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ขนมช ัน้ (Steamed layer cake)

เป็นขนมโบราณที่ใชใ้นงานพิธีมงคล โดยมีความเชือ่แบบไทยวา่จะตอ้งหยอดขนมใหไ้ด ้9 ช ัน้ 

จึงจะเป็นศิริมงคลเจริญกา้วหนา้แก่เจา้ภาพสีที่พบบ่อยคือ สีเขียวจากใบเตยและสีน า้เงินจากดอก

อญัชนั เราจะพบขนมชัน้ไดใ้นประเทศต่างๆ ของเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น ไทย มาเลเซีย

อนิโดนีเซยี
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• สาค ูสว่นผสมของขนมไทยหลายชนิด ซึง่สาค ูคอื การน าสว่นทีเ่ป็นแป้งขูดเพ่ือน ามาท าเป็นสาค ู

• ตน้สาคูพบเจอมากในเขตพ้ืนที่ป่าทางภาคใตข้องประเทศไทย ซึ่งตน้สาคูที่น ามาท าเป็นสาคูเม็ด หรือ 
ท าเป็นขนมได ้ตอ้งมีอายุ 8–10 ปี 

• ความพิเศษของสาคู คือ มีความเหนียวหนึบ มีกลิ่นเป็นเอกลกัษณ ์ สมยัโบราณนิยมน าท าเป็นแป้ง
ผสมอาหาร หรอื เพ่ิมความเหนียวของอาหาร 

• เมื่อมีงานบุญตา่ง ๆ มกัจะท าเพ่ือถวายพระสงฆ ์สามเณร และ ตอ้นรบัแขกทีม่าเยือน และ ท าเป็นของ

หวานเพ่ือทานหลงัจากอาหารคาว

สาคูเปียกล าไย
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ขนมบวัลอยเป็นขนมไทยพ้ืนบา้นของชาวไทย ทีรู่จ้กักนัทัว่ทุกภูมิภาค แตล่ะพ้ืนทีจ่ะมีสตูรและ

เคล็ดลบัทีแ่ตกตา่งกนัไป

เป็นอาหารทีคู่ส่  ารบักบัขา้วไทยมาตัง้แตค่รัง้โบราณ โดยทัว่ไปประชาชนจะท าขนมในงานเลี้ยง 

นบัตัง้แตก่ารท าบุญเลี้ยงพระ งานมงคล และงานพิธีการ 

มีวตัถุดบิทีก่ลมกลืน พิถีพิถนัในเรือ่งรสชาต ิสสีนั ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลกัษณะ ชวน

รบัประทานตลอดจนวธิกีารรบัประทานทีม่ีความเหมาะสมลงตวั

บวัลอย
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วุน้กรอบเป็นภูมิปัญญาของคนไทย ที่รูจ้กัดดัแปลงส่วนผสมใหม้ีหลายรูปแบบมากขึ้น หรือ

เป็นการเพ่ิมมูลค่าทางผลิตภณัฑ์ กรรมวิธีการท าวุน้กรอบไม่ยุ่งยาก วตัถุดิบหาซื้ อไดง้่าย และ

ปรบัเปลี่ยนรูปแบบได ้เพียงใชผ้งวุน้เคี่ยวกบัน า้เเละกลิ่นมะลิ เทใส่พิมพร์อใหเ้ซทตวั เเลว้ตดัเป็นชิ้น 

น าไปตากแดด เหมาะกบัการท าเป็นขนมในงานปารต์ี้ หรือมอบใหใ้นโอกาสพิเศษตา่งๆ

วุน้กรอบ
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สูตรวุ้นกรอบ

• ผงวุ้น AA 2 ช้อนโต๊ะ
• น ้ำตำลทรำย 2 + ½ ถ้วยตวง
• แป้งเท้ำยำยม่อม 2 ช้อนโต๊ะ
• น ้ำลอยดอกมะลิ 2 ถ้วยตวง

วิธีการท า
• น้ำผงวุ้นผสมกับน ้ำลอยดอกมะลิ คนให้วุ้นกระจำยตัว 

และค่อยๆ ดูดน ้ำจนอ่ิมตัว 

• น้ำวุ้นขึ นตั งไฟอ่อนๆ คนให้วุ้นละลำย เมื่อวุ้นละลำยหมด
จะมีลักษณะใส ไม่เป็นตะกอน

• น้ำแป้งเท้ำยำยม่อมละลำยในน ้ำ และค่อยๆ เติมลงในน ้ำ
วุ้น คนให้แป้งละลำยและวุ้นมีควำมใส

• ผสมสี หรือกลิ่น จำกนั นคนให้ละลำยเข้ำกัน เทลงพิมพ์ 
และรอให้วุ้นเซตตัว

• แกะออกจำกพิมพ์และน้ำไปอบหรือตำกจนขึ นเกล็ด เก็บ
ใส่ภำชนะปิดฝำให้สนิท หรือใส่ในบรรจุภัณฑ์
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