
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงหัวตาล 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ลาดยาว ตําบล หนองยาว 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

แกงหัวตาล เปนอาหารคูบานคูเมืองของตําบลหนองยาวแตโบราณกาล อําเภอลาดยาว จังหวัดนครสวรรค 

เปนอาหารชาวไทยทรงดํา มักนิยมทําเลี้ยงแขกเวลามีงานตางๆ แกงหัวตาลไดมาจากลูกตาลออนหรือลอนตาล

ท่ียังออนอยู โดยปลอกเปลือก และฝานเปนชิ้นบาง ๆ ตมกับน้ําเกลือหรือแชน้ํามะขามเปยก เสร็จแลวลางน้ํา

ใหสะอาด นําไปแกงกับกะทิแบบแกงเผ็ดใส 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑.หัวตาลออน (หัวตาลออน ซอยเอาเฉพาะดานบนสีขาว และเตาตาลออน น้ําหนักรวมครึ่งกิโลกรัม) 

    ๒. เกลือ 

    ๓.น้ําพริกแกงเผ็ด (สวนประกอบมี ตะไคร พริกแหง กระเทียม กระชาย อยางละครึ่งขีด ผิวมะกรูดและขา

หั่น  

      บางๆ ๓-๔ ชิ้น   

      ปลาทูนึ่งแกะเอาแตเนื้อ  ๑ ขีด เกลือ กะป เล็กนอย โขลกรวมกันใหเปนเนื้อเดียว เครื่องแกงท่ีไดน้ําหนัก  



      ประมาณไมเกิน ๔  ขีด) 

    ๔. กะทิสด0 1 กิโลกรัม 

    ๕. เนื้อปลาทูยาง0 /เนื้อยาง/หมูยาง 

    ๖. น้ําปลา 

    ๗. น้ําตาลโตนด 

    ๘. มะขามเปยก 

    ๙. ใบมะกรูดหั่นฝอย  
  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

๑. เอาหัวตาลออนมาซอยเปนชิ้นบางๆ 

 
๒. นําไปแชน้ําเกลือท่ีผสมน้ํามะขามเปยก (เพ่ือไมใหหัวตาล

ดํา) แชไวประมาณ 20 นาที แลวขยําๆ หัวตาลกับน้ําเกลือท่ี

 



ผสมกับน้ํามะขามเปยกจนนิ่ม แลวนําไปลางน้ําสะอาด 

 
๓. นํากะทิตั้งไฟจนเดือด ใสน้ําพริกแกงเผ็ดลงไปพรอมกับ

คนๆ ใหเขากัน จนเดือด ๔. ใสหัวตาลลงไปแลวรอจนเดือด 

แลวปรุงรสดวยน้ําปลาและน้ําตาลโตนด ๕. ใสเนื้อปลายาง 

(หมูหรือไก) ลงไป แลวเติมหางกะทิอีกเล็กนอย รอจนเดือด 

 
๖. ตักใสถวย แลวโรยหนาดวยใบมะกรูดหั่นฝอย (เคล็ดลับ

อีกอยางคือ หากตองการใหน้ําแกงอรอย ตองใสเนื้อปลาเค็ม

ทอดลง ไปผสมในเครื่องแกงดวย น้ําแกงจะมีรสกลมกลอม

มาก แตกอนเติมเครื่องปรุงรส ควรชิมกอนเพ่ือกันความเค็ม

มากเกินไป) 
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายประสิทธิ์ มีสุข 



ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5กํานันตําบลหนองยาว อําเภอลาดยาว จังหวัดนครสวรรค 

5โทรศัพท ๐๘๑๕๙๖๕๗๑๓ 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 

  
 


