
ปลาฉิง้ฉางตําบลเกาะยาวนอย 

เชื่อวาทุกทานคงรูจักปลาฉ้ิงฉางเปนอยางดี 
เพราะอาหารพ้ืนถ่ินหลาย ๆ จาน มักจะมีปลาฉ้ิงฉาง
เปนสวนประกอบหลัก เชน น้ําพริกปลาฉิ้งฉาง อาหาร
รสเด็ดแบบฉบับคนปกษใต ใครไดชิมเปนตองรองซี๊ดใน
รสชาติที่เผ็ดรอน แตกลมกลอม อรอย จนตองขอเพ่ิม
ขาวสวยรอนๆ อีกสักจาน เคล็ดไมลับสําหรับเมนูหรอย 
ๆ ถวยนี้ คือปลาฉิ้งฉางตากแหงขนาดพอเหมาะแกะไส
ออก แลวนํามาคลุกเคลากับกะปชั้นดี และปรุงรสตาม
ชอบใจ จานตอมา ก็คือยํามะมวง ที่เพิ่มความกรุบ
กรอบของยํารสจัดจานดวยปลาฉ้ิงฉางทอดกรอบ รวม
ไปถึงการนําปลาฉิ้งฉางตากแหงไปทานคูกับขนมจีน แต
ละเมนูที่ไลเรียงกันมา เรียกไดวาเปนเมนูยอดฮิตบน
เกาะสีเขียวแหงนี้ทั้งนั้น หรือแคนําปลาฉิ้งฉางไปทอด
กรอบ แลวคลุกกับถ่ัวลิสงทอด และเกลือปนนิดหนอย 
แคนี้ก็ไดเมนูเรียกน้ํายอยสุดอรอยไวทานเลนยามวาง
แลว นี่ยังไมไดนับรวมถึงผลิตภัณฑปลาฉิ้งฉางแปรรูป
ชนิดตาง ๆ ที่วางขายในตลาด และรานขายของฝากท่ีมี
มากมายทั่วเกาะ หากจะใหสาธยายกันตอ เห็นวาเนื้อที่
บนแผนกระดาษตรงนี้คงจะไมพอ เอาเปนวารูกันคราว 
ๆ แคนี้กอนแลวกัน 

ปลาฉิ้งฉาง คือ ปลาประเภทเดียวกับปลา
กะตักของภาคกลาง เปนปลาผิวน้ําขนาดเล็ก อาศัยอยู
รวมกันเปนฝูง ลําตัวเรียวยาว และแบนขาง มีสันหนาม
ที่ทอง ขากรรไกรบนยาวเลยหลังตา ครีบหลังตอนเดียว 
ครีบหางเวาลึก มีแถบสีเงินพาดผานในแนวยาวของ
ลําตัว มีการจับปลาชนิดนี้มากในทะเลอันดามัน ซึ่งปลา

ฉิ้งฉางถือเปนสินคาสงออกที่ทํารายไดใหกับประเทศ
อันดับตน ๆ เพราะสามารถสงไปขายท่ัวทุกภาคของ
ประ เทศ  และส ง จํ าหน าย ในต า งป ระ เทศด ว ย 
โดยเฉพาะประเทศแถบเอเซีย เชน มาเลเซีย สิงคโปร 
บรูไน 

ปลาฉ้ิงฉางมีหลายชนิด ตั้งแตชนิดเล็กสุดสีขาว ซึ่ง
ชาวประมงนิยมเรียกวา โบราหรือบูรา ไปจนถึงชนิด
ใหญสุด ทั้งสีขาวและสีคล้ําคอนขางดํา  สําหรับการจับ
ปลาเปนจํานวนมาก จึงไดมีผูคิดคนวิธีแปรรูปหลายวิธี
ดวยกัน มีการรวมกลุมกันผลิตและจําหนาย  

โดยการสนับสนุนของหนวยงานภาครัฐ ทั้งกลุมแมบาน 
เกษตรกร กลุมอาชีพพัฒนาสตรี และอ่ืน ๆ ปจจุบันมี
กลุมอาชีพแปรรูปปลาฉิ้งฉาง คือชุมชนเกาะยาวนอยที่
ตั้งอยูบริเวณหมูที่ 1 ต.เกาะยาวนอย อ. เกาะยาว จ.
พังงา  

กลุมลูกคาของเราสวนใหญจะเปนลูกคาประจํา
ที่จะมารับซื้อสินคาเอง หากสินคาของสมาชิกคนใดไม
พอก็จะกระจายไปที่สมาชิกอื่น ๆ เหตุท่ีทําใหลูกคา
กลับมาซื้อปลาฉิ้งฉางของที่นี่ คงเปนเพราะคุณภาพ 
และความเขมแข็งของคนในชุมชน คือเราเปนชุมชนเล็ก 
ๆ ที่มีการใชชีวิตดวยการทําปลาฉ้ิงฉางตากแหงมานาน 
ลูกคาจึงไววางใจ สวนความแตกตางของปลาฉิ้งฉางของ
ฝงทะเลอันดามัน และทะเลอาวไทยนั้น จะเปนท่ีเรื่อง
ของรสชาติ ปลาฉ้ิงฉางของฝงอันดามันจะมีรสชาติมัน
กวา เพราะปลาสดจากอันดามันจะทําการดองน้ําแข็ง 
กอนจะเขาสูกระบวนการตม สวนปลาจากฝงอาวไทย 

สวนใหญมักจะดองเกลือ ทําใหมีน้ําหนักมาก แตเมื่อ
นําไปทอดจะไมพองตัว และมีรสเคม็กวา” 

ในแตละวันจะมีแมค า นักทองเที่ ยวและ
ประชาชนในชุมชนแวะเวียนมาซื้อหาปลาฉ้ิงฉางเปน
จํานวนมาก แตในบางครั้งสินคาก็ยังไมพอจําหนาย 
เพราะปลาฉ้ิงฉางสดในทะเลนั้นมีจํานวนลดนอยลง แต
ในบางครั้ง ปลาฉ้ิงฉางตากแหงของชุมชน ไมสามารถที่
จะขายสินคาไดเพียงพอ ปญหาที่มีคือการหามเรือลาก
อวนจับปลา  ทําใหปลาฉิ้งฉางขาดตลาดไมคอยมี
เพียงพอตอความตองการ  ในระบบการที่ดีมีความ
สะอาดไมใชสารเคมีใดๆ ซึ่งปลาสามารถเก็บปลาไวได
นานเปนเดือน ๆ โดยไมตองแชตูเย็น 

ตามติดเสนทางการผลิตปลาฉิ้งฉางตากแหงมา
จนถึงข้ันตอนสุดทาย คือการ ‘ชิม’ ที่ผานมาเคยคิดวา
ปลาฉิ้งฉางท่ีเห็นเปนตัวใส ๆ ขาว ๆ วางอยูในถวยเปน
เครื่องเคยีงกับขนมจีนนั้น เปนปลาดิบ ยังทานไมได จน
มาวันนี้จึงไดรองออ เลออยูนาน ลองกินปลาฉ้ิงฉางตาก
แหงที่เพ่ิงเก็บใหม ๆ หอม อรอย เค็มกําลังดี ถาจะใหดี
ตองไดขนมจีนน้ํายาสักถวย คงจะหรอยไดแรงอก 
สําหรับฉันในฐานะผูบริโภค ความสําคัญของปลาฉิ้งฉาง
มีใหเห็นในแงของสวนประกอบในอาหาร ความสําคัญ
ของปลาชนิดนี้ไมใชมีเพียงแคนั้น แตกลับเปนรายได
หลัก และสินคาเศรษฐกิจ ถึงแมจะเปนเพียงปลาตัวเล็ก 
ๆ ในทะเลอันดามัน แตก็เปรียบเสมือนสายพานใหญที่
หลอเลี้ยงชีวิตของอีกหลาย ๆ ชีวิตของชุมชนนี ้



รูปแบบของปลาฉิÊงฉา้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
รานจําหนายปลาฉิ้งฉางอยู   35  หมูท่ี  1   ตําบล
เกาะยาวนอย  อําเภอเกาะยาว  จังหวัดพังงา  
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ประชาสัมพนัธ์ 

สินค้าของชุมชนปลาฉิÊงฉ้าง 
 

 

 

 

ยึดมัน่ธรรมาภบิาล     บรกิารเพื่อประชาชน 

เทศบาลตําบลเกาะยาว   www.kohyaocity.go.th 

โทรศพัท  076-597324 

โทรสาร   076-957095 


