
  

ค ำชี้แจง 
กำรขับเคลื่อนโครงกำรส่งเสริมและพัฒนำยกระดับอำหำรถิ่นสู่มรดกทำงวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ควำมเป็นไทย 

(Thailand Best Local Food) “รสชำติ...ที่หำยไป The Lost Taste” ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 

“๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถ่ิน” 

โดยกรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม 
 

๑. ค ำนิยำม  
“๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถิ่น” ภายใต้แนวคิด การส่งเสริมและพัฒนายกระดับอาหารถิ่นสู่มรดกทางวัฒนธรรม
และอั ตลักษณ์ ความเป็ นไทย (Thailand Best Local Food) “รสชำติ ...ที่ หำยไป  The Lost Taste”           
ซึ่งเป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย หาทานได้เฉพาะถิ่น ไม่ได้มีการบริโภคอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน 
ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เพราะเป็นอาหารที่แสดงถึงภูมิปัญญา ความผูกพัน ในวิถีชีวิตและน าวัตถุดิบ
พื้นถิ่นมาประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบ ภายใต้ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและความหลากหลาย         
ทางชีวภาพเป็นอาหารที่มีคุณค่า เป็นแบบอย่างที่ควรเชิดชูให้อยู่คู่กับท้องถิ่น ท าให้เกิดการรักษา และฟื้นฟู 
พัฒนาไปสู่เมนูอาหารถิ่นที่สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจของชุมชน ท าให้เกิดการอนุรักษ์และสืบสานให้เป็นมรดก      
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของจังหวัด ที่มา: กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม 

“อำหำรคำว” หมายถึง อาหารหลักประจ ามื้อของคนไทยที่นิยมรับประทานกันตอนเช้า กลางวัน และตอนเย็น 
ซึ่งจะมีเอกลักษณ์โดดเด่นไม่เหมือนใคร ประกอบด้วย รสชาติ หวาน เปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน ตามปกติ อาหารคาว 
สามารถแบ่งเป็นประเภท ได้แก่ 

“แกง” มีส่วนประกอบหลักเป็น พริก ผัก และเนื้อสัตว์ มีรสชาติเผ็ดในน้ าซุป เช่น ต้มย าแกงส้ม 
“ผดั” จะใช้เป็นเนื้อสัตว์ ผัก ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงผัดในกระทะด้วยน้ ามันเล็กน้อย 
“ย า” จะมีรสชาติหวานหรือเปรี้ยว ลักษณะคล้ายสลัดของต่างประเทศ เช่น ย าถั่วพู 
“ทอด ย่าง เผา หรือปิ้ง” มีเน้ือสัตว์เป็นส่วนประกอบหลัก โดยการท าให้สุกโดยความร้อน เช่น ไก่ย่าง 
หมูทอด ปลาเผา เป็นต้น 
“เครื่องจิ้ม” ใช้รับประทานกับผัก มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น น้ าพริกเผา ปลาร้าหลน 
ที่มา: เจตนา อินยะรัตน์ และวรรณกร พลพิชัย,อัตลักษณ์วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นเพื่อการอนุรักษ์และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

ของชาวบ้านย่านเมืองเก่า อ าเภอสิเกา จังหวัดตรัง ,รายงานการวิจัย คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมงมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลศรีวิชัย 

“อำหำรหวำน” มีทั้งชนิดน้ าและแห้ง ส่วนมากปรุงด้วยกะทิ น้ าตาล และแป้งเป็นหลัก เช่น กล้วยบวชชี   
ขนมเปยีกปูน ขนมใส่ไส้ (สอดไส้) ขนมเหนียว เป็นต้น ที่มา: สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน 

ควำมหมำยเพิ่มเติม “ของหวาน” เป็นอาหารประเภทหนึ่งที่รับประทานได้ทุกโอกาส ไม่ว่าจะเป็น
หลังมื้ออาหารหลัก ระหว่างมื้อ หรือแม้แต่ในเทศกาลงานส าคัญ   โดยทั่วไปชื่อของหวานมักเรียกตาม
ส่วนประกอบส าคัญหรือรูปลักษณ์ภายนอก เช่น ฝอยทอง ขนมฝักบัว ขนมกง ข้าวเหนียวแก้ว เป็นต้น  
ที่มา : ส านักงานราชบัณฑิตยสภา 
“อำหำรว่ำง” หมายถึง อาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารประเภทเบาๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่า อาหารประจ ามื้อ
อาจจะเป็นอาหารน้ าหรืออาหารแห้ง มีทั้งคาวและหวาน หรือเป็นอาหารชิ้นเล็กๆขนาดพอค า หยิบรับประทาน
ได้ง่าย จัดให้สวยงามน่ารับประทาน หรือรับประทานควบคู่กับเครื่องดื่มร้อน หรือน้ าผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่ง  
เช่น  หมูโสร่ง กระทงทอง ช่อม่วง ขนมจีบนกไทย เมี่ยงกลีบบัว เป็นต้น 
ที่มา :  อุบล ดีสวัสดิ์ .  (๒๕๔๙).  อาหารว่าง.  กรุงเทพฯ : เพชรการเรือน.) 


