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 ขนมต้มมีมายาวนาน และนิยมอยู่ในพิธีมงคล เนื่องจากขนมต้มมีความหมายความสมัครสมาณสามัคคี
ขนมต้มซึ่งเป็นขนมในงานมงคลต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นงานมงคลสมรส ไส้ของขนมต้มแต่เดิม คือมะพร้าวผัดให้
เหนียวกับน  าตาล เพ่ือให้เกิดความหอมหวานหรืออีกหนึ่งไส้เค็มการน าถั่วซีกเลาะเปลือกมาผัดสามเกลอ
กระเทียมรากผักชีพริกไทย เพ่ือความเผ็ดร้อนจากนั นปันพอดีค ามาลวกและน ามาคลุกกับมะพร้าวทึบ ๆ แต่ใน
ปัจจุบันกลุ่มวัยรุ่นหรือคนส่วนใหญ่มักไม่รู้จักขนมต้ม การน าขนมทางญี่ปุ่นเข้ามาดัดแปลงหรือมารว่มสมัย โดย
การท าขนมต้มโดยสอดไส้ในส่วนถั่วแดง มัทฉะ ให้ไส้เข้ากับตัวแป้งที่มีอยู่ คงจะเป็นที่ชื่นชมของกลุ่มบริโภค
หรือกลุ่มวัยรุ่นมากขี น จึงได้สร้างสรรค์เมนูขนมต้ม Japanese เพ่ือเป็นการส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรม
เกี่ยวกับขนมไทย และเป็นแนวทางในการน าไปประกอบอาชีพ  
หลักการและวิธีการสร้างสรรค์ผลงานโดยสังเขป 

1. เตรียมวัตถุดิบอุปกรณ์ใช่ส่วนผสมแป้งลงในชามแบ่งเป็นสามถ้วย 
2. และเอาสีที่เตรียมไว้ผสมกับแป้งและแลปพักไว้  
3. น ามะพร้าวขูดกับน  าตาลปี๊บมาผัดจนแห้งและน ามาปันเป็นวงกลมพอดีค า 
4. น าไส้มาใส่และปันจนเนียนสวย และน าไปต้มจนตัวขนมลอยมาแสดงว่าสุกแล้วพร้อมเสิร์ฟ 

         ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ได้สูตรการท า ขนมต้มJapanese  
2. สามรถน าสูตรไปประยุกต์ใช้ในการประกอบธุรกิจ ขนมต้มJapanese ได้จริง  
3. ลูกค้ามีความพึงพอใจต่อการบริโภค ขนมต้มJapanese อยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด 


