ข้อมูลปราชญ์ชาวบ้าน 
(ผู้เชี่ยวชาญ/ประสบความสำเร็จในอาชีพ)
๑) ชื่อ นายวิษณุกร  น้อยดิษฐ
๒) วัน/เดือน/ปีเกิด. 10 มิถุนายน 2525   อายุ 34 ปี  เลขประจำตัวประชาชน 3660200146512
๓) ที่อยู่  บ้านเลขที่ 45 หมู่ที่ 1 ซอย -   ถนน -   ตำบลไทรโรงโขน อำเภอตะพานหิน จังหวัดพิจิตร
๔) การติดต่อ   โทรศัพท์ 093-043-3303 อีเมล์-
๕)การศึกษา (สูงสุด) ปวส.
๖)ความเชี่ยวชาญ/ความสำเร็จในการประกอบอาชีพ
   ( ภาคการเกษตร (ระบุ) การทำปุ๋ยน้ำหมักชีวภาพ
               ( ปลูกพืช            ( เลี้ยงสัตว์            ( ประมง            ( เกษตรผสมผสาน
  ( แปรรูป (OTOP/SME)  (ระบุ)...................................................................................................
   
      (  อาหาร              (  เครื่องดื่ม             (  ผ้าเครื่องแต่งกาย        (  ของใช้ ของประดับ
  ( ท่องเที่ยวโดยชุมชน  (ระบุ).......................................................................................................................................
  ( อื่นๆ  (ระบุ)...............................................................................................................................................................
๗)บันทึกความรู้ของปราชญ์/ผู้ประสบความสำเร็จด้านอาชีพ  (ตามที่ระบุ ในข้อ ๖)
   ชื่อองค์ความรู้  การทำขนมไทย
   
๗.๑ ความเป็นมา/แรงบันดาลใจ/เหตุผลที่ทำ
 
ขนมไทย เป็นขนมที่บ่งบอกถึงความอ่อนช้อยของความเป็นไทย สามารถนำวัสดุมีอยู่ในท้องถิ่นมาปรุงแต่งเป็นของหวานได้มากหลายรูปแบบขนมแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์  แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อน ประณีต  วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ์  สีที่ให้ความสวยงาม  มีกลิ่นหอม  สามารถจำหน่ายได้ทุกวัน และทุกเทศกาล และการประยุกต์ให้ขนมไทยมีความสวยงาม ทันสมัย สามารถเพิ่มยอดการจำหน่ายให้มากขึ้น
 
๗.๒ วัตถุประสงค์
 
1) อนุรักษ์ขนมไทยให้คงอยู่ และมีรูปแบบที่สวยงาม

2) รวบรวมองค์ความรู้ ภูมิปัญญาการทำขนมไทยให้กับชาวบ้านและผู้สนใจ
 
3) เพื่อให้ชุมชนตระหนักถึงคุณค่าของขนมไทย
 
7.๓ วัตถุดิบ (ถ้ามี)


ตัววุ้น

 

1) ผงวุ้น

25 กรัม


2) น้ำลอยดอกมะลิ
2,160 กรัม



3) น้ำตาลทราย 

450 กรัม

 

4) น้ำใบเตยคั้นเข้มๆ  
90 กรัม (หรือสีผสมอาหารเล็กน้อย)


ตัวกะทิ



1) ผงวุ้น

25 กรัม


2) น้ำลอยดอกมะลิ
1,440 กรัม


3) หัวกะทิคั้นข้นๆ
720 กรัม


5) เกลือป่นหยาบ
10 กรัม


6) แป้งข้าวเจ้า

38 กรัม


7) น้ำตาลทราย

450 กรัม
๗.๔ อุปกรณ์
 
1) แม่พิมพ์ซิลิโคน

2) ถาด

3) เครื่องชั่ง

4) เข็มฉีดยา(สำหรับฉีดวุ้น)
 
๗.๕ กระบวนการ/ขั้นตอน
 

การทำตัวกะทิ
 

1) ผสมผงวุ้นกับน้ำลอยดอกมะลิเข้าด้วยกัน พักไว้ประมาณ 10-15 นาที
 

2) ผสมหัวกะทิ เกลือป่น และแป้งข้าวเจ้าเข้าด้วยกัน กรอกผ่านกระชอน เตรียมไว้


3) นำส่วนผสมวุ้นขึ้นตั้งไฟกลาง คนตลอดเวลาเพื่อไม่ให้ผงวุ้นนอนกุ้น เคี่ยวจนผงวุ้นละลายและเดือด เติมน้ำตาลทราย คนให้ละลายและเดือดอีกครั้ง ลดเป็นไฟกลางค่อนข้างอ่อนเคี่ยวต่อสักครู่ เร่งเป็นไฟกลาง
 

4) เติมส่วนผสมกะทิที่กรองเตรียมไว้ คนให้เข้ากันและเดือดปิดไฟ



การทำตัววุ้น

 

1) ผสมผงวุ้นกับน้ำลอยดอกมะลิเข้าด้วยกัน พักไว้ประมาณ 10-15 นาที ยกขึ้นตั้งไฟกลาง คนตลอดเวลาเพื่อไม่ให้ผงวุ้นนอนก้น เคี่ยวจนผงวุ้นละลายและเดือด เติมน้ำตาลทรายคนให้ละลายและเดือดอีกครั้ง ลดเป็นไฟกลางค่อนข้างอ่อนเคี่ยวต่อสักครู่


2) เติมน้ำใบเตย คนให้เข้ากันพอเดือดปิดไฟ ถ้าต้องการเปลี่ยนเป็นสีผสมอาหารให้ยกวุ้นมาแบ่งแล้วหยดสีตามต้องการ


3) นำไปหยอดใส่พิมพ์ ประมาณ ¾ ของพิมพ์ พักไว้จนวุ้นตึงตัว


4) เทส่วนผสมวุ้นกะทิลงไปจนเต็มพิมพ์ พักไว้ให้เย็นสนิท นำเข้าตู้เย็นจนวุ้นเซ็ตตัว นำออกจากตู้เย็น แกะออกจากพิมพ์ บรรจุใส่กล่อง
 
๗.๖ ปัจจัยแห่งความสำเร็จ
 
เทคนิคที่ทำให้เกิดความสำเร็จในการทำงาน
 

1) การทำขนมต้องปรับรูปลักษณ์ให้ทันสมัย น่าสนใจ น่ารับประทาน เพื่อดึงดูดความสนใจของผู้ซื้อ


2) เลือกรูปแบบแม่พิมพ์ซิลิโคนที่เหมาะสม และออกแบบสีสันให้สวยงาม
 
ข้อสังเกตที่พบระหว่างการปฏิบัติตามขั้นตอน
 

- เวลาใส่กะทิอย่ากวนนานจะทำให้กะทิแตกมัน กะทิเริ่มจะเดือดให้ยกลง
 

- การหยอดวุ้นแต่ละชั้น ต้องรอให้วุ้นเซ็ตตัวก่อนไม่เช่นนั้นจะผสมเป็นเนื้อเดียว และไม่เป็นชั้น
 

- การหยอดวุ้นใส่แม่พิมพ์ ต้องทำด้วยความรวดเร็วเพราะวุ้นที่อยู่ในหม้อจะแข็งตัว และเป็นก้อน

 
ข้อพึงระวังเพื่อไม่ให้เกิดความผิดพลาด อย่างที่เจ้าของความรู้ปฏิบัติแล้วเกิดความเสียหายหรือต้องแก้ไข


-  ควรทำในสถานที่ที่ปิด ไม่มีลมพัดหรือฝุ่นละอองเข้าได้ เพราะถ้าทำบริเวณเปิดโล่งจะทำให้ฝุ่นปลิวลงในแม่พิมพ์ได้
 

-  การทำวุ้นใบเตยสำคัญที่สุดคือห้ามใส่น้ำใบเตยลงไปตั้งแต่เริ่มตั้งไฟ เพราะความร้อนจะทำให้น้ำใบเตยแยกชั้น ไม่มีความหอม สีซีดจาง และมีรสขมจากกากใบเตยที่ลอยอยู่ ฉะนั้นจึงจำเป็นจะต้องใส่ก่อนปิดไปเท่านั้น
 
วิธีแก้ปัญหาเมื่อเกิดความผิดพลาด
 

- การหยอดวุ้นหากวุ้นเริ่มเย็นจะหยอดยากและเป็นก้อน ดังนั้นให้นำวุ้นไปอุ่นให้ร้อนแล้วค่อยมาหยอดต่อ
 

- วุ้นถ้าทำจากกะทิสดจะเก็บไว้ไม่ได้นาน หากต้องการเก็บให้ได้นานๆ ให้ใช้กะทิกล่อง

๗.๗ ข้อเสนอแนะ
  

- ถ้าเลือกใช้กะทิกล่องจะทำให้ง่าย และไม่ต้องห่วงเรื่องการแตกมันของกะทิ การเก็บรักษาวุ้นจากกะทิกล่องจะเก็บได้นานกว่ากะทิสด


- ถ้าเลือกใช้กะทิสดให้ใช้เฉพาะหัวกะทิเท่านั้น หางกะทิใช้แทนน้ำเปล่า และเวลาต้มให้ใส่กะทิสดในขั้นตอนสุดท้ายของการต้มวุ้น และอย่าต้มวุ้นให้เดือดนานเกินไปเพราะจะทำให้วุ้นแตกมัน และเวลานำมาใส่สีจะทำให้วุ้นเป็นลิ่มๆ สีขาวๆ ที่มันจะไม่เป็นสี แต่ข้อดีของกะทิสดคือมีความหอมหวาน
๘)เกียรติคุณ/รางวัลที่ได้รับ 
-

๙)ประสบการณ์ถ่ายทอดความรู้
  
๙.๑ โครงการส่งเสริมการสร้างสัมมาชีพชุมชนในระดับหมู่บ้าน
    
      หน่วยงาน สำนักงานพัฒนาชุมชนอำเภอตะพานหิน

๑๐) ความสามารถในการให้บริการ
(ทุกวัน

(ตามฤดูกาล

(ยังไม่สามารถเปิดจำหน่าย/ให้บริการ

ติดต่อ
สำนักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดพิจิตร โทรศัพท์ 0-5661-1089
ชื่อผู้จัดการความรู้ นายวิษณุกร  น้อยดิษฐ
ตำแหน่ง ผู้นำอช.ตำบลไทรโรงโขน
ไฟล์ภาพ (นามสกุล.jpg,jif ขนาดไม่เกิน 5 MB)
จำนวน 5-10 ภาพ

ไฟล์อื่นๆ ประกอบ (นามสกุล .zip, .rar, ..pdf, doc ขนาดไม่เกิน 10 MB) ไม่เกินจำนวน 3 ไฟล์
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