
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคดัเลอืก 

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

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร แกงขี้เหล็กนครพระชุม จังหวัด กําแพงเพชร 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) นายคุณานนต์ ทองง้ิว 
   สถานที่ต้ัง วิสาหกิจชุมชนเกษตรสัมพันธ์ชากังราว/ไร่แรงดิน 
  เลขที่  ๓๐๔/๒ ถนน เทศา ๒     
            ตําบล/แขวง   ในเมือง  อําเภอ/เขต เมืองกําแพงเพชร 
           จังหวัด กําแพงเพชร รหัสไปรษณีย์ ๖๒๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๘๙ ๖๖๑๖๕๔๔ 

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

ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) วิสาหกิจชุมชนเกษตรสัมพันธ์ชากังราว/ไร่แรงดิน 
   สถานที่ต้ัง วิสาหกิจชุมชนเกษตรสัมพันธ์ชากังราว/ไร่แรงดิน 
  เลขที่  ๓๐๔/๒ ถนน เทศา ๒     
            ตําบล/แขวง   ในเมือง  อําเภอ/เขต เมืองกําแพงเพชร 
           จังหวัด กําแพงเพชร รหัสไปรษณีย์ ๖๒๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๘๙ ๖๖๑๖๕๔๔ 
                                   ***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

/๒. ด้านประวัติ... 



 
(- ๒ -) 

 
๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
       เป็นอาหารว่างประจําถิ่นต้ังแต่สมัยรุ่นบรรพบุรุษ ซึ่งช่วงเก็บเก่ียวข้าวในนาเสร็จรุ่นปู่ย่าตายาย มักจะนํา
ข้าวเหนียวข้าวเปลือกมาคั่วให้ได้เป็นข้าวตอกแล้วทําส่วนผสมตามท่ีนําเสนอมาน้ีนําไปทําบุญวันสารท และวันสําคัญต่างๆ 
เราเรียกขนมชนิดน้ีว่าขนมข้าวตอกอัด และสืบทอดสู่รุ่นลูกหลานในกาลปัจจุบันได้มีการพัฒนาและต่อยอดประยุกให้เข้า
กับยุคสมัยและอนุรักษ์ผลผลิตของจังหวัดกําแพงเพชรจึงได้นํากล้วยไข่มาผสมกลายมาเป็นขนมข้าวตอกอัดกล้วยไข่ใน
ปัจจุบัน เพ่ิมเติมอัตลักษณ์ด้วยการอบควันเทียนให้มีกลิ่นหอมคงรักษาไว้ซึ่งความเป็นแบบฉบับขนมไทยพื้นถิ่นอย่าง
แท้จริง   

 ๒.๒ วิธีการและขั้นตอนการปรุง 
       เริ่มจากการค่ัวข้าวเมล็ดเหนียวให้แตกด้วยกะทะที่แห้งและร้อนต้ังเตาไฟร้อนเรารีบคั่วพ่อแตกแล้วนํา
ขึ้นมาพักไว้ให้เย็นและคัดเศษข้าวเปลือกที่เราไม่ต้องการใช้ออกหลังจากน้ันจะมีการผสมไส้ที่เราเตรียมไว้เช่นมะพร้าว
นํ้าตาลให้เข้ากัน  
  จากน้ันนําข้าวตอกไปค่ัวอีกครั้งเพ่ือให้ได้ความร้อนและแห้งกรอบแล้วนํามาตําให้ละเอียดพอควร
หลังจากน้ันขึ้นพักไว้และนําเคร่ืองไส้ขนมที่เราผสมไส้ไว้คือมะพร้าวนํ้าตาลคลุกเคล้าให้เข้ากันจนได้ที่ 
  หลังจากน้ันเราจะนํามาผสมกับข้าวตอกท่ีตําแล้วให้เป็นเน้ือเดียวกันจะไม่กดเนื้อขนมแรงจนเกินไปทํา
ให้เน้ือเละได้อีกหลังจากน้ันจะมีการนําข้าวตอกที่เราผสมกับไส้ขนมแล้วได้ที่อัดเข้าไปในเคร่ืองพิมพ์และเคาะออกมาต่อ
ด้วยการวางไว้ในหม้อเพ่ืออบควันเทียนให้ได้ที่ประมาณ 10 - 15 นาที 
  ขั้นตอนสุดท้ายจะนํามาโรยผงข้าวตอกละเอียดให้สวยงามและแพ็คใส่กล่องเพ่ือบรรจุเตรียมจําหน่าย
หรือมอบเป็นของขวัญของที่ระลึกตามต้องการ 
 ๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 
       ใช้นํ้าตาลมะพร้าวแท้เพ่ือให้มีกลิ่นหอม ตัวมะพร้าวนํามาปอกและขูดเองเพ่ือให้ได้ความสดใหม่ 
๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถ่ินที่เสียงต่อการสญูหาย ควรได้รับการรักษและสบืทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญา ที่
ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถ่ินที่สําคัญของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถ่ินที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จํานวนก่ีชนิด อะไรบ้าง) 

ที่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคณุ ที่มา 
 ข้าวตอก ใช้รับประทานบํารุงกําลังเจริญธาตุ ข้าวใหม่ 

หรือข้าวที่ เพ่ิงเก็บเก่ียวและสีออกใหม่ ๆ 
นํ าม า หุ งรับ ป ระท าน ช่ วย บํ ารุ ง กํ าลั ง 
ข้าวสาร ใช้แก้พิษร้อนในกระหายน้ําและ
สามารถ ใช้ตําผสมกับสุรา ทาแก้ลมพิษผื่น
คัน 
 

ชาวบ้าน/ชุมชนท่ีทํานาข้าว
เหนียว 



 
 มะพร้าว ช่วยให้ผิวพรรณเปร่งปรั่ง 

 ชะลอการเกิดริ้วรอยแห่งวัย 
แก้กระหายนํ้า ทําให้ร่างกายรู้สึกสดช่ืน 
ช่วยป้องกันการสูญเสียมวลกระดูก ทําให้
กระดูกแข็งแรง 
ดีท็อกซ์ ขับสารพิษออกจากร่างกาย 
ช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจ  
ช่วยรักษาผู้ป่วยโรคหัวใจ 
ปรับสมดุลของนํ้าตาลในเลือด 

สถานที่ปลูกตามแหล่ง
ต่าง ๆ ในชุมชน 

 นํ้าตาลทราย ช่วยทําให้เลือดไหลเวียนได้ดี 
ช่วยรักษาปากเป็นแผล 
ช่วยบรรเทาการปวด 
ช่วยลดความเครียด 
ช่วยดับร้อน ถอนพิษ  
แก้อาการอักเสบ 
ช่วยแก้เจ็บคอ รักษาอาการไอมีเสมหะ 

ตลาดชุมชน 

 นํ้าตาลมะพร้าว อินซูลินใน นํ้าตาลมะพร้าว เป็นเส้นใย
อาหารชนิดหน่ึงที่ 
ช่วยให้ลําไส้แข็งแรง อีกทั้งยังป้องกันมะเร็ง
ลําไส้และปรับสมดุลของน้ําตาลในเลือดให้
คงที่ นอกจากน้ีนํ้าตาลมะพร้าวมีไขมันที่ดี
ต่อสุขภาพ ช่วยป้องกันคอเลสเตอรอลสูง
และป้องกันโรคหวัใจอีกด้วย 

ตลาดชุมชน 

 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 

๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนํามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

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

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



 
๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคําชี้แจง)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ลงช่ือ       คณุานนต์ ทองง้ิว           ผู้เสนอเมนูอาหาร 
               (นายคุณานนต์ ทองง้ิว) 

ตําแหน่ง เลขานุการวิสาหกิจชุมชนเกษตรสัมพันธ์ชากังราว/เจ้าของไร่แรงดิน 
       วันที่ ๑๗ เดือน กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๗ 

 
 
 
 
 


