
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาราบอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ปลาแดกบอก 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานเนินยาง อําเภอ คํามวง ตําบล เนินยาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปลาราบองเปนอาหารพ้ืนบานของชาวไทยทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือซ่ึงสวนใหญแลวทุกครัวเรือนจะทํา
แจวบองรับประทานกันเองเปนกันทุกครัวเรือนเพียงแตวาใครจะมีสูตรในการทํารสชาติท่ีอรอยแตกตางกัน
ออกไป แลวแตละคน ซ่ึงในแจวบองก็จะมีพืชสมุนไพรตางๆเปนสวนผสมไมวาจะเปน หอม กะเทียม ขา ตะไคร 
พริก มะขามเปยกซ่ึงลวนแลวแตใหสรรพคุณในการเปนยาสมุนไพร 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
1.ปลารา : ปลาราอยางดีทําจากปลาชอน ปลาดุก นํามาลางน้ําอุนท่ีเตรียมไว ลางใหสะอาดนําไปผึ่งแดดพอ
หมาดๆเพ่ือปองกันไมใหปลารากระเด็นเวลาสับหรือบดปลาราท่ีผึ่งแดดพอหมาดๆนํามาขูดเอาเนื้อ แลัวนํามา
บดหรือสับใหละเอียดนําปลาราท่ีสับหรือบดละเอียดแลว นําไปนึ่งใหสุก 2.พริกแหง :น้ําพริกแหงมาเด็ดข้ัวออก
แลวลางน้ําใหสะอาด ผึ่งแดดใหแหงน้ําพริกท่ีตากแลวข้ัวใหสุกพอหอม ระวังอยาใหพริกไหมพริกท่ีข้ัวสุกแลว
นําไปโขลกหรือบดใหละเอียด 3.หอม กระเทียมแหง :นําหอมแหงกระเทียมแหงแกะเปลือกออกใหสะอาด 
นําไปลางแลวผึ่งแดดพอแหง จากนั้นนําหอมกระเทียมท่ีผึ่งแดดเขาเครื่องอบ หรือข้ัวใหสุกโขลกหรือบดให
ละเอียด 4.ขา : นําขามาลางใหสะอาด ฝานเปนแวนๆสับเปนชิ้นเล็กๆ นําไปโขลกหรือบดใหละเอียด เขา
เครื่องอบหรือข้ัวใหสุกนําไปผึ่งแดดพอประมาณ 5.ตะใคร: นําตะใครมาลางน้ําใหสะอาด หั่นฝอยโขลกหรือบด
ใหละเอียดแลวนําเขาเครื่องอบหรือค่ัวใหสุก 6.ใบมะกรูด :เด็ดใบมะกรูดแลวนํามาลางน้ําใหสะอาด ผึ่งลม
พอประมาณ และนํามาหั่นฝอยเขาเครื่องอบหรือค่ัวใหสุกกรอบ แลวมาโขลกหรือบดใหละเอียด 7.
มะขามเปยก :นํามะขามตมน้ําใหเดือด กรองดวยผาขาวบางเอาเนื้อมะขามเปยกมากวน วิธีทํา นําปลาราท่ีนึ่ง
สุกแลวใสในครกหรือภาชนะท่ีเตรียมไวหลังจากนั้นตามดวยพริกแหง หอม กระเทียม ตะใคร ขา ใบมะกรูด 



มะขามเปยก ปลายางคลุกเคลาเขากัน คนใหท่ัวชิมรสแลวนําไปบรรจุภาชนะรับประทานกับผักสดผักนึ่งถาไม
ชอบปลาราใสน้ําปลาก็ได เทคนิคในการทํา สวนผสมของปลาราจะใชมะขามเปยกแทนน้ํามะนามเนื่องจากถา
ใชน้ํามะนาวปลาราบองจะบูดเนาเสียไดงายเม่ือผสมปลาราสับกับเครื่องปรุงไดสัดสวนแลวทําใหสุกและควรท้ิง
ไวใหเย็นจึงบรรจุใสขวดผลิตภัณฑขายและเก็บไวในอุณหภูมิท่ีเย็นจะรักษารสชาติและคุณภาพไวไดนานเปน
เดือน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปลารา (ปลาแดก) เปนอาหารถนอมท่ีไดจากการหมักปลาดิบในระยะเวลาหนึ่ง ปรุงโดยใช รําค่ัว ขาวค่ัว ผสม
น้ําเกลือ ท่ีไดสัดสวนพอเหมาะหมักในเวลาประมาณ ๑ ป จึงจะนํามารับประทาน จะไดรสชาดและสีสันชวน
รับประทาน ปลารา เปนอาหารหลักของคนอีสานมาชานาน ชาวบานจะนําปลารามาเปนสวนประกอบในการ
ปรุงอาหาร ประเภทแกงออมท่ัวไป ปลาปน แจว สมตํา จึงจะกลาวไดวาแทบทุกหลังคาเรือนจะตองมีปลารา
อยูในครัว เพราะในการปรุงอาหารพ้ืนบานของคนอีสาน ถาขาดปลารา แลวจะไมมีรสชาดท่ีเปนแบบฉบับ
ดั้งเดิม กาฬสินธุ มีแหลงผลิตปลาราอยูหลายแหง แหลงผลิตปลาราท่ีสําคัญท่ีรูจักกัน แพรหลาย ตั้งอยูบาน
ใหมถนนกาฬสินธุ – รอยเอ็ด หางจากตัวเมืองประมาณ ๕ กิโลเมตร ผูผลิต รายใหญรายหนึ่งเจาของกิจการ
เพชรดําปลารา คือ นายอุทัย และนางบุญล้ํา ปรีเรือง เจาของกิจการเลาวา ไดสืบทอดกิจการนี้มาจากบรรพ
บุรุษซ่ึงเริ่มแรกทํากันภายในครอบครัว ตอมามีผูมาขอซ้ือจึงทําขายในหมูบาน และขยายกิจการใหญโตข้ึน ถา
นับเวลาดําเนินการจากบรรพบุรุษจนถึงปจจุบันเปนเวลาประมาณ สิบกวาปแลว ปลารา แมจะเปนปลาราดิบ 
แตคนท่ัวไปก็รูจักท่ีจะนํามาทําใหสุกกอนนํามารับประทานดวย การปง (หอดวยใบตองแลวนําไปยางไฟออน 
ๆ)ทอด โหลน นึ่ง ปลารามีคุณคาทางโภชนาการ ประเภทโปรตีน และแคลเซียม ไมแพอาหารประเภทอ่ืน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 5. วิธีการประกอบอาหาร 
 1.ปลารา : ปลาราอยางดีทําจากปลาชอน ปลาดุก นํามาลางน้ําอุนท่ีเตรียมไว ลางใหสะอาดนําไปผึ่ง
แดดพอหมาดๆเพ่ือปองกันไมใหปลารากระเด็นเวลาสับหรือบดปลาราท่ีผึ่งแดดพอหมาดๆนํามาขูดเอาเนื้อ 
แลัวนํามาบดหรือสับใหละเอียดนําปลาราท่ีสับหรือบดละเอียดแลว นําไปนึ่งใหสุก 
 2.พริกแหง :น้ําพริกแหงมาเด็ดข้ัวออกแลวลางน้ําใหสะอาด ผึ่งแดดใหแหงน้ําพริกท่ีตากแลวข้ัวใหสุก
พอหอม ระวังอยาใหพริกไหมพริกท่ีข้ัวสุกแลวนําไปโขลกหรือบดใหละเอียด 
 3.หอม กระเทียมแหง :นําหอมแหงกระเทียมแหงแกะเปลือกออกใหสะอาด นําไปลางแลวผึ่งแดดพอ
แหง จากนั้นนําหอมกระเทียมท่ีผึ่งแดดเขาเครื่องอบ หรือข้ัวใหสุกโขลกหรือบดใหละเอียด 
 4.ขา : นําขามาลางใหสะอาด ฝานเปนแวนๆสับเปนชิ้นเล็กๆ นําไปโขลกหรือบดใหละเอียด เขา
เครื่องอบหรือข้ัวใหสุกนําไปผึ่งแดดพอประมาณ 
 5.ตะใคร: นําตะใครมาลางน้ําใหสะอาด หั่นฝอยโขลกหรือบดใหละเอียดแลวนําเขาเครื่องอบหรือค่ัว
ใหสุก 
 6.ใบมะกรูด :เด็ดใบมะกรูดแลวนํามาลางน้ําใหสะอาด ผึ่งลมพอประมาณ และนํามาหั่นฝอยเขา
เครื่องอบหรือค่ัวใหสุกกรอบ แลวมาโขลกหรือบดใหละเอียด 
 7.มะขามเปยก :นํามะขามตมน้ําใหเดือด กรองดวยผาขาวบางเอาเนื้อมะขามเปยกมากวน 
  
  
 
 



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) 
ปลาราท่ีนํามาทําปลาราบอง ตองเปนปลาท่ีผานการหมักมา
ไมนอยกวา 1 ป - ปลาราท่ีหมักควรใสรําและเกลือดวยเพ่ือ
รสชาติของปลาราท่ีอรอย - ปลาราท่ีนํามาทําปลาราบอง
ตองตองสดและสะอาด - ปลาราท่ีนํามาทําควรเปนปลาชอน
เพราะมีเนื้อนุมและหาไดงายในทองตลาด - เครื่องเทศตางๆ
ท่ีนํามาปรุงควรเปนของท่ีสดสะอาด 

วิธีทํา นําปลาราท่ีนึ่งสุกแลวใสในครกหรือภาชนะท่ีเตรียมไว
หลังจากนั้นตามดวยพริกแหง หอม กระเทียม ตะใคร ขา ใบ
มะกรูด มะขามเปยก ปลายางคลุกเคลาเขากัน คนใหท่ัวชิม
รสแลวนําไปบรรจุภาชนะรับประทานกับผักสดผักนึ่งถาไม
ชอบปลาราใสน้ําปลาก็ได 

(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 

 
มะขามเปยก 

 
ปลาราบอง 



 
หอมแดง 

 
กระเทียม 

 
ขา 

 
ตะไคร 

 
ปลาราบองพรอมเครื่องเคียง 



 
ใบมะกูด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานเนิงยาง ตําบลเนินยาง อําเภอคํามวง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
หมู 4 ตําบลเนินยาง อําเภอคํามวง จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๘๐ 
โทรศัพท 043-12-8150 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 นางพจนา หันชัยศร ีชัชวาล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางจันทรฉาย สําราญเตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางจันทรฉาย สําราญเนตร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพรพิมล คงตระกูล 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 16 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

