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กรมทรัพย์สินทางปัญญา  เล่มท่ี  72    เลขที่ประกาศ  213 
    กระทรวงพาณิชย์   วันที่ประกาศโฆษณา            12 เมษายน  2566 
 

 

ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
 

เลขที่ค าขอ   64100276       วันที่ย่ืนค าขอ  21 กันยายน 2564 
 

สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลาทูแม่กลอง หรือ Mae Klong Mackerel หรือ Pla To Mae Klong 
 

รายการสินค้า  ปลาทูสดและปลาทูนึ่ง 
 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  1. จังหวัดสมุทรสงคราม  
   2. องค์การบริหารส่วนจังหวัดสมุทรสงคราม 
   3. หอการค้าจังหวัดสมุทรสงคราม 
   4. สภาอุตสาหกรรมจังหวัดสมุทรสงคราม 
   5. สหกรณ์ประมงแม่กลอง จ ากัด 
 

ที่อยู่   1. ศาลากลางจังหวัดสมุทรสงคราม ถ.เอกชัย อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
   2. องค์การบริหารส่วนจังหวัดสมุทรสงคราม ต.แม่กลอง อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
   3. 2/33 ม.2 ต.บางแก้ว อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
   4. 144 ถ.สมุทรสงคราม-บางแพ ต.แม่กลอง อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
   5. 200–201 ม.5 ต.แหลมใหญ่ อ.เมือง จ.สมุทรสงคราม 75000 
 

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ปลาทูแม่กลอง Mae Klong Mackerel หรือ Pla To Mae Klong หมายถึง ปลาทูสดที่มีล าตัวกว้าง 
แบน สั้น ผิวหนังขาวเงินมันวาว มีแถบสีน้ าเงินแกมเขียวหรือแถบสีเหลือง ครีบหางสีเหลืองทอง ที่ได้จากบริเวณ
พ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เฉพาะเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสาคร 
กรุงเทพมหานคร และจังหวัดสมุทรปราการ หรือแหล่งอ่ืนที่มีลักษณะภูมิศาสตร์ใกล้เคียงกัน และปลาทูนึ่งที่น า
ปลาทูสดที่ได้จากเขตพ้ืนที่ที่ก าหนดและมีลักษณะดังกล่าวข้างต้นมาผ่านความร้อน ท าให้ได้เนื้อปลาทูที่มีความ
ละเอียดนุ่ม เนื้อแน่น หอม และมันมาก นิยมบรรจุลงในเข่งโดยให้มีลักษณะหน้างอ คอหัก ซึ่งผลิตและแปรรูป 
ในเขตพ้ืนที่จังหวัดสมุทรสงคราม 
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 ลักษณะของสินค้า 
 (1) ประเภทปลาทู : ปลาทูสด และปลาทูนึ่ง 
 (2) พันธุ์ปลาทูเป็นพันธุ์ปลาทูสั้น มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Rastrelliger brachysoma, Rastrelliger 
neglectus 
 (3) ลักษณะทางกายภาพ 
  (3.1) ปลาทูสด 
    - รูปร่าง ตัวแบน สั้น ล าตัวกว้าง หน้าเป็นสามเหลี่ยม ตาด า ปากทู่กลม ความยาวของส่วนหัว
      สั้นกว่าหรือเท่ากับความยาวของล าตัว 
    - ผิวหนัง ผิวหนังบางมีเกล็ดขนาดเล็ก สีขาวเงินมันวาว มีแถบสีน้ าเงินแกมเขียว             
      และแถบสีเหลือง ครีบหางมีสีเหลืองทอง 
    - เนื้อปลา  เนื้อเยอะ ละเอียดนุ่ม 
    - ขนาด  ความยาว ไม่เกิน 20 เซนติเมตร 
  (3.2)  ปลาทูนึ่ง 
    - รูปร่าง ตัวค่อนข้างเล็ก ท้องและผิวไม่ถลอก มีเอกลักษณ์คือหน้างอ คอหัก 
    - เนื้อปลา เนื้อนุ่ม แน่น ไม่เละยุ่ย เมื่อนึ่งแล้วจะมีสีขาวขุ่น เนื้อไม่เงา 
    - รสชาติ มัน 
    - ขนาด  ความยาว ไม่เกิน 20 เซนติเมตร 
 

2. กระบวนการผลิต 
 ปลาทูสด 

(1) แหล่งที่มาของปลาทูต้องมาจากบริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เฉพาะเขตจังหวัด
เพชรบุรี จังหวัดสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสาคร กรุงเทพมหานคร และจังหวัดสมุทรปราการ  

(2) ฤดูกาลของปลาทูที่เหมาะสมในการจับและน ามาผลิต จะอยู่ในช่วงปลายเดือนตุลาคมถึงเดือน
มกราคม หรือจับได้ในปริมาณไม่มากในเดือนอ่ืน ๆ 

(3) วิธีการได้มาของปลาทูควรมาจากการท าประมงพ้ืนบ้านในเขตทะเลชายฝั่ง ทั้งที่ใช้เรือประมงและ   
ไม่ใช้เรือประมง โดยผ่านเครื่องมือที่เหมาะสมและถูกต้องตามกฎหมาย หรือเรือประมงพาณิชย์ ที่ท าการจับ 
สัตว์น้ าในบริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เฉพาะเขตจังหวัดเพชรบุรี จังหวัดสมุทรสงคราม จังหวัด
สมุทรสาคร กรุงเทพมหานคร และจังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งต้องเป็นเรือประมงที่ขึ้นทะเบียนกับกรมประมง 
และน าสัตว์น้ ามาขึ้นท่าเทียบเรือที่จดทะเบียนกับกรมประมง โดยมีการรายงานบันทึกการขึ้นสัตว์น้ าตามประกาศ
ที่อธิบดีกรมประมงก าหนดไว้ด้วย 

(4) กรณีปลาทูจากแหล่งอ่ืน ต้องมีลักษณะเช่นเดียวกันหรือต้องมีลักษณะภูมิศาสตร์ใกล้เคียงกัน คือ   
มีลักษณะเป็นดินโคลนที่มีแพลงค์ตอนอุดมสมบูรณ์ หรือแหล่งพื้นที ่ในประเทศไทยที่ตรวจสอบได้ว่ามี
ลักษณะภูมิศาสตร์ใกล้เคียงกับอ่าวแม่กลอง เช่น จังหวัดประจวบคีรีขันธุ์ จังหวัดสุราษฎร์ธานี จังหวัดชุมพร 
และจังหวัดสตูล เป็นต้น กรณีใช้ปลาทูแช่แข็ง ต้องน ามาท าการละลายน้ าแข็ง เพ่ือรอการจ าหน่ายต่อไป 



-9- 

ปลาทูนึ่ง 
(1) วัตถุดิบ 
 (1.1) ปลาทูนึ่ง ต้องผลิตจากปลาทูสด ตามกระบวนการผลิตข้างต้น  
 (1.2) เกลือสมุทร ต้องเป็นเกลือที่ละลายน้ าได้เร็ว ซึ่งจะท าให้น้ าเกลือไม่ติดเหนียวบนเนื้อปลาทู  
(2) ขั้นตอนการผลิตปลาทูนึ่ง 
 (2.1) การผลิตปลาทูนึ่ง (ด้วยวิธีการต้ม) 
  (2.1.1) ท าการคัดขนาดปลาทูสด จากนั้นน ามาควักไส้ออก ล้างน้ าให้สะอาด และน าไปแช ่

ในน้ าเกลือที่มีความเข้มข้น เมื่อน าไปแช่แล้วตัวปลาทูจะลอย ให้แช่ทิ้งไว้สักพักแล้วน าขึ้น เพ่ือช่วยรักษาสภาพผิว
ของปลาทูให้ตึง ไม่เปื่อยยุ่ยขณะต้ม หรือตามความเหมาะสมของผู้ผลิตแต่ละราย 

  (2.1.2) น าปลาทูเรียงใส่เข่ง โดยหักหัวปลาทูให้โค้งลงมารับกับท้องปลาทูเพ่ือช่วยไม่ให้ 
ท้องปลาทูแตก จัดให้สวยงามพอดีกับเข่ง จากนั้นน าปลาทูมาเรียงใส่เต๊า (อุปกรณ์ใช้ส าหรับต้มปลาทู) จากนั้น 
ราดน้ าท าความสะอาดตัวปลาทูอีกครั้ง 

  (2.1.3) น าเกลือสมุทรเทผสมในหม้อต้มจนเกลืออ่ิมตัวและไม่ละลายอีก หรือผสมให้มี 
ความเค็มตามที่ต้องการ จากนั้นต้มน้ าเกลือให้เดือดและช้อนฟองออก น าเต๊าปลาทูวางลงในหม้อ ใช้แผ่นไม้หรือ     
อุปกรณ์ท่ีเหมาะสมทับเต๊าไม่ให้ปลาทูลอยขึ้นมา ต้มจนปลาทูสุก 

  (2.1.4) ยกเต๊าปลาทูจากหม้อต้มขึ้นมาพักไว้ แล้วตักน้ าในหม้อต้มราดปลาทูให้หมดฟอง วางพักไว้
จึงน าเข่งปลาทูออก รอจนน้ าแห้งสนิทจึงน าไปจ าหน่ายหรือบรรจุในบรรจุภัณฑ์เพ่ือรอจ าหน่ายต่อไป 

 (2.2) การผลิตปลาทูนึ่ง (ด้วยวิธีการนึ่ง) 
  (2.2.1) ท าการคัดขนาดปลาทูสด จากนั้นน ามาควักไส้ออก ล้างน้ าให้สะอาด และน าไปแช ่

ในน้ าเกลือที่มีความเข้มข้น เมื่อน าไปแช่แล้วตัวปลาทูจะลอย ให้แช่ทิ้งไว้สักพักแล้วน าขึ้น เพ่ือช่วยรักษาสภาพผิว
ของปลาทูให้ตึง ไม่เปื่อยยุ่ยขณะต้ม หรือตามความเหมาะสมของผู้ผลิตแต่ละราย 

  (2.2.2) น าปลาทูเรียงใส่เข่ง โดยหักหัวปลาทูให้โค้งลงมารับกับท้องปลาทูเพ่ือช่วยไม่ให้ท้อง
ปลาทูแตก จัดให้สวยงามพอดีกับเข่ง 

  (2.2.3) ต้มน้ าเปล่าในลังถึงหรือซึ้งชั้นล่าง แล้วน าปลาทูที่ใส่เข่งวางเรียงสับหว่างกันในลังถึง
หรือซึ้งชั้นบน ให้ปลาทูได้รับไอร้อนอย่างทั่วถึง โดยการนึ่งที่เหมาะสมควรนึ่งเพียงชั้นเดียว เพ่ือป้องกันไม่ให้น้ า
หรือเลือดจากด้านบนหยดลงมาโดนผิวของปลาทู ท าการนึ่งปลาทูประมาณ 10 – 15 นาที ให้ปลาทูสุกพอดี โดย
สังเกตจากลูกตาของปลาทูเปลี่ยนเป็นสีขาวขุ่น หรือตามความเหมาะสมของผู้ผลิตแต่ละราย 

  (2.2.4) น าเข่งปลาทูขึ้นมาจากลังถึงหรือซึ้ง วางพักไว้ให้ปลาทูคลายความร้อน จึงน าไปจ าหน่าย
หรือบรรจุในบรรจุภัณฑ์เพ่ือรอจ าหน่ายต่อไป 

 (2.3) การผลิตปลาทูนึ่ง (ด้วยวิธีการอ่ืน) 
  ในการผลิตปลาทูนึ่งอาจใช้เครื่องมือต่างๆ เช่น หม้ออบระบบแรงดันสูง เป็นต้น ท าให้ปลาทู

ก้างนิ่ม สามารถรับประทานได้ทั้งตัว โดยที่คุณลักษณะเฉพาะของปลาทูไม่แตกต่างจากวิธีการต้มหรือนึ่ง โดยน า
ปลาทูสดมาควักไส้ออก ล้างน้ าให้สะอาด จากนั้นน าปลาทูเรียงใส่ภาชนะรองรับ โดยหักหัวปลาทูให้โค้งลงมารับ
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กับท้องปลาทูเพ่ือช่วยไม่ให้ท้องปลาทูแตก จัดให้สวยงามพอดีกับภาชนะรองรับ น าไปผ่านกระบวนการที่ท าให้
ปลาทูสุก จึงน าไปจ าหน่ายหรือบรรจุในบรรจุภัณฑ์เพ่ือรอจ าหน่ายต่อไป 

การเก็บรักษา 
(1) ปลาทูสด การเก็บรักษาที่เหมาะสมควรน ามาบรรจุในภาชนะที่สะอาด เก็บในตู้เย็นหรือช่องแช่เย็น 

โดยอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ -4 องศาเซลเซียส จะท าให้สามารถเก็บได้นานประมาณ 1 สัปดาห์ หรือตามความ
เหมาะสม 

(2) ปลาทูนึ่ง การเก็บรักษาที่ เหมาะสมควรน ามาบรรจุในภาชนะที่สะอาด  เก็บในห้องแช่แข็ง             
โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมไม่สูงกว่า -18 องศาเซลเซียส เมื่อจะน ามาจ าหน่ายหรือบริโภค ให้ท าการละลาย          
ณ อุณหภูมิห้องแล้วน าไปนึ่งอีกครั้งหนึ่ง หรือตามความเหมาะสม 

การบรรจุหีบห่อ 
(1) รายละเอียดบนฉลากให้ประกอบด้วยค าว่า “ปลาทูแม่กลอง” หรือ “Mae Klong Mackerel” หรือ 

“Pla To Mae Klong” 
(2) ระบุ ชื่อ ที่อยู่ เบอร์ติดต่อ ของผู้ผลิต/ ผู้ประกอบการค้า 
(3) ระบุรายละเอียดอื่นๆ เช่น วัน เดือน ปี ที่ผลิต หรือวันหมดอายุ/ วิธีการเก็บรักษา 

 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ลักษณะภูมิประเทศ 

จังหวัดสมุทรสงครามตั้งอยู่ภาคกลางของประเทศไทย ค่อนลงมาทางใต้ตามแนวชายฝั่งทะเลอ่าวไทยด้าน
ทิศตะวันตก พิกัดละติจูดที่ 13 องศา 24 ลิปดา 0 ฟิลิปดาเหนือ ลองจิจูดที่ 99 องศา 57 ลิปดา 30 ฟิลิปดา
ตะวันออก ลักษณะพ้ืนที่เป็นที่ราบลุ่มน้ า และที่ราบชายฝั่งทะเลบริเวณปากน้ าแม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม 
โดยเฉพาะในพ้ืนที่ต าบลบางจะเกร็ง ต าบลแหลมใหญ่ ต าบลบางแก้ว และต าบลคลองโคน อ าเภอเมือง
สมุทรสงคราม เป็นพ้ืนที่ชุ่มน้ าชายฝั่งทะเล ลักษณะดินเกิดจากการทับถมของตะกอนแม่น้ าและตะกอนน้ าทะเล
บริเวณปากแม่น้ ากลอง ท าให้แผ่นดินขยายออกไปในทะเลบริเวณพ้ืนที่ตั้งแต่แนวชายฝั่งทะเลทอดตัวลงไปในทะเล
จนถึงดอนทรายขี้เป็ด มีลักษณะผิวพ้ืนที่ชายฝั่งราบเรียบประกอบด้วยตะกอนโคลนกระจายเต็มพ้ืนที่  เนื้อดิน 
มีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหาร เป็นแหล่งผลิตและแหล่งเริ่มต้นของห่วงโซ่อาหารที่ส าคัญ ซึ่งสันดอนทราย     
ขี้เป็ดเกิดจากการทับถมของสารต่างๆ ประกอบกับมีแม่น้ าแม่กลองเป็นแม่น้ าที่สะอาดที่สุดและมีสารอาหารมาก
ที่สุด เพราะมีผืนป่าตะวันตกเป็นต้นน้ าแม่กลอง และกระแสลมประจ าถิ่น ในบริเวณก้นอ่าวไทยจะมีลมพัด
หมุนเวียนตลอดทั้งปี กระแสน้ าจืดน าพาสารแขวนลอยจากป่าเขา ร่องสวน ผลไม้ ป่า ชายคลองที่อุดมสมบูรณ์ 
ไปยังหาดเลนและดอนทราย ซึ่งเรียกว่า ระบบนิเวศน้ ากร่อยปากแม่น้ า ซึ่งในระบบนิเวศแบบนี้ จะมีสารอาหารมา
เติมความสมบูรณ์ให้ในช่วงน้ าหลาก ระหว่างเดือนสิงหาคมถึงเดือนพฤศจิกายน เนื่องจากมีสารอาหาร             
แพลงก์ตอน และแร่ธาตุต่าง ๆ ที่ไหลมากับสายน้ าไหลลงสู่ทะเลผสมผสานกับน้ าเค็ม ท าให้เกิดเป็นน้ ากร่อย 
ในบริเวณปากแม่น้ าและชายทะเล เป็นแหล่งอาหาร ถิ่นที่อยู่อาศัย เพาะพันธุ์ อนุบาลวัยอ่อนของสัตว์น้ าทั้งหลาย 
และท่ีหลบภัยของสัตว์ทะเล 
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 นอกจากบริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เขตจังหวัดสมุทรสงครามแล้ว ยังพบว่าบริเวณ
พ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เขตจังหวัดเพชรบุรี สมุทรสาคร กรุงเทพมหานคร และสมุทรปราการ 
หรือบริเวณอ่าวไทยเขตจังหวัดประจวบคีรีชันธ์ สุราษฎร์ธานี ชุมพร และสตูล ซึ่งลักษณะภูมิประเทศมีความ
ใกล้เคียงกัน  คือเป็นดินโคลนที่มีแพลงค์ตอนพืชอุดมสมบูรณ์ โดยธรรมชาติแล้วปลาทูจะไปวางไข่บริเวณอ่าวไทย
ตอนล่าง เมื่อลมเริ่มเปลี่ยนเป็นฝ่ายเหนือ ปลาทูจะว่ายทวนลม ทวนน้ า ขึ้นมาสู่บริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน    
(อ่าวไทยรูปตัว ก) เพ่ือมาโตเต็มที่ และรับสารอาหารให้ทันหลังฤดูน้ าหลาก  

ลักษณะภูมิอากาศ จังหวัดสมุทรสงครามได้รับอิทธิพลของลมตะวันออกเฉียงเหนือที่พัดพาความเย็นจาก
ประเทศจีนเข้ามาปกคลุมพ้ืนที่ในช่วงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธ์ของทุกปี ท าให้อุณหภูมิของน้ า  
ในบริเวณอ่าวไทยตอนในลดลง ปลาทูจะปรับกระบวนการท างานของร่างกายเพ่ือสร้างความอบอุ่นให้กับร่างกาย
ด้วยการสร้างไขมันขึ้นมา จึงท าให้ปลาทูแม่กลองที่จับได้ในช่วงประมาณเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนกุมภาพันธ์ของ
ทุกปี เป็นที่รู้จักว่าเป็นปลาที่อร่อยเนื้อแน่น นุ่ม มีความมันโดยธรรมชาติ รวมถึงมีสารอาหารที่มีประโยชน์มากมาย 
 ประวัติความเป็นมา   

เมืองแม่กลอง เป็นชื่อเดิมของจังหวัดสมุทรสงคราม ตั้งขึ้นตั้งแต่เมื่อใดไม่ปรากฏ แต่จากหลักฐานยืนยัน 
ที่แน่ชัดทราบแต่เพียงว่าเป็นเมืองเก่ามาตั้งแต่ครั้งสมัยกรุงศรีอยุธยา เมืองนี้ตั้งอยู่ปากน้ าแม่น้ า "แม่กลอง" จึง
เรียกว่า "เมืองแม่กลอง" ในสมัยอยุธยาตอนปลายได้น าราชทินนามของเจ้าเมืองแม่กลองคือ "พระสมุทรสงคราม" 
มาใช้เป็นชื่อ "เมืองสมุทรสงคราม" และต่อมาได้จัดตั้งขึ้นเป็นจังหวัดสมุทรสงครามอย่างเป็นทางการสืบมา
จนถึงปัจุบัน 

จากบันทึกของหมอบรัดเลย์ (นายแพทย์ชาวอเมริกันที่เข้ามาเผยแพร่ศาสนาคริสต์ในกรุงรัตนโกสินทร์) 
คนไทยเริ่มรู้จักปลาทูอย่างแพร่หลายตั้งแต่รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาลที่ 5) ด้วย
ชื่อเสียงที่ว่าเป็นสุดยอดแห่งปลาในอ่าวไทยตอนบน เนื่องจากมีรสชาติดี เนื้อนุ่ม กลิ่นหอม หวาน มัน อร่อย    
โดดเด่นกว่าปลาทูจากแหล่งอ่ืนๆ เนื่องจากปลาทูแม่กลองได้รับสารอาหารที่มีความอุดมสมบูรณ์อย่างมากจาก
ปากแม่น้ าแม่กลองลงสู่บริเวณอ่าวแม่กลอง รวมทั้งบริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) ต่อมา 
ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาล ที่ 6) ประเทศไทยได้ว่าจ้าง ดร.ฮิว แมคคอร์มิค สมิธ 
(นักชีววิทยา ชาวอเมริกัน อธิบดีส านักงานประมงแห่งสหรัฐอเมริกา) มาเป็นที่ปรึกษากรมรักษาสัตว์น้ า ซึ่งต่อมา
คือกรมประมงในปัจจุบัน เพ่ือส ารวจพันธุ์ปลาต่างๆ ในประเทศไทย มีหลวงมัศยจิตรการ (ประสพ ตระพันธุ์) เป็น
ผู้ช่วยและวาดภาพปลา ซึ่งท่านผู้นี้เป็นผู้วาดภาพปลาทูภาพแรกในประเทศไทย การจับปลาทูเพ่ือบริโภคในอดีต
ชาวประมงจะใช้ “โป๊ะ" (เครื่องมือหาปลาพ้ืนบ้านท าจากไม้ไผ่ น ามาล้อมให้เป็นวงกลม เปิดช่องเป็นทางส าหรับ
ให้ปลาทูผ่านเข้าไปได้) ในปี พ.ศ. 2468 ไทยน าเรืออวนตั้งเกจากจีน มาใช้ท าการประมงท าให้จับปลาทูได้มาก 
และต่อมาในปี พ.ศ. 2503 รัฐบาลไทยน าเครื่องมืออวนลากจากเยอรมนีตะวันตกมาใช้ และเมื่อมีการประกาศใช้
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับแรกท าให้การประมงขยายตัวมากข้ึนและเป็นการจับเพื่อการพาณิชย์  
จนกระทั่งจ านวนปลาทูในอ่าวไทยลดจ านวนลง ปัจจุบันปลาทูแม่กลองจะมาจากการท าประมงพ้ืนบ้าน 
ในเขตทะเลชายฝั่ง ทั้งที่ใช้เรือประมงและไม่ใช้เรือประมง โดยผ่านเครื่องมือที่เหมาะสมและถูกต้องตามกฎหมาย  
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หรือเรือประมงพาณิชย์ ที่ท าการจับสัตว์น้ าภายในบริเวณพ้ืนที่อ่าวไทยตอนใน (อ่าวไทยรูปตัว ก) เขตจังหวัด
สมุทรสงคราม เพชรบุรี สมุทรสาคร กรุงเทพมหานคร และสมุทรปราการ โดยมีข้อก าหนดว่าต้องเป็นเรือประมง 
ที่ขึ้นทะเบียนกับกรมประมง และน าสัตว์น้ ามาขึ้นท่าเทียบเรือที่จดทะเบียนกับกรมประมง โดยมีการรายงาน
บันทึกการขึ้นสัตว์น้ าตามประกาศท่ีอธิบดีกรมประมงก าหนดไว้ด้วย 

ความมีชื่อเสียงของปลาทูแม่กลองกล่าวได้ว่า ของแท้จะต้องหน้างอ คอหัก หัวโต หางเหลือง ตัวป้อมสั้น 
สาเหตุที่ปลาทูแม่กลองคอหักเนื่องจากช่วง 50 ปีที่ผ่านมา กลุ่มคนนึ่งปลาทูได้นึ่งในซึ้งไม้ไผ่สานคล้ายเข่งปลาทูใน
ปัจจุบัน แต่ซึ้งนึ่งปลาทูมีข้อเสียคือกระด้งใส่ซึ้งนึ่งได้จ านวนจ ากัด เมื่อปลาทูแม่กลองเป็นที่นิยมมากตลาด 
มีความต้องการสูง จึงมีการพัฒนามาเป็นเข่งเหมือนในปัจจุบัน เมื่อวางเข่งซ้อนกันท าให้นึ่งปลาได้มากขึ้น แต่เข่งมี
ขนาดไม่ใหญ่นัก จึงต้องหักคอปลาทูเพ่ือให้ลงเข่งได้พอดี เพ่ือให้อยู่ในเข่งอย่างสวยงาม ท าให้ปลาทูแม่กลองดู
แตกต่างจากปลาทูในแหล่งอ่ืน ลักษณะ “หน้างอ คอหัก” จึงกลายเป็นเอกลักษณ์ของปลาทูแม่กลองไปโดย
ปริยาย หลายหน่วยงานของจังหวัดสมุทรสงคราม ได้น าเอกลักษณ์นี้มาใช้ในการจัดกิจกรรมงานประจ าปี  คือ 
เทศกาลกินปลาทูที่แม่กลอง มีการจัดงานต่อเนื่องมายาวนานถึง 24 ครั้งแล้ว จึงนับเป็นงานเทศกาลที่มีชื่อเสียง
ได้รับการประชาสัมพันธ์จากภาคส่วนต่างๆ เช่น หอการค้าจังหวัดสมุทรสงคราม การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
ภาคเอกชน สื่อมวลชนแขนงต่างๆ รวมถึงประชาชนในพื้นท่ีจังหวัดสมุทรสงครามด้วย 
  
4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ขอบเขตพ้ืนที่การผลิตและแปรรูป ปลาทูแม่กลอง ครอบคลุมพ้ืนที่ทั้งหมดของจังหวัดสมุทรสงคราม 
รายละเอียดตามแผนที่ 
 

5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
 (1) ปลาทูแม่กลอง ต้องผลิตและแปรรูปในเขตพ้ืนที่ที่ก าหนด ตามกระบวนการผลิตข้างต้น 
 (2) ปลาทูแม่กลอง ต้องใช้วัตถุดิบที่ได้จากแหล่งวัตถุดิบที่ก าหนด และสามารถพิสูจน์คุณลักษณะได้ตาม 
ที่ก าหนด 

(3) กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต ผู้ประกอบการ
ค้า ปลาทูแม่กลอง รวมทั้งต้องมีเอกสารก ากับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 

 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตร 15 
 (1) จัดให้มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า ที่ประสงค์จะขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
ปลาทูแม่กลอง                                                                                                                                 
 (2) ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานส าหรับ
สมาชิกผู้ขอใช้สิ่ งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  ปลาทูแม่กลอง และด าเนินการตามแผนการควบคุมตรวจสอบ 
ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด 
 

------------------------------------------------- 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร์ 
ปลาทูแม่กลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      ขอบเขตพ้ืนที่การผลิตและแปรรูป ปลาทูแม่กลอง ครอบคลุมพ้ืนที่ทั้งหมดของจังหวัดสมุทรสงคราม 

 

 

 

หมายเหตุ : รูปภาพแผนที่แนบ
ท้ายพระราชบัญญัติก าหนดแขต
จังหวัดอ่าวไทยตอนใน พ.ศ. 2502 


