
 
แบบเสนอรายการอาหารเพือ่เขา้รว่มรบัการคดัเลอืก 

“๑ จังหวดั ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนอูาหารถิน่ของจงัหวดั “รสชาต.ิ..ทีห่ายไป The Lost Taste” ประจำปงีบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ชื่อเมนูอาหาร   แกงเขียว           จังหวัด     จันทบุรี                                 

 ประเภท      อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

    ๑.๓ ชื่อผู้ให้ข้อมูล     นางสาวพัชรินทร์ แก้วเจริญ        
   สถานที่ตั้ง  ร้านจันท์กะพ้อ         
  เลขที ่  8/13         หมู่ที ่  11  ซอย 3  บ้านเสม็ดงาม    
            ตำบล/แขวง       หนองบัว  อำเภอ/เขต   เมืองจันทบุรี    
           จังหวัด      จันทบุรี   รหัสไปรษณีย์  ๒๒๑๓๐     
            หมายเลขโทรศัพท์     08 4326 2428        
 
๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จำเป็นต้องมี)  

      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพ้ืนถิ่นของจังหวัดได้รับการ
พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้าย
ประจำโครงการฯ  

  ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน)    นางสาวพัชรินทร์ แก้วเจริญ     
   สถานที่ตั้ง  ร้านจันท์กะพ้อ         
  เลขที ่  8/13         หมู่ที ่  11  ซอย 3  บ้านเสม็ดงาม    
            ตำบล/แขวง       หนองบัว  อำเภอ/เขต   เมืองจันทบุรี    
           จังหวัด      จันทบุรี   รหัสไปรษณีย์  ๒๒๑๓๐     
            หมายเลขโทรศัพท์     08 4326 2428        

 
***QR Code พกิดัทีต่ัง้**** 
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๒. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่าน
วัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา 

เป็นแกงพ้ืนบ้านของเมืองจันท์  ที่มีลักษณะคล้ายแกงป่า แต่มีน้ำพอขลุกขลิก รสชาติเผ็ดร้อน 
จากเครื่องพริกแกงเขียว (ทำจากพริกขี้หนูสีเขียวล้วน) ใส่เนื้อปลาหมอเทศลงไปต้ม จนน้ำแกงซึมเข้าไปในเนื้อ  
ก่อนจะเติมใบยี่หร่าเพิม่ความหอมร้อนแรง 

๒.๒ มีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 
  “แกงเขียว” ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนบ้านของชาวจังหวัดจันทบุรี ถือเป็นตัวอย่างที่เด่นชัดของการ
ผสมผสานระหว่างความรู้ในการใช้สมุนไพรพ้ืนถิ่น การเลือกใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ และการปรุงอาหารตามลักษณะ
ชีวิตความเป็นอยู่ของคนในพ้ืนที่ แกงเขียวมีลักษณะคล้ายแกงป่า แต่มีน้ำพอขลุกขลิก เครื่องแกงทำจากพริกขี้หนู
เขียวล้วน โขลกรวมกับสมุนไพรสด เช่น ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด และกะปิ ซึ่งทุกอย่างหาได้จากธรรมชาติในท้องถิ่น 
นำมาปรุงกับปลาหมอเทศ ซึ่งเป็นปลาน้ำจืดหรือปลาน้ำกร่อยที่หาได้ตามลำคลองหรือชายฝั่งทะเลของจันทบุรี 
หลังจากเค่ียวจนเนื้อปลาซึมซับรสเครื่องแกงแล้ว จึงเติมใบยี่หร่าซึ่งเป็นสมุนไพรกลิ่นฉุนเฉพาะตัวลงไป เพ่ิมความหอม
และรสเผ็ดร้อนแบบไทยแท ้
 ๒.๓ วิธีการและขั้นตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 

๒.3.๑ เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
๑) พริกข้ีหนูสดสีเขียว  
2) ข่าแก่  
3) ตะไคร้  
๔) กระเทียม  
๕) หอมแดง  
๖) ผิวมะกรูด  
7) ดอกกะเพรา  
8) ดอกโหระพา  
9) ดอกผักชีฝรั่ง  
10) ดอกยี่หร่า และใบยี่หร่า 
11) เร่วหอม  
12) ไพล  
13) กะปิ  
14) เกลือ 
15) น้ำปลา  
16) พริกไทยเม็ด 
17) ปลาหมอเทศ/ ปลาชนิดอื่นๆ/ เนื้อสัตว์  
 
 
 

/2.3.2 ขัน้ตอนการทำ 
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๒.3.2 ขั้นตอนการทำ 
๑) ล้างปลา/ เนื้อสัตว์ ด้วยน้ำสะอาดหรือน้ำเกลือเพ่ือลดความคาว หั่นเนื้อปลาให้พอดีคำ 
2) เด็ดใบยี่หร่าเตรียมไว้ 
3) โขลกพริกขี้หนู ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด ดอกกะเพรา ดอกโหระพา ดอกผักชี้ฝรั่ง ดอกยี่หร่า 

เร่วมหอม ไพล เกลือ พริกไทยเม็ด จดละเอียด ใส่กระเทียม หอมแดง โขลกต่อจนละเอียดดี จึงใส่กะปิโขลกให้เข้ากัน 
๔) ใส่นำเปล่า ¼ ถ้วยตวง ในกระทะพอร้อน เครื่องแกงผัดจนหอม จึงใส่ปลาที่เตรียมไว้  

คนให้กันจนสุก จึงเติมน้ำ ปรุงรสด้วยน้ำปลา เบาไฟลง ใส่ใบยี่หร่าที่เตรียมไว้ ผัดให้เข้ากัน ไม่ควรคนเพราะอาจจะ  
ทำให้เนื้อปลาเละ 

5) จัดใส่จากเสิร์ฟพร้อมประทาน 

๒.๓.3 เคล็ดลับการปรุง 
 แกงเขียว เป็น เมนูอาหารที่ นำมาปรุงอาหารกันหลายชั่ วอายุคน  โดยแกงเขียว จะมี  

การผสมผสานกับสมุนไพรไทยหลากหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นหัวเร่ว ดอกผักชีฝรั่ง ข่า ตะไคร้ และอีกมากมายที่โขลก
รวมกัน กลายเป็นน้ำพริกแกงที่มีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ รสชาติที่กลมกล่อม ติดเผ็ดร้อนนิดๆ เคล็ดลับการทำเมนูนี้
อยู่ทีก่ารโขลกพริกแกง และการผัดพริกแกงที่หอมให้ถึงเครื่องแกง 

 
๓. ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย 
   เป็นเมนูที่สูญหายแล้ว และต้องการส่งเสริมอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูที่ใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูที่มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจัดทำข้อมูลและตำรา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรม  
ภูมิปัญญา และระบบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ที ่ ชือ่วตัถดุิบ/ เครือ่งปรงุ สรรพคุณ ที่มา 

1 เร่วหอม - เ ร่ ว ห อ ม  มี ส ร ร พ คุ ณ
หลากหลาย ใช้บรรเทาอาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อ และแก้ปวด
ท้ อ ง  ช่ ว ย ก ระตุ้ น ก ารย่ อ ย
อ าห าร  บ รร เท าอ าก าร ไอ 
และเจ็บคอ มี ฤทธิ์ ต้ าน เชื้ อ
แบคทีเรียและต้านการอักเสบ 
ใช้ เป็ น ส่ วน ผ ส ม ใน อ าห าร 
และเครื่องดื่มเพ่ือเพ่ิมกลิ่นหอม
และรสชาติ 

 

 

 

- เร่วหอม สามารถพบได้ในพ้ืนที่ป่า
เขาและพ้ืนที่ราบของจังหวัดจันทบุรี 
ชาวบ้านจึงนิยมนำมาทำอาหาร  
โด ย ขึ้ น ไป เก็ บ ใน ป่ าที่ ขึ้ น ต าม
ธรรมชาติ เพ่ือให้ได้เร่วหอมที่สด
และไม่มีสารเคมี ทั้งนี้ ชาวบ้านนิยม
น ำ ห น่ อ เ ร่ ว ห อ ม แ ก่ ม า เป็ น
ส่ วน ป ระกอบ ใน การต้ มน้ ำซุ ป
เนื่องจากที่กลิ่นหอม และกลมกล่อม 



ที ่ ชือ่วตัถดุิบ/ เครือ่งปรงุ สรรพคุณ ที่มา 

2 พริกไทยจันท์ - พ ริ ก ไ ท ย  มี ส ร ร พ คุ ณ
หลากหลาย ช่วยกระตุ้นการ
ย่อยอาหาร ลดอาการท้องอืด
ท้องเฟ้อ มีสารต้านอนุมูลอิสระ
ช่วยป้องกันโรคเรื้อรัง เสริม
ระบบภูมิคุ้มกัน ช่วยบรรเทา
อาการไอ ขับเสมหะ และลด
การอักเสบ อีกท้ังยังมีคุณสมบัติ
ช่วยเผาผลาญไขมันและควบคุม
น้ำหนัก 

- พ ริ ก ไท ยจั น ท์  มี ค ว ามสำคัญ 
ทางเศรษฐกิจและเกษตรกรรม  
เนื่องจาก จังหวัดจันทบุรี เป็นพ้ืนที่
ที่ มี ดิ น แ ล ะ ส ภ า พ ภู มิ อ า ก า ศ
เหมาะสม ทำให้พริกไทยมีคุณภาพ
แ ล ะ ร ส ช า ติ ดี  ส ร้ า ง ร า ย ได้  
ให้เกษตรกรในพ้ืนที่ และมีบทบาท
ใน ก ารส่ งออก  เป็ น ที่ ต้ อ งก า ร 
ในตลาดทั้ งในและต่ างประเทศ  
ช่วยส่งเสริมเศรษฐกิจท้องถิ่นอย่าง
ยั่งยืน 

3 กะปิ - กะปิ  เป็นเครื่องปรุงรสที่มี
โป รตี น สู ง  ช่ ว ย เส ริ ม ส ร้ า ง
ก ล้ า ม เนื้ อ  มี แ ร่ ธ า ตุ  เช่ น 
แคลเซียมและไอโอดีน บำรุง
กระดูกและฟัน และป้องกันโรค
ค อ พ อ ก  น อ ก จ า ก นี้ ยั ง มี
แบคทีเรียที่เป็นประโยชน์ช่วย
ระบบย่อยอาหาร 

- กะปิ เนื่องจากอำเภอแหลมสิงห์
เป็นพ้ืนที่ที่ติดกับชายฝั่งทะเล โดยมี
อ าชี พ ห ลั ก เป็ น ก ารท ำป ระม ง
พ้ืนบ้าน เป็นสินค้าที่ มีขึ้นชื่ออีก
อย่างหนึ่งของจังหวัดจันทบุรีที่คน
ต่างถิ่นนิยมซื้อหากลับไปทำอาหาร
รับประทาน หรือซื้อไปเป็นของฝาก 
กะปิที่มีชื่อเสียงของจันทบุรีคือกะปิ
จากบ้านเจ้าหลาว หมู่  6 ตำบล
คลองขุด อำเภอท่าใหม่ และจาก
บ้านเกาะเปริด อำเภอแหลมสิงห์ 

4 เกลือ - เกลือ มีสรรพคุณในการรักษา
สมดุลน้ำในร่างกาย ช่วยการ
ทำงานของกล้ามเนื้อและระบบ
ประสาท บรรเทาอาการเจ็บคอ 
ลด ก าร อั ก เสบ ใน ช่ อ งป าก  
และรักษาความสะอาดผิว 

- เกลือ อำเภอท่าใหม่มีการทำนา
เกลืออยู่คู่กับจังหวัดมานาน ทำให้มี
เกลือดี ๆ ไว้บริโภคภายในจังหวัด 

 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 
 

/6. ดา้นโภชนาการ 
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๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำชี้แจง)  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ลงชื่อ    พัชรินทร์  แก้วเจริญ     ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                 (นางสาวพัชรินทร์ แก้วเจริญ ) 

         ตำแหน่ง ผู้จัดการร้านจันท์กะพ้อ 


