
ปลารา    
ปลาราเปนภูมิปญญาในการถนอมอาหารของคนไทยในทุกภูมิภาคท่ีมีมาแตโบราณเพ่ือท่ีจะเก็บปลา

ท่ีมาตามธรรมชาติในชวงตนฤดูฝนไวกินนานๆ วิธีการทําปลาราคลายคลึงกันแตจะแตกตางกันท่ีสวนผสมและ
ระยะเวลาในการหมัก การหมักปลาราตองหมักในไห ภาคอีสานจึงเรียกวา ปลาแดก ตามลักษณะของการ
บรรจุปลาลงในไห การแดก คือ การยัดปลาใหแนนท่ีสุดแลวปดฝาไหใหสนิท การหมักปลารามี ๒ แบบ คือ  
๑) ปลาราขาวค่ัว ไดจากการหมักปลาขนาดกลางและขนาดใหญ รวมกับเกลือและขาวค่ัว ปลาราท่ีไดจะมี
ลักษณะแฉะ เนื้อออนนุม สีเหลืองเขมและมีกลิ่นหอม ปลาสดท่ีนิยมใช คือ ปลากระดี่ ปลาสลิด ปลาหมอเทศ 
ปลาดุก ปลาชอน นิยมนําไปปรุงอาหารประเภทน้ําพริกและปน (ปนคือ ปลาตมกับน้ําปลาราใสหอม กระเทียม 
และพริกเผาโขลกใหเขากันทําเปนเครื่องจิ้ม) ๒) ปลารารํา ไดจากการหมักปลาขนาดเล็ก เชน ปลาสรอย  
ปลาซิว ปลากระดี่ หมักรวมกับเกลือและรํา หรือ รําผสมขาวค่ัว ปลาราท่ีไดจะมีสีคล้ํา ปลายังมีลักษณะเปนตัว 
เนื้อไมนิ่มมาก มีกลิ่นรุนแรงกวาปลาราขาวค่ัว นิยมนําไปปรุงอาหารเพ่ือเพ่ิมรสชาติ เชน ปรุงน้ําแกง ปรุงใน
สมตํา ปรุงในลาบ กอย ค่ัวไก ค่ัวเนื้อรส กลิ่น สีของปลาราข้ึนอยูกับสัดสวนท่ีเหมาะสมระหวางปลา เกลือและ
อุณหภูมิ สวนกลิ่นท่ีหอมและรสท่ีไมเค็มเกินไปข้ึนอยูกับการใชขาวค่ัวและรําใหมท่ีมีคุณภาพ ปลาราท่ีหมัก
นานประมาณแปดเดือนข้ึนไปถึงหนึ่งปจะใหรสชาติท่ีดี เคล็ดลับสําคัญในการหมักปลารา คือการใชเกลือ
สินเธาวซ่ึงเปนเกลือในทองถ่ินอีสาน ซ่ึงสามารถยับยั้ง การเจริญเติบโตของจุลินทรียและทําให มีรสไมเค็มมาก
เกินไป คนภาคกลางนิยมนําปลารามาทําหลนปลารา ปลาราทรงเครื่อง จิ้มกินกับสายบัวสด ผักตบสันตะวา 
มะเขือ กระชาย แตงกวาแนมกับปลาดุกยางหรือปลาชอนทอด คนอีสานนิยมใชน้ําปลาราเปนเครื่องปรุงรส
แทนน้ําปลาในอาหาร ทุกอยาง ปจจุบันมีผูนําปลาราไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน ปลาราบอง 
หรือแจวบอง น้ําพริกปลารา ปลารากอน ปลาราผง เพ่ือพกพาไดสะดวกยิ่งข้ึน 


