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รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : แกงเลียง 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ตากฟา ตําบล - 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

      แกงเลียงเปนอาหารพ้ืนบานของชาวอําเภอตากฟามาตั้งแตครั้งอดีด จากการบอกเลาของทานพระ

ราช 

5ปญญาเวที รองเจาคณะภาค ๔ หนเหนือ  เจาอาวาสวัดตากฟา พระอารามหลวง บอกวา อาหารท่ีทาน

เห็นตั้งแตทานมาอยูท่ีอําเภอตากฟาหลายสิบปท่ีผานมาแลว และเปนอาหารท่ีชาวบานอําเภอตากฟา ใน

สมัยกอนนิยมมาทําบุญก็คือ”แกงเลียง” ซ่ึงมีความเปนเอกลักษณและรสชาติไมเหมือนใคร 

           ดังนั้นในวันท่ี ๑๕ พฤษภาคม ๒๕๔๖ อําเภอตากฟาโดยสภาวัฒนธรรมอําเภอตากฟา จึงไดจัด

ประกวดการทําอาหารพ้ืนบานข้ึน ณ วัดตากฟา พระอารามหลวง อําเภอตากฟา จังหวัดนครสวรรค เพ่ือ

รวบรวมสูตรแกงเลียงท่ีมีมาแตครั้งโบราณของอําเภอตากฟา และสูตรท่ีนํามาประยุกตเขากับสภาปจจุบัน

จนถึงบัดนี ้
  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แกงเลียง  (สูตร ๑) 

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


5เครื่องปรุง 

              - พริกแกวแหง          ๙  เม็ด                              - กระเทียม            ๙  กลีบ 

              - กะป                    ๑  ชอนชา                          - หอมแดง             ๓  หัว 

              -พริกไทย               ๑  ชอนชา 

5ผัก 

              -เห็ด                 ๑  ขีด                                   - ฟกทอง , ยอดฟกทอง    ๓ ขีด , ๑ 

กํา 

              - ขาวโพดออน      ๒  ขีด                                    - ตําลึง                  ๑  กํา 

              - บวบ                ๒  ขีด                                    - ปลายาง               ๑  ตัว 

              - ใบแมงลัก   พอประมาณ                                    - เกลือปน              ๑ ชอนชา 

              - น้ําเปลา   ตามสมควร 

5หมายเหตุ  สูตรเครื่องปรุง  ใสไดตามใจชอบ 

5แกงเลียงกุงสด  (สูตร ๒) 

5เครื่องปรุง 

              - ผักหวาน๑กิโล                                              - กระเทียม            ๑  ขีด 

              - กะป                   ๒  ชอนโตะ                         - หัวหอม              ๒  ขีด 

              - พริกเม็ดใหญแหง   ๑๕ เม็ด                              - มะขามเปยก        ๕ ชอนโตะ 

              - ปลาเนื้อออน๓  ขีด                                        - กุงสด                ๑/๒ กิโล 

              - กระชาย           ๒  ขีด                                   - น้ําปลา              ๒ ชอนโตะ 

              - น้ําสะอาด         ๑  ลิตร 

  

  

  

5๕. วิธีการ ประกอบอาหาร 

5ข้ันตอนการทํา   แกงเลียง  (สูตร ๑) 

5โขลกเครื่องแกงเลียง คือ นําพริกแกวแหง กระเทียม หัวหอม กะป  มาโขลกรวมกันใหละเอียด 

5ตั้งน้ําเปลาใหเดือดแลวนําเครื่องแกงท่ีโขลกใสลงไปในภาชนะ 

5ฉีกปลายางเปนช้ิน ใสลงไปในน้ําแกง และนําผักตาง ๆ ใสลงไป 

5นําใบแมงลักและตําลึงใสลงไป เสร็จแลวชิมรสชาติตามใจชอบ 

  

5ข้ันตอนการทํา    แกงเลียงกุงสด  (สูตร ๒) 

5โขลกพริกแหงใหละเอียด ใสกระเทียม หัวหอม กะป กระชาย โขลกรวมกันท้ังหมด 

5ลวกกุง ๕ ตัวนํามาโขลกกับพริก 



5ตมน้ําใหเดือดแลวนําเครื่องแกง ใสลงไป 

5ปรุงรสดวยน้ําปลาและน้ํามะขามเปยก 

5ชิมรสชาติแลวนํากุงสด ปลาแหง พอเดือดแลวใสผักยกข้ึนจากเตา 

5หมายเหตุ   เวลาใสผักใหรีบนําข้ึนเลย ไมใหคนเพราะจะทําใหผักเละ 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
.... 

 
.... 

 



 
.... 

 
.... 

 
.... 

 
.... 



 
.... 

 
.... 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายวิชา ทองดี 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4สภาวัฒนธรรมอําเภอตากฟา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4ท่ีวาการอําเภอตากฟา 

4โทรศัพท ๐๕๖-๒๔๑๓๒๒ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 



  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


