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คํานํา 

  การทําขนมไทย เปนสวนหนึ่งของการสืบทอดภูมิปญญาชาวบาน และกําลังจะเลือนหายไป 
ใหกับคนรุนหลังไดรูจัก ซึ่งจริงๆแลวขนมไทยมีเสนหในตัวเองอยูแลวไมวาจะเปนรูปรางหนาตา  ที่ตกแตง
ออกมาสวยงาม ขั้นตอนในการทําอยางประณีต และรสชาติโดดเดนมีความเปนเอกลักษณ ตามแบบฉบับของ
คนไทยโบราณ การสืบทอดภูมิปญญาในการทําขนมไทยตองอาศัยความถนัดเฉพาะบุคคล เพื่อใหไดขนมไทยที่มี
คุณภาพปจจุบัน ขนมไทยหลายชนิดเปนที่นิยมและยังมีใหบริโภคมีอยูมากมาย  แตเนื้อหาภายใตคูมือนี้   
ตองการแสดงใหเห็นถึงเอกลักษณของขนมไทยและการเรียนรูจากภูมิปญญาผูสูงอายุของจังหวัดสิงหบุรีในการ
ทําขนมไทยชนิดหนึ่ง ไดแก “ขนมสอดไสใบตองสด” โดยมีองคประกอบสําคัญชวนใหนาสนใจอยูที่ใบตองสด มกีาร
เปลี่ยนรูปแบบการบรรจุหอซึ่งไมผานกรรมวิธีในการนึ่ง โดยเฉพาะเทคนิคและประสบการณที่เกิดจากภูมิ
ปญญาในจังหวัด  
  สํานักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษยจังหวัดสิงหบุรีจึงไดจัดทําคูมือ “ขนมสอดไส
ใบตองสด”ขึ้น โดยรับความรวมมือจากศูนยประสานงานภาคเอกชนจังหวัดสิงหบุรีรวมขับเคลื่อนภายใตโครงการ   
“ การจัดการความรูภูมิปญญาผูสูงอายุจังหวัดสิงหบุรี ” ทั้งนี้   เพื่อใหผูที่สนใจไดรับประโยชนในดานตางๆ     
และสามารถนําไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันไดอยางถูกตองและเหมาะสม                             
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สารบัญ 
  เรื่อง                                          หนา 
 
 ความรูเกี่ยวกับขนมไทย    
  ชนิดของขนมไทย  4 
  เทคนิคเกี่ยวกบัการเลอืกใชวัสด ุเครื่องปรุงในการทําขนมไทย 4 
  เทคนิคเกี่ยวกบัการเลอืกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 7 
  เทคนิคเกี่ยวกบัวิธีการทําขนมไทย  7 
  ความสําคัญของวัสดเุครื่องใชในขบวนการบรรจุและตกแตง 10 

    
 การทําขนมสอดไสใบตองสด     

 ประวัติขนมสอดไส   11 
 ขั้นตอนการทําขนมสอดไส  12 

- วิธีทําไสขนม 12 
- วิธีทําแปงหอไส 13 
- วิธีทําหนาขนม 14 
- วิธีเตรียมใบตองหอขนม 15 
- วิธีหอขนมสอดไส 16 

 อางอิง   17 
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ความรูเก่ียวกับขนมไทย 
 

 ชนิดของขนมไทย 
 ขนมหวานไทย  หมายถึง  อาหารชนิดหนึ่งที่ไมใชกับขาว  แตเปนอาหารที่รับประทาน
ตามหลังของคาว  เชน  ในอาหารมื้อกลางวันมีกวยเตี๋ยวไกเปนของคาว  ผูรับประทานอาจจะรับประทาน
ทับทิมกรอบเปนของหวาน เปนตน  เมื่อบริโภคอาหารมื้อสําคัญๆ  เชน  มื้อเชา  มื้อกลางวัน  มื้อเย็นควรบริโภค
ทั้งของคาวและของหวาน  สิ่งที่ใชเปนของหวานอาจเปนขนมหรือผลไมก็ไดนอกจากจะรับประทานขนมหวานหลัง
ของคาวเราอาจรับประทานขนมหรือขนมหวานในเวลาที่มิไดรับประทานอาหารคาว แตจะรับประทานขนมหรอื
ขนมหวานเปนของวาง หรือรับประทานขนมหวานกับเครื่องดื่ม 
 ขนมหวานไทยจะมีความหวานนํา หรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน  การทํา
ขนมหวานไทยเปนเรื่องที่ตองศึกษาและฝกฝน  ตองใชศิลปะ  วิทยาศาสตรและความอดทน  และความเปน
ระเบียบ  ความพิถีพิถันในการประกอบขนมไทยแทๆ  ตองมีกลิ่นหอม  หวาน  มัน  มีความประณีตที่เกิดขึ้น
ตั้งแตการเตรียมสวนผสม  จนกระทั่งวิธีการทํา 

 
 ขนมไทย  สามารถจัดแบงเปนชนิดตางๆ  ไดตามลักษณะของเครื่องปรุง  ลักษณะกรรมวิธีใน
การทําและลักษณะการหุงตม  คือ 
 1.  ขนมประเภทไข  เชน  ฝอยทอง  ทองหยิบ  ทองหยอด  สังขยา ฯลฯ 
 2.  ประเภทนึ่ง เชน  ขนมชั้น  ขนมสาลี่  ขนมน้ําดอกไม  ขนมทราย ฯลฯ 
 3.  ขนมประเภทตม  เชน  ขนมตมแดง  ขนมตมขาว  มันตมน้ําตาล ฯลฯ 
 4.  ขนมประเภทกวน  เชน  ขนมเปยกปูน  ซาหริ่ม  ขนมตะโก ฯลฯ 
 5.  ขนมประเภทอบและผิง  เชน  ขนมดอกลําดวน  ขนมบาบิ่น  ขนมหนานวล ฯลฯ 
 6.  ขนมประเภททอด  เชน  ขนมกง  ขนมฝกบัว  ขนมสามเกลอ ฯลฯ 
 7.  ขนมประเภทปง  เชน  ขาวเหนียวปง  ขนมจาก ฯลฯ 
 8.  ขนมประเภทเชื่อม  เชน  กลวยเชื่อม  สาเกเชื่อม ฯลฯ 
 9.  ขนมประเภทฉาบ  เชน  เผือกฉาบ  กลวยฉาบ  มันฉาบ ฯลฯ 
          10.  ขนมประเภทน้ํากะทิ  เชน  เผือกน้ํากะทิ  ลอดชองน้ํากะท ิฯลฯ 
          11.  ขนมประเภทน้ําเชื่อม  เชน  ผลไมลอยแกว  วุนน้ําเชื่อม ฯลฯ 
          12.  ขนมประเภทบวด  เชน  กลวยบวดชี  แกงบวดเผือก ฯลฯ 
          13.  ขนมประเภทแชอิ่ม  เชน  มะมวงแชอิ่ม  มะเขือเทศแชอิ่ม  กระทอนแชอิ่ม ฯลฯ 

 

 เทคนคิเกี่ยวกบัการเลือกใชวัสด ุเครื่องปรุงในการทาํขนมไทย  
 ควรเลือกที่มีคุณภาพดีมีเทคนิคในการเลือก  ดังนี้ 

 

 1.  นํ้าตาลที่ใชในการประกอบขนมไทย  
  1.1  นํ้าตาลทราย  เปนน้ําตาลที่เปนผลึก  ทําจากออย  น้ําตาลทรายจะมีสองสี  สีขาว คือ
น้ําตาลที่ถูกฟอกจนมีสีขาวและแข็ง  สะอาดละลายน้ํายาก  สวนน้ําตาลทรายสีแดง  คือน้ําตาลทรายที่ไมได
ฟอกใหขาวจึงมีกลิ่นหอม  จะมีเกลือแรและวิตามินเหลืออยูบาง  สวนใหญจะไมนิยมใชน้ําตาลทรายแดงยิ่งสี
เขมแสดงวามีสารอื่นปนอยูมาก  สวนใหญจะไมนิยมใชน้ําตาลทรายแดงทําขนมหวาน  นอกจากขนมบางอยาง
เพื่อใหการทําขนมสะดวกข้ึน  
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           1.2  นํ้าตาลไอซิ่ง  ไดจากน้ําตาลทรายขาวธรรมดา  นํามาบดใหละเอียดออน  เอาเฉพาะ
สวนที่ปนละเอียดเหมือนแปง ใสแปงขาวโพดหรือแปงมันลงไป  3 เปอรเซนต  เพื่อกันไมใหน้ําตาลจับกันเปนกอน 

 1.3  นํ้าตาลปน  คือ  น้ําตาลทรายธรรมดาที่เอามาปนใหละเอียด  แตไมเทากับน้ําตาลไอซิ่ง 
การปนน้ําตาลเพื่อใหผสมเขากับเครื่องปรุงไดงาย 

 1.4  นํ้าตาลไมตกผลึก(น้ําตาลปบ)  ไดแก  นํ้าตาลโตนด  น้ําตาลมะพราว  น้ําตาลทั้งสอง
ชนิดนี้  นิยมทําขนมไทย  เชน  แกงบวด  ขนมหมอแกง  สังขยา ฯลฯ  เปนตน  เพราะใหความหอมหรือเคี่ยว
ทําน้ําเชื่อมชนิดขนไวหยอดหนาขนม  เชน  ขนมเหนียว  ขนมนางเล็ด ฯลฯ 

 1.5  น้ําเชื่อมในการทําขนมไทย  เราจะทําน้ําเชื่อมเองไมนิยมซื้อน้ําเชื่อมเปนขวดมาใช   
จะเริ่มตนต้ังแตละลายน้ําตาลกับน้ําต้ังไฟเคี่ยวใหเดือด  การทําน้ําเชื่อมใหขาว  คือ  ฟอกสีน้ําตาล  โดยใช
เปลือกไขฟอกกับน้ําตาล  ตั้งไฟพอละลายแลวกรองนําไปตั้งไฟตอ  เคี่ยวจนไดน้ําเชื่อมเหนียวขนตามตองการ 
เพื่อนํามาทําขนมชนิดตางๆ 
 2.  แปงที่ใชในการประกอบขนมไทย 
  2.1  แปงขาวเจา (Riceflour)  เปนแปงที่ทําจากเมล็ดขาวเจา  มีลักษณะเปนผงมีสีขาว   
จับแลวสากมือเล็กนอย  เมื่อทําใหสุกจะมีลักษณะขุนรวน ถาทิ้งใหเย็นจะอยูตัวเปนกอนรวนไมเหนียว         
จึงเหมาะที่จะประกอบขนมที่ตองการความอยูตัวรวนไมเหนียวหนืด  เชน  ขนมขี้หนู  ขนมกลวย  เสนขนมจีน ฯลฯ  
สมัยกอนนิยมโมกันเอง โดยลางขาวสารกอน แชขาวโดยใสน้ําใหทวม แชจนขาวนุมจะโมงาย  ในปจจุบัน    
นิยมบดดวยเครื่องบดไฟฟาบดใหละเอียดแลวจึงหอผาขาวบางทับน้ําทิ้งจะไดแปงขาวเจาเรียกแปงสด 

 2.2  แปงขาวเหนียว (GlutinousRiceflour)  เปนแปงที่ทํามาจากเมล็ดขาวเหนียว  
ที่มีลักษณะเปนผงสีขาว  จับแลวสากมือเล็กนอย  เมื่อนําไปทําใหสุกจะมีลักษณะขุนขน  เหนอะหนะ  พอแปง
ถูกความรอนจะจับตัวเปนกอนคอนขางเหนียว  เหมาะในการนํามาประกอบขนมที่ตองการความเหนียวเกาะตัว 
เชน ขนมเทียน ขนมถั่วแปบ ขนมตม ฯลฯ 

 2.3  แปงมันสําปะหลัง (Cassave Starch)  ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง  มีลักษณะเปนผง 
สีขาว  จับผิวสัมผัสของแปงจะเนียน  ลื่นมือ  เมื่อทําใหสุกจะเหลวเหนียวหนืด เมื่อพักใหเย็นจะมีลักษณะ
เหนียวเหนอะหนะคงตัว  นิยมนํามาผสมกับขนมที่ตองการความเหนียวหนืดและใส  เชน  ทับทิมกรอบ 
เตาสวน ฯลฯ  ในการทําขนมไทยนิยมนําแปงมันสําปะหลังมาผสมกับแปงชนิดอื่นๆ  เพื่อใหขนมมีความเหนียว
นุมกวาการใชแปงชนิดเดียว  เชน  ขนมชั้น  ขนมฟกทอง  ขนมกลวย ฯลฯ 

 2.4  แปงขาวโพด (Corn Starch)  เปนแปงที่สกัดมาจากเมล็ดขาวโพด  มีลักษณะเปนผง  
สีขาวเหลืองนวลจับแลวผิวสัมผัสของแปงเนียนลื่นมือ  เมื่อทําใหสุกจะมีลักษณะขนและใสไมคืนตัวงาย       
เมื่อเปนตัวแปงจะอยูตัวจับเปนกอนแข็งรวนเปนมันวาว  ในขนมไทยนิยมนํามาผสมกับขนมเพื่อตองการความ
ขนอยูตัว  เมื่อสัมผัสดูเนื้อแปงเนียนละเอียดลื่น 

 2.5  แปงถั่วเขียว (Mung bean Starch)  เปนแปงที่สกัดมาจากถั่วเขียว  เมล็ดแหงมี
ลักษณะเปนเม็ดเล็กๆ  จับผิวสัมผัสแลวจะสากมือ  กอนใชควรนํามาบดใหเปนผงกอน  เมื่อทําใหสุกจะมี
ลักษณะขนคอนขางใส  เมื่อพักใหเย็นจะจับตัวเปนกอนแข็งอยูตัวคอนขางเหนียว  เหมาะในการทําขนม         
ที่ตองการความใสอยูตัว  เชน  ซาหริ่ม  ขนมลืมกลืน ฯลฯ 

 2.6  แปงทาวยายมอม (Arrowroot Starca) สกัดมาจากหัวมันทาวยายมอม  มีลักษณะ
เปนเม็ดเล็กๆ  สีขาวเปนเงา  เวลาใชตองบดใหละเอียดเปนผง เมื่อนําไปประกอบขนมจะใหความขนเหนียว
หนืดและใส  เมื่อทําใหเย็นจะเหนียวตัวกวาแปงมันสําปะหลัง  นิยมนํามาใชรวมกับแปงชนิดอื่นๆ  เพื่อใหได
ขนมที่มีความขนเหนียวเปนมันวาว  เชน  ขนมชั้น  ขนมน้ําดอกไม ฯลฯ 
  



 

 

6  ขนมสอดไสใบตองสด 

3.  มะพราวและกะท ิ
 กะทิไดจากมะพราว  ขนมไทยนิยมใชกะทิที่คั้นเองจากมะพราวขูดใหมๆ  ถาคั้นกะทิจาก
มะพราว  ที่มีกลิ่นจะทําใหกลิ่นของขนมเสีย  ทั้งกลิ่นและรสอาจเปรี้ยวแกไขไดยาก  ไมสามารถจะกลบกลิ่น    
ของกะทิได  แมแตนําไปตั้งไฟกวน  มะพราวเมื่อซื้อมาถายังไมใช  ควรเก็บในตูเย็น  หรือตองคั้นเปนกะทิทันที
และทําใหรอนหรือใหสุกกอนถาตองการเก็บไวยังไมใชทันที  การคั้นมะพราวเพื่อใหไดหัวกะทิ  จะนวดมะพราว
กอนใสน้ํารอนหรือน้ําสุกแตนอยนวดน้ําในมะพราวออกมา  จะไดหัวกะทิขนขาว  ในการทําขนมหวานโดย
ตองการใชหัวกะทิขนๆ   เพื่อใหขนมนารับประทาน  ผูประกอบขนมไทยจึงควรมีความรูเรื่องการคั้นมะพราวให
ไดกะทิที่ขน  สวนมะพราวที่ใชโรยขนมควรเปนมะพราวทึนทึก  และหากไมตองการใหบูดเสียงาย  ควรนํา
มะพราวที่ขูดแลวนั้นไปนึ่งประมาณ  30 นาที  กอนนําไปใชงาน  

 4.  กลิ่น 
 กลิ่นที่ใชในการทําขนมหวานไทย แตกอนจะใชดอกไมสดที่มีกลิ่นหอม เชนดอกมะลิ กระดังงาฯลฯ  

นํามาอบร่ําในน้ําสะอาด  เพื่อใหน้ํามีกลิ่นหอม  ซึ่งในการลอยน้ําดอกไมสด  ดอกไมที่ใชลอยจะมีดอกมะลิ และ
ดอกกระดังงา รวมทั้งการอบดวยควันเทียน  มีวิธีการดังนี้ 
               4.1  ดอกมะลิ  จะมีความหอม  หอมเย็นๆ  เมื่อดอกเริ่มบานจะสงกลิ่นหอม  เด็ดเอากาน
ออกใชประมาณ  0.5 ถวย  ใสลงในน้ําสะอาด  5-6 ถวย  ทําโดยเบามือโดยลอยทางดานกานลง  เวนที่วางไว
โดยทั่ว  เพื่อใหน้ําเก็บกลิ่นหอมจากดอกมะลิ  ปดฝาภาชนะใหสนิททิ้งคางคืนไว  เวลาที่เหมาะสําหรับเตรียม
น้ําดอกมะลิควรเปนเวลา  18.00 นาฬิกา  เก็บดอกไมขึ้นจากน้ําที่แชในตอนเชาประมาณ  6 โมงเชา  เก็บดอก
มะลิออกใหหมดอยาทิ้งไวนาน  ดอกมะลิจะช้ําและทําใหกลิ่นไมดี 
                    4.2  ดอกกระดังงา มีกลิ่นหอม เวลาใชเอากลีบดอกกระดังงาแกจัดประมาณ  2-3 ดอก  
ลนไฟดวยเปลวเทียนอบ เพื่อตองการใหกระดังงาช้ําจึงมีกลิ่นหอม  ใสดอกกระดังงาไปในน้ําปดฝาใหสนิททิ้ง
คางคืนเชาวันรุงขึ้น เปดฝาชอนดอกไมขึ้นจากน้ําหากทิ้งไวจะทําใหดอกไมชํ้ากลิ่นที่ไดจะเปลี่ยนไป 
                    4.3  วิธีอบควันเทียน  วางเทียนอบ  เรียงขนมที่จะอบควันเทียนลงในภาชนะที่มีฝาปดมิด 
ชิดใหเปนชั้น  ใหมีที่วางระหวางขนมแตละชั้นเหลือที่ไววางเทียนอบ  เมื่อพรอมแลวนําเทียนอบใสถวย
กระเบื้องหรือถวยแกว จุดเทียนอบใหลุกไหม  คอยสักครู  จึงเปาเทียนใหดับจะเกิดควันขึ้นมาก  รีบปดฝา
ภาชนะใหสนิท  พักไวประมาณ  20-30 นาที  จึงคอยเอาเทียนออก  ถาขนมยังไมมีกลิ่นใหทําชํ้าไดอีก  2-3 ครั้ง 
หรือจะใชวิธีจุดควันเทียนแลวนํามาวางในภาชนะที่มีขนมตองการอบควันเทียน  วางเทียนอบไมตองดับหาฝา
ปดครอบไว  20-30 นาที  เทียนจะดับเองและเกิดควันอบขนมใหหอมได  แตในปจจุบันภาวะสิ่งแวดลอมได
เปลี่ยนไปดอกไมชนิดตางๆ  ใชยาฆาแมลงฉีด  เพื่อใหมีความคงทนและนํามาซึ่งอันตรายตอผูบริโภค  จึงมีกลิ่น
วิทยาศาสตร  เขามาชวย  เชน  กลิ่นมะลิ  กลิ่นใบเตย ฯลฯ  

 5.  เกลือ 
 เกลือในขนมไทยเกลือใหรสเค็มมีบทบาทสําคัญ  ทําใหขนมมีรสชาติที่ดีข้ึนนารับประทานขึ้น 

เพราะเมื่อนําไปผสมกับกะทิหรือมะพราว  จะชวยทําใหขนมมีรสกลมกลอมมากขึ้น 
 6.  สารชวยใหขึ้น   
 ขนมไทยโดยทั่วไปมีความจําเปนในการใชสารชวยขึ้นนอย  วิธีการทําและสวนผสมมีสวนชวย

ทําใหขนมขึ้นโดยธรรมชาติ  เชน  การทําปุยฝาย ขนมตาล  ขนมไข  ขนมสาลี่ ฯลฯ  แตปจจุบันลักษณะดั้งเดิม
ของขนมไทยในทองตลาดเปลี่ยนไปเพื่อธุรกิจการคา หนาตาขนมจะมีความนารับประทานขึ้น  โดยอาศัยสาร
ทางวิทยาศาสตร  ไดแก  ผงฟู  เพื่อทําใหขนมขึ้นเร็วและมีลักษณะนารับประทาน 
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 7.  สีที่ใชตกแตงขนม 
 ขนมไทยบางอยางไมจําเปนตองใสสี  ก็ใหความสวยตามธรรมชาติ  เชน  ขนมปุยฝายจะมีสี

เหมือนชื่อ  แตถาเปนขนมที่ตองมีสีจะใชสีธรรมชาติ  เชน  สีเขียวของใบเตย  สีมวงจากดอกอัญชัน  สีเหลือง
จากขมิ้นสีแดงของครั่ง ฯลฯ  ปจจุบันไดมีสีผสมขนมที่สามารถรับประทานไดแลวไมเปนอันตรายตอรางกาย   
โดยใชในอัตราสวนที่เหมาะสม  ทําขนมไทยใหดูนารับประทานโดยใชสีออนๆ 

 8.  ไข  
 ไขที่ใชในการทําขนมไทย  จะใชทั้งไขไกและไขเปด  การนําไขมาตีใหขึ้นฟูมากจะเปนตัวเก็บ

ฟองอากาศชวยทําใหขนมโปรงฟู  การเลือกใชไข  ควรใชไขที่ใหมและสด 
 

 เทคนคิเกี่ยวกบัการเลือกใชอปุกรณเครือ่งใชในการทําขนมไทย ม ี2 วิธี คือ  
 1.  เลือกใชท่ีมีคุณสมบัติ 
 เหมาะกับการประกอบอาหารนั้นๆ  การเลือกใชอุปกรณ  เครื่องใชที่มีคุณสมบัติเหมาะกับ
การประกอบอาหารนั้นๆ  เพื่อปองกันมิใหอาหารเปลี่ยนสี  รสชาติ  เชน  ขนมที่ทําดวยวิธีกวน  ควรใชกระทะ
ทองเหลือง  ไมควรใชกระทะหรือหมอที่เปนอะลูมิเนียมและเหล็ก  เพราะจะทําใหขนมที่กวนมีสีคล้ําไมนารับประทาน 
และรสชาติอาจเปลี่ยนไดเชนกัน 
 2.  เลือกใชอุปกรณที่มีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ  
 เครื่องมือ  เครื่องใชที่ใชทําขนมการเลือกใชอุปกรณที่มีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณเครื่องมือ
เครื่องใชที่ใชทําขนม เพราะหากไมเหมาะสมกัน  อาจทําใหคุณภาพของขนมไมดี  เชน  การใชเตาขนาดเล็ก
กวาลังถึงนึ่งขนม  ขนมที่นึ่งอาจจะสุกไมทั่วถึงและไมขึ้นฟูเสมอกันทุกชิ้น  การเลือกใชอุปกรณที่พอเหมาะจะ
ชวยใหขนมมีคุณภาพ  ตรงตามลักษณะเฉพาะอยางของขนมนั้นๆ 
 
 เทคนคิเกี่ยวกบัวิธีการทําขนมไทย  
 เทคนิควิธีการประกอบขนมไทย  เปนวิธีการที่ใชเพื่อทําใหขนมมีลักษณะแตกตางกันไปตาม
ชนิดของขนมนั้นๆ  ซึ่งมีหลายวิธีดังนี้ 

 1.  การตม หมายถึง การนําขนมใสหมอพรอมกับน้ําหรือกะทิ  ต้ังไฟใหเดือดจนสุกตามความ
ตองการ  การทําขนมที่ตองตมและเปนขนมที่ใชใบตองหอ ตองหอใหสนิทใบตองตองไมแตก  เชน  ขาวตม     
น้ําวุน  แกงบวด  ถั่วเขียวตมน้ําตาล ฯลฯ 
           2.  การหุง  หมายถึง  การทําขนมที่ใหสุกโดยนําของที่ตองการหุงใสลงในหมอพรอมกับน้ํา   
ตั้งไฟจนน้ําแหง  จึงลดไฟใหออนลงแลวดงใหแหงสนิท  เชน  การหุงขาวเจาและขาวเหนียว 
           3.  การนึ่ง  หมายถึง  การทําขนมใหสุก  โดยใชไอน้ํา  โดยใสขนมลงในลังถึง ปดฝาตั้งไฟให
น้ําเดือด นึ่งจนขนมสุก  ควรใสน้ํากนลังถึงประมาณ  3 ใน 4 สวนของภาชนะ  ตั้งน้ําใหเดือดกอนนําขนมไป
นึ่ง  วางขนมใหมีระยะหางไมใหแนนเกินไป ฝาลังถึงตองปดสนิทและกอนปดฝาควรเช็ดน้ําใหแหง และเมื่อขนม
สุกจะตองเปดฝาลังถึงอยางระวังเพื่อไมใหน้ําที่ฝาหยดลงบนขนม  ซึ่งจะทําใหขนมแฉะ  อาทิเชน  ขนมสาลี่  
ขนมทราย  ขนมตาล  ขนมชั้น  ขนมสอดไส ฯลฯ  การใชเวลานึ่งและความรอนตางกันขึ้นอยูกับขนมประเภท
ตมและนึ่ง แตละชนิดยอมมีวิธีทําแตกตางกัน จําแนกได ดังนี้ 
  3.1  ขาวเหนียว  เปนธัญพืชที่ใหความเหนียว ความมัน มีรสชาตินารับประทานนิยมใช  
ทําขนม  แตหุงตมเชนเดียวกับขาวสารไมได เพราะขาวเหนียวมีความแนนมากกวา  เพื่อเปนการชวยใหเซลของ
ขาวเหนียวขยายตัวไดเร็ว ในการหุงตมจึงนําขาวเหนียวแชน้ําเสียกอนไมนอยกวา  3 ชั่วโมง  หากมีความ
ตองการที่จะใชในเวลารวดเร็วใหใชน้ําอุนแช  การนําสารสมเพียงเล็กนอยมาใสลงในขาวเหนียวขณะที่แช     
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จะชวยใหขาวเหนียวขาวสะอาด  ขนมบางชนิดใชทั้งวิธีน่ึง   ตมและผัด   เชน  ขาวตมผัด  ขาวเหนียวตมกับหัว
กะทิใหพอสุกมีไตเล็กนอย  กะทิแหงใสน้ําตาลลงผัดแลวจึงนํามาหอและนําไปนึ่งหรือตมอีกครั้งหนึ่ง ขาวเหนยีว
เมื่อไดรับความรอนและน้ําจากภายนอกซึมเขาไปในเม็ดขาว ขาวเหนียวก็ขยายตัวไดรวดเร็ว  ขาวเหนียวมี
ความนิ่มนวลการหอควรระมัดระวัง  ถาหอไมแนนก็ทําใหน้ําซึมเขาไปในขาวเหนียวมาก  ทําใหแฉะไมอรอย 
ขาวเหนียวที่นึ่งแลวหากมีการมูลตองทําอยางรวดเร็วเพื่อรักษาความรอนไว เมื่อผสมกะทิลงไปในขาวเหนียว 
ขาวเหนียวจะอาศัยความรอนที่มีอยู เปนตัวชวยใหเซลของแปงขยายตัวไดอีก  การนึ่งขาวเหนียวควรระวังให
ไดรับความรอนที่เพียงพอ 

 3.2  ขาวตมน้ําวุน  ใชขาวเหนียวแชน้ําหอดวยใบตองแลวนึ่ง  หากตองการใหเนื้อขาวตม
น้ําวุน  แนนและเหนียวจะตองหอใหแนนใชเวลาตมนาน  วิธีหอก็เปนสวนสําคัญมาก  ในขณะที่ตักขาวเหนียว
ใสใบตองที่หอ ควรตักขาวเหนียวใหติดน้ําดวยแลวหออยางรวดเร็ว จะชวยใหมีน้ําติดอยูในขาวเหนียว  เมื่อ
นําไปตมจะชวยใหขาวเหนียวขยายตัวได เนื้อขาวตมน้ําวุนจะนิ่มดี 

 3.3  แปง  แปงสดใชทําขนมไดหลายวิธี เชน กวน ตม น่ึง  หากใชวิธีตมหรือนึ่งตองนวดให
แปงนิ่มเสียกอน  การใชแปงสดทําขนม  จะไดรสดีกวาใชแปงแหง แตในบางโอกาสที่จําเปนตองใชแปงชนิดแหง
จึงควรทราบวิธีทําแปงแหงใหมีคุณภาพใกลเคียงกับแปงสด เชน แปงขาวเจา  ใชแปงขาวเจา 1 ถวยตวง     
เติมดวยแปงมันสัก 1-2 ชอนโตะ หรือจะใชแปงมัน 1 ชอนโตะ ผสมแปงทาวยายมอม 1 ชอนโตะ ก็จะไดแปงที่
มีเนื้อนิ่ม 

 3.4  การทําขนมที่ใชนึ่งดวยถวย ควรนึ่งถวยเหลานั้นกอน  เชน  ขนมถวยฟู ขนมตาล 
ขนมน้ําดอกไม จะชวยไมใหขนมติดถวยเมื่อสุกแลว  และชวยใหขนมสุกเร็วและนิ่มควรปดฝาลังถึงใหมิด     
หากฝาลังถึงไมเรียบมีชองไอน้ําออกใหใชผาชุบน้ําอุดใหมิด จะชวยใหขนมสุกเร็วและนุมและหากไมตองการให
ไอน้ําหยดลงบนขนม ใหใชกระดาษพับทบ 2 ชั้น ปดช้ันนึ่งของลังถึงกอนปดฝาทับชนิดของขนมนั้นๆ 

 4.  การทอด  หมายถึง  การทําขนมใหสุกดวยน้ํามัน โดยใสน้ํามันลงในกระทะ ต้ังไฟใหรอน
ทั่วแลวจึงใสขนมที่จะทอดลงไป  ขนมบางชนิดใชน้ํามันมาก เรียกวาทอดน้ํามันลอย ใชไฟปานกลาง
สม่ําเสมอ บางชนิดใชน้ํามันนอย ใชกระทะกนตื้น ดังนั้นการทอดจึงใชกระทะตามลักษณะของขนมแตละ
ชนิด การทอดถาใชไฟออนมาก  ขนมจะอมน้ํามัน  จึงควรจะระมัดระวังดวย  ขนมที่ทอด เชน  ขนมฝกบัว     
ขนมทองพลุ ขาวเมาทอด กลวยทอด ฯลฯ 

 5.  การจี่ คือการทําขนมใหสุกในกระทะโดยใชน้ํามันแตนอยใชนํ้ามันทากระทะพอลื่น กระทะ   
ที่ใชจะเปนกระทะเหล็กหลอแบน กวาง เนื้อเหล็กหนา  การจี่ใชไฟออน  ตั้งกระทะใหความรอนรุมอยู
ตลอดเวลา และกลับขนมใหเหลืองเสมอกันทั้งสองดาน  เชน  ขนมแปงจี่  ขนมถังแตก  ขนมเบื้อง 

 6.  การเจียว คือ การทําใหเครื่องปรงุเหลือง  กรอบโดยน้าํมัน  เชน  หอมเจียว  การเจียว
หอมเพื่อโรยหนาขนม  หัวหอมควรซอยใหชิ้นเสมอกัน เวลาเจียวจะสุกพรอมกัน มีสเีหลืองสวย  น้ํามันที่เจียว
ไมควรมากเกินไป กะพอใสของลงไปแลวพอด ีใชตะหลิวกลบัไปกลับมาจนกรอบเหลืองทั่วกัน  จะมีน้ํามันเหลือ
ติดกนกระทะเล็กนอย ใชเปนสวนผสมของขนมได 

 7.  การปง หมายถึง การทําขนมใหสุก  โดยการวางขนมที่ตองการปงไว  เหนือไฟ  มีตะแกรง
รองรับไฟไมตองแรงนัก กลบัไปกลับมาจนขนมสุก ขนมบางชนิดใชใบตองหอ แลวปงจนใบตองทีห่อเกรียบหรือ
กรอบ  เชน  ขนมจาก  ขาวเหนียวปง  กอนทีจ่ะปงใชข้ีเถากลบไวเพือ่ใหไฟรอนสม่ําเสมอกนั 

 8.  การผิงและอบ  เปนการทําขนมใหสุกโดยการใชความรอนแหงโดยการนําขนมอบใน    
เตาอบดังนั้นกอนการอบขนมควรเตรียมเตาไวใหพรอม  ดวยการติดเตาอบใหอุณหภูมิความรอนตามที่ตองการ
อบขนมนั้นๆ กอน  โดยทั่วไปจะใชเวลาประมาณ  10–15 นาที  สวนขนมที่ใชผิงเปนขนมในสมัยโบราณ     
เปนการใหความรอนดานบนของตัวขนมโดยใชแผนสังกะสีวางทับตัวขนมใชถานไฟมากๆ  วางบนแผนสังกะสี
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สวนไฟลางจะใชเตาไฟทั่วไปใชถานไฟเพียงเล็กนอย  ผิงจนขนมสุกเหลือง  ปจจุบันใชเตาอบแทน  การผิง  เชน 
ขนมหมอแกง  ขนมสาลี่กรอบ  ขนมผิง ฯลฯ 

 9.  การกวน  เริ่มตนกวนตั้งแตขนมยังเปนของเหลวในขณะที่ขนมยังเหลว สวนที่ควรระมัด 
ระวังเวลากวน คือกนกระทะตองหมั่นใชไมพายขูดกลับไปกลับมา เพื่อไมใหสวนผสมติดกนกระทะ ระยะขนม
รวมตัวกันแลวใหคนไปทางเดียวกัน จะชวยใหขนมเหนียวขึ้นและไมคืนตัว ตองคอยระวังกนกระทะ  ขนมจะ
ไหมหากกวนไมทั่ว ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ  หมั่นขูดอยูเสมอ พายที่ใชควรมีขนาดพอเหมาะสมกับ
สวนผสมในกระทะ และความถนัดในการใช  เชน  ถ่ัวกวน  เผือกกวน  กลวยกวน 

 10.  การคลุก คือ การผสมของตั้งแตสองอยางขึ้นไปใหเขากัน เชน ขาวเมาคลุก การคลุกควร
ใชชอนสอม พายไม คลุกเบาๆ พอใหขนมรวมกัน และมีรสเสมอกัน 

 11.  การตีไข คือ การทําไขใหขึ้นฟูมีหลายขนาด  การตีไขใหไดผล ควรตีใหมีจังหวะสม่ําเสมอ   
ไมหยุดมือ  จนกวาไขจะขึ้นฟูไดที่และอยูตัวตามตองการ  เชน  ขนมทองหยิบ  สังขยา  สาลี่  ขนมทองหยอด 
เปนตน  ถาตีแลวหยุดบอยๆ  จะทําใหขนมเสีย  หรือขนมไมไดตามลักษณะที่ตองการ 

 12.  การคน  หมายถึง  การคนขนมที่ประกอบดวยเครื่องปรุงที่เปนแปง สวนผสมชนิดอื่นๆ 
จะกวนหรือนึ่ง  ควรไดมีการคนเสียกอน  เพื่อใหแปงรวมตัวกับสวนผสมอื่น แลวจึงตักใสภาชนะนึ่ง หรือใส
กระทะกวน 

 13.  การคั่ว  หมายถึง  การทําเพื่อใหสุกโดยใสวัสดุลงในกระทะ  แลวใชตะหลิวเขี่ยสิ่งวัตถุ
นั้นๆ  ใหกลับไปกลับมา  เชน  ค่ัวงา  ไฟที่ใชในการคั่ว  ควรใชไฟออนๆ  จะทําใหวัสดุที่นํามาค่ัวมีความหอม 

 14.  การแซะ  คือ  การทําใหวัตถุที่ติดอยูกับภาชนะหลุดออกจากภาชนะ  โดยใชเครื่องมือที่
มีลักษณะปากแบน  ปลายคม เชน แซะขนมเบื้อง คอย ๆ  แซะแผนแปงใหหลุดจากกระทะ โดยแซะไปรอบๆ ขนม 

 15.  การละเลง คือ การกระจายของเหลวใหแผออกเปนวงกวาง เชน ละเลงขนมเบื้อง โดยจะ
ใชกระจาที่ทําดวยกะลามะพราวแบนๆ มีดามถือ ตักแปงที่มีลักษณะเหลวหยดลงในกระทะ ใชกระจาวางลงตรง
กลางแปง ใชมือกดใหวนไปโดยรอบ จนแปงจับกระทะเปนแผนตามตองการ 

 16.  การยี คือ การทําใหวัตถุที่จับเปนกอนกอนกระจายออกจากกัน เชน การยีแปงขนมขี้หนู 
หลังจากการใสน้ําเชื่อมจนแปงระอุและอิ่มน้ําเชื่อมแลว  ตองทําขนมใหฟู  โดยการยีเบาๆ  มือใหแปงกระจาย
ออกจากกันจนเนื้อละเอียด 

 17.  การรอน คือ การแยกวัตถุที่มีเนื้อหยาบออกจากสวนละเอียด หรือเกี่ยวกับการทําขนม 
เชน  ขนมละอองลําเจียก  ใชแปงขาวเหนียวที่นวดกับหัวกะทิหมาดๆ  ใสที่รอนแปง  รอนในกระทะใหจับเปน
แผนบรรจุไสมวนใหสวย 

 18.  การทําขนมที่ตองหมักแปงการทําขนมที่ตองหมักแปงเพื่อใหขนมขึ้นฟู  เชน  ขนมถวยฟู 
ขนมตาล ขนมจะขึ้นหรือไมขึ้นนั้น  สังเกตไดจากฟอง ถามีฟองมากก็แสดงวาขนมขึ้นมาก  ระยะเวลาของ    
การหมักขึ้นอยูกับอุณหภูมิของอากาศ  หากอากาศรอนจะใชเวลาของการหมักสั้น  ถาเปนอากาศหนาวเย็น
ตองใชเวลาในการหมักนาน การผสมขนมไวมากๆ อาจนึ่งไมทันทําใหขนมมีรสเปรี้ยว  ควรแกไขโดยวิธีการเติม
น้ําตาลเล็กนอยการนําไปนึ่งเพื่อไมใหขนมมีรสเปรี้ยวมากเกินไป 

 นอกจากเทคนิควิธีดังกลาวขางตนแลวการทําขนมไทยมิใชวา มีตํารับถูกตองก็สามารถทําขนม
ไดดีมีคุณภาพ  ความจริงแลวตองอาศัยเทคนิควิธีประกอบเล็กๆ  นอยๆ  ของขนมแตละชนิดที่จะทําใหขนมมี
คุณภาพ สําหรับเทคนิควิธีการทําขนม  เปนภูมิปญญาอยางหนึ่งที่เกิดจากประสบการณ  เพราะขนมไทย
บางอยางแมจะอธิบายขั้นตอนการทําอยางละเอียดแลว   ผูที่ศึกษาก็ไมสามารถทําใหมีคุณภาพดีได เชน     
ขนมทองหยอด  ขนมทองหยิบ  ขนมขาวตมมัด  ขนมเกษรลําเจียก  ขนมดวง เปนตน 
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 ความสําคัญของวัสดุเครื่องใชในขบวนการบรรจุและตกแตง 
 1.  ทําหนาที่บรรจุใส  ไดแก  ใสหรือหอขนม 
 2.  ทําหนาที่ปกปองคุมครอง  ไดแก  ปองกันไมใหขนมเสียรูปทรง  แตกหัก  ไหลซึม 
 3.  ทําหนาที่รักษาคุณภาพอาหาร  ไดแก  ปองกันความชื้นจากภายนอก 
 4.  ทําหนาที่รักษาสิ่งแวดลอม  ไดแก  ใชวัสดุที่ใหปริมาณขยะนอย  ยอยสลายไดงาย 
 5.  ทําหนาที่สงเสริมการขาย  ไดแก  บรรจุภัณฑที่ออกแบบสวยงามใชเปนสื่อโฆษณาไดดวย 
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การทําขนมสอดไสใบตองสด 

ประวัติขนมสอดไส         

 ขนมใสไส  หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งวา  "ขนมสอดไส"  เปนขนมไทยที่ใชในพิธีขันหมากในสมัย

โบราณ  ขนมใสไสนี้หอดวยใบตองแลวมีเตี่ยวคาด (เตี่ยวก็คือทางมะพราว) หอเปนทรงสูง ขนมใสไสมีกลิ่นหอม

และหวานจากตัวไส  รสเค็มมันดวยหนากะทิที่สดใหม  หนาขนพอดี  ไมเละ  เดี๋ยวนี้จะหาขนมใสไสที่มีรส

อรอยซึ่งมีทั้งกลิ่นหอมและหวานมัน มารับประทานไดยาก  เพราะขนมใสไสที่อรอยตองใสกะทิที่ขนมัน        

ซึ่งมะพราวเดี๋ยวน้ีสนนราคาก็แพงนาดู   สวนกลิ่นหอมก็ตองอบดวยดอกมะลิและควันเทียน ซึ่งตองใชเวลาและ

อุปกรณในการทําเพิ่มขึ้นดวย อยางนี้นาจะทํารับประทานกันเองก็จะไดขนมใสไสรสอรอยถูกใจและทําไดไมยาก

เลย    การทําขนมใสไส เคล็ดลับอันดับแรกก็อยูที่ตัวไส  มะพราวที่ใชตองเปนมะพราวทึนทึก เปนมะพราวที่ไม

ออน  ไมแก  กะลามะพราวยังมีสีน้ําตาลออน  ไมดําน้ําตาลปบที่ใชตองไมขมและมีสีเปนธรรมชาติไมขาเวลา

กวนไสตองกวนดวยไฟกลางคอนขางออน กวนใหเหนียวพอปนกอนไดแลวเรียงใสขวดโหลที่มีฝาปดอบดวยควัน

เทียนและดอกมะลิโรยดอกมะลิดอกตูมที่แกจัด(เด็ดกลีบเลี้ยงออก) วางเทียนอบที่จุดแลวดับในถวยใบเล็ก  ปด

ฝาอบไว  1 คืน ไสจะมีกลิ่นหอมชวนกิน        

 สําหรับตัวแปงที่หุมใชทั้งแปงขาวเหนียวขาวและแปงขาวเหนียวดําเวลานวดตองคอยๆ ใสน้ํา

แลวตองนวดนานๆ เม็ดแปงจะอุมน้ําไดดีเพราะเปนแปงแหงแปงจะมีความเหนียวดีไมเหมือนในสมัยกอนจะใช

แปงที่โมเองแปงก็จะเปยกและอุมน้ําอยูแลวไมจําเปนตองนวดนานหนาของขนมเวลากวนแลวตองรีบตักหยอด

ขณะที่รอนอยูจึงจะเรียบเวลาหอขนมจะไดรูปตามที่หอและนารับประทาน  
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ขั้นตอนการทําขนมสอดไสใบตองสด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สวนผสมของไสขนม 
 1.  มะพราวทึนทึกขูดฝอย  1 กิโลกรมั (1 กิโลกรัมสามารถปนไสถึงไดประมาณ  200 ลูก) 
 2.  นํ้าตาลปบ (น้ําตาลมะพราวโตนด หรือน้ําตาล)  8 ขีด 
 3.  เทียนอบขนม  1 เลม  
 
 วิธีทําไสขนม   
 1.  นํามะพราวมาขูดฝอย ไมตองขูดละเอียด (ปจจุบันมักใชเครื่องขูดแทนกระตายมือ) ปลอก
ผิวใหหมดมะพราวที่ใชหากเปนมะพราวน้ําหอมจะมีรสชาติดี  กลอมกลอม  มีกลิ่นหอมและนุมมากกวา  
 2.  การกวนน้ําตาล  ใสน้ําตาลและเติมน้ําเพียงนิดเดียวผสมกันพอใหน้ําตาลละลาย ตองเคี่ยว
น้ําตาลจนเปนสีออกน้ําตาลเขมๆ  (สังเกตจากสี ไมใหไหม แตสีเกือบไหม)  การทําขนมสอดไสตองใหน้ําตาลมีสี
เขมถึงจะดูสวย  ตองเคี่ยวจนเปนยางมะตูม 
 3.  จากนั้นถึงจะใสเนื้อมะพราวขูดฝอยลงในน้ําตาล  กรณีใชมะพราว  1 กิโลกรัม  จะใชเวลา
เคี่ยวประมาณ  1 ช่ัวโมง  โดยใชไฟปานกลางจนสวนผสมเหนียว 
 เทคนิคพิเศษ  
 1.  ขนมไทยหากใชมะพราวน้ําหอมจะสงผลตอรสชาติของขนมไดดีกวามะพราวทั่วไป 
 2.  สําหรับน้ําตาลที่ใชทําขนม ตองเปนน้ําตาลปบจากมะพราวโตนด แตจะมีรสชาดกลม
กลอมและกลิ่นที่จะหอมกวา  หากใชน้ําตาลปบทั่วไป สามารถเพิ่มความหอมไดโดยใชวิธีการอบควันเทียน
เพื่อใหมีกลิ่นหอม  ชวนใหนารับประทานยิ่งขึ้น 
 3.  เมื่อทําการกวนไสเสร็จใหตักขึ้น พักไวใหเย็น 
 4.  เมื่อไสเย็นแลว  ใหปนเปนกอนกลม  สามารถปนเปนกอนกลมๆเสนผาศูนยกลางประมาณ 
1.5 ชั่วโมง  เมื่อปนเสร็จก็นํามาเรียงในหมอเคลือบ แลวอบดวยควันเทียน  ปดหมอเคลือบ  1 คืน (ไมนิยมใช
หมออลูมิเนียม เนื่องจากคุณสมบัติของหมอจะดูดซับกลิ่นจากอาหารอื่นๆ สงผลตอกลิ่นของขนม)  
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 สวนผสม แปงหอไส 
 1.  แปงขาวเหนียว  ประมาณ  3 ถวยตวง  
 2.  น้ําใบเตย  2 ถวยตวง 
 3.  น้ําอัญชัน  0.5 ถวย 
 
 วิธีทําแปงหอไส 
 1.  นําแปงขาวเหนียวมานวดโดยใชนํ้าใบเตย/น้ําดอกอัญชัน (กรณีทําหลายสี  เชน  สีเขียวได
จากใบเตย สีมวงไดจากดอกอัญชัน  สีละประมาณอยางละ  100 ลูก) เวลานวดตัวแปงที่ใชหุมไส ใหคอยๆ  ใส
น้ําและนวดนานๆ  จะทําใหเม็ดแปงอุมน้ําไดดี  
 2.  เอาน้ําใสหมอตั้งน้ําใหเดือดพรอมสําหรับการตมแปงที่ปนหุมไส 
 3.  แบงแปงเปนกอนแผออกบางๆ  วางไสที่ปนเตรียมไว  หอใหมิด  
 4.  นําแปงที่หอไสเสร็จแลวตมในน้ําเดือด  โดยไมใหวางผึ่งไว  เพราะจะทําใหไสแตก  แข็ง  
ไมสวยและติดภาชนะเมื่อไสสุกจะลอยตัวขึ้น  ใชกระชอนหรือตะแกรงตักไสที่สุกขึ้นใสในน้ําเย็น (ไมตองใส
น้ําแข็ง)  
 เทคนิคพิเศษ 

 1.  แปงหุมไสที่มีลักษณะที่ดี  ใหสังเกตวาจะมีความเหนียวนุมอยูในตัวเนียน  ไมจับกันเปนกอน
 2.  ในการทําขนมสอดไสใบตองสด  สวนผสมที่มีการใชแปง  หากไฟมีความรอนสูงเกินไป   
จะทําใหแปงขนมสุกเร็วหรือแปงอาจจับตัวเปนกอน  สมัยกอนใชกระทะทองเหลือง เหมาะกับการทําขนมไทย 
สามารถเก็บความรอนไดดี  แตตองหมั่นดูแลทําความสะอาด  ปจจุบันใชกระทะสเตนเลสเพราะหางาย  
(กระทะสเตนเลสที่มีคุณภาพดีจะไมมีอันตรายตอรางกาย เนื่องจากไมไดผานการเคลือบดวยสารใดๆ)  
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 สวนผสมหนาขนม  
 1.  แปงขาวเจา  1.5 ถวย 
 2.  แปงขาวโพด  2-3 ชอนโตะ  
 3.  นํ้ากะทิ  12 ถวย 
 4.  เกลือปน  1 ชอนโตะ 
 5.  นํ้าตาลทราย  2 ชอนโตะ 
 
 วิธีทําหนาขนม 
 ผสมน้ํากะทิกับแปงขาวเจา  แปงขาวโพด เกลือปน และน้ําตาลทรายเขาดวยกัน ยกขึ้นตั้งบน
เตาใชไฟกลางคอนขางออน  ตองคนเรื่อยๆ  โดยอยาใหน้ํากะทิเดือด (อยากวนไฟแรง) พอเริ่มขน  สังเกตดูวา
เมื่อทดลองหยดกะทิ  น้ํากะทิจะไมขาดสาย โดยใชเวลาในการกวนเกือบชั่วโมง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปริมาณขนมดวย  
สวนในกรณีที่น้ํากะทิเดือด  ใหยกกระทะลง กะทิจะไมแตกมัน  
 
 
 
 
 
 
 
       
 

 เทคนิคพิเศษ 
 1.  กรณีที่หนาขนมเย็นสามารถนํามาตั้งไฟกวนใหมได  เนื่องจากหมอสเตนเลสที่ใชทําหนา
ขนมสามารถเก็บความรอนอยูไดประมาณ 1 ชั่วโมง 

 2.  สวนใหญแลวเพื่อใหไดหนาขนมและไสที่หอแปงเรียบรอยแลวน้ัน ควรจะทําไปพรอมๆ กัน  
เนื่องจากสวนผสมที่เปนแปงจะไมถูกทิ้งไวนานหรือมีลักษณะแข็งตัว  ดังนั้นในการทําขนมจริงๆ  แลวควรมี
ผูชวยในการปนไสและกวนหนาขนมไปพรอมๆ กัน 

 3.  กรณีที่ไมมีแปงขาวโพด  สามารถใชแปงซาหริ่มแปงถั่ว  แทนแปงขาวโพดได  แตแปง
ขาวโพดจะมีคุณสมบัติที่นุมกวา 

 4.  หนาขนมที่มีลักษณะที่ดี  ใหสังเกตวาจะมีความนุมเนียน เปนเนื้อเดียวกัน 
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 เครื่องประกอบ   
 1.  ใบตองตานหีรือใบตองกลวยน้ําวา 
 2.  เตี่ยว (ใบมะพราวหรือใบเตย) 
 3.  ไมกลัดเลก็ๆปลายคม  
 
 วิธีเตรียมใบตองหอขนม 
 1.  ตัดใบกลวยแลวผึ่งลม  จากนั้นนํามาเช็ดใหสะอาด  (การทําขนมสอดไสใบตองสดตองเนน
ความสะอาด เนื่องจากใบตองไมไดผานการนึ่งฆาเชื้อโรค) และฉีกเปนริ้วๆ สวนเตี่ยวทําความสะอาดโดยใช
ฟองน้ํารูดเช็ดทีละใบ   
 2.  เจียนใบตองที่ฉีกเปนริ้วตามแบบที่ตัดไว(ขนาดใบตองที่ใชทําขนมฯ  ควรตัดแบบไวเพื่อให 
ไดขนาดที่เทาๆ กัน)   ประกอบดวย ใบตองสําหรับหอขนมช้ันในและชั้นนอก ใบตองชั้นนอกจะมีขนาดยาวกวา
ชั้นใน ขนาดของใบตองและเตี่ยวที่ใช มีดังนี้ 
  2.1  ใบตองชั้นใน กวางประมาณ 5 ซม. ยาวประมาณ 19 ซม. เจียนปลายทั้ง 2 ขาง 
  2.2  ใบตองชั้นนอก กวางประมาณ  6 ซม. ยาวประมาณ 23 ซม. เจียนปลายทัง้ 2 ขาง 
  2.3  เตี่ยวที่ใชคาด ตองยาวกวาใบตองที่หอ ใชไดทั้งใบมะพราวหรอืใบเตยแทนก็ได กวาง
ประมาณ 1 ซม. ยาวประมาณ 40 ซม.  
  
   
 

 
 
 
 
 
 
 
เทคนิคพิเศษ 

 1.  การใชใบตองกลวยตานี  จะมีคุณภาพของใบที่แข็งกวาและมียางมากกวากลวยน้ําวา 
(กลวยน้ําหวามี  2 ชนิด  ไดแก  กลวยนํ้าวากาบเขียว  แกนใบและใบจะมีสีเขมและหนานิดหนอย  สวนกลวย
น้ําวากาบขาว  แกนใบและใบจะมีสีออน)  
 2.  การตัดใบตอง ไมควรตัดตอนเชาจะทําใหใบกรอบ  เหี่ยวงาย  ทําใหหอไมสวย  ดังนั้น 
ควรตัดใบตองตอนเย็น  กรณีตัดใบตองตอนเย็น  เมื่อทําความสะอาดใบตองเสร็จเพื่อใชในตอนเชา  ควรใส
ถุงพลาสติกแชตูเย็น  เพื่อคงสภาพของใบตองไวไมใหใบเหี่ยว 
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วิธีหอขนมสอดไส 
 1.  เรียงใบตองซอนกัน ใบชั้นนอกกับใบชั้นใน เอาดานเงาออกดานนอก  
 2.  ตักหนาขนมใสจาน  
 3.  นําแปงที่หอไสที่สุกแลวจากขั้นตอนที่  4 (วิธีทําแปงหอไส) ตักใสจานหนาขนมที่เตรียมไว
ทีละ  5-10 ลูก (หากทําขนมจํานวนมาก  สามารถตักใสลงในหมอกะทิ (หนาขนม) ไดเลย)  
 4.  ตักไสพรอมหนาขนมใสใบตองที่เตรียมไว  (โดยไมตองนึ่งอีก  เนื่องจากหนาขนมสุกจาก
ขั้นตอนขางตนเรียบรอยแลว)  
 5.  หอใบตองที่เตรียมไวใหเปนทรงสูง ใชเตี่ยวคาดกลัดดวยไมกลัด(ปจจุบันสวนใหญมักใช
ลวดเย็บกระดาษ เนื่องจากความสะดวก  ใบตองและเตี่ยวจะไมแตก) 
 6.  ตัดปลายเตี่ยวใหเฉียงพองาม 
 
     
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เทคนิคพิเศษ  
 1.  การหอขนม ควรเปนรูปทรงสูงโปรงจึงจะมีความสวยงาม  เมื่อแกหอออก  ไมมีสีใบตอง
ติดขนมและขนมจะอยูตัว 
 2.  กรณีที่ไมมีความเชี่ยวชาญในการหอ  สามารถเปลี่ยนมานึ่งในถวยเล็ก  (เชน ถวยตะไล 
แลวเคาะออก หรือนึ่งในถวยฟอยลได)  โดยในข้ันตอนของการทําแปงหอไสและทําหนาขนม  ไมตองนําแปงที่
หอไสแลวไปลวกและไมตองทําใหหนาขนมสุก  ซึ่งสามารถนํามาหยอดในถวยตะไลแลวน่ึงไปในขั้นตอนเดียว 
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อางอิง 
 

-  เว็บไซต ขนมไทย Thai dessert (http://student.nu.ac.th/thaidessert/) 
-  เว็บไซต thaigoodview.com  เรียบเรียงโดยโรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย(http://www.thaigoodview.com : ../kanomthai) 
-  เว็บไซต gotoknow (http://www.gotoknow.org/posts/497545) 
-  เว็บไซต http://kanom33.exteen.com/ (http://kanom33.exteen.com/20110107/entry) 
-  เว็บไซต gotoknow (http://www.gotoknow.org/posts/392371) 
-  เว็บไซต http://www.viteetam.com/ (www.viteetam.com/อาหาร-เครื่องดื่ม/วิธีทําขนมสอดไส/) 
-  ถอดประสบการณตรงจากนางรุงอารี มะเวชะ หรือ “พี่รุง” ณ หองประชุมวาสนา สํานักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคง 
   ของมนุษยจังหวัดสิงหบุรี 
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