
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : กล้วยฉาบ 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ ห้วยกระเจา ตําบล วังไผ่ 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
การทํากล้วยฉาบเป็นวิธีการถนอมอาหารที่ขึ้นช่ืออย่างหน่ึง โดยอาศัยนํ้าตาลเป็นสารป้องกันไม่ให้อาหารเกิด
การเปลี่ยนแปลง บูดเน่าเสียหาย และมีวัตถุประสงค์เพ่ือเก็บไว้กินนานๆ  
การทํากล้วยฉาบ โดยทั่วไปจะมีขั้นตอนแบะวิธีที่คล้ายๆ กัน คือขั้นตอนแรกเร่ิมด้วยการคัดเลือกกล้วยนํ้าว้า ที่
จัดนํามาปลอกเปลือกแล้วนํามาหั่นเป็นแว่นๆ แต่เดิมจะใช้มีดหั่นตามยาวหรือขวางก็ได้ แต่ปัจจุบันนิยมนํามา
ไสกับกบไสนํ้าแข็ง เพราะจะทําให้ได้แว่นกล้วยฉาบที่มีความหนาเท่าๆกัน อีกทั้งเป็นการประหยัดเวลาด้วย
จากน้ันนํามาแกะแยกช้ินออกเพ่ือให้ยางกล้วยแห้ง เอาไปทอดนํ้ามันที่ร้อนจัดจนกรอบ แล้วตักใส่ทีพั่กให้
สะเด็ดนํ้ามันเมื่อทอดกล้วยหมดแล้ว เอากระทะใส่นํ้าตาล เนย นํ้าเล็กน้อย พร้อมด้วยเกลือพอมีรสเค็ม ต้ังไฟ
ให้นํ้าร้อนจัด เคี่ยวจนส่วนผสมเหนียวเป็นยางมะตูม เอากล้วยที่ทอดแล้วลงคลุกกับนํ้าตาล ซึ่งชาวพัทลุงจะ
เรียกวิธีการน้ีว่า “หราน้ําผึ้ง” หรือ “ฉาบนํ้าตาล” ฉาบจนนํ้าตาลเกาะติดกล้วยและแหง้ ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วจึง
บรรจุภาชนะเก็บได้ 
กล้วยฉาบ ๒ ชนิด คือ กล้วยฉาบรสหวาน และกล้วยฉาบรสเค็ม กล้วยฉาบทั้ง ๒ ชนิดน้ี มีขั้นตอน วิธีการทํา
อย่างเดียวกัน จะแตกต่างกันเล็กน้อย ตรงที่กล้วยฉาบรสเค็มไม่ต้องใช้นํ้าตาลเป็นส่วนผสมเท่าน้ัน 
 
  



อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
 การทํากล้วยฉาบ  เป็นวัฒนธรรมการถนอมอาหารที่ได้กระทําสืบต่อกันมานาน นอกจากจะทํากันในครัวเรือน
เพ่ือบริโภคกันเองแล้ว ปัจจุบันยังได้มีการพัฒนาปรับปรุงวิธีการไปสู่การจําหน่าย และได้พัฒนาเป็น
อุตสาหกรรมในครอบครัว 
คุณพิมพา เทพสถิตสิลป์ เป็นผู้ที่ชอบทําขนม ใจรัก อยากที่จะถนอมอาหารให้มีคุณค่าและสามารถเกบ็ไว้
รับประทานได้นานๆ จึงได้ทดลองทํากล้วยฉาบรับประทานจากทํารับประทานเองแล้วก็ได้ทําแบ่งให้กับพ่ีน้อง
บ้านใกล้เรือนรบัประทาน แต่ละคนก็ติดใจในรสชาติ ก็ส่งเสริมสนับสนุนให้คุณพิมพาเป็นผู้รวมกลุ่มสมาชิกใน
หมู่บ้าน หมู่ที ่๙ หรือเรียกกลุ่มแม่บ้านเกษตรบ้านอ่างหิน รวมเข้ากลุ่มทาํกล้วยฉาบออกจําหน่ายในชุมชนเอง 
รวมทั้งนอกชุมชนด้วย การถ่ายทอดความรู้ ส่วนมากเป็นการสาธิตเพ่ือ เป็นตัวอย่างในการทํากล้วยฉาบของ
ชุมชนให้แก่สมาชิกแม่บ้านในชุมชนน้ี ให้ได้รับความรู้และได้รับความสนใจมากมายจากชุมชนและแมบ้่านอ่าง
หินเป็นอย่างดี 
เอกลักษณ์ของกล้วย(ขนุน)ฉาบที่ไม่เหมือนทีอ่ื่นๆ คือ สีของกล้วยขนุนจะมีสีเหลืองนวล สวย มีรสชาติดี และ
จะมีการปลูกกล้วยขนุนในท้องถิ่นใกล้ๆซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่ม 

  
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ขั้นตอนการผลิต 

1.เลือกกล้วยนํ้าว้าที่แก่จัดนํามาปลอกเปลือกล้างให้สะอาด 
2.นํากล้วยที่ลา้งแล้วมาแช่นํ้าเกลือ 1-2 นาที แล้วนําฝานเป็นแผ่น 
3.นํากล้วยที่ผา่นมาทอดในกระทะที่มีนํ้ามนัร้อนปานกลางทอดพอกล้วยเหลือง 
4.นํากล้วยที่ทอดแล้วมาใส่กะชอนพักไว้ให้สะเด็ดนํ้ามันนํานํ้าตาลมาต้มเคี่ยวใส่เนยใส่เกลือเคี่ยวไฟ นํากล้วย
มาคลุกใหท้ั่วยกลงพักให้เย็น 
5.นํากล้วยใส่ถงุ บรรจุภัณฑ์ 
เทคนิคและเคล็ดลับในการผลิต  
1.การเลือกกลว้ยที่นํามาฉาบต้องไม่สุกจนเกินไปเพราะเวลานํามาฉาบกล้วยจะเละ 
2.กล้วยที่นํามาฉาบต้องแก่จัด 
3.ก่อนที่ฝานกล้วยควรที่จะนํามาแช่ในนํ้าเกลือ 1-2 นาที เพ่ือที่จะได้ล้างยางกล้วยออก 
4.เวลาทอดกล้วยต้องคนตลอดเวลาถ้าไม่คนกล้วยจะติดก้นกระทะ 
5.เวลาทอดไฟต้องไม่แรง 
ปัจจุบันทางกลุ่มมีกล้วยฉาบ ๒ ชนิด คือ กลว้ยฉาบรสหวาน และกล้วยฉาบรสเค็ม กล้วยฉาบท้ัง ๒ ชนิดน้ี มี
ขั้นตอนและวิธีการทําอย่างเดียวกันจะแตกต่างกันเล็กน้อย ตรงที่กล้วยฉาบรสเค็มไม่ต้องใช้นํ้าตาลเป็น
ส่วนผสมเท่าน้ัน 
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7. การส

7.1 มี
มี 
(ระบุเหตุ

7.2 ก
มี 15000
  

8. ชื่อ – 

ช่ือ – สกุ
นางพิมพ
ช่ือ และที
- 
ที่อยู่ที่ติด
๘ ต.วังไผ
โทรศัพท์
E-mail 
  

9. รางวัล

 - 
  
 
 
 
 
 

ยใส่ถุง บรรจภัุ

รา้งงานและร

มีความสามาร
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กียรติคณุทีไ่ด้ร

าธิตและจําหน

รับ หน่วยงาน

น่ายในโอกาสต

นที่มอบ ปทีี่ไ
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10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นายเอกชัย เอ่ียมระยับ 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 14 เดือน กันยายน ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
1. 
ตําแหน่ง 
2. 
ตําแหน่ง 
3. 
ตําแหน่ง 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

  
 


