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“    เคอร์เจอโก้  เป�นคําในภาษากะเหรี�ยงโป ซึงมี

ความหมายว่า กําหลํ�าปลี เหตุผลที� เราตั�ง ชื�อนี� ก็เพราะว่า

พวกเราทํากิมจิจากกะหลํ�าปลี และใส่พริกบ่นกะเหรี�ยง

ของเรา เราเลยอยากใส่ความเป�นกะหรี�ยงลงไปในชื�อ

และเนื�องกิมจิเป�นอาหารดังเดิมของคนเกาหลีเราก็อยาก

จะให้ชื�อเรามีความน่ารัก สดใจ แต่ยังคงความหมายที� สื�อ

ถึงความเป�นกะเหรี�ยงเราจึงได้ชื�อนี�มาค่ะ

โรงเรียนแม่สะเรียง “บริพัตรศึกษา”  
อําเภอแม่สะเรียง  จังหวัดแม่ฮ่องสอน
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6.นําใส่กล่องที�เราเตรียมไว้
หมักไว้ประมาณ 1-2 วันเมื�อได้
รสชาติที� ต้องการนําไปใส่ตู้เย็น

1.ซอยกะหลํ�าปลีและนํ�าไปแช่นํ�าเกลือ
ประมาณ 3-4ชั�วโมง

2.เตรียมวัตถุดิบขูดแครอท
  ซอยหัวหอมใหญ่ และต้นหอม
   

3.นํากะหลํ�าปลีสะเด็ดนํ�า และพักไว้ 

4.ทําซอสสําหรับจะหมักกิมจิ
ใส่นํ�าปลาโคชูจังและนํ�าตาลผสม
ให้เข้ากันตามด้วยใส่พริกบ่น
กะเหรี�ยงสุดท้ายใส่ต้นหอมหัวหอม
ใหญ่ และแครอท

5.นํากะหลํ�าไปคลุกไปกับ
ซอสที�เราทําไว้ให้เข้ากัน 

กลุ่มที 1 คือ คนในโรงเรียน พวกเราจะขายในราคาที� ทุก
สามารถเข้าถึงได้โดยจะขายที�โรงอาหารและสหกรณ์
โรงเรียน 
กลุ่มที� 2 คือ กลุ่มลูกค้านอกโรงเรียน ขายตามออเดอร์ที� สั�ง
บนเพจ

  สินค้าของเราสามารถวางขายในร้านค้าต่างในชุมชนและ
สามารถสั�งผ่านออนไลน์ทุกช่องทาง นําความรู้ไปเผยแพร่  
ส่งเสริมอาชีพเสริมให้ชุมชนได้

  เนื�องด้วยตําบลแม่เหาะ อําเภอแม่สะเรียง จังหวัดแม่ฮ่องสอน
มีการปลูกกะหลํ�าปลีเป�นพืชเศรษฐกิจซึ�งกะหลํ�าปลีที�ผ่านมาตรา
ฐานเท่านั�นถึงจะได้รับการยอมรับซื�อขายแต่จะมีกะหลํ�าปลีอีก
บางส่วนที�ไม่ได้มาตราฐานผลของกะหลํ�าปลีที�ถูกคัดออกพอชาว
บ้านนําไปขายพบว่าถูกกดราคาจนแทบไม่เหลือกําไรพวกเราจึง
คิดที�จะแปรรูปกะหลํ�าปลีที�ไม่ได้มาตราฐานเพื�อเพิ�มมูลค่าให้สูง
ขึ�นโดยพวกเราจะนํามาแปรรูปเป�นกิมจิจากกะหลํ�าปลีซึ�งซอสที�
นํามาหมักนั�นเราได้นําเอาพริกกะเหรี�ยงที�มีอยู่ในพื�นที�อําเภอ
แม่สะเรียงมาเป�นส่วนผสมหลักเพื�อสร้างความเผ็ดร้อนและเพิ�ม
มูลค่าให้ทั�งกะหลํ�าปลีและพริกกะเหรี�ยงให้มีมูลค่าสูงขึ�น

   กิมจิทั�วไปมักนิยมที�จะทํากิมจิโดยใช้ ผักกาดขาวแต่กิม
จิของเราแตกต่างออกไปเนื�องจากใช้กะหลํ�าปลีในการทํา
ซึ�งมี คู่แข่งไม่มากนักและกิมจิของเรายังมีพริกกะเหรี�ยงที� มี
รสชาติเผ็ดและไม่เหมือนพริกเกาหลีและรสชาติของกิมจิ
ยังเป�นแบบสไตล์ไทยๆแต่ยังมีความเป�นเกาหลีเพื�อคง
ความดังเดิมไว้ ทั�งนี� ยังมีประโยชน์และคุณค่าดังนี�

ดีต่อระบบขับถ่าย ช่วยลด คอเลสเตอรอลในเลือด

ช่วยเพิ�มแบคทีเรียที� ดีให้กับลําไส้
ช่วยเกษตกรให้มีรายได้เพิ�ม

 100 กรัม ในราคา 29 บาท

 200 กรัม ในราคา 39 บาท
ราคาขาย

(VDO โครงงานกิมจิกะหลํ�าปลีพริกกะเหรี�ยง)

หลักการและเหตุผล

จุดเดน

ขัน้ตอนการทํา แผนธุรกิจ

เป าหมาย


