
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขนมเปยะ 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ตากฟา ตําบล อุดมธัญญา 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 

ขนมเปยะ เปนขนมท่ีมักใชประกอบในเทศกาลขนมไหวพระจันทรของชาวจีน ซ่ึงความหมายของขนมเปยะใน

เทศกาลนี้คือ เปนขนมแหงความศิริมงคล สื่อถึงความปรารถนาดีระหวางผูรับกับผูให พรอมท้ังยังเปนขนมท่ี

แสดงถึงความสามัคคีกัน เพราะเทศกาลไหวพระจันทร ชาวจีนสวนใหญมักอยูพรอมหนากันท้ังครอบครัว เพ่ือ

ชมพระจันทรพรอมท้ังกินขนมเปยะไปดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

แบบบันทึกขอมูล รากวัฒนธรรม”ของดีบานฉัน อาหาร” ระดับการคัดสรร อําเภอตากฟา ๑. ชื่ออาหาร ขนม

เปยะ แหลง บานสุขสันต ตําบลอุดมธัญญา อําเภอตากฟา จังหวัดนครสวรรค ๒. ลักษณะและประเภท อาหาร

ในชีวิตประจําวัน ๓. ความเปนมาและอัตลักษณ ขนมเปยะ เปนขนมท่ีมักใชประกอบในเทศกาลขนมไหว

พระจันทรของชาวจีน ซ่ึงความหมายของขนมเปยะในเทศกาลนี้คือ เปนขนมแหงความศิริมงคล สื่อถึงความ

ปรารถนาดีระหวางผูรับกับผูให พรอมท้ังยังเปนขนมท่ีแสดงถึงความสามัคคีกัน เพราะเทศกาลไหวพระจันทร 

ชาวจีนสวนใหญมักอยูพรอมหนากันท้ังครอบครัว เพ่ือชมพระจันทรพรอมท้ังกินขนมเปยะไปดวย ๔. 



องคประกอบของอาหาร(สูตร) สวนผสมใสขนมเปยะ - ถ่ัวเขียวเราะเปลือก ๓๐๐ กรัม - น้ําตาลทราย ๓๒๐ 

กรัม - น้ํามันพืช ๕๐ กรัม - ไขเค็มแบบตมสุก ปริมาณท่ีใชตามชอบ สวนผสมแปงใน - แปงสาลี ๑๕๐ กรัม - 

แปงสาลีอเนกประสงค ๑๒๕ กรัม - น้ํามัน ๑๐๐ กรัม สวนผสมแปงนอก - แปงสาลี ๒๕๐ กรัม - แปงสาลี 

๑๗๕ กรัม - ไอซ่ิง ๒๐ กรัม - น้ํามัน ๑๕๐ กรัม - น้ําเย็น ๑๘๐ กรัม 

  

 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) 

๑. น้ํามันท่ีใชในสวนผสมควรใชนํามันปาลม เนื่องจากน้ํามัน

ปาลมไมมีกลิ่น ชวยใหขนมไมมีกลิ่นอ่ืนรบกวน หากใชน้ํามัน

รําขาวหรือน้ํามันจากเมล็ดพืชจะทําใหขนมมีกลิ่นหื่น ๒. การ

นวดแปงชั้นนอกควรนวดใหสวนผสมเขากันเทานั้น ไม

จําเปนตองนวดจนเนื้อเนียน จะชวยทําใหคลึงแปงไดงาย ๓. 

ในการผสมสวนผสม ควรละลายน้ําตาลทรายในน้ําเปลากอน 

เพราะจะทําใหระยะเวลาในกานนวดแปงสั้นลง ๔. การคลึง

แปงแตละครั้งควรพักแปงไวประมาณ 10 นาที เพ่ือใหแปง

คลายตัว เม่ือคลึงแปงครั้งตอไป แปงจะนิ่ม ไมขาดงาย ๕. 

น้ําตาลในแปงชั้นนอกจะชวยใหเปลือกขนมมีสีสวย ๖. 

สวนผสมไสนิยมใชน้ํามันพืชมากกวากะทิ เพราะสามารถเก็บ

ไดนานกวา ๗. การไสแบะแซในไสชวยทําใหไสจับตัวเปน

กอนไดดี ๘. อุณหภูมิท่ีใชในการอบ ไมควรใชอุณหภูมิสูงกวา

ท่ีกําหนด จะทําใหขนมแตกหรือไสทะลัก หากไสขนมแฉะ

หรือยังไมแหงดีควรใชอุณหภูมิในการอบต่ํากวาท่ีกําหนดจะ

ชวยทําใหขนมไมแตกหรือไสทะลัก ๙. การคลึงแปง หากคลึง

บางเกินไปจะทําใหแปงติดกันและไมแยกชั้น ๑๐. ภาชนะท่ี

ใชกวนไสขนมควรเปนภาชนะท่ีทําดวยทองเหลือง จะทําใหมี

สีสวยและไมควรใชภาชนะ ท่ีทําจากอะลูมิเนียมเพราะการ

ปนเปอนจากอะลูมิเนียมจะทําใหไสขนมมีสีคล้ํา ๑๑. กอน

อบควรทาหนาขนมดวยไขแดงท่ีผสมน้ําเปลาและเกลือ

เล็กนอย จะทําใหขนมมีสีสันสวยงาม 

 

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

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

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

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ



ลงแผนซีดี/วีซีดี) ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

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 

กลุมแมบานทําขนมเปยะบานหนองสุขสันต 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5๓๘/๗ หมู ๑๑ บานหนองสุขสันต ตําบลอุดมธัญญา อําเภอตากฟา จังหวัดนครสวรรค ๖๐๑๙๐ 

5โทรศัพท โทรสาร 

E-mail 

   

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

   

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 

  
 


