
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเข้าร่วมรับการคัดเลือก 

“๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  
เมนูอาหารถ่ินของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  
๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร......เมี่ยงทูน................จังหวัด.............เลย........................................ 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
๑.๒ ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

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

    ๑.๓ ชื่อผู้ให้ข้อมูล ..................นางสาวยุพดี ศรีประเสริฐ......................................................... 
   สถานท่ีต้ัง.................................................................................................................................. 
  เลขท่ี.........217................................หมู่.........1...................ถนน....................................................... 
            ตำบล/แขวง.........เชียงคาน......................................อำเภอ/เขต...............เชียงคาน....................... 
           จังหวัด..........เชียงคาน...................................................รหัสไปรษณีย์................................................ 
            หมายเลขโทรศัพท์........... 093 564 8716................................................................ 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จำเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากที่เมนูพื ้นถิ ่นของจังหวัดได้รับการ
พิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบปา้ย
ประจำโครงการฯ  

ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) แพร้านอาหารท่ีริมแม่น้ำโขง และท่ีโฮมสเตย์เฮือนคุ้มฮักถนนคนเดิน 
   สถานท่ีต้ัง.................................................................................................................................. 
  เลขท่ี...........149/1..........................หมู่.............1...............ถนน........................................................ 
            ตำบล/แขวง........เชียงคาน......................................อำเภอ/เขต..............เชียงคาน.......................... 
           จังหวัด................เลย.............................................รหัสไปรษณีย์............................................... 
            หมายเลขโทรศัพท์................ 09 3564 8716.............................................................. 
 

***QR Code พิกัดทีต่ั้ง**** 

 
 
 
 
 
 

/2.ด้านอัตลักษณ…์. 
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๒. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดต่อกันมาผ่าน
วัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา 
 เป็นอาหารว่างก่อนกินข้าวต้ังแต่รุ่นคุณยาย มาจนถึงรุ่นหลาน โดยทูนถือเป็นพืชท่ีใช้เวลาในการปลูกค่อนข้าง
นานและหากินยาก ไม่ค่อยมีคนสนใจปลูก  
 ๒.๒ มีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 
 มักรับประทานเป็นอาหารว่างก่อนรับประทานอาหารมื้อหลักของคนต้ังแต่สมัยก่อน  
 ๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
 1. นำหัวทูนมาทำความสะอาดและหั่นเป็นเส้นเล็กๆ 
 2. นำหัวทูนมาขยำใส่เกลือให้อ่อนตัวลง แล้วบีบน้ำออกจากหัวทูนให้หมด ล้างให้สะอาดจนหัวทูนเป็นสีขาว 
 3. ใส่เครื่องปรุง มะเขือเทศ และถั่วคั่วลงในหัวทูน แล้วคนให้เข้ากัน หลังจากนั้นใส่ต้นหอม ผักชี ปรุงรส
ตามใจชอบ เวลารับประทานให้ใช้ใบมะเด่ืออ่อน และใบมะกอกมาห่อแล้วรับประทานได้เลย 

เคล็ดลับการปรุง 
1. ค้ันหัวทูนกับเกลือให้สะอาด ไม่งั้นรับประทานแล้วจะทำให้คันคอ 
2. ใส่ถั่วดินค่อนข้างเยอะ จะช่วยให้เมี่ยงทูนมีรสชาติมัน 
3. ใช้ใบมะเด่ือในการพันเมี่ยง จะช่วยชูให้รสชาติเมี่ยงทูน 

๓. ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูท่ีสูญหายแล้ว และต้องการส่งเสริมอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูท่ีใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจัดทำข้อมูลและตำรา 
   อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถ่ินและสิ่งแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถิ่นที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิ
ปัญญา และระบบนิเวศของพื้นท่ี (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ท่ี ชื่อวัตถุดิบ/ 
เคร่ืองปรุง 

สรรพคุณ ที่มา 

1 หัวทูนสด ม ี แคลเซ ี ยม  และ
วิตามินซี ช่วยในการ
บำร ุงกระด ูก และ
ฟัน แก้ไข้หวัด ต้าน
หวัดหัวลม  

https://www.khaosod.co.th/technologychaoban/techno-
news/article_159072 

2 ถั่วลิสง ม ี ก ร ด อ ะ ม ิ โ น ท่ี
จำเป็นต่อร ่างกาย
ห ล า ย ช นิ ด 
โภชนาการสูง  ช่วย
ในการขับถ่าย ท้อง
ไม่ผูก 

https://mordeeapp.com/th 

3 มะเขือเทศ ช ่ ว ยป ้ อ ง ก ั น ก าร
แข ็ งต ั วของหลอด

https://www.serenehospitalthailand.com  



ท่ี ชื่อวัตถุดิบ/ 
เคร่ืองปรุง 

สรรพคุณ ที่มา 

เลือด ขับปัสสาวะ 
รักษาความดัน 

4 ผักชีฝร ั ่ง ผักชี 
และต้นหอม 

อุดมไปด้วยวิตามิน
และแร่ธาตุต่าง ๆ ไม่
ว่าจะเป็น เบตาแคโร
ท ี น  ว ิ ต า ม ิ น เ อ 
วิตามินบี 1 วิตามิน
บ ี  2 ว ิตาม ินบ ี  3 
ว ิ ต า ม ิ น ซ ี  ธ า ตุ
แคลเซียม ธาตุเหล็ก 
เป็นต้น 

https://medthai.com 

5 น ้ ำ ป ล า ห รื อ
น้ำปลาร้าต้มสุก 

ม ีจ ุล ินทร ีย ์ท ี ่ เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย  
มีแคลเซียมสูง ทำให้
ประโยชน ์ต ่อการ
สร้างมวลกระดูก 

https://food.trueid.net/detail/8yAxarav821B 

6 ใบมะเดื่ออ่อน+
ใบมะกอกอ่อน 

ป้องกันโรคเบาหวาน 
ลดไตรกลี เซอไร ด์  
ช ่ ว ย ร ั ก ษ า โ ร ค
หลอดลมอักเสบ 

https://ourpermaculturelife.com/do-you-eat-your-fig-
leaves-heres-5-ways-to-prepare-them/ 

7 เกลือ รักษาอาการท้องผูก 
แก้เหงื่อออกมา ผสม
เป ็น เกล ือแร ่ตอน
ท้องเส ีย นำมาใช้
บรรเทาอาการ คัด
จ ม ู ก แ ล ะ อ า ก า ร
อักเสบ 

https://hdmall.co.th/blog/health/salt-production-and-
benefits/ 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 เป็นอาหารท่ีช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และส่ิงแวดล้อมในพื้นท่ี 

 อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 
๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 

 

/6.ด้านโภชนา.. 
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๖. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารท่ีมีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำช้ีแจง)  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
    ลงช่ือ...........นางสาวยุพดี ศรีประเสริฐ..............ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                (นางสาวยุพดี ศรีประเสริฐ) 

ตำแหน่ง.........ประธานสภาวัฒนธรรมอำเภอเชียงคาน..................... 
วันท่ี..................เดือน...................................พ.ศ.......................... 

 
หมายเหตุ: 
๑. ส่ิงท่ีต้องดำเนินการ และส่งกลับมายังกรมส่งเสริมวัฒนธรรมเพื่อใช้ประกอบการพิจารณา ประกอบด้วย 

๑.๑ แบบเสนอผลงานในรูปแบบ MS Word และ PDF (อย่างละเอียด) โดยใช้ Font TH Sarabun PSK ใน
การพิมพ์แบบเสนอผลงาน    

๑.๒ ส่งรูป ขนาดไฟล์ภาพจากกล้อง DSLR, Mirroriess  และ Compact ขนาด ๒,๔๐๐ x ๔,๐๐๐ pixels 
ในรูปแบบไฟล์ .jpg หรือ .jpeg หรือ tiff (จำนวนไม่น้อยกว่า ๕ ภาพ / ๑ เมนู)  

๑.๓ ส่งคลิปวีดิโอ CD/DVD ที่สื่อให้เห็นถึงวิธีการทำเมนูอาหารพื้นถิ่นของจังหวัด (จำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไม่เกิน ๕ นาที) โดยเนื้อหาต้องประกอบด้วย ขั้นตอนที่มาและวิธีคัดเลือกจัดเตรียมวัตถุดิบและวิธีการ
ปรุงอาหาร/ ผู้ปรุงอาหาร ท่ีครบและถูกต้องสมบูรณ์ สำหรับการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 

๑.๔ ส่งคลิปวีดิโอ นำเสนอเมนูอาหารถิ่นให้น่าสนใจ สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ จำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ความยาวไม่เกิน ๓๐ วินาที (ผ่าน TIKTOK ถ้ามี) 

๒. ช่องทางการส่งผลงาน ภายในวันที่ 31 พฤษภาคม ๒๕๖๘  
 ๒.๑ ส่งข้อมูลท้ังหมดมาท่ีกลุ่ม LINE: ส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ @สวธ.  
 หรือ E-mail : thelosttastess3@gmail.com                                                             

       



 ๒.๒ ส่งร ูปเล่มแบบเสนอผลงาน และ CD/DVD ทางไปรษณีย ์ไปยัง กลุ ่มสนับสนุนกิจการพิเศษ         
 กองกิจการเครือข่ายทางวัฒนธรรม กรมส่งเสริมวัฒนธรรม เลขที่ ๑๔ ถนนเทียมร่วมมิตร แขวงห้วยขวาง     
เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร ๑๐๓๑๐                                
สอบถามข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่ กลุ่ม Facebook อาหารไทยถิ่น  Thailand Best Local Food   
โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔  FAX: ๐๒ ๖๔๕ ๒๙๕๘     
ผู้ประสานงานโครงการ  คุณเอกชัย เกื้อทอง (ต้น)  โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   
   คุณกชนัฑ สุขสวัสด์ิ (แก๊ง)  โทรศัพท์. ๐๒ ๒๔๗ ๐๐๑๓ ต่อ ๑๔๑๙, ๑๔๑๔   


