
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : แกงบวน 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: ซันลอวบูน 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บางกรวย ตําบล บางสีทอง 

  

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) 

แกงบวน เปนแกงท่ีรับวัฒนธรรมอาหารจากมอญ-เขมร ตั้งแตสมัยทวารวดี ทานผูหญิงเปลี่ยนภาสกรวงศ เปน

ผูท่ีกลาวไววา “คนท่ีจะเปนแมครัวไดจะตองแกงบวนเปน” แสดงใหเห็นถึงความพิเศษของการทําแกงบวน ซ่ึง

จะปรุงรสใหหวาน เค็ม ลักษณะของเครื่องแกงเหมือนกับแกงเผ็ดท่ัวไปใชเครื่องในหมูตมผัดกับเครื่องแกงท่ี

ประกอบดวยหอมเผา กระเทียมเผา ขา ตะไคร พริกไทย ตมกับน้ําค้ันจากใบไม เชน ใบมะตูม มะขวิด แกง

บวน เปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีอายุรอยกวาปแลว โอกาสท่ีจะไดกินแกงบวนนั้น ตองรอใหมีงานบุญประเพณีหรือ

งานแตงงาน งานบวชเสียกอน จึงจะระดมคนมาชวยกันทํา เพราะวิธีทําและข้ันตอนยุงยากมาก แกงบวน ซ่ึง

มักทํากันในเทศกาลงานบุญตาง ๆ เชน งานทําบุญรอยวัน งานทําบุญครบรอบคนตาย ในปหนึ่ง ๆ หรือ ทํา

แกงบวนเพ่ือเซนไหวทูตผีปศาจ และทําเพ่ือนําไปทําบุญท่ีวัดในวันธรรมสวนะ ปจจุบันแกงบวน เปนแกงท่ีหา

รับประทานยากและไมคอยมีผูมีความรูในการทําเนื่องจากมีเครื่องปรุงหลายชนิด จึงนับไดวาแกงบวน อาจจะ

เปนแกงโบราณท่ีสูญหายไปไดในอนาคต 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

แกงบวน เปนแกงท่ีทํายาก และใชเวลาเกือบท้ังวัน สวนมากจะทํากินกันในบาน แลวแจกจายไปยังบานใกล

เรือนเคียงพอสมควร 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



แกงบวน เปนแกงพ้ืนบานของภาคกลาง มีเครื่องในเปนเครื่องปรุงหลัก น้ําแกงออกสีเขียวดวยใบตะไครหรือใบ

มะตูม น้ําพริกแกงประกอบดวย พริกไทย หอม กระเทียม ปลาเค็ม ปลาฉลาดยาง กะป 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แกงบวน5 
5เครื่องปรุง  
1. ขาเผาออน 9 แวน ตะไครผาหั่นฝอย 1/4 ถวย  
หัวหอมเผา 1/2 ถวย กระเทียมเผา 1/2 ถวย 
ปลากรอบปน 1/4 ถวย (ปลากรอบนีค่วรใชปลาสลาดหรือปลาเนื้อออน) 
ปลาอินทรีเค็ม 2 ชอนโตะ (ปลาอินทรีเค็มดี กล่ินหอม ยางแลวแกะแตเนื้อ) 
2. ใบมะตูมหั่น 1/2 ถวย (โขลกแลวค้ันน้ํากรองเอาแตน้ําไว) 3 1/2 ถวย 
ใบมะกรูดฉีก 5-7 ใบ ตะไครสดหั่นฝอยบางเฉียบ 1/4 ถวย 
3. หมูสามชั้นลางขูดหนัง ตมพอเปอยหั่นหนา 1/2 นิ้ว 2 ถวย 
ตับหมูหั่นลวกพอสุก 1 ถวย กระเพาะหมูตมเปอยหั่น 1 ถวย 
หัวใจหมูตมเปอยหั่นบาง 1 ถวย ไสหมตูมเปอยหั่นยาว 1 นิ้ว 1 ถวย 
ตับเหล็ก หรือมามหมู ตมเปอย 1 ถวย  
น้ําปลาดี น้าํตาลปบ ชิมรสตามชอบ 
5วิธีทํา5 
1. โขลกเคร่ืองแกงที่เผาในขอหนึ่ง ใหละเอียด ใสปลากรอบและเนื้อปลาเค็ม โขลกผสมใหเขากันดี 
2. นําน้ําค้ันใบมะตูมที่เตรียมไวใสหมอ ต้ังไฟจนเดือด จึงใสเคร่ืองแกงที่โขลกไวลง คนละลายเปนน้ําแกง 
3. ใสหมูและเคร่ืองในหมูที่ตมหั่นเตรียมไว ลงในหมอน้ําแกง ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาลปบ ใหมีรสหวานและเค็มตามชอบ ใสใบมะกรูดฉกี และ

ตะไครสดหั่นบางลงไป คนใหเขากัน แลวยกลงทันท ี

  

 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) 

 

 



แกงบวน 

 
แกงบวน อาหารพ้ืนบานโบราณ 

 
แกงบวน 

 
แกงบวน แกงโบราณ 

 



แกงบวน 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

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

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางดรุณี รัตนเรียงราย 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

49 หมู 8 ตําบลวัดชลอ อําเภอบางกรวย จังหวัดนนทบุรี 

4โทรศัพท 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 

  
 


