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เรื่อ​ง กลวย​อบ​น้ําผึ้ง

ราย​ละ​เอี​ยด

ประวัติ​ความ​เป็น​มา         

          การ​ทาํกลวย​อบ​น้ําผึ้ง​บาน​ทรพัย​ทา​เสา​ แนว​ความ​คดิ​ครัง้​แรก​ ใน​ตาํบล​อางทอง​มี​ตู​อบ​ อยู​ 3 ตู​ ซึ่ง​ได​รบั​งบ

ประมาณ​กระตุน​เศรษฐกิจ​ตําบล​ละ​ 1 ลาน​บาท​ ซึ่ง​กลุม​แม​บาน​ได​มา​แลว​ไม​ได​ใช​ประโยชน​จาก​ พ​อดี​ได​ไป​ดู​งาน​ที่

บาน​คลอง​กระ​ลอ​น ​อําเภอ​บาง​กระ​ทุม​ ซึ่ง​ทํากลวย​ตาก​ โดย​ใช​วิธี​ตาก​แดด​ เกิด​ความ​คิด​วา​ทําไม​บาน​เรา​ ตําบล​ไม

ทําขาย​บาง​ ซึ่ง​มี​ทัง้​วัตถุ​ดิบ​ และ​มี​ตา​ลาด​รอง​รับ​ คือ​ ตลาด​มอ​กลวย​ไข

          หลัง​จาก​การ​ดู​งาน​ที่​อําเภอ​บาง​กระ​ทุม​ ก็​มา​รวม​กลุม​ทํากลวย​อบ​น้ําผึง​ซึ่ง​มี​สมาชิก​ครัง้​แรก​ 15 คน​ โดย​ใช

กลวย​อบ​ใน​ตู​อยู​ใช​เวลา​ประ​มา​ณ 3 วัน​จึง​จะ​ใช​ได​ แต​การ​รวม​กลุม​มี​ปัญหา​มาก​ สมาชิก​ไม​คอย​มี​เวลา​วาง​มา​ทํากัน​

และ​เวลา​กลาง​คืน​ไมมี​คน​ทําจะ​มา​ชวย​ดู​กลวย​อบ​ซึ่ง​ปลอย​ให​เป็น​หน าที่​ของ​ประ​ธาน

          ตอ​มา​หนั​มา​ใช​วธิี​ผลติ​โดย​ใช​จาง​แรงงาน​ใคร​มา​ทาํงาน​ก็​จะ​ได​คา​ตอบแทน​โดย​วธิี​การ​บรหิาร​จดัการ​ให​คาแรง

วัน​ละ​ 2​00 บาท​ตอ​คน​ และ​ได​ทําการ​ผลิต​ และ​จําหนาย​ที่​ตลาด​มอ​กลวย​ไข​ จน​กลวย​อบ​น้ําผึ้ง​บาน​ทรัพย​ทา​เสา​ติด

ตลาด​ ตอง​ซื้อ​ตู​อบ​เพิ่ม​อีก​ 1 ตู​ โดย​กู​เงิน​จาก​กลุม​สัจจะ​ออม​ทรัพย​เพื่อ​การ​ผลิต​บาน​ทรัพย​ทา​เสา​ เพิ่ม​กําลัง​ผลิต

จน​มี​การ​ขยาย​ตลาด​ไป​ยัง​รา​นาย​ของ​ฝาก​ ตาม​ป๊ัม​น้ํามัน​ตาง​ ๆ
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          ซึ่ง​กลวย​อบ​บาน​ทรพัย​ทา​เสา​ มี​เอกลกัษณ​ที่​รสชาติ​หวาน​หอม​ไม​เหมอืน​กบั​กลวย​ตาก​ทัว่ ​ๆไป​ และ​อบ​จาก​ตู

อบ​จะ​ทําให​สีสัน​สวย​และ​มี​รด​ชาด​อรอย​สะ​อาด

วัตถุดิบ​และ​สวน​ประ​กอบ

         1.​ กลวย​น้ําวา

         2.​ น้ําผึ้ง

ขัน้​ตอน​การ​ผลิ​ต

         1.​ เตรียม​กลวย​ดิบ​ ซึ่ง​แก​จัด​ นํามา​บม​ 1 คืน​ แลว​นําออก​มา​วาง​ผึ่ง​ไว​อีก​ 4 คืน​ แลว​นํากลวมาบ​อก​เปลือก

นําเขา​ตู​อบ​ที่​ 1 ซึ่ง​เป็น​ตู​ไล​ความ​ชื้น​ ใช​เวลา​ 1 วัน​ ( 24 ชัว่​โมง​)

         2.​ นํากลวย​ออก​จาก​ตู​ไล​ความ​ชื้น​ เขา​ตู​ที่​ 2​ อบ​ตู​อีก​ 1 วัน​ (24 ชัว่​โมง​) โดย​ใน​ชวง​บาย​ของ​วัน​ที่​ 2​ ให​ดึง

ถาด​กลวย​แลว​ป่ัน​กลวย​เพื่อ​ให​กลวย​น่ิม​ ไม​แข็ง​กระดาง​ป้ัน​เสร็จ​แลว​นําเขา​ตู​อบ​ตอ​อีก​ 1 คืน​ พ​อสา​ยๆ ของ​อีก

หน่ึง​วัน​กลวย​จะ​ใช​ได​ แตละ​วัน​ตอง​มี​การก​ลับ​กลวย​ ผลัก​ดาน​ลาง​ขึ้น​ดาน​บน​ เพื่อ​จะ​ได​กลวย​ที่​เหลือ​เส​มอ​กัน

         3.​ ปิด​ตู​อบ​ แลว​นํากลวย​ออก​จาก​ตู​ ที่​ไว​ให​เยน็​แลว​จงึ​นํานํากลวย​มา​ใส​น้ําผึ้ง​แลว​บรรจุ​ลง​กลอง​ ซลี​ให​เรยีบ

รอย​ ติด​สติ​กเกอร​ แลว​นําออก​จําหนาย​ได

เทคนิค​/เคล็ด​ลับ​ใน​การ​ผลิ​ต

         1.​ เลือก​กลวย​ที่​แก​จัด​ 9​0-100 % ของ​ความ​แก​ของ​กลวย​เพาะ​จะ​ทําให​สี​กลวย​สวย​ รส​หวา​น

         2.​ วนั​แรก​ที่​ใส​ตู​ที่​ 1 ใช​ความ​รอน​ใน​อณุห​ภู​มิ​ 70 องศา​เซลเซยีส​ จะ​ตอง​ปิด​ตู​สกั​พกั​เพื่อ​นํากลวั​มา​คน​ให​เขา

กัน​หรือ​เรียก​วา​ทํากลวย​ให​ชํ้าเสีย​กอน​หลัง​จาก​ปิด​ตู​ได​ประ​มา​น ​3 ชัว่​โมง​ จึง​ปิด​มา​คน​กลวย​แลว​จึง​เปิด​ตู​อบ​ที่​ 1

ตอ​ถา​ไม​ทํากลวย​ให​ชํ้าก็​จะ​ได​กลวย​ดังน้ี​เป็น​แบบ​กลวย​ป้ิง​ สี​ขาว​ๆ ไม​เห​ลือ​ง

ภาพ​โดย​ :http: //www.otoptoday.com/wisdom/1652

 

คําสําคัญ​ : กลวย​อบ​น้ําผึ้ง

ที่​มา​ : http: //www.otoptoday.com/wisdom/1652

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห
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https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=570&code_db=610008&code_type=01
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