
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงบุก 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางขัน ตําบล วังหิน 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

บุกเปนพืชไทยแทแตโบราณ บุกเปนอาหารชาวบานมานานคนไทยรุนอายุ ๕๐-๖๐ ป สวนมากแถบตําบลวัง

หินจะเขาใจวิธีประกอบอาหารจาก กาน ใบและหัวบุก มักนิยมนํามาแกงเลียง แกงกะทิ ใสเนื้อหมู ปลายาง 

หรือกุงสดแลวแตชอบ บุกหากินไดปละครั้ง ชวงเวลาท่ีบุกข้ึนคือกลางเดือน ๕ ถึงเดือนหก เม่ือฝานเริ่มตก บุก

จะข้ึน หากเลยเดือนหกไปแลวบุกจะกินไมไดเนื่องจากแกเกินไป สําหรับพ้ืนท่ีตําบลวังหินมีบุกคางคก และบุก

เกียงจํานวนมาก แตปจจุบันหาผูมีความรูในการนําบุกมาปรุงอาหารไดยาก หลายคนเห็นวาบุกเปนพืชท่ีไมมี

คุณคา ตัดท้ิงอยางนาเสียดาย ดั้งนั้นแกงบุก ถือวาเปนแกงโบราณท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ สมควรท่ีคนรุนหลัง

จะไดอนุรักษสืบทอดแกงบุกนี้ไว บุกเกียง มีลักษณะลําตนขนาดเล็ก กินไดท้ังลําตน และใบออน หากตนแกไม

นิยมนํามารับประทาน ชาวบานจะสังเกตท่ีใบหากตนออกใบมากแสดงวาแกแลว การนําบุกมาปรุงอาหาร

รับประทานนั้นจะตองไมลางน้ํา เพราะจะทําใหคัน ใหใชวิธีการ “เช็ด” แลวตมในนําเดือดใหบุกเปอยเต็มท่ีแลว

จึงใสปลายาง กุงสดหรืออ่ืนๆ สวนบุกคางคกจะมีลําตนขนาดใหญ ตนสูง แถบตําบลวังหินนิยมนําลําตนมารับ

ประมาณ โดยไมการลางน้ําเชนกัน การนําลําตนมาปรุงอาหารจะตองลอกเปลือกออกใหหมดแลวหั่นเปนชิ้น

บางๆ นําลงไปตมในน้ําเดือดใหบุกสุกดีเชนกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 เครื่องปรุง : แกงบุก(เกียง)  

 บุกเกียง  ใชไดท้ังลําตนและใบ  

ใบมะกรูด 

พริกไทยสด 

กะป 

เครื่องแกงกะทิ 

หัวกระชาย 

ใบรา 

ใบชะพลู 

เครื่องรา 

กะทิ 

  

6เครื่องปรุง :  แกงเลียงบุกปลายาง 

บุกคางคก 

ปลายาง 

กะป 

หอม 

น้ําปลา 

น้ําตาล 

สมมาว หรือยอดมะขามก็ได 
  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

นําใบออน และลําตนบุกเกียง มาเช็ดใหสะอาด (หามลาง) 

ลอกเปลือกออก แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ ตามใจชอบ 

 
นําเครื่องแกงกะทิ ใสกะป ผสมกับน้ํากะทิ เพ่ือทําน้ําแกง 

ตมใหเดือด 

 
ใสบุกลงไปในเครื่องแกง 

 



 
ใสเครื่องรา พริกไทยสด หัวกระชายท่ีตําจนแหลก ฝานขาลง

ไปบางๆ ประมาณ 4-5 ชิ้น 

 
ตมบุกใหสุกดีประมาณ 15 นาที ใหน้ําแกงแหง ใสใบชะพลู 

ใบมะกรูด ใบราลงไป สักครูยกลงจากเตา 

 
แกงบุกเกียง 



 
ตนบุกคางคก 

 
นําบุกคางคกมาลอกเปลือกออก (หามลาง) 

 
หั่นเปนชิ้นบางๆ ขนาดพอคํา 

 
เติมน้ําสะอาดลงในหมอ ใสกะป เกลือ หรือน้ําปลา ทุบ



หอมแดงใส ตั้งไฟ 

 
เม่ือเดือดใสบุกลงไป ตมจนบุกสุกจนเปอย ใสปลายาง 

 
ใสยอดมาว ชิมปรุงรสตามชอบ 

 
แกงเลียงบุกคางคก 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี (ระบุเหตุผล) 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางถ้ิง บัวทอง อายุ 85 ป บานเลขท่ี 69 หมูท่ี 3 ตําบลวังหิน อําเภอบางขัน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

- 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

- 

5โทรศัพท - 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 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


