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ขนมบุหลนัดั้นเมฆ

ขนมบุหลนัดั้นเมฆ  เป็นขนมชาววงั
คิดประดิษฐข้ึ์นใหมี้สีสัน อุปมาอุปไมย  
โดยไดแ้รงบนัดาลใจ มาจากบทเพลง 
“บุหลนัลอยเล่ือน” หรืออีกช่ือคือ
“บุหลนัลอยฟ้า” เพลงพระราชนิพนธ์ 
ในพระบาทสมเดจ็พระพุทธเลิศหลา้นภาลยั 
รัชกาลท่ี 2 

ขนมบุหลนัดั้นเมฆ จึงท าเลียนแบบ
เสมือนความงดงามของดวงจนัทร์
ท่ีลอยเด่นอยูบ่นทอ้งฟ้ายามค ่าคืนหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมบุหลนัดั้นเมฆ

• ขนมบุหลนัดั้นเมฆ มีลกัษณะคลา้ยขนมน ้าดอกไม ้
ส่วนผสมแบ่งเป็น 2 ส่วน ไดแ้ก่ ส่วนผสมของแป้ง ประกอบดว้ย 
แป้งขา้วเจา้ แป้งมนั น ้ าดอกอญัชนั น ้ าตาลทราย และ ส่วนผสมของ
หน้าขนม ไดแ้ก่ ไข่แดงของไข่ไก่ กะทิ และน ้าตาล ซ่ึงสามารถใช้
ขนมทองหยอด วางแทนไข่แดงได ้
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สรุปท้ายคลปิ

เหตุการณ์ สาเหตุ การแก้ไข

ขนมหน้าแตก - นึ่งไฟแรงเกินไป - นึ่งดว้ยไฟกลาง
ขนมเนือ้แน่นไม่ฟู - นึ่งไฟออ่น - นึ่งดว้ยไฟกลาง
ไข่มีฟองอากาศ - ตีไข/่คนไข่จนขึน้ฟู - คนไข่พอกระจายตวั

- หากไข่ฟเูกินใหใ้สไ่ขเ่พิ่มอีก 1 ฟอง
คนพอเขา้กนัจงึน าไปหยอด
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ขนมใส่ไส้/ขนมสามไฟ

คือ ขนมไทย ท่ีประกอบดว้ย ไส้ขนม (ไส้หนา้กระฉีก)  
ตวัขนม และหน้าขนม โดยป้ันไส้ขนมเป็นกอ้นหุ้มดว้ยแป้ง
ขา้วเหนียว แลว้หยอดดว้ยหน้าขนม (แป้งขา้วเจา้ กะทิ และ
เกลือ ซ่ึงกวนสุกแลว้) ห่อดว้ยใบตองน่ึงให้สุก ลกัษณะขนม 
ห่อดว้ยใบตองแลว้มีเต่ียวคาด (เต่ียว คือ ทางมะพร้าว) ห่อเป็น
ทรงเพรียวสูง

ลกัษณะขนมท่ีดีนั้นแป้งห่อไส้จะหวานมนัตามดว้ยเค็ม
เล็กน้อย หอมกะทิแท้ นุ่มและเหนียว ห่อไส้มะพร้าว หอม
น ้ าตาลปึกและควนัเทียน ห่อดว้ยใบตองพอดีค า ส่วนของตวั
ขนมสีขาวมองเห็นไส้ ไส้และตวัขนมพอเหมาะกนัหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ขนมสามไฟ
•ขนมสามไฟ หรือ ขนมใส่ไส้หรือขนมสอดไส้ (ค าสุภาพ) 
• เหตุท่ีโบราณถึงเรียกขนมสามไฟ เพราะ ใชไ้ฟแรกในการกวนไส้
ไฟท่ีสองในการท าตวัขนม และไฟสุดทา้ยในการน่ึงขนม
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การเตรียมใบตอง

• ใบตองท่ีนิยมใชใ้นปัจจุบนั ไดแ้ก่ ใบตองกลว้ยตานี และใบตอง
กลว้ยน ้าวา้ ซ่ึงทั้ง 2 ชนิดน้ีมีคุณสมบติัท่ีแตกต่างกนั ดงันั้น ควร
เลือกใชใ้บตองท่ีเหมาะสมกบัลกัษณะงาน

• ใบตองกลว้ยตานี มีความเหนียวนุ่ม ไม่ฉีกขาดง่าย มีความหนา-
บางพอเหมาะ นิยมน ามาท างานประดิษฐท่ี์ตอ้งการความประณีต
สวยงาม เช่น ถาดใบตอง กระเชา้ใบตอง กระทงดอกไม้

• ใบตองกลว้ยน ้าวา้ นิยมน ามาประกอบอาหาร ห่ออาหาร ท า
กระทงใส่อาหาร  ท าใหข้นมมีสีสวย มีกล่ินหอมน่ารับประทาน
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สรุปทา้ยคลิป
• ไส้ขนมควรเลือกใชม้ะพร้าวทึนทึกขดู จะให้เน้ือ
สมัผสัท่ีนุ่มละมุนและเลือกใชน้ ้ าตาลมะพร้าว 
หรือน ้าตาลโตนดแท ้ๆ

• น่ึงขนมดว้ยไฟกลาง ขนมจะไม่ทะลกั
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