
 
 
 

แบบเสนอรายการอาหารเพื่อเข้าร่วมรับการคัดเลือก 
“๑ จังหวดั ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น”  

เมนูอาหารถิ่นของจังหวัด “รสชาติ...ที่หายไป The Lost Taste” ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 
๑. ข้อมูลเมนูอาหาร  

๑.๑ ชื่อเมนูอาหารข้าวหลงโบราณ จังหวัดบึงกาฬ 
           ประเภท       อาหารคาว            อาหารหวาน            อาหารว่าง 

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

***เลือกเพียง ๑ รายการ 
    ๑.๓ ชื่อผูใ้ห้ข้อมูล นางสาวพิญญาลักษณ์ ศาสนสุพิน 
   สถานที่ตัง้ เฮือนไทญ้อ  

ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) วิสาหกิจชุมชนสมุนไพรแปรรูปเต็มสุข 
   เลขที่ 143 หมู่ 1 ตำบล/แขวง บุ่งคล้า อำเภอ/เขต บุ่งคล้า 
           จังหวัด บึงกาฬ รหัสไปรษณีย์ 38000 หมายเลขโทรศัพท์ 09 3378 4651 
 

๑.๔ ร้านอาหาร/ แหล่งที่สามารถหาทานได้ในพื้นที่ของจังหวัด (***จำเป็นต้องมี)  
      ***เป็นร้านอาหารหรือแหล่งที ่สามารถจัดจำหน่ายได้ หลังจากที ่เมนูพื ้นถิ ่นของจังหวัดได้รับ  
การพิจารณาคัดเลือก สำหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสารมวลชนทุกช่องทาง ซึ่งกรมฯ จะมีการมอบ
ป้ายประจำโครงการฯ  

ชื่อร้าน/ แหล่ง (ชุมชน) วิสาหกิจชุมชนสมุนไพรแปรรูปเต็มสุข/ตลาดชุมชนบุ่งคล้า/เฮือนไทญ้อ 
   เลขที่ 143 หมู่ 1 ตำบล/แขวง บุ่งคล้า อำเภอ/เขต บุ่งคล้า 
           จังหวัด บึงกาฬ รหัสไปรษณีย์ 38000 หมายเลขโทรศัพท์ 09 3378 4651 
 
๒. ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา บรรยายแสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่น หรือวิถีชีวิต  ที่มีการสืบทอดต่อกันมา 
ผ่านวัฒนธรรมและมีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น สอดคล้องกับลักษณะของมรดก ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม  
 ๒.๑ ประวัติความเป็นมา 
 ข้าวหลงโบราณ เป็นของหวานที่ทำกินมาตั้งแต่บรรพบุรุษ กล่าวคือตามสมัยโบราณ จะปลูกทุกอย่างไว้กินเอง
ในครัวเรือน เช่น มะพร้าว ข้าวเหนียวดำหรือข้าวก่ำ ข้าวโพด ต้นตาล ใบเตย จึงมักนำวัตถุดิบทีป่ลูกเองเหล่านี้มาทำกิน
กันในครัวเรือน ซึ่งข้าวหลงก็คือวัตถุดิบทุกอย่างที่ปลูกมาทำของหวานรวมกัน และได้รับประทานร่วมกันภายในบ้าน  
ใครได้ชิมก็จะรักและหลงในรสชาติ 
 ๒.๒ มีภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น 
 กรรมวิธีในการปรุงข้าวหลงโบราณจะมีความพิเศษในทุกขั้นตอนของกาปรุง เช่น การเลือกวัตถุดิบจะใช้ของที่
อยู่ในครัวเรือน เพ่ือจะเน้นความสดใหม่และรสชาติ ไม้พายที่ใช้คนก้จะใช้ก้านมะพร้าวแห้งที่ทำความสะอาดดีแล้วส่วน
ใหญ่จะทำในช่วงฤดูที่ต้นตาลมีผลผลิต โดยใช้เนื้อตาลสด ข้าวโพด มะพร้าว จะทำกิจในช่วงงานบุญประจำปีต่าง ๆ  
 ๒.๓ วิธีการและข้ันตอนการปรุง / เคล็ดลับการปรุง 
       1. ตั้งหม้อ นำน้ำมะพร้าสดเทลงในหม้อใส่เกลือตามลงไปใส่ใบเตยลงไปและรอให้น้ำเดือด  เทข้าวโพด
สดที่เตรียมไว้ลงไป ตามด้วยข้าวเหนียวดำหรือข้าวไรซ์เบอรี่ และเริ่มคนไปเรื่อย ๆ  
                 2. จากนั้น สาคูและเติมเนื้อมะพร้าวสดที่ขูดไว้คนไปเรื่อยๆระวังอย่าให้ก้นหม้อไหม้ 



        3. เติมน้ำตาลทรายแดงหรือน้ำตาลมะพร้าวและเค่ียวไปอีกเรื่อย ๆ ตามด้วยลูกตาลหรือลูกชิด 
        4. คนต่อไปจนข้าวหลงสุกดีปิดแก๊ส นำไปพักให้เย็นแล้วเติมกะทิจัดเสริฟ์ 

๓. ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย 
  เป็นเมนูที่สูญหายแล้ว และต้องการส่งเสริมอย่างเร่งด่วน 
  เป็นเมนูที่ใกล้จะสูญหายและหารับประทานยาก 
  เป็นเมนูที่มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมีการจัดทำข้อมูลและตำรา 
   อ่ืนๆ (ระบุ) ………………………………………………….……………………………….……………………………….… 

๔. ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อม  
         เป็นเมนูอาหารถิ ่นที ่ใช้วัตถุดิบและเครื ่องปรุงภายในท้องถิ ่น ที ่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรม  
ภูมิปัญญา และระบบนิเวศของพ้ืนที่ (โปรดระบุ จำนวนกี่ชนิด อะไรบ้าง) 

ที ่ ชื่อวัตถุดิบ/ เครื่องปรุง สรรพคุณ ที่มา 
1. ข้าวเหนียวดำ ข้าวเหนียวดำ มีสรรพคุณ

ลดความเสี่ยงโรคหัวใจ 
ในข้าวเหนียวดำมีสาร 
"แกมมาโอไรซานอล" 
( gamma oryzanol) ซึ่ ง
สามารถลดไขมันอุดตัน
ในหลอดเลือด จึงช่วยลด
ความเสี ่ยงของการเป็น
โรคหัวใจได้ 
 ยับยั ้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์มะเร็ง 
สาร "แอนโทไซยานิน 
(anthocyanin)" ที่พบใน
ข้าวเหนียวดำของไทยมี
คุณสมบัติในการยับยั้ง
การ เจร ิญ เต ิบ โตของ
เซลล์มะเร ็งปอดอย ่าง
ชัดเจน 
ป้องกันโรคโลหิตจาง 
  ในข้าวเหนียวดำมีธาตุ
เหล็กที่เป็นองค์ประกอบ
สำคัญในการสร ้างเม็ด
เลือดแดง ซึ่งหากร่างกาย
ไ ด ้ ร ั บ ธ า ต ุ เ ห ล ็ ก ไ ม่
เพียงพอจะทำให้เกิดโรค
โลหิตจางได้ 

ข ้ า ว เ ห น ี ย ว ด ำ  ส ุ ด ย อ ด
สารอาหารมากคุณค่า 
https://health.kapook.com/ 

2. ข้าวโพด 
3. ใบเตย 
4. ลูกตาล 
5. งาขาวงาดำ 
6. น้ำมะพร้าว 

 ไม่มีส่วนผสมของวัตถุดิบและเครื่องปรุงในท้องถิ่น/สมุนไพร 
 เป็นอาหารที่ช่วยส่งเสริม ดูแลรักษาระบบนิเวศ และสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่ 

 อ่ืนๆ (ระบุ) ต่อยอดด้วยการกินคู่กับไอศครีมโบราณน้ำมะพร้าวสด 

https://health.kapook.com/view106653.html
https://health.kapook.com/view106653.html


๕. ด้านการเผยแพร่และพัฒนาต่อยอดเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
  เป็นเมนูที่สามารถนำมาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอดเทคโนโลยี
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเป็นเมนูที่สามารถพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ  
  เป็นการส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากลในการการพัฒนาธุรกิจอาหาร
ไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
  อ่ืนๆ (ระบุ) เป็นการต่อยอดด้านการกินอาหารเพื่อสุขภาพ รสชาติไม่หวานมาก 

๖. ด้านโภชนาการ  
 เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบำรุงสุขภาพ 
  อ่ืนๆ (ระบุ) …………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ภาพถ่าย และคลิปวีดิโอของเมนูอาหาร (รายละเอียดตามเอกสารในคำชี้แจง)  
 

           
 

          
 

 
                                                          คลิปวีดิโอ 
 
 
    ลงชื่อ          พิญญาลักษณ์ ศาสนสุพิน          ผู้เสนอเมนูอาหาร 
                (นางสาวพิญญาลักษณ์ ศาสนสุพิน) 

  ตำแหน่ง ประธานวิสาหกิจชุมชนสมุนไพรแปรรูปเต็มสุข 
         วันที่ 30 เดือนเมษายน พ.ศ. 2568 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
  



 
  


