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2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยางตลาด ตําบล บัวบาน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลารา หรือ ปลาแดก ปลานอย ในภาษาอีสาน เปนอาหารทองถ่ินภาคอีสานของไทย และลาว รวมถึงบางสวน
ของเวียดนาม มักทําจากปลาน้ําจืดขนาดเล็ก เชน ปลาสรอยขาว ปลากระดี่มาหมักกับรําขาวและเกลือ แลว
บรรจุใสไห จะหมักไวประมาณ ๗-๘เดือน] แลวนํามารับประทานได ในบางทองท่ีมีคานิยมวา หมักใหเกิด
หนอนจะยิ่งเพ่ิมรสชาติยิ่งข้ึน ปจจุบัน ปลาราไดพัฒนาข้ึนไปสูระดับสากลมากข้ึน มีปลาราพาสเจอรไรซเพ่ือฆา
เชื้อโรคกอนดวย หรือปลาราอนามัย แตสวนใหญ ปลาราก็ยังนิยมทําแบบเดิม โดยตักขายตามน้ําหนักตาม
ตลาดสดตาง ๆ ปลารานําไปปรุงอาหารไดหลายชนิด ตั้งแต น้ําพริก หลน จนถึงนําไปทอด นึ่ง เผา แลวแต
ขนาดของปลารา นําปลาราไปตมกับน้ําแลวกรองเอาแตน้ําเปนน้ําปลาราเปนเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญของอาหาร
อีสาน อาหารท่ีปรุงดวยปลาราท่ีเปนท่ีรูจักโดยท่ัวไปคือสมตําโดยสมตําท่ีใสปลารานั้นจะเรียกวา สมตําลาว 
หรือ สมตําปลารา เพ่ือใหตางจากสมตําใสกุงแหงท่ีเรียกสมตําไทย ปลาราท่ีนยิมใสในสมตํามี ๓ แบบคือ • ปลา
ราตวงหรือปลาแดกนอย ทําจากปลาตัวเล็ก หมักกับเกลือ รสเค็มกลมกลอม • ปลาราโหนง รสจืดกวาปลา
ราตวง โดยหมักปลากับเกลือและรําขาว รําขาวจะชวยเรงใหปลาราเปนเร็ว สีออกแดงและหอม • ปลาราข้ีปลา
ทู ทําจากไสปลาทู มีกลิ่นหอมท่ีเปนเอกลักษณ นิยมนํามาทําเปนน้ําปลาราไวปรุงรสสมตํา ปลารา"เปนอาหาร
ท่ีแพรหลายในเอเชียอาคเนยมีกินกันทุกแหงในดินแดนท่ีวัฒนธรรมมอญ-เขมร ไดเคยผานเขาไป เม่ือ ๒,๐๐๐ป 
หรือ ๓,๐๐๐ปมาแลวทําไมคนโบราณจึงเกิดทําปลารากินกันข้ึนมา? ตอบวา เพราะธรรมชาติในหลายประเทศ
ในเอเชียอาคเนยอํานวยหรือบังคับใหทําปลาราภูมิภาคนี้ตกอยูในเขตมรสุม ในระหวางตนฝนก็มีน้ํามาก แตพอ
เขาตนหนาแลง น้ําก็เริ่มลด ระยะนี้ เปนเวลาท่ีปลาเล็กปลานอยข้ึนมากตมแกงตางๆ หรือตามแมน้ําลําคลอง
คนก็จับปลาเอามากิน แตปลามันมากเกินกวาท่ีจะกินหมดไดทัน จะท้ิงก็เสียดาย จึงเอาใสเกลือเก็บไวกินได



ตลอดปแตถึงอยางนั้น ก็ยังใสเกลือไมทัน ปลาเริ่มจะข้ึนและมีกลิ่นถึงจะมีกลิ่น ก็ยังใสเกลือเก็บไวกินจนได เลย
อรอยเพราะกลิ่นปลา ตอมาจะเอาปลามาทําปลาราจึงปลอยใหปลาข้ึนและเริ่มมีกลิ่น แลวจึงเอามาใสเกลือทํา
ปลารากลายเปนวิธีทําปลาราท่ีถูกตองไปปลารากันอยางเอกอุ คือเขากับขาวเกือบทุกอยางใชกินเปนประจํา
เหมือนคนไทยใชน้ําปลายําแตงกวาเมืองเขมรเขายังใสปลารา นอกจากนั้นก็ยังใสแกงใสผัดอ่ืนๆอีกมากใน
เมืองไทย แถวๆอําเภอชั้นนอกของสุพรรณบุรีและตามอําเภอของอยุธยาท่ีใกลกับสุพรรณ คนไทยก็ยังใช
ทํากับขาวแบบนี้ คือเจือปนไปท่ัว เพราะสุพรรณนั้นไดตกอยูใตอิทธิพลวัฒนธรรมของมอญ ท่ีเรียกวาทวาราวดี
นั้นมากดินแดนอ่ืนๆ ท่ีเคยอยูใตวัฒนธรรมมอญ-เขมร นั้นไดแก เวียดนาม กัมพูชา ลาว แมแตเวียดนามนั้นมี
ปลารา ถึงจะผสมสับประรดลงไปแบบเค็ม หมากนัสก็ยังเปนปลารา ดังท่ีไดกลาวมาแลว ลาวเรียกปลาราวา"
ปลาแดก" ทําไม? เพราะวา "แดก"นั้น เปนกิริยาอยางหนึ่งในภาษาไทยแปลวา อัดหรือยัดอะไรเขาไปในภาชนะ 
เชน ไห จนแนนท่ีสุดเทาท่ีจะอัดเขาไปได คนท่ีใชกิริยาอยางนี้ในการกินอาหาร จึงเรียกในภาษไทยวา แดก อีก
เชนเดียวกันพมานั้นก็ยังมีมอญอยู จึงมีปลารากินสวนมาเลเซียนั้นวัฒนธรรมมอญ-เขมร เฉียดๆไป แตก็มีอะไร
คลายๆปลารากินเหมือนกันปลารานั้นมีกลิ่น เพราะทําดวยปลาท่ีเริ่มเนา ปลาราจึงมีชื่อวา เหม็น อยาไปดูถูก
ปลาราปลารามีประโยชนมากในทางโภชนาการ เพราะมีโปรตีนสูง เปนประโยชนแกผูยากไร หาแหลงโปรตีน
จากอ่ืน เชน ทีโบนสเต็คไมไดนอกจากนั้นก็ยังมีวิตามิน K ซ่ึงไดจากปลาเนาหรือเริ่มจะเนา ปลารา ถือเปนภูมิ
ปญญาอาหารท่ีสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุของคนอีสาน(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย) ท้ังรูปลักษณ 
รสชาติและกลิ่น กอใหเกิดอารมณรวมของความเปนชาวอีสาน และขยายเปนวัฒนธรรมรวมกับชาวลาวใน 
สปป.ลาว ชาวเขมรในกัมพูชา (ซ่ึงเรียกปลาฮ็อก) และชาวเวียดในเวียดนาม(ซ่ึงเรียกวาหมํ่า) วัฒนธรรมปลารา
เปนภาพสะทอนอยางชัดเจนถึงการใชโภชนาการบําบัดและปองกันโรคตางๆ เพราะในวิถีชีวิตของคนอีสานมี
หลักการดําเนินชีวิตวา กินปลาเปนหลัก กินผักเปนยา จึงอาจถือวาปลาราคือเอกลักษณอาหารของชาวอีสาน 
ปลาราหรือปลาแดกในวัฒนธรรมอีสานเปนอาหารหลักและเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญท่ีสุด จนถือเปนหนึ่งใน
วิญญาณหาของความเปนอีสาน ไดแก ขาวเหนียว ลาบ สมตํา หมอลํา และปลารา ชีวิตชาวอีสานเม่ือกอน 
ครอบครัวชาวนาทุกครอบครัวจะทําปลารากินเอง โดยหมักปลาราไวมากบาง นอยบาง ข้ึนอยูกับปริมาณน้ําฝน
และความอุดมสมบูรณของปลาปลาราเปนการถนอมปลาไวเปนอาหารนอกฤดูกาล นอกจากนี้ยังมีขอสนับสนุน
ดานความเชื่อท่ีสั่งสมมาจากบรรพบุรุษดานคุณคา คุณประโยชนของปลารา นอกเหนือจากการสืบทอดดาน
การถนอมอาหารไวทานในชวงเวลาขาดแคลนอาหารของบรรพบุรุษ จากการวิเคราะหถึงคุณคาทางอาหารของ
ปลารา พบวาสวนของเนื้อปลาราตางก็มีสารอาหารครบถวนท้ัง ๕ หมู ไดแก สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรท 
ไขมัน โปรตีน วิตามิน และเกลือแร แตมีปริมาณท่ีแตกตางกัน 

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 ไดเกิดแกชุมชนหมูบาน
อีสานอยาง กวางขวาง ภายหลังจากการพัฒนาเสนทางคมนาคมเกือบทุกหมูบานมีถนนตัดเขาไปถึงถนนท่ีตัด
เขาไปยังหมูบานไดนําเอาสินคาใหมๆ หลากหลายชนิดเขาไปสัมผัสกับชีวิตชนบทอีสาน เครื่องกินของใชหลาย
อยางท่ีชาวบานเคยผลิตเองใชเอง ก็เปลี่ยนมาเปนการผลิตเพ่ือขายเพ่ิมเขาไปในการผลิตเพ่ือเลี้ยงตัวเอง 
เพ่ือใหมีสวนเกินสําหรับนําไปขายใหไดเงินมาซ้ือสินคาสําเร็จรูปตางๆ ท่ีประดังเขามาในหมูบาน สื่อมวลชน
ตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ ตลอดจนพอคาชาวจีนและเจาหนาท่ีของรัฐ ไดเขาไปมีบทบาทในการ
ปลุกระดมเพ่ือสรางแนวคิด โลกทัศนคานิยมในการบริโภคแบบคนเมืองใหกับชนบทอีสาน เงินตราไดเขาไปมี
บทบาทในชีวิตของชาวอีสานถึงขนาดท่ีเปนสิ่งจําเปนท่ีขาดไมได ปริมาณของความสุขความทุกขนั้นวัดกันดวย
จํานวนเงิน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจดังกลาว เขาไปกระทบชีวิตของชาวอีสานอยางมากมาย มากมายจน
หลักฐานท่ีหลงเหลืออยูไมสามารถจะอธิบายผลกระทบไดท้ังหมด ในบรรดาผลกระทบท้ังมวลนั้น ปลารา ก็
ไดรับผลกระทบอันนั้นดวยอยางหลีกเลี่ยงไมไดปลาราท่ีเคยยืนโดดเดนในฐานะเปนสวนสําคัญในอาหารทุก
อยางเปนคําขาวทุกคําของชาวอีสานไดลดบทบาทลงอยางรวดเร็ว น้ําปลาชนิดตางๆ จากโรงงานอุตสาหกรรม
ไดเขาไปแสดงบทบาทแขงกับปลาราของชาวอีสาน แตถึงแมวาบทบาทของน้ําปลานั้นไมมีทางท่ีจะไปแทนท่ี
ปลาแดกไดอยางแทจรงิก็ตาม แตน้ําปลาก็เปนสัญลักษณของคนเมือง เปนสัญลักษณของความทันสมัย จึงทํา
ใหสายตาภายนอกท่ีมองเขาไปในชนบทอีสานมองวาปลาราเปนของเกา ลาสมัย ไมสะอาด ขณะนี้กําลังมีการ
โฆษณาวิธีการทําน้ําปลาจากปลารา ซ่ึงนั่นหมายถึงการใหความสําคัญน้ําปลากอนปลารา ปลาแดก มิได
หมายความเพียงเปนตัวแทนของความเค็มอยางเดียวกับน้ําปลา เพราะลําพังความ เค็ม นั้น เกลือไดทําหนาท่ี
ของมันเต็มท่ีอยูแลว แตปลาแดกมีความหมายตอชีวิตของชุมชนมากกวาความ เค็ม แมแตท่ีมาของปลาแดกก็
แตกตางจากน้ําปลาอยางชัดเจนท่ีมาของปลาแดกไมเก่ียวของกับเงินตราเลยแมแตบาทเดียว เพราะไมวาจะ



เปนปลา เกลือ รําขาว ลวนแลวแตอยูในวิถีชีวิตท่ีชาวบานสามารถผลิตไดดวยตนเองท้ังสิ้น ปลาราเปนอาหาร
หลักอีกประเภทหนึ่งท่ีชาวบานอีสานกินคูกับขาวหรือปลา นอกจากนําปลาสดมาปรุงเปนอาหารบริโภคได
หลายรูปแบบตามความตองการของผูบริโภคแลว ปลาสวนหนึ่งชาวอีสานจะนํามาเก็บถนอมไวใหไดกินนานๆ 
คือ ปลารา การนําปลาราไปใชในการประกอบอาหารอีสาน ๑. ประเภทเครื่องจิ้ม มี ปลาราบอง ปนปลา ปนปู 
ปนเห็ดไค แจวผักสด ผักสุก ผักดอง กระเทียมดอง หอมดอง ๒.ประเภทลาบกอย มีลาบปลาตอง ลาบเนื้อวัว 
ลาบหอยโขง ลาบกุงลาบเทา ลาบไก ลาบแย ลาบก้ิงกา สมตํากอยกุงกอยปลา กอยจักจั่นกอยไขมดแดง ๓. 
ประเภทซุบ ออม อุ หลาม มี ซุบหนอไม ซุบดอกกระเจียวใสผักติ้ว ออมไก ออมนก ออมปลาดุก ปลาไหลออม
หอยออมกบออมเขียดอุเนื้อวัว ๔. ประเภทแกง ตม มี แกงหนอไม แกงผกัอีลอกใสไขมดแดง แกงผักหวานใส
ไขมดแดง แกงข้ีเหล็กใสหนังวัว หนังควายแหงแกงเห็ด น้ํายาขนมจีน ๕. ประเภทหมก มีหมกกบใสหัวปลี 
หมกไกใสหยวกกลวยน้ําวา หมกสมองวัว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สําหรับสูตร วิธีการทําปลาราบอง สวนเครื่องปรุง มีดังตอไปนี ้
๑. ปลารา            ๕  กิโลกรัม 
๒. ขา             ๑  กิโลกรัม 
๓. ตะไคร   ๑  กิโลกรัม 
๔. กระเทียม       ๐.๕  กิโลกรัม 
๕. หอมแดง     ๑  กิโลกรัม 
๖. พริกแหง (ใชพริกท่ีปนแลว) ๑.๕  กิโลกรัม 
๗. มะขามเปยก    ๐.๕  กิโลกรัม 
๘. ใบมะกรูด         ตามความเหมาะสม  
  
 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) 

  



ปลารา 

 
พริกแหง 

 
ขา 

 
ใบมะกรูด 

 

ปลาราสับ 

 
พริกปน 

 
ขา ซอย 

 
ใบมะกรูดหั่นฝอย 

 



ตะไคร 

 
กระเทียมปลอกเปลือก 

 
นําปลาราสับ ตองใชปลาราอยางดี เปนพิเศษใสลงในหมอ
ตม 

 
นําปลาราสับ ตองใชปลาราอยางดี เปนพิเศษใสลงในหมอ
ตม 

ตะไครหั่นฝอย 

 
กระเทียมปลอกเปลือก 

 
บรรจุภัณฑ 



 
นําพริกแหง หอมแดง ขา ตะไคร ใบมะกรูด มาทําความ
สะอาด แลวหั่น เปนชิ้นเล็กๆและนําไปค่ัวใหสุก 

 
ค่ัวเสร็จ แลวบดใหละเอียด 

 
มะขามเปยก แชน้ําสุก อุนท้ิงไว 

 



เจียวกระเทียมใหเหลือง 

 
นําสวนผสมเขา เครื่องบดละเอียด ผสมกับหอมแดง และ
กระเทียมเจียว ใชหมอ หรือกระทะ ตั้งไฟ นําปลารา และ
สวนผสมท่ีบดแลวมาค่ัว จนปลาราสุก นํามะขามเปยก มา
ผสม 

 
ผสมคลุกเคลาปนโดยเครื่องนวดใหเขากัน ปรุงรสตามชอบ
ใจ 

 
ใสใบมะกรูดหั่นฝอย 



 
จะไดปราราบอง พรอมเสริฟ และบรรจุภัณฑ 

 
ใสบรรจุภัณฑ 

 
พรอมบริโภค และจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางปริศนา มุลลุน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
บานเวอ หมูท่ี ๒ ตําบลบัวบาน อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๔๙ หมูท่ี ๒ ตําบลบัวบาน อําเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๘๔ ๗๑๔๕๗๔๖ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไมมี 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

