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	 อาหารประจำำ�เมืืองเพชรบุุรีีเป็็นมากกว่่าแค่่เมนู
อร่อ่ย มันัคืือมรดกทางวััฒนธรรมสำำ�คัญที่่�เกิิดจากวิิถีีชีวิีิต 
ภูมิูิปัญัญา และความผูกูพันัของชาวเพชรบุุรีกัีับธรรมชาติิ
มานานแสนนาน แม้้สููตรอาหารเหล่่านี้้�จะยัังคงมีีอยู่่�  แต่่
ส่่วนใหญ่่มัักอยู่่�ในครัวของคนเฒ่่าคนแก่่หรืือร้้านอาหาร
ไม่่กี่่�แห่่งที่่�ยัังคงรัักษาต้้นตำำ�รัับ  การที่่�ภููมิิปััญญาเหล่่านี้้� 
ไม่่ได้้ถููกส่่งต่่อหรืือบัันทึึกเป็็นระบบ ทำำ�ให้้รสชาติิและ 
เรื่่� องราวอันเป็็นเอกลัักษณ์์เสี่่�ยงที่่�จะค่่อย ๆ หายไป 
ตามกาลเวลา
	 นี่่�คืือแรงบัันดาลใจหลัักที่่�ทำำ�ให้้เกิิดหนัังสืือ ‘The 
Last Phetch Recipes : รสเพ็ด็รีจีานสุดุท้้าย’ ขึ้้�นมา เพื่่�อ
เก็็บรัักษาและรวบรวมเรื่่�องราวอาหารและภููมิิปััญญา 
ท้้องถิ่่�นของเพชรบุุรีี  โดยเฉพาะในยุุคที่่�ทุุกอย่่าง
เปลี่่�ยนแปลงเร็็ว  เชื่่�อว่่าการบัันทึึกนี้้�ไม่่ใช่่แค่่การจดสููตร 
แต่่เป็็นการบอกเล่่าเรื่่�องราวและบริิบททางวััฒนธรรมที่่�
ทำำ�ให้้อาหารเหล่่านี้้�มีีชีีวิิตชีีวา

คำำ�นำำ�
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	 วััตถุุประสงค์์หลัักของหนัังสืือเล่่มนี้้�คืือการกระตุ้้�น
ให้้คนหัันมามองและรู้้�จักวิิธีีใช้้วััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�น รวมถึง
เข้้าใจภููมิิปััญญาในการกิินและวััฒนธรรมอาหารของ 
ตััวเองมากขึ้้�น เพื่่� อรัักษาความเชื่่� อมโยงจากอดีีตสู่่�
ปััจจุบัันให้้ต่่อเนื่่�อง นอกจากนี้้�ยัังหวัังเป็็นแหล่่งความรู้้�
สำำ�หรัับผู้้�ประกอบการและร้้านอาหารรุ่่�นใหม่่ ให้้นำำ�สููตร
และเรื่่�องราวเหล่่านี้้�ไปพัฒันาและประยุุกต์์ใช้อ้ย่า่งเข้า้ใจ
รากเหง้้าและภูมิูิปัญัญาดั้้�งเดิิม เพื่่�อสร้า้งสรรค์์เมนูใูหม่ท่ี่่�
ยัังคงเอกลัักษณ์์ของเพชรบุุรีี เชื่่�อว่่าอาหารท้้องถิ่่�นที่่�มีี
เรื่่�องราวและเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวจะเป็็นจุุดดึึงดููดสำำ�คัญ
สำำ�หรัับนักท่่องเที่่�ยว  ให้้มาสััมผัสประสบการณ์์จริงใน
เพชรบุุรีี พวกเขาจะได้้ลิ้้�มลองอาหารที่่�หาทานยาก ซึ่่�ง
เกิิดจากวััฒนธรรมและภููมิิปััญญาในพื้้�นที่่� ทำ ำ�ให้้การมา
เที่่�ยวมีีความหมายและน่่าประทัับใจยิ่่�งขึ้้�น การที่่�อาหาร
พื้้�นถิ่่�นเป็็นที่่�รู้้�จั กและนิิยมมากขึ้้�นจะส่่งผลดีีต่่อการผลิต
วััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�น เช่น่ การปลููกพืืชผัักพื้้�นบ้้าน การรัักษา
สิ่่�งแวดล้้อมให้้สมบูรณ์์ หรืือการผลิตน้ำำ�ตาลโตนด และ 
ยัังช่่วยกระตุ้้�นเศรษฐกิิจโดยรวมของพื้้� นที่่�  ทั้้ �งภาค
เกษตรกรรมและภาคการบริิการ
	 หวัังอย่า่งยิ่่�งว่่า ‘The Last Phetch Recipes : รสเพ็็ดรีี
จานสุดุท้้าย’ จะเป็น็เหมือืนสะพานเชื่่�อมคนเพชรบุุรีแีละ
ผู้้�มาเยืือนเข้้ากัับมรดกทางวััฒนธรรมอาหารอัันงดงาม 
เพื่่�อให้้รสชาติิแห่่งเพชรบุุรีีไม่่เป็็นเพีียงความทรงจำำ� แต่่
เป็น็พลัังขัับเคลื่่�อนและแรงบันัดาลใจที่่�ส่ง่ต่่อจากรุ่่�นสู่่�รุ่่� น
อย่า่งไม่ส่ิ้้�นสุุด
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	 อาหารเก่่าแก่่ของเพชรบุุรีีกำำ�ลังจะหายไปด้้วย 
หลายสาเหตุ ุเช่น่ คนไม่ท่ำำ�อาหารกิินเอง หันัไปพึ่่�งอาหาร
นอกบ้้านมากขึ้้�น ไม่่รู้้�จักวััตถุุดิิบในพื้้� นที่่�  หรืือไม่่มีี
ภููมิิปััญญาในการใช้้ รวมถึงรสนิิยมการกิินที่่�เปลี่่�ยนไป
ตามยุคสมัย การให้้ความสำำ�คัญกัับสุุขภาพที่่�มากขึ้้�น 
ทำำ�ให้้บางเมนููไม่่เป็็นที่่�นิิยม  อาหารในตลาดมีีตััวเลืือก 
มากขึ้้�น ซื้้�อง่่าย สะดวกสบาย จนเมนููท้้องถิ่่�นหลายอย่า่ง
เริ่่�มหายไป
	 สิ่่�งที่่�ตามมาคืือวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นบางชนิิดก็็เริ่่�มหายาก
ขึ้้�น อาหารทุุกที่่�เริ่่�มหน้้าตาคล้ายกัันหมด พืืชบางชนิิด 
ไม่่ได้้รัับความนิิยม อาชีีพดั้้�งเดิิมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการผลิต
วััตถุดิุิบอย่า่งการปีีนต้้นตาลหรืือการเคี่่�ยวน้ำำ�ตาล ซึ่่�งเป็น็
งานที่่�ต้้องใช้้ความพยายามสููง ก็ กำำ�ลังจะสููญหายไป  
เช่่นเดีียวกับการเข้้ามาของอาหารอุุตสาหกรรมที่่�ทำำ�ให้้
ความหลากหลายของรสชาติิ โดยเฉพาะรสชาติิอัันเป็็น
เอกลัักษณ์์จากน้ำำ�ตาลโตนดแท้้ ๆ ก็เริ่่�มจางหายไปจาก
ชีีวิิตประจำำ�วัน

รสชาติิที่่�กำำ�ลัังเผชิญิการเปลี่่�ยนแปลง
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	 เพชรบุุรีีมีีความหลากหลายทางอาหารอย่่างน่่าทึ่่�ง 
แต่่ละพื้้�นที่่�มีีความแตกต่่างกัันทั้้�งภููมิิประเทศ ภููมิิปััญญา 
และชาติิพัันธุ์์�ที่่� มีี เอกลัักษณ์์ เฉพาะตััว  เช่่น  ใน 
อำำ�เภอบ้้านลาดที่่�มีีต้้นตาลปลููกอยู่่�มากมาย ทำำ�ให้้เกิิด
ภููมิิปััญญาการทำำ�น้ำำ�ตาล และมีีอาหารบางอย่า่งที่่�กิินกััน
เฉพาะกลุ่่�มคนทำำ�ตาลเท่่านั้้�น เพราะใช้้วััตถุุดิิบพิิเศษ 
อย่่างน้ำำ�ตาลงุุน ซึ่่�งเป็็นน้ำำ�ตาลที่่�อยู่่�ในกระบวนการผลิต
ขั้้�นหนึ่่�ง น้ำำ�ตาลงุุนที่่�ใส่ก่ระบอกแขวนไว้้จนตกทรายนี้้�จะ
มีีลัักษณะเป็็นไซรัปไม่่แข็็งตััว นำ ำ�มาคลุกกัับข้้าวสวย 
โรยด้้วยมะพร้้าวขูด ที่่�เรีียกว่่าไข่่จิ้้�งหรีีด เป็็นของว่่าง 
รสหวานอร่อ่ยที่่�ใช้้ทดแทนขนมในบางโอกาส 
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	 แม้้ไข่่จิ้้�งหรีีดจะทำำ�ได้้ไม่่ยาก 
แต่่ปัจัจุบันัมีีทางเลืือกขนมมากมาย 
การอนุุรัักษ์์สููตรและเรื่่�องราวของ
น้ำำ�ตาลงุุนนี้้�จะทำำ�ให้้เราได้้เห็็น
วััฒนธรรม ภูมูิปิัญัญาการทำำ�น้ำำ�ตาล 
และขั้้�นตอนที่่�จะรู้้� เฉพาะคนที่่�
ผููกพัันกัับตาลเท่่านั้้�น การต่่อยอด
เมนููอย่่างไข่่จิ้้�งหรีีดนี้้�ยัังพััฒนาไป
เป็็นขนมอื่่�น ๆ ในร้้านอาหารได้้ 
โดยใช้ข้้้าว น้ำำ�ตาลงุุน และมะพร้า้ว 
เป็็นส่ว่นประกอบหลััก
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	 ในอีีกมุมุหนึ่่�งของเพชรบุุรี ีอำำ�เภอบ้า้นแหลม ซึ่่�งเป็น็
เขตชายทะเลที่่�มีีลัักษณะเป็็นดิินโคลน ได้้ก่่อให้้เกิิดวิิถีี
ชีีวิิตและอาหารที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ การทำำ�ประมงชายฝั่่� ง 
ยัังคงเป็็นอาชีีพหลััก และทำำ�ให้้เกิิดการใช้้ประโยชน์์จาก
ทรััพยากรท้้องถิ่่�น เช่่น หอยเสีียบ ซึ่่�งเป็็นหอยสองฝาที่่�
อาศััยในดิินโคลนจำำ�นวนมาก เมื่่�อมีีผลผลิตเกิินความ
ต้้องการ ชาวบ้านจึึงมีีภููมิิปััญญาในการแปรรููปเป็็น 
หอยเสียีบแห้ง้เพื่่�อถนอมอาหาร ยิ่่�งไปกว่่านั้้�น ชาวประมง
ยัังใช้้เศษเหลืือจากการทำำ�ประมงและแปรรููปมาเลี้้�ยง 
เป็็ดไล่่ทุ่่�ง ทำำ�ให้้ได้้ไข่เ่ป็็ดคุุณภาพดีีเยี่่�ยมจากโปรตีีนของ
เศษเปลืือกหอยและปลาเล็็ก ๆ  จึงเกิิดเป็น็เมนูที่่�ทำำ�กินกััน
ในครัวัเรือืนของชาวประมงบ้า้นบางขุุนไทร นั่่�นคืือแกงคั่่�ว
หอยเสีียบใส่ใ่บมะขามและไข่่เป็็ดเค็็ม ที่่�สะท้้อนถึึงการใช้้
ประโยชน์จ์ากทรัพัยากรท้้องถิ่่�นอย่า่งชาญฉลาด นอกจากนี้้� 
การใช้้ประโยชน์์จากพืืชในป่่าชายเลนก็็เป็็นอีีกหนึ่่�ง
ภูมูิปิัญัญาที่่�โดดเด่่น เช่น่ น้ำำ�พริกิลำำ�แพน ซึ่่�งใช้ลู้กูลำำ�แพน
จากป่่าชายเลนมาให้้รสเปรี้้�ยวแทนมะนาวที่่�หายากใน
สมััยก่่อน โดยเฉพาะในพื้้�นที่่�บางตะบููนที่่�ต้้องรอเรืือ
ค้้าขายจากเมืืองเพชรบุุรีีหรืืออััมพวาผ่่านมา น้ำ ำ�พริิก
ลำำ�แพนนี้้�ไม่่ได้้ตำำ�เนื้้�อสััตว์์ผสมเข้้าไป แต่่เป็็นน้ำำ�พริิกที่่� 
บ่ง่บอกถึึงภูมูิปัิัญญาการใช้วั้ัตถุดิุิบในพื้้�นที่่�ได้้อย่า่งดีีเยี่่�ยม
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	 ต่่อเนื่่�องไปที่่�อำำ�เภอชะอำำ� แม้จ้ะเป็็นพื้้�นที่่�ท่่องเที่่�ยว
ชายทะเลที่่�มีีชื่่�อเสีียง แต่่ก็็ยัังคงความผููกพัันกัับอาชีีพ
ประมงและทรััพยากรทางทะเล ชาวประมงที่่�นี่่�มีี
ภููมิิปััญญาในการปรุุงอาหารที่่�เรีียบง่าย แต่่เต็็มไปด้้วย
รสชาติิและคุุณค่่า โดยใช้้ปลาที่่�จัับได้้ในแต่่ละวัันมาปรุุง
เป็็นเมนููที่่�คุ้้�นเคยในครััวเรืือน หนึ่่�งในนั้้�นคืือผััดแห้้ง ซึ่่�ง
เป็น็การนำำ�ปลาสดที่่�หาได้้มาผัดัคลุกเคล้ากัับเครื่่�องปรุุงรส
ไม่่กี่่�อย่่าง แต่่ให้้รสชาติิกลมกล่่อมและเป็็นที่่�นิิยมในหมู่่�
ชาวประมง สะท้้อนวิิถีีชีีวิิตที่่�เน้้นความสดใหม่จ่ากทะเล
และภููมิิปััญญาในการทำำ�อาหารจากวััตถุุดิิบที่่�มีีอย่่าง
จำำ�กัดได้้อย่า่งดีี
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	 ในความหลากหลายของเพชรบุุรีี ยั งมีีมิิติิทาง
วััฒนธรรมอาหารของชาติิพัันธุ์์�กะเหรี่่�ยง ที่่�บ้้านลิ้้�นช้้าง 
อำำ�เภอหนองหญ้้าปล้้อง ซึ่่�งโดดเด่่นด้้วยภููมิิปััญญาการ 
ทำำ�อาหารที่่�ใช้้พริิก 2 ชนิิดเป็็นหลััก คือพริิกกะเหรี่่�ยง  
พริิกขี้้�หนููผลเล็็กที่่�มีีความเผ็็ดจััดจ้้านและกลิ่่�นหอม 
เฉพาะตััว นิยมปลููกในกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�นี้้� และพริิกพราน 
(หรือื มะแข่น่) พืชืเศรษฐกิิจในวงศ์เ์ดีียวกับมะแขว่่นที่่�ให้้
รสชาติิหอมเย็น็ซ่า่ลิ้้�นอัันเป็น็เอกลัักษณ์ ์อาหารของชาว
กะเหรี่่�ยงหนองหญ้า้ปล้้องจะมีสี่ว่นผสมของพริกิแกงหรือื
น้ำำ�พริิกที่่�รวมความเผ็ด็ร้อ้นจากพริกิกะเหรี่่�ยงและความ
หอมซ่่าจากพริิกพรานเข้้าไว้้ด้้วยกัันอย่่างลงตััว  เช่่น  
แกงไก่่ใส่่วุ้้�นเส้้น (ชุุมชนเรีียกวุ้้�นเส้้นว่่า เส้้นแกงร้้อน)  
แม้้วุ้้�นเส้้นจะถืือเป็็นอาหารใหม่่ แต่่ก็็เข้้ามาเป็็นส่ว่นหนึ่่�ง
ในวััฒนธรรมกะเหรี่่�ยงที่่�สืืบทอดมาเกืือบ 2 รุ่่� นแล้้ว จึง 
นับัเป็น็เมนูทูี่่�มีคีุณุค่่าควรถูกูบันัทึึกไว้้ รวมถึงน้ำำ�พริกิกะทิิ
ที่่�แม้้จะมีคีวามคล้ายคลึงกัับน้ำำ�พริกิกะทิิของชาติิพันัธุ์์�อื่่�น 
แต่่ก็็โดดเด่่นด้้วยรายละเอีียดและกลิ่่�นหอมของมะแข่่น
อัันเป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะของชาวกะเหรี่่�ยงเพชรบุุรีี  
สิ่่�งที่่�น่่าสนใจคือภููมิิปััญญาการใช้้กะทิิในการทำำ�อาหาร  
แม้้ชาวกะเหรี่่�ยงจะอาศััยอยู่่�ในพื้้�นที่่�สููง ซึ่่�งดููขััดแย้้งกัับ
มะพร้้าวที่่�มัักพบใกล้้ชายทะเล แต่่จากการสััมภาษณ์์ 
ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านมานุุษยวิิทยา พบว่่าหมู่่�บ้านกะเหรี่่�ยง 
มัักมีีต้้นมะพร้้าวปลููกไว้้แล้้ว  และมีีความเป็็นไปได้้ว่่า 
มีีวััฒนธรรมการใช้้กะทิิจากมะพร้้าวในการทำำ�อาหาร 
มานาน
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	 อีีกหนึ่่�งมิิติิที่่�สำำ�คัญของภููมิิปััญญาอาหารเพชรบุุรีี 
คืือการใช้้กระทืือ พื ชที่่�มีีถิ่่�นกำำ�เนิิดจากอิินเดีียและ 
ศรีีลัังกา ซึ่่�งสัันนิิษฐานว่่าเข้้ามาในเมืืองไทยตั้้�งแต่่สมััย
ทวารวดีเมื่่�อราว 1,000 ปีก่่อน เมื่่�อชาวอินเดีียเดิินทาง
ผ่า่นพม่า่และแนวเขาตะนาวศรีีมายังัเพชรบุุรีเีพื่่�อเผยแผ่่
ศาสนาและค้้าขาย หลัักฐานทางโบราณคดีที่่�วััดป่่าแป้้น 
ตำำ�บลบ้้านลาด อำำ�เภอบ้้านลาด และการตั้้�งถิ่่�นฐานของ
พราหมณ์ส์มอพลืือริมิแม่น่้ำำ�เพชรบุุรี ีต่างชี้้�ให้เ้ห็น็ร่อ่งรอย
การติิดต่่อนี้้� ซึ่่�งสอดคล้องกัับการที่่�พบว่่าชาวบ้้านลาด
เกืือบทุกหลัังคาเรืือนนิิยมปลููกกระทืือไว้้ในรั้้�วบ้้าน 
ภูมูิปิัญัญาดั้้�งเดิิมของชาวบ้านที่่�นี่่�คืือการขุุดหััวกระทืืออ่่อน 
มาซอยใส่แ่กง ด้วยคุณุสมบัติิเด่่นที่่�ช่ว่ยลดความคาวและ
ให้ก้ลิ่่�นหอมเฉพาะตััวพร้้อมรสชาติิเผ็็ดร้้อน จึงนิิยมใช้้ใน
แกงปลาไหลหรืือปลาดุุกนาในอดีีต ปัจจุบัันแกงกระทืือ
เริ่่�มหาทานยาก เนื่่�องจากพื้้�นที่่�เพาะปลููกน้้อยลง และมีี
การประยุุกต์์ใส่เ่นื้้�อสัตัว์์อื่่�น ๆ  ตามความชอบมากขึ้้�น เช่น่ 
เนื้้�อปลา เนื้้�อวััว  เนื้้�อหมูู หรืือกุ้้�ง อย่่างไรก็็ตาม  ชาว
บ้้านลาดก็็ยัังคงนิิยมแกงกระทืือใส่่ปลากดคััง ซึ่่�งเป็็น 
ปลาน้ำำ�จืดที่่�พบได้้ง่่ายในแม่่น้ำำ�เพชรบุุรีี ส ะท้้อนถึึงการ
ปรัับตัวแต่่ยัังคงไว้้ซึ่่�งภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น
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	 จัังหวััดเพชรบุุรีเีป็น็ดิินแดนที่่�
มีคีวามหลากหลายทางภููมิปิระเทศ 
และวััฒนธรรมอย่่างลึึกซึ้้�ง ซึ่่�ง
แต่่ละพื้้�นที่่�มีบีทบาทสำำ�คัญในการ
หล่่อหลอมภููมิิปััญญา อาชีีพ และ
ลัักษณะเฉพาะของอาหารท้้องถิ่่�น
อัันเป็็นเอกลัักษณ์์ ตามพื้้�นที่่�ที่่�ได้้
ลงพื้้�นที่่�ศึกึษา คือหนองหญ้้าปล้้อง 
บ้้านแหลม  เขาย้้อย บ้ ้านลาด 
ท่่ายาง และชะอำำ�

	 อำำ�เภอเขาย้้อยเป็็นถิ่่�นฐานสำำ�คัญของชุุมชนไทยทรงดำำ� 
ที่่�ใหญ่ท่ี่่�สุุดในประเทศไทย ซึ่่�งมีีภููมิิประเทศที่่�หลากหลาย
ทั้้�งที่่�ราบลุ่่�มและบางส่่วนที่่�ได้้รัับอิทธิิพลจากป่่าชายเลน 
ทำำ�ให้้มีีทรััพยากรธรรมชาติิที่่�อุุดมสมบูรณ์์ อย่่างไรก็็ตาม 
สิ่่�งที่่�โดดเด่่นอย่่างยิ่่�งคืือวััฒนธรรมอันเข้้มแข็็งของชาว 
ไทยทรงดำำ�ที่่�สืืบทอดกัันมาตามกาลเวลารุ่่�นสู่่�รุ่่� น โดย
เฉพาะพิธิีเีสน (หรือืเสนเฮืือน) ซึ่่�งเป็็นพิธิีกีรรมบูชาผีเีรือืน
หรืือบรรพบุุรุุษที่่�มีีความผููกพัันกัับอาหารอย่่างใกล้้ชิิด 
อาหารในพิิธีีกรรมเหล่่านี้้� เช่่น อาหารที่่�ทำำ�จากหมููทั้้�งตััว 
อย่่างแกงหน่่อไม้้เปรี้้�ยวใส่่ไก่่ (ไก่่ซ้้อง) หรืือลาบเลืือดดิิบ 
(เลืือดต้้า) ยัังคงได้้รัับการอนุุรัักษ์์และปฏิิบััติิสืืบต่อกัันมา
ตั้้�งแต่่อดีีตจนถึึงปัจัจุบันั ซึ่่�งสะท้้อนภูมูิปิัญัญาและความเชื่่�อ
ที่่�มีมีาอย่่างยาวนาน ความท้าทายสำำ�คัญคืืออาหารเหล่่านี้้�
มัักจำำ�กัดอยู่่�ในกลุ่่�มวัฒนธรรมเฉพาะ ทำำ�ให้้คนภายนอก 
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ไม่ค่่่อยรู้้�จักและมีีความเสี่่�ยงที่่�จะสูญูหายไปหากคนรุ่่�นใหม่่
ไม่่ได้้สืืบสานต่่อ เนื่่�องจากมีีทางเลืือกและความสะดวก
สบายในชีีวิิตประจำำ�วันมากขึ้้�น อี กพื้้�นที่่�สำำ�คัญที่่�มีีกลุ่่�ม
ชาวไทยทรงดำำ� คืออำำ�เภอท่่ายาง ซึ่่�งมีลัีักษณะของอาหาร
ไทยทรงดำำ�ที่่�สืืบทอดต่่อกัันมาเช่น่กััน
	 การบัันทึึกเรื่่�องราวเหล่่านี้้�จึึงเป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็นอย่า่งยิ่่�ง 
เพื่่�อไม่่ให้้ภููมิิปััญญาและรสชาติิอัันเป็็นเอกลัักษณ์์ของ
เพชรบุุรีีต้้องกลายเป็็นเพีียงความทรงจำำ�
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	 ผัดัแห้้งปลารัังคััน ไม่ใ่ช่แ่ค่่เมนูอาหาร แต่่เป็น็ส่ว่นหนึ่่�ง
ของวิิถีีชีีวิิตและภููมิิปััญญาของชาวประมงในหมู่่�บ้าน 
บางควาย อำำ�เภอชะอำำ� จั งหวััดเพชรบุุรีี อาหารจานนี้้�
สะท้้อนถึึงความเรียีบง่าย สะดวก และรวดเร็็ว สอดคล้อง
กัับชีีวิิตที่่�ต้้องออกทะเลหาปลา
	 เมนูผััดแห้้งนั้้�นเป็็นที่่�รู้้�จั กกัันดีีในกลุ่่�มชาวประมง
ชายฝั่่� งหลายแห่่ง เพราะเป็็นการนำำ�ปลาที่่�หามาได้้มา
ทำำ�ให้้เป็็นอาหารที่่�อยู่่�ท้องและเก็็บไว้้ได้้นาน แต่่ความ
พิเิศษของผัดัแห้้งปลารัังคัันแห่ง่บางควายคืือการเลืือกใช้้ 
‘ปลารัังคััน’ ปลาทะเลขนาดเล็็กที่่�พบมากในบริเวณนี้้� 
เนื่่�องจากทะเลชะอำำ�มีพีื้้�นทราย ต่างจากทะเลทางตอนบน
ของเพชรบุุรีีที่่�เป็็นพื้้�นโคลน ทำำ�ให้้ชนิิดของปลาที่่�พบ 
ค่่อนข้้างแตกต่่างกััน
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	 แม้้ว่่าปลารัังคัันอาจถูกมองว่่าเป็็นปลาที่่�ไม่่มีีมููลค่่า
ทางการค้้า ส่ว่นใหญ่ถู่กูส่ง่ไปใช้ใ้นอุุตสาหกรรมอาหารสััตว 
แต่่สำำ�หรัับชาวประมงแล้้ว นี่่�คืืออาหารหลัักที่่�สะท้้อนถึึง
การรู้้�จักใช้ท้รัพัยากรที่่�มีอียู่่�และคุณุค่่าของอาหารพื้้�นบ้า้น
ที่่�หล่่อเลี้้�ยงชีีวิิตพวกเขาได้้อย่า่งดีี
	 ด้้วยความที่่�ปลารัังคัันมีีก้้างละเอีียดจำำ�นวนมาก  
ชาวบ้้านจึึงมีีวิิธีีจััดการที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ พวกเขาจะนำำ�
เนื้้�อปลามาแล่่แล้้วสัับรวมกับก้างให้้ละเอีียด จากนั้้�นจึึง
นำำ�ไปผััดคลุุกเคล้ากัับพริิกแกงและเครื่่�องปรุุงต่่าง ๆ จน
แห้ง้สนิทิ การผัดัให้แ้ห้ง้เช่น่นี้้�ไม่เ่พีียงแต่่ช่ว่ยเพิ่่�มรสชาติิ
ที่่�เข้ม้ข้น้จััดจ้้าน แต่่ยังัเป็น็ภูมูิปิัญัญาในการถนอมอาหาร 
ทำำ�ให้้เก็็บไว้้ได้้นานขึ้้�น เหมาะสำำ�หรัับพกพาไปกิินกลาง
ทะเลหรืือเป็็นมื้้�อเร่ง่ด่่วนเมื่่�อกลัับจากฝั่่� ง
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วิธิีีทำำ�
1.	แล่่เนื้้�อปลารัังคัันเป็็นชิ้้�น แล้้วหั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ ก่อนนำำ�ไปสัับหยาบ
2.	ตั้้�งน้ำำ�มัันในกระทะ หรืือไม่ใ่ช้้น้ำำ�มัันก็็ได้้ 
3.	ผััดพริิกแกงจนเริ่่�มหอม
4.	ใส่ป่ลาที่่�สัับลงไปผััดกัับพริิกแกงจนเริ่่�มแห้้ง
5.	ปรุุงด้้วยน้ำำ�ตาล น้ำำ�ปลา แล้้วผััดให้้เข้้ากััน
6.	โรยใบมะกรููดซอย พริิกชี้้�ฟ้้าหั่่�น แล้้วคลุุกเคล้าให้้เข้้ากัันจนทั่่�ว
7.	ก่่อนตัักจากกระทะ ใส่ใ่บกะเพราแล้้วเคล้าให้้เข้้าจนทั่่�วจึงตัักใส่จ่าน

วัตัถุุดิิบ
ปลารังัคัันหรือืปลาชนิดิใดก็็ได้้ 

พริกิแกงเผ็ด็ตำำ�เองหรืือซื้้�อสำำ�เร็จ็

ใบมะกรููดซอย

พริกิชี้้�ฟ้า้หั่่�น

ใบกะเพรา

น้ำำ�ตาล

น้ำำ�ปลา

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
สุุชาติิ จิตต์์ซื่่�อ เจ้้าของร้้าน บางควาย’s Table
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	 ฉลามต้มยำำ�น้ำำ�แดง อาจฟังดููเป็็นอาหารที่่�ขััดกัับ 
ภาพลัักษณ์วิ์ิถีีชีวิีิตเรียีบง่ายของชาวประมง แต่่แท้้จริงิแล้้ว
นี่่�คืือเมนููพื้้�นบ้้านเก่่าแก่่ที่่�สะท้้อนถึึงความพิิเศษและ 
ช่ว่งเวลาแห่ง่การพัักผ่อ่นของพวกเขา
	 แม้ว่้่าอาหารจานอื่่�น ๆ  ของชาวประมงมัักเน้น้ความ
สะดวกและรวดเร็็ว แต่่ฉลามต้มยำำ�น้ำำ�แดงกลัับมีีขั้้�นตอน
การเตรียีมที่่�ซับัซ้อ้นและต้้องใช้เ้วลามาก เมนูนูี้้�จึึงมักัถูกู
รังัสรรค์์ขึ้้�นในวัันที่่�ชาวประมงหยุุดออกเรือืและมีเีวลาว่่าง
เพีียงพอที่่�จะพิิถีีพิิถัันกัับการทำำ�อาหาร
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	 ปลาที่่�นำำ�มาใช้้ทำำ�ต้มยำำ�น้ำำ�แดงนี้้�ส่ว่นใหญ่คื่ือ ‘ปลา
ฉลามทราย’ หรืือ ‘ปลากระเบน’ ซึ่่�งเป็็นปลาขนาดเล็็กที่่�
อาศััยอยู่่�บริเวณหน้้าดิินทะเล มีจำำ�นวนมากในท้้องถิ่่�น
และไม่่ใช่่สััตว์์อนุุรัักษ์์ ทำำ�ให้้มั่่�นใจได้้ว่่าการบริิโภคไม่่ได้้
ส่ง่ผลกระทบต่อระบบนิิเวศ
	 ที่่�จริงิแล้้วเปลี่่�ยนจากปลาฉลามเป็็นปลาอื่่�นแทนได้้ 
แต่่เมื่่�อต้้มน้ำำ�เนื้้�อปลาจะแตก น้ำำ�จะขุ่่�น ไม่ใ่สเหมือืนฉลาม
ที่่�ยิ่่�งต้้มยิ่่�งรััดตััว
	 ฉลามต้มยำำ�น้ำำ�แดงจึึงเป็็นมากกว่่าแค่่จานอาหาร  
แต่่เป็็นสััญลัักษณ์์ของช่่วงเวลาพิิเศษ เป็็นภููมิิปััญญา 
การทำำ�อาหารที่่�สืืบทอดกัันมารุ่่�นสู่่�รุ่่� น แสดงให้้เห็็นถึึงอีีก
แง่่มุุมหนึ่่�งของชีีวิิตชาวประมงแห่่งชะอำำ�ที่่�ไม่่ได้้มีีเพีียง
แค่่ความรีีบเร่่ง แต่่ยัังมีีศิิลปะในการปรุุงอาหารและ 
ช่่วงเวลาแห่่งการเฉลิิมฉลองไปกัับรสชาติิอัันเป็็น
เอกลัักษณ์์ของท้้องถิ่่�น



19

วัตัถุุดิิบ
ปลาฉลามทราย

พริกิจิินดาแดงแห้ง้

พริกิกะเหรี่่�ยงสด

พริกิขี้้�นกสด 

หอมแดง

กระเทีียม

กะปิิ

ข่า่

ตะไคร้

ใบมะกรููด

เกลืือ

น้ำำ�ปลา

มะขามเปียีก

มะนาว

ใบกะเพรา
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วิธิีีทำำ�
1. หั่่�นชิ้้�นฉลามตามชอบ ลวกเอาผิิวทรายของฉลามออก แล้้วพัักไว้้
2. คั่่�วพริิก หอม กระเทีียม ให้้ไหม้้
3. นำำ�พริกิ หอม กระเทีียม ที่่�ย่า่งแล้้ว โขลกกัับกะปิใิห้ล้ะเอีียดให้เ้ป็น็เครื่่�องแกง
4. ตั้้�งน้ำำ�เดืือด พร้้อมใส่เ่ครื่่�องต้้มยำำ� ข่า่ ตะไคร้้ ใบมะกรููด 
5. ปรุุงด้้วยเกลืือ น้ำำ�ปลา ให้้รสเค็็มอ่อน ๆ
6. เมื่่�อต้้มเครื่่�องได้้ที่่� ให้้เอาเครื่่�องต้้มยำำ�ทั้้�งหมดออกให้้หมด
7. ลดไฟลงให้้เหลืือไฟกลาง แล้้วใส่เ่นื้้�อปลา ให้้เนื้้�อปลาค่่อย ๆ สุุก
8. ใส่พ่ริิกแกงที่่�โขลกไว้้ลงไปจนน้ำำ�กลายเป็็นสีีแดง
9. คอยตัักเศษพริิกที่่�โขลกไม่ล่ะเอีียดที่่�ลอยขึ้้�นมาออก
10. เติิมมะขามเปีียก มะนาว ให้้มีีกลิ่่�นเปรี้้�ยวขึ้้�นจมููก
11. ก่อนยกขึ้้�นให้้ใส่ใ่บกะเพราเพื่่�อความหอม

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
สุุชาติิ จิตต์์ซื่่�อ เจ้้าของร้้าน บางควาย’s Table
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	 แกงกระทืือ เป็็นอาหารพื้้� นบ้้านประจำำ�อำำ�เภอ
บ้า้นลาด จังหวััดเพชรบุุรี ีมีวััตถุดิุิบหลััก คือ ‘กระทืือ’ พืช
สมุุนไพรหน้้าฝนมากประโยชน์์ ลั กษณะคล้ายขิิงที่่�มีีหััว
อยู่่�ใต้้ดิิน เติิบโตได้้ดีีบริิเวณริิมลำำ�ธาร 
	 จากข้้อมููลวิิจััยของ DISTHAI ที่่ � ว่่ากระทืือมีีถิ่่�น 
กำำ�เนิิดมาจากอิินเดีียและศรีลัีังกา อาจารย์ท์วีโีรจน์์ กล่ำำ�
กล่่อมจิิตต์์ นักประวััติิศาสตร์์ท้้องถิ่่�นตั้้�งข้อ้สังัเกตว่่า เมื่่�อ
ราว 1,000 ปีก่่อนหรืือในสมัยัทวารวดี แขกอิินเดีียเดิินทาง
ผ่่านทะเลอิินเดีียเข้้าเมืืองพม่่าลััดเลาะมาตามแนวเขา
ตะนาวศรีีมาถึึงเมืืองเพชรบุุรีีเพื่่�อเผยแผ่่ศาสนาและ
ค้้าขาย บริิเวณวัดป่่าแป้้น ตำำ�บลท่่าเสน อำำ�เภอบ้้านลาด 
จัังหวััดเพชรบุุรีี จึ งพบหลัักฐานทางโบราณคดีคืือลููกปััด 
เครื่่�องประดัับ และหม้้อไห ส่วนหลัักฐานทางชาติิพัันธุ์์�
ของแขกอิินเดีียโบราณที่่�สำำ�คัญของเมือืงเพชรบุุรีคืีือการ
ตั้้�งถิ่่�นฐานพราหมณ์์สมอพลืืออยู่่�ริมแม่่น้ำำ�เพชรบุุรีี ซึ่่�ง 
พบว่่าที่่�บริเวณบ้านลาดที่่�ตั้้�งอยู่่�ริมแม่่น้ำำ�เพชรบุุรีีแห่่งนี้้�
นิิยมปลููกกระทืืออยู่่�ในรั้้�วบ้้านเกืือบทุุกหลัังคาเรืือน 
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	 ภููมิิปััญญาของชาวบ้้านที่่�นี่่�แต่่เดิิมจะนิิยมขุดหััว 
กระทืืออ่่อนมาซอยใส่่แกง เพราะกระทืือขึ้้�นชื่่�อว่่ามีี
คุณุสมบัติัิช่ว่ยลดความคาว โดยเฉพาะในอดีีตที่่�นิยิมแกง
ด้้วยปลาไหลหรืือปลาดุุกนา นอกจากนี้้�กระทืือยัังมีีกลิ่่�น
หอมเฉพาะตััวและมีีรสชาติิเผ็ด็ร้้อน ปัจจุบันัแกงกระทืือ
หากิินยาก ด้วยพื้้�นที่่�การเพาะปลููกที่่�น้้อยลง และมีีการ
ประยุุกต์์ใส่เ่นื้้�อสััตว์์ตามความชอบมากขึ้้�น เช่น่ เนื้้�อปลา 
เนื้้�อวััว เนื้้�อหมู ูหรือืกุ้้�ง ส่ว่นชาวบ้า้นลาดนิยิมแกงกระทืือ
ใส่ป่ลากดคััง ปลาน้ำำ�จืดที่่�พบได้้ง่่ายในแม่น่้ำำ�เพชรบุุรีี
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วัตัถุุดิิบ
หัวักระทืืออ่่อน

ปลากดคััง 

กะทิิ

ใบโหระพา

พริกิชี้้�ฟ้า้ใหญ่่

พริกิแกงป่่าตำำ�เองหรืือซื้้�อสำำ�เร็จ็

น้ำำ�มันัหอย 

น้ำำ�ตาลทราย 

น้ำำ�ปลา 

ผงปรุุงรส
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วิธิีีทำำ�
1.	นำำ�กระทืือมาปอกเปลืือก หั่่�น และซอย จากนั้้�นฟั้้� น (ขยำำ�) กับน้ำำ�เกลืือเพื่่�อ
เอาความขมออก ล้างด้้วยน้ำำ�สะอาด 2 น้ำำ� 

2.	นำำ�หััวกะทิิขึ้้�นตั้้�งไฟแล้้วใส่่พริิกแกงป่่าลงไป ค่่อย ๆ เคี่่�ยวและคนให้้ 
เข้้ากัันจนหอม 

3.	รอจนแกงเดืือด เติิมหางกะทิิ ใส่ป่ลากดคัังที่่�สัับเป็็นชิ้้�นลงไป ไม่ต้่้องคน
4.	จากนั้้�นใส่ก่ระทืือตามลงไป เปิิดไฟแรงแล้้วปิิดฝาไว้้ 3 - 4 นาทีี
5.	เมื่่�อแกงเดืือดพุ่่�ง ปรุุงรสด้วยน้ำำ�มัันหอย น้ำำ�ตาลทราย ผงปรุุงรส และ
น้ำำ�ปลา

6.	เมื่่�อปลาสุกุจึึงใส่พ่ริกิชี้้�ฟ้้าและใบโหระพา แล้้วยกขึ้้�นจากเตา10. ตั้้�งหม้อ้
หางกะทิิที่่�อุ่่�นไว้้  ใส่่พริิกแกงที่่�ผััดกัับหััวกะทิิลงไป ค น เบา ๆ  
       ให้้เข้้ากััน

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
มานะ แช่ม่ช้้อย เจ้้าของร้้านอู่่�ข้้าวอู่่�น้ำำ�
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	 บ้้านลิ้้�นช้้าง ตำ ำ�บลยางน้ำำ�กลััดเหนืือ อำ ำ�เภอ
หนองหญ้า้ปล้้อง จังหวััดเพชรบุุรี ีเป็น็ที่่�อยู่่�อาศัยัของชาว
กะเหรี่่�ยงโพล่่ง และเป็็นแหล่่งปลููกพริิกพรานที่่�สำำ�คัญ 
เก็็บผลผลิตได้้มากในเดืือนสิิงหาคม นำ ำ�มาประกอบ
อาหารได้้ทั้้�งแบบสดและแบบแห้้ง ที่่ �นี่่�จึึงมีีวััฒนธรรม 
การกิินพริกิพรานอย่า่งจริงจััง รวมถึงพริิกกะเหรี่่�ยงที่่�ปลูกู
กัันหลายบ้้าน
	 เมนูทูี่่�ต้้องมีใีนสำำ�รับักะเหรี่่�ยงบ้า้นลิ้้�นช้า้ง คือน้ำำ�พริกิ
กะทิิ หรืือภาษากะเหรี่่�ยงโพล่่งเรีียก ‘เชอเง้้กะทิิ’ หรืือ 
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‘เชอเง้้โผล่ซ้า้’ ที่่�แปลว่่าพริกิกัับกะทิิ จิ้้�มกินกัับผักัสดหรือื
หน่อ่ไม้้
	 สำำ�หรัับพริิกพรานเป็็นเครื่่� องเทศของกะเหรี่่�ยง
รสชาติิซ่่า หอม ส่่วนพริิกกะเหรี่่�ยงเป็็นพริิกพื้้�นถิ่่�นที่่�มีี
ความหอมและความเผ็็ดเฉพาะตััว เวลาตำำ�ลงในพริกิแกง
ให้ใ้ส่ท่ั้้�งก้้านจะได้้กลิ่่�นหอมและรสเผ็ด็ตามแบบฉบับัของ
กะเหรี่่�ยง สี ีของพริิกจะไม่่เปลี่่�ยนแม้้จะตำำ�จนละเอีียด
ก็็ตาม
	 ทั้้�งนี้้� คนกะเหรี่่�ยงกิินรสเผ็ด็ เชอเง้้กะทิิจึึงมีีความเผ็ด็ 
แต่่ก็็มีีความหวาน คว ามมัันที่่�ไม่่เลี่่�ยน ตั วน้ำำ�แกงจะมีี
น้ำำ�มัันลอยหน้้า หากเป็็นสมััยก่่อนจะห่อ่ไปกิินในไร่ ่ด้วย
เหตุุผลว่่าทำำ�ง่ายและเก็็บค้างคืืนได้้ เพราะกะทิิผ่่านการ
เคี่่�ยวมาแล้้ว  ไม่่อุ่่�นก็็ไม่่เสีีย ในปััจจุบัันชาวกะเหรี่่�ยง 
บ้้านลิ้้�นช้้างหลายบ้้านก็็ยัังทำำ�เมนููนี้้�กิินกัันอยู่่�เป็็นประจำำ�
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วัตัถุุดิิบ
พริิกกะเหรี่่�ยงสด

พริิกพราน (ใช้แ้ค่่เปลืือก ไม่เ่อาเมล็ดสีีดำำ�) 

กะปิิ

เกลืือ 

หอมแดง 

กระเทีียม 

ตะไคร้

กะทิิ (ใช้ม้ะพร้า้วแก่่เพิ่่�มความมัน)	

ใบมะกรููด
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วิธิีีทำำ�
1.	ตำำ�เครื่่�องพริิกแกง ได้้แก่่ ตะไคร้้ เกลืือ หอมแดง กระเทีียมใส่ท่ั้้�งเปลืือก 
เปลืือกพริิกพราน ให้้เข้้ากััน แต่่ระวัังอย่่าใส่่เปลืือกพริิกพรานเยอะ  
เพราะจะทำำ�ให้้รสชาติิซ่า่เกิินไป

2.	ใส่พ่ริิกกะเหรี่่�ยงสด (ทั้้�งก้้าน) ตำำ�เข้้าด้้วยกัันจนละเอีียด
3.	ตั้้�งกะทิิโดยใช้้ไฟอ่อน คอยคนอย่่างสม่ำำ�เสมอ จนน้ำำ�กะทิิเริ่่�มงวด ข้้น 
แตกมัันเล็็กน้้อยลอยหน้้า

4.	ใส่ก่ะปิิ รอจนเดืือด
5.	นำำ�พริิกแกงที่่�ตำำ�ละเอีียดแล้้วใส่ล่งไป 
6.	เคี่่�ยวจนงวดประมาณ 1 ชั่่�วโมง ให้เ้ห็น็ชั้้�นที่่�แยกกัันของกะทิิและพริกิแกง 
ลัักษณะดููคล้ายกัับหลน

7.	ซอยใบมะกรููดโรยลงไป ยกขึ้้�นจากเตา 

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
จิิรััศยา บุุญคน ชาวกะเหรี่่�ยงบ้้านลิ้้�นช้้าง 
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	 อีีกหนึ่่�งเมนููที่่�ชาวกะเหรี่่�ยงบ้้านลิ้้�นช้้าง ตำ ำ�บล 
ยางน้ำำ�กลััดเหนือื อำำ�เภอหนองหญ้า้ปล้้อง จังหวััดเพชรบุุรีี 
เคยกิินตั้้�งแต่่ยังัเป็็นเด็็ก คือเมนูแกงไก่่ใส่วุ่้้�นเส้น้ ยิ่่�งในช่ว่ง
อากาศหนาวเย็น็ การซดน้ำำ�ซุปเผ็็ดร้้อนจะช่ว่ยให้้ร่า่งกาย
อบอุ่่�นขึ้้�น
	 เมนูนูี้้�โดดเด่่นด้้วย ‘พริกิพราน’ และ ‘พริกิกะเหรี่่�ยง’ 
วััตถุุดิิบคู่่�ครััวของทุุกบ้้าน เพราะที่่�นี่่�เป็็นแหล่่งปลููก 
ที่่�สำำ�คัญ ด้วยอยู่่�ในพื้้�นที่่�ภููเขาตะนาวศรีี วิ ถีีชีีวิิตที่่�อาศััย
อยู่่�ตามป่่าเขา อาหารของชาวกะเหรี่่�ยงส่่วนใหญ่่จึึงเป็็น 
พืืชผัักที่่�หาได้้จากธรรมชาติิและสััตว์์ที่่�ล่่าได้้จากป่่า
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	 เนื้้�อสััตว์์ที่่�ใส่่จะเป็็นเนื้้�อไก่่ โดยสมััยก่่อนจะนิิยมใช้้
ไก่่บ้า้นหรืือไก่่ป่า่ ส่ว่นเครื่่�องพริิกแกงของเมนูนี้้�เหมือืนกัับ
เมนูเชอเง้้กะทิิที่่�ประกอบด้วยพริิกกะเหรี่่�ยง พริิกพราน 
กะปิิ เกลืือ หอมแดง กระเทีียม ตะไคร้้ แตกต่่างกัันตรง
เพิ่่�ม ‘ข่า่’ เข้้ามา 
	 ส่ว่นวุ้้�นเส้น้ ชาวกะเหรี่่�ยงโพล่่งจะเรียีกว่่า เส้น้แกงร้อ้น 
อาจารย์แ์สนประเสริฐิ ปานเนียีม มหาวิิทยาลััยราชภััฏ
เพชรบุุรี ีสันันิษิฐานว่่าวุ้้�นเส้น้เป็น็วััตถุดิุิบจากประเทศจีีน
ที่่�คนกะเหรี่่�ยงบ้้านลิ้้�นช้้างได้้มาจากการหาบสิินค้้าจาก
หมู่่�บ้านลงไปขายในเมืืองแล้้วนำำ�วุ้้�นเส้้นขึ้้�นมาประกอบ
อาหาร
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วัตัถุุดิิบ
พริิกกะเหรี่่�ยงสด

พริิกพรานใช้้แค่่เปลืือก ไม่ใ่ช้เ้มล็ดสีดีำำ�	

กะปิิ

เกลืือ

หอมแดง

กระเทีียม

ตะไคร้้ 

ข่า่

เนื้้�อไก่่

วุ้้�นเส้น้

มะเขือืพวง

ใบกะเพรา
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วิธิีีทำำ�
1.	ตำำ�เครื่่�องพริิกแกง ได้้แก่่ ข่ ่า ตะไคร้้ หอมแดง กระเทีียมใส่่ทั้้�งเปลืือก 
เปลืือกพริิกพราน กะปิิ เกลืือ และพริิกกะเหรี่่�ยงสดใส่ท่ั้้�งก้้าน ให้้เข้้ากััน
จนละเอีียด แต่่ระวัังอย่า่ใส่เ่ปลืือกพริกิพรานเยอะ เพราะจะทำำ�ให้ร้สชาติิ
ซ่า่เกิินไป

2.	ใส่เ่นื้้�อไก่่ลงในหม้้อ ตามด้วยพริิกแกง
3.	ใส่ม่ะเขืือพวง จากนั้้�นยกขึ้้�นเตา
4.	รวนเรื่่�อย ๆ จนเนื้้�อไก่่สุุก ใช้้เวลาประมาณ 10 - 15 นาทีี
5.	เติิมน้ำำ�สะอาดให้้พอท่่วมเนื้้�อไก่่
6.	รอจนน้ำำ�เดืือด ใส่ข่้้าวคั่่�วและวุ้้�นเส้้น
7.	ใส่ใ่บกะเพราปิิดท้้าย

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
ดวงพร สัังข์์ประเสริิฐ ผู้้�ช่ว่ยผู้้�ใหญ่บ่้้าน หมู่่�บ้้านลิ้้�นช้้าง
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	 ‘หอยเสีียบจากทะเล’ ‘ไข่่แดงเค็็มจากเป็็ดที่่�เลี้้�ยง’ 
และ ‘ใบมะขามอ่อนหลัังบ้้าน’ นี่่�คืือวััตถุุดิิบสำำ�คัญของ
เมนููแกงคั่่�วหอยเสีียบใบมะขามอ่อน อาหารพื้้�นบ้้านของ
ชาวบ้้านชุุมชนบางขุุนไทร อำ ำ�เภอบ้้านแหลม จั งหวััด
เพชรบุุรีี
	 เพราะที่่�บริเิวณปากอ่่าวบางขุุนไทร ชายฝ่ั่� งมีสีภาพ
เป็็นหาดโคลนและมีีลัักษณะเป็็นป่่าชายเลน ถื อเป็็น
แหล่่งอาศััยของสััตว์์น้ำำ�ทะเล และนัับเป็็นแหล่่งหอย
ธรรมชาติิที่่�ใหญ่่ที่่�สุุดในประเทศไทย หนึ่่�งในนั้้�นคืือ 
หอยเสีียบที่่�มีีรสหวาน เนื้้�อนุ่่�มหนึึบ ชาวประมงพื้้�นบ้้าน
จะออกเรือืมาจัับด้วยวิิธีกีารถีีบกระดานเก็็บหอยด้้วยมือื 
เป็็นภููมิิปััญญาที่่�สืืบทอดกัันมายาวนาน
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	 ส่ว่นไข่แ่ดงเค็็มมาจากการถนอมอาหารของชาวบ้าน
ที่่�นิยิมเลี้้�ยงเป็็ดไว้้เป็น็อาหาร ด้วยความอุดมสมบูรณ์ข์อง
พื้้�นที่่�ที่่�มีลีูกูกุ้้�งและปลาตััวเล็็ก ๆ  เป็น็จำำ�นวนมากจึึงนำำ�มา
เป็น็อาหารของเป็ด็ ไข่เ่ป็็ดของที่่�นี่่�จึึงมีีสีแีดงสวย ส่ว่นดิิน
ที่่�ใช้้พอกก็็นำำ�มาจากนาเกลืือในพื้้�นที่่� 
 	 แม้้ความนิยมในการรัับประทานเมนูดัังกล่่าวจะ 
น้อ้ยลงเพราะเป็็นอาหารที่่�ต้้องใช้้เวลาในการปรุุง แต่่ยังัมีี
ชาวบางขุุนไทรหลายบ้้านที่่�ทำำ�เมนููนี้้�เป็็นประจำำ�  เพราะ
หอยเสีียบมีให้้กิินตลอดปีี เพียีงแต่่จะมีีมากมีีน้อ้ยไม่่เท่่ากััน 
หากวัันไหนนึึกอยากกิินก็็ลงแรงแล่่นกระดานไปเก็็บหอย
ได้้เลย 
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วัตัถุุดิิบ
หอยเสียีบสดหรืือหอยเสียีบแห้ง้ 

ไข่แ่ดงเค็็ม (ควรใช้ไ้ข่ท่ี่่�พอกดิินไว้้ประมาณ 7 วัน สีขีองแกงจะนวลขึ้้�น) 

ใบมะขามอ่อน

ถั่่�วฝักัยาวหรือืผักับุ้้�งตามชอบ 

กะทิิ

พริิกแกงป่า่ที่่�จะตำำ�เองหรืือสะดวกซื้้�อสำำ�เร็จ็ก็ได้้

น้ำำ�ปลา 

น้ำำ�ตาลโตนด 

น้ำำ�มะขามเปียีก
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วิธิีีทำำ�
1.	ตั้้�งกะทิิแล้้วใส่พ่ริิกแกงส้้มลงไปละลาย
2.	เติิมหางกะทิิ รอให้น้้ำำ�แกงเดืือด ใส่ไ่ข่เ่ป็็ด 3 ฟองที่่�ตอกเตรียีมไว้้แล้้วลงไป 
ตามด้วยถั่่�วฝัักยาวหั่่�นเป็็นท่่อน 

3.	ปรุุงรสเปรี้้�ยวเพิ่่�มด้วยน้ำำ�มะขามเปีียก และปรุุงรสเค็็มด้วยน้ำำ�ปลา
4.	ค่่อย ๆ  ใส่ม่ะขามอ่อนลงไปทีีละกำำ�มือื ใช้ทั้ัพพีีกดเพื่่�อให้ใ้บมะขาบยุบตัว
5.	เติิมหััวกะทิิ ปรุุงรสหวานด้้วยน้ำำ�ตาลปี๊๊� บ ชิิมรส
6.	ใส่ห่อยเสีียบที่่�ลวกเตรีียมไว้้แล้้วลงไป
7.	รอแกงเดืือดอีีกครั้้�ง ยกขึ้้�นจากเตา 

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
ปรีียาเพ็็ญ เต็็กยุ้้�ย ชาวบ้้านบางขุุนไทร



41

	 แทนรสเปรี้้�ยวของน้ำำ�มะนาวด้วย ‘ผลลำำ�แพน’ เมนูู
อาหารส่่วนใหญ่่ของชาวบ้านตำำ�บลบางตะบููนออกที่่�อยู่่�
ทางตอนเหนืือสุดุของอาณาเขตอำำ�เภอบ้้านแหลม จังหวััด
เพชรบุุรีี นิ ยมใช้้ผลลำำ�แพนใส่่แทนความเปรี้้�ยวของน้ำำ�
มะนาว และน้ำำ�มะขามเปีียกที่่�หาได้้ยากในพื้้�นที่่� เนื่่�องจาก
ลัักษณะภููมิิประเทศเป็็นที่่�ราบลุ่่�ม  เป็็นเมืืองชายทะเล  
ดิินเค็็มไม่เ่หมาะกัับการปลูกูมะนาว แต่่ต้้นลำำ�แพนเติิบโต
ได้้ดีี เพราะเป็็นพืืชในตระกููลโกงกางที่่�ขึ้้�นในป่่าชายเลน
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	 ลำำ�แพนเป็็นพืืชเฉพาะฤดููกาล ออกผลมากในช่่วง
เดืือนมกราคมถึงพฤษภาคม วิ ถีีดั้้�งเดิิมของชาวบ้้าน 
บ้้านเกาะแก้้วจะนิิยมทำำ�น้ำำ�พริิกลำำ�แพน เมนููกิินง่่าย ทั้้�ง
ล้้อมวงกิินข้้าวกันที่่�บ้้านหรืือเป็็นเสบียงติิดขึ้้�นไปบนเรืือ
ยามต้องออกทะเลทำำ�ประมง
	 น้ำำ�พริิกลำำ�แพนจะใช้้ผลแก่่จััด เด็็ดได้้จากต้้นหรืือ
เก็็บลููกที่่�ร่่วงหล่่น รสชาติิของน้ำำ�พริิกที่่�ได้้จะเปรี้้�ยวนำำ� 
ตามด้วยเผ็็ด เค็็ม และความหวานจากน้ำำ�ตาลมะพร้้าว 
กิินคู่่�กับผักัชะครามลวกและปลากระบอกย่่าง วัตถุุดิิบใน
พื้้�นที่่�ที่่�แสดงถึึงวิิถีีชีีวิิตของคนชายทะเล บ างบ้้านนำำ� 
น้ำำ�พริิกลำำ�แพนมาผััดใส่่เนื้้�อสััตว์์อย่่างไก่่สัับหรืือหมููสัับ 
ให้้ความอร่อ่ยอีีกแบบ
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วิธิีีทำำ�
1.	เตรีียมลููกลำำ�แพนด้้วยการฝานเอาหััวออก หากเก็็บไว้้ล่่วงหน้้า นำำ�ไปต้้ม
ให้สุ้กุแล้้วแช่ช่่อ่งฟรีซไว้้ก่่อนนำำ�มาใช้้ได้้ จากนั้้�นหั่่�นลูกูลำำ�แพนสุุกเป็็นชิ้้�น
ใส่ค่รกตำำ�ให้้ละเอีียดแล้้วตักใส่ถ้่้วยพัักไว้้

2.	ย่า่งกะปิิห่อ่ใบตองให้้มีีกลิ่่�นหอม 
3.	คั่่�วกระเทีียม หอมแดง และพริิกจิินดาแดงให้้มีีกลิ่่�นหอม
4.	ตำำ�กระเทีียมและหอมแดงให้้เข้้ากััน 
5.	ใส่พ่ริิกจิินดาแดง กะปิิย่า่ง ตำำ�ให้้ละเอีียด
6.	จากนั้้�นใส่ลูู่กลำำ�แพน ตำำ�ทุุกอย่า่งให้้เข้้ากััน
7.	ลองชิิมรส หากอยากเพิ่่�มรสหวานให้้เติิมน้ำำ�ตาลมะพร้้าว 

วัตัถุุดิิบ
ลูกูลำำ�แพน (ใช้ผ้ลแก่่จััด เปลืือกจะมีีสีเีขียีว 
อมเหลืือง ถ้าผลอ่่อนจะมีีรสฝาด)

หอมแดง

กระเทีียม

พริกิจิินดาแดงหรือืพริิกขี้้�หนูู

กะปิิเคยตาดำำ�

น้ำำ�ตาลมะพร้้าว

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
พิิศมััย แสงสุุวรรณ ชาวบ้้านชุุมชนบ้้านเกาะแก้้ว
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	 แกงโหม่่งจาก แกงลููกจาก หรืือแกงหััวจาก เมนูู
อาหารพื้้� นบ้้านของคนชุุมชนบ้้านเกาะแก้้ว ตำ ำ�บล 
บางตะบููนออก อำำ�เภอบ้า้นแหลม จังหวััดเพชรบุุรี ีหากมอง
ผิิวเผิินจะดููหน้้าตาคล้ายแกงหััวตาล อาหารขึ้้�นชื่่�อของ
เมืืองเพชรฯ เพราะมีีเครื่่�องพริิกแกงเผ็็ดและวิิธีีการทำำ�ที่่�
ใกล้้เคีียงกััน
	 เหตุุที่่�ใช้้ ‘ลููกจาก’ มาทำำ�แกง เนื่่�องจากชุุมชนบ้้าน
เกาะแก้้วเป็น็ชุุมชนที่่�อยู่่�ใกล้้ชายฝ่ั่� งทะเลและมีีป่า่ชายเลน
อุุดมสมบูรณ์์ ทำ ำ�ให้้ในอดีีตมีีต้้นจากอัันเป็็นแหล่่งที่่�อยู่่�
อาศััยและแหล่่งอาหารของสััตว์์น้ำำ�หลายชนิิดขึ้้�นอยู่่�เป็็น
จำำ�นวนมาก ชาวบ้า้นในชุุมชนจึึงมีีความผูกูพันักัับต้นจาก
มาอย่า่งยาวนาน เพราะใช้้ประโยชน์์จากต้้นจากทุุกส่ว่น 
เช่่น นำำ�ใบมามุุงหลัังคาและห่่ออาหาร นำำ�ผลมาทำำ�ขนม 
รวมถึงนำำ�ลููกจากอ่่อนมาแกงกิิน 
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	 เมนูแูกงโหม่ง่จาก นิยมรับัประทานกัับข้า้วสวยร้อ้น ๆ  
หรืือขนมจีน เพราะน้ำำ�แกงค่่อนข้้างเข้้มข้น รสชาติิเผ็็ด
อ่่อน ๆ หอมกลิ่่�นกระชาย เนื้้�อจากนุ่่�ม ไม่แ่ข็็งจนเกิินไป 
แต่่ปััจจุบััน แม้้ในพื้้�นที่่�ชุุมชนบ้้านเกาะแก้้วเองก็็เริ่่�มหา
โหม่่งจากได้้ยากขึ้้�น เพราะการเปลี่่�ยนแปลงของระบบ
นิิเวศชายฝั่่� งทำำ�ให้้ปริิมาณของต้้นจากลดลง และวิิถีีชีีวิิต
ของคนที่่�ทำำ�อาชีพีเกี่่�ยวกับจากน้อ้ยลง เมนูแูกงโหม่ง่จาก
จึึงเป็็นอีีกเมนููของอาหารเมืืองเพชรบุุรีีที่่�ควรค่่าแก่่การ
อนุุรัักษ์์ไว้้
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วัตัถุุดิิบ
ลูกูจากอ่่อน

ปลาทูนูึ่่�ง	

พริกิแห้้ง 

กระชาย

ตะไคร้ 

ข่า่ 

เกลืือ

น้ำำ�ตาลมะพร้า้ว

กะทิิ
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วิธิีีทำำ�
1. ปอกเปลืือกแข็็งของลููกจากออก ล้างน้ำำ�ผสมเกลืือ
2. ฝานเนื้้�อลููกจาก จากนั้้�นนำำ�มาลวกให้้จืืด 2 - 3 น้ำำ�
3. ซอยพริิกแห้้งที่่�แช่น่้ำำ�ให้้นิ่่�ม และตะไคร้้ หอมแดง กระชาย ข่า่ และเกลืือ 
    นำำ�ทั้้�งหมดมาตำำ�ให้้ละเอีียดจนได้้พริิกแกง
4. ใส่ก่ะปิิ 
5. ใส่เ่นื้้�อปลาทููนึ่่�ง ตำำ�ให้้เนีียน 
6. ตั้้�งหางกะทิิให้้อุ่่�น คนไม่ใ่ห้้กะทิิเป็็นลููก ยกขึ้้�นจากเตา
7. ตั้้�งกระทะใส่ห่ัวักะทิิ ใส่พ่ริกิแกงลงไปละลาย เติิมหัวักะทิิเพิ่่�ม ผัดให้เ้ข้า้กััน
8. หากอยากกิินเนื้้�อปลาเป็็นชิ้้�น ใส่เ่นื้้�อปลาทููนึ่่�งชิ้้�นเล็็ก ๆ ลงไปได้้
9. ปรุุงรสเค็็มด้วยน้ำำ�ปลา ยกขึ้้�นจากเตา
10. ตั้้�งหม้้อหางกะทิิที่่�อุ่่�นไว้้ ใส่่พริิกแกงที่่�ผััดกัับหััวกะทิิลงไป ค นเบา ๆ  
      ให้้เข้้ากััน
11. รอจนเดืือด ใส่ห่ััวจากที่่�เตรีียมไว้้ลงไปคน
12. ปรุุงรสหวานด้้วยน้ำำ�ตาลมะพร้้าว
13. เติิมหััวกะทิิเพิ่่�มความมัันและทำำ�ให้้น้ำำ�ข้้นขาว

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
พิิศมััย แสงสุุวรรณ ชาวบ้้านชุุมชนบ้้านเกาะแก้้ว
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	 ได้้ยิินชื่่� อเมนููยำำ�หนัังหน้้า หากไม่่ใช่่คนพื้้� นถิ่่�น
เพชรบุุรีีอาจจะเดายากสัักนิิดว่่าเมนูนี้้�คืือเมนูอะไร 
แท้้จริิงแล้้วยำำ�หนัังหน้้าคืือยำำ�หััวตาลที่่�นำำ� ‘หััวตาลโตนด
อ่่อน ๆ’ มาเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในจาน
	 ที่่�อำำ�เภอบ้้านลาด จังหวััดเพชรบุุรีี เป็็นอีีกพื้้�นที่่�ที่่� 
ชาวบ้้านมีีวิิถีีชีีวิิตผููกพัันกัับตาล นำำ�ส่ว่นต่่าง ๆ ของตาล
มาใช้้ประโยชน์์อย่่างคุ้้�มค่่า นอกจากนำำ�หััวตาลมาแกงก็็
นิิยมนำำ�มาทำำ�ยำำ�  โดยในสมััยก่่อนชาวบ้้านจะทำำ�ยำำ� 
หนังัหน้้าเลี้้�ยงแขก เลี้้�ยงพระ หรืือทำำ�กินกัันในวัันรวมญาติิ 
บางครั้้�งเป็็นกัับแกล้้มจานอร่่อยในวงข้้าวแช่่ที่่�ตัักกิินได้้
เรื่่� อย ๆ ไม่่เบื่่� อ ทั้้ � งนี้้�สููตรยำำ�หนัังหน้้าแต่่ละอำำ�เภอ 
แตกต่่างกััน หากเป็็นที่่�อำำ�เภอบ้้านแหลมจะใส่่ปลานึ่่�ง 
หรืือปลาย่า่งแล้้วคลุุกให้้เข้้ากัันด้้วย
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	 แม้้สููตรอาหารจะต่่างกัันเพีียงเล็็กน้้อย แต่่ขั้้�นตอน
เตรีียมหััวตาลค่่อนข้้างซัับซ้้อนเหมืือนกััน นั่่�นคืือต้้องขึ้้�น
ไปเอาทะลายโตนดอ่่อน ๆ ลงมา จากนั้้�นฟัันลููกออกจาก
ทะลาย ฟันัขั้้�วออก ปอกเปลืือกแข็็ง เจาะเอาขั้้�วออก ฝาน
หัวัของผลเฉพาะที่่�เป็น็ส่ว่นอ่่อน ขั้้�นตอนฟั้้� น (ขยำำ�) หัวัตาล
ให้ใ้ส่เ่กลืือเพื่่�อไม่ใ่ห้้เนื้้�อตาลกลายเป็็นสีีแดง ส่วนการเติิม
น้ำำ�ตาลปี๊๊� บนอกจากช่่วยเพิ่่�มรสหวานยัังช่่วยให้้เนื้้�อตาล 
มีีสีีเหลืืองสวยนั่่�นเอง
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วิธิีีทำำ�
1.	เตรีียมภาชนะสำำ�หรัับทำำ�ยำำ�  ใส่่น้ำำ�ตาลปี๊๊� บและกะทิิ บี้้ �ให้้ละลายเป็็น 
เนื้้�อเดีียวกัน 

2.	ปรุุงรสเค็็มด้วยน้ำำ�ปลา
3.	ใส่ห่ััวตาล คลุุกให้้เข้้ากััน
4.	ใส่่เครื่่�องยำำ� ตะไคร้้ซอย ใบมะกรููดซอยลงไปคลุก ตามด้วยมะพร้้าวคั่่�ว 
ถั่่�วป่่น กุ้้�งแห้้ง

5.	ปรุุงรสเปรี้้�ยวด้วยน้ำำ�มะนาว และปรุุงรสเผ็็ดด้้วยพริิกขี้้�หนููตำำ�ละเอีียด 
คลุุกให้้เข้้ากัันอีีกครั้้�ง

วัตัถุุดิิบ
กะทิิ 

ถั่่�วป่น่ 

กุ้้�งแห้ง้

ลูกูตาลโตนดอ่่อน (ฝาน ลวกให้สุ้กุ ฟั้้� นกัับน้ำำ�ใส่เ่กลืือสักั 2 น้ำำ� 
ขยำำ�ให้น้ิ่่�ม ล้างด้้วยน้ำำ�สะอาด)

ตะไคร้ซ้อย

ใบมะกรููดซอย

มะพร้้าวขูดคั่่�ว 

พริิกขี้้�หนูตูำำ�ละเอีียด

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
ชั้้�น วังเวงจิิตต์์ ชาวบ้้านอำำ�เภอบ้้านลาด
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	 ไข่จ่ิ้้�งหรีีด อาหารรสหวาน หากเป็็นลููกหลานที่่�ต้้อง
มาช่่วยพ่่อแม่่ที่่�เตาตาล (เตาที่่�ใช้้ในการเคี่่�ยวน้ำำ�ตาล
โตนด) ต้องเคยกิิน
	 ที่่�อำำ�เภอบ้้านลาด จังหวััดเพชรบุุรีี เป็็นพื้้�นที่่�ผลิต
น้ำำ�ตาลโตนดที่่�สำำ�คัญ คนในพื้้�นที่่�มีคีวามเชี่่�ยวชาญในการ
ขึ้้�นตาลและเคี่่�ยวน้ำำ�ตาลโตนดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่� น เป็็นวััฒนธรรม
การทำำ�น้ำำ�ตาลโตนดที่่�สืบืทอดกัันมาจนถึึงปัจัจุบันั แต่่กว่่า
จะได้้น้ำำ�ตาลโตนดมาเป็็นวััตถุุดิิบสำำ�คัญของอาหารคาว 
หวาน และเครื่่�องดื่่�มของคนเมืืองเพชรฯ ไม่่ใช่่เรื่่�องง่่าย 
ตั้้�งแต่่การปีีนขึ้้�นยอดต้้นตาล เลืือกงวงตาล บีีบนวดแล้้ว
ใช้้กระบอกไม้้ไผ่่สวมรองที่่�งวงตาลทิ้้�งไว้้ข้้ามคืน ก่อน 
รุ่่�งเช้้าก็็ปีีนขึ้้�นมาเก็็บกระบอกลงไปทำำ�น้ำำ�ตาลต่่อไป
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	 หลัังจากเก็็บกระบอกไม้้ไผ่่ลงมาแล้้วจะนำำ�น้ำำ�ตาล
ในกระบอกมาเทลงในผ้า้ขาวบนกระทะเพื่่�อกรองเอาตััวผึ้้�ง
และดอกพยอมออก จากนั้้�นติิดเตาฟืืนต้้ม  เคี่่�ยวน้ำำ�ตาล
จนข้้นเหนีียว
	 ส่่วนไข่่จิ้้�งหรีีดเป็็นเมนููที่่�บางบ้้านรู้้�จัก ปััจจุบัันใช้้
น้ำำ�ตาลทรายหรืือน้ำำ�ตาลมะพร้้าวมาคลุกเคล้า แต่่ในอดีีต
คนเพชรบุุรีีใช้้ ‘น้ำำ�ตาลงุุน’ แม้้จะอธิิบายยากว่่าการดู ู
น้ำำ�ตาลงุุนต้้องดููอย่่างไร เพราะต้้องอาศััยประสบการณ์์
ของคนทำำ�เตาตาลเท่่านั้้�นที่่�จะรู้้� แต่่หากอธิิบายให้้เข้้าใจง่าย 
คืือน้ำำ�ตาลงุุนเป็็นระยะแรกของน้ำำ�ตาลที่่�เคี่่�ยวเดืือดก่่อน
น้ำำ�ตาลจะข้้นเหนีียว มัักตัักเก็็บไว้้ในกระบอกไม้้ไผ่ ่หาก
เก็็บนานเป็น็เดืือน น้ำำ�ตาลที่่�มีลัีักษณะเหลว   จะกลายเป็น็
เนื้้�อทราย
	 ความอยากกิินอะไรหวาน ๆ  หรือืกลัับมาจากทำำ�นาก็็
จะมองหาของเหลืือที่่�มีี ทั้้�งข้้าวก้นหม้้อ หรืือมะพร้้าวก้น
กะลา แล้้วมาเคล้าให้้เข้้ากัันโดยมีีน้ำำ�ตาลงุุนเป็็นตััวเชื่่�อม 
ได้้รสหวานชื่่�นใจ มีกลิ่่�นหอมนวลเฉพาะตััว แต่่ปััจจุบััน 
ไม่่ค่่อยมีีคนทำำ�เมนููนี้้�กิินแล้้ว  เพราะมีีขนมหวานอื่่�น ๆ  
ให้้เลืือกกิินมากมายนั่่�นเอง
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วัตัถุุดิิบ
น้ำำ�ตาลงุนุ

ข้า้วสุกุร่ว่น

มะพร้า้ว

วิธิีีทำำ�
1.	ตัักน้ำำ�ตาลงุุนใส่ล่งบนข้้าว คลุุกให้้เข้้ากััน
2.	ใส่ม่ะพร้้าวทึนทึึกที่่�ขููดฝอยเตรีียมไว้้ลงไป คลุุกให้้เข้้ากัันอีีกครั้้�ง

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
จง พ่ว่งอิินทร์์ อาชีีพทำำ�เตาตาล
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	 ตำำ�บลบางตะบููนออก ในอำำ�เภอบ้้านแหลม จังหวััด
เพชรบุุรีี เป็็นพื้้�นที่่�ชายฝ่ั่� งที่่� อุุดมไปด้้วยระบบนิเวศ 
ป่า่ชายเลนและแหล่่งน้ำำ�กร่อ่ย ซึ่่�งเอื้้�อให้พ้ืชืท้้องถิ่่�นอย่า่ง 
‘ผัักเบี้้�ย’ งอกงามตามธรรมชาติิ โดยผัักเบี้้�ยเป็็น 
พืืชใบอวบน้ำำ�ที่่�มีีรสเค็็ม
	 อาหารของชาวบางตะบููนออกโดยมากจะใช้้วััตถุดิุิบ
ที่่�หาได้้ในบริเวณใกล้้เคีียง ทั้้�งสััตว์์น้ำำ�อย่่างปลาทูู กุ้้�ง ปู 
รวมถึงพืืชผัักท้้องถิ่่�นที่่�ไม่่ต้้องปลููก เช่่น ผัักเบี้้�ย ผัักกููด 
และผัักกระเฉด เมนููแกงส้้มผักเบี้้�ยจึึงกลายเป็็นหนึ่่�ง 
ในอาหารหลัักที่่�ตอบโจทย์์รสชาติิและวิิถีีชีีวิิตแบบ 
ชาวบ้้านแหลมที่่�ต้้องการความจัดจ้้าน กลมกล่่อม และ
เข้้มข้้น ด้วยความเปรี้้�ยวจากมะขามหรืือลำำ�แพน ความ
เผ็็ดจากพริิก และความเค็็มหวานตามธรรมชาติิจากกุ้้�ง
หรืือปลาทููเค็็มโดยไม่ต้่้องพึ่่�งพาน้ำำ�ตาลมากนััก
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	 นอกจากรสชาติิที่่�โดดเด่่น แกงส้้มผักเบี้้�ยยังัสะท้้อน
วััฒนธรรมการกิินแบบเรีียบง่ายแต่่ลึึกซึ้้�งของชาว
บ้้านแหลม  การถ่่ายทอดสููตรอาหารมัักเกิิดขึ้้�นใน 
ครัวัเรืือนผ่า่นการบอกเล่่าจากรุ่่�นสู่่�รุ่่� น และการกิินร่ว่มกัน
ในครอบครััวหรืือชุุมชนก็็ยัังคงเป็็นวิิถีีที่่�พบเห็็นได้้เสมอ 
อาหารจานนี้้�จึึงไม่่ใช่่เพีียงแค่่อาหารประจำำ�ถิ่่�น แต่่เป็็น
ตััวแทนของความผููกพัันระหว่่างผู้้�คน พื้้ � นที่่�  และ
วััฒนธรรมที่่�สืืบทอดกัันมายาวนาน
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วิธิีีทำำ�
1.	ตำำ�น้ำำ�พริิกแกงส้้ม มีีพริิกแห้้ง หอม เกลืือ กะปิิ ให้้ละเอีียด
2.	ละลายพริิกแกงในน้ำำ�เปล่่า ตั้้�งให้้เดืือด
3.	ใส่กุ่้้�งขาวหรืือกุ้้�งแชบ๊๊วย
4.	ปรุุงรสเปรี้้�ยวด้วยน้ำำ�มะขามเปีียกหรืือน้ำำ�ลำำ�แพน
5.	ปรุุงรสหวานด้้วยน้ำำ�ตาลปี๊๊� บ 
6.	ใส่ผ่ัักเบี้้�ยที่่�เตรีียมไว้้ลง รอผัักสุุก ยกขึ้้�นจากเตา 

วัตัถุุดิิบ
ผักัเบี้้�ย (เตรียีมโดยการหั่่�นท่่อน 
ลวกน้ำำ�สะอาด 2 น้ำำ� ฟั้้� น (ขยำำ�) เอาน้ำำ�เค็็มออก) 

พริกิแห้้ง 

หอม

เกลืือ

กะปิิ

กุ้้�งขาวหรือืกุ้้�งแชบ๊๊วย

น้ำำ�มะขามเปียีกหรืือน้ำำ�ลำำ�แพน

น้ำำ�ตาลปี๊๊� บ

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
พิิศมััย แสงสุุวรรณ ชาวบ้้านชุุมชนบ้้านเกาะแก้้ว
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	 ภูมูิปิัญัญาของชาวบ้า้นไทยทรงดำำ� จังหวััดเพชรบุุรีี 
นิยิมนำำ�หน่อ่ไม้้ที่่�ขึ้้�นเป็น็จำำ�นวนมากในป่่าในเขามาถนอม
อาหารในฤดูฝูนด้้วยวิิธีกีารต่่าง ๆ  อาทิิ หน่อ่ส้้ม คือหน่อ่ไม้้
ที่่�นำำ�มาดองเปรี้้�ยวด้วยข้า้วเหนียีวและเกลืือ เกิิดเป็น็เมนู
แกงหน่่อส้้มที่่�คุ้้�นเคยและกิินกัันมาหลายชั่่�วรุ่่�นจนถึึง
ปััจจุบััน การดองแบบนี้้�นอกจากช่ว่ยยืืดอายุุวััตถุุดิิบแล้้ว 
ยังัเพิ่่�มรสเปรี้้�ยวธรรมชาติิที่่�เป็น็เอกลัักษณ์ใ์ห้กั้ับเมนูแูกง
อย่่างพอเหมาะพอดีี หน่่อเผา คื อนำำ�หน่่อไม้้มาเผา  
ทำำ�แกงหน่อ่เผาหรืือแกงเปรอะที่่�หลายคนรู้้�จัก
	 นอกจากแกงหน่อ่ส้้มและแกงหน่อ่เผาแล้้ว ยัังมีีอีีก
หนึ่่�งเมนูที่่�คนไทยทรงดำำ�ทำำ�กินกัันบ่่อย ๆ และมีีเสน่ห์์
เฉพาะตััวไม่แ่พ้้กััน นั่่�นคืือแกงหน่อ่ปึ้้� ง สำำ�หรัับ ‘หน่อ่ปึ้้� ง’ 
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คืือหน่่อไม้้สดที่่�นำำ�ส่่วนปลายหรืือส่่วนข้้อของหน่่อไม้้สด
ผ่่าออกแล้้วดองในน้ำำ�เกลืือผสมน้ำำ�ข้้าว ปิดฝา ตากแดด
เป็็นเวลา 3 วัน ได้้รสเปรี้้�ยวอันเป็็นเอกลัักษณ์์ 
	 วิิธีกีารทำำ�แกงหน่่อปึ้้� งคล้ายกัับแกงเปรอะ ใส่ป่ลาร้า้
หมัักเอง ตักเสิิร์์ฟกับข้้าวสวยหรืือข้้าวเหนีียวร้้อน ๆ  และ
นิิยมกินกัับปลาเค็็มย่่างหรืือปลาเค็็มทอด เข้้ากััน 
เป็็นอย่า่งดีี



62

วัตัถุุดิิบ
หน่อ่ไม้ร้วก

น้ำำ�ใบย่า่นาง

น้ำำ�ปลาร้า้

พริกิพราน 

ข่า่ 

ตะไคร้ 

พริกิแห้้ง 

กระเทีียม 

หอมแดง

เกลืือ 

กระชาย

ปลาทูทูอด

ใบแมงลััก
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วิธิีีทำำ�
1.	นำำ�หน่อ่ไม้้รวกที่่�แช่น่้ำำ� 3 คืนใส่ห่ม้้อ
2.	ใส่น่้ำำ�ใบย่า่นาง ต้มจนเดืือดพล่่าน ชิิมหน่อ่ไม้้ไม่ใ่ห้้ขม
3.	ตำำ�เปลืือกพริิกพราน ข่า ตะไคร้ พริิกแห้้ง กระเทีียม หอมแดง เกลืือ 
กระชาย ปลาทููทอด ตำำ�จนละเอีียดให้้เข้้ากััน ใส่ล่งไปในน้ำำ�แกง

4.	เติิมน้ำำ�เปล่่า
5.	ใส่น่้ำำ�ปลาร้้า
6.	ใส่ใ่บแมงลััก

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
สุุดารััตน์์ เอี๊๊�ยะแหวด และ สุุธาวีี กลิ่่�นอุุบล
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	 ที่่�บ้้านละหานใหญ่่ อำำ�เภอบ้้านลาด จังหวััดเพชรบุุรีี 
ยัังมีี ‘ส้้มซ่า่’ อยู่่�ในสวนครััวกันหลายบ้้าน ส้้มซ่า่เป็็นส้้ม
โบราณ ผิวิส้ม้ซ่า่มีลัีักษณะขรุุขระคล้ายมะกรููด แต่่ส้ม้ซ่า่
ลูกูใหญ่ก่ว่่ามะกรููด เปลืือกมีนี้ำำ�มันัหอมระเหยอ่่อน ๆ  แต่่
กลิ่่�นไม่่แรงเท่่ามะกรููด เนื้้�อในคล้ายกัับผลไม้้ตระกููลส้้ม
ทั่่�วไป ผลสุุกสีีเหลืืองอมส้้ม ส่ว่นน้ำำ�ให้้รสหวานอมเปรี้้�ยว
	 ส้้มซ่่าปรากฏในเอกสารบััญชีีหางว่่าวในสมุดข่่อย
โบราณว่่าด้้วยบััญชีีผลไม้้ที่่�แต่่ละครััวเรืือนเป็็นเจ้้าของ
สำำ�หรับันายอากรมาเก็็บอากรสวนในแถบบ้า้นระหารน้อ้ย 
ละหานใหญ่ ่ศาลาเขื่่�อน เมื่่�อร้้อยกว่่าปีีก่่อนพบว่่าส้้มซ่า่
เป็็นผลไม้้ที่่�ชาวบ้านในแถบนี้้�นิิยมปลููกกัันมาในยุุคนั้้�น  
จึึงเป็็นเหตุุให้้คนรุ่่�นก่่อนนำำ�ส้มซ่่ามาเป็็นวััตถุุดิิบในการ
ประกอบอาหาร โดยที่่�นี่่�ใช้้ส้้มซ่่าเป็็นส่่วนผสมอาหาร
หลายชนิิด เช่น่ ตำำ�ส้้มซ่า่ใช้้เนื้้�อส้้ม หมี่่�กรอบใช้้ผิิวส้้มซ่า่
หั่่�นฝอยโรยหน้้า และฉีีกใบส้มซ่่าใส่่แกงหััวโตนด (แกง 
หััวตาล)
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	 สำำ�หรัับตำำ�ส้มซ่่าเป็็นอาหารโบราณที่่�ทำำ�กินเล่่นกััน
ในครอบครัวั โดยนำำ�เนื้้�อส้ม้ซ่า่มาตำำ�รวมกับวัตถุดิุิบอื่่�น ๆ  
ที่่�หาได้้ในพื้้�นที่่�  อย่่างลููกยออ่่อน ส่ ่าขนุุน (ดอกตััวผู้้� 
มีรูีูปร่า่งเหมือืนลููกขนุุนที่่�จะแห้้งและร่ว่ง เป็น็เครื่่�องหมาย
ว่่าขนุุนต้้นนั้้�นจะมีีลููก) กล้้วยน้ำำ�ว้าดิิบ รวมถึงปลาอกแล
เวลากิินให้้ตัักตำำ�ส้้มซ่่าห่่อด้้วยใบยอหรืือใบชะพลููกิิน 
แบบเมี่่�ยง หรืือจะกิินเป็็นกัับข้้าวจะได้้กลิ่่�นหอมของ 
ส้้มซ่า่ในทุุกคำำ�
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วิธิีีทำำ�
1.	นำำ�ลูกูยออ่่อน ส่า่ขนุนุ และกล้้วยน้ำำ�ว้้าดิิบ มาสับัและตำำ�รวมกันให้ล้ะเอีียด
2.	จากนั้้�นแกะเนื้้�อปลาอกแลที่่�ต้้มหรือืปิ้้� ง แกะก้้างและเกล็็ดออก แล้้วลงไป
ตำำ�ต่อให้้ละเอีียดเช่น่กััน

3.	ตามด้วยหััวหอม พริิกแห้้ง กะปิิ เกลืือ ลงไปตำำ�ผสมกับส่ว่นผสมก่อนหน้้านี้้�
ให้้ละเอีียด 

4.	นำำ�ส้้มซ่า่และเครื่่�องที่่�ตำำ�ไว้้มาเคล้ารวมกัน
5.	ปรุุงรสด้วยน้ำำ�ตาลโตนดและเกลืือ

วัตัถุุดิิบ
ส้ม้ซ่า่ (ปอกผิิวด้านนอกออกนิดิหน่อ่ย เพราะ
ส้ม้ซ่า่เปลืือกหนามีรีสขม)

ลูกูยออ่่อน 

ส่า่ขนุนุ 

กล้้วยน้ำำ�ว้าดิิบ

ปลาอกแล

หัวัหอม 

พริกิแห้้ง 

กะปิิ 

เกลืือ

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
อาจารย์์แสนประเสริิฐ ปานเนีียม อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาภาษาไทย  
คณะมนุุษยศาสตร์์และสัังคมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี 



68

	 ยำำ�มะละกอ เป็็นอาหารพื้้�นถิ่่�นที่่�สะท้้อนวิิถีีชีีวิิต 
เรียีบง่ายของชาวบ้านตำำ�บลท่่ายาง อำำ�เภอท่่ายาง จังหวััด
เพชรบุุรีี ที่่�ในวััยเด็็กต้้องเคยเดิินตามย่่าหรืือยายเก็็บผล
มะละกอดิิบ พริิก มะนาว  ในสวนหลัังบ้้านมาทำำ�เมนูนี้้�
อย่า่งแน่น่อน
	 ยำำ�มะละกอ แม้้จะใช้้วิิธีีการเรีียกว่่ายำำ� แต่่คืือส้้มตำำ�
ของชาวเพชรบุุรีี เพราะต้้องโขลกพริิก กระเทีียม และ
เนื้้�อปลา มีีหน้้าตาคล้ายกัับส้้มตำำ�ของอีีสาน แต่่ไม่่เน้้น 
รสเผ็็ด รสเค็็ม และไม่ใ่ส่ป่ลาร้้า 
	 ยำำ�มะกอของคนท่่ายางจะเน้้นรสกลมกล่่อม 
ประกอบด้วยวััตถุุดิิบหาง่่ายในพื้้�นที่่� คว ามเปรี้้�ยวจาก
มะนาวสด ความหวานจากน้ำำ�ตาลโตนด ความเค็็มจาก
น้ำำ�ปลา และมีีกลิ่่�นหอม บ างสููตรนิิยมใส่่กุ้้�งแห้้งหรืือ 
ปลาย่า่งฉีีก ได้้รสชาติิที่่�พื้้�นที่่�อื่่�นเลีียนแบบได้้ยาก
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	 ชาวบ้านนิิยมกินยำำ�มะละกอกัับข้า้วมันร้้อน ๆ  ที่่�เป็็น
ข้้าวหุุงกัับกะทิิและใส่่เกลืือเล็็กน้้อย แกล้้มด้วยผััก 
พื้้�นบ้้านอย่่างใบขนุุนอ่่อน ใบชะพลูู และใบมะยมอ่อน  
นำำ�ห่อ่กิินคล้ายเมี่่�ยง เป็็นเมนููง่่าย ๆ ที่่�อร่อ่ย ครบเครื่่�อง 
และกิินกัันได้้ทั้้�งครอบครัวั บางครั้้�งก็็จััดเสิริ์ฟ์ยำำ�มะละกอ
ในสำำ�รัับงานบุุญอีีกด้้วย
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วัตัถุุดิิบ
มะละกอสับัเส้้นเล็็ก

ปลาทูนูึ่่�งหรืือย่า่ง

พริกิสด 

พริกิแห้้ง

กระเทีียม

มะนาว

น้ำำ�ปลา

น้ำำ�ตาลปี๊๊� บ

วิธิีีทำำ�
1.	ตำำ�พริิกแห้้ง พริิกสด กระเทีียม ให้้เข้้ากััน ไม่ต้่้องละเอีียดมาก 
2.	แกะเนื้้�อปลาทููนึ่่�ง 
3.	ปรุุงรสหวานด้้วยน้ำำ�ตาลปี๊๊� บ รสเปรี้้�ยวด้วยมะนาว รสเค็็มด้วยน้ำำ�ปลา 
4.	ใส่เ่ส้้นมะละกอ ตำำ�ให้้เข้้ากััน
5.	จััดเสิิร์์ฟคู่่�ข้้าวมััน ข้้าวหุุงกัับกะทิิ ใส่เ่กลืือ น้ำำ�ตาล
6.	กิินกัับใบขนุุนอ่่อน ใบชะพลูู และใบมะยมอ่อน เข้้ากัันดีี

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
นกรััตน์์ จันทร์์บููรณ แม่ค้่้าส้้มตำำ� ตลาดสดเทศบาลตำำ�บลท่่ายาง



72

	 คลอ เป็็นคำำ�ที่่�คนจีีนในชุุมชนบ้้านแหลม อำ ำ�เภอ
บ้้านแหลม จังหวััดเพชรบุุรีี ใช้้เรีียกแกงจืืด เมนููน้ำำ�ใส 
ปรุุงง่่าย ใส่วั่ัตถุุดิิบสด ๆ จากทะเล ด้วยพื้้�นที่่�บ้้านแหลม
มีีลัักษณะเป็็นแหลมยื่่�นออกไปในทะเล ในอดีีตจึึงเป็็น 
จุุดพัักและขนถ่่ายสิินค้้าทางทะเลระหว่่างเมืืองเพชรบุุรีี
กัับบ้้านเมืืองแถบคาบสมุุทร รวมถึงเป็็นที่่�แวะของเรืือ
สำำ�เภาจีีน ทำำ�ให้วั้ัฒนธรรมการกิินของชุุมชนนี้้�ผสมผสาน
ระหว่่างจีีนและไทยอย่า่งกลมกลืืน
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	 หนึ่่�งในเมนูคลอที่่�คนบ้้านแหลมผููกพัันคืือคลอ 
หอยเสีียบ หอยตััวเล็็กที่่�เก็็บด้วยมืือจากหน้้าดิินในพื้้�นที่่�
ชายฝั่่� งบางขุุนไทรติิดกัับพื้้� นที่่�บ้้านแหลมที่่�ยัังอุุดม
สมบูรณ์ ์เมนูนี้้�จะนำำ� ‘หอยเสียีบ’ มาต้้มในน้ำำ�ซุปใส ใส่ผ่ักั
อย่่างขึ้้�นฉ่่ายช่่วยดัับกลิ่่�นคาว หรืือหากเป็็นหน้้าหนาวก็
อาจใช้้ตั้้�งโอ๋๋แทนได้้ ตอนตัักลงถ้้วยก่่อนเสิิร์์ฟนิิยมโรย
กระเทีียมเจีียวและพริิกไทยบดเพื่่�อเพิ่่�มกลิ่่�นหอม
	 นอกจากคลอหอยเสีียบยังมีีเมนูคลออื่่�น ๆ ตาม
วััตถุุดิิบที่่�เรืือประมงในพื้้�นที่่�หาได้้ในแต่่ละฤดููกาล เกิิด
เป็็นเมนููคลอปลาโอ คลอปลาอิินทรีี หรืือคลอปลาแป้้น 
ที่่�ทุุกเมนูคลอล้้วนบอกเล่่าเรื่่� องราววิถีีชีีวิิตของคน
บ้้านแหลม คนที่่�อยู่่�กับทะเลได้้เป็็นอย่า่งดีี
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วิธิีีทำำ�
1.	ตั้้�งหม้้อ ใส่น่้ำำ�มััน  
2.	รอน้ำำ�มัันร้้อน นำำ�กระเทีียมสัับลงเจีียวให้้หอม
3.	ใส่น่้ำำ�สะอาดครึ่่�งหม้้อ
4.	รอน้ำำ�เดืือด ใส่ร่ากผัักชีีที่่�โขลกเตรีียมไว้้ลงไป
5.	ใส่ห่อยเสีียบสด
6.	ลองชิิม หากอยากได้้รสเค็็มเพิ่่�มให้้ปรุุงด้้วยซีีอิ๊๊�วขาว
7.	รอน้ำำ�เดืือดอีีกครั้้�ง ใส่ข่ึ้้�นฉ่า่ย ปิิดแก๊๊ส
8.	ตัักลงถ้้วยโรยหน้้าด้้วยกระเทีียมเจีียวและพริิกไทยบด

วัตัถุุดิิบ
หอยเสียีบ

ขึ้้�นฉ่า่ย

กระเทีียมสับ

รากผักัชีี

น้ำำ�มันั

พริกิไทยบด

ซีอีิ๊๊�วขาว

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
คุุณสิิริิกร อารมย์์ดีี
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 	 เลืือดต้้า เป็็นเมนูอาหารที่่�อยู่่�ในพิิธีีเสนเรืือนของ 
ลาวโซ่่งหรืือชาวบ้านไทยทรงดำำ� กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ที่่�อพยพ
เข้้ามาอาศััยกระจััดกระจายอยู่่�ในประเทศไทย และอยู่่�
รวมกันเป็็นจำำ�นวนมากที่่�อำำ�เภอเขาย้้อย จังหวััดเพชรบุุรีี
        	พิิธีีเสนเรืือนคืือพิิธีีเซ่น่ไหว้้ผีีเรืือนหรืือผีีบรรพบุุรุุษ
ที่่�เชิิญมาไว้้บนเรืือน มีความเชื่่�อว่่าการประกอบพิธีีนี้้�จะ
เพิ่่�มความเป็็นมงคลให้้กัับครอบครััว ต้องจััดอย่่างน้้อย 
ปีีละครั้้�ง ในสมััยก่่อนลููก ๆ หลาน ๆ จะรวมตัวกันเพื่่�อ 
ทำำ�อาหารที่่�เป็็นเครื่่�องเซ่่นไหว้้เพื่่�อแสดงความระลึึกถึึง 
แต่่ปััจจุบัันหลาย ๆ บ้้านจ้้างคนทำำ�โต๊๊ะเสน (คล้ายคนทำำ�
โต๊๊ะจีีน) มาดููแลเรื่่�องอาหาร เหตุุผลหลััก ๆ เป็็นเรื่่�องของ
ความสะดวก เพราะเมนูอาหารมีีเมนูทูี่่�ทั้้�งทำำ�ง่ายและยาก 
และช่่วงเวลาที่่�ประกอบอาหารหลัังจากพิิธีีเสนนั้้�นเป็็น
ช่ว่งเช้้าตรู่่�ราว ๆ ตี 3 ถึงตีี 4  
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        	สำำ�หรัับอาหารในพิิธีีเสนเรืือนต้้องประกอบจากหมูู 
1 ตัวที่่�หามขึ้้�นเรือืนไปประกอบพิธิี ีนำำ�มาแยกส่ว่นทำำ�เป็น็
กัับข้้าวอย่า่งน้้อย 5 อย่า่ง โดยเมนููที่่�ทำำ�กันมาแต่่โบราณ
คืือแกงหน่อ่ส้้ม (แกงหน่อ่ไม้ด้องใส่ไ่ก่่) แกงบอน ผัดัไส้ห้มูู 
ต้้มจืดแฟง ต้ มผักกาดดอง จุ๊๊�บผั ัก (ยำำ�ผัก) แจ่่วด้าน  
(น้ำำ�พริิก) และเลืือดต้้า
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        	เลืือดต้้าคล้ายลาบเลืือดดิิบ ใช้ ้‘เลืือดหมููสด’ เรียีกว่่า
เลืือด 1 คอ และเนื้้�อหมููสับัที่่�นำำ�มาผััดกัับพริิกแกง ให้ห้อม 
แห้้ง และฉุุน ใส่่เนื้้�อหมููชิ้้�นหรืือเครื่่�องในลงไปผััดให้้เข้้า
กัันได้้ แต่่มีขีั้้�นตอนที่่�ต้้องอาศััยประสบการณ์ข์องผู้้�ทำำ�คือ
การทำำ�ให้เ้ลืือดต้้าเซตตััวเป็น็เนื้้�อวุ้้�น โดยหลัังจากพักัหมููสับั
ที่่�ผััดกัับพริิกแกงจนเย็็นแล้้วให้้เทเลืือดหมููสดผสมลงไป 
หลัังจากนั้้�นให้้เทน้ำำ�เปล่่าทีีละนิิดและคอยคนเรื่่�อย ๆ ซึ่่�ง
จะรู้้�ว่่าเป็็นเนื้้�อวุ้้�นได้้อย่่างไร ให้้ทดสอบด้วยการหยด
เลืือดลงถ้้วยน้ำำ�สะอาดที่่�เตรีียมไว้้ หากเลืือดจัับตัวเป็็น
ก้้อน ไม่ไ่หลไปตามน้ำำ�ตอนยกถ้้วยเอีียงไปมาแสดงว่่าทำำ�
สำำ�เร็็จ  แต่่หากยัังไม่่เซตตััวให้้ใส่่น้ำำ�เพิ่่�มและคนเรื่่�อย ๆ 
จากนั้้�นลองทดสอบแบบเดีียวกัน ซึ่่�งการทำำ�ให้เ้ป็น็เนื้้�อวุ้้�น
เพื่่�อให้้เนื้้�อหมููสัับไม่ไ่ปกองรวมกันอยู่่�แค่่ด้้านล่่างนั่่�นเอง  
        	เลืือดต้้าจััดเสิิร์์ฟได้้ทั้้�งแบบเลืือดดิิบที่่�ตัักเป็็นชิ้้�น
สี่่�เหลี่่�ยม และแบบเลืือดสุุก โดยการนำำ�แบบดิบลงไปคั่่�วต่อ
ในกระทะและใส่่ใบกะเพราผััดให้้หอม  เป็็นได้้ทั้้�งจาน 
ออเดิิร์ฟ์และจานหลัักกิินกัับผักัสดอย่า่งผักักาดขาว ผักชีี 
ใบมะตููม และที่่�สำำ�คัญคืือเป็็นกัับแกล้้มชั้้�นเยี่่�ยมที่่�ขาดไม่่ได้้
ในงานพิิธีีเสนเรืือนของชาวบ้้านไทยทรงดำำ�
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วัตัถุุดิิบ
เลืือดหมูสูด

หมููสัับ

พริกิพราน 

พริกิแห้้ง 

กระเทีียม 

ผิวิมะกรููด 

ข่า่

ตะไคร้

ข้า้วคั่่�ว

ใบมะกรููดซอย

ผักัชีใีบเลื่่�อยซอย
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วิธิีีทำำ�

1.	ตำำ�พริิกแกงประกอบด้วยพริิกพราน พริกิแห้้ง กระเทีียม ผิวมะกรููด ข่า่ 
ตะไคร้ ้โขลกละเอีียด 

2.	เตรีียมเลืือดหมููสดใส่เ่กลืือและคนเพื่่�อไม่ใ่ห้้เซตตััว ตั้้�งรอไว้้
3.	ตั้้�งกระทะ ใช้้ไฟกลาง เมื่่� อกระทะร้้อน ใส่่พริิกแกงเผ็็ดลงไปแล้้ว 
ใส่น่้ำำ�เปล่่านิิดหนึ่่�ง จากนั้้�นเร่ง่ไฟ ยีี ๆ เครื่่�องแกงให้้เข้้ากัันกัับน้ำำ� ผััดจน
หอมจนเครื่่�องแกงไหม้้นิิด ๆ

4.	ใส่่หมููสัับที่่�เตรีียมไว้้ลงไปผััดกัับพริิกแกงให้้เข้้ากัันจนหมููสุุก ตั กใส่่
กะละมังัพักัให้เ้ย็น็ ส่ว่นมากในงานพิธิีจีะเปิดิพัดัลมเป่า่ เพื่่�อให้เ้ย็น็เร็ว็ขึ้้�น

5.	เมื่่�อหมูสูับัที่่�ผัดักัับเครื่่�องแกงเย็น็แล้้ว ให้น้ำำ�เลืือดหมูสูดที่่�เตรียีมไว้้เทลงไป
ให้้ท่่วม จากนั้้�นคนให้้เข้้ากััน  

6.	ค่่อย ๆ เทน้ำำ�เปล่่าลงไปทีีละนิิดและคอยคนเรื่่�อย ๆ จนกว่่าจะเซตตััว 
เป็็นเนื้้�อวุ้้�น

7.	จากนั้้�นโรยใบมะกรููดซอยให้้ทั่่�ว ตามด้วยโรยผัักชีีใบเลื่่�อย
8.	ปิิดท้้ายด้้วยการโรยข้้าวคั่่�ว ตักเป็็นชิ้้�นสี่่�เหลี่่�ยมใส่จ่าน พร้้อมจัดเสิิร์์ฟ

ผู้้�ให้้สัมภาษณ์์ 
คุุณณรงค์์ชััย ทองก้้อน และ คุุณหมวย ทองก้้อน 
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	 การบันัทึึกและเผยแพร่เ่รื่่�องราวอาหารท้้องถิ่่�นของ
เพชรบุุรีมีีคีวามสำำ�คัญอย่า่งยิ่่�ง เพราะนี่่�คืือการเก็็บรักัษา
และสร้้างคุุณค่่าจากวิิถีีชีีวิิต ภููมิิปััญญา และความผููกพััน
ของคนเพชรบุุรีีกัับธรรมชาติิ ซึ่่�งส่ง่ผลในหลายมิิติิ
	 อาหารท้้องถิ่่�นคืือปััจจัยสำำ�คัญในการสร้างความ 
ภาคภููมิิใจและอััตลัักษณ์์ให้้กัับคนในพื้้�นที่่� โดยเฉพาะ 
คนรุ่่�นใหม่ ่เมื่่�อพวกเขาเข้า้ใจและเห็น็ถึึงความพิเิศษของ
อาหารบ้้านเกิิด ก็ จะเกิิดความผููกพัันและหวงแหน 
ในวััฒนธรรมของตนเอง

ส่่งต่่อคุุณค่่าอาหารเพชรบุุรีี
เพื่่�ออนาคต
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	 การอนุรุักัษ์์และนำำ�เสนอเรื่่�องราวอาหารยังัส่ง่เสริมิ
เศรษฐกิิจชุมชนได้้อย่่างเป็็นรููปธรรม  เมื่่�ออาหารพื้้�นถิ่่�น
เป็็นที่่�รู้้�จั กและได้้รัับความนิิยมมากขึ้้�น คว ามต้องการ
วััตถุุดิิบท้องถิ่่�น เช่น่ น้ำำ�ตาลโตนด ผักัพื้้�นบ้้าน หรืืออาหาร
ทะเล ก็จะเพิ่่�มขึ้้�น ส่ง่ผลดีีต่่อเกษตรกรและผู้้�ผลิตในพื้้�นที่่�
โดยตรง ก่อให้้เกิิดการสร้้างงานและกระจายรายได้้
	 อาหารท้้องถิ่่�นถืือเป็็นจุุดดึึงดููดสำำ�คัญด้้านการ 
ท่่องเที่่�ยว นัักท่่องเที่่�ยวในปััจจุบัันมองหาประสบการณ์์
ที่่�แท้้จริิงและแตกต่่าง การได้้ลิ้้�มลองอาหารที่่�มีีเรื่่�องราว 
มีเีอกลัักษณ์เ์ฉพาะตััว และหาทานยากจากที่่�อื่่�น จะทำำ�ให้้
การมาเยืือนเพชรบุุรีีมีีความหมายและน่่าประทัับใจ 
ยิ่่�งขึ้้�น เป็็นการยกระดัับการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรมและ
อาหารของจัังหวััด
	 ในอนาคตเชื่่� อว่่าเรื่่� องราวอาหารเหล่่านี้้�ยัังมีี
ศัักยภาพในการพััฒนาต่่อยอดได้้อย่่างกว้้างขวาง  
ไม่่ใช่่เพีียงการคงไว้้ซึ่่�งรสชาติิต้้นตำำ�รัับ  แต่่ยัังรวมถึง
การนำำ�ภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิมไปประยุุกต์์ใช้้ เพื่่�อสร้างสรรค์์
เมนูใหม่่ที่่�ผสมผสานความเก่่าแก่่กัับความทันสมัย 
ได้้อย่่างลงตััว  ซึ่่�งจะช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าและขยายตลาด 
ให้้กัับอาหารเพชรบุุรีี
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	 หนัังสืือ ‘The Last Phetch Recipes : รสเพ็็ดรี ี
จานสุุดท้้าย’ เล่่มนี้้� จะเป็็นมากกว่่าแค่่การบัันทึึก แต่่มััน
คืือกลไกเชื่่�อมโยงที่่�ส่่งต่่อคุุณค่่าของอาหารเพชรบุุรีีจาก
อดีีตสู่่�ปัจจุบััน และจากรุ่่�นสู่่�รุ่่� นต่่อไป จึ งขอเชิิญชวน 
ผู้้�อ่านทุุกท่่าน ไม่ว่่่าจะเป็็นคนเพชรบุุรีเีอง ผู้้�ประกอบการ 
นักัท่่องเที่่�ยว หรือืผู้้�ที่่�สนใจในวััฒนธรรมอาหาร ได้้เข้า้มา
มีีส่่วนร่่วมในการสืืบสานคุุณค่่าอัันทรงพลัังนี้้� เพื่่�อให้้
รสชาติิแห่ง่เพชรบุุรีไีม่เ่ป็็นเพียีงความทรงจำำ� แต่่เป็น็พลััง
ขัับเคลื่่�อนและแรงบัันดาลใจที่่�ไม่ม่ีีวัันสิ้้�นสุุด
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ขอบคุุณ
ที่่�ปรึกึษา

อาจารย์์แสนประเสริิฐ ปานเนีียม

อาจารย์์ทวีีโรจน์์ กล่ำำ�กล่่อมจิตต์์

รายชื่่�อผู้้�ให้้ข้้อมููล

กรกต อารมย์์ดีี

สิิริิกร อารมย์์ดีี

สุุชาติิ จิตต์์ซื่่�อ

มานะ แช่ม่ช้้อย

จิิรััศยา บุุญคน

ดวงพร สัังข์์ประเสริิฐ

ปรีียาเพ็็ญ เต็็กยุ้้�ย

พิิศมััย แสงสุุวรรณ

ชั้้�น วังเวงจิิตต์์

จง พ่ว่งอิินทร์์

นกรััตน์์ จันทร์์บููรณ

สุุดารััตน์์ เอี๊๊�ยะแหวด

สุุธาวีี กลิ่่�นอุุบล

จำำ�ลอง วิลััยเลิิศ

จำำ�ลอง บัังสุุวรรณ์์

อรอุุไร ทองก้้อน

ภาคผนวก
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ผู้้�จัดัทำำ�
บรรณาธิิการ

จิิรณรงค์์ วงษ์์สุุนทร

นัักเขีียน

เสริิมสิิน ชิินวุุฒิิวงศ์์

ออกแบบรููปเล่่ม

ปััญญณััฐ พรพลานามััย

พิิสููจน์์อัักษร 

อภิิสรา ศรีีสุุระพรภิิญโญ

ผู้้�ประสานงาน

รวงรััชต์์ ด้านเทาลา

กิิจณรงค์์ จันทร์์ปลููก




