
จังหวัดกาฬสินธุ 
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ปนปลาดุก 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): ปนปลา 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุฉินารายณ ตําบล กุดคาว 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
สภาพภูมิศาสตรของภาคตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานมีผลตออาหารการกินของคนทองถ่ิน อยางมาก 
เนื่องจากพ้ืนท่ีบางแหงแหงแลง วัตถุดิบท่ีนํามาประกอบอาหารซ่ึงหาไดตามธรรมชาติสวนใหญไดแก ปลา 
แมลงบางชนิด พืชผักตางๆ การนําวิธีการถนอมอาหารมาใชเพ่ือรักษาอาหารไวกินนานๆ จึงเปนสวนสําคัญใน
การดํารงชีพของคนอีสาน ชาวอีสานจะมีขาวเหนียวนึ่งเปนอาหารหลัก เนื้อสัตวท่ีนํามาปรุงอาหารไดแก สัตวท่ี
หามาได เชน กบ เขียด แย แมลงตางๆ ท่ีมาของรสชาติอาหารอีสาน เชน รสเค็มไดจากปลารา รสเผ็ดไดจาก
พริกสดและพริกแหงรสเปรี้ยวไดจากมะกอก สมมะขาม และมดแดงในอดีตคนอีสานนิยมหมักปลาราไวกินเอง
เพราะมีปลาอุดมสมบูรณ ประกอบกับเปนแหลงเกลือสินเธาว ทําใหการทําปลาราเปนท่ีแพรหลายมาก จาก
ปลาราพ้ืนบานอีสานไดมีการพัฒนาท้ังวิธีการทําและรสชาติ จนกลายเปนตํารับปลาราท่ีสงขายตางประเทศใน
ปจจุบัน การบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพของชาวอีสาน ความหลากหลายของธรรมชาติของทองถ่ินตางๆ ใน 
ประเทศไทยทําใหคนในชนบทรูจักการนําเอาทรัพยากรธรรมชาติ พันธุพืช พันธุสัตวปา พันธุปลามาใช
ประโยชน ท้ังในดานอาหารและยาสมุนไพรรักษาโรค การบริโภคอาหารของชาวอีสานสวนใหญพ่ึงพาผลผลิต
จากธรรมชาติ ท้ังขาว พืชผัก ปลา แมง แตละฤดูกาลแตละฤดูกาลชาวอีสานเก็บเก่ียวผลผลิตจากปามาบริโภค
ไดอยาง เหมาะสม เชน ในฤดูรอนการบริโภคอาหารประเภทพืชผักท่ีมีสรรพคุณผอนคลายความรอน เชน 
รับประทานมะระข้ีนก สมปอย ผักกูด ผักปลัง ตําลึง ชะอม มาขาม ผกัหวาน แตงโม ในฤดูฝนการบริโภค
พืชผักท่ีสามารถปองกันความเย็นของอากาศท่ีจะกอใหเกิดโรค ภัย เชน ยอดพริก โหระพา ยี่หรา แมงลัก ผัก
แพว หูเสือ ขิง ขา กระเจียว เปนตนในฤดูหนาวความหนาวจากธรรมชาติสงผลกระทบตอรางกาย อาหารท่ี
เหมาะสมในฤดูหนาวคือ อาหารรสขม รอนและเปรี้ยว ผักพ้ืนบานท่ีรับประทานจึงมีลักษณะคลายกับฤดูฝน 



เชน กระชาย ยอดพริก ผักแพว และผักท่ีมีรสเผ็ดรอนทุกชนิด การบริโภคของชาวอีสานในโอกาสพิเศษ ในงาน
ประเพณีงานบุญตางๆ ถือเปนกิจกรรมท่ีเปนศูนยรวมของสังคม แสดงความสัมพันธระหวางมนุษยกับมนุษย
และท่ีสําคัญเปนการแสดงความสัมพันธ ระหวางมนุษยกับธรรมชาติ ท่ีแสดงออกมาในประเพณีและพิธีกรรม
ตางๆ ไดแก การเลี้ยงผี เลี้ยงพระ งานกินดอง กินเลี้ยงในโอกาสเทศกาลตางๆ ซ่ึงการบริโภคของชาวอีสานมี
จุดมุงหมายทางสังคมวัฒนธรรมและประเพณีรวมอยู ดวยตามคติความเชื่อของคนในทองถ่ิน อีสานท่ีมีคติ
ความเชื่อและนับถือผี อันไดแก ผีบรรพบุรุษ ผีฟา ผีปูตา ผีตาแฮก ผีมเหสักข ทําใหเกิดประเพณีและพิธี
กรรมการเลี้ยงผีข้ึน โดยท่ีชาวอีสานมีความเชื่อวา การเจ็บไขไดปวย ความอุดมสมบูรณของพืชพรรณตางๆ 
ข้ึนอยูกับอํานาจและอิทธิพลของผี จึงตองมีการเลี้ยงและเซนไหวผีใหคุมครองคนในครอบครัว สัตวเลี้ยง ไมให
เกิดการเจ็บปวย สวนอาหารหรือของท่ีเลี้ยงผีนั้นข้ึนอยูกับฐานะของผูเลี้ยง ในพิธีเซนไหวผีอยางงายๆ เชน การ
สะเดาะเคราะห ชาวบานจะประดิษฐกระทงหนาวัวหรือสี่เหลี่ยมทําจากกาบกลวย ทํารูปคนแทนตวัผูปวยสงไป
ใหผี ชาวตําบลกุดคาว อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ เปนกลุมชนชาวอีสานท่ัวไป มีขนบธรรมเนียม 
ประเพณีสิบสองเดือน และมีประเพณีอันเก่ียวของกับขาวปลาอาหารเปนอันมาก เชน พิธีกรรมท่ีเก่ียวกับการ
ปลูกขาว ไดแก พิธีเลี้ยงตาแฮก บุญเบิกฟา พิธีขอฝน พิธีรับขวัญพระแมโพสพ และพิธีกรรมหลังการเก็บเก่ียว
ขาว ไดแก พิธีกุมขาวใหญ พิธีทําบุณคูนลาน พิธีทําบุญขาวประดับดิน พิธีกรรมเหลานี้แสดงถึงความสําคัญของ
ขาวในฐานะเปนอาหารหลัก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปนปลาดุก เปนอาหารพ้ืนบานท่ีทํางาย มีประโยชนตอสุขภาพและมีผักเปนเครื่องเคียง เชน ผักกาด แตงกวา 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
วิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน อาหารท่ีชาวตําบลกุดคาว อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุบริโภคกัน คือ 
เนื้อสัตวน้ําและสตัว ปา อาหารเนื้อท้ังสองประเภทมีความสัมพันธกับฤดูกาลและลักษณะการตั้งถ่ินฐาน โดย
ชาวตําบลกุดคาวมีแหลงน้ําตามธรรมชาติ คือ ลําพะยัง และกุดซวย สวนใหญเปน ชุมชนท่ีประกอบอาชีพ
เกษตรกรรมเปนหลัก อาหารประเภทสัตวน้ําและครึ่งบกครึ่งน้ําท่ีหาไดในทองถ่ิน ไดแก ปลา กุง หอย ปู กบ 
เขียด อ่ึงอาง ซ่ึงจะมีมากในฤดูน้ําหลากและน้ําลด อาหารท่ีสําคัญรองจากขาวคือ ปลา ชาวบานในชนบททุก
ครัวเรือนจะมีเครื่องจับปลา ปลาจะมีชุกชุมในฤดูฝนและตนฤดูหนาว เม่ือหนาฝนมาถึงปลาเจริญเติบโตในหวย 
หนอง คลอง บึง ในทองนาชาวบานจับมาเปนอาหาร จึงทําใหกลุมแมบานนําปลาดุกมาประกอบอาหารเพ่ือ
บริโภคในชีวิตประจําวัน และตอนรับแขกท่ีมาเยือนตําบลกุดคาว เชน งานบุญประเพณี ๑๒ เดือน งานทําบุญ
ข้ึนบานใหม งานบวช งานกฐิน งานผาปา เปนตน 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
๔.๑ ปลาดุก 
๔.๒ น้ําเปลาสําหรับตมปลา 
๔.๓ น้ําปลารา 
๔.๔  พริกสด 
๔.๕ กระเทียม 
๔.๖ หอมแดง 
๔.๗ เกลือ 
๔.๘ น้ําปลา 
๔.๙  หอม หรือผักชี ซอย เพ่ือโรยหนาในชวงทาย 

  
ข้ันตอนวิธีทํา 

๑.      ลางปลาใหสะอาด หั่นเปนทอนเล็ก ๆ พอประมาณ  นําไปตม ใสน้ําพอทวมปลาใสหัวหอมลง
ไป 

๓-๔ หัวเล็ก พริกสด ๑๐ เม็ด เพ่ือลดกลิ่นคาวของปลา พอน้ําเดือด ปลาเริ่มสุกก็ใสน้ําปลาราลงไป ใสกะพอให 
น้ําซุปมีรสเค็ม  นิด ๆ  ตมไปอีกซักครูใหญก็ปดไฟ 

๒.      นําพริกท่ีตมกับปลา หอม กระเทียม มาโขกใหละเอียด ตามดวยเนื้อปลา(ท่ีแกะออกจาก
กระดูก 

และเลาะเอาหนังสีดํา ๆ ออก) ตําเนื้อปลาใหละเอียดเขากันดีกับสวนผสมพริก 
๓.      เติมน้ําปลารา ท่ีตมกับปลา ลงไป ปริมาณก็ตามความเขมขนของปนท่ีชอบ ตําเบา ๆ 

พอใหเขากัน 
๔.      ปรุงรสชาติ ใสน้ําปลาปรุงรสเพ่ิมเติม ตามดวยหอม หรือผักชี ซอย เพ่ือโรยหนาในชวงทาย 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 



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) 

 
กระเทียม และหัวหอม เปนสวนผสมเพ่ือลดกลิ่นควาของ
ปลาดุก 

 
น้ําปลา 

 
ตนหอมปน 

 
ปลาดุกท่ีตมสุกแลว แกะเอากางออก 

 
โขกตําคลุกเคลาปลาดุกและเครื่องปรุงรสใหเขากับ 

 
ปนปลาดุก 



 
เกลือ 

 

  
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 
นางบุญเติม ไชยเดช 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
- 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
องคการบริหารสวนตําบลกุดคาว อําเภอกุฉินารายณ จังหวัดกาฬสินธุ 
โทรศัพท ๐๔๓ ๘๕๒๑๓๑ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

      รางวัลชนะเลิศประกวดอาหารพ้ืนบานในงานประเพณีบุญกุมขาว 
อําเภอกุฉินารายณ ประจําป ๒๕๕๔ 
  
  
 
 
 
 
 



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 

 


	จังหวัดกาฬสินธุ์

