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 อัดซูกิ ถ่ัวแดงญี่ปุน ถ่ัวอัดซูกิ ( adzuki bean) มีเมล็ดถ่ัวสีแดงแตขนาดเล็กกวาถ่ัวแดงหลวง ไดทดลอง
นําเขามาปลูกบนที่สูงเมื่อป พ.ศ. 2517 ในพื้นที่โครงการหลวงหนองเขยีว และศูนยพฒันาโครงการหลวงขุน
แปะ ซ่ึงเกดิจากความรวมมือระหวางญี่ปุนกับไทย  
 สวนใหญจะใชเมล็ดแหงเปนสําคัญใชเปนวัตถุดิบในอตุสาหกรรมการผลิตแปงถ่ัว (bean paste) ซ่ึง
ชาวญ่ีปุนนยิมใชแปงถ่ัวนี้ทําขนม 
 ถึงวันนี้ไมมใีครไมรูจัก “ถ่ัว” ในฐานะธัญพืชเกาแกของมนุษยชาติที่สรางคุณประโยชนใหกับ
ชาวโลกมานานนับศตวรรษ แตละครัวภูมภิาคลวนมีปากะศิลปตํารับถ่ัวของตนเอง แตส่ิงหนึ่งที่ทกุคนยอมรับ
ในธัญพืชที่ช่ือวา “ถ่ัว” คือ โปรตีนอันทรงคุณคาที่ราคาถูก เปนทั้งผักพืน้บาน อาหารสรางชาติในฐานะพืช
เศรษฐกิจ ขณะเดยีวกันกเ็ปนอาหารริมร้ัวคูครัวยามยากอีกดวย 
 แหลงที่มาของขอมูล นิตยสารครัว ฉบับที่ 91 ประจําเดือน มกราคม 2545 หนาที่ 67 
 

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่   11   เรื่องที่สอน   เปยะชาววัง  โดยครู    เกศยา  ยงภูมพิุทธา 

 
1.  จุดประสงคการสอน 

1.  บอกสวนผสม  และการทาํเปยะชาววังได 
2.  บอกขั้นตอนการทําเปยะชาววังได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได  

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมสวนผสมแปง ไสถ่ัว ไสฟก  2.  ขั้นตอนการนวดแปงชั้นนอก, ช้ันใน 
3.  การผสมไสถ่ัว, ไสฟก    4.  การคลึง และการทํารูปรางเปยะชาววัง 
5.  การอบ และการบรรจุภณัฑ 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
 ถวยตวง  ชอนตวง  เครื่องชั่ง อางผสม  พายยาง  
 เครื่องผสมอาหาร ถาดอบ  ไมคลึงแปง แปรงทาเนย เตาอบ 

สวนผสมแปงชั้นนอก 
 1. แปงสาลีอเนกประสงค     1 กิโลกรัม  2. น้ําตาลทราย 300 กรัม 
 3. ไขไก       2 ฟอง   4. น้ํา  300 กรัม 
 5. น้ํามันพืช  400 กรัม   6. แบะแซ   50 กรัม 
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สวนผสมแปงชั้นใน 
 1. แปงสาลีอเนกประสงค 600 กรัม   2. น้ํามันพืช 250 กรัม 

สวนผสมไสฝก 
 1. ฟกเชื่อมหัน่สี่เหล่ียม     1 กิโลกรัม  2. หัวหอมเจยีว   100 กรัม 
 3. งาขาวคั่วบบุพอแตก 100 กรัม   4. มันหมูแข็งตมสุก  200  กรัม 
 5. น้ําตาลทราย  100 กรัม   6. เกลือปน       2 ชอนชา 
 7. ตนหอมซอย    50 กรัม   8. แปงขนมโก   200  กรัม 
 9. น้ําสะอาด     1 ถวย 
สวนผสมไสถัว่กวน 
 1. ถ่ัวเขียวเลาะเปลือก     1 กิโลกรัม  2. น้ําตาลทราย     1 กิโลกรัม 
 3. น้ํามันพืช  500 กรัม   4. น้ํา  500 กรัม 
 5. แบะแซ  100 กรัม 

วิธีทําไสถั่ว 
 1.  ถ่ัวเขียวแชน้ําประมาณ 2- 3 ช่ัวโมง นํามานึ่งใหสุก บดละเอียด 
 2.  เคี่ยวน้ําตาลทราย, แบะแซ, น้ําจนเหนียว เติมถ่ัวบดลงไปกวนจนสวนผสมขน  
 3.  ใสน้ํามันพชืลงกวนตอจนสวนผสม รอนออกจากกนกระทะ ยกลง พักไวใหเยน็สนิท 
 4.  ช่ังน้ําหนกัถ่ัวกวน กอนละ 100 กรัม 

4.  ลําดับขั้นการสอน/ลําดับขั้นการทํางาน 
วิธีการแปงชั้นนอก 
 1.  รอนแปงสาลีอเนกประสงค 
 2.  ละลายน้ําตาลทราย ไขไก น้ํา น้ํามันพืช แบะแซเขาดวยกัน 
 3.  เทลงในอางแปง นวดจนสวนผสมเขากนัเนียนนุม 
 4.  พักแปงไว 30 นาที 
 5.  ตัดแบงแปงกอนละ 100 กรัม 

วิธีทําแปงชั้นใน 
 1.  รอนแปงสาลีอเนกประสงค 
 2.  เติมน้ํามันลงในอางแปง นวดพอเขากัน 
 3.  ตัดแบงแปงกอนละ 40 กรัม 
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วิธีทํารูปราง 
 1.  แผแปงชั้นนอก วางแปงชั้นในหุมใหมดิ 
 2.  กดแปงใหแบน ใชไมคลึงแปงคลึงตามยาว พับทบสาม 
 3.  คลึงแปงตามยาวอกี 1 คร้ัง พับทบสาม 
 4.  คลึงแปงเปนแผนกลม หอไส 
 5.  วางบนกระดาษสี่เหล่ียมขนาด 3×3 นิ้ว 
 6.  กดกอนแปงใหแบนลง ตกแตงใหกลมสวย 
 7.  ประทับตราดานบนขนมดวยสีผสมอาหาร 
 8.  พักไวพอสีแหง คว่ําหนาขนมลงบนถาดที่ทาไขมัน 
 9.  น้ําเขาอบที่อุณหภูมิ 200°C จนหนาขนมเหลือง 
 10. พลิกหนาขนมขึ้น ทาผิวหนาดวยไขไก 
 11. นําเขาอบอีกครั้ง จนขนมสุก 

วิธีทําไสฟก 
1. ผสมฟกเชื่อม มันหมูแข็ง งาขาวคั่ว หวัหอมเจียว ตนหอม น้ําตาลทราย เกลือปน แปง ขนมโก                                  
เคลาดวยกัน เติมน้ําสะอาด เคลาใหเขากัน 

 2. ช่ังน้ําหนกักอนละ 100 กรัม วางไขแดงตรงกลาง ประกบดวยไสถ่ัวกวนกอนละ 100 กรัม 

สาระนารู 
 ขนมเปยะนาจะเปนขนมอนัดับแรก ๆ ที่ชาวจีนผูจากบานนึกถึงและหาวิธีทําขึ้นเมื่ออยูตางแดน 
ปญหาเดียวทีท่ําใหติดขดั คอื แปงสําหรับทําเปลือกขนม แตเมื่อมีความตองการ ก็สามารถนําเขามากับเรือ
สินคา 
 เปลือกของขนมเปยะมีลักษณะเปนแผนแปงบาง ๆ ทับซอนกัน ละมายกับโครงสรางของพายรวน 
พายช้ัน ของฝรั่งทั้งสวนผสมและวิธีทํา สวนผสมคือมีแปงสาลีกับไขมันและน้ําเยน็ เหมือน ๆ กัน สวนวิธีทําก็
คลายคลึงกับการทําแปงพาย คือถาเปนเปลือกแปงชนดิรวนกเ็อาแปงคลุกเคลากับไขมันและน้ํา แตการผสม
แปงจะมเีทคนคิแตกตางกนับาง และเมื่อใสไสเขาไปก็เลยยิ่งทําใหขนมของจีนกับฝรั่งคูนี้ที่แมนจะมโีครงสราง
อยางเดยีวกันดูแตกตางกัน สวนเปลือกแปงประเภทที่เปนชั้น ก็จะมีเทคนิคพับและรีดที่ตางกันเลก็นอยเรียกวา
เดินออมไปคนละทางแตมายังจุดหมายเดยีวกัน คือนําไปอบ แปงที่สุกจะขึน้เปนชัน้ ๆ บาง ๆ  
 โครงสรางดังกลาวทําใหขนมเปยะแปลกและแตกตางจากขนมไทย ในยุคกอนขนมไทยไมเคยใชแปง
หมี่หรือแปงสาลี แมเปลือกขนมเปยะจะดเูปนของใหมในยุคกอน แตไสกลับคงความใกลชิดกับไทย  ขนม
เปยะจึงนาจะเปนหนึ่งในจํานวนขนมมากมายของจีนที่คนไทยรูจกัมานานไมต่ํากวาสองถึงสามรอยป ขนม
เปยะจึงจัดเปนขนมที่มีเสนหรวมอยูในตัว ความอรอยและขอดีอีกหลายอยางทําใหขนมเปยะสามารถนํามาตอ
ยอดใหมีรส กล่ิน และสีอยางไทยไดสบาย ๆ การปรุงกลิ่น ใหมกีล่ินหอมแบบขนมไทยใชการอบควันเทยีน 
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หรือใชน้ําลอยดอกไมกวนไส แตงสีดวยการผสมสีลงไปในเวลานวดแปงดวยน้ําใบเตย น้ําอัญชัน นอกจากนี้ก็
อาจลดความมนัความหวานลงเพื่อตอบสนองกระแสผูบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพขนมเปยะประยกุตเหลานี้มกั
ทําเปนลูกยอม ๆ กลมนูน แบบที่เรียกกนัวาขนมเปยะดอกมะลิ กลายเปนขนมเปยะไทยไปแลวในขณะที่ขนม
เปยะรูปกลมแบนแบบเดิมทัง้ชิ้นเล็กชิ้นใหญยังคงเห็นอยูตามรานคาไมวาจะเปนรานชําเล็ก ๆ ไปจนถึงหาง
รานขนาดใหญ และไมเพยีงขนมเปยะเปลือกขาวประทบัตราตาง ๆ ดวยสีแดงบนขนมเพื่อความเปนมงคล 
ขนมเปยะเปนตัวอยางขนมตางแดนที่สูอยางชาญฉลาดจนผงาดขึ้นมาอยูรวมกับเจาถ่ินไดอยางสนัติ เพราะ
คุณสมบัติที่เอื้อประโยชนแกเจาของบานไสขนมเปยะทีส่ามารถประนีประนอมใหพชืพรรณธัญญาหารของ
ไทยไดแทรกตัวเขาไปอยูในเปลือกได ทาํใหเกษตรกรไทยพลอยมีรายไดไปดวย แมวันวานจะผานไปนานโข 
ขนมเปยะกอนเล็ก ๆ หาไดหายสาบสูญไป แตตราบใดที่ญาติผูใหญยงัคงนํามาใชเปนเครื่องเซนไหวตาม
เทศกาล เชื่อไดวาจะเปนกําลังใจใหสงครามนักรบรุนเกาอยางขนมเปยะสามารถกัดฟนสูเพื่อรักษาเผาพันธุ
ขนมตนสูกับตลาดขนมของมหาอํานาจตอไป 
 แหลงที่มาของขอมูล  ครัวฉบับประจําเดือน กุมภาพันธุ 2008 
 Vol .14 No. 164 คอลัมภ ALL About Food & Culture หนาที่ 117 - 118 
  

แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่      12       เรื่องที่สอน   ซาลาเปาฟกทองไสผัก    โดยครู    เกศยา  ยงภูมิพุทธา 

 
1.  จุดประสงคการสอน 

1.  บอกสวนผสม  และขั้นตอนการทําซาลาเปาฟกทองไสผัก 
2.  สามารถทําซาลาเปาฟกทองไสผักได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 

2.   รายการสอน 
1.  เตรียมสวนผสมและอุปกรณการทําซาลาเปาฟกทองไสผัก 
2.  การเตรียมสวนผสมและขั้นตอนการทาํแปงซาลาเปาฟกทอง 
3.  การเตรียมสวนผสมและขั้นตอนการทาํไสผัก 
4.  การทํารูปราง 
5.  การนึ่ง 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
 ถวยตวง  ชอนตวง อางผสม  ที่รอนแปง เครื่องชั่ง พายยาง 
 หมอนึ่ง  ไมคลึงแปง 


