
ชอมวง รสรินทร อาหารวางไทยโบราณที่หา
ทานไดยาก

ชอมวง อาหารวางชาววัง สูตรโบราณ

ชอมวง สูตรลับชาววังโบราณ

“เป็นอาหารชาววังโบราณที่หาทานคอนขางยากในปัจจุบัน

สวยงามโดดเดน ดูปราณีตบรรจง นารับประทานยิ่งนัก”

“ชอมวง” จัดเป็นอาหารวางชาววังโบราณ ในเรื่องของประวัตินัน้ ไดถูกกลาววาเกิดขึ้นในสมัยรัชกาลที่ 2  เป็นขนม
ของวางที่มีรสชาติอรอยกลมกลอม อีกทัง้ยังมีรูปลักษณะที่สวยงาม ดวยการจับจีบเป็นรูปทรงดอกไมที่ประณีตออน
ชอย มีสีสันเป็นสีมวงออนที่สวยงาม ใหบรรยายออกมาไดไมหมด ดัง่ที่ไดถูกกลาวพรรณาไวในกาพยเหชมเครื่อง
คาวหวาน ซึ่งเป็นพระราชนิพนธในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลที่ 2 ซึ่งนอกจากความสวยงาม
ปราณีตแบบชาววังโบราณแลว ยังมีรสชาติที่อรอยกลมกลอมครบรส นาลิม้ลองอยางยิ่งอีกดวย

                        ๏ ชอมวงเหมาะมีรส                   หอมปรากฏกลโกสุม
                        คิดสีสไลคลุม                                หุมหอมวงดวงพุดตาน
ถอดความ : ชอมวงมีรสดี มีกลิ่นหอมอยางดอกไม มีสีสวยงามดัง่สไบคลุม มีสีมวงพุด
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ตาลหอหุมไว

Highlight – ชอมวง

วิธีทําและลับดับขัน้ตอนในการทําชอมวง สูตรโบราณ รวมถึงการหอแป ง
เคล็ดลับรสรินทรในการทําชอมวง

สูตรแป งชอมวง รสรินทร

แป งขาวเจา 2 ถวย

แป งทาวยายมอม 1 ชอนโตะ

แป งมัน 1 ชอนโตะ

หัวกะทิ 1 ถวย

น้ําลอยดอกไม 1.75 ถวย

น้ําอัญชัน 0.25 ถวย

วิธีทําแป งชอมวง

รอนแป งขาวเจา แป งทาว และแป งมันเขาดวยกัน ใสน้ําลอยดอกนวดแป งใหเขากัน1.
ทําน้ําดอกอัญชันดวยการ นําดอกอัญชันมาปลิดเอาแตกลีบดอก แชน้ํารอนขยํากากทิง้ บีบน้ํามะนาวใหเป็น2.
สีมวง
ใสน้ําดอกอัญชันที่ไดลงไปนวดกับแป งที่ทําในขัน้ตน นวดใหเขากัน3.
ยกกระทะทองเหลืองตัง้ไฟกลาง เอาน้ําละลายแป งขึ้นตัง้ไฟ กวนจนแหง กลิง้ไดไมติดกระทะ4.
พอคลายรอนป้ันได แตะแป งมัน ละนวลแป งนวดจนน่ิม และแบงเป็นกอนเล็ก คลุมดวยผาขาวบางอยาให5.
โดนอากาศ

สูตรไสชอมวง แสนอรอย

ฟักเชื่อม 500 กรัม 0.5

ถัว่ลิสงคัว่บด 500 กรัม 0.5

น้ําตาลทราย 500 กรัม 0.5

งาขาวคัว่บุบ 500 กรัม 0.5

เกลือ ชอนชา 0.5

มันหมูแข็งตมสับ 250 กรัม 0.5



วิธีทําไสชอมวง

ตัง้กระทะไฟออน นําสวนผสมทัง้หมดลงไปผัด พอจับตัวเป็นกอนและเขากันดี ยกลงพัก1.
นําแป งที่ป้ันแยกไวมาแผใหยาว ทําเป็นรูปเบา ตักใสไมตองมากใส หุมใหมิด ป้ันรูปทรงใหเป็นกอนกลม2.
นําแหนบจุมแป งมัน หนีบใหเป็นกลีบ โดยเริ่มจากตรงกลางกอน จากนัน้วนเป็นกลีบดอกไม โดยหนีบสับ3.
หวางกลีบ
นําลงรังถึงที่รองดวยใบตอง ทาน้ํามันรองที่ใบตองเรียงขนมชอมวงลงไป น่ึงใหสุก4.
เตรียมจัดเสิรฟ แตงดวยกระเทียมเจียว เคียง ผักกาดหอม ผักชี และพริกสด ตามชอบ5.
ทานใหอรอยนะคะ6.

เคล็ดลับรสรินทร ชอมวง

น้ําลอยดอกไม สวนใหญนิยมใชเป็นน้ําลอยดอกมะลิ เพราะจะทําใหมีกลิ่นหอมเย็นชื่นใจ ตามสไตลขนม
ไทยโบราณ
หากไมตองการใหชอมวงออกมามีสีเขมเกินไป ใหคอยๆ ใสน้ําอัญชันลงในแป งทีละนิด จนกวาจะไดสีที่
พอใจจึงหยุดใส
ตัวแป งที่ทําพักไว ควรคลุมดวยผาขาวบางอยาใหโดนอากาศ เพราะจะทําใหแป งแหงได เวลานํามาหอจะ
แตกตัว
การนําแป งมาป้ันรวมกับไสนัน้ ใหหยิบออกมาทีละหน่ึงกอน และเมื่อทําจับจีบ หนีบใหเป็นกลีบเสร็จ
เรียบรอยแลว ก็ใหนําใสกลับเขาไปในผาขาวบาง เพื่อไมใหตัวแป งแหงแข็ง

ในการผสมแป ง จําเป็นตองทําใหมีเน้ือแป งที่น ุมนวม มีการผสมสีที่สวยงาม สีมวงที่ไดมาจากการสกัดน้ําดอกอัญชัน
หากตองการใหมีสีมวงออน จําเป็นตองคอยๆ ผสมสีที่ละนิดเพื่อใหไดสีตามตองการ หากใสน้ําดอกอัญชันลงไปผสม
กับแป งในคราเดียว อาจจะทําใหแป งออกมามีสีเขมจนเกินไป หากอยากใหออกมามีสีมวงออน จึงตองคอยๆ ใส
คอยๆ ผสม รวมถึงการจับจีบแป งใหออกมาเป็นกลีบดอกไมที่สวยงาม มีความปราณีตบรรจง สมชื่อเรียกของอาหาร
วางชนิดน้ีวา “ชอมวง” อาหารวางของชาววังที่งดงาม นอกจากความสวยงามแลว ชอมวงยังมีสชาติที่อรอย มีไสที่
ครบรสดวยสวนประกอบของรากผักชี กระเทียม พริกไทย ซึ่งเป็นเครื่องปรุงหลักที่มีในอาหารไทยเกือบทุกประเภท
นํามาผัดรวมกับเน้ือสัตวตางๆ ใหมีรสชาติกลมกลอมตามสูตรของรสรินทร ชอมวงนัน้สามารถทําไดทัง้ไสเค็มและไส
หวาน เสิรฟรับประทานคูกับผักกาดหอม ผักชี และพริกขี้หนู อรอยนักแล

ในปัจจุบันน้ี ของวางชาววังโบราณชนิดน้ีหารับประทานไดคอนขางยาก เน่ืองจากเป็นขนมที่ตองทําสด ไมสามารถ
เก็บไดนาน จึงไมคอยมีขายทัว่ไป อีกทัง้เป็นอาหารวางชาววังที่ตองใชความประณีตพิถีพิถัน ในการป้ันแป งและจับ
จีบใหสวยงาม จึงตองใชเวลาพอสมควรในการทํา หากตองการหามารับประทาน มักจะตองสัง่กับรานที่รับทําขนม
ไทย หรือตามรานที่รับจัดเลีย้งในงานมงคลตางๆ และยังมีอีกสถานที่แหงหน่ึงที่ยังคงอนุรักษขนมไทยโบราณไว นัน่
คือที่เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ซึ่งนอกจากชอมวงแลว ก็ยังมีขนมไทยชนิดอื่นๆ ใหไดลิม้ลองมากมายอีกดวย ทาง
รสรินทรอยากจะเชิญชวนเพื่อนๆ มาชวยกันอนุรักษขนมไทยโบราณ ชวยกันทําอาหาร และชวยกันแชรสูตรอาหาร
เหลาน้ีออกไป เพื่อใหไดมีคนสืบทอดและสืบสานการทําอาหารไทยโบราณเหลาน้ีไว เพื่อใหอยูคูกับคนไทยไปไดอีก
นานเทานาน



อยากรูสูตรเด็ดเคล็ดลับรสรินทรตอนใหมๆ อยาลืมกดไลคแฟนเพจรสรินทร นะคะ
รับรองวา คุณจะทําอาหารไดอรอยจนคนทัง้บานชมไมขาดปากเลยคะ

ขอบคุณที่ติดตามเพจ รสรินทร Rosalyn นะคะ

Facebook: RosalynTH

ดูสูตรเด็ดอื่นๆ หน าหลักรสรินทร

https://www.facebook.com/RosalynTH/
https://www.facebook.com/RosalynTH
https://www.rosalynth.com/home/

