


















คุณเป็ดเจ้าของโรงหล่อมะขามเฒ่า หล่อ งานปติมากรรมทองเหลืองทุกชนิด 



มีประสบการณ์มากว่า 10 ปีในการหล่อพระพุทธรูปสร้างงานให้คนในพื้นที
ท่ีอยู่ บ้านเลขที่ 452 หมู่ 4  ตําบลบ้านใหม่ อําเภอเมือง จังหวัด นครราชสีมา
เบอร์โทร 062-649-7893

เห็ดนางฟ้า











เทศบาลบ้านใหม่ได้ทําข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการทําแคบหมู เพื่อเป็นประโยชน์ให้กับผู้ท่ีสนใจจะทําไว้
สําหรับรับประทานหรือประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้เพื่อเป็นอาชีพเสริม

วัตถุดิบ
1. หนังหมู
2. น้ํามันสําหรับทอด
3. ผงปรุงรส
4. เกลือป่น
5. น้ํามันพืช

อุปกรณ์
1. หม้อ 6. ตะแกรงตาก 11. ยางรัด
2. กะละมัง 7. กระชอน
3. ทัพพี 8. ตะหลิว
4. กระทะ 9. มีด
5.ถุงพลาสติก 10. เขียง



1) เตรียมหนังหมูและส่วนผสมอื่นๆ ตามสูตร
2) ล้างหนังหมูให้สะอาด ให้สะเด็ดน้ํา แล้วนําไปหั่นเป็นช้ินๆ ตามขนานคือ 1 นิ้ว x 5 นิ้วหรือตาม
ขนานท่ีต้องการ

3) นําหนังหมูท่ีหั่นไว้แล้วมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาด 3 เซนติเมตร x 6 เซนติเมตร
4) นํามาผสมกับเคร่ืองปรุงรสที่เตรียมไว้ หมักท้ิงไว้ 5 – 10 นาที
5) นําหนังหมูท่ีหมักไว้แล้วมาต้มกับน้ํามันหมูท่ีเตรียมไว้ ต้มไฟอ่อนๆ ต้มจนหนังหมูเปื่อย (ก่อนท่ีจะ

นําหนังหมูลงต้ม ให้ใส่หนังหมูท่ีพร้อมกับน้ํามันหมู ไม่ต้องให้น้ํามันหมูร้อน) และเร่งไฟให้แรงข้ึน
ต้มนานประมาณ 45 นาที จนให้ได้แคบหมูก่ึงสําเร็จรูป จากนั้นตักหนังหมูออกใส่ตะกร้าให้สะเด็ด
น้ํามัน ท้ิงไว้ให้เย็น

6) นําหนังหมูตาม ข้อ4 ไปอุ่น เพื่อให้หนังหมูอ่อนตัว โดยอุ่นกับน้ํามันหมู ก่อนท่ีจะนําหนังหมูลงอุ่น
ให้ใส่พร้อมกับน้ํามันหมู ไม่ต้องให้น้ํามันหมูร้อน และอุ่นนานประมาณ 15 นาที จนหนังลอยขึ้นมา

7) เตรียมกระทะและน้ํามันพืช สําหรับการทอดแคบหมู โดยให้น้ํามันพืชร้อนได้ท่ี จึงนําหนังหมูตาม
ข้อ 5 ลงทอด ทอดนานประมาณ 3 – 5 นาที (ต่อ 1 รอบ) จนแคบหมูมีสีเหลืองสวยงาม แล้วตัก
ออก ผึ่งให้เย็น เพื่อเตรียมบรรจุ

8) นําแคบหมูท่ีได้มาบรรจุ ตามขนาดที่จําหน่าย เช่น ขนาด 1 ขีด, 2 ขีด, 5 ขีด, 1 กิโลกรัม
9) นําแคบหมูท่ีบรรจุเสร็จเรียบร้อยแล้ว มาเข้าเคร่ืองปิดปากถุง เพื่อเตรียมออกจําหน่าย

ข้อพ่ึงระวัง
1) รสชาติของแคบหมูไม่แน่นอน



2) แคบหมูไม่พองตัวแข็ง

วิธีแก้ปัญหาเม่ือเกิดการผิดพลาด
1) การหมักแคบหมูทุกครั้งต้องเป็นไปตามสูตรไม่ใช้ความรู้สึก
2) ศึกษาความรู้เพิ่มเติม ลงมือปฏิบัติจริง ตรวจชิมก่อนนําออกจําหน่าย





เชื่อว่าไม่มีใครไม่รู้จักขนม “ตะโก้” และหลายคนก็คงชื่นชอบกับความหวานมัน พร้อมเคี้ยวเพลินไป
กับเน้ือข้าวโพด เผือก พร้อมทั้งได้กลิ่นหอมของใบตอง หรือ ใบเตย ที่ใช้ห่อขนมตะโก้ เป็นขนมที่สะท้อนความ
เป็นไทยได้เป็นอย่างดีทีเดียวค่ะ ชี้ช่องรวย จึงขอบอกต่อสูตรวิธีการทําขนมตะโก้มาฝาก ลองทํารับประทานเอง
แล้วลองหาช่องทางดัดแปลงรสชาติ หรือเครื่องเคียงอ่ืน หากรสชาติดีก็ลองหาตลาดนัด หรือ รถเข็นเล็กๆ สัก
คันนําไปขายคู่กับขนมอื่น (ทีมงานชี้ช่องรวยจะทยอยบอกสูตรขนมท่ีน่าสนใจมาให้อย่างต่อเนื่อง) เราไปดูกัน
เลยค่ะ



ส่วนผสมขนมตะโก้
แป้งถ่ัวเขียว 40g
น้ําเปล่า 380g
น้ําตาลทราย 120g
สมหวัง,ข้าวโพด,เผือก ต้มให้สุกตามชอบ

หน้ากะทิ
หัวกะทิ 360g
เกลือ 1/2ชช
แป้งข้าวจ้าว 25g

วิธีทํากระทง













ข้ันตอนการเล้ียงหอยขม














