
ข้อมูลภมูิปัญญาท้องถิ่น ด้านอื่นๆ 

ขนมไทยโบราณ 

เจ้าของเรื่อง : นางสาวธัณฐภรณ์ กลิ่นนาค อยู่บ้านเลขที่ 29 หมู่ที่ ๔ ต าบลห้วยโรง อ าเภอเขาย้อย จังหวัด
เพชรบุรี เป็นผู้มีความสามารถในการท าขนมไทย อาทิ ข้าวต้มมัด ข้าวหมาก ขนมโค ขนมต้ม ขนมตาล ฯลฯ 
ซึ่งขนมไทย เป็นของหวานที่ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติ
ไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน
สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานที่ปราณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่ง
ยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ ขนมไทยที่นิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการ
ต่างๆ เนื่องในการท าบุญเลี้ยงพระ  และมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เช่น 
งานมงคลสมรส ท าบุญวันเกิด หรือท าบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเลี้ยงพระกับแขกที่มาในงาน เพ่ือ
เป็นศิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทอง เพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนขั้น
เงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ืองฟู  เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



ข้อมูลภมูิปัญญาท้องถิ่น ด้านอื่นๆ 

ผัดหมี ่

เจ้าของเรื่อง : นางล ายอง ดวงเนตร หมู่ที่ ๒ ต าบลห้วยโรง อ าเภอเขาย้อย จังหวัดเพชรบุรี เป็นผู้มีความสามารถใน 
การท าผัดหมี่  ผัดหมี่ เป็นอาหารไทยโบราณชนิดหนึ่งนิยมท าขึ้นในงานบวช งานบุญต่างๆ ตามความเชื่อคือ
เปรียบเส้นหมี่ที่ยาวกับช่วงชีวิต ซึ่งเส้นหมี่หรือหมี่ขาว คือ เส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากข้าว มีลักษณะเป็นเส้นกลม
เสมอสขีาว เส้นเล็กและยาวคล้ายวุ้นเส้น แต่ไม่มีความใส น าไปใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารหลายชนิด 
ส่วนผสม  ๑. เส้นหมี่  ๑  กิโลกรัม  ๒. ถั่วงอก  ๑  กิโลกรัม  ๓. ต้นหอม ผักชี   ๓  ขีด  ๔. กุ้งแห้ง  ครึ่งขีด
๕. ไข่  ๕  ฟอง ๖. ซอสมะเขือเทศ ๔ ช้อนโต๊ะ  ๗. น้ าตาลปี๊บ  ๑  กิโลกรมั ๘. ส้มมะขาม  ๑  ขีด  ๙. เกลือ  
๑  ช้อนโต๊ะ ๑๐. หัวหอมแดง  ๒  ขีด ๑๑. หมูสามชั้น  ๒ ขีด  ๑๒. เต้าหู้แผ่น  ๓  แผ่น ๑๓. น้ ามัน  ๑  ถ้วย 
วิธีท ำ  

๑. น าเส้นหมี่แช่ในน้ าเปล่า ประมาณ ๕ นาที ตัดเป็นท่อนยาวประมาณ ๑ คืบ 
๒. น าเส้นหมี่ไปลวกกับน้ าเดือด ประมาณ ๑ นาที เทใส่กระชอนพักไว้ให้สะเด็ดน้ า  
๓. จากนัน้น าน้ ามะขามเปียก เกลือ น้ าตาล และน้ าเปล่าลงในกระทะเคี่ยวให้น้ าข้น (ชิมให้ได้ ๓ รสเปรี้ยว เค็ม หวาน) 
๔. ทอดเต้าหู้ด้วยไฟกลางให้ด้านนอกเหลือง แต่ด้านในยังนุ่มอยู่ ตักข้ึนพักไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน พอหายร้อน 

ก็เอามาหั่นไว้เป็นชิ้นเล็กๆ  
๕. ท าไข่ฝอย  (ไม่ต้องปรุงรส) แล้วน าไปทอดในกระทะเป็นแผ่นบางๆ ทอดเสร็จพักไว้พอหายร้อน ก็เอา 

มาซอยไว้เป็นเส้นฝอยๆ  
๖. ตั้งกระทะใส่น้ ามัน ใส่หอมแดงลงไปผัดพอส่งกลิ่นหอมก็ใส่หมูลงไปผัดให้สุก หลังจากนั้นใส่เส้นหมี่  

แล้วน าน้ าซอสที่เราเคี่ยวไว้ และซอสมะเขือเทศลงไปผัดคลุกเคล้าให้ส่วนผสมเข้ากันจนกระทั่งแห้ง แล้วใส่
เต้าหู้  กุ้งแห้ง ถั่วงอก ต้นหอม ผักชี ผัดให้เข้ากันอีกที ก่อนรับประทานโรยด้วยไข่ฝอย 

 

 

 
 


