
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปลาราบอง 

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

ชุมชน อําเภอ อําเภอเมืองบึงกาฬ ตําบล - 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลาราบอง เปนอาหารพ้ืนบานท่ีนิยมรับประทานกันมากในจังหวัดบึงกาฬการทําปลาราบอง ถือวาเปนการ
ประยุกตใชปลาราใหเกิดมูลคาและความอรอยเพ่ิมข้ึนมากอีกและสามารถเก็บรักษาไวในการรับประทานใน
ครัวเรือน และยังสามารถทําจําหนายได -สภาพภูมิศาสตรของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (ภาคอีสาน) มีผลตอ
อาหารการกินของคนทองถ่ินอยางมากเนื่องจากพ้ืนท่ีบางแหงแหงแลง วัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารซ่ึงหาได
ตามธรรมชาติสวนใหญ ไดแก ปลาแมลงบางชนิด พืชผักตางๆ การนําวิธีถนอมอาหารมาใชเพ่ือรักษาอาหารไว
กินนานๆชาวอีสานจะมีขาวเหนียวนึ่งเปนอาหารหลัก เชนเดียวกับภาคเหนือ เนื้อสัตวท่ีนํามาปรุงอาหาร ไดแก 
สัตวท่ีหามาได เชน กบ เขียด แย แมลงตางๆท่ีมาของรสชาติอาหารอีสาน เชน รสเค็มไดจากปลารา รสเผ็ดได
จากพริกสดและพริกแหง รสเปรี้ยวไดจากมะกอก มะขาม และมดแดง อีกท้ังวิถีชีวิตของคนในทองถ่ินจังหวัด
บึงกาฬมีความเปนอยูท่ีเรียบงายซ่ึงสมัยปูยาตายายมีความอุดมสมบูรณ ในน้ํามีปลาในนามีขาวปลามีมากจึงมี
การถนอมอาหารโดยนําปลามาทําเปนปลาราไวประกอบอาหาร   

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 -- การทําปลาราบองในจังหวัดบึงกาฬ จะใชปลากระเดิด(ปลากระดี่) ปลาเข็ง (ปลาหมอ) ปลาขาวอีไทย (ปลา
ตะเพียน) มาทําปลารา เนื่องจากเปนปลาท่ีหาไดงายในหวยหนองและแมน้ําลําคลองในพ้ืนท่ีจังหวัดบึงกาฬ 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 -ในอดีตคนอีสานนิยมทําปลาราไวกินเองเพราะมีปลาอุดมสมบูรณ ประกอบกับเปนแหลงเกลือสินเธาวทําให
การทําปลาราเปนท่ีแพรหลายมาก จากปลาราพ้ืนบานอีสานไดมีการพัฒนาท้ังวิธีการทําและรสชาติจน
กลายเปนตํารับปลาราท่ีสงขายตางประเทศในปจจุบัน ปลาราบอง เปนอาหารพ้ืนบานท่ีนิยมรับประทานกัน



มากในจังหวัดบึงกาฬการทําปลาราบอง ถือวาเปนการประยุกตใชปลาราใหเกิดมูลคาและความอรอยเพ่ิมข้ึน
มากอีกและสามารถเก็บรกัษาไวในการรับประทานในครัวเรือนและยังสามารถทํารายไดใหกับคนในพ้ืนท่ีไดอีก
ดวยเปนสินคา OTOP นําไปจําหนายภายในประเทศและตางประเทศสงผลดีตอการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ
ของชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  ๔.๑ ใส ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม นํามาค่ัว แลวนําลงในครกแลวโขลกใหละเอีย 
๔.๒ ใสปลาราท่ีสับแลวลงในหมอ ตั้งไฟใหรอน คนบอยๆพอเดือดก็ยกลงตักเครื่องท่ีโขลกใสลงในหมอปลารา 
๔.๓ ใสเนื้อมะขามเปยกคนใหเขากัน ใสพริกปน ใบมะกรูด ผักชีฝรั่ง คนใหเขากันเสร็จแลวตักใสถวยโรยหนา
ดวยใบมะกรูดหั่นฝอยหรือจะเก็บไวในกลองท่ีมีฝาปดก็สามารถเก็บไวรับประทาน       ไดหลายวันทานกับผัก
สดเชน มะเขือ หนอไม ขาวโพดออน แตงกวา 
  
 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) 

 
- 

 
- 

 



 
- 

 
- 

 
- 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 

 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางทองลวน ราชคต 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39เลขท่ี ๓๖ หมูท่ี / หมูบาน ๑๑ ตําบลวิศิษฐ อําเภอเมืองบึงกาฬ จังหวัดบึงกาฬ 

39โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  - 
 

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางเพียรทอง ธนายศสกุล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 26 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวพิกุล สุปะมา 

ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายขัตติยา ชัยมณี 

ตําแหนง นักวิชาการวฒันธรรมชํานาญการพิเศษ 

2. นางสาวกุสุมา คําเมืองคุณ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

3. วาท่ีรอยตรีปรัชญานนท ครสาย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการ 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายทวีศักดิ์ เจือจารย 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 10 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
 


