
จังหวัดกาญจนบุร ี
แบบบันทึกข้อมูล รากวัฒนธรรม อาหาร 
<< หน้าหลัก<< หน้าข้อมูลจังหวัด กาญจนบุร ี

ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  

1. ชื่ออาหาร 

ช่ือหลัก : แกงส้มหยวกกล้วย 
ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถิ่น (ถ้ามี): 

2. แหล่ง 

ชุมชน - อําเภอ หนองปรือ ตําบล หนองปลาไหล 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถิ่น 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
  

4. ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) /ความสาํคัญและคณุคา่ทางสังคมและทาง
จิตใจที่มีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) 
 แกงส้มหยวกกล้วยเป็นอาหารพ้ืนบ้าน ที่ชาวหนองปลาไหลนิยมรับประทานกัน ถือเป็นอาหารท้องถิ่นของชาว
ตําบลหนองปลาไหล ซึ่งหยวกกล้วยที่ใช้มาทําอาหาร จะได้มาจากลําต้นที่อยู่แกนกลาง(ไส้อ่อน)ของต้นกล้วย 
และจะต้องเป็นลําต้นที่ยังอ่อนอยู่ ซึ่งหยวกกล้วยน้ัน คนทัว่ไปนิยมนําไปแกงหรือยํา ส่วนชาวไทยเช้ือสายมอญ 
นิยมนําหยวกกล้วยไปทํานํ้ายาหยวก โดยจะทานคู่กับขนมจีน ซึ่งถือเป็นอาหารยอดนิยมของชาวไทยเช้ือสาย
มอญเลยทีเดียว 

อัตลักษณ์ (ที่โดดเด่น) 
ความสําคัญและคุณค่าทางสังคมและทางจิตใจที่มใีนวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน น้ันๆ 

  
 
 
 
 
 



5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วิธีการประกอบอาหารแกงส้มหยวกกล้วย 

๑. เครื่องปรุงพริกแกงส้ม 
- พริกแห้งเม็ดใหญ ่ประมาณ ๑๐ เม็ด 
- หัวหอมแดง ๒-๓ หัว 
- กระชาย ๑๐-๑๕ ราก 
- กะปิ ๑ ช้อนโต๊ะ 
- ปลาสุก ๔ ช้อนโต๊ะ 
ตําเคร่ืองปรุงพริกแกงส้มทั้งหมดให้เข้ากัน ตักขึ้นใส่ถ้วยพักไว้ 
๒. ส่วนผสม 
- หยวกกล้วย(ไส้อ่อนของกล้วย) ๑ ต้น 
- ปลานิลหรือปลาช่อน ๑ ตัว (โดยปลา ๑ ตัว แบ่งออกเป็น ๒ ส่วน ส่วนหน่ึงเอาไปต้มแล้วแกะเอาแต่เน้ือ
โขลกใหล้ะเอียดกับพริกแกง อีกส่วนหน่ึงตัดเป็นช้ินเพ่ือเอาไปแกง 
- มะชามเปียก ๔ ช้อนโต๊ะ 
- เกลือ ๑ ช้อนชา  
- นํ้าตาลปีบ ๑ช้อนชา 
- นํ้าปลา ๒ ช้อนโต๊ะ 
- นํ้าสะอาด ๑ ลิตร 
๓.วิธีการประกอบอาหาร 
- ตักนํ้าสะอาด ประมาณ ๑ ลิตร ใส่ลงในหม้อ 
- นําหม้อที่ใสนํ้่าสะอาด ต้ังบนเตาไฟ รอให้เดือด 
- เมื่อนํ้าเดือดใสพริกแกงส้มลงไปในหม้อ รอให้เดือด อาจใช้กุ้งแทนปลาได้ 
- เมื่อเดือดแล้ว ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาลปีบ  
นํ้ามะขามเปียก เกลือ 
-ใส่หยวกกล้วยลงในหม้อ 
-ใส่ปลาที่เตรียมไว้ลงไปในหมอ้ ปิดฝารอให้เดือด ห้ามคนเพราะจะให้เหม็นคาว   
- เมื่อสุกแล้วชิมรสใหก้ลมกลอ่มแล้วจึงยกลง 
- ตักใส่ชาม รบัประทานได้ทันที   
  

6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิง่เป็นไฟลน์ามสกุล JPEG หรอื TIFF ไม่น้อยกว่า  
10 ภาพ ที่แสดงให้เหน็ถึงรปูแบบด้ังเดิมและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผน่ซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผ่น) 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบด้ังเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต์(ถ้ามี) 
(แนบภาพน่ิงเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า 
๑๐ ภาพ ที่แสดงให้เห็นถึงรูปแบบด้ังเดิม และ
ภาพเคล่ือนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเป็นไฟล์นามสกุล JPEG หรือ TIFF 
ไม่น้อยกว่า ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงให้เห็นถึงรูปแบบ 
ท่ีปรับประยุกต์ และภาพเคลื่อนไหว ลงแผ่นซีดี/วีซีดี) 
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7. การสรา้งงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจําหน่ายในโอกาสต่างๆ 
ไม่ม ี
(ระบุเหตุผล) 
 เน่ืองจากเป็นอาหารที่รับประทานกันในท้องถิ่นไม่ได้มีการจัดจําหน่าย 

7.2 การสร้างงานและรายได้ (ต่อครอบครัว/ชุมชน) 
ไม่ม ี
  

8. ชื่อ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

ช่ือ – สกุล ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 
- 
ช่ือ และที่อยู่ของร้านจําหน่ายอาหาร 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก 
โทรศัพท์ โทรสาร 
E-mail 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณที่ได้รับ (ระบุชื่อรางวัล/เกียรติคณุทีไ่ด้รับ หน่วยงานท่ีมอบ ปทีี่ได้รับ) 

  

10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บนัทึกข้อมูล/ รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผู้รับรองความถูกต้อง
ของข้อมูล 

ผู้เรียบเรียงข้อมูล นางสาวนันทวรรณ ทองมี 
ตําแหน่ง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ปี ที่เรียบเรียงข้อมูล วันที่ 31 เดือน พฤษภาคม ปี พ.ศ. 2557 
  
ผู้บันทึกข้อมูล นายอรุณ ชมภู่ทอง 
ตําแหน่ง เจ้าหน้าที่บันทึกข้อมูล 
  
ผู้ตรวจสอบและอนุมัติ นางขนิษฐา คําจันทร์แก้ว 
ตําแหน่ง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ปี ที่อนุมัติ วันที่ - เดือน - ปี พ.ศ. 25 

 


