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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาราบอง (แจวบอง) บานกุดครอง ตําบลดอนจาน อําเภอดอนจาน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมูท่ี ๘ บานกุดครอง อําเภอ ดอนจาน (เมือง) ตําบล ดอนจาน 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลารา คือ ปลาท่ีหมักดวยเกลือใสขาวค่ัวหรือรํา ในภาษาอีสาน ตรงกับคําวา ปลารา ในภาษาไทยกลาง และ
ปลาฮ็อกในภาษาเขมร แตในความเปนจริง ปลาแดกของชาวอีสานกับปลาราของชาวไทยกลางนั้นมีความ
แตกตางกัน อยางนอยก็แตกตางกันในสวนประกอบและวิธีการทํา และอาจจะแตกตางกันในบทบาทตอ
ชวีิตประจําวันดวย นอกจากนี้ปลารานี้สามารถเก็บไวไดนานตลอดไป แตโดยมากก็จะนําไปรับประทาน ปรุง
อาหาร หรือแลกเปลี่ยนจนหมดเม่ือมีปลารารุนใหมเขามาแทนท่ี ความหมายของคําวา "แดก" วามาจากคําวา 
แหลก คือปลาท่ีนํามาทําปลารานี้สวนใหญจะเปนปลาเล็กปลานอย หรือหากมีปลาท่ีตัวใหญหนอยก็จะตองสับ
ให แหลก เพ่ือใหเขาน้ําเขาเกลือไดอยางท่ัวตัวปลา ฉะนั้น ปลาท่ีนํามาทําปลาแดกจึงมีลักษณะท่ี แหลก แต
ชาวอีสานหลายพ้ืนท่ีออกเสียงอักษร ร, ล กับอักษร ด กลับกัน จึงทําให "ปลาแหลก" กลายเปน ปลาแดกใน
ท่ีสุด ดังนั้น คําวา แดก ในภาษาอีสานจึงไมใชคําหยาบท่ีหมายถึง รับประทาน ในภาษาไทยกลาง และดูเหมือน
คําวา แดก จะไมมีท่ีใชในความหมายอ่ืนอีกแลวในภาษาอีสานนอกจากความหมายท่ีกลาวแลวขางตน สวนคํา
ไมสุภาพท่ีชาวอีสานใชในความหมายของ รับประทาน นั้นคือคําวา ซีแตก ซ่ึงตรงกับคําวา แดก ในภาษาไทย
กลางนัน่เอง ปลารา กับความม่ันคงในชีวิต สวนสําคัญสวนหนึ่งของความม่ันคงในการดํารงชีวิตของชาวอีสานก็
คือ การมีอาหารกินไดตลอดป หากมีอาหารเก็บกักไวกินไดตลอดป นั่นหมายถึงความรูสึกม่ันคงในการ
ดํารงชีวิตของชาวอีสาน สิ่งสําคัญ ๒สิ่งท่ีทําใหชาวนาอีสานมีอาหารกินไดตลอดปคือ ขาว กับ ปลาราสําหรับ 
ขาว นั้นเปนอันเขาใจไดวาการไดขาวในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะใชบริโภคไดตลอดปและมีเหลือสําหรับการ
แลกเปลี่ยนกับปจจัยในการดํารงชีวิตอ่ืนๆ ท่ีอาจจะขาดไปในบางครั้ง สวนของปลารานั้นจะมีชวงหนึ่งในตอน
ปลายฤดูการปกดํา ซ่ึงเปนชวงสุดทายของฤดูฝนเปนเวลาท่ีปลาจะกลับลงสูแมน้ําลําคลอง เพ่ือหนีความแหง
แลงของฤดูแลงท่ีกําลังจะตามมา ชวงฝนสุดทายนี้ชาวอีสานเรียกวา ปลาลง ชาวอีสานจะรีบดักปลาท่ีกําลัง ลง 



จากนาขาวไปยังแหลงน้ําใหญ เปนชวงท่ีชาวนาจะไดปลารากันเกือบทุกครอบครัว ปลารานี้จะตองมีปรมิาณท่ี
มากพอในการบริโภคตลอดป จนกวาจะมีปลาราใหมเขามาแทนท่ี ปลารามีบทบาทสําคัญตอชีวิตของชาวอีสาน
มากสามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลายอยาง นับตั้งแตการนํามารับประทานกับขาวเหนียวไดเลย โดยมีพริก
ข้ีหนู หอม และผักตางๆ เปนสวนประกอบ จะนํามาสับใหละเอียด ใสเครือ่งปรุง เชน หอม ตะไคร พริกสด 
มะนาว ใบมะกรูด ก็จะได ลาบปลารา ถานํามาทรงเครื่องหมกใบตองแลวนําไปตั้งไฟ ก็จะได หมกปลารา 
นอกจากนํามาเปนอาหารโดยตัวของมันเองแลว อาหารอีสานทุกอยางไลไปตั้งแต แจว (น้ําพริก) สมตํา แกงค่ัว 
ออม ออ หมก ปน ลาบ กอย ฯลฯ ปลาราจะมีสวนรวมอยูในอาหารอีสานทุกอยาง หากขาดปลาราเปน
สวนประกอบแลวก็ไมอาจเรียกวาเปนอาหารอีสานฉบับแทไดเลย แกงหนอไมหรือปนปลาท่ีไมไดใสปลารานั้น 
ตอใหคนปรุงฝมือดีเลิศปานใดก็ไมอาจมีรสชาติท่ีแทจริงไดเลย นอกจากบริโภคเองในครอบครัวแลว ปลารายัง
เปนของฝากท่ีดีดวยเม่ือญาติพ่ีนองไปมาหาสูกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ปลารา คือ ปลาท่ีหมักดวยเกลือใสขาวค่ัวหรือรํา ในภาษาอีสาน ตรงกับคําวา ปลารา ในภาษาไทยกลาง และ
ปลาฮ็อกในภาษาเขมร แตในความเปนจริง ปลาแดกของชาวอีสานกับปลาราของชาวไทยกลางนั้นมีความ
แตกตางกัน อยางนอยก็แตกตางกันในสวนประกอบและวิธีการทํา และอาจจะแตกตางกันในบทบาทตอ
ชีวิตประจําวันดวย นอกจากนี้ปลารานี้สามารถเก็บไวไดนานตลอดไป แตโดยมากก็จะนําไปรับประทาน ปรุง
อาหาร หรือแลกเปลี่ยนจนหมดเม่ือมีปลารารุนใหมเขามาแทนท่ี ความหมายของคําวา "แดก" วามาจากคําวา 
แหลก คือปลาท่ีนํามาทําปลารานี้สวนใหญจะเปนปลาเล็กปลานอย หรือหากมีปลาท่ีตัวใหญหนอยก็จะตองสับ
ให แหลก เพ่ือใหเขาน้ําเขาเกลือไดอยางท่ัวตัวปลา ฉะนั้น ปลาท่ีนํามาทําปลาแดกจึงมีลักษณะท่ี แหลก แต
ชาวอีสานหลายพ้ืนท่ีออกเสียงอักษร ร, ล กับอักษร ด กลับกัน จึงทําให "ปลาแหลก" กลายเปน ปลาแดกใน
ท่ีสุด ดังนั้น คําวา แดก ในภาษาอีสานจึงไมใชคําหยาบท่ีหมายถึง รับประทาน ในภาษาไทยกลาง และดูเหมือน
คําวา แดก จะไมมีท่ีใชในความหมายอ่ืนอีกแลวในภาษาอีสานนอกจากความหมายท่ีกลาวแลวขางตน สวนคํา
ไมสุภาพท่ีชาวอีสานใชในความหมายของ รับประทาน นั้นคือคําวา ซีแตก ซ่ึงตรงกับคําวา แดก ในภาษาไทย
กลางนั่นเอง ปลารา กับความม่ันคงในชีวิต สวนสําคัญสวนหนึ่งของความม่ันคงในการดํารงชีวิตของชาวอีสานก็
คือ การมีอาหารกินไดตลอดป หากมีอาหารเก็บกักไวกินไดตลอดป นั่นหมายถึงความรูสึกม่ันคงในการ
ดํารงชีวิตของชาวอีสาน สิ่งสําคัญ ๒สิ่งท่ีทําใหชาวนาอีสานมีอาหารกินไดตลอดปคือ ขาว กับ ปลาราสําหรับ 
ขาว นั้นเปนอันเขาใจไดวาการไดขาวในปริมาณท่ีมากพอท่ีจะใชบริโภคไดตลอดปและมีเหลือสําหรับการ
แลกเปลี่ยนกับปจจัยในการดํารงชีวิตอ่ืนๆ ท่ีอาจจะขาดไปในบางครั้ง สวนของปลารานั้นจะมีชวงหนึ่งในตอน
ปลายฤดูการปกดํา ซ่ึงเปนชวงสุดทายของฤดูฝนเปนเวลาท่ีปลาจะกลับลงสูแมน้ําลําคลอง เพ่ือหนีความแหง
แลงของฤดูแลงท่ีกําลังจะตามมา ชวงฝนสุดทายนี้ชาวอีสานเรียกวา ปลาลง ชาวอีสานจะรีบดักปลาท่ีกําลัง ลง 
จากนาขาวไปยังแหลงน้ําใหญ เปนชวงท่ีชาวนาจะไดปลารากันเกือบทุกครอบครัว ปลารานี้จะตองมีปริมาณท่ี
มากพอในการบริโภคตลอดป จนกวาจะมีปลาราใหมเขามาแทนท่ี ปลารามีบทบาทสําคัญตอชีวิตของชาวอีสาน
มากสามารถนํามาทําเปนอาหารไดหลายอยาง นับตั้งแตการนํามารับประทานกับขาวเหนียวไดเลย โดยมีพริก
ข้ีหนู หอม และผักตางๆ เปนสวนประกอบ จะนํามาสับใหละเอียด ใสเครื่องปรุง เชน หอม ตะไคร พริกสด 
มะนาว ใบมะกรูด ก็จะได ลาบปลารา ถานํามาทรงเครื่องหมกใบตองแลวนําไปตั้งไฟ ก็จะได หมกปลารา 
นอกจากนํามาเปนอาหารโดยตัวของมันเองแลว อาหารอีสานทุกอยางไลไปตั้งแต แจว (น้ําพริก) สมตํา แกงค่ัว 
ออม ออ หมก ปน ลาบ กอย ฯลฯ ปลาราจะมีสวนรวมอยูในอาหารอีสานทุกอยาง หากขาดปลาราเปน
สวนประกอบแลวก็ไมอาจเรียกวาเปนอาหารอีสานฉบับแทไดเลย แกงหนอไมหรือปนปลาท่ีไมไดใสปลารานั้น 
ตอใหคนปรุงฝมือดีเลิศปานใดก็ไมอาจมีรสชาติท่ีแทจริงไดเลย นอกจากบริโภคเองในครอบครัวแลว ปลารายัง



เปนของฝากท่ีดีดวยเม่ือญาติพ่ีนองไปมาหาสูกัน 
ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 

      การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจจากเศรษฐกิจเพ่ือเลี้ยงตัวเอง เปนเศรษฐกิจเพ่ือการคา ไดเกิดแกชุมชน
หมูบานอีสานอยาง กวางขวาง ภายหลังจากการพัฒนาเสนทางคมนาคมเกือบทุกหมูบานมีถนนตัดเขาไปถึง
ถนนท่ีตัดเขาไปยังหมูบานไดนําเอาสินคาใหมๆ หลากหลายชนิดเขาไปสัมผัสกับชีวิตชนบทอีสาน เครื่องกินของ
ใชหลายอยางท่ีชาวบานเคยผลิตเองใชเอง ก็เปลี่ยนมาเปนการผลิตเพ่ือขายเพ่ิมเขาไปในการผลิตเพ่ือเลี้ยง
ตัวเอง เพ่ือใหมีสวนเกินสําหรับนําไปขายใหไดเงินมาซ้ือสินคาสําเร็จรูปตางๆ ท่ีประดังเขามาในหมูบาน 
สื่อมวลชนตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ ตลอดจนพอคาชาวจีนและเจาหนาท่ีของรัฐ ไดเขาไปมี
บทบาทในการปลุกระดมเพ่ือสรางแนวคิด โลกทัศนคานิยมในการบริโภคแบบคนเมืองใหกับชนบทอีสาน 
เงินตราไดเขาไปมีบทบาทในชีวิตของชาวอีสานถึงขนาดท่ีเปนสิ่งจําเปนท่ีขาดไมได ปริมาณของความสุขความ
ทุกขนั้นวัดกันดวยจํานวนเงิน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจดังกลาว เขาไปกระทบชีวิตของชาวอีสานอยาง
มากมาย มากมายจนหลักฐานท่ีหลงเหลืออยูไมสามารถจะอธิบายผลกระทบไดท้ังหมด ในบรรดาผลกระทบท้ัง
มวลนั้น ปลารา ก็ไดรับผลกระทบอันนั้นดวยอยางหลีกเลี่ยงไมไดปลาราท่ีเคยยืนโดดเดนในฐานะเปนสวน
สําคัญในอาหารทุกอยางเปนคําขาวทุกคําของชาวอีสานไดลดบทบาทลงอยางรวดเร็ว น้ําปลาชนิดตางๆ จาก
โรงงานอุตสาหกรรมไดเขาไปแสดงบทบาทแขงกับปลาราของชาวอีสาน แตถึงแมวาบทบาทของน้ําปลานั้นไมมี
ทางท่ีจะไปแทนท่ีปลาแดกไดอยางแทจริงก็ตาม แตน้ําปลาก็เปนสัญลักษณของคนเมือง เปนสัญลักษณของ
ความทันสมัย จึงทําใหสายตาภายนอกท่ีมองเขาไปในชนบทอีสานมองวาปลาราเปนของเกา ลาสมัย ไมสะอาด 
ขณะนี้กําลังมีการโฆษณาวิธีการทําน้ําปลาจากปลารา ซ่ึงนั่นหมายถึงการใหความสําคัญน้ําปลากอนปลารา 
ปลาแดก มิไดหมายความเพียงเปนตัวแทนของความเค็มอยางเดียวกับน้ําปลา เพราะลําพังความ เค็ม นั้น 
เกลือไดทําหนาท่ีของมันเต็มท่ีอยูแลว แตปลาแดกมีความหมายตอชีวิตของชุมชนมากกวาความ เค็ม แมแต
ท่ีมาของปลาแดกก็แตกตางจากน้ําปลาอยางชัดเจนท่ีมาของปลาแดกไมเก่ียวของกับเงินตราเลยแมแตบาท
เดียว เพราะไมวาจะเปนปลา เกลือ รําขาว ลวนแลวแตอยูในวิถีชีวิตท่ีชาวบานสามารถผลิตไดดวยตนเองท้ังสิ้น 
ปลาราเปนอาหารหลักอีกประเภทหนึ่งท่ีชาวบานอีสานกินคูกับขาวหรือปลา นอกจากนําปลาสดมาปรุงเปน
อาหารบริโภคไดหลายรูปแบบตามความตองการของผูบริโภคแลว ปลาสวนหนึ่งชาวอีสานจะนํามาเก็บถนอมไว
ใหไดกินนานๆ คือ ปลารา การนําปลาราไปใชในการประกอบอาหารอีสาน ๑. ประเภทเครื่องจิ้ม มี ปลารา
บอง ปนปลา ปนปู ปนเห็ดไค แจวผักสด ผักสุก ผักดอง กระเทียมดอง หอมดอง ๒.ประเภทลาบกอย มีลาบ
ปลาตอง ลาบเนื้อววั ลาบหอยโขง ลาบกุงลาบเทา ลาบไก ลาบแย ลาบก้ิงกา สมตํากอยกุงกอยปลา กอย
จักจั่นกอยไขมดแดง ๓. ประเภทซุบ ออม อุ หลาม มี ซุบหนอไม ซุบดอกกระเจียวใสผักติ้ว ออมไก ออมนก 
ออมปลาดุก ปลาไหลออมหอยออมกบออมเขียดอุเนื้อวัว ๔. ประเภทแกง ตม มี แกงหนอไม แกงผักอีลอกใส
ไขมดแดง แกงผักหวานใสไขมดแดง แกงข้ีเหล็กใสหนังวัว หนังควายแหงแกงเห็ด น้ํายาขนมจีน ๕. ประเภท
หมก มีหมกกบใสหัวปลี หมกไกใสหยวกกลวยน้ําวา หมกสมองวัว 
   ชาวบานกุดครอง สวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรมหลังจากพนฤดูเก็บเก่ียวผลผลิตสวนใหญจะวางงาน
ผูนําครอบครัวท่ีเปนผูชายตองเขาไปหางานทําท่ีกรุงเทพมหานครสวนแมบานจะทําหนาท่ีเลี้ยงดูบุตรหลานสวน
หนึ่ง รับจางท่ัวไปสวนหนึ่งหารายไดพอจุนเจือครอบครัว เพ่ือรอฤดูเพาะปลูกครั้งตอไป 
   การทําปลาราบอง จึงเปนแนวความคิดท่ีแกปญหาท่ีชาวบานในชุมชนไปทํางานท่ีอ่ืน และการสรางความ
อบอุนในครัวเรือนทําใหคนในชุมชนตระหนักและรูสึกถึงความเปนเจาของ รักและหวงแหนในภูมิปญญา 
ตลอดจนมีการถายทอดใหแกคนรุนหลัง 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ปลาราสับใหละเอียด ประมาณ ๑ ถวย 
ขาหั่นละเอียด ๒ ชอนชา 
ตะไครซอยบางๆ ๑ ตน 
หอมแดง 
กระเทียม 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
มะขามเปยกแกะเม็ดออกเอาแตเนื้อ 
พริกปน 
  
 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) 

 
ปลาราสับ 

 
พริกปน 

 



 
มะขามเปยก 

 
ใบมะกรูด ตะไคร หอมแดง กระเทียม ขา 

 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 

 
ใสปลาราท่ีสับ ใส ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ลงในครก



แลวโขลกใหละเอียด 

 
ปรุงรสตามใจชอบ ใสใบมะกรูดหั่นฝอย 

 
กระบวนการ 

 
ตักใสภาชนะ พรอมผักเครื่องเคียง 

 



เจาของสูตร 

 
นอกเหนือ จากทํารับประทานภายในครัวเรือน ยังมีการ 
บรรจุภัณฑ จําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือเพ่ิมชองทาง ในการสรางรายได และมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 3000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางเตะ พานบูรณ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๖๒ หมูท่ี ๘ ตําบลกุดครอง อําเภอดอนจาน จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๖๒ หมูท่ี ๘ ตําบลกุดครอง อําเภอดอนจาน จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๗ ๘๐๒๒๓๙๘ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 3 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

