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มะยมเชื่อม
สวนผสม

                    มะยม                                                       1 กิโลกรัม
                    น้ํ าตาลทราย                                               4 - 5  ถวย
                    น้ํ าปูนใส                                                    8  ถวย
                    เกลือปน                                                     1/2 ถวย
                    น้ํ า                                                            7 ถวย

วธิีทํ าวิธีท่ีหนึ่ง

          1. ลางมะยมใหสะอาด ใสน้ํ า 4 ถวยและเกลือลงในหมอ ตั้งไฟ พอเกลือละลายยกลง
ดองมะยมดวยนํ ้าเกลอื ไดที่แลวสงขึ้นลาง แชในนํ้ าสะอาดสักครู นํ ามะยมมาคลึงเบา ๆ ดวย
กระตายจีน

          2. ใสน้ํ าตาลและนํ ้าที่เหลือลงในกระทะทอง เคี่ยวนํ้ าตาลใหคอนขางขน ยกลง นํ ามะยม
ลงแช 2 วนัแลวน ําขึน้ คอยอุนนํ้ าตาล แลวแชอีก ไดที่แลวนํ าไปตาก

          3. นํ านํ ้าเชือ่มที่แชมะยมที่เหลือเคี่ยวใหขน แลวนํ ามะยมขึ้นเชื่อมอีกครั้ง สีจะสวยนารับ
ประทาน แตคอนขางนุมไมกรอบ

วธิีทํ าวิธีท่ีสอง

          ลางมะยมใหสะอาด คลึงดวยกระตายจีนครั้งละมาก ๆ แลวแชในนํ้ าปูนใส เติมเกลือ 2
ชอนโตะ ทิง้ไวประมาณ 40 นาที (ถาแชไวนานเกินไปรสจะจืด) เสร็จแลวลางใหสะอาด แชน้ํ า
ไวสักครู สงขึน้ใสภาชนะใหสะเด็ดนํ้ า แลวนํ ามาบรรจุลงในขวดโหลหรือชาวแกว ใสน้ํ าตาล
ทราย 3 ถวย เกลือ 1 ชอนโตะ เคลาใหทั่ว รุงขึ้นรินนํ้ ามะยมขึ้นอุน ทิ้งไวจนเย็นสนิทจึงนํ า
มะยมลงแชจนอิม่ตัว วิธีน้ีหวานกรอบดี แตสีไมสวย ตอนอุนนํ้ าตาลจะใสสีแดง (สีผสมอาหาร)
ผสมดวยกไ็ด ไดทีด่แีลวน ําขึ้นตาก ใชน้ํ ามะยมเชื่อมคลุกเคลาใหทั่ว นํ าขึ้นเชื่อมพออิ่มตัว
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พุทราจีนเชื่อม

สวนผสม

                    พุทราจีน (แหง) 500 กรัม
                    น้ํ าตาลทราย 3 ถวย
                    น้ํ า 4 ถวย

วิธีทํ า
1. ลางพทุราแชน้ํ าสักครู เพ่ือใหควานเม็ดออกงาย
2. พุทราทีค่วานแลว แชน้ํ าใหนุมประมาณ 1 ชั่วโมง จึงลางใหสะอาด
3. ผสมน้ํ าตาลกบันํ ้า ตมใหเดือดแลวกรอง เทใสกระทะ ตั้งไฟ ประมาณ 5 นาที

              จึงใสพุทรา ลดไฟใชไฟออน ๆ เชื่อมจนนํ้ าตาลซึมเขาในเนื้อพุทราและพุทราตึงเปน
              รูปกลมสวย น้ํ าเชื่อมเคลือบเปนเงา ตักใสภาชนะใชเปนของหวาน
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สับปะรดแกว

สวนผสม
                        สับปะรดหั่น                                 1 กิโลกรัม
                        เกลือปน                                      2 ชอนชา
                        น้ํ าตาลทราย                                 2 ถวย
                       น้ํ ามะนาว                                      2 ชอนโตะ

วิธีทํ า

          1. ปอกเปลือกสับปะรด เอาตาออกใหหมด (โดยไมตองควั่นตา) หั่นสับปะรดเปนส่ี
เหลีย่มลกูเตา ขนาด 1x1 น้ิว หรือจะทํ าเปนแวนก็ไดหั่นหนา 1/2 น้ิว

          2. ใสสับปะรดลงในกระทะทอง ใสน้ํ าตาล เกลือ ตั้งไฟกลาง เคี่ยวจนนํ้ าเชื่อมงวด ใสน้ํ า
มะนาว

          3. ตักสับปะรดขึ้นเรียงบนตะแกรง ผึ่งแดดใหแหงประมาณ 2 - 3 วัน ถามีลมผานยิ่งดี
ใชเปนของหวาน
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เห็ดดอง

สวนผสม

                  เห็ดฟาง                       1 กิโลกรัม
                  เกลือปน                       2 ชอนโตะ
                  น้ํ า                              4 ถวย

วิธีทํ า

          1. ลางเห็ด เฉือนโคนที่สกปรกออก ถาเห็ดดอกใหญเกินไปใหหั่น 2 หรือ 3 ตาม
สมควร
          2. ลวกเห็ดในนํ้ าเดือดแลวจึงบรรจุลงขวด บรรจุเห็ดอยาใหหลวมหรือแนนเกินไป เวน
ทีข่างบนไวประมาณ 1/2 น้ิว
          3. ผสมน้ํ ากบัเกลือ ตั้งไฟตมพอเดือด ตักน้ํ าเกลือขณะที่น้ํ าเกลือกํ าลังรอน ๆ อยูใสขวด
ทีบ่รรจุเห็ดใหทวมเห็ดพอดี
          4. ไลฟองอากาศที่อยูในขวดออกแลวปดฝาขวดใหสนิท เก็บไว 1 คืน วันรุงขึ้นเทน้ํ า
ออกอุน ปลอยใหเยน็จึงเทน้ํ าใสขวดเห็ดทุก ๆ 2 วัน ควรเทนํ้ าออกจากขวดอุนแลวเทใสใหมจะ
ท ําใหเห็ดเก็บไวไดนาน
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หนอไมดองเค็ม

สวนผสม

                          หนอไมไผตงปอกเปลือกออกแลว             1 กิโลกรัม
                          เกลือปน                                           2 ชอนโตะ
                           แปงขาวเจา                                       1 ชอนโตะ

วิธีทํ า

          1. ไสหนอไมเปนแผนบาง ๆ ตามขวาง ถาหนอไมหนอใหญผาครึ่งหนอ แลวจึงไสหรือ
สับหยาบ ๆ ลางนํ้ าทิ้ง 2 - 3 ครั้ง แลวแชคางคืน 1 คืน

         2. นํ าหนอไมขึ้นผึ่งใหสะเด็ดนํ้ า แลวจึงเคลาหนอไมกับเกลือ และแปงขาวเจาใหทั่ว แลว
ใสในโองหรือขวดปานกลาง กดใหแนน ใชใบตองปดปากขวด ถาใสโองก็ใชกอนหินทับอีกที
หมักไวประมาณ 50 วัน จึงรับประทานได



7

มะนาวดอง

สวนผสม
                         มะนาวผิวเขียว                               20 ลูก
                         เกลือปน                                         1 ถวย
                        น้ํ า                                               2 3/4 ถวย

วิธีทํ า

          1. ลางมะนาว ขูดผิวเขียว ๆ ออกโดยขัดกับหินหยาบ ๆ
          2. เรียงมะนาวลงในจาน น่ึงใหน้ํ าเดือด ไฟแรง ประมาณ 15 นาที ระวังอยาใหมะนาว
แตก ยกลง เรียงมะนาวบนตะแกรง ปลอยใหเย็น แลวเรียงลงขวดโหล
          3. ผสมเกลือกับนํ้ าเขาดวยกัน ตั้งไฟพอละลาย เทใสโหลมะนาว ปดฝาในขณะที่น้ํ า
เกลอืก ําลังรอน ๆ
          4. เก็บไว 1 เดือนจึงใชได
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มะดันแชอ่ิม

สวนผสม

                         มะดันผลใหญ                             1 กิโลกรัม
                         น้ํ าตาลทราย                              3 ถวย
                         เกลือปน                                   3/4 ถวย
                         น้ํ า                                          2 ถวย
                         น้ํ าปูนใส                                   4 ถวย
                         น้ํ าอุน                                       4 ถวย

วิธีทํ า

          1. ตัดขั้วมะดัน ลางใหสะอาด ผสมน้ํ าอุนกับเกลือ นํ ามะดันลงแชไว 1 วันจนเปลี่ยนสี
          2. ใชมีดคลึงผลมะดันเบา ๆ ดึงเอาเมล็ดออกใหหมด
          3. แชมะดันในนํ้ าปูนใส 3 ชั่วโมง นํ าขึ้นบีบเบา ๆ ใหสะเด็ดนํ้ า เรียงใสหมอ พักไว
          4. ใสน้ํ าตาล น้ํ า ลงในหมอ ตั้งไฟ พอนํ้ าตาลละลายยกลง ทิ้งไวใหเย็น แลวใสลงใน
หมอมะดัน ปดฝาทิ้งไว
          5. วนัรุงขึ้นรินนํ้ ามะดันออก นํ ามาตมใหเดือด ปลอยใหเย็นแลวเทลงหมอมะดันอีก
ท ําซํ ้าเชนนี ้3 วนั มะดนัจงึจะอมนํ้ าตาลไดเต็มที่ แลวจึงนํ ามาบรรจุถุงหรือขวด
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มะเขือเทศแชอ่ิมแหง

สวนผสม

                                 มะเขือเทศ                         2 กิโลกรัม
                                 น้ํ าตาลทราย                      3 ถวย
                                 น้ํ ามะนาว                          2 ชอนโตะ
                                 น้ํ าปูนใส                            10 ถวย

วิธีทํ า

          1. ลางมะเขือเทศกรีดตามยาวใหเปนแฉก 5 แฉก (อยาใหขาดจากกัน) เอาเมล็ดออก
ใหหมด
          2. แชมะเขือเทศในนํ้ าปูนใส 30 นาที แลวนํ ามาลาง พักไวใหสะเด็ดนํ้ า
          3. ใสมะเขือเทศลงในกระทะทอง โรยนํ้ าตาลลงบนมะเขือเทศ ใชไฟกลาง เคี่ยวจนนํ้ า
เชือ่มงวด เติมน้ํ ามะนาว
          4. ตักมะเขือเทศขึ้น แตงใหสวยงาม วางเรียงบนตะแกรง ตากแดด 2 วัน เก็บใสภาชนะ
ใชเปนของหวาน
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มะมวงดอง

สวนผสม
                                     มะมวงแกวดิบ                       1 กิโลกรัม
                                     เกลือปน                              1 ถวย
                                     น้ํ าตาลปบ                            2 ชอนโตะ
                                     น้ํ า                                      5 ถวย
                                     น้ํ าปูนใส (ใชปูนแดง 1 ชอนโตะ) 5 ถวย

วิธีทํ า
          1. ผสมเกลือ น้ํ าตาล น้ํ า ตมใหเดือด ทิ้งไวใหอุน
          2. แชมะมวงในนํ้ าปูนใส ประมาณ 30 นาที แลวลางออก ผึ่งใหสะเด็ดนํ้ า แลวใส
มะมวงลงในขวดโหลที่จะใชดอง
          3. เทน้ํ าดองมะมวงที่เตรียมไวแลวลงในขวดโหล ใหน้ํ าทวมพอดี ถามะมวงลอยใหหา
ไมขดัไวใหจม ปดฝาใหสนิท ทิ้งไว 5 - 20 วัน จึงนํ ามารับประทาน
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มะยมดอง

สวนผสม

                                           มะยม                 1 กิโลกรัม
                                           เกลือปน              1/2 ถวย
                                           น้ํ า                     3 ถวย

วิธีทํ า

          1. ลางมะยมใหสะอาด ใสน้ํ าและเกลือลงในหมอ ตั้งไฟตมพอเดือด ยกลงทิ้งไวพออุน
ใสมะยมลงในนํ ้าเกลือ ใชของหนัก ๆ ทับใหมะยมจมลงในนํ้ าเกลือดองทิ้งไว 2 วัน
          2. รับประทานกับพริกเกลือ
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ขิงดองเตาเจี้ยว

สวนผสม

                                    ขิงสด                              1 กิโลกรัม
                                    เตาเจี้ยว                           1 ถวย
                                    น้ํ าตาลทราย                      1/2 ถวย
                                     น้ํ า                                  1 ถวย
                                      เกลือปน                          1/4 ถวย

วิธีทํ า

          1. ปอกเปลือกขิงลางใหสะอาด หั่นเปนชิ้นส่ีเหลี่ยมลูกเตาแลวจึงโรยเกลือบนขิง เคลา
ใหทัว่ หมักไวสักครู บีบนํ ้าออกแลวนํ ามาลางใหหมดเค็มบีบขิงใหสะเด็ดนํ้ า ผึ่งพอแหง
          2. ผสมเตาเจี้ยว น้ํ าตาลและนํ้ า นํ าไปตั้งไฟพอเดือด ปลอยใหเย็น เทเคลากับขิง ตักใส
ขวดปากกวาง อดัใหแนน เทน้ํ าที่เหลือใหหมด ปดฝาทิ้งไว 2 สัปดาห จะไดขิงดองเตาเจี้ยวที่มี
รสก ําลังดี
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ผักกุมดอง

สวนผสม

                               ผักกุมยอดออนๆ                   500 กรัม
                                เกลือปน                                2 ชอนโตะ
                               น้ํ าตาลทราย                            1 ชอนโตะ
                               น้ํ าสมสายชู                              1 ชอนโตะ

วิธีทํ า

          1. ลางผักใหสะอาด นํ ามานวดกับเกลือ แลวผึ่งใหพอเหี่ยว เรียงลงในขวดปากกวาง
อดัใหแนน
          2. ผสมน้ํ าสมสายชู น้ํ าตาล ตั้งไฟพอเดือด ทิ้งใหเย็นแลวเทลงในขวด ผักกุมใหน้ํ าดอง
ทวมผัก ดองไว 2 วัน ผักกุมจะเปลี่ยนสีและมีรสเปรี้ยว จึงรับประทานได
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หัวไชโปหวาน

สวนผสม

                                        หัวไชเทา                10 หัว
                                        เกลือปน                   3 ชอนโตะ
                                        น้ํ าตาลปบ                 1 ถวย
                                        น้ํ าปลา                     1 ถวย
                                        น้ํ า                           1 ถวย

วิธีทํ า

          1. ลางหัวไชเทาใหสะอาด ปอกเปลือกและตัดหัวออก เคลากับเกลือ 2 ชอนโตะ หมัก
ทิง้ไว 1 คนื วันรุงขึ้นบีบนํ้ าออกแลวผึ่งแดดใหแหง
          2. ตมน้ํ าตาล น้ํ าปลา เกลือที่เหลือ และนํ้ า พอเดือดชิมดูใหมีรสเค็มกรองดวยผาขาว
บาง ทิ้งไวใหเย็น
          3. เรียงหัวไชเทาลงในขวดโหล หรือในหมอเคลือบ เทสวนผสมขอ 2 ที่เย็นแลวใสลงแช
ทิ้งไว
          4. วนัรุงขึน้เทนํ้ าออก นํ าไปอุนใหเดือด ทิ้งไวใหเย็นแลวเทใสหัวไชเทา ทํ าเชนนี้ 3 - 4
วนั น้ํ าจะงวดลงมาก นาน ๆ นํ าไปอุนสักครั้ง ถาตองการทํ าแหง นํ าหัวไชเทาไปผึ่งแดดใหแหง
เก็บไวรับประทานไดนาน
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หัวไชเทาดอง 3 รส

สวนผสม

                                       หัวไชเทา                     500 กรัม
                                        เกลือปน                     1/2 ถวย
นํ ้าดอง

                                         เกลือปน                     1/2 ชอนโตะ
                                         น้ํ าสมสายชู                  1 ถวย
                                         น้ํ าตาลทราย                 1 ถวย

วิธีทํ า

          1. ปอกเปลือกหัวไชเทา หั่นเปนชิ้นส่ีเหลี่ยมขนาด 2 ซม. เคลาเกลือหมักไว 1 คืน
          2. ลางหัวไชเทาดวยนํ้ า 2 - 3 ครั้งแลวจึงผึ่งแดดใหพอแหง 1 วัน อัดลงในขวด
ปากกวาง กดใหแนน
          3. ผสมเกลือ น้ํ าสมสายชู น้ํ าตาล ตั้งไฟพอละลาย กรองดวยผาขาวบาง ปลอยใหเย็น
เทลงในขวดหวัไชเทาใหน้ํ าทวม ปดดวยใบตอง ปดฝาประมาณ 1 สัปดาหจึงรับประทานได
          4. ใชรับประทานกับขาวตม แนมแกงหรือปรุงรสแบบยํ า
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ทุเรียนกวน

สวนผสม

                              ทุเรียนงอดๆ เอาแตเน้ือ        1 กิโลกรัม
                              น้ํ าตาลทราย                      1/2 ถวย

วิธีทํ า

          1. ผสมทุเรียนกับนํ้ าตาลลงในกระทะทอง ตั้งไฟออนๆ
          2. กวนทุเรียนตลอดเวลา จนเหนียวปนเปนกอนได
          3. ยกลงจากเตา ปลอยใหเย็น ตักใสภาชนะที่สะอาดและแหงแลวจึงปดฝาใหสนิท
หรอืจะหอดวยพลาสติกใส เก็บไวรับประทานไดนาน
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มะพราวแกว

สวนผสม

                   มะพราวทึนทึก ขูดเสนอยาใหติดผิวดํ า                 3 ถวย
                   น้ํ าตาลทรายขาว                                            1 ถวย
                    เกลือปน                                                     1/8 ชอนชา
                   น้ํ าลอยดอกมะลิ                                             1/2 ถวย
                   สีผสมอาหาร

วิธีทํ า

          1. ใสน้ํ าตาล น้ํ าลอยดอกมะลิ เกลือ ในกระทะทอง ยกขึ้นตั้งไฟออน พอนํ้ าตาลละลาย
เคี่ยวตอจนขนเปนยางมะตูม
          2. ใสสีที่ตองการลงในนํ้ าเชื่อม โดยแบงน้ํ าเชื่อมเปนสวนๆ ถาตองการหลายสี
          3. ใสมะพราวลงในนํ้ าเชื่อม ตั้งไฟออน คนดวยพายไมใหน้ํ าเชื่อมจับเสนมะพราวทั่วถึง
พอนํ ้าเชื่อมงวดลง ปดไฟ
          4. ตักมะพราวโดยใชชอน 2 คัน วางบนถาด ใชชอนตะลอมใหเปนกอนกลม วางหาง ๆ
กนัจนมะพราวหมด วางผึ่งไวจนแหงดี เก็บใสขวดโหล อบดวยควันเทียน ขนมจะมีรสหวาน มัน
และหอม


