
ชอ​มวง​ รส​ริ​นท​ร อาหาร​วาง​ไทย​โบราณ​ที่​หา
ทาน​ได​ยาก

ชอ​มวง​ อาหาร​วาง​ชาว​วัง​ สูตร​โบ​ราณ

ชอ​มวง​ สูตร​ลับ​ชาววัง​โบ​ราณ

“เป็น​อาหาร​ชาววัง​โบราณ​ที่​หา​ทาน​คอน​ขาง​ยาก​ใน​ปัจจุ​บัน

สวยงาม​โดด​เด​น ​ดู​ปราณี​ตบ​รรจง​ นา​รับ​ประทาน​ยิ่ง​นัก​”

“ชอ​มวง​” จัด​เป็น​อาหาร​วาง​ชาววัง​โบ​รา​ณ ใน​เรื่อง​ของ​ประวัติ​นัน้​ ได​ถูก​กลาว​วา​เกิด​ขึ้น​ใน​สมัย​รัชกาล​ที่​ 2​  เป็น​ขนม
ของ​วาง​ที่​มี​รสชาติ​อรอย​กลม​กลอม​ อีก​ทัง้​ยัง​มี​รูป​ลักษณะ​ที่​สวย​งาม​ ดวย​การ​จับ​จีบ​เป็น​รูป​ทรง​ดอกไม​ที่​ประณีต​ออน
ชอย​ มี​สีสัน​เป็น​สี​มวง​ออน​ที่​สวย​งาม​ ให​บรรยาย​ออก​มา​ได​ไม​หมด​ ดัง่​ที่​ได​ถูก​กลาว​พรรณา​ไว​ใน​กาพย​เห​ชม​เครื่อง
คาว​หวา​น ​ซึ่ง​เป็น​พระ​ราช​นิพนธ​ใน​พระบาท​สมเด็จ​พระพุทธ​เลิศ​หลา​นภา​ลัย​ รัชกาล​ที่​ 2​ ซึ่ง​นอกจาก​ความ​สวยงาม
ปราณี​ตแบบ​ชาววัง​โบราณ​แลว​ ยัง​มี​รสชาติ​ที่​อรอย​กลมกลอม​ครบ​รส​ นา​ลิม้​ลอง​อยาง​ยิ่ง​อีก​ดวย

                        ๏ ชอ​มวง​เหมาะ​มี​รส​                   หอม​ปรากฏ​กล​โก​สุม
                        คิด​สี​สไลคลุม​                                หุม​หอ​มวง​ดวง​พุด​ตาน
ถอด​ความ​ : ชอ​มวง​มี​รส​ดี​ มี​กลิ่น​หอม​อยาง​ดอก​ไม​ มี​สี​สวยงาม​ดัง่​สไบ​คลุม​ มี​สี​มวง​พุด

https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%8a%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87/
https://www.rosalynth.com/home/2021/08/06/%e0%b8%8a%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%a1%e0%b9%88%e0%b8%a7%e0%b8%87/


ตาล​หอ​หุม​ไว

Highlight – ชอ​มวง

วิธี​ทําและ​ลับ​ดับ​ขัน้​ตอน​ใน​การ​ทําชอ​มวง​ สูตร​โบ​รา​ณ รวม​ถึง​การ​หอ​แป ง
เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รใน​การ​ทําชอ​มวง

สูตร​แป ง​ชอ​มวง​ รส​ริ​นท​ร

แป ง​ขาว​เจา 2 ถวย

แป ง​ทาว​ยาย​มอม 1 ชอน​โตะ

แป ง​มัน 1 ชอน​โตะ

หัว​กะ​ทิ 1 ถวย

น้ําลอย​ดอก​ไม 1.75 ถวย

น้ําอัญ​ชัน 0.25 ถวย

วิธี​ทําแป ง​ชอ​มวง

รอน​แป ง​ขาว​เจา​ แป ง​ทาว​ และ​แป ง​มัน​เขา​ดวย​กัน​ ใส​น้ําลอยดอก​นวด​แป ง​ให​เขา​กัน1.
ทําน้ําดอก​อัญชัน​ดวย​การ​ นําดอก​อัญชัน​มา​ปลิด​เอาแต​กลีบ​ดอก​ แช​น้ํารอน​ขยํากาก​ทิง้​ บีบ​น้ํามะนาว​ให​เป็น2.
สี​มวง
ใส​น้ําดอก​อัญชัน​ที่​ได​ลง​ไป​นวด​กับ​แป ง​ที่​ทําใน​ขัน้​ตน​ นวด​ให​เขา​กัน3.
ยก​กระทะ​ทอง​เหลือง​ตัง้​ไฟ​กลาง​ เอา​น้ําละลาย​แป ง​ขึ้น​ตัง้​ไฟ​ กวน​จน​แหง​ กลิง้​ได​ไม​ติด​กระ​ทะ4.
พอ​คลาย​รอน​ป้ัน​ได​ แตะ​แป ง​มัน​ ละ​นวล​แป ง​นวด​จน​น่ิม​ และ​แบง​เป็น​กอน​เล็ก​ คลุม​ดวย​ผา​ขาว​บาง​อยา​ให5.
โดน​อา​กาศ

สูตร​ไส​ชอ​มวง​ แส​นอ​รอ​ย

ฟัก​เชื่อ​ม 500 กรัม 0.5

ถัว่​ลิสง​คัว่​บด 500 กรัม 0.5

น้ําตาล​ทร​าย 500 กรัม 0.5

งา​ขาว​คัว่​บุบ 500 กรัม 0.5

เก​ลือ ชอน​ชา 0.5

มัน​หมู​แข็ง​ตม​สับ 250 กรัม 0.5



วิธี​ทําไส​ชอ​มวง

ตัง้​กระทะ​ไฟ​ออน​ นําสวน​ผสม​ทัง้หมด​ลง​ไป​ผัด​ พ​อจับ​ตัว​เป็น​กอน​และ​เขา​กัน​ดี​ ยก​ลง​พัก1.
นําแป ง​ที่​ป้ัน​แยก​ไว​มา​แผ​ให​ยาว​ ทําเป็น​รูป​เบา​ ตัก​ใสไม​ตอง​มาก​ใส​ หุม​ให​มิด​ ป้ัน​รูป​ทรง​ให​เป็น​กอน​กลม2.
นําแหนบ​จุม​แป ง​มัน​ หนีบ​ให​เป็นก​ลีบ​ โดย​เริ่ม​จาก​ตรง​กลาง​กอ​น ​จาก​นัน้​วน​เป็นก​ลีบ​ดอก​ไม​ โดย​หนีบ​สับ3.
หวาง​กลี​บ
นําลง​รัง​ถึงที่​รอง​ดวย​ใบ​ตอง​ ทา​น้ํามัน​รอง​ที่​ใบตอง​เรียง​ขนม​ชอ​มวง​ลง​ไป​ น่ึง​ให​สุก4.
เตรียม​จัด​เสิรฟ​ แตง​ดวย​กระเทียม​เจียว​ เคียง​ ผัก​กาด​หอม​ ผัก​ชี​ และ​พริก​สด​ ตาม​ชอบ5.
ทาน​ให​อรอย​นะ​คะ6.

เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​ร ชอ​มวง

น้ําลอยดอก​ไม​ สวน​ใหญ​นิยม​ใช​เป็น​น้ําลอยดอก​มะ​ลิ​ เพราะ​จะ​ทําให​มี​กลิ่น​หอม​เย็น​ชื่น​ใจ​ ตาม​สไตล​ขนม
ไทย​โบ​ราณ
หาก​ไม​ตองการ​ให​ชอ​มวง​ออก​มา​มี​สี​เขม​เกิน​ไป​ ให​คอยๆ​ ใส​น้ําอัญชัน​ลง​ใน​แป ง​ที​ละ​นิด​ จนกวา​จะ​ได​สี​ที่
พอใจ​จึง​หยุด​ใส
ตัว​แป ง​ที่​ทําพัก​ไว​ ควร​คลุม​ดวย​ผา​ขาว​บาง​อยา​ให​โดน​อา​กา​ศ เพราะ​จะ​ทําให​แป ง​แหง​ได​ เวลา​นํามา​หอ​จะ
แตก​ตัว
การนําแป ง​มา​ป้ัน​รวม​กับ​ไส​นัน้​ ให​หยิบ​ออก​มา​ที​ละ​หน่ึง​กอ​น ​และ​เมื่อ​ทําจับ​จีบ​ หนีบ​ให​เป็นก​ลีบ​เสร็จ
เรียบรอย​แลว​ ก็​ให​นําใส​กลับ​เขาไป​ใน​ผา​ขาว​บาง​ เพื่อ​ไม​ให​ตัว​แป ง​แหง​แข็ง

ใน​การ​ผสม​แป ง​ จําเป็น​ตอง​ทําให​มี​เน้ือ​แป ง​ที่​น ุม​นวม​ มี​การ​ผสม​สี​ที่​สวย​งาม​ สี​มวง​ที่​ได​มา​จาก​การ​สกัด​น้ําดอก​อัญ​ชัน​
หาก​ตองการ​ให​มี​สี​มวง​ออน​ จําเป็น​ตอง​คอยๆ​ ผสม​สี​ที่​ละ​นิด​เพื่อ​ให​ได​สี​ตาม​ตอง​การ​ หาก​ใส​น้ําดอก​อัญชัน​ลง​ไป​ผสม
กับ​แป ง​ใน​ครา​เดียว​ อาจ​จะ​ทําให​แป ง​ออก​มา​มี​สี​เขม​จน​เกิน​ไป​ หาก​อยาก​ให​ออก​มา​มี​สี​มวง​ออน​ จึง​ตอง​คอยๆ​ ใส​
คอยๆ​ ผสม​ รวม​ถึง​การ​จับ​จีบ​แป ง​ให​ออก​มา​เป็นก​ลีบ​ดอกไม​ที่​สวย​งาม​ มี​ความ​ปราณี​ตบ​รรจง​ สม​ชื่อ​เรียก​ของ​อาหาร
วาง​ชนิด​น้ี​วา​ “ชอ​มวง​” อาหาร​วาง​ของ​ชาววัง​ที่​งด​งาม​ นอกจาก​ความ​สวยงาม​แลว​ ชอ​มวง​ยัง​มี​สชาติ​ที่​อรอย​ มี​ไส​ที่
ครบ​รส​ดวย​สวน​ประกอบ​ของ​ราก​ผัก​ชี​ กระเทียม​ พ​ริก​ไทย​ ซึ่ง​เป็น​เครื่อง​ปรุง​หลัก​ที่​มี​ใน​อาหาร​ไทย​เกือบ​ทุก​ประ​เภท​
นํามา​ผัด​รวม​กับ​เน้ือ​สัตว​ตางๆ​ ให​มี​รสชาติ​กลมกลอม​ตาม​สูตร​ของ​รส​ริ​นท​ร ชอ​มวง​นัน้​สามารถ​ทําได​ทัง้​ไส​เค็ม​และ​ไส
หวา​น ​เสิรฟ​รับ​ประทาน​คู​กับ​ผัก​กาด​หอม​ ผัก​ชี​ และ​พริก​ขี้​หนู​ อรอย​นัก​แล

ใน​ปัจจุบัน​น้ี​ ของ​วาง​ชาววัง​โบราณ​ชนิด​น้ี​หา​รับ​ประทาน​ได​คอน​ขาง​ยาก​ เน่ืองจาก​เป็น​ขนม​ที่​ตอง​ทําสด​ ไม​สามารถ
เก็บ​ได​นา​น ​จึง​ไม​คอย​มี​ขาย​ทัว่​ไป​ อีก​ทัง้​เป็น​อาหาร​วาง​ชาววัง​ที่​ตอง​ใช​ความ​ประณีต​พิถีพิถัน​ ใน​การ​ป้ัน​แป ง​และ​จับ
จีบ​ให​สวย​งาม​ จึง​ตอง​ใช​เวลา​พอ​สมควร​ใน​การ​ทํา หาก​ตองการ​หา​มา​รับ​ประ​ทา​น ​มัก​จะ​ตอง​สัง่​กับ​ราน​ที่​รับ​ทําขนม
ไทย​ หรือ​ตาม​ราน​ที่​รับ​จัด​เลีย้ง​ใน​งาน​มงคล​ตางๆ​ และ​ยัง​มี​อีก​สถาน​ที่​แหง​หน่ึง​ที่​ยัง​คง​อนุรักษ​ขนม​ไทย​โบราณ​ไว​ นัน่
คือ​ที่​เกาะ​เกร็ด​ จังหวัด​นนทบุรี​ ซึ่ง​นอกจาก​ชอ​มวง​แลว​ ก็​ยัง​มี​ขนม​ไทย​ชนิด​อื่นๆ​ ให​ได​ลิม้​ลอง​มากมาย​อีก​ดวย​ ทาง
รส​ริ​นท​รอยาก​จะ​เชิญ​ชวน​เพื่อน​ๆ มา​ชวย​กัน​อนุรักษ​ขนม​ไทย​โบ​รา​ณ ชวย​กัน​ทําอา​หาร​ และ​ชวย​กัน​แชร​สูตร​อาหาร
เหลา​น้ี​ออก​ไป​ เพื่อ​ให​ได​มี​คน​สืบทอด​และ​สืบสาน​การ​ทําอาหาร​ไทย​โบราณ​เหลา​น้ี​ไว​ เพื่อ​ให​อยู​คู​กับ​คน​ไทย​ไป​ได​อีก
นาน​เทา​นาน



อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร

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

