


 

 

2  ขนมสอดไสใบตองสด 

คํานํา 

  การทําขนมไทย เปนสวนหนึ่งของการสืบทอดภูมิปญญาชาวบาน และกําลังจะเลือนหายไป 
ใหกับคนรุนหลังไดรูจัก ซึ่งจริงๆแลวขนมไทยมีเสนหในตัวเองอยูแลวไมวาจะเปนรูปรางหนาตา  ที่ตกแตง
ออกมาสวยงาม ขั้นตอนในการทําอยางประณีต และรสชาติโดดเดนมีความเปนเอกลักษณ ตามแบบฉบับของ
คนไทยโบราณ การสืบทอดภูมิปญญาในการทําขนมไทยตองอาศัยความถนัดเฉพาะบุคคล เพื่อใหไดขนมไทยที่มี
คุณภาพปจจุบัน ขนมไทยหลายชนิดเปนที่นิยมและยังมีใหบริโภคมีอยูมากมาย  แตเนื้อหาภายใตคูมือนี้   
ตองการแสดงใหเห็นถึงเอกลักษณของขนมไทยและการเรียนรูจากภูมิปญญาผูสูงอายุของจังหวัดสิงหบุรีในการ
ทําขนมไทยชนิดหนึ่ง ไดแก “ขนมสอดไสใบตองสด” โดยมีองคประกอบสําคัญชวนใหนาสนใจอยูที่ใบตองสด มกีาร
เปลี่ยนรูปแบบการบรรจุหอซึ่งไมผานกรรมวิธีในการนึ่ง โดยเฉพาะเทคนิคและประสบการณที่เกิดจากภูมิ
ปญญาในจังหวัด  
  สํานักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษยจังหวัดสิงหบุรีจึงไดจัดทําคูมือ “ขนมสอดไส
ใบตองสด”ขึ้น โดยรับความรวมมือจากศูนยประสานงานภาคเอกชนจังหวัดสิงหบุรีรวมขับเคลื่อนภายใตโครงการ   
“ การจัดการความรูภูมิปญญาผูสูงอายุจังหวัดสิงหบุรี ” ทั้งนี้   เพื่อใหผูที่สนใจไดรับประโยชนในดานตางๆ     
และสามารถนําไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันไดอยางถูกตองและเหมาะสม                             



 

 

3  ขนมสอดไสใบตองสด 

สารบัญ 
  เรื่อง                                          หนา 
 
 ความรูเกี่ยวกับขนมไทย    
  ชนิดของขนมไทย  4 
  เทคนิคเกี่ยวกบัการเลอืกใชวัสด ุเครื่องปรุงในการทําขนมไทย 4 
  เทคนิคเกี่ยวกบัการเลอืกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 7 
  เทคนิคเกี่ยวกบัวิธีการทําขนมไทย  7 
  ความสําคัญของวัสดเุครื่องใชในขบวนการบรรจุและตกแตง 10 

    
 การทําขนมสอดไสใบตองสด     

 ประวัติขนมสอดไส   11 
 ขั้นตอนการทําขนมสอดไส  12 

- วิธีทําไสขนม 12 
- วิธีทําแปงหอไส 13 
- วิธีทําหนาขนม 14 
- วิธีเตรียมใบตองหอขนม 15 
- วิธีหอขนมสอดไส 16 

 อางอิง   17 

 
  



 

 

4  ขนมสอดไสใบตองสด 

ความรูเก่ียวกับขนมไทย 
 

 ชนิดของขนมไทย 
 ขนมหวานไทย  หมายถึง  อาหารชนิดหนึ่งที่ไมใชกับขาว  แตเปนอาหารที่รับประทาน
ตามหลังของคาว  เชน  ในอาหารมื้อกลางวันมีกวยเตี๋ยวไกเปนของคาว  ผูรับประทานอาจจะรับประทาน
ทับทิมกรอบเปนของหวาน เปนตน  เมื่อบริโภคอาหารมื้อสําคัญๆ  เชน  มื้อเชา  มื้อกลางวัน  มื้อเย็นควรบริโภค
ทั้งของคาวและของหวาน  สิ่งที่ใชเปนของหวานอาจเปนขนมหรือผลไมก็ไดนอกจากจะรับประทานขนมหวานหลัง
ของคาวเราอาจรับประทานขนมหรือขนมหวานในเวลาที่มิไดรับประทานอาหารคาว แตจะรับประทานขนมหรอื
ขนมหวานเปนของวาง หรือรับประทานขนมหวานกับเครื่องดื่ม 
 ขนมหวานไทยจะมีความหวานนํา หรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน  การทํา
ขนมหวานไทยเปนเรื่องที่ตองศึกษาและฝกฝน  ตองใชศิลปะ  วิทยาศาสตรและความอดทน  และความเปน
ระเบียบ  ความพิถีพิถันในการประกอบขนมไทยแทๆ  ตองมีกลิ่นหอม  หวาน  มัน  มีความประณีตที่เกิดขึ้น
ตั้งแตการเตรียมสวนผสม  จนกระทั่งวิธีการทํา 

 
 ขนมไทย  สามารถจัดแบงเปนชนิดตางๆ  ไดตามลักษณะของเครื่องปรุง  ลักษณะกรรมวิธีใน
การทําและลักษณะการหุงตม  คือ 
 1.  ขนมประเภทไข  เชน  ฝอยทอง  ทองหยิบ  ทองหยอด  สังขยา ฯลฯ 
 2.  ประเภทนึ่ง เชน  ขนมชั้น  ขนมสาลี่  ขนมน้ําดอกไม  ขนมทราย ฯลฯ 
 3.  ขนมประเภทตม  เชน  ขนมตมแดง  ขนมตมขาว  มันตมน้ําตาล ฯลฯ 
 4.  ขนมประเภทกวน  เชน  ขนมเปยกปูน  ซาหริ่ม  ขนมตะโก ฯลฯ 
 5.  ขนมประเภทอบและผิง  เชน  ขนมดอกลําดวน  ขนมบาบิ่น  ขนมหนานวล ฯลฯ 
 6.  ขนมประเภททอด  เชน  ขนมกง  ขนมฝกบัว  ขนมสามเกลอ ฯลฯ 
 7.  ขนมประเภทปง  เชน  ขาวเหนียวปง  ขนมจาก ฯลฯ 
 8.  ขนมประเภทเชื่อม  เชน  กลวยเชื่อม  สาเกเชื่อม ฯลฯ 
 9.  ขนมประเภทฉาบ  เชน  เผือกฉาบ  กลวยฉาบ  มันฉาบ ฯลฯ 
          10.  ขนมประเภทน้ํากะทิ  เชน  เผือกน้ํากะทิ  ลอดชองน้ํากะท ิฯลฯ 
          11.  ขนมประเภทน้ําเชื่อม  เชน  ผลไมลอยแกว  วุนน้ําเชื่อม ฯลฯ 
          12.  ขนมประเภทบวด  เชน  กลวยบวดชี  แกงบวดเผือก ฯลฯ 
          13.  ขนมประเภทแชอิ่ม  เชน  มะมวงแชอิ่ม  มะเขือเทศแชอิ่ม  กระทอนแชอิ่ม ฯลฯ 

 

 เทคนคิเกี่ยวกบัการเลือกใชวัสด ุเครื่องปรุงในการทาํขนมไทย  
 ควรเลือกที่มีคุณภาพดีมีเทคนิคในการเลือก  ดังนี้ 

 

 1.  นํ้าตาลที่ใชในการประกอบขนมไทย  
  1.1  นํ้าตาลทราย  เปนน้ําตาลที่เปนผลึก  ทําจากออย  น้ําตาลทรายจะมีสองสี  สีขาว คือ
น้ําตาลที่ถูกฟอกจนมีสีขาวและแข็ง  สะอาดละลายน้ํายาก  สวนน้ําตาลทรายสีแดง  คือน้ําตาลทรายที่ไมได
ฟอกใหขาวจึงมีกลิ่นหอม  จะมีเกลือแรและวิตามินเหลืออยูบาง  สวนใหญจะไมนิยมใชน้ําตาลทรายแดงยิ่งสี
เขมแสดงวามีสารอื่นปนอยูมาก  สวนใหญจะไมนิยมใชน้ําตาลทรายแดงทําขนมหวาน  นอกจากขนมบางอยาง
เพื่อใหการทําขนมสะดวกข้ึน  
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           1.2  นํ้าตาลไอซิ่ง  ไดจากน้ําตาลทรายขาวธรรมดา  นํามาบดใหละเอียดออน  เอาเฉพาะ
สวนที่ปนละเอียดเหมือนแปง ใสแปงขาวโพดหรือแปงมันลงไป  3 เปอรเซนต  เพื่อกันไมใหน้ําตาลจับกันเปนกอน 

 1.3  นํ้าตาลปน  คือ  น้ําตาลทรายธรรมดาที่เอามาปนใหละเอียด  แตไมเทากับน้ําตาลไอซิ่ง 
การปนน้ําตาลเพื่อใหผสมเขากับเครื่องปรุงไดงาย 

 1.4  นํ้าตาลไมตกผลึก(น้ําตาลปบ)  ไดแก  นํ้าตาลโตนด  น้ําตาลมะพราว  น้ําตาลทั้งสอง
ชนิดนี้  นิยมทําขนมไทย  เชน  แกงบวด  ขนมหมอแกง  สังขยา ฯลฯ  เปนตน  เพราะใหความหอมหรือเคี่ยว
ทําน้ําเชื่อมชนิดขนไวหยอดหนาขนม  เชน  ขนมเหนียว  ขนมนางเล็ด ฯลฯ 

 1.5  น้ําเชื่อมในการทําขนมไทย  เราจะทําน้ําเชื่อมเองไมนิยมซื้อน้ําเชื่อมเปนขวดมาใช   
จะเริ่มตนต้ังแตละลายน้ําตาลกับน้ําต้ังไฟเคี่ยวใหเดือด  การทําน้ําเชื่อมใหขาว  คือ  ฟอกสีน้ําตาล  โดยใช
เปลือกไขฟอกกับน้ําตาล  ตั้งไฟพอละลายแลวกรองนําไปตั้งไฟตอ  เคี่ยวจนไดน้ําเชื่อมเหนียวขนตามตองการ 
เพื่อนํามาทําขนมชนิดตางๆ 
 2.  แปงที่ใชในการประกอบขนมไทย 
  2.1  แปงขาวเจา (Riceflour)  เปนแปงที่ทําจากเมล็ดขาวเจา  มีลักษณะเปนผงมีสีขาว   
จับแลวสากมือเล็กนอย  เมื่อทําใหสุกจะมีลักษณะขุนรวน ถาทิ้งใหเย็นจะอยูตัวเปนกอนรวนไมเหนียว         
จึงเหมาะที่จะประกอบขนมที่ตองการความอยูตัวรวนไมเหนียวหนืด  เชน  ขนมขี้หนู  ขนมกลวย  เสนขนมจีน ฯลฯ  
สมัยกอนนิยมโมกันเอง โดยลางขาวสารกอน แชขาวโดยใสน้ําใหทวม แชจนขาวนุมจะโมงาย  ในปจจุบัน    
นิยมบดดวยเครื่องบดไฟฟาบดใหละเอียดแลวจึงหอผาขาวบางทับน้ําทิ้งจะไดแปงขาวเจาเรียกแปงสด 

 2.2  แปงขาวเหนียว (GlutinousRiceflour)  เปนแปงที่ทํามาจากเมล็ดขาวเหนียว  
ที่มีลักษณะเปนผงสีขาว  จับแลวสากมือเล็กนอย  เมื่อนําไปทําใหสุกจะมีลักษณะขุนขน  เหนอะหนะ  พอแปง
ถูกความรอนจะจับตัวเปนกอนคอนขางเหนียว  เหมาะในการนํามาประกอบขนมที่ตองการความเหนียวเกาะตัว 
เชน ขนมเทียน ขนมถั่วแปบ ขนมตม ฯลฯ 

 2.3  แปงมันสําปะหลัง (Cassave Starch)  ทํามาจากหัวมันสําปะหลัง  มีลักษณะเปนผง 
สีขาว  จับผิวสัมผัสของแปงจะเนียน  ลื่นมือ  เมื่อทําใหสุกจะเหลวเหนียวหนืด เมื่อพักใหเย็นจะมีลักษณะ
เหนียวเหนอะหนะคงตัว  นิยมนํามาผสมกับขนมที่ตองการความเหนียวหนืดและใส  เชน  ทับทิมกรอบ 
เตาสวน ฯลฯ  ในการทําขนมไทยนิยมนําแปงมันสําปะหลังมาผสมกับแปงชนิดอื่นๆ  เพื่อใหขนมมีความเหนียว
นุมกวาการใชแปงชนิดเดียว  เชน  ขนมชั้น  ขนมฟกทอง  ขนมกลวย ฯลฯ 

 2.4  แปงขาวโพด (Corn Starch)  เปนแปงที่สกัดมาจากเมล็ดขาวโพด  มีลักษณะเปนผง  
สีขาวเหลืองนวลจับแลวผิวสัมผัสของแปงเนียนลื่นมือ  เมื่อทําใหสุกจะมีลักษณะขนและใสไมคืนตัวงาย       
เมื่อเปนตัวแปงจะอยูตัวจับเปนกอนแข็งรวนเปนมันวาว  ในขนมไทยนิยมนํามาผสมกับขนมเพื่อตองการความ
ขนอยูตัว  เมื่อสัมผัสดูเนื้อแปงเนียนละเอียดลื่น 

 2.5  แปงถั่วเขียว (Mung bean Starch)  เปนแปงที่สกัดมาจากถั่วเขียว  เมล็ดแหงมี
ลักษณะเปนเม็ดเล็กๆ  จับผิวสัมผัสแลวจะสากมือ  กอนใชควรนํามาบดใหเปนผงกอน  เมื่อทําใหสุกจะมี
ลักษณะขนคอนขางใส  เมื่อพักใหเย็นจะจับตัวเปนกอนแข็งอยูตัวคอนขางเหนียว  เหมาะในการทําขนม         
ที่ตองการความใสอยูตัว  เชน  ซาหริ่ม  ขนมลืมกลืน ฯลฯ 

 2.6  แปงทาวยายมอม (Arrowroot Starca) สกัดมาจากหัวมันทาวยายมอม  มีลักษณะ
เปนเม็ดเล็กๆ  สีขาวเปนเงา  เวลาใชตองบดใหละเอียดเปนผง เมื่อนําไปประกอบขนมจะใหความขนเหนียว
หนืดและใส  เมื่อทําใหเย็นจะเหนียวตัวกวาแปงมันสําปะหลัง  นิยมนํามาใชรวมกับแปงชนิดอื่นๆ  เพื่อใหได
ขนมที่มีความขนเหนียวเปนมันวาว  เชน  ขนมชั้น  ขนมน้ําดอกไม ฯลฯ 
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3.  มะพราวและกะท ิ
 กะทิไดจากมะพราว  ขนมไทยนิยมใชกะทิที่คั้นเองจากมะพราวขูดใหมๆ  ถาคั้นกะทิจาก
มะพราว  ที่มีกลิ่นจะทําใหกลิ่นของขนมเสีย  ทั้งกลิ่นและรสอาจเปรี้ยวแกไขไดยาก  ไมสามารถจะกลบกลิ่น    
ของกะทิได  แมแตนําไปตั้งไฟกวน  มะพราวเมื่อซื้อมาถายังไมใช  ควรเก็บในตูเย็น  หรือตองคั้นเปนกะทิทันที
และทําใหรอนหรือใหสุกกอนถาตองการเก็บไวยังไมใชทันที  การคั้นมะพราวเพื่อใหไดหัวกะทิ  จะนวดมะพราว
กอนใสน้ํารอนหรือน้ําสุกแตนอยนวดน้ําในมะพราวออกมา  จะไดหัวกะทิขนขาว  ในการทําขนมหวานโดย
ตองการใชหัวกะทิขนๆ   เพื่อใหขนมนารับประทาน  ผูประกอบขนมไทยจึงควรมีความรูเรื่องการคั้นมะพราวให
ไดกะทิที่ขน  สวนมะพราวที่ใชโรยขนมควรเปนมะพราวทึนทึก  และหากไมตองการใหบูดเสียงาย  ควรนํา
มะพราวที่ขูดแลวนั้นไปนึ่งประมาณ  30 นาที  กอนนําไปใชงาน  

 4.  กลิ่น 
 กลิ่นที่ใชในการทําขนมหวานไทย แตกอนจะใชดอกไมสดที่มีกลิ่นหอม เชนดอกมะลิ กระดังงาฯลฯ  

นํามาอบร่ําในน้ําสะอาด  เพื่อใหน้ํามีกลิ่นหอม  ซึ่งในการลอยน้ําดอกไมสด  ดอกไมที่ใชลอยจะมีดอกมะลิ และ
ดอกกระดังงา รวมทั้งการอบดวยควันเทียน  มีวิธีการดังนี้ 
               4.1  ดอกมะลิ  จะมีความหอม  หอมเย็นๆ  เมื่อดอกเริ่มบานจะสงกลิ่นหอม  เด็ดเอากาน
ออกใชประมาณ  0.5 ถวย  ใสลงในน้ําสะอาด  5-6 ถวย  ทําโดยเบามือโดยลอยทางดานกานลง  เวนที่วางไว
โดยทั่ว  เพื่อใหน้ําเก็บกลิ่นหอมจากดอกมะลิ  ปดฝาภาชนะใหสนิททิ้งคางคืนไว  เวลาที่เหมาะสําหรับเตรียม
น้ําดอกมะลิควรเปนเวลา  18.00 นาฬิกา  เก็บดอกไมขึ้นจากน้ําที่แชในตอนเชาประมาณ  6 โมงเชา  เก็บดอก
มะลิออกใหหมดอยาทิ้งไวนาน  ดอกมะลิจะช้ําและทําใหกลิ่นไมดี 
                    4.2  ดอกกระดังงา มีกลิ่นหอม เวลาใชเอากลีบดอกกระดังงาแกจัดประมาณ  2-3 ดอก  
ลนไฟดวยเปลวเทียนอบ เพื่อตองการใหกระดังงาช้ําจึงมีกลิ่นหอม  ใสดอกกระดังงาไปในน้ําปดฝาใหสนิททิ้ง
คางคืนเชาวันรุงขึ้น เปดฝาชอนดอกไมขึ้นจากน้ําหากทิ้งไวจะทําใหดอกไมชํ้ากลิ่นที่ไดจะเปลี่ยนไป 
                    4.3  วิธีอบควันเทียน  วางเทียนอบ  เรียงขนมที่จะอบควันเทียนลงในภาชนะที่มีฝาปดมิด 
ชิดใหเปนชั้น  ใหมีที่วางระหวางขนมแตละชั้นเหลือที่ไววางเทียนอบ  เมื่อพรอมแลวนําเทียนอบใสถวย
กระเบื้องหรือถวยแกว จุดเทียนอบใหลุกไหม  คอยสักครู  จึงเปาเทียนใหดับจะเกิดควันขึ้นมาก  รีบปดฝา
ภาชนะใหสนิท  พักไวประมาณ  20-30 นาที  จึงคอยเอาเทียนออก  ถาขนมยังไมมีกลิ่นใหทําชํ้าไดอีก  2-3 ครั้ง 
หรือจะใชวิธีจุดควันเทียนแลวนํามาวางในภาชนะที่มีขนมตองการอบควันเทียน  วางเทียนอบไมตองดับหาฝา
ปดครอบไว  20-30 นาที  เทียนจะดับเองและเกิดควันอบขนมใหหอมได  แตในปจจุบันภาวะสิ่งแวดลอมได
เปลี่ยนไปดอกไมชนิดตางๆ  ใชยาฆาแมลงฉีด  เพื่อใหมีความคงทนและนํามาซึ่งอันตรายตอผูบริโภค  จึงมีกลิ่น
วิทยาศาสตร  เขามาชวย  เชน  กลิ่นมะลิ  กลิ่นใบเตย ฯลฯ  

 5.  เกลือ 
 เกลือในขนมไทยเกลือใหรสเค็มมีบทบาทสําคัญ  ทําใหขนมมีรสชาติที่ดีข้ึนนารับประทานขึ้น 

เพราะเมื่อนําไปผสมกับกะทิหรือมะพราว  จะชวยทําใหขนมมีรสกลมกลอมมากขึ้น 
 6.  สารชวยใหขึ้น   
 ขนมไทยโดยทั่วไปมีความจําเปนในการใชสารชวยขึ้นนอย  วิธีการทําและสวนผสมมีสวนชวย

ทําใหขนมขึ้นโดยธรรมชาติ  เชน  การทําปุยฝาย ขนมตาล  ขนมไข  ขนมสาลี่ ฯลฯ  แตปจจุบันลักษณะดั้งเดิม
ของขนมไทยในทองตลาดเปลี่ยนไปเพื่อธุรกิจการคา หนาตาขนมจะมีความนารับประทานขึ้น  โดยอาศัยสาร
ทางวิทยาศาสตร  ไดแก  ผงฟู  เพื่อทําใหขนมขึ้นเร็วและมีลักษณะนารับประทาน 
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 7.  สีที่ใชตกแตงขนม 
 ขนมไทยบางอยางไมจําเปนตองใสสี  ก็ใหความสวยตามธรรมชาติ  เชน  ขนมปุยฝายจะมีสี

เหมือนชื่อ  แตถาเปนขนมที่ตองมีสีจะใชสีธรรมชาติ  เชน  สีเขียวของใบเตย  สีมวงจากดอกอัญชัน  สีเหลือง
จากขมิ้นสีแดงของครั่ง ฯลฯ  ปจจุบันไดมีสีผสมขนมที่สามารถรับประทานไดแลวไมเปนอันตรายตอรางกาย   
โดยใชในอัตราสวนที่เหมาะสม  ทําขนมไทยใหดูนารับประทานโดยใชสีออนๆ 

 8.  ไข  
 ไขที่ใชในการทําขนมไทย  จะใชทั้งไขไกและไขเปด  การนําไขมาตีใหขึ้นฟูมากจะเปนตัวเก็บ

ฟองอากาศชวยทําใหขนมโปรงฟู  การเลือกใชไข  ควรใชไขที่ใหมและสด 
 

 เทคนคิเกี่ยวกบัการเลือกใชอปุกรณเครือ่งใชในการทําขนมไทย ม ี2 วิธี คือ  
 1.  เลือกใชท่ีมีคุณสมบัติ 
 เหมาะกับการประกอบอาหารนั้นๆ  การเลือกใชอุปกรณ  เครื่องใชที่มีคุณสมบัติเหมาะกับ
การประกอบอาหารนั้นๆ  เพื่อปองกันมิใหอาหารเปลี่ยนสี  รสชาติ  เชน  ขนมที่ทําดวยวิธีกวน  ควรใชกระทะ
ทองเหลือง  ไมควรใชกระทะหรือหมอที่เปนอะลูมิเนียมและเหล็ก  เพราะจะทําใหขนมที่กวนมีสีคล้ําไมนารับประทาน 
และรสชาติอาจเปลี่ยนไดเชนกัน 
 2.  เลือกใชอุปกรณที่มีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณ  
 เครื่องมือ  เครื่องใชที่ใชทําขนมการเลือกใชอุปกรณที่มีขนาดเหมาะสมกับอุปกรณเครื่องมือ
เครื่องใชที่ใชทําขนม เพราะหากไมเหมาะสมกัน  อาจทําใหคุณภาพของขนมไมดี  เชน  การใชเตาขนาดเล็ก
กวาลังถึงนึ่งขนม  ขนมที่นึ่งอาจจะสุกไมทั่วถึงและไมขึ้นฟูเสมอกันทุกชิ้น  การเลือกใชอุปกรณที่พอเหมาะจะ
ชวยใหขนมมีคุณภาพ  ตรงตามลักษณะเฉพาะอยางของขนมนั้นๆ 
 
 เทคนคิเกี่ยวกบัวิธีการทําขนมไทย  
 เทคนิควิธีการประกอบขนมไทย  เปนวิธีการที่ใชเพื่อทําใหขนมมีลักษณะแตกตางกันไปตาม
ชนิดของขนมนั้นๆ  ซึ่งมีหลายวิธีดังนี้ 

 1.  การตม หมายถึง การนําขนมใสหมอพรอมกับน้ําหรือกะทิ  ต้ังไฟใหเดือดจนสุกตามความ
ตองการ  การทําขนมที่ตองตมและเปนขนมที่ใชใบตองหอ ตองหอใหสนิทใบตองตองไมแตก  เชน  ขาวตม     
น้ําวุน  แกงบวด  ถั่วเขียวตมน้ําตาล ฯลฯ 
           2.  การหุง  หมายถึง  การทําขนมที่ใหสุกโดยนําของที่ตองการหุงใสลงในหมอพรอมกับน้ํา   
ตั้งไฟจนน้ําแหง  จึงลดไฟใหออนลงแลวดงใหแหงสนิท  เชน  การหุงขาวเจาและขาวเหนียว 
           3.  การนึ่ง  หมายถึง  การทําขนมใหสุก  โดยใชไอน้ํา  โดยใสขนมลงในลังถึง ปดฝาตั้งไฟให
น้ําเดือด นึ่งจนขนมสุก  ควรใสน้ํากนลังถึงประมาณ  3 ใน 4 สวนของภาชนะ  ตั้งน้ําใหเดือดกอนนําขนมไป
นึ่ง  วางขนมใหมีระยะหางไมใหแนนเกินไป ฝาลังถึงตองปดสนิทและกอนปดฝาควรเช็ดน้ําใหแหง และเมื่อขนม
สุกจะตองเปดฝาลังถึงอยางระวังเพื่อไมใหน้ําที่ฝาหยดลงบนขนม  ซึ่งจะทําใหขนมแฉะ  อาทิเชน  ขนมสาลี่  
ขนมทราย  ขนมตาล  ขนมชั้น  ขนมสอดไส ฯลฯ  การใชเวลานึ่งและความรอนตางกันขึ้นอยูกับขนมประเภท
ตมและนึ่ง แตละชนิดยอมมีวิธีทําแตกตางกัน จําแนกได ดังนี้ 
  3.1  ขาวเหนียว  เปนธัญพืชที่ใหความเหนียว ความมัน มีรสชาตินารับประทานนิยมใช  
ทําขนม  แตหุงตมเชนเดียวกับขาวสารไมได เพราะขาวเหนียวมีความแนนมากกวา  เพื่อเปนการชวยใหเซลของ
ขาวเหนียวขยายตัวไดเร็ว ในการหุงตมจึงนําขาวเหนียวแชน้ําเสียกอนไมนอยกวา  3 ชั่วโมง  หากมีความ
ตองการที่จะใชในเวลารวดเร็วใหใชน้ําอุนแช  การนําสารสมเพียงเล็กนอยมาใสลงในขาวเหนียวขณะที่แช     



 

 

8  ขนมสอดไสใบตองสด 

จะชวยใหขาวเหนียวขาวสะอาด  ขนมบางชนิดใชทั้งวิธีน่ึง   ตมและผัด   เชน  ขาวตมผัด  ขาวเหนียวตมกับหัว
กะทิใหพอสุกมีไตเล็กนอย  กะทิแหงใสน้ําตาลลงผัดแลวจึงนํามาหอและนําไปนึ่งหรือตมอีกครั้งหนึ่ง ขาวเหนยีว
เมื่อไดรับความรอนและน้ําจากภายนอกซึมเขาไปในเม็ดขาว ขาวเหนียวก็ขยายตัวไดรวดเร็ว  ขาวเหนียวมี
ความนิ่มนวลการหอควรระมัดระวัง  ถาหอไมแนนก็ทําใหน้ําซึมเขาไปในขาวเหนียวมาก  ทําใหแฉะไมอรอย 
ขาวเหนียวที่นึ่งแลวหากมีการมูลตองทําอยางรวดเร็วเพื่อรักษาความรอนไว เมื่อผสมกะทิลงไปในขาวเหนียว 
ขาวเหนียวจะอาศัยความรอนที่มีอยู เปนตัวชวยใหเซลของแปงขยายตัวไดอีก  การนึ่งขาวเหนียวควรระวังให
ไดรับความรอนที่เพียงพอ 

 3.2  ขาวตมน้ําวุน  ใชขาวเหนียวแชน้ําหอดวยใบตองแลวนึ่ง  หากตองการใหเนื้อขาวตม
น้ําวุน  แนนและเหนียวจะตองหอใหแนนใชเวลาตมนาน  วิธีหอก็เปนสวนสําคัญมาก  ในขณะที่ตักขาวเหนียว
ใสใบตองที่หอ ควรตักขาวเหนียวใหติดน้ําดวยแลวหออยางรวดเร็ว จะชวยใหมีน้ําติดอยูในขาวเหนียว  เมื่อ
นําไปตมจะชวยใหขาวเหนียวขยายตัวได เนื้อขาวตมน้ําวุนจะนิ่มดี 

 3.3  แปง  แปงสดใชทําขนมไดหลายวิธี เชน กวน ตม น่ึง  หากใชวิธีตมหรือนึ่งตองนวดให
แปงนิ่มเสียกอน  การใชแปงสดทําขนม  จะไดรสดีกวาใชแปงแหง แตในบางโอกาสที่จําเปนตองใชแปงชนิดแหง
จึงควรทราบวิธีทําแปงแหงใหมีคุณภาพใกลเคียงกับแปงสด เชน แปงขาวเจา  ใชแปงขาวเจา 1 ถวยตวง     
เติมดวยแปงมันสัก 1-2 ชอนโตะ หรือจะใชแปงมัน 1 ชอนโตะ ผสมแปงทาวยายมอม 1 ชอนโตะ ก็จะไดแปงที่
มีเนื้อนิ่ม 

 3.4  การทําขนมที่ใชนึ่งดวยถวย ควรนึ่งถวยเหลานั้นกอน  เชน  ขนมถวยฟู ขนมตาล 
ขนมน้ําดอกไม จะชวยไมใหขนมติดถวยเมื่อสุกแลว  และชวยใหขนมสุกเร็วและนิ่มควรปดฝาลังถึงใหมิด     
หากฝาลังถึงไมเรียบมีชองไอน้ําออกใหใชผาชุบน้ําอุดใหมิด จะชวยใหขนมสุกเร็วและนุมและหากไมตองการให
ไอน้ําหยดลงบนขนม ใหใชกระดาษพับทบ 2 ชั้น ปดช้ันนึ่งของลังถึงกอนปดฝาทับชนิดของขนมนั้นๆ 

 4.  การทอด  หมายถึง  การทําขนมใหสุกดวยน้ํามัน โดยใสน้ํามันลงในกระทะ ต้ังไฟใหรอน
ทั่วแลวจึงใสขนมที่จะทอดลงไป  ขนมบางชนิดใชน้ํามันมาก เรียกวาทอดน้ํามันลอย ใชไฟปานกลาง
สม่ําเสมอ บางชนิดใชน้ํามันนอย ใชกระทะกนตื้น ดังนั้นการทอดจึงใชกระทะตามลักษณะของขนมแตละ
ชนิด การทอดถาใชไฟออนมาก  ขนมจะอมน้ํามัน  จึงควรจะระมัดระวังดวย  ขนมที่ทอด เชน  ขนมฝกบัว     
ขนมทองพลุ ขาวเมาทอด กลวยทอด ฯลฯ 

 5.  การจี่ คือการทําขนมใหสุกในกระทะโดยใชน้ํามันแตนอยใชนํ้ามันทากระทะพอลื่น กระทะ   
ที่ใชจะเปนกระทะเหล็กหลอแบน กวาง เนื้อเหล็กหนา  การจี่ใชไฟออน  ตั้งกระทะใหความรอนรุมอยู
ตลอดเวลา และกลับขนมใหเหลืองเสมอกันทั้งสองดาน  เชน  ขนมแปงจี่  ขนมถังแตก  ขนมเบื้อง 

 6.  การเจียว คือ การทําใหเครื่องปรงุเหลือง  กรอบโดยน้าํมัน  เชน  หอมเจียว  การเจียว
หอมเพื่อโรยหนาขนม  หัวหอมควรซอยใหชิ้นเสมอกัน เวลาเจียวจะสุกพรอมกัน มีสเีหลืองสวย  น้ํามันที่เจียว
ไมควรมากเกินไป กะพอใสของลงไปแลวพอด ีใชตะหลิวกลบัไปกลับมาจนกรอบเหลืองทั่วกัน  จะมีน้ํามันเหลือ
ติดกนกระทะเล็กนอย ใชเปนสวนผสมของขนมได 

 7.  การปง หมายถึง การทําขนมใหสุก  โดยการวางขนมที่ตองการปงไว  เหนือไฟ  มีตะแกรง
รองรับไฟไมตองแรงนัก กลบัไปกลับมาจนขนมสุก ขนมบางชนิดใชใบตองหอ แลวปงจนใบตองทีห่อเกรียบหรือ
กรอบ  เชน  ขนมจาก  ขาวเหนียวปง  กอนทีจ่ะปงใชข้ีเถากลบไวเพือ่ใหไฟรอนสม่ําเสมอกนั 

 8.  การผิงและอบ  เปนการทําขนมใหสุกโดยการใชความรอนแหงโดยการนําขนมอบใน    
เตาอบดังนั้นกอนการอบขนมควรเตรียมเตาไวใหพรอม  ดวยการติดเตาอบใหอุณหภูมิความรอนตามที่ตองการ
อบขนมนั้นๆ กอน  โดยทั่วไปจะใชเวลาประมาณ  10–15 นาที  สวนขนมที่ใชผิงเปนขนมในสมัยโบราณ     
เปนการใหความรอนดานบนของตัวขนมโดยใชแผนสังกะสีวางทับตัวขนมใชถานไฟมากๆ  วางบนแผนสังกะสี
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สวนไฟลางจะใชเตาไฟทั่วไปใชถานไฟเพียงเล็กนอย  ผิงจนขนมสุกเหลือง  ปจจุบันใชเตาอบแทน  การผิง  เชน 
ขนมหมอแกง  ขนมสาลี่กรอบ  ขนมผิง ฯลฯ 

 9.  การกวน  เริ่มตนกวนตั้งแตขนมยังเปนของเหลวในขณะที่ขนมยังเหลว สวนที่ควรระมัด 
ระวังเวลากวน คือกนกระทะตองหมั่นใชไมพายขูดกลับไปกลับมา เพื่อไมใหสวนผสมติดกนกระทะ ระยะขนม
รวมตัวกันแลวใหคนไปทางเดียวกัน จะชวยใหขนมเหนียวขึ้นและไมคืนตัว ตองคอยระวังกนกระทะ  ขนมจะ
ไหมหากกวนไมทั่ว ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ  หมั่นขูดอยูเสมอ พายที่ใชควรมีขนาดพอเหมาะสมกับ
สวนผสมในกระทะ และความถนัดในการใช  เชน  ถ่ัวกวน  เผือกกวน  กลวยกวน 

 10.  การคลุก คือ การผสมของตั้งแตสองอยางขึ้นไปใหเขากัน เชน ขาวเมาคลุก การคลุกควร
ใชชอนสอม พายไม คลุกเบาๆ พอใหขนมรวมกัน และมีรสเสมอกัน 

 11.  การตีไข คือ การทําไขใหขึ้นฟูมีหลายขนาด  การตีไขใหไดผล ควรตีใหมีจังหวะสม่ําเสมอ   
ไมหยุดมือ  จนกวาไขจะขึ้นฟูไดที่และอยูตัวตามตองการ  เชน  ขนมทองหยิบ  สังขยา  สาลี่  ขนมทองหยอด 
เปนตน  ถาตีแลวหยุดบอยๆ  จะทําใหขนมเสีย  หรือขนมไมไดตามลักษณะที่ตองการ 

 12.  การคน  หมายถึง  การคนขนมที่ประกอบดวยเครื่องปรุงที่เปนแปง สวนผสมชนิดอื่นๆ 
จะกวนหรือนึ่ง  ควรไดมีการคนเสียกอน  เพื่อใหแปงรวมตัวกับสวนผสมอื่น แลวจึงตักใสภาชนะนึ่ง หรือใส
กระทะกวน 

 13.  การคั่ว  หมายถึง  การทําเพื่อใหสุกโดยใสวัสดุลงในกระทะ  แลวใชตะหลิวเขี่ยสิ่งวัตถุ
นั้นๆ  ใหกลับไปกลับมา  เชน  ค่ัวงา  ไฟที่ใชในการคั่ว  ควรใชไฟออนๆ  จะทําใหวัสดุที่นํามาค่ัวมีความหอม 

 14.  การแซะ  คือ  การทําใหวัตถุที่ติดอยูกับภาชนะหลุดออกจากภาชนะ  โดยใชเครื่องมือที่
มีลักษณะปากแบน  ปลายคม เชน แซะขนมเบื้อง คอย ๆ  แซะแผนแปงใหหลุดจากกระทะ โดยแซะไปรอบๆ ขนม 

 15.  การละเลง คือ การกระจายของเหลวใหแผออกเปนวงกวาง เชน ละเลงขนมเบื้อง โดยจะ
ใชกระจาที่ทําดวยกะลามะพราวแบนๆ มีดามถือ ตักแปงที่มีลักษณะเหลวหยดลงในกระทะ ใชกระจาวางลงตรง
กลางแปง ใชมือกดใหวนไปโดยรอบ จนแปงจับกระทะเปนแผนตามตองการ 

 16.  การยี คือ การทําใหวัตถุที่จับเปนกอนกอนกระจายออกจากกัน เชน การยีแปงขนมขี้หนู 
หลังจากการใสน้ําเชื่อมจนแปงระอุและอิ่มน้ําเชื่อมแลว  ตองทําขนมใหฟู  โดยการยีเบาๆ  มือใหแปงกระจาย
ออกจากกันจนเนื้อละเอียด 

 17.  การรอน คือ การแยกวัตถุที่มีเนื้อหยาบออกจากสวนละเอียด หรือเกี่ยวกับการทําขนม 
เชน  ขนมละอองลําเจียก  ใชแปงขาวเหนียวที่นวดกับหัวกะทิหมาดๆ  ใสที่รอนแปง  รอนในกระทะใหจับเปน
แผนบรรจุไสมวนใหสวย 

 18.  การทําขนมที่ตองหมักแปงการทําขนมที่ตองหมักแปงเพื่อใหขนมขึ้นฟู  เชน  ขนมถวยฟู 
ขนมตาล ขนมจะขึ้นหรือไมขึ้นนั้น  สังเกตไดจากฟอง ถามีฟองมากก็แสดงวาขนมขึ้นมาก  ระยะเวลาของ    
การหมักขึ้นอยูกับอุณหภูมิของอากาศ  หากอากาศรอนจะใชเวลาของการหมักสั้น  ถาเปนอากาศหนาวเย็น
ตองใชเวลาในการหมักนาน การผสมขนมไวมากๆ อาจนึ่งไมทันทําใหขนมมีรสเปรี้ยว  ควรแกไขโดยวิธีการเติม
น้ําตาลเล็กนอยการนําไปนึ่งเพื่อไมใหขนมมีรสเปรี้ยวมากเกินไป 

 นอกจากเทคนิควิธีดังกลาวขางตนแลวการทําขนมไทยมิใชวา มีตํารับถูกตองก็สามารถทําขนม
ไดดีมีคุณภาพ  ความจริงแลวตองอาศัยเทคนิควิธีประกอบเล็กๆ  นอยๆ  ของขนมแตละชนิดที่จะทําใหขนมมี
คุณภาพ สําหรับเทคนิควิธีการทําขนม  เปนภูมิปญญาอยางหนึ่งที่เกิดจากประสบการณ  เพราะขนมไทย
บางอยางแมจะอธิบายขั้นตอนการทําอยางละเอียดแลว   ผูที่ศึกษาก็ไมสามารถทําใหมีคุณภาพดีได เชน     
ขนมทองหยอด  ขนมทองหยิบ  ขนมขาวตมมัด  ขนมเกษรลําเจียก  ขนมดวง เปนตน 
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 ความสําคัญของวัสดุเครื่องใชในขบวนการบรรจุและตกแตง 
 1.  ทําหนาที่บรรจุใส  ไดแก  ใสหรือหอขนม 
 2.  ทําหนาที่ปกปองคุมครอง  ไดแก  ปองกันไมใหขนมเสียรูปทรง  แตกหัก  ไหลซึม 
 3.  ทําหนาที่รักษาคุณภาพอาหาร  ไดแก  ปองกันความชื้นจากภายนอก 
 4.  ทําหนาที่รักษาสิ่งแวดลอม  ไดแก  ใชวัสดุที่ใหปริมาณขยะนอย  ยอยสลายไดงาย 
 5.  ทําหนาที่สงเสริมการขาย  ไดแก  บรรจุภัณฑที่ออกแบบสวยงามใชเปนสื่อโฆษณาไดดวย 
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การทําขนมสอดไสใบตองสด 

ประวัติขนมสอดไส         

 ขนมใสไส  หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งวา  "ขนมสอดไส"  เปนขนมไทยที่ใชในพิธีขันหมากในสมัย

โบราณ  ขนมใสไสนี้หอดวยใบตองแลวมีเตี่ยวคาด (เตี่ยวก็คือทางมะพราว) หอเปนทรงสูง ขนมใสไสมีกลิ่นหอม

และหวานจากตัวไส  รสเค็มมันดวยหนากะทิที่สดใหม  หนาขนพอดี  ไมเละ  เดี๋ยวนี้จะหาขนมใสไสที่มีรส

อรอยซึ่งมีทั้งกลิ่นหอมและหวานมัน มารับประทานไดยาก  เพราะขนมใสไสที่อรอยตองใสกะทิที่ขนมัน        

ซึ่งมะพราวเดี๋ยวน้ีสนนราคาก็แพงนาดู   สวนกลิ่นหอมก็ตองอบดวยดอกมะลิและควันเทียน ซึ่งตองใชเวลาและ

อุปกรณในการทําเพิ่มขึ้นดวย อยางนี้นาจะทํารับประทานกันเองก็จะไดขนมใสไสรสอรอยถูกใจและทําไดไมยาก

เลย    การทําขนมใสไส เคล็ดลับอันดับแรกก็อยูที่ตัวไส  มะพราวที่ใชตองเปนมะพราวทึนทึก เปนมะพราวที่ไม

ออน  ไมแก  กะลามะพราวยังมีสีน้ําตาลออน  ไมดําน้ําตาลปบที่ใชตองไมขมและมีสีเปนธรรมชาติไมขาเวลา

กวนไสตองกวนดวยไฟกลางคอนขางออน กวนใหเหนียวพอปนกอนไดแลวเรียงใสขวดโหลที่มีฝาปดอบดวยควัน

เทียนและดอกมะลิโรยดอกมะลิดอกตูมที่แกจัด(เด็ดกลีบเลี้ยงออก) วางเทียนอบที่จุดแลวดับในถวยใบเล็ก  ปด

ฝาอบไว  1 คืน ไสจะมีกลิ่นหอมชวนกิน        

 สําหรับตัวแปงที่หุมใชทั้งแปงขาวเหนียวขาวและแปงขาวเหนียวดําเวลานวดตองคอยๆ ใสน้ํา

แลวตองนวดนานๆ เม็ดแปงจะอุมน้ําไดดีเพราะเปนแปงแหงแปงจะมีความเหนียวดีไมเหมือนในสมัยกอนจะใช

แปงที่โมเองแปงก็จะเปยกและอุมน้ําอยูแลวไมจําเปนตองนวดนานหนาของขนมเวลากวนแลวตองรีบตักหยอด

ขณะที่รอนอยูจึงจะเรียบเวลาหอขนมจะไดรูปตามที่หอและนารับประทาน  
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ขั้นตอนการทําขนมสอดไสใบตองสด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สวนผสมของไสขนม 
 1.  มะพราวทึนทึกขูดฝอย  1 กิโลกรมั (1 กิโลกรัมสามารถปนไสถึงไดประมาณ  200 ลูก) 
 2.  นํ้าตาลปบ (น้ําตาลมะพราวโตนด หรือน้ําตาล)  8 ขีด 
 3.  เทียนอบขนม  1 เลม  
 
 วิธีทําไสขนม   
 1.  นํามะพราวมาขูดฝอย ไมตองขูดละเอียด (ปจจุบันมักใชเครื่องขูดแทนกระตายมือ) ปลอก
ผิวใหหมดมะพราวที่ใชหากเปนมะพราวน้ําหอมจะมีรสชาติดี  กลอมกลอม  มีกลิ่นหอมและนุมมากกวา  
 2.  การกวนน้ําตาล  ใสน้ําตาลและเติมน้ําเพียงนิดเดียวผสมกันพอใหน้ําตาลละลาย ตองเคี่ยว
น้ําตาลจนเปนสีออกน้ําตาลเขมๆ  (สังเกตจากสี ไมใหไหม แตสีเกือบไหม)  การทําขนมสอดไสตองใหน้ําตาลมีสี
เขมถึงจะดูสวย  ตองเคี่ยวจนเปนยางมะตูม 
 3.  จากนั้นถึงจะใสเนื้อมะพราวขูดฝอยลงในน้ําตาล  กรณีใชมะพราว  1 กิโลกรัม  จะใชเวลา
เคี่ยวประมาณ  1 ช่ัวโมง  โดยใชไฟปานกลางจนสวนผสมเหนียว 
 เทคนิคพิเศษ  
 1.  ขนมไทยหากใชมะพราวน้ําหอมจะสงผลตอรสชาติของขนมไดดีกวามะพราวทั่วไป 
 2.  สําหรับน้ําตาลที่ใชทําขนม ตองเปนน้ําตาลปบจากมะพราวโตนด แตจะมีรสชาดกลม
กลอมและกลิ่นที่จะหอมกวา  หากใชน้ําตาลปบทั่วไป สามารถเพิ่มความหอมไดโดยใชวิธีการอบควันเทียน
เพื่อใหมีกลิ่นหอม  ชวนใหนารับประทานยิ่งขึ้น 
 3.  เมื่อทําการกวนไสเสร็จใหตักขึ้น พักไวใหเย็น 
 4.  เมื่อไสเย็นแลว  ใหปนเปนกอนกลม  สามารถปนเปนกอนกลมๆเสนผาศูนยกลางประมาณ 
1.5 ชั่วโมง  เมื่อปนเสร็จก็นํามาเรียงในหมอเคลือบ แลวอบดวยควันเทียน  ปดหมอเคลือบ  1 คืน (ไมนิยมใช
หมออลูมิเนียม เนื่องจากคุณสมบัติของหมอจะดูดซับกลิ่นจากอาหารอื่นๆ สงผลตอกลิ่นของขนม)  
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 สวนผสม แปงหอไส 
 1.  แปงขาวเหนียว  ประมาณ  3 ถวยตวง  
 2.  น้ําใบเตย  2 ถวยตวง 
 3.  น้ําอัญชัน  0.5 ถวย 
 
 วิธีทําแปงหอไส 
 1.  นําแปงขาวเหนียวมานวดโดยใชนํ้าใบเตย/น้ําดอกอัญชัน (กรณีทําหลายสี  เชน  สีเขียวได
จากใบเตย สีมวงไดจากดอกอัญชัน  สีละประมาณอยางละ  100 ลูก) เวลานวดตัวแปงที่ใชหุมไส ใหคอยๆ  ใส
น้ําและนวดนานๆ  จะทําใหเม็ดแปงอุมน้ําไดดี  
 2.  เอาน้ําใสหมอตั้งน้ําใหเดือดพรอมสําหรับการตมแปงที่ปนหุมไส 
 3.  แบงแปงเปนกอนแผออกบางๆ  วางไสที่ปนเตรียมไว  หอใหมิด  
 4.  นําแปงที่หอไสเสร็จแลวตมในน้ําเดือด  โดยไมใหวางผึ่งไว  เพราะจะทําใหไสแตก  แข็ง  
ไมสวยและติดภาชนะเมื่อไสสุกจะลอยตัวขึ้น  ใชกระชอนหรือตะแกรงตักไสที่สุกขึ้นใสในน้ําเย็น (ไมตองใส
น้ําแข็ง)  
 เทคนิคพิเศษ 

 1.  แปงหุมไสที่มีลักษณะที่ดี  ใหสังเกตวาจะมีความเหนียวนุมอยูในตัวเนียน  ไมจับกันเปนกอน
 2.  ในการทําขนมสอดไสใบตองสด  สวนผสมที่มีการใชแปง  หากไฟมีความรอนสูงเกินไป   
จะทําใหแปงขนมสุกเร็วหรือแปงอาจจับตัวเปนกอน  สมัยกอนใชกระทะทองเหลือง เหมาะกับการทําขนมไทย 
สามารถเก็บความรอนไดดี  แตตองหมั่นดูแลทําความสะอาด  ปจจุบันใชกระทะสเตนเลสเพราะหางาย  
(กระทะสเตนเลสที่มีคุณภาพดีจะไมมีอันตรายตอรางกาย เนื่องจากไมไดผานการเคลือบดวยสารใดๆ)  
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 สวนผสมหนาขนม  
 1.  แปงขาวเจา  1.5 ถวย 
 2.  แปงขาวโพด  2-3 ชอนโตะ  
 3.  นํ้ากะทิ  12 ถวย 
 4.  เกลือปน  1 ชอนโตะ 
 5.  นํ้าตาลทราย  2 ชอนโตะ 
 
 วิธีทําหนาขนม 
 ผสมน้ํากะทิกับแปงขาวเจา  แปงขาวโพด เกลือปน และน้ําตาลทรายเขาดวยกัน ยกขึ้นตั้งบน
เตาใชไฟกลางคอนขางออน  ตองคนเรื่อยๆ  โดยอยาใหน้ํากะทิเดือด (อยากวนไฟแรง) พอเริ่มขน  สังเกตดูวา
เมื่อทดลองหยดกะทิ  น้ํากะทิจะไมขาดสาย โดยใชเวลาในการกวนเกือบชั่วโมง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปริมาณขนมดวย  
สวนในกรณีที่น้ํากะทิเดือด  ใหยกกระทะลง กะทิจะไมแตกมัน  
 
 
 
 
 
 
 
       
 

 เทคนิคพิเศษ 
 1.  กรณีที่หนาขนมเย็นสามารถนํามาตั้งไฟกวนใหมได  เนื่องจากหมอสเตนเลสที่ใชทําหนา
ขนมสามารถเก็บความรอนอยูไดประมาณ 1 ชั่วโมง 

 2.  สวนใหญแลวเพื่อใหไดหนาขนมและไสที่หอแปงเรียบรอยแลวน้ัน ควรจะทําไปพรอมๆ กัน  
เนื่องจากสวนผสมที่เปนแปงจะไมถูกทิ้งไวนานหรือมีลักษณะแข็งตัว  ดังนั้นในการทําขนมจริงๆ  แลวควรมี
ผูชวยในการปนไสและกวนหนาขนมไปพรอมๆ กัน 

 3.  กรณีที่ไมมีแปงขาวโพด  สามารถใชแปงซาหริ่มแปงถั่ว  แทนแปงขาวโพดได  แตแปง
ขาวโพดจะมีคุณสมบัติที่นุมกวา 

 4.  หนาขนมที่มีลักษณะที่ดี  ใหสังเกตวาจะมีความนุมเนียน เปนเนื้อเดียวกัน 
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 เครื่องประกอบ   
 1.  ใบตองตานหีรือใบตองกลวยน้ําวา 
 2.  เตี่ยว (ใบมะพราวหรือใบเตย) 
 3.  ไมกลัดเลก็ๆปลายคม  
 
 วิธีเตรียมใบตองหอขนม 
 1.  ตัดใบกลวยแลวผึ่งลม  จากนั้นนํามาเช็ดใหสะอาด  (การทําขนมสอดไสใบตองสดตองเนน
ความสะอาด เนื่องจากใบตองไมไดผานการนึ่งฆาเชื้อโรค) และฉีกเปนริ้วๆ สวนเตี่ยวทําความสะอาดโดยใช
ฟองน้ํารูดเช็ดทีละใบ   
 2.  เจียนใบตองที่ฉีกเปนริ้วตามแบบที่ตัดไว(ขนาดใบตองที่ใชทําขนมฯ  ควรตัดแบบไวเพื่อให 
ไดขนาดที่เทาๆ กัน)   ประกอบดวย ใบตองสําหรับหอขนมช้ันในและชั้นนอก ใบตองชั้นนอกจะมีขนาดยาวกวา
ชั้นใน ขนาดของใบตองและเตี่ยวที่ใช มีดังนี้ 
  2.1  ใบตองชั้นใน กวางประมาณ 5 ซม. ยาวประมาณ 19 ซม. เจียนปลายทั้ง 2 ขาง 
  2.2  ใบตองชั้นนอก กวางประมาณ  6 ซม. ยาวประมาณ 23 ซม. เจียนปลายทัง้ 2 ขาง 
  2.3  เตี่ยวที่ใชคาด ตองยาวกวาใบตองที่หอ ใชไดทั้งใบมะพราวหรอืใบเตยแทนก็ได กวาง
ประมาณ 1 ซม. ยาวประมาณ 40 ซม.  
  
   
 

 
 
 
 
 
 
 
เทคนิคพิเศษ 

 1.  การใชใบตองกลวยตานี  จะมีคุณภาพของใบที่แข็งกวาและมียางมากกวากลวยน้ําวา 
(กลวยน้ําหวามี  2 ชนิด  ไดแก  กลวยนํ้าวากาบเขียว  แกนใบและใบจะมีสีเขมและหนานิดหนอย  สวนกลวย
น้ําวากาบขาว  แกนใบและใบจะมีสีออน)  
 2.  การตัดใบตอง ไมควรตัดตอนเชาจะทําใหใบกรอบ  เหี่ยวงาย  ทําใหหอไมสวย  ดังนั้น 
ควรตัดใบตองตอนเย็น  กรณีตัดใบตองตอนเย็น  เมื่อทําความสะอาดใบตองเสร็จเพื่อใชในตอนเชา  ควรใส
ถุงพลาสติกแชตูเย็น  เพื่อคงสภาพของใบตองไวไมใหใบเหี่ยว 
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วิธีหอขนมสอดไส 
 1.  เรียงใบตองซอนกัน ใบชั้นนอกกับใบชั้นใน เอาดานเงาออกดานนอก  
 2.  ตักหนาขนมใสจาน  
 3.  นําแปงที่หอไสที่สุกแลวจากขั้นตอนที่  4 (วิธีทําแปงหอไส) ตักใสจานหนาขนมที่เตรียมไว
ทีละ  5-10 ลูก (หากทําขนมจํานวนมาก  สามารถตักใสลงในหมอกะทิ (หนาขนม) ไดเลย)  
 4.  ตักไสพรอมหนาขนมใสใบตองที่เตรียมไว  (โดยไมตองนึ่งอีก  เนื่องจากหนาขนมสุกจาก
ขั้นตอนขางตนเรียบรอยแลว)  
 5.  หอใบตองที่เตรียมไวใหเปนทรงสูง ใชเตี่ยวคาดกลัดดวยไมกลัด(ปจจุบันสวนใหญมักใช
ลวดเย็บกระดาษ เนื่องจากความสะดวก  ใบตองและเตี่ยวจะไมแตก) 
 6.  ตัดปลายเตี่ยวใหเฉียงพองาม 
 
     
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เทคนิคพิเศษ  
 1.  การหอขนม ควรเปนรูปทรงสูงโปรงจึงจะมีความสวยงาม  เมื่อแกหอออก  ไมมีสีใบตอง
ติดขนมและขนมจะอยูตัว 
 2.  กรณีที่ไมมีความเชี่ยวชาญในการหอ  สามารถเปลี่ยนมานึ่งในถวยเล็ก  (เชน ถวยตะไล 
แลวเคาะออก หรือนึ่งในถวยฟอยลได)  โดยในข้ันตอนของการทําแปงหอไสและทําหนาขนม  ไมตองนําแปงที่
หอไสแลวไปลวกและไมตองทําใหหนาขนมสุก  ซึ่งสามารถนํามาหยอดในถวยตะไลแลวน่ึงไปในขั้นตอนเดียว 
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อางอิง 
 

-  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/) 
-  ถอดประสบการณตรงจากนางรุงอารี มะเวชะ หรือ “พี่รุง” ณ หองประชุมวาสนา สํานักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคง 
   ของมนุษยจังหวัดสิงหบุรี 
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