
ขนม 3 ไฟ : มรดก (ความหวาน) ทางวัฒนธรรม 

ขนมใส่ไส้ หรือ ขนมสอดไส้ เป็นขนมไทยโบราณที่ใช้วัตถุดิบหลักจากมะพร้าว แป้ง และน้ำตาล มี
รสชาติหวานจากตัวไส้ รสเค็มมันด้วยหน้ากะทิ หน้าข้นพอดีไมเ่ละ ในปัจจุบันได้มีการแต่งกล่ินให้มีกล่ินหอม
ละมุนจากเทียนอบ ขนมสอดไส้ เป็นขนมทีม่ีอัตลักษณ์โดดเด่น คือ ห่อด้วยใบตองมีใบมะพร้าวรัดคล้าย ๆ ผูก
โบว์และกลัดด้วยไม้กลัดก้านมะพร้าว บางทีแม่ค้าจะผูกปลายทางมะพร้าวสองด้านเป็นพวงหิ้วได้ ช่วยให้ดู
น่ารักมากขึ้น ในส่วนของรสชาติของแป้งที่ห่อหุ้มไส้จะหวานมันเค็ม และนุ่มล้ิน สำหรับไส้ขนมห่อด้วยแป้งข้าว
เหนียว “สอดไส้” มะพร้าวซึ่งจะมีรสหวานนำ และหวานกว่าตัวแป้ง 

ประวัติความเป็นมาของขนมใส่ไส้ หรือขนมสอดไส้นั้น เป็นขนมไทยโบราณที่ใช้ในงานมงคล จะนิยม
ใช้เป็นขนมในพิธีขันหมากในสมัยโบราณ โดยเฉพาะพิธีงานหมั้นที่มีการแห่ขันหมากเพือ่ไปสู่ขอเจ้าสาว ในพิธี
หมั้นสมัยก่อน ขนมใส่ไส้จะถูกจัดอยู่ในขันหมากโท (ขันหมากโท เป็นกลุ่มพานที่จะใช้จัดเครื่องประกอบพิธี
ประเภทอาหารคาวหวานที่เป็นมงคลทั้งหลาย) ร่วมกับขนมอื่นๆ อีก 8 ชนิด ซึ่งถือเป็นการแสดงถึงความอุดม
สมบูรณ์และเป็นสิริมงคลแก่คู่บ่าวสาว คนโบราณมักจะเรียกขนมใส่ไส้หรือขนมสอดไส้ว่า ขนม 3 ไฟ ที่มาของ
ขนม 3 ไฟ คอืการทำให้สุก 3 ครั้ง ไฟที ่1 เป็นการกวนไส้ การกวนไส้ก็จะประกอบไปด้วย มะพร้าวทึนทึกกับ
น้ำตาล มะพร้าวทึนทึกคอืมะพร้าวที่ไม่แก่เกินไป และไม่อ่อนเกินไป แล้วจึงนำไปอบกับควันเทียน ไฟที่ 2 คือ
การนำกะทมิากวน เป็นการสุกครั้งที่สอง และ ไฟที่ 3 คือการนำทั้งสองมาห่อใส่ในใบตอง แล้วจึงนำไปนึ่ง เป็น
การสุกสามไฟ ในอดีตขนมใส่ไส้หรือขนมสอดไส้ ตัวไส้กะฉีกของขนมจะต้องมไีส้ถึงสองเม็ด คนในสมัยโบราณ
ถือเอาว่า ขนมใส่ไส้ เป็นขนมชนิดที่ต้องทำให้เป็นคู่ ๆ ห้ามทำไส้เม็ดเดียวเด็ดขาด ถ้ามีไส้เม็ดเดียวถือว่าไม่ดี 
จะถือว่าคู่บ่าวสาวที่แต่งงานนี้ จะขาดคู่อยู่กันได้ไม่นานจะต้องแยกจากกัน เพราะฉะนั้นถ้าจะนำขนมใส่ไส้ ไป
ใช้ในงานแต่งงาน จะต้องใส่ไส้ 2 เม็ดคู่กันไป หมายถึงชีวิตคู่ที่คนสองคนต้องอยู่เคียงข้างกัน มไีส้ 2 เม็ดจึงจะ
ถือว่าคู่รักจะรักใคร่ กลมเกลียว อยู่กันยืดยาวนานเป็นคู่กันไปตลอดจนแก่เฒ่า  

ขนมใส่ไส้ไม่เพียงแต่เป็นขนมหวานที่อร่อย แต่ยังเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 
โดยมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นทั้งรูปลักษณ์ รสชาติ ที่สำคัญคือ มีความหมายที่ซ่อนเร้นอยู่ในวิถีชีวิตของผู้คน แม้ไม่
มีหลักฐานที่เป็นเอกสารจดหมายเหตุที่ชัดเจน เพียงแต่มีเรื่องเล่าขานสืบต่อกันมา แต่เช่ือกันว่าขนมใส่ไส้มีต้น
กำเนิดมาจากภูมิปัญญาชาวบ้านที่นำมะพร้าวเหลือใช้มาแปรรูปเป็นขนมหวาน ซึ่งสอดคล้องกับวิถีชีวิต และ
วัฒนธรรมการกินของคนไทยในอดีตที่มักนำพืชผลทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นอาหาร ยกตัวอย่างเช่น ขนมใส่
ไส้ในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์มีความโดดเด่นเนื่องจากการใช้วัตถุดิบท้องถิ่น คือ น้ำตาลโตนด และยังใช้เนื้อลูก
ตาลสุกมาผสมกับแป้งห่อไส้ทำให้ขนมมีสีสันสดใส และมีรสชาติหวานหอมที่เป็นเอกลักษณ์ อีกทัง้ยังเป็นความ
นิยมในชุมชนท้องถิ่น ซึง่สร้างชื่อเสียงให้กับขนมใส่ไส้ของจังหวัดที่มีเอกลักษณ์เด่นที่แตกต่างจากพื้นที่อื่น ๆ  
และยังมีชุมชนที่ขึ้นช่ือเรื่องการทำขนมสอดไส้ในปัจจุบันคือ ชุมชนตำบลหนามแดง อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งในปัจจุบันขนมใส่ไส้ ถูกนำมาประยุกต์ให้มีลักษณะพอดีคำ สะดวกในการรับประทานได้
ง่ายยิ่งขึ้น จากเดิมขนมใส่ไส้ต้องห่อใบตองคาดเตี่ยวทางมะพร้าวและนำไปนึ่ง เปล่ียนมาใช้การต้มก้อนแป้งที่
หุ้มไส้ไว้ให้สุกและกวนหน้ากะทิ แล้วนำมาหยอดในพิมพ์แทน 



ส่วนประกอบของขนมสามไฟ 

• ใบตอง 

• ใบทางมะพร้าว (เตี่ยว) 

• ไม้กลัดก้านมะพร้าว 

ส่วนผสมไส้ 

• มะพร้าวทึนทึกขูดฝอย 1 ถ้วยตวง 

• น้ำตาลป๊ีบ ½ ถ้วยตวง 

• เกลือ ¼ ช้อนชา 

ส่วนผสมแป้งหุ้มไส้ 

• แป้งข้าวเหนียว ½ ถ้วยตวง 

• น้ำเปล่า 3 ช้อนโต๊ะ 

ส่วนผสมตัวแป้ง 

• แป้งข้าวเจ้า 100 กรัม 

• กะทิ 2 ถ้วย 

• เกลือป่น 1 ช้อนชา 

• น้ำตาลทราย 100 กรัม 

 

 

 

 

 

 



วิธีทำขนมสามไฟ 

1. วิธีทําไส้กระฉีก นํากระทะตั้งไฟแล้วใส่น้ำเปล่า น้ำตาลป๊ีบ เคี่ยวพอให้เข้ากันจนละลาย ใส่มะพร้าวที่
เตรียมไว้ลงกระทะกวนให้เขา้กันจนเหนียว จึงยกลงจากเตา พักไว้ให้เย็นพอดี แล้วจึงป้ันเป็นนก้อน 
กลมเล็ก ๆ ใส่ในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท  

 

 

 

2. วิธีทําแป้งหุม้ไส้ นําแป้งข้าวเหนียวผสมกับน้ำเปล่า โดยคอ่ยนวดจนแป้งนิ่ม แล้วป้ันเป็นก้อนเล็ก ๆ 
และนําแป้งที่ป้ันเป็นนก้อน แผ่แป้งออกเป็นแผ่นบาง ๆ หุ้มด้วยไส้ที่เตรียมแล้วพักไว้ 

 

 

 

3. วิธีทําหน้ากะทิ นํามะพร้าวที่เตรียมไว้ คั้นกะทิกรองเอากากออกใส่ลงกระทะ ผสมกับแป้งขา้วเจ้า 
เกลือป่น น้ำตาลทรายลงไปคนให้เขา้กันแล้วยกขึ้นตั้งไฟกวนจนสุก  

 

 

 

4. วิธีนึ่งขนม นําไส้ที่หุ้มแป้งไว้แล้ว วางบนใบตองที่เตรียมไว้ ตักหน้าขนมกะทิหยอดลงตรงไส้ แล้วจับ
ห่อให้เป็นรูปทรงสูง คาดด้วยทางมะพร้าว กลัดก้านมะพร้าว แล้วนําไปนึ่งในหม้อนึ่งประมาณ 15-20 
นาที และยกลงใส่ในภาชนะที่เตรียมไว้จะได้ขนมสามไฟทีพ่ร้อมรับประทาน 

 

 



เทคนิคพิเศษในการทำขนม 

เทคนิคการทำหน้ากะทิให้เข้มข้นรสชาติกลมกล่อม คือการเลือกวัตถุดิบที่สดใหม่ การเลือกใช้หัวกะทิคั้นสดจะ
ทำให้รสชาติของหน้ากะทิ มีรสชาติกลมกล่อม เค็มมันกำลังดี 

เทคนิคการทำไส้ขนม คือการเลือกน้ำตาลมะพร้าวอย่างดี เพื่อให้ไส้ขนมมีความหอม หวาน นุ่มนวล จาก
น้ำตาลมะพร้าว 

เทคนิคการห่อใบตอง คือการเลือกใบตองสดใหม่ ไม่เหลือง เพือ่ให้ขนมมีกล่ินหอมของใบตอง และ การคาด
ทางมะพร้าว จะต้องคาดให้แน่นเพื่อไม่ให้ขนมไหลออกมา 

ข้อมูลโภชนาการ  

ขนมใส่ไส้ 1 ห่อ ให้พลังงานทั้งหมด 162 กิโลแคลอรี่ ได้แก่ โปรตีน 3 กรมั คาร์โบไฮเดรต 33 กรัม 
ไขมัน 2 กรัม 

ขนมใส่ไส้ ขนมสอดไส้ หรือขนม 3 ไฟ นอกจากจะเป็นขนมไทยโบราณที่เป็นที่นิยมของผู้คนในยุค
ปัจจุบันแล้ว ยังสะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญาและความประณีตบรรจงของคนไทยในการสร้างสรรค์อาหาร แม้ว่า
ขนมใส่ไส้จะมีสูตรพื้นฐานที่คล้ายคลึงกัน แต่ก็มีการปรับเปล่ียนสูตรและวัตถุดิบให้แตกต่างกันไปตาม
ทรัพยากรของแต่ละท้องถิ่น ขนมใส่ไส้ จึงนับเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของไทยทีม่ีความหมายลึกซึ้ง ไม่เพียงแต่
เป็นขนมหวานที่มีรสชาติอร่อยกลมกล่อมจากการผสมผสานระหว่างความหวานมันของมะพร้าวและความหอม
ของใบตองเท่านั้น แต่ยังมีความเป็นมาที่ยาวนานและเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมประเพณีของคนไทยมาตั้งแต่
โบราณ โดยเฉพาะการใช้ในงานมงคลของพิธีหมั้น เป็นนัยยะทีบ่่งชี้ถึงความอุดมสมบูรณ์และเป็นสิริมงคลแก่คู่
บ่าวสาวสืบไป   
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