
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : แกงอีลอก 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ หนองปรือ ตําบล หนองปรือ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

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

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
เป็นไม้ล้มลุกขา้มปี มีเหง้าในดิน ต้นกลมผิวขรุขระ มีรากโดยรอบ ในฤดูฝนจะมีก้านใบยาวเหนือดิน อวบนํ้า ไม่
มีแกน กลมเทา่หัวแม่มือยาว ๕๐-๑๒๐  ซม. มีลายสีเขียว นํ้าตาลและดํา ทั้งเป็นพ้ืน จุดด่าง หรือแถบลาย 
แตกต่างกันไป ส่วนของใบ มก้ีานใบย่อยแตกออกจากปลายก้านใบ ๒-๓ ก้าน มีใบประกอบ ๑๐-๑๒ ใบ 
ออกเป็นคู่ รูปคล้ายหอก กว้าง ๕-๑๐ ซม.ยาว ๑๕-๒๕ ซม. ขอบใบเรียบ แผ่นเป็นคลื่นเล็กน้อย สีเขียวเข้ม 
ส่วนดอกจะยาวออกจากเหง้า มีดอกอยู่ปลายตรงปลายก้าน คล้ายดอกหน้าวัว มีเกสรเป็นแท่งอยู่ตรงกลาง 
สําหรับผล จะมึทรงกลม เมื่อสุกสีสม้แดง ขา้งในมีเมล็ดมาก การขยายพันธ์ุ แยกหน่อ ชอบนํ้ามาก แสงแดด
ปานกลาง โดยจะพบต้น "อีรอก" ขึ้นอยู่ตามชายป่า ชายทุ่ง พบมากแถวอีสาน เหนือ สรรพคุณเป็นทั้งยาและ
อาหาร 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  
 
 



5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

วิธีการประกอบอาหารแกงอีลอก 
ส่วนผสมพริกแกง 
- ตะไคร้    - กระเทียม  
- หอมแดง  - พริกแห้งใหญ ่
- กระชาย  - กะปิ 
โขลกส่วนผสมทั้งหมดให้ละเอียด 
เครื่องปรุง 
- ใบมะกรูด  - นํ้าตาล  
- นํ้าปลา     - มะขาม 
- เกลือ       - ต้นอีลอก    
  
  

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) 
๑. ตัดต้นอีลอกมาแล้ว ให้ลอกเปลือกออกให้หมด 
เพราะอาจจะทําให้คัน ๒. ลอกเปลือกแล้วนําไปล้าง 
หั่นเป็นท่อนพอคํา ๓. นําอีลอกไปต้มขณะนํ้าเดือดจัด
ใส่มะขามเปียก แล้ว เทนํ้าออก ๔. เตรียมใบมะกรูด 
นํ้าตาล นํ้าปลา มะขาม ๕. เตรียมของพริกแกง ๖. ต้ัง
นํ้าในหม้อ ใส่เกลือ ครึ่งช้อนโต๊ะ มะขามเปียก พริก
แกงลงในหม้อแกง คนให้เข้ากัน ๗. เมื่อนํ้าเดือดจัด จึง
นําอีลอกใส่ลงไป ๘. ปรุงรสด้วยนํ้าตาล นํ้าปลา นํ้า
มะขาม ให้ได้ ๓ รส ๙. เมื่อใกล้สุกใส่ใบมะกรูดฉีกเพ่ิม
กลิ่นความหอม ๑๐. นําลงจากเตา 

 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม 
และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่
น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบที่ปรับ
ประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 
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7. การส

7.1 มี
ไม่ม ี
(ระบุเหตุ
เน่ืองจาก

7.2 ก
ไม่ม ี
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
- 
ช่ือ และที
ที่อยู่ที่ติด
โทรศัพท์
E-mail 
  

9. รางวัล

  
 
 
 
 
 
 
 

อก 

รา้งงานและร

มีความสามาร

ตุผล) 
กเป็นอาหารที่
การสร้างงานแ

สกุล ผู้ประก

กุล ผู้ประกอบ

ที่อยู่ของร้านจ
ดต่อได้สะดวก
์ โทรสาร 

ล/เกียรติคุณท

รายได ้

รถในการผลิตเ

รับประทานกั
และรายได้ (ต่

กอบการหรือก

การหรือกลุ่ม

จําหน่ายอาหา
ก 

ที่ได้รับ (ระบุ

เชิงปริมาณ พ

กันในท้องถิ่นไม
อครอบครัว/ช

กลุ่มผูป้ระกอบ

ผู้ประกอบกา

าร 

ชื่อรางวัล/เกี

พร้อมแสดง สา

ม่ได้มีการจัดจ
ชุมชน) 

บการ 

ร 

กียรติคณุทีไ่ด้ร

าธิตและจําหน

จําหน่าย 

รับ หน่วยงาน

น่ายในโอกาสต

นที่มอบ ปทีี่ไ

ต่างๆ 

ได้รับ) 



10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวนันทวรรณ ทองมี 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 11 เดือน กันยายน 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 

 


