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วิธีปรุง 
นําแปงขาเหนียว แปงขาวเจา มะพราวขูด เกลือปน และน้ํา มานวดผสมใหเขากัน นวดจน 

แปงไมติดมือถือวาใชไดแลว 
นําแปงที่นวดเสร็จขางตนมาปนเปนกอนติดกับไมเสียบ ไมละสองกอน 
นําไปยางบนเตาถานจนเหลืองแลวยก 
ราดน้ํากะทิบนขนมใหทั่วจากนั้นนําไปยางอีกคร้ัง ใชเวลาไมนาน เพียงใหกะทิที่ราดลงบน 

ขนมนั้นพอแหงหมาดๆแลวยกข้ึน 
นําขนมที่ผานขั้นตอนการยางขางตนมาโรยดวยน้ําตาลทราย เทานี้ก็จะไดมาดูฆาตงที่หอม 

มันมาลิ้มลองแลว 

วิธีการเสิรฟ 
มาดูฆาตงเหมาะที่จะเปนอาหารวาง อาจจะรับประทานกับชา กาแฟ หรือรับประทานเปลาๆ 

ก็ได 

คุณคาทางโภชนาการ 
ไมไดใหคุณคาทางโภชนาการมากนัก นอกจากพลังงานจากคารโบไฮเดรต ทั้งแปงขาวจาว 

แปงขาวเหนียว สวนไขมันไดจากกะทิ รับประทานเพื่ออรอยและเจริญอาหารเปนหลัก 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 75-76
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ปูตูฮาลือบอ 

ปูตูฮาลือบอหรือปูตูอาลือบอ เปนขนมพื้นบานมุสลิมมลายูที่ใกลจะสูญหายเต็มที่ ในประเทศ 
อินโดนีเซียหาขนมชนิดน้ีไดเชนกัน เรียกวา “ปูตู” เปนแปงสีขาว ขณะที่มลายูในบานเราใสเม็ด 
ฮาลือบอหรือฮัลบอลงไปดวย ปูตูฮาลือบอนิยมใชเปนอาหารเชา มีจําหนายในตลาดบางแหง 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
ขาวแดง ขาวเหนียว เม็ดฮาลือบอ (เม็ดซ๊ีด) ขมิ้น ตะไคร ขิง หอมแดง กระเทียม น้ําตาลแวน 

ใบเตยน้ําตาลทราย มะพราวขูด เกลือ 

วิธีปรุง 
ขาวสารลางใหสะอาดแลวสะเด็ดนํ้าผึง้ใหแหง 
เครื่องปรุงทั้งหมดตําใหละเอียดมาซาวในขาวสาร เอาขาวมาบดแลวจึงรอน เอาที่ละเอียด 

มาซาวน้ําอีกคร้ัง 
เอาน้ําซาวในแปงใหพอเพียง ใสลงในพิมพทีร่องดวยผาขาว 
ใสน้ําตาลแวนที่ขูดแลวตรงกลาง นํามานึ่งน้ําในหมอน้ําทีก่ําลังเดือด 
ตักใสใบตองและโรยหนาดวยมะพราวขูด
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วิธีการเสิรฟ 
เสิรฟรอนๆ โดยโรยหนาดวยมะพราว รับประทานกับชาหรือกาแฟเปนอาหารเชา 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปูตูฮาลือบอเปนขนมใหคุณคาดานพลังงานจากแปงและน้ําตาลเปนหลัก ใหไขมันนอยมาก 

จากมะพราว 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 83-84 

ตือปงเปยนา (ขนมเปยนา) 

เดือนรอมฎอนคือเดือนเกาตามปฏิทินอาหรับ เลื่อนขึ้นประมาณ 11-12 วันในทุกปใครมีอายุ 
เกิน 33 ปเปนตองไดผานรอมฎอนในทุกเดือนของปปกติ เพราะประมาณ 33 ปตามปฏิทินอาหรับ 
จะเทากับ 32 ปปฏิทินเกรกอเรียนหรือปฏิทินสากล มุสลิมจํานวนมากตั้งทารอเดือนรอมฎอนซึ่งเปน 
เดือนแหงการถือศีลกลับกลายเปนเดือนที่มีความสุขที่สุด จิตใจไดสงบรางกายไดพัก ญาติพี่นอง 
ไดพบ และที่สําคัญคืออาหารหลายชนิดที่หายไปในเดือนอ่ืนๆ จะไดกลับมาในเดือนนี้ ตือปงเปยนา 
หรือขนมเปยนาเปนหนึ่ งในขนมท่ีว านิยมทําขายหรือทํารับประทานกันในเดือนบวชหรือ 
เดือนรอมฎอน ขนมชนิดน้ีมีรสชาติหวานมันและหอม มีสีเขียวจากใบเตย
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เครื่องปรุง/สวนผสม 
กะทิ ½ กิโลกรัม 
น้ําตาล 1 กิโลกรัม 
ไขเปด 13 ฟอง 
แปงสาลี ½ กิโลกรัม 
น้ําใบเตย 1 ถวย 

วิธีปรุง 
เตรียมกะทิ เติมน้ําตาลแลวคนกระทัง่น้ําตาลละลาย 
ตีไขเปดลงในสวนผสมขางตน ตีสวนผสมใหเขากัน ในขณะเดียวกันใหคอยเติมแปงไปเรื่อย 

ขณะคนจนหมด 
ใสน้ําใบเตย ตีใหเขากันอีกคร้ังหนึง่ 
นําสวนผสมท่ีไดมากรองดวยตะแกรงเพื่อแยกสวนทีไ่มละลายเขากับสวนผสมออก 
ตั้งทิง้ไวสักพัก จากน้ันเทลงพิมพแลวนําไปอบดวยเตาอบที่มีความเฉพาะของราน 
ขณะอบสามารถเปดดูลักษณะของขนมไดเพ่ือสังเกตวาสกุไดที่หรือไม 
เมื่อสุกไดที่แลวจะสงัเกตเห็นวาหนาของขนมจะแตกเล็กนอย ขอใหสสีวยก็ใชได 

วิธีการเสิรฟ 
เสิรฟเปนขนมรับประทานหลังอาหารหรือเปนของวาง 

คุณคาทางโภชนาการ 
ตือปงเปยนาเปนขนมที่ใหพลังงานสูงดวยน้ําตาล กะทิ และแปง อยางไรก็ตามยังใหโปรตีน 

จากไข แนะนําใหบริโภคพอประมาณไมมากนักหากกังวลเรื่องพลังงานที่ไดรับ 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 87-88
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ตาฮิอีเตะ (ขนมเขียวเสวย หรือขนมขี้เปด) 

ตาฮิอีเตะหรือตือปงตาฮิอีเตะ คําวา “ตือปง” แปลวาขนม สวนตาฮิอีเตะเรียกเปนขี้เปดตั้ง 
เพราะสีเขียวตุนคลายขี้เปด เห็นครั้งแรกอาจไมกลารับประทานแตลองชิมดูเถอะรสชาติอรอยมาก 
ขนมนี้ทางสามจังหวัดไดรับอิทธิพลมาจากรัฐกลันตัน ประเทศมาเลเซียแตกอนทุกคร้ังที่มีงานบุญ 
มักนิยมเอาไขไก ไขเปดไปใชจํานวนมาก แยกไขขาว ไขแดง ทําเปนขนมทํานองทองหยิบ ทองหยอด 
ไขแดงและไขขาวใชไมหมด เหลือมาแมบานจึงลองนํามาปรับปรุงทําขนมชนิดน้ี ปรากฏวาใหรสชาติ 
อรอย นุม หอม 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
ไขขาว 10 ฟอง 
ไขแดง 5 ฟอง 
แปงหมี่ 2 ถวยตวง 
แปงสาลี 3 ถวยตวง 
น้ําตาล 1 ถวยตวง 
หัวกะทิ ½ ถวยตวง 
น้ําใบเตยคั้น ½ ถวยตวง 
น้ําตมสุก ½ ถวยตวง
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วิธีปรุง 
ตีไขขาวและไขแดงเขาดวยกัน ในภาชนะ 
ผสมน้ํากับแปงหมี่ และแปงสาล ีกวนเขาดวยกันหลังจากนั้นเทลงในภาชนะ 
ใสน้ําตาล และกวนใหสวนผสมเขาเปนเนื้อเดียวกัน 
ใสน้ําใบเตย เพื่อสีสวยงาม และนําไปกวนบนเตาไฟประมาณ 15 นาที กระทั่งขนมเร่ิมแหง 

มีลักษณะเหนียวขน 
นําขนมเทลงในแมพิมพ แลวนําออกมาเปนชิ้นๆ 

การเสิรฟ 
จัดเปนเมนูขนม รับประทานเปนอาหารวางหรือหลังอาหารม้ือหนัก 

คุณคาทางโภชนาการ 
ใหคณุคาดานพลังงานเปนหลัก มโีปรตีนจากไข 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 184 

บาตาบูโระ (หมอนใบเกา) 

มุสลิมมลายูเหมือนกับคนไทยหลายประการ เปนตนวา มีตํานานปนอยูในวัฒนธรรม 
คอนขางมาก เรื่องราวของขนมบาตาบูโระเปนตัวอยาง สมัยกอนเรียกขนมวาบาตาบูโระ
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คําวา “บาแต” แปลวาทอนไม สวน”บูโระ” แปลวาเกาหรือเนาเสีย คําบอกเลาจากคนเฒาคนแกมลายูมี 
อยูวา มีสตรีผูหนึ่งเขาไปในปาหาลูกนํ้าเตาเพื่อนํามาทําขนม ขณะทีเดินทางกลับบานเห็นทอนไมผพุงั 
อยู ริมทาง มีไสทะลักออกมาลักษณะเปนฝอย จึงเกิดความคิดนําเอาน้ําเตากลับมาดัดแปลงเปนขนม 
ลักษณะมวนตามยาวคลายทอนไม มีไสเปนฝอยโผลออกมานั่นคือที่มาของขนมมาแตบูโระ วันเวลา 
ผานไป ชื่อเรียกเพ้ียนไปเปน “บาตาบูโระ” แปลวา หมอนใบเกา ไดอารมณของขนมไปอีกแบบหนึ่ง 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
แปง ½ กิโลกรัม 
แปงขาวจาว 3 ถวยตวง 
แปงขาวโพด 3 ถวยตวง 
น้ําสะอาด 10 ถวยตวง 

สวนของไส 
ลูกนํ้าเตา 6 ผล 
กุงสด 1 กิโลกรัม 
พริกไทย 1 ชอนชา 
หอมแดง 2 ขีด 
น้ําตาลทราย 4 ชอนชา 
เกลือปน 1 ชอนชา 

หนากะทิ 
หัวกะทิ 2 กิโลกรัม 
แปงขาว 3 ชอนชา 
น้ําตาลทราย ½ กิโลกรัม 
เกลือปน 1 ชอนชา 
ฮาลือบอ 1 ชอนชา 

วิธีปรุง 
ทําไสโดยขูดและตมน้ําเตา และนําสวนผสมของไสคลุกเคลาผัดจนแหง นําสวนผสมแปงมา 

ผสมใหเขากัน หอหุมมวนแปงตามยาว นําหนากะทิราคาบนตัวขนม วางเรียงเปนทอนๆ พรอมเสิรฟ 

การเสิรฟ 
เสิรฟเปนขนม รับประทานเปนของวางหรือหลงัอาหาร 

คุณคาทางโภชนาการ 
ใหคณุคาดานพลังงานเพียงอยางเดียว โดยมาจากแปง น้ําตาล และไขมันจากกะทิ 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 186



113 

ปอลี 

ปอลีหรือตือปงปอลีเปนขนมมลายูหายาก ปจจุบันมีวางขายคอนขางนอย วิธีการทําอาจทํา 
แบบไมมีสีหรือดัดแปลงทําเปนสีตางๆ โดยผสมแปงกับน้ําคั้นสมุนไพร เชน น้ําคั้น ใบเตยใหสีเขียว 
น้ําค้ันใบยอหรือกาบมะพราวเผาบดใหสีดํา น้ําคั้นดอกอัญชันใหสีฟา น้ําขมิ้นใหสีเหลือง 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
แปงขาวเหนียว 2 ถวยตวง 
แปงขาวเจา ½ ถวยตวง 
น้ํากาบมะพราวเผา 1 ถวยตวง 
น้ําตาลโตนด 1 ถวยตวง 
ขาวสาร ½ ถวยตวง 
เกลือปน ½ ชอนชา 

วิธีปรุง 
เผากาบมะพราวใหไหมนิดหนอย จุมลงในน้ําสะอาด ทิ้งไวใหสวนที่ไหมแหง นําไปโขลก 

ใหละเอียด นํามารอนจนไดผงละเอียด จึงผสมในน้ําสะอาด ½ ถวยตวง 
ผสมแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว นวดกับน้ํากาบมะพราวเผา คอยเทน้ํากาบมะพราวเผา 

ลงไปทีละนอยนวดจนเขากัน จากนั้นปนเปนแผนหนา ประมาณ ½ นิ้ว วางบนผาขาวบางบนลังถึง 
นึ่งจนสุก
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ขูดมะพราวแลวนึ่งใหสุก 
ขาวสารแชน้ํา แลวนําข้ึนผึ่ง คั่วจนเหลืองหอม 
นําแปงที่นึ่งสุกแลวมาตัดเปนรูปสี่เหลี่ยมเล็กๆ คลุกกับมะพราว ขาวคั่วและเกลือปน เสิรฟ 

พรอมกับน้ําตาลโตนด 

การเสิรฟ 
จัดแปงที่คลุกแลวลงภาชนะ ตักนํ้าตาลโตนดใสถวยเล็กวางไวขางจาน หรือราดลงบนแปง 

คุณคาทางโภชนาการ 
จัดเปนขนมใหพลังงานจากแปงและน้ําตาล 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 187 

อาเกาะ หรือ ตือปงอาเกาะ
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อาเกาะ หรือ ตือปงอาเกาะ เปนขนมพื้นเมืองขึ้นชื่อใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต มีทํากันใน 
มาเลเซียและอินโดนีเซีย โดยในอินโดนีเซียเรียกขนมนี้วา “อาแกะ หรือ อากะ” แปลวา “ยกขึ้น” 
เนื่องจากการทําขนมชนิดน้ีใชผิงทั้งไฟลาง ตองยกฝาซึ่งเปนสวนของไฟบนขนมดูอยูบอยๆ (สูตรนี้ 
ไดมาจากคุณรําไพ ธรรมิกรักข พี่สาวของ ดร.วินัย ดะหลัน) 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
ไขเปด 10 ฟอง 
น้ําตาลปป ½ กิโลกรัม 
น้ําตาลทราย ½ กิโลกรัม 
แปงสาลี 1 กิโลกรัม 
นมขนหวาน 2 กระปอง 
มะพราวขูด 1 ½ กิโลกรัม 
น้ําใบเตยพิจารณาตามความขนทีต่องการ 

วิธีปรุง 
ใบเตยหัน่ฝอยนํามาตํา กรองดวยผาขาวบาง เก็บไว 
มะพราวขูดค้ันน้ําในปริมาณไมตองมาก 
นําไขเปด น้ําตาลปป แปงสาลี นมขนหวาน น้ํากะทิ ผสมเขาดวยกัน การใสน้ํากะทิดูจาก 

ความขนของสวนผสมอยาใหเหลวเกินไป ใชไขเปดขนมจะนุมกวาการใชไขไกซึ่งขนมจะรวน 
ใชมือขย้ีแปงจนกระทั่งทุกสวนเขากันไดดี กรองดวยผาขาวบางเพ่ือใหไดเนื้อละเอียด คอยๆ 

บีบและรีดแปงผานผาลงหมอ 
นําแปงผสมที่กรองแลวเติมน้ําคั้นใบเตย และคนใหเขากันดูสีและความขนตามตองการ 

ลองชิมดู คอยๆ เติมน้ําตาลทราย พิจารณาจากความหวานอยาใหมากนักไมจําเปนตองใชน้ําตาล 
ใหหมด 

เตรียมเตาไฟ เตรียมแมพิมพโดยทาน้ํามันเนยบนแมพิมพหยอดแปง วางลงบนเตาปดดวย 
ฝาบน ไฟลางออนหนอยไฟบนใชถานไมรอนแดงวางลงบนฝาแมพิมพ ใชคีมยกฝาดูเปนระยะ 

รอจนสุกเปนสีน้ําตาลบริเวณขอบตรงกลางสีเขียว ยกฝาบนใชสอมจิ้มขนมใสจงจาน 

การเสิรฟ 
เสิรฟเปนขนม นิยมใชเปนของวาง 

คุณคาทางโภชนาการ 
เปนขนมใหพลังงานจากน้ําตาลและแปง มไีขมันเล็กนอย ไดโปรตีนจากไข ระวังอยาใหหวาน 

มากนัก 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 188
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อาแปกูเวาะห หรือ ตือปาแป กูเวาะห 

ไดสูตรทําขนมชนิดน้ีมาจากรานกะยะหโภชนา  จังหวัดนราธิวาส เปนขนมพื้นบานทําจาก 
แปงและกลวย รับประทานกับน้ําราดซึ่งมีรสชาติเหมือนน้ําราดละแซ สมัยกอนนิยมรับประทานเปน 
อาหารเชา 

เครื่องปรุง/สวนผสม 
สวนผสมขนม 
แปงขาวเจา 200 กรัม 
กลวยน้ําวาสุก (ลูกเล็ก) 5 ผล 
น้ําตาล 1 ชอนโตะ 
ผงฟู 1 ชอนโตะ
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สวนผสมน้ําราด 
หัวกะทิ 1 ถวยตวง 
หางกะทิ 3 ถวยตวง 
เนื้อปลาทูตมสุก 2 ตัว 
(ประมาณ 1 ถวยตวง) 
หอมแดง 4 หัว 
น้ําตาล 1-2 ชอนชา 
เกลือ 1 ชอนชา 

วิธีปรุง 
เริ่มจากการนําแปงขาเจา ผงฟู และกลวยมาตีใหเปนเนื้อเดียวกัน โดยเติมน้ําลงไปเล็กนอย 

เพื่อใหเกิดการจับตัวของสวนผสม แตอยาใหเหลวจนเกินไป พักสวนผสมไวประมาณ 1 ชั่วโมง 
ตักสวนผสมใสในกระทงที่ทําจากใบตอง แลวนําไปนึ่งประมาณ 15 นาที 
การทําน้ําราด 
เริ่มจากการนําหัวกะทิปนรวมกับเนื้อปลา หอมแดง น้ําตาล และเกลือจนละเอียด 
หางกะทิตั้งไฟจนเดือด นําสวนผสมจากหัวกะทิที่ปนเสร็จแลวขางตนผสมลงไปเคี่ยว 

ตลอดเวลาจนเดือด คนตลอดเวลาเพื่อไมใหเกิดการแยกชิ้นของน้ําราด 

การเสิรฟ 
แกะขนมออกจากกระทงจัดใสจาน รับประทานกับน้ําราดโดยอาจจะราดบนขนมเลยก็ได 

คุณคาทางโภชนาการ 
เปนขนมที่ไมไดใหคุณคาดานพลังงานเพียงอยางเดียว แตใหโปรตีนจากเนื้อปลาทู มีสาร 

ไฟโตนิวเทรียนทบางสวน 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 189
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ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 103 

ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 105
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ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 106 

ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 107
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ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 108 

ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 108
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ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 109 

ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 109
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ที่มา : การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส (2554) อาหาร 3 วัฒนธรรม 
หนา 110
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เปาะเปยะมะละกา สูตรที่ 1
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เครื่องปรุง/สวนผสม 
ไสผัด 
กระเทียมประมาณ 7 กลีบ 
เนื้อไก 2 ขีด ตมสุกแลวหั่นฝอย 
เตาหูแข็งสีขาว ½ แผน หั่นฝอย 
กุงสด หั่นชิ้นเลก็ๆ รอไวผัดพรอมเตาหู 
มันแกว 7 ขีด ปอกเปลือกแลวหั่นฝอยยาวๆ 
เตาเจี้ยวดํา 2 ชอนโตะ โขลกละเอียด 
ซีอ๊ิวดํา เล็กนอย ทําสําหรับใสพอใหไดสีสนั 
ปรุงใหรสเข็มกวาปกต ิเพื่อทดกับแปงและผักซ่ึงไมมรีส
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เครื่องปรุงอ่ืนๆ 
แปงเปาะเปยะ 
พริกแดงไมเอาเม็ด โขลกละเอียดที่สุด 
ผักสลัด (ผักกาดหอม) 
(เพิ่มสิ่งตอไปนี้ในหอไดคือ มัสตารด กระเทียมสดสับละเอียด ถั่วงอก 1 ขีด ลวกพอสุก ผักชี 

และกระเทียมเจียว ไมชอบหรือหาไดไมครบก็ไมตองใส) 

น้ําราดเปาะเปยะ 
แปงสาลี น้ํา ซีอ๊ิวดํา น้ําตาลทรายแดง เกลือ กวนบนไฟจนสุก และไดเปนน้ําขนๆ 

วิธีปรุง 
วิธีผัดไสเปาะเปยะ 
สับกระเทียมแลวเจียวพอเหลือง ใสเนื้อไกและเตาหูผัดจนกระทั่งเตาหูแข็งตัว (ถาจะใสกุง 

ดวยก็ได) ใสมันแกว เตาเจี้ยวดํา แลวปรุงรสดวยเกลือและซีอิ๊วขาว แตงสีดวยซีอ๊ิวดํา 

วิธีหอเปาะเปยะ 
แผแผนเปาะเปยะ วางผักสลัดลงไป แลวทามีสตารด ทากระเทียมสดโขลกละเอียดดวย 

(ถาชอบ) ทากริกแดงบนผักหรือจะทาบนหอก็ไดเพื่อใหเปาะเปยะที่ทําเสร็จแลวมีสีสวย 
ใสไสมันแกวที่ผัดไว ตามดวยผักชี และกระเทียมเจียวแลวจึงมวน ในหอเปาะเปยะเพิ่ม 

(1) หนอไมหั่นฝอย (2) ถั่วงอกลวก (3) ไขทอดเปนแผนแลวหั่นฝอย
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เปาะเปยะมะละกา สูตรที่ 2 

ไสสด 
ไกตม ฉีกเปนเสนเล็กๆ 
ไขเจียว หั่นเปนเสนเล็กๆ ยาวๆ 
กุงตม หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
แตงกวา หั่นเสนเล็กๆ ยาวๆ 
ถั่วงอก ลวก 
ผักชี และตนหอม หัน่เปนชิ้นเล็กๆ 
ผักกาดหอม หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 

ไสผัด 
มันแกว หั่นยาวๆ 
เนื้อไก หั่นเล็กๆ ยาวๆ 
เตาหูแข็งสีขาว หั่นยาวๆ 
หนอไม หั่นยาวๆ 
เตาเจี้ยว และกระเทียม 
(ตําราของแมไมใสซีอ๊ิวดํา แตคงจะใสเกลือและชีอ๊ิวขาวดวยใหไดรส) 

วิธีหอ 
แผแผนเปาะเปยะ วางเครื่องทุกอยางที่เตรียมไวเปนไสทั้งไสผัดและไสสดอยางละเล็ก 

ละนอยลงบนแปง ทาพริกแดงที่โขลกจนละเอียดแลวบนไส แลวมวน 

น้ําราดเปาะเปยะ 
เชนเดียวกับตําราแรกขางตน 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 102-105
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ขาวเหนียวปง (รัมปา อุดัง) 

รูปลักษณของขนมที่สําเร็จแลว ชวนใหทุกคนคิดวาเปนขาวเหนียวปงไสกลวยแบบ 
ขาวเหนียวปงทั่วไป แตที่แทเปนขาวเหนียวปงไสกุง 

ปาดําแกะใบตองออก แคยกขึ้นดมก็บอกวาขาดเปราะหอมในเครื่องปรุง ชิมไปแค 
ปลายนิ้วกอยก็ชมวารสดีแลว มีขอควรปรับปรุงอีกเล็กนอยคือ (1) รสจัดไปหนอยและ (2) กุงที่ใสไส 
ละเอียดเกินไป ใหหั่นชิ้นโตกวานี้อีกหนอย 

นานอยกลับมาดวยความดีใจที่ทําคร้ังแรกก็ไดผลแลวและยังไดเปราะหอมติดมือกลับมาบาน 
หนึ่งตน เมื่อปาดําทราบวานอยไมรูจักเปราะหอม เพื่อจะไดมีเครื่องเทศในการทํารัมปาอุดังครั้งตอไป
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ขาวเหนียวปงเปนอาหารอีกอยางนึ่งที่คางคืนไวแลวอรอยขึ้น ทํานองเดียวกับขมอีกอยางหนึ่ง 
ซึ่งทําจากขาวเหนียวเหมือนกันคือขาวเหนียวสบู 

เรื่องการนึ่งขาวเหนียวไดใหวิธีทําไวในเรื่องขาวเหนียวสบูซึ่งเปนของหวานแลว สําหรับ 
คนครานจะนึ่งขาวเหนียวแบบที่บอกไว แตอยากลองทําตํารานี้แบบงายๆ แมครัวสมัยใหม 
ใชเคร่ืองทุนแรงและทุนเวลา คือตวงขาวเหนียวใสหมอหุงขาวสวย รถของขาวเหนียวนึ่งกับ 
ขาวเหนียวหุงจะตางกันแคไหนยังไมไดลองใหคนลิ้นละเมียดทดสอบ แตสําหรับคนทั่วๆ ไป ไมเปน 
ปญหา 

เวลาหุงขาวเหนียวตองไมลืมความสําคัญของปริมาณน้ําที่ใช ตองไมลืมวาเราเปลี่ยนวิธีการ 
นึ่งเปนตม ดังนั้น (1) ไมตองแชขาวเหนียวกอนหุง (2) ลดน้ําสวนที่เคยทวมขาวลงใหเหลือครึ่งเดียว 

เรื่องการวัดวาจะใสน้ํามากนอยแคไหนตอนหุงขาวนี้ ตางคนตางมีวิธีการของตัวเอง 
แมใหขาพเจาหุงขาวแบบไมเช็ดนํ้ามาแตเด็ก ตั้งแตยังไมมีหมอหุงขาวไฟฟา แมใหขาพเจาหุงขาว 
แบบไมเช็ดนํ้ามาแตเด็ก ตั้งแตยังไมมีหมอหุงขาวไฟฟา แมใหใชนิ้วชี้จิ้มลงไปถึงกนหมอ วัดวา 
ขาวสารสูงขึ้นมาถึงแคไหน เอานิ้วโปงกํากับระดับไวแลวก็วัดนํ้าโดยแหยนิ้วชี้ลงไปวางแคแตะบนขาว 
แลววัดใหความสูงของน้ําเทกับขาว ถาเปนขาเกาที่ตองการน้ํามาก็อาจจะเพิ่มน้ําอีกนิด ถาเปนขาว 
ใหมอาจะตองลดน้ําหนอยไมใหขาวแฉะ นองชายก็เคยใชวิธีการนี้หุงขาวตอนออกตางจังหวัดกับ 
เพื่อนๆ สมัยเปนนิสิต และทุกวันนี้เมื่อหาหมอหุงขาวไฟฟาไมได ขาพเจาก็ยังวัดนํ้าดวยวิธีนี้อยู 

ถาใชวิธีนี้วัดนํ้า ตอนจะหุงขาวเหนียวก็ลดน้ําที่ทวมขาวใหเหลือคร่ึงหนึ่งของที่จะใชเวลาหุง 
ขาวเจา 

เครื่องปรุงและเครื่องมือ 
ใบตอง และไมกลัด 
ขาวเหนียวมูน (คือขาวเหนียวนึ่งราดน้ํากะท)ิ 
ทําสองสีคือสีขาวกับสีอัญชัน 

เครื่องปรุงไส 
ขาหั่นบางๆ 6 แวน 
ตะไคร 2 ตนหัน่ฝอย 
หอมแดงขนาดกลาง 8 นิ้ว 
กะป 1 ชอนชา 
กุง ½ กิโลกรัม หั่นเปนชิน้จิ๋วๆ 
เปราะหอมสดๆ 1 นิ้ว 
ลูกผักชีคั่วแลวปน 3 ชอนโตะ 
ถั่วลิสง 3 ชอนชา 
มะพราว ½ กโิลกรัม คั่วแลวปนใหละเอียด



129 

วิธีทํา 
1.โขลกเครื่องแกงใหละเอียด ผัดพอหอมใสลูกผักชีปน และกุงพอกุงสุกใสมะพราวคั่ว ปรุง 

ดวยเกลือและน้ําตาลเล็กนอยไดเปนไสขาวเหนียว 
2.หยิบขาวเหนียวมูนสองสีอยางละเทาๆกัน วางขางกันบนใบตองที่ซอนสองชั้น ( แบบ 

เดียวกับที่ทําหอหมกสงิคโปร) วางไสแลวนําขาวเหนียวสองสีมาปดทับ จากนัน้จึงหอกลัดใบตองหัว 
ทายดวยไมกลัด ตัดชายใบตองใหเรียบรอย 

3.ปงจนใบตองเหลอืงเพื่อเอาความหอม 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 106-109
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ขนมเตา 

เตาเปนสัตวมงคล เปนสัญญาลักษณของความมีการศึกษาเปนเครื่องหมายประจําตัวของ 
ไจเสี่ยง (นายกรัฐมนตรี) การทําขนมเตาสมัยกอนใชเวลาหลายวัน และใชแรงงานหลายคนระดม 
กันทํา งานที่ตองเตรียมการกอนวันทําขนม 1 วัน คือ 

1.ตองแชขาวเหนียวคางคืน เพื่อนํามาโมเปนแปง 
2.ตองโมถั่วเขียวใหไดถั่วทอง คือโมถั่วเขียวพอใหเปลือกแตก ฝดเอาเปลือกออก ลางน้ํา 

คัดออกยางยากลําบากใหเหลือแตเนื้อในไมใหติดสีเขียว แลวนําถั่วทองนั้นแชน้ําคางคืนไวเพื่อนํามา 
ทําเปนไสขนม 

3. ตองทําน้ํามันมะพราวเอง โดยคั้นกะทิ แลวตั้งไฟตมจนกากเปนขี่โล รินน้ํามันออกไวใช 
สวนกากที่เรียกวาขี้โล เด็กๆ ก็ใสปากเปนขนมไปเลย 

4.ตองชโลมพิมพไมที่จะใชกดขนมเตาดวยน้ํามันมะพราวนี้ คางคืนดวยเหมือนกันใหพิมพลืน่ 
ถึงวันทําขนมคือวันรุงขึ้น แผนกทําไสจะนึ่งถั่วทองแลวกวนกับน้ําตาลทราย รับผิดชอบทํา 

จนเสร็จเปนไสใหทันเวลาใชงาน ถาแรงงานไมพออาจจะทําไสไวลวงหนากอนไดเหมือนกัน แตวาทํา 
ลวงหนานานๆ ไมได เพราะสมัยนั้นไมมีตูเย็น
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สวนฝายทําแปงก็เริ่มโมแปง ขาพเจาอายุ 10 กวาขวบ โตพอจะชวยเปนแรงโมแปงไดแลว 
จึงรับหนาท่ีนี้พรอมกับนาคนหน่ึง เพราะตองเริ่มตั้งแตโมแปงที่เอง ไหนๆ จะทําแลวจึงตองทําจํานวน 
มากๆ ไมงั้นแปงคงติดโมไปหมด และไมคุมกับที่ตองเสียเวลาโม 

พอโมแปงเสร็จก็เอาใสผาขาวบาง บีบน้ําออกใหแหงโดยใชตัวโมนั่นแหละทับไวสักพัก 
จนน้ําแหง คล่ีผาออก เอาแปงหมาดๆ นั่นมาทําตอ (ถาตองการแปงละเอียดตองโมซ้ําอีกคร้ัง) 

เราตองมีใบตองรองขนม ยายจะฉีกใบตองเรียงไวแลวตั้งแตวันวาน ถายังไมทําก็เริม่ทาํตอนนี้ 
ใบตองในสมัยนั้นหาไมยาก บานเรามีตนกลวยเปนดงเรียงบังระหวางหนาบานกับถนนใบตองใบโตๆ 
กันขี้ฝุนดีนักในสมัยที่ถนนศรีบําเพ็ญยังเปนถนนฝุนฟุง ไมใชถนนลาดคอนกรีตแบบสมัยนี้ 

แลวยังมีบางคนที่แยกตัวไปทําสี โดยเฉพาะอยางย่ิงสีดําซึ่งคือน้ําของใบปอกระเจา (หาปอได 
จากทางอีสาน ไมใชใบปอที่ผัดกินกับขาวตม) ที่ไดเก็บมาลาง ขยําเปนกอนๆ ตากแหงเก็บเอาไว 
สําหรับใชเมื่อตองการ (รายการนี้ตองหาและเก็บไวลวงหนาเมื่อหาได) 

ตมใบปอกระเจาที่แหงแลวจนนุม นําไปปนหรือโมใหละเอียดเปนแปงขนๆ (paste) ที่บอกวา 
ละเอียดจนเปนเปงหมายถึงละเอียดแบบโมขาวจนเปนแปง ไมไดสื่อวาเปยกหรือแหงจะโมก็ตองมีน้ํา 
เจืออยูดวย ไมอยางนั้นโมไมได 

ไดน้ําสีดําแลวก็ผสมเขากับแปง นวดใหดี ปนแปง หอไสกดลงพิมพ แลวเคาะออกมาโดยใช 
ใบตองรองรับ 

ขั้นตอนกดพิมพก็ไมงาย เพราะขนมมักจะคิดพิมพใหตองหยุดงานแลวใชไมกลัดแคะแปง 
ที่ติดพิมพออกบอยๆ ถาทิ้งแปงติดไวในรองพิมพ ตัวเตาตัวตอๆ มาจะมีลายไมคมชัด 

เราจะเรียงขนมที่เคาะไดไวในซึ้ง (ลังถึง) พอเต็มก็นําไปนึ่งถาเคาะขนมออกมาไดเร็วกวานึ่ง 
ก็จะเรียงสวนที่รอนึ่งไวในตะแกรงที่ปูรองดวยใบตอง 

พอขนมสุกก็ถึงขั้นตอนตกแตงใหสวยงามคือ ตัดใบตองรอบๆ จนติดกับตัวขนม ใหเหลือ 
ใบตองเฉพาะสวนที่รองใตขนมเตา ไมเหลือทิ้งไวใหเห็นแบบกระดาษที่รองกนซาลาเปา 

ทํานานจนเหนื่อยเมื่อขนมสุกมาจากเตาก็ตองขอชิมกันคนละตัวสองตัวตอนรอนๆ 
ขนมนี้เก็บคางไดหลายคืน เปนขนมที่ไมตองใชเวลาทําในวันไหว ซึ่งมีงานอ่ืนที่ตองทําอีก 

มากมาย ขนมเตายกออกจากตูมาใชไดเลย 
การทําขนมสมัยกอนยุงยากก็จริง แตนั้นเปนเวลาของการรวมญาติ รวมเพื่อน ไดพบปะ 

ไดทํางานรวมกัน ทํากันไป คุยกันไป ทําเสร็จแลวก็รอลุน รอกิน 
สิ่งเหลานี้นี้ขาดหายไปในการทําขนมที่เครื่องปรุงมาเกือบจะสําเร็จรูป แตวาในกรณีขนมเตา 

ยังไมสําเร็จรูปเลยทีเดียว จะทําใหสนุกก็ยังตองการคนสองสามคนชวยกันทําอยูดี คนหนึ่งทําแปง 
คนหนึ่งกวนไส ใครมือวางก็เจียนใบตอง และปนน้ําใหไดสีที่ตองการการทํางานรวมการเปนเหมือน 
งานปารตี้แบบหนึ่ง ไมเครงเครียดเหมือนการทํางานหาเงิน 

เราวางเวนจาการทําขนมเตามานานเพราะไมมีพิมพ และยังติดภาพในใจวา ทําขนมนี้ตองใช 
คนหลายคนชวยกันทํา แตแลวเราก็คิดไดวาไมจําเปนตองใชคนมากแบบเดิมเพราะเราไมไดทํา 
จํานวนมากๆ และสมัยนี้ไมตองโมแปงแลว ถามีพิมพก็นาจะลงมือกันทําแคสองคนได 

เดินตลาดสดในเมืองภูเก็ตเห็นขนมเตาสีแดงวางขายอยู ทําใหแรงอยากทําคข้ึุนมาอีกคร้ัง
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“ซื้อพิมพทําขนมเตาไดทีไ่หนคะ” 
“คนทําเขามีอยูในบานครับ ฝงไทยไมมีขายหรอก ถาจะหาซื้อตองไปปนัง” เปนคําตอบของ 

พอคาขนม 
ที่เราสองคนนาหลานไมมีพิมพเพราะพิมพเหลานี้ที่อยูบานคุณตาของขาพเจาซึ่งตกทอด 

ตอไปถึงนาคนสุดทองที่ยังอยูที่บานเดิม สวนพิมพบานอ่ืนจะเอยปากขอยืมก็ไมสมควร ของแบบนี้ 
ไมควรยืมกันใช เพราะเกิดเคาะขนมแลวพิมพแตกหักเสียหาย จะผิดใจกันและไมรูจะหาที่ไหนไปคืน 

สุดทายนานอยก็คิดถึงสะพานหัน-สําเพ็ง แหลงขายปลีกและขายสงสิ่งคานานาชนิดมาแต 
เกากอน แบบที่วาหาอะไรไมไดไปแถวนั้นจะเจอแน 

นานอยซื้อพิมพขนมสมัยใหมเจี๊ยบมาสองขนาด เปนพลาสติกสีชมพูแจดเหมือนชุดเจาสาว 
จีนในเมืองไทยยุคหลายสิบปมาแลว อันที่เปนพิมพเตาตัวโตเกินที่เคยเห็นตั้งแตเด็ก ก็เลยซื้อพิมพ 
รูปปลาที่มีขนาดยอมกวาติดมือมาดวย 

ขาพเจาเห็นสีก็กลุมใจ ทําขนมแบบเกาก็อดนึกถึงพิมพโบราณทําดวยไมไมได ในที่สุด 
ก็นึกข้ึนได ขาพเจาโทรศัพทไปหาณฐินีเพื่อนรุนนองที่นราธิวาส 

“ไปปนังอีกเมื่อไหร วานซื้อพิมพขนมเตามาฝากดวยนะ” 
ณฐินีรูจักขนมเตาเปนอยางดี เพราะที่นราฯ ก็มีขนมเตาขาย 
“พิมพที่นราฯ ก็มี ไมตองไปปนังหรอกพ่ี เปนพลาสติกสีชมพูนะพี”่ 
“ไมเอา ไมเอา พี่อยากไดพิมพไมแบบที่เคยใชตัง้แตเกากอน” 
ในเมื่อไมมีพิมพไม วันนี้กใ็ชพิมพพลาสติกไปพลางกอน 
การหาเครื่องปรุงทําขนมเตาไมยากก็จริงแตที่หายากกลายเปนใบตอง อยูคอนโดฯ หาใบตอง 

ไมไดและในตลาดกรุงไมมีใบตองขาย มีหองชุดหองหนึ่งเจาของริอานปลูกกลวย จึงหมายตาวาถาหา 
ใบตองไมไดจริงๆ จะไปกดกริ่งขอจากหองชุดนั้น แลกกับขนมที่ทําเสร็จแลว ตอนนี้ยังโชคดีที่บานนา 
มีอยู จึงยังมีใบตองใช 

สวนใบปอไมมีแน ทํายังไงหนอจะไดสีดํา 
นาบอกใหใชชิกคักที่ใสขนมเทียนสมัยนี้ซึ่งพอหาได แตก็หมายใจวาวันหนึ่งจะตองไหววาน 

เสนสายในตางจังหวัดใหสงใบปอกระเจามาให 
นานอยปนแปงกอนแรกที่มีไสเรียบรอยแลว เตรียมกดเจาลูกปงปองใหญลงพิมพ 
“นานอย ตองชุบน้ํามันหมใูหลื่นกอน” ขาพเจาทวง ความทรงจํากลับมาอยางกะทนัหัน 
“จําไดจริงๆ นะ ตอนทําขนมเตา มีชามใสน้ํามันวางอยูขางๆ ชุบแลวจึงกดพิมพ” ขาพเจา 

ยืนยัน 
นานักทดลองก็เลยลองทําทั้งสองแบบ คร้ังแรกกดแปงพรอมไสลงพิมพไปเลย เคาะออกมา 

จากพิมพยากหนอย คร้ังที่2 ลองแบบลูบๆ น้ํามันมะพราวลงบนแปงกอนกดไปในพิมพ พอเคาะปอก 
ขนมก็หลนออกมาอยางงายดาย 

พิมพพลาสติกเคาะขนมออกมางายกวาพิมพไม เพราะพลาสติกไมดูดนํ้ามัน แตไมใชนักเคมี 
จึงไมรูวาสีแจดน่ันจะละลายออกมาบางยากกวาก็ตามเถอะ
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วันนั้นเราทําขนมเตาสี่สี สีดําใชชิกคัก สีเขียวเปนสีใบเตย สีฟาคืออัญชัน และสีแดงใชสี 
วิทยาศาสตร คราวนี้เราใชสีจากบีตรูต 

ควันหลงจากเรื่องขนมเตามีสองเรื่อง พิมพขนมเตาทําดวยไมจากนราธิวาสมาถึงในเวลา 
ไมนานนานอยลูบๆ คลําๆ อยางรักใคร มีขอสังเกตเพียงวา ขาดพิมพไปอีกหน่ึงลายคือลายรูป 
เงินเหรียญเจาะรูที่วางเรียงซอนกันเปนตับสื่อความม่ังคั่งร่ํารวย 

อีกเร่ืองหนึ่งคือ พอ 2 วันผานไปขาพเจารายงานนานอยวา “ขนมที่ใหวางไวนอกตูเย็น 
แข็งโปก กินไมไดแลว เสียดายจัง” 

“อยาเพิ่งทิ้ง” นานอยเอะอะ “ขนมแบบนี้ตากลมไวก็แข็งเปนธรรมดา พอจะกินก็นึ่งอีกหน 
จะนิ่มเหมือนเดิม” 

นี่เปนอีกความรูหนึ่งทีเ่ลื่อนไปแลว ไดรื้อฟนข้ึนมาใหม 

เครื่องปรุง 
ไส 
ถั่วทอง 2 สวน 
น้ําตาลทรายละเอียด 1 สวน 
สีตางๆ เชน จากใบปอ ใบเตย ดอกอัญชนั หรือพืชผัก ใบไม ดอกไมอ่ืนๆ 

แปงหุม 
แปงขาวเหนียว 
หัวกะทิ 
น้ํามันมะพราว
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เครื่องมือ 
พิมพทําขนมเตา 
ใบตอง 
ลังถงึ
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วิธีทําไสถั่ว 
1. ถั่วทองแชน้ําคางคนื 1 คืน เอามานึ่งใหสุก แลวโขลก 
2. น้ําตาลทรายละเอียด กวนกับถั่วที่โขลกแลวบนไฟออนๆ จนแหง ปนได 
3. ปนเปนกอนกลมๆ ขนาดลูกหนิ 

วิธีทําสีใสขนม 
สีเขียว 
ใบเตยโขลก (กรณีไมมีทุนแรง) หรือ ปน (กรณีมีเครื่องปนน้ําผลไม) แลวคั้นเอาน้ํา เหมือนทํา 

สีสงัขยา 
สีอัญชัน 
ดอกอัญชันหาหกดอก แชน้ํารอนประมาณ 5 นาที ขยําใหสีออกมา กรองเอาแตน้ํา 
สีอ่ืนๆ เลือกพืชผักหรือดอกไมใกลมือที่ใหสีสันสดใส วิธีคั้นน้ําสีจะขึ้นอยูกับความออนหรือ 

แข็งของสิ่งที่นํามาคั้นเอาน้ํา 

วิธีเตรียมแปง 
1. เคี่ยวหัวกะทิผสมน้ําตาลเล็กนอยจนกะทิขนแบบน้ํากะทิที่ราดขนม 
2. ใสหัวกะทิที่เคี่ยวแลว และน้ําสีที่คั้นไดในแปงขาวเหนยีวขยําๆจนเขากัน 
3. ถาแปงแขงไปก็เติมน้ํา ถาเหลวไปก็เติมแปง 
4. ปนแปงเปนกอนกลมๆ ขนาดลูกปงปอง 

วิธีทําตัวขนม 
1. พิมพขนมเตา ทานํ้ามนัรอไว 
2. แผกอนแปงออก ใสไสที่ปนแลวลงไป หุมไสใหเรียบรอยวางในพิมพ กดไหไดรูป 

หยิบในตองมารอง แลวเคาะออกมาวางในลังถึง นึ่งจนสุก ตัดแตงใบตองใหริมเสมอกับขนม 
3. ระวังไมใชแปงมากเกินไปเมื่อเทียบกับไส ปกติเรามักจะทําแปงหนาเกินไปเพราะกลัววา 

เวลาที่กดลงในพิมพจะทําไสทะลักออกมา 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 126-135
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ขนมเทียนไสหวาน 

เครื่องใชประกอบ 
ใบตอง 

เครื่องปรุง 
มะพราวทึนทึก 
น้ําตาลทรายขาว
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วิธีทํา 
1. ฉีกใบตองเปนแผนเล็กๆ ขนาดพอจะตัดเปนวงกลม เสนผาศูนยกลางประมาณ 18 

เซนติเมตรได แลวทิ้งไวใหใบตองนุมลงพอพับได หรือจะตากแดดสักพักก็ไดตอจากน้ันตัดใบตอง 
เปนรูปวงกลมเสนผาศูนยกกลาง 18 เซนติดเมตร พับใหไดมุม 30 องศาเตรียมไวใช 

2. มะพราวทึนทึกท่ีซื้อมาทั้งซีกหรือทั้งลูก ขูดเปนเสนๆ เอาเฉพาะที่เปนสีขาว แตถาหาไมได 
ก็จําเปนจําใจตองใชมะพราวแกที่เขาขูดเพื่อใชคั้นกะทิแทน แตกอนใสเครื่องขูด ขอใหพอคา 
เฉือนสวนที่เปนสีน้ําตาลอออกเสียกอน ใหเหลือแตสีขาวเทานั้น 

3. กวนมะพราวกับน้ําตาลทรายจนแหง ไดเปนไส (เหมือนหนากระฉีก แตหนากระฉีกจะใช 
น้ําตาลปก) แลวปนเปนกอนขนาดเสนผาศูนยกลางราว 1 นิ้ว 

4. แปงขาวเหนียวนวดกับน้ํา ใสน้ําตาลละลายเล็กนอยพอใหไดรสหวาน 
5. ใชผาพันไมชุบน้ํามันมะพราวทาในกรวยใบตอง หรือจะทําวิธีอ่ืนก็ไดใหใบตองดานใน 

ที่สัมผัสกับแปงมีพื้นผิวเปนมัน แปงจะไดไมติดเมื่อนึ่งสุกแลว 
6. ปนแปงหุมไส แลวใสในกรวยใบตองที่ทาน้ํามันเคลือบผิวในไวแลวพับโคนกรวย 
7. นึ่ง 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 136-137 

สังขยากับขาวเหนียวสบู 
สังขยา (Kaya) ทําไมยาก ขาพเจาไดเรียนรูมาอยางดีเพราะชอบกินสังขยาของแม 

ใสน้ําใบเตยจึงออกสีเขียว เราทําใหเหลวใหขนตามตองการ และหวานมากหวานนอยตามชอบของเรา 
แมชอบเหลวๆ เพราะทาขนมปงหรือจิ้มขนมปงไดสบายๆ และไมหวานเจี๊ยบ 

เราละเลยการทําสังขยามานานในชวงที่แมมีภาระดูแลบาน สวน และพอ ประกอบกับอาหาร 
ขวด อาหารกระปองหาไดงายมากข้ึน จนกระท่ังขาพเจาไปกินสังขยาที่รานมนตนมสด จึงจําไดวา 
ขนมนี้บานเราทําเปน และเรียกรองใหแมทําใหมใหขาพเจาทําตามแลวจดเปนตําราไว 

เครื่องมือที่ใชคือภาชนะกนกลม เพื่อไมใหสวนผสมเขาไปแอบติดอยูตามซอกตามมุม 
แมเทกะทิและน้ําตาลผสมรวมกันในกะละมังกนกลมใบเกงของแม ซึ่งเปนกะละมังเคลือบ 

ขนาดพอเหมาะ กะละมังใบนี้ตอมาลองหนไป (ก็แมไมไดยายบาน และอยูมาวันหนึ่งกะละมังหายไป 
จากบาน) เวลานี้เมื่อจะทําสังขยาขาพเจาใชอางแกวกนกลมที่มากับเครื่องปนขนมเคก 

เครื่องมืออีกอยางหนึ่งคือเครื่องมือของตัวเอง สําหรบัคนที่จะหัดทําสังขยาของแมอาจจะรูสึก 
แปลกๆ กับวิธีการน้ี แมใหขาพเจาขยําๆใบเตยใหช้ํา กําใบเตยไวในมือ แลวใชใบเตยนั้นกวนๆ 
ขยําๆ น้ําตาลในอางใหน้ําตาลละลาย เลยตอรองขอใชพายแทนมือแตแมไมยอม เพราะ “จะไดยังไงวา 
น้ําตาลละลายหมดหรือยัง” เปนอันวาตองใชมือกวนตอไปดังเดิม 

พอน้ําตาลละลายหมดแลวก็ใสหมอข้ึนตั้งไฟ กวนบนไฟออนๆ ตอนนี้ใชพายไมเปนเครื่องมือ 
กวนขนม
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ปญหาอยูตรงที่วา เนื้อสังขยาเปนเม็ดๆ เหมือนไขปลาจิ๋วๆ ไมมันวาว เนื้อไมเนียนเรียบ 
แมนึกไมออกวาทําผิดพลาดไปที่ขั้นตอนใด ไดแตสงสัยวาทําไมทําไมขาพเจากัลปกานตกวนสังขยา 
สุกเร็วนัก คร้ังตอมาแมเติมแปงมันลงไปแทนแปงขาวโพด คราวนี้สังขยาเปนมันวับ 

“พี่ลืมไปแลวหรือ กวนสังขยาตองกวนบนน้ําเดือด” 
หมายความวาเราตองกวนสังขยาแบบเดียวกับการนึ่ง คือ ใหสังขยาสุกดวยความรอนที่ผาน 

น้ํามากอน แทนที่จะเปนไฟตรงๆ 
ถาเปนสมัยกอนสั่งมาดวยวา ใหกวนไปทางเดียวกัน หามกวนไปกวนมา เราไมทราบเหตุผล 

แตก็ไมเห็นความจําเปนจะตองทอลองวากวนไปกวนมาแลวไดผลยางไร กวนทางเดียวก็ไมยากเย็น 
อะไร สังขยานี้ใสขวดเก็บไวกินนานๆ ได 

เมื่อลองทําคร้ังใหม แมครัวสองคนคือกานตกับขาพเจาตกลงกันไมไดวาใสอะไรกอน ใสอะไร 
หลัง ระหวางน้ําตาลกับกะทิแลวตองกรองสองครั้งดวยหรือ กรองครั้งเดียวไดไหม นี่คือเสนหของการ 
ทําอาหารซึ่งสามารถดัดแปลงไปไดเรื่อยๆ จนกวาแตละคนจะพบวาแบบไหนลงตัวสําหรับตนเองและ 
ผูกิน 

สวนการกวนในหมอตั้งบนน้ําเดือดน้ันแมยังไมเชื่อสนิทนักเพราะแมเองจําไมไดวาเคยกวน 
อะไรบนน้ําเดือด ขาพเจาก็เลยคงวิธีการของแมเอาไวเวลาทําสังขยากินเองตอมาเพรางายและเร็วดี 
แตจะทําแบบที่นานอยบอกก็ทําไดเหมือนกัน 

วิธีทําที่นํามาลงไวในนี้เปนตามที่ขาพเจาจดไปทําไป ตอนที่แมยังอยู
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เครื่องปรุงสังขยา 
ไข 3 ฟอง 
น้ําตาลทราย 1 ถวย 
น้ําใบเตย 1 ถวย (ใชใบเตย 5 ใบ) 
น้ํากะทิ ¾ ถวย 
จากมะพราวขูด ½ กิโลกรัม (ถาใชกะทิกลอง ใชเพียง ¼ ถวยก็พอ แลวเพิ่มน้ําตางหาก 

ใหของเหลวทั้งหมดเทากับ 1 ¾ ถวย ถากลัวกะทิมากกวานม 
ก็ใชนมคารเนชันอยางจืดแทนกะทิ) 

แปงขาวโพด 2 ½ ชอนโตะ 

วิธีทําสังขยา 
1. ใบเตยหาใบ ตําใหละเอียดแลวคั้นเอาน้ํา 
2. ตอกไขใสชาม เติมกะทิ น้ําใบเตย คนใหเขากันดวยที่กวนซึ่งมีรูปทรงเหมือนลูกมะเฟอง 
3. แลวกรองเอากากออก 
4. ใสน้ําตาล แปง และอาจจะเหยาะเกลือนิดหนอย (ประมาณ 1 ชอนชา) ดวยก็ไดตองการให 

มีรสเค็ม เจือเล็กนอย คนใหน้ําตาลละลาย 
5. พอน้ําตาลละลายแลว กรองอีกคร้ัง 
6. ตั้งบนไฟอุนๆ กวนจนแหง 
7. รับประทานกับขนมปง ถาชอบขนมปงนิม่ๆ อุนๆ ก็นึง่ขนมปงกอน
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ขาวเหนียวสบูหนาสังขยา 

มีขนมอยางหนึ่งเปนสีฟากับสีขาวแกมกันอยูในกอนเดียวกันเหมือนสบูซันไลต เราจึงเรียก 
กันวาขาวเหนียวสบู (Pulot Ennti) แตคนรุนใหมคงไมเขาใจเพราะสบูซันไลตสมัยนั้นพัฒนาการไปจน 
ไมมีลายตางขาวฟาแลว แตวาขาวเหนียวสบูยังอยู และมีขายในรานขายขนมหวานในตลาดสด 
ของภูเก็ตและอีกบางจังหวัดทางภาคใตของไทย
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นานอยเคยนึกทองเมื่อจะทําขนมสบู เพราะเคยเห็นนาอัมพรทํามากอนและรูสึกวายากมาก 
นาอัมพรเปนพี่ของนานิภาและเปนมือทําของหวานประจําบาน เหมือนๆ กับที่บานวีรกิตติมีปาดาเปน 
มือทําของหวาน นาอัมพรใสขาวเหนียวในลังโตแลวใชฝาลังขนาดครือๆกับลัง กดขาวเหนียวใหอัด 
กันแนน แลวยังวางอะไรตอมิอะไรที่หนักๆ ทับลงไปบนฝาไมอีกทีหนึ่ง ทิ้งคางคืนไวใหขาวเหนียว 
อัดกันแนนเปนเนื้อเดียวกัน นั่นหมายถึงวาทําขาวเหนียววันนี้ เลี้ยงพระเพลวันรุงขึ้น 

สวนสังขยานั้นก็กวนกันนานหลายชั่วโมงกวาจะไดที่ แลวยังมาตัดขาวเหนียวเปนชิ้นๆ 
เอาสังขยาแข็งๆ แปะหนาอีก 

เมื่อเห็นขาวเหนียวสบูวางขายที่ตลาดภูเก็ต นานอยก็สรุปวาคงไมยากนักหนา ไมอยางนั้น 
คนทําคงเลิกทําขายกันไปแลว แตนึกไมออกวาทํายังไงขาวเหนียวกับสังขยาถึงติดกันเหมือน 
โบกติดกัน ไมไดแยกสวนเปนขาวเหนียวปะหนาสังขยา 

ปาดามือทําของหวานบานวีรกิติ และคุณวัฒนานองสะใภชวยกันอธิบายเคล็ดวิชาให 
จนนานอยสรุปวา ลังไมนาจะเปนเครื่องมือที่คุณตาขาพเจาทําขึ้นมาเองเพื่ออํานวยความสะดวก 
ใหนาอัมพร เมื่อใชลังไมขนาดใหญนาจึงนึ่งสังขยาพรอมขาวเหนียวไมได นาอัมพรก็เลยพลิกแพลง 
เอาสังขยาแปะหนาแทน เมื่อคิดไดเชนนี้ขอคิดติดขัดวาไมมีลังไมจึงตกไป นานอยตัดสินใจลองทํา 
โดยพลิกแพลงหาภาชนะอื่นมาใชแทน 

เราทําอยูสองครั้งก็ไดคํารับรองความถูกตองทุกประการจากปาดา ทั้งในเรื่องรส ความแข็ง 
ความนิ่มของขาวเหนียว และการประสานตัวกันระหวางขาวเหนียวกับสังขยา นานอยดีใจเหมือน 
สอบไลผาน

กรรมวิธีที่เราทํางายมาก งายจนนานอยประกาศวาตอไปนี้ใครจะกินใหบอกมา นายินดี 
ทําใหกิน แลวอารมณศิลปนก็บรรเจิดแจมตามมาติดๆ นานอยกะจะเลนสีและลวดลายใหหลากหลาย 
สนุกสนานแบบสบูสมัยนี้ ไมจําเปนตองเปนแคสีขาวกับฟาแบบสบูซันไลตโบราณอีกตอไป 

สวนขาพเจานั้นนาตัดบัญชีออกจากการเปนผูชวยตั้งแตวันแรกที่ลองทํา วันนั้นขาพเจา 
เดินเขาไปในครัวพอดีตอนที่ขาวเหนียวสังขยาสุกออกมาจากลังถึง 

“ชวยตัดขาวเหนียวใสจานดวย” นาสั่งขณะที่มือกําลังสาละวนอยูกับการราดสังขยาลงบน 
ขาวเหนียวถาดตอไป 

“ตัดยังไงละนองนอย” ขาพเจาสงสายตามองสงัขยาเนียนเรียบในกลองอยางเกรงๆ 
“ตามใจชอบ ตัดยังไงก็ได” 
ภาพขาวเหนียวตัดแลวรูปสี่เหลี่ยมผืนผา สี่เหลี่ยมจัตุรัส สีเหลี่ยมขนมเปยกปูน ลอยอยูใน 

ความทรงจํา แตไมรูวิธีการวาจะตัดยังไงใหไดขาวเหนียวดังภาพในหัว โดยที่ขาวเหนียวไมติดมีดและ 
ไมติดมือ ดังนั้นจึงตัดไปก็ลางมีดไป ลางมือไป เผื่อจะชวยไดแบบเดียวกับทีเห็นเขาจุมทัพพีตักขาว 
ไวในน้ําในหองอาหารแบบุฟเฟต แถมยังเอาดายมาขว้ันรวมกันลองใชเปนที่ตัดอีกดวย 

นาหันมาเห็นผลงานเปนขนมที่ขนาดไมเทากัน และรูปทรงโยเยแปลกๆ แตกตางตามใจมีด 
และขนม เพราะคนตัดบังคับรูปทรงไมเปนก็รองวา”โอย ทําไมเปนอยางนี้ ตอไปนี้ไมตองมา 
เขาครัวเลย ไป ไป ไปอยูกับกลองถายรูปตอไปเถอะ” 

ขาพเจาถอยไปยืนมองอยูตรงประตูครัว
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นาตัดขาวเหนียวที่เหลือ ไมเห็นมันติดมีดเกินที่ติดคร้ังแรก อันไหนไมคอยสวยก็ใชนิ้วมือ 
ปนๆ จับๆใหเขารูป ดูๆ ไปก็งายๆ 

คนทําไมเปนกส็บายไป รอกินอยางเดียว 

ตัวขาวเหนียว 
ขาวเหนียวเขี้ยวงู 2 ถวย 
หัวกะทิ 1 ½ ถวย 
น้ําตาลทราย 1 ถวย 
เกลือ 2 ชอนชา (ถาไมชอบรสเค็ม ลดเกลือลงบาง) 

หนาสังขยา 
ไขเปด 4 ฟอง 
น้ําตาลปก 1 ถวย 
หัวกะทิ 1 ถวย 

วิธีเตรียมขาวเหนียว 
1. ลางขาวเหนียวเข้ียวงูดวยสารสม คือถูๆ แลวเททิ้ง แบงขาวเหนียวเปนสองสวน 1 ¼ 

ถวยตวง แชน้ําธรรมดาอีก ¾ ถวยตวงแชน้ําสี สีฟาทําจากดอกอัญชันแชคางคืนก็ดี ถารีบรอนก็แช 
ประมาณ 3 ชั่วโมง กรองน้ําออกใหขาวแหง ใสลังถึง ปูผาขาวบางที่กนลังถึง นึ่ง 30 นาที ถาทําตาม 
สวนขางตนปริมารณก็ไมมากนัก จะนึ่งขาวเหนียวสองสีไปพรอมกันก็ไดเพื่อประหยัดไฟและ 
ประหยัดเวลา โดยเทกองแบงสวนใหดีอยาปะปนกันพอขาวเหนียวสุก ตักใสชาม รอไว 

2. ตั้งหมอตมกะทิกับน้ําตาลทรายและเกลือ หม่ันคนไวใหรอนทั่วถึง โดยไมใหเดือด เมื่อรอน 
ทั่วแลว เทกะทิลงไปในขาวเหนียวทั้งสองสีตามสวน คลุกเคลาใหขาวเหนียวกับกะทิเขากัน ปดฝา 
ภาชนะที่ใสขาวเหนียว วางทิ้งไวสัก 30 นาที เพื่อใหขาวเหนียวดูดกะทิจนชุม ขาวเหนียวจะนิ่มหนอย 
เพราะเผื่อใหจับตัวเปนเนื้อเดียวกันตอนอัด
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3. เตรียมภาชนะที่ใชอัดขาวเหนียว (อาจจะเปนถาดเล็กๆ หลายๆ ถาด แบบถาดขนม 
หมอแกงเมืองเพชรก็ได) ภาชนะที่ใชควรมีดานขางสุงอยางนอย 2 นิ้ว เพื่อจะไดรองรับขาวเหนียว 
และสังขยาไดพอเหมาะ และทนความรอนไดเพราะจะตองใสลังถึงนึ่งอีกคร้ัง 

ที่กนภาชนะอาจจะใชใบตองรองไวบางสวน ทําชายยาวๆทิ้งไวขางๆ เพื่อใหยกขาวเหนียว 
ขึ้นมาไดงาย ไมตองแชะมาก..นี่เปนเคล็ดของแมครัวรุนใหม 

อัดขาวเหนียวลงถาดใหไดความหนาประมาณ 1 นิ้ว 
วิธีอัดขาวเหนียวลงถาดจะใชวีอัดแบบใดก็ไดตามถนัด เชนใชถาดขนาดยอมลงกดซอนลงไป 

ใหกนถาดบนทับบนถาดลางกดใหแนนที่สุด ขาวเหนียวจะไดสลายตัวเกาะติดกันไมแยกเปนเม็ดๆ 
ตอนที่ใสขาวเหนียวลงไปอัด ใหสลับใสสีขาวบางสีอัญชันบาง เพื่อใหผลสําเร็จสุดทายไดเปน 

สองสีผสมผสานกัน จะใสอยางใดตรงไหนแคไหนใหคิดวากําลังทํางานศิลปะ 
ไมแนะนําใหคลุกขาวเหนียวสองสีเขาดวยกันตอนคลุกกะทิเพราะจะทําใหขาวเหนียวสองสี 

ปนกันมากเกินไปจนพราจางไมเห็นลวดลายชัดเจนเทาคลุกแยกกันแลวมาอัดรวมกัน 

วิธีเตรียมหนาสังขยา 
1. ขยําไขเปดกับน้ําตาล จนน้ําตาลละลายคอยๆ ใสหัวกะทิลงไป แลวขยําตอจนเขากัน 

(หามตีเพราะไมตองากรใหไขฟู สังขยาถาดนี้สวยตรงท่ีผิวหนาเนียนเรียบเสมอกัน) กรองดวย 
ผาขาวบาง เศษที่ไมละลายใหทิ้งไป กวนบนน้ําเดือด จนสังขยาใสและเหนียว 

2. ตักหรือเทสังขยาใสไปบนขาวเหนียวใหหนาสังขยาหนาไมเกิน ½ นิ้ว คือไมเกินครึ่งหนึ่ง 
ของความหนาของขาวเหนียว สังขยาที่อยูตัวแลวจะไมแทรกลงไปในขาวเหนียวที่อัดแนนแตติด 
กับขาวเหนียวแนนเหมือนตอเชื่อมกัน 

3. นึ่งในลังถึงหรือหมอนึ่งดวยไฟแรง จนสังขยาสุกและเปนสีน้ําตาลออกแดง จึงยกลง 
ถาปดฝาลังถึงไวระหวางที่นึ่ง จะมีไอน้ําจับบนหนาสังขยาทําใหหนาสังขยาเละๆ แฉะๆ หรือ 
มีรอยตําหนิ ควรแงมฝาไวเล็กนอยใหไอน้ําลดออกมาได หนาสังขยาจะเรียบเนียนเสมอกัน 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 138-149
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อาปงบาเละ 
ขนมครกสิงคโปรบานเรามีกล่ินหอมของทุเรียน แตกตางจากขนมครกหนาเขียวๆ ที่วางขาย 

อยูทั่วไป ถึงแมจะอยากทําขนมครกสิงคโปรแบบของบานเราเองสักเทาใดก็ทําไมไดเพราะไมมี 
ถาดพิมพที่มีลวดลายสวยๆ ดังที่เคยทําสมัยเปนเด็ก จนกระท่ังวันหนึ่งในป พ.ศ.2543 หนาที่การงาน 
พาใหเดินทางไปนราธิวาส ณฐินีเจาถิ่นพาไปกลันตันและตรังกานู 

พิพิธภัณฑในตรังกานูมีสวนหนึ่งจัดแสดงวิวัฒนาการเครื่องแตงกายและเครื่องใชสมัยกอน 
ยังไมไดแตงสีทึมๆ คลุมผมมิดชิดจนเหลือแตหนาดังที่เห็นหนาตาในทุกวันนี้ และยังไดเห็นหุน 
ในชุดแตงกายและเครื่องประดับแบบบาบา ยาหยาดวย นาจะแสดงวาบาบาไมไดมีอยูเฉพาะฝง 
ตะวันตกของคาบสมุทรเทาน้ัน ซึ่งก็เปนเชนเดียวกันทั้งในสวนของคาบสมุทรไมวาจะเปนฝงที่ปจจบุนั 
เปนประเทศมาเลเซียหรือเปนประเทศไทย 

ออกมาเดินตลาดพบถาดทองเหลืองเปนพิมพรูปตางๆ มีฝาครอบมิดชิด จําไดทันทีวา 
เปนพิมพที่นาๆ เคยใชทําขนมครกท่ีเราเรียกวาอาปงบาเละ จึงซื้อมาอยางไมเสียเวลาคิดหรือ 
ตัดสินใจ แมของขาพเจาดีใจมากที่ไดพิมพมา 

ตอมานองสาวไปเวียดนาม ซื้อพิมพคลายๆ กันมาอีกอันเปนสมบัติสวนตัว เราสองพี่นอง 
อยูกันคนละบาน มีพิมพคนละอันตอมานานิภายกพิมพใหนานอย จึงถึงเวลาที่เราทุกคนจะถายทอด 
วิธีทําอาปงบาเละจากแม 

ในวันเรียนมีเพื่อนของนา ซึ่งเปนคนชอบทําขนมตางๆ มีความเชี่ยวชาญพิเศษในการทํา 
ขนมเทียนมารวมเรียนดวย คร้ังนั้นอะไรๆ ก็ดีหมด แตแมยังบนนิดหนอยวาทําไมขนมครกหนาเรียบ 
เพราะอาปงบาเละที่สวยตองหนาแตกเปนปรุๆ 

ขาพเจาตัดสินใจขอทําอีกคร้ังเปนทบทวนบทเรียนโดยมีแมเปนผูกํากับ คร้ังนี้ประสบ 
ความสําเร็จดี ขนมหนาปรุอยางสวยงามเพราะใชไฟแรง ทําใหน้ําในเนื้อขนมกลายเปนฟองอากาศ 
ปุดข้ึนมา จึงดันหนาขนมใหปรุเปนรูๆ สรุปวาการทําขนมนี้ใหดียากท่ีสุดตอนตองใชเตาถาน และ 
เตาถานคุมความรอนลําบากใหไดไฟกําลังดียากมาก ถาดนี้ไฟกําลังดีพอถาดตอไปไฟก็ออนไป 
เสียแลวจะตั้งถาดบนเตาแกสก็ไมคิดวาทําได จึงไมไดลอง 

การทําขนมนี้ตองเตรียมการลวงหนาหลายอยาง 
1.หาน้ําดาง น้ําดางหาไดจากหลายแหลง คือ จากรานที่ขายใบใผสําหรับหอบะจาง ถาหากที่ 

ตลาดไหนไมไดเขาตลาดบางรกัมีแน แมใชผงน้ําดาง (ซื้อจากรานชําในตลาดอโศก) นํามาละลายน้ํา 
ทิ้งไวขามคืน สมัยโบราณจะเผาเปลือกทุเรียนจนเปนเถา นําข้ีเถามาแชน้ํา ก็ไดน้ําดาง 

2. เคี่ยวน้ํามันมะพราว 
3. เตรียมพิมพใหพรอมสําหรับใชงาน 
พิมพเปนโลหะ ถ้ําไมทานํ้ามันให ขนมจะติดพิมพ ดังนั้น กอนถึงวันทําขนมตองนําพิมพ 

ออกมาทาน้ํามันทิ้งคางคืนไวใหน้ํามันซึมเขาเนื้อโลหะ ถาทําใหพิมพรอน น้ํามันจะเขาเนื้อดีย่ิงขึ้น 
เวลาที่ขนมสุกจะแคะงาย เพราะขนมจะลอนออกมาจากพิมพ
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4. เตรียมไมพันผาปลายไมไวชุบน้ํามันทาพิมพเปนครั้งคราว ขนมครกสิงคโปรไมสามารถใช 
ลูกประคบแบบขนมครกได เพราะกนพิมพมีลวดลายละเอียด น้ํามันจากลูกประคบแทรกลงไปไมถึง 
จึงตองใชเศษผาพันปลายไม (หาไมเล็กๆ ไมไดก็ใชตะเกียบแทนได) 

5. หาเตาถาน และซื้อถาน แตตรงนี้มีขาวดีคือตอไปนี้ไมตองใชเตาถานอีกแลว ไดทดลองทํา 
ดูแลว ในการทําคร้ังลาสุดดวยเตาไฟฟา ปรากฏวาใชไดผลดีมีประสิทธิภาพกวาเตาถานมากทีเดียว 
แตตองเลือกพิมพขนมที่มีกนแบนบางบางสวนที่มากพอจะทําใหความรอนถายเทไดสมํ่าเสมอ 
ทั่วพิมพ 

ความสนุกของการทําอาปงบาเละในสมัยกอนก็เหมือนการทําขนมครก คือสนุกตั้งแตติด 
เตาถาน คนติดไมเปนจะตองลุนกันมานานหนอยลูกเสือจะเชี่ยวชาญที่สุดรองจากแมบานที่เคยใช 
เตาถาน เพราะแคกองเศษไมที่จักไวบนรังผึ้งในเตา (สมัยใหมใชกานธูปก็ได สมัยกอนติดไฟทุกวัน 
กานธูปไมพอ) แลววางถานทับไว แคบิดกระดาษแลวจุดไฟไดแลว คนทําไมเปนก็ลองหลายครั้ง 
คร้ังลาสุด กานตไปไดรับคําแนะนํามาจากคนขายถานวาใหใชกาบมะพราวแหงเปนเชื้อไฟ ผลปรากฏ 
วากานตทําควันโขมงไปทั่วบริเวณคอนโดฯ ดีที่ไมไดทําในหอง ควันจึงไมไดไปกระตุนเครื่องดักควัน 
ในหองชุด ไมเชนนั้นก็ชวยกันหยอด ชวยกันฟงสียงไอน้ําจากฝาครอบครัวที่จะหยดกลับลงไปใน 
กระทะดังแชว เปนอาณัติสัญญาณวา “ขนมสุกแลว” เปดฝาได” แลวก็ถึงคราวชวยกันแคะขนม 
ระหวางนั้นก็ตองชวยกันดูแลระวังไฟไมใหแรงเกินหรือออนเกิน ถาไฟแรงไปตองตักข้ีเถาใตเตา 
ขึ้นมากลบ ถาไฟออนไปก็ตองเขี่ยๆ ใหขี้เถาที่คลุมกอนถานอยูหลนออกไปบาง ตองคะเนวา 
ไฟจะออนหรือยังเพื่อเติมถานดิบเขาไปบาง ไมใหถานทั้งเตาลุกโพลงพรอมกันแลวก็ทอดลงพรอมกัน 
แบบนั้นจะเสียเวลารอไฟนานมาก ตองรูวิธีเอาใจไฟใหพอดีตลอดเวลา 

พอขนมสุกจากเตารอนๆ คนทํา คนชวย และลูกๆ หลานๆ ที่ปวนเปยนอยูรอบๆ เตาก็หยิบ 
ใสปากกันคนละชิ้นสองชิ้น แลวก็รอขนมสุกรอบใหม 

ถาเมื่อใดมีแตคนรอรับขนมไปกินตามความสะดวกของผูกิน ไมมีคนชวยแตะขนม ไมมี 
คนชวยเชียรอยูรอบๆ เตา การทําขนมกาไมเหลือความสนุกอีกตอไป กลายเปนงานที่ยาวนาน และ 
นาเบื่อ เพราะไหนจะตองนั่งหนาเตาใหไฟรมรอนอยูแตผูเดียว ไหนยังจะตองเก็บ ตองลาง 
ตองทําความสะอาดอุปกรณ และจานชามตางๆ อีก 

เราจึงวางเวนจากากรทําขนมนี้ไปนานจนกระทั่งอยากกินมากๆ เขาก็ทําใจวารอนไมเปนไร 
ทํานอยคนก็จะไมบนระหวางทําก็นึกข้ึนไดวานาจะลองทําบนเตาไฟฟา เพราะกนพิมพมีสวนแบน 
มากพอ เปนอันวาประสบความสําเร็จเกินความคาดหมาย ใชหัวเตาขนาดพอดีกับกนกระทะ ใชไฟ 
ปานกลาง (เลข 4 ในสเกลเตาที่มี 1-6) ขนมหนาปรุทุกช้ินเพราะคุมไฟไดสมํ่าเสมอตลอดเวลากนขนม 
เปนสีนวลเขม ไมดํา และทําสําเร็จไดในเวลาอันรวดเร็ว เมื่อนึกยอนหลังสิ่งที่รูสึกขาดๆ ไป 
เห็นจะเปนขาดการไดลุนเรื่องไฟแรงบางออนบางของเตาถานนี่เอง 

เลาเรื่องขนมครกสิงคโปรใหปาดาและนาอมราฟง ผูใหญสองคนบอกวาสมัยนี้ไมตองทํา 
อยางนั้น ไมรูวาพิมพหายไปทางไหนแลวที่บานปาจึงทําแบบทําแพนเคก พับแลวจิ้มกินกัน หัวกะทิ 
เหยาะเกลือ (เหมือนที่เขาใชราดขาวเหนียวมะมวง) ไมตองใชพิมพ ไมตองใสทุเรียน 

ออ อยาลืมใสมะพราวขูดเล็กนอยในแปงในแพนเคกพอมเีนื้อมีหนัง
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นาหลานไดยินอยางนี้รูสึกโลงใจมาก อาหารที่ทํายากที่สุดกลับเปนงายมากๆ ตอไปน้ี 
สามารถทํากินไดทุกเวลาที่คิดถึงอาปงบาเละ 

ถึงจะงายแตก็พบวาสองพี่นองอาวุโสทําไมเหมือนกันเสียทีเดียว ปาดาบอกวาแปงสุกดวย 
นิดหนอย (คือแปงกวนกับน้ําใหสุกแลวเอามาคลุกกับแปงแหง)สวนนาอมราซ่ึงสมัยกอนเปนครูไมมี 
เวลาทําอาหาร ตอนนี้กลับเปนแมครัวแทนพี่แยงวา ที่เธอทําใหพี่กินทุกวันนี้ไมไดใสแปงสุกหรอก 
ก็ตอนแรกที่เริ่มทําไมเห็นพี่บอกใหใสนี่นา 

เอาเปนวาใครสนใจตํารานี้ก็ลองดุกอนทั้งสองแบบ ชอบรสแบบไหนก็เก็บไวเปนตําราสวนตัว 
แลวถาจะพลิกแพลงอยางไรตอไปก็ไมมีใครหาม กินแบบไหนถูกปากสมาชิกในคอรบครัวมากกวา 
ก็ทําแบบนั้น 

นองเขยคนพัทลุงจิ้มแพนเคกในน้ํากะทิขนๆ ขณะเคี้ยวตุยๆ ก็นึกข้ึนมาไดถึงขนมปา 
ที่บานเกิด(อําเภอปากพยูน จังหวัดพัทลุง) ซึ่งใชพิมพขนมไขทํา เขาบอกวาที่นั่นกินกับมะพราวขูด 
สดๆ คลุกเกลือเล็กนอยแบบที่ใชโรยหนากับขนมเปยกปูน หรือที่กินกับกลวยตมฟงดูนาอรอย 
จึงตั้งใจวาคร้ังตอไปที่ทําขนมครกสิงคโปร จะลองกินแบบพัทลุงดูบาง ไดเปนตําราฉบับปรับปรุง 
อีกแบบหนึ่ง 

ขนมครกสิงคโปร
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เครื่องมือ 
พิมพทําขนม (ทาน้ํามันคางคืน) 
เตาถาน และถานหรือเตาไฟฟา ใชไฟปานกลาง 
ไมพันผาสําหรับทาน้ํามนัในพมิพ 

เครื่องปรุง 
แปงสาลีอเนกประสงค 1 กิโลกรัม 
น้ําตาลมะพราว (น้ําตาลปก) ½ กิดลกรัม (4 ถวยตวง) 
แปงมัน ½ ถวยตวง 
มะพราวขูด 1 กิโลกรัม 
ทุเรียนงอมๆ 1 ลูกเล็ก (ถาหาได) 
ผงน้ําดาง 3 ชอนโตะ 
เกลือ เล็กนอย 

วิธีทํา 
1. มะพราวขูด คั้นเปนหัวกะทิ 2 ถวย หางกะทิ 3 ถวย 
2. น้ําตาลปก ใสน้ํา ½ ถวย ตมจนน้ําตาลละลายไดเปนน้ําตาล 3 ½ ถวย 
3. แปงสาลี ½ ถวย ละลายน้ํา ½ ถวย กวนเปนกอน ผสมลงในแปงแหง นวดรวมกันกับ 

หัวกะทิใหเขากันเปนเนื้อเดียวกัน
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4. ผสมทุเรียนสุกหน่ึงลูกลงไปในเนื้อแปง ใสน้ําตาลละลายลงไปในขณะที่น้ําตาลยังรอนอยู 
คนดวยพายจนแปงที่ผสมแลวเขากันดี 

5. ใสน้ําดาง 3 ชอนโตะ ตอจากนั้นทิ้งแปงไวคร่ึงชั่วโมงใหแหงขึ้นถาเอาออกไปผึ่งแดด หรือ 
วางในที่อุนๆ แปงจะขึ้นปุดๆ เร็วขึ้น 

ตั้งพิมพบนเตาจนพิมพรอน พอแปงไดที่ก็นํามาหยอดลงในพิมพ ครอบฝาพิมพไวสักครู 
พอขนมสุกก็แคะออกแลวหยอดขนมรอบใหม 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 150-156 

แพนเคกบานวีรกิตติ 

เครื่องปรุง 
แปงสาลี แปงมนั ผงฟู 
หัวกะทิ 
น้ําตาลปก 
มะพราวขูด (ยังไมไดคั้นกะทิออก) 
เกลือ
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วิธีทํา 
1. รอนแปงรวมกับผงฟู นวดกับหัวกะทิและน้ําตาลละลายใสมะพราวขูดเล็กนอยเพื่อใหได 

เนื้อ ถาแปงแข็งไปก็เติมกะทิเพิ่ม 
2. ทอดแปงในกระทะแบน ไฟออน ไมตองกลับ พอสุกกับครึ่งรับประทานกับหัวกะทิ 

ผสมเกลือ 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 157 

บุหงา 
นองสาวของขาพเจาเดือนความทรงจําวา ในวัยเด็กเรามักไดรับแจกบุหงาหอกระดาษแกว 

สีสวยๆ จากนาอัมพรเปนของขวัญปใหม เปนขนมที่รอคอย เหมือนกับที่เด็กสมัยนี้ไดรับแจก 
ชอกโกแลต ทอฟฟ หรืออมยิ้ม จึงลงมือกันทําบุหงา 

ภักตรเพ็ญ ทิพยมนตรี กางตําราที่จดคําบอกของนานิภา จงวิสุทธิ์ เกี่ยวกับขนมวันไหวเอาไว 
แลวบอกวาบุหงาเปนหนึ่งในของหวานที่ใชไหวเจา ขนมหวานตางๆ ทีทําในเทศกาลมีดังนี้ 

ตรุษจีน (วันขึ้น 1 ค่ํา เดือน 1 ของจีน) ขนมถั่ว ขนมตั๊ด ทองมวน (ทั้งแบบเค็มแบบหวาน 
ถาแบบเค็มจะพับ แบบหวานจะมวน) และบุหงา 

บุหงารับประทานงายเพราะผงละเอียดจนแตะลิ้นก็ละลายในครั้งลาสุดท่ีทํามีฝรั่งที่อยูคอนโดฯ 
เดียวกันพาลูกเล็กเดินเตาะแตะผานหนาบานไปพอดีก็เลยยกไปใหชิมหนึ่งหอ เขาแกะใหลูกชิม 
ตรงนั้น สุดทายพอลูกปอนขนมกันอยูหนาบานนั่นเอง เขาหันมาบอกวาลูกชอบ นาจะเปนเพราะ 
ละลายไดในปากนี่เองที่ทําใหเด็กเล็กๆ ติดใจ 

สวนเด็กโตกินทีละหอเล็กๆ ไมทันใจ จะใชหลอดดูดนํ้าหวานดูดกินเปนเรื่องสนุก ผูใหญจะตัก 
ใสชามแลวใชชอนตักรับประทาน 

คร้ังหนึ่งนําขนมนี้ไปแจกคนโตแลว ตอนใหก็บอกเขาวาเปนขนมขี้มอด คนรับคงไมทันฟง 
หรือฟงแตไมทันคิดวาข้ีมอดลักษณะเปนอยางไร เขาฉีกกระดาษหอเหมือนฉีกหอขนม ผลก็คือบุหงา 
กระจายเต็มตัก อีกคนกรอกใสปากเต็มคํา ขนมติดคอจนเกือบสําลัก ทําใหไดคิดวาจะแจกขนมนี้ 
ใหคนที่ไมเคยกิน ตองใหคําเตือนหรือระบุวิธีกินกํากับไปดวย 

ขนมบุหงาแหงมากแบบขนมโกเพราะคั่วแลวปนอีก ดังนั้นตองกินแบบละเอียด จะดูด 
ดวยหลอดก็อยาพรวดพราด จะตักก็คอยๆ ตัก ทีละนอย กับขนมแหงๆ ติดคอ ถาไอระหวางขนม 
เต็มปากก็คงฟุงกระจาย เวลาจะตักใสปากตองกลั้นหายใจไมพนลมหายใจออกมาจนบุหงาลอยลมไป 
เขาหนาตนเองและหนาใครตอใคร และเพราะแหงมากจึงกินมากไมได จะหิวน้ําเสียกอน ที่สมัยกอน 
บรรจุหอเล็กๆ นับวาเปนปริมาณที่เหมาะแลว บุหงาไมใชของหวานที่กินใหอ่ิมทอง แตเปนขนม 
กินเลนนิดๆ หนอยๆ มากกวา
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เครื่องปรุง 
แปงขาวเจา 1 กิโลกรัม 
น้ําตาลทราย 1 กิโลกรัม 
มะพราวขูดขาว 1 กิดลกรัม 
ไข 2 ฟอง 
เกลือ 1 ชอนชา 

วิธีทํา 
1. เกล่ียมะพราวขูดในชามอาวใบใหญ ตอยไขใสตรงกลางแลวคลุกเคลาใหทั่ว โรยเกลือ 

ใสแปง แลวคลุกคร้ังจนเขากันดี คั่วในกระทะจนสุกหอม ไดเปนสีนวลออน ยกลง ถาซื้อมะพราว 
ขูดสําเร็จใหตรวจสอบดูวามีมะพราวเปนชิ้นใหญๆ อยูหรือไม ถามี ใสขนมที่คั่วแลวลงครกแลวโขลกๆ 
แตไมถึงกับใหละเอียดเปนแปง ถาเปนมะพราวขูดดวยกระตายจีนใชไดเลย หรือจะใชเครื่องปนไฟฟา 
ก็ได ใชแกนปนที่เปนเครื่องขูดมะพราว จะไดมะพราวขูดท่ีละเอียดและสม่ําเสมอ 

2. รอใหขนมคลายความรอนลงแลวใสน้ําตาลทรายลงคลุกจนขากัน พอเย็นใสขวดไว 
รับประทานได 2-3 วัน (นานกวานั้นไมได เพราะไมไดใสสารรักษาอาหาร และมะพราวจะเริ่มมีกล่ิน 
น้ํามัน) หรือบรรจุลงหอสําหรับแจกเปนของฝากของขวัญ
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เครื่องใชทําหอบุหงา 
กระดาษแกวสีๆ (เหมือนที่หอขนมกวนตางๆ) กระดาษขาวและกระดาษไขสําหรับรองดานใน 

แปงเปยกสําหรับติดกระดาษ ไมแทงตัน หรือเทียนไขนาดเบอร 4 เพื่อเปนแกนสําหรับมวนกระดาษ 
ที่จะทําเปนหอแบบแทงกลม จะไดปดปลายได 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 158-161 

โบโบจาจา (ขนมสีรุง)
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ขนมชามนี้สีหวานสวย เห็นเครื่องปรุงมากอยางชั้นเล็กช้ินละนอยหลากสีสันอยูในชามแกว 
ใบเดียวกัน รสหวานนุมนวลดวยกะทิบางเบาผสมน้ําตาล เดิมก็กินงายๆ อยางนั้น แตถาอยากกิน 
แบบเย็นชื่นใจใสน้ําแข็งทุบลงไปดวย 

เครื่องปรุง 
แปงมัน 1 ถวย 
น้ํารอน ½ ถวย 
ฟกทอง 
มันเทศ 
เผือก 
สีทําขนม หรือใบเตยและพืชผักใหสี 
มะพราวขูด คั้นน้ําแยกหัวกะทิ หางกะทิออกตางหาก 
น้ําตาลทรายประมาณ ½ กิโลกรมั 
น้ําปูนใส
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วิธีทํา 
1. ตมน้ําตาลทรายกับน้ําใหเปนน้ําเชื่อม พักรอไว 
2. หางกะทิอุนใหรอนแลวใสน้ําเชื่อมลงไปเล็กนอย 
3. เทน้ํารอนลงในแปง ใชพายคน พออุนใชมือนวดใหแปงเขากันจนเนียน ไดเปนสีขาว 

ปนเปนเสนยาวๆ เหมือนเล็บมือนางแลวหั่นดวยมีด หรือตัดดวยกรรไกร ทแยงเปนสามเหลี่ยมสลับ 
ฟนปลาไปมาจนไดรูปแปงที่ตัดแลวเปนสามเหลี่ยม 

4. นําแปงที่ตัดแลวไปตมในน้ําเดือด พอแปงลอย ใหชอนไปใสในน้ําอุณหภูมิปกติ พอเย็น 
เทใสกระชอนใหสะเด็ดนํ้าแลวคลุกในน้ําหางกะทิตมแลวที่เตรียมไวเพื่อไมใหเนื้อแปงติดกันเปนแพ 

5. แปงสีอ่ืนๆ ผสมสตีามชอบ แลวทําวิธีเดียวกับแปงสีขาว 
6. หั่นฟกทอง มันเทศ เผือก เปนรูปขนมเปยกปูนขนาดเปยกปูนขนาดใหญกวาแปงที่ตมแลว 

ประมาณครึ่งเทา แลวแชในน้ําปูนใสเพื่อใหเนื้อไมเละ แลวตมแตละอยางในน้ําเชื่อมที่ทําใหเจือจาง 
แลวเพราะไมตองการใหหวานจัดแตเพื่อใหไดรสหวานเขาไปในเนื้อแลวตักข้ึนมาพักไว 

7. หัวกะทิ 2 สวน น้ําเชื่อม 1 สวน ผสมรวมกัน ตมจนรอนพอเปนควัน ยกลง 
8. เมื่อจะรับประทาน รวมทุกอยางเขาดวยกันในชามอางใบใหญแลวตักใสถวยแบง 

เคล็ดลับการทําสีขนม 
ถาเปนสีแดง สีอัญชัน ตมแลวลวกในแปงไดเลย แตถาเปนน้ําใบเตย ตองละลายแปง 

เล็กนอยลงไปกวนกับน้ําใบเตยกอน แลวจึงเอามานวดกับแปงที่เหลือ สีใบเตยจึงจะเนียน ไมเกาะ 
เปนเม็ดๆ 

ที่มา : นวพร เรืองสกลุ(2553)ครัวยาหยา หนา 162-164
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กลวยชุบแปง (โกเร็ง ปซัง) 

กลวยที่ใชประกอบอาหารได เชน กลวยน้ําวา หรือกลวยหักมุก 10 – 12 ลูก 
น้ํามันสําหรับทอดแบบทวมน้ํามัน
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แปงชุบทอด 
แปงขาวจาว 100 กรัม (2/3 ถวย) 
แปงสาลีเอนกประสงค 50 กรัม (1/3 ถวย) 
เกลือ ½ ชอนชา 
น้ําตาลทราย ½ ชอนชา 
ปูนแดง หยิบมือ ไมใสกไ็ด 
น้ํา ประมาณ 150 มล. (2/3 ถวย) 

1. ผสมแปงขาวเจากับแปงสาลีในชามผสม เติมเกลือและน้ําตาลทรายลงคนใหเขากัน 
เติมปูนแดงและน้ําเกือบทั้งหมด (เหลือไวสัก 2 ชอนโตะ) คนผสมจนแปงขันไมเปนลูก เมื่อใช 
หลังชอนแตะ แปงจะจับหลังซอนขึ้นมาบางๆ (เติมน้ําไดอีก ถาจําเปน) 

2. ปอกเปลือกกลวย ผาคร่ึงตามยาว 
3. ใสน้ํามันลงในหมอหรือกระทะ ใหน้ํามันขึ้นมา 3 ซม.(1 นิ้ว) จากกนหมอ ตั้งไฟแรง 

ปานกลาง 
4. ทอดกลวยครั้งละสองสามชิ้น โดยชุบชิ้นกลวยลงในแปงแลวหยิบขึ้น คอยๆ หยอยลงใน 

น้ํามันรอน 
5. ทอดกลวยชุบแปงจนเกรียมเปนสีน้ําตาลทองทั้งสองดาน ตักข้ึนจากกระทะดวย 

ตะหลิวโปรง ขับน้ํามันใหแหง แลวเสิรฟขณะที่อุนๆ 
ลองใชมันฝรั่งและมันเทศชุบแปงทอดแทนกลวย ก็จะไดความอรอยไมแพกัน มันฝงสองหัว 

เล็ก หรือมันเทศหน่ึงหัวขนาดกลาง ปอกเปลือกแลวหั่นเปนแผนหนา ½ ซม. (1/4 นิ้ว) ชุบแปงแลว 
ลงทอดในน้ํามันรอนจนเปนสีน้ําตาลทอง 

ที่มา : ชาดา คํานวณ และแสงโสม บณุยศักด์ิ(2545)มาเลเซียจานเด็ดริมทาง,หนา 10-11
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เผือกทรงเคร่ือง
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เผือก 1 หัวเล็ก หนักประมาณ 400 กรัม (13 ออนซ) ปอกเปลือกแลวหั่นชิ้นสี่เหล่ียม 
ขนาด 1 ซม. (1/2 นิ้ว) จะไดเนื้อเผือก 2 ถวย 

น้ํามัน 3 ชอนโตะ 
หอมแดง 4 หัว ซอย 
กุงแหง 1 ชอนโตะ แชน้ํา 
เกลือ ½ ชอนชา 
ผงพะโล ½ ชอนชา 
พริกไทยปน ¼ ชอนชา 
แปงขาวเจา 100 กรัม (2/3 ถวย) 
แปงมัน หรือแปงขาวโพด 3 ชอนโตะ 
เกลือ 1 ชอนชา ปาด 
น้ํา 550 มล. (2 ¼ ชอนชา) 
น้ําปูนใส ¼ ชอนชา 

เครื่องโรยหนา 
หอมเจียว 3 ชอนโตะ 
ตนหอมหั่นฝอย 3 ชอนโตะ 

1. ใสเผือกที่หั่นแลวลงในภาชนะทนความรอน นึ่งจนเผือกออนนุม ใชเวลาประมาณ 20 นาที 
พักไว 

2. ตั้งน้ํามันในกระทะสําหรับผัดใหรอน ใสหอมซอยลงเจียวดวยไฟกลางจนเริ่มเหลืองเกรียม 
เติมกุงที่บีบน้ําจนแหง แลวลงผัดเขาดวยกันราว 2 – 3 นาที จากน้ันเติมเผือกผัดตอไปอีก 2 นาที 
ปรุงรสดวยเกลือ ผงพะโล และพริกไทยปน คนเขากันแลวปดไฟที่เตา 

3. ผสมแปงขาวเจา แปงมัน และเกลือกับน้ําในหมอ คนใหเขากันจนเปนแปงขนไมจับเปนลูก 
เติมน้ําปูนใส
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4. ตั้งหมอผสมแปงบนไฟออน ใชชอนไมคนตลอดเวลา พอแปงเริ่มรอนจะคอยๆ ขนขึ้น 
คอยดูใหแปงขนขนาดเนื้อสังขยาซึ่งไมถึงกับขนเหนียว ยกลงจากเตาทันทีแลวเทสวนผสมเผือกลงใน 
หมอแปง คนใหเขากัน 

5. เทสวนผสมเผือกลงในถาดอบเคกทรงกลมหรือสี่เหลื่อมจัตุรัส ขนาด 22 ซม.(9 นิ้ว) 
วางถาดลงในถังถึง นึ่งบนน้ําเดือดจัดนาน 25-30 นาที ยกลงจากเตา แซะเผือกทรงเครื่องออกจาก 
ถาด พักไวใหเย็นสนิท แลวจึงตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาด 4 ซม. (1 ½ นิ้ว) 

6. โรยหนาดวยหอมเจียวและตนหอม เสิรฟกับซอสพริก 

ที่มา : ชาดา คํานวณ และแสงโสม บณุยศักด์ิ(2545)มาเลเซียจานเด็ดริมทาง,หนา 12-13 

โรยักผลไม
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มันแถว 1 หัวเล็ก 
แตงราน ½ ลูกเล็ก 
มะละกอดิบเนื้อแข็ง ¼ ลูก ปอกเปลือก 
ฝรั่งเขียว ½ ผลขนาดกลาง หรือมะกอกฝรัง่ 4 ผลเล็ก 
มะมวงดิบ 1 ผลเล็ก ปอกเปลือก หรือแอปเปลเขียวสําหรับปรุงอาหาร 1 ผล 
สับปะรดสุก ¼ ลูก ปอกเปลือก 
ถั่วลิสงคั่ว 100 กรัม (3/4 ถวย) บด 

ซอส 
พริกแดง 3-4 เม็ดใหญ 
กะป (เบลาชัน) 2 ชอนชา ปงไฟจนสุก 
มะขามเปยก 1 ชอนโตะ แชน้ํา 5 ชอนโตะ 
มันกุง 3 ½ ชอนโตะ 
น้ําตาลทราย 5-7 ชอนโตะ 

1. หั่นมันแกว แตงราน มะละกอ และฝรั่งเปนกอนๆ (หั่นตามแนวทแยง หมุนชิ้นผลไมไป 
เรื่อยๆ ขณะหั่น เพื่อใหไดขนาดชิ้นตางๆ กัน) ผาสับปะรดออกเปนแทงสามเหลี่ยม แลวหั่นเปนชิ้น 
เล็กๆ หนาประมาณ 1 ซม. (1/2 นิ้ว) ถาใชมะกอก ฝรั่งใหหั่นเปนชิ้นสามเหลี่ยม 

2. เตรียมปรุงซอส โขลกกะปกับพริกใหละเอียด (ใชพริกมากนอยตามความเผ็ดท่ีตองการ) 
3. คั้นมะขามเปยกแยกกากออก ผสมน้ํามะขามเปยกลงในพริกกับกะปที่โขลกไว เติมมันกุง 

และน้ําตาล โขลกผสมทุกอยางใหเขากัน 
4. ใสผลไมที่หั่นไวลงชามผสม ตักซอสลงคลุกเคลาใหเขากัน จากน้ันตักลงจานที่จะเสิรฟ 

หรือถวยเสิรฟเฉพาะคน โรยหนาดวยถั่วลิสงคั่วปน เสิรฟทันที 

ที่มา : ชาดา คํานวณ และแสงโสม บณุยศักด์ิ(2545)มาเลเซียจานเด็ดริมทาง,หนา 14-15
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ภาคผนวก 3 
ตัวอยางแบบบันทึกการทดลอง 

แบบบันทึกการทดลองแกปญหาการขึ้นรา 
“เคกกลวยหอม” 

ทําการทดลองเม่ือวันที่ .............................................. 
ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา ..........................................น. 
สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ .................................................. น้ําหนัก ..................... กรัม 
2. กลวยหอมสุกบด ............................ กรัม 
3. ผงฟู .................. กรัม (หรือ ................... ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 2.6 กรัม 
4. เบคกิ้งโซดา ............... กรัม (หรือ ................. ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 3.3 กรัม 
5. เกลือ ................. กรัม (หรือ ................... ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 3.3 กรัม 
6. เนยสด .................... กรัม 
7. เนยขาว .................... กรัม 
8. น้ําตาลทราย ขาว  แดง  น้ําหนัก ................... กรัม 
9. ไขไก ........................ ฟอง 
10. นมสด .......................... กรัม 
11. ........................................................... น้ําหนัก .................... กรัม 
12. ........................................................... น้ําหนัก .................... กรัม 

ผลทีไ่ด 
1. ลักษณะของเนื้อเคก .................................................................................................... 

.................................................................................................................................................... 
2. ความสวยงามของสีสัน ................................................................................................ 
3. รสชาติ ........................................................................................................................ 

.................................................................................................................................................... 
4. ผลิตไดทั้งหมด ......................... ชิ้น    น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน .................................. กรัม 
5. ตนทุนรวม ...................................................................... บาท 

หมายเหตุ 1 กิโลกรัม = 1,000 กรัม 1 ขีด = 100 กรัม
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ติดตามผลการขึ้นรา 
ลักษณะการจัดเก็บ (เชน ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยแม็ค ฯลฯ) ........................................ 

.................................................................................................................................................... 
สถานทีจ่ัดเก็บ (เชน วางไวบนหลังตูกับขาว , ใสตูเย็น , ตั้งไวที่โลงแจง ฯลฯ) ................... 
.................................................................................................................................................... 

ผานไป ลักษณะเนื้อเคก สี กล่ิน รส 
1 วัน 
2 วัน 
3 วัน 
4 วัน 
5 วัน 
6 วัน 
7 วัน 
8 วัน 
9 วัน 
10 วัน 
11 วัน 
12 วัน 
13 วัน 
14 วัน 
15 วัน 

บันทึกอ่ืนๆ 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 

ลงชื่อ .................................................................... ผูบันทึกการทดลอง
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แบบบันทึกการทดลองแกปญหาการขึ้นรา 
“โดนัท” 

ทําการทดลองเม่ือวันที่ .............................................. 
ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา ..........................................น. 
สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ .................................................. น้ําหนัก ..................... กรัม 
2. ผงฟู .................. กรัม (หรือ ................... ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 2.6 กรัม 
3. ยีสต ............... กรัม (หรือ ................. ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 2.3 กรัม 
4. เบคกิ้งโซดา ............... กรัม (หรือ ................. ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 3.3 กรัม 
5. เกลือ ................. กรัม (หรือ ................... ชอนชา) หมายเหตุ 1 ชอนชา = 3.3 กรัม 
6. เนย ........................................... น้ําหนัก ....................... กรัม 
7. น้ําตาลทราย ขาว  แดง  น้ําหนัก ................... กรัม 
8. ไขไก ........................ ฟอง 
9. นมสด  นมผง    น้ําหนัก .......................... กรัม 
10. ........................................................... น้ําหนัก .................... กรัม 
11. ........................................................... น้ําหนัก .................... กรัม 
12. ........................................................... น้ําหนัก .................... กรัม 

ผลทีไ่ด 
1. ลักษณะของเนื้อแปงโดนทั ........................................................................................... 

.................................................................................................................................................... 
2. ความสวยงามของสีสัน ................................................................................................ 
3. รสชาติ ........................................................................................................................ 

.................................................................................................................................................... 
4. ผลิตไดทั้งหมด ......................... ชิ้น    น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน .................................. กรัม 
5. ตนทุนรวม ...................................................................... บาท 

หมายเหตุ 1 กิโลกรัม = 1,000 กรัม 1 ขีด = 100 กรัม
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ติดตามผลการขึ้นรา 
ลักษณะการจัดเก็บ (เชน ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยแม็ค ฯลฯ) ........................................ 

.................................................................................................................................................... 
สถานทีจ่ัดเก็บ (เชน วางไวบนหลังตูกับขาว , ใสตูเย็น , ตั้งไวที่โลงแจง ฯลฯ) ................... 

.................................................................................................................................................... 

ผานไป ลักษณะเนื้อแปงโดนทั สี กล่ิน รส 
1 วัน 
2 วัน 
3 วัน 
4 วัน 
5 วัน 
6 วัน 
7 วัน 
8 วัน 
9 วัน 
10 วัน 
11 วัน 
12 วัน 
13 วัน 
14 วัน 
15 วัน 

บันทึกอ่ืนๆ 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 
.................................................................................................................................................... 

ลงชื่อ .................................................................... ผูบันทึกการทดลอง
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แบบประเมินและใหคะแนน 
“เคกกลวยหอม” 

ใสเครื่องหมาย ในชองระดับการการตัดสินตามความพึงพอใจของทาน 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) ลักษณะที่ 
ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก (4) ดี (3) พอใช (2) ตองปรับปรุง (1) 

ลักษณะทั่วไป ตองมีรูปทรงทีส่มบรณู ไม 
ยุบตัว กรณีมีการแตงหนา 
หรือสอดไส ตองประณตี 
สวยงาม 

สี ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของ 
เคก 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดตีามธรรมชาติ 
ของเคก ปราศจากกลิ่นรสอ่ืน 
ที่ไมพงึประสงค เชน กลิ่นอับ 
กล่ินหืน รสเฝอน 

ลักษณะ 
เนื้อสัมผสั 

ตองมีลักษณะเนื้อที่ดีเปนไป 
ตามลักษณะเฉพาะของเคกแต 
ละชนิด 

ลงชื่อ .......................................................... ผูบันทึก 
ลงวันที่ .................. / ..................... / ....................... 

บันทึกเพิ่มเตมิ 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................
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แบบประเมินและใหคะแนน 
“โดนัท” 

ใสเครื่องหมาย ในชองระดับการการตัดสินตามความพึงพอใจของทาน 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) ลักษณะที่ 
ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก (4) ดี (3) พอใช (2) ตองปรับปรุง (1) 

ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมี 
รูปรางและขนาดใกลเคียงกัน 
หากมีไสบรรจุอยูภายใน ไส 
ตองไมแตกหรือไหลออกมา 
ภายนอก ยกเวนกรณีมี 
วัตถุประสงคตองการใหเห็น 
สวนที่เปนไส หากมีการคลุก 
หรือตกแตงสวนประกอบ 
ตางๆ ตองอยูตัวหรือกระจาย 
ตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

สี ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของ 
โดนัท ไมไหมเกรียม 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดตีามธรรมชาติ 
ของโดนัท ปราศจากกล่ิน รส 
อ่ืน ที่ไ มพึง ประสงค เชน 
กล่ินอับ กลิ่นหืน รสขม 
โดนัทยีสต 
ตองเหนียวนุม ยืดหยุน ไม 
แหงหรือแข็งกระดาง 

ลักษณะ 
เนื้อสัมผสั 

โดนัทเคก 
ตองนุม ไมแข็งกระดาง 

ลงชื่อ .......................................................... ผูบันทึก 
ลงวันที่ .................. / ..................... / ....................... 

บันทึกเพิ่มเตมิ 
..................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................... 
.....................................................................................................................................................
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ภาคผนวก 4 
สูตรการทําโดนัทและเคกกลวยหอม 

เคกกลวยหอม โดย... วิภาวี 

สวนผสม 
กลวยหอมทองสุกงอมบดละเอียด 300 กรัม 
น้ําตาลทราย 110 กรัม 
ไข 4 ฟอง 
แปงสาลีอเนกประสงค 250 กรัม 
เบกก้ิงโซดา 5 กรัม 
ผงฟู 5 กรัม 
เกลือ 2 กรัม 
น้ํามันพืช 200 กรัม 
วานิลา 1/2 ชอนชา 

เริ่มจากหนาตาของสวนผสม ที่เห็นเปนอางผสมของแปง (ที่รอนแลว) ผสมเบกก้ิงโซดา ผงฟู 
และเกลือไวเรียบรอยแลว
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ขั้นตอนที่ 1 ตีไขกับน้ําตาลทรายใหขึ้นฟูขาว จากน้ันก็ใสกลวยหอมบดละเอียดลงไป 

ขั้นตอนที่ 2 ใสแปงที่ผสมเบกก้ิงโซดา ผงฟูและเกลือเรียบรอยแลวลงไป คอยๆ ใสทีละนิด 
และใชความเร็วต่ําคะเพื่อไมใหแปงฟุงกระจาย
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ขั้นตอนที่ 3 หลังจากผสมแปงที่เคลากันดีแลว ก็คอยๆ ใสน้ํามันพืชทีละนิดใหเคลากัน ผสมใหเนียน 

เหยาะวานิลานิดหนอย เพื่อใหมีกล่ินหอม
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ขั้นตอนที่ 4 นําไปใสในพมิพทีต่องการ กะประมาณ 3/4 ของพิมพ ตามรูป 

ขั้นตอนสุดทาย นําไปอบไฟ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที
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เคกกลวยหอม โดย... Jekyll and Hyde 
สวนผสม 
แปงอเนกประสงค 250 กรัม (แปงวาว) 
เกลือ 1/2 ชอนชา 
ผงฟู 2 ชอนชา 
เนยเค็ม 1 ถวย 
น้ําตาลทราย 365 กรัม 
ไข 4 ฟอง 
กลวยหอมสุกงอมบด 450 กรัม 
วานิลา 1 ชอนชา 

วิธีทํา รอน แปง เกลือ และผงฟ ูเขาดวยกัน แลวพักไว
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ตีเนยซักครูใสน้ําตาลตีตอซักพัก 

ใสไขทีละฟองตีจนขึ้นเปนครีม
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บดกลวย ผสมกลวยกับวานิลา 

แลวเทลงอางครีมคะคนใหเขากัน
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แลวใสแปงลงไปทลีะครึง่ คนพอใหเขากันดีแลวเติมแปงสวนที่เหลือลงไป คนจนเขากันอีกที 
ใชเวลาคนไมนาน 

อบดวยไฟ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 55 นาที
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เคกกลวยหอม โดย... Pinky pink 

สวนผสม 
แปงอเนกประสงค 125 กรัม 
เกลือ 1/4 ชอนชา 
ผงฟู 1 ชอนชา 
เนยเค็ม 1/2 ถวย 
น้ําตาลทราย 180 กรัม 
ไข 2 ฟอง 
กลวยหอมสุกงอมบด 225 กรัม 
วนิลา 1/2 ชอนชา



184 

ขั้นแรกรอนแปง ผงฟู แลวพักไว เสร็จแลวใสเกลือลงไป ใชตะกรอมือคนๆ ใหเขากัน แลวพักไวกอน 
ชวงนี้วอรมเตาอบไวไดเลย 180 องศาเซลเซียส 

หลังจากนัน้เรามาเริ่มตีเนย (เนยทิ้งไวใหนุมสักพัก) หั่นเนยใหเปนชิ้นเล็กๆ เวลาตีจะไดตีไดงายๆ 
ตีเนยไปประมาณ 2 นาที



185 

หลังจากนัน้ใสน้ําตาลทรายลงไปสัก 1 ใน 3 ตีไปใหเนยกับน้ําตาลเขากัน 
คอยๆ ทยอยใสน้ําตาลทรายจนหมด พยายามตีใหน้ําตาลทรายละลายใหมากท่ีสุด 

ทยอยใสไขทลีะฟอง
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ตีไปเรื่อยๆ จนเปนครมีขาวขน (ใชเวลาตั้งแตตีน้ําตาลทรายจนไดครีมประมาณ 20 นาที) 

ในขั้นตอนการตีอยาลืมปาดขอบอางเปนระยะ สวนผสมจะไดเขากัน 
พอครีมขนดีแลวก็เอากลวยหอมบดที่ผสมกับวานิลาไว ใสลงไป
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ใชตะกรอมือคนๆ ใหเขากัน 

ทีนี้ก็ใสแปง โดยแบงใสทีละครึ่ง ใชตะกรอมือคนเร็วๆ ใหเขากันพอนะคะ อยาคนนาน
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ตักใสพิมพ ตองใสประมาณ 3/4 ของพิมพ 

อบที่ 180 องศาเซลเซียส เวลาที่ใชทัง้สิ้น 1 ชั่วโมงคะ
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โดนัท 
สวนผสม 
ยีสต 2 ซอง 
น้ําอุน 1/4 ถวย 
น้ําตาล 1/2 ถวย 
เกลือ 1 ชอนชา 
ไขไก 2 ฟอง 
shortening 1/3 ถวย 
แปงอเนกประสงค 5 ถวย 
นม 1 1/2 ถวย 
น้ํามันสําหรับทอด 

มาทําแปงกันกอน อยางแรกเลยก็เอายีสต 2 ซองใสลงไปในน้ําอุน 1/4 ถวย แลวพักไวสักพัก 
แลวมันจะออกเปนฟองปุดๆ
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ขั้นตอนตอไป หลงัจากปลอยยีสตใหขึ้นฟองไดสักพัก ทนีี้ก็เอาสวนผสมมารวมกัน 
เอานม น้ําตาล เกลือ ไข ไขมัน (shortening) และแปง 2 ถวย ผสมไปกับยีสต 

พอผสมเสร็จทีน่ี้ก็เปดเคร่ืองผสมไดเลย รใีชไมตีแบบแบน และความเร็วปานกลาง 
ตีจนเนื้อแปงดูละเอียดไมเปนเม็ดๆ
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หมั่นเอาไมพายตะลอมแปงทีต่ิดอยูขางๆลงมาทุก 30 วินาที เช็คบอยๆ จนแปงเนียน 
เวลาที่เริ่มตีจนแปงละเอียดก็ประมาณไมเกนิ 5 นาที ที่นีพ้อแปงเนียนก็เอาแปงที่เหลืออีก 2 1/2 ถวย 
ผสมลงไปเลย เนื้อแปงจะเริม่ขนมาก รีเลยเปลี่ยนหัวตีเปนแบบหัวตีขนมปงแทน ตีไปจนแปงเขากัน 

ออกมากอนเอามาพัก แปงจะหนาตาอยางนี้ (ควรจะตใีหเนียนกวานี้)



192 

เอาแปงไปพัก รอจนแปงพองตัวเปน 2 เทา โดยใสถังพลาสติก รัดยางทําเปนสญัลักษณเอาไว 
จะไดดูงายเวลาแปงพองตัวไดที่ 

เสร็จแลวเอาผาปดไวแลวทิ้งไวสักพัก เช็คทุก 1/2 ชั่วโมง
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1 ชั่วโมงผานไป ทนีี้แปงฟูเปนสองเทา (ดับเบิ้ล) แลว 

ทีนี้ก็เตรียมที่สําหรับคลึงแปง เอาที่ไหนก็ไดที่เรียบๆ ทําความสะอาดกอน แลวเอาแปงโรยขางบน 
ทีนี้ก็เทแปงที่หมักไดที่แลวลงมาเลย แลวก็โรยแปงขางบนตัวแปงอีกที เวลาเอาไมมาคลึง 

แปงจะไดไมติดกัน ขั้นตอนตอไป คลึงแปงใหเปนแผนบางประมาณ 1/2 นิ้วได 
แลวก็ใช ทีต่ัดโดนทั กดลงไป
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ตัดออกมาแลวหนาตาเปนอยางนี้ 

แยกลูกกลมๆ กับตัวโดนัทเอาไว พอตัดแปงโดนทัจนหมดแลวทีนี้ก็พักแปงอีกทีคะ เอาผาคลุมไว 
ทิ้งไวสัก 30-40 นาที จนแปงพองตัว ทีนี้ก็เตรียมน้ํามันทอดไดเลย เอาน้ํามันใสกระทะ 

แลวคุมอุณหภูมิใหอยูที่ 177 องศาเซลเซียส
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เริ่มทอดแลว น้ํามันรอนไดที่แลว รีลองใชลูกกลมๆ มาลองน้ํามันกอน 

เช็คนํ้ามันวาไดที่แลวทีนี้กเ็อาตัวโดนัทลงทอดเลย เวลาในการทอดตกดานละประมาณนาทีกวาๆ
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อันนี้ดานแรก 

กลับดานแลวหนาตาเปนอยางงนี้



197 

ภาคผนวก 5 
มาตรฐานของเคกกลวยหอมและโดนัท 

โดนัท (มผช.749/2548) 

1. ขอบขาย 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมโดนัทยีสตและโดนัทเคกที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 

2. บทนิยาม 
ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มดีังตอไปนี้ 
2.1 โดนัทยีสต หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน ยีสตหรือ 

ยีสตผสมผงฟู น้ําตาล เกลือ น้ํา ไขมัน ไข อาจมีสวนประกอบอ่ืน เชน ธัญพืช สมุนไพร นม วัตถุปรุง 
แตง กลิ่นรส นวดผสมใหเขากัน ขึ้นรูปตามลักษณะที่ตองการ นําไปหมักจนไดที่ แลวทอดในน้ํามันที่ 
อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจบรรจุไสภายในดวยสวนประกอบตางๆ เชน เนื้อหมู เนื้อไก 
ไสกรอก แยม ครีม อาจคลุกหรือตกแตงดวยสวนประกอบตางๆ เชน น้ําตาล ช็อกโกเลต แยม ครีม 
ถั่ว มะพราว

2.2 โดนัทเคก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงสาลีหรือแปงสาลีผสมแปงชนิดอ่ืน ผงฟูหรือ 
ผงฟูผสมโซเดียมไบคารบอเนต น้ําตาล เกลือ ไขมัน ไข นม อาจมีสวนประกอบอ่ืน เชน วัตถุปรุงแตง 
กล่ินรส เครื่องเทศ ตีผสมใหเขากัน คลึงเปนแผนแลวใชพิมพกดหรือใชที่หยอดโดนัทหยอดเปนรปูราง 
ตามตองการ ทอดในน้ํามันที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจคลุกหรือตกแตงดวยสวนประกอบ 
ตางๆ เชน น้ําตาล ช็อกโกเเลต แยม ครีม ถั่ว มะพราว 

3. ชนิด 
3.1 โดนัท แบงออกเปน 2 ชนิด คือ 

3.1.1 โดนัทยีสต 
3.1.2 โดนัทเคก 

4. คุณลักษณะที่ตองการ 
4.1 ลักษณะทั่วไป 
ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีรูปรางและขนาดใกลเคียงกัน หากมีไสบรรจุอยูภายใน ไสตอง 

ไมแตกหรือไหลออกมาภายนอก ยกเวนกรณีมีวัตถุประสงคตองการใหเห็นสวนที่เปนไส หากมีการ 
คลุกหรือตกแตงสวนประกอบตางๆ ตองอยูตัวหรือกระจายตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

4.2 สี 
ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของโดนัท ไมไหมเกรียม
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4.3 กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของโดนัท ปราศจากกล่ินรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน รสขม 

4.4 ลักษณะเนื้อสัมผสั 
4.4.1 โดนัทยสีต 
ตองเหนียวนุม ยืดหยุน ไมแหงหรือแข็งกระดาง 

4.4.2 โดนัทเคก 
ตองนุม ไมแข็งกระดาง 
เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละ 

ลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนนและไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบ 
คนใดคนหนึ่ง 

4.5 สิ่งแปลกปลอม 
ตองไมพบสิ่ งแปลกปลอมที่ไม ใชสวนประกอบที่ ใช เชน เสนผม  ดิน ทราย  กรวด 

ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว 

4.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
หากมีการใชสีและวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

4.7 จุลินทรีย 
4.7.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
4.7.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมเกิน 100 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 
4.7.3 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนตีอตัวอยาง 1 กรัม 

5. สุขลักษณะ 
5.1 สุขลักษณะในการทําโดนทั ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

6. การบรรจุ 
6.1 ใหบรรจุโดนัทในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอน 

จากส่ิงสกปรกภายนอกได 
6.2 น้ําหนักสุทธิหรือจํานวนชิ้นของโดนัทในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไว 

ที่ฉลาก 
7. เครื่องหมายและฉลาก 
7.1 ที่ภาชนะบรรจุโดนัททุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง 

รายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 
(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน โดนัท โดนัทยีสต โดนัทเคก โดนัทบอล
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(2) สวนประกอบที่สําคญั 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถาม)ี 
(4) น้ําหนักสทุธิหรือจํานวนชิ้น 
(5) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
(6) ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
(7) ชื่อผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน 

ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไว ขางตน 

8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 
8.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง โดนัทชนิดเดียวกัน ที่มีสวนประกอบเดียวกัน ทําโดยกรรมวิธี 

เดียวกัน ในระยะเวลาเดยีวกัน 

8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ 
8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 

และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาโดนัทรุนนั้นเปนไป 
ตามเกณฑที่กําหนด

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส 
และลักษณะเนื้อสัมผัส 

ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ 
เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.4 จึงจะถือวาโดนัทรุนนั้นเปนไปตาม 
เกณฑที่กําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก 
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี 
น้ําหนักรวมไมนอยกวา 300 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน 
ใหไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 จึงจะ 
ถือวาโดนัทรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

8.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยาง 
โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนักรวม 
ไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจาก รุนเดียวกันใหไดตัวอยาง 
ที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.7 จึงจะถือวาโดนัท 
รุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด
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8.3 เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางโดนัทตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 ขอ 8.2.3 และขอ 8.2.4 ทุกขอ จึงจะถือวา 

โดนัทรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

9. การทดสอบ 
9.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนือ้สัมผัส 

9.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ 
โดนัทอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

9.1.2 วางตัวอยางโดนัทลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ 
และชิม 

9.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ 9.1.3) 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) ลักษณะที่ 
ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมรีูปราง 
และขนาดใกลเคียงกนั หากมีไสบรรจุ 
อยูภายใน ไสตองไมแตกหรือไหล 
ออกมาภายนอกยกเวนกรณีมี 
วัตถุประสงคตองการใหเห็นสวนที่เปน 
ไส หากมีการคลุกหรือตกแตง 
สวนประกอบตางๆ ตองอยูตัวหรือ 
กระจายตัวคอนขางสม่ําเสมอ 

4 3 2 1 

สี ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของโดนัท ไม 
ไหมเกรียม 

4 3 2 1 

กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดตีามธรรมชาติของ 
โดนัท ปราศจากกลิ่น รสอ่ืน ที่ไมพึง 
ประสงค เชน กลิ่นอับ กล่ินหนื รสขม 

4 3 2 1 

โดนัทยีสต ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองเหนียวนุม 
ยืดหยุน ไมแหงหรือแข็งกระดาง 

4 3 2 1 

โดนัทเคก ตองนุม ไมแข็งกระดาง 4 3 2 1 

9.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินิจ
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9.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่ยอมรับ 

9.4 การทดสอบจุลินทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่ยอมรับ 

9.5 การทดสอบนํ้าหนักสทุธิหรือจํานวนชิ้น 
ใหใชเคร่ืองชั่งที่เหมาะสมหรือใชวิธนีับ 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารทีท่ํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทํา 

เกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและ 

สกปรก 
ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุน เขมา ควัน มากผิดปกติ 
ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว 

แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแก 
การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ 
ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 

ก.1.2.3 พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบาย 
อากาศท่ีเหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ 

ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน 

ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ 
ทั่วถึง
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ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความ 

สะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอน 

และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 
ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา 

เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทํา 

ตามความเหมาะสม 
ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการ 

ปนเปอนกลบัลงสูผลิตภัณฑ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชใน 

ปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ 

ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกคร้ัง กอนปฏิบัติงาน 
หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก
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เคก (มผช.459/2549) 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะเคกท่ีอาจแตงหนาหรือสอดไส บรรจุใน 
ภาชนะบรรจุ ไมครอบคลุมถึงเคกตรงัทีไ่ดประกาศเปนมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแลว 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ มดีังตอไปนี้ 
2.1 เคก หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงทีท่ําจากแปงสาลี น้ําตาล ไขมนั และไข เปน 

สวนประกอบหลัก ผสมนม เกลือ ผงฟู และสวนประกอบอ่ืนที่เหมาะสม เชน สารแตงกลิ่นรส ผลไม 
ผัก ถั่ว เครื่องเทศ ผสมใหเขากัน นําไปอบที่อุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม อาจแตงหนาหรือสอด 
ไสดวย 

3. คุณลักษณะที่ตองการ 

3.1 ลักษณะทั่วไป 
ตองมีรูปทรงทีส่มบูรณ ไมยุบตัว กรณีมีการแตงหนาหรอืสอดไส ตองประณีต สวยงาม 

3.2 สี 
ตองมสีีที่ดีตามธรรมชาติของเคก 

3.3 กล่ินรส 
ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของเคก ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินอับ 

กล่ินหืน รสเฝอน 

3.4 ลักษณะเนื้อสัมผัส 
ตองมีลักษณะเนื้อที่ดีเปนไปตามลักษณะเฉพาะของเคกแตละชนิด เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให 

คะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอยกวา 3 
และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

3.5 สิ่งแปลกปลอม 
ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือ 

สิ่งปฏิกูลจากสัตว 

3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
3.6.1 หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด เวนแตกรณีที่ติดมากับวัตถุดิบใหเปนไปตามชนิด 

และปริมาณที่กฎหมายกําหนด
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3.6.2 หากมีการใชสีผสมอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายกําหนด 

3.7 จุลินทรีย 
3.7.1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1 x 10 6 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.2 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.3 บาซิลลัส ซีเรียส ตองนอยกวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
3.7.4 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

4. สุขลักษณะ 

4.1 สุขลักษณะในการทําเคก ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

5. การบรรจุ 

5.1 ใหบรรจุเคกในภาชนะบรรจุที่สะอาด ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจาก 
สิ่งสกปรกภายนอกได 

5.2 น้ําหนักสุทธิของเคกในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุไวที่ฉลาก 

6. เครื่องหมายและฉลาก 

6.1 ที่ภาชนะบรรจุเคกทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมายแจงรายละเอียด 
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน เคก เคกกลวยหอม เคกเนยสด เคกแครอท 
(2) สวนประกอบที่สําคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถามี) 
(4) น้ําหนักสุทธิ 
(5) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปที่หมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
(6) ขอแนะนําในการเก็บรักษา เชน ควรเก็บในที่เย็น 
(7) ชื่อผูทําหรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาจดทะเบียน 
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว 

ขางตน 

7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุน ในที่นี้ หมายถึง เคกท่ีมีสวนประกอบเดียวกัน ทําในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้



205 

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ 
และเครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อ 
ตรวจสอบแลว ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาเคกรุนนั้นเปนไปตาม 
เกณฑที่กําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส 
และลักษณะเนื้อสัมผัส ใหใชตัวอยางที่ผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลว จํานวน 3 หนวยภาชนะ 
บรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึงขอ 3.4 จึงจะถือวาเคกรุนนั้นเปนไป 
ตามเกณฑที่กําหนด

7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ใหชัก 
ตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี 
น้ําหนักรวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอ ใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันให 
ไดตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลว ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 จึงจะถือ 
วาเคกรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตัวอยาง 
โดยวิธีการสุมจากรุนเดียวกันจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมีน้ําหนัก 
รวมไมนอยกวา 200 กรัม กรณีตัวอยางไมพอ ใหชักตัวอยางเพิ่มโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกันใหได 
ตัวอยางที่มีน้ําหนักรวมตามที่กําหนด เมื่อตรวจสอบแลว ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.7 จึงจะถือวา 
เคกรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

7.3 เกณฑตัดสิน 
ตัวอยางเคกตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึงจะถือวา 

เคกรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
8.1.1 ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบ 

เคกอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดนอิสระ 
8.1.2 วางตัวอยางเคกลงบนจานกระเบื้องสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ 1
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ตารางที่ 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 
(ขอ 8.1.3) 

ระดับการตัดสิน (คะแนน) ลักษณะ 
ที่ตรวจสอบ 

เกณฑที่กําหนด 
ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง 

ลักษณะทั่วไป ตองมีรูปทรงที่สมบูรณ ไมยุบตัว กรณี 
มีการแต งหน าห รือสอดไส  ตอ ง 
ประณีต สวยงาม 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเคก 4 3 2 1 
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ 

เคก ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ ไมพึง 
ประสงค เชน กล่ินอับ กล่ินหืน รส 
เฝอน 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อสัมผัส ตองมีลักษณะเนื้อที่ดี เปนไปตาม 
ลักษณะเฉพาะของเคกแตละชนิด 

8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ใหตรวจพินิจ 

8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่ยอมรับ 

8.4 การทดสอบจุลินทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เปนที่ยอมรับ 

8.5 การทดสอบนํ้าหนักสทุธิ 
ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 

(ขอ 4.1) 

ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารทีท่ํา 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทํา 

เกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและ 

สกปรก 
ก.1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุน เขมา ควัน มากผิดปกติ
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ก.1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลี้ยงสัตว 
แหลงเก็บหรือกําจัดขยะ 

ก.1.2 อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแก 
การบํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน 
เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีสิ่งของที่ 
ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 

ก.1.2.3 พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบาย 
อากาศท่ีเหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ 

ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน 

ไมกอใหเกิดการปนเปอน ติดตั้งไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ 
ทั่วถึง 

ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความ 

สะอาดกอนนําไปใช 
ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมีการปองกันการปนเปอน 

และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา 
เปนน้ําสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณที่ทํา 
ตามความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ สิ่งสกปรก และน้ําทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการ 
ปนเปอนกลับลงสูผลิตภัณฑ 

ก.4.4 สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเชื้อและแมลง ใชใน 
ปริมาณที่เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ 

ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกคร้ัง กอนปฏิบัติงาน 
หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก
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ภาคผนวก 6 
ประวัติทีมวิจัย 

หัวหนาโครงการวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางสาวอาแอเสาะ  วาแมดีซา 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน  ป  เกิด 7 กรกฎาคม 2508 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 58/2 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 073-295604 , 086-9590325 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน คาขาย 
การฝกอบรม งานวิจัย, กรมฝมือแรงงาน, แมบาน 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยเด็กขาดสารอาหาร 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เพราะกลุมมีปญหาเกี่ยวกับขนมข้ึนราในขนมเคกและโดนัท 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

รองหัวหนาโครงการวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางตอบียะ  วาแมดีซา 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน  ป  เกิด 10 กุมภาพันธ 2511 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 120 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 084-6323014 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน รับจางกรีดยาง 
การฝกอบรม มีเจาหนาที่ทีม่ีประสบการณมาใหการอบรม 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมแมบานจากหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย คาดวาจะไดรับวิธีแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

ตามหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คตปิระจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ
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ฝายการเงินโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางสาวไซตง  ปาแน 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน ป  เกิด 30 ธันวาคม 2502 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส โสด 
ที่อยู 65/3 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา มัธยมศึกษาตอนตน 
ประสบการณทํางาน เปนแมบาน และเปนครสูอนศาสนาโรงเรียนตาดีกา 
การฝกอบรม มีเจาหนาที่ทีม่ีประสบการณมาใหการอบรม 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมแมบานจากหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย คาดวาจะไดรับวิธีแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

ตามหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

ผูชวยฝายการเงินโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางสาวโรฮานา  มะวะวอ 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน  ป  เกิด 31 ธันวาคม 2508 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 41 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 086-2994864 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน ทําสวนยาง ทําขนม เย็บผา 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมแมบานจากหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เกี่ยวกับขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ รูรักสามัคคี อดทน และเสียสละ
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ฝายบัญชีโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางสาวแวนาปเซาะห  กะสะหะ 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน  ป  เกิด 15 กุมภาพันธ 2520 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 134 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 087-3931681 
วุฒิการศึกษา มัธยมศึกษาปที่ 3 
ประสบการณทํางาน เย็บผา  ทําขนม 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมแมบานจากหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย สนใจในการแกปญหาเรื่องขนมขึ้นรา 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

รองฝายบัญชโีครงการ 
ชื่อ-สกุล นางพาตีเมาะ  การีอูมา 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 28 มิถุนายน 2525 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 33 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา มัธยมศึกษาปที่ 3 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 เกี่ยวกับวิจัยปญหา 

เด็กขาดสารอาหาร 
เหตใุดสนใจงานวิจัย สนใจในการแกปญหาเรื่องขนมขึ้นราในขนมเคกกลวยหอมกับโดนัท 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ
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เลขานุการโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางคอลีเยาะ  ยูโซะ 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน  ป  เกิด 10 ธันวาคม 2507 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 9 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 084-6917741 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน ทําสวนยาง  ทําขนม ทํานา เย็บผา 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยกับกลุมวิจัยกับกลุมแมบานจากหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย วิธีแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

ตามหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

ผูชวยเลขานุการโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางสาวพาตีเมาะ  ยะสะซอ 
เพศ หญงิ 
วัน  เดือน ป  เกิด 15 กุมภาพันธ 2525 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส โสด 
ที่อยู 92 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา มัธยมศึกษาปที่ 3 
ประสบการณทํางาน ทําสวน  กรีดยาง 
การฝกอบรม แมบาน 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยเด็กขาดสารอาหาร 
เหตใุดสนใจงานวิจัย แกปญหาขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ
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ประชาสัมพันธโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางปาตือเมาะ  ดารานิง 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 14 มกราคม 2511 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 44 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน กรีดยาง  ทําสวน 
การฝกอบรม มีเจาหนาที่ทีม่ีประสบการณดานนี้มาใหการอบรม 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย ไดรับวิธีแกปญหาการข้ึนราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

ตามหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

ผูชวยประชาสัมพันธโครงการ 
ชื่อ-สกุล นางปาตีเมาะ  มูซอ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 1 มกราคม 2504 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 30 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร 073-295264 
วุฒิการศึกษา - 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น - 
เหตใุดสนใจงานวิจัย - 
คติประจําใจ ฝนใหไกล ไปใหถึงจุดมุงหมายที่เราตองการ
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ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางรอฮานี  โพงลาเตะ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 22 พฤษภาคม 2511 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 58 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 6 
ประสบการณทํางาน แมบาน ทําสวน กรีดยาง 
การฝกอบรม - 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น เชื่อมโยงกับกลุมเด็กขาดสารอาหาร 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เกี่ยวกับขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ 

ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางสาวศัลมา  พฤทุ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 8 มีนาคม 2512 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 40/1 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา - 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น เชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 ตําบลกายูบอเกาะ 
เหตใุดสนใจงานวิจัย ขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ
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ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางอารอพียะ  มะมิง 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 1 พฤษภาคม 2499 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส โสด 
ที่อยู 40 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น เชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย ทางกลุมมีปญหาเกี่ยวกับขนมข้ึนราในขนมเคกกลวยหอมและโดนัท 
คติประจําใจ รูรักสามัคคี อดทน และเสียสละ 

ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางซาลีพะ  มะมิง 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 19 มกราคม 2510 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส โสด 
ที่อยู 133 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น เชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เพราะทางกลุมมีปญหาเกี่ยวกับขนมข้ึนราในขนมเคกกลวยหอม 

และโดนัท 
คติประจําใจ สามัคคี อดทน และเสียสละ
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ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางสาวแมะนะ  โพงลาเตะ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 15 กรกฎาคม 2514 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 56/1 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 4 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน  งานวิจัย 
รูจักงานวิจยัทองถิ่น เชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เกี่ยวกับขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ อดทน และเสียสละ 

ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางสาวมารีแย  เซะบากอ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 24 มกราคม 2509 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส โสด 
ที่อยู 114 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 6 
ประสบการณทํางาน เปนครูสอนศาสนาโรงเรียนตาดีกาตอแล กลุมแมบานตอแล 

ทําแชมพู 
การฝกอบรม มีเจาหนาที่ทีม่ีประสบการณดานนี้โดยเฉพาะใหการอบรม 

เปนอยางดี 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ศึกษาจากแบบฟอรมที่เจาหนาที่แจกให 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เพราะวานวิจัยชิ้นนี้ใหความรู ซึ่งสามารถนํามาประกอบหากินได 
คติประจําใจ ทําวันนี้ใหดทีี่สุด
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ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางมีหดะ  สาแม 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 5 พฤศจิกายน 2517 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 125 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา - 
ประสบการณทํางาน ทําสวนยาง เย็บผา 
การฝกอบรม แมบาน งานวิจัย 
รูจักงานวิจยัทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย เกี่ยวกับขนมเคกข้ึนรา 
คติประจําใจ รูรักสามัคคี และอดทน และเสียสละ 

ทีมวิจัย 
ชื่อ-สกุล นางอาสกาส  สาระ 
เพศ หญิง 
วัน  เดือน  ป  เกิด 5 ตุลาคม 2515 
ศาสนา อิสลาม 
สถานภาพสมรส สมรส 
ที่อยู 65 หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 
เบอรโทร - 
วุฒิการศึกษา ประถมศึกษาปที่ 6 
ประสบการณทํางาน ทําสวน 
การฝกอบรม แมบาน งานวิจัย 
รูจักงานวิจัยทองถิ่น ไดเชื่อมโยงกับกลุมวิจัยหมูที่ 5 
เหตใุดสนใจงานวิจัย สนใจงานแกปญหาเกี่ยวกับขนมข้ึนราในขนมเคกกลวยหอม 

และโดนัท 
คติประจําใจ รูรักสามัคคี อดทน และเสียสละ


