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เรื่อ​ง ขนม​ถวย​ฟู

ราย​ละ​เอี​ยด

        ขนม​ถวย​ฟู​ เป็น​ขนม​โบราณ​ที่​นําเขา​มา​ใน​เมือง​ไทย​เรา​โดย​คน​จี​น ​และ​เป็น​อีก​ 1 ใน​ 9​ ของ​ขนม​มงคล​ของ

คน​ไทย​ ชาว​จีน​เรียก​ขนม​ถวย​ฟู​วา​ ฮวดโก​ย หมาย​ถึง​ มี​แต​ความ​เจริญ​รุง​เรือง​ เฟ่ือง​ฟู​ จึง​เป็น​อีก​ขนม​หน่ึง​ที่​ขาด

ไม​ได​ใน​งาน​มงคล​ ชาว​จีน​และ​ชาว​ไทย​ นิยม​นําไป​ไหว​เจา​ หรือ​ประกอบ​พิธี​งาน​มงคล​ตางๆ​ ใน​งาน​แตงงาน​นิยม

ทําขนม​ถวย​ฟู​เป็น​สี​แดง​ ใช​ไหว​เจา​หรือ​งาน​มงคล​ตางๆ​นิยม​ใช​สี​ชม​พู​ ใช​ใน​งาน​อวมงคล​ หรือ​ไหว​บรรพบุรุษ​ที่​ลวง

ลับ​ไป​แลว​นิยม​ใช​สี​ขาว​ ใน​ปัจจุบัน​ยัง​หา​ทาน​ได​งาย​ มี​หลาก​หลาย​สี​ เชน​ ชม​พู​ เขียว​ ขาว​ ฟ า

        ขนม​ถวย​ฟู​ เป็น​ขนม​น่ึง​หน า​แตก​ ที่​ทํามา​จาก​แป ง​ขาว​เจา​ น้ําตาล​ น้ํา และ​หัว​เชื้อ​ สวน​ผสม​ที่​ลงตัว​จะ​ทําให

แป ง​ขนม​ถวย​ฟู​ ขยาย​ตัว​ฟู​ขึ้น​มา​ และ​ความ​พอดี​ของ​ปริมาณ​น้ําใน​ลังถึง​กับ​ความ​รอน​สมํ่าเสมอ​ของ​ไฟ​ใน​เตา​ มี

สวน​สําคัญ​ชวย​ให​ขนม​ถวย​ฟู​หน า​แตก​ได​ 3 ถึง​ 4 แฉก​ทัว่​ถึง​ทุก​ถวย​ ไม​วจะ​เป็น​ถวย​ชา​หรือ​ถวย​ตะไล​เล็ก​ ๆ

สวน​ผสม​ของ​ขนม​ถวย​ฟู

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​ : 2026-08-12 12:12:52 หน า​ 2

        1.​ แป ง​ขาว​เจา​ 1 ถวย​ตวง

        2.​ น้ําตาล​ทราย​ 1/2 ถวย​ตวง

        3.​ น้ําลอยดอก​ไม​ 1/2 ถวย​ตวง

        4.​ ยีสต​ 1 ชอน​ชา

        5.​ ผง​ฟู​ 1 ชอน​ชา

        6.​ ถวย​ตะ​ไล

        7.​ รัง​ถึง​สําหรับ​น่ึง

วิธี​ทําขนม​ถวย​ฟู

        1.​ น้ําตาล​ทราย​มา​ผสม​กับ​น้ําลอยดอก​มะลิ​คน​ให​น้ําตาล​ละ​ลาย

        2.​ นําแป ง​ขาว​เจา​และ​ยีสต​มา​ผสม​กัน​คน​ให​เขา​กัน​ทัว่ๆ​ จาก​นัน้​คอยๆ​เท​น้ําดอก​มะลิ​ที่​ผสม​น้ําตาล​แลว​ลง​ใน

แป ง​นวด​จน​แป ง​น่ิม​ แลว​เท​น้ําใส​จน​หมด​ ใส​ผง​ฟู​ นวด​ตอ​ไป​จน​เขา​กัน​ ปิด​ผา​ทิง้​ไว​ 1-2 ชัว่​โมง​  เรียง​ถวย​ตะไล​ลง

ใน​รัง​ถึง​จาก​นัน้​นําไป​นึง​ประ​มา​ณ 5 นา​ที​ นําขนม​ที่​ได​ใส​ลง​ใน​ถวย​ตะไล​จน​เต็ม​จาก​นัน้​น่ึง​ขนม​ตอ​จน​สุก​ใช​เวลา

ประ​มา​ณ 15 นา​ที​ วิธี​ดู​วา​แป ง​ขาง​ใน​สุก​หรือ​ไม​ให​ใช​ไม​เล็กๆ​ขนาด​ไม​เสียบ​ลูก​ชิน้​แทง​เขาไป​ใน​ขนม​ ถา​ขนม​สุก

เวลา​ดึง​ไม​ออก​มา​จะ​ไมมี​แป ง​ติด​ไม​ออ​กมา

ภาพ​โดย​ : http://xn--22c8alhg4bij9ktgta.blogspot.com/2012/09/thai-dessert10.html

 

คําสําคัญ​ : ขนม​ถวย​ฟู

ที่​มา​ : http://xn--22c8alhg4bij9ktgta.blogspot.com/2012/09/thai-dessert10.html

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

วัน​ที่​ : 2017-02-26

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=574&code_db=610008&code_type=01
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