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กะหรี่ปั๊ป 54 A 
1. มันเทศและมันฝรั่งนึ่ง แนะน ำให้นึ่งด้วยกำรห่อ
ผ้ำ เมื่อสุกแล้วน ำไปพักจนเย็นก่อนน ำมำผัด 
2. กำรผัดไส้ไม่ใช้น  ำมัน เวลำผัดต้องให้ไส้แห้งพอสมควรและพักจนเย็นก่อนน ำไปปั้น 
3. แป้งสูตรนี จะค่อนข้ำงนิ่ม ช่วงที่ผสมแป้งกับของเหลวให้ค่อยผสมไปนวดไปนะคะ อย่ำเทพรวดลงไปเลย
เพรำะแป้งจะแฉะ 
4. พักแป้งให้ได้ที่ตำมเวลำที่สตรบอกไว้ 
 
สูตรกะหรี่ป๊ัป 54 A 
ส่วนผสมไส้ 
1. ไก่บด 200 กรัม 
2. มันเทศหั่นเต๋ำนึ่งสุก 2 ถ้วย 
3. มันฝรั่งหันเต๋ำนึ่งสุก 1 ถ้วย 
4. หัวหอมใหญ่หั่นเต๋ำ 3/4 ถ้วย 
5. ผงกะหรี่อย่ำงดี 2-3 ช้อนโต๊ะ 
6. รำกผักชี + พริกไทยโขลกละเอียด 1 ช้อนโต๊ะ 
7. ซอสภูเขำทองฝำเขียว 2 ช้อนโต๊ะ 
8. น  ำตำลปี๊บ 3 ช้อนโต๊ะ 
9. เกลือ 1/2 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท ำไส้เนื อ 
1. ค่ัวผงกะหรี่ใช้ไฟอ่อนจนหอม ตำมด้วยรำกผักชี+พริกไทยที่โขลกไว้ ค่ัวต่อจนหอม 
2. ใส่ไก่บดและหอมหัวใหญ่ลงไปพร้อมกัน รวนจนหอม จำกนั นท ำหลุมไว้ตรงกลำง ปรุงรสด้วยซอสภูเขำ
ทองน  ำตำลปี๊บและเกลือ คนเครื่องปรุงจนละลำยแล้วค่อยเกลี่ยไก่รอบๆมำผัดจนเข้ำกัน 
3. เติมมันเทศ เพิ่มไฟเป็นไฟกลำง ผัดต่อจนไก่สุก ลองชิมดูว่ำรสได้แบบที่ชอบหรือจัง รสต้องเข้มนิดนึง
เพรำะเวลำกินกับแป้งจะได้พอดี ผัดต่อจนไส้จับเป็นก้อนและแห้งพอประมำณ พักจนเย็นสนิทแล้วปั้นเป็น
ก้อนเตรียมไว้ก้อนละประมำณ 1 ช้อนโต๊ะพูนๆ 



ส่วนผสมแป้งชั นนอก 
1. แป้งเค้ก (บัวแดง) 250 กรัม 
2. น  ำมันพืช 6 ช้อนโต๊ะ 
3. น  ำปูนใส 6 ช้อนโต๊ะ 
4. น  ำเย็นจัด 6 ช้อนโต๊ะ 
5. น  ำตำลทรำย 1 ช้อนชำ 
6. เกลือ 1/2 ช้อนชำ 
วิธีท ำแป้งชั นนอก 
1. ผสมแป้ง + น  ำตำล+ เกลือ ในอ่ำงผสม 
2. ของเหลวทุกอย่ำงผสมกันในเหยือก 
3. ค่อยๆเทของเหลวลงแป้งทีละนิด ในขณะที่นวดไปด้วยจนแป้งเนียน นุ่ม ไม่ติดมือ  
4. แบ่งแป้งเป็นก้อน ขนำดประมำณ 30 กรัม (จะได้ประมำณ 14 ก้อน) ใช้ผ้ำขำวบำงคลุมไว้ พักแป้งไว้ก่อน 
ส่วนผสมแป้งชั นใน 
1.แป้งเค้ก (บัวแดง) 140 กรัม 
2.น  ำมันพืช 6 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท ำแป้งชั นใน นวดแป้งและน  ำมันจนเนื อเนียนนุ่ม ไม่ต้องนวดนำนนะคะ ปั้นเป็นก้อนกลมๆ หนักประมำณ 
13 กรัมให้เท่ำกับจ ำนวนแป้งชั นนอก (14 ก้อน) ใช้ผ้ำขำวคลุมไว้ พักแป้งประมำณ 10 นำที 
วิธีท ำตัวกะหรี่ปั๊ป 54 A 
1. เมื่อพักแป้งได้ที่แล้ว น ำแป้งชั นนอกมำคลึงให้แบนแล้วน ำไปห่อแป้งชั นในจนมิดแล้วน ำไปเรียงใส่ถำด ให้
ผ้ำขำวหรือ plastic wrap คลุมไว้ พักแป้งอีก 10 นำที 
2. น ำแป้งที่พักได้ที่แล้วมำรีดตำมยำวให้ยำวประมำณ 1 ฝ่ำมือแล้วม้วนให้เป็นตัวหนอน จำกนั นรีดตำมยำว
แล้วม้วนอีกรอบ ใช้มีดตัดตัวหนอนแบบแบ่งครึ่ง 
3. น ำไปทอดในน  ำมันร้อนๆ ใช้ไฟปำนกลำงค่อนไปทำงอ่อน ทอดจนสีเหลืองทองสวย ตักขึ นพักบนตะแกรง

จนเย็น 

 

 

 

 

 



 

น ้าพริกค่ัวกาแป๊ะซาลงั 

 

เครื่องปรงุ 

พริกแหง้เม็ดใหญ ่ 10 เม็ด 

ถ่ัวตัดโขลก 3 ช้อนโต๊ะ 

เกลอืป่น 1 ช้อนชำ 

กระเทียมซอย 1 1/2 ช้อนโต๊ะ 

กุ้งแห้งป่น 1/2 ถ้วย 

กะป ิ 1 ช้อนโต๊ะ 

น  ำมันพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

น  ำมะขำมเปียก 1 ช้อนโต๊ะ 

      

  

วิธีท ำ 

1. โขลกพรกิกับเกลือจนละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน ใส่กระเทยีม กะปิ กุ้งแห้งและถ่ัวตัด 

2. ตั งกะทะใส่น  ำมันพืชแล้วน ำเอำพริกที่โขลกลงไปผัดกับน  ำมันจนหอม ใส่มะขำมเปียกแล้วผัดต่อจนแห้ง 

4. เสรจ็แล้วตักใส่ถ้วย รับประทำนกับผักสดหรอืผกัต้ม 

ข้อแนะน ำ 

กำรผัดควรใช้ไฟอ่อนๆ จะได้น  ำพรกิรสไม่ขม สีไมเ่ข้ม กำรเลือกพริก ควรเลือกพริกที่มสีีแดงสด ไม่คล  ำ เพรำะน  ำพริกทีไ่ด้จะมีสีแดง
สวยน่ำกิน 

  



เคร่ืองแกง  

 

ส่วนผสม เครื่องแกง 

• กะปิ 1 ช้อนชำ 

• พริกแห้ง 5 เม็ด 

• กระเทียม 3 ช้อนโต๊ะ 

• หอมเลก็ 2 ช้อนโต๊ะ 

• รำกผักชี 1 ช้อนโต๊ะ 

• ข่ำ-ตะไคร้ 1 ช็อนโต๊ะ 

• ผิวมะกรูด 1/2 ช้อนชำ 

• พริกไทย  1/2 ช้อนชำ 

• ยี่หร่ำ 1 ช้อนชำ 

• ลูกผักชี 1 ช้อนโต๊ะ 

ต้องมีกลิ่นหอมของสมุนไพรและเครื่องเทศชัดเจน ใช้ท ำแกงเผ็ด ผัดพริกขิง ห่อหมก ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.baanlaesuan.com/72230/baanlaesuan/herb-medicine/


จักสานกระจูด 
 
 
ขั นตอนการผลิต 
กำรเตรียมกระจูด 
         เริม่ตั งแต่คัดเลือกหรือแยกกระจูดตำมควำมยำว จนถึงท ำ กระจูดให้แบนพร้อมที่จะจะน ำมำสำนได้ ซึ่งแตล่ะ
พื นที่มีขันตอนต่ำงกันไมม่ำกนัก เช่น กำรเตรียมกระจูดของชำวทะเลน้อยมีขั นตอนดังนี  
 
 
        น ำกระจูดมำเข้ำทีส่ ำหรับคัดเลือกหรือแยกควำมสั นยำวโดยน ำกระจูดมำจับทีละก ำป่ำ หรืออำจจมุำกน้อยกว่ำ
เล็กนอ้ยมำวำงในแนวตั ง แล้วดึงต้นกระจูดที่ยำวออกไปรวมไว้อีกแห่งหนึง่ เรียกกำรคัดเลือกกระจูดโดยวิธีนี ว่ำ "โซะ
กระจูด " ใช้มีดตัดส่วนที่ไม่ต้องกำรออก น ำกระจูดที่ได้คัดเลอืกแล้วคลุกน  ำโคลนดินสอในรำงน  ำที่เตรียมไว้เมื่อได้ที่
แล้วน ำมำตำกแห้งประมำณ 2 - 3 วัน แล้วเก็บเข้ำที่เกบ็ไว้ 4 - 5 วัน เพื่อให้ต้นกระจูดคลำยตัว เมื่อจะใช้กเ็อำกระจูด
ไปตำกน  ำค้ำง 1 คืน เพื่อให้ต้นกระจูดลื่นสะดวกในกำรทิ่ม จำกนั นน ำไปทิม่หรือทบุทลีะมัด โดยน ำไปไปวำงบนแท่งไม้
สี่เหลี่ยม ทิ่มหรือทบุให้แบนด้วยสำกต ำข้ำวหัวตัด กำรทิม่จะทิ่มคนเดียวหรือสองคนก็ได้แล้วแตส่ะดวกโดยใช้เท้ำทั ง
สองเหยียบมัดกระจูดไว้เดินหน้ำ ถอยหลัง ทิ่มจนกระจูดแบนตำมต้องกำรจำกนั นก็แก้มัดออกปอกกำบโคนของล ำต้น
ทิ งแล้วเก็บเข้ำที่ไว้สำนต่อไป 
        ในกรณีที่ต้องกำรย้อมสี น ำกระจูดทีท่ิ่มและตำกน  ำค้ำง 1 คืน แล้วมำทับด้วนลกูกลิ งน  ำหนกัประมำณ 100 
กิโลกรัม จนแบนตำมต้องกำรแล้วน ำไปแช่น  ำไว้ ต้มน  ำให้เดือดเอำสีใส่น  ำคนใหส้ีละลำยดี แล้วน ำกระจูดทีจ่ะย้อมมำ
พับจุม่ลงไปในน  ำสีแช่ไว้ประมำณ 2 - 3 นำที จึงน ำขึ นไปผึ่งแดดประมำณ 2 - 3 ช่ัวโมง แล้วน ำไปเก็บไว้ในที่รม่ ข้อ
ควรระวังในกำรยอ้ม คือ ระยะเวลำของกำรย้อมต้องก ำหนดให้เท่ำเท่ำกันทุกครั ง มิฉะนั นจะได้กระจูดที่มสีีไม่เสมอกัน 
กำรย้อมสีกระจูดจะท ำให้ลำยจักรสำนเด่นขึ นกว่ำปกต ิ
 
 
          
 
 
 
กำรสำน 
        ใช้สถำนที่ภำยในบ้ำนเรือนหรือชำนเรือน หรือลำนบ้ำนที่มีพื นเรียบเป็นสถำนทีส่ำน ถ้ำไม่ค่อยเรียบมักจะใช้
เสื่อที่สำนเสร็จแล้วรองอีกชั นหนึง่ วิธีกำรสำน น ำต้นกระจูดที่เตรียมไว้เรียบร้อยแล้วมำสำนเป็นลำยต่ำง ๆ ตำม
ควำมสำมำรถและควำมต้องกำรของผู้สำนโดยปกตจิะสำนดว้ยลำยสอง ถ้ำสำนจะเริ่มต้นจำกริม คือตั งต้นจำกปลำย



ตอกด้ำนใดด้ำนหนึ่งไปจนสุดปลำยตอกอีกด้ำนหนึ่ง แต่ถ้ำเป็นถำชนะ เช่น กระสอบนั่ง จะเริ่มต้นจำกกึ่งกลำงของ
ตอก ท่ำนั่งสำนที่สะดวก คือ นั่งขัดสมำธิและนั่งชันเข่ำข้ำงเดียว เมื่อสำนต้องให้ปลำยต้นกับโคนต้นสลับกัน มิฉะนั น
จะท ำใหเ้สยีรปูได้ เพรำะขนำดต้นกระจูดส่วนโคนต้นจะโตกว่ำส่วนปลำย เทคนิควิธีสำนจะแตกต่ำงกันตำมรูปแบบ
และชนิดของผลิตภัณฑ์และถนัดของผูส้ำนโดยเฉพำะเสือ่ มีผู้ศึกษำพบว่ำทีห่มู่บ้ำนทะเลน้อยนี มีสำนเป็นลำยต่ำง ๆ 
ไม่น้อยกว่ำ 20 ลำย เช่น ลำยสอง ลำยสำม ลำยสี่ ลำยดอกจันทน์ ลำยก้ำนต่อดอก ลำยดำวล้อมเดือน ลำยพัด ลำย
ดอกจันทน์แขก ลำยดอกพิกลุ ลำยก้ำงปลำ ลำยพม่ำร ำขวำน ลำยขนมปัง ลำยดอกไม้ ลำยตีนสุนัข ลำยยำยชิงเมือง 
ลำยใยแมงมมุ ลำยสีห่น่วยใน ลำยลกูแก้ว ลำยกระดำนหมำก และลำยประดิษฐ์อื่น ๆ เช่น ลำยตัวหนงัสอื ลำยที่นิยม
สำนกันมำกที่สุด คือ ลำยสอง นอกจำกสำนเป็นลำยเสื่อและยังสำนเป็นภำชนะต่ำง ๆ หมูบ่้ำนที่มกีำรประกอบกำรกัน
อย่ำงกว้ำงขวำง เช่นที่บ้ำนทะเลน้อย ผูส้ำนจะมีตั งแต่วัยเดก็อำยุ 7 ขวบ ถึงคนชรำอำยุ 60 - 70 ปี ซึ่งส่วนใหญ่จะ
เป็นผู้หญงิ ผู้ช ำนำญกำรจะสำนเสื่อได้วันละ 3 - 4 ผืน 
 
 
 
 
กำรตกแต่ง 
         งำนสำนกระจูดเป็นงำนทีเ่กือบจะพูดได้ว่ำ ท ำเสร็จเรียบร้อยแล้วในครำวเดียว มีกำรตกแต่งต่อเติมน้อย คือ มี
กำรเกบ็รมิหรือพบัรมิ อย่ำงที่ชำวทะเลน้อยเรียกว่ำ "เม้ม " และกำรตัดหนวด คือปลำยตอกที่เหลอืออกเท่ำนั น กำร
เก็บริม หรือกำรพับริมพบว่ำ มี 2 แบบ คือ แบบพับกลับ คือ กำรพับปลำยตอกเข้ำหำสำนตำมลำยสำนเดิมประมำณ 
3 - 4 นิ ว แล้วตัดส่วนที่เหลือออก แบบช่อรมิ คือ กำรพับปลำยตอกทีเ่หลือให้คุมกันเองคล้ำยกับกำรถักแล้วตัดส่วนที
เหลือ ออก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

แหนมเห็ด 
 

ส่วนผสมแหนมเห็ด 

-เห็ดนำงฟ้ำ(ลวกแล้ว) 1 กิโลกรมั 

-กระเทียมโขลก 100 กรมั 

-เกลือ 25 กรัม 

-ข้ำวเหนียวสุก 200 กรมั 

-พริกขี หนสูด ตำมควำมเหมำะสม 

 

วิธีท้าแหนมเห็ด 

-เลือกพริกขี หนู เด็กก้ำนออก ล้ำงน  ำให้สะอำด และผึง่ให้แหง้สนิท 

-เห็ดนำงฟ้ำ ตัดส่วนทีส่กปรกทิ ง ฉีกเห็ดนำงฟ้ำตำมแนวยำว ให้เป็นเส้นกว้ำงประมำณ 1-1.5 เซนติเมตร 

-ลวกเห็ดในน  ำเดอืดให้พอสุก ตักขึ นพักให้เย็น 

-บีบน  ำออกจำกเห็นให้แห้งสนิท (ใช้ผ้ำขำวบำงห่อแล้วบีบน  ำออก) 

-คลุกเคล้ำเห็ดกบักระเทียมโขลก และข้ำวเหนียวสุก 

-บรรจุลงถุงพลำสติก ใส่พรกิขี หนสูดตำมชอบ รัดถุงให้แน่น ไม่ให้อำกำศเข้ำ 

-ทิ งไว้ประมำณ 2 คืน จะเกิดรสเปรี ยว 

 

แหนมเปรี ยวพร้อมรับประทำนหลังวันผลิต 3 วัน อุณหภูมิปกติ และแหนมจะเปรี ยวเพิ่มขึ นเรื่อยๆ ตำม

ระยะเวลำและอุณภูมิ ยิ่งนำนวันย่ิงเปรี ยว และถ้ำอำกำศร้อนมำกก็ยิ่งเปรี ยวเร็วขึ น ดังนั น เมื่อแหนมเปรี ยว

แล้วต้องเกบ็ใส่ตูเ้ย็น(ช่องธรรมดำ) และควรทำนให้หมดภำยใน 1 เดือน  

 



ปลานิลแดดเดียว 
 

 

วิธีการท้าปลานิลแดดเดียว 

 

ส่วนผสม 

- ปลำนิล ประมำณ 100 กิโลกรมั 

- เกลือ ประมำณ 1.5 กิโลกรัม 

- งำบ้ำน ประมำณ 2 กิโลกรัม 

- พริกไทย ประมำณ 0.5 กิโลกรมั 

- ซีอิ วขำว ประมำณ 1 ขวดใหญ่ 

 

วิธีการท้า 

- น ำปลำนิลมำแล่ เอำเฉพำะเนื อปลำ แลเ่ป็นเส้นขนำด กว้ำง 1 เซนติเมตร ยำว 4-5 นิ ว (ปลำนิล 100 

กิโลกรัม จะได้เนื อปลำประมำณ 33 กิโลกรัม) 

- แยกเนื อปลำที่แล่เสรจ็แล้ว กับ แคลเซียม (ก้ำงปลำ) ใส่ภำชนะไว้ 

- จำกนั นน ำเนื อปลำที่แล่แล้ว ล้ำงท ำควำมสะอำดกบัน  ำเกลอื จนกว่ำจะหมดเมือกมัน 

- น ำเนื อปลำขึ นมำตั งไว้ใหส้ะเด็ดน  ำประมำณ 10 นำที แล้วจึงผสมเครือ่งปรุงทุกอย่ำงตำมสูตรลงไปคลกุเคล้ำ

ให้เข้ำกัน โดยส่วนผสมเครื่องปรุงสูตรนี  ใช้ผสมแคลเซียม (กำ้งปลำ)ด้วยเหมือนกัน 

- จำกนั นน ำเนื อปลำนิลที่ปรุงรสเสร็จแล้ว ไปผึ่งตำกแดดไว้ครึ่งวันเท่ำนั น จะได้เนื อปลำนิลแดดเดียวที่มรีสชำติ

กลมกล่อม กรอบนอก นุ่มใน พรอ้มน ำไปบริโภค 

 

ข้อแนะน้า 

- ปลำนิลแดดเดียวถ้ำจะกินอร่อยต้องทอดด้วยไฟปำนกลำง จะได้ปลำนิลทีก่รอบนอก นุ่มใน รสชำติอร่อย 

 

 

 

 

 

 



ปั้นสิบสายน ้าไหล 

 
    เมนปูั้นสบิสำยน  ำไหล ได้ไส้หวำนมำกหรือน้อยแค่ไหนกจ็ัดไป หรอืจะใส่พริกไทยเพิ่มควำมเผ็ดก็ได้คะ 
 
ส่วนผสม แป้งป้ันสิบสายน ้าไหล 
     • แป้งสำลีอเนกประสงค์ 230 กรัม  
     • แป้งข้ำวเจ้ำ 20 กรัม  
     • แป้งมัน 30 กรัม 
     • ไข่ไก่ 25 กรัม หรือ 1/2 ฟอง 
     • น  ำปูนใส 80 มิลลิลิตร  
     • น  ำตำลทรำย 2 ช้อนโต๊ะ  
     • กะทิ 80 กรัม 
     • เกลือ 1/2 ช้อนชำ  
     • เนยหรือเนยขำว 2 ช้อนโต๊ะ 
 
ส่วนผสม ป้ันสิบสายน ้าไหล 
 
     • น  ำตำลทรำย 300 กรัม 
     • หัวกะทิ 300 กรัม 
     • ถ่ัวเขียวนึ่งสุกบดละเอียด 400 กรัม 
 
วิธีท้าป้ันสิบสายน ้าไหล 
 
     • 1. ท ำไส้ โดยใส่ส่วนผสมทุกอย่ำงลงไปกวนในกระทะใช้ไฟปำนกลำงจนแหง้ร่วน พักทิ งไว้จนเย็น ปั้นเป็น
ก้อนกลมเล็ก 
     • 2. ท ำแป้ง โดยน ำแป้งสำลีและแป้งข้ำวเจ้ำมำร่อนเข้ำด้วยกัน ใส่ไข่ไก่ น  ำปูนใส น  ำตำลทรำย หัวกะทิ 
และน  ำมันพืชลงไป นวดให้เข้ำกัน พักแป้งไว้ ประมำณ 1 ช่ัวโมง  
     • 3. พอครบเวลำแบง่แป้งก้อนกลมเล็ก แผ่แป้งให้บำง วำงไส้ตรงกลำง บีบริมแป้งใหส้นิท ขลบิรมิแป้งให้
สวยงำม  
     • 4. ตั งกระทะใช้ไฟร้อนปำนกลำง ใส่น  ำมันลงไปรอจนน  ำมันร้อน ใส่ปั้นสบิสำยน  ำไหล ลงไปทอดจนสกุ
เหลือง น ำขึ นมำสะเด็ดน  ำมัน จัดเสริ์ฟ 
 



บ๊ะจ่าง 
ส่วนผสม บ๊ะจ่าง  

      ◆ เห็ดหอมซอย      ◆ กุ้งแห้ง 

      ◆ ถ่ัวลิสงดิบ 

      ◆ ข้ำวเหนียวดิบ (แช่น  ำทิ งไว้ประมำณ 2-3 ช่ัวโมง) 

      ◆ น  ำมันพืชส ำหรบัผัด 

      ◆ ซีอิ๊วขำว 

      ◆ ซีอิ๊วด ำ 

      ◆ น  ำตำลทรำย 

      ◆ พริกไทยป่น 

      ◆ ใบไผ่ (แช่น  ำทิ งไว้จนน่ิม ประมำณ 1-2 วัน) 

      ◆ แปะก๊วย 

      ◆ ไข่แดงเค็ม 

      ◆ กุนเชียง 

      ◆ หมูสันในหั่นเป็นเส้น ๆ (หมกัด้วยซีอิ๊วขำว น  ำตำลทรำย และพริกไทย) 
วิธีท้าบ๊ะจ่าง 

      ◆ ใส่น  ำมันลงในกระทะ น ำขึ นตั งไฟ พอน  ำมันร้อนใสเ่ห็ดหอมซอยลงผัดจนหอม 

      ◆ ใส่กุ้งแห้ง 

      ◆ ใส่ถ่ัวลิสง 

      ◆ ใส่ข้ำวเหนียวดิบ 

      ◆ ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขำว ซีอิ๊วด ำ น  ำตำลทรำย และพริกไทยป่น 

      ◆ คลุกเคล้ำส่วนผสมใหเ้ข้ำกัน ชิมรสตำมชอบ (ใหร้สเข้มกว่ำปกตปิระมำณ 10-15%) 

      ◆ เวลำห่อ ใช้ใบไผ่ 2 ใบซ้อนกัน เพือ่กันแตก 

      ◆ พับให้เป็นทรงกรวย 

      ◆ ตักข้ำวเหนียวผัดลงไป โปะหน้ำด้วย แปะก๊วย กุนเชียง และหมสูันในหมัก จำกนั นตักข้ำวเหนียวมำ
ปิดทับหน้ำเครื่องอกีท ี

      ◆ จำกนั นห่อใหเ้ป็นทรงสำมเหลี่ยม 

      ◆ มัดด้วยเชือกฟำงให้แน่น 

      ◆ น ำไปนึ่งประมำณ 1 ช่ัวโมง หรือจนข้ำวข้ำงในนิ่ม 
 



ข้าวหลามบาซูก้า  

ส่วนผสมข้าวหลามบาซูกา้  

1. ข้ำวสำรเหนียว 1 1/2 ลิตร 

2. น  ำตำลทรำย 400 กรัม 

3. กะท ิ 3 ถ้วย 

5. เกลอืป่น 2 ช้อนโต๊ะ 

6. ใบเตย 12 ใบ 

7. ไผ่ข้ำวหลำม 12 กระบอก 

8. กำบมะพร้ำว 12 ชิ น 

 

 

วิธีการท้าขา้วหลามบาซูก้า 

1. ตัดไผ่ข้ำวหลำมให้ยำวประมำณ 12 นิ ว ล้ำงเฉพำะด้ำนนอกกระบอก ใหส้ะอำด คว่ ำกระบอกลง พักไว้ให้

แห้ง  

2. ผสมกะทิ น  ำตำล และเกลือ รวมกันแล้วคนให้เข้ำกันจนน  ำตำลละลำย  

3. ล้ำงข้ำวสำรให้สะอำดจนกระทัง่น  ำใส น ำข้ำวใส่ตระกร้ำเพื่อให้สะเด็ดน  ำ ใส่ถ่ัวด ำต้มสุกลงในข้ำว คลุกเคล้ำ

ให้เข้ำกัน 

4. เทน  ำกะททิี่ผสมแล้ว ใส่ลงไปในกระบอกข้ำวทลีะน้อย จนกระทัง่น  ำกะทิท่วมข้ำว  

5. พับใบเตยเป็นรูปสี่เหลี่ยม ปิดกระบอกข้ำวหลำมบำซกู้ำ แล้วน ำกำบมะพร้ำวม้วนเป็นทรงกลมมำปิดอีก

ชั นหนึ่ง ทิ งไว้ประมำณ 5- 6 ช่ัวโมง 

6. เผำข้ำวหลำมกับถ่ำนไม้ พอกระบอกเหลืองให้หมุนกระบอกข้ำวหลำมบำซูก้ำ ใช้เวลำประมำณ 30-45 นำที 

สังเกตกระบอกมสีีเหลืองทั่ว แสดงว่ำข้ำวหลำมสกุ 

7. ทิ งไว้ให้อุ่น ปอกเปลือก และเหลำใหเ้ปลือกข้ำวหลำมบำซูก้ำบำงลง เพื่อให้แกะรบัประทำนได้ง่ำย  

 

http://library.cmu.ac.th/ntic/lannafood/detail_ingredient.php?id_ingredient=293


ปลาส้มไต๋ต๋ง 
วิธีท้าปลาส้มไต๋ต๋ง 
วัตถุดิบ 
1. เนื อปลำหรอืตัวปลำ 10-20 กิโลกรมั 
2. กระเทยีมสบั 1 กิโลกรัม 
3. ข้ำวเหนียวนึ่ง 1 กิโลกรัม 
4. น  ำซำวข้ำว 0.5 ลิตร (อำจไม่ใช้ก็ได้) 
5. เกลือ 300 กรัม (ประมำณ 1 ก ำมือ) 
6. น  ำตำล 5-10 ช้อน 
7. ผงชูรส 2-3 ช้อน 

ขั นตอนกำรเตรียมวัตถุดิบ 
1. ขอดเกล็ด และควักไส้ ก่อนล้ำงท ำควำมสะอำด 1-2 น  ำ 
– ปลำสม้ตัว หลังจำกขอดเกล็ด ควักไส้ และล้ำงท ำควำมสะอำด อำจตัดหัวออกหรือไม่ตอ้งตัดหัวก็ได้ 
– ปลำสม้แผ่น ให้แล่เอำเนื อปลำออกจำกกระดูกเป็นแผ่นๆ จำกนั นเลำะเอำก้ำงขนำดใหญ่ออก หรือไม่ต้อง
เลำะเอำก้ำงขนำดใหญ่ออกก็ได ้
– ปลำสม้ชิ น/ปลำส้มสับ ให้น ำแผ่นปลำทีเ่ลำะออกจำกก้ำงมำสับเป็นชิ นๆขนำดใหญ่ แต่ขนำดเล็กกว่ำปลำส้ม
แผ่น ซึ่งอำจเลำะเอำก้ำงขนำดใหญ่ออกหรือไม่เอำออกก็ได ้
– ปลำสม้ฟัก/ปลำส้มบด หมำยถึง หลังแล่เนื อปลำ ใหเ้ลำะเอำก้ำงขนำดใหญ่ออก ก่อนสับหรือบดเนื อปลำให้
ละเอียดหรือเป็นชิ นเลก็ๆ 
– ปลำสม้เส้น หมำยถึง หลังแล่เนื อปลำออกเป็นแผ่น ให้เลำะเอำก้ำงขนำดใหญ่ออก ก่อนสบัเป็นชิ นเรียวยำว
หรือเฉือนเป็นเส้นๆ 
2. น ำกระเทียมมำปอกเปลือก ต ำโขลกหรอืบดใหเ้ป็นชิ นเลก็ๆ 
3. น ำข้ำวเหนียวมำนึ่งให้สกุ 

ขั นตอนกำรผสมวัตถุดิบ 
1. น ำเนื อปลำหรอืตัวปลำมำคลุกผสมกับวัตถุดิบที่เตรียมไว้ในชำมขนำดใหญ่ ได้แก่ กระเทียม ข้ำวเหนียวนึ่ง
หรือน  ำซำวข้ำว เกลือ และน  ำตำล โดยกำรคลกุพรอ้มกบัขย ำด้วยมือ นำน 10-20 นำที 
2. น ำปลำที่คลกุกับส่วนผสมแล้วใส่กระปกุ ก่อนปิดฝำใหส้นทิ หรือ บรรจุใส่ถุงพลำสติก 
3. ส ำหรบัปลำสม้สบั นิยมปั้นเป็นกอ้น ก่อนน ำมำหอ่ด้วยใบตอง หรือ ใส่ถุงพลำสติก ก่อนใช้ท่อนไม้กลมรีดให้
เป็นแผ่น แล้วรัดด้วยหนังยำง 



4. น ำภำชนะหมักปลำส้มตั งทิ งไว้ในร่ม นำน 3-4 วัน ก็พร้อมรับประทำน ทั งนี  หำกเป็นฤดรู้อนจะเป็นปลำสม้
ได้เร็ว ประมำณ 2-3 วัน แต่หำกเป็นฤดูหนำวอำจนำนถึง 5-7 วัน 

ทั งนี  กำรรับประทำนปลำสม้ แนะน ำให้ปรุงสุกก่อน เช่น กำรปิ้งย่ำงโดยตรงหรือห่อใบตองปิง้ หรือน ำมำทอดก็
อร่อยไม่แพ้กัน แต่บำงท้องที่นิยมรับประทำนดิบ โดยเฉพำะชำวอีสำน ซึ่งเสี่ยงต่อกำรติดโรคพยำธิใบไม้ในตับ
หรือพยำธิอื่นๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ปลาจีนนึ่ง 
สว่นผสมและสัดส่วน 

1.ปลำจีน 
2. ขิงซอย 
3. ต้นหอมหั่น 
4. พริกชี ฟ้ำหั่นแฉลบๆ 
5. ผักกำดขำว 
6. ขึ นฉ่ำย 
7. บ๊วยดองพร้อมน  ำ 2 ลูก 
8. น  ำซุป 
9. เหล้ำจีน 
10. ซอสปรุงรส 
11. ซีอิ๊วขำว 
12. น  ำตำล 
13. น  ำมันหอย 
14. น  ำมันงำ 
 

วิธีการปรุง 
1. ปลำจีน ขอดเกล็ดล้ำงท ำควำมสะอำด เอำไสป้ลำออกด้วย บ๊วยยีๆ เอำเม็ดบ๊วยออกด้วย เติมน  ำตำลลงไป 
คนให้เข้ำกัน  
2. เตรียมจำนที่สำมำรถ โดนควำมร้อนได้ เพรำะต้องใส่ลงไปนึ่ง วำงตัวปลำลงไปในจำน รองด้วยผักกำดขำว 
3. โรยด้วยต้นหอม ขึ นฉ่ำย พริกชี ฟ้ำ รำดด้วยน  ำบ๊วย ใส่น  ำในซึ ง (ลงัถึง) ใช้ไฟแรงรอให้น  ำเดือด ใส่จำนปลำ
ลงไปนึง่ประมำณ 20 -25 นำที 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

ไก่สับกวางใส 
ส่วนผสมไก่สับกวางใส 

1. ไก่ (ตำมควำมต้องกำร) 1ตัว 

2. กระเทียมสับ 1 หัว 

3. น  ำมัน (ส ำหรับเจียวกระเทียม) 1 ถ้วยเล็ก 
4. ซีอิ วขำว 1 ถ้วยเล็ก 
5. ผักชี (ส ำหรบัตกแต่ง) 1 ต้น 

6. น  ำเปล่ำ (ส ำหรับตม้ไก่) 1 หม้อ 
ขั นตอน 

1. น ำน  ำที่เตรียมไว้ใส่หม้อจำกนั นน ำไก่ใส่ลงในหมอ้จำกนั นเปดิไฟกลำงต้มประมำน30-45นำที (ตำมขนำดไก่ที่
เตรียมไว้) 

2. ระหว่ำงรอไก่ ตั งกระทะให้รอ้นจำกนั นเทน  ำมันที่เตรียมไว้ลงไปในกระทะ เมือ่น  ำมันรอ้นก็ใสก่ระเทียมสบัที่
เตรียมไว้เจียวจนกระเทียมเหลืองสวยแล้วตักพักไว้ 

3. เมื่อไก่ต้มเสร็จแล้วน ำขึ นจำกหม้อแล้วน ำมำสบัใสจ่ำนใหส้วยงำมจำกนั นรำดกระเทียมกบัซีอิ วขำวที่เตรียมไว้
และตกแต่งด้วยผกัชีให้สวยงำมพรอ้มรบัประทำน  

  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



ส้มแขกสามรสไต๋ต๋ง  
รสชำติอรอ่ย กลมกลอ่ม 3 รส (หวำนน ำ เปรียว เค็ม) ไม่มสีำรเคมีใช้เนื อผลส้มแขก 100 % ใช้ไฟปำนกลำง 

กวนส่วนผสมสม้แขกกวน 3 รส มีควำมเหนียวนุ่ม ยังคงกลิน่ของส้มแขก  
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
 วัตถุดิบ 
–                   ผลสม้แขกแห้งบดละเอียด 
–                   น  ำตำลทรำย 
–                   เกลือ 
–                   พริกป่น 
อุปกรณ์ 
–                   กะละมัง 
–                   ตะกร้ำพลำสติก  
–                   ถำด  
–                   เครื่องบดเนื อผลส้มแขก 
–                   เครื่องกวนเนื อผลสม้แขกไฟฟ้ำ/แก๊ส 
–                   เครื่องซีนถุง (เครื่องบรรจุหบีหอ่) 
–                   ถุง 
–                   คีบคีบน  ำแข็ง 
–                   กระดำษแก้วห่อสม้แขกกวน 
–                   กลอ่งบรรจุภัณฑ ์ 
ขั นตอนการผลิต 

น ำผลส้มแขกดิบ(สด)ล้ำงน้ำให้สะอำด พักไว้ในตะกร้ำให้สะเด็ดน  ำ น ำไปตำกแดดประมำณ 4- 5 วัน หรือจน
แห้งได้ที่ใส่ถุงเก็บไว้ จำกนั นน ำออกมำด ำเนินกำรในขั นต่อไป ประมำณวันละ 10 กิโลกรัม โดยน  ำมำล้ำงให้
สะอำดอีกครั ง พักไว้ให้สะเด็ดน  ำ เอำเข้ำเครื่องบด บดจนละเอียด(ส่วนผสมประกอบด้วย เนื อส้มแขก
บดละเอียดน  ำตำลทรำย เกลือ พริกป่น ในอัตรำส่วน 70 % / 20 % / 5 % / 5 %) กวนจนได้ตำมควำม
ต้องกำร(ใช้ไฟปำนกลำง) เหนียว แห้งไม่ติดมือ น ำมำปั้นตำมรูปทรงที่ต้องกำร ก่อนห่อกระดำษแก้ว น ำมำคลุก
น  ำตำลทรำยอีกครั ง เมื่อห่อกระดำษแก้วเรียบร้อยแล้วช่ังให้ได้ 100 กรัม บรรจุถุง (มำตรฐำนบรรจุภัณฑ์ 100 
กรัม/ถุง) 

เทคนิค/เคล็ดลับการผลิต 

คัดผลส้มแขกที่แกจ่ัดมีควำมเปรี ยวพอดี ไมเ่ปรี ยวจัดจนเกินไป 



ของที่ระลึกธารน ้าทิพย์ 

 

 

วิธีสกรีนกระเป๋ำผ้ำ ใช้เอง  วิธีและขั นตอนกำรท ำ 

ควรใช้สีเฉพำะส ำหรบังำนผ้ำเท่ำนั น เพื่อควำมคงทน ไมห่ลดุ ร่อน เมื่อเวลำซัก
ล้ำง  

 ขั นตอนการ "สกรีนถุงผ้า  สกรีนกระเป๋าผ้า" ลดโลกร้อน  ท้าเอง  ใช้เอง   

 1. จัดหำ ถุงผ้ำ หรือกระเป๋ำผ้ำ ที่ต้องกำร ควรดูเนื อผ้ำ  ที่เป็นผ้ำฝ้ำย ใย
ธรรมชำติ  เพื่อกำรยึดเกำะของสทีี่ดี ควรเลือกผ้ำที่มี ลำยไมข่รุขระ หรือลำยผ้ำมำก จะ
เขียนยำก 

 2. เมื่อได ้ถุงผ้ำ,กระเป๋ำผ้ำ แล้ว  ควร หำแผ่นไม้ ที่สำมำรถ สอดเข้ำไปด้ำนในได้  และอำจใช้ สเปร์กำวแบบ
ติดช่ัวครำว พ่นลงแผ่นไม้ และสวม ถุงผ้ำ,กระเป๋ำผ้ำ และ  ใช้มือรีดติด  ให้เรียบทีสุ่ด  ควรหำโต๊ะ ที่เหมำะสม 
ส ำหรับกำร สกรีนถุงผ้ำ,สกรีนกระเป๋ำผ้ำเพือ่ควำมถนัด  

 3. เตรียม จำนส,ีดินสอ,ยำงลบ, กระป๋องน  ำ,  พู่กัน,เศษผ้ำเล็กๆ  ควรมีขนำด เล็ก กลำง  ใหญ่  ตำมควำม
เหมำะสม ของ รูปภำพ 

 4. ควรใช้ ดินสอไม้ เบอร์ต่ ำสุดเช่น ดินสอเบอร์ BหรือH  เพื่อควำมสะอำด ร่ำงรปู เบำๆ ลง ถุงผ้ำ,กระเป๋ำ
ผ้ำ  สำมำรถใช้ยำงลบได้แต่ควรลบเบำๆเพือ่ไม่ใหผ้้ำเป็นขุย 

 5. ผสมสทีี่ต้องกำร  เตรียมใส่ จำนสี   ให้ครบสทีี่ต้องกำร  สกรีนลง ถุงผ้ำ,กระเป๋ำผ้ำ   

    สีเข้ม  หรือหำกต้องตอ้งกำรทำสีขำวควรเว้นช่องว่ำงไว้  ส่วนสีด ำหรืองำนตัดเส้นควรท ำเป็นขั นตอน
สุดท้ำย   ควรจัดหำอุปกรณ์ให้พร้อมก่อน  เริม่ด ำเนินกำร   เรำก ็

   จะได ้ถุงผ้ำสกรีน,กระเป๋ำผ้ำสกรีน, ในแบบของเรำสั่งผลติถุงผ้ำและกระเป๋ำ 

 

 

 

 

 


