
ชื่อนวัตกรรมฯ/โครงการ   การท าปลาร้าบอง  
ชื่อผู้รับผิดชอบนวัตกรรมฯ/โครงการ  กลุ่มสตรีแม่บ้านนิคมดงบัง 
เบอร์ติดต่อ       -   
ปีท่ีท า        2550 – ปัจจุบัน 
รางวัลที่ได้รับ     - 
ปีท่ีได้รับรางวัล     - 
ชื่อรางวัล       -  

 

วัตถุประสงค์ 
 1. เพ่ือใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 2. เพ่ือสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 
 3. เพ่ือหารายได้ให้กับครอบครัว 
 4. เพ่ือสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

รายละเอียด 
การถนอมอาหารไว้กินนานๆ   ซึ่งได้จากการน าปลามาท าความสะอาด   คลุกด้วยเกลือและร าข้าวคั่ว 

ก่อนน าไปหมักในไหหรือภาชนะ  ปิดฝาให้แห้งสนิท  เป็นเวลา 1 ปี  ก็จะได้มีปลาร้าที่มีรสชาติดี  พร้อมที่จะน ามา
รับประทานหรือน ามาปรุงอาหารได้ 

 
วัสดุที่ใช้ในการท าปลาร้าบอง 

 -     ปลาร้า           500    กรัม 
 -    พริกแห้ง        500    กรัม 
 -    หอมแห้ง        500    กรัม 
 -    กระเทียม     1,000   กรัม 
 -    ข่า                1,000   กรัม 
 -    ตะ ไคร้          1,000   กรัม 
 -    ใบมะกูด         500     กรัม 
 -    ปลาย่าง           300    กรัม 
 -    มะขามเปียกพอประมาณ  
 -    ผงชูรสพอประมาณ  
 
 
 
 
 
 
 
 



ขั้นตอนการท าปลาร้าบอง 
 1.  น าเครื่องปรุงที่เตรียมแล้ว  น าไปค่ัวจนมีกลิ่นหอม  ได้ที่แล้วน าไปบดหรือโขกให้ละเอียด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 2.  น าปลาร้ามาสับ(เคล็ดลับ ควรต าปลาร้าก่อน จะสับง่าย) เมื่อสับละเอียดแล้วน าไปนึ่งจนสุก  
 3.   น าปลาร้าสับที่สุกแล้วมาโขกผสมกับเครื่องปรุง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 4.  บรรจุใส่ตลับหรือภาชนะท่ีเตรียมไว้  และน าไปจ าหน่ายหรือบริโภค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


