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ว่าด้วยเร่ือง ปลีกล้วย กับ ผัดไทยสวนดสุิต 
  
“ผัดไทยสวนดุสิต” เริ่มเป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายเป็นครั้งแรกในสมัยนายกรัฐมนตรี 

จอมพล ป. พิบูลสงคราม อันเนื่องมาจากการรณรงค์ให้ประชาชนหันมากินก๋วยเตี๋ยวแทนข้าวในช่วงภาวะ
เศรษฐกิจตกต่ า ในยุคสงครามโลกครั้งที่ 2 แต่ด้วยเพราะกระแสชาตินิยมในเวลานั้น ที่มองว่าก๋วยเตี๋ยวเป็น
อาหารจีน จึงได้มีการดัดแปลงให้กลายมาเป็นอาหารไทย โดยการน าเส้นจันท์มาใช้ในการผัดโดยไม่ใส่หมู 
เพราะว่าจะดเูป็นผัดซีอ๊ิวซึ่งท าให้เหมือนกับอาหารจีนมากเกินไป รวมถึง มีการใส่กุ้งแห้ง เต้าหู้เหลือง มะนาว 
ใบกระเทียม ปลีกล้วย และถั่วงอก ซึ่งเป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายในประเทศ
ไทยแทน แล้วตั้งช่ือจากก๋วยเตี๋ยวผัด เป็น ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย ซึ่งใน
ปัจจุบันนิยมเรียกกันโดยย่อว่า “ผัดไทย” ซึ่งปัจจุบันเป็นอาหาร
เอกลักษณ์ของประเทศไทยที่ติด 1 ใน 10 อาหารไทยยอดนิยมมาก
ที่สุดของชาวไทยและชาวต่างชาติ ทั้งนี้เนื่องจากเป็นเมนูที่อร่อย  
มีหลากหลายรสชาติ ในตัวทั้งเปรี้ยว หวาน และเค็ม1 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าผัดไทยจะเป็นเมนูอาหารที่ท าได้ไม่
ยากนัก แต่กลับมีรายละเอียดปลีกย่อยหรือเคล็ดลับต่าง ๆ มากมาย
แอบซ่อนอยู่ ไม่ว่าจะเป็น การใช้ใบกุ่ยช่ายและถั่วงอกเป็นตัวช่วยท าให้         
เส้นไม่ติดกัน การใช้ซอสที่มีส่วนผสม ของน้ ามะขามเพื่อท าให้เกิดรสชาติที่ดี ตลอดจนเทคนิคและทักษะ       
ของแม่ครัวแต่ละคนที่แตกต่างกัน ดังนั้น จึงอาจกล่าวได้ว่า การท าผัดไทยนั้นไม่ยาก แต่การจะท าให้มีรสชาติ
ทีด่ีนั้นเป็นเรื่องยาก แม้ว่า จะมีเครื่องปรุงต่าง ๆ เป็นตัวช่วยจ านวนมากก็ตาม2  

ครัวสวนดุสิต และโรงแรมสวนดุสิต เพลส เป็นหน่วยงานที่อยู่ภายใต้
ก ากับของส านักกิจการพิเศษ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่มุ่งเน้นการสืบสาน          
ภู มิปัญญาวัฒนธรรมการกินของไทยที่สืบทอดต่อกันมาอย่างยาวนาน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ ง การให้บริการเมนูผัดไทยในหลากหลายรูปแบบ                 
ทั้งในรูปแบบของอาหารจานเดียว อาหารจัดเลี้ยง และอาหารกล่องเดลิเวอรี่ 
เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าที่มีความแตกต่างกัน นอกจากนี้ 
ยังให้ความส าคัญ กับการคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย และ 
มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาใช้ประกอบอาหาร เพื่อสร้างความประทับใจและ
ความเชื่อม่ันให้กับผู้บริโภคดังจะเห็นได้จากเมนูผัดไทยของครัวสวนดุสิต และ
โรงแรมสวนดุสิต เพลส นอกจากจะมีความอร่อยกลมกล่อมตามต ารับดั้งเดิม
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตแล้ว ในส่วนของเครื่องเคียงที่ขาดไม่ได้ในเมนู     
ผัดไทยต ารับสวนดุสิต ก็คือ “ปลกีล้วย” ซึ่งเป็นส่วนของดอกกล้วยในส่วนท้าย

ของเครือที่หยุดการคลี่กาบและไม่มีผลกล้วยออกมาแล้ว โดยชาวสวนจะน าออก 
เพราะหาก ทิ้งไว้จะแย่งอาหารจากผลกล้วย ซึ่งจะท าใหก้ล้วยไม่สมบูรณ์3 

 
 

ยุติความหิวโหย บรรลุความม่ันคงทางอาหารและ
ยกระดับโภชนาการ และส่งเสริมเกษตรกรรมท่ียั่งยืน  
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จากข้อมูลการแพทย์แผนไทยพบว่า ปลีกล้วยนอกจากเป็นอาหารบ ารุง

น้ านมของสตรีแล้ว ยังเป็นยาบ ารุงเลือด ลดระดับน้ าตาลในเลือด และแก้โรค      
ทีเ่กี่ยวกับล าไส้ได้อีกด้วย ในส่วนของคุณค่าทางโภชนาการนั้น พบว่า ปลีกล้วย     
มีธาตุเหล็กอยู่จ านวนมาก มีแคลเซียมสูง และยังมีโปรตีน ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส 

วิตามินซี เบตา-แคโรทีน ตลอดจนมีสารต้านอนุมูลอิสระแอนโทไซยานิน ที่ช่วย
ลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรังต่าง ๆ ได้ด ีและที่ส าคัญคือ

มีแคลอรี่ต่ า เหมาะต่อการรับประทานเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ4  ในส่วนของ         
ปลีกล้วยที่ครัวสวนดุสิต และโรงแรมสวนดุสิต เพลส น ามาใช้นั้น             
เป็นปลกีล้วยที่ได้จาก“หอมขจรฟาร์ม มหาวิทยาลัยสวนดุสิต” และเกษตรกร
เครือข่ายผู้ผลิตสินค้าเกษตรปลอดภัยของหอมขจรฟาร์มในจังหวัด
สุพรรณบุรี เช่น วิสาหกิจชุมชนสวนกล้วยอู่ทอง และสวนกล้วยเกษตรกร
ต าบลโคกโคเฒ่า เป็นต้น เพื่อเป็นการสนองนโยบายของมหาวิทยาลัยในการ
น าวัตถุดิบคุณภาพสู่เมนูอาหารสุขภาพ (From Farm to Table) ผ่านเมนู
ผัดไทย ของสวนดุสิต เพื่อเป็นส่วนหนึ่งในการส่งต่อวัตถุดิบอาหารที่มี
คุณภาพสู่ผู้บริโภค ตลอดจนส่งเสริมการสร้างรายได้แก่ชุมชนพื้นที่ให้บริการ 
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ให้เกิดความยั่งยืนต่อไป 
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