
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : แกงเลียง 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ เมือง ตําบล วังด้ง 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
“แกงเลียง” เป็นแกงไทยโบราณ ที่มีนํ้าแกงไม่ใส หรือข้นเกินไป รสชาติเค็มพอดี มีรสเผ็ดร้อนจากพริกไทย แต่
ไม่เผ็ดจัดจนเกินไป เครื่องแกงเลียงมีพริกไทย หอมแดงและกะปิเป็นหลัก ส่วนประกอบจะเน้นที่ผัก มากกว่า
เน้ือสัตว์ ส่วนใหญ่เป็นผักพ้ืนบ้าน ที่หาง่าย เช่น ฟักทอง บวบ นํ้าเต้าอ่อน ตําลึง หัวปลี และผักทีข่าดไม่ได้คือ
ใบแมงลักซึ่งทาํให้แกงเลียงมกีลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ แกงเลียงของที่ร้านครัวเขาดิน จะใช้วัตถุดิบที่สดใหม่ จะ
ทําให้รสชาดมคีวามอร่อย  

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 
 
 
 
 
 

  



5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ส่วนผสม-พริกแกง         

๑.พริกไทยเม็ด ๓/๔  ช้อนชา 

๒.หัวหอมแดงซอยหยาบ  ๑/๒ ถ้วยตวง 

๓.กะปิ  ๑ ช้อนโต๊ะ 

๔.กุ้งแห้งป่นอย่างดี  ๑ ถ้วยตวง 

๕. นํ้าต้มผัก (นํ้าซุป) ๓ ถ้วยตวง 

๖. นํ้า 

๗.นํ้าปลา ๑ ช้อนโต๊ะ 

ผัก                

๑. ฟักทอง ๒. ใบแมงลัก   ๓. ใบตําลึง       ๔. บวบ (หั่นเฉียง)         ๕.เห็ดฟางตูม     
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
วิธีทํา ๑.โขลกพริกไทย กะปิ หัวหอม ใหล้ะเอียด ใส่กุ้ง
แห้งป่นอย่างดี โขลกรวมกัน ๒.บวบเหลี่ยมล้างสะอาด 
ปอกเปลือกห่ันแฉลบ ๓.ฟักทองปอกเปลือก ฝานไส้
ออก ล้างนํ้าให้สะอาดหั่นขนาดพอคํา ๔.ใบแมงลัก ใบ
ตําลึง ล้างให้สะอาด เด็ดใบแยกไว้ ๕.เห็ดฟางเกลาดิน
ออกให้หมดล้างนํ้าหั่นกลางผ่า ๒ ซกี ๖.นํานํ้าเปล่า ๕ 
ถ้วยตวง ใส่ภาชนะต้ังไฟให้เดือด นําบวบเหลี่ยม 
ฟักทอง นํ้าเต้า เห็ดฟาง ลวกพอสุกตักขึ้นพักไว้ ๗.
ละลายส่วนผสมพริกแกงกับนํ้าลวกผักที่เหลือประมาณ 
๓ ถ้วยตวง พอเดือดปรุงรสด้วยนํ้าปลา ใส่ใบตําลึง ใบ
แมงลัก พร้อมทั้งผักที่ลวกไว้ทั้งหมด คนให้ทั่วปิดไฟ 
ยกลงเสิร์ฟขณะร้อน ๆ 
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7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 8000 
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
ครัวเขาดิ
ช่ือ และที
ครัวเขาดิ
ที่อยู่ที่ติด
๘/๓ หมู ่
โทรศัพท์
E-mail 
  

9. รางวัล

 - 
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10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางวัชราภรณ์ มีพงษ ์
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 15 เดือน ตุลาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ตําแหน่ง 
2. 
ตําแหน่ง 
3. 
ตําแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


