
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

4ชื่อหลัก0 : ขนมตมยวน 

4ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)4: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พยุหะคีรี ตําบล พยุหะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ความเปนมา ระบุไมชัดเจนวาความเปนมาอยางไร จากการเลาตอกันมาวา เห็นยายและแมทํา ใหทานใน

ครอบครัว และจําหนายในตลาด ตนเองก็ไดสืบทอดขนมตมยวนมาจากแม และทําเปนอาชีพ ขนมตมยวน 

“ยวน” แปลวา เยายวน เปนขนมท่ีทานแลวจะมีรสชาติ กลมกลอม นุมนวล เยายวน ชวนใหหลงใหล ชวนให

ลิ้มลอง ขนมตมยวน เปนขนมท่ีทํามาแปง ใสไสดวยถ่ัว ตมสุก ใสลงในน้ํากะทิ คลายขนมบัวลอย เปนอาหาร

หวานท่ีข้ึนชื่อและเปนขนมประจําอําเภอพยุหะคีรี ท่ีสืบสานถายทอดกันมาจนเปนท่ีรูจักกันอยาง แพรหลาย 

โดยเฉพาะนักชิมนักทองเท่ียวท่ีผาน แวะเขามาในตลาดพยุหะ ซ่ึงมีเอกลักษณของวิถีชุมชนชาว ตลาดริมน้ํา

เจาพระยา 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของขนมตมยวน มีดังนี้ 

๑.   แปงขาวเหนียว ๑ กก. 

๒.  น้ํากะทิ  ๒ กก. 



๓.  ถ่ัวเหลือง  ๑ กก. 

๔.  น้ําตาลปป  ๑/๒  กก. 

๕.  น้ําตาลทราย  ๓ ขีด 

๖.   เทียนอบ  ๑ อัน 

๗.เกลือ 

๘.  น้ําลอยดอกมะลิ   

๙.หากตองการใหแปงมีสีสัน ใชสมุนไพรแทนสีผสมอาหาร ไดแก ใบเตย ฟกทอง ดอกอัญชัญ เฟองฟา เผือก 

ลูกตาลสุก  ใบยานาง  แครอท  ขม้ิน ฯลฯ 

 สวนผสมของแปง 

๑.   นําแปงขาวเหนียวนวดกับน้ําตางๆ  และนําแปงแตละสีมาปนเปนกอนกลมเล็กๆ  ใสไสถ่ัวเหลืองกวน 

ตรงกลาง หุมใหมิด จากนั้นนําไปตมท่ีน้ําเดือดจนขนมลอย ตักข้ึนแชน้ําเย็น 

  

                นําน้ํากะทิตั้งไฟใสเกลือเล็กนอยพอเดือนยกลง คนอยาใหแยกมันท้ิงไวใหเย็น 

แบบปรับประยุกต 

        ขนมตมยวน มีสวนผสมของน้ํากะทิ  ซ่ึงมีไขมันอ่ิมตัวอยูในปริมาณมาก เม่ือรับประทานมากๆ  แลวจะ

เกิดผลเสียตอสุขภาพ ดังนั้น จึงไดเกิดความคิดท่ีจะนําสมุนไพรในทองถ่ินมาประยุกตใหเกิดประโยชน ไดนําน้ํา

ขิงมาแทนน้ํากะทิ  

       สวนผสมน้ําขิง 

๑. น้ําลอยดอกมะลิ      ๕ แกว                               ๒. น้ําตาลปบ              ๔ ชอนโตะ 

๓. น้ําตาลออย            ๔ ชอนโตะ                 ๔. ขิง                        ๒ ชอนโตะ 

๕. ใบเตย0           ๒ ใบ 

วิธีทําน้ําขิง 

  

นําน้ําลอยดอกมะลิ  น้ําตาลปบ น้ําตาลออย ใสหมอตั้งไฟจนเดือด ใสขิงทุบและใบเตย ตั้งไฟตออีกประมาณ ๕ 

นาที  แลวจึงยกลง  นําขนมตมยวน ท่ีสุกแลว  ใสในน้ําขิงท่ีเตรียมไว  แลวจัดเสิรฟ 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 

๑. แชถ่ัวเหลืองไวคางคืน หรือแชน้ําอุนประมาณ ๒ ชั่วโมง 

นําถ่ัวเหลืองท่ีแชไวลางใหสะอาดนําไปหุงใหสุกเหมือนหุง

ขาว แลวนําไปดงไฟใหแหง 

 
๒. นําถ่ัวเหลืองท่ีดงไฟใหแหงแลว ใสน้ําตาลปบ น้ําตาล

ทรายกวนไปทางเดียวกัน ท้ิงไวใหไสเกือบเย็นดี 

 
แลวจึงใชเทียนอบประมาณ ๒๐ นาที แลวนํามาปนเปนกอน

กลมๆ สําหรับเปนไส ใสในแปง 

 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 



(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

4นางพิษ รักกลิ่น, นางทองหลอ อ่ิมสิน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

4ตลาดสดพยุหะ อาจารยละเอียด เกตุเดชา โรงเรียนพยุหะวิทยา ต.พยุหะ อ.พยุหะคีรี จ.นครสวรรค 

4โทรศัพท ๐๘ ๖๗๐๙ ๓๒๒๙ โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - ขนมตมยวน  เปนบรรจุเปนหลักสูตรทองถ่ินของโรงเรียนพยุหะวิทยา0 และไดนําเขาประกวด 

ชนะเลิศการเเขงขันศิลปหัตถกรรมท่ีจังหวัดลําปาง 

ชนะเลิศเเขงขันศิลปหัตถกรรมระดับจังหวัด 

ชนะเลิศระดับชาติการเเขงขันประกอบอาหารจานเดียว อาหารหวานเพ่ือสุขภาพ ป 2551 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 



ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


