
 
แบบเสนอรายการอาหารเพ่ือเขารวมรับการคัดเลือก 

“๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  

เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ท่ีหายไป The Lost Taste” ประจำปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. ขอมูลเมนูอาหาร  

๑.๑ ช่ือเมนูอาหาร  ตมเกา  จังหวัดชัยภูมิ 

           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารวาง 

๑.๒ ชวงเวลาการประกอบเมนูอาหารถิ่น 

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

***เลือกเพียง ๑ รายการ 

    ๑.๓ ช่ือผูใหขอมูล  

  นายโชคชัย พลธานี 

  หมายเลขโทรศัพท ๐๘ ๗๔๔๑ ๒๕๖๒  

๑.๔ รานอาหาร/ แหลงท่ีสามารถหาทานไดในพ้ืนท่ีของจังหวัด  

๑) โตะจีนโรงแรมภูเขียว  

  เลขท่ี ๔๙ หมู ๑ ตำบลผักปง อำเภอภูเขียว จังหวัดชัยภูมิ  

            หมายเลขโทรศัพท ๐๘ ๙๗๑๗ ๒๕๓๒ 

  ๒) ครัวไรภูแสงทอง ออรแกนิค ฟารม & คาเฟ 

  เลขท่ี ๘๑ หมู ๑๗ ตำบลผักปง อำเภอภูเขียว จังหวัดชัยภูมิ 

  หมายเลขโทรศัพท ๐๘ ๔๖๐๑ ๕๙๒๓ 

 
๒. ดานอัตลักษณและภูมิปญญา  

 ๒.๑ ประวัติความเปนมา 

 “ตมเกา” คืออาหารพ้ืนถ่ินท่ีมีชื่อเสียงของอำเภอภูเขียว จังหวัดชัยภูมิ ซ่ึงมีรากเหงามาจากวัฒนธรรม

จีนที ่ถูกถายทอดและปรับเปลี ่ยนใหสอดคลองกับวิถีชีวิตของคนในพื้นที ่ โดยคำวา “เกา” ในภาษาจีน             

มีความหมายวา “สุนัข” สันนิษฐานวาชาวไทยเชื้อสายจีนท่ีอพยพเขามาในพ้ืนท่ีไดนำวัฒนธรรมการปรุงอาหาร

ประเภทตมเนื ้อสัตวรวมกับเครื ่องเทศมาเผยแพร และกลายเปนตนแบบของ “ตมเกา” ในเวลาตอมา            

แมปจจุบันจะไมไดใชเนื้อสุนัขในการประกอบอาหารตามชื่อดั้งเดิม แตยังคงรักษารูปแบบวิธีการปรุงอาหารและ

การใชเครื่องเทศแบบจีนไวครบถวน โดยนิยมใชเนื้อสัตวชนิดอื่นแทน เชน เนื้อแพะ เนื้อหมู หรือเนื้อวัว ซ่ึง

สามารถหาซื้อไดงายและเหมาะสมกับรสนิยมผูบริโภคในปจจุบันมากยิ่งขึ้น ตมเกาโดดเดนดวยกลิ่นหอมของ

เครื่องเทศสมุนไพรจีน ชวยดับกลิ่นคาวและเพิ่มรสชาติใหอาหารอยางกลมกลอม นอกจากนี้ยังเชื ่อกันวา

เครื่องเทศเหลานี้มีสรรพคุณทางยา เชน ชวยบำรุงเลือด บำรุงรางกาย และใหความอบอุนแกรางกาย จึงนิยม
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รับประทานในฤดูหนาว โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีท่ีมีอากาศหนาวเย็น เชน อำเภอภูเขียว เนื่องจากตมเกามีวิธีการปรุง

ท่ีละเอียด ใชเวลานาน และมีตนทุนสูง ในสมัยกอนจึงมักจัดเตรียมเฉพาะในโอกาสสำคัญ เชน งานบุญ งานไหว

ศาลเจา หรือการเลี้ยงตอนรับแขกผูมีเกียรติ ถือเปนอาหารที่แสดงถึงความเคารพ ความเอาใจใส และการให

เกียรติแกผูรวมรับประทาน 

 ๒.๒ มีภูมิปญญาท่ีเปนเอกลักษณท่ีเกี่ยวของกับวิถีชีวิตของคนในทองถิ่น 

“ตมเกา” สะทอนภูมิปญญาทองถิ่นในการใชวัตถุดิบที่มีอยูในทองถิ่นผสานกับเทคนิคการปรุงจาก

วัฒนธรรมจีน สะทอนใหเห็นถึงการปรับตัว การเรียนรูรวมกันของคนตางเชื้อชาติ และการอนุรักษวัฒนธรรม

อาหารใหคงอยูในสังคมรวมสมัยอยางกลมกลืน  

๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 

วัตถุดิบหลัก เนื้อหมู เตาหูยี้ ขิง กระเทียม หนอไม เห็ดหอม เครื่องเทศ (ลูกจันทน ดอกจันทน ผักชี 

ยี่หรา ใบกระวาน ลูกกระวาน อบเชยเทศ เปราะหอม) 

วิธีการและข้ันตอนการปรุง 

๑) นำกะเทียมลงไปเจียวในน้ำมัน จนมีกลิ่นหอม แลวน้ำเนื้อหมูลงไปผัด 

๒) ใสเครื่องเทศลงไปผัดกับหมู จนมีกลิ่นหอมและหมูสุกจนไดท่ี 

๓) ใสหนอไม ตามดวยเห็ดหอม และขิง ลงไปผัด คลุกเคลา 

๔) ใสซีอ๊ิวดำ ลงไปเพ่ือใหเกิดสีสัน ผัดทุกอยางจนไดที แลวเติมน้ำลงไปเล็กนอย 

๕) ใสเตาหูยี้ท่ีผสมกับน้ำกระเทียมดอง เพ่ือเพ่ิมสีสันและดับกลิ่นคาว 

๖) เติมน้ำอีกครั้งประมาณทวมเนื้อหมู 

๗) ตุนดวยไฟปานกลาง ประมาณ ครึ่ง ถึง หนึ่งชั่วโมง  

เคล็ดลับ ปกติจะไมผัดเครื่องเทศกับเนื้อ แตจะหอผาขาวบางและนำไปตม แตการผัดทำใหเขาเนื้อเร็ว

และไมตองตมนาน 

๓. ดานความเส่ียงตอการสูญหาย 

  เปนเมนูท่ีสูญหายแลว และตองการสงเสริมอยางเรงดวน 

  เปนเมนูท่ีใกลจะสูญหายและหารับประทานยาก 

  เปนเมนูท่ีมีการสืบทอดจากรุนสูรุนมีการจัดทำขอมูลและตำรา 

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

๔. ดานวัตถุดิบทองถิ่นและส่ิงแวดลอม  

          เปนเมนูอาหารถิ่นที่ใชวัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในทองถิ่น ที่สะทอนอัตลักษณ ดานวัฒนธรรม

ภูมิปญญา และระบบนิเวศของพ้ืนท่ี  

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ท่ีมา 

๑ เนื้อหมู ชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย ทองถ่ิน 

๒ เตาหูยี ้ ชวยเพ่ิมจุลินทรียท่ีดีในลำไสจากกระบวนการหมัก ทองถ่ิน 

๓ หนอไม มีไฟเบอรสูง ชวยในการขับถาย ทองถ่ิน 

๔ ขิง ชวยขับลม แกทองอืด ทองเฟอ ทองถ่ิน 



~ 3 ~ 
 

ท่ี ช่ือวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ท่ีมา 

๕ กระเทียม ชวยลดไขมันในเลือด และความดันโลหิต ทองถ่ิน 

๖ เครื่องเทศ  

 

มีฤทธิ์ชวยขับลม บำรุงเลือด ลดอาการหนาวเย็น และ

ชวยระบบยอยอาหาร 

ทองถ่ิน 

๗ เห็ดหอม มีสารตานอนุมูลอิสระ ชวยเสริมภูมิคุมกัน ทองถ่ิน 

 

 ไมมีสวนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในทองถ่ิน/สมุนไพร 

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

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

๕. ดานการเผยแพรและพัฒนาตอยอดเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจสรางสรรค  

  เปนเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาตอยอด

เทคโนโลยีเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารเปนเมนูท่ีสามารถพัฒนาศักยภาพผูประกอบการ  

  เปนการสงเสริมการตลาดและเผยแพรประชาสัมพันธอาหารไทยสูสากลในการการพัฒนาธุรกิจ

อาหารไทยและการรณรงคการบริโภคอาหารไทย 

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

๖. ดานโภชนาการ  

  เปนอาหารท่ีมีสารอาหาร เปนประโยชนตอรางกาย ชวยบำรุงสุขภาพ 

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

๗. ภาพถายและคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร 
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 นายโชคชัย พลธานี 

 ผูเสนอเมนูอาหาร 

 ประธานสภาวัฒนธรรมอำเภอภูเขียว 

 

 

     

     


