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เลย - “ขนมจีนอบแหง้ป้าเพญ็ศรี” อีกหน่ึงผลิตภณัฑชุ์มชนท่ีประสบความส าเร็จเชิงธุรกิจ เพราะความ
สร้างสรรคข์องตวัสินคา้และเป็นทางเลือกใหม่ใหลู้กคา้ไดเ้ลือกในยคุท่ีความสะดวกตอ้งมาก่อน ส่งออกขาย
กวา่ 10 ประเทศทัว่โลก ยอดขายต่อปีหลายลา้นบาท ล่าสุดออกผลิตภณัฑใ์หม่เส้นขนมจีนแหง้พร้อมน ้ายา
ส าเร็จรูป 

 
“ขนมจีนอบแหง้ป้าเพญ็ศรี” หน่ึงในผลิตภณัฑ ์OTOP ขึ้นช่ือของเมืองเลย เร่ิมตน้จากการลองผิดลองถูก 
ปรับพฒันามาอยา่งต่อเน่ืองของป้าเพญ็ศรี และสมาชิกในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นชมนอ้ย ต.ชมเจริญ อ.ปาก
ชม จนท าใหทุ้กวนัน้ีขนมจีนอบแหง้ป้าเพญ็ศรีเป็นสินคา้ส่งออกไปกวา่ 10 ประเทศทัว่โลก ทั้งในอเมริกา 
ยโุรป และหลายประเทศในเอเชีย ลูกคา้ส่วนใหญ่คือร้านอาหารไทย และคนไทยหรือชาวลาวท่ีไปใชชี้วิตใน
ต่างแดน 

 
ขณะท่ีภายในประเทศสั่งซ้ือไดท้างออนไลน์ หรือตามงานแสดงสินคา้โอทอปต่างๆ หรือแวะซ้ือตามร้านขาย
ของฝากใน จ.เลย เฉล่ียยอดขายเดือนละประมาณ 1.5 แสนบาท หรือปีละกวา่ 2 ลา้นบาท 

 
“ขนมจีนอบแหง้กินง่ายและสะดวกมาก แค่น าเส้นขนมจีนอบแหง้แช่ในน ้าเปล่าสัก 20 นาที จากนั้นลวก



ในน ้าเดือด 2 นาที แลว้ตกัขึ้นมาพกัในน ้าเยน็ แค่น้ีก็จะไดเ้ส้นขนมจีนท่ีพร้อมกิน ของเราขายไม่แพง ขนาด 
200 กรัมห่อละ 35 บาท” ป้าเพญ็ศรี หวัหนา้กลุ่มผูผ้ลิตขนมจีนอบแหง้แบรนดท่ี์เรียกช่ือเดียวกบัป้าเพญ็
ศรีอธิบายอยา่งคล่องแคล่ว 
 

 
 

 
 

หลงัเกษียณอายรุาชการในปี พ.ศ. 2539 นางเพญ็ศรี แสนสมบติั ตดัสินใจรวมกลุ่มกบัเพื่อนบา้นกวา่ 10 

ราย ท า “ขา้วแต๋น” ขายเพื่อสร้างรายไดเ้สริมนอกฤดูท านา แต่ท าไปสักระยะรู้สึกวา่ขายไดไ้ม่ดีนกั จึง
ช่วยกนัคิดวา่จะท าสินคา้แปรรูปอาหารตวัไหนท่ีน่าจะขายไดดี้กวา่ และนึกไดว้า่คนจ านวนมากท่ีนิยมกิน
ขนมจีน แต่มีปัญหาเส้นขนมจีนเสียง่ายเพราะเป็นเส้นหมกั 

 
ทั้งไม่สะดวกพกไปกินขณะเดินทางไกลๆ และนึกถึงเส้นก๋วยเต๋ียวยงัท าเป็นเส้นอบแห้งได ้เส้นขนมจีนก็
น่าจะท าเป็นเส้นอบแหง้ไดเ้ช่นกนั 



 
แต่ดว้ยขอ้จ ากดัท่ีไม่มีสมาชิกในกลุ่มคนใดท่ีมีความรู้เร่ืองการแปรรูปเส้นขนมจีนอบแห้งมาก่อน จึงไดล้อง
ผิดลองถูก อ่านจากหนงัสือบา้ง สอบถามผูรู้้บา้ง จึงคิดสูตรการท าขึ้นมาเอง โดยน าแป้งขา้วเจา้ 80-85% 

ผสมกบัแป้งมนั 5% และน ้ าเปล่า 10% น ามาคลุกเคลา้ใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นใส่เคร่ืองบีบให้
ออกมาเป็นเส้นๆ พกัไวร้าว 3 ชัว่โมง แลว้น าไปตากแดดอีก 3-4 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน าเขา้เคร่ืองอบท่ี
อุณหภูมิ 40 องศา อีก 1 ชัว่โมง 
 

 
 

ในช่วงแรกท าเส้นไดไ้ม่สวยเลย ก็ลองผิดลองถูกท าซ ้าไปซ ้ามาจนไดเ้ส้นขนมจีนออกมาสวยงามน่ากิน 
หลงัจากนั้นก็น าพืชสมุนไพรใกลต้วั ไดแ้ก่ ดอกอญัชนั ใบเตย แครอท ฟักทอง และแกว้มงักร มาตม้สกดั
เป็นน ้าแลว้ผสมลงไปดว้ย ช่วยใหเ้ส้นออกมามีสีสันสวยงาม นอกจากนั้นยงัมีสีจากธรรมชาติ เช่น ขา้วลืมผวั 
และขา้วกลอ้ง รวมแลว้เส้นขนมจีนอบแหง้ตรา “ป้าเพญ็ศรี” มีถึง 7 สีดว้ยกนั 

 
ป้าเพญ็ศรีเล่าวา่ ในช่วงแรกท าเส้นขนมจีนออกมาขายแบบบา้นๆ ยงัไม่ไดม้าตรฐานใดๆ รับรอง อุปกรณ์
การท าก็หาไดจ้ากครัวเรือน ต่อมาราว พ.ศ. 2552 ก็ไดมี้โอกาสไปออกงานแสดงสินคา้ชุมชนต่างๆ ท าให้
เป็นท่ีรู้จกัหน่วยงานภาครัฐ และสถาบนัการศึกษาต่างๆ ไดรั้บค าช่ืนชมวา่เป็นสินคา้แปลกใหม่ หลาย
หน่วยงานจึงเขา้มาช่วยพฒันาต่อยอด สนบัสนุนทั้งดา้นเคร่ืองจกัร และค าแนะน ามาตรฐานการผลิต ช่วยให้
ทางกลุ่มผลิตเส้นขนมจีนอบแหง้ท่ีสะอาดปลอดภยั และเก็บไวไ้ดน้านถึง 1 ปีโดยไม่ไดใ้ส่สารกนัเสียใดๆ 
ท่ีส าคญัยงัไดเ้คร่ืองหมายโอทอป 4 ดาวการันตีคุณภาพอีกดว้ย 
 
ป้าเพญ็ศรีบอกอีกวา่ ขนมจีนอบแหง้ของกลุ่มถือวา่ไดรั้บการยอมรับของตลาดไดน่้าพอใจ มีออเดอร์เขา้มา
เป็นประจ า ล่าสุดเม่ือ 2 ปีท่ีแลว้ทางกลุ่มไดต่้อยอดผลิตภณัฑด์ว้ยการท า “ผงน ้ายาส าเร็จรูป” ดว้ยการน า
น ้ายามาคัว่จนแหง้ วิธีน ามากิน แค่ตม้กบัน ้าเดือด 2 นาทีจะไดน้ ้ายาท่ีพร้อมจะกินกบัเส้นขนมจีนไดแ้ลว้ 



ขณะน้ีน ้ายามี 5 ชนิด ไดแ้ก่ น ้ายาสูตรตน้ต ารับ น ้ายาป่า น ้ายาไตปลา น ้ายาเจ และน ้ายาใต ้ขายซองละ 35 

บาท 

 

 
 

ปัจจุบนั "ขนมจีนอบแหง้ป้าเพญ็ศรี” ผลิตในนามกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นชมนอ้ย จ.เลย มีสมาชิกกลุ่ม
ทั้งหมด 15 คน และก าลงัขยายการลงทุน ดว้ยการสร้างโรงตากเส้นขนมจีนเพิ่ม และเร็วๆ น้ีทางกลุ่มจะ
ออกสินคา้ใหม่ดว้ยการน าขนมจีนอบแหง้และผงน ้ายาส าเร็จรูปบรรจุรวมเป็นชุดเดียวกนั เพื่อความสะดวก
ของผูบ้ริโภคซ้ือไปเก็บไวติ้ดบา้น อยากรับประทานเม่ือไหร่ก็แกะออกจากห่อเตรียมใส่ชามไดท้นัที ไม่ตอ้ง
เสียเวลาท าน ้ายาเองหรือหาซ้ือน ้ายาจากร้านคา้หนา้ปากซอยใหยุ้ง่ยาก 

 


