
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ไสอ่ัวปลา 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ไสอ่ัวปลา 

2. แหลง 

ชุมชน ตําบลสันติสุข อําเภอ ดอยหลอ (จอมทอง) ตําบล สันติสุข 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ข้ันตอน/กระบวนการ/การสรางสรรคผลงาน 



องคประกอบของอาหาร (สูตร) สวนประกอบสําหรับการทําไสอ่ัว 

๑. เนื้อปลา                    ๑๐  กก.                        ๒. ไสเทียม  ๒  กก. 

๓. พริกแกง                    ๑๐  กก.                        ๔. ซีอ้ิวขาว        ๑ ถวยตวง 

๕. น้ําปลา                     ๑ ถวยตวง                     ๖. เกลือไอโอดีน      ๒ ชอนโตะ 

๗. น้ําตาลทราย              ๑ ถวยตวง                     ๘. กะป             ๑ ถวยตวง 

๙. รากผักชี                    ๑ ถวยตวง                     ๑๐. พริกแหงปนละเอียด๑ ถวยตวง 

๑๑. ตะไคร                    ๒ ถวยตวง                     ๑๒. หอมแดง     ๑ ถวยตวง 

๑๓. กระเทียม                ๑ ถวยตวง                     ๑๔. ขม้ิน           ๑ ถวยตวง 

๑๕. ขา                         ๑ ถวยตวง                     ๑๖. ใบมะกรูดหั่นฝอย     ๒ ถวยตวง 

  

 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) 

ข้ันตอนการผลิต ๑. นําไสเทียมมาลางใหสะอาด ดวยการ

ขยําดวยเกลือ แลวลางหลายๆครั้ง ใชน้ํากอกกรอกผาน ลาง

ใหสะอาดท้ังขางนอกและขางใน แลวนํามาผึ่งแดดใหแหง ๒. 

พริก หอมแดง กระเทียม ขา ตะไคร รากผักชี และกะป 

ขม้ิน นํามาโขลกรวมกันใหละเอียด ๓.นําพริกท่ีโขกละเอียด 

และพริกแกงมาคลุกกับเนื้อหมูท่ีบดละเอียด ใสซีอ้ิวขาว

ตนหอม-ผักชี ใบมะกรูด ผักชีฝรั่งท่ีหั่นฝอย ๔. กรอกปลาท่ี

ผสมเขากันแลวลงในไสเทียม อยาใหแนนมาก แลวมวนเปน

วงกลมใหไดน้ําหนัก ๒ ขีดครึ่ง ๕. นําไปปงจนสุก 

ไสอ่ัวปลาผสมบุก “เปนไสอ่ัวท่ีอรอย ปลอดภัยจากสารกัน

บูด คงความอรอย สด สะอาด ถูกหลักอนามัย ใหบริการดุจ

ญาติมิตร ไมคิดเอาเปรียบผูบริโภค”และใสใจผูบริโภคดวย

การผสมบุกลงไปดวย - ใชวัตถุดิบดวยสมุนไพรท่ีสะอาดได

คุณภาพ ปลอดภัยและถูกหลักอนามัย - ใชเนื้อปลากระชังท่ี

ไดรับการสงเสริมจากกรมสงเสริมการเกษตร - ผลิตโดย

บุคลากรท่ีเชี่ยวชาญและชํานาญในการผลิตทุกข้ันตอน - มี

การปรับปรุงพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑสินคา การบริการ และ

บุคลากรอยางตอเนื่อง - ใหบริการลูกคาดุจญาติมิตร 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
ไสอ่ัวปลา 

 
ไสอ่ัวปลา 

 
ไสอ่ัวปลา 

 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

มี 12000 บาท/เดือน 



  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวัชรพงษ วรรณใหม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

๒๖/๒ หมูท่ี ๙ ตําบลสันติสุข อําเภอดอยหลอ จังหวัดเชียงใหม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๒๖/๒ หมูท่ี ๙ ตําบลสันติสุข อําเภอดอยหลอ จังหวัดเชียงใหม 

โทรศัพท - โทรสาร - 

E-mail 

- 

  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล - 

ตําแหนง - 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 12 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

  

ผูบันทึกขอมูล - 

ตําแหนง - 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางนิชกานต โตเขียว 

ตําแหนง เกษตรอําเภอดอยหลอ 

2. นางสาวกรรณิการ หมีคณะ 

ตําแหนง กรรมการคัดสรร 

3. นางธัญญาลักษณ 

ตําแหนง กรรมการคัดสรร 



  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

