
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พะโตะ ตําบล พะโตะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 

  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

เนื่องจากอําเภอพะโตะ เปนพ้ืนท่ีท่ีเปนปาเขา และมีความชื้น จะมีกลวยปาจํานวนมาก ชาวพะโตะจึงนําตน

ออนหรือกาบทางกลวยออนท่ีอยูดานในลักษณะเหมือนไสตนกลวย นํามาแกงสมจะมีรสหวาน นิ่ม กลวยปา 

เปนพืชท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติโดยไมตองปลูก ลักษณะคลายกับกลวยเล็บมือนาง ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีมีมากใน

พ้ืนท่ีอําเภอพะโตะ ผลของกลวยปามีเมล็ดเยอะมาก มีรสหวาน แตไมนิยมนํามารับประทาน ใหสัตวปาและนก

กิน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 



 วิธีตัดกลวยปา  

หยวกกลวยท่ีจะใช เลือกตัดตนท่ีมียอดกลม จะไดหยวกท่ีออนมาก 

ประโยชนของกลวยปา 

กลวยปา นําหยวกมาแกงสม ตมกะทิ ตมจิ้มน้ําพริกกะป และหยวกยังนํามากินแทนน้ําในการเดินปาและไมมี

น้ํากิน 

ผลใชแกงเผ็ด แกงปา ชุบแปงทอด ตม กินกับน้ําพริกกะป 

ดอก หรือเรียกวาปลีกลวย นํามาหั่นฝอยชุบแปงทอดกินกับน้ําพริกกะป 

วิธีทําเตรียมหยวกกลวยปา 

แกะกาบกลวย ใชเฉพาะท่ียอดออนพรือหยวกออน (ตรงใส) มาหั่นเปนทอน ๆ ขนาดพอดีคํา แชน้ําไวแลวปน

ใหเยื่อไยกลวยเปนเสน ๆ พันไมเอาออกท้ิง แลวแชน้ําไว 

เครื่องปรุง 

๑. น้ําตาลปป 

๒. เกลือ 

๓. กะป 

๔. น้ําสมจี๊ด 

๕. น้ํามะขาม 

๖. หยวกกลวยเถ่ือน 

๗. หมู ๓ ชั้น 

วิธีทํา 

นําเครื่องแกงสมละลายน้ําพรอมกับใสกะปพอประมาณ น้ําตาล เกลือ น้ํามะขามเปยก น้ํามะนาว ตั้งไฟให

เดือด ชิมน้ําแกงตามรสท่ีชอบ ใหรสเปรี้ยวนํา หวานตาม เค็มตาม เม่ือชิมรสไดท่ีแลว น้ําแกงกําลังเดือด เอา

หยวกกลวยใส พรอมหมูสามชั้น แลวปดฝาหมอท้ิงไวใหเดือดเต็มท่ีคนใหเขากัน ชิมรสอีกที ตักใสจานนํามา

รับประทานได 

ข้ันตอนการแกงสม 

๑. หั่นหยวกกลวยเปนชิ้นๆ 

๒. ลางทําความสะอาดเอาเสนใยออก 

๓. ตั้งน้ําใหเดือด 

๔. ใสเครื่องแกงสม น้ําตาลปป กะป เกลือ น้ําสมจี๊ด 

๕. ชิมรสใหไดคงท่ีแลวใสหยวกกลวยลงไป ตามดวยหมู ๓ ชั้น 

๖. ปดฝาหมอไว รอจนแกงเดือดแลวชิมรสใหแกงไดรสดี 



ปจจุบันแกงสมหยวกกลวยเถ่ือนหมูสามชั้น เปนท่ีข้ึนชื่อของอําเภอพะโตะ จังหวัดชุมพร อดีตคนพะโตะจะเนน

อาหารจากธรรมชาติ เชน แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนหมูสามชั้น 

  

  

 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) 

  (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) 

 
การเตรียมหยวกกลวย 

 
หมูสามชั้น 

 



 
กะป 

 
หยวกกลวยเถ่ือน 

 
มะนาว 

 



น้ํามะนาว 

 
เตรียมวัตถุดิบ 

 
ผสมเครื่องแกง 

 
น้ําตาลปป 



 
น้ําตาลทราย 

 
เกลือ 

 
ข้ันตอนการ 

 



ข้ันตอนการ 

 
แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

 
แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

 
แกงสมหยวกกลวยเถ่ือนกับหมูสามชั้น 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

 



  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายสมหมาย พราหมนาเวศ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

282 หมูท่ี 8 ตําบลพะโตะ อําเภอพะโตะ จังหวัดชุมพร 

โทรศัพท 08 6278 1896 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 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

 

 



ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	รากวัฒนธรรม อาหาร

