
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเข้าร่วมรับการคัดเลือก 

เมนูอาหารถ่ินของจังหวัด “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖8 
 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร     ปลาตะเพียนต้มเค็ม       จังหวัด    พระนครศรีอยุธยา    

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ชื่อเจ้าของเมนู/ สูตร (ผู้ให้ข้อมูล)     นางณิชาดา กิตติบวรภัค      
  สถานที่ต้ัง   ตลาดน้ ากรุงเก่าวัดท่าการ้อง เลขที่     52/2 หมู่   6   ถนน อยุธยา – บางบาล         
  ต าบล/แขวง บ้านป้อม  อ าเภอ/เขต พระนครศรีอยุธยา     
          จังหวัด  พระนครศรีอยุธยา รหัสไปรษณีย์ 13000      
          หมายเลขโทรศัพท์      092-6399592         

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งท่ีสามารถหาทานได้ในพ้ืนท่ีของจังหวัด (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจ าหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการพิจารณา
คัดเลือก ส าหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซ่ึงกรมฯ จะมีการม อบป้ายประจ า
โครงการฯ  
ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน)    คุณต๋ิวปลาตะเพียนต้มเค็ม       

  สถานที่ต้ัง  ตลาดน้ ากรุงเก่าวัดท่าการ้อง       
 เลขที่ 52/2 หมู่ 6 ถนน อยุธยา-บางบาล       
           ต าบล/แขวง คลองสวนพลู  อ าเภอ/เขต พระนครศรีอยุธยา    
          จังหวัด  พระนครศรีอยุธยา รหัสไปรษณีย์ 13000      
           หมายเลขโทรศัพท์ 092-6399592        

 

***QR Code พิกัดท่ีต้ัง**** 
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๒. ด้านประวัติความเป็นมา/ ภูมิปัญญา/ ด้านวิธีการปรุง/ เคล็ดลับ บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  
ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก     
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 2.1 ประวัติความเป็นมา 
        ปลาตะเพียนต้มเค็ม เป็น อาหารพ้ืนถิ่ นของชุ มชนริมแม่น้ ามาต้ังแ ต่สมัยโบราณ คน โบราณนิยม                            
น าปลาตะเพียนมาต้มเค็มเป็นอาหาร และเพ่ือเป็นการถนอมอาหาร  เป็นปลาที่อาศัยในท้องน้ าภาคกลาง มีมุขปาฐะ                    
เล่าลือกันมาและปรากฏในต าราแม่ครัวหัวป่าก์ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ยืนยันความอร่อยของปลาตะเพียน                     
จนต้องตรากฎหมายห้ามจับปลาตะเพียนอยู่ในรัชกาลของสมเด็จพระเจ้าท้ายสระ ว่าถ้าใครจับปลาต้องห้ามนี้จะต้อง                 
ถูกปรั บไหมถึงตั วละ 5 ต าลึง  หรื อ 20 บา ท   ซ่ึ งเป็ นโทษปรับที่ รุน แร ง  ซ่ึงปลาตะเพียน มีอยู่  2 ชนิด  คือ                                 
ปลาตะเพียนทอง และปลาตะเพียนเงิน โดยมีความต่างของสีเกล็ดและครีบตัว ครีบหางของปลานั่นเอง  
         โดยปกติแล้วเนื้อปลาตะเพียนอร่อยมาก แต่ก็รับประทานยาก ด้วยมีก้างลักษณะพิเศษ คือ มีเง่ียงออก          
เป็นสามง่าม หากติดคอแล้วเอาออกได้ยากมาก แต่นั่นไม่ใช่อุปสรรคของคนไทย เพียงแค่น ามาบั้งตามขวางจนก้างขาด
เป็นชิ้นเล็ก ๆ น าไปทอดให้ก้างกรอบ หรือน าไปต้มให้ก้างเปื่อย ดังนั้น ปลาตะเพียนจึงยังคงอยู่ส ารับอาหารไทย                           
มายาวนานเป็นหลายร้อยปีและยังเป็นอาหารประเภทของฝากในแหล่งท่องเที่ยวต่าง ๆ ที่นิยมท ามาขายกันเป็นหม้อใหญ่  
                    ในส มัยอยุธยาตอนปลาย  จากพงสาวดาร  ฉบั บสมเด็จ กรมพระปรมานุ ชิตชิ โนร สและฉบับ                            
พระราชหัตถเลขา มีข้อความต้องกันอยู่ว่า สมเด็จพระเจ้าท้ายสระ ชอบเสวยปลาตะเพียน ถึงกับต้ังก าหนดโทษแก่คนที่
กินปลาตะเพียนว่า จะต้องถูกปรับถึง 5 ต าลึง และในกาพย์ห่อโคลงประพาสธารทองแดง ของเจ้า ฟ้าธรรมธิเบศร                    
(เจ้าฟ้ากุ้ง) ได้พรรณนาถึงฝูงปลามีความว่า          
  "เทโพและเทพา ตะเพียนกาพาพวกจร        
  อ้ายบ้าปลาสลุมพอน ผักพร้าเพรี้ยแลหนวดพราหมณ์      
  เทโพพาพวกพ้อง เทพา          
  ปลาตะเพียนปลากาพา คู่เค้ีย         
  สลุมพอนอ้ายบ้าปลา หลายหมู่         
  ปลาผักพร้าม้าเพรี้ย ว่ายไล่หนวดพราหมณ์"       
           นับว่า ปลาตะเพียน เป็นปลาน้ าจืดคู่บ้านคู่เมืองโดยแท้และเป็นปลาที่สามารถน ามาเลี้ยงและเพาะ
ขยายพันธุ์ได้ง่าย จึงเป็นปลาพ้ืนเมืองที่ได้รับการคัดเลือก ให้ส่งเสริมในการเพาะเลี้ยงอีกชนิดหนึ่ง การเพาะเลี้ยง                    
ปลาตะเพียนนั้น ได้ด าเนินการเป็นครั้งแรก ก่อนปี พ.ศ.2503 ที่สถานีประมง (บึงบอระเพ็ด) นครสวรรค์ ต่อมาการ
เพาะพันธุ์ปลาชนิดนี้ได้รับการพัฒนา ทั้งวิธีเลียนแบบธรรมชาติและผสมเทียม ซ่ึงสามารถเผยแพร่และจ าหน่าย                     
อย่างกว้างขวางในปัจจุบัน            
 2.2 มีภูมิปัญญาท่ีเป็นเอกลักษณ์ท่ีเก่ียวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 
       ปลาตะเพียนต้มเค็มเป็นอาหารคาวท่ีมีรสชาติเปรี้ยว และหวานจากน้ าตาลปี๊บ และอ้อย มีกลิ่นหอม                     
จากสมุนไพร เช่น กระเทียม ขิง หัวหอม ผักชี ต้มจนก้างนุ่ม รับประทานได้ทั้งตัว       
 2.3 วิธีการและขั้นตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
        1. คัดเลือกวัตถุดิบ ล้างท าความสะอาด       
        2. เค่ียวน้ าตาลปี๊บ เกลือ มะขามเปียก       
        3. น าขิง สับปะรด อ้อย ผักชี และปลาตะเพียนลงหม้อต้ม     
        4. เปิดไฟแรงประมาณครึ่งชั่วโมง และใช้ไฟกลางอีก 10 ชั่วโมง      
๓. ด้านคุณค่าควรแก่การสืบสานและถ่ายทอด 
  เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เป็นรากเหง้าของท้องถิ่น ที่ เป็นภูมิปัญญา 
ที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น 

/เป็นเมนูใกล้... 
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           เป็นเมนูที่ใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
   อ่ืนๆ (ระบุ) เป็นเมนูของหวานเก่าแก่ ที่ควรรักษา และพัฒนาต่อยอด 
๔. ด้านวัตถุดิบท้องถ่ินท่ีส าคัญของอาหาร 
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จ านวนก่ีชนิด อะไรบ้าง) 

ท่ี ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ท่ีมา 
1 ปลาตะเพียน มีโปรตีนสูง มีโอเมก้า-3 เครื่องปรุงในท้องถิ่น 
2 ขิง ช่วยขับลม แก้ท้องผูก เครื่องปรุงในท้องถิ่น 
3 สับปะรด ลดอาการท้องอืด ช่วยย่อยโปรตีน เครื่องปรุงในท้องถิ่น 
4 กระเทียม ลดไขมันในเลือด เครื่องปรุงในท้องถิ่น 
5 หัวหอม บ ารุงหัวใจและหลอดเลือด เครื่องปรุงในท้องถิ่น 
6 ผักชี บ ารุงสายตา ลดไขมันในเลือด ป้องกันต้อกระจก เครื่องปรุงในท้องถิ่น 

 

 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถน ามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหารไทย
และการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าชี้แจง)  
 
 
 
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        ลงชื่อ        ณิชาดา กิตติบวรภัค     ผู้เสนอเมนูอาหาร 
( นางณิชาดา กิตติบวรภัค    ) 

ต าแหน่ง   เจ้าของกิจการ  
วันที่  30   เดือน  เมษายน  พ.ศ.  2568 


