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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ข้ีปลาฟก 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แมจริม ตําบล น้ําพาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
ชีวิตประจําวันมนุษยทุกคนตองการอาหาร จึงไดมีการประยุกตพืชผัก ผลไมตางๆใหมาเปนอาหารแกคน
พ้ืนเมือง บางอยางอาจจะเปนอาหารท่ีมีรสชาติข้ึนชื่อของพ้ืนบานพ้ืนเมืองได ซ่ึงมีรสชาติท่ีกลมกลอมแปลกไม
เหมือนท่ีไหน ซ่ึงมีอยูหลายๆชนิดดวยกัน ข้ึปลาฟก เปนอาหารการกินของคนพ้ืนบานพ้ืนเมือง โดยเฉพาะใน
ถ่ินท่ีอาศักยใกลกับลําน้ํา เชน ลําน้ํานาน ลําน้ําวา เปนตน จะประกอบอาหารข้ีปลาฟกไวรับประทานกันอยาง
แพรหลาย ข้ีปลาฟก เปนการถนอมอาหาร โดยการนําเอาปลา ( หัว หาง กาง เกล็ด ข้ี ) มาสับใหละเอียด รวม
กับเกลือ กระเทียมสดแลวหมักไวขามคืน ไมทันเปรยวในสมัยกอน สมัยท่ีในน้ํามีปลา ในนามีขาวจริง เรา
สามารถจับปลาจากแหลงน้ําธรรมชาติ ไดซ่ึงจะเปนปลาหลากหลายชนิด คละกันไป ก็เอามาทําเปนอาหาร 
ตากแหง ทําปลารา แบงไวสวนหนึ่งเปนปลาเล็กปลานอยก็ทําข้ีปลาฟก การรับประทานข้ีปลาฟก จะนําขิง 
ตะไคร พริกแหงเผา  หอมแดง กระเทียม มาหั่นใหละเอียดหลสมคลุกเคลากับข้ีปลาฟก ก็สามารถนํามา
รับประทานเปนอาหารไดอยางอรอย สามารถนําไปกินในสวน ในไรนาน ไดอยางสะดวก เพราะข้ีปลาฟก จะ
บรรจุอยูในไมไผซางท่ีพกพาสะดวก  จึงเปนภูมิปญญาของชาวบานตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม ท่ีสามารถ
ปรับ   ประยุกตพ้ืชพันธุธัญญาหารและสัตวน้ําท่ีมีอยูตามลําน้ําใหเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีการสืบทอดตอกันมา
เปนเวลาชานาน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ชาวบานน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มีอาชีพหลักในการจับสัตวน้ําบริเวณริมน้ําวามาประกอบอาหาร 
อาหารท่ีข้ึนชื่อของชาวตําบลน้ําพางอําเภอแมจริม คือ การนําปลาเล็ก ปลานอย มาหมัก และตากแหง เปน
อาหารข้ึนชื่อท่ีเรียกวา ข้ีปลาฟก ข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนบานของชาวตําบลน้ําพาง ปลาท่ีไดจากการดักจับจะ
เปนปลาแมน้ําท่ีมีความอุดมสมบูรณของแหลงน้ํานับวาเปนภูมิปญญาทางดานอาหารท่ีทรงคุณคา การนําปลา
มาหมักและใสเครื่องปรุงนับวาเปนภูมิปญญาของชาวอําเภอแมจริมท่ีสะทอนวิถีการดํานเนินชีวิตในการจับสัตว



น้ําเปนอาชีพหลัก ปลาในลําน้ําวาจะอยูเปนคุมและบริเวณหินเล็ก หินนอย ชาวบานตําบลน้ําพาง ไดคิดคน
วิธีการหมักดวยสมุนไพร ประกอบดวย ขา ตะไคร พริก หอมกระเทียม ปรงุและนําไปบรรจุลงในกระบอกไมไผ
เปนเวลา ๓ วัน ข้ีปลาฟกสามารถรับประทานไดท้ังแบบดิบและสุขในปจจุบันสามารถหาซ้ือไดตามทองตลาด
แหลงผลิตท่ีใหญท่ีสุดอยูท่ีตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน ความอรอยของอาหารชนิดนี้ ข้ีปลาฟก อยู
ท่ีความมันของปลาและสวนผสมของเครื่องปรงุสมุนไพรตางๆ เครื่องปรุงสมุนไพรท่ีผสมลงไปสามารถดับกลิ่น
คาวของอาหารชนิดนี้ได อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกนับเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีสําคัญคือ มีแค
ลเซ่ียมจากเนื้อปลาและข้ีปลา ซ่ึงชาวตําบลน้ําพางไดทํามาเปนเวลาชานานเนื่องจากในพ้ืนท่ีตําบลน้ําพางเปน
แหลง น้ําธรรมชาติท่ีมีปลาชุกชุมและอุดมสมบูรณ อาหารพ้ืนบาน ข้ีปลาฟก เปนอาหารพ้ืนบานของชาวตําบล
น้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มีความเชื่อวา อาหารข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนเมืองและภูมิปญญาจากบรรพ
บุรุษท่ีไดคิดคนวิธีการถนอมอาหาร แตเดิมชาวบานน้ําพางมีอาชีพในการจบัสัตวน้ําเปนอาชีพหลักและหาปลา
ไดเปนจํานวนมาก นอกจากจะนําไปจําหนายแลว จึงไดคิดคนอาหารท่ีทํามาจากปลา ไมวาจะเปนหอหมกปลา 
ปลาสม ปลาหมัก ( ข้ีปลาฟก ) ซ่ึงเปนอาหารท่ีสามารถเก็บไวไดเปนเวลาหลายวัน และเปนอาหารท่ีมีชื่อเสียง
ของตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟก เปนอาหารท่ีทรงคุณคาทางดานอาหารมี
สารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกายหลายดาน การบรรจุข้ีปลาฟกไวในกระบอกไมไผ มีความเชื่อวา ไมไผ
สามารถหาไดงายในทองถ่ิน จึงเปนวิธีการถนอมอาหารท่ียาวนานท่ีสุดมากกวาการบรรจุในถุงพลาสติก อาหาร
ข้ีปลาฟกเปนอาหารท่ีสามารถรับประทานไดท้ังดิบและสุขอยูท่ีการเติมเครื่องปรุงสมุนไพรลงไปใหกลมกลอม
กับเนื้อปลาท่ีหมัก อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง สามารถท่ีจะนําไปจําหนายในพ้ืนท่ีอําเภอ
แมจริมและตางจังหวัดการถนอมอาหารแบบอาหารข้ีปลาฟกนับวาเปนภูมิปญญาของการถนอมอาหารแบบ
โบราณท่ีมีเอกลักษณเฉพาะท่ีทรงคุณคาของชาวบานตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนานและมีแหงเดียวท่ี
ตําบลน้ําพางนี้ การบริโภคปลามีคุณคาทางอาหารและเปนประโยชนการสนับสนุนใหชุมชนสามารถผลิตอาหาร
ท่ีไดจากธรรมชาติของคนในทองถ่ินเปนการเพ่ิมรายไดใหกับคนในชุมชนทองถ่ินไดเปนอยางดียิ่ง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะท่ีโดดเดน ของข้ีปลาฟก คือมีกรรมวิธีโดยการนํา หัว หาง กาง เกล็ด และข้ีมาสับและหมัก เหมือนปลา
ราพรอมปรุงเครื่องมีรสชาติท่ีหอมบรรจุไวในกระบอกไมไผและนําไปเผาใหสุกถือวาเปนการถนอมอาหารอีก
ประเภทหนึ่งท่ีหาไดยากยิ่ง การถนอมอาหารข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มี
เอกลักษณท่ีโดดเดนคือ การนําทุกสวนของปลามาหมักและใสเครื่องปรุงลงในกระบอกไมไผเปนวิธีการถนอม
อาหารแบบโบราณท่ีมีแหงเดียว เพ่ือเปนการเพ่ิมเตมิรายไดใหกับชาวบานตําบลน้ําพาง จึงได คิดคนวิธีการใน
การปรับประยุกตจัดทําข้ีปลาฟกใหมีความอรอย กลม กลอม และมีชื่อเสียง ท้ังสามารถรับประทานไดท้ังแบบ
ดิบและแบบสุข อาหารพ้ืนเมืองข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน จึงเปนอาหารท่ีข้ึน
ชื่อของชาวอําเภอแมจริม ปลาท่ีนํามาปรุงมาจากลําน้ําวา เปนแหลงน้ําบริสุทธิ์ท่ีมาจากตนลําน้ําวามีแหงเดียว
ในจังหวัดนาน อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกในปจจุบันชาวตําบลน้ําพาง สามารผลิตไดวันละ จํานวน ๑๐๐ 
กระบอก เพ่ือนําไปจําหนายตามทองตลาดของอําเภอแมจริม และในตลาดตางอําเภอของจังหวัดนาน เพ่ือเปน
การเพ่ิมพูนรายไดใหกับชุมชนและพัฒนาแหลงน้ําธรรมชาติคือลําน้ําวาของชาวอําเภอแมจริม การดักจับสัตว
น้ําในแหลงน้ําธรรมชาติจึงเปนวิถีการดําเนินชีวิตของชาวตําบลน้ําพางมาเปนเวลาชานาน วิถีการดําเนินชีวิตจึง
มีความผูกพันกับสาย ลําน้ําวาาเปนเวลาชานาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีความเก่ียวของกับวิถีการดําเนินชีวิตของชาวบานตําบลน้ําพาง 
อําเภอแมจริม จังหวัดนานท่ีประกอบอาชีพทางดานการหาปลาในลําน้ําวาซ่ึงเปนลําน้ําสายหลักของอําเภอแมจ



ริมท่ีมีมาแตโบราณกาล วิธีการถนอมอาหารแบบข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง ไดสะทอนวิถีการดําเนินชีวิต
ของชาวตําบลน้ําพางท่ีผูกพันกับสายลําน้ําวาโดยการจับสัตวน้ํามาถนอมอาหารซ่ึงการถนอมอาหารในลักษณะ
นี้เปนการถนอมอาหารพรอมการปรุงสมุนไพรตางๆลงไปไมวา จะเปนตะไคร ขา พริก สะทอนถึงวิถีชีวิตของ
ชาวตําบลน้ําพางท่ีพ่ึงพิงธรรมชาติ วิถีการดําเนินชีวิตแบบพอเพียง ปลูกพืชผักสวนครัว รั้วกินไดข้ึนเองใน
ชุมชน การถนอมอาหารสามารถถายทอดวิธีการถนอมอาหารใหแกคนรุนใหมได เพราะอาหารพ้ืนบานข้ีปลา
ฟกเปนอาหารท่ีบรรพบุรษุไดคิดคนข้ึนคนรุนใหมจะตองศึกษาเพ่ือเปนการสืบสานวิถีการดําเนินชีวิตแบบ
โบราณของชาวตําบลน้ําพาง ท่ีจะตองสงเสริม อนุรักษสืบตอไป การถนอมอาหารข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ํา
พาง เปนการถนอมอาหารท่ีมีกรรมวิธีท่ีไมยุงยากสลับซับซอน แตมีเทคนิคในการปรุงใหอรอยดวยการปรุงดวย
สมุนไพรท่ีสดและใหมตามสูตรโบราณท่ีคนโบราณไดกําหนดไวการบรรุจหีบหอแตโบราณบรรจุในกระบอก ไม
ไผในปจจุบันก็บรรจุข้ีปลาฟกลงในกระบอกไมไผซ่ึงกระบอกไมไผสามารถหาไดงายในพ้ืนท่ีและเปนการสงเสริม
การปลูกไผ ในพ้ืนท่ีตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวดันาน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรข้ีปลาฟก 
๑. นําปลามอม  ( ปลาน้ําพาง ) 
๒. กระเทียม 
๓. ขาวเหนียวนึ่งลางน้ํายางออก 
๔.เกลือ 
๕. กระบอกไมไผ 
๖.ใบตอง 
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นําปลามอมมาขอดเกล็ดออกลางดวยน้ําสะอาดแลวนําปลา

 
ใบตองท่ีใชในการหมกข้ีปลาฝก 



ท้ังตัวรวมท้ังข้ีปลามาสับใหละเอียด 

 
นํากระเทียม เกลือ ขาวเหนียวท่ีลางเอายางออกแลวมาใส
ผสมรวมกัน คนใหท่ัวชิมรสชาติใหกลมกลอม 

 
ขาวเหนียว 

 
นํามากรอกใสประบอกไมไผท่ีลางน้ําสะอาดและแหงแลว 
ปดปากกระบอกดวยไมไปและใบตองท่ีลนไฟแลว 
พอประมาณเพ่ือใหใบตองนิ่มและมีกลิ่นหอมใชไมตอกมัด
ปากกระบอกใหแนนเก็บไวประมาณ ๑ -๒ คืน ก็สามารถนํา
ข้ีปลาฟกมารับประทานได 

 
ภาพข้ีปลาฝกท่ีปรุงเสร็จเรียบรอยแลว 

 
ภาพข้ีปลาฝก 



 
การนําข้ีปลาฟกมาใสกระบอกสามารถใสตามความพอใจ แต
หากทําขายหรือแบงปนใหเทากันก็สามารถนํากระบอกใด 
กระบอกหนึ่งใส ข้ีปลาฟกไวแลวเทลงกระบอกอ่ืนจะได
ปริมาณข้ีปลาฟกเทากัน 

 
ข้ีปลาฟกท่ีผสมแลว 

 
ข้ีปลาฟกท่ีปรุงรสแลว 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายสวาท ธรรมรักษา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
39รานบานใหม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39องคการบริหารสวนตําบลน้ําพาง 
39โทรศัพท 054-731358 โทรสาร 054-731358 
E-mail 
namprangnana@hotmail.com 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวกัญฐิกา บุญซ่ือ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายสังวาลย เกิดผล 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
2. นายสวิง กันยะ 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
3. นายสวาท ธรรมรักษา 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 8 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


