
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พะโตะ ตําบล - 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

เนื่องจากอําเภอพะโตะ เปนพ้ืนท่ีท่ีเปนปาเขา และมีความชื้น จะมีกลวยปาจํานวนมาก ชาวพะโตะจึงนําตน

ออนหรือกาบทางกลวยออนท่ีอยูดานในลักษณะเหมือนไสตนกลวย นํามาแกงสมจะมีรสหวาน นิ่ม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

กลวยปา เปนพืชท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติโดยไมตองปลูก ลักษณะคลายกับกลวยเล็บมือนาง ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ี

มีมากในพ้ืนท่ีอําเภอพะโตะ ผลของกลวยปามีเมล็ดเยอะมาก มีรสหวาน แตไมนิยมนํามารับประทาน ใหสัตว

ปาและนกกิน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 



๑. น้ําตาลปป 

๒. เกลือ 

๓. กะป 

๔. น้ําสมจี๊ด 

๕. น้ํามะขาม 

๖. หยวกกลวยเถ่ือน 

๗. หมูสามชั้น 

๘. เครื่องแกงสม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

นําเครื่องแกงสมละลายน้ําพรอมกับใสกะปพอประมาณ 

น้ําตาล เกลือ น้ํามะขามเปยก น้ํามะนาว ตั้งไฟใหเดือด ชิม

น้ําแกงตามรสท่ีชอบ ใหรสเปรี้ยวนํา หวานตาม เค็มตาม 

เม่ือชิมรสไดท่ีแลว น้ําแกงกําลังเดือด เอาหยวกกลวยใส 

พรอมหมูสามชั้น แลวปดฝาหมอท้ิงไวใหเดือดเต็มท่ีคนใหเขา

กัน ชิมรสอีกที ตักใสจานนํามารับประทานได ข้ันตอนการ

แกงสม ๑. หั่นหยวกกลวยเถ่ือนใหเปนชิ้นๆ ๒. ลางทําความ

สะอาดหยวกกลวยเถ่ือนใหเอาเสนใยออก ๓. ตั้งน้ําใหเดือด 

๔. ใสเครื่องแกงสม น้ําตาลปป กะป เกลือ น้ําสมจี๊ด ลงใน

หมอท่ีเตรียมไว ๕. ชิมรสใหไดคงท่ีแลวใสหยวกกลวยเถ่ือน

ลงไป ตามดวยหมูสามชั้น ๖. ปดฝาหมอไว รอจนแกงสม

เดือดแลวชิมรสชาตใหแกงไดรสดี ปจจุบันแกงสมหยวก

กลวยเถ่ือนหมูสามชั้น เปนท่ีข้ึนชื่อของอําเภอพะโตะ จังหวัด

ชุมพร อดีตคนพะโตะจะเนนอาหารจากธรรมชาติ เชน แกง

สมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
หยวกกลวยเถ่ือนท่ีหั่นเปนชิ้นและเอาเสนใยออกแลว 

 
กะปและเครื่องแกงสม 

 
สมจี๊ดนํามาค้ันน้ําใสในแกงเพ่ือใหมีรสชาติเปรี้ยว 

 

 



น้ําตาลปป 

 
เนื้อหมูสามชั้น 

 
หั่นหยวกกลวยเถ่ือนใหเปนชิ้นๆ ลางทําความสะอาดหยวก

กลวยเถ่ือนใหเอาเสนใยออก 

 
แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 



 
ข้ันตอนการนําเครื่องแกงสมลงละลายในน้ํา 

 
นํากะป น้ําตาลปป และเกลือลงละลายน้ํา 

 
ชิมรสใหไดคงท่ีแลวใสหยวกกลวยเถ่ือนลงไป ตามดวยหมู

สามชั้น 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

 



  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายสมหมาย พราหมนาเวศ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

๒๘๒ หมูท่ี ๘ ตําบลพะโตะ อําเภอพะโตะ จังหวัดชุมพร 

โทรศัพท ๐๘ ๖๒๗๘ ๑๘๙๖ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอภิวัฒน จงดู 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

 

 



ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

