
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ลาบปลา 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ลาบปลาเพ้ีย ลาบแบบเมือง 

2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ จอมทอง ตําบล สบเตี๊ยะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

 รับประทาน ไดทุกม้ือ งานเลยงตางๆ งานทําบุญ  

งานประเพณี 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 



    องคประกอบของอาหาร (สูตร) ปลาเพ้ีย  น้ําพริกลาบ  มะนาว หอมแดง  กระเทียม  

ขิงซอย  ใบมะกรูด  ใบกะเพรา  ตนหอม  ผักชี พริกข้ีหนู  น้ําปลา   

วิธีการ ประกอบอาหาร 

-           แรสวนท่ีเปนเนื้อปลามาหั่นเปนชิ้นๆ   นําไปสับหรือบด ใหละเอียด 

-          บีบมะนาวลงคลุกกับเนื้อปลาท่ีลาบ ท้ิงไวสัก ๑๐ นาที 

-          สวนหนังปลากับเนื้อสวนทองท่ี  เอาไปทอด  เกล็ดปลาก็เอาไปทอดใหกรอบดวย  

-          ทอดหอมกระเทียม  ขิงซอย  ใบมะกรูด  เตรียมไว 

-          สวนลําไสและดี ของปลาเพ้ีย  นําไปตมจะไดน้ําท่ีมีรสขมเหมือนเพ้ียของวัวหรือควาย  ซ่ึงเขา

นิยมเอามาผสมกับลาบ  

-          สวน หัว หาง  กาง  โครง  สับเปนชิ้น ๆ ตมกับเครื่องตมยํา  ไวเปนน้ําซด 

-          ตนหอมผักชี  ผักไผ หอมดวน  (  ผักแพว  สะระแหน ) 

-          นําน้ําพริกลาบ ผสมกับน้ําตมเพ้ีย  คนจนละลาย 

-          เอาปลาบดท่ีโดนความเปรี้ยวของมะนาวแลว ผสมใหเขากัน 

-          นําเครื่องกรอบท้ังหมดท่ีทอด พรอมผักตาง ๆ  ใสลงไปโดยเหลือไวโรยหนานิดหนอย 

-          นําใบกะเพรา  ตนหอม  ผักชี  พริกข้ีหนูทุบ  น้ําปลา  วางลงกนถวยตักตมโครงปลาใสลงไป   

ปรุงรส ตักใส ภาชนะ กินกับขาวเหนียว หรือขาวสวย 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 



๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ลาบปลา 

 
ตัวแทนกลุมแปรรูปอาหารสัตวน้ํา 

 
ตัวแทนกลุมแปรรูปอาหารสัตวน้ํา 

 



 
เครื่องปรุงลาบปลา 

 
เนื้อปลา ลาบนําไปค่ัวใหสุก 

 
ค่ัวเนื้อปลาใหสุก 

 



หัวปลา ลําตัวปลา นํามาตมเปนน้ําซุป ทานกับลาบปลา 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 การสาธิต งานประกวดอาหารเพ่ือสุขภาพ ในงานตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

ไมมี 

  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแปรรูปอาหารจากสัตวน้ําจืด 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

182 หมูท่ี 12 บานวังปาน ตําบลสบเตี๊ยะ อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

182 หมูท่ี 12 บานวังปาน ตําบลสบเตี๊ยะ อําเภอจอมทอง จังหวัดเชียงใหม 

โทรศัพท 081 9614166 โทรสาร - 

E-mail 

- 

  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางจันทรดี สังขรักษ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 25 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

  



ผูบันทึกขอมูล นางจันทรดี สังขรักษ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายศิวะ ธมิกานนท 

ตําแหนง ปลัดอําเภอหัวหนากลุมงานบริหารงานปกครอง 

2. นายกิจจาย ชัยอาจ 

ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอจอมทอง 

3. นายอดุลย กาญจนประโชติ 

ตําแหนง พัฒนาการอําเภอจอมทอง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

