
หากคุณอยากลิ้มลอง “ตมยํากุง” หรืออาหารไทยเมนูอื่น ๆ  
Thai SELECT ชวยคุณได

Thai SELECT เปนตราสัญลักษณที่กระทรวงพาณิชยมอบใหกับ
รานอาหารไทยและผลิตภัณฑอาหารไทยทั่วโลก ที่จะทําใหคุณมั่นใจไดวา
จะไดลิ้มรสและสัมผัสความอรอยตามแบบฉบับอาหารไทยแท

มองหาอาหารไทยแท มองหา Thai SELECT
www.thaiselect.com

“ตมยํากุง” เปนเมนูอาหารไทยที่มีชื่อเสียงและไดรับความนิยมไปทั่วโลก 
ดวยรสชาติที่โดดเดน กลมกลอมทั้งเปรี้ยว เผ็ด เค็ม และหวานเล็กนอย พรอมกลิ่นหอมที่ชวนนํ้าลายสอ 

ทั้งยังมีวัตถุดิบหลักจากสมุนไทยที่รวมสรรพคุณมากมายไวในชามเดียว

“ตมยํากุง” จึงสะทอนถึงวัฒนธรรมอาหารไทยไดอยางชัดเจน เพราะนอกจากการผสานรสชาติอยางลงตัว 
ยังอุดมไปดวยคุณคาทางสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย

กุง  แหลงโปรตนีคณุภาพสงูทีจ่ําเปน
ตอการสรางกลามเน้ือ ซอมแซม
เน้ือเยื่อ และสารอาหารที่ชวยเสริม
สรางกระดูก 

สารอาหาร: วิตามิน B12 ไอโอดีน 
ธาตุเหล็ก และซีลีเนียม

ขา กระตุนการยอยอาหาร และบรรเทา
อาการคลื่นไส

สารอาหาร: ซิเนออล ยูจีนอล

ผักชี ชวยบํารุงรางกาย แกอาการ
กระหายนํ้า แกอาการอาหารเปนพิษ 
ลดระดับนํ้าตาลในเลือด 

สารอาหาร: มีสารตานอนุมูลอิสระ  
คารโบไฮเดรต วิตามนิเอ เบตาแคโรทนี

นํ้าปลา อุดมดวยโปรตีน และแรธาตุ
สําคญั ชวยสรางกลามเนือ้ ซอมแซม
เซลลในรางกาย

สารอาหาร: โปรตนี ธาตเุหลก็ ไอโอดนี 
สังกะสี คอลลาเจน เอนไซมที่ชวยใน
กระบวนการยอยอาหาร

ใบมะกรดู บรรเทาอาการไอและชวยให
ทางเดินหายใจโลงขึ้น

สารอาหาร: เบตาแคโรทีน สารตาน
อนุมูลอิสระ

น้ํามะนาว ชวยเสริมสรางภมูคิุมกนั 
ชวยใหระบบยอยอาหารทํางานได
อยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น

สารอาหาร: วิตามินซี วิตามินบี 6 
กรดซิตริก แคลเซียม โพแทสเซียม 
โฟเลต

ตะไคร ชวยยอยอาหาร บรรเทาอาการ
ทองอืด และลดการอักเสบ

สารอาหาร: แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 

เห็ดฟาง ชวยปองกันการเจริญ
เติบโตของเชื้อไวรัสไขหวัดใหญ 
ชวยยอยอาหาร บํารุงโลหิต

สารอาหาร: ไฟเบอร เกลือแร และ
วิตามินซี

พริก ความเผ็ดรอนในพริกจาก
แคปไซซินจะชวยเพิ่มอัตราการเผา
ผลาญอาหาร ปองกันการสะสมของ
คอเลสเตอรอล

สารอาหาร: แคปไซซิน วิตามินบี  
วติามนิซ ีเบตาแคโรทนี แมกนเีซยีมและ
โพแทสเซียม

ตมยํากุง
รสชาติไทย อรอยถูกใจ ใหประโยชนทุกคํา



If you want to taste "Tom Yum Goong" or other Thai 
dishes, Thai SELECT can help you.

Thai SELECT is a symbol awarded by the Ministry 
of Commerce to Thai restaurants and Thai food 
products worldwide. It ensures that you can savor 
and enjoy authentic Thai cuisine.

Look for authentic Thai taste, look for Thai SELECT
www.thaiselect.com

"Tom Yum Goong" is a renowned and globally popular Thai dish, known for its distinctive 
and balanced flavors—sour, spicy, salty, and slightly sweet—along with its mouth-watering aroma. 

It features key ingredients from Thai herbs that pack a wealth of benefits into one bowl.

"Tom Yum Goong" vividly reflects Thai culinary culture. 
It not only blends flavors harmoniously but is also rich in nutrients beneficial to the body.

Tom Yum Goong

SHRIMP A high-quality protein 
source essential for muscle 
building, tissue repair, and 
nutrients that help strengthen 
bones.
Nutrients: Vitamin B12, iodine, 
iron, and selenium.

GALANGAL Stimulates digestion 
and alleviates nausea.
Nutrients: Cineole, eugenol.

CORIANDER Nourishes the body, 
alleviates thirst, treats food 
poisoning, and reduces blood 
sugar levels.
N u t r i e n t s :  A n t i ox i d a n t s , 
carbohydrates, vitamin A, and 
beta-carotene.

FISH SAUCE Rich in protein and 
essential minerals, it helps build 
muscle and repair cells in the 
body.
Nutrients: Protein, iron, iodine, 
zinc, collagen, and enzymes that 
aid digestion.

KAFFIR LIME LEAVES Relieve 
cough and help c lear  the 
respiratory passages.
Nutrients: Beta-carotene and 
antioxidants.

LIME JUICE Boosts the immune 
system and helps the digestive 
system work more efficiently.
Nutrients: Vitamin C, vitamin 
B6,  c itr ic  acid,  calc ium, 
potassium, folate.

LEMONGRASS Aids digestion, 
relieves bloating, and reduces 
inflammation.
Nutrients: Calcium, phosphorus, 
vitamin A, vitamin B1, and 
vitamin B2.

CHILI  The heat from capsaicin in 
chili helps boost the metabolic 
rate and prevents cholesterol 
accumulation.
Nutrients: Capsaicin, vitamin 
B, vitamin C, beta-carotene, 
magnesium, and potassium.

STRAW MUSHROOMS Help 
prevent the growth of influenza 
viruses, aid digestion, and 
nourish the blood.
NUTRIENTS: Fiber, minerals, and 
vitamin C.

A signature Thai dish that is filled with health benefits


