
 
รายงานสรปุผลการด าเนินงาน 

กิจกรรมคิดถึงเสน่ห์ไทย 
ในวันที่ 3 เมษายน 2564  

ณ ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร  

 



ค าน า 
 

โรงเรียนการเรือน ร่วมกับ ห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักชั่น จ ากัด ได้ด าเนินการถ่ายท ารายการ 
“คิดถึงเสน่ห์ไทย” โดยการน าความรู้ทางด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพของคณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน
ถ่ายทอดผ่านการประวัติและวิธีการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก จ านวน 5 เมนู ได้แก่ 
ถุงทอง ขนมใส่ไส้ ข้าวต้มมัด ทอดมันปลากราย และแกงจืดลูกรอก เพ่ืออนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมการประกอบ
อาหารไทย โดยกิจกรรมดังกล่าวจัดขึ้นเมื่อวันที่ 3 เมษายน 2564 ณ ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน 
เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร ทั้งนี้คณะผู้จัดท าหวังว่ารายงานเล่มนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจ และหากมี
ข้อแนะน าหรือข้อผิดพลาดประการใด ผู้จัดท าขอน้อมรับไว้และขออภัยมา ณ ที่นี้ด้วย 

 
 
 
 

    ผู้จัดท า 
         โรงเรียนการเรือน  
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รายงานสรุปผลการด าเนินงาน 
กิจกรรมคิดถึงเสน่ห์ไทย 

วันเสาร์ที่ 3 เมษายน 2564 
ณ ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 

 
ความสอดคล้องกับทิศทางของมหาวิทยาลัย ปี พ.ศ. 2563-2567 และการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

• จุดมุ่งเน้นเชิงกลยุทธ์ (Strategic focus areas) (โปรดใส่เครื่องหมาย  ในประเด็นที่ท่านเลือก) 
⚫ ความหลากหลายทางการศึกษา 
  การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือความยั่งยืน 
  มุ่งเน้นการผสมผสานระหว่างการเรียนรู้ทั้ง
ในและนอกชั้นเรียนกับการเรียนรู้ผ่านระบบ
ออนไลน์ 
  การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนา
คนทุกช่วงวัย 
  การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการ
สนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย 

⚫ การบริการสิ่งอ านวยความสะดวกพื้นฐาน 
  ความเสถียรของระบบสนับสนุนการท างาน 
  พ้ืนที่สร้างสรรค์การเรียนรู้และสิ่งอ านวยความสะดวก 
  สภาพแวดล้อม 
  ระบบสนับสนุนผู้เรียน 

⚫ องค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง 
  การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับให้เท่า
ทันสถานการณ์ 
  การสร้างและหล่อหลอมคนสวนดุสิต 
  การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า 

⚫ จุดเน้น (SP ซีรี่ย์) 
ความเป็นเลิศในการผลิต 
- ก าลังคน 
- พลังสติปัญญา 
- ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ 
โดยมีอัตลักษณ์ 
  ด้านการศึกษาปฐมวัยแบบพหุวิทยาการ 
  ด้านอาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ 
  ด้านการพยาบาลและสุขภาวะส าหรับเด็กและผู้สูงวัย 
  ด้านอุตสาหกรรมบริการด้วยมาตรฐานระดับสากล 

 
• เกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับมหาวิทยาลัย 

(กรณีสอดคล้องหลายประเด็น กรณุาเรียงล าดับโดยเริม่จากประเด็นที่สอดคล้องมากทีสุ่ด) 
พันธกิจ : SDU 3 การบริการวิชาการ 
ตัวชี้วัด : 3.2 การมีส่วนร่วมของบุคคลหรือหน่วยงานในชุมชน พื้นที่ หรือภูมิภาค 
 
พันธกิจ : SDU 4 การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทย 
ตัวชี้วัด : 4.1 ระบบและกลไกการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทย 
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หลักการและเหตุผล  
โรงเรียนการเรือน เป็นหน่วยงานที่มีการจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีในด้านอาหาร โดยมุ่งเน้น

พัฒนารายละเอียดหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน ทักษะวิชาชีพและความเข้มแข็งทางด้านวิชาการ บริการ
วิชาการ และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  ในปีการศึกษา 2563 ห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักชั่น จ ากัด ได้ขอ
อนุญาตถ่ายท ารายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” โดยขอให้คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนเป็นวิทยากรสาธิตและถ่ายทอด
การปรุงประกอบอาหารไทย ด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก เพ่ืออนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมการประกอบ
อาหารไทย ด้วยการน าความรู้ทางด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพของคณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนถ่ายทอดผ่าน
การประวัติและวิธีการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก จ านวน 5 เมนู ได้แก่ ถุงทอง ขนมใส่ไส้ 
ข้าวต้มมัด ทอดมันปลากราย และแกงจืดลูกรอก 
 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 

เพ่ือจัดท าสื่อสารคดีสั้นเรื่องการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  จ านวน 5 เมนู โดย
ออกอากาศทางช่องโทรทัศน์รัฐสภา (ช่อง 10) 

 
ผลผลิตโครงการ (Output) 

1. สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคห่อ รัด มัด ร้อย ผูก จ านวน 5 เรื่อง 
2. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน ได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ และเรื่องราวความเป็นมาของ

อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก 
3. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนได้น าความรู้และทักษะวิชาชีพรวมทั้งศิลปะวัฒนธรรมการประกอบ

อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  เผยแพร่และสืบสานองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน 
 

ผลลัพธ์โครงการ (Outcome) 
1. สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคห่อ รัด มัด ร้อย ผูก โดยออกอากาศทางช่องโทรทัศน์

รัฐสภา (ช่อง 10) ท าให้ประชาชนที่รับชมรายการคิดถึงเสน่ห์ไทยได้ทราบองค์ความรู้ ความเป็นมา 
วัฒนธรรมการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก และสามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
การปรุงประกอบอาหารไทยได้ 

2. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้รับการยอมรับและเป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น 
3. โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก 

 
กิจกรรมหลัก 

กิจกรรมหลัก 
วันที่/ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

ประชุมประสานงานด้านความ
ต้องการเบื้องต้นกับตัวแทนทีมงาน
รายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

24 มีนาคม 2564 ส านักงานโรงเรียน
การเรือน 

- โรงเรียนการเรือน 
- ตัวแทนทีมงานรายการคิดถึง
เสน่ห์ไทย 

ประชุมวางแผนการด าเนินงาน
ระหว่างคณาจารย์และทีมงาน
รายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

30 มีนาคม 2564 ห้องประชุม Home 
Bakery 

- โรงเรียนการเรือน 
- ตัวแทนทีมงานรายการคิดถึง
เสน่ห์ไทย 

เตรียมความพร้อมด้านบทพูด 
(Script) วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

30 มนีาคม – 2 
เมษายน 2564 

มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิต 

โรงเรียนการเรือน 
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กิจกรรมหลัก 
วันที่/ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

ถ่ายท ารายการอาหารไทย ด้วย
เทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  
จ านวน 5 เมนู 

3 เมษายน 2564 ล้านนาอารีย์ ซอย
อารีย์ 2 แขวงสาม
เสนใน เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร 

- โรงเรียนการเรือน 
- ตัวแทนทีมงานรายการคิดถึง
เสน่ห์ไทย 

สรุปผลการด าเนินงาน 9 เมษายน 2564 ส านักงานโรงเรียน
การเรือน 

- โรงเรียนการเรือน 
 

 
กลุ่มเป้าหมาย 

คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน เป็นผู้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของ
อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก 
 
ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ 

ตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการที่ตั้งไว้ ผลการด าเนินการตามตัวชี้วัด บรรลุ/ 
ไม่บรรลุ 

1. สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วย
เทคนิค ห่อ รัด มัด ร้อย ผูก รวมจ านวน 5 เรื่อง 

1. ได้สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิค
ห่อ รัด มัด ร้อย ผูก รวมจ านวน 5 เรื่อง คิดเป็นร้อยละ 
100 ของตัวชี้วัด 

 
บรรล ุ

2. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 
คน ได้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความ
เป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด 
มัด ร้อย ผูก 

2. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน ได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหาร
ไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก คิดเป็นร้อยละ 
100 ของตัวชี้วัด 

บรรล ุ

3. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนได้น า
ค ว า ม รู้ แ ล ะ ทั ก ษ ะ วิ ช า ชี พ ร ว ม ทั้ ง
ศิลปะวัฒนธรรมการประกอบอาหารไทยด้วย
เทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  ไปเผยแพร่และ
สืบสานองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน 

3. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนได้น าความรู้และ
ทักษะวิชาชีพรวมทั้งศิลปะวัฒนธรรมการประกอบ
อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก ไป
เผยแพร่และสืบสานองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน  

บรรล ุ

   

แหล่งที่มาของงบประมาณ  
 ไม่ใช้งบประมาณ  
 งบประมาณแผ่นดิน  

  ขอสนับสนุนงบประมาณ ห้างหุ้นส่วน สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น จ ากัด 
  งบประมาณอ่ืนๆ  
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รายการ งบประมาณ แหล่งงบประมาณ 
1. In Cash 
- ค่าวัตถุดิบ 

 
4,025.10 บาท 

 
ห้างหุ้นส่วน สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น 
จ ากัด 

2. In Kind 
- ค่าตอบแทนบุคลากร 10 คน x 12 ชั่วโมง x ชั่วโมง
ละ 600 บาท 

 
72,000.00 บาท 

 
โรงเรียนการเรือน 

หมายเหตุ : ถัวเฉลี่ยทุกรายการ 
 
ก าหนดการ 

เวลา 07.30 - 08.00 น.  คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนเดินทางถึงสถานที่ถ่ายท า 
และจัดแตรียมวัตถุดิบในการถ่ายท า 

เวลา 08.00 - 09.00 น.  ด าเนินการถ่ายท าเมนูข้าวต้มผัด/ข้าวต้มมัด (เทคนิคการมัด) 
โดย อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน  

เวลา 09.30 - 11.00 น.  ด าเนินการถ่ายท าเมนูขนมสอดไส้ (เทคนิคห่อ) 
โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตร ีเมฆวิลัย 

เวลา 11.00 - 12.30 น.  ด าเนินการถ่ายท าเมนูถุงทอง (เทคนิคการผูก) 
โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 

เวลา 13.00 - 14.30 น.  ด าเนินการถ่ายท าเมนูทอดมัน (เทคนิคการร้อย) 
โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม 

เวลา 14.30 - 16.00 น.   ด าเนินการถ่ายท าเมนูต้มจืดลูกรอก (เทคนิคการรัด) 
โดย อาจารย์จารุณี วิเทศ 

หมายเหตุ ก าหนดการอาจมีการปรับเปลีย่นตามความเหมาะสม 
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องค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทย ด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก 
1. เมนูข้าวต้มผัด/ข้าวต้มมัด (เทคนิคการมัด) โดย อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน 

ในหนังสือ “ขนมแม่เอ๊ย” ของ ส.พลายน้อย เล่าถึงตอน “ข้าวต้มมัด” ไว้ว่า “พูดถึงชื่อข้าวต้มผัด ก็มักจะมี
คนสงสัยอยู่เสมอว่า เหตุไรจึงชื่อข้าวต้มผัดน่าจะเรียกว่าข้าวต้มมัดมากกว่า เพราะว่าห่อมัดเข้าด้วยกัน แต่บางคนก็ว่า
น่าจะเรียกว่า “ข้าวต้มกลีบ” เพราะเป็นกลีบ หรือที่บางคนบอกว่าเรียกข้าวต้มไม่เห็นเขาต้มเลย เวลานี้เห็นเขาใช้นึ่ง
กันทั้งนั้น นี่ก็เป็นเพราะความนิยมเปลี่ยนไป สมัยก่อนใช้ต้มจริงๆ การห่อจึงต้องแน่นไม่ให้น้ าเข้ามาได้ ที่ในสมัยนี้ใช้นึ่ง
เห็นจะเป็นด้วยใช้ใบตองน้อยชั้นกว่าแต่ก่อน และเพ่ืออุ่นให้ร้อนอยู่เสมอนั่นเอง สมัยก่อนต้มสุกแล้วก็แล้วกัน ฉะนั้นที่
เรียกว่าข้าวต้มผัดจึงอธิบายวิธีท าไว้เสร็จ คือ ทั้งผัดทั้งต้ม ไม่มีค าว่านึ่งรวมอยู่ด้วยเลย ซึ่งการนึ่งมาที่หลังอย่าง
แน่นอน” 
     “ข้าวต้มมัด” มีชื่อเรียกแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น อาทิเช่น ทางภาคเหนือจะเรียกข้าวต้มมัดว่า “ข้าวต้ม
ผัด” ทางภาคกลางเรียกว่า “ข้าวต้มมัด” เรียกตามรูปลักษณ์ที่มีห่อและมัดเป็นกลีบโดยใช้ใบตองและเชือกกล้วย ส่วน
ทางภาคใต้โดยเฉพาะนครศรีธรรมราชจะเรียกว่า “เหนียวห่อกล้วย” เพราะลักษณะที่เห็น ประกอบกับวิธีการท าที่
เป็นการน าข้าวเหนียวมาห่อกล้วยเอาไว้และห่อปิดด้วยใบตองอีกชั้นหนึ่ง นอกจากนี้ บางท้องถิ่นจะห่อข้าวต้มมัดเป็น
ทรงกรวยโดยใช้ใบกระพ้อแต่ไม่มัด หรือห่อเป็นก้อนด้วยใบเตยหรือใบอ้อย แล้วไว้หางยาว ซึ่งจะเรียกว่า “ข้าวต้มลูก
โยน” ซ่ึงเป็นขนมที่ใช้ในเทศกาลออกพรรษา ส่วน “ข้าวต้มมัดไต้” เป็นข้าวต้มที่ห่อแล้วมัดให้มีลักษณะเหมือนไต้ที่ใช้
จุดไฟ ไส้เป็นถั่วทองโขลกกับรากผักชี กระเทียม พริกไทย ใส่หมู มันหมู ปรุงรสด้วยเกลือ น้ า น้ า ตาลทราย ห่อด้วย
ใบตองเป็นแท่ง มัดเป็นเปลาะ 4-5 เปลาะ แล้วน าไปต้ม บางท้องที่ใช้เป็นขนมไหว้เจ้าในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีน
ด้วย 

ทางภาคอีสาน เรียกข้าวต้มมัดว่า “ข้าวต้มกล้วย” ใช้ข้าวเหนียวดิบมาห่อ ปรุงรสด้วยเกลือนิดหน่อย ใส่ถั่ว
ลิสงหรือถั่วดินต้มสุกเคล้าให้เข้ากันแล้วจึงห่อเป็นมัด ใส่ไส้กล้วย เอาไปต้มให้สุก ถ้าเป็นแบบผัด จะผัดข้าวเหนียวกับ
กะทิก่อนแล้วจึงห่อใส่ไส้กล้วย แล้วต้มให้สุก ถ้าต้องการหวานจะเอามาจิ้มน้ าตาล ส่วนทางภาคเหนือนิยมน าข้าวต้ม
มัดที่สุกแล้วมาหั่นเป็นชิ้นๆ คลุกกับมะพร้าวขูด โรยน้ าตาลทราย เรียก “ข้าวต้มหัวหงอก”  ในประเทศลาวมีข้าวต้ม
มัดเช่นเดียวกันกับบ้านเรา เรียกว่า “เข้าต้ม” ไส้เค็มใส่มันหมูกับถ่ัวเขียว ไส้หวานใส่กล้วย 
ข้าวต้มมัดทางภาคใต้ไม่มีไส้ เป็นข้าวเหนียวผัดกับกะทิ ใส่ถั่วขาว ไม่นิยมใช้ถั่วด า ออกรสเค็มเป็นหลัก ถ้าต้องการให้มี
รสหวานจะเอาไปจิ้มน้ าตาล นอกจากนี้ยังมี “ข้าวต้มญวน”  ลักษณะคล้ายข้าวต้มมัดแต่ห่อใหญ่กว่า ท าให้สุกด้วยการ
ต้ม เมื่อจะรับประทานจะหั่นเป็นชิ้นๆ คลุกกับมะพร้าวขูด เกลือและน้ าตาลทราย 

ปี พ.ศ. 2557 กรมส่งเสริมวัฒนธรรม (สวธ.) ได้ขึ้นทะเบียน “ข้าวต้มมัด” ให้เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่จับ
ต้องไม่ได้ ในสาขาความรู้และแนวปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล เพ่ือป้องกันมิให้สูญหายไปจากประเทศไทย 

 
เอกสารอ้างอิง 
1.หนังสือขนมแม่เอ๊ย ผู้เขียน ส.พลายน้อย ส านักพิมพ์สารคดี พิมพ์ครั้งที่ 9 พ.ศ.2561 
2.เอกสารอิเล็กทรอนิคส์ พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ ชาวนาไทย จังหวัดสุพรรณบุรี 
3.เอกสารประกอบการเรียนการสอนวิชาขนมไทยพื้นบ้านและขนมไทยร่วมสมัย 
 
 
 
 
 
 



6 
 

ส่วนผสม 
ข้าวเหนียวเขี้ยวงู     2 ถ้วยตวง 
น้ าใบเตย     ¼ ถ้วยตวง 
หัวกะทิ      1 ½ ถ้วยตวง 
น้ าตาลทราย     ¾ ถ้วยตวง 
เกลือป่น      2 ช้อนชา 
กล้วยน้ าว้าสุก     10 ผล 
ถั่วด าต้มสุก     ¼ ถ้วยตวง 
ใบตอง      2  กิโลกรัม 
ตอกแช่น้ า  
ข้อเสนอแนะ : กล้วยน้ าว้าท่ีน ามาใช้ควรเป็นกล้วยท่ีสุกงอมเพื่อให้ได้รสชาติหวานจากกล้วย 
 

ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ 
1. การเตรียมข้าวเหนียว : น าข้าวเหนียวมาซาวล้างน้ าให้สะอาด แช่น้ าไว้ประมาณ 1 ชั่วโมง พักไว้ 
2. การเตรียมกล้วยน้ าว้า : น ากล้วยน้ าว้าปอกเปลือกหั่นครึ่งตามยาวแล้วหั่นขวางจะได้กล้วย 4 ชิ้น 
3. การเตรียมถั่วด า : น าถั่วด าล้างน้ าให้สะอาดแช่ค้างคืน 1 คืน น ามาต้มให้สุก ประมาณ 20 - 30 นาที 

 
วิธีการท า 
 1. ฉีกใบตองให้เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดตามต้องการ (ให้น าไปตากแดด หรือน าไปอังไฟให้ใบตองนิ่ม) 

2. ล้างข้าวเหนียวพักให้สะเด็ดน้ า 
3. ผสมหัวกะทิกับน้ าตาลทราย เกลือ คนให้เข้ากันตั้งไฟให้เดือด 
4. ใส่ข้าวเหนียวลงผัดให้สุก 50 % ใส่น้ าใบเตยผัดต่อจนแห้งยกลงให้เย็น 
5. ใส่ข้าวเหนียวลงบนใบตองใส่ถั่วด า กล้วยน้ าว้า มัดด้วยตอกให้แน่น 
6. น าไปนึ่งในลังถึง ประมาณ 2 - 2.30 ชั่วโมง หรือจนกว่าขนมสุก 

 
ลักษณะของอาหาร 
 ข้าวเหนียวนุ่มไม่แยกเป็นเม็ด หวานมันจากกะทิและได้ความหอมหวานจากกล้วยที่สอดไส้ 
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2. เมนูขนมสอดไส้หรือขนมสามไฟ (เทคนิคห่อ) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
ขนมชนิดนี้มีไส้หน้ากระฉีก ปั้นเป็นก้อนหุ้มด้วยแป้งข้าวเหนียว แล้วหยอดด้วยแป้งข้าวเจ้า กะทิ และเกลือ 

ซึ่งกวนสุกแล้ว ห่อด้วยใบตองแล้วนึ่งให้สุก ว่า ขนมสอดไส้ หรือขนมใส่ไส้ ก็เรียก” ใส่ไส้หรือสอดไส้เป็นขนมไทยที่ใช้
ในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ ขนมใส่ไส้นี้ห่อด้วยใบตองแล้วมีเตี่ยวคาด (เตี่ยวก็คือทางมะพร้าว) ห่อเป็นทรงเพรียวสูง 
ลักษณะขนมที่ดีนั้นแป้งห่อไส้จะหวานมันตามด้วยเค็มเล็กน้อย หอมกะทิแท้ๆ  นุ่มและเหนียว ห่อไส้มะพร้าว หอม
น้ าตาลปึกและควันเทียน ห่อด้วยใบตองพอดีค า ส่วนของตัวขนมสีขาวมองเห็นไส้ ไส้และตัวขนมพอเหมาะกัน  

คนโบราณมักจะเรียกขนมใส่ไส้หรือขนมสอดไส้ว่า ขนม 3 ไฟ ที่มาของขนม 3 ไฟ คือการท าให้สุก 3 ครั้ง 
  ไฟที่ 1 เป็นการกวนไส้ การกวนไส้ก็จะประกอบไปด้วย มะพร้าวทึนทึกกับน้ าตาล มะพร้าวทึนทึกคือมะพร้าว
ที่ไม่แก่เกินไปไม่อ่อนเกินไป แล้วจึงน าไปอบกับควันเทียน 
  ไฟที่ 2 คือการน ากะทิมากวนเป็นการสุกครั้งที่สอง 
  ไฟที่ 3 คือการน าทั้งสองมาห่อใส่ในใบตอง แล้วก็น าไปนึ่ง เป็นการสุกสามไฟ 

เหตุที่โบราณถึงเรียกขนมสามไฟ เพราะ ใช้ไฟแรกในการกวนไส้ ไฟที่สองในการท าตัวขนม และไฟสุดท้ายใน
การนึ่งขนมนั่นเอง 

 
ส่วนผสม 
1. ไส้ขนม 

มะพร้าวทึนทึกขูด     2 ถ้วยตวง 
น้ าตาลมะพร้าว     ½ ถ้วยตวง 
น้ า       ¼ ถ้วยตวง 
เกลือแกง     ½ ช้อนชา 

2. ตัวขนม 
แป้งข้าวเหนียวด า    ½ ถ้วยตวง 
แป้งข้าวเหนียว     1 ถ้วยตวง 
น้ าร้อน      ½ ถ้วยตวง 

3. หน้าขนม 
กะทิ      5 ถ้วยตวง       
แป้งข้าวเจ้า     ¾ ถ้วยตวง   
แป้งเท้ายายม่อม     2 ช้อนโต๊ะ     
เกลือ      1 ½ ช้อนชา 
น้ าตาลทราย     2 ช้อนโต๊ะ 
 

วิธีการท า 
1. ไส้ขนม 

1.1. น ามะพร้าวขูด น้ าตาลมะพร้าว น้ าและเกลือ ลงในกระทะทองกวนให้เหนียวพอปั้นได้ จากนั้นน ามาพัก
ให้เย็น น ามาปั้นเป็นก้อนกลมประมาณ 1 นิ้ว พักไว้ 

1.2. ผสมแป้งข้าวเหนียวด าและแป้งข้าวเหนียวเข้าด้วยกัน แล้วค่อย ๆ ใส่น้ าร้อน นวดจนนิ่มไม่ติดมือ หุ้มไส้
ขนมให้มิด 
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2. หน้าขนม 
2.1. ผสมกะทิ และแป้งข้าวเจ้าให้เข้ากันใส่เกลือและน้ าตาลทราย น าขึ้นตั้งไฟ กวนด้วยไฟกลางจนข้นพักไว้ 
2.2. น าใบตองวางซ้อนกัน ตักตัวขนมใส่ลงไป จากนั้นน าไส้ขนมมาวางตรงกลางหยอดหน้าทับด้วยตัวขนม  

อีกที ห่อขนมทรงสูง คาดเตี่ยวกลัดไม้กลัด 
2.3. จัดใส่ลังถึงน าไปนึ่งในน้ าเดือดประมาณ 15-20 นาที หรือจนขนมสุก 

 
ลักษณะของอาหาร 

ห่อด้วยใบตองมีเตี่ยวคาด (เตี่ยวก็คือทางมะพร้าว) ห่อเป็นทรงสูง มีกลิ่นหอมและหวานจากตัวไส้ รสเค็มมัน
ด้วยหน้ากะทิที่สดใหม่ หน้าข้นพอดี ไม่เละ 

 
3. เมนูถุงทอง (เทคนิคการผูก) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 

“ถุงทอง” ปรากฏเป็นของว่างชาววัง ในสมัยรัชกาลที่ 5 เป็นอาหารรับประทานเล่นที่ได้รับอิทธิพลจากอาหาร
จีน ประกอบด้วยแผ่นแป้งห่อใส้ มีลักษณะใกล้เคียงกับอาหารว่างไทยชนิดอ่ืน ๆ ที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารจีน
เช่นเดียวกัน เช่น ปอเปี๊ยะทอด ขลุ่ยปู เป็นต้น ถุงทองมีส่วนประกอบที่ส าคัญ ได้แก่ ส่วนผสมใส้และส่วนแผ่นแป้งปอ
เปี๊ยะ ผูกถุงและจับจีบให้สวยงามน าไปทอด ดังที่ สุรชัย จิวเจริญสกุล (2556) กล่าวว่า การจัดอาหารที่ตอบสนอง
ความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสทางตา ดังค ากล่าวที่ว่า “Eye Eat First” ซึ่งอาหารไทยมีความโดดเด่นมาก มีวิธีการ
ท าให้มีความสวยงาม และยกตัวอย่างการจับแป้งหุ้มไส้อาหารแล้ วผูกด้วยใบของต้นหอมลวกน้ าร้อน ให้อาหารมี
ลักษณะเป็นถุงใส่อาหาร เรียกว่า “ถุงทอง” เป็นการห่อและผูกที่สร้างความหลากหลายให้กับรูปแบบการจัดเสิร์ฟ 

ถุงทอง มีชื่อเป็นมงคล มีลักษณะคล้ายถุงที่ใช้ใส่เงิน ใส่ทองและของมีค่าต่าง ๆ มีขนาดพอดีค า รูปร่างกลม 
ผูกถุงด้วยวัตถุดิบที่สามารถรับประทานได้ เช่น กุยช่าย ใบเตย ทอดให้มีสีเหลืองทอง รับประทานกับน้ าจิ้มที่ช่วยชู
รสชาติ จึงนิยมจัดท าเป็นอาหารว่างหรืออาหารเรียกน้ าย่อยในงานเลี้ยงหรืองานสังสรรค์ 
 
ส่วนผสม 

แผ่นแป้งปอเปี๊ยะ     20 แผ่น 
เนื้อหมูบด     150 กรัม 
เนื้อกุ้งสับ     80 กรัม 
แครอทหั่นเส้น     60 กรัม 
รากผักชี กระเทียม พริกไทย   1 ช้อนโต๊ะ 
กุยช่าย/ต้นหอม/ใบเตย    3 ต้น 
ซีอ้ิวขาว      1 ช้อนโต๊ะ 
น้ าตาลทรายไม่ฟอกสี          1 ½ ช้อนชา 
น้ ามันส าหรับผัด       1 ช้อนโต๊ะ 
น้ ามันส าหรับทอด    1 ลิตร 
น้ าจิ้ม/น้ าจิ้มบ๊วย 
 
 
 
 
 



9 
 

วิธีการท า 
 1. ตั้งน้ าเปล่าให้เดือดใส่ใบกุยช่ายลวก น าขึ้นผ่านน้ าเย็นและฉีกเป็นเส้น พักไว้ 

2. ใส่น้ ามันลงในกระทะ ใส่รากผักชี กระเทียม พริกไทย ผัดให้มีกลิ่นหอม ใส่เนื้อหมู ยีให้เนื้อหมูกระจายตัว 
ใส่เนื้อกุ้ง ผัดให้ส่วนผสมเข้ากัน ปรุงรส ใส่แครอท คนให้เข้ากันดี ปิดไฟ พักให้ส่วนผสมเย็น 

3. ตัดแป้งปอเปี๊ยะขนาด 5 X 5 นิ้ว ตักใส่ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ รวบแผ่นแป้ง ผูกด้วยใบกุยช่าย ตัดแต่งให้
สวยงาม 

4. น าถุงทองทอดในกระทะก้นลึก ทอดให้เป็นสีเหลืองทอง จัดเสิร์ฟกับน้ าจิ้ม 
 
4. เมนูทอดมัน (เทคนิคการร้อย) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม 

ทอดมันเป็นอาหารพื้นบ้านแบบไทย  เป็นอาหารที่เป็นได้ทั้งอาหารหลักและรับประทานกับข้าวสวย 
ร้อน ๆ รับประทานกับแกงชนิดอ่ืน ๆ  เป็นอาหารประเภทเครื่องเคียง อ้างถึง สุวัฒนา เลียบวัน  ทอดมันปลากราย 
เป็นต้นต ารับหรือเป็นพ้ืนฐานของทอดมัน อ้างถึง อมราภรณ์ วงษ์ฟัก แต่ในปัจจุบันได้มีการดัดแปลงโดยใช้เนื้อสัตว์ 
เช่น ปลาอินทรี หมู ไก่ กุ้ง ปลาหมึก หรือผักชนิดต่าง ๆ ดังเช่นจากข้อมูลศาสตร์และศิลปะการกินของไทย : มรดก
วัฒนธรรมของโลก รศ.ดร.สุรชัย จิวเจริญสกุล ได้กล่าวว่าการน าปลามาเสิร์ฟให้กินกับเครื่องจิ้ม การน าปลากรายหรือ
ปลาฉลากมาโขลกและนวดกับน้ าพริกแกงท าเป็นปลาทอดมัน หรือบางแห่งเรียกปลาเห็ด 
 ปลาเห็ดหรือทอดมันเป็นอาหารที่ยังคงได้รับความนิยม ครัวไพริน อ้างถึงในข้อมูล หนังสือ 108 ซองค าถาม
ของส าพิมพ์สารคดีเก่ียวกับชื่อปลาเห็ด ได้กล่าวถึงค าอธิบายของอาจารย์บรรจบ พันธุเมธา อาจารย์ทองสืบ ศุภะมาร์ค 
ทั้งสองท่านอธิบายค าว่า “ปลาเห็ด” เป็นค าที่น ามาจากภาษาเขมร ซึ่งเขียนว่า “ปฺรหิต” เวลาอ่านให้ออกเสียงว่า    
“ปฺรอเฮด” ในพจนุกรมภาษาเขมรเขาได้อธิบายไว้ว่า “เป็นเครื่องประสมหลายอย่าง เป็นเครื่องช่วยอาหารท าให้มีรส
อร่อยเป็นเครื่องช่วยกับข้าว  ท าด้วยปลาหรือเนื้อสับให้ละเอียด แล้วคลุกให้เข้ากันกับเครื่องผสมหลายอย่าง อาทิ เช่น 
แป้งข้าวเจ้า ปั้นเป็นก้อนเล็ก ๆ แล้วทอดน้ ามัน หรือเอาไปแกง” จากต าราปากะศิลป ได้กล่าวไว้ว่า ทอดมัน ปลาเห็ด 
จันลอนหรือแจงลอน จัดเป็นอาหารในตระกูลเดียวกัน ในจังหวัดที่มีการเรียกทอดมันปลาเห็ด เช่น จังหวัดสุพรรณบุรี 
นครสวรรค์ อุทัยธานี ราชบุรี ลพบุรี อ่างทอง เป็นต้น 
 ส่วนทอดมันของชาวกรุงนี้ พบหลักฐานที่ปรากฎในบทละครเรื่องพระอภัยมณีของสุนทรภู่กับในเสภาขุนช้าง
ขุนแผนในช่วงรัชกาลที่ 2 จนถึง รัชกาลที่ 5 และยังมีบันทึกในหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ที่ได้ระบุวิธีกรท าอย่างชัดเจนถึง
การท าทอดมันปลากราย แต่ในต ารับของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ไม่มีน้ าพริกแกง ซึ่งแสดงให้เห็นว่าทอดมัน
อาจจะพ่ึงมาเติมน้ าพริกแกงหลังจากเม่ือเวลาล่วงมากท่านบันทึกต าราไว้แล้ว  
 ค าว่า ร้อย ในพจนานุกรมบัณฑิตยสถาน สอดผูกให้ติดต่อกัน ร้อย ถัก เมื่อน้ ามาใช้กับการร้อยทอดมัน จึง
หมายถึง การร้อยให้เป็นพวงโดยใช้ตอกไม้ไผ่ร้อยเรียงให้ต่อกัน แสดงถึงแนวคิดภูมิปัญญาของคนไทย และความมี
เสน่ห์ของอาหารไทย และการร้อยเป็นพวงยังท าให้สะดวกต่อการรับประทาน  ในอดีตจากค าบอกเล่าของผู้เฆ่าผู้แก่ 
นางฐิติญา ค าผิว เป็นคนพ้ืนถิ่น อ าเภอเสนา จังหวัดพระนครศรีอยุธยาได้เล่าว่า ได้เห็นการร้อยทอดมันโดยใช้ตอกไม้
ไผ่ร้อยมาขายเป็นพวง ๆ ภายในงานวัดบางนมโค เจ้าของร้านขายเนื้อปลากรายในตลาดสดอ าเภอเมือง จังหวัดสิงห์บุรี
และอดีตภรรยานายกเทศมนตรีอ าเภอตาคลีจังหวัดนครสวรรค์ ได้เล่าสอดคล้องกันว่าทอดมันมีขายตามงานวัดหรือริม
ทางสถานีรถไฟ จากอยุธยาขึ้นไปจนถึงปากน้ าโพ ร้อยเป็นพวงใช้ตอกเส้นเล็ก ๆ ร้อยสามถึงสี่ชิ้น  ราคาขายเมื่อย้อน
ไป 50 ปี ก็ไม่ถึงสลึง 
 ปัจจุบันแบบที่ร้อยเป็นพวงขายจะมีน้อยพบในงานวัดบางพ้ืนที่จังหวัดสิงห์บุรี ร้อย 5 ชิ้น ราคา ประมาณ 20 
บาท แต่ก็ไม่พบเห็นโดยทั่วไปเพราะปัจจุบัน จะนิยมใส่ถุงร้อน หรือกล่องโฟมแทน เพราะปัจจุบันไม้ที่จะน ามาจักเป็น
ตอกนั้นหายากและมีราคาค่อนข้างแพง 
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คุณลักษณะของอาหาร 
 ทอดมันปลายกราย ลักษณะปั้นก้อนกลมแบน ขนาดสามนิ้วชิดก าลังสวย ที่นิยมทอดแบน ๆ เพราะหนังหรือ
ก้างที่ถูกสับละเอียดก็จะกรอบไปด้วย มีลักษณะสีเหลืองน้ าตาล มีกลิ่นหอมของเครื่องแกง  
 เนื้อและรสสัมผัสของทอดมันปลากราย จะมีเนื้อเหนียวหนุ่ม กรุบ ๆ กรอบ ๆ เค็มน าจากพริกแกง มันจาก
น้ ามันที่ทอด และเผ็ดเล็กน้อย ส าหรับคนชอบรสจัดจ้าน สามารถปรุงรสพริงแกงให้เผ็ดได้ 
 
วัฒนธรรมการบริโภค 
 ปลาเห็ดหรือทอดมันเป็นอาหารที่รับประทานได้หลายโอกาส เป็นอาหารประเภทเนื้อสัตว์มีการคลุกเคล้ากับ
เครื่องแกง เครื่องปรุงรส แล้วจึงน าไปทอด สามารถทานควบคู่กับอาหารประเภทอ่ืน ๆ ได้อย่างลงตัว เช่น  
แกงส้ม  ขนมจีนแกงไก่ แกงเขียวหวาน ปัจจุบันได้น ามาดัดแปลงให้เกิดความหลากหลาย ไม่จ าเจโดยมีทอดมันผัก
ชนิดต่าง ๆ เช่น ข้าวโพด แครอท ฟักทอง เห็ด เป็นต้น รับประทานเป็นกับแกล้มหรือทานเป็นกับ กับข้าวสวย 
ร้อน ๆ 
 
แหล่งที่มาของข้อมูล 

1. สุวัฒนา เลียบวัน. 2542. อาหารท้องถิ่นไทยภาคกลาง. กรุงเทพฯ 
2. รศ.ดร.สุรชัย จวิเจริญสกุล. ศาสตร์และศิลปะการกินของไทย: มรดกวัฒนธรรมของโลก. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ 
3. ครัวไพลิน. 2535. ทอดมันไม่นอนกอดกัน. ส านักพิมพ์ครัวไพลิน. กรุงเทพฯ 
4. อมราภรณ์ วงษ์ฟัก. 2547. ทอดมัน. ส านักพิมพ์แม่บ้าน. กรุงเทพฯ 
5. เป็นเอก ทรัพย์สิน. นิตยาสาร Health& Cuisine. กรุงเทพฯ 
6. อัมพร พิทักษ์ไพรวัล. 2530. หนังสือหรือต าราอาหาร ปากะศิลป. พิมพ์ครั้งที่ 1. กรุงเทพฯ 
7. ราชบัณฑิตยสถาน. พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน. 2554. นานมีบุ๊คส์ จ ากัด. กรุงเทพฯ 

 
ส่วนผสม 
1. ทอดมัน 
 เนื้อปลากรายขูด     200 กรัม 
 ไข่ไก่      ½ ฟอง 
 ถั่วพูซอยขวางบาง ๆ    30 กรัม 
 ใบมะกรูดหั่นฝอย    5 กรัม   
 น้ าพริกแกงเผ็ด     40 กรัม 
 น้ าตาลทราย     ½ ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น      1 ช้อนชา 
 กระชายโขลก     2 ช้อนโต๊ะ 
 น้ ามันทอด     2 - 4 ถ้วยตวง 
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2. น้ าจิ้ม 
น้ าส้มสายชู     ½ ถ้วยตวง 

 น้ าตาลทราย     ½ ถ้วยตวง 
 เกลือป่น      1 ช้อนชา 
 พริกชี้ฟ้าแดง     ½ ช้อนโต๊ะ  
 แตงกวาผ่าสี่ หั่นท่อนหนายาว 0.5 ซ.ม.  20 กรัม 
 ถั่วลิสงโขลกละเอียด     10 กรัม 

ผักชีเด็ดใบส าหรับตกแต่ง    1 ช่อ 
 
วิธีการท า 
1. ทอดมัน 

1.1. นวดเนื้อปลากรายและกระชายพอจับตัวเป็นก้อน 
1.2. ผสมไข่ไก่ เกลือป่น น้ าตาลทราย ลงในน้ าพริกแกงเผ็ด คนให้เข้ากันเทลงในเนื้อปลากรายที่นวดไว้ ผสม

ให้เข้ากันโดยใช้มือนวด และฟาดไปมาจนเนื้อปลากรายเริ่มเหนียว ใส่ถั่วพู ใบมะกรูดซอยนวดจนเหนียว 
1.3. ปั้นส่วนผสมเป็นก้อนกลม ๆ แล้วกดให้แบนพอประมาณ ทอดด้วยน้ ามันร้อน ไฟแรงปานกลางจนสุกดี 

รับประทานกับน าจิ้ม 
2. น้ าจิ้ม 

2.1. เคี่ยวน้ าส้มสายชู น้ าตาลทราย เกลือป่น และพริกแดงโขลก ด้วยไฟปานกลาง เคี่ยวจนเดือด ปิดไฟ ทิ้ง
ไว้ให้เย็น 

2.2. ใส่แตงกวาหั่น ถั่วลิสงบด แต่งหน้าด้วยผัก 
 
5. เมนูต้มจืดลูกรอก (เทคนิคการรัด) โดย อาจารย์จารุณี วิเทศ 

“การห่อ มัด รัด ร้อย เกิดขึ้นตั้งแต่สมัยบรรพกาลที่ยังชีพด้วยการล่าสัตว์และเก็บของป่าเมื่อได้อาหารมาก็
ต้องหาวิธีน ากลับที่พักให้สะดวกและรัดกุมที่สุด จึงหาวัตถุดิบจากธรรมชาติที่อยู่รอบ ๆ ตัวไม่ว่าจะเป็นใบไม้ เถาวัลย์ 
มาห่อหรือมัดอาหาร” (หลักการประกอบอาหารไทย, ผศ.เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์)  

การรัด จึงเป็นค าพ้องเสียง ที่ใช้อากับกริยาคลายคลึงกับการมัด ผูกรวมเพ่ือให้แน่น รวมถึงการรัดตัวของ
อาหารเมื่อถูกความร้อน อย่างเห็นได้ชัดใน “ไข่ลูกรอก” ที่เป็นการกรอกไข่ดิบลงไปในไส้หมู มัดหัวท้ายน าไปต้มด้วย
น้ าที่ไม่ร้อนจัด หรือนึ่งจนสุก แช่น้ าให้เย็นจากนั้นตัดเป็นท่อนยาว ½ นิ้ว บั้งทั้ง 2 ข้างเป็นรูปกากบาท น าไปผ่านความ
ร้อนในข้ันตอนการปรุงกับข้าวอีกครั้ง ซึ่งในขั้นตอนนี้ตัวไส้จะรัดตัวไข่สุกที่อยู่ในไส้นั้นจนพองออกทั้งสองด้าน ให้มี
ลักษณะคล้ายรอกแบบโบราณ ซึ่งเป็นศิลปะในการประกอบอาหารและเสน่ห์ของอาหารไทยตั้งแต่อดีตจนถึง
ปัจจุบัน แลดูสวยงามน่ากินเป็นอันมาก จะน ามาท าเป็นกับข้าวที่คุ้นเคยอย่างเช่น แกงจืดลูกรอก หนึ่งในส ารับเครื่อง
เสวยของล้นเกล้ารัชกาลที่ 5 ที่ทรงโปรดเสวย และมักท าถวายพระ เป็นส ารับที่ท าเลี้ยงพระเสมอ 

แกงจืดลูกรอกจัดเป็นแกงชาววัง มิใช้เป็นแกงชาวบ้านขั้นตอนการท าก็ยุ่งยาก ต้องน าไส้หมู ใช้ไส้อ่อนมาขูด
มาล้างจนสะอาด  ใช้ไม้เล็กๆ หรือตะเกียบช่วย กลับภายในออกแล้วใส่เกลือชาวจนเมื่อกออก จึงล้างและถ่ายน้ าซาว
อีกสักสองสามครั้งจนกว่าจะหมดกลิ่นแล้วกลับไส้ไว้อย่างเดิม (ต ารับสายเยาวภา) จะได้ไส้หมูส าหรับท าลูกรอก 
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ส่วนผสม 
1. ลูกรอก 

ไข่ไก่       8 ฟอง 
ไส้หมู       ½ เมตร 

 
2. แกงจืด 

น้ าซุปกระดูกไก่       8 ถ้วยตวง 
ลูกรอกหั่น     1½ ถ้วยตวง 
กุ้งสดแกะเปลือกผ่าหลัง     150 กรัม 
หมูสับเคล้าพริกไทยเกลือ    100 กรัม 
เนื้ออกไก่หั่นชิ้น     100 กรัม 
ผักกาดขาวหั่นชิ้น     250 กรัม 
ต้นหอม       50 กรัม 

  ผักชี       15 กรัม 
  น้ าปลา       ¼ ถ้วยตวง 

กระเทียมเจียว      1 ช้อนโต๊ะ 
 พริกไทยป่นเล็กน้อย 
 
วิธีการท า 
1. ลูกรอก 

1.1. ตอก ไข่ไก่ แล้วคนเบาๆ ให้ไข่ขาวและไข่แดงให้เข้ากัน แล้วกรอง 1 ครั้ง 
1.2. ใช้กรวยกรอกไข่ใส่ในไส้หมู แล้วมัดหัวท้ายให้แน่น วางลูกรอกใส่ในหม้อใส่น้ า ยกข้ึนตั้งไฟอ่อนๆ ใช้ไฟ

อ่อนค่อยๆ ต้มระวังอย่าให้น้ าเดือด เมื่อไข่สุกตักข้ึนมาพักให้เย็น 
1.3. ค่อยๆ ใช้มีดตัดเป็นท่อนๆ ยาวประมาณ ½ นิ้วพักไว้ 

2. แกงจืด 
2.1. ลวกกุ้ง ไก่ หมูสับปั้นเป็นก้อน และผักกาดขาวไว้ 
2.2. ต้มน้ าซุปรอจนได้ที่ เมื่อซุปเดือด ใส่ หมู กุ้ง ไก่ ผักกาดขาว ไข่ลูกรอก เคี่ยวต่อสักพักจนทุกอย่างสุกดี 

ปรุงรสด้วยน้ าปลา ใส่ต้นหอม ชิมรสตามต้องการแล้วยกลง 
2.3. โรยผักชี และกระเทียมเจียว พร้อมเสิร์ฟ 
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Script 
1. เมนูข้าวต้มผัด/ข้าวต้มมัด (เทคนิคการมัด) โดย อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน 
 

ภาพ เสียง 
 
อาจารย์เป็นเอก  ทรัพย์สิน 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 
พิธีกร                  
เขมวัฒน์ เริงธรรม 
Ins. ข้าวต้ม 
 
 
มัด 
Ins. เหนียวห่อกล้วย ท าที่เป็นการน าข้าวเหนียวมา
ห่อกล้วยเอาไว้และห่อปิดด้วยใบตองอีกชั้นหนึ่ง 
 
Ins. ข้าวต้มลูกโยน 
Ins. ข้าวต้มมัดไต ้
Ins. ข้าวต้มกล้วย วธิีท า/ห่อข้าวเหนียวดิบใส่เกลือ/
ใส่ถั่ว/ต้ม 
Ins.ข้าวต้มหัวหงอก 
 
 
Ins.ข้าวต้มญวน 
 
 
พิธีกร/อาจารย์เป็นเอก 
Ins. ขั้นตอนการท า 
ฉีกใบตองให้เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดตามต้องการ 
ให้น าไปตากแดด หรือน าไปอังไฟให้ใบตองนิ่ม                 
ล้างข้าวเหนียวพักให้สะเด็ดน้ า                                      
ผสมหัวกะทิกับน้ าตาลทราย เกลือ คนให้เข้ากันตั้ง
ไฟให้เดือด                                                                                 
ผัดให้สุก 50%ใส่น้ าใบเตยผัดต่อจนแห้งยกลงให้เย็น  
พิธีกร/อาจารย์เป็นเอก ช่วยห่อ 
Ins. น าไปนึ่ง/ภาพเปิดถึงข้าวต้มสุก 
 
พิธีกรแกะข้าวต้มมัดจากห่อ/เปิดออก 
 

อาจารย์เป็นเอก 
“การมัด เป็นการมัดเข้าหากันหรือรัดให้แน่นด้วย
ตอก เพ่ือให้ใบตองหรือใบไม้หุ้มอาหารมีความ แน่น
ขึ้น เช่น การห่อข้าวต้มผัดหรือข้าวต้มมัด ด้วย
ใบตองแล้วใช้ตอกมัดหัวท้ายหรือใช้ใบตองห่อแล้วใช้ 
ตอกมัดเป็นเปลาะ ๆ” 
 
พิธีกร : นอกจากข้าวต้มมัดแล้วเรายังมีอาหารหรือ
ขนมไทยชนิดอื่น ๆ ไหมครับที่ใช้การมัด 
 
อาจารย์เป็นเอก : จริง ๆ แล้ววิธีการจะเหมือนกับ
ข้าวต้มมัด หรือข้าวต้มผัด แต่จะมีชื่อเรียกท่ีแตกต่าง
กันในแต่ละพ้ืนที่มากกว่า อย่างทางภาคเหนือจะ
เรียกข้าวต้มมัดว่า “ข้าวต้มผัด” ทางภาคกลาง
เรียกว่า “ข้าวต้มมัด”เรียกตามรูปลักษณ์ที่มีห่อและ
มัดเป็นกลีบโดยใช้ใบตองและเชือกกล้วย ส่วนทาง
ภาคใต้โดยเฉพาะนครศรีธรรมราชจะเรียกว่า 
“เหนียวห่อกล้วย” เพราะลักษณะที่เห็น ประกอบ
กับวิธีการท าที่เป็นการน าข้าวเหนียวมาห่อกล้วย
เอาไว้และห่อปิดด้วยใบตองอีกชั้นหนึ่ง นอกจากนี้ 
บางท้องถิ่นจะห่อข้าวต้มมัดเป็นทรงกรวยโดยใช้ใบ
กระพ้อแต่ไม่มัด หรือห่อเป็นก้อนด้วยใบเตยหรือใบ
อ้อย แล้วไว้หางยาว ซึ่งจะเรียกว่า “ข้าวต้มลูกโยน”
ซึ่งเป็นขนมที่ใช้ในเทศกาลออกพรรษา ส่วน 
“ข้าวต้มมัดไต้” เป็นข้าวต้มที่ห่อแล้วมัดให้มีลักษณะ
เหมือนไต้ที่ใช้จุดไฟ  
ทางภาคอีสานเรียกข้าวต้มมัดว่า “ข้าวต้มกล้วย” ใช้
ข้าวเหนียวดิบมาห่อ ปรุงรสด้วยเกลือนิดหน่อย ใส่
ถั่วลิสงหรือถ่ัวดินต้มสุกเคล้าให้เข้ากันแล้วจึงห่อเป็น
มัดใส่ไส้กล้วย เอาไปต้มให้ ส่วนทางภาคเหนือนิยม
น าข้าวต้มมัดที่สุกแล้วมาหั่นเป็นชิ้นๆ คลุกกับ
มะพร้าวขูด โรยน้ าตาลทรายเรียก “ข้าวต้มหัว
หงอก”  
ข้าวต้มมัดทางภาคใต้ไม่มีไส้ เป็นข้าวเหนียวผัดกับ
กะทิ ใส่ถั่วขาว ไม่นิยมใช้ถั่วด าออกรสเค็มเป็นหลัก
ถ้าต้องการให้มีรสหวานจะเอาไปจิ้มน้ าตาล 
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ภาพ เสียง 
นอกจากนี้ยังมี “ข้าวต้มญวน” ลักษณะคล้าย
ข้าวต้มมัดแต่ห่อใหญ่กว่า ท าให้สุกด้วยการต้ม เมื่อ
จะรับประทานจะหั่นเป็นชิ้นๆ คลุกกับมะพร้าวขูด 
เกลือและน้ าตาลทราย  
 
พิธีกร : ทีนี้มาถึงขัน้ตอนการท าข้าวต้มมัดครับ
อาจารย์ เรามีวิธีการท ายังไงบ้างครับ 
 
อาจารย์เป็นเอก : ขั้นตอนแรกฉีกใบตองให้เป็น
สี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดตามต้องการ ให้น าไปตากแดด 
หรือน าไปอังไฟให้ใบตองนิ่ม 
2 ล้างข้าวเหนียวพักให้สะเด็ดน้ า 
3 ผสมหัวกะทิกับน้ าตาลทราย เกลือ คนให้เข้ากัน
ตั้งไฟให้เดือด  
4 ใส่ข้าวเหนียวลงผัดให้สุก 50%ใส่น้ าใบเตยผัดต่อ
จนแห้งยกลงให้เย็น  
5 ใส่ข้าวเหนียวลงบนใบตองใส่ถั่วด ากล้วยน้ าว้า มัด
ด้วยตอกให้แน่น  
6 น าไปนึ่งในลังถึง ประมาณ 2-2.30 ชั่วโมง หรือ
จนกว่าขนมสุก  
 
พิธีกร : และนี่คือหน้าตาของข้าวต้มมัดเมื่อเสร็จ
เรียบร้อยนะครับ และนี่ก็คือศิลปะของอาหารไทยใน
เรื่องการมัด ครับ 
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2. เมนูขนมสอดไส้ (เทคนิคห่อ) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
 

ภาพ เสียง 
 
อาจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 
 
 
พิธีกร 
เขมวัฒน์ เริงธรรม 
 
Ins. ภาพขนมใส่ไส้ 
การกวนไส้/มะพร้าวทึนทึก/น้ าตาล 
การอบควันเทียน 
การกวนกะทิ 
การนึ่ง 
 
Ins. มะพร้าวขูด น้ าตาลมะพร้าว น้ าและเกลือ ใส่ลง
ในกระทะทองกวนให้เหนียวพอปั้นได้ จากนั้นน ามา
พักให้เย็น น ามาปั้นเป็นก้อนกลมประมาณ 1 นิ้ว พัก
ไว้  
อาจารย์ท า/พิธีกรช่วย 
 
Ins. ผสมแป้งข้าวเหนียวด าและแป้งข้าวเหนียวเข้า
ด้วยกันแล้วค่อย ๆ ใส่น้ าร้อน นวดจนนิ่มไม่ติดมือ 
หุ้มไส้ขนมให้มิด /อาจารย์ท า/พิธีกรช่วย 
 
ns. ผสมกะทิ และแป้งข้าวเจ้าให้เข้ากันใส่เกลือและ
น้ าตาลทราย น้ าขึ้นตั้งไฟ กวนด้วยไฟกลางจนข้นพัก
ไว้ 
 
 
พิธีกร/อาจารย์ ห่อขนม 
Ins. การห่อขนม 
 
 
 
 
 

อาจารย์ราตรี   
“การห่อเป็นกรรมวิธีในการเก็บรักษาโดยพันหรือ
การห่อหุ้ม เช่น การห่ออาหารเพื่อแปรรูป ให้เป็น
อาหารสุก เช่นการห่อขนมด้วยใบตองหรือใบบัว 
เพ่ือเก็บรักษาแล้วน าอาหารนั้นไปนึ่งหรือต้มให้สุก
......อาจารย์อาจจะเพ่ิมข้อมูลที่สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิต
คนไทยสมัยก่อนกับเรื่องของการห่อ) 
 
พิธีกร : และวันนี้ขนมท่ีใช้วิธีในการห่อที่เราจะพูดถึง
ก็คือขนมใส่ไส้หรือท่ีเรียกอีกอย่างหนึ่งที่ขนม 3 ไฟ
ใช่ไหมครับอาจารย์ 
 
อาจารย์ราตรี : ทีค่นโบราณมักจะเรียกขนมใส่ไส้
หรือขนมสอดไส้ว่า ขนม 3 ไฟ ที่มาของขนม 3 ไฟ 
คือการท้าให้สุก 3 ครั้ง ได้แก่ ไฟที่ 1 คือ การกวนไส้ 
จะประกอบไปด้วย มะพร้าวทึนทึกกับน้ าตาล 
มะพร้าวทึนทึกคือมะพร้าวที่ไม่แก่เกินไปไม่อ่อน
เกินไป แล้วจึงน าไปอบกับควันเทียน ไฟที่ 2 คือ 
การน ากะทิมากวนเป็นการสุกครั้งที่สอง ไฟที่ 3 คือ 
การน าทั้งสองมาห่อใส่ในใบตอง แล้วก็น าไปนึ่งเป็น
การสุกสามไฟ เหตุที่โบราณถึงเรียกขนมสามไฟ 
เพราะ ใช้ไฟแรกในการกวนไส้ ไฟที่สองในการท้าตัว
ขนม และไฟสุดท้ายในการนึ่งขนมนั่นเอง  
 
พิธีกร : ขั้นตอนการท าขนมใส่ไส้มีอะไรบ้างครับ 
อาจารย์ราตรี : เราต้องท า 2 ส่วนคือหน้าขนมและ
ไส้ขนม ขั้นตอนแรกเราเริ่มจากกการท าไส้ขนม  
1 น ามะพร้าวขูด น้ าตาลมะพร้าว น้ าและเกลือ ใส่
ลงในกระทะทองกวนให้เหนียวพอปั้นได้ จากนั้น
น ามาพักให้เย็น น ามาปั้นเป็นก้อนกลมประมาณ 1 
นิ้ว พักไว้  
2 ผสมแป้งข้าวเหนียวด าและแป้งข้าวเหนียวเข้า
ด้วยกันแล้วค่อย ๆ ใส่น้ าร้อน นวดจนนิ่มไม่ติดมือ 
หุ้มไส้ขนมให้มิด  
ส่วนหน้าขนม  
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ภาพ เสียง 
พิธีกรแกะขนมที่สุกแล้ว 1 ผสมกะทิ และแป้งข้าวเจ้าให้เข้ากันใส่เกลือและ

น้ าตาลทราย น้ าขึ้นตั้งไฟ กวนด้วยไฟกลางจนข้นพัก
ไว้  
 
 พิธีกร : ตอนนี้ มาถึงขั้นตอนของการห่อแล้วนะ
ครับ การห่อเราต้องท ายังไงครับอาจารย์ 
 
อาจารย์ราตรี : เราต้องน าใบตองวางซ้อนกัน ตักตัว
ขนมใส่ลงไป จากนั้นน าไส้ขนมมาวางตรงกลาง
หยอดหน้าทับด้วยตัวขนมอีกที ห่อขนมทรงสูง คาด
เตี่ยวกลัดไม้กลัด  (อาจารย์อาจจะเล่ารายละเอียด
อ่ืน ๆ ในเรื่องการหอเพ่ิมเติมได้ค่ะ ) 
 
อาจารย์ราตรี : ขั้นตอนสุดท้ายใส่ลังถึงน าไปนึ่งใน
น้ าเดือดประมาณ 15-20 นาที หรือจนขนมสุก  
 
พิธีกร : และนี่ก็คือขนมใส่ไส้หรือขนม 3 ไฟ ศิลปะ
ของอาหารไทยในเรื่องการ ห่อ ครับ 
 

 
3. เมนูถุงทอง (เทคนิคการผูก) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
 

ภาพ เสียง 
 
ผศ.ดร.โสรัจจ ์ วิสุทธิ์แพทย์  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
พิธีกร                  
เขมวัฒน์ เริงธรรม 
 
Ins. ถุงทอง 
 
Ins. การผูกปลายถุงด้วยต้นหอม 
 
 
 
 
 
 

ผศ.ดร.โสรัจจ ์  
“อธิบายเรื่องการผูกกับอาหารไทย”  
    การผูก เป็นการน าวัตถุมาสอดคล้องกันให้เกิด
เป็นเงื่อน เพื่อให้มั่นหรือติดต่อกันในตัวหรือกับสิ่ง
อ่ืน การผูกกับอาหารไทยมักจะกระท าเม่ือต้องการ
ยึดวัตถุดิบให้ติดกัน เป็นรูปร่างและมีขนาดตาม
ต้องการ เช่น แกงจืดสามกษัตริย์ แกงจืดกระหล่ าปลี
ห่อหมูสับ และอาหารว่างไทยที่มีข้ันตอนการท าด้วย
วิธีการผูก เช่น ประทัดลม เป็นต้น 
 
พิธีกร : ส าหรับอาหารที่เราจะท าในวันนี้ก็คือถุงทอง
นั่นเองครับ อาจารย์ครับส าหรับถุงทองมีประวัติ
ความมายังไงบ้างครับ 
 
ผศ.ดร.โสรัจจ ์ : “ถุงทอง” ปรากฏเป็นของว่างชาว
วัง เป็นอาหารรับประทานเล่นหรือรับประทานยาม
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ภาพ เสียง 
Ins. ขั้นตอนการท าถุงทอง/ตั้งน้ าเปล่าให้เดือดใส่ใบ
กุยช่ายลวก น าขึ้นผ่านน้ าเย็นและฉีกเป็นเส้น พักไว้ 
Ins. ใส่น้ ามันลงในกระทะ ใส่รากผักชี กระเทียม 
พริกไทย ผัด/ใส่เนื้อหมู ยีเนื้อหมู ใส่เนื้อกุ้ง ผัดให้
ส่วนผสมเข้ากัน ปรุงรส ใส่แครอท คนให้เข้ากัน พัก
ให้ส่วนผสมเย็น  
พิธีกร/อาจารย์ เตรียมผูก 
Ins. ตัดแป้งปอเปี๊ยะขนาด 5X 5 นิ้ว ตักใส่ประมาณ 
1 ช้อนโต๊ะ รวบแผ่นแป้ง ผูกด้วยใบกุยช่าย ตัดแต่ง 
Ins. พิธีกร/อาจารย์ช่วยกันผูก 
 
Ins. ภาพการทอด/ตัดใส่จาน/วางน้ าจิ้ม 
 

ว่าง ได้รับอิทธิพลจากอาหารจีน ประกอบด้วยแผ่น
แป้งปอเปี๊ยะห่อใส้ มีลักษณะใกล้เคียงกับอาหารว่าง
ไทยชนิดอ่ืน ๆ ที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารจีน
เช่นเดียวกัน เช่น ปอเปี๊ยะทอด หรือ ขลุ่ยปู ที่เรา
เรียกว่าถุงทองเพราะว่าวิธีการมีวิธีการท าที่มีความ
สวยงาม คือการจับแป้งหุ้มไส้อาหารแล้วผูกด้วยใบ
ของต้นหอมลวกน้ าร้อน ให้อาหารมีลักษณะเป็นถุง
ใส่อาหาร เรียกว่า “ถุงทอง” เป็นการห่อและผูกที่
สร้างความหลากหลายให้กับรูปแบบการจัดเสิร์ฟ ถุง
ทอง มีชื่อเป็นมงคล มีลักษณะคล้ายถุงที่ใช้ใส่เงิน ใส่
ทองและของมีค่าต่าง ๆ มีขนาดพอดีค า รูปร่างกลม  
 
พิธีกร :ขั้นตอนการท าถุงทองเริ่มจากอะไรครับ
อาจารย์ 
 
ผศ.ดร.โสรัจจ ์ : ขั้นตอนแรกตั้งน้ าเปล่าให้เดือดใส่
ใบกุยช่ายลวก น าขึ้นผ่านน้ าเย็นและฉีกเป็นเส้น พัก
ไว้  
2 ใส่น้ ามันลงในกระทะ ใส่รากผักชี กระเทียม 
พริกไทย ผัดให้มีกลิ่นหอม ใส่เนื้อหมู ยีให้เนื้อหมู
กระจายตัว ใส่เนื้อกุ้ง ผัดให้ส่วนผสมเข้ากัน ปรุงรส 
ใส่แครอท คนให้เข้ากันดี ปิดไฟ พักให้ส่วนผสมเย็น  
 
พิธีกร :ตอนนี้เราอยู่ในขั้นตอนของการผูกนะครับ
เริ่มจากอะไรครับอาจารย์ 
ผศ.ดร.โสรัจจ ์ : เราต้องตัดแป้งปอเปี๊ยะขนาด 5X 5 
นิ้ว ตักใส้ใส่ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ รวบแผ่นแป้ง ผูก
ด้วยใบกุยช่าย ตัดแต่งให้สวยงาม  
 
 
ผศ.ดร.โสรัจจ ์ : เมื่อผูกเสร็จเรียบร้อยก็น าถุงทองลง
ทอดในกระทะก้นลึก ทอดให้เป็นสีเหลืองทอง แล้ว
น าไปจัด  เสริฟกับน้ าจิ้มได้เลย 
 
พิธีกร : และนี่ก็คือถุงทอง ศิลปะของอาหารไทยใน
เรื่องการ ผูก ครับ 
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4. เมนูทอดมัน (เทคนิคการร้อย) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม 
 

ภาพ เสียง 
 
ผศ.ดร.สายบังอร ปานพรม 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
Ins.ตอก 
Ins. ทอดมันที่ร้อยแล้ว 
 
พิธีกร                  
เขมวัฒน์ เริงธรรม 
 
 
Ins. การร้อยทอดมัน 
 
Ins. ตอก/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ins. ขั้นตอนการท าทอดมันปลากราย/นวดเนื้อปลา
กรายและกระชายพอจับตัวเป็นก้อน/ผสมไข่ไก่ 
เกลือป่น น้ าตาลทราย ลงในน้ าพริกแกงเผ็ด คนให้
เข้ากันเทลงในเนื้อปลากรายที่นวดไว้ /ใช้มือนวด/ใส่
ถั่วพู ใบมะกรูดซอย 
Ins. ปั้นเป็นก้อน/กดให้แบน 
Ins. น้ ามันร้อน/น าทอดมันลงกระทะ 
Ins. การท าน้ าจิ้ม 
 
 
พิธีกร 
 
 

ผศ.ดร. สายบังอร 
“การร้อยเป็นการน าเอาวัสดุจากธรรมชาติ เช่น ไม้
ไผ่หรือกาบกล้วย มาเหลา ฉีก หรือเจียน ออกเป็น
เส้น เพื่อน ามาร้อยรวมผลผลิตหรือสินค้าเข้าไว้
ด้วยกัน เมื่อน ามาใช้กับการร้อยทอดมัน จึงหมายถึง 
การร้อยให้เป็นพวงโดยใช้ตอกไม้ไผ่ร้อยเรียงให้ต่อ
กัน แสดงถึงแนวคิดภูมิปัญญาของคนไทย และความ
มีเสน่ห์ของอาหารไทย  และการร้อยเป็นพวงยังท า
ให้สะดวกต่อการรับประทาน  
 
พิธีกร : การร้อยทอดมันนี่ต้องถือว่าเป็นเรื่องใหม่
มาก ๆ ส าหรับผมเลยนะครับ และเชื่อว่าหลายๆ คน
คงไม่ทันเห็นแน่ ๆ ใช่ไหมครับอาจารย์ 
 
ผศ.ดร. สายบังอร : ใช่ค่ะ เพราะปัจจุบันส่วนใหญ่ที่
เราเห็นกันก็จะเป็นการใส่ในถุงพลาสติกหรือกล่อง
โฟม แต่ในสมัยก่อนจากค าบอกเล่าของผู้เฒ่าผู้แก่ที่
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเคยเล่าว่าได้เห็นการร้อย
ทอดมันโดยใช้ตอกไม้ไผ่ร้อยมาขายเป็นพวง ๆ 
ภายในงานวัดหรือที่ จังหวัดสิงห์บุรีหรือนครสวรรค์ก็
เคยเล่ากันว่าทอดมันมีขายตามงานวัดหรือริมทาง
สถานีรถไฟ จากอยุธยาขึ้นไปจนถึงปากน้ าโพ ร้อย
เป็นพวงใช้ตอกเส้นเล็ก ๆ ร้อยสามถึงสี่ชิ้น ราคาขาย
เมื่อย้อนกลับไป 50 ปี ก็ไม่ถึงสลึง  
ปัจจุบันแบบที่ร้อยเป็นพวงขายจะมีน้อยพบเฉพาะ
ในงานวัดบางพ้ืนที่จังหวัดสิงห์บุรี ร้อย 5 ชิ้น ราคา
ประมาณ 20 บาท แต่ก็ไม่พบเห็นโดยทั่วไป 
 
พิธีกร : อาจารย์ครับแล้วถ้าพูดถึงทอดมันการท าใน
อดีตกับปัจจุบันมาความแตกต่างกันไหมครับ 
 
ผศ.ดร.สายบังอร ปานพรม : รูปลักษณะไม่ต่างไป
จากเดิม ซึ่งในอดีตจะใช้ปลาเล็ก ปลาน้อย รวมถึงกุ้ง
ฝอย ที่หามาได้จากลุ่มแม่น้ า น ามาขอดเกล็ด ตัด
คลีบ สับรวมกันให้ละเอียด ใส่ส่วนผสมนวดกับเนื้อ
ปลาให้เข้ากันจนเหนียวแล้วน าไปทอด  แต่ใน
ปัจจุบันเปลี่ยนมาใช้เนื้อปลากรายแทน เพ่ือความ
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ภาพ เสียง 
Ins. ภาพพิธีกร/อาจารย์ร้อยทอดมัน 
พิธีกรกับทอดมันที่ร้อยเรียบร้อย 
 

สะดวก ไม่เสียเวลาในการสับ และลักษณะเนื้อปลา
กรายยังมีความเหนียว นุ่ม จึงเหมาะเป็นต้นต ารับ
หรือเป็นพื้นฐานของการท าทอดมัน ยังดัดแปลงเป็น
ทอดมันจากเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ และจากผักต่าง ๆ ได้ตาม
ความนิยม 
 
 
พิธีกร : ส าหรับสูตรที่เราจะท าในวันนี้มีข้ันตอนยังไง
บ้างครับ 
 
ผศ.ดร.สายบังอร ปานพรม : ส าหรับการท าทอดมัน
ปลากราย ขั้นตอนแรก เราต้อง นวดเนื้อปลากราย
และกระชายพอจับตัวเป็นก้อน  
2 ผสมไข่ไก่ เกลือป่น น้ าตาลทราย ลงในน้ าพริกแกง
เผ็ด คนให้เข้ากันเทลงในเนื้อปลากรายที่นวดไว้  
ผสมให้เข้ากันโดยใช้มือนวด และฟาดไปมาจนเนื้อ
ปลากรายเริ่มเหนียว ใส่ถั่วพู ใบมะกรูดซอยนวดจน
เหนียว  
3 ปั้นส่วนผสมเป็นก้อนกลม ๆ แล้วกดให้แบน
พอประมาณ ทอดด้วยน้ ามันร้อน ไฟแรงปานกลาง
จนสุกดี รับประทานกับน้ าจิ้ม  
ในส่วนของน้ าจิ้มเราจะ เคี่ยวน้ าส้มสายชู น้ าตาล
ทราย เกลือป่น และพริกแดงโขลก ด้วยไฟปานกลาง 
เคี่ยวจนเดือด ปิดไฟ ทิ้งไว้ให้เย็น  
2 ใส่แตงกวาหั่น ถั่วลิสงบด แต่งหน้าด้วยผัก  
 
พิธีกร : ทีนี้มาถึงขั้นตอนในการร้อยครับอาจารย์ เรา
ต้องท ายังไงครับ 
 
ผศ.ดร.สายบังอร ปานพรม : (อาจารย์สอนวิธีการ
ร้อยทอดมัน) 
 
พิธีกร : และนี่ก็คือศิลปะของอาหารไทยในเรื่องการ 
ร้อย ครับ 
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5. เมนูต้มจืดลูกรอก (เทคนิคการรัด) โดย อาจารย์จารุณี วิเทศ 
 

ภาพ เสียง 
 
อาจารย์จารุณี วิเทศ 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
 
 
 
พิธีกร                  
เขมวัฒน์ เริงธรรม 
 
Ins. ภาพการท าลูกรอก/พิธีกรช่วยอาจารย์ท า 
 
Ins.การท าไส้หม ู
การรัดตัวของลูกรอก 
 
 
พิธีกร/อาจารย์จารุณี 
 
 
 
 
 
 
พิธีกร/อาจารย์ 
 
Ins. การหั่นลูกรอก 
 
Ins. การลวกกุ้ง ไก่ หมูสับปั้นเป็นก้อน และ
ผักกาดขาวไว้  ต้มน้ าซุปรอจนได้ท่ี เมื่อซุปเดือด ใส่ 
หมู กุ้ง ไก่ ผักกาดขาว ไข่ลูกรอก 
Ins. ตักแกงจืดใส่ชาม 
พิธีกรยื่นชามแกงจืดลูกรอกให้กล้อง 
 

อาจารย์จารุณี 
“การห่อ มัด รัด ร้อย เกิดขึ้นตั้งแต่สมัยบรรพกาลที่
ยังชีพด้วยการล่าสัตว์และเก็บของป่าเมื่อได้อาหาร
มาก็ต้องหาวิธีน้ากลับที่พักให้สะดวกและรัดกุมที่สุด 
จึงหาวัตถุดิบจากธรรมชาติที่อยู่รอบ ๆ ตัวไม่ว่าจะ
เป็นใบไม้ เถาวัลย์มาห่อหรือมัดอาหาร การรัด จึง
เป็นค้าพ้องเสียง ที่ใช้อากับกริยาคลายคลึงกับการ
มัด ผูกรวมเพ่ือให้แน่น รวมถึงการรัดตัวของอาหาร
เมื่อถูกความร้อน” 
 
พิธีกร : และอาหารไทยที่เก่ียวข้องกับการ “รัด” ที่
เราจะพูดถึงในวันนี้ก็คือแกงจืดลูกรอกใช่ไหมครับ
อาจารย์ 
 
อาจารย์จารุณี : ใช่ค่ะ ซึ่งการรัดที่เราหมายถึงก็คือ
การรัดตัวของไข่ท่ีอยู่ในใส่เมื่อผ่านความร้อน โดย
การท าไข่ลูกรอกเรากรอกไข่ดิบลงไปในไส้หมู มัดหัว
ท้ายน าไปต้มด้วยน้ าที่ไม่ร้อนจัด หรือนึ่งจนสุก แช่
น้ าให้เย็นจากนั้นตัดเป็นท่อนยาว ½ นิ้ว บั้งทั้ง 2 
ข้างเป็นรูปกากบาท น าไปผ่านความร้อนในขั้นตอน
การปรุงกับข้าวอีกครั้ง ซึ่งในส่วนของไส้หมูเราต้อง
น าไส้หมู ใช้ไส้อ่อนมาขูดมาล้างจนสะอาด ใช้ไม้เล็ก 
ๆ หรือตะเกียบช่วย กลับภายในออกแล้วใส่เกลือ
ชาวจนเมื่อกออก จึงล้างและถ่ายน้ าซาวอีกสักสอง
สามครั้งจนกว่าจะหมดกลิ่นแล้วกลับไส้ไว้อย่างเดิม 
 
พิธีกร : ขั้นตอนในการน าไปท าแกงจืดดูจะไม่ยาก
เท่ากับการท าตัวลูกรอกนะครับ เพราะเท่าท่ีเห็นนี่
ผมว่าต้องใช้ความพิถีพิถันและความพยายามในการ
ท ามาก ๆ เลยนะครับ 
 
อาจารย์จารุณี : (อาจารย์พูดถึงความประณีต
พิถีพิถันในการท าอาหารไทย) อย่างแกงจืดลูกรอก
ถือเป็นหนึ่งในส ารับเครื่องเสวยของล้นเกล้ารัชกาลที่ 
5 ที่ทรงโปรดเสวย และมักท าถวายพระเป็นส าารับที่
ท าเลี้ยงพระเสมอ  
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ภาพ เสียง 
แกงจืดลูกรอกจัดเป็นแกงชาววัง มิใช่เป็นแกง
ชาวบ้านเพราะมีขั้นตอนการท าท่ียุ่งยาก  
 
พิธีกร : เมื่อเราได้ไข่ลูกรอกมาแล้วขั้นตอนต่อไปใน
การท าแกงจืดลูกรอกคืออะไรครับอาจารย์ 
 
อาจารย์จารุณี : หลังจากเราใช้มีดตัดเป็นเป็นท่อนๆ 
ยาวประมาณ ½ นิ้วพักไว้ แล้วก็จะมาถึงข้ันตอนใน
การท าแกงจืดขั้นแรกลวกกุ้ง ไก่ หมูสับปั้นเป็นก้อน 
และผักกาดขาวไว้  ต้มน้ าซุปรอจนได้ที่ เมื่อซุปเดือด 
ใส่ หมู กุ้ง ไก่ ผักกาดขาว ไข่ลูกรอก เคี่ยวต่อสักพัก
จนทุกอย่างสุกดี ปรุงรสด้วยน้ าปลา ใส่ต้นหอม ชิม
รสตามต้องการแล้วยกลง  
โรย ผักชี และกระเทียมเจียว พร้อมเสิร์ฟ  
 
พิธีกร : และนี่คือ แกงจืดลูกรอก ศิลปะของอาหาร
ไทย ในเรื่องการ รัด ครับ 
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สรุปผลการด าเนินงานกิจกรรมคิดถึงเสน่ห์ไทย 
วันเสาร์ที่ 3 เมษายน 2564 

ณ ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
 

โรงเรียนการเรือน ร่วมกับ ห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักชั่น จ ากัด ได้ด าเนินการผลิตสื่อสารคดีสั้นเรื่อง
การประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  จ านวน 5 เมนู ได้แก่ ถุงทอง ขนมใส่ไส้ ข้าวต้มมัด 
ทอดมันปลากราย และแกงจืดลูกรอก โดยการน าความรู้ทางด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพของคณาจารย์สังกัด
โรงเรียนการเรือนถ่ายทอดผ่านการประวัติและวิธีการประกอบอาหารไทย เพ่ืออนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมการ
ประกอบอาหารไทยและองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน ซึ่งมีการถ่ายท ารายการเมื่อวันที่ 3 เมษายน 2564 ณ ล้านนา
อารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
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ภาพกิจกรรม 
การถ่ายท ารายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

เมนูข้าวต้มผัด/ข้าวต้มมัด (เทคนิคการมัด) โดย อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน 
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ภาพกิจกรรม 
การถ่ายท ารายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

เมนูขนมสอดไส้ (เทคนิคห่อ) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตรี เมฆวิลัย 
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ภาพกิจกรรม 
การถ่ายท ารายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

เมนูถุงทอง (เทคนิคการผูก) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
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ภาพกิจกรรม 
การถ่ายท ารายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

เมนูทอดมัน (เทคนิคการร้อย) โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม 
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ภาพกิจกรรม 
การถ่ายท ารายการคิดถึงเสน่ห์ไทย 

เมนูต้มจืดลูกรอก (เทคนิคการรัด) โดย อาจารย์จารุณี วิเทศ 
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ภาคผนวก 
 

1. หนังสือขออนุญาตถ่ายท ารายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” ของห้างหุ้นส่วน สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น จ ากัด 
2. ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน 
3. ใบเสร็จค่าวัตถุดิบอาหาร 
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คําสั่งโรงเรยีนการเรือน 

ท่ี ๑๒/๒๕๖๔ 
เรื่อง   แตงตั้งคณะกรรมการจัดทํารายการอาหารไทยดวยเทคนิคการหอ รัด มัด รอย ผูก 

 
ดวย หจก.สปารกิ้งเฮด โปรดักชั่น ผูผลิตรายการ “คิดถึงเสนหไทย” ไดขออนุเคราะหมายังโรงเรียน

การเรือนเพ่ือสัมภาษณอาจารย และสาธิตวิธีการทําอาหารไทย รวมจํานวน ๕ เมนู ในหัวขอ อัตลักษณอาหาร
ไทย ดังนั้นเพื่อเปนการสืบสาน และเผยแพรองคความรูศิลปวัฒนธรรม ประเพณี ตลอดจนภูมิปญญาไทยท่ี
เก่ียวกับการทําอาหารไทยดวยเทคนิคการหอ รัด มัด รอย ผูก โรงเรียนการเรือนจึงเห็นสมควรแตงตั้ง
คณะกรรมการ รายนามดังน้ี 

ที่ปรึกษา 
๑. วาที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน แสงุรงเรือง  
    
หนาที่ ใหคําปรึกษาและแกไขปญหาตาง ๆ เพ่ือใหการดาํเนินงานเปนไปดวยความเรียบรอย 
 

 คณะกรรมการดําเนินงาน 
๑. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัชนก นุกิจ   ประธานกรรมการ 

 ๒. อาจารยจารุณี วิเทศ     กรรมการ 
 ๓. อาจารยเปนเอก ทรัพยสิน    กรรมการ 
 ๔. ผูชวยศาสตราจารยราตรี เมฆวิลัย   กรรมการ 
 ๕. ผูชวยศาสตราจารย ดร.โสรัจจ วิสุทธิแพทย  กรรมการ 
 ๖. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สายบังอร ปานพรม  กรรมการ 
 ๗. อาจารยปรมะ รอดมวง    กรรมการ 
 

หนาที่ 
๑. บุคลากรลําดับที่ ๑ กํากับ ดูแล ติดตามผลการดําเนินงานในภาพรวม และคัดเลือกเมนูอาหาร 

จํานวน ๕ เมนู สําหรับบันทึกเทปรายการ คิดถึงเสนหไทย เพ่ือเผยแพรทางชองโทรทัศนรัฐสภา (ชอง ๑๐) 
๒. บุคลากรลําดับท่ี ๒ ศึกษา คนควาขอมูล และเรียบเรียงเร่ืองราวประวัติความเปนมาของอาหารให

มีความนาสนใจ จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบและสูตรอาหาร วิธีการทํา ในเมนูตมจืดลูกรอก พรอมสาธิตการ
ทําอาหารดวยเทคนิคการรดั 

๓. บุคลากรลําดับท่ี ๓ ศึกษา คนควาขอมูล และเรียบเรียงเร่ืองราวประวัติความเปนมาของอาหารให
มีความนาสนใจ จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบและสูตรอาหาร วิธีการทํา ในเมนูขาวตมผัด/ขาวตมมัด พรอม
สาธิตการทําอาหารดวยเทคนิคการมัด 

๔. บุคลากรลําดับท่ี ๔ ศึกษา คนควาขอมูล และเรียบเรียงเร่ืองราวประวัติความเปนมาของอาหารให
มีความนาสนใจ จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบและสูตรอาหาร วิธีการทํา ในเมนูขนมสอดไส พรอมสาธิตการ
ทําอาหารดวยเทคนิคการหอ 

 



 

๕. บุคลากรลําดับท่ี ๕ ศึกษา คนควาขอมูล และเรียบเรียงเร่ืองราวประวัติความเปนมาของอาหารให
มีความนาสนใจ จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบและสูตรอาหาร วิธีการทํา ในเมนูถุงทอง พรอมสาธิตการ
ทําอาหารดวยเทคนิคการผูก 

๖. บุคลากรลําดับที่ ๖ และ ๗ ศึกษา คนควาขอมูล และเรียบเรียงเร่ืองราวประวัติความเปนมาของ
อาหารใหมีความนาสนใจ จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบและสูตรอาหาร วิธีการทํา ในเมนูทอดมัน พรอมสาธิต
การทําอาหารดวยเทคนิคการรอย 

 
 คณะกรรมการประสานงาน 
 ๑. นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ    
 ๒. นางสาวฐานิช วงศเมอืง 
 ๓. นางสาวปรียานิตย ตั้งธานาภักดี 
 

หนาที่ 
 ๑. ประสานงานนัดหมาย สรุปขอมูลจากการประชุม และเสนอขอมูลใหคณะกรรมการดําเนินงาน
รับทราบ 
 ๒. รวบรวมรายการวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบอาหาร เร่ืองราวประวัติความเปนมาของเมนูอาหาร จํานวน 
๕ เมนู นําสง หจก.สปารก้ิงเฮด โปรดักชั่นเพ่ือดําเนินการในสวนที่เกี่ยวของตอไป 
 ๓. ประสานงานเร่ืองรถยนตสําหรับรับ-สงอาจารยที่จะเดินทางไปบันทึกเทปรายการ คิดถึงเสนหไทย 
 ๔. สรุปผลการดาํเนินงาน  
 
 นักศึกษาชวยงาน 
 ๑. นางสาวญาดา ธุถาวร 
 ๒. นางสาววณิชยา บุญญานนท 
 
 หนาที่ ชวยจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ วัตถุดิบสําหรับสาธิตการทําอาหาร 
 

ทั้งนี้ ตั้งแตวันท่ี ๒๔ มีนาคม ๒๕๖๔ เปนตนไป 
 

   สั่ง ณ วันท่ี ๒๔ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๖๔ 
 
 
 

              (วาที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน แสงรุงเรือง) 
                        คณบดีโรงเรียนการเรือน 












