
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : กุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานไผ ตําบล ในเมือง 
  
3. ประเภทอาหาร 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
    กุนเชียง เปนอาหารของชาวจีนท่ีนิยมบริโภคกันมายาวนานหลายชั่วอายุคนแลว เพราะกุนเชียงไมเพียงแต
ใหคุณคาทางอาหารแลวยังอรอยและเก็บรักษางาย เก็บไวไดนานอีกดวย ปจจุบันนักปรุงอาหารตางก็ไดนํา
กุนเชียงไปเปนสวนประกอบอาหารเมนูเด็ดหลายอยาง เชน ขาวอบกุนเชียง ขาวผดักุนเชียง  ยํากุนเชียง และ
อ่ืน ๆ อีกมากมาย สารพัดทําได และจะสังเกตเห็นวาคนสวนมากนิยมท่ีจะซ้ือกุนเชียงเปนของฝากซ่ึงกันและ
กัน จึงเปนสินคาท่ีนําเงินเขาทองถ่ินไดไมนอย โดยเฉพาะเม่ือเอยถึงเมืองขอนแกนหลายคนคงจะนึกถึงภาพ
ดอกคูณในเทศกาลสงกรานต  สินคาพ้ืนเมือง  อาหารประจําถ่ิน  สถานท่ีทองเท่ียวและอีกหลายๆอยางท่ีเปน
สัญลักษณประจําเมืองขอนแกน  ทําใหใครๆหลงใหลในเสนหของเมืองหมอแคน    กุนเชียง  เปนอีกหนึ่ง
ผลิตภัณฑท่ีข้ึนชื่อของจังหวัดขอนแกน ทุกคนตางรูดีวาถาตองการทานกุนเชียงอรอย  รสชาติไมเปนรองใคร
ตองไปท่ีอําเภอบานไผ  และท่ีนั่น คือรานบานไผลิ้มซินเฮียง  มีกุนเชียง  หมูหยอง  ท่ีเปนตนตําหรับดั้งเดิม 
โดยเฉพาะปลาเชียง ตองกลาท่ีจะบอกวา ท่ีนี่เปนตนตํารับแหงแรกของจังหวัดขอนแกนเลยทีเดียว   ทําจาก
เนื้อปลายี่สกลวน ๆ ไมมีปลาอ่ืน ปะปนเลย และไมมีสารกันเสียอีกดวย ทําใหเปนสิ่งยืนยันในเรื่องคุณภาพได
อยางเต็มภาคภูมิ 
    รานบานไผลิ้มซินเฮียง เปนรานผลิตและจําหนายกุนเชียงเกาแกมีฃื่อเสียงมายาวนานมากกวา ๑๐๐ ป โดย
การเริ่มตนของ นายเค้ียง  แซลิ้ม  และนางมวย  แซเฮง ท่ีเดินทางมาจากจีนแผนดินใหญเขามาอาศัยอยูใน
เมืองไทย  ใชบานไมหลังเล็กๆ คูหาเดียวขางตลาดสดในอําเภอบานไผ และยึดอาชีพการผลิตกุนเชียง หมูหยอง 
หมูแผน เปนอาชีพหลัก  มีบุตรดวยกันสองคน ท่ีเปนเรี่ยวแรงในการชวยบิดามารดาในการผลิต โดยไมมี
เครื่องจักรใดๆ สับหมูดวยมีด และยัดไสกุนเชียงดวยมือ กิจการไปไดดีเปนท่ีรูจักและนิยมแพรหลาย  ซ่ึง
ลูกหลานไดทําสืบทอดมาตั้งแตกอนสงครามโลก รานกุนเชียงนี้กอตั้งข้ึนจากเล็ก ๆ เปนบานไมชั้นเดียวหนึ่ง



คูหาในซอยเล็ก ๆ ไมมีชื่อขางตลาดสดอําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน ใชชื่อ ลิ้มซินเฮียง โดยมี นายเค้ียง และ
นางมวย  แซลิ้ม สองสามีภรรยาเปนเจาของ กุนเชียงของนายเค้ียงเปนท่ียอมรับของคนบานไผ และอําเภอ
ใกลเคียง ทําใหกิจการของนายเค้ียงดีข้ึนอยางตอเนื่องมาตลอด จนนางเค้ียงและนางมวยเสียชีวิต จากนั้นเม่ือป 
พ.ศ. ๒๕๑๒ นายชาญวุฒิ ลิ้มธีรกุล บุตรชายคนเดียวของนางเค้ียง จึงไดพา นางอรุณี  ลิ้มธีรกุล ภรรยา ยาย
รานมายังตึกสามชั้น สองคูหา เลขท่ี ๓๓-๓๔ ถนนราชนิกูล อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน อยูใกลวงเวียน
น้ําพุ เปนทําเลท่ีโดดเดน ทําใหลูกคาหางาย ไดรับความสะดวกมากข้ึน และไดผลิตอาหารเพ่ิม จากกุนเชียงหมู 
เปนกุนเชียงไก กุนเชียงปลา หมูหยอง และอ่ืน ๆ ใชชื่อรานวา “บานไผลิ้มซินเฮียง” ในชวงนี้ยังไมมีโรงงาน
เปนของตนเอง  จึงใชหลังบานทํากิจการในครัวเรือน  มีลูกจาง ๒-๓ คน  ทําพอไดขายหนาราน และยังไมมี
ลูกคาสง ซ่ึงในเวาลาตอมาสินคาแตละชนิดไดรับการยอมรับจากผูบรโิภคมากยิ่งข้ึน มีการแนะนําปากตอปาก 
จนกระท่ังมีผูมารับไปจําหนายตามอําเภอตาง ๆ และจังหวัดใกลเคียงมากมาย ดวยเหตุผลดังกลาวนายชาญวุฒ ิ
จึงจําเปนตองเพ่ิมกําลังการผลิต เพ่ือใหทันกับความตองการของตลาด จึงไดตัดสินใจซ้ือท่ีดิน จํานวน ๑๐ ไร 
และสรางโรงงานข้ึนท่ีบานดอนหมากพริก ตําบลแคนเหนือ อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน และไดขยายสาขา
ไปเปดท่ีถนนกลางเมือง อําเภอเมืองขอนแกน จังหวัดขอนแกน (ตรงขามโรงแรมขอนแกนโฮเต็ล) อีกหนึ่งแหง 
ณ วันนี้ กุนเฃียง และอาหารหลายอยางถูกผลิตและบรรจุโดยเครื่องระบบสูญญากาศท่ีทันสมัย ทําใหสะอาด 
ถูกหลักอนามัย สามารถเก็บไดทนนาน  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
กุนเชียงบานไผลิ้มซินเฮียง มีเอกลักษณเฉพาะตัวของผลิตภัณฑ คือรสชาติความอรอย ความหอมท่ีมีอยูในตัว 
เนื่องจากการอบดวยถานซ่ึงประยุกตมาจากเตาแบบโบราณ ใชระยะเวลานานถึง ๔ วันในการอบกอนจะนํา
ออกมาจําหนายใหกับผูบริโภค ไมใสสารปรุงแตง และเนนความสะอาด มีมาตรฐาน อย. / GMP ปลอดภัยตอ
ผูบริโภค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผูสืบทอดธุรกิจกุนเชียง ไดเลาวา หลังจากท่ีตนสูญเสียสามี คือนายชาญวุฒิ ลิ้มธีรกุล ไป
ดวยโรคประจําตัว แตก็ยังมีลูก ๆ ไดแก นางจงกลวรรณ นายเฉลิมชยั และนางสุวิภา ลิ้มธีรกุล ท้ัง ๓ คนตางก็
มีความสามารถไดรับการถายทอดจากตนและบิดาเปนอยางดี จากการทําธุรกิจมายาวนานสืบทอดจากบรรพ
บุรุษ ไดยึดม่ันและสอนลูก ๆ ใหมีความซ่ือสัตยสุจริต และมีมนุษยสัมพันธท่ีดี อีกท้ังผลิตภัณฑเนนความสะอาด
และควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ปจจุบันนี้สินคาทุกชนิดไดขอจดทะเบียนจาก อย. และรูสึกดีใจท่ีโรงงานบานไผลิ้ม
ซินเฮียง ไดเปนโรงงานท่ีไดรับมาตรฐาน GMP/HACCP (GOOD MAUN FACTURING PRACTICE/HAZARD 
ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS) และเม่ือวันท่ี ๒๐ กรกฎาคม ๒๕๔๕ ไดมีโอกาสตอนรับกลุม
สมาชิกประเทศอาเซียน ๑๐ ประเทศ ไดใหเกียรติมาเยี่ยมชมโรงงาน เปนความภาคภูมิใจแกชาวโรงงานอยาง
ยิ่ง  
    เม่ือนายเค้ียงและนางมวย เสียชีวิตลง  ธุรกิจจึงไดสืบทอดตอมายังรุนลูก ชวยกันพัฒนากิจการมาอยาง
ตอเนื่องและเริ่มจางลูกจางเขามาชวยในการผลิต ประมาณ ๕-๖ คน เนื่องจากสินคาเปนท่ีรูจักอยางแพรหลาย 
ก็เริ่มมีคูแขงลอกเลียนแบบชื่อราน และผลิตสินคาแขง  จึงไดไปขอจดทะเบียนการคา และตั้งชื่อรานวา บานไผ
ลิ้มซินเฮียง ๒ และพัฒนาธุรกิจใหมีความเจริญม่ันคงข้ึนตามลําดับ ดังนี้ 
    ป พ.ศ. ๒๕๓๘ ไดขยายกิจการกอตั้งเปนโรงงานข้ึนบนเนื้อท่ี ๑๐ ไร ท่ีบานดอนหมากพริก  หมูท่ี ๘  ตําบล
แคนเหนือ  อําเภอบานไผ  ซ่ึงสภาพหมูบานในตอนนั้นกันดารและหางไกลความเจริญมาก ไมมีไฟฟา 
น้ําประปา ถนนเขาออกลําบาก โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงฤดูฝน บางครั้งน้ําทวม ถนนขาด ทําใหขนถาย
วัตถุดิบลําบาก ตอมาหมูบานแหงนี้ไดพัฒนาเจริญทัดเทียมกับชุมชนอ่ืนๆ แลว เนื่องจากมีโรงงานเขามากอตั้ง



และสาธารณูปโภคตาง ๆ ตามมา เชน ถนน ไฟฟา น้ําประปา และทําใหชาวบานในหมูบานไมวางงาน เพราะ
โรงงานไดจางชาวบานในหมูบานเขาทํางาน  มีรายไดประจําสามารถเลี้ยงชีพไดโดยไมเดือดรอน และเปนการ
พ่ึงพาอาศัยกันในชุมชน ชาวบาน ทําใหเปนท่ีรักใครนับถือของชาวบาน 
    จนกระท่ังป พ.ศ.๒๕๔๔ โรงงานไดเขารวมโครงการ ๑๓ ระยะ ๒ ของมหาวิทยาลัยขอนแกน เพ่ือการ
ปรับปรุงและพัฒนาโรงงาน และไดเขาโครงการชุบชีวิตธุรกิจไทยมาอยางตอเนื่อง  โรงงานไดรับการชวยเหลือ
คําปรึกษาแนะนําจากกรมสงเสริมอุตสาหกรรมท่ีเห็นความสําคัญของธุรกิจขนาดเล็กและสรางโอกาสในการ
ทํางานใหกับโรงงาน จึงทําใหโรงงานบานไผลิ้มซินเฮียงสามารถพัฒนาอยางมีประสิทธิภาพ และมีระบบตางๆ 
ท่ีเปนมาตรฐานสากล เปนท่ียอมรับของทุกหนวยงาน  
    เม่ือป พ.ศ.๒๕๔๖  ไดเขารวมโครงการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตไทย จนประสบผลสําเร็จ ไดรับ
การคัดสรรเปน สินคา OTOP ระดับ ๕ ดาว  ผลิตภัณฑเนนความสะอาด  ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ สินคาทุก
ชนิดไดมาตรฐานผลิตภัณฑและ อย. และไดรับรางวัลโรงงานปรับปรุงประสิทธิภาพยอดเยี่ยม ของกรมสงเสริม
อุตสาหกรรม และผานระบบ GMP/HACCP จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแหงประเทศไทย และมีโอกาสไดนํา
สินคาสงออกยังตางประเทศ เชน เวียดนาม ลาว 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

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



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) 

 

ข้ันตอนการผลิต (ระบุข้ันตอน) ๑. นําปลา/หมู มาชําแหละ 
๒. ผสมเนื้อปลา/เนื้อหมูเขากับเครื่องปรุง ๓. เขาเครื่อง
กรองไส ๔. จัดเรียงใหเรียบรอย ๕. นําเขาเตาอบ ๖. เตรียม
บรรจุ ๗. บรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ 

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

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

 

 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผูสืบทอดธุรกิจกุนเชียง ไดใหสัมภาษณ
ประวัติความเปนมาของธุรกิจกุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 

 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล และบุตรสาว รวมถายรูปเปนท่ีระลึก 
หลังจากไดใหสัมภาษณประวัติความเปนมาของธุรกิจ
กุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง 



 
ตัวปลาสด ท่ีจัดเตรียมเพ่ือแลเอาเนื้อและบดละเอียด กอน
แปรรูปเปนกุนเชียงปลา 

 
เนื้อปลาท่ีแลและบดละเอียด กอนแปรรูปเปนกุนเชียงปลา 

 
การเตรียมเนื้อหมู เพ่ือคัดเลือกและจําแนกเนื้อหมู กอน
นําไปบดและแปรสภาพ เปนกุนเชียงหมู ประเภทตาง ๆ 



 
เนื้อหมูท่ีบดละเอียดและปรุงเสร็จแลว เตรียมแปรสภาพเปน
กุนเชียงหมู 

 
กุนเชียงหมู และกุนเชียงปลา ท่ีเกิดการแปรสภาพแลว 
พรอมท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ กอนนําออกจําหนาย 

 
กุนเชียงหมูท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ แลว พรอมท่ีจะ
จําหนาย 



 
กุนเชียงปลาท่ีจะบรรจุเครื่องอัดสูญญากาศ แลว พรอมท่ีจะ
จําหนาย 

 
รานบานไผลิ้มซินเฮียง ไดรับรางวัลสินคา OTOP ระดับ ๕ 
ดาว การคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
เม่ือผลิตภัณฑกุนเชียง รานบานไผลิ้มซินเฮียง ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากยิ่งข้ึน นางอรุณี ลิ้มธีรกุล ผู
สืบทอดธุรกิจกุนเชียง จึงจําเปนตองเพ่ิมกําลังการผลิต เพ่ือใหทันกับความตองการของตลาด จึงไดตัดสินใจ
สรางโรงงานข้ึนท่ีบานดอนหมากพริก ตําบลแคนเหนือ อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน และไดขยายสาขาไป
เปดท่ีถนนกลางเมือง อําเภอเมืองขอนแกน จังหวัดขอนแกน (ตรงขามโรงแรมขอนแกนโฮเต็ล) อีกหนึ่งแหง ณ 
วันนี้ กุนเฃียง และอาหารหลายอยางถูกผลิตและบรรจุโดยเครื่องระบบสูญญากาศท่ีทันสมัย ทําใหสะอาด ถูก
หลักอนามัย สามารถเก็บไดทนนาน ซ่ึงสามารถสรางงานสรางรายไดใหแกผูคนในชุมชนตําบลแคนเหนือ และ
ตําบลใกลเคียง ท่ีเขามาทํางานท่ีโรงงาน และเปนพนักงานในรานรานบานไผลิ้มซินเฮียงท้ังสองสาขา ทําให
คุณภาพชีวิตของชุมชนดีข้ึนตามลําดับ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางอรุณี ลิ้มธีรกุล 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
รานบานไผลิ้มซินเฮียง 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
เลขท่ี ๓๓-๓๔ ถนนราชนิกูล อําเภอบานไผ จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๔๓-๒๗๒๓๖๗, ๐๔๓-๓๗๔๕๖๘ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- ป พ.ศ. ๒๕๔๖  ไดรับรางวัลสินคา OTOP ระดับ ๕ ดาวการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 
- ไดรับมาตรฐาน  อย. / GMP / HACCP / เครื่องหมายการคา 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายภิญโญ สีทับ 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมอําเภอบานไผ 
2. นางอุไร พิทยกิตติวงศ 
ตําแหนง พัฒนาการอําเภอบานไผ 
3. นางนภสร พระยาลอ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางเกศินี สวัสด ี
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

