
 

 

ข้อมูลปราชญ์ชาวบ้าน 

   ชื่อ – สกุล  :  นางค าแฝง  ทิพย์แก้ว    วันเดือนปีเกิด  :   พ.ศ. 2494           อายุ  70  ปี            

   การศึกษา  :  ประถมศึกษาปีที่ 4          ประกอบอาชีพ  :   ค้าขาย 

   ที่อยู่  :  บ้านเลขท่ี 105  หมู่ที่ 12  ชุมชนบ้านร้อง  ต าบลชมพู  อ าเภอเมืองล าปาง  จังหวัดล าปาง 

   เบอร์โทรศัพท์  :  099-2677586 

 

 

  

 

 

แกงกระด้าง 

 

 

 

 ไม่ได้มีการถ่ายทอดผลงาน เนื่องจากเป็นอาหารที่ใช้เวลาในการท านาน ขั้นตอนการท ายุ่งยาก และเป็นเมนูที่ท า          

ไม่บ่อยนัก มักจะท าเฉพาะช่วงฤดูหนาว จึงท าให้ไม่เป็นที่นิยมหรือสนใจในการเรียนรู้  

 

ผลงาน 

การถ่ายทอดผลงาน 

ปราชญ์ชาวบา้นดา้นอาหาร 
 

 



 

 

  

 

  

นางค าแฝง  ทิพย์แก้ว หรือ ยายแฝง แต่เดิมครอบครัวของยายแฝงพ่อแม่ประกอบอาชีพขายอาหารพ้ืนเมือง   

ปรุงส าเร็จและน้ าพริกลาบ ทุกครั้งแม่จะให้ยายแฝงช่วยเตรียมครัวและช่วยต าน้ าพริกเสมอ ท าให้ยายแฝงได้เรียนรู้

ขั้นตอนและวิธีการท าอาหารจากแม่ รวมถึงการท าแกงกระด้างซึ่งเป็นเมนูขึ้นชื่อและเป็นที่ชื่นชอบของลูกค้า เมื่อท ามา

จ าหน่ายมักจะขายหมดในเวลาอันรวดเร็วทุกครั้ง ต่อมาเมื่อยายแฝงได้มีครอบครัวจึงได้ยึดอาชีพขายน้ าพริกลาบ      

เป็นอาชีพหลัก ส าหรับการท าแกงกระด้างนั้นจะต้องอาศัยอุณหภูมิที่เย็น ดังนั้น ยายแฝงจะท าแกงกระด้างจ าหน่าย            

ที่หน้าบ้านเฉพาะในช่วงฤดูหนาวเท่านั้น โดยจะจัดจ าหน่ายชิ้นละ 10 บาท หรือหากมีลูกค้าสั่งท าจะจ าหน่ายถาดละ      

300 บาท (1 ถาด มีประมาณ 30 ชิ้น) 

 
 
 

1. ขาหมูและคากิ (ตีนหมู) 

           

2. หนังหมูไร้มัน 

 

3. เครื่องปรุงน ้าพริก ประกอบด้วย 

พริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า 

ตะไคร้ กะปิ เมล็ดผักชี และรากผักชี 

ส่ ว น ผ ส ม อ่ื น ๆ  ไ ด้ แ ก่  ใ บ เ ต ย              

ผักช ีต้นหอม  

 

4. ผงวุ้น , ซีอิ วด้า 200 กรัม 

     

ที่มาภมูิปญัญา   

ภูมปิัญญา  :  การท าแกงกระด้าง 

 

วตัถดุบิ/วสัดอุปุกรณ์   



  
 
การท าแกงกระด้าง  มีขั้นตอน  ดังนี้ 

1. ล้างขาหมู คากิ และหนังหมูให้สะอาดพักไว้ เตรียมต้มน้ าใส่ใบเตยรอจนน้ าเดือด น าขาหมู คากิ และหนังหมูใส่ลงไป        
เติมซีอ้ิวด า ในระหว่างที่ต้มหากมีฟองให้ตักฟองออกทิ้งตลอด ต้มจนหมูเปื่อยเกือบเละ จากนั้นน าขาหมูและคากิมาเลาะแยก
กระดูกออก เสร็จแล้วน าหนังหมูทั้งหมดมาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ 

                                                         

 2. ท าเครื่องแกงโดยน าพริกแห้ง กระเทียม หอมแดง ข่า ตะไคร้ กะปิ เมล็ดผักชี และรากผักชีมาปั่นรวมกันเติมน้ าเปล่า
เล็กน้อย จากนั้นน าน้ าซุปที่เหลือจากการต้มหมูมากรองเศษกระดูกทิ้ง แล้วน าน้ าซุปใส่หม้อต้มใบใหม่ตั้งไฟบนเตา           
เติมน้ าพริกแกงลงไปรอจนน้ าเดือดจึงน าหนังหมูหั่นใส่ในหม้อต้ม ปรุงรสตามใจชอบ เคี่ยวไปเรื่อย ๆ จนเปื่อยให้เหลือ       
น้ าแกงพอขลุกขลิก 

                                            

3. น าผงวุ้นละลายในน้ าอุ่นเทลงไปในหม้อต้มคนให้ทั่ว จากนั้นตักน้ าแกงใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ น าไปแช่ตู้เย็นหรือ           
ถังน้ าแข็งเพ่ือให้น้ าแกงแข็งตัว 

                                          

4. เมื่อแกงกระด้างแข็งตัวแล้วตัดเป็นชิ้นพอประมาณ น าต้นหอมและผักชีหั่นโรยหน้า พร้อมน าไปรับประทาน 

                                                                  

ขัน้ตอนการท า   


