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รายละเอียด

ประวัติความเป็นมา         

          การทาํกลวยอบน้ําผึ้งบานทรพัยทาเสา แนวความคดิครัง้แรก ในตาํบลอางทองมีตูอบ อยู 3 ตู ซึ่งไดรบังบ

ประมาณกระตุนเศรษฐกิจตําบลละ 1 ลานบาท ซึ่งกลุมแมบานไดมาแลวไมไดใชประโยชนจาก พอดีไดไปดูงานที่

บานคลองกระลอน อําเภอบางกระทุม ซึ่งทํากลวยตาก โดยใชวิธีตากแดด เกิดความคิดวาทําไมบานเรา ตําบลไม

ทําขายบาง ซึ่งมีทัง้วัตถุดิบ และมีตาลาดรองรับ คือ ตลาดมอกลวยไข

          หลังจากการดูงานที่อําเภอบางกระทุม ก็มารวมกลุมทํากลวยอบน้ําผึงซึ่งมีสมาชิกครัง้แรก 15 คน โดยใช

กลวยอบในตูอยูใชเวลาประมาณ 3 วันจึงจะใชได แตการรวมกลุมมีปัญหามาก สมาชิกไมคอยมีเวลาวางมาทํากัน

และเวลากลางคืนไมมีคนทําจะมาชวยดูกลวยอบซึ่งปลอยใหเป็นหน าที่ของประธาน

          ตอมาหนัมาใชวธิีผลติโดยใชจางแรงงานใครมาทาํงานก็จะไดคาตอบแทนโดยวธิีการบรหิารจดัการใหคาแรง

วันละ 200 บาทตอคน และไดทําการผลิต และจําหนายที่ตลาดมอกลวยไข จนกลวยอบน้ําผึ้งบานทรัพยทาเสาติด

ตลาด ตองซื้อตูอบเพิ่มอีก 1 ตู โดยกูเงินจากกลุมสัจจะออมทรัพยเพื่อการผลิตบานทรัพยทาเสา เพิ่มกําลังผลิต

จนมีการขยายตลาดไปยังรานายของฝาก ตามป๊ัมน้ํามันตาง ๆ
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          ซึ่งกลวยอบบานทรพัยทาเสา มีเอกลกัษณที่รสชาติหวานหอมไมเหมอืนกบักลวยตากทัว่ ๆไป และอบจากตู

อบจะทําใหสีสันสวยและมีรดชาดอรอยสะอาด

วัตถุดิบและสวนประกอบ

         1. กลวยน้ําวา

         2. น้ําผึ้ง

ขัน้ตอนการผลิต

         1. เตรียมกลวยดิบ ซึ่งแกจัด นํามาบม 1 คืน แลวนําออกมาวางผึ่งไวอีก 4 คืน แลวนํากลวมาบอกเปลือก

นําเขาตูอบที่ 1 ซึ่งเป็นตูไลความชื้น ใชเวลา 1 วัน ( 24 ชัว่โมง)

         2. นํากลวยออกจากตูไลความชื้น เขาตูที่ 2 อบตูอีก 1 วัน (24 ชัว่โมง) โดยในชวงบายของวันที่ 2 ใหดึง

ถาดกลวยแลวป่ันกลวยเพื่อใหกลวยน่ิม ไมแข็งกระดางป้ันเสร็จแลวนําเขาตูอบตออีก 1 คืน พอสายๆ ของอีก

หน่ึงวันกลวยจะใชได แตละวันตองมีการกลับกลวย ผลักดานลางขึ้นดานบน เพื่อจะไดกลวยที่เหลือเสมอกัน

         3. ปิดตูอบ แลวนํากลวยออกจากตู ที่ไวใหเยน็แลวจงึนํานํากลวยมาใสน้ําผึ้งแลวบรรจุลงกลอง ซลีใหเรยีบ

รอย ติดสติกเกอร แลวนําออกจําหนายได

เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต

         1. เลือกกลวยที่แกจัด 90-100 % ของความแกของกลวยเพาะจะทําใหสีกลวยสวย รสหวาน

         2. วนัแรกที่ใสตูที่ 1 ใชความรอนในอณุหภูมิ 70 องศาเซลเซยีส จะตองปิดตูสกัพกัเพื่อนํากลวัมาคนใหเขา

กันหรือเรียกวาทํากลวยใหชํ้าเสียกอนหลังจากปิดตูไดประมาน 3 ชัว่โมง จึงปิดมาคนกลวยแลวจึงเปิดตูอบที่ 1

ตอถาไมทํากลวยใหชํ้าก็จะไดกลวยดังน้ีเป็นแบบกลวยป้ิง สีขาวๆ ไมเหลือง

ภาพโดย :http: //www.otoptoday.com/wisdom/1652

 

คําสําคัญ : กลวยอบน้ําผึ้ง

ที่มา : http: //www.otoptoday.com/wisdom/1652

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห
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วันที่ : 2017-02-25

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=570&code_db=610008&code_type=01
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