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เรื่อ​ง ขนม​ดอก​ดิน

ราย​ละ​เอี​ยด

       "ขนม​ดอก​ดนิ​" ซึ่ง​เป็น​ขนม​ที่​นิยม​ทาํเพื่อ​รบั​ประทาน​เป็น​ของ​วาง​ของ​หวาน​กนั​มา​ตัง้แต​โบ​รา​ณ โดย​ใช​ดอก​ดนิ

 ซึ่ง​เป็น​ดอกไม​ที่​เกิด​ขึ้น​เอง​ตาม​ธรรม​ชา​ติ​ มา​เป็น​สวน​ผสม​ใน​การ​ทําขนม​ชนิด​น้ี​ 

       ดอกดิน​เป็น​ดอกไม​ที่​เกิด​ตาม​ภูเขา​ใน​ชวง​เดือน​กัน​ยาย​น-​ตุลา​คม​ ชาว​บาน​จะ​ขึ้น​ไป​เก็บ​ดอกดิน​บน​ภู​เขา​ จาก

นัน้​จะ​นําดอกดิน​ที่​ได​ มา​ลาง​น้ําเพื่อ​ทําความ​สะ​อาด​ หัน่​เป็น​ชิน้​เล็กๆ​ แลว​นําใส​ถุง​ ถุง​ละ​ 1 กิโล​กรัม​ แลว​นําไป​แช

ใน​ชอง​ฟรี​ซ เพื่อ​ใช​ความ​เย็น​เก็บ​รักษา​คุณภาพ​ไว​สําหรับ​ทําขนม​ เน่ืองจาก​ดอกดิน​เป็น​ดอกไม​ที่​มี​กลิ่น​หอม​ และ

เมื่อ​เก็บ​รักษา​ไว​นาน​ ควา​มหอม​ก็​ยัง​อยู​ ชาว​บาน​จึง​นิยม​นํามา​ทําเป็น​ขนม​ สําหรับ​วิธี​การ​ทําได​ปรับ​สูตร​จาก​ดัง้เดิม

ของ​บรรพ​บุ​รุ​ษ เดิมที​จะ​ไม​ใส​กะทิ​ แต​สูตร​ของ​ขนม​น้ี​จะ​ใส​กะทิ​ เพื่อ​ให​ขนม​มี​ความ​หอม​ ควา​มนุม​ และ​ความ​มัน

เครื่อง​ปรุง​สวน​ผสม

       1.​ ดอก​ดิน​ (บาน​แลว​ทัง้​ตน​ทัง้​ดอก​ ) 100 กรัม

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-17 11:31:17 หน า​ 2

       2.​ หัว​กะทิ​ 2​  ถวย​ตวง

       3.​ เกลือ​ปน​ ครึ่ง​ชอน​ชา

       4.​ แป ง​ขาว​เหนียว​ชนิด​ผง​ 1 ถวย​ตวง

       5.​ กะทิ​ 2​ ถวย​ตวง

       6.​ น้ําตาล​ป๊ิบ

วิธี​ทํา     

        วิธี​การ​ทําขนม​ดอกดิน​นัน้​ เริ่ม​จาก​นําดอกดิน​ที่​แช​ชอง​ฟรี​ซ มา​แช​น้ําละลาย​น้ําแข็ง​ จาก​นัน้​นําดอก​ดิน​ 500

กรัม​ ไป​ป่ัน​เขา​กับ​กะทิ​ 1 กลอง​ใหญ​ ซึ่ง​หาก​เป็น​กะทิ​สด​ จะ​ยิ่ง​ทําให​ขนม​มี​รสชาติ​ดี​ เมื่อ​ป่ัน​จน​เป็น​เน้ือ​เดียวกัน

แลว​ นํามา​เท​ใส​ภาชนะ​ขนาด​กวาง​ จาก​นัน้​ใส​เกลือ​ครึ่ง​ชอน​โตะ​ ตาม​ดวย​น้ําตาล​ป๊ีบ​ 1 กิโล​กรัม​ ใช​ตะกรอ​คนจน

สวน​ผสม​ทัง้หมด​รวม​เป็น​เน้ือ​เดียว​กัน​ แลว​เท​แป ง​ขาว​เหนียว​จํานว​น ​1 กิโล​กรัม​ ลง​ไป​ และ​ใช​ตะกรอ​คนจน​เป็น

เน้ือ​เดียว​กัน​ แลว​หมัก​ทิง้​ไว​ 3 ชัว่​โมง​ เมื่อ​ครบ​เวลา​แลว​ นํากระทง​ใบตอง​ที่​เตรียม​ไว​ วาง​เรียง​ใน​ชัน้​ซึ้ง​น่ึง​

หยอด​น้ํามัน​พืช​ใส​กระทง​ใบ​ตอง​ แลว​จึง​หยอด​แป ง​ที่​เตรียม​ไว​ลง​ไป​ใน​กระทง​ โรย​หน า​ขนม​ดวย​มะพราว​ทึนทึก

 จาก​นัน้​นําไป​น่ึง​บน​เตา​โดย​ใช​ไฟ​แรง​ ใช​เวลา​ใน​การ​น่ึง​ประมาณ​ 2​5 นา​ที​ เมื่อ​ขนม​สุก​จะ​มี​กลิ่น​หอม​ของ​ขนม

ดอกดิน​จะ​ลอย​ขึ้น​มา​กับ​ไอ​น้ํา ชวน​ให​นา​รับ​ประ​ทา​น ​และ​เน้ือ​ขนม​ใน​ขณะ​น่ึง​สุก​ใหม​ ๆ จะ​มี​ความ​เหนียว​นุม​ ให

รสชาติ​หวาน​มัน​ 

คําสําคัญ​ : ขนม​พื้น​บา​น

ที่​มา​ : http://www.xn--42cfic6dbo4daghhh7c4e9f8b4h8ff.com/Food7.html

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2019-04-02

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1115&code_db=610008&code_type=01
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