
  

รากวฒันธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  

1. ช่ืออาหาร 

5ชื่อหลัก0 : ขนมเปยะ 

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

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) 
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

  

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ในการทําขนมเปยะ  จะมีสวนผสมท่ีสําคัญ  ดังนี้ 

สวนผสม-ไสขนมเปยะ 

                   - ถ่ัวเขียวเราะเปลือก 300 กรัม 

                   - น้ําตาลทราย 320 กรัม 

                   - น้ํามันพืช 50 กรัม 

                   - ไขเค็มแบบตมสุก ปริมาณท่ีใชตามชอบ 

  

สวนผสม-แปงใน 



                   - แปงสาลี0 150 กรัม 

                   - แปงสาลีอเนกประสงค0 125 กรัม 

                   - น้ํามัน0 100 กรัม 

  

         สวนผสม-แปงนอก 

                   - แปงสาลี0 250  กรัม 

                   - แปงสาลี0 175 กรัม 

                   - ไอซ่ิง20 กรัม 

                   - น้ํามัน0 150 กรัม 

                   - น้ําเย็น0 180 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) 

วิธีทําไสขนมเปยะ - นําถ่ัวเขียวเราะเปลือก แชน้ําท้ิงไว 1 คืน 

กอนนํามาทํา เพ่ือใหถ่ัวพองน้ํา หรืออยางต่ํา 2 ชั่วโมง ขนม

เปยะ - จากนั้นนําถ่ัวท่ีแชไวไปตมจนนิ่ม นานประมาณ30 

นาที หรือจนกวาจะเห็นวาถ่ัวเริ่มยุย ท้ังนี้ อาจใชวิธีนึ่งก็ได

แลวแตสะดวก - นําถ่ัวท่ีตมจนยุยแลว ลงไปปนในเครื่องปน

จนละเอียด แลวเทลงกระทะเตรียมกวน - ใสน้ําตาลลงไปจน

หมดแลวตั้งไฟออน ๆ เค่ียวไปเรื่อย ๆ จนเริ่มขนคลาย

อาหารเด็กออน ดังรูป - เทน้ํามันพืชท่ีเตรียมไวลงไป แลว

กวนตอไปจนไดถ่ัวขนและแหงพอจะปนเปนกอนได เปนอัน

เสร็จการเตรียมถ่ัวกวน - มากันท่ีไขเค็ม ควานเอาแตไขแดง 

หั่นเปนชิ้นไดราว 8 ชิ้น/ฟอง - เม่ือถ่ัวกวนเย็นแลว นําถ่ัวมา

แบงเปนลูก ลูกละประมาณ 12 กรัม หรือกะขนาดเองตามใจ

ชอบ - จากนั้นแผถ่ัวกวนเปนแผน แลววางไขแดงลงบนถ่ัวท่ี

แผไว และปนเปนกอนกลมๆ ทําท้ังหมดพักไว วิธีทําแปงใน - 

รอนแปงท้ังสองอยางรวมกัน - ทําหลุมตรงกลาง เทน้ํามันลง

ไป คอย ๆ คนผสมจากในออกนอกเหมือนเดิม - แปงใน จะ

มีลักษณะเนียน ๆ แข็ง ๆ - พักแปงในไวอยางนอย 30 นาที

 



เชนกัน (ใหหาถุงมาครอบกันลมไวดวยนะคะ) ระหวางนี้อาจ

ไปผสมแปงนอกรอเวลากอนคะ - เม่ือครบเวลา ใหแบงแปง

ออกเปน 20 กอนกอนละเทา ๆ กัน (ใชวิธีชั่งแปงท้ังกอนแลว 

หารดวย 20 นะคะเราไดกอนละประมาณ 18 กรัม) - จะเห็น

วาแปงในนี้ ขาวเนียนมาก ๆ เลยคะ (ดูไปดูมาเหมือนเงาะ

เลยแฮะ 555) จากนั้นพักไวรอทําข้ันตอไป วิธีทําแปงนอก - 

นําสวนผสมของแหงท้ังหมดรอนรวมกัน - ทําหลุมแปงตรง

กลาง และเทสวนผสมของเหลวลงไป - คอย ๆ คนผสม วน

จากในออกนอก - เม่ือผสมเขากันแลว จะไดออกมาเปนแปง

ขยุกขยุยแบบท่ีเห็นนี้ (ตัวแปงนอกนี้จะนิ่มๆ มันๆ ลื่น ๆ) - 

พักแปงนอกไวอยางต่ํา 30 นาที (ใหหาถุงมาครอบกันลมไว

ดวยนะคะ) - เวลา 30นาทีผานไปไวเหมือนโกหก...มาเปดถุง

ดูแปงนอกท่ีเราท้ิงไว จะเห็นวาเนียนข้ึนกวาตอนแรกเยอะ

เลย แถมมีน้ํามันเยิ้มมาท่ีฐานดวย - แบงแปงออกเปน 20 

กอน กอนละเทา ๆ กัน (ใชวิธีชั่งแปงท้ังกอนแลว หารดวย 

20 นะคะ เราไดกอนละประมาณ 38 กรัม) - นําแปงนอกท่ี

แบงไว มาแผเปนแผน วางแปงในไวตรงกลาง - จับมุมแปง

นอกข้ึนมาหุมแปงในท่ีเตรียมไวแลวใหมิด - มาถึงตอนท่ีตอง

ใชอุปกรณชวยกันแลว นี่เลยคะ ลูกกลิ้งแหงความรัก - เอา

มือกด ๆ แปงท่ีหุมไวลงไปกับโตะ และรีดข้ึนลงในแนวดิ่ง

อยางเดียว จะไดแปงแบน ๆ ยาว ๆ แบบนี้ - พับแปง

ดานบนลงมา ใหปลายจรดตรงกลางแผน และพับปลาย

ดานลางข้ึนไป - หมุนแปงท่ีพับไว 90 องศา ใหเปนลักษณะดัง

รูป - ใชลูกกลิ้ง รีดข้ึนลงในแนวดิ่งอีกครั้ง จะไดแปงแผแบน 

แบบนี้ - มวนแปงจากปลายดานใดดานหนึ่ง เหมือนมวนเสื่อ 

ก็จะไดเปนเชนนี้ - ตัดแบงใหไดสวนตามตองการ (เราแบง 4 

สวน) - หันแปงใหระนาบท่ีกลมอยูบนพ้ืนโตะ (แบบแถว

ซาย) (ดานขวาเราจะทดลองดูวา ถาทําแบบนี้แลวจะออกมา

เปนยังไง - จับมารีดเฉพาะขอบใหบาง แลวหอไสถ่ัวท่ีปน

เตรียมไวแลว - หอเสร็จแลวจะไดแบบนี้ เก็บรอยบีบไว

ดานลาง (อันนี้เปนแบบแปงท่ีหันดานวน ๆ ข้ึน) จะเห็นเปน

ลายวน ๆ - สวนแบบนี้ ลายวน ๆ จะถูกบี้ใหแบน กลายเปน

ชั้น ๆ จากขางในลูก ออกมาขางนอก ดานนอกก็เลยเรียบ



แบบนี้ - นําแปงท่ีหุมไสเสร็จ เรียงใสถาดทาน้ํามัน เตรียมอบ 

- นําไขแดงผสมน้ํานิดหนอย เตรียมไวทาหนาขนม - ละเลง

ไขแดงท่ีผสมไวลงบนหนา ทาท่ัวบางไมท่ัวบาง - เติมสีสันอีก

หนอย ดวยสีผสมอาหาร สีสม ใชปลายไมเสียบลูกชิ้นจุมสี 

แลวจิ้มตรงกลางขนม - เขาอบท่ี 180องศาเซลเซียสคะ(อุน

เตาไวกอนแลว) นาน 20-25 นาที แลวแตความใหญของลูกนะ

คะอบเสร็จแปงจะแหง ๆ หนอย - เปนอันเสร็จข้ันตอนอัน

มากมาย ไดขนมเปยะแสนอรอยหนาตานากินไมใชเลน 

แมวาการทํา ขนมเปยะ จะดูยุงยากหลายข้ันตอนแตหากได

ลองทําแลวก็ไมยากอยางท่ีคิดท้ังยังสนุกดวยละ...วันหยุดสุด

สัปดาหนี้ลองชวนคนใกลตัวมาทํา ขนมเปยะดวยกันสิคะ 

นอกจากจะไดกินขนมฝมือตัวเองแลวยังเปนการเสริมสราง

การทํากิจกรรมรวมกันภายในครอบครัวไดอีกทางหนึ่งดวย 

วิธีกวนไสขนมเปยะ โดยใชถ่ัวเหลืองกวน ปนไสขนมเปยะ

เปนรูปกลมๆ ขนาดพอเหมาะ ข้ันตอนการทําแปงชั้นใน 

ข้ันตอนการทําแปงชั้นนอก ข้ันตอนการนวดแปง และเตรียม

แปงสําหรับหอไส หลังจากปนไสขนมเสร็จแลวพรอมท่ีจะเขา

เตาอบ ตีตราเพ่ือความสวยงามและเปนสัญลักษณของแตละ

ราน อีกรูปแบบหนึ่งคือการใชไขแดงทาใหท่ัว แทนการตีตรา 

หลังจากนําเอาออกมาจากเตาอบ หลังจากเอาออกจากเตา

อบนํามาพ่ึงลมใหแหงหรือเย็น ข้ันตอนการนํามาบรรจุลงใน

ภาชนะ 

(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) 

  
 

  

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 

5รานศรีสงา 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

5หมูท่ี 3 ตําบลพยุหะ อําเภอพยุหะคีรี จังหวัดนครสวรรค 

5โทรศัพท 081 - 8878009 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 

  
 


