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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมการบริโภคปลาของคนในชุมชนลุมแมน้ําลําปาวในจังหวัดกาฬสินธุ ในรอบ ๓๐ ปท่ีผานมา ในยุค
ดั้งเดิมและยุคเศรษฐกิจพอเพียงและพ่ึงพา มีการดํารงชีวิตแบบงายๆ สอดคลองกับธรรมชาติ โดยมีปจจัยท่ี
เปนขาว ปลา เกลือเปนทรัพยากรหลัก ดังคํากลาวท่ีวา "คนในสมัยโบราณจะสอนใหลูกเคารพสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ๓ 
ประการ คือ แมพระคงคา แมโพสพ นางมัจฉา ท่ีดูแลและเลี้ยงมนุษย เพราะเรากินขาว กินปลา แลวตองมา
กินน้ํา สวนไก ปู กุง ผักตางๆ เปนอาหารเสริมเทานั้น" แตพอเขาสูยุคทุนนิยมในชวงหลังป พ.ศ. ๒๔๙๐ เปน
ตนมา วิถีชีวิตของผูคนไดเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก เม่ือมีการเคลื่อนยายแรงงานไปทํางานในกรุงเทพมหานคร 
ซ่ึงสวนใหญจะไปรับจางทํางานรานอาหาร หรือเปนแมบานในครอบครัวคนมีฐานะ และไดเรียนรูวิธีการ
ทําอาหารประเภท ผัด และทอด ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการบริโภคของคนภาคกลาง จึงจดจํานํากลับมาทําในชุมชน
ของตน รูปแบบการประกอบอาหารภายในชุมชนลุมแมน้ําลําปาวบริเวณจังหวัดกาฬสินธุจึงเปลี่ยนไป มีอาหาร
รูปแบบใหมๆ เพ่ิมข้ึนตามลําดับ เชน การทอด การผัด ดวยน้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช การใชกะทิเปน
สวนประกอบในอาหาร นอกจากนี้ยังรวมไปถึง การทําตมยําปลา ทอดปลา ผัดเผ็ด ฉูฉ่ีปลา ลูกชิ้นปลา และ
น้ําพริกตางๆ ท่ีทําจากปลา หลังจาก พ.ศ. ๒๕๐๐ เปนตนมา ความสะดวกของการคมนาคมขนสงและการ
สื่อสาร ทําใหผูคนเกิดความตองการบริโภคอาหารรูปแบบใหมมากข้ึน และหลังจากไดรับวัฒนธรรมภายนอก
ใหมๆ เขามา ไดเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการบริโภคปลาไปเปนการบริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อ นม ไข และ
พบวาในปจจุบันสํารับอาหารไดเปลี่ยนจากปลาเปนอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบเหลานี้จนเกือบไมมีปลาอีกแลว 
ปลาราบองสมุนไพร มีบทบาทในเครื่องประกอบพิธีกรรมตางๆ ซ่ึงเปนความเชื่อ ของชาวบานเก่ียวกับเรื่อง ผี 
เชน บุญขาวประดับดิน ทําในวันแรม ๑๔ คํ่า เดือนเกา เปนการทําบุญเพ่ืออุทิศสวนกุศลใหแก เปรต หรือญาติ



มิตรท่ีตายไปแลว ขาวประดับดิน ไดแกขาวและอาหารคาวหวาน ซ่ึงตองมีปลาแดกดวย หอดวยใบตองกลวย 
นําไปวางไวตามใตตนไม แขวนไวตามก่ิงไม หรือวางตามพ้ืนดิน พรอมท้ังอัญเชิญวิญญาณของญาติมิตรท่ี
ลวงลับไปแลวมารับเอาอาหารท่ีอุทิศให บุญขาวสาก ทําในวันข้ึน ๑๕ คํ่า เดือนสิบ โดยการทําขาวสากเปนหอ
ใสอาหารคาวหวานและ ในหอนั้นตองมีปลาแดกปองดวย การเลี้ยงผีตาแฮก จะทําในระหวางเดือน ๙-๑๐ 
กอนลงมือทํานาหรือสิ้นสุดฤดูกาลทํานาจะตองบอกกลาวตาแฮก มี แกลบ ไกตม มะเขือ พริก เกลือ ปลาแดก 
นําไปเลี้ยงตาแฮก การแตงแกเสียเคราะห เปนการกระทําเพ่ือรับโชค โดยการนํากาบกลวยมาทําเปนรูป
สี่เหลี่ยมแบงเปน ๙ ชอง แลวนําธงหนาวัวมาปกดานละ ๓ อัน ใสขาว อาหารคาวหวาน ขาวดํา ขาวแดง พริก 
เกลือ ปลาแดกและปลาแดกบองใสลงไปในกระทง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ชาวบานสวนใหญนิยมบริโภคปลาแดกมากท้ังอาหารสามม้ือ ไมวาจะเปนอาหารเชา อาหารกลางวัน และ
อาหารเย็น อาจจะนํามารับประทานสด ๆ หรือรับประทานกับขาวเหนียว ใชเปนน้ําจิ้มกินกับอาหารวาง เชน 
จิ้มกับมะมวง และยังสามารถนํามาสับแลวปรุงเครื่องใหเปนปลาแดกบอง (ปลาราสับ) และมีการพัฒนา
กระบวนการผลิตจากแจงบองธรรมๆท่ัวไป เปนปลาราบองสุมนไพร กระบวนการผลิตปลาราบองของชาวบาน
นาจารยไดมีการปรับปรุงพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑปลาแดกใหผลิตภัณฑมีคุณภาพ มีจุดเดน มี
เอกลักษณ และพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑของชุมชนใหไดรับการรับรอง เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑปลาแดกเปน
อาหารสําเร็จรูปใหมีคุณภาพเปนท่ีตองการของผูบริโภค การพัฒนากระบวนการผลิตปลาแดกจะพัฒนาตาม
สภาพแวดลอมตามสภาวะเศรษฐกิจ การพัฒนาการผลิตตอจากการทําปลาแดกเปนการพัฒนาผลิตภัณฑ
ตอเนื่อง โดยนําปลาแดกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูป คือ ปลาราบองสมุนไพร ปลาราบอง
สมุนไพรเปนผลิตภัณฑการแปรรูปปลาแดกของกลุมชาวบานผูผลิตปลาแดกบานหนองโนทอง ตําบลเสาเลา 
อําเภอหนองกุงศรี จังหวัดกาฬสินธุ โดยชาวบานนาจารยไดนําเอาองคความรู ภูมิปญญาวิธีการปรุงแบบดั้งเดิม 
คือ แจวบอง มาพัฒนาปรับปรุงเพ่ือสอนงความตองการของผูบริโภคท่ัวไป เปนรูปแบบผลิตภัณฑปลาราบอง
สมุนไพร ซ่ึงเปนรูปแบบผลิตภัณฑปลาแดก ท่ีนิยมแพรหลายเพราะมีรสอรอยมาก ปลาแดกท่ีนํามาแปรรูปเปน
ปลาราบองสมุนไพร ตองเปนปลาแดกปลาดุก และปลาชอนเทานั้น เปนปลาแดกท่ีดีเตรียมไวประมาณ ๑ ปข้ึน
ไป มีกลิ่นหอมเนื้อนุม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวกาฬสินธุ มีวิถีชีวิตสวนใหญดังเชนชาวอีสานท่ัวไป ในเรื่องอาหารการกินก็เชนกัน ชาวบานจะ พ่ึงพาปจจัย
แวดลอมเปนหลัก ขณะเดียวกันปจจัยแวดลอมธรรมชาติก็เอ้ือตออาชีพ และการทํามาหากิน พืชพรรณและ
สัตวตางๆ จากธรรมชาติจึงเปนอาหารในชีวิตประจําวัน หากจะมองอาหารท่ีไดจากสัตวนั้น ปลาจะมี
ความสําคัญในดานเปนอาหารหลักและขาวซ่ึงเปนพืชท่ีชาวบานปลูกก็เปนอาหารหลักเชนกัน ดังนั้นจึงมีคําพูด
ติดปาก “กินขาวกับปลา” ขาวปลาอาหารจึงเปนอาหารหลักตลอดชีวิต ในการนําปลามาเปนอาหารนั้น จะมี 2 
ลักษณะ คือ นําปลาสดมาทําเปนอาหารโดยตรง กับนําปลาไปแปรรูปเพ่ือถนอมอาหาร แมบานจะคุนเคยและ
ชํานาญในการนําปลาแตละชนิดมาทําอาหารประเภทตางๆ จากวิถีชีวิตของชาวบานนาจารย ตําบลนาจารย 
อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ซ่ึงสังคมดั้งเดิมเปนสังคมชนบท บรรพบุรุษไดใชภูมิปญญาในการกอตั้ง
หลักแหลงการทํามาหากิน อาศัยแหลงธรรมชาติ เพ่ือจะไดเอ้ือตอการดํารงชีวิตดานปจจัย ๔ ซ่ึงไดแก อาหาร 
ท่ีอยูอาศัย เครื่องนุงหม และยารักษาโรค จากแหลงธรรมชาติอันมีแหลงน้ํา ปาไม และพ้ืนท่ีราบอันเหมาะแก
การประกอบอาชีพ วิถีการตั้งชุมชนจึงอาศัยแหลงน้ํา คือลําน้ําปาว ซ่ึงชาวบาน ไดอาศัยลุมลําน้ําปาว และ
แหลงน้ําธรรมชาติอ่ืนๆ ในการประกอบอาชีพเกษตรกรรมและการประมง ซ่ึงเดิมบริเวณแหลงน้ําเหลานี้
ประกอบดวย ตนน้ําอุดมสมบูรณ มีปลาตระกูลตางๆ ชุกชุม เม่ือมีปลาชุกชุมก็จะมีการจับปลาข้ึนมาบริโภคท่ี



เหลือจากการบริโภคก็จะแบงปนกันและขายและเปลี่ยนเปนอาหารและสิ่งของอ่ืนๆ และบางสวนก็จะใชภูมิ
ปญญาในการเก็บถนอมอาหารปลาไวกินหลายๆ วัน โดยเฉพาะการทําปลาแดก โดยสืบทอดกันมาจนกระท่ัง
ปจจุบัน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนประกอบเครื่องปรุงและอุปกรณในการผลิต จากการสัมภาษณกลุมผูผลิตปลาแดกกาฬสินธุ พบวา 
สวนประกอบเครื่องปรุง ประกอบดวย 
                                (1) ปลาแดกหอมอยางดี        10 กิโลกรัม 
                                (2) มะเขือเทศ                    2   กิโลกรัม 
                                (3) ปลายาง                       1  กิโลกรัม 
                                (4) มะขามเปยก                 1  กิโลกรัม 
                                (5) ถ่ัวลิสง                        1  กิโลกรัม 
                                (6) น้ําตาลทราย                 1  กิโลกรัม 
                                (7) งาขาว                         1  กิโลกรัม 
                                (8) หัวขาคอนขางแก            ½  กิโลกรัม 
                                (9) ตระไคร                       ½  กิโลกรัม 
                                (10) หัวหอม                     2   กิโลกรัม 
                                (11)  กระเทียม                  1   กิโลกรัม 
                                (12)  หัวขม้ิน                     1   กิโลกรัม 
                                (13)  ใบมะกรูด                  ½  กิโลกรัม 
                                (14)  พริกแหง                    ½  กิโลกรัม 
                                (15)  เกลือไอโอดีน               ½  กิโลกรัม 
                                (16)  น้ําปลาแดก                5  กิโลกรัม 
และอุปกรณในการผลิตปลาราบองสมุนไพร ไดแก (1) หมอแกง ไวสําหรับใสสวนผสมตาง ๆ    (2)  ตะหลิว ไม
พาย (3) มีด สําหรับปอกและสับ (4) เขียง (5) เครื่องบด 
          ข้ันตอนวิธีการ  จากการสัมภาษณผูผลิตปลาแดกพบวา ข้ันตอนวิธีการทําปลาราบองสมุนไพร ดังนี้ 
 (1)  นําปลาแดกท่ีตัดหัวและกางออกแลวไวบนเขียง แลวสับใหละเอียดใสไวในหมอ ปดฝาใหมิดชิด 
 (2)  นํามะเขือเทศสุกไปทําใหสะอาด  แลวหั่นเปนชิ้นบาง ๆ นําไปตม 
 (3)  นํามะขามเปยกไปแชน้ําอุน  แลวกรองเอาแตน้ําดวยตะแกรง 
 (4)  นําปลาแดกท่ีกรองไวแลวมาตมดวยกันกับมะเขือเทศโดยตมใหงวด 
 (5)  เทน้ํามะขามเปยกลงไปตมรวมกันใหงวด 
 (6)  ปอกหอมและกระเทียมนําไปบดดวยเครื่องบดแลวนําไปตมรวมกัน 
 (7) หั่นขา  ตะไคร  และหัวขม้ินใหบาง  แลวนําไปบดดวยเครื่องบดละเอียด  ใสหมอแลวกวน 
 (8) ค่ัวพริกใหไฟออนๆ ใหเหลืองสุกโขรก  แลวบดดวยเครื่องบดใหละเอียด  ใสหมอแลวกวน  
 (9)  ทุบไขเอาเฉพาะไขแดงใสลงในหมอแลวกวน 
 (10)   บดปลายาง  และค่ัวงาสุก  ใหละเอียดแลวใสหมอแลวกวน 
 (11)  อบ  หรือค่ัวใบมะกรูดใหเหลืองกรอบแลวนํามาบดใหละเอียด แลวใสลงในหมอกวน       และเม่ือครบ
ทุกอยางแลว  นําปลาแดกท่ีสับไวมาใสลงในหมอใหญรวมกันใชไฟออนๆ จะเห็นวาขนและเหนียว 



 (12)   ใสน้ําตาล และกวนตอไปจนกวาจะเห็นวาแหงหมาด  สามารถบรรจุกระปุกได  แลวท้ิงไวใหเย็น 
 (13)  นํามาโขรกดวยครกอีกครั้งหนึ่ง  เพ่ือใหสวนประกอบตางๆ เขาเปนเนื้อเดียวกัน 
 (14)  บรรจุใสกลองหรอืขวด  แลวปดฝาใหมิดชิด  รับประทานไดและจําหนวยตอไป 
  
 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) 

 
สับปลาราใหละเอียด 

 
ตนปลาราใหสุก 

 

 
นําสวนผสมท้ังหมดท่ีเตรียมไวมาคลุกเคลาใหเขากัน ปรุงรส 
และบรรจุใสกลอง 

 
บรรจุใสกลองเพ่ือสะดวกตอการรับประทาน 



กรองเอากางออก 

 
บดกระเทียม 

 
บดหัวหอม ขาอบแหง 

 
บรรจุใสกลองจําหนาย 

 
บรรจุใสกลองจําหนาย 

 
ปายประชาสัมพันธกลุม 

 

  
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 
นางสาวออนจันทร คงถ่ิน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานแปรรูปสัตว 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
ตลาดสดเทศบาลตําบลนาจารย อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๘๐๐๓๓๒๖๒๒ , ๐๘๗๘๕๘๘๕๓๙ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  ไดรับรางวัลชนะเลิศประกวดอาหารพ้ืนบาน ประเภท แจวบอง ในงานอนุรักษมรดกไทยอําเภอเมือง
กาฬสินธุ ประจําป ๒๕๕๓ 

  
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

