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ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กอยปลาดุก 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุฉินารายณ ตําบล แจนแลน 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การบริโภคอาหารในภาวะปกติของคน อีสาน อาหารหลักของคนอีสานคือ ขาว โดยเฉพาะกลุมชาว อีสานท่ีพูด
ภาษาลาว ผูไทบริโภคขาวเหนียว ซ่ึงกลุมคนท่ีอาศัยอยูในภาคอีสานมีความสัมพันธกับขาวมาเปนเวลานาน นัก
มานุษยวิทยาไดสันนิษฐานวา การปลูกขาวครั้งแรกของโลกท่ีดินแดนแถบภาคอีสาน จากหลักฐานทาง
โบราณคดีท่ีบานเชียง จังหวัดอุดรธานี และโนนนกทา จังหวัดขอนแกน ยืนยันวากลุมชนท่ีอาศัยแถบนี้มี
ความสัมพันธกับขาวมานานกวา ๓,๒๘๐ ป กอนคริสตกาล แมไมอาจอางไดวาผูคนท่ีอาศัยในแถบนี้เปนบรรพ
บุรุษของชาวอีสานหรือไม แตสิ่งหนึ่งท่ีสามารถสรุปไดคือ กลุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณนี้มีความสัมพันธกับขาวมา
นานจนอาจเรียกสังคมแถบ นี้วาเปนสังคมขาว วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนในชุมชนลุมแมน้ําลําพะยัง 
ในรอบ ๓๐ ปท่ีผานมา ในยุคดั้งเดิมและยุคเศรษฐกิจพอเพียงและพ่ึงพา มีการดํารงชีวิตแบบงายๆ สอดคลอง
กับธรรมชาติ โดยมีปจจัยท่ีเปนขาว ปลา เกลือเปนทรัพยากรหลัก ดังคํากลาวท่ีวา "คนในสมัยโบราณจะสอน
ใหลูกเคารพสิ่งศักดิ์สิทธิ์ ๓ ประการ คือ แมพระคงคา แมโพสพ นางมัจฉา ท่ีดูแลและเลี้ยงมนุษย เพราะเรากิน
ขาว กินปลา แลวตองมากินน้ํา สวนไก ปู กุง ผักตางๆ เปนอาหารเสริมเทานั้น" แตพอเขาสูยุคทุนนิยมในชวง
หลังป พ.ศ. ๒๔๙๐ เปนตนมา วิถีชีวิตของผูคนไดเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก เม่ือมีการเคลื่อนยายแรงงานไป
ทํางานในกรุงเทพมหานคร ซ่ึงสวนใหญจะไปรับจางทํางานรานอาหาร หรือเปนแมบานในครอบครัวคนมีฐานะ 
และไดเรียนรูวิธีการทําอาหารประเภท ผัด และทอด ซ่ึงเปนวัฒนธรรมการบริโภคของคนภาคกลาง จึงจดจํานํา
กลับมาทําในชุมชนของตน รูปแบบการประกอบอาหารภายในชุมชนลุมแมน้ําลําพะยังบริเวณจังหวัดกาฬสินธุ
จึงเปลี่ยนไป มีอาหารรูปแบบใหมๆ เพ่ิมข้ึนตามลําดับ เชน การทอด การผัด ดวยน้ํามันหมูหรือน้ํามันพืช การ
ใชกะทิเปนสวนประกอบในอาหาร นอกจากนี้ยังรวมไปถึง การทําตมยําปลา ทอดปลา ผัดเผ็ด ฉูฉ่ีปลา 
ลูกชิ้นปลา และน้ําพริกตางๆ ท่ีทําจากปลา หลังจาก พ.ศ. ๒๕๐๐ เปนตนมา ความสะดวกของการคมนาคม
ขนสงและการสื่อสาร ทําใหผูคนเกิดความตองการบริโภคอาหารรูปแบบใหมมากข้ึน และหลังจากไดรับ



วัฒนธรรมภายนอกใหมๆ เขามา ไดเปลีย่นแปลงวัฒนธรรมการบรโิภคปลาไปเปนการบริโภคอาหารท่ีทําจาก
เนื้อ นม ไข และพบวาในปจจุบันสํารับอาหารไดเปลี่ยนจากปลาเปนอาหารท่ีปรุงจากวัตถุดิบเหลานี้จนเกือบไม
มีปลาอีกแลว การบริโภคของชาวอีสานในโอกาสพิเศษ ในงานประเพณีงานบุญตางๆ ถือเปนกิจกรรมท่ีเปน
ศูนยรวมของสังคม แสดงความสัมพันธระหวางมนุษยกับมนุษยและท่ีสําคัญเปนการแสดงความสัมพันธ 
ระหวางมนุษยกับธรรมชาติ ท่ีแสดงออกมาในประเพณีและพิธีกรรมตางๆ ไดแก การเลี้ยงผี เลี้ยงพระ งานกิน
ดอง กินเลี้ยงในโอกาสเทศกาลตางๆ ซ่ึงการบริโภคของชาวอีสานมีจุดมุงหมายทางสังคมวัฒนธรรมและ
ประเพณีรวมอยู ดวย ตามคติความเชื่อของคนในทองถ่ิน อีสานท่ีมีคติความเชื่อและนับถือผี อันไดแก ผีบรรพ
บุรุษ ผีฟา ผีปูตา ผีตาแฮก ผีมเหสักข ทําใหเกิดประเพณีและพิธีกรรมการเลี้ยงผีข้ึน โดยท่ีชาวอีสานมีความเชื่อ
วา การเจ็บไขไดปวย ความอุดมสมบูรณของพืชพรรณตางๆ ข้ึนอยูกับอํานาจและอิทธพิลของผี จึงตองมีการ
เลี้ยงและเซนไหวผีใหคุมครองคนในครอบครัว สัตวเลี้ยง ไมใหเกิดการเจ็บปวย สวนอาหารหรือของท่ีเลี้ยงผีนั้น
ข้ึนอยูกับฐานะของผูเลี้ยง ในพิธีเซนไหวผีอยางงายๆ เชน การสะเดาะเคราะห ชาวบานจะประดิษฐกระทง
หนาวัวหรือสี่เหลี่ยมทําจากกาบกลวย ทํารูปคนแทนตัวผูปวยสงไปใหผี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
กอยปลาดุกเปนอาหารพ้ืนบานของชาวแจนแลน โดยชาวบานไดนําเอาองคความรู ภูมิปญญาวิธีการปรุงแบบ
ดั้งเดิม คือ อาหารประเภทกอย เชน กอยมดแดง กอยกะปอม เปนตน มาพัฒนาปรับปรุงเพ่ือสนองความ
ตองการของผูบริโภคท่ัวไป เปนรูปแบบของอาหารพ้ืนบาน กอยปลาดุก ท่ีนิยมแพรหลายเพราะมีรสอรอยมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของชาวอีสาน ความหลากหลายของธรรมชาติของทองถ่ินตางๆ ใน ประเทศไทย
ทําใหคนในชนบทรูจักการนําเอาทรัพยากรธรรมชาติ พันธุพืช พันธุสัตวปา พันธุปลามาใชประโยชนท้ังในดาน
อาหารและยาสมุนไพรรักษาโรค การบริโภคอาหารของชาวอีสานสวนใหญพ่ึงพาผลผลิตจากธรรมชาติท้ังขาว 
พืชผัก ปลา แมง แตละฤดูกาลแตละฤดูกาลชาวอีสานเก็บเก่ียวผลผลิตจากปามาบริโภคไดอยาง เหมาะสม เชน 
ในฤดูรอนการบริโภคอาหารประเภทพืชผักท่ีมีสรรพคุณผอนคลายความรอน เชน รับประทานมะระข้ีนก 
สมปอย ผักกูด ผักปลัง ตําลึง ชะอม มาขาม ผักหวาน แตงโม ในฤดูฝนการบริโภคพืชผักท่ีสามารถปองกัน
ความเยน็ของอากาศท่ีจะกอใหเกิดโรค ภัย เชน ยอดพริก โหระพา ยี่หรา แมงลัก ผักแพว หูเสือ ขิง ขา 
กระเจียว เปนตนในฤดูหนาวความหนาวจากธรรมชาติสงผลกระทบตอรางกาย อาหารท่ีเหมาะสมในฤดูหนาว
คือ อาหารรสขม รอนและเปรี้ยว ผักพ้ืนบานท่ีรับประทานจึงมีลักษณะคลายกับฤดูฝน เชน กระชาย ยอดพริก 
ผักแพว และผักท่ีมีรสเผ็ดรอนทุกชนิด ชาวบานแจนแลน ตําบลแจนแลน อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ 
สังคมดั้งเดิมเปนสังคมชนบท บรรพบุรุษไดใชภูมิปญญาในการกอตั้งหลักแหลงการทํามาหากิน อาศัยแหลง
ธรรมชาติ เพ่ือจะไดเอ้ือตอการดํารงชีวิตดานปจจัย ๔ ซ่ึงไดแก อาหาร ท่ีอยูอาศัย เครื่องนุงหม และยารักษา
โรค จากแหลงธรรมชาติอันมีแหลงน้ํา ปาไม และพ้ืนท่ีราบอันเหมาะแกการประกอบอาชีพ วิถีการตั้งชุมชนจึง
อาศัยแหลงน้ํา คือลําน้ําพะยัง ซ่ึงชาวบาน ไดอาศัยลุมลําน้ําพะยัง และแหลงน้ําธรรมชาติอ่ืนๆ ในการประกอบ
อาชีพเกษตรกรรมและการประมง ซ่ึงเดิมบริเวณแหลงน้ําเหลานี้ประกอบดวย ตนน้ําอุดมสมบูรณ มีปลา
ตระกูลตางๆ ชุกชุม เม่ือมีปลาชุกชุมก็จะมีการจับปลาข้ึนมาบริโภคท่ีเหลือจากการบริโภคก็จะแบงปนกันและ
ขายและเปลี่ยนเปนอาหารและสิ่งของอ่ืนๆ และบางสวนก็จะใชภูมิปญญาในการเก็บถนอมอาหารปลาไวกิน
หลายๆ วัน เชน ทําปลารา ปลาสม โดยสืบทอดกันมาจนกระท่ังปจจุบัน อาหารท่ีชาวตําบลแจนแลน อําเภอ
กุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุบริโภคกัน คือ เนื้อสัตวน้ําและสัตว ปา อาหารเนื้อท้ังสองประเภทมีความสัมพันธ
กับฤดูกาลและลักษณะการตั้งถ่ินฐาน โดยชาวตําบลแจนแลนมีแหลงน้ําตามธรรมชาติ คือ ลําพะยัง และสวน
ใหญเปน ชุมชนท่ีประกอบอาชีพเกษตรกรรมเปนหลัก อาหารประเภทสัตวน้ําและครึ่งบกครึ่งน้ําท่ีหาไดใน



ทองถ่ิน ไดแก ปลา กุง หอย ปู กบ เขียด อ่ึงอาง ซ่ึงจะมีมากในฤดูน้ําหลากและน้ําลด อาหารท่ีสําคัญรองจาก
ขาวคือ ปลา ชาวบานในชนบททุกครัวเรือนจะมีเครื่องจับปลา ปลาจะมีชุกชุมในฤดูฝนและตนฤดูหนาว เม่ือ
หนาฝนมาถึงปลาเจริญเติบโตในหวย หนอง คลอง บึง ในทองนาชาวบานจับมาเปนอาหาร และชาวบานนํา
ปลาดุกมาเลี้ยงไวรับประทานในครัวเรือน จึงทําใหกลุมแมบานนําปลาดุกมาประกอบอาหารเพ่ือบริโภคใน
ชีวิตประจําวัน และตอนรับแขกท่ีมาเยือนตําบลแจนแลน เชน งานทําบุญข้ึนบานใหม งานบวช งานกฐิน งาน
ผาปา เปนตน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๔.๑ วัตถุดิบ 
-  ปลาดุก            
-  น้ําปลา 
-  น้ํามันพืช          
-  ชูรส 
-  พริกปน            
-  ตนหอม 
-  ขาวค่ัว             
-  เกลือ 
-  มะมวงดิบ 
 ๔.๒  ข้ันตอนวิธีประกอบอาหาร 
๑.      ปลาดุกตัวละประมาณ  ๔-๕ ขีด  ชําแหละและลางใหสะอาด 
๒.      ตั้งเตาถานสําหรับตั้งกระทะใสน้ํามันใหรอน 
๓.      นําปลาดุกมาทอดจนสุกเหลืองกรอบพักไวใหเย็น 
๔.      แกะเอาแตเนื้อเอากางออก สับใหละเอียดและนําไปโขลก 
๕.      นําเนื้อปลาท่ีโขลกละเอียดมาปรุงใสพริก  ขาวค่ัว  น้ําปลา  เกลือ  ชูรส  มะมวงสับละเอียด  หอม
ซอย ปรุงรสตามใจชอบ(ถาจะใหอรอยควรออกรสเปรี้ยวนิดๆ) 
๖.      รับประทานกับผักสดชนิดตางๆ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ปลาดุกยาง 

 
ปลาดุกยาง 

 
ปลาดุกยาง 

 
ขาวค่ัว 

 
น้ําปลา 

 
ใสเครื่องปรุงรส 



 
มะมวง 

 
พริกปน 

 
หอมและผักชีหั่น 

 
คลุกเคลาปลาดุกและเครื่องปรุงรสใหเขากัน 

 
กอยปลาดุกพรอมรับประทาน 

 
กอยปลาดุกพรอมรับประทาน 

 

  
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 
นางวัชราลักษณ บุญทัน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานแจนแลน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี ๕๔ หมูท่ี ๘ ตําบลแจนแลน อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๑๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๕ ๙๒๘๙๐๔๘ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

  มีเห็นไดท่ัวไป ในงานรับแขก  ในงานทําบุญตางๆ ทํารับประทานในชีวิตประจําวัน  ทํารับรองแขกในงาน
ตางๆ 

  
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

