
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงหยวกกลวย 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ทาตะโก ตําบล หัวถนน 

  

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) 

แกงหยวกกลวยเปนแกงโบราณท่ีมีมานาน ซ่ึงคนในสมัยกอนมองเห็นความสําคัญของหยวกกลวย เพราะคน

สมัยกอนเชื่อวานาจะรับประทานไดจึงนําหยวกกลวยมาประกอบอาหารนับแตนั้นมาแกงหยวกจึงเปนท่ีนิยม

และทําตามงานตางๆ เชนงานบุญงานบวชเทศกาลตางแตมีขอยกเวนคือไมนิยมทําในงานศพเพราะเชื่อวาถา 

ทําแกงดังกลาวในงานศพจะทําใหคนท่ีตายยังคงมีเยื่อใยตอกันเหมือนใยของหยวกกลวยและจะทําใหญาติท่ียัง

มีชีวิตตายตอๆ กัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

เคล็ดลับในการปรุงแกงหยวกกลวย - การหั่นหยวกกลวยลงในน้ําท่ีผสมเกลือเล็กนอยก็เพ่ือปองกันการเกิดสี

น้ําตาลของหยวกกลวย - การเลือกตนกลวยท่ีจะทําแกงหยวกกลวยนั้นควรเลือกตนกลวยท่ีใบออนสุดโดยท่ี

สวนลางของใบยังคงมวน เปนรูปกรวยแตบริเวณสวนปลายใบคลี่ออกประมาณครึ่งใบซ่ึงลักษณะตนกลวย

ดังกลาวจะมีปริมาณหยวก กลวยมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  



สวนประกอบ 

สวนผสมน้ําพริก สวนผสมเครื่องแกง 

-ขา            ๗๐ กรัม 

-พริกแหง    ๕๐  กรัม 

-กระชาย   ๒๔๐  กรัม 

-ตะไคร     ๑๗๐ กรัม 

-หอมแดง  ๒๒๐ กรัม 

-กระเทียม ๑๐๐ กรัม 

-ปลายาง   ๒๘๐ กรัม 

-ปลารา    ๑๐๐  กรัม 

-ถ่ัวลิสงค่ัวตําละเอียด ๒๐๐ กรัม 

-น้ําพริกแกง ๑,๒๐๐ กรัม 

 -หยวก       ๗,๐๐๐ กรัม 

 -ปลายาง         ๖๐ กรัม 

      -เกลือ           ๗๐ กรัม 

-ใบชะพลู      ๒๗๐ กรัม 

-ถ่ัวค่ัวปน0      ๕๐๐ กรัม 

-ปลารา        ๓๕๐ กรัม 

 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

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 ท่ีแสดง

ใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF 

ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบ

ท่ีปรับประยุกต และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน

ซีดี/วีซีดี) 

 

-เครื่องพริกแกง นําพริกแหงโขลกพรอมเกลือใหละเอียด เติมขา ตะไคร 

กระชาย กระเทียม หอมแดง โขลกรวมกันจนละเอียดใสปลายางและถ่ัว

ลิสงค่ัวและปลาราสับละเอียดจากนั้นโขลก 

 



 
- หั่นหยวกกลวยเปนทอนยาวประมาณ 1 เซนติเมตร ลงในน้ําท่ีมีเกลือเปน

สวนผสมเล็กนอย จากนั้นใชตะเกียบผาปลายปนเอาใยออก 

 
-นําเครื่องพริกแกงปรุงเค้ียวใหเดือน ใสหยวกกลวย เติมเครื่องปรุง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

 (ระบุเหตุผล) 

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

   

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายสมจิตร พุมเจริญ นายกองคการบริหารสวนตําบลหัวถนน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5องคการบริหารสวนตําบลหัวถนน อําเภอทาตะโก จังหวัดนครสวรรค 

5โทรศัพท ๐๘๑๒๘๔๙๔๖๕ 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 

  
 


