
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ปลาราสับทรงเครื่อง 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ตาคลี ตําบล จันเสน 

  

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) 

อําเภอตาคลีมีลําคลองขนาดใหญ ชื่อ”คลองอนุศาสนนันท” ไหลผานพ้ืนท่ีหลายตําบลอีกท้ังยังมีลําคลองขนาด

เล็กอีกมากมาย ซ่ึงเปนแหลงน้ําท่ีมีปลาอยูชุกชม ประชาชนสวนหนึ่งจะประกอบอาชีพประมงเพ่ือเลี้ยงชีพ 

จากการท่ีมีการจับปลาไดเปนจํานวนมาก ทําใหมีปลาเหลือจากการจําหนายและการประกอบอาหารใน

ครัวเรือน จึงทําใหเกิดการคิดวิธีการถนอมอาหารหลากหลายวิธี และวิธีหนึ่งคือ”ปลารา”โดยการนําเอาปลามา

หมักกับเกลือผสมกับขาวค่ัวบรรจุใสภาชนะ ปดฝาใหสนิทท้ิงไวเปนเวลานานจึงนําออกมารับประทาน ซ่ึงถือวา

เปนภูมิปญญาชาวบานอยางหนึ่ง ปลารา เปนอาหารพ้ืนบานของชาวภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือท่ี

นิยมรับประทานกัน และเมนูหนึ่งท่ีชาวอําเภอตาคลีนําปลารามาประกอบอาหารคือ การทําปลาราสับ

ทรงเครื่อง โดยการนําปลารามาสับผสมกับเครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีสับละเอียด นําไปปรุงรสตามชอบรับประทานกับ

ผักสดพ้ืนบานและขาวสวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนประกอบและเครื่องปรุง ๑. ปลารา เปนปลาเบญจพรรณท่ีมีกลิ่นหอมขาวค่ัว ๒. หมูสามชั้น ๓. ขาออน ๔. 



หอมแดง ๕. ตะไคร ๖. กะชาย ๗. ใบมะกรูด ๘. พริกข้ีหนูสด ๙. มะขามเปยก ๑๐. พริกปน ๕. วิธีการ

ประกอบอาหาร ๑. นําปลาราไปลางดวยน้ําสะอาด ๑ ครั้ง เพ่ือความสะอาดและลดความเค็มลง จากนั้นนํามา

สับใหละเอียด ๒. นํามะขามเปยกแชน้ําอุนแลวค้ันเอาแตน้ํา ๓. สับหมูสามชั้นใหละเอียดนําไปรวนใหสุก ๔. 

หั่นเครื่องปรุงใหละเอียด ไดแก ขา หอมแดง ตะไคร กะชาย และใบมะกรูด ๕. นําเครื่องปรุงท่ีหั่นละเอียดมา

ค่ัวในกะทะโดยใชไฟออน จนเหลืองและหอม ๖. นําหมูสามชั้นท่ีสับท่ีรวนแลวพรอมดวยปลาราสับ ผสมกันใส

เครื่องปรุงตาง ๆ ท่ีค่ัวแลว จากนั้นคลุกให เขากัน ปรุงรสดวยน้ํามะขามและพริกปน ๗. ตักใสภาชนะ ตบแตง

ดวยพริกข้ีหนูกสดและใบมะกรูดหั่นฝอยเพ่ือความสวยงาม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

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 

นายแกว อํามาตยมนตรีตําบลจันเสน อําเภอตาคลี จังหวัดนครสวรรค 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

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 

  
 


