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ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
กลวยท่ีปลูกกันอยูทุกวันนี้ ตามหลักฐานปรากฏวา มีถ่ินกําเนิดอยูเอเชียตะวันออกเฉียงใต มีเอกสารกลาววา
คนแถบนี้ใชประโยชนจากกลวยกันมานานแลว แมวาประวัติความเปนมาของกลวยจะไมแพรหลายนัก แตเปน
ท่ีรูกันวา กลวยเปนผลไมชนิดแรกท่ีคนเอเชียแถบรอนชื้น โดยเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใตปลูกใชเปน
อาหารกอนรูจักการดื่มนม ทารกไทยสวนใหญเติบโตมาดวยกลวยบด แหลงกําเนิดจริง ๆ ของกลวยยังเปนท่ี
ถกเถียงกันอยู ทฤษฎีของซิกมอนดและเชเพิรดท่ีไดรับการยอมรับกันเปนสวนใหญเสนอวา ดินแดน แถบอินโด-
มาเลเซีย ถือเปนศูนยกลางความหลากหลายของกลวยท่ีสําคัญท่ีสุด มาเลเซียจึงอาจเปนศูนยกลางของกลวยใน
ระยะแรก ๆ ก็ได จากเอเชียตะวันออกเฉียงใต การปลูกกลวยขยายออกไปท่ัวเขตรอนและเขาไปในเขตอบอุน
ของเอเชีย อเมริกา แอฟริกาและออสเตรเลีย อาจกลาวไดวาประเทศท้ังหลายท่ีตั้งอยูในเขตรอน ฝนชุก
โดยเฉพาะเอเชีย กลวยเปนผลไมท่ีปลูกกันมาก บริโภคกันมาก เปนอันดับแรกของทุกประเทศ สําหรับความ
เปนมาของกลวยในประเทศไทย จากหลักฐานท่ีเกาแกท่ีสุด คือ จดหมายเหตุของ ลาลูแบรท่ีเขียนข้ึนในรัชสมัย
ของสมเด็จพระนารายณมหาราช จดหมายเหตุกลาวถึงกลวยงวงชาง และ กลวยงาชาง นาจะหมายถึง กลวย
ยักษ และกลวยรอยหวีตามลําดับ อยางไรก็ตามเม่ือกลวยมีกําเนิดอยู ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใตดังท่ีกลาว
แลวนั้น จึงยอมเชื่อไดวามีการปลูกกลวยในเมืองไทยมานานกอนสมัยอาณาจักรศรีวิชัย (พ.ศ.๑๒๐๐ 
โดยประมาณ) สวนในอินเดียไดรูจักกลวยกันมานานกวาสามพันปมาแลว โดยมีขอความปรากฏตอนหนึ่งใน
มหากาพยรามายณะกลาววา “เม่ือนางเกาสุริยาไดฟงวา พระรามมิไดมี การแตงตั้งใหเปนกษัตริยแลว พระนาง
ถึงกับลมราวกับตนกลวยถูกฟนดวยคมมีด” ปจจุบันพันธุกลวยท่ีสําคัญของไทย ไดแก กลวยน้ําวา ปลูกกันมาก
ท่ีสุดในจังหวัดเลย หนองคาย และระนองตามลําดับ รองลงมาไดแก กลวยไข ซ่ึงปลกูกันมากท่ีสุดท่ีจังหวัด
กําแพงเพชร ตาก และนครสวรรค กลวยเปนผลไมของคนไทยทุกยุคทุกสมัย เปนผลไมท่ีปลูกกันแทบทุก



ครัวเรือนในสมัยกอนและ ทุกสวนของกลวยนํามาใชประโยชนได เชน ใบ ตน ปลีกลวย ผล สําหรับผลหาก
เหลือจากรับประทานนํามาแปรรูปเพ่ือเก็บไวรับประทานท้ังตาก ทอด นึ่ง ตม ฉาบ กวน ไวรับประทานใน
ครัวเรือนดวย ภูมิปญญาชาวบาน เหลือก็แบงปนใหกับเพ่ือนบาน และมีการสืบทอดภูมิปญญาจากรุนสูรุน
จนถึงปจจุบัน และแมบานพังคะแลงหมูท่ี ๙ ตําบลพลวง อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี ไดรวมตัวกันนํา
กลวยน้ําวา มาแปรรูปเปนกลวยกวน กลวยฉาบ จําหนายภายในหมูบาน อําเภอ ตอมาภายในหมูบานมีการ
ปลูก กลวยหอมทองเปนอาชีพเสริมรายได โดยการปลูกแซมตามสวนผลไม เม่ือปลูกกันมากทําใหกลวยหอม
ทอง มีราคาถูก นางอังคณา สัทธาธรรม ซ่ึงเปนสมาชิกกลุมแมบานไดทดลองนํากลวยหอมทองมาแปรรูป น 
วรสหวานโดยวธิีการทอดและประยุกตใหเหมาะกับเนื้อของกลวยหอมทองหลายครั้งจนไดสูตรท่ีตรงตาม
ผูบริโภค ตั้งแตการคัดเลือกกลวย การปลอกกลวย การทอดกลวย การปรุงรสชาติ ตอมาสินคานี้ไดมีการตั้งชื่อ
วา “กลวยกรอบแกว” เนื่องจากมีแผนบางกรอบ เม่ือนํามาชุบน้ําเชื่อมและนํามาทอดในกระทะจะทําใหเกิด
ความแวววาวคลายแกว และตอมาจึงจัดตั้งกลุมแปรรูปผลผลิตทางเกษตร ขนมบานทิพย เพ่ือผลิต กลวยกรอบ
แกวออกจําหนายจากวันนั้นถึงวันนี้ ตนกลวย ถือเปนตนไมมงคลท่ีคนนิยมปลูกไวในบาน เพราะนอกจากจะ
สามารถนําสวนตาง ๆ ของตนกลวย ท้ังหัวปลี ลําตน ผล ใบ ฯลฯ มาทําประโยชนไดมากมายแลว ยังมีความ
เชื่อดวยวา การปลูก ตนกลวยไวทางทิศตะวันออกของบาน จะชวยใหการทํางานราบรื่น คิดสิ่งใดทําสิ่งใดก็งาย
เหมือนปอกกลวยเขาปากนั่นเอง คนไทยรูจักใชประโยชนจากตนกลวย นอกจากบริโภคเปนอาหารแลว ยังมี
ความเชือ่วาทุกสวนของกลวยยังนํามาใชในพิธีกรรมตาง ๆ รวมท้ังในชีวิตประจําวันดวย ในพิธีทางศาสนา เชน 
การเทศนมหาชาติ และการทอดกฐิน มักใชตนกลวยประดับธรรมาสนและองคกฐิน ในพิธีตั้งขันขาว หรือคา
บูชาครูหมอตําแย สําหรับผูหญิงท่ีตั้งครรภ และไปขอใหหมอตําแย ทําคลอดให จะตองใชกลวย ๑ หวี พรอม
ท้ังขาวสาร หมากพลู ธูปเทียนสําหรับการทําพิธีบูชาครู กอนคลอด และเม่ือคลอดแลวจะตองอยูไฟ ก็ยังใชตน
กลวยทําเปนทอนลอมเตาไฟ ปองกันการลามของไฟ ในพิธีทําขวัญเด็ก เม่ือเด็กอายุ ได ๑ เดือน กับ ๑ วัน มี
การทําขวัญเด็กและโกนผมไฟ จะมีกลวย ๑ หวี เปนสวนประกอบในพิธีดวย ในพิธีแตงงาน มักมีตนกลวยและ
ตนออยในขบวนขันหมาก พรอมท้ังมีขนมกลวย และกลวยท้ังหวี เปนการเซนไหวเทวดาและบรรพบุรุษ ในการ
ปลูกบาน เม่ือมีพิธีทําขวัญยกเสาเอก จะใชหนอกลวยผูกมัดไวท่ีปลายเสารวมกับตนออยและเม่ือเสรจ็พิธีก็จะมี
การลาตนกลวยและตนออยนั้น นํามาปลูกไวในบริเวณบาน จากนั้นประมาณ ๑ ป หรือเม่ือปลูกบานเสร็จแลว
พรอมอยูอาศัย ก็มีกลวยไวกินพอดี ในงานศพ ในสมัยโบราณ มีการนําใบตองมารองศพ กอนนําศพวางลงใน
โลง นอกจากนี้ใบตอง ยังมีบทบาทสําคัญมากในพิธีกรรมตาง ๆ โดยการนํามาทํากระทงใสของ ใสดอกไม และ
ประดิษฐเปน กระทงบายศรี ในชีวิตประจําวัน ใชใบตองในการหอผักสดและอาหาร เนื่องจากใบตองสดมี
ความชื้น ดังนั้นเม่ือใชหอผักสดหรืออาหาร ความชื้นจะชวยรักษาผักหรืออาหารใหสดอยูเสมอ นอกจากนี้
ใบตองยังทนทานตอความเย็นและความรอน ดงันั้นเม่ือนําใบตองหออาหารแลวเอาไปปง นึ่ง ตม ใบตองก็จะไม
สลายหรือละลายเหมือนเชนพลาสติก จึงมีอาหารหลายอยางท่ีหอใบตองแลวนําไปนึ่ง เชน หอหมก ขาวตมผัด 
ขนมกลวย ขนมตาล ขนมใสไส หรือเอาไปปง เชน ขาวเหนียวปง หรือนําไปตม เชน ขาวตมมัด หรือขาวตมจิ้ม 
อาหารเหลานี้เม่ือนําไปตม ปง หรือนึ่งแลว ยังทําใหเกิด ความหอมของใบตองอีกดวย สําหรับใบตองแหง
นํามาใชทํากระทงเพ่ือใสอาหาร หอกะละแม มวนบุหรี่ โดยใบตองแหงก็จะมีกลิ่นหอมเชนกัน กลวยกับความ
เชื่อของคนไทย ความเชื่อเรื่องกลวยของคนไทยมีอยูมากมาย เนื่องจากกลวยเปนพืชท่ีอยูคูคนไทยมาอยางเนิ่น
นานแลว ในหญิงมีครรภมักไมรับประทานกลวยแฝดเพราะมีความเชื่อวาจะไดลูกแฝด แตถาบานไหนอยากได 
ลูกแฝดก็รับประทานกลวยแฝด สําหรับหญิงแมลูกออนถารับประทานแกงหัวปลี จะมีน้ํานมมาก ถาคิดตาม
หลักวิทยาศาสตรแลว หัวปลีเปนพืชท่ีมีธาตุเหล็กสูง บํารุงเลือดดี จึงทําใหมีน้ํานมมากนั่นเอง ตนกลวยท่ีขาว
เนียนสะอาด ไมมีกาบใบแหง มักเชื่อวาเปนท่ีสิงสถิตของนางพรายตานี เปนผีผูหญิง ท่ีมีหนาตาสวยงาม ผิว



ขาว จะปรากฏตัวตอนกลางคืน โดยยืนอยูใตตนกลวยนั้น ๆ ในดานยาอายุวัฒนะ หากนํากลวยแชน้ําผึ้งปดไห
แลวใชปูนแดงทากอนฝาปด จากนั้นเอาไวใต ฐานพระในวันเขาพรรษา ปลอยไวนานสามเดือน ก็สามารถนํามา
รับประทานได ท้ังนี้ก็เปนแนวคิดดาน การถนอมอาหารอีกวิธีหนึ่งดวย ในงานมงคลมักมีกลวยเขามารวมเก่ียว
ในพิธีดวย เชน กลวยท้ังเครือ กลวยดิบ เปนตน ซ่ึงหมายถึง ความอุดมสมบูรณ มีลูกเต็มบานมีหลานเต็มเมือง 
และความสงบรมเย็น ในสมัยกอนคนท่ีเปนโรคฝดาษ มีแผลพุพอง ก็มักใหนอนบนใบกลวยเพราะจะทําให
น้ําเหลืองไมติดกับเสื้อผาบังเกิดความเจ็บปวดแกผูปวย สวนการประหารชีวิตนั้น กอนลงมือประหารจะมีการ
นําใบกลวยมา ปูรองกอน เพ่ือกันเลือดไหลลงไปบนดิน เปนตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ลักษณะทางพฤษศาสตร กลวยเปนพรรณไมลมลุก มีลําตนเทียมสูงประมาณ ๒-๙ เมตร มีลําตนสั้น ๆ อยูใตดิน 
(ท่ีเรียกวา “หัว”) พรอมดวยตาหลายตาเปนตําแหนงท่ีเกิดเหลาท่ีเจริญเปนหนอ รากแผกระจายไปตาม
แนวราบ แตสวนมากรากจะอยูท่ีผิวดิน หนอมีรูปทรงกระบอก ลําตนเทียมท่ีเกิดจากกาบใบท่ีทับสลับกันจน
แนนกอดกันเปนกอนกลม ใบ ใบ หรือ ใบตองกลวยมีขนาดใหญ ลักษณะใบเปนแผนยาวประมาณ ๑.๕๐ เมตร 
กวางประมาณ ๔๐.๖๐ เซนติเมตร ทรงตัวอยูไดดวยเสนกลางใบท่ีแนนแข็ง ใบมีการจัดเรียงแบบขนนก มีเสน
ใบขนานกัน ดอก ออกดอกเปนชอหอยลงมา มีกาบหุมมีสีแดงอมมวง เรียกวา หัวปลี รูปรางกลมรี มีดอกยอย
ติดกันเปนแผง ดอกตัวเมียจะอยูท่ีฐาน สวนดอกตัวผูจะอยูชวงปลาย ผล หลังจากดอกตัวเมียเริ่มเจริญเปนผล 
ดอกตัวผูก็จะรวงไป ชอดอกจะเจริญตอไปเปนเครือกลวย ท่ีประกอบดวยหวีกลวยประมาณ ๗-๘ หวี ผลกลวย
ออนมีสีเขียวพอแกจะเปลี่ยนเปนสีเหลือง กลวยหอม มีอยูหลากหลายสายพันธุ เชน กลวยหอมจันท กลวย
หอมทอง กลวยหอมเขียว โดยชาวบานพังคะแลง หมูท่ี ๙ ตําบลพลวง ไดปลูกกลวยหอมทองแทบทุกครัวเรือน 
และเปนท่ีนิยม ปลูกท่ัวไปในพ้ืนท่ีตําบลพลวง จัดเปนผลไมท่ีอุดมไปดวยคุณคาสารอาหารครบถวนตามหลัก
ทางโภชนาการ อาทิเชน มีวิตามิน ไฟเบอร ท่ีมีสวนชวยในเรื่องของการขับถาย มีสารแทนนิน ซ่ึงมีสวนชวยใน
การยับยั้ง การเจริญของจุลินทรีย ท่ีมีชื่อวา Escherichia coli ท่ีเชื่อวาทําใหเกิดอาการทองรวงไดเปนตน ซ่ึง
กลวยหอมเปนพืชท่ีปลูกไดงาย เหมาะกับดินท่ีรวนซุย และดินเหนียวท่ีอุมน้ําไดดี สามารถขยายพันธุดวยหนอ
หรือเหงา แตมีขอจํากัดวากลวยหอมไมชอบดินท่ีมีน้ําขัง การใชประโยชน : ทางอาหาร ทุกสวนของกลวย
สามารถนําไปใชประโยชนได โดยเฉพาะผลสามารถใชประโยชนทางอาหารไดสูงสุด รับประทานไดท้ังผลดิบ
และสุก กลวยสุกนําไปเผาท้ังเปลือก ขูดเอาแตเนื้อไปบดกับขาว เปนอาหารชนิดแรกของคนไทยนอกจากนม
แม กลวยดิบสามารถนําไปแปรรูปเปน แปงกลวย ไวผสมกับอาหารอ่ืน ๆ หรือไปทําเปนกลวยฉาบ กลวยกวน 
กลวยตาก ขาวเกรียบกลวย ก็เปนท่ีนิยมเชนกัน นอกจากผลแลว ปลีกลวย ใชเปนผักเปนสวนประกอบหลักท่ี
สําคัญของแกงเลียง อาหารเพ่ิมน้ํานมใหแกแม ท่ีเพ่ิงคลอดบุตร กาบใน (ไส) ใชทําอาหาร เชน แกง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจติใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
กลวยมีความผูกพันในวิถีชีวิตคนไทยมาชานาน คนไทยรูจักใชประโยชนจากตนกลวย กลวยท่ีนิยมรับประทาน
กันในบานเรานั้นมีอยูหลากหลายสานพันธุ เชน กลวยหอม กลวยน้ําวา กลวยไข กลวยหักมุม เปนตน แต
สําหรับตางชาติแลวกลวยท่ีนิยมมากท่ีสุดคงหนีไมพนกลวยหอม เนื่องจากกลิ่นหอมท่ีเปนเอกลักษณ ถาพูดถึง
เรื่องประโยชนแลวมีงานวิจัยชิ้นหนึ่งระบุชัดเจนวาการรับประทานกลวยแค ๒ ลูก จะชวยเพ่ิมพลังงานใน
รางกายไดเทียบเทากับการออกกําลังกายถึง ๙๐ นาทีเลยทีเดียว เพราะกลวยอุดม ไปดวยน้ําตาลจากธรรมชาติ
รวมถึง ๓ ชนิดเลยทีเดียวนั่นก็คือ ซูโครส กลูโคส และฟรุคโทส ซ่ึงชวยเพ่ิมพลังงานใหแกรางกายนั่นเอง 
นอกจากนี้แลวในกลวยยังอุดมไปดวยเสนใยและกากอาหาร และยังวิตามินและแรธาตุนา ๆ ชนิด ท่ีมีประโยชน
ตอรางกาย เชน ธาตุเหล็ก ธาตุฟอสฟอรสั ธาตุโพแทสเซียม ธาตุแมกนีเซียม คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ 
วิตามินบี ๖ วิตามินบี ๑๒ และวิตามินซี เปนตน การกินกลวยจะใหดีท่ีสุดคือกินตอนเชา เพ่ือจะชวยใหระบบ



ตาง ๆ ในรางกายทํางานไดดี และ การกินกลวยทุกวันวันละ ๒ ผล ถือเปนสิ่งท่ีดีและวิเศษมาก ๆ จะกลวย
หอม กลวยไข กลวยน้ําวา ก็ไดท้ังนั้น ประโยชนของการกินกลวย ๑.ชวยลดกลิ่นปากไดดีในระดับหนึ่ง แตท้ังนี้
ควรทานหลังตื่นนอนตอนเชาทันทีแลวคอยแปรงฟน และถาเปนกลวยน้ําวาจะยิ่งชวยลดกลิ่นปากไดดีข้ึน ๒.
กลวย ชวยควบคุมอุณหภูมิในรางกายใหเปนปกติ ๓.กลวยอุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุตาง ๆ ท่ีสําคัญและ
จําเปนตอรางกาย เชน ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมกนีเซียม คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ 
วิตามินบี ๖ วิตามินบี ๑๒ และวิตามินซี ๔.ชวยเพ่ิมพลังใหแกสมองของคุณ เพราะมีสารท่ีชวยทําใหมีเกิดสมาธิ
และมีการตืน่ตัวตลอดเวลา ๕.กลวยก็มีสารตอตานอนุมูลอิสระเหมือนกันนะ ท่ีชวยในการชะลอความแกตัว
ของรางกายนั่นเอง ๖.กลวยมีสวนชวยในการลดความอวนได เพราะชวยปรับระดับน้ําตาลในเลือกชวยใหลด
อาการ อยากกินของจุกจิกลงไดพอสมควร ๗.สําหรับผูท่ีมีอาการนอนไมหลับ กลวยคือคําตออบสําหรับคุณ ๘.
อาการหงุดหงิดยามเชา กลวยก็ชวยคุณไดเหมือนกัน ๙.ชวยลดอาการหงุดหงิดของผูหญิงในชวงประจําเดือน
มา ๑๐.ชวยลดอาการเมาคางไดดีระดับหนึ่ง เพราะจะชวยชดเชยน้ําตาลท่ีรางกายขาดไปในขณะ ดื่ม
แอลกอฮอล ๑๑.เปนตัวชวยสาํหรับผูท่ีตองการอยากเลิกสูบบุหรี่ เพราะในกลวยมีวิตามินเอ ซี บี ๖ บี ๑๒ โพร
แทสเซียม และแมกนีเซียมท่ีชวยใหรางกายฟนตัวไดเร็วข้ึนจากการเลิกนิโคติน ๑๒.ชวยรักษาอาการทองผูก 
เพราะกลวยมีเสนใยและกากอาหารซ่ึงจะชวยใหขับถายไดอยางปกติ ๑๓.ชวยบรรเทาอาการของริดสีดวงทวาร 
หรือในขณะขับถายจะมีเลือดออกมา ๑๔.ชวยลดอาการเสียดทอง ลดกรดในกระเพาะ การกินกลวยจะทําให
คุณรูสึกผอนคลายจาก อาการนี้ได ๑๕.ชวยรักษาโรคโลหิตจางได เพราะในกลวยมีธาตุเหล็กสูง ซ่ึงจะชวยใน
การผลิตฮีโมโกลบินในเลือด เพ่ือรักษาภาวะโลหิตจางหรือผูท่ีอยูในสภาวะขาดกําลัง ๑๖.ชวยรักษาโรคความ
ดันโลหิตสูง หรือเสนเลือดฝอยแตกได ๑๗.ชวยลดโอกาสเสีย่งของการเกิดเสนโลหิตแตกได ๑๘.สําหรับผูท่ีเปน
โรคกระเพาะหรือกระเพาะอักเสบ การรับประทานกลวยบอย ๆ ถือเปนสิ่งท่ีดีมาก เพราะกลวยมีสภาพเปน
กลาง มีความนิ่มและเสนใยสูง ๑๙.ชวยรักษาแผลในลําไสเรื้อรัง เพราะกลวยมีสภาพเปนกลาง ทําใหไมเกิดการ
ละคายเคืองใน ผนังลําไสและกระเพาะอาหารดวย ๒๐.ชวยรักษาโรคซึมเศรา ภาวะความเครียด เพราะกลวยมี
โปรตีนชิดหนึ่งท่ีเรียกวา Tryptophan ซ่ึงชวยในการผลิตสาร Serotonin หรือ ฮอรโมนแหงความสุข จึงสวน
ชวยในการผอนคลายอารมณไดดียิ่งข้ึน ๒๑.ชวยลดอัตราการเกิดตะคริวบริเวณมือ เทา และนองได ๒๒.ชวย
บรรเทาอาการแพทองของมารดาลงได ๒๓. กลวย สรรพคุณชวยบรรเทาอาการนิ่วในไตไดในระดับหนึ่ง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

องคประกอบของอาหาร (สูตร)         
          ๑. น้ํามันปาลม              ๓๕    ลิตร 
          ๒. กลวยหอม              ๑๕๐    กิโลกรัม 
          ๓. น้ําตาลทราย             ๑๐    กิโลกรัม 
          ๔. เกลือ                    ๓๐๐    กรัม 
  
 
 
 
 
 
 
 



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

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

 

 
ปอกกลวยหอม ลางน้ําเกลือ นํามาสะเด็ดน้ํา 

 
นํากลวยมาสไลดในกระทะท่ีมีน้ํามันรอน (วิธีการสังเกต
น้ํามันรอนนํากลวยสไลดจํานวน ๑ ชิ้น ลงทอดในกระทะ 
หากกลวยฟูและลอยข้ึนมาแสดงวาสามารถทอดไดแลว) 

 
ใชตะแกรงคอยพลิกไปพลิกมาจนสีเหลืองกรอบพอประมาณ 



 
ใชตะแกรงตักกลวยหอมตามขอ 3 นํามาพักบนกระดาษซับ
น้ํามัน 

 
นํามาเก็บใสถุงพลาสติกมัดปากถุงใหแนน เพ่ือเตรียมสําหรับ
ชุบน้ําเชื่อม 

 
เตรียมน้ําเชื่อม - น้ํา จํานวน ๑๒ กิโลกรัม - น้ําตาล
ทรายขาว จํานวน ๑๐ กิโลกรัม - เกลือ จํานวน ๓๐๐ กรัม 
เค่ียวน้ําเชื่อมใหเดือด พักไวใหอุน – เย็น 



 
นํากลวยท่ีทอดแลวชุบน้ําเชื่อม นํามาทอดซํ้าอีกครั้ง เพ่ือให
สีสันสดข้ึน กรอบ โดยการคอยๆ คนเรื่อย ๆ จนกรอบ และ
สังเกตท่ีสีของกลวยจะเริ่มเขม ใชตะแกรงตักข้ึนบนกระดาษ
ซับมัน ท้ิงไวใหเย็นแลวนํามาบรรจุในถุงใหญเพ่ือเก็บรอการ
บรรจุจําหนาย 

 
นํากลวยท่ีทอดท้ิงไวพักแลวมาคลุกกับเกลือไอโอดีน จะได
รสชาติเค็ม 

 
นํามาบรรจุหีบหอหลากหลายรูปแบบ และตามความพึง
พอใจของผูซ้ือ 



 
นํามาบรรจุหีบหอหลากหลายรูปแบบ และตามความพึง
พอใจของผูซ้ือ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอังคณา สัทธาธรรม 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแปรรูปผลผลิตทางเกษตรบานพังคะแลง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๓ หมูท่ี ๙ ตําบลพลวง อําเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุร ี๒๒๒๑๐ 
โทรศัพท ๐๘๗-๘๒๕๑๘๑๕ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

           (๑) เครื่องหมาย อย. ๒๒-๒-๐๐๖๕๓-๒-๐๐๐๑  หนวยงานท่ีมอบ  สาธารณสุขจังหวัด
จันทบุรี        ปท่ีไดรับ ๒๕๕๓ 
          (๒) เครื่องหมาย มผช. ๑๑๑/๒๕๔๖  
          (๓) ไดรับการคัดสรรสินคาหนึ่งตําบล  หนึ่งผลิตภัณฑ  เปนผลิตภัณฑระดับ ๕ ดาว 
โครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล  หนึ่งผลิตภัณฑไทย พ.ศ. ๒๕๕๓ 
          (๔). ไดรับอนุญาตใหแสดงเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ของสํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. ๒๕๕๓ 
  



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 

 


	จังหวัดจันทบุรี

