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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงปลาชอนใสไขมดแดง ตําบลทาคันโท 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ตําบลทาคันโท อําเภอ ทาคันโท ตําบล ทาคันโท 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                อาหารพ้ืนเมืองอีสาน 
                หากจะกลาวถึงอาหารการกินของคนอีสาน  หลายคนคงรูจักคุนเคยและไดลิ้มชิมรส กันมาบาง
แลว   ชาวอีสานมีวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบงายเชนเดียวกับการท่ีรับประทานอาหารอยางงายๆ   มักจะ
รับประทานไดทุกอยาง    เพ่ือการดํารงชีวิตอยูใหสอดคลองกับธรรมชาติของภาคอีสาน   ชาวอีสานจึงรูจัก
แสวงหาสิ่งตางๆท่ีสามารถรับประทานไดในทองถ่ิน  มาดัดแปลงเปนอาหารรับประทาน อาหารอีสานเปน
อาหารท่ีมีความแตกตางจากอาหารของภาคอ่ืนๆ  และเขากับวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบงายของชาว
อีสาน  อาหารของชาวอีสานในแตละม้ือจะเปนอาหารงายๆเพียง 2-3 จาน  ซ่ึงทุกม้ือจะตองมีผักเปน
สวนประกอบหลักพวกเนื้อสวนใหญจะเปนเนื้อปลาหรือเนื้อวัวเนื้อควาย  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารของ
ชาวอีสานนั้นไมมีตายตัวแลวแตความชอบของบุคคล  แตอาหารพ้ืนบานอีสานสวนใหญแลวจะออกรสชาติไป
ทางเผ็ด  เค็ม  และเปรี้ยวเครื่องปรุงอาหารอีสานท่ีสําคัญและแทบขาดไมไดเลย  คือ  ปลารา  ซ่ึงท่ีเกิดจากภูมิ
ปญญาดานการถนอมอาหารของบรรพบุรุษของชาวอีสาน  ถาจะกลาววาชาวอีสานทุกครัวเรือนตองมีปลาราไว
ประจําครัวก็คงไมผิดนัก   ปลาราใชเปนสวนประกอบหลักของอาหารไดทุกประเภท   เหมือนกับท่ีชาวไทย
ภาคกลางใชน้ําปลา 
อาหารประเภทแกงตาง ๆ 
      แกงหมายถึง   วิธีการผสมอาหารหลาย ๆ สิ่งรวมกับน้ํา   แยกเปนแกงเผ็ดกับแกงจืด    แกงจืดโดยมาก
ตองรับประทานรอน ๆ จึงจะอรอย  ใสน้ํามากกวาแกงเผ็ด  น้ําประมาณ 3 ใน 4 สวนของเนื้อ เชน  เนื้อ 1 
สวน น้ํา 3 สวนเนื้อในท่ีนี้หมายถึงเครื่องปรุงท่ีเปนเนื้อสัตวกับผัก สวนแกงเผ็ดยังแยกออกไปไดอีกหลายชนิด 
เชน แกงค่ัว แกงสม แกงเผ็ด ฯลฯ 



  
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

         ปลาชอน (อังกฤษ: Common snakehead, Chevron snakehead, Striped snakehead; ชื่อ
วิทยาศาสตร: Channa striata) ปลาน้ําจืดชนิดหนึ่ง อยูในวงศปลาชอน (Channidae) มีสวนหัวคอนขางโต 
รูปรางทรงกระบอกยาว ครีบหางเรียวปลายมน ปากกวาง ภายในปากมีฟนเข้ียวบนเพดาน ลําตัวสีคล้ําอม
มะกอกหรือน้ําตาลออน มีลายเสนทแยงสีคล้ําตลอดท้ังลําตัว 6-7 เสน ดานทองสีจางตัดกับดานบน ครีบสีคล้ํา
มีขอบสีเหลืองออน ครีบทองจาง มีขนาดลําตัวประมาณ 30-40 เซนติเมตร ใหญสุดไดถึง 1 เมตร 
โดยปลาชอนชนิดนี้มีความพิเศษไปกวาปลาชอนชนิดอ่ืน ๆ คือ สามารถแถกไถตัวคืบคลานไปบนบกเพ่ือหาท่ี
อยูใหมได รวมท้ังสามารถหลบอยูใตดินในฤดูฝนแลงเพ่ือรอฝนมาไดเปนแรมเดือน โดยสะสมพลังงานและไขมัน
ไว ท่ีเรียกวา "ปลาชอนจําศีล" พบอาศัยอยูในแหลงน้ําท่ัวประเทศไทย พบไปจนถึงเอเชียใต, พมาและ
อินโดนีเซีย นิยมนํามาบริโภค ปรุงเปนอาหารไดหลากหลายท้ังสดและตากแหง เปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจท่ี
สําคัญจนอาจเรียกไดวาเปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจอันดับหนึง่[1] เลี้ยงไดท้ังในบอและกระชังตามริมแมน้ํา 
นอกจากนี้ยังนิยมเลี้ยงเปนปลาสวยงามดวย โดยเฉพาะตัวท่ีสีกลายเปนสีเผือกหรือปลาท่ีพิการตัวสั้นกวาปกติ 
           ปลาชอนในบางพ้ืนท่ี เชน ท่ีจังหวัดสิงหบุรี ข้ึนชื่อมาก ท่ีเรียกวา "ปลาชอนแมลา" มีประเพณีพ้ืนถ่ิน
คือเทศกาลกินปลา ปลาชอน มีชื่อเรียกตามภาษาถ่ินในแตละภาควา "หลิม" ในภาษาเหนือ "คอ" หรือ "กวน" 
ในภาษาอีสาน เปนตน 
นอกจากนี้แลว เม่ือไมนานมานี้มีการคนพบวาเนื้อปลาชอนมีสารท่ีเปนสวนหนึ่งของคอลลาเจน มีฤทธิในการ
หามเลือดและระงับความเจ็บปวดไดคลายมอรฟน จึงเหมาะอยางยิ่งแกการปรุงเปนอาหารของผูปวยหรือผูท่ี
เพ่ิงไดรับการผาตัด[2] 
def:[ชื่อปลาน้ําจืดชนิด Channa striatus ในวงศ Channidae ลําตัวทรงกระบอก สวนทายแบนขางเล็กนอย 
มีเกล็ดในแนวเสนขางตัว ดานหลังลําตัวเปนสีน้ําตาลเทาหรือคอนขางดํา ดานขางสีออนกวาและมีลายสีดําพาด
เฉียง ทองสีขาว ครีบตางๆ มีจุดหรือริ้วสีน้ําตาลดํา พบชุกชุมท่ัวไป 
ชื่อภาษาไทย           มดแดง 
ชื่อวิทยาศาสตร   Oecophylla smaragdina Fabricius 
ชื่อสามัญ   Red Ant, Green Tree Ant 
อันดับ Hymenoptera 
วงศ Formicidae 
มดท่ีพบและรายงานบันทึกแลว ในประเทศไทยมี 247 ชนดิใน 9 วงศยอยแตมดชนิดนี้ โดงดังรูจักกันถวนหนา 
สวนหนึ่งมาจาก รสนิยมการกิน "แมลง"ของพ่ีนองบานเรา "อีซาเนีย"  คือ อีสานบานหมูเฮา นี่หละ"ไขมดแดง" 
คือ อาหารชั้นสูงบนยอดไม เพราะมันเปนมด ท่ีทํารังบนตนไมซ่ึงมีเพียง 3 สายพันธุเทานั้น มดสวนใหญ ทํารัง
บนดิน , ใตดิน และโพรงไม ขอรับ 
การดํารงชีวิตและการสรางรัง 
มดแดงจะผสมพันธุกันในชวงตนฤดูฝน แมเปงกับมดผูจะบินข้ึนไปผสมพันธุบนกลางอากาศ แลวมดแมเปง ก็
จะหาทําเลเหมาะ ๆ ในการออกไขบนใบไม 
บทบาทตามหนาท่ีในธรรมชาติ 
มดแดงทําหนาท่ี นักเก็บขยะ หรือเทศบาลในธรรมชาติ ทําหนาท่ีควบคุมแมลง และหนอนท่ีจะกัดกินตนพืชให
เสียหาย จัดการแมลงชนิดอ่ืน ถวงสมดุลใหธรรมชาต ิใหไมผล ออกผลสมบูรณดี ผลไมไมเนาเสีย ปองกันแมลง
วางไข หนอนเจาะผลไม 



และหนาท่ีเปนแบบไมไดตั้งใจคือ เปนอาหารของมนุษย และเครื่องปรุงอาหารประเภท "กอย"  "ตม"  "ตํา
เม่ียง" แกง พรอมเปนกับแกลมชั้นด ี

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
     ความเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตอีสาน  
       คนอีสานกินไขมดแดง เปนอาหารมาตั้งแต โคลัมบัส ยังไมเกิด  เปนอาหารพ้ืนบานท่ีนิยม กอนนี้ 30 ป 
ยังเปนแคอาหารของ ผูใชแรงงาน อาหารบานนอก ผูดอยโอกาสเม่ือยุค แผนพัฒนาเศรษฐกิจ ฉบับท่ี 4 
มาถึง  การอพยพแรงงานจากภาคอีสาน ไดตะลุยบุกท่ีถ่ินท่ี แมกระท่ังเปนแมบานฝรั่งดังโม ไดนําเอาเทคนิค
การกินไขมดแดงเผยแพรหาแหย หาซ๊ัวรังมดแดง มาทําเปนอาหารหลากหลาย  จนกลายเปน อาหาร
ภัตตาคาร 
      ไขมดแดงกําลังเปนเมนูมาแรงในชวงนี้เลย เพราะอยูในฤดูกาลพอดี หลายบานโดยเฉพาะในตางจังหวัดก็
มักจะปรุงอาหารท่ีมีไขมดแดงเปนสวนประกอบ ท้ังแกงผักหวานมดแดง แกงข้ีเหล็กมดแดง หอหมกมดแดง ไข
เจียวมดแดง ยําไขมดแดง ฟงชื่อก็แซบแลวเนอะ แลวรูไหมวา ไขมดแดงมีคุณคาทางโภชนาการไมนอยเลยนะ 
ตามมาดูกันวาอาหารพ้ืนบานจานนี้มีประโยชนตอรางกายแคไหน  
         ดร.นพ.พรเทพ ศิริวนารังสรรค อธิบดีกรมอนามัย ใหขอมูลวา ไขมดแดงเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ เพราะมีโปรตีนสูง โดยในไขมดแดง 100 กรัม หรือประมาณ 6 ชอนกินขาว จะใหโปรตีนสูงถึง 8.2 
กรัม แถมไขมดแดงยังมีไขมันและแคลอรีนอยกวาเม่ือเทียบกับไขไก เพราะไขมดแดงมีไขมันเพียง 2.6 กรัม 
ในขณะท่ีไขไกมีไขมันมากถึง 11.7 กรัม สวนเรื่องพลังงานนั้น ทานไขมดแดง 100 กรัม จะไดรับพลังงาน 86 
กิโลแคลอรี ในขณะท่ีไขไกใหพลังงานสูงถึง 155 กิโลแคลอรี เม่ือเทียบคุณคาทางโภชนาการในปริมาณ 100 
กรัมเทากัน 
           เห็นไดวาไขมดแดงใหคุณคาทางอาหารสูงขนาดนี้ก็อยาเพ่ิงไปสอยไขมดแดงมาทานไดเลย เพราะสิ่ง
สําคัญคือตองรูจักวิธีนําไขมดแดงมาปรุงประกอบอาหารเสียกอน โดยตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง และตม
หรือลวกใหสุกทุกครั้ง ไมควรกินแบบสุก ๆ ดิบ ๆ เพราะอาจปนเปอนเชื้อโรคได สวนวัตถุดิบท่ีนิยมนํามาปรุง
ประกอบกับไขมดแดง มักจะเปนผักพ้ืนบาน ก็ตองลางทําความสะอาด เพ่ือลดการปนเปอนจากเชื้อโรคและ
พยาธิ สารพิษหรือยาฆาแมลงเชนเดียวกัน   
และนอกจากเรื่องการปรุงอาหารท่ีแมวาเราจะแนใจวาสะอาด ปลอดภัยแลว แตถาตองเก็บอาหารไว
รับประทานม้ือตอไป ก็ตองใสกลองหรือเก็บในถุงใหมิดชิด และไมควรท้ิงอาหารนั้นไวเกิน 2-4 ชั่วโมง หากนาน
กวานั้นตองเก็บไวในตูเย็น และกอนนํามารับประทานตองอุนใหรอนอยางท่ัวถึงนาน 5-10 นาที แตถาเปน
อาหารประเภทยําไมควรเก็บไวคางม้ือโดยเด็ดขาด เพราะอาหารประเภทนี้บูดเสียไดงาย ถาทานเขาไปอาจทํา
ใหปวดทอง และถึงข้ันอุจจาระรวงไดเลย 
           คุณคาทางอาหาร 
          แกงปา   เรามักจะนึกถึงอาหารอะไรท่ีทํางายๆ  เพราะวามีการเลาตอกันมาวา คนในอดีต เวลาเขาปา
แลวนึกอยากจะรับประทานอะไร ก็ทําอะไรท่ีงายๆ ก็คือตั้งหมอแลวก็หาพริก หาสมุนไพรท่ีมีอยูหาไดในปา 
โยนลงไปในหมอ แกงปาจึงประกอบดวยผักตางๆ หลากหลายชนิด อาหารชนิดนี้เม่ือรับประทานก็จะได
ประโยชนจากผักและสมุนไพรลวนๆ ก็คือไดใยอาหารท่ีชวยในเรื่องของระบบขับถาย ชวยในการขับสารพิษ
ออกจากรางกาย ชวยในการลดไขมัน หรือถาหากบางครั้งเราใชผักบางอยางเชน มะเขือเปราะ มะเขือพวงเขา
ไปดวย ก็สามารถชวยลดน้ําตาลหรือทําใหน้ําตาลดูดซึมไดชาลง เหลานี้ก็คือประโยชนหลักๆ ของการบริโภค
พืชผักสมุนไพรมากๆ ท่ีสําคัญถาหากไมสามารถรับประทานรสเผ็ด ก็อยาปรุงใหเผ็ด เพราะถาหากรางกายของ
เราไวตอความเผ็ด มันก็อาจจะทําใหเกิดผลเสียก็คือ ทําใหเยื่อบุทางเดินอาหารระคายเคืองมาก ก็จะเกิดอาการ



ทองเสีย  อาหารท่ีรับประทานเขาไปแทนท่ีจะไดประโยชนก็กลับมาเปนโทษแทน ถึงแมพริกจะมีประโยชนมาก
ก็ตาม แตในเรื่องของความเผ็ดรอนของพริกก็เปนเรื่องท่ีเราตองระมัดระวังในระดับหนึ่ง เพราะวาความเผ็ด
รอนนั้น จะชวยในเรื่องของการขับเหง่ือ ชวยในการเรงการเผาผลาญพลังงานในรางกาย  ดังนั้น คนท่ี
รับประทานอาหารรสเผ็ดบอยๆ มากๆ สวนใหญรางกายจะเผาผลาญพลังงานไดดี นอกจากนี้สารแคปไซซินท่ีอ
ยูในพริกท่ีใหรสเผ็ด ก็ยังมีรายงานวา สามารถชวยในเรื่องของการปองกันโรคบางชนิด เชน ลดการดูดซึม
น้ําตาลได หรือชวยในเรื่องของการปองกันการอักเสบ เพราะฉะนั้น แกงปาก็เปนตัวแทนของอาหารท่ีมีพริก
เปนสวนประกอบหลัก แตถาทานเผ็ดไดนอยก็อยาใสพริกมากเกินไป ก็หวังวาอาหารจานนี้ จะเปนอาหารท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพ ถาหากเรารูจักรับประทานในลักษณะท่ีเหมาะสมกับตัวเราและคนในครอบครัว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แกงไขมดแดงใสปลาชอน 
เครื่องปรุง 
-ผักหวาน 2 ขีด 
-ตะไคร 1 ตน 
-พริกชี้ฟาแหง 4-7 เม็ด ความเผ็ด ตามชอบ 
-หอมแดง 3 หัว 
-กระเทียม 2 กลีบใหญ ไมชอบกลิ่นกระเทียม ไมใสก็ได 
-น้ําปลาอยางดี 2 ชอนโตะ 
-น้ําปลารา 1 ชอนโตะ 
-ปลายาง 2-3 ตัว ถาปลายางตัวใหญ ก็ใส 1 ตัว 
-ไขมดแดง 
-เกลือ น้ํา ผงชูรส 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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) 

 
ปลาชอน 

 
ปลาชอน 

 
ไขมดแดง 

 



 
ผักหวาน 

 
ปลายาง 

 
หั่นปลาชอน เปนทอนขนาดพอประมาณ 

 
นําน้ําสะอาด 3 แกว ใสหมอตั้งไฟ 



 
หั่นตะไคร เปนทอนเล็กๆ ประมาณ 3-4 ทอน ใสลงในหมอ 

 
โขลกหอม กระเทียม พริกแหง เกลือเล็กนอย พอหยาบๆ ใส
ในน้ําท่ีกําลังเดือด เติมน้ําปลารา 

 
นําผักหวาน ปลายาง และไขมดแดง ใสลงหมอ ปรุงรส
ตามใจชอบ 



 
ตักใสภาชนะ พรอมเสิรฟ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือโอกาสในการเพ่ิมรายได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
สวนใหญทํารับประทานเองภายในครัวเรือน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตําบลทาคันโท อําเภอทาคันโท จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
สํานักงานเทศบาลตําบลทาคนโท อําเภอทาคันโท จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 0-4387-7088 โทรสาร 0-4387-7088 ตอ 20 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอดิศร ศรีชาต ิ
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 9 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

