
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : การแปรรูปกลวย (กลวยอบ,กลวยฉาบรสตางๆ) 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ สะเมิง ตําบล สะเมิงใต 

  

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วยน้ําวา”เก่ียวของกับวิถีชีวิตของคนไทยและคนในตําบลสะเมิงใตตั้งแตเกิดจนตายก็วาได ในสมัยโบราณ 

เม่ือสตรีจะคลอดบุตรมักจะมีการจัดเครื่องบูชาสําหรับหมอตําแยเพ่ือทําพิธีกรรมท่ีเปน มงคลแกแม และลูกท่ี

จะคลอดออกมา เครื่องบูชามักจะประกอบดวย ขันขาว ซ่ึงบรรจุดวยขาวสาร เงิน และสิ่งของตาง ๆ ไดแก 

หมาก พลู ธูป เทียน และในจํานวนนี้จะตองมีกลวยอยูเสมอนอกจากนี้ ในพิธีมงคลตางๆ กลวยเปน

สวนประกอบท่ีสําคัญ ในงานแตงงานแบบไทยแทๆ ตองใชกลวยเปนสวนประกอบในขบวนแหขันหมาก หรือใช

กลวยท้ังเครือเพราะเชื่อวาเปนความอุดมสมบูรณ มีลูกจํานวนมากเหมือนเครือกลวย และความสงบรมเย็น 

เม่ือประกอบพิธีข้ึนบานใหมก็ตองใชตนกลวยผูกกับเสาเอกเพ่ือทําพิธียกเสาเอกเปนปฐมฤกษ รวมท้ังการทําพิธี

บายศรีสูขวัญก็ตองใชใบตองประดิษฐและประดับบนพานประกอบพิธี หรือแมกระท่ังพิธีกรรมไหวสิ่งศักดิ์สิทธิ์

ตามความเชื่อก็จะใชผลกลวยเปนเครื่องประกอบพีธี ซ่ึงนิยมใชกลวยน้ําวาในการพิธีกรรมตาง ๆ ไมเพียงพิธี

มงคลเทานั้น กลวยยังเปนวัสดุสําคัญสําหรับพิธีฌาปนกิจศพตามประเพณีไทยดวย โดยใชกาบกลวยเปนวัสดุ



ตกแตงเมรุประกอบพิธีฌาปนกิจศพ ซ่ึงปจจุบันก็ยังคงใชกาบกลวยในพิธีดังกลาวอยู กลวยน้ําวาไมเพียงแตมี

คุณประโยชนในการประกอบพิธีกรรมตางๆ เทานั้น ยังมีประโยชนทางดานสุขภาพและโภชนาการ อีกดวย 

กลวยน้ําวาเปนผลไมมีธาตุเหล็กสูง ชวยสรางเม็ดเลือดแดง จึงปองกันโรคโลหิตจางไดดี นอกจากนี้กลวยน้ําวา

ยังมีวิตามินซี ฟอสฟอรัสและแคลเซียมชวยบํารุงกระดูก ฟนและเหงือก ปองกันโรคเลือดออกตามไรฟนในเด็ก

เล็ก มีเบตาแคโรทีนบํารุงผิวพรรณ มีไนอาซีนและใยอาหารชวยในการขับถาย เม่ือแรกเกิด อาหารชนิดแรกท่ี

มารดาใหทารกวัย 3 เดือน ถึง 2 ขวบ ไดทานนอกจากน้ํานมแม ก็คือขาวบดกับกลวยน้ําวาควบคูกับนม เพราะ

เห็นวากลวยเปนผลไมท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง และเปนอาหารท่ียอยงาย ตลอดชวงชีวิตมนุษย สามารถใช

ประโยชนจากทุกสวนของกลวย เชน ใชเปนอาหารคาว หวาน ใชประดิษฐเปนของใช ใชเปนยาสมุนไพรรักษา

โรค และผลของกลวยน้ําวาไดมีการใชประโยชนไดสูงสุด ตั้งแตผลกลวยดิบท่ีแกจัดก็ใชประโยชนเปนกลวยฉาบ

ชนิดแวน/ชนิดแผนและแปงกลวย ผลกลวยหามแตยังไมสุกก็เปนกลวยปง และกลวยทอด ผลกลวยสุกงอม ก็

ใชบริโภคสดแปรรูปเปนกลวยบดเพ่ือเปนอาหารเด็ก เปนสวนผสมของขนม เชน ขนมขาวตมมัด กลวยตาก/ 

กลวยอบ และกลวยกวน การแปรรูปกลวยน้ําวา ท่ีอยูคูกับคนสะเมิงมาชานาน คือกลวยตาก/กลวยอบ และ

เนื่องจากหมูบานปากลวยเปนแหลงท่ีมีการปลูกกลวยน้ําวา มากท่ีสุดในอําเภอสะเมิง มาตั้งแตอดีตกาล จึงได

ตั้งชื่อหมูบานวา “หมูบานปากลวย” การท่ีมีกลวยเปนจํานวนมาก ซ่ึงการนํากลวยไปใชประโยชนไดไมเต็มท่ี 

จึงทําใหเกิดการเนาเสีย ชาวบานจึงเกิดความคิดท่ีตองการท่ีจะแปรรูปกลวยเพ่ือใหสามารถเก็บไวไดนาน ๆ 

และเปนการถนอมอาหารอีกทางหนึ่ง เม่ือกลวยน้ําวา สุกงอมไดท่ี ก็จะนํามาปอกเปลือก หั่นเปนแวน ๆ ขนาด 

พอคํา หรือท้ังลูก ตากแดดจัดๆ ประมาณ ๒- ๓ วันจากนั้นก็นําไปนึ่ง และเก็บไวในขวดโหล เปนขนมหวานให

เด็กไดรับประทาน กลวยตากจึงเปนขนมท่ีเด็กๆ ในอําเภอสะเมิงคุนเคยถึงรสชาติและคุณประโยชน เม่ือมี

หนวยงานทางราชการเขามาสงเสริมทางดานภูมิปญญาชาวบาน แนะนําใหมีการพัฒนาและปรับคุณภาพกลวย

ตาก ใหมีคุณภาพท่ีดี ถูกสุขอนามัยและเก็บรักษาไวไดนาน จึงมีการคิดคนการทํากลวยอบข้ึนมา ซ่ึงไดทําการ

อบแบบธรรมชาติ มีการทําเตาอบเปนเตาถาน ซ่ึงมีวัตถุดิบเชื้อเพลิงมาจากฟน จนกระท่ังกลวยอบกลายเปน

สินคาท่ีมีชื่อเสียงของอําเภอสะเมิง ดังมีคนกลาววา “ มาเท่ียวสะเมิงไมไดทานกลวยอบ นับวามาไมถึงสะเมิง ” 

จนบัดนี้กลวยอบเปนท่ีรูจักของนักทองเท่ียวท้ังในตัวจังหวัดเชียงใหมและตางจังหวัด และในป พ.ศ. ๒๕๔๔ 

เปนชวงของรัฐบาล ดร. ทักษิน ชินวัตร เปนนายกรัฐมนตรี มีการสงเสริมทางดานภูมิปญญาชาวบานเพ่ือ

พัฒนาสินคาใหเปนสินคา OTOP ซ่ึงในปจจุบันไดเปลี่ยนเปน สินคาหนึ่งผลิตภัณฑ หนึ่งตําบล ชาวบาน ได

จัดตั้งกลุมโดยใชชื่อวา “กลุมแมบานเกษตรกรรอยพระพุทธบาทปากลวย” เพ่ือสืบทอดและตอยอดภูมิปญญา

ของบรรพบุรุษท่ีมีอยูเดิมนั้นคือ “การแปรรูปกลวย” ไดมีการผลิตและพัฒนาสินคากลวยอบใหเปนสินคาท่ีมี

คุณภาพ จากเดิมท่ีกลวยอบไดทําการอบจากวัสดุธรรมชาติ ท่ีใชฟนอบ เนื่องจากปจจุบัน ฟนไดหายาก และมี

ไมเพียงพอแกการผลิต จึงไดพัฒนามาเปนเตาอบท่ีใชพลังงานจากแกสหุงตมแทน เพ่ือลดตนทุนการผลิต / 

ชวยลดการตัดไมทําลายปา และลดการใชพลังงานโดยสิ้นเปลือง กลวยอบอําเภอสะเมิงจึงเปนท่ีรูจักของ

ประชาชนท่ัวไปอีกท้ังยังเปนสินคาแปรรูปหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑท่ีสําคัญของอําเภอสะเมิง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบในการแปรรูป กลวยอบ 

๑.      กลวยน้ําวา 

๒.      เกลือ 

วิธีการประกอบอาหาร 

วิธีทํากลวยอบ 

                   ๑. นํากลวยน้ําวาท่ีสุกงอมมาปอกเปลือก 

                   ๒. นํากลวยน้ําวาท่ีปลอกเปลือกแลวมาวางเรียงในตะแกรงในตูอบ 

                   ๓.อบกลวยน้ําวา ไวในเตา ๒๔ ชั่วโมง 

                   ๔. เม่ือครบกําหนด นํากลวยน้ําวาออกจากเตา มาคลุกกับเกลือ 

                   ๕. พักกลวยอบท่ีคลุกเกลือ ไว ๑๒ ชั่วโมง 

                   ๖. นํากลวยอบเขาเตาอบ อบไว ๔๘ ชั่วโมง 

                   ๗.นํากลวยอบออกจากเตา พักไวใหเย็น และบรรจุลงในบรรจุภัณฑ 

  

 

 

  

 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 (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 



๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
กลวยน้ําหวา 

 
กลวยน้ําหวาสุกงอม 

 
กลวยน้ําหวาปอกเปลือกเรียงในตะเกรงเขาตูอบ 



 
นํากลวยน้ําหวาเขาตูอบ 

 
ตูอบ 

 
กลวยอบพรอมบรรจุภัณฑ 

 



กลวยอบท่ีสําเร็จแลว 

 
พรอมจําหนายผลิตภัณฑ 

 
ผลิตภัณฑกลวยอบแปรรูป 

 

  

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 

“กลุมแมบานเกษตรกรรอยพระพุทธบาทปากลวย” 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

“กลุมแมบานเกษตรกรรอยพระพุทธบาทปากลวย” 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 



๗๐ ม. ๔ บานปากลวย แชตําบลสะเมิงใต อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม 

โทรศัพท ๐๘๙-๖๓๒๙๐๓๔ , ๐๘๑-๗๘๓๕๙๑๓ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

              -  รางวัลชนะเลิศท่ี ๑  ในการประกวดกลุมแมบานเกษตรกรดีเดน “ดีเดนระดับจังหวัด ป ๒๕๔๙” 

-  รางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี ๒  ประเภทอาหาร ผลิตภัณฑ กลวยอบ  ประจําป ๒๕๕๖ 

-  รางวัลการประกวดวิสาหกิจชุมชนดีเดน ระดับอําเภอ ประจําป ๒๕๕๖ 

-  ไดรับรางวัล ท่ี ๒ การประกวดวิสาหกิจชุมชนดีเดน ระดับจังหวัด ประจําป ๒๕๕๖ 

-  ไดรับรางวัล รองชนะเลิศอันดับ ๑ การประกวดวิสาหกิจชุมชนดีเดนจังหวัดเชียงใหม 

    ประจําป ๒๕๕๖ 

-  รางวัลการประกวดวิสาหกิจชุมชนดีเดน ระดับอําเภอ ประจําป ๒๕๕๖ 

  

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 

  

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

