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ค าน า 

 
สาระการเรียนรู้ทอ้งถ่ินเร่ืองการแปรรูปอาหารทะเลจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

ต าบลปากทะเล อ าเภอบา้นแหลม  จงัหวดัเพชรบุรี  เล่มน้ี  จดัท าข้ึนโดยการศึกษาวจิยัเก่ียว 
กบัองคค์วามรู้ทอ้งถ่ินจากภูมิปัญญาชาวบา้นของต าบลปากทะเล ไดแ้บ่งเน้ือหาสาระการ 
เรียนรู้ออกเป็น  2  หน่วยการเรียนรู้  เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาหลกัสูตรทอ้งถ่ินใหก้บั 
โรงเรียนบา้นดอนมะขาม   ใหค้รูไดพ้ฒันาการเรียนการสอนและครูสามารถใชท้อ้งถ่ินเป็น
แหล่งการเรียนรู้ท่ีท าใหน้กัเรียนเห็นคุณค่าของส่ิงท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินโดยการสัมผสัจริง   
  ผูว้จิยัไดร้วบรวมกรรมวธีิการแปรรูปอาหารทะเลจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินของ  
ต าบลปากทะเล  อ  าเภอบา้นแหลม  จงัหวดัเพชรบุรี  ท่ีน่าสนใจ ผูว้จิยัหวงัวา่ คงจะเป็น 
ประโยชนแ์ก่ครู นกัเรียนและผูส้นใจ   เพื่อน าไปประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดประโยชน์ทางดา้นการ
แปรรูปอาหารทะเลต่อไป ในการเกบ็รวบรวมขอ้มูลและเขียนเอกสารคร้ังน้ีหากมีขอ้พร่อง
ท่ีเกิดข้ึน ผูว้จิยัยนิดีนอ้มรับและจะน าไปปรับปรุงแกไ้ขใหเ้อกสารมีความสมบูรณ์ยิง่ข้ึน 
  ขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.กาญจนา บุญส่ง รศ.นิภา เพชรสม ท่ีปรึกษา
วทิยานิพนธ์ องคก์ารบริหารส่วนต าบลปากทะเล ผูรู้้หรือปราชญช์าวบา้น คณะครู นกัเรียน
โรงเรียนบา้นดอนมะขามและชาวบา้นต าบลปากทะเลท่ีไดอ้นุเคราะห์ใหค้วามกรุณาตลอด 
จนค าแนะน าปรึกษา และใหก้ าลงัใจจนงานการพฒันาหลกัสูตรทอ้งถ่ินไดส้ าเร็จลุล่วงไป
ดว้ยดี  ไว ้ณ  โอกาสน้ี 
 
        มทันีญา    บวัช่ืน 
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สารบัญ 

หน้า 
ค าน า              (3) 
สารบญั              (4) 
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หน่วยท่ี 1  บริบทของต าบลปากทะเล  อ  าเภอบา้นแหลม  จงัหวดัเพชรบุรี       1 

1.  สภาพทัว่ไปของต าบลปากทะเล            1 
        1.1  ความเป็นมา            1 
  1.2  ท่ีตั้งและเน้ือท่ี            2 
  1.3  ภูมิประเทศ            3 
  1.4  การปกครองและประชากร          3 

1.5  สภาพทางเศรษฐกิจ                4 
1.6  สภาพทางการเมือง           4 
1.7  สภาพทางสังคมและวฒันธรรมประเพณี         5 
1.8  เครือข่ายความสัมพนัธ์ทางสังคมของคนในชุมชนปากทะเล             6 
1.9  สภาพภูมิปัญญาทอ้งถ่ินต าบลปากทะเล         7 
1.10  ขอ้มูลอ่ืนๆ             9 

            1.11  ทรัพยากรสัตวท์ะเล           9 
1.12  การแปรรูปอาหารทะเลของต าบลปากทะเล       11 

2.  สภาพของโรงเรียนบา้นดอนมะขาม ต าบลปากทะเล   
     อ  าเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบุรี          11 

2.1  ท่ีตั้งและสภาพทัว่ไปโรงเรียนบา้นดอนมะขาม       11 
        2.2  ประวติัความเป็นมาของโรงเรียนบา้นดอนมะขาม      12 
        2.3  ขอ้มูลปัจจุบนัของโรงเรียนบา้นดอนมะขาม       13 

      2.4   การบริหารและโครงสร้างการบริหารงาน 
             โรงเรียนบา้นดอนมะขาม          15 
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สารบัญ (ต่อ) 
หน้า 

            2.5 ความสัมพนัธร์ะหวา่งโรงเรียนบา้นดอนมะขามกบัชุมชน      17 
หน่วยท่ี 2  การแปรรูปอาหารทะเลจากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในต าบลปากทะเล    
                  อ  าเภอบา้นแหลม  จงัหวดัเพชรบุรี          19 
 1.  การแปรรูปอาหารโดยใชค้วามร้อน        19 
  - การน่ึงปูมา้ใส่ถุง           20 
  - การตม้ปูมา้แกะเน้ือ           22 
  - การท าห่อหมกจากปลาดุกหรือปลากด        24 

2.  การแปรรูปอาหารโดยการตากแหง้          29 
 - หอยเสียบตากแหง้           30 
 - หมึกขดุตากแหง้           32 
 - กุง้แหง้            34 
 - ปลาสิมตากแหง้           37 
 -ไส้ตนัตากแหง้           39 
 - ปลากระเมาะแดดเดียว           41 
 - ปลากระบอกแดดเดียว          43 
 - ปลาจวดแดดเดียว           44 
 - ปลาล้ินหมาตากแหง้           47 
 - ปลาอกกะแลแ้ดดเดียว          49 

 3.  การแปรรูปอาหารโดยการดอง          51 
  - การท ากะปิ            51 
  - ปูแป้นดอง            57 
  - ปูแสมดองเคม็           58 

- หอยแครงดองเคม็           60 
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                     หน้า 

4.  การแปรรูปอาหารโดยการแช่เยน็       62 
   - ปลา, หมึก , กุง้และแมงดาสดแช่เยน็                 62 

5.  เกร็ดน่ารู้             64 
บรรณานุกรม  
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สารบัญ (ต่อ) 
ภาพที ่           หน้า 
      1      แผนท่ีต าบลปากทะเล  อ  าเภอบา้นแหลม  จงัหวดัเพชรบุรี                            2  
      2      แผนท่ีจงัหวดัเพชรบุรี          3 
      3      แผนผงัสังเขปบริเวณโรงเรียนบา้นดอนมะขาม     14 
      4     โครงสร้างการบริหารงาน โรงเรียนบา้นดอนมะขาม     16 
      5     ปูมา้           20 
      6     ปูตวัผู ้            20 
      7     ปูตวัเมีย          20     
      8     ปูมา้ท่ีน่ึงสุกเพื่อรอจ าหน่ายท่ีชายทะเลชะอ า               21 
 9-10     ปูมา้ใส่ถุงพร้อมน ้าจ้ิมจ าหน่าย             22 
11 - 15  การแกะแยกเน้ือปูเพื่อจ  าหน่าย                                 23 
   16      ปลาดุกทะเล          24 
   17      ปลากดทะเล                     24 
   18      เน้ือปลากดผสมกบัน ้าพริก            24 
   19      เน้ือปลาอินทรียข์ดู              24 
   20      หวักะทิ          25 
   21      ใบยอใส่ในใบตอง         26 
   22      ใบกะเพรา           26 
23–24   ใส่เน้ือปลาอินทรียล์งไปผสม                26 
   25      ใชพ้ายคนเน้ือปลา         26 
   26      ใส่หวักะทิแลว้ใชพ้ายคน             27 
   27       ครู นกัเรียน ดูวธีิท า           27 
   28      ใชพ้ายคนเน้ือปลาและส่วนผสมใหเ้ขา้กนั      27 
29 -30   เติมน ้าปลาและใสกะทิ คนใหเ้ขา้กนั       28 
31 – 32 น าเน้ือห่อหมกใส่ใบตองท่ีเตรียมไวแ้ลว้ห่อพร้อมใส่ลงัถึง    28 
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      33      น าห่อหมกท่ีน่ึงสุกแลว้ใส่ตะแกรงผึ่งใหเ้ยน็        29 
      34      ห่อหมกน่ึงสุก          29 
      35      หอยเสียบสด          30 
      36      หอยเสียบแหง้          30 
      37      แผงตากหอยเสียบ          30 
      38      เน้ือหอยเสียบสด          31 
      39      เน้ือหอยเสียบแช่ในน ้าประปา/น ้าฝน       31 
      40      การตากหอยเสียบ          31 
      41      หอยเสียบแหง้ตากในแผง         31 
      42      หมึกสายหรือหมึกขดุ         32 
43 - 44     การตากหมึกขดุหรือหมึกสาย        33 
45 – 46    การตากหมึกขุดหรือหมึกสาย        33 
47 – 48    การตากหมึกขดุหรือหมึกสาย        34 
      49      กุง้แหง้ท่ีท ามาจากกุง้ขาว/ กุง้เหลือง        34 
      50      กุง้เคยหยาบ           35 
      51      กุง้แหง้ท่ีท ามาจากเคยหยาบ         35 
      52      ปลาสิมท่ีถูกเด็ดหวั          37 
53 - 54     การตากปลาสิมตากบนแผงป๊ิน        37 
55 - 56     การลา้งปลาสิม          38 
57 – 58    ปลาสิมตากแหง้บรรจุใส่ถุง         38 
      59      ปลาไส้ตนัตดัหวั          39 
      60      การตดัหวัปลาไส้ตนั         39 
61 - 62    ปลาไส้ตนัตากแหง้          40 
      63      ปลากระเมาะ          41 
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สารบัญ (ต่อ) 
ภาพที ่           หน้า 
64 – 65    การตากปลากระเมาะแดดเดียว        41 
66 – 67    ชาวบา้นก าลงัแล่ปลากระเมาะ        42 
68 – 69    ปลากระเมาะแดดเดียว         42 
      70      ปลากระบอก          43 
71– 72     ปลากระบอกแดดเดียว         43 
      73      ปลาจวดเทียน          44 
      74      ปลาจวดเคม็ตากบนแผงตากปลา        45 
75 – 76    การท าปลาจวดเคม็          45 
77 – 78    การตดัหวัปลาจวด          45 
79 – 80    ปลาจวดแช่น ้าเกลือและการตากปลาจวดในแผงตากปลา     46 
81 – 82    น านกัเรียนไปดูแหล่งเรียนรู้การแปรรูปปลาจวดเคม็     46 
      83      ปลาล้ินหมาท่ีต าบลปากทะเล        47 
84  - 85    ปลาล้ินหมา           47 
      86      ใชเ้ปลือกหอยแครงท าใหเ้กลด็และเมือกออก      48 
87 – 88     ลา้งและตากปลาล้ินหมาเป็นจบั        48 
89 - 90     ปลาล้ินหมาตากบนแผงตากปลา        49 
      91      ปลาอกกะแลก้ลว้ย          49 
      92      ปลาอกกะแลแ้ช่น ้าเกลือ         50 
      93      ตากปลาอกกะแลก้ลว้ย         50 
      94      เคยตาด าหรือเคยละเอียด         51 
      95      กะปิเคยตาด าหรือกะปิละเอียด        51 
96  - 97   กะปิบรรจุใส่กระปุกเพื่อรอจ าหน่าย          52 
      98     เคยหยาบ           53 
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สารบัญ (ต่อ) 
ภาพที ่           หน้า 
      99     เคร่ืองโม่กะปิ                     53  
100-101  การตากกะปิเคยหยาบ         54 
    102     กะปิเคยหยาบ          55 
    103     กะปิเคยหยาบหมกัได ้ 1  คืน        55 
104 - 105     กะปิเคยหยาบ          56 
     106         ปูแป้น           57 
     107         ปูแป้นดองเคม็          57 
     108         ปูแสม           58 
     109         ปูแสมดองเคม็ในกะละมงั        58 
     110         ปูแสมดองเคม็          59 
111 – 112    ปูแสมแกะกระดองออก         59 
     113         หอยแครง              60 
     114         หอยแครงขนาดใหญ่          60 
     115         หอยแครงเคม็ตม้สุก          60 
     116         การน าหอยแครงหมกเกลือทีละชั้น         61 
     117         หอยแครงหมกเกลือเตม็เข่ง            61 
     118         ปลากะพง           62 
     119         ปลากเุรา           62 
     120         ปลาฉลาม           62 
     121         ปลาตะกรับ         62  
     122         ปลาล้ินหมา            62 
     123         ปลาจวดเทียน          62 
     124         ปลาเห็ดโคน            62 
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สารบัญ (ต่อ) 
ภาพที ่           หน้า 
     125         ปลาสีกนุ           62 
126-129       ปลาชนิดต่าง ๆ และแมงดาทะเล        62 
130-133       หมึกกลว้ย  หมึกกระดอง  กุง้แชบ๊วย  กุง้กลุาด า      62 
     134         ถงัหรือลงัน ้าแขง็แช่เยน็                    63 
     135         อวนปู           67 
     136         เรือประมงของชาวปากทะเล        67 
     137         กุง้เคยและอ่ืน ๆ          77 
     138         เคร่ืองมือรุนเคยหรือ  “ระวะ”        78 
     139        ชาวบา้นปากทะเลกลบัจากรุนเคยในทะเล      79 
140-141      การสัมภาษณ์ผูผ้ลิตกะปิ         79   
     142        การบรรจุกะปิ          80 
143-144     นางทม  สิงห์เทียน  ผูผ้ลิตกะปิท่ีหมู่ 4  หมู่บา้นบางอินทร์     81 
     145       ปูแป้นแช่น ้าแขง็เพื่อจ  าหน่ายสด        82 
146-147    ปูแสมแช่น ้าแขง็และปูแสมดองเคม็       83 
     148      กระป๋อง/เคร่ืองมือดกัปูแสม        83 
     149      หอยแครงขนาดกลาง         85 
     150      หอยแครงขนาดเลก็          85 
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