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รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ตมปลาราหัวตาล 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เกาเลี้ยว ตําบล เกาเลี้ยว 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ตมปลาราเปนอาหารโบราณ ท่ีนิยมทํารับประทานในเทศกาลงานรื่นเริง งานประเพณี เปนภูมิปญญาชาวบาน

ท่ีนําพืชพ้ืนบานมาดัดแปลง ปรับปรุงใหเปนอาหารพ้ืนบาน เนื่องจากมีตนตาลในพ้ืนมาก หลังจากเก็บเมล็ด

ตาลออน มาบริโภคแลวนําหัวตาลท่ีเหลือมาปรุงเปนอาหารคาว รับประทานกันในหมูบาน ชุมชน อําเภอเกา

เลี้ยวเปนอําเภอท่ีอยูริมแมน้ําปง วิถีชีวิตความเปนอยูจึงเก่ียวกับการจับสัตวน้ําเปนอาหารโดยเฉพาะปลา ท่ีมี

อยางอุดมสมบูรณ จะเหลือกิน จึงนํามาถนอมอาหาร โดยทําเปนปลารา ไวกินมานๆประกอบกับท่ีอําเภอเกา

เลี้ยวก็มีตนตาลกระจายอยูท่ัวท้ังอําเภอ จึงมีการนําลูกตาลมาทําเปนขนมตางๆ และนํามาลองทําเปนอาหาร 

(หัวตาล) โดยนําน้ําปลาราเปนสวนผสมปรุงรสใหกลมกลอม โดยเฉพาะสูตรของเจาคณะอําเภอเกาเลี้ยว ท่ีทาน

ฉันมาตั้งแตเล็ก แตตมปลาราหัวตาลจะมีขอจํากัด ตรงท่ีหัวตาลจะออกเปนฤดู จึงมิไดทานตลอดท้ังป ชาวบาน

อําเภอเกาเลี้ยวจึงไดนําอยางอ่ืนมาใสแทน เชน หนอไม เปนตน และอําเภอเกาเลี้ยวไดพยายามเชิดชูใหตมปลา

ราหัวตาลเปนอาหารประจําอําเภอเกาเลี้ยว โดยการจัดประกวดการทําตมปลาราหัวตาลข้ึนในชวงงาน

ประเพณีสงกรานตกอพระเจดียทรายของทุกป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

รสชาติของหัวตาลจะออกข่ืนๆขมๆนิดๆ จึงตองนํามาตมน้ําท้ิงซะกอน ปอกตาลออนใหสะอาด นําน้ํา

มะขามเปยก หรือเกลือ เพ่ือไมใหหัวตาลดํา พักไวซักครู ตมหัวตาลออนใหเดือด ใสเกลือลงไปเล็กนอย 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 ตักข้ึนลางดวยน้ําเปลาแลวเทใสตะแกรงใหสะเด็ดน้ําพักไว 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

หัวตาล 

หมูสามชั้น 

ตะไคร 

หัวหอมแดง 

ใบมะกรูด 

พริกข้ีหนู 

กระชาย 

น้ําปลารา 

ปลายางหรือกุงแหง 

น้ําปลา 

เกลือ 

กะป 

กะทิ 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ปอกตาลออนใหสะอาด นํามาน้ํามะขามเปยกหรือเกลือเพ่ือ

 



ไมใหหัวตาลดํา พักไว 

 
โขลกตะไครซอย หอมแดง กระเทียม พริกข้ีหนูสด ให

ละเอียด ใสปลายางหรือกุงแหงลงโขลกพอหยาบๆ 

 
นํากะทิเทใสหมอ ตั้งไฟใหเดือด ใสหมูสามชั้นลงตมพอสุก 

ใสหัวตาล น้ําปลารา น้ําปลา รอใหเดือด ใสพริกข้ีหนูเม็ด

และใบมะกรูด ปดไฟยกลงรสชาติออกเค็ม เผ็ด เปรี้ยว

เล็กนอย 

 
เสร็จแลวตักใสถวยพรอมเสริฟ รอนๆ 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 



มี 

(ระบุเหตุผล) 

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

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางมลิวัลย จันทรสุวรรณ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท 083 4103788 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 

ตําแหนง 

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

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


