
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขา้ร่วมรบัการคดัเลือก 

เมนูอาหารถ่ินของจงัหวดั “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร ลาบปลาคงัแม่น ้าโขงสมุนไพร จงัหวดั อ านาจเจรญิ 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

    ประจ า  เทศกาล   ฤดูกาล   อื่นๆ (ระบุ) ……………………………………. 
***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) นางพมิพส์ุภา เฉน 
   สถานทีต่ัง้ เคพฟีารม์ นาสดีา  
   210 ซอย 6 ต าบล ชานุมาน อ าเภอ ชานุมาน อ านาจเจรญิ 37210 
            หมายเลขโทรศพัท ์064 661 5897 
 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งท่ีสามารถหาทานได้ในพื้นท่ีของจงัหวดั (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นรา้นอาหารหรอืแหล่งที่สามารถจดัจ าหน่ายได ้หลงัจากทีเ่มนูพืน้ถิน่ของจงัหวดัไดร้บัการพจิารณาคดัเลอืก ส าหรบัเผยแพร่ประชาสมัพนัธผ่์าน
สื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึง่กรมฯ จะมกีารมอบป้ายประจ าโครงการฯ  

ชื่อรา้น/ แหล่ง (ชุมชน) เคพฟีารม์ นาสดีา  
210 ซอย 6 ต าบล ชานุมาน อ าเภอ ชานุมาน อ านาจเจรญิ 37210 
หมายเลขโทรศพัท ์064 661 5897 
***QR Code พิกดัท่ีตัง้**** 
 
 
 

 
 
 

/๒. ด้านประวติั... 
 
 
 

(- ๒ -) 
 

๒. ด้านประวติัความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลบั บรรยายแสดงให้เห็นถงึอตัลกัษณ์ท้องถิ่น หรอืวถิีชวีิต                 ที่มีการสบืทอดต่อกนัมาผ่าน
วฒันธรรมและมภีูมปัิญญาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถิน่ สอดคลอ้งกบัลกัษณะของมรดก    ภูมปัิญญาทางวฒันธรรม  
 ๒.๑ ประวติัความเป็นมา/ ภมิูปัญญา 
  เนื่องจากพื้นที่อ าเภอชานุมาน เป็นพื้นที่อ าเภอของจงัหวดัอ านาจเจรญิที่ตดิกบัแม่น ้าโขง ท าให้มีปลาแม่น ้าโขงจ าหน่ายตลอดทุกฤดู การ
ท าอาหารต่าง ๆ จงึผูกพนักบัปลาแม่น ้าโขงด้วย ด้วยการท าอาหารทีผู่กพนักบัปลาแม่น ้าโขงตลอด จงึท าใหม้สีตูรการท าอาหารแต่ละบา้นที่แตกต่างกนัออกไป เป็น
สตูรความอร่อยเฉพาะบา้น                       โดยหากนักท่องเทีย่วเดนิทางมายงัชานุมาน หากไม่ไดล้องเมนูปลาแม่น ้าโขงถอืว่ายงัไปไม่ถงึอ าเภอชานุมานดงักล่าว   
 

ลาบปลาคงัแม่น ้าโขงสมุนไพร 



 
 ๒.๒ วิธีการและขัน้ตอนการปรงุ 
  1. พอได้ตวัปลาจากชาวบ้านทีแ่หล่งขาย จะท าการไล่เลอืดปลาออกก่อน เพื่อไม่ให้ปลามกีลิน่คาว      กลิน่เลอืดของปลาจะท าให้ปลามกีลิน่
คาว (สูตรจากทางร้านเฉพาะ)  
  2. ช าแหละปลา และล้างความคาวด้วยเกลอืและน ้าเปล่า จากนัน้ลวงปลาโดยต้มน ้าเปล่ากบัเนื้อปลาเขา้ดว้ยกนั ไม่คนเนื้อปลา เพื่อป้องกนั
ความคาว 
  3. ปรุงรสลาบปลาดว้ยหอม ตะใคร้ ใบมะกรุด ขา้วควั เกลอื (จะไม่ใช้น ้าปลาเพ่ือป้องกนัความคาว) และปรุงรสตามความชอบ วสัดุในการ
ปรุงทางรา้นจะท าเองทุกอย่าง เช่นขา้วคัว่ ฯลฯ 
  4. ทานพรอ้มกบัเครื่องเคยีง เช่น ขา่อ่อนซอย ใบมนัปู ใบชะพลู เป็นตน้ 
 
 ๒.๓ เคลด็ลบัการปรงุ 
  1. ไม่ปรุงรสชาตดิว้ยน ้าปลา 
  2. วสัดุในการปรุงท าเอง เช่น ขา้วคัว่ ฯลฯ  
  3. ไล่เลอืดปลาก่อนช าแหละปลา  

๓. ด้านคณุค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
   เป็นเมนูอาหารถิน่ทีเ่สยีงต่อการสญูหาย ควรไดร้บัการรกัษาและสบืทอด เป็นรากเหงา้ของทอ้งถิน่ ทีเ่ป็นภูมปัิญญา ทีค่วรแก่การสบืต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวตัถดิุบท้องถ่ินท่ีส าคญัของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิน่ทีใ่ชว้ตัถุดบิและเครือ่งปรุงภายในทอ้งถิน่ ทีส่ะทอ้นอตัลกัษณ์ ดา้นวฒันธรรมภูมปัิญญา และระบบนิเวศของพืน้ที ่(โปรดระบุ จ านวน
กีช่นิด อะไรบา้ง) 

ท่ี ช่ือวตัถดิุบ/ เครื่องปรงุ สรรพคณุ ท่ีมา 
1 ปลาคงั โปรตนี พลงังานสงู ชุมชน 
2 เครื่องเคยีงสมุนไพร วติามนั ชุมชน 
3 ผกัเคยีง วติามนิ โปรตนี ชุมชน 
    
    
 

 ไม่มสี่วนผสมของวตัถุดบิและเครื่องปรุงในทอ้งถิน่/สมุนไพร 
/๕. ดา้นการเผยแพร่... 

(- ๓ -) 
 

๕. ด้านการเผยแพร่และพฒันาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 
  เป็นเมนูที่สามารถน ามาพฒันาหลกัสูตรการเรยีนการสอน และมกีารวจิยัและพฒันาต่อยอดเทคโนโลยเีกี่ยวกบัผลติภณัฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถ
พฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ  
  เป็นการส่งเสรมิการตลาดและเผยแพร่ประชาสมัพนัธอ์าหารไทยสู่สากลในการการพฒันาธุรกจิอาหารไทยและการรณรงคก์ารบรโิภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารทีม่สีารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ด้านการอนุรกัษ์ส่ิงแวดล้อม  
 เป็นอาหารทีช่่วยส่งเสรมิ ดูแลรกัษาระบบนิเวศ และสิง่แวดลอ้มในพืน้ที ่
 อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าช้ีแจง)  

 



 

      
 
 
 

 
 
 
 
 

 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขา้ร่วมรบัการคดัเลือก 

เมนูอาหารถ่ินของจงัหวดั “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร แหนมใบมะยม  จงัหวดั อ านาจเจรญิ 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

    ประจ า  เทศกาล   ฤดูกาล   อื่นๆ (ระบุ) ……………………………………. 
***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) รา้นสมพร ของฝาก 
   สถานทีต่ัง้ รา้นสมพร ของฝาก 
  288/ 1 – 2 ต.บุ่ง อ.เมอืงอ านาจเจรญิ จ.อ านาจเจรญิ             
  หมายเลขโทรศพัท ์ 081 547 5103 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งท่ีสามารถหาทานได้ในพื้นท่ีของจงัหวดั (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นรา้นอาหารหรอืแหล่งทีส่ามารถจดัจ าหน่ายได ้หลงัจากทีเ่มนูพืน้ถิน่ของจงัหวดัไดร้บัการพจิารณาคดัเลอืก ส าหรบัเผยแพร่ประชาสมัพนัธผ่์าน
สื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึง่กรมฯ จะมกีารมอบป้ายประจ าโครงการฯ  

ชื่อรา้น/ แหล่ง (ชุมชน) รา้นสมพร ของฝาก 
   สถานทีต่ัง้ 288/ 1 – 2 ต.บุ่ง อ.เมอืงอ านาจเจรญิ จ.อ านาจเจรญิ             
  หมายเลขโทรศพัท ์081 547 5103 
 

***QR Code พิกดัท่ีตัง้**** 
 

แหนมใบมะยม 



 

 
 
 
 

/๒. ด้านประวติั... 
 

(- ๒ -) 
 

๒. ด้านประวติัความเป็นมา/ ภมิูปัญญา/ ด้านวิธีการปรงุ/ เคลด็ลบั บรรยายแสดงให้เหน็ถงึอตัลกัษณ์ทอ้งถิน่ หรอืวถิชีวีติ  ทีม่กีารสบืทอดต่อกนัมาผ่านวฒันธรรมและมี
ภูมปัิญญาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถิน่ สอดคลอ้งกบัลกัษณะของมรดก    ภูมปัิญญาทางวฒันธรรม  
 ๒.๑ ประวติัความเป็นมา/ ภมิูปัญญา 
  แหนมใบมะยมของสมพรเป็นที่รู้จกักนัดีในจงัหวดัอ านาจเจริญและทัว่ประเทศ ด้วยประวตัิการท าขายมากว่า 100 ปี รสชาติอร่อยถูกใจ
ผูบ้รโิภค โดยเฉพาะคอสุราทีน่ิยมทานเป็นกบัแกล้ม ไม่ว่าจะเป็นย าแหนมหรอืทานสดๆ แกลม้ใบมะยมกอ็ร่อยไม่แพก้นั ถ้าใครไปอ านาจเจรญิแลว้ไม่ได้ชมิแหนมใบ
มะยมของสมพร ถอืว่าไปไม่ถงึอ านาจเจรญิเลยทเีดยีว 
 ๒.๒ วิธีการและขัน้ตอนการปรงุ 
  น าเนื้อหมสู่วนสะโพก มาเลาะเอน็และมนัออก ใหไ้ดแ้ต่เนื้อหมอูย่างเดยีว จากนัน้ น าไปใส่เครื่องบดใหล้ะเอยีด และเครื่องต ีต่อมา น าหนังหมู
ทีห่ ัน่เป็นเสน้แล้ว ใส่ในกะละมงัพรอ้มเนื้อหมูทีบ่ดเสร็จแลว้ จากนัน้                     ใส่เครื่องปรุง เช่น เกลอื น ้าตาล กะเทยีม ต่อมา คลุกเคล้าให้เขา้กนั จากนัน้ ปั้น
เป็นกอ้น ขนาดเลก็และใหญ่                         ตามตอ้งการ ต่อมา น าไปห่อกบัใบมะยมและใบตองกลว้ยหนังยางรดัใหแ้น่น  
 ๒.๓ เคลด็ลบัการปรงุ 
  - หมสู่วนสะโพก  
  - ตเีนื้ออย่างละเอยีด 
๓. ด้านคณุค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิน่ทีเ่สยีงต่อการสญูหาย ควรไดร้บัการรกัษาและสบืทอด เป็นรากเหงา้ของทอ้งถิน่ ทีเ่ป็น                        ภูมปัิญญา ทีค่วรแก่การสบืต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวตัถดิุบท้องถ่ินท่ีส าคญัของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิน่ทีใ่ชว้ตัถุดบิและเครือ่งปรุงภายในทอ้งถิน่ ทีส่ะทอ้นอตัลกัษณ์ ดา้นวฒันธรรมภูมปัิญญา และระบบนิเวศของพืน้ที ่(โปรดระบุ จ านวน
กีช่นิด อะไรบา้ง) 

ท่ี ช่ือวตัถดิุบ/ เครื่องปรงุ สรรพคณุ ท่ีมา 
1 ใบมะยม เพิ่มรสชาต ิช่วยระบายและเป็นยา

สมุนไพร 
ชุมชน 

    
    
    
    
 

 ไม่มสี่วนผสมของวตัถุดบิและเครื่องปรุงในทอ้งถิน่/สมุนไพร 

 



 
 

 
/๕. ดา้นการเผยแพร่... 

 
(- ๓ -) 

 
๕. ด้านการเผยแพร่และพฒันาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 
  เป็นเมนูที่สามารถน ามาพฒันาหลกัสูตรการเรยีนการสอน และมกีารวจิยัและพฒันาต่อยอดเทคโนโลยเีกี่ยวกบัผลติภณัฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถ
พฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ  
  เป็นการส่งเสรมิการตลาดและเผยแพร่ประชาสมัพนัธอ์าหารไทยสู่สากลในการการพฒันาธุรกจิอาหารไทยและการรณรงคก์ารบรโิภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารทีม่สีารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ด้านการอนุรกัษ์ส่ิงแวดล้อม  
 เป็นอาหารทีช่่วยส่งเสรมิ ดูแลรกัษาระบบนิเวศ และสิง่แวดลอ้มในพืน้ที่ 
 อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าช้ีแจง)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขา้ร่วมรบัการคดัเลือก 

ลาบไก่โบราณ  



 
เมนูอาหารถ่ินของจงัหวดั “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร ลาบไก่โบราณ จงัหวดั อ านาจเจรญิ 

           ประเภท      อาหารคาว           อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

    ประจ า  เทศกาล   ฤดูกาล   อื่นๆ (ระบุ) ……………………………………. 
***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล) รา้นลาบไก่รสเดด็ 
   สถานทีต่ัง้ รา้นลาบไก่รสเดด็ 
  ทีต่ัง้ 385 ถนนดุมใหญ่ - หนองแสง ต าบล โนนหนามแท่ง  
  อ าเภอเมอืงอ านาจเจรญิ อ านาจเจรญิ 37000 
  โทรศพัท ์099 1928262 
 ๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งท่ีสามารถหาทานได้ในพื้นท่ีของจงัหวดั (***จ าเป็นต้องมี)  

      ***เป็นรา้นอาหารหรอืแหล่งทีส่ามารถจดัจ าหน่ายได ้หลงัจากทีเ่มนูพืน้ถิน่ของจงัหวดัไดร้บัการพจิารณาคดัเลอืก ส าหรบัเผยแพร่ประชาสมัพนัธผ่์าน
สื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึง่กรมฯ จะมกีารมอบป้ายประจ าโครงการฯ  

ชื่อรา้น/ แหล่ง (ชุมชน) รา้นลาบไก่รสเดด็ 
   385 ถนนดุมใหญ่ - หนองแสง ต าบล โนนหนามแท่ง  
   อ าเภอเมอืงอ านาจเจรญิ อ านาจเจรญิ 37000 
   โทรศพัท ์099 1928262 
      ***QR Code พิกดัท่ีตัง้**** 

 
/๒. ด้านประวติั... 

(- ๒ -) 
 

๒. ด้านประวติัความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลบั บรรยายแสดงให้เห็นถึงอตัลกัษณ์ท้องถิน่ หรอืวถิีชีวติ              ที่มีการสบืทอดต่อกนัมาผ่าน
วฒันธรรมและมภีูมปัิญญาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถิ่น สอดคลอ้งกบัลกัษณะของมรดก    ภูมปัิญญาทางวฒันธรรม  
 ๒.๑ ประวติัความเป็นมา/ ภมิูปัญญา 
  เนื่องจากใชไ้ก่บา้นทีม่กีารท ามานาน ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น และเป็นสตูรทีห่าทานยาก โดยมเีคลด็ลบัอยู่ทีค่วามสดใหม่ของวสัดุทีใ่ชป้รุงอาหาร 
 ๒.๒ วิธีการและขัน้ตอนการปรงุ 
  1. น าเนื้อไก่ลงไปลวกในกระทะน ้ารอ้น ตัง้ไวจ้นกว่าจะสุก 
  2. วางไวร้อจนกว่าเนื้อไก่เยน็ 
            3. น าเนื้อไก่ทีสุ่กแลว้ใส่ในภาชนะเพื่อปรุงรส 
  4. ปรุงดว้ยพรกิป่น ขา้วคัว่ หอมแดง ผกัชฝีรัง่ น ้ามะนาวสด น ้ากระเทยีมดอง ผกัชหีอม ใบมะกรูด ๒.๓ เคลด็ลบัการปรงุ 
  1. วสัดุปรุงใหม่  



 
  2. ใชไ้ก่บา้นแท ้ 
  3. ฝีมอื และส่วนผสม  

๓. ด้านคณุค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิน่ทีเ่สยีงต่อการสญูหาย ควรไดร้บัการรกัษาและสบืทอด เป็นรากเหงา้ของทอ้งถิน่ ทีเ่ป็นภูมปัิญญา ทีค่วรแก่การสบืต่อรุ่นสู่รุ่น 
   อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวตัถดิุบท้องถ่ินท่ีส าคญัของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิน่ทีใ่ชว้ตัถุดบิและเครือ่งปรุงภายในทอ้งถิน่ ทีส่ะทอ้นอตัลกัษณ์ ดา้นวฒันธรรมภูมปัิญญา และระบบนิเวศของพืน้ที ่(โปรดระบุ จ านวน
กีช่นิด อะไรบา้ง) 

ท่ี ช่ือวตัถดิุบ/ เครื่องปรงุ สรรพคณุ ท่ีมา 
1 ไก่บา้น โปรตนีสงู  ชุมชน  
2 หอมแดง ช่วยในการรกัษาอาการโรคหวดั  ชุมชน 
3 น ้ามะนาวสด 

 
ช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะช่วย
แกอ้าเจยีน  

ชุมชน 

4 น ้ากระเทยีมดอง ช่วยปรบัสมดุลในร่างกาย ช่วยแก้
อาการวิงเวียนศีรษะ อาการมึนงง 
ปวดศรีษะ หูอื้อ  

ชุมชน 

5 ใบมะกรูด ใบมะกรูด แก้ไอ                    แก้
อาเจียนเป็นโลหิต แก้ช ้าใน กัด
เสมหะในคอ  

ชุมชน 

 

 ไม่มสี่วนผสมของวตัถุดบิและเครื่องปรุงในทอ้งถิน่/สมุนไพร 
/๕. ดา้นการเผยแพร่... 

(- ๓ -) 
 

๕. ด้านการเผยแพร่และพฒันาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 
  เป็นเมนูที่สามารถน ามาพฒันาหลกัสูตรการเรยีนการสอน และมกีารวจิยัและพฒันาต่อยอดเทคโนโลยเีกี่ยวกบัผลติภณัฑ์อาหาร เป็นเมนูที่สามารถ
พฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ  
  เป็นการส่งเสรมิการตลาดและเผยแพร่ประชาสมัพนัธอ์าหารไทยสู่สากลในการการพฒันาธุรกจิอาหารไทยและการรณรงคก์ารบรโิภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารทีม่สีารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ด้านการอนุรกัษ์ส่ิงแวดล้อม  
 เป็นอาหารทีช่่วยส่งเสรมิ ดูแลรกัษาระบบนิเวศ และสิง่แวดลอ้มในพืน้ที่ 
 อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าช้ีแจง)   
 

 



 

 
 

 
 

 

 


