
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงบุก 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางขัน ตําบล วังหิน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

บุกเปนพืชไทยแทแตโบราณ บุกเปนอาหารชาวบานมานานคนไทยรุนอายุ ๕๐-๖๐ ป สวนมากแถบตําบลวัง

หินจะเขาใจวิธีประกอบอาหารจาก กาน ใบและหัวบุก มักนิยมนํามาแกงเลียง แกงกะทิ ใสเนื้อหมู ปลายาง 

หรือกุงสดแลวแตชอบ บุกหากินไดปละครั้ง ชวงเวลาท่ีบุกข้ึนคือกลางเดือน ๕ ถึงเดือนหก เม่ือฝานเริ่มตก บุก

จะข้ึน หากเลยเดือนหกไปแลวบุกจะกินไมไดเนื่องจากแกเกินไป สําหรับพ้ืนท่ีตําบลวังหินมีบุกคางคก และบุก

เกียงจํานวนมาก แตปจจุบันหาผูมีความรูในการนําบุกมาปรุงอาหารไดยาก หลายคนเห็นวาบุกเปนพืชท่ีไมมี

คุณคา ตัดท้ิงอยางนาเสียดาย ดั้งนั้นแกงบุก ถือวาเปนแกงโบราณท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ สมควรท่ีคนรุนหลัง

จะไดอนุรักษสืบทอดแกงบุกนี้ไว บุกเกียง มีลักษณะลําตนขนาดเล็ก กินไดท้ังลําตน และใบออน หากตนแกไม

นิยมนํามารับประทาน ชาวบานจะสังเกตท่ีใบหากตนออกใบมากแสดงวาแกแลว การนําบุกมาปรุงอาหาร

รับประทานนั้นจะตองไมลางน้ํา เพราะจะทําใหคัน ใหใชวิธีการ “เช็ด” แลวตมในนําเดือดใหบุกเปอยเต็มท่ีแลว

จึงใสปลายาง กุงสดหรืออ่ืนๆ สวนบุกคางคกจะมีลําตนขนาดใหญ ตนสูง แถบตําบลวังหินนิยมนําลําตนมารับ

ประมาณ โดยไมการลางน้ําเชนกัน การนําลําตนมาปรุงอาหารจะตองลอกเปลือกออกใหหมดแลวหั่นเปนชิ้น

บางๆ นําลงไปตมในน้ําเดือดใหบุกสุกดีเชนกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เครื่องปรุง : แกงบุก(เกียง)  

 บุกเกียง  ใชไดท้ังลําตนและใบ  

ใบมะกรูด 

พริกไทยสด 

กะป 

เครื่องแกงกะทิ 

หัวกระชาย 

ใบรา 

ใบชะพลู 

เครื่องรา 

กะทิ 

  

6เครื่องปรุง :  แกงเลียงบุกปลายาง 

บุกคางคก 

ปลายาง 

กะป 

หอม 

น้ําปลา 

น้ําตาล 

สมมาว หรือยอดมะขามก็ได 
  
  

 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) 



 

นําใบออน และลําตนบุกเกียง มาเช็ดใหสะอาด (หามลาง) 

ลอกเปลือกออก แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ ตามใจชอบ 

 
นําเครื่องแกงกะทิ ใสกะป ผสมกับน้ํากะทิ เพ่ือทําน้ําแกง 

ตมใหเดือด 

 
ใสบุกลงไปในเครื่องแกง 

 



 
ใสเครื่องรา พริกไทยสด หัวกระชายท่ีตําจนแหลก ฝานขาลง

ไปบางๆ ประมาณ 4-5 ชิ้น 

 
ตมบุกใหสุกดีประมาณ 15 นาที ใหน้ําแกงแหง ใสใบชะพลู 

ใบมะกรูด ใบราลงไป สักครูยกลงจากเตา 

 
แกงบุกเกียง 



 
ตนบุกคางคก 

 
นําบุกคางคกมาลอกเปลือกออก (หามลาง) 

 
หั่นเปนชิ้นบางๆ ขนาดพอคํา 

 
เติมน้ําสะอาดลงในหมอ ใสกะป เกลือ หรือน้ําปลา ทุบ



หอมแดงใส ตั้งไฟ 

 
เม่ือเดือดใสบุกลงไป ตมจนบุกสุกจนเปอย ใสปลายาง 

 
ใสยอดมาว ชิมปรุงรสตามชอบ 

 
แกงเลียงบุกคางคก 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี (ระบุเหตุผล) 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางถ้ิง บัวทอง อายุ 85 ป บานเลขท่ี 69 หมูท่ี 3 ตําบลวังหิน อําเภอบางขัน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

- 

5โทรศัพท - 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 

  
 


