
โครงการ
การพัฒนาอาหารพื้นบานจังหวัดเพชรบุรแีบบมสีวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพชวีติ (ปที่ ๒)

ภายใตโครงการ
บูรณาการการมสีวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพชวีติชุมชนตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกจิพอเพยีง

หลักสูตร อาหารพื้นบาน จังหวัดเพชรบุรี
(ขนมตาล)

วิทยากร ผูชวยศาสตราจารยจุฑามาศ พรีพัชระ
ผูชวยศาสตราจารยอภญิญา มานะโรจน
นางสาวอนิทธมีา หิรัญอัครวงศ
นางสาวชนดิา ประจักษจติร
นางสาวเจนจริา บ.ป.สูงเนนิ

ผูรับผิดชอบโครงการ
ศูนยคลนิกิเทคโนโลยสีถาบันวจัิยและพัฒนา  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท  0 2281 0492  โทรสาร  0 2282 0423
www.clinictech.rmutp.ac.th



ขนมตาล

สวนผสม น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. แปงขาวจาว 1,600 9 ถวยตวง
2. เนื้อลูกตาลสุกยี 360 2 ถวยตวง
3. หัวกะทิ 2,100 9 ถวยตวง
4. น้ําตาลทราย 1,050 6 ถวยตวง
5. มะพราวทึนทึกขูด 1,000 6 ถวยตวง
6. เกลือปน 20 2 ชอนชา

วิธีการเตรียมเนื้อตาลสุก
1. ลางลูกตาลสุกใหสะอาด เพ่ือใหเศษดินและเศษผงท่ีติดมาออก พักใหสะเด็ดน้ํา พอสะเด็ดน้ํา

ดีแลว ดึงข้ันลกูตาลดานบนออก แลวคอยๆ ดึงเปลือกดําๆ ออกจนหมด ใชมือหรือมีดแยกผลตาลท่ีอยูขางใน
ออกเปนอันๆ ใชตะแกรงตาหางๆ ท่ีมีความแข็งแรงวางบนภาชนะ หยิบลูกตาลหนึ่งผลถูไปมากับตะแกรง
เพ่ือใหเนื้อตาลหลุดออกมา หลนสูภาชนะท่ีเตรียมไว ขูดจนเนื้อตาลหมด สังเกตไดวาลูกตาลยังมีเนื้อตาล
ติดอยูตามเสนๆ ยีออกมาไมได พอเริ่มแหง ก็นําผลตาลจุมลงในน้ําแลวนําข้ึนมายีบนตะแกรงอีกรอบ โดยการ
ถูไปถูมาหลายๆ ครั้ง จนกระท่ังเนื้อตาลหลุดออกจากผลจนหมด

2. นําเนื้อตาลท่ียีไวมากรอง นําสิ่งแปลกปลอมออก เชน เปลือกตาล ใยตาล ท่ีติดลงไป โดยการทํา
การกรองดวยกระชอน 1 ครั้ง จากนั้นนําผาขาวบางผืนหนาๆ มาวางบนภาชนะท่ีเตรียมไว นําเนื้อตาลท่ีกรอง
เรียบรอยแลว มาเทใส จากนั้นทําการรวบสี่มุมของผาขาวบางแลวมัดใหแนนดวยเชือกฟาง แขวนท้ิงไว
ใหน้ําหยดใหหมด ประมาณ 24 ชั่วโมง จนเหลือแตเนื้อลูกตาลลวน

วิธีทําขนมตาล
1. ใสกะทิลงในหมอ ใสน้ําตาลทรายผสมกันใหละลาย ตั้งไฟใหเดือด ประมาณ 5 นาที ยกลงจากเตา

พักไวใหเย็น
2. นวดแปงขาวเจากับเนื้อตาลใหเขากัน จากนั้นใสกะทิลงนวดทีละนอย จนแปงนุมพักแปงไว

ประมาณ 4 ชั่วโมง จนแปงข้ึน เนื้อขนมจะนูนข้ึน
3. ตัดใบตองทํากระทงสองมุม ตักขนมหยอดหรือใสถวยตะไล เรียงบนลังถึง โรยหนาดวยมะพราวขูด

ผสมเกลือ นึ่งไฟแรงๆ ประมาณ 15 นาที จนขนมสุกยกลง



เทคนิคการทําขนมตาล
1. ควรใชไฟแรงนึ่งขนมตาลเพราะจะทําใหหนาขนมตาลแตกสวยดี
2. การนวดแปงในการทําขนมตาล ควรนวดอยางนอย 1 ชั่วโมง เพ่ือจะทําใหขนมตาลท่ีไดมา

มีลักษณะนุม ไมแข็งกระดาง
3. หากเนื้อตาลท่ีทับน้ําเสร็จแลว ใชไมหมดสามารถเก็บไวในตูเย็นไดนาน เปนระยะเวลา 3 สัปดาห

เวลาจะนํามาใชใหไปตากแดดแรงๆ กอน 2 ชั่วโมง เพ่ือใหเกิดเชื้อยีสต ในเนื้อตาล หากไมนําไปตากแดด จะ
ทําใหขนมตาลไมข้ึนฟู

4. กอนนึ่งขนมตาลทุกครั้งควรเช็ดฝาหมอใหแหงทุกครั้ง หากไมเช็ดฝาหมอจะทําใหน้ําหยดลงใส
ขนมตาล ทําใหขนมตาลหนาแชะไมนารับประทาน


