
 

ประวัต ิ

นางส้มเกลี้ยง  สามสูงเนิน 

ภูมิปัญญาสาขาแปรรูปผลติภัณฑ ์

(น้้าพริกปลาร้าบอง) 

 

 

 

 

 

 

 

โดย 

องค์การบริหารส่วนต้าบลนากลาง   

อ้าเภอสูงเนิน  จังหวัดนครราชสีมา 

 



ทะเบียนรายชื่อภูมิปัญญาท้องถิ่น 

     (   )   สาขาเกษตรกรรม                                      (    )   สาขาอุตสาหกรรมและหัตถกรรม 

     (   )   สาขาการแพทย์แผนไทย                           (   )  สาขากองทุนธุรกิจชุมชน 

     (   )   สาขาศิลปกรรม                                          (   )   สาขาศาสนาและประเพณีไทย 

     (   )   สาขาภาษาและวรรณกรรม                             (   )   สาขาดนตรีและนาฏศิลป์ 

     (  /  )  สาขาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

ประวัติส่วนตัว 

ชื่อ-นามสกุล     นางส้มเกลี้ยง   สามสูงเนิน  อายุ  วันเกิด    

ที่อยู่  215  บ้าน               นาใหญ่              หมู่ที่      2   

ต าบล                 นากลาง    อ าเภอ          สูงเนิน   จังหวัด                 นครราชสีมา       

เบอร์โทรศัพท์            

การศึกษา           

อาชีพปัจจุบัน   เกษตรกร          

ความเป็นมาเกี่ยวกับภูมิปัญญา 
 ปลาร้า เปน็อาหารคู่ครวัของคนอีสาน ซึ่งคนภาคอื่น ๆ ก็ตดิใจในรสชาติของปลาร้า เพราะน ามาปรงุ
กับอาหารชนิดไหนก ็แซ่บ ได้ทุกเมนู โดยเฉพาะ “น้ าพริก” เมนูที่ได้รบัความนิยมอยู่เสมอ กบัอาชีพท าน้ าพริก
ขาย ก็ยังใชเ้ป็นช่องทางท ากินได้เสมอ เพียงแค่ปรับปรงุท ารสชาติใหถู้กปากกลุม่ลกูค้า ที่ส าคัญต้องเลือกใช้
วัตถุดบิที่มีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัย  
 “เมื่อปลารา้เปน็ของคู่ครัวคนไทย ก็คดิว่าถ้าท าน้ าพริกปลาร้าขายยังไงกข็ายได้ โดยใช้เวลาเตรียม
วัตถุดบิและของอยู่ประมาณ 1 สัปดาห ์โดยใช้สูตรที่ตวัเองและครอบครวัชอบกินคือปลารา้ทรงเครือ่งแบบสกุ 
ท าออกขายในตลาดน้ าละแวกบ้าน ก็ขายได้ในระดับหนึง่ เพราะคนจะชอบน้ าพรกิปลาร้าแนวดิบ ๆ มากกวา่ 
นางส้ม จึงปรึกษากับลูกๆวา่ในเมื่อเดินหนา้แลว้ต้องลุยตอ่  อยากจะท าให้ทุกคนรู้จักน้ าพริกปลาร้าบอง 
อัตลักษณ์ / จุดเด่นของผลิตภัณฑ์ 
 - ลักษณะที่โดดเด่นเป็นน้ าพริกสมุนไพร 
กระบวนการ / ขั้นตอน 

1. น าปลาร้ามาห่อใบตองย่างหรือกริวในกระทะให้หอม 



2. เสร็จแล้วน าปลาร้ามาสับให้ละเอียดแล้วพักไว้ 
3. น าข่า ตะไคร้ใบมะกรูด กระเทียม และ หอมแดงมาหั่นและน าไปคั่วให้หอมแล้วน ามาโขลกให้ละเอียด 
4. ใส่ปลาร้าที่สับแล้วใส่ลงไปโขลกเข้าด้วยกัน 
5. ปรุงรสด้วยน้ าปลา หรือน้ าปลาร้า น้ าตาลทราย และ น้ ามะขามเปียก ชิมรสตามชอบ 
6. โรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอยเพื่อความหอมอีกนิด  

 
ผลงานดีเด่น     
 -  จัดแสดงและจ าหน่ายในงานประเพณี ”กินเข่าค่ า ของดีอ าเภอสูงเนิน”  เป็นประจ าทุกปี  
 -  จัดจ าหน่ายอ าเภอเคลื่อนที่ 
 -   จัดนิทรรศการและจ าหน่ายที่ ห้างสรรพสินค้า Terminal 21  
แนวคิดและความคาดหวัง     

 เป็นการน้าเอาปลาร้าท่ีรับประทานประจ้าน้ามาแปรรูปอาหารท้าให้คนรู้จัก 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


