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เรื่อ​ง กลวย​กวน​ตอง​แก​ว

ราย​ละ​เอี​ยด

ประวัติ​ความ​เป็น​มา

         กลุม​แม​บาน​เกษตรกร​เกาะ​น้ําโจน​สา​มัค​คี​ จัด​ตัง้​กลุม​ขึ้น​เมื่อ​ วัน​ที่​ 2​3 ธันวาคม​ 2​543 ซึ่ง​มี​จํานวน​สมา​ชิ​ก

30 คน​ โดย​การ​รวม​ตัว​กันเอง​ของ​ชาว​บาน​ใน​หมูบาน​เกาะ​น้ําโจน​เน่ืองจาก​ชาว​บาน​สวน​ใหญ​ใน​ชุมชน​ประกอบ

อาชีพ​ทํานา​ทําไร​ และ​มี​เวลา​วาง​หลัง​จาก​การ​ทําไร​ทํานา​เลย​รวม​ตัว​กัน​เพื่อ​ปรึกษา​หารือ​เพื่อ​ประกอบ​อาชีพ​เสริม

เพิ่ม​ราย​ได​ให​กับ​ครอบ​ครัว​ โดย​การนําของ​ นางสาว​รุง​นภา​ ไหว​วิ​จิตร​ จึง​ได​ขอ​การ​สนับสนุน​จาก​สํานักงาน​เกษตร

จังหวัด​กําแพงเพชร​เพื่อ​สง​เจา​หน าที่​มา​อบรม​การ​แปรรูป​ผลผลิต​ทางการ​เกษตร​ เน่ืองจาก​วัตถุดิบ​ใน​ทอง​ถิ่น​มี

จํานวน​มาก​ เชน​ กลวย​ สม​โอ​ เป็น​ตน​ จึง​ได​นํามา​แปรรูป​เป็น​ กลวย​กวน​และ​สม​โอก​วน​และ​พัฒนา​เป็น​สินคา​ที่

เป็น​เอกลักษณ​ของ​จังหวัด​กําแพงเพชร​อีก​อยาง​หน่ึง

เอก​ลักษณ ​/จุด​เด​น
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         รสชาติ​อรอย​ถกู​สขุลกัษณะ​มี​คณุคา​ทาง​โภชนาการ​และ​ไม​ใช​วตัถุ​กนั​เสยี​  ใน​ดาน​ของ​บรรจุ​ภณัฑ​มี​ทัง้​แบบ​ที่

หอ​ดวย​กระดาษ​แกว​สามารถ​มอง​เห็น​ผลิตภัณฑ​ได​งาย​สะดุด​ตา​ และ​แบบ​ที่​ใชใบ​ตอง​หอ​แบบ​ขาวตม​มัด​และ​มัด

รวม​เป็น​ชอ​สวยงาม​และ​เป็น​บรรจุ​ภัณฑ​ที่​รักษา​สิ่ง​แวด​ลอ​ม

วัตถุดิบ​และ​สวน​ประ​กอบ

         1.​ กลวย​น้ําวา​สุก

         2.​ กะ​ทิ

         3.​ น้ําตาล​ป๊ีบ

         4.​ น้ําตาล​ทร​าย

         5.​ แปะ​แซ

         6.​ เก​ลือ

         7.​ นมขน​หวา​น

ขัน้​ตอน​การ​ผลิ​ต

         1.​ นํากลวย​น้ําวา​ที่​สุก​แลวไป​บด​ให​ละ​เอี​ยด

         2.​ นํากลวย​ที่​บด​ละเอียด​แลวไป​กวน​กับ​กะทิ​จน​สุก

         3.​ เมื่อ​กวน​กลวย​จน​สกุ​แลว​จงึ​ใส​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ , น้ําตาล​ทราย​, แปะ​แซ​และ​เกลอื​แลวก​วน​ตอ​ไป​เรื่อย​จน​เหนียว

และ​กะทิ​แตก​มัน​ (จะ​สังเกต​ได​จาก​กระทะ​จะ​เลื่อม​กลวย​เริ่ม​จะ​ไม​ติด​กระ​ทะ)

         4.​ เมื่อ​กวน​จน​เหนียว​แลว​และ​กะทิ​แตกมนั​แลว​จงึ​ใส​นมขน​หวาน​เป็น​ลาํดบั​สดุทาย​และ​กวน​ตอ​ไป​เรื่อย​ๆ โดย

ใช​ไฟ​ออนๆ​ โดย​กวน​ตอ​ไป​ประ​มา​ณ 8 ชัว่โมง​จึง​ใช​ได

         5.​ เมื่อ​ครบ​แลว​จึง​ตัก​ออก​พัก​ไว​ให​เย็น​แลว​จึง​นําไป​ใส​แบบ​รีด​ให​เป็น​แผ​น

         6.​ ตัด​เป็น​ชิน้​เล็ก​ตาม​ขนาด​ที่​ตองการ​แลว​นําไป​หอ​ดวย​กระดาษ​แกว​หรือ​ใบตอง​แหง​แลว​จึง​บรรจุ​ใส​ถุง​หรือ

กลอ​ง

เทคนิค​/เคล็ด​ลับ​ใน​การ​ผลิ​ต

         เคล็ด​ลับ​ตอง​ใช​กลวย​น้ําหวา​ที่​แก​จัด​มา​บม​ให​สุก​จน​งอม​และ​กลวย​น้ําหวา​ดง​ไม​สามารถ​นํามา​ทําได​เพราะ

เมล็ด​จะ​เยอะ​และ​จะ​มี​รสชาติ​ออก​เปรีย้ว​เมื่อ​นํามาก​วน​จะ​ไม​อรอ​ย

คําสําคัญ​ : กลวย​กวน​ตอง​แก​ว

ที่​มา​ : http: //souvenirbuu.wordpress.com/ภูมิปัญญา​ทอง​ถิ่น​ไทย​/ภูมิปัญญา​ภาค​เหนือ​/อา​หาร​/กลวย
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กวน​ตอง​แก​ว

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-02-26

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=577&code_db=610008&code_type=01
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