกกล่าว  การสอน  และการลง
มือทำ  นำไปสู่เรียนรู้และการบอกต่อด้วยวิธีการถ่ายทอด
ความรู้และการให้ลงมือทำ  จากรุ่นสู่รุ่น  และฝึกฝนให้
เกิดความชำนาญ  เพื่อบันทึกเป็นองค์ความรู้ด้านอาหาร
ภูมิปัญญา  และเผยแพร่ให้คนรุ่นหลังได้ทราบต่อไป 
 การศึกษากระบวนการผลิตปลาหมำ  ปลาหมำที่ดี  
ต้องใช้เฉพาะเนื้อปลา  ปลาช่อนหรือปลาชะโด  และจะต้อง
เป็นปลาสด  ล้างทำความสะอาดให้ดี  ข้าวคัว่ท่ีใช้ควรเป็น
ข้าวคั่วใหม่  จะมีกลิ่นหอม  ปลาสดเมื่อเริ่มต้นการทำให้
ขอดเกล็ด  เลาะก้างออก  ล้างให้หมดคาว  หมดเมือก 
หมักกับเกลือเม็ดในปริมาณที่มาก  ในอัตราส่วน  เนื้อปลา  
10  กิโลกรัมต่อเกลือเม็ด  1  กิโลกรัม  การใช้เกลือใน
ปริมาณที่มากเพื่อป้องกันไม่ให้ปลาเน่า  หมักแยกกันไป  



ตามชนิดและขนาดของปลา  เมื่อหมักปลาได้ระยะเวลา  
4-5  เดือน  ก็นำปลามาล้าง  พักให้สะเด็ดน้ำ  1  คืน    
หั่นเนื้อปลาเป็นช้ินบาง ๆ  ขนาดประมาณ  1  เซนติเมตร  
ใส่ข้าวคั่วเคล้าให้เข้ากัน  การใส่ข้าวคั่วเพื่อให้เนื้อปลา   
ไม่ติดกันและทำให้หอม  หมักต่อเป็นเวลา  2  เดือน     
จึงนำมาใส่เนื้อสับปะรดเพื่อให้เนื้อปลานุ่ม  ลดความเค็ม  
รสชาติกลมกล่อม  จึงสามารถรับประทานและจำหน่ายได้ 
 
8. อภิปรายผลการวิจัย 
 ผลการวิจัยเรื่องการศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นการผลิต
ปลาหมำของวิสาหกิจชุมชนเปลญวน-ปลาหมำ  จังหวัด
สุพรรณบุรี  เห็นได้ว่า  ชุมชนบ้านพระแม่ประจักษ์  อำเภอ
สองพี่น้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี  ประเพณีวัฒนธรรมท้องถิ่น
ของคนไทยเช้ือสายเวียดนามที่อาศัยอยู่ในตำบลต้นตาล  
อำเภอสองพี่น้อง  จังหวัดสุพรรณบุรี  เรียกว่าหมู่บ้านแม่
พระประจักษ์  (ไทย-ญวน)  ส่วนใหญ่นับถือศาสนาครสิต์
นิกายคาทอลิก  และยังคงสืบสานประเพณีวัฒนธรรมความเช่ือ
ของตนเองส่งต่อไปยังลูกหลาน  (ททท.สำนักงานสุพรรณบุรี, 
2567)  ซึ่งสอดคล้องกับ  พวัสส์ อัครพัฒน์กำชัย (2564)  
กล่าวไว้ว่า  ประเพณีวัฒนธรรมที่งดงาม  วิถีชีวิตและความมี
ไมตรีจิต  ก่อให้เกิดการอนุรักษ์ทรัพยากร  การท่องเที่ยว
และพัฒนาชุมชน  รวมถึงภูมิปัญญาของบรรพชนที่ส่งต่อ
กันมาจากรุ่นสู่รุ่น  รวมถึงการสืบทอดการทำปลาหมำจาก  
นางสาวอำพร  จุลสุคนธ ์ หรือป้าพร  สอนให้ทำและบอก
เคล็ดลับในการทำปลาหมำ  เป็นการสืบทอดภูมิปัญญา
ด้านอาหารของบรรพบุรุษ  ที่ใช้การถนอมอาหารเป็น   
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ได้เห็นและลงมือทำ  เรียนรู้มาด้วย
วิธีการถ่ายทอดความรู้  และการให้ลงมือทำ  ซึง่สอดคล้อง
กับ พุฒิภัทร เป็กเตปิน (2565)  ท่ีกล่าวไว้ว่า  “ภมูิปัญญา
ท้องถิ่น”  เป็นเรื่องเกี่ยวกับองค์ความรู้หรือแบบแผนการ
ดำเนินชีวิตที ่มาจากประสบการณ์ในสภาพแวดล้อมที่
แตกต่างกัน  มีการถ่ายทอดวัฒนธรรมในท้องถิ่นโดยอาศัย
ตัวบุคคลและธรรมชาติ  โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่บ่งบอก
ถึงเอกลักษณ์ของชุมชน  โดยการบอกเล่าเรื่องราว  และการ
สร้างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ปลาหมำ  ที่มีความสอดคล้องกับ 
สมบัติ กันบุตร, และคณะ (2565)  ซึ่งกล่าวถึง  ในการพฒันา
อาหารท้องถิ่นเพื่อตอบโจทย์ของนักท่องเที่ยวและบุคคล
ทั่วไปการเล่าเรื่องราวและการสร้างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์
อาหารทอ้งถิ่น  ช่วยทำให้ชุมชนมีความเข้มแข็งในการจดัการ
ด้านกลยุทธ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นให้มีมาตรฐาน
รับรองและสร้างคุณค่าให้เกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
มีความสอดคล้องกับ ศศิธร ศรีทองเพิง และ จุฑามาศ  
พีรพัชระ (2567)  ที่กล่าวว่า  ความสำคัญของภูมิปัญญา
อาหารท้องถิน่ท่ีเป็นแรงกระตุ้นให้บุคคลเกิดความต้องการ

ประสบการณท์ี่แปลกใหม่  แหล่งผลิตอาหารที่มคีวามนา่สนใจ  
มีเรื่องเล่ามีเอกลักษณ์  มีภูมิปัญญาที่สืบทอดต่อกันมา
จากรุ่นสู่รุ่น  และ เพ็ญสริ ภูวรกิจ, และคณะ(2567)  ที่ได้
กล่าวว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทรัพยากรด้านเกษตร
ของท้องถิ่นเป็นฐานในการพัฒนา  สะท้อนถึงอัตลักษณ์
ของสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ชุมชน  ในการสร้างจุดเด่นและ 
ใช้ทรัพยากรที่โดดเด่นของชุมชนมาต่อยอด  สร้างแนวคิด
พัฒนาผลิตภัณฑ์แบบใหม่มีการปรับเปลีย่นวิถีการดําเนินงาน  
ตลอดจนการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิต  ให้มีความ
เหมาะสม  และสอดคล้องกับ ชญาน์ทัต เอี่ยวเรืองสุรัติ 
และ พรพันธุ์ เขมคุณาศัย (2566)  ที่กล่าวว่า  ภูมิปัญญา
ของอาหารเมื่ออยู่ในท้องถิ่นมีภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมา
คือภูมิปัญญาด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร  ภูมิปัญญาด้าน
กระบวนการ  และภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ  
เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมความเป็นอยู่ของชุมชน  เป็นอาหาร
ที่ใช้บริโภคในชีวิตประจำวัน  ใช้ในประเพณีชีวิตและ 
ความเชื่อจนกลายเป็นวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น  และงาน
ที่เด่นขัดในด้านของการสืบสานภูมิปัญญาเพื่อขายเป็นสินค้า
ประจำถิ่น  ซึ่งมีส่วนสำคัญในการการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
ปลาหมำควรได้รับการพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่  ที่
ตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าและจะต้องทำให้กลุ่มลูกค้าเหล่านั้น
เกิดความเช่ือมั่นในทุก ๆ  ขั้นตอน  และกระบวนการ  
ตั้งแต่ต้นน้ำ  คือ  วัตถุดิบ  ความมีมาตรฐานของวัตถุดิบ  
และแหล่งที่มาของวัตถุดิบ  กลางน้ำ  คือ  กระบวนการผลิต  
สถานที่ผลิต  ความสะอาด  ความปลอดภัยที่มีความเป็น
มาตรฐาน  กระบวนการเหล่านั้นต้องได้รับการยอมรับตาม
มาตรฐานของสถานที่ผลิตอาหาร  มีบรรจุภัณฑ์ที่ดี  ตลอดจน
ปลายน้ำ  คือ  การตลาด  บรรจุภัณฑ์ของปลาหมำมีความ
คงทนแข็งแรง  เพือ่การขนส่งสินค้าในอนาคต  และพร้อม
จำหน่ายในรูปแบบออนไลน์  ความสม่ำเสมอในการผลิต
จึงก่อให้เกิดความเชื่อมั่น  และความน่าสนใจ  ซึ่งสอดคล้อง
กับ  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ และคณะ (2566)  กล่าวว่า
“New  Normal”  ไปสู่  “Next  Normal”เปน็สิ่งทีม่บีทบาท
ในการดำเนินชีวิต  โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมดิจิทัลประชาชนทุกภาคส่วนต้องเรียนรู้และ
นํามาประยุกต์ใช้ในการดำรงชีวิตตลอดจนการดำเนินธุรกิจ
ที่มีการปรับเปลี่ยน  เพิ่มช่องทางการทำธุรกิจออนไลน์  
มุ่งเน้นเรื่องความปลอดภัยและสุขอนามัยเป็นสำคัญ  
เทคโนโลยีจึงถูกพัฒนาขึ้นมาเพื่อ  "ลดการสัมผัส"  เป็น
การสนับสนุนให้เกิดระบบที่เอื้อต่อการปรับเปลี่ยนเศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศให้เข้าสู่ระบบเศรษฐกิจดิจิทัลใน
การพัฒนาธุรกิจและการให้บริการ  และเป็นการสนับสนนุ
การฟื้นฟูเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทย  อีกทั้ง  
บุษบา ทองอปุการ (2561)  ได้กล่าวไวว่้า  ภูมปัิญญาการผลติ  



ทั้งหมดเป็นกระบวนการเช่ือมโยงกันบ่งบอกความชาญฉลาด
ของมนษุย์ทัง้เชิงความคิดสร้างสรรค์  การประยุกต์และปรับใช้
เป็นประสบการณ์ของชุมชนผ่านการขัดเกลาสั่งสมสืบทอด
จากรุ่นสู่รุ่นจนเปน็วัฒนธรรมอาหารทอ้งถิน่  อีกทัง้การสัมภาษณ์
ผู้บริโภคปลาหมำ  ทั้ง  5  ท่านมีความคิดเห็นท่ีสอดคล้อง
ไปในทางเดียวกันวา่ปลาหมำ  เป็นวัตถุดบิในการประกอบ
อาหารที่ไม่มีกลิ่นคาวของปลา  มีรสชาติเค็มพอดี  เวลา
ทำอาหาร  เช่น  เอามาหลนกห็อม  รสชาติออกหวานเลก็นอ้ย
น่าจะมาจากสับปะรด  เวลาเอามาหลนก็ทำให้มีรสชาติที่ดี  
ไม่มีก้าง  ไม่ตอ้งกรองเอาก้างทิง้  เวลาเอามาปรงุเปน็หลนกแ็ค่
ปรุงรสเปรี้ยวเพิม่เติมเล็กน้อย  ความเค็มกับความหวานท่ีมี
อยูใ่นปลาหมำยิ่งทำให้มีรสชาติกลมกล่อม  เวลาหลนแล้ว
ทำให้มีความข้นที่ได้จากเนื้อปลา  กลิ่นไม่แรง  มีความ
อร่อยแตกต่างกันกับปลาร้า 
 
9. ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัยคร้ังต่อไป 
 การวิจัยครั้งต่อไปควรศึกษาสูตรและต้นแบบผลิตภัณฑ์ที่
เหมาะสมเพือ่ให้เป็นผลิตภัณฑ์ปลาหมำในรูปแบบอาหารสำเร็จรูป
พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย  เพื่อเป็นสินค้าใหม่ของชุมชน 
 
10. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่สนับสนุนการทำวิจัยในครั้งนี ้
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