การเลี้ยงปลาสวาย
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับปลาสวาย 
แหล่งกำเนิดและการแพร่กระจายของปลาสวาย
ปลาสวายมีแหล่งกำเนิดในประเทศอินเดียและพม่า ต่อมาได้แพร่เข้ามาในประเทศอินโดนิเชียและไทย สำหรับประเทศไทย ปลาสวายมีแหล่งอาศัยอยู่ในแม่น้ำเจ้าพระยา ท่าจีน ป่าสัก และแม่น้ำโขง รวมทั้งคลอง หนอง บึง อันเป็นสาขาของแม่น้ำดังกล่าว เช่น ในบึงบอระเพ็ด จังหวัดนครสวรรค์ และบึงสีไฟ จังหวัดพิจิตร
ลักษณะทั่วไปของปลาสวาย

รูปร่างลักษณะ

ปลาสวายมีรูปร่างค่อนข้างเรียวยาว หัวค่อนข้างกว้าง แต่ไม่แบนมากนัก ปากอยู่ต่ำกว้างทู่ มีตาขนาดเล็ก มีหนวด 2 คู่ คือ หนวดขากรรไกรบน 1 คู่ และหนวดขากรรไกรล่าง 1 คู่ ซึ่งหนวดคู่แรกมีความยาวกว่าหนวดคู่ที่ 2 เส้นข้างลำตัวเป็นเส้นสมบูรณ์

ส่วนสัดของลำตัวที่สำคัญ ๆ คือ ความยาวสุดของลำตัวประมาณ 4 เท่าครึ่งของความยาวส่วนหัว ส่วนความยาวมาตรฐานลำตัว ยาวประมาณเกือบ 4 เท่าครึ่งของความกว้างลำตัว ครีบหลังมีก้านแข็ง 1 ก้าน มีลักษณะฟันเลื่อย มีก้านแขนง 6 ก้าน มีครีบไขมันขนาดเล็กอยู่ระหว่างครีบหลังและครับหาง ครีบก้นมีก้านแข็ง 4 ก้าน และก้านแขนง 30 - 32 ก้าน ครีบหูมีก้านแข็ง 4 ก้าน และก้านแขนง 6 ก้าน

ลักษณะภายในที่สำคัญ มีซี่เหงือก 20 ซี่ มีฟันซี่เล็ก ๆ เรียงเป็นแถวบนขากรรไกรบนทั้ง 2 คู่ มีฟันเพดานเรียงเป็น 2 แถวปลาสวายที่แก่เต็มวัยจะมีลำตัวเป็นสีเทาดำบริเวณด้านหลัง และมีสีขาวบริเวณตั้งแต่ด้านข้างของลำตัว จากส่วนหน้าถึงโคนหางขนานไปกับเส้นข้างตัวทั้งด้านบนและด้านล่าง ทำให้แลดูสวยงาม
ลักษณะเพศและการผสมพันธุ์

ความแตกต่างระหว่างเพศผู้และเพศเมียของปลาสวายนั้น จะสังเกตได้ยากจากปลาที่โตไม่เต็มวัย แต่เมื่อถึงฤดูวางไข่และผสมพันธุ์ ปลาทั้งเพศเมียและเพศผู้จะมีลักษณะภายนอกที่เห็นเด่นชัด คือ

ปลาเพศเมีย ส่วนท้องพองป่อง กลมนูน พื้นท้องนิ่มมาก ลักษณะช่องเพศเป็นรูปวงรี กว้างใหญ่กว่าตัวผู้ ช่องเพศพองเป่ง และมีสีแดงเข้ม ลำตัวจะมีสีขาวเงินสวยงาม พอถึงเวลาที่ปลาเพศเมียมีไข่สุกเต็มที่พร้อมที่จะวางไข่ มีลักษณะสังเกตได้ง่าย คือ
- มองเห็นเม็ดไข่สีเหลืองไหลออกมาจากช่องเพศในทันทีที่จับปลาขึ้นมาพ้นน้ำ
- เมื่อจับโคนหางงอพับมาทางด้านหน้า ไข่ที่สุกแล้วจะไหลออกมาอย่างต่อเนื่อง  ปลาเพศผู้ จะมีท้องเรียบกว่าและไม่นูนเหมือนปลาเพศเมีย พื้นท้องแข็งกว่า ช่องเพศเป็นรูปรีเช่นเดียวกัน แต่แคบและเล็กว่า มีสีแดงอ่อน และมีส่วนของอวัยวะเพศยื่นยาวออกมาปลาตัวผู้ที่มีน้ำเชื้อสมบูรณ์และแก่เต็มที่ เมื่อใช้มือบีบที่บริเวณช่องเพศเบา ๆ จะเห็นน้ำเชื้อสีขาวไหลออกเห็นได้ชัด
ลักษณะเด่นของปลาสวาย

ปลาสวายเป็นปลาน้ำจืด ไม่มีเกล็ด เช่นเดียวกับปลาเทโพ เทพา และสังกะวาด เป็นปลาขนาดใหญ่รองจากปลาบึก ขนาดใหญ่ที่สุดมีความยายถึง 1.50 เมตร

ในการเลี้ยงปลาเป็นอาชีพ ปลาสวายเป็นปลาอีกชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมในการเลี้ยงอย่างกว้างขวาง สามารถเลี้ยงได้ทั้งในบ่อดิน ในกระชังและเลี้ยงได้ทั้งชนิดเดียว หรือเลี้ยงรวมกับปลาชนิดอื่น เช่น ปลาตะเพียน ปลานิล ปลาแรด ฯลฯ เพราะปลาสวายเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย โตเร็วและไม่ค่อยพบโรค พยาธิเบียดเบียนเช่นปลา อื่น ๆ นอกจากนี้ ยังเป็นปลาที่กินอาหารเกือบทุกชนิด แม้เศษอาหารจากร้านค้า ครัวเรือน หรือมูลสัตว์ เช่น มูลไก่ มูลสุกร ฯลฯ 
การเลี้ยงและการขยายพันธุ์ปลาสวาย
การเลี้ยงปลาสวาย
การเลี้ยงปลาสวายสามารถเลี้ยงได้ทั้งแบบผสมกับปลาชนิดอื่น หรือการเลี้ยงชนิดเดียว ซึ่งในปัจจุบันการเลี้ยงปลาสวายชนิดเดียวมีการเลี้ยงอยู่ 2 วิธี คือ เลี้ยงในบ่อดิน และเลี้ยงในกระชัง
การเลี้ยงในบ่อดิน
การเลี้ยงปลาสวายในบ่อดินทำกันมากในภาคกลาง โดยเฉพาะในเขตจังหวัดนครสวรรค์ลงมาถึงสุพรรณบุรี ปทุมธานี แลกรุงเทพมหานคร แต่ข้อมูลเกี่ยวกับการเลี้ยง การให้อาหาร ตลอดจนการเจริญเติบโตค่อนข่างจะแตกต่างกันมาก ทั้งนี้เป็นเพราะมีปัจจัยหลายอย่างที่ทำให้มีข้อแตกต่างกัน เช่น น้ำและคุณสมบัติของน้ำที่ใช้เลี้ยง อาหารที่ใช้เลี้ยง วิธีการเลี้ยง และการจัดการ ตลอดจนการเอาใจใส่ ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วนแต่เป็นปัจจัยที่ส่งผลให้การเลี้ยงปลาสวายประสบผลสำเร็จหรือล้มเหลวทั้งนั้น
อย่างไรก็ตาม การเลี้ยงปลาสวายควรจะได้มีมากพิจารณาหลักทั่ว ๆ ไปดังต่อไปนี้ 


1. ขนาดของบ่อดินและที่ตั้ง 

ควรเป็นบ่อขนาดใหญ่ ซึ่งมีเนื้อที่ประมาณ 1 ไร่ขึ้นไป หรืออย่างน้อยไม่ควรต่ำกว่า 400 ตารางเมตร ความลึกประมาณ 2 เมตร ที่ตั้งของบ่อควรใกล้แม่น้ำหรือลำคลองที่สามารถรับน้ำและระบายน้ำเข้าออกได้เมื่อต้องการ

2. การเตรียมบ่อ 

ใช้หลักการและวิธีการเดียวกับหลักการเตรียมบ่อเลี้ยงปลาทั่วไป คือ หากเป็นการเตรียมบ่อเก่า ต้องถ่ายน้ำทิ้งและตากบ่อจนแห้ง แล้วนำปูนขาวมาโรยให้ทั่วบ่อ เพื่อปรับความเป็นกรดเป็นด่างของบ่อให้เหมาะสมกับสภาพการเป็นบ่อเลี้ยงปลา หากเป็นบ่อใหม่ต้องมีการขุดและตากบ่อก่อนนำปูนขาวมาโรยเช่นเดียวกับบ่อเก่า
3. น้ำที่เอามาใส่บ่อ 


ต้องเป็นน้ำที่มีคุณสมบัติมีความเป็นกรด - ด่าง และปริมาณออกซิเจนเหมาะสม
4. การคัดเลือกพันธุ์ปลาสำหรับปล่อยลงบ่อ 


ควรพิจารณาถือหลักง่าย ๆ ดังนี้
· เป็นปลาที่สมบูรณ์ ไม่เป็นแผล ไม่แคระแกร็นหรือพิการ และปราศจากโรค
· เป็นปลาขนาดไล่เลี่ยกัน เพราะปลาที่โตกว่าจะรังแก และแย่งอาหาร ปลาที่ตัวเล็กกว่าสู้ตัวโตไม่ได้ เมื่อถึงเวลาจับขายทำให้มีปัญหา บางทีต้องคัดทำการเลี้ยงปลาที่โตไม่ได้ขนาดต่อไป
5. อัตราการปล่อย 

ขนาดพันธุ์ปลาสวายที่นำมาปล่อยควรมีขนาดค่อนข้างโต คือ ขนาด 5-12 เซนติเมตร อัตราการปล่อย 2-3 ตัว/ตารางเมตร ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับปริมาณและคุณภาพของอาหาร และความอุดมสมบูรณ์ของน้ำที่ใช้เลี้ยง
"การหาวัสดุมาใช้เป็นอาหารของปลาสวายเป็นจุดสำคัญจุดหนึ่งของการเลี้ยงปลาสวาย เพราะในการเลี้ยงปลาสวายให้ได้กำไรดีนั้น อยู่ที่การหาวัสดุมาใช้เลี้ยงปลา ถ้าหากการหาวัสดุได้มาด้วยราคาถูก การเลี้ยงปลาก็จะได้กำไร ......"
อาหารที่ใช้เลี้ยงปลาสวาย ส่วนใหญ่อาจหาได้จาก
· เศษอาหารจากภัตตาคารและร้านค้า
·  พวกมูลสัตว์ หรืออาหารจากส่วนที่ย่อยไม่หมดของกระเพาะและลำไส้ของโค       กระบือและสุกรจากโรงฆ่าสัตว์
· เศษผักจากสวนผัก ซึ่งผู้ทำสวนผักตัดและคัดทิ้ง
· เศษผักจากตลาดสดที่ถูกคัดทิ้ง      ตลอดจนเศษเครื่องในและเหงือกปลาที่แม่ค้าในตลาดควักออกทิ้ง
· เศษมันเส้น (จากมันสำปะหลัง) หรือมันเส้น หรือหัวมัน ตลอดจนใบมัน      โดยเฉพาะใบมันอาจโยนให้โดยตรง หรือต้มผสมกับวัสดุอื่นให้กิน
7. การเจริญเติบโต 
· การเลี้ยงปลาสวายในบ่อดินจะใช้เวลาเลี้ยงประมาณ 8-12 เดือน ปลาสวายจะมีขนาด 1-1.5 กิโลกรัม ซึ่งเป็นขนาดที่จำหน่ายได้ในท้องตลาดทั่ว ๆ ไป
8. การจับ 
หากทำการจับปลาสวายจำนวนน้อย ให้ใช้แหหรือสวิง แต่ถ้าจำนวนมากควรใช้อวนหรือเฝือกสุกล้อม หากเป็นบ่อขนากใหญ่ให้แบ่งตอนของบ่อด้วยเฝือกหรืออวนก่อน แล้วใช้อวนล้อมสกัดจับส่วนที่ต้องการออกเพื่อไม่ให้ปลาในบริเวณที่เหลือมีอาการตื่นตกใจตามไปด้วย
9. ผลผลิต 
ปลาที่เลี้ยงในบ่อดินจะมีผลผลิตในระยะ 8-12 เดือน ประมาณ 4,000-6,000 กิโลกรัม/ไร่ ทั้งนี้แล้วแต่ความอุดมสมบูรณ์ของอาหารที่ให้และน้ำที่ใช้เลี้ยง
การแก้ปัญหากลิ่นสาบโคลนของปลาสวายที่เลี้ยงในบ่อ
การเลี้ยงปลาสวายในบ่อดิน โดยเฉพาะที่เลี้ยงอย่างหนาแน่นนั้นมักจะมีกลิ่นสาบโคลน เมื่อนำมาทำเป็นอาหาร การแก้ปัญหากลิ่นสาบโคลนมีดังนี้
   - ถ่ายเทน้ำที่เลี้ยงปลาติดต่อก้นเป็นระยะเวลาหนึ่ง      ก่อนจะนำปลาสวายไปจำหน่ายหรือทำอาหาร
   -ก่อนจะนำไปจำหน่ายหรือทำอาหาร ควรจับปลาหรือถ่ายปลาลง     บ่อใหม่ที่มีน้ำสะอาดและถ่ายเทได้พอสมควร     แล้วให้อาหารจำพวกปลายข้าวต้มผสมรำก่อนไปจำหน่าย 2-3 วัน     จะทำให้ปลามีกลิ่นดีขึ้นเมื่อทำอาหาร
หลักเกณฑ์การเลี้ยงปลาสวายในกระชัง มีดังนี้

1. ที่ตั้งของกระชัง 
ควรตั้งในแหล่งน้ำจืดที่มีน้ำไหลถ่ายเทได้ เช่น แม่น้ำ ลำคลอง หากจะเลี้ยงในอ่างเก็บน้ำควรตั้งกระชังให้อยู่ในบริเวณตอนบนของอ่าง เพื่อจะให้กระแสน้ำช่วยถ่ายเทของเสียจากกระชังได้บ้าง

2. วัสดุที่ใช้ในการสร้างกระชัง 
แต่เดิมช้ำไม้เนื้อแข็งทำเป็นกระชังปัจจุบันเริ่มใช้เนื้ออวนโพลีเอททีลีน โดยใช้มัดไม้ไผ่เป็นแพลูกบวบ

3. ขนาดของกระชัง 
ส่วนใหญ่ถ้าเป็นกระชังไม้หรืออวน จะมีขนาด 8-15 ตารางเมตร ลึก 1.25-1.50 เมตร ถ้าไม้ไผ่สานจะมีขนาด 2 x 5 x 1.5 เมตร

4. อัตราการปล่อยลูกปลา 
ลูกปลาสวายที่ใช้ปล่อยในกระชังมีขนาด 7-12 เซนติเมตร ปล่อยในอัตรา 100-200 ตัว/ตารางเมตร

5. อาหารและการให้อาหาร 
ใช้อาหารและส่วนประกอบของอาหารเช่นเดียวกับอาหารที่ใช้เลี้ยงปลาสวยในบ่อดิน แต่มีข้อแนะนำประการหนึ่ง คือ อาหารที่เลี้ยงปลาสวายในกระชังอาจฟุ้งกระจาย เนื่องจากปลาสวายแย่งกันจะเกิดการสูญเสียอยู่จำนวนหนึ่ง แก้ไขได้โดยใส่สารเหนียวผสมอาหารที่ให้ควรจะให้วันละ 1 ครั้งในปริมาณ 3-5 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักตัว

6. การเจริญเติบโต 
ขึ้นอยู่กับปริมาณและคุณภาพของอาหารที่ให้ หากเป็นกระชังขนาดประมาณ 10 ตารางเมตร ลึก 1.25 เมตร ปล่อยปลา 150-200 ตัว/ตารางเมตร ใช้เวลาเลี้ยงประมาณ 1 ปี จะให้ผลผลิตประมาณ 1,500 กิโลกรัม/กระชัง

7. การจับและลำเลียงส่งตลาด 
การจับปลาสวายที่เลี้ยงในกระชังแบบใช้อวนล้อมจับนั้นทำได้ง่ายกว่าการจับในบ่อดิน การลำเลียงทางบกเพื่อให้ได้ปลามีชีวิตไปขายในตลาดทำได้ง่าย ๆ โดยรถบรรทุกขนาดใหญ่และขนาดเล็กโดยใช้ถังสี่เหลี่ยมขังน้ำประมาณเพียงเพื่อให้ท่วมตัวปลา แล้วใช้อวนปิดถังการลำเลียงแบบนี้ควรทำตอนเช้ามือหรือกลางคืนซึ่งมีอากาศเย็นจะได้ผลดีมาก 

ประโยชน์ของปลาสวาย

เนื้อปลาสวายมีคุณค่าทางอาหารนานาชนิด เช่น มีโปรตีน 14 % ไขมัน 5.5 % ความชื้น 77.5 % นอกจากนี้ มีแคลเซียม เกลือ คาร์โบไฮเดรท และเถ้า เป็นต้น นอกจากใช้บริโภคในครัวเรือนแล้วยังใช้จำหน่ายสด และนำไปแปรรูป เช่น ทำปลาสวายรมควัน ลูกชิ้นปลาสวาย ข้าวเกรียบปลาสวาย ปลาสวายหวานและเค็มได้อีกด้วยในกรณีที่จำหน่ายปลาสวายไม่ได้ทันที สามารถเก็บไว้โดยวิธีแชแข็ง คือ แล่เนื้อปลาเป็นชิ้น และอัดเป็นก้อน เคลือบด้วยน้ำแข็งแล้วนำไปเก็บที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต่ำกว่านี้ จะเก็บรักษาปลาสวายไว้ได้นาน 60 วัน โดยเนื้อปลาจะมีคุณภาพเท่าเดิม
แนวโน้นการเลี้ยงปลาสวาย
ปลาสวายเป็นปลาที่เลี้ยงง่าย อดทนต่อสภาพแวดล้อมและเจริญเติบโตเร็ว การเลี้ยงปลาสวายในบ่อที่น้ำไหล หรือเลี้ยงปลาในหระชังจะได้ปลาที่มีคุณภาพ เนื้อดี กลิ่นสาบลดลง เป็นที่นิยมของผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น และมีแนวโน้มส่งออกไปจำหน่ายยังต่างประเทศอีกด้วย
การขยายพันธุ์ปลาสวาย
ในธรรมชาติปลาสวายจะผสมพันธุ์วางไข่ในบริเวณที่มีน้ำท่วมในฤดูน้ำหลาก ช่วงเดือนกรกฎาคม - ตุลาคม ปัจจุบันนิยมเพาะพันธุ์ปลาสวายโดยวิธีการฉีดฮอร์โมนผสมเทียม ทำให้มีพันธุ์ปลาเพียงพอกับการเลี้ยง โดยสามารถเพาะพันธุ์ปลาได้ ตั้งแต่เดือนเมษายน - ตุลาคม ไข่ปลาจะฟักเป็นตัวในระยะเวลา 27-33 ชั่วโมง หลังจากวางไข่ที่อุณหภูมิ 28-31 องศาเซลเซียส ลูกปลาที่ฟักออกเป็นตัวใหม่ ๆ จะมีขนาดความยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร มีลักษณะใสและโปร่ง และยังไม่ว่ายน้ำ คงฟักตัวอยู่เฉย ๆ ประมาณ 1-2 ชั่วโมง จนลูกปลาแข็งแรงขึ้นจึงเริ่มเคลื่อนไหว โดยว่ายน้ำขึ้นลงในแนวดิ่งจะว่ายน้ำขึ้นลงอยู่อย่างนี้ประมาณ 3 วัน   ลูกอ่อนปลาสวาย เป็นลูกประหลาด่อนข้างแปลกกว่าลูกปลาชนิดอื่นตรงที่ว่าลูกปลาจะกิจอาหารและกิจนกันเองตั้งแต่ปากเริ่มอ้า และถุงไข่แดงยังไม่ยุบหมด ลูกปลาที่มีอายุ 3 วัน นี้จะเริ่มว่ายนำไปมาในทางราบลูกปลาสวายจะมีอวัยวะครบถ้วนเช่นเดียวกับปลาเต็มวัยเมื่อมีอายุได้ 14 วัน

การอนุบาลลูกปลาสวาย

การอนุบาลลูกปลาสวาย จำเป็นต้องดูแลเรื่องปริมาณและคุณภาพของอาหาร ตลอดจนคุณภาพของน้ำเป็นอย่างดีน้ำในบ่อซีเมนต์จำเป็นต้องถ่ายเทอยู่เสมอ เพื่อไม่ให้อาหารตกค้างอันจะเป็นสาเหตุทำให้น้ำเน่าเสีย ปลาจะเป็นโรคและตายได้ในภายหลังอาหาร ได้แก่ ไข่แดงต้มบดให้ละเอียดสลับกับการให้ลูกไรแดง โดยเฉพาะลูกไรแดงนั้นลูกปลาสวายอ่อนต้องการมาก การให้อาหารจำพวกไข่แดงต้มบดนั้นมีหลักอยู่ว่า ให้แต่ละครั้งน้อย ๆ แต่ให้บ่อย ๆ หรือประมาณ 2 ชั่วโมงต่อครั้งนทางปฏิบัติ ให้ย้ายลูกปลาที่ฟักออกใหม่ ๆ จากกระชังฟักไปเลี้ยงในกระชังอื่นก่อน เมื่อลูกปลาอายุครบ 1 วัน ถุงไข่แดงเริ่มยุบ จึงเริ่มให้ไข่แดงต้มบดละเอียด และไรแดงดังได้กล่าวแล้วข้างต้น ในช่วงนี้ควรปล่อยลงบ่ออนุบาลที่เตรียมไว้ เพราะถ้าอนุบาลในกระชังต่อไปลูกปลาจะกินกันเอง

การเลี้ยงลูกปลาสวายเพื่อขายเป็นอาชีพ

ลูกปลาสวาย นอกจากจะขายเพื่อนำไปเลี้ยงเป็นปลาเนื้อแล้ว ยังนิยมเลี้ยงเป็นปลาสวยงามในตู้ด้วย การอนุบาลลูกปลาเพื่อขาย นิยมอนุบาลในบ่อดิน ซึ่งมีขั้นตอนดังนี้คือ
   
1. ทำความสะอาดบ่ออนุบาล กำจัดวัชพืช ทำลายศัตรูลูกปลา ใส่ปูนขาวและปุ๋ยคอก
   
2. การเติมน้ำลงบ่อและปล่อยลูกปลา ทำได้ 2 แบบ คือ
     
 - เติมน้ำลงบ่อให้ได้ระดับ 20-30 เซนติเมตร ทิ้งไว้ประมาณ 1 สัปดาห์ เพื่อให้น้ำมีสีเขียวอันอุดมไปด้วยอาหารตามธรรมชาติ แล้วจึงเพิ่มน้ำให้ได้ระดับ 70-100 เซนติเมตร แล้วจึงปล่อยลูกปลาวัยอ่อนลง ในบ่อ
แต่ก่อนปล่อยลูกปลาควรกำจัดแมลงโดยเฉพาะมวนกรรเชียงการกำจัดมวนกรรเชียงใช้น้ำมันโซล่า 1 แกลลอน/บ่อ 1 ไร่ บางคนเอาน้ำสบู่หรือน้ำผลซักฟอกผสมลงไปเล็กน้อย เพื่อให้น้ำมันไม่จับตัวเป็นแพ สาดน้ำมันโซล่าผสมลงไปให้ทั่วบ่อ เวลาสาดน้ำมันโซล่า ควรเป็นตอนกลางวันที่มีแสงแดด และเมื่อสังเกตเห็นว่ามวนกรรเชียงถูกกำจัดหมดแล้ว เหลือคราบน้ำมันอยู่บนผิวน้ำในบ่อ ก็ให้เอารำละเอียดหว่านสาดในบริเวณคราบน้ำมันเพื่อให้รำละเอียดจับกับคราบน้ำมัน เมื่อลอยไปติดชายบ่อด้านใด ก็ใช้สวิงหรือผ้าขาวบางตักขึ้น
- เติมน้ำลงในบ่อระดับ 20-30 เซนติเมตร ก่อนปล่อยลูกปลา 1-2 วัน จากนั้นจึงปล่อยลูกปลา ขณะเดียวกันก็เพิ่มระดับน้ำขณะที่ปล่อยปลาลงบ่อ เพื่อให้ลูกปลากระจายทั่วบ่อ วิธีการแบบนี้ไม่ต้องใช้น้ำมันโซล่ากำจัดมวนกรรเชียง วิธีนี้ลูกไรน้ำที่เป็นอาหารปลาธรรมชาติในบ่ออาจเกิดไม่ทัน ในระยะแรกการให้อาหารส่วนใหญ่จึงเป็นไข่แดงต้มบดละเอียด และถ้าหาไรแดงมาจากที่อื่นได้ ก็จะช่วยให้ลูกปลาโตเร็ว และมีเปอร์เซ็นต์รอดมากอีกด้วย
   
3. อัตราการปล่อยลูกปลาวัยอ่อนลงในบ่อดินที่ใช้อนุบาล ใช้อัตรา 300-400 ตัว/ตารางเมตร

4. การให้ไข่แดงต้มบดละเอียดแล้วสาดทั่วบ่อ ให้ทำวันละหลาย ๆ ครั้ง และให้คอยสังเกตดูว่าพอเพียงหรือไม่

5. หลังจากนั้นประมาณ 5-7 วัน จะสังเกตเห็นว่าลูกปลาเริ่มขึ้นสู่ผิวน้ำ ซึ่งระยะนี้จะต้องให้อาหารประเภทปลาบด ในอัตรา 55-60 กิโลกรัม/ไร่ หรือต่อลูกปลาประมาณ 300,000 ตัว ในระยะแรก ๆ และในระยะต่อมาค่อย ๆ เพิ่มขึ้น โดยอาศัยการสังเกตในการกินอาหารของลูกปลา ระยะนี้ไม่จำเป็นต้องให้ไรแดงอีกต่อไป ลูกปลาที่ได้รับการเอาใจใส่ดูแลอย่างดีภายในระยะเวลา 4-5 สัปดาห์จะมีขนาด 2-5 เซนติเมตร เหมาะสำหรับจับไปขายได้แล้ว
โรคของปลาสวายและการป้องกันรักษา
โรคที่พบในการเลี้ยงปลาสวายและการป้องกันโรค
ปลาเป็นสัตว์น้ำที่มีโรคและพยาธิเบียดเบียนเช่นเดียวกับมนุษย์ โรคและพยาธิของปลาส่วนมาก ถ้าเกิดขึ้นแล้วจะรักษาให้หายยาก ดังนั้นวิธีการที่ดีที่สุด คือการป้องกัน เช่น ล้างบ่อปลาฆ่าเชื้อโรคทุกครั้งก่อนการเลี้ยง การถ่ายเทน้ำอย่างสม่ำเสมอ การเลี้ยงปลาสวายก็เช่นเดียวกัน โดยปกติโรคที่สามารถพบได้ในการเลี้ยงปลาสวาย ได้แก่
1. โรคที่เกิดจากพยาธิ "อิ๊ค" (Ichthyopthirius sp.) 

เกิดได้กับปลาทั้งขนาดเล็กและขาดใหญ่ จัดว่าเป็นโรคที่ทำความเสียหายให้แก่ผู้เลี้ยงปลามากที่สุด เนื่องจากตัวเต็มวัยของพยาธิอยู่ใต้ผิวหนังของปลา และดูดเลือดกันเป็นอาหาร ปลาที่เป็นโรคชนิดนี้จะปรากฏจุดสีขาวกระจายไปทั่วลำตัว มีเมือกหลุดออกมา และมีอาการเฉื่อยชา โรคนี้มักเกิดจากการเลี้ยงปลาหนาแน่นมากเกินไป อาหารมีคุณภาพและปริมาณไม่เพียงพอ อุณหภูมิขอน้ำในบ่อต่ำ ถ้าพบว่าปลาตัวใดเป็นโรคนี้ให้รีบใช้ยากำจัดทันที ก็สามารถป้องกันการระบาดของโรคได้ เพราะอิ๊คเข้าทำลายตัวปลาไม่พร้อมกันการป้องกันรักษาแช่ปลาในน้ำยาฟอร์มาลิน (Formalin) เข้มข้น 25 ส่วนในล้านส่วน โดยแช่วันเว้นวัแช่ปลาที่เป็นโรคใช้น้ำยาเมธีลีนบลู (Methylene blue) เข้มข้น 200 ส่วนในล้านส่วน         ประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วย้ายมาขังไว้ในบ่อที่มีน้ำสะอาด ประมาณ 2-3 วัน จุดขาวๆจะค่อยๆ  หายไปเอแช่ปลาในสารละลายไนโตรฟูราเซน ความเข้มข้น 1 กรัมต่อน้ำ40 ลิตรนานประมาณ2-3 วันแช่ปลาในสารละลายออรีโอมัยซิน ความเข้มข้น 15 มิลลิกรัมต่อน้ำ1 ลิตรนานประมาณ 4 วัน
2. โรคที่เกิดจากพยาธิ "หริโคดินา" (Trichodina sp.) 
ส่วนมากเป็นกับปลาขนาดเล็ก พยาธิชนิดนี้จะเกาะอยู่ตามบริเวณลำตัว ครีบ ซี่เหลือกอาการที่ปรากฏคือ มีลักษณะเป็นแผ่นเยื่อบาง ๆ ปกคลุมบริเวณดังกล่าวทำให้ปลามีอาการเฉื่อยชา ไม่ค่อยกินอาหารและจะตายในที่สุดการป้องกันรักษาแช่ปลาในน้ำเกลือเข้มข้น 3% เมื่อปลามีอาการกระวนกระวายแล้วจึงเปลี่ยนน้ำใหม่แช่ปลาในน้ำยาฟอร์มาลินเข้มข้น 25 ส่วนในล้านส่วนแช่ปลาในสารละลายไนโตรฟูราเซน ความเข้มข้น 1 กรัมต่อน้ำ40 ลิตรนานประมาณ2-3 วันแช่ปลาในสารละลายด่างทับทิม 3 ส่วนในล้านส่วน
3. โรคท้องบวม 
เกิดกับปลาสวายทุกขนาด อาการที่ปรากฏคือ ส่วนท้องของปลาจะบวมออกมาเห็นได้ชัดเจน ทำให้ปลามีการเคลื่อนไหวช้าลงและตายในที่สุดเช่นกัน
4. โรคที่เกิดจากพยาธิ "แดคทีโลไยรัส" (Dactylogyrus sp.) 
หรือพวกพยาธิตัวแบน เกิดกับปลาทุกขนาด ปลาที่เป็นโรคนี้จะมีอาการหายใจไม่สะดวก เพราะพยาธิจะเข้าเกาะและทำลายซี่เหงือกปลาการป้องกันรักษาการใช้น้ำยาฟอร์มาลิน 50 ส่วนในล้านส่วน หรือสารละลายดิพเทอร์เร็กช์ 0.25 ส่วนในล้านส่วนก็ได้ผลเช่นเดียวกัน และการใช้ตัวยาเข้มข้นในระดับนี้ หากปลาที่ใส่ลงไปแช่ในน้ำมีอาการทุรนทุราย ควรรีบจับปลาไปปล่อยไว้ในน้ำธรรมชาติต่อไป มิฉะนั้นปลาอาจตายได้ โดยทั่วไปจะแช่ไม่เกิน 10-15 นาที ทั้งนี้ต้องขึ้นอยู่กับน้ำและอุณหภูมิของน้ำที่ใส่แช่ หากอุณหภูมิสูง น้ำมีปริมาณน้อย ก็ต้องใช้ระยะเวลาน้อยกว่านี้
5. โรคหูดข้าวสาร 
ปลาที่เป็นโรคนี้จะมีตุ่มสีขาวอยู่ตามลำตัว ลักษณะคล้ายเมล็ดข้าวสาร มักพบในกรณีที่มีการปล่อยปลาเลี้ยงอย่างหนาแน่น และการถ่ายเทน้ำไม่สะดวก ปลาจะมีอาการผอมไม่กินอาหาร และทยอยตายสาเหตุของโรคนี้เกิดจากเชื้อสปอร์โรชัวขนาดเล็ก ชนิดของปลาที่มีรายงานว่าเป็นโรคนี้ ได้แก่ ปลาสวาย ปลาดุกการป้องกันรักษาอย่าปล่อยปลาหนาแน่นเกินไป และควรทำการถ่ายเทน้ำในล่อปลาอย่างสม่ำเสมอถ้าพบว่าปลาเป็นโรคแล้วไม่มีทางรักษา ควรเผาหรือฝังเสีย เพื่อป้องกันการระบาดของโรคถ้านำปลาที่เป็นโรคในขั้นไม่รุนแรงมากมาเลี้ยงในที่ที่มีน้ำถ่ายเทสะดวก  และในอัตราที่ไม่หนาแน่นมาก ปลาบางส่วนอาจจะหายจากโรคได้เอง
การแปรรูปปลาสวาย
   
การเลี้ยงปลาสวายนั้น นอกจากจะขายสดแล้ว ยังสามารถนำไปแปรรูปเป็นอาหารแห้งได้หลายรู้แบบ เพื่อเพิ่มระยะเวลาในการเก็บให้ยาวนานขึ้น เช่นการทำปลาสวายรมควัน หรือเพื่อได้รสชาติที่แปลกไปจากเดิม เช่นการทำลูกชิ้น ทำปลาสวายป่น หรือแม้แต่การเป็นอาหารว่าง เช่น ข้าวเกรียบปลาสวาย เป็นต้น วิธีการแปรรูปปลาสวายในรูปแบบต่าง ๆ กัน มีดังนี้
การทำปลาสวายรมควัน
ส่วนผสมปลาสวายขนาดน้ำหนักตัวประมาณตัวละ 1-1.5 กิโลกรัม
· น้ำเกลือเข้มข้น 
15% 
วิธีทำ
    
1. ล้างเมือกที่ตัวปลาออกให้หมด แล้วชำแหละเนื้อปลาให้เป็นแผ่นตามความยาวของตัวปลาล้างน้ำให้สะอาดแล้วผึ่งให้สะเด็ดน้ำ

2. แช่ปลาในน้ำเกลือที่เตรียมไว้ โดยให้น้ำเกลือท่วมปลาและแช่ไว้นานประมาณ 7 นาที

3. ยกปลาขึ้นจากน้ำเกลือนำไปผึ่งแดด โดยแขวนไว้กับราวไม้ที่เตรียมไว้นานประมาณ 45 นาที เพื่อให้น้ำบนตัวปลาแห้งพอหมาด ๆ

4. เมื่อได้ปลาหมาดตามต้องการแล้ว นำไปอบความร้อนโดยใช้เตาถ่านที่มีแผ่นสังกะสีปิดบนเตานานประมาณ 1 ชั่วโมง

5. แล้วนำไปรมควันในตู้รมควันอุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 ชั่วโมงครึ่ง

6. นำออกจากตู้รมควันผึ่งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุในถุงพลาสติก
การเก็บรักษา

เก็บไว้ในที่อากาศเย็น และถ้าแช่ในตู้แช่แข็งจะเก็บไว้ได้นานยิ่งขึ้น
การปรุงเพื่อบริโภคนำไปทอดน้ำมันให้เหลืองแล้วใช้รับประทานได้เลย
การทำลูกชิ้นปลาสวาย
  
ปลาสวายซึ่งจะนำมาทำลูกชิ้น หากแยกไขมันออกจะได้ลูกชิ้นซึ่งขาวและเหนียวดี ส่วนเนื้อปลาสวายที่ไม่แยกไขมันอาจจะได้ลูกชิ้นซึ่งมีสีคล้ำมาก
วิธีทำ
    
1. ล้างเมือกที่ตัวปลาออกให้หมด แล้วชำแหละเนื้อปลาให้เป็นแผ่นตามความยาวของตัวปลาล้างน้ำให้สะอาดแล้วผึ่งให้สะเด็ดน้ำ
    
2. แช่ปลาในน้ำเกลือที่เตรียมไว้ โดยให้น้ำเกลือท่วมปลาและแช่ไว้นานประมาณ 7 นาที
    
3. ยกปลาขึ้นจากน้ำเกลือนำไปผึ่งแดด โดยแขวนไว้กับราวไม้ที่เตรียมไว้นานประมาณ 45 นาที เพื่อให้น้ำบนตัวปลาแห้งพอหมาด ๆ
    
4. เมื่อได้ปลาหมาดตามต้องการแล้ว นำไปอบความร้อนโดยใช้เตาถ่านที่มีแผ่นสังกะสีปิดบนเตานานประมาณ 1 ชั่วโมง
    
5. แล้วนำไปรมควันในตู้รมควันอุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส นานประมาณ 1 ชั่วโมงครึ่ง
    
6. นำออกจากตู้รมควันผึ่งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุในถุงพลาสติก
วิธีแยกไขมัน
    1. ล้างปลาให้สะอาด ตัดหัวและพุงออก ล้างเลือดให้หมด แล่และขูดเอาแต่เนื้อ
    2. บดเนื้อปลาสวายด้วยเครื่องบดให้ละเอียด หรืออาจใช้วิธีสับกับเขียงก็ได้
    3. เนื้อปลาที่บดแล้วสกัดไขมันออกโดยใส่ปลาบดลงในอ่างน้ำเย็นจัด คนเนื้อปลากระจายให้ทั่ว  ตั้งทิ้งไว้นาน 15นาที เพื่อให้เนื้อปลาจมลง และไขมันลอยขึ้นมา  จึงเทน้ำทิ้งแล้วเติมน้ำเย็นลงอีกและคนเนื้อปลาให้กระจายทิ้งไว้ให้ไขมันลอยแล้วเทน้ำทิ้ง  ทำเช่นนี้ไปจนกว่าบนผิวน้ำจะไม่มีไขมันลอยอยู่อีก   แล้วใช้ผ้าขาวบางกรองเนื้อปลาที่สกัดไขมันออกหมดแล้วนำมาบีบน้ำออกให้แห้ง
ส่วนผสม
    -  เนื้อปลาสวายซึ่งสกัดไขมันแล้ว 1 กิโลกรัม
    -  เกลือ 30 กรัม (3% ของน้ำหนักปลาสวาย)

    -  น้ำแข็งบดละเอียด 50-70 กรัม (5-7% ของน้ำหนักเนื้อปลาสวาย)
 วิธีทำ

1. นำเนื้อปลาสวายที่แยกไขมันแล้วมานวดกับเกลือ 3% โดยจะใช้เครื่องนวดหรือครกตำก็ได้ นวดนานประมาณ 15 นาที ในระหว่างนวดให้เติมน้ำแข็งตลอดเวลาเพื่อรักษาอุณหภูมิของเนื้อปลาให้เย็นอยู่เสมอ

2.  นื้อปลาที่นวดได้ที่แล้ว นำมาปั้นเป็นลูกกลม ๆ แช่ไว้ในน้ำอุ่นอุณหภูมิ 45-50  องศาเซลเซียส นานประมาณครึ่งชั่วโมง

3. แล้วนำไปต้มในน้ำร้อนอุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส จนลูกชิ้นลอยจึงตักขึ้นทิ้งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุในถุงพลาสติก
การเก็บรักษา

เก็บในตู้เย็นอยู่ได้นาน 1-2 สัปดาห์ เก็บโดยแช่น้ำแข็งเก็บได้นาน 1 สัปดาห์ ไม่ควรแช่แข็งจะทำให้ลูกชิ้นเสียรูปร่างและรสชาติไป
การทำปลาสวายป่น
ส่วนผสม
· ปลาสวาย
วิธีทำ    

1. ปลาสวายที่เตรียมไว้มาล้างให้สะอาด ตัดหัวและพุงออกล้างเลือดออกให้หมด          แล่และขูดเอาแต่เนื้อ
2. เอาเนื้อปลาที่ขูดออกมาแล้วใส่หม้อนึ่ง นึ่งจนเนื้อปลาสุกแล้วนำไปใส่ชามอ่างทิ้งไว้ให้เย็น    


3. ใช้มือหรือช้อนบดเนื้อปลาที่ทิ้งไว้จนเย็นแล้วนั้นให้เป็นปุ๋ย
4. นำเนื้อปลาที่บดจนเย็นเป็นปุยแล้วไปผัดในกระทะไฟอ่อน ๆ    จนเนื้อปลาแห้งสนิทคือมองเห็นเป็นสีเหลืองอมน้ำตาล          จึงใส่ภาชนะเก็บไว้หรือนำไปทำเป็นปลาป่น ปรุงรส หรือทำข้าวเกรียบปลาก็ได้   หรือจะใช้ปรุงอาหารอย่างอื่นได้อีก (เนื้อปลาสด 3 กิโลกรัม จะได้ปลาป่น 1 กิโลกรัม)

การทำปลาสวายป่นปรุงรส
ส่วนผสม
    
-  เนื้อปลาสวายป่น 1 กิโลกรัม
    
- เกลือ 3ช้อนโต๊ะ หรือ 30กรัม (30 % ของน้ำหนักเนื้อปลาป่น)

   
 - น้ำตาล 31/2 ช้อนโต๊ะ หรือ 50 กรัม (5% ของน้ำหนักเนื้อปลาป่น)

    
- พริกป่น 2 ช้อนโต๊ะ หรือ 30 กรัม (3% ของน้ำหนักเนื้อปลาป่น)

    
- ผงชูรส 1 ช้อนโต๊ะ หรือ 10 กรัม ( 1% ของน้ำหนักปลาป่น)
 วิธีทำ
    
1. ผสมเกลือ น้ำตาล ผงชูรส และน้ำเล็กน้อยลงในกระทะตั้งไฟอ่อน ๆ         ผัดคลุกเคล้ากันสักครู่เพื่อให้ส่วนผสมละลาย
    
2. นำปลาป่นใส่ลงไปคลุกเคล้ากับส่วนผสมแล้วคั่วต่อไป จนเครื่องเข้ากันดี    
3. เติมพริกป่นลงไป คั่วอีกสักครู่จนแห้งดีแล้วจึงตักขึ้น                  ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุในภาชนะที่กันอากาศหรือความชื้นได้
การทำข้าวเกรียบปลาสวายส่วนผสม
    
-  เนื้อปลาสวายป่น 
350
 กรัม
    
-  แป้งมัน 

3 
กิโลกรัม
    
- เกลือป่น 

6 
ช้อนโต๊ะ
    
- พริกไทยป่น 

9 
ช้อนโต๊ะ
    
- กระเทียมโขลกละเอียด 
7 
ช้อนโต๊ะ
    
- ผงชูรส 


1 
ช้อนโต๊ะ
    
- น้ำเดือด 

3 
ถ้วยตวง
    
- น้ำเย็น 


5 
ถ้วยตวง
    
- น้ำตาลทราย 

5 
ช้อนโต๊ะ
เครื่องมือ
· เครื่องบดปลา หรือถ้าทำภายในครอบครัวก็ใช้สับปลากับเขียงก็ได้
· เครื่องนวดปลา หรือถ้าทำภายในครอบครัวก็ใช้นวดด้วยมือในชามอ่างเคลือบก็ได้
· แผ่นกระดาน หรือเขียงสำหรับปั้นข้าเกรียบ
· หม้อนึ่งข้าวเกรียบ
· เครื่องหั่นข้าวเกรียบ หรือจะใช้มีดหั่นด้วยมือก็ได้
· แผงตากข้าวเกรียบ
วิธีทำ

1. นำแป้งมัน 3 ถ้วยตวง          นวดกับน้ำเดือดก่อนเพื่อเป็นเชื้อแล้วจึงค่อยเติมเนื้อปลาป่นและส่วนผสมอื่น ๆ ลงไป ค่อย ๆ          เติมแป้งและน้ำเย็นสลับกันไปจนแป้งหมดนวดนานประมาณ 20 นาที          เมื่อได้ที่แล้วควรจะลองปั้นดูให้นิ่มพอดี เพราะถ้าแข็งเกินไปข้าวเกรียบจะแตก          แต่ถ้านิ่มเกินไปปั้นแล้วจะไม่กลม

2. นำแป้งและปลาที่ผสมเครื่องปรุงเรียบร้อยแล้วมาปั้นเป็นแท่งกลมยาว          แล้วใส่ภาชนะที่กรุด้วยใบตอง นึ่งประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วแต่ขนาดของท่อนข้าวเกรียบ

3. เมื่อนึ่งเสร็จแล้วตั้งทิ้งไว้ค้างคืน เพื่อให้ผิวนอกแข็ง และสะดวกในการหั่น

4. หั่นข้าวเกรียบที่นึ่งแล้วเป็นชิ้นบาง ๆ ด้วยเครื่องหั่น  หรือด้วยมือแล้วตากบนแผงตากข้าวเกรียบประมาณ 1-2 แดด

5. เมื่อแห่งสนิทดีแล้ว   เก็บข้าวเกรียบไว้ในปีบหรือภาชนะที่กันแสงได้เพื่อไม่ให้ข้าวเกรียบเปลี่ยนสี
การทำปลาสวายหวาน

ปลาสวายหวานมีลักษณะกลิ่นรส คล้ายปลาริวกิวใช้รับประทานเล่นๆเป็นกับแกล้มหรือทานกับข้าวได้ดี
ส่วนผสม
    
-  ปลาสวาย ขนาดน้ำหนักประมาณ 
1.5-2.0 
กิโลกรัม
    
-  น้ำเกลือความเข้มข้น 


4% 
(ใช้ล้างปลาให้หมดคาว)

    
-  น้ำตาลทราย 



30% 
ของน้ำหนักปลา
   
 -  เกลือ 




3% 
ของน้ำหนักปลา
เครื่องมือ
· มีดและเขียงชำแหละปลา
· อ่างพลาสติกสำหรับหมักปลา
· แผงตากปลา
วิธีทำ

1. นำปลามาล้างตัดหัวผ่าท้องเอาไส้ออก และล้างเอาเมือกออกให้หมด  แล้วชำแหละเนื้อปลาให้เป็นชิ้นตามยาวของตัวปลา (fillet)


2. นำปลามาแล่โดยเริ่มจากส่วนหาง โดยกะให้ห่างจากหางปลาพอสมควร แล้วแล่บาง ๆ         ไปสุดที่ปลายหาง แต่ไม่ตัดให้ขาดจากกัน แล้วเริ่มอันที่ 2 ไปสุดหางอีก ตัดขาดจากชิ้นใหญ่         ดังภาพ (แล่ 2 ครั้งได้ 1 ชิ้น) ทำเช่นนี้เรื่อย ๆ ไปจนหมด

3. ล้างเนื้อปลาด้วยน้ำเกลือความเข้มข้น 4% แล้วนำขึ้นทันที ทิ้งให้สะเด็ดน้ำ

4. ชั่งส่วนผสมตามอัตราส่วนที่กำหนด เทส่วนผสมเคล้ากับเนื้อปลาจนเข้ากันดีแล้วหมักทิ้งไว้    1 คืน

5. นำปลาที่หมักได้ไปเรียงบนแผงตากปลา และนำไปตากแดดประมาณ 6 ชั่วโมง ถ้าแดดดี  หรือจะนำไปอบด้วยความร้อน 60 องศาเซลเซียสประมาณ 3-4 ชั่วโมง   ทั้งนี้ระยะเวลาอาจจะเพิ่มขึ้นหรือลดลงขึ้นอยู่กับปริมาณปลาที่อบและความหนาของชิ้นปลา

6. นำมาทอดไฟกลาง ๆ จนสุกทั่วกันดีจึงรับประทานได้
การเก็บรักษา

ควรเก็บไว้ในถุงพลาสติก ถ้าจะเก็บเป็นเวลานานควรเก็บไว้ในตู้เย็น
การทำปลาสวายเค็ม  

ปลาสวายเค็มที่ทำนี้ เป็นวิธีการทำเค็มแบบแช่น้ำเกลือ (ทั้งตัว) 
ส่วนผสม
ปลาสวายขนาดน้ำหนักตัวละ 1-1.5 กิโลกรัม
น้ำเกลืออิ่มตัว (Saturated) พอท่วมตัวปลา
วิธีทำ
1. นำปลามาล้างน้ำให้สะอาด ควักเหงือกออก และชำแหละเอาไส้ออก แล้วล้างน้ำให้สะอาดอีกทีหนึ่ง
2. เอาเกลือบรรจุในท้องปลา
3. เตรียมน้ำเกลือเข้มข้น (25%) แล้วนำปลาลงแช่ ให้น้ำเกลือท่วมบนตัวปลา  โดยการใช้หินหรือของหนักทับบนตะแกรงที่วางไว้บันตัวปลา
4. ดองทิ้งไว้ 3 คืน โดยคอยเติมเกลือให้น้ำเกลืออิ่มตัวตลอดเวลา
5. นำขึ้นมาจากน้ำเกลือ ปล่อยให้สะเด็ดน้ำประมาณ 2-3 ชั่วโมง
6. นำไปผึ่งแดดประมาณ 2-3 แดนจนแห้งดีแล้วนำไปเก็บ โดยเอาพลาสติกหุ้มหัวท้ายไว้เพื่อกันแมลงวันวางไข่ เพราะจะทำให้ปลาเป็นหนอ
การเก็บรักษา
ควรเก็บโดยแช่ในตู้เย็น หรือทำเป็นปลาเค็มตากแห้งแล้วเก็บไว้ในอุณหภูมิห้อง
การทำปลาสวายบดแผ่น
ส่วนผสม
· เนื้อปลาสวายบด 
5 
กิโลกรัม
· เกลือป่น
· ซีอิ๊วขาว 

1 
ถ้วยตวง
· ซีอิ๊วดำ 

1 
ช้อนโต๊ะ
· น้ำ 


2 
ถ้วยตวง
· น้ำตาลทราย 

1/2 
กิโลกรัม
· ลูกผักชี (คั่วให้หอมบุบพอแตก 30 กรัม) 9 ช้อนโต๊ะ
· ยี่หร่า (คั่วให้หอมบุบพอแตก 10 กรัม) 3 ช้อนโต๊ะ
· พริกไทยป่น (10 กรัม) 1 ข้อนโต๊ะ
วิธีทำ
1. ชำแหละปลาเอาแต่เนื้อ
2. ล้างเนื้อปลาด้วยน้ำเกลือ 4% แล้วนำขึ้นทันที ทิ้งให้สะเด็ดน้ำ
3. บดหรือสับเนื้อปลาจนละเอียดด้วยเครื่องบดหรือมีดสับ
4. ชั่งเนื้อปลาและส่วนผสมของน้ำปรุงรส          และเครื่องเทศตามอัตราส่วนที่กำหนดแล้วเคล้าให้เข้ากันดี
5. แบ่งเนื้อปลาบดมารีดเป็นแผ่นบาง ๆ โดยใช้แผ่นพลาสติกทาน้ำมันพืช 2         แผ่นประกบเนื้อปลาแล้วรีดด้วยไม้รีดแป้งหรือขวดกลมผิวเรียบ
6. นำปลาซึ่งรีดเป็นแผ่นไปเรียงบนตะแกรงเพื่อตากแดดประมาณ 1 แดด   หรืออบด้วยความร้อน 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง
7. นำปลาบดแผ่นที่ได้มาตัดเป็นชิ้นเพื่อสะดวกแก่การรับประทาน
การปรุงเพื่อบริโภค
ปิ้งหรือทอดไฟอ่อน ๆ จนสุกทั่วกันดี ก็ใช้รับประทานได้
ที่มา: http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45207/45207.html
