
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงกลวยไกบาน 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พลับพลาชัย ตําบล สะเดา 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
แกงกลวยเปนแกงพ้ืนบานของชาวเขมร และกูย(สวย) เรียกวา ซันลอวเจกจ แปลวา แกงกลวย เปนอาหาร
พ้ืนเมืองของชาวกูย (สวย) และชาวเขมร นอกจากเปนอาหารเขมรแลวยังแพรหลายอยูในหมูชาวกูยใน
เมืองไทยในบริเวณอีสานใต เชนท่ีจังหวัดสุรินทร บุรีรัมย และศรีสะเกษ โดยเฉพาะท่ี อําเภอพลับพลาชัย กูยนี้
แตเดิมเปนรัฐอิสระ กอนท่ีจะมารวมกับเขมร ชาวกูยมีความสามารถในการคลองชาง ท่ีเรียกวา "โพนชาง" ชาว
กูยสวนใหญจึงเปนคนเลี้ยงชาง และปลูกหมอน เลี้ยงไหม ทอผาไหม ชาวกูยจํานวนมากอพยพมาสูดินแดน
แหลมทองในสมัยอยุธยา และอยูรวมกันกับชาวเขมรสูง และชาวลาว ไดผสมกลมกลืนวัฒนธรรมจนเปน
อันหนึ่งอันเดียวกัน แกงกลวยนี้นอกจากจะนิยมทํากินโดยท่ัวไปแลว ยังเปนอาหารสําหรับเลี้ยงแขกในงานศพ 
เนื่องจากตองทําอาหารเพ่ือเลี้ยงคนจํานวนมาก การเอากลวยมาแกงก็ไมตองซ้ือหา เพราะกลวยเปนของท่ีหา
งาย มีปลูกกันโดยท่ัวไปทุกครัวเรือนอยูแลว นอกจากนี้ยังเปนสัญลักษณถึงการตัดสายสัมพันธระหวางผูตาย
กับญาติมิตร ท่ียังมีชีวิตอยูดวย กลวยท่ีใชทําแกงกลวยนั้นเปนกลวยดิบ เชน กลวยสม กลวยตีบ กลวยตีนเตา 
แตเราก็สามารถใชกลวยน้ําวาดิบมาแกงไดอรอยเชนกัน วิธีแกงกลวยก็เหมือนกับการทําแกงเผ็ดท่ัวไป แตตอง
เปนไกบาน ใสกลวยดิบท่ีปอกเปลือกออก เวลาปอกนั้นตองปอกใหเกลี้ยงอยาใหมีเยื่อของเปลือกติดมา 
มิฉะนั้น เวลาแกงแลวสีจะดําคล้ําไมนามอง แลวหั่นเปนชิ้นๆ เพราะเหตุนี้กระมังชาวเขมรจึงเชื่อกันวาแกง
กลวยเปนแกงท่ีใชตัดสัมพันธระหวางคนตายกับคนเปน ปอกเสร็จแลวก็แชน้ําเกลือเอาไว สจีะไดไมหมอง หาก
กลวยฝาดใหนําไปตมน้ําท้ิงกอน ปจจุบันการเตรียมกลวยนั้น จะปอกเปลือกเขียวดานนอกออกแตยังคงมี
เปลือกติดอยูหันเปนชิ้นพอดีคํา ใหสวยงาม เครื่องแกงของแกงกลวยประกอบไปดวย ตะไคร ใบมะกรูด ขา 
เกลือ กะป พริกแหง หอม กระเทียม กะทิ ขม้ิน ปลารา กระชาย น้ําปลา แตเดิมในสมัยกอน การแกงกลวยจะ



ทําไดเมือมีงานศพ บานใดจัดงานศพ ถึงจะไดกินแกงกลวย เนื่องจากตองทําอาหารเพ่ือเลี้ยงคนจํานวนมาก 
การเอากลวยมาแกงก็ไมตองซ้ือหา เพราะกลวยเปนของท่ีหางาย มีปลูกกันโดยท่ัวไปทุกครัวเรือนอยูแลว 
นอกจากนี้ยังเปนสัญลักษณถึงการตัดสายสัมพันธระหวางผูตายกับญาติมิตร ท่ียังมีชีวิตอยูดวย กลวยท่ีใชทํา
แกงกลวยนั้นเปนกลวยดิบ เชน กลวยสม กลวยตีบ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณของแกงกลวยไกบาน คือ ตองเปนกลวยดิบ ไมออนไมแกเกินไป หากแกเกินจะมีรสชาติเปรี้ยว และ
ไกตองเปนไกบาน เครื่องปรุงท่ีขาดไมไดคือ ปลาราเพ่ิมความกลมกลอม(หากทานปลาราไมไดใชกะปแทน) 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
  

 องคประกอบของอาหาร 

สวนประกอบ 

1.    กลวยดิบ  ไมออนและไมแกจนเกินไป 

2.    ตะไคร 
3.    ใบมะกรูด 

4.    ขา 

5.    เกลือ 

6.    กะป 
7.    พริกแหง 

8.    หอม 

9.    กระเทียม 

10.     กะทิ 

11.     ขม้ิน 

12.     ปลารา 

13.     กระชาย 

14.     น้ําปลา 
  

วิธีการประกอบอาหาร  
1.    แกะเปลือกกลวยออกแลวหั่นเปนชิ้นคลายสามเหลี่ยมแคพอคํา 

2.       โขลกเครื่องแกงรวมกันใหละเอียด 

3.       นํากะทิใสหมอตั้งไฟใหแตกมัน  
4.       ใสเครื่องแกงลงไปค่ัวใหหอม ใสน้ํา พอเดือด 

5.       ใสเนื้อไกลงไป ตมใหเนื้อไกสุก 

6.       ใสกลวยลงไปตมพอประมาณ ใหกลวยสุก 

7.       พอกลวยสุกก็ปรุงรส 

8.       ใสหัวกะทิ โรยดวยใบแมงลักก็เปนอันเสร็จเรียบรอย ตักเสิรฟ 
  
  



  
  
  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) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแมบาน... หมูท่ี 10 บานนกเกรียน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

ศูนยสงเคราะหหมูท่ี 10 บานนกเกรียน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

หมูท่ี 10 บานนกเกรียน ตําบลสะเดา อําเภอพลับพลาชัย จังหวัดบุรีรัมย 
โทรศัพท 091-3398440.......... โทรสาร 
E-mail 
   

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



 

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

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 
  

 


