
หลักการและเหตุผล 

ประโยชน์ที่ได้รับ 

 

 

                                                                                     

 

 

                                                                                    

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปลากรอบ   ปลาสามารถน าไปประกอบอาหาร

ได้หลายชนิด การท าปลากรอบเป็นการแปรรูป

อาหารผลิตภัณฑ์จากปลา เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

ดังนั้นชาวประแสซ่ึงประกอบอาชีพประมง ชาวบ้าน

จึงนิยมท าปลากรอบกินโดยทั่วไป และมีรสชาติ

อร่อย จึงมีผู้น าไปประกอบอาชีพเป็นธุรกิจใน

ครัวเรือนท าให้ชาวประแสมีรายได้เพิ่มข้ึน เป็นที่

ถูกใจของผู้รับประทาน ทุกคนยอมรับอาหารชนิดนี้

ของชาวประแส จึงเป็นที่เรียกติดปากจนถึงทุกวันนี้

ว่า “ปลากรอบประแส” 

โรงเรียนชุมชนวัดตะเคียนงาม  ได้
ตระหนักถึงความส าคัญของอาหารในท้องถ่ิน ควร

อนุรักษ์ภูมิปัญญาด้ังเดิมไว้  ด้วยการให้นักเรียนได้

เรียนรู้วิธีการท าทุกขั้นตอนและลงมือปฏิบัติจริง 

โดยมีวิทยากรท้องถิ่นเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้ 

นักเรียนสามารถ ปฏิบัติจนสามารถประกอบเป็น

อาหารน ามารับประทานได้ 

1. เป็นอาหารที่มีประโยชน์ ที่มีสารอาหารประเภท
โปรตีนสูง วิตามิน  

2. น าไปประกอบเป็นอาชีพเพิ่มรายได้ 

3. เป็นการแปรรูปอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 

4.  

นางรพีพรรณ   วิเชียรฉาย 
ครูที่ปรึกษากิจกรรม 

1. นางสาวส ารวม  ตระกูลด ี
2. นางพัชมณ  สุขส าราญ 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

  1. น าปลากระตักมาต้มใส่เกลือล็กน้อย แล้วน าไป
ตากให้แห้ง 

 

 

 

 

 

   2. น าปลาตัวใหญ่ที่ตากแห้งแล้วมาฉีกเป็นสองซีก 
   3.  น าปลาไปแช่น้ าที่ผสมโซเดียมไบคาร์บอเนต 
   (ผงฟ)ูเพื่อให้ปลาฟูตอนน าไปทอด แช่ประมาณ 5-6  

ชั่วโมง แล้วน าไปตากแดดอีกครั้ง 
 

  
  4. น าปลามาใส่ตะแกรงร่อนเอาส่วนหัวและเศษผง    
ออก 

 
 
 
 
 

5. น าปลามาทอดโดยใช้น้ ามันปริมาณมาก และให้ 
ร้อนจัด ใส่ปลาลงไปพอปลาลอยขึ้นรีบตักขึ้นพักใน
หลัวไม้ไผ่ ผึ่งลมให้เย็น 

 
 
 
 
 
 

 6. ปรุงน้ าสามรสที่มีส่วนผสมคือ ซอส น้ าตาลทราย  
พริกป่น  แป๊ะแซ  น้ าสะอาดเล็กน้อย ตั้งไฟเคี่ยวจนได้
ที่น าปลาที่ทอดไว้ลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน  

              
 

7. น าปลาใส่หม้ออบอีกครั้ง ใช้อุณหภูมิ 80  
องศาเซลเซียส  เวลา 1 ชั่วโมง  หลังจากนั้นน าออก
จากหม้ออบ พร้อมรับประทานได ้     

 

1. ซอส  7. งาขาว 
2. น  าตาล  8.  ปลา  
3. ผงฟ ู
4. น  ามันหอย 
5. พริกป่น 
6. แป๊ะแซ 
 
 
7.  

1. หม้อ 
2. ตะแกรง 
3. กระทะ 
4. เตาแก๊ส 
5. หม้ออบ 
6.  ไม้พาย 


