
รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงนอกหมอ 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บรรพตพิสัย ตําบล ทาง้ิว 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

แกงนอกหมอ เปนอาหารโบราณของอําเภอบรรพตพิสัย ตั้งแตสมัยปูยาตายายก็เห็นมีรับประทานในเขตอําเภอ

บรรพตพิสัยแลว จึงไมทราบแหลงตนกําเนิดท่ีแนนอน แตเทาท่ีทราบเปนอาหารท่ีเกิดจากการปรับปรุงพลิก

แพลงอาหารของคนโบราณ เม่ือรับประทานลาบบอยๆจึงเกิดเบื่อ จึงนํากะทิมาใสในลาบจึงเกิดเปนอาหาร

รสชาติใหม และทํากินมาจนชั่วลูกชั่วหลานมาจนถึงปจจุบัน ปจจุบัน อําเภอบรรพตพิสัยไดมีการประกวด

ประกอบอาหาร (แกงนอกหมอ) เพ่ือเปนการอนุรักษ รักษาขนบธรรมเนียมประเพณีพ้ืนบานของอําเภอบรรพต

พิสัยสืบไป 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

อกไก           2       กิโลกรัม 

ขาวค่ัว        1/4      ถวยตวง 

มะนาว          3       ผล 

กะทิ             1       ถวย 

เครื่องเทศ     2      ชอนโตะ 



กระเทียมดอง     1     กิโลกรัม 

น้ํามันพืช 

หอม 

กระเทียม 

พริกแดง 

ขา 

ตะไคร 

เสนหม่ีขาว 

ตนหอม 

ผักชี 

ผักกาดขาว 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

เตรียมไก 

 



 
แลเอาเนื้อออกไวทํานอกหมอ นํากระดูกติดเนื้อลงตมจนน้ํา

เดือด เคล็ดลับ ตองเปนไกไทย 

 
ใสชิ้นสวนไกท่ีเหลือตามลงไป 

 
นําเครื่องลาบตางๆ มาเผาจากนั้นก็มาตําใหละเอียดแลวก็

นํามาผัดอีกที 



 
นําเนื้อท่ีเราแลไวตอนแรกมาใสหมอแลวเอาเครื่องลาบท่ีเรา

ผัดไวมาคลุกใหเขากัน 

 
จากนั้นก็ใสน้ําตมไกท่ีเราตมไวตอนแรกลงไปแลวปรุงรสได

เลย 

 
แกงนอกหมอไกก็เปนอันเสร็จเรียบรอย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวรัชนี เชาวปรีชา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

 5โทรศัพท 081 9729153 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


