
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แจวบอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ปลาราบอง ปลาแดกบอง แจวปลาแดก 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานหนองขาม หมู 12 อําเภอ บานแฮด (บานไผ) ตําบล โนนสมบูรณ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
  อาหารพ้ืนบานของชาวไทยทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซ่ึงสวนใหญแลวทุกครัวเรือนจะทํา 
แจวบองรับประทานกันเองเปนกันทุกครัวเรอืน  เพียงแตวาใครจะมีสูตรในการทํารสชาติท่ีอรอยแตกตางกัน
ออกไป แลวแตละคน ซ่ึงในแจวบองก็จะมีพืชสมุนไพรตาง ๆ เปนสวนผสมไมวาจะเปน หอม กะเทียม ขา 
ตะไคร พริก มะขามเปยกซ่ึงลวนแลวแตใหสรรพคุณในการเปนยาสมุนไพร 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ประวัติความเปนมา :     ดวยทองถ่ินอําเภอบานแฮดมีปลามากมาย  ท้ังปลาเล็กปลาใหญ และสามารถจับปลา
ไดจํานวนมาก จึงมีการทําปลาราหรือปลาแดกเปนการถนอมอาหารไวทานตลอดป  ปลาราของชาวอีสานมี
หลายชนิด การรับประทานปลาราหรือการปรุงอาหารของชาวอีสาน มักใสปลาราเปนสวนประกอบ มีกลิ่นหอม
นารับประทานและเนื้อปลาก็มีโปรตีนดวย  การแปรรูปอาหารจากปลาราท่ีมีอยูมาทําเปนแจวบองรับประทาน
กัน รวมถึงการนําความรู  ทักษะมาพัฒนาเปนอาชีพ สรางรายไดใหกับครัวเรือน ชุมชนของตนเอง  แจวบอง 
(ภาษาอีสาน)  หมายถึง ลักษณะของการนํามาสับแลวเอามาคลุก  จะมีสวนผสมหลัก ก็คือ ปลารา  นํามาผสม
กับพริก  หอมแดง  กระเทียม  น้ํามะขามเปยก  ขา  ใบมะกรูด  เกลือ  แลวเอามาค่ัว ก็จะไดแจวบองท่ีแสน
อรอยแจวบองเปนอาหารหลักของชาวบานไทยอีสานแจวบองเปนการแปรรูปสมุนไพร ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
พริก กระเทียมหอมแดงเพ่ิมรสชาติโดยการเติมเกลือและน้ําตาลเพ่ือใหไดรสชาติท่ีกลมกลอมข้ึน แจวบอง ( 
น้ําพริกพรอมรับประทาน )   เปนน้ําพริกพ้ืนบานท่ีใหคุณคาทางโภชนาการมีสวนผสมของสมุนไพรพ้ืนบาน
ตางๆ      
 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สวนผสมของปลาราจะใชมะขามเปยกแทนน้ํามะนาว เนื่องจากถาใชน้ํามะนาวแจวบองจะบูดเนาเสียไดงาย 
เม่ือผสมปลาราสับกับเครื่องปรุงไดสัดสวนแลวทําใหสุกและควรท้ิงไวใหเย็น จึงบรรจุใสขวดผลิตภัณฑขายและ
เก็บไวในอุณหภูมิท่ีเย็นจะรักษารสชาติและคุณภาพไวไดนานเปนเดือนและปลาราท่ีนํามาทําแจวบอง ตองเปน
ปลาท่ีผานการหมักมาไมนอยกวา ๑ ป และควรเปนปลาชอนเพราะมีเนื้อนุม 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
๑.ปลารา : ปลาราอยางดีทําจากปลาชอน นํามาลางน้ําอุนท่ีเตรียมไว ลางใหสะอาดนําไปผึ่งแดดพอหมาดๆ
เพ่ือปองกันไมใหปลารากระเด็นเวลาสับหรือบดปลาราท่ีผึ่งแดดพอหมาดๆนํามาขูดเอาเนื้อ แลัวนํามาบดหรือ
สับใหละเอียดนําปลาราท่ีสับหรือบดละเอียดแลว นําไปนึ่งใหสุก 
๒.พริกแหง :น้ําพริกแหงมาเด็ดข้ัวออกแลวลางน้ําใหสะอาด ผึ่งแดดใหแหงน้ําพริกท่ีตากแลวข้ัวใหสุกพอหอม 
ระวังอยาใหพริกไหมพริกท่ีข้ัวสุกแลวนําไปโขลกหรือบดใหละเอียด 
๓.หอม กระเทียมแหง :นําหอมแหงกระเทียมแหงแกะเปลือกออกใหสะอาด นําไปลางแลวผึ่งแดดพอแหง 
จากนั้นนําหอมกระเทียมท่ีผึ่งแดดเขาเครื่องอบ หรือข้ัวใหสุกโขลกหรือบดใหละเอียด 
๔.ขา : นําขามาลางใหสะอาด ฝานเปนแวนๆสับเปนชิ้นเล็กๆ นําไปโขลกหรือบดใหละเอียด เขาเครื่องอบหรือ
ข้ัวใหสุกนําไปผึ่งแดดพอประมาณ 
๕.ตะไคร:  นําตะไครมาลางน้ําใหสะอาด   หั่นฝอยโขลกหรือบดใหละเอียด   แลวนําเขาเครื่องอบหรือค่ัวใหสุก 
๖.ใบมะกรูด :เด็ดใบมะกรูดแลวนํามาลางน้ําใหสะอาด ผึ่งลมพอประมาณ และนํามาหั่นฝอยเขาเครื่องอบหรือ
ค่ัวใหสุกกรอบ แลวมาโขลกหรือบดใหละเอียด 
๗.มะขามเปยก :นํามะขามตมน้ําใหเดือด กรองดวยผาขาวบางเอาเนื้อมะขามเปยกมากวน 
  
 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) 
๑. หั่น / ซอย ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ใหละเอียด
นําไปค่ัวใหสุกนํามาบด ๒. สับหรือบดปลาราใหละเอียด นํา
ปลาแหงปงหรือทอดใหแหงและกรอบ แลวนํามาบด และ
คลุกเคลากับปลารา ๓. นําสวนผสมทุกอยาง มาคลุกเคลา
กันใหท่ัว แลวนําไปค่ัวใหแหงและนํามาบรรจุใสภาชนะ 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
หั่น ซอยขา ตะไคร หอมแดง กระเทียมใหละเอียด 

 
นําไปค่ัวใหสุก แลวนํามาบดใหละเอียด 

 
สับหรือบดปลาราใหละเอียด นําปลาแหงปงหรือทอดใหแหง
และกรอบ แลวนํามาบด และคลุกเคลากับปลารา 

 

 



นําสวนผสมทุกอยางมาคลุกเคลากัน 

 
นําไปค่ัวใหแหง มีกลิ่นหอม 

 
บรรจุใสภาชนะท่ีสะอาด สวยงาม 

 
รับประทานพรอมผักสด 

 
รับประทานไดทุกเวลา เปนอาหารในชีวิตประจําวันของคน
อีสาน 



 
จําหนายในโอกาสตางๆ สรางรายไดใหกับครอบครัว 

 
การจัดจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
การทําแจวบองจําหนาย  สามารถสรางรายไดใหกับกลุมแมบาน  กลุมวิสาหกิจชุมชน บานหนองขามไดอยาง
ด ี ซ่ึงในหนึ่งวันสามารถผลิต หรือ ทําแจวบองออกจําหนายได  ประมาณ  ๑๐  กิโลกรัม  โดยการบรรจุใส
กลองท่ีสะอาดและสวยงาม  และยังสามารถนําไปจําหนายในงาน  กิจกรรมตางๆ  ของอําเภอ หรือของ
หนวยงานตางๆ  ท่ีจัดข้ึนในโอกาสตางๆ  ได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
 
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสุลภา เถาทวงษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางสุลภา เถาทวงษ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๔๙ บานหนองขาม หมูท่ี ๑๒ ตําบลโนนสมบูรณ อําเภอบานแฮด จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๘ ๑๓๒๑ ๕๓๖๓ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับการคัดเลือกจากคณะกรรมการคัดเลือกผลิตภัณฑรากวัฒนธรรมของดีบานฉัน อําเภอบานแฮด เปน "ของ
ดีบานฉัน" ประเภทอาหาร ของตําบลโนนสมบูรณ  และของดีบานฉัน  ระดับอําเภอของอําเภอบาน
แฮด  จังหวัดขอนแกน ประจําป  ๒๕๕๗ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศร ี
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 3 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศรี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายชาติชาย ขําชื่น 
ตําแหนง ปลัดอําเภอ หัวหนากลุมงานบริหารงานปกครอง อําเภอบานแฮด 
2. นายบุญทัน เขตคาม 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอบานแฮด 
3. นางอัมพร สุดด ี
ตําแหนง นักวิชาการพัฒนาชุมชนชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัต ินางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

