
เวิรคช็อป: ไขเค็มดินสอพอง
Workshops: Salted Duck Eggs (Dry method)

นิทรรศการเคลื่อนที่
วาดวยเรื่องสาระใกลตัวที่คุณอาจไมเคยรู

- การเตมิสารสมปน 1 ชอนโตะในระหวางทีต่มไขเคม็จะทําใหเปลือกไขเคม็ไขเปดมสีีขาวสะอาด
และทําใหเก็บไวไดยาวนานขึ้นอีก 1 สัปดาห 
- การทําไขเคม็ควรใชเฉพาะเกลอืทะเลเทาน้ัน หากใชเกลอืสนิเธาวอาจทําใหไขเนาเสียไดเพราะมี
ความเค็มนอยกวาเกลือทะเล
- เมื่อทําไขเค็มไดนาน 2 สัปดาห ควรลางทําความสะอาดดินสองพองที่หุมเปลือกออกใหหมด
แลวนําไขเก็บไวในตูเย็นเพื่อหยุดความเค็มของไขเค็ม
- Adding alum powder for 1 table spoon during boiled eggs, it not only make white
clear surface of duck eggs but also give good effect to keep preservation longer 
for one week.
- Making salted eggs by using sea salt only, eggs would turn spoiled if used rock
 salt as it not enough salty.
- After 2 weeks, wash white clay layer on eggshells to stop fermentation and then 
keep eggs in refrigerator. 

เคล็ดลับนารู Tips! 

Homemade Salted Eggs (Easy Method)
วิธีทํา "ไขเค็มสูตรแชเหลา" 

วิธีทํา
1. นําไขเปดมาลางเปลือกใหสะอาด แลววางผึ่งไวใหแหง
2. เตรียมชาม 1 ใบใสเกลือ อีก 1 ใบใสเหลา
3. นําไขเปดที่เตรียมไวมากลิ้งในชามเหลา 5 วินาที แลวนําไปคลุกเกลือใหทั่วและหอ
ดวยฟลม เสร็จแลวนําไขที่หอเสร็จแลวเก็บไวในที่แหงโปรง
Instructions
1. Wash duck eggs carefully and set aside to drain.
2. Prepare one bowl with salt and another bowl with liquor. 
3. Roll one duck egg around in liquor for 5 second, then transfer the egg 
to the bowl with salt. Roll them around and wrap with plastic and keep eggs 
in dry place. 

วัตถุดิบ
ไขเปดสด             10-15  ฟอง 
เกลือสมุทรปน       1 ถวยตวง
เหลา 40 ดีกรี       1 ถวยตวง
ฟลมถนอมอาหาร   1 มวน

Ingredients
10-15 fresh duck eggs
1 cup salt 
1 cup 40 degree liquor 
1 roll plastic wrap

อุปกรณ 
ชามกระเบื้องขนาดกลาง 2 ใบ 

Tools 
2 medium ceramic bowls



Homemade Salted Eggs (Dry Method)
วิธีทํา "ไขเค็มดินสอพอง" 

การทําไขเค็ม เปนวิธีการถนอมอาหารที่ชวยเก็บรักษาไขไวไดนานขึ้น สวนใหญไขเค็ม
มักทําจากไขเปดสดเพราะมีเปลือกหนา ใบใหญ สีสันของไขแดงสวยงามและมีรสชาติ
อรอยเปนมันเยิ้ม 

คนไทยไดรับอิทธิพลและเทคนิควิธีการทําไขเค็มมาจาก
คนจีนอีกทอดหนึ่ง และประยุกตเพิ่มเติมในแบบตนเอง
ทััั้งวิธีการดองเค็มแบบแหงโดยใชดินสอพองผสมเกลือ
พอกแลวคลุกแกลบซึ่งเปนวิธีการทํานิยมมาก หรือการ
นําเอาสมุนไพรมาใสเพิ่มในนํ้าสําหรับดองไขเค็ม เชน 
เครื่องสมุนไพรตมยํา ใบเตยหอม เพื่อเพิ่มกลิ่นและรส
สรางมูลคาเพิ่มใหกับไขเค็ม สรางเปนรายได

Salted eggs is a common method for preservation to keep fresh eggs longer.
In general salted eggs usually made of duck eggs because of its big size 
with thick eggshells and tasty reddish oily egg yolk.     

Origin of Salted Eggs
ที่มาของ "ไขเค็ม" 

Salted eggs is originated in China, dating back to the 6th century AD in the 
Southern-Northern Dynasties period. There was recipe writen that duck eggs
should be soaked in brine for a month before cooking. Duck salted eggs are
very popular in China during Mid-Autumn day. Its reddish egg yolk symbolized
to the moon then it was used as main ingredient of Chinese moon cake. 
In Thailand, people adopted this kind of fermentation method from Chinese 
then they have been creativity applied to new flavour for their own such as
adding Tom Yum's spice herbals, pandan leaves in brine for making good 
taste and smell in order to value added products of salted eggs.

กรรมวิธีทําไขเค็มถูกคิดคนเปนครั้งแรกในประเทศจีน 
สมัยราชวงศเหนือ-ราชวงศใต ราวศตวรรษที่ 6 โดยมี
บนัทกึไววาควรแชไขเปดไวในนํา้เกลอืนาน 1 เดอืนกอน
คอยนาํมาทาํอาหารได ไขเคม็จงึมกีารผลติท่ัวประเทศจนี
และไดรับความนิยมมากในชวงกลางฤดูใบไมรวงเพ่ือ
นําไขแดงไขเค็มสีแดงอมสมกลมคลายกับดวงจันทรมา
ใชเปนสวนประกอบหลักของไสขนมไหวพระจันทร 

วิธีทํา
1. นําไขเปดมาลางเปลือกใหสะอาด แลววางผึ่งไวใหแหง
2. เตรียมกะละมัง 1 ใบ ใสนํ้าลงผสมกับเกลือ คนใหเกลือละลาย นําดินสอพองลง
ไปผสมใหพอเหลว แลวเตรียมกะละมังอีกใบใสแกลบดําไว
3. นําไขเปดที่เตรียมไวมาพอกดินสอพอง แลวนําไขไปคลุกแกลบดําจนครบจํานวน
4. นําไขที่พอกแกลบเสร็จแลวมาวางใสในกลอง/ โหลปดฝา วางไวในที่แหงโปรง
Instructions
1. Wash duck eggs carefully and set aside to drain.
2. Prepare one bowl, pour water & add salt and stir until salt dissolved.
Then add white clay, knead into paste. Prepare another bowl with charcoal.
3. Roll one duck egg around in white clay, then transfer the egg to the 
bowl with charcoal. Roll them around so it will be evenly black coated.
Repeat the above steps to finish all the left duck eggs.
4. Keep coated eggs in container and shadow place. 

วัตถุดิบ
ไขเปดสด             10-15  ฟอง 
เกลือทะเลปน        1   ถวยตวง
นํ้าสะอาด            1 ถวยตวง
ดินสอพอง           600 กรัม 
แกลบดํา             500 กรัม

Ingredients
10-15 fresh duck eggs
1   cup sea salt 
1 cup water
600 g. white clay
500 g. charcoal

อุปกรณ 
กะละมังขนาดกลาง 2 ใบ 
กลองหรือโหลมีฝาปดขนาดกลาง 1 ใบ

Tools 
2 medium bowl
1 medium plastic container

วิธีรับประทานไขเค็ม
1. เก็บไวนาน 7-10 วัน นํามาลางแลวทอดเปนไขเค็มดาว
2. เก็บไวนาน 18–21 วัน นํามาลางแลวตมเปนไขเค็ม

How to serve 
After 7-10 days, wash all coated and then fry egg.
After 18-21 days, wash all coated and boil in water for 10-15 minutes. 
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