
จังหวัดขอนแกน 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : การทําขนมทองมวน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน ชุมชนบานเมืองเกา อําเภอ เวียงเกา ตําบล เมืองเกาพัฒนา 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
 
                สามารถหาซ้ือไดท่ีคุณประภาพรโดยตรง หรือตามเบอรโทรศัพท ๐๘๐ ๓๕๘ ๐๘๐๔ เพ่ือความ
เปนการสรางงานสรางรายไดใหครอบครัวตลอดจนลดการเคล่ือนยายอพยพแรงงานภายในชุมชน และท่ี
สําคัญเปนการรวมกันผลิตขนมทองมวนโดยใชทรัพยากรในทองถิ่นมาแปรผลิตภณัฑของตนเอง เรื่อยมา
เปนผลิตภัณฑ จนมาถึงปจุบัน ในอนาคตจะนําสมุนไพรท่ีมีในทองถิ่นท่ีมีคุณประโยชนตอรางกาย เชน ขา
เขียว ใบบัวบก กระเจี๊ยบแดง ผสมลงในแปงขนมทองมวน ใหเกิดสีสรรและดีตอสุขภาพของผูรับประทาน 
ซ่ึงสมุนไพรดังกลาวมีประโยชนนํามาใชตานอนุมูลอิสสระ แกรอนใน กระหายน้ํา  ลดไขมันในเสนเลือด 
และจะพัฒนาตอไป จนเปนท่ีนิยมของผูบริโภคและเปนเอกลักษณของ “ ขนมทองมวนประภาพร ” มา
จนถึงปจจุบัน 
  
 สวนประกอบ 
แปงมัน  แปงขาวจาว แปงสาลี น้ําตาล ไข  กะทิ เนย งาดํา  และเกลือเสริมไอโอดีน 
การทําขนม 
          เม่ือไดแปงดังสวนประกอบแลว ใหปรับเตาไฟฟา  ทดสอบเตาหยอดแปงลงท่ีเตาสลับเตา เพ่ือความ
งายตอการทํา 
  
หมายเหตุ  สิ่งสําคัญท่ีสุดคือความสะอาด 
  
  
  
  
  
  



  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                          ขนมทองมวนประภาพร มีจุดกําเนิด จากนางสาวประภาพร  ศรีชาแอน ผูประกอบ
อาชีพอิสระ หลังจากท่ีไปตอสูชีวิตขายแรงงานท่ีกรุงเทพมหานคร เปนระยะเวลากวา ๑๐ ป ( ๒๕๓๔-
๒๕๔๓)  เพ่ือหาเงินมาเลี้ยงครอบครัว  
                          หลังจากกลับมาอยูบานท่ีอําเภอเวียงเกา  เงินทองท่ีเก็บหอมไวก็หมดไปกับการใชจายใน
รูปแบบตางๆ  จึงคิดหาอาชีพท่ีจะสรางรายไดใหพอมีอยูมีกิน ทําอะไรหลายแตไมบรรลุผลสําเร็จ จึงคิดวาจะ
ทําอะไรด ีท่ีจะเปนแนวสงเสริมอาชีพท่ีสามารถทําเองไดท่ีบานโดยไมตองออกไปรับจาง เม่ือตนปพุทธศักราข 
๒๕๕๓  จึงคิดวาจะเริ่มทําอะไรดี เพ่ือใหมีเงินมาจับจายใชสอยภายในครอบครับ  ดังนั้น จึงนึกออกวา มีญาติพ่ี
นองท่ีอยูกรุงเทพมหานคร ทําขนมทองมวนสงตามราน  เม่ือคิดดังนั้นจึงเดินทางไปไดไปหาสูตรทองมวนมา
จากญาติท่ีอยูกรุงเทพมหานคร  ลองทําเปนอาชีพ  จากนั้นไดลองทําตามสูตร ลองผิดลองถูก  โดยทําเปนแผน
ทรงกลม  นําออกขายท่ีไรศรีเวียงและตามรานท่ีหมูบาน แตเดิมไมมีชื่อและไมไดติด(ยี่หอสติคเกอร)ท่ี
ผลิตภัณฑ  ไดพัฒนารูปแบบมาเรื่อยๆ 
                           จนถึงป ๒๕๕๕ จึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนารูปแบบของสินคาใหเปนท่ียอมรับของผูซ้ือ  จึง
ไดลงทุนซ้ือเครื่องอบขนมทองมวนระบบไฟฟามา ชนิด ๔ หัวอบ  โดยสั่งทําพิเศษจากกรุงเทพมหานคร และ
ลองจัดทําฉลากชื่อผลิตภัณฑข้ึน เพ่ือใหผูซ้ือไดจําได และสดวกตอการติดตอ   ไดมีผูสนใจมาขอศึกษาดูงาน
เรียนรู  ในอนาคตมีความคิดท่ีจะรวมกลุมเพ่ือพัฒนารูปแบบสินคาใหเปนท่ียอมรับ และยกระดับทองมวน และ
จะขอจดทะเบียนเปนกลุมแมบาน เพ่ือความเปนอยูท่ีดีของสมาชิกในอนาคตเพ่ือลดการเคลื่อนยายแรงภายใน
ชมุชนได และสิ่งท่ีสําคัญเปนการรวมกันผลิตขนมทองมวนโดยใชทรัพยากรในทองถ่ินมาแปรรูปผลิตภัณฑของ
ตนเอง เชน  ชาเขียว บัวบก  กระเจ็ยบ เพ่ือใหเกืดคุณคาของผลิตภัณฑ และดีตอสุขภาพ  ในปจจุบัน ไดการ
ผลิตขนมทองมวน  เนนความสะอาด ราคาไมแพง ผลิตเอง ขายเองภายในชุมชน ตอบสนองเศรษฐกิจแบบ
พอเพียง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
    มีรูปแบบเฉพาะตัว  โดยมีการออกแบบเอง มีแนวคิดการขาย ท่ีมุงเนนถึงความพอดี  ไมมุงเนนกําไรมากนัก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
การผลิตเพ่ือขายภายในชุมชน  เนนเพ่ือความเปนอยูท่ีดี  ราคาแบบมิตรภาพ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ 
แปงมัน  
แปงขาวจาว  
แปงสาลี  
น้ําตาล  
ไข  
กะทิ  
เนย  
งา  
เกลือไอโอดิน 
น้ําสะอาด 
  
  
 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) 
นําแปงมัน แปงสาลี แปงขาวจาว ปริมาณท่ีเทากัน คนใหเขา
กัน ใสน้ําเล็กนอย ใสใข น้ําตาล กะทิ เนย งา เกลือ ตีใหเขา
กัน เสร็จการประกอบแลวเตรียมใสเตาอบไฟฟา ทดสอบ
ปรับความรอนกอนเสมอ ในสมัยดั้งเดิม การทําขนม
ทองมวน ใชเตาถานหุงขาวกับทําตองระมัดระวังในการผลิต 
-การผลิตใชเวลานาน -ภาชนะในการจัดใสเปนถุง ใชยางรัด
ผลิตภัณฑ -ผูบริโภคไมม่ันใจในการผลิต -สถานท่ีผลิตไม
ชัดเจน 

-การทําขนมทองมวนในปจจุบัน ไดนําเอาเทคโนโลยีจาก
ผลิตไฟฟามาเปนเครื่องผลิต (เครื่องอบหรือการทําใหสุกดวย
ไฟฟาซ่ึงเปนสิ่งสะดวกและสามารถปรับระดับไฟฟาใหไดรับ
มาตรฐาน ขนมท่ีทําจึงสําเร็จออกมาอยางมาตรฐาน ไมไหม 
ผลิตภัณฑ สวยงาม นารับประทาน ในปจจุบันภาชนะท่ีใสได
มาตรฐานสะอาด -มีเครื่องปดผนึกผลิตภัณฑ -ติดตรา
ผลิตภัณฑสินคาชัดเจน -สะอาด -ติดตอสื่อสารสะดวก -
ผลิตภัณฑนารับประทาน 

(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) 

  



เตาอบระบบไฟฟาแบบ ๔ ชอง 

 
วิธีอบทองมวน 

 
การสลับเตาอบขนมทองมวน 

 
การสลับเตาอบ 

 
เครื่องปดปากถุงระบบไฟฟา 

ผนึกปดปากถุง 

 
ผลิตภัณฑท่ีปดปากถุงแลว 

 
สติคเกอร ชื่อผลิตภัณฑ 

 
สํารวจถุงขนมทองมวนพรอมจําหนาย 

 
ถุงผลิตภัณฑท่ีบรรจุแลว 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
           -สามารถสาธิตใหชมได  และพรอมจําหนายในโอกาสตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางสาวประภาพร ศรีชาแอน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
๙๙ หมูท่ี ๓ ตําบลเมืองเกาพัฒนา อําเภอเวียงเกา จังหวัดขอนแกน 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๙๙ หมูท่ี ๓ ตําบลเมืองเกาพัฒนา อําเภอเวียงเกา จังหวัดขอนแกน 
โทรศัพท ๐๘๐ ๓๕๘๓๘๓๑ โทรสาร ๐๔๓ ๔๓๘ ๑๖๖ 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

- 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรวิชชา ทองชาวนา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 7 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นายวรวิชชา ทองชาวนา 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายวิทยา ศุภรมย 
ตําแหนง ประธานสภาวัฒนธรรมตําบลเมืองเกาพัฒนา ประธานกรรมการ 
2. เจาอธิการบุญรอด ฐานวโร 
ตําแหนง เจาคณะตําบลเมืองเกาพฒนา กรรมการ 
3. นางลักขณา สกุลวิพัฒน 
ตําแหนง นักวิชาการศึกษา สํานักงานองคการบริหารตําบลเมืองเกาฯ กรรมการ 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดขอนแก่น

