
ฐานขอมูลทองถิ่น จังหวัดกําแพงเพชร-ตาก
สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร
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เรื่อง ขนมทองมวน

รายละเอียด

         ทองมวน เป็นขนมหวานที่ทานเลนยามวาง และหลังอาหารมื้อหลัก เป็นขนมประเภทหน่ึง ที่มีการจัด

ประกวดในงาน “สารทไทย กลวยไขเมืองกําแพง” ขนมทองมวนของกําแพงเพชร มีลักษณะเดนคือ หอม กรอบ

มันอรอย

เครื่องปรุง ประกอบดวย

         1. แป งสาลี 850 กรัม

         2. น้ําตาลทราย 600 กรัม

         3. ไขเป็ด 5 ฟอง

         4. มะพราวขูด 1 กิโลกรัม

         5. แป งหอมผสมอาหาร ½ ชอนชา

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐานขอมูลทองถิ่น จังหวัดกําแพงเพชร-ตาก
สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร

วันที่ : 2025-05-17 10:25:21 หน า 2

         6. งาขาว

วิธีทํา

         เริ่มจากการนํามะพราวไปคัน้จนไดน้ํากะทิใหมสด นํากะทิตัง้บนไฟปานกลาง เคี่ยวจนกะทิแตกมัน ผสม

แป งสาลีกับน้ําตาลทราย นําน้ํากะทิที่เคี่ยวแลวมาผสมกับแป งจนเขากัน ใสไขลงไป ตีจนขึ้นฟอง ใสแป งหอม

ผสมอาหาร และงาขาว คนจนเขากันดี พักไวกอน ทาน้ํามันบนกระทะแบน รอจนรอนจึงหยอดแป งที่พักไว พอสุ

กกลับดานจนเหลืองทัง้สองขาง ในขณะที่ขนมยังรอนอยู พับมวนใหเป็นรูปทรงตามที่ตองการ นําออกจากเตา รับ

ประทานเป็นของวาง กับชา กาแฟหรือเครื่องดื่มเย็นอื่นๆ

อัตลักษณ (เอกลักษณ )/จุดเดนของผลิตภัณฑ

         1. ผลิตภัณฑทองมวนมีหลายขนาดใหเลือกและหลายราคา

         2. ผลิตภัณฑทองมวนมีหลายรสเชน มะพราว ใบเตย ฟักทอง กลวย ฟักทอง เผือก

มาตรฐานและรางวัลที่ไดรับ

         1. ผลิตภัณฑไดใบรับรองมาตรฐาน มผช. จากอุตสาหกรรมจังหวัด

         2. ผลิตภัณฑไดใบรับรองมาตรฐาน อย. จากสาธารณสุขจังหวัด

         3. นําผลิตภัณฑทองมวน เขารับการคัดสรรได ระดับสี่ดาว ในปี 2551

เทคนิค/เคล็ดลับในการผลิต

         ขนมทองมวนใชวตัถดุบิที่มีอยูในทองถิน่ สด สะอาด มีคณุภาพ และบรรจุภณัฑที่สวยงาม มีหลากหลายให

เลือกทัง้ราคาและปริมาณ

 

คําสําคัญ : ขนมทองมวน

ที่มา : http://www.otoptoday.com/wisdom/1723

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2017-02-23

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=569&code_db=610008&code_type=01
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