
  
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : แกงแคไกเมือง 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ นาหม่ืน ตําบล บอแกว 
  
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) 
แกงแค หมายถึงแกงประเภทผักหลายชนิดรวมกัน คลายของภาคกลางท่ีเรียกวาแกงปา แกงแคไก ก็หมายถึง
วา แกงผักหลายชนิดใสเนื้อไก ซ่ึงเปนความฉลาดของคนโบราณท่ีคิดคนข้ึนมา เพ่ือใหไดรับสารอาหารหลาย ๆ 
อยางในหมอเดียวกัน สวนประกอบของอาหาร ๑. . ผักชนดิตาง ๆ เชน ผักตําลึง / ดอกแค / ใบพริก / มะเขือ 
/มะเขือพวง / ถ่ัวฝกยาว / ใบตูนยอดเถาฟกทอง / ผักเผ็ด (อยางละเล็กละนอย) ๒. เครื่องปรุงไดแก พริก 
เกลือ ตะไคร ขา หอม กระเทียม ใบมะกรูด (ตําใหละเอียด) ๓. เนื้อไก (สับเปนชิ้น ๆ ) ๔. เครื่องปรุงเพ่ิมเติม 
(แลวแตจะชอบไมมีก็ได) สะคาน (เถาวไมสมุนไพรชนิดหนึ่ง) ๕. เครื่องปรุงเพ่ิมความเขมขน ขาวค่ัว (ขาวสาร 
นําไปค่ัวพอเหลือง แลวปนใหละเอียด) วิธีทํา ๑. นําเนื้อไก (ขอ ๓) ผสมกับเครื่องปรุง (ขอ ๒) นําไปผัดใส
น้ํามันพืชเล็กนอย พอหอมไดท่ี ๒. เติมน้ําลงไปปริมาณท่ีพอเหมาะ รอใหน้ําเดือด ๓. ใสสะคาน (ตามขอ ๔ ถา
มี ) ๔. ใสผัก (ตามขอ ๑) ลงไป (อาจใสไมพรอมกัน เนื่องจากผักบางอยางสุกเร็วก็ใสทีหลัง) ๕. เม่ือทุกอยางสุก
ไดท่ีแลว ใหใสขาวค่ัว (ขอ ๕) เล็กนอย ใหน้ําเขมขนข้ึน แลวยกลงจากเตาไดปรุงรสตามใจชอบ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 

 

 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  
สวนประกอบของอาหาร 
๑.  ผักชนิดตาง0 ๆ0 เชน0 ผักตําลึง  / ดอกแค   /  ใบพริก0 / มะเขือ0 /มะเขือพวง  / ถ่ัวฝกยาว0 /   ใบตูนยอดเถา
ฟกทอง  /  ผักเผ็ด   (อยางละเล็กละนอย) 
๒. เครื่องปรุงไดแก0 พริก0 เกลือ0 ตะไคร     ขา     หอม    กระเทียม   ใบมะกรูด  (ตําใหละเอียด) 
๓. เนื้อไก   (สับเปนชิ้น0 ๆ0 ) 
๔. เครื่องปรุงเพ่ิมเติม0 (แลวแตจะชอบไมมีก็ได)  สะคาน0 (เถาวไมสมุนไพรชนิดหนึ่ง) 
๕. เครื่องปรุงเพ่ิมความเขมขน      ขาวค่ัว  (ขาวสาร0 นําไปค่ัวพอเหลือง0 แลวปนใหละเอียด) 
  
 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 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 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
กลุมแมบานบานบอแกว 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39ตําบลบอแกว อําเภอนาหม่ืน จังหวัดนาน 
39โทรศัพท 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 

  
 


