
         
ค ำช้ีแจง 

แนวทำงและหลักเกณฑ์กำรคัดเลือก  

“๑ จังหวดั ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถิ่น”  
ภำยใต้โครงกำรส่งเสริมและพัฒนำยกระดับอำหำรถิ่นสู่มรดกทำงวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ควำมเป็นไทย 

 (Thailand Best Local Food) “รสชำติ...ที่หำยไป The Lost Taste” ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 
โดยกรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม 

๑. คุณสมบัติของเมนู 
 ๑.๑ เป็นเมนูอาหารไทย อาหารท้องถิ่น หรืออาหารพื้นบ้าน 
 ๑.๒ เป็นอาหารคาว อาหารหวาน หรืออาหารว่าง   
 ๑.๓ เป็นเมนูอาหารที่สูญหายแล้ว หรือใกล้จะสูญหาย หรือก าลังจะเลือนหายจากความทรงจ า 

๒. พื้นที่กำรคัดเลือก 
 ๒.๑ ส่วนภูมิภาค จ านวน ๗๖ จังหวัด 
 ๒.๒ ส่วนกลาง กรุงเทพมหานคร จ านวน ๑ จังหวัด 
๓. แนวทำงกำรพิจำรณำคัดเลือก 

๓.๑ กรมส่งเสริมวัฒนธรรม จัดส่งแนวทางพร้อมหลักเกณฑ์และงบประมาณในการคัดเลือกฯ             
  ๓.๑.๑ ส่วนภูมิภาค จ านวน ๗๖ จังหวัด ถึงผู้ว่าราชการจังหวัด และมอบหมายส านักงาน
วัฒนธรรมจังหวัดเป็นฝ่ายเลขานุการ 

 ๓.๑.๒ ส่วนกลาง กรุงเทพมหานคร กรมส่งเสริมวัฒนธรรมด าเนินการ ร่วมกับสภาวัฒนธรรม
กรุงเทพมหานคร 

๓.๒ การแต่งตั้งคณะกรรมการระดับจังหวัด  
๓.๓ คณะกรรมการระดับจังหวัดประกาศเปิด-ปิด รับสมัครเมนูอาหารระดับจังหวัด พร้อมกันทั้งประเทศ  
๓.๔ ส านักงานวัฒนธรรมจังหวัด ร่วมกับเครือข่ายทางวัฒนธรรมในพ้ืนที่ /กรมส่งเสริมวัฒนธรรม ร่วมกับ 

สภาวัฒนธรรมกรุงเทพมหานคร ด าเนินการคัดเลือกเมนูอาหารของจังหวัดๆ ละ ๕ เมนู ตามหลักเกณฑ์ 
ที่กรมส่งเสริมวัฒนธรรมก าหนด  

๓ .๕ ส านักงานวัฒนธรรมจั งหวัด/ สภาวัฒนธรรมกรุงเทพมหานคร จัดส่ งผลการคัดเลือกฯ                   
จังหวัดละ ๕ เมนู ให้กลุ่มสนับสนุนกิจการพิเศษ กองกิจการเครือข่ายทางวัฒนธรรม กรมส่งเสริมวัฒนธรรม  
เลขที่ ๑๔ ถนนเทียมร่วมมิตร แขวงห้วยขวาง เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร ๑๐๓๑๐ โทร ๐ ๒๒๔๗ ๐๐๑๓  
ต่อ ๑๔๑๔ หรือ ๑๔๑๙ และ E-mail : thelosttastess3@gmail.com 

๓.๕ กรมส่งเสริมวัฒนธรรมด าเนินการจัดประชุมเพ่ื อพิจารณาคัดเลือกเมนูอาหารของทุกจังหวัด            
(ตามหลักเกณฑ์การพิจารณา) จาก ๕ เมนู ให้เหลือ ๓ เมนู และจัดท าลิงก์ส าหรับการโหวตเมนูอาหารถิ่นของจังหวัด  
และจัดส่งลิงก์ให้ทุกจังหวัด เพ่ือให้ประชาชนและคนที่สนใจ มีส่วนรว่มในการโหวต พร้อมกันทั่วประเทศ 

๓.๖ กรมส่งเสริมวัฒนธรรมประกาศผลการคัดเลือกกิจกรรม “๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอาหารถิ่น” 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๘ พร้อมกันทั่วประเทศ 
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๔. ค ำนิยำม  
 “๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถิ่น” ภายใต้แนวคิด การส่งเสริมและพัฒนายกระดับอาหารถิ่นสู่ 
มรดกทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ความเป็นไทย (Thailand Best Local Food) “รสชำติ...ที่หำยไป The Lost 
Taste” ซึ่งเป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย หาทานได้เฉพาะถิ่น ไม่ได้มีการบริโภคอย่ างแพร่หลายใน
ปัจจุบัน ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เพราะเป็นอาหารที่แสดงถึงภูมิปัญญา ความผูกพัน ในวิถีชีวิตและน า
วัตถุดิบพ้ืนถิ่นมาประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบภายใต้ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและความหลากหลายทาง
ชีวภาพเป็นอาหารที่มีคุณค่า เป็นแบบอย่างที่ควรเชิดชูให้อยู่คู่กับท้องถิ่น ท าให้เกิดการรักษา และฟ้ืนฟู พัฒนาไปสู่
เมนูอาหารถิ่นที่สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจของชุมชน ท าให้เกิดการอนุรักษ์และสืบสานให้เป็นมรดกภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมของจังหวัด   

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 
“ผัด” จะใช้เป็นเนื้อสัตว์ ผัก ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงผัดในกระทะด้วยน้ ามันเล็กน้อย 
“ย า” จะมีรสชาติหวานหรือเปรี้ยว ลักษณะคล้ายสลัดของต่างประเทศ เช่น ย าถั่วพู 
“ทอด ย่าง เผา หรือปิ้ง” มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบหลัก โดยการท าให้สุกโดยความร้อน เช่น ไก่ย่าง หมู
ทอด ปลาเผา เป็นต้น 
“เครื่องจิ้ม” ใช้รับประทานกับผัก มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น น้ าพริกเผา ปลาร้าหลน 
ที่มา: เจตนา อินยะรัตน์ และวรรณกร พลพิชัย,อัตลักษณ์วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นเพื่อการอนุรักษ์และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ ของ

ชาวบ้านย่านเมืองเก่า อ าเภอสิเกา จังหวัดตรัง ,รายงานการวิจัย คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมงมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรี

วิชัย 

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

ควำมหมำยเพิ่มเติม “ของหวาน” เป็นอาหารประเภทหนึ่งที่รับประทานได้ทุกโอกาส ไม่ว่าจะเป็นหลังมื้อ
อาหารหลัก ระหว่างมื้อ หรือแม้แต่ในเทศกาลงานส าคัญ  โดยทั่วไปชื่อของหวานมักเรียกตามส่วนประกอบส าคัญ
หรือรูปลักษณ์ภายนอก เช่น ฝอยทอง ขนมฝักบัว ขนมกง ข้าวเหนียวแก้ว เป็นต้น  
ที่มา : ส านักงานราชบัณฑิตยสภา 
 “อำหำรว่ำง” หมายถึง อาหารระหว่างมื้อ เป็นอาหารประเภทเบาๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่า  
อาหารประจ ามื้ออาจจะเป็นอาหารน้ าหรืออาหารแห้ง มีทั้งคาวและหวาน หรือเป็นอาหารชิ้นเล็กๆขนาดพอค า หยิบ
รับประทานได้ง่าย จัดให้สวยงามน่ารับประทาน หรือรับประทานควบคู่กับเครื่องดื่มร้อน หรือน้ าผลไม้อย่างใดอย่าง
หนึ่ง เช่น  หมูโสร่ง กระทงทอง ช่อม่วง ขนมจีบนกไทย เมี่ยงกลีบบัว เป็นต้น 
ที่มา :  อุบล ดีสวัสดิ์ .  (๒๕๔๙).  อาหารว่าง.  กรุงเทพฯ : เพชรการเรือน.) 
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 ๕. หลักเกณฑ์กำรคัดเลือก “๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถิ่น” ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๘  

 เกณฑ์กำรประเมินและตัวชี้วัด 
ในกำรคัดเลือก “๑ จังหวัด ๑ เมนู เชิดชูอำหำรถิ่น”  

ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 
 ๑. ด้ำนอัตลักษณ์และภูมิปัญญำ       ๓๐  คะแนน 
  - เป็นเมนูที่บ่งบอกถึงอัตลักษณ์ท้องถิ่นหรือวิถีชีวิตที่มีสืบทอดต่อกันมาผ่านวัฒนธรรม 
และภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ที่สอดคล้องกับลักษณะของมรดก 
 ๒. ด้ำนควำมเสี่ยงต่อกำรสูญหำย       ๓๐  คะแนน 
  - เป็นเมนูอาหารถิ่นที่เสี่ยงต่อการสูญหาย ควรได้รับการรักษาและสืบทอด เป็นรากเหง้าของ
ท้องถิ่น ที่เป็นภูมิปัญญาที่ควรแก่การสืบต่อรุ่นสู่รุ่น  
  - เป็นเมนูที่ใกล้สูญหายหารับประทานยาก ควรได้รับการสืบทอดและจัดท าข้อมูลและต าราหรือ
ได้รับการเผยแพร่ 
 ๓. ด้ำนวัตถุดิบท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อม      ๑๕  คะแนน 
  - เป็นเมนูที่ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงภายในท้องถิ่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ด้านวัฒนธรรมภูมิปัญญา 
และระบบนิเวศของพ้ืนที่  
  ๔. ด้ำนกำรต่อยอดเพิ่มมูลค่ำทำงเศรษฐกิจสร้ำงสรรค์    ๑๕  คะแนน 

 - เมนูที่สามารถน ามาพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน และมีการวิจัยและพัฒนาต่อยอด
เทคโนโลยีเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

- การส่งเสริมการตลาดและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์อาหารไทยสู่สากล ในการการพัฒนาธุรกิจ
อาหารไทยและการรณรงค์การบริโภคอาหารไทย 
 ๕. ด้ำนโภชนำกำร ๑๐  คะแนน 
  - เป็นอาหารที่มีสารอาหาร เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
  - เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ และมีสรรพคุณจากเครื่องสมุนไพรช่วยบ ารุงร่างกาย ช่วยป้องกันและ
บรรเทาจากโรคภัยต่างๆ และมีส่วนผสมหรือเครื่องปรุงที่ถูกหลักโภชนาการ   

         รวม ๑๐๐ คะแนน 

 

๖ . แบบประเมินกำรคั ด เลื อก เมนู อำหำรถิ่ นของจั งห วัด “๑ จั งห วัด  ๑  เมนู  เชิ ดชู อำหำรถิ่ น ”  
“รสชำติ...ที่หำยไป The Lost Taste” ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๘ 

๑. เกณฑ์กำรประเมินและตัวชี้วัดกำรคัดเลือกเมนูอำหำรถิ่นของจังหวัด “รสชำติ...ที่หำยไป The Lost 
Taste” ประจ ำปีงบประมำณ พ.ศ. ๒๕๖๘ ประกอบด้วย ๕ ด้ำน 

๑.๑ ด้านอัตลักษณ์และภูมิปัญญา      ๓๐   คะแนน 
๑.๒ ด้านความเสี่ยงต่อการสูญหาย      ๓๐   คะแนน 
๑.๓ ด้านวัตถุดิบท้องถิ่นและสิ่งแวดล้อม     ๑๕  คะแนน 
๑.๔ ด้านการต่อยอดเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์   ๑๕  คะแนน  
๑.๕ ด้านโภชนาการ       ๑๐  คะแนน 
  

          รวม ๑๐๐ คะแนน 
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๗. สิ่งที่ต้องด ำเนินกำร และส่งกลับมำยังส ำนักงำนวัฒนธรรมจังหวัดระยองเพื่อใช้ประกอบ      
กำรพิจำรณำ ประกอบด้วย 

๗.๑ แบบเสนอผลงานเมนูอาหารถิ่นจ านวน ๕ เมนู ของจังหวัด ในรูปแบบ MS Word และ PDF  
(อย่างละเอียด) โดยใช้ Font TH Sarabun PSK ในการพิมพ์แบบเสนอผลงาน    

๗ .๒  ส่ งรูปขนาดไฟล์ ภาพ ๒ ,๔๐๐ x ๔ ,๐๐๐ pixels ในรู ปแบบไฟล์  .jpg หรื อ .jpeg หรื อ tiff  
(จ ำนวนไม่น้อยกว่ำ ๑๐ ภำพ / ๑ เมนู) ที่สื่อถึงขั้นตอนที่มาและวิธีคัดเลือกจัดเตรียมวัตถุดิบและวิธีการปรุง
อาหาร/ ผู้ปรุงอาหารและอาหารที่ปรุงส าเร็จจัดอยู่ในภาชนะสวยงาม  

๗.๓ ส่งคลิปวีดิโอ CD/DVD ที่สื่อให้เห็นถึงวิธีการท าเมนูอาหารพ้ืนถิ่นของจังหวัด (จ ำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ควำมยำวไม่เกิน ๕ นำที) โดยเนื้อหาต้องประกอบด้วย ขั้นตอนที่มำและวิธีคัดเลือกจัดเตรียมวัตถุดิบและวิธีกำร
ปรุงอำหำร/ ผู้ปรุงอำหำร ที่ครบและถูกต้องสมบูรณ์ ส าหรับการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์      

๗.๔ ส่งคลิปวีดิโอ น าเสนอเมนูอาหารถิ่นให้น่าสนใจ ส าหรับเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ จ ำนวน ๑ คลิป / ๑ เมนู 
ควำมยำวไม่เกิน ๓๐ วินำที (ผ่าน TIKTOK หรืออ่ืนๆ)  

 
๘. ช่องทำงกำรส่งแบบเสนอรำยกำรอำหำร ภำยในวันที่ ๓๐ เดือนพฤษภำคม ๒๕๖๘  
 ส่งแบบเสนอรายการอาหาร และ CD/DVD ทางไปรษณีย์ไปยัง ส ำนักงำนวัฒนธรรมจังหวัดระยอง 
ศำลำกลำงจังหวัดระยอง ชั้น ๔ ต ำบลเนินพระ อ ำเภอเมืองระยอง จังหวัดระยอง ๒๑๑๕๐   
โทรศัพท ์๐ ๓๘๖๙๔ ๑๕๓-๔   โทรสำร ๐ ๓๘๖๙๔ ๑๕๔  

 
กลุ่ม Line “1 จงัหวัด 1 เมนู”   
  

 
 
  


