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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กอยปลาดุก 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุฉินารายณ ตําบล แจนแลน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การบริโภคอาหารในภาวะปกติของคน อีสาน อาหารหลักของคนอีสานคือ ขาว โดยเฉพาะกลุมชาว อีสานท่ีพูด
ภาษาลาว ผูไทบริโภคขาวเหนียว ซ่ึงกลุมคนท่ีอาศัยอยูในภาคอีสานมีความสัมพันธกับขาวมาเปนเวลานาน นัก
มานุษยวิทยาไดสันนิษฐานวา การปลูกขาวครั้งแรกของโลกท่ีดินแดนแถบภาคอีสาน จากหลักฐานทาง
โบราณคดีท่ีบานเชียง จังหวัดอุดรธานี และโนนนกทา จังหวัดขอนแกน ยืนยันวากลุมชนท่ีอาศัยแถบนี้มี
ความสัมพันธกับขาวมานานกวา ๓,๒๘๐ ป กอนคริสตกาล แมไมอาจอางไดวาผูคนท่ีอาศัยในแถบนี้เปนบรรพ
บุรุษของชาวอีสานหรือไม แตสิ่งหนึ่งท่ีสามารถสรุปไดคือ กลุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณนี้มีความสัมพันธกับขาวมา
นานจนอาจเรียกสังคมแถบ นี้วาเปนสังคมขาว วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนในชุมชนลุมแมน้ําลําพะยัง 
ในรอบ ๓๐ ปท่ีผานมา ในยุคดั้งเดิมและยุคเศรษฐกิจพอเพียงและพ่ึงพา มีการดํารงชีวิตแบบงายๆ สอดคลอง
กับธรรมชาติ โดยมีปจจัยท่ีเปนขาว ปลา เกลือเปนทรัพยากรหลัก ดังคํากลาวท่ีวา "คนในสมัยโบราณจะสอน
ใหลูกเคารพสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ๓ ประการ คือ แมพระคงคา แมโพสพ นางมัจฉา ท่ีดูแลและเลี้ยงมนุษย เพราะเรากิน
ขาว กินปลา แลวตองมากินน้ํา สวนไก ปู กุง ผักตางๆ เปนอาหารเสริมเทานั้น" แตพอเขาสูยุคทุนนิยมในชวง
หลังป พ.ศ. ๒๔๙๐ เปนตนมา วิถีชีวิตของผูคนไดเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก เม่ือมีการเคลื่อนยายแรงงานไป
ทํางานในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงสวนใหญจะไปรับจางทํางานรานอาหาร หรือเปนแมบานในครอบครัวคนมีฐานะ 
และไดเรียนรูวิธีการทําอาหารประเภท ผัด และทอด ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการบริโภคของคนภาคกลาง จึงจดจํานํา
กลับมาทําในชุมชนของตน รูปแบบการประกอบอาหารภายในชุมชนลุมแมน้ําลําพะยังบริเวณจังหวัดกาฬสินธุ
จึงเปลี่ยนไป มีอาหารรูปแบบใหมๆ เพ่ิมข้ึนตามลําดับ เชน การทอด การผัด ดวยน้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช การ
ใชกะทิเปนสวนประกอบในอาหาร นอกจากนี้ยังรวมไปถึง การทําตมยําปลา ทอดปลา ผัดเผ็ด ฉูฉ่ีปลา 
ลูกชิ้นปลา และน้ําพริกตางๆ ท่ีทําจากปลา หลังจาก พ.ศ. ๒๕๐๐ เปนตนมา ความสะดวกของการคมนาคม
ขนสงและการสื่อสาร ทําใหผูคนเกิดความตองการบริโภคอาหารรูปแบบใหมมากข้ึน และหลังจากไดรับ



วัฒนธรรมภายนอกใหมๆ เขามา ไดเปลีย่นแปลงวัฒนธรรมการบรโิภคปลาไปเปนการบริโภคอาหารท่ีทําจาก
เนื้อ นม ไข และพบวาในปจจุบันสํารับอาหารไดเปลี่ยนจากปลาเปนอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบเหลานี้จนเกือบไม
มีปลาอีกแลว การบริโภคของชาวอีสานในโอกาสพิเศษ ในงานประเพณีงานบุญตางๆ ถือเปนกิจกรรมท่ีเปน
ศูนยรวมของสังคม แสดงความสัมพันธระหวางมนุษยกับมนุษยและท่ีสําคัญเปนการแสดงความสัมพันธ 
ระหวางมนุษยกับธรรมชาติ ท่ีแสดงออกมาในประเพณีและพิธีกรรมตางๆ ไดแก การเลี้ยงผี เลี้ยงพระ งานกิน
ดอง กินเลี้ยงในโอกาสเทศกาลตางๆ ซ่ึงการบริโภคของชาวอีสานมีจุดมุงหมายทางสังคมวัฒนธรรมและ
ประเพณีรวมอยู ดวย ตามคติความเชื่อของคนในทองถ่ิน อีสานท่ีมีคติความเชื่อและนับถือผี อันไดแก ผีบรรพ
บุรุษ ผีฟา ผีปูตา ผีตาแฮก ผีมเหสักข ทําใหเกิดประเพณีและพิธีกรรมการเลี้ยงผีข้ึน โดยท่ีชาวอีสานมีความเชื่อ
วา การเจ็บไขไดปวย ความอุดมสมบูรณของพืชพรรณตางๆ ข้ึนอยูกับอํานาจและอิทธพิลของผี จึงตองมีการ
เลี้ยงและเซนไหวผีใหคุมครองคนในครอบครัว สัตวเลี้ยง ไมใหเกิดการเจ็บปวย สวนอาหารหรือของท่ีเลี้ยงผีนั้น
ข้ึนอยูกับฐานะของผูเลี้ยง ในพิธีเซนไหวผีอยางงายๆ เชน การสะเดาะเคราะห ชาวบานจะประดิษฐกระทง
หนาวัวหรือสี่เหลี่ยมทําจากกาบกลวย ทํารูปคนแทนตัวผูปวยสงไปใหผี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
กอยปลาดุกเปนอาหารพ้ืนบานของชาวแจนแลน โดยชาวบานไดนําเอาองคความรู ภูมิปญญาวิธีการปรุงแบบ
ดั้งเดิม คือ อาหารประเภทกอย เชน กอยมดแดง กอยกะปอม เปนตน มาพัฒนาปรับปรุงเพ่ือสนองความ
ตองการของผูบริโภคท่ัวไป เปนรูปแบบของอาหารพ้ืนบาน กอยปลาดุก ท่ีนิยมแพรหลายเพราะมีรสอรอยมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของชาวอีสาน ความหลากหลายของธรรมชาติของทองถ่ินตางๆ ใน ประเทศไทย
ทําใหคนในชนบทรูจักการนําเอาทรัพยากรธรรมชาติ พันธุพืช พันธุสัตวปา พันธุปลามาใชประโยชนท้ังในดาน
อาหารและยาสมุนไพรรักษาโรค การบริโภคอาหารของชาวอีสานสวนใหญพ่ึงพาผลผลิตจากธรรมชาติท้ังขาว 
พืชผัก ปลา แมง แตละฤดูกาลแตละฤดูกาลชาวอีสานเก็บเก่ียวผลผลิตจากปามาบริโภคไดอยาง เหมาะสม เชน 
ในฤดูรอนการบริโภคอาหารประเภทพืชผักท่ีมีสรรพคุณผอนคลายความรอน เชน รับประทานมะระข้ีนก 
สมปอย ผักกูด ผักปลัง ตําลึง ชะอม มาขาม ผักหวาน แตงโม ในฤดูฝนการบริโภคพืชผักท่ีสามารถปองกัน
ความเยน็ของอากาศท่ีจะกอใหเกิดโรค ภัย เชน ยอดพริก โหระพา ยี่หรา แมงลัก ผักแพว หูเสือ ขิง ขา 
กระเจียว เปนตนในฤดูหนาวความหนาวจากธรรมชาติสงผลกระทบตอรางกาย อาหารท่ีเหมาะสมในฤดูหนาว
คือ อาหารรสขม รอนและเปรี้ยว ผักพ้ืนบานท่ีรับประทานจึงมีลักษณะคลายกับฤดูฝน เชน กระชาย ยอดพริก 
ผักแพว และผักท่ีมีรสเผ็ดรอนทุกชนิด ชาวบานแจนแลน ตําบลแจนแลน อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ 
สังคมดั้งเดิมเปนสังคมชนบท บรรพบุรุษไดใชภูมิปญญาในการกอตั้งหลักแหลงการทํามาหากิน อาศัยแหลง
ธรรมชาติ เพ่ือจะไดเอ้ือตอการดํารงชีวิตดานปจจัย ๔ ซ่ึงไดแก อาหาร ท่ีอยูอาศัย เครื่องนุงหม และยารักษา
โรค จากแหลงธรรมชาติอันมีแหลงน้ํา ปาไม และพ้ืนท่ีราบอันเหมาะแกการประกอบอาชีพ วิถีการตั้งชุมชนจึง
อาศัยแหลงน้ํา คือลําน้ําพะยัง ซ่ึงชาวบาน ไดอาศัยลุมลําน้ําพะยัง และแหลงน้ําธรรมชาติอ่ืนๆ ในการประกอบ
อาชีพเกษตรกรรมและการประมง ซ่ึงเดิมบริเวณแหลงน้ําเหลานี้ประกอบดวย ตนน้ําอุดมสมบูรณ มีปลา
ตระกูลตางๆ ชุกชุม เม่ือมีปลาชุกชุมก็จะมีการจับปลาข้ึนมาบริโภคท่ีเหลือจากการบริโภคก็จะแบงปนกันและ
ขายและเปลี่ยนเปนอาหารและสิ่งของอ่ืนๆ และบางสวนก็จะใชภูมิปญญาในการเก็บถนอมอาหารปลาไวกิน
หลายๆ วัน เชน ทําปลารา ปลาสม โดยสืบทอดกันมาจนกระท่ังปจจุบัน อาหารท่ีชาวตําบลแจนแลน อําเภอ
กุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุบริโภคกัน คือ เนื้อสัตวน้ําและสัตว ปา อาหารเนื้อท้ังสองประเภทมีความสัมพันธ
กับฤดูกาลและลักษณะการตั้งถ่ินฐาน โดยชาวตําบลแจนแลนมีแหลงน้ําตามธรรมชาติ คือ ลําพะยัง และสวน
ใหญเปน ชุมชนท่ีประกอบอาชีพเกษตรกรรมเปนหลัก อาหารประเภทสัตวน้ําและครึ่งบกครึ่งน้ําท่ีหาไดใน



ทองถ่ิน ไดแก ปลา กุง หอย ปู กบ เขียด อ่ึงอาง ซ่ึงจะมีมากในฤดูน้ําหลากและน้ําลด อาหารท่ีสําคัญรองจาก
ขาวคือ ปลา ชาวบานในชนบททุกครัวเรือนจะมีเครื่องจับปลา ปลาจะมีชุกชุมในฤดูฝนและตนฤดูหนาว เม่ือ
หนาฝนมาถึงปลาเจริญเติบโตในหวย หนอง คลอง บึง ในทองนาชาวบานจับมาเปนอาหาร และชาวบานนํา
ปลาดุกมาเลี้ยงไวรับประทานในครัวเรือน จึงทําใหกลุมแมบานนําปลาดุกมาประกอบอาหารเพ่ือบริโภคใน
ชีวิตประจําวัน และตอนรับแขกท่ีมาเยือนตําบลแจนแลน เชน งานทําบุญข้ึนบานใหม งานบวช งานกฐิน งาน
ผาปา เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๔.๑ วัตถุดิบ 
-  ปลาดุก            
-  น้ําปลา 
-  น้ํามันพืช          
-  ชูรส 
-  พริกปน            
-  ตนหอม 
-  ขาวค่ัว             
-  เกลือ 
-  มะมวงดิบ 
 ๔.๒  ข้ันตอนวิธีประกอบอาหาร 
๑.      ปลาดุกตัวละประมาณ  ๔-๕ ขีด  ชําแหละและลางใหสะอาด 
๒.      ตั้งเตาถานสําหรับตั้งกระทะใสน้ํามันใหรอน 
๓.      นําปลาดุกมาทอดจนสุกเหลืองกรอบพักไวใหเย็น 
๔.      แกะเอาแตเนื้อเอากางออก สับใหละเอียดและนําไปโขลก 
๕.      นําเนื้อปลาท่ีโขลกละเอียดมาปรุงใสพริก  ขาวค่ัว  น้ําปลา  เกลือ  ชูรส  มะมวงสับละเอียด  หอม
ซอย ปรุงรสตามใจชอบ(ถาจะใหอรอยควรออกรสเปรี้ยวนิดๆ) 
๖.      รับประทานกับผักสดชนิดตางๆ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ปลาดุกยาง 

 
ปลาดุกยาง 

 
ปลาดุกยาง 

 
ขาวค่ัว 

 
น้ําปลา 

 
ใสเครื่องปรุงรส 



 
มะมวง 

 
พริกปน 

 
หอมและผักชีหั่น 

 
คลุกเคลาปลาดุกและเครื่องปรุงรสใหเขากัน 

 
กอยปลาดุกพรอมรับประทาน 

 
กอยปลาดุกพรอมรับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางวัชราลักษณ บุญทัน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานแจนแลน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๕๔ หมูท่ี ๘ ตําบลแจนแลน อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๕ ๙๒๘๙๐๔๘ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  มีเห็นไดท่ัวไป ในงานรับแขก  ในงานทําบุญตางๆ ทํารับประทานในชีวิตประจําวัน  ทํารับรองแขกในงาน
ตางๆ 

  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

