
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานไผ ตําบล ในเมือง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
    กุนเชียง เปนอาหารของชาวจีนท่ีนิยมบริโภคกันมายาวนานหลายชั่วอายุคนแลว เพราะกุนเชียงไมเพียงแต
ใหคุณคาทางอาหารแลวยังอรอยและเก็บรักษางาย เก็บไวไดนานอีกดวย ปจจุบันนักปรุงอาหารตางก็ไดนํา
กุนเชียงไปเปนสวนประกอบอาหารเมนูเด็ดหลายอยาง เชน ขาวอบกุนเชียง ขาวผดักุนเชียง  ยํากุนเชียง และ
อ่ืน ๆ อีกมากมาย สารพัดทําได และจะสังเกตเห็นวาคนสวนมากนิยมท่ีจะซ้ือกุนเชียงเปนของฝากซ่ึงกันและ
กัน จึงเปนสินคาท่ีนําเงินเขาทองถ่ินไดไมนอย โดยเฉพาะเม่ือเอยถึงเมืองขอนแกนหลายคนคงจะนึกถึงภาพ
ดอกคูณในเทศกาลสงกรานต  สินคาพ้ืนเมือง  อาหารประจําถ่ิน  สถานท่ีทองเท่ียวและอีกหลายๆอยางท่ีเปน
สัญลักษณประจําเมืองขอนแกน  ทําใหใครๆหลงใหลในเสนหของเมืองหมอแคน    กุนเชียง  เปนอีกหนึ่ง
ผลิตภัณฑท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดขอนแกน ทุกคนตางรูดีวาถาตองการทานกุนเชียงอรอย  รสชาติไมเปนรองใคร
ตองไปท่ีอําเภอบานไผ  และท่ีนั่น คือรานบานไผลิ้มซินเฮียง  มีกุนเชียง  หมูหยอง  ท่ีเปนตนตําหรับดั้งเดิม 
โดยเฉพาะปลาเชียง ตองกลาท่ีจะบอกวา ท่ีนี่เปนตนตํารับแหงแรกของจังหวัดขอนแกนเลยทีเดียว   ทําจาก
เนื้อปลายี่สกลวน ๆ ไมมีปลาอ่ืน ปะปนเลย และไมมีสารกันเสียอีกดวย ทําใหเปนสิ่งยืนยันในเรื่องคุณภาพได
อยางเต็มภาคภูมิ 
    รานบานไผลิ้มซินเฮียง เปนรานผลิตและจําหนายกุนเชียงเกาแกมีฃื่อเสียงมายาวนานมากกวา ๑๐๐ ป โดย
การเริ่มตนของ นายเค้ียง  แซลิ้ม  และนางมวย  แซเฮง ท่ีเดินทางมาจากจีนแผนดินใหญเขามาอาศัยอยูใน
เมืองไทย  ใชบานไมหลังเล็กๆ คูหาเดียวขางตลาดสดในอําเภอบานไผ และยึดอาชีพการผลิตกุนเชียง หมูหยอง 
หมูแผน เปนอาชีพหลัก  มีบุตรดวยกันสองคน ท่ีเปนเรี่ยวแรงในการชวยบิดามารดาในการผลิต โดยไมมี
เครื่องจักรใดๆ สับหมูดวยมีด และยัดไสกุนเชียงดวยมือ กิจการไปไดดีเปนท่ีรูจักและนิยมแพรหลาย  ซ่ึง
ลูกหลานไดทําสืบทอดมาตั้งแตกอนสงครามโลก รานกุนเชียงนี้กอตั้งข้ึนจากเล็ก ๆ เปนบานไมชั้นเดียวหนึ่ง



คูหาในซอยเล็ก ๆ ไมมีชื่อขางตลาดสดอําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน ใชชื่อ ลิ้มซินเฮียง โดยมี นายเค้ียง และ
นางมวย  แซลิ้ม สองสามีภรรยาเปนเจาของ กุนเชียงของนายเค้ียงเปนท่ียอมรับของคนบานไผ และอําเภอ
ใกลเคียง ทําใหกิจการของนายเค้ียงดีข้ึนอยางตอเนื่องมาตลอด จนนางเค้ียงและนางมวยเสียชีวิต จากนั้นเม่ือป 
พ.ศ. ๒๕๑๒ นายชาญวุฒิ ลิ้มธีรกุล บุตรชายคนเดียวของนางเค้ียง จึงไดพา นางอรุณี  ลิ้มธีรกุล ภรรยา ยาย
รานมายังตึกสามชั้น สองคูหา เลขท่ี ๓๓-๓๔ ถนนราชนิกูล อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน อยูใกลวงเวียน
น้ําพุ เปนทําเลท่ีโดดเดน ทําใหลูกคาหางาย ไดรับความสะดวกมากข้ึน และไดผลิตอาหารเพ่ิม จากกุนเชียงหมู 
เปนกุนเชียงไก กุนเชียงปลา หมูหยอง และอ่ืน ๆ ใชชื่อรานวา “บานไผลิ้มซินเฮียง” ในชวงนี้ยังไมมีโรงงาน
เปนของตนเอง  จึงใชหลังบานทํากิจการในครัวเรือน  มีลูกจาง ๒-๓ คน  ทําพอไดขายหนาราน และยังไมมี
ลูกคาสง ซ่ึงในเวาลาตอมาสินคาแตละชนิดไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคมากยิ่งข้ึน มีการแนะนําปากตอปาก 
จนกระท่ังมีผูมารับไปจําหนายตามอําเภอตาง ๆ และจังหวัดใกลเคียงมากมาย ดวยเหตุผลดังกลาวนายชาญวุฒ ิ
จึงจําเปนตองเพ่ิมกําลังการผลิต เพ่ือใหทันกับความตองการของตลาด จึงไดตัดสินใจซ้ือท่ีดิน จํานวน ๑๐ ไร 
และสรางโรงงานข้ึนท่ีบานดอนหมากพริก ตําบลแคนเหนือ อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน และไดขยายสาขา
ไปเปดท่ีถนนกลางเมือง อําเภอเมืองขอนแกน จังหวัดขอนแกน (ตรงขามโรงแรมขอนแกนโฮเต็ล) อีกหนึ่งแหง 
ณ วันนี้ กุนเฃียง และอาหารหลายอยางถูกผลิตและบรรจุโดยเครื่องระบบสูญญากาศท่ีทันสมัย ทําใหสะอาด 
ถูกหลักอนามัย สามารถเก็บไดทนนาน  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
กุนเชียงบานไผลิ้มซินเฮียง มีเอกลักษณเฉพาะตัวของผลิตภัณฑ คือรสชาติความอรอย ความหอมท่ีมีอยูในตัว 
เนื่องจากการอบดวยถานซ่ึงประยุกตมาจากเตาแบบโบราณ ใชระยะเวลานานถึง ๔ วันในการอบกอนจะนํา
ออกมาจําหนายใหกับผูบริโภค ไมใสสารปรุงแตง และเนนความสะอาด มีมาตรฐาน อย. / GMP ปลอดภัยตอ
ผูบริโภค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผูสืบทอดธุรกิจกุนเชียง ไดเลาวา หลังจากท่ีตนสูญเสียสามี คือนายชาญวุฒิ ลิ้มธีรกุล ไป
ดวยโรคประจําตัว แตก็ยังมีลูก ๆ ไดแก นางจงกลวรรณ นายเฉลิมชยั และนางสุวิภา ลิ้มธีรกุล ท้ัง ๓ คนตางก็
มีความสามารถไดรับการถายทอดจากตนและบิดาเปนอยางดี จากการทําธุรกิจมายาวนานสืบทอดจากบรรพ
บุรุษ ไดยึดม่ันและสอนลูก ๆ ใหมีความซ่ือสัตยสุจริต และมีมนุษยสัมพันธท่ีดี อีกท้ังผลิตภัณฑเนนความสะอาด
และควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ปจจุบันนี้สินคาทุกชนิดไดขอจดทะเบียนจาก อย. และรูสึกดีใจท่ีโรงงานบานไผลิ้ม
ซินเฮียง ไดเปนโรงงานท่ีไดรับมาตรฐาน GMP/HACCP (GOOD MAUN FACTURING PRACTICE/HAZARD 
ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS) และเม่ือวันท่ี ๒๐ กรกฎาคม ๒๕๔๕ ไดมีโอกาสตอนรับกลุม
สมาชิกประเทศอาเซียน ๑๐ ประเทศ ไดใหเกียรติมาเยี่ยมชมโรงงาน เปนความภาคภูมิใจแกชาวโรงงานอยาง
ยิ่ง  
    เม่ือนายเค้ียงและนางมวย เสียชีวิตลง  ธุรกิจจึงไดสืบทอดตอมายังรุนลูก ชวยกันพัฒนากิจการมาอยาง
ตอเนื่องและเริ่มจางลูกจางเขามาชวยในการผลิต ประมาณ ๕-๖ คน เนื่องจากสินคาเปนท่ีรูจักอยางแพรหลาย 
ก็เริ่มมีคูแขงลอกเลียนแบบชื่อราน และผลิตสินคาแขง  จึงไดไปขอจดทะเบียนการคา และตั้งชื่อรานวา บานไผ
ลิ้มซินเฮียง ๒ และพัฒนาธุรกิจใหมีความเจริญม่ันคงข้ึนตามลําดับ ดังนี้ 
    ป พ.ศ. ๒๕๓๘ ไดขยายกิจการกอตั้งเปนโรงงานข้ึนบนเนื้อท่ี ๑๐ ไร ท่ีบานดอนหมากพริก  หมูท่ี ๘  ตําบล
แคนเหนือ  อําเภอบานไผ  ซ่ึงสภาพหมูบานในตอนนั้นกันดารและหางไกลความเจริญมาก ไมมีไฟฟา 
น้ําประปา ถนนเขาออกลําบาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงฤดูฝน บางครั้งน้ําทวม ถนนขาด ทําใหขนถาย
วัตถุดิบลําบาก ตอมาหมูบานแหงนี้ไดพัฒนาเจริญทัดเทียมกับชุมชนอ่ืนๆ แลว เนื่องจากมีโรงงานเขามากอตั้ง



และสาธารณูปโภคตาง ๆ ตามมา เชน ถนน ไฟฟา น้ําประปา และทําใหชาวบานในหมูบานไมวางงาน เพราะ
โรงงานไดจางชาวบานในหมูบานเขาทํางาน  มีรายไดประจําสามารถเลี้ยงชีพไดโดยไมเดือดรอน และเปนการ
พ่ึงพาอาศัยกันในชุมชน ชาวบาน ทําใหเปนท่ีรักใครนับถือของชาวบาน 
    จนกระท่ังป พ.ศ.๒๕๔๔ โรงงานไดเขารวมโครงการ ๑๓ ระยะ ๒ ของมหาวิทยาลัยขอนแกน เพ่ือการ
ปรับปรุงและพัฒนาโรงงาน และไดเขาโครงการชุบชีวิตธุรกิจไทยมาอยางตอเนื่อง  โรงงานไดรับการชวยเหลือ
คําปรึกษาแนะนําจากกรมสงเสริมอุตสาหกรรมท่ีเห็นความสําคัญของธุรกิจขนาดเล็กและสรางโอกาสในการ
ทํางานใหกับโรงงาน จึงทําใหโรงงานบานไผลิ้มซินเฮียงสามารถพัฒนาอยางมีประสิทธิภาพ และมีระบบตางๆ 
ท่ีเปนมาตรฐานสากล เปนท่ียอมรับของทุกหนวยงาน  
    เม่ือป พ.ศ.๒๕๔๖  ไดเขารวมโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตไทย จนประสบผลสําเร็จ ไดรับ
การคัดสรรเปน สินคา OTOP ระดับ ๕ ดาว  ผลิตภัณฑเนนความสะอาด  ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ สินคาทุก
ชนิดไดมาตรฐานผลิตภัณฑและ อย. และไดรับรางวัลโรงงานปรับปรุงประสิทธิภาพยอดเยี่ยม ของกรมสงเสริม
อุตสาหกรรม และผานระบบ GMP/HACCP จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแหงประเทศไทย และมีโอกาสไดนํา
สินคาสงออกยังตางประเทศ เชน เวียดนาม ลาว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรโดยท่ัวไป 
เนื้อหมู ๑ กก. 
มันหมู ๕๐๐ กรัม 
น้ําตาล ๒๘๐ กรัม 
เกลือผสมไนไตรท ๒๒ กรัม 
เกลืออิริโธรเบท ๑.๕ กรัม 
ผงพะโล ๑ กรัม 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

ข้ันตอนการผลิต (ระบุข้ันตอน) ๑. นําปลา/หมู มาชําแหละ 
๒. ผสมเนื้อปลา/เนื้อหมูเขากับเครื่องปรุง ๓. เขาเครื่อง
กรองไส ๔. จัดเรียงใหเรียบรอย ๕. นําเขาเตาอบ ๖. เตรียม
บรรจุ ๗. บรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผูสืบทอดธุรกิจกุนเชียง ไดใหสัมภาษณ
ประวัติความเปนมาของธุรกิจกุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 

 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล และบุตรสาว รวมถายรูปเปนท่ีระลึก 
หลังจากไดใหสัมภาษณประวัติความเปนมาของธุรกิจ
กุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 



 
ตัวปลาสด ท่ีจัดเตรียมเพ่ือแลเอาเนื้อและบดละเอียด กอน
แปรรูปเปนกุนเชียงปลา 

 
เนื้อปลาท่ีแลและบดละเอียด กอนแปรรูปเปนกุนเชียงปลา 

 
การเตรียมเนื้อหมู เพ่ือคัดเลือกและจําแนกเนื้อหมู กอน
นําไปบดและแปรสภาพ เปนกุนเชียงหมู ประเภทตาง ๆ 



 
เนื้อหมูท่ีบดละเอียดและปรุงเสร็จแลว เตรียมแปรสภาพเปน
กุนเชียงหมู 

 
กุนเชียงหมู และกุนเชียงปลา ท่ีเกิดการแปรสภาพแลว 
พรอมท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ กอนนําออกจําหนาย 

 
กุนเชียงหมูท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ แลว พรอมท่ีจะ
จําหนาย 



 
กุนเชียงปลาท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ แลว พรอมท่ีจะ
จําหนาย 

 
รานบานไผลิ้มซินเฮียง ไดรับรางวัลสินคา OTOP ระดับ ๕ 
ดาว การคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
เม่ือผลิตภัณฑกุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากยิ่งข้ึน นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผู
สืบทอดธุรกิจกุนเชียง จึงจําเปนตองเพ่ิมกําลังการผลิต เพ่ือใหทันกับความตองการของตลาด จึงไดตัดสินใจ
สรางโรงงานข้ึนท่ีบานดอนหมากพริก ตําบลแคนเหนือ อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน และไดขยายสาขาไป
เปดท่ีถนนกลางเมือง อําเภอเมืองขอนแกน จังหวัดขอนแกน (ตรงขามโรงแรมขอนแกนโฮเต็ล) อีกหนึ่งแหง ณ 
วันนี้ กุนเฃียง และอาหารหลายอยางถูกผลิตและบรรจุโดยเครื่องระบบสูญญากาศท่ีทันสมัย ทําใหสะอาด ถูก
หลักอนามัย สามารถเก็บไดทนนาน ซ่ึงสามารถสรางงานสรางรายไดใหแกผูคนในชุมชนตําบลแคนเหนือ และ
ตําบลใกลเคียง ท่ีเขามาทํางานท่ีโรงงาน และเปนพนักงานในรานรานบานไผลิ้มซินเฮียงท้ังสองสาขา ทําให
คุณภาพชีวิตของชุมชนดีข้ึนตามลําดับ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานบานไผลิ้มซินเฮียง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๓๓-๓๔ ถนนราชนิกูล อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๔๓-๒๗๒๓๖๗, ๐๔๓-๓๗๔๕๖๘ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- ป พ.ศ. ๒๕๔๖  ไดรับรางวัลสินคา OTOP ระดับ ๕ ดาวการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 
- ไดรับมาตรฐาน  อย. / GMP / HACCP / เครื่องหมายการคา 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายภิญโญ สีทับ 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอบานไผ 
2. นางอุไร พิทยกิตติวงศ 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอบานไผ 
3. นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

