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แผนการสอนรายคาบ 

คาบที ่  13    เร่ืองทีส่อน     เค้กใบเตยหน้าฝอยทอง      โดยครู   เกศยา  ยงภูมพิทุธา 
 
1.  จุดประสงค์การสอน 

1.  บอกส่วนผสม  และขั้นตอนการทาํเคก้ใบเตยหนา้ฝอยทองได ้
2.  ทาํเคก้ใบเตยหนา้ฝอยทองได ้
3.  นาํไปใชใ้นชีวติประจาํวนัและประกอบอาชีพได ้

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมส่วนผสม  และอุปกรณ์การทาํเคก้ใบเตยหนา้ฝอยทอง       
2.  ขั้นตอนการทาํเคก้ใบเตยหนา้ฝอยทอง       
3.  การตดัช้ินขนม 

3.  วสัดุ อุปกรณ์/หนังสือ/ทีต้่องเตรียม 
ถว้ยตวง         ชอ้นตวง ท่ีร่อนแป้ง อ่างผสม 
ตะกร้อมือ  พิมพเ์คก้ เตาอบ    

ส่วนผสมตัวเค้ก 
 แป้งเคก้ 250   กรัม ผงฟู 1    ชอ้นโตะ๊ 
 เกลือป่น 1/2  ชอ้นชา นํ้าตาลทรายส่วนท่ี1      200  กรัม 
 ไข่แดง 6   ฟอง นํ้ามนัพืช 125   กรัม 
 นํ้าใบเตย 60   กรัม กะทิ 125   กรัม 
 ไข่ขาว 6   ฟอง ครีมออฟทาร์ทาร์ 1/4   ชอ้นชา 
 นํ้าตาลทรายส่วนท่ี 2   100  กรัม ฝอยทองสาํหรับรองกน้ถาดและแต่งหนา้  150   กรัม 
4.  ล าดับขั้นการสอน/ล าดับขั้นการท างาน 
วธีิท าตัวเค้ก 

1. ร่อนแป้งเคก้ ผงฟู  รวมกนั  ใส่เกลือป่น  นํ้าตาลทรายส่วนท่ี 1  ผสมใหเ้ขา้กนั 
2. ผสมไข่แดง  นํ้ามนัพืช  นํ้าใบเตย สีผสมอาหารสีเขียว คนใหเ้ขา้กนั 
3. นาํส่วนผสมของไข่แดงเทรวมในอ่างแป้ง  คนดว้ยตะกร้อมือ  ใหส่้วนผสมเขา้กนั 
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4. ตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์พอเป็นฟองหยาบ ใส่นํ้าตาลทรายส่วนท่ี 2 ตีต่อจนส่วนผสม              
ตั้งยอดอ่อน 

5. ผสมไข่ขาวรวมกบัแป้งและไข่แดง  คนผสมเบาๆ  จนเขา้กนัดี 
6. เตรียมพิมพเ์คก้ขนาด  2 ปอนด ์ จาํนวน 2 พิมพ ์ รองกน้พิมพด์ว้ยฝอยทอง 
7. เทส่วนผสมเคก้ในพิมพท่ี์เตรียมไว ้ นาํเขา้อบท่ีอุณหภูมิ  350  องศาฟาเรนไฮด ์ เวลา  30-40  

นาที  จนเคก้สุก  (ขณะอบรองดว้ยกระดาษช้ืนท่ีถาด) 
8. นาํเคก้ออกจากเตาอบ  นาํออกจากพิมพพ์กัไวใ้หเ้ยน็  แต่งหนา้ดว้ยฝอยทองท่ีเหลือให้

สวยงาม 
สาระน่ารู้เกีย่วกบั 

ใบเตย  สมุนไพรใกล้ตัวทีไ่ม่ควรมองข้าม 
ใบเตย  พืชจาํพวกหญา้ แตกเป็นกอใหญ่ มีเหงา้และลาํตน้อยูใ่ตดิ้น  มีกา้นและใบท่ีโผล่ข้ึนมา

เหนือพื้นดิน  ใบออกจากลาํตน้ เรียงเวยีนรอบลาํตน้อยา่งหนาแน่น   ใบสีเขียวรูปเรียวยาวประมาณ  8-10  
น้ิว   ปลายใบแหลม   ขอบใบเรียบ เม่ือขยี้ใบสดจะมีกล่ินหอมเยน็ นิยมคั้นจากใบเพื่อแต่งกล่ินและสีเขียว
สวยงามในขนมต่างๆ มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ Pandanus odorus Ridl.ใบเตยสด มีนํ้ามนัหอมระเหย รสหวาน 
กล่ินหอม และมีสีเขียว นิยมใชแ้ต่งสีอาหาร ขนมหวาน เป็นสารคลอโรฟิลลช่์วยลดอาการกระหายนํ้า 
บาํรุงหวัใจ และช่วยทาํใหส้ดช่ืน อีกทั้งมีเกลือแร่ แคลเซียม และฟอสฟอรัส 

 เตยหอม 
ช่ือพืน้เมือง เตยหอม   หวานขา้วไหม ้   ปาแนะออจิง      เตยหอม     เป็นท่ีรู้จกักนัดีสาํหรับคน

ไทย โดยเฉพาะคนไทยสมยัก่อน  เพราะเตยหอมนาํมาปรุงอาหารไดท้ั้งคาวและหวาน มีกล่ินหอมเป็น
พิเศษ 
              ลกัษณะของเตยหอม ใบจะยาวเป็นกาบข้ึนมาจากลาํตน้ ความยาว 1 ฟุตเศษๆ สีเขียวสดใส เตย
หอมเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวชอบข้ึนในท่ีแฉะๆ ข้ึนเป็นกอๆ ลาํตน้เป็นขอ้   มีรากช่วยคํ้าช่วยยดึลาํตน้    ตน้
แก่มีรากอากาศออกจากขอ้  ใบเป็นใบเด่ียว  ปลายใบแหลมคลา้ยใบหอก ตรงกลางใบเป็นร่อง มีกล่ินหอม
เยน็ 
               การปลูก   เตยหอมจะข้ึนตามชายคลอง ชายนํ้า ขยายพนัธ์ุโดยการใชห้น่อท่ีเจริญเติบโตจากตวั
แม่ เวลาปลูกควรรดนํ้าทุกวนั เม่ือปลูกใหม่ๆ  ควรใหรั้บแสงรําไร 
               คุณค่าทางสมุนไพร 
               แกอ่้อนเพลีย และ บาํรุงหวัใจ เวลาไดด่ื้มนํ้าสมุนไพรชนิดน้ี จะมีความรู้สึกชุ่มช่ืนข้ึนมา  ส่วนท่ี
ใชเ้ป็นยาไดแ้ก่ ใบ รสหวานเยน็หอม บาํรุงหวัใจ ดบัพิษไข ้ชูกาํลงั โดยใชใ้บเตยสดลา้งใหส้ะอาด นาํมา
ตาํหรือป่ันใหล้ะเอียด เติมนํ้าเล็กนอ้ยคั้นเอาแต่นํ้าด่ืม อาจเติมนํ้าตาลเล็กนอ้ยก็ได้ ใบเตยหอมกลัน่ดว้ยไอ
นํ้าจะมีสารหอมประกอบหลายชนิด ในทางการแพทยช่์วยลดนํ้าตาลในเลือด 
                ประโยชน์ทางอาหาร 
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                 ส่วนใหญ่จะใชใ้บ ในสมยัก่อนคนไทยหุงขา้วดว้ยหมอ้ดิน นิยมเอาใบเตยใส่ลงไปดว้ย โดย
นาํมาลา้งใหส้ะอาด  ตดัเป็นท่อนๆ เพื่อความหอมของขา้วท่ีหุง รับประทานข้าวสวยร้อนๆ กล่ินใบเตยทาํ
ใหมี้ความอร่อยมากข้ึน เตยหอมยงัเอาไปปรุงรส กล่ิน อาหารประเภทอ่ืนได้ เช่น ผสมวุน้ ตะโก ้ขนม
หวานต่างๆ ขา้วเหนียว นํ้าเช่ือม สาํหรับห่อเน้ือไก่เพื่ออบ  หรือนาํมาลา้งใหส้ะอาด  หัน่แลว้นาํไปตาก
แดดใหแ้หง้ เอาไปคัว่แลว้เก็บใส่ขวดหรือกระป๋องทาํเป็นชาใบเตยหอมก็ได ้จะเก็บไวไ้ดน้านหลายเดือน 
                  ปัจจุบนัเตยหอมยงัคงเป็นท่ีรู้จกักนัในทุกระดบัชนชั้น  สามารถนาํมาเป็นเคร่ืองด่ืมนํ้าใบเตย
แทนนํ้าเปล่าได ้หรือนาํนํ้าแขง็ใส่ลงไปเวลาด่ืมก็อร่อยดี แต่ไม่ใส่นํ้าตาลจนหวานมาก ส่วนใหญ่จะนาํ
ใบเตยสดมาคั้นนํ้าตกแต่งสีและกล่ินในอาหาร และใชแ้ทนสีเขียวไดดี้  หรือใชร้องกน้หมอ้เวลาน่ึงขา้ว
เหนียวก็จะมีกล่ินหอมน่ารับประทาน   ใบสดของใบเตย  นอกจากนาํมาเป็นยาและอาหารแลว้ยงัเป็น
ส่วนประกอบในการจดัดอกไม ้จดัแจกนั ตกแต่งโตะ๊อาหาร ใชด้บักล่ินเหมน็อบัในบา้น ในครัว ในรถ ใน
โรงรถดว้ย โดยการใชใ้บเตยสดและใบเตยตากแหง้ 
คุณค่าทางโภชนาการ 
               ใบเตยหอม 100 กรัม ใหพ้ลงังานต่อร่างกาย 35 กิโลแคลอรี 
ประกอบด้วย 

นํ้า 85.3 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 4.6 กรัม 

โปรตีน 1.9 กรัม 

ไขมนั 0.8 กรัม 

กาก 5.2 กรัม 

แคลเซียม 124 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 27 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.1 มิลลิกรัม 

เบตา้-แคโรทีน 2.987 ไมโครกรัม 

วติามินบี 2 0.20 มิลลิกรัม 

ไนอะซีน 1.2 มิลลิกรัม 

วติามินซี 8 มิลลิกรัม 

        ท่ีมา:http://www.horapa.com/content.php?Category=Herb&No=649  

 
 
 

 


