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บัวลอย
• แป้งข้าวเหนียว

• เผือก

• ฟักทอง

• ใบเตย

• กะทิ

• น ้าตาล
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สีจากธรรมชาติท่ีใช้ในขนมไทย

• สีเหลือง : ขมิ น ฟักทอง ดอกค้าฝอย หญ้าฝรั่น   
ลูกพุด ค้าแสด ดอกกรรณิการ์ 
ลูกตาล ดอกเก็กฮวยเหลือง

• สีเขียว : ใบเตยหอม

• สีชมพู : ดอกบานไม่รู้โรยสีม่วง ดอกเฟื่องฟ้าสีแดงอมชมพู

• สีแดง : ดอกกระเจี๊ยบ ครั่ง ไม้ฝาง

• สีม่วง : ผลผักปรัง บัวกินสาย น ้าดอกอัญชันเติมมะนาว

• สีฟ้า : ดอกอัญชัน

• สีด้า : กาบมะพร้าวหรือใบลานเผาไฟ ดอกดินหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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เทคนิคการท้าขนมบัวลอย
- การใช้สีจากวัตถุดิบในขนมบัวลอย
- การลวกแป้งบัวลอย
- การท้าน ้ากะทิ
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วุ้นกรอบ

• ผงวุ้น

• น ้าตาล

• แป้งท้าวยายม่อม

• น ้าเปล่า
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เทคนิคการท้าวุ้นกรอบ

การแช่วุ้น

การเคีย่ววุ้น

การเติมแป้งในวุ้นกรอบ
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ขนมชั น
- กะทิ
- น ้าตาล
- แป้งมันส้าปะหลัง
- แป้งข้าวเจ้า
- แป้งเท้ายายม่อม
- สีธรรมชาติ
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แป้ง
• แป้งข้าวเหนียว เมื่อสุกจะมีลักษณะขุ่นข้น เหนียว แต่ไม่ใส เหมาะส าหรับท าขนมที่

ต้องการความเหนียวเกาะตัวกัน

• แป้งข้าวเจ้า เมื่อสุกแล้วตัวแป้งจะมีสีขาวขุ่น จับตัวกันเป็นก้อน เหมาะส าหรับน าไปท า
ขนมที่ต้องการความอยู่ตัว เนื้อขนมจะมีความแข็งร่วน การใช้จึงต้องใช้ร่วมกับแป้งชนิด
อื่นเพื่อเพิ่มความนุ่ม เช่น แป้งท้าวยายม่อม แป้งมันส าปะหลัง 

• แป้งมันส้าปะหลัง เมื่อโดนความร้อนแป้งจะขน้เหนียว ช่วยให้ขนมมีความนุ่มและ
เหนียว มีกลิ่นหอม จึงเป็นแป้งที่นิยมน ามาใช้ท าขนมไทย โดยนิยมใช้ผสมกับแป้งข้าว
เจ้าเพื่อให้ขนมมีลักษณะเหนียวและใสขึ้น

• แป้งท้าวยายม่อม นิยมใช้ผสมกับแป้งชนิดอื่นเพื่อให้ได้ขนมที่มีลกัษณะใสมนัวาวและ
เหนียวขึ้น โดยจะมีความคงตัวของเจลดีกว่าแป้งมันส าปะหลัง

• แป้งถ่ัวเขียว เมื่อสุกจะเหนียวหนืด ใสกว่าแป้งมัน และหากผสมกับแป้งชนิดอื่นจะท า
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เทคนิคการท้าขนมชั น

• การนวดแป้ง

• การนึ่งขนม

• ภาชนะ/พิมพ์ที่ใช้นึ่งขนม
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ต้นทุน

ขนมบัวลอย ต้นทุน 60 บาท ได้ขนมจ้านวน 5-6 เสิร์ฟ

วุ้นกรอบ ต้นทุน 59 ได้ขนมจ้านวน 50-60 ชิ น

ขนมชั น ต้นทุน 50 บาท ได้ขนมจ้านวน 25-30 ชิ น
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ขอบคุณค่ะ 
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