
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขารวมรับการคัดเลือก 

“1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2568 

1. ขอมูลเมนูอาหาร  

1.1 ช่ือเมนูอาหาร ซกเล็กค่ัว จังหวัดยโสธร   

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวาง 

1.2 ชวงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    1.3 ช่ือผูใหขอมูล  นายศิราวุธ เหล็กเพชร       

   สถานท่ีตั้ง รานซกเล็กองคชายสี่                                               

  เลขท่ี 215 หมู - ถนน  นครปทุม    

            ตำบล/แขวง ในเมือง อำเภอ/เขต เมืองยโสธร     

           จังหวัด  ยโสธร   รหัสไปรษณีย  35000    

            หมายเลขโทรศัพท  06 3301 3045        

1.4 รานอาหาร/ แหลงท่ีสามารถหาทานไดในพ้ืนท่ีของจังหวัด (***จำเปนตองมี)  

      ***เปนรานอาหารหรือแหลงที ่สามารถจัดจำหนายได หลังจากที่เมนูพื้นถิ่นของจังหวัดไดรับการ

พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพรประชาสัมพันธผานสื่อสารมวลชนทุกชองทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบปาย

ประจำโครงการฯ  

ชื่อราน/ แหลง (ชุมชน)  รานซกเล็กองคชายสี่ บานกลาง ชุมชนเมืองเกาบานสิงหทา   

   สถานท่ีตั้ง รานซกเล็กองคชายสี่       

  เลขท่ี  215  หมู  -  ถนน  นครปทุม    

            ตำบล/แขวง ในเมือง อำเภอ/เขต  เมืองยโสธร               

           จังหวัด  ยโสธร  รหัสไปรษณีย  35000     

            หมายเลขโทรศัพท 06 3301 3045        

***QR Code พิกัดท่ีตั้ง**** 

 
 

/2.ดานอัตลักษณ…. 
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2. ดานอัตลักษณและภูมิปญญา บรรยายแสดงใหเห็นถึงอัตลักษณทองถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดตอกันมา 

ผานวัฒนธรรมและมีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณของทองถ่ิน สอดคลองกับลักษณะของมรดก ภูมิปญญาทางวัฒนธรรม  

 2.1 ประวัติความเปนมา 

       รานซกเล็กองคชายสี่ ตั้งอยูยานเมืองเกาบานสิงหทา บานเลขที่ 215 ถนน นครปทุม ตำบลในเมือง 

อำเภอเมืองยโสธร จังหวัดยโสธร เปดกิจการตั้งแตป พ.ศ. 2538 โดยนายสมัย เหล็กเพชร ไดรับการสืบทอดเมนูอาหาร

อีสาน ไดแก ซกเล็ก ลาบ กอย ตม ออม จากแมยาย คือนางพิบูล ดนตรี โดยที่มาของชื่อ องคชายสี่ มาจากความ 

ชอบดูภาพยนตจีนกำลังภายในของนายสมัย ประกอบกับครอบครัวมีหลานชาย 4 คน จึงตั้งชื่อรานวา “รานซกเล็ก

องคชายสี่” โดยนำเมนู ซกเล็ก ซึ่งเปนเมนูเดนของราน มาเปนจุดขายของชื่อรานดวย การปรุงเมนูซกเล็กแบบดั้งเดิม

คือการใชเนื้อวัวดิบ และเลือดสดคลุกเคลาดวยพริกปน ขาวคั่ว ดีวัว เพี้ยะ ในการปรุง ตอมาเพื่อสรางทางเลือกเพ่ิม 

ใหลูกคา และสุขอนามัยในการรับประทานอาหาร จึงนำซกเล็กไปทำใหสุก โดยการนำไปค่ัว ใชไฟกลางในการค่ัว และ

มีเคล็ดลับในการเตรียมเนื้อสำหรับทำซกเล็กท่ีเปนเอกลักษณไมเหมือนท่ีอ่ืน   

 2.2 มีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณท่ีเกี่ยวของกับวิถีชีวิตของคนในทองถิ่น 

       การทานเนื้อดิบ เปนวัฒนธรรมการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมของชาวอีสาน เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไป 

ประชาชนมีความรูเรื่องสุขอนามัยมากขึ้น จึงปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค มารับประทานเนื้อที่สุกแลวมากข้ึน  

แตยังไมทิ้งวิถีวัฒนธรรมเดิม คือยังคงยึดรูปแบบขั้นตอนการปรุงดังเชนในอดีต คือ การใชวัตถุดิบใกลตัว เชน ขาวค่ัว 

พริกปน และรับประทานคูกับผักสด ทำใหเมนู ซกเล็ก ยังคงอยู แตมีการพัฒนารูปแบบใหปรุงสุก เพื่อสุขอนามัย 

มากข้ึน  

 2.3 วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 

       สวนประกอบ  

1. เนื้อวัวดิบ หั่นเปนนชิ้นบาง  ๆ

2. ใบมะกรูด 

3. เนื้อวัวติดมัน หรือท่ีเรียกวา เสอืจังโก 

4. พริกปน 

5. ขาวค่ัว 

6. ดีวัว 

7. เพ้ียะออนตม  (อุจจาระในลำไสของวัวท่ีตมสุกแลว) 

8. น้ำปลา 

9. ผงปรุงรส 

วิธีการเตรียมเนื้อ  

1. หั่นเนื้อวัวดิบเปนชิ้นไมหนาไมบางมากเกินไป   

2. นำเพ้ียะออน มาตมใหสุก กรองน้ำตมเพ้ียะใหใส พักไว 

3. นำเนื้อวัวดิบที่หั่นแลวมาแชน้ำเพี้ยะตม ประมาณ 1-2 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาแลว ยกขึ้นใสพาชนะ

(เพ่ือใหเนื้อมีความกรอบ) 
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                วิธีการปรุงซกเล็ก 

1. ซอยมะกรูดเปนเสนบางๆ เพ่ือดับคาว  

2. ซอยผาข้ีริ้ว และเนื้อจังโก (เนื้อวัวสวนท่ีติดมัน) เปนชิ้นบางๆ 

3. นำเนื้อดิบ ผาข้ีริ้ว เนื้อจังโก และมะกรูดซอยเทลงในพาชนะผสม  

4. ปรุงรสขม ดวยดีวัว คลุกกับเนื้อใหเขากัน ตามดวยพริกปน ขาวค่ัว น้ำปลา 

5. นำเลือดดิบมาคลุกเคลากับสวนผสมท้ังหมด คนใหเขากัน  

6. เมื ่อสวนผสมเขากันดีแลว นำไปตั้งไฟ คั่วโดยใชไฟปานกลาง ระหวางคั่ว ตองคนใหสม่ำเสมอ 

เพ่ือไมไหเลือดไหมกอนเนื้อ  

7. ในระหวางคนซกเล็กคั่ว หากซกเล็กเริ่มหนืด เติมน้ำตมสุกลงไปเล็กนอยใหซกเล็กมีความขลุกขลิก 

สังเกตสีของซกเล็กค่ัว หากมีสีเขมข้ึนแลว ใหยกลง 

8. ตักซกเล็กค่ัว เสริฟในจานพรอมผักเคียง พริกสด กระเทียม โรยดวยใบสะระแหน  

3. ดานความเส่ียงตอการสูญหาย 

  เปนเมนูท่ีสูญหายแลว และตองการสงเสริมอยางเรงดวน 

  เปนเมนูท่ีใกลจะสูญหายและหารับประทานยาก 

  เปนเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุนสูรุนมีการจัดทำขอมูลและตำรา 

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

4. ดานวัตถุดิบทองถิ่นและส่ิงแวดลอม  

          เปนเมนูอาหารถิ ่นที ่ใชวัตถุดิบและเครื ่องปรุงภายในทองถิ ่น ที ่สะทอนอัตลักษณ ดานวัฒนธรรม 

ภูมิปญญา และระบบนิเวศของพ้ืนท่ี (โปรดระบุ จำนวนก่ีชนิด อะไรบาง) 

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ท่ีมา 

1 เนื้อวัว มีโปรตีนสูง ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

2 ใบมะกรูด ดับกลิ่นคาว ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

3 พริกปน เพ่ิมการผลิตน้ำยอย ชวยยอยอาหาร ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

4 ขาวค่ัว  ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

5 ดีวัว  ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

6 เพ้ียะ  ตลาดสดเทศบาลเมืองยโสธร 

 ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในทองถ่ิน/สมุนไพร 

 เปนอาหารท่ีชวยสงเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดลอมในพ้ืนท่ี 

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

 

/5.ดานการ... 
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5. ดานการเผยแพรและพัฒนาตอยอดเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจสรางสรรค  

  เปนเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาตอยอดเทคโนโลยี

เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารเปนเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ  

  เปนการสงเสริมการตลาดและเผยแพรประชาสัมพันธอาหารไทยสูสากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร

ไทยและการรณรงคการบริโภคอาหารไทย 

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

6. ดานโภชนาการ  

  เปนอาหารท่ีมีสารอาหาร เปนประโยชนตอรางกาย ชวยบำรุงสุขภาพ 

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

7. ภาพถาย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำช้ีแจง)  

    
  ภาพถาย        คลิปวิดีโอ 

 

 

    ลงชื่อ...............ศิลาวุธ เหล็กเพ็ชร..........................ผูเสนอเมนูอาหาร 

                     (นายศิลาวุธ เหล็กเพ็ชร) 

ตำแหนง..................ผูประกอบอาหาร...................................... 

         วันท่ี    30 เดือน เมษายน พ.ศ. 2568 

 

 

 

 

 

 



หมายเหตุ: 
๑. สิ่งท่ีตองดำเนินการ และสงกลับมายังกรมสงเสริมวัฒนธรรมเพ่ือใชประกอบการพิจารณา ประกอบดวย 

๑.๑ แบบเสนอผลงานในรูปแบบ MS Word และ PDF (อยางละเอียด) โดยใช Font TH Sarabun PSK ใน
การพิมพแบบเสนอผลงาน    

๑.๒ สงรูป ขนาดไฟลภาพจากกลอง DSLR, Mirrorless  และ Compact ขนาด ๒,๔๐๐ x ๔,๐๐๐ pixels 
ในรูปแบบไฟล .jpg หรือ .jpeg หรือ tiff (จำนวนไมนอยกวา ๕ ภาพ / ๑ เมนู)  

๑.๓ สงคลิปวีดิโอ CD/DVD ที่สื่อใหเห็นถึงวิธีการทำเมนูอาหารพื้นถิ่นของจังหวัด (จำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไมเกิน ๕ นาที) โดยเนื้อหาตองประกอบดวย ขั้นตอนที่มาและวิธีคัดเลือกจัดเตรียมวัตถุดิบและวิธีการ
ปรุงอาหาร/ ผูปรุงอาหาร ท่ีครบและถูกตองสมบูรณ สำหรับการเผยแพรประชาสัมพันธ 

๑.๔ สงคลิปวีดิโอ นำเสนอเมนูอาหารถิ่นใหนาสนใจ สำหรับเผยแพรประชาสัมพันธ จำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไมเกิน ๓๐ วินาที (ผาน TIKTOK ถามี) 

๒. ชองทางการสงผลงาน ภายในวันท่ี 31 พฤษภาคม ๒๕๖๘  
 ๒.๑ สงขอมูลท้ังหมดมาท่ีกลุม LINE: สงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค @สวธ.  
 หรือ E-mail : thelosttastess3@gmail.com                                                             

       
 ๒.๒ ส งร ูปเล มแบบเสนอผลงาน และ CD/DVD ทางไปรษณีย ไปยัง กลุ มสนับสนุนก ิจการพิเศษ         
 กองกิจการเครือขายทางวัฒนธรรม กรมสงเสริมวัฒนธรรม เลขที่ ๑๔ ถนนเทียมรวมมิตร แขวงหวยขวาง     
เขตหวยขวาง กรุงเทพมหานคร ๑๐๓๑๐                                
สอบถามขอมูลเพ่ิมเติมไดท่ี กลุม Facebook อาหารไทยถ่ิน  Thailand Best Local Food   
โทรศัพท. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ตอ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔  FAX: ๐๒ ๖๔๕ ๒๙๕๘     
ผูประสานงานโครงการ  คุณเอกชัย เก้ือทอง (ตน)  โทรศัพท. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ตอ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   
   คุณกชนัฑ สุขสวัสดิ์ (แกง)  โทรศัพท. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ตอ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   


