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เรื่อง ผลิตภัณฑกลวยกวนตองแกว
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รายละเอียด

ประวัติความเป็นมา

กลุมแมบานเกษตรกรเกาะน้ําโจนสามัคคี จัดตัง้กลุมขึ้นเมื่อ วันที่ 23 ธันวาคม 2543 ซึ่งมีจํานวนสมาชิก 30 คน

โดยการรวมตัวกันเองของชาวบานในหมูบานเกาะน้ําโจนเน่ืองจากชาวบานสวนใหญในชุมชนประกอบอาชีพทํานา

ทําไร และมีเวลาวางหลังจากการทําไรทํานาเลยรวมตัวกันเพื่อปรึกษาหารือเพื่อประกอบอาชีพเสริมเพิ่มรายไดให

กับครอบครัว โดยการนําของ นางสาวรุงนภา ไหววิจิตร จึงไดขอการสนับสนุนจากสํานักงานเกษตรจังหวัด

กําแพงเพชรเพื่อสงเจาหน าที่มาอบรมการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เน่ืองจากวัตถุดิบในทองถิ่นมีจํานวนมาก

เชน กลวย สมโอ เป็นตน จงึไดนํามาแปรรปูเป็น กลวยกวนและสมโอกวนและพฒันาเป็นสนิคาที่เป็นเอกลกัษณ

ของจังหวัดกําแพงเพชรอีกอยางหน่ึง

เอกลักษณ/จุดเดนผลิตภัณฑ

รสชาติอรอยถูกสุขลักษณะมีคุณคาทางโภชนาการและไมใชวัตถุกันเสีย  ในดานของบรรจุภัณฑมีทัง้แบบที่หอ

ดวยกระดาษแกวสามารถมองเห็นผลิตภัณฑไดงายสะดุดตา และแบบที่ใชใบตองหอแบบขาวตมมัดและมัดรวม

เป็นชอสวยงามและเป็นบรรจุภัณฑที่รักษาสิ่งแวดลอม

วัตถุดิบและสวนประกอบ

กลวยน้ําวาสุก1.

กะทิ2.

น้ําตาลป๊ีบ3.

น้ําตาลทราย4.

แปะแซ5.

เกลือ6.

นมขนหวาน7.

ขัน้ตอนการผลิต

นํากลวยน้ําวาที่สุกแลวไปบดใหละเอียด1.

นํากลวยที่บดละเอียดแลวไปกวนกับกะทิจนสุก2.

เมื่อกวนกลวยจนสุกแลวจึงใส น้ําตาลป๊ีบ , น้ําตาลทราย, แปะแซและเกลือแลวกวนตอไปเรื่อยจนเหนียว3.
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และกะทิแตกมัน (จะสังเกตไดจากกระทะจะเลื่อมกลวยเริ่มจะไมติดกระทะ)

เมื่อกวนจนเหนียวแลวและกะทิแตกมันแลวจึงใสนมขนหวานเป็นลําดับสุดทายและกวนตอไปเรื่อยๆโดย4.

ใชไฟออนๆ โดยกวนตอไปประมาณ 8 ชัว่โมงจึงใชได

เมื่อครบแลวจึงตักออกพักไวใหเย็นแลวจึงนําไปใสแบบรีดใหเป็นแผน5.

ตัดเป็นชิน้เล็กตามขนาดที่ตองการแลวนําไปหอดวยกระดาษแกวหรือใบตองแหงแลวจึงบรรจุใสถุงหรือ6.

กลอง

 

เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต

เคล็ดลับตองใชกลวยน้ําหวาที่แกจัดมาบมใหสุกจนงอมและกลวยน้ําหวาดงไมสามารถนํามาทําไดเพราะเมล็ดจะ

เยอะและจะมีรสชาติออกเปรีย้วเมื่อนํามากวนจะไมอรอย

 

คําสําคัญ : กลวยกวน กลวยกวนตองแกว

ที่มา : http: //souvenirbuu.wordpress.com/ภูมิปัญญาทองถิ่นไทย/ภูมิปัญญาภาคเหนือ/อาหาร/กลวย

กวนตองแกว

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2021-01-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1939&code_db=620001&code_type=01
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