
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงออม บานทุงสนุน ตําบลระหาน อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ บึงสามัคคี (ขาณุวรลักษบุรี) ตําบล ระหาน 
  
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) 
             แกงออมเปนอาหารพ้ืนบานท่ีใชวัตถุดิบท่ีหาไดจากทองถ่ินมาปรุงเปนอาหารพ้ืนบานท่ีหากินได
ท่ัวไป เปนอาหารพ้ืนบานท่ีใชวัตถุดิบ       ท่ีหาไดจากธรรมชาติและทองถ่ินโดยแกงออมมีชื่อเรียกตามวัตถุดิบ
ท่ีหาได เชน แกงออมปลา  ออมหมู  ออมเนื้อ ฯลฯ 
            เนื่องจากภูมิประเทศของอําเภอบึงสามัคคีมีแหลงน้ําตามธรรมชาติอยูจํานวนมาก และสิ่งท่ีพบมาก
ในแหลงน้ําดังกลาว คือ ปลาดุก ดังนั้นออมปลาดุกจึงเปนอาหารพ้ืนบานอีกประเภทหนึ่งท่ีชาวอําเภอบึง
สามัคคียังนิยมรับประทานกันจนถึงปจจุบันซ่ึงสวนผสมและวิธีการทําออมปลาดุก 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
             อาหารไทยข้ึนชื่อไดวามีประวัติมาชานาน  ผูคนสวนใหญท้ังในและตางประเทศตางนิยมชมชอบใน
อาหารไทยกันมากมาย  โดยเฉพาะชื่อเสียงในดานความเขมขนและจัดจานของรสท่ีติดปากติดใจผูคนมานับ
ศตวรรษโดยสวนใหญอาหารไทยจะมีวิธีการประกอบอยางงาย ๆ และใชเวลาในการทําไมมากนัก  โดยเฉพาะ
ทุกครัวเรือนของคนไทย  จะมีสวนประกอบอาหารติดอยูทุกครัวเรือน  ไมวา จะเปน พริกแหง กุง
แหง  น้ําปลา  กะป  สมมะขาม  กระเทียม  หัวหอมตลอดจนปลารา ตลอดจนสวนประกอบอาหาร  จําพวก
ผัก  และเนื้อสัตวนานาชนิด  เพราะมีวิธีนํามาประกอบท่ีมีดวยกันหลายรูปแบบไมวาจะ
เปน  แกง  ตม  ยํา  ผัด รวมท้ังอาหารไดรับอิทธิพลในการปรุงอาหารท้ังรูปแบบในการรับประทานอาหาร
ตัง้แต  อดีต  อาทิการนําเครื่องเทศมาใชในการประกอบอาหารก็ไดรับอิทธิพลมาจากเปอรเซียผานอินเดีย หรือ
อาหารจําพวกผัดก็ได รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน  เปนตน  เมนูอาหารไทยท่ีข้ึนชื่อลือชาหลายชนิดจึง



ประกอบไปดวยอาหารมากมายกวา  ๒๕๕ ชนิด  อาหารไทยถือวามีลักษณะพิเศษ  เนื่องจากประเทศไทยเปน
อูขาว  อูน้ํา มีอาหารตามธรรมชาติท่ีมีพิเศษ  ตามภูมิอากาศ  และภูมิประเทศท่ีหลากหลายตลอดท้ังปรวมท้ัง
คนไทยมีศิลปะอยูในสายเลือด  จึงแสดงออกซ่ึงศิลปะวิทยาของคนในรูปแบบการปรุงแตงและการกินอาหารท่ี
มีลักษณะเฉพาะ ตั้งแตเรื่องการผสมกลมกลืนในการปรุงแตงรูป  รส  กลิ่น ใหกลมกลอมอรอยและรสจัดอยาง
โดดเดน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
สวนผสม  
ปลาดุกอุยหนักประมาณ        1   ตัว 
น้ําปลารา                          50 กรัม  
ผักชี
ลาว                                 3  ตน                                                                                     
ตนหอม                            2   ตน  
มะเขือพวง                        60 กรัม  
มะเขือเปราะ                      5  ลูก  
ใบแมงลัก                          10 กรัม 
ใบชะพลู                           10  กรัม  
ขาวเหนียวดิบแชน้ําใหนิ่ม       30 กรัม                                                      
ตะไคร                              1  ตน                                                                                     
 น้ําปลา                             30 กรัม  
  
 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) 

 

วิธีทํา 1. ลางปลาดุกใหสะอาด หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 2. เอาน้ํา 2 
ถวยตั้งไฟจนเดือด ใสปลาลงตม เติมน้ําปลารา 3. โขลก
หอมแดง พริกสด และขาวเหนียวท่ีแชน้ําใหละเอียด ตักใส
ในหมอตมปลา ปรุงรสดวยน้ําปลา 4. เม่ือปลาสุก ใสมะเขือ
เปราะผาซีก มะเขือพวง ใบชะพลู ใบแมงลัก ตะไคร และ 
ตนหอมหั่นเปนทอน รับประทาน - 

(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) 

  
 

  
 
 



7. การสรางงานและรายได 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางจําลอง แพงแกว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๖๘ บานทุงสนุน หมู ๓ ตําบลทุงสนุน อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๖๘ บานทุงสนุน หมู ๓ ตําบลทุงสนุน อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท - 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 15 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

