
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กลวยกระเทียม 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ กุยบุรี ตําบล กุยบุร ี
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารสุขภาพ 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ มีการปลูกกลวยหลายชนิด ไดแก กลวยน้ําวา กลวยหอมทอง กลวยไข กลวยหักมุก 
เปนตน กลวยเปนผลไมท่ีมีประโยชนตอรางกาย คนไทยนิยมบริโภคกลวยเปนอาหารมาชานานแลว ท้ังดิบและ
สุกเพราะมีคุณคาทางอาหารและใหพลังงานแกรางกาย สารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกายไดแก 
คารโบไฮเดรต วิตามินและเกลือแร คารโบไฮเดรตจะอยูในกลวยดิบเปนสวนใหญ สวนวติามินและเกลือแรจะ
อยูในกลวยสุก 
 

กลวยทําเปนอาหารคาวหวานไดหลายชนิดลักษณะตาง ๆ กันไป แปรรูปเปนอาหารไดท้ังชนิดสดและแหง ท้ัง
บริโภคไดทันทีและเก็บถนอมรักษาไวบริโภคไดนานวัน กลวยยังมีประโยชนทางยาไดอีก เชน กลวยน้ําวาดิบ 
สามารถนํามาทําเปนแปงกลวยได โดยนําผลกลวยดิบมาฝานบางๆ ผึ่งแดดใหแหงหรืออบแลวปนใหเปนผงใช
ชงกับน้ําดื่ม รักษาอาการทองเดินและนําไปประกอบอาหารได กลวยสุกมีสรรพคุณแกทองผูกและบํารุงธาตุ
รักษาโรคเลือดออกตามไรฟนในเด็ก และเปนยาอายุวัฒนะบํารุงผิวพรรณใหสดชื่น 
 

กลวยกระเทียม เปนผลิตภัณฑท่ีนํากลวยดิบมาแปรรูปเปนอาหารสมุนไพร โดยเพ่ิมสวนผสมท่ีเปนเครื่องเทศ 
ไดแก พริกไท กระเทียม เขาไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติและคุณคาอาหาร 
 

กระเทียม (Garlic) 

กระเทียมจัดเปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนหัวสีขาว (ถาออนเปลือกจะมีสีออกมวง) เปนพืชท่ีมีคุณคา
ทางอาหารมีประโยชนตอรางกาย สามารถนําไปประกอบอาหารและเปนยารักษาโรคบางชนิดได โรคท่ีเกิดกับ
ผิวหนัง เชน กลาก เกลื้อน จะใชกระเทียมท่ีปลอกเปลือกแลวเหลือแตเนื้อกระเทียมนําไปตําแลวทาตรงท่ีเปน



โรคผิวหนังกลาก เกลื้อน ทาทุก ๆ วัน อาการของโรคผิวหนังจะหายไปเอง ซ่ึงเปนคําบอกเลาของผูสูงอายุและ
ไดปฏิบัติตอกันมาแตปจจุบันจะใชยาของแพทยท่ีมีลักษณะเปนครีมหรือเปนน้ํา เรียกวา ยาของแพทยแผน
ปจจุบัน กระเทียมยังใชแกความดันโลหิตสูงไดอีก 
 

ในการทํากลวยกระเทียม จะนํากระเทียมมาปอกเปลือกแลวลางใหสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา แลวนํามาโขลกหรือ
สับละเอียดกอนนํามาใชเปนสวนผสมของกลวยกระเทียม 
 

พริกไทย (Pepper)  

พริกไทย จัดเปนพืชสมุนไพรอีกชนิดหนึ่งท่ีนํามาเปนสวนผสมในกลวยกระเทียม พริกไทยเปนไมเลื้อยมีลักษณะ
เปนชอ พริกไทยท่ีรับประทานมี 2 ชนิด ไดแก พริกไทยสีขาว (ท่ีเรียกวาพริกไทยรอน) และพริกไทยดํา ท้ังสอง
นี้จะรับประทานในลักษณะผลแก สวนพรกิไทยออนมีสีเขียวเปนชอก็นิยมรับประทานเชนกัน พริกไทยจะมีรส
เผ็ดรอน โดยเฉพาะพริกไทยดํา (เชื่อวาการรับประทานพริกไทยจะชวยลดความอวนได) สรรพคุณของพริกไทย
จะแกโรคทองอืด ทองเฟอ เรอเหม็นเปรี้ยว  
 

น้ําตาลทราย (Sugar)  

น้ําตาลทรายในการทํากลวยกระเทียม ใชในลักษณะของน้ําเชื่อมปรุงรสท่ีผสมกระเทียมโขลกละเอียด พริกไทย
ปนและเกลือปนคนใหเขากัน ใชสําหรับแชกลวยท่ีทอดแลวในครั้งแรก และนํากลับข้ึนไปทอดในน้ํามันเดิมอีก
ครั้งหนึ่ง เพ่ือใหน้ําเชื่อมเกาะติดกลวยมากข้ึน น้ําตาลท่ีใชเปนชนิดน้ําตาลทรายขาวละเอียด สีขาวใส ไดแก 
น้ําตาลทรายมิตรผลของจังหวัดกาญจนบุรี น้ําเชื่อมท่ีไดไมมีฟองมากหรือไมตองชอนฟองท้ิงเลยในขณะเค่ียว
น้ําเชื่อม  
 

น้ําปูนใส (แคลเชียมไฮดรอกไซด) 
การทํากลวยกระเทียมจะตองใชน้ําปูนใสเปนสวนประกอบดวย โดยการนํากลวยท่ีปอกเปลือกแลวแชในน้ําปูน
ใส เพ่ือใหเนื้อกลวยกรอบข้ึน ปูนท่ีนํามาทําน้ําปูนใสใชไดท้ังปูนขาวและปูนแดง แตน้ําปูนใสท่ีไดจากปูนขาวจะ
นิยมมากกวา เพราะการใชน้ําปูนใสท่ีทําจากปูนแดง แชผลกลวยนั้นเม่ือนํามาหั่นทอดกลวยกรอบท่ีไดจะมีสีดํา 
ทําใหสีไมสวย แตถานําผลกลวยลางดวยน้ําแชสารสม ผลกลวยจะขาวข้ึนแตทําใหเสียเวลา การทําน้ําปูนใสทํา
ไดโดยการนําปูนมาผสมกับน้ําสะอาด อัตราสวน ปูน 1 สวน ตอน้ําสะอาด 10 สวน คนใหละลายแลวท้ิงให
ตกตะกอนนอนกนท้ิงไวระยะหนึ่ง สวนท่ีใสจะอยูขางบนเวลาใชตักสวนท่ีใสข้ึนมาใชประกอบอาหาร การทําน้ํา
ปูนใสนิยมทําใสโองหรือไหท้ิงไว จะตองปดฝาใหสนิทกันสัตวและแมลงเขาไป 
 

เกลือปน 

เกลือท่ีใชในการทํากลวยกระเทียม ใชเกลือปนปรุงทิพยเปนเกลือบริสุทธิ์ 99.9% ภายใตการควบคุมดูแลของ
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 

น้ํามันสําหรับทอดกลวย 

น้ํามันท่ีใชปรุงอาหารนั้นมีท้ังชนิดทอดและผัด น้ํามันเปนสารอาหารประเภทไขมันท่ีใหพลังงานแกรางกาย 
ชวยในการละลายวิตามินท่ีจําเปน เชน วิตามินเอ ดี อี เค และชวยลดระดับไขมันในเลือด 

ลักษณะของน้ํามันพืชท่ีใช 
1. ใสไมมีตะกอน 



2. ดมดูไมมีกลิ่นหืน 

3. มีสีเหลืองพอประมาณ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ 

-กลวยหักมุก 

-น้ําตาลทราย 

-กระเทียม 

-พริกไทย 

-เกลือปน 

-น้ํามันพืช 

-น้ําสะอาด 

-น้ําปูนใส 
 

สวนผสม 

-กลวยหักมุกดิบแกจัด 100 ผล 

-น้ําตาลทราย 2.5 กิโลกรัม 

-กระเทียมโขลกละเอียด 1 หัว 

-พริกไทยปน 2 ชอนชา 

-เกลือไอโอดีน 2 ชอนชา 

-น้ํามันพืชสําหรับทอด 3 ขวด 

-น้ําสะอาด  2 กิโลกรัม 

-น้ําปูนใส 

-กระดาษซับมัน 3 แผน 

เทคนิคการทํากลวยกระเทียม 

1. ควรใชกลวยดิบแกจัด เชน กลวยหอมทอง กลวยน้ําวา หรือกลวยหักมุก เพราะเวลาทอดแลวกลวยจะกรอบ
นุมฟู หรือกรอบแข็งข้ึนอยูกับกลวยชนิดนั้นๆ 

2. การทอดกลวยควรใสน้ํามันในกระทะใหมาก และกลวยท่ีจะนําไปทอดก็ไมควรใสแนนกระทะเกินไปเพราะ
จะทําใหกลวยสุกกรอบไมท่ัวกัน 

3. กลวยสุกไมเหมาะท่ีจะทํากลวยกระเทียมแตเหมาะท่ีจะทําผลิตภัณฑอ่ืนตามประเภทของขนมนั้นๆ หรือไว
รับประทานสุก 

4. กลวยดิบแตยังไมแกจัดก็ไมเหมาะท่ีจะนํามาทํากลวยกระเทียมเพราะเม่ือทอดแลวจะมีรสเปรี้ยว และฝาด 
เนื้อกลวยไมฟู 

5. กลวยกระเทียมสูตรนี้ จะผลิตได 6 กิโลกรัม 
 
 
 
 



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) 

 

1. ปอกเปลือกกลวยแชในน้ําปูนใสนาน 3 ชั่วโมง 2. นํากลวย
มาลางน้ําสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 3. ทําน้ําปรุงรส โดยเค่ียว
นําเชื่อมแลวท้ิงใหเย็น ใสพริกไทยปน กระเทียม เกลือลงไป
คนใหเขากัน พักไว 4. นําน้ํามันใสกระทะตั้งไฟ พอน้ํามัน
รอนจัดไสกลวยลงไปทอดจนเหลืองกรอบตักข้ึนใสตะแกรง
ผึ่งใหสะเด็ดน้ํามัน 5. นํากลวยท่ีทอดแลวใสในน้ําปรุงรสแช
นานประมาณ 3 นาที ตักข้ึนผึ่งพอหมาด 6. นําไปทอดอีก
ครั้งในน้ํามันเดิมจนเหลืองกรอบ ตักข้ึนวางบนกระดาษซับ
มันเกลี่ยใหกระจาย ท้ิงใหเย็น 7. เก็บในภาชนะสะอาด ปด
สนิท 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 



 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 



 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 
กลวยกระเทียม 

 

  



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี  บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมแมบานเกษตรกร 2004 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

นางทองเพียร ผิวผาด 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

31 หมูท่ี 5 บานหนองตาเสือ ตําบลกุยบุรี อําเภอกุยบุรี จังหวัดประจวบคีรขัีนธ 
โทรศัพท 0-3268-1822 โทรสาร 
E-mail 
   

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



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
 ผูบันทึกขอมูล นายอานนท ไมเด็น 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
 รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดประจวบคีรีขันธ 
2. นางปทมา รุจีวงศ 
ตําแหนง ผูอํานวยการกลุมสงเสริมศาสนา ศิลปะ และวัฒนธรรม 

3. นางสาวฐิติรัตน หิรัญวงศ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
 ผูตรวจสอบและอนุมัติ นายเกริกชัย ชาติไทยไตรรงค 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

 


