
 

ฐานข้อมูลข้อมูลรากวัฒนธรรม “ของดีบ้านฉัน”  :  อาหาร 

๑. ชื่ออาหาร 
แจ่วบองล าเซบาย  
 

๒. ลักษณะและประเภท     
( ) คาว    (   ) หวาน    (   ) อาหารในชีวิตประจ าวัน    (   ) อาหารในพิธีกรรม 

          (     ) อ่ืนๆ................................................................................................................. 
 

๓. ความเป็นมาและอัตลักษณ์ (ภูมิหลัง ความเชื่อ อัตลักษณ์ที่โดดเด่น ความส าคัญและคุณค่าทางสังคม 
จิตใจ วิถีการด าเนินชีวิตของชุมชน) 

แจ่วบอง   หรือ ปลาร้าสับ   หรือ ปลาแดกบอง   ต้นก าเนิดมาจาก  ชาวอีสาน   มีคู่กับถ่ินนี้มานานโข  
ก าเนิดมาจากปลาแดกชั้นดี   ผลิตจากปลาน้ าจืด  ที่แหวกว่าย ตามแม่น้ าโขง , ชี , มูน หมักไว้ในไห  จนกลม
กล่อม  เนื้อปลาถูกหมักด้วยเกลือสินเธาว์   ชั้นดี จนมีเนื้อสีแดงเดิมในโบราณกาลนั้น   ชาวอีสานต้องเดินทางไปหา
แหล่งน้ า หรือ  แหล่งอาหาร ไกลจากถ่ินตนในฤดูแล้ง หรือ เดินทางด้วยเท้า   ด้วยเกวียน   แรมเดือน ไปเยี่ยมญาติพี่
น้องที่อยู่ต่างเมืองจึงได้คิดค้น เมนูอาหารชนิดนี้  เพ่ือปรุงเสร็จ แล้วใส่กระบอกไม้ไผ่    ติดตัวไปด้วยในเวลาเดินทาง  
ส่วนของกินแกล้ม  ไปหาเอาดาบหน้า   ผักหญ้าตามแต่จะหาได้    พกพาได้สะดวก   ง่ายต่อการกินและเก็บรักษาไว้ได้
นานหลายเดือน    

เปิดต านานแจ่วบองล าเซบาย  บ้านดอนว่านเป็นหมู่บ้านที่อยู่ติดล าเซบาย  เป็นชุมชนลุ่มน้ าก็ว่าได้  เป็น
แหล่งอุดมสมบูรณ์ มีปลาชุกชุม ชาวบ้านส่วนใหญ่จึงมีอาชีพหาปลาเป็นอาชีพเสริมจากการท านาและการเกษตรอื่นๆ  
เมื่อได้ปลาจ านวนมาก  วิธีการถนอมอาหารคือ การย่างไว้ และการท าปลาร้า ไว้ใช้ประกอบอาหารและที่ส าคัญ คือ 
การท าปลาร้าบอง หรือปลาแดกบอง  จนกลายมาเป็นแจ่วบอง ซึ่งเป็นอาหารประจ าถิ่นจากรุ่นสู่รุ่น  เพราะปลาที่จับ
ได้จากล าเซบายในฤดูที่น้ าหลากมีจ านวนมาก    ดังนั้นภูมิปัญญาชาวบ้านครั้งก่อนโน้นจึงเกิดความคิดในการถนอม
อาหาร  จึงน าปลาที่หมักได้มาเก็บไว้ในไห  ซึ่งปลาที่ถูกหมักด้วยเกลือสินเธาว์ในเวลาที่สมควรจะมีรสชาติที่ดี  และ
เนื้อปลาจะเป็นสีแดง  เมื่อครั้งแรกๆการท าแจ่วบองจะใช้ปลาร้าเป็นตัวๆ  ซึ่งเป็นเมนูอาหารประจ าถ่ินเมื่อครั้งก่อน
นั้น  ปัจจุบันการหมักปลาร้าจะน ามาหมักในขวดพลาสติก เพื่อให้สะดวกในการน ามาใช้  และการท าแจ่วบองก็
จะต้องน าปลาร้ามาสับให้ละเอียดก่อน  ก่อนที่จะน าไปท าเป็นเมนูแจ่วบองดังกล่าว  ซึ่งได้มีการคิดค้น  พัฒนาสูตร    
ให้อร่อยถูกปากผู้บริโภคเรื่อยมา 

/องค์ประกอบ....... 
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องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 
- ปลาร้าสับ  ครึ่งกิโลกรัม(น ามาล้างท าความสะอาด) 
- ข่า 2 ขีด  สับให้ละเอียด 
- พริกแห้ง 2 ขีดครึ่ง  (น ามาคั่วให้สุกโขลกให้ละเอียด) 
- ตะไคร้  1  ขีด  หั่นให้ละเอียด 
- หอมแดง  2  ขีด  คั่วให้สุก 
- กระเทียม  2  ขีด  คั่วให้สุก 
- น้ าปลา  5 ช้อนแกง 
- น้ าตาล  1  ช้อนแกง 
- มะขามเปียก  1  ขีด  

 

๔. วิธีการประกอบอาหาร  (บรรยายพร้อมแนบภาพนิ่งเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า ๑๐ 
ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว  ลงแผ่นซีดี/วีซีดี  
จ านวน ๑ แผ่น) 

           แบบด้ังเดมิ 
 

     
       ปลาท่ีหาไดจ้ากล าเซบาย        น าปลามาลา้งให้สะอาดแลว้หมกัดว้ยเกลอื  

 

      
น าปลาที่หมักแล้วบรรจุลงในไห ปิดด้วยผ้าป้องกันแมลงวัน                น าปลาร้าที่หมักได้ที่แล้วมาท าแจ่ว 
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แจ่วแบบดั้งเดิม     รับประทานกับข้าวเหนียว  

 
 

แบบปรับประยุกต์ 
 

    
                  ปลาที่หาได้จากล าเซบาย          น ามาผ่าใส้ออกล้างให้สะ แล้วอาดหมักด้ายเกลือ  

                                                                                            (หมักไว้ อย่างน้อย 1 ปี) 
 
 

    
น ามาบันจุกระปุกพลาสติก ปิดปากมิดชิด/หมักไว้อย่างน้อย 1 ปี                 ปลาร้าที่หมักได้ที ่
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       น าปลาร้าที่หมักได้ที่แล้วมาโขลกและปรุงเครื่อง                              เครื่องปรุง/ส่วนประกอบต่างๆ                
 
 

    
                   ไดแ้จ่วบองท่ีแสนอรอ่ย                                    บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด มิดชิด เก็บได้นาน  
 
        

   
          ออกแสดงและจ าหน่ายผลติภณัฑ์ตามงานตา่งๆ                    มผีู้สนใจและซ้ือหาจ านวนมาก                                            
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             รางวัลตา่งๆท่ีไดร้บั                                                             กลุ่มแมบ่า้น  
 

๕. มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจ าหน่ายในโอกาสต่างๆ 
() มี      (   ) ไม่มี  
 

๖. ชื่อ –  สกุล  ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ   
กลุ่มสตรีดอนว่าน 

 
ชื่อ และท่ีอยู่ของร้านจ าหน่ายอาหาร   

ตลาดบุ่งทาม อายุยืนนาน อาหารปลอดภัย 
ที่อยู่ท่ีติดต่อได้สะดวก   

บ้านเลขท่ี 19 หมู่ 9  บ.ดอนว่าน  ต.หัวตะพาน  อ.หัวตะพาน จ.อ านาจเจริญ 
โทรศัพท.์ 083-1381207        โทรสาร.  -   Email.             -  

 

๗.  รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ 
1. ได้รับรางวัลอาหารเพื่อสุขภาพ สะอาด ปลอดภัย จาก สสส.  

 
 
 


