
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แจวบอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ปลาราบอง ปลาแดกบอง แจวปลาแดก 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานหนองขาม หมู 12 อําเภอ บานแฮด (บานไผ) ตําบล โนนสมบูรณ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ คาว 
  อาหารพ้ืนบานของชาวไทยทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซ่ึงสวนใหญแลวทุกครัวเรือนจะทํา 
แจวบองรับประทานกันเองเปนกันทุกครัวเรอืน  เพียงแตวาใครจะมีสูตรในการทํารสชาติท่ีอรอยแตกตางกัน
ออกไป แลวแตละคน ซ่ึงในแจวบองก็จะมีพืชสมุนไพรตาง ๆ เปนสวนผสมไมวาจะเปน หอม กะเทียม ขา 
ตะไคร พริก มะขามเปยกซ่ึงลวนแลวแตใหสรรพคุณในการเปนยาสมุนไพร 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ประวัติความเปนมา :     ดวยทองถ่ินอําเภอบานแฮดมีปลามากมาย  ท้ังปลาเล็กปลาใหญ และสามารถจับปลา
ไดจํานวนมาก จึงมีการทําปลาราหรือปลาแดกเปนการถนอมอาหารไวทานตลอดป  ปลาราของชาวอีสานมี
หลายชนิด การรับประทานปลาราหรือการปรุงอาหารของชาวอีสาน มักใสปลาราเปนสวนประกอบ มีกลิ่นหอม
นารับประทานและเนื้อปลาก็มีโปรตีนดวย  การแปรรูปอาหารจากปลาราท่ีมีอยูมาทําเปนแจวบองรับประทาน
กัน รวมถึงการนําความรู  ทักษะมาพัฒนาเปนอาชีพ สรางรายไดใหกับครัวเรือน ชุมชนของตนเอง  แจวบอง 
(ภาษาอีสาน)  หมายถึง ลักษณะของการนํามาสับแลวเอามาคลุก  จะมีสวนผสมหลัก ก็คือ ปลารา  นํามาผสม
กับพริก  หอมแดง  กระเทียม  น้ํามะขามเปยก  ขา  ใบมะกรูด  เกลือ  แลวเอามาค่ัว ก็จะไดแจวบองท่ีแสน
อรอยแจวบองเปนอาหารหลักของชาวบานไทยอีสานแจวบองเปนการแปรรูปสมุนไพร ขา ตะไคร ใบมะกรูด 
พริก กระเทียมหอมแดงเพ่ิมรสชาติโดยการเติมเกลือและน้ําตาลเพ่ือใหไดรสชาติท่ีกลมกลอมข้ึน แจวบอง ( 
น้ําพริกพรอมรับประทาน )   เปนน้ําพริกพ้ืนบานท่ีใหคุณคาทางโภชนาการมีสวนผสมของสมุนไพรพ้ืนบาน
ตางๆ      
 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
สวนผสมของปลาราจะใชมะขามเปยกแทนน้ํามะนาว เนื่องจากถาใชน้ํามะนาวแจวบองจะบูดเนาเสียไดงาย 
เม่ือผสมปลาราสับกับเครื่องปรุงไดสัดสวนแลวทําใหสุกและควรท้ิงไวใหเย็น จึงบรรจุใสขวดผลิตภัณฑขายและ
เก็บไวในอุณหภูมิท่ีเย็นจะรักษารสชาติและคุณภาพไวไดนานเปนเดือนและปลาราท่ีนํามาทําแจวบอง ตองเปน
ปลาท่ีผานการหมักมาไมนอยกวา ๑ ป และควรเปนปลาชอนเพราะมีเนื้อนุม 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
๑.ปลารา : ปลาราอยางดีทําจากปลาชอน นํามาลางน้ําอุนท่ีเตรียมไว ลางใหสะอาดนําไปผึ่งแดดพอหมาดๆ
เพ่ือปองกันไมใหปลารากระเด็นเวลาสับหรือบดปลาราท่ีผึ่งแดดพอหมาดๆนํามาขูดเอาเนื้อ แลัวนํามาบดหรือ
สับใหละเอียดนําปลาราท่ีสับหรือบดละเอียดแลว นําไปนึ่งใหสุก 
๒.พริกแหง :น้ําพริกแหงมาเด็ดข้ัวออกแลวลางน้ําใหสะอาด ผึ่งแดดใหแหงน้ําพริกท่ีตากแลวข้ัวใหสุกพอหอม 
ระวังอยาใหพริกไหมพริกท่ีข้ัวสุกแลวนําไปโขลกหรือบดใหละเอียด 
๓.หอม กระเทียมแหง :นําหอมแหงกระเทียมแหงแกะเปลือกออกใหสะอาด นําไปลางแลวผึ่งแดดพอแหง 
จากนั้นนําหอมกระเทียมท่ีผึ่งแดดเขาเครื่องอบ หรือข้ัวใหสุกโขลกหรือบดใหละเอียด 
๔.ขา : นําขามาลางใหสะอาด ฝานเปนแวนๆสับเปนชิ้นเล็กๆ นําไปโขลกหรือบดใหละเอียด เขาเครื่องอบหรือ
ข้ัวใหสุกนําไปผึ่งแดดพอประมาณ 
๕.ตะไคร:  นําตะไครมาลางน้ําใหสะอาด   หั่นฝอยโขลกหรือบดใหละเอียด   แลวนําเขาเครื่องอบหรือค่ัวใหสุก 
๖.ใบมะกรูด :เด็ดใบมะกรูดแลวนํามาลางน้ําใหสะอาด ผึ่งลมพอประมาณ และนํามาหั่นฝอยเขาเครื่องอบหรือ
ค่ัวใหสุกกรอบ แลวมาโขลกหรือบดใหละเอียด 
๗.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) 
๑. หั่น / ซอย ขา ตะไคร หอมแดง กระเทียม ใหละเอียด
นําไปค่ัวใหสุกนํามาบด ๒. สับหรือบดปลาราใหละเอียด นํา
ปลาแหงปงหรือทอดใหแหงและกรอบ แลวนํามาบด และ
คลุกเคลากับปลารา ๓. นําสวนผสมทุกอยาง มาคลุกเคลา
กันใหท่ัว แลวนําไปค่ัวใหแหงและนํามาบรรจุใสภาชนะ 

 

(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) 



 
หั่น ซอยขา ตะไคร หอมแดง กระเทียมใหละเอียด 

 
นําไปค่ัวใหสุก แลวนํามาบดใหละเอียด 

 
สับหรือบดปลาราใหละเอียด นําปลาแหงปงหรือทอดใหแหง
และกรอบ แลวนํามาบด และคลุกเคลากับปลารา 

 

 



นําสวนผสมทุกอยางมาคลุกเคลากัน 

 
นําไปค่ัวใหแหง มีกลิ่นหอม 

 
บรรจุใสภาชนะท่ีสะอาด สวยงาม 

 
รับประทานพรอมผักสด 

 
รับประทานไดทุกเวลา เปนอาหารในชีวิตประจําวันของคน
อีสาน 



 
จําหนายในโอกาสตางๆ สรางรายไดใหกับครอบครัว 

 
การจัดจําหนาย 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
การทําแจวบองจําหนาย  สามารถสรางรายไดใหกับกลุมแมบาน  กลุมวิสาหกิจชุมชน บานหนองขามไดอยาง
ด ี ซ่ึงในหนึ่งวันสามารถผลิต หรือ ทําแจวบองออกจําหนายได  ประมาณ  ๑๐  กิโลกรัม  โดยการบรรจุใส
กลองท่ีสะอาดและสวยงาม  และยังสามารถนําไปจําหนายในงาน  กิจกรรมตางๆ  ของอําเภอ หรือของ
หนวยงานตางๆ  ท่ีจัดข้ึนในโอกาสตางๆ  ได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  
 
 
 
 
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสุลภา เถาทวงษ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
นางสุลภา เถาทวงษ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๑๔๙ บานหนองขาม หมูท่ี ๑๒ ตําบลโนนสมบูรณ อําเภอบานแฮด จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๘ ๑๓๒๑ ๕๓๖๓ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับการคัดเลือกจากคณะกรรมการคัดเลือกผลิตภัณฑรากวัฒนธรรมของดีบานฉัน อําเภอบานแฮด เปน "ของ
ดีบานฉัน" ประเภทอาหาร ของตําบลโนนสมบูรณ  และของดีบานฉัน  ระดับอําเภอของอําเภอบาน
แฮด  จังหวัดขอนแกน ประจําป  ๒๕๕๗ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศร ี
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 3 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางอุดมพร โพธิ์ศรี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายชาติชาย ขําชื่น 
ตําแหนง ปลัดอําเภอ หัวหนากลุมงานบริหารงานปกครอง อําเภอบานแฮด 
2. นายบุญทัน เขตคาม 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอบานแฮด 
3. นางอัมพร สุดด ี
ตําแหนง นักวิชาการพัฒนาชุมชนชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัต ินางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

