
ครูภูมิปัญญาด้านส้มปลา 

ชื่อ - สกุล  นางสวน  มงคลกุล 

เกดิเม่ือวันที่  3  เดือน มีนาคม  พ.ศ. 2495 

บิดาช่ือ  นายจันทร์ มารดาช่ือ  นางหนุด 

ที่อยู่ปัจจุบนั  บ้านเลขท่ี  76  หมู่ 6 บ้านส าราญ 

                 ต.ศรีส าราญ  อ.คอนสวรรค์  จ.ชัยภูมิ 

อาชีพ  เกษตรกร 

 

วิธี/ขั้นตอนการท า 

วัสดุ/อปุกรณ ์

1.ใบตอง   

2. ปลาขาวสร้อยหรือปลาตอง  เลือกตัวท่ีสดและแข็ง   

3. เกลือ   

4. ผงชูรส   

5. ข้าวเหนียวสุก 1 ปั้น 

วิธีท า 

1. น าปลาท่ีเตรียมมาท าการเอาเกล็ดออกตัดหัวตัดหางเอาใส้ออกทุบตัวปลาให้แตก ถ้า

เป็นปลาตอง แล่เอาแต่เน้ือ  

2. น ามาแช่ใส่น้ าซาวข้าวประมาณครั่งช่ัวโมง 

3. เตรียมกะเทียมปลอกเปลือกออกแล้วสัก 2 หัว เอามาโขกให้ละเอียด  แล้วน าปลาโขก

ไปพร้อมกับกระเทียมต าไปเลื่อยๆจากน้ันก็ใส่เกลือ ผงชูรส ข้าวสักปั้นกะพอประมาณให้พอเหมาะ

กับปลาท่ีท าชิมดูว่าพอดีแล้วก็โขกต่อไปจนกว่าเน้ือปลาเหนียวแล้วก็ท าการห่อใส่ใบตอง 
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ครูภูมิปัญญาด้านการท าปลาร้า 

วิธี/ขั้นตอนการท า 

วัสดุ/อปุกรณ ์

1. ปลาทุกชนิ    

2. เกลือส าหรับท าปลาร้า   

3. ข้าวข้ัว ข้าวเปลือกข้าวเจ้าลอย 

วิธีท า 

1. น าปลาท่ีมีมาท าการเอาไส้ออกล้างน้ าให้สะอาดสัก 2-3 น้ า  

2. จากน้ันเอาเกลือมาโรยบนปลาท้ังหมดกะพอประมาณกับปลาท่ีมีเพื่อจะท าให้ตัวปลา

แข็งถ้าใส่มากไปก็จะท าให้ปลาร้าเค็มใส่น้อยปลาร้าก็จะเน่า คนให้เข้ากันเมื่อท าเสร็จแล้วก็ท าการ

เอาใส่ภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิดเพื่อไม่ให้แมลงวันมาตอมปิดไว้ 1 อาทิตย์  

3. ท าการเอาข้าวข้ัวใส่ เตรียมข้าวเปลือกข้าวเจ้าลอยมาข้ัวให้พอเหลืองไหม้แล้วโขก            

ให้ละเอียดเสร็จแล้วน ามาโรยใส่ปลาร้าท่ีเราท าไว้แล้วใส่พอเหมาะ คนให้เข้ากันเพื่อจะท าให้ปลา

ร้าหอม ปิดฝาให้สนิทก็เป็นอันเสร็จ 
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ครูภูมิปัญญาขนมตาล 

ชื่อ - สกุล  นางทองแดง  ล่าวงศา  

เกดิเม่ือวันที่  22 เดือน มิถุนายน พ.ศ.2503 

บิดาช่ือ  นายจันทร์ มารดาช่ือ  นางหนุด 

ที่อยู่ปัจจุบนั  บ้านเลขท่ี  192  หมู่ 9 บ้านนาฮี 

                 ต.ศรีส าราญ  อ.คอนสวรรค์  จ.ชัยภูมิ 

อาชีพ  เกษตรกร 

วิธี/ขั้นตอนการท า 

วัสดุ/อปุกรณ ์

1. ลูกตาล 

2. มะพร้าวแก่ 

3. แป้งข้าวจ้าว 

4. น้ าตาล 

อุปกรณ ์

      1. หม้อ 

       2. กะละมัง 

       3. ซึ้ง 

       4. กระต่ายขูดมะพร้าว 

       5. มีด  

       6. ผ้าส าหรับกรองเอาเน้ือลูกตาล 

        7. ใบตอง 

        8. ไม้ส าหรับน ามาคัดกระทง 
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วิธีการท า 

1. เตรียมเน้ือลูกตาลมากรองน้ า 3 ช่ัวโมง ใช้ผ้าในการกรอง 
2. น าใบตองมาท าเป็นกระท าส าหรับใส่ขนมตาล 
3. ผ่าลูกมะพร้าวแล้วขูดเอาเน้ือ  แบ่งไว้ส าหรับโรยหน้าขนมและอีกส่วนส าหรับท ากะทิ 
4. เทแป้งใส่หม้อหรือกะละมัง เทน้ ากะทิและน้ าตาล ตามด้วยเน้ือลูกตาลท่ีเตรียมไว้ผสมให้

เข้ากัน 
5. น าส่วนผสมท่ีผสมเข้ากันแล้วไปใส่กระทงพอเหมาะ แล้วน าไปน่ึง 
6. รอจนสุกแล้วโรยมะพร้าวขูดไว้มาโรยหน้าขนมเสร็จ 
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ครูภูมิปัญญาด้านแกงผกัขี้เหลก็ไม่ขม 

ชื่อ - สกุล  นางสาวเรียม  ตุยสะพะ   

เกดิเม่ือวันที่  12  เดือนธันวาคม  พ.ศ.  2489    

บิดาช่ือ  นายหมาน้อย มารดาช่ือ  นางแพงดี 

ที่อยู่ปัจจุบนั  บ้านเลขท่ี  44  หมู่ 4 บ้านส าราญ 

                 ต.ศรีส าราญ  อ.คอนสวรรค์  จ.ชัยภูมิ 

อาชีพ  เกษตรกร 

 

วิธี/ขั้นตอนการท า 

วัสดุ/อปุกรณ ์

 1.   ผักข้ีเหล็กอ่อน 

 2.  ใบย่านาง 

 3.  พริกแกง 

 4.  ใบแมงรัก  ต้นหอม 

 5.  น้ าปลา   น้ าปลาร้า 

 6. ใบชะอม 

วิธีท า 

 น าหม้อใสน้ าข้ึนต้ังเตาไฟพอน้ าเดือดน าผักข้ีเหล็กใส่ลงในหมอให้สุกพอควร  ยกลงเทน้ า

ท้ิงน าน้ าใส่หม้อข้ึนต้ังไฟใหม่ต้มผักข้ีเหล็กอีกครั้ง  น าใบหญ้านางมาค้ันเอาแต่น้ าใส่หม้อมาต้ังไฟ

น าผักข้ีเหล็กท่ีต้มแล้วมาใส่ในน้ าใบหญ้านาง  พอเดือดปรุงรสด้วยพริกแกง  น้ าปลา   น้ าปลาร้า  

พอใกล้จะสุกน้ าใบชะอมและใบแมงรักใส่ลงไปยกลงพร้อมท่ีจะรับประทาน 
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