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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่    17 เร่ืองที่สอน     บัวลอยวิลาด   โดยครูอรอนงค์ ลําดวล 

 
บัวลอยวิลาด   คือบัวลอยที่ทํามาจากสาคู  เป็นขนมโบราณ  ที่เมื่อกํอนใช๎เฉพาะ สาคูปั้นเป็นลูกกลม  แตํ
เราเพิ่มความอรํอยแปลกไมํในรสชาติได๎โดยใช๎แห๎วทําเป็นไส๎ เมื่อเคี้ยวเม็ดบัวลอยจะได๎ความกรุบกรอบ  
ของแห๎วจีน  สํวนนํ้ากะทิของบัวลอย  ถ๎าคนไหนชอบรสหวานใสๆ  แบบน้ําตาลทราย  ก็ใสํเฉพาะน้ําตาล
ทราย  ถ๎าใครชอบหวานหอมแบบน้ําตาลโตนด  แตํถ๎าชอบผสม  ก็ใสํน้ําตาลทั้ง 2  ชนิดอรํอยเลือกได๎ 

1. จุดประสงค์การสอน 
 1.   บอกสํวนผสมและวิธีการทําบัวลอยวิลาดได๎ 
 2.   ทําบัวลอยวิลาดได๎ 
 3.   นําไปใช๎ในชีวิตประจําวัน  หรือนําไปประกอบอาชีพได๎ 

2. รายการสอน 
 1.   การเตรียมสํวนผสม 
 2.   ขั้นตอนการทําสาคู 
 3.    การปั้นบัวลอยวิลาด 

3. วัสดุอุปกรณ์  หนังสือ  และสิ่งที่ต้องเตรียม 
 อุปกรณ์ 
  อํางผสม  พายพลาสติก  กระชอน  หม๎อ  ทัพพี 

ข้อแนะนําในการเตรียมส่วนผสม 
 -  สาคู    ต๎องเลือกตรที่มีคุณภาพดี  สาคูจะได๎ไมํเละ  หรือ แข็งไป   การเตรียมสาคูให๎นุํมเหนียว  
ต๎องนําสาคูใสํกระชอนล๎างผํานน้ํา  เทใสํภาชนะ  เติมน้ําให๎ทํวมสาคูทิ้งไว๎สักครูํ (ประมาณ 1 – 2  นาที)  
คํอยๆ  รินน้ําออกให๎เกือบหมด  พักสาคูไว๎ 5  นาที ใช๎ช๎อนคนสาคูจากลํางขึ้นบน เพื่อให๎สํวนบนโดนนํ้า
บ๎าง  พักไว๎ 20-30  นาที  สังเกตดู สาคูจะเม็ดบานขึ้นเล็กน๎อย  นวดสาคูเบาๆ ด๎วยปลายนิ้วให๎สาคูเกาะตัว
กันบ๎าง  แผํสาคูใสํไส๎  ระหวํางปั้นถ๎าติดมือล๎างมือให๎สะอาด  ซับให๎หมาดๆ  จึงปั้นใหมํ  ถ๎าทําสีฟ้าคราม  



 

ใช๎น้ําดอกอัญชันเข๎มข๎นแชํสาคู  ถ๎าต๎องการสีมํวง  ใช๎น้ําดอกอัญชันผสมน้ํามะนาวเล็กน๎อย  จึงนําไปแชํ
สาคู  ถ๎าต๎องการสีเขียว  ใช๎น้ําใบเตยเข๎มข๎นแชํสาคู 
 -  แห้ว   ใช๎แห๎วกระป๋องจะมีรสหวาน  ถ๎าใช๎แห๎วสดต๎องปอกเปลือกล๎างให๎สะอาด  นําไปต๎มกับ
น้ําผสมน้ําตาล 
 -  น้ําตาลโตนด   หรือ น้ําตาลมะพร๎าว  ชิมดูถ๎ามีรสเค็ม  อยําใสํเกลือในสํวนของกะทิมาก  ถ๎าใช๎
น้ําตาลทรายขาว  อาจจะต๎องเพิ่มความเค็มเล็กน๎อย 

ส่วนผสมบัวลอยวิลาด 
1.   สาคูเม็ดเล็ก                    ½  ถ๎วย 2.  น้ําดอกอัญชันสําหรับแชํสาคู  
3.   แห๎วกระป๋องหั่นสี่เหลี่ยมเล็ก 8-10 หัว 4.  เผือกหั่นสี่เหลี่ยมเล็ก      100 กรัม 
5.   หางกะทิ                 1 ¼ ถ๎วย 6.  หัวกะทิ         ½ ถ๎วย 
7.  น้ําตาลทราย                          75-100  กรัม 8.  น้ําตาลโตนด         50 กรัม 
9.   เกลือป่น                          ½ - ¾  ช๎อนชา  10. วานิลลาผงหรือกลิ่นมะลิ 1/8 ช๎อนชา 
11.  ใบเตย                 3-4 ใบ          

4. ลําดับขั้นการสอน หรือลําดับขั้นการทํางาน 
1.   นําสาคูใสํภาชนะ  ใสํน้ําพอทํวม  แล๎วเทน้ําทิ้งให๎หมด 
 2.   ใสํน้ําดอกอัญชันลงในสาคูอีกครั้ง  เทน้ําออกให๎เกือบหมด  พักไว๎  30  นาที 
 3.   แผํสาคูให๎บาง  ใสํแห๎วห๎ุมให๎มิด 
 4.   ตั้งนํ้าให๎เดือด ใสํใบเตย ใสํสาคูลงต๎ม  เมื่อสาคูลอยแล๎ว  ตักขึ้นแชํในน้ําเย็น 
 5.   ผสมหางกะทิ  น้ําตาลทราย  น้ําตาลโตนด  เผือก  เกลือ  ใบเตย  ตั้งไฟพอเดือด  ใสํสาคูที่ปั้น
ไว๎  ต๎มสักครูํ  ใสํหัวกะทิ  พอเดือดปุดๆ  ใสํกลิ่นวานิลลา  หรือ กลิ่นมะลิ  ยกลง 

ข้อแนะนํา 
 1.   ตํารับขนมหวานของวังหลวง โดย  คุณหญิงสุรเสียร  มงคลการ 
เรียกขนมแบบนี้วํา  “ขนมฟองกบเสวย” 
 2.   ใช๎น้ําใบเตยเข๎มข๎น  แชํสาคู  แทนน้ําดอกอัญชัน  จะได๎ขนมสีเขียว 
ถ๎าต๎องการขนมสีขาว  อาจใช๎น้ําลอยดอกมะลิแชํเพื่อให๎ได๎กลิ่นหอม 
 3.   จะใช๎เผือกทําไส๎แทนแห๎วกระป๋องก็ได๎  แตํจะไมํหวาน 
 4.   เพิ่มมะพร๎าวอํอนใสํในกะทิ  จะทําให๎หอมอรํอย 
 5.   ขนมบัวลอย  หรือ  ขนมประเภทแกงบวดทั้งหลาย  สมัยโบราณใช๎น้ําตาลมะพร๎าว  หรือ  
น้ําตาลโตนดเทํานั้น  แตํในปัจจุบันนี้  อาจจะใสํผสมกันระหวํางน้ําตาลโตนด (หรือน้ําตาลมะพร๎าว)  กับ
น้ําตาลทราย  หรือจะใสํเฉพาะน้ําตาลทรายอยํางเดียวขึ้นอยูํกัความชอบของผู๎รับประทาน 



 

 6.   การหุ๎มแห๎ว  ใช๎สาคูหนา หรือ บาง  ก็ได๎ตามชอบ  แตํอยําปั้นลูกใหญํมาก  เพราะ  เมื่อนําไป
ต๎ม  สาคูจะสุกพองขยายใหญํขึ้น 
 7.   การต๎มสาคู  อยําต๎มนานเกินไป  สาคูจะเปื่อย  ไมํเหนียว  เมื่อต๎มสุกลอยแล๎วต๎องแชํในน้ําเย็น
เพื่อไมํให๎สาคูติดกัน 
 8.   ไฟที่ต๎มใช๎ไฟปานกลาง  น้ําเดือด  อยําใช๎ไฟแรงน้ําเดือดพลําน  เพราะสาคูอาจจะหลุด
กระจายได๎ 
 9.   ถ๎าสาคูรํวน  ใช๎ปลายนิ้วมือขยําสาคูเบาๆ  ถ๎าสาคูแห๎งแข็ง  ไมํนุํมมือ  ใสํน้ําได๎อีกเล็กน๎อย 
 10.  น้ําต๎มสาคูใสํใบเตยลงไป  จะทําให๎สาคูมีกลิ่นหอมใบเตย 
 11.  ใช๎หัวกะทิข๎นๆ  จะทําให๎น้ํากะทิของสาคูข๎น  ในสูตรนี้ใช๎มะพร๎าวประมาณ 
300 – 500  กรัม  ถ๎าไมํชอบมันมาก  ใช๎มะพร๎าว 300  กรัม  เวลาต๎มหางกะทิละลายแป้งข๎าวเจ๎ากับน้ําใสํ
เล็กน๎อย (ใช๎แป้งข๎าวเจ๎าประมาณ  2-3  ช๎อนชา)  แป้งจะข๎นจับเม็ดสาคู  แตํไมํมันกะทิมากนัก 
 12.  ถ๎าชอบเป็นบัวลอยไขํหวาน  ต๎มน้ําตาลทราย  1  สํวน  น้ํา  3  สํวน  ขิงแกํทุบยาวประมาณ  1  
นิ้ว  พอเดือดลดไฟให๎อํอน  ตอกไขํใสํถ๎วยเทใสํทีละฟอง  พอสุกตักขึ้นใสํในบัวลอย  ควรใช๎น้ําตาลโตนด
ในการทําบัวลอยที่จะใสํไขํหวาน 

5.  เกณฑใ์นการประเมิน 
 ตัวบัวลอย  สาคูมีลักษณะนุํมเหนียว  ไมํเละ  หรือแข็งไป  หอมกลิ่นใบเตยหรือ น้ําลอยดอกมะลิ  
กะทิไมํข๎นหรือใสเกินไป  มีกลิ่นหอมของกะทิใหมํ  (เมื่อทําเสร็จใหมํๆ กะทิจะไมํข๎น  พอเย็นแล๎วกะทิจะ
ข๎นขึ้น)  รสชาติหวานเค็ม 
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