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1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กลวยกรอบแกว 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เขาคิชฌกูฏ (มะขาม) ตําบล พลวง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กลวยท่ีปลูกกันอยูทุกวันนี้ ตามหลักฐานปรากฏวา มีถ่ินกําเนิดอยูเอเชียตะวันออกเฉียงใต มีเอกสารกลาววา
คนแถบนี้ใชประโยชนจากกลวยกันมานานแลว แมวาประวัติความเปนมาของกลวยจะไมแพรหลายนัก แตเปน
ท่ีรูกันวา กลวยเปนผลไมชนิดแรกท่ีคนเอเชียแถบรอนชื้น โดยเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใตปลูกใชเปน
อาหารกอนรูจักการดื่มนม ทารกไทยสวนใหญเติบโตมาดวยกลวยบด แหลงกําเนิดจริง ๆ ของกลวยยังเปนท่ี
ถกเถียงกันอยู ทฤษฎีของซิกมอนดและเชเพิรดท่ีไดรับการยอมรับกันเปนสวนใหญเสนอวา ดินแดน แถบอินโด-
มาเลเซีย ถือเปนศูนยกลางความหลากหลายของกลวยท่ีสําคัญท่ีสุด มาเลเซียจึงอาจเปนศูนยกลางของกลวยใน
ระยะแรก ๆ ก็ได จากเอเชียตะวันออกเฉียงใต การปลูกกลวยขยายออกไปท่ัวเขตรอนและเขาไปในเขตอบอุน
ของเอเชีย อเมริกา แอฟริกาและออสเตรเลีย อาจกลาวไดวาประเทศท้ังหลายท่ีตั้งอยูในเขตรอน ฝนชุก
โดยเฉพาะเอเชีย กลวยเปนผลไมท่ีปลูกกันมาก บริโภคกันมาก เปนอันดับแรกของทุกประเทศ สําหรับความ
เปนมาของกลวยในประเทศไทย จากหลักฐานท่ีเกาแกท่ีสุด คือ จดหมายเหตุของ ลาลูแบรท่ีเขียนข้ึนในรัชสมัย
ของสมเด็จพระนารายณมหาราช จดหมายเหตุกลาวถึงกลวยงวงชาง และ กลวยงาชาง นาจะหมายถึง กลวย
ยักษ และกลวยรอยหวีตามลําดับ อยางไรก็ตามเม่ือกลวยมีกําเนิดอยู ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใตดังท่ีกลาว
แลวนั้น จึงยอมเชื่อไดวามีการปลูกกลวยในเมืองไทยมานานกอนสมัยอาณาจักรศรีวิชัย (พ.ศ.๑๒๐๐ 
โดยประมาณ) สวนในอินเดียไดรูจักกลวยกันมานานกวาสามพันปมาแลว โดยมีขอความปรากฏตอนหนึ่งใน
มหากาพยรามายณะกลาววา “เม่ือนางเกาสุริยาไดฟงวา พระรามมิไดมี การแตงตั้งใหเปนกษัตริยแลว พระนาง
ถึงกับลมราวกับตนกลวยถูกฟนดวยคมมีด” ปจจุบันพันธุกลวยท่ีสําคัญของไทย ไดแก กลวยน้ําวา ปลูกกันมาก
ท่ีสุดในจังหวัดเลย หนองคาย และระนองตามลําดับ รองลงมาไดแก กลวยไข ซ่ึงปลกูกันมากท่ีสุดท่ีจังหวัด
กําแพงเพชร ตาก และนครสวรรค กลวยเปนผลไมของคนไทยทุกยุคทุกสมัย เปนผลไมท่ีปลูกกันแทบทุก



ครัวเรือนในสมัยกอนและ ทุกสวนของกลวยนํามาใชประโยชนได เชน ใบ ตน ปลีกลวย ผล สําหรับผลหาก
เหลือจากรับประทานนํามาแปรรูปเพ่ือเก็บไวรับประทานท้ังตาก ทอด นึ่ง ตม ฉาบ กวน ไวรับประทานใน
ครัวเรือนดวย ภูมิปญญาชาวบาน เหลือก็แบงปนใหกับเพ่ือนบาน และมีการสืบทอดภูมิปญญาจากรุนสูรุน
จนถึงปจจุบัน และแมบานพังคะแลงหมูท่ี ๙ ตําบลพลวง อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี ไดรวมตัวกันนํา
กลวยน้ําวา มาแปรรูปเปนกลวยกวน กลวยฉาบ จําหนายภายในหมูบาน อําเภอ ตอมาภายในหมูบานมีการ
ปลูก กลวยหอมทองเปนอาชีพเสริมรายได โดยการปลูกแซมตามสวนผลไม เม่ือปลูกกันมากทําใหกลวยหอม
ทอง มีราคาถูก นางอังคณา สัทธาธรรม ซ่ึงเปนสมาชิกกลุมแมบานไดทดลองนํากลวยหอมทองมาแปรรูป น 
วรสหวานโดยวธิีการทอดและประยุกตใหเหมาะกับเนื้อของกลวยหอมทองหลายครั้งจนไดสูตรท่ีตรงตาม
ผูบริโภค ตั้งแตการคัดเลือกกลวย การปลอกกลวย การทอดกลวย การปรุงรสชาติ ตอมาสินคานี้ไดมีการตั้งชื่อ
วา “กลวยกรอบแกว” เนื่องจากมีแผนบางกรอบ เม่ือนํามาชุบน้ําเชื่อมและนํามาทอดในกระทะจะทําใหเกิด
ความแวววาวคลายแกว และตอมาจึงจัดตั้งกลุมแปรรูปผลผลิตทางเกษตร ขนมบานทิพย เพ่ือผลิต กลวยกรอบ
แกวออกจําหนายจากวันนั้นถึงวันนี้ ตนกลวย ถือเปนตนไมมงคลท่ีคนนิยมปลูกไวในบาน เพราะนอกจากจะ
สามารถนําสวนตาง ๆ ของตนกลวย ท้ังหัวปลี ลําตน ผล ใบ ฯลฯ มาทําประโยชนไดมากมายแลว ยังมีความ
เชื่อดวยวา การปลูก ตนกลวยไวทางทิศตะวันออกของบาน จะชวยใหการทํางานราบรื่น คิดสิ่งใดทําสิ่งใดก็งาย
เหมือนปอกกลวยเขาปากนั่นเอง คนไทยรูจักใชประโยชนจากตนกลวย นอกจากบริโภคเปนอาหารแลว ยังมี
ความเชือ่วาทุกสวนของกลวยยังนํามาใชในพิธีกรรมตาง ๆ รวมท้ังในชีวิตประจําวันดวย ในพิธีทางศาสนา เชน 
การเทศนมหาชาติ และการทอดกฐิน มักใชตนกลวยประดับธรรมาสนและองคกฐิน ในพิธีตั้งขันขาว หรือคา
บูชาครูหมอตําแย สําหรับผูหญิงท่ีตั้งครรภ และไปขอใหหมอตําแย ทําคลอดให จะตองใชกลวย ๑ หวี พรอม
ท้ังขาวสาร หมากพลู ธูปเทียนสําหรับการทําพิธีบูชาครู กอนคลอด และเม่ือคลอดแลวจะตองอยูไฟ ก็ยังใชตน
กลวยทําเปนทอนลอมเตาไฟ ปองกันการลามของไฟ ในพิธีทําขวัญเด็ก เม่ือเด็กอายุ ได ๑ เดือน กับ ๑ วัน มี
การทําขวัญเด็กและโกนผมไฟ จะมีกลวย ๑ หวี เปนสวนประกอบในพิธีดวย ในพิธีแตงงาน มักมีตนกลวยและ
ตนออยในขบวนขันหมาก พรอมท้ังมีขนมกลวย และกลวยท้ังหวี เปนการเซนไหวเทวดาและบรรพบุรุษ ในการ
ปลูกบาน เม่ือมีพิธีทําขวัญยกเสาเอก จะใชหนอกลวยผูกมัดไวท่ีปลายเสารวมกับตนออยและเม่ือเสรจ็พิธีก็จะมี
การลาตนกลวยและตนออยนั้น นํามาปลูกไวในบริเวณบาน จากนั้นประมาณ ๑ ป หรือเม่ือปลูกบานเสร็จแลว
พรอมอยูอาศัย ก็มีกลวยไวกินพอดี ในงานศพ ในสมัยโบราณ มีการนําใบตองมารองศพ กอนนําศพวางลงใน
โลง นอกจากนี้ใบตอง ยังมีบทบาทสําคัญมากในพิธีกรรมตาง ๆ โดยการนํามาทํากระทงใสของ ใสดอกไม และ
ประดิษฐเปน กระทงบายศรี ในชีวิตประจําวัน ใชใบตองในการหอผักสดและอาหาร เนื่องจากใบตองสดมี
ความชื้น ดังนั้นเม่ือใชหอผักสดหรืออาหาร ความชื้นจะชวยรักษาผักหรืออาหารใหสดอยูเสมอ นอกจากนี้
ใบตองยังทนทานตอความเย็นและความรอน ดงันั้นเม่ือนําใบตองหออาหารแลวเอาไปปง นึ่ง ตม ใบตองก็จะไม
สลายหรือละลายเหมือนเชนพลาสติก จึงมีอาหารหลายอยางท่ีหอใบตองแลวนําไปนึ่ง เชน หอหมก ขาวตมผัด 
ขนมกลวย ขนมตาล ขนมใสไส หรือเอาไปปง เชน ขาวเหนียวปง หรือนําไปตม เชน ขาวตมมัด หรือขาวตมจิ้ม 
อาหารเหลานี้เม่ือนําไปตม ปง หรือนึ่งแลว ยังทําใหเกิด ความหอมของใบตองอีกดวย สําหรับใบตองแหง
นํามาใชทํากระทงเพ่ือใสอาหาร หอกะละแม มวนบุหรี่ โดยใบตองแหงก็จะมีกลิ่นหอมเชนกัน กลวยกับความ
เชื่อของคนไทย ความเชื่อเรื่องกลวยของคนไทยมีอยูมากมาย เนื่องจากกลวยเปนพืชท่ีอยูคูคนไทยมาอยางเนิ่น
นานแลว ในหญิงมีครรภมักไมรับประทานกลวยแฝดเพราะมีความเชื่อวาจะไดลูกแฝด แตถาบานไหนอยากได 
ลูกแฝดก็รับประทานกลวยแฝด สําหรับหญิงแมลูกออนถารับประทานแกงหัวปลี จะมีน้ํานมมาก ถาคิดตาม
หลักวิทยาศาสตรแลว หัวปลีเปนพืชท่ีมีธาตุเหล็กสูง บํารุงเลือดดี จึงทําใหมีน้ํานมมากนั่นเอง ตนกลวยท่ีขาว
เนียนสะอาด ไมมีกาบใบแหง มักเชื่อวาเปนท่ีสิงสถิตของนางพรายตานี เปนผีผูหญิง ท่ีมีหนาตาสวยงาม ผิว



ขาว จะปรากฏตัวตอนกลางคืน โดยยืนอยูใตตนกลวยนั้น ๆ ในดานยาอายุวัฒนะ หากนํากลวยแชน้ําผึ้งปดไห
แลวใชปูนแดงทากอนฝาปด จากนั้นเอาไวใต ฐานพระในวันเขาพรรษา ปลอยไวนานสามเดือน ก็สามารถนํามา
รับประทานได ท้ังนี้ก็เปนแนวคิดดาน การถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่งดวย ในงานมงคลมักมีกลวยเขามารวมเก่ียว
ในพิธีดวย เชน กลวยท้ังเครือ กลวยดิบ เปนตน ซ่ึงหมายถึง ความอุดมสมบูรณ มีลูกเต็มบานมีหลานเต็มเมือง 
และความสงบรมเย็น ในสมัยกอนคนท่ีเปนโรคฝดาษ มีแผลพุพอง ก็มักใหนอนบนใบกลวยเพราะจะทําให
น้ําเหลืองไมติดกับเสื้อผาบังเกิดความเจ็บปวดแกผูปวย สวนการประหารชีวิตนั้น กอนลงมือประหารจะมีการ
นําใบกลวยมา ปูรองกอน เพ่ือกันเลือดไหลลงไปบนดิน เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะทางพฤษศาสตร กลวยเปนพรรณไมลมลุก มีลําตนเทียมสูงประมาณ ๒-๙ เมตร มีลําตนสั้น ๆ อยูใตดิน 
(ท่ีเรียกวา “หัว”) พรอมดวยตาหลายตาเปนตําแหนงท่ีเกิดเหลาท่ีเจริญเปนหนอ รากแผกระจายไปตาม
แนวราบ แตสวนมากรากจะอยูท่ีผิวดิน หนอมีรูปทรงกระบอก ลําตนเทียมท่ีเกิดจากกาบใบท่ีทับสลับกันจน
แนนกอดกันเปนกอนกลม ใบ ใบ หรือ ใบตองกลวยมีขนาดใหญ ลักษณะใบเปนแผนยาวประมาณ ๑.๕๐ เมตร 
กวางประมาณ ๔๐.๖๐ เซนติเมตร ทรงตัวอยูไดดวยเสนกลางใบท่ีแนนแข็ง ใบมีการจัดเรียงแบบขนนก มีเสน
ใบขนานกัน ดอก ออกดอกเปนชอหอยลงมา มีกาบหุมมีสีแดงอมมวง เรียกวา หัวปลี รูปรางกลมรี มีดอกยอย
ติดกันเปนแผง ดอกตัวเมียจะอยูท่ีฐาน สวนดอกตัวผูจะอยูชวงปลาย ผล หลังจากดอกตัวเมียเริ่มเจริญเปนผล 
ดอกตัวผูก็จะรวงไป ชอดอกจะเจริญตอไปเปนเครือกลวย ท่ีประกอบดวยหวีกลวยประมาณ ๗-๘ หวี ผลกลวย
ออนมีสีเขียวพอแกจะเปลี่ยนเปนสีเหลือง กลวยหอม มีอยูหลากหลายสายพันธุ เชน กลวยหอมจันท กลวย
หอมทอง กลวยหอมเขียว โดยชาวบานพังคะแลง หมูท่ี ๙ ตําบลพลวง ไดปลูกกลวยหอมทองแทบทุกครัวเรือน 
และเปนท่ีนิยม ปลูกท่ัวไปในพ้ืนท่ีตําบลพลวง จัดเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยคุณคาสารอาหารครบถวนตามหลัก
ทางโภชนาการ อาทิเชน มีวิตามิน ไฟเบอร ท่ีมีสวนชวยในเรื่องของการขับถาย มีสารแทนนิน ซ่ึงมีสวนชวยใน
การยับยั้ง การเจริญของจุลินทรีย ท่ีมีชื่อวา Escherichia coli ท่ีเชื่อวาทําใหเกิดอาการทองรวงไดเปนตน ซ่ึง
กลวยหอมเปนพืชท่ีปลูกไดงาย เหมาะกับดินท่ีรวนซุย และดินเหนียวท่ีอุมน้ําไดดี สามารถขยายพันธุดวยหนอ
หรือเหงา แตมีขอจํากัดวากลวยหอมไมชอบดินท่ีมีน้ําขัง การใชประโยชน : ทางอาหาร ทุกสวนของกลวย
สามารถนําไปใชประโยชนได โดยเฉพาะผลสามารถใชประโยชนทางอาหารไดสูงสุด รับประทานไดท้ังผลดิบ
และสุก กลวยสุกนําไปเผาท้ังเปลือก ขูดเอาแตเนื้อไปบดกับขาว เปนอาหารชนิดแรกของคนไทยนอกจากนม
แม กลวยดิบสามารถนําไปแปรรูปเปน แปงกลวย ไวผสมกับอาหารอ่ืน ๆ หรือไปทําเปนกลวยฉาบ กลวยกวน 
กลวยตาก ขาวเกรียบกลวย ก็เปนท่ีนิยมเชนกัน นอกจากผลแลว ปลีกลวย ใชเปนผักเปนสวนประกอบหลักท่ี
สําคัญของแกงเลียง อาหารเพ่ิมน้ํานมใหแกแม ท่ีเพ่ิงคลอดบุตร กาบใน (ไส) ใชทําอาหาร เชน แกง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจติใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กลวยมีความผูกพันในวิถีชีวิตคนไทยมาชานาน คนไทยรูจักใชประโยชนจากตนกลวย กลวยท่ีนิยมรับประทาน
กันในบานเรานั้นมีอยูหลากหลายสานพันธุ เชน กลวยหอม กลวยน้ําวา กลวยไข กลวยหักมุม เปนตน แต
สําหรับตางชาติแลวกลวยท่ีนิยมมากท่ีสุดคงหนีไมพนกลวยหอม เนื่องจากกลิ่นหอมท่ีเปนเอกลักษณ ถาพูดถึง
เรื่องประโยชนแลวมีงานวิจัยชิ้นหนึ่งระบุชัดเจนวาการรับประทานกลวยแค ๒ ลูก จะชวยเพ่ิมพลังงานใน
รางกายไดเทียบเทากับการออกกําลังกายถึง ๙๐ นาทีเลยทีเดียว เพราะกลวยอุดม ไปดวยน้ําตาลจากธรรมชาติ
รวมถึง ๓ ชนิดเลยทีเดียวนั่นก็คือ ซูโครส กลูโคส และฟรุคโทส ซ่ึงชวยเพ่ิมพลังงานใหแกรางกายนั่นเอง 
นอกจากนี้แลวในกลวยยังอุดมไปดวยเสนใยและกากอาหาร และยังวิตามินและแรธาตุนา ๆ ชนิด ท่ีมีประโยชน
ตอรางกาย เชน ธาตุเหล็ก ธาตุฟอสฟอรสั ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ 
วิตามินบี ๖ วิตามินบี ๑๒ และวิตามินซี เปนตน การกินกลวยจะใหดีท่ีสุดคือกินตอนเชา เพ่ือจะชวยใหระบบ



ตาง ๆ ในรางกายทํางานไดดี และ การกินกลวยทุกวันวันละ ๒ ผล ถือเปนสิ่งท่ีดีและวิเศษมาก ๆ จะกลวย
หอม กลวยไข กลวยน้ําวา ก็ไดท้ังนั้น ประโยชนของการกินกลวย ๑.ชวยลดกลิ่นปากไดดีในระดับหนึ่ง แตท้ังนี้
ควรทานหลังตื่นนอนตอนเชาทันทีแลวคอยแปรงฟน และถาเปนกลวยน้ําวาจะยิ่งชวยลดกลิ่นปากไดดีข้ึน ๒.
กลวย ชวยควบคุมอุณหภูมิในรางกายใหเปนปกติ ๓.กลวยอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุตาง ๆ ท่ีสําคัญและ
จําเปนตอรางกาย เชน ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมกนีเซียม คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ 
วิตามินบี ๖ วิตามินบี ๑๒ และวิตามินซี ๔.ชวยเพ่ิมพลังใหแกสมองของคุณ เพราะมีสารท่ีชวยทําใหมีเกิดสมาธิ
และมีการตืน่ตัวตลอดเวลา ๕.กลวยก็มีสารตอตานอนุมูลอิสระเหมือนกันนะ ท่ีชวยในการชะลอความแกตัว
ของรางกายนั่นเอง ๖.กลวยมีสวนชวยในการลดความอวนได เพราะชวยปรับระดับน้ําตาลในเลือกชวยใหลด
อาการ อยากกินของจุกจิกลงไดพอสมควร ๗.สําหรับผูท่ีมีอาการนอนไมหลับ กลวยคือคําตออบสําหรับคุณ ๘.
อาการหงุดหงิดยามเชา กลวยก็ชวยคุณไดเหมือนกัน ๙.ชวยลดอาการหงุดหงิดของผูหญิงในชวงประจําเดือน
มา ๑๐.ชวยลดอาการเมาคางไดดีระดับหนึ่ง เพราะจะชวยชดเชยน้ําตาลท่ีรางกายขาดไปในขณะ ดื่ม
แอลกอฮอล ๑๑.เปนตัวชวยสาํหรับผูท่ีตองการอยากเลิกสูบบุหรี่ เพราะในกลวยมีวิตามินเอ ซี บี ๖ บี ๑๒ โพร
แทสเซียม และแมกนีเซียมท่ีชวยใหรางกายฟนตัวไดเร็วข้ึนจากการเลิกนิโคติน ๑๒.ชวยรักษาอาการทองผูก 
เพราะกลวยมีเสนใยและกากอาหารซ่ึงจะชวยใหขับถายไดอยางปกติ ๑๓.ชวยบรรเทาอาการของริดสีดวงทวาร 
หรือในขณะขับถายจะมีเลือดออกมา ๑๔.ชวยลดอาการเสียดทอง ลดกรดในกระเพาะ การกินกลวยจะทําให
คุณรูสึกผอนคลายจาก อาการนี้ได ๑๕.ชวยรักษาโรคโลหิตจางได เพราะในกลวยมีธาตุเหล็กสูง ซ่ึงจะชวยใน
การผลิตฮีโมโกลบินในเลือด เพ่ือรักษาภาวะโลหิตจางหรือผูท่ีอยูในสภาวะขาดกําลัง ๑๖.ชวยรักษาโรคความ
ดันโลหิตสูง หรือเสนเลือดฝอยแตกได ๑๗.ชวยลดโอกาสเสีย่งของการเกิดเสนโลหิตแตกได ๑๘.สําหรับผูท่ีเปน
โรคกระเพาะหรือกระเพาะอักเสบ การรับประทานกลวยบอย ๆ ถือเปนสิ่งท่ีดีมาก เพราะกลวยมีสภาพเปน
กลาง มีความนิ่มและเสนใยสูง ๑๙.ชวยรักษาแผลในลําไสเรื้อรัง เพราะกลวยมีสภาพเปนกลาง ทําใหไมเกิดการ
ละคายเคืองใน ผนังลําไสและกระเพาะอาหารดวย ๒๐.ชวยรักษาโรคซึมเศรา ภาวะความเครียด เพราะกลวยมี
โปรตีนชิดหนึ่งท่ีเรียกวา Tryptophan ซ่ึงชวยในการผลิตสาร Serotonin หรือ ฮอรโมนแหงความสุข จึงสวน
ชวยในการผอนคลายอารมณไดดียิ่งข้ึน ๒๑.ชวยลดอัตราการเกิดตะคริวบริเวณมือ เทา และนองได ๒๒.ชวย
บรรเทาอาการแพทองของมารดาลงได ๒๓. กลวย สรรพคุณชวยบรรเทาอาการนิ่วในไตไดในระดับหนึ่ง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)         
          ๑. น้ํามันปาลม              ๓๕    ลิตร 
          ๒. กลวยหอม              ๑๕๐    กิโลกรัม 
          ๓. น้ําตาลทราย             ๑๐    กิโลกรัม 
          ๔. เกลือ                    ๓๐๐    กรัม 
  
 
 
 
 
 
 
 



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) 

 

 
ปอกกลวยหอม ลางน้ําเกลือ นํามาสะเด็ดน้ํา 

 
นํากลวยมาสไลดในกระทะท่ีมีน้ํามันรอน (วิธีการสังเกต
น้ํามันรอนนํากลวยสไลดจํานวน ๑ ชิ้น ลงทอดในกระทะ 
หากกลวยฟูและลอยข้ึนมาแสดงวาสามารถทอดไดแลว) 

 
ใชตะแกรงคอยพลิกไปพลิกมาจนสีเหลืองกรอบพอประมาณ 



 
ใชตะแกรงตักกลวยหอมตามขอ 3 นํามาพักบนกระดาษซับ
น้ํามัน 

 
นํามาเก็บใสถุงพลาสติกมัดปากถุงใหแนน เพ่ือเตรียมสําหรับ
ชุบน้ําเชื่อม 

 
เตรียมน้ําเชื่อม - น้ํา จํานวน ๑๒ กิโลกรัม - น้ําตาล
ทรายขาว จํานวน ๑๐ กิโลกรัม - เกลือ จํานวน ๓๐๐ กรัม 
เค่ียวน้ําเชื่อมใหเดือด พักไวใหอุน – เย็น 



 
นํากลวยท่ีทอดแลวชุบน้ําเชื่อม นํามาทอดซํ้าอีกครั้ง เพ่ือให
สีสันสดข้ึน กรอบ โดยการคอยๆ คนเรื่อย ๆ จนกรอบ และ
สังเกตท่ีสีของกลวยจะเริ่มเขม ใชตะแกรงตักข้ึนบนกระดาษ
ซับมัน ท้ิงไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุในถุงใหญเพ่ือเก็บรอการ
บรรจุจําหนาย 

 
นํากลวยท่ีทอดท้ิงไวพักแลวมาคลุกกับเกลือไอโอดีน จะได
รสชาติเค็ม 

 
นํามาบรรจุหีบหอหลากหลายรูปแบบ และตามความพึง
พอใจของผูซ้ือ 



 
นํามาบรรจุหีบหอหลากหลายรูปแบบ และตามความพึง
พอใจของผูซ้ือ 

 

  
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 
นางอังคณา สัทธาธรรม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแปรรูปผลผลิตทางเกษตรบานพังคะแลง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๓ หมูท่ี ๙ ตําบลพลวง อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุร ี๒๒๒๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๗-๘๒๕๑๘๑๕ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

           (๑) เครื่องหมาย อย. ๒๒-๒-๐๐๖๕๓-๒-๐๐๐๑  หนวยงานท่ีมอบ  สาธารณสุขจังหวัด
จันทบุรี        ปท่ีไดรับ ๒๕๕๓ 
          (๒) เครื่องหมาย มผช. ๑๑๑/๒๕๔๖  
          (๓) ไดรับการคัดสรรสินคาหนึ่งตําบล  หนึ่งผลิตภัณฑ  เปนผลิตภัณฑระดับ ๕ ดาว 
โครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล  หนึ่งผลิตภัณฑไทย พ.ศ. ๒๕๕๓ 
          (๔). ไดรับอนุญาตใหแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ของสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. ๒๕๕๓ 
  



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 

 


	จังหวัดจันทบุรี

