
กลุ่มทําขนมทองพับทองม้วน 
บ้านหนองวิไล 

ถนนวิศิษฐ์ศรี ตําบลเขมราฐ อําเภอเขมราฐ จังหวัดอุบลราชธานี 
 

ประวัติความเป็นมา 
 ผู้ก่อตั้งกลุ่มคนแรก คือ นางสุมาลี หมันสิงห์ ได้เรียนรู้หลักสูตรการเรียนการสอบกลุ่มพัฒนา
อาชีพวิชาการทําขนมทองพับ-ทองม้วน หลักสูตร ๓๐ ชั่วโมง ระหว่างวันท่ี ๑๓ – ๒๒ กรกฎาคม 
๒๕๕๐ จากศูนย์บริการการศึกษานอกโรงเรียนอําเภอเขมราฐ  โดยการจัดการเรียนการสอน ณ 
กลุ่มแม่บ้านหนองวิไล หมู่ท่ี ๑๑ ตําบลเขมราฐ อําเภอเขมราฐ จังหวัดอุบลราชธานี เมื่อเรียนจบ
หลักสูตรวิชาการทําขนมทองพับ-ทองม้วน กไ็ด้นําความรู้ท่ีได้ มาถ่ายทอดต่อให้กับสมาชิกภายใน
กลุ่ม โดยคร้ังแรกมีเคร่ืองทําขนมจํานวน ๑ เคร่ือง ต่อมาเมื่อมีสมาชิกเพิ่มมากขึ้น ก็ได้ซื้อเคร่ืองทํา
ขนมอีก จํานวน ๑ เคร่ือง แล้วให้สมาชิกลงมือทําเพื่อจําหน่ายต่อไป 
 การจําหน่ายสินค้า 
 การจําหน่ายขนมทองพับทองม้วน ทางกลุ่มจะนําสินค้าไปส่งตามร้านค้าต่าง ๆ ภายในเขต
อําเภอเขมราฐ ดังต่อไปนี้ 
 - ร้านโอทีข้าวมันไก่      - ร้านขายส้มตํา 
 - ร้านค้าสวัสดิการโรงพยาบาลเขมราฐ  - ร้านค้าสวัสดิการโรงเรียนเขมราฐพิยาคม 
 - วางจําหน่ายท่ีกลุ่ม 
 ฯลฯ 

สมาชิกกลุ่มทําขนมทองพับทองม้วน บ้านหนองวิไล   
 ๑. นางสุมาลี   หมันสิงห์ 
 ๒. นายบุญธรรม หมันสิงห์ 
 ๓. นางรสริน  หมันสิงห์ 
 ๔. นางราวรรณ์ คําหา 
 ๕. นางฉลวย  คําหา 
 ๖. นายวีระชัย  คําหา 
 ๗. นางบุญแต  ลือนาม 
 ๘. นางอํานวย  เพชรดี 
 ๙. นายกลยุทธ  เพชรดี 



วิธีทําขนมทองพับทองม้วน 
ส่วนผสม 
 ๑. แป้งสาลี  จํานวน  ๑  กิโลกรัม 
 ๒. น้ํากะทิ  จํานวน  ๑  กิโลกรัม 
 ๓. น้ําตาลทราย จํานวน  ๘  ขีด 
 ๔. ไข่ไก่  จํานวน  ๔  ฟอง 
 ๕. เนย   จํานวน  ๑  ขีด 
 ๖. งาดํา  จํานวน  ๑  ช้อนโต๊ะ 
 ๗. เกลือ  จํานวน  ๑  ช้อนชา 
วิธีทํา 
 ๑. นําน้ําตาลทรายและเกลือใส่ลงในน้ํากะทิ จากนั้นคนให้น้ําตาลและเกลือละลาย 
 ๒. ตักใส่แป้งสาลีทีละน้อย ใช้ไม้พายดีให้แป้งละเอียด 
 ๓. นําไข่และเนยใส่ตามลงไป กวนต่อไปจนส่วนผสมทุกอย่างเข้ากันดี 
 ๔. ใส่งาดํา กวนอีกคร้ังเพื่อให้งาดํากระจายไปจนท่ัว 
 ๕. หยอดใส่เคร่ืองทําขนม จากนั้นนําไปแพ็คใส่ถุงเพื่อส่งร้านค้าจําหน่ายต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

  



แผนที่กลุ่มบ้านหนองวไิล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สํานักงานเทศบาล
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ประวัติขนมทองม้วน 
 

 เร่ิมต้นจากสมัยกรุงศรีอยุธยา ได้มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับชาวต่างชาติ อย่างกลุ่มทวีปทาง
ตะวันออกและตะวันตก ทําให้ประทศไทยได้รับวัฒนธรรมในด้านต่าง ๆ เข้ามา ส่ิงหนึ่งท่ีได้รับมานั้น
คือ ขนมและของหวาน ซึ่งส่วนมากขนมต่าง ๆ มากมาย รวมท้ัง “ทองม้วน” ต่างมีต้นกําเนิดจากกา
รับเอาวัฒนธรรมของประเทศโปรตุเกส มาดัดแปลงเพิ่มเติมให้เหมาะสมกับวัฒนธรรม การดําเนิน
ชีวิต ความเป็นอยู่ วัตถุดิบข้าวของเคร่ืองใช้ เอกลักษณ์ รสนิยม และอุปนิสัยในการบริโภคอาหาร
ของประเทศไทยเราเอง 
 คร้ังในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช มีบาทหลวงขาวฝร่ังเศส ชื่อ “เดอโลลีเยร์” ได้
บันทึกรายงานถึงระดับความมีหน้ามีตา และรสนิยมการบริโภคขนหวานของชาวโปรตุเกสในสมัย
กรุงศรีอยุธยา จนกระท่ังราชสํานักสยามถึงกับต้องเกณฑ์ขนมหวานจากหมู่บ้านโปรตุเกส เข้าไปใน
พระราชวัง เนื่องในโอกาสฉลองวันนักขัตฤกษต์่าง ๆ เป็น จํานวนมาก ดังตอนหนึ่งว่า “พวกเข้ารีด
บางครัว ต้องถูกเกณฑ์ให้ทําของหวานแก่พระเจ้าแผ่นดิน ในวันนักขัตฤกษ์ ในวันชนิดนี้พระเจ้ากรุง
สยามก็มีรับส่ังให้พวกเข้ารีดนี้ ทําของหวานเป็นอันมาก อ้างว่าสําหรับงานนี้งานนั้น เป็นต้นว่า 
สําหรับพิธีล้างศีรษะช้าง ซึ่งถือว่าเป็นพระองค์หนึ่ง หรือสํานักงานไว้พระพุทธบาทดังนี้” 
 อาจด้วยเป็นพระราชประสงค์ท่ีมีรับส่ังตรงจากราชสํานักสยาม ทําให้ มาดามดอนญ่า มาเรีย 
กิอูมาร์ เดอ ปินา ภรรยาเจ้าพระยาวิชเยนทร์ฟอลคอน ซึ่งรับหน้าท่ีแม่บ้านหัวเรือใหญ่ จัดอาหาร
เล้ียงรับรองราชอาคันตุกะต่างประเทศ ท่ีเข้ามายังกรุงศรีอยุธยามากมาย จึงได้รับพระราชทาน
บรรดาศักดิ์เป็น ท้าวทองกีบม้า (เพี้ยนมาจากชื่อ “กิอูมาร์”) ดํารงตําแหน่งวิเศสกลาง ถือศักดินา 
๔๐๐ เป็นผู้กํากับการพนักงานของหวานในพระราชวัง 
 อเล็กซานเดอร์ แฮมิลตัน ชาวตะวันตกอีกผู้หนึ่งท่ีบันทึกการเดินทางเกี่ยวกับเร่ืองของท้าว
ทองกีบม้าว่า 
 “ข้าพเจ้าได้เห็นท่านผู้หญิงของฟอลคอน ในปี พ.ศ. ๒๖๖๒ เวลานี้ท่านได้รับเกียรติเป็นต้น
ห้องเคร่ืองหวานของพระเจ้าแผ่นดิน ท่านเกิดในกรุงสยามในตระกูลอันมีเกียรติ และในเวลานั้นท่าน
เป็นท่ียกย่องนับถือแก่คนท่ัวไป” 
 ช่วงชีวิตหนึ่งของ “ท้าวทองกีบม้า” ได้เข้าไปรับราชการในพระราชวังในตําแหน่ง “หัวหน้า
ห้องเคร่ืองต้น” เป็นผู้ดูแลเคร่ืองเงินเคร่ืองทองของหลวง เป็นหัวหน้าเก็บพระภูษาฉลองพระองค์
และเก็บผลไม่ของเสวย มีพนักงานอยู่ใต้บังคับบัญชาเป็นหญิงล้วน จํานวน ๒,๐๐๐ คน ซึ่งเธอก็
ทํางานด้วยความซื่อสัตย์สุจริตตลอดมา จนเป็นท่ีชื่นชมยกย่อง มีเงินคืนทองพระคลังปีละมาก ๆ 
ระหว่างท่ีรับราชการนี้เอง “ท้าวทองกีบมา” ได้สอนการทําขนมหวานจําพวก ทองหยิบ ทองหยด 



ฝอยทอง ทองพลุ ทองโปร่ง ทองม้วน ขนมฝร่ัง ขนมไข่เต่า ขนมสัมปันนี ขนมหม้อแกง ขนมผิงและ
อ่ืน ๆ ให้กับผู้ท่ีทํางานอยู่กับเธอ และบุคคลเหล่านั้นจึงได้นําวิชาความรู้ในการทําขนมต่าง ๆ มา
ถ่ายทอดให้กับคนไทยรุ่นสู่รุ่น บับตั้งแต่นั้นเป็นต้นมาจนถึงปัจจุบันนี้  
 ขนมทองม้วนถูกดัดแปลงไปเยอะมาก มีหลากหลายสูตร หลากหลายรส  เช่น ใส่ผักชี ใส่หมู
หยอง เป็นต้น รวมท้ังการบรรจุภัณฑ์ จากเมื่อก่อนหลายคนยังคงจําได้ว่า มักจะพบเห็นทองม้วนใส่
ไว้ในป๊ีปสังกะสี ปัจจุบันมีแพคใส่ห่อ ใส่กล่องอย่างสวยงานน่ารับประทาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จัดทําเอกสารเผยแพร่โดย 
สํานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอบุลราชธานี 
โครงการเสริมสร้างเอกลักษณ์มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี 

“สร้างสรรค์ภมูิปัญญา นําพาการพัฒนาท้องถ่ิน” 
วันเสาร์ที่ ๒๘ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๘ 


