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Welcome Note ทักทายกันก่อน

	คำ ำ�ว่า “ทััวร์์กิิน” ท่ี่�ทำำ�ให้้เราเห็็นภาพการเท่ี่�ยวไป       
กิินไป เสาะหาของอร่่อยไปตามหมุุดหมายรายทาง ได้้ทำำ�
หน้้าท่ี่�ขับัเคลื่่�อนเศรษฐกิิจตามหััวเมือืงและจุุดหมายท่่องเท่ี่�ยว
หลััก มาโดยตลอด

	วั นนี้้�  เ ราจะชวนเปล่ี่�ยนวิิถีี  “ ทััวร์์ กิิน”  ไปสู่่�                                
การท่องเท่ี่�ยวเส้้นทางวััฒนธรรมอาหาร ท่ี่�ทำำ�ให้้การกิน 
เป็น็การเสพรสชาติิอาหารและชวนคิิดไปถึึงต้้นทางว่่า วััตถุดิุิบ
มาจากไหน ใครเป็็นผู้้�ปลููก บ้้านเราอุุดมสมบููรณ์ขนาดไหน     
คนเมื่่�อก่่อนเคยอยู่่�กันมาอย่่างไร สิ่่�งเหล่่านี้้�เป็็นองค์์ประกอบ
ของการก่อร่า่งสร้า้งเมือืง แต่่ซ่อ่นตััวไว้้อย่า่งมิดิชิดิ ไม่ต่่่างกัับ
พ่อ่ครัวั แม่ค่รัวั ท่ี่�ถูกูจำำ�กัดพื้้�นท่ี่�ให้อ้ยู่่�แค่่ในครัวั
	
	

มาทุกุขณะ  เราจึึงต้้องมาชวนตั้้�งคำำ�ถามกัันก่่อน ไม่เ่ช่น่นั้้�นแล้้ว 
ก็็จะเป็น็เหมือืนกรณีีปลาสำำ�ลีี และวััตถุดิุิบหลายอย่า่งท่ี่�เราไม่รู่้้�
ว่่าหายไปตอนไหน  หายไปเพราะเหตุใุด

	คว ามร่ว่มมือืท่ี่�เกิิดขึ้้�นในหลัักสููตร Integrated Smart 
Gastronomy Design จึึงเป็น็จุุดเริ่่�มต้้นนัับหนึ่่�ง ท่ี่�ชวนเจ้้าของ
บ้้าน เจ้้าของเมืือง และผู้้�มาเยืือน หัันกลัับไปมองและภาค
ภููมิิใจกับเมืืองแปดริ้้�วในฐานะเมืืองอาหาร มากกว่่าระเบีียง
เศรษฐกิิจภาคตะวัันออกของประเทศไทย

	 TGN-Magazine ท่ี่�อยู่่�ในมืือ(ถืือ) หรืือ หน้้าจอ
คอมพิิวเตอร์์ฉบัับนี้้� จึึงเป็็นเหมืือนแผนท่ี่�ท่่องเมืืองอาหาร
แปดริ้้�ว  ฉบัับกะทััดรััด โดยได้้แรงบัันดาลใจจากการ                         
ถอดบทเรีียนในห้อ้งเรีียน ภายใต้้หลัักสูตูร Integrated Smart 

	นั บว่่าเป็็นเรื่่�องน่่ายิินดีี ท่ี่�จัังหวััดฉะเชิิงเทรา และ
มหาวิิทยาลััยราชภััฏราชนคริินทร์์ เห็็นความสำำ�คัญในการ        
ขับัเคลื่่�อนฉะเชิิงเทราเมืืองอาหาร  จึึงจููงมือืผู้้�ประกอบการระดัับ
เล็็ก ระดัับใหญ่ ่ร้า้นอาหาร ร้า้นขนม ร้า้นของฝาก มาเรีียนรู้้�
ร่ว่มกััน ตั้้�งวงสนทนาและมองหาวิิธีีการปรุุง สร้า้งสรรค์เมนููจาน
เด็็ด ให้เ้ป็น็ยิ่่�งกว่่า “เมนููต้้องลอง” แต่่เป็็น “เมนููเล่่าเรื่่�อง” ท่ี่�
เป็น็ภาพสะท้้อนของสุนุทรีียศาสตร์ท่์ี่�รายล้้อมอยู่่�รอบการกิน

	 ชาวเมืืองแปดริ้้�วต่างรู้้�ดีี พวกเขาเกิิดและเติิบโต
ท่่ามกลางความอุุดมสมบููรณ์ของแหล่่งวััตถุุดิิบชั้้�นเลิิศมาช้้า
นาน  จนมองเห็น็เป็น็ความธรรมดา  และอาจละเลยท่ี่�จะสงวน
รักัษาภาคภูมิใิจนั้้�นไว้้ จนทำำ�ให้ ้“คุณุค่่า” และ “คุุณภาพ” ของ
สภาพแวดล้้อม อัันเป็็นต้้นกำำ�เนิิดวััตถุุดิิบเปล่ี่�ยนแปลงไป 
เพราะเราไม่่อาจหยุุดยั้้�งวงจรของความเจริิญท่ี่�คืืบคลานเข้้า

Gastronomy Design ท่ี่�ใช้้อาหารเป็็นเครื่่�องนำำ�ทาง “เปิิดเผย
ฉะเชิิงเทรา”  ให้้เห็็นในมุุมมองท่ี่�หลากหลายมากขึ้้�น หลาย
ท่่านท่ี่�สนใจว่าหลัักสูตูรอบรมเชิงิปฏิิบัติัิการท่ี่�มีีผู้้�เข้า้ร่ว่มกลุ่่�ม
หนึ่่�ง จะส่่งแรงกระเพื่่�อมไปทั้้�งจัังหวััดได้้อย่่างไร แต่่ในฐานะ 
ผู้้�ประกอบการท่ี่�เป็็นด่่านหน้้าในการสื่่�อสารกับผู้้�บริโิภค โดย
นำำ�ส่ง่ผลผลิต และวััตถุดิุิบคุณุภาพจากฟาร์ม์ มาสู่่�โต๊๊ะอาหาร 
ภายใต้้ความรัับผิิดชอบต่่อธุุรกิจ ชื่่�อเสีียงท่ี่�สั่่�งสมมา และรััก
บ้้านเมืือง จึึงหวัังว่่าการจับมืือระหว่่างสถาบัันการศึึกษากัับ
ภาคธุรกิจ จะช่่วยให้้เห็็นภาพ “ฉะเชิิงเทราเมืืองอาหาร
สมบููรณ์” มีีจุดเชื่่�อมต่่อ... ตััวสำำ�คัญ 

	ดั งท่ี่�เราฝันัว่่า “อาหารสร้า้งเมือืง” ก็็คงอยู่่�ไม่ไ่กลเกิิน
ฝันั หากมีีโอกาสนับหนึ่่�งร่ว่มกััน  

Thailand Gastronomy Network-TGN 
(เครือืข่า่ยวััฒนธรรมอาหารประเทศไทย)
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The Ingredients
สายน้ำำ� ผืนืป่่า และศรัทัธา 
เล่่าเรื่่�องอาหาร ผ่า่นวัตถุดิุิบและภูมูิปิระเทศ

	 ฉะเชิงิเทราเปรียีบได้้กัับประเทศไทยที่่�ย่อ่ส่ว่นไว้้บนพื้้�นที่่� 3,344,375 ไร่ ่มีพีื้้�นที่่�เพาะปลูกู
และปศุสุัตัว์์ 2,368,815 ไร่ ่ คิิดเป็็น 70.85% ของพื้้�นที่่�ทั้้�งหมด ภูมูิปิระเทศโดยรวมมีคีวามหลาก-
หลาย ตั้้�งแต่่ พ้ื้�นที่่�ชายฝั่่� งทะเลติิดอ่าวไทย ป่่าชายเลน ที่่�ราบลุ่่�ม บางส่ว่นเป็็นที่่�ราบลูกูฟูกู ที่่�ดอน 
ภูเูขาเตี้้�ย ๆ ไปจนถึงเทืือกเขาที่่�ปกคลุมุด้้วยป่่าไม้ ้เป็็นต้นสายของแม่น่้ำำ�บางปะกง ที่่�ไหลไปลงอ่่าว
ไทย จากภูเูขาจรดทะเล เป็็นแหล่งกำำ�เนิิดของพืชืพรรณธััญญาหาร แหล่งอาศัยัของสัตัว์์บก สัตัว์์ปีีก 
สัตัว์์น้ำำ� มากมาย 

	ที่่ �กล่่าวมาเป็็นเพีียงข้้อมููลสรุุป ที่่�ทำำ�ให้้เรารู้้�จั กฉะเชิิงเทราพอสัังเขป แต่่ถ้้าให้้เล่่าเรื่่�อง         
เส้น้ทางอาหารของฉะเชิงิเทรา จะเล่่าเรื่่�องจากตรงไหน หลัก ๆ  ที่่�คนส่ว่นใหญ่จ่ดจำำ�ได้้มีอียู่่� 3-4 เรื่่�อง



	 เรื่่�องแรก ชื่่�อเมืืองแปดริ้้�ว มีีท่ี่�มาจากปลาช่่อน 8 ริ้้�ว 
เพราะท่ี่�นี่่�มีีปลาช่อ่นตััวใหญ่ ่แล่่เป็น็ริ้้�ว ๆ ก่่อนนำำ�ไปตากแห้ง้
ได้้ถึึง 8 ริ้้�ว แสดงถึึงความอุุดมสมบููรณ์ของลุ่่�มน้ำำ�บางปะกง 
(ปลาท่ี่�อื่่�นอาจจะแล่่ได้้ 4-6 ริ้้�ว) เรื่่�องท่ี่�สองก็็คืือ ฉะเชิิงเทราเป็็น
เมือืงมะม่ว่ง ท่ี่�นี่่�มีีมะม่ว่งอร่อ่ยหวานจัับใจ หลากหลายสายพันัธุ์์� 
เรื่่�องท่ี่�สาม คืือ มะพร้า้วน้ำำ�หอม GI ท่ี่�นี่่�มีีมะพร้า้วน้ำำ�หอมขึ้้�นชื่่�อ 
เรื่่�องท่ี่�สี่่� คืือ ไข่ไ่ก่่แก้้บน เพราะหลวงพ่อ่โสธรศักัดิ์์�สิทิธิ์์� คนท่ี่�ไป
บนขอพรจากท่่าน เมื่่�อได้้ดัังประสงค์์แล้้วก็จะนำำ�ไข่ไ่ก่่ไปแก้้บน 
เรื่่�องเล่่าเหล่่านี้้�ส่ง่ต่่อกัันมา จนเป็น็ชื่่�อเสีียงของจัังหวััด ทำำ�นอง
เดีียวกันกัับ ท่ี่�นี่่�มีีอะไรอร่อ่ย ไปถึึงแล้้วเราต้้องไม่พ่ลาด 

	 เพื่่�อตอบโจทย์์ว่่า “เราจะเล่่าเรื่่�องอาหารของเมืือง
ฉะเชิงิเทราอย่า่งไรได้้อีีกบ้า้ง” ท่ี่�ไม่ใ่ช่เ่พีียงแค่่ ท่ี่�นี่่�มีีปลาช่อ่น
ตััวใหญ่่ มีีมะม่่วงหวาน มีีมะพร้้าวอร่่อย มีีไข่่ไก่่เยอะ หรืือ 
อาหารอร่อ่ย อาหารสะอาด อาหารมีีคุณุภาพท่ี่�ดีี ฯลฯ

	ก็ ต้้องชวนตััวแทนของคนแปดริ้้�วมาระดมสมอง 
“ค้้นหาขุุมทรัพัย์ข์องเมืือง” ร่ว่มกัันบน Biodiversity Mapping 
“แผนท่ี่�ความหลากหลายทางชีีวภาพ” ซึ่่�งเริ่่�มต้้นจากแผนท่ี่� 
ว่่างเปล่่า มีีแค่่เส้น้แบ่ง่ของ 11 อำำ�เภอ อยู่่�บนแผนท่ี่�เท่่านั้้�น 

สายน้ำำ� ผืนืป่่า และศรัทัธา มาได้้อย่า่งไร

	 ภายในเวลาไม่่ถึึงหนึ่่�งชั่่�วโมง ทุุกคนถึึงกัับอุุทานในใจ
ว่่า “บ้า้นเรามีีอาหารการกินท่ี่�อุุดมสมบููรณ์หลากหลายขนาดนี้้�
เชีียวหรืือ” เดิิมทีีก็มีีความรู้้�อยู่่�แล้้ว แต่่อาจจะรู้้�ไม่่เหมืือนกััน     
รู้้� ไม่เ่ท่่ากััน แต่่พอทุกุคนช่ว่ยกัันวางวััตถุดิุิบท่ี่�นำำ�มา และเขีียน
เติิมลงไปในแผนท่ี่�ว่่าง ๆ ก็็ได้้ข้้อสัังเกตขึ้้�นมาว่่า ฉะเชิิงเทรา
แบ่ง่เป็็นสองส่ว่น ฝั่่� งซ้า้ย หรือืทางตะวัันตก “เป็็นทางผ่า่นของ
แม่่น้ำำ�บางปะกง” ท่ี่�แน่่นขนััดไปด้้วยพืืชพัันธุ์์� ธััญญาหาร ท่ี่�
เจริญิงอกงามเพราะมีีเส้น้เลืือดใหญ่ค่อยหล่่อเลี้้�ยง พอไปดูฝูั่่� ง
ตะวัันออก วััตถุดิุิบท่ี่�อาศัยัความชุ่่�มเย็น็ของป่่าเขาค่่อย ๆ เผย
ตััวออกมา ทุุกคนในห้้องร่่วมกัันลงความเห็็นว่่า เมืืองแปดริ้้�ว 
ขัับเคลื่่�อนด้้วยวััตถุุดิิบจากสายน้ำำ� และผืืนป่่า แต่่สิ่่�งท่ี่�โยงใย
ผู้้�คนประหนึ่่�งเป็็นศููนย์์รวมใจ ก็็คืือความศรััทธาท่ี่�มีีต่อ           
หลวงพ่่อโสธร  พระคู่่�บ้้านคู่่�เมืือง 

	 “สายน้ำำ� ผืนืป่่า และศรัทัธา” จึึงกลายเป็็นบทสรุปของ
ธีีมในการเล่่าเรื่่�องเมืืองอาหารฉะเชิิงเทรา ท่ี่�น่่าจะลากเส้้น    
รอยต่่อความเก่ี่�ยวโยงจากวััตถุดิุิบในแหล่่งผลิต  มาสู่่�โต๊๊ะอาหาร  
เพื่่�อให้เ้ห็น็ประเด็็นท่ี่�อยู่่�รอบ ๆ  จานอาหารได้้ ทีีนี้้� ผู้้�ประกอบการ 
ก็็สร้า้งสรรค์อาหารท่ี่�เล่่าเรื่่�องจากอััตลัักษณ์์ของตนให้แ้ตกต่่าง
กัันออกไป ทั้้�งเรื่่�องภููมิิปััญญาอาหาร ตำำ�นานความเชื่่�อ ความ
ศรัทัธา วิิถีีชีีวิิต ความภาคภูมูิใิจในถิ่่�นกำำ�เนิิด ปัญัหาจากสภาพ
อากาศเปล่ี่�ยนแปลง (Climate Change) ฯลฯ โดยมีีวัตถุดิุิบใน
ท้้องถิ่่�นเป็็นตััวตั้้�งต้้น เรื่่�องเล่่าเหล่่านี้้� ไม่เ่พีียงแต่่ช่ว่ยเพิ่่�มมูลูค่า
ให้กั้ับวััตถุดิุิบเท่่านั้้�น แต่่ยังัทำำ�หน้้าท่ี่�กวัักมือืให้ค้นมาสนใจเรื่่�อง
ความยั่่�งยืืนมากกว่่าเมนููเด่่นดััง โดยสื่่�อท่ี่�ใช้้ก็็คืือ “อาหาร          
เล่่าเรื่่�อง” นั่่�นเอง

	ก่ อนจะเล่่าเรื่่� องอาหาร ก็็ต้้องไปทำำ�ความรู้้�จักกัับ        
ดาวเด่่นประจำำ�จังหวััดเสีียก่่อน ลองคััดวััตถุดิุิบของเมือืงแปดริ้้�ว
ขึ้้�นมาเป็็น 9 ดารานำำ� ส่่วนดาราประกอบนั้้�น ผู้้�ประกอบการ
สามารถคัดสรรมาใส่จ่านได้้อย่า่งใจนึก

วััตถุดิุิบจากสายน้ำำ�

ปลาช่อ่นแห้ง้ 

ต้้องยกให้้เป็น็ท่ี่�หนึ่่�ง เพราะนี่่�คืือวััตถุดิุิบอัันเป็็นท่ี่�มา
ของชื่่�อเมืือง “แปดริ้้�ว” คนในสมััยก่่อนเมื่่�อจัับปลา
มาได้้เป็็นจำำ�นวนมาก ต้้องหาวิิธีีถนอมอาหาร ด้้วย
การตากแดด ปลาช่อ่นท่ี่�หามาได้้ จะถููกแล่่ให้เ้ป็็นริ้้�ว
ตามทางยาวของลำำ�ตัวปลา แล้้วแผ่อ่อกมาทาเกลืือ 
นำำ�ไป ตากแดด เก็็บไว้้รับัประทานได้้นาน ๆ

กุ้้�งแม่น่้ำำ� 

หรือืกุ้้�งก้้ามกราม เคยเป็็นของหาง่่ายโดย
เฉพาะหน้้าน้ำำ�กร่่อย แต่่เนื่่�องจากสภาพ
แวดล้้อมเปล่ี่�ยนแปลงไป การตกกุ้้�งทำำ�ได้้
ยากขึ้้�น จึึงมีีการเพาะเลี้้�ยงอย่า่งแพร่ห่ลาย 
กุ้้�งแม่น่้ำำ�ยังัมีีชื่่�ออื่่�น เช่่น กุ้้�งหลวง ถ้้าเป็็น
กุ้้�งตััวเมีียท่ี่�ขนาดเล็็กกว่่าเรีียกว่่า กุ้้�งนาง

ปลากะพง 

เป็น็ปลา 3 น้ำำ� นิิยมเลี้้�ยงท่ี่�บางคล้้า เหตุุท่ี่�คนสมัยัก่่อน
เรีียกปลากะพงว่่า ปลาโจ้้โล้้ เพราะหาได้้ชุุกชุุมตรง
ปากน้ำำ�โจ้้โล้้ ท่ี่�มีีน้ำำ�จืืด น้ำำ�เค็็ม น้ำำ�กร่อ่ย ปลากะพงมีี
หลายชนิิด ได้้แก่่ กะพงขาว กะพงแดง กะพงดำำ� และ
กะพงลาย ปลาท่ี่�นิิยมมากท่ี่�สุุด คืือ ปลากะพงขาว 
ปััจจุบัันแหล่่งเพาะลููกปลากะพงท่ี่�ใหญ่่ท่ี่�สุุดอยู่่�ท่ี่�
ตำำ�บลสองคลอง อำำ�เภอบางปะกง เป็น็ลูกูพันัธุ์์�เล็็ก ๆ  
ท่ี่�ส่ง่ไปทั่่�วประเทศ 
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วััตถุดิุิบจากผืนืป่่า

ลูกูจาก 

เป็็นผลของต้้นจาก (Nypa fruticans) ไม้้บก
ตระกูลูปาล์์มท่ี่�ปรับัตััวจนสามารถอยู่่�ได้้ในน้ำำ�เค็็ม 
มีีลักษณะเป็็นทะลาย เรีียกว่่า “โหม่ง่จาก” โหม่ง่
หนึ่่�งมีีลูกจากกว่่า 20 ลูกู ลูกูสดตกราคากิิโลกรัมั
ละ 150 บาท ดอกจากจะดกช่่วงกลางปีี (ราว
เดืือนกรกฎาคม)  พอถึึงช่่วงเดืือนพฤศจิิกายน  
น้ำำ�จืืดมาก็็ได้้เวลาตััดลูกูจาก   ตรงกัับช่ว่งเทศกาล
แห่ห่ลวงพ่อ่โสธรทางน้ำำ� 

หน่อไม้้

เฉพาะในอำำ�เภอท่่าตะเกีียบ สามารถผลิตหน่่อไม้้
จากไผ่่ตงศรีีปราจีีน ได้้ปีีละไม่่ต่ำำ�กว่่า 28 ตััน 
นอกจากหน่่อไม้ส้ดแล้้ว ยังัแตกหน่่อเป็น็ผลิตภััณฑ์์
อื่่�น ๆ  เช่น่ หน่่อไม้แ้ห้ง้ หน่่อไม้ด้อง ถ่่านชาร์โ์คลท่ี่�
ทำำ�จากไม้ไ้ผ่ไ่ว้้ดูดูซับักลิ่่�นในตู้้�เย็น็ และท่ี่�ลืืมไม่ไ่ด้้ 
คืือ ลำำ�ไผ่่ท่ี่�เหนีียวทน ใช้้ทำำ�เฟอร์์นิิเจอร์์ ต่่อแพ 
และสารพัดัประโยชน์์ในงานประมง

เบาบับั

ไม่ใ่ช่ผ่ลผลิตจากป่า่ในจัังหวััดฉะเชิงิเทรา แต่่ขอ
แ น ะ นำำ� ใ ห้้ รู้้�จั   ก  เ บ า บัั บ  มีีต้ น กำำ� เ นิิ ด แ ถว
มาดากััสการ์์ ปััจจุบัันมีีท่ี่�สวนปาล์์ม ฟาร์์มนก     
ลููกเบาบับัคล้้ายกัับลููกหยีี มีีวิิตามินิซีีสูงมาก ทั้้�ง
ต้้น ใบ ผล รวมทั้้�งราก ใช้้ประโยชน์์ได้้ทั้้�งสิ้้�น ไม่ว่่่า
จะเป็น็อาหาร ยา ขนม เครื่่�องสำำ�อาง ลดริ้้�วรอย 
ฝ้า้ กระ รากนำำ�มาต้้มแก้้อาการร้อ้นใน

วััตถุดิุิบจากความศรัทัธา

สินิค้า GI ของจัังหวัดฉะเชิงิเทรา

ไข่ไ่ก่่

ใคร ๆ ก็็รู้้�จั ก แต่่เหตุุท่ี่�นำำ�มากล่่าวถึงเพราะ
จัังหวััดฉะเชิงิเทรามีีการผลิตและจำำ�หน่่ายไข่่
ไก่่ในปริมิาณสูงู ส่ว่นหนึ่่�งมาจากการไหว้้พระ
แก้้บนหลวงพ่อ่โสธร ฉะเชิิงเทราเลี้้�ยงไก่่ไข่ไ่ม่่
ต่ำำ�กว่่าปีีละ 7 ล้้าน 9 แสนตััว ผลิตไข่ไ่ก่่ได้้มาก
ท่ี่�สุุด คิิดเป็็น 14% ของไข่่ไก่่ทั้้�งหมดใน
ประเทศไทย

มะพร้า้วน้ำำ�หอมบางคล้้า 

เป็็นท่ี่�ต้้องการของตลาดต่่างประเทศ 
เกษตรกรในตำำ�บลสาวชะโงก ตำำ�บล         
บางสวน ตำำ�บลท่าทองหลาง อำำ�เภอ
บางคล้้า จัังหวััดฉะเชิงิเทรา ปลูกูมะพร้า้ว
น้ำำ�หอมเป็็นอาชีีพหลััก พื้้� นท่ี่�อำำ� เภอ
บางคล้้า เป็็นดิินน้ำำ�กร่อ่ย จึึงเป็น็จุุดเด่่นท่ี่�
ทำำ�ให้ไ้ม้ผ้ลมีีคุณุภาพดีี การปลููกมะพร้า้ว
ด้้วยระบบร่อ่งสวน ทำำ�ให้ส้ามารถควบคุมุ
ระดัับน้ำำ�ได้้

มะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้ส้ีทีองบางคล้้า 

(Nam Dok Mai See Thong Bang Khla 
Mango) มีีผลทรงรีี ยาว เปลืือกบางสีีทอง
เนีียน เนื้้�อสีีเหลืืองเข้้มไม่่มีีเสี้้�ยน รสชาติิ
หอมหวาน เมล็็ดลีีบบาง ค่่าความหวานอยู่่�
ในช่ว่ง 18 – 22 องศาบริกิซ์ ์มีีพื้้�นท่ี่�ปลููกใน
อำำ�เภอบางคล้้า 27,210.25 ไร่ ่ 
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	วั ตถุดิุิบท่ี่�หยิบิยกขึ้้�นมาเป็็นเพีียงส่่วนน้้อยนิิด เมื่่�อเทีียบกัับของความหลากหลายของภููมิปิระเทศ ท่ี่�จะนำำ�
ไปเล่่าเรื่่�องผ่า่นอาหารสู่่�ความยั่่�งยืนื (Storytelling Through Food)  ซึ่่�งเป็น็หัวัใจของหลัักสูตูร Integrated Smart 
Gastronomy Design ออกแบบโดย Thailand Gastronomy Network – TGN (เครืือข่่ายวััฒนธรรมอาหาร
ประเทศไทย) เป็น็การพัฒันาต่่อยอดจากงานวิิจััยเรื่่�อง Gastronomy ท่ี่�ทำำ�มาอย่า่งต่่อเนื่่�องร่ว่ม 10 ปีี หลัักสูตูรนี้้�มีี
เป้า้หมายสร้า้ง “นัักออกแบบวััฒนธรรมอาหารเพื่่�อขัับเคลื่่�อนความยั่่�งยืนื”

	 โดย TGN ร่ว่มกัับ มหาวิิทยาลััยราชภััฏราชนครินิทร์ ์จัังหวััดฉะเชิงิเทรา นำำ�หลัักสููตรนี้้�ไปเป็็นหนึ่่�งในกลไก
ขัับเคลื่่�อนเป้้าหมาย “ฉะเชิิงเทราเมือืงอาหารสมบููรณ์” นอกเหนืือไปจากท่ี่�ทางจัังหวััดได้้ทำำ�อยู่่�แล้้วกับหลายภาค
ส่ว่น โดยเฉพาะกัับกลุ่่�มเกษตรกร ท่ี่�มีีหลายหน่่วยงานดูแูลอยู่่� หลัักสูตูร Integrated Smart Gastronomy Design 
จึึงมุ่่�งไปท่ี่�ฟันัเฟือืงสำำ�คัญในการนำำ�วัตถุดิุิบไปสู่่�ผู้้�บริโิภค ทางมหาวิิทยาลััยฯ จึึงเชิญิชวนผู้้�ประกอบการร้า้นอาหาร
และของฝากในจัังหวััดทั้้�งรายเล็็ก รายใหญ่ ่และคณะอาจารย์ ์ร่ว่มเดิินทางและออกแบบไปด้้วยกััน

	วั ฒนธรรมอาหารมีีอยู่่�ในทุุกหน ทุุกแห่่ง ท่ี่�ไหนมีีการรวมตััวกันเป็็นชุุมชน ท่ี่�นั่่�นต้้องมีีวัฒนธรรมอาหาร         
ท่ี่�สะท้้อนให้้เห็็นวิิถีีชีีวิิต ภููมิิปััญญา สิ่่�งท่ี่�ปลููกฝัังกัันมาในวิิธีีบริิโภค ของชุุมชนนั้้�น ๆ แต่่สิ่่�งท่ี่�ยัังเป็็นช่่องโหว่่                     
คืือ การต่อภาพให้้เห็็นว่่าจากต้้นน้ำำ�ถึงปลายน้ำำ�สััมพัันธ์์กัันอย่่างไร ในหลัักสููตรนี้้�มีีการเชื่่�อมโยง 4 เสาหลัักของ
วััฒนธรรมอาหาร ออกมาเป็น็การเรีียน 6 โมดูลู เพื่่�อให้เ้ห็น็ความสำำ�คัญของ วััตถุดิุิบ เรื่่�องเล่่า ความคิิดสร้า้งสรรค์ 
และเส้น้ทางท่่องเท่ี่�ยวเชิงิวััฒนธรรมอาหาร ทำำ�งานสอดคล้้องกัันอย่า่งไรในการขับเคลื่่�อนความยั่่�งยืนื

	 “นัักออกแบบวััฒนธรรมอาหารเพื่่�อขัับเคลื่่�อนความยั่่�งยืืน” ฟัังดููยิ่่�งใหญ่่เกิินตััว หลายคนกำำ�ลังปฏิิเสธว่่า 
“นั่่�นไม่่ใช่่ฉััน” แต่่ในความเป็็นจริงิแล้้ว เราทุุกคนไม่่ว่่าจะทำำ�อาหารเป็็นหรือืไม่่ก็็ตาม แต่่สิ่่�งหนึ่่�งท่ี่�เหมืือนกัันก็็คืือ 
“เราต้้องกิิน” แล้้วการกินอย่่างรู้้�คุุณค่่านี่่�แหละ จะเป็็นจุุดเริ่่�มต้้นสร้้างการเปล่ี่�ยนแปลง เพราะการเปล่ี่�ยนแปลง    
เริ่่�มต้้นท่ี่�วิิธีีคิด นำำ�ไปสู่่�การลงมือืทำำ� จนกลายเป็น็พฤติิกรรมส่ว่นบุุคคล และขยายวงไปเป็น็ค่่านิิยมของสังัคมในท่ี่�สุดุ

	ทั้้ �งหมดนี้้� ถืือเป็น็การอารัมัภบทของการสร้า้ง “นัักออกแบบวััฒนธรรมอาหารเพื่่�อขัับเคลื่่�อนความยั่่�งยืนื” 
ท่ี่�จะมาช่่วยกัันสร้า้งสรรค์เมนููใหม่่ ๆ ในแบบฉบัับของตน โดยยึึดโยงกัับวััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�น เพื่่�อเชิิญชวนให้้คนมา
เท่ี่�ยว มากิิน และทำำ�ความรู้้�จักต้้นทางอาหาร ท่ี่�คาดว่่าจะนำำ�ไปสู่่�ความยั่่�งยืนื

	 เชิญิทุกุท่่านออกเดิินทางด้้วยกััน จากหน้าแรกถึึงหน้าสุดุท้าย
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Appetizer
15 นาทีมีีอีะไรให้ดู้.ู..รอบวััดหลวงพ่อ่โสธร 

	นั กท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�มุ่่�งหน้้าไปกราบขอพรหลวงพ่่อโสธร อาจไม่่ค่่อยสนใจสอดส่่องพื้้�นท่ี่�รอบวััด 
เพราะสิ่่�งท่ี่�เห็น็ได้้ชััดอย่่างเช่่นร้า้นสะดวกซื้้�อ ห้้องน้ำำ�สาธารณะ แผงล็็อตเตอรี่่� ลานจอดรถ ท่ี่�บดบััง
เส้้นทางอาหารของชาวแปดริ้้�วไปสิ้้�น TGN ได้้โอกาสไปเยืือนเมืืองแปดริ้้�วทั้้�งทีี  ขออาสาพาไปส่่อง
ตลาดขายของฝากหน้า้วััดหลวงพ่อ่โสธร ลองมาดูกัูันว่่าในเวลา 15 นาทีี เราจะมีีเรื่่�องราวอาหารแง่่มุมุ
ไหนติิดมือืมาฝากกัันบ้า้ง

	 วััดโสธรวรารามวรวิิหาร หรือืเรีียกสั้้�น ๆ  ว่่า “วััดหลวงพ่่อโสธร” ในอดีีต
ชื่่�อว่่า “วััดหงษ์์” เป็น็วััดเก่่าแก่่ท่ี่�สร้า้งขึ้้�นมาในรัชัสมัยัของสมเด็็จพระนารายณ์์ 
ปััจจุบัันเป็็นพระอารามหลวงคู่่�บ้านคู่่�เมืืองของคนแปดริ้้�ว เป็็นสถานท่ี่�ศักัดิ์์�สิิทธิ์์�
ประดิิษฐาน “หลวงพ่อ่พุทุธโสธร” ซึ่่�งตามตำำ�นานเล่่าว่่า มีีพระพุทุธรููปสามองค์์
ลอยน้ำำ�มาผุุดท่ี่�บ้้านสััมปทวน (สามพระทวน) ชาวบ้้านท่ี่�ได้้พบเห็็นพยายามฉุุด
องค์์พระขึ้้�นจากน้ำำ�แต่่ก็็ไม่่สำำ�เร็จ็ ทั้้�งสามองค์์ลอยทวนน้ำำ�หนีีไป องค์์ท่ี่�หนึ่่�ง คืือ 
“หลวงพ่่อบ้้านแหลม” มีีการอัญเชิิญขึ้้�นฝั่่� งท่ี่�วััดบ้้านแหลม (วััดเพชรสมุุทร
วรวิิหาร จัังหวััดสมุุทรสงคราม) องค์์ท่ี่�สอง คืือ “หลวงพ่่อพุุทธโสธร”                               
มีีการอัญเชิิญขึ้้�นฝั่่� งท่ี่�วััดหงษ์์  หรือืวััดหลวงพ่่อโสธรในปััจจุบััน และองค์์ท่ี่�สาม 
คืือ “หลวงพ่อ่โต” มีีการอัญเชิญิขึ้้�นฝั่่� งท่ี่�วััดบางพลีีใหญ่ ่หรือืวััดพลัับพลาชัยัชนะ
สงคราม จัังหวััดสมุทุรปราการ นี่่�แค่่ฟังัตำำ�นานว่่าองค์์พระมาประดิิษฐานอยู่่�ท่ี่�นี่่�
ได้้อย่่างไร ก็็ยัังน่่าทึ่่�งขนาดนี้้� จึึงไม่่น่่าแปลกใจท่ี่�หลวงพ่่อโสธรจะเป็็นศููนย์์รวม
ความศรัทัธาของชาวพุทุธทั้้�งใกล้้ไกลตลอดมา 
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	 เราตั้้�งโจทย์กั์ันว่่า ไหว้้พระเสร็จ็แล้้วลองใช้เ้วลาสักั 
15 นาทีีสำำ�รวจพื้้�นท่ี่�หน้้าวััดจะได้้เห็น็อะไรบ้า้ง โดยใช้ก้รอบ
แนวคิดเรื่่�อง “เมืือง 15 นาทีี” ท่ี่�กล่่าวว่าคุุณภาพชีีวิิต         
ของคนในเมืืองจะดีีหากในระยะเวลาเดิินทางเพีียง 15 นาทีี 
มีีสิ่่�งจำำ�เป็็นพื้้�นฐานสำำ�หรับัชุุมชน และท่ี่�สำำ�คัญควรมีีระบบ
อาหารยั่่�งยืนื ลองมาดูกัูันว่่าเราจะได้้เรีียนรู้้�อะไรจากตลาด
ของฝากหน้้าวััด 

	 แค่่เดิินเข้้าตลาดเราก็็สะดุดุตากัับร้า้นขายไข่่ต้้ม ท่ี่�
จััดตะกร้า้ชุุดไข่่แก้้บนสะท้้อนความเป็น็เมือืงอาหาร เพราะ
ไม่ไ่ด้้มีีแค่่ไข่ต้่้มเท่่านั้้�น หากยังัมีีน้ำำ�ปลาขวดเล็็ก ๆ  ใส่ไ่ปด้้วย 
อดคิิดไม่ไ่ด้้ว่่าหากถวายไข่่ต้้มเสร็จ็แล้้ว คงให้ป้อกไข่เ่หยาะ
น้ำำ�ปลากิินลงท้้องแก้้หิวิได้้เลย หลัังแก้้บน

	 เราขออนุุญาตเจ้้าของร้้านถ่่ายรููปไข่่ต้้มท่ี่�อยููใน
กระทะน้ำำ�ร้อ้นควันฉุุย คุณุลัักขณาเจ้้าของร้า้นเล่่าให้ฟ้ังัว่่า
แต่่ก่่อนนี้้�มีีคนนิิยมมาบนหลวงพ่อ่โสธรด้วยหัวัหมู ู เป็ด็ ไก่่ 
เป็น็ตััว ๆ และถ้้าเป็็นไข่ต้่้มก็็จะย้อ้มสีีแดง เหมือืนการไหว้้
เจ้้า แต่่ราว ๆ 20 กว่่าปีีท่ี่�ผ่า่นมานี้้�เองมีีคนบอกว่่าหลวงพ่อ่
โสธรท่านเป็็นมัังสวิิรััติิไม่่ฉัันเนื้้�อสััตว์์ บ้้างก็็ว่่าถวายแต่่       
เป็็ดไก่่ หััวหมููท่่านคงจะเบื่่�อ อยากฉัันไข่่ต้้มบ้้าง ส่่วนอีีก
กระแสบอกว่่ามีีช่ว่งหนึ่่�งท่ี่�ไข่่ไก่่ในฉะเชิงิเทราราคาตก เลย
มีีคนไปขอพรกับหลวงพ่อ่แล้้วบนด้้วยไข่ต้่้ม ปรากฎว่่าสิ่่�งท่ี่�
บนบานขอนั้้�นสำำ�เร็จ็สมความปรารถนาจึึงเป็น็ท่ี่�มาของการ
แก้้บนด้้วยไข่ต้่้ม นัับจากนั้้�นเป็น็ต้้นมา

	นั บว่่าเป็็นกลยุทธ์กระตุ้้�นเศรษฐกิิจในจัังหวััดได้้
อย่า่งแยบยล เพราะท่ี่�ฉะเชิิงเทรามีีฟาร์ม์เลี้้�ยงไก่่เป็็นจำำ�นวน
มาก แต่่คำำ�ถามว่่า “ไข่่ไก่่มาจากไหน” ยัังไม่่สำำ�คัญเท่่ากัับ 
“ไข่่ไก่่ไปท่ี่�ไหนต่่อ” ราวเดืือนพฤษภาคม ปีี 2566 เกิิด        
กระแสดราม่า่ไข่แ่ก้้บน จากการท่ี่�มีีหญิงิสาวคนหนึ่่�งซื้้�อไข่ต้่้ม
ไปแก้้บนหลวงพ่่อโสธร ปรากฎว่่าได้้ไข่่เน่่าไปทั้้�งตะกร้้า 
พากัันเสีียชื่่�อเสีียงพ่่อค้้า แม่ค้่้า ไปทั้้�งแถบ ดัังสำำ�นวนไทย
ท่ี่�ว่่า “ปลาเน่่าตััวเดีียว เหม็น็ไปทั้้�งข้อ้ง” ทั้้�งท่ี่�ในความเป็น็
จริงิ  ผู้้�ขายไข่ต้่้มแก้้บนจะต้้องขายไข่ต้่้มสุกุใหม่ ่ต้้มแบบวััน
ต่่อวัันเท่่านั้้�น ในกรณีีท่ี่�ลููกค้้าต้้องการไข่่แก้้บนเป็็นจำำ�นวน
หลัักพันั หลัักหมื่่�นฟอง ต้้องโทรมาจองไว้้ก่่อนล่่วงหน้้า ส่ว่น
ไข่ต้่้มสำำ�หรับันัักท่่องเท่ี่�ยวจรมา ก็็จะต้้มเผื่่�อไว้้ แต่่ไม่ม่ากจน
เกิินไป
	
	คุ ณุลัักขณาแนะนำำ�ว่า เมื่่�อนำำ�ไข่ต้่้มไปแก้้บนแล้้วก็
ควรจะลาของถวายพระ แล้้วนำำ�ไข่ต้่้มกลัับไปแจกจ่่ายด้้วย
ตนเอง ถวายปััจจัยลงในตู้้�รัับบริิจาคแทนไข่่ ทางวััดก็็
สามารถนำำ�ปัจัจัยทำำ�บุญไปทำำ�นุบำำ�รุงศาสนสถานและยังัเผื่่�อ
แผ่ม่ายังังานบริกิารชุมชนโดยรอบวััดได้้อีีกด้้วย “อย่า่ท้ิ้�งไข่่
ไว้้ท่ี่�วััดเลย คุณุไม่รู้่้�หรอกว่าไข่ต้่้มท่ี่�แก้้บนแล้้วจะไปไหนต่่อ”
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	ท้ ายตลาดมีีร้า้นจัักสานท่ี่�กวัักมือืเรีียกเรามาแต่่ไกลด้วยงานจัักสาน
ไม้ไ้ผ่เ่กืือบทั้้�งร้า้น ฝาชีีไม้ไ้ผ่ส่านขนาดใหญ่ฝ่ีีมือืประณีีตมีีทั้้�งแบบสีีสันัสดใส
และสีีไม้้ไผ่่แท้้ สัังเกตดููว่่าเครื่่�องจัักสานเหล่่านี้้�เกิิดขึ้้�นมาจากวิิถีีการกินทั้้�ง
สิ้้�น ตั้้�งแต่่ ขัันโตก กระติิบข้้าวเหนีียว หวดนึ่่�งข้้าวเหนีียว กระบุุง กระจาด 
ตะกร้้าขนาดเล็็ก ขนาดใหญ่่ ฯลฯ ทุุกชิ้้�นสานได้้สวยงามเห็็นได้้ชััดถึึง        
ความชำำ�นาญของช่่างฝีีมืือ ซึ่่�งเจ้้าของร้้านเล่่าให้้ฟัังว่่ามาจากทางอำำ�เภอ
พนััสนิคม

	 จากไข่ต้่้ม ถึึงขนมจาก ไปสู่่�กระบุุง กระจาด ฝาชี.ี..แม้จ้ะเป็น็พื้้�นท่ี่�
เล็็ก ๆ ชั่่�วเดิินได้้ในระยะเวลา 15 นาทีี ก็็ยังัเห็น็ถึึงรากท่ี่�มาของวััฒนธรรม
อาหารการกินท่ี่�แผ่่สาแหรกออกไปอย่่างกว้้างใหญ่่ของเมืืองแห่่งลุ่่�มแม่่น้ำำ�
บางปะกง

	พั กัเรื่่�องไข่ต้่้มไว้้แล้้วเราเดิินกัันต่่อไปยังัตลาดติิดกััน กลิ่่�น “ขนมจาก” หอม ๆ ท่ี่�ย่า่งอยู่่�บน
เตาถ่่านในขณะนั้้�น ชวนให้้สบตาสามีีภรรยาท่ี่�ช่่วยกัันอย่่างขมีีขมััน สอบถามได้้ความว่่าคุุณพี่่�ทั้้�งคู่่�
เป็น็ทายาทรุ่่�นสองท่ี่�รับัช่ว่งต่่อมาจากคุณุแม่เ่หรีียญทองท่ี่�ขายขนมจากมากว่่า 60 ปีี สูตูรขนมจาก
ของคุณุแม่ต้่้องนวดด้้วยมือืและใส่ม่ะพร้า้วอ่อนโรยไปบนแป้้งข้้าวเหนีียวท่ี่�คลุกุเคล้้ากัับเนื้้�อมะพร้า้ว
อ่่อน ใส่น่้ำำ�ตาลเล็็กน้้อย ให้ร้สหวานกลมกล่่อมเหนีียวหนึึบ ย่า่งจนสุกุขอบเกรีียมนิิด ๆ ให้ร้สสัมผัสั 
ท่ี่�ดีีเวลาเคี้้�ยว แต่่น่่าเสีียดายท่ี่�อาจไม่่มีีรุ่่� นสามมารับัช่่วงต่่อ เพราะการเตรีียมขนมจากหนัักเกิินไป     
หากต้้องการให้เ้บาแรง ไม่เ่ปลืืองเวลา ก็็ต้้องใช้เ้ครื่่�องจัักรมานวดแป้ง้ แต่่นั่่�นจะทำำ�ให้เ้สีียเอกลัักษณ์์
ความอร่อ่ยของ “ขนมจาก” สูตูรคุณุแม่เ่หรีียญทองไปเลย
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The Menu
“เมนููนี้้�...ที่่�คิิดถึง”
เชฟแบล็็ค ภานุุภน  บุุลสุวุรรณ

	คว ามหลัังครั้้�งวััยเยาว์์ เคยวิ่่�งเล่่นท่่ามกลางวััตถุุดิิบมากมายจนแทบจะเรีียกได้้ว่่าเป็็นฟาร์ม์
ขนาดย่อ่ม มีีทั้้�งบ่อ่เลี้้�ยงปลา บ่อ่เลี้้�ยงกุ้้�ง เล้้าไก่่ เล้้าหมู ูผักัสด ผักัสวนครัวั ฯลฯ อีีกทั้้�งยังัเป็น็ลูกูมือืแม่่
ครัวัใหญ่ ่แห่ง่สวนอาหารบ้า้นใหญ่ ่ทำำ�ให้เ้ชฟแบล็็ค ซึมึซับัทัักษะการครัวัติดตััวมาจนโต เมื่่�อตั้้�งคำำ�ถาม
ว่่า “จานไหนเป็็นเมนููท่ี่�คิิดถึึง” จึึงได้้ยินิชื่่�อของเมนููท่ี่�หายไป และเมนููท่ี่�กิินเมื่่�อไรก็รู้้�สึึกฟินิเหมือืนได้้
กลัับบ้า้นทุกุครั้้�ง
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	 สวนอาหารบ้า้นใหญ่ ่คืือ อีีกหนึ่่�งร้า้นในตำำ�นานของ
คนแปดริ้้�วท่ี่�หลายคนบอกว่่า “เคยกิินมาตั้้�งแต่่เด็็ก” รวมถึึง
เชฟแบล็็ค ภานุุภน  บุุลสุุวรรณ แห่่ง Blackitch Artisan 
Kitchen จัังหวััดเชีียงใหม่่  มาสเตอร์์ของหลัักสููตร 
Integrated Smart Gastronomy Design  ท่ี่�มีีพื้้�นเพเป็น็
คนแปดริ้้�วเช่น่กััน

	 “ผมวิ่่�งเล่่นอยู่่�ในครััวตั้้�งแต่่จำำ�ความได้้ ร้้านเปิิด 
พ.ศ.2525 เพราะคุณุปู่่�เป็น็คนชอบกิิน และคุณุย่า่ทำำ�อาหาร
อร่อ่ยมาก ผมมีีคุุณย่า่ 3 คน แต่่ละท่่านก็็รับัหน้า้ท่ี่�กัันคนละ
อย่า่ง ย่า่ใหญ่เ่ป็น็ Head Chef ย่า่คนรอง ดููแลอาหารประเภท
เผา ย่า่คนเล็็กจะอยู่่�สเตชั่่�น กุ้้�งอบวุ้้�นเส้น้ ข้้าวผัดักุ้้�ง ข้า้วคลุกุ
กะปิ ิทุกุคนมีีหน้า้ท่ี่�คนละแบบ” 

	 สวนอาหารบ้า้นใหญ่ ่เคยเป็็นห้อ้งเรีียน ห้อ้งฝึกึงาน สถานท่ี่�วิ่่�งเล่่นของเชฟแบล็็คในวััยเด็็ก ความรู้้�ท่ี่�ส่ง่ต่่อมา
จากคุณุย่า่ทั้้�งสาม และความคุ้้�นเคยกัับอาหารรสมือืคุณุย่า่ ทำำ�ให้เ้ชฟแบล็็คชื่่�นชอบอาหารบ้า้น ๆ  ท่ี่�รับัประทานง่่าย ใช้้
วััตถุดิุิบใกล้้ตััว ไม่ป่ระดิิดประดอย แต่่สิ่่�งท่ี่�สำำ�คัญต้องประณีีต มีีความพิถิีีพิถัิันในการปรุุง

	 “เมนููท่ี่�คิิดถึึง ก็็มีีกุ้้�งแช่น่้ำำ�ปลา ย่า่จะมีีสููตรกุ้้�งแช่น่้ำำ�ปลาให้เ้ด็็กกิินแบบราดน้ำำ�จิ้�มซีฟ้ีู้�ดไม่เ่ผ็ด็ กุ้้�งอร่อ่ย หวานมาก 
เป็น็กุ้้�งตะกาด ในปััจจุุบันัอาจจะเป็็นกุ้้�งกุลุา ก็็ว่่ากัันไป แต่่สำำ�หรับัผม กุ้้�งแบบไหนก็็ไม่อ่ร่อ่ยเหมืือนกุ้้�งตะกาดท่ี่�เอามาแช่่
น้ำำ�ปลา อาหารท่ี่�ชอบกิินตอนเด็็กแต่่หายไปแล้้ว ก็็มีี ปลาหมอต้้มน้ำำ�ปลา ปลากระเบนผััดหวาน ปลาม้้าต้้มส้้ม อย่่าง    
ปลาม้า้ เดี๋๋�ยวนี้้�ก็็ไม่ม่ีี เมื่่�อก่่อนท่ี่�ร้า้นไม่เ่คยขายปลากะพงเลย มีีแต่่ปลาม้า้กัับปลาสำำ�ลีี แต่่ตอนนี้้�อยู่่� ๆ ปลาสำำ�ลีีก็หายไป
จากท้องตลาดเลย”



	 “แต่่ถ้้าให้้เลืือกแค่่หนึ่่�งเมนููท่ี่�ยัังอยู่่� และอร่่อย
เหมือืนเดิิม ยกให้ข้้า้วคลุกุกะปิ ิชอบท่ี่�สุดุ เพราะเปิดิโลก
มาก เอาข้้าวมาผััดกัับกะปิิ แล้้วเครื่่� องเยอะ ใส่่ไข่ ่                        
ใส่่หมููหวาน ใส่่กุ้้�ง ใส่่มะม่่วงซอย พอได้้ผสมรสชาติิแล้้ว
รู้้�สึกึว่าทำำ�ไมอร่อ่ยอย่า่งนี้้� มีีความกรอบ ความเปรี้้�ยว ความ
เค็็ม ความสมุนุไพร อยู่่�ในคำำ�เดีียว”

	 เชฟแบล็็คทำำ�ตาวาว เมื่่�อนึึกถึึงอาหารจานเดีียว
สุุดคลาสสิิกท่ี่�กิินมาตั้้�งแต่่เด็็ก จะด้้วยความตั้้�งใจหรืือไม่่
ก็็ตามท่ี่�นึึกถึึงจานนี้้�ขึ้้�นมา แต่่เมื่่�อพิิจารณาดููให้้ดีีจะเห็็น
ว่่า “ข้า้วคลุกุกะปิ”ิ มีีวัตถุดิุิบฉะเชิงิเทราครบ ทั้้�งมะม่ว่ง
เปรี้้�ยวหั่่�นซอย หอมซอย หมูหูวาน ไข่เ่จีียว และกะปิิ
 
	 ไม่่มีีหลัักฐานชี้้�ชััดว่่าข้้าวคลุกกะปิิมีีมาตั้้�งแต่่
เมื่่�อไร มีีผู้้�กล่่าวไว้้ว่่าเกิิดจากภูมูิปิัญัญาการถนอมอาหาร
ของคนในอดีีต ท่ี่�นำำ�ข้าวค้างคืืนมาผัดักัับกะปิิ โดยข้้าวท่ี่�
ใช้้จะเป็็นข้้าวเสาไห้้หรือืข้้าวแข็็งท่ี่�เม็็ดเรีียงสวย หุุงด้้วย
น้ำำ�น้อย ข้า้วไม่แ่ฉะ และกะปิท่ิี่�ใช้จ้ะนำำ�ไปห่อ่ใบตองย่า่ง
ไฟให้ห้อมก่่อนนำำ�มาผัดั คนสมัยัก่่อนคงไม่่ได้้คิิดว่่า เหตุุท่ี่�
ใส่่กะปิิเพราะมีีแคลเซีียมบำำ�รุงกระดููกและฟััน มะม่่วงมีี
สารต้านอนุุมูลูอิสระ ถั่่�วฝักัยาวช่ว่ยควบคุมุระดัับน้ำำ�ตาล
ในเลืือด ฯลฯ แต่่ด้้วยทัักษะการปรุุงอาหารท่ี่�รู้้�ว่ าใส่อ่ะไร
ให้้รัับประทานด้้วยกัันจึึงได้้รสชาติิกลมกล่่อม มีีทั้้�งรส
เปรี้้�ยวจากมะม่่วง รสเค็็มจากกะปิิ และรสหวานจากหมูู
หวาน ผสมผสานรสชาติิกัันในจานเดีียว

	 เพราะเหตุุใด เชฟแบล็็คท่ี่�สร้้างสรรค์เมนูู              
สุุดครีีเอทมานัับไม่่ถ้้วน จึึงยกให้้อาหารท่ี่�บ้้านเป็็น                           
Top of Mind เชฟแบล็็คตอบว่่า “มัันทำำ�ให้เ้รารู้้�ว่ารสอร่อ่ย
คืืออะไร หลายอย่า่งไปกิินท่ี่�อื่่�นก็็ไม่เ่หมืือน ทำำ�ไมไม่เ่ห็น็มีี
ใครทำำ�ทอดมันัได้้เหมืือนท่ี่�ย่า่ทำำ�เลย ตีีจนเด้้ง” พูดูเสีียจน
เห็น็ภาพขึ้้�นมาเลย

	ปั ัจจุบััน ร้า้นอาหารบ้านใหญ่ ไม่่ได้้เลี้้�ยงสััตว์์ไว้้
ปรุุงอาหารเอง ดัังเช่่น 40 กว่่าปีีท่ี่�ผ่่านมา อาหารหลาย
จานหายไปจากเมนูู พร้อ้มความอุุดมสมบููรณ์ของลุ่่�มน้ำำ�
บางปะกงท่ี่�เปล่ี่�ยนแปลงไป แต่่อีีกหลายเมนููยัังอยู่่� และ
อร่อ่ยเหมือืนเดิิม รวมถึึง “ข้า้วคลุกุกะปิิ” ท่ี่�รวมความเป็็น
ฉะเชิงิเทราไว้้ในจานเดีียวได้้อย่า่งน่่าท่ี่�ง สุุดคลาสสิกิ

	 บ้า้น คืือ ถิ่่�นท่ี่�เกิิด ท่ี่�เติิบโต ครัวั คืือ ท่ี่�บ่ม่เพาะ
ความรักัในการทำำ�อาหาร สวนอาหารบ้านใหญ่ จึึงเป็็นจุุด
เชื่่�อมโลกระหว่่างเชฟท่ี่�เดิินทางไปไกล และหัวัใจท่ี่�ยังัคง
ผูกูพันักัับบ้า้นชื่่�อฉะเชิงิเทรา อยู่่�เสมอ

สวนอาหารบ้านใหญ่่ 101 หมู่่� 7, บางพระ, อำำ�เภอเมืือง 
จัังหวััดฉะเชิิงเทรา 24000 โทร 038 512 747
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Main Dishes
4 เส้น้ทาง เล่่าเรื่่�องเมือืงอาหารฉะเชิงิเทรา ท่ี่�เปิดิกว้้างไว้้ให้ต่้่อเติิมเรื่่�องราวได้้ไม่รู่้้�จ บ

	 •	 วิิถีีบางปะกง : ความอิ่่�มบุุญ อิ่่�มใจ อิ่่�มท้้อง มาพร้อ้มกัันอย่า่งแนบสนิท
	 •	ส ายน้ำำ� 3 ฤดู ู: ความเคลื่่�อนไหวของสายน้ำำ� อาหาร และฤดูกูาลแห่ง่ชีีวิิต
	 •	 Sao Sao, the Farm Story : เสิริ์ฟ์ความสุขุจากฟาร์ม์ครบทั้้�งรููปรสกลิ่่�นเสีียง
	 •	 De’ Easy : คุณุค่่าวััตถุดิุิบ ความเรีียบง่่ายในการกินอยู่่� ชีีวิิตดีี ๆ มีีคุณุภาพ

The Way of Bangpakong
วิิถีบีางปะกง

“แปดริ้้�ว” เป็น็ชื่่�อเรีียกเมือืงฉะเชิงิเทรา ตามตำำ�นานความอุุดมสมบููรณ์ของพื้้�นท่ี่�ลุ่่�มน้ำำ�บางปะกง 
มีีท่ี่�มาจากปลาช่อ่นตััวใหญ่ท่่ี่�บั้้�งออกเป็น็ริ้้�วได้้ถึึง 8 ริ้้�ว 

อาหารท่ี่�เล่่าเรื่่�อง “วิิถีีบางปะกง” สะท้้อนความผูกูพันัของ ผู้้�คน สายน้ำำ� ความศรัทัธา
และความเป็น็มาเป็น็ไปของเมือืงแปดริ้้�ว ท่ี่�มีีอายุุยาวนานมากว่่า 100 ปีี
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วิิถีบีางปะกง

	 อาหารทำำ�หน้้าท่ี่�หลากหลาย เป็็นทููตสัันถวไมตรีีเชื่่�อม
ความสััมพัันธ์์ระหว่่างบ้้านเมืือง บอกเล่่าเรื่่�องราววัฒนธรรม
ท้้องถิ่่�น เป็น็สมุดุบันัทึึกภูมูิปิัญัญา เป็น็ภาพสะท้้อนความอุุดม
สมบููรณ์ของภููมิิประเทศ และยัังเป็็นต้้นเหตุุให้้เกิิดการรวมตััว
ของผู้้�ประกอบการในจัังหวััดฉะเชิงิเทรา ท่ี่�อยากเล่่าเรื่่�องเมือืง
แปดริ้้�วให้ไ้กลไปกว่่า “มาฉะเชิิงเทราต้้องไหว้้หลวงพ่อ่โสธร กิิน
กุ้้�งแม่น่้ำำ� และซื้้�อขนมจากกลับบ้า้น” 

	ก่ อนจะเล่่าเรื่่�องอาหารตามธีีม “วิิถีีบางปะกง” ชวน
ย้อ้นรอยไปดูปูระวััติิศาสตร์บ์้า้นเมือืงกัันสักันิิด วััฒนธรรมการ
กิินของคนบางปะกงมาจากรููปแบบชีีวิิตของผู้้�คนในอดีีต          
ช่่วงต้้นกรุุงรััตนโกสิินทร์์ พื้้�นท่ี่�บริิเวณตััวเมืืองฉะเชิิงเทรา           
ยัังเป็็นป่่ารก หลัังจาก พ.ศ.2369 รัชักาลท่ี่� 3 ทรงยกทััพไปตีี                                   
เมืืองเวีียงจัันทน์  และรับัสั่่�งให้้กวาดต้้อนครัวัลาวพวกหนึ่่�งมา
อยู่่�ท่ี่�ลุ่่�มน้ำำ�บางปะกง เกิิดบ้้านเมืืองใหม่่ชื่่�อ เมืืองฉะเชิิงเทรา     
แต่่ชื่่�อเดิิมท่ี่�เรีียกกัันมาคืือ เมืืองแปดริ้้�ว ราวพ.ศ.2391 เริ่่�ม           
มีีชาวจีีนมาปัักหลัักท่ี่�เมือืงฉะเชิิงเทราหนาแน่่นขึ้้�น โดยเข้้ามา
รับัจ้้างแรงงาน ค้้าขาย ทำำ�สวน (แต่่การทำำ�นาสงวนไว้้ให้ค้นไทย
เท่่านั้้�น) เกิิดเป็็นชุุมชนค้้าขายถาวร สร้า้งเศรษฐกิิจหมุนุเวีียน
จากสวนสู่่�เมือืงผ่า่นเส้้นทางน้ำำ� “แพ” ท่ี่�อยู่่�เรีียงรายริมิฝั่่� งแม่น่้ำำ�
บางปะกงนัับเป็็นร้อ้ย ๆ แพในอดีีต ก็็คืือตลาดค้้าขายในสมััย
นั้้�น นั่่�นเอง
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	 ท่ี่�ไหนมีีการตั้้�งชุุมชน ท่ี่�นั่่�นย่อ่มมีีสิ่่�งศักัดิ์์�สิทิธิ์์�เป็น็เครื่่�อง
ยึดึเหนี่่�ยวจิตใจ ความศรัทัธาอัันเป็น็มงคลชีีวิิต คืือ สิ่่�งเชื่่�อมร้อ้ย
ความสามัคัคีีผ่า่นการทำำ�อาหารท่ี่�ปรุุงอย่า่งประณีีต เห็น็ได้้จาก
งานบุุญเลี้้�ยงพระ งานแต่่งงาน งานขึ้้�นบ้้านใหม่่ ส่่วนงาน      
สารทจีีน ตรุุษจีีน เป็น็ท่ี่�มาของการไหว้้ หมู ู เห็ด็ เป็ด็ ไก่่ และ
ขนมไหว้้ต่่าง ๆ  โดยเฉพาะขนมเปี๊๊� ยะท่ี่�ขาดไม่ไ่ด้้ในทุกุเทศกาล 
การนำำ�ของไหว้้มาทำำ�เป็็นกัับข้้าว คาดว่่าเป็็นต้้นกำำ�เนิิดของ
อาหารบางตำำ�รับั เช่่น หมููหงส์์ หรือืไข่่ไก่่ท่ี่�นำำ�มาแก้้บนจำำ�นวน
มากยัังเป็็นวััตถุุดิิบขนมไทยลููกครึ่่�งโปรตุุเกส อย่่างทองหยิิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง ส่ว่นเค้้กชิฟิฟ่อ่น เป็น็ขนมรุ่่�นใหม่ท่่ี่�ฮิิตติิด
ตลาดในเวลาไม่น่าน

	 “วิิถีบีางปะกง” ท่ี่�ผู้้�ประกอบการช่วยกัันคิิดขึ้้�นมาเป็็น
ธีีมย่่อยในการเล่่าเรื่่�องเมืืองอาหาร ภายใต้้ธีีมใหญ่่ “สายน้ำำ�     
ผืนืป่่าและศรัทัธา” อยู่่�บนพื้้�นฐานการรู้้�จักตััวตน เข้า้ใจบริบิท
ของเมืือง เห็็นคุุณค่่า “ของเก่่า ของดีี ท่ี่�มีีมานาน” และหา        
เส้้นทางต่่อยอดความภููมิิใจเหล่่านั้้�นให้้กว้้างไกลออกไปเกิินคำำ�
ว่่า “เมนููเด่่น” “เมนููดััง”

	วั ตถุุดิิบท่ี่�ชููโรงขึ้้�นมาเป็็น Hero Product ครั้้�งนี้้�คืือ     
ปลาช่่อนแห้้ง ซึ่่�งเป็็นท่ี่�มาของชื่่�อ “แปดริ้้�ว” นั่่�นเอง คนสมััย
ก่่อนเวลาจัับปลาได้้มาก ๆ จะหาวิิธีีถนอมอาหารไว้้กิินนาน ๆ 
ด้้วยการตากแดด ก่่อนตากจะนำำ�ปลาช่่อนสดมาแล่่ตามทางยาว
ของลำำ�ตัว แล้้วแผ่เ่นื้้�อปลาออกไปข้้าง ๆ  ทาเกลืือให้ท้ั่่�วเสีียก่่อน 
ปลาช่่อนหนึ่่�งตััวแล่่ออกมาเป็็นริ้้�ว ๆ ได้้ถึึงแปดริ้้�ว สะท้้อนให้้
เห็็นว่่าพื้้�นท่ี่�ลุ่่�มแม่่น้ำำ�บางปะกงนั้้�นอุุดมสมบููรณ์ขนาดไหน            
นี่่�ยังัไม่ร่วมกุ้้�งตััวใหญ่ ่ๆ  ท่ี่�จัับได้้ตามท้้องร่อ่งสวนผลไม้ ้ในอดีีต
ท่ี่�ผ่า่นมา
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	 All About “Pla-Hang” มาจากความตั้้�งใจของ JIMMY 
FARM ท่ี่� ต้้องการส่่งต่่ออาหารดั้้� งเดิิมไปถึึงคนรุ่่�นใหม่่ให้ ้               
รับัประทานได้้ง่่ายขึ้้�น คุณุเอกวิิทย์ ์ สุทุธิิธรรม (จิิมมี่่�) เล่่าความ
ในใจให้ฟ้ังัว่่า “เราเป็น็เกษตรกร ตอนท่ี่�ตััดสิินใจเข้า้ร่ว่มหลัักสููตร 
Integrated Smart Gastronomy Design ก็็คิิดว่่าเราใช่ห่รือืเปล่่า 
เพราะผู้้�ท่ี่�มาอบรมเป็็นร้้านอาหารทั้้�งนั้้�น แต่่พอได้้เรีียนรู้้�           
หลัักการ Gastronomy ก็็รู้้�เลยว่าวััตถุุดิิบ คืือ ตััวหลัักใน            
ระบบอาหารยั่่�งยืืน เลยคิิดถึึงปลาช่่อนแห้้ง ท่ี่�สามารถผููกเรื่่�อง
เป็น็ Story ของเมือืงแปดริ้้�วได้้”
	
	จ ากปลาช่่อนแห้้งตััวใหญ่่ ๆ นำำ�มาทำำ�เป็็น “หน้้าปลา
แห้้ง” บรรจุขวด นำำ�พาวิิถีีการกินแบบดั้้�งเดิิมมาสู่่�โลกปััจจุบััน 
ยกตััวอย่่างเมนูู “ปลาแห้้งแตงโม” นั้้�น มีีมาตั้้�งแต่่สมััยอยุุธยา 
ครั้้�นถึึงสมััยรััชกาลท่ี่� 1 ยัังถููกจััดให้้เป็็นหนึ่่�งในเมนููอาหาร                 
จััดเลี้้�ยงในพิธิีีสมโภชพระพุุทธมหามณีีรัตันปฏิิมากร  (พระแก้้ว
มรกต) เมื่่�อคราวฉลองวััดพระศรีีรััตนศาสดาราม ซึ่่�งเป็็นงาน
ใหญ่ใ่นสมัยันั้้�น ตามความท่ี่�บันัทึึกไว้้ในจดหมายเหตุกุรมหลวง
นรินิทรเทวีี

	คว ามร้้อนของบ้้านเรา ทำำ�ให้้อยากเก็็บผลไม้้สุุกไว้้กิิน
นาน ๆ อย่่างแตงโมหวานฉ่ำำ�สามารถทำำ�เป็็นแตงโมเย็็นฉ่ำำ� ใน
รููปแบบ “กรานิิตาแตงโม” โดยนำำ�แตงโมไปปั่่� น แช่่ไว้้ในตู้้�เย็น็
ช่อ่งฟรีีซประมาณชั่่�วโมงครึ่่�ง แตงโมสดจะกลายสภาพเป็น็เกล็็ด
น้ำำ�แข็็ง นำำ�มาขููดใส่่แก้้ว หรืือตัักให้้เป็็นก้้อนกลม เสิิร์์ฟแบบ
ไอศกรีีม โรยด้้วยหน้้าปลาแห้้ง ความอร่่อยแบบ “ปลาแห้้ง
แตงโม” ก็็ยังัอยู่่�ครบแต่่เย็น็ขึ้้�นกว่่าเดิิมและเก็็บไว้้ได้้นาน
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	จ ากน้ำำ�แข็ง็ใสแบบไทย ๆ เริ่่�มมีีคู่่�แข่ง่สัญัชาติิเกาหลีี     
เข้้ามาตีีตลาด “บิิงซูู” แพร่ห่ลายราวปีี 2558 แต่่ด้้วยความ      
ชาญฉลาดของคนไทย  พออะไรเข้้ามาก็็ทำำ�ให้้เป็็นของไทย
ได้้หมด รวมถึึงร้า้นเอกเขนก แปดริ้้�ว ร้้านอาหารขนาดใหญ่ ่           
ริิมแม่่น้ำำ�บางปะกง ท่ี่�เกิิดจากความตั้้�งใจของคุุณอุุมากร                               
ชลาฤทธิ์์�จิินดา ผู้้�ท่ี่�ตกหลุุมรักัแม่น่้ำำ�บางปะกง ก็็คิิดต่่อยอดเมนูู 
“บิงิซููมะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้”้ ด้้วยการโรยหน้้าปลาแห้ง้ กลายเป็็น 
“บิงิซููมะม่ว่ง-ปลาแห้ง้” ท่ี่�พากัันขายดีีทั้้�งมะม่ว่ง ทั้้�งหน้้าปลา
แห้ง้ และยังัมีี “กุ้้�งแม่น่้ำำ�เผา-ซอสมะม่ว่ง” ท่ี่�ตั้้�งใจสร้า้งสรรค์
กุ้้�งเผากัับซอสมะม่่วงให้้เป็็น  กุ้้�งเผาวิิถีีบางปะกง ท่ี่�ใคร ๆ           
ก็็ต้้องมากิินท่ี่�นี่่�  นี่่�คืือส่ว่นหนึ่่�งของแรงบันัดาลใจท่ี่�ได้้จากการ
เข้า้ร่ว่มหลัักสูตูรนี้้�เช่น่กััน

	 หากต้้องการซึมึซับัเรื่่�องราววิิถีีบางปะกงเพื่่�อให้รู้้้�ว่ าคน
สมััยก่่อนเขาอยู่่�กันอย่่างไร แนะนำำ�ให้้ไป ร้้านวิิลิิสมาหรา 
บางคล้้า ท่ี่�นำำ�เรืือนไม้้อายุุกว่่าร้้อยปีี สร้้างมาตั้้�งแต่่รุ่่�นอากง    
อาม่า่ และส่ง่ต่่อมาเป็น็เรือืนหอของคุณุพ่อ่ คุณุแม่ ่มารีีโนเวท
ให้้เป็็นร้้านอาหารในเรืือนไม้้ฉลุุสีีขาว ส่่วนหนึ่่�งของตััวอาคาร
เคยเป็น็คานซ่อ่มบำำ�รุงเรือื เพราะสมัยัก่่อนไม่ม่ีีถนน เรือืจึึงเป็น็
พาหนะสำำ�คัญท่ี่�ต้้องดููแลสม่ำำ�เสมอ เหมืือนการนำำ�รถไปเข้้าอู่่� 
ทางลาดลงแม่่น้ำำ�ด้านนอกร้า้นทำำ�ไว้้เพื่่�อให้้นำำ�เรือืขึ้้�นฝั่่� งได้้ง่่าย 
เรือืท่ี่�ตั้้�งเอาไว้้เป็น็เรือืไม้เ้ก่่าแก่่ของตระกูลู ร้า้นวิิลิิสมาหรา ไม่่
เพีียงแต่่เก็็บรัักษาอาคารเก่่าแก่่เอาไว้้ ยัังตั้้�งใจสืบทอดอาหาร
ไทยตำำ�รัับชาววังท่ี่�มีีมาตั้้�งแต่่สมััยรััชกาลท่ี่� 5 โดยปรัับให้้เป็็น
สูตูรของทางร้า้น และคััดสรรวัตถุดิุิบลุ่่�มน้ำำ�บางปะกงมาเติิมเต็็ม
รสชาติิ อย่่างแกงรััญจวน ท่ี่�ใส่่ปลากะพงขาว สมุุนไพรไทย 
น้ำำ�ปลา น้ำำ�ตาลโตนด ฯลฯ
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	 เรื่่�องราวของอาหารภายใต้้ธีีม “วิิถีบีางปะกง” เปิิด
โอกาสให้เ้ราเชื่่�อมโยงเรื่่�องราวของการตั้้�งถิ่่�นฐานบ้า้นเมือืง 
ไปถึึงเรื่่�องวิิถีีชีีวิิต และวััตถุดิุิบอัันเป็็นท่ี่�มาของคำำ�ว่าแปดริ้้�ว 
ท่ี่�เปิิดโอกาสให้้ทดลองสร้้างสรรค์อาหารจานใหม่่ได้้อีีก
มากมาย

นี่่�เป็็นเพียีงส่ว่นหนึ่่�งของเมนููสร้า้งสรรค์เล่่าธีมี          
“วิิถีบีางปะกง” อ่่านเรื่่�องราวเมนููอื่่�น ๆ ได้้ที่่�
https://thailandgastronomynetwork.com/wp-
content/uploads/2024/05/TGN-Preferredchoice-
final2.pdf

สวย รวย แซ่บ่

	 เชฟแบล็็คเล่่าเรื่่�องวิิถีีบางปะกงจากมุุมมองความ
ศรัทัธา ตั้้�งคำำ�ถามว่่าไข่ต้่้มท่ี่�แก้้บนแล้้วนำำ�ไปทำำ�อะไรได้้อีีก 
วััตถุุดิิบจานนี้้�จึึงเน้้นของดีีของเมืืองแปดริ้้�ว ตั้้�งแต่่ ไข่่ไก่่    
ปลาช่่อนแห้้ง มะม่่วงน้ำำ�ดอกไม้้ กุ้้�งแม่่น้ำำ� ฯลฯ พระเอก        
คืือ  กุ้้�งแม่น่้ำำ�ย่า่ง นางเอกคืือซอส 3 รสชาติิท่ี่�ปรุุงด้้วยวััตถุดิุิบ 
3 อย่า่ง มีีมะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้ ้ไข่่ต้้ม (เฉพาะไข่แ่ดง) ปลาช่อ่น
แห้้ง แล้้วใช้้ไข่่แดงสดมาทำำ�ซอสเหมืือนน้ำำ�สลัดครีีมข้้น        
ไข่่ขาวท่ี่�เหลืือไม่่ทิ้้�ง ตีีโฟมเสิิร์์ฟไปบนเหล้้าบ๊๊วยช่่วยให้ ้
เจริญิอาหาร คาร์โ์บไฮเดรตในจานนี้้� ใช้ข้้า้วเหนีียวมาปั้้� นให้้
นิ่่�มเหมืือนโมจิิ ทาไข่่แดงจ่ี่�ไฟให้้เป็็นข้้าวจี่� เสร็จ็แล้้วเสิิร์ฟ์
ไปพร้้อมกัับกุ้้�งแม่่น้ำำ� ราดซอส 3 อย่่าง โรยหน้้าปลาแห้้ง 
เป็น็อัันจบพิธิีี

	ข้ ้อคิิดทิ้้�งท้้ายจากเชฟแบล็็ค “เวลาทำำ�อาหารส่่วน
ใหญ่่ผมจะมองดููสิ่่�งท่ี่�อยู่่�รอบ ๆ ตััวก่่อนว่่ามีีอะไร เราลอง
พยายามมองหาสิ่่�งท่ี่�อยู่่�ใกล้ตััวเรา แต่่ทำำ�ให้้มัันพิิเศษขึ้้�น         
นี่่�คืือสิ่่�งท่ี่�สำำ�คัญในการทำำ�อาหาร”
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The River of Life
สายน้ำำ� 3 ฤดูกูาล

ฉะเชิงิเทราเป็น็เมือืง 3 น้ำำ�  ฤดูฝูน เป็น็หน้้าน้ำำ�จืืด ฤดูแูล้้ง เป็น็หน้้าน้ำำ�เค็็ม ช่ว่งรอยต่่อระหว่่างฤดูู
เป็น็หน้้าน้ำำ�กร่อ่ย กุ้้�ง หอย ปูู ปลา จึึงได้้เพาะพันัธุ์์� อาศัยั เติิบโต ตามฤดูกูาลของน้ำำ�ในแม่น่้ำำ�บางปะกง 

รวมถึึงพืชืพันัธุ์์� ธััญญาหาร ท่ี่�ผลิดอกออกผลงอกงามดีี ก็็เป็น็เพราะแร่ธ่าตุทุ่ี่�พัดัพามาตามฤดูกูาลแห่ง่สายน้ำำ�
เฉกเช่น่ฤดูกูาลแห่ง่ชีีวิิต เราควรเลืือกปลิิด เลืือกปลูกู สิ่่�งดีีงามไว้้ตามรอยทาง

เพื่่�อท้้ายท่ี่�สุดุ คนรุ่่�นหลัังยังัมีีธรรมชาติิเอาไว้้ให้พ้ักัพิงิ
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สายน้ำำ� 3 ฤดููกาล
ฤดููแห่ง่สายน้ำำ� ฤดููแห่ง่ชีวิีิต ฤดูแูห่ง่การเปลี่่�ยนแปลง

	 “แม่่น้ำำ�บางปะกง คืือ สายน้ำำ�แห่่งชีีวิิต” ไม่่ใช่่แค่่เพีียง   
สรรพชีีวิิตน้้อยใหญ่่ท่ี่�เกิิด อาศััย และเติิบโตอยู่่�ใต้้ธาราเท่่านั้้�น      
หากหมายรวมถึึงชีีวิิตเกษตรกร เจ้้าของเรืือกสวน ไร่่นา บ่่อปลา  
บ่่อกุ้้�ง สวนมะพร้้าว สวนมะม่่วง และคนหาปูู ตกปลา ฯลฯ ท่ี่�ได้้
อาศัยัความอุุดมสมบููรณ์ของแม่น่้ำำ�สายนี้้�หล่่อเลี้้�ยงชีีวิิต 

	 แปดริ้้�วมีีระบบนิิเวศของเมือืง 3 น้ำำ� คืือ มีีน้ำำ�จืืด น้ำำ�เค็็ม น้ำำ�
กร่่อย เช่่นเดีียวกับจัังหวััดอื่่�น ๆ ท่ี่�อยู่่�ริิมฝั่่� งอ่่าวไทย แต่่คำำ�ว่า 
“สายน้ำำ� 3 ฤดูกูาล” ของคนแปดริ้้�ว ยังัหมายถึึงฤดูขูองน้ำำ�ในแม่น่้ำำ�
บางปะกง กล่่าวคือ ฤดููแล้้งหรืือช่่วงฤดููร้้อน เป็็นฤดููของน้ำำ�เค็็ม 
เนื่่�องจากน้ำำ�ทะเลจะหนุุนเข้้าลึึก พอเข้้าสู่่�หน้้าฝน ฝนตกลงมาบน
ภููเขา ก็็จะมีีน้ำำ�ดิบไล่่น้ำำ�เค็็มออกสู่่�ทะเลไป ฤดููฝนหรือืฤดููน้ำำ�หลาก 
จะเป็็นช่่วงของฤดููน้ำำ�จืืด พอเข้้าช่่วงปลายฝนต้้นหนาว ก็็จะเป็็น   
ฤดูนู้ำำ�กร่อ่ย เหมาะกัับการเติิบโตของสัตัว์์น้ำำ�หลายประเภท
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	 วััธนา  บุุญยังั นัักเขีียนชื่่�อดัังชาวแปดริ้้�วโดยกำำ�เนิิด เล่่าให้ฟ้ังัว่่า “บางปะกงมีีน้ำำ�จืด น้ำำ�เค็็ม น้ำำ�กร่อ่ย เหมือืน
อย่่างแม่่น้ำำ�แม่่กลอง... แต่่ไม่่ใช่่ว่่ามาถึึงจะเค็็มปรี๊๊�ดเลย พอน้ำำ�ฝนจากต้นน้ำำ�หมด มัันก็็เริ่่�มมีีน้ำำ�เค็็มเข้้ามาทีีละน้้อย         
ถึึงมีีนาคม - เมษายน น้ำำ�เค็็มเป็น็น้ำำ�ทะเลเลย มีีสีีเขีียว สีีฟ้้า ปลาโลมาก็็เข้า้มาถึึงแปดริ้้�ว ปีไีหนหน้า้แล้้งมาก ๆ น้ำำ�จะ
เค็็มไปถึึงปราจีีนบุุรีี แต่่ขึ้้�นไปไม่ถึ่ึงกบิินทร์บุ์ุรีี พอถึึงหน้า้ฝน ฝนตกลงมาจากภููเขาจะไหลไล่่น้ำำ�เค็็มลงไป น้ำำ�เริ่่�มจืืดขึ้้�น
เรื่่�อย ๆ ช่ว่งน้ำำ�จืดมีีเวลาหลายเดืือนกว่าช่ว่งน้ำำ�เค็็ม ประมาณมิิถุนุายน-ตุลุาคม พอถึึงเดืือนพฤศจิิกายน น้ำำ�ถึึงจะเริ่่�ม
กร่อ่ย กุ้้�ง ปลา บางชนิิด มันัก็็มาตอนน้ำำ�กร่อ่ย อย่า่งกุ้้�งแม่น่้ำำ� กุ้้�งก้้ามกราม รู้้�ไว้้เลยว่ามันัเพาะพันัธุ์์�ได้้เฉพาะน้ำำ�กร่อ่ย
เท่่านั้้�น ถ้้าเอากุ้้�งก้้ามกรามไปปล่่อยตามแหล่่งน้ำำ�ทางเหนือื หรือือีีสาน ตามอ่่างเก็็บน้ำำ� ฯลฯ มันัโตได้้ แต่่ผสมพันัธุ์์�ไม่ไ่ด้้ 
มันัต้้องออกไข่ใ่นน้ำำ�กร่อ่ยเท่่านั้้�น”
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	 แต่่เมืืองท่ี่�อุุดมสมบููรณ์ก็็มีีความเปล่ี่�ยนแปลงตาม
ความเจริิญท่ี่�ไหลบ่่าเข้้ามา เชฟน้อย - สุุรศักัดิ์์� คงสวััสดิ์์�      
ผู้้�ชำำ�นาญด้านอาหารไทยมากว่่า 30 ปีี ชาวแปดริ้้�วแท้้ท่ี่�ได้้
รับัมรดกจากคุุณแม่่ซึ่่�งเป็็นเลิิศด้้านขนมไทย เล่่าให้้ฟัังว่่า 
“เมื่่� อก่่อนฉะเชิิงเทราปลููกข้้าวเยอะมาก แต่่เหตุุท่ี่�มีี             
การเปล่ี่�ยนจากนาข้า้วไปสู่่�บ่อ่เลี้้�ยงกุ้้�งเพราะว่่ามีีอยู่่�ช่ว่งหนึ่่�ง
ข้้าวท่ี่�ฉะเชิิงเทราราคาตก เกษตรกรมองเห็็นว่่าการทำำ�บ่่อ
เลี้้�ยงกุ้้�งได้้ค่่าตอบแทนคุ้้�มกว่า คนก็็เลยหัันไปลงทุุนทำำ�บ่่อ
เลี้้�ยงกุ้้�ง พอเลี้้�ยงได้้สักัพักัหนึ่่�งกุ้้�งราคาตก ค่่าอาหารกุ้้�งก็็แพง 
จะถอยกลับไปทำำ�นาข้้าวอย่่างเดิิมก็็ไม่่ได้้ เพราะว่่าตัักดิิน
ออกจากบ่อ่ไปแล้้ว”

	คว ามจริิงของวัันนี้้� เหมืือนดัังฉากหนึ่่�งในหนัังสืือ 
“สายน้ำำ�ไม่ไ่หลกลัับ” ท่ี่� วััธนา  บุุญยังั เขีียนเอาไว้้ว่่า 

	 “เรืือตกกุ้้�งลำำ�น้้อยข้้ามผ่่านกาลเวลา เทีียบเข้้า        
ใต้้ต้้นลำำ�พููเหมืือนสิ่่�งแปลกปลอม แถวนี้้�เคยเป็็นนาข้้าว       
สุุดลููกหููลููกตา ยามนี้้�คนทำำ�นาขายท่ี่�ให้โ้รงงานเกืือบหมดเสีีย
แล้้ว นาท่ี่�เหลืืออยู่่� ก็็ต้้องเปิดิบ้า้นต้้อนรับันายหน้า้หัวักะได
ไม่แ่ห้ง้ เรื่่�องตีีรันัฟันัแทงแย่ง่ผู้้�รับัมรดกมีีให้เ้ห็น็บ่อ่ยไป”

	 การเปล่ี่�ยนแปลงเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการพัฒนา    
แล้้วใครกันเล่่าสามารถหยุุดเวลาไม่ใ่ห้เ้คลื่่�อนคล้้อย แม้แ้ต่่
ผู้้�ประกอบการรายน้้อย รายใหญ่ ่ยังัต้้องปรับัตััวให้ทั้ันเพื่่�อ
ความอยู่่�รอดทางธุุรกิจ ใครจะมััวมานั่่�งคิิดถึึงเรื่่�องการสร้า้ง
ระบบอาหารยั่่�งยืนื

	 แต่่พวกเขาเหล่่านี้้� อาจจะเป็น็ความหวัังเล็็ก ๆ ท่ี่�อาจ
จะเปล่ี่�ยนวิิกฤตให้้เป็็นโอกาส โดยเฉพาะผู้้�ประกอบการรุ่่�นใหม่ ่
ท่ี่�เรีียกตััวเองว่่า “Young Generation” ท่ี่�เกิิดไม่ทั่ันได้้เห็น็เรือื
แพเรีียงรายริมิฝั่่� งแม่น่้ำำ�บางปะกงหลายร้อ้ยลำำ� เพราะเรือืแพ
เหล่่านั้้�นได้้สูญูพันัธุ์์�ไปพร้อ้มกัับความเจริญิทางรถ

	 บอล ภาคย์์ภููมิิ  เฉยสวััสดิ์์� ชายหนุ่่�มเจ้้าของกิิจการ 
ภาคย์์ภููมิิฟาร์ม์ กะพงขาว ก้้าวเข้้ามาในห้้องเรีียนเวิิร์์กชอป
ของหลัักสูตูร Integrated Smart Gastronomy Design รุ่่�นท่ี่� 2 
ภายใต้้ความร่ว่มมือืระหว่่างมหาวิิทยาลััยราชภัฏฉะเชิิงเทรา 
และเครือืข่่ายวััฒนธรรมอาหารประเทศไทย (TGN) เขาคืือ
ทายาทรุ่่�นสอง ท่ี่�รับัช่่วงต่่อฟาร์ม์เลี้้�ยงปลากะพงขาวจากพ่่อ 
อาหารท่ี่�สร้า้งสรรค์ขึ้้�นมาภายใต้้ธีีม “สายน้ำำ� 3 ฤดูกูาล” คืือ 
“สลััดปลากะพงห่่มผ้า้” ท่ี่�ภาคย์ภ์ูมูิจัิัดปลากะพงขาวเนื้้�อแน่่น 
ผักัสลัดกรอบชื่่�นใจ มะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้ห้วานฉ่ำำ� ราดด้้วยน้ำำ�สลัด
รสจัดจ้้าน มาห่่อด้้วยแป้้งแบบตอตีีญ่่า ทำำ�ให้้รููปลัักษณ์์ดููทััน
สมัยั รับัประทานง่่าย ให้คุ้ณุค่่าทางโภชนาการครบ นี่่�อาจจะ
เปล่ี่�ยนวิิถีีการกินของหนุ่่�มสาววัยทำำ�งาน ให้ส้ามารถอิ่่�มท้้องได้้
ง่่ายด้้วยวััตถุดิุิบมีีคุณุค่่าของลุ่่�มแม่น่้ำำ�บางปะกง

	 การเล่่าเรื่่�องผ่า่นอาหาร ทำำ�ได้้หลายรููปแบบ โดยเลืือก
วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นท่ี่�เป็็นผลผลิตตามฤดููกาลมาสร้้างสรรค์หรืือ
ต่่อยอดให้้เป็็นเมนููใหม่่ อย่่างบ้้านนายถึึก ร้้านอาหารริิมน้ำำ�
บริิการอาหารไทยรสชาติิจััดจ้้าน นำำ�กุ้้�งขาวจากแหล่่งน้ำำ�
ธรรมชาติิมานำำ�เสนอใหม่่ โดยได้้ไอเดีียจากขนมจีีนซาวน้ำำ�     
ตั้้�งชื่่�อว่่า “กุ้้�งซาวน้ำำ�” ท่ี่�มีีครบเครื่่�อง ทั้้�งกุ้้�งแม่น่้ำำ� มะม่ว่งน้ำำ�
ดอกไม้คั้ัดลูกูไม่ดิ่ิบ ไม่สุ่กุงอม เรีียกว่่ามะม่ว่งปากตะกร้อ้ แล้้ว
ยัังมีีมะพร้้าวทึนทึึกซอยละเอีียดคั่่�วไฟอ่่อน ๆ และสมุนไพร
ปลูกูเองในสวน
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	 มะพร้า้วน้ำำ�หอมบางคล้้า หนึ่่�งในสินิค้้า GI (สินิค้้าท่ี่�ได้้รับัการขึ้้�นทะเบีียนสิ่่�งบ่ง่ชี้้�ทางภูมูิศิาสตร์)์ 
ท่ี่�ขึ้้�นชื่่�อมานาน ยังัคงเป็็นของฝากตามฤดูกูาลท่ี่�หาซื้้�อได้้ใน สวนลุงุแดงมะพร้า้วน้ำำ�หอม ในช่ว่ง 4 เดืือน
ท่ี่�สวนเปิิดรับันัักท่่องเท่ี่�ยว (พฤศจิิกายน – กุมุภาพันัธ์์)  แต่่กระนั้้�นทายาทรุ่่�นท่ี่�สองของลุงุแดง ก็็ยังัสนุก
กัับการคิดสร้า้งสรรค์เมนููท่ี่�นำำ�คุุณค่่าทางอาหารจากยอดอ่่อนมะพร้า้วน้ำำ�หอมมาทำำ�เป็็น “ฟิิชแอนด์ชิิป 
ซอสยอดมะพร้า้ว” ซึ่่�งมีีทั้้�งซอสยอดมะพร้า้ว และซอสยอดมะพร้า้วน้ำำ�จิ้้�มซีีฟู้้�ด เสิิร์ฟ์มาสองแนวทาง 
รับัรองว่่าใครได้้ลองก็็ต้้องถูกูใจ

	 มะม่่วงน้ำำ�ดอกไม้้สีทีองบางคล้้า ท่ี่�ตีีตราขึ้้�นทะเบีียนว่่าเป็็นอีีกหนึ่่�งสิินค้้า GI ของชาวแปดริ้้�ว     
ถููกสร้้างสรรค์ให้้เป็็นขนมหวานไทยลููกผสมชื่่�อว่่า “ตะโก้้โรลมะม่่วงแปดริ้้�ว” จากกรปรียีาเบเกอรี่่�           
ผู้้�รับัจััดอาหารว่างด้้วยขนมไทยและเบเกอรี่่� ท่ี่�มองหาแนวทางนำำ�เสนอของดีีเมือืงแปดริ้้�วไปสู่่�คนรุ่่�นใหม่่
ท่ี่�ชื่่�นชอบ “คาเฟ่่” ส่่วนใครท่ี่�อยากรู้้�ว่า มะม่่วงน้ำำ�ดอกไม้้สีีทองบางคล้้า มาอยู่่�ในขนมชิิฟฟ่่อนแล้้วจะ
อร่อ่ยขนาดไหน ต้้องไม่พ่ลาดของฝากประจำำ�ฤดูกูาลอย่า่ง “ชิฟิฟ่อ่นมะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้้สีทีอง” จากร้า้น 
ขนมบ้า้นอุ๋๋�ม ท่ี่�จำำ�หน่่ายช่ว่งฤดูรู้อ้นปีีละ 2 เดืือนเท่่านั้้�น (เม.ย.-พ.ค.) แล้้วยังัมีี “ชิฟิฟ่อ่น สายน้ำำ� 3 ฤดู”ู 
ท่ี่�ออกแบบให้เ้ป็น็เนื้้�อเค้้กน้ำำ�ตาลสดหอมนุ่่�ม กัับไส้ม้ะพร้า้วน้ำำ�หอมเนื้้�อแน่่น มีีจำำ�หน่่ายตลอดทั้้�งปีี
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	 ฤดูกูาลแห่ง่สายน้ำำ�ก็คงไม่ต่่่างจากฤดูกูาลของชีีวิิต บ้า้นปลาชุุม 
PLACHUM CAFÉ & BISTRO ชวนพินิิิจประสบการณ์ร่ว่มของคนแปดริ้้�ว
ในฐานะ “ความทรงจำำ�ของเมือืงท่ี่�มีีความหมาย” ผ่า่นของหวานท่ี่�พลาด
ไม่ไ่ด้้อย่า่ง “8 Riew Dessert” ท่ี่�มีีไอศกรีีม ส.มาลีี เจ้้าเก่่าท่ี่�คนแปดริ้้�ว
ชื่่�นชอบ กิินพร้อ้มกัับขนมไข่ก่รอบ ๆ ท่ี่�ชวนให้นึ้ึกถึึงขนมไข่ ่ปิ้้� งเตาถ่่าน
ของคุุณยายท่ี่�เคยขายเป็็นประจำำ�หน้้าโรงเรีียนเบญจมราชรังัสฤษฎิ์์� ซึ่่�ง
บัดันี้้�คุณุยายก็็ไม่อ่ยู่่�แล้้ว แถมยังัมีีคาราเมลน้ำำ�ตาลสด ทำำ�จากน้ำำ�ตาลสด
แท้้ หมูบู้า้นตาลโตนด และขนมจากกรอบนิิด ๆ มีีกลิ่่�นไหม้ห้อม ๆ คนท่ี่�
ลองเป็น็ครั้้�งแรก คงนึึกถึึงความทรงจำำ�ของเมือืงแปดริ้้�วได้้จากของหวาน
ถ้้วยนี้้�

	ปิ ิดท้้ายกัันด้้วยความตั้้�งใจของคนรุ่่�นใหม่่ท่ี่�ภููมิิใจประกาศว่่า    
“ผมเป็น็ชาวนา” อััศนััยปลูกูข้า้วไรซ์เ์บอร์ร์ี่่� ในพื้้�นท่ี่�ตำำ�บลโยธะกา อำำ�เภอ
บางน้ำำ�เปรี้้�ยว สวนทางกัับชาวนาส่ว่นใหญ่ใ่นแถบนั้้�นท่ี่�ปลูกูข้า้วแข็ง็เพื่่�อ
ทำำ�เป็น็แป้ง้ข้้าวเจ้้า พร้อ้มทั้้�งนำำ�ชื่่�อตำำ�บล “โยธะกา” มาอยู่่�บนถุงุข้า้วสาร
ด้้วยความตั้้�งใจส่่งมอบวิิตะมิินท่ี่�เกิิดจากดิิน น้ำำ� และความอุุดมสมบููรณ์
ของลุ่่�มน้ำำ�บางปะกง ไปยังัผู้้�มาเยือืน

	 และนี่่�คืือส่่วนหนึ่่�งของการสร้้างสรรค์เมนููอาหารจากแนวคิด   
ภายใต้้ธีีม สายน้ำำ� 3 ฤดูกูาล แม้ส้ิ่่�งทำำ�จะไม่ย่ิ่่�งใหญ่พ่อท่ี่�จะพลิิกจัักรวาล
ระบบอาหารยั่่�งยืืนในฉะเชิิงเทรา แต่่พลัังเล็็ก ๆ ท่ี่�เกิิดจากความเข้้าใจ   
มุ่่�งมั่่�น พร้้อมไปต่่อ อาจจะสร้้างการเปล่ี่�ยนแปลงได้้ด้้วยการเริ่่�มต้้นท่ี่�       
ตััวเรา ก่่อนท่ี่�ทุกุอย่า่งจะสายเกิินไป

	 “น้ำำ�ใสไหลในแม่น่้ำำ�บางปะกง เรือืลำำ�น้อ้ยหากิินยากลำำ�บาก และ
นับัวัันจะยิ่่�งยาก เมื่่�อความเจริิญพัดัพาเข้า้มาถึึง ความอุุดมสมบููรณ์ห์มด
ไปแล้้ว กัับแม่น่้ำำ�ท่ี่�บอบช้ำำ�มาตลอดเส้น้ทาง ก่่อนจะไหลเอื่่�อยลงสู่่�ปากอ่าว
อัันเว้ิ้�งว้้าง ราวกับชีีวิิตคน ไหลลงสู่่�แห่่งหนไหน...” ฝากข้้อคิิดท้ิ้�งท้้าย      
จากหนัังสือื “สายน้ำำ�ไม่ไ่หลกลัับ” วััธนา  บุุญยังั

นี่่�เป็็นเพียีงส่ว่นหนึ่่�งของเมนููสร้า้งสรรค์เล่่าธีมี          
“สายน้ำำ� 3 ฤดูกูาล” อ่่านเรื่่�องราวเมนููอื่่�น ๆ ได้้ที่่�
https://thailandgastronomynetwork.com/wp-content/
uploads/2024/05/TGN-Preferredchoice-final2.pdf
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ปลากะพงชุุบแป้้งทอด กัับ แฮชบราวน์ มะพร้า้วอ่อน

	 เชฟแบล็็คเล่่าธีีม “สายน้ำำ� 3 ฤดู”ู ผ่า่นวััตถุดิุิบหลััก อย่า่งปลา
กะพงและมะพร้า้วน้ำำ�หอม โดยใช้้โครงสร้า้งของเมนูู Fish & Chips 
เป็น็ตััวตั้้�งต้้น สะท้้อนการเปล่ี่�ยนมือืจากคนเก่่ามาสู่่�คนรุ่่�นใหม่ ่ท่ี่�มีีการ
ปรับัตััวตามวิิถีีสมัยัใหม่่ได้้อย่า่งกลมกลืืน โดยนำำ�ปลากะพงหั่่�นชิ้้�นกำำ�ลัง
ดีี หมักักัับมัสัตาร์ด์คลุกุเคล้้ากัับแป้้งแล้้วนำำ�ไปทอดด้้วยไฟอ่่อน พอให้้
เนื้้�อปลาข้้างในสุุกแล้้วพักัไว้้ เวลาเสิิร์ฟ์ค่่อยทอดอีีกครั้้�งให้้แป้้งกรอบ
จนเป็น็สีีทอง เครื่่�องเคีียงเชฟแบล็็คนึกถึึงแฮชบราวน์์ แต่่ใช้ม้ะพร้า้ว
อ่่อน เนย เกร็ด็ขนมปังั และแป้ง้ มาปั้้� นเป็น็ก้้อน ทอดให้เ้หลืืองกรอบ 
เสิริ์ฟ์พร้อ้มซอสยอดมะพร้า้วอ่อนใส่ป่ลาเค็็ม เหมาะเป็น็ของทานเล่่น
ท่ี่�สนุก และอร่อ่ยลงตััว ด้้วยวััตถุดิุิบดีี ๆ ท่ี่�อยู่่�ในจานเดีียวกัน
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Sao Sao,
The Farm Story of Chachoengsao

จากฟาร์ม์ถึึงคาเฟ่ ่เท่่และอร่อ่ย แบบคนรักัสุขุภาพ

“Sao Sao” ออกเสีียงว่่า “เซา เซา” มาจากพยางค์์ท้้ายของเสีียงประกาศ
เมื่่�อขบวนรถไฟเข้า้สู่่�สถานีี “Chachoengsao Station” 

จากพยางค์์สั้้�น ๆ นำำ�มาสู่่�การเล่่าธีีมท่่องเท่ี่�ยวเชิงิอาหาร ท่ี่�เชิญิชวนทุกุคนมาเรีียนรู้้�เรื่่�อง
อาหารการกินผ่า่นวิิถีีฟาร์ม์และคาเฟ่่

เท่่และดีี เพราะมีีเรื่่�องราวของวััตถุดิุิบท้้องถิ่่�นเป็น็พระเอกตลอดเส้้นทาง
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Sao Sao, The Farm Story of Chachoengsao
ดิินดี ีน้ำำ�ดี ีผักัดี ีฟาร์ม์นี้้�มีแีต่่ความอร่อ่ย

	 ฉะเชิงิเทรามีีพื้้�นท่ี่�เกษตรกรรม 2,368,815 ไร่ ่คิิดเป็น็ 
70.85% ของพื้้�นท่ี่�จัังหวััด ในจำำ�นวนนี้้�เป็น็พื้้�นท่ี่�ปลูกูผักั 9,263 
ไร่่ ทำำ�ประมง 129,112.2 ไร่่ ทำำ�ฟาร์์มปศุุสััตว์์ 56,546 ไร่ ่          
ส่ว่นสินิค้้า GI ท่ี่�สำำ�คัญ ได้้แก่่ มะม่ว่งน้ำำ�ดอกไม้ส้ีีทองบางคล้้า มีี
พื้้�นท่ี่�ปลูกู 27,210.25 ไร่ ่มะพร้า้วน้ำำ�หอมบางคล้้า มีีพื้้�นท่ี่�ปลูกู 
12,994 ไร่่ (ท่ี่�มา ข้้อมููลการปลููกพืืชเศรษฐกิิจท่ี่�สำำ�คัญ  จัังหวััด
ฉะเชิิงเทรา  ปีี  2563/2564, สำำ�นักงานเกษตรจังหวััดฉะเชิิงเทรา) 
พื้้�นท่ี่�การผลิตของกลุ่่�มเกษตรอินทรีีย์์ อำำ�เภอสนามชััยเขต       
ราว 16,000 กว่่าไร่ ่ตััวเลขเหล่่านี้้�ยืนืยันัได้้ว่่าจัังหวััดฉะเชิงิเทรา
เป็็นครััวขนาดใหญ่่ของประเทศไทย ท่ี่�มีีผลผลิตจากฟาร์์ม      
ทุุกรููปแบบ 

	 งานวิิจััยหลายชิ้้�นท่ี่�ศึกึษาเรื่่�อง “ศักัยภาพในการพัฒนา
รููปแบบการท่องเท่ี่�ยวเชิิงเกษตร” ของจัังหวััดฉะเชิิงเทรา          
พบว่่าแทบจะทุุกอำำ�เภอมีีสถานท่ี่� ท่ี่�ตอบรัับการท่องเท่ี่�ยวเชิิง
เกษตรได้้เป็็นอย่า่งดีี เพราะท่ี่�นี่่� ดิินดีี น้ำำ�ดีี ผลผลิตดีี จึึงมีีผู้้�สนใจ
เรีียนรู้้�ประสบการณ์จากเกษตรกรผู้้�ชำำ�นาญโดยตรง แต่่สำำ�หรับั
ผู้้�ท่ี่�ไม่ไ่ด้้คาดหวัังว่่าจะมาฟังัการสาธิิตเรื่่�องการเกษตรสูตรเข้้ม 
ท่ี่�ฉะเชิิงเทราก็็มีีสถานท่ี่�ใหม่่ ๆ ท่ี่�ทำำ�ให้้บรรยากาศการเรีียนรู้้�    
ในฟาร์ม์ เป็็นเรื่่�องสนุก ได้้สาระ และมีีอาหารอร่อ่ยเป็น็รางวััล
ในการมาเยือืน

	 ไม่่มีีรูปแบบการท่องเท่ี่�ยวใดท่ี่�อนุุญาตให้้เราเข้้าใกล้้
วััตถุุดิิบมากเท่่ากัับการไปเท่ี่�ยวฟาร์์ม “Sao Sao, The Farm 
Story of Chachoengsao” จึึงเล่่าเรื่่�องฉะเชิงิเทราผ่า่นอาหาร
และกิิจกรรมท่ี่�นำำ�เราไปอยู่่�ใกล้้ชิิดธรรมชาติิ เป็็นเรื่่�องของ       
ไลฟ์์สไตล์์ท่ี่�ชัักชวนกลุ่่�มเป้้าหมาย มาซึึมซัับเรื่่�องราวในฟาร์์ม 
แบบสนุกและอร่อ่ย ได้้ซื้้�อของกลัับบ้า้นไปด้้วย ผู้้�ประกอบการ
ท่ี่�เห็็นความสำำ�คัญของแหล่่งเพาะปลููก มีีอารมณ์์สุุนทรีีใน        
การออกแบบฟาร์ม์ให้้น่่าเท่ี่�ยวชม ย่่อมส่่งเสริมิการเรีียนรู้้�เรื่่�อง
ระบบอาหารยั่่�งยืนื สู่่�คนรุ่่�นใหม่ไ่ด้้ง่่ายขึ้้�น
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	 เริ่่�มต้้นกัันท่ี่� สวนปาล์์มฟาร์ม์นก ฟาร์์มนกแก้้ว
แห่ง่เดีียว ใหญ่ท่่ี่�สุดุในประเทศไทย และอาจจะใหญ่ท่่ี่�สุดุ
ในเอเชีีย ท่ี่�นี่่�รวมนกแก้้วมาคอว์์แสนรู้้�สายพันัธุ์์�ต่าง ๆ  จาก
ทุกุมุมุโลกไว้้ นอกจากนกแก้้วท่ี่�เป็น็ไฮไลต์สำำ�คัญแล้้ว ท่ี่�นี่่�
ยัังปลููกเมลอนสายพัันธุ์์�คิโมจิิ กัับโมมิิจิิ หลัังจากเข้้าร่่วม
หลัักสูตูร Integrated Smart Gastronomy Design จึึงได้้
ออกแบบเมนููใหม่ ่“Melon & Palm Sugar Jelly” เป็็นการ
จัับคู่่�เมลอนในฟาร์ม์กัับน้ำำ�ตาลสดในท้้องถิ่่�น จากเกษตรกร
หมู่่�บ้้านน้ำำ�ตาลสด ตำำ�บลปากน้ำำ� อำำ�เภอบางคล้้า ซึ่่�งเป็็น
แหล่่งปลููกตาลโตนดมากท่ี่�สุุดในภาคตะวัันออก โดยนำำ�
น้ำำ�ตาลสดท่ี่�เค่ี่�ยวจนมีีกลิ่่�นไหม้้นิิด ๆ เวลาดื่่�มจะหอม
อบอวลในลำำ�คอ มาทำำ�เป็็นวุ้้�นน้ำำ�ตาลสด รสหวาน
กลมกล่่อม เสิริ์ฟ์มาพร้อ้มกัับเมลอนหวานชื่่�นใจ เป็็นเมนูู
ดัับร้อ้นได้้อย่า่งวิิเศษหลัังเท่ี่�ยวชมฟาร์ม์ ให้อ้าหารนกแก้้ว
มาคอว์์

	 Jimmy Farm ฟาร์ม์กลางทุ่่�งนา ถืือเป็น็ตััวอย่า่งของ
คนรุ่่�นใหม่่ ท่ี่�กล้้าคิิด กล้้าฝััน กล้้าเสี่่�ยง กล้้าลงมืือทำำ� ฟัังดูู
เป็็นเรื่่�องเหลืือเชื่่�อเมื่่�อหนุ่่�มสาวคู่่�ชีีวิิต คุณุปวเรศ วิิทยาพัชั 
(นััท) และคุณุเอกวิิทย์ ์  สุทุธิธรรม (จิิมมี่่�) ได้้แรงบันัดาลใจ
จากละครช่อ่ง 3 เรื่่�อง “ธรณีีนี่่�นี้้�ใครครอง” ท่ี่�ทำำ�ให้ณ้เดชน์์- 
ญาญ่่าดัังทะลุุจอเมื่่�อหลายปีีก่อน มาเป็็นจุุดเริ่่�มต้้นมองหา
ท่ี่�ดิินสัักผืืนเพื่่�อฝากชีีวิิตไว้้กัับอาหารปลอดภััย ท่ี่�ปลููกด้้วย
มืือของตััวเอง ในท่ี่�สุุดก็็มาลงตััวตรงแปลงท่ี่�ดิินของคุุณแม่่
คุณุนััท ซึ่่�งแถวนี้้�มีีแต่่นาข้้าวโล่่งเตีียน หลัังจากวางแผน ปรับั
พื้้�นท่ี่� ลงตำำ�แหน่่งปลูกูผักัเป็น็โซนต่่าง ๆ  จึึงมีีแปลงมะม่ว่งท่ี่�
ปลูกูในร่อ่งสวน มีีโรงเรือืนปลูกูเมลอน และมะเขือืเทศหวาน
กรอบ สายพันัธุ์์�จากแถบเมดิิเตอร์เ์รเนีียน กิินกัับสลัดอร่อ่ย 
ฯลฯ หลัังจาก 6 ปีีท่ี่�ปลุกุปั้้� นกัันมา เมื่่�อสวนเริ่่�มอยู่่�ตัวแล้้ว จึึง
มองเห็น็ช่อ่งทางสนับัสนุนเกษตรกรในพื้้�นท่ี่�ใกล้้เคีียงท่ี่�ปลูกู
แตงโมกัันมาก เกิิดเป็็นไอเดีียทำำ� “หน้าปลาช่อ่นแห้ง้” ท่ี่�กิิน
กัับข้้าวเหนีียวมููนก็็ได้้  กิินกัับแตงโมปลาแห้้ง  หรืือ                        
กรานิิตาปลาแห้้งก็็ดีี  ท่ี่�นี่่� เป็็นอีีกหนึ่่�งจุุดหมายในการ           
เท่ี่�ยวฟาร์ม์   ท่ี่�สร้า้งแรงบันัดาลใจในการลงมือืทำำ� จิิบกาแฟ
อร่อ่ย เมลอนหวานชื่่�นใจ ถ่่ายรููปสนุก

ใครท่ี่�สนใจเยี่่�ยมชม กรุุณานััดหมายผ่า่น
facebook.com/Jimmyfarmthailand
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	 Greenville Farm to Table เป็็นอีีกจุุดต้้อง    
ปัักพิกัิัด เพราะท่ี่�นี่่�เป็น็ร้า้นอาหาร คาเฟ่ ่และฟาร์ม์ เต็็ม
รููปแบบ ท่ี่�ครอบครัวัสามารถทำำ�กิจกรรมเก็็บผักั ปลูกูผักั 
เก็็บไข่่ไก่่ ฯลฯ ผัักท่ี่�นี่่�มีีทั้้�งแบบออร์์แกนิิกและไฮโดร     
โปนิิกส์์ ท่ี่�ซื้้�อเก็็บไว้้ในตู้้�เย็็นก็็อยู่่�ได้้เป็็นเดืือน ถ้้าใส่่น้ำำ�
หล่่อรากเอาไว้้ก็็อยู่่�ได้้เป็น็สัปัดาห์์ ท่ี่�นี่่�ขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องน้ำำ�สลัด
อร่อ่ย จึึงเกิิดไอเดีียสร้า้งสรรค์ “สลััด ณ บางกระเจ็็ด” 
ตั้้� งใจส่่งเสริิมกุ้้� งขาวของเกษตรกรในพื้้� นท่ี่�ตำำ�บล          
บางกระเจ็็ด ซึ่่�งมีีการเลี้้�ยงกุ้้�งบ่่อดิิน นัับเป็็นอีีกหนึ่่�ง     
หมุดุหมายท่ี่�เข้า้ถึึงผักัปลอดสารได้้อย่า่งสบายใจ  สำำ�หรับั
คนแพ้กุ้้้�ง ก็็ยังัมีีสลัดอื่่�น ๆ ให้เ้ลืือกชิิมอีีกหลายเมนูู

	 นอกจากกุ้้�งขาวท่ี่�มาทำำ�เป็็นสลัดแล้้วยัังมีี        
“กุ้้�งตากดาย” (มาจากคำำ�ว่า Dry) ซึ่่�งเป็น็การนำำ�กุ้้�งนิ่่�ม 
ซึ่่�งปกติิจะทำำ�ราคาในตลาดไม่่ได้้ นำำ�ไปคลุกซอส                
ท่ี่�ทำำ�จากน้ำำ�ปลาเค่ี่�ยว   แล้้วตากแดดช่่วงเช้า้ คล้้ายกัับ            
กุ้้�งแดดเดีียว แต่่คนแปดริ้้�วเรีียกว่่า “กุ้้�งตากดราย”             
(ท่ี่�แปลว่าแห้้ง) รสชาติิของกุ้้�งจะออกเค็็ม ๆ มีีหวาน 
ปลาย ทาง Gonie Café  ได้้ไอเดีียนำำ�กุ้้�งนิ่่�มแบบนี้้�มา
เพิ่่�มมูลูค่าแล้้วออกแบบให้้เป็น็เมนูู “ข้า้วผัดักุ้้�งตากดาย” 
พลิิกแพลงมาจากสปาเก็็ตตี้้�เบคอน พริกิแห้ง้ นอกจาก
นี้้�ยังัมีี “ครัมัเบิลิเค้้กบัตัเตอร์นั์ัท” ท่ี่�ดึึงความอร่อ่ยของ
เนื้้�อฟักัทองน้ำำ�เต้้าจากฟาร์ม์ Greenville มาทำำ�ให้เ้ป็น็
เค้้กท่ี่�หลายคนติิดใจ
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	 ไล่่เรีียงเรื่่�องกุ้้�ง จากกุ้้�งขาว กุ้้�งตากดราย ก็็มาถึึงคิิวของกุ้้�ง
ขนาดเล็็กสุุด คืือ กุ้้�งฝอย ซึ่่�งปกติินิิยมมาทำำ�เป็็นกุ้้�งแพทอดกรอบ       
ท่ี่�หลายคนชื่่�นชอบ ทางร้า้นวััชรี ีเฮ้้าส์ ์คาเฟ่่ แอนด์ บาร์ ์คิิดว่่าจะทำำ�
อย่า่งไรจึงเพิ่่�มมูลูค่าให้กุ้้้�งฝอย จึึงนำำ�มาปรุุงให้เ้ป็็นกุ้้�งทอง โดยทอด
ให้้เหลืืองกรอบจนเป็็นสีีทอง เสิิร์ฟ์มาพร้อ้มกัับสมุุนไพรหลายชนิิด 
กิินเป็น็กัับแกล้้มก็็ได้้ กิินเป็น็กัับข้า้วก็ได้้ กิินเป็น็ของว่่างทานเล่่นก็็ดีี 
และในอนาคตอาจวางแผนพััฒนาให้้เป็็นของฝากบรรจุในกระปุุก 
เก็็บความกรอบได้้นาน ยกระดัับให้เ้ป็น็กุ้้�งทองจัังหวััดฉะเชิงิเทรา

	 เพราะบริบิทของฟาร์ม์ไม่ไ่ด้้หมายถึึงผักัเท่่านั้้�น  ในจัังหวััด
ฉะเชิิงเทรายังัมีีฟาร์ม์เลี้้�ยงวััว ฟาร์ม์เลี้้�ยงหมู ูฟาร์ม์เลี้้�ยงเป็็ด เลี้้�ยงไก่่ 
เลี้้�ยงปลา ร้า้นไคตุ๋๋�นก๋๋วยเตี๋๋�ยวเนื้้�อตุ๋๋�น หมูตุ๋๋�นหม้อไฟ ภูมูิใิจนำำ�เสนอ
เนื้้�อคุุณภาพดีีจากประภาพรฟาร์์ม ฟาร์์มเลี้้�ยงวััวเก่่าแก่่ท่ี่�สุุดใน
แปดริ้้�ว ในรููปแบบร้า้นก๋๋วยเตี๋๋�ยวท่ี่�ตกแต่่งสไตล์์ไทย-จีีน บ่ง่บอกท่ี่�มา
ของชุุมชนคนแปดริ้้�ว

	 ในจัังหวััดฉะเชิงิเทรายังัมีีฟาร์ม์เป็ด็คุณุภาพดีี ท่ี่�พัฒันาเป็น็
สิินค้้าเป็็ดครบวงจรภายใต้้แบรนด์์ DuckKing และยัังมีีฟาร์ม์ปลา
กะพงยัักษ์์อย่่างขาวผ่่องฟาร์ม์ ท่ี่�ได้้รัับการรัับรองมาตรฐาน GAP 
จากกรมประมง มีีวิิธีีการเลี้้�ยงและจััดการปลาในระดัับซาซิมิิเิกรด ท่ี่�
ทำำ�ให้้ปลากะพงขาวสะอาด ปลอดภััย ส่่งขายในร้้านอาหารญี่่�ปุ่่�น    
กิินแบบปลาดิิบของญี่่�ปุ่่�นได้้	

	 หากเส้น้ทางลำำ�เลีียงวััตถุดิุิบในจัังหวััดฉะเชิงิเทรา สามารถ
เชื่่�อมโยงถึึงร้้านอาหาร และผู้้�ประกอบการรายเล็็ก รายใหญ่่ ได้้
โดยตรง แบบเกม Hey Day หรือืเกม Farmville ก็็คงจะดีี ผู้้�บริโิภค
คงมีีโอกาสได้้กิินอาหารปลอดภััยและมีีคุุณภาพได้้ทุุกมื้้�อ เจ้้าของ
ฟาร์์มก็็สามารถเก็็บเหรีียญมาเพิ่่�มพื้้�นท่ี่�แปลงใหม่่ สร้้างสภาพ
แวดล้้อมให้้สวยงาม ขยายความสุุขให้้แผ่่กว้้างออกไป จากการ             
มีีส่ว่นร่ว่มสร้า้งระบบอาหารยั่่�งยืนื

นี่่�เป็็นเพียีงส่ว่นหนึ่่�งของเมนููสร้า้งสรรค์เล่่าธีมี          
“Sao Sao” อ่่านเรื่่�องราวเมนููอื่่�น ๆ ได้้ที่่�
https://thailandgastronomynetwork.com/wp-content/
uploads/2024/05/TGN-Preferredchoice-final2.pdf
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เส้น้หมี่่�ขาว น้ำำ�สลััดเบาบับั

	คว ามรู้้�สึึกดีีเมื่่�อได้้รัับประทานอาหารสด สะอาด 
ปลอดภััย ปรุุงน้้อย ๆ คืือท่ี่�มาของเมนููภายใต้้ธีีม “Sao Sao, 
The Farm Story” ท่ี่�เชฟแบล็็คสร้้างสรรค์ขึ้้�น โดยใช้้
โครงสร้า้งของหมี่่�กะทิิมาปรับัให้้เป็็นสลัดแบบไทย ก่่อนอื่่�น 
นำำ�เส้น้หมี่่�ขาวมาลวกให้สุ้กุเตรีียมไว้้ แล้้วปรุุงน้ำำ�คลุกเส้น้หมี่่�
โดยใช้น้้ำำ�สลัดเบาบับั (หรือืรสใดก็็ได้้) เต้้าเจี้้�ยว เต้้าหู้้�หั่่�นทรง
ลููกเต๋๋าทอดให้้เหลืืองกรอบ ถ้้าชอบชีีสก็เติิมลงไป ชิิมรสให้้
กลมกล่่อม เสร็็จแล้้วนำำ�เส้้นหมี่่�ลวกสุุก มาคลุกเคล้้ากัับ           
น้ำำ�สลัดท่ี่�ปรุุงเอาไว้้ เติิมความกรุุบกรอบด้้วยถั่่�ว เมล็็ดอััลมอนด์์ 
เต้้าหู้้�เหลืืองทอดกรอบ กุ้้�งทอง หรือืปลาตััวเล็็กทอดกรอบก็็ได้้
ตามชอบ เตรีียมผัักสลัดสด ๆ ไว้้สัักตะกร้้า ห่่อกิินเป็็นคำำ�
เหมืือนเมี่่�ยงคำำ� นี่่�เป็็นไอเดีียเมนููทานเล่่นสำำ�หรัับกิิจกรรม 
“ปรุุงในฟาร์ม์” ท่ี่�นำำ�ไปคิิดต่่อยอดได้้ไม่รู่้้�จ บ
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De’ Easy
เรยีบง่าย ดต่ีอใจ ใกล้กรุงฯ

แนวทางอาหารของ De’ Easy ต้องการสื่อความหมายของการกินดี อยูดี่ 
เลือกวัตถุดิบในท้องถ่ินที่ดี ปรุงแต่น้อย ปล่อยใหร้สชาติแท้ ๆ ของวัตถุดิบแสดงออกมา

ซึ่งเป็นโจทยท้์าทายผูป้ระกอบการรน่ใหม ่ที่รบัมรดกของความภูมใิจที่ส่งต่อกันมาจากรุน่สู่รุน่
โดยต้องรกัษามาตรฐานเดิมซึ่งเป็นหวัใจสำ�คญเอาไว้

และเพิม่การเข้าถึงผูบ้รโิภคใหก้ว้างขึ้น ด้วยบรกิารที่ดี มีคณุภาพ และเรียบง่าย



De’ Easy
เรียีบง่่าย ดีต่ี่อใจ ใกล้้กรุุงฯ

	 De’ Easy ต้้องการสื่่�อให้้เห็็นว่่า ฉะเชิิงเทราเป็็นเมืือง 
“สบาย ๆ ง่่าย และดีี อย่า่งมีีคุณุภาพ” “ง่่าย” ในท่ี่�นี้้�ครอบคลุมุ
ความหมายหลายอย่่าง ไม่่ว่่าจะเป็็นความสะดวกสบายในการ
เดิินทาง ท่ี่� “ง่่าย” ต่่อการเข้้าถึึงของคนกรุุงเทพฯ ทั้้�งทางรถยนต์์
และทางรถไฟ “หาของกิินได้้ง่่าย” เพราะเป็็นเมืืองท่ี่�มีีอาหาร
มากมาย ทั้้�งในรููปแบบร้า้นอาหารริมิแม่น่้ำำ�บางปะกง ร้า้นอาหาร
ในเมือืง Farm&Café, Bar&Bistro ส้ม้ตำำ� สเต็็ก ชาบูู หมูกูระทะ  
อาหารในตลาด  อาหารริมิทาง ฯลฯ ฉะเชิงิเทราจึึงเป็น็จุุดหมาย
ปลายทางท่ี่�เหมาะกัับคนอยากหนีีเมือืงกรุุงฯ มาชาร์ต์แบตเตอรี่่�
ชีีวิิตให้้เต็็ม เคลีียร์์พื้้� นท่ี่�  Memory Card ในสมองให้้โล่่ง                 
ลองเปล่ี่�ยนจากการเดิินทาง “ไปเช้า้เย็น็กลัับ” เป็น็แวะพักัสักัคืืน 
อาจทำำ�ให้้การกลัับไปใช้้ชีีวิิตคนเมืืองกระปรี้้�กระเปร่่า ขึ้้�นมา
อีีกครั้้�ง
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	 อาหารไทยเป็็นตััวแทนของความเรีียบง่่าย มีีพื้้�น
ฐานมาจากการกินอยู่่�กับธรรมชาติิอย่่างเข้้าใจ ลองดููเมนูู 
“น้ำำ�พริกิ” ท่ี่�มีีความหลากหลาย แต่่มีีองค์์ประกอบหลััก ๆ  ท่ี่�
เหมือืนกััน คืือ พริกิขี้้�หนูู น้ำำ�ปลา กระเทีียม มะนาว และครก 
วิิธีีการก็คืือนำำ�พริกิมาโขลกกัับวััตถุดิุิบท่ี่�ผันัแปรไปตามพื้้�นท่ี่� 
และฤดูกูาล 

	 “ยำำ�” ก็็เป็็นอีีกหนึ่่�งวิิธีีการปรุุงอาหาร ท่ี่�สะท้้อน
ความชาญฉลาดของคนไทย ซึ่่�งเข้า้ใจการผสมผสานรสชาติิ 
การใช้้วััตถุดิุิบตามฤดูกูาล ใช้้พลัังงานต่ำำ�แต่่ให้พ้ลัังชีีวิิตสููง 
เพีียงคลุกเคล้้าส่่วนผสมหลัักและเครื่่�องปรุุงเข้้าด้้วยกััน ใส่่
เครื่่�องเทศหรืือสมุุนไพรสดเพื่่�อลดกลิ่่�นคาว ปรุุงรสเปรี้้�ยว 
หวาน เค็็ม เผ็ด็ได้้ดัังใจ วิิธีีการยำำ�ยังัแตกแขนงออกไปหลาย
รููปแบบ เช่น่ ยำำ� ตำำ� พล่่า แสร้ง้ว่่า ลาบ น้ำำ�ตก ก้้อย ลู่่� ฯลฯ 
ตามวััฒนธรรมของแต่่ละภาค แค่่เปล่ี่�ยนวััตถุดิุิบก็็ได้้เมนููยำำ�
ร้้อยแปดท่ี่�อร่่อยไม่่ซ้ำำ�กันเลย “ยำำ�” จึึงเป็็นหนึ่่�งในการ
ถอดรหัสั De Easy ท่ี่�ตอบโจทย์ล์งตััว

	 อย่า่งเช่่น “ยำำ�ลูกจาก” ท่ี่�ร้า้น 8Riew We House 
ออกแบบมาเพื่่�อนำำ�เสนอลููกจากให้้ผู้้�บริิโภครู้้�จักมากยิ่่�งขึ้้�น
ในฐานะท่ี่�เป็็นอาหารคาว “ลููกจาก” จะออกประมาณปลายปีี 
ราวเดืือนพฤศจิิกายน ตรงกัับเทศกาลแห่ห่ลวงพ่อ่โสธรทาง
น้ำำ� คนสมัยัก่่อนจะเชื่่�อมใส่โ่หลเอาไว้้กิินเป็น็ของหวาน หรือื
ไม่ก็่็ทำำ�เป็น็ “แกงคั่่�วลูกูจาก” คุณุกาญจนา  วงศ์ร์าศรี ีเล่่า
ให้้ฟัังว่่า ตอนสร้้างสรรค์เมนููตามโจทย์์ในการเข้้าร่่วม
หลัักสูตูร Integrated Smart Gastronomy Design ยังัถูกู
ทัักจากคุณุอาเจ้้าของร้า้น 8Riew We House ว่่า “ลููกจาก
เอามาทำำ�ยำำ�แบบนี้้�ได้้ด้้วยหรือื” เพราะท่ี่�ฉะเชิิงเทราก็็ยังัไม่ม่ีี
ใครกินกััน แต่่เมื่่�อลองทำำ�แล้้วมีีคนชอบ ก็็ต้้องไปต่่อ เพราะ
ตั้้�งใจให้้เมนููเรีียบง่่ายจานนี้้� เล่่าเรื่่�องผลผลิต “ป่่าจาก”         
ริมิตลิ่่�งท่ี่�เกิิดตามธรรมชาติิ และเป็็นวััตถุุดิิบท่ี่�อยู่่�ควบคู่่�กับ
แม่น่้ำำ�บางปะกงมาช้้านาน
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	พู ูดถึึง “ยำำ�” ก็็ต้้องชวนไปชิิมอีีกเมนููสร้้างสรรค์จากร้้าน เดอะริเิวอร์บ์าร์น์ ฉะเชิิงเทรา ร้้านนี้้�มีีระเบีียงริิมน้ำำ�ท่ี่�       
มองเห็น็ขบวนรถไฟวิ่่�งข้า้มแม่น่้ำำ�บางปะกง และอยู่่�ใกล้้จุุดท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�น่่าสนใจของเมือืงแปดริ้้�ว อย่า่ง“ตลาด 100 ปีี” และ
วััดจีีนประจำำ�จังหวััดซึ่่�งเป็น็ท่ี่�นัับถืือในหมู่่�ชาวไทยเชื้้�อสายจีีน ถึึง 3 วััด ได้้แก่่ วััดอภััยภาติิการาม (วััดซำำ�ปอกง) วััดจีีนประชา
สโมสร (วััดเล่่งฮกยี่่�) วิิหาร 8 เซีียน แปดริ้้�ว 

	 คุณุณััษชา เนตรโรจน์์ ทายาทของร้า้นฯ มองหาเมนููท่ี่�เข้า้ถึึงคนรุ่่�นใหม่ ่สดชื่่�น อร่อ่ย และมีีวัตถุดิุิบบางปะกงเป็็น
ตััวชูโรง จึึงออกแบบเมนูู “สีสีัันของน้ำำ�ดอกไม้้” ท่ี่�ทำำ�ให้้เรานึึกถึึงยำำ�ปลาดุุกฟูู เพีียงแต่่เปล่ี่�ยนมะม่่วงดิิบมาเป็็น “มะม่่วง    
น้ำำ�ดอกไม้ส้ีีทอง” สุกุหวานใช้แ้ทนน้ำำ�ตาลได้้ และเปล่ี่�ยนปลาดุกุฟูเูป็น็ “กุ้้�งขาวชุบแป้้งทอด” ซึ่่�งเข้า้กัันได้้ดีีอย่า่งไม่น่่่าเชื่่�อ      
ในอนาคตอาจจะพััฒนาให้้เป็็นเมนูู De’ Easy โดยให้้ลููกค้้าเลืือกได้้ว่่าจะใส่่กุ้้�งทอดกรอบ หรือืปลากะพงทอดกรอบ ฯลฯ       
ถ้้ามีีการตอบรับัท่ี่�ดีีอาจจะบรรจุกล่่องพร้อ้มข้้าว ทำำ�เป็็นอาหารจานด่่วน จััดส่ง่แบบ Delivery ให้ลู้กูค้้าตามสำำ�นักงานต่่าง ๆ 
ตอบโจทย์ท์ั้้�งคำำ�ว่า “ง่่าย” และ “ดีี” เข้้ากัับไลฟ์ส์ไตล์์คนรุ่่�นใหม่อ่ย่า่งมีีคุณุภาพ

	ถ้ าถึึงร้า้นเดอะ ริเิวอร์บ์าร์น์ แล้้ว ขับัรถไปอีีกหน่่อย
ก็็จะเข้้าสู่่�เขตอำำ�เภอบางคล้้า ชมวิิวทิวทัศน์์สบายตา แวะ
สักัการะ “พระพิิฆเนศ ที่่�วััดสมานรัตันาราม” และไปกราบ
ขอพระพิฆิเนศองค์์ยืนืท่ี่�ใหญ่ท่่ี่�สุุดในโลก ณ “อุุทยานพระ
พิฆิเนศ องค์์ยืนื” ท่ี่�อำำ�เภอคลองเขื่่�อน แล้้วปักัพิกัิัดมุ่่�งตรง
ไปท่ี่� บางคล้้า คาเฟ่่ แอนด์ เรสเตอรอง คาเฟ่ส่ีีขาวแห่ง่นี้้�
เปรีียบได้้กัับโชว์์รููมวััตถุุดิิบของบางคล้้า ท่ี่�เกิิดจากความ
ร่่วมแรงแข็็งขัันของวิิสาหกิิจชุมชนกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกร
ปากน้ำำ�โจ้้โล้้ ท่ี่�เป็น็ต้้นทางการผลิตวััตถุดิุิบชั้้�นดีี ส่ง่มาเพิ่่�ม
มูลูค่าท่ี่�นี่่� ด้้วยการรังัสรรค์ให้เ้ป็น็เมนููคาวหวาน เครื่่�องดื่่�ม 
ของฝาก ของท่ี่�ระลึึก โดยมีีคุุณแม่่บุุญมีี  ศรีสีุุข เป็็นผู้้�      
ผลักดัันอยู่่�เบื้้�องหลััง

	 “ผัดัไทยยอดมะพร้า้วอ่อน กุ้้�งแม่น่้ำำ�ย่า่ง” เป็็นเมนูู
จานเด็็ด มีีความพิเิศษตั้้�งแต่่การนำำ�ยอดมะพร้า้วอ่อนมาทำำ�
เป็็นเส้้น (ใช้้แทนเส้้นก๋๋วยเตี๋๋�ยว) ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าอำำ�เภอ
บางคล้้ามีีการปลูกูมะพร้า้วน้ำำ�หอมจำำ�นวนมาก ในจานนี้้�ยังั
มีีทีีเด็็ดท่ี่�น้ำำ�ปรุุงผัดัไทยสููตรคุณุยายชื้้�น (คุณุแม่ข่องแม่บุุ่ญมีี) 
ท่ี่�มีีมะพร้า้วอ่อน มะขามเปีียกในชุุมชน และน้ำำ�ตาลโตนด
จากหมู่่�บ้้านน้ำำ�ตาลสด ในตำำ�บลปากน้ำำ� อำำ�เภอบางคล้้า  
ส่ว่นกุ้้�งแม่น่้ำำ�ตัวโตท่ี่�เสิิร์ฟ์มาในจาน เป็็นกุ้้�งแม่น่้ำำ�สด ๆ  จาก
แม่่น้ำำ�บางปะกง ส่่งทุุกวััน ไม่่มีีกุ้้�งแช่่แข็็ง ผััดไทยจานนี้้�
นอกจากจะคััดสรรวัตถุดิุิบสด ๆ  จากชุุมชนแล้้ว ยังัควบคุมุ
คุณุภาพ มาตรฐาน ความสะอาด ทุกุบาทท่ี่�ได้้กระจายกลัับ
ไปให้ชุุ้มชนอำำ�เภอบางคล้้า
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	 ไปถึึงบางคล้้าทั้้�งทีี หากมีีโอกาสอย่า่ลืืมแวะไปจิิบกาแฟ
ท่ี่�ร้า้น “ฌานหมาก coffee & farm” (ให้้บริกิารเฉพาะเสาร์-์
อาทิิตย์)์  ซึ่่�งตั้้�งในสวนหมากเก่่าแก่่อายุุร่ว่ม 100 ปีี เป็น็พื้้�นท่ี่�ของ
คุณุบุุญชอบ และคุณุสมศรี ี(เจ๊๊แดง) ประเสริฐิคำำ�พร ท่ี่�รักัและ
ใส่ใ่จดูแลสวนหมากจนเป็็นระเบีียบเรีียบร้อ้ย วัันหนึ่่�งลููกชาย (พร
ชัยั ประเสริฐิคำำ�พร-ตูนู) และสะใภ้้ (พัชัรนันท์์  สิงิหสกุลุวงศ์-์ต๊๊ะ) 
ซึ่่�งเป็น็สถาปนิิก เกิิดไอเดีียอยากเปิดิร้า้นกาแฟในสวนหมาก จึึง
โน้้มน้้าวให้แ้ม่กั่ับพ่อ่เห็น็ดีีเห็น็งามตามไปด้้วย ร้า้นกาแฟร้า้นนี้้� 
จึึงเป็็นมากกว่่าคาเฟ่ใ่นสวนหมาก แต่่เป็น็ความรักัในครอบครัวั 
เพราะสมาชิกิทั้้�ง 4 ช่ว่ยกัันคนละไม้ค้นละมือื โดยไม้ทุ้กุชิ้้�นผ่า่น
การเลืือกด้้วยมืือพ่่อ การได้้เห็็นต้้นหมากจริงิ ๆ ไม่่ใช่่หมากผ่่า
ซีีกในกล่่องโฟมท่ี่�ขายกัันตามร้า้นขายดอกไม้้บููชาพระ ก็็นัับว่่า
เป็็นบุุญตา ทึ่่�งในการรัักษาดููแลสวนหมากได้้สะอาดสะอ้้าน     
เป็็นระเบีียบ แม้้วัันนี้้� วััฒนธรรมการกินหมากจะถููกยกเลิิกไป
ตั้้�งแต่่สมััยจอมพล ป. พิิบููลสงคราม เป็็นนายกฯ แต่่หมากก็็ไม่่
เคยหายไปจากสังัคมไทย ยังัคงเป็น็ส่ว่นหนึ่่�งในพิธิีีมงคล ตั้้�งแต่่ 
ยกพานไหว้้ครู บวงสรวงขึ้้�นบ้า้นใหม่ ่ไหว้้พ่อ่ปู่่� ไหว้้รัชักาลท่ี่� 5 
แห่ข่ันัหมาก ฯลฯ 

	คำ ำ�ว่า “ดีี” และ “เรีียบง่่าย” ไม่จ่ำำ�เป็น็ต้้องนำำ�เสนอใน
รููปแบบคาเฟ่่เท่่านั้้�น ร้า้นอาหารเก่่าแก่่ริมิแม่่น้ำำ�บางปะกง อย่่าง 
มธุุรส เรือืนแพ นำำ�เสนอของดีีท่ี่�เรีียบง่่ายผ่่านเมนููซิิกเนเจอร์ท่์ี่�
ส่ง่ต่่อความรักัจากคุณุย่า่มาสู่่�หลานชาย คุณุกฤติิน งามสะอาด 
ตััวแทนร้า้นรุ่่�นท่ี่� 3 เล่่าว่่า “คุณุย่า่คิิดสููตรแกงส้ม้ปููไข่ใ่ส่ห่น่อ่ไม้้
ขึ้้�นมาเพราะผมชอบกิินหน่่อไม้้มาก” วัันนี้้�จึึงอยาก “ส่่งต่่อ” 
อาหารสูตูรคุณุย่า่มาสู่่�ผู้้�มาเยือืน เพื่่�อบอกว่่าฉะเชิงิเทรามีีของดีี 

โดยเปล่ี่�ยนวััตถุุดิิบจากหน่่อไม้้เป็็น “ยอดมะพร้า้วอ่อน” 
ปรากฏว่่า “แกงส้ม้ปููทะเลไข่-่ยอดมะพร้า้วอ่อน” เป็น็ท่ี่�
ถูกูปากถูกูใจ เมื่่�อพริกิแกงส้ม้ท่ี่�อร่อ่ย มาเจอกัับปููทะเลไข่่
ท่ี่�หาได้้ง่่าย และยอดมะพร้า้วอ่อนสด ๆ  ทั้้�งหมดจึึงช่ว่ยกััน
เล่่าเรื่่�องความอุุดมสมบููรณ์ของฉะเชิงิเทราในแบบหม้อ้ไฟ 
ท่ี่�รับัประกัันได้้ว่่าทั้้�งอิ่่�ม และดีี อย่า่งแน่่นอน

	อิ่่ �มท้้องแล้้วอย่่าลืืมจองท่ี่�พัักสัักคืืน ถ้้าสนใจพััก 
ในเมืือง แนะนำำ� oui j’aime (อุ้้�ยแจม) โฮมสเตย์ส์ุุดเท่่ท่ี่� 
ต่่อยอดมาจากธุุรกิจของร้า้นขนมเปี๊๊� ยะตั้้�งเซ่ง่จั๊๊�ว ออกแบบ
โดย คุณุสุรุิยิะ อััมพันัศิริิริัตัน์์ สถาปนิิกผู้้�ก่อตั้้�งสำำ�นักงาน
ออกแบบ Walllasia ท่ี่�นี่่�คุุณจะเห็็นเส้้นสายลวดลายของ
แสงแดดตกกระทบกำำ�แพงเหล็็กทำำ�เป็็นช่่อง ประสานไป
กัับลีีลาของต้้นไม้อ้ยู่่�ภายนอก ถืือเป็น็จุุดเด่่นของตััวอาคาร
แบบ Rustic Look ท่ี่�ดูเูข้ม้ ขลััง ขรึมึ และถ่่อมตนอยู่่�ในทีี 
แต่่ถ้้าอยากอยู่่�ใกล้้ตลาด 100 ปีี ขอแนะนำำ� The Brown 
House Chachoengsao Coffee Shop & Hotel ซึ่่�งเป็น็
ตััวเลืือกท่ี่�ดีีสำำ�หรับัคนชอบเดิินตลาด

	คว ามเรีียบง่่ายเป็น็ปรัชัญาของการใช้ช้ีีวิิต ท่ี่�ผ่า่น
การพิจิารณาปััจจัยทุกุสิ่่�ง จนเห็น็ความจริงิทั้้�งหมด แล้้วตัด
ส่่วนท่ี่�ไม่่จำำ�เป็็นทิ้้�งไป แล้้วท่ี่�สำำ�คัญจะต้้องมีีคำำ�ว่า “ดีี”    
เป็็นองค์์ประกอบควบคู่่�มาด้้วยเสมอ เพื่่�อไม่่ให้้กลายเป็็น
ความ “มัักง่่าย” เพราะ “ดีี” หมายถึึงคุุณภาพ ความมีี
มาตรฐาน ความสมดุุล ไม่่เบีียดเบีียนโลก ไม่่เบีียดเบีียน
ใคร ถ้้าตััวเราใช้้ชีีวิิตแบบเรีียบง่่ายให้้เป็็น โลกทั้้�งใบจะ    
น่่าอยู่่�ขึ้้�น ปัญัหาชีีวิิตจะน้้อยลง

นี่่�เป็็นเพียีงส่ว่นหนึ่่�งของเมนููสร้า้งสรรค์เล่่าธีมี          
“De’ Easy” อ่่านเรื่่�องราวเมนููอื่่�น ๆ ได้้ที่่�
https://thailandgastronomynetwork.com/wp-
content/uploads/2024/05/TGN-Preferredchoice-
final2.pdf
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แจงลอนหมู ูห่อ่ใบจาก

	คว ามเรีียบง่่าย คุณุค่่าทางอาหาร การ
ไม่เ่หลืือทิ้้�งของ กลิ่่�นหอม ๆ  ของใบจาก มาครบ
พร้อ้มกัันในทุุกสััมผััส ท่ี่�สะท้้อนกลัับไปเห็็นถึึง
ภูมูิปิัญัญาของคนในอดีีต ท่ี่�มักัจะนำำ�ใบตองหรือื
ใบจากมาห่่ออาหาร ปรุุงอย่่างง่่ายด้้วยการนึ่่�ง
หรือืปิ้้� งย่า่ง

	 โครงสร้า้งของเมนููนี้้� คืือ แจงลอน ท่ี่�นำำ� 
ลูกูจาก ดอกจาก มะพร้า้วคั่่�ว เนื้้�อหมู ูไข่ไ่ก่่ กะทิิ 
มะม่ว่ง กุ้้�งแห้ง้ ถั่่�วลิสง พริกิแกง นำำ�มานวดให้้
เข้้ากััน จะเปล่ี่�ยนจากเนื้้�อหมููให้้เป็็นเนื้้�อปลา
กะพงก็็ได้้ เสร็จ็แล้้วนำำ�ไปห่อ่ด้้วยใบจาก นำำ�ไป
ปิ้้� งหรือืจ่ี่�จนหอม เวลาเสิิร์ฟ์ก็็ไม่ย่าก อาจจะพับั
ไว้้แบบนี้้� หรืือแกะออกมาแล้้วโปะบนข้้าว
เหมืือนกัับชิิราชิิแบบเกาหลีีหรืือญี่่�ปุ่่�น ท่ี่�เน้้น
เครื่่�องแน่่นบนหน้้าแล้้วตักลงไปเจอข้า้ว อร่อ่ย
ได้้เต็็มปาก เต็็มคำำ�

	 เชฟแบล็็คสะท้้อนแนวคิดของเมนููแบบ 
“De’Easy” “ดีี” หมายถึึง คุณุภาพดีี ท่ี่�ได้้จาก
วััตถุดิุิบ และ “Easy” คืือ “ความเรีียบง่่าย” ใน
รููปแบบการกินและการเสิริ์ฟ์
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“สายน้ำำ� ผืนืป่่า และศรัทัธา”
ฉะเชิิงเทรา กัับการขับเคลื่่�อนเมือืงด้้วยวััฒนธรรมอาหาร

ฉะเชิงิเทราเป็น็เมือืงท่ี่�ขับัเคลื่่�อนด้้วยอาหารมาเป็็นร้อ้ยปีี แต่่ด้้วยเป้า้หมายของจัังหวััด
มุ่่�งพัฒันาให้เ้ป็น็เมือืงอุุตสาหกรรม จึึงทำำ�ให้อ้าหารไม่ถู่กูยกขึ้้�นมาเป็น็ตััวแปรสำำ�คัญ

ท่ี่�มีีผลต่อการพัฒันาเมือืงและสิ่่�งแวดล้้อม 

และด้้วยพื้้�นท่ี่�จัังหวััดกว่่า 3 ล้้าน 3 แสนไร่ ่ทำำ�ให้ป้ัญัหาสภาพแวดล้้อมเสื่่�อมโทรม 
อัันเป็น็ผลกระทบจากโรงงานอุุตสาหกรรม

และการขยายพื้้�นท่ี่�เพาะปลูกูยังัไม่ส่่ง่ผลกระทบท่ี่�เห็น็ได้้ชัดั 

จัังหวััดฉะเชิงิเทราจึึงไม่ต่่่างจากคนวััย 50 ท่ี่�ไม่เ่คยตรวจเช็็คร่า่งกาย
แต่่เชื่่�อมั่่�นว่่ายังัคงมีีสุขุภาพดีี ซึ่่�งแท้้จริงิแล้้วอาจจะไม่ไ่ด้้เป็็นเช่่นนั้้�น
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	 เมื่่�อดููจากทรััพยากรธรรมชาติิท่ี่�หมดเปลืืองไป
ในช่่วงระยะเวลาครึ่่�งศตวรรษจะเห็็นสิ่่�งท่ี่�ค่่อนข้้างวิิกฤต 
ยกตััวอย่่างผืืนป่่า “พนมสารคาม” ท่ี่�เคยบัันทึึกไว้้ว่่ามีี
พื้้�นท่ี่�กว่่า 5 ล้้านไร่ ่ภายในเวลาไม่ถึ่ึง 50 ปีี พื้้�นท่ี่�ป่่าลด
ลงเหลืือเพีียง 6 แสน 8 หมื่่�นกว่่าไร่ ่“ป่่าพนมสารคาม” 
ทิ้้�งไว้้เพีียงชื่่�อและกลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของป่่ารอยต่่อ 5 
จัังหวััดในปััจจุบััน การหยุุดยั้้�งปััญหาสภาพแวดล้้อม
เสื่่�อมโทรมอย่่างฉัับพลัันไม่ใ่ช่เ่รื่่�องง่่าย นอกเสีียจากการ
ทำำ�ให้้ทุุกคนตระหนัักว่่า เราต่่างเป็็นเซลล์เล็็ก ๆ ใน
ร่่างกายท่ี่�ต้้องทำำ�งานเชื่่�อมประสานกัันอย่่างเป็็นระบบ 
เพื่่�อการมีีสุขุภาพท่ี่�ดีี

	 และนี่่�คืือท่ี่�มาของหลัักสูตูร “Smart Integrated 
Gastronomy Design - อิ่่�มรู้้�  ชููถิ่่�น” ท่ี่�ไม่ไ่ด้้ชวนคนมา
เรีียนเรื่่�องการทำำ�อาหาร แต่่ต้้องการสร้้างนัักออกแบบ
วััฒนธรรมอาหาร ท่ี่�สามารถจะนำำ�พา “การกิน” ไปสู่่�การ
สร้า้งระบบอาหารยั่่�งยืนื 

	 Thailand Gastronomy Network – TGN หรือื 
เครืือข่่ายวััฒนธรรมอาหารประเทศไทย  ร่่วมกัับ
มหาวิิทยาลััยราชภัฏราชนครินิทร์ ์ จัังหวัดฉะเชิิงเทรา  
จััดอบรมหลัักสููตร “Smart Integrated Gastronomy 
Design - อิ่่�มรู้้� ชููถิ่่�น” รุ่่�นท่ี่� 2 ในระหว่่างเดืือนมกราคม - 
พฤษภาคม 2567 โดยมีีคณาจารย์จ์ากมหาวิิทยาลััย และ
ตััวแทนผู้้�ประกอบการในจัังหวััดฉะเชิิงเทราทั้้�งเล็็กและ
ใหญ่ม่าเข้า้ร่ว่ม หลัักสูตูรนี้้�เปรีียบได้้กัับห้อ้งทดลองขนาด
ย่อ่ม ๆ  ท่ี่�ต่่อยอดมาจากงานวิิจััยด้้าน Gastronomy ท่ี่� TGN 
ศึกึษามาเป็น็เวลาหลายปีี มีีการทำำ�ซ้ำำ�โดยเปล่ี่�ยนตััวแปร 
คืือ ผู้้�เข้้าร่่วมโครงการจากหลากหลายภาคส่่วน ทำำ�ให้้
ผลลัพธ์์ท่ี่�ได้้แตกต่่างกัันไปตามพื้้�นท่ี่�และบริิบทของ            
ผู้้�เรีียน โดยหลัักสููตรออกแบบให้้มีีการเรีียนเรื่่�องกรอบ
แนวคิดในห้้องเรีียนออนไลน์์ และลงมืือปฏิิบััติิจริิง          
ด้้วยการรวมกลุ่่�มทำำ�เวิิร์์กชอป โดยมีีการออกแบบ          
เมนููอาหาร เป็็นผลลัพธ์์ปลายทางท่ี่�แสดงให้้เห็็นว่่า            
ถ้้าเข้้าใจหลัักการ ก็็สามารถสร้้างสรรค์เมนููใหม่่ ท่ี่�จะชูู
วััตถุดิุิบและภูมูิปัิัญญาอาหารเสมอ

	ค นส่่วนใหญ่่มีีความเชื่่�อว่่า การเล่่าเรื่่�องอาหารโดย         
ตั้้�งต้้นท่ี่�วััตถุุดิิบต้้องอาศััยทัักษะของ Artisan Chefs เท่่านั้้�น       
แต่่หัวัใจของหลัักสูตูร Integrated Smart Gastronomy Design 
ตั้้�งอยู่่�บนสมมติิฐานท่ี่�ว่่า “ใคร ๆ ก็็สามารถเป็็นนัักออกแบบ
วััฒนธรรมอาหารได้้ ถ้้าเข้า้ใจความเชื่่�อมโยงของ 4 เสาหลัักบน
เส้้นทางวััฒนธรรมอาหาร” ซึ่่�งผู้้�ท่ี่�ผ่่านหลัักสููตรนี้้�สามารถ          
เช็็คลิสต์ความเข้้าใจองค์์ประกอบสำำ�คัญของ Gastronomy 
Design ด้้วยตนเองได้้ ดัังนี้้�

	 1. Farming System อาหารท่ี่�นำำ�เสนอ มีีส่่วนในการ   
ส่่งเสริมิผลผลิตภาคการเกษตรของเมืืองมากน้้อยเพีียงใด และ
ผลผลิตเหล่่านั้้�นมีีส่่วนในการรัักษาสภาพแวดล้้อม และใช้้
ทรัพัยากรธรรมชาติิอย่า่งรู้้�คุณุค่่าหรือืไม่่

	 2. Story of Food ในมิิติิของการเล่่าเรื่่�องผ่่านอาหาร   
ผู้้�ประกอบการสามารถเล่่าเรื่่�องอาหารท่ี่�สะท้้อนไปถึึงท่ี่�มาของ
วััตถุุดิิบ การรัักษาสภาพแวดล้้อม การเก็็บรัักษาและส่่งต่่อ
ภููมิิปััญญาอาหาร ตลอดจนเอกลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมในชุุมชน 
ผ่า่นอาหารจานนั้้�น ๆ ได้้หรือืไม่่

	 3. Creative Industries ความคิิดสร้า้งสรรค์ท่ี่�ส่ง่เสริมิ
ให้้เมนููนั้้�นมีีความโดดเด่่น ไม่่ว่่าจะเป็็นรููปทรง องค์์ประกอบ    
สีีสััน การจัดจาน การเสิิร์์ฟ การจับคู่่�อาหารและเครื่่�องดื่่� ม       
(food pairing) การนำำ�วัสดุุหััตถกรรมในชุุมชนมาส่่งเสริิมการ
เล่่าเรื่่�อง รวมถึึงการส่ง่สารผ่า่นสื่่�อ Social Media ทำำ�ได้้ดีีเพีียงใด 

	 4. Sustainable Tourism วััตถุุดิิบในอาหารจานนั้้�น   
เชิิญชวนให้้อยากเดิินทางไปเรีียนรู้้�ต้นทางผลิตอาหารหรืือไม่ ่   
ผู้้�เล่่าเรื่่�องสามารถเรีียงร้อ้ยความสำำ�คัญของเส้้นทางวััฒนธรรม
อาหาร ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�ถึงปลายน้ำำ�ได้้ดีีเพีียงใด 

	คว ามสนุกในการเรีียนรู้้�เรื่่�องราวทั้้�ง 4 ประเด็็น อยู่่�ตรงท่ี่�
ไม่ไ่ด้้เป็น็การเรีียนแบบอนุกุรมท่ี่�ต้้องเรีียงลำำ�ดับจาก 1-2-3-4 แต่่
เป็็นการเรีียนแบบ Connect the Dots ซึ่่�งท้้ายท่ี่�สุดุผู้้�เรีียนจะมอง
เห็น็ความเชื่่�อมโยงของทั้้�งระบบ และสามารถเริ่่�มวงจรจากจุุดใด
ก็็ได้้ ใน 4 เสาหลัักบนเส้้นทางวััฒนธรรมอาหาร 
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Biodiversity Mapping ชวนสร้้างธีีมเล่่าเรื่่� อง
ฉะเชิงิเทราเมือืงอาหาร
	
	 ท่ี่�ผ่่านมาเวลาคนแปดริ้้�วอยากเล่่าเรื่่�องอาหาร
ของเมือืง จะมีีประเด็็นหลััก ๆ  อยู่่�ไม่ก่่ี่�เรื่่�อง เช่น่ ปลาช่อ่น
แปดริ้้�ว ท่ี่�แสดงถึึงความอุุดมสมบููรณ์ ไข่ต้่้มจำำ�นวนมาก
ท่ี่�ได้้มาจากการแก้้บนหลวงพ่อ่โสธร ฯลฯ 

	 การเปิดิมุมุมองสร้า้งธีีมเล่่าเรื่่�องฉะเชิงิเทราใน
ฐานะเมือืงอาหาร ผ่า่นการค้นหาสิินทรัพัย์ข์องเมือืงโดย
ใช้เ้ครื่่�องมือื Biodiversity Mapping ใช้ห้ลัักการระดม
สมองโดยสกัดความรู้้�ท่ี่�แตกต่่างของผู้้�เข้้าร่ว่มหลัักสููตร 
ซึ่่�งมีีทั้้�งนัักวิิจััย อาจารย์ม์หาวิิทยาลััย และผู้้�ประกอบการ 
ฯลฯ ผลลัพธ์์ท่ี่�ออกมา ทำำ�ให้ทุ้กุคนตระหนัักว่่าสิ่่�งสำำ�คัญ
ท่ี่�ขัับเคลื่่�อนความอุุดมสมบููรณ์ของฉะเชิิงเทรา มาจาก
สายน้ำำ�บางปะกงท่ี่�หล่่อเลี้้�ยงผืืนแผ่่นดิินฝั่่� งตะวัันออก 
และผืนืป่่าสมบููรณ์ท่ี่�เป็็นต้้นทางแห่ง่สายน้ำำ� ต้้นกำำ�เนิิด
ผลผลิตในป่า่ทางฝั่่� งตะวัันตก โดยมีีสิ่่�งศักัดิ์์�สิทิธิ์์�ท่ี่�เคารพ
ศรัทัธา ทั้้�งหลวงพ่อ่โสธร พระพิฆิเนศ และวััดจีีนทั้้�ง 3 
แห่่ง เชื่่�อมโยงผู้้�คนเอาไว้้ สอดคล้้องกัับคำำ�ขวััญของ
ฉะเชิิงเทราท่ี่�ว่่า “แม่่น้ำำ�บางปะกงแหล่่งชีีวิิต พระ
ศัักดิ์์�สิิทธิ์์�หลวงพ่่อโสธร พระยาศรีีสุนทรปราชญ์์ภาษา
ไทย เขาอ่่างฤาไนป่่าสมบููรณ์”์

	 “สายน้ำำ� ผืืนป่่า และศรัทัธา”  จึึงเป็็นธีีมหลัักใน
การเล่่าเรื่่�องอาหารของเมืืองฉะเชิิงเทรา ผ่่านการระดม
สมองร่ว่มกััน

	 เพื่่�อนำำ�ไปสู่่�การออกแบบอาหารท่ี่�หลากหลายยิ่่�งขึ้้�น 
ผศ.ดร.จุุฑามาศ  วิิศาลสิงิห์ ์ผู้้�ออกแบบหลัักสูตูรและดำำ�เนิิน
หลัักสููตร จึึงกำำ�หนดให้้แบ่่งกลุ่่�มคิิดธีีมย่่อยภายใต้้ธีีมใหญ่ ่
“สายน้ำำ� ผืนืป่่า และศรัทัธา” ทั้้�ง 4 กลุ่่�มระดมสมองภายใน
เวลารวดเร็ว็ ได้้ออกมาเป็็น 4 ธีีมย่อ่ย ดัังนี้้�

	 1.  วิิถีบีางปะกง บอกเล่่าเรื่่�องเมือืงแปดริ้้�ว ซึ่่�งมีีสิ่่�ง
ศััก ดิ์์� สิิ ทธิ์์ � เ ป็็ น ศูู น ย์์ รว  ม ใ จ  ใ คร  ม า เ ยืื อ น ต้้ อ ง ไ ด้้ รัับ
ประสบการณ์ “อิ่่�มท้้อง อิ่่�มบุุญ อิ่่�มใจ” กลัับไป

	 2.  สายน้ำำ� 3 ฤดููกาล เล่่าเรื่่�องฤดูกูาลของน้ำำ� (หน้้า
แล้้ง น้ำำ�เค็็ม / หน้้าฝน น้ำำ�จืืด / ปลายฝน ต้้นหนาว น้ำำ�กร่อ่ย) 
ท่ี่�ก่่อให้เ้กิิดระบบนิิเวศ 3 น้ำำ� ทำำ�ให้ไ้ด้้ผลผลิตรสชาติิดีี และ
อีีกนััยหนึ่่�งยังัหมายถึึงฤดูกูาลของชีีวิิต

	 3.  Sao Sao, the Farm Story of Chachoengsao 
เล่่าเรื่่�องอาหารเพื่่�อสุขุภาพ สด สะอาด ปลอดภััย และความ
สนุกของการเท่ี่�ยวฟาร์ม์และคาเฟ่ ่ท่ี่�ตอบรับักิิจกรรมพักัผ่อ่น
ของครอบครัวั

	 4.  De’ Easy เล่่าเรื่่�องความเรีียบง่่ายและดีีของชีีวิิต
ในเมือืงฉะเชิงิเทรา ตอบโจทย์ค์นกรุุงฯ อยากหนีีเมือืงมาเท่ี่�ยว 
เพราะเดิินทางง่่าย เข้้าถึึงง่่าย หาของกิินได้้ง่่าย เป็็นแหล่่ง
ต้้นทางผลิตอาหาร

	 4 ธีีมย่่อยท่ี่�กล่่าวมานั้้�น ใช้้เป็็นกรอบแนวคิดในการ
ออกแบบอาหารของแต่่ละกลุ่่�ม ซึ่่�งได้้เชฟแบล็็ค-ภานุุภน           
บุุลสุวุรรณ เป็น็โค้้ชคนสำำ�คัญ คุณุสามารถศึกึษาเมนููทั้้�ง 4 ธีีม
ได้้ในเล่่ม Preferred Choice – Chachoengsao ซึ่่�งเป็็นส่ว่นหนึ่่�ง
ในการขับัเคลื่่�อนฉะเชิงิเทราเมือืงอาหารต่อไป ได้้ท่ี่� 
https://thailandgastronomynetwork.com/wp-content/
uploads/2024/05/TGN-Preferredchoice-final2.pdf
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บทสรุุปของหลักสูตูร
สู่่�การสร้า้งนัักออกแบบวััฒนธรรมอาหาร

	สิ่่ �งท่ี่�ได้้จากหลัักสููตร Integrated Smart Gastronomy 
Design เป็น็หลัักการทางความคิิด ท่ี่�ไม่ไ่ด้้พลิิกดิินแดนกว้้างใหญ่ ่
หากแต่่ให้ค้วามสำำ�คัญกับจุุดเริ่่�มต้้นเล็็ก ๆ  ท่ี่�ปัจัเจกบุุคคลในฐานะ
ผู้้�ผลิตและผู้้�บริิโภค ใช้้เป็็นโครงสร้้างในการสร้้างสรรค์เรื่่�องราว
ผ่า่นอาหารได้้ไม่รู่้้�จ บ โดยเริ่่�มจากวััตถุดิุิบ เมื่่�อได้้แกนความคิิดแล้้ว
ก็็สามารถต่อยอดได้้อย่า่งหลากหลาย แต่่ไม่ว่่่าจะคิิดและทำำ�สิ่่�งใด
ก็็ตาม วงจรจะหมุนุกลัับมาท่ี่� “ระบบอาหารยั่่�งยืนื” เสมอ

	ชีี พจรของร้้านอาหารแขวนอยู่่�กับผู้้�บริิโภคฉันใด ชีีพจร
ของวััตถุุดิิบก็็แขวนไว้้กัับผู้้�ประกอบการร้า้นอาหารฉันนั้้�น ผู้้�ผลิต
ทำำ�หน้้าท่ี่�รัับผิิดชอบผลผลิตต้้นทาง ให้้มั่่�นใจว่าสด สะอาด 
ปลอดภััย ร้า้นอาหารก็สามารถนำำ�ผลผลิตจากฟาร์ม์มานำำ�เสนอใน
รููปแบบของ Farmer Market หรืือ Farmer’s Corner ได้้                        
นี่่�คืือบทบาทสำำ�คัญของผู้้�ประกอบการ ในการเชื่่�อมโยงผู้้�บริิโภค 
ไปถึึงผู้้�ผลิต แล้้วนำำ�ผู้้�ผลิตมาสู่่�ผู้้�บริโิภคด้วย

	นี่ ่�แหละ เส้้นทางวััฒนธรรมอาหารแบบอิ่่�มรู้้�ชูถิ่่�น ซึ่่�งเป็็น
กลไกหลัักในการสร้า้งสรรค์ “นัักออกแบบวััฒนธรรมอาหาร” ท่ี่�ไม่่
ได้้ยึดึติิดเมนููท่ี่�น่่าจดจำำ� แต่่ขยับัไปสร้า้งสรรค์ “วััฒนธรรมอาหาร
การกิน” รููปแบบเฉพาะตนให้เ้ป็น็ signature ของร้า้น อัันเกิิดจาก
การเข้า้ใจ “อััตลัักษณ์์” “โครงสร้า้งอาหาร” และการนำำ�วัตถุดิุิบท่ี่�
ดีีมาปรุุงได้้ถูกูฤดูกูาล บ่ง่บอกคุุณค่่าทางโภชนาการ เกิิดเป็็นศิลิปะ
ในการปรุุงตามหลััก Gastronomy Design

	นี่ ่�เป็็นจุุดเริ่่�มต้้นของการเดิินทางอีีกยาวไกล ภาพความ
สำำ�เร็จ็ท่ี่�เป็น็ภาพใหญ่ ่อาจจะต้้องใช้้เวลา 5 ปีี 10 ปีี หรือืยาวนาน
กว่่านั้้�น ท่ี่�จะปลุกุพลัังของคนทุกุคนในเมือืงให้ต้ื่่�นขึ้้�นมารับัผิดิชอบ
ต่่อสภาพแวดล้้อม ชุุมชน และตนเอง ผ่า่นการกิน
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Take a break

สุดุสายตาเห็น็ชายเขา ที่่�ทะเลน้ำำ�จืดวังคูู

	 แลไกลสุุดลููกสายตา ขอบฟ้้ากัับชายน้ำำ� ถููกกั้้�นกลางด้้วยขุุนเขา ป่่าสมบููรณ์ท่ี่�
เห็็น เป็็นส่่วนหนึ่่�งของป่่ารอยต่่อ 5 จัังหวััด สะท้้อนความอุุดมสมบููรณ์ของป่่าผืืนสุุดท้้าย
ในภาคตะวัันออก ท่ี่�กำำ�ลังจะหายไป

	ท ะเลน้ำำ�จืืดวัังคู ูคืือ ผลพลอยได้้จากทััศนีียภาพอัันงดงามของอ่่างเก็็บน้ำำ�คลองระบม 
ท่ี่�กรมชลประทานสร้า้งขึ้้�นท่ี่� ต.ท่่ากระดาน อ.สนามชัยัเขต จ.ฉะเชิิงเทรา (แล้้วเสร็จ็ตั้้�งแต่่
ปีี 2533)

	ด้ วยความความงดงามของวิิวร้อ้ยล้้าน  สร้า้งแรงบันัดาลใจให้้วิิสาหกิจชุุมชนบ้า้นวังคูู  พัฒันา
ให้เ้ป็น็แหล่่งท่่องเท่ี่�ยวเชิงิอนุุรักัษ์์และดูแูลทรัพัยากรทางน้ำำ� ท่ี่�ดึึงดูดูผู้้�มาเยือืนจากจัังหวััดใกล้้เคีียง ตั้้�งแต่่ 
สระแก้้ว ปราจีีนบุุรีี และคนในพื้้�นท่ี่�ฉะเชิิงเทรา วัันหยุุดเสาร์์-อาทิิตย์์ ท่ี่�นี่่� คึึกคัักไปด้้วยผู้้�คนมากมาย        
กางเต็็นท์์ ปิกินิิก แคมป์ป์ิ้้� งริมิน้ำำ� เล่่นน้ำำ� ตกปลา พาสุนัุัขมาวิ่่�งเล่่น ฯลฯ เห็น็พื้้�นท่ี่�โล่่ง ๆ แบบนี้้� เวลาท่ี่�          
นัักท่่องเท่ี่�ยวมารวมตััวกันแต่่ละทีี...แน่่นขนััด

	 ขยะถูกูทิ้้�งไว้้เกลื่่�อน แทนความทรงจำำ�ถึงผู้้�จากไป คนในพื้้�นท่ี่�ต้้องระดมกำำ�ลังอาสาสมัคัร มาช่่วย
กัันเก็็บกวาดเพื่่�อให้ทั้ัศนีียภาพ ทะเลน้ำำ�จืดวังคู ูสวยงามดัังเดิิม

ทำำ�อย่า่งไร... นัักท่่องเท่ี่�ยวจึงจะเข้า้ใจบทบาทของตนในฐานะผู้้�เสพท่ี่�ช่ว่ยกัันรักัษาทรัพัยากรธรรมชาติิ
ทำำ�อย่า่งไร... ผู้้�บริโิภคจึงเข้า้ใจบทบาทของตนในฐานะผู้้�กิน ท่ี่�มีีส่ว่นร่ว่มในระบบอาหารยั่่�งยืนื
ก่่อนท่ี่�ดวงอาทิิตย์จ์ะลัับหายจากชายขอบฟ้า้
ก่่อนท่ี่�ความสว่างไสว จะกลายเป็น็ความร้อ้นท่ี่�แผดเผาทำำ�ลาย
ก่่อนท่ี่�จะไม่เ่หลืือความงดงามแบบนี้้� ไว้้ให้ใ้ครต่อใครได้้ชื่่�นชม



Gastronomy Journey
มอีะไรในกอไผ ่ทีท่่าตะเกยีบ

	 ได้้ยินิว่่าฝั่่� งตะวัันออกของจัังหวััดฉะเชิงิเทราเป็็นพื้้�นท่ี่�ป่า่ ซึ่่�งเป็น็ต้้นน้ำำ�ของแม่น่้ำำ�บางปะกง 
เราปักัหมุดุลงไปท่ี่� ท่่าตะเกีียบ เพราะอยากรู้้�ว่าท่ี่�นั่่�นผลิตตะเกีียบจริงิหรือืไม่ ่ เพราะแถบนั้้�นมีีป่า
ไผ่แ่ปลงใหญ่ ่ และมีีผ้า้ไหมสีีสวย ภารกิจบนเส้น้ทางสายนี้้� จึึงเป็น็การไปดูตู้้นทางอาหารปลอดภััย 
พร้อ้มหาคำำ�ตอบว่่า “มีีอะไรอยู่่�ในกอไผ่”่ ท่ี่�ท่่าตะเกีียบ
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	ปั กัพิกัิัด GPS ไปท่ี่�แปลงใหญ่ไ่ผ่อ่ำำ�เภอท่่าตะเกีียบ 
ระยะทาง 123 กิิโลเมตรจากมีีนบุุรีี ถ้้าออกจากกรุุงเทพฯ 
เช้้าตรู่่� มุ่่�งหน้้าไปตามเส้้นทางสุุวิินทวงศ์์ ตรงเข้้าเมืือง
ฉะเชิงิเทรา วิ่่�งไปตามเส้น้ทาง 304 ราว 2 ชั่่�วโมงก็็ถึึง จาก
ข้้อมููลท่ี่�สรุปมาพอสัังเขป ได้้ความว่่า บ้้านอ่่างเตย (ท่ี่�ตั้้�ง
ของท่ี่�ทำำ�การแปลงใหญ่่ไผ่่อำำ�เภอท่่าตะเกีียบ) อยู่่�หมู่่� 9 
ตำำ�บลท่าตะเกีียบ อำำ�เภอท่่าตะเกีียบ แยกมาจากบ้้านหนอง
ปรือืกัันยาง กิ่่�งอำำ�เภอสนามชัยัเขต เมื่่�อ พ.ศ.2536 มีีพื้้�นท่ี่�
ประมาณ 24,000 ไร่ ่อาชีีพส่ว่นใหญ่ข่องคนท่ี่�นี่่� คืือ ทำำ�ไร่่
มัันสำำ�ปะหลััง ปลููกยางพารา ปลููกต้้นยููคาลิิปตััส ทำำ�ไร่ ่
สัปัปะรด และทำำ�นา ประชากรส่ว่นใหญ่อ่พยพมาจากภาค
อีีสานตอนใต้้ จึึงมีีทักษะท่ี่�ติิดตามมาด้้วย คืือ การปลููก
หม่อ่น เลี้้�ยงไหม และทอผ้า้ไหม

	 ชื่่�อท่่าตะเกียีบ ท่ี่�เราเข้้าใจไปเองว่่ามาจากการทำำ�
ตะเกีียบ นั้้�นผิดิถนัด ตามคำำ�บอกเล่่าของผู้้�เฒ่า่ผู้้�แก่่เล่่าว่่า 
ในสมััยรััชกาลท่ี่� 3 ทางการคิดก่่อสร้้างเสาชิิงช้้าหน้้าวััด      
สุทัุัศน์์เทพวรารามราชวรมหาวิิหาร จึึงได้้สั่่�งไปตามหัวัเมือืง
ต่่าง ๆ ท่ี่�มีีป่า่ไม้อุุ้ดมสมบููรณ์ให้ห้าไม้แ้ดงเพื่่�อเอาไปทำำ�ไม้้
ตะเกีียบเสาชิิงช้้า ขณะนั้้�น บ้้านท่่ากลอยและบ้้านวัังวุ้้�ง     
ยัังเป็็นป่่าอุุดมสมบููรณ์ มีีไม้้แดงขึ้้�นอยู่่�ใกล้้ฝั่่� งคลองสีียััด 
ทางส่่วนกลาง ส่่งเจ้้าหน้้าท่ี่�มาดููและพบไม้้แดงสองต้้น
ขนาดใหญ่่ยาวและตรงกััน จึึงตััดไม้้แดงล่่องไปตามคลอง
สีียัดั ออกคลองท่่าลาด นำำ�เข้า้กรุุงเทพฯ แต่่เนื่่�องจากไม้แ้ดง
สองต้้นมีีขนาดใหญ่่ ทำำ�ให้้บริิเวณท่ี่�ลากไม้้ลงคลองสีียัด 
ราบเรีียบเป็็นท่่าน้ำำ� ชาวบ้้านจึึงเรีียกขานบริิเวณนั้้�นว่่า      
ท่่าลงไม้ต้ะเกียีบ และเพี้้�ยนมาเป็น็ “ท่่าตะเกียีบ” จนถึึง
ปัจัจุบันั

	คว ามจริิงเป็็นอย่่างไรนั้้�นคงต้้องไปลองศึึกษา
ประวััติิศาสตร์์กัันดูู แต่่เรื่่�องเล่่าในอดีีตก็็ยัังมีีประโยชน์์ 
เพราะช่่วยตอกย้ำำ�ว่า แถบนี้้�เคยเป็็นป่่าอุุดมสมบููรณ์มาก่่อน 
แต่่จุุดเริ่่�มต้้นของการเปล่ี่�ยนแปลง เกิิดขึ้้�นเมื่่�อ พ.ศ. 2510 
ท่ี่�มีีการตัดถนนเป็็นเส้้นทางลำำ�เลีียงอาวุุธ และกำำ�ลังพล
ของกองทััพสหรัฐัอเมริกิาท่ี่�มาร่ว่มรบในสงครามเวีียดนาม 
พ.ศ. 2513 มีีการอนุุญาตให้้ทำำ�สััมปทานป่่าไม้้ในรููปแบบ
บริิษััท โดยมีีอายุุสััมปทานถึึง 30 ปีี ปััจจัยเหล่่านี้้�ล้้วน
เป็็นต้้นเหตุุของผืืนป่่าท่ี่�หายไปในช่่วง 50 ปีีท่ี่�ผ่่านมา      
เดืือดร้อ้นไปถึึงช้า้งป่า่ไม่ม่ีีอาหารเพีียงพอ  ต้้องลงมาหากิิน
ในพื้้�นท่ี่�ป่า่ชุุมชน  การท่ี่�คนกัับช้า้งต้้องอยู่่�ด้วยกััน  เป็น็ท่ี่�มา
ของคำำ�ขวััญประจำำ�หมู่่�บ้า้น “ถิ่่�นช้า้งใหญ่ ่หน่อ่ไผ่ส่วย รวย
สามัคัคีี วิิถีีพอเพีียง”

	ผื ืนป่่าท่ี่�ค่่อย ๆ หายไป  ไม่่เพีียงแต่่ทำำ�ให้้อาหาร
ของช้า้งร่อ่ยหรอลงไปเท่่านั้้�น  ยังัส่ง่ผลต่อความมั่่�นคงทาง
อาหารของชุุมชนอีีกด้้วย   ตอนนั้้�นยัังไม่่มีีใครคาดคิิดว่่า 
“ป่ ่าไผ่”่ จะกลายเป็น็พืชืเศรษฐกิิจท่ี่�จะเป็น็ต้้นทางอาหาร
และนำำ�รายได้้เข้้าสู่่�ชุมชน เพราะตามหััวไร่่ปลายนาก็็มีี     
ต้้นไผ่ข่ึ้้�นเป็น็หย่อ่ม ๆ  อยู่่�แล้้วจนกระทั่่�งคุณุประสิทิธิ์์� รููปต่ำำ� 
ริเิริ่่�มชักัชวนให้ชุุ้มชนหันัมาปลูกูไผ่ด้่้วยกััน
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	 “พ.ศ.2526 ตอนผมย้้ายเข้้ามาอยู่่�ท่ี่�หมู่่�บ้้านนี้้� ยััง
ไม่ม่ีีไฟฟ้้าใช้ ้ เราใช้ต้ะเกีียงกััน ตอนนั้้�นยังัไม่ม่ีีปัญัหาเรื่่�อง
ช้า้งป่่า เพิ่่�งมามีีตอนหลัังๆ” คุณุประสิทิธิ์์�  รููปต่ำำ� ประธาน
แปลงใหญ่ไ่ผ่อ่ำำ�เภอท่่าตะเกีียบ (วิิสาหกิิจชุมชนกลุ่่�มผู้้�ปลููก
ไผ่่อำำ�เภอท่่าตะเกีียบ) ย้้อนอดีีตให้้ฟัังถึึงความเป็็นมา     
ก่่อนท่ี่�จะมีีป่า่ไผ่ใ่นวัันนี้้�

	 “จำำ�ได้้ว่่าปีี 2540 ฟองสบู่่�แตก ผมตกงาน มีีเงิิน
ติิดตััวอยู่่� 3,000 บาท ตอนแรกจะไปซื้้�อพันัธุ์์�ขนุนมาปลููก 
แต่่น้้องชายทักว่า จะดีีหรืือ ปลููกขนุนยัังไงก็็ต้้องใช้้ยา          
ตััวผมกัังวลเรื่่�องการใช้ส้ารเคมีี และอยากให้ค้นได้้กิินของดีี 
ท้้ายท่ี่�สุุดมาเลืือกปลููกไผ่่ ซึ่่�งประเมิินแล้้วมีีความคุ้้�มค่่า         
ไผ่ช่อบอากาศร้อ้นชื้้�น ดููแลไม่ย่าก ให้ป้ระโยชน์ห์ลายอย่า่ง  
ถ้้าไม่่ตััดหน่่อ มัันก็็จะกลายเป็็นลำำ�ไผ่่  เอาไปทำำ�แพ                                 
ทำำ�เฟอร์น์ิิเจอร์ ์ ได้้หมด  มีีประโยชน์ส์ารพัดั”

	 กล่่าวได้้ว่่าชายผู้้�นี้้� คืือ ผู้้�ท่ี่�นำำ�ไผ่่ตงศรีปีราจีนีมา
ปลูกูท่ี่�บ้า้นอ่่างเตยเป็น็คนแรก ท้้าทายความเชื่่�อของชุุมชน
ท่ี่�ว่่าปลููกไผ่่ทำำ�รายได้้จริิงหรืือ คุุณประสิิทธิ์์� ใช้้เวลากว่่า    
25 ปีี สร้า้งตำำ�นานให้้กัับแปลงใหญ่่ไผ่่อำำ�เภอท่่าตะเกียีบ      
จากปีีแรก ๆ ตััดหน่่อไม้ไ้ด้้ 2-3 กระสอบ หอบกัันไปขายท่ี่�
จัังหวััดปราจีีนบุุรีี ขายได้้บ้้าง ขายไม่่ได้้บ้้าง ล้้มลุุกคลุก
คลาน ขาดทุุนเกืือบแสนบาทก็เคยผ่่านมาแล้้ว ถึึงวัันนี้้� 
วิิสาหกิจชุุมชนกลุ่่�มผู้้�ปลูกูไผ่อ่ำำ�เภอท่่าตะเกียีบ มีีผลผลิต
จากหน่่อไม้้ปีีละ 28 ตััน เป็็นอย่่างต่ำำ� ส่่งจำำ�หน่่ายในห้้าง
ใหญ่ท่่ี่�มีีสาขาทั่่�วประเทศ และได้้อยู่่�ในโซนพิเิศษของตลาด
ไท ท่ี่�จััดไว้้ให้้กัับสิินค้้าอาหารปลอดภััย เพราะท่ี่�นี่่�มีี
กระบวนการผลิตหน่่อไม้้หวานกรอบ ได้้รางวััลมาตรฐาน 
GAP (Good Agricultural Practice) และ GMP (Good 
Manufacturing Practice)

“หน่อ่ไม้้ทำำ�ไมถึึงเรีียกว่าของแสลง มันัแสลงจริิงมั้้�ย” เราตั้้�ง
คำำ�ถามตามท่ี่�ได้้ยินิมา

	คุ ุณประสิิทธิ์์�ตอบว่่า “ปกติิแล้้วหน่่อไม้้จะมีีกรด
ยููริิก ไม่ถูู่กกับคนเป็น็โรคเกาต์์ แต่่หน่อ่ไม้ข้องเรารับัรองได้้
ว่่าไม่ม่ีีกรดยููริิก รสไม่ข่ม เคยทดลองให้้อบต.บุุญปลููกซึ่่�งเป็น็
โรคเกาต์์กิินดูู ปรากฏว่่าหน่่อไม้้ของเราชนะขาดลอย      
อบต.กิินได้้ กิินแล้้วเกาต์์ไม่่กำำ�เริิบ” นี่่�คืือหนึ่่�งในเครื่่�อง
พิสิูจูน์คุณุภาพหน่่อไม้ด้ีีของบ้า้นอ่่างเตย นอกเหนืือไปจาก            
ผลตรวจจากห้อ้งแล็็บ

	 “ผมและกรรมการวิิสาหกิิจฯ  ดำำ�เนิินรอยตาม
ทฤษฎีีเศรษฐกิิจพอเพีียงของในหลวงรััชกาลท่ี่� 9 รายได้้
หลัักของกลุ่่�ม มาจาก หน่อ่ไม้ ้รองลงมาคืือลำำ�ไผ่ท่่ี่�เอาไปทำำ�
ประโยชน์ไ์ด้้สารพัดั ส่ว่นตะเกีียบไม้ไ้ผ่ก็่็ตั้้�งใจว่่าจะทำำ� มันั
ต้้องใช้เ้ครื่่�องมือื เศษท่ี่�เหลืือจากไผ่เ่อามาสับับด นำำ�ไปเผา
เป็น็ถ่่านชาร์์โคล เศษท่ี่�สับับดละเอีียดยัังสามารถนำำ�มาอััด
แท่่ง ใช้้จุุดไฟแบบไร้้ควันได้้ 3-4 ชั่่�วโมง ต่่อน้ำำ�หนััก 1 
กิิโลกรััม นอกจากนี้้�เรามีีน้ำำ�ส้้มควันไม้้ ปุ๋๋�ยมููลช้้าง ซึ่่�งเอา    
มููลช้้างตััวเป็็น ๆ ท่ี่�มากิินมัันสำำ�ปะหลััง ต้้นไผ่่ มาผสมกัับ
กากมันสำำ�ปะหลััง ไผ่ส่ับั ไผ่บ่ด ได้้ปุ๋๋�ยคุุณภาพดีี เราอยาก
ทำำ�ให้เ้ป็น็ Zero Waste ทุกุอย่า่งของต้้นไผ่น่ำำ�กลับมาใช้ไ้ด้้
หมด ไม่ม่ีีของเหลืือท้ิ้�งเลย” 

	 และแล้้วก็ได้้เวลาไขคำำ�ตอบว่่า “มีีอะไรในกอไผ่ ่ 
ท่ี่�ท่่าตะเกีียบ” ผ่า่นสำำ�รับัมื้้�อเท่ี่�ยง ท่ี่�จััดเต็็มด้้วยสองแม่ค่รัวั
หัวัป่า่ก์์และลูกูทีีมแห่ง่บ้า้นอ่่างเตย เกืือบทุกุจานมีีหน่่อไม้้
เป็็นพระเอก ชิิมแล้้วต้องชมเพราะอร่่อยแตกต่่างไปจาก
อาหารในเมือืงท่ี่�ออกหวาน

	 ท่ี่�นี่่� เน้้นปรุุงแต่่น้้อย อร่่อยด้้วยรสของหน่่อไม้ ้   
ตามธรรมชาติิ มีีตั้้�งแต่่หมกหน่่อไม้้ ท่ี่�เป็็นส่่วนผสมของ  
หน่่อไม้ใ้ส่ห่มูหูรือืไก่่ นำำ�มาหมกในกระบอกไม้ไ้ผ่ ่ซุุปหน่่อไม้ ้
ผัดัหน่่อไม้เ้ปรี้้�ยวใส่ห่มู ูผัดัหน่่อไม้ส้ดใส่ห่มู ูต้้มกระดูกูหมูู
ใส่่หน่่อไม้้ หน่่อไม้้จิ้้�มตำำ�กะปิิท่ี่�อร่่อยไม่่เหมืือนกัับท่ี่�ไหน 
เพราะใส่ถ่ั่่�วลิสงลงไปตำำ�ด้วยกััน ทำำ�ให้ร้สชาติินััว ๆ  ไม่เ่ผ็ด็ 
ยำำ�ไข่ม่ดแดง จะมีีเฉพาะช่ว่งเดืือนเมษายน ถึึงพฤษภาคม 
และสองจานสุดุท้้าย คืือ ต้้มไก่่ใส่ใ่บหม่อ่น และ คั่่�วดักแด้้ 
นอกจากจะเป็็นจานเด็็ดของท่ี่�นี่่�แล้้ว ยังัเป็็นผลพวงมาจาก
วิิถีีการทำำ�ผ้า้ไหม ท่ี่�เราต้้องไปชมให้เ้ห็น็กัับตา
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	 วิิสาหกิจชุุมชนกลุ่่�มปลููกหม่่อนเลี้้�ยงไหมทอผ้้า
บ้้านอ่างเตย ท่ี่�ได้้ชื่่�อว่่าเป็็นกลุ่่�มผู้้�ผลิตเส้้นไหมท่ี่�ดีีท่ี่�สุุด  
“โส๊๊ดละออ” (โส๊๊ด แปลว่า ผ้้าไหม / ลออ แปลว่า สวย      
เป็็นภาษาเขมร) เป็็นแบรนด์์ผ้้าไหมชั้้�นดีีมีีคุุณภาพสููง                         
ได้้รับัรางวััลมากมาย สอบถามว่่าเพราะเหตุใุดจึึงมั่่�นใจว่า
เส้น้ไหมท่ี่�นี่่�ดีีท่ี่�สุดุ สาวสวยประจำำ�กลุ่่�มวิิสาหกิิจ ฯ เผยให้้
ฟัังว่่า “อยู่่�ท่ี่�การเลี้้�ยงไหมอย่่างใส่่ใจ” เนื่่�องจากตััวไหม        
ท่ี่�นี่่� เป็น็สายพันัธุ์์�ผสมระหว่่างตััวไหมไทยท่ี่�ให้เ้ส้้นใยเหนีียว
ทนทาน และไหมญี่่�ปุ่่�นท่ี่�ให้เ้ส้น้ใยจำำ�นวนมาก จึึงเป็น็ท่ี่�มา
ของเส้้นไหมเหนีียวทนและใยยาวกว่่าไหมทั่่�วไป คำำ�ว่า 
“ใส่ใ่จ” เริ่่�มตั้้�งแต่่การปลูกูต้้นหม่อ่นอิินทรีีย์ ์คััดใบอ่่อนให้้
หนอนไหมกิินตามวััยแห่ง่การเติิบโต และฟูมูฟักัดูแูลจนได้้
ใยไหมสวยงาม ความละเอีียดอ่่อนประณีีตในทุุกขั้้�นตอน
การผลิตเป็น็สิ่่�งท่ี่�สืบืต่่อกัันมาในชุุมชนแห่ง่นี้้� โดยมีีผ้า้ไหม
ลายหนามเตย เป็น็ลายประจำำ�ชุมชน 

	ถ ามว่่ากัังวลหรืือไม่่ว่่าช่่างทอจะหมดไปจาก
หมู่่�บ้า้น ก็็ได้้คำำ�ตอบท่ี่�น่่าชื่่�นใจว่า พ.ศ. 2560 นายสุรุพงษ์์ 
กระแสโสม อายุุ 22 ปีี ได้้รับัการคัดเลืือกให้เ้ข้า้รับัรางวััล
ทายาทหม่อ่นไหมในชุุมชน ดีีเด่่นระดัับประเทศ เชื่่�อแน่่ว่่า
ช่่างทอจะไม่ห่มดไป และอาจจะมีีแนวทางใหม่ ่ ๆ ในการ
พััฒนาคุุณภาพผ้้าไหม อัันเกิิดจากการศึึกษาทดลอง        
ของคนรุ่่�นใหม่่

	คว ามสามารถในการปรับัตััวกับธรรมชาติิได้้อย่า่ง
กลมกลืืน ท่่ามกลางความแปรปรวนของดิิน ฟ้า้ อากาศ เป็น็
ยอดปรารถนาของคนท่่าตะเกีียบ เพราะท่ี่�นี่่� วงจรชีีวิิตต่่าง
เกื้้�อกููลกัน ไม่่ว่่าจะเป็็น อาหารของคน อาหารของช้้าง 
อาหารของหนอนไหม ถ้้าสิ่่�งใด สิ่่�งหนึ่่�ง ขาดความสมดุลุ จะ
ส่ง่ผลกระทบต่่อไปเป็น็วงกว้้าง เพราะหน่่อไม้เ้ป็น็วััตถุดิุิบ
ท่ี่�คนไทยบริิโภคปีีละจำำ�นวนมาก ดิินและน้ำำ�ท่ี่�ปลููกไผ่่ จึึง
ต้้องสะอาด และปลอดภััย
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เริม่ต้นทีบ่างคล้า “สูป่ระตหูนา ของเมืองแปดริว้”

	 บางคล้้า คืือ ภาพสะท้้อน “วิิถีีบางปะกง” ท่ี่�ย้อ้นหลัังไปได้้กว่่า 100 ปีี เหตุทุ่ี่�ชื่่�อบางคล้้า เพราะ
ในปีี พ.ศ.2455 มีีการตั้้�งท่ี่�ว่่าการอำำ�เภอตรงปากคลองบางคล้้าพอดีี  จุุดท่ี่�เชื่่�อมกัับแม่่น้ำำ�บางปะกง 
เดิิมทีีบริิเวณนี้้�มีีชุมชนตั้้�งอยู่่�ก่อนแล้้ว บรรพบุุรุุษของชาวบางคล้้าภาคภููมิิใจท่ี่�ได้้เป็็นส่่วนหนึ่่�งใน
วีีรกรรมกู้้�ชาติิบ้า้นเมือืง สมัยัพระเจ้้าตากสินิ เมื่่�อกรุุงรัตันโกสินิทร์ส์ถาปนาขึ้้�นเป็็นเมือืงหลวงแห่ง่ใหม่ ่         
เริ่่�มมีีชาวจีีนอพยพเข้้ามายััง “เสีียมล้้อ” หรืือ “สยาม” เพิ่่�มขึ้้�น กระจายตััวไปยัังถิ่่�นฐานตามเมืือง        
ท่ี่�อยู่่�ใกล้้ชายฝั่่� ง รวมทั้้�งบางคล้้า ดิินแดนบนฝั่่� งแม่น่้ำำ�คลองลึึก ผืนืดิินแห่ง่ความอุุดมสมบููรณ์ 

จากขนมเปี๊๊� ยะบางคล้้า สู่่�ขนมเปี๊๊� ยะตั้้�งเซ่ง่จั๊๊�ว

	 หนึ่่�งในตำำ�นานควบคู่่�ความเก่่าแก่่ของบางคล้้าต้้อง
ยกให้้  ขนมเปี๊๊� ยะตั้้� งเซ่่งจั๊๊� ว  ของฝากประจำำ�จังหวััด
ฉะเชิิงเทรา ใครจะนึึกว่่าขนมลููกเล็็ก ๆ ท่ี่�ต้้องปั้้� นด้้วยมืือ
อย่า่งใส่ใ่จ จะกลายเป็น็รากฐานของเมือืงแปดริ้้�วมาจนถึึง
ปัจัจุบันั ทุกุวัันนี้้� ขนมเปี๊๊� ยะสูตูรแต้้จิ๋๋�วไส้ฟ้ักัถั่่�วท่ี่�อากง (ฮก  
แซ่ต่ั้้�ง) นำำ�ติดตััวมาจากเมือืงเหยี่่�ยวเพ้ง้ (ใกล้้เมือืงซัวัเถา) 
ยังัคงขายดิิบขายดีี แต่่คุณุปิิยะพร  ตัันคงคารัตัน์์ ทายาท
รุ่่�นสาม ท่ี่�มาร่ว่มเส้้นทางวััฒนธรรมอาหาร Gastronomy 
– Chachoengsao ได้้ทดลองทำำ�ขนมเปี๊๊� ยะไส้้มะม่่วง        
และไส้้มะพร้้าวน้ำำ�หอม เป็็นการนำำ�วัตถุุดิิบท้้องถิ่่�น               
มาพลิิกแพลงให้เ้ป็น็ขนมเปี๊๊� ยะรสชาติิใหม่ ่  ท่ี่�ตั้้�งใจเล่่าเรื่่�อง            
“วิิถีีบางปะกง”

	จุ ดเริ่่�มต้้นของขนมเปี๊๊� ยะตั้้� งเซ่่งจั๊๊� ว ถููกนำำ�มา
ถ่่ายทอดในสื่่�อต่่าง ๆ  อย่า่งต่่อเนื่่�อง แต่่สิ่่�งท่ี่�เป็น็หัวัใจสำำ�คัญ
จนต้้องนำำ�มาเล่่าในคอลััมน์์นี้้� คืือ การออกแบบบรรจุภััณฑ์์ 
การสร้้างสรรค์สิินค้้าและบริิการ ท่ี่�ส่่งต่่อเรื่่�องเล่่าของ
ตระกูลู ผ่า่น “กล่่องเก็็บความภาคภูมูิใิจ”

	 ในเมื่่�อร้้านไม่่ใช่่บ้้าน ไม่่ใช่่สำำ�นักงาน ไม่่ใช่่โกดััง 
ไม่่ใช่่โชว์์รููม แต่่เป็็น “กล่่องเก็็บความภาคภูมิิใจ” คำำ�ว่า 
“ลงทุุนเท่่าไร” ก็็ต้้องนำำ�มาบวกลบคููณหาร กัับคำำ�ว่า        
“คุ้้�มค่่าหรือืไม่”่ ย้อ้นไปในสมัยัท่ี่�อากงเพิ่่�งมาถึึงเมือืงไทย
ใหม่ ่ๆ  ในปีี พ.ศ.2475 หากเปรีียบเทีียบกัับอาชีีพท่ี่�ชาวจีีน
โพ้้นทะเลยุคบุกเบิิกสร้้างเนื้้� อสร้้างตััว อาชีีพคนทำำ�
ขนมเปี๊๊� ยะดููจะต่ำำ�ต้อยกว่่าใคร วััดจากดััชนีีความสนใจ    
ของ “แม่ส่ื่่�อ” ท่ี่�เป็น็กลไกหาคู่่�ให้กั้ับคนจีีนในสมัยัก่่อน
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	 กว่่าช่า่งทำำ�ขนมเปี๊๊� ยะจะใช้ไ้ม้พ้ายประจำำ�ตัว บดแป้ง้จนเป็น็
แผ่น่บางห่อ่ไส้ถ้ั่่�วและฟักัเชื่่�อมท่ี่�กวนมาอย่า่งพิถิีีพิถัิัน แล้้วนำำ�ไปอบ
จนได้้แป้ง้ข้า้งนอกกรอบเป็น็ชั้้�น ๆ ข้า้งในหวาน หอม อร่อ่ย จะต้้อง
ใช้เ้วลาและความเพีียรขนาดไหน การลงแรง ลงใจ เป็น็ส่่วนหนึ่่�งของ
คุณุค่่าท่ี่�ทำำ�ให้ข้นมเปี๊๊� ยะไม่ม่ีีวันหายไปจากโลก และเป็็นหนึ่่�งในของ
มงคลท่ี่�อยู่่�ในทุกุเทศกาล งานปีีใหม่ ่ตรุุษจีีน สารทจีีน งานแต่่งงาน 
งานขึ้้�นบ้า้นใหม่ ่ฯลฯ การมอบขนมเปี๊๊� ยะ จึึงเป็น็ดัังตััวแทนคำำ�อวยพร 
ในการไหว้้สิ่่�งศักัดิ์์�สิทิธิ์์� ขอพร มักัจะมีีขนมเปี๊๊� ยะเป็น็หนึ่่�งในเครื่่�องไหว้้
อยู่่�เสมอ เรีียกได้้ว่่า ขนมเปี๊๊� ยะ ควรค่ากัับทุกุเทศกาลสำำ�คัญ
 
	 “กล่่องเก็็บความภาคภูมิิใจ” จึึงถ่่ายทอดออกมาเป็็น
สถาปััตยกรรมจีีน ชื่่�อว่่า ร้า้นตั้้�งเซ่ง่จั๊๊�ว (สาขาเก๋๋งจีีน) อยู่่�ติดถนนใหญ่ ่
บนทางหลวงหมายเลข 304 ออกแบบโดย อาจารย์ ชาตรีี ลดาลลิตสกุลุ 
สถาปนิิกชื่่� อดััง ศิิลปิินแห่่งชาติิ สาขาทััศนศิิลป์์ สร้้างเสร็็จใน             
พ.ศ. 2545 และได้้รัับรางวััล ผลงานสถาปััตยกรรมดีีเด่่นแห่่ง
ประเทศไทย ประเภทอาคารรวมกิิจกรรมพาณิิชยกรรม จากสมาคม
สถาปนิิกสยาม ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์ ประจำำ�ปีี 2547 ร้้านแรก       
ริมิถนนใหญ่ ่ได้้เปล่ี่�ยนบริบิทขนมประจำำ�เทศกาล กลายเป็น็ของฝาก
ประจำำ�จังหวััด ท่ี่�จอดรถแวะซื้้�อได้้ง่่าย ท่ี่�สำำ�คัญยัังรองรัับรถเข็็น        
ของผู้้�สูงวััย ซึ่่�งเป็็นโจทย์์แรก ๆ ท่ี่�ระบุุไว้้ในการออกแบบ ก่่อนท่ี่�
ประเด็็นนี้้�จะกลายเป็น็เรื่่�องต้้องทำำ� ในปัจัจุบันั

	จ ากขนมเป๊ี๊� ยะบางคล้้า สู่่� ตั้้�งเซ่ง่จั๊๊�ว สาขาแสนภูดูาษ การเดิิน
ทางกว่่า 90 ปีีของความอดทน ความเพีียร และความภาคภูมูิใิจ การ
พัฒันาอย่า่งไม่ห่ยุุดนิ่่�ง ของรููปแบบสิินค้้า หน้้าร้า้น และบริกิาร ทำำ�ให้้
สิ่่�งท่ี่�บรรจุอยู่่�ในกล่่อง จึึงไม่่ใช่่แค่่ Food Gift แต่่เป็็นตำำ�นานความ
ภูมูิใิจของชาวจีีนโพ้น้ทะเล ท่ี่�นำำ�ขนมเปี๊๊� ยะสูตูรดั้้�งเดิิมจากซัวัเถา มา
ตั้้�งหลัักปัักฐานอยู่่�ในดิินแดนท่ี่�ร่ำ��ลือไปถึึงแดนไกล ว่่าเป็็นอู่่�ข้าว อู่่�น้ำำ�
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ขนมเปี๊๊� ยะแม่บุุ่ญมี ีขนมเปี๊๊� ยะลูกูผสมไทยจีนี
 
	 แม่ช่ิ้้�นแห่ง่บางคล้้า จะต้้องภูมูิใิจในตััวลูกูสาว ชื่่�อ “บุุญมีี  ศรีีสุข” เป็น็แน่่แท้้ เพราะไม่ใ่ช่แ่ค่่ซึมึซับัฝีีมือื
ทำำ�กับข้้าวแบบคนบางคล้้าท่ี่�แสนอร่อ่ย หากยังัเป็็นผู้้�หญิงิสู้้�ชีีวิิต ท่ี่�กล้้าคิิดกล้้าทำำ� กล้้านำำ�ขนมเป๊ี๊� ยะมาดััดแปลง
ให้้เป็็นขนมเป๊ี๊� ยะนมสด พร้้อมทั้้�งเชิิญชวนให้้คนในชุุมชนมาช่่วยกัันทำำ� จนกลายเป็็นวิิถีีอาชีีพ ท่ี่�สร้้างชื่่�อเสีียง 
สร้า้งรายได้้ และยังัได้้รับัรางวััลผลิตภััณฑ์์โอท็็อป 5 ดาว ของจัังหวััดฉะเชิงิเทรา

	คว ามท่ี่�คุณุพ่อ่เป็็นชาวจีีน และคุุณแม่เ่ป็็นคนไทย ขนมเป๊ี๊� ยะแม่บุุ่ญมีีจึงมีีลักษณะของขนมเป๊ี๊� ยะแบบจีีน 
แต่่ไส้้ข้้างในเป็็นแบบขนมไทย ท่ี่�พััฒนาปรัับสููตรให้้มีีความหลากหลาย โดยนำำ�วัตถุุดิิบท้้องถิ่่�นท่ี่�แสดงถึึงความ 
อุุดมสมบููรณ์ในบางคล้้า มาใส่ใ่นขนมเปี๊๊� ยะ ไม่ว่่่าจะเป็็นไส้ต้าลโตนด ไส้ม้ะม่ว่ง ไส้ไ้ข่่เค็็ม ฯลฯ แสดงถึึงความผสม
ผสานของชุุมชนจีีนไทย ท่ี่�เป็น็ตััวตนของคนบางคล้้าได้้เป็น็อย่า่งดีี

	 แม่บุุ่ญมีีเริ่่�มทำำ�ขนมเป๊ี๊� ยะมาตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ.2520 จากนั้้�นก็็พัฒันามาเรื่่�อย ๆ  จนมาลงตััวท่ี่�สูตูร “ขนมเป๊ี๊� ยะ
นมสด” จากท่ี่�ทำำ�คนเดีียวขายไม่่ทััน จึึงได้้เชิิญชวนชุุมชนมาร่ว่มกัันทำำ�จนเป็็นปึึกแผ่่น และจััดตั้้�งเป็็นวิิสาหกิิจ
ชุุมชนกลุ่่�มขนมแม่บุุ่ญมีี ในปีี พ.ศ.2548 ปัจัจุบันั ขนมเปี๊๊� ยะแม่บุุ่ญมีี พัฒันาไปถึึง 17 ไส้ ้ท่ี่�ขายดีีมาก คืือ ขนมเปี๊๊� ยะ
ไส้้มะม่่วงน้ำำ�ดอกไม้้สีีทอง และในโอกาสท่ี่�เข้้าร่่วมหลัักสููตร Integrated Smart Gastronomy Design ยัังได้้
ออกแบบขนมเปี๊๊� ยะไส้้ลููกตาลมาร่่วมเล่่าเรื่่�องชีีวิิตท่ี่�เรีียบง่่าย ริิมสายน้ำำ�บางปะกง กลมกลืืนกัับธรรมชาติิใน          
ท้้องถิ่่�น คาดว่่าจะเป็น็อีีกรสท่ี่�ขายดีีไม่แ่พ้กั้ัน

	 การเดิินทางของขนมเปี๊๊� ยะจากจีีนสู่่�ไทย จึึงเป็็นสััญลักษณ์์ท่ี่�ชวนให้้หัันกลัับไปมองวิิถีีการตั้้�งถิ่่�นฐาน     
บ้า้นเรือืน การต่อสู้้� การอาบเหงื่่�อต่่างน้ำำ� อาหารเป็็นดัังขุุมพลัังขัับเคลื่่�อนร่า่งกายท่ี่�ทำำ�งานหนััก ขนมเป๊ี๊� ยะจึึงเป็็น
ของขวััญ เป็็นรางวััลแห่่งการเฉลิิมฉลอง และการขอบคุุณสำำ�หรับัความเป็็นปึึกแผ่่น ความสมััครสมานสามััคคีี    
ท่ี่�เชื่่�อมต่่อชุุมชนไทยจีีนให้เ้ป็็นดัังทองแผ่น่เดีียวกัน
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The Last Bite
“เป็นเกษตรกรใจต้องแกรง่ และต้องมคีวามรู”้  ภาคยภ์มูิ เฉยสวัสด์ิ

	 บนพื้นที่ 50 ไร ่มบีอ่เลี้ยงปลากะพงขาว 16 บอ่ แทรกแซมด้วยสวนกล้วย สวนผลไม ้อากาศ
รอ้นเปลี่ยนเป็นเยน็สบาย เมื่อได้ยนืรบัลมใต้รม่ไม ้ที่นี ่ คือ “ภาคยภ์ูม ิฟารม์” ฟารม์เลี้ยงปลากะพง
ขาวรน่บุกเบกิในอำ�เภอบางคลา เริม่ต้นราว พ.ศ.2542 และ 15 ปีต่อมา เจ้าของฟารม์ส่งต่อใหบุ้ตร
ชายที่ศกึษาระดับปรญิญาตรี สาขาธุรกิจต่างประเทศ มหาวิทยาลัยบูรพา ด้วยหมายใจวาเขาจะ
สานต่อสิ่งที่พอ่สรา้งมาได้เป็นอยา่งดี ในฐานะของเกษตรกร

	 “มีีคนบอกว่าอาชีีพเกษตรกร มัันยาก มัันจน                 
มัันลำำ�บาก ผมว่่าทุุกอาชีีพมีีความยากด้วยกันทั้้�งนั้้�น อยู่่�ท่ี่�เรา
สามารถเอาความรู้้�   มาประยุุกต์ใช้้กัับอาชีีพของเราได้้ดีี          
แค่่ไหน อย่า่งตอนท่ี่�เรีียนจบใหม่ ่ๆ   ก็็มีีคนถามว่่า  เรีียนตั้้�งเยอะ               
จบปริิญญาตรีี แต่่กลับมาเลี้้�ยงปลา แต่่เรารู้้�ว่าวิิชาท่ี่�เรีียนมา 
ทำำ�ให้เ้ราได้้ฝึกึระบบความคิิด”

	ช่ ่วง 7 ปีีท่ี่�รัับผิิดชอบฟาร์์มปลากะพงอย่่างเต็็ม        
ภาคภูมิิในฐานะเจ้้าของ เขาต้้องฝ่่าฟัันกัับวิิกฤติิการณ์โควิิด
ไปแล้้วถึง 3 ปีี นัับเป็น็ช่ว่งเวลาท้้าทายยิ่่�งยวด เมื่่�อร้า้นอาหาร
ปิดิ แพปลางดสั่่�งปลา แต่่ปลากะพงจำำ�นวนหลายตัันในบ่อ่ไม่่
ได้้หยุุดโต ยัังคงต้้องให้้อาหารและดููแลตามปกติิ ไหนจะ          
ค่่าอาหาร ไหนจะค่่าไฟท่ี่�ต้้องใช้้กัับเครื่่�องสููบน้ำำ�และอุุปกรณ์
ต่่าง ๆ ในบ่่อ ถืือว่่าเป็็นเรื่่�องท่ี่�หนัักหน่่วงสำำ�หรัับชายหนุ่่�ม     
อายุุ 27 ปีี ในตอนนั้้�น
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	 “สิ่่�งท่ี่�เราทำำ�ได้้ คืือ เปล่ี่�ยนวิิธีีการขาย จากการขายส่ง่
ให้้แพปลาคราวละเป็็นตััน เปล่ี่�ยนมาขายให้้ลููกค้าตามบ้้าน      
ทีีละตััว เริ่่�มจากแม่เ่พื่่�อน และเพื่่�อน ๆ ท่ี่� work from home 
อยากกิินปลากะพงขาว เลยถามเข้้ามาว่่าสั่่�งกัับเราได้้มั้้�ย พี่่�สาว
ผมก็็เลยเปิดิเพจ แล้้วเราช่ว่ยกันหาลููกค้า คิิดวิิธีีขนส่ง่ว่่าต้้อง
ทำำ�อย่่างไรให้้ปลายัังสด พอลููกค้าถามว่่ามีีแบบขอดเกล็ดมั้้�ย 
เขาทำำ�เองไม่ถ่นัดั ผมก็็จััดการขอดเกล็ดปลา แล่่เป็น็ชิ้้�น ทำำ�ให้้
สะอาด ซีลีในถุงุพลาสติิกสุญุญากาศ คนซื้้�อไปก็็ปรุุงต่่อได้้ง่่าย 
ถึึงวัันนี้้� เราสามารถส่งปลาสดไปขายทั่่�วประเทศ ทำำ�มาได้้     
สองปีแีล้้ว ลููกค้าไกลสุดุอยู่่�ท่ี่�เชีียงราย”

	 “ความท้้าทายหลััก ๆ ของการเป็็นเกษตรกรในยุุคนี้้� 
คืือ ปััญหาสภาพอากาศเปล่ี่�ยนแปลง โรคระบาด และราคา
ตลาดท่ี่�สู้้�คู่่�แข่่งภายนอกไม่่ได้้ ด้้วยต้นทุุนท่ี่�สููงขึ้้�น และกำำ�ไรท่ี่�
น้อ้ยลง”  สิ่่�งท่ี่�น่่าเป็็นกัังวล คืือ อาหารทะเลแช่่แข็็งท่ี่�นำำ�เข้้า
จากต่่างประเทศมีีราคาถููกกว่่า แต่่ไม่่การัันตีีเรื่่� องความ
ปลอดภััย ในขณะท่ี่�ฟาร์ม์ภาคย์ภ์ูมูิ ิเป็น็บ่อ่ท่ี่�ได้้มาตรฐาน GAP 
สามารถตรวจสอบย้้อนหลัังได้้ พููดได้้เต็็มปากว่่า ท่ี่�นี่่�เป็็น  
ต้้นทางผลิตอาหารปลอดภััย

	 “ครอบครัวผมให้ค้วามสำำ�คัญกับการศึกึษาหาความรู้้� 
โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งการเป็็นเกษตรกร เราต้้องมีีความรู้้�แบบ    
สหศาสตร์ ์ทั้้�งด้้านเกษตร ด้้านวิิทยาศาสตร์ ์ ถึึงผมไม่ไ่ด้้เรีียน
มาโดยตรงก็็อาศััยสอบถามผู้้�รู้้�ท่ี่�อยู่่�กับเรื่่�องนั้้�น ๆ แล้้วนำำ�มา
ประมวลผลเป็น็การตัดสิินใจของเราในการรับัมือืกัับปัญัหา”

	 “การเข้้าร่่วมอบรมในหลัักสููตร Integrated Smart 
Gastronomy Design ผมได้้ประโยชน์์หลายอย่่าง อย่่างแรก
ได้้เพื่่�อน ได้้รู้้�ว่าพี่่� ๆ  ผู้้�ประกอบการในจัังหวััดเรามีีคนเก่่ง ๆ  และ
น่่ารัักเต็็มเลย ท่ี่�สำำ�คัญได้้กรอบความคิิด ท่ี่�ทำำ�ให้้รู้้�ว่าเราไม่่
จำำ�เป็น็ต้้องจำำ�กัดตััวเองแค่่บทบาทของเกษตรกร ผู้้�ผลิิตอาหาร 
แต่่เราสามารถพลิิกแพลง ต่่อยอด และทำำ�ให้เ้ป็น็ธุุรกิิจเกษตร
ท่ี่�ดีีต่่อสังัคมได้้” 

	นี่ ่�คืือวิิธีีคิด และวิิถีีชีีวิิตของเด็็กชายบอลท่ี่�เติิบโตมา
กัับการเรีียนรู้้�ธรรมชาติิ การรู้้�จักตั้้�งคำำ�ถาม การสังเกต การหา
ข้อ้มูลู ซึ่่�งเป็น็คุณุสมบัติัิท่ี่�จำำ�เป็น็สำำ�หรับัเกษตรกร และสิ่่�งเหล่่า
นี้้�ได้้หล่่อหลอมเข้้าไปอยู่่�ในตััวตนของภาคย์์ภููมิิ  เฉยสวััสดิ์์� 
เจ้้าของฟาร์ม์ ภาคย์ภ์ูมูิ ิปลากะพง
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สวนลงุแดงมะพรา้วน�าหอม
14/1 ม.6 ต.สาวชะโงก อ.บางคล้า
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 085 082 0728

กรนีวิลล์ ฟารม์คาเฟ่
82/10 ม.4 ต.บางกระเจ็ด อ.บางคล้า
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 061 828 8880

โกนี ่คาเฟ่
783 ต.บางขวัญ อ.เมือง
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 084 995 2519

วิลิศมาหรา บางคล้า
270 ถนนประชาเนรมิต ต.บางคล้า
อ.บางคล้า จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 095 118 1688

ต้ังเซง่จ๊ัว แสนภดูาษ
104/1 หมู ่3 ถ.ฉะเชิงเทรา-บางปะกง
ต.แสนภูดาษ อ.บ้านโพธิ์
จ.ฉะเชิงเทรา 24140
โทร : 089 488 8134,081 564 1779

ข้าวผัดกุ้งตากดาย ครัมเบิลเค้กบัตเตอร์นัท

ตะโก้โรลมะม่วงแปดร้ิว

ข้าวโยธะกา

ชิฟฟ่อนสายนํ้า3ฤดู
และชิฟฟ่อนมะม่วงสายนํ้าผ้ึงสีทอง

ALL About Pla-hangกรานิตาหน้าปลาแห้ง

เค้กมะพร้าวนํ้าหอม

เปี๊ยะไส้มะม่วง-มะพร้าวนํ้าหอม

กุ้งซาวนํ้า ข้าวต้มมัด8RIEW DESSERT ข้าวผัดมะม่วงนํ้าดอกไม้

สลัดปลากะพงห่มผ้า นํ้าพริกปลากะพง

กุ้งทองวัชรี

แกงรัญจวน

ฟิชแอนด์ชิป
ซอสยอดมะพร้าว

มะพร้าวนํ้าหอม
สวนลุงแดง

กุ้งแม่นํ้าเผา-ซอสมะม่วง บิงซูมะม่วง-ปลาแห้ง
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บางคล้าคาเฟ่ แอนด์ เรสเตอรอง
เลขท่ี 2 ถนนระเบียบกิจอนุสรณ์
ต.บางคล้า อ.บางคล้า
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร :  082 510 4538

วัชร ีเฮาส ์คาเฟ่ แอนด์ บาร์
147 ถนนหน้าเมือง ต.หน้าเมือง
อ.เมืองฉะเชิงเทรา
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 097 991 9469
�

รา้นอาหารเอกเขนก แปดริว้
32/19 ถนนศุขประยูร ต.หน้าเมือง
อ.เมือง จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 081 949 1394

โรงแรม บา้นนายถึก
28 หมู ่2 ต.คลองนา
อ.เมืองฉะเชิงเทรา
จ.ฉะเชิงเทรา 24140
โทร : 094 864 0999, 063 395 9333

เดอะรเิวอรบ์ารน์ ฉะเชิงเทรา
496 ถนนศุภกิจ ต.หน้าเมือง
อ.เมืองฉะเชิงเทรา
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 038 515 892, 086 096 2992

ปลาชุม PLACHUM CAFÉ’ & BISTRO
9 ถนนศรีโสธรตัดใหม ่ต.หน้าเมือง
อ.เมืองฉะเชิงเทรา
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 080 557 7661

8 Riew We House
เลขท่ี 70/1 ถนนศรีโสธรตัดใหม่
ต.หน้าเมือง อ.เมือง 
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 081 863 2957
�

มธุรส เรอืนแพ
193/2 ถนน มรุพงษ์ ต.หน้าเมือง
อ.เมือง จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 038 511 958,081 864 2929

กรปรยีา แปดริว้ เบเกอรี ่& ขนมไทย
33/3 ม.6 ต.โยธะกา อ.บางน�าเปรี้ยว
จ.ฉะเชิงเทรา 24150
โทร : 065 356 6293,062 195 6629

วัดโสธร

ศาลหลักเมือง

วัดจีนประชาสโมสร
(วัดเล่งฮกยี่)

วัดสมานรัตนาราม

อุทยาน
พระพิฆเนตร(องค์ยืน)

ศาลเจ้าพ่อหลักเมือง
ฉะเชิงเทรา

1
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บา้นอุ๋มแลนด์ (ขนมบา้นอุ๋ม)
9/9 หมู ่6 ถนนฉะเชิงเทรา-บางปะกง
ต.บางพระ อ.เมืองฉะเชิงเทรา
จ.ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 033 058 536,099 365 3914

วิสาหกิจชุมชน กลุ่มขนมบา้นบุญมี
39/5 หมูท่ี่ 1 ถนนปากน�า-หัวไทร
ต .ปากน�า อ.บางคล้า
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 038 133 174,
086 351 6080

จิมมี ่ ฟารม์
88 หมู ่4 ต.ก้อนแก้ว อ. คลองเขื่อน
จ. ฉะเชิงเทรา 24000
โทร : 081 816 1330

1 2 3 4
สวนปาล์มฟารม์นก
25 ต.บางตลาด อ.คลองเขื่อน
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 081 868 1174

ภาคยภ์มูิฟารม์ กะพงขาว
50/7 ม.6 ต. เสม็ดใต้ อ.บางคล้า
จ.ฉะเชิงเทรา 24110
โทร : 087 133 4019
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Melon&Plam
Sugar Jelly

เมลอนฟาร์มปลอดสาร

ขนมเปี๊ยะไส้ลูกตาล

แกงส้มปูทะเลไข่ยอดมะพร้าวอ่อน

ผัดไทยยอดมะพร้าวอ่อนกุ้งแม่นํ้าย่าง

นํ้าสลัดกรีนวิลล์

กระเช้าผักกรีนวิลล์ สลัด ณ บางกระเจ็ด

สีสันของนํ้าดอกไม้ยําลูกจาก 8 ริ้ว
ชิฟฟ่อนลูกจากและ

ชิฟฟ่อนใบเตยมะพร้าวลาวา



ขอขอบคณุ

สมัคัรสมาชิกิร่ว่มเป็น็เครือืข่า่ยวััฒนธรรมอาหารประเทศไทย

www.thailandgastronomynetwork.com

กองบรรณาธิการ
Thailand Gastronomy Network

บรรณาธิการบรหิาร
ผศ.ดร.จุทามาศ วิศาลสิงห์

บรรณาธิการ
สุทธมิา เสืองาม

บรรณาธิการภาพ
กฤษฎากร สุขมูล

บรรณาธิการฝายศลิป์
เนติมา ปิงกุลธนกิตต์

กราฟิกดไีซน
ธเนศ ทัพเงิน

วาดภาพประกอบ
อิสริยา ศิรินิรันดร์

ผลิตโดย
Thailand Gastronomy Network




