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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงปลาชอนใสไขมดแดง ตําบลทาคันโท 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน ตําบลทาคันโท อําเภอ ทาคันโท ตําบล ทาคันโท 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                อาหารพ้ืนเมืองอีสาน 
                หากจะกลาวถึงอาหารการกินของคนอีสาน  หลายคนคงรูจักคุนเคยและไดลิ้มชิมรส กันมาบาง
แลว   ชาวอีสานมีวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบงายเชนเดียวกับการท่ีรับประทานอาหารอยางงายๆ   มักจะ
รับประทานไดทุกอยาง    เพ่ือการดํารงชีวิตอยูใหสอดคลองกับธรรมชาติของภาคอีสาน   ชาวอีสานจึงรูจัก
แสวงหาสิ่งตางๆท่ีสามารถรับประทานไดในทองถ่ิน  มาดัดแปลงเปนอาหารรับประทาน อาหารอีสานเปน
อาหารท่ีมีความแตกตางจากอาหารของภาคอ่ืนๆ  และเขากับวิถีการดําเนินชีวิตท่ีเรียบงายของชาว
อีสาน  อาหารของชาวอีสานในแตละม้ือจะเปนอาหารงายๆเพียง 2-3 จาน  ซ่ึงทุกม้ือจะตองมีผักเปน
สวนประกอบหลักพวกเนื้อสวนใหญจะเปนเนื้อปลาหรือเนื้อวัวเนื้อควาย  ความพึงพอใจในรสชาติอาหารของ
ชาวอีสานนั้นไมมีตายตัวแลวแตความชอบของบุคคล  แตอาหารพ้ืนบานอีสานสวนใหญแลวจะออกรสชาติไป
ทางเผ็ด  เค็ม  และเปรี้ยวเครื่องปรุงอาหารอีสานท่ีสําคัญและแทบขาดไมไดเลย  คือ  ปลารา  ซ่ึงท่ีเกิดจากภูมิ
ปญญาดานการถนอมอาหารของบรรพบุรุษของชาวอีสาน  ถาจะกลาววาชาวอีสานทุกครัวเรือนตองมีปลาราไว
ประจําครัวก็คงไมผิดนัก   ปลาราใชเปนสวนประกอบหลักของอาหารไดทุกประเภท   เหมือนกับท่ีชาวไทย
ภาคกลางใชน้ําปลา 
อาหารประเภทแกงตาง ๆ 
      แกงหมายถึง   วิธีการผสมอาหารหลาย ๆ สิ่งรวมกับน้ํา   แยกเปนแกงเผ็ดกับแกงจืด    แกงจืดโดยมาก
ตองรับประทานรอน ๆ จึงจะอรอย  ใสน้ํามากกวาแกงเผ็ด  น้ําประมาณ 3 ใน 4 สวนของเนื้อ เชน  เนื้อ 1 
สวน น้ํา 3 สวนเนื้อในท่ีนี้หมายถึงเครื่องปรุงท่ีเปนเนื้อสัตวกับผัก สวนแกงเผ็ดยังแยกออกไปไดอีกหลายชนิด 
เชน แกงค่ัว แกงสม แกงเผ็ด ฯลฯ 



  
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

         ปลาชอน (อังกฤษ: Common snakehead, Chevron snakehead, Striped snakehead; ชื่อ
วิทยาศาสตร: Channa striata) ปลาน้ําจืดชนิดหนึ่ง อยูในวงศปลาชอน (Channidae) มีสวนหัวคอนขางโต 
รูปรางทรงกระบอกยาว ครีบหางเรียวปลายมน ปากกวาง ภายในปากมีฟนเข้ียวบนเพดาน ลําตัวสีคล้ําอม
มะกอกหรือน้ําตาลออน มีลายเสนทแยงสีคล้ําตลอดท้ังลําตัว 6-7 เสน ดานทองสีจางตัดกับดานบน ครีบสีคล้ํา
มีขอบสีเหลืองออน ครีบทองจาง มีขนาดลําตัวประมาณ 30-40 เซนติเมตร ใหญสุดไดถึง 1 เมตร 
โดยปลาชอนชนิดนี้มีความพิเศษไปกวาปลาชอนชนิดอ่ืน ๆ คือ สามารถแถกไถตัวคืบคลานไปบนบกเพ่ือหาท่ี
อยูใหมได รวมท้ังสามารถหลบอยูใตดินในฤดูฝนแลงเพ่ือรอฝนมาไดเปนแรมเดือน โดยสะสมพลังงานและไขมัน
ไว ท่ีเรียกวา "ปลาชอนจําศีล" พบอาศัยอยูในแหลงน้ําท่ัวประเทศไทย พบไปจนถึงเอเชียใต, พมาและ
อินโดนีเซีย นิยมนํามาบริโภค ปรุงเปนอาหารไดหลากหลายท้ังสดและตากแหง เปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจท่ี
สําคัญจนอาจเรียกไดวาเปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจอันดับหนึง่[1] เลี้ยงไดท้ังในบอและกระชังตามริมแมน้ํา 
นอกจากนี้ยังนิยมเลี้ยงเปนปลาสวยงามดวย โดยเฉพาะตัวท่ีสีกลายเปนสีเผือกหรือปลาท่ีพิการตัวสั้นกวาปกติ 
           ปลาชอนในบางพ้ืนท่ี เชน ท่ีจังหวัดสิงหบุรี ข้ึนชื่อมาก ท่ีเรียกวา "ปลาชอนแมลา" มีประเพณีพ้ืนถ่ิน
คือเทศกาลกินปลา ปลาชอน มีชื่อเรียกตามภาษาถ่ินในแตละภาควา "หลิม" ในภาษาเหนือ "คอ" หรือ "กวน" 
ในภาษาอีสาน เปนตน 
นอกจากนี้แลว เม่ือไมนานมานี้มีการคนพบวาเนื้อปลาชอนมีสารท่ีเปนสวนหนึ่งของคอลลาเจน มีฤทธิในการ
หามเลือดและระงับความเจ็บปวดไดคลายมอรฟน จึงเหมาะอยางยิ่งแกการปรุงเปนอาหารของผูปวยหรือผูท่ี
เพ่ิงไดรับการผาตัด[2] 
def:[ชื่อปลาน้ําจืดชนิด Channa striatus ในวงศ Channidae ลําตัวทรงกระบอก สวนทายแบนขางเล็กนอย 
มีเกล็ดในแนวเสนขางตัว ดานหลังลําตัวเปนสีน้ําตาลเทาหรือคอนขางดํา ดานขางสีออนกวาและมีลายสีดําพาด
เฉียง ทองสีขาว ครีบตางๆ มีจุดหรือริ้วสีน้ําตาลดํา พบชุกชุมท่ัวไป 
ชื่อภาษาไทย           มดแดง 
ชื่อวิทยาศาสตร   Oecophylla smaragdina Fabricius 
ชื่อสามัญ   Red Ant, Green Tree Ant 
อันดับ Hymenoptera 
วงศ Formicidae 
มดท่ีพบและรายงานบันทึกแลว ในประเทศไทยมี 247 ชนดิใน 9 วงศยอยแตมดชนิดนี้ โดงดังรูจักกันถวนหนา 
สวนหนึ่งมาจาก รสนิยมการกิน "แมลง"ของพ่ีนองบานเรา "อีซาเนีย"  คือ อีสานบานหมูเฮา นี่หละ"ไขมดแดง" 
คือ อาหารชั้นสูงบนยอดไม เพราะมันเปนมด ท่ีทํารังบนตนไมซ่ึงมีเพียง 3 สายพันธุเทานั้น มดสวนใหญ ทํารัง
บนดิน , ใตดิน และโพรงไม ขอรับ 
การดํารงชีวิตและการสรางรัง 
มดแดงจะผสมพันธุกันในชวงตนฤดูฝน แมเปงกับมดผูจะบินข้ึนไปผสมพันธุบนกลางอากาศ แลวมดแมเปง ก็
จะหาทําเลเหมาะ ๆ ในการออกไขบนใบไม 
บทบาทตามหนาท่ีในธรรมชาติ 
มดแดงทําหนาท่ี นักเก็บขยะ หรือเทศบาลในธรรมชาติ ทําหนาท่ีควบคุมแมลง และหนอนท่ีจะกัดกินตนพืชให
เสียหาย จัดการแมลงชนิดอ่ืน ถวงสมดุลใหธรรมชาต ิใหไมผล ออกผลสมบูรณดี ผลไมไมเนาเสีย ปองกันแมลง
วางไข หนอนเจาะผลไม 



และหนาท่ีเปนแบบไมไดตั้งใจคือ เปนอาหารของมนุษย และเครื่องปรุงอาหารประเภท "กอย"  "ตม"  "ตํา
เม่ียง" แกง พรอมเปนกับแกลมชั้นด ี

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
     ความเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตอีสาน  
       คนอีสานกินไขมดแดง เปนอาหารมาตั้งแต โคลัมบัส ยังไมเกิด  เปนอาหารพ้ืนบานท่ีนิยม กอนนี้ 30 ป 
ยังเปนแคอาหารของ ผูใชแรงงาน อาหารบานนอก ผูดอยโอกาสเม่ือยุค แผนพัฒนาเศรษฐกิจ ฉบับท่ี 4 
มาถึง  การอพยพแรงงานจากภาคอีสาน ไดตะลุยบุกท่ีถ่ินท่ี แมกระท่ังเปนแมบานฝรั่งดังโม ไดนําเอาเทคนิค
การกินไขมดแดงเผยแพรหาแหย หาซ๊ัวรังมดแดง มาทําเปนอาหารหลากหลาย  จนกลายเปน อาหาร
ภัตตาคาร 
      ไขมดแดงกําลังเปนเมนูมาแรงในชวงนี้เลย เพราะอยูในฤดูกาลพอดี หลายบานโดยเฉพาะในตางจังหวัดก็
มักจะปรุงอาหารท่ีมีไขมดแดงเปนสวนประกอบ ท้ังแกงผักหวานมดแดง แกงข้ีเหล็กมดแดง หอหมกมดแดง ไข
เจียวมดแดง ยําไขมดแดง ฟงชื่อก็แซบแลวเนอะ แลวรูไหมวา ไขมดแดงมีคุณคาทางโภชนาการไมนอยเลยนะ 
ตามมาดูกันวาอาหารพ้ืนบานจานนี้มีประโยชนตอรางกายแคไหน  
         ดร.นพ.พรเทพ ศิริวนารังสรรค อธิบดีกรมอนามัย ใหขอมูลวา ไขมดแดงเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ เพราะมีโปรตีนสูง โดยในไขมดแดง 100 กรัม หรือประมาณ 6 ชอนกินขาว จะใหโปรตีนสูงถึง 8.2 
กรัม แถมไขมดแดงยังมีไขมันและแคลอรีนอยกวาเม่ือเทียบกับไขไก เพราะไขมดแดงมีไขมันเพียง 2.6 กรัม 
ในขณะท่ีไขไกมีไขมันมากถึง 11.7 กรัม สวนเรื่องพลังงานนั้น ทานไขมดแดง 100 กรัม จะไดรับพลังงาน 86 
กิโลแคลอรี ในขณะท่ีไขไกใหพลังงานสูงถึง 155 กิโลแคลอรี เม่ือเทียบคุณคาทางโภชนาการในปริมาณ 100 
กรัมเทากัน 
           เห็นไดวาไขมดแดงใหคุณคาทางอาหารสูงขนาดนี้ก็อยาเพ่ิงไปสอยไขมดแดงมาทานไดเลย เพราะสิ่ง
สําคัญคือตองรูจักวิธีนําไขมดแดงมาปรุงประกอบอาหารเสียกอน โดยตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง และตม
หรือลวกใหสุกทุกครั้ง ไมควรกินแบบสุก ๆ ดิบ ๆ เพราะอาจปนเปอนเชื้อโรคได สวนวัตถุดิบท่ีนิยมนํามาปรุง
ประกอบกับไขมดแดง มักจะเปนผักพ้ืนบาน ก็ตองลางทําความสะอาด เพ่ือลดการปนเปอนจากเชื้อโรคและ
พยาธิ สารพิษหรือยาฆาแมลงเชนเดียวกัน   
และนอกจากเรื่องการปรุงอาหารท่ีแมวาเราจะแนใจวาสะอาด ปลอดภัยแลว แตถาตองเก็บอาหารไว
รับประทานม้ือตอไป ก็ตองใสกลองหรือเก็บในถุงใหมิดชิด และไมควรท้ิงอาหารนั้นไวเกิน 2-4 ชั่วโมง หากนาน
กวานั้นตองเก็บไวในตูเย็น และกอนนํามารับประทานตองอุนใหรอนอยางท่ัวถึงนาน 5-10 นาที แตถาเปน
อาหารประเภทยําไมควรเก็บไวคางม้ือโดยเด็ดขาด เพราะอาหารประเภทนี้บูดเสียไดงาย ถาทานเขาไปอาจทํา
ใหปวดทอง และถึงข้ันอุจจาระรวงไดเลย 
           คุณคาทางอาหาร 
          แกงปา   เรามักจะนึกถึงอาหารอะไรท่ีทํางายๆ  เพราะวามีการเลาตอกันมาวา คนในอดีต เวลาเขาปา
แลวนึกอยากจะรับประทานอะไร ก็ทําอะไรท่ีงายๆ ก็คือตั้งหมอแลวก็หาพริก หาสมุนไพรท่ีมีอยูหาไดในปา 
โยนลงไปในหมอ แกงปาจึงประกอบดวยผักตางๆ หลากหลายชนิด อาหารชนิดนี้เม่ือรับประทานก็จะได
ประโยชนจากผักและสมุนไพรลวนๆ ก็คือไดใยอาหารท่ีชวยในเรื่องของระบบขับถาย ชวยในการขับสารพิษ
ออกจากรางกาย ชวยในการลดไขมัน หรือถาหากบางครั้งเราใชผักบางอยางเชน มะเขือเปราะ มะเขือพวงเขา
ไปดวย ก็สามารถชวยลดน้ําตาลหรือทําใหน้ําตาลดูดซึมไดชาลง เหลานี้ก็คือประโยชนหลักๆ ของการบริโภค
พืชผักสมุนไพรมากๆ ท่ีสําคัญถาหากไมสามารถรับประทานรสเผ็ด ก็อยาปรุงใหเผ็ด เพราะถาหากรางกายของ
เราไวตอความเผ็ด มันก็อาจจะทําใหเกิดผลเสียก็คือ ทําใหเยื่อบุทางเดินอาหารระคายเคืองมาก ก็จะเกิดอาการ



ทองเสีย  อาหารท่ีรับประทานเขาไปแทนท่ีจะไดประโยชนก็กลับมาเปนโทษแทน ถึงแมพริกจะมีประโยชนมาก
ก็ตาม แตในเรื่องของความเผ็ดรอนของพริกก็เปนเรื่องท่ีเราตองระมัดระวังในระดับหนึ่ง เพราะวาความเผ็ด
รอนนั้น จะชวยในเรื่องของการขับเหง่ือ ชวยในการเรงการเผาผลาญพลังงานในรางกาย  ดังนั้น คนท่ี
รับประทานอาหารรสเผ็ดบอยๆ มากๆ สวนใหญรางกายจะเผาผลาญพลังงานไดดี นอกจากนี้สารแคปไซซินท่ีอ
ยูในพริกท่ีใหรสเผ็ด ก็ยังมีรายงานวา สามารถชวยในเรื่องของการปองกันโรคบางชนิด เชน ลดการดูดซึม
น้ําตาลได หรือชวยในเรื่องของการปองกันการอักเสบ เพราะฉะนั้น แกงปาก็เปนตัวแทนของอาหารท่ีมีพริก
เปนสวนประกอบหลัก แตถาทานเผ็ดไดนอยก็อยาใสพริกมากเกินไป ก็หวังวาอาหารจานนี้ จะเปนอาหารท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพ ถาหากเรารูจักรับประทานในลักษณะท่ีเหมาะสมกับตัวเราและคนในครอบครัว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แกงไขมดแดงใสปลาชอน 
เครื่องปรุง 
-ผักหวาน 2 ขีด 
-ตะไคร 1 ตน 
-พริกชี้ฟาแหง 4-7 เม็ด ความเผ็ด ตามชอบ 
-หอมแดง 3 หัว 
-กระเทียม 2 กลีบใหญ ไมชอบกลิ่นกระเทียม ไมใสก็ได 
-น้ําปลาอยางดี 2 ชอนโตะ 
-น้ําปลารา 1 ชอนโตะ 
-ปลายาง 2-3 ตัว ถาปลายางตัวใหญ ก็ใส 1 ตัว 
-ไขมดแดง 
-เกลือ น้ํา ผงชูรส 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ปลาชอน 

 
ปลาชอน 

 
ไขมดแดง 

 



 
ผักหวาน 

 
ปลายาง 

 
หั่นปลาชอน เปนทอนขนาดพอประมาณ 

 
นําน้ําสะอาด 3 แกว ใสหมอตั้งไฟ 



 
หั่นตะไคร เปนทอนเล็กๆ ประมาณ 3-4 ทอน ใสลงในหมอ 

 
โขลกหอม กระเทียม พริกแหง เกลือเล็กนอย พอหยาบๆ ใส
ในน้ําท่ีกําลังเดือด เติมน้ําปลารา 

 
นําผักหวาน ปลายาง และไขมดแดง ใสลงหมอ ปรุงรส
ตามใจชอบ 



 
ตักใสภาชนะ พรอมเสิรฟ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 เพ่ือโอกาสในการเพ่ิมรายได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
สวนใหญทํารับประทานเองภายในครัวเรือน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
ตําบลทาคันโท อําเภอทาคันโท จังหวัดกาฬสินธุ 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
สํานักงานเทศบาลตําบลทาคนโท อําเภอทาคันโท จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท 0-4387-7088 โทรสาร 0-4387-7088 ตอ 20 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมมี 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางอดิศร ศรีชาต ิ
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 9 เดือน เมษายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายตฤณ มาลัยเถาว 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  
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

