
 
 
 

 
 

     
 ด้านอื่นๆ ประเพณี  งานปีผีมด 

เจ้าของเรื่อง  :   นาง  ทิน   เรืองสิน     อยู่บ้านเลขท่ี 64 หมู่ที่  5 บ้านเพรียง  ต าบลโพไร่หวาน เป็นผู้มี
ความสามารถในการเป็นประเพณีพ้ืนบ้านของต าบลโพไร่หวาน เพื่อเซ่นไหว้ผีบรรพบุรุษ  ผีบ้านผีเรือนและพระภูมิ
เจ้าที่ เป็นความเชื่อที่สืบเนื่องมาจากความเชื่อในเรื่องผีบรรพบุรุษ  ซึ่งเชื่อกันว่าถ้าผู้ใดประกอบพิธีแล้ว จะท าให้มี
ความเป็นอยู่ดีข้ึน  ครอบครัวจะอยู่เย็นเป็นสุข ไม่เจ็บป่วย มีความเจริญก้าวหน้า ท ามาค้าขึ้น  แต่ถ้าไม่ท าแล้วจะ
ส่งผลให้คนในครอบครัวเจ็บป่วย หรือท ามาหากินไม่ขึ้น  ประเพณีนี้กระท ากันในเดือน 4 –7 ยกเว้นเดือน 5 และ
ในระหว่างเข้าพรรษา ระยะเวลาที่จะกระท าแต่ละครั้งนั้นต้องแล้วแต่เจ้าของงานปีผีมดที่มารับการเซ่นไหว้  คือพ่อ
ปู่มั่น จะก าหนดให้โดยผ่านคนทรง ว่าครอบครัวนั้น ๆ  ควรจะจัดงานเมื่อไหร่ เช่น 3 ปี ,5 ปี,7 ปี หรือ 9 ปีต่อครั้ง 
ทั้งนี ้ขึ้นอยู่กับฐานะของเจ้าภาพด้วย และ ในชั่วชีวิตเจ้าภาพคนหนึ่งจะจัดงานปีผีมดเพียง 3 ครั้งเท่านั้น เมื่อครบ
แล้วไม่ต้องจัดอีกตลอดชีวิต แต่จะให้ผู้สืบสันดานรับช่วงปฏิบัติต่อไปมีความเชื่อกันว่า ถ้าบุคคลใดรับช่วงงานปีผีมด
ไปแล้วละเลยไม่ปฏิบัติจะท าให้เจ็บป่วยอย่างหนัก  หรือถ้าบุคคลใดยังไม่พร้อมที่จะจัดงานเมื่อถึงก าหนด  ก็จะต้อง
ไปขอผัดผ่อนต่อพ่อปู่มั่น โดยผ่านคนทรง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

  
 

  ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   ท าข้าวเกรียบว่าว 

เจ้าของเรื่อง  :  นาง ศิริ    คล้ายมณี   อยู่บ้านเลขท่ี     หมู่ที่  1 บ้านปลายนา  ต าบลโพไรหวาน เป็นผู้มี
ความสามารถใ นการท าข้าวเกรียบว่าว   ขนมไทยที่มีมาแต่โบราณมีกรรมวิธีการท าดั้งเดิมแบบไทยมีลักษณะและ
รสชาติเฉพาะตัว อย่างขนมไทยโบราณสมัยก่อนซึ่งปัจจุบันหารับประทานได้ค่อนข้างยาก จึงท าให้เด็กสมัยปัจจุบัน
ไม่รู้จักข้าวเกรียบว่าวที่เป็นเอกลักษณ์และภูมิปัญญาของไทยที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ไว้ 
วัตถุดิบ  
1. ข้าวเหนียว ชนิด อ่อน   
2. ไข่แดง 
3. น้ าตาลปิ๋บ 
4. งาด า 
5. น ามันพืช 
6. น้ าเปล่า 
วิธีท า 
1. แช่ข้าวเหนียว นาน ประมาณ 6 -7 ชั่วโมง ขึ้นไป 
   แล้วน าไปนึ่งให้สุกนานประมาณ 2 ชั่วโมง 
   (จะต้องนึ่งให้ข้าวสุกจนเละ)  
2. พอข้าวสุกก็น าไปต ากับครก มอญ หรือ ครกดิน ก็ได้ 
   ตอนที่ข้าวยังร้อนๆ ขณะที่ต า ต้องน าน้ าเปล่าหยอด 
   ลงไปเรื่อย ๆๆ เพ่ือให้ข้าวละเอียด และมีความเหนียว  
   พอได้ทีแล้ว ก็น า น้ าตาลปิ๋บ และ งาด าลงไป ต าให้   
   ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน 
การท าแผ่นข้าวเกรียบ 
1. พอได้ข้าวเหนียวบดละเอียดเรียบร้อยแล้ว ก็ท าการน าไปท าเป็นแผ่น โดยใช้ ไม้ 2 แผ่น 
    (ไม้ที่ใช้ทับต้อง หนัก และมีขนาดที่ใหญ่ )  
2. น าใบตองกล้วยมาวางรองไม้เอาไว้ ทั้งด้านบนและด้านล่าง  
   และใช้น้ ามันพืช และ ไข่แดง ทาลงบนใบตอง   
    กล้วย ขณะที่น าข้าวเหนียวบดมาทับ ให้แบน 
3. น าข้าวที่ทับมาตากแดดให้แห้ง ประมาณ 2 แดด 
 



 
 
 

 
 

ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ข้าวเหนียวแดง 

เจ้าของเรื่อง  :  นายบุญมา  หร่ายเรียง   อยู่บ้านเลขท่ี     หมู่ที่  1 บ้านปลายนา  ต าบลโพไรหวาน เป็นผู้มี
ความสามารถใ นการประกอบขนมอาหาร ความส าคัญและคุณค่าทางสังคม  จิตใจวิถีการด าเนินชีวิตของชุมชน)  
ต าบลโพไร่หวาน   ประชาชนประกอบอาชีพเสริมโดยการท าขนมหวานส่งขายตามร้านค้าต่างๆภายในจังหวัด
เพชรบุรี เช่น  ทองม้วน   ข้าวเกรียบว่าว   ข้าวเหนียวแดง  กาละแม  เป็นต้น 
4.  องค์ประกอบของอาหาร (สูตร)  ข้าวเหนียวแดง(เปียกแดง) 
                       *  ข้าวเหนียว  กข 6     จ านวน     15     กก.   
                       *  กะทิสด                 จ านวน      15     กก.  
                       *  น้ าตาลปีบ              จ านวน       5     กก.  
                       *  แบะแซ                  จ านวน      5      กก.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 
 
 

  ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่น 
พวงมโหตร 

เจ้าของเรื่อง  :  นายบุญมา  หร่ายเรียง   อยู่บ้านเลขท่ี     หมู่ที่  1 บ้านปลายนา  ต าบลโพไรหวาน เป็นผู้มี
ความสามารถในการประดิษฐ์พวงมโหตรและการฉลุกระดาษท าธงราวในงานประเพณีต่างๆ เป็นพวงมโหตรแบบ
พ้ืนแบบที่ห้อยระย้าตามงานบวชงานบุญ มีให้เห็นตามวัดในชนบท ท าด้วยกระดาษหลากสีติดอยู่กับธงราวที่ตอก
เป็นลายนักษัตร ปัจจุบันหาดูได้ยากเต็มที  ที่บอกเป็นคุ้งเป็นแควก็เพราะไปเจอเยาวชนกลุ่มลูกหว้า ซึ่งเป็น
ลูกหลานคนเมืองเพชรบุรี ในศาลาหลังย่อมๆ ใกล้ทางขึ้นลงรถรางไฟฟ้า พระนครคีรี จังหวัดเพชรบุรี ใช้เวลาว่าง
วันเสาร์มาจัดกิจกรรมเผยแพร่วิธีท าพวงมโหตรแก่นักท่องเที่ยว ทั้งเด็กและผู้ใหญ่ โดยจัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ไว้ให้
พร้อมและเม่ือท าได้ ก็มอบให้เอาติดมือกลับบ้านเป็นของที่ระลึก โดยไม่คิดค่าใช้จ่ายอีกด้วยสร้างความส าเร็จและ
ภาคภูมิใจในฝีมือตนเอง ให้แก่นักท่องเที่ยวได้ภายในเวลาไม่ก่ีนาที  ถ้ามีโอกาสไปเที่ยวเพชรบุรี อย่าลืมแวะไปท าดู 
เพราะนี่คือการช่วยกันอนุรักษ์ทรัพย์สินทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญา ที่บรรพบุรุษสร้างสรรค์ไว้ให้ 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

 


