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ไขเ่ค็มใบเตยหอม 

                 ชือ่อาหาร ไขเ่คม็ใบเตย                     ตําหรับ            วัดฝั่งคลอง 
ชื่อ  นางเยาวลักษณ ์                สกลุ     ตันแดง         อายุ    ๔๘    ปี    อาชพี   แม่บ้าน 
มีประสบการณ์ในการทําอาหาร   ๑๕   ป ี     ที่อยู่ บ้านเลขที ่    ๒๙๖    หมู ่ ๔      ตําบล  เกาะหวาย          
อําเภอ  ปากพลี     จังหวัด  นครนายก            ชื่อร้านอาหาร    กลุม่แม่บ้านชุมชนวัดฝั่งคลอง 
ตําบล  เกาะหวาย      อําเภอ   ปากพล ี    จงัหวัด   นครนายก   ต้ังแต่เวลา   ๐๙.๐๐ น.   ถึง  ๑๔.๐๐  น. 
เบอรโ์ทรศัพท ์ ๐๘๑ – ๖๕๒๔ – ๗๗๒ 
 
ที่มาของอาหาร   
                ทางวัดฝั่งคลอง โดยพระครูวิริยานุโยค รองเจ้าคณะอําเภอปากพลี/ เจ้าอาวาสวัดฝั่งคลอง  ไดใ้ห้
กลุ่มสตรีแม่บ้านฝั่งคลองจดัทาํไข่เค็มโดยใส่ใบเตยและพอกด้วยดินสอพอง  เพื่อเพิ่มรายได้ให้กับสมาชกิ 
 
เครื่องปรุง/สว่นผสม 
              ๑. ไข่เป็ด (ใช้ผ้าเช็ดให้สะอาด)  ๕๐๐  ฟอง        ๒. ใบเตย (หั่นเป็นท่อน)        ๒      กิโลกรมั                
               ๓. น้ําสะอาดพอประมาณ                            ๔. เกลอืเม็ด                    ๑.๘     กิโลกรมั                          
               ๕. ดินสอพอง          ๔.๕   กิโลกรมั              ๖. ขี้เถ้าแกลบ                    ๕     กโิลกรมั    
                
๑. ขั้นตอน/วธิีทํา   
              ๑.๑ นําน้ําสะอาด ใบเตย มาป่ันรวมกันพอละเอียดและใส่เกลือปั่นให้เข้ากัน 
              ๑.๒ นําน้ําที่ป่ันแล้วผสมกับดินสอพองให้เข้ากัน 
              วิธพีอกไขเ่ป็ด 
              ๑.๓ นําไข่เป็ดที่เตรียมไว้ไปคลกุเคล้ากับดินสอพอง ใบเตย เกลือที่ผสมแลว้ 
              ๑.๔ จากนั้นนําไปคลกุกับขี้เถ้า แกลบ หุ้มท้ังฟอง 
              ๑.๕ ไข่เป็ดที่หุ้ม ขี้เถ้า แกลบ แล้วนํามาบรรจุใส่กลอ่งถุงพลาสติกเพื่อจําหน่าย  
              ๑.๖ ระยะเวลาไข่ดาว  ๗  วัน  ไข่เค็ม  ๒๐  วัน ล้างแล้วนํามาต้ม 
 
    ๒. เทคนิคในการทํา (เคล็ดลบั) 
                ๒.๑ ใช้ไข่สดและใหม่ 
                ๒.๒ ควรใช้ไขแ่ดงสสีด 



๒ 
 
                 ๒.๓ เค็มมากน้อยขึ้นอยู่กับระยะเวล 

 
     ๓. ฤดูท่ีนยิมกิน 
                 - รับประทานได้ทั้งป ี 
      ๔. รสชาติ 
                 ๔.๑ ระยะเวลา  ๗  วัน นํามาทอดไขด่าวมีรสชาติเค็มพอด ี
                 ๔.๒ ระยะเวลา  ๒๐ วัน ตม้เป็นไข่เค็ม  
 
        ๕. คณุค่าทางโภชนาการ  (ได้ครบทุกอย่าง ประกอบดว้ยข้าว,ถัว่,งา) 
                 ๕.๑ โปรตีน 
                 ๕.๒ เกลอืแร ่
                 ๕.๓ วิตามิน 

รูปภาพประกอบ 
วัตถุดิบในการผลิต 

 
ภาพที่ ๑ 

 

                   
                          ภาพที่ ๒                                                 ภาพที่ ๓ 
 



๓ 
 
        ภาพท่ี ๒ เปน็รูปแสดงไขเ่ป็ดจํานวน ๕๐๐ ฟองต้องเปน็ไข่ทีส่ดใหม่จากนัน้นํามาทําความสะอาดและ
ตากลมใหแ้ห้ง(ห้ามให้โดนน้าํ) ภาพที่ ๓ ใช้เกลือเม็ดใหญ่ปริมาณ ๑.๘ กโิลกรัม 

                      
                          ภาพที่ ๔                                                    ภาพที่ ๕ 
         ภาพที่ ๔ ขีเ้ถ้าแกลบปริมาณ ๕ กโิลกรัม  ภาพที่ ๕ ใช้ใบเตยสดปริมาณ ๒ กิโลกรัมโดยนํามาหั่นเป็น
ท่อนๆ        

 
 

ขั้นตอนการทาํ 

 
ภาพที่ ๖ 

 

                      
                         ภาพที่ ๗                                                   ภาพท่ี ๘ 



๔ 
 
ภาพที่ ๗ นําใบเตยและเกลอืมาปั่นรวมกนัจากนัน้นําน้าํที่ได้ไปผสมกบัดินสอพอ ภาพที่ ๘ นําไขเ่ป็ดท่ีแหง้ลง
ไปจุ่มในสว่นผสมที่เตรยีมไวจ้ากนั้นนําไปคลกุกับขีเ้ถ้าแกลบตามภาพที่ ๙ 

              
                    ภาพที่ ๙                                                  ภาพท่ี ๑๐ 
 จากนัน้นําไขท่ี่ได้ตามกรรมวิธขี้างต้นมาใส่ภาชนะบรรจุภัณฑ์ตามภาพที่ ๑๐ โดยมีระยะเวลาครบกําหนด  ๗  
วัน สามารถนาํมาทอดไข่ดาว ระยะเวลา  ๒๐ วนั สามารถนํามาต้มเป็นไข่เค็ม  
 
 
 
                                                                                              นายพงศกร บุษรารตัน์ ผู้สํารวจ 
                                                                                ตําแหน่ง  นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ                      


