
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 ประวตัขินมชัน้ 

     ขนมช้ัน เป็นขนมไทยโบราณที่มีลักษณะเป็นก้อนสี
เหลี่ยม และเรียงเป็นชั้นๆด้วยสีที่แตกต่างกัน ซึ่งอาจมี
มากกว่า 9 ชั้น และปัจจุบัน มีการพัฒนารูปแบบการท าให้มี
ความโดดเด่นมากข้ึน อาทิ ท าเป็นก้อนกลม ก้อนรูปหัวใจ 
และใช้สีผสมอาหารแทนสีจากธรรมชาติ ซึ่งช่วยให้ขนมชั้นมี
สีสันน่ารับประทานมากข้ึน 
ความเชื่อเกี่ยวกับขนมชั้น ขนมชั้น ในสมัยก่อนนิยมใช้ในพิธี
มงคล เช่น การท าบุญบ้าน การท าบุญอุทิศส่วนบุญให้ญาติ 
และงานแต่งงาน เป็นต้น และจะรูปแบบขนมเรียงเป็นชั้นๆ 9 
ชั้น หรือมากกว่า เพราะเลข 9 ถือเป็นเลขมงคล และหาก
เรียงชั้นมากก็ยิ่งเชื่อว่าจะน าพาความสุข ความเจริญก้าวหน้า
มาให้แก่ผู้ท า และผู้รับประทานยิ่งๆขึ้นจนบางท้องที่ตั้งชื่อให้
เป็นสิริมงคลมากข้ึนเป็น ขนมชั้นฟ้า 
 

 
 

 

 

   

 
 

 

ลกัษณะขนมชัน้ 

ขนมชั้นที่เรากินกันทุก ๆ วันจะเห็นว่า มีหลายแบบให้เลือก 
ทั้งแบบชิ้นสี่เหลี่ยมเป็นชั้น ๆ แบบที่เป็นรูปดอกไม้ หรือน ามา
พันเป็นขนมชั้นดอกกุหลาบก็มี และหลายคนก็อาจจะเข้าใจ
ไปว่า ขนมชั้นนั้นท ายาก จริง ๆ แล้วง่ายกว่าที่คิดเยอะ 
ส่วนผสมก็มีไม่กี่อย่างเท่านั้น 

 

 

 

 

 

 

ชนดิของขนมชั้น 

      ○ ขนมชั้นดอกอัญชัน 

           ○  ขนมชั้นใบเตย 

               
 

 
 

 

  สว่นผสมขนมชัน้ 

 น้ าตาลทราย 2 1/2  ถ้วย 
          • น้ ากะทิ 4  ถ้วย 
          • แป้งข้าวเจ้า 1/2 ถ้วย 
          • แป้งมันส าปะหลัง 1/2 ถ้วย 
          • แป้งท้าวยายม่อม 1 1/2  ถ้วย (หรือแป้งถั่วเขียว) 
          • น้ าใบเตยคั้นเข้มข้น 1/2 ถ้วย 
          • น้ าหอมกลิ่นมะลิผสมน้ า 1/2 ถ้วย 
          • ถาดหรือพิมพ์สี่เหลี่ยมส าหรับนึ่งขนม (ขนาด 
10x10 นิ้ว หรือ 8x8 นิ้ว)  
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                วธิีท าขนมชัน้ 
1.ใส่น้ าตาลทรายและกะทิลงในหม้อ คนผสมให้เข้ากันแล้วน า
ขึ้นตั้งไฟปานกลางประมาณ 5 นาที จนน้ าตาลทรายละลาย 
(ไม่ต้องรอให้เดือด) ยกลงจากเตา พักทิ้งไว้จนเย็น นึ่งถาดหรือ
พิมพ์ในชุดนึ่งที่มีน้ าเดือด ประมาณ 15 นาที เตรียมไว้ 
๒.ผสมแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อม
เข้าด้วยกัน ค่อย ๆ เทส่วนผสมน้ ากะทิลงไป ใช้มือนวดแป้งให้
เข้ากันเป็นเนื้อเดียว นวดประมาณ 15 นาที จนแป้งไม่จับตัว
เป็นก้อน จากนั้นน ากรองด้วยตะแกรง 
๓.แบ่งแป้งเป็น 2 ถ้วย โดยถ้วยที่ 1 ผสมกับน้ าใบเตย และ
ถ้วยที่ 2 ผสมกับน้ ามะลิ คนผสมให้เข้ากัน เตรียมไว้ 
๔.ท าชั้นที่ 1 โดยเทส่วนผสมสีขาว (เทส่วนผสมทุกชั้น
ประมาณ 1/3 ถ้วย) ลงในพิมพ์ ปิดฝา นึ่งประมาณ 5 นาที 
เปิดฝา เทส่วนผสมสีเขียวลงไป ปิดฝา นึ่งประมาณ 5 นาที 
ท าซ้ าเช่นเดิม สลับชั้นกันจนหมดแป้ง จะได้ประมาณ 9-10 
ชั้น โดยชั้นสุดท้าย ให้นึ่งประมาณ 7 นาที ยกออกจากชุดนึ่ง
ยกออกจากชุดนึ่ง วางพักท้ิงไว้จนเย็นสนิท (ประมาณ 3 
ชั่วโมง)  
 ๕.น าขนมออกจากถาด จุ่มมีดลงในน้ าร้อน กดลงบนขนม
เป็นชิ้น ๆ จัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 

 
 

 

เคล็ดลับความอร่อยของ

ขนมชั้น 

แป้งแต่ละชนิดที่เป็นส่วนผสมในขนมชั้นล้วนแต่มีความส าคัญ
แตกต่างกันไป ดังนี้ 
· แป้งมัน ท าให้เนื้อขนมเนียน นุ่ม เหนียว หนืด ดูใสเป็นมัน 
· แป้งท้าวยายม่อม ท าให้เนื้อขนมเนียน เหนียว แข็ง แต่จะใส
น้อยกว่าแป้งมัน 
· แป้งข้าวเจ้า ท าให้เนื้อขนมแข็ง และอยู่ตัว 
· แป้งถ่ัว จะท าให้ขนมอยู่ตัว ไม่เหนียวมากเกินไป 
กะทิ เป็นส่วนของเหลวที่จ าเป็นมากในขนมชั้นท าให้ขนมท้ัง
หอมและมัน 
· ถ้าใส่มากจะท าให้ขนมเหลว ลอกชั้นได้ยาก 
· ถ้ากะทิน้อย ขนมจะแข็งกระด้างไม่น่ารับประทาน 
· ใช้กะทิที่เข้มข้นพอดี จะท าให้ขนมเป็นชั้นลอกออกจากกันได้
ง่าย ผิวดูเป็นมัน เวลาหยิบไม่ติดมือ 
น้้าตาล สิ่งเดียวที่จะให้รสชาติความหวานในขนมชั้น 
ถ้าใส่น้ าตาลมากไปขนมจะหวานจัด แฉะ ลอกชั้นได้ยาก ความ
เหนียวของขนมก็จะน้อยลงด้วย 

 

 
 

 

 

 

 

ขนมชัน้ 

 

กศน.ต าบลทรายขาว 
กศน.อ าเภอวังสะพุง 

ส านักงาน กศน.จังหวดัเลย  
ส านักงานปลัดกระทรวงศึกษาธกิาร 

 

 


