
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงบวน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ วัดสิงห ตําบล วัดสิงห 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
อาหารคาวท่ีใชในงานบุญตางๆ 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
เปนอาหารท่ีรับวัฒนธรรมมาจากมอญหรือเขมร ความพิเศษของการทําแกงบวนตองปรุงรสใหหวาน เค็ม 
ลักษณะของเครื่องแกงเหมือนกับแกงเผ็ดท่ัวไป นิยมทํากันในงานบุญประเพณีใหญๆ เชน งานแตงงาน งาน
บวชนาค งานข้ึนบานใหม เพ่ือถวายพระ และเลี้ยงแขกท่ีมาชวยงาน สมัยกอน แกงบวนเปนสัญลักษณวางาน
ใดมีการแกงบวนแสดงวาเปนงานท่ีมีความสําคัญ ลักษณะของแกงบวนเม่ือปรุงเสรจ็จะไดปริมาณมากเปน
อาหารหมอใหญของชาวบานในทองถ่ิน เปนอาหารท่ีรับวัฒนธรรมมาจากมอญหรือเขมร ความพิเศษของการ
ทําแกงบวนตองปรุงรสใหหวาน เค็ม ลักษณะของเครื่องแกงเหมือนกับแกงเผ็ด ท่ัวไป นิยมทําการในงานบุญ
ประเพณีใหญๆ เชน งานแตงงาน งานบวชนาค งานข้ึนบานใหม เพ่ือถวายพระ และเลี้ยงแขกท่ีมาชวยงาน 
สมัยกอนแกงบวนเปนสัญลักษณวางานใดมีการแกงบวนแสดงวาเปนงานท่ีมีความสําคัญ ลักษณะของแกงบวน
เม่ือปรุงเสร็จจะไดปริมาณมากเปนอาหารหมอใหญของชาวบานในทองถ่ิน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เปนอาหารท่ีรับวัฒนธรรมมาจากมอญหรือเขมร ความพิเศษของการทําแกงบวนตองปรุงรสใหหวาน เค็ม 
ลักษณะของเครื่องแกงเหมือนกับแกงเผ็ดท่ัวไป นิยมทําการในงานบุญประเพณีใหญๆ เชน งานแตงงาน งาน
บวชนาค งานข้ึนบานใหม เพ่ือถวายพระ และเลียงแขกท่ีมาชวยงาน สมัยกอน แกงบวนเปนสัญลักษณวางาน
ใดมีการแกงบวนแสดงวาเปนงานท่ีมีความสําคัญ ลักษณะของแกงบวนเม่ือปรุงเสร็จจะไดปริมาณเปนอาหาร
หมอใหญ ของชาวบานในทองถ่ิน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

เครื่องปรุง 
๑.ขาออน 
๒.กระชาย 
๓.พริกไทยดํา 
๔.กระเทียม 
๕.หอมแดง 
๖.ตะไคร 
๗.รากผักชีฝอย 
๘.ใบมะกรูด 
๙.ใบยานาง 
๑๐.น้ําตาลปบ 
๑๑.เกลือ 
 
สวนผสมอ่ืน 
๑.ไสใหญหมู 
๒.ตับแข็งหมู 
๓.เซียงจี ้
๔.เนื้อแดงหมู 
๕.กระเพาหมู/ปอด 
๖.กะทิ 
 
วิธีการลาง 
ไสหมูลางดวยน้ําสารสม ขยํานานๆแลวใสแปงมันลงไปดวย ขยําใหหายกลิ่นเหม็นและลางน้ําใหสะอาด เซียงจี้
ผาครึ่งเอาสวนสีขาวๆออกใหเกลี้ยง แลวลางน้ําใหสะอาด ตับหมูถากอนหนา ใหเอามีดหั่นกลางออกกอน ตับ
จะไดสุกงาย แลวนําเครื่องในท้ังหมดใสหมอตมใหสุก หลังจากนั้นนําเอาออกมาผึ่งใหเย็น แลวหั่นใสหมู แบบ
เฉลียงพอคํา ตับหั่นแบบเนื้อแดง 
 
วิธีการปรุง 
ขา ตะไคร กระชายหั่นบางๆ กะใหเทาๆกัน ตําพริกไทยดํากอนใหละเอียด ใสขา ตะไคร กระชาย กระเทียม 
หอมแดง ตําใหละเอียด แลวผัดกับน้ํามันใหหอม เอาเนื้อหมูใสผัดในกระทะใหหอมๆ แลวเอาหัวกะทิผัด ใหมัน
กะทิแตก (เนื้อหมู  หั่นชิ้นเทาๆ กันอยาใหบางมาก) เอาหางกะทิใสหมอ ตั้งพอเดือด เอาเครื่องในท่ีหั่นแลวใส
หมอ โดยเอาไสใหญหมูใสกอน เค่ียวใหไดท่ี แลวตามดวยเครื่องในอ่ืน  ใสตะใคร  กระชาย  ท่ีซอยตามตนแบบ
เฉลียงบางๆ  ใบยานางตตําใหละเอียด  ค้ันเอาแตน้ําใสใหสีเขียวพอประมาณ  เติมรสตามชอบใจ  โดยใชเกลือ
แทนน้ําปลา  เค่ียวใหเดือด  ไดท่ี  เอาหัวกะทิใส  ใสใบมะกรูด  พอเดือดยกลง ก็รับประทานได 
  
 
  
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
แกงบวน 

 
แกงบวน 

 
แกงบวน 

 

 

  
 
 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมสงเสริมอาชีพเทศบาลตําบลวัดสิงห 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
เทศบาลตําบลวัดสิงห 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เทศบาลตําบลวัดสิงห ตําบลวัดสิงห อําเภอวัดสิงห จังหวัดชัยนาท 
โทรศัพท 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 



 


