
วิถไีทยและภมิูปัญญาโบราณ

รอ้ยเรยีงศรทัธาต้ังแต่การโม่แป้งโบราณจนถึงการจัดส ารบัใส่บาตรพระสงฆ์

ขั้นตอนการท าขนมครกเพ่ือการใส่บาตร



ขั้นตอนที่ 1: การโม่แป้งโบราณ

ใช้โม่หินแท้
โม่เมล็ดข้าวเจ้ากับนา้สะอาดด้วยมือ เพ่ือให้ได้เนื้อแป้งเนียนละเอียดตาม
ต ารับโบราณ

น้าแป้งพรอ้มใช้
น้าแป้งท่ีไหลออกมาจากโมจ่ะถูกรองไว้เพ่ือน าไปผสมกับกะทิและ
ส่วนผสมอ่ืนๆ ต่อไป



ขั้นตอนที่ 2: เตรยีมแป้งและเครื่องเคยีง

ผสมแป้งกับกะทิ
เตรียมแป้งและกะทิในกาต้มหรือภาชนะ ผสมให้เข้ากันอย่างลง

ตัว

ข้าวโพดหวาน
เคร่ืองเคียงยอดนิยม เพิ่มความหวานมันและเค้ียวเพลิน

เผือกหั่นเต๋า
เผือกห่ันช้ินเล็กๆ หอมมัน เป็นเอกลักษณ์ของขนมครกไทย



ขั้นตอนที่ 3: หยอดแป้งและป้ิงบนเตาถ่าน

เตาถ่านความรอ้นสม่าเสมอ
ใช้เบ้าขนมครกเหล็กหล่อต้ังบนเตาถ่านร้อนๆ หยอดแป้งรอบแรกให้กรอบ
นอกนุ่มใน

โรยหน้าเครื่องเคยีง
ใส่หน้ากะทิและเคร่ืองเคียง เช่น ต้นหอม ข้าวโพด และเผือก ลงในหลุม



ขั้นตอนที่ 4: ขนมครกส าเรจ็พรอ้มใส่บาตร

จัดเรยีงในกระทงใบตอง

แคะขนมครกจัดเรียงลงในกระทงใบตองท่ีเย็บอย่างประณีต สวยงาม
พร้อมน าไปท าบุญตักบาตร

อ่ิมบุญอ่ิมใจ
สืบสานประเพณีไทยอันงดงามด้วยฝีมือตนเองต้ังแต่ต้นจนจบ



ขั้นตอนที่ 5: การใส่บาตรพระสงฆ์

สืบสานประเพณตัีกบาตร
น าขนมครกฝีมือตนเองท่ีจัดเตรียมอย่างประณีต มาถวายใส่บาตรแด่
พระสงฆ์เพ่ือความเป็นสิริมงคล

คุณค่าแห่งความต้ังใจ
ความสุขจากการได้ท าบุญด้วยความต้ังใจจริง ต้ังแต่ข้ันตอนการโม่แป้งจน
เสร็จส้ินสมบูรณ์
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