
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงเลียง บานโพธิ์เอน ตําบลเทพนิมิต อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ บึงสามัคคี (ขาณุวรลักษบุรี) ตําบล เทพนิมิต 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ คาว 
 - 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
แกงเลียง เปนแกงไทยโบราณ ท่ีมีน้ําแกงไมใส หรือขนเกินไป รสชาติเค็มพอดี มีรสเผ็ดรอนจากพริกไทย แตไม
เผ็ดจัดจนเกินไป เครื่องแกงเลียงมีพริกไทย หอมแดงและกะปเปนหลัก สวนประกอบจะเนนท่ีผัก มากกวา
เนื้อสัตว สวนใหญเปนผักพ้ืนบาน ท่ีหางาย เชน ฟกทอง บวบ น้ําเตาออน ตําลึง หัวปลี และผักทีขาดไมไดคือ
ใบแมงลักซ่ึงทําใหแกงเลียงมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณ สมัยโบราณเลาสืบตอกันมาวา แกงเลียง เปนอาหาร
สําหรับหลังคลอดบุตร ดวยมีความเชื่อวาจะสามารถเพ่ิมน้ํานมใหลูกได เพราะวาแกงเลียงมีผักและเครื่องปรุง
หลากหลายชนิดรวมกัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อาหารไทยข้ึนชื่อไดวามีประวัติมาชานาน ผูคนสวนใหญท้ังในและตางประเทศตางนิยมชมชอบในอาหารไทย
กันมากมาย โดยเฉพาะชื่อเสียงในดานความเขมขนและจัดจานของรสท่ีติดปากติดใจผูคนมานับศตวรรษโดย
สวนใหญอาหารไทยจะมีวิธีการประกอบอยางงาย ๆ และใชเวลาในการทําไมมากนัก โดยเฉพาะทุกครัวเรือน
ของคนไทย จะมีสวนประกอบอาหารติดอยูทุกครัวเรือน ไมวา จะเปน พริกแหง กุงแหง น้ําปลา กะป สม
มะขาม กระเทียม หัวหอมตลอดจนปลารา ตลอดจนสวนประกอบอาหาร จําพวกผัก และเนื้อสัตวนานาชนิด 
เพราะมีวิธีนํามาประกอบท่ีมีดวยกันหลายรูปแบบไมวาจะเปน แกง ตม ยํา ผัด รวมท้ังอาหารไดรับอิทธิพลใน
การปรุงอาหารท้ังรูปแบบในการรับประทานอาหารตั้งแต อดีต อาทิการนําเครื่องเทศมาใชในการประกอบ
อาหารก็ไดรับอิทธิพบมาจากเปอรเซียผานอินเดีย หรืออาหารจําพวกผัดก็ได รับอิทธิพลมาจากประเทศจีน 
เปนตน เมนูอาหารไทยท่ีข้ึนชื่อลือชาหลายชนิดจึงประกอบไปดวยอาหารมากมายกวา ๒๕๕ ชนิด อาหารไทย
ถือวามีลักษณะพิเศษ เนื่องจากประเทศไทยเปนอูขาว อูน้ํา มีอาหารตามธรรมชาติท่ีมีพิเศษ ตามภูมิอากาศ 



และภูมิประเทศท่ีหลากหลายตลอดท้ังปรวมท้ังคนไทยมีศิลปะอยูในสายเลือด จึงแสดงออกซ่ึงศิลปะวิทยาของ
คนในรูปแบบการปรุงแตงและการกินอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะ ตั้งแตเรื่องการผสมกลมกลืนในการปรุงแตงรูป 
รส กลิ่น ใหกลมกลอมอรอยและรสจัดอยางโดดเดน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
- 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)                         
    พริกไทยแหง            หัวหอมแดงซอย                        
    กะป                       กุงแหงปน                      
    น้ําปลา                   ฟกทอง                    
    บวบ                      ใบแมงลัก         
    ปลายาง                  ขาวโพด 
วิธีทํา 
๑.    โขลกพริกไทย  กะป  หัวหอม  ใหละเอียด  ใสกุงแหงปนอยางดี โขลกรวม 
       กันเพ่ือใหน้ําขน 
๒.    บวบเหลี่ยมลางสะอาด ปอกเปลือกหั่นแฉลบ 
๓.    ฟกทองปอกเปลือก  ฝานไสออก  ลางน้ําใหสะอาดหั่นขนาดพอคํา 
๔.    ขาวโพดดิบฝานจากฝก 
๕.    ใบแมงลัก  ลางใหสะอาด เด็ดใบแยกไว 
๖.    นําน้ํามันพืชเทลงภาชนะท่ีตั้งไฟใหน้ํามันรอน 
๗.    นําเครื่องท่ีโขลกจนเขากันแลวใสลงในภาชนะท่ีน้ํามันรอนแลวเค่ียวใหมี 
       กลิ่นหอม 
๘.    เติมน้ําสะอาดลงไปแลวปรุงรสดวยน้ําปลา ชิมใหไดรสเค็มและเผ็ดนิด ๆ  
๙.    พอน้ําแกงเดือดใสผักชนิดท่ีสุกยากลงกอน คือ ฟกทอง  ขาวโพด  
๑๐.   รอจนผักสุกแลวจึงนําปลายางท่ีฉีกเปนชิ้นเล็ก ๆ ใสลงไป 
๑๑.   พอน้ําเดือดก็นําใบแมงลักใสลงไปคนใหเขากันแลวยกลง 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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) 
  (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) 

 

 
๒. กุงแหง 

 
๒. กงแหง 

 
๓. หอมแดง 



 
๔. กะป 

 
๕. น้ําปลา 

 
๖. ฟกทอง 

 
๖. บวบ 



 
๗. ใบแมงลัก 

 
๘. ปลายาง 

 
๙. ขาวโพด 

 
๑๐. พริกแจวหรือพริกแกว 



 
๑๑. โขลกพริกไทย กะป หัวหอม ใหละเอียด ใสกงแหงปน
อยางดี โขลกรวมกันเพ่ือใหน้ําขน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
- 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางตุกตา สุพรธรรมา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๑๔๘ หมู ๔ ตําบลเทพนิมิต อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๑๔๘ หมู ๔ ตําบลเทพนิมิต อําเภอบึงสามัคคี จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท ...๐๘๖-๔๔๐๘๓๗๙... โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

                      ไดรับคัดสรรเปนรากวัฒนธรรม “ของดีบานฉัน” อําเภอบึงสามัคคี ประจําปงบประมาณ 
๒๕๕๗ ดานอาหาร 
  
 
 
 



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 14 เดือน สิงหาคม 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

