
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงข้ีเหล็ก บานใหมพงษทอง ตําบลบึงสามัคคี อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ บึงสามัคคี (ขาณุวรลักษบุรี) ตําบล บึงสามัคคี 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
 - 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ข้ีเหล็กเปนพืชยืนตนท่ีข้ึนตามธรรมชาติ นิยมนํายอดและดอกมาตมเทน้ําท้ิงและนํามาปรุงอาหารโดยใสกะทิ 
เปนอาหารท่ีมีมาแตโบราณ แกงข้ีเหล็กจะใสปลายาง หมูยาง เนื้อยาง และหนังวัวหรือหนังควายตากแหง ตาม
ความชอบของผูรับประทาน ผูท่ีรับประทานแกงข้ีเหล็กจะหลับสบาย แกอาการทองผูก ซ่ึงสังเกตจากคนสมัย
โบราณตอมาเม่ือโลกไดมีการพัฒนา ไดมีการวิจัยทางการแพทยแผนไทย ไดบันทึกไววา ประโยชนของข้ีเหล็กมี
หลายดาน ไดแก ใชแกอาการทองผูก นอนไมหลับ ทําความสะอาดเสนผม ไมมีรังแค บํารุงโลหิต เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารไทยข้ึนชื่อไดวามีประวัติมาชานาน ผูคนสวนใหญท้ังในและตางประเทศตางนิยมชมชอบในอาหารไทย
กันมากมาย โดยเฉพาะชื่อเสียงในดานความเขมขนและจัดจานของรสท่ีติดปากติดใจผูคนมานับศตวรรษโดย
สวนใหญอาหารไทยจะมีวิธีการประกอบอยางงาย ๆ และใชเวลาในการทําไมมากนกั โดยเฉพาะทุกครัวเรือน
ของคนไทย จะมีสวนประกอบอาหารติดอยูทุกครัวเรือน ไมวา จะเปน พริกแหง กุงแหง น้ําปลา กะป สม
มะขาม กระเทียม หัวหอมตลอดจนปลารา ตลอดจนสวนประกอบอาหาร จําพวกผัก และเนื้อสัตวนานาชนิด 
เพราะมีวิธีนํามาประกอบท่ีมีดวยกันหลายรูปแบบไมวาจะเปน แกง ตม ยํา ผัด รวมท้ังอาหารไดรับอิทธิพลใน
การปรุงอาหารท้ังรูปแบบในการรับประทานอาหารตั้งแต อดีต อาทิการนําเครื่องเทศมาใชในการประกอบ
อาหารก็ไดรับอิทธิพลมาจากเปอรเซียผานอินเดีย หรืออาหารจําพวกผัดก็ได รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน เปน
ตน เมนูอาหารไทยท่ีข้ึนชื่อลือชาหลายชนิดจึงประกอบไปดวยอาหารมากมายกวา ๒๕๕ ชนิด อาหารไทยถือวา
มีลักษณะพิเศษ เนื่องจากประเทศไทยเปนอูขาว อูน้ํา มีอาหารตามธรรมชาติท่ีมีพิเศษ ตามภูมิอากาศ และภูมิ



ประเทศท่ีหลากหลายตลอดท้ังปรวมท้ังคนไทยมีศิลปะอยูในสายเลือด จึงแสดงออกซ่ึงศิลปะวิทยาของคนใน
รูปแบบการปรุงแตงและการกินอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะ ตั้งแตเรื่องการผสมกลมกลืนในการปรุงแตงรูป รส 
กลิ่น ใหกลมกลอมอรอยและรสจัดอยางโดดเดน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
- 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วิธีทํา 
-          นําพริก ขา  ตะไคร  หอม  กระเทียม  กะป  โขลกใหเขากัน  

  
           -          นําหมอตั้งไฟพรอมใสน้ํามันพืชลงในหมอพอประมาณ น้ํามันรอนแลวนําเครื่องท่ีโขลกไว
นํามาใสหมอเค่ียวใหหอมนํากะทิใสลงไป แลวนําใบข้ีเหล็กท่ีเตรียมไวใสลงไปพรอมหนังควาย 
           -          คนใหเขากันตั้งไฟใหเดือดเค่ียวพอประมาณ 

-          ใสน้ําปลา และชิมรสชาติ ไดรสชาติท่ีพอเหมาะและตองการใหยกลงพรอม 
-          กินกับขาวสวย 

  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
นําใบข้ีเหล็กเฉพาะสวนยอดหรือใบออน มาตมใหเดือด แลว
เทน้ําท้ิง ๒ ครั้ง เพ่ือใหความขมลดลง 



 
๒. หอมแดง 

 
๓. กระเเทียม 

 
๔. กระชาย 

 
๕. กระป 



 
๖. พริกแหง 

 
๗. ขา 

 
๘. นําเครื่องปรุงทุกอยางมาตําใหละเอียด 

 
เค่ียวกะทิ 



 
ใสน้ํามันพืชเล็กนอย นําพริกแกงไปผัด 

 
ใสกะทิท่ีเค่ียวไว 

 
นําหนังกระบือ (ควาย) ท่ีแหงเผาไฟแลวมาตมแลวหันใสลง
ไปผัดในพริกแกง 

 



ปรุงรสดวยน้ําปลา 

 
ใสข้ีเหล็กท่ีตมลงไป พอเดือดปลงลงตักใสถวยรับประทาน
กับขาวสาย 

 
undefined 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสมศรี พรหมมาศ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
เลขท่ี ๙๙ บานใหมพงษทอง หมู ๑๑ ตําบลบึงสามัคคี อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๙๙ บานใหมพงษทอง หมู ๑๑ ตําบลบึงสามัคคี อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท ๐๘๕ – ๗๓๐๖๓๘๔ 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 นางเตือนใจ ถมอินทร 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 28 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางวรรณภา ทัพมงคล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางสาวพชรพรรณ ชมเปยม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางสิริยา บุญญศิริพฤกษ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 9 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกำแพงเพชร

