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Opening Statement
Songkhla Gastronomy Network (SGN)

Songkhla is a land where the sea, the lake, and the mountains come 
together, creating a rich culinary identity shaped by history and cultural exchange. 
The Songkhla Gastronomy Network (SGN) was founded to make gastronomy 
a pathway for community pride, creative entrepreneurship, and sustainable 
tourism.

Hatyai University has been a vital partner in this journey, serving as a hub 
for research, education, and nurturing the next generation of creative gastronomy 
leaders.

This Preferred Choice Collection presents experiences that have been 
carefully nurtured through our capacity building programme. Each one represents 
the passion of local talents, the wisdom of heritage, and the creativity that will 
carry Songkhla into the future as a true gastronomy city.

Asst. Prof. Dr. Wittawat Didyasarin Sattayarak
President of Hatyai University

Founder & Chair of Songkhla Gastronomy Network

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์ ์ดร.วิิทวัสั ดิิษยะศริิน สัตัยารักัษ์์

อธิิการบดีี มหาวิิทยาลััยหาดใหญ่่

ผู้้�ก่่อตั้้�งและประธานเครืือข่่ายวััฒนธรรมอาหารสงขลา

สงขลา คืือดิินแดนที่่�ทะเล ลุ่่�มน้ำำ��ทะเลสาบ และภููเขามาบรรจบกััน สร้้างเอกลัักษณ์์อาหารที่่�

รุ่่�มรวยด้ว้ยประวัตัิศิาสตร์แ์ละการหลอมรวมวัฒันธรรม เครือืข่่ายวัฒันธรรมอาหารสงขลา (SGN) 

จััดตั้้�งข้ึ้�นเพื่่�อใช้้อาหารเป็็นเส้้นทางแห่่งความภาคภููมิิใจของชุุมชน การประกอบการสร้้างสรรค์์ 

และการท่่องเที่่�ยวยั่่�งยืนื มหาวิิทยาลัยัหาดใหญร่่วมเป็น็ผู้้�ก่่อตั้้�งสำำ�คัญัในการเดิินทางครั้้�งนี้้� ทำำ�

หน้้าท่ี่�เป็็นศููนย์์กลางด้้านการวิิจััย การศึึกษา และการบ่่มเพาะคนรุ่่�นใหม่่สู่่�การเป็็นผู้้�นำำ�ด้้าน

วััฒนธรรมอาหารสร้้างสรรค์์ พร้้อมพลิิกโฉมให้้การพััฒนาเมืืองสู่่�อนาคตที่่�ยั่่�งยืืน

Preferred Choice Collection ฉบับันี้้� คััดสรรประสบการณ์์ที่่�ผ่่านการพััฒนาและอบรมอย่่าง

เข้้มข้้น ถ่่ายทอดทั้้�งความหลงใหลของผู้้�ประกอบการ ภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิม และความคิิดสร้้างสรรค์์

ที่่�จะนำำ�สงขลาก้้าวสู่่�อนาคตในฐานะเมืืองแห่่งวััฒนธรรมอาหาร
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Thai gastronomy is more than food, it is culture, creativity, and a bridge to 
the world. The Thailand Gastronomy Network (TGN) was created to unite cities, 
communities, and innovators across the country to co-create experiences that 
honour tradition while meeting global standards. As the national network, TGN 
works closely with universities, local partners, and international allies to strengthen 
knowledge, build capacity, and showcase Thailand as a leader in gastronomy 
tourism and creative economy.

The Preferred Choice Collection is a trusted guide to these experiences. 
Each selection has passed our shared value and capacity building programme, 
ensuring quality, authenticity, and innovation. With Songkhla leading this edition, 
we proudly invite you to discover how gastronomy can be both a cultural treasure 
and a driver of Thailand’s sustainable future.

Asst. Prof. Dr. Jutamas Wisansing
Founder & President Thailand Gastronomy Network

ผศ.ดร.จุฑุามาศ  วิิศาลสิงห์์

ผู้้�ก่่อตั้้�งและประธานเครืือข่่ายวััฒนธรรมอาหารประเทศไทย

อาหารไทยไม่่ใช่่เพีียงแค่่อาหาร แต่่คืือวััฒนธรรม ความคิิดสร้้างสรรค์์ และสะพานเชื่่�อมสู่่�

โลก เครือืข่่ายวัฒันธรรมอาหารประเทศไทย ก่่อตั้้�งขึ้้�นเพื่่�อรวมเมือืง ชุุมชน และนักัสร้า้งสรรค์์ทั่่�ว

ประเทศ ร่่วมกัันสร้้างประสบการณ์์ที่่�เคารพภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิมและก้้าวทัันอนาคตที่่�เป็็นสากล

เครืือข่่ายทำำ�งานใกล้้ชิิดกัับมหาวิิทยาลััย พัันธมิิตรท้้องถิ่่�น และภาคีีต่่างประเทศ เพื่่�อเสริิม

สร้า้งองค์ค์วามรู้้� พัฒันาศักัยภาพ และยกระดับัประเทศไทยสู่่�การเป็น็ผู้้�นำำ�ด้า้นการท่่องเที่่�ยวเชิงิ

อาหารและเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์

Preferred Choice Collection คืือการรวบรวมประสบการณ์์ที่่�เราเชื่่�อว่่า นำำ�เสนอภููมิิปััญญา

ท้อ้งถิ่่�นอย่่างสร้า้งสรรค์ ์การพัฒันาอย่่างเป็น็ระบบ สะท้อ้นคุุณภาพ ความแท้จ้ริงิ และนวัตักรรม 

ซึ่่�งเป็็นความภููมิิใจของเมืืองที่่�อยากให้้ทุุกท่่านมาสััมผััสว่่าอาหารจะเป็็นทั้้�งสมบััติิทางวััฒนธรรม

และพลัังขัับเคลื่่�อนอนาคตที่่�ยั่่�งยืืนของประเทศไทยได้้อย่่างไร
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ONE NETWORK, 
MANY PARTNERS, 

SHAPING FUTURES 
TOGETHER

หน่ึ่�งเครือืข่่าย หลายพัันธมิิตร ร่ว่มกัันสร้า้งอนาคต

SGN Partners Foreword

Behind every plate is an entire system — farmers, fishermen, artisans, 
chefs, educators, and communities. The Songkhla Gastronomy Network (SGN) 
is built on this spirit of collaboration, uniting many stakeholders to bring one 
shared experience to the table. Our partners are the strength of this network, 
working hand in hand to preserve heritage, inspire creativity, and shape a 
sustainable gastronomy future.

On behalf of the Songkhla Gastronomy Network

ในนามเครืือข่่ายวััฒนธรรมอาหารสงขลา

เบื้้�องหลัังจานอาหารหนึ่่�งจาน มีีทั้้�งเกษตรกร ชาวประมง ช่่างฝีีมืือ เชฟ นัักการศึึกษา และ

ชุุมชนมากมายที่่�ร่่วมกัันสร้้างสรรค์์ เครือข่่ายวััฒนธรรมอาหารสงขลา (SGN) จึึงถืือกำำ�เนิิดขึ้�น

จากพลังความร่่วมมืือ เพ่ื่�อเชื่่�อมทุุกภาคส่่วนให้้กลายเป็็นหนึ่่�งเดีียวบนโต๊๊ะอาหาร พัันธมิิตรทุุก

ท่่านคืือพลังสำำ�คััญ ท่ี่�ช่่วยกัันสืืบสานภููมิิปััญญา จุุดประกายความคิิดสร้้างสรรค์์ และขัับเคลื่่�อน

อนาคตแห่่งอาหารที่่�ยั่่�งยืืนร่่วมกััน

Thanakrit Kriktaweechok
Head of Creative Gastronomy Fellows Council (CGFC)

Amornrat Dilokwarakul
Deputy Head of Creative Gastronomy Fellows Council (CGFC)

ธนกฤต  เกริิกทวีีโชค

ประธานสภานัักออกแบบอาหารสร้้างสรรค์์ (CGFC)

อมรรัตัน์์  ดิิลกวราห์ก์ุลุ

รองประธานสภานัักออกแบบอาหารสร้้างสรรค์์ (CGFC)
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Hatyai University plays a vital role in developing entrepreneurs and fostering 
innovation in gastronomy. Through creative curricula, research, and training 
programmes, the University serves as an incubator for local talents to grow 
with both knowledge and creativity.

It connects MSMEs and hidden culinary gems to wider markets, empowering 
them to gain visibility, raise quality, and reach the world.

SGN envisions a future where gastronomy drives Songkhla toward a 
sustainable food system, creative economy, and tourism that benefits both 
people and place, connecting local talents and small businesses to global 
opportunities.

มหาวิิทยาลััยหาดใหญ่่มีีบทบาทสำำ�คัญในการพััฒนาผู้้�ประกอบการ และส่่งเสริิมนวััตกรรม

ด้้านอาหาร ผ่่านหลัักสูตรสร้้างสรรค์์ การวิิจััย และการฝึึกอบรม วางรากฐานพร้้อมให้้ที่่�นี่่�เป็็น

ศูนูย์บ์่่มเพาะผู้้�ประกอบการรุ่่�นใหม่่ที่่�เติบิโตไปพร้อ้มกัับความรู้้�และความคิดิสร้า้งสรรค์ ์ร่่วมเชื่่�อม

โยง ผู้้�ประกอบการ MSMEs และเสน่่ห์์ที่่�ซ่่อนอยู่่�ของอาหารท้้องถิ่่�นสู่่�วงกว้้าง เสริิมศัักยภาพให้้

เป็็นที่่�รู้้�จััก ยกระดัับคุุณภาพ และก้้าวสู่่�เวทีีโลก

SGN มุ่่�งสู่่�อนาคตที่่�อาหารจะขัับเคลื่่�อนสงขลาไปสู่่�ระบบอาหารยั่่�งยืืน เศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ 

และการท่่องเที่่�ยวที่่�สร้้างคุุณค่่าแก่่ทั้้�งผู้้�คนและพื้้�นที่่� พร้อมเชื่่�อมต่่อผู้้�ประกอบการท้้องถิ่่�นและ

ธุุรกิิจขนาดเล็็กสู่่�โอกาสระดัับโลก

Songkhla Gastronomy Network (SGN)
เครือืข่่ายวัฒันธรรมอาหารสงขลา (SGN)
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Gastronomy is more than flavour; it is a force to connect people, culture, 
and place. By nurturing local wisdom with innovation, we can turn food into a 

driver of city transformation, guiding Songkhla toward a sustainable food 
system and tourism future that benefits both community and visitors.

อาหารไม่่ใช่่เพีียงรสชาติิ แต่่คืือพลัังในการเชื่่�อมโยงผู้้�คน วััฒนธรรม และสถานที่่� 

เมื่่�อผสานภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเข้้ากัับนวััตกรรม อาหารจึึงกลายเป็็นพลัังขัับเคลื่่�อน

การเปลี่่�ยนแปลงเมืือง นำำ�สงขลาสู่่�ระบบอาหารและการท่่องเที่่�ยวที่่�ยั่่�งยืืน 

เพื่่�อสร้้างเมืืองอนาคตที่่�น่่าอยู่่� น่่าลงทุุน และ น่่ามาเยี่่�ยมเยืือน

Start your journey at the food 
source—farms, orchards, and 
fields—where safe, sustainable 
practices nourish both growers and 
eaters, highlighting the joy of healthy, 
mindful eating.

Every dish tells a story—
heritage, tradition, and culture—
creating an experience that makes 
food truly more than just food.

Promoting sustainable tourism 
through local food—celebrating 
heritage, using local ingredients, 
protecting biodiversity, and offering 
visitors a meaningful, eco-conscious 
travel experience.

The creative food industry turns 
every aspect of dining into an 
experience—where art, innovation, 
and culture make food not just 
satisfying to the palate, but also 
inspiring to the mind, pleasing to the 
eyes, and nourishing to the soul.

การเดิินทางเริ่่�มต้้นขึ้้�นจากแหล่่งกำำ�เนิิด

อาหาร แปลงผััก สวนผลไม้้ บ้้านไร่่ หรืือ     

ท้อ้งนา ในแนวทางเกษตรปลอดภัย ส่่งผลดีีต่่อ

ทั้้�งผู้้�ปลููกและผู้้�กิิน สร้้างความตระหนัักถึึง

ความสำำ�คััญของอาหารต่่อสุุขภาพและ          

การกิินดีีมีีสุุข

คุุณค่่าของเรื่่�องราวเบื้้�องหลัังที่่�ทำำ�ให้้

คุุณค่่าของอาหารแต่่ละจานโดดเด่่นและเป็น็ที่่�

จดจำำ� อาหารหนึ่่�งจาน รวบรวมเรื่่�องราวมรดก

ภูมิูิปัญัญา ขนมธรรมเนีียมประเพณีี วัฒันธรรม

การกินิ วิธิีีการนำำ�เสนออาหาร ล้ว้นแต่่เป็น็การ

สร้้างความดื่่�มด่ำำ��ให้้กัับการได้้ลิ้้�มรสอาหาร 

อาหารจึึงเป็็นมากกว่่าอาหารเสมอ

ผลัักดันการพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืนบนพื้้�นฐานของ

การท่่องเที่่�ยว อนุุรักษ์์ ส่่งเสริิมเรื่่�องราวท้้องถิ่่�น        

ส่่งเสริมิการใช้ว้ัตัถุุดิิบท้อ้งถิ่่�น เพื่่�อสร้า้งโอกาสให้เ้กิดิ

ความคงอยู่่�ของความหลากหลายทางชีีวภาพ         

การจััดการเศษอาหารเหลืือทิ้้�ง คำำ�นึึงถึึงสิ่่�งแวดล้้อม 

การปกป้องมรดกทางอาหารของท้้องถิ่่�น ให้้อาหาร

เป็็นสััญลัักษณ์์ของพื้้�นท่ี่�เปิิดประสบการณ์์ท่่องเท่ี่�ยว

อย่่างลึึกซึ้้�งและยั่่�งยืืนแก่่ผู้้�มาเยืือน

อุุตสาหกรรมอาหารที่่� ใช้้ความคิิด

สร้้างสรรค์์เป็็นทุุน มีีส่่วนเข้้ามาเกี่่�ยวข้้องกัับ

อาหารได้้ทั้้�งสิ้้�น เพราะการนำำ�เสนออาหาร เป็็น

ทั้้�งศาสตร์และศิิลป์์ที่่�สะท้้อนวิิถีีชีีวิต รสนิิยม 

และทิิศทางของอาหารตามยุุคสมััย นัับตั้้�งแต่่

ภาชนะใส่่อาหารไปจนถึึงนวัตักรรมด้้านอาหาร 

รางวััลด้้านอาหาร หรืือเทศกาลภาพยนตร์ 

ดนตรีี การแสดง วรรณกรรม ท่ี่�ล้้วนสามารถ

ทำำ�ให้้อรรถรสของอาหารเป็็นได้้มากกว่่า อิ่่�ม

ท้้อง แต่่สร้้างสรรค์์ให้้อิ่่�มสมอง อิ่่�มตา อิ่่�มใจ

Farming Systems and Organic Ingredients

Story of FoodSustainable Tourism 

Creative Industries and Creative Culture
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Culinary cultural tourism: passing on heritage,
co-creating innovations, and celebrating nature—

building high-quality food culture for a sustainable future.

Join us on a journey to build sustainability through the food system.

www.thailandgastronomynetwork.com

การท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรมอาหาร จะเป็็นสื่่�อกลางในการส่่งต่่อมรดกทางวััฒนธรรม

ร่่วมสร้้างนวััตกรรมเพื่่�อคนรุ่่�นต่่อรุ่่�น

อยู่่�ร่่วมกัับสิ่่�งที่่�ธรรมชาติิรัังสรรค์์ไว้้ให้้ ทำำ�ด้้วยกัันในจุุดหมายปลายทาง

ที่่�ประกาศความมุ่่�งมั่่�นเป็็นพื้้�นที่่�พััฒนาและออกแบบวััฒนธรรมอาหารที่่�มีีคุุณภาพ

เป็็นที่่�รัับรู้้�ในระดัับสากล นำำ�ไปสู่่�การบรรลุุเป้้าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน

ร่่วมเดิินทางกับัเรา เพ่ื่�อสร้้างความยั่่ �งยืืนผ่า่นระบบอาหาร

Join the journey with The 
Preferred Choice Collection—
where every product and dish 
is thoughtfully crafted to nurture 
a sustainable food system, 
celebrate meaningful creations, 
and build a shared future 
together.

สิินค้้าและบริิการที่่�รวบรวมไว้้ใน The Preferred Choice 

Collection คือื ผลงานของกลุ่่�มผู้้�ประกอบการท่ี่�มีีส่่วนในการสร้า้งความ

ตระหนัักรู้้�และเห็็นค่่าของการพััฒนากลุ่่�มสิินค้้าที่่�มีีความหมายต่่อ

อนาคตของการสร้้างบ้้าน สร้้างเมืือง อาหารทุุกจาน สิินค้้าทุุกชิ้้�น 

รัังสรรค์์เพื่่�อร่่วมสร้้างระบบอาหารยั่่�งยืืน ช่่วยทำำ�กัันทีีละก้้าว เพ่ื่�อ      

เป้้าหมายที่่�ยิ่่�งใหญ่่เกิินกว่่าที่่�จะทำำ�เพีียงลำำ�พััง เชิิญชวนทุุกคนมาเป็็น

ส่่วนหนึ่่�งด้้วยกััน ภายใต้้แนวทาง 7 ประการ

NATURE & BIO-DIVERSITY

CREATIVE EXPERIENCE

SOFT POWER

INNOVATION

INCLUSIVENESS

LOCAL ENTREPRENEUR & 
EMPLOYMENT

RESILIENCE

Be part of nature, contributing to 
biodiversity. 
เป็็นส่่วนหน่ึ่�งของธรรมชาติิ ร่่วม
สร้้างความหลากหลายทางชีีวภาพ

Craft unforgettable new 
experiences.
สร้้างสรรค์ป์ระสบการณ์์ใหม่่ ๆ 

Harness culture to spark new ideas 
and inspire thinking.
นำำ�วัฒันธรรมมาสร้้างอิิทธิิพลทางความคิิด 

Innovators are shaping breakthroughs that open 
fresh perspectives and redefine travel experiences.
มีีนวัตักรที่่�สร้้างนวัตักรรม แสดงให้้เห็น็การเปิิดมุมุมอง
ใหม่่ ทำำ�ให้้ใหม่่ ของการท่่องเที่่�ยว

Preserving and passing on traditions across 
generations, genders, and ages.
สืืบทอด สืืบสาน “ระหว่่างรุ่่�น” “ต่่างเพศ 
ต่่างวัยั”

Promote local businesses and 
community employment.
ส่่งเสริิมกิิจการ และการจ้้างงานชุมุชน 
ท้้องถ่ิ่�น

Passionate, limitless, adaptable, 
and ready for anything.
มีีไฟ ไร้้ข้้อจำำ�กัดั ถนัดปรับั พร้้อมรับัมืือ
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Songkhla, a coastal city rich in 
stories and diverse heritage, offers 
flavors that are more than just taste—
they are a record of time, carrying 
culinary wisdom passed down through 
generations. Each dish reflects a fusion 
of cultures, from Chinese, Indian-
Muslim, and Malay influences to local 
traditions. Thoughtful preparation and 
local ingredients give every plate its 
unique character. Experiencing 
Songkhla’s cuisine is not merely about 
satisfying the appetite—it is a journey 
into life, history, and living culture.

สงขลา เมืืองชายฝั่่�งที่่�เต็็มไปด้้วยเรื่่�องราวและ

มรดกหลากหลาย รสชาติิอาหารท่ี่�นี่่�เป็็นมากกว่่า

รสชาติิ คืือการบัันทึึกเวลา ถ่่ายทอดภููมิิปััญญา

อาหารจากรุ่�นสู่่�รุ่่�น ทุุกจานสะท้้อนการหลอมรวม

วััฒนธรรม ตั้้�งแต่่กลิ่่�นอายจีีน แขก มลายูู ไปจนถึึง

วิถิีีพื้้�นถิ่่�น การปรุุงอย่่างพิิถีีพิถัันและวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น

ช่่วยสร้้างเอกลัักษณ์์ให้้แต่่ละจาน การลิ้้�มรสอาหาร

สงขลาจึึงไม่่ใช่่แค่่การอิ่่�มท้อ้ง แต่่เป็น็การสัมัผัสัชีีวิติ 

ประวััติิศาสตร์์ และวััฒนธรรมที่่�ยัังมีีชีีวิิต

Flavors of Songkhla: A Record of Time, Culinary Wisdom, 
and Cultural Fusion

รสชาติิสงขลา: บัันทึึกแห่ง่เวลา ภููมิิปััญญาอาหาร และการหลอมรวมวัฒันธรรม

Songkhla’s ingredients
reflect the richness of the 

“City of Two Seas.”

วัตัถุุดิิบสงขลา
ภาพสะท้้อนความมั่่�งคั่่�ง

ของเมืืองสองเล

1312
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NOT JUST
A MEAL,

BUT A MEMORY
ไม่่ใช่่แค่่อิ่่�ม แต่่เป็็นรสชาติิท่ี่�จดจำำ�ไปอีีกนาน

This main course takes us on a journey through diverse culinary 
cultures—Thai, Chinese, Malay, and Western—blending tradition and 

modernity into a single, creatively crafted dish.

จานหลัักนี้้�พาเราเดิินทางผ่่านวััฒนธรรมอาหารที่่�หลากหลาย

ทั้้�งไทย จีีน มลายูู และตะวัันตก

รวมรากเหง้้าและความร่่วมสมััยไว้้ในจานเดีียวที่่�สร้้างสรรค์์อย่่างโดดเด่่น

Beastlab Hatyai
Beastlab Hatyai
+6690 263 6366

SOUTHERN
HARMONY

สำำ�รับัอาหารใต้้แนวใหม่่
เล่่าเรื่่�องอาหารพื้้�นเมืืองสงขลาแบบ

ประยุุกต์ในรููปแบบ fine dining 5 คำำ� เปิิดรสด้ว้ย

น้ำำ��พริิกกะปิิเทพา พบซอสบิิสกุ้้�งฝรั่่�งเศส แกง

ไตปลานำำ�มาทำำ�เป็น็มินิิทิาโก้ ้ตามด้ว้ยคอร์เ์ก้กุ้้้�ง

เปลือืกอ่่อนทะเลสาบสงขลา เสิริ์ฟ์บนซอสติ่่�มซำำ�

โฮมเมด พุุงปลากะพงสามน้ำำ��จากทะเลสาบ

สงขลา นำำ�มาลวกแล้ว้ปรุุงเสิริ์ฟ์ในอารมณ์ต์้ม้ข่่า 

ปิิดท้้ายด้้วยไข่่ครอบจากสทิิงพระ นำำ�มาทำำ�เป็็น

ยำำ�อาจาด ครบเครื่่�อง ครบรส ได้้ความสดอร่่อย

ของวััตถุุดิิบ ผ่่านกรรมวิิธีีการปรุุงด้้วยเทคนิิค

สมััยใหม่่ ใส่่ความคิิดสร้้างสรรค์์ สะท้้อนคาแร็็ค

เตอร์ข์องร้้าน ที่่�นำำ�เสนอรสชาติอิาหารแดนใต้้ ได้้

อย่่างสนุุก มีีเอกลัักษณ์์

Modern Songkhla Tasting – a 
creative 5-course fine dining journey 
reimagining local flavors: Tepha shrimp 
paste with French bisque, mini 
fermented fish tacos, soft-shell lake 
shrimp croquettes on homemade dim 
sum sauce, three-water sea bass belly 
in a coconut-style broth, and Sathing 
Phra preserved egg salad. Fresh local 
ingredients shine through modern 
techniques, delivering playful Southern 
Thai flavors with character. 1514
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Calida CHEF’s TABLE & A La Carte

Natara.cafe

calidacheftable

Natara.cafe

+6691 046 3602

+6682 237 8144

Toontrader

natara.cafe

เกาะแมว
เชฟตููน (เฉลิิมพล  เลาหสกุุล) นำำ�แรงบัันดาลใจจาก

เมนููปลาแห้้งแตงโม มาออกแบบใหม่่เพ่ื่�อเล่่าเรื่่�องราว       

การผสมผสานระหว่่างยุุคสมัยัของอาหารและความเป็น็ไทย 

คััดเลืือกความสดของกะพงขาวเกาะยอ แตงโมนาทัับ กุ้้�ง

และปลาจากเกาะแมว หนึ่่�งใน 9 คอร์์สเชฟเทเบิ้้�ล ขนาด      

1 เสิิร์์ฟ 150 กรััม 49 บาท

เฟตตููชินีีเเกงส้้มมะม่่วงเบา-ปลากะพงทอด
ร้อ้ยเรีียงรสชาติไิทยร่่วมสมัยั โดยนำำ�แกงส้ม้ใต้้มาตีีความ

แนวใหม่่ผ่่านเส้้นพาสต้้าอิิตาเลีียน ฐานจานคืือเพีียวเร่่ดอก

กะหล่ำำ�� โอบรัับทุุกองค์์ประกอบ น้ำำ��แกงส้้มนำำ�มาทำำ�เป็็นซอส

ไหลรอบเส้้น สะท้้อนความเป็็นกระแสน้ำำ��ใต้้ ใบเหลีียงกรอบ 

และแผ่่นตกแต่่งในจาน ทั้้�งกรอบ หอม เข้้ากัับรสจััดจ้้านของ

แกงส้้มใต้้ เพิ่่�มสััมผััสกรุุบกรอบ พร้้อมกลิ่่�นเฉพาะจากพืช  

พื้้�นถิ่่�น ปลากะพงทอดวางซ้้อนบนสุุด แทนการเชิิดชููของดีี

จากทะเลใต้ ้องค์์ประกอบทุุกชิ้้�นจัดัเรีียงอย่่างมีีจังัหวะ สมดุุล

ระหว่่างแสง สีี เนื้้�อสััมผััส และภููมิิปััญญา

Cat Island Chef Toon (Chalermpon 
Laohasakul) brings new life to the 
classic Pla Haeng Tang Mo, blending 
tradition with modern Thai flair. Taste 
the freshness of Koh Yo sea bass, 
sweet Na Thap watermelon, and 
seafood from Koh Maew—one of the 
highlights in a 9-course chef’s table. A 
refined 150 g. serving, just 49 THB.

Southern Sunset Fettuccine 
A modern Thai creation reimagines 
Southern Gaeng Som with Italian 
pasta. Cauliflower purée forms the 
base, with tangy curry sauce 
flowing like the “Southern current.” 
Crisp bai liang leaves and local 
herbs add aroma and crunch, 
while golden fried sea bass crowns 
the dish—honoring the treasures 
of the southern sea.

1716
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CAT ISLAND
SOUTHERN 

SUNSET 
FETTUCCINE

https://www.facebook.com/calidacheftable
https://www.facebook.com/natara.cafe


Zimmer Hatyai
Tasspun Bakeshop

Zimmerhatyai

tasspunbakeshop 

+6685 553 2918, +6685 553 3287

+6698 652 6636

Zimmerhatyai

tasspunbakeshop.hatyai 1918
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KRILL-
BONARA

Zimmer’s Carbonara gets a 
Southern Thai twist—salted Khai 
Khrop Songkhla(preserved yolk) in 
place of Parmesan, sweet kung koi 
shrimp from Koh Yo for umami, and 
playful Bacon Candy glazed with 
honey, whisky, and chili. A cross-
cultural dish that lets Songkhla’s 
flavors shine.

คริลิโบนาร่า่ (คาโบนาร่า่กุ้้�งเคย)
คาโบนาร่่าเป็็นอาหารจานหลัักของอิิตาลีีท่ี่�เข้้าถึึงคนทั่่�วโลกด้วย

รสชาติถูิูกปาก ร้า้น Zimmer นำำ�เสนอคาโบนาร่่าท่ี่�ใช้ว้ัตัถุุดิิบท้้องถิ่่�นสงขลา

เป็็นตััวชููรส นำำ�ไข่่ครอบดองเกลืือมาใช้้แทนรสเค็็มของชีีสพาเมซาน เติิม

กุ้้�งเคยหวานจากเกาะยอ เวลาเคี้้�ยวได้้รสชาติิอููมามิิคล้้ายชีีสและเบค่่อน

กรอบ เติิมความสนุุกในการรัับประทานด้้วย Bacon Candy ที่่�นำำ�เบคอน

ชิ้้�นบางไปอบกรอบแล้้วทาเคลือบด้้วยน้ำำ��ผึ้้�งผสมเหล้้าวิิสกี้้�และพริกป่น   

ได้้ความกรอบเค็็ม หอมเหล้้าวิิสกี้้� และหวานจากน้ำำ��ผึ้้�ง อีีกหนึ่่�งจานเด็็ดที่่�

พาวััตถุุดิิบสงขลาเดิินทางข้้ามวััฒนธรรม

ตามแม่่ไปตลาด
จุุดเด่่นของร้้านทััศปััณ คืือ เน้้นวััตถุุดิิบตามฤดููกาล มีี

แหล่่งท่ี่�มาชััดเจน สนัับสนุุนกลุ่�มเครือข่่ายเกษตรกรท้้องถิ่่�น 

ใช้้ผัักอิินทรีีย์ให้้มาก ปรุุงให้้น้้อย ดึึงความอร่่อยจากวัตถุุดิิบ

สดสะอาด แต่่ยังัคงรสชาติจิัดัจ้า้นแบบอาหารใต้ใ้นเอกลักัษณ์์

สงขลา แนวคิิด “ตามแม่่ไปตลาด” เป็็นการเสนอทางเลืือก 

“ครัวัมื้้�อเย็น็” อย่่างพิถิีีพิถันั จัดัเมนูอูาหารใต้ต้ามสูตูรคุุณยาย

ในรูปูแบบโฮมคุ้้�ก เมนูแูต่่ละวันัอาจจะไม่่เหมือืนกัันขึ้้�นอยู่่�กัับ

วััตถุุดิิบท่ี่�ได้้มา เหมืือนตามแม่่ไปจ่่ายตลาด จองล่่วงหน้้า       

1 วััน (รัับวัันละ 2 โต๊๊ะ) เวลา 17.00-21.00 น.

Tasspun focuses on seasonal, 
traceable ingredients, supporting 
local farmers and using mostly 
organic vegetables. Lightly seasoned 
to highlight fresh flavors while 
keeping Songkhla’s bold Southern 
taste, the “Follow Mom to the 
Market” concept offers a carefully 
crafted home-cooked Southern 
dinner. Menus change daily based 
on available ingredients, just like 
shopping with mom. Reservation 
required one day in advance               
(2 tables per day), 5:00–9:00 PM.

FOLLOW MOM 
TO THE 

MARKET

https://www.facebook.com/Zimmerhatyai
https://www.facebook.com/Tasspunbakeshop
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Ban Janchai reimagines Mom’s 
Mee Kati, a Southern noodle classic 
once cooked for temple fairs. Fresh 
Hatyai noodles, Koh Yo shrimp paste, 
and giant river prawns simmer in 
fragrant coconut curry, brightened with 
tangy Songkhla mini mango and crisp 
local greens.

A dish that celebrates two timeless preservation 
techniques: Som Nod—fermented palmyra nectar from 
Sathing Phra, with its tangy aroma and golden hue—
and sun-dried snakehead fish, firm and naturally sweet 
from feeding in wild waters. Together they enrich a 
bold Southern-style sour curry, a true taste of 
Songkhla’s culinary wisdom.

SOUTHERN COCONUT 
NOODLE WITH
SONGKHLA RIVER PRAWN

SOUTHERN CURRY WITH 
TODDY PALM VINEGAR

AND DRIED LOCAL FISH

หม่ี่�กะทิิปัักษ์์ใต้้
หมี่่�กะทิิสูตูรคุุณแม่่ที่่�เคยทำำ�เป็็นหม้้อ ๆ  ในวัันงาน

บุุญหรืือวัันรวมญาติิ นำำ�มาสานต่่อเป็็นเมนููเด่่นของ

ร้้านบ้้านจัันทร์์ฉาย สะท้อ้นวััฒนธรรมการกินิเส้้นของ

คนใต้ ้ผสานรสเข้้มข้น้ของพริกแกงใต้้ คัดัเลืือกวัตถุุดิิบ

อย่่างพิถิีีพิถันั ตั้้�งแต่่ เส้น้สดแบบวันัต่่อวันัจากโรงงาน

คนหาดใหญ่่ กะปิิเกาะยอ กะทิิคั้้�นสดนำำ�มาปรุุงเครื่่�อง

แกงหอมฟุุ้�งเวลาเคี่่�ยว กุ้้�งตัวัเล็ก็ ๆ  ท่ี่�เป็น็องค์ป์ระกอบ

สำำ�คัญเปล่ี่�ยนเป็็นกุ้้�งก้า้มกราม เนื้้�อเด้ง้ สู้้�ฟันั ตัดัเลี่่�ยน

ด้้วยมะม่่วงเบาสงขลา รสเปรี้้�ยว สดชื่่�น เสิิร์์ฟพร้้อม

กัับผัักสด ๆ จากบางกล่ำำ��

แกงส้้มโหนดปลาช่่อนแห้ง้
หนึ่่�งเมนูทูี่่�รวมเทคนิคิการถนอมอาหารแบบดั้้�งเดิิมไว้ถ้ึึง 2 อย่่าง 

ได้้แก่่ ส้้มโหนด ของดีีในคาบสมุุทรสทิิงพระ แหล่่งต้้นตาลโตนดท่ี่�

ใหญ่่ท่ี่�สุุดแห่่งหนึ่่�งในประเทศ โดยนำำ�น้ำำ��ตาลโตนดสด มาหมัักจนได้้

รสเปรี้้�ยว กลิ่่�นหอม สีีเหลือืงอ่่อน เรีียกว่่า หวาก แล้ว้นำำ�ปลาช่่อนแห้้ง 

ที่่�ได้้มาจากปลาช่่อนนาหรืือแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิ เนื้้�อแน่่น รสหวาน 

เพราะกิินลููกปูู ลููกกุ้้�งเป็็นอาหาร หาทานได้้ยากในฤดููฝน เพราะตาก

แดดแค่่แดดเดีียว นำำ�มาปรุุงแกงส้ม้ รสเข้้มข้้น บอกเล่่าเรื่่�องภูมูิปัิัญญา

อาหารแบบฉบัับสงขลา

Baan Janchai Restaurant Baan Janchai Restaurant
บ้้านจัันทร์์ฉาย Baan Janchai 
Restaurant and Wine

บ้้านจัันทร์์ฉาย Baan Janchai 
Restaurant and Wine

+6681 897 6566 +6681 897 6566

https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
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SPICY MANGO SALAD WITH 
SWEET FISH SAUCE

A humble yet irresistible salad or starter: crisp green mango 
tossed with a piquant dressing of shrimp paste, palm sugar, chili, 
and fish sauce, then topped with crunchy dried fish. A perfect 
balance of sour, salty, sweet, and spicy—reviving the simple, 
soulful flavors of Songkhla’s culinary roots.

ยำำ�มะม่่วงโบราณ
เทคนิิคการปรุุงง่่าย ๆ แต่่อร่่อยถึึงใจ เพีียงนำำ�มะม่่วงเปรี้้�ยวดิิบ มาซอยหรืือ

หั่่�นเป็น็ชิ้้�นเล็ก็ ๆ  ปรุุงรสด้้วยน้ำำ��ยำำ�ที่่�ทำำ�จากกะปิ ิน้ำำ��ตาลมะพร้า้ว พริกิ และน้ำำ��ปลา 

คลุุกเคล้าให้้เข้้ากััน โรยหน้้าด้้วยปลากรอบ ได้้รสชาติิครบทั้้�งเปรี้้�ยว เค็็ม หวาน 

เผ็็ด หนึ่่�งในเมนููอาหารว่่างที่่�สานต่่อวิิถีีการกิินแบบโบราณที่่�เรีียบง่่าย แต่่ลึึกซึ้้�ง 

สดชื่่�นด้้วยรสจากธรรมชาติิในท้้องถิ่่�น

Baan Janchai Restaurant
บ้้านจัันทร์์ฉาย Baan Janchai 
Restaurant and Wine

+6681 897 6566

หมููฮ้อ้งซิิงกอรา
หมููฮ้้อง คืือหมููสามชั้้�นหมัักเครื่่�องเทศเคี่่�ยวจนนุ่่�ม เมนููที่่�

ได้้รัับนิิยมในหลายจัังหวััดภาคใต้้ ได้้อิิทธิพลจากชาวจีีน

ฮกเกี้้�ยนที่่�อพยพมาอยู่่�ในเมืืองไทย ร้้านซิิงกอราสร้้างสรรค์์

สููตรหมููฮ้้องรสชาติิของคนสงขลา โดยใช้้ซีีอิ๊๊�วในตำำ�นานของ

ร้า้นสินิ อดุุลย์พ์ันัธ์ ์ที่่�เปิดิมาครบศตวรรษ และน้ำำ��ตาลปี๊๊�บจาก

สิงิหนครที่่�มีีส่่วนผสมของน้ำำ��ตาลโตนด นำำ�มาหมักักัับหมูสูาม

ชั้้�นโดยไม่่ใช้้ผงพะโล้้ มีีเพีียงกระเทีียม หััวหอม เกลืือ ด้้วย

การหมััก ต้้ม เคี่่�ยวอย่่างพิิถีีพิิถััน จึึงได้้หมููฮ้้องเนื้้�อนุ่่�มละลาย

ในปาก รสชาติิแบบสงขลา

Mhoo Hong, a slow-braised 
pork belly dish with Hokkien roots, 
is beloved across Southern Thailand. 
At Singora, the recipe takes on a 
distinctly Songkhla character: pork 
belly marinated with century-old Sin 
Adunpan soy sauce and palm sugar 
from Sathing Phra blended with 
toddy palm nectar. No five-spice 
powder—just garlic, onion, and salt, 
patiently braised to tender perfection. 
The result: melt-in-the-mouth pork, 
rich with the soulful flavors of 
Songkhla.

MHOO-HONG 
@SINGORA

SINGORA
SINGORAPIZZAHOMEMADE
+6698 663 2497

https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/SINGORAPIZZAHOMEMADE/
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Pantit  Nasae
puntitnicus0.0
+6661 773 6825

BETONG NOODLES WITH 
CHINESE-STYLE CURRY 
AND FRIED PORK

บะหม่ี่�เบตงกัับแกงกะหรี่่�แบบจีีนและหมููทอด
อาหารจานเดีียวครบเครื่่�อง จากแรงบัันดาลใจของแกงกะหร่ี่�สไตล์จีีนถนน

เยาวราช มาสู่่�บะหม่ี่�เบตงราดแกงกะหร่ี่�และหมููทอด ท่ี่�หลอมรวมวััฒนธรรมจีีน–

มลายูู เลืือกหมี่่�เบตงตราลููกท้อผสมฟัักทอง เส้้นเหนีียวนุ่่�มบอกเล่่าเรื่่�องราวของ

ชุุมชนจีีน น้ำำ��แกงกะหรี่่�ผสานสููตรจีีนกัับน้ำำ��ยากะทิิใต้้ เผ็็ดร้้อนเข้้มข้้น หอมตรึึงใจ

ด้้วยกลิ่่�นสมุุนไพร พริิกแกงแบบใต้้ และผงกะหรี่่� ใส่่ฟัักเขีียวเพิ่่�มสััมผััส และหมูู

ทอดหมัักเครื่่�องเทศแบบร้้านกุ๊๊�กช็็อป ร้้านลููกผสมอาหารฝรั่่�ง-จีีนไหหลำำ�

A soulful one-dish meal inspired by Yaowarat’s Chinese-style curry, 
reimagined as Betong noodles with curry sauce and spiced fried pork. 
Pumpkin-blended Betong noodles, springy and golden, tell the story of the local 
Chinese community. The curry blends Chinese techniques with Southern 
coconut-based spice paste—fiery, fragrant, and deeply aromatic. Winter melon 
adds freshness, while the fried pork, marinated with Hainanese–Western 
cookshop  spices, crowns the dish with a savory crunch.

ผััดไทยแต่่แรกปลากะพงทอด
เชื่่�อมโยงภููมิิศาสตร์ทะเลสาบ 3 น้ำำ�� ผสานความ 

ทรงจำำ�ในครอบครััว ผััดไทยสููตรพี่่�ชาย เปลี่่�ยนกุ้้�งแม่่น้ำำ��

เป็็นปลากะพงสามน้ำำ�� พิิถีีพิิถัันเลืือกใช้้วััตถุุดิิบในท้้อง

ถิ่่�น อาทิิ เต้้าหู้้�คลองแงะ เส้้นผััดไทยหาดใหญ่่ น้ำำ��ผึ้้�ง

โตนดสิิงหนคร และกุ้้�งแห้้งเกาะยอ ราคา 159 บาท

Connecting the geography of the 
Three-Sea Lake with family memories, 
this Pad Thai is inspired by the elder 
brother’s recipe. River shrimp is 
replaced with Three-Sea Sea bass, 
and local ingredients are carefully 
selected, including Khlong Ngae tofu, 
H a t y a i  P a d  T h a i  n o o d l e s , 
Singhanakhon palm honey, and Koh 
Yo dried shrimp. Price: 159 THB.

PAD THAI WITH 
SONGKHLA 

FLAVORS

Chayatat Semsukkree

Semsukkree Culinary
Semsukkree Culinary
+6683 513 2889
semsukkree

https://www.facebook.com/semsukkree.culinary
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SOUTHERN-STYLE KHAO YAM, 
CHICKEN BIRYANI,
AND HATYAI FRIED CHICKEN

ข้้าวยำำ�ปัักษ์์ใต้้ ข้้าวหมกไก่่
และไก่่ทอดหาดใหญ่่
คานหลาววิิวพอยต์์ จััดอาหารใต้้จานเด็็ดเสิิร์์ฟ

เป็็นมื้้�อเช้้าให้้ลููกค้้าท่ี่�เข้้าพัักในรีีสอร์์ท เจาะจงเมนูู

ข้้าวยำำ�ปักษ์์ใต้้ สุุดยอดความสมดุุลแห่่งสมุุนไพร ข้้าว

หมกไก � ผสานวััฒนธรรมอาหารเปอร์์เซีียกัับอิินเดีีย 

เสิิร์์ฟพร้้อมไก่่ทอดหาดใหญ่่เจ้้าเด็็ดของพี่่�บััง เคล็็ดลัับ

การทอดให้้กรอบนอก นุ่่�มใน เนื้้�อไก่่ฉ่ำำ�� มื้้�อเช้้าธรรมดา

ท่ี่�ดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวได้้อย่่างวิิเศษ เมื่่�อรู้้�จักคััดเลืือก

ของดีี มีีคุุณภาพ รสชาติิโดดเด่่นเป็็นเอกลัักษณ์์

Khanlao Viewpoint serves signature Southern Thai dishes as breakfast for 
resort guests, featuring Southern-style Khao Yam, a perfectly balanced herb rice, 
Chicken Biryani, blending Persian and Indian culinary traditions. Served with 
Hatyai’s fried chicken, crispy outside, tender and sweet inside, this breakfast 
delights travellers with quality ingredients and distinctive, memorable flavors.

Khan Lao View Point
คานหลาว วิิวพอยท์์
+6682 951 5355
Khanlaoviewpoint K. Kluay

Saosao Wara
+6681 652 3289 

A classic Thai comfort dish at K.Kluay, 
featuring crispy pork stir-fried in a vibrant 
Southern curry with turmeric, galangal, 
chili, and garlic. Enjoy the rich, aromatic 
flavors with steamed rice and a fried egg 
for a simple, satisfying meal. Don’t 
overlook this beloved single-dish meal, 
which also helps support local communities.

SOUTHERN CURRY RICE 
WITH CRISPY PORK

ข้้าวเครื่่�องแกงใต้้หมููกรอบ
อาหารจานเดีียว ส่่วนหนึ่่�งของวััฒนธรรมการกิินอย่่างไทยท่ี่�สื่่�อสารความสุุข

เรีียบง่่าย สไตล์์ comfort food ร้้าน ก.กล้วย เลืือกเมนููเด่่นขายดีีมาเป็็นตััวชููโรง     

โดยคััดเลือืกวัตถุุดิิบอย่่างพิิถิพิิถิันั นำำ�หมููกรอบยอดนิยมมาผััดกัับเครื่่�องแกงใต้้ สีีเหลือืง

สดจากขมิ้้�น โขลกผสมกัับสมุุนไพรต่่าง ๆ  มีี ข่่า พริกิ กระเทีียม ให้้รสชาติ ิเข้้มข้้นเป็็น

เอกลักัษณ์์ เพีียงรับัประทานกัับข้้าวสวยร้้อน ๆ และไข่่ดาวสักัลูกูก็เ็พีียงพอ

https://www.facebook.com/KHANLAOVIEWPOINT
https://www.facebook.com/saosao.waraporn
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STRAWBERRY & SMOKED 
SALMON EGG ACHARD SALAD

Songkhla’s Khai Khrop(GI) 
gets a fresh twist in a vibrant salad. 
Tart, vitamin-rich strawberries and 
blueberries meet smoky, omega-3-
rich salmon, tossed with Singora’s 
zesty dressing and colorful local 
eggs from Muang Ngam. A bold, 
refreshing fusion that shows 
Songkhla’s cul inary her i tage 
transcending borders.

Designed for health-conscious diners, this steamed sea bass dish 
highlights the natural flavors of Songkhla’s three-water sea bass from Koh 
Yo, paired with lamud, Khai Khrop Songkhla (preserved eggs), and 
Mamuang Bao. Steaming enhances sweetness from lamud, tang from 
sour mango, and a mild kick from Bang Klam red galangal. Add the 
restaurant’s zesty dressing for extra punch. Perfect as a wholesome main 
or side, with delivery available.

ยำำ�ไข่่ครอบสตรอว์เ์บอร์ร์ี่่�แซลมอนรมควันั
ไข่่ครอบสงขลา อาหารพื้้�นถิ่่�นท่ี่�ได้้รัับการขึ้้�นทะเบีียนสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ (GI) ของสงขลา นำำ�มา 

สร้้างสรรค์์เมนููใหม่่ในรููปแบบยำำ� คััดสรรผลไม้้สด รสเปรี้้�ยว วิิตามิินซีีสููง อย่่างสตรอว์์เบอร์์รี่่� บลููเบอร่ี่�        

พบกัับแซลมอนรมควััน อุุดมไปด้้วยไขมัันดีี และโอเมก้้า 3 มายำำ�กัับไข่่ครอบสีีสวยจากตำำ�บลม่่วงงามที่่�ทำำ�

มาจากไข่่เป็็ด ด้้วยน้ำำ��ยำำ�สููตรเฉพาะของซิิงกอรากลายเป็็นส่่วนผสมแห่่งรสชาติิที่่�เข้้มข้้น สดชื่่�น ยืืนยัันว่่า

ภููมิิปััญญาอาหารสงขลาก้้าวข้้ามพรมแดนวััฒนธรรมอาหารไปได้้อีีกไกล

SINGORA
SINGORAPIZZAHOMEMADE
+6698 663 2497

Healthy Meal ปลากะพงน่ึ่�งละมุุด
ด้ว้ยความตั้้�งใจให้ผู้้้�บริโิภคได้ป้ระโยชน์จ์ากอาหาร พร้อ้มรสชาติวิัตัถุุดิิบท่ี่�ผ่่านการปรุุง

แต่่น้อย จึึงสร้้างสรรค์์เมนููปลากะพงนึ่่�งกัับละมุุด ไข่่ครอบและมะม่่วงเบา โดยเลืือกปลา

กะพงสามน้ำำ��จากเกาะยอ การนึ่่�งช่่วยดึึงรสชาติิวััตถุุดิิบออกมาได้้ดีี มีีรสหวานจากละมุุด  

รสเปรี้้�ยวจากมะม่่วงเบา รสเผ็็ดซ่่านิิด ๆ จากข่่าหััวแดงช่่วยตััดเลี่่�ยน ใครชอบรสเผ็็ดร้้อน 

เติมิความจี๊๊�ดจ๊าดด้วยสูตูรน้ำำ��ยำำ�ของทางร้้าน เหมาะสำำ�หรัับอาหารเพ่ื่�อสุุขภาพ หรืือทานเป็็น

กัับข้้าวก็็ได้้ มีีบริิการพร้้อมส่่ง

HEALTHY
STEAMED SEA BASS

WITH LAMUD

Pastries House 1991
Pastrieshouse1991
+6681 538 5615
Pastrieshouse1991

https://www.facebook.com/SINGORAPIZZAHOMEMADE/
https://www.facebook.com/PastriesHouse1991


3130

G
as

tro
 P

re
fe

rre
d 

C
ho

ic
e 

20
25

 - 
So

ng
kh

la
 e

di
tio

n

G
as

tro
 P

re
fe

rre
d 

C
ho

ic
e 

20
25

 - 
So

ng
kh

la
 e

di
tio

n

NORTH
TO SOUTH

เหนืือจรดใต้้
เมนููแสนสดชื่่�นจานนี้้� ตั้้�งใจนำำ�กะปิิเทพา ของดีี

สงขลา เชื่่�อมโยงรสสดชื่่�นของผลไม้้แดนเหนืือ มาเจอ

กัับเนื้้�อกุ้้�งเด้ง้ดึ๋๋�งของแดนใต้ใ้นจานเดีียวกััน ผ่่านการยำำ� 

นำำ�กะปิิเทพาเคี่่�ยวน้ำำ��ตาลเป็็นตััวขัับเน้้นรสชาติิจััดจ้้าน 

ของวััตถุุดิิบ รสหวานจากเนื้้�อกุ้้�ง กระทุ้้�งด้้วยรสกะปิิ

เทพา ตััดด้วยรสเปรี้้�ยวของสตรอว์์เบอร์์รี่่� ตรงตาม   

คอนเซ็ป็ต์เ์หนือืจรดใต้ ้เป็น็จานเปิดิรสเพิ่่�มความเจริญิ

อาหาร ชิิมได้้ท่ี่� ร้้าน ๑ ล้้านตำำ� ศููนย์์การค้้าไดอาน่่า

คอมเพล็็กซ์์ หาดใหญ่่

This refreshing starter brings 
Songkhla’s Tepha shrimp paste 
together with plump Southern shrimp 
and tangy Northern fruits in a vibrant 
salad. Caramelized Tepha shrimp 
paste highlights the umami, sweet 
shrimp meets tart strawberries, 
perfectly capturing the North-to-South 
concept. Taste it at 1 Million Tam, 
Diana Complex Shopping Center, 
Hatyai.

1 Million Tam Shop

Wutthichai Chong-on

+6674 272 222 

+6681 898 7532

ไม่่ลืืมเสน่่ห์ใ์ต้้
นำำ�น้ำำ��บููดูู ภููมิิปััญญาการหมัักของแดนใต้้ มาเป็็นตััวดึึงรสในอารมณ์์เดีียวกัับส้้มตำำ�ที่่�ใส่่น้ำำ��ปลาร้้า จาน

นี้้�มีีโปรตีีนจากเนื้้�อปลาเป็็นหลััก แนะนำำ�ปลามิิหลัังหรืือปลาดุุกทะเล เนื้้�อเด้้งดึ๋๋�งอุุดมไปด้้วยคอลลาเจน หรืือ

ใช้้แซลมอนแทนก็ไ็ด้้ นำำ�มายำำ�กัับมะนาวโห่่รสเปรี้้�ยว มีีสารต้้านอนุุมูลูอิสิระ เติมิรสหวานจากมะม่่วงน้ำำ��ดอกไม้้ 

และใส่่มะเขือืเทศให้้รสเปรี้้�ยวหวานสดชื่่�นเติมิน้ำำ��บูดููคูลุุกเคล้าลงไปแบบยำำ� เติมิพริกิตำำ�พอแซ่่บ กินิแบบกัับข้้าว

ก็ไ็ด้้ กัับแกล้มก็็ดีี มีีเสน่่ห์แบบแดนใต้้ เชิญิชิมิเมนููนี้้�ได้้ที่่� ร้้าน ๑ ล้้านตำำ� ศูนูย์์การค้้าไดอาน่่าคอมเพล็กซ์ หาดใหญ่่

This Southern-style salad features budu, the traditional 
fermented sauce, bringing bold umami like Thai-style 
fermented fish. Fresh fish—Mi Lang or sea catfish, or 
salmon as an alternative—is tossed with tangy manow ho 
lime (Bengal Currant), sweet mango, and juicy tomatoes, 
lightly mixed with budu and a touch of chili for a refreshing, 
zesty dish perfect as a main or side. Taste this menu at 1 
Million Tam, Diana Complex Shopping Center, Hatyai.

SOUTHERN
CHARM

Diana Complex Shopping Center

https://www.facebook.com/dianacomplex
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SONGKHLA CHIVE 
DUMPLINGS

TAIKONG - FISH 
BALL BY MAN A 
FROZEN FOODS

Inspired by Teochew Chinese snacks, 
these steamed chive dumplings from Bang 
Klam, Songkhla, feature fresh local chives 
wrapped in delicate dough. Served with a 
spicy-sour dipping sauce and filled with 
fresh sea bass, this local specialty supports 
farmers while delivering Songkhla’s unique 
flavors in every bite.

Man A shares southern fishing 
exper t ise and local  Songkhla 
ingredients in a hands-on fish ball 
workshop, where you learn to shape 
and cook simple, flavorful dishes at 
Pratu Mueang Seafood.

กุุยช่่ายสองเล
ขนมกุุยช่่ายรัับอิิทธิิพลมาจากจีีนแต้้จิ๋๋�ว สัันนิิษฐานว่่าเข้้ามาที่่�เมืืองไทยตั้้�งแต่่สมััยรััชกาลที่่� 

5 และแพร่่หลายในช่่วงหลัังสงครามโลกครั้้�งที่่� 2 ทีีเด็็ดของกุุยช่่าย อยู่่�ที่่�ผัักกุุยช่่ายเขีียวห่่อด้้วย

แป้้งบาง ๆ นำำ�ไปนึ่่�ง กิินกัับน้ำำ��จิ้้�มรสเด็็ดเผ็็ดเปรี้้�ยว ท่ี่�อำำ�เภอบางกล่ำำ�� สงขลา เป็็นพื้้�นที่่�ปลููก

กุุยช่่ายคุุณภาพดีี จึึงเกิิดเมนููอาหารว่่างที่่�เสริิมรสชาติิโปรตีีนจากเนื้้�อปลากะพง ได้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�

ส่่งเสริิมเกษตรกร กลิ่่�นรสเฉพาะตััวแบบสงขลา ได้้ประโยชน์์และความอร่่อยในคำำ�เดีียวกััน

Thanakrit Krirktaweechok
Adum Bangklam
+6697 356 6917

Man A Frozen Foods
manafishsk
+6674 317 800

Ready-to-eat or cook at home: Fish Balls— 
made from fresh Songkhla sea catch, processed 
with strict quality control to preserve freshness 
and nutrition. Naturally fragrant, tender, and 
bouncy, without any fishy taste.

ลููกชิ้้�นปลาไต้้ก๋๋ง โดยแมนเอ
อร่่อยพร้อมทาน ปรุุงเองได้้ท่ี่�บ้้าน ลููกชิ้้�นปลาไต้้ก๋๋ง 

โดยแมนเอ –ผลิตจากปลาสดทะเลสงขลา ส่่งตรงถึึงโรงงาน 

ควบคุุมคุุณภาพ รัักษาความสดและคุุณค่่าทางโภชนาการ 

จนได้้เป็็นลููกชิ้้�นปลา หอมกลิ่่�นปลาตามธรรมชาติิ เนื้้�อนุ่่�ม

เด้้ง ไม่่คาว

ลููกชิ้้�นปลาคลุุกกระเทีียมเจีียว
แมนเอส่่งต่่อเรื่่�องราวความเชี่่�ยวชาญการจัับ

ปลาแบบไต้ก้๋ง๋และวัตัถุุดิิบท้อ้งถิ่่�นสงขลา ในรูปูแบบ

เวิิร์์กชอปการปั้้�นลููกชิ้้�นด้้วยมืือพร้อมสอนปรุุงเมนูู

อร่่อยง่่าย ๆ ได้้คุุณค่่า ร่่วมเวิิร์์กชอปได้้ที่่�ร้้านประตูู

เมืืองซีีฟู้้�ดส์์ 

STEAMED FISH BALLS
WITH CRISPY GARLIC

https://www.facebook.com/Adum99
https://www.facebook.com/manafishsk/
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TAKE A SWEET 
BREAK

พัักเติิมความหวาน

From Thai-inspired to Western-style desserts, each treat energizes your 
afternoon while showcasing Songkhla’s local ingredients and stories.

ขนมหวานทั้้�งไทยประยุุกต์์และสไตล์์ตะวัันตก 

เติิมพลัังยามบ่่ายด้้วยวััตถุุดิิบและเรื่่�องราวจากสงขลา

Beastlab Hatyai
Beastlab Hatyai
+6690 263 6366

จากแนวคิิดโยเกิิร์์ตราดน้ำำ��ผึ้้�ง นำำ�มา 

สร้้างสรรค์์ให้้เป็็นเมนููของหวานท่ี่�พิิเศษขึ้้�น 

เปล่ี่�ยนจากโยเกิิร์ต์ธรรมดาเป็็นกรีีกโยเกิิร์ต์ 

พานาคอตต้้า โดยใช้้นมจากฟาร์์มที่่�รััตภููมิิ 

เพิ่่�มเนื้้�อสััมผััสด้้วยฮัันน่ี่�คอมป์์ กรุุบกรอบ

เคี้้�ยวสนุุก ราดด้วยน้ำำ��ผึ้้�งชัันโรงท่ี่�มีีรสชาติิ

เป็็นเอกลัักษณ์์ แตกต่่างจากน้ำำ��ผึ้้�งชนิิดอื่่�น 

เจืือเปรี้้�ยวนิิด ๆ ขึ้้�นอยู่่�กัับสวนผลไม้้โดย

รอบบริเิวณท่ี่�เลี้้�ยงชันัโรง ซึ่่�งให้ร้สหวานของ

น้ำำ��ผึ้้�งแตกต่่างกัันอย่่างมีีเอกลัักษณ์์ เป็็น

ของหวานที่่�เล่่าเรื่่�องวััตถุุดิิบสงขลาได้้อย่่าง

สดชื่่�นเข้้ากัับเทรนด์์สุุขภาพ

BEE’S KISS
PANNA COTTA

Inspired by the classic pairing of 
yogurt and honey, this dessert takes 
the idea further with a Greek yogurt 
panna cotta made from fresh milk 
sourced in Rattaphum. A crunchy 
touch comes from honeycomb, while 
stingless bee honey is drizzled on 
top—its flavor uniquely tangy and 
subtly influenced by the surrounding 
fruit orchards. The result is a 
refreshing, health-conscious treat 
that tells the story of Songkhla 
through its ingredients.

https://www.facebook.com/Beastlabhatyai
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Beastlab Hatyai
Beastlab Hatyai
+6690 263 6366

KHAO YAM 
TORCH GINGER
ICE CREAM

This playful dessert reimagines 
khao yam, the Southern Thai breakfast 
classic, into a refreshing treat. Tangy 
torch ginger becomes pink ice cream, 
paired with puffed rice, budu caramel, 
and crisp coconut wafers. Together, 
they capture the essence of khao 
yam in a sweet, cooling bite.

A reimagined Singhanakhon 
sweet, luk nod thaet dip—fresh toddy 
palm with palm sugar—now swaps 
coconut cream for fresh milk. Creamy, 
fragrant, and caramel-sweet, it’s a 
Singora signature that keeps diners 
coming back.

ไอศครีีมข้้าวยำำ�ดาหลา
นำำ�เอกลักษณ์แ์ห่่งรสชาติข้ิ้าวยำำ� อาหารเช้า้

คู่่�บ้้านคู่่�เมืืองของคนใต้้ มาสร้้างสรรค์์ให้้เป็็น  

ของหวานที่่�ทานแล้้วสดชื่่�น เริ่่�มจากดอกดาหลา

รสออกเปรี้้�ยว นำำ�มาทำำ�ไอศครีีมสีีชมพููสวย เสิิร์์ฟ

คู่่�กัับข้้าวพองกรุุบกรอบที่่�จำำ�ลองรสข้้าวยำำ�มาไว้้

ในคำำ�เดีียว โดยใช้้น้ำำ��บููดููมาทำำ�คาราเมลบููดููที่่�มีี

ทั้้�งเค็็มหวาน นำำ�มะพร้้าวมาทำำ�เป็็นแป้้งกรอบ

ชวนให้้นึึกถึึงทองม้้วนกรอบ กิินแล้้วสนุุก        

เมื่่�อทานทุุกอย่่างรวมกัันในคำำ�เดีียว จะได้ร้สชาติิ

ข้้าวยำำ�ปัักษ์์ใต้้ที่่�ได้้ความหวานเย็็นสดชื่่�น

ลููกตาลนมสดน้ำำ�ตาลโหนด
นำำ�ขนมหวานทีี่่��คนสิิงหนครเรีียกว่่าล ้กโหนดแทะดิิบ (ลููกโหนดกะทิิดิิบ) หรืือลููกตาลสดหั่่�นชิ้้�น

ราดด้้วยน้ำำ��กะทิิสด(ดิิบ) และน้ำำ��ตาลโตนดที่่�เคี่่�ยวจนข้้น มาปรัับสููตรเปลี่่�ยนจากกะทิิเป็็นนมสดแต่่ยััง

คงได้้รสของลููกตาลที่่�หอมน้ำำ��ตาลโตนดชััดเจน หวานมัันจากน้ำำ��ตาลและนมสด ติิดอัันดัับขนมหวาน

ซิิกเนเจอร์์ของร้้านซิิงกอรา ร้้านลัับย่่านคลองหอยโข่่ง ที่่�ใคร ๆ ต่่างติิดใจ

Singora 
SINGORAPIZZAHOMEMADE

+6698 663 2497

FRESH MILK AND
PALM SUGAR DESSERT

https://www.facebook.com/Beastlabhatyai
https://www.facebook.com/SINGORAPIZZAHOMEMADE/
https://www.facebook.com/SINGORAPIZZAHOMEMADE/
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MODERN THAI 
SWEETS

A “flavor bridge across 
generations” comes alive in 
these reimagined Thai sweets. 
Crafted with aromatic coconuts 
grown on our family organic 
farm in Thepha and pure palm 
sugar from Sathing Phra, the 
fillings are rich yet balanced. 
Modern khanom sai sai 
features coconut simmered in 
palm sugar wrapped in soft 
dough, while pandan khanom 
piak poon is topped with fresh 
coconut cream. Perfect for an 
afternoon tea or coffee break.

Raw and preserved ma 
muang bao are now popular, 
but the ripe fruit’s flavor has 
faded for over 50 years. The 
Hua Khao Women’s Community 
Enterprise revives it as crepe 
rolls with ripe ma muang bao 
sauce and Bang Klam stingless 
bee honey—tangy, sweet, and 
GI-certified from Songkhla.

ขนมใส่่ไส้้ประยุุกต์และ
ขนมเปีียกปููนใบเตย
“สะพานเชื่่�อมรสชาติริะหว่่างรุ่่�น” ในรููป

แบบขนมไทยประยุุกต์์ วััตถุุดิิบหลััก ๆ ใช้้

มะพร้าวน้ำำ��หอมจากสวนอิินทรีีย์ของ

ครอบครัวัในอำำ�เภอเทพาที่่�คุุณพ่่อดูแูลโดย

ไม่่ใช้ส้ารเคมีี และน้ำำ��ตาลปี๊๊�บจากกลุ่่�มอาชีีพ

ในตำำ�บลชุุมพล อำำ�เภอสทิิงพระ ทำำ�มาจาก

โตนดแท้้ ไม่่ผสมน้ำำ��ตาลทราย ขนมใส่่ไส้้

ประยุุกต์์ นำำ�ไส้้มะพร้้าวเคี่่�ยวกัับน้ำำ��ตาล

โตนดให้้กลิ่่�นหอมลึึกและรสหวานพอดีี 

บาลานซ์์กัับความมัันของหน้้ากะทิิ ขนม

เปีียกปููนใบเตย นุ่่�มหอม ราดกะทิิสด รส

กลมกล่่อม เหมาะจะเสิิร์์ฟเป็็นเบรคยาม

บ่่าย กิินกัับชากาแฟได้้ดีี

เครปโรลมะม่่วงเบาสุุกราดชัันโรงบางกล่ำำ�
ปััจจุุบััน มะม่่วงเบาผลดิิบและแปรรููปเป็็นที่่�นิิยมอย่่างกว้้างขวาง ทำำ�ให้้รสชาติิมะม่่วงเบาสุุกเลืือนหายไป

กว่่า 50 ปีี กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสตรีีชุุมชนตำำ�บลหััวเขา จึึงนำำ�มะม่่วงเบาสุุกมาทำำ�เครปโรล ราดซอสมะม่่วงเบา

สุุกและชัันโรงบางกล่ำำ�� ให้้รสชาติิเปรี้้�ยวอมหวาน ดีีต่่อสุุขภาพ ส่่งต่่อเรื่่�องเล่่ามะม่่วงเบาสุุก ผลไม้้สงขลาขึ้้�น

ทะเบีียน GI (สิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภูมูิศิาสตร์) เมนูขูองหวานท่ี่�นำำ�รสชาติอิดีีตมาสู่่�ปััจจุุบันั สั่่�งได้้โดยตรงที่่�วิสิาหกิจิชุุมชนฯ

Grandma Chomoi Thai Desserts

The Hua Khao Women’s Community Enterprise

ยายชม้้อยขนมไทย
+6662 442 3929

RIPE MANGO BAO CREPE 
ROLL WITH BANG KLAM 

STINGLESS BEE HONEY

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสตรีีชุุมชนตำำ�บลหััวเขา
+6694 549 1479

https://www.facebook.com/profile.php?id=61574242527420
https://www.facebook.com/profile.php?id=100057169933457
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TASSPUN WHOLE 
WHEAT BREAD

Whole wheat bread, rich 
in natural nutrients, comes in 
two colors: purple from 
Japanese sweet potatoes of 
Hatyai  and green f rom 
southern bai liang greens. 
Additive-free and made with 
organic eggs from Saraburi, 
it’s wholesome and flavorful 
from the source.

Southern Thai Kanom Pam, 
traditionally made with fermented 
toddy palm sugar and flour, 
inspires Zimmer’s unique bread. 
Blending cultures, toddy palm 
sugar adds aroma and color, 
coconut milk keeps it soft and 
fragrant, while natural fermentation 
ensures a chewy, additive-free 
loaf that preserves the classic 
flavor in a modern, healthy form.

ขนมปำำ� ขนมท้้องถิ่่�นภาคใต้้ ใช้้น้ำำ��ตาลโตนดหมัักกัับแป้้ง ช่่วยให้้แป้้งขึ้้�นฟููก่่อนนึ่่�ง คล้้าย

การทำำ�ขนมปัังของชาวยุุโรป ร้้าน Zimmer ผสานสองวััฒนธรรม โดยนำำ�ขนมปำำ�แปลงร่่างเป็็น

ขนมปััง ใช้้น้ำำ��ตาลโตนดให้้กลิ่่�นหอม สีีสวย ใช้้นมมะพร้้าวเป็็นส่่วนท่ี่�ทำำ�ให้้ขนมปัังนุ่่�ม หอม 

เนื้้�อขนมปัังนุ่่�มหนึึบ เกิิดจากการให้้เวลายีีสต์์ข้ึ้�นฟูู โดยไม่่ใช้้สารปรุุงแต่่ง ปลอดภัย ดีีต่่อ

สุุขภาพ และยังัคงรสชาติดิั้้�งเดิิมของขนมปำำ�เอาไว้ใ้นรูปูแบบขนมปังั ที่่�เข้า้กัับวิถิีีชีีวิติสมัยัใหม่่

ขนมปัังโฮลวีีต ทััศปััณ
ขนมปัังโฮลวีีตเป็็นหนึ่่�งในเมนููสุุขภาพ ยัังคงมีี      

แร่่ธาตุุและวิิตามิินที่่�จำำ�เป็็นต่่อร่่างกาย ไม่่ผ่่านการขััดสีี

ทัศัปัณัเพิ่่�มคุุณค่่าให้้กับัขนมปัังโฮลวีีต 2 สีี สีีม่่วง มีีส่่วน

ผสมของมัันหวานสายพัันธุ์์�ญี่่�ปุ่่�น ปลููกได้้ดีีท่ี่�ตำำ�บล       

ทุ่่�งหวััง อำำ�เภอหาดใหญ่่ และสีีเขีียว เป็็นขนมปัังโฮลวีีต

ใส่่ใบเหลีียง ผักัพื้้�นบ้้านท้อ้งถิ่่�นภาคใต้ ้ทั้้�งสองผลิตภัณัฑ์์

ปราศจากสารเติมิแต่่ง ใช้ไ้ข่่ไก่่อินทรีีย์จากสวนต้อ้งก้้าว

จัังหวััดสระบุุรีี ท่ี่�เลี้้�ยงด้้วยหนอนเลี้้�ยงและผัักอิินทรีีย์์ 

มั่่�นใจในวััตถุุดิิบตั้้�งแต่่ต้้นทาง 

Tasspun Bakeshop

Zimmer Hatyai

tasspunbakeshop

Zimmerhatyai

+6698 652 6636

+6685 553 2918

tasspunbakeshop.hatyai

Zimmerhatyai

PAM-PANG
PALM SUGAR BREAD

ปำำ�-ปังั Palm Sugar Bread

https://www.facebook.com/Tasspunbakeshop
https://www.facebook.com/Zimmerhatyai
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SIP OF
SONGKHLA

จิบิสงขลา

Savor the refreshing taste of Songkhla in drinks blended with locally 
grown ingredients. Each flavor reflects the region’s unique character, 

inspiring you to discover the source of these ingredients.

พาคุุณดื่่�มด่ำำ��ความสดชื่่�นแบบสงขลา ด้้วยเครื่่�องดื่่�มที่่�เบลนด์์ความสดชื่่�นจากแหล่่งปลููก

รสชาติิสะท้้อนเอกลัักษณ์์ท้้องถิ่่�น จนอยากตามไปค้้นพบต้้นทางของวััตถุุดิิบ

Baan Janchai Restaurant
บ้้านจัันทร์์ฉาย Baan Janchai 
Restaurant and Wine

+6681 897 6566

TORCH GINGER
LEMONADE

At Baan Janchai, the welcome 
drink is a refreshing blend of torch 
ginger flower and fresh lime juice. 
The floral aroma and healthful 
properties of torch ginger awaken 
the palate while evoking the 
signature flavors of khao yam, 
Southern Thailand’s herb-rich rice 
salad celebrated for its perfect 
balance of taste and tradition.

น้ำำ�ดอกดาหลามะนาว
เวลคััมดริ๊๊�งก์์ของร้้านจัันทร์์ฉายแก้้วนี้้� เป็็นการนำำ�ดอกดาหลา 

พืืชสมุุนไพรตระกููลขิิงข่่า มีีกลิ่่�นหอมอโรม่่า และสรรพคุุณที่่�ดีีต่่อ

สุุขภาพ มาผสมน้ำำ��มะนาวสด เพื่่�อเปิิดต่่อมรัับรสก่่อนรัับประทาน

อาหาร และชวนให้้ผู้้�มาเยืือนนึึกถึึงกลิ่่�นรสของข้้าวยำำ�ปัักษ์์ใต้้ 

อาหารพื้้�นถิ่่�นจากภูมิูิปััญญา ท่ี่�เต็ม็ไปด้ว้ยความสมดุุลของสมุุนไพร

https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
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From the old town of Songkhla, 
GI-certified Mamuang Bao (Ma-
Muang-Bao mango) is crafted into 
refreshing bottled drinks. Choose the 
zesty punch of fresh green mango or 
the mel low sweetness of r ipe 
mango—a flavor nearly lost to time. 
Both varieties keep 7–10 days chilled, 
or up to 3 months frozen, with taste 
and color unchanged.

น้ำำ�มะม่่วงเบาสด สููตรจี๊๊�ดจ๊า๊ด
มะม่่วงเบาบนผืืนดิินถิ่่�นกำำ�เนิิดเมืืองสงขลาเก่่า ขึ้้�นทะเบีียนเป็็นสิินค้้า Gi สงขลา นำำ�มา

ทำำ�น้ำำ��มะม่่วงเบาสด บรรจุุขวดพร้้อมดื่่�ม ได้้รสชาติิมะม่่วงเบาผลสด ในรสชาติิจี๊๊�ดจ๊๊าด และ

ยัังมีีน้ำำ��มะม่่วงเบาสุุก รสชาติิที่่�เลืือนหายไป เสิิร์์ฟในรสกลมกล่่อม ทั้้�งสองรส เก็็บในตู้้�เย็็นได้้ 

7-10 วััน และเก็็บในช่่องฟรีีซได้้ 3 เดืือนโดยสีีและรสไม่่เปลี่่�ยน

FRESH MA MUANG 
BAO JUICE – ZESTY 
& LOCAL

แบล็คมะม่่วงเบา และมะม่่วงเบาโมฮิโิต้้
Lorem Ipsum นำำ�เสนอเครื่่�องดื่่�มสดชื่่�นผสานรสชาติิ

วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น โดยนำำ�มะม่่วงเบาสุุก ผลไม้้ขึ้้�นทะเบีียน GI 

สงขลามาเป็็นตััวชููโรงในเครื่่�องดื่่�มเมนููมะม่่วงเบา Black Ma-

Muang Bao น้ำำ��มะม่่วงเบากัับช็็อตเอสเพรสโซ่่ ท่ี่�รสชาติิ

เปรี้้�ยวนำำ� หวานเล็็กน้้อย และ Ma-Muang Bao Mojito Soda 

น้ำำ��มะม่่วงเบา ไซรััปโมฮิิโต้้เพิ่่�มความสดชื่่�น เครื่่�องดื่่�ม 2 เมนูู

นี้้� เป็็นเสมืือนทููตท้้องถิ่่�นท่ี่�นำำ�คุุณมารู้้�จัักกัับมะม่่วงเบา และ

อยากเข้้าไปเยี่่�ยมเยืือนให้้ถึึงแหล่่งปลููก

Lorem Ipsum presents 
refreshing drinks that celebrate 
local flavors with Mamuang Bao, 
Songkhla’s GI-certified mango. 
The signature Black Ma-Muang 
Bao pairs its tangy-sweet juice 
with a bold espresso shot, while 
the Ma-Muang Bao Mojito Soda 
blends mango with mojito syrup 
for a sparkling lift. These two 
c r e a t i o n s  a c t  a s  l o c a l 
ambassadors, inviting you to 
discover the unique taste of 
Mamuang Bao and the land 
where it’s grown.

MA MUANG BAO 
SIGNATURE 

DRINKS

Lorem Ipsum
lorem.ipsum.space
+6663 526 3554

The Hua Khao Women’s Community Enterprise
กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสตรีีชุุมชนตำำ�บลหััวเขา
+6694 549 1479

https://www.facebook.com/lorem.ipsum.space
https://www.facebook.com/profile.php?id=100057169933457
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FLAVOURS 
ON THE GO

อร่อ่ยพร้อ้มทาน ลิ้้�มรสสงขลาได้้ทุุกท่ี่�

Discover ready-to-eat products crafted from Songkhla’s finest local 
ingredients, bringing the charm of the South to enjoy anytime

แนะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์พร้้อมทานที่่�คััดสรรจากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นสงขลา 

เติิมเต็็มเสน่่ห์์แดนเมืืองใต้้ให้้คุุณพกไปอร่่อยได้้ทุุกที่่�ทุุกเวลา

TASTE SONGKHLA 
ANYWHERE

SONGKHLA LAKE 
SEA-BASS
READY TO COOK

SMOKED 
SONGKHLA LAKE 
SEA-BASS

Arkrit’s Farm transforms 
Songkhla’s three-water sea 
bass into ready-to-cook 
f i l lets, using Japanese 
ikejime and shinkeij ime 
techniques for freshness. 
Carefully deboned, portioned, 
and vacuum-sealed. Retail: 
1,000 THB/kg.

F i r m ,  w h i t e -
fleshed sea bass with 
no muddy tas te , 
smoked to perfection 
for a ready-to-eat 
treat. Locally sourced 
and full of flavor. 
Price: 2,300 THB/kg. 
(skin-on).

เนื้้�อปลากะพงสามน้ำำ�ทะเลสาบสงขลา
พร้อ้มปรุงุ
Arkrit’s Farm นำำ�ปลากะพงสามน้ำำ�� ทะเลสาบสงขลา 

มาตััดแต่่งแปรรููปให้้เป็็นเนื้้�อปลาพร้้อมปรุุง ใช้้เทคนิิคอิิคิิ

จิิเมะและชิินเคจิิเมะของญี่่�ปุ่่�นในการจััดการปลา แร่่ก้้าง 

แบ่่งชิ้้�น ซีีลในถุุงสุุญญากาศคงความสดใหม่่ ราคาขายปลีีก

กิิโลกรััมละ 1000 บาท

ปลากะพงสามน้ำำ�ทะเลสาบสงขลารมควันั
ปลากะพงสามน้ำำ�� ทะเลสาบสงขลา เนื้้�อปลาสีีขาว ไม่่มีีกลิ่่�น

สาบโคลน เนื้้�อเด้้งสู้้�ฟััน นำำ�มาแปรรููปด้้วยกรรมวิิธีีรมควััน เป็็น

ผลิิตภััณฑ์์พร้้อมรัับประทาน ขายปลีีกกิโลกรััมละ 2,300 บาท 

(แบบติิดหนััง)

Arkrit’s Farm
arkritfarm

+6698 389 2546

https://www.facebook.com/arkritfarm
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Majcha Snack

Planeat

Majcha Snack
+6692 521 9888

+6680 545 7771

@majchasnack

MAJCHA
SNACK
มััจฉา สแน็็ค
“มััจฉา สแน็็ค” แบรนด์์สแน็็คสงขลา นำำ�เนื้้�อปลา

ทะเลแท้ม้าผ่่านกรรมวิธิีีการอบไม่่ทอด กรอบ ไม่่เหนีียว 

ไร้้น้ำำ��มััน ไขมััน 0% ไม่่ใช้้วััตถุุกัันเสีีย บรรจุุในซอง

สุุญญากาศ อายุุการเก็็บรัักษา 1 ปีี ได้้มาตรฐาน GMP 

HACCP อย. ฮาลาล วางจำำ�หน่่ายในพื้้�นที่่�จังัหวัดัสงขลา 

ตอบโจทย์์ไลฟสไตล์์คนรุ่่�นใหม่่ ใส่่ใจสุุขภาพ แต่่ไม่่ทิ้้�ง

ความอร่่อย เคี้้�ยวเพลิิน รสชาติิจััดจ้้าน 

A rising star in Songkhla’s snack market, 
this crispy, oven-baked fish snack is made 
from 100% local seafood. Zero oil, zero fat, 
preservative-free, vacuum-packed for a 
1-year shelf life. Bold, spicy flavors make it 
perfect for health-conscious snackers seeking 
delicious, guilt-free bites. Certified GMP, 
HACCP, FDA, and Halal.

Authentic sea snacks and frozen 
seafood made from fresh local catches. 
Ca re fu l l y  p rocessed  w i t hou t 
preservatives, colors, or artificial 
flavors. Enjoy tender grilled yellowstripe 
scad—oil-free, flavorful, and full of 
natural taste.

ปลาณีีต-ปลาข้้างเหลืืองพร้อ้มทาน
ปลาณีีตสร้้างสรรค์์ความอร่่อยรููปแบบใหม่่ เป็็นอาหารทานเล่่นจากทะเลแท้้ๆ (Sea Snack) 

และอาหารทะเลแช่่แข็็งพร้้อมทาน (Frozen) โดยคััดสรรวััตถุุดิิบในแหล่่งธรรมชาติิ แปรรููปสดจาก

ทะเล ผ่่านขั้้�นตอนการผลิตที่่�พิิถีีพิิถััน ไม่่ใส่่สารกัันบููด ไม่่ใส่่สีี ไม่่ใส่่กลิ่่�น บรรจุุคุุณลงในซอง           

ได้้คุุณค่่าสดๆ จากท้องทะเล ป ลาข้้างเหลืืองย่่างเนื้้�อนุ่่�ม ใช้้วิิธีีการย่่างแทนการทอด ไร้้น้ำำ��มััน        

รัับประทานง่่าย อร่่อย สััมผััสถึึงชิ้้�นปลาเต็็มคำำ�

PLANEAT – READY-TO-EAT 
YELLOWSTRIPE FISH

planeatseafood
https://planeatseafood.com/

https://www.facebook.com/profile.php?id=100086307651160
https://www.facebook.com/planeatseafood
https://planeatseafood.com/
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HANDS-ON 
SONGKHLA

สงขลาพาทำำ�

Join immersive Songkhla-style workshops to experience nature and 
traditional culinary wisdom, a soulful journey that uplifts and delights.

เวิิร์์กชอปสไตล์์สงขลา สััมผััสทั้้�งธรรมชาติิและภููมิิปััญญาอาหารดั้้�งเดิิม 

เติิมพลัังใจและความสุุขแบบเต็็มอิ่่�ม

Tasspun Bakeshop
tasspunbakeshop
+6698 652 6636
tasspunbakeshop.hatyai

TASTE OF SONGKHLA 
HERITAGE: KANOM DUANG 

WORKSHOP

Relive culinary memories with 
Grandma Rat’s Khanom Duang 
workshop — glutinous rice flour and 
fresh coconut at the heart of this 
traditional sweet. Learn time-honored 
techniques, share stories, and taste 
the nostalgic flavors of Songkhla every 
Saturday at Tasspun.

อาหารพื้้�นถ่ิ่�นสงขลากัับ
คุุณยายรัตัน์์ ตอน ขนมด้วง
คืืนความทรงจำำ�ของวิิถีีการกิินในอดีีต ผ่่าน

เวิริ์ก์ชอปทำำ�ขนมด้ว้ง โดยคุุณยายรัตัน์ ์มีีแป้ง้ข้า้ว

เหนีียวและเนื้้�อมะพร้า้วขูดูเป็น็ส่่วนผสมหลักั คุุณ

จะได้้รู้้�จักเทคนิคทำำ�ขนมแบบดั้้�งเดิิม พร้้อมเปิิด

พื้้�นท่ี่�แลกเปล่ี่�ยนเรีียนรู้้� สััมผััสและชิิมรสชาติิที่่�

อบอวลด้ว้ยความทรงจำำ�ของสงขลาด้ว้ยกัันทุุกวันั

เสาร์์ ที่่�ร้้านทััศปััณ

https://www.facebook.com/Tasspunbakeshop
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DESIGN WITH NATURE: 
FABRIC PRINTS FROM 
FLOWER PETALS

Sweet Palm Hug Cacao + 
เวิริ์ก์ชอปทุบดอกไม้้บนผ้า
เวิิร์์กชอปที่่�เปิิดโอกาสให้้คุุณอยู่่�กัับความ

งามของดอกไม้้กิินได้้ พร้้อมจิิบ Sweet Palm 

Hug Cacao โกโก้้เย็็นใส่่น้ำำ��ตาลโตนด ทำำ�มา

จากผงโกโก้น้ิบิส์ห์อมเข้ม้ วิิสาหกิิจชุมุชนโตน

งาช้้าง เติิมความหวานด้้วยน้ำำ��ตาลโตนดเคี่่�ยว

จากเกษตรกรยอดขวัญัตาลโตนด อำำ�เภอ

สิิงหนคร พร้้อมสร้้างสรรค์์ผ้้าผืืนงามด้้วย

เทคนิคิการทุุบดอกไม้บ้นลายผ้้า เก็็บดอกไม้ม้า

ตกแต่่งแก้ว้โกโก้ ้ถ่า่ยรูปูโชว์ ์บน social media 

ของคุุณ เพ่ื่�อเล่่าเรื่่�องดอกไม้ก้ินิได้ข้องหาดใหญ่่

ให้้เพื่่�อน ๆ ได้้อิิจฉา

Unleash your creativity at 
our edible flower workshop. Sip 
on a Sweet Palm Hug Cacao, 
a delicious cold drink made from 
locally sourced cacao and palm 
sugar, while you learn to create 
beautiful fabric art by hammering 
flowers. At the end, you’ll 
decorate your drink with an 
edible flower for a perfect photo 
opportunity. It’s an unforgettable 
experience that tells the story of 
Hatyai’s rich organic community.

At Rosemary Hatyai, the 
love for edible flowers inspired 
a new craft. Imperfect yet 
beautiful blooms are preserved 
through pressing, then cast in 
clear resin-turning each piece 
into a “time capsule of feelings.” 
Join the workshop and carry a 
piece of Songkhla’s floral charm 
with you.

Yugen edible flowers Rosemary Hatyai
Yugen ดอกไม้้กิินได้้ โรสแมรี่่�หาดใหญ่่-ดอกไม้้กิินได้้
+6665 395 5547 +6698 494 6516

PRESSED FLOWER RESIN 
KEYCHAIN WORKSHOP

เวิริ์ก์ชอปพวงกุุญแจจากเรซิ่่�น
ดอกไม้้ทัับแห้ง้
โรสแมรี่่�หาดใหญ่่ เริ่่�มต้้นจากความหลงใหลดอกไม้้  

กิินได้้ที่่�ปลููกในสวน ระหว่่างการคััดดอกสมบููรณ์์ส่่งลููกค้้า 

เหลือืดอกไม้ส้ดที่่�มีีตำำ�หนิเิพีียงเล็ก็น้อ้ย แต่่ยังัคงความงาม

ตามสายพัันธุ์์� จึึงเกิิดไอเดีียเก็็บรัักษาดอกไม้้ด้้วยเทคนิค

ทัับแห้้ง หล่่อรวมกัับเรซิ่่�นใสบริิสุุทธิ์์� ทุุกชิ้้�นงานจึึงเปรีียบ

ได้้กัับ “ไทม์์แคปซููลของความรู้้�สึึก” สำำ�หรัับผู้้�ครอบครอง

https://www.facebook.com/Yugen.edibleflower
https://www.facebook.com/rosemaryhatyai
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TAKE SONGKHLA 
HOME

พาสงขลากลับบ้้าน

Songkhla’s gastronomy goes beyond the plate—into food gifts
and local creations that tell its story.

Bring home flavors and memories that travel farther than you think.

การเดิินทางแห่่งรสชาติิไม่่สิ้้�นสุุดที่่�โต๊๊ะอาหาร แต่่ต่่อยอดสู่่�การออกแบบของฝาก 

ของกิิน ของใช้้ที่่�บอกเล่่าเรื่่�องราวสงขลา

พบกัับของขวััญ ของฝาก ของที่่�ระลึึก ที่่�พาสงขลาเดิินทางไกลกว่่าที่่�คิิด 

เก็็บความทรงจำำ�กลัับบ้้านได้้ทุุกชิ้้�น

นวัตักรรมบาติิก “ไอรินิ” ยกระดัับผ้าท้้องถ่ิ่�น
IRIN ส่่งเสริิมคุุณค่่าภููมิิปััญญาและวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น 

สืืบสานทัักษะของช่่างฝีีมืือชุุมชน ผ่่านลวดลายผ้้าบาติิกที่่�มีี

สีีสัันสวยงาม ดัังลวดลาย “สวาลืือนาม” สะท้้อนความอุุดม

สมบูรูณ์ข์องผืนืดิินบางกล่ำำ�� แหล่่งปลูกูละมุุดขึ้้�นชื่่�อ และ “ลาย

ซั้้�ง” เล่่าเรื่่�องเครื่่�องมืือประมงชายฝั่่�งที่่�ไม่่ทำำ�ลายระบบนิิเวศ 

อีีกตััวแทนสิินค้้าซอฟต์์พาวเวอร์์ไทย ที่่�เดิินทางไปได้้ทั่่�วโลก

Celebrates local wisdom 
and resources by preserving 
community craftsmanship 
through vibrant batik designs. 
Patterns like “Swa Lue Nam” 
reflect the fertile lands of Bang 
Klam, famed for its lamud 
orchards, while “Sang” tells the 
story of eco-friendly coastal 
fishing tools. A true Thai soft 
power, ready to travel the world.

IRIN Batik Products
IRIN ไอริินผลิิตภััณฑ์์บาติิก
+6681 898 1890

IRIN BATIK 
INNOVATION

https://www.facebook.com/irinbatikproducts
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SONGKHLA
BLISS 

The Songkhla Community 
Tourism Association supports local 
entrepreneurs in developing high-
quality products with distinctive 
identity and design, carefully curated 
into Songkhla gift sets that represent 
our community’s pride. From premium 
raw materials to creatively designed 
and crafted products, every souvenir 
from Songkhla delivers happiness 
and embodies sustainability.

ของขวัญัจากสงขลา
สมาคมส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวชุมุชน

จังัหวัดัสงขลา สนับัสนุุนผู้้�ประกอบการใน

ท้้องถิ่่�น พัฒันาสินิค้้าท่ี่�มีีคุุณภาพ มีีอัตลักัษณ์์ 

มีีดีีไซน์์ และคััดเลืือกมารวมไว้้ในชุุดของ

ขวััญจากสงขลา เป็็นตััวแทนบอกเล่่าความ

ภููมิิใจของชุุมชน เริ่่�มจากต้้นทางวััตถุุดิิบ

คุุณภาพ ไปจนถึึงสิินค้้างานคราฟต์์ที่่�

ออกแบบและผลิตอย่่างสร้้างสรรค์์ เพ่ื่�อให้้

ของฝากทุุกชิ้้�นจากสงขลา ส่่งต่่อความสุุข 

และเป็็นตััวแทนความยั่่�งยืืน 

Think idea Destination 
Management (DMC)

+6681 541 2141
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“GOLDEN MERMAID
OF SAMILA”
CHOCOLATE BAR
WORKSHOP

Experience Songkhla’s 
premium cacao with Singora 
Chocolate. Craft your own 
chocolate bar inspired by the 
Golden Mermaid of Samila 
Beach, celebrating local 
flavors and artisanal pride.

Rosemary Hatyai 
presents a Toei Parnan 
basket with four local curry 
pas tes—Gaeng Som , 
Gaeng Phed, Gaeng Kati, 
and Massaman—plus a 
floral brooch. 259 THB.

จักัสานเครื่่�องแกงใต้้รสเด็็ด
โรสแมรี่่�หาดใหญ่่ ส่่งต่่อความสดชื่่�นและเรื่่�องเล่่าภููมิิปััญญาอาหารสงขลา ด้้วยกระเช้้าจัักสาน

เตยปาหนัันจากตำำ�บลแม่่ทอม เป็็นชุุดเครื่่�องแกง 4 อย่่าง จากบ้้านห้้วยหลอ อำำ�เภอบางกล่ำำ�� ได้้แก่่ 

แกงส้้ม แกงเผ็็ด แกงกะทิิแกงมััสมั่่�น และเข็็มกลััดดอกไม้้ ชุุดละ 259 บาท 

เวิริ์ก์ชอปทำำ�ช็อกโกแลตบาร์ ์
“เงือืกทองแห่ง่สมิิหลา”
โกโก้้จากสงขลาได้้รัับการยอมรัับในวงการ   

คราฟต์์ช็็อกโกแลตว่่าเป็็นหนึ่่�งในแหล่่งปลููกโกโก้้

คุุณภาพสูงที่่�น่่าจัับตามองของโลก Singora 

Chocolate บุุกเบิิกและพััฒนาโกโก้้ ภายใต้้แบรนด์์ 

Singola Chocolate พร้้อมนำำ�เสนอเวิิร์์กชอปทำำ�  

ช็็อกโกแล็็ตบาร์์ “เงืือกทองแห่่งสมิิหลา” ส่่งต่่อความ

ภาคภููมิิใจของคนสงขลา ผ่่านประสบการณ์์ทำำ�

ช็็อกโกแลต และศิิลปะบนแผ่่นช็็อกโกแลต ท่ี่�ได้้     

แรงบันัดาลใจมาจาก “นางเงือืกทอง” แห่่งหาดสมิหิลา

SOUTHERN SPICE 
BASKET

Singora Cocao
SingoraChocolate
+6680 396 9955

Rosemary Hatyai
โรสแมรี่่�หาดใหญ่่-ดอกไม้้กิินได้้
+6698 494 6516

https://www.facebook.com/SingoraChocolate
https://www.facebook.com/rosemaryhatyai
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Partners in Crafting Songkhla Flavors – 
Preferred Choice 2025
ผู้้�ร่ว่มสร้า้งสรรค์์รสชาติิสงขลา

Baan Janchai Restaurant &Wine 751 Thanutdom Anuson 
Rd., Khuan Lang, Hatyai, Songkhla 90110, Tel. +6681 897 6566

บ �านจันัทร์์ฉาย 751 หมู่่�ท่ี่� 1 ถ.ฐานุุตดมอนุุสรณ์์ ต.ควนลััง 
อ.หาดใหญ่่ สงขลา 90110 โทร. 081 897 6566 

FB : บ้้านจัันทร์์ฉาย Baan Janchai Restaurant and Wine

Beastlab Hatyai 21,23 Juti Uthit Rd., Hatyai, Songkhla 90110, 
Tel.+6690 263 6366

บีสีท์แ์ล็บ็ หาดใหญ � 21,23 ถ.จุุติิอุุทิิศ อ.หาดใหญ่่ สงขลา 90110 
โทร. 090 263 6366 FB : Beastlab Hatyai

Singora 73 Khok Muang, Khlong Hoi Khong, Songkhla 90230 
Tel.+6698 663 2497

ร้้านซิิงกอรา 73 ต.โคกม่่วง อ.คลองหอยโข่่ง สงขลา 90230 
โทร.098 663 2497 FB : SINGORAPIZZAHOMEMADE

Calida CHEF’s TABLE & A La Carte 51 Palm City Community 
Alley, Kho Hong, Hatyai, Songkhla 90110, Tel. +6691 046 3602

ชาลิิดา เชฟเทเบิิล 51 ซอยชุุมชนปาล์์มซิิตี้้� ต.คอหงส์์ อ.หาดใหญ่่ 
สงขลา 90110 โทร. 091 046 3602 FB : calidacheftable

Pantit  Nasae Tel.+6661 773 6825

พันัธิิตร นะเเส โทร. 061 773 6825 IG: puntitnicus0.0

Natara.cafe 28/2 Plophichai Rd., Hatyai, Songkhla 90110 
Tel.+6682 237 8144

คาเฟ่่นาตารา 28/2 ถ.พลพิิชััย อ.หาดใหญ่่ สงขลา 90110          
โทร. 082 237 8144 FB : natara.cafe

Semsukkree Culinary Tel.+6683 513 2889 

ชญาทัศัน์์ เสมสุขุกรีี โทร. 083 513 2889
FB : Semsukkree Culinary

Zimmer Hatyai 315/3 Pak Soi 10, Ratthakan Rd., Hatyai, 
Songkhla 90110 Tel.+6685 553 2918

ซิิมเมอร์ ์ หาดใหญ่่ 315/3 ปากซอย 10 ถ.รััถการ ต.หาดใหญ่่ 
อ.หาดใหญ่่ สงขลา 90110 โทร.085 553 2918 FB : Zimmerhatyai

Khanlao Viewpoint Kuan Khan Lao, Phichit, Hatyai, Namom, 
Songkhla 90310, Tel.+6682 951 5355

คานหลาว วิิวพอยท์ ์ควนคานหลาว พิจิิติร นาหม่่อม สงขลา 90310 
โทร.082 951 5355 FB : คานหลาว วิิวพอยท์์

Tasspun Bakeshop, 32 Krajang Uthit, Hatyai, Songkhla 
90110, Tel.+6698 652 6636

ทัศัปััณ เบคชอป 32 ถ.กระจ่่างอุุทิิศ อ.หาดใหญ่่ สงขลา 90110 
โทร.098 652 6636 FB : tasspunbakeshop

Women’s Community Enterprise Group, Hua Khao Subdistrict, 
Singha Nakhon, Songkhla 90280 Tel.+6694 549 1479

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสตรีีชุุมชนตำำ�บลหัวัเขา ต.หััวเขา อ.สิิงหนคร 
สงขลา 90280 โทร.094 549 1479 

FB : กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสตรีีชุุมชนตำำ�บลหััวเขา

K. Kluay, 362 Moo 1 Kamphaeng Phet, Rattaphum, Songkhla 
90180 Tel.+6681 652 3289

ก.กล้้วย 362 ม.1 ต.กำำ�แพงเพชร อ.รััตภููมิิิ� สงขลา 90180 โทร.081 
652 3289 FB : Saosao Wara

Pastries House 1991, 5/48 Tha Chin Riverside Village, Trang-
Sikao Rd., Bang Rak, Mueang, Trang 92000, Tel.+6681 538 5615 

เพสทรี่่� เฮ้้าส์ ์ 1991, 5/48 หมู่่�บ้้านท่่าจีีนริิเวอร์์ไซด์์ ถ.ตรััง-สิิเกา 
บางรััก อ.เมืือง ตรััง โทร. 081 538 5615 FB : Pastrieshouse1991

https://www.facebook.com/profile.php?id=100088679583356
https://www.facebook.com/Beastlabhatyai
https://www.facebook.com/SINGORAPIZZAHOMEMADE/
https://www.facebook.com/calidacheftable
https://www.facebook.com/natara.cafe
https://www.facebook.com/semsukkree.culinary
https://www.facebook.com/Zimmerhatyai
https://www.facebook.com/KHANLAOVIEWPOINT
https://www.facebook.com/Tasspunbakeshop
https://www.facebook.com/profile.php?id=100057169933457
https://www.facebook.com/saosao.waraporn
https://www.facebook.com/PastriesHouse1991
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Majcha Snack
Tel. +6692 521 9888
FB : Majcha Snack 
Line : @majchasnack

1 Million Tam Shop, Diana Complex Shopping Center, Hatyai, 
55/3 Sriphuwanat Rd., Hatyai, Songkhla 90110, Tel. +6674 272 222

ร้้าน 1 ล้้านตำำ� ศููนย์์การค้้าไดอาน่่าคอมเพล็็กซ์์ หาดใหญ่่ 55/3     
ถ.ศรีีภููวนารถ หาดใหญ่่ สงขลา 90110 โทร.074 272 222

Planeat
Tel. +6680 545 7771
Website : https://planeatseafood.com/
FB : planeatseafood

Wutthichai Chong-on Tel.+6681 898 7532

วุฒิุิชัยั จงอร โทร.081 898 7532

Yugen edible flowers, Kanchanawanit Soi 3, Hatyai, 
Songkhla 90110 Tel.+6665 395 5547

Yugen ดอกไม้้กินได้้ กาญจนวนิิชซอย 3 อ.หาดใหญ่่ สงขลา 
90110 โทร.065 395 5547 FB : Yugen ดอกไม้้กิินได้้

Thanakrit Krirktaweechok Tel.+6697 356 6917

ธนกฤต เกริิกทวีีโชค โทร.097 356 6917
FB : Adum Bangklam  (ธนกฤต)

Rosemary Hatyai 
Tel. +6698 494 6516

โรสแมรี่่�หาดใหญ่่-ดอกไม้้กินได้้ โทร. 098 494 6516
FB : โรสแมรี่่�หาดใหญ่่-ดอกไม้้กิินได้้ Edible flower

Man A Frozen Foods 3/2, Village No.7, Kao Seng - Chana 
Rd., Khao Rup Chang, Mueang Songkhla, Songkhla 90000 
Tel.+6674 317 800

ลููกชิ้้�นปลาแมนเอ 3/2 ม.7 ถ.เก้้าเส้้ง - จะนะ ต.เขารููปช้้าง อ.เมืือง
สงขลา สงขลา 90000 โทร.074 317 800 FB : manafishsk

Think Idea Destination Management (DMC) 

Tel.+6681 541 2141

Lorem Ipsum 135 Niphat Uthit Rd. 1, Hatyai, Songkhla 90110, 
Tel. +6663 526 3554 

Lorem Ipsum 135 ถ. นิิพััทธ์์อุุทิิศ 1 หาดใหญ่่ สงขลา 90110, 
โทร.063 526 3554 FB : lorem.ipsum.space

IRIN Batik Products 147/18 Samchai Rd., Soi 3, Hatyai, 
Songkhla 90110 Tel. +6681 898 1890

IRIN ไอริินผลิตภัณัฑ์บ์าติิก 147/18 ถ.สามชัยั ซอย 3 อ.หาดใหญ่่ 
สงขลา 90110 โทร.081 898 1890 FB : IRIN ไอริินผลิิตภััณฑ์์บาติิก

Grandma Chomoi Thai Desserts, Hatyai, Songkhla,              
Tel. +6662 442 3929

ยายชม้้อยขนมไทย หาดใหญ่่ สงขลา โทร. 062 442 3929             	
FB : ยายชม้้อยขนมไทย

Songkhla Chocolate 
Tel.+6680 396 9955

ช็อ็คโกแลตเมืืองสงขลา
โทร.080 396 9955 FB : SingoraChocolate

Arkrit’s Farm, Koh Yo, Songkhla, Tel.+6698 389 2546

อากฤษฏ์ิ์� ฟาร์ม์ เกาะยอ สงขลา โทร. 098 389 2546
FB : arkritfarm

https://www.facebook.com/profile.php?id=100086307651160
https://planeatseafood.com/
https://www.facebook.com/planeatseafood
https://www.facebook.com/Yugen.edibleflower
https://www.facebook.com/Adum99
https://www.facebook.com/rosemaryhatyai
https://www.facebook.com/manafishsk/
https://www.facebook.com/lorem.ipsum.space
https://www.facebook.com/irinbatikproducts
https://www.facebook.com/profile.php?id=61574242527420
https://www.facebook.com/SingoraChocolate
https://www.facebook.com/arkritfarm
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The Development of Gastronomy 
Network and Region of Gastronomy: An 
Integrated Centre for Premium Gastronomy 
Experiential Design, under the Reinventing 
University Initiative for Higher Education 
Excellence and Advanced Human Capital 
Development, Fiscal Year 2025

1.	 Asst. Prof. Dr. Wittawat Didyasarin 
Sattayarak

2.	 Assoc. Prof. Dr. Kan Chantrapromma
3.	 Asst. Prof. Dr. Jutamas Wisansing
4.	 Dr. Tharnpas Sattayarak
5.	 Pitoon Thongchim
6.	 Nisachon Sakunchannarong
7.	 Asst. Prof. Suwatchanee Petcharat
8.	 Arunporn Atimatmaitree
9.	 Suchada Suwankum
10.	Dr. Farida Sasha
11.	Dr. Chakkait Methanai
12.	Dr. Angsana Na Songkhla

Thailand Gastronomy Network

1.	 Asst. Prof. Dr. Jutamas Wisansing
2.	 Kisadakon Sukmool
3.	 Sunanthee Kanchanawat
4.	 Chef Black Phanuphon Bulsuwan
5.	 Chef Belle Pimthip Paosila
6.	 Irin Rerksasarn
7.	 Sutthima Sua-ngam
8.	 Thanomchai Supavirasbancha
9.	 Bowornwit Sanuch

คณะทำำ�งานโครงการการพัฒันาเครือืข่่ายและเขต

พื้้�นที่่�วััฒนธรรมอาหารสู่่�การสร้้างสรรค์์ระดัับภููมิิภาค 

:  ศููนย์์ กลางบูู รณาการสำำ�หรัับการออกแบบ

ประสบการณ์์วััฒนธรรมด้้านอาหารระดัับพรีีเมีียม 

ภายใต้้โครงการพััฒนาความเป็็นเลิิศของสถาบััน

อุุดมศึึกษาและพััฒนากำำ�ลัังคนขั้้�นสููง (Reinventing 

University) ประจำำ�ปีีงบประมาณ พ.ศ. 2568

1.	 ผศ.ดร.วิิทวััส ดิิษยะศริิน สััตยารัักษ์์ 

2.	 รศ.ดร.ก้้าน จัันทร์์พรหมมา

3.	 ผศ.ดร.จุุฑามาศ วิิศาสลิิงห์์ 

4.	 ดร.ธารพรรษ สััตยารัักษ์์

5.	 อ.พิิฑููรย์์ ทองฉิิม 

6.	 อ.นิิศาชล สกุุลชาญณรงค์์ 

7.	 ผศ.สุุวััจนีี เพชรรััตน์์ 

8.	 อ.อรุุณพร อธิิมาตรไมตรีี 

9.	 อ.สุุชาดา สุุวรรณขำำ� 

10.	ดร.ฟาริิดา ซาชา 

11.	ดร.จัักรเกีียรติ์์� เมธานััย 

12.	ดร.อัังศณา ณ สงขลา

เครืือข่่ายวัฒันธรรมอาหารประเทศไทย

1.	 ผศ.ดร.จุุฑามาศ วิิศาสลิิงห์์

2.	 กฤษฎากร  สุุขมููล

3.	 สุุนัันทีี  กาญจนวััฒน์์

4.	 เชฟแบล็็ค-ภานภณ  บุุลสุุวรรณ

5.	 เชฟเบล-พิิมพ์์ทิิพย์์  เป้้าศิิลา

6.	 ไอริิณ  ฤกษะสาร

7.	 สุุทธิิมา  เสืืองาม

8.	 ถนอมชััย  ศุุภวิิรััชบััญชา

9.	 บวรวิิทย์์  สานุุช

Come aboard and explore our Preferred Choice Collection by train; a 
journey where taste meets travel. Along the southern rail line, every stop 
reveals a new flavour, every encounter shares a local story, and every plate 
connects you to the soul of the South.

This is more than a trip; it is an invitation to discover hidden gems, meet 
the people behind the flavours, and experience how gastronomy brings 
communities to life. Join us on the rail to the Southern Soul, where the journey 
itself becomes the most memorable taste of all.

มาร่่วมสำำ�รวจ Preferred Choice Collection ผ่่านการเดิินทางโดยรถไฟ เส้น้ทางท่ี่�รสชาติิ

และการเดิินทางมาบรรจบกััน ตลอดสายใต้้พามาสงขลา ทุุกสถานีีคืือรสชาติิใหม่่ ทุุกการ     

พบเจอคืือเรื่่�องเล่่าท้้องถิ่่�น และทุุกจานคืือการเชื่่�อมโยงกัับหััวใจของแดนใต้้

ร่่วมตามหารส ค้้นพบเสน่่ห์์ท่ี่�ซ่่อนอยู่่� พบผู้้�คนเบื้้�องหลัังรสชาติิ และสััมผััสว่่าการกิินอยู่่�

สามารถปลุุกชีีวิติให้กั้ับชุุมชนได้อ้ย่่างไร มาร่่วมออกเดิินทางสู่่� Southern Soul แล้ว้คุุณจะพบ

ว่่าความทรงจำำ�ที่่�แท้้จริิง อยู่่�ในทุุกการเดิินทางและทุุกคำำ�ที่่�ได้้ลิ้้�มลอง
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Gastronomy  Journey



www.thailandgastromomynetwork.com

@thailandGastronomy ThailandGastronomyNetwork

www.hu.ac.th


