
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคัดเลือก 

เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร.............ข้าวโจ้สมุนไพร................................ จังหวัด................ขอนแก่น.............................. 

           ประเภท       อาหารคาว           อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

   ประจำ  เทศกาล    ฤดูกาล   อ่ืนๆ (ระบุ) ……………………………………. 
***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) ......... นางพิมพ์วรา เอ้ืออภิวัชร์ 
   สถานที่ตั้ง............ อ.เปือยน้อย จ.ขอนแก่น....................... 
  เลขที่.........๔๔................หมู่......๙.................ถนน ............................................... 
            ตำบล/แขวง..........ขามป้อม..................อำเภอ/เขต.............เปือยน้อย.................................. 
           จังหวัด...........ขอนแก่น.........................................รหัสไปรษณีย.์.......................................... 
            หมายเลขโทรศัพท์................................................................................................. 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จำเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากที่เมนู พ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการพิจารณา
คัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้ายประจำ
โครงการฯ  

ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) ...........-............................................................................ 
   สถานทีต้ั่ง............อำเภอเปือยน้อย........................................................................... 
  เลขที่.........๔๔...............หมู่......๙.................ถนน .................................................. 
            ตำบล/แขวง..........ขามป้อม.......................อำเภอ/เขต..........เปือยน้อย............................. 
           จังหวัด...........ขอนแก่น.........................................รหัสไปรษณีย.์......................................... 
            หมายเลขโทรศัพท์................................................................................................. 

***QR Code พิกัดทีต่ั้ง**** 

 
 

/๒. ด้านประวัติ... 
 

(- ๒ -) 
 

๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  



 
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
       การปลูกข้าวนั้นเกิดขึ้นควบคู่ไปกับวัฒนธรรมไทยมากว่า 5,500 ปีมาแล้ว โดยหลักฐานทางประวัติศาสตร์ที่
สำคัญก็คือเครื่องปั้นดินเผาที่เป็นภาชนะไว้ใส่ข้าว ในสมัยสุโขทัยศิลาจารึกยึงถูกบันทึกไว้ด้วยข้อมูลที่ระบุถ้อยคำว่า “ใน
น้ำมีปลา ในนามีข้าว” นอกจากนี้สิ่งที่สำคัญที่สุดในประวัติศาสตร์ก็คือการเปิดเสรีทางการค้ากับต่งประเทศในสมัยอยุธยา 
ด้วยเหตุนี้จึงทำให้ข้าวเข้ามีมีบทบาทสำคัญในการเป็นสิ่งค้าส่งออกของประเทศไทยตั้งแต่นั้นเป็นต้นม 

  ๒.๒ วิธีการและข้ันตอนการปรุง 
       ขั้นตอนการปรุง 
       ๑) นึ่งข้างเหนียว  
                 ๒) นึ่งฟักทองให้สุก 
         ๓) นำข้าวเหนียวที่นึ่งแล้วมานวดผสมกับฟักทองสุก   
        ๔) ใส่น้ำตาลมะพร้าว  น้ำตาลทราย เกลือ กะท ิ คลุกเคล้าให้เข้ากัน       
         ๕) เสร็จแล้วโรยงา ตามด้วยมะพร้าวโรยหน้าอีกรอบบตามชอบ  
 ๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 
        ๑) ฟักทองต้องแก่ มะพร้าวต้องมัน 
       ๒) เมื่อเสร็จแล้วโรยหน้าด้วยงาขาว เพ่ือตกแต่งแหละเพ่ิมความหอม    
    
๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
   เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสียงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญา 
ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….………………………                                                                                  

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นที่สำคัญของอาหาร 
           เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

1.ข้าวเหนียว 
2.ฟักทอง 
3.งาขาวคั่ว 
4.มะพร้าวทึนทึกขูด 
5.น้ำตาลมะพร้าว 
6.น้ำตาลทราย 
7.กระทิ 
                                                                                                              /ไม่มีส่วนผสม... 
                                                                (-3-) 
 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 

๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  



 
   เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ด้านโภชนาการ  
   เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  
  เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 
 อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำชี้แจง)  
  

 
 
 
            ลงชื่อ................พิมพ์วรา ........................ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                                                     (นางพิมพ์วราเอ้ืออภิวัชร์) 
 
 
 
 
 
 
 


