
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : แกงหัวตาล 

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

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ลาดยาว ตําบล หนองยาว 

  

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) 

แกงหัวตาล เปนอาหารคูบานคูเมืองของตําบลหนองยาวแตโบราณกาล อําเภอลาดยาว จังหวัดนครสวรรค 

เปนอาหารชาวไทยทรงดํา มักนิยมทําเลี้ยงแขกเวลามีงานตางๆ แกงหัวตาลไดมาจากลูกตาลออนหรือลอนตาล

ท่ียังออนอยู โดยปลอกเปลือก และฝานเปนชิ้นบาง ๆ ตมกับน้ําเกลือหรือแชน้ํามะขามเปยก เสร็จแลวลางน้ํา

ใหสะอาด นําไปแกงกับกะทิแบบแกงเผ็ดใส 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑.หัวตาลออน (หัวตาลออน ซอยเอาเฉพาะดานบนสีขาว และเตาตาลออน น้ําหนักรวมครึ่งกิโลกรัม) 

    ๒. เกลือ 

    ๓.น้ําพริกแกงเผ็ด (สวนประกอบมี ตะไคร พริกแหง กระเทียม กระชาย อยางละครึ่งขีด ผิวมะกรูดและขา

หั่น  

      บางๆ ๓-๔ ชิ้น   

      ปลาทูนึ่งแกะเอาแตเนื้อ  ๑ ขีด เกลือ กะป เล็กนอย โขลกรวมกันใหเปนเนื้อเดียว เครื่องแกงท่ีไดน้ําหนัก  



      ประมาณไมเกิน ๔  ขีด) 

    ๔. กะทิสด0 1 กิโลกรัม 

    ๕. เนื้อปลาทูยาง0 /เนื้อยาง/หมูยาง 

    ๖. น้ําปลา 

    ๗. น้ําตาลโตนด 

    ๘. มะขามเปยก 

    ๙. ใบมะกรูดหั่นฝอย  
  

 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 ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

๑. เอาหัวตาลออนมาซอยเปนชิ้นบางๆ 

 
๒. นําไปแชน้ําเกลือท่ีผสมน้ํามะขามเปยก (เพ่ือไมใหหัวตาล

ดํา) แชไวประมาณ 20 นาที แลวขยําๆ หัวตาลกับน้ําเกลือท่ี

 



ผสมกับน้ํามะขามเปยกจนนิ่ม แลวนําไปลางน้ําสะอาด 

 
๓. นํากะทิตั้งไฟจนเดือด ใสน้ําพริกแกงเผ็ดลงไปพรอมกับ

คนๆ ใหเขากัน จนเดือด ๔. ใสหัวตาลลงไปแลวรอจนเดือด 

แลวปรุงรสดวยน้ําปลาและน้ําตาลโตนด ๕. ใสเนื้อปลายาง 

(หมูหรือไก) ลงไป แลวเติมหางกะทิอีกเล็กนอย รอจนเดือด 

 
๖. ตักใสถวย แลวโรยหนาดวยใบมะกรูดหั่นฝอย (เคล็ดลับ

อีกอยางคือ หากตองการใหน้ําแกงอรอย ตองใสเนื้อปลาเค็ม

ทอดลง ไปผสมในเครื่องแกงดวย น้ําแกงจะมีรสกลมกลอม

มาก แตกอนเติมเครื่องปรุงรส ควรชิมกอนเพ่ือกันความเค็ม

มากเกินไป) 
 

  

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 

นายประสิทธิ์ มีสุข 



ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5กํานันตําบลหนองยาว อําเภอลาดยาว จังหวัดนครสวรรค 

5โทรศัพท ๐๘๑๕๙๖๕๗๑๓ 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 

  
 


