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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลารา หรือ ปลาแดก ปลานอย ในภาษาอีสาน เปนอาหารทองถ่ินภาคอีสานของไทย และลาว รวมถึงบางสวน
ของเวียดนาม มักทําจากปลาน้ําจืดขนาดเล็ก เชน ปลาสรอยขาว ปลากระดี่มาหมักกับรําขาวและเกลือ แลว
บรรจุใสไห จะหมักไวประมาณ ๗-๘เดือน] แลวนํามารับประทานได ในบางทองท่ีมีคานิยมวา หมักใหเกิด
หนอนจะยิ่งเพ่ิมรสชาติยิ่งข้ึน ปจจุบัน ปลาราไดพัฒนาข้ึนไปสูระดับสากลมากข้ึน มีปลาราพาสเจอรไรซเพ่ือฆา
เชื้อโรคกอนดวย หรือปลาราอนามัย แตสวนใหญ ปลาราก็ยังนิยมทําแบบเดิม โดยตักขายตามน้ําหนักตาม
ตลาดสดตาง ๆ ปลารานําไปปรุงอาหารไดหลายชนิด ตั้งแต น้ําพริก หลน จนถึงนําไปทอด นึ่ง เผา แลวแต
ขนาดของปลารา นําปลาราไปตมกับน้ําแลวกรองเอาแตน้ําเปนน้ําปลาราเปนเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญของอาหาร
อีสาน อาหารท่ีปรุงดวยปลาราท่ีเปนท่ีรูจักโดยท่ัวไปคือสมตําโดยสมตําท่ีใสปลารานั้นจะเรียกวา สมตําลาว 
หรือ สมตําปลารา เพ่ือใหตางจากสมตําใสกุงแหงท่ีเรียกสมตําไทย ปลาราท่ีนยิมใสในสมตํามี ๓ แบบคือ • ปลา
ราตวงหรือปลาแดกนอย ทําจากปลาตัวเล็ก หมักกับเกลือ รสเค็มกลมกลอม • ปลาราโหนง รสจืดกวาปลา
ราตวง โดยหมักปลากับเกลือและรําขาว รําขาวจะชวยเรงใหปลาราเปนเร็ว สีออกแดงและหอม • ปลาราข้ีปลา
ทู ทําจากไสปลาทู มีกลิ่นหอมท่ีเปนเอกลักษณ นิยมนํามาทําเปนน้ําปลาราไวปรุงรสสมตํา ปลารา"เปนอาหาร
ท่ีแพรหลายในเอเชียอาคเนยมีกินกันทุกแหงในดินแดนท่ีวัฒนธรรมมอญ-เขมร ไดเคยผานเขาไป เม่ือ ๒,๐๐๐ป 
หรือ ๓,๐๐๐ปมาแลวทําไมคนโบราณจึงเกิดทําปลารากินกันข้ึนมา? ตอบวา เพราะธรรมชาติในหลายประเทศ
ในเอเชียอาคเนยอํานวยหรือบังคับใหทําปลาราภูมิภาคนี้ตกอยูในเขตมรสุม ในระหวางตนฝนก็มีน้ํามาก แตพอ
เขาตนหนาแลง น้ําก็เริ่มลด ระยะนี้ เปนเวลาท่ีปลาเล็กปลานอยข้ึนมากตมแกงตางๆ หรือตามแมน้ําลําคลอง
คนก็จับปลาเอามากิน แตปลามันมากเกินกวาท่ีจะกินหมดไดทัน จะท้ิงก็เสียดาย จึงเอาใสเกลือเก็บไวกินได



ตลอดปแตถึงอยางนั้น ก็ยังใสเกลือไมทัน ปลาเริ่มจะข้ึนและมีกลิ่นถึงจะมีกลิ่น ก็ยังใสเกลือเก็บไวกินจนได เลย
อรอยเพราะกลิ่นปลา ตอมาจะเอาปลามาทําปลาราจึงปลอยใหปลาข้ึนและเริ่มมีกลิ่น แลวจึงเอามาใสเกลือทํา
ปลารากลายเปนวิธีทําปลาราท่ีถูกตองไปปลารากันอยางเอกอุ คือเขากับขาวเกือบทุกอยางใชกินเปนประจํา
เหมือนคนไทยใชน้ําปลายําแตงกวาเมืองเขมรเขายังใสปลารา นอกจากนั้นก็ยังใสแกงใสผัดอ่ืนๆอีกมากใน
เมืองไทย แถวๆอําเภอชั้นนอกของสุพรรณบุรีและตามอําเภอของอยุธยาท่ีใกลกับสุพรรณ คนไทยก็ยังใช
ทํากับขาวแบบนี้ คือเจือปนไปท่ัว เพราะสุพรรณนั้นไดตกอยูใตอิทธิพลวัฒนธรรมของมอญ ท่ีเรียกวาทวาราวดี
นั้นมากดินแดนอ่ืนๆ ท่ีเคยอยูใตวัฒนธรรมมอญ-เขมร นั้นไดแก เวียดนาม กัมพูชา ลาว แมแตเวียดนามนั้นมี
ปลารา ถึงจะผสมสับประรดลงไปแบบเค็ม หมากนัสก็ยังเปนปลารา ดังท่ีไดกลาวมาแลว ลาวเรียกปลาราวา"
ปลาแดก" ทําไม? เพราะวา "แดก"นั้น เปนกิริยาอยางหนึ่งในภาษาไทยแปลวา อัดหรือยัดอะไรเขาไปในภาชนะ 
เชน ไห จนแนนท่ีสุดเทาท่ีจะอัดเขาไปได คนท่ีใชกิริยาอยางนี้ในการกินอาหาร จึงเรียกในภาษไทยวา แดก อีก
เชนเดียวกันพมานั้นก็ยังมีมอญอยู จึงมีปลารากินสวนมาเลเซียนั้นวัฒนธรรมมอญ-เขมร เฉียดๆไป แตก็มีอะไร
คลายๆปลารากินเหมือนกันปลารานั้นมีกลิ่น เพราะทําดวยปลาท่ีเริ่มเนา ปลาราจึงมีชื่อวา เหม็น อยาไปดูถูก
ปลาราปลารามีประโยชนมากในทางโภชนาการ เพราะมีโปรตีนสูง เปนประโยชนแกผูยากไร หาแหลงโปรตีน
จากอ่ืน เชน ทีโบนสเต็คไมไดนอกจากนั้นก็ยังมีวิตามิน K ซ่ึงไดจากปลาเนาหรือเริ่มจะเนา ปลารา ถือเปนภูมิ
ปญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุของคนอีสาน(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย) ท้ังรูปลักษณ 
รสชาติและกลิ่น กอใหเกิดอารมณรวมของความเปนชาวอีสาน และขยายเปนวัฒนธรรมรวมกับชาวลาวใน 
สปป.ลาว ชาวเขมรในกัมพูชา (ซ่ึงเรียกปลาฮ็อก) และชาวเวียดในเวียดนาม(ซ่ึงเรียกวาหมํ่า) วัฒนธรรมปลารา
เปนภาพสะทอนอยางชัดเจนถึงการใชโภชนาการบําบัดและปองกันโรคตางๆ เพราะในวิถีชีวิตของคนอีสานมี
หลักการดําเนินชีวิตวา กินปลาเปนหลัก กินผักเปนยา จึงอาจถือวาปลาราคือเอกลักษณอาหารของชาวอีสาน 
ปลาราหรือปลาแดกในวัฒนธรรมอีสานเปนอาหารหลักและเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญท่ีสุด จนถือเปนหนึ่งใน
วิญญาณหาของความเปนอีสาน ไดแก ขาวเหนียว ลาบ สมตํา หมอลํา และปลารา ชีวิตชาวอีสานเม่ือกอน 
ครอบครัวชาวนาทุกครอบครัวจะทําปลารากินเอง โดยหมักปลาราไวมากบาง นอยบาง ข้ึนอยูกับปริมาณน้ําฝน
และความอุดมสมบูรณของปลาปลาราเปนการถนอมปลาไวเปนอาหารนอกฤดูกาล นอกจากนี้ยังมีขอสนับสนุน
ดานความเชื่อท่ีสั่งสมมาจากบรรพบุรุษดานคุณคา คุณประโยชนของปลารา นอกเหนือจากการสืบทอดดาน
การถนอมอาหารไวทานในชวงเวลาขาดแคลนอาหารของบรรพบุรุษ จากการวิเคราะหถึงคุณคาทางอาหารของ
ปลารา พบวาสวนของเนื้อปลาราตางก็มีสารอาหารครบถวนท้ัง ๕ หมู ไดแก สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรท 
ไขมัน โปรตีน วิตามิน และเกลือแร แตมีปริมาณท่ีแตกตางกัน 

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ชุมชนหมูบาน
อีสานอยาง กวางขวาง ภายหลังจากการพัฒนาเสนทางคมนาคมเกือบทุกหมูบานมีถนนตัดเขาไปถึงถนนท่ีตัด
เขาไปยังหมูบานไดนําเอาสินคาใหมๆ หลากหลายชนิดเขาไปสัมผัสกับชีวิตชนบทอีสาน เครื่องกินของใชหลาย
อยางท่ีชาวบานเคยผลิตเองใชเอง ก็เปลี่ยนมาเปนการผลิตเพ่ือขายเพ่ิมเขาไปในการผลิตเพ่ือเลี้ยงตัวเอง 
เพ่ือใหมีสวนเกินสําหรับนําไปขายใหไดเงินมาซ้ือสินคาสําเร็จรูปตางๆ ท่ีประดังเขามาในหมูบาน สื่อมวลชน
ตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ ตลอดจนพอคาชาวจีนและเจาหนาท่ีของรัฐ ไดเขาไปมีบทบาทในการ
ปลุกระดมเพ่ือสรางแนวคิด โลกทัศนคานิยมในการบริโภคแบบคนเมืองใหกับชนบทอีสาน เงินตราไดเขาไปมี
บทบาทในชีวิตของชาวอีสานถึงขนาดท่ีเปนสิ่งจําเปนท่ีขาดไมได ปริมาณของความสุขความทุกขนั้นวัดกันดวย
จํานวนเงิน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจดังกลาว เขาไปกระทบชีวิตของชาวอีสานอยางมากมาย มากมายจน
หลักฐานท่ีหลงเหลืออยูไมสามารถจะอธิบายผลกระทบไดท้ังหมด ในบรรดาผลกระทบท้ังมวลนั้น ปลารา ก็
ไดรับผลกระทบอันนั้นดวยอยางหลีกเลี่ยงไมไดปลาราท่ีเคยยืนโดดเดนในฐานะเปนสวนสําคัญในอาหารทุก
อยางเปนคําขาวทุกคําของชาวอีสานไดลดบทบาทลงอยางรวดเร็ว น้ําปลาชนิดตางๆ จากโรงงานอุตสาหกรรม
ไดเขาไปแสดงบทบาทแขงกับปลาราของชาวอีสาน แตถึงแมวาบทบาทของน้ําปลานั้นไมมีทางท่ีจะไปแทนท่ี
ปลาแดกไดอยางแทจรงิก็ตาม แตน้ําปลาก็เปนสัญลักษณของคนเมือง เปนสัญลักษณของความทันสมัย จึงทํา
ใหสายตาภายนอกท่ีมองเขาไปในชนบทอีสานมองวาปลาราเปนของเกา ลาสมัย ไมสะอาด ขณะนี้กําลังมีการ
โฆษณาวิธีการทําน้ําปลาจากปลารา ซ่ึงนั่นหมายถึงการใหความสําคัญน้ําปลากอนปลารา ปลาแดก มิได
หมายความเพียงเปนตัวแทนของความเค็มอยางเดียวกับน้ําปลา เพราะลําพังความ เค็ม นั้น เกลือไดทําหนาท่ี
ของมันเต็มท่ีอยูแลว แตปลาแดกมีความหมายตอชีวิตของชุมชนมากกวาความ เค็ม แมแตท่ีมาของปลาแดกก็
แตกตางจากน้ําปลาอยางชัดเจนท่ีมาของปลาแดกไมเก่ียวของกับเงินตราเลยแมแตบาทเดียว เพราะไมวาจะ



เปนปลา เกลือ รําขาว ลวนแลวแตอยูในวิถีชีวิตท่ีชาวบานสามารถผลิตไดดวยตนเองท้ังสิ้น ปลาราเปนอาหาร
หลักอีกประเภทหนึ่งท่ีชาวบานอีสานกินคูกับขาวหรือปลา นอกจากนําปลาสดมาปรุงเปนอาหารบริโภคได
หลายรูปแบบตามความตองการของผูบริโภคแลว ปลาสวนหนึ่งชาวอีสานจะนํามาเก็บถนอมไวใหไดกินนานๆ 
คือ ปลารา การนําปลาราไปใชในการประกอบอาหารอีสาน ๑. ประเภทเครื่องจิ้ม มี ปลาราบอง ปนปลา ปนปู 
ปนเห็ดไค แจวผักสด ผักสุก ผักดอง กระเทียมดอง หอมดอง ๒.ประเภทลาบกอย มีลาบปลาตอง ลาบเนื้อวัว 
ลาบหอยโขง ลาบกุงลาบเทา ลาบไก ลาบแย ลาบก้ิงกา สมตํากอยกุงกอยปลา กอยจักจั่นกอยไขมดแดง ๓. 
ประเภทซุบ ออม อุ หลาม มี ซุบหนอไม ซุบดอกกระเจียวใสผักติ้ว ออมไก ออมนก ออมปลาดุก ปลาไหลออม
หอยออมกบออมเขียดอุเนื้อวัว ๔. ประเภทแกง ตม มี แกงหนอไม แกงผกัอีลอกใสไขมดแดง แกงผักหวานใส
ไขมดแดง แกงข้ีเหล็กใสหนังวัว หนังควายแหงแกงเห็ด น้ํายาขนมจีน ๕. ประเภทหมก มีหมกกบใสหัวปลี 
หมกไกใสหยวกกลวยน้ําวา หมกสมองวัว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สําหรับสูตร วิธีการทําปลาราบอง สวนเครื่องปรุง มีดังตอไปนี ้
๑. ปลารา            ๕  กิโลกรัม 
๒. ขา             ๑  กิโลกรัม 
๓. ตะไคร   ๑  กิโลกรัม 
๔. กระเทียม       ๐.๕  กิโลกรัม 
๕. หอมแดง     ๑  กิโลกรัม 
๖. พริกแหง (ใชพริกท่ีปนแลว) ๑.๕  กิโลกรัม 
๗. มะขามเปยก    ๐.๕  กิโลกรัม 
๘. ใบมะกรูด         ตามความเหมาะสม  
  
 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า 

 
พริกแหง 

 
ขา 

 
ใบมะกรูด 

 

ปลาราสับ 

 
พริกปน 

 
ขา ซอย 

 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 

 



ตะไคร 

 
กระเทียมปลอกเปลือก 

 
นําปลาราสับ ตองใชปลาราอยางดี เปนพิเศษใสลงในหมอ
ตม 

 
นําปลาราสับ ตองใชปลาราอยางดี เปนพิเศษใสลงในหมอ
ตม 

ตะไครหั่นฝอย 

 
กระเทียมปลอกเปลือก 

 
บรรจุภัณฑ 



 
นําพริกแหง หอมแดง ขา ตะไคร ใบมะกรูด มาทําความ
สะอาด แลวหั่น เปนชิ้นเล็กๆและนําไปค่ัวใหสุก 

 
ค่ัวเสร็จ แลวบดใหละเอียด 

 
มะขามเปยก แชน้ําสุก อุนท้ิงไว 

 



เจียวกระเทียมใหเหลือง 

 
นําสวนผสมเขา เครื่องบดละเอียด ผสมกับหอมแดง และ
กระเทียมเจียว ใชหมอ หรือกระทะ ตั้งไฟ นําปลารา และ
สวนผสมท่ีบดแลวมาค่ัว จนปลาราสุก นํามะขามเปยก มา
ผสม 

 
ผสมคลุกเคลาปนโดยเครื่องนวดใหเขากัน ปรุงรสตามชอบ
ใจ 

 
ใสใบมะกรูดหั่นฝอย 



 
จะไดปราราบอง พรอมเสริฟ และบรรจุภัณฑ 

 
ใสบรรจุภัณฑ 

 
พรอมบริโภค และจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางปริศนา มุลลุน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเวอ หมูท่ี ๒ ตําบลบัวบาน อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๔๙ หมูท่ี ๒ ตําบลบัวบาน อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๔ ๗๑๔๕๗๔๖ 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 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
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

