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คํานํา 
 สมัยโบราณ ผู้ คนมีความใส่ใจพิถีพิถัน มีสูตรเด็ดเคล็ดลับ

มากมายมาจากภมูิปัญญาที�สืบทอดกนัมาตั �งแต่สมยัปู่ ย่าตายาย และ

การช่างสังเกตเฝ้าดูสิ�งที�อยู่รอบ ๆตัว โดยเฉพาะในเรื�องของอาหาร 

ขนมหวาน  ซึ�งนับว่าเป็นวัฒนธรรมที�เป็นเอกลักษณ์อย่างหนึ�งของ

ประเทศไทย 

 หนังสือเรื�อง เกร็ดความรู้คู่ขนมไทย เป็นหนังสือที�รวบรวม

ความรู้เกี�ยวกับการทําขนม ของว่าง หลากหลายชนิด จากวิถีชีวิต 

ประสบการณ์และความเคยชิน ตลอดจน การทําอาหารรับประทาน

บ่อยครั �งจนเกิดการค้นพบ เกร็ดความรู้ที�เป็นประโยชน์ต่าง ๆ หลาย

ประการ จึงได้รวบรวมเอาไว้ในหนงัสือเล่มนี �อย่างครอบคลุมและครบ

ครัน ดังนั �น จึงเหมาะอย่างยิ�งแก่ทุกท่านที� รักและชื�นชอบในการ

ทําอาหาร ทําขนม แม่ครัวมือใหม่ และท่านที�ต้องการเพิ�มเติมความรู้

ในด้านการทําอาหารและขนมอยา่งแท้จริง 
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เกร็ดความรู้
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การทําแผน่ขา้วตงั 
 ข้าวหอมมะลิ 

 แปง้มนั 

 นํ �าเปล่า 

 นํ �ามนัพืช 

 

วิธีทาํ 

1. นําข้าวหอมมะลิซาวนํ �า 2-3 ครั �ง แล้วนําไปหงุ  

2. ผสมแป้งมนักบันํ �าพอประมาณ ใส่หม้อตั �งไฟเคี�ยวให้พอมีสี

ขาวใสเหนียวและไม่ต้องข้นมาก 

3. คลุกเคล้าข้าวที�หุงสุกแล้วกับแป้งมันให้เข้ากัน ตักข้าวใส่

พมิพ์พลาสติกสี�เหลี�ยม หรือวงกลม แล้วนําไปตากแดดให้แห้ง 

4. นําไปทอดให้กรอบ พกัไว้ให้สะเด็ดนํ �ามนั 
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การทอดแผน่ขา้วตงัใหก้รอบและหอม  
 ต้องใช้ไฟปานกลางในการทอด  

 ใช้นํ �ามันใหม่ในการทอดเสมอ นอกจากนี �หากชอบกลิ�นหอม

ของใบเตยก็สามารถใส่ใบเตยลงไปทอดพร้อมกันกับแผ่นข้าว

ตงัดิบก็ได้ 

 ใช้กระทะก้นลกึในการทอดเพื�อแผ่นข้าวตงัจะได้สกุกรอบทั�วทั �ง

แผ่น 
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การกวนขนมที�มีส่วนผสมของกะทิและนม
สด 

เคล็ดลับในการกวนขนมที� มีส่วนผสมของกะทิและนม

ไม่ให้ติดก้นกระทะ คือ ให้นําเหรียญหนึ�งบาทล้างให้สะอาดใส่ลงไป

กวนด้วย จะทําให้ขนมไม่ไหม้ติดก้นกระทะเลย 
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การเลือกแป้งสําหรบัทําขนมไทย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แป้งสําหรับทําขนมไทยมีหลากหลายชนิด เพียงเฉพาะแป้งที�

เป็นส่วนผสมหลกัในการปรุงก็มีแป้งชนิดต่าง ๆ มากมายที�ช่วยทําให้

เนื �อขนมในแต่ละชนิดมีลกัษณะและรสชาติที�ไม่เหมือนกนัเลย  

สําหรับแปง้ที�นิยมนํามาปรุงเป็นขนมไทย ได้แก่ 

แป้งสาลี เป็นเนื �อแป้งที�มีความนุ่มเบา ทําให้ขนมขึ �นฟูได้ดี 

เหมาะสําหรับทําขนมปุยฝ้าย ขนมสาลี�หรือขนมอบกรอบแบบไทย 

เช่น ขนมกลีบลําดวน ขนมหน้านวล หรือขนมชนิดอื�น ๆ  
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แป้งข้าวเจ้า เป็นแป้งที�เมื�อปรุงให้สุกแล้วจะมีสีขาวขุ่น ไม่

ถึงกบัเหนียวหนึบมากนกัและไม่ถึงกบัร่วนฟเูป็นเนื �อทราย มีกลิ�นหอม

ของข้าวที�หุงสุกใหม่ ๆ เหมาะสําหรับทําขนมถ้วยฟู  ขนมตาล ขนม

ขี �หน ู 

แป้งมันสําปะหลัง เป็นแป้งที�เมื�อปรุงให้สกุแล้วจะมีลกัษณะ

ข้นเหนียวเนื �อค่อนข้างใส ส่วนใหญ่มักใช้ผสมร่วมกับแป้งอื�นเพื�อให้

เนื �อแป้งเกิดความเหนียวใสและดูขึ �นเงา เช่น ขนมด้วง ขนมเปียกปูน 

ขนมปลากริมไข่เต่า หรือผสมแปง้นี �ร่วมกบัแปง้ข้าวเหนียว  

แป้งข้าวเหนียว เป็นแปง้ที�เมื�อปรุงให้สกุแล้วจะมีความเหนียว 

เคี �ยวหนึบ มีสีขาวขุ่นเนียนเป็นเนื �อเดียวกนั สงัเกตได้จากขนมถั�วแปบ 

ขนมบวัลอย ขนมบ้าบิ�น  และขนมเหนียว 

นอกจากนี � ในขนมบางชนิดเช่น ขนมเต้าส่วน ข้าวโพดเปียก ก็

มีการละลายแป้งมันกับนํ �าใส่ลงไปด้วย เพื�อทําให้นํ �าเต้าส่วนหรือ

ข้าวโพดเปียกมีความข้นหนืดน่ารับประทาน  

แป้งเท้ายายม่อม เป็นแป้งที�ทําให้ขนมนุ่ม ใส ดเูงางาม นิยม

ใช้ผสมกับแป้งชนิดอื�น ๆ เช่น ผสมกับแป้งมนัและแป้งข้าวเจ้าในการ

ทําขนมชั �น ขนมเปียกปนู ขนมนํ �าดอกไม้ หรือขนมชนิดอื�น ๆ 
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แป้งถั�วเขียว เป็นแปง้ที�เมื�อปรุงให้สกุแล้วจะมีความใสเงางาม

เหมือนวุ้น แต่เหนียวเด้ง นิยมนํามาทําเป็นเส้น ๆ ฝอย ๆ แบบเส้นหมี� 

หรือวุ้นเส้น  หรือนํามาทําเป็นขนม เช่น ขนมเรไร ขนมซา่หริ�ม 

 

การทําแป้งขนมผกักาด  
 แปง้ข้าวเจ้า 2  ถ้วย 

 แปง้เท้ายายม่อม  1/4 ถ้วย 

 นํ �าเปล่า 2 ถ้วย 

 หวัไชเท้าขดูเส้น 250 กรัม 

 ถั�วลิสงต้มสกุ 50 กรัม / เกลือ 1  ช้อนชา 

 

วิธีทาํ 

1. นําแป้งข้าวเจ้า และแป้งเท้ายายม่อม ผสมเข้าด้วยกัน

จากนั �น เติมนํ �าเปล่าลงไปนวดจนแปง้เหนียว 

2. ใส่หวัไชเท้า ถั�วลิสงต้ม  และเกลือ ลงไปคลกุเคล้าให้เข้ากนั 

แล้วนําไปนึ�งในถาดที�ทานํ �ามนัพืช ประมาณ 15-20 นาที 

 

 

 


