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ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาราบอง (แจวบอง) บานกุดครอง ตําบลดอนจาน อําเภอดอนจาน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมูท่ี ๘ บานกุดครอง อําเภอ ดอนจาน (เมือง) ตําบล ดอนจาน 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลารา คือ ปลาท่ีหมักดวยเกลือใสขาวค่ัวหรือรํา ในภาษาอีสาน ตรงกับคําวา ปลารา ในภาษาไทยกลาง และ
ปลาฮ็อกในภาษาเขมร แตในความเปนจริง ปลาแดกของชาวอีสานกับปลาราของชาวไทยกลางนั้นมีความ
แตกตางกัน อยางนอยก็แตกตางกันในสวนประกอบและวิธีการทํา และอาจจะแตกตางกันในบทบาทตอ
ชวีิตประจําวันดวย นอกจากนี้ปลารานี้สามารถเก็บไวไดนานตลอดไป แตโดยมากก็จะนําไปรับประทาน ปรุง
อาหาร หรือแลกเปลี่ยนจนหมดเม่ือมีปลารารุนใหมเขามาแทนท่ี ความหมายของคําวา "แดก" วามาจากคําวา 
แหลก คือปลาท่ีนํามาทําปลารานี้สวนใหญจะเปนปลาเล็กปลานอย หรือหากมีปลาท่ีตัวใหญหนอยก็จะตองสับ
ให แหลก เพ่ือใหเขาน้ําเขาเกลือไดอยางท่ัวตัวปลา ฉะนั้น ปลาท่ีนํามาทําปลาแดกจึงมีลักษณะท่ี แหลก แต
ชาวอีสานหลายพ้ืนท่ีออกเสียงอักษร ร, ล กับอักษร ด กลับกัน จึงทําให "ปลาแหลก" กลายเปน ปลาแดกใน
ท่ีสุด ดังนั้น คําวา แดก ในภาษาอีสานจึงไมใชคําหยาบท่ีหมายถึง รับประทาน ในภาษาไทยกลาง และดูเหมือน
คําวา แดก จะไมมีท่ีใชในความหมายอ่ืนอีกแลวในภาษาอีสานนอกจากความหมายท่ีกลาวแลวขางตน สวนคํา
ไมสุภาพท่ีชาวอีสานใชในความหมายของ รับประทาน นั้นคือคําวา ซีแตก ซ่ึงตรงกับคําวา แดก ในภาษาไทย
กลางนัน่เอง ปลารา กับความม่ันคงในชีวิต สวนสําคัญสวนหนึ่งของความม่ันคงในการดํารงชีวิตของชาวอีสานก็
คือ การมีอาหารกินไดตลอดป หากมีอาหารเก็บกักไวกินไดตลอดป นั่นหมายถึงความรูสึกม่ันคงในการ
ดํารงชีวิตของชาวอีสาน สิ่งสําคัญ ๒สิ่งท่ีทําใหชาวนาอีสานมีอาหารกินไดตลอดปคือ ขาว กับ ปลาราสําหรับ 
ขาว นั้นเปนอันเขาใจไดวาการไดขาวในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะใชบริโภคไดตลอดปและมีเหลือสําหรับการ
แลกเปลี่ยนกับปจจัยในการดํารงชีวิตอ่ืนๆ ท่ีอาจจะขาดไปในบางครั้ง สวนของปลารานั้นจะมีชวงหนึ่งในตอน
ปลายฤดูการปกดํา ซ่ึงเปนชวงสุดทายของฤดูฝนเปนเวลาท่ีปลาจะกลับลงสูแมน้ําลําคลอง เพ่ือหนีความแหง
แลงของฤดูแลงท่ีกําลังจะตามมา ชวงฝนสุดทายนี้ชาวอีสานเรียกวา ปลาลง ชาวอีสานจะรีบดักปลาท่ีกําลัง ลง 



จากนาขาวไปยังแหลงน้ําใหญ เปนชวงท่ีชาวนาจะไดปลารากันเกือบทุกครอบครัว ปลารานี้จะตองมีปรมิาณท่ี
มากพอในการบริโภคตลอดป จนกวาจะมีปลาราใหมเขามาแทนท่ี ปลารามีบทบาทสําคัญตอชีวิตของชาวอีสาน
มากสามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลายอยาง นับตั้งแตการนํามารับประทานกับขาวเหนียวไดเลย โดยมีพริก
ข้ีหนู หอม และผักตางๆ เปนสวนประกอบ จะนํามาสับใหละเอียด ใสเครือ่งปรุง เชน หอม ตะไคร พริกสด 
มะนาว ใบมะกรูด ก็จะได ลาบปลารา ถานํามาทรงเครื่องหมกใบตองแลวนําไปตั้งไฟ ก็จะได หมกปลารา 
นอกจากนํามาเปนอาหารโดยตัวของมันเองแลว อาหารอีสานทุกอยางไลไปตั้งแต แจว (น้ําพริก) สมตํา แกงค่ัว 
ออม ออ หมก ปน ลาบ กอย ฯลฯ ปลาราจะมีสวนรวมอยูในอาหารอีสานทุกอยาง หากขาดปลาราเปน
สวนประกอบแลวก็ไมอาจเรียกวาเปนอาหารอีสานฉบับแทไดเลย แกงหนอไมหรือปนปลาท่ีไมไดใสปลารานั้น 
ตอใหคนปรุงฝมือดีเลิศปานใดก็ไมอาจมีรสชาติท่ีแทจริงไดเลย นอกจากบริโภคเองในครอบครัวแลว ปลารายัง
เปนของฝากท่ีดีดวยเม่ือญาติพ่ีนองไปมาหาสูกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ปลารา คือ ปลาท่ีหมักดวยเกลือใสขาวค่ัวหรือรํา ในภาษาอีสาน ตรงกับคําวา ปลารา ในภาษาไทยกลาง และ
ปลาฮ็อกในภาษาเขมร แตในความเปนจริง ปลาแดกของชาวอีสานกับปลาราของชาวไทยกลางนั้นมีความ
แตกตางกัน อยางนอยก็แตกตางกันในสวนประกอบและวิธีการทํา และอาจจะแตกตางกันในบทบาทตอ
ชีวิตประจําวันดวย นอกจากนี้ปลารานี้สามารถเก็บไวไดนานตลอดไป แตโดยมากก็จะนําไปรับประทาน ปรุง
อาหาร หรือแลกเปลี่ยนจนหมดเม่ือมีปลารารุนใหมเขามาแทนท่ี ความหมายของคําวา "แดก" วามาจากคําวา 
แหลก คือปลาท่ีนํามาทําปลารานี้สวนใหญจะเปนปลาเล็กปลานอย หรือหากมีปลาท่ีตัวใหญหนอยก็จะตองสับ
ให แหลก เพ่ือใหเขาน้ําเขาเกลือไดอยางท่ัวตัวปลา ฉะนั้น ปลาท่ีนํามาทําปลาแดกจึงมีลักษณะท่ี แหลก แต
ชาวอีสานหลายพ้ืนท่ีออกเสียงอักษร ร, ล กับอักษร ด กลับกัน จึงทําให "ปลาแหลก" กลายเปน ปลาแดกใน
ท่ีสุด ดังนั้น คําวา แดก ในภาษาอีสานจึงไมใชคําหยาบท่ีหมายถึง รับประทาน ในภาษาไทยกลาง และดูเหมือน
คําวา แดก จะไมมีท่ีใชในความหมายอ่ืนอีกแลวในภาษาอีสานนอกจากความหมายท่ีกลาวแลวขางตน สวนคํา
ไมสุภาพท่ีชาวอีสานใชในความหมายของ รับประทาน นั้นคือคําวา ซีแตก ซ่ึงตรงกับคําวา แดก ในภาษาไทย
กลางนั่นเอง ปลารา กับความม่ันคงในชีวิต สวนสําคัญสวนหนึ่งของความม่ันคงในการดํารงชีวิตของชาวอีสานก็
คือ การมีอาหารกินไดตลอดป หากมีอาหารเก็บกักไวกินไดตลอดป นั่นหมายถึงความรูสึกม่ันคงในการ
ดํารงชีวิตของชาวอีสาน สิ่งสําคัญ ๒สิ่งท่ีทําใหชาวนาอีสานมีอาหารกินไดตลอดปคือ ขาว กับ ปลาราสําหรับ 
ขาว นั้นเปนอันเขาใจไดวาการไดขาวในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะใชบริโภคไดตลอดปและมีเหลือสําหรับการ
แลกเปลี่ยนกับปจจัยในการดํารงชีวิตอ่ืนๆ ท่ีอาจจะขาดไปในบางครั้ง สวนของปลารานั้นจะมีชวงหนึ่งในตอน
ปลายฤดูการปกดํา ซ่ึงเปนชวงสุดทายของฤดูฝนเปนเวลาท่ีปลาจะกลับลงสูแมน้ําลําคลอง เพ่ือหนีความแหง
แลงของฤดูแลงท่ีกําลังจะตามมา ชวงฝนสุดทายนี้ชาวอีสานเรียกวา ปลาลง ชาวอีสานจะรีบดักปลาท่ีกําลัง ลง 
จากนาขาวไปยังแหลงน้ําใหญ เปนชวงท่ีชาวนาจะไดปลารากันเกือบทุกครอบครัว ปลารานี้จะตองมีปริมาณท่ี
มากพอในการบริโภคตลอดป จนกวาจะมีปลาราใหมเขามาแทนท่ี ปลารามีบทบาทสําคัญตอชีวิตของชาวอีสาน
มากสามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลายอยาง นับตั้งแตการนํามารับประทานกับขาวเหนียวไดเลย โดยมีพริก
ข้ีหนู หอม และผักตางๆ เปนสวนประกอบ จะนํามาสับใหละเอียด ใสเครื่องปรุง เชน หอม ตะไคร พริกสด 
มะนาว ใบมะกรูด ก็จะได ลาบปลารา ถานํามาทรงเครื่องหมกใบตองแลวนําไปตั้งไฟ ก็จะได หมกปลารา 
นอกจากนํามาเปนอาหารโดยตัวของมันเองแลว อาหารอีสานทุกอยางไลไปตั้งแต แจว (น้ําพริก) สมตํา แกงค่ัว 
ออม ออ หมก ปน ลาบ กอย ฯลฯ ปลาราจะมีสวนรวมอยูในอาหารอีสานทุกอยาง หากขาดปลาราเปน
สวนประกอบแลวก็ไมอาจเรียกวาเปนอาหารอีสานฉบับแทไดเลย แกงหนอไมหรือปนปลาท่ีไมไดใสปลารานั้น 
ตอใหคนปรุงฝมือดีเลิศปานใดก็ไมอาจมีรสชาติท่ีแทจริงไดเลย นอกจากบริโภคเองในครอบครัวแลว ปลารายัง



เปนของฝากท่ีดีดวยเม่ือญาติพ่ีนองไปมาหาสูกัน 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 

      การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจจากเศรษฐกิจเพ่ือเลี้ยงตัวเอง เปนเศรษฐกิจเพ่ือการคา ไดเกิดแกชุมชน
หมูบานอีสานอยาง กวางขวาง ภายหลังจากการพัฒนาเสนทางคมนาคมเกือบทุกหมูบานมีถนนตัดเขาไปถึง
ถนนท่ีตัดเขาไปยังหมูบานไดนําเอาสินคาใหมๆ หลากหลายชนิดเขาไปสัมผัสกับชีวิตชนบทอีสาน เครื่องกินของ
ใชหลายอยางท่ีชาวบานเคยผลิตเองใชเอง ก็เปลี่ยนมาเปนการผลิตเพ่ือขายเพ่ิมเขาไปในการผลิตเพ่ือเลี้ยง
ตัวเอง เพ่ือใหมีสวนเกินสําหรับนําไปขายใหไดเงินมาซ้ือสินคาสําเร็จรูปตางๆ ท่ีประดังเขามาในหมูบาน 
สื่อมวลชนตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ ตลอดจนพอคาชาวจีนและเจาหนาท่ีของรัฐ ไดเขาไปมี
บทบาทในการปลุกระดมเพ่ือสรางแนวคิด โลกทัศนคานิยมในการบริโภคแบบคนเมืองใหกับชนบทอีสาน 
เงินตราไดเขาไปมีบทบาทในชีวิตของชาวอีสานถึงขนาดท่ีเปนสิ่งจําเปนท่ีขาดไมได ปริมาณของความสุขความ
ทุกขนั้นวัดกันดวยจํานวนเงิน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจดังกลาว เขาไปกระทบชีวิตของชาวอีสานอยาง
มากมาย มากมายจนหลักฐานท่ีหลงเหลืออยูไมสามารถจะอธิบายผลกระทบไดท้ังหมด ในบรรดาผลกระทบท้ัง
มวลนั้น ปลารา ก็ไดรับผลกระทบอันนั้นดวยอยางหลีกเลี่ยงไมไดปลาราท่ีเคยยืนโดดเดนในฐานะเปนสวน
สําคัญในอาหารทุกอยางเปนคําขาวทุกคําของชาวอีสานไดลดบทบาทลงอยางรวดเร็ว น้ําปลาชนิดตางๆ จาก
โรงงานอุตสาหกรรมไดเขาไปแสดงบทบาทแขงกับปลาราของชาวอีสาน แตถึงแมวาบทบาทของน้ําปลานั้นไมมี
ทางท่ีจะไปแทนท่ีปลาแดกไดอยางแทจริงก็ตาม แตน้ําปลาก็เปนสัญลักษณของคนเมือง เปนสัญลักษณของ
ความทันสมัย จึงทําใหสายตาภายนอกท่ีมองเขาไปในชนบทอีสานมองวาปลาราเปนของเกา ลาสมัย ไมสะอาด 
ขณะนี้กําลังมีการโฆษณาวิธีการทําน้ําปลาจากปลารา ซ่ึงนั่นหมายถึงการใหความสําคัญน้ําปลากอนปลารา 
ปลาแดก มิไดหมายความเพียงเปนตัวแทนของความเค็มอยางเดียวกับน้ําปลา เพราะลําพังความ เค็ม นั้น 
เกลือไดทําหนาท่ีของมันเต็มท่ีอยูแลว แตปลาแดกมีความหมายตอชีวิตของชุมชนมากกวาความ เค็ม แมแต
ท่ีมาของปลาแดกก็แตกตางจากน้ําปลาอยางชัดเจนท่ีมาของปลาแดกไมเก่ียวของกับเงินตราเลยแมแตบาท
เดียว เพราะไมวาจะเปนปลา เกลือ รําขาว ลวนแลวแตอยูในวิถีชีวิตท่ีชาวบานสามารถผลิตไดดวยตนเองท้ังสิ้น 
ปลาราเปนอาหารหลักอีกประเภทหนึ่งท่ีชาวบานอีสานกินคูกับขาวหรือปลา นอกจากนําปลาสดมาปรุงเปน
อาหารบริโภคไดหลายรูปแบบตามความตองการของผูบริโภคแลว ปลาสวนหนึ่งชาวอีสานจะนํามาเก็บถนอมไว
ใหไดกินนานๆ คือ ปลารา การนําปลาราไปใชในการประกอบอาหารอีสาน ๑. ประเภทเครื่องจิ้ม มี ปลารา
บอง ปนปลา ปนปู ปนเห็ดไค แจวผักสด ผักสุก ผักดอง กระเทียมดอง หอมดอง ๒.ประเภทลาบกอย มีลาบ
ปลาตอง ลาบเนื้อววั ลาบหอยโขง ลาบกุงลาบเทา ลาบไก ลาบแย ลาบก้ิงกา สมตํากอยกุงกอยปลา กอย
จักจั่นกอยไขมดแดง ๓. ประเภทซุบ ออม อุ หลาม มี ซุบหนอไม ซุบดอกกระเจียวใสผักติ้ว ออมไก ออมนก 
ออมปลาดุก ปลาไหลออมหอยออมกบออมเขียดอุเนื้อวัว ๔. ประเภทแกง ตม มี แกงหนอไม แกงผักอีลอกใส
ไขมดแดง แกงผักหวานใสไขมดแดง แกงข้ีเหล็กใสหนังวัว หนังควายแหงแกงเห็ด น้ํายาขนมจีน ๕. ประเภท
หมก มีหมกกบใสหัวปลี หมกไกใสหยวกกลวยน้ําวา หมกสมองวัว 
   ชาวบานกุดครอง สวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรมหลังจากพนฤดูเก็บเก่ียวผลผลิตสวนใหญจะวางงาน
ผูนําครอบครัวท่ีเปนผูชายตองเขาไปหางานทําท่ีกรุงเทพมหานครสวนแมบานจะทําหนาท่ีเลี้ยงดูบุตรหลานสวน
หนึ่ง รับจางท่ัวไปสวนหนึ่งหารายไดพอจุนเจือครอบครัว เพ่ือรอฤดูเพาะปลูกครั้งตอไป 
   การทําปลาราบอง จึงเปนแนวความคิดท่ีแกปญหาท่ีชาวบานในชุมชนไปทํางานท่ีอ่ืน และการสรางความ
อบอุนในครัวเรือนทําใหคนในชุมชนตระหนักและรูสึกถึงความเปนเจาของ รักและหวงแหนในภูมิปญญา 
ตลอดจนมีการถายทอดใหแกคนรุนหลัง 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ปลาราสับใหละเอียด ประมาณ ๑ ถวย 
ขาหั่นละเอียด ๒ ชอนชา 
ตะไครซอยบางๆ ๑ ตน 
หอมแดง 
กระเทียม 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
มะขามเปยกแกะเม็ดออกเอาแตเนื้อ 
พริกปน 
  
 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) 

 
ปลาราสับ 

 
พริกปน 

 



 
มะขามเปยก 

 
ใบมะกรูด ตะไคร หอมแดง กระเทียม ขา 

 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 

 
ใสปลาราท่ีสับ ใส ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ลงในครก



แลวโขลกใหละเอียด 

 
ปรุงรสตามใจชอบ ใสใบมะกรูดหั่นฝอย 

 
กระบวนการ 

 
ตักใสภาชนะ พรอมผักเครื่องเคียง 

 



เจาของสูตร 

 
นอกเหนือ จากทํารับประทานภายในครัวเรือน ยังมีการ 
บรรจุภัณฑ จําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือเพ่ิมชองทาง ในการสรางรายได และมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางเตะ พานบูรณ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๖๒ หมูท่ี ๘ ตําบลกุดครอง อําเภอดอนจาน จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๖๒ หมูท่ี ๘ ตําบลกุดครอง อําเภอดอนจาน จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๗ ๘๐๒๒๓๙๘ 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 นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 3 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
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

