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แผนการสอนรายคาบ 
คาบที่    16        เรือ่งที่สอน   หมั่นโถว    โดยอาจารย     เกศยา  ยงภูมิพุทธา 

 
1.  จุดประสงคการสอน 

1.  บอกสวนผสม  และขั้นตอนการทําหมัน่โถวได 
2.  สามารถทําหมั่นโถวได 
3.  นําไปใชในชีวิตประจําวนั  และประกอบอาชีพได 

2.   รายการสอน 
1.  การเตรียมสวนผสมและอุปกรณในการทําหมั่นโถว 
2.  การเตรียมสวนผสมและขั้นตอนการทาํหมั่นโถว 
3.  การทํารูปแบบตาง ๆ  
4.  การนึ่ง 

3.  วัสดุ อุปกรณ/หนังสือ/ท่ีตองเตรียม 
 ที่รอนแปง อางผสม  เครื่องชั่ง ชอนตวง พายยาง   
 กระดาษสําหรับรองขนม  ไมคลึงแปง หมอนึ่ง 

สวนผสมแปง 
1.  แปงสาลีตราบัวแดง 300 กรัม  2.  น้ําเย็น 240 กรัม 
3.  แปงอเนกประสงค 200 กรัม  4.  น้ําตาลทราย   75 กรัม 
5.  ยีสต       2 ชอนชา  6.  ผงฟู  1 ½ ชอนชา 
7.  เกลือปน  1/2 ชอนชา  8.  เนยขาว   10 กรัม   

4.  ลําดับขั้นการสอน/ลําดับขั้นการทํางาน  
วิธีทํา 
 1.  รอนแปงสาลีตราบัวแดงและแปงอเนกประสงค ผงฟูเขาดวยกัน เติมยีสตลงในสวนผสมแปงที่รอน 
 2.  ผสมน้ํา น้ําตาลทราย เกลือปน เขาดวยกนั แลวเทลงในสวนผสมแปงที่รอนแลว นวดพอเขากัน 
เติมเนยขาวนวดตอจนเนียน 
 3.  นําแปงมานวดตอจนเนียนแลวปนเปนกอนโดแลวตดัแปงเปนรูปแบบตาง ๆ  
 4.  แบบที่ 1 ปนแปงเปนกอนกลม ใชไมคลึงแปงใหเปนแผนกลม แลวพับทบครึ่ง แลวพับทบใหเปน
รูปสามเหลี่ยม ใชมีดตัดดานแหลม แลวพบัดานปานเขาหากัน จับปลายบิดติดกันวางบนกระดาษรองแลว
นําไปนึ่งบนน้าํเดือดไฟแรงใชเวลาประมาณ 10 นาท ี
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 5.  แบบที่ 2 คลึงแปงเปนรูปสี่เหล่ียมผืนผา 2 แผน วางแปงซอนทับกันทาน้ํา แลวพับทบ 3 เวนปลาย
ใหเหลือ 1 นิ้ว ไวเปนหนวดผีเสื้อ ตัดแปงใหมีขนาด 1 นิว้ แลวผลิกแปงดานที่ตัดตั้งขึน้ใชตะเกยีบคีบ 2 ช้ิน 
เขาดวยกันใหไดเปนรูปผีเสือ้แลววางบนกระดาษรองนําไปนึ่งบนน้ําเดอืดไฟแรงใชเวลาประมาณ 10 นาที 
 6.  แบบที่ 3 คลึงแปงเปนแผนยาวรูปสี่เหล่ียมผืนผา 3 ช้ิน แลวทาน้ํามนัลงบนแปง แผนที่ 1 โรยดวย
ตนหอมใหทั่วแผน นําแปงแผนที่ 2 วางทับลงบนแผนที่ 1 แลวทาน้ํามนัลงบนแปงแผนที่ 2 โรยดวยตนหอม
ใหทัว่แผน นําแปงแผนที่ 3 วางทับแลวโรยแปงนวลบนแปงแผนที่ 3 ตดัแปงเปนชิน้ขนาด 1/2 นิว้ แลวพับครึ่ง 
ใชตะเกียบ (ชุบน้ํามัน) สอดตรงกลาง ดงึแปงขึ้นบิด 1 รอบ กดตะเกยีบลงมาที่ฐานดงึตะเกยีบออก วางขนมบน
แผนกระดาษรอง แลวนําไปนึ่งประมาณ 10 นาที 

สาระนารู 
ขนมจีบ ซาลาเปา หมั่นโถว ซ่ึงเปนอาหารยอดนยิมของคนไทยก็มทีี่มาจากอาหารตํารับจีนกวางตุง

เชนกัน คนจีนเรียกอาหารประเภทนี้วา ติ่มซํา (Dim Sum) หรือแปลตามตัวหนังสือจนีไดวา “สัมผัสใจ” ธรรม
เนียมการกินติม่ซําเปนอาหารเชาหรือกลางวันมีมาตั้งแตศตวรรษที่ 10 หรือราว 1,000 ป เศษมาแลว ถือเปน
อาหารฟาสตฟูดที่มีกอนฮอตดอกหรือแฮมเบอรเกอรเสียดวยซํ้า และที่ไมนิยมกนิติ่มซาํในตอนเย็นกเ็พราะมื้อ
เย็นไมมีความจําเปนตองรีบรอนกินใหเสร็จเร็ว ๆ  

การกินติ่มซําตองมาคูกับหยําฉา หรือดื่มชารอน ๆ ควบคูไปดวย เมื่อลูกคาลงมานั่งโตะก็จะมีบริกรนํา
กาน้ําชามาตั้ง แลวรินน้ํารอนลงไปในกาซึ่งมีน้ําชาบรรจุไว จากนัน้กริ็นซอ๊ิีวขาวลงในถวยเล็ก ๆ มีตะเกยีบ
และจานแบงวางไวพรอม ตอจากนั้นจึงรินน้ําชาใสถวย จบิชารอน ๆ ระหวางคอยถาดของนึ่ง ของทอดของตม
ผานหนาไป ชอบอะไรก็หยบิไดตามใจชอบ 

หลังจากอิ่มกนัแลวก็ดื่มน้ําชารอน ๆ เพื่อชวยไลไขมนัในอาหารที่รับประทานเขาไปใหยอยสลายไม
จับตัวตามหลอดเลือด ดังนัน้ประโยชนของชาจีนจึงมีมากมายและคนจีนก็ดื่มชาเพื่อสุขภาพกัน ดังนั้นเราคน
ไทยก็ลองหนัมาดื่มชาหลังมือ้อาหารกันบางเถอะ 

แหลงที่มาของขอมูล กูรเมท แอนด ควีซีน ฉบับที่ 091 ประจําเดือน กุมภาพันธ 2008 คอลัมภ เปด
ประตูสูครัวจนี หนาที่ 19-20 
 

 
 

 
  
  
 


