
 

ช่ือหลักสูตร  การทําขนมฝกบัว  จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมือง  จังหวัดบุรีรัมย 

 

ประวัติขนมไทย 

สมัยสุโขทัย 

ขนมไทยมีท่ีมาคูกับชนชาติไทย จากประวัติศาสตรท่ีติดตอคาขายกับตางประเทศคือ จีนและอินเดียใน

สมัยสุโขทัย มีสวนชวยสงเสริมการแลกเปล่ียนวัฒนธรรม ดานอาหาร  

การกินรวมไปดวย  

 สมัยอยุธยา  

เริ่มมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับตางประเทศท้ังชาติตะวันออกและตะวันตก ไทยเรายิ่งรับเอา

วัฒนธรรมดานอาหารของชาติตางๆ มาดัดแปลงใหเหมาะสมกับสภาพความเปนอยู เครื่องมือเครื่องใช วัตถุดิบ

ท่ีหาได ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทยเอง จนบางทีคนรุนหลังแทบจะแยกไมออกเลยวา อะไรคือขนม

ไทยแทๆ อะไรท่ีเรายืมเคามา เชน ทองหยิบ ทองหยอดและฝอยทอง หลายทานอาจคิดวาเปนของไทยแทๆ 

แตความจริงแลวมีตนกําเนิดจากประเทศโปรตุเกส โดย "มารี กีมาร" หรือ "ทาวทองกีบมา" 

"มารี กีมาร" หรือ "ทาวทองกีบมา"เกิดเมื่อ พ.ศ. 2201 หรือ พ.ศ. 2202 แตบางแหงก็วา พ.ศ. 2209 

โดยยึดหลักจากการแตงงานของเธอท่ีมีข้ึนในป พ.ศ. 2225 และขณะนั้น มารี กีมาร มีอายุเพียง 16 ป บิดาช่ือ 

"ฟานิก (Phanick)" เปนลูกครึ่งญี่ปุนผสมแขกเบงกอล ผูเครงศาสนา สวนมารดาช่ือ "อุรสุลา ยามาดา (Ursula 

Yamada)"  

ซึ่งมีเช่ือสายญี่ปุนผสมโปรตุเกส ท่ีอพยพมาต้ังถ่ินฐานในอยุธยา ภายหลังจากพวกซามูไรชุดแรกจะ

เดินทางเขามาเปนทหารอาสา ในแผนดินพระบาทสมเด็จพระนเรศวรมหาราชไมนานนัก 

ชีวิตชวงหนึ่งของ "ทาวทองกีบมา" ไดเขาไปรับราชการในพระราชวังตําแหนง "หัวหนาหองเครื่องตน" 

ดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เปนหัวหนาเก็บพระภูษาฉลอง พระองค และเก็บผลไมของเสวย มี

พนักงานอยูใตบังคับบัญชาเปนหญิงลวน จํานวน 2,000 คน ซึ่งเธอก็ทํางานดวยความซื่อสัตยสุจริต เปนท่ี  ช่ืน

ชม ยกยอง มีเงินคืนทองพระคลังปละมากๆ ระหวางท่ีรับราชการนี่เอง มารี กีมาร ไดสอนการทําขนมหวาน

จําพวก ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปรง ขนมผิงและอื่นๆ ใหแกผูทํางานอยูกับเธอและสาวๆ 

เหลานั้น ไดนํามาถายทอดตอมายังแตละครอบครัวกระจายไปในหมูคนไทยมาจนปจจุบันนี้ ถึงแมวา "มารี กี

มาร" หรือ "ทาวทองกีบมา" จะมีชาติกําเนิดเปนชาวตางชาติ แตเธอก็เกิด เติบโต มีชีวิตอยูในเมืองไทยจวบจน

หมดส้ินอายุขัย นอกจากนั้น ยังไดท้ิงส่ิงท่ีเธอคนคิด ใหเปนมรดกตกทอดมาสูคนรุนหลัง ไดกลาวขวัญถึงดวย

ความภาคภูมิ "ทาวทองกีบมา เจาตํารับอาหารไทย" ขนมจัดเปนอาหารท่ีคูสํารับกับขาวไทยมาต้ังแตครั้ง

โบราณ โดยใชคําวาสํารับกับขาวคาว-หวาน โดยท่ัวไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเล้ียง นับต้ังแตการ

ทําบุญ เล้ียงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ีจัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยาง

นอย 5 ส่ิง ซึ่งตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจนลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แตละสํารับจะตองมีผลไม 10 

ท่ี และขนมเปนน้ํา 1 ท่ีเสมอ 

 



 

ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเล้ียงพระ ก็คือ

ขนมจากไข และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานสิริมงคล ตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส 

ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบานใหม สวนใหญก็จะมีการเล้ียงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพื่อเปนศิริมงคลของ

งานขนมก็จะมีฝอยทอง เพื่อหวังใหอยูดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมช้ัน ก็ใหไดเล่ือนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็

ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน 

 

ความหมายของคํา 

การประกอบขนมหวานไทย มีหลายวิธีดวยกัน ซึ่งข้ึนอยูกับชนิดของขนมนั้น ๆ วาจะประกอบดวยวิธี 

การ แบบใดใหขนมสําเร็จออกมาแลวนารับประทาน ตัวอยางวิธีการประกอบขนมหวานไทย คือ  

  1. ตม หมายถึง การนําอาหารใสหมอ พรอมกับน้ําหรือกะทิ ต้ังไฟใหเดือดจนสุกตามความ ตองการ 

การทําขนมท่ีตองตม และเปนขนมท่ีใชใบตองหอ ตองหอใหสนิท ใบตองตองไมแตก เชน ขาวตม น้ําวุน 

แกงบวด ถ่ัวเขียวน้ําตาล ฯลฯ 

2. หุง หมายถึง การทําอาหารท่ีใหสุก โดยนําของท่ีตองการหุงใสลงในหมอพรอมกับน้ําต้ังไฟ จนน้ํา

แหง จึงลดไฟใหออนลง แลวดงใหแหงสนิท 

3. นึ่ง หมายถึง การทําอาหารใหสุก โดยใชไอน้ํา โดยใสขนมลงในลังถึง ปดฝาต้ังไฟใหน้ําเดือด นึ่งจน

ขนมสุก สวนมากจะเปนขนมท่ีมีไขเปนสวนผสม เชน ขนมสาลี ขนมทราย 

ขนมช้ัน ขนมสอดไส ฯลฯ การใชเวลานึ่ง และความรอนตางกันข้ึนอยูกับชนิดของขนมนั้นๆ 

4. ทอด หมายถึง การทําอาหารใหสุกดวยน้ํามัน โดยใสน้ํามันลงในกระทะ ต้ังไฟใหรอนท่ัวแลวจึงใส

ขนมท่ีจะทอดลงไป ขนมบางชนิดใชน้ํามันมาก เรียนกวา ทอดน้ํามันลอยใชไฟปานกลางสม่ําเสมอ บางชนิดใช

น้ํามันนอย ใชกระทะกนต้ืน ดังนั้นการทอดจึงใชกระทะตามลักษณะของขนมแตละชนิด การทอดถาใชไฟออน

มาก ขนมจะอมน้ํามันจึงควรจะระมัดระวังดวย ขนมท่ีทอดเชน ขนมฝกบัว ขนมทองพลุ ขาวเมาทอด ฯลฯ 

5. จ่ี คือ การทําขนมใหสุกในกระทะโดยใชน้ํามันแตนอย ใชน้ํามันทากระทะพอล่ืน กระทะท่ีใชจะเปน

กระทะเหล็กหลอแบน กวาง เนื้อเหล็กหนา การจ่ีใชไฟออน ต้ังกระทะใหความรอนรุมอยูตลอดเวลา และกลับ

ขนมใหเหลืองเสมอกันท้ังสองดาน เชน ขนมแปงจ่ี 

6. เจียว คือ การทําใหเครื่องปรุงเหลืองกรอบโดยน้ํามัน เชน หอมเจียว การเจียวหอมเพื่อโรยหนา

ขนม หัวหอมควรซอยช้ินใหเสมอกัน เวลาเจียวจะสุกพรอมกัน มีสีเหลืองสวยน้ํามันท่ีเจียวไมควรมากเกินไป 

กะพอใสของลงไปแลวพอดี ใชตะหลิวกลับไปกลับมาจนกรอบเหลืองท่ัวกัน จะไดน้ํามันเหลือติดกนกระทะ

เล็กนอย ใชเปนสวนผสมของขนมได 

7. ปง หมายถึง การทําอาหารใหสุกโดยการวางขนมท่ีตองการปงไวเหนือไฟ มีตะแกรงรองรับ ไฟไม

ตองแรงนัก กลับไปกลับมาจนขนมสุก อาหารบางชนิดใชใบตองหอ แลวปงจนใบตองท่ีหอเกรียมหรือกอรบ 

เชน ขนมจาก ขาวเหนียวปง กอนท่ีจะปงใชข้ีเถากลบไว เพื่อใหไฟรอนสม่ําเสมอกัน 

8. ผิงและอบ ขนมท่ีใชผิงมีหลายชนิด จะใชผิงดวยไฟบนและไฟลาง ไฟจะตองมีลักษณะออนเสมอกัน 

ปจจุบันใชเตาอบแทนการผิง เชน ขยมหมอแกง ขนมสาล่ีกรอบขนมผิง ฯลฯ 



 

9. กวน เริ่มตนต้ังแตกวนขนมยังเปนของเหลว ในขณะท่ีขนมยังเหลว สวนท่ีควรระมัดระวัง เวลากวน

คือ กนกระทะตองหมั่นใชพายขูดกลับไปกลับมา เพื่อไมใหสวนผสมติดกนกระทะ ระยะขนมรวมกันแลวใหคน

ไปทางเดียวกัน ตองคอยระวังกนกระทะ ขนมจะไหวหากกวนไมท่ัว ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ หม่ัน

ขูดอยูเสมอพายท่ีใชควรมีขนาดพอเหมาะกับสวนผสมในกระทะ และความถนัดในการใชงาน เชน ถ่ัวกวน 

เผือกกวน กลวยกวน 

10. คลุก คือ การผสมของต้ังแตสองอยางข้ึนไปใหเขากัน เชน ขาวเมาคลุก การคลุกควรใชชอน สอม

พายไม คลุกเบาๆ พอใหขนมรวมกัน และมีรสเสมอกัน 

11. ตีไข คือ การทําไขใหข้ึน มีหลายขนาด การตีไขใหไดผล ควรตีใหมีจังหวะสม่ําเสมอ ไมหยุดมือ 

จนกวาไขจะข้ึนฟู และอยูตัวตามตองการ ถาตีแลวหยุดบอยๆ จะทําใหไขเสียได 

12. คน หมายถึง การคนขนมท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงท่ีเปนแปง สวนผสมชนิดอื่นๆจะกวนหรือนึ่ง 

ควรไดมีการคนเสียกอน เพื่อใหแปงรวมตัวกับสวนผสมอื่น แลวจึงตักใสภาชนะนึ่ง หรือใสกระทะกวน 

13. ค่ัว หมายถึง การทําใหสุก โดยใชอาหารลงในกระทะ แลวใชตะหลิวเข่ียวัตถุนั้นๆ ใหกลับไป

กลับมา เชน ค่ัวงา ไฟท่ีใชในการค่ัว ไมควรใชไฟแรง จะทําใหอาหารไหม 

14. แซะ คือ การทําใหวัตถุท่ีติดอยูกับภาชนะหลุดออกจากภาชนะ โดยใชเครื่องมือท่ีมีลักษณะ ปาก

แบน ปลายคม เชน แซะขนมเบ้ือง คอยๆแซะแผนแปงใหหลุดจากกระทะโดยแซะไปรอบๆขนม 

15. ละเลง คือ การกระจายของเหลวใหแผออกเปนวงกวาง เชนละเลงขนมเบ้ือง โดยจะใชกระจาท่ีทํา

ดวยกะลามะพราวแบนๆมีดามถือ ตักแปงท่ีมีลักษณะเหลว หยดลงในกระทะใชกระจาวางลงตรงกลางแปง  ใช

มือกดใหวนไปโดยรอบ จนแปงจับกระทะเปนแผนตามท่ีตองการ 

16. ยี คือ การทําใหวัตถุท่ีจับเปนกอนกอนกระจายออกจากกัน เชน การยีแปงขนมข้ีหนู หลังจากใส

น้ําเช่ือม จนแปงระอุ และอิ่มน้ําเช่ือมแลว ตองทําขนมใหฟู โดยการยีเบาๆมือใหแปงกระจายออกจากกัน 

17. รอน คือ การแยกวัตถุท่ีมีเนื้อหยาบ ออกจากสวนละเอียดหรือเกี่ยวกับการทําขนมเชน ขนม

ละอองลําเจียก ใชแปงขาวเหนียวท่ีนวดกับหัวกะทิหมาด ๆ ใสแรงรอนในกระทะใหจับเปนแผน บรรจุไสมวน

ใหสวย 

 

ขนมไทยในเทศกาลตางๆ 

ขนมไทยไดเขามามีบทบาทในงานบุญต้ังแตอดีตมาแลวท่ีคนไทยทําขนมพิเศษ ๆ เฉพาะงานบุญข้ึน 

นั่นหมายถึงในปหนึ่ง ๆ จะมีการทําขนมชนิดนั้นเพียง 1 ครั้งเทานั้น เนื่องจากทํายากและตองใชแรงใจแรงกาย

ของคนหลาย ๆ คนรวมกัน ชาวบานจะทําขนมนั้นๆ ในปริมาณมาก ซึ่งถาเหลือจากงานบุญก็จะนําไปแจกจาย

เพื่อนบานและเก็บไวกินเอง หากจะเรียกขนมไทยในงานบุญนี้วาขนมตามฤดูกาลก็คงจะไม ผิดนัก 

 

ขนมฝกบัว  

ขนมฝกบัว เปนขนมไทยท่ีมีมานานต้ังแตสมัยโบราณท่ีนิยมทํากันในงานพิธีสําคัญๆตางๆขนมฝกบัว

เปนขนมท่ีมี ประวัติขนมไทยเริ่มมีมาต้ังแตสมัยสุโขทัย ในหนังสือไตรภูมิพระรวงไดเอยช่ือ 

“ขนมตม”สมัยกรุงศรีอยุธยา สมัยกรุงรัตนโกสินทร พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ทรงพระราช



 

นิพนธกาพย เหชมเครื่องคาว – หวาน คนไทยทําขนมกินอยางแพรหลายมานานแลว ใชวัตถุดิบในทองถ่ิน เชน 

ขาว หรือแปง น้ําตาล มะพราวเทานั้น การทําขนมแตละครั้งใชเวลานาน เพราะตองนําขาวมาแชน้ําใหออนตัว 

แลวโมขาวใหละเอียด ใสถุงผาใชของหนักทับ เพื่อให น้ําไหลออก สวนท่ีเหลือเรียกวาแปง นําแปงมาทําขนม

ตาง ๆ เชน ขนมครก ขนมตมขาว ขนมฝกบัว ซึ่งจัดเปนขนมพื้นบานของไทย 

 

วัสดุ -  อุปกรณ 

1. แปงขาวเจา  1  กิโลกรัม 

2. แปงอเนกประสงค(แปงสาลี)   1  กิโลกรัม 

3. น้ําตาลปบ   1   กิโลกรัม 

4. ไมไผเหลามัดตอกับชอน 

5. กระทะ 

6. น้ํามันพืช 

7. หมอ 

8.  ทัพพี  

9. เตาถาน 

10. กระชอน 

11. กระบวย 

12. ถาดขนาดใหญ 

13. กระดาษซับมัน    

 

คุณคาทางอาหารท่ีไดรับจากขนมฝกบัว 

    1. แปงขาวเจา แปงสาลี น้ําตาลทราย ใหสารอาหารคารโบไฮเดรต ใหพลังงานและความ อบอุนแก

รางกาย รางกายสามารถประกอบกิจกรรมตาง ๆ   ไดดี 

2. น้ํามันพืช  ใหสารอาหารไขมัน ชวยในการดูดซึมวิตามิน เอ ดี อี และ เค ไดงาย ใหพลังงานแก

รางกาย ชวยเพิ่มรสชาติของขนม ชวยทําใหอิ่มนาน 

3. น้ําเตยหอม ชวยบํารุงหัวใจ ทําใหชุมช่ืน แกออนเพลีย 

  4. เกลือ ใหสารไอโอดีนแกรางกาย ปองกันโรคคอพอก 

 

ขอควรระวัง 

1. ไมควรใชน้ํามันจากสัตวทอดขนม เมื่อขนมเย็นลงอาจทําใหเกิดเปนไข และมีกล่ินเหม็นหืน 

    2. ถาใชไฟแรงทอดขนมจะทําใหขนมไหม  และจะพองตัวเร็ว  ไมสวย  ควรใชไฟสม่ําเสมอ 

3. ถาแปงมีลักษณะขนเกินไปใหเติมน้ํา 

4. ขนมฝกบัวสามารถดัดแปลงไดโดยใสสวนผสมอื่นเพิ่มเติม เชน กลวยสุก ฟกทอง เผือก 

และมันเทศ ขนมจะมีรสชาติ แปลก ใหม และอรอย 



 

5. ใชสีธรรมชาตินํามาเปนสวนผสมทําขนมโชก เชน สีน้ําตาลจากน้ําตาลทรายแดง สีเขียว จากน้ํา

ใบเตย สีเหลืองจากผงขมิ้น สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน สีแดงจากครั่ง 

เคล็ดลับความอรอย 

    1. ควรนวดแปงอยางนอย 2 ช่ัวโมง หรือท้ิงไว 1 คืน จะทําใหขนมฟู และสวย 

      2. น้ําใบเตยหอม ชวยใหขนมมีกล่ินหอม 

      3. ใชแปงขาวเจาผสมกับแปงสาลี ขนมจะนิ่มเมื่อขนมเย็นลง 

     4. ทอดขนมขณะน้ํามันรอนอยางสม่ําเสมอ ไฟท่ีใชตองสม่ําเสมอไมแรงเกินไป และเบาเกินไป   

ขนมจะไมดาน ไมอมน้ํามัน ขนมจะฟูข้ึนเปนเสนๆ 

 

                               

  

จุดประสงค  

1. เพื่อสงเสริมอาชีพของคนในชุมชนใหมีอาชีพ หรือเปนอาชีพเสริมจากการทําอาชีพหลัก  

2. เพื่อเปนการเพิ่มรายไดใหกับคนในชุมชน 

 

กลุมเปาหมาย 

 ประชาชนหรือผูท่ีสนใจท่ัวไป   

ระยะเวลาเรียนรู 

  หลักสูตรการทําขนมไทย (การทําขนมถวยและการทําขนมเทียน) ระยะเวลา 5 ช่ัวโมง  จําแนกเปน   

1. ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง     

2. ภาคปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง  

 

 

 

 



 

โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรเทคนิคการทําการคาออนไลน ประกอบดวย 2 สาระการเรียนรูดังนี้  

1.  ประวัติขนมไทย และความหมายของคํา   จํานวน  2 ช่ัวโมง  

2.  ประวัติ และการทําขนมฝกบัว    จํานวน  3  ช่ัวโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร : หลักสูตรการทําขนมฝกบัว 

จุดประสงคการ

เรียนรู 
รายละเอียดของเนื้อหา 

จํานวน (ช่ัวโมง) 
รวม 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ประวัติขนมไทย 

และความหมายของ

คํา  

2. ประวัติ และการทํา

ขนมฝกบัว 

-  ประวัติขนมไทย 

-  ความหมายของคํา 

 

-ประวัติขนมฝกบัว  

-การทําขนมฝกบัว 

2 

 

 

3 

 5 

 

สื่อการเรียนรู  

1. ภาพประกอบการเรียนการสอน " การทําขนมฝกบัว 

2. วัสดุอุปกรณท่ีใชในการทําขนมฝกบัว 

 

การวัดผลประเมินผล  

1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู/การรับรู/การมสีวนรวม  

2. การประเมนิผลงานระหวางเรียนจากการปฏิบัติ 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

3. มีผลงาน/ช้ินงานท่ีมีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

-  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 

 


