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ขนมงาพอง หรือ ขนมหมั่วหลาว เปนขนมพื้นเมืองของพังงาและภูเก็ตมีที่มาจากชาวจีนใน

มณฑลฮกเก้ียนที่ไดอพยพเขามาทําเหมืองแรดีบุก ทําใหมีการผสมผสานระหวางไทย-จีน เปนขนมที่มี

สวนผสมหลักของแปงขาวเหนียว งาขาว น้ําตาล มีรสชาติที่หอม หวาน และมีความอรอย ปจจุบัน

ขนมงาพอง หรือ ขนมหมั่วหลาวเปนขนมที่ไมมีไสและวัยรุนไมคอยนิยมทานกันนัก ทางคณะผูจัดทํา

จึงทําขนมงาพอง หรือขนมหมั่วหลาวใหมีความแปลกใหมและเปนการพัฒนาขนมพ้ืนเมืองของจังหวัด

ภูเก็ตและพังงาใหมีความนาสนใจมากยิ่งขึ้น โดยขนมงาพองเปนการแปรรูปสับปะรดจากผลไมที่สุก

งอม นํามากวน และนํามาทําเปนไสของขนมงาพอง และมีคุณคาทางโภชนาการสูง เชน สับปะรดมี

คารโบไฮเดรต เกลือแร วิตามินซี มีสวนชวยในการยอยอาหารและแกทองผูก งาขาวมีไขมันชนิดไม

อ่ิมตัวทั้งโอเมกา 3 และ 6 ชวยลดระดับคอเลสเตอรอลกับไขมันที่เกาะอยูตามผนังหลอดเลือด ทําให

ระบบการไหลเวียนของเลือดทํางานไดดี เปนตน โดยนําแปงขาวเหนียว น้ําเปลามาผสมกันและนวด

ใหเขากัน หลังจากนั้นพักแปงไวประมาณ 15 นาที แลวนําไปตม หลังจากตมเสร็จนําไปผสมกับกับ

แปงอีกสวน แลวใสเบคกิ้งโซดา เกลือปน นําตาลทรายขาว และนวดใหเขากัน พักแปงอีกครึ่งชั่วโมง 

หลังจากนั้นนําแปงที่พักไวมาปนเปนกอน แลวนําไสสับปะรดกวนใสปดไสใหมิด นําไปคลุกกับงา แลว

นําไปทอดท่ีไฟปานกลาง ตักออกใหสะเด็ดน้ํามันแลวนําบรรจุใสบรรจุภัณฑ ติดโลโกใหสวยงาม การ

เก็บรักษาควรวางใหพนแสงแดดและไมควรเปดถุงทิ้งไว และหลังจากที่เปดถุงทานแลวควรทานให

หมดเพราะไมฉะนั้นขนมจะเสียรสชาติ 
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