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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาแดดเดียว ตําบลลําช ี
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานหนองหวาย อําเภอ ฆองชัย (กมลาไสย) ตําบล ลําช ี
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
รับประทานในทุกโอกาส 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลา  เปนอาหารคูชีวิตของคนไทยจนเราพูดกันติดปากวา  “กินขาว   กินปลา” ปลาเปนอาหารท่ีหาไดงาย
ตามแหลงน้ําตางๆ  ท้ังท่ีเปนธรรมชาติและแหลงน้ําท่ีจัดสรางข้ึน  คนไทยรูจักจับปลาเปนอาหารและขายเปน
สินคาโดยใชเครื่องมืองายๆ ตลอดจนใชเครื่องมือท่ีทันสมัย  ทําใหประเทศไทยเรามีปลาบริโภคมากมายหลาย
ชนิดและจําหนายเปนสินคาสงออกท่ีนํารายไดเขาสูประเทศ 
คุณคาทางดานโภชนาการของปลา 
          ปลาเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง  เราจัดปลาไวในอาหารหลักหมูท่ีหนึ่งในประเภท
เนื้อสัตว  ไข  นมและถ่ัวเมล็ดแหง  โปรตีนในเนื้อปลาจะถูกนําไปใชในการเสริมสรางเนื้อเยื่อและซอมแซมสิ่งท่ี
สึกหรอ   ไขมันท่ีมีอยูในเนื้อปลาจะเปนสวนประกอบของเซลลตางๆ  โดยเฉพาะสมอง  จะปองกันการจับ
แข็งตัวของไขมันในเสนเลือด  วิตามิน และแรธาตุท่ีมีอยูในเนื้อปลาจะควบคุมการทํางานของรางกายใหทํา
หนาท่ีไดตามปกติ 
เนื้อปลานั้น  นอกจากจะมีคุณภาพและปริมาณของโปรตีนสูงแลว  ตามลักษณะโดยธรรมชาติของเนื้อปลา   
ยังพบวา  มีเนื้อเยื่อเก่ียวพันนอยมากเม่ือเทียบกับเนื้อสัตวอยางอ่ืน  ดังนั้น  เนื้อปลาจึงมีลักษณะออน
นิ่ม  เค้ียวงาย  นําไปใชประโยชนไดเต็มท่ีจึงเหมะสําหรับเปนอาหารทารก  ผูสูงอายุและผูปวย 
คุณคาทางดานแรธาต ุ เม่ือศึกษาถึงองคประกอบของแรธาตุท่ีมีอยูในเนื้อปลาแลวพบวา  เนื้อปลาสวนใหญมี
สวนประกอบของแรธาตุแคลเซียมละฟอสฟอรัสในสัดสวนท่ีพอดีตอการสรางกระดูกและฟน  นอกจากนั้นยัง
พบวาปลาบางชนิด  ไดแก  ปลาตาเดียว  ปลาทู  ปลาไสตัน  ปลากระบอกและปลาหมอไทย  มีธาตุเหล็กซ่ึง
เปนสวนประกอบในการสรางเม็ดโลหิตแดง ธาตุนี้ปองกันโรคโลหิตจางและแรธาตุท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งท่ีพบวา



มีมากในปลาทะเลโดยเฉพาะปลาทู ปลาแปน และปลากระบอก คือ  ธาตุไอโอดีนท่ีเปนสวนประกอบของ
ฮอรโมนในตอมไทรอยด  มีหนาท่ีควบคุมการเผลาผลาญของพลังงานในรางกาย ยิ่งไปกวานั้นธาตุไอโอดีนยัง
เปนสวนสําคัญในการเจริญเติบโตของสมองดวย 
           คุณคาทางดานวิตามิน  เนื้อปลามีสวนประกอบของวิตามินบีหนึ่ง  บีสอง  และไนอะซิน  ท่ีชวยใน
การเกิดพลังงานของสารคารโบไฮเดรท  ไขมันและโปรตีน  ทําใหรางกายมีประสิทธิภาพในการประกอบการ
งานและการเรียนรู  ปลาชนิดตาง  ๆ   ท่ีมีวิตามินเหลานี้สูง ไดแก ปลาทู ปลากราย  ปลากระบอก  ปลา
แปน  ปลาทรายแดง  ปลาตะเพียน  ปลาหมอไทยและปลาหมึกกลวย 
           นอกจากคุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลาดังกลาวขางตนแลว   สวนประกอบอ่ืนๆ ของปลา เชน ไข
ปลา (ปลากระบอก)  มีโปรตีนและไขมันสูงเชนกัน  นอกจากนั้นยังประกอบดวยธาตุ
แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  เหล็ก  วิตามินเอ  วิตามินบีสอง  สูง   เชนกัน  ตับปลาโดยเฉพาะปลาทะเล  มีปริมาณ
ของวิตามินเอและดี สูง จึงนํามาสกัดทําน้ํามันตับปลา ปลาเลก็ปลานอยท่ีกินกระดูกไดใหธาตุแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสสูงดวยเชนกัน  กลาวโดยสรุปก็คือ  ปลามีคุณคาทางโภชนาการสูงในทุกดาน  โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
ดานองคประกอบของไขมัน และไอโอดีน  ท่ีมีสวนพิสูจนคํากลาวท่ีวา “กินปลาแลวสมองจะดี”     
 
    บานหนองหวายตั้งเม่ือ พ.ศ.๒๔๕๓  มีราษฏรยายมาจากบานกระเดา ต.เหลากลาง (ในปจจุบัน) โดยการ
นําของนายสนิท ชูศรีโฉม (หม่ืนชู ศรีสมานการ) มาอยูหัวไรปลายนา ซ่ึงเปนบริเวณคุมหนองหญาไซ และมี
ชาวบานอพยพติดตามมาตั้งถ่ิน,ฐานเพ่ิมอีกหลายครัวเรือน เม่ือประมาณ พ.ศ.๒๔๖๐ เกิดอัคคีภัยข้ึนท่ีคุม
หนองหญาไซ  ชาวบานจึงแยกยายกันไปตั้งบานเรือนออกเปนคุม จํานวน ๓ คุม คือ ๑ คุมหนองหญาไซ ๒.คุม
หนองหวาย ๓.คุมหนองหอย และเหตุท่ีไดชื่อวาบานหนองหวาย เพราะมีตนหวายข้ึนอยูเปนจํานวนมากใน
บริเวณบาน  
บานหนองหวายปจจุบันอยูหมูท่ี ๔  ตําบลลําชี มีท้ังหมด ๗๑ ครัวเรือน  มีนายสุนันท  พันโนพัฒน เปน
ผูใหญบาน ประชากรจํานวน ๓๑๖ คน เนื่องจากบานหนองหวายอยูติดกับแมน้ําชี มีแหลงปลาธรรมชาติมาก
ประชาชนสวนใหญประกอบอาชีพทํานา และหาปลาเปนอาชีพเสริม ชาวบานหาปลาจากลําน้ําชีมาไดมาก ๆ 
นํามาทําอาหาร เหลือกินทําเปนอาหารประเภทตาง ๆ เชน ปลารา ปลาสม ปลาแหง แตปลาแหงทําจากภูมิ
ปญญาชาวบาน นํามาพัฒนาแปรรูปเปนปลาแหงแดดเดียว  การพัฒนานําโดยสํานักงานพัฒนาชุมชนอําเภอ
ฆองชัย  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณ ท่ีโดดเดน ของปลาแดดเดียวนั้น คือ  เปนการถนอมอาหาร โดยประโยชนของการถนอมอาหาร  มี
ดังนี ้
       1. ทําใหมีอาหารบริโภคตลอดป และมีอาหารนอกฤดูกาลไวรับประทาน 
       2. ชวยรักษาคุณคาและคุณภาพของอาหารใหคงทนอยูไดนาน 
       3. ชวยประหยัดรายจายคาอาหาร เพราะสามารถเก็บรักษาอาหารไวได 
       4. ทําใหมีอาหารลักษณะแปลกๆ มีกลิ่น สี รสชาติตาง ๆ รับประทาน  
       5. ชวยเหลือเศรษฐกิจของเกษตรมิใหเกิดภาวะสินคาลนตลาด  และชวยเหลือในครอบครัวโดยทําเปน
อาชีพเสริม 
       6. สงเสริมการผลิตในครอบครัว ใหชวยประหยัดรายจายคาอาหาร และเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัวอีก
ดวย 
       7. ทําใหอาหารมีน้ําหนักเบา สะดวกในการเก็บ สงไปขายหรือสงใหผูอ่ืนท่ีอยูหางไกล 



       8. ชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไวไดนาน เชน อาหารกระปอง อาหารแหง อาหารฉายรังสี อาหารแช
เยือกแข็ง  
       9. ใชอาหารเหลือใหเกิดประโยชน กระบวนการแปรรูปมีวัตถุดิบเหลือท้ิง แตปจจุบันมีการนําอาหาร
เหลือมาแปรรูป    
    10. ชวยเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรลดปญหาผลผลิตลนตลาด 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
เนื้อปลานั้น  นอกจากจะมีคุณภาพและปริมาณของโปรตีนสูงแลว  ตามลักษณะโดยธรรมชาติของเนื้อปลา   
ยังพบวา  มีเนื้อเยื่อเก่ียวพันนอยมากเม่ือเทียบกับเนื้อสัตวอยางอ่ืน  ดังนั้น  เนื้อปลาจึงมีลักษณะออน
นิ่ม  เค้ียวงาย  นําไปใชประโยชนไดเต็มท่ีจึงเหมะสําหรับเปนอาหารทารก  ผูสูงอายุและผูปวย 
คุณคาทางดานแรธาต ุ เม่ือศึกษาถึงองคประกอบของแรธาตุท่ีมีอยูในเนื้อปลาแลวพบวา  เนื้อปลาสวนใหญมี
สวนประกอบของแรธาตุแคลเซียมละฟอสฟอรัสในสัดสวนท่ีพอดีตอการสรางกระดูกและฟน  นอกจากนั้นยัง
พบวาปลาบางชนิด  ไดแก  ปลาตาเดียว  ปลาทู  ปลาไสตัน  ปลากระบอกและปลาหมอไทย  มีธาตุเหล็กซ่ึง
เปนสวนประกอบในการสรางเม็ดโลหิตแดง ธาตุนี้ปองกันโรคโลหิตจางและแรธาตุท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งท่ีพบวา
มีมากในปลาทะเลโดยเฉพาะปลาทู ปลาแปน และปลากระบอก คือ  ธาตุไอโอดีนท่ีเปนสวนประกอบของ
ฮอรโมนในตอมไทรอยด  มีหนาท่ีควบคุมการเผลาผลาญของพลังงานในรางกาย ยิ่งไปกวานั้นธาตุไอโอดีนยัง
เปนสวนสําคัญในการเจริญเติบโตของสมองดวย 
           คุณคาทางดานวิตามิน  เนื้อปลามีสวนประกอบของวิตามินบีหนึ่ง  บีสอง  และไนอะซิน  ท่ีชวยใน
การเกิดพลังงานของสารคารโบไฮเดรท  ไขมันและโปรตีน  ทําใหรางกายมีประสิทธิภาพในการประกอบการ
งานและการเรียนรู  ปลาชนิดตาง  ๆ   ท่ีมีวิตามินเหลานี้สูง ไดแก ปลาทู ปลากราย  ปลากระบอก  ปลา
แปน  ปลาทรายแดง  ปลาตะเพียน  ปลาหมอไทยและปลาหมึกกลวย 
           นอกจากคุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลาดังกลาวขางตนแลว   สวนประกอบอ่ืนๆ ของปลา เชน ไข
ปลา (ปลากระบอก)  มีโปรตีนและไขมันสูงเชนกัน  นอกจากนั้นยังประกอบดวยธาตุ
แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  เหล็ก  วิตามินเอ  วิตามินบีสอง  สูง   เชนกัน  ตับปลาโดยเฉพาะปลาทะเล  มีปริมาณ
ของวิตามินเอและดี สูง จึงนํามาสกัดทําน้ํามันตับปลา ปลาเล็กปลานอยท่ีกินกระดูกไดใหธาตุแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสสูงดวยเชนกัน  กลาวโดยสรุปก็คือ  ปลามีคุณคาทางโภชนาการสูงในทุกดาน  โดยเฉพาะอยางยิ่งใน
ดานองคประกอบของไขมัน และไอโอดีน  ท่ีมีสวนพิสูจนคํากลาวท่ีวา “กินปลาแลวสมองจะดี” 
  
 5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร 
๑.    ปลาขาวจากลําน้ําชี  ขนาด ๔ – ๖ เซนติเมตร ไมเกิน ๘ เซนติเมตร  
๒.    เกลือ 
๓.    น้ําตาลทราย 
๔.    ซีอ๊ิวขาว 
  
 
 
วิธีการทํา 



    นําปลาท่ีไดมาขอดเกล็ด ผาเอาไสออก ขูดเอาเหงือก และเกล็ดออก แลหลังปลา  ลางน้ําให
สะอาด  ประมาณ ๓ – ๔ ครั้ง  นํามาใสตะแกรงใหสะเด็ดน้ํา ๑๐ – ๑๕ นาที แลวนํามาใสกะละมัง คลุกดวย
เครื่องปรุง ปลา ๑ กก.  
เกลือ ครึ่งชอนโตะ,  น้ําตาลทราย  ชอนโตะครึ่งและ ซีอ้ิวขาว ๑ ชอน  คลุกเคลาใหเขากัน นําไปตาก ๑ แดด 
  
  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ปลาท่ีจะนํามาทําปลาแดดเดียว 

 
นํามาขอดเกล็ด 

 



 
ผาหลัง 

 
แล เอาไสออก 

 
ลางน้ําใหสะอาด 

 
ท้ิงไวใหสะเด็ดน้ํา 



 
นําไปตากแดด 

 
บรรจุผลิตภัณฑ 

 
วางจําหนาย 

 
นําไปจําหนายในโอกาสตางๆ 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
ความสามารถในเชิงปริมาณใน ๑ สัปดาหสามารถทําปลาแดดเดียว ๑๐ ครัวเรือน ครัวเรอืนละประมาณ 
๓๕ กิโลกรัม      การจําหนาย จําหนายท่ีกลุมอาชีพบานหนองหวาย 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางธนพร นาสินสง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมอาชีพบานหนองหวาย 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมูท่ี 4 ตําบลหนองหวาย ตําบลลําช ีอําเภอฆองชัย จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 086-2207256 โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนาตยา พรเพ็ชรพราว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 1 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางนาตยา พรเพ็ชรพราว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

