
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขารวมรับการคัดเลือก 

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

๑. ขอมูลเมนูอาหาร  

๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร..........ขาวปุนซาว..........................จังหวดั..............ยโสธร................................... 

            ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวาง 

๑.๒ ชวงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือผูใหขอมูล ................นางสาวขนิษฐา  พุทธรักษา...................................................................... 

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

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

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

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

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

๑.๔ รานอาหาร/ แหลงท่ีสามารถหาทานไดในพ้ืนท่ีของจังหวัด (***จำเปนตองมี)  

      ***เปนรานอาหารหรือแหลงที ่สามารถจัดจำหนายได หลังจากที่เมนูพื้นถิ่นของจังหวัดไดรับการ

พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพรประชาสัมพันธผานสื่อสารมวลชนทุกชองทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบปาย

ประจำโครงการฯ  

ชือ่ราน/ แหลง (ชุมชน) ......................รานพอพงษขาวปุนซาว................................................ 

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

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

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

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

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

***QR Code พิกัดท่ีตั้ง**** 
 
 
 
 
 
 
 

/2.ดานอัตลักษณ…. 
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๒. ดานอัตลักษณและภูมิปญญา บรรยายแสดงใหเห็นถึงอัตลักษณทองถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดตอกันมาผาน
วัฒนธรรมและมีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ิน สอดคลองกับลักษณะของมรดก ภูมิปญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเปนมา 

 จากการทำขาวปุนในยุคดั้งเดิม ที่มีกรรมวิธีในการผลิตที่ตองใชแรงงานคนในชุมชนมารวมมือกัน ซึ่งหนาที่ท่ี

หลากหลายเหลานี้ทำใหเกิดกระบวนการทำงานดวยความรวมแรงรวมใจและตความชวยเหลือเก้ือกูลของชุมชน จึงจะ

สามารถผลิตขาวปุนซาวไดสำเร็จ สวนกรรมวิธีการทำน้ำยาหรือน้ำแกงขาวปุนแบบดั้งเดิม จะไมมีการทำน้ำยาท่ี

หลากหลายซับซอน จะเปนเพียงน้ำตมสุกหรือน้ำรอน แลวนำมาปรุงรสดวยน้ำปลา พริก และน้ำตาลตามความ

ตองการของผูรับประทาน การผลิตขาวปุนซาวจึงใหความสำคัญกับการทำตัวเสนขาวปุนเปนหลัก หากทำเสนไดดีมี

รสชาติอรอย น้ำยาขาวปุนก็ไมตองปรุงเพ่ิมมากนัก ความอรอยในการรับประทานขาวปุนจึงข้ึนอยูกับเสนขาวปุน จาก

บทความขางตนท่ีกลาวถึง การทำน้ำยาหรือน้ำแกงท่ีเปนเพียงน้ำตมสุกหรือน้ำปลาราธรรมดา รานพอพงษขาวปุนซาว

จึงคิดวิธีการทำน้ำยาที่เพิ่มเติมใหมใหยังคงความแบบอีสานแบบดั้งเดิมดวยน้ำปลาที่หอมนัว และอีกทั้งยังมีรสชาติท่ี

กลมกลอมรับประทานงายมากขึ้น เพราะไดใชสมุนไพรและเนื้อปลาเพิ่มในน้ำยา นอกจากนี้ยังเปนการเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการอีกดวย  

๒.๒ มีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณท่ีเกี่ยวของกับวิถีชีวิตของคนในทองถิ่น 
 ขาวปุน ถือวาเปนอาหารหลักของชาวอีสานและเปนเมนูที่มักพบเจอในงานบุญตางๆ เลยก็วาได และขาวปุน
นั้นยังมีความสำคัญในงานบุญขาวปุน เพราะดวยลักษณะของเสนขาวปุนท่ียาว แสดงถึง ความเหนียวแนน กลมเกลียว 
ความรัก และความสามัคคีกัน เนื่องจากในสมัยกอนเมื่อมีงานบุญ ชาวบานจะลงมือลงแรงชวยกันทำขาวปุน เปนการ
สรางความสัมพันธกันในชุมชนและเมนูนี้ก็สืบทอดมาถึงปจจุบัน  
 ๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
 นำแปงท่ีหมักไดท่ีแลวมาตมสุก จากนั้นพักใหคลายรอน แลวนำลงไปท่ีเครื่องนวดแปง คอยๆ ทยอยเติมน้ำจน
แปงเหลวไดท่ี กรองดวยผาขาวบางอีกรอบเพ่ือใหเนียนท่ีสุดละทำใหเสนสวย จากนั้นตั้งน้ำใหเดือดแลวใสแปงลงไปท่ีท่ี
บีบเสนแลวออกแรงบีบอยางสม่ำเสมอ ขาวปุนท่ีสุกแลวจะลอยข้ึนผิวน้ำ จากนั้นตักข้ึนมาแชน้ำแลวจับเสนใหสวยงาม 
 ข้ันตอนการทำน้ำซาว (น้ำยาขนมจีน) 
 1. ตั้งน้ำใหเดือด ใสตะไคร ขาหั่น 
 2. กรองปราราจนละลายเขาท่ี 

 3. นำหอมแดง กระเทียม พริกแหง กระชาย เนื้อปลา กะป ปนใหละเอียดและใสลงไปในหมอ 
 4. รอน้ำเดือดและรอใหทุกอยางสุกเขาท่ี ปรุงรสดวย น้ำกระเทียมดอง น้ำตาล ชูรส เกลือ  
  5. โรยพริกสด ใบมะกรูดลงในหมอ 

 จากนั้นนำทุกอยางใสจานตามดวยผักลวกท่ีชื่นชอบ ปรุงรสตามใจชอบดวยน้ำตาล น้ำปลา พริกปน ทานคูกับ
ผักสด ใบแมงลัก ชีลาว สาระแหน 

๓. ดานความเส่ียงตอการสูญหาย 
  เปนเมนูท่ีสูญหายแลว และตองการสงเสริมอยางเรงดวน 
  เปนเมนูท่ีใกลจะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เปนเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุนสูรุนมีการจัดทำขอมูลและตำรา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 
          /4. ดานวัตถุดิบ... 
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๔. ดานวัตถุดิบทองถิ่นและส่ิงแวดลอม  
          เปนเมนูอาหารถิ่นที่ใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถิ่น ที่สะทอนอัตลักษณ ดานวัฒนธรรมภูมิ
ปญญา และระบบนิเวศของพ้ืนท่ี (โปรดระบุ จำนวนก่ีชนิด อะไรบาง) 

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ 
เครื่องปรุง 

สรรพคุณ ท่ีมา 

1 ขา ลดอาการจุกเสียด ทองอืด ทองเฟอ ชวยขับลมในลำไส  
2 ตะไคร ทำใหระบบยอยอาหารดีข้ึน 

สารเคมีท่ีอยูในตะไครจะชวยขับปสสาวะ 
ขับสารพิษและกรดยูริกท่ีมีในปสสาวะใหออกมาจากรางกาย   

 

3 หอมแดง เสริมภูมิคุมกัน บรรเทาอาการหวัด คัดจมูก ตานโควิด   

4 กระเทียม เสริมสรางภูมิคุมกัน ตานอนุมูลอิสระ 

ลดความเสี่ยงโรคตางๆ เชน หัวใจ เบาหวาน  

 

5 กระชาย ปรับสมดุลตางๆของรางกาย ลดความดันโลหิต  

แกอาการทองรวงได  

 

6 ใบมะกรูด แกไอ แกอาเจียนเปนโลหิต ขับเสมหะในคอ ดับกลิ่นคาว   

 ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในทองถ่ิน/สมุนไพร 

 เปนอาหารท่ีชวยสงเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดลอมในพ้ืนท่ี 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 
๕. ดานการเผยแพรและพัฒนาตอยอดเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจสรางสรรค  
  เปนเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาตอยอดเทคโนโลยี
เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารเปนเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ  
  เปนการสงเสริมการตลาดและเผยแพรประชาสัมพันธอาหารไทยสูสากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงคการบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 

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

 

 

 

          /7. ภาพถาย... 
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7. ภาพถาย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำช้ีแจง)  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
    ลงชื่อ................ขนิษฐา  พุทธรกัษา.........................ผูเสนอเมนูอาหาร 
                   (นางสาวขนิษฐา  พุทธรักษา) 

ตำแหนง............ผูจัดการราน......................... 
วันท่ี.........30.......เดือน.......เมษายน........พ.ศ......2568...... 

 
  


