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ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาราบองสมุนไพร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): แจวบอง 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล นาจารย 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมการบริโภคปลาของคนในชุมชนลุมแมน้ําลําปาวในจังหวัดกาฬสินธุ ในรอบ ๓๐ ปท่ีผานมา ในยุค
ดั้งเดิมและยุคเศรษฐกิจพอเพียงและพ่ึงพา มีการดํารงชีวิตแบบงายๆ สอดคลองกับธรรมชาติ โดยมีปจจัยท่ี
เปนขาว ปลา เกลือเปนทรัพยากรหลัก ดังคํากลาวท่ีวา "คนในสมัยโบราณจะสอนใหลูกเคารพสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ๓ 
ประการ คือ แมพระคงคา แมโพสพ นางมัจฉา ท่ีดูแลและเลี้ยงมนุษย เพราะเรากินขาว กินปลา แลวตองมา
กินน้ํา สวนไก ปู กุง ผักตางๆ เปนอาหารเสริมเทานั้น" แตพอเขาสูยุคทุนนิยมในชวงหลังป พ.ศ. ๒๔๙๐ เปน
ตนมา วิถีชีวิตของผูคนไดเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก เม่ือมีการเคลื่อนยายแรงงานไปทํางานในกรุงเทพมหานคร 
ซ่ึงสวนใหญจะไปรับจางทํางานรานอาหาร หรือเปนแมบานในครอบครัวคนมีฐานะ และไดเรียนรูวิธีการ
ทําอาหารประเภท ผัด และทอด ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการบริโภคของคนภาคกลาง จึงจดจํานํากลับมาทําในชุมชน
ของตน รูปแบบการประกอบอาหารภายในชุมชนลุมแมน้ําลําปาวบริเวณจังหวัดกาฬสินธุจึงเปลี่ยนไป มีอาหาร
รูปแบบใหมๆ เพ่ิมข้ึนตามลําดับ เชน การทอด การผัด ดวยน้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช การใชกะทิเปน
สวนประกอบในอาหาร นอกจากนี้ยังรวมไปถึง การทําตมยําปลา ทอดปลา ผัดเผ็ด ฉูฉ่ีปลา ลูกชิ้นปลา และ
น้ําพริกตางๆ ท่ีทําจากปลา หลังจาก พ.ศ. ๒๕๐๐ เปนตนมา ความสะดวกของการคมนาคมขนสงและการ
สื่อสาร ทําใหผูคนเกิดความตองการบริโภคอาหารรูปแบบใหมมากข้ึน และหลังจากไดรับวัฒนธรรมภายนอก
ใหมๆ เขามา ไดเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการบริโภคปลาไปเปนการบริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อ นม ไข และ
พบวาในปจจุบันสํารับอาหารไดเปลี่ยนจากปลาเปนอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบเหลานี้จนเกือบไมมีปลาอีกแลว 
ปลาราบองสมุนไพร มีบทบาทในเครื่องประกอบพิธีกรรมตางๆ ซ่ึงเปนความเชื่อ ของชาวบานเก่ียวกับเรื่อง ผี 
เชน บุญขาวประดับดิน ทําในวันแรม ๑๔ คํ่า เดือนเกา เปนการทําบุญเพ่ืออุทิศสวนกุศลใหแก เปรต หรือญาติ



มิตรท่ีตายไปแลว ขาวประดับดิน ไดแกขาวและอาหารคาวหวาน ซ่ึงตองมีปลาแดกดวย หอดวยใบตองกลวย 
นําไปวางไวตามใตตนไม แขวนไวตามก่ิงไม หรือวางตามพ้ืนดิน พรอมท้ังอัญเชิญวิญญาณของญาติมิตรท่ี
ลวงลับไปแลวมารับเอาอาหารท่ีอุทิศให บุญขาวสาก ทําในวันข้ึน ๑๕ คํ่า เดือนสิบ โดยการทําขาวสากเปนหอ
ใสอาหารคาวหวานและ ในหอนั้นตองมีปลาแดกปองดวย การเลี้ยงผีตาแฮก จะทําในระหวางเดือน ๙-๑๐ 
กอนลงมือทํานาหรือสิ้นสุดฤดูกาลทํานาจะตองบอกกลาวตาแฮก มี แกลบ ไกตม มะเขือ พริก เกลือ ปลาแดก 
นําไปเลี้ยงตาแฮก การแตงแกเสียเคราะห เปนการกระทําเพ่ือรับโชค โดยการนํากาบกลวยมาทําเปนรูป
สี่เหลี่ยมแบงเปน ๙ ชอง แลวนําธงหนาวัวมาปกดานละ ๓ อัน ใสขาว อาหารคาวหวาน ขาวดํา ขาวแดง พริก 
เกลือ ปลาแดกและปลาแดกบองใสลงไปในกระทง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ชาวบานสวนใหญนิยมบริโภคปลาแดกมากท้ังอาหารสามม้ือ ไมวาจะเปนอาหารเชา อาหารกลางวัน และ
อาหารเย็น อาจจะนํามารับประทานสด ๆ หรือรับประทานกับขาวเหนียว ใชเปนน้ําจิ้มกินกับอาหารวาง เชน 
จิ้มกับมะมวง และยังสามารถนํามาสับแลวปรุงเครื่องใหเปนปลาแดกบอง (ปลาราสับ) และมีการพัฒนา
กระบวนการผลิตจากแจงบองธรรมๆท่ัวไป เปนปลาราบองสุมนไพร กระบวนการผลิตปลาราบองของชาวบาน
นาจารยไดมีการปรับปรุงพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑปลาแดกใหผลิตภัณฑมีคุณภาพ มีจุดเดน มี
เอกลักษณ และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑของชุมชนใหไดรับการรับรอง เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑปลาแดกเปน
อาหารสําเร็จรูปใหมีคุณภาพเปนท่ีตองการของผูบริโภค การพัฒนากระบวนการผลิตปลาแดกจะพัฒนาตาม
สภาพแวดลอมตามสภาวะเศรษฐกิจ การพัฒนาการผลิตตอจากการทําปลาแดกเปนการพัฒนาผลิตภัณฑ
ตอเนื่อง โดยนําปลาแดกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป คือ ปลาราบองสมุนไพร ปลาราบอง
สมุนไพรเปนผลิตภัณฑการแปรรูปปลาแดกของกลุมชาวบานผูผลิตปลาแดกบานหนองโนทอง ตําบลเสาเลา 
อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ โดยชาวบานนาจารยไดนําเอาองคความรู ภูมิปญญาวิธีการปรุงแบบดั้งเดิม 
คือ แจวบอง มาพัฒนาปรับปรุงเพ่ือสอนงความตองการของผูบริโภคท่ัวไป เปนรูปแบบผลิตภัณฑปลาราบอง
สมุนไพร ซ่ึงเปนรูปแบบผลิตภัณฑปลาแดก ท่ีนิยมแพรหลายเพราะมีรสอรอยมาก ปลาแดกท่ีนํามาแปรรูปเปน
ปลาราบองสมุนไพร ตองเปนปลาแดกปลาดุก และปลาชอนเทานั้น เปนปลาแดกท่ีดีเตรียมไวประมาณ ๑ ปข้ึน
ไป มีกลิ่นหอมเนื้อนุม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวกาฬสินธุ มีวิถีชีวิตสวนใหญดังเชนชาวอีสานท่ัวไป ในเรื่องอาหารการกินก็เชนกัน ชาวบานจะ พ่ึงพาปจจัย
แวดลอมเปนหลัก ขณะเดียวกันปจจัยแวดลอมธรรมชาติก็เอ้ือตออาชีพ และการทํามาหากิน พืชพรรณและ
สัตวตางๆ จากธรรมชาติจึงเปนอาหารในชีวิตประจําวัน หากจะมองอาหารท่ีไดจากสัตวนั้น ปลาจะมี
ความสําคัญในดานเปนอาหารหลักและขาวซ่ึงเปนพืชท่ีชาวบานปลูกก็เปนอาหารหลักเชนกัน ดังนั้นจึงมีคําพูด
ติดปาก “กินขาวกับปลา” ขาวปลาอาหารจึงเปนอาหารหลักตลอดชีวิต ในการนําปลามาเปนอาหารนั้น จะมี 2 
ลักษณะ คือ นําปลาสดมาทําเปนอาหารโดยตรง กับนําปลาไปแปรรูปเพ่ือถนอมอาหาร แมบานจะคุนเคยและ
ชํานาญในการนําปลาแตละชนิดมาทําอาหารประเภทตางๆ จากวิถีชีวิตของชาวบานนาจารย ตําบลนาจารย 
อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ซ่ึงสังคมดั้งเดิมเปนสังคมชนบท บรรพบุรุษไดใชภูมิปญญาในการกอตั้ง
หลักแหลงการทํามาหากิน อาศัยแหลงธรรมชาติ เพ่ือจะไดเอ้ือตอการดํารงชีวิตดานปจจัย ๔ ซ่ึงไดแก อาหาร 
ท่ีอยูอาศัย เครื่องนุงหม และยารักษาโรค จากแหลงธรรมชาติอันมีแหลงน้ํา ปาไม และพ้ืนท่ีราบอันเหมาะแก
การประกอบอาชีพ วิถีการตั้งชุมชนจึงอาศัยแหลงน้ํา คือลําน้ําปาว ซ่ึงชาวบาน ไดอาศัยลุมลําน้ําปาว และ
แหลงน้ําธรรมชาติอ่ืนๆ ในการประกอบอาชีพเกษตรกรรมและการประมง ซ่ึงเดิมบริเวณแหลงน้ําเหลานี้
ประกอบดวย ตนน้ําอุดมสมบูรณ มีปลาตระกูลตางๆ ชุกชุม เม่ือมีปลาชุกชุมก็จะมีการจับปลาข้ึนมาบริโภคท่ี



เหลือจากการบริโภคก็จะแบงปนกันและขายและเปลี่ยนเปนอาหารและสิ่งของอ่ืนๆ และบางสวนก็จะใชภูมิ
ปญญาในการเก็บถนอมอาหารปลาไวกินหลายๆ วัน โดยเฉพาะการทําปลาแดก โดยสืบทอดกันมาจนกระท่ัง
ปจจุบัน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนประกอบเครื่องปรุงและอุปกรณในการผลิต จากการสัมภาษณกลุมผูผลิตปลาแดกกาฬสินธุ พบวา 
สวนประกอบเครื่องปรุง ประกอบดวย 
                                (1) ปลาแดกหอมอยางดี        10 กิโลกรัม 
                                (2) มะเขือเทศ                    2   กิโลกรัม 
                                (3) ปลายาง                       1  กิโลกรัม 
                                (4) มะขามเปยก                 1  กิโลกรัม 
                                (5) ถ่ัวลิสง                        1  กิโลกรัม 
                                (6) น้ําตาลทราย                 1  กิโลกรัม 
                                (7) งาขาว                         1  กิโลกรัม 
                                (8) หัวขาคอนขางแก            ½  กิโลกรัม 
                                (9) ตระไคร                       ½  กิโลกรัม 
                                (10) หัวหอม                     2   กิโลกรัม 
                                (11)  กระเทียม                  1   กิโลกรัม 
                                (12)  หัวขม้ิน                     1   กิโลกรัม 
                                (13)  ใบมะกรูด                  ½  กิโลกรัม 
                                (14)  พริกแหง                    ½  กิโลกรัม 
                                (15)  เกลือไอโอดีน               ½  กิโลกรัม 
                                (16)  น้ําปลาแดก                5  กิโลกรัม 
และอุปกรณในการผลิตปลาราบองสมุนไพร ไดแก (1) หมอแกง ไวสําหรับใสสวนผสมตาง ๆ    (2)  ตะหลิว ไม
พาย (3) มีด สําหรับปอกและสับ (4) เขียง (5) เครื่องบด 
          ข้ันตอนวิธีการ  จากการสัมภาษณผูผลิตปลาแดกพบวา ข้ันตอนวิธีการทําปลาราบองสมุนไพร ดังนี้ 
 (1)  นําปลาแดกท่ีตัดหัวและกางออกแลวไวบนเขียง แลวสับใหละเอียดใสไวในหมอ ปดฝาใหมิดชิด 
 (2)  นํามะเขือเทศสุกไปทําใหสะอาด  แลวหั่นเปนชิ้นบาง ๆ นําไปตม 
 (3)  นํามะขามเปยกไปแชน้ําอุน  แลวกรองเอาแตน้ําดวยตะแกรง 
 (4)  นําปลาแดกท่ีกรองไวแลวมาตมดวยกันกับมะเขือเทศโดยตมใหงวด 
 (5)  เทน้ํามะขามเปยกลงไปตมรวมกันใหงวด 
 (6)  ปอกหอมและกระเทียมนําไปบดดวยเครื่องบดแลวนําไปตมรวมกัน 
 (7) หั่นขา  ตะไคร  และหัวขม้ินใหบาง  แลวนําไปบดดวยเครื่องบดละเอียด  ใสหมอแลวกวน 
 (8) ค่ัวพริกใหไฟออนๆ ใหเหลืองสุกโขรก  แลวบดดวยเครื่องบดใหละเอียด  ใสหมอแลวกวน  
 (9)  ทุบไขเอาเฉพาะไขแดงใสลงในหมอแลวกวน 
 (10)   บดปลายาง  และค่ัวงาสุก  ใหละเอียดแลวใสหมอแลวกวน 
 (11)  อบ  หรือค่ัวใบมะกรูดใหเหลืองกรอบแลวนํามาบดใหละเอียด แลวใสลงในหมอกวน       และเม่ือครบ
ทุกอยางแลว  นําปลาแดกท่ีสับไวมาใสลงในหมอใหญรวมกันใชไฟออนๆ จะเห็นวาขนและเหนียว 



 (12)   ใสน้ําตาล และกวนตอไปจนกวาจะเห็นวาแหงหมาด  สามารถบรรจุกระปุกได  แลวท้ิงไวใหเย็น 
 (13)  นํามาโขรกดวยครกอีกครั้งหนึ่ง  เพ่ือใหสวนประกอบตางๆ เขาเปนเนื้อเดียวกัน 
 (14)  บรรจุใสกลองหรอืขวด  แลวปดฝาใหมิดชิด  รับประทานไดและจําหนวยตอไป 
  
 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) 

 
สับปลาราใหละเอียด 

 
ตนปลาราใหสุก 

 

 
นําสวนผสมท้ังหมดท่ีเตรียมไวมาคลุกเคลาใหเขากัน ปรุงรส 
และบรรจุใสกลอง 

 
บรรจุใสกลองเพ่ือสะดวกตอการรับประทาน 



กรองเอากางออก 

 
บดกระเทียม 

 
บดหัวหอม ขาอบแหง 

 
บรรจุใสกลองจําหนาย 

 
บรรจุใสกลองจําหนาย 

 
ปายประชาสัมพันธกลุม 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

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



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวออนจันทร คงถ่ิน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานแปรรูปสัตว 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ตลาดสดเทศบาลตําบลนาจารย อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๘๐๐๓๓๒๖๒๒ , ๐๘๗๘๕๘๘๕๓๙ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  ไดรับรางวัลชนะเลิศประกวดอาหารพ้ืนบาน ประเภท แจวบอง ในงานอนุรักษมรดกไทยอําเภอเมือง
กาฬสินธุ ประจําป ๒๕๕๓ 

  
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

