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ค าน า 

                กลุ่มจังหวัดภำคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ๒  ซึ่งมีพ้ืนที่ประกอบด้วยจังหวัดสกลนคร จังหวัด
นครพนม และจังหวัดมุกดำหำร หรือเรียกชื่อย่อว่ำ “กลุ่มจังหวัดสนุก” ด้วยลักษณะบริบทวิถีชีวิตของ ๓ จังหวัด 
อันได้แก่ประเพณี วัฒนธรรม ภำษำ กำรแต่งกำย ที่ใกล้เคียงกัน  ซึ่งมีอำชีพด้ำนกำรเกษตรเป็นหลัก ท ำให้มี
รำยได้ไม่พอเพียงในกำรด ำรงชีวิตประจ ำวัน บ้ำงจัดหำอำชีพเสริมด้วยกำรรับจ้ำง ค้ำขำย บริกำรและอ่ืนๆ   ซึ่ง
อำจต้องมีกำรอพยพแรงงำน  ทิ้งถิ่นฐำนไปท ำงำนนอกบ้ำน  เพ่ือให้ประชำชนใน ๓ จังหวัดได้มีทำงเลือกในกำร
ประกอบอำชีพที่สร้ำงรำยได้ภำยในระยะเวลำสั้นๆ จึงได้จัดท ำหนังสือ เมนูอำชีพทำงเลือก  อันประกอบด้วย
ควำมรู้ และข้อมูลเชิงวิชำกำรที่จ ำเป็นพื้นฐำนในกำรประกอบอำชีพทำงกำรเกษตร กำรค้ำขำย งำนหัตกรรม 
บริกำร หรืออ่ืนๆ  เพ่ือใช้เป็นข้อมูลกำรส่งเสริมกำรประกอบอำชีพแก่ครัวเรือนเป้ำหมำย ในโครงกำรขยำยผล
กำรพัฒนำตำมแนวทำงศำสตร์พระรำชำ กิจกรรม “ประชำสนุก สุขใจด้วยศำสตร์พระรำชำ” ดังกล่ำว 

ในกำรจัดท ำหนังสือ เมนูอำชีพทำงเลือก นี้ ได้รับควำมร่วมมือเป้นอย่ำงดีจำก หน่วยงำนรำชกำรจำก
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสกลนคร  ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดสกลนคร   ส ำนักงำนปศุสัตว์จังหวัด
สกลนคร  ส ำนักงำนประมงจังหวัดสกลนคร  ส ำนักงำนแรงงำนและสวัสดิกำรจังหวัดสกลนคร  ส ำนักงำน
ส่งเสริมกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำมอัธยำศัยจังหวัดสกลนคร ส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัดสกลนคร 
ส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัดนครพนม  และส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัดมุกดำหำร  ที่ได้ให้ควำมอนุเครำะห์
ข้อมูลควำมรู้ในกำรประกอบอำชีพ ขอขอบคุณทุกหน่วยงำนที่ให้ควำมร่วมมือในกำรจัดท ำหนังสือ เมนูอำชีพ
ทำงเลือก ณ โอกำสนี้ด้วย 
 

กลุ่มจังหวัดภำคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ๒ (กลุ่มสนุก) 
   เมษายน ๒๕๖๐ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คณะผู้จัดท ำ 
 

ที่ปรึกษำ 
 1. นำยวิทยำ      จันทร์ฉลอง    ผู้ว่ำรำชกำรจังหวัดสกลนคร 
 2. นำยสมชำย  วิทย์ด ำรง   ผู้ว่ำรำชกำรจังหวัดนครพนม 
 3. นำยสรสิทธิ์  ฤทธ์ิสรไกร   ผูว้่ำรำชกำรจังหวัดมุกดำหำร 
 ๔. นำงศิรินันท์  รักขติวงศ์   พัฒนำกำรจังหวัดสกลนคร 
 ๕. นำยทวี    ด ำรงเลิศบวร   พัฒนำกำรจังหวัดนครพนม 
 ๖. นำยอัจฉรำ   เคียงวิมลรัตน์   พัฒนำกำรจังหวัดมุกดำหำร 
 
คณะท ำงำน  
1. ว่ำที่ร้อยตรี สมพร   กุลบุญ        ประมงจังหวัดสกลนคร ส ำนักงำนประมงจังหวัดสกลนคร 
2. นำยยุทธชัย    แพงปัสส       สัตวแพทย์อำวุโส   ส ำนักงำนปศุสัตว์จังหวัดสกลนคร                                      
๓. นำยประสำท ทัศคร หัวหน้ำกลุ่มงำนส่งเสริมกำรพัฒนำชุมชน  สพจ. สกลนคร  
๔. นำยสุรพล แก้วอินธิ หัวหน้ำกลุ่มงำนยุทธศำสตร์กำรพัฒนำชุมชน  สพจ. นครพนม                                      
๕. นำยชัยณรงค์ กำญจะนะกันโห   หัวหน้ำกลุ่มงำนส่งเสริมกำรพัฒนำชุมชน สพจ. มุกดำหำร 
๖. นำงจิรำ บุญบรรจง นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญกำรพิเศษ สพจ.สกลนคร  
๗. นำงสำวขนิษฐำ  เปรี่ยมดี นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญกำร  สพจ.สกลนคร 
๘. นำยสมัย เชิงหอม นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญกำร  สพจ.สกลนคร 
๙. นำงบุผำ  ปัญญำ นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญกำร    สพจ.มุกดำหำร 
๑๐. นำยสุริยำ        สุคนธชำติ นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนปฏิบัติกำร     สพจ.มุกดำหำร 
๑๑. นำยอรรณพ  มำลีลัย นวก.ปฏิบัติกำร ส ำนักงำนเกษตรและสหกรณ์จังหวัดสกลนคร 
๑๒. นำงสำวจุรีรัตน์  ภำวงศ์               นวส.ปฏิบัติกำร ส ำนักงำนเกษตรจังหวัดสกลนคร 
๑๓. นำงสุมล         จันทร์นำค           นักวิชำกำรศึกษำ    สนง.กศน.จังหวัดสกลนคร 
๑๔. นำงนันทัชพร   นำมพิกุล             นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญกำร  สพจ.สกลนคร 
 
พิมพ์/เรียบเรียง/ออกแบบ 
 ๑. นำยชัยศรี     อุปละ หัวหน้ำฝ่ำยอ ำนวยกำร   สพจ.สกลนคร 
 ๒. นำงสำวทัศนำภรณ์   จิรำรักษ์ นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญ  สพจ.สกลนคร  
 ๓. นำยสมัย    เชิงหอม          นักวิชำกำรพัฒนำชุมชนช ำนำญ  สพจ.สกลนคร  

 

 

 

 



 

เมนูอำชีพด้ำนกำรเกษตร 
๑.  กำรเพำะถั่วงอก 

 1.  น ำถังพลำสติก  มำเจำะรูที่ก้นถังขนำดส้นผ่ำนศูนย์กลำง  1  เซนติเมตร  จ ำนวน  5 รูต่อไป  
เพ่ือให้น้ ำไหลออก 
 2.  น ำเมล็ดถั่วเขียวน้ ำหนัก  15  กิโลกรัม  แช่ในน้ ำสะอำด  1  วัน  เมื่อแช่น้ ำจนได้ที่แล้วให้ล้ำงเมล็ด
ถั่วเขียวให้สะอำด  พร้อมกับช้อนเมล็ดถั่วที่ลอยน้ ำทิ้ง  เพรำะเป็นเมล็ดเสียเพำะพันธุ์ไม่ได้ 
 3.  จำกนั้นน ำมำเทลงในถังพลำสติก  ๆ  ละ  3  กิโลกรัม  จ ำนวน  5  ถัง  ปิดทับด้วยกระสอบข้ำวสำร  
ใช้ระยะเวลำในกำรเพำะเลี้ยง  3  วัน  โดยในแต่ละวันต้องรดน้ ำวันละ  3  เวลำ  เช้ำ  กลำงวัน  เย็น  เมื่อครบ
ก ำหนด  3  วัน  แล้วจะได้ถั่วงอกมีควำมยำวประมำณ  3  เซนติเมตร  ได้น้ ำหนัก  35 – 38  กิโลกรัม/1 ถัง  
รวม  5  ถัง  จะได้ถั่วงอกประมำณ  175  กิโลกรัม  ต่อเมล็ดถั่วเขียว  15  กิโลกรัม 
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ประมำณ  1,500  บำท 
 2.  รำยได้  1,400  บำท/175  กิโลกรัม 
 3.  อุปกรณ์  ถังพลำสติก,  กระสอบข้ำวสำร,  อ่ำงล้ำงถั่วงอก,  สำยยำง,  เมล็ดถั่วเขียว 
 4.  แหล่งจ ำหน่ำย  เมล็ดถั่วเขียว  หำซื้อได้ตำมร้ำนค้ำเมล็ดพันธุ์ไม้ทั่วไป 
 

๒. กำรเพำะเห็ดโคนน้อย 
วัสดุอุปกรณ์ 

 1. เชื้อเห็ดโคนน้อย    2. น้ ำสะอำด 100 ลิตร 
 3. ปุ๋ย สูตร 15 – 0 – 0 จ ำนวน 1 กิโลกรัม   4. ปุ๋ย สูตร 46 – 0 – 0 จ ำนวน 0.5 กิโลกรัม 
 5. กำกน้ ำตำล 2 กิโลกรัม    6. ร ำละเอียด 
 7. แป้งข้ำวเหนียว    8. ผ้ำพลำสติกสีด ำ 
 9. ถังภำชนะใช้ส ำหรับต้มฟำง           10. ตะกร้ำ / บล็อก ส ำหรับเป็นแบบท ำก้อนเห็ด 
 11. เชือกฟำง     12. ฟำงแห้ง 
วิธีเพำะเห็ด/ท ำก้อนเห็ด 
 1. น ำเชื้อออกจำกถุง ขยี้หรือฉีกกระจำยเชื้อเห็ดออกจำกก้อน ด้วยกำรผสมร ำอ่อน 1 ก ำมือ 
     แป้งข้ำวเหนียว 1 ช้อนโตะ๊ คลุกเคล้ำในกะละมัง ผ้ำขำวหรือกระดำษปิดคลุมทิ้งไว้ 1-20 คืน  

เพ่ือกระตุ้นเชื้อเห็ด 
2. น ำ 2 + 3 +4 + 5  รวมกัน ต้มน้ ำ 100 ลิตร จนอุณหภูมิน้ ำไม่น้อยกว่ำ 80 องศำเซลเซียส 
3. แบ่งมัดฟำงเป็นมัดเล็กๆ แล้วน ำฟำงลงต้มนำน 5 – 10 นำที 
4. ตักฟำงที่ต้มออก ผึ่งให้เย็น คลุมด้วยผ้ำพลำสติก หมักท้ิงไว้ 1 คืน 
5. กำรท ำก้อนเห็ด ให้แบ่งเป็นชั้นๆ ประมำณ 3-4 ชั้น 
 ชั้นที่ 1 ใส่ฟำงบำงๆ โรยเชื้อเห็ดทั่วทั้งหมด 
 ชั้นที่ 2 – 3 ใส่ฟำงหนำประมำณ 5 เซนติเมตร โรยเชื้อเฉพำะข้ำงหรือรอบขอบก้อน 
 ชั้น 4 โรยเชื้อเห็ดทั่วทั้งหมด ฟำงปิดทับบำงๆ เชือกมัดให้แน่น 
6. รดน้ ำให้ชุ่ม วำงเรียงกันเป็นแถว คลุมผ้ำพลำสติกไว้ 3-4 วัน เส้นใยเดินเต็มก้อน 



7. วันที่ 3-4 เปิดดูจะเห็นเส้นใยเดินเต็มก้อน ให้ท ำกำรตัดใยหรือรดน้ ำจนเส้นในยุบ 
8. น ำก้อนเห็ดเข้ำโรงเรือน ปิดผ้ำพลำสติกให้มืดมิด นำน 4 วัน ชว่งนี้ให้เปิดช่องระบำยอำกำศให้

โรงเรือนวันละ 5-10 นำที เวลำพ้นผ่ำนวันที่ 3-4 เห็ดจะเริ่มออกดอกให้มั่นเปิดดูเข้ำเย็น 
9. กำรเก็บดอกเห็ด ควรเลือกเก็บดอกที่โตสมบูรณ์ วันละ 2-3 ครั้ง เช้ำ กลำงวัน เย็น ถ้ำเก็บดอกเห็ด

ช้ำ ดอกเห็ดจะโตเร็วมำก ดอกเห็ดจะบำนแล้วสลำยตัวเป็นน้ ำเยิ้มสีด ำเสียหำยได้ 
10. กำรดูแลรักษำ ถ้ำก้อนฟำงแห้งให้รดน้ ำได้ตำมสมควร 
11. ถ้ำพ้ืนโรงเห็ดเป็นพ้ืนซีเมนต์ ควรรดน้ ำที่พ้ืนทุกวันเพื่อเพ่ิมควำมชื้นให้กับโรงเรือน 
 

๓. กำรปลูกพืชผักสวนครัว 
 กำรปลูกพืชผักสวนครัวมีควำมส ำคัญเป็นอันดับแรกของชีวิตประจ ำวันเพรำะใช้เป็นอำหำรในครัวเรือน
ได้ดี ถ้ำปลูกมำกมีเหลือจ ำหน่ำยได้และสำมำรถยึดเป็นอำชีพได้ 
 กำรปลูกพืชผักสวนครัวมีหลักปฏิบัติ 5 ประกำรได้แก่ กำรเลือกเมล็ดพันธุ์ กำรเตรียมดิน กำรปลูก กำร
ดูแลรักษำ กำรเก็บผลผลิตและกำรจ ำหน่ำย โดยมีรำยละเอียด ดังนี้ 
 วัสดุ/อุปกรณ์ 

1. เมล็ดพันธุ์    ๒.ปุ๋ยหมักชีวภำพ 
๓. น้ ำหมักชีวภำพ/น้ ำหมักจุลินทรีย์ ๔.แกลบด ำ 
๕. ฟำง     ๖.บัวรดน้ ำ 
ขั้นตอน/วิธีท ำ 
1. ขั้นตอนกำรเตรียมดิน กำรเตรียมดินในกำรปลูกผักต้องปรับโครงสร้ำงดินให้มีควำมร่วมซุย ถ้ำดิน 

มีควำมหนำแน่นมำก มีกำรใช้มำนำนขำดธำตุอำหำร ควรจะต้องปลูกพืชจ ำพวกตระกูลถั่วแล้วไถกลบในช่วงดอก
บำนเพื่อเพิ่มธำตุอำหำรในดิน 

2. แปลงเพำะกล้ำต้องผสมดินด้วยปุ๋ยหมักชีวภำพหรือแกลบด ำอย่ำงละ 1 ปี๊บต่อ 2 ตำรำงเมตร  
คลุกเคล้ำให้เข้ำกันกับดินทุบละเอียดหรืออำจน ำมูลที่หมักหรือมูลสัตว์ที่ผ่ำนกำรหมักท้ิงไว้ 2 ปี มำผสมกับดิน
จอมปลวกหรือดินขุยไผ่ หรือหน้ำดินทั่วไป อัตรำส่วนใช้ดิน 1 ต่อมูลสัตว์ 1 อัตรำส่วน มูลที่หมักหรือทิ้งไว้ 1 ปี 
อัตรำส่วนใช้ดิน 2 ต่อมูลสัตว์ 1 หว่ำนเมล็ด คลุมด้วยฟำงห่ำงๆ รดน้ ำให้ชุ่มชื้นอยู่เสมอทุกวัน พอต้นกล้ำมีอำยุ
ประมำณ 15-20 วัน ก็ย้ำยต้นกล้ำไปเพำะปลูกได้ 

3. แปลงผักควรมีทำงเดินหรือร่องระบำยน้ ำเวลำมีฝนตกควรใส่ปุ๋ยหมักชีวภำพประมำณ 500 กรัม 
ถึง 1 กิโลกรัมตอ่ 1 ตำรำงเมตร คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน ผสมดินด้วนจอบ ครำด หรือรถแทรกเตอร์ขนำดเล็ก หรือ
ใส่ปุ๋ยหมักชีวภำพเป็นแนวยำวตลอดแปลงเพ่ือปลูกผักโดยกำรหยอดเมล็ดเป็นแนวยำวตลอดแปลง 
 ผักสวนครัว เป็นผักที่ปลูกไว้ในบริเวณบ้ำนหรือที่ว่ำงในชุมชน โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปลูกไว้บริโภค
ภำยในครัวเรือนและท ำให้ผู้ปลูกมีสุขภำพดีเนื่องจำกได้รับประทำนผักสดที่อุดมไปด้วยวิตำมินและเกลือแร่ต่ำงๆ 
และมีควำมปลอดภัยจำกสำรเคมี และลดรำยจ่ำยในครัวเรือน 

1. ข้อควรพิจำรณำ 
1.1 กำรเลือกสถำนที่หรือท ำเลปลูก ควรเลือกพ้ืนที่ที่มีควำมอุดมสมบูรณ์ที่สุด อยู่ใกล้แหล่งน้ ำ 

ไม่ไกลจำกที่พักอำศัยเพ่ือควำมสะดวกในกำรดูแลรักษำและสะดวกในกำรเก็บมำประกอบอำหำรได้ทันทีตำม
ควำมต้องกำร 

1.2 กำรเลือกประเภทผัก ควรเลือกปลูกผักให้มำกชนิดเพ่ือให้ได้คุณค่ำทำงอำหำรที่หลำกหลำย 



เป็นผักท่ีสมำชิกในครอบครัวชอบบริโภค และเลือกปลูกผักให้เหมำะสมกับสภำพแวดล้อม และปลูกให้ตรงตำม
ฤดูกำล 

1.3 แสง และร่มเงำ มีควำมจ ำเป็นในกำรสังเครำะห์แสงของพืช เพื่อสร้ำงอำหำรปริมำณแสง 
ที่ได้รับในพ้ืนที่ปลูกแต่ละวันนั้นจะมีผลต่อชนิดของผักท่ีปลูก แบ่งควำมต้องกำรแสงในกำรปลูกผัก ดังนี้ 

-  สภำพที่ไม่ได้รับแสงแดดตลอดทั้งวัน ควรปลูกพืชผักที่เจริญเติบโต ในร่มได้ เช่น  
ชะพลู สะระแหน่ ตะไคร้ โหระพำ ขิง ข่ำ และกะเพำ เป็นต้น 

-  สภำพที่ได้รับแสงแดดตลอดทั้งวัน ควรเลือกผักที่สำมำรถเจริญเติบโตได้ในแสงปกติ เช่น 
ถั่วฝักยำว คะน้ำ ผักกำดเขียว กวำงตุ้ง พริกต่ำงๆ ยกเว้น พริกข้ีหนูสวน 

2. ชนิดของผัก 
          ผักแต่ละชนิดมีควำมแตกต่ำงกันในเรื่องอำยุกำรเก็บเก่ียว และฤดูกำลเพำะปลูก กำรวำงแผนกำร
ปลูกจะท ำให้ได้ผลผลิตผักสม่ ำเสมอ และใช้พื้นที่ให้เกิดประโยชน์ได้เต็มที่ โดยจ ำแนกผักตำมอำยุกำรเก็บเกี่ยว 

2.1 ผักอำยุสั้น (น้อยกว่ำ 2 เดือน) ได้แก่ ผักชี ผักกำดหอม ผักกำดเขียว กวำงตุ้ง คะน้ำ ผักบุ้ง  
ผักกำดหัว ผักกำดขำว แตงกวำ ข้ำวโพดฝักอ่อน ปวยเล้ง ผักโขม 

2.2 ผักอำยุปำนกลำง (2-4 เดือน) ได้แก่ กะหล่ ำปลี บร็อคโคลี่ กะหล่ ำดอก ถั่วฝักยำว ถั่วแขก  
หอมหัวใหญ่ มะเขือเทศ พริก แตงโม มะระ ฟักทอง 

2.3 ผักอำยุยืนนำน (6-12 เดือน) ได้แก่ ถั่วลันเตำ ผักกำดขำวปลี น้ ำเต้ำ กระเทียม หอม  
มันฝรั่ง กระเจี๊ยบ มันเทศ ข้ำวโพดหวำน ถั่วแระญี่ปุ่น มันแกว ขึ้นฉ่ำย 

2.4 ผักยืนต้น (มำกกว่ำ 1 ปี) ได้แก่ กุยช่ำย ผักหวำน มะเขือ ชะอม สะตอ ชะพลู โหระพำ  
กะเพำ ถั่วพู ตะไคร้ แมงลัก กระชำย ขิง หน่อไม้ฝรั่ง ข่ำ ขมิ้น 

3. ฤดูกำล 
ควรเลือกปลูกผักสวนครัวให้เหมำะสมกับฤดูกำล เพรำะจะท ำให้ดูแลรักษำง่ำย ได้ผักที่มีคุณภำพ  

ผลผลิตดี มีโรคและแมลงรบกวนน้อย  
๔.  ขั้นตอน/วิธีท ำ 

๔.๑ กำรเตรียมดิน ผักสำมำรถปลูกได้ทั้งในพ้ืนดินโดยตรง หำกไม่มีดินเพียงพอสำมำรถปลูกได้ 
ในภำชนะท่ีลึกตั้งแต่ 20 เซนติเมตรขึ้นไป เพื่อให้รำกสำมำรถหยั่งลึกได้ ส ำหรับควำมกว้ำงของภำชนะข้ึนอยู่กับ
ชนิดของผักที่จะปลูก 

๔.๒ กำรดูแลรักษำ 
1) กำรให้น้ ำ พืชผักเป็นพืชอำยุสั้น ระบบรำกตื้น ต้องกำรน้ ำสม่ ำเสมอทุกระยะกำร 

เจริญเติบโต ต้องให้น้ ำทุกวัน แต่ระวังอย่ำแฉะหรือมีน้ ำขัง เพรำะน้ ำจะเข้ำไปแทนที่อำกำศในดิน ท ำให้รำกพืช
ขำดออกซิเจนและเน่ำตำยได้ ควรรดน้ ำในช่วงเช้ำ-เย็น ไม่ควรรดตอนแดดจัด 

2) กำรให้ปุ๋ย ใส่ช่วงเตรียมดิน หรือรองก้นหลุมก่อนปลูก ควรเป็นปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมัก 
เพ่ือปรับโครงสร้ำงดินให้โปร่งร่วนซุย ช่วยในกำรอุ้มน้ ำ และรักษำควำมชื้นของดินให้เหมำะสมกับกำร
เจริญเติบโตของพืช ส่วนกำรใส่ปุ๋ยในช่วงที่ผักโตแล้วควรโรยทุกระยะของกำรปลูกแล้วพรวนดิน รดน้ ำทันที 

3) กำรก ำจัดวัชพืช ใช้มีด จอบ หรือถอนด้วยมือ 
4) กำรป้องกันก ำจัดแมลงศัตรูพืช กำรป้องกันก ำจัดแมลงที่ปลอดภัย  

 
 
 
 



๔. กำรปลูกกล้วยตีกลับ 
 กำรปลูกพืชแบบนี้คือกำรน ำล ำต้นที่เป็นต้นพันธุ์ หรือก่ิงพันธุ์ มำตัดให้ได้ควำมยำวที่เหมำะสม (เพ่ือให้
ธำตุอำหำรที่อยู่ในล ำต้นเก่ำ เพียงพอต่อกำรเจริญเติบโตของยอดอ่อนใหม่) ขึ้นอยู่กับชนิดสำยพันธุ์ด้วย เช่น พืช
ที่มีกำรเจริญเติบโตไว สำมำรถใช้กิ่งหรือล ำต้นที่ไม่ยำวมำกนักได้ ต่ำงกับพืชที่ใช้เวลำในกำรเจริญเติบโตช้ำ ต้อง
ใช้กิ่งหรือต้นพันธุ์ที่ค่อนข้ำงยำว เนื่องจำกหำกสำรอำหำรถูกใช้ไปหมดแล้วส่วนที่โผล่พ้นดินจะเกิดกำรเน่ำสลำย
ไปในที่สุด น ำกิ่งหรือล ำต้นพันธุ์ที่ได้ จัดเตรียมฝังลงดินโดยน ำส่วนที่เป็นปลำยยอด    ฝังลงดินที่เรียกว่ำ กำร
ปลูกพืชกลับหัว ขั้นตอนนี้คล้ำยกับกำรปลูกพืชแบบปกติ แต่สลับกันที่น ำส่วนที่เป็นด้ำนยอด ปักลงในดิน แทนที่
จะเป็นกำรน ำส่วนของด้ำนรำกปกติ ปักลงในดิน 
 ตำมหลักกำรของกำรเจริญเติบโตของพืชคือกำรส่งอำหำรจำกรำกสู่ใบ จำกรำกสู่ล ำต้นขึ้นไปยังส่วนยอด 
ดังนั้น เมื่อพืชมีส่วนที่ไม่มีกำรใช้งำน หรือไม่สำมำรถใช้งำนในส่วนนั้นได้จะมีกำรสลัดทิ้ง คือกำรตัดกำรส่งอำหำร 
ท ำให้ส่วนดังกล่ำวเน่ำเสีย แห้งตำยไปในที่สุด และจะเกิดกำรแตกยอดอ่อน หน่ออ่อนเกิดขึ้นบริเวณใกล้เคียงใหม่
เพ่ือท ำกำรซ่อมแซมส่วนที่เสียหำย ยกเว้นไม่สำมำรถแตกหน่อหรือยอดอ่อนในส่วนนั้นได้ จะท ำกำรขยำยและ
เติบโตในส่วนอื่นต่อไป 
 กำรดูแลรักษำพืชตีกลับ 
 กำรดูแลรักษำพืชที่ปลูกด้วยวิธีตำมธรรมชำตินี้ ไม่จ ำเป็นต้องดูแลมำก เพียงแต่รดน้ ำใส่ปุ๋ยธรรมดำ
เหมือนกับกำรดูแลพืชปกติ เหมือนเป็นกำรปลูกพืชแบบปกตินั่นเอง (ต่ำงกันเฉพำะวิธีกำรปลูก) และที่ส ำคัญ 
หำกสำมำรถปล่อยให้พืชเจริญเติบโตได้เอง ก็จะเป็นกำรดีมำก เพรำะพืช จะเรียนรู้วิธีปรับตัวและอยู่รอดได้จำก
สภำวะผิดปกติท่ีผู้ปลูกได้สร้ำงขึ้น 
 กำรเพ่ิมมูลค่ำพืชตีกลับ 
 กำรสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมของพืชทุกชนิด ไม่จ ำเป็นจะต้องเป็นพืชตีกลับ หรือพืชกลับหัว แต่สำมำรถท่ีจะสร้ำง
มูลค่ำเพ่ิมให้พืช ที่มีแนวทำงกำรเจริญเติบโตเองตำมธรรมชำติ หรือด้วยวิธีกำรสร้ำงกำรเจริญเติบโตให้ผิดปกติ
เหล่ำนี้ สำมำรถท ำได้ทันที ในระหว่ำงที่พืช มีกำรเติบโตพ้นช่วงต้นอ่อนมำแล้ว และใกล้ที่จะให้ผลผลิตได้ 
 กรณีศึกษำ กำรปลูกกล้วยตีกลับ 
 กำรศึกษำวิธีกำรเพ่ิมผลผลิตกำรปลูกกล้วยน้ ำว้ำ กล้วยหอม หรือพืชตระกูลกล้วย แบบกลับหัว หรือ
กำรปลูกพืชตีกลับ 1 หัวได้ 2-4 หน่อ ใช้ระยะเวลำประมำณ 1 เดือนในกำรแตกหน่อ ขึ้นอยู่กับควำมสมบูรณ์
ของต้นพันธุ์ 
 

๕. วิธีกำรปลูกมะละกอ 
กำรเตรียมพื้นที่ 

ครั้งแรกให้ไถดินก้อนโต ๆ ทิ้งให้ตำกแดดจนแห้งดีแล้ว จึงไถพรวนย่อยดินอีกครั้ง ถ้ำดินปลูกไม่ค่อย
อุดมสมบูรณ์ควรใส่ปุ๋ยให้แก่ดิน โดยกำรปลูกพืชตระกูลถั่วก่อน แล้วไถกลบลง ดินให้เน่ำเปื่อยผุพังอยู่ในดิ 
กำรเตรียมหลุมปลูก 

หลุมที่ใช้ปลูกมะละกอควรขุดให้มีขนำดกว้ำง ยำว ลึก ประมำณด้ำนละ 50 เซนติเมตร ดินที่ขุดข้ึนมำ
จำกหลุมให้ปล่อยตำกแดด ทิ้งไว้ 7-10 วัน แล้วจึงย่อยให้ละเอียด ผสมปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก รองก้นหลุมด้วยปุ๋ย
หมัก ใบไม้ผุ แล้วจึงกลบดินลงหลุม จำกนั้นจึงน ำต้นกล้ำหรือเมล็ดมะละกอลงปลูกระยะห่ำง 3ด3 เมตร ส ำหรับ
พ้ืนที่ที่มีน้ ำท่วมขัง ควรท ำกำรปลูกแบบยกร่อง โดยท ำเป็นร่องขนำดกว้ำง 3-4 เมตร คูน้ ำระหว่ำงร่องกว้ำง
ประมำณ 1 เมตร แล้วท ำกำรเตรียมดินและหลุมต่อไป 

 



วิธีกำรปลูก 
มะละกอสำมำรถปลูกได้ตลอดทั้งปี แต่ที่นิยมกันคือปลูกในช่วงต้นฤดูฝนและปลำยฤดูฝน กำรน ำต้นกล้ำ

ลงปลูกในหลุมที่เตรียมไว้ ควรท ำด้วยควำมระมัดระวัง อย่ำให้ดินแตกออกจำกรำก และไม่ให้รำกขำด เมื่อวำงต้น
กล้ำลงหลุมปลูกแล้ว ให้กลบดินรอบโคนต้น กดให้แน่นให้ระดับดินในหลุมปลูกเสมอกับระดับดินเดิมที่ติดมำกับ
ต้นกล้ำ อย่ำกลบโคนต้นสูงกว่ำรอยดินเดิม จะท ำให้เป็นโรคโคนเน่ำ เสร็จแล้วรดน้ ำให้ชุ่ม ใช้ทำงมะพร้ำวหรือ
วัสดุอย่ำงอ่ืนคลุมบังแดดประมำณ 7-10 วัน รดน้ ำทุกเช้ำ อย่ำให้ขำดน้ ำ ถ้ำขำดน้ ำในระยะนี้ต้นจะแคระแกร็น 
โตช้ำ และให้ผลช้ำด้วย 

 
๖. กำรเพำะเห็ดเผำะ (เห็ดถอบ) 

1. คัดเลือกเห็ดส ำหรับกำรเพำะที่มีควำมแก่ (ข้ำงในมีสีด ำ) 
2. ใช้มีดผ่ำเห็ดแล้วใช้ช้อนเคำะส่วนที่เป็นสีด ำ (เชื้อเห็ด) ที่อยู่ภำยในเห็ดใส่ในถ้วย 
3. น ำน้ ำเปล่ำผสมส่วนของเชื้อเห็ดที่เตรียมไว้ในถ้วยแล้วและใช้ช้อนคนเพ่ือละลำยเชื้อเห็ดให้เข้ำกับน้ ำ 
4. น ำน้ ำที่ผสมเป็นเชื้อเห็ดไปรดบริเวณท่ีมีควำมชื้นมีสภำพเป็นป่ำ หรือใต้ต้นน้อยหน่ำ เพื่อรอเก็บ 

ผลผลิตในปีหน้ำ 

 

๗. กำรเพำะเห็ดโคนจอมปลวก 
1. คัดเลือกจอมปลวกที่มีลักษณะ แบน และโปร่ง 
2. เจำะรูจอมปลวกเล็กน้อย 
3. น ำเห็ดใส่ลงในรูจอมปลวกท่ีท ำไว้เอำให้ปลวกกินเห็ดได้ เมื่อตัวปลวกกินเห็ดและถ่ำยออกมำ 

เชื้อของเห็ดจะติดอยู่กับอุจจำระของปลวกเพ่ือรองอก 
4. เก็บเก่ียวผลผลิตในปีถัดไป 

 

๘. กำรปลูกผักกูด 
 ขั้นตอน/วิธีท ำ 

1. ปรับพื้นที่ให้รำบเสมอกัน 
2. วำงท่อเอสล่อน 2 นิ้ว ลงพ้ืนที่ปรับแล้วแยกท่อออกเป็น 6 หุน ใส่หัวสปริงเกอร์ให้ห่ำงกัน 

ประมำณ 4 เมตร 
3. หลังวำงระบบน้ ำเสร็จน ำต้นผักกูดมำปลูกเป็นร่องหรือแถวห่ำงกันประมำณ 50 เซนติเมตร 
4. หลังกำรปลูก หำกมีหญ้ำและวัชพืชขึ้น ห้ำมใช้ยำฆ่ำหญ้ำเด็ดขำด ให้ใช้มือหรือจอบในกำรก ำจัด 

แทน ควรระมัดระวังอย่ำให้รำกหรือล ำต้นผักกูดขำด 
5. เมื่อผักกูดมีอำยุได้ประมำณ 50 วัน ใส่ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมัก (ในระยะเวลำ 1 ปี เรำจะมีกำรใส่ 

ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักได้ 1 ครั้ง) 
6. กำรให้น้ ำผักกูดนั้นควรจะให้ประมำณ 3 วันต่อ 1 ครั้ง ควรจะรดน้ ำให้ชุ่มเพรำะผักกูดเป็น 

ผักที่ชอบน้ ำมำก 
7. สำมำรถเก็บยอดผักกูดไปจ ำหน่ำยได้เม่ือผักกูดมีอำยุได้ประมำณ 4 เดือน โดยเก็บรวมเป็นก ำๆ  

แล้วใช้หนังยำงมัดหลังจำกนั้นน ำมำล้ำงให้สะอำด 
8. เวลำน ำไปจ ำหน่ำยควรใช้ใบตองกล้วยห่อเพ่ือป้องกันผักกูดเหี่ยวเมื่อโดนอำกำศหรือลม 
9. ระยะเวลำในกำรเก็บผักกูดประมำณ 2 วันต่อ 1 ครั้ง (แต่ถ้ำผักกูดมีอำยุประมำณ 3 ปี สำมำรถ 



เก็บจ ำหน่ำยได้ทุกวัน) 
10.  รำคำของผักกูดเรำสำมำรถก ำหนดรำคำได้เอง รำคำประมำณ 35 บำทต่อกิโลกรัมหรือ  

3 กิโลกรัม 100 บำท นอกจำกนี้เรำสำมำรถเก็บหน่อของผักกูดขำยได้อีกหน่อละ 3 บำท 

๙. กำรเพำะถั่วงอกแบบตัดรำก 
วัสดุ/อุปกรณ์ 

๑. เมล็ดถั่วเขียว   ๒. ถังพลำสติกเจำะรู 
๓. ตะกร้ำพลำสติก  ๔. กะละมัง 
๕. ตะแกรงพลำสติกเบอร์ 10 (ตัดเป็นวงกลมขนำดพอเหมำะกับถังพลำสติก) 
๖. กระสอบป่ำน (ตัดเป็นวงกลมขนำดเท่ำกันกับตะแกรงพลำสติก) 
๗. น้ ำร้อน  1  ลิตร  ๘. น้ ำเย็น  1  ลิตร 

ขั้นตอน/วิธีท ำ 
1. น ำเมล็ดถั่วเขียวมำล้ำงน้ ำให้สะอำด (เลือกเมล็ดที่ลอยน้ ำออกท้ิง) 
2. น ำน้ ำร้อน 1 ลิตร น้ ำเย็น 1 ลิตร มำเทรวมกัน แล้วน ำเมล็ดถั่วงอกที่เตรียมไว้ลงไปแช่ประมำณ 

4-6 ชั่วโมง 
3. น ำกระสอบป่ำนที่เตรียมไว้มำแช่น้ ำให้เปียก แล้วน ำไปวำงในถังพลำสติกท่ีเตรียมไว้ จำกนั้น 

น ำตะแกรงท่ีเตรียมไว้มำวำงทับกระสอบป่ำนอีกรอบ แล้วน ำเมล็ดถั่วเขียวมำโรยให้ทั่วแล้วเกลี่ยให้สม่ ำเสมอ 
หมำยเหตุ : ในถังพลำสติกหนึ่งถังสำมำรถท ำได้หลำยชั้นตำมควำมต้องกำร 
 

1๐. วิธีกำรเพำะเมล็ดทำนตะวันงอก 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. เมล็ดทำนตะวันสีด ำ 
2. ถำดเพำะ หรือภำชนะที่มีรูส ำหรับระบำยน้ ำได้ 
3. ดินไส้เดือน หรือดินมะพร้ำว 
4. บัวรดน้ ำ 
5. แกลบด ำ 

ขั้นตอน 
1.น ำเมล็ดทำนตะวันแช่น้ ำทิ้งไว้ 12 ชั่วโมง (แช่ตอนเช้ำปลูกตอนเย็นเมล็ดจะเก็บควำมชื้นได้ดีกว่ำ 

เพำะตอนกลำงวันอำจจะให้เมล็ดแห้งอัตรำงอกก็จะลดลง) 
2.น ำเมล็ดทำนตะวันที่แช่น้ ำล้ำงน้ ำ 3 รอบจนหำยเหม็นเปรี้ยว แล้วน ำมำห่อผ้ำไว้ประมำณ 12 ชั่วโมง 

จะมีรำกงอกออกมำคล้ำยจมูกข้ำว แล้วเอำเมล็ดทำนตะวันเกลี่ยลงดินให้ทั่วอย่ำให้แน่นมำก 
3.เอำภำชนะแบบเดียวกันทับกันไปเลยทับให้โดนเมล็ด เพ่ือจะบังคับให้ต้นที่โตเร็วชะลอ รอต้นที่โตช้ำ 

ท ำให้ต้นอ่อนโตเท่ำกัน ทับไปประมำณ 3 วัน จนต้นอ่อนโตเท่ำกันเริ่มดันขึ้นมำ ระหว่ำงนี้รดน้ ำ เช้ำ-เย็นปกติ 
4.หลังจำกท่ีต้นอ่อนเริ่มโตจนวันที่ 4-5 เริ่มเปิดที่ทับออก 
5.ทุกขั้นตอนต้องมีกำรรดน้ ำทุกเช้ำ ถ้ำดินยังแฉะอยู่ไม่ต้องรดเพิ่ม ไม่ให้แฉะเพรำะรำจะขึ้น 
6.ต้นทำนตะวันงอก 6-7 วันตัดรับประทำนได้ 
๗.ภำชนะท่ีใช้ปลูกถ้ำปลูกซ้ ำให้ท ำควำมสะอำดและเอำไปตำกแดดก่อนปลูกเพ่ือป้องกัน 

เชื้อรำ ห้ำมใช้ซ้ ำโดยทันที 



ผลผลิตที่ได้/ต้นทุน/ก ำไร 
1. ใช้เมล็ดทำนตะวันจ ำนวน 1.3 กิโลกรัม หลังจำกแช่น้ ำแล้วจะโรยได้ 15 ถำด 
2. ต้นงอก 15 ถำด สำมำรถตัดต้นอ่อนได้ประมำณ 10 กิโลกรัม 
3. เมื่อเพำะเป็นต้นอ่อนแล้ว สำมำรถจ ำหน่ำยได้กิโลกรัมละ 100 บำท 
4. รวมต้นทุนกำรผลิต (300 บำท ต่อ 1 รอบ ขำยได้ 1,000 บำท) 

- ค่ำเมล็ดทำนตะวันรำคำกิโลกรัมละ    250  บำท 
- แกลบด ำ/ดินไส้เดือน/น้ ำ            50 บำท 
- ผลผลิตที่ได้ 10 กิโลกรัมๆละ 100 บำท  1,000 บำท 
- ได้ก ำไร  (ต่อ 1 รอบ/15 ถำด/7 วัน)     700 บำท 

เทคนิค 
๑.วิธีท ำให้ต้นโตเท่ำกัน หลังจำกเกลี่ยเมล็ดเสร็จให้เอำภำชนะแบบเดียวกันซ้อนทับกันไว้ไม่เกิน 3 ชั้น 

หนักประมำณ 1-2 กิโลกรัม เพ่ือทับต้นที่โตไวให้รอต้นที่โตช้ำให้โตเท่ำกัน สูงประมำณ 1-2 เซนติเมตร แล้วเอำ
ที่ทับออกได้ 

๒.ห้ำมใส่ปุ๋ยเคมี  และEM ทุกชนิด 
๓.ไม่แนะน ำบ่มโดยกำรห่อผ้ำ  เพรำะเม่ือปลูกท ำให้รำกลอยไม่ลงดินและเสี่ยงต่อติดเชื้อรำได้ 
๔.ใส่ดินไส้เดือน 1 ก ำมือต่อ 1 ถำด เพ่ือเป็นธำตุอำหำรแก่ต้นทำนตะวันอ่อนท ำให้ล ำต้นอวบสมบูรณ์  

 
๑๑. กำรปลูกผักพำยน้อย 

ผักพำยน้อยเป็นพืชที่นิยมบริโภคกันอย่ำงกว้ำงขวำง เป็นผักเคียงกับส้มต ำ  ลำบน้ ำตก  น้ ำพริก   
และอ่ืนๆอีกมำกมำย  เป็นพืชน้ ำขนำดเล็ก ขึ้นเองได้ง่ำยตำมธรรมชำติในช่วงหน้ำฝน ในสภำพที่มีน้ ำขังหรือมี
ควำมชื้นสูงแต่ปริมำณในธรรมชำติก็ไม่เพียงพอต่อกำรบริโภค  ปีไหนแล้งก็จะไม่มีบริโภค  จึงได้มีเกษตรกรน ำ
เมล็ดมำปลูกเพ่ือกำรค้ำ 
 กำรเตรียมแปลงและกำรปลูก 
1.ใส่ปุ๋ยคอกในอัตรำ 1- 2  ตัน/ไร่ (มำกน้อยแล้วแต่ควำมอุดมสมบูรณ์ของดิน) 
2 ไถดะแล้วปล่อยน้ ำท่วมแปลงทิ้งไว้อย่ำงน้อย  7 วัน 
3.ไถแปรและครำดปรับพ้ืนที่ให้สม่ ำเสมอได้ระดับเดียวกัน ท ำเทือกหว่ำน เมล็ดพันธุ์ 
   อัตรำ 4 กิโลกรัม/ไร่ ผสมดินทรำยหว่ำนทั่วแปลง แล้วปล่อยน้ ำท่วม ขังสูงประมำณ 5 เซนติเมตร 
กำรบ ำรุงรักษำ 
1.รักษำระดับน้ ำไว้อย่ำให้แห้งจนถึงเก็บเกี่ยวผลผลิต 
2.ถ้ำผักพำยน้อยมีอำกำรใบเหลือง ควรใส่ปุ๋ยอินทรีย์เพ่ิมเติม ด้วยกำรหว่ำนเพิ่มลงไปในแปลงปลูก  
กำรเก็บผลผลิต 
เมื่อได้ประมำณ  40 วัน  ผักพำยน้อยก็จะเริ่มโผล่ขึ้นมำเหนือน้ ำหลังจำกนั้น 30 วันก็เริ่มเก็บผลผลิตได้แล้ว 
ในช่วงฤดูฝนจะเก็บผลผลิตได้ต่อเนื่องเกือบทุกวันจนถึงช่วงปลำยเดือนตุลำคม ก็จะเริ่มออกดอก 
เกษตรกรควรปล่อยให้ออกดอกเพ่ือเก็บไว้ท ำพันธุ์ต่อไป 
  ค ำแนะน ำ 
   ส ำหรับกำรปลูกนอกฤดู เกษตรกรจะเริ่มปลูกหลังเก็บเกี่ยวเมล็ดพันธุ์แล้ว ในกำรปลูกนอกฤดูนี้ 
กำรเก็บผลผลิตจะได้น้อยกว่ำช่วงฤดูฝนเพรำะเมื่อผักพำยน้อยโตเต็มที่แล้วผักจะเริ่มออกดอก  
แต่รำคำจะสูงกว่ำฤดูฝนเกินเท่ำตัว ส ำหรับเรื่องรำยได้เป็นที่น่ำพอใจมำก 



๑๒. กำรปลูกผักเสี้ยน 
ชื่ออ่ืน : ผักส้มเสี้ยน ผักเสี้ยนขำว ผักเสี้ยนตัวผู้ 

          เป็นพืชล้มลุก ล ำต้นและใบมีขนปกคลุมทั่วไปมียำงเหนียว ใบเป็นใบประกอบ มีใบย่อย 3 - 5 ใบ 
ลักษณะรูปไข่ปลำยแหลม ดอกเป็นดอกช่อสีจำงหรือสีเหลืองอ่อน ผลเป็นฝักเรียวยำว เมล็ดรูปไตและเรียงอยู่ใน
ฝัก ฝักแก่จะแตกออกเป็น 2 ซีก 
กำรขยำยพันธุ์ : กำรเพำะเมล็ด  
กำรปลูก 
           ไถแล้วตำกดินไว้ 5 - 7 วัน เตรียมดินให้ละเอียด ปรับหน้ำดินให้สม่ ำเสมอ ใส่ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักรอง
พ้ืนอัตรำ 1,000 - 1,500 กก./ไร่ แล้วน ำเมล็ดผักเสี้ยนหว่ำน อัตรำ 1.3 - 1.5 กิโลกรัม/ไร่ ครำดดินกลบ 
หลังจำกนั้น คลุมด้วยฟำงข้ำวแห้ง เพื่อรักษำควำมชื้น หลังจำกปลูกประมำณ 5 วัน ผักเสี้ยนจะเริ่มงอก ในช่วง
ผักเสี้ยนยังเล็ก ให้น้ ำอย่ำให้แฉะ และเมื่อมีใบจริง 2 - 3 ใบ ให้ก ำจัดวัชพืชและถอนแยกพร้อมปุ๋ยคอกหรือปุ๋ย
หมักพ้ืนอัตรำ 200 - 300 กก./ไร่ เมื่อผักเสี้ยนมีอำยุ 15 และ 20 วัน รดด้วยปุ๋ยยูเรีย (46 - 0 - 0) 
 
โรคแมลงท่ีส ำคัญ 
 ๑. หนอนชอนใบ จะท ำลำยโดยกำรชอนไชกัดกินผิวใบ หำกระบำดรุนแรง ต้นผักเสี้ยนจะแคระแกรน 
กำรป้องกัน      หำกระบำดไม่รุนแรง เด็ดใบทิ้งท ำลำย ใช้กับดักกำวเหนียววำงทั่วแปลง    กรณีระบำดรุนแรง
ฉีดพ่นสำรเคมี พวกมำลำไธออน ไดเมทโธเอท และคำร์บำริล อัตรำ 20 - 30 ซีซี/น้ ำ 20 ลิตร 
2. เพลี้ยอ่อน จะเข้ำท ำลำยผักเสี้ยนทุกระยะกำรเจริญ ท ำให้ชะงักกำรเจริญเติบโตดอกร่วง และฝักคดงอบิด
เบี้ยวกำรป้องกัน   ใช้ผงสะเดำแช่น้ ำอัตรำ 700กรัม/น้ ำ 20 ลิตร ฉีดพ่นทุก 5 วัน  
ฉีดพ่นสำรเคมีพวก คำร์โบซัลแฟน คำร์บำริล หรือ เมทำมิโดพอส อัตรำ 20 - 30 ซีซี/น้ ำ 20 ลิตร  
          เก็บเก่ียวผักเสี้ยนเมื่ออำยุ 25 - 30 วัน สังเกตจำกดอกชุดแรกก ำลังตูม เก็บเกี่ยวโดยกำรถอนทั้งต้น 
ตัดรำกออก ล้ำงน้ ำให้สะอำด แล้วน ำไปดอง 
ส่วนที่ใช้บริโภค 
          ต้นและใบ น ำมำท ำเป็นผักเสี้ยนดอง  (ไม่นิยมบริโภคสด) 
ต้นทุนกำรผลิตและผลตอบแทน 
ต้นทุนกำรผลิตทั้งหมด 10,170 บำท/ไร่  
ผลผลิตรวม 3,500 กิโลกรัม/ไร่  
รำคำที่เกษตรขำยได้ 11.16 บำท/กิโลกรัม  
รำยได้รวม 39,060 บำท/ไร่/รุ่น  
รำยได้สุทธิ 28,890 บำท/ไร่/รุ่น  
วิธีดองผักเสี้ยน 
กำรดองผักเสี้ยนท ำได้โดย น ำผักเสี้ยนมำเด็ด หรือหั่นเป็นท่อน ขนำดพอเหมำะ น ำไปตำกแดดพอหมำดๆ เพื่อ
ขจัดกลิ่นเหม็นเขียวทิ้งไป จำกนั้นจึงเอำข้ำวสุกเย็น 1 ก ำมือ ต่อผักเสี้ยน 5 ถ้วยแกง ขย ำกับเกลือให้มีรสเค็ม
เล็กน้อย 5 ถ้วยแกง แล้วน ำผักเสี้ยนที่เตรียมไว้ใส่ลงไป ใส่น้ ำตำลโตนด 5 ช้อนแกง คลุกเคล้ำให้เข้ำกันดี ปิดฝำ
ภำชนะ ตั้งทิ้งไว้ในร่ม 3-4 คืน ผักเสี้ยนจะมีรสเปรี้ยว น ำมำรับประทำนเป็นผักจิ้มน้ ำพริก หรือน ำไปแกง
กระดูกหมู หรือแกงส้มกับกุ้ง หรือปลำก็ได้ 
 

 
 



๑๔.  กำรปลูผักกุยฉ่ำย 
 กุยช่ำย เป็นพืชที่มีถิ่นก ำเนิดในประเทศจีน บำงท้องถิ่นเรียกว่ำ ผักแป้น มีลักษณะล ำต้นที่เป็นหัวหรือ

เหง้ำอยู่ใต้ดิน ส่วนใบจะมีสีเขียวคล้ำยใบกระเทียมเป็นส่วนที่อยู่เหนือดิน สูงประมำณ 30-45 เซนติเมตร ดอก
จะแทงออกกลำงล ำต้น ก้ำนดอกมีลักษณะกลม เรียวยำว สูงกว่ำใบเล็กน้อย ส่วนดอกจะอยู่ปลำยสุด ดอกตูม
ด้ำนนอกมีลักษณะสีเขียว เมื่อบำนจะมีลักษณะสีขำวหรือม่วง   กุยช่ำยที่มีจ ำหน่ำยตำมท้องตลำดทุกวันนี้ 
ประกอบด้วย 3 ชนิด ซึ่งใช้กำรปลูกในขั้นตอนเดียวกัน แต่จะอำศัยกำรจัดกำรเพ่ือให้ได้ผลผลิตกุยช่ำยที่ต่ำงกัน 
ได้แก่ 
1. กุยช่ำยเขียว เป็นกุยช่ำยที่ปลูกเพ่ือกำรตัดเก็บใบเขียว โดยตัดใบในระยะที่ใบเจริญเติบโตเต็มที่ก่อนระยะกำร
ออกดอก ลักษณะใบเรียวยำวสีเขียว นิยมน ำมำบริโภคท ำขนมกุยช่ำย ใส่ผัดไท ท ำผักดอง และอำหำรอ่ืนๆ 
2. กุยช่ำยขำว มีลักษณะใบสีเหลืองอ่อน ถือเป็นผลผลิตที่ได้จำกกำรตัดใบเหมือนกุยช่ำยเขียว แต่ใช้วิธีกำรบัง
แสงแดด โดยวิธีกำรคลุมต้นด้วยวัสดุทึบแสง เพ่ือไม่ให้ใบสังเครำะห์ และผลิตสำรคลอโรฟิลด์ที่เป็นรงค์วัตถุสี
เขียวเหมือนกุยช่ำยเขียว ซึ่งจะใช้เวลำกำรเก็บเกี่ยวน้อยกว่ำกุยช่ำยเขียว ผลผลิตที่ได้จึงมีสีเหลืองอ่อน ถือเป็นที่
นิยมในตลำด เพรำะให้รสหวำนกรอบกว่ำกุยช่ำยเขียว สีสวยงำม ปรำศจำกโรค และรอยของแมลง นิยมท ำเมื่อ
เก็บเก่ียวกุยช่ำยเขียวหรือท ำสลับแปลงกัน 

   
3. กุยช่ำยดอก เป็นผลผลิตของกุยช่ำยที่เป็นเฉพำะส่วนดอก ซึ่งดอกจะแทงยอดดอกเมื่อต้นกุยช่ำยเจริญเติบโต
เต็มที่โดยไม่มีกำรตัดใบเขียวหรือตัดใบกุยช่ำยเขียว  

กำรขยำยพันธุ์ 
1. กำรเพำะเมล็ด ถือเป็นวิธีที่นิยม และใช้ในกำรผลิตกุยช่ำยเขียว และกุยช่ำยดอก และเพ่ือเตรียมต้นกล้ำ
ส ำหรับผลิตกุยช่ำยขำว ปัจจุบันเมล็ดพันธุ์ 1 ถุง/กก. รำคำประมำณ 3,000-4,000 บำท อัตรำกำรปลูกที่  1 
กก./ 4 ไร่ 
2. กำรแยกเหง้ำปลูก ใช้ในกำรปลูกท้ังกุยช่ำยเขียว และกุยช่ำยขำว ด้วยกำรสลับผลิตกุยช่ำยแต่ละชนิดในแปลง
เดียวกัน วิธีนี้จ ำเป็นต่อกำรปลูกกุยช่ำยขำว เพรำะกำรปลูกจำกเหง้ำให้เป็นกอๆ จะสำมำรถใช้วัสดุทึบแสงคลุม
กอได้ อัตรำกำรปลูกที่ 400 กก./ไร่ 

 กำรปลูก 
1. กุยช่ำยเขียว 
1.1 กุยช่ำยเขียวจำกกำรหว่ำนแปลง 
– หลังจำกเตรียมแปลงเสร็จประมำณ 1 อำทิตย์ ให้หว่ำนด้วยเมล็ดพันธุ์ในอัตรำ 1 กก./ไร ่
– ครำดด้วยครำด 1 รอบ พร้อมคลุมแปลงด้วยฟำงข้ำวหรือแกลบ 
– รดน้ ำให้ชุ่ม 



– ดูแล ให้น้ ำ ให้ปุ๋ย จนอำยุประมำณ 7-8 เดือน ก็สำมำรถเก็บขำยได้ 
1.2 กุยช่ำยเขียวจำกกำรแยกเหง้ำปลูก 
– ใช้วิธีกำรปลูกแบบกุยช่ำยขำว ในหัวข้อ 2.2 โดยไม่มีกำรคลุมด้วยวัสดุทึบแสงเท่ำนั้นเอง กำร
ผลิตกุยช่ำยเขียวกับกุยช่ำยขำวจะท ำกำรสลับกันเป็นรุ่นๆในแปลงเดียวกัน 
– ดูแล ให้น้ ำ ให้ปุ๋ย ประมำณ 4 เดือน หลังปลูกก็สำมำรถตัดใบขำยได้ 

 2. กุยช่ำยขำว 
2.1 อุปกรณ์ 
– กำระถำงพลำสติกหรือกระถำงดินเผำ ขนำด 11x23x30 เซนติเมตร (เส้นผ่ำศูนย์กลำงก้น
กระถำง x เส้นผ่ำศูนย์กลำงปำกกระถำง x ควำมสูง) 
– ตำข่ำยพรำงแสง (ซำแลน) 
– ไม้ไผ่ 

 2.2 ขั้นตอนกำรปลูก 
– ใช้กล้ำพันธุ์ที่เตรียมได้จำกเหง้ำกุยช่ำยเขียว ที่มีกำรตัดใบจ ำหน่ำยแล้ว อย่ำงน้อย 1 ครั้ง แต่ไม่
ควรเกินอำยุ 1 ปี หรืออำจใช้ต้นกล้ำอำยุตั้งแต่ 3-4 เดือน 
– ท ำกำรขุดเหง้ำกุยช่ำย และเก็บไว้ในที่ร่ม แต่ควรปลูกทันทีเมื่อขุดเหง้ำขึ้น 
– ท ำกำรตัดรำกให้ชิดเหง้ำประมำณ 1 เซนติเมตร และตัดใบให้เหลือประมำณ 1 นิ้ว 
– ปลูก 4-6 เหง้ำ/หลุม ในระยะระหว่ำงต้น และระหว่ำงแถว 30×30 เซนติเมตร เว้นขอบแปลง
ด้ำนละ 15 เซนติเมตร แปลงขนำด 1.3-1.5 เมตร จะได้ประมำณ 4-5 แถว 
– ดูแล ให้น้ ำ ให้ปุ๋ย และเก็บเกี่ยวกุยช่ำยเขียว กุยช่ำยดอกจ ำหน่ำยแล้ว จนถึงอำยุประมำณ 1 ปี 
จะเหมำะส ำหรับผลิตเป็นกุยช่ำยขำวได้ 
– กำรตัดใบกุยช่ำยเขียวจ ำหน่ำยครั้งสุดท้ำย ให้ตัดใบในระดับผิวหน้ำดิน 
– ใช้กระถำงครอบแต่ละกอต้นกุยช่ำย โดนออกแรงกดให้กระถำงจมลงดินเล็กน้อยหรือให้อยู่ใน
ระดับท่ีไม่เกิดกำรล้มของกระถำงได้ 
– ขุดหลุมฝังเสำไม้ พร้อมขึงตำข่ำยพรำงแสง 
– รดน้ ำวันละ 1-2 ครั้ง ในระยะ 10 วัน ก็สำมำรถเก็บผลผลิตได้ 

 3. กุยช่ำยดอก 
3.1 กุยช่ำยดอกจำกกำรหว่ำนแปลง 
– กำรปลูกกุยช่ำยดอกจำกกำรหว่ำนเมล็ด ให้ท ำตำมขั้นตอนกำรปลูกกุยช่ำยเขียวจำกกำรหว่ำน
เมล็ดในหัวข้อ 1.1 
– ดูแล ให้น้ ำ ให้ปุ๋ย โดยไม่มีกำรตัดใบจนถึงระยะแก่ กุยช่ำยจะแทงช่อดอกออกมำก็สำมำรถเก็บ
ผลผลิตได้ 
3.2 กุยช่ำยดอกจำกกำรแยกเหง้ำปลูก 
– ใช้วิธีกำรปลูกแบบกุยช่ำยขำว ในหัวข้อ 2.2 แต่ไม่มีกำรคลุมด้วยวัสดุทึบแสง 
– ดูแล ให้น้ ำ ให้ปุ๋ย โดยไม่มีกำรตัดใบจนถึงระยะแก่ กุยช่ำยจะแทงช่อดอกออกมำ 
– กำรปลูกกุยช่ำยขำวจำกวิธีกำรแยกเหง้ำ สำมำรถท ำสลับกับกำรเก็บกุยช่ำยเขียวได้อีกด้วย 

 กำรดูแล 
ทั้งกุยช่ำยเขียวจำกกำรหว่ำนแปลง และแยกเหง้ำปลูก กุยช่ำยขำว และกุยช่ำยดอก มีขั้นตอนกำรดู
และ ดังนี้ 
– ให้น้ ำวันละ 1 ครั้ง ทุกวัน ในช่วงเช้ำ 



– ใส่ปุ๋ยหมักหรือปุ๋ยคอกร่วมกับปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 ปุ๋ย ปุ๋ยคอก 500 กก./ไร่ ปุ๋ยเคมี 50 
กก./ไร่ ในทุก 2 เดือน/ครั้ง 

 กำรเก็บผลผลิต 
1. กุยช่ำยเขียว 
1.1 กุยช่ำยเขียวจำกกำรหว่ำนแปลง 
– สำมำรถตัดใบจ ำหน่ำยได้หลังปลูกประมำณ 7-8 เดือน และครั้งต่อไปประมำณ 45 วัน 
1.2 กุยช่ำยเขียวจำกกำรแยกเหง้ำปลูก 
– สำมำรถตัดใบจ ำหน่ำยได้หลังปลูกประมำณ 4 เดือน 
– กำรตัดใบครั้งต่อไป สำมำรถท ำได้ในระยะประมำณ 45 วัน 

 2. กุยช่ำยขำว มักท ำสลับกับกำรตัดกุยช่ำยเขียว 
– สำมำรถตัดใบจ ำหน่ำยได้หลังคลุมด้วยกระถำง ประมำณ 10-15 วัน 
– หลังจำกตัดใบกุยช่ำยขำวแล้ว ไม่คลุมกระถำงจะตัดกุยช่ำยเขียวได้อีก ประมำณ 45 วนั 

 3. กุยช่ำยดอก 
3.1 กุยช่ำยดอกจำกกำรหว่ำนแปลง 
– สำมำรถตัดดอกจ ำหน่ำยได้หลังปลูกประมำณ 8 เดือน และครั้งต่อไปประมำณ 2 เดือนครึ่ง 
3.2 กุยช่ำยดอกจำกกำรแยกเหง้ำปลูก 
– สำมำรถตัดดอกจ ำหน่ำยได้หลังปลูกประมำณ 4 เดือน และครั้งต่อไปประมำณ 2 เดือนครึ่ง 

 
๑๕. กำรปลูกผักโหระพำ 

โหระพำเป็นพืชล้มลุกอำยุสั้น  ล ำต้นเป็นทรงพุ่มสูงประมำณ    60 - 70 เซนติเมตร ใบเขียว ก้ำนใบและ
ล ำตัวมีสีม่วง ใบมีกลิ่นหอม    ใบโหระพำเป็นผักที่ใช้ใบบริโภค  ใช้ปรุงแต่งอำหำรให้มีรสชำด   และกลิ่นหอมน่ำ
รับประทำน 

 หว่ำนเมล็ดให้ทั่วแปลง 
 โหระพำที่ปลูกกันทั่วไปในประเทศไทยส่วนมำกเป็นพันธุ์พ้ืนเมืองที่ปลูกต่อๆ กันมำ โดยเก็บ

เมล็ดพันธุ์เอง และต่อมำบำงที่เกิดจำกกำรกลำยพันธุ์ไปแต่ก็ยังไม่มีกำรแบ่งแยกเป็นแต่ละพันธุ์อย่ำงชัดเจน 
สำเหตุเพรำะกำรปลูกเป็นกำรค้ำท่ียังไม่แพร่หลำยเท่ำใดนัก เนื่องจำกปริมำณควำมต้องกำรยังมีจ ำกัด มีกำรซื้อ
ขำยกันจ ำนวนมำกๆ เฉพำะในเมืองใหญ่เท่ำนั้น 

กำรเลือกพื้นที่ โหระพำเป็นพืชที่ปลูกครั้งเดียวสำมำรถเก็บเกี่ยวได้ 1-2 ปี กำรเลือกพ้ืนที่ควรพิจำรณำ
ถึงสิ่งตอ่ไปนี้ คือ ดินควรมีควำมร่วนซุยมีควำมอุดมสมบูรณ์ดี มีกำรระบำยน้ ำดี อยู่ใกล้แหล่งน้ ำและสำมำรถน ำ
น้ ำมำรดได้สะดวก อยู่ใกล้ที่พักอำศัยและกำรคมนำคมสะดวก 

วิธีปลูก กำรปลูกโหระพำควรกระท ำในตอนเย็น วิธีกำรปลูกที่นิยมมี 2 วิธีด้วยกัน คือ 
1.  กำรเพำะกล้ำย้ำยปลูก โดยกำรหว่ำนเมล็ดให้กระจำยทั่วแปลงแล้วใช้แกลบสด แกลบเผำหรือฟำง 

หว่ำนหรือคลุมบำงๆ แล้วรดน้ ำตำมทันที หลังจำกนั้น รดน้ ำทุกวันเช้ำและเย็น จนกระทั่งเม่ืออำยุได้ 20-25 วัน 
จึงท ำกำรย้ำยปลูก โดยกำรถอนกล้ำแล้วเด็ดยอดน ำไปปลูกในแปลง โดยใช้ระยะปลูก 20x20 เซนติเมตร เมื่อ
ถอนกล้ำออกจำกแปลงแล้วจะต้องปลูกให้เสร็จภำยในวันเดียวกัน หลังจำกปลูกเสร็จควรหำฟำงหรือหญ้ำแห้งมำ
คลุมเพ่ือเก็บควำมชื้นและรดน้ ำตำมทันที 

2.  กำรปักช ำ โดยตัดกิ่งที่โตเต็มที่ยำวประมำณ 5-10 เซนติเมตร แล้วปลิดใบออกให้หมดน ำไปปักช ำ
ในแปลง โดยใช้ระยะปลูก 20x20 เซนติเมตร ใช้หญ้ำแห้งหรือฟำงแห้งสะอำดคลุมให้ทั่วแปลง และรดน้ ำตำม
ทันที โหระพำเป็นพืชที่ต้องกำรควำมชื้นสูงและสม่ ำเสมอ ดังนั้นจึงควรมีกำรรดน้ ำให้ทุกวัน แต่ระวังอย่ำปล่อยให้



มีกำรท่วมขังของน้ ำในแปลง ในระยะแรกควรท ำกำรพรวนดินและก ำจัดพืชทุกๆ 1-2 สัปดำห์  โดยกำรใช้มือ
ถอนจอบหรือเสียมดำยหญ้ำออกและควรท ำด้วยควำมระมัดระวังอย่ำให้กระทบต่อต้นและรำก 

๓. โหระพำเป็นพืชที่ดูแลรักษำง่ำย เจริญเติบโตดี กำรใช้ปุ๋ยแอมโมเนียมซัลเฟต (21-0-0)  ในอัตรำ 
10 กิโลกรัมต่อไร่ ละลำยน้ ำรดหลังปลูกประมำณ 15-20 วัน จะท ำให้กำรเจริญเติบโตของโหระพำดี
ยิ่งขึ้น  และมียอดอวบงำมและใช้ปุ๋ยสูตร 15-15-15 ในอัตรำ 50 กิโลกรัมต่อไร่ทุกครั้งหลังจำกกำรเก็บเก่ียว
ส ำหรับกำรป้องกันก ำจัดโรคและแมลงนั้น เนื่องจำกโหระพำเป็นพืชที่ไม่ค่อยมีปัญหำเรื่องโรคและแมลงมำกนัก 
กำรแก้ปัญหำจึงไม่ควรใช้สำรเคมี เพรำะอำจไม่คุ้มค่ำ 

๔. หลังจำกปลูกประมำณ 30-35 วัน สำมำรถท ำกำรเก็บเกี่ยวได้ โดยใช้มีดคมๆ ตัดต้นหรือก่ิง ห่ำง
จำกยอดลงมำประมำณ 10-15 เซนติเมตร น ำไปขำยหำกยังไม่มีผู้รับซื้ออำจชะลอกำรเก็บเก่ียวได้ โดยกำรตัด
ช่อดอกออกโหระพำก็จะแตกกิ่งแตกใบออกมำอีกเรื่อยๆ กำรเก็บเก่ียวสำมำรถกระท ำได้ทุกๆ 15-20 วัน ไป
จนถึงอำยุ 7-8 เดือน 

๑๖. กำรเพำะเห็ดฟำงในตะกร้ำพลำสติก 
เป็นอีกวิธีในกำรเพำะเห็ดฟำงส ำหรับผู้สนใจเริ่มต้นท ำเพ่ือไว้บริโภคเองในครัวเรือนหรือเพ่ือศึกษำแล้ว

ต่อยอดเพ่ือเพำะเห็ดฟำงขำย เพรำะกำรเพำะเห็ดฟำงในตระกร้ำพลำสติกช่วยลดกำรใช้พื้นที่ เคลื่อนย้ำยสะดวก 
อีกท้ังยังสำมำรถเก็บผลิตได้ง่ำย ท ำประมำณแค่ภำยในหนึ่งสัปดำห์ก็สำมำรถเก็บผลผลิตได้แล้ว 
เทคนิควิธีกำรเพำะเห็ดฟำง ท่ีน่ำสนใจ 
วัสดุอุปกรณ์ส ำหรับกำรเพำะเห็ดฟำงในตระกร้ำพลำสติก 
1.วัสดุเพำะเห็ดฟำงหลักๆ ได้แก่ ฟำง ฟำงทุกชนิด แห้งสนิทไม่เปียกฝนมำก่อน ถ้ำเป็นตระกร้ำใหม่ก็สำมำรถ
น ำมำเพำะเห็ดได้เลยหรือถ้ำเป็นตระกร้ำที่เคยเพำะเห็ดมำแล้วควรท ำควำมสะอำดและตำกให้แห้ง 
2.อำหำรเสริม เช่น ผักตบชวำสด หรือแห้ง เปลือกถ่ัวต่ำงๆ ผักบุ้ง มูลวัว/ควำยแห้ง ร ำ เศษฝ้ำย ไส้นุ่น ก้อนเชื้อ
นำงรม/นำงฟ้ำเก่ำ เป็นต้น 
3.อุปกรณ์อ่ืนๆ ได้แก่ ตะกร้ำ พลำสติก บัวรดน้ ำ เชื้อเห็ดฟำง 
วิธีกำร เพำะ เห็ดฟำง 

1. ฟำงแช่น้ ำค้ำง 1 คืน 
2. หัวเชื้อ 1 ก้อน แบ่งเป็น 3 กอง เพำะได้ 3 ตะกร้ำ 
3. ฟำงอัดลงก้นตะกร้ำกดให้แน่น สูง 1 ฝ่ำมือ 
4. อำหำรเสริมต่ำงๆแช่น้ ำพอชื้น โรยชิดขอบตะกร้ำ 
5. โรยเชื้อเห็ดฟำง 1 ส่วนทับบนอำหำรเสริม เสร็จชั้นที่ 1 
6. ท ำชั้นที่ 2 และ 3 เหมือนชั้นที่ 1 
7. ชั้นบนสุด โรยอำหำรเสริมเต็มหน้ำตะกร้ำ โรยเชื้อให้ทั่ว กลบด้วยอำหำรเสริมอีกครั้ง 

กำรดูแลรักษำส ำหรับกำรเพำะเห็ดฟำงในตระกร้ำ 
สถำนที่ควรเป็นพื้นดิน ใต้ร่มไม้หรือร่มสนิท 
ซ้อนตะกร้ำ เป็นรูปสำมเหลี่ยม แนวยำว 1 แถว หรือ 2 แถว 

 รดน้ ำที่พื้นดินให้เปียกแฉะ จะได้ควำมชื้นจำกกำรระเหยของน้ ำที่ดิน 
 คลุมด้วยพลำสติก ทับด้วยฟำงแห้ง หรือแสลน ปล่อยทิ้งไว้ 3 คืน 
 ครบ 3 คืน เปิดระบำยอำกำศตรงกลำง แล้วคลุมไว้เหมือนเดิม อีก 3-4 วันเก็บผลผลิตได้ 
 ผลผลิต 1 ตะกร้ำ 1 กิโลกรัม ขึ้นอยู่กับอำหำรเสริม ยิ่งใส่มำก ผลผลิตยิ่งสูงตำม 
 อำหำรเสริมจะใช้อย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง หรือใช้ร่วมกันหลำยๆอย่ำงก็ได้ 



1๗. กำรเลี้ยงจิ้งหรีด 
 ชนิดของจิ้งหรีด จิ้งหรีดที่พบและรู้จักในประเทศไทย มี 4 ชนิด คือ 

1. จิ้งหรีดทองค ำ นิยมเลี้ยงมำกที่สุด มีสีด ำ สีทอง สีอ ำพัน 
2. จิ้งหรีดทองแดง (จินำย) 
3. จิ้งหรีด (จิลอ หรือสดิ้ง) นิยมเลี้ยงเพรำะรสชำติดี 
4. จิ้งโกร่ง (จิโป่ม) 
วงจรชีวิตจิ้งหรีด มี 3 ระยะ คือ 
 ระยะไข่  ไข่มีสีเหลือง รวมเป็นกลุ่มอยู่ใต้ดิน ใช้ระยะเวลำประมำณ 7 วัน 
 ระยะตัวอ่อน จำกไข่ฟักออกมำเป็นตัวอ่อนจะลอกครำบ 8 ครั้ง จึงจะเป็นตัวเต็มวัย  

ใช้ระยะเวลำประมำณ 36-40 วัน 
  ระยะตัวเต็มวัย เป็นระยะที่มีปีกเต็มตัวแยกเพศได้ชัดเจน มีอำยุเฉลี่ย 45-60 วัน 
  กำรวำงไข่ ตัวเมีย 1 ตัว วำงไข่ได้ 600-1,000 ตัว โดยวำงไข่เป็นรุ่นๆ ละประมำณ 

4 รุ่น ตัวละ 200-300 ฟอง 
 อุปกรณ์กำรเลี้ยงจิ้งหรีดในอู่ 

1. อู่จิ้งหรีดขนำดกว้ำง 1 เมตร ยำง 2 เมตร ลึก 50 เซนติเมตร โดยใช้ตำข่ำยท ำคอกจิ้งหรีด 
ด้ำนบนเย็บด้วยพลำสติกกันจิ้งหรีดออก ท ำโครงไม้อู่ขนำดเดียวกันส ำหรับผูกอู่ 

2. อำหำร ใช้ร ำผสม และผักต่ำงๆ เช่น ผักบุ้ง หม่อน เป็นอำหำรหลัก อำหำรเสริม พวกหัวอำหำรไก่ 
ปลำ จะให้หรือไม่ก็ได้ แต่ถ้ำเลี้ยงเพ่ือยังชีพ ไม่ควรให้เพรำะเปลืองต้นทุน 

3. ถำดน้ ำ ถำดอำหำร 
4. ฟำงแห้ง หญ้ำแห้ง กำบมะพร้ำว เพื่อให้จิ้งหรีดซ่อนตัว 
5. พลำสติกส ำหรับรองอนุบำลจิ้งหรีดตัวเล็ก อำยุ 1-15 วัน หรืออนุบำลในกะละมัง 
วิธีกำรเลี้ยง 
1. รองพ้ืนด้วยอู่พลำสติก กลัดไม้พลำสติกกับขอบอู่ให้สูง ประมำณ 30 เซนติเมตร 
2. วำงถำดไข่บนพลำสติก จ ำนวน 4 ถำดต่ออู่ (รำคำซื้อ 20 บำทต่อถำด) 
3. ใช้ฟำงแห้ง หญ้ำแห้ง หรือกำบมะพร้ำวคลุมบนถำดไข่พอสมควร ดูแลถำดไข่อย่ำให้แห้งมำก  

ถ้ำแห้งควรพ่นละอองน้ ำบนถำดไข่ 
4. เมื่อไข่ฟักออกเป็นตัว ควรให้น้ ำโดยใช้ส ำลีชุบน้ ำวำงบนถำดเป็นจุดๆ ประมำณ 3 จุด เมื่อฟัก 

ออกมำหมด ให้อำหำรโดยใช้ร ำใส่ถำดวำงไว้ประมำณ 3 จุด เสริมด้วยยอดผักบุ้งอ่อนให้ด้วย 
5. ดูแลให้น้ ำอำหำรและผักทุกวัน สังเกตศัตรูพวกมด จิ้งจก ตุ๊กแก นก มำรบกวน 
6. เมื่อเลี้ยงได้ ประมำณ 15-18 วัน จิ้งหรีดจะโตให้น ำพลำสติกรองออก เลี้ยงดูตำมปกติ 
7. เมื่อเลี้ยงได้ประมำณ 30 วัน ก็สำมำรถจับมำบริโภคได้ เมื่ออำยุ 40 วัน จะเป็นตัวเต็มวัย  

อำยุ 45 วัน วำงถำดไข่ให้วำงไข่ โดยใช้ทรำย แกลบด ำ หรือดินร่วนชื้น วำงประมำณ 2 วันเอำออก  
แล้วเปลี่ยนถำดใหม่สำมำรถวำงไข่เพ่ือขำยได้รำคำถำดละ 20 บำท 

8. ผลผลิตต่ออู่ประมำณ 3 กิโลกรัม แล้วแต่จะใส่ถำดไข่มำกหรือน้อย 

 

 

 



1๘. กำรเพำะเลี้ยงกบ 
 ลักษณะเพศของกบ  สำมำรถสังเกตได้จำกลักษณะภำยนอก ดังนี้ 

- กบตัวผู้  จะพบกล่องเสียงอยู่ใต้คำงทั้งสองข้ำง สังเกตใต้คำงจะเป็นจุดด ำๆ โดยรอบ 
- กบเพศเมีย  จะไม่มีกล่องเสียงอยู่ใต้คำง ตำมปกติแล้วกบเพศเมียจะโตกว่ำกบเพศผู้ 

และมีควำมกว้ำงของล ำตัวมำกกว่ำกบเพศผู้ ใต้คำงจะขำวไม่มีจุดด ำ 
 ลักษณะของกบที่พร้อมผสมพันธุ์ 

- เมื่อกบโตเต็มวัย จะเริ่มผสมพันธุ์กันได้ อำยุตั้งแต่ 6 เดือนขึ้นไป จะสังเกตเห็นรอยย่นของ 
กล่องเสียงเป็นสีเทำด ำคล้ ำ ใต้คำงทั้งสองข้ำงของกบเพศผู้ เพื่อใช้ในกำรขยำยเสียงเรียกกบเพศเมีย นอกจำกนั้น
ฤดูผสมพันธุ์จะพบแถบปุ่มสีน้ ำตำลทำงด้ำนในของผิวหัวแม่มือของกบเพศผู้ทั้งสองข้ำง เพ่ือยึดเกำะตัวเมียใน
เวลำผสมพันธุ์ 

- กบเพศเมีย เมื่อพร้อมที่จะผสมพันธุ์ ใต้ท้องของกบเพศเมียจะมอบเห็นเม็ดด ำๆ เป็นสำยและ 
ข้ำงล ำตัวจะมีลักษณะสำกมือคล้ำยเอำมือจับกระดำษทรำย 

- กบเพศผู้ ให้เอำนิ้วมือของเรำสองนิ้ว แหย่เข้ำตรงกลำงสองขำหน้ำ ถ้ำกบกอดมือเรำได้แสดงว่ำ  
กบเพศผู้พร้อมที่จะผสมพันธุ์ 

ขั้นตอน/วิธีท ำ 
กำรเตรียมบ่อเพำะเรำควรท ำบ่อไว้สำมบ่อ เพื่อแยกพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์ออกจำกกัน และเตรียมอีก 

บ่อส ำหรับใช้ผสมพันธุ์ เตรียมบ่อเพำะด้วยกำรล้ำงอ่ำงให้สะอำด แล้วตำกอ่ำงให้แห้ง ช่วงเย็นก่อนมืดให้เอำน้ ำ
เติมลงไปในอ่ำง ให้น้ ำสูงประมำณ 10-15 เซนติเมตร รอให้ฝนตก กบจะร้อง ให้จับกบตัวผู้และตัวเมียลงบ่อ 
หรือถ้ำท ำนอกฤดูให้ใช้น้ ำแข็งละลำยน้ ำสำดให้ทั่วอ่ำง อ่ำงจะเย็นกบก็จะออกไข่ สังเกตเมื่อกบออกไข่ให้จับ พ่อ
พันธุ์แม่พันธุ์ออก ในช่วงระยะแรกไข่จะจมต่อมำไข่จะลอยขึ้น 

แสงเป็นปัจจัยส ำคัญอีกประกำรหนึ่ง ที่มีผลต่อกำรฟักไข่ของกบ ถ้ำแสงแดดไม่เพียงพอ หรือแสงแดด 
ส่องไม่ถึง ไข่กบจะไม่ฟักออกมำเป็นตัว ถ้ำแสงแดดเพียงพอไข่กบจะฟักออกมำเป็นตัว ไข่กบจะฟักตัวประมำณ 
18-36 ชัว่โมง ก็จะเป็นตัวลูกอ๊อด ลูกกบฟักออกใหม่ ยังไม่กินอำหำร เนื่องจำกมีอำหำรสะสมอยู่ท่ีบริเวณท้อง 
สำมำรถอยู่ได้ 3-5 วัน 
 ลูกอ๊อดจะเริ่มกินอำหำรเมื่ออำยุได้ 3 วันขึ้นไป โดยกำรให้อำหำรส ำเร็จรูปที่เป็นอำหำรปลำดุกเล็ก
พิเศษ เมื่อลูกอ๊อดอำยุได้ 4 สัปดำห์ - 1 เดือนจะกลำยเป็นลูกกบ คือ ในระยะแรกลูกอ๊อดจะมีเฉพำะหำงและ
ต่อมำอีก 1 สัปดำห์จะมีขำหลังสองขำ เมื่อสองขำหลังสมบูรณ์เต็มที่ สองขำหน้ำก็เริ่มโผล่ออกมำ และหำงค่อยๆ 
หด เมื่อสองขำหน้ำสมบูรณ์เต็มที่ หำงจะหดหมดไปในระยะ 1 เดือน 
 มีวิธีเลี้ยงได้หลำยวิธี เช่น บ่อดิน บ่อซีเมนต์ กระชัง กำรเลี้ยงในกระชังจะสะดวกสบำยกว่ำ เพรำะ
ประหยัดค่ำใช้จ่ำย ลงทุนน้อยและไม่ต้องถ่ำยเทน้ ำ ขนำดควำมหนำแน่นของกบ 80-100 ตัว ต่อหนึ่งตำรำง
เมตร  
 วิธีกำรรักษำ 

1. ให้ใช้ยำออกซิเตรทตรำไชคลีน 3 กรัม ต่ออำหำรกบ 1 กิโลกรัม ให้กบกินทุกมื้อประมำณ 
3-7 วัน กบก็จะหำยเป็นปกติ 

2. น้ ำที่ใช้เลี้ยงกบควรอยู่ในช่วงสภำพควำมเป็นกรดด่ำง (พีเอช) ประมำณ 6.5-8.5 
3. ในวันที่ฝนตกหนัก หรืออุณหภูมิเปลี่ยนอย่ำงรวดเร็วร่ำงกำยของกบจะปรับตัวไม่ทัน อำจตำยได้ 

ในวันรุ่งขึ้นอย่ำงน้อย 1 ตัวเสมอ ดังนั้นในช่วงฝนตกจึงควรสร้ำงหลังคำ หรือใช้ผ้ำใบคลุมบ่อ หรือปรับอุณหภูมิ
ในบ่อเลี้ยงให้คงท่ี 

4. เมื่อกบเล็กอำยุ 1 เดือน ควรมีกำรถ่ำยพยำธิ โดยใส่ดีเกลือ 3 กรัมต่ออำหำร 1 กิโลกรัม ให้เพียง 



1 มื้อ ท ำเดือนละครั้งจะท ำให้กบเจริญเติบโตรวดเร็วและต้ำนทำนโรคได้ดีขึ้น 
สิ่งส ำคัญในกำรป้องกันไม่ให้กบเกิดโรค 
1. รักษำควำมสะอำดของบ่อเลี้ยง 
2. อย่ำเลี้ยงกบหนำแน่นเกินไป 
3. เปลี่ยนน้ ำในบ่อบ่อยๆ หรืออย่ำงน้อยทุกวัน 
4. อำหำรที่ให้ควรมีโปรตีนสูงและเป็นอำหำรที่กบชอบ 
5. มีกำรจัดกำรที่เหมำะสม 

   
1๙. กำรเลี้ยงหมูหลุม 

 วัสดุ/อุปกรณ์/ส่วนผสม 
 1.  ท่อพีวีซีขนำด 4 นิ้ว 
 2.  แกลบ 
 3.  มูลสัตว์ 
 4.  เกลือ 
 5.  น้ ำหมักอีเอ็ม  1 แก้ว (เชื้อรำเขียว 1 ถุง ถ้ำมี) 
 ขั้นตอน/วิธีท ำ 
 ขุดดินลึกประมำณ  90 เซนติเมตร  ถ้ำเป็นที่ลุ่มน้ ำจะซึมเข้ำไป  ควรขุดลึกประมำณ  60 เซนติเมตร  
เอำดินขึ้นมำวำงรอบ ๆ  ข้ำงเพ่ือยกระดับขึ้นอีกประมำณ 30 เซนติเมตร  รวมทั้งสิ้น 90 เซนติเมตร  แล้วน ำ
ท่อพีวีซีขนำด 4 นิ้ว  วำงในรูปโค้งมำ  เพ่ือให้ปริมำณน้ ำมำกพอที่จะน ำไปใช้  เมื่อวำงท่อพีวีซีเสร็จแล้วให้น ำ
แกลบลงไปใส่ไว้ในหลุมที่เตรียมไว้  30 เซนติเมตร  มูลสัตว์ 10 เซนติเมตร และเกลือ 1 กิโลกรัม  น้ ำหมักอีเอ็ม 
1 แก้ว (เชื้อรำเขียว 1 ถุง ถ้ำมี)  ท ำเหมือนกัน 3 ชั้น  แต่ชั้นบนให้ใส่ดินบำง ๆ  ให้มิดแกลบ  ส่วนด้ำนบนหลุม
ให้ท ำเหมือนกับเล้ำหมูทั่ว ๆ ไป แล้วแต่จะมีอุปกรณ์  วิธีน ำลูกหมูมำเลี้ยง  ถ้ำลูกหมูยังเล็กเกินไปยังไม่แข็งแรง
พอ  ควรเลี้ยงไว้ข้ำงนอกก่อนประมำณ  7-10 วัน แล้วจึงน ำไปเลี้ยงในเล้ำที่เตรียมไว้  และควรท ำเล้ำหมูก่อน
ประมำณ 1 เดือน  แล้วให้น้ ำจมแกลบชุ่มแกลบอยู่ตลอดเวลำ  เพ่ือให้แก๊สในแกลบสลำยตัวเสียก่อน  แต่ถ้ำ
น ำไปเลี้ยงเลยก็ได้  ให้หมั่นระบำยน้ ำในท่อพีวีซีออกไปใช้เป็นน้ ำอุ่นแล้วน ำน้ ำเย็นเข้ำไปแทนจะท ำให้แก๊สในเล้ำ
หมูลดน้อยลง  หมูก็จะอยู่อย่ำงสบำยขึ้น  แกลบก็จะย่อยสลำยเร็ว เมื่ อขำยหมูเสร็จเรำก็สำมำรถน ำแกลบไป
ใช้ได้  
 

๒๐.  กำรเลี้ยงไก่พื้นเมือง   
 ไก่พ้ืนเมือง  หรือเรียกว่ำ  “ไก่บ้ำน”  หรือไก่ไทยเป็นไก่ท่ีเลี้ยงง่ำย  กินอำหำรที่มีอยู่ตำมธรรมชำติได้  
เริ่มต้นจำกซื้อลูกไก่อำยุประมำณ  1  เดือนขึ้นไปมำเลี้ยง  สร้ำงโรงเรือนหรือเล้ำให้ไก่นอนแบบง่ำย ๆ  โดยใช้
วัสดุที่หำได้ง่ำยในท้องถิ่น  เช่น  ไม้ไผ่น ำมำกันเป็นเล้ำ  มุงหลังคำด้วยแฝกหรือจำก  พื้นเล้ำต้องไม่ชื้นแฉะ  อำจ
ปูด้วยแกลบ  ขี้เลื้อย  หรือฟำงแห้ง  หนำอย่ำงน้อย  4  ซม.  และต้องเปลี่ยนทุก ๆ  3  เดือนให้หนำเท่ำเดิมอยู่
เสมอ  เล้ำไก่ต้องมีประตูเปิด – ปิดได้เพ่ือให้ไก่ออกหำอำหำรกินเองภำยนอกได้ 
 
 
 
 
 



เทคโนโลยีและกระบวนกำรผลิต 
 1.  พันธุ์ไก่  แม่พันธุ์ที่ใช้ต้องเป็นไก่ลูกผสมสำยเลือดที่มีคุณสมบัติให้ไข่ดก  และพร้อมที่จะไข่  เมื่อ
น ำมำผสมกับพ่อพันธุ์ไก่พ้ืนเมืองหรือไก่ชนแล้ว  ลูกไก่ท่ีได้ต้องมีลักษณะ  สีขน  หงอนและคุณภำพเนื้อใกล้เคียง
กับไก่พ้ืนเมือง  ส่วนไก่พ้ืนเมืองที่จะใช้เป็นพ่อพันธุ์ควรคัดเลือกพ่อพันธุ์ที่มีโครงสร้ำงใหญ่  น้ ำหนักไม่ต่ ำกว่ำ  3  
กิโลกรัม 
 2.  โรงเรือนและอุปกรณ์  หล้ำกว้ำง  3  เมตร  ยำว  4  เมตร  สูง  2  เมตร  เลี้ยงไก่ขนำดใหญ่ได้  
20 – 40  ตวั  และเล้ำกว้ำง  1  เมตร  ยำว  2  เมตร  สงู  1  เมตร  เลี้ยงไก่ขนำดใหญ่  6 – 8  ตัว  ไก่เนื้อ
ผสมพ้ืนเมือง  สำมำรถเลี้ยงปล่อยเป็นฝูงบนพื้นคอกได้เช่นเดียวกับกำรเลี้ยงไก่เนื้อทั่วไป  กำรสร้ำงโรงเรือนควร
สร้ำงแบบง่ำย ๆ  ใช้วัสดุท้องถิ่นรำคำถูก  โรงเรือนที่เหมำะสม  คือ  โรงเรือนแบบกึ่งขังกึ่งปล่อย  มีลำนดิน  
หรือแปลงหญ้ำ  ล้อมบริเวณด้วยอวนหรือตำข่ำย  หรือไม่ไผ่ขัด  รำงน้ ำ  รำงอำหำร  ต้องมีท้ังภำยในและ
ภำยนอกคอกย่อยหลำย ๆ  คอก  เพื่อเป็นกำรป้องกันปัญหำกำรแย่งแม่ไก่  นอกจำกนี้จะต้องมีโรงเรือนส ำหรับตู้
ฟักไข่และคอกอนุบำลส ำหรับลูกไก่รอจ ำหน่ำย 
 3.  อำหำรและกำรให้อำหำร  อำหำรส ำหรับพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์ไก่ลูกผสม  ควรใช้อำหำรที่มีคุณภำพดี
และให้กินตลอดเวลำควรมีกำรเสริมด้วยหญ้ำสดหรือเศษพืชผ้ำ  เพื่อเพ่ิมวิตำมินที่ส ำคัญให้แก่แม่ไก่ 
ต้นทุนและผลตอบแทน 
 1.  ต้นทุน  เงินลงทุน  ค่ำพันธุ์ไก่  (อำยุ  1  เดือน)  รำคำตัวละประมำณ  8 – 10  บำท  ค่ำอำหำร
ประมำณ  80  บำท/เดือน/ตัว 
 2.  รำยได้  ขำยเป็นไก่เนื้อประมำณ  50  บำท/ตัว  ขำยไข่ ประมำณ  1.50  บำท/ฟอง 
 3.  อุปกรณ์  เล้ำ  สุ่ม  รำงอำหำร  ภำชนะใส่น้ ำ 
 4.  แหล่งจ ำหน่ำย  ฟำร์มเลี้ยงไก่ทั่วไป 
 

2๑. กำรเลี้ยงปลำดุกในกระชังบก 

 ปลำดุกอุย เป็นปลำน้ ำจืดของไทยชนิดหนึ่งมีชื่อวิทยำศำตร์ว่ำ Carias macrocephalus พบว่ำมีกำร
แพร่กระจำยทั่วไปเกือบทุกภำค ของประเทศไทยและในประเทศใกล้เคียงเช่น มำเลเซีย อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ 
พม่ำ และบังกลำเทศ ฯลฯ ปลำดุกอุยเป็นปลำที่มีรสชำติดดี ประชำชนชำวไทยโดย ทั่วไปนิยมรับประทำนแต่มี
รำคำค่อนข้ำงสูงต่อมำเกษตรกรนิยมเลี้ยงปลำดุกด้ำน ปลำดุกบิ๊กอุย(ส ำหรับปลำดุกบิ๊กอุยซึ่งเป็นปลำดุกลูกผสม
จำกพ่อปลำดุกอัฟริกัน กับแม่ปลำดุกอุยซึ่งให้ผลผลิตและมีควำมต้ำนทำนโรคสูง มีอัตรำกำรเจริญเติบโตเร็ว) ท ำ
ให้เกษตรกรหันมำให้ควำมสนใจเลี้ยงปลำดุกบิ๊กอุยกันอย่ำงแพร่หลำย ทั่วทุกภูมิภำค แต่อย่ำงไรก็ตำมปลำดุกอุย
ก็นับว่ำมีควำมส ำคัญอย่ำงยิ่ง เนื่องจำกเป็นที่ต้องกำรของเกษตรกรผู้เพำะพันธุ์ปลำโดยวิธีผสมเทียมในกำรผลิต
ลูกปลำ ดุกบิ๊กอุย เนื่องจำกต้องใช้เป็นแม่พันธุ์ และผู้บริโภคที่พอใจในคุณภำพของเนื้อปลำดุกอุยที่อ่อนนุ่มและ
เหลืองน่ำรับประทำน  

ข้อดีของกำรเลี้ยงปลำดุกในกระชังบก 
รูปแบบนี้ถือเป็นรูปแบบกำรเลี้ยงตำมควำมสะดวก เพรำะขนำดกระชังสำมำรถก ำหนดได้ตำมพ้ืนที่ เป็น

รูปแบบที่ใช้น้ ำน้อย ประหยัดน้ ำ ส่วนกำร เปลี่ยนถ่ำยน้ ำ สะดวก ท ำได้ง่ำย เพียงแค่ปลดเชือกน้ ำก็จะไหลออกมำ 
รูปแบบกำรเลี้ยงปลำดุกในกระชังบก 

กระชังบกขนำด 2×3 เมตร ปล่อยปลำดุกได้ 900 – 1,200 ตัว 
กระชังบกขนำด 2×4 เมตร ปล่อยปลำดุกได้ 1,200 - 1,600 ตัว  
 ( อัตรำกำรปล่อย 150-200 ตัว/ตำรำงเมตร)  



กำรจัดกำรระหว่ำงกำรเลี้ยง 
อำหำรปลำดุก จะให้วันละ 2 มื้อ (เช้ำ-เย็น) ในปริมำณที่ปลำดุกกินอ่ิม  
กำรเปลี่ยนถ่ำยน้ ำ จะท ำวันเว้นวัน โดยกำรใช้สำยยำงฉีดล้ำงท ำควำมสะอำดของเสีย 

กำรป้องกันโรค กำรเลี้ยงปลำดุกในกระชังบกจะง่ำยต่อกำรท ำควำมสะอำด ไม่แตกต่ำงจำกกำรเลี้ยงใน
บ่อปูน เรื่องของกำรเกิดโรคแทบจะไม่เป็นปัญหำ  
 

๒๒. กำรเลี้ยงปลำหมอไทย 
 เป็นปลำน้ ำจืดพื้นบ้ำนของไทยที่นิยมบริโภคกันทั่วทุกภำค มีชื่อเรียกต่ำงกันในแต่ละท้องถิ่น เช่น 
ภำคเหนือ และอีสำน เรียกว่ำ ปลำเข็ง ภำคใต้ เรียกว่ำ อีแกปูยู 
ปลำหมอไทยเป็นปลำที่มีควำมทนในสภำพที่มีน้ ำน้อยหรือขำดน้ ำ จึงสำมำรถขนส่ง และจ ำหน่ำยในรูปปลำสดที่
มีชีวิตในระยะทำงไกลๆได้ เป็นปลำที่ต้องกำรทำงตลำดทั้งภำยใน และต่ำงประเทศสูงในแต่ละปี (จีน ไต้หวัน 
เกำหลี มำเลเซีย และประเทศแถบตะวันออกกลำง) โดยเฉพำะปลำหมอที่มีขนำดใหญ่ (3-5 ตัว/กิโลกรัม) รำคำ
จ ำหน่ำยในประเทศ กิโลกรัมละ 100-150 บำท ขึ้นอยู่กับพื้นท่ี และฤดูกำล ซึ่งปัจจุบันมีผลผลิตไม่เพียงพอกับ
ควำมต้องกำรทั้งใน และต่ำงประเทศ 
ประโยชน์ และกำรแปรรูป 

ปัจจุบัน ปลำหมอจัดเป็นปลำที่นิยมเลี้ยง และบริโภคกันมำกในทุกภำคของไทย เนื่องจำกให้เนื้อแน่น 
เนื้อมีรสมันอร่อยต่ำงจำกปลำชนิดอ่ืน มีก้ำงน้อย มักพบปิ้งย่ำงเกลือขำยตำมตลำด ร้ำนอำหำร ริมถนน 
โดยเฉพำะถนนสำยอีสำน และภำคเหนือ นอกจำกนั้น ยังนิยมประกอบอำหำรหลำกหลำยเมนู เช่น ต้มย ำ แกง 
และทอด 
กำรแปรรูปปลำหมอนิยมใช้ปลำหมอขนำดเล็กในกำรท ำปลำร้ำ ส่วนปลำหมอที่มีขนำดใหญ่ขึ้นมำจะแปรรูปตำก
แห้งหรือท ำปลำเค็มส ำหรับย่ำงหรือทอด 
กำรเลี้ยงในบ่อดิน 

เมื่อลูกปลำได้ขนำด จะท ำกำรปล่อยลงเลี้ยงในบ่อ อัตรำเลี้ยงที่เหมำะสม 30-50 ตัว/ตำรำงเมตร หรือ 
40,000-80,000 ตัว/ไร่ สว่นวิธีปล่อยพ่อแม่พันธุ์ปลำให้ผสมพันธุ์ และวำงไข่ในบ่อเลี้ยงเลย อัตรำพ่อแม่พันธุ์
ประมำณ 25-50 คู่/ไร่ จะได้ลูกประมำณ 50,000-100,000 ตัว/ไร่ 
ส ำหรับเกษตรกรไม่มีควำมเรื่องกำรเพรำะพันธุ์ปลำ อำจหำซื้อลูกปลำตำมฟำร์มหรือโรงเพำะพันธุ์ ขนำด 2-3 
นิ้ว (อำยุ 60-75 วัน หรือ 2-3 เดือน) อัตรำกำรปล่อยประมำณ 25 ตัว/ตำรำงเมตร หรือ 40,000 ตัว/ไร่ บ่อ
ที่ใช้เลี้ยงควรขึงด้วยผ้ำเขียวรอบบ่อ เพ่ือป้องกันศัตรูของปลำหรือปลำปีนป่ำยออกนอกบ่อ โดยเฉพำะเวลำฝนตก 
และอำจติดตั้งระบบกำรเพ่ิมออกซิเจนหำกคุณภำพน้ ำมีปัญหำ 
อำหำร และกำรให้อำหำร 

อำหำรปลำหมอในระยะเลี้ยงดูในบ่อดิน ในระยะ 1-2 เดือน จะใช้อำหำรส ำเร็จรูปที่มีเปอร์เซ็นต์ 
โปรตีนไม่นอ้ยกว่ำร้อยละ 40 ระยะ 2-3 เดือน ขึ้นไป อำหำรส ำเร็จรูปที่มีเปอร์เซ็นต์โปรตีนไม่น้อยกว่ำร้อยละ
35 หรืออำหำรเม็ดปลำดุกเล็ก ร่วมกับอำหำรเสริมอ่ืนๆ เช่น ไรแดง ปลวก ร ำข้ำว เป็นต้น ระยะเวลำในกำร
เลี้ยงที่เริ่มจับขำยได้ 90-120 วัน หรือประมำณ 4-5 เดือน 
รูปแบบกำรเลี้ยงกบในกระชังบก 

จำกคุณสมบัติที่ดี ท ำให้รูปแบบกำรเลี้ยงกบ วิธีกำรนี้มีควำมน่ำสนใจส ำหรับคนเลี้ยงกบมือใหม่ ให้ได้
ทดลองเลี้ยง ขนำดกระชัง ที่สำมำรถเลี้ยงได้ จะเลี้ยงที่ขนำด 2×3 เมตร ปล่อยกบได้ 1,000 ตัว กระชังบก



ขนำด 2×4 เมตร ปล่อยกบได้ 1,500 ตัว และกระชังขนำด 2×5 เมตร ปล่อยลูกได้ 2,000 ตัว สำมำรถเลี้ยง
ได้จนกบโต 
อำหำรกบ จะให้วันละ 2 มื้อ เดินให้รอบเดียว ในปริมำณท่ีกบกินอ่ิม ไม่เน้นกำรให้อำหำรเยอะ จะท ำให้กบ
ท้องอืด อัตรำรอดจะต่ ำ 

กำรเปลี่ยนถ่ำยน้ ำ จะท ำวันเว้นวัน โดยกำรใช้สำยยำงฉีดล้ำงท ำควำมสะอำดของเสีย 

กำรคัดไซส ์กำรคัดไซส์ใน 1 กระชัง จะคัด 3 ไซส์ เล็ก, กลำง, ใหญ่ จะคัดกบอำยุ 1-2 เดือน เพ่ือลดปัญหำกำร
แตกไซส์ กัดกินกันเอง เป็นกำรเพิ่มอัตรำรอด 
กำรป้องกันโรค กำรเลี้ยงกบในกระชังบกจะง่ำยต่อกำรท ำควำมสะอำด ไม่แตกต่ำงจำกกำรเลี้ยงในบ่อปูน เรื่อง
ของกำรเกิดโรคแทบจะไม่เป็นปัญหำ ที่จะมีบ้ำงก็เป็นกำรกัดกินกันเอง กบหนำแน่นจนเกินไป ท ำให้กบตำย และ
ถ้ำกบกินอำหำรมำกเกินไป ท้องอืด จะพบกำรตำยบ้ำง แต่ไม่มำก เพรำะสำมำรถควบคุมได้ กระชัง/กระชัง 
ผลผลิต กระชังขนำด 2×5 ปล่อยลูกกบ 2,000-2,500 ตัว จะได้ผลผลิต 150-200 กิโลกรัม ใช้ระยะเวลำ
กำรเลี้ยง 3 เดอืนครึ่ง สำมำรถทยอยจ ำหน่ำยผลผลิตออกได้ ส ำหรับตลำดภำยในประเทศ จะบริโภคกบไซส์ 4-
5 ตัว ส่วนตลำดต่ำงประเทศที่พ่อค้ำมำรับไปส่ง จะบริโภคกบขนำดไม่ใหญ่มำก อยู่ที่ไซส์ 6-8 ตัว/ก.ก. 
ต้นทุนกำรผลิต ด้วยระยะเวลำ 3 เดือนครึ่งสำมำรถทยอยจ ำหน่ำยผลผลิตออกไปได้ ต้นทุนเฉลี่ย ไม่เกิน 38 
บำท/ก.ก. หรือขึ้นอยู่กับอำหำรที่เลือกใช้ 
กบสัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ ำ ปัจจุบันมีกำรพัฒนำไขว้สำยพันธุ์ เพ่ือให้กบใช้ระยะเวลำกำรเลี้ยงสั้นลงมีกำรเจริญเติบโต
ที่ดี ตลำดผู้บริโภค ยังมีควำมต้องกำรสูงสำมำรถเลี้ยงได้ตลอดทั้งปี แต่ช่วงที่มีก ำไรจะเป็นช่วงต้นปี ประมำณ
เดือน ม.ค-พ.ค รำคำจะขยับสูงขึ้นเกษตรกรที่สนใจ ต้องมีกำรวำงแผนและศึกษำตลำดให้ดีก่อนลงมือเลี้ยง 
 

๒๓. เลี้ยงปลำดุกในบ่อปูน   
ปลำดุกอุย หรือที่ชำวบ้ำนนิยมเรียกว่ำ “ปลำดุกบิ๊กอุย” เป็นปลำที่มีกำรผสมข้ำมสำยพันธุ์ระหว่ำงปลำ

ดุกรัสเซียกับปลำดุกอุย โดยใช้ปลำดุกรัสเซียเพศเมีย และปลำดุกอุยเพศผู้ลูกปลำจะมีลักษณะใกล้เคียงกับปลำ
ดุกอุยมำก คืออัตรำกำรเจริญเติบโตสูง และมีควำมทนทำนต่อโรคสูง เกษตรกรนิยมเลี้ยงกันมำก และมีกำร
บริโภคกันอย่ำงแพร่หลำย เนื่องจำกมีรสชำติดี รำคำถูก และเป็นกำรสร้ำงรำยได้ ลดรำยจ่ำยตำมแบบเศรษฐกิจ
พอเพียงอีกด้วย อำหำรส ำหรับเลี้ยงปลำดุก ต้องแล้วแต่ขนำดของตัวปลำ โดยปกติแล้วจะมีรำยละเอียดกำรให้
อำหำรดังนี้ ถ้ำเป็นปลำขนำดเล็ก (2-3 เซนติเมตร) ควรเป็นอำหำรเม็ด ผสมข้ำวสุก คลุกกับน้ ำแล้วปั้นให้เป็น
ก้อนๆ ถ้ำปลำโตแล้วจนมีควำมยำว 15 เซนติเมตร ขึ้นไป จะใช้อำหำรเม็ด, ร ำละเอียด, เศษผัก หรือเศษอำหำร 
ใช้อัตรำส่วน 2 : 4 : 4 หรือใครจะใช้เป็นอำหำรเม็ดเพียงอย่ำงเดียวก็ได้ แต่ต้นทุนมันจะสูงกว่ำ อำหำรผสมแบบ
นี้ ถ้ำลูกปลำมีขนำด 10 ตัว ต่อกิโลกรัม คุณก็หำผักตบชวำ หรือผักบุ้งใส่ลงไปในปูนวงที่เลี้ยงปลำดุก แล้วก็ค่อย
ลดปริมำณอำหำรส ำเร็จรูปลงเรื่อยๆ เมื่อปลำหิวจัดๆ มันก็จะกินผักตบชวำ หรือผักบุ้งเป็นอำหำร ในช่วงเย็น เรำ
ก็ให้อำหำรเม็ดกินเพียงเล็กน้อยก็เพียงพอแล้ว ส ำหรับปลำดุก 1 ปูนวง และในหนึ่งบ่อเรำจะใช้ผักตบชวำ
ประมำณ 4 กอ ต่อ 7 วัน ซึ่งปลำจะกัดกินบริเวณใบและยอดอ่อนจนหมด เหลือไว้เพียงล ำต้นแก่ๆ เท่ำนั้น กำร
เลี้ยงปลำดุกในบ่อปูนวง ต้นทุนต่ ำ รำยได้ดี จ ำนวนในกำรเลี้ยงปลำดุก ควรเลี้ยง 70 ตัว / หนึ่งปูนวงนะ จะต้อง
เปลี่ยนถ่ำยน้ ำ 5 วัน ต่อครั้ง และในแต่ละครั้งจะเปิดน้ ำที่เลี้ยงปลำออกทิ้งจนหมด จำกนั้นก็ดูดน้ ำใหม่มำใส่ทันที 
วงปูนที่เรำใช้เลี้ยงปลำนั้น จะมีเส้นผ่ำศูนย์กลำงประมำณ 1 เมตร และสูง 50 เซนติเมตร ส่วนพื้นบ่อปูน วงก็ท ำ
พ้ืนปูนปิด และต่อท่อพลำสติกเพ่ือใช้ในกำรถ่ำนน้ ำออก ในกำรเลี้ยงปลำดุกตำมหลักเศรษฐกิจพอเพียงในบ่อปูน
วงนี้ จะใช้ระยะเวลำในกำรเลี้ยงประมำณ 3 เดือนกว่ำๆ คุณจะได้ปลำดุกขนำด 4 ตัวต่อกิโลกรัม ซึ่งเป็นขนำดที่



ตลำดต้องกำร รำคำขำยของปลำดุกในขณะนี้ตกกิโลละ 40 – 45 บำท เทคนิคและวิธีกำรเลี้ยงปลำดุก ขนำด
ปลำที่จะน ำมำเลี้ยง ปลำที่เริ่มเลี้ยงยำวตั้งแต่ 1.5 นิ้วขึ้นไปไม่ควรน ำปลำมำเลี้ยงในฤดูหนำวเพรำะปลำมีควำม
ต้ำนทำนต่อโรคต่ ำ อัตรำกำรเลี้ยงปล่อยลูกปลำในอัตรำ 50 – 70 ตัว/ตำรำงเมตร กำรปล่อยปลำแช่ถุงลูกปลำ
ไว้ในบ่อเลี้ยง 30 นำที จึงค่อยๆ ปล่อยลงบ่อ ช่วงแรกที่ปล่อยให้เติมน้ ำลงบ่อมีควำมสูงประมำณ 10 ซม.แล้ว
ค่อยเพ่ิมระดับน้ ำขึ้นไปเรื่อยๆ ทุกๆ อำทิตย์จนมีระดับสูงสุด 30-50 ซม. กำรถ่ำยเทน้ ำ ท ำกำรเปลี่ยนถ่ำยน้ ำ
เมื่อน้ ำเริ่มเสีย ไม่ควรถ่ำยน้ ำออกหมด เหลือน้ ำเก่ำไว้ 2/3 เปลี่ยนถ่ำยน้ ำหลังให้อำหำรแล้วไม่น้อยกว่ำ 3 
ชั่วโมง น้ ำที่ถ่ำยออกสำมำรถน ำไปรดพืชผักได้ กำรให้อำหำรปลำดุก กำรให้อำหำรปลำ กำรเลี้ยงปลำ 1 รุ่น ใช้
เวลำ 3 เดือน อำหำรเสริม (ไส้ไก่ ไก่บด) ให้อำหำรส ำเร็จรูปโปรตีน 2 กระสอบ โดยให้วันละ 2.5 กก./1 มื้อ/ 
1,000 ตัว ให้อำหำรเม็ดเล็กและบุบพอแตกส ำหรับปลำเล็ก อำหำรสดพวกเศษเนื้อ สับให้ปลำกินได้ ตัวปลวก 
แมลงเม่ำ และแมลงอ่ืน ๆ โปรยให้ปลำกิน ให้อำหำรเป็นเวลำวันละ 2 มื้อ เช้ำ – เย็น โรคปลำดุกและกำร
ป้องกัน กำรเกิดโรคของปลำดุกท่ีเลี้ยงมักจะเกิดจำกปัญหำคุณภำพของน้ ำในบ่อเลี้ยงไม่ดี ซึ่งอำจเกิดจำกสำเหตุ
ของกำรให้อำหำรมำกเกินไปจนอำหำรเหลือเน่ำเสีย เรำสำมำรถป้องกันไม่ให้เกิดโรคได้โดยต้องหมั่นสังเกตว่ำ
เมือปลำหยุดกินอำหำรจะต้องหยุดให้อำหำรทันที เพรำะปลำดุกลูกผสมมีนิสัยชอบกินอำหำรที่ให้ใหม่ โดยถึงแม้
จะกินอ่ิมแล้วถ้ำให้อำหำรใหม่อีกก็จะคำยหรือส ำรอกอำหำรเก่ำท้ิงแล้วกินอำหำรให้ใหม่อีกซ่ึงปริมำณอำหำร ที่
ให้ไม่ควรเกิน 4 – 5 % ของน้ ำหนักตัวปลำ หำกมีอำหำรเหลือให้ช้อนทิ้ง วิธีป้องกันและก ำจัดโรคปลำดุก ควร
ใช้ EM ขยำย จ ำนวน 2 ลิตร/สัปดำห์ ซื้อพันธุ์ปลำจำกแหล่งที่เชื่อถือได้ว่ำเป็นปลำแข็งแรง และปรำศจำกโรค 
หมั่นตรวจดูอำกำรของปลำอย่ำงสม่ ำเสมอถ้ำเห็นอำกำรผิดปกติต้องรีบหำสำเหตุและแก้ไขโดยเร็ว อย่ำให้อำหำร
จนเหลือ หรือมำกเกินไป 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ด้ำนอำหำร 
1.  ขนมจีนน้ ำยำ 

 ส่วนผสมน้ ำยำ 
  ปลำช่อน (หรือปลำน้ ำดอกไม้หรือปลำส ำลี)  1  กิโลกรัม 
  น้ ำปลำ      1/2  ถ้วยตวง 
  มะพร้ำวขูดแล้ว     1  กิโลกรัม 
วิธีท ำ 
 น ำมะพร้ำวมำค้ันเป็นหัวกะทิ  1  ถ้วยตวง  หำงกะทิ  10  ถ้วยตวง  น ำปลำไปต้มแกะเอำเฉพำะเนื้อ
ปลำมำโขลกรวมกับพริกแกง  (ที่โขลกไว้แล้วข้ำงต้น)  จำกนั้นหำงกะทิใส่หม้อตั้งไฟให้เดือด  เอำปลำที่โขลกรวม
กับพริกแกงใส่ลงไป  คนให้เข้ำกัน  ปรุงรสด้วยน้ ำปลำ  แล้วเติมหัวกะทิ 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ครั้งแรกประมำณ 7,500  บำท (ไม่รมค่ำเช่ำสถำนที่)  เตำแก๊สพร้อมถัง  2,000 บำท  
รถเข็น  3,000  บำท  โต๊ะ – เก้ำอ้ี  3  ชุด  ประมำณ  1,800  บำท 
 2.  รำยได้  ประมำณ  15,000  บำท/เดือน 
 3.  อุปกรณ์  รถเข็น  เตำแก๊สพร้อมถัง  หม้อ  ทัพพี  จำน  ช้อน  ส้อม  แก้วน ำ  ภำชนะใส่ผัก  ภำชนะ
ใส่ช้อนส้อม  โต๊ะ – เก้ำอ้ี 
 

2.  ก๋วยจั๊บน้ ำข้น 
 ส่วนผสมเครื่องปรุง 
  เส้นก๋วยจั๊บ 7  กิโลกรัม  หมูสำมชั้น 8  กิโลกรัม 
  ไข่เป็ด  100  ฟอง  เต้ำหู้  5  พวง 
  ไส้หมู  6  กิโลกรัม  ตับหมู  1  กิโลกรัม 
  เลือดหมู  5  กิโลกรัม  หนังหม ู  2  กิโลกรัม 
  แป้งข้ำวจ้ำว 1  กิโลกรัม  แป้งมัน  เกลือ 3  ช้อนโต๊ะ 
  กระเทียมสับละเอียด 3  ช้อนโต๊ะ พริกไทยป่น  กระเทียมเจียว ผักชีหั่นฝอย 
 วิธีท ำ 
  1.  เริ่มจำกต้มน้ ำสะอำดในหม้อในใหญ่  โดยใส่น้ ำค่อนหม้อ  เมื่อน้ ำเดือดก็ใส่เส้นก๋วยจั๊บซึ่งยัง
เป็นแผ่น ๆ  ลงไป  คนสักครู่เส้นจะม้วนกลม  โดยอัตโนมัติ  ถึงตอนนี้ก็ละลำยแป้งข้ำวจ้ำว  แป้งมันกับน้ ำให้น้ ำ
ข้นขำวแล้วเทลงผสมในหม้อใบใหญ่  คนให้เข้ำกับแล้วรีบยกลงทันที  เพรำะถ้ำตั้งไพ่นำนเส้นจะเละ 
  2.  น ำหมูสำมชั้นหมักเกลือ  กระเทียมพริกไทย  ประมำณ  15  นำที  จำกนั้นน ำไปทอดใน
น้ ำมันหมู  พอเหลือกรอบแล้วตักข้ึนพักไว้ 
  3.  น ำเลือดหมูมำหั่นเป็นชิ้น ๆ  ลวดน้ ำร้อนให้สุดพักไว้ 
  4.  น ำไข่เป็ดไปต้มให้สุก  ปลอกเปลือกเสร็จแล้วพักไว้ 
 วิธีท ำน้ ำซุป 
  กระดูกหมู 2  กิโลกรัม  ผงพะโล้ 4  ช้อนโต๊ะ 
  รำกผักชี  10  รำก  ซีอ้ิวด ำ  1  ขวดใหญ่ 
  กระเทียมเจียว 3  ช้อนโต๊ะ  เกลือถุงเล็ก 4  ถุง 
 1.  ต้นน้ ำประมำณครึ่งหม้อใบใหญ่ละลำยผงพะโล้ลงไป  3  ช้อนโต๊ะ  เติมซีอ้ิวลงไปพอให้น้ ำออกสี
เหลือง ๆ  ใส่เกลือ  3  ถุงเล็ก  และใส่รำกผักชี  3  รำก  พอน้ ำเดือดใส่ไข่ต้มลงไปเคี่ยวให้ออกสีเหลืองตักข้ึน  



จำกนั้นก็ใส่ไส้หมู  หนังหมู  ปอด  ตับ  เต้ำหู  ลงไปเค่ียวให้เปื่อยโดยใช้เวลำประมำณ  1  ชั่วโมง  เมื่อเคี่ยวทุก
อย่ำงได้ที่แล้วก็ตักข้ึนน ำเครื่องก๋วยจั๊บทั้งหมดมำจัดวำงรวมกันให้ดูสวยงำมน่ำรักประทำน 
 2.  น ำน้ ำพะโล้ที่เคี่ยวได้จำกข้อ  1  มำเติมน ำลงไป  ใส่กระดูกหมูลงไป  เติมซีอ้ิวด ำส่วนที่เหลือเพ่ิม  
ใส่เกลืออีก  1  ถุง  กระเทียมเจียว  รำกผักชีที่เหลือเคี่ยวไปอีกประมำณครึ่งชั่วโมง  ก็เป็นอันใช้ได้ 
 3.  เวลำเสิรฟ์ลูกค้ำให้ตักก๋วยจั๊บใส่ชำมใส่เส้นประมำณ  1  ส่วนของชำมใส่หมู่สำมชั้น  5  ชิ้น  เต้ำหู้
หั่นครึ่ง  3  ชิ้น  ตับหั่นชิ้นพอค ำ  2  ชิ้น  ปอด  2  ชิ้น  ไส้  4  ชิ้น  เลือด  2  ชิ้น  หนังหมูหั่นเป็นเส้น  2  
ช้อน  ไข่ผ่ำ  4  ใส่ครึ่งฟอง  เมื่อใส่เครื่องครบแล้วตักกระเทียมเจียวโรยหน้ำ  โรยต้นหอม  ผักชีหั่นฝอย  ตักน้ ำ
ก๋วยจั๊บใส่พอท่วมเครื่องแล้วเหยำะพริกไทยลงไปนิดหน่อย  เพื่อเพ่ิมควำมอร่อยก่อนเสิรฟ์ลูกค้ำ 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ประมำณ  5,000 – 6,000  บำท 
 2.  รำยได้  ประมำณ  4,000  บำท/200  ชำม 
 3.  อุปกรณ์  หม้อใบใหญ่เบอร์  45  เตำแก๊สพร้อมถัง  ชำม  ช้อน  เขียง  มีด  กะละมัง โต๊ะ-เก้ำอี  
ชุดอุปกรณ์ใส่เครื่องปรุง 
 

3.  ข้ำวขำหมู 
 ส่วนผสม 
  ข้ำวสำรหุงสวย  1  หม้อ  ขำหมูสด  2  ขำ 
  กระเทียม  5  หัว  รำกผักชี  10  รำก 
  พริกไทย   20  เม็ด ผงพะโล้  3  ช้อนโต๊ะ 
  ซีอ้ิวขำว   1  ถ้วยตวง ซีอ้ิวด ำ  1/ 2  ถ้วยตวง 
  น้ ำปลำ   2  ช้อนโต๊ะ น้ ำตำล  1/ 2  ถ้วนตวง 
  ผักชีหั่น   1  ถ้วยตวง ผักกำดดอง 1/ 2  กิโลกรัม 
  ยอดผักคะน้ำ  1/ 2  กิโลกรัม 
 วิธีท ำ 
  1.  น ำขำหมูสดไปย่ำงไฟให้หนังไหม้เกรียม  ใช้มีดขูดขนออกให้หมด  แล้วน ำไปใส่หม้อ  และ
ใส่น้ ำพอท่วมขำหมู 
  2.  โขลกกระเทียมและพริกไทยให้ละเอียด  ใส่ลงในหม้อขำหมู  พร้อมทั้งใส่รำกผักชี  ผงพะโล้  
ซีอ้ิวขำว  ซีอิ้วด ำ  น้ ำตำลและน้ ำเปล่ำ  น้ ำขึ้นตั้งไฟใช้ไฟแรง  พอเดือดลดไฟอ่อน  เคี่ยวจนขำหมูเปื่อยตักขำหมู
ขึ้น  เฉอืนเอำแต่เนื้อวำงพักไว้  บนตะแกรงที่วำงไว้บนปำกหม้อ 
  3.  น ำผักกำดดองต้มน้ ำเปล่ำ  เคี่ยวจนเปื่อย  จึงเอำผักขึ้น  น ำไปเค่ียวในน้ ำขำหมูต่อ เพ่ือให้
น้ ำขำหมูเข้ำไปในเนื้อผักกำดดอง  แล้วจึงตักข้ึนใส่ภำชนะไว้ 
  4.  น ำยอดผักคะน้ำไปลวก  หั่นเป็นชิ้นยำวพอประมำณใส่ภำชนะไว้ 
  5.  ตักข้ำวใส่จำน  หั่นขำหมูเป็นชิ้นพอค ำวำงไว้ข้ำงในจำน  พร้อมกับตักผักกำดดองและยอด
ผักคะน้ำลวกวำงไว้ข้ำง ๆ  โรยหน้ำด้วยผักชี้หั่น  และตักน้ ำจิ้มใส่ถ้วนเล็ก  เสิรฟ์พร้อมกัน 
  6.  ถ้ำตักใส่ถุงขำย  ให้ตักน้ ำและขำหมูใส่รวมกันในถุง  โรยหน้ำด้วยผักชีหั่น  ส่วนผักกำดดอง
และยอดผักคะน้ำลวกให้แยกต่ำงหำก 
 
 
 



ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ตู้กระจก  1,000  บำท  
 2.  รำยได้  ประมำณ  20,000  บำท/เดือน 
 3.  อุปกรณ์  รถเข็น   เตำแก๊สพร้อมถัง  หม้อข้ำว  หม้อต้มขำหมู  ตะแกรงวำงปำกหม้อ  ทัพพี  มีด  
เขียง  ตู้กระจก  ถุงพลำสติก  ยำงรัดถุง 
 

4.  ไส้กรอกอีสำน 
 ส่วนผสม 
  หนังหมูต้มหั่นเป็นเส้นเล็กๆ 1  กิโลกรัม เนื้อหมูสับ 500  กรัม 
  ข้ำวสุก   500  กรัม  พริกไทยป่น 50  กรัม 
  ซอสภูเขำทอง  300  กรัม  เกลือป่น   20  กรัม 
  ไส้หมู   1  กิโลกรัม   
   กระเทียมปอกเปลือกโขลกละเอียด  500  กรัม 
 วิธีท ำ 
  1.  น ำไส้หมูล้ำงน้ ำให้สะอำดโดยใช้สำยยำงสอดเข้ำไปในไส้  เปิดน้ ำให้ไหลผ่ำนแรงๆ  ใช้มีด
คอยรีดท ำควำมสะอำดให้ทั่วจนไม่มีเมือกสกปรกอยู่ภำยในไส้ 
  2.  น ำหนังหมูหั่น  เนื้อหมูสับ  ข้ำวสุก  พริกไทยป่น  กระเทียม  ซอสภูเข้ำทองและเกลือใส่
รวมกันในกะละมัง  คลุกเคล้ำนวดด้วยมือให้ส่วนผสมทุกอย่ำงเข้ำกัน 
  3.  น ำส่วนผสมยัดไส้เข้ำไปในไส้โดยใช้มือกรอก  แล้วใช้เชือกป่ำนหรือเชือกฝ้ำยมัดเป็นปล้องๆ  
ขนำดตำมต้องกำร  น ำไปจ ำหน่ำยได้ท้ังขำยปลีกและขำยส่ง  หรือจะย่ำงขำยเอง  หำกต้องกำรให้มีรสเปรี้ยวให้
ทิ้งไว้  1 – 2  วัน 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ประมำณ  700  บำท 
 2.  รำยได้  250  บำท/5  กโิลกรัม 
 3.  อุปกรณ์  เตำถ่ำน หม้อ  กะละมัง  มีด  เขียง  สำยยำง  เชือกป่ำนหรือเชือกฝ้ำย 
 

5.  ก๋วยเตี๋ยวเรือ 
 ส่วนผสมน้ ำชุป 
  น้ ำสะอำด  40  ลิตร ซี่โครงไก่  4  โครง 
  ซีอ้ิวด ำด ำ  1  ถ้วยตวง ซอสถั่วเหลือง  1  ถ้วยตวง 
  เต้ำเจี้ยว   2  ช้อนโต๊ะ กระเทียมดอง  2  ขีด 
  เต้ำหู้ยี้   1  ก้อน  น้ ำตำลกรวด  2  ขีด 
  รำกผักชี   1  ขีด  หัวไซเท้ำ  3  หัว 
  ใบเตย   5 – 6 ใบ 
  เกลือ  พริกไทยป่น  อบเชย  ดอกจัน  โป๊ยกั๊ก  อย่ำงละ   2 – 4  ช้อนโต๊ะ 
  
 
 
 



 วิธีท ำ 
  1.  ต้มน้ ำให้เดือดในหม้อก๋วยเตี๋ยว  ใส่ซี่โครงไก่  เต้ำหู้ยี้  กระเทียมดอง  น้ ำตำลกรวด  อบเชย  
ดอกจัน  โป๊ยกั๊ก  เต้ำเจียว  ลงในหม้อ 
  2.  เมื่อน้ ำเดือดอีกครั้ง  ใส่ใบเตย  หัวไซเท้ำหั่นเป็นท่อน ๆ  รำกผักชีทุบพอแหลก  จำกนั้นใส่
ซอสถั่วเหลือง  ซีอ้ิวด ำ  เกลือ  และพริกไทยป่น 
 เครื่องปรุง 
  1.  เส้นก๋วยเตี๋ยว  เส้นเล็ก  เส้นใหญ่  บะหมี่  และวุ้นเส้น  จัดเตรียมไว้ในตู้กระจก  (เส้นหมี่
ควรแช่น้ ำอุ่นให้เส้นคลำยตัวเสียก่อน  จึงน้ ำขึ้นเพ่ือให้สะเด็ดน้ ำ  ส่วนวุ้นเส้นควรแช่ไว้ในน้ ำเสมอเพ่ือให้เส้นนิ่ม) 
  2.  เนื้อวัวสด  ควรใช้เนื้อส่วนสะโพกและไม่มีมันติด  โดยหั่นเป็นชิ้นบำงๆ  วำงไว้บนน้ ำแข็ง  
เพ่ือท ำให้เนื้อสดเสมอ 
  3.  ตับหั่นเป็นชิ้นบำง ๆ  วำงไว้บนน้ ำแข็ง 
  4.  เนื้อเปื่อย  น ำเนื้อวัวที่ติดมันติดเอ็นมำต้นในน้ ำชุปที่แบ่งออกมำต่ำงหำก  ควรใส่เครื่องยำ
จีนลงไปผสมด้วยเพิ่มเติมรสชำติ  ต้มจนเปื่อย  แล้วน ำมำหั่นเป็นชิ้น 
  5.  ลูกชิ้นเนื้อวัว  ควรใชลู้กชิ้นชนิดดีและมีรำคำสักเล็กน้อย 
  6.  เลือดวัวสด  ใสภ่ำชนะไว้ 
  7.  ผักต่ำงๆ  ผักบุ้ง  หั่นเป็นชิ้น ๆ แช่น้ ำไว้  ถั่วงอก แช่น้ ำไว้  ต้นหอม ผักชี หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
  8.  กระเทียมเจียวและกำกหมู  ควรใส่ภำชนะไว้ 
  9.  ตั้งฉ่ำย  พริกไทยบ่น 
  10.  เครื่องปรุง  น้ ำปลำ  น้ ำตำลทรำย  พริกป่น  น้ ำส้ม  (ใช้พริกข้ีหนูเผำไฟ  พอเกรียมด ำกับ
กระเทียมผสมลงไปในน้ ำส้ม)  แล้วใส่อุปกรณ์ใส่เครื่องปรุงวำงไว้บนโต๊ะทุกตัว  เพ่ือบริกำรลูกค้ำ 
 วิธีท ำ 
  1.  ลวกเส้นก๋วยเตี๋ยวพร้อมกับผักบุ้งหรือถั่วงอกด้วยตะกร้อลวดใส่ชำมไว้แล้วใส่ตั้งฉ่ำย 
  2.  ลวกลูกชิ้น  ตับ  เนื้อสด  หรือเนื้อเปื่อย  (ตำมที่ลูกค้ำต้องกำร)  ใส่ชำม 
  3.  ใช้กระบวยตักน้ ำชุปมำใส่ใน  “ชำมปรุงรส”   อีกใบหนึ่ง  ใส่พริกป่น  น้ ำลำ  น้ ำตำลทรำย  
หำกลูกค้ำสั่งก๋วยเตี๋ยวน้ ำตกก็ต้องตักเลือดวัวใส่ในชำมปรุงก่อน  แล้วจึงค่อยตักน้ ำชุปมำใส่  จำกนั้นจึงน ำไปเท
ใส่ชำมในข้อ  1 
  4.  ใส่กระเทียมเจียว  กำกหมู  ต้นหอม  ผักชี  โรยพริกไทยป่นลงไปแล้วเสิร์ฟลูกค้ำ 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินทุน  ประมำณ  10,000 บำท  (ไม่รวมสถำนที่)  (โต๊ะ – เก้ำอ้ี  5  ชุด  3,000  บำท  ตู้
กระจก  1,000  บำท  โต๊ะวำงตู้กระจก  500  บำท  หม้อก๋วยเตี๋ยว  1,300  บำท  เตำและถังแก๊ส  
50,000  บำท) 
 2.  รำยได้  ประมำณ  50,000  บำทขึ้นไป/เดือน 
 3.  อุปกรณ์  โต๊ะ – เก้ำอ้ี  5  ชุด  ตู้กระจก  โต๊ะวำงตู้กระจก  หม้อก๋วยเตี๋ยว  เตำและถังแก๊ส  
ตะกร้อลวกก๋วยเตี๋ยว กระบวกตัดน้ ำก๋วยเตี๋ยว อุปกรณ์ใส่เครื่องปรุง  5  ชุด  ชำม  ช้อน  ตะเกียบ  เขียง  มีด 
 4.  แหล่งจ ำหน่ำย  ร้ำนจ ำหน่ำยอุปกรณ์อลูมิเนียม  ตลำด  ห้ำงสรรพสินค้ำทั่วไป 
 
 
 
 



6.  ย ำแหนมสด 
วิธีด ำเนินกำร 
 ส่วนผสมข้ำวทอด 
  ข้ำวเจ้ำหุงสุกแล้ว 8 – 9  ถ้วยกำแฟ มะพร้ำวขูด 1/ 2  กิโลกรัม 
  เครื่องแกงเผ็ดส ำเร็จรูป 100  กรัม เกลือป่น  1  ช้อนชำ 
  แป้งสำลี  200  กรัม  แป้งข้ำวเจ้ำ 100  กรัม 
  น้ ำสะอำดและน้ ำมันพืชพอประมำณ 
 วิธีท ำ 
  1.  น ำข้ำวเจ้ำหุงสุกแล้วที่อุ่นค่อนข้ำงร้อน  มะพร้ำวขูด  เครื่องแกงเผ็ดส ำเร็จรูปและเกลือป่น
มำนวดให้เข้ำกัน  แล้วปั้นเป็นก้อนกลมหรือแบนตำมถนัด  ขนำดประมำณไข่เป็ด 
  2.  น ำแป้งสำลีและแป้งข้ำวข้ำวเจ้ำผสมน้ ำพอประมำณ  ไม่ข้นหรือเหนียวเกินไป 
  3.  ตั้งกระทะใส่น้ ำมันพืชประมำณ  2  ใน  3  ของกระทะ  ใช้ไฟแรงให้น้ ำมันร้อนจนเดือด  
น ำข้ำวที่ปั้นเสร็จแล้วชุบแป้งสะบัดเล็ดน้อยให้แป้งที่เกำะก้อนข้ำวหลุดออกไป  เพ่ือไม่ให้แป้งหยดหรือเกำะกัน
เป็นก้อน 
  4.  ใส่ก้อนข้ำวปั่นลงในกระทะหรี่ไฟเล็กน้อยให้อ่อนลง  ทอดประมำณ  45  นำที  จนได้ข้ำว
ทอดที่สุดมีสีเหลืองทอดกรอบนอกนุ่มใน 
 ส่วนผสมแหนมสด 
  เนื้อหมูสะโพกไม่ติดมัน (บทหยำบ)  1 กิโลกรัม 
  หนังหมูหั่นบำงเป็นชิ้นยำว (ขนำด 1.5 -2 นิว้) 200  กรัม 
  ข้ำวเจ้ำหุงสุกแล้ว    1  ถ้วยตวง 
  กระเทียมบด    100  กรัม 
  เกลือป่น     1  ช้อนโต๊ะ 
 วิธีท ำ 
 น ำส่วนผสมทั้งหมดใส่กะละมังนวดให้เหนียว  20  นำที  ขึน้ไป  แล้วปั่นเป็นชิ้นประมำณ  2X3  นิ้ว  
หรือขนำดอ่ืนตำมต้องกำร  ห่อด้วยถุงพลำสติกท้ิงไว้  1  คืน  จะได้แหนมมีรสเปรี้ยว 
 วิธีท ำท ำย ำแหนมสด 
  1.  น ำแหนมสด  1  ชิ้น  มำบี้เป็นชิ้นเล็ก ๆ  ในภำชนะปรุงรส  ใส่หนังหมู  1 – 2  ช้อนโต๊ะ  
ข้ำวทอดบี้ให้แตกออกเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ถั่วลิสงทอด ขิงฝอย ผักชี  ต้นหอมซอย  ปรุงรสด้วยพริกขี้หนูป่น  น้ ำปลำ  
มะนำว คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน รสชำติตำมท่ีลูกค้ำต้องกำร หำกเป็น “รสจัด” ควรปรุงเป็น 3 รส เปรี้ยว–เค็ม–เผ็ด 
  2.  ตักใส่ถุงพลำสติกให้ลูกค้ำ  พร้อมผักสดต่ำง ๆ  และพริกข้ีหนูสด 
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 เงินทุน  :  ประมำณ  4,500  บำท  (รถเข็น  2,500  บำท  เตำถ่ำน  100  บำท) 
 รำยได้  :  1,500  บำท/วัน 
 อุปกรณ์  :  เตำถ่ำน  กะละมัง  หม้อ  กระทะ  ตะหลิว  ตะแกรง  ทัพพี  ครก  สำก  ถุงพลำสติกแหล่ง 
 
 
 
 



7.  กำรท ำแหนม 
วิธีด ำเนินกำร 
 เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรแปรรูป 
  เครื่องบดเนื้อ  เครื่องผสม  เครื่องหั่นหนังหมู 
  เขียง  มีด  ภำชนะบรรจุเนื้อสัตว์ 
  ใบตองส ำหรับห่อแหนม  และไส้พลำสติกส ำหรับบรรจุท ำเป็นแหนมแท่ง  ทั้งนี้แล้วแต่ผู้ผลิตใน
แต่ละท้องถิ่น 
 ส่วนประกอบ 
  เนื้อหมู  หูหมู  หนังหมู 
  เครื่องปรุงมี  เกลือ  น้ ำตำล  กระเทียม  และพริกข้ีหนูสวน 
  ข้ำวเหนียวหรือข้ำวเจ้ำที่หุงสุกแล้ว 
 กำรเตรียมวัตถุดิบและวิธีกำรผลิต 
  -  ใช้เนื้อหมู  เนื้อแดงล้วน ๆ  ไม่มีมัน  และไม่มีเอ็นบดให้ละเอียด 
  -  หนังหมู  หูหมู  ต้มให้สุกหั่นเป็นชิ้นบำง ๆ 
  -  บดข้ำวเหนียวหรือข้ำวเจ้ำกับกระเทียมให้ละเอียด 
  -  ใส่เนื้อหมู  พร้อมเติมเกลือและเครื่องปรุง  ใส่หนังหมู  หูหมู  และข้ำวเหนียวหรือข้ำวเจ้ำกับ
กระเทียมที่บดละเอียดแล้วนวดจนเหนียว  พร้อมใส่พริกข้ีหนู 
  -  บรรจุในไส้พลำสติก  แล้วแต่ขนำดควำมต้องกำรของตลำดหรือห่อด้วยใบตอง 
 
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 
 ส ำหรับต้นทุนในกำรจัดท ำผลิตภัณฑ์แหนมจ ำนวน  20  กิโลกรัม  ซึ่งจะเป็นค่ำวัสดุ  เครื่องปรุง   
ค่ำน้ ำ – ค่ำไฟ  และค่ำแรงจะมีค่ำใช้จ่ำยประมำณ  1,100 - 1,500  บำท 
 ผลตอบแทน  :  ส ำหรับกำรจัดท ำผลิตภัณฑ์แหนมจ ำนวน  20  กิโลกรัม  บรรจุเป็นแหนมแท่งได้  
100  แท่ง  (บรรจุแท่งล ำ  200  กรัม)  จ ำหน่ำยรำคำแท่งละ  25 – 30  บำท  จะมีผลตอบแทนประมำณ  
2,500  - 3,000  บำท 
  

8.  หมูและเนื้อแผ่น 
วิธีด ำเนินกำร 
 1.  เครื่องมืออุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรผลิต  :  เขียง  มีด  ภำชนะบรรจุเนื้อสัตว์  ตะแกรง 
 2.  ส่วนประกอบ :  เนื้อหมูหรือเนื้อวัว,  เครื่องปรุง (ซีอ้ิว, น้ ำตำล) 
 3.  กำรเตรียมวัตถุดิบและวิธีกำรผลิต 
 -  แลเนื้อวัวหรือเนื้อหมู  เอำแต่เนื้อแดงล้วนๆ  ไม่มีติดมัน  หั่นเป็นก้อนใหญ่ๆ  
 -  เอำเนื้อวัวหรือเนื้อหมูที่ได้นี้  แช่เย็นจนแข็งพอหั่นได้สะดวก 
 -  น ำเนื้อวัวหรือเนื้อหมูมำหั่นหรือแล่  มำหมักในเครื่องปรุง  ทิ้งไว้สักครู่หรือวำงไว้  1  คืนในตู้เย็น 
 -  น ำมำแผ่เป็นแผ่นบำงๆ  บนตะแกรงผึ่งแดดจนแห้ง  หรือน ำมำเข้ำตู้อบก็ได้โดยใช้อุณหภูมิ  50 – 
60  องศำเซลเซียสจนแห้ง 
 -  น ำมำปิ้งบนเตำที่มีไฟอ่อนๆ  จนเกรียมก็จะได้หมูแผ่นหรือเนื้อแผ่นตำมต้องกำร 
 4.  กำรเก็บรักษำ    บรรจุถุงพลำสติก น ำออกจ ำหน่ำย และถ้ำบรรจุถุงสุญญำกำศ จะท ำให้ผลิตภัณฑ์
สำมำรถเก็บได้นำน 



ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 
 ต้นทุน :  ส ำหรับกำรท ำผลิตภัณฑ์หมูแผ่นหรือเนื้อแผ่น  10  กิโลกรัมซึ่งจะเป็นค่ำวัตถุ  เครื่องปรุงค่ำ
น้ ำ – ค่ำไฟและค่ำแรงมีต้นทุนประมำณ  1,000 – 1,500  บำท 
 ผลตอบแทน : ส ำหรับกำรจ ำหน่ำยหมูแผ่น  เนื้อแผ่นที่ผลิตจ ำนวน  10  กิโลกรัม  เมื่อแห้งแล้วจะได้
หมูแผ่นหรือเนื้อแผ่น  3  กิโลกรัม  มีรำคำกิโลกรัมละ  550 – 600 บำท  จะได้ผลตอบแทนประมำณ  
1,650 – 1,800  บำท 

9.  หมูและไก่ยอ 
วิธีด ำเนินกำร 
 1.  เครื่องมือที่ใช้ในกำรผลิต 
  -  เครื่องบดเนื้อ  เครื่องสับเนื้อ  เครื่องอัด  -  เขียง  มีด 
  -  ภำชนะบรรจุเนื้อสัตว์    -  เตำแก๊ส  หม้อต้ม 
  -  ใบตองส ำหรับห่อ  ถุงพลำสติก  บล็อกบรรจุ 
 2.  ส่วนประกอบ 
  -  เนื้อหมูหรือเนื้อไก่  รวมถึงหนังไก่  และมันหมูด้วย 
  -  น้ ำแข็ง  น้ ำเปล่ำ 
  -  เครื่องปรุง (พริกไทย  เกลือธรรมดำ  น้ ำตำล  ฟอสเฟส) 
 3.  กำรเตรียมวัตถุดิบและวิธีกำรผลิต 
  -  เตรียมเนื้อหมูควรเป็นเนื้อแดงล้วนๆ  ไม่มีเอ็น  ไม่มีมัน  ส่วนเนื้อไก่ควรรวมหนังมันหมู  ให้
เป็นมันที่ได้จำกส่วนต่ำงๆ  ของหมู  ยกเว้นมันเปลว 
  -  บดเนื้อหมูหรือเนื้อไก่ให้ละเอียด 
  -  ใส่เนื้อหมูหรือเนื้อไก่ท่ีบดละเอียดแล้วลงในกระทะของเครื่องสับ 
  -  ปิดฝำกระทะ  และดินเครื่องพร้อมกับเติมน้ ำแข็ง  เครื่องปรุงต่ำงๆ 
  -  ใส่มันหมูสับลงไป  และบดจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 
  -  หยุดเครื่อง  กวำดเนื้อที่ติดอยู่ภำยในฝำครอบกระทะ  เดินเครื่องต่อไปจนอุณหภูมิสุดท้ำยไม่
เกิน  12  องศำเซลเซียส 
  -  บรรจุลงในถุงหรือบล็อกหรือห่อด้วยใบตอง น ำไปต้มหรือนึ่งใช้อุณหภูมิ  75  องศำเซลเซียส  
แล้วน ำไปแช่น้ ำเย็น  20  นำที 
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 
 ต้นทุน :  ในส่วนต้นทุนคงที่  ซึ่งจะเป็นค่ำเครื่องจักรอุปกรณ์ในกำรผลิตได้แก่  เครื่องบดเนื้อ  เครื่องสับ
เนื้อ  มีค่ำใช้จ่ำยงบประมำณ  150,000 – 200,000  บำท และเกษตรกรต้องใช้เงินทุนหมุนเวียนวัสดุในกำร
จัดท ำอย่ำงน้อย  5,000  บำท 
 ส ำหรับต้นทุนในกำรจัดท ำผลิตภัณฑ์จ ำนวน  5  กิโลกรัม  ซึ่งเป็นค่ำวัสดุ  เครื่องปรุง  ค่ำน้ ำ  ค่ำไฟ  
และค่ำแรงมีต้นทุนประมำณ  600 – 700  บำท 
 ผลตอบแทน  :  ส ำหรับกำรจ ำหน่ำยหมูยอที่ผลิตได้จ ำนวน  5  กิโลกรัมในรำคำกิโลกรัมละ 150 – 
120  บำท  มีผลตอบแทนเป็นเงินประมำณ  750 – 1,000  บำท 
 
 
 
 



10.  สูตรกำรท ำหมูปิ้ง 
วิธีด ำเนินกำร 
 เครื่องปรุง 

๑. หมู และต้องที่มีมันแทรกอยู่พอสมควร(หรือบริเวณสันคอหมู) เพรำะจะท ำให้เนื้อหมูไม่แข็งเกินไป
เวลำย่ำงแล้ว ใช้ประมำณ 5 กิโล 

๒. กระเทียมบดละเอียด ประมำณ ครึ่งขีด       ๓. พริกไทยป่น ประมำณ 1 ช้อนกินข้ำว 
๔. รำกผักชี บดละเอียด ประมำณ ครึ่งขีด       ๕. ซอสภูเขำ ประมำณ 1 ถ้วย   
๖. ซีอ้ิวหวำน ประมำณ ครึ่ง ถ้วย        ๗. น้ ำตำลทรำยประมำณ ครึ่ง กิโล 
๘. น้ ำตำลปี๊บ ประมำณ ครึ่ง กิโล 
๙.  เกลือ ประมำณ 2 ช้อนกินข้ำว 

  วิธีท ำ 
  -  เรำก็เอำหมูใส่ในกระมัง แล้วเอำส่วนผสมทั้งหมดลงไปคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน คลุกเคล้ำเบำๆ นะ อย่ำไป
ขย้ ำมันนะเดี๋ยวหมูจะเละ คลุกเคล้ำประมำณ 30 นำที หลังจำกนั้นก็เสียบไม้ให้เรียบร้อยแล้วเทใส่กล่องแช่ช่อง
ฟิต เช้ำมำก็เตรียมขำยได้เลย 
  -  และอย่ำลืม นึ่งข้ำวเหนียวด้วยนะ กำรนึ่งข้ำวเหนียวก็แค่ ต้องแช่ข้ำวเหนียวก่อนประมำณ 10 
ชั่วโมง แล้วเอำมำค่อยนึ่งนะ 
ข้อมูลด ำเนินกำร 

 หมู 5 กิโล  กิโลละ 99 บำท (ถ้ำได้ถูกกว่ำนั้นก็ดีนะ แต่อย่ำเอำหมูแก่นะ) รวมเป็นเงิน 495 บำท 
 เครื่องปรุงทั้งหมด ประมำณ 200 บำท 
 ค่ำถุง ค่ำไม้เสียบ ค่ำถ่ำน ประมำณ 150 บำท 
 หมู 1 กิโล เสียบได้ประมำณ 100 ไม้ ไม่เกินนี้ ถ้ำ 5 กิโล ก็จะได้ 500 ไม้ 
 ถ้ำขำยไม้ละ 3 บำท เท่ำกับ 500 x 3 = 1,500 บำท 
 คิดก ำไรหมูปิ้ง 500 ไม้ (ไม่รวมข้ำวเหนียว) จะได้เท่ำกับ 1,500 - 845 = 655 บำท นี่คือก ำไรนะ 

  เป็นอำชีพอิสระเรำก็ยินดีมำกๆ เพรำะไม่แน่ ร้ำนหมูปิ้งของเพ่ือนๆ อำจจะโด่งดังมำกๆ จนใครผ่ำน
จังหวัดนี้ต้องแวะซื้อเป็นของฝำกก็ได้ (เพรำะโลกนี้ไม่มีอะไรเป็นไปไม่ได้นะ) 
 

๑๑. ปีกไก่ย่ำงขำยไม้ละ 5,บำท10 บำท 

สูตรกำรหมักปีกไก่ย่ำงขำยไม้ละ 5,บำท10 บำท ท ำเงินหลักแสนเคยโพสไปรอบหนึ่งหลำยคนบอกว่ำท ำไมไม่ใส่
นมสด นั่นเพิ่ม นี่เพ่ิม บอกเลยว่ำนี่มันสูตรปีกไก่ ไก่ย่ำงน่ะถ้ำใส่เครื่องเทศเยอะเกิน มันไม่ได้ช่วยให้อร่อยขึ้นนะ 
มันจะเลี่ยนไปค่ะ เหม็นด้วยสูตรนี้เป็นสูตรมำตรฐำนอร่อยจริง 
ส่วนผสมของไก่ย่ำง 
– ปีกไก่สด 3 กิโลกรัม   – กระเทียม 20 กลีบ 
– รำกผักชีหั่น 2 ช้อนโต๊ะ   – พริกไทย 10 เม็ด 
– เกลือป่น 2 ช้อนชำ   – ซีอ๊ิวหวำน 1 ช้อนโต๊ะ 
– น้ ำตำลทรำย 1 ช้อนโต๊ะ  – น้ ำตำลปิ๊บ 1 ช้อนโต๊ะ 
-ผงขมิ้น (เล็กน้อย เพิ่มสีสัน) 



** ส่วนผสมทุกอย่ำงสำมำรถเปลี่ยนแปลง บริมำณได้ตำมชอบ แต่ขอให้หวำนน ำ 
วิธีท ำ 
น ำไก่สดเป็นชิ้นๆ ได้แก่ น่อง ขำ ปีก สะโพก ตับ กึ๋น มำคลุกเคล้ำกับพริกไทย กระเทียม รำกผักชี ที่โขลก
ละเอียดแล้ว ใส่เกลือป่น ซีอ้ิวหวำน น้ ำตำลปิ๊บ และน้ ำตำลทรำย ผงขม้ิน คลุกให้เข้ำกัน หมักไว้ประมำณ 1 
ชั่วโมง แล้วจึงน ำมำเสียบไม้ ปีก น่อง ขำสะโพก เสียบชิ้นละไม้ ส ำหรับตับและกึ๋นเสียบไม้ละ 3-4 ชิ้น จำกนั้น
น ำมำย่ำงเตำถ่ำนไฟปำนกลำง ถ้ำไฟแรงเกิน โรยด้วยขี้เถ้ำ ย่ำงให้สุกเกรียมทั้ง 2 ด้ำน แต่อย่ำให้ไหม้ 

 

๑๒. ปลำดุกย่ำง 
               ปลำเป็นอำหำรอร่อย ปลำดุกเป็นปลำน้ ำจืด มีสองชนิด คือปลำดุกอุยและปลำดุกด้ำนปลำดุกอุย เนื้อ
จะเหลือง ตัวเล็กกว่ำปลำดุกด้ำน เนื้อเม่ือน ำไปปรุงอำหำรจะอร่อยกว่ำปลำดุกด้ำนถ้ำชอบทำนปลำดุกย่ำง กำร
ท ำก็ไม่ยำกอะไร อยู่เมืองไทยก็ไปซื้อปลำดุกที่ตลำดเอำมำล้ำงโดยโรยเกลือไปที่ตัวปลำ เพ่ือให้หำยลื่น ล้ำงคำว
ปลำ ใส่ซอสปรุงรส พริกไทย ชูรส ผงรสดี 
ส่วนประกอบ 
1.ปลำดุก    2.ซีอ๊ิวด ำ 
3.ซีอ๊ิวขำว    4.เกลือ 
5.พริกไทย    6.กระเทียมไทย 
7.ไม้เสียบยำว เตำถ่ำน, ตระแกรงย่ำง 
วิธีท ำ 

1.น ำปลำดุกไปแช่ในน้ ำเกลือประมำณ 10 นำที เพื่อลดเมือก และกลิ่นคำวลง 
2.น ำปลำดุกมำเอำล ำไส้ออก เสร็จแล้ว ล้ำงน้ ำให้สะอำด บั้งปลำดุก ข้ำงละ 3 บั้ง ทั้ง 2 ด้ำน โดยใช้มีดคม ๆ 
3.น ำไม้แหลมมำเสียบเข้ำทำงปำกปลำดุกไปทำงหำง โดยให้เหลือด้ำมไม้พอที่จับได้ 
หมักปลำดุกกับเครื่องปรุงทั้งหมด ทิ้งไว้ประมำณ 20 นำที 
4.จุดไฟในเตำถ่ำน และ รอให้ไฟเบำลงเล็กน้อย และเริ่มมีข้ีเถ้ำเล็กน้อย น ำปลำไปย่ำงบนเตำถ่ำน ใช้ไฟอ่อน ๆ 
ถ้ำไฟเริ่มลุกแรงขึ้นให้น ำขี้เถำใส่ลงไปเพิ่ม กลับปลำดุกสลับไปมำทั้ง 2 ด้ำน จนสุกเหลืองนวล 
ใช้เวลำย่ำงประมำณ 20 นำที จนสุก 

๑๓. เนื้อแดดเดียว 
ส่วนผสม 
1.เนื้อวัว ½ กิโลกรัม   2.กระเทียมสับ ½ - 1 หัว 
3.รำกผักชีบุบ 4 – 5 รำก  4.พริกไทย 1 ช้อนชำ 
5.น้ ำปลำ 2 ช้อนโต๊ะ (ไม่ชอบเค็มลดเหลือ 1 ช้อนโต๊ะ) 
6.น้ ำตำลทรำย 2 ช้อนชำ   7.น้ ำมันหอย 2 ช้อนโต๊ะ 

 
 
 
 
 



วิธีปรุง 

1.เนื้อวัวน ำไปล้ำง แล้วน ำมำซับน้ ำให้แห้ง หั่นเป็นชิ้นบำงๆไว้ 

2.รำกผักชี กระเทียม พริกไทย โขลกเข้ำด้วยกันไม่ต้องละเอียดมำก น ำมำคลุกกับเนื้อที่หั่นไว้ เติม น้ ำปลำ 

น้ ำตำลน้ ำมันหอย 

3.น ำไปตำกท้ิงไว้ และกลับด้ำนเนื้อ ให้แห้งทั้งสองด้ำน ใช้เวลำประมำณ 3 – 4 ช.ม. ถ้ำได้แดดดีๆ 

 
๑๔. ไข่เค็ม 

วัตถุดิบและส่วนประกอบ 

๑.ไข่เป็ด    ๒.ถังส ำหรับดองไข่พร้อมฝำปิด 
๓.เกลือ     ๔.หม้อ/กระทับ 
๕.น้ ำ     ๖.เตำแก๊ส 
๗.ผ้ำขำงบำง    ๘.อุปกรณ์ทับไข่ขณะดองน้ ำเกลือให้จม 
 
ขั้นตอนกำรผลิต 

1. เตรียมไข่เป็ด คัดไข่ท่ีสดและใบใหญ่ๆ 
2. เมื่อคัดไข่แล้ว น ำมำล้ำงให้สะอำด 2 ครั้ง 
3. น ำไข่เป็ดที่ล้ำงท ำควำมสะอำดแล้ว ไปพ่ึงลมให้แห้ง 
4. ต้มน้ ำเกลือให้เดือดด้วยสัดส่วน สูตรเกลือ 1 กิโลกรัม ต่อน้ ำสะอำด 3 กิโลกรัม แล้วตักฟองออก 
5. ทิ้งน้ ำเกลือไว้ให้เย็น แล้วใช้ผ้ำขำวบำงกรองน้ ำเกลือ 
6. น ำไข่ทีล่้ำงสะอำดแล้ว มำใส่ถังดองพร้อมกับน้ ำเกลือให้ไข่เหนือน้ ำเกลือขึ้นมำ 
ประมำณหนึ่งเซนติเมตร แสดงว่ำควำมเค็มของน้ ำเกลือได้ที่พอดี 
7. น ำพลำสติกมำปิดแล้วน ำฝำถังมำปิดทับอีกที 
8. ถ้ำต้องกำรจะกินเป็นไข่ดำว ดองไข่ทิ้งไว้ประมำณ 8 วัน แล้วน ำออกมำทอด 
9. ดองไข่ท้ิงไว้ 15 วัน แล้วน ำไข่มำต้มด้วยน้ ำเปล่ำ 1 ชั่วโมง 
10. เสร็จแล้วทิ้งให้ไข่เย็น น ำมำบรรจุภำชนะท่ีเตรียมไว้ 
11. น ำออกจ ำหน่ำย 

 
1๕.  ไข่ไอโอดีน 

วิธีด ำเนินกำร 
 1.  ผสมน้ ำกับเกลือในปริมำณ  1 : 4  น ำไปตั้งไฟให้เดือดและเกลือละลำยหมดตั้งทิ้งไว้ให้เย็น 
 2.  ล้ำงไข่เป็ดให้สะอำด  (ระวังอย่ำงให้ไข่แตก/ร้ำว)  ตั้งผึ่งไว้ให้แห้ง 
 3.  บรรจุไข่ลงในภำชนะท่ีจะใช้ดอง 
 4.  เทน้ ำเกลือที่เย็นแล้วลงให้ท่วมไข่ 
 5.  น ำไม้ไผ่ที่ผ่ำซีกแล้วมำขัดลงในภำชนะที่ดองไข่เพ่ือให้ไข่จมอยู่ในน้ ำเกลือทั้งหมด (ระวังอย่ำงให้ไข่
ลอย) 
 6.  น ำไข่เป็ดที่ดองได้ที่แล้วไปต้มให้สุกโดยใช้ไฟอ่อน ๆ  ใช้เวลำประมำณครึ่งชั่วโมง 



 7.  ช้อนไข่ขึ้นจำกน้ ำ  ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุใส่กล่องหรือถำดใส่ไข่  เพ่ือส่งไปจ ำหน่ำย 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ซื้ออุปกรณ์  เช่น  เตำ  หม้อ โอ่ง  หรือถังพลำสติกประมำณ  3,000  บำท  ซื้อไข่ไม่
แน่นอนข้ึนอยู่กับปริมำณที่ใช้แต่ละครั้ง 
 2.  รำยได้  ไม่แน่นอน  ขึ้นอยู่กับปริมำณของไข่ท่ีดองในแต่ละครั้งและรำคำของไข่เป็ดที่เป็นวัตถุดิบที่
ส ำคัญ  ซึ่งข้ึน – ลง  อยู่เสมอ 
 3.  อุปกรณ์  เตำ  หม้อต้มน้ ำ  โอ่ง/ภำชนะพลำสติก/ภำชนะ  แก้วส ำหรับดองไข่  ไข่เป็ด  เกลือป่น  
น้ ำสะอำดในปริมำณ  1 : 4  และไม้ไผ่ผ่ำซีก 
 

1๖. ไข่เค็มสมุนไพรว่ำนสำวหลง 
 วัสดุ/ อุปกรณ์ 
 1.  ไข่เป็ดใหม ่  20  ฟอง  2.  สมุนไพรว่ำนสำวหลง   1  กิโลกรัม 
 3.  เกลือแกง    3  กิโลกรัม  4.  น้ ำสะอำด    2  ลิตร 
 5.  แผ่นวัสดุปิดทับเพ่ือไม่ให้ไข่ลอย  1  แผ่น   6.  ภำชนะส ำหรับบรรจุไข่  1  ใบ 
 7.  หม้อ     1  ใบ   8.  ทัพพี     
 9.  เตำไฟ     
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  เลือกไข่เป็ดที่ใหม่  ล้ำงท ำควำมสะอำด  แล้ววำงเรียงในภำชนะท่ีเตรียมไว้เพื่อผึ่งให้แห้ง 
 2.  น ำน้ ำสะอำด  2  ลิตร ใส่หม้อต้มให้เดือด  ใส่เกลือแกง  3  กิโลกรัม  และสมุนไพรว่ำนสำวหลง  1  
กิโลกรัม  กวนให้เกลือละลำยหมดแล้วยกหม้อลง  ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น 
 3.  น ำใบสมุนไพรว่ำนสำวหลงที่ต้มจำกหม้อต้มเกลือ  รองก้นภำชนะส ำหรับหมักดอง  จำกนั้นน ำไข่
เป็ดที่ล้ำงท ำควำมสะอำดแล้วมำวำงเรียงในภำชนะท่ีเตรียมไว้  และปิดทับด้วยสมุนไพรว่ำนสำวหลงอีกครั้ง 
 4.  เทน้ ำเกลือกับสมุนไพรว่ำนสำวหลงที่ต้มทิ้งไว้ตำมข้อ 2. ลงในภำชนะที่ใส่ไข่แล้วแล้ว  และใช้แผ่น
วัสดุที่มีน้ ำหนักปิดทับเพ่ือไม่ให้ไข่ลอย  ปิดผำภำชนะให้แน่น  บันทึกวันที่หมักดอง 
 5.  หมักดองทิ้งไว้  8  วันสำมำรถน ำมำทอดรับประทำนได้  หรือหมักดองครบ  12-15  วัน  น ำมำต้ม
แล้วน ำๆ ไปบรรจุเพ่ือจ ำหน่ำย 
 

1๗. ผักกำดดองเค็ม 
 ส่วนผสม  
 1.  ผักกำดเขียว    2.  เกลือทะเลชนิดเม็ด 
 3.  น้ ำสะอำด 
  
ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ล้ำงผักให้สะอำด  ตำกแดดให้หมำด 
 2.  น ำเรียงใส่โอ่ง  ให้หัวผักชนกับโอ่งโดยรอบ  2  ชั้น 
 3.  โรยเกลือ  1  ก ำมือ หรือ  1  ขีด  ทุก  2  ชั้น 
 4.  ชั้นสุดท้ำยโรยเกลือ  2  ขีด  ใส่น้ ำสะอำดลงไปในโอ่งให้ท่วมผัก  แล้วขัดด้วยไม้ไผ่กันไม่ให้ผักลอย 
(ท้ิงไว้ในร่ม  ปิดฝำหมักนำน  2-3  เดือน  จึงน ำออกมำรับประทำน) 
 



 
1๘. กำรท ำแหนมเห็ดนำงฟ้ำ 

 ส่วนผสม 
 1.  เห็ดนำงฟ้ำฉีกฝอยนึ่งสุก  1  กิโลกรัม 
 2.  เนื้อหมูสับละเอียด          0.2  กิโลกรัม 
 3.  กระเทียมสับ           0.2  กิโลกรัม 
 4.  ข้ำวสวย           0.1  กิโลกรัม 
 5.  เกลือป่น            18  กรัม 
 6.  ซีอ้ิวขำว            10  กรัม 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  เลือกเห็ดที่ก ำลังจะบำน  ล้ำงเห็ดให้สะอำด  ตัดเอำส่วนที่เป็นโคนออก  ให้เหลือแต่ดอกเห็ด 
 2.  น ำเนื้อหมูสับละเอียด  ลวกน้ ำร้อนให้พอสุกใส่ตะแกรงปล่อยให้สะเด็ดน้ ำแล้วน ำไปคลุกกับเห็ดที่ผึ่ง
ไว้กระเทียมสับละเอียด  ข้ำวสวย  เกลือ  ซีอิ้วขำว  น ำมำคลุกเคล้ำให้เข้ำกันในภำชนะปำกกว้ำง  เช่น  กะละมัง  
หรือหม้อ  โดยกำรบีบ  นวด  คั้น  จนเหนียวปั้นได้  ปั้นเป็นก้อน  ก้อนละ  100  กรัม (1 ขีด)  แล้วน ำมำห่อ
ด้วยถุงพลำสติก  หรือใบตองกล้วย 

1๙. ท ำปลำแดดเดียว 
ส่วนผสม 

๑. เนื้อปลำ ๑ กก.   ๒. เกลือป่น ๓๐๐ กรัม 
๓. น้ ำตำลทรำย ๓ ช้อนโต๊ะ  ๔. ซีอ้ิวขำว ๓ ช้อนโต๊ะ 

วิธีท ำปลำแดดเดียว 
๑. ท ำปลำ ขอดเกร็ด ผ่ำหลัง ควักไส้ แล้วล้ำงออกให้สะอำด 
๒. น ำปลำที่ท ำแลว้หมักเกลือ น้ ำตำล และซีอ้ิวขำว น ำไปคลุกเคลำ้กับตัวปลำแล้วหมักทิ้งไว้ประมำณ ๒ – ๓ ชม. 
๓. น ำไปตำกแดด เวลำตำกต้องพลิกปลำให้แห้งทั้งสองด้ำน ถ้ำแดดแรงๆ ตำกเพียง ๑ วัน ก็พอ หำกตำก

จนแห้งเกินไปจะท ำให้เนื้อปลำแข็งไม่อร่อย 
๔. เวลำทำนน ำลงทอดในน้ ำมันร้อนๆ ใช้ไฟกลำงทำนคู่กับข้ำวสวย หรือข้ำวเหนียว 

๒๐. กำรท ำปลำส้มตัว 
ปลำส้มเป็นกำรถนอมอำหำรวิธีหนึ่งที่สำมำรถท ำให้ผลผลิตทำงกำรเกษตร ที่เหลือกินเหลือใช้เก็บไว้ได้

นำนกว่ำปกติ ท ำให้มีอำหำรบริโภคตลอดปี ปลำส้มมีรสชำติอร่อยที่นิยมของผู้บริโภคทั่วไป  ส่วนผสม ปลำ
ตะเพียน 1 กิโลกรัม เกลือ 30 กรัม กระเทียม 1 ถ้วย ข้ำวสวย 1 ถ้วย 

 
วิธีท ำ  
1. น ำปลำตะเพียนมำขอดเกล็ด ควักพุงและไส้ออก บั้งตัวปลำแล้วน ำไปล้ำงน้ ำเปล่ำ 1 น้ ำ ตำมด้วยกำร

ล้ำงคำวปลำด้วยกำรล้ำงน้ ำสำรส้ม 1 น้ ำ แล้วล้ำงน้ ำเปล่ำอีก 1 น้ ำ  
2. น ำปลำไปแช่น้ ำซำวข้ำวทิ้งไว้ 10 นำที เพ่ือให้เนื้อปลำแข็งไม่เละ น ำปลำที่แร่ใส่ตะกร้ำเพ่ือให้สะเด็ดน้ ำ  
3. น ำปลำมำคลุกกับเกลือ แล้วนวดด้วยมือ หำกปลำตัวใหญ่ก็ใช้ไม้แบนๆ ทุบตัวปลำ เพ่ือให้เกลือเข้ำถึง

เนื้อปลำข้ำงใน  
4. เคล้ำกระเทียมและข้ำวสวยให้เข้ำกันในกะละมัง แล้วน ำปลำที่นวดกับเกลือแล้วลงไปคลุกเคล้ำให้ทั่ว  



5. น ำปลำเรียงใส่ลงในถังพลำสติกอัดให้แน่น เพ่ือที่จะบรรจุตัวปลำให้ได้มำกที่สุด ปิดฝำทิ้งไว้ 3-4วัน 
 

๒๑. กำรท ำแหนมปลำ (ส้มฟัก) 
แหนมปลำ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชำติคล้ำยแหนมหมู มีกำรปรุงรส และหมักให้มีรสเปรี้ยว

ตำมควำมต้องกำร  
วัตถุดิบ 
ปลำที่ใช้ ได้แก่ ปลำยี่สกเทศ ปลำนวลจันทร์ ปลำชะโด ปลำจีน ปลำสร้อยขำว และปลำสลำด  
ส่วนผสม  
เนื้อปลำบด 1 กิโลกรัม   เกลือป่น  20-30 กรัม  
ข้ำวเจ้ำ หรือข้ำวเหนียวสุก 150 กรัม  กระเทยีมบด  15-30 กรัม  
วิธีท ำ  
1. ปลำสดทั้งตัว ขอดเกร็ด ตัดหัวเอำไส้พุงออก แล่เฉพำะเนื้อ ล้ำงน้ ำให้สะอำด  
2. บดเนื้อปลำด้วยเครื่องบด  
3. นวดเนื้อปลำบดกับเกลือ ข้ำวสุก กระเทียม ประมำณ 10-15 นำที ให้เนื้อปลำ ข้ำวสุกและกระเทียม

เข้ำกันดี  
4. ห่อด้วยใบตองหรืออัดใส่ถุงพลำสติก  
5. วำงไว้ที่อุณภูมิห้องประมำณ 3 วัน จนเกิดเปรี้ยว กำรบรรจุและเก็บรักษำ ใส่ถุงพลำสติกปิดผนึกแล้ว

เก็บในตู้เย็น 
 

๒๒.  ปลำป่นปรุงรส 
ปลำที่หำมำได้จะน ำมำตำกแห้งเอำเก็บไว้กินในช่วงหน้ำแล้ง นิสัยคนไทยขำดไม่ได้ คือ ชอบอำหำรรส

เผ็ด จึงน ำปลำป่นมำโขลกกับน้ ำพริกที่เป็นปลำป่นปรุงรส จะได้น้ ำพริกแห้งที่เก็บไว้รับประทำนได้นำน  
ส่วนผสม  
เนื้อปลำป่น 1 กิโลกรัม   เกลือป่น  3 ช้อนโต๊ะ  
น้ ำตำลทรำย  4 ช้อนโต๊ะ   พริกป่น   2 ช้อนโต๊ะ  
วิธีท ำ  
1. น ำปลำป่นใส่ลงไปเคล้ำกับส่วนผสมแล้วคั่วต่อไปจนเครื่องปรุงเข้ำกัน  
2. เติมพริกป่นลงไป ผัดต่อไปจนแห้งดีแล้วจึงตักขึ้น ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุใส่ภำชนะที่กันอำกำศหรือ

ควำมชื้นได ้
 

๒๓. กำรท ำกุ้งจ่อม 
ส่วนผสม  
กุ้งฝอย   6 ถ้วยตวง   เกลือป่น  1 ถ้วยตวง  
ข้ำวคั่ว   1 ถ้วยตวง   กระเทียมโขลกละเอียด  1 ช้อนโต๊ะ  
ข้ำวแดงบดละเอียด  1 ช้อนโต๊ะ (ไม่ใส่ก็ได้)  
วิธีท ำ  
1. กุ้งฝอยเลือกเศษผงออกให้หมดล้ำงให้สะอำด ผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ  
2. เคล้ำเกลือ กระเทียมกับกุ้งให้ทั่ว หมักไว้ 2 คืน  



3. เติมข้ำวคั่วและข้ำวแดงลงในกุ้ง เคล้ำให้ทั่ว อัดลงกระปุกดินเผำหรือขวดปิดฝำให้สนิท เก็บตำกแดด
ไว้จนกุ้งมีกลิ่นหอมก็ใช้ได้ประมำณ 7-8 วัน  

4. กุ้งจ่อมแต่เดิมน ำมำปรุงด้วยหอมซอย ขิงซอย ใบมะกรูด พริกขี้หนูหั่นฝอยให้มีรสเปรี้ยวเค็ม
รับประทำนกับผักสด  

 
๒๔. กำรท ำไส้กรอกอีสำน 

 ส่วนผสม 
๑. เนื้อหม ู  40  กิโลกรัม  ๒. ข้ำวสุก   4  กิโลกรัม 
๓. กระเทียม   1  กิโลกรัม  ๔. พริกไทยป่น ซอสปรุงรส  น้ ำตำล  เกลือ   
๕. ไส้สะอำด   1  กิโลกรัม 
วิธีท ำ 
1.  บดหมูคลุกเกลือใส่ไว้ในตู้เย็น 
2. เติมเครื่องปรุงทั้งหมดนวดต่อจนเหนียว 
3. น ำไปกรอกในไส้หมูจริง 
4. แขวนไว้ในที่โปร่ง  2-3  วัน  พอเปรี้ยวแล้วน ำมำทอดหรือย่ำง 
หมำยเหตุ เวลำท ำหมูต้องเย็น อุณหภูมิของเนื้อหมูเวลำท ำกำรผลิตต้องต่ ำกว่ำ 15 องศำเซลเซียส 

อย่ำใส่หมูมำกเกินไปจะท ำให้เนื้อหมูและมันหมูไม่ประสำนกัน  หมูและมันไม่จับตัวกัน  อย่ำต้มอุณหภูมิที่ร้อน
เกินไปจะท ำให้ไส้กรอกแตกอยู่ภำยในไส้ 

 
2๕.  กำรผลิตน้ ำพริกตำแดง 

 วัตถุดิบ 
  พริกแห้งเม็ดใหญ่  1,900  กรัม  พริกข้ีหนูแห้ง 550 กรัม 
  ปลำย่ำง   1,900  กรัม  หอมแดง 1,900  กรัม 
  กระเทียม  1,150  กรัม  มะขำมเปียก 550  กรัม 
  น้ ำตำลปี๊บ  370  กรัม  กะปิ  50  กรัม 
  เกลือ   180  กรัม  น้ ำปลำ  950  กรัม 
 วิธีท ำ 
 1.  พริกแห้งผ่ำเอำเม็ดออก  ล้ำงน้ ำให้สะอำด  ผึ่งให้แห้ง  คั่วให้กรอบ 
 2.  พริกข้ีหนู  ล้ำงน้ ำสะอำด  ผึ่งให้แห้งแล้วน ำมำคั่ว 
 3.  หอมแดง  กระเทียมปอกเปลือกค่ัว  กะปิเผำไฟให้สุก 
 4.  ปลำย่ำง  หอมแดง  กระเทียม  กะปิบดให้ละเอียดอีกครั้ง 
 5.  ปรุงรสด้วยน้ ำมะขำมเปียก น้ ำปลำ เกลือ น้ ำตำล เก็บใส่ขวดที่สะอำดฆ่ำเชื้อแล้วปิดฝำเก็บไว้ 
 6.  รับประทำนได้นำน 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 น้ ำพริก  10  กิโลกรัม  ทุน  545.70  บำท 
 ขำยกิโลกรัมละ  100  บำท ก ำไร  424.30  บำท 
 
 
 



 
 

2๖.  กำรผลิตน้ ำพริกนรก 
 วัตถุดิบ 
  พริกแห้งเม็ดใหญ่  1,900  กรัม  พริกข้ีหนูแห้ง 1,000 กรัม 
  ปลำย่ำง   4,500  กรัม  หอมแดง 1,000  กรัม 
  กระเทียม  1,000  กรัม  มะขำมเปียก 300  กรัม 
  น้ ำตำลปี๊บ  300  กรัม  เกลือ  400  กรัม 
  น้ ำปลำ   500  กรัม 
 วิธีท ำ 
  1.  ปลำย่ำงทอดกรอบ  โขลกละเอียด 
  2.  พริกแห้งเม็ดใหญ่ผ่ำเอำเม็ดออก  ล้ำงน้ ำผึ่งให้แห้ง 
  3.  พริกข้ีหนูล้ำงน้ ำ  ผึ่งให้แห้ง 
  4.  หอมแดง  กระเทียม ปอกเปลือกหั่นบำงๆ 
  5.  น ำทั้งหมดมำคั่วให้หอม  และโขลกให้ละเอียดใส่ปลำย่ำงในข้อ  1  ผสมกัน  แล้วปรงุรส
ด้วยเกลือ  น้ ำตำล  มะขำมเปียก 
  6.  โขลกรวมให้เข้ำกัน  เก็บใส่ขวดที่สะอำดฆ่ำเชื้อโรค  ปิดฝำเก็บไว้รับประทำนได้นำน 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 น้ ำพริก  10  กิโลกรัม  ทุน  767  บำท 
 ขำย  2,000  บำท (กิโลกรัมละ  200  บำท) ก ำไร  1,233  บำท 
 

2๗. ผงปรุงรสส ำหรับ  ต้ม  แกง  แจ่ว  หมัก  ย่ำง  และส้มต ำ 
ส่วนผสม 
 ใบผักหวำนบ้ำน  30  กรัม ใบมะรุม   10  กรัม 
 ใบส้มป่อย  10  กรัม ใบหม่อน  30  กรัม 
 ใบหอม   10  กรัม ใบย่ำนำง  10  กรัม 
 ใบมะขำม   2  กรัม  ใบกระเจี๊ยบแดง    2  กรัม 
 ชะมวง   10  กรัม ใบผัดโขมทั้งต้น    5  กรัม    
 ใบกุ้ยช่ำย    5  กรัม ใบวอเตอร์เครส    5  กรัม 
ขั้นตอน/วิธีท ำ 
 1.  น ำผักพ้ืนบ้ำนมำล้ำงให้สะอำด  และผึ่งแดด/ลมให้แห้ง 
 2.  น ำเข้ำอบในตู้อบ  โดยใช้ควำมร้อยที่อุณหภูมิ  50 -55 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ  24 – 48  
ชั่วโมง  แล้วแต่ชนิดของผัก 
 3.  น ำผักท่ีอบแล้วมำบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบด  โดยใช้ตะแกรงเบอร์  100   
 2.  น ำส่วนผสมที่บดละเอียดคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน  สำมำรถน ำไปประกอบอำหำรได้ทันที  หรือเก็บใน
ภำชนะท่ีปิดสนิท 
 
 

 



 

หมวดขนม/ของหวำน/อำหำรว่ำง 
 

1.  ปอเปี๊ยะสด 
วิธีท ำกำร 
 ส่วนผสม 
  แป้งปอเปี๊ยะ 1/ 2  กิโลกรัม เนื้อปูแกะแล้วนึ่งให้ร้อน 2  ขีด 
  กุนเชียง (หั่นเป็นแท่งยำว  นึ่งให้ร้อน 3  คู่ 
  ถั่วงอกลวก    5  ขีด 
  แตงร้ำนฝำนเอำไส้กรอกหั่นเป็นชิ้น  1  ลูก 
  หมูตั้ง (หั่นเป็นแท่งยำว)   3  ขีด 
  ไข่กรอกหั่นฝอย    3  ลูก 
  หมูเต้ำหู้ต้มเค็ม    1 ขีด 
 ส่วนผสมน้ ำรำดหน้ำปอเปื้ยะ 
  น้ ำจำกกำรต้มหมู – เต้ำหู้  2  ถ้วย 
  น้ ำมะขำมเปียก   1/ 4  ถ้วย 
  แป้งข้ำวโพด   1/ 2  ถ้วย 
  เกลือ    1  ช้อนโต๊ะ 
  ผัก  (ต้นหอม พริกชี้ฟ้ำหั่นขวำง  มัสตำด) 
 วิธีท ำหมูเต้ำหู้ต้มเค็ม 
  1.  น ำน้ ำมะพร้ำวกระทะพอร้อนใส่เครื่องที่โขลกผัดให้หอม  ใส่น้ ำตำลมะพร้ำวเคี่ยวจนเป็น
น้ ำตำลไหม้  ใส่เนื้อหมู  ซีอิ้วด ำ  ซีอ้ิวขำว  น้ ำ  อบเชย  โป๊ยกั๊ก  ตั้งไฟพอเดือด  จึงใส่เต้ำหู้หั่นเป็นแท่งเคี่ยวพอ
ไฟอ่อน  พอหมูนุ่มยกลง 
  2.  น้ ำเหลือจำกเต้ำหู้  หมูต้มเค็ม  ตั้งไฟพอเดือด  น้ ำมะขำมเปียก  ชิมรส  เมื่อรสดีแล้ว  
ละลำยแป้งข้ำวโพดใส่พอข้นยกลง 
 

ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
  1.  เงินลงทุน  ครั้งแรกประมำณ  2,000  บำท ( ตู้กระจก  1,000  บำท) 
  2.  รำยได้  ประมำณ  9,000  บำทข้ึนไป/เดือน 
  3.  อุปกรณ์  รถเข็น  ตู้กระจก  มีด  ไม้พำยเล็ก  เขียง  กล่องโฟม  ถุงพลำสติก  ยำงรัดถุง 
 

2.  ขำยไข่หงส์ 
 ส่วนผสม 
  แป้งข้ำวเหนี่ยวส ำเร็จรูป  หรือ (แป้งโม่น้ ำ)  ใช้ประสำน  4.5  กิโลกรัม  รำคำกิโลกรัมและไม่
เกิน  20  บำท 
  น้ ำตำลทรำยขำวใช้  3  กิโลกรัม กิโลกรัมละ  10 กว่ำบำท 
  น้ ำมันบัว  ใช้  3  กิโลกรัม ๆ ละ  ประมำณ  30  บำท 
  ถั่วเหลืองซีกใช้  1.5  กิโลกรมัประมำณ  30  บำท 



  เกลือป่นถุงเล็กประมำณ  1  ถุงครึ่ง  และพริกไทยเม็ดกับกระเทียมเล็กน้อย 
 
 วิธีท ำ 
  1.  เริ่มจำกกำรน ำแป้งข้ำวเหนียว  1  กิโลกรัมครึ่ง  มำผสมกับน้ ำตำลทรำยประมำณ  1/ 2  
กิโลกรัม  เติมน้ ำแล้วนวดด้วยมือ  ระหว่ำงนวดหมั่นเติมน้ ำครั้งละเล็กน้อย 
  2.  ท ำไส้ขนม  เริ่มจำกน ำถั่วเหลืองซีก  1  กิโลกรัมครึ่ง  มำต้มให้สุกพอประมำณ  อย่ำงให้
ถึงกับแตก  เทน้ ำออกให้แห้ง  จำกนั้นด ำกระเทียม  3  หัวและพริกไทยเม็ดให้ละเอียด 
  3.  น ำกระเทียม  พริกไทย  น้ ำตำลทรำย  เกลือป่น  คลุกให้เข้ำกันแล้วน ำถั่วเหลืองใส่ลงไปผัด
ให้เข้ำกัน  แล้วตักท ำรอให้เย็น 
  4.  ปั้นไส้  เล็กกว่ำไข่นกกระทำ 
  5.  น ำแป้งที่นวดมำห่อไส้  น ำไปทอดโดยห่อบำงๆ  อย่ำให้หนำ 
  6.  ทอดขนมไข่หงส์แต่ละกระทะควรใส่ขนมลงไปประมำณ 100  ลูก  เป็นอย่ำงต่ ำ  และใส่
น้ ำมันให้ท่วมทอดไปเรื่อย ๆ  ประมำณ  20 – 30  นำที  จนแป้งฟองขนำดไข่ไก่ขนำดกลำง  และสีออก
เหลืองๆ  ก็เป็นอันใช้ได้ 
  7.  เคี่ยวน้ ำตำลทรำยที่เหลือประมำณ  2 กิโลกรัม  ให้เหนียวจะเป็นฟองละเอียด  เอำมำแบ่ง
ใส่หม้ออลูมิเนียม  จำกนั้นน ำขนมท่ีทอดมำแบ่งใส่ลงไปเขย่ำสักพักเพ่ือให้น้ ำตำลเปียกท่ัวตัวขนม  เมื่อน้ ำตำล
เป็นเกำะตัวขนมเป็นเกล็ดขำว ๆ 

ข้อมูลประกอบกำรข้อมูล 
  1.  เงินลงทุน  600  บำท 
  2.  รำยได้  200 – 300  บำท/วัน 
  3.  อุปกรณ์ เตำอ้ังโล่ใบใหญ่ๆ  กระทะขนำดใหญ่  หม้ออะลูมิเนียมเบอร์ 30 ขึ้นไป  กะละมัง
อะลูมิเนียมใบย่อม  2 – 3  ใบ  กระชอนไม้แบบเก่ำ  ตะแกรงตักของเหลว  ไม้ไผ่ปลำยแหลม  
 

3.  ขนมแซนวิช 
วิธีด ำเนินกำร 
 เครื่องปรุงไส้ไก่  ส่วนผสม 
  อกไก่ต้มสับละเอียด     1/ 2  ถ้วยตวง 
  หมูแฮมติดมันเล็กน้อยสับละเอียด  1/ 2  ถ้วยตวง  
  ผักดองสับละเอียด   1  ช้อนโต๊ะ 
  น้ ำสลัด (มำยองเนส)   1/ 4  ถ้วยตวง 
 ผสมเครื่องปรุงพอเข้ำกัน  ทำบนขนมปังชั้นหนึ่ง  โรงผักดองให้ทั่วแผ่นปิดด้วยขนมปังอีกชั้นหนึ่งซึ่งทำ
เนยด้ำนบนทำไส้กรอกหรือแยกข้ำงบนขนมปัง  เอำขนมปังอีกชั้นหนึ่งทำเนยบำง ๆ  ประกอบรวมเป็นขนมปัง  
3  แผ่นวำงเซนวิช  3  ชั้น  บนเขียงสะอำด  ตักเป็นสี่เหลี่ยม  2  ชิ้น  หรือตัดเป็น  3  เหลี่ยม 
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินลงทุน  ประมำณ  500 – 1,000  บำท 
 2. รำยได้  ประมำณ  500  บำท/วัน 
 3.  อุปกรณ์  โต๊ะ-เก้ำอ้ี  ถำดวำงแซนด์วิช  มีด  เขียง  ภำชนะใส่ขนมปังแล้ไส้  พลำสติก (ห่อแซนด์วิช)  
สก๊อตเทป  ตะกร้ำใส่ของ 



 
 

4.  ขนมกุยช่ำย 
 ส่วนผสมแป้ง 
  แป้งข้ำวเจ้ำ  200  กรัม แป้งมัน  100  กรัม 
  น้ ำเดือดจัด  2  ถ้วยตวง กระเทียมเจียว 
 วิธีท ำ 1.  ผสมแป้งทั้ง 2 ชนิดเข้ำด้วยกัน เทน้ ำร้อนใส่ใช้ไม้พำยคนให้เข้ำกัน พออุ่นนวดให้เนื้อเนียน 
  2.  เอำมือแปะแป้งนวล  (แป้งมัน)  เล็กน้อยนวดจนเหนียวนุ่ม  คลึงแป้งเป็นก้อนยำว  ใช้มีด
ตัดให้เท่ำๆ  กัน  น ำไปคลุกแป้งนวลปั้นเป็นก้อนกลม  แผ่ให้บำงเป็นรูปเบ้ำ  หรือถ้วย 
  3.  ตักไส้ใส่  จีบริมแป้งให้สวยงำม  กดก้อนแป้งให้แบนเล็กน้อย  วำงบนลังถึงซึ่งปูด้วยใบตอง
ฉีกหยำบๆ  ทำน้ ำมันเล็กน้อย  วำงให้ห่ำงหันพอควร 
  4.  นึ่งด้วยไฟแรงพรมน้ ำบนตัวขนมเล็กน้อย  นึ่งประมำณ  15  นำที  ยกลง  พรมด้วย
กระเทียมเจียว 
 วิธีท ำไส้ 
  ใบกุยช่ำยหั่นหยำบๆ 3  ถ้วยตวง เกลือป่น 1  ช้อนชำ 
  ซีอ้ิวขำว   1  ช้อนโต๊ะ น้ ำตำลทรำย 1  ช้อนโต๊ะ 
  โซดำใบคำร์บอเนต 1  ช้อนชำ กระเทียมเจียว 1  ช้อนโต๊ะ 
  พริกไทยป่น  1  ช้อนโต๊ะ 
 น ำส่วนผสมทั้งหมดคลุกเคล้ำหมัก  5  นำที  ใส่กระชอนให้สะเด็ดน้ ำ  ผัดพอสุก 
 วิธีท ำน้ ำจิ้ม 
  1.  ซีอ้ิวหวำน  1/ 2  ถ้วยตวง 
  2.  น้ ำส้มสำยช ู  1/ 2  ถ้วยตวง 
  3.  น้ ำตำลทรำย  1/ 2  ถ้วยตวง 
  4.  ซีอ้ิวด ำหรือขำว 1/ 2  ถ้วยตวง 
  5.  พริกชี้ฟ้ำแดง  5  เม็ด 
 น ำส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นพริกชี้ฟ้ำแดงผสมคนให้เข้ำกัน  จำกนั้นจึงใส่พริกชี้ฟ้ำแดงแกะเม็ดโขลก
ละเอียด 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 เงินทุน :  ครั้งแรกประมำณ  5,000  บำท  เงินทุนหมุนเวยีน  300  บำท/วัน 
 รำยได้ : เดือนละประมำณ  15,000  บำท 
 อุปกรณ์ : เตำแก๊สพร้อมถัง  กะละมัง  ลังถึง  ไม้พำย  มีด  ไม้คลึงแป้ง  พิมพ์กลม 
 

5.  กำรผลิตข้ำวเกรียบ 
วิธีด ำเนินกำร 
 ส่วนผสม 
  กุ้ง  ปลำ  ฟักทอง  ปลำหมึก  เห็ด ฯลฯ  1/ 2  กิโลกรัม 
  แป้งมัน  2 1/ 2  กิโลกรัม แป้งสำลี  2  ช้อนโต๊ะ 
  เกลือป่น 2  ช้อนโต๊ะ   กระเทียม 1 1/ 2  ช้อนโต๊ะ 
  พริกไทย  2  ช้อนโต๊ะ  น้ ำ 



 
 
 วิธีท ำ 
  1.  ท ำควำมสะอำดกุ้ง  เอำเนื้อกุ้งไปโขลกหรือปั่นให้ละเอียด  เติมเกลือ  เติมน้ ำ  พริกไทย  
กระเทียม (ที่ปั่นหรือโขลกแล้ว)  แล้วปั่นอีกครั้งจนละเอียดและเข้ำกันดี 
  2.  น ำส่วนผสมที่ได้จำกกำรปั่นไปเทคลุกเคล้ำกับแป้งมันและแป้งสำลี  แล้วนวดให้เข้ำกัน
ประมำณ  30 – 40  นำที 
  3.  ปั้นให้เป็นแท่งยำว  สัก  5 – 6  แท่ง 
  4.  น ำมำนึ่งให้สุกประมำณ  1  ชั่วโมง 
  5.  เมื่อสุกแล้ว  ยกลงมำท้ังไว้ให้เย็น  จำกนั้นเรำก็หั่นเป็นชิ้นบำงๆ  แล้วน ำไปตำกแดดให้แห้ง
แล้วน ำมำทอดได้ 
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 เงินลงทุนไม่เกิน  150  บำท  สำมำรถท ำข้ำวเกรียบได้ประมำณ  2 1/ 2  กิโลกรัม  รำคำขำย
ประมำณกิโลกรัมละ  100  บำท  หรือมำกกว่ำนั้น  หมำยถึงขำยส่งแบบยังไม่หมด  หรือทอดขำยส่งตำมร้ำนค้ำ
ก็จะได้ก ำไรมำกข้ึนอีก 
 

6.  กำรท ำขนมปุยฝ้ำย 
วิธีด ำเนินกำร 
  ส่วนผสม  
   แป้งสำลีตรำบัวแดง 800 กรัม ผงฟู 4 ช้อนชำ น้ ำตำลทรำยขำว 700 กรัม S.P. (เอส.พี) 8 
ช้อนชำ น้ ำเปล่ำ 2 ถ้วยตวง นมจืด 1 ถ้วยตวง ไข่ไก่ 4 ฟอง น้ ำมะนำว 6 ช้อน วำนิลลำ 1 ช้อนชำ สีผสมอำหำร   
  วิธีท ำ   
   1. น ำแป้งกับผงฟูคลุกเคล้ำให้เข้ำกันแล้วน ำไปร่อนด้วยตะแกรง เสร็จแล้วน ำไปตำกแดดทิ้งไว้  
   2. น ำน้ ำสะอำดใส่กะละมัง เติม S.P. ลงไป  จำกนั้นใช้เครื่องตีไข่ ตีให้ S.P.  ละลำยกับน้ ำ เติม
น้ ำตำลทรำย นมจืดและไข่ไก่ ใช้เครื่องตีอย่ำงต่ ำ 20 นำทีขึ้นไป ให้ขึ้นฟูเป็นเนื้อครีม จำกนั้นเติมน้ ำมะนำว  วำ
นิลลำ และตีต่อให้ส่วนผสมเข้ำกัน 
   3. น ำแป้งที่ตำกแดด มำใส่ลงในส่วนผสมที่ตีไว้ กวนด้วยไม้พำยบำงให้เป็นเนื้อเดียวกันทั้งหมด 
หำกอยำกให้ขนมเป็นสีขำวก็ไม่ต้องเติมสี แต่ถ้ำจะให้เป็นหลำยสีก็แบ่งใส่ถ้วยแล้วใส่สีผสมอำหำรลงไปเล็กน้อย 
   4. เตรียมถำดอลูมิเนียมพร้อมกับน ำถ้วยกระดำษใส่ลงในถ้วยอลูมิเนียม จำกนั้นน ำแป้งที่
เตรียมไว้มำหยอดใส่ถ้วยขนม โดยใช้ช้อนแกงตักหยอดให้เต็มถ้วย ขนมปุยฝ้ำย (ต่อ)   
   5. น ำขนมวำงเรียงบนลังถึงให้เต็ม ยกข้ึนตั้งบนน้ ำเดือด นึ่งนำนสัก 5 นำที ก็ยกลง ถอดถ้วย
อลูมิเนียมออกจำกถ้วยขนม ทิ้งไว้ให้เย็นบรรจุถุงขำย  
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
  เงินลงทุน  
   ประมำณ 2,000 บำท รำยได 250 บำท / แป้ง 1 กิโลกรัม วัสดุ / อุปกรณ์ ถำด กะละมัง
พลำสติก ถ้วยตวง เครื่องตีไข่ ตำชั่ง ถ้วยกระดำษ ถ้วยอลูมิเนียม ไม้พำยยำว ถ้วย ช้อนแกง ตะแกรงร่อนแป้ง  



 แหล่งจ ำหน่ำยวัสดุอุปกรณ์    ร้ำนค้ำที่ขำยอุปกรณ์ท ำขนมทั่วไป   
  ตลำด / แหล่งจ ำหน่ำย   ขำยส่งมินิมำร์ท ร้ำนค้ำทั่วไป หรือขำยเองแถวย่ำนที่มีคนพลุกพล่ำน   
  ข้อแนะน ำ   
   1.  เวลำตีแป้งต้องตีไปทำงเดียวกัน ห้ำมตีย้อนไปย้อนมำเพรำะส่วนผสมจะละเอียดไม่เท่ำกัน 
และต้องตีด้วยจังหวะที่สม่ ำเสมอกัน   
   2.  เวลำนึ่งต้องให้น้ ำเดือดจัด และนึ่งครั้งต่อไปต้องเช็ดไอน้ ำที่เกำะอยู่ในฝำลังถึงก่อนปิดฝำทุก
ครั้ง ไม่อย่ำงนั้น ไอน้ ำจะหยดลงใส่ขนมท ำให้ขนมไม่สวย และเป็นก้อนแป้งแข็ง   
   3. หำกต้องกำรให้ขนมมีสีสันสวยงำมแปลกตำก็ให้หยอดถ้วยละ 2 ส ี    

 
7.  ขำยขนมปัง - สังขยำ และนมสด 

 วิธีท ำ   
      น ำขนมปังท่ีใหม่ เนื้อนุ่ม และมีกลิ่นหอมมำหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมพอค ำ แล้วน ำไปนึ่งให้อุ่น 
เสิร์ฟใส่จำนหรือใส่ถุงให้ลูกค้ำพร้อมสังขยำ   
  ส่วนผสมสังขยำทำขนมปัง (กลิ่นใบเตย)  
      มะพร้ำวขูดขำว 1/2 กิโลกรัม นมสดจืด 1 1/2 ถ้วยตวง น้ ำตำลทรำย 1 1/2 ถ้วยตวง ไข่ไก่ 
3 ฟอง เกลือ 1/3 ช้อนโต๊ะ ใบเตยสด 3 ใบ แป้งสำลี 3 ชอ้นโต๊ะ แป้งมัน 2 ช้อนโต๊ะ  
  วิธีท ำ   
      1. น ำมะพร้ำวมำคั้นกับน้ ำอุ่น ๆ ให้ได้กะทิ 3 ถ้วยตวง และน ำใบเตยสดที่ต ำละเอียดมำค้ันกับ
น้ ำ กรองกำกใบเตยออก ให้ได้น้ ำใบเตย 5 ช้อนโต๊ะ   
      2. น ำนมสดจืดใส่หม้อ ใส่ไข่ (เฉพำะไข่แดง) คนให้เข้ำกัน ใส่น้ ำตำล เกลือ น้ ำกะทิ คนให้เข้ำ
กัน แล้วจึงใส่น้ ำใบเตย คนให้ทั่วอีกครั้ง   
      3. น ำแป้งสำลีและแป้งมันละลำยน้ ำเล็กน้อย ค่อย ๆ เทใส่ผสมลงในหม้อ คนให้เข้ำกัน
ทั้งหมด   
      4. น ำหม้อขึ้นตั้งไฟอ่อน ๆ คนไปเรื่อย ๆ จนแป้งขึ้นเงำและสุกท่ัวจึงยกลง   
  วิธีท ำนมสด   
      1. น ำนมสดที่ซื้อมำนึ่งเสียก่อน แล้วจึงผสมกับน้ ำตำลทรำยขำวในอัตรำส่วน นมสด 2 - 3 
ลิตร /น้ ำตำลทรำย 1 1/2 ถ้วยตวง คนให้ละลำยเข้ำกัน   
      2. เมื่อลูกค้ำส่งนมสดร้อน ให้น ำนมสดที่ผสมแล้วในข้อ 1 ไปอุ่นให้ร้อนเล็กน้อย หำกสั่งนมสด
เย็น ก็ใส่น้ ำแข็งเสิร์ฟใส่แก้วหรือถุงให้ลูกค้ำ   
  
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 

เงินลงทุน   
      ครั้งแรกประมำณ 6,000 บำท ขึ้นไป ตู้กระจก รำคำ 2,000 บำท นมสดรำคำประมำณ 16 
บำท / กิโลกรัม รำยได ้  ประมำณ 800 - 1,000 บำท / วัน   
  วัสดุ/อุปกรณ์   
       เตำแก๊สพร้อมถัง ตู้กระจก หม้อ ทัพพี ซึ้งนึ่ง ผ้ำขำวบำง จำน ถ้วย แก้ว ถุงพลำสติก และ
หลอดดูด  
  แหล่งจ ำหน่ำยวัสดุอุปกรณ์ :  ร้ำนค้ำทั่วไป ห้ำงสรรพสินค้ำ แหล่งจ ำหน่ำยนมสด ฟำร์มโคนมต่ำงๆ   
  ตลำด / แหล่งจ ำหน่ำย  :  ตลำดโต้รุ่ง ย่ำนชุมชน บริเวณใกล้โรงเรียนหรือมหำวิทยำลัย หรือเช่ำพื้นที่



ของศูนย์กำรค้ำ ห้ำงสรรพสินค้ำ  
   

ข้อแนะน ำ   
  1. ควรสั่งซื้อนมสดมำจ ำหน่ำยเฉพำะที่ต้องกำรใช้ในแต่ละวันเพื่อควำมใหม่สดของ น้ ำนม เพรำะอำยุ
ของนมสดจะอยู่ได้เพียงวันเดียว แต่ถ้ำมีเหตุให้ต้องเหลือไว้จริง ๆ ให้เก็บรักษำไว้ในตู้เย็น   
  2. หำกมีเงินลงทุนมำก อำจเปิดเป็นร้ำนจ ำหน่ำย โดยตกแต่งให้ทันสมัย น่ำรัก มีโต๊ะ - เก้ำอ้ี และ
ภำชนะต่ำง ๆ ที่เสิร์ฟแล้วดูสวยงำม มีเครื่องต้มนมสดและเครื่องท ำควำมเย็นแบบมีก๊อกเปิด - ปิด เพื่อรินนมใส่
แก้ว เป็นต้นนอกจำกนี้ ควรดัดแปลงให้มีกำรจ ำหน่ำยหลำกหลำยขึ้น โดยปรุงแต่งนมสดรสชำติต่ำง ๆ เช่น นม
สด  รสโกโก้ นมสดรสกำแฟ นมแดง นมถั่วแดง ฯลฯ รวมทั้งขนมปังต่ำง ๆ เช่น ขนมปังปิ้งทำแยม ทำเนย ทำ
น้ ำพริกเผำ เป็นต้น   
 

8.  ขำยขนมเบื้องไทย 
  ส่วนผสมแป้ง  
       แป้งข้ำวจ้ำว 3 ถ้วยตวง ถั่วเขียวป่นละเอียด 1 ถ้วยตวง  
       ไข่ไก่ 2 ฟอง น้ ำปูนใส  
      น้ ำตำลทรำย 1/2 ถ้วยตวง  
  วิธีท ำ  
      น ำแป้งข้ำวจ้ำว ถั่วเขียวคั่วป่น น้ ำตำลทรำยและไข่ไก่มำผสมรวมกัน จำกนั้นเติมน้ ำปูนใสลงใน
แป้ง ค่อยๆ นวดแป้งพร้อมกับทยอยเติมน้ ำปูนใสที่ละน้อยจนแป้งเข้ำกับส่วนผสมอื่นเป็น เนื้อเดียวกัน ใช้เวลำ
นวดประมำณ 10 นำที แล้วจึงเติมน้ ำปูนใสที่เหลือจนหมดคนให้เข้ำกัน  
ส่วนผสมหน้ำน้ ำตำล (ครีมขำว)  
       ไข่ขำวของไข่เป็ด 1 ฟอง น้ ำตำลปี๊บ 4 ขีด  
  วิธีท ำ  
      น ำไข่ขำวผสมกับน้ ำตำลปี๊บ ใช้ที่ตีไข่หรือส้อมตีส่วนผสมให้เข้ำกันจนส่วนผสมมีสีขำวลักษณะ
คล้ำยครีมเป็นอันใช้ได  
  ส่วนผสมไส้เค็ม  
       รำกผักชีหั่นฝอย 1 ช้อนโต๊ะ กระเทียม 5 กลีบ  
       พริกไทยป่น 1 ช้อนชำ มะพร้ำวขูดขำว 1 ถ้วยตวง  
   เกลือป่น 2 ช้อนชำ น้ ำตำลทรำย 4 - 5 ช้อนโต๊ะ  
   กุ้งสดสับเป็นชิ้นเล็กๆ 1/2 ถ้วยตวง สีผสมอำหำรสีส้มและน้ ำมันพืชเล็กน้อย 
  วิธีท ำ  
       1. น ำรำกผักชีหั่นฝอย กระเทียม และพริกไทยป่น โขลกรวมกันจนละเอียด  
      2. น ำกระทะตั้งไฟ ใส่น้ ำมันเล็กน้อยจนน้ ำมันร้อนพอเห็นควันขึ้นขำว แล้วจึงน ำส่วนผสมข้อ 
1. ลงผัดจนสุกหอมได้ที่  
       3. ใส่มะพร้ำวขูดขำวและกุ้งสดสับลงไปผัดรวมกันจนสุก เติมสีผสมอำหำรสีส้มพอให้เกิดสีสวย
น่ำรับประทำน  
       4. ปรุงรสด้วยเกลือป่นและน้ ำตำลทรำย แล้วตักข้ึนจำกกระทะใส่ภำชนะพักไว้  
  ส่วนผสมไส้หวำน :   ฝอยทอง 2 ถ้วยตวง มะพร้ำวแก้ขูดฝอยเป็นเส้นยำว 2 ถ้วยตวง  งำขำว 1/2 



ถ้วยตวง  
   
วิธีท ำขนมเบื้อง  
      1. ใช้กระจ่ำตักแป้งที่เตรียมไว้ละเลงลงบนกระทะ โดยบี้แป้งให้เป็นวงกลมแบน 
เส้นผ่ำศูนย์กลำงประมำณ 2 นิ้ว รอจนแป้งสุกขำว  
      2. ใช้กระจ่ำตักหน้ำน้ ำตำลพอประมำณทำบนแผ่นแป้ง โดยวนให้อยู่รอบๆขอบแผ่นแป้ง  
      3. เมื่อหน้ำน้ ำตำลร้อนจนเดือดเป็นฟองอำกำศ จึงตักไส้เค็มใส่ลงไปและเด็ดใบผักชีใส่ลงไปสัก 
1 ใบ ส่วนไส้หวำนให้ตักฝอยทอง งำขำว และมะพร้ำวขูดฝอยเป็นเส้นใส่ลงไปพอประมำณ  
      4. เมื่อแป้งเริ่มเกรียมกรอบให้แซะแป้งขึ้นพับครึ่งวงกลมตักใส่ถุงหรือกล่องกระดำษขำย  
 
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 
  รำยได้  :  ประมำณ 500 บำท/วัน  
  วัสดุ/อุปกรณ์ :   เตำแก๊สพร้อมกระทะท ำขนมเบื้อง กระจ่ำ (ใช้ละเลงแป้ง) เหล็กโป๊ว (ใช้แซะขนม
เบื้อง) กะละมัง ที่ตีไข่ หรือส้อม ถุงพลำสติก  
  ตลำด/แหล่งจ ำหน่ำย :   ตลำดทั่วไป แหล่งชุมชน  
  ข้อแนะน ำ  : 
     1. ต้องผัดส่วนผสมของไส้เค็มให้แห้ง หำกไม่แห้งเมื่อตักใส่แป้งจะท ำให้แป้งเหนียวไม่กรอบ  
     2. ต้องละเลงแป้งให้บำง เพื่อควำมน่ำรับประทำน และท ำให้ได้จ ำนวนมำกขึ้น  
     3. อัตรำส่วนดังกล่ำวข้ำงต้นสำมำรถท ำขนมเบื้องได้ 700 - 800 ชิ้น  
 

9.  กำรท ำขนมปั้นสิบ 
วิธีด ำเนินกำร 
 ขนมปั้นขลิบเป็นอำหำรว่ำงที่มีคุณค่ำทำงอำหำร  คือ  เพ่ิมโปรตีนจำกเนื้อปลำโดยน ำเอำเนื้อปลำผสม
ในส่วนผสมของไส้ 
 ส่วนผสมไส้ 
  เนื้อปลำสับ 60  กรัม รำกผักชี  10  กรัม (4 รำก) 
  น้ ำตำลปิ๊บ 200  กรัม พริกไทยป่น 2 กรัม (2 ช้อนชำ) 
  หัวไซโป๊วหวำน 100  กรัม กระเทียบสับ 15  กรัม (2 ช้อนโต๊ะ) 
  ถั่วลิสงคั่ว (บุบพอแตก)  100  กรัม น้ ำมันพืช       20  กรัม (2  ช้อนโต๊ะ) 
  หอมแดงสับ 20  กรัม  เกลือป่น 4  กรัม (1/2 ช้อนชำ) 
 ส่วนผสมแป้ง 
  แป้งสำลี (ตรำว่ำว) 330  กรัม (3 ถ้วยตวง) 
  แป้งข้ำวเจ้ำ  50  กรัม (1-2 ถ้วยตวง) 
  ไข่ไก่ (ไข่แดง)  2  ฟอง 
  น้ ำมันพืช  65  กรัม (6 ช้อนโต๊ะ) 
  น้ ำปูนใส   90  กรัม (6  ช้อนโต๊ะ) 
  น้ ำสะอำด  135  กรัม  (1/2 ถ้วยตวง) 
 
 



 
 
 วิธีท ำไส้ 
  1.  โขลกรำกผักชี  หอมแดง  พริกไทย  ให้ละเอียด 
  2.  น ำกระทะใส่น้ ำมันพืชตั้งไฟพอร้อน  ใส่เครื่องปรุงที่โขลกละเอียดพร้อมเนื้อปลำสับ  
น้ ำตำล  และเกลือคนให้เข้ำกันดี  ใส่ถั่วลิสงคั่วคนให้ทั่วแล้วยกลง  ทิ้งไว้ให้เย็น 
  3.  ปั้นไส้เป็นรูปวงรี  ขนำดควำมยำวประมำณ  15  เซนติเมตร 
 วิธีท ำขนม 
  1.  ผสมแป้งส ำลี  แป้งข้ำวเจ้ำ  ไข่ไก่ (เฉพำะไข่แดง)  คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน  ใส่น้ ำมันพืชสลับกับ
น้ ำปูนใสและน้ ำเปล่ำ  นวดจนเนื้อแป้งนุ่มเนียน  แล้วคลุกแป้งด้วยผ้ำหรือใส่ใสถุงพลำสติก  เพื่อไม่ให้เนื้อแป้ง
แข็ง 
  2.  แบ่งแป้งเป็นก้อนเล็ก ๆ  ขนำดประมำณ  2  เซนติเมตร  แล้วแผ่แป้งเป็นแผ่นบำงๆ  น ำ
ไส้วำงตรงกลำง  พับแป้งปิดให้มิดชิด  ขลิบริมแป้งเป็นเกลียว  ท ำเช่นนี้จนหมดแป้ง 
  3.  น ำไปทอดในน้ ำมันที่ร้อนปำนกลำงจนเหลือง  ตักวำงบนตะแกรงหรือกระชอนเพ่ือให้
สะเด็ดน้ ำมัน 
กำรบรรจุและเก็บรักษำ เมื่อเย็นแล้วเก็บใส่ขวดโหลปิดฝำแน่น 
 

10. ขนมชั้น 
    ส่วนผสม  
      แป้งข้ำวมัน &frac12; กิโลกรัม แป้งท้ำวยำยม่อม 1 ขีด มะพร้ำวขูด 1 กิโลกรัม แป้งข้ำวจ้ำว 
1 ขีด น้ ำตำลทรำย 1 กิโลกรัม  
  วิธีท ำ   
      1. คั้นกะทิจำกมะพร้ำวให้ได้ 5 ถ้วยตวง   
      2. น ำน้ ำตำลทรำยใส่น้ ำ 2 ถ้วยตวง ตั้งไฟให้ละลำยพอเดือดยกลงปล่อยให้เย็น   
   3. น ำแป้งทั้งหมดรวมกันนวด โดยหยอดหัวกะทิสลับด้วยน้ ำเชื่อมจนหมดแล้วกรองด้วย    ผ้ำ
ขำวบำง   
      4. แบ่งแป้งไว้ส่วนหนึ่งเพ่ือผสมสีไว้หยอดหน้ำ ตักขนมหยอดในถำดอย่ำให้หนำหรือบำงเกินไป 
นึ่ง 5 นำที ถ้ำยังไม่สุกอย่ำหยอดแป้งทับ จะท ำให้ขนมไม่สุก (1 ถำดจะได้ 6 ชั้น) ชั้นหนำ้ให้ใส่สีให้สวยงำม     
 
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 

เงินลงทุน  :  10,000 บำท   
  รำยได้  :  100 – 200 บำท   
หมำยเหตุ      อำจใช้ใบเตยแทนสีและถ้ำชอบกำแฟจะใส่กำแฟแทนสีขนมก็ได้ 

 
11.  บัวลอยน้ ำขิง - งำด ำ 

วิธีด ำเนินกำร 
  วัสดุ / อุปกรณ์  :  เตำแก๊ส เตำถ่ำน กระทะ ถำดอลูมิเนียม ถำดพลำสติก หม้ออลูมิเนียมเบอร์ 45 
กะละมัง  สแตนเลส ครกหินขนำดใหญ่ หม้อต้มน้ ำซุปก๋วยเตี๋ยว ตะกร้ำพลำสติก กระชอน กระบวย ถังน้ ำ
พลำสติก   



  ส่วนผสม  :  งำด ำที่คัดเมล็ดเสียทิ้งแล้ว 10 กิโลกรัม น้ ำตำลทรำยขำว 1 กิโลกรัม น้ ำตำลทรำยแดง 2 
กิโลกรัม น้ ำตำลปี๊บ 2 กิโลกรัม แป้งข้ำวเหนียว 1 กิโลกรัม ขิงแก่ 3 กิโลกรัม น้ ำอุ่น 1 ลิตร น้ ำสะอำด   
  วิธีท ำ  : 
     ขั้นตอนท ำไส้งำด ำ   
      1. น ำงำด ำมำล้ำงน้ ำให้สะอำด จำกนั้นตั้งกระทะใช้ไฟอ่อนคั่วงำด ำพอให้มีกลิ่นหอมแล้วตักข้ึน 
แล้ว เอำมำโขลกให้ละเอียดด้วยครกหิน   
      2. น ำกระทะตั้งไฟอ่อนอีกครั้ง ใส่น้ ำตำลปี๊บ น้ ำตำลทรำยขำว เคี่ยวจนน้ ำตำลปี๊บละลำยเข้ำ
กับน้ ำตำลทรำยขำว ใส่งำด ำที่โขลกละเอียดลงไปเคี่ยวให้เข้ำกันจนข้น แล้วตักใส่กะละมังสแตนเลส พักไว้ให้เย็น 
แล้วปั้นเป็นก้อนกลม ๆ ขนำดเล็กกว่ำลูกชิ้นเตรียมไว้   
     ขั้นตอนท ำแป้งบัวลอย   
      1. น ำแป้งข้ำงเหนียวเทลงในกะละมังสแตนเลส ค่อย ๆ เทน้ ำอุ่นลงไปใช้มือนวดไปเรื่อย ๆ 
จนกว่ำแป้งจะเหนียวเข้ำที่ พักไว้   
     ขั้นตอนกำรท ำบัวลอย   
      1. น ำแป้งข้ำวเหนียวและไส้งำด ำที่เตรียมไว้มำปั้นเป็นขนมโดยหยิบแป้งบัวลอยขนำด เท่ำหัว
แม่มือแบออกเป็นแผ่น เอำไส้งำด ำใส่ลงไปห่อด้วยแป้งแล้วคลึงให้เป็นลูกกลมขนำดเท่ำลูกชิ้น เสร็จแล้ววำงลงบน
ถำด อลูมิเนียมที่มีแป้งข้ำวเหนียวใส่ทั่วถำด เพื่อป้องกันไม่ให้บัวลอยติดกัน   
      2. ตั้งกระทะใส่น้ ำ 3/4 ของกระทะ ใช้ไฟแรง เมื่อน้ ำเดือดแล้วหรี่ไฟปำนกลำง ทยอยใส่บัว
ลอยลงไปต้ม รอจนบัวลอยสุกลอยขึ้นมำเอง ใช้กระชอนตักขึ้นมำใส่ในถังน้ ำพลำสติกท่ีมีน้ ำอยู่ประมำณ 1/2 ถัง 
แล้วค่อยตักขึ้น   
      3. น ำขนมบัวลอยที่ได้มำใส่กล่องพลำสติกใส กล่องละ 5 ลูก เป่ำด้วยพัดลมให้เย็นแล้วปิดฝำ
ให้เรียบร้อย   
     ขั้นตอนกำรท ำน้ ำขิง   
      1. น ำขิงแก่มำหั่นเป็นแผ่นบำง ๆ ล้ำงน้ ำให้สะอำด   
      2. ตั้งหม้ออลูมิเนียมเบอร์ 45 ใส่น้ ำ 3/4 ของหม้อ ใส่ขิงลงไปในน้ ำ ต้มทิ้งไว้ทั้งคืน พอตอน
เช้ำก็ถ่ำยลงในหม้อต้มซุปก๋วยเตี๋ยวสแตนเลส ใส่น้ ำตำลทรำยแดงประมำณ 2 กิโลกรัม ตั้งไฟให้ร้อนตลอดเวลำ 
เมื่อจะน ำ ออกมำขำยบัวลอย 1 กล่อง 5 ลูก ให้ตักน้ ำขิงร้อน ๆ ให้ลูกค้ำ 1 ถุง   
ข้อมูลด ำเนินกำร 
  แหล่งจ ำหน่ำยวัสดุอุปกรณ์  :   แถวย่ำนเวิ้งนำครเกษม ร้ำนค้ำที่ขำยอุปกรณ์ท ำขนมท่ัวไป ร้ำนค้ำที่ขำย
อุปกรณ์เครื่องใช้ในครัวเรือน   
  เงินลงทุน  :   ประมำณ 5,000 บำท   
  รำยได้  :   1,200 - 1,500 บำท / 150 กล่อง   
  ตลำด / แหล่งจ ำหน่ำย  :   ย่ำนชุมชน บริเวณท่ีมีคนเดินพลุกพล่ำน   
   ข้อแนะน ำ   
      1. ไม่ควรใส่น้ ำตำลในงำด ำมำกเกินไป เพรำะน้ ำขิงมีรสหวำนอยู่แล้ว ถ้ำใส่มำกขนมจะหวำน
เกินไป   
      2. ขั้นตอนกำรต้มบัวลอยต้องหรี่ไฟให้อ่อนลง ไม่เช่นนั้นบัวลอยจะติดก้นหม้อ   
      3. กำรต้มน้ ำขิงควรต้มเวลำกลำงคืน และเตำที่ต้มควรเป็นเตำถ่ำนเพรำะจะท ำให้น้ ำร้อนระอุ
ตลอดเวลำ  



 

๑๒. ขนมข้ำวนำงเล็ด 

ประโยชน์จำกข้ำวนอกจำกเป็นอำหำรของคนไทยที่ใช้น ำมำรับประทำนกับ กับข้ำวเป็นอำหำรหลักในเกือบทุกม้ือ
แล้ว ยังสำมำรถน ำมำดัดแปลงท ำเป็นของหวำน หรืออำหำรทำนเล่น แบบง่ำยๆ อย่ำงเช่น ข้ำวนำงเล็ด เปลี่ยน
ข้ำวธรรมดำ มำเป็นขนมหวำน ที่สำมำรถรับประทำนกันได้ทุกเพศทุกวัย กันเลยทีเดียว 
ขั้นตอนกำรท ำ “ข้ำวนำงเล็ด” 
ส่วนผสม 
ข้ำวเหนียว                                                                                  2          ถ้วยตวง 
น้ ำตำลอ้อยหรือน้ ำตำลมะพร้ำวขูดละเอียด                                 1          ถ้วยตวง 
น้ ำมันส ำหรับทอด                                                                         4          ถ้วยตวง 
วิธีท ำ  

1. ล้ำงข้ำวเหนียวให้สะอำด แช่ไว้ประมำณ 3 ชั่วโมง สงขึ้น น ำไปนึ่งนำน ½  ชั่วโมง แล้วน ำมำแผ่ให้บำงๆ
ใช้พิมพ์กดขนม กดเป็นชิ้นกลมๆ น ำไปตำกแดดให้แห้ง 

2. ตั้งน้ ำมันให้ร้อนใช้ไปกลำงแล้วน ำข้ำวเหนียวที่ตำกแห้ง มำทอดให้พองกรอบ จำกนั้นพักไว้ 
3. น้ ำตำลอ้อยขูดละเอียดหรือ น้ ำตำลมะพร้ำว ใส่หม้อตุ๋นด้วยไฟอ่อนให้เหนียวน ำไปโรยบนข้ำวเหนียว ที่

ทอดเสร็จแล้วขณะยังร้อนอยู่ พอน้ ำเชื่อมเย็นจะจับแข็ง เก็บใส่ภำชนะขวดโหล พร้อมรับประทำน 

 หมำยเหตุ : นำงเล็ดถ้ำต้องกำรเก็บไว้บริโภคให้นำนยิ่งขึ้นควรเก็บในรูปนำงเล็ดที่ยังไม่ทอดในภำชนะ บรรจุที่
ปิดสนิท เนื่องจำกข้ำวนำงเล็ดถ้ำน ำไปทอดแล้วถึงแม้จะเก็บได้นำนแต่บำงครั้งก็มีปัญหำเรื่อง กลิ่นหืนของน้ ำมัน
ถ้ำเรำใช้น้ ำมันที่มีคุณภำพไม่ดี 

 
๑๓. กำรท ำข้ำวต้มมัดญวน 

วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
๑.ข้ำวสำรเหนียว จ ำนวน ๑๒ กิโลกรัม 
๒.ใบตองกล้วย 
๓.ถั่วเหลือง จ ำนวน ๕ กิโลกรัม 
๔.หมูติดมัน จ ำนวน ๕ กิโลกรัม 
๕.หอมแดง พริกไทย เกลือ 
๖.ไม้ไผ่จักเป็นเส้นเล็ก ๆ ไว้ส ำหรับมัด 
(สำมำรถห่อข้ำวต้มได้ประมำณ ๓๐๐ ห่อ) 
 

ขั้นตอนกำรผลิต 

๑.ข้ำวสำรเหนียวน ำมำล้ำงน้ ำให้สะอำด พักไว้ให้สะเด็ดน้ ำ  
๒.เตรียมใบตองส ำหรับห่อ 
๓.น ำถั่วเหลืองล้ำงน้ ำให้สะอำดแช่น้ ำไว้ประมำณ ครึ่งชั่วโมง แล้วไปนึ่งให้สุก สังเกตุจำกเมล็ดถั่วจะบำนและยุ่ย



จนเกือบละเอียด 
๔.น ำเนื้อหมูมำหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ บำงๆ แล้วน ำไปล้ำงน้ ำเกลือให้สะอำดเพ่ือเป็นกำรล้ำงคำว เสร็จแล้วน ำไปผัดให้
สุกปรุงรสด้วยเกลือ พริกไท หอมแดงซอยบำงๆ  
๕.กำรห่อข้ำวต้ม ตักข้ำวสำรเหนียวที่เตรียมไว้ตักวำงไว้ตรงกลำงใบตองประมำณ ๒ ช้อนโต๊ะ ถั่วเหลือง ๑ ช้อน
โต๊ะ หมูที่ผัดสุกแล้วอีก ๑ ช้อนโต๊ะ จำกนั้นตักถั่วเหลืองโป๊ะทับหมูอีกชั้นหนึ่ง แล้วตำมด้วยข้ำวสำรเหนียวโป๊ะใส่
ด้ำนบนถั่วเหลืองเพ่ิมอีกชั้น จำกนั้นก็ท ำกำรห่อ สำมำรถห่อได้ทั้งแบบกลม และแบบสี่เหลี่ยมแล้วใช้ตอกมัดให้
แน่น ก่อนน ำไปต้มสุก 
๖.น ำข้ำวต้มที่ห่อเสร็จแล้วไปต้มสุกใช้เวลำประมำณ ๔ ชั่วโมง เมื่อข้ำวต้มสุกน ำไปแช่น้ ำเย็นทันที เพื่อให้ใบตอง
มีสีสวย น ำขึ้นมำผึ่งให้เย็นและสะเด็ดน้ ำเพ่ือน ำไปจ ำหน่ำย 

 

๑๔. ข้ำวต้มมัด   

มำดูสูตรกันเลย ว่ำชอบรสแบบไหน 
ข้ำวเหนียวอย่ำงดี 1กก.= 5 ถ้วยตวง  
มะพร้ำวขูดขำว 1 กก. = คั้นให้ได้ 2 1/2 ถ้วยตวง หรือ 500 กรัม 
เกลือ 4 ช้อนชำ (ที่บ้ำนชอบเค็มนะค่ะ) 
ถั่วด ำต้มเปื่อย 200 กรัม (ชอบถั่วค่ะ) 
กล้วยน้ ำว้ำสุก 18 ผล  
น้ ำตำลทรำย 1/2 กิโลกรัม หรือ 500 กรัม 
ใบตอง  
ตอก 
 
เริ่มแช่ถั่ว และข้ำวเหนียวกันเลยนะค่ะ 
+++++ข้ำวเหนียวไม่ต้องแช่ค้ำงคืนนะค่ะ ล้ำงให้สะอำดพอค่ะ (แม่บอกว่ำ ถ้ำแช่ค้ำงคืน เวลำนึ่งจะแฉะ เพรำะ
เม็ดมันพองไปแล้ว) แต่ใครจะแช่หน่องก็ไม่ได้ห้ำมนะค่ะ  
ถั่วด ำจะแช่ค้ำงคืนก็ได้นะค่ะ แต่หน่องไม่มีเวลำแล้ว กลับถึงบ้ำงแม่ก็บอกท ำวันนี้เลย เพรำะพรุ่งนี้จะเอำไปใส่
บำตร  
สรุปถึงบ้ำนปุ๊บ เตรียมของกันเลย ห่อตอนค่ ำๆ 
ถั่วที่แช่น้ ำร้อนไว้ หน่องต้มเลยค่ะ (แม่บอกให้เอำช้อนสแตนเลสใส่ลงไปด้วยจะได้สุกง่ำยขึ้น) อันนี้แล้วแต่ควำม
เชื่อนะค่ะ แต่หน่องลองแล้ว ต้มไม่ถึง ครึ่งชั่วโมงนิ่มมำกๆ  
ต่อมำท ำไส้เค็มกันค่ะ 
ถั่วเขียวซีกนึ่ง บดให้ละเอียด 
เติมพริกไทย 
เกลือ  
น้ ำตำล 
หัวหอมเจียว 
จริงๆ ต้องผัดกับหอมเจียว แต่หน่องท ำแบบง่ำยๆ คือผสมกันเลย แล้วเจียวหอมในไมโครเวฟด้วย น ำมำคลุก



รวมกัน อร่อยมำกๆ หอมดี ชอบๆๆ พี่สำวรีเควสมำ เลยจัดให้  
 
 
วิธีท ำ  
 
น ำกะทิตั้งไฟ เติมน้ ำตำลทรำยคะ  
เติมเกลือค่ะ (จริงๆ ใครชอบเค็มมำกหรือน้อยเติมได้นะค่ะ) แต่ควรปรุงให้รสหวำนจัด เค็มจัดไว้ก่อน เพรำะต้อง
ผัดกับข้ำวเหนียวอีก รสมันจะอ่อนลงค่ะ เคี่ยวให้กะทิงวดลงหน่อยนะค่ะ ไม่งั้นถ้ำผัดข้ำวเหนียวนำน มันจะสุก
ก่อนนึ่งท ำให้เละ ใส่ข้ำวเหนียวลงไปผัดเลยค่ะ ผัดให้พอเป็นตำกบนะค่ะ มีไตนิดๆ อย่ำให้สุกนะค่ะ  
ต่อไปมำเตรียมใบตองกันค่ะ ตัด ขนำด เล็กไว้ด้ำนใน ปะกบ ใบใหญ่ เจียนใบตองให้เรียบร้อยนะค่ะ  
ตอกก็ต้องแช่น้ ำด้วยนะค่ะ จะได้นิ่มๆ มัดง่ำยๆ  
ของทุกอย่ำงพร้อมแล้ว หอบมำห่อหน้ำ ทีวี จะได้ดูศัตรูคู่ขวัญ 555 ติดละครค่ะ กล้วยหน่องไม่ได้เอำครึ่งลูก
หรอกค่ะ 1 ลูกหน่องหั่น 3 ส่วน เพรำะลูกมันใหญ่มำกค่ะ  
เริ่มห่อเลยนะค่ะ ทุลักทุเลพอสมควรค่ะ  
วำงถ่ัวก่อน เพรำะชอบถั่วเยอะๆ  
ตำมด้วยข้ำวเหนียว 1 ชต.เกลี่ยให้บำงๆ  
ตำมด้วยกล้วยแล้วก็ข้ำวเหนียวค่ะ  
โปะตำมด้วยถั่วด ำต้มอีกรอบ มันดี  
ห่อจับปลำย 2 ข้ำวยกขึ้นแล้วม้วนให้แนบข้ำวเหนียว หักมุมหัวและท้ำย  
พูดง่ำย แต่ท ำยำก ใบตองสดไป กรอบห่อยำกค่ะ ต้องตำกแดดไว้สักหน่อยจะดีคะ 
เรียกว่ำ จับนม มุมนี้ แม่บอกนะ ไม่รู้ถูกต้องเปล่ำ  
ท ำครบแล้วค่ะ ตำมสูตรนี้จะได้ 18 มัดพอดีเลยค่ะ  
18 มัดที่หน่องบอก คือมัดใหญ่นะค่ะ ไม่ได้เล็กๆ เหมือนที่เค้ำขำยกัน กินแบบสะใจกันไปข้ำงหนึ่งเลยแหละค่ะ 
ประมำณว่ำ อ่ิมไปเลยค่ะ  
นึ่งไฟแรง ประมำณ 1.30 ชั่วโมง นึ่งนำนหน่อยนะค่ะ 
 
 

๑๕. กำรท ำขนมถ้วยตะไล   
ขนมถ้วยเป็นขนมที่ท ำมำจำกแป้งข้ำวจ้ำว น้ ำตำลมะพร้ำวหรือน้ ำตำลโตนด กะทิ เกลือ และใบเตยคั้นสด โดย
แบ่งขนมเป็น 2 ส่วน คือ “ตัวขนม” และ”หน้ำขนม” วิธีกำรท ำคือ ผสมแป้งส่วนตัวขนมให้เข้ำกันและผสมกะทิ
ส่วนหน้ำขนมให้เข้ำกัน พักไว้ จำกนั้นจึงน ำแป้งตัวขนมที่เตรียมไว้ใส่ในถ้วยตะไลประมำณครึ่งถ้วยแล้วน ำไปนึ่ง
ให้สุก แล้วจึงใส่กะทิหน้ำขนมที่เตรียมไว้ตำมลงไป นึ่งต่อจนสุก พักทิ้งไว้รอขนมเย็น ก็พร้อมรับประทำนได้แล้ว 
อุปกรณ์เพิ่มเติม 

 ซึงนึ่ง 
 ถ้วยตะไล ส ำหรับหยอด 

สูตรที่ 1 
ขนมถ้วยใบเตยสูตรนี้เป็นสูตรหวำน มัน หอม กลมกล่อมพอดีเลย เป็นสูตรมำจำกคุณคุณพล ตัณฑเสถียร ขนม
หอม หวำน ตัวแป้งไม่แข็งด้วย หอมกลิ่นใบเตย อร่อยมำกๆๆ  



 
 
ส่วนผสมของตัวขนม 

 แป้งข้ำวจ้ำว 55 กรัม 
 แป้งถ่ัวเขียว 1ช้อนโต๊ะ 
 แป้งท้ำวยำยม่อม 3 ช้อนโต๊ะ 
 น้ ำตำลปึก 140 กรัม. (ไม่ชอบหวำนสำมำรถลดลงได้) 
 หำงกะทิ 1 ถ้วยตวง 
 น้ ำใบเตยเข้มข้น ¼ ถ้วยตวง 

ส่วนผสมของหน้ำขนม 
  แป้งข้ำวจ้ำว 35 กรัม 
  หัวกะทิ 2 ถ้วยตวง 
 เกลือป่น1+1/2 ช้อนชำ 

วิธีท ำ  
1. ต้มน้ ำประมำณ 1 ถ้วย พอเดือด ก็ขย ำใบเตยลง ไปประมำณ 2 ใบ ต้มต่อประมำณ 5 นำที ก็จะได้ น้ ำ
ใบเตย  
2. ท ำตัวขนม โดยผสมแป้งทั้งสำมชนิดเข้ำด้วยกัน ใส่น้ ำตำลปึกและน้ ำต้มใบเตยลงไป ใช้มือนวดให้แป้งและ
น้ ำตำลละลำยเป็นเนื้อเดียวกัน…ใส่กะทิตำมลงไป…แล้วกรอง 1ครั้ง…พักไว้ 
3. ท ำหน้ำขนม โดยผสมส่วนประกอบทั้งหมดให้เข้ำกันดี และกรอง1ครั้ง…พักไว้  
4. จัดเรียงถ้วยตะไลในลังถึง น ำไปตั้งไฟให้ร้อนดี…พอถ้วยร้อนจึงรีบเปิดฝำลังถึง…ใส่ส่วนผสมตัวขนมลงไป 
ประมำณ ¾ ของถ้วย…ปิดฝำ นึ่งประมำณ 7 นำที หรือจนตัวขนมสุก (มีลักษณะผิวขนมตึง) 
5. เปิดฝำลังถึง หยอดตัวหน้ำขนมลงไป นึ่งต่อประมำณ 5 นำที จนสุกดี (อย่ำนึ่งนำนไป…เพรำะตัวหน้ำขนมจะ
แตก) 
6. รอให้ขนมเย็นแล้วค่อยแคะขนมออกจำกถ้วย ก็พร้อมรับประทำน 
 
สูตรที่ 2 
ส ำหรับใครที่ไม่มีแป้งถั่วเขียว ลองท ำสูตรนี้ดูนะครับ เป็นสูตรจำกคุณ kanji เป็นอีกสูตรขนมถ้วยตะไลใบเตย
อร่อย นุ่มๆ หอมๆ หวำนมัน  
ส่วนผสมตัวเนื้อขนมถ้วย 

 แป้งข้ำวจ้ำว 1/2 ถ้วยตวง 
 แป้งท้ำว 3 ช้อนโต๊ะ 
 หำงกะทิ 1 ถ้วยตวง 
 น้ ำใบเตยคั้นเข้มข้น 1/4 ถ้วยตวง 
 น้ ำตำลปี๊ป 140 กรัม (ชอบหวำนเพิ่มได้) 

ส่วนผสมตัวหน้ำขนมถ้วย 
 หัวกะทิ 2 ถ้วยตวง 
 แป้งข้ำวจ้ำว 4 ช้อนโต๊ะ 
 เกลือป่น 1 ช้อนชำ 



ขั้นตอนกำรเตรียมส่วนเนื้อขนม 
1. น ำแป้งข้ำวจ้ำวและแป้งท้ำวใส่อ่ำงผสม คนให้เข้ำกัน 
2. จำกนั้นทะยอยใส่น้ ำใบเตย หำงกะทิและน้ ำตำลปี๊ปลงไปใช้มือนวดให้ส่วนผสมเข้ำกันดี (กำรนวดจะ
ท ำให้เนื้อขนมยืดหยุ่นนุ่มเหนียว ไม่กระด้ำง) นวดไปเรื่อยๆ จนส่วนผสมหมด ที่ส ำคัญน้ ำตำลปี๊ปที่ใช้
ควรเลือกแบบดีๆ ขนมของเรำจะได้หอม หวำน 
3. สุดท้ำยจะได้ส่วนผสมเหลวๆ ออกมำแบบนี้ 

4. น ำส่วนผสมไปกรองด้วยตะแกรงตำถี่เอำตะกอนหรือสิ่งตกค้ำงออก ขนมจะได้เนียนๆ…พักไว้ 
ขั้นตอนกำรเตรียมส่วนหน้ำขนม 
1. ครำวนี้มำท ำตัวหน้ำขนมกันต่อ…น ำหัวกะทิใส่ชำมผสม ใส่แป้งข้ำวจ้ำวกับเกลือป่นลงไป คนให้ส่วนผสมเข้ำ
กันดี  
2. น ำส่วนผสมไปกรองด้วยตะแกรงตำถี่ๆ อีกครั้ง เป็นอันเสร็จ พักไว้ก่อนค่ะ 
วิธีท ำขนมถ้วย 
1. ครำวนี้ก็ถึงเวลำนึ่งขนมกันแล้ว เอำน้ ำใส่หม้อนึ่งเปิดไฟแรงจนเดือดรอไว้ก่อนเลย…น ำถ้วยตะไลวำงเรียงใส่
ลังถึง…จำกนั้นก็นึ่งขนมต้องน ำถ้วยตะไลไปนึ่งให้ร้อนประมำณ 5 นำที (จะช่วยให้ขนมไม่ตกตะกอนลงมำท่ีก้น
ถ้วย) 
2. เมื่อถ้วยตะไลร้อนได้ที่ ตักส่วนผสมตัวเนื้อขนมใส่ลงไปในถ้วย ประมำณ 3/4 ของถ้วย เวลำตักขนมใส่ลงไป
ให้คนด้วยตลอดเวลำ (ป้องกันแป้งตกตะกอน) แล้วน ำไปนึ่งในหม้อนึ่งที่น้ ำเดือดไฟแรงประมำณ 7-8 นำที 
ขึ้นอยู่กับควำมหนำและปริมำณขนมในถ้วย แต่วันนี้เรำใช้เวลำนึ่ง 7 นำที ขนมก็สุกก ำลังดี 
3. ตักส่วนผสมหน้ำกะทิใส่ลงไปให้เต็มถ้วย จำกนั้นผิดฝำหม้อนึ่ง แต่ก่อนปิดอย่ำลืมใช้ผ้ำเช็ดไอน้ ำที่ติดอยู่ที่ฝำ
หม้อออกให้แห้ง (ไอน้ ำจะได้ไม่หล่นลงไปบนหน้ำขนม ท ำให้ขนมเรำเสียโฉม) ขั้นตอนนี้ใช้เวลำนึ่ง 10 นำท ี
- เมื่อขนมสุกได้ที่แล้ว …จะมีลักษณะแบบรูปด้ำนบน 
- พักไว้ให้เย็นสักนิด…แล้วจึงแคะขนมพร้อมรับประทำน ซึ่งขนมถ้วยที่ดีต้องร่อนไม่ติดถ้วย 
- ขนมถ้วยที่ดี หน้ำจะต้องขำวเนียน กะทิแตกมัน มีลักษณะย่นๆ ยับๆ 
เคล็ดลับควำมอร่อย 

 ควำมอร่อยของขนมถ้วยใบเตยนั้น ขึ้นอยู่กับน้ ำต้มใบเตยและคุณภำพของกะทิ และน้ ำตำล 
 แป้งถ่ัวเขียว จะท ำให้ขนมอยู่ตัว ไม่เหนียวมำกเกินไป 
 กำรค้ันมะพร้ำว ควรใช้มะพร้ำวขูดขำวที่แก่ ขูดใหม่ๆค้ัน โดยใช้มะพร้ำวขูดขำว 1/2 กิโลกรัม คั้นด้วย

น้ ำอุ่น 1 ถ้วย โดยใส่น้ ำอุ่นคั้นทีละน้อย คั้นสัก 1 ครั้งจะได้กะทิ 2 ถ้วย แล้วช้อนเอำหัวกะทิ 1 ถ้วย 
และ หำงกะทิ 1 ถ้วย ขนมจะมีกลิ่นหอม รสหวำน และมีควำมมันของกะทิ  

 ขนมถ้วยที่ดี หน้ำจะต้องขำวเนียน กะทิแตกมัน มีลักษณะย่นๆ ยับๆ และเมื่อเวลำที่เรำแคะขนม…ขนม
ต้องร่อนไม่ติดถ้วย 

 ขนมถ้วยที่อร่อยนั้น ตัวขนมจะมีรสหวำนหอมน้ ำตำลมะพร้ำวหรือน้ ำตำลโตนดและไม่แข็งกระด้ำง ส่วน
หน้ำขนมต้องมีรสมันด้วยกะทิและมีรสเค็มนิดๆ 

 
 

 

 

 



หมวดผลไม้และกำรแปรรูป 
1.  น้ ำผลไม้ปั่น 

 วัตถุดิบ 
  น้ ำตำลทรำย  น้ ำ  นมสด  เกลือบ่น  น้ ำแข็ง  และผลไม้  เช่น  ส้ม  มะนำว  สับปะรด  
มะพร้ำวน้ ำหอม  กล้วยหอม  แตงไทย  ฝรั่ง  แอปเปิ้ล  แตงโม  แครอท  เป็นต้น 
 วิธีท ำ 
  1.   น ำน้ ำตำลทรำยและน้ ำในอัตรำส่วน  2 : 1  ตั้งไฟ  คนให้ละลำยเข้ำกันเป็นน้ ำเชื่อม  แล้ว
ใส่โหลไว้ 
  2.  น ำมะพร้ำวน้ ำหอมที่เตรียมไว้  เอำแต่น้ ำมะพร้ำวและตักเนื้อเป็นชิ้น ๆ  เทใส่ภำชนะไว้ 
  3.  ผลไม้อ่ืนๆ  ใส่ภำชนะไว้ให้ดูสวยงำม 
 วิธีปั่นน้ ำผลไม้  1  แก้ว 
  1.  น้ ำส้ม : ส้ม  1 – 2  ผล  (ขึ้นอยู่กับขนำดของผลส้ม)  คั้นเอำน้ ำ 
   น้ ำมะนำว : มะนำว  1  ผล  คั้นเอำน้ ำ 
   สับปะรด : หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  1/ 3  ถ้วยตวง 
   มะพร้ำวอ่อน : น้ ำมะพร้ำวพร้อมเนื้อเล็กน้อยประมำณ  1  ทัพพีกลม 
   2.  น ำน้ ำหรือเนื้อผลไม้ตำมที่ลูกค้ำต้องกำร  ในอัตรำส่วนข้อ 1  ใส่เครื่องปั่น 
  3.  ตักน้ ำเชื่อมใส่ประมำณ  1  ทัพพีกลม 
  4.  ใส่เกลือประมำณ 1/ 4  ช้อนชำ  (อำจมำกหรือน้อยกว่ำนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ ำผลไม้) 
  5.  ตักน้ ำแข็งใส่ 
  6.  ใส่นมสดเล็กน้อยตำมชนิดของน้ ำผลไม้ที่ลูกค้ำต้องกำร 
  7.  กดปุ่มเครื่องปั่นปั่นน้ ำแข็งให้ละเอียดตำมควำมต้องกำรของลูกค้ำ 
  8.  จำกนั้นเทใส่ถุงหรือแก้วให้ลูกค้ำ 
 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 1.  เงินทุน  ประมำณ  4,000  บำท  (เครื่องปั่นน้ ำผลไม้  1,500  บำทขึ้นไป  กระติกน้ ำแข็ง  200 
กว่ำบำท  ที่ค้ันน้ ำส้มอลูมิเนียม  250  บำท) 
 2.  รำยได้  ประมำณ  10,000  บำท/เดือน 
 3.  อุปกรณ์  เครื่องปั้น  ที่คั้นน้ ำส้ม  ภำชนะใส่ผลไม้  โหลใส่น้ ำเชื่อม  ช้อน  มีด  เขียง  ทัพพีกลม
ขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำง 2.5 นิ้ว  แก้ว  ถุงพลำสติก  หลอดดูด  ยำงรัดถุง  กระติกน้ ำแข็งและภำชนะตักน้ ำแข็ง 
 

2.  ขำยน้ ำนมถั่วเหลือง – น้ ำเต้ำหู้ 
 ส่วนผสม 
  ถั่วเหลือง 1  ก.ก.  น้ ำสะอำด 8  ลิตร 
  น้ ำตำลทรำย 1  ก.ก.  เกลือป่น  1/ 2  ช้อนชำ 
 เครื่องปรุงที่ใส่ในน้ ำเต้ำหู้ 
  สำคูเม็ดใหญ่  วุ้นหั่นเป็นเส้นยำว น้ ำเชื่อม 
  ลูกบัวต้ม  ลูกเดือย 
  ถั่วแดง   ฟักเชื่อมหั่นเป็นชิ้น ๆ 



 น ำถั่วเหลือมำคัดเอำสิ่งสกปรกออกให้หมด  แล้วน ำไปแช่น้ ำประมำณ  5  ชั่วโมง  หรือถ้ำแช่ใน           
น้ ำร้อนประมำณ  3  ชั่วโมง  จนนิ่ม  ขยี้เปลือกออก  ล้ำงจนสะอำด  ตวงน้ ำ  2  ลิตร  น ำไปต้มจนเดือด            
ที่เหลือน ำไปปั่นกับถัวเหลืองจนหมด  เทใส่หม้อที่รองด้วยผ้ำขำวบำง  2  ชั้น  น ำน้ ำที่ต้มเดือดเทตำมลงไป  คน
ให้เข้ำกัน   คั้นเอำแต่น้ ำนมถ่ัวเหลือง  ต้มไฟกลำง พอเดือดใส่เกลือ  ครึ่งช้อนชำ  เคี่ยวต่ออีกประมำณ        5  
นำที  ท ำน้ ำเชื่อมเข้มข้น  โดยใช้น้ ำตำลทรำยเคี่ยวกับน้ ำสะอำดในสัดส่วน  2 : 1  จนน้ ำตำลละลำยหมด  เวลำ
ขำยใส่น้ ำเชื่อมและเครื่องปรุงต่ำง ๆ  ตำมท่ีลูกค้ำต้องกำร 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 เงินลงทุน : ครั้งแรกประมำณ  10,000  บำท (รวมรถเข็น) 
 รำยได้ : 7,000 – 10,000  บำท/วัน 
 อุปกรณ์ : รถเข็น  เตำ  หม้อ  ถ้วย  ฯลฯ 
 

3. กำรท ำน้ ำฟักข้ำวเพื่อสุขภำพ 
 อุปกรณ์ 
 1.  โถแก้ว/ พลำสติก   2.  กระชอนพลำสติกตำถี่ 
 3.  หม้อต้ม/ กระทะ   4.  ทัพพี/ ตะหลิว  ส ำหรับใช้คน 
 วัสดุ 
 1.  ฟักข้ำวสุกนิ่ม    2.  น้ ำผึ้ง 
 3.  เกลือ    4.  มะนำว 
 5.  น้ ำสะอำด    6.  น้ ำตำลทรำยแดง 
 ขั้นตอนกำรท ำ 
 1.  น ำฟักข้ำวที่สุกและนิ่ม  มำผ่ำเอำเฉพำะเนื้อท่ีนิ่ม ๆ  และเมล็ด 
 2.  แยกเนื้อออกจำกเมล็ดโดยกำรน ำเอำไปยีบนกระชอน  จะได้ส่วนที่เป็นเนื้อฟักข้ำวที่ละเอียด 
 3.  น ำเนื้อฟักข้ำวผสมน้ ำ  (ถ้ำต้องกำรเข้มข้นก็ใส่น้ ำน้อย)  ไปตั้งไฟอ่อน ๆ  และหมั่นคนเพ่ือไม่ให้ติด
ก้นภำชนะ   
 4.  เติมเกลือและน้ ำตำลทรำยแดงเล็กน้อย  ต้มให้เดือดเพ่ือให้เนื้อฟักข้ำวสุก 
 5.  พักให้เย็น  บรรจุภำชนะปิดฝำเพ่ือป้องกันกลิ่นอำหำรอ่ืน ๆ รบกวน  แล้วน ำไปเก็บในตู้เย็นช่อง
ธรรมดำ 
 6.  เมื่อจะรับประทำน  ก็น ำน้ ำฟักข้ำวแช่เย็นมำเติมน้ ำผึ้ง  ประมำณ  1 – 2  ช้อนชำ  ต่อแก้วเพ่ือเพ่ิม
คุณประโยชน์ต่อสุขภำพ  และเพ่ือให้รสชำติกลมกล่อมควรเติมน้ ำมะนำวสัก  1  ช้อนชำ  อำจจะน ำไปปั่นอีก
ครั้งก็ได้  ส่วนควำมเข้มข้นของน้ ำฟักข้ำวสำมำรถปรับตัวได้ตำมควำมต้องกำรด้วยน้ ำต้มสุก 
 ข้อควรระวัง : เมล็ดของฟักข้ำวสุกจะเป็นพิษ จึงควรระวังเมื่อแยกเนื้อออกจำกเมล็ดอย่ำให้เมล็ดแตก 
 

๔. น้ ำคลอโรฟิลล์ 
 วัตถุดิบ 
 1.  หญ้ำม้ำ  1  กิโลกรัม  2.  น้ ำเปล่ำ  5  ลิตร 
 3.  น้ ำผึ้ง   1  ขวด   4.   น้ ำมะนำว      3 – 4  ขีด 
 
 
 



 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  น้ ำหญ้ำม้ำมำล้ำงให้สะอำด  และหั่นขนำด  1  ซม. 
 2.  น ำหญ้ำม้ำมำปั่นให้ละเอียด 
 3.  กรองเอำแต่น้ ำ  กำกน ำไปท้ิง 
 4.  น ำน้ ำหญ้ำที่ได้มำผสมกับน้ ำผึ้งและน้ ำมะนำว 
 5.  ปรุงรสให้เปรี้ยวน ำ  น ำไปรับประทำนได้ 
 

๕. เครื่องดื่มน้ ำข้ำวกล้องงอกผสมธัญพืช 
 กรรมวิธีกำรผลิต 

1.  น ำข้ำวกล้องพันธุ์ขำวดอกมะลิ105  หรือปทุมธำนี1  มำเพรำะให้งอกเป็นตุ่มเล็ก ๆ  โดยน ำข้ำว
กล้องมำล้ำงน้ ำท ำควำมสะอำดแล้วแช่น้ ำนำน  4  ชั่วโมง  จำกนั้นท ำกำรล้ำงข้ำว  ทิ้งให้สะเด็ดน้ ำ
ใส่ภำชนะ ปิดทิ้งไว้นำน  6  ชั่วโมง  เมื่อครบเวลำ  ล้ำงข้ำวอีกครั้ง ทิ้งให้สะเด็ดน้ ำ  ใส่ในภำชนะ
ปิดทิ้งไว้นำน  14  ชั่วโมง  เมื่อครบเวลำจะได้เมล็ดข้ำวกล้องงอกสด 

2.  น ำข้ำวกล้องพันธุ์ข้ำวเหนียวด ำ (ข้ำวก่ ำ)  มำเพำะให้งอกเป็นตุ่มเล็ก ๆ  โดยท ำเช่นเดียวกับข้ำว
กล้องพันธุ์ขำวดอกมะลิ105  ตำมกรรมวิธีในข้อ 1 

3. ถั่วเหลืองน ำมำล้ำงท ำควำมสะอำดแล้วแช่น้ ำค้ำงคืน 
4. งำขำว  น ำมำคั่วจนมีกลิ่นหอม 
5. น ำส่วนผสมทั้งหมดไปต้มในเครื่องท ำน้ ำนมถ่ัวเหลืองแบบอัตโนมัติ  นำนประมำณ  20  นำที  โดย

มีอัตรำส่วนดังนี้ 
ข้ำวกล้องงอกพันธุ์ขำวดอกมะลิ105  หรือปทุมธำนี  170  กรัม หรือ  1  ถ้วย 
ข้ำวกล้องงอกพันธุ์ข้ำวเหนียวด ำ (ข้ำวก่ ำ)    30  กรัม หรือ  ครึ่งถ้วย 
ถั่วเหลืองแช่ค้ำงคืน       20  กรัม  หรือ  ครึ่งถ้วย 
งำขำวคั่ว        20  กรัม  หรือ  ครึ่งถ้วย 
น้ ำ (สะอำด)       1,400  มิลลิลิตร 

6.  น ำมำกรอง  2  ครั้ง  ได้น้ ำข้ำวกล้องงอก 
7. ท ำกำรปรุงรสด้วยน้ ำตำล  10-15  กรัม  ต่อน้ ำข้ำวกล้อง  200  มิลลิลิตร  หรือตำมใจชอบ 
8. ท ำกำรต้มฆ่ำเชื้อที่อุณหภูมิ  70  องศำเซลเซียส  นำน  20  นำที  แล้วท ำกำรกรองก่อนบรรจุใส่

ขวดพลำสติกที่ผ่ำนกำรฆ่ำเชื้อมำแล้ว  จะได้ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ ำข้ำวกล้องงอกผสมธัญพืชมี
คุณค่ำทำงโภชนำกำร  โปรตีน  0.49  กรัม  ไขมัน  2.05  กรัม  ควำมชื้น  88.21  กรัม  เถ้ำ  
0.06  กรัม  คำร์โบไฮเดรต  9.19  กรัม  พลังงำน  57.17  กิโลแคลอรี่  และสำร Gamma  
amino  butyric (GABA)  4.62  มิลลิกรัม 

 
๖. ขำยน้ ำแข็งใส ต้องลงทุนอะไรบ้ำง 

ต้นทุนหลัก 
 เครื่องไสน้ ำแข็ง (ดูรำคำและซื้อได้จำกลิงค์เลยครับ) 
 ขวดบีบใบใหญ่ 32 ออนซ์ใบละ 25 บำท 
 โหลแป้นพลำสติกส ำหรับใส่เครื่องใบละ 25 บำท 
 ช้อนตักเมลำมีนอันละ 10 บำท 
 ที่ตักน้ ำแข็งพลำสติกอันละ 25 บำท 
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 กระติกใส่น้ ำแข็งใบใหญ่ใบละ 270 บำท 
ต้นทุนค่ำของ 

 น้ ำหวำนเฮลซ์บลูบอย 35 บำทต่อขวด (มีกลิ่นองุ่น สัปประรด มะล ิกุหลำบ สตอเบอร์รี่ ครีมโซดำ) 
 นมข้นหวำน 21 บำทต่อกระป๋อง 
 น้ ำตำลส ำหรับท ำน้ ำเชื่อม 21 บำทต่อกิโลกรัม 
 น้ ำแข็งหลอด 10 บำทต่อถุง 
 ขนมปังปอนด์ รำคำ 25 บำทต่อปอนด์ 
 เฉำก๋วยก้อนละ 10 บำท 
 วุ้นก้อนละ 10 บำท 
 ข้ำวต้มสำมเหลี่ยม 10 บำท (มี 14 ชิ้น) 
 เยลลี่รูปตุ๊กตำต่ำงๆ ถุงละ 50 บำท 
 ถ้วยโฟม 70 บำทต่อ 100 ใบ 
 ช้อนพลำสติก 40 บำทต่อ 100 ชิ้น 

เทคนิคกำรท ำน ำแข็งใสขำย 
เริ่มแรกให้หั่นขนมปังไว้เป็นชิ้นเล็กๆ ประมำณ 1 x 2.5 เซ็นติเมตร รวมถึงเครื่องต่ำงๆ เช่นเฉำก๋วย, วุ้น, 
ข้ำวต้มสำมเหลี่ยมวำงลงไปในก้นถ้วย ตักน้ ำเชื่อมใส่เล็กน้อย จำกนั้นท ำน้ ำแข็งป่นจำกเครื่องไสน้ ำแข็งเกล็ด
หิมะใหน้้ ำแข็งรำดอยู่ด้ำนบน พร้อมรำดด้วยน้ ำหวำนเฮลซ์บลูบอย และตำมด้ำนนมข้นหวำน สุดท้ำยด้วย
กำรแต่งหน้ำด้วยเยลลี่รูปตุ๊กตำต่ำงๆ เช่น รูปนก รูปเป็ด รูปหมี รูปปลำดำว เพื่อเพิ่มสีสันให้ดูน่ำรับประทำน
n รวมต้นทุนแล้วอยู่ประมำณ 1,000 บำทในวันแรก (ไม่รวมค่ำเครื่องท ำน้ ำแข็งใส) ถ้ำรวมค่ำเครื่องท ำ
น้ ำแข็งใสรุ่นถูกที่สุดจะอยู่ท่ี 2,400 บำท จำกนั้นวันที่ 2 อำจจะลงทุนแค่ 200 ถึง 300 บำท  เพื่่อซื้อของ
เติม เพรำะมีของอยู่แล้ว ธุรกิจขำยน้ ำแข็งใสถือว่ำเป็นธุรกิจที่ลงทุนน้อย แต่ก ำไรค่อนข้ำงดีเลยทีเดียว 

๗. เตำ้หู้แผ่น 
 ส่วนประกอบ 
 1.  ถั่วเหลืองเม็ดหรือซีก  1  กิโลกรัม 
 2.  ผงดีเกลือ  5  ช้อนโต๊ะ  ผสมน้ ำครึ่งแก้ว  หรือน้ ำมะขำวเปียก  1  ขีด  น้ ำมะนำว  5  ลูก  
น้ ำส้มสำยชู  2  แก้ว  เลือกใช้อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งก็ได้  แล้วแต่จะสะดวก 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  แช่ถั่วเหลือง  (ใช้เวลำเท่ำกับที่จะท ำนมถี่วเหลือง) 
 2.  โม่และกรองเอำน้ ำนมถั่วเหลืองให้ได้  1  หม้อ เบอร์  32  
 3.  ต้มให้สุกด้วยไฟปำนกลำง  และต้องคนก้นหม้อด้วยตะหลิวหรือไม้พำยตลอด  เพ่ือไม่ให้แป้ง
ตกตะกอนซึ่งจะถูกไฟไหม้ติดก้นหม้อ  ใช้เวลำประมำณ  30  นำที  จนกว่ำจะเดือดหรือฟูขึ้น  ระวังอย่ำให้ล้น
หม้อ  ให้รีบผ่อนไฟเมื่อจะฟู  เติมน้ ำธรรมดำลงไปครึ่งขันเพ่ือลดอุณหภูมิ 
 4.  เคี่ยวด้วยไฟอ่อนต่อไปอีกประมำณ  5  นำที  ยกลงจำกเตำ  แล้วเติมน้ ำธรรมดำลงไป  1  ขัน  เพ่ือ
ลดอุณหภูมิลงให้เหลือประมำณ  75 – 80  องศำเซลเซียส 
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 5.  ใช้จำนคนเข้ำหำตัวเอง  เพ่ือให้น้ ำนมถั่วเหลืองหมุนวนขึ้นลง  แล้วค่อย ๆ  เทน้ ำดีเกลือหรือน้ ำ
มะนำว  ฯลฯ  ค่อย ๆ  เทผสมลงไป  จนกว่ำน้ ำนมถั่วเหลืองจะแยกตะกอนออกจำกน้ ำ  แล้วใช้ผ้ำขำวบำงกรอง
น้ ำออก ใช้ของหนักประมำณ  30  กิโลกรัม  ทับไว้ประมำณ  5  นำที (เปิดผำออกก็จะได้เต้ำหู้แผ่นสีขำวตำม
ต้องกำร) 

๘. ขำยปำท่องโก๋กับน้ ำเต้ำหู้ 
 

หำกจะพูดถึงเรื่องกำรหำช่องทำงกำรท ำกิน จะท ำกำรค้ำขำยหรือประกอบอำชีพอิสระ ธุรกิจส่วนตัวอะไรก็ตำม 
สิ่งที่เป็นตัวแปรส ำคัญก็คือ เงินลงทุน หลำยคนมีไอเดียในกำรสร้ำงสรรค์อำชีพที่หลำกหลำย พอจะมีเงินลงทุน
อยู่บ้ำงแต่กลับไม่รู้จะเริ่มต้นอย่ำงไรดี ผมมีอำชีพที่ลงทุนไม่สูง ท ำได้ไม่ยำก แต่สำมำรถสร้ำงรำยได้ ท ำให้คุณรวย
ได้ง่ำยๆ อำชีพที่ว่ำนั้นก็คือ เปิดร้ำนขำยปำท่องโก๋กับน้ ำเต้ำหู้ที่หลำยคนรู้จักกันดีด้วย 5 เคล็ดลับง่ำยๆ ที่ประสบ
ควำมส ำเร็จได้ไม่ยำก 

1. ลงทุน ลงแรง 
กำรลงทุนเปิดร้ำนขำยปำท่องโก๋กับน้ ำเต้ำหู้ เริ่มจำกเล็กๆ ด้วยงบประมำณ 5,000 – 10,000 บำท หลักๆ 
ต้องมีอุปกรณ์เครื่องใช้ที่จ ำเป็น อย่ำง กระทะส ำหรับทอด หม้อต้มขนำดใหญ่ เตำแก๊ส ถังแก๊ส เครื่องปั่นถั่วแบบ
แยกกำก ลงทุนหนักแค่ครั้งเดียวแต่ใช้ได้นำน ส่วนอื่นๆ ก็เป็นอุปกรณ์ของใช้ทั่วไป ส่วนวัตถุดิบก็หำซื้อ ค ำนวณ
ให้เพียงพอในกำรขำยระยะสั้นๆ ไม่ต้องกักตุน แรงงำนขำย 1 คนประจ ำหม้อน้ ำเต้ำหู้และทอดปำท่องโก๋ต้องคน
ช่วยอีก  1 แรง 

2. ท ำเลที่ตั้ง 
มีท ำเลดีมีชัยไปกว่ำครึ่งเลยหล่ะ ยิ่งถ้ำได้ขำยในตลำดสดเช้ำๆ แล้วละก็ เตรียมตัวรวยได้เลย แต่ใช่ว่ำจะมีตลำด
ไหนว่ำงๆ ให้เรำไปขำยอีกได้ง่ำยๆ ส่วนใหญ่ก็จะมีเจ้ำประจ ำจับจองกันไปหมดแล้ว ฉะนั้นไม่ต้องกังวลไป ขอให้
เป็นแหล่งชุมชนย่อมมีโอกำส ยิ่งถ้ำท ำเลนั้นๆ ไม่มีคู่แข่งเลยก็ยิ่งดี หำสถำนที่เหมำะๆ ตั้งวำงขำยเพรำะใช้เวลำใน
กำรขำยไม่นำน ขอให้มีที่ส ำหรับตั้งเตำ วำงโต๊ะ ก็สำมำรถขำยได้แล้ว 

3. หำสูตรอร่อย 
สิ่งที่จะเป็นตัวก ำหนดว่ำจะขำยดี มีลูกค้ำติดใจนั่นก็คือ ควำมอร่อย เพรำะถ้ำของอร่อยก็ย่อมขำยได้แน่นอน ซึ่ง
จะบอกว่ำสูตรและวิธีกำรท ำมีหลำยต ำรำหรือหำได้ทำงอินเตอร์เนต มีคนยินดีน ำเสนอสูตรและวิธีกำรท ำ
มำกมำยแบบไม่ก๊ักเพรำะในขั้นตอนกำรท ำย่อมมีปัจจัยหลำยๆ อย่ำง แรกๆ ลองผิดลองถูกปรับสูตรให้เหมำะสม 
มีเอกลักษณ์เฉพำะตัว ส่วนกำรท ำน้ ำเต้ำหู้นั้นก็ไม่ยำก เคล็ดลับอยู่ที่ต้องสะอำดและต้องท ำขำยวันต่อวันจะได้
ควำมสดใหม่ 

4. รำคำขำย รำยได้ ก ำไรงำม 
ด้วยวัตถุดิบหลักของปำท่องโก๋กับน้ ำเต้ำหู้ อย่ำงถั่วเหลืองและแป้งสำลีนั้นรำคำไม่สูง แถมยังเก็บได้นำนอีกด้วย 
เมื่อเทียบรำยได้จำกกำรขำยน้ ำเต้ำหู้ ที่รำคำ 6-10 บำท หรือจะตั้งรำคำให้ขำยง่ำย เช่น ถุงละ 7 บำททั้งใส่
เครื่อง ไม่ใส่เครื่อง ขำยรำคำเดียวกันเลย ซื้อ 3 ถุงรำคำ 20 บำท ส่วนปำท่องโก๋ ตัวละ 2 บำทก ำลังดี(แล้วแต่
พ้ืนที่) วันหนึ่งๆ ใช้เวลำขำยไม่ก่ีชั่วโมงท ำรำยได้ 2,000 – 4,000 บำทหรือมำกกว่ำ ซึ่งต้นทุนไม่ถึงครึ่งแน่นอน 
ที่เหลือนั่นคือก ำไรของคุณ 
 
 
 



5. กำรตลำด 
จำกปำท่องโก๋ที่มีคนรู้จักและคุ้นเคยกันอยู่แล้ว แต่ถ้ำต้องกำรยอดขำยที่มำกข้ึน ต้องรู้จักสร้ำงมูลค่ำ เพ่ิม
ทำงเลือกให้กับลูกค้ำและเพ่ิมช่องทำงกำรขำยมำกขึ้น เพื่อตอบสนองควำมต้องกำรของลูกค้ำที่มีควำม
หลำกหลำย อย่ำงเช่น 

 ขำยท็อปปิ้งเพิ่ม อย่ำงเช่น สังขยำ นมข้น ช็อกโกแลต เพรำะปำท่องโก๋กินกับอะไรก็อร่อย 
 สร้ำงควำมหลำกหลำยของน้ ำเต้ำหู้ด้วยรสชำติและส่วนผสมอื่นๆ อย่ำงเช่น ชำเขียว น้ ำฟักทอง งำ

ด ำ 
 สรรหำธัญพืชต่ำงๆ อย่ำงเช่น ลูกเดือย เม็ดแมงลัก ข้ำวบำเล่ ถั่วเขียวซีก ล้วนมีประโยชน์ต่อสุขภำพ

ร่ำงกำยทั้งนั้น อยำกขำยรำคำดีขึ้นมำหน่อยก็เพ่ิมของแพง อย่ำง เมล็ดบัว ลูกแปะก๊วย เป็นต้น 
 เพ่ิมเวลำขำย ตลำดปำท่องโก๋กับน้ ำเต้ำหู้ยังเปิดกว้ำง สำมำรถขำยได้ทั้งตอนเช้ำและตอนเย็น ไป

จนถึงกลำงคืน 

และผมก็เป็นคนหนึ่งที่ต้องกำรจะออกจำกงำนประจ ำ อยำกกลับบ้ำนที่ต่ำงจังหวัด อยำกค้ำขำยเล็กๆ น้อยๆ 
และอำชีพที่ผมมองไว้ก็คือ ทอดปำท่องโก๋ขำยนี่แหละ ทั้งที่ดูยังไงก็ไม่น่ำเป็นไปได้ เป็นมนุษย์เงินเดือนมำสิบกว่ำ
ปีจนมำถึงวันนี้ วันที่ผมกลำยมำเป็นพ่อค้ำทอดปำท่องโก๋และต้มน้ ำเต้ำหู้ขำย กลำยเป็นอำชีพหลักที่ท ำให้ผมหำ
เลี้ยงครอบครัวได้ ในเมื่อตลำดปำท่องโก๋และน้ ำเต้ำหู้ยังสำมำรถขยำยได้อีก ก็เท่ำกับว่ำเป็นโอกำสดีของคนที่จะ
สร้ำงอำชีพอย่ำงผมได้เช่นกัน 

๙.  กำรแปรรูปกล้วย 
 วัตถุดิบ  กระทะ 
 วิธีท ำ 
  1.  กำรอบหรือตำก  เป็นกำรใช้เทคโนโลยีกำรตำกแห้งหรืออบแห้งอุณหภูมิที่ใช้ไม่เกิน  70  
องศำเซลเซียส เป็นกำรระเหยน้ ำออก ท ำให้น้ ำตำลในกล้วยเพิ่มขึ้น แล้วบ่มในขั้นตอนสุดท้ำยก่อนน ำออกสู่ตลำด 
  2.  กำรทอด  เป็นกำรใช้เทคโนโลยีกำรระเหยน้ ำออก  โดยกำรทอดในน้ ำมันที่ร้อน  อุณหภูมิที่
ใช้  160 – 180 องศำเซลเซียส  หำกเป็นกล้วยดิบมีส่วนประกอบเป็นแป้งกำรทอดท ำให้แห้ง  และกรอบ  เช่น  
กล้วยฉำบ  หำกเป็นชิ้นหนำ  จะกรอบนอกนุ่มใน  เช่น  กล้วยทอด 
  3.  กำรปิ้ง  เป็นกำรใช้ควำมร้อนต่ ำโดยตรงในกำรปิ้งให้กล้วยสุกและร้อนระอุภำยใน  ผิวนอก
จะแห้งแข็ง และเนื้อนุ่ม  อุณหภูมิควำมร้อนที่ใช้ปิ้ง  จะสูงเกิน  100  องศำเซลเซียส 
  4.  กำรต้มหรือนึ่ง  กล้วยที่ห่ำมจะไปต้มน้ ำร้อนหรือน้ ำเดือด  หรือนึ่งด้วยไอน้ ำจนสุกและลอก
เปลือกออกได้ง่ำยหำกต้มหรือนึ่งจนสุกจะใช้ท ำกล้วยต้มผสมมะพร้ำวคลุกน้ ำตำล 
  5.  กำรแปรรูปเชือกกล้วย  จะใช้มือ  หรือเครื่องฉีด  หรือดึงกำบกล้วยออกเป็นส้น ๆ  
ตำมยำวรมด้วยก ำมะถันแล้วตำกหรืออบจนแห้งสนิท 
 
 
 
 
 
 



๑๐.  กำรแปรรูปขนุน 
 วัตถุดิบ 
  ขนุน  1  กิโลกรัม (หั่นเป็นชิ้นบำง)  น้ ำมัน  น้ ำตำล  ตู้อบลมร้อน 
  วิธีท ำขนุนทอดกรอบ 
  1.  ปอกเปลือกขนุน  เอำมีดออก  น ำมำล้ำงให้สะอำด  ผึ่งให้แห้ง 
  2.  น ำขนุนมำหั่นเป็นชิ้นพอค ำ  น ำมำทอดในน้ ำมัน  แล้วตักข้ึนให้สะเด็ดน้ ำมัน 
  3.  ท ำน้ ำเชื่อม  น ำขนุนที่ได้มำจุ่มน้ ำเชื่อม  ตักข้นให้สะเด็ดน้ ำ  น ำมำทอดอีกครั้ง 
  4.  พอให้ขนุนที่ทอดเสร็จแล้วเอำเข้ำเตำอบลมร้อน รอจนแห้งน ำมำบรรจุภำชนะท่ีปิดสนิท 
 วิธีท ำขนุนอบแห้ง 
  1.  น ำขนุนมำแกะเอำเม็ดออก  ล้ำงให้สะอำด  และน ำขนุนที่ได้แช่ในสำรละลำยโซเดียม
คำร์บอเนต 2%  นำน  5  นำที  กวนเบำ ๆ 
  2.  ล้ำงน้ ำสะอำด 2 ครั้ง และน ำมำแช่ในน้ ำเชื่อมเข้มข้น 45% และ 50% ทุกๆ 20 ชั่วโมง 
ข้อมูลประกอบกำรลงทุน 
 ขนุนอบแห้ง  รำคำจ ำหน่ำยประมำณ  กิโลกรัมละ  180  บำท 
 ขนุนทอดกรอบ  รำคำจ ำหน่ำยประมำณ  กิโลกรัมละ  200  บำท 

   
1๑.  ท ำกล้วยกรอบแก้ว หวำน – เค็ม 

วิธีท ำกล้วยกรอบแก้วหวำน  
      1. เตรียมท ำน้ ำเชื่อม โดยใช้น้ ำตำล 1 กิโลกรัม ต่อน้ ำเปล่ำ 2 กิโลกรัม ใส่ลงในหม้อตั้งไฟ 
เคี่ยวจนเป็นน้ ำเชื่อมใส ๆ แล้วพักท้ิงไว้ให้เย็น  
      2. น ำน้ ำเปล่ำใส่กะละมัง เติมน้ ำส้มสำยชูลงไปเล็กน้อย แล้วชิมรสให้น้ ำพอมีรสกร่อย ๆ ไม่
ต้องออกรสเปรี้ยว  
      3. น ำกล้วยดิบมำปอกเปลือก เสร็จแล้วน ำไปแช่น้ ำที่ผสมน้ ำส้มสำยชูจะท ำให้กล้วยไม่ฝำดและ
ด ำในเวลำทอด  
     4. น ำกล้วยที่แช่น้ ำผสมน้ ำส้มสำยชูไปล้ำงให้สะอำด แล้วแช่น้ ำเปล่ำทิ้งไว้ 5 นำที  
      5. น ำกระทะใส่น้ ำมันพืชลงไปตั้งไฟให้ร้อน จำกนั้นก็น ำผลกล้วยที่แช่อยู่ในน้ ำมำไสเป็นแผ่น
บำง ๆ ฝำนลงไปทอดเลย จนกล้วยนิ่มมีสีเหลืองลอยขึ้นมำ ใช้ตระแกรงตักข้ึนเขย่ำให้สะเด็ดน้ ำมัน  
      6. น ำกล้วยที่ทอดแล้วก ำลังร้อน ๆ มำเทลงในน้ ำเชื่อม แล้วใช้ตระแกงอันใหม่กดให้กล้วยจมลง
ในน้ ำเชื่อมทั่วถึงกัน แล้วตักออกมำใส่กระจำดไม้ไผ่ ผึ่งไว้ให้กล้วยสะเด็ดน้ ำเชื่อมสักครู่ แล้วน ำกล้วยกลับมำทอด
อีกครั้งโดยใช้กระทะใบใหม่ ตั้งน้ ำมันให้ร้อน ทอดให้กล้วยมีสีเหลืองเข้มกว่ำเดิมเล็กน้อย น ำขึ้นมำผึ่งให้สะเด็ด
น้ ำมันอีกครั้งทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน ำมำบรรจุถุงพร้อม จ ำหน่ำยทันที  
  กล้วยกรอบแก้วแบบเค็ม  
       วิธีกำรท ำเหมือนกับแบบหวำน แต่จะทอดครั้งเดียวเท่ำนั้น กำรทอดแบบกรอบเค็มต้องทอดให้
มีสีเหลืองกว่ำแบบกรอบหวำน ในระหว่ำงที่ทอดก็เตรียมถำดสแตนเลสทำด้วยเนยเค็มให้ทั่ว แล้วน ำกล้วยที่เพ่ิง
ทอดเสร็จร้อน ๆ เทคลุกเคล้ำให้เนยเข้ำกับกล้วยในถำดชิมรสชำติดูหำกต้องกำรเค็มเพ่ิมขึ้นก็ ให้โรยเกลือ
ไอโอดีนเล็กน้อย  คลุกให้เข้ำกันอีกครั้งทิ้งไว้ให้เย็น ก่อนบรรจุถุงขำย  
 
 



 
ข้อมูลกำรด ำเนินกำร 
  เงินลงทุน :   ประมำณ 2,000 บ.  
  รำยได้ :  30 40 บำท/ 1 กิโลกรัม  
  วัสดุ/อุปกรณ์  :  กระทะใบบัว 2 ใบ   ตะแกรงลวด 3 อัน   กะละมัง ถำดสแตนเลส   ถุงบรรจุ ที่ใส่
กล้วย  หม้อ 
  แหล่งจ ำหน่ำยวัสดุอุปกรณ์  :  ร้ำนค้ำ และห้ำงสรรพสินค้ำทั่วไป    
  ตลำดจ ำหน่ำย :   แหล่งชุมชน สถำนศึกษำ ร้ำนค้ำทั่วไป  
    ข้อแนะน ำ  
     1. ควรเลือกใช้กล้วยหอม เพรำะมีคุณภำพเนื้อกล้วยที่ดีมีกลิ่นหอมในตัวทอดแล้วไม่กระด่ำง มีสีสวย  
     2. น้ ำมันที่ใช้ทอดไม่ควรเกิน 2 ครั้ง เพรำะอำจมีกลิ่นของน้ ำมันติดเนื้อกล้วย  
     3. กำรบรรจุถุงควรให้ดูสวยงำม น่ำรับประทำน น ำไปขำยเองหรือส่งขำย  
 

1๒.  ขำยส้มโอแก้วสี่รส 
   วัสดุ/อุปกรณ์ : 
      ภำชนะถำดอะลูมิเนียมหรือสแตนเลส หม้อขนำดกลำงและขนำดใหญ่ เตำแก๊ส เครื่องปั่นผลไม้ 
กระทะทองเหลือง ไม้พำย กระดำษแก้วสีเหลือง/แดง  
  ส่วนผสม : 
      เนื้อเยื่อส่วนกลำงของผลส้มโอ (หรือนวม) บดละเอียด 5 ถ้วย  
      น้ ำตำลทรำยขำว 3 ถ้วย แบะแซ 1/2 ถ้วย  
      เกลือไอโอดีน 1 ช้อนโต๊ะ กรดซิตริก 1 ช้อนโต๊ะ  
      พริกข้ีหนูสด 3 ผล 
  วิธีท ำ  
      1. ปอกเปลือกผิวส้มโอให้หมด เหลือแต่เนื้อเยื่อส่วนกลำงของส้มโอ  
      2. หั่นเนื้อเยื่อส่วนกลำงหรือนวมเป็นชิ้นแล้วน ำไปขย ำกับน้ ำเปล่ำ 2 - 3 ครั้ง  
      3. น ำเนื้อเยื่อส่วนกลำงที่ขย ำกับน้ ำแล้วไปต้มให้เดือด แล้วตักใส่น้ ำเย็น ท ำสัก 2 - 3 ครั้ง จน
หำยขมแล้วน ำไปบดและปั่นให้ละเอียด  
      4. น ำเนื้อเยื่อส่วนกลำงที่บดละเอียดแล้ว ผสมกับน้ ำตำลทรำย เกลือและกรดซิตริกตำมอัตรำส่วน
ที่ก ำหนดลงในกระทะทองเหลือง แล้วใช้ไม้พำยกวนโดยใช้ไฟให้ควำมร้อนระดับปำนกลำง กวนไปเรื่อย ๆ จนเหลือง  
      5. ใส่แบะแซและพริกขี้หนูสดที่บดละเอียด ตักขึ้นมำทดลองปั้นดู ถ้ำปั้นเป็นก้อนได้ ก็ยกลง
จำกเตำแก๊ส แล้วน ำมำปั้นเป็นลูกกลม ๆ คลุกด้วยน้ ำตำลทรำยขำวปนเกลือ  
      6. ห่อด้วยกระดำษแก้ว เพียงเท่ำนี้ก็จะได้ส้มโอแก้วสี่รส ทั้งหวำนเปรี้ยวเผ็ดผสมกัน บรรจุใส่
ถุงพลำสติกขำย  
ข้อมูลด ำเนินกำร 
  เงินลงทุน  :  ประมำณ 500 - 1,500 บำท  
  รำยได้ :  200 - 500 บำท/วัน  
  ตลำด / แหล่งจ ำหน่ำย :  ร้ำนขำยของที่ระลึก ร้ำนกิ๊ฟท์ช้อป  
  แหล่งจ ำหน่ำยวัสดุอุปกรณ์ :  ร้ำนขำยเครื่องครัวเรือนทั่วไป 



  
ข้อแนะน ำ  
    วัตถุดิบเปลือกส้มโอ ให้ซื้อจำกพ่อค้ำแม่ค้ำที่ขำยเนื้อส้มโอ และควรใช้เปลือกส้มโอพันธ์ท่ำข่อย ซึ่งมีมำกแถบ
จังหวัดชัยนำท เพรำะมีเปลือกหนำมีเนื้อส่วนกลำงส้มโอเยอะ  
 

1๓. มะม่วงแช่อ่ิม 
 ส่วนประกอบ 
 1.  มะม่วงดิบอ่อน     1  กิโลกรัม 
 2.  เกลือเม็ด      3  ขีด 
 3.  น้ ำตำลทรำยแดง                    0.5  กิโลกรัม 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ปอกมะม่วง  หั่น  ล้ำงให้สะอำด  เคล้ำเกลือ  หมักไว้  1  คืน 
 2.  น ำมะม่วงขึ้นจำกน้ ำเกลือ  ล้ำงน้ ำให้หำยเค็ม 
 3.  น ำมะม่วงขึ้นพักให้สะเด็ดน้ ำ  แล้วคลุกกับน้ ำตำลทรำย  หมักไว้  1  คืน  เอำน้ ำตำลทรำยที่ละลำย
แล้ว  มำเคี่ยวให้ข้น  พักให้เย็น  เทลงให้น้ ำท่วมมะม่วง  ปรุงรสตำมใจชอบ  แช่ไว้อีกประมำณ  2 -3  คืน  
รับประทำนได้ 
 

1๔. มะม่วงดองแช่อ่ิม 
 ส่วนประกอบ 
 1.  มะม่วงดองได้อำยุ  3  สัปดำห์ขึ้นไป 
 2.  น้ ำเชื่อม  (น้ ำ  1  ส่วนต่อน้ ำตำลทรำย  1  ส่วน) 
 ขั้นตอน/วิธีท ำ 
 1.  ใช้ภำชนะที่เป็นแก้ว  หรือสเตนเลส  พลำสติก (ยกเว้นอะลูมิเนียม)  ล้ำงภำชนะให้สะอำด  บรรจุ
น้ ำเชื่อมครึ่งหนึ่งของภำชนะ 
 2.  ปอกมะม่วง  หั่นขวำงหรือเป็นเส้นตำมยำว  บรรจุลงในน้ ำเชื่อมที่เตรียมไว้หำกต้องกำรรสหวำนอม
เปรี้ยวแช่ค้ำง  1  คืน 
 3.  ตักมะม่วงขึ้นใส่ตะแกรง  ให้สะเด็ดน้ ำเชื่อม   
 4.  ต้องกำรให้กรอบ  ก่อนน ำมะม่วงลงแช่น้ ำเชื่อม  แช่ในน้ ำสำรส้มหรือน้ ำปูนใส  30  นำที 
 5.  น้ ำเชื่อมที่เหลือน ำไปตั้งไฟเคี่ยวจนข้น  แล้วน ำมะม่วงมำแช่อีกครั้งหนึ่ง  ท ำไปจนกว่ำมะม่วงจะดูด
ควำมหวำนจำกน้ ำเชื่อมไปหมด  ก่อนน ำน้ ำเชื่อมไปเคี่ยวให้กรองเศษผงให้สะอำด 
 

1๕. มะม่วงดอง 
 ส่วนประกอบ 
 1.  มะม่วงแก้วดิบล้ำงสะอำด   10  กิโลกรัม 
 2.  เกลือ       1  กิโลกรัม 
 3.  น้ ำสะอำด (ยกเว้นน้ ำฝน)     9  กิโลกรัม 
 
 



 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ต้มน้ ำเกลือ  แล้วพักท้ิงไว้ให้เย็น 
 2.  ถ้ำต้องกำรให้เนื้อมะม่วงแข็ง  ให้แช่มะม่วงในน้ ำปูนใสก่อนประมำณ  1  ชั่วโมง 
 3.  น ำขึ้นผึ่งให้สะเด็ดน้ ำ  บรรจุลงในถังพลำสติก  แล้วเทน้ ำเกลือในข้อ  1  ลงไป 
 4.  ก่อนปิดฝำ  ต้องขัดด้วยไม้ไผ่ป้องกันมะม่วงลอย  เพื่อป้องกันเชื้อจุลินทรีย์  ซึ่งอำจท ำให้มะม่วงเน่ำ
เสียหำยได้ 
 5.  สำมำรถเก็บไว้ได้นำน  3  สัปดำห์  จนถึง  1  ปี 
 หมำยเหตุ  :  ภำชนะในกำรดอง  ใช้ถังพลำสติกจะดีกว่ำโอ่ง  ไห  หรือภำชนะอ่ืน ๆ  เนื่องจำกภำชนะ
อ่ืนมีรูพรุน  อำจท ำให้มะม่วงเสียหำยได้ 
 
 

1๖. ขิงดอง 
 ส่วนประกอบ 
 1.  ขิงอ่อน        5  กิโลกรัม 
 2.  น้ ำตำลทรำยแดง              1.3  กิโลกรัม 
 3.  เกลือ       3 – 4  ทัพพี 
 4.  น้ ำส้มสำยชู        1  ขวดใหญ่ 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  น ำขิงอ่อนมำล้ำงขูดเอำผิวออก  ฝำนเป็นชิ้นบำง  แล้วเคล้ำออกกับเกลือให้นิ่ม  จำกนั้นคั้นเอำน้ ำ
ออกให้แห้ง  น ำใส่ภำชนะปำกกว้ำงหรือขวดโหลก็ได้ 
 2.  เคี่ยวน้ ำตำล  น้ ำส้มสำยชู  ให้เป็นยำงมะตูม  ยกพักไว้ให้อุ่น  แล้วเทใส่ขิง  ปิดฝำให้สนิท  แช่ค้ำงไว้  
2  คืน  ก็รับประทำนได้ 
 

1๗. กล้วยน้ ำว้ำฉำบเค็ม 
 ส่วนประกอบ 
 1.  กล้วยน้ ำว้ำดิบแก่  (ฝำนแล้ว)   8  ถ้วยตวง 
 2.  น้ ำมันพืช              12  ถ้วยตวง  
 3.  น้ ำปูนใส              12  ถ้วยตวง 
 4.  น้ ำเกลือ              12  ถ้วยตวง 
 5.  มำกำรีน              20  ช้อนโต๊ะ 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ปอกเปลือกกล้วย  แช่ลงในน้ ำเกลือประมำณ  8 – 10  นำที 
 ฝำนกล้วยตำมขวำงหรือตำมควำมยำวให้บำงพอเหมำะ  แล้วแช่ในน้ ำปูนใส  15 20  นำที  น ำขึ้นล้ำง
ด้วยน้ ำให้สะอำด  ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ ำ 
 3.  น ำลงทอดด้วยไฟอ่อนปำนกลำง  พอเหลืองกรอบ  ตักข้ึนให้สะเด็ดน้ ำมันก่อนน ำลงคลุกเคล้ำกับเนย  
หรือมำกำรีนจนทั่ว 
 หมำยเหตุ  :  ถ้ำต้องกำรกล้วยฉำบรสหวำน  ให้เคี่ยวน้ ำตำลทรำยแดง  4  ถ้วยตวง  ใส่เกลือป่น  3  
ช้อนชำ  เคี่ยวจนเป็นยำงมะตูม  น ำกล้วยที่ทอดแล้วลงคลุกเคล้ำกับน้ ำตำลให้ทั่วจนขึ้นเกล็ด  ตักข้ึนผึ่งลมให้แห้ง



และหำยร้อน  เก็บไว้ในภำชนะปิดฝำให้สนิทหรือใส่ถุงพลำสติกรัดให้แน่น  อย่ำให้อำกำศเข้ำจะเก็บควำมกรอบ
ไว้ได้นำน  ส ำหรับกล้วยหักมุกหรือกล้วยหอมวิธีกำรท ำเหมือนกัน 
 

1๘. ถั่วเคลือบกะทิ 
 ส่วนผสม 
 1.  ถั่วลิสงดิบ   6  ถ้วยตวง 
 2.  น้ ำตำลทรำยขำว  4  ถ้วยตวง 
 3.  หัวกระทิ   4  ถ้วยตวง 
 4.  เกลือป่น   3  ช้อนชำ 
 5.  แป้งข้ำวจ้ำว          1/2  ถ้วยตวง 
 6.  เนย    4  ช้อนโต๊ะ 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ล้ำงถ่ัวลิสงให้สะอำดก่อนน ำขึ้นตั้งไฟ  ผสมกับน้ ำตำล  หัวกระทิ  เกลือ  และเนย  จำกนั้นให้ละลำย
แป้งข้ำวจ้ำวใส่ตำมลงไป 
 2.  เคี่ยวส่วนผสมทั้งหมดด้วยไฟปำนกลำง  ใช้ไม้พำนกวนไปเรื่อย ๆ  จนส่วนผสมทั้งหมดเกำะติดเมล็ด
ถั่วลิสง  จำกนั้นจึงลดไฟลงแล้วใช้พำยกวนอย่ำงรวดเร็วจนกระทั่งมีเสียงปะทุ  เปำะเปำะ  จึงยกลงแต่ยังกวน
ด้วยพำยต่อไปเพื่อไม่ให้ถ่ัวติดกัน  เทใส่ถำด  เกลี่ยให้แยกออกจำกกัน  ผัวถั่วจะขรุขระเพรำะกำรเคลือบ 
 3.  จะได้ถั่วเคลือบกะทิที่มีรสชำติหวำน  มัน  เค็ม  กรอบ  อร่อย  เก็บใส่ภำชนะท่ีแห้ง  สะอำด  ปิดฝำ
ให้สนิท  สำมำรถเก็บไว้ได้นำนนับเดือน 
 

1๙. ถั่วลิสงเคลือบหวำน 
 ส่วนผสม 
 1.  ถั่วลิสงดิบ   8  ถ้วยตวง 
 2.  งำขำวคั่ว          1/2  ถ้วยตวง 
 3.  เนยหรือมำกำรีน         1/2  ถ้วยตวง 
 4.  เกลือป่น   2  ช้อนโต๊ะ 
 5.  น้ ำตำลทรำย   8  ถ้วยตวง 
 6.  น้ ำลอยดอกมะลิ  8  ถ้วยตวง 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  น ำถั่วมำล้ำงให้สะอำด  พักให้สะเด็ดน้ ำ   
 2.  เคี่ยวน้ ำเชื่อมพอละลำย  จึงยกลงกรองเอำแต่สิ่งเจือปนออก  ตั้งไฟใหม่ใส่ถั่วลิสงลงไปเคี่ ยวไฟอ่อน
ให้กวนไปเรื่อย ๆ  จนกระท่ังน้ ำเริ่มงวดและแห้ง  ระวังอย่ำให้ไหม้ 
 3.  เมื่อแห้งดีแล้ว  ให้ตั้งไฟอ่อนไปสักครู่  จนกระทั่งน้ ำตำลละลำยกลำยเป็นสีน้ ำตำลไหม้  จับตัว
เกำะติดกับถั่ว  แล้วใส่เนยลงไปคนให้ทั่วก่อนแล้วจึงโรยงำ  คนให้เข้ำกันอีกครั้ง  ยกลงเทใส่ภำชนะเกลี่ยให้ถั่ว
แยกออกจำกกัน 
 4.  ทิ้งไว้ให้เย็น แห้งและกรอบจึงเก็บใส่ภำชนะที่แห้งสะอำดปิดสนิท สำมำรถเก็บไว้รับประทำนได้นำน 

 
 
 



๒๐. กำรแปรรูปสับปะรด 
สับปะรด เป็นผลไม้ที่คนไทยรู้จักกันเป็นอย่ำงดี ปลูกได้ทุกพ้ืนที่ทั่วประเทศ โดยเฉพำะภำคตะวันตก

ปลูกมำกที่สุด รองลงมำคือภำคตะวันออก ภำคใต้ ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ ภำคเหนือ และน้อยที่สุดคือภำค
กลำง สับปะรด จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีควำมส ำคัญอย่ำงยิ่งของประเทศเนื่องจำกสำมำรถน ำมำใช้ใน
อุตสำหกรรมกำรแปรรูป เพ่ือส่งออกไปจ ำหน่ำยต่ำงประเทศ เช่น สับปะรดกระป๋อง สับปะรดแช่แข็ง น้ ำผล ไม้
แปรรูป ซึ่งน ำรำยได้เข้ำประเทศปีละหลำยพันล้ำนบำท สำมำรถช่วยเพ่ิมรำยได้ให้เกษตรกร และยกระดับ
คุณภำพชีวิตให้ดีขึ้น 

ปัจจัยจ ำเป็นที่ต้องใช้ สับปะรด ซึ่งสับปะรดที่ปลูกเป็นกำรค้ำจะแบ่งเป็น 5 พันธุ์ ดังนี้  
1. พันธุ์ปัตตำเวีย หรือเรียกว่ำสับปะรดศรีรำชำเป็นพันธุ์ ที่ปลูกเพ่ือบริโภคสด และส่งโรงงำน

อุตสำหกรรมสับปะรดกระป๋อง และแปรรูปอื่น ๆ เช่น กวน แช่อิ่ม  
2. พันธุ์อินทรชิต เป็นสับปะรดพันธุ์พื้นเมืองสำมำรถน ำมำกวนหรือท ำทอฟฟ่ีได้  
3. พันธุ์ขำว ผลสับปะรดจะมีหลำยจุด รสชำติและเนื้อคุณภำพไม่ดีนัก แต่น ำมำท ำสับปะรดกวนและ

ทอฟฟ่ีได ้
4.พันธุ์ภูเก็ต พันธุ์สวีผลมีขนำดเล็กนิยมบริโภคผลสด ถ้ำน ำมำกวน หรือท ำทอฟฟ่ีจะได้รสชำติดี สีสวย 
5. พันธุ์นำงแล หรือพันธุ์น้ ำผึ้ง ผลมีเปลือกบำงมำกนิยมบริโภคผลสด สำมำรถน ำมำกวนท ำทอฟฟ่ี และ

แช่อิ่มได้เช่นกัน  
อุปกรณ์  ในกำรท ำสับปะรดกวน ทอฟฟ่ีสับปะรด และสับปะรดแช่อ่ิม มีด เขียง กะละมัง ส้อม เครื่อง

ขูดไฟฟ้ำ ตำชั่ง ช้อนตวง กระทะทองเหลือง ไม้พำย ถำด หม้อ เครื่องกวนไฟฟ้ำ กระดำษแก้ว เชือก ตะแกรงไม้
ไผ่หรือสเตนเลส เตำอบหรือตู้อบไฟฟ้ำ 

ส่วนผสมสับปะรดกวน  
สับปะรด 10 กิโลกรัม    น้ ำตำลทรำย 1 กิโลกรัม  
เกลือป่น 1 ช้อนชำ    แบะแซ 1/2 กิโลกรัม   
น้ ำมะนำว 2 ช้อนโต๊ะ  
ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน สับปะรดกวน  
1. น ำสับปะรดมำท ำควำมสะอำด ปอกเปลือกเอำตำออก  
2. เอำสับปะรดมำสับ คั้นเอำน้ ำออก  
3. ใส่ลงในกระทะหรือหม้อ ใส่เกลือป่น น้ ำมะนำว น้ ำตำลทรำยตั้งไฟปำนกลำง 

 
๒๑. เผือกเชื่อม 

 เครื่องปรุงเผือกเชื่อม  
เผือก   1 หัว หนัก 4 ขีด   น้ ำปูนใส  2 ถ้วยตวง  
น้ ำส ำหรับต้ม  3 ถ้วยตวง   น้ ำดอกไม้  3 ถ้วยตวง  
น้ ำตำลทรำย  ½ ถ้วยตวง   น้ ำมะนำว  1 ช้อนชำ 
เกลือป่น  ½ ช้อนชำ 
 
วิธีท ำ ปอกเปลือก ระวังอย่ำให้ถูกน้ ำ หั่นเป็นแท่งสี่เหลี่ยมยำว 3 เซนติเมตร กว้ำง 2 เซนติเมตร น ำไป

แช่น้ ำปูนใส 20 นำที สงเผือกขึ้นจำกน้ ำปูนใส ล้ำงน้ ำใส่หม้อต้ม พอสุกตักขึ้น ต้มน้ ำดอกไม้กับน้ ำตำลทรำย น้ ำ
มะนำว เกลือป่น ในกระทะทองเหลืองให้เดือด ใส่เผือกท่ีต้มลงในน้ ำเชื่อมเคี่ยวด้วยไฟปำนกลำง จนเผือกฉ่ ำและ
น้ ำเชื่อมข้น ตักชิ้นเผือกใส่จำน รำดด้วยน้ ำเชื่อมในกระทะ 



๒๒. เผือกกวน  
 เครื่องปรุงเผือกกวน 
 เผือก   1 กิโลกรัม  กะทิ   4 ถ้วยตวง 
 น้ ำตำลทรำย  2 ถ้วยตวง  น้ ำตำลปี๊บ  ½  ถ้วยตวง 
 เกลือป่น  ½ ช้อนชำ  น้ ำลอยดอกมะลิ  2 ถ้วยตวง 

วิธีท ำ ล้ำงเผือกให้สะอำด ผ่ำ 4 เสี้ยว ใส่ลังถึงนึ่งให้สุกลอกเปลือกออก ยีจนละเอียด ผสมกะทิ 3 ถ้วย
ตวง น้ ำตำลทรำย น้ ำต ำลปี๊บ เกลือ ลงในกระทะทองเหลืองยกขึ้นตั้งไฟ เติมน้ ำลอยดอกมะลิ ขณะที่กวนจน
เหนียวข้นเติมหัวกะทิที่เหลือ 1 ถ้วยตวง เพ่ือไม่ให้กะทิแตกมันกวนจนแห้งพอปั้นได้ ตัดใส่ถำดเกลี่ยให้บำงตัด
เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมกว้ำง 2 นิ้ว ยำว 2 นิ้ว 

 
2๓. เผือกฉำบหวำน 

เครื่องปรุงเผือกฉำบหวำน 
เผือก   ½  กิโลกรัม  น้ ำมันส ำหรับทอด  4  ถ้วยตวง 
น้ ำตำลทรำย 3  ถ้วยตวง  น้ ำ   4  ช้อนโต๊ะ 
เกลือป่น  ½  ช้อนชำ 
วิธีท ำ ปอกเปลือกเผือกให้หมด แล้วฝำนตำมขวำงหัวให้บำง ๆ ตั้งน้ ำมันใส่กระทะ พอร้อนใส่เผือก ลง

ทอดพลิกเผือกกลับให้ถูกควำมร้อนสม่ ำเสมอจนกรอบ ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ำมัน ทอดจนเผือกหมด เทน้ ำมันออก
จำกกระทะให้เหลือ 1 ช้อนโต๊ะ ใส่น้ ำตำล เกลือลงในกระทะต้มจนน้ ำตำลละลำย เคี่ยวจนน้ ำตำลเหนียวแตก
ฟองขำว ทดลองตักใส่ในน้ ำพอจับได้เป็นก้อน ใส่เผือกที่ทอด เคล้ำเบำๆ ให้น้ ำเชื่อมจับชิ้นเผื อกให้ทั่ว ตักขึ้นใส่
ถำด พักไว้จนเย็นสนิท พอน้ ำเชื่อมแห้งแล้วเก็บใส่ขวดโหลอบควันเทียน 
 

2๔. ตะโก้เผือก  
เครื่องปรุงตะโก้เผือก  
เผือกปอกเปลือกหั่นเป็นรูปสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ  1 ถ้วยตวง 
แป้งข้ำวเจ้ำ    1 ถ้วยตวง 
น้ ำตำลทรำย    1 ถ้วยตวง 
น้ ำลอยดอกมะลิ 3 ถ้วยส ำหรับท ำตัวขนม อีก ½ ถ้วยตวง ส ำหรับหยอดหน้ำแป้งข้ำวเจ้ำ 
หัวกะท ิ     ½ ถ้วยตวง 
น้ ำตำลทรำย    ½ ถ้วยตวง 
เกลือป่น     ½ ช้อนชำ 
 
วิธีท ำ ละลำยน้ ำตำล และน้ ำลอยดอกมะลิกรองด้วยผ้ำขำวบำงใส่กระทะทองเหลืองกวน 5 นำที ใส่

เผือกน้ ำตำลทรำยกวนจนแป้งเหนียว เมื่อเผือกสุกเทส่วนผสมลงในถำดสี่เหลี่ยมขณะยังร้อน ท ำหน้ำกะทิโดย
ละลำยแป้งข้ำวเจ้ำกับหัวกะทิ ใส่น้ ำตำลทรำย เกลือ กรองด้วยผ้ำขำวบำง ใส่กระทะทองเหลืองกวนพอแป้งสุก
อยู่ตัว ยกลงเทหน้ำขนมลงบนตัวขนมขณะที่หน้ำขนมยังร้อน ทิ้งไว้ให้เย็นสนิทจึงตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมโรยกรีบ
กุหลำบ 

 
 
 



๒๕. เม็ดขนุนเผือก 
เครื่องปรุงเม็ดขนุนเผือก 
เผือกต้มสุก  1  กิโลกรัม  กะท ิ  4  ถ้วยตวง 
น้ ำตำลทรำย  3  ถ้วยตวง  น้ ำตำลปี๊บ ½  ถ้วยตวง 
เกลือป่น   ½  ช้อนชำ  ไข่เป็ด  5  ฟอง 
น้ ำลอยดอกมะลิ  2  ถ้วยตวง 
วิธีท ำ ละลำยน้ ำตำลทรำยและน้ ำลอยดอกมะลิ กรองด้วยผ้ำขำวบำง ใส่กระทะทองเหลื องเคี่ยวจน

เดือด ต่อยไข่เอำแต่ไข่แดงคนให้เข้ำกัน ปั้นเผือกกวนเป็นก้อนเหมือนเม็ดขนุน ใช้ไม้แหลมจิ้มเม็ดขนุนที่ปั้นจุ่มลง
ในถ้วยไข่แดง ยกให้ไข่แดงไหลออก แล้วหยอดลงในกระทะน้ ำเชื่อม รอจนไข่แดงสุก ใช้ทัพพีโปร่งตักขึ้น ท ำจน
หมดเม็ดขนุนเผือกท่ีเตรียมไว้ น ำน้ ำเชื่อมที่เหลือรำดบนเม็ดขนุนเผือก แล้วจึงสงขึ้นใส่โถวอบควันเทียน 
 

๒๖. ข้ำวเหนียวปิ้งไส้เผือก 
เครื่องปรุงข้ำวเหนี่ยวป้ิงไส้เผือก 
ข้ำวเหนียว  1  ลิตร   กะท ิ  4  ถ้วยตวง 
น้ ำตำลทรำย  ½  ถ้วยตวง  เกลือ  ½  ช้อนชำ 
เผือกกวนท ำไส้     ใบตอง 
วิธีท ำ น ำข้ำวเหนียวแช่น้ ำ 3 ชั่วโมง สงใส่กระทะทองเหลืองใส่กะทิ น้ ำตำลทรำย เกลือ กวนพอข้ำว

เหนียวสุกตักขึ้น ใช้ใบตองฉีกเป็นชิ้นวำงสลับกัน ใส่ข้ำวเหนียว 1 ช้อนโต๊ะ เกลี่ยให้แบน ใส่เผือกกวนปั้นเป็น
ก้อนยำว ๆ เท่ำกล้วยน้ ำว้ำผ่ำซีก ตักข้ำวเหนียวที่กวนปิด 1 ช้อนโต๊ะ พับใบตองห่อจีบหัวท้ำยมัดด้วยเส้นตอก 
ปิ้งให้สุกจนใบตองไหม้จะมีกลิ่นหอม 

 
๒๗. สังขยำเผือก 

 เครื่องปรุงสังขยำเผือก 
 เผือกต้มสุกบด 1  ถ้วยตวง  น้ ำตำลมะพร้ำว  1  ถ้วยตวง 
 ไข่ไก ่  6  ฟอง   หัวกะทิ   1  ถ้วยตวง 
 วิธีท ำ 
 น ำเผือกต้มสุกมำบด  1  ถ้วยตวง  ผสมกับน้ ำตำลมะพร้ำว  1  ถ้วยตวง  ตีไข่ไก่กับหัวกะทิให้เข้ำกัน  
ตักใส่ถำดนึ่งพอสุก  ตัดเป็นชิ้นใส่จำนพร้อมรับประทำน 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



ผ้ำ/ของใช้/ของประดับ 
1. กำรท ำน้ ำยำเอนกประสงค์ 

 ส่วนผสมหลักในกำรท ำน้ ำยำเอนกประสงค์นั้นเหมือนกัน  แตกต่ำงกันเพียงส่วนผสมที่เป็นผลไม้รส
เปรี้ยว  ซึ่งข้ึนอยู่กับพืชที่มีในแต่ละท้องถิ่น  ส่วนใหญ่ใช้มะนำว  มะกรูด  มะเฟือง  สับปะรด  เป็นต้น 
 วัตถุดิบ 
 1.  N 70  1  ส่วน   2.  เกลือ  1/2  ส่วน 
 3.  น้ ำหมักผลไม้เปรี้ยว ๔  ส่วน   4.  น้ ำด่ำงขี้เถ้ำ  4  ส่วน 
 อุปกรณ์ 
 1.  ถังพลำสติก   1  ใบ 
 2.  ไม้พำย   1  ใบ 
 3.  ถังตวงน้ ำ   1  ใบ 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  น ำ N 70 ใส่ถังและคนด้วยไม้พำยในทิศทำงใดทิศทำงหนึ่งโดยคนไปในทิศทำงเดียวกัน  จนมีเนื้อสี
ขำวครีม 
 2.  เติมเกลือทีละน้อย  คนให้เข้ำกัน 
 3.  เติมน้ ำด่ำงข้ีเถ้ำสลับกับน้ ำหมักผลไม้รสเปรี้ยวลงไป  และคนให้เข้ำกัน  พักไว้ในฟองยุบตัว   
 4.  น ำไปบรรจุขวด 
 

 
๒. สบู่เหลวสมุนไพร 

 วัสดุ/ อุปกรณ์ 
 1.  N 70 (Tesapon N 70)        1  กิโลกรัม 
 2.  เกลือป่น  400  กรัม/ น้ ำสะอำด             1.5  ลิตร 
 3.  น้ ำต้มเปลือกมังคุดแห้ง (ใช้เปลือกมังคุดแห้งประมำณ 300 กรัม) 3.5  ลิตร 
 4.  นมสดหรือโยเกิร์ต       1  ลิตร (1,000 ซีซี) 
 5.  วัตถุกันเสีย       10  ซีซี 
 6.  น้ ำผึ้ง (อำจจะไม่ใช้ก็ได้  เพรำะมีรำคำแพง)  100  ซีซี 
 7.  น้ ำนมแมว/ น้ ำกล้วยหอม/ น้ ำใบเตย และอ่ืน ๆ ส ำหรับแต่งกลิ่น  
 8.  ถังกวนพลำสติกก้นเรียบ 
 9.  ไม้พำยด้ำมยำว 
         10.  กระชอน/ ผ้ำขำวบำง  
         11.  กระบอกตวง 
 ขั้นตอนกำรเตรียม 
 1.  ละลำยเกลือ  400  กรัมในน้ ำสะอำดที่เตรียมไว้ 
 2.  ต้มเปลือกมังคุดแห้งกับน้ ำสะอำดประมำณ  4  ลิตร  ให้เดือดประมำณ  30  นำที  เพ่ือให้ได้น้ ำ
เปลือกมังคุดประมำณ  3.5  ลิตร  กรองเอำกำกออกอีกครั้งด้วยผ้ำขำวบำง  ทิ้งไว้ให้เย็น 
 3.  นึ่งนมสดหรือโยเกิร์ตให้เดือด  แล้วน ำมำตีให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
 
 



 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  กวน N 70 ในถังพลำสติกก้นเรียบ ประมำณ 30 นำที ให้แตกตัว (ใช้วิธีกำรกวนทำงเดียวจนเสร็จ) 
 2.  เตรียมน้ ำเกลือท่ีเตรียมไว้ทีละน้อยจนหมด  กวนต่อไปประมำณ  5  นำที  เพ่ือให้เข้ำกัน 
 3.  เติมส่วนผสมอ่ืน ๆ  (น้ ำเปลือกมังคุด /นมสด / น้ ำผึ้ง / วัสดุแต่งกลิ่น / กันเสีย) ทีละน้อยจนหมด  
และกวนทำงเดียวต่อไปประมำณ  20  นำที 
 4.  ทิ้งไว้ประมำณ  6  ชั่วโมง  เพื่อให้หมดฟองอำกำศ  แล้วจึงบรรจุภำชนะ 
 

๓. สบู่ก้อนสมุนไพร 
 วัสดุ/ อุปกรณ์ 
 1.  เกร็ดสบู่      1  กิโลกรัม 
 2.  น้ ำผึ้ง      1  ขีด 
 3.  น้ ำสมุนไพรเข้มข้น (เช่น มะขำม แตงกวำ มะเขือเทศ ฯลฯ) 1  ขีด 
 4.  น้ ำมันงำหรือน้ ำมันมะกอก    1  ขีด 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 น ำเกร็ดสบู่  น้ ำผึ้ง  น้ ำสมุนไพร  ใส่ภำชนะตั้งเตำ  ใช้ไฟอ่อน  ถ้ำใช้ไฟแรงจะเกิดฟองมำก  เมื่อเกร็ดสบู่
ละลำยหมดแล้ว  เทลงถำมสี่เหลี่ยมหรือพิมพ์ขนม  ทิ้งไว้  1  คืน  จึงตัดหรือเคำะออกจำกพิมพ์  จึงจะได้สบู่
น้ ำผึ้ง+สมุนไพรตำมที่ต้องกำร 
 

๔. แชมพูสมุนไพร 
 วัสดุ/ อุปกรณ์ 
 1.  N 70 (สำรช ำระล้ำง)  3.5  กิโลกรัม  2.  น้ ำเกลือ  ๑ ลิตร 
 3.  เคดี (ท ำให้เส้นผมมัน)  1  ลิตร   4.  เอบีซี  1  ลิตร 
 5.  เอชอี (ท ำให้ผมเงำ)  1  ขีด   6.  ลำโนลีน  1  ขีด 
 7.  น้ ำหอม (ตำมต้องกำร)    8.  สำรกันเสีย  1  ช้อนแกง 
 9.  น้ ำสมุนไพร   10  ลิตร 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  กวน  N 70 ให้เป็นเนื้อครีมสีขำว 
 2.  เติมน้ ำเกลือ  1  ลิตร  แล้วกวนให้เข้ำกันประมำณ  10 – 15  นำที 
 3.  ใส่  เคดี  เอบีซี  เอชอี  และลำโนลีน  กวนให้เข้ำกันประมำณ  15 – 20  นำที 
 4.  ใส่น้ ำสมุนไพรไปเรื่อย ๆ  พร้อมกับกวนไปด้วยจนหมดน้ ำสมุนไพรที่เตรียมไว้  และกวนต่อไปจน
ครบ  2  ชั่วโมง 
 5.  เติมสำรกันเสีย  เติมต่อประมำณ  5  นำที  ปล่อยทิ้งไว้จนฟองยุบ 
 6.  ปรับควำมข้นตำมที่ต้องกำรด้วยน้ ำเกลือ 
 7.  ใส่น้ ำหอมตำมต้องกำร 
  
 
 
 
 



๕. กำรท ำแชมพูมะกรูด 
 วัตถุดิบ 
 1.  มะกรูด  1  กิโลกรัม 2.  ใบย่ำนำง  5  ขีด 
 3.  ใบหมี่  5  ขีด  4.  น้ ำสะอำด  1  ลิตร 
 อุปกรณ์ 
 1.  กะละมัง  1  ใบ  2.  เหล็กย่ำง  1  อัน 
 3.  ที่คีบถ่ำน  1  อัน  4.  ผ้ำขำวบำง  1  ผืน 
 5.  เครื่องปั่น  1  เครื่อง 6.  บรรจุขวด  1  อัน 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  น ำมะกรูดมำย่ำงไฟพอเหลือง  หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ  น ำมำปั่นละเอียด 
 2.  น ำใบย่ำนำงและใบหมี่  มำขยี้ให้เข้ำกัน 
 3.  น ำมะกรูด  ใบย่ำนำง  ใบหมี่  และน้ ำสะอำดมำต้ม  อุณหภูมิ  30  องศำ 
 4.  น ำผ้ำขำวบำงมำกรองแต่น้ ำ 
 5.  บรรจุขวด 
 

๖. น้ ำยำปรับผ้ำนุ่ม 
 วัสดุ/ อุปกรณ์ 
 1.  หัวเชื้อปรับผ้ำนุ่ม       2.75  กิโลกรัม 2.  ไม้พำยส ำหรับกวน  1  อัน 
 3.  เคมเทค  บี  อำร์  2   ขีด  4.  สำรกนัเสีย           10  ซีซี 
 5.  น้ ำหอม           30  ซีซี  6.  น้ ำสะอำด   6  ลิตร 
 7.  ขวดบรรจุภัณฑ์ขนำด  500  ซีซี 15  ใบ 
 8.  ถังพลำสติกขนำด  30  ลิตร  ๑  ใบ 
 ขั้นตอน/ วิธีท ำ 
 1.  ต้มน้ ำสะอำดให้ควำมร้อนอยู่ที่  50  องศำ  ตักออกมำ  3  ลิตร  ส่วนที่เหลือต้มให้ควำมร้อนอยู่ที่  
80  องศำ 
 2.  โรยเคมเทค  บีอำร์  ลงไปละลำยในน้ ำที่ตักไว้  พร้อมกวนไปด้วย  เพ่ือไม่ให้จับกันเป็นก้อน  กวน
จนละลำยทั้งหมด 
 3.  น ำน้ ำต้มส่วนที่เหลือ  ผสมกับหัวเชื้อปรับผ้ำนุ่ม  กวนให้เป็นเนื้อเดียวกันแล้วน ำเคมเทค  บีอำร์  ที่
ผสมกับน้ ำ  3  ลิตร  เทลงไปแล้วจึงกวนให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
 4.  เติมสีตำมใจชอบ  กวนให้เข้ำกันจำกนั้นทิ้งไว้ให้เย็น  แล้วเติมสำรกันเสียและน้ ำหอม  เสร็จแล้ว
น ำไปบรรจุขวดที่เตรียมไว้ 
 

 

 

 

 



๗.  กำรท ำของช ำร่วยสบู่แฟนซี 
วิธีด ำเนินกำร 
  วัตถุและอุปกรณ์ 
   1. เบสสบู่ใส 250 กรัม 
   2. สีผสมสบู่ mac.หรือสีผงส ำหรับผสมอำหำร ,  น้ ำหอม 1 ชช .ต่อ 1 กก. (ถ้ำใส่น้ ำหอมมำก
เกินไปสบู่จะเหนียวแกะโมลยำก) 
   3. พิมพ์วุ้นพลำสติกแข็ง รูปปลำโลมำ 
   4. เชือกใบบัว ตัดยำว 12-14 นิ้ว ดอกไม้จิ๋วกระดำษสำ กระดิ่งเล็ก 
   5. ถ้วยแบ่งผสมสีตำมต้องกำร 
  วิธีท ำ 
   1. หลอมสบู่ในหม้อ 2 ชั้นหรือ ไมโครเวฟ 10 วินำที 
   2. แบ่งสบู่ลงในถ้วยใส่สีและน้ ำหอมตำมต้องกำร 
   3. เทสบู่ลงในพิมพ์ 1/3 ของตัวปลำรอ 5 นำที สบู่ที่เหลืออุ่นน้ ำร้อนไว้ 
   4. สบู่ในพิมพ์เริ่มเป็นเจลหยุ่นๆ ไส่ เชือกท่ีเตรียมไว้ เทสบู่ให้เต็มพิมพ์ 
   5. ใช้ขวดแก้วเล็กๆทับเชือกไว้ รอจนแห้งร่อน 
   6. ใช้มือบิดโมลสบู่จะหลุดออกมำเหมือนน้ ำแข็ง 
   7. ห่อด้วยฟิมล์ยืด ประดับดอกไม้และกระดิ่งที่หำงปลำ 

 
๘. ลูกประคบสมุนไพร 

วัสดุอุปกรณ์ 
ผ้ำขำวบำงหรือผผ้ำดิบ เชือก กะละมัง ตู้อบรบร้อน เครื่องบด หม้อส ำหรับนึ่งลูกประคบและตัวยำ
สมุนไพรที่ใช้ท ำลูกประคบ มี 5 สูตร พร้อมวิธีกำรท ำ ดังนี้ 
สูตรที่ 1   
ใบมะขำม  100 กรัม     ใบส้มป่อย  50 กรัม  ไพล        500 กรัม 
ขม้ินชัน    100  กรัม   ผิวมะกรูด  100 กรัม  ตะไคร้บ้ำน  200 กรัม 
เกลือ       60    กรัม   กำรบูร      30  กรัม  พิมเสน       30  กรัม 
สูตรที่ 2   
ไพล 15%    ขม้ินชัน   15%   ตะไคร้      15% 
ว่ำนนำงค ำ  5%   ว่ำนชักมดลูก  5%  ว่ำนน้ ำ        5% 
เปรำะหอม  3%   ใบพลับพลึง    2%  ผิวมะกรูด    10% 
เปลือกส้ม   5%   ใบส้มป่อย      2%  ใบมะขำม    3% 
เตยหอม    5%   กำรบูร        2.5%  พิมเสน       2.5% 
เกลือ     5% 
ขั้นตอน/วิธีท ำ 
น ำสมุนไพรทั้งหมดมำคลุกเคล้ำกัน (ยกเว้นเกลือ กำรบูร พิมเสน) อบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60-80 

องศำ ประมำณ 1 ชั่วโมง น ำสมุนไพรที่อบเสร็จแล้วมำบดหยำบ น ำเกลือ กำรบูร พิมเสน มำคลุกเคล้ำกับ
สมุนไพรที่บดได้ ตักสมุนไพรใส่ผ้ำดิบหรือผ้ำขำวบำงที่เตรียมไว้ มัดด้วยเชือกให้แน่น 



๙. ทอผ้ำพันคอ 
วัสดุอุปกรณ์ 

 1. เส้นด้ำย   2. กี่หรือหูก 
 3. กระสวย   4. ฟืม หรือ ฟันหวี 
 5. ไนปั่นด้ำย   6. หลอดด้ำยพุ่ง 
 7. หลอดด้ำยค้น(ลูกค้น)  8. รำงค้น 
 9. หลักค้น   10. เขำหูก หรือ ที่เหยียบ 
 11. สีย้อม 
 
ขั้นตอนกำรผลิต 
 1. กำรย้อมเส้นด้ำย โดยเลือกสีธรรมชำติที่ได้เตรียมไว้ จะใช้สีเคมีเฉพำะบำงสีเท่ำนั้น ตั้งหม้อต้มน้ ำ
สะอำดให้มีควำมร้อนพอเหมำะ น ำด้ำยขำวที่เตรียมไว้ลงต้ม(ย้อม) ท ำซ้ ำ 2-3 ครั้ง จนทุกเส้นด้ำยเป็นสีเดียวกัน 
ท ำอย่ำงนี้จนครบทุกสี เพื่อให้ได้สีตำมที่ต้องกำร แล้วเอำขึ้นพ่ึงลม หรือตำกแดดอ่อนๆให้แห้งสนิท  
 2. กำรกรอหลอดใหญ่ คือ กำรน ำด้ำยที่ย้อมสีที่ต้องกำรมำปั่นใส่ไน กรอให้ได้ขนำดและปริมำณที่ใช้ 
ส่วนมำกกำรกรอหลอดใหญ่ จะใช้ด้ำยสีขำวหรือสีอ่ืนตำมควำมต้องกำรของตลำด มำท ำเป็นโครงสร้ำงของผืนผ้ำ
ในส่วนของควำมยำวทั้งหมด กำรเตรียมเส้นยืนต้องค ำนึงถึงผืนผ้ำที่จะทอว่ำ ต้องกำรควำมยำว และควำมกว้ำง
เท่ำไหร่ ของกำรทอ 1 ครั้งหรือ 1 หูก 
 3. กำรสืบ กำรค้น หรือกำรสำวด้ำย เป็นกำรน ำเอำหลอดใหญ่ที่กรอแล้ว มำใส่รำงค้นที่เตรียมไว้ แล้ว
ดึงเส้นด้วยแต่ละกรอหรือแต่ละหลอดออกมำรวมกัน เป็นเส้น(หลำยๆเส้นรวมกัน)ท ำกำรสืบค้นตำมกระบวนกำร
และวิธีที่ได้ท ำมำแต่โบรำณ 
 4. กำรข้ึนฟืม หรือฟันหวี เป็นกำรน ำกลุ่มด้ำยที่ได้จำกกำรสืบ/ค้น มำขึ้นฟืม ลักษณะฟันหวีคือกำรสอด
เส้นด้ำยแต่ละเส้นที่ออกมำจำกฟันหวี ต่อหรือมัดเส้นด้ำยแต่ละเส้นให้เรียงกัน ขั้นตอนนี้เป็นขั้นตอนที่ยำกที่สุด
ต้องใช้ประสบกำรณ์ ควำมเชี่ยวชำญเป็นพิเศษในกำรท ำ ซึ่งมีควำมละเอียดของทุกเส้นด้ำยหลุดหรือขำดไม่ได้
แม้แต่เส้นเดียว 
 5. กำรเข้ำกี่/หูก คือกำรน ำฟืม/ฟันหวีที่ท ำกำรต่อและมัดเสร็จแล้วมำข้ึนโครงกำรทอ มีไม้สอดส ำหรับ
เหยียบ(เขำหูก) 
 6. กำรกรอหลอดเล็ก คือ กำรกรอด้ำยสีต่ำงๆที่เตรียมจะทอ เอำด้ำยที่เสร็จจำกกำรย้อมแล้วมำปั่นหรือ
กรอใส่หลอดเล็ก ขนำดควรสัมพันธ์กับกระสวย เพื่อใช้เป็นเส้นพุ่งในกำรทอ 
 7. กำรทอเป็นผืน จะต้องเหยียบเท้ำทีละข้ำง พร้อมกับกำรสอดกระสวยไปตำมจังหวะ มีกำรสลับสี
เพ่ือให้เกิดลวดลำยของกำรทอ 
 

๑๐. กำรทอผ้ำ 
ปัจจุบัน ถึงแม้ว่ำยังไม่มีหลักฐำนที่แน่ชัดบ่งบอกถึงต้นก ำเนิดของกำร ทอผ้ำ แต่ก็สำมำรถเทียบเคียงกับหลักฐำน
อ่ืน ๆ ซึ่งมีควำมคล้ำยคลึงกันโดย มีเหตุผลหลำยอย่ำงสนับสนุนแนวคิดท่ีว่ำ กำรทอผ้ำมีวิวัฒนำกำรมำจำกกำร 
ท ำเชือก ทอเสื่อ และกำรจักสำน โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งลำยเชือกทำบที่ปรำกฏ ร่องรอยให้เห็นบนภำชนะดินเผำ ซึ่ง
พบเป็นจ ำนวนมำกตำมแหล่งโบรำณคดี ก่อนประวัติศำสตร์สมัยหินใหม่ เรื่อยมำจนถึงแหล่งโบรำณคดีสมัย
ประวัติศำสตร์ ด้วยเหตุนี้เอง จึงกล่ำวได้ว่ำกำรทอผ้ำเป็นงำนหัตถกรรมที่เก่ำแก่ท่ีสุดในโลกงำนหนึ่ง  



หลักของกำรทอผ้ำ ก็คือกำรท ำให้เส้นด้ำยสองกลุ่มขัดกัน โดยทั้งสอง พวกตั้งฉำกกัน เส้นด้ำยกลุ่มหนึ่งเรียกว่ำ 
ด้ำยยืนและอีกกลุ่มหนึ่งเรียกว่ำ ด้ำยพุ่ง ลักษณะของกำรขัดกันของด้ำยพุ่งและด้ำยยืน จะขัดกันแบบธรรมดำที่
เรียกว่ำลำยขัดหรืออำจจะเพ่ิมเทคนิคพิเศษเพ่ือให้ผ้ำมีลวดลำย สีสันที่สวยงำมแปลกตำ 
 
ขั้นตอนในกำรทอผ้ำ 
1. สืบเส้นด้ำยยืนเข้ำกับแกนม้วนด้ำยยืน และร้อยปลำยด้ำยแต่ละเส้นเข้ำในตะ กอแต่ละชุดและฟันหวี ดึงปลำย
เส้นด้ำยยืนทั้งหมดม้วนเข้ำกับแกนม้วนผ้ำอีกด้ำนหนึ่ง ปรับควำมตึงหย่อนให้พอเหมำะ กรอด้ำยเข้ำกระสวยเพื่อ
ใช้เป็นด้ำยพุ่ง  
2. เริ่มกำรทอโดยกดเครื่องแยกหมู่ตะกอ เส้นด้ำยยืนชุดที่ 1 จะถูกแยก ออกและเกิดช่องว่ำง สอดกระสวยด้ำย
พุ่งผ่ำน สลับตะกอชุดที่ 1 ยกตะกอชุดที่ 2 สอดกระสวยด้ำยพุ่งกลับ ท ำสลับกันไปเรื่อย ๆ  
3. กำรกระทบฟันหวี ( ฟืม ) เมื่อสอดกระสวยด้ำยพุ่งกลับก็จะกระทบ ฟันหวี เพื่อให้ด้ำยพุ่งแนบติดกัน ได้
เนื้อผ้ำที่แน่นหนำ  
4. กำรเก็บหรือม้วนผ้ำ เมื่อทอผ้ำได้พอประมำณ 

๑๑. พรมเช็ดเท้า 

ปัจจุบันมีกำรน ำวัสดุเหลือใช้มำประดิษฐ์เป็นสิ่งของส ำหรับใช้สอยในชีวิตประจ ำวันมำกมำย เช่น พรมเช็ดเท้ำ
จำกเศษผ้ำ ของใช้ที่ทุกๆครัวเรือนจะต้องมี ทุกวันนี้พรมเช็ดเท้ำมีลวดลำยและรูปแบบต่ำงๆมำกมำยให้เรำ
เลือกใช้ แถมวิธีท ำก็ไม่ได้ยำกอย่ำงที่คิด อีกท้ังยังสำมำรถน ำไปประกอบเป็นอำชีพอิสระได้อีกด้วย 
ส ำหรับผู้ที่ก ำลังมองหำลู่ทำง ประกอบอำชีพอิสระ ที่สำมำรถท ำอยู่ที่บ้ำนได้ และมีเวลำดูแลบ้ำน ดูแลครอบครัว 
กำรท ำพรมเช็ดเท้ำขำยนับว่ำเป็นอีกอำชีพหนึ่งที่น่ำสนใจ ลงทุนน้อย ท ำง่ำย สร้ำงรำยได้เป็นกอบเป็นก ำ อีก
ต่ำงหำก สำมำรถท ำอยู่ที่บ้ำนได้ และมีเวลำดูแลบ้ำน ดูแลครอบครัว กำรท ำพรมเช็ดเท้ำขำยนับว่ำเป็นอีกอำชีพ
หนึ่งที่น่ำสนใจ ลงทุนน้อย ท ำง่ำย สร้ำงรำยได้เป็นกอบเป็นก ำ อีกต่ำงหำก และปัจจุบันสมำชิกในชุมชนบ้ำนบำง
พูน หมูที่ 6 ต ำบลบำงพูน ได้ผลิตพรมเช็ดเท้ำเป็นอำชีพเสริมสร้ำงรำยได้เสริมให้กับคนชุมชนอย่ำงมำก และเป็น
ที่สนใจ สร้ำงควำมสำมัคคีให้กับสมำชิกในชุมชน 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
1. เศษผ้ำยืด ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้ำ ขนำดยำว 3 นิ้วมือ เลือกมำสองสี (จ ำนวนไม่จ ำกัด) 
2. เศษผ้ำยืดตัดเป็นเส้นยำว  3. กระสอบป่ำน (กระสอบข้ำวสำร)  
4. กระดำษแข็ง กระดำษลัง หรือฟิวเจอร์บอร์ด 
5. กรรไกร และมีดคัตเตอร์  6. เข็มควัก (เข็มถักไหมพรม) 
7. เข็มและด้ำย    8. ปำกกำเมจิก 
9. ชำมปำกกลม 
ขั้นตอนกำรผลิต 
1. วำดแบบรูปดอกไม้บนกระดำษแข็งที่เตรียมไว้ 
2. ใช้กรรไกรตัดตำมแบบ  
3. น ำชำมปำกกลมมำวำดเป็นรูปเกสรดอกไม้ แล้วใช้มีด คัตเตอร์ตัดวงกลมด้ำนในออก 
4. จำกนั้นน ำแบบส ำเร็จ ไปทำบลงบนกระสอบป่ำน เพ่ือวำดแบบออกมำ 
5. แล้วใช้กรรไกรตัดตำมรูป โดยไม่ต้องตัดตัวเกสรออก 



6. ใช้เศษผ้ำยืดเส้นยำวเย็บขอบนอกให้หมดรอบด้ำน เพ่ือป้องกันไม่ให้กระสอบหลุด 
7. น ำเศษผ้ำยืดรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้ำ สีใดก็ได้ มำดึงให้ติดกระสอบ (เริ่มจำกตรงเกสรด้ำนใน 
ก่อน) โดยใช้เข็มควักมุดลงไปในรูกระสอบที่เป็นเส้นคู่เท่ำนั้น ขึ้นจำกฝั่งหนึ่งแล้วไปลงอีกฝั่งหนึ่ง จนกระทั่งครบ
หนึ่งรอบ 
8. ต่อไปกน็ ำเศษผ้ำยืดอีกสีที่เหลืออยู่ มำเริ่มดึงตัวกลีบดอกไม้จำกขอบนอกก่อน ยังคงเลือกเฉพำะรูที่เป็นเส้นคู่
เหมือนเดิม ดึงผ้ำเป็นลักษณะอย่ำงข้อที่ 7 แต่ครำวนี้ต้องให้ครบสองรอบด้วยกัน 
9. เมื่อเสร็จตรงนี้แล้วจะเป็นลักษณะแนวเส้นงำนด้ำนใน 1 รอบ และด้ำนนอก 2 รอบ จำกนั้นก็มำเริ่มดึงผ้ำ
เฉพำะตัวเกสร โดยเว้นแถวที่เป็นเส้นกระสอบคู่ 4 แถว ให้เริ่มท ำแถวที่ 5 ดึงผ้ำไปเรื่อยๆ จนกระทั่งหมดทุกแถว
ที่ 5 ของพ้ืนที่ด้ำนใน 
10. ครำวนี้จึงมำเริ่มดึงผ้ำด้ำนนอก (ตัวกลีบดอก) ให้เริ่มท ำแถวที่ 5 โดยเว้นแถวที่เป็นเส้นกระสอบคู่ 4 แถว 
เหมือนเช่นข้อที่ 9 จนกระท่ังหมดทุกแถว ที่ 5 
11. หลังจำกข้ันตอนดึงผ้ำเสร็จสิ้นแล้ว ก็น ำกรรไกรมำตกแต่งให้เรียบร้อยเสมอกัน ก็จะได้พรมแฟนซีลำย
ดอกไม้ สวยงำมน่ำใช้ 

 

๑๒. กำรทอเสื่อ 

วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
         1. ต้นผือ หรือ ต้นกก ที่ตำกแห้งแล้ว         2. สี         
         3. หม้อย้อมสี            4. เชือกท่ีใช้ทอเสื่อ        
         5.ฟืม                     6. กี่  หรือ  โฮง 
         7. ไม้สอด            8. กรรไกร 

ขั้นตอนกำรผลิต 
          1. เลือกตัดต้นผือ หรือ ต้นกก ที่มีควำมยำวพอประมำณตัดดอกออก  น ำส่วนที่เป็นล ำต้นมำกรีด 

ท ำเป็นเส้น  ตำกแดดจนแห้ง  
                2. น ำมำย้อมสี  ตำมท่ีต้องกำรตำกแดดอีกครั้งจนสีแห้ง   
วิธีกำรทอ 
               ๓. น ำเชือกมำสอดผ่ำนฟืมแล้วมัดเชือกไว้กับโฮงที่ละคู่เสร็จแล้วก็เป็นลำยต่ำงๆอย่ำงประณีต  โดย
ใช้ไม้สอด  ควำมสั้น/ยำว แล้วแต่ต้องกำร 
               ๔. น ำเอำเส้นผือ หรือ กก ที่แห้ง มำทอเป็นผืน สีสัน/ลวดลำย ตำมที่จะออกแบบ 

  ๕.ระหว่ำงกำรทอแต่ละเส้นให้เก็บปลำยขอบของเส้น โดยกำรพับม้วน (ไพ) เข้ำกับเชือกที่ริมขอบ 
          ๖. เมื่อทอเสร็จแล้วก็ตัดผืนเสื่อออกจำกก่ีหรือโฮง  ให้ตัดขอบปลำยเส้นผือ หรอืกก ทุกด้ำนออก
เสร็จแล้วน ำไปผึ่งแดดหรือลมก่อนที่จะเก็บ 

 



๑๓. การแปรรูปผลติภณัฑ์จากกก 

ผลิตภัณฑ์จำกต้นกกถือเป็นวิถีกำรด ำรงชีวิตอีกอำชีพหนึ่งของชุมชนเพรำะหลังจำกกำรท ำนำแล้ว ชำวบ้ำนจะ
ตระเวนหำต้นกกจำกแหล่งน้ ำต่ำงๆทั้งในพ้ืนที่และนอกพ้ืนที่มำท ำผลิตภัณฑ์ต่ำงๆใช้ในครัวเรือนซึ่งวัตถุดิบมีมำ
แต่ดั้งเดิม จนมีกำรรวมเป็นกลุ่มอำชีพในปัจจุบัน ต้นกกในธรรมชำติหำยำกขึ้นจึงมีกำรปลูกใช้ในครัวเรือนเพ่ิม
มำกขึ้น เพรำะถ้ำไม่ผลิตเองก็สำมำรถจ ำหน่ำยต้นสดได้ และมีกำรน ำผลิตภัณฑ์ไปเป็นเอกลักษณ์ในงำนประเพณี
ของหมู่บ้ำน 
 
กระบวนกำรผลิต 
โดยปกตชิำวบ้ำนน ำต้นกกมำแปรรูปเพื่อเป็นของใช้สอยในครัวเรือนอยู่แล้ว เช่น ทอเสื่อ สำนกระเป๋ำ แต่ที่นิยม
ท ำคือ เสื่อจำกต้นกก และมีพัฒนำเรื่อยมำ เช่น สำนรองเท้ำ กระเป๋ำถือ ที่รองแก้ว หมวก เป็นต้น กลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จำกกกบ้ำนหัวบึง น ำโดย นำงนงครำญ บำริศรี มีควำมคิดว่ำกกน่ำจะน ำมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อย่ำง
อ่ืนได้ ประกอบกับมีวิทยำกรจำกโครงกำรต้นกล้ำอำชีพได้มำแนะน ำวิธีกำรสำนหมวกจำกกก กำรท ำรองเท้ำ แต่
กลุ่มเลือกท่ีจะสำนหมวก จึงได้เริ่มท ำตั้งแต่นั้นเป็นต้นมำ มีสมำชิก ๓๐ คน 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
- ต้นกกตำกแห้ง   - สีตำมต้องกำร 
- เข็มเก็บริม   - มีดคัดเตอร์ 
- ขันน้ ำพลำสติก    - กรรไกร 
- แลคเกอร์   - ตะปูเล็ก 
- พิมพ์ไม้   - พิมพ์โฟม 
- กล่องกระดำษ   - กระสอบป่ำน 
- ก ำมะถัน   - ภำชนะสังกะสีส ำหรับใส่ถ่ำน  
- จำนสังกะสี   - ไม ้
ขั้นตอนกำรผลิต 

๑. เลือกต้นกกที่สมบูรณ์ อำยุ ประมำณ ๔-๕ เดือน 
๒. น ำกกมำฉีกให้มีขนำดพอเหมำะ  
๓. น ำไปตำกแดดจัดให้แห้ง ประมำณ ๕ วัน 
๔. น ำเส้นกกไปย้อมสีตำมควำมต้องกำร และผึ่งให้แห้ง 
๕. เตรียมแบบพิมพ์ส่วนหัวหมวก น ำเส้นกกไปพรมน้ ำให้อ่อนนุ่มเพ่ือไม่ให้เส้นกกหัก 
๖. เริ่มลำยสำนหมวกโดยใช้ต้นกกเป็นแกนหลัก จ ำนวน 4 ต้น เริ่มต้นสำนส่วนหัวของหมวก ตอกหมุดยึดแล้ว
สำนขึ้นเป็นรูปวงกลม โดยใช้ลำยขัดเรียงเส้นให้เต็มพิมพ์ สำนรอบพิมพ์รัศมีประมำณ ๔ นิ้ว 
๗. ถอดจำกพิมพ์ไม้มำใส่พิมพ์โฟมเพ่ือท ำปีกขนำดตำมต้องกำร 
๘. เก็บริมให้สวยงำนเพื่อให้คงทนไม่หลุดง่ำย 
๙. น ำไปตำกแดด 
๑๐. น ำไปอบก ำมะถัน เพ่ือป้องกันเชื้อรำ โดยอบในลังกระดำษ ใช้ถ่ำนที่จุดไฟแล้ว ๓-๔ ก้อนใส่ผงก ำมะถันใน
จำนสังกะสี น ำหมวกลงอบในลังกระดำษ ทิ้งไว้ ๑ วัน 
๑๑. น ำมำใช้ประโยชน์ 



เทคนิค/เคล็ดลับในกำรผลิต 

- หมวกท่ีได้ผลิตมำจำกวัสดุเส้นใยธรรมชำติถ้ำสัมผัสควำมชื้นอำจท ำให้เกิดเชื้อรำจึงควรอบก ำมะถัน
ก่อน หรือควรเก็บไว้ในที่แห้ง  
- กำรใช้แลคเกอร์เคลือบหมวกท ำให้รูปทรงของหมวกสวยงำม และป้องกันเชื้อรำได้ 
 
 

๑๔. ไม้กวำดดอกหญ้ำ 

          ไม้กวำด เป็นอุปกรณ์ที่ยังจ ำเป็นต้องใช้ภำยในครอบครัว แม้ปัจจุบัน บำงบ้ำนได้น ำเครื่องดูดฝุ่นเข้ำมำใช้
บ้ำงแล้ว แต่ก็ยังมีบ้ำนและสถำนที่ต่ำง ๆ อีกจ ำนวนไม่น้อย ที่ต้องกำรใช้ไม้กวำด ดังนั้น กำรท ำไม้กวำดเพื่อ
จ ำหน่ำย จึงเป็นกำรเสริมรำยได้อีกทำงหนึ่งให้กับครอบครัวได้ 
อุปกรณ์ 

1. เข็มเย็บกระสอบ   2. เชือกฟำง  
3. ไม้ไผ่ ควำมยำวประมำณ 80 ซม.  
4. ดอกหญ้ำ    5. ตะปูขนำด 1 นิ้ว จ ำนวน 2 ตัว 

ขั้นตอนกำรท ำไม้กวำด 
          1.น ำดอกหญ้ำมำท ำควำมสะอำดและตำกแดดให้แห้งคัดเลือกเฉพำะดอกหญ้ำที่มีคุณภำพ ดี  
          2. น ำดอกหญ้ำปริมำณ 1 ก ำมือ มัดให้เป็นวงกลม  
          3. น ำเข็มเย็บกระสอบ ซึ่งร้อยเชือกฟำงไว้แล้ว แทงเข้ำตรงกลำงมัดดอกหญ้ำ แล้วถักขึ้นลงแบบหำง
ปลำ ให้ได้ 3 ชั้น พร้อมจัดดอกหญ้ำให้มีลักษณะแบน  
          4. ตัดโคนดอกหญ้ำให้เสมอกัน  
          5. น ำด้ำมไม้ไผ่เจำะรูที่หัวไว้ส ำหรับห้อยเชือกและเจำะรูตรงปลำยน ำมำขัดด้วยก้อนจำกนั้นเสียบเข้ำ
ตรงกลำงมัดดอกหญ้ำ  
          6. น ำเชือกฟำงมัดดอกหญ้ำไว้ด้วยกัน  โดยน ำเชือกฟำงมำสอดตรงรูที่เจำะ เพื่อป้องกันไม่ให้ดอกหญ้ำ
ออกจำกกัน  
          7. ตอกตะปูที่เตรียมไว้ เพื่อให้ดอกหญ้ำติดกับด้ำมไม้ไผ่ และมีควำมแข็งแรงขึ้น 
        * เคล็ดลับท ำให้ไม้กวำดแข็งแรง ควรน ำดอกหญ้ำตำกแดดให้แห้งสนิทก่อนมัด จะได้ไม้กวำดที่มีควำม
แข็งแรง ไม่หลุดง่ำย เมื่อถึงเวลำใช้งำน 
เพิ่มมูลค่ำ สร้ำงรำยได้ 
           กำรท ำไม้กวำดมีขั้นตอนที่ไม่ยุ่งยำก และเงินลงทุนไม่สูง ผู้สนใจอำจจะเริ่มท ำคนเดียวก่อน เมื่อมีรำยได้
ดี ค่อยขยับขยำย ส ำหรับแหล่งผลิตนั้น ผู้ผลิตสำมำรถน ำมำท ำได้ที่บ้ำน และน ำไปจ ำหน่ำยตำมตลำด หรือ
สถำนทีร่ำชกำร เช่น โรงเรียน และหำกผลิตได้มำกอำจส่งให้ร้ำนค้ำเพ่ือน ำไปจ ำหน่ำยอีกทอดหนึ่ง 
          ไม้กวำดดอกหญ้ำ เพิ่มมูลค่ำ สร้ำงรำยได้ เป็นกำรแนะน ำวิธีกำรท ำไม้กวำด ไม้กวำดเป็นอีกช่องทำง
หนึ่งในกำรน ำดอกหญ้ำมำสร้ำงประโยชน์ และสร้ำงรำยได้ให้กับกลุ่มแม่บ้ำนหรือผู้สนใจ 
 
 
 



๑๕. จักสำนไม้ไผ่ 
ใช้ฝีมือ แรงงำน และวัตถุดิบในท้องถิ่น เป็นกำรอนุรักษ์ภูมิปัญญำไทยในเรื่องกำรจักสำน มีกำรถ่ำยทอด

จำกรุ่นสู่รุ่น จึงท ำให้คนในชุมชนมีควำมผูกพันกันเหมือนญำติพ่ีน้อง มีกำรรวมกลุ่ม เตรียมสมำชิกให้มีควำมรู้ 
สร้ำงควำมเข้ำใจให้ตรงกันในกำรพัฒนำภูมิปัญญำท้องถิ่น เพ่ือสร้ำงรำยได้สู่ครอบครัว สำมำรถลดรำยจ่ำย เพิ่ม
รำยได้คนในชุมชน 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
๑. ไม้ไผ่แก่     2. เชือกไนล่อน  
๓. เส้นหวำย     ๔. มีดปลำยแหลม 
๕. เหล็กปลำยแหลม    ๖. ไม้กระดำนหรือเขียง  
๗. มีดโต้     ๘. เลื่อยตัดไม้  
๙. กรรไกร     ๑๐. แล็คเกอร์  
๑๑. แปรงทำสี 
ขั้นตอนกำรผลิต 
1. น ำไม้ไผ่มำผ่ำเป็นซีกเล็ก ๆ ผ่ำเป็นแผ่นบำงเพ่ือใช้สำนเหลำไม้ไผ่ให้ได้ตำมขนำดที่ต้องกำรจะผลิต ได้แก่ 
ควำมใหญ-่เล็ก หนำ-บำง ควำมยำวเส้นตอก  
2.น ำตอกไม้ไผ่ที่เลำแล้วมำจักสำนเป็นลำยขัด 
3.น ำตอกท่ีสำนเป็นลำยขัด มำตัดเป็นรูปให้ได้พอดีกับขนำดที่ต้องกำร  
4.น ำไม้ไผ่เหลำเป็นแผ่นยำว 2 เส้น ขดเป็นวงกลมให้ได้พอดีกับขนำดที่ต้องกำร น ำไปประกบกับลำยขัดที่สำนไว้ 
ด้ำนนอกและด้ำนใน และร้อยเชือกไนล่อนหรือเส้นหวำย รอบขอบให้แน่น 
5.ลงแล็กเกอร์ทั้งด้ำนนอกด้ำนในน ำไปตำกให้แห้ง เพ่ือกัดปลวกมอด 
เทคนิค/เคล็ดลับในกำรผลิต 
เครื่องจักสำนบ้ำนทองประดิษฐ์ ใช้วัตถุดิบไม้ไผ่สีสุกที่แก่จัด เหลำเป็นเส้นตอกท่ีมีขนำดควำมหนำ บำง พอดี
เท่ำกันทุกเส้น ตำกแดดให้แห้งก่อนน ำมำจักสำน 
 

๑๖. จักสำนพลำสติก 

กำรจักสำนเป็นอำชีพที่ชำวบ้ำนพรำนหำรำยได้ช่วยจุนเจือครอบครัวในยำมที่เสร็จสิ้นจำกกำรท ำนำ คนในชุมชน
รู้จักและมีภูมิปัญญำด้ำนกำรจักสำนเป็นพ้ืนฐำนอยู่แล้ว ซึ่งสืบทอดมำจำกบรรพบุรุษ รู้จักกำรน ำหวำย ไม้ไผ่ 
ก้ำนลำนมำท ำตะกร้ำ กระบุง ชะลอม ผลิตใช้สอยในครัวเรือน สมัยก่อนชำวบ้ำนจะท ำไว้ใช้เอง กำรจักสำนสืบ
ทอดมำจำกบรรพบุรุษในถิ่นฐำนเดิม มีผู้ทรงภูมิปัญญำถ่ำยทอดองค์ควำมรู้แบบดั่งเดิม ซึ่งยังไม่มีกำรพัฒนำ
รูปแบบแต่อย่ำงใด 
จักสำนเป็นผลิตภัณฑ์ หัตถกรรม ที่บ่งบอกถึงควำมรุ่งเรือง ประเพณี วัฒนธรรมของพ้ืนบ้ำน มีกำรสืบทอด
เทคนิควิธีกำรมำหลำยช่วงอำยุคน ซึ่งมีพ้ืนฐำนกำรพัฒนำลวดลำยในแบบต่ำงๆ อย่ำงต่อเนื่อง โดยมีพ้ืนฐำนใน
กำรออกแบบจำกสภำพกำรด ำรงชีวิต วัฒนธรรม ประเพณี ควำมเชื่อ ศำสนำ และธรรมชำติที่แตกต่ำงกันในแต่
ละยุคสมัย 
เดิมสมัยก่อนในชุมชนมีกำรปลูกไม้ไผ่ หวำย ลำน มีกรรมวิธีกำรจักสำนแบบโบรำณใช้วัตถุดิบในพ้ืนที่น ำมำจัก
สำนเครื่องใช้ในครัวเรือน เมื่อก่อนนี้กลุ่มจักสำนมีมำก ผลผลิตล้นตลำดรำคำผลิตภัณฑ์ถูก แต่วัตถุดิบแพง กลุ่ม
บ้ำนพรำนจึงมีควำมคิดที่จะเปลี่ยนจำกหวำย ไม้ไผ่เป็นจักสำนพลำสติก ต่อมำเม่ือทำงส่วนรำชกำรมำส่งเสริมให้
กำรสนับสนุน ให้มีกำรจักสำนเชิงพำณิชย์ โดยมีชำวบ้ำนมำเป็นสมำชิกกลุ่ม ท ำให้มีอำชีพเสริม มีศูนย์กำรเรียนรู้



ชุมชน มีสถำนที่ฝึกอบรม ในกำรออกแบบผลิตภัณฑ์ เกิดจำกควำมต้องกำรของลูกค้ำเป็นหลัก เน้นควำมสวยงำม 
ประณีตและเรียบร้อยจำกกำรที่ได้รับกำรสนับสนุนจำกหน่วยงำนรำชกำรต่ำงๆ ท ำให้กลุ่มมีควำมเจริญก้ำวหน้ำ
มำกขึ้น ส่งผลให้ชำวบ้ำนได้มีรำยได้ให้กับครอบครัวอีกทำงหนึ่ง ประจวบกับประธำนกลุ่มนำงกัลยำ อินทร์โต 
เป็นผู้ประสำนงำนด้ำนกำรตลำด ท ำให้กลุ่มท ำกำรผลิตและจ ำหน่ำยได้มำกข้ึน 
จักสำนพลำสติก เป็นศิลปะกำรจักสำนที่มีลวดลำยสวยงำม กำรออกแบบ สีสันของเส้นพลำสติก ลวดลำยต่ำง ๆ
ตำมควำมต้องกำรของลูกค้ำ มีควำมละเอียดประณีต เรียบร้อย ได้มำตรฐำน คงทน สมประโยชน์ รำคำไม่แพง มี
กำรพัฒนำรูปแบบทันสมัยอย่ำงต่อเนื่องและเป็นสำกล แต่กระบวนกำรผลิตยังใช้แบบดั่งเดิม ท ำให้มองเห็น
คุณค่ำและแสดงถึงเอกลักษณ์ควำมเป็นไทย ซึ่งเป็นควำมภำคภูมิใจของคนบ้ำนพรำน เป็นผลงำนจำกกำร
สร้ำงสรรค์ชิ้นงำนที่ประสำนภูมิปัญญำของคนรุ่นเก่ำกับคนรุ่นใหม่ ให้เข้ำกันได้อย่ำงลงตัวและเหมำะสม 
กำรส่งเสริมและกำรอนุรักษ์กำรจักสำน โดยให้มีกำรผลิตอย่ำงต่อเนื่อง มีกำรพัฒนำรูปแบบตลอดเวลำ จึงมีกำร
ถ่ำยทอดให้กับผู้ที่ต้องกำรศึกษำ เพ่ือเป็นพื้นฐำนในกำรประกอบอำชีพให้กับแม่บ้ำน นักเรียน นักศึกษำ ผู้ที่
สนใจทั่วไป เพื่อเป็นกำรสืบสำนภูมิปัญญำของคนรุ่นเก่ำสู่คนรุ่นใหม่ได้อย่ำงมีคุณภำพและเป็นกำรอนุรักษ์ และ
ป้องกันภูมิปัญญำมิให้สูญหำย  ปัจจุบันกำรจักสำนพลำสติกของต ำบลศรีพรำน เปรียบเสมือนเป็นวิถีชีวิตของคน
ในชุมชนเนื่องจำกเป็นอำชีพเสริมที่ท ำให้เกิดรำยได้ดีท ำให้คนในชุมชนมีรำยได้ที่มั่นคง 
  
วัสดุ/อุปกรณ์ที่ใช้ 
1 เส้นพลำสติก 
2 แบบซึ่งท ำด้วยไม้ ตำมรูปร่ำง ขนำดที่ต้องกำร 
3 ลวด หวำย 
 ขั้นตอนกำรผลิต 
ท ำแม่แบบก่อน แม่แบบจะท ำด้วยไม้ ซึ่งมี รูปร่ำงและขนำดตำมต้องกำร แล้วน ำเส้นพลำสติกมำสำนตำมแม่แบบ
ที่ท ำไว้ รูปร่ำงทรงกว้ำงยำวที่ผลิตออกมำจะเท่ำกับแม่แบบ ในกำรสำนก็จะสำนด้วยมือ ชิ้นงำนที่ออกมำจะ
ประณีต สวยงำมขนำดไหนขึ้นอยู่กับฝีมือของคนท ำ สำนสอดเหมือนกำรสำนเสื่อ 

วัตถุดิบถือว่ำเป็นสิ่งส ำคัญในกำรท ำจักสำน รวมทั้งกำรคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภำพ ซึ่งจะท ำให้ตัว
ผลิตภัณฑ์ออกมำ มีคุณค่ำ ลวดลำย สวยงำม น่ำสนใจ วัตถุดิบที่ใช้เป็นเส้นพลำสติกที่มีควำมเหนียวนิ่ม ซึ่งซื้อมำ
จำกที่อ่ืน จำกอิทธิพลควำมสวยงำมของเส้นพลำสติกท ำให้กำรน ำผลิตภัณฑ์มำตกแต่งบ้ำนเรือนมีกำรประยุกติ์ให้
เข้ำกับสมัยนิยม ผลิตภัณฑ์มีควำมสวยงำม สีสันกลมกลืน เป็นสำกล มีควำมทันสมัยในกำรออ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๗. กำรสำนเปลญวน 
วัตถุดิบและส่วนประกอบ 
แป้นไม้ค้นหูเปล , ไม้สอดหูเปล , ปำน , กระสวยกรอด้ำยสำน(กีม) , เชือกใช้สำน 
ขั้นตอนกำรผลิต 
1. กำรถักหูเปล น ำแป้นไม้ค้นหูเปลมำวำง ซึ่งแป้นไม้ค้นหูเปลจะมีตะปูตอกไว้ทั้ง 2 ข้ำง ระยะห่ำง 
ระหว่ำงตำประมำณ 90 เซนติเมตร ตึงเชือกท่ีใช้ถักรอบตะปูจ ำนวน 10 รอบ(เส้น) พอครบ10 รอบ มัดเชือกไว้
ตรงกลำง ตัดเชือกออกจำกม้วน น ำส่วนปลำยมำท ำกำรถักหูเปล 
2. ม้วนหูเปลที่ถักแล้วให้เป็นวงกลมมัดให้แน่ 
3. ร้อยเชือกใส่ในรูทีละคู่ 
4. น ำกระสวยที่ที่กรอด้ำยเรียบร้อยแล้วมำผูกใส่เชือกท่ีใส่รูไว้ ท ำกำรสำน ำไป เรื่อยๆ จนได้ขนำดและควำมยำว
เป็นที่ต้องกำรแล้ว(ประมำณ 2 เมตร) น ำไปสำนเข้ำกับหูเปลที่เตรียมไว้อีกข้ำงหนึ่ง 
5. ตรวจควำมเรียบร้อย มั่นคง แข็งแรง พร้อมกำรจ ำหน่ำย 
เทคนิค/เคล็ดลับในกำรผลิต 
1. กำรสำนเปลญวนต้องสำนให้ถี่จะได้มีควำมมั่นคงแข็งแรง  
2. ต้องท ำข้ันตอนที่ 2 คือกำรถักหูเปลไว้ให้ได้จ ำนวนมำก แล้วค่อยมำถักทั้งผืนจะได้ช่วย 
 


