
 
แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคดัเลอืก 

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

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร  ผัดจังโก้ (แบบด้ังเดิม) จังหวัด  หนองคาย  

           ประเภท         อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) นายยอดยิ่ง  ราชต้ังใจ  
   สถานที่ต้ัง บ้านพัก 
  เลขที่  ๖๕๒/๑ หมู่  ๑๕ ตําบล  ในเมือง  อําเภอ เมืองหนองคาย  
           จังหวัด  หนองคาย  รหัสไปรษณีย์  ๔๓๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์  ๐๘ ๑๘๗๓ ๕๘๑๐  

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

  ๑) ช่ือร้าน  บ้านทวด  
  เลขที่ ๐๒๖/๔๘๐ หมู่ ๗ ถนน มีชัย ตําบล ในเมือง อําเภอ เมืองหนองคาย  

จังหวัดหนองคาย รหัสไปรษณีย์ ๔๓๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๙ ๙๑๗๕ ๐๒๗๐  

***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 
 
 
 
 
 

   ๒) ช่ือร้าน  ส.สมัย ลาบก้อย   
  เลขที่ ๒๗๓/๓ หมู่ ๑๑ ถนน ประจักษ์ ตําบล ในเมือง อําเภอ เมืองหนองคาย  

จังหวัดหนองคาย รหัสไปรษณีย์ ๔๓๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๘ ๕๗๕๐ ๒๔๘๕    

***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 
 
 

 
 
 

/๓) ช่ือร้าน... 



๒ 
 

  ๓) ช่ือร้าน  เจ้ลีเนื้อสด  
  บ้านสร้างประทาย หมู่ ๑๐ ตําบล วัดธาตุ อําเภอ เมืองหนองคาย  

จังหวัดหนองคาย รหัสไปรษณีย์ ๔๓๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๘ ๑๗๖๘ ๔๔๖๑  

***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 
 
 
 
 
 

   ๔) ช่ือร้าน  ลาบหนองเด่ิน    
  บ้านหนองเด่ิน หมู่ ๗ ตําบล หนองกอมเกาะ อําเภอ เมืองหนองคาย  

จังหวัดหนองคาย รหัสไปรษณีย์ ๔๓๐๐๐ 
            หมายเลขโทรศัพท์ ๐๘ ๗๙๒๒ ๔๓๙๗ 

***QR Code พิกัดที่ตั้ง**** 
 
 

 
 
 
 
๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต    
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา 
                จังหวัดหนองคาย ได้ช่ือว่ามีอาหารถ่ินที่หลากหลาย ถึงแม้ว่าส่วนใหญ่จะมีลักษณะคล้ายกับอาหารอีสาน
ทั่วไป แต่ก็มีอาหารบางเมนู ที่เก่ียวข้องกับวัฒนธรรมการกินที่เป็นอัตลักษณ์ ไม่ว่าจะเป็นช่ือของเมนู กรรมวิธีการปรุง 
รวมถึงหารับประทานได้เฉพาะในท้องถิ่นหนองคายเท่าน้ัน เมนูที่กล่าวถึงน้ันคือ “ผัดจังโก้ (แบบด้ังเดิม)”  
                 ย้อนกลับไปราว ๕๐ - ๖๐ ปีก่อน ชาวหนองคายมีวัฒนธรรมการกินที่เรียกว่า “กินเน้ือเดิก (ดึก)” กล่าวคือ 
รอเวลาหลัง ๐๐.๐๐ น. (ชาวหนองคายเรียก ๖ ทุ่ม จะไม่เรียกว่าเที่ยงคืน) โรงฆ่าสัตว์ของเทศบาลเมืองหนองคาย       
จะอนุญาตให้มีการฆ่าวัว เพ่ือจําหน่ายให้กับเขียงเน้ือในตลาดสด จะมีชาวบ้านหลายๆ กลุ่มที่ทํางานหรือจัดงานเทศกาล
เสร็จแล้ว ไปรอซื้อเน้ือสดๆ จากโรงฆ่าสัตว์ เพ่ือไปประกอบอาหารเลี้ยงกันหลังเสร็จงาน เมนูที่นิยมคือ ก้อยเดิก ซกเล็ก 
ซอยห่าง สําหรับคนที่กินดิบ และย่างนํ้าตกแจ่วเพ้ีย สําหรับคนที่กินสุกๆดิบๆ โดยเน้ือที่ย่างมักอยู่อยู่ในระดับสุกนอก   
ดิบใน (Medium Rare) เวลาห่ันเป็นช้ินๆ ก็จะมีเลือดซึมออกมาบ้าง ซึ่งโดยทั่วไป ผู้หญิงจะไม่กล้ากิน ถ้าจะนําไปย่าง   
อีกรอบ รสชาติก็จะไม่ได้ จึงนําเอาเน้ือที่ย่างไม่ค่อยสุกที่หั่นแล้ว มาผัดรวมกันกับแจ่วเพ้ีย ใส่ใบโหระพาหรือผักอ่ืนลงไป 
รสชาติก็จะยังคงเป็นเน้ือย่างจิ้มแจ่วเพ้ีย และยังมีกลิ่นหอมของโหระพา และสามารถกินกับข้าวเหนียวหรือข้าวสวยได้ 
เป็นที่ช่ืนชอบรสชาติถูกปาก และเป็นที่นิยมทํากินกันในหมู่คนที่ชอบวัฒนธรรมการกินเน้ือเดิก (ดึก) 
 
 

/เมนูผัดเน้ือ... 



๓ 
 

เมนูผัดเน้ือใส่แจ่วเพ้ีย น้ี เดิมทีก็ยังไม่มีขายในร้านอาหาร จนมีร้านอาหารประเภทลาบ - ก้อย ช่ือร้าน      
“เจนจบทิศนํ้าตก” ซึ่งต้ังอยู่ริมถนนเจนจบทิศ ใกล้สี่แยกพญานาค เทศบาลเมืองหนองคายในปัจจุบัน ได้ทําอาหารเมนู
ผัดเน้ือแจ่วเพ้ีย แต่ด้วยข้อจํากัดในการปรุงอาหาร ซึ่งจะต้องทําทั้งแจ่วเพ้ีย ย่างเน้ือ หั่นเน้ือย่าง แล้วจึงจะมาผัด ทําให้
เสียเวลาในการปรุง ทั้งอาหารออกค่อนข้างช้า จึงได้คิดกรรมวิธีที่สามารถเตรียมวัตถุดิบสําหรับปรุงอาหารไว้ทีละมาก ๆ 
แล้วปรุงทีละจาน แต่ให้รสชาติและรสสัมผัส ยังคงเหมือนเน้ือย่างผัดแจ่วเพ้ีย กล่าวคือใช้เน้ือสดหั่นเป็นช้ินบาง นิยมใช้
เน้ือขาลัง หรือขาลาย (shank) หรือเน้ือใบบัวติดมัน ผัดกับเคร่ืองพริกแกงที่ประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม 
พริกสด โขลกไม่ต้องละเอียดมาก ผัดเคร่ืองแกงกับนํ้ามันให้หอม นําเน้ือลงไปผัดพอสุก ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาล      
ตามชอบ แต่ที่นิยมใส่กันแบบขาดไม่ได้คือ “แป้งนัว” (ผงชูรส) ได้รสที่ชอบแล้ว ใส่นํ้าเพ้ียที่อุแล้ว (นํ้าเพ้ียต้มกับนํ้าเปล่า
ใส่เกลือเล็กน้อยเพ่ือดับกลิ่น) ใส่ใบมะกรูดฉีก ใบโหระพา ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟได้เลย ปัจจุบันมีการดัดแปลงสูตร สําหรับ
คนที่ไม่กินเพ้ีย โดยใส่นํ้ามันหอยแทน รสชาติก็จะออกมาคล้ายๆ ผัดขี้เมา นอกจากน้ันยังมีการตกแต่งให้เกิดความงาม
ของอาหาร เช่น เติมพริกช้ีฟ้าแดง  เพ่ิมความเผ็ดร้อนด้วยพริกไทยสด ฯลฯ  

ที่มาของช่ือเมนูอาหารน้ี "ผัดจังโก้" ด้วยในยุคน้ัน ภาพยนตร์คาวบอย เรื่อง “จังโก้ ยอดนักเลง” (Django 
Unchianed ปี 1966) กําลังฉายเป็นที่โด่งดังในกลุ่มหนังกลางแปลง และหน่ึงในพ่อครัวของร้านเจนจบทิศผู้ทําเมนูน้ี 
ชอบแต่งกายเลียนแบบ Franco Nero พระเอกในเรื่อง คนที่ไปกินอาหารจึงเรียกเมนูอาหารน้ีว่า "ผัดจังโก้" แต่น้ันมา 

จุดเด่นและรสชาติอาหารจานน้ีคือ ๑) ช่ือที่สะดุดหู แปลกหู ๒) รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ เป็นอาหารประเภท
ผัด แต่มีรสขมอํ่าล่ํา (รสขมอย่างกลมกล่อม ขมนวลๆ พอดิบพอดี) ๓) เป็นได้ทั้งอาหารจานด่วน กับแกล้ม อาหารหลัก 
รับประทานได้ทั้งกับข้าวสวยและข้าวเหนียว ๔) ช่ือเมนูผัดจังโก้ รู้จักกันเฉพาะในจังหวัดหนองคาย (อาหารประจําถิ่น)   
๕) สามารถดัดแปลงรสชาติได้ตามพอใจของผู้รับประทาน  
 ๒.๒ วิธีการและขั้นตอนการปรุง 
        ๑) ตําเคร่ืองพริกแกงประกอบด้วย ข่า ตะไคร้ พริก หอมแดง กระเทียม เข้าด้วยกันไม่ต้องละเอียดมาก 
           ๒) นําเคร่ืองพริกแกงไปผัดในน้ํามัน ๒ ช้อนโต๊ะ จนมีกลิ่นหอม อย่าให้ไหม้เด็ดขาด 
           ๓) ใส่เพ้ียอุ (นํ้าเพ้ียต้มกับนํ้าเปล่าใส่เกลือเล็กน้อยเพ่ือดับกลิ่น) ลงไปผัดจนหอม อย่าให้นํ้าแห้ง ถ้าแห้งเติม
นํ้าเปล่าได้นิดหน่อย  

       ๔) ปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาล ผงชูรส ชิมรสตามต้องการ  
           ๕) เติมพริกป่น ข้าวคั่ว เสร็จแล้วพักไว้ (ลักษณะให้เป็นนํ้าขลุกขลิก เหมือนนํ้าพริกทั่ว ๆไป) 
        ๖) นําเน้ือวัวมาทาเกลือนิดหน่อย ย่างไฟให้สุกนอก ดิบใน หรือ Medium rare หั่นเป็นช้ินพอคํา 
           ๗) ต้ังกระทะใส่นํ้ามันให้ร้อน นําเน้ือย่างลงไปผัดอย่าให้สุกมาก เติมแจ่วเพ้ียลงไป ใส่ใบมะกรูดฉีก ผัดจน
เน้ือสุก ระวังอย่าให้สุกเกินไป เน้ือจะเหนียว ชิมรสแล้วปรุงรสด้วยนํ้าปลา นํ้าตาลตามชอบ ใส่พริกแดง ใบโหระพา ผัดใบ
โหระพาแค่สลบ ตักใส่จาน แต่งด้วยใบโหระพาและพริกสด    

๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 
        ปรุงรสแจ่วเพ้ียผัดให้รสชาติกลมกล่อม ควรใช้เน้ือวัวส่วน เน้ือขาลัง หรือขาลาย (shank) หรือเน้ือใบบัวติด
มัน และย่างเน้ือและผัดเน้ือไม่ต้องสุกมาก  

๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถ่ินที่เสียงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญา    
ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

 

/ด้านวัตถุดิบ... 



๔ 
 

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

ที่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคณุ ที่มา 
๑ เน้ือวัว  มีโปรตีนสูง มีไขมันดี ช่วย

สร้างกล้ามเน้ือ ป้องกัน
โรคโลหิตจาง 

ฟ า ร์ ม วั ว  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย  

๒ ตะไคร้  ช่ วยขับลม  ลดอาการ
ท้องอืดท้องเฟ้อแน่นจุก
เสียด ช่วยขับเหง่ือ แก้โรค
ทา ง เ ดิ น ปั สส า วะ  แ ก้
อาการขัดเบา ช่วยย่อย
อาหาร ลดความดันโลหิต 
บ ร ร เ ท า อ า ก า ร ห วั ด 
อาการไอ มีเสมหะ 

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย  

๓ พริก ช่วยให้เจริญอาหาร บํารุง
สายตา บรรเทาอาการ
ห วั ด  ล ด ไ ข มั น ค ล อ
เ ร ส เ ต อ ร อ ล  ช่ ว ย ใ ห้
อารมณ์ดี 

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย 

๔ หอมแดง  ช่วยทําให้ร่างกายอบอุ่น 
ทําให้เจริญอาหาร ช่วย
เสริมสร้างความจํา บํารุง
โล หิต  บํ ารุ ง หั ว ใจ  แ ก้
วิงเ วียนศีรษะ  หน้ามืด 
ตาลาย เป็นลม ลดระดับ
คอเลสเตอรอล แก้หวัด 
คัดจมูก ป้องกันการติด
เ ช้ื อ ต่ า ง ๆ  แ ก้ อ า ก า ร
อักเสบต่างๆ 

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย 

๖ ใบมะกรูด บํารุงสมอง บํารุงโลหิต 
ขับลม ต้านอนุมูลอิสระ 
ต้านการอักเสบ ต้านเช้ือ
แบคทีเรีย บํารุงสุขภาพ
ช่ อ ง ป า ก ป้ อ ง กั น โ ร ค
เลือดออกตามไรฟัน ต้าน
มะเร็งเม็ดเลือดขาว ช่วย
รักษาระดับไขมันในเลือด
และเซลล์ตับ 

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย 



๕ 
 

๗ ใบโหระพา ช่วยย่อยอาหาร ช่วยให้
เจริญอาหาร  ขับลมใน
ลําไส้ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ 
ท้องร่วง แก้อาการคลื่นไส้
อาเจียน  

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย 

๘ ข่า มีรสเผ็ดร้อนขม แก้ฟกชํ้า 
แก้บวม แก้อาการท้องอืด 
ท้องเฟ้อ จุกเสียด แน่น 
แก้กลาก เกลื้อน ขับลมใน
ลําไส้ แก้ปวดมวนในท้อง 

ส ว น ผั ก  ใ น จั ง ห วั ด
หนองคาย 

 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  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)  
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               ลงช่ือ                                  ผู้เสนอเมนูอาหาร 
(นายยอดยิ่ง  ราชต้ังใจ) 

ตําแหน่ง  ข้าราชการบํานาญ 
วันที่  ๒๑ เดือน มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๗ 

 


