
ปลารา    
ปลาราเปนภูมิปญญาในการถนอมอาหารของคนไทยในทุกภูมิภาคท่ีมีมาแตโบราณเพ่ือท่ีจะเก็บปลา

ท่ีมาตามธรรมชาติในชวงตนฤดูฝนไวกินนานๆ วิธีการทําปลาราคลายคลึงกันแตจะแตกตางกันท่ีสวนผสมและ
ระยะเวลาในการหมัก การหมักปลาราตองหมักในไห ภาคอีสานจึงเรียกวา ปลาแดก ตามลักษณะของการ
บรรจุปลาลงในไห การแดก คือ การยัดปลาใหแนนท่ีสุดแลวปดฝาไหใหสนิท การหมักปลารามี ๒ แบบ คือ  
๑) ปลาราขาวค่ัว ไดจากการหมักปลาขนาดกลางและขนาดใหญ รวมกับเกลือและขาวค่ัว ปลาราท่ีไดจะมี
ลักษณะแฉะ เนื้อออนนุม สีเหลืองเขมและมีกลิ่นหอม ปลาสดท่ีนิยมใช คือ ปลากระดี่ ปลาสลิด ปลาหมอเทศ 
ปลาดุก ปลาชอน นิยมนําไปปรุงอาหารประเภทน้ําพริกและปน (ปนคือ ปลาตมกับน้ําปลาราใสหอม กระเทียม 
และพริกเผาโขลกใหเขากันทําเปนเครื่องจิ้ม) ๒) ปลารารํา ไดจากการหมักปลาขนาดเล็ก เชน ปลาสรอย  
ปลาซิว ปลากระดี่ หมักรวมกับเกลือและรํา หรือ รําผสมขาวค่ัว ปลาราท่ีไดจะมีสีคล้ํา ปลายังมีลักษณะเปนตัว 
เนื้อไมนิ่มมาก มีกลิ่นรุนแรงกวาปลาราขาวค่ัว นิยมนําไปปรุงอาหารเพ่ือเพ่ิมรสชาติ เชน ปรุงน้ําแกง ปรุงใน
สมตํา ปรุงในลาบ กอย ค่ัวไก ค่ัวเนื้อรส กลิ่น สีของปลาราข้ึนอยูกับสัดสวนท่ีเหมาะสมระหวางปลา เกลือและ
อุณหภูมิ สวนกลิ่นท่ีหอมและรสท่ีไมเค็มเกินไปข้ึนอยูกับการใชขาวค่ัวและรําใหมท่ีมีคุณภาพ ปลาราท่ีหมัก
นานประมาณแปดเดือนข้ึนไปถึงหนึ่งปจะใหรสชาติท่ีดี เคล็ดลับสําคัญในการหมักปลารา คือการใชเกลือ
สินเธาวซ่ึงเปนเกลือในทองถ่ินอีสาน ซ่ึงสามารถยับยั้ง การเจริญเติบโตของจุลินทรียและทําให มีรสไมเค็มมาก
เกินไป คนภาคกลางนิยมนําปลารามาทําหลนปลารา ปลาราทรงเครื่อง จิ้มกินกับสายบัวสด ผักตบสันตะวา 
มะเขือ กระชาย แตงกวาแนมกับปลาดุกยางหรือปลาชอนทอด คนอีสานนิยมใชน้ําปลาราเปนเครื่องปรุงรส
แทนน้ําปลาในอาหาร ทุกอยาง ปจจุบันมีผูนําปลาราไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน ปลาราบอง 
หรือแจวบอง น้ําพริกปลารา ปลารากอน ปลาราผง เพ่ือพกพาไดสะดวกยิ่งข้ึน 


