
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเข้าร่วมรับการคัดเลือก 

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

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร  ขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) จงัหวดั ปราจีนบุรี 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวา่ง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

    ๑.๓ ช่ือผู้ให้ข้อมูล นางสาว อาภรณ์  ภูมิทอง และ นาง ศิริพร  คอยเอ้ือชาติ 
   สถานท่ีตั้ง บา้นส าพนัตาเลขท่ี 578 หมู่ 1 ต าบล ส าพนัตา อ าเภอ นาดี จงัหวดั ปราจีนบุรี 
   รหสัไปรษณีย ์25220 หมายเลขโทรศพัท ์082 1153669 092 5141558 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งทีส่ามารถหาทานได้ในพืน้ทีข่องจังหวดั (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งท่ีสามารถจดัจ าหน่ายได้ หลงัจากท่ีเมนูพื้นถ่ินของจงัหวดัได้รับการ
พิจารณาคดัเลือก ส าหรับเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผ่านส่ือสารมวลชนทุกช่องทาง ซ่ึงกรมฯ จะมีการมอบ
ป้ายประจ าโครงการฯ  

ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) ร้านขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) ของสภาวฒันธรรมอ าเภอนาดี 
  สถานท่ีตั้ง ท่ีท าการสภาวฒันธรรมอ าเภอนาดี บา้นเลขท่ี 578 หมู่ 1 บา้นส าพนัตา ต าบล ส าพนัตา 
 อ าเภอ นาดี จงัหวดั ปราจีนบุรี รหสัไปรษณีย ์25220 หมายเลขโทรศพัท ์082-115-3669,092-514-1558 
 

  ***QR Code พกิดัทีต่ั้ง**** 

 
 
 
 
 
 
 
 

/2.ด้านอตัลกัษณ์…. 
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๒. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอตัลกัษณ์ทอ้งถ่ิน หรือวิถีชีวิต  ท่ีมีการสืบทอดต่อกนัมาผา่น
วฒันธรรมและมีภูมิปัญญาท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของทอ้งถ่ิน สอดคลอ้งกบัลกัษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวฒันธรรม  

 ๒.๑ ประวตัิความเป็นมา 

 ขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) เป็น เมนูขนมพื้นบา้น ท่ีหากินยาก ตวัแป้งมีสีเขียวสวย หอมกล่ิน
ใบเตย  เหนียว นุ่ม หนึบ ๆ ไส้ท าจากถัว่เขียว มะพร้าว และน ้าตาล  วธีิการห่อจะคลา้ย ๆ กบัขา้วเกรียบปากหมอ้ 
เป็นขนมท่ีคนโบราณของจงัหวดัปราจีนบุรีโดยเฉพาะอ าเภอนาดีท่ีนิยมท าในเทศกาลต่างๆ มีช่ือเสียงในฐานะขนม
ไทยท่ีมีรสชาติหวานนอ้ย มนัและมีกล่ินหอมของใบเตย ซ่ึงมกัจะพบไดใ้นงานเทศกาลและพิธีการต่างๆ เช่น งาน
วนัเกิด งานแต่งงาน และท าบุญต่างๆ การมีขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) ในงานเหล่าน้ีหมายถึงการตอ้นรับและ
ความอ่อนนอ้ม สะทอ้นถึงความเช่ือและวฒันธรรม ใชว้ตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน ในการสร้างสรรคอ์าหารท่ีมี
ความหมาย วตัถุดิบหาง่ายในชุมชน ขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) มีประวติัศาสตร์ท่ียาวนาน และยงัคงเป็นท่ี
นิยมในปัจจุบนั เพราะเป็นการผสมผสานระหวา่งวตัถุดิบธรรมชาติและเทคนิคการท าขนมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

 ๒.๒ มีภูมิปัญญาทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ทีเ่กีย่วข้องกบัวถิีชีวติของคนในท้องถิ่น 

 ขนมเขียวใบหยก(ขนมเขียวนาดี) ถือเป็นหน่ึงในขนมไทยท่ีมีเสน่ห์และความเป็นเอกลกัษณ์อยา่งแทจ้ริง 
ดว้ยรสชาติท่ีหอมหวานนอ้ยและเน้ือสัมผสัท่ีละมุนละไมถือเป็นของอร่อยและข้ึนช่ือของอ าเภอนาดี ขนมเขียวใบ
หยก(ขนมเขียวนาดี) ไม่ไดเ้ป็นเพียงแค่ขนมส าหรับทานเล่นเพื่อใหคุ้ณสามารถล้ิมลองความอร่อยน้ีไดด้ว้ยตวัเอง 
แต่ยงัสะทอ้นถึงวถีิชีติความเป็นอยูใ่นสมยัก่อนท่ีนิยมปลูกใบเตย ปลูกขา้งรอดหน้ีและมะพร้าวไวท้  าขนหลากหลาย
ชนิดรวมทั้งขนมเขียวใบหยกดว้ย รวมทั้งวฒันธรรม ความเช่ือและประวติัศาสตร์ท่ียาวนานของประเทศไทย
โดยเฉพาะชาวอ าเภอนาดี จงัหวดัปราจีนบุรี เป็นขนมท่ีใชก้ารผสมผสานระหวา่งวตัถุดิบธรรมชาติและเทคนิคการ
ท าท่ีพิถีพิถนัละเอียดอ่อน จนเกือบจะท าใหข้นมชนิดน้ีเกือบจะสูญหายไปจากชุมชน แต่มีป้าปุกและสามีชาวต าบล
ส าพนัตา อ าเภอนาดี และสภาวฒันธรรมอ าเภอนาดี ไดน้ ากลบัมาร้ือฟ้ืนใหม่จนกลบัมาเป็นท่ีนิยมและช่ืนชอบของ
คนทัว่ไปในปัจจุบนั การท าขนมใบหยก ถา้ท าร่วมกบัครอบครัวจะเป็นกิจกรรมท่ีสนุกสนานและเสริมสร้าง
ความสัมพนัธ์ระหวา่งสมาชิกในครอบครัว 

 ๒.๓ วธีิการและข้ันตอนการปรุง / เคลด็ลบัการปรุง 

วธีิท าไส้ขนมเขียวใลหยก(ขนมเขียวนาดี)และการผสมไส้ 

ส่วนผสมของการท าไส้ 

 ถัว่เขียวเลาะเปลือกน่ึงสุก 500 กรัม 
 น ้าตาลทราย 300 กรัม 
 มะพร้าวทึนทึก  2 ลูก 
 เกลือป่น (ไทย) 1/2 ชอ้นชา 

 
/3.วธีิการผสมไส้…. 
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วธีิการผสมไส้: 

 น าถัว่เขียวท่ีน่ึงสุกแลว้มาผสมกบัน ้าตาลทราย 

 เติมมะพร้าวขูดท่ีน่ึงแลว้และเกลือป่นลงไป 
 คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัจนไดไ้ส้ขนมท่ีมีรสชาติหวานมนั 
 พกัทิ้งไว ้

ส่วนผสมของแป้งขนมเขียวใบหยก 

 แป้งขา้วเจา้ 200 กรัม 
 แป้งมนัส าปะหลงั 200 กรัม 
 น ้าตาลทราย 300 กรัม 
 หวักะทิ 130 กรัม 
 ใบเตย 300 กรัม 
 น ้าปูนใส 800 กรัม 

วธีิท าแป้งขนมเขียวใบหยก 

1. การเตรียมน า้ใบเตย: 
 น าใบเตยท่ีหัน่แลว้ลงไปต าหรือป่ัน กบัน ้าปูนใส 800 กรัม ป่ันใหล้ะเอียด 
 น ามากรองดว้ยผา้ขาวบางเพื่อใชแ้ต่น ้าใบเตย 

2. การผสมแป้ง: 
 ผสมแป้งขา้วเจา้และแป้งมนัส าปะหลงัเขา้ดว้ยกนั 
 เติมน ้าตาลทรายลงไปแลว้ค่อยๆ ใส่น ้ากะทิและน ้าใบเตยจนหมด 
 คนจนแป้งเป็นเน้ือเดียวกนัและพกัไว ้

3. การน่ึงแผ่นแป้ง: 
 น าน ้าใส่หมอ้น่ึงมดัปากดว้ยผา้ขาวเจาะรู 
 น าหมอ้น่ึงตั้งไฟใหเ้ดือดปิดฝาหมอ้ 
 ตกัแป้งละเลงใหเ้ป็นแผน่กลมบางๆ  
 ปิดฝาแลว้น่ึงจนแป้งสุก 

4. การห่อขนม: 
 เม่ือน่ึงแป้งสุกแลว้ตกัใส่ภาชนะท่ีทาดว้ยน ้ากะทิเช่นกน้จานสแตนเลส 
 น าไส้ขนมใส่บนแป้งแลว้พบัคร่ึง 
 ใส่ภาชนะบรรจุหรือจานหรือพาชนะอ่ืน 
 จดัเสิร์ฟตามตอ้งการไดท้ั้งร้อนและเยน็ตามความชอบของแต่ละบุคคล 

/4.เคลด็ลบั…. 
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เคลด็ลบั 

 ควรใชไ้ฟปานกลางในการน่ึงแป้งเพื่อใหแ้ป้งสุกทัว่ถึงและไม่แขง็กระดา้ง 
 การเก็บรักษา: หากตอ้งการเก็บขนมเขียวไว ้สามารถใส่ในภาชนะท่ีปิดมิดชิดและเก็บในตูเ้ยน็เพื่อรักษา

ความสดใหม่ 

๓. ด้านความเส่ียงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูท่ีสูญหายแลว้ และตอ้งการส่งเสริมอยา่งเร่งด่วน 
  เป็นเมนูท่ีใกลจ้ะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจดัท าขอ้มูลและต ารา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) 
………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวตัถุดิบท้องถิ่นและส่ิงแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถ่ินท่ีใช้วตัถุดิบและเคร่ืองปรุงภายในทอ้งถ่ิน ท่ีสะทอ้นอตัลกัษณ์ ดา้นวฒันธรรมภูมิ
ปัญญา และระบบนิเวศของพื้นท่ี (โปรดระบุ จ านวนก่ีชนิด อะไรบา้ง) 
ที่ ช่ือวตัถุดิบ/ เคร่ืองปรุง สรรพคุณ ทีม่า 
1 แป้งขา้วจา้ว  หาซ้ือได้ตามร้านค้าใน

ชุมชน 
2 แป้งมนั  หาซ้ือได้ตามร้านค้าใน

ชุมชน 
3 มะพร้าว ปรับสมดุลของน ้ าตาลในเลือด กระดูกแข็งแรง บ ารุง

ผวิพรรณ ป้องกนัโรคหวัใจ  
ซ้ื อ จากคนใน ชุมชน ท่ี
ปลูกไวต้ามบา้นเรือน 

4 ใบเตย เป็นสมุนไพรรสเย็น แก้ร้อนในขับปัสสาวะ บ ารุง
หัวใจ ดบัพิษร้อน สดช่ืน แก้อ่อนเพลีย กระตุน้ระบบ
ขบัถ่าย กล่ินหอม น าสีผสมอาหารท าให้สีสรรสวยงาม 
น่ารับประทาน 

ซ้ื อ จากคนใน ชุมชน ท่ี
ปลูกไวต้ามบา้นเรือน 

5 ถั่ ว เ ขี ย ว ก ร ะ เ ท า ะ
เปลือก 

 หาซ้ือได้ตามร้านค้าใน
ชุมชน 

 ไม่มีส่วนผสมของวตัถุดิบและเคร่ืองปรุงในทอ้งถ่ิน/สมุนไพร 
 เป็นอาหารท่ีช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และส่ิงแวดลอ้มในพื้นท่ี 

 อ่ืนๆ (ระบุ) 
………………………………………………….............................................................................. 

/5.ด้านการเผยแพร่…. 
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๕. ด้านการเผยแพร่และพฒันาต่อยอดเพิม่มูลค่าทางเศรษฐกจิสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูท่ีสามารถน ามาพฒันาหลกัสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจยัและพฒันาต่อยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารเป็นเมนูท่ีสามารถพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพฒันาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงคก์ารบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) 
…………………………………………………............................................................................. 

๖. ด้านโภชนาการ  

  เป็นอาหารท่ีมีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) 
…………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ภาพถ่าย และคลปิวดีิโอของเมนูอาหาร (รายละเอยีดตามเอกสารในค าช้ีแจง) 

  

 

  

 

 

 

ลงช่ือ............................................................ผูเ้สนอเมนูอาหาร 

                    (นางรัตนาภรณ์  เทวสถิตพงษ)์ 

ต าแหน่ง ประธานสภาวฒันธรรมอ าเภอนาดี 

วนัท่ี..................เดือน...................................พ.ศ.......................... 

 

 



 

 

หมายเหตุ: 

๑. ส่ิงท่ีตอ้งด าเนินการ และส่งกลบัมายงักรมส่งเสริมวฒันธรรมเพื่อใชป้ระกอบการพิจารณา ประกอบดว้ย 

๑.๑ แบบเสนอผลงานในรูปแบบ MS Word และ PDF (อยา่งละเอียด) โดยใช ้Font TH Sarabun PSK ใน
การพิมพแ์บบเสนอผลงาน    

๑.๒ ส่งรูป ขนาดไฟล์ภาพจากกลอ้ง DSLR, Mirroriess  และ Compact ขนาด ๒,๔๐๐ x ๔,๐๐๐ pixels ใน
รูปแบบไฟล ์.jpg หรือ .jpeg หรือ tiff (จ านวนไม่น้อยกว่า ๕ ภาพ / ๑ เมนู)  

๑.๓ ส่งคลิปวีดิโอ CD/DVD ท่ีส่ือให้เห็นถึงวิธีการท าเมนูอาหารพื้นถ่ินของจงัหวดั (จ านวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไม่เกนิ ๕ นาท)ี โดยเน้ือหาตอ้งประกอบดว้ย ข้ันตอนทีม่าและวธีิคัดเลือกจัดเตรียมวตัถุดิบและวิธีการปรุง
อาหาร/ ผู้ปรุงอาหาร ท่ีครบและถูกตอ้งสมบูรณ์ ส าหรับการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ 

๑.๔ ส่งคลิปวีดิโอ น าเสนอเมนูอาหารถ่ินให้น่าสนใจ ส าหรับเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ จ านวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไม่เกนิ ๓๐ วนิาท ี(ผา่น TIKTOK ถา้มี) 

๒. ช่องทางการส่งผลงาน ภายในวนัที ่31 พฤษภาคม ๒๕๖๘  

 ๒.๑ ส่งขอ้มูลทั้งหมดมาท่ีกลุ่ม LINE: ส่งเสริมเศรษฐกจิสร้างสรรค์ @สวธ.  

 หรือ E-mail : thelosttastess3@gmail.com                                                             

       

 ๒.๒ ส่งรูปเล่มแบบเสนอผลงาน และ CD/DVD ทางไปรษณีย์ไปยงั กลุ่มสนับสนุนกิจการพิเศษ         
 กองกิจการเครือข่ายทางวัฒนธรรม กรมส่งเสริมวัฒนธรรม เลขที่ ๑๔ ถนนเทียมร่วมมิตร แขวงห้วยขวาง     
เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร ๑๐๓๑๐                                

สอบถามข้อมูลเพิม่เติมได้ที ่กลุ่ม Facebook อาหารไทยถิ่น  Thailand Best Local Food   

โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔  FAX: ๐๒ ๖๔๕ ๒๙๕๘     

ผู้ประสานงานโครงการ  คุณเอกชยั เก้ือทอง (ตน้)  โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   

   คุณกชนฑั สุขสวสัด์ิ (แก๊ง) โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   



 


