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ไข่เค็ม 

ไข่เค็มเป็นอาหารพื้นบ้านของคนไทยมาตั้งแต่

สมัยโบราณและเป็นที่นิยมในการบริโภคของคนไทย ใน

ทุกๆภาค การผลิตไข่เค็มนั้นก็มีขั้นตอนที่ไม่ยุ่งยาก

ซับซ้อน การทาํไข่เค็มมี 2 วิธี คือ ไข่เค็มดอง และไข่

เค็มพอกดิน 

1.ไข่เค็มดอง 

วัสดุอุปกรณ ์

1. ขวดโหลแก้ว 

2. เกลือเม็ด 1 ส่วน 

3. น้ํา 3 ½  สว่น  

4. ไข่เป็ด  

5. ถุงร้อนชนิดใส 

6. สมุนไพรขมิ้นชัน 

วิธีทํา  

1. ล้างไข่เป็ดให้สะอาด เช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด  

2. ต้มเกลือกับน้ํา อัตราส่วน 1: 3 ½ ให้เดือด โขลก 

   ขมิ้นชัน แลว้ใส่ลงไปในน้ําเกลือต้มเดือด คนให้เข้ากัน  

    ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น  

3. เรียงไข่เป็ดที่ล้างไว้ในขวดโหล เทน้ําเกลอืที่ต้มไว้ 

    ลงไปจนท่วมไข่ ใช้ถุงพลาสติกใส่น้ํามัดปากถุง    

    กดทับไข่ให้จมในน้ําเกลือตลอดเวลา ปิดฝาขวด  

    เก็บไว้ประมาณ 20-25 วัน 

4. นําไข่มาต้มด้วยไฟแรงปานกลางประมาณ 25-30   

    นาที ตักขึ้นพักไว้ให้เย็น  
 

 

 
 

ภาพที่ 1 ไข่เคม็ดอง 

 

 

2.ไข่เค็มพอกแกลบดํา 

วัสดุอุปกรณ ์

1. ไข่เป็ด     

2. เกลือป่น          360  กรัม 

3. ดินจอมปลวก    490  กรัม 

4. น้ําสะอาด        150  กรัม 

5. สมุนไพร ขา่และใบ หรือ ตะไคร้และใบ   350 กรัม     

6. ขี้เถ้าแกลบดํา 

วิธีทํา  

1. ล้างไข่เป็ดให้สะอาด เช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด 

2. หั่นสมุนไพรพร้อมใบ แล้วโขลกพอหยาบ 

3. ผสมเกลือ น้ําดิน และสมนุไพร นวดให้เข้ากันใน 

   อ่างผสม 

4. นําดินผสมมาพอกบนไข่เป็ดให้ทั่วเสมอกันหนา 

    ประมาณ 2 มิลลิเมตร 

5. นําไข่พอกดินมาคลุกกับขี้เถ้าแกลบทับอีกครั้ง 

6. เก็บไข่พอกใส่ในถุงพลาสติก มัดปากถุงให้แน่น  

    วางในที่อากาศถ่ายได้ดี 7-10 วัน นํามาทอด 

    และ 18-25 วัน นํามาต้มด้วยไฟแรงปานกลาง 

    ประมาณ 25-30 นาท ี

 

คณะผู้วิจัย: ผศ.ชมภู่ ยิ้มโต ผศ. สุวรรณี อาจหาญณรงค์                   

               ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม อาจารย์อรอมุา  คําแดง  
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คณะผู้วิจัย: ผศ.ชมภู่ ยิ้มโต ผศ. สุวรรณี อาจหาญณรงค์                   

               ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม อาจารย์อรอมุา  คําแดง  

 

   
 

  
 

  
ภาพที่ 2 ไข่เคม็พอกแกลบดํา 

 

 

 

3.ไข่เค็มพอกขุยมะพร้าว 

วัสดุอุปกรณ ์

1. ไข่เป็ด     

2. เกลือป่น          360  กรัม 

3. ดินจอมปลวก    490  กรัม 

4. น้ําสะอาด        150  กรัม 

5. สมุนไพร ขา่และใบ หรือ ตะไคร้และใบ 350 กรัม     

6. ขุยมะพร้าว  

   

วิธีทํา  

1. ล้างไข่เป็ดให้สะอาด เช็ดให้แห้งด้วยผ้าสะอาด 

2. หั่นสมุนไพรพร้อมใบ แล้วโขลกให้พอหยาบๆ 

3. ผสมเกลือ น้ําดิน และสมนุไพร นวดให้เข้ากันใน 

   อ่างผสม 

4. นําดินผสมมาพอกบนไข่เป็ดให้ทั่วเสมอกันหนา 

    ประมาณ 2 มิลลิเมตร 

5. นําขุยมะพรา้วแช่น้ํา 1 ชั่วโมงแล้วกรองด้วย 

    กระชอนบีบน้ําออกให้หมาด 

6. นําไข่พอกดินมาคลุกกับขยุมะพร้าวทับอีกครั้ง 

7. เก็บไข่พอกใส่ในถุงพลาสติก มัดปากถุงให้แน่น  

    วางในที่อากาศถ่ายได้ดี 7-10 วัน นํามาทอด 

    และ18-25 วัน นํามาต้มด้วยไฟแรงปานกลาง 

    ประมาณ 25-30 นาท ี
 

 
 

   

 

ภาพที่ 3 ไข่เคม็พอกขุยมะพร้าว 

 

 

 


