
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กลวยกระเทียม 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุยบุรี ตําบล กุยบุร ี
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ มีการปลูกกลวยหลายชนิด ไดแก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยหักมุก 
เปนตน กลวยเปนผลไมท่ีมีประโยชนตอรางกาย คนไทยนิยมบริโภคกลวยเปนอาหารมาชานานแลว ท้ังดิบและ
สุกเพราะมีคุณคาทางอาหารและใหพลังงานแกรางกาย สารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายไดแก 
คารโบไฮเดรต วิตามินและเกลือแร คารโบไฮเดรตจะอยูในกลวยดิบเปนสวนใหญ สวนวติามินและเกลือแรจะ
อยูในกลวยสุก 
 

กลวยทําเปนอาหารคาวหวานไดหลายชนิดลักษณะตาง ๆ กันไป แปรรูปเปนอาหารไดท้ังชนิดสดและแหง ท้ัง
บริโภคไดทันทีและเก็บถนอมรักษาไวบริโภคไดนานวัน กลวยยังมีประโยชนทางยาไดอีก เชน กลวยน้ําวาดิบ 
สามารถนํามาทําเปนแปงกลวยได โดยนําผลกลวยดิบมาฝานบางๆ ผึ่งแดดใหแหงหรืออบแลวปนใหเปนผงใช
ชงกับน้ําดื่ม รักษาอาการทองเดินและนําไปประกอบอาหารได กลวยสุกมีสรรพคุณแกทองผูกและบํารุงธาตุ
รักษาโรคเลือดออกตามไรฟนในเด็ก และเปนยาอายุวัฒนะบํารุงผิวพรรณใหสดชื่น 
 

กลวยกระเทียม เปนผลิตภัณฑท่ีนํากลวยดิบมาแปรรูปเปนอาหารสมุนไพร โดยเพ่ิมสวนผสมท่ีเปนเครื่องเทศ 
ไดแก พริกไท กระเทียม เขาไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติและคุณคาอาหาร 
 

กระเทียม (Garlic) 

กระเทียมจัดเปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนหัวสีขาว (ถาออนเปลือกจะมีสีออกมวง) เปนพืชท่ีมีคุณคา
ทางอาหารมีประโยชนตอรางกาย สามารถนําไปประกอบอาหารและเปนยารักษาโรคบางชนิดได โรคท่ีเกิดกับ
ผิวหนัง เชน กลาก เกลื้อน จะใชกระเทียมท่ีปลอกเปลือกแลวเหลือแตเนื้อกระเทียมนําไปตําแลวทาตรงท่ีเปน



โรคผิวหนังกลาก เกลื้อน ทาทุก ๆ วัน อาการของโรคผิวหนังจะหายไปเอง ซ่ึงเปนคําบอกเลาของผูสูงอายุและ
ไดปฏิบัติตอกันมาแตปจจุบันจะใชยาของแพทยท่ีมีลักษณะเปนครีมหรือเปนน้ํา เรียกวา ยาของแพทยแผน
ปจจุบัน กระเทียมยังใชแกความดันโลหิตสูงไดอีก 
 

ในการทํากลวยกระเทียม จะนํากระเทียมมาปอกเปลือกแลวลางใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา แลวนํามาโขลกหรือ
สับละเอียดกอนนํามาใชเปนสวนผสมของกลวยกระเทียม 
 

พริกไทย (Pepper)  

พริกไทย จัดเปนพืชสมุนไพรอีกชนิดหนึ่งท่ีนํามาเปนสวนผสมในกลวยกระเทียม พริกไทยเปนไมเลื้อยมีลักษณะ
เปนชอ พริกไทยท่ีรับประทานมี 2 ชนิด ไดแก พริกไทยสีขาว (ท่ีเรียกวาพริกไทยรอน) และพริกไทยดํา ท้ังสอง
นี้จะรับประทานในลักษณะผลแก สวนพรกิไทยออนมีสีเขียวเปนชอก็นิยมรับประทานเชนกัน พริกไทยจะมีรส
เผ็ดรอน โดยเฉพาะพริกไทยดํา (เชื่อวาการรับประทานพริกไทยจะชวยลดความอวนได) สรรพคุณของพริกไทย
จะแกโรคทองอืด ทองเฟอ เรอเหม็นเปรี้ยว  
 

น้ําตาลทราย (Sugar)  

น้ําตาลทรายในการทํากลวยกระเทียม ใชในลักษณะของน้ําเชื่อมปรุงรสท่ีผสมกระเทียมโขลกละเอียด พริกไทย
ปนและเกลือปนคนใหเขากัน ใชสําหรับแชกลวยท่ีทอดแลวในครั้งแรก และนํากลับข้ึนไปทอดในน้ํามันเดิมอีก
ครั้งหนึ่ง เพ่ือใหน้ําเชื่อมเกาะติดกลวยมากข้ึน น้ําตาลท่ีใชเปนชนิดน้ําตาลทรายขาวละเอียด สีขาวใส ไดแก 
น้ําตาลทรายมิตรผลของจังหวัดกาญจนบุรี น้ําเชื่อมท่ีไดไมมีฟองมากหรือไมตองชอนฟองท้ิงเลยในขณะเค่ียว
น้ําเชื่อม  
 

น้ําปูนใส (แคลเชียมไฮดรอกไซด) 
การทํากลวยกระเทียมจะตองใชน้ําปูนใสเปนสวนประกอบดวย โดยการนํากลวยท่ีปอกเปลือกแลวแชในน้ําปูน
ใส เพ่ือใหเนื้อกลวยกรอบข้ึน ปูนท่ีนํามาทําน้ําปูนใสใชไดท้ังปูนขาวและปูนแดง แตน้ําปูนใสท่ีไดจากปูนขาวจะ
นิยมมากกวา เพราะการใชน้ําปูนใสท่ีทําจากปูนแดง แชผลกลวยนั้นเม่ือนํามาหั่นทอดกลวยกรอบท่ีไดจะมีสีดํา 
ทําใหสีไมสวย แตถานําผลกลวยลางดวยน้ําแชสารสม ผลกลวยจะขาวข้ึนแตทําใหเสียเวลา การทําน้ําปูนใสทํา
ไดโดยการนําปูนมาผสมกับน้ําสะอาด อัตราสวน ปูน 1 สวน ตอน้ําสะอาด 10 สวน คนใหละลายแลวท้ิงให
ตกตะกอนนอนกนท้ิงไวระยะหนึ่ง สวนท่ีใสจะอยูขางบนเวลาใชตักสวนท่ีใสข้ึนมาใชประกอบอาหาร การทําน้ํา
ปูนใสนิยมทําใสโองหรือไหท้ิงไว จะตองปดฝาใหสนิทกันสัตวและแมลงเขาไป 
 

เกลือปน 

เกลือท่ีใชในการทํากลวยกระเทียม ใชเกลือปนปรุงทิพยเปนเกลือบริสุทธิ์ 99.9% ภายใตการควบคุมดูแลของ
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 

น้ํามันสําหรับทอดกลวย 

น้ํามันท่ีใชปรุงอาหารนั้นมีท้ังชนิดทอดและผัด น้ํามันเปนสารอาหารประเภทไขมันท่ีใหพลังงานแกรางกาย 
ชวยในการละลายวิตามินท่ีจําเปน เชน วิตามินเอ ดี อี เค และชวยลดระดับไขมันในเลือด 

ลักษณะของน้ํามันพืชท่ีใช 
1. ใสไมมีตะกอน 



2. ดมดูไมมีกลิ่นหืน 

3. มีสีเหลืองพอประมาณ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ 

-กลวยหักมุก 

-น้ําตาลทราย 

-กระเทียม 

-พริกไทย 

-เกลือปน 

-น้ํามันพืช 

-น้ําสะอาด 

-น้ําปูนใส 
 

สวนผสม 

-กลวยหักมุกดิบแกจัด 100 ผล 

-น้ําตาลทราย 2.5 กิโลกรัม 

-กระเทียมโขลกละเอียด 1 หัว 

-พริกไทยปน 2 ชอนชา 

-เกลือไอโอดีน 2 ชอนชา 

-น้ํามันพืชสําหรับทอด 3 ขวด 

-น้ําสะอาด  2 กิโลกรัม 

-น้ําปูนใส 

-กระดาษซับมัน 3 แผน 

เทคนิคการทํากลวยกระเทียม 

1. ควรใชกลวยดิบแกจัด เชน กลวยหอมทอง กลวยน้ําวา หรือกลวยหักมุก เพราะเวลาทอดแลวกลวยจะกรอบ
นุมฟู หรือกรอบแข็งข้ึนอยูกับกลวยชนิดนั้นๆ 

2. การทอดกลวยควรใสน้ํามันในกระทะใหมาก และกลวยท่ีจะนําไปทอดก็ไมควรใสแนนกระทะเกินไปเพราะ
จะทําใหกลวยสุกกรอบไมท่ัวกัน 

3. กลวยสุกไมเหมาะท่ีจะทํากลวยกระเทียมแตเหมาะท่ีจะทําผลิตภัณฑอ่ืนตามประเภทของขนมนั้นๆ หรือไว
รับประทานสุก 

4. กลวยดิบแตยังไมแกจัดก็ไมเหมาะท่ีจะนํามาทํากลวยกระเทียมเพราะเม่ือทอดแลวจะมีรสเปรี้ยว และฝาด 
เนื้อกลวยไมฟู 

5. กลวยกระเทียมสูตรนี้ จะผลิตได 6 กิโลกรัม 
 
 
 
 



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) 

 

1. ปอกเปลือกกลวยแชในน้ําปูนใสนาน 3 ชั่วโมง 2. นํากลวย
มาลางน้ําสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 3. ทําน้ําปรุงรส โดยเค่ียว
นําเชื่อมแลวท้ิงใหเย็น ใสพริกไทยปน กระเทียม เกลือลงไป
คนใหเขากัน พักไว 4. นําน้ํามันใสกระทะตั้งไฟ พอน้ํามัน
รอนจัดไสกลวยลงไปทอดจนเหลืองกรอบตักข้ึนใสตะแกรง
ผึ่งใหสะเด็ดน้ํามัน 5. นํากลวยท่ีทอดแลวใสในน้ําปรุงรสแช
นานประมาณ 3 นาที ตักข้ึนผึ่งพอหมาด 6. นําไปทอดอีก
ครั้งในน้ํามันเดิมจนเหลืองกรอบ ตักข้ึนวางบนกระดาษซับ
มันเกลี่ยใหกระจาย ท้ิงใหเย็น 7. เก็บในภาชนะสะอาด ปด
สนิท 

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

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

 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 



 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 



 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 

  



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแมบานเกษตรกร 2004 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

นางทองเพียร ผิวผาด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

31 หมูท่ี 5 บานหนองตาเสือ ตําบลกุยบุรี อําเภอกุยบุรี จังหวัดประจวบคีรขัีนธ 
โทรศัพท 0-3268-1822 โทรสาร 
E-mail 
   

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



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
 ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
 รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
 ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
   

 


