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ผูอํานวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 

ผูจัดการคลินิกเทคโนโลยี 

หอยดอง:อาหารพื้นถิ่นเมืองสมุทรสงคราม 

 

ไดทองไปในจังหวัดสมุทรสงครามในโอกาสที่ไปทําโครงการถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือยกระดับ

คุณภาพสินคาหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑของผูประกอบการจังหวัดสมุทรสงคราม ไดลิ้มรสอาหาร

ประจําถิ่นที่แสนอรอยจนอดนํามาเลาใหฟงไมไดเลย 

คุณยายพวง เข็มหนู หน่ึงในสมาชิกกลุมแมบานสหกรณบางชางเลาวา หอยดอง เปนอาหาร

ที่คนบางชางหรือคนเมืองสมุทรสงครามกินเปนอาหารประจําบาน เปนอาหารที่รูจักกันแพรหลายและ

ข้ึนชื่อมากๆของที่น่ี โดยสูตรแมกลองขนานแทตองมีรสชาติเปรี้ยว เค็ม กลมกลอมกําลังดี การทําหอย

ดองปกติจะใชหอยแมลงภูทั้งตัวที่แกะเปลือกออกแลว ลางใหสะอาด ดองกับเครื่องปรุงรสคือ       

เกลือ หรือนํ้าเกลือ นํ้าปลา และเครื่องปรุงที่ทําใหเกิดรสเปรี้ยวทีน้ี เมื่อตองการรับประทาน จะมีการทํา

ที่งายมาก อยากจะเลาใหฟงอยางน้ีคะ  

1. นําหอยดองเทลงในภาชนะ ควรใชภาชนะแสตนเลส หรือภาชนะเคลือบเพ่ือปองกันการกัด

ของกรดที่มีอยูในหอยดอง 

2. ห่ันสวนผสมที่ใสในยําหอยดอง ไดแก ตะไครซอยบางตามยาว หอมแดงซอยตามยาว     

ขิงซอยเปนเสนบาง ผักชีเด็ดเปนชอเล็ก พริกข้ีหนูสดห่ันฝอยหรือห่ันชิ้นกรณีตองการใหไดรสเผ็ด 

ตอนเคี้ยว แลวใสสวนผสมดังกลาวลงในภาชนะที่ใสหอยดองไวแลว 

3. คนสวนผสมทั้งหมดใหเขากันดี ไมตองคนนาน จะทําใหสวนผสมช้ํา จะลดความอรอยลงไป 

4. ได  ยํ าหอยดอง ที่แสนอรอย สามารถรับประทานกับผักสดทุกชนิดที่ มีอยู ในครัว               

ปล.ขอบคุณผูสาธิต คือคุณยายพวง เข็มหนู สมาชิกกลุมสตรีสหกรณบางชาง ตําบลบางชาง    

อําเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม 

 

ยํา 


