
 
แบบเสนอรายการอาหารเพือ่เข้าร่วมรับการคัดเลือก 

“1 จังหวัด 1 เมนู เชิดชูอาหารถ่ิน”  
เมนูอาหารถ่ินของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 

1. ข้อมูลเมนูอาหาร  
1.1 ชื่อเมนูอาหาร  พิคานย่าวัวบ้านย่างเตาถ่าน  จังหวัด อุดรธานี 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 
1.2 ช่วงเวลาการประกอบเมนูอาหารถ่ิน 

   ประจ า  เทศกาล   ฤดูกาล   อื่นๆ (ระบุ) …………………………… 
***เลือกเพียง 1 รายการ 

    1.3 ชื่อผู้ให้ข้อมูล  น.ส.มะลิวรรณ ยืนยัง 
   สถานท่ีต้ัง ร้านเสือหลงป่า  
  เลขท่ี  249/23  หมู ่-  ถนน อัศวมิตร 
            ต าบล  หมากแข้ง   อ าเภอ เมือง 
           จังหวัด  อุดรธานี  รหัสไปรษณีย์  41000 
            หมายเลขโทรศัพท์ 085-519-1446 

1.4 ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จ าเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งท่ีสามารถจัดจ าหน่ายได้ หลังจากท่ีเมนูพื้นถิ่นของจังหวัดได้รับการ
พิจารณาคัดเลือก ส าหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบป้าย
ประจ าโครงการฯ  

ช่ือร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) ร้านเสือหลงป่า 
   สถานท่ีต้ัง 
  เลขท่ี 249/23  หมู ่ -  ถนน  อัศวมิตร 
            ต าบล  หมากแข้ง   อ าเภอ  เมือง 
           จังหวัด อุดรธานี  รหัสไปรษณีย์   41000 
            หมายเลขโทรศัพท์ 085-519-1446 

***QR Code พิกัดที่ต้ัง*** 

 
 

/2.ด้านอัตลักษณ์…. 
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2. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  ท่ีมีการสืบทอดต่อกันมาผ่าน
วัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาท่ีเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 2.1 ประวัติความเป็นมา 

 เมื่อ 1 ปีท่ีแล้ว เมนูเนื้อ Picanha ก าลังเป็นกระแสดังมากๆ ร้านอาหารหลายร้านหยิบยกเมนูนี้มาเล่น แต่
ส่วนใหญ่เป็น Picanha น าเข้า 

 ร้านเสือหลงป่า เป็นร้านแรกและร้านเดียวในจังหวัดอุดรที่น า Picanha วัวบ้าน มาเสริฟในแบบสากล 
 น าวัตถุดิบท้องถิ่นมาตีความใหม่ 
 น าเสนอในรูปแบบสากล 
 การจัดจานหน้าตาอาหารให้ดูทันสมัย 
 เน้นคู่สี แดง + เหลืองของเลม่อน + สีเขียว + ขาวของเกลือ 
 เมนู Signature ของเสือหลงป่า ท่ีสายเนื้อต้องส่ัง เพราะหาทานท่ีไหนไม่ได้อีกแล้ว 

 

 2.2 มีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถ่ิน 
ทางร้านจะร่วมกับ Butcher คัดเลือกวัวเอง ซ่ึงเป็นวัวที่เลี้ยงกินหญ้าตามทุ่งนาภาคอีสานของเรา รับซ้ือ
จากเกษตรกรชาวบ้าน  

 วัวจะต้องอายุไม่เกิน 2.5 ปี และต้องมีความอุดมสมบูรณ์ ถ้าวัวแก่กว่านี้เนื้อจะเหนียว แต่ถ้าอ่อนกว่านี้เนื้อวัว
จะไม่มีรสชาติ เพื่อให้ได้เนื้อที่มีคุณภาพที่สุดตรงนี้ต้องอาศัยความช านาญในการเลือกวัว 

 Picanha เป็นส่วนสะโพกด้านบน อยู่ช่วงปลายสันนอก มีส่วนเนื้อไขมันบางๆ เรียกว่า Fat Cap ซึ่งเป็น
จุดเด่นของเนื้อส่วนนี้ 

 Picanha วัวบ้าน จะต่างจาก Picanha นอกคือ มีรสชาติเข้มข้น หอมมัน เนื้อแน่นแต่ไม่เหนียว ซึ่งเป็น
เอกลักษณ์ของวัวบ้านมีความเป็น “Beefly Flavor” ชัดเจน 

 ใช้ถ่านอัดแท่งจากกะละมะพร้าว ที่ผลิตโดยเกษตรกรจากอ.น้ าโสม จ.อุดรธานี 
 ไฟแรงสม่ าเสมอ เถ้าน้อย กล่ินหอมธรรมชาติ เผาไหม้นาน ความคุมความร้อนได้ดี 
 เนื้อที่ย่างออกมาจะมีความหอม อร่อย และได้กล่ินกะลามะพร้าวจากธรรมชาติ 
 ท าให้สามารถความคุมความสุกตามท่ีลูกค้าเลือกได้ 

 

เสิร์ฟพร้อมเกสรเกลือบ้านดุง จ.อุดรธานี 
 เกสรเกลือ คือ ผลึกเกลือธรรมชาติช้ันแรก ท่ีลอยขึ้นมาเหนือน้ า 
 สีขาวนวล เป็นเกลือบริสุทธิ์ชั้นดี รสชาตินัว ติดหวานปลายนิดๆ ไม่เค็มบาดล้ิน ท่ีส าคัญ ไม่ติดขม อร่อยไม่แพ้

เกลือชมพู หรือเกลือหิมาลายันราคาแพงๆ 
 เกลือบ้านดุง เป็นเกลือสินเธาว์โบราณท่ีมีช่ือเสียงมากเพราะต้ังอยู่บนชั้นหินเกลือขนาดใหญ่ 
 เกลือบ้านดุงขึ้นช่ือว่าเป็นเกลือท่ีมีคุณภาพและมีรสชาติดีกว่าเกลือทะเลเพราะไม่มีซัลเฟตมาก 

 

 2.3 วิธีการและขั้นตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
 หลังจากได้วัตถุดิบท่ีดีแล้วน ามาหั่นย่างระหว่างย่างจะทางซอสสูตรพิเศษของเสือหลงป่า  
 ทาบางๆ ไม่มีการหมัก  
 ซอสจะไม่ไปเปล่ียนรสชาติของเนื้อ แต่จะชูรสเนื้อให้เด่นชัดขึ้น 

/3.ด้านความเส่ียง…. 
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3. ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูท่ีสูญหายแล้ว และต้องการส่งเสริมอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูท่ีใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจัดท าข้อมูลและต ารา 
   อื่น  ๆ(ระบุ)  เป็นวัตถุดิบท้องถิ่น ท่ีเกษตรกรมีแรงกดดันท้ังทางด้านต้นทุน และทางด้านการตลาด  
ด้านต้นทุน ปัจจุบันการเล้ียงวัวเนื้อของเกษตรกรไทย ไม่สามารถแข่งขันด้านต้นทุนจากต่างประเทศได้ ยกตัวอย่างเนื้อจาก
ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ มีต้นทุนถึงร้านอาหาร ถูกกว่าเนื้อวัวบ้าน  
ด้านการตลาด - เนื้อวัวบ้านไม่สามารถยกระดับด้วยตัวเองได้ สังเกตได้จากเนื้อทุกส่วนมีราคาเท่ากันหมด ท่ีกิโลละ 260-300 
บาท ไม่เหมือนเนื้อวัวจากต่างประเทศ ท่ีแยกราคาสูงต่ า แต่ละช้ินส่วนได้ ตามความนิยมของลูกค้า ท าให้ผลก าไรไม่สร้าง
แรงจูงใจให้เกษตรกรไทยเล้ียงวัวเนื้อมากนัก ทางร้านเสือหลงป่ารับวัตถุดิบท้องถิ่นท่ีมีคุณภาพสูงและผ่านการคัดสรรแล้ว และ
ให้ราคาท่ีสูงกว่าท้องตลาดและน ามาตีความใหม่ น าเสนอในรูปแบบสากล การจัดจานหน้าตาอาหารให้ดูทันสมัย ท าให้เนื้อวัว
บ้านมีมูลค่าสูงขึ้นกลายเป็นเมนู Signature ของเสือหลงป่า ท่ีสายเนื้อต้องส่ัง เพราะหาทานท่ีไหนไม่ได้อีกแล้ว 

4. ด้านวัตถุดิบท้องถ่ินและสิ่งแวดล้อม  
          เป็นเมนูอาหารถิ่นท่ีใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ท่ีสะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิ
ปัญญา และระบบนิเวศของพื้นท่ี (โปรดระบุ จ านวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ท่ี ชื่อวัตถุดิบ/ เคร่ืองปรุง สรรพคุณ ที่มา 
1. วัวบ้านท่ีเล้ียงกินหญ้าตาม

ทุ่งนาภาคอีสานของเรา 
รั บ ซื้ อ จ า ก เ ก ษ ต ร ก ร
ชาวบ้าน 

Picanha วัวบ้าน จะต่างจาก Picanha นอกคือ มี
รสชาติเข้มข้น หอมมัน เนื้อแน่นแต่ไม่เหนียว ซึ่งเป็น
เอกลักษณ์ของวัวบ้านมีความเป็น “Beefly Flavor” 
ชัดเจน 

วัวท่ีเล้ียงโดยเกษตรกร
ภายในจังหวัดอุดรธานี 

2.  ถ่านอัดแท่งจากกะลา 
มะพร้าว ท่ีผลิตโดย
เกษตรกรจากอ.น้ าโสม  
จ.อุดรธานี 

1.ไฟแรงสม่ าเสมอ เถ้าน้อย กล่ินหอมธรรมชาติ เผา
ไหม้นาน ความคุมความร้อนได้ดี 
2.เนื้อที่ย่างออกมาจะมีความหอม อร่อย และได้กล่ิน
กะลามะพร้าวจากธรรมชาติ 
3.ท าให้สามารถความคุมความสุกตามท่ีลูกค้าเลือกได้ 

เกษตรกรจากอ.น้ าโสม 
จ.อุดรธานี 

3.  เกสรเกลือ สีขาวนวล เป็นเกลือบริสุทธิ์ช้ันดี รสชาตินัว ติดหวาน
ปลายนิดๆ ไม่เค็มบาดล้ิน ท่ีส าคัญ ไม่ติดขม อร่อยไม่
แพ้เกลือชมพู หรือเกลือหิมาลายันราคาแพงๆ 

บ้านดุง จ.อุดรธานี 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และส่ิงแวดล้อมในพื้นท่ี 

 อื่นๆ (ระบุ) ………………………………………………….............................................................................. 

 
/5.ด้านการ.... 
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5. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูท่ีสามารถน ามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………............................................................................. 

6. ด้านโภชนาการ  
  เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  อื่นๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในค าช้ีแจง)  

 
 
 

    ลงช่ือ         มะลิวรรณ ยืนยัง           ผู้เสนอเมนูอาหาร 
              ( นางสาวมะลิวรรณ ยืนยัง) 

               ต าแหน่ง เจ้าของร้าน 
  วันท่ี  30  เดือน  เมษายน  พ.ศ 2568 

 
 
 
 
 
 
 
 


