
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่   5   เร่ืองที่สอน      เผือกทอด    โดยครู อรอนงค์ ลําดวล 

 
ติ่มซํา  เป็นอาหารวํางของคนจีน  ที่กินคูํกับน้ําชา  จนเกิดแบบแผนวัฒนธรรมการกินที่เป็นเอกลักษณ๑ของ
คนจีนทางตอนใต๎  โดยเฉพาะมณฑลกวางตุ๎ง จนวลี “หยําฉา”  ในภาษากวางตุ๎ง  ที่แปลวําไปดื่มชา   
หมายถึง    การไปกินติ่มซํา      ที่โรงน้ําชาด๎วย  ติ่มซําที่นิยมกินกันและคนไทยคุ๎นเคยที่มีทั้ง  ขนมจีบ  
ซาลาเปา  ฮะเก๐า  ปอเปี๊ยะทอด  เป็นต๎น   
 เผือกทอด  ก็เป็นต่ิมซําประเภททอด  แป้งทําจากเผือกนึ่งบดผสมแป้งตั้งหมิ่น หํอไส๎ที่ปรุงจาก
หมูผัดกับหนํอไม๎  และ  เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ  ปั้นเป็นรูปกลมรี  นําไปทอด  จะกรอบฟูซุย  และนุํมอรํอย 

1. จุดประสงค์การสอน 
 1.   บอกสํวนผสมและขั้นตอนการทําเผือกทอดได๎ 
 2.   ทําเผือกทอดได๎ 
 3.   นําไปใช๎ในชีวิตประจําวันหรือนําไปประกอบอาชีพได๎ 

2. รายการสอน 
 1.   การเตรียมสํวนผสมและขั้นตอนการทําไส๎ 
 2.   การเตรียมสํวนผสมและขั้นตอนการทําตัวแป้ง 
3.   การหํอและทํารูปรําง 
4.   การทอด 

3. วัสดุอุปกรณ์ หนังสือ และสิ่งที่ต้องเตรียม 
 อุปกรณ์ 
  ถ๎วยตวง  ช๎อนตวง  ตาชั่ง  มีด  เขียง อํางผสม  กระทะหรือหม๎อ ทัพพีโปรํง  
 ตะแกรงพักขนม  กระดาษซับมัน 

ข้อแนะนําในการเตรียมส่วนผสม 
-  เผือก   เลือกซื้อเผือกหอม  หัวใหญํ  ขั้วสีเขียวสด  เนื้อเผือกจะรํวนซุย  ทําให๎ขนมฟูกรอบซุย  
 -  เนื้อหมู   ใช๎หมูติดมัน  จะเป็นสันคอหมูก็ได๎  แตํอยําให๎ติดมันมากไป 
 -  หน่อไม้  ใช๎หนํอไม๎ไผํตงสด หรือหนํอไม๎ปี๊บหั่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ  นําไปต๎มให๎หายเหม็นเปร้ียว 
 -  แป้งตั้งหมิ่น  หาซื้อได๎ที่ร๎ายขายแป้งแถวเยาวราช  ตรงหัวถนนมังกร  หรือซุปเปอร๑มาร๑เก็ต
ใหญํๆ  บางทีจะเรียกวํา  แป้งฮะเก๐า 



 

 -  แอมโมเนีย   สารที่ชํวยให๎ขึ้นฟู  มีกลิ่นฉุน  มีขายตามร๎านอุปกรณ๑ทําเบเกอรี  หรือ  ร๎านขาย
แป้งแถวเยาวราช  ถ๎าใช๎ไมํหมด  ต๎องรัดปากถุงให๎แนํน  เก็บไว๎ในอุณหภูมิห๎อง  ถ๎ารัดไมํแนํนจะ
เสื่อมสภาพ  มีลักษณะแฉะ  มีความชื้น  มีน้ํา 

ส่วนผสมไส้ 
1.   หมูติดมันหั่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ   150    กรัม 2.   กุนเชียงหั่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ         ¼ ถ๎วย   
3.   หนํอไม๎ไผํตงหั่นสี่เหลี่ยมเล็กๆ ¼   ถ๎วย   4.   หอมหัวใหญํห่ันสี่เหลี่ยมเล็กๆ  ¼ ถ๎วย   
5.   น้ํามันพืช     2   ช๎อนโต๏ะ 6.  ผงพะโล๎                        ½  ช๎อนชา 
7.   น้ําตาลทราย                 1    ช๎อนโต๏ะ 8.  เกลือป่น                       ¼  ช๎อนชา 
9.   พริกไทยป่น    1     ช๎อนชา      10. น้ํามันหอย                        1  ช๎อนโต๏ะ 
11.  น้ํามันงา    1     ช๎อนโต๏ะ    12. ซีอ้ิวดํา          ½ ช๎อนชา 
13.  แป้งมัน    1     ช๎อนโต๏ะ    14. น้ําละลายแป้งมัน           1   ช๎อนโต๏ะ 
15.  ผักชีหั่นฝอย                             2     ช๎อนโต๏ะ 

ส่วนผสมเผือก 
1.   เผือกหอมนึ่งสุกบดละเอียด 350   กรัม 2.   แป้งตั้งหมิ่น          ½  ถ๎วย   
3.  แป้งมัน   1 ½   ช๎อนโต๏ะ    4.  น้ําเดือดจัด          ¾  ถ๎วย   
5.  น้ํามันพืช    2        ช๎อนชา  6.   น้ําตาลทราย                    1 ½ ช๎อนโต๏ะ  
7.  มาการีน    2        ช๎อนโต๏ะ   8.   ผงพะโล๎          ¼ ช๎อนชา   
9.  เกลือป่น   ¼       ช๎อนชา    10.  น้ํามันพืช           1 ช๎อนโต๏ะ 
11. แอมโมเนีย               ½        ช๎อนชา    12.  น้ํามันสําหรับทอด 

4.  ลําดับขั้นการสอน  หรือลําดับขั้นการทํางาน 
วิธีทําไส้   
ตั้งกระทะใสํน้ํามัน  หอมใหญํ  และ  ผงพะโล๎  ผัดให๎หอม  ใสํเน้ือหมู กุนเชียง  หนํอไม๎  ปรุงรสด๎วย
น้ําตาลทราย  พริกไทยป่น  ซีอ้ิวดํา  เกลือป่น  น้ํามันหอย น้ํามันงา  ผัดให๎เข๎ากัน  ชิมรส  ใสํแป้งมัน
ละลายน้ํา  ผักชีหั่นฝอย  ผัดให๎เข๎ากัน 

วิธีทําเผือก 
 1.   ผสมแป้งตั้งหมิ่น  แป้งมัน  รวมกัน  เทน้ําเดือดจัด  ¾  ถ๎วย  ใช๎พายคนให๎เข๎ากัน  ใสํน้ํามัน 1  
ช๎อนโต๏ะ  นวดจนเป็นเน้ือเดียวกัน  ทิ้งไว๎พออํุน ใสํเผือก นวดให๎เข๎ากัน  
 2.   เติมน้ําตาลทราย  มาการีน  ผงพะโล๎  เกลือป่น  นวดรวมไปกับเผือกจนเข๎ากันดี  ใสํน้ํามัน
นวดตํอ  ใสํแอมโมเนีย  นวดตํอจนเข๎ากัน 



 

 3.   แบํงแป้งเป็นก๎อนๆ  ละ 30 – 35  กรัม  แผํแป้งเป็นก๎อนกลม  ตักไส๎ใสํประมาณ  1  ช๎อนโต๏ะ  
หํอให๎มิด  เป็นทรงรี  หํอจนหมดแป้ง 
 4.   ตั้งกระทะใสํน้ํามัน  ใช๎ไฟปานกลาง  รอให๎น้ํามันร๎อน  ใสํเผือกลงทอด   
เผือกฟูกรอบ  ตักขึ้นให๎สะเด็ดน้ํามัน  รับประทานอํุนๆ  จะอรํอยกวําทิ้งไว๎ให๎เย็น 

ข้อแนะนํา 
 1.   การนวดแป้งตั้งหมิ่น  กับ  แป้งมัน   ต๎องใช๎น้ําเดือดจัดๆ  ใสํน้ําแล๎วรีบใช๎พายคนให๎เข๎ากัน  
แป้งจะมีลักษณะเหนียว  ใส 
 2.  เมื่อใสํแอมโมเนีย  ลงนวดกับแป้งแล๎ว  ต๎องหํอแล๎วทอดทันที  เผือกจะฟูดี  
 3.  การทอด  ให๎ใสํเผือกที่นวดไว๎ก๎อนเล็กๆ  ลงน้ํามันกํอน  ถ๎าเผือกแตกกระจาย  
แสดงวําไฟอํอนมาก  หรือ  น้ํามันร๎อนจัดเกินไป  เผือกก็จะแตกตัวเป็นเศษเล็กๆ  ถ๎าน้ํามันร๎อนได๎ที่  เผือก
จะฟู  ไมํแตกตัว 
 4.   แอมโมเนีย  ควรใสํภาชนะที่มีฝาปิดสนิท  เวลาจะใช๎จึงตวง  ถ๎าตั้งทิ้งไว๎นานไป  แอมโมเนีย
จะทําปฏิกิริยากับอากาศ  เมื่อผสมกับเผือกแล๎ว  เวลาทอดจะทําให๎ไมํฟู หรือฟูน๎อยไป 
 5.  ถ๎ารับประทานแล๎วมีกลิ่นแอมโมเนีย  แสดงวําใสํมากไป 
 6.   สํวนน้ีทําได๎ประมาณ  16 – 18  ลูกๆ  ละขนาด 30 – 35 กรัม   
 7.   การทอด  ทอดแบบน้ํามันทํวม  ต๎องใช๎น้ํามันมาก  อาจใช๎หม๎อแทนกระทะก็ได๎  และไมํควร
ทอดคร้ังละมากไป  จะไมํฟู  ถ๎าหม๎อเล็ก  ทอดคร้ังละ 2 – 3 ตัว  อยําให๎แนํนไป 
 8.   ไส๎จะเพิ่มกุ๎งสด  เห็ดหอม  หรือ เป็นไส๎เจ  ใช๎เฉพาะผัก  คือ  แครอท  หนํอไม๎  กะหล่ําปลี  ก็
ได๎ตามชอบ 
 9.   เผือกทอดสอดไส๎  มีลักษณะรูปรี  ฟูกรอบซุยภายนอก  ข๎างในนุํมอรํอย สีเหลืองทอง  หอม
กลิ่นเผือก  และ  ผงพะโล๎  ไมํฉุนกลิ่นแอมโมเนีย 
 10.  ไส๎มีรสชาติ  เค็ม  หวาน  เกาะตัวกันดี  หอมกลิ่นพริกไทย  กับ  ผงพะโล๎ 

     สาระน่ารู้ 
 แป้งตั้งหมิ่น  หรือ  แป้งตั้งหมี่  คือแป้งสาลีที่เอากลูเต็น  (โปรตีนในแป้ง) ออก 
เมื่อสุกแป้งจึงมีลักษณะใสและเหนียว  ใช๎ในการทําแป้งฮะเก๐า  และใสํในเผือกทอด  แป้งมีสีขาว  จับแล๎ว
ลื่นมือคล๎ายแป้งมัน 

แหล่งข้อมูล นิตยสารครัว  ฉบับที่ 97  เดือนกรกฎาคม  2545   หน๎า 60 - 69 
 
 
 


