
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปลากุเลาเค็ม 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 

2. แหลง 

ชุมชน หมู 4 บานบางนอย อําเภอ ตากใบ ตําบล เจะเห 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารชาติพันธุ 
 3.2 ลักษณะ คาว 

 สามารถรับประทานไดตลอด 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลากุเลาเค็มตากใบ เปนภูมิปญญาของการถนอมอาหารท่ีใชปลาในทองถ่ินจากทะเล ปลากุเลาเค็มมีรสชาติท่ี
อรอยมากสรางชื่อเสียงใหกับอําเภอตากใบจังหวัดนราธิวาส ท่ีมีความอรอยเปนเอกลักษณของตนเองท่ีไม
เหมือนปลากุเลาเค็มจากแหลงอ่ืนๆ คือ มีรสชาติอรอยไมเค็มจนเกินไปเนื้อปลาเค็มรวนซุย มีกลิ่นหอมท่ีเปน
เอกลักษณของปลาเค็มชั้นดี จึงไดรับความมิยมเปนอยางมากท้ังในพ้ืนท่ีของจังหวัดนราธิวาสและตางจังหวัด 
เปนของฝากท่ีมีคุณคาท่ีคนแดนไกลตองการหามารับประทาน จึงเปนการสรางอาชีพเสริมรายไดใหกับใหกับ
ประชาชนในพ้ืนท่ีของอําเภอตากใบ ปจจุบันมีการทําปลากุเลาเค็มหลายรานเปนการสงเสริมอาชีพใหมีรายได
และเสริมสรางความม่ันคงของคนในชุมชนทองถ่ิน จนเปนสินคาของตําบลเจะเหท่ีมีชื่อเสียงไปท่ัวประเทศ จาก
การสังเกตปลาเค็มตามทองตลาดพบวามีจุดบกพรองท่ีตองแกไขหลายอยาง จึงไดคิดหาทางแกไขจุดบกพรอง
และพบวาอาชีพการทําปลาเค็มแตเดิมไมประสบความสําเร็จ เพราะวาใชกรรมวิธีท่ีไมถูกตองนักเปนเหตุใหเนื้อ
ปลาเค็มเก็บไวไดไมนานเปนหนอน มีกลิ่นไมดี จึงไดมีแนวคิดท่ีจะแกไขจุดบกพรองข้ึนมาเอง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การทําปลากุเลาเค็มคุณแมนงเยาว วัฒนชนม คือไมใชยากันเนาหรือสารเคมีเจือปนแตอยางใด ถาหากปลาเค็ม
มีตัวหนอนก็จะใชพริกไทยท่ีปนดวยตนเองใสหลอดเปาลงไปในบริเวณท่ีมีตัวหนอน จนในท่ีสุดการทําปลากุเลา
เค็มของคุณแมนงเยาว วัฒนชนม ไดรับความนิยมจากผูบริโภคเพ่ิมข้ึน หมอมราชวงศ ถนัดศรี สวัสดิวัฒน ได
นําออกเผยแพรใหชุมชนไดพิสูจนคุณภาพ ตอมาโทรทัศนสี ชอง ๙ อ.ส.ม.ท โดยคุณลดาวัลย วงคศรีวงค ไดนํา
ออกรายการ ซ่ึงเปนความสําเร็จอยางสูงในการประกอบอาชีพการทําปลากุเลาเค็มของคุณแมนงเยาว วัฒน
ชนม การทําปลากุเลาเค็มปลาจะตองสดข้ึนจากน้ํามาใหม ๆ ถาใชปลาแชน้ําแข็งจะไมอรอย ตรงนี้แหละคือ
เคล็ดลับความอรอย เพราะปลากุเลาตากใบจะไมใชปลาแชน้ําแข็งมาทํา 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ปลากุเลาเค็มเปนปลาเนื้อละเอียด เม่ือนํามาทําเค็มจะอรอยมาก ดังนั้นปลากุเลาเค็มจึงไดชื่อวา "ราชาแหง
ปลาเค็ม" ปลากุเลาเค็ม อําเภอตากใบ เปนสินคาอยางหนึ่งท่ีทําชื่อเสียงใหกับอําเภอตากใบ จังหวัดนราธิวาส 
เนื่องจากปลากุเลาของอําเภอตากใบใชปลากุเลาสด ไมผานการแช จึงทําใหมีรสชาติไมเหมือนท่ีอ่ืน มีรสชาตืท่ี
อรอยไมเค็มเกินไป มีกลิ่นหอม สําหรับผูท่ีมาเยี่ยมเยียนอําเภอตากใบ จะตองซ้ือติดไมติดมือไปฝากญาติสนิท
มิตรสหาย หรือ เปนของฝากใหกับผูบังคับบัญชา ปลากุเลาเค็ม นํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง ไมวาจะ
นําไปทอด บีบน้ํามะนาว ซอยหอมแดง และพริกข้ีหนูสด รับประทานกับขาวสวยรอน ๆ แคนี้ก็อรอยแลว 
เจริญอาหารรับประทานขาวไดหลายจาน หรือจะนําไปปรุงเปนหลนปลากุเลา นําไปผัดผักคะนาปลาเค็ม ฯลฯ 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

- ปลากุเลาสด  (ไมแชเย็น) 
- เกลือเม็ด 
- พริกไทยปนละเอียด 

  

 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) 

 

ปลากุเลาสด 

 

 



นําปลากุเลามาถอดเกล็ด เอาไสออกจากตัวปลาและลางให
สะอาด โดยาลางน้ํา ๒ น้ํา 

 
ใสเกลือเม็ดในทองปลากุเลา และนําปลามาหมักในเกลือเม็ด 
โดยใสภาชนะท่ีมีฝาปดมิดชิด 

 
หมักปลาไวใหไดท่ี แลวนํามาลางเกลือออก จากนั้นหอหัว
ปลาดวยกระดาษขาว 

 
หอหัวปลาดวยกระดาษขาว 



 
ผูกเชือกท่ีหางปลาแลวนําไปแขวนตากแดด (แขวนแบบเอา
หัวลง) 

 
ตอนเย็นเก็บปลามาแลวเช็ดเกล็ดปลาท่ีอาจจะมีสีดํา หรือสิ่ง
ท่ีไมตองการออก 

 
ตอนเชาเปลี่ยนกระดาษท่ีหอหัวปลา และนําปลาไปตากแดด
อีก ทําเชนนี้จนกวาปลาจะแหงไดท่ี ประมาณ ๔ - ๕ วัน 



 
ปลากุเลาเค็มพรอมจําหนาย 

 
ปลากุเลาเค็ม 

 
ปลากุเลาเค็ม 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 20000 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



นายสุทิน วัฒนชนม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๘๙/๑๔ หมูท่ี ๔ ตําบลเจะเห อําเภอตากใบ จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๘๙/๑๔ หมูท่ี ๔ ตําบลเจะเห อําเภอตากใบ จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐ ๗๓๕๘ ๑๖๕๙, ๐๘ ๖๙๖๔ ๙๘๒๐ โทรสาร 
E-mail 

   

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

ไดรับการยกยองเชิดชูเกียรติเปนผูมีผลงานดีเดนทางดานวัฒนธรรม สาขา คหกรรมศาสตร จากสํานักงาน
คณะกรรมการวัฒนธรรมแหงชาติ ป พ.ศ. ๒๕๓๔ 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวศิรินพร บินมะนอ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอตากใบ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวศิรินพร บินมะนอ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอตากใบ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายฐิติ รัตนวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


