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ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ข้ีปลาฟก 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แมจริม ตําบล น้ําพาง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
ชีวิตประจําวันมนุษยทุกคนตองการอาหาร จึงไดมีการประยุกตพืชผัก ผลไมตางๆใหมาเปนอาหารแกคน
พ้ืนเมือง บางอยางอาจจะเปนอาหารท่ีมีรสชาติข้ึนชื่อของพ้ืนบานพ้ืนเมืองได ซ่ึงมีรสชาติท่ีกลมกลอมแปลกไม
เหมือนท่ีไหน ซ่ึงมีอยูหลายๆชนิดดวยกัน ข้ึปลาฟก เปนอาหารการกินของคนพ้ืนบานพ้ืนเมือง โดยเฉพาะใน
ถ่ินท่ีอาศักยใกลกับลําน้ํา เชน ลําน้ํานาน ลําน้ําวา เปนตน จะประกอบอาหารข้ีปลาฟกไวรับประทานกันอยาง
แพรหลาย ข้ีปลาฟก เปนการถนอมอาหาร โดยการนําเอาปลา ( หัว หาง กาง เกล็ด ข้ี ) มาสับใหละเอียด รวม
กับเกลือ กระเทียมสดแลวหมักไวขามคืน ไมทันเปรยวในสมัยกอน สมัยท่ีในน้ํามีปลา ในนามีขาวจริง เรา
สามารถจับปลาจากแหลงน้ําธรรมชาติ ไดซ่ึงจะเปนปลาหลากหลายชนิด คละกันไป ก็เอามาทําเปนอาหาร 
ตากแหง ทําปลารา แบงไวสวนหนึ่งเปนปลาเล็กปลานอยก็ทําข้ีปลาฟก การรับประทานข้ีปลาฟก จะนําขิง 
ตะไคร พริกแหงเผา  หอมแดง กระเทียม มาหั่นใหละเอียดหลสมคลุกเคลากับข้ีปลาฟก ก็สามารถนํามา
รับประทานเปนอาหารไดอยางอรอย สามารถนําไปกินในสวน ในไรนาน ไดอยางสะดวก เพราะข้ีปลาฟก จะ
บรรจุอยูในไมไผซางท่ีพกพาสะดวก  จึงเปนภูมิปญญาของชาวบานตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม ท่ีสามารถ
ปรับ   ประยุกตพ้ืชพันธุธัญญาหารและสัตวน้ําท่ีมีอยูตามลําน้ําใหเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีการสืบทอดตอกันมา
เปนเวลาชานาน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ชาวบานน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มีอาชีพหลักในการจับสัตวน้ําบริเวณริมน้ําวามาประกอบอาหาร 
อาหารท่ีข้ึนชื่อของชาวตําบลน้ําพางอําเภอแมจริม คือ การนําปลาเล็ก ปลานอย มาหมัก และตากแหง เปน
อาหารข้ึนชื่อท่ีเรียกวา ข้ีปลาฟก ข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนบานของชาวตําบลน้ําพาง ปลาท่ีไดจากการดักจับจะ
เปนปลาแมน้ําท่ีมีความอุดมสมบูรณของแหลงน้ํานับวาเปนภูมิปญญาทางดานอาหารท่ีทรงคุณคา การนําปลา
มาหมักและใสเครื่องปรุงนับวาเปนภูมิปญญาของชาวอําเภอแมจริมท่ีสะทอนวิถีการดํานเนินชีวิตในการจับสัตว



น้ําเปนอาชีพหลัก ปลาในลําน้ําวาจะอยูเปนคุมและบริเวณหินเล็ก หินนอย ชาวบานตําบลน้ําพาง ไดคิดคน
วิธีการหมักดวยสมุนไพร ประกอบดวย ขา ตะไคร พริก หอมกระเทียม ปรงุและนําไปบรรจุลงในกระบอกไมไผ
เปนเวลา ๓ วัน ข้ีปลาฟกสามารถรับประทานไดท้ังแบบดิบและสุขในปจจุบันสามารถหาซ้ือไดตามทองตลาด
แหลงผลิตท่ีใหญท่ีสุดอยูท่ีตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน ความอรอยของอาหารชนิดนี้ ข้ีปลาฟก อยู
ท่ีความมันของปลาและสวนผสมของเครื่องปรงุสมุนไพรตางๆ เครื่องปรุงสมุนไพรท่ีผสมลงไปสามารถดับกลิ่น
คาวของอาหารชนิดนี้ได อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกนับเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการท่ีสําคัญคือ มีแค
ลเซ่ียมจากเนื้อปลาและข้ีปลา ซ่ึงชาวตําบลน้ําพางไดทํามาเปนเวลาชานานเนื่องจากในพ้ืนท่ีตําบลน้ําพางเปน
แหลง น้ําธรรมชาติท่ีมีปลาชุกชุมและอุดมสมบูรณ อาหารพ้ืนบาน ข้ีปลาฟก เปนอาหารพ้ืนบานของชาวตําบล
น้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มีความเชื่อวา อาหารข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนเมืองและภูมิปญญาจากบรรพ
บุรุษท่ีไดคิดคนวิธีการถนอมอาหาร แตเดิมชาวบานน้ําพางมีอาชีพในการจบัสัตวน้ําเปนอาชีพหลักและหาปลา
ไดเปนจํานวนมาก นอกจากจะนําไปจําหนายแลว จึงไดคิดคนอาหารท่ีทํามาจากปลา ไมวาจะเปนหอหมกปลา 
ปลาสม ปลาหมัก ( ข้ีปลาฟก ) ซ่ึงเปนอาหารท่ีสามารถเก็บไวไดเปนเวลาหลายวัน และเปนอาหารท่ีมีชื่อเสียง
ของตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟก เปนอาหารท่ีทรงคุณคาทางดานอาหารมี
สารอาหารท่ีเปนประโยชนตอรางกายหลายดาน การบรรจุข้ีปลาฟกไวในกระบอกไมไผ มีความเชื่อวา ไมไผ
สามารถหาไดงายในทองถ่ิน จึงเปนวิธีการถนอมอาหารท่ียาวนานท่ีสุดมากกวาการบรรจุในถุงพลาสติก อาหาร
ข้ีปลาฟกเปนอาหารท่ีสามารถรับประทานไดท้ังดิบและสุขอยูท่ีการเติมเครื่องปรุงสมุนไพรลงไปใหกลมกลอม
กับเนื้อปลาท่ีหมัก อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง สามารถท่ีจะนําไปจําหนายในพ้ืนท่ีอําเภอ
แมจริมและตางจังหวัดการถนอมอาหารแบบอาหารข้ีปลาฟกนับวาเปนภูมิปญญาของการถนอมอาหารแบบ
โบราณท่ีมีเอกลักษณเฉพาะท่ีทรงคุณคาของชาวบานตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนานและมีแหงเดียวท่ี
ตําบลน้ําพางนี้ การบริโภคปลามีคุณคาทางอาหารและเปนประโยชนการสนับสนุนใหชุมชนสามารถผลิตอาหาร
ท่ีไดจากธรรมชาติของคนในทองถ่ินเปนการเพ่ิมรายไดใหกับคนในชุมชนทองถ่ินไดเปนอยางดียิ่ง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะท่ีโดดเดน ของข้ีปลาฟก คือมีกรรมวิธีโดยการนํา หัว หาง กาง เกล็ด และข้ีมาสับและหมัก เหมือนปลา
ราพรอมปรุงเครื่องมีรสชาติท่ีหอมบรรจุไวในกระบอกไมไผและนําไปเผาใหสุกถือวาเปนการถนอมอาหารอีก
ประเภทหนึ่งท่ีหาไดยากยิ่ง การถนอมอาหารข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน มี
เอกลักษณท่ีโดดเดนคือ การนําทุกสวนของปลามาหมักและใสเครื่องปรุงลงในกระบอกไมไผเปนวิธีการถนอม
อาหารแบบโบราณท่ีมีแหงเดียว เพ่ือเปนการเพ่ิมเตมิรายไดใหกับชาวบานตําบลน้ําพาง จึงได คิดคนวิธีการใน
การปรับประยุกตจัดทําข้ีปลาฟกใหมีความอรอย กลม กลอม และมีชื่อเสียง ท้ังสามารถรับประทานไดท้ังแบบ
ดิบและแบบสุข อาหารพ้ืนเมืองข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวัดนาน จึงเปนอาหารท่ีข้ึน
ชื่อของชาวอําเภอแมจริม ปลาท่ีนํามาปรุงมาจากลําน้ําวา เปนแหลงน้ําบริสุทธิ์ท่ีมาจากตนลําน้ําวามีแหงเดียว
ในจังหวัดนาน อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกในปจจุบันชาวตําบลน้ําพาง สามารผลิตไดวันละ จํานวน ๑๐๐ 
กระบอก เพ่ือนําไปจําหนายตามทองตลาดของอําเภอแมจริม และในตลาดตางอําเภอของจังหวัดนาน เพ่ือเปน
การเพ่ิมพูนรายไดใหกับชุมชนและพัฒนาแหลงน้ําธรรมชาติคือลําน้ําวาของชาวอําเภอแมจริม การดักจับสัตว
น้ําในแหลงน้ําธรรมชาติจึงเปนวิถีการดําเนินชีวิตของชาวตําบลน้ําพางมาเปนเวลาชานาน วิถีการดําเนินชีวิตจึง
มีความผูกพันกับสาย ลําน้ําวาาเปนเวลาชานาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
อาหารพ้ืนบานข้ีปลาฟกเปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีความเก่ียวของกับวิถีการดําเนินชีวิตของชาวบานตําบลน้ําพาง 
อําเภอแมจริม จังหวัดนานท่ีประกอบอาชีพทางดานการหาปลาในลําน้ําวาซ่ึงเปนลําน้ําสายหลักของอําเภอแมจ



ริมท่ีมีมาแตโบราณกาล วิธีการถนอมอาหารแบบข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ําพาง ไดสะทอนวิถีการดําเนินชีวิต
ของชาวตําบลน้ําพางท่ีผูกพันกับสายลําน้ําวาโดยการจับสัตวน้ํามาถนอมอาหารซ่ึงการถนอมอาหารในลักษณะ
นี้เปนการถนอมอาหารพรอมการปรุงสมุนไพรตางๆลงไปไมวา จะเปนตะไคร ขา พริก สะทอนถึงวิถีชีวิตของ
ชาวตําบลน้ําพางท่ีพ่ึงพิงธรรมชาติ วิถีการดําเนินชีวิตแบบพอเพียง ปลูกพืชผักสวนครัว รั้วกินไดข้ึนเองใน
ชุมชน การถนอมอาหารสามารถถายทอดวิธีการถนอมอาหารใหแกคนรุนใหมได เพราะอาหารพ้ืนบานข้ีปลา
ฟกเปนอาหารท่ีบรรพบุรษุไดคิดคนข้ึนคนรุนใหมจะตองศึกษาเพ่ือเปนการสืบสานวิถีการดําเนินชีวิตแบบ
โบราณของชาวตําบลน้ําพาง ท่ีจะตองสงเสริม อนุรักษสืบตอไป การถนอมอาหารข้ีปลาฟกของชาวตําบลน้ํา
พาง เปนการถนอมอาหารท่ีมีกรรมวิธีท่ีไมยุงยากสลับซับซอน แตมีเทคนิคในการปรุงใหอรอยดวยการปรุงดวย
สมุนไพรท่ีสดและใหมตามสูตรโบราณท่ีคนโบราณไดกําหนดไวการบรรุจหีบหอแตโบราณบรรจุในกระบอก ไม
ไผในปจจุบันก็บรรจุข้ีปลาฟกลงในกระบอกไมไผซ่ึงกระบอกไมไผสามารถหาไดงายในพ้ืนท่ีและเปนการสงเสริม
การปลูกไผ ในพ้ืนท่ีตําบลน้ําพาง อําเภอแมจริม จังหวดันาน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรข้ีปลาฟก 
๑. นําปลามอม  ( ปลาน้ําพาง ) 
๒. กระเทียม 
๓. ขาวเหนียวนึ่งลางน้ํายางออก 
๔.เกลือ 
๕. กระบอกไมไผ 
๖.ใบตอง 
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นําปลามอมมาขอดเกล็ดออกลางดวยน้ําสะอาดแลวนําปลา

 
ใบตองท่ีใชในการหมกข้ีปลาฝก 



ท้ังตัวรวมท้ังข้ีปลามาสับใหละเอียด 

 
นํากระเทียม เกลือ ขาวเหนียวท่ีลางเอายางออกแลวมาใส
ผสมรวมกัน คนใหท่ัวชิมรสชาติใหกลมกลอม 

 
ขาวเหนียว 

 
นํามากรอกใสประบอกไมไผท่ีลางน้ําสะอาดและแหงแลว 
ปดปากกระบอกดวยไมไปและใบตองท่ีลนไฟแลว 
พอประมาณเพ่ือใหใบตองนิ่มและมีกลิ่นหอมใชไมตอกมัด
ปากกระบอกใหแนนเก็บไวประมาณ ๑ -๒ คืน ก็สามารถนํา
ข้ีปลาฟกมารับประทานได 

 
ภาพข้ีปลาฝกท่ีปรุงเสร็จเรียบรอยแลว 

 
ภาพข้ีปลาฝก 



 
การนําข้ีปลาฟกมาใสกระบอกสามารถใสตามความพอใจ แต
หากทําขายหรือแบงปนใหเทากันก็สามารถนํากระบอกใด 
กระบอกหนึ่งใส ข้ีปลาฟกไวแลวเทลงกระบอกอ่ืนจะได
ปริมาณข้ีปลาฟกเทากัน 

 
ข้ีปลาฟกท่ีผสมแลว 

 
ข้ีปลาฟกท่ีปรุงรสแลว 

 

  
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 
นายสวาท ธรรมรักษา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
39รานบานใหม 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39องคการบริหารสวนตําบลน้ําพาง 
39โทรศัพท 054-731358 โทรสาร 054-731358 
E-mail 
namprangnana@hotmail.com 
  
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 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวกัญฐิกา บุญซ่ือ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายสังวาลย เกิดผล 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
2. นายสวิง กันยะ 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
3. นายสวาท ธรรมรักษา 
ตําแหนง คณะกรรมการบริหารสภาวัฒนธรรมตําบลน้ําพาง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 8 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 

 


