
ย ำเปลือกแตงโม 

วันนี้เริ่มต้นด้วยย ำเปลือกแตงโม กับข้ำวโบรำณชำวเมืองเพชร หรืออำจจะพื้นถิ่นอื่นๆด้วย ในสมัย

โบรำณ ครอบครัวมีลูกๆหลำยคน ดังนั้นกำรท ำกับข้ำวเพื่อให้ลูกได้กินอำหำรที่รวดเร็วและอร่อยจึงท ำให้เกิด

ต ำรับอำหำรประจ ำครอบครัวที่ท ำง่ำย นั่นคือกำรใช้เปลือกแตงโมที่เหลือส่วนสีแดงเรื่อๆและส่วนเขียวมำเป็น

วัตถุดิบหลักกำรท ำย ำเปลือกแตงโม เริ่มต้นดังนี้ 

1. ขั้นเตรียมเปลือกแตงโม ผ่ำแตงโมออกเป็นสองซีก ใช้ช้อนควักส่วนแดงที่ทำนได้เป็นผลไม้ประจ ำ

บ้ำน หลังจำกนั้น คว้ำนส่วนแดงเรื่อและส่วนเขียวออกเพื่อเตรียมเป็นวัตถุดิบกำรย ำในวันนี้ 

2. ขั้นเตรียมวัตถุดิบประกอบ ได้แก่ กะปิเผำ มะขำมเปียกแกะเม็ดแล้ว น้ ำตำลโตนด หอมแดงซอย

ตำมยำว พริกขี้หนูสดหั่นขวำงตำมยำว น้ ำปลำ และที่ส ำคัญคือ ปลำทูสดย่ำงสุกแกะเนื้อ 

3. ขั้นย ำ โดยน ำเปลือกแตงโมที่เตรียมไว้แล้วใส่ภำชนะ ขย ำกะปิ มะขำมเปียก น้ ำตำลโตนดให้

กระจำยและเข้ำกัน ขย ำรวมกับเปลือกแตงโมให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วยน้ ำปลำ ชิมดูให้มีสำมรส เปรี้ยว เค็ม 

หวำน ใส่หอมซอย พริกขี้หนู ปลำย่ำง ชิมรสอีกครั้งหนึ่ง รับประทำนกับผักกำดหอม เป็นกับข้ำวประจ ำบ้ำน

ที่อรอ่ยมำกๆเลย ขอบอก... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์จฑุามาศ พีรพัชระ 

ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  

รักษาราชการแทนอธิการบดี   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 


