
ค ำน ำ  
ขนมจีน เป็นอาหารพื้นเมือง เป็นอาหารดั่งเดิมของชาวอ าเภอหล่มเก่าและอ าเภอใกล้เคียง มีการถ่ายทอด

กระบวนการผลิต สืบทอดต่อกันมา และพัฒนารูปแบบกันมาอย่างต่อเนื่อง มีการอนุรักษ์ ให้เป็นวัฒนธรรม 
ประเพณี จัดเป็นงานประจ าอ าเภอทุกปี เป็นความภาคภูมิใจของชาวอ าเภอหล่มเก่า อย่างยิ่ง เนื้อหา และข้อมูลใน
หนังสือชุดนี้ เป็นข้อมูลที่ได้มาจากชุมชน ผู้รู้ ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ชุมชน และผู้ด าเนินกิจการร้านขนมจีนใน
อ าเภอหล่มเก่า อธิบายขั้นตอน กระบวนการผลิต น้ ายาต่าง ๆ ตลอดจนเครื่องเคียงต่างที่รัปประทานกับขนมจีน
หล่มเก่า สามารถเป็นข้อมูลในการศึกษาค้นคว้า แก่ผู้สนใจ เพ่ือใช้เป็นประโยชน์ต่อไป ศูนย์การศึกษานอกระบบ
และการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอหล่มเก่า  

ควำมเป็นมำ  
ขนมจีนไม่ใช่ขนมแต่ท าไมถึงเรียก "ขนมจีน" เส้นแป้งสีขาวที่เรียกว่า "ขนมจีน" เป็นอาหารที่คนไทยกินกัน

มาช้านานแล้ว ดังที่ ส.พลายน้อย นักเขียน - นักค้นคว้าเรื่องเก่าเล่าว่า ที่จังหวัดพระนครศรีอยุธยามีคลองชื่อ 
คลองขนมจีนและคลองน้ ายา ในสมัยรัชกาลที่ ๑ ก็เคยปรากฏว่ามีการท าขนมจีนเลี้ยงกันเป็นการใหญ่ แต่ท าไม
อาหารชนิดนี้จึงเรียกว่า "ขนม" เรื่องนี้ ส.พลายน้อย ได้สอบถามชาวมอญว่าเรียกขนมจีนว่าอย่างไร ก็ได้ค าตอบว่า
มีอยู่สองค า ถ้าเป็นภาษาพระ เรียกว่า บิณฑปัตหะเริ่น แปลว่า ข้าวยาว ภาษาทั่วไปเรียกว่า คนอมจิน "จิน" 
แปลว่า สุก การท าขนมจีนนั้นจะต้องผ่านการท าให้สุกถึงสองครั้ง คือต้มแป้งให้สุกแล้วน าไปโขลก จากนั้นจึงน า
แป้งไปโรยในน้ าเดือดอีกครั้งหนึ่ง จึงเรียกอาหารชนิดนี้ใน ภาษามอญว่า คนอมจิน ตามลักษณะการท าคนอมจิน 
จะเพ้ียนเป็น ขนมจีน ได้หรือไม่ ก็น่าคิดอยู่เหมือนกัน  

อำหำรหรือขนม  
บางคนก็สันนิษฐานว่า เส้นแป้งชนิดนี้อาจจะกินเป็นของหวานมาก่อน คือโรยมะพร้าวขูด งา และน้ าตาล 

กินอย่างขนมด้วง ขนมเล็บมือนาง ต่อมาจึงมีผู้คิดท าน้ ายาราดกินแบบอาหารคาว อาหารชนิดนี้ยังมีข้อสงสัยชวน
คิดอยู่อีกข้อหนึ่ง ก็คือ ท าไมจึงชื่อว่า "จีน" มีผู้ให้ข้อสันนิษฐานแบบไม่มีหลักฐานยืนยันว่า อาหารชนิดนี้คล้ายกับ
อาหารประเภทเส้นของจีนพวกเส้นหมี่ เส้นก๋วยเตี๋ยวเมื่อมีอาหารไทยที่ท าเป็นแป้งเส้นเล็ก ๆ คล้ายอาหารประเภท
แป้งของจีน ก็เลยเหมาเรียกอาหารชนิดนี้ว่า ขนมจีน เสียเลย  

เอกลกัษณ์ขนมจีน  
จังหวัดเพชรบูรณ์ มีอาหารหวานคาวที่เป็นเอกลักษณ์อยู่หลากหลายชนิด แต่หนึ่งในนั้นที่เป็นสิ่งที่ชาว

อ าเภอหล่มเก่า ภาคภูมิใจมากที่สุดคือ ขนมจีนหล่มเก่า ไม่ว่าจะไปที่จังหวัดใด มักจะพบเห็นร้านขนมจีนหล่มเก่า 
นับว่าเป็นจุดขายที่น่าสนใจ เนื่องจาก เป็นเอกลักษณ์ที่ไม่เหมือนใคร คือ จะเป็น ขนมจีนเส้นสด มีน้ ายาที่จะใช้ราด
ไปบนขนมจีน ถึง 4 ชนิด และมีเครื่องเคียงเป็นผักสด ผักลวก ผู้รับประทานสามารถเติมน้ ายาได้ตามใจชอบเมื่อ
พิจารณาให้ดีแล้ว ขนมจีนหล่มเก่าอาจจะบ่งบอกถึง ความมีนิสัยใจคอ ที่กว้างขวาง ที่ใครอยากเติม น้ ายาตามใจ
ชอบนั่นแล้ว ยังแสดงถึง ความอุดมสมบูรณ์ของเมืองหล่มเก่า ที่มีผักสดและผักลวกมาเป็นเครื่องเคียง  



 
ขนมจีนหล่มเก่าแตกต่างจากขนมจีนทั่ว ๆ ไป เส้นขนมจีนมีขนาดเล็ก นิ่ม ขยุ้มเป็นก้อนขนาดพอดี เหมาะ

กับอุ้งมือแทนการจับเส้นเป็นหัว ขนมจีนหล่มสักเก่า รับประทานกับน้ ายา น้ ายาป่า น้ าพริก น้ าปลาร้า และผัก  

  

  



  

วิธีท ำขนมจีน  
การท าเส้นขนมจีนใช้ปลายข้าวสารเจ้าแช่น้ าให้อ่อนตัว แล้วน าไปโม่ ให้เป็นแป้งกรองเอาน้ าออกน าก้อน

แป้งไปต้มให้ครึ่งดิบครึ่งสุก แล้วน ามาโขลกให้เหนียวหรือต าด้วยครกกระเดื่องที่ปัจจุบันพัฒนาการโดยใช้มอเตอร์
ไฟฟ้ามาเป็นเครื่องทุ่นแรงแทนก าลังคนเหยียบ การออกแบบนับเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านผสมน้ าอุ่นลงไปเพ่ือให้
เหลวพอที่จะบีบผ่านรู กระบอกขนมจีน ซึ่งแต่ละรูมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง ๒ มม. คนหล่มเก่าเรียกว่า เฝี๋ยน น า
แป้งที่ผสมน้ าอุ่นแล้วใส่กระบอกบีบเส้นลงในหม้อน้ าเดือด แป้งจะสุกลอยขึ้นมา ใช้ตระแกรงช้อนเส้นขนมจีนใส่ลง
ในน้ าเย็นจับเป็นก้อนขนาดพอค า บีบให้ สะเด็ดน้ า เส้นที่บีบใหม่ ๆ จะมีความนิ่ม เหนียว  

ก่อนอืน่น าแป้งดิบสัก ๕ กิโล มาต้มในกระปีปที่มีน้ าเดือดอยู่โดยใส่แป้งที่ปั้นกลม ๆ ในชะลอมแล้วหย่อน
ลงไปหรืออาจใช้วิธีนึ่งในซึ้งก็ได้ ใช้เวลาประมาณ ๕-๖ นาที แต่หากเป็นแป้ง ๘ กิโลจะใช้เวลาประมาณ ๑๐ นาที
ให้ลองดูแป้ง โดยวิธีหยิกแป้งดูถ้าแป้งสุกลึกเข้าเนื้อแป้งสักครึ่งข้อนิ้วข้อแรกเป็นใช้ได้ น าลูกแป้งที่สุกแล้วมาตีด้วย
เครื่องนวด หากไม่มีใช้ครกใหญ่ต าก็ได้ ตีจนแป้งแตกตัว น าแป้งมาใส่กะละมังเทน้ าร้อนลงไปคลุกเคล้า ช่วงนี้ต้องดู
แป้งเป็นคือ อย่าใส่น้ ามากเกินเพราะ จะเหลวบีบไม่เป็น เส้น หากข้นไปก็จะปีบไม่ออก ซึ่งในส่วนนี้ต้องมี  การ
ทดลองกันเล็กน้อย แต่ไม่เกินครั้งสองครั้ง ก็ดูเป็น  

  
เสร็จแล้วเทแป้งใส่ผ้าขาวบางแล้วรวบผ้าช่วยบีบให้แป้งลอดผ้าออกมารูดให้หมด เนื่องจากแป้งมีความ

หนืดเหนียวจึงต้องออกแรงบีบเล็กน้อย น าแป้งมาใส่ที่โรยเส้นแล้วโรยเส้นลงในกะละมังที่ใส่น้ าตั้งบนเตา โรย
ในขณะที่น้ าเดือดส าหรับเทคนิคการโรยคือ เวลาโรยจะต้องไม่อยู่กับที่จะต้องวนไปเรื่อย ๆ ในขณะบีบอยู่จะไม่ให้
เส้นลงซ้ ากันและอย่าโรยสูงให้ที่โรยอยู่เหนือน้ าสัก 3-4 นิ้ว โรยจนหมดแป้งและไม่ต้องโรยแบบลีลา ให้รีบ ๆ โรย
โดยออกแรงกดมาก ๆ เร็ว ๆ ให้แป้งพุ่งออกมาจากรูเลย  



  

  

  

  
ทิ้งไว้จนเห็นเส้นลอยขึ้นมาเป็นแพ ใช้ที่ตักช้อนเส้นออกมาให้หมดในคราวเดียว น าเส้นที่ได้ไปล้างน้ าในกะละมังน้ า
เย็น โดยใช้กะละมังสัก 4 ลูก ใส่น้ าวางเรียงไว้โดยไม่ต้องเอาเส้นออกจากที่ตัก จุ่มไปทั้งหมดใช้มือช่วยเขย่าขย าเบา 
ๆ ท าอย่างนี้เรื่อย ๆ กับกะละมังลูก 2 ลูก 3 พอถึงลูกที่ 4 ก็ให้เทเส้นลงแช่ในน้ าเลย และหากน้ าที่ใช้ล้างเริ่มจะ
ร้อนก็ให้รีบเปลี่ยนทันที ดึงเส้นออกมาจับโดยใช้วิธีพันนิ้ว เมื่อได้ขนาดแล้วเด็ดออก หากก้อนเล็กให้พันนิ้วเดียว



(นิ้วชี้ซ้าย) ก้อนใหญ่ก็สองนิ้ว ได้แล้วใช้มือบีบน้ าออกเบา ๆ วางขนมจีนเรียงใส่กระจาด ควรจะท าทุกอย่างด้วย
ความรวดเร็ว อย่าปล่อยให้แช่น้ านาน ๆ เป็นอันเสร็จวิธีท าเส้นสูตรหล่มเก่า  

น ้ำยำ  

 
การท าน้ ายาน้ าพริก น้ ายาป่า น้ าปลาร้าน้ ายา ใช้เครื่องปรุงประกอบด้วย เนื้อปลาต้มสุกโขลกละเอียด 

น้ ากะทิ เครื่องปรุงน้ าพริกแกงของน้ ายาประกอบด้วย พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ หอม กระเทียม กะปิ กระชาย น า
เครื่องปรุงไปต้มให้เปื่อยน ามาโขลกให้ละเอียดผสมกับเนื้อปลา น้ ากะทิ น าไปเคี่ยวให้ข้นปรุงรสด้วยน้ าปลา หรือ
น้ าปลาร้า น้ าพริก เครื่องปรุงประกอบด้วย พริกแห้งแกะเมล็ด หอม กระเทียม เกลือ ข่า ตะไคร้ โขลกรวมกันให้
ละเอียด น าไปผัดกับหัวกะทิ หอม เติมถั่วลิสงคั่วป่น น้ ากะทิ เคี่ยวให้ข้น ปรุงรสด้วย น้ าตาลปิ๊บ น้ ามะขามเปียก 
และเกลือป่น  

  
น้ าปลาร้า เครื่องปรุงประกอบด้วยปลาร้าน ามาต้มกับน้ าให้สุก กรองเอาแต่น้ าใส่หัวหอมทุบ กระชายทุบ 

ตะไคร้ทุบ ปรุงรสด้วยพริกต าดองน้ าปลา น้ าตาลทราย และน้ ามะนาว น้ ายาป่า เครื่องปรุงน้ ายาประกอบด้วย 
พริกแห้งเม็ดเล็ก กระเทียม ตะไคร้ กระชาย ข่า โขลกเครื่องปรุงน้ ายาป่าให้ละเอียดใส่เนื้อปลาต้มสุกโขลกรวมลง
ไป น าเครื่องปรุงที่โขลกแล้วนี้ไปละลายกับน้ าตั้งไฟพอ เดือด ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าปลาร้า ใส่ผักชีลาวหั่นฝอย  



   

   

   

ขนมจีน ๗ สี  
วัตถุดิบจากธรรมชาติที่หาง่ายในท้องถิ่น มีประกอบเป็นสีสันของขนมจีน มองหา พืชผักที่เป็นสมุนไพร 

เช่น สีเขียวท ามาจากใบเตย , สีส้มได้ จากหัวแครอท , สีม่วงใช้ ข้าวกล้อง , สีแดงท าจากแตงโม , สีน้ าตาลจากเนื้อ
มะขาม , สีเหลืองจากผลฟักทองและสีขาวใช้ข้าวเจ้า (สีดั้งเดิม)รวมกันได้ 7 สีพอดิบพอดี...ทุกสี...ยืนยันได้ว่า...
ปลอดสารพิษ!!!กรรมวิธีการผลิตว่า ให้ใช้ วัตถุดิบก าหนดที่ต้องการน ามาแปร รูปหั่นเป็นชิ้นแล้วปั่นด้วยเครื่องมือ 
ก่อนจะ อัดแน่น และบด เป็นผง เมื่อได้ผงสีแล้ว วิธีการท าขนมจีน 7 สี คือใช้แป้งข้าวเจ้า ผสมแป้งข้าวเหนียว แล้ว
ลงมือ เลงแป้ง (นวดแป้ง) โดยใช้ ผ้าขาวบางนวดจนได้ ที่...(เนื้อแป้งเหนียว นุ่มไม่ติดมือ)เมื่อต้องการเส้นขนมจีนสี
อะไร... ให้น าใส่ ลงในแป้งที่นวดไว้แล้วจากนั้น ให้บีบเส้นใน ผ้าขาวบาง ลงในหม้อต้มน้ าที่ มีความร้อนปานกลาง 
ก่อนจะตัก ใส่ในน้ าเย็นสะอาด ก่อนจะจับขึ้น มาพันที่นิ้วให้เป็นก้อน พอดี 1 ค าเท่านี้ก็ได้ขนมจีน 7 สีที่มีรสชาติ
เอร็ดอร่อย หอมสมุนไพร และกลิ่นจากพืชธรรมชาติ ปลอดสารพิษ น าไปผสมน้ าขนมจีนอีก  5 ชนิด อาทิ น้ ายา
กะทิ , น้ ายาป่า , น้ าพริก , น้ ายาปลาร้าและแกง เขียวหวานส าหรับการ รับประทาน แถมมีสีสัน ที่สวยงามน่ากิน...  



 

ผกัเคร่ืองเคียง  
ผัก มี 3 ประเภทคือ ผักสด ได้แก่ ถั่วฝักยาวหั่นฝอย ใบแมงลัก ถั่วงอก หัวปลีใบ สาระแหน่ กระถิน ผัก

ลวก ได้แก่ กะหล่ าปลีหั่นฝอยลวกพอสุก ผักบุ้งลวก ผักดอง ได้แก่ ผักกาดเขียวดองเปรี้ยวหั่นฝอย  

 

ประเพณีของอ ำเภอหล่มเก่ำ  
ประเพณีของอ าเภอหล่มเก่า เทศกาลขนมจีนหล่มเก่า อ าเภอได้ร่วมกับภาคเอกชนจัดให้มีเพ่ือเป็นการ

อนุรักษ์วิธีการท าขนมจีนแบบโบราณเอาไว้ จัดขึ้นเดือน กุมภาพันธ์ ของทุกปี  

แหล่งเรียนรู้ชุมชน  

   



บุญมีขนมจีน เป็นร้านขนมจีนเก่าแก่ของชาวอ าเภอหล่มเก่า ตั้งอยู่ ถนนหล่มสัก-หล่มเก่า บริหารจัดการ
โดย คุณบุญมี เจริญกิจ ซึ่งได้รับ การถ่ายทอดการผลิตขนมจีน มาจากผู้รู้ ภูมิปํญญา ผลิตขนมจีน หล่มเก่ามา
บริการจนขึ้นชื่อ พัฒนา รูปแบบขนมจีนให้มีหน้าตาที่น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น จนได้รับรางวัลอย่างมากมาย ทั้ง
ระดับจังหวัด และระดับประเทศ เป็นสินค้า OTOP ที่ได้รับ การยกย่อง สะอาด ใหม่ สด มีการบีบเส้นขนมจีนให้
ชม อย่างใกล้ชิด ถ่ายทอดรูปแบบ การผลิตให้บุคคลที่สนใจ  

   

   

   

   
สามารถเป็นแหล่งเรียนรู้ ศึกษา การผลิตตั้งแต่กระบวนการแรกจนจบเป็นเส้นขนมจีน พร้อมน้ ายาที่ท า

การผลิตอย่างพิถีพิถัน สะอาด สามารถเข้ารับการเยี่ยมชมการผลิต ส่วนผสม ทุกขั้นตอน ซักถาม ได้ไม่มีปิดบัง
ข้อมูล พร้อมทั้งเป็นแหล่งเรียนรู้การ จัดจ าหน่าย การบริการที่เป็น กันเอง พร้อมยิ้มรับแก่ผู้ที่สนใจ และชิมลิ้มรส
ขนมจีนอ าเภอหล่มเก่าด้วยไมตรียิ้มแย้มของชาวอ าเภอหล่มเก่าอย่างแท้จริง  



  

 
ขอขอบคุณ - ร้านบุญมีขนมจีน - นายกเทศบาลต าบลหล่มเก่า - นายอ าเภอหล่มเก่า - ผู้ให้ข้อมูลทุกท่าน  

ผูจ้ดัท ำ 
ผู้จัดท า นายมงคล ชัยสิทธิ์ ผอ.ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอหล่มเก่า นาง

พนิดา ติยวัฒน์ เจ้าหน้าที่ห้องสมุด ๕ นายอภิชาต เพ็ญเภา ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน นางสาวทิวาพร 
นวลนิจ ครูศูนย์การเรียนชุมชน  

  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอหล่มเก่า 

ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยจังหวัดเพชรบูรณ์ 


