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รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ตมปลาราหัวตาล 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เกาเลี้ยว ตําบล เกาเลี้ยว 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ตมปลาราเปนอาหารโบราณ ท่ีนิยมทํารับประทานในเทศกาลงานรื่นเริง งานประเพณี เปนภูมิปญญาชาวบาน

ท่ีนําพืชพ้ืนบานมาดัดแปลง ปรับปรุงใหเปนอาหารพ้ืนบาน เนื่องจากมีตนตาลในพ้ืนมาก หลังจากเก็บเมล็ด

ตาลออน มาบริโภคแลวนําหัวตาลท่ีเหลือมาปรุงเปนอาหารคาว รับประทานกันในหมูบาน ชุมชน อําเภอเกา

เลี้ยวเปนอําเภอท่ีอยูริมแมน้ําปง วิถีชีวิตความเปนอยูจึงเก่ียวกับการจับสัตวน้ําเปนอาหารโดยเฉพาะปลา ท่ีมี

อยางอุดมสมบูรณ จะเหลือกิน จึงนํามาถนอมอาหาร โดยทําเปนปลารา ไวกินมานๆประกอบกับท่ีอําเภอเกา

เลี้ยวก็มีตนตาลกระจายอยูท่ัวท้ังอําเภอ จึงมีการนําลูกตาลมาทําเปนขนมตางๆ และนํามาลองทําเปนอาหาร 

(หัวตาล) โดยนําน้ําปลาราเปนสวนผสมปรุงรสใหกลมกลอม โดยเฉพาะสูตรของเจาคณะอําเภอเกาเลี้ยว ท่ีทาน

ฉันมาตั้งแตเล็ก แตตมปลาราหัวตาลจะมีขอจํากัด ตรงท่ีหัวตาลจะออกเปนฤดู จึงมิไดทานตลอดท้ังป ชาวบาน

อําเภอเกาเลี้ยวจึงไดนําอยางอ่ืนมาใสแทน เชน หนอไม เปนตน และอําเภอเกาเลี้ยวไดพยายามเชิดชูใหตมปลา

ราหัวตาลเปนอาหารประจําอําเภอเกาเลี้ยว โดยการจัดประกวดการทําตมปลาราหัวตาลข้ึนในชวงงาน

ประเพณีสงกรานตกอพระเจดียทรายของทุกป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

รสชาติของหัวตาลจะออกข่ืนๆขมๆนิดๆ จึงตองนํามาตมน้ําท้ิงซะกอน ปอกตาลออนใหสะอาด นําน้ํา

มะขามเปยก หรือเกลือ เพ่ือไมใหหัวตาลดํา พักไวซักครู ตมหัวตาลออนใหเดือด ใสเกลือลงไปเล็กนอย รอให

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


เดือดสักพัก ตักข้ึนลางดวยน้ําเปลาแลวเทใสตะแกรงใหสะเด็ดน้ําพักไว 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

หัวตาล 

หมูสามชั้น 

ตะไคร 

หัวหอมแดง 

ใบมะกรูด 

พริกข้ีหนู 

กระชาย 

น้ําปลารา 

ปลายางหรือกุงแหง 

น้ําปลา 

เกลือ 

กะป 

กะทิ 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ปอกตาลออนใหสะอาด นํามาน้ํามะขามเปยกหรือเกลือเพ่ือ

 



ไมใหหัวตาลดํา พักไว 

 
โขลกตะไครซอย หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนูสด ให

ละเอียด ใสปลายางหรือกุงแหงลงโขลกพอหยาบๆ 

 
นํากะทิเทใสหมอ ตั้งไฟใหเดือด ใสหมูสามชั้นลงตมพอสุก 

ใสหัวตาล น้ําปลารา น้ําปลา รอใหเดือด ใสพริกข้ีหนูเม็ด

และใบมะกรูด ปดไฟยกลงรสชาติออกเค็ม เผ็ด เปรี้ยว

เล็กนอย 

 
เสร็จแลวตักใสถวยพรอมเสริฟ รอนๆ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 



มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางมลิวัลย จันทรสุวรรณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท 083 4103788 โทรสาร 

E-mail 

   

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

   

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 

  
 


