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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
วัฒนธรรมของชาวอีสานผูกพันกับการทํามาหากิน อาหารหลัก คือ “ขาวเหนียวและปลาแดก” ดังคํากลาวท่ีวา 
“มีขาวเต็มเลา มีปลาแดกเต็มไห” แสดงใหเห็นถึงความม่ันคงในชีวิตของชาวอีสาน หากมีสองสิ่งนี้แลวจะไมมี
วันอดตาย ปลาแดกจึงมีความผูกพันและเก่ียวของกับวิถีชีวิตชาวบานเปนอยางมาก ชาวอีสานจึงมีชีวิตอยูดวย
การ “กินขาวกับปลา” เปนหลัก และดวยความชาญฉลาดไดกอใหเกิดภูมิปญญาในการนําปลาไปแปรสภาพ 
ใหเปนอาหารหลากหลายรูปแบบ เชน ปลายาง ปลาสม และท่ีสําคัญท่ีสุด คือ การทําปลาแดก ปลาแดกใน
วัฒนธรรมอีสานเปนอาหารหลักและเครื่องปรงุรส ท่ีสําคัญท่ีสุด ถือเปนหนึ่งในวิญญาณหาของความเปนอีสาน 
ไดแก ขาวเหนียว ลาบ สมตํา หมอลําและปลาแดก ชีวิตของชาวอีสานกอนป พ.ศ. ๒๕๐๐ ครอบครัวชาวนา
ทุกครอบครัวทําปลาแดกกินเอง โดยหมักปลาแดกไวมากบางนอยบางข้ึนอยูกับปริมาณน้ําฝนและความอุดม
สมบูรณของปลา ปลาแดกเปนการถนอมปลาไวเปนอาหารนอกฤดูกาล สังคมอีสานเปนสังคมชาวนา ชีวิตของ
ชาวนามีความผูกพันกับสภาพแวดลอมธรรมชาติ ท่ีเปนทุงนา แหลงน้ําธรรมชาติ ไดแก แมน้ํา ลําธาร หวย 
หนอง คลอง บึง ท้ังนี้เพราะสะดวก ในการใชน้ํา ปจจัยดังกลาวสงผลตออาชีพท่ีมีลักษณะของการทํามาหากิน 
และชาวอีสานใหความสําคัญในการแปรรูปอาหารเพ่ือเก็บไวบริโภคตลอดป ซ่ึงเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษท่ี
ถายทอดไวแกลูกหลานสืบมา คนอีสานเปนคนท่ีรูคุณคาของอาหาร เพราะสภาพธรรมชาติท่ีแหงแลงเปน
ตัวกําหนด ถือวาอาหารการกินเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในชีวิต ดงัปรากฏในภาษิตโบราณอีสานวา “ทุกขบมี
เสื้อผา ฝาเฮือนดีพอลี้อยู ทุกขบมีขาวอยูทอง สินอนลี้อยูบเปน”หมายความวา ความทุกขท่ีเกิดจากการขาด
แคลนเสื้อผานั้นยังไมรายเทาทุกขอันเกิดจากความหิว เพราะวาทุกขจากเสื้อผาก็ยังพอหลบซอนอยูในบาน
ไมใหใครเหน็ได แตทุกขอันเกิดจากความหิว มิอาจหนีไปซอนอยูท่ีใดได 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ประวัติความเปนมาของบานดงสวาง ตําบลหวยโพธิ์ ตั้งอยูในพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ เดิมทีชาวบาน
อพยพมาจากตัวจังหวัดกาฬสินธุอันเนื่องจากเกิดความแออัดและคับแคบของพ้ืนท่ีอยูอาศัยจึงมาจับจองท่ีนา
และไรเพ่ือทํากินและตอมาไดมีกลุมชาวบานในอําเภอใกลเคียงเชน ชาวบานจากอําเภอดอนจาน และอําเภอ
กมลาไสยยายเขามาสมทบและญาติพ่ีนองท่ีอยูในจังหวัดและอําเภอใกลเคียงก็ไดยายเขามาอยูอาศัยดวยจนทํา
ใหเกิดเปนหมูบานหลายหมูบานซ่ึงแตกอนเขามาบริเวณดังกลาวมีแตตนไมใหญเปนปาดงดิบชาวบานจึงนิยม
ตั้งบานเรือนอยูริมถนน ซ่ึงหมูบานท่ีอยูบริเวณเดียวกันมี บานกลางดง บานดงพะยอม และบานดงสวางเปนตน
โดยชาวบานเขามาครั้งแรกยังไมทํานาแตจะประกอบอาชีพตัดไมกับหาของปาขาย และปจจุบันปาไมกับของ
ปาหมดแลวพ้ืนท่ีจึงถูกพัฒนาใหเปนท่ีนาเปนสวนใหญ ลักษณะภูมิประเทศ สภาพภูมิประเทศ เปนท่ีราบลุม 
พ้ืนท่ีตอนลางเปนพ้ืนท่ีราบลุมมีแมน้ําปาวและอางเก็บน้ําหวยโพธิเ์ปนแหลงเก็บน้ําเพ่ือการเกษตรและเพ่ือการ
อุปโภคและบริโภค สวนพ้ืนท่ีตอนบนเปนท่ีราบเหมาะแกการทําไรและเลี้ยงสัตว สภาพท่ัวไปของหมูบานเปน
พ้ืนท่ีราบลุมเหมาะแกการทําการเกษตร มีแหลงน้ําตามธรรมชาติอุดมสมบูรณ และมีคลองสงน้ําลําปาวไหล
ผาน มีอาณาเขต ทิศเหนือ ติดตอกับ บานหลุบ ตําบลหลุบ อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ทิศใต ติดตอ
กับ บานดงพะยอม ตําบลหวยโพธิ์ อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ทิศตะวันออก ติดตอกับ บานโหมน 
ตําบลหวยโพธิ์ อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ทิศตะวันตก ติดตอกับ บานดอนสนวน ตําบลหวยโพธิ์ 
อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ และเสนทางการคมนาคม การเดินทางเขาสูตําบลเดินทางเขาสูตําบล
หวยโพธิ์ ดวยทางหลวงหมายเลข ๒๑๔ สายกาฬสินธุ-รอยเอ็ด ระยะทาง ๗ กิโลเมตร ชาวบานดงสวาง อําเภอ
เมืองกาฬสินธุมีการผลิตปลาแดกโดยการเรียนรูจากปูยาตายาย เปนภูมิปญญาท่ีสืบทอดพรอมกับความรูในการ
ใชเครื่องปรุงรสในการทําปลาแดก การทําปลาแดกกาฬสินธุ มีประวัติศาสตรการทําปลาแดกท่ีสืบทอดจาก
บรรพบุรุษมาชานาน มีเอกลักษณท่ีเปนมรดกทางวัฒนธรรม เปนภูมิปญญาการถนอมอาหารอยางหนึ่งท่ีมี
กรรมวิธีและเทคนิคในการทําปลาแดก ท่ีทําใหเกิดกลิ่น รส และสีตาง ๆ เปนเทคนิคและความสามารถของแต
ละบุคคล ซ่ึงหลักใหญ ของการทําปลาแดกคือ การนําปลามาคลุกเคลากับเกลือ แลวผสมรําออนหรือขาวค่ัว 
การท่ีไดรสชาติ สี และกลิ่นหอมนารับประทาน เปนท่ีตองการของผูบริโภคใชภูมิปญญาของแตละบุคคลไมมี
สูตรตายตัว ข้ึนอยูกับประสบการณความชํานาญท่ีเคยทํามา แมบานแตละครอบครัวมีประสบการณในการทํา
ปลาแดกในแตละปเปนปกติอยูแลว ท้ังยังตองถายทอดฝกสอนลูกสาว ใหรูจักทําปลาแดกตอไป เพราะเม่ือ
แตงงานแยกครอบครัวไปแลวตองมีบทบาทเปนแมบาน เก่ียวของเรื่องปลาแดกตลอดรอบป ซ่ึงสามารถบง
ชี้ใหเห็นถึงวัฒนธรรมลุมน้ําลําปาวไดเปนอยางดี 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ชาวบานดงสวางเปนชาวอีสานท่ีพูดภาษาไทย-ลาว มีขนบธรรมเนียมประเพณีสืบทอดจากบรรพบุรุษ โดย
ยึดถือปฏิบัติตามฮีตสิบสอง คองสิบสี่ ประเพณีเก่ียวกับชีวิต มีความเชื่อพ้ืนบาน และมีขาวเหนียวกับปลาแดก
เปนอาหารหลักเชนเดียวกัน ชาวบานในหมูบาน จึงมีการทําบุญตามประเพณีโดยมีการนําอาหารพ้ืนบานอีสาน 
มีปลาแดก เปนเครื่องปรุงรสหรือ เปนอาหารโดยตรงไปถวายพระภิกษุสามเณร และใชปลาแดกเปนเครื่อง
ประกอบพิธีกรรม ไดแก ปลาแดกในรปูของการประกอบอาหารถวายพระสงฆในการบริจาคทานประจําวันและ
ในงานบุญประเพณีของชาวบาน เชน บุญเขากรรม กระทําในเดือนอาย เปนพิธีทําบุญแดพระสงฆตองอาบัติ 
ซ่ึงมีการถวายภัตตาหารท้ังคาวหวานอีกท้ังยังเปนเดือนท่ีชาวบานมีการเซนสรวงผีสางเทวดาตาง ๆ มีการเลี้ยง
ผีบรรพบุรุษและผีเรือน บุญขาวจี่ กระทําในเดือนสาม บุญเผวส ฟงเทศมหาชาติ ทําในเดือนสี่ บุญสงกรานตทํา
ในเดือนหา บุญบั้งไฟ ทําในเดือนหก บุญซําฮะ ทําในเดือนเจ็ด เปนการทําบุญเพ่ือชําระลางสิ่งท่ีทําใหเกิดความ
เดือดรอนแกบานเมือง มีการบูชาศาลหลักเมือง หลักบาน เลี้ยงผีตาแฮก เลี้ยงผีปูตา ผีบรรพบุรุษ เพ่ือเปนสิริ



มงคล มีการถวายอาหารแดพระสงฆ บุญขาวประดับดิน บุญขาวสาก บุญออกพรรษา และบุญกฐิน นอกจากนี้
ปลาแดก ยังเขาไปเปนอาหารในงานประเพณีตาง ๆ เชน ประเพณีการบวช ประเพณีแตงงาน ประเพณีการ
ตาย บุญแจกขาว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตปลาแดกในแตละหมูบานมีการเตรียมวัตถุดิบ   คือ 
๑)  ปลา ปลาท่ีนํามาทําปลาแดกในอดีตชาวบานนําปลามาทําปลาแดกมีหลาย 
ขนาด ท้ังขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ และหาไดจากแหลงน้ําธรรมชาติ  ไดแก ทองนา  เข่ือนลํา
ปาว  ลําหวยใกลหมูบาน 
๒) เครื่องปรุงรส  เครื่องปรุงรสท่ีใชในการผลิตปลาแดก อดีตชาวบานมีการจัดหา 
เครื่องปรุงรสเองตามทองถ่ิน ซ่ึงเปนภูมิปญญาอันชาญฉลาดของบรรพบุรุษท่ีถายทอดใหกับลูกหลาน ท่ีเปน
สวนสําคัญในการผลิตปลาแดกก็คือ เกลือสินเธาว  รําออน และขาวค่ัว เพ่ือปรุงรสปลาแดกใหมีรสชาติ กลิ่น
หอม นารับประทาน 
๓)  ภาชนะบรรจุปลาแดก คือ ไห ไดแก ไหปากบาน  ไหซอง  มีหลายขนาด ท้ังขนาดเล็ก ขนาดกลาง และ
ขนาดใหญ ข้ึนอยูกับปริมาณของปลาแดกท่ีผลิตได 
  
มีข้ันตอนวิธีการดังนี้ 
 (๑) นําปลาขนาดใหญ  ไดแก ปลาดุก ปลาชอน ปลานิล ท่ีลางสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา ใสเกลือ โดยใช
อัตราสวนปลา ๕  กิโลกรัมตอ เกลือ ๒  กิโลกรัม  หมักไว ๑ คืน 
 (๒) นําปลาท่ีหมักเกลือมาผสมรําออน  คือรําออนดิบ หรือขาวค่ัว   จุดประสงคก็เพ่ือใหมีรสกลม
กลอม น้ําปลาแดกจะขนและมีสีขาว  อัตราสวนปลา ๕ กิโลกรัม ใชรํา หรือขาวค่ัว ๑  กิโลกรัม  แลวนวดคลุก
คลาใหเขากัน ใหเกลือดูดซึมเขาในเนื้อปลา  ในการผสมปลาและเกลือนี้  ถานวดบีบตัวปลาดวยมือจะรูวาผสม
เกลือพอหรือไม  ถาผสมพอตัวปลาจะแข็งไมเละ  ถาตัวปลาเหลวและไมแข็งพอก็โรยเกลือลงคลุกอีก สวนขาว
ค่ัวจะทําจากขาวสารเหนียวค่ัวจนเหลือง  ปลอยไวใหเย็นกอนแลวตํา  เอามาคลุกกับปลาและเกลือ 
 (๓)  เม่ือเสร็จสิ้นกรรมวิธีการนวดปลาแลว จะนําลงบรรจุในภาชนะเชน ไหหรือโองท่ีลางสะอาดและแหงแลว 
ใหจนถึงขอบวงลางของไห แตไมลนจนถึงขอบบน ถาเปนโองเอาวัสดุตะแกรงฝาขัดแตะทําจากไมไผขัดปากโอง
ไว หรือใชทุนหนัก ๆ เชน หินทับฝาขัดแตะไวปองกันไมใหปลาลนออกและดันข้ึนมา ปดปากไหดวยผาหรือ
พลาสติก แตถาเปนไหซองชาวบานนิยมใชผาหอข้ีเถาใหเปนกอนโตกวาปากไหแลวนํามาปดทับ เพ่ือปองกัน
แมลงวันมาไข หากผลิตจํานวนมากๆ อาจจะใชโองมังกรท่ีขายตามตลาดมาทําแทนไหก็ได  โดยการหาผา
พลาสติกขนาดใหญมาทําเปนผาปดฝาโอง หรือฝาโองแทนก็ได แตตองไมใหแมลงวันเขาไปใน โองได โดยเก็บ
ภาชนะไวในท่ีรมเพ่ือปองกันแสดงแดด  และความชื้น  ท้ิงไวประมาณ  ๓-๕  เดือน ก็จะนําปลาท่ีหมักไวมา
แปง แลวหมักตอไปอีก ๙ เดือนข้ึนไป ก็นํามารับประทานได 
  
 
 
 
 
 
 



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) 

 
ไห ภาชนะใสปลาแดก (ปลารา) ในอดีต 

 
หมักปลาแดกไวในไหแลวใชผาปดใหสนิท 

 
ปลาซิว วัตถุดิบในการทําปลาแดก 

 
การทําปลาแดก 

 
คลุกเคลาปลา เกลือ รําออน ขาวค่ัว เสร็จแลวนําไปหมักใน
ไห 

 
คลุกเคลาปลา เกลือ รําออน ขาวค่ัว เสร็จแลวนําไปหมักใน
ไห 



 
ปลาขาว วัตถุดิบในการทําปลาแดก 

 
ปลาท่ีนํามาทําปลาแดก 

 
เกลือ สวนผสมในการทําปลาแดก 

 
รําออน สวนผสมในการทําปลาแดก 

 
คลุกเคลาปลา เกลือ รําออน ขาวค่ัว เสร็จแลวนําไปหมักใน
ไห 

 
ปลาแดกท่ีหมักในโอง ในกรณีท่ีมีปลาจํานวนมาก 

 
หมักปลาแดกในโองมังกร 

 



 
ขาวค่ัว สวนผสมในการทําปลาแดก 

 
สภาพท่ัวไปของเข่ือนลําปาว จังหวัดกาฬสินธุ แหลงปลาท่ี
นํามาทําปลาแดก 

ปลาแดกท่ีหมักในไหพรอมรับประทานได 

 
ปลาแดกท่ีหมักในโองและพรอมรับประทานได 

 
ปลาแดกพรอมรับประทานได 

 

  
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 
นางบุญล้ํา ปรีเรือง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมทําผลิตภัณฑปลารา 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๒๔๕ หมู ๕ บานดงสวาง ตําบลหวยโพธิ์ อําเภอเมืองกาฬสินธุ จังหวัดกาฬสินธุ ๔๖๐๐๐ 
โทรศัพท ๐๔๓ ๘๑๓๐๐๔ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  



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

รางวัลยอดเยี่ยมในดานสุขอนามัย ป ๒๕๕๓ 
  
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

