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 วิชาภูมิปญญาเปนของดีมีคุณคาของผูสูงอายุไมวาจะเปนเรื่องแพทยแผนไทย สมุนไพร นวดแผน
โบราณ การเกษตร ศิลปะ จักสาน การดนตรี ทอผา ขาวปลาอาหารทั้งหวานคาว ฯลฯ หากไดสืบสาน
ไวกับอนุชนซึ่งเปนอนาคตของชาติ ก็จะเปนความสุขใจยิ่งของผูสูงอายุ ที่ไดทำหนาที่ยังประโยชนใหแก
สังคมและยังชวยอนุรักษและสบืสานภูมิปญญา ความรูใหคงอยูคูสังคมไทย ตราบนานเทานาน 
 สำนักงานสงเสริมสวัสดิภาพและพิทักษเด็ก เยาวชน ผูดอยโอกาส และผูสูงอายุ กระทรวงการ
พัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย โดยสำนักสงเสริมและพิทักษผูสูงอายุ รวมกับสำนักงานพัฒนา
สังคมและความม่ันคงของมนุษยจังหวัดทุกจังหวัด จัดทำโครงการคลังปญญาผูสูงอายุ โดยริเริ่มจาก
การสืบคนผูสูงอายุที่ทรงภูมิปญญา 77 จังหวัด ซึ่งขณะน้ีมีผูขึ้นทะเบียน 23 ความรู ไวรวมจำนวน 
22,394 คน แลวจัดพิมพหนังสือทำเนียบภูมิปญญาเผยแพรไปยังโรงเรียน องคกรปกครองสวนทองถิ่น 
หนวยงานตางๆ และชุมชน เพื่อเชิญใหสังคมรูจักแลวชักชวนผูสูงอายุไปรวมสรางสรรคกิจกรรม
สาธารณะเพ่ือพัฒนาสังคมดวยภูมิปญญา การถายทอดรหัสความรูและรวบรวม เปนตำรับหรือ      
คลังปญญาไวเปนลายลักษณอักษร เปนอีกขั้นตอนหน่ึงที่มีความสำคัญ ทั้งนี้ เพื่อรักษาสูตรเด็ด     
เคล็ดวิชาไวไมใหสูญหายหรือเกิดความคลาดเคล่ือนในองคความรูของผูสูงอายุที่อาจคลอยไปกับ    
กาลเวลา ดวยเหตุนี้ จึงเปนท่ีมาของหนังสือสองเลมในป 2556 นี้ เลมแรกที่ทานถืออยูในมือคือ 
“ภูมิปญญาผูสูงอายุ ขนมหวาน อาหารคาว” และโปรดติดตามเลมท่ีสอง “ภูมิปญญาผูสูงอายุ 
สวนครัวลอยฟา สวนถาด สมุนไพร” 
 ขอขอบคุณ คุณปานิยม ศารทูลสิงห  คุณปาลำยอง นาคะ  ผศ.กัญชนา แตงฉ่ำ  คุณปาพิมพา   
มัตเดช  และคุณปาสมร บุญประธรรม  เจาของตำรับกวยเต๋ียวเรือรังสิต (หมูน้ำตก) ผัดไทยโบราณ 
น้ำพริกฯ ขนมทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน และขนมสังขยา เลิศรส ซึ่งนอกจากจะกรุณาบอกสูตร   
ใหแลว ยังยินดีเปนวิทยากรทำใหชมพรอมชิม และมอบวิชาชีพใหแกผูสนใจในวาระตางๆ อีกดวย 
 

สำนักงานสงเสริมสวัสดิภาพและพิทักษเด็ก เยาวชน ผูดอยโอกาส และผูสูงอายุ 
กระทรวงการพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย 
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ÍÒËÒÃÂÍ´¹ÔÂÁ 
โดย คุณปานิยม ศารทูลสิงห 

 คุณปานิยมเปนอดีตหัวหนาโรงครัว (หนวยคหกรรม) สถาน-   
สงเคราะหคนไรที่พึ่งหญิงธัญบุรี จ.ปทุมธานี มีฝมือทำอาหารเปนท่ี
เล่ืองลือในแวดวงคนทำงานสถานสงเคราะห แมวาจะไมไดเรียนจบ
ทางดานคหกรรมมา แตคณุปาก็มพีรสวรรคเร่ืองการคิดคนสูตรอาหาร
ตางๆ และทำการฝกฝนพลิกแพลงสูตรเรื่อยมา จนกระท่ังอาหาร
แตละชนิดมีรสชาติดีจนเปนท่ียอมรับ อาทิ การทำกวยเต๋ียวน้ำตก
สูตรเดิม โดยทั่วไปจะใชเลือดหมูกัน ซึ่งคุณปานิยมพิจารณาเห็นวา
เลือดหมูมีขั้นตอนการทำท่ีไมสะอาดนัก หากเก็บไวนานหรือตกบาย
จะมีกล่ินคาวจัดมากขึ้น บางเจาจะใสสารกันบูด บางเจาใสเกลือ   
จนทำใหน้ำซุปเค็มเสียรส นอกจากนี้ ขั้นตอนการลวกน้ำตก หากน้ำ
ไมรอนพอก็จะไมสามารถฆาเชื้อโรคหรือพยาธิที่แฝงอยูในเลือดหมูได 
ลูกคาบางคนอาจมีอาการแพรับประทานแลวทำใหทองเสีย คุณปา
นิยมจึงทดลองหาวัสดุอื่นมาทดแทน ปรากฏวาสูตรนมสดนี้ดีที่สุด 
คนชอบเนื่องจากน้ำซุปยิ่งตมยิ่งหอม รสเด็ด กลมกลอมเขมขน 
 
 ในอดีตคุณปานิยมตองทำอาหารเลี้ยงผูรับการสงเคราะห เปน  
จำนวนกวา 700 คน อีกท้ังยังมีโอกาสไดทำอาหารเพื่อเล้ียงรับรอง
แขกผูหลักผูใหญที่มาเยี่ยมผูรับบริการในสถานสงเคราะห รวมท้ัง  
ทำอาหารตามคำเชิญของสถานสงเคราะหอื่นๆ ในบางโอกาสดวย 
ซึ่งทุกคนก็ติดใจในรสชาติอาหารของคุณปานิยม โดยเฉพาะเมนู
กวยเตี๋ยวเรือรังสิตหมูน้ำตก ที่คุณปาคิดคนสูตรเองนั้น ทำใหสถาน
สงเคราะหคนไรที่พึ่งหญิงธัญบุรี กลายเปนท่ีกลาวขานวามีกวยเตี๋ยว
เรืออรอย ภายหลังคุณปาไดยายแผนกมาอยูหนวยฝกวิชาชีพของ
สถานสงเคราะหก็ไดสอนใหผูรับการสงเคราะหหัดทำกวยเต๋ียวเรือ 
และเปดรานทดลองขายในสถานสงเคราะหดวย ทำใหผูรับการ
สงเคราะหหลายรายมีความรูติดตัว นำไปประกอบอาชีพเมื่อพนการ
ดูแลจากทางราชการ 

คุณปานิยม ศารทูลสิงห  
100 ซ.รังสิต-ปทุมธานี 12 
ต.ประชาธิปตย อ.ธัญบุรี 

จ.ปทุมธานี 12130 
โทรศัพท 

0 2567 3367 
 



การทำกวยเตี๋ยว จะไมทำตามสูตรก็ได 
การทำกวยเตี๋ยวเปนเร่ืองที่คอนขางละเอียด 
ตองเริ่มทำไปเรื่อยๆ แลวเราก็จะเริ่มรัก 
และเริ่มจำวิธีไดขึ้นมาเอง 
คือตองฝกมือใหชำนาญกอน 
ฝกลวกเสน ฝกปรุง 
และเมื่อถึงเวลาเราก็จะมีหัวพลิกแพลงสูตรเอง  
คุณปานิยม  ศารทูลสิงห   
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กวยเตี๋ยวเรือรังสิต หมูน้ำตก 

สูตรสำหรับ 50 ชาม  
คาสวนผสมและเครื่องปรุงทั้งหมด 
ไมรวมอุปกรณประมาณ 500 บาท 
ราคาขายชามละ 25 บาท 

เครื่องปรุงน้ำซุป   
 
สวนผสม  
 1. เครื่องเทศยาจีน       1 หอ 
 2. โปยกั๊ก                     1 หอ  
 3. น้ำตาลทรายกรวด      3 ขีด 
 4. กระเทียมดอง            2 ขีด  
 5. ซีอิ้วขาวสูตร 5    1/2 ขวด 
 6. ซีอิ้วดำ                      3 ชอนโตะ 
 7. ซอสปรุงรส            1/2 ขวด 
 8. เกลือปน                    3 ชอนโตะ 
 9. ผงปรุงรส รสหมู        3 ชอนโตะ 
 10. พริกไทยเม็ด              1/2 ขีด 
 11. รากผักชี                     1 ขีด 
 12. กระเทียม                    1 ขีด 
 13. กระดูกสันหลังหมู(เอียวเลง)         1 กิโลกรัม   
 14. หัวไชเทา                    1 กิโลกรัม 
 15. นมจืดสำหรับการปรุงอาหาร         1 กระปอง 
 16. ผงช็อคโกแลต                     3  ชอนโตะ 
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สวนผสม 

วิธีทำน้ำซุป 

1. ใสกระดูกหมูเอียวเลง 

2. ชอนฟองสกปรกทิ้ง 

นำรากผักชี กระเทียม 
และพริกไทยเม็ด ตำรวมกันใหแหลก 

4. ใสเครื่องปรุง 
   ทั้งหมดเทลงหมอ 

5. เคี่ยวน้ำซุป 

3. หั่นรากผักชี 
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วิธีทำน้ำซุป   
1. นำน้ำสะอาดตั้งไฟใสกระดูกหมูเอียวเลงตมจนเดือด   
2. ชอนฟองสกปรกทิ้ง  
3. หั่นรากผักชี จากนั้นนำไปตำรวมกับกระเทียมและเม็ดพริกไทยใหแหลก  
4. นำเครื่องปรุงทั้งหมดใสลงหมอ ตมใหเดือด  
5. เคีย่วนำ้ซปุดวยไฟขนาดปานกลางตอประมาณครึง่ชัว่โมง เพ่ือทีจ่ะทำใหความหวานของกระดกูซปุออกมา 
 
วิธีหมักหมู 
1. หั่นหมูใหเปนชิ้นบางๆ พอคำ 
2. ใสน้ำตาลทราย 2 ชอนโตะ ซีอิ้วขาว 2 ชอนโตะ ซอสปรุงรส 2 ชอนโตะ ผงปรุงรส 1 ชอนโตะ 
 น้ำเปลาครึ่งถวยคลุกเคลาใหเขากันหมักทิ้งไวประมาณครึ่งชั่วโมง  

ก  

“สูตรคือจุดเริ่มตน 
แตจะอรอยหรือไมอรอย 
อยูที่เราสรางสรรค 

อยูกับเทคนิคในการปรุง” 
คุณปานิยม ศารทูลสิงห 
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เครื่องปรุงการลวกกวยเตี๋ยว   
สวนผสม 
1. เนื้อสะโพกหมู        1 กิโลกรัม 
2. ลูกชิ้นหมู     ½ กิโลกรัม 
3. ตับหมู                ½ กิโลกรัม 
4. เนื้อหมูติดมัน และเอ็น 1 กิโลกรัม 
5. กวยเตี๋ยวเสนเล็ก 1 กิโลกรัม 
6. กวยเตี๋ยวเสนหมี่ ½ กิโลกรัม 
7. กวยเตี๋ยวเสนใหญ ½ กิโลกรัม 
8. บะหมี่ ½ กิโลกรัม 
9. ถั่วงอก 1 กิโลกรัม 
10. ยอดคะนา        ½ กิโลกรัม 
11. ตนหอม 2 ขีด 
12. ผักชี 1 ขีด 
13. ขึ้นฉาย 2 ขีด 
14. น้ำมันพืช 1 ขวด 
15. กระเทียมเจียว 3 ขีด 
16. กากหมู        ½ กิโลกรัม 
17. โหระพา 1 กิโลกรัม 

หมายเหตุ : มีโหระพา และถั่วงอกดิบเปนเครื่องเคียง 
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วิธีปรุงกวยเตี๋ยว 
วิธีทำ  
1. ใสเครื่องปรุงลงในชาม   
2. ลวกหมู ตับ ลูกชิ้น เนื้อหมู ใสชาม เทน้ำซุปใส

ชามลงไปเล็กนอย 
3. ลวกเสน พรอมผัก ใสชามที่เราเตรียมเครื่องและ

น้ำซุปไว   
4. โรยดวยแคบหมู ตนหอม ผักชี ขึ้นฉาย ที่ซอยแลว                     
5. ตักน้ำซุปรอนๆ ราดลงในชามพอประมาณ  
   พรอมเสิรฟ 

1. ใสเครื่องปรุงลงในชาม 2. ลวกหมู ตับ 

3. ลวกเสนและผัก 4. โรยดวยแคบหมู ผักชี 

5. ราดน้ำซุป 

วิธีปรุงกวยเตี๋ยว 
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“สูตรคือจุดเริ่มตน 
แตจะอรอยหรือไม
อยูท่ีเราสรางสรรค
เทคนิคการปรุง”      คุณปานิยม ศารทูลสิงห 
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เครื่องปรุงรส 
1. น้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม 
2. น้ำปลา 1 ขวด 
3. พริกดอง 1 ขวด 
4. พริกปน ½ กิโลกรัม  
วิธีทำเครื่องปรุงรส พริกดอง 
1. ใชพริกขี้หนูแดงเขียว ½ กิโลกรัม กระเทียม 1 ขีด บดรวมกันใหละเอียด 
2. เทน้ำสมสายชู 1 ขวดใหญ และเติมเกลือเล็กนอย 
 

เคล็ดลับ กวยเตี๋ยวเรือรังสิต หมูน้ำตก 
• การเลือกใชวตัถดุบิทีด่ ีมคีณุภาพปรงุนำ้ซปุ และการปรุงนำ้ซุปใหเขมขนจะชวยใหกวยเตีย๋วมรีสชาตอิรอย 
• เวลาหมักหมูใหเติมน้ำเปลาลงไปดวย เพราะจะทำใหหมูนิ่ม และเนื้อหมูจะมีสีขาวนารับประทาน 
• การเทนมจืดสำหรับปรุงอาหาร ตองเทตอนน้ำเดือดๆ น้ำจึงจะขน  
• เวลาทำน้ำซุปสิ่งที่ขาดไมไดคือหัวไชเทา ถาไมใสน้ำซุปจะไมอรอย  
• การทำกวยเตี๋ยวเรือรังสิตหมูน้ำตก โดยการใชนมจืดนั้น ตนทุนราคานมจืดจะมีราคาสูงกวาเลือดหมู  
 ดังนั้นเวลาทำกวยเตี๋ยวเรือขาย จึงตองมีเทคนิคชวยเพี่อไมใหขาดทุน โดยการใสเสนไมตองมาก 
 และหั่นเนื้อหมูใหบาง เพื่อที่เนื้อหมูจะไดฟู ดูเยอะเวลาลวก แตทั้งนี้สวนผสมตางๆ ตองใชของดี 
 มีคุณภาพ และน้ำซปุตองเขมขน 
• น้ำซุปกวยเตี๋ยวจะเขมขนมากขึ้นทุกครั้งที่เราลวกเนื้อหมู 
 



“น้ำปรุงสูตรของปาเอง 
ปาจะใสน้ำมะพราว ใสกะทิ ใสตามขั้นตอนของเรา 
สูตรนี้เปนสูตรโบราณนะ 
ถาสมัยใหมที่เขาขายกันทั่วไปเขาไมใสกะทิ 
เสนก็จะไมนิ่ม แตผัดไทยสูตรของปา 
ผัดเชา - กินเย็น เสนก็ยังเหนียวนุม 
นารับประทาน” 
คุณปาลำยอง นาคะ 

วนุม 
คุณปาลำยอง นาคะ 

ที่อยู เลขที่ 50/6 ม.10 
ซ.เพชรเกษม 51 

แขวงบางแค เขตบางแค 
กรุงเทพฯ 10160 

โทรศัพท 0 2413 1294 
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โดย คุณปาลำยอง นาคะ 

 คุณปาลำยองไดสูตรผัดไทยโบราณจากลูกชาย จากนั้น 
คุณปาก็ไดฝกหัดทำผัดไทยโบราณเร่ือยมาจนกระท่ังมีความ 
ชำนาญ และดวยรสชาติที่อรอย และเสนที่เหนียวนุม     
ไมเหมือนใคร จึงทำใหเพื่อนบานรวมทั้งลูกคาตางติดใจใน
ฝมือการทำผัดไทยของคุณปาลำยองเปนอยางมาก จากนั้น
คุณปาจึงไดทำผัดไทยโบราณขายควบคูกับการเปดรานขาย
ของชำที่บานในซอยเล็กๆ เรื่อยมา 
 
 ผัดไทยโบราณของคุณปาลำยองมีเคล็ดลับพิเศษท่ี
แตกตางจากผัดไทยสมัยใหม ตรงท่ีมีกะทิเปนสวนผสมพิเศษ
ของน้ำปรุงท่ีทำใหเสนมีความนุมเหนียวยาวนานจนสามารถ
การันตีไดอยางม่ันอกม่ันใจวา “ผัดเชา-กินเย็น เสนก็ยัง
เหนียวนุม” และแมวารานอาหารตามส่ังเล็กๆ ของคุณปา
จะอยูในซอยลึก แตคุณปาก็มักจะไดรับคำเช้ือเชิญจากลูกคา
ใหไปแสดงฝมือทำผัดไทยโบราณตามงานตางๆ มาโดยตลอด 
ไมวาจะเปนงานบุญ ในวัด หรอืงานเลี้ยงในโรงเรียน และใน
บางครั้งคุณปาก็จะถูกเชิญใหไปทำผัดไทยโบราณในงานบุญ
ที่จังหวัดปราจีนบุรี ซึ่งเปนบานเกิดของคุณปาลำยองดวย 
 
 คุณปาลำยอง เลาวา ผัดไทยของคุณปานั้นจะเลือกใช
วัตถุดิบชั้นดีในการทำ แตวาคุณปาก็ยังคงขายในราคาท่ี   
ถูกกวาทองตลาด คือขายแคจานละ 25 บาท เพราะไมได
ตองการกำไรมากมาย และหากถามถึงตนทุนคุณปาก็ไม
เคยคำนวณเอาไว ตอบไดแตเพียงวาตนทุนตอจานราคา   
ไมถึง 25 บาท ซ่ึงถึงแมจะไดกำไรไมมาก แตน่ีก็ถือเปนกำไร
ความสุขที่คุณปาไดรับทุกครั้งที่ทำผัดไทยโบราณสูตรนี้ 
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ผัดไทยโบราณ 

“ผัดเชา - กินเย็น เสนก็ยังเหนียวนุม” 

เครื่องปรุงน้ำซุป   
กวยเตี๋ยวเสนจันท 20  กรัม 
ไชโปวสับ  10  กรัม 
กุงสด  10  ตัว 
กุงแหง  20  กรัม 
เตาหู  10 กรัม 
ไข   2  ฟอง 
ถั่วลิสงคั่วปน  20  กรัม 
น้ำมะขามเปยก 1½ ชอนโตะ 
น้ำตาลปบ 1½ ชอนโตะ 
น้ำกะทิ  1  ชอนโตะ 
ถั่วงอก ขึ้นฉาย ตนหอม 
พริกปน น้ำตาลทราย เกลือ มะนาว 
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สวนผสมน้ำปรุงรสผัดไทยโบราณ 1. นำสวนผสมน้ำปรุงผัดรวมกัน 

2. แชเสนจันทใหนุม 

3. ปอกเปลือกกุง ผาหลังดึงเลือดดำออก หั่นตนหอม           

วิธีทำผัดไทยโบราณ 



ผัดไทยโบราณ    |   21

วิธีทำผัดไทยโบราณ 
1. ผสมน้ำปรุงรสผัดไทยโบราณ โดยการนำ 
 น้ำมะขามเปยก น้ำตาลปบ น้ำกะทิ และเกลือ  
 ลงไปผัดในกระทะรอนใหเขากัน แลวพักไว 
2. แชกวยเตี๋ยวเสนจันทในน้ำอุนรอจนเสนนุม 
 แลวสะเด็ดน้ำพักไว 
3. ปอกเปลือกกุงสด ผาหลังดึงเสนเลือดดำ 
 ออกจากกุง 
4. นำถั่วงอกมาเด็ดหางออก หั่นตนหอมเตรียมไว 
5. นำเตาหูมาหั่นเปนสี่เหลี่ยมชิ้นเล็กๆ แลวทอด 
 ใหเหลือง จากนั้นนำกระเทียม กุงสด กุงแหง  
 ไชโปวสับ ผัดใหเขากันพอเหลือง 

5. หั่นเตาหู 

นำสวนผสมผัดรวมกันใหสุกพอเหลือง 
 



คุณปาลำยอง นาคะ 

“ผัดไทยสูตรโบราณ 
ทำไมยาก หากมีใจรัก 
มีความตั้งใจ ลองหัดทำ 

ฝกฝน 
ก็สามารถทำไดอรอย 

เหมือนปา” 
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6. เมื่อสวนผสมคลุกเคลาเขากันดีแลวใหนำเสนจันทมาใส พรอมกับน้ำปรุงรส แลวผัดคลุกเคลา 
 ใหเสนจันทและน้ำปรุงเขากัน 
7. นำไขไกตอกใสกระทะ ผัดรวมกับเครื่องผัดไทยทั้งหมด 
8. จากนั้นจึงปรุงรสดวยน้ำตาลทราย และซีอิ๊วขาว นำถั่วงอก และตนหอมที่หั่นไวใสลงในกระทะ 
 คนใหพอสุกจึงดับไฟเตาแกส 
9. ตักผัดไทยโบราณใสจาน เสิรฟพรอมเครื่องปรุงรส น้ำตาล พริกปน มะนาว และผักเครื่องเคียง 

8. ปรุงรส   ใสถั่วงอกกับตนหอมลงไปผัด 

6. ใสเสนจันท  
 

ใสน้ำปรุงรส ผัดใหเขากัน 7. นำไขไกที่ตอกใสกระทะผัดรวม 
 กับเครื่องผัดไทย 



“¹éÓ¾ÃÔ¡”
โดย ผศ.กัญชนา แตงฉ่ำ 

 เพราะไดซึมซับเรื่องการทำอาหารจากครอบครัว 
มาต้ังแตเด็กๆ ทำใหอาจารยกัญชนามีความรักใน   
การปรุงอาหารเปนอยางมาก จวบจนเจริญวัยอาจารย
กัญชนาจึงไดมุงมั่นศึกษาตอในระดับปริญญาโท     
สาขาชีววิทยา คณะวิทยาศาตร มหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร และยังเขารับการอบรมหลกัสูตรระยะสัน้
เกี่ยวกับการแปรรูปและถนอมอาหาร จากสถาบัน
ผลิตภัณฑและการแปรรูป มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
เพ่ิมเติมอีกดวย ทักษะ ความรู ความชำนาญของ  
อาจารยมีมากมาย และไดถายทอดความรูใหแก 
นักศึกษาภาควิชาชีววิทยาประยุกต คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม สาขาวิชาจุลชีววิทยา
ดานการแปรรปูและถนอมอาหาร เปนเวลากวา 17 ป 
นับตั้งแตป 2530 เปนตนมา 
 
 นอกจากนี้ อาจารยยังเคยเผยแพรความรูเรื่อง  
การแปรรูปและถนอมอาหารในสื่อตางๆ ทั้งรายการ
โทรทัศนและนิตยสารจนถึงปจจุบัน แมวาอาจารย
จะเกษียณอายรุาชการมากวา 6 ป แตอาจารยกไ็มเคย 
หยุดท่ีจะใหความรูแกบุคคลท่ีสนใจในเร่ืองการแปรรูป
และถนอมอาหาร โดยยังคงเดินหนาเผยแพรความรู
ใหกับกลุมคนในชุมชนตลอดเวลาที่มีโอกาส  

ผศ.กัญชนา แตงฉ่ำ 
236/25 หมูบานสหกรณครูไทย 
ซอยสรณคมน 14 ตำบลสีกัน 

เขตดอนเมือง กรุงเทพฯ 10210 
โทรศัพท 08 5009 8353 

0 2565 1383 

ÍÒËÒÃ¤Ù‹¤ÃÑÇä·Â



เปนความภาคภูมิใจ 
ที่ไดมีโอกาสชวยเหลือผูคนและสังคม 
โดยใหความรูเรื่องการประกอบอาหาร 
ผศ.กัญชนา แตงฉ่ำ 
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น้ำพริกเผากุง 
สูตรนี้จะไดน้ำพริกเผากุงประมาณ 3 - 3 ½ กิโลกรัม 
คาวัสดุในการทำน้ำพริกเผาขึ้นอยูกับวัตถุดิบ 
โดยเฉพาะหอมแดง และกระเทียม ราคาจะสูงมาก 
หอมแดงราคากิโลกรัมละ 50 - 110 บาท 
กระเทียมราคากิโลกรัมละ 120 - 160 บาท 
ดงันัน้ตนทุนในการทำโดยประมาณจะอยูที ่สตูรละ 450 - 600 บาท 
จึงควรขายในราคาขีดละ 30 - 35 บาท  
หรือกิโลกรัมละ 300 - 350 บาท จะไดกำไรรอยละ 50 - 80 บาท 

สวนผสม 
พริกแหงเม็ดใหญคั่ว  2 ขีด 
พริกแหงเม็ดเล็กคั่ว  1 ขีด  
หอมแดง 2 กิโลกรัม  
กระเทียมไทย 1 กิโลกรัม  
น้ำตาลทราย 
หรือน้ำตาลปบ ½ กิโลกรัม  
มะขามเปยก 4 ขีด  
กุงแหง 1-2 ขีด  
กะปอยางดี  3 ขีด  
น้ำมันพืช 1 ขวด  



28  |  

2. คั่วพริก ปนพริก 3. เจียวกระเทียม เจียวหอม  

4. โขลกกุงแหงใหพอแหลก  5. โขลกหอมกับกระเทียมเจียวรวมกับกุงแหง 6. นำกะปมาหอใบตอง 

วิธีทำน้ำพริกเผากุง 
1. นำพริก หอมแดง และกระเทียม ลางน้ำ แลวนำมาผึ่งใหแหง 
2. คั่วหรือทอดพริกใหเหลือง แลวจึงนำมาปนใหละเอียดดวยครก หรือเครื่องปนไฟฟา 
3. ซอยหอมแดง โขลกกระเทียม หลังจากนั้นจึงเจียวกระเทียม และหอมแดงใหเหลืองนารับประทาน 
4. นำกุงแหงมาโขลกใหแหลก 
5. นำกุงโขลกรวมกับหอมแดงและกระเทียมเจียว แลวจึงปนสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน 
6. นำกะปมาหอใบตอง แลวยางบนกระทะรอนๆ 
7. นำมะขามเปยกมาลางน้ำ แลวคั้นดวยน้ำสะอาด 
8. นำน้ำมะขามเปยกและกุงที่โขลกรวมกับหอมแดงและกระเทียมเจียวผัดรวมกันในกระทะ จากนั้น 
 ปรุงรสใหกลมกลอม เติมพริกปน 1 ชอนโตะ รสชาติจะเผ็ดมากขึ้น ถาตองการเผ็ดมากกวานี้ใหเติม 
 พริกเม็ดเล็กเพิ่มลงไป จากนั้นผัดใหเขากัน หรี่ไฟออนๆ ระวังไหม เติมน้ำมันพืชลงไปเล็กนอย 
 เพื่อไมใหน้ำพริกเผากุงขนจนเกินไป 

วิธีทำน้ำพริกเผากุง 
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เติมพริกปน

9. ตักน้ำพริกเผาเก็บไวในภาชนะที่แหง มีฝาปด หากตองการรับประทานใหใชชอนที่สะอาดและแหง 
 ตักแบงออกมา แลวจึงปดฝาใหแนน สามารถเก็บไดนานเปนเดือน 
10. น้ำพริกเผากุงรับประทานรวมกับผักสด ผักตม ไขเจียว ไขตม หรือปลาทอด 
11. ในการผัดหอยลาย ทำตมยำ สามารถนำน้ำพริกเผากุงเปนสวนประกอบเพ่ิมรสชาติใหนารับประทาน  
 หรือทาเปนหนาขนมปงก็เพิ่มรสชาติใหกับอาหารอีกดวย 

8. นำน้ำมะขามเปยก
 ใสกระทะ

ผัดน้ำพริกเขากับ
น้ำมะขามเปยก 

ปรุงรส ผัดใหเขากัน

เติมน้ำมันพืช
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น้ำพริกกะปกุงสดสมุนไพร 
สูตรนี้จะไดน้ำพริกกะปกุงสดสมุนไพร 
ประมาณ 1 - 1½ กิโลกรัม  
ตนทุนประมาณ 200 - 300 บาท 
ราคาขายขีดละ 30 - 35 บาท 
หรือ กิโลกรัมละ 300 - 350 บาท  
คิดเปนกำไรรอยละ 50 - 80 
สวนผสม 
หอมแดง 2 ขีด  
กระเทียม 1 ขีด  
กะปอยางดี  2 ขีด  
กุงสด ½ กิโลกรัม  
พริกขี้หนูสด 1 ขีด  
มะอึกผล 5 ผล  
มะนาว 5 ผล  
มะมวงดิบ  1 ผล  
มะดัน  10 ผล  
หรือ ตะลิงปลิง  10 ผล  
หรือ ระกำ  5 ผล  
ใสทุกอยางถามี หรือ เลือกใสเฉพาะที่มีตามฤดูกาล 
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1. ลางมะอึก เอาขนที่เปลือกออก หั่นซอยมะอึก และ ตะลิงปลิง 

2. หั่นเนื้อมะนาว 3. นำกะปมาหอใบตอง 

4. ลวกกุง หั่นกุงเปนชิ้นเล็กๆ พอทาน 

วิธีทำน้ำพริกกะปกุงสดสมุนไพร 
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วิธีทำน้ำพริกกะปกุงสดสมุนไพร 
1. นำหอมแดง กระเทียม พริก มะนาว มะมวง มะอึก ตะลิงปลิง ลางใหสะอาด การลางมะอึกใหเอา 
 มีดขูดขนมะอึกออกดวย จากนั้นหั่นซอยสวนผสมตางๆ ใหเปนชิ้นเล็กๆ บางๆ ยกเวนมะนาว 
2. นำผลมะนาวมาปอกผิวออก เอามีดหั่นและฝานเอาเฉพาะเนื้อมะนาวมาประกอบอาหาร 
3. นำกะปมาหอใบตอง แลวยางบนกระทะรอนๆ 
4. ลวกกุงพอสุก เก็บน้ำลวกกุงไว จากนั้นนำกุงมาหั่นเปนชิ้นเล็กๆ พอทานเปนคำใหนารับประทาน 
5. คลุกเคลาสวนผสมทั้งหมดในภาชนะใหเขากัน เติมน้ำที่ไดจากการลวกกุงใหพอขลุกขลิก ปรุงรส 

เติมน้ำปลา น้ำตาลทราย ชิมใหไดรสกลมกลอม 
6. รับประทานพรอมผักสดและผักตม 

5. คลุกเคลาสวนผสมทั้งหมดในภาชนะใหเขากัน 

เติมน้ำกุง  ปรุงรส 
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น้ำพริกหนุม 
สูตรนี้จะไดน้ำพริกหนุมประมาณ ½ กิโลกรัม  
ตนทุนประมาณ 60 - 100 บาท 
ราคาขายขีดละ 20 - 25 บาท 
หรือ กิโลกรัมละ 200 - 250 บาท  
คิดเปนกำไรรอยละ 50 - 80  

สวนผสม 
หอมแดง 2 ขีด (20 หัว)  
กระเทียมไทย 1 ขีด (10 หัว)  
พริกชี้ฟา เขียว แดง สด ½ กิโลกรัม  
เกลือปน 3 ชอนชา  
น้ำตาลทราย 2 ชอนโตะ 
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วิธีทำน้ำพริกหนุม 
1. นำพริก หอมแดง กระเทียม ลางน้ำแลวผึ่งไว 
2. นำพริก หอมแดง กระเทียม ยางไฟพอใหเหลือง หรือ อบในกระทะไฟปานกลางพอสุก 
3. แกะเปลือกหอมแดงและกระเทียม ลอกเปลือกพริกและแยกสวนที่เปนเมล็ดออก  
 เพื่อไมใหรสเผ็ดมากเกินไป 
4. โขลกกระเทียม หอมแดง พริกใหสวนผสมเขากัน เติมเกลือปน 1-2 ชอนชา ถาตองการรสหวาน 
 ใหเติมน้ำตาลทรายเล็กนอย 

น้ำพริกหนุมสีแดง น้ำพริกหนุมสีเขียว น้ำพริกปลายาง(น้ำพริกหนุมโขลกกับปลาทูยาง) 

2. ยางพริก 3. ลอกเปลือกพริกออก 4. โขลกพริก หอมแดง และกระเทียม 

วิธีทำน้ำพริกหนุม 
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เติมเกลือ 6. แกะปลาทู 

โขลกสวนผสมทั้งหมดรวมกัน 

เคล็ดลับการปรุงรสน้ำพริกหนุมใหถูกปาก 
1. น้ำพริกหนุมสีแดงไดจากสวนประกอบหลัก คือ 
 พริกชี้ฟาแดง น้ำพริกหนุมสีเขียว ไดจาก 
 สวนประกอบหลัก คือ พริกชี้ฟาสีเขียว 
2. หากชอบรสจดั อาจเติมเกลอื นำ้มะนาว 1-2 ผล 

ตามความชอบ และสามารถตักแบงเก็บไวใน  
ตูเย็นสำหรับรับประทานในมื้อตอไปได 

3. หากตองการทำน้ำพริกปลายาง ใหนำปลาทูยาง 
หรือทอด แกะเน้ือปลาแลวผสมกับน้ำพริกโขลก 

 ใหเขากัน เก็บในตูเย็น เวลาจะรับประทาน 
 นำออกมาตักใสภาชนะ บีบมะนาว 1-2 ผล 
 ปรุงรสตามชอบ จะไดน้ำพริกปลายาง 
 หรือเรียกวา ตำปน รับประทานกับผักสด 
 หรือแคบหมู 
4. น้ำพริกชนิดน้ีเหมาะสำหรับผูไมชอบรับประทาน

กะป แตอยากทานน้ำพริก 
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น้ำพริกลงเรือ 
สูตรนี้จะไดน้ำพริกลงเรือประมาณ  1 - ½ กิโลกรัม     
ตนทุนประมาณ 200 - 300 บาท 
ราคาขายขีดละ 40 - 45 บาท 
หรือกิโลกรัมละ 400 - 450 บาท     
คิดเปนกำไรรอยละ  50 - 80 บาท 

สวนผสม 
หอมแดง 2 ขีด  
กระเทียม 1 ขีด  
กะปอยางดี 2 ขีด  
กุงสด  ½ กิโลกรัม  
พริกขี้หนูสด 1 ขีด  
มะอึกผล  5 ผล  
มะนาว  5 ผล  
มะมวงดิบ  1 ผล  
มะดัน  10 ผล  
หรือ ตะลิงปลิง  10 ผล  
หรือ ระกำ  5 ผล  
ใสทุกอยางถามี หรือ เลือกใสเฉพาะที่มีตามฤดูกาล  
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1. ลางวัตถุดิบตางๆ ใหสะอาด ซอยตะลิงปลิง และวัตถุดิบอื่นๆ  

2. ปอกเปลือกมะนาว หั่นเนื้อมะนาวออกจากลูก  3. นำกะปมาหอใบตอง 

4. ลวกกุง  หั่นกุง 

วิธีทำน้ำพริกลงเรือ 
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วิธีทำน้ำพริกลงเรือ 
1. ลาง หอมแดง กระเทียม พริก มะนาว มะมวง 

มะอึก ตะลิงปลิง ใหสะอาด เมื่อลางมะอึกให 
 เอามีดขูดขนมะอึกออกดวย จากนั้นหั่นซอย

สวนผสมตางๆ ใหเปนชิ้นเล็กๆ บางๆ ยกเวน
มะนาว 

2. นำมะนาวมาปอกเปลือกออก เอามีดหั่นและ 
 ฝานเอาเฉพาะเนื้อมะนาวสำหรับประกอบ 
 อาหาร 

5. คลุกสวนผสมทั้งหมดใหเขากัน เติมน้ำลวกกุง 

6. ปรุงรส 

7. โขลกสวนผสมทั้งหมดใหเขากันอีกครั้ง 
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9. ใสหมูสับ 

ผัดหมูใหสุก 

8. นำน้ำพริกลงผัดในกะทะ 
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3.  นำกะปหอดวยใบตอง แลวยางบนกระทะรอนๆ 
4.  ลวกกุงพอสุก เก็บน้ำลวกกุงไว จากนั้นหั่นกุงเปนชิ้นเล็กๆ พอคำนาใหรับประทาน 
5.  นำสวนผสมทั้งหมดที่เตรียมไวคลุกเคลาใหเขากัน เติมน้ำลวกกุงที่เหลือจากการลวกกุงลงไป 

เล็กนอย 
6.  ปรุงรส เติมน้ำปลา น้ำตาลทราย ชิมใหไดรสกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม หวาน 
7.  นำสวนผสมทั้งหมดมาโขลกรวมกันอีกครั้งในครก เพื่อใหสวนผสมเขากันมากยิ่งขึ้น 
8.  ตั้งกระทะใสน้ำมันพืชเล็กนอย นำน้ำพริกที่โขลกแลวมาผัดดวยไฟปานกลาง 
9. ใสหมูสับแลวผัดใหเขากัน ปรุงรสใหกลมกลอม แลวจึงตักใสภาชนะ 
10. รับประทานกับไขเค็ม หมูหวาน หรือปลาดุกฟู และผักสด อาทิ แตงกวา ถั่วพู ถั่วฝกยาว มะเขือ  
 ขมิ้นขาว เปนตน 

ปรุงรส 
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น้ำพริกตาแดง 
สูตรนี้จะไดน้ำพริกตาแดงประมาณ 1 กิโลกรัม 
ตนทุนประมาณ 80 - 100 บาท 
ราคาขายขีดละ 20 บาท หรือกิโลกรัมละ 200 บาท 
ถาใชกุงแหงแทนปลาปนจะตองขายขีดละ 25 บาท 
คิดเปนกำไรรอยละ 50 - 80 

สวนผสม 
หอมแดง 2 ขีด (20 หัว) 
กระเทียมกลีบเล็ก 1 ขีด (10 หัว) 
พริกแหงเม็ดใหญ 1 ขีด  
พริกแหงเม็ดเล็ก  ½ ขีด 
เกลือปน 2 ชอนชา 
นาตาลทราย  2 ชอนโตะ 
ปลายางปน 1 ขีด  
มะขามเปยก  1 ขีด 
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วิธีทำน้ำพริกตาแดง 
1. ลางพริก หอมแดง และกระเทียม แลวผึ่งไว 
2. แกะเปลือกหอมแดงและกระเทียม  
3. นำ พริก หอมแดง กระเทียม ค่ัวในกระทะพอใหสุกเหลืองนารับประทาน หรืออบในกระทะไฟปานกลาง
4. นำสวนผสมท้ังหมด ปลายาง กระเทยีม หอมแดง และพรกิทีค่ัว่ในกระทะจนเหลอืงแลว มาโขลกรวมกนั 
 ใหละเอยีด จากนัน้เตมิเกลอืปน 1-2 ชอนชา ปรงุรสใหกลมกลอม ถาตองการรสหวาน เติมนำ้ตาล

ทรายเล็กนอย จะไดน้ำพริกตาแดงแบบพื้นบานซึ่งสามารถรับประทานพรอมขาวสวยรอนๆ  
 พรอมไขตม หรือไขเจียว ปลาทอด ผักตม และผักสด 

วิธีทำน้ำพริกตาแดง 

3. คั่วพริก คั่วหอมแดง 

4. นำสวนผสมทั้งหมดใสในครก 
 

โขลกสวนผสมทั้งหมดใหละเอียด 

2. แกะเปลือกหอมแดงและกระเทียม 
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2. เทน้ำมะขามเปยกลงในกระทะ ปรุงรสดวยน้ำตาลปบ  

วิธีทำน้ำพริกตาแดงประยุกต  

วิธีการทำน้ำพริกตาแดงแบบประยุกต มีขั้นตอน ดังนี้  
1. นำสวนผสมน้ำพริกตาแดงที่โขลกรวมกันเรียบรอยแลว ตักพักไว 
2. เตรียมน้ำมะขามเปยก 1 ถวย น้ำตาลปบ 3 ชอนโตะ ราดน้ำมะขามเปยกลงในกระทะ  
 ผัดใหสุก จากนั้นจึงนำน้ำพริกตาแดงที่โขลกสวนผสมรวมกันละเอียดแลวมาใสกระทะ 
 ผัดใหเขากันแลวปรุงรสใหกลมกลอม เปรี้ยว เค็ม หวาน จากนั้นผัดตอใหแหง น้ำพริกตาแดง 
 ประยกุตนี้จะสามารถเก็บไดนานเชนเดียวกับน้ำพริกเผา  
3. รับประทานกับผักสด ผักตม ไขตม ไขเจียว และปลาทอด 

นำสวนผสมที่โขลกเขากัน 
แลวผัดในกระทะ 

ผัดใหเขากัน 
จนกระทั่งสวนผสมแหง  

น้ำพริกตาแดง และน้ำพริกตาแดงประยุกต  
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น้ำพริกปลารา 
และน้ำพริกปลาราสุก (บอง) 
สวนผสม 
หอมแดง 2 ขีด (20 หัว) 
กระเทียมกลีบเล็ก 1 ขีด (10 หัว) 
พริกขี้หนูสด 1 ขีด 
พริกแหง  1 ขีด 
ขา   3 ขีด 
ปลาราปลากระดี่  1 กิโลกรัม 
น้ำตาลทราย  1 ชอนโตะ  
มะกรูด  3 ลูก 
ใบมะกรูด  10 ใบ 
กระชาย  3 ขีด 
น้ำมันพืช  2 ชอนโตะ 
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2. ปอกเปลือกหอมแดงและกระเทียม ซอยกระชาย ซอยขา 

4. สับปลาราใหละเอียด 5. นำสวนผสมที่ซอยไวมาสับ 
 รวมกับปลารา 

6. ปอกเปลือกมะกรูดแลวหั่นแบงซีก 

บีบน้ำมะกรูดใสน้ำพริก 

วิธีทำน้ำพริกปลารา 
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วิธีทำน้ำพริกปลารา และน้ำพริกปลาราสุก (บอง) 
1. ลางพรกิแหง พรกิข้ีหนสูด หอมแดง กระเทียม ขา กระชาย มะกรดู และใบมะกรดู ดวยนำ้สะอาดแลว 
 ผึง่ไว 
2. ปอกเปลือกหอมแดงและกระเทียม ซอยกระชาย และขา 
3. ซอยกระเทียม หอมแดง พริกแหง 
4. นำปลารามาสับใหละเอียด เลือกกางแข็งๆ ออก 
5. สับครื่องปรุงจากขอ 2. - 3. และปลาราเขาดวยกัน ปรุงรส แลวแบงเปน 2 สวน 
6. สวนที่ 1 รับประทานสด บีบน้ำมะกรูดคนใหเขากัน ซอยใบมะกรูด พริกขี้หนูสด  
 โรยหนาดวยผักชีฝรั่ง จะไดน้ำพริกปลาราสับ 
7. สวนที่ 2 นำไปผัด จะไดน้ำพริกปลาราสุก (บอง) เก็บไดนาน รับประทานพรอมผักสด ผักตม ไขตม  
 และไขเจียว 

7. นำน้ำพริกปลาราไปผัดใหสุก 

น้ำพริกปลาราสุก (บอง) 
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ของคุณปาพิมพา มัตเดช 

 คุณปาพิมพาเปนผูสูงอายุที่มีความรูเรื่อง   
การทำขนมไทยมากมายหลากหลายชนิด ไมวา  
จะเปนขนมใสไส ขนมขาวตมมัด ขนมเทียน     
ขนมดวง ขนมเล็บมือนาง ถ่ัวแปบ ฯลฯ ซ่ึงความรู
เรื่องการทำขนมเหลานี้ คุณปาพิมพาไดเรียนรู
มาจากคุณแมซึ่งทำงานอยูในวังเทเวศร โดยเริ่ม    
เรียนรูตั้งแตเร่ืองการฉีกใบตองไปจนถึงเร่ืองการ
ขายขนมมาต้ังแตสมัยท่ียังเรียนอยูชั้นประถม
ศึกษาปที่ 1 และไดนำความรู เหลาน้ันมา
พลิกแพลงดัดแปลงใหเปนสูตรเฉพาะของ   
ตัวเองเพ่ือทำขาย ซึ่งสูตรขนมตางๆ ที่
ดัดแปลงน้ีก็ไดกลายเปนท่ีช่ืนชอบของลูกคา
ในเวลาตอมา และดวยรสชาติที่กลมกลอม
จึงทำใหมีลูกคามาสั่งทำขนมเปนจำนวนมาก 
บางครั้งสั่งมากกวา 1,000 หอ  
 
 แตเม่ือยุคสมัยเปล่ียนไป เด็กไทยไดหันไป 
นิยมขนมฝรั่ง ขนมญ่ีปุน หรือขนมถุงสำเร็จรูป    
กันมากข้ึน ทำใหคุณปาเกิดความเปนหวงวาใน   
วันหน่ึงเด็กไทยอาจจะไมรูจักขนมไทยอีกตอไป   
จึงตองการถายทอดความรูใหกับผูที่สนใจ เพ่ือ
นำความรูเหลาน้ีไปใชใหเกิดประโยชน อีกท้ัง
ทำใหองคความรูของการทำขนมไทยไมจางหาย
ไปตามกาลเวลา 

คุณปาพิมพา มัตเดช  
ที่อยู เลขที่ 163 

ซอยเฉลิมพระเกียรติ 14 
ล็อค 5/11 แยกที่ 30 

แขวงหนองบอน เขตประเวศ 
กทม. 10250 
เบอรโทรศัพท 

08 2024 8193 



ขนมไทยไมเหมือนขนมฝรั่ง 
ที่เขาชั่งตวงวัดมาแลว 
แตขนมไทยจะตองพลิกแพลงสูตรอยูเรื่อยๆ 
ตองอยูในดุลยพินิจของเราวา 
เราจะทำยังไงใหรสชาติกลมกลอม 
และถูกปาก  
คุณปาพิมพา มัตเดช 
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ขนมสอดไส 
หรือขนมใสไส  
สูตรนี้สามารถทำขนมใสไสไดประมาณ 70 หอ  
ตนทุนราคาสวนผสมและวัตถุดิบประมาณ 180 บาท  
ราคาขาย 5 หอ 20 บาท 

สวนผสม การทำไส 
มะพราวทึนทึก  1 ลูก 
น้ำตาลปบอยางดี  3 ขีด 
แบะแซ 2 ชอนโตะ 
แปงหอมสำหรับขนม 1  ชอนชา 
ถั่วเขียวทอดหรือคั่ว 1 ขีด 
 
สวนผสม แปงหุมไส 
แปงขาวเหนียวขาว  3 ขีด 
แปงขาวเหนียวดำ  2 ชอนโตะ  
น้ำเปลา ½ แกว หรือ 60 ซีซี 
 
สวนผสม ตัวขนม 
แปงขาวจาว  2 ขีด 
หัวกะทิ 1 กิโลกรมั 
น้ำตาลทรายขาว  1 ขีด 
เกลือปน  2 ชอนชา 
ใบตองกลวยน้ำวา 2½ กิโลกรัม  
ทางมะพราวเลาะกานกลางใบออก และไมกลัด  
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วิธีทำไสขนม 
1. นำกระทะทองเหลืองตั้งเตาใสน้ำ น้ำตาลปบ และแบะแซ กวนพอน้ำตาลละลาย  
2. ใสมะพราวที่ขูดเตรียมไวลงกระทะ (มะพราวที่ใสขนมตองเปนมะพราวทึนทึกที่ขูดดวยกระตายมือ  
 เพราะถาใชมะพราวหาวมัน เวลากวนจะมีน้ำมันออกมา เวลาทานจะไมอรอย สวนการขูดดวยมือนั้น 
 จะอรอยกวา เพราะเราจะไดเคี้ยวเนื้อมะพราวดวย) 
3. กวนใหแหงเหนียวพอปนได (การกวนไส ถากวนไมแหงน้ำตาลจะไหลออกมา ทำใหทานยาก  
 ไมสามารถกัดแบงครึ่งได) 
4. ใสถั่วซีกหรือถั่วคั่วลงคลุกใหทั่ว 
5. เมื่อไสเร่ิมอุนใหปนเปนลูกกลมขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณครึ่งนิ้ว วางพักไวในภาชนะ 
6. หากตองการอบควันเทียนใหจุดเทียนอบ เมื่อไสเทียนติดไฟดีแลว วางเทียนลงในถวยกระเบื้อง  
 นำถวยเทียนไปวางไวในภาชนะที่เก็บไสที่ปน ดับเทียนแลวปดฝาภาชนะใหสนิท 

1. ตั้งเตาใสน้ำ น้ำตาลปบ 
 และแปะแซ กวนใหน้ำละลาย 

2. ใสมะพราวทึนทึก 3. กวนใหแหงเหนียวพอปนได 

4 ใสถั่ว คลุกใหทั่ว 5 ปนเปนลูกกลมๆ ประมาณครึ่งนิ้ว 

วิธีทำไสขนม 
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วิธีทำแปงหุมไส  

 
วิธีทำแปงหุมไส  
1. ผสมแปงขาวเหนียวขาว และแปง

ขาวเหนียวดำเขาดวยกัน (หากใชแปง
ขาวเหนียวดำลวนๆ แปงที่ไดจะแข็ง 

 เกินไป จากนั้นคอยๆ เติมน้ำ และ
นวดแปงใหเขากันจนนิ่ม ไมแหง  

 หรือแฉะจนเกินไป หากไมตองการ
ใชแปงขาวเหนียวดำใหใชน้ำที่ขยำ
กับดอกอัญชัญจะไดสีครามแทน) 

2. นวดแปงใหเนื้อแปงเขากัน 
3. นำแปงที่นวดเสร็จแลวมาหุมไสที่ปน 
 แลวพักไว 

แปงขาวเหนียวขาว แปงขาวเหนียวดำ 

1. ผสมแปงขาวเหนียวขาวและแปงขาวเหนียวดำ 
 ใหเขากัน เติมน้ำทีละนอย และนวดใหนิ่ม 

2. นวดแปงใหเนื้อเขากัน 

3 นำแปงมาหุมไสแลวพักไว 
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วิธีทำตัวขนม 
1. นำผาขาวบางมาคลุมที่หมออะลูมิเนียม จากนั้นนำแปงขาวเจา น้ำกะทิ น้ำตาลทราย และเกลือปน  
 เทใสผาขาวบางเพื่อกรองใหขนมมีเนื้อเนียนละเอียดเมื่อนึ่งสุก (ขนมใสไสสูตรโบราณ ตัวขนมจะไมมี

การใสน้ำตาล แตสูตรนี้เปนสูตรที่ประยุกตใหตรงกับความตองการของลูกคา โดยการใสน้ำตาลเพื่อ
เพิ่มความหวานใหกบัตวัขนม นอกเหนอืจากความหวานทีม่อียูในไส ซึง่หลงัจากปรบัสตูรแลว ลกูคา
สวนใหญมักถูกใจในรสชาติ ทำใหขนมขายดีมากขึ้นดวย) 

2. คอยๆ กวนดวยไมพาย โดยใชไฟออน กวนไปในทิศทางเดียวกันไมหยุดมือจนกวาแปงจะสุก ซึ่งใช 
 เวลาประมาณ 15-20 นาที แปงจะมีลักษณะหนืดขนเหมือนกาวขุน การกวนไมควรสลับซายทีขวาที  
 และไมควรหยุดมือ เพราะจะทำใหแปงจับตัวเปนกอน ขนมจะไมนารับประทาน อาจติดกนหมอ หรือ 
 แปงไหม มีกลิ่นเหม็นได ทั้งนี้การกวนดวยไฟออน แมจะเสียเวลานานแตก็คุมคา เพราะจะทำใหแปง 
 ไมคืนตัวเปนน้ำเยิ้มงาย แมเวลาจะผานไปหลายชั่วโมง 
 

วิธีทำตัวขนม 

1. นำสวนผสมของตวัขนม 
 มากรองดวยผาขาวบาง 
 

2. กวนใหเหนยีวเหมอืนกาว 
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วิธีหอขนมใสไส  

วิธีหอขนมใสไส  
1. ฉีกใบตอง 2 ชิ้น ขนาดกวาง 5 นิ้ว ยาว 8 นิ้ว และกวาง 4 นิ้ว ยาว 6 นิ้ว โดยฉีกไปทางปลายใบ  
 จากนั้นจึงเช็ดใบตองใหสะอาด (ใบตองที่ใชควรเปนใบตองกลวยน้ำวา หากใชใบตองกลวยตานี  
 เวลานึ่งใบตองจะดำ และสีจะตกใสขนมทำใหขนมมีสีเขียวหมนๆ ไมนารับประทาน แตถาเปน

ใบตองกลวยน้ำวา เมื่อนึ่งแลวใบตองจะมีสีสวย และขนมจะขาวนวลนารับประทาน) 
2. เจียนใบตองใหหัวทายรี วางใบตองดานที่มีสีออนประกบกันใหชิ้นเล็กอยูดานใน ขอควรระวัง คือ  
 อยาใชใบตองสีเหลืองเปนใบตองชั้นใน เพราะเวลานึ่งขนมจะติดสีเหลืองของใบตองทำใหไมนา

รับประทาน 
3. นำไสขนมไปคลุกกับตัวขนมแลวตักขึ้นมา โดยกะสัดสวนแปงของตัวขนมประมาณ 1 ชอนโตะ แลว

นำมาวางบนใบตองที่เตรียมไว หรือจะใชวิธีตักตัวขนม 1 ชอน วางลงบนใบตองแลววางไสขนม  
 1 ลูก จากนั้นจึงตักตัวขนมอีก 1 ชอนครึ่ง วางทับใสขนมลงไปก็ได 
4. ปดหอแลวใชทางมะพราวคาดขวาง (คาดเตี่ยว) กลัดไมกลัดทรงสูง  
5. เรียงใสหมอนึ่งและนึ่งไฟแรงปานกลาง ประมาณ 30 นาที 
 

2. เจยีนใบตอง 

ตกัมาใสใบตอง 4. หอใบตอง 

3. นำไสไปคลกุกบัตวัขนม 

1. ฉกีใบตอง 5. เรยีงใสหมอนึง่  
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ขาวตมมัด 
หรือขาวตมผัด 

สูตรนี้สามารถทำขาวตมมัดไดประมาณ 28 มัด 
ราคาขายมัดละ 8 บาท 

สวนผสม 
ขาวเหนียว 1 กิโลกรัม  
หัวกะทิ  1 กิโลกรัม  
กลวยน้ำวาสุกเกือบงอม 1 หวี  
น้ำตาลทรายขาว 2 ขีด 
เกลือ 2 ชอนชา 
ถั่วดำหรือถั่วแดงตม 1 ขีด  
ใบตองกลวยน้ำวา 2½ กิโลกรัม 
(ถาไดใบตองออน เวลาน่ึงสกุ สขีองใบตองจะสวยกวาใชใบตองแก) 
และตอกสำหรับมัด 
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วิธีทำขาวตมมัด หรือขาวตมผัด 
1. นำขาวเหนียวมาลางน้ำสะอาด  
2. นำขาวเหนียวไปแชน้ำพอปริ่มๆ  
3. เตรียมน้ำหัวกะทิ โดยใสเกลือและ

น้ำตาลผสมและชิมใหไดรสชาติหวานมัน 
4. นำขาวที่แชน้ำใสในกระทะหรือหมอ  
 พรอมกับหัวกะทิที่ผสมแลว 
5. กวนขาวกับน้ำกะทิเขากัน 
6. จากนัน้นำขาวทีค่ลกุนำ้กะทแิลวมาตัง้ไฟ 

ผดัพอใหขาวสกุๆ ดบิๆ แลวพกัไว 

1. ลางขาวเหนียวในน้ำสะอาด 2. แชขาวเหนียวในน้ำพอปริ่มๆ 

4. นำขาวที่แชน้ำไปใสในกระทะหรือหมอ 
 พรอมกับหัวกะทิที่ผสมแลว 

6. ผัดใหขาวสุกๆ ดิบๆ 

วิธีทำขาวตมมัด หรอขาวตมผัด 
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7. หั่นกลวยเปนชิ้นๆ (เคล็ดลับความอรอยอยูที่กลวยที่ใชจะตองเปนกลวยน้ำวาสุกคอนขางงอม เพราะ 
 จะหวานอรอยกวากลวยที่หาม)  
8. เตรียมใบตองดวยการฉีกออกเปนชิ้นๆ ขนาดประมาณฝามือ หรือขนาดใหญเล็กตามตองการ  
 แลวเช็ดใบตองใหสะอาด 
9. นำใบตองมาวางทับกัน 2 ชั้น เพื่อใหเกิดความหนาปองกันการฉีกขาด 

10 นำขาวเหนียวผัดวางบนใบตอง  นำกลวยวางบนขาวเหนียว ตักขาวเหนียวผัดใสบนกลวย 

เพิ่มคุณคาทางอาหารดวยถั่วดำหรือถั่วแดง 

7. หั่นกลวยเปนชิ้นๆ 8. ฉีกใบตอง 9. นำใบตองมาวางทับกัน 
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10. การหอขาวตมมัด โดยใสขาวเหนียวที่ผัดลงไปในใบตองประมาณ 1 ชอนโตะพูนๆ แลวกดทับเบา  
 ใหขาวเหนียวแผออก ใสกลวย 1 ชิ้นและตามดวยขาวเหนียวผัดอีก 1 ชอนโตะ จากนั้นนำถั่วดำ

หรือถั่วแดงวางตามความเหมาะสม 
11.  นำขาวตมมัดที่หอแลววางประกบคูกัน แลวใชตอกมัด 
12. เมื่อหอขาวตมมัดจนหมดแลว นำไปนึ่งประมาณ 2 ชั่วโมง พรอมรับประทาน 

เคล็ดไมลับของคุณปาพิมพา มัตเดช  
1. ขนมไทยอาจจุกจกิบาง แตหากฝกทำบอยขึน้ จะคลองตัวสามารถทำไดอยางเปนธรรมชาติ ซึง่เทากบั 
 เราไดชวยอนุรักษสืบสานมรดกขนมไทยที่งดงาม รสเลิศ เอาไวใหลูกหลาน และความจริงแลวขนมไทย 
 หรืออาหารไทยเปนจุดแข็งที่มีเสนหยิ่งนัก ชาวตางชาติมักหลงใหลไดปลื้ม ผูใหญตางสืบทอดมาได

ทุกยุคสมัย พอถึงคนรุนเราก็อยากใหชวนกันทำชวนกันรับประทานอยาใหหายไปกับกาลเวลา 
2. สมัยนี้มีผูใชกระทงฟรอยด กระทงกระดาษ แทนหอใบตองคาดเตี่ยว ซึ่งก็ทำใหขนมใสไสดูนามองไป 
 อีกแบบหนึ่ง แตถาถามใจคุณปาพิมพา ขอเลือกใชการหอใบตองคาดเตียวที่เปนเอกลักษณแบบดัง้เดิม 
 ดกีวา เพราะนีค่อืภมูปิญญาทีจ่ะชวยใหขนมมกีลิน่หอมใบตอง และยังทำใหแปงขนมมสีขีาวนวล 
 ไมแหงแตกหรือกระดาง เวลาแกะหอรับประทาน ขนมยังคงความนุมละมุนอยูเสมอ และยัง

ปราศจากฝุนหรือแมลง ไตตอมอีกดวย 

11. จับประกบคูมัดดวยตอก 12. เรียงลงหมอนึ่ง 
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เรื่องนารู 
การผดัขาวตมมดั หรอืขาวตมผดัสมยัใหมบางสตูรจะใชขาวเหนียวมนูในการทำขาวตมมดั แตสตูรท่ีปาทำ
จะเปนสูตรโบราณท่ีตองผดัขาวแบบโบราณกอนทีจ่ะนำมาหอ ซึง่แบบน้ีจะอรอยกวา และขาวกบักลวย
จะกอดกันเวลานึ่งสุก (ติดกัน) แตถาเปนขาวเหนียวมูน ระยะเวลาในการนึ่งจะนอยกวา แตกลวยกับ
ขาวจะไมกอดกัน และรสชาติก็ตางกันดวย 



·Í§ËÂÍ´ ½ÍÂ·Í§
àÁç´¢¹Ø¹ ÊÑ§¢ÂÒ ¢¹ÁËÇÒ¹æ
ของคุณปาสมร บุญประธรรม 
 คุณปาสมรฝกหัดทำขนมไทยจากการรวมงานพิธีตางๆ ใน     
ครอบครัว เชน งานบุญ งานแตงงาน เปนตน โดยเริ่มจากการชวย 
ตอกไข แยกไขแดง ตีไข และรอนแปง ตอมาไมนานญาติผูใหญก็    
เริม่สอนใหผสมแปง และหยอดแปงเอง ชวงแรกทีห่ดัทำขนมใหมๆ       
ก็ยังทำไดไมดี เม็ดทองหยอดไมกลม แตดวยใจรักจึงหม่ันฝกฝน 
และขยันสะสมประสบการณทุกคร้ังท่ีมีโอกาส จนเกิดความชำนาญ
สามารถทำขนมทองหยอดและสังขยาไดอยางคลองแคลวในที่สุด 
 นอกจากนี้คุณปาสมรยังสามารถทำขนมไดหลายอยาง อาทิ    
ขนมฝอยทอง เม็ดขนุน ขนมตม ขาวเมาทอด ขนมดวง และขนม  
ถั่วแปบ เปนตน 
 ฝมือการทำขนมของคุณปาสมรไดรับการยอมรับจากคนใน    
ชุมชนและลูกคาเปนอยางมาก อีกทั้งยังมีโอกาสแสดงฝมือลงใน    
นิตยสาร และยังเคยเขารวมประกวดการทำขนมทองหยอดในงาน    
เมาลิดกลาง ซ่ึงเปนงานใหญประจำปของชาวมุสลิมจนไดรับรางวัล  
ชนะเลิศ ดังนั้นคุณปาสมรจึงไดรับการยกยองใหเปนผูมีความรู     
ความชำนาญในการทำขนมหวาน คนสำคัญของชุมชนศาลาลอน 
พระโขนง หากนึกถึงขนมทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน ที่ทั้ง   
นุมลิ้น หวาน หอม อรอย ตองนึกถึงขนมฝมือของ “คุณปาสมร” 
เทานั้น 
 สำหรับการทำขนมทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน เราจะ
ใชเฉพาะไขแดง ทำใหไขขาวเหลอื ดงัน้ันเพือ่เปนการสรางมลูคาเพ่ิม 
และเพ่ือไมใหทรัพยากรสูญเปลาไปโดยไรประโยชน จึงไดมีการ
เพ่ิมสูตรการทำสังขยาซึ่งใชไขขาวเปนสวนผสมหลัก เรียนรูควบคู
กับการฝกหัดทำขนมทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุนในคราว
เดียวกัน 

คณุปาสมร บญุประธรรม 
149/1 ซอยปรีดีพนมยงค 14 

ถนนสุขุมวิท 71 
แขวงพระโขนงเหนือ เขตวัฒนา 

กรุงเทพฯ 10110 
โทรศัพท 0 2390 1006 
เบอรคุณจูนะห (ลูกสาว) 

08 1659 5923 



“สมัยใหม เขาตองมีสูตร 
และอุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 
แตสมัยปาไมมีสูตรหรอก 
ปาจะใชวิธีกะประมาณ” 
คุณปาสมร บุญประธรรม 
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การทำขนมทองหยอด  
ฝอยทอง และเม็ดขนุน 
เตรียมอุปกรณ 
1. กระทะทองเหลือง 1 ใบ 
2. เตาแกส   1 เตา 
3. ไมแหลม   2 อัน 
4. กระชอนรอนแปง  1 อัน 
5. ขันใบเล็ก   2 ใบ 
6. อางผสม   2 ใบ 
7. เครื่องตีไข   1 เครื่อง 
8. กะละมังสแตนเลส  1 ใบ 
9. ถาดสำหรับใสขนม 
10. ผาขาวบาง 
11. กรวยสำหรับโรยฝอยทอง 
    สามารถประยุกตใชกระปองนมเจาะรูเล็กๆ 
    หรือใชใบตอง / กระดาษไข ทำกรวย  
    (แตถาเปนกระดาษไขตองทำไวหลายๆ 
    อันเพราะจะเปอยงาย) 
12. ชอนหยอดทองหยอด 
13. กระชอนสำหรับชอนฟอง 
    และตักขนมจากกระทะ 



 
การทำขนมทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน จำเปนจะตองใช   

น้ำเช่ือมในปริมาณท่ีมาก โดยการใชไขแดงทำขนม 100 ฟอง     
จะตองใชน้ำตาลทรายทำน้ำเช่ือม 5 กิโลกรัม และถึงแมวาจะ    
ใชไขในการทำขนมในปริมาณที่นอยกวานั้นก็ยังคงจำเปนตอง    
ใชนำ้ตาลทรายทำน้ำเชือ่ม 5 กโิลกรมั เชนเดิม ดงันัน้การทำขนม  
ในปริมาณมากจะเกิดความคุมคามากกวาทำในปริมาณนอย 
 
และการทำขนมทองหยอดเพียงอยางเดียว จะสามารถเก็บ

น้ำเชื่อมไวใชทำขนมขายไดอีกหลายวัน ซึ่งหากน้ำเช่ือมเริ่มลด
ปริมาณลงก็สามารถเติมน้ำตาลเพิ่มได 

 
การทำขนมฝอยทองเพียงอยางเดียว เสนฝอยทอง  

ที่ไดไมสวยเทากับกับการทำฝอยทองในน้ำเชื่อม 
ท่ีผานการทำทองหยอดมากอนซ่ึงเสนฝอยทอง  
ที่ไดจะออกมาสวยกวา 

 
การทำขนมท้ังสามอยางโดยใชน้ำเชื่อม  
เดียวกัน ใหเริ่มทำขนมทองหยอดกอน    
เพราะขนมทองหยอดตองทำในน้ำเชื่อมที่
ใหม ทองหยอดจะออกมาสีสวยจากนั้น
จึงตามดวยการทำขนมฝอยทอง และ
สุดทายคือการทำขนมเม็ดขนุน ดังนั้น 
น้ำตาลเชื่อมแบบขนเหนียวท่ีเหลือ 
สามารถนำมาทำขนมฝอยทอง และ
เม็ดขนุนไดหลายคร้ัง แตการทำขนม
ทองหยอดตองใชน้ำตาลเช่ือมใหม
เทานั้น ขนมจึงจะมีสีสวยงาม 
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การทำนำ้เชือ่มตองชอนฟองทิง้เพือ่ใหนำ้เชือ่มใส 

การเตรียมน้ำเชื่อม 2 แบบ 
 
1. น้ำตาลเชื่อมแบบขนเหนียว 
 ตั้งกระทะทองเหลืองดวยไฟออน ใสน้ำตาลทรายขาว 3 กิโลกรัม ใสน้ำกรองพอทวมน้ำตาล เคี่ยวไป 
 เรื่อยๆ ประมาณ 1 - 1½ ชั่วโมง ชอนฟองทิ้งตลอด อยาใหน้ำตาลทรายติดขอบกระทะ คนจนได 
 น้ำเชื่อมสุกใสเปนสีเหลืองออนๆ แลวพักไว 
 
2. น้ำตาลเชื่อมแบบใส 
 ใชหมอตั้งไฟปานกลางใสน้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม ใสน้ำใหทวมน้ำตาลมากกวาแบบที่ 1 ใหมี 
 ลักษณะใส คลายน้ำตาลเชื่อมใสขนมทับทิมกรอบ เคี่ยวใหละลาย เดือด ใส เรียกวา “น้ำหลอ”  
 ตรงนี้ใชเวลาไมนาน 
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ขนมทองหยอด 
สวนผสม 
1. ไขไก (เฉพาะไขแดง)  25 ฟอง 
2. แปงทองหยอด  ½ ถุง 
 
หมายเหตุ : 
แปงทองหยอดสามารถหาซ้ือไดตาม
รานของชำในตลาดสด แปง 1 ถุง ใช   
สำหรับไขจำนวน 50 ฟอง สูตรนี้ใช 
แปงประมาณ ½ ถุง 
 

วิธีทำทองหยอด 
1. ตอกไขใสกะละมัง โดยตอกคร้ังละฟองแลวแยกไขแดง

ใสภาชนะไว หรือจะตอกทั้งหมดก็ไดตามถนัด จากนั้น 
แยกไขแดงดวยการเทไขแดงใสฝามอื แลวรดีไขขาวออก    
ใหเกล้ียง นำไขแดงท่ีไดรีดในผาขาวบาง แลวเทใส 
ในภาชนะสำหรับตีไข ตีดวยเคร่ืองความเร็วสูง ประมาณ   
15 - 20 นาที จนไขข้ึนฟูแลวลดความเร็วใหต่ำสุดประมาณ 
2 นาที เพื่อไลลมและปดเครื่อง 

2. รอนแปงทอดหยอดกับกระชอนถี่ๆ เพื่อกรองเอาแปงที่
ไมละเอียดทิ้งไป 

3. ระหวางตีไขแดงใหขึ้นฟู ใหนำน้ำเชื่อมแบบขนเหนียวที่ 
เตรียมไวแลวตั้งไฟจนน้ำเชื่อมเดือดเปนฟองขาว 
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1. แยกไขแดง 

รีดไขแดง 

ตีไขแดงใหฟู ลดความเร็วใหต่ำลง  

2. รอนแปง 3. ตั้งกระทะน้ำเชื่อมแบบขนเหนียวใหเดือดเปนฟองขาว  

4. นำแปงมาผสมกับไขที่ตีแลว ตะลอมแปงกับไขใหเขากัน คนจนสวนผสมเนียนดี 
 

วิธีทำขนมทองหยอด
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4. นำไขที่ขึ้นฟูใสถวยใบเล็กๆ ประมาณ 2 ทัพพี จากนั้นจึงนำแปงมาผสมทีละนอย แลวคนไปทาง
เดียวกันตะลอมเบาๆ อยาใหเหลวหรือแข็งเกินไป คนจนสวนผสมเนียนดี 

5. ลองหยอดลงในถวย ถายังเหลวใหเติมแปงลงทีละนอย คนและทดลองหยอดใหมจนรูสึกเหนียว 
จากนั้นใหลองหยอดจริงในน้ำเชื่อมแบบขนเหนียวที่เดือด เพื่อดูวาไขที่ผสมแปงแลวมีความเหนียว
ไดทีห่รอืยงัรอประมาณ 1 - 2 นาท ีจากน้ันตกัขึน้มาด ูถาเมด็ทีห่ยอดมลีกัษณะแตกๆ หรอืใชไมจิม้ฟน
แทง หากยุบแฟบ แสดงวาแปงนอยเกินไป (ถาเม็ดที่หยอดแข็งเกินไป หามเติมไขเด็ดขาด วิธีแกไข
ที่ถูกตองคือตองตมใหนานกวาปกติเพ่ือใหแปงสุก ถาผสมเขาท่ีจะหยอดแลวออกมาเนียน ไมมี      
รูอากาศหรือรอยแตก แสดงวาสวนผสมใชไดแลว) 

6. หยอดไขลงในน้ำเชื่อมที่เดือดจนขึ้นฟอง 

7. ราดน้ำเพื่อใหฟองยุบ รอใหเดือดอีกรอบ ตักทองหยอดมาใส 
ในน้ำหลอ 

ทองหยอดในน้ำหลอ 
(น้ำเชื่อมแบบใส) 
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6. เมื่อสวนผสมใชไดแลวก็ใหเริ่มหยอดจริง โดยการใชชอนตักเพียงบริเวณปลายชอน ใชนิ้วโปงดันไขไป
ที่ปลายชอนแลวสะบัดขอมือเบาๆ ทองหยอดก็จะหยดลงไปในน้ำเชื่อม หยอดจนหมดขัน 

7. ตกันำ้กรองราดลงในกระทะน้ำเชือ่ม ไมตองมากแคพอใหนำ้เชือ่มยบุลง แลวปลอยใหเดอืด ทำอยางนี ้     
3 ครั้ง เมื่อครบแลวรอน้ำตาลเดือดครั้งสุดทาย ตักทองหยอดลงในกะละมังน้ำตาลเชื่อมแบบใส 
(น้ำหลอ) แชไวสักครู ตักขึ้นใสถาดรอใหเย็น เก็บใสภาชนะปดฝา 

 
เคล็ดลับของคุณปาสมร 
1. ถาไขที่ใชทำขนมเปนไขเกาจะตีไดขึ้นฟู ทำใหไมเปลืองแปง แตถาเปนไขใหมจะตีขึ้นฟูไดนอยกวา      

และจะเปลอืงแปงมากกวา 
2. หากเม็ดทองหยอดแข็งเกินไป ใหตมใหนานกวาปกติเพื่อใหแปงสุก ถาผสมเขาที่หยอดแลวจะออก

มาเนียน ไมมีรูอากาศหรือรอยแตก แสดงวาสวนผสมใชไดแลว 
3. หากเม็ดทองหยอดมีลักษณะแตกหรือจิ้มแลวยุบแฟบ แสดงวาแปงทองหยอดนอยเกินไป ใหเติม

แปงทองหยอดทีละนอยคนใหหนืดมือ 
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ขนมฝอยทอง 
สวนผสม 
1. ไขเปด (เฉพาะไขแดง) 20 ฟอง 
2. ไขไก (เฉพาะไขแดง)  5 ฟอง 
3. ไขน้ำคาง  ½ ถวยตวง 

วิธีทำขนมฝอยทอง 
1. การทำขนมฝอยทองตางจากทองหยอดตรงท่ีตองเก็บ    

ไขนำ้คางดวย เพ่ือนำไขนำ้คางมาเปนสวนผสมในตัวขนม   
วิธีเก็บไขน้ำคางคือ ตอกไขแลวเทไขแดงออกมา น้ำท่ี   
เหลือคางในเปลือกไขใสๆ ใหแยกใสถวยเอาไว ทำเชนนี้ 
ทุกฟอง สวนไขแดงที่ไดใหนำมารีดเอาไขขาวออกจาก
ไขแดง พยายามรีดใหเกลี้ยงที่สุด เสร็จแลวใสในภาชนะ
ที่รองดวยผาขาวบาง 

2. เมื่อไดไขแดงที่รองดวยผาขาวบางแลว ใหเติมไขน้ำคาง 
แลวกรองไขแดงดวยผาขาวบาง 2 ชั้น รีดใหหมด 

3. ต้ังกระทะทองเหลืองท่ีมีน้ำเช่ือมบนเตา ใหน้ำเช่ือมเดือด 
ปุดๆ เปนฟองขาว (ถาน้ำเช่ือมเดือดเปนฟองขาว      
ละเอียดจะทำใหไดเสนฝอยทองที่สวย) เม่ือน้ำตาลไดที่   
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เทไขใสกรวยที่มีรูเล็กๆ ตรงปลาย ถาไมมีกรวย สามารถนำ
ใบตองมามวนใหมีรูตรงปลายแทนได จากน้ันใหโรยไขไป    
รอบๆ กระทะ ฝอยทองที่ดีจะตองเสนไมทับกัน เรียงเสน    
สวยงาม นับจำนวนรอบประมาณ 30 รอบ เพ่ือใหไดฝอยทอง    
หวัเลก็เทาๆ กนั เมือ่ครบจำนวนรอบแลวใหตมสกัครู ลดไฟลง 

ไขน้ำคาง 

1. แยกไขแดง 

รีดไขแดง 

เทไขใสกรวย 

วิํีทำขนมฝอยทอง 

เทไขแดงลงในผาขาวบาง 2. เติมไขน้ำคางรวมกับไขแดง 
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4. ใชไมแหลมชอนเสนฝอยทอง โดยกอนนำขึ้นใหแกวงเสนกับน้ำเชื่อมจนขึ้นเงา 
5. ตักขึ้นใสน้ำเชื่อมชนิดใส (น้ำหลอ) แชไวสักครู 
6. นำฝอยทองขึ้นผึ่งกับตะแกรงใหน้ำเชื่อมหยดออกจนหมด 
7. รอใหเย็น เก็บใสกลองที่มีฝาปด 

3. โรยไขไปรอบๆ กระทะ 4. ชอนฝอยทองขึ้นมาแกวง 

5. ชอนฝอยทองขึ้นมาใสในน้ำหลอ 
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ขนมเม็ดขนุน  

สวนผสม 
1. ถั่วเขียวซีก  ½ กก.  
2. น้ำตาลทราย ½ กก.  
3. กะทิ ½ กก. 
 (คั้นหัวจากมะพราว)  
4. ไขเปด (เฉพาะไขแดง)  20 ฟอง  

วิธีทำขนมเม็ดขนุน  
1. เตรียมสวนของถั่วกวน โดยแชน้ำถั่วเขียวซีกไวคางคืน    

เพื่อใหถั่วอิ่มน้ำ  
2. นำถั่วมาตมใหสุกนิ่ม จากน้ันนำมาเทน้ำออก แลวตำ  

หรือบดใหละเอียด  
3. ตั้งกระทะทองเหลือง ใสหัวกะทิ ถั่วเขียวซีกสุกบด     

ละเอียดลงไปกวนดวยไฟปานกลาง กวนไปเรื่อยๆ 
จนกระทั่งถั่วนิ่ม เนียน  

4. เติมน้ำตาลทราย กวนตอไปจนสวนผสมเขากันดี ไมติด  
กระทะ สังเกตวาถั่วจะรอนไมเหลว เพราะถาเหลวถั่ว
จะปนไมได  
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5. ยกลงใหพออุนๆ ปนเปนกอนเล็ก กลม
หรือรีตามตองการ เรียงไวในถาด เพื่อ   
รอชุบกับไข  

6. เตรยีมกะละมงั และโถผสม เพ่ือแยกไข 
ใหตอกไขทีละฟองในกะละมัง ใชมือ   
ชอนไขแดงข้ึนมา รีดไขขาวออกใหหมด   
(ถารีดไมเกล้ียงขนมจะเหม็นคาวได)    
เมื่อไดไขแดงใหใสในโถผสมที่รองดวย
ผาขาวบาง ทำทุกใบจนหมด  

7. รวบผาขาวบาง แลวบีบกรองไขแดง  
 1 ครั้ง  

1. แชถั่วเขียวซีกในน้ำ 1 คืน 2 ตมถั่วเขียวซีกใหสุก 

เทน้ำออก ตำใหละเอียด เตรียมหัวกะทิ และถั่วเขียวซีกสุกบด

3. ใสหัวกะทิ ถั่วเขียวซีกสุกบดละเอียดกวนดวยไฟปานกลาง

วิธีทำขนมเม็ดขนุน
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4. กวนจนถั่วรอนไมเหลว

5. ปนเปนกอนกลมๆ รีๆ 

6. รีดไขขาวออกจากไขแดง
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8. ตั้งกระทะทองเหลืองที่มีน้ำตาลเชื่อมแบบขนเหนียวใหเดือด เบาไฟ ใหอุณหภูมิของน้ำตาลเย็นลง  
9. นำถั่วที่ปนเรียบรอยแลว ชุบดวยไขแดงที่เตรียมไว แลวหยอดลงในน้ำตาลเชื่อมแบบขนเหนียว  
 พยายามหยอดใหหางกัน ขนมจะไดไมติดกัน หยอดจนเต็มกระทะ เรงไฟใหน้ำตาลเดือด  
10. ใชกระชอนกลับขางขนมอีกดานลง เมื่อสุกดีแลวตักขึ้นใหสะเด็ดน้ำตาล แชในน้ำหลอ 
   แลวเอาใสถาด  
11. เมื่อเม็ดขนนุเย็นแลว เก็บใสกลองปดฝา 

7. กรองไขแดง 9. นำถั่วที่เปนรูปทรงกลมรีไปชุบไข  

หยอดขนมลงกระทะ 10. นำมาใสในน้ำหลอ 
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ขนมสังขยา  
สวนประกอบ  
1. ไขขาวที่เหลือ 
 จากการทำขนมทองหยอด 25 ฟอง  
2. กะทิ   1.2 ถวยตวง 
3. น้ำตาลปบ     4 ขีด  
4. แปงทองหยอด    ½ ชอนโตะ  
5. ฟกทอง ขนมฝอยทอง  
 หรือขนมทองหยอดผาซีก  
 สำหรับโรยหนา  
6. ใบเตย 

วิธีทำขนมสังขยา  
1. นำไขขาวผสมกับกะทิ แปงทองหยอด และน้ำตาลปบ    

คนสวนผสมใหเขากันดีจนน้ำตาลละลาย จากนั้น      
ใชใบเตยขยำใหสวนผสมข้ึนฟูแลวกรองดวยผาขาวบาง
เอาสิ่งสกปรกออก และเปนการไลฟองอากาศดวย 

2. นำสวนผสมเทใสแบบหรือพิมพที่เตรียมไว แลวนำไปนึ่ง   
ในน้ำเดือดประมาณ 20 นาที 

3. อาจห่ันฟกทองเปนฝอยหรือโรยหนาขนมสังขยา แลว
นึ่งตออีกประมาณ 5 - 10 นาที จนกวาขนมจะสุกท่ัว 
หรือจะใชขนมทองหยอดผาซีก แตงหนาหลังจากขนม
สุกแลวก็ได จากนั้นนำออกมาทิ้งไวใหเย็น พรอม
รับประทาน  
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เคล็ดลับในการทำขนมสังขยาในกรณีที่ไมใสไขแดง  
1. การกรองสวนผสมดวยผาขาวบาง หากกรอง 2 - 3 คร้ังได จะทำใหขนมสังขยามีเนื้อละเอียดเนียน       

นุมลิ้น และไมมีฟองเวลานึ่งเสร็จ  
2. การน่ึงควรใชไฟกลาง และแงมฝาหมอน่ึงหรือซ้ึงเอาไวเล็กนอยหลังจากน่ึงขนมเสร็จ เพ่ือใหขนม

เย็นตัวลง และมีหนาขนมที่ตึง เรียบ สวย นารับประทาน  
3. วิธีทดสอบวาขนมสุขไดที่ ใหใชไมจิ้มฟนจิ้มลงท่ีเนื้อขนมแลวยกข้ึน หากมีของเหลวติดที่ไมขึ้นมา

แสดงวายังไมสุก แตถาเห็นไมจิ้มฟนสะอาดดีแสดงวาขนมสุกแลว  
4. ขนมสังขยาสูตรนี้ทำขึ้นเพื่อการใชประโยชนจากไขขาวที่เหลือจากการทำขนมทองหยอด ดังนั้นเมื่อ

นึ่งสุกแลวขนมจะมีสีคอนขางขาวซีด วิธีปรุงแตงใหขนมนารับประทานก็อาจห่ันฟกทองเปนฝอย
และโรยหนาสังขยาหลังจากน่ึงไปแลวประมาณ 10  - 15 นาที แลวจึงปดฝาซ้ึงน่ึงตอหรืออาจแตงหนา
ภายหลังนึ่งขนมเสร็จดวยฝอยทองหรือขนมทองหยอดผาซีก จะทำใหสวยงามและนารับประทาน
มากยิ่งขึ้น 

1. แยกไขแดงและไขขาวออกจากกัน ผสมไขขาวกับกะทิ น้ำตาลและแปงทองหยอด  

ขย้ำใบเตยกับไขจนขึ้นฟู 2. นำสวนผสมใสแมพิมพ  

วิธีทำขนมสังขยา 



ตนทุน ราคาวัตถุดิบในการทำขนมทองหยอด ขนมฝอยทอง และเม็ดขนุน  
ไขไก เบอร 1 ฟองละประมาณ 3.70 บาท  
ไขเปด (ใชไขขนาดใหญที่สุด) ฟองละประมาณ 4.35 บาท  
แปงแมบวย สำหรับทำทองหยอด ถุงละประมาณ 30 บาท  
ถั่วเขียวซีก ราคาประมาณกิโลกรัมละ 75-80 บาท  
น้ำตาลทราย ราคาประมาณ 23.50 บาท  
กะทิ ราคาประมาณกิโลกรัมละ 70 บาท  
 
ราคาขายทองหยอด ถาทำแลวขนมไมเสียเลย  
สูตรไข 1 ฟอง จะไดทองหยอดประมาณ 12 เม็ด  
ถาใชไข 25 ฟอง จะทำขนมได 300 เม็ด  
ขายราคาเม็ดละ 1 บาท ถึง 1.2 บาท ขึ้นอยูกับขนาดของเม็ดทองหยอด 
บางแหงจะขายแบบราคาเหมาคือ ทองหยอด (ไข 100 ฟอง) เหมา 1,200 บาท 
 
ราคาขายฝอยทอง 
ราคาขายฝอยทอง ถาใชไข 100 ฟอง จะทำขนมฝอยทองได 2.8 - 3 กิโลกรัม 
ราคาขายประมาณกลองละ 122 บาท (ขนมฝอยทอง 350 กรัม) หรือกิโลกรัมละ 350 บาท  
บางแหงจะขายแบบราคาเหมาคือ ฝอยทอง (ไข 100 ฟอง) เหมา 1,200 บาท 
สำหรับสูตรนี้ สามารถทำขนมฝอยทองได ½ กิโลกรัม 
 
ราคาขายเม็ดขนุน  
ราคาขึ้นอยูกับวาชวงเวลานั้น กะทิกับถั่ว ราคาเปนอยางไร 
ถาเปนราคาเหมาจะคิดราคาตามจำนวนน้ำหนักของถั่วที่ใช  
คือถาใชถั่ว 1 กิโลกรัม จะขายในราคาไมต่ำกวา 700 บาท 
 
ราคาขายสังขยา 
สูตรจะทำสังขยาได 1 ถาด ขนาดถาด 15 นิ้ว 
สามารถแบงสังขยาได 20 ชิ้น 
ราคาชิ้นละ 10-12 บาท 
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