
 

ช่ือหลักสูตร  การทําขนมฝกบัว  จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมือง  จังหวัดบุรีรัมย 

 

ประวัติขนมไทย 

สมัยสุโขทัย 

ขนมไทยมีท่ีมาคูกับชนชาติไทย จากประวัติศาสตรท่ีติดตอคาขายกับตางประเทศคือ จีนและอินเดียใน

สมัยสุโขทัย มีสวนชวยสงเสริมการแลกเปล่ียนวัฒนธรรม ดานอาหาร  

การกินรวมไปดวย  

 สมัยอยุธยา  

เริ่มมีการเจริญสัมพันธไมตรีกับตางประเทศท้ังชาติตะวันออกและตะวันตก ไทยเรายิ่งรับเอา

วัฒนธรรมดานอาหารของชาติตางๆ มาดัดแปลงใหเหมาะสมกับสภาพความเปนอยู เครื่องมือเครื่องใช วัตถุดิบ

ท่ีหาได ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทยเอง จนบางทีคนรุนหลังแทบจะแยกไมออกเลยวา อะไรคือขนม

ไทยแทๆ อะไรท่ีเรายืมเคามา เชน ทองหยิบ ทองหยอดและฝอยทอง หลายทานอาจคิดวาเปนของไทยแทๆ 

แตความจริงแลวมีตนกําเนิดจากประเทศโปรตุเกส โดย "มารี กีมาร" หรือ "ทาวทองกีบมา" 

"มารี กีมาร" หรือ "ทาวทองกีบมา"เกิดเมื่อ พ.ศ. 2201 หรือ พ.ศ. 2202 แตบางแหงก็วา พ.ศ. 2209 

โดยยึดหลักจากการแตงงานของเธอท่ีมีข้ึนในป พ.ศ. 2225 และขณะนั้น มารี กีมาร มีอายุเพียง 16 ป บิดาช่ือ 

"ฟานิก (Phanick)" เปนลูกครึ่งญี่ปุนผสมแขกเบงกอล ผูเครงศาสนา สวนมารดาช่ือ "อุรสุลา ยามาดา (Ursula 

Yamada)"  

ซึ่งมีเช่ือสายญี่ปุนผสมโปรตุเกส ท่ีอพยพมาต้ังถ่ินฐานในอยุธยา ภายหลังจากพวกซามูไรชุดแรกจะ

เดินทางเขามาเปนทหารอาสา ในแผนดินพระบาทสมเด็จพระนเรศวรมหาราชไมนานนัก 

ชีวิตชวงหนึ่งของ "ทาวทองกีบมา" ไดเขาไปรับราชการในพระราชวังตําแหนง "หัวหนาหองเครื่องตน" 

ดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เปนหัวหนาเก็บพระภูษาฉลอง พระองค และเก็บผลไมของเสวย มี

พนักงานอยูใตบังคับบัญชาเปนหญิงลวน จํานวน 2,000 คน ซึ่งเธอก็ทํางานดวยความซื่อสัตยสุจริต เปนท่ี  ช่ืน

ชม ยกยอง มีเงินคืนทองพระคลังปละมากๆ ระหวางท่ีรับราชการนี่เอง มารี กีมาร ไดสอนการทําขนมหวาน

จําพวก ทองหยอด ทองหยิบ ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปรง ขนมผิงและอื่นๆ ใหแกผูทํางานอยูกับเธอและสาวๆ 

เหลานั้น ไดนํามาถายทอดตอมายังแตละครอบครัวกระจายไปในหมูคนไทยมาจนปจจุบันนี้ ถึงแมวา "มารี กี

มาร" หรือ "ทาวทองกีบมา" จะมีชาติกําเนิดเปนชาวตางชาติ แตเธอก็เกิด เติบโต มีชีวิตอยูในเมืองไทยจวบจน

หมดส้ินอายุขัย นอกจากนั้น ยังไดท้ิงส่ิงท่ีเธอคนคิด ใหเปนมรดกตกทอดมาสูคนรุนหลัง ไดกลาวขวัญถึงดวย

ความภาคภูมิ "ทาวทองกีบมา เจาตํารับอาหารไทย" ขนมจัดเปนอาหารท่ีคูสํารับกับขาวไทยมาต้ังแตครั้ง

โบราณ โดยใชคําวาสํารับกับขาวคาว-หวาน โดยท่ัวไปประชาชนจะทําขนมเฉพาะในงานเล้ียง นับต้ังแตการ

ทําบุญ เล้ียงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ีจัดเปนสํารับจะตองประกอบดวย ของหวานอยาง

นอย 5 ส่ิง ซึ่งตองเลือกใหมีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจนลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แตละสํารับจะตองมีผลไม 10 

ท่ี และขนมเปนน้ํา 1 ท่ีเสมอ 

 



 

ขนมไทยท่ีนิยมทํากันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตาง ๆ เนื่องในการทําบุญเล้ียงพระ ก็คือ

ขนมจากไข และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนั้น ๆ งานสิริมงคล ตาง ๆ เชน งานมงคลสมรส 

ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญข้ึนบานใหม สวนใหญก็จะมีการเล้ียงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพื่อเปนศิริมงคลของ

งานขนมก็จะมีฝอยทอง เพื่อหวังใหอยูดวยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมช้ัน ก็ใหไดเล่ือนข้ันเงินเดือน ขนมถวยฟูก็

ขอใหเฟองฟู ขนมทองเอกก็ขอใหไดเปนเอก เปนตน 

 

ความหมายของคํา 

การประกอบขนมหวานไทย มีหลายวิธีดวยกัน ซึ่งข้ึนอยูกับชนิดของขนมนั้น ๆ วาจะประกอบดวยวิธี 

การ แบบใดใหขนมสําเร็จออกมาแลวนารับประทาน ตัวอยางวิธีการประกอบขนมหวานไทย คือ  

  1. ตม หมายถึง การนําอาหารใสหมอ พรอมกับน้ําหรือกะทิ ต้ังไฟใหเดือดจนสุกตามความ ตองการ 

การทําขนมท่ีตองตม และเปนขนมท่ีใชใบตองหอ ตองหอใหสนิท ใบตองตองไมแตก เชน ขาวตม น้ําวุน 

แกงบวด ถ่ัวเขียวน้ําตาล ฯลฯ 

2. หุง หมายถึง การทําอาหารท่ีใหสุก โดยนําของท่ีตองการหุงใสลงในหมอพรอมกับน้ําต้ังไฟ จนน้ํา

แหง จึงลดไฟใหออนลง แลวดงใหแหงสนิท 

3. นึ่ง หมายถึง การทําอาหารใหสุก โดยใชไอน้ํา โดยใสขนมลงในลังถึง ปดฝาต้ังไฟใหน้ําเดือด นึ่งจน

ขนมสุก สวนมากจะเปนขนมท่ีมีไขเปนสวนผสม เชน ขนมสาลี ขนมทราย 

ขนมช้ัน ขนมสอดไส ฯลฯ การใชเวลานึ่ง และความรอนตางกันข้ึนอยูกับชนิดของขนมนั้นๆ 

4. ทอด หมายถึง การทําอาหารใหสุกดวยน้ํามัน โดยใสน้ํามันลงในกระทะ ต้ังไฟใหรอนท่ัวแลวจึงใส

ขนมท่ีจะทอดลงไป ขนมบางชนิดใชน้ํามันมาก เรียนกวา ทอดน้ํามันลอยใชไฟปานกลางสม่ําเสมอ บางชนิดใช

น้ํามันนอย ใชกระทะกนต้ืน ดังนั้นการทอดจึงใชกระทะตามลักษณะของขนมแตละชนิด การทอดถาใชไฟออน

มาก ขนมจะอมน้ํามันจึงควรจะระมัดระวังดวย ขนมท่ีทอดเชน ขนมฝกบัว ขนมทองพลุ ขาวเมาทอด ฯลฯ 

5. จ่ี คือ การทําขนมใหสุกในกระทะโดยใชน้ํามันแตนอย ใชน้ํามันทากระทะพอล่ืน กระทะท่ีใชจะเปน

กระทะเหล็กหลอแบน กวาง เนื้อเหล็กหนา การจ่ีใชไฟออน ต้ังกระทะใหความรอนรุมอยูตลอดเวลา และกลับ

ขนมใหเหลืองเสมอกันท้ังสองดาน เชน ขนมแปงจ่ี 

6. เจียว คือ การทําใหเครื่องปรุงเหลืองกรอบโดยน้ํามัน เชน หอมเจียว การเจียวหอมเพื่อโรยหนา

ขนม หัวหอมควรซอยช้ินใหเสมอกัน เวลาเจียวจะสุกพรอมกัน มีสีเหลืองสวยน้ํามันท่ีเจียวไมควรมากเกินไป 

กะพอใสของลงไปแลวพอดี ใชตะหลิวกลับไปกลับมาจนกรอบเหลืองท่ัวกัน จะไดน้ํามันเหลือติดกนกระทะ

เล็กนอย ใชเปนสวนผสมของขนมได 

7. ปง หมายถึง การทําอาหารใหสุกโดยการวางขนมท่ีตองการปงไวเหนือไฟ มีตะแกรงรองรับ ไฟไม

ตองแรงนัก กลับไปกลับมาจนขนมสุก อาหารบางชนิดใชใบตองหอ แลวปงจนใบตองท่ีหอเกรียมหรือกอรบ 

เชน ขนมจาก ขาวเหนียวปง กอนท่ีจะปงใชข้ีเถากลบไว เพื่อใหไฟรอนสม่ําเสมอกัน 

8. ผิงและอบ ขนมท่ีใชผิงมีหลายชนิด จะใชผิงดวยไฟบนและไฟลาง ไฟจะตองมีลักษณะออนเสมอกัน 

ปจจุบันใชเตาอบแทนการผิง เชน ขยมหมอแกง ขนมสาล่ีกรอบขนมผิง ฯลฯ 



 

9. กวน เริ่มตนต้ังแตกวนขนมยังเปนของเหลว ในขณะท่ีขนมยังเหลว สวนท่ีควรระมัดระวัง เวลากวน

คือ กนกระทะตองหมั่นใชพายขูดกลับไปกลับมา เพื่อไมใหสวนผสมติดกนกระทะ ระยะขนมรวมกันแลวใหคน

ไปทางเดียวกัน ตองคอยระวังกนกระทะ ขนมจะไหวหากกวนไมท่ัว ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ หม่ัน

ขูดอยูเสมอพายท่ีใชควรมีขนาดพอเหมาะกับสวนผสมในกระทะ และความถนัดในการใชงาน เชน ถ่ัวกวน 

เผือกกวน กลวยกวน 

10. คลุก คือ การผสมของต้ังแตสองอยางข้ึนไปใหเขากัน เชน ขาวเมาคลุก การคลุกควรใชชอน สอม

พายไม คลุกเบาๆ พอใหขนมรวมกัน และมีรสเสมอกัน 

11. ตีไข คือ การทําไขใหข้ึน มีหลายขนาด การตีไขใหไดผล ควรตีใหมีจังหวะสม่ําเสมอ ไมหยุดมือ 

จนกวาไขจะข้ึนฟู และอยูตัวตามตองการ ถาตีแลวหยุดบอยๆ จะทําใหไขเสียได 

12. คน หมายถึง การคนขนมท่ีประกอบดวยเครื่องปรุงท่ีเปนแปง สวนผสมชนิดอื่นๆจะกวนหรือนึ่ง 

ควรไดมีการคนเสียกอน เพื่อใหแปงรวมตัวกับสวนผสมอื่น แลวจึงตักใสภาชนะนึ่ง หรือใสกระทะกวน 

13. ค่ัว หมายถึง การทําใหสุก โดยใชอาหารลงในกระทะ แลวใชตะหลิวเข่ียวัตถุนั้นๆ ใหกลับไป

กลับมา เชน ค่ัวงา ไฟท่ีใชในการค่ัว ไมควรใชไฟแรง จะทําใหอาหารไหม 

14. แซะ คือ การทําใหวัตถุท่ีติดอยูกับภาชนะหลุดออกจากภาชนะ โดยใชเครื่องมือท่ีมีลักษณะ ปาก

แบน ปลายคม เชน แซะขนมเบ้ือง คอยๆแซะแผนแปงใหหลุดจากกระทะโดยแซะไปรอบๆขนม 

15. ละเลง คือ การกระจายของเหลวใหแผออกเปนวงกวาง เชนละเลงขนมเบ้ือง โดยจะใชกระจาท่ีทํา

ดวยกะลามะพราวแบนๆมีดามถือ ตักแปงท่ีมีลักษณะเหลว หยดลงในกระทะใชกระจาวางลงตรงกลางแปง  ใช

มือกดใหวนไปโดยรอบ จนแปงจับกระทะเปนแผนตามท่ีตองการ 

16. ยี คือ การทําใหวัตถุท่ีจับเปนกอนกอนกระจายออกจากกัน เชน การยีแปงขนมข้ีหนู หลังจากใส

น้ําเช่ือม จนแปงระอุ และอิ่มน้ําเช่ือมแลว ตองทําขนมใหฟู โดยการยีเบาๆมือใหแปงกระจายออกจากกัน 

17. รอน คือ การแยกวัตถุท่ีมีเนื้อหยาบ ออกจากสวนละเอียดหรือเกี่ยวกับการทําขนมเชน ขนม

ละอองลําเจียก ใชแปงขาวเหนียวท่ีนวดกับหัวกะทิหมาด ๆ ใสแรงรอนในกระทะใหจับเปนแผน บรรจุไสมวน

ใหสวย 

 

ขนมไทยในเทศกาลตางๆ 

ขนมไทยไดเขามามีบทบาทในงานบุญต้ังแตอดีตมาแลวท่ีคนไทยทําขนมพิเศษ ๆ เฉพาะงานบุญข้ึน 

นั่นหมายถึงในปหนึ่ง ๆ จะมีการทําขนมชนิดนั้นเพียง 1 ครั้งเทานั้น เนื่องจากทํายากและตองใชแรงใจแรงกาย

ของคนหลาย ๆ คนรวมกัน ชาวบานจะทําขนมนั้นๆ ในปริมาณมาก ซึ่งถาเหลือจากงานบุญก็จะนําไปแจกจาย

เพื่อนบานและเก็บไวกินเอง หากจะเรียกขนมไทยในงานบุญนี้วาขนมตามฤดูกาลก็คงจะไม ผิดนัก 

 

ขนมฝกบัว  

ขนมฝกบัว เปนขนมไทยท่ีมีมานานต้ังแตสมัยโบราณท่ีนิยมทํากันในงานพิธีสําคัญๆตางๆขนมฝกบัว

เปนขนมท่ีมี ประวัติขนมไทยเริ่มมีมาต้ังแตสมัยสุโขทัย ในหนังสือไตรภูมิพระรวงไดเอยช่ือ 

“ขนมตม”สมัยกรุงศรีอยุธยา สมัยกรุงรัตนโกสินทร พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ทรงพระราช



 

นิพนธกาพย เหชมเครื่องคาว – หวาน คนไทยทําขนมกินอยางแพรหลายมานานแลว ใชวัตถุดิบในทองถ่ิน เชน 

ขาว หรือแปง น้ําตาล มะพราวเทานั้น การทําขนมแตละครั้งใชเวลานาน เพราะตองนําขาวมาแชน้ําใหออนตัว 

แลวโมขาวใหละเอียด ใสถุงผาใชของหนักทับ เพื่อให น้ําไหลออก สวนท่ีเหลือเรียกวาแปง นําแปงมาทําขนม

ตาง ๆ เชน ขนมครก ขนมตมขาว ขนมฝกบัว ซึ่งจัดเปนขนมพื้นบานของไทย 

 

วัสดุ -  อุปกรณ 

1. แปงขาวเจา  1  กิโลกรัม 

2. แปงอเนกประสงค(แปงสาลี)   1  กิโลกรัม 

3. น้ําตาลปบ   1   กิโลกรัม 

4. ไมไผเหลามัดตอกับชอน 

5. กระทะ 

6. น้ํามันพืช 

7. หมอ 

8.  ทัพพี  

9. เตาถาน 

10. กระชอน 

11. กระบวย 

12. ถาดขนาดใหญ 

13. กระดาษซับมัน    

 

คุณคาทางอาหารท่ีไดรับจากขนมฝกบัว 

    1. แปงขาวเจา แปงสาลี น้ําตาลทราย ใหสารอาหารคารโบไฮเดรต ใหพลังงานและความ อบอุนแก

รางกาย รางกายสามารถประกอบกิจกรรมตาง ๆ   ไดดี 

2. น้ํามันพืช  ใหสารอาหารไขมัน ชวยในการดูดซึมวิตามิน เอ ดี อี และ เค ไดงาย ใหพลังงานแก

รางกาย ชวยเพิ่มรสชาติของขนม ชวยทําใหอิ่มนาน 

3. น้ําเตยหอม ชวยบํารุงหัวใจ ทําใหชุมช่ืน แกออนเพลีย 

  4. เกลือ ใหสารไอโอดีนแกรางกาย ปองกันโรคคอพอก 

 

ขอควรระวัง 

1. ไมควรใชน้ํามันจากสัตวทอดขนม เมื่อขนมเย็นลงอาจทําใหเกิดเปนไข และมีกล่ินเหม็นหืน 

    2. ถาใชไฟแรงทอดขนมจะทําใหขนมไหม  และจะพองตัวเร็ว  ไมสวย  ควรใชไฟสม่ําเสมอ 

3. ถาแปงมีลักษณะขนเกินไปใหเติมน้ํา 

4. ขนมฝกบัวสามารถดัดแปลงไดโดยใสสวนผสมอื่นเพิ่มเติม เชน กลวยสุก ฟกทอง เผือก 

และมันเทศ ขนมจะมีรสชาติ แปลก ใหม และอรอย 



 

5. ใชสีธรรมชาตินํามาเปนสวนผสมทําขนมโชก เชน สีน้ําตาลจากน้ําตาลทรายแดง สีเขียว จากน้ํา

ใบเตย สีเหลืองจากผงขมิ้น สีน้ําเงินจากดอกอัญชัน สีแดงจากครั่ง 

เคล็ดลับความอรอย 

    1. ควรนวดแปงอยางนอย 2 ช่ัวโมง หรือท้ิงไว 1 คืน จะทําใหขนมฟู และสวย 

      2. น้ําใบเตยหอม ชวยใหขนมมีกล่ินหอม 

      3. ใชแปงขาวเจาผสมกับแปงสาลี ขนมจะนิ่มเมื่อขนมเย็นลง 

     4. ทอดขนมขณะน้ํามันรอนอยางสม่ําเสมอ ไฟท่ีใชตองสม่ําเสมอไมแรงเกินไป และเบาเกินไป   

ขนมจะไมดาน ไมอมน้ํามัน ขนมจะฟูข้ึนเปนเสนๆ 

 

                               

  

จุดประสงค  

1. เพื่อสงเสริมอาชีพของคนในชุมชนใหมีอาชีพ หรือเปนอาชีพเสริมจากการทําอาชีพหลัก  

2. เพื่อเปนการเพิ่มรายไดใหกับคนในชุมชน 

 

กลุมเปาหมาย 

 ประชาชนหรือผูท่ีสนใจท่ัวไป   

ระยะเวลาเรียนรู 

  หลักสูตรการทําขนมไทย (การทําขนมถวยและการทําขนมเทียน) ระยะเวลา 5 ช่ัวโมง  จําแนกเปน   

1. ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง     

2. ภาคปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง  

 

 

 

 



 

โครงสรางหลักสูตร 

หลักสูตรเทคนิคการทําการคาออนไลน ประกอบดวย 2 สาระการเรียนรูดังนี้  

1.  ประวัติขนมไทย และความหมายของคํา   จํานวน  2 ช่ัวโมง  

2.  ประวัติ และการทําขนมฝกบัว    จํานวน  3  ช่ัวโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร : หลักสูตรการทําขนมฝกบัว 

จุดประสงคการ

เรียนรู 
รายละเอียดของเนื้อหา 

จํานวน (ช่ัวโมง) 
รวม 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ประวัติขนมไทย 

และความหมายของ

คํา  

2. ประวัติ และการทํา

ขนมฝกบัว 

-  ประวัติขนมไทย 

-  ความหมายของคํา 

 

-ประวัติขนมฝกบัว  

-การทําขนมฝกบัว 

2 

 

 

3 

 5 

 

สื่อการเรียนรู  

1. ภาพประกอบการเรียนการสอน " การทําขนมฝกบัว 

2. วัสดุอุปกรณท่ีใชในการทําขนมฝกบัว 

 

การวัดผลประเมินผล  

1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู/การรับรู/การมสีวนรวม  

2. การประเมนิผลงานระหวางเรียนจากการปฏิบัติ 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

3. มีผลงาน/ช้ินงานท่ีมีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

-  วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 

 


