
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปลาดุกแดดเดียวสมุนไพร 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน กลุมแปรรูปอาหารจากสัตวตําบลบึงคําพรอย อําเภอ ลําลูกกา ตําบล บึงคําพรอย 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ คาว 

         
 4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                     ในพ้ืนท่ีตําบลบึงคําพรอย อําเภอลําลูกกา จังหวัดปทุมธานี เดิมเปนพ้ืนท่ีเกษตรกรรม ทํานา 
ทําวาน เปนอาชีพหลัก อาชีพรองคือการเลี้ยงปลา เชน ปลาดุก เปนอาชีพเสริม ในการจําหนายปลาดุก ผูซ้ือ
ปลาจะซ้ือปลาขนาดใหญ ถึงขนาดกลาง ราคาถูก สวนปลาดุกขนาดเล็กจะเหลือติดกนบอ ผูเลี้ยงจึงนํามาทํา
เปนปลาเค็ม หรือปลายาง เพ่ือเก็บไวบริโภคภายในครัวเรือน ตอมา เม่ือมีจํานวนมากข้ึน และทํากันหลาย
ครัวเรือน เกษตรกรจึงไดรวมตัวกันจัดตั้งกลุมเพ่ือทําปลาดุกรวมกัน 

                      ผูผลิต ไดเล็งเห็นคุณคาจากภูมิปญญาทองถ่ิน และวิถีชีวิตไทย ทําใหมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาปลา
ดุกใสเกลือตากแหงเก็บไวบริโภคในครัวเรือนจากอดีต มาพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑท่ีนําไปจําหนายในหมุบาน 
ตําบล จุดเริ่มตนดังกลาว จึงพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ และบรรจุภัณฑ โดยไดรับการสนับสนุนแนะนํา และ
งบประมาณในการรวมกลุม จัดหาสถานท่ีตั้งกลุมผลิตภัณฑ เริ่มจากพัฒนาชุมชนและทางกรมประมงไดแนะนํา
กลุมแมบานในตําบลบึงคําพรอย พรอมท้ังสงเสริมใหเริ่มแปรรูปปลาดุกเปนอาหารชนิดตางๆ เพราะปลาดุกมี
ราคาถูกและสามารถหาไดงายเปนท่ีนิยมเลี้ยงในทองถ่ิน ตอมาทางกลุมแมบานก็ไดพัฒนาการผลิต รสชาติ 
กระบวนการบรรจุหีบหอ ใหมีความสะอาด ทันสมัย มีบรรจุภัณพเปนท่ีดึงดูดใจ นารับประทานจนไดเปนสินคา
หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ ระดับ ๔ ดาว ของตําบลบึงคําพรอย 
                       

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
                         การสั่งสมสืบสานผลิตภัณฑ 
                          ปลาดุกแดดเดียว เริ่มจากภูมิปญญาในการถนอมอาหารท่ีทําเพ่ือเก็บไวบริโภคไดนานๆ ใน
ครัวเรือนตามสภาพในอดีต และในปจจุบันไดมีการพัฒนาคุณภาพ  และบรรจุภัณฑใหสวยงาม และเพ่ิมคุณคา
อาหาร โดยใชสมุนไพรมาเปนสวนผสมเพ่ือใหปลามีสีสวย และปรุงรสใหกลมกลอม จนสามารถจําหนายสู



ภายนอกชุมชนได 
                         เปนอีกภูมิปญญาท่ีแยบยลของคนโบราณในการถนอมอาหาร โดยเก็บอาหารไวกินนานๆ 
ปลาดุกแดดเดียวบึงคําพรอย ถนอมคุณคาปลาสด คุณภาพดีดวยกรรมวิธีธรรมชาติ เปนปลาแดดเดียวตํารับ
ไทยแทสูตรดั้งเดิม สะอาดปลอดภัยอรอยไดคุณคา เนื้อเหลืองนวล ชวนรับประทานจากสมุนไพรธรรมชาติ 
ขม้ินชัน รสเค็มปานกลาง 

                          ประโยชนและสรรพคุณขม้ินชัยท่ีควรรู 
                          - ใชกินเหงาของขม้ินชัน โดยการปลอกเปลือก หรือตากแหงแลวบดเปนผงใชประกอบ
อาหารไดหลายอยาง และแบบผงบรรจุแคปซูลเพ่ือสะดวกแกการกิน 

                           - ขม้ินชันมีประโยชนและสรรพคุณ หลายประการดังนี้ 
                              ขม้ินชันมีวิตามินเอ ซี อี ท้ัง ๓ ตัว วิตามินท่ีเขาสูรางกายแลวจะทํางานได ตองมีพรอม
กันท้ัง ๓ ตัว ซ่ึงจะมีผลทําให 
                               - ชวยลดไขมันในตับ 

                               - สมานแผลภายในกระเพาะอาหาร 

                               - ชวยยอยอาหาร 

                               - ทําความสะอาดในลําไส 
                                - เปลี่ยนไขมันใหเปนกลามเนื้อ 

                                - ตานอนุมูลอิสระปองกันการเกิดมะเร็งในตับ 

                                - สรางภูมิคุมกันใหกับผิวหนัง 

                                - กําจัดเชื้อราท่ีปนเปอนในอาหารท่ีกินเขาไปแลวสะสมในรางกายเตรียมกอตัวเปน
เซลลมะเร็ง 

                                - ชวยขับน้ํานมสําหรับสตรีหลังคลอดบุตรไดดี รองมาจากการกินหัวปล ี

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

                          การผลิตปลาดุกแดดเดียวเปนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีในทองถ่ินเปนวัตถุดิบหลักในการ
ผลิต นํามาแปรรูปเปนอาหารท่ีรับประทานไดทุกครัวเรือน พรอมท้ังเปนการรวมกลุมของแมบานท่ีวางจากการ
ทํางานหลักมารวมกลุมกันเพ่ือหารายไดชวยเหลือครอบครัว ทําใหเศรษฐกิจของชุมชนดีข้ึน สงเสริมคนใน
ทองถ่ินมีงานทํา เกิดการรวมตัวกันเปนวัฒนธรรมของการดํารงชีวิตในอีกกลุมหนึ่ง 

                          ความสัมพันธของวัตถุดิบกับทรัพยากรทองถ่ิน 

                          เปนวัตถุดิบของเกษตรกรในชุมชน เนื่องจากมีอาชีพเลี้ยงปลาเสริมรายได นอกจากอาชีพ
ทํานา  เม่ือราคาปลาตกต่ํา นํามาแปรรูปเพ่ิมมูลคาใหแกชุมชนได ทําใหเกิดรายไดเพ่ิมข้ึน 

                          แผนท่ีจะดําเนินการตอไป 

                           ๑. พัฒนาบรรจุภัณฑเพ่ือใหการเก็บรักษาปลาไดนานข้ึน 

                           ๒. จัดหาตลาดใหกวางขวางยิ่งข้ึน เชน หางสรรพสินคา 

                            ๓. แปรรปูผลิตภัณฑจากปลาเพ่ิม เชน ลูกชิ้นปลา ขาวเกรียบปลา 

                            ๔. อบรมอาชีพเสริมใหแกสมาชิกในกลุม และผูสนใจ 
  
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัสดุท่ีนํามาใช 
          ปลาดุก, ขม้ิน,  เกลือ,  น้ําตาล,  ชูรส,  ตะแกรงตากปลา,  ตาชั่ง,  ถังใสปลา, น้ําแข็งปน, กระดาษ
ขาว, ถุง, กลอง 

สวนผสมโดยประมาณ 

                -เนื้อปลาดุกสด           ๗๐% 

                   -เกลือ                       ๕% 

                   -น้ําตาลทรายแดง         ๒% 

                   -น้ําขม้ินชัน                 ๑% 

               -น้ํา                          ๕% 
  
  
 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) 
ปลาดุกแดดเดียว เริ่มจากภูมิปญญาในการถนอมอาหาร ท่ี
ทําเพ่ือเก็บไวบริโภคไดนานๆ ในครัวเรือนตามสภาพในอดีต 
เนื่องจากไมมีตูเย็น หรือตูแช ก็จะนําปลามาทําลางน้ําให
สะอาด แลวหมักดวยเกลือ ท้ิงคางคืน พอเชานําปลามาลาง
ตากแดดใหแหงสนิท รสชาติจะเค็ม เพ่ือเก็บไวรบัประทาน
ไดนานๆ วิธีทํา 1. นําปลาดุกมาทําการน็อคดวยเกลือ แลว
ตัดหัว ลางทําความสะอาดดวยสารสม เพ่ือเปนการ ดับคาว 
และไมใหตัวปลาลื่นเวลาแลปลา 2. แลปลาเอาไสออก ลาง
ใหสะอาดอีกครั้ง 3. ใสสวนผสม เกลือ น้ําตาล ขม้ินชันดับ
คาวปลา, เพ่ิมรสชาติ และคุณคาอาหาร คลุกเคลากับปลา 
และท้ิงปลาไวประมาณครึ่งชั่วโมง 4. นําปลามาตากบน
ตะแกรงตากปลา ประมาณ ๒ ชั่วโมง 5. นําปลาบรรจุใสถุง 
และใสกลองบรรจุภัณฑ 

ปจจุบันไดมีการพัฒนาคุณภาพ ดวยกรรมวิธีธรรมชาติ เปน
ปลาแดดเดียวตําหรับไทยแทดั้งเดิมสะอาด ปลอดภัย อรอย 
ไดคุณคา เนื้อปลาเหลืองนวล ชวนรับประทาน ผสมดวย
สมุนไพรจากธรรมชาติ ขม้ืนชัน มาเปนสวนผสมเพ่ือใหปลา
มีสีสวยและปรุงรสใหกลมกลอม รสเค็มปานกลาง จน
สามารถจําหนาย สูภายนอกชุมชนได พัฒนาการเก็บรักษา
ใหปลา มีความสด บรรจุภัณฑสวยงาม เหมาะกับการเปน
ของขวัญ ของฝากไดเปนอยางด ี

(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/วซีีดี) 



 
ปลาดุกแดดเดียวสมุนไพร 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 
ภาพประกอบ 

 

  



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
มีการจัดตั้งรวมกลุมสมาชิก  มีสถานท่ีผลิตม่ันคง  และมีแหลงวัตถุดิบในชุมชน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 25000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแมบานตําบลบึงคําพรอย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

กลุมแมบานตําบลบึงคําพรอย ๕๖ หมูท่ี ๖ ตําบลบึงคําพรอย อําเภอลําลูกกา จังหวัดปทุมธานี จังหวัดปทุมธา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

องคการบริหารสวนตําบลบึงคําพรอย เลขท่ี ๑ หมูท่ี ๘ ตําบลบึงคําพรอย อําเภอลําลูกกา จังหวัดปทุมธานี 
๑๒๑๕ 

โทรศัพท ๐-๒๙๘๗-๙๑๐๑-๓ โทรสาร ๐-๒๙๘๗-๙๑๐๕ ตอ ๑๑๔ 
E-mail 
   

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

พ.ศ. 2543          - รางวัลชนะเลิศการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนพ่ึงตนเองดีเดน กรมการพัฒนา  
                               กระทรวงมหาดไทย 

    พ.ศ. 2549          - รางวัลชนะเลิศ กลุมแมบานเกษตรกรดีเดน  ระดับจังหวัด 

                                 สํานักงานเกษตรจังหวัดปทุมธาน ี

    พ.ศ. 2549          - รางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 2 ถาบันเกษตรกรดีเดน กลุมแปรรูปสัตว
น้ํา                                    
                               กรมประมง 

    11 สิงหาคม  2551  - รางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี 1  การคัดเลือกกลุมแมบานดีเดน  ระดับจังหวัด 

                                  สํานักงานเกษตรจังหวัดปทุมธาน ี

    24  ตุบาคม  2552  - อนุรักษผลิตภัณฑภูมิปญญาไทย  แปรรูปอาหารจากปลา (ปลาดุกแดดเดียว)  
                                 หนังสือพิมพส่ือสารธุรกิจ 

    พ.ศ. 2554            - รางวัลชนะเลิศ ระดับจังหวัด  การคัดเลือกกลุมแมบานเกษตรกรดีเดน  
                                สํานักงานเกษตรจังหวัดปทุมธาน ี

    พ.ศ. 2555           - รางวัลชนะเลิศ ระดับเขต  การคัดเลือกกลุมแมบานเกษตรกรดีเดน  
                               สํานักสงเสริมและพัฒนาการเกษตร  เขตท่ี 1 

    พ.ศ. 2556          - รางวัลชมเชย ระดับประเทศ การคัดเลือกกลุมแมบานเกษตรกรดีเดน  
                               กรมสงเสริมการเกษตร 
  



  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวชวนชม แยมไสว 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. ผูชวยศาสตราจารยสุมานิการ จันทรบรรเจิต 

ตําแหนง ผูชวยอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

2. ดร.ประพีรพร สวัสดิ์ดวง 

ตําแหนง ผูทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
3. นางกชนันท รื่นใจชน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางพิมพกาญจน ชัยจิตรสกุล 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  

 


