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"กล้วย" เป็นพืชที่อยู่คู ่กับสังคมไทยมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  เป็นพืช
สารพัดประโยชน์ที่ปลูกไว้กินผลและขายภายในประเทศ  รวมท้ังส่งออกไปขายยัง

ตลาดต่างประเทศอีกด้วย

กล้วยมีก่ีชนิด หลายคนอาจตอบว่า กล้วยไข่ กล้วยนำ้าว้า หรือกล้วยหอม แต่

ความจริงแล้ว  ยังมีกล้วยอีกมากมายหลายชนิดท่ีมีผลลักษณะแปลก ๆ ซึ่งบางคน

อาจไม่เคยเห็นมาก่อน แต่เราได้รวบรวมไว้แล้วในหนังสือเล่มนี้  โดยจะพาไปรู้จัก

ส่วนต่าง ๆ  ของกล้วย ถ่ินกำาเนิดของกล้วย รู้จกักล้วยแต่ละสายพันธ์ุ จากทีเ่คยกินกล้วย 

หลายคนอาจอยากปลูกกล้วย  เราก็แนะนำาวิธีการปลูกกล้วยอย่างง่าย ๆ  การป้องกัน

โรคและกำาจัดศัตรูพืช รวมทั้งแนะนำาเมนูอาหารจากกล้วย การแปรรูปกล้วย

นอกจากน้ียังสอดแทรกเนือ้หาเรือ่งวถีิชวิีตของคนไทยทีน่ำาส่วนต่าง ๆ  ของกล้วย

มาใช้ประโยชน์ไว้ด้วย ซึ่งนานมีบุ๊คส์หวังเป็นอย่างย่ิงว่าหนังสือเล่มนี้จะช่วยทำาให้

ท่านผู้อ่านได้รับความรู้เกี่ยวกับกล้วยและเห็นคุณค่าของเกษตรกรรม 

นานมีบุ๊คส์

ค�ำน�ำส�ำนักพิมพ์



กล้วยช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม
กล้วยทุกต้นท่ีเราปลูกมีประโยชน์มากมายต่อสิ่งแวดล้อม ช่วยให้โลกน่าอยู่ มาดูกันว่า

กล้วยช่วยรักษาสิง่แวดล้อมได้อย่างไรบ้าง

กล้วยช่วยลดโลกร้อน
ต้นกล้วยจะดูดซับแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ือ

น�าไปใช้ในการสังเคราะห์ด้วยแสง จากนั้นจะคายแก๊ส

ออกซิเจนออกมา ซึ่งมีส่วนช่วยให้อุณหภูมิบรรยากาศ

ของโลกเย็นลง

กล้วยเป็นพืชพี่เลี้ยงที่ดี
ถ้าปลูกกล้วยไปพร้อมกับพืชชนิดอ่ืน ๆ  ต้นกล้วย

จะช่วยเป็นพ่ีเลี้ยงคอยบังแดด ให้น�้าและความชื้นแก่

พืชท่ีอยู่ใกล้เคยีง

กล้วยทนต่อความแห้งแล้ง
กล้วยเป็นพืชอวบน�า้  เมือ่ฤดแูล้งมาถึง  กล้วยจะ

ใช้น�้าท่ีเก็บไว้ในล�าต้นมาหล่อเลี้ยงตัวเองให้รอดจาก

สภาพแวดล้อมท่ีขาดแคลนน�า้ไปได้

กล้วยสร้างความร่มรื่น 
ให้ที่อยู่อาศัย

ใบกล้วยมีขนาดใหญ่  ช่วยสร้างร่มเงา บดบัง

และลดความร้อนของแสงแดด  ให้ความร่มเย็นกับ

ทีพั่กอาศยัได้เป็นอย่างดี

กล้วยช่วยอนรุักษ์ดิน
เศษซากจากการย่อยสลายของใบและล�าต้นจะ

เป็นปุ๋ยส�าหรับบ�ารุงดิน ท�าให้ดินมีความอุดมสมบูรณ์ 

สามารถท�าการเกษตรได้ผลดี

กล้วยเป็นแนวกันไฟป่า
กล้วยมีฉายาว่า “พืชนักผจญเพลิง”  เมื่อมีไฟป่า 

แม้ไฟจะลุกไหม้อย่างร้อนแรง หากเจอแนวต้นกล้วย 

ไฟป่าจะอ่อนก�าลังลง แทบไม่สามารถผ่านไปไหม้ป่า

ส่วนอืน่ได้

ปลูกครั้งเดียวเพิ่มจ�านวน
มหาศาล

หลังจากปลูกแล้ว ต้นกล้วยจะแตกหน่อออกมา

เรื่อย ๆ  เราสามารถขุดหน่อกล้วยไปขยายพันธุ์ต่อได้อีก 

และหน่อกล้วยท่ีเราย้ายไปปลูกตามที่ต่าง ๆ  ก็จะแตก

หน่อเพ่ือขยายพันธ์ุได้อีกจ�านวนมหาศาล

ต้นกล้วยและใบกล้วยย่อย
สลายได้ง่ายตามธรรมชาติ

วัสดุที่ท�าจากต้นกล้วยและใบกล้วย  เช่น ต้น

กล้วยท่ีใช้ท�ากระทง  ใบตองท่ีใช้ห่ออาหาร สามารถ

ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ  ไม่ก่อให้เกิดมลพิษต่อ 

สิ่งแวดล้อม
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สายพันธุ์กล้วยในประเทศไทย
เคยแปลกใจไหมว่า ท�าไมกล้วยจึงมีลักษณะไม่เหมือนกัน เช่น บางชนิดมีผลโต  

เรียวยาว บางชนิดผลเลก็ป้อม บางชนิดมีเมลด็มาก น่ันเพราะว่ากล้วยมีหลากหลายสายพนัธ์ุ  
มีสายพันธุ์ไหนกันบ้าง ไปดูกันเลย

กลุ่มสายพันธุ์กล้วย
เดิมพันธุ์กล้วยมีเพียง 2 กลุ่ม คือ กลุ่มกล้วยป่า  (จีโนม* A) และกลุ่ม 

กล้วยตานี  (จีโนม B)  ต่อมากล้วยทั้งสองพันธุ์ได้ผสมข้ามสายพันธุ์ จนได้กล้วย

พันธุ์ลูกผสม  เราจึงแบ่งพันธุ์กล้วยได้ 3 กลุ่ม  คือ กลุ่มกล้วยป่า กลุ่มกล้วยตานี 

และกลุ่มกล้วยลูกผสม

กลุ่มกล้วยป่า (จี โนม A) 
ถิ่นก�าเนิดอยู่ในป่า มีเน้ือนุ่ม รสชาติหวานหอม 

แบ่งได้ 2 ประเภท ดังนี้

กล้วยป่าผลเล็ก    ได้แก่ กล้วยไข่ กล้วยไข่ทอง
ร่วง กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอมจันทร์ กล้วยน�้านม 

กล้วยทองกาบด�า และกล้วยหอมจ�าปา 

กล้วยป่าผลใหญ่    ได้แก่ กล้วยหอมทอง กล้วย
หอมเขียว กล้วยนาก กล้วยไข่พระตะบอง และกล้วย

คลองจัง

กลุ่มกล้วยตาน ี(จี โนม B)
มีถิ่นก�าเนิดจากป่า แต่ผลมีเนื้อแข็ง รสไม่หวาน 

บางชนิดมีเมล็ด นิยมใช้ผลอ่อนท�าอาหารโดยท�าให้สุก

ก่อนกิน ได้แก่ กล้วยเทพพนม กล้วยตานี และกล้วย

เล็บช้างกุด

กลุ่มกล้วยลูกผสม
กล้วยกลุ่มน้ีมีแป้งมาก รสหวานจัด  เกิดจากการผสมของกล้วยป่า  (A)  

และกล้วยตานี  (B) ผลมีขนาดแตกต่างกันตามสายพันธ์ุ มีทั้งที่กินผลสดและ

ต้องท�าให้สุกก่อนกิน แบ่งได้ดังนี้

กลุ่ม AAB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 2 ส่วนกับกล้วยตาน ี1 ส่วน  
มีรสหวาน  เน้ือเหนียวนุ่ม  เช่น กล้วยนิ้วมือนาง กล้วยนมสาว กล้วยกล้าย 

กล้วยงาช้าง กล้วยร้อยหวี

กลุ่ม ABB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 1 ส่วนกับกล้วยตาน ี2 ส่วน 
ได้แก่ กล้วยหักมุก กล้วยหักมุกเขียว กล้วยหักมุกนวล กล้วยน�้าว้าแดง กล้วย

น�้าว้าเหลือง กล้วยน�้าว้าด�า กล้วยหิน

กลุ่ม ABBB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 1 ส่วนกับกล้วยตาน ี3 ส่วน  
ได้แก่ กล้วยเทพรสหรือเรียกอีกชื่อว่า กล้วยทิพรส

กลุ่ม AABB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 2 ส่วนผสมกับกล้วยตาน ี 
2 ส่วน ในประเทศไทยมีอยู่ชนิดเดียวคือกล้วยเงิน

น่ากิน
ทั้งนั้นเลย!

*จีโนม หมายถึง ข้อมูลทางพันธุุกรรมหรือยีนทั้งหมดที่มีสมบัติควบคุมลักษณะกรรมพันธุ์ในสิ่งมีชีวิตชนิดใดชนิดหนึ่ง

กล้วยเทพพนม

กล้วยนาก

หน้าตาแปลกจัง 
จะอร่อยไหมนะ

กล้วยร้อยหวี

กล้วยเทพรส

กล้วยงาช้าง กล้วยหิน

กล้วยหักมุก
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เค้กกล้วยหอม
ลองนึกดูสิว่า ถ้าเราได้กินเค้กกล้วยหอม

เน้ือเนียนนุ่ม รสหวานละมุนลิ้นจะรู้สึกดีแค่ไหน  

ย่ิงถ้าได้กินคู่กับนมหรือชาร้อนก็คงอร่อยล�้าเกิน 

ค�าบรรยาย วันนี้จึงขอเสนอเมนูเค้กกล้วยหอมที่

ใครชิมเป็นต้องติดใจ

กล้วยบวชชเีป็นของหวานท่ีถูกใจใครหลายคน  

การท�ากล้วยบวชชีมีขั้นตอนไม่ยุ ่งยาก เชื่อว่า 

ทุกคนต้องท�าได้แน่ เริม่จากเตรยีมวตัถุดิบให้พร้อม 

แล้วเข้าครัวแสดงฝีมือกันเลย

วิธีท�ำ

วิธีท�ำ
ส่วนผสม

• กล้วยหอมสุก 200 กรัม
• น�้ำตำลทรำยแดง 180 กรัม

• แป้งสำลี 200 กรัม • ไข่ไก่ 3 ฟอง
• เกลือ 1/2 ช้อนชำ • ผงฟู 1 1/2 ช้อนชำ

• น�้ำมันพืช 1 ถ้วยตวง

ส่วนผสม
• กล้วยน�้ำว้ำ 8 ลูก (เลือกกล้วยห่ำม ๆ ) 

• หัวกะทิ 450 มิลลิลิตร 
• หำงกะทิ 500 มิลลิลิตร 

• ใบเตย 2 ใบ  • น�้ำตำลปี๊บ 40 กรัม 
• น�้ำตำลทรำยขำว 40 กรัม 

• เกลือ 1/4 ช้อนชำ

ปอกเปลือกกล้วยและ 

หั่นครึ่งทั้งทางขวาง 

และทางยาว กล้วย  

1 ลูกผ่าได้ประมาณ 4 ชิ้น

บดกล้วยหอมจนละเอียด ผสมส่วนผสมทัง้หมด

ให้เข้ากัน
1

1

เทใส่ถาดหรือพิมพ์ที่ทาน�้ามันไว้2

ต้มหางกะท ิใส่ใบเตย เมือ่เดอืดแล้วให้ใส่กล้วย

ที่หั่นเตรียมไว้ลงไป
2

รอเดือดอีกครั้ง แล้วเติมน�้าตาลปี๊บ น�้าตาล

ทรายขาว และเกลือเล็กน้อย
3

น�าขนมเข้าเตาอบ โดยใช้ความร้อน 300-400  

องศาเซลเซียส นาน 15 นาที
3

เมื่อขนมสุก น�าออกจากเตาอบ เพียงเท่าน้ี 

เค้กกล้วยหอมอุ่นร้อนก็พร้อมเสิร์ฟให้ทุกคนได้

ลิ้มลอง

4

ต้มต่อจนเดือดจึงใส่หัวกะทิ ปล่อยให้เดือด 

อีก 3 นาที ถ้าต้องการให้กะทิข้นเหนียวก็ใส่

แป้งมันประมาณ 1 ช้อนชา คนให้ละลาย

4

อย่าลืมอุ่นเตา 
ก่อนอบขนมนะ

กล้วยบวชชี

เมื่อสุกได้ที่แล้วดับไฟ  

ตักใส่ถ้วยพร้อมเสิร์ฟ
5
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เริ่มต้นด้วยกำรอ่ำน 

  หนังสือชุด เกษตรกรรมลองท�ำดู จัดทำาขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้เด็กและเยาวชนได้รู้จักผัก
ผลไม้ ดอกไม้ และสัตว์ ซึ่งเป็นสินค้าเกษตรที่มีความสำาคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย   เนื้อหาในเล่ม

ประกอบด้วย 3 ส่วน ซึ่งนำาไปสู่การเรียนรู้เรื่องเกษตรกรรม โดยให้เด็กอ่านและลงมือทำาด้วยตนเอง

ส่วนที่ 1 ควำมรู้ทั่วไป  

แนะนำาให้รู ้จักกล้วย  เริ่ม 

ตั้งแต่ลักษณะทั่วไป แหล่งกำาเนิด

และพันธ์ุกล้วยท่ีปลกูในประเทศไทย

เน้ือหาส่วนนี้ช่วยปูพ้ืนฐาน 

ให้เข้าใจธรรมชาติของกล้วย ซึ่งนำา

ไปประยุกต์ใช้ในการปลูกได้

ส่วนที่ 2 ลองท�ำดู 

วิธีการปลกูกล้วยโดยเริม่ตัง้แต่การเลอืกพ้ืนที ่ เลอืกพันธ์ุ การปลกู

และดูแล รู้จักโรคและศัตรูกล้วย การเก็บเก่ียว จนถึงการแปรรูปและ

ทำาอาหาร

เน้ือหาส่วนน้ีมีกรอบวัสดุอุปกรณ์และเครื่องปรุงที่ต้องเตรียม 

อธิบายวิธีการทำาเป็นขั้นตอนพร้อมภาพประกอบ จึงใช้เป็นแนวทาง

การปฏิบัติได้ดี

สอดแทรกภาพจริง

ถึงครแูละผู้ปกครอง



กล้วยช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม
กล้วยทุกต้นท่ีเราปลูกมีประโยชน์มากมายต่อสิ่งแวดล้อม ช่วยให้โลกน่าอยู่ มาดูกันว่า

กล้วยช่วยรกัษาสิง่แวดล้อมได้อย่างไรบ้าง

กล้วยช่วยลดโลกร้อน
ต้นกล้วยจะดูดซับแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ือ

น�าไปใช้ในการสังเคราะห์ด้วยแสง จากนั้นจะคายแก๊ส

ออกซิเจนออกมา ซึ่งมีส่วนช่วยให้อุณหภูมิบรรยากาศ

ของโลกเย็นลง

กล้วยเป็นพืชพี่เลี้ยงที่ดี
ถ้าปลูกกล้วยไปพร้อมกับพืชชนิดอื่น ๆ  ต้นกล้วย

จะช่วยเป็นพ่ีเลี้ยงคอยบังแดด ให้น�้าและความชื้นแก่

พืชท่ีอยู่ใกล้เคยีง

กล้วยทนต่อความแห้งแล้ง
กล้วยเป็นพืชอวบน�า้  เมือ่ฤดแูล้งมาถึง  กล้วยจะ

ใช้น�้าท่ีเก็บไว้ในล�าต้นมาหล่อเลี้ยงตัวเองให้รอดจาก

สภาพแวดล้อมท่ีขาดแคลนน�า้ไปได้

กล้วยสร้างความร่มรื่น 
ให้ที่อยู่อาศัย

ใบกล้วยมีขนาดใหญ่  ช่วยสร้างร่มเงา บดบัง

และลดความร้อนของแสงแดด  ให้ความร่มเย็นกับ

ทีพั่กอาศยัได้เป็นอย่างดี

กล้วยช่วยอนรุักษ์ดิน
เศษซากจากการย่อยสลายของใบและล�าต้นจะ

เป็นปุ๋ยส�าหรับบ�ารุงดิน ท�าให้ดินมีความอุดมสมบูรณ์ 

สามารถท�าการเกษตรได้ผลดี

กล้วยเป็นแนวกันไฟป่า
กล้วยมีฉายาว่า “พืชนักผจญเพลิง”  เมื่อมีไฟป่า 

แม้ไฟจะลุกไหม้อย่างร้อนแรง หากเจอแนวต้นกล้วย 

ไฟป่าจะอ่อนก�าลังลง แทบไม่สามารถผ่านไปไหม้ป่า

ส่วนอืน่ได้

ปลูกครั้งเดียวเพิ่มจ�านวน
มหาศาล

หลังจากปลูกแล้ว ต้นกล้วยจะแตกหน่อออกมา

เรื่อย ๆ  เราสามารถขุดหน่อกล้วยไปขยายพันธุ์ต่อได้อีก 

และหน่อกล้วยท่ีเราย้ายไปปลูกตามที่ต่าง ๆ  ก็จะแตก

หน่อเพ่ือขยายพันธ์ุได้อีกจ�านวนมหาศาล

ต้นกล้วยและใบกล้วยย่อย
สลายได้ง่ายตามธรรมชาติ

วัสดุที่ท�าจากต้นกล้วยและใบกล้วย  เช่น ต้น

กล้วยที่ใช้ท�ากระทง  ใบตองที่ใช้ห่ออาหาร สามารถ

ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ  ไม่ก่อให้เกิดมลพิษต่อ 

สิ่งแวดล้อม
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สายพันธุ์กล้วยในประเทศไทย
เคยแปลกใจไหมว่า ท�าไมกล้วยจึงมีลักษณะไม่เหมือนกัน เช่น บางชนิดมีผลโต  

เรยีวยาว บางชนิดผลเลก็ป้อม บางชนิดมีเมลด็มาก น่ันเพราะว่ากล้วยมีหลากหลายสายพนัธ์ุ  
มีสายพันธุ์ไหนกันบ้าง ไปดูกันเลย

กลุ่มสายพันธุ์กล้วย
เดิมพันธุ์กล้วยมีเพียง 2 กลุ่ม คือ กลุ่มกล้วยป่า  (จีโนม* A) และกลุ่ม 

กล้วยตานี  (จีโนม B)  ต่อมากล้วยทั้งสองพันธุ์ได้ผสมข้ามสายพันธุ์ จนได้กล้วย

พันธุ์ลูกผสม  เราจึงแบ่งพันธุ์กล้วยได้ 3 กลุ่ม  คือ กลุ่มกล้วยป่า กลุ่มกล้วยตานี 

และกลุ่มกล้วยลูกผสม

กลุ่มกล้วยป่า (จี โนม A) 
ถิ่นก�าเนิดอยู่ในป่า มีเน้ือนุ่ม รสชาติหวานหอม 

แบ่งได้ 2 ประเภท ดังนี้

กล้วยป่าผลเล็ก    ได้แก่ กล้วยไข่ กล้วยไข่ทอง
ร่วง กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอมจันทร์ กล้วยน�้านม 

กล้วยทองกาบด�า และกล้วยหอมจ�าปา 

กล้วยป่าผลใหญ่    ได้แก่ กล้วยหอมทอง กล้วย
หอมเขียว กล้วยนาก กล้วยไข่พระตะบอง และกล้วย

คลองจัง

กลุ่มกล้วยตาน ี(จี โนม B)
มีถิ่นก�าเนิดจากป่า แต่ผลมีเนื้อแข็ง รสไม่หวาน 

บางชนิดมีเมล็ด นิยมใช้ผลอ่อนท�าอาหารโดยท�าให้สุก

ก่อนกิน ได้แก่ กล้วยเทพพนม กล้วยตานี และกล้วย

เล็บช้างกุด

กลุ่มกล้วยลูกผสม
กล้วยกลุ่มน้ีมีแป้งมาก รสหวานจัด  เกิดจากการผสมของกล้วยป่า  (A)  

และกล้วยตานี  (B) ผลมีขนาดแตกต่างกันตามสายพันธ์ุ มีทั้งที่กินผลสดและ

ต้องท�าให้สุกก่อนกิน แบ่งได้ดังนี้

กลุ่ม AAB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 2 ส่วนกับกล้วยตาน ี1 ส่วน  
มีรสหวาน  เน้ือเหนียวนุ่ม  เช่น กล้วยนิ้วมือนาง กล้วยนมสาว กล้วยกล้าย 

กล้วยงาช้าง กล้วยร้อยหวี

กลุ่ม ABB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 1 ส่วนกับกล้วยตาน ี2 ส่วน 
ได้แก่ กล้วยหักมุก กล้วยหักมุกเขียว กล้วยหักมุกนวล กล้วยน�้าว้าแดง กล้วย

น�้าว้าเหลือง กล้วยน�้าว้าด�า กล้วยหิน

กลุ่ม ABBB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 1 ส่วนกับกล้วยตาน ี3 ส่วน  
ได้แก่ กล้วยเทพรสหรือเรียกอีกชื่อว่า กล้วยทิพรส

กลุ่ม AABB เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่า 2 ส่วนผสมกับกล้วยตาน ี 
2 ส่วน ในประเทศไทยมีอยู่ชนิดเดียวคือกล้วยเงิน

น่ากิน
ทั้งนั้นเลย!

*จีโนม หมายถึง ข้อมูลทางพันธุุกรรมหรือยีนทั้งหมดที่มีสมบัติควบคุมลักษณะกรรมพันธุ์ในสิ่งมีชีวิตชนิดใดชนิดหนึ่ง

กล้วยเทพพนม

กล้วยนาก

หน้าตาแปลกจัง 
จะอร่อยไหมนะ

กล้วยร้อยหวี

กล้วยเทพรส

กล้วยงาช้าง กล้วยหิน

กล้วยหักมุก
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เค้กกล้วยหอม
ลองนึกดูสิว่า ถ้าเราได้กินเค้กกล้วยหอม

เน้ือเนียนนุ่ม รสหวานละมุนลิ้นจะรู้สึกดีแค่ไหน  

ย่ิงถ้าได้กินคู่กับนมหรือชาร้อนก็คงอร่อยล�้าเกิน 

ค�าบรรยาย วันนี้จึงขอเสนอเมนูเค้กกล้วยหอมที่

ใครชิมเป็นต้องติดใจ

กล้วยบวชชเีป็นของหวานท่ีถูกใจใครหลายคน  

การท�ากล้วยบวชชีมีขั้นตอนไม่ยุ ่งยาก เชื่อว่า 

ทุกคนต้องท�าได้แน่ เริม่จากเตรยีมวตัถุดบิให้พร้อม 

แล้วเข้าครัวแสดงฝีมือกันเลย

วิธีท�ำ

วิธีท�ำ
ส่วนผสม

• กล้วยหอมสุก 200 กรัม
• น�้ำตำลทรำยแดง 180 กรัม

• แป้งสำลี 200 กรัม • ไข่ไก่ 3 ฟอง
• เกลือ 1/2 ช้อนชำ • ผงฟู 1 1/2 ช้อนชำ

• น�้ำมันพืช 1 ถ้วยตวง

ส่วนผสม
• กล้วยน�้ำว้ำ 8 ลูก (เลือกกล้วยห่ำม ๆ ) 

• หัวกะทิ 450 มิลลิลิตร 
• หำงกะทิ 500 มิลลิลิตร 

• ใบเตย 2 ใบ  • น�้ำตำลปี๊บ 40 กรัม 
• น�้ำตำลทรำยขำว 40 กรัม 

• เกลือ 1/4 ช้อนชำ

ปอกเปลือกกล้วยและ 

หั่นครึ่งทั้งทางขวาง 

และทางยาว กล้วย  

1 ลูกผ่าได้ประมาณ 4 ชิ้น

บดกล้วยหอมจนละเอยีด ผสมส่วนผสมทัง้หมด

ให้เข้ากัน
1

1

เทใส่ถาดหรือพิมพ์ที่ทาน�้ามันไว้2

ต้มหางกะท ิใส่ใบเตย เมือ่เดือดแล้วให้ใส่กล้วย

ที่หั่นเตรียมไว้ลงไป
2

รอเดือดอีกครั้ง แล้วเติมน�้าตาลปี๊บ น�้าตาล

ทรายขาว และเกลือเล็กน้อย
3

น�าขนมเข้าเตาอบ โดยใช้ความร้อน 300-400  

องศาเซลเซียส นาน 15 นาที
3

เมื่อขนมสุก น�าออกจากเตาอบ เพียงเท่าน้ี 

เค้กกล้วยหอมอุ่นร้อนก็พร้อมเสิร์ฟให้ทุกคนได้

ลิ้มลอง

4

ต้มต่อจนเดือดจึงใส่หัวกะทิ ปล่อยให้เดือด 

อีก 3 นาที ถ้าต้องการให้กะทิข้นเหนียวก็ใส่

แป้งมันประมาณ 1 ช้อนชา คนให้ละลาย

4

อย่าลืมอุ่นเตา 
ก่อนอบขนมนะ

กล้วยบวชชี

เมื่อสุกได้ที่แล้วดับไฟ  

ตักใส่ถ้วยพร้อมเสิร์ฟ
5
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ส่วนที่ 3 เกร็ดควำมรู้เสริม 

สอดแทรกข้อมูลท่ีมีประโยชน์  เช่น 

คุณค่าทางโภชนาการ วิถีไทยกับงานใบตอง 

และเทคนิคการปลูกผักบนต้นกล้วย

ช่วยให้เด็ก ๆ เห็นความสำาคัญและ 

นำาไปเชื่อมโยงกับการใช้ชีวิตประจำาวันได้

อธิบายวิธีปฏิบัติ
เป็นขั้นตอน สำนต่อด้วยกำรลงมือปฏิบัติ 

ครูและผู้ปกครองควรอ่านหนังสือเล่มนี้ร่วมกับเด็ก  เมื่ออ่าน

จบแล้วควรชกัชวนและสนับสนุนให้เดก็ลงมอืปลกูกล้วยด้วยตนเอง 

กล้วยใช้เวลาเจริญเติบโตหลายเดือน ระหว่างน้ีควรกระตุ้นให้

เด็กสังเกตและจดบันทึกการเจริญเติบโตของกล้วย   การสังเกตเป็น

พ้ืนฐานสำาคัญของการเพาะปลูก  เพราะช่วยให้รู้ว่าพืชผักสมบูรณ์ดี

หรือไม่ หากมีปัญหาหรือโรคระบาด ก็จะแก้ไขได้ทัน

แนะนำาให้เด็กนำากล้วยสุกมาแปรรูปหรือทำาอาหาร  เพ่ือให้

เด็กเกิดความภูมิใจและเห็นประโยชน์ของการทำาเกษตรกรรม ซึ่งจะ

กระตุ้นให้เด็กรักและสนใจอาชีพเกษตรกรรมต่อไป

เนื้อหาสั้น ๆ
อ่านเพลิน
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