
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขารวมรับการคัดเลือก 

“๑ จังหวดั ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจำปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ขอมูลเมนูอาหาร  

๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร..........ขาวปุนซาว..........................จังหวดั..............ยโสธร................................... 

            ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวาง 

๑.๒ ชวงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

   ประจำ  เทศกาล   ฤดูกาล   อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………… 

***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือผูใหขอมูล ................นางสาวขนิษฐา  พุทธรักษา...................................................................... 

   สถานท่ีต้ัง.................................................................................................................................. 

  เลขท่ี.........230....................หมู........3....................ถนน.......อรุณประเสริฐ........................ 

            ตำบล/แขวง...........ตาดทอง.....................อำเภอ/เขต...........เมืองยโสธร............................... 

           จังหวัด....................ยโสธร.........................รหัสไปรษณีย.............35000............................. 

            หมายเลขโทรศัพท.................094-9499293........................................................................... 

๑.๔ รานอาหาร/ แหลงท่ีสามารถหาทานไดในพ้ืนท่ีของจังหวัด (***จำเปนตองมี)  

      ***เปนรานอาหารหรือแหลงที ่สามารถจัดจำหนายได หลังจากที่เมนูพื้นถิ่นของจังหวัดไดรับการ

พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพรประชาสัมพันธผานสื่อสารมวลชนทุกชองทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบปาย

ประจำโครงการฯ  

ชือ่ราน/ แหลง (ชุมชน) ......................รานพอพงษขาวปุนซาว................................................ 

   สถานท่ีต้ัง.................................................................................................................................. 

  เลขท่ี...........136....................หมู...........-.................ถนน........วารีราชเดช.......................... 

            ตำบล/แขวง..........ในเมือง.........................อำเภอ/เขต..........เมืองยโสธร......................... 

           จังหวัด.............ยโสธร.................................รหัสไปรษณีย.......35000....................... 

            หมายเลขโทรศัพท.........................061-9264298................................................................... 

***QR Code พิกัดท่ีตั้ง**** 
 
 
 
 
 
 
 

/2.ดานอัตลักษณ…. 
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๒. ดานอัตลักษณและภูมิปญญา บรรยายแสดงใหเห็นถึงอัตลักษณทองถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดตอกันมาผาน
วัฒนธรรมและมีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ิน สอดคลองกับลักษณะของมรดก ภูมิปญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเปนมา 

 จากการทำขาวปุนในยุคดั้งเดิม ที่มีกรรมวิธีในการผลิตที่ตองใชแรงงานคนในชุมชนมารวมมือกัน ซึ่งหนาที่ท่ี

หลากหลายเหลานี้ทำใหเกิดกระบวนการทำงานดวยความรวมแรงรวมใจและตความชวยเหลือเก้ือกูลของชุมชน จึงจะ

สามารถผลิตขาวปุนซาวไดสำเร็จ สวนกรรมวิธีการทำน้ำยาหรือน้ำแกงขาวปุนแบบดั้งเดิม จะไมมีการทำน้ำยาท่ี

หลากหลายซับซอน จะเปนเพียงน้ำตมสุกหรือน้ำรอน แลวนำมาปรุงรสดวยน้ำปลา พริก และน้ำตาลตามความ

ตองการของผูรับประทาน การผลิตขาวปุนซาวจึงใหความสำคัญกับการทำตัวเสนขาวปุนเปนหลัก หากทำเสนไดดีมี

รสชาติอรอย น้ำยาขาวปุนก็ไมตองปรุงเพ่ิมมากนัก ความอรอยในการรับประทานขาวปุนจึงข้ึนอยูกับเสนขาวปุน จาก

บทความขางตนท่ีกลาวถึง การทำน้ำยาหรือน้ำแกงท่ีเปนเพียงน้ำตมสุกหรือน้ำปลาราธรรมดา รานพอพงษขาวปุนซาว

จึงคิดวิธีการทำน้ำยาที่เพิ่มเติมใหมใหยังคงความแบบอีสานแบบดั้งเดิมดวยน้ำปลาที่หอมนัว และอีกทั้งยังมีรสชาติท่ี

กลมกลอมรับประทานงายมากขึ้น เพราะไดใชสมุนไพรและเนื้อปลาเพิ่มในน้ำยา นอกจากนี้ยังเปนการเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการอีกดวย  

๒.๒ มีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณท่ีเกี่ยวของกับวิถีชีวิตของคนในทองถิ่น 
 ขาวปุน ถือวาเปนอาหารหลักของชาวอีสานและเปนเมนูที่มักพบเจอในงานบุญตางๆ เลยก็วาได และขาวปุน
นั้นยังมีความสำคัญในงานบุญขาวปุน เพราะดวยลักษณะของเสนขาวปุนท่ียาว แสดงถึง ความเหนียวแนน กลมเกลียว 
ความรัก และความสามัคคีกัน เนื่องจากในสมัยกอนเมื่อมีงานบุญ ชาวบานจะลงมือลงแรงชวยกันทำขาวปุน เปนการ
สรางความสัมพันธกันในชุมชนและเมนูนี้ก็สืบทอดมาถึงปจจุบัน  
 ๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
 นำแปงท่ีหมักไดท่ีแลวมาตมสุก จากนั้นพักใหคลายรอน แลวนำลงไปท่ีเครื่องนวดแปง คอยๆ ทยอยเติมน้ำจน
แปงเหลวไดท่ี กรองดวยผาขาวบางอีกรอบเพ่ือใหเนียนท่ีสุดละทำใหเสนสวย จากนั้นตั้งน้ำใหเดือดแลวใสแปงลงไปท่ีท่ี
บีบเสนแลวออกแรงบีบอยางสม่ำเสมอ ขาวปุนท่ีสุกแลวจะลอยข้ึนผิวน้ำ จากนั้นตักข้ึนมาแชน้ำแลวจับเสนใหสวยงาม 
 ข้ันตอนการทำน้ำซาว (น้ำยาขนมจีน) 
 1. ตั้งน้ำใหเดือด ใสตะไคร ขาหั่น 
 2. กรองปราราจนละลายเขาท่ี 

 3. นำหอมแดง กระเทียม พริกแหง กระชาย เนื้อปลา กะป ปนใหละเอียดและใสลงไปในหมอ 
 4. รอน้ำเดือดและรอใหทุกอยางสุกเขาท่ี ปรุงรสดวย น้ำกระเทียมดอง น้ำตาล ชูรส เกลือ  
  5. โรยพริกสด ใบมะกรูดลงในหมอ 

 จากนั้นนำทุกอยางใสจานตามดวยผักลวกท่ีชื่นชอบ ปรุงรสตามใจชอบดวยน้ำตาล น้ำปลา พริกปน ทานคูกับ
ผักสด ใบแมงลัก ชีลาว สาระแหน 

๓. ดานความเส่ียงตอการสูญหาย 
  เปนเมนูท่ีสูญหายแลว และตองการสงเสริมอยางเรงดวน 
  เปนเมนูท่ีใกลจะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เปนเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุนสูรุนมีการจัดทำขอมูลและตำรา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 
          /4. ดานวัตถุดิบ... 
 
 



-3- 

๔. ดานวัตถุดิบทองถิ่นและส่ิงแวดลอม  
          เปนเมนูอาหารถิ่นที่ใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถิ่น ที่สะทอนอัตลักษณ ดานวัฒนธรรมภูมิ
ปญญา และระบบนิเวศของพ้ืนท่ี (โปรดระบุ จำนวนก่ีชนิด อะไรบาง) 

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ 
เครื่องปรุง 

สรรพคุณ ท่ีมา 

1 ขา ลดอาการจุกเสียด ทองอืด ทองเฟอ ชวยขับลมในลำไส  
2 ตะไคร ทำใหระบบยอยอาหารดีข้ึน 

สารเคมีท่ีอยูในตะไครจะชวยขับปสสาวะ 
ขับสารพิษและกรดยูริกท่ีมีในปสสาวะใหออกมาจากรางกาย   

 

3 หอมแดง เสริมภูมิคุมกัน บรรเทาอาการหวัด คัดจมูก ตานโควิด   

4 กระเทียม เสริมสรางภูมิคุมกัน ตานอนุมูลอิสระ 

ลดความเสี่ยงโรคตางๆ เชน หัวใจ เบาหวาน  

 

5 กระชาย ปรับสมดุลตางๆของรางกาย ลดความดันโลหิต  

แกอาการทองรวงได  

 

6 ใบมะกรูด แกไอ แกอาเจียนเปนโลหิต ขับเสมหะในคอ ดับกลิ่นคาว   

 ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในทองถ่ิน/สมุนไพร 

 เปนอาหารท่ีชวยสงเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดลอมในพ้ืนท่ี 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 
๕. ดานการเผยแพรและพัฒนาตอยอดเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจสรางสรรค  
  เปนเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาตอยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารเปนเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ  
  เปนการสงเสริมการตลาดและเผยแพรประชาสัมพันธอาหารไทยสูสากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงคการบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 

๖. ดานโภชนาการ  
  เปนอาหารท่ีมีสารอาหาร เปนประโยชนตอรางกาย ชวยบำรุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

          /7. ภาพถาย... 
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7. ภาพถาย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำช้ีแจง)  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
    ลงชื่อ................ขนิษฐา  พุทธรกัษา.........................ผูเสนอเมนูอาหาร 
                   (นางสาวขนิษฐา  พุทธรักษา) 

ตำแหนง............ผูจัดการราน......................... 
วันท่ี.........30.......เดือน.......เมษายน........พ.ศ......2568...... 

 
  


