
 
 
 

ปลกูรกัให้ยืนยงด้วยขนมโพรงแสม 

 
 
       “ขนมโพรงแสม” เป็นขนมมงคลอกีหน่ึงชนิดทีนิ่ยมใชใ้นพธิแีต่งงาน 
และเป็นขนมเมนูของหวานไทยโบราณทีค่อ่นขา้งหาทานยากมาก ๆ แลว้ในปัจจุบนั ขนมโพรงแสม 
ปรากฎในสมยัรตันโกสนิทร ์เป็นขนมทอดทีนํ่าแป้งมาพนั 
รอบไมก้ระบอกแลว้น้ําไปทอด เมือ่สกุถอดดออกจากกระบอก ขนมกจ็ะเป็นโพรง เสรจ็แลว้เอาน้ําตาตาลเคยีวโรยรอบขนม  
เป็นขนมไทยทีนิ่ยมใชใ้นงานแต่งในสมยัโบราณ โดยเชือ่กนัวา่ขนมโพรงแสมเป็นขนมแหง่ความรกั 
บางเรือ่งเล่าไดบ้อกวา่เน่ืองดว้ยลกัษณะของขนมชนิดน้ีทีค่ลา้ยกบัเสาบา้นเสาเรอืน 
ซึง่เปรยีบเสมอืนการสรา้งชวีติคูข่องบ่าวสาวใหม้รีกัทีม่ ัน่คงเป็นหลกัเป็นฐาน 
เป็นสญัลกัษณ์ของความเป็นนิรนัดรค์วามมัน่คงแขง็แรง 
เพราะรปูทรงทีค่ลา้ยคลงึกบัเสาบา้นทีค่ํา้จุนตวัเรอืน บา้งกเ็ล่าวา่ความเป็นมาของชือ่ “โพรงแสม”นัน้ 
จะมลีกัษณะคลา้ยกบัรากตน้แสมทีข่ ึน้บรเิวณป่าชายเลน คอืตัง้ตรง ดา้นในกลวง ความพเิศษ คอื 
รากของตน้แสมใชส้าํหรบัหายใจ ชาวบา้นจงึตัง้ชือ่ขนมเพือ่เปรยีบเปรยกบัความเชือ่ในเรือ่งความรกัวา่ 
ความรกัคอืสิง่สาํคญัของการดาํรงอยูข่องชวีติ อกีทัง้รสชาตขิองขนมนัน้จะมรีสหวานนํา นุ่มนวล มกีลิน่หอม 
ดว้ยเหตุน้ีเองจงึนิยมใชข้นมโพรงแสมในพธิแีต่งงานนัน่เอง  

ลกัษณะของขนมโพรงแสมจะคลา้ยขนมทองมว้น แต่มลีกัษณะเป็นแทง่และมน้ํีาตาลโรยบนขนม 
ของโบราณดัง้เดมิจะเป็นมะพรา้วเคีย่วจนเหนียวและนํามาโรยรอบๆ 

 
วิธีทาํ ขนมโพรงแสม 
ส่วนผสม 



 
 
 

● แป้งขา้วเหนียว (รอ่นก่อน) 1 ½ ถว้ย 

● แป้งขา้วเจา้ (รอ่นก่อน) ¾ ถว้ย 

● น้ําสะอาด 2-3 ชอ้นโต๊ะ 

● น้ํากะท ิ1/2 ถว้ย 

● เกลอื ½ ชอ้นชา 

● น้ําตาลมะพรา้ว 2 ชอ้นโต๊ะ 

 
ส่วนผสมน้ําตาล 

● น้ําตาลมะพรา้ว 1 ถว้ย 

● น้ําสะอาด ¼ ถว้ย 

 
     (1) ผสมแป้งทัง้สองชนิด เกลอื ใหเ้ขา้กนั ใสน้ํ่า ผสมพอเขา้กนั คอ่ยๆ เทกะท ินวดใหเ้ขา้กนั 
ใสน้ํ่าตาลมะพรา้ว ใสก่ะททิีเ่หลอืทัง้หมด นวดจนแป้งเนียน 
    (2) แลว้นํามาปัน้ทลีะสว่น ใหแ้ป้งเป็นกอ้น 
แลว้คลงึดว้ยไมค้ลงึแป้งใหเ้ป็นแผน่บางมคีวามหนาประมาณ 0.3 มลิลเิมตร 
ตดัแป้งเป็นเสน้ใหม้คีวามกวา้ง 1 เซนตเิมตร 
    (3) นําแป้งทีต่ดั พนักบัไมไ้ผ ่(ทาน้ํามนัก่อนเลก็น้อย) ใหม้ลีกัษณะเป็นเกลยีว เหลอืปลายไมไ้ผด่า้นละ 
1 น้ิว ทาํจนหมดแป้ง 
    (4) ตัง้กระทะน้ํามนัใหร้อ้น ใชไ้ฟกลาง นําไปทอด ทอดพอเหลอืงเลก็น้อย ดงึไมอ้อก 
ทอดต่อจนสเีหลอืง ตกัขึน้พกับนตะแกรง แลว้โรยดว้ยน้ําตาลมะพรา้วใหม้ลีกัษณะ ตามรอยพนัของแป้ง 
 
เทคนิคสาํคญั 

1. ไม้ไผท่ี่ใช้ในการทาํขนมโพรงแสม ควรตดัใหม้คีวามยาวประมาณ 5 
น้ิวเพือ่ความสวยงาม ก่อนทีจ่ะเริม่ใชไ้มไ้ผท่าํขนม ควรลา้งทาํความสะอาดก่อน 
จากนัน้จงึนําไปตากใหแ้หง้ แลว้จงึนําไปทอดในน้ํามนัรอ้นก่อน 
เพือ่ใหไ้มไ้ผเ่กดิการอมน้ํามนั และเกดิการฆา่เชือ้ไปในตวั เน้ือขนมจะไดไ้มต่ดิไมไ้ผ ่



 
 
 

2. การรีดแป้ง โรยแป้งสาลอีเนกประสงคบ์างๆ บนเขยีง จากนัน้นําแป้งทีน่วดเสรจ็แลว้ 
ขนาดเทา่ 1 กาํมอื มาวางบนเขยีงเพือ่รดีแป้ง จากนัน้ใชไ้มร้ดีแป้งใหเ้ป็นแผน่บางๆ 
นวดขยายไปทางซา้ย ขวา บน ล่าง ใหข้ยายรอบดา้น จนแผน่แป้งมคีวามบางเหมาะสม 

3. การม้วนแป้ง เมือ่รดีแป้งจนเป็นแผน่บางๆเสรจ็แลว้ ใหต้ดัสว่นขอบออกใหเ้ป็นรปูสีเ่หลีย่ม 
จากนัน้นํามดีมาตดัเป็นเสน้ความกวา้งประมาณ 1 น้ิว ทาน้ําบนขอบแป้งดา้นหน่ึง 
เพือ่ใหเ้วลาพนัแป้งกบัไมไ้ผ ่แป้งจะตดิกนัสวยงาม 

4. การทอด ตัง้ไฟในระดบักลาง-อ่อน รอจนน้ํามนัรอ้นพอด ี
จากนัน้นําแป้งทีพ่นัไมไ้ผล่งไปทอด พลกิใหร้อบดา้น เพือ่ไมใ่หแ้ป้งไหม ้
พอเน้ือขนมเริม่เหลอืงกรอบใหนํ้าขึน้พกัไวบ้นตะแกรง เมือ่ขนมเริม่เยน็ 
จงึนํามาดงึไมไ้ผอ่อก ก่อนจะนําไปทอดตอ่ใหแ้ป้งขา้งในสกุ และขา้งนอกเป็นสทีองขึน้ 

 
ข้อควรระวงั: ไมค่วรทิง้แป้งทีน่วดเสรจ็โดนอากาศหรอืลมนานๆ เพราะจะทาํใหแ้ป้งแหง้ 
เวลานําไปรดีจะทาํใหแ้ป้งเกดิรอยแตก 
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