
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเข้าร่วมรบัการคดัเลือก 

“๑ จังหวดั ๑  เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนูอาหารถ่ินของจงัหวดั “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร...ต้มกะทปิลาเคม็ยอดมะขามอ่อน.............จงัหวดั....สงิหบ์ุร.ี........................ 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ช่ือผู้ให้ข้อมูล ......นางอ านวย ทองส.ี....................................................................... 
   สถานทีต่ ัง้....รา้นอาหารบา้นก านนั....................................................................... 
  เลขที.่...........๑๙/๙................หมู่........๗............ถนน........................................... 
            ต าบล/แขวง.....ไมด้ดั.............อ าเภอ/เขต...บางระจนั............................................ 
           จงัหวดั.....สงิหบ์ุร.ี........................รหสัไปรษณีย.์.....๑๖๑๓๐................................ 
            หมายเลขโทรศพัท.์ ๐๘๑ ๙๙๔๓๖๗๖............................................. 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งท่ีสามารถหาทานได้ในพื้นท่ีของจงัหวดั (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรอืแหล่งทีส่ามารถจดัจ าหน่ายได ้หลงัจากที่เมนูพื้นถิน่ของจงัหวดัไดร้บั
การพจิารณาคดัเลอืก ส าหรบัเผยแพร่ประชาสมัพนัธผ์่านสือ่สารมวลชนทุกช่องทาง ซึง่กรมฯ จะมี
การมอบป้ายประจ าโครงการฯ  

ชื่อรา้น/ แหล่ง (ชุมชน) ....รา้นบา้นก านนั.............................................. 
   สถานทีต่ ัง้........-................................................................................... 
  เลขที.่....๑๙/๙............หมู่.........๗...............ถนน................................... 
            ต าบล/แขวง....ไมด้ดั....................อ าเภอ/เขต.....บางระจนั......................................... 
           จงัหวดั.....สงิหบ์ุร.ี..............รหสัไปรษณีย.์....๑๖๑๓๐................................................ 
           หมายเลขโทรศพัท.์......๐๘๑ ๙๙๔๓๖๗๖............................................. 

***QR Code พิกดัท่ีตัง้**** 
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๒. ด้านอตัลกัษณ์และภมิูปัญญา บรรยายแสดงใหเ้หน็ถงึอตัลกัษณ์ทอ้งถิน่ หรอืวถิชีวีติ  ทีม่กีารสบืทอดต่อ
กนัมาผ่านวฒันธรรมและมภีูมปัิญญาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถิน่ สอดคลอ้งกบัลกัษณะของมรดก  
ภูมปัิญญาทางวฒันธรรม  
 ๒.๑ ประวติัความเป็นมา 
        เรยีนรูม้าจากปู่ ย่า ตายายท าใหก้นิ แต่เดีย๋วนี้ไม่ค่อยมใีหเ้หน็ทัว่ไป เนื่องจากสมยัก่อนมี
ปลาช่อน สามารถหาไดง้า่ยตามทอ้งทุ่ง หว้ยหนอง คลองบงึ แลว้น ามาถนอมอาหารไวร้บัประทานได้
นานๆ จงึตากปลาจนแหง้และเกบ็ไวร้บัประทาน ........................................................................... 
 ๒.๒ มีภมิูปัญญาท่ีเป็นเอกลกัษณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 

ปลาทีอ่ยู่ในล าคลองมโีปรตนีมาก คนสมยัก่อนอายุยนืเพราะกนิปลาเป็นอาหาร และผกั 
กเ็ช่นกนัปลูกกนัเองตามธรรมชาต ิไดแ้ก่ มะขามอ่อน ชะอม กห็าไดง้า่ย ชาวบา้นจงึหาผกัทีอ่ยู่ตามขา้งรัว้
มาท าอาหาร มปีระโยชน์ต่อสุขภาพและไม่มสีารพษิ 
............................................................................................................................................................  
 ๒.๓ วิธีการและขัน้ตอนการปรงุ / เคลด็ลบัการปรงุ 
        ๑. น าปลาช่อนมาตากใหแ้หง้ จ านวน ๕ แดด 
                 ๒. น าปลาแหง้ทีต่ากไวแ้ลว้มาแช่น ้าประมาณ ๓ ชัว่โมง 
                 ๓. เตรยีมเครื่อง เช่น ข่า หอม กระเทยีม พรกิแห้ง พรกิไทยเมด็ น ้าตาลป๊ีบ มะขามเปียก 
น ้าปลา เกลอื 
                 ๔. น าเครื่องปรุงทีเ่ตรยีมไวม้าโขลกใหล้ะเอยีดและขลุกเคลา้ทีเ่ขา้กนั 
                 ๕. น าหางกะทติัง้ไฟอ่อนๆ แลว้น าเครื่องทีโ่ขลกไวใ้ส่ 
                 ๖. น าปลาที่หัน่เป็นชิ้นมาใส่เคี่ยวกับกะทิ พอปลาเป่ือยก็น าหัวกะทิใส่ตัง้ไฟไม่ให้กะทิ
แตกมนั 
                 ๗. ปรุงรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มันจากกะทิ ก่อนปิดไฟใส่ใบมะขามอ่อน เป็นอันเสร็จ
กระบวนการ 

๓. ด้านความเส่ียงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูทีส่ญูหายแลว้ และตอ้งการสง่เสรมิอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูทีใ่กลจ้ะสญูหายและหารบัประทานยาก 
  เป็นเมนูทีม่กีารสบืทอดจากรุ่นสูรุ่่นมกีารจดัท าขอ้มลูและต ารา 
   อื่นๆ (ระบุ) 
…………………………………………….……………………………….……………………………….… 
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๔. ด้านวตัถดิุบท้องถ่ินและส่ิงแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้ว ัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้าน
วฒันธรรมภูมปัิญญา และระบบนิเวศของพืน้ที ่(โปรดระบุ จ านวนกีช่นิด อะไรบา้ง) 

ท่ี ช่ือวตัถดิุบ/ เคร่ืองปรงุ สรรพคณุ ท่ีมา 
๑ ปลาช่อนเคม็ บ ารุงก าลงัแกอ้่อนเพลยี แกต้วัรอ้น 

แกซ้าง 
อนิเตอรเ์น็ท 

๒ เกลอืเมด็ ปวดขอ้ต่อ กลิน่เทา้เหมน็  
๓ ขา่ ช่วยย่อยอาหาร แกล้มพษิ  
๔ หอม ช่วยบรรเทาอาการหวดั คดัจมกู 

รกัษาโรคไขมนัอุดตนัในเสน้เลอืด 
 

๕ กระเทยีม แก้ปัญหาผมหลุดร่วง บรรเทา
อาการอกัเสบจากโรคสะเกด็เงนิ 

 

๖ กะท ิ ช่วยต้านไวรัส ป้องกันแบคทีเรีย
และตา้นเชือ้รา 

 

๗ พรกิไทยเมด็ ช่วยกระตุน้การหลัง่กรดไฮโดรคลอ
ริกในกระเพาะอาหาร ช่วยให้
ร่างกายสามารถดูดซึมและย่อย
อาหารไดด้ ี

 

๘ น ้าตาบป๊ีบ ช่วยดแูลการท างานของหวัใจ  
๙ น ้าปลา ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง สร้างฮีโม

โกบินและส่งเสรมิระบบภูมิคุ้มกัน
ในร่างกาย 

 

๑๐ มะขามเปียก กระตุน้การขบัถ่าย ขบัลม  
แกท้อ้งเสยี 

 

๑๑ ใบมะขามอ่อน ใชเ้ป็นยาแกไ้อ ขบัลมในล าไส ้เป็น
ยาถ่าย ยาระบาย 

 

 ไม่มสีว่นผสมของวตัถุดบิและเครื่องปรุงในทอ้งถิน่/สมุนไพร 
 เป็นอาหารทีช่่วยสง่เสรมิ ดแูลรกัษาระบบนิเวศ และสิง่แวดลอ้มในพืน้ที่ 

 อื่นๆ (ระบุ) 
………………………………………………….............................................................................. 
๕. ด้านการเผยแพร่และพฒันาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค ์ 
  เป็นเมนูที่สามารถน ามาพฒันาหลกัสูตรการเรยีนการสอน และมกีารวจิยัและพฒันาต่อยอด
เทคโนโลยเีกีย่วกบัผลติภณัฑอ์าหารเป็นเมนูทีส่ามารถพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ  
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              เป็นการส่งเสรมิการตลาดและเผยแพร่ประชาสมัพนัธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพฒันา
ธุรกจิอาหารไทยและการรณรงคก์ารบรโิภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) 
…………………………………………………............................................................................. 

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

7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าช้ีแจง)  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ลงชื่อ...............นางอ านวย ทองส.ี...................ผูเ้สนอเมนูอาหาร 
               (.........นางอ านวย ทองส.ี.........) 

ต าแหน่ง......แม่ครวั................................ 
วนัที.่.....๒๐............เดอืน...เมษายน.........พ.ศ...๒๕๖๘............ 

  

 


