
จังหวัดกําแพงเพชร 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขนมเทียนแกวเอ่ียมจิตร ตําบลทามะเขือ อําเภอคลองขลุง จังหวัดกําแพงเพชร 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน - อําเภอ คลองขลุง ตําบล ทามะเขือ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 - 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมเทียน เปนขนมไทยชนิดหนึ่งท่ีนิยมทํากันมาตั้งแตโบราณกาล เปนขนมไทยท่ีมีอัตลักษณเฉพาะ มีลักษณะ
เปนรูปสามเหลี่ยมปรามิด ใชใบตองกลวยน้ําวาซ่ึงเปนวัตถุดิบทางธรรมชาติ ในการหอหุม เปนตัวขนม ใช
ทักษะความชํานาญ ความประณีตในการหอเพ่ือใหไดรูปทรงขนมท่ีสวยงาม ประชาชนนิยมทํากันเปน ๒ ชนิด 
เรียกวา ไสเค็มและไสหวาน ซ่ึงบางแหงเรียกวา “ขนมนมสาว” เปนขนมท่ีใชสําหรับพิธีกรรมในเทศกาลงาน
บุญตางๆ ของไทย เชน วันวิสาขบูชา วันอาสาฬหบูชา วันเขาพรรษา เปนตน โดยจะนําขนมเทียนใสลงไปใน
ขันบาตรพรอมขาวสุก เพ่ือตักใหกับพระภิกษุ นอกจากนี้ยังมีอาหารคาว อาหารหวาน ใสพรอมกัน โดยมีความ
เชื่อวาการทําบุญดวยสิ่งใดบรรพ- บุรุษท่ีลวงลับไปแลวจะไดรับในสิ่งนั้น สําหรับประเพณีของชาวไทยเชื้อสาย
จีน ไดแก เทศกาล ตรุษจีนและสารทจีน จะใชขนมเทียนไหวบรรพบุรุษท่ีลวงลับไปแลวเพราะมีความเชื่อวา
ขนมเทียน ชวยใหชีวิตสวางรุงเรือง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมเทียนแกวเอ่ียมจิตร เปนขนมไทยประยุกตชนิดหนึ่ง เกิดข้ึนจากภูมิปญญาของ นายวิเชียร เอ่ียมรักษา 
เปนการดัดแปลงมาจากขนมเทียนท่ีคนสวนใหญรูจัก โดยการเปลี่ยนแปลงตัวขนมท่ีทําจากแปงขาวเหนียว มา
ใชแปงถ่ัวเขียวและแปงมันผสมกัน หลังจากนึ่งสุกแลว เม่ือแกะใบตองจะไมติดมือ ทําใหสะดวกตอการ
รับประทาน ไสขนมจะใสหมูสับ และกุงแหงลงไปดวย เพ่ือเพ่ิมรสชาติใหอรอยยิ่งข้ึน เวลารับประทานจะรูสึก
เหนียว นุม แปลกและอรอย การผลิตจะทําเปนกอนเล็กๆ พอดีคํา ซ่ึงเปนเสนหอยางหนึ่ง สามารถรับประทาน 
ไดเรื่อยๆ โดยไมรูสึกอ่ิม เปนขนมไทยท่ีมีลักษณะเปนเอกลักษณเฉพาะตัว กระบวนการผลิตจะเนนเรื่อง
คุณภาพ ความสะอาด ถูกสุขลักษณะตามหลักโภชนาการ ใชวัตถุดิบคุณภาพเพ่ือใหผูบริโภคไดรสชาติท่ีอรอย



ชนิดเกินความคาดหมาย เริ่มผลิตครั้งแรกเม่ือเดือน มกราคม ๒๕๔๑ ไดตั้งชื่อ “เอ่ียมจิตร” เปนยี่หอของขนม 
เพ่ือใหเปนเอกลักษณตอการจดจําของลูกคา ขนมเทียนแกวเอ่ียมจิตร มีจุดเดนท่ี “ใส เหนียว นุม แปลกและ
อรอย” เปนขนมท่ีเกิดจากการสรรคสรางความอรอยเพ่ือผูบริโภคโดยเฉพาะ หากยังไมผานการนึ่งสุก สามารถ
แชตูเย็นได ๑๐ วัน เม่ือนึ่งสุกแลวและยังรับประทานไมหมดสามารถเก็บไวในตูเย็นไดอีก ๕ วัน นําออกมาจาก
ตูเย็นสามารถรับประทานไดทันทีโดยไมตองอุน เพราะคุณสมบัติของขนมเทียนแกวเอ่ียมจิตรจะไมแข็งตัว 
ปจจุบันขนมเทียนแกวเอ่ียมจิตรไดรับความนิยมจากประชาชนท่ัวไป เปนสินคาสําหรับใชเปนของขวัญ ของ
ฝากของจังหวัดกําแพงเพชร 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ปจจุบัน ยุคสมัยจะเปลี่ยนไปอยางไรก็ตาม ขนมเทียนก็ยังไมหายไปจากชีวิตการบริโภคของมนุษย เพียงแตรูป
โฉมภายนอกอาจจะเปลี่ยนแปลงไปบางตามบริบทของสังคม แตสําหรับรสชาติแลว ยังคงเอกลักษณความหอม
หวานของขนมเทียนแท ๆ ซ่ึงเปนรสชาติท่ีคนสวนใหญชื่นชอบและนิยมอยูเสมอ 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แปงถ่ัวเขียว                ๒๕%                       
แปงมัน                     ๒๕%                      
ถ่ัวเขียว                     ๒๐%                       
น้ําตาลทราย                  ๙%                 
น้ํามันพืช                     ๕%                       
น้ําสะอาด                     ๕%                      
เนื้อหมู                       ๕%                       
กุงแหง                       ๒%                     
กระเทียม                    ๒%                     
พริกไทย                     ๑%                     
เกลือปน                     ๑%   
  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
บรรจุใสถุงนําไปเปนของฝาก แกผเคารพนับถือ 

 
บรรจุใสถุงนําไปเปนของฝาก แกผเคารพนับถือ 

 
undefined 



 
undefined 

 
undefined 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายวิเชียร เอ่ียมรักษา 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๑๔๙ หมู ๙ ตําบลทามะเขือ อําเภอคลองขลุง จังหวัดกําแพงเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๑๔๙ หมู ๙ ตําบลทามะเขือ อําเภอคลองขลุง จังหวัดกําแพงเพชร 
โทรศัพท ๐๘๗-๘๓๙๐๒๙๗ โทรสาร - 
E-mail 
thiankaew@gmail.com 
  



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ๑.การคัดสรรเปนผลิตภัณฑ ระดับสี่ดาว ระดับประเทศ ตามโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล  หนึ่ง
ผลิตภัณฑไทย ป พ.ศ.๒๕๔๗ พ.ศ.๒๕๔๙ พ.ศ.๒๕๕๒ พ.ศ.๒๕๕๓ และ พ.ศ.๒๕๕๕    
๒.รางวัลชนะเลิศผลิตภัณฑ OTOP ดีเดน จังหวัดกําแพงเพชร ป ๒๕๕๑                               
๓.รางวัลรองชนะเลิศอันดับ ๑ การประกวดการจัดรานจําหนายผลิตภัณฑ OTOP งานนบพระ - เลนเพลง และงาน
กาชาดจังหวัดกําแพงเพชร ป                                       
๔.รางวัลชนะเลิศอันดับ ๓ การคัดสรรสุดยอดผลิตภัณฑ OTOP เดนจังหวัดกําแพงเพชร ป ๒๕๕๖ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางจันทรา กุลนันทคุณ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางวรรณภา ทัพมงคล 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นางสาวพชรพรรณ ชมเปยม 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการพิเศษ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางสิริยา บุญญศิริพฤกษ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 9 เดือน ตุลาคม ป พ.ศ. 2557 

 


	จังหวัดกำแพงเพชร

