
การท าปลาแดดเดียว 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ปลาเค็มแดดเดียว 

ประวัติความเป็นมา 
 กว่า ๑๐๐ ปีมาแล้วที่บรรพบุรุษรุ่น ปู่ ย่า ตา ยาย ได้สืบทอดเจตนารมณ์ 

และภมูิปัญญา รักษาสมบัติทรัพย์ในดินสินในน้้า ไว้ให้ลูกหลานไดท้้ามาหากิน คนในชุมชน 
ได้เห็นถึงคุณค่าของสินทรัพย์ในแม่น้้าตาปซีึ่งมทีั้ง กุ้ง หอย ปู ปลา ซึ่งมีอยูอ่ยา่งหนาแน่น
ชุกชุม จึงได้จับสัตว์น้้าจากแม่น้้าตาปีมาไว้ปรุงเป็นอาหาร เมือ่มมีากเกินไปก็น้าไปแบ่งขาย
บ้าง เพื่อด้ารงชีพให้อยูร่อดและประกอบสัมมาชีพอย่างเรียบง่ายแค่เพยีงพอกินพอใช้  
ข้อดี หรือ ลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ ์

 ๑ ปลาเคม็ เป็นปลาตัวเล็ก สามารถที่จะรับประทานไดท้ั้งตัว 
 ๒ สะอาดและถูกหลักอนามยั รสชาตอิรอ่ย วตัถุดิบสดและใหม่เสมอ 
 ๓ ช่วยเสรมิแร่ธาตุแคลเซียมในด้านการบ้ารุงกระดูกให้แก่ร่างกาย 
 ๔ เป็นอาหารที่ส่งผลดเีพื่อสุขภาพและร่างกายของเรา 

2.1 วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
   - ปลา 

 - เกลือ 
   - มีด 

 - กะละมัง 
   - น้้าเปล่า 

 - ตะกร้า 
   - แผงตาข่ายส้าหรับตาก 
2.2 ขั้นตอนการผลติ 
    - น้าปลาสดทีไ่ด้มาล้างให้สะอาดประมาณ ๓ – ๔ ครั้ง 

 - คัดแยกขนาดของปลาที่ได้ประมาณ ๒ – ๓ ขนาด 
 - น้าปลามาตัดหัวออก (เฉพาะปลาบางชนิด) 
 - น้าปลามาล้างและท้าความสะอาดซ้้าอีกประมาณ ๔ – ๕ ครั้ง 
 - ต้มน้้าให้เดือดแล้ว จากนัน้พักน้้าเดือดให้เยน็ตัวลงพอประมาณ (น้า้อุ่น 
 - น้าเกลือไอโอดีนมาละลายลงในน้้าอุ่นที่เตรยีมไว ้



- น้าปลาทีผ่่านการล้างสะอาดแล้วลงไปแช่ทิ้งไว้ประมาณ ๑๕ นาท ี
   - น้้าปลาที่แช่ทิ้งไว้ขึ้นมาและพักปลาให้สะเด็ดน้้าเกลือพอประมาณ 

  - น้้าปลาทีผ่่านการสะเด็ดน้้าแล้วมาตากแดดบนตะแกรงหรือรา้นยกสงูกางมุ้ง
กันแมลงที่เตรยีมไว ้ ส้าหรับการตากปลาสดให้แห้งโดยใช้เวลาตากแดด ประมาณ ๘ ชั่วโมง
ในระหว่างที่ทา้การตากแดด ให้พยายามพลิกตัวปลากลับไปกลับมาบ่อยๆ เพื่อช่วยท้าให้ตัว
ปลาแห้งอยา่งสม่้าเสมอ 

 - หลังจากนั้นให้ท้าการเก็บปลาที่ตากแห้งแล้วเพื่อเก็บบรรจุไว้ในตู้เย็นเพื่อ
รักษาคุณภาพ ของสินคา้หรือผลิตภัณฑ์ปลาเคม็แดดเดียวของกลุม่ฯ เพื่อรอจ้าหน่ายต่อไป 

 

 
เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต 

 - เคล็ดลับในการป้องกันการเกิดหนอนแมลงวัน คือ น้าพริกแห้งมาต้าให้
ละเอียด จากนั้นน้าไปทาบริเวณหัวปลาและตัวปลา ก็จะสามารถป้องกันแมลงวันที่มา
รบกวนได ้

 - การท้าปลาเค็มให้อร่อย ต้องขึ้นอยู่กับความสดของปลา และขั้นตอนการ
หมัก (เกลือต้องถึง) ขัน้ตอนการตาก (แดดต้องถึง) 
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