
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขารวมรับการคัดเลือก 

เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจำปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ขอมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร.............นาิเกลอยแกว............................... จังหวัด......ประจวบคีรีขันธ................. 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวาง 
๑.๒ ชวงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

    ๑.๓ ช่ือเจาของเมนู/ สูตร (ผูใหขอมูล) ................นางสาวสุวลี  เสรีวัฒนาชัย............................ 
   สถานท่ีต้ัง..................วิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานทุงประดู.......................................................... 
  เลขท่ี.............๑๐๐/๒..................หมู..........๓.............ถนน...........................-.................................... 
            ตำบล/แขวง...........ทับสะแก.......................อำเภอ/เขต.................ทับสะแก.................... 
           จังหวัด............ประจวบคีรีขันธ....................รหัสไปรษณีย.............๗๗๑๓๐............................ 
            หมายเลขโทรศัพท..............081  
572 9665.............................................................. 

๑.๔ รานอาหาร/ แหลงท่ีสามารถหาทานไดในพ้ืนท่ีของจังหวัด (***จำเปนตองมี)  
      ***เปนรานอาหารหรือแหลงท่ีสามารถจัดจำหนายได หลังจากท่ีเมนูพ้ืนถ่ินของจังหวัดไดรับการพิจารณา
คัดเลือก สำหรับเผยแพรประชาสัมพันธผานสื่อสารมวลชนทุกชองทาง ซ่ึงกรมฯ จะมีการมอบปายประจำ
โครงการฯ  

ชือ่ราน/ แหลง (ชุมชน) .........................บานสวนวิทยา....................................... 
   สถานท่ีต้ัง.......................วิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานทุงประดู........................................................ 
  เลขท่ี.............๑๐๐/๒..................หมู..........๓.............ถนน...........................-.................................... 
            ตำบล/แขวง...........ทับสะแก.......................อำเภอ/เขต.................ทับสะแก.................... 
           จังหวัด............ประจวบคีรีขันธ....................รหัสไปรษณีย.............๗๗๑๓๐............................ 
            หมายเลขโทรศัพท..............081 572 9665.............................................................. 

***QR Code พิกัดท่ีตั้ง**** 
 

 
 
 
 

/๒. ดานประวัติ... 
 
 
 



 
(- ๒ -) 

 
๒. ดานประวัติความเปนมา/ ภูมิปญญา/ ดานวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงใหเห็นถึงอัตลักษณทองถ่ิน หรือวิถีชีวิต  
ท่ีมีการสืบทอดตอกันมาผานวัฒนธรรมและมีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ิน สอดคลองกับลักษณะของมรดก    
ภูมิปญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเปนมา/ ภูมิปญญา 
 “นาิเก” เปนชื่อสายพันธุมะพราว เชื่อวาลอยตามกระแสน้ำมาท่ีพ้ืนท่ีชุมน้ำ หมูเกาะ ทับสะแกเดิมไมไดชื่อวา
ทับสะแก มาจากคำวาทับตาแก แลวมะพราวลอยมาจากทะเลเลยเรียกวา ลูกลอยเล ตอมาเปนชื่อ นาลิเก หรือนาิเก ใน
ปจจุบัน ซ่ึงมะพราวกะทิเปนพืชท่ีมีชื่อเสียงมากในตำบลทับสะแก ซ่ึงมะพราวกะทิเปนมะพราวท่ีหายากจึงมีการทำขนม
หลาย ๆ อยาง หรือมีการทานกับน้ำตาลทรายแดง แตท่ีนำมาเปนมะพราวกะทินาิเกลอยแกวเอากระบวนการภูมิปญญา
ชาวบานมาบวกกับสมัยใหม เม่ือกอนใชมะพราวกะทิเชื่อมกับน้ำตาลทราย เปนมะพราวกะทิเชื่อมทานกับน้ำแข็งใส           
แตเรามองเห็นวาการใชกระบวนการข้ันตอนโดยใชน้ำตาลมะพราวทุกข้ันตอน ผนวกกับน้ำตาลขนใชหัวกะทิกับน้ำตาล
มะพราวมาทำน้ำตาลขนราดลอยแกว 
 ๒.๒ วิธีการและข้ันตอนการปรุง 
 ๑. นำมะพราวกะทิมาทำการกะเทาะกอน เอากะลาออก  
 ๒. ปอกผิวดำๆ ดานนอกใหเหลือแคเนื้อพราวขาว ๆ  
 ๓. หั่นเนื้อมะพราวเปนชิ้นใหพอดีคำ 
 ๔. ใชน้ำตาลมะพราวเชื่อมกับตัวน้ำมะพราว โดยใชน้ำมะพราวกะทิน้ำใส เพ่ือใหน้ำตาลละลายและรัดตัวเนื้อ 
 ๕. ตัวราดใชน้ำตาลมะพราวละลายใหพอรอนกับหัวกะทิ ละลายพอรอนอยาใหแตกมัน 
 ๒.๓ เคล็ดลับการปรุง 
 ใชน้ำมะพราวมาเชื่อมตัวเนื้อมะพราวกะทิกอน โดยใชน้ำตาลจากมะพราวแท ๑๐๐ % จะใชวัตถุดิบในการทำ
จากมะพราว ๑๐๐ % ไมมีน้ำผสมเลย  

๓. ดานคุณคาควรแกการสืบสานและถายทอด 
  เปนเมนูอาหารถ่ินท่ีเสียงตอการสูญหาย ควรไดรับการรักษและสืบทอด เปนรากเหงาของทองถ่ิน ท่ีเปนภูมิปญญา 
ท่ีควรแกการสืบตอรุนสูรุน 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ดานวัตถุดิบทองถิ่นท่ีสำคัญของอาหาร 
          เปนเมนูอาหารถ่ินท่ีใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถ่ิน ท่ีสะทอนอัตลักษณ ดานวัฒนธรรมภูมิปญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนท่ี (โปรดระบุ จำนวนก่ีชนิด อะไรบาง) 

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ท่ีมา 
๑ มะพราวกะทิ ๑ ลูก   
๒ น้ำตาลไซรับจากมะพราว ๒๐๐ กรัม   
๓ น้ำมะพราวพอทวม   
๔ ใชหัวกะทิ ๑/๒ กิโลกรัม   
๕ น้ำตาลมะพราว  ๓ ขีด   

 

 ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในทองถ่ิน/สมุนไพร 

 
/๕. ดานการเผยแพร... 

 
 
 



 
(- ๓ -) 

 
๕. ดานการเผยแพรและพัฒนาตอยอดเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจสรางสรรค  
  เปนเมนูท่ีสามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาตอยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารเปนเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ  
  เปนการสงเสริมการตลาดและเผยแพรประชาสัมพันธอาหารไทยสูสากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงคการบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๖. ดานโภชนาการ  
  เปนอาหารท่ีมีสารอาหาร เปนประโยชนตอรางกาย ชวยบำรุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………………….. 

๗. ดานการอนุรักษส่ิงแวดลอม  
 เปนอาหารท่ีชวยสงเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดลอมในพ้ืนท่ี 
 อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………..................................................................................  

๘. ภาพถาย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำช้ีแจง)  
 

       
 

                  
 



 

                             
 

                    
 

           
 

 
    ลงชื่อ.....................สวุลี  เสรวีฒันาชยั..............ผูเสนอเมนอูาหาร 
                 (นางสาวสุวลี  เสรวีัฒนาชัย) 

ตำแหนง  ประธานวิสาหกิจชุมชนทองเท่ียวบานทุงประดู 
วันท่ี..................เดือน...................................พ.ศ.......................... 


