
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขนมเปยะ 

5ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)5: 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ พยุหะคีรี ตําบล พยุหะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ หวาน 

   

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง

จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ในการทําขนมเปยะ  จะมีสวนผสมท่ีสําคัญ  ดังนี้ 

สวนผสม-ไสขนมเปยะ 

                   - ถ่ัวเขียวเราะเปลือก 300 กรัม 

                   - น้ําตาลทราย 320 กรัม 

                   - น้ํามันพืช 50 กรัม 

                   - ไขเค็มแบบตมสุก ปริมาณท่ีใชตามชอบ 

  

สวนผสม-แปงใน 



                   - แปงสาลี0 150 กรัม 

                   - แปงสาลีอเนกประสงค0 125 กรัม 

                   - น้ํามัน0 100 กรัม 

  

         สวนผสม-แปงนอก 

                   - แปงสาลี0 250  กรัม 

                   - แปงสาลี0 175 กรัม 

                   - ไอซ่ิง20 กรัม 

                   - น้ํามัน0 150 กรัม 

                   - น้ําเย็น0 180 กรัม 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 

จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

วิธีทําไสขนมเปยะ - นําถ่ัวเขียวเราะเปลือก แชน้ําท้ิงไว 1 คืน 

กอนนํามาทํา เพ่ือใหถ่ัวพองน้ํา หรืออยางต่ํา 2 ชั่วโมง ขนม

เปยะ - จากนั้นนําถ่ัวท่ีแชไวไปตมจนนิ่ม นานประมาณ30 

นาที หรือจนกวาจะเห็นวาถ่ัวเริ่มยุย ท้ังนี้ อาจใชวิธีนึ่งก็ได

แลวแตสะดวก - นําถ่ัวท่ีตมจนยุยแลว ลงไปปนในเครื่องปน

จนละเอียด แลวเทลงกระทะเตรียมกวน - ใสน้ําตาลลงไปจน

หมดแลวตั้งไฟออน ๆ เค่ียวไปเรื่อย ๆ จนเริ่มขนคลาย

อาหารเด็กออน ดังรูป - เทน้ํามันพืชท่ีเตรียมไวลงไป แลว

กวนตอไปจนไดถ่ัวขนและแหงพอจะปนเปนกอนได เปนอัน

เสร็จการเตรียมถ่ัวกวน - มากันท่ีไขเค็ม ควานเอาแตไขแดง 

หั่นเปนชิ้นไดราว 8 ชิ้น/ฟอง - เม่ือถ่ัวกวนเย็นแลว นําถ่ัวมา

แบงเปนลูก ลูกละประมาณ 12 กรัม หรือกะขนาดเองตามใจ

ชอบ - จากนั้นแผถ่ัวกวนเปนแผน แลววางไขแดงลงบนถ่ัวท่ี

แผไว และปนเปนกอนกลมๆ ทําท้ังหมดพักไว วิธีทําแปงใน - 

รอนแปงท้ังสองอยางรวมกัน - ทําหลุมตรงกลาง เทน้ํามันลง

ไป คอย ๆ คนผสมจากในออกนอกเหมือนเดิม - แปงใน จะ

มีลักษณะเนียน ๆ แข็ง ๆ - พักแปงในไวอยางนอย 30 นาที

 



เชนกัน (ใหหาถุงมาครอบกันลมไวดวยนะคะ) ระหวางนี้อาจ

ไปผสมแปงนอกรอเวลากอนคะ - เม่ือครบเวลา ใหแบงแปง

ออกเปน 20 กอนกอนละเทา ๆ กัน (ใชวิธีชั่งแปงท้ังกอนแลว 

หารดวย 20 นะคะเราไดกอนละประมาณ 18 กรัม) - จะเห็น

วาแปงในนี้ ขาวเนียนมาก ๆ เลยคะ (ดูไปดูมาเหมือนเงาะ

เลยแฮะ 555) จากนั้นพักไวรอทําข้ันตอไป วิธีทําแปงนอก - 

นําสวนผสมของแหงท้ังหมดรอนรวมกัน - ทําหลุมแปงตรง

กลาง และเทสวนผสมของเหลวลงไป - คอย ๆ คนผสม วน

จากในออกนอก - เม่ือผสมเขากันแลว จะไดออกมาเปนแปง

ขยุกขยุยแบบท่ีเห็นนี้ (ตัวแปงนอกนี้จะนิ่มๆ มันๆ ลื่น ๆ) - 

พักแปงนอกไวอยางต่ํา 30 นาที (ใหหาถุงมาครอบกันลมไว

ดวยนะคะ) - เวลา 30นาทีผานไปไวเหมือนโกหก...มาเปดถุง

ดูแปงนอกท่ีเราท้ิงไว จะเห็นวาเนียนข้ึนกวาตอนแรกเยอะ

เลย แถมมีน้ํามันเยิ้มมาท่ีฐานดวย - แบงแปงออกเปน 20 

กอน กอนละเทา ๆ กัน (ใชวิธีชั่งแปงท้ังกอนแลว หารดวย 

20 นะคะ เราไดกอนละประมาณ 38 กรัม) - นําแปงนอกท่ี

แบงไว มาแผเปนแผน วางแปงในไวตรงกลาง - จับมุมแปง

นอกข้ึนมาหุมแปงในท่ีเตรียมไวแลวใหมิด - มาถึงตอนท่ีตอง

ใชอุปกรณชวยกันแลว นี่เลยคะ ลูกกลิ้งแหงความรัก - เอา

มือกด ๆ แปงท่ีหุมไวลงไปกับโตะ และรีดข้ึนลงในแนวดิ่ง

อยางเดียว จะไดแปงแบน ๆ ยาว ๆ แบบนี้ - พับแปง

ดานบนลงมา ใหปลายจรดตรงกลางแผน และพับปลาย

ดานลางข้ึนไป - หมุนแปงท่ีพับไว 90 องศา ใหเปนลักษณะดัง

รูป - ใชลูกกลิ้ง รีดข้ึนลงในแนวดิ่งอีกครั้ง จะไดแปงแผแบน 

แบบนี้ - มวนแปงจากปลายดานใดดานหนึ่ง เหมือนมวนเสื่อ 

ก็จะไดเปนเชนนี้ - ตัดแบงใหไดสวนตามตองการ (เราแบง 4 

สวน) - หันแปงใหระนาบท่ีกลมอยูบนพ้ืนโตะ (แบบแถว

ซาย) (ดานขวาเราจะทดลองดูวา ถาทําแบบนี้แลวจะออกมา

เปนยังไง - จับมารีดเฉพาะขอบใหบาง แลวหอไสถ่ัวท่ีปน

เตรียมไวแลว - หอเสร็จแลวจะไดแบบนี้ เก็บรอยบีบไว

ดานลาง (อันนี้เปนแบบแปงท่ีหันดานวน ๆ ข้ึน) จะเห็นเปน

ลายวน ๆ - สวนแบบนี้ ลายวน ๆ จะถูกบี้ใหแบน กลายเปน

ชั้น ๆ จากขางในลูก ออกมาขางนอก ดานนอกก็เลยเรียบ



แบบนี้ - นําแปงท่ีหุมไสเสร็จ เรียงใสถาดทาน้ํามัน เตรียมอบ 

- นําไขแดงผสมน้ํานิดหนอย เตรียมไวทาหนาขนม - ละเลง

ไขแดงท่ีผสมไวลงบนหนา ทาท่ัวบางไมท่ัวบาง - เติมสีสันอีก

หนอย ดวยสีผสมอาหาร สีสม ใชปลายไมเสียบลูกชิ้นจุมสี 

แลวจิ้มตรงกลางขนม - เขาอบท่ี 180องศาเซลเซียสคะ(อุน

เตาไวกอนแลว) นาน 20-25 นาที แลวแตความใหญของลูกนะ

คะอบเสร็จแปงจะแหง ๆ หนอย - เปนอันเสร็จข้ันตอนอัน

มากมาย ไดขนมเปยะแสนอรอยหนาตานากินไมใชเลน 

แมวาการทํา ขนมเปยะ จะดูยุงยากหลายข้ันตอนแตหากได

ลองทําแลวก็ไมยากอยางท่ีคิดท้ังยังสนุกดวยละ...วันหยุดสุด

สัปดาหนี้ลองชวนคนใกลตัวมาทํา ขนมเปยะดวยกันสิคะ 

นอกจากจะไดกินขนมฝมือตัวเองแลวยังเปนการเสริมสราง

การทํากิจกรรมรวมกันภายในครอบครัวไดอีกทางหนึ่งดวย 

วิธีกวนไสขนมเปยะ โดยใชถ่ัวเหลืองกวน ปนไสขนมเปยะ

เปนรูปกลมๆ ขนาดพอเหมาะ ข้ันตอนการทําแปงชั้นใน 

ข้ันตอนการทําแปงชั้นนอก ข้ันตอนการนวดแปง และเตรียม

แปงสําหรับหอไส หลังจากปนไสขนมเสร็จแลวพรอมท่ีจะเขา

เตาอบ ตีตราเพ่ือความสวยงามและเปนสัญลักษณของแตละ

ราน อีกรูปแบบหนึ่งคือการใชไขแดงทาใหท่ัว แทนการตีตรา 

หลังจากนําเอาออกมาจากเตาอบ หลังจากเอาออกจากเตา

อบนํามาพ่ึงลมใหแหงหรือเย็น ข้ันตอนการนํามาบรรจุลงใน

ภาชนะ 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 

ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ

ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

  
 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 

 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 

   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 



ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

 ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

5รานศรีสงา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5หมูท่ี 3 ตําบลพยุหะ อําเภอพยุหะคีรี จังหวัดนครสวรรค 

5โทรศัพท 081 - 8878009 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง

ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 

ตําแหนง 

2. 

ตําแหนง 

3. 

ตําแหนง 

  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


