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เยี่ยมบาน “ แปะสุน ”

ปราชญภูเก็ต  ชม “ ชะภูเก็ต ”

Visit the house of “Uncle Soon” a philosopher
of Phuket, Appreciate “Phuket Cha” (Phuket basket) 

    “เกี๊ยซูน หยิบชะบานซานใหยายฮิดติ” มีความหมาย

วา “หลาน  หยิบตระกราใหยายหนอย” ประโยคน้ีลูกหลาน

ชาวภูเก็ตเคยไดยินเปนที่คุนหูในทุก ๆ เชาแตคนตางถิ่นคง

จะสงสัยอยูในใจวา ชะบานซานคืออะไร…

     “Kiasoon, grab the cha baan saan for me,
would you?” (My child, grab the shopping basket
for me, world you?) This is a familiar sentence
resonating in the houses of Phuket families for
generations, however, an odd expression for those
of different locality.
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     “ชะ” เปนคำเรียกตะกราของคนภูเก็ต ที่เปนตะกราสานจากไมไผ

สวน “บานซาน” มาจากคำวาพลาซา ที่หมายถึงตลาด เมื่อกาลเวลา

ผานไป เสียงเรียกเพ้ียนจนกลายเปนคำติดปากวา ตลาดบานซาน ดังน้ัน 

“ชะบานซาน” ก็คือตะกราที่ใชจับจายซื้อของในตลาด จนคนทองถิ่น

เรียกติดปากวา “ชะบานซาน”

     นอกจากชะบานซานแลว ยังมี ชะเก็บไข ท่ีมีขนาดเล็กท่ีสุดในบรรดา

“ชะ” ของภูเก็ตท้ังหมด ในอดีตนิยมนำมาใชเก็บไขไก จึงเรียกติดปากวา

ชะเก็บไข สวนชะที่มีขนาดกลาง นิยมใชสำหรับการซื้อโกปในยามเชา

เรียกวา ชะโกป และชะที่มีขนาดใหญที่สุด คือ ชะบานซาน นั่นเอง

     จุดที่นาสนใจของชะภูเก็ต คือมีการแบงเพศใหกับชะดวย โดยชะ

เพศผูมีความสูงกวาชะเพศเมีย มีลักษณะเปนทรงสูงโดยวัดจากฐานของ

มุมแปดเหลี่ยม จากจุดหนึ่งไปอีกดานของแปดเหลี่ยมแนวเสนทแยงมุม 

สวนชะเพศเมียเปนชะที่วัดจากฐานในสัดสวนหนึ่งสวนสองของความ

ยาวจากมุมแปดเหลี่ยม 

     

     

     

ชะบานซานคืออะไร…

     "Cha" is the word for basket for Phuket locals, which is 
made of woven bamboo. Next, the word “Baan Saan” has
somehow made its long way from the word “plaza”, which
means market, until it became “Baan Saan market” in the
present. Together, “Cha Baan saan” becomes the household
name for people living in Phuket to call the shopping basket.  

     Not only cha baan saan as Phuket also has “Cha Keb Kai”,
the smallest type of all “Cha” in Phuket. The cha keb kai,
as the name suggests, was a usual egg collecting basket in
the past while the medium-sized cha was popularly used in
buying “Kopi” or coffee in the morning and is called
“Cha Kopi”, and the large-sized basket is the cha baan saan.

     What’s interesting about Phuket cha is it is assigned with
ender i.e., the male cha is taller than the female counterpart;
and it has a tall shape while height is diagonally measured
from the octagonal bottom of the basket. The female cha
meanwhile is measured from the octagonal bottom by
referring to the 1:2 ratio.

     Grandpas and grandmas of Phuket relived their memories
of Cha that it was introduced during the World War II period
where hardship was felt by all. A simple woven bamboo
basket was then created, with simple design that focused 
more on functionality, leading to the unique identity of 
Phuket cha or Phuket basket.

     The Phuket cha is made of spiny bamboo, a local plant
in Phuket area. The bamboo is cut into thin strips and three
of which are diagonally woven around the basket frame
called “Chalel” or pentagon pattern, which is commonly
found across Thailand and widely used as the base of the
basket. Phuket cha, however, is different as the top rim of
basket is made of twisted 9 strips instead of bundling, the
base is made in round shape while that of other locales are
of octagonal bottom. The handle of Phuket cha is simply
woven instead of wrapping, making it unique from baskets
in any other provinces.   

     

     

What is Cha Baan Saan?

     จากคำบอกเลาของอากง อามา ทำใหสืบท่ีมาของชะไดวามีจุดกำเนิด

มาตั้งแตยุคสงครามโลกครั้งที่ 2  เวลานั้นคนตกทุกขไดยาก เลยทำให

เกิดภูมิปญญาการสานตะกราไมไผแบบเรียบงาย ไมเนนความซับซอน

ของลวดลาย แตเนนประโยชนใชงาน ทำใหตะกราหรือ ชะ ของชาว

ภูเก็ต มีอัตลักษณในแบบฉบับของตัวเองไมซ้ำถิ่นใด

     ชะ ภูเก็ต  สานมาจากไมไผสีสุก ที่พบไดงายในพื้นที่จังหวัดภูเก็ต มี

การสานลักษณะเปนลายเฉลว เสนตอกที่ใชสานสามเสน วางขัดกันใน

เสนแนวทแยงเสมอ แลวสานลายโดยขัดตอกที่มุมของสามเหลี่ยมใน

ลักษณะใหกระจายรอบ ๆ โครงชะ จนเกิดลวดลายที่เปนลายพื้นฐาน

พบไดในทุกภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่งมักจะใชลายเฉลวในการขึ้น

รูป แต ชะภูเก็ต มีความตางอยูที่ ปากชะ ซึ่งเสนไมไผจะถูกบิดเปน

เกลียว 9 เสน ไมพันเสนหวาย ฐานชะ เปนทรงกลม ถาเปนชะของท่ีอ่ืน

สวนมากจะเปนทรงแปดเหลี่ยม หูชะ เปนการสานไมไผแบบงาย ๆ ทำ

เปนดามจับไมพันดวยหวาย จึงทำให ชะภูเก็ตแตกตางจากตะกราใน

จังหวัดอื่น ๆ
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     เมื่อเวลาผานไปจนถึงปจจุบัน ผูผลิต “ชะ” มีจำนวนนอยลงทุกที 

เน่ืองดวยมีตระกราพลาสติก ราคาถูกมาแทนท่ีชะภูเก็ต ทำใหคนใชตระ

กราสานลดลง ชะภูเก็ตจึงเกือบสูญหายไปจากวิถีชีวิตของคนภูเก็ต แต

ยังมีคุณลุงจำรัส ภูมิภูถาวร หรือแปะสุน ประธานศูนยการเรียนรูพัฒนา

เศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู ตำบลรัษฎา อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต และ

คุณชำนาญ ยอดแกว ที่ลาออกจากงานประจำมาทำหนาที่สานตอ

เจตนารมณของคุณพอบุญธรรมที่ยังคงยึดมั่น ตั้งใจสานตอ ถายทอด

ภูมิปญญาการสานชะภูเก็ต ใหแกสมาชิกกลุมและบุคคลที่สนใจ เพื่อ

สรางอาชีพและทำใหชะภูเก็ตยังคงอยูคูเมืองภูเก็ตตอไป

     ทุกคนเคยคิดไหมวา ชะ หรือตะกราท่ีเราเห็นอยูทุก ๆ วัน จนคุนตา  

คุ นเคย จะไปปรากฏบนเวทีแฟชั ่นระดับโลก ณ ประเทศอิตาลี ที ่

ดีไซเนอรสัญชาติไทย ไดนำชะภูเก็ต ไปอวดโฉมใหนางแบบ 150 คน

เดินถือเปนเครื่องประดับบนรันเวยแฟชั่นควบคูกับแบรนดเสื้อผาระดับ

โลก เมื่อปพุทธศักราช 2549 นี่คือสิ่งที่ยืนยันวา ชะภูเก็ต แมจะเรียบ

งาย ไมหรูหรา ลวดลายไมซับซอน แตก็มีความสวยในรูปแบบ “ มินิมอล ” 

เขากับไลฟสไตลคนรุนใหมไดอยางลงตัว

     “ตอนที่เขาสงรูปมาใหดู พี่เห็นชะภูเก็ตอยูบนเวทีแฟชั่นเมือง

นอก พี่ดีใจจนน้ำตาไหล ไมคิดเลยวา ชะธรรมดาของภูเก็ต จะไปถึง

ตางประเทศใหตางชาติไดชื่นชม” คุณชำนาญ ยอดแกว เลาใหฟงดวย

สีหนาภาคภูมิใจ  แมวาชะภูเก็ตจะโดงดังไกลไปถึงตางแดน แตชภูเก็ต

ก็ยังคงอัตลักษณที่เนนประโยชนการใชสอยและความเปนมินิมอล

ไวคงเดิม      

     ในวันที่เราไดไปยังศูนยการเรียนรูพัฒนาเศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู 

คุณลุงจำรัส และคุณพ่ีชำนาญไดพาพวกเราเดินเขาไปดูสวนปาไผ ท่ีปลูก

ไวหลังศูนยการเรียนรูฯ ระหวางเดินทางพวกเราไดเห็นพันธุไมนานา

ชนิด ทำใหเราไดเรียนรูวาผืนปาแหงน้ีมีความอุดมสมบูรณมาก หลังจาก

นั้นคุณพี่ชำนาญก็ไดตัดไมไผจากสวนปา เพื่อนำมาใชใหพวกเราได

ทดลองฝกสานชะภูเก็ต ในวันนั้นถือวาพวกเราโชคดีมากที่คุณลุงจำรัส 

ภูมิภูถาวร หรือแปะสุน ปราชญภูเก็ต ไดสอนใหพวกเราสานชะดวยตนเอง 

“ชะตองฝกทำบอย ๆ มันจะไดคุนมือ ตองระวังเส้ียมไมไผมันเยอะจะ

ตำมือเราได ลุงทำมานานแลว มีเทคนิคไมใหเส้ียมไมไผตำมือลุง ตอง

คอย ๆ เหลาลบเหล่ียมไมไผ” คุณลุงจำรัสเลาใหพวกเราฟงไดอยางนา

สนใจ

    In the present day, there are fewer numbers of “Cha” 
makers as they begin to fade from mind of today’s people
in the presence of cheap plastic basket, pushing cha to the 
verge of vanishing from Phuket people’s life. A few men are 
standing strong against such loss   Mr. Chamrus Phumphu
thavorn or Pae (Uncle) Soon, the Chairman of the Sufficiency 
Economy Learning Center of Baan Guugu, Tambon Rasada, 
Amphoe Mueang, in Phuket; and Mr. Chamnan Yodkaew,
who resigned from his full-time job to carry on the devotion
of his adoptive father. Uncle Soon is resolute to cherish the 
cultural heritage of cha making and pass the knowledge onto 
interested new generations of Phuket people, who could
make a living; and at the same time, sustaining the existence
of Cha in Phuket.   

    Can you ever imagine that Cha or basket that you saw
and barely think of would made it to the world-class fashion 
show in Italy? Oh, but it did! Actually, a bunch of them did 
flaunt in the hands of 150 models wearing the world’s famous 
fashion houses, a spectacular pulled off by a Thai designer
in 2006. This is a guarantee that Phuket cha, in its simple, 
humble, and uncomplicated shape and form, was beheld
as an object of “minimal” beauty that fits perfectly with the 
lifestyle of new generations. 

    “When I first saw Phuket cha on the fashion catwalk 
abroad, I cried with happy tears. Never would I have 
imagined that an ordinary Phuket basket would be seen
and appreciated by foreigners.” Mr. Chamnan Yodkaew 
shared with us, beaming with pride. Albeit globally renowned, 
Phuket cha remained an item of functionality and minimalism.

    On the day we visited the Sufficiency Economy Learning
Center of Baan Guugu, Khun (Mr.) Chamrus and Khun Chamnan 
showed us the way around the bamboo plantation in the
back of the Center. The walkway was lush as it was filled with 
different types of plants. We learned how abundant it was;
and Khun Chmanan cut off some bamboos from the
plantation for us to practice making Phuket cha. We were
lucky that Khun Charus Bhumbhuthavorn aka Uncle Soon,
the Phuket philolopher, kindly taught us how to make
Phuket cha himself. 
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     ไดฟงเรื ่องเลาของชะภูเก็ตมาถึงจุดนี ้แลว คุณอาจจะอยากมี 

“ชะภูเก็ต” เปนเคร่ืองประดับเล็ก ๆ ขางกาย ขณะเดินชอปปงถนนยาน

เมืองเกาภูเก ็ต หรือเปนพร็อบใชถ ายรูปในคาเฟสวย ๆ อัพลง 

Instagram เพิ่มยอดหัวใจรัว  ๆ

     คงตองเปนเจาของสักใบแลวแหละ สามารถส่ังซ้ือไดท่ีศูนยการเรียนรู

พัฒนาเศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู ตำบลรัษฎา อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต

หมายเลขโทรศัพท : 083-5942939 

Facbook : ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียงบานกูกู

     

     การลงพ้ืนท่ีเรียนรูในแหลงทองเท่ียวชุมชน ส่ิงท่ีพวกเราไดไมใชเพียง

แคความเพลิดเพลิน แตเรายังไดเรียนรูภูมิปญญา วิถีชีวิตจากปราชญชาว

บานโดยตรง ทำใหพวกเราได ตระหนักถึงการมีจิตอาสาและเสียสละเพ่ือ

สังคม โดยมีปราชญชาวบานเปนตนแบบ ไดเรียนรูการสรางกลุมเครือขาย

สืบสานภูมิปญญาทองถิ่น ปลูกฝงจิตใตสำนึกใหมีความรับผิดชอบตอ

สังคม เปนการบมเพาะขัดเกลาใหพวกเรานักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต เปนวิศวกรสังคมท่ีมีคุณภาพตอไป

ติดตามรายละเอียดกิจกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต เพ่ิมเติมไดท่ี 

Facebook Page : มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต

Facebook Page : สาขานิเทศศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

     “Practice makes perfect. You need to be very careful,
or else you may get hurt from splinters. I have been
doing this forever, my secret is to cautiously get rid of
the spiny part of the bamboo.” He kindly shared his tip
and trick with us. 

    Knowing more about Phuket cha, would you like to have
your very own Phuket Cha to make your shopping more 
pleasurable; or to compliment your café hopping photos, 
making them more instagrammable and enjoy mountains
of heart icon.

    Let’s get one now. Just reach out to the Sufficiency
Economy Learning Center via its facebook fanpage:
Sufficiency Economy Learning Center of Baan Guugu 
(ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียงบานกูกู); or visit the Center at
the Sufficiency Economy Learning Center of Baan Guugu, 
Tambon Rasada, Amphoe Mueang, Phuket province; or call
at mobile phone number 0835942939.

“Let’s buy it now. Go to Baan

Guugu of Uncle Chamrus”.  

    The local tourism revealed to us a lot more than meets
the eye. It brought pleasure along with knowledge about
local wisdom, history, and way of life curated by the local 
gurus and philosophers. More importantly, it helped us to 
embrace the volunteer spirit after we saw how the local
gurus led their life and learned about the local wisdom and 
socially responsible mindset that further shaped us, under
graduate students of Phuket Rajabhat University, to be the 
quality social engineers in the future.

    For more details on current activities of Phuket Rajabhat 
University, please visit our facebook fanpage: Phuket
Rajabhat University; and facebook fanpage: Faculty
of Communication Arts, Phuket Rajabhat University.
 

"แขบไปซื้อตะที่กูกูบานลุงจำรัส"
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“เกลือเคยภูเก็จ” ลองหรือยัง

Kleua Kuey Phuket Paste Awaits to Amaze!

   หากกลาวถึง “เกลือ” หลายคนคงนึกถึงความเค็ม แต

วันน้ีเราจะมาพูดถึง “เกลือ” ท่ีใหความหวานควบคูกับความ

เค็มไดอยางลงตัว เปนเมนูคุนเคยของคนภูเก็ต มักจะทานเลน

ในยามวาง เปนเคร่ืองจ้ิมคูกับผลไมรสชาติเปร้ียว คนภูเก็ต 

ตองมีติดไวในตูเย็นประจําบาน

   When you hear about salt, you most likely 
associate it with the tangy saltiness, but not 
Kleua Kuey Phuket paste as it will blow your 
mind with new and satisfying sensation of sweet 
and salty swirl. Phuket locals love it as a special 
dip that goes perfectly with sour fruit; it is 
indeed a household item. 

   แบรนด “เกลือเคยภูเก็จ” อาหารวางพื้นเมือง ที่ทำมือ

ทุกขั้นตอน “เปนภูมิปญญาอาหารของชาวภูเก็ต”
   “Kleua Kuey Phuket paste” brand presents 
a homemade snack created from the local 
wisdom of Phuket people passed on for many 
generations and currently in charge of the 
siblings from Charnkul Clan. A brother,
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     ไดรับการสืบทอดสานตอโดย สองพ่ีนองตระกูล ชาญกุล
คุณ ขนิษฐา ชาญกุล นองสาว และ คุณยงยุทธ ชาญกุล พ่ี
ชาย จากท่ีเคยทำงานประจำไดผันตัวมาสืบทอดธุรกิจ เล็กๆ 
ของครอบครัว ตอยอดธุรกิจเดิมท่ีมีอยูดวย วิสัยทัศนของคน
รุนใหม โดยมีคุณขนิษฐา เปนกำลังสำคัญใน การบริหารจัด
การแบรนด “เกลือเคยภูเก็จ” ธุรกิจเล็ก ๆ ของครอบครัว

      

     

     “ทามกลางบรรยากาศยามเชา” เสียงกระดิ่งของจักรยานแวว

มาแตไกล ตะกราหลังรถที่บรรจุเกลือเคยภูเก็จที่   ลอดแลนอยูบน 

ถนน ในทู ตำบลกระทู จังหวัดภูเก็ต ไปสงใหลูกคาถึงบาน 

       

      ตอมา คุณปาไดสืบทอดสูตรเกลือเคยภูเก็จ ใหคุณแมของคุณขนิษฐา 

ชาญกุล และ คุณยงยุทธ ชาญกุล เพ่ือตอยอดเกลือเคยภูเก็จใหเปนธุรกิจ 

ของครอบครัวชาญกุล ตอไป เปนธุรกิจเล็ก ๆ ของครอบครัวท่ี สรางราย

ไดใหคุณแมของสองพ่ีนอง จนสามารถสงเสียลูก ๆ จนจบปริญญาตรี ท้ัง 

4 คน 

   “ความตางของเกลือเคยภูเก็จคือ”  รสชาติ และรูปลักษณ ละมาย

คลายคลึงกับน้ำปลาหวานแตจะเขมขนกวาและไมเหลวใส เกลือเคยภูเก็จ  

มีสวนผสมหลักจากกะป, น้ำตาลทราย, น้ำปลา , กุงแหง หรือ ปลาฉ้ิงฉาง 

และพริกข้ีหนูสดรับประทานคูกับผลไมพ้ืนเมืองรสเปร้ียวจำพวกสับปะรด

ภูเก็ต, สมโอ, มะมวง และชมพู ห่ันเปนช้ินเล็ก ๆ แคน้ีก็ไดเมนูทานเลน ท่ี

แสนอรอย

     อยางไรก็ตาม สวนผสมขางตน ที่กลาวมาเปนเพียงขอมูลพื้นฐาน

เทานั้น เพราะเคล็ดลับความอรอยที่เขมขนของแบรนด เกลือเคยภูเก็จ

นั่น “เปนสูตรลับเฉพาะของครอบครัว” ที่สองพี่นอง ตระกูลชาญกุล   

ไมเคยเปดเผยตอผูใด

     

Mr. Yongyuth Charnkul, and a sister, Ms. Kanittha 
Charnkul, left their full-time jobs to carry on the 
family business, modernized by their vision. Ms. 
Kanittha is trusted as the key management of 
the brand.

    Each morning, a familiar sound of bicycle bell would 

ring. Turning to the origin of the sound and you would 

see a bike with its basket loaded to the brim with Kleua 

Kuey Phuket paste to be dropped at various customer 

houses along the Nai Too street in Katu district of Phuket 

province. The aunt of Khun (Mr./Ms.) Kanittha’s mother 

preserved the recipe of the house that has become the 

legacy brand of the clan, enabling the sibling’s mother to 

raise her 4 children until all of them completed college 

education.

    Kleua Kuey Phuket paste stands out as the taste and 

appearance lean towards Thai fruit dip (Nam Pla Wan), 

but with thicker texture. The ingredients of Kleua Kuey 

Phuket paste are shrimp paste, sugar, fish sauce, dried 

shrimp or dried fish, and bird eye chili; and the dip is 

usually served with sour fruit like sliced Phuket pineap-

ple, pomelo, mango, and rose apple during snack time.

      However, such ingredients are only basic recipe as the 

heart of tastiness lies in the Kleua Kuey Phuket paste, 

which is the secret recipe of the Charnkul family and 

sealed off from the eye of any outsiders.

ตำนานแบรนดเกลือเคยภูเก็จ

Legacy of Kleua Kuey Phuket paste
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       “เกลือเคยเลือดหมู”เปนอาหารวางของคนภูเก็ตเช้ือสายมลาย-ูจีน 

ท่ีไดรับอิทธิพลมาจากปนัง ซ่ึงปนังเรียกเคร่ืองจ้ิมชนิดน้ีวา “รอจ้ัก” สวน

ทางสามชายแดนใตของไทยเรียก “รอยะห”

      

     10 ปกอน เกลือเคยถือวาเปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีรุนปูยาตายายนิยมรับ

ประทานตอนยามวาง มักทานคูกับของคาวอยางเลือดหมูตมสุก ทานรวมกับ

ผลไมรสชาติเปร้ียว โดยห่ันผลไมและเลือดหมูเปนช้ินเล็ก ๆ พอดีคํา กลาย

เปนเมนูท่ีทุกบานตองมี เรียกวา “เกลือเคยเลือดหมู” 

       

       ผูเขียนเองก็เคยสงสัยวา เกลือเคยกับเลือดหมู “จะเขากันไดไหม 

กินไดรึเปลา” เม่ือเกลือเคยเลือดหมูมาวางอยูตรงหนา เราก็คอย ๆ คลุก

เคลา กับเกลือเคยภูเก็จและเคร่ืองเคียงอ่ืน ๆ ใหเขากัน 

       

      จากน้ัน ปอนเขาปากเปนคําแรก เม่ือไดรับประทานแลว   ก็คลาย

ความสงสัยเพราะความหวานรสปนเค็มของเกลือเคยแบรนด เกลือเคย

ภูเก็จ ผสมผสานกับความกลมกลอมของเลือดหมูตมสุก สับปะรด และ

ผลไมรสเปร้ียว ดับความคาวของเลือดหมู จึงทําใหเกิดรสชาติท่ีตรึงใจ

แมวาเราจะพยายามจินตนาการ ใหผูอานรูสึกถึงรสชาติของความอรอย

ไดดีเพียงใด ก็ไมเทากับคุณผูอานไดลองชิมดวยตัวเอง

สังคมเปลี่ยน การตลาดเปลี่ยน

      

       คนในสังคมยุคสมัยใหมชอบความสะดวกรวดเร็ว สื่อเทคโนโลยี

เขามาทำใหการสื่อสาร ของคนมีความใกลชิดกันมากยิ่งขึ้น จึงทำ ให

การตลาดตองปรับตัว “สูโลกออนไลน”  คุณ ขนิษฐา ชาญกุล  และ 

คุณ ยงยุทธ  ชาญกุล ผูบริหารแบรนด เกลือเคยภูเก็จ จึงไดพัฒนา

รูปแบบผลิตภัณฑ ใหมีความทันสมัย จากเมื่อกอนรุนคุณปาเคยใช   

ผลิตภัณฑจะเปนกระปุกพลาสติกสี่เหลี่ยม ฝาเปนลายดอกไม ยุค

สมัยเปลี่ยนบรรจุภัณฑก็ตองเปลี่ยนตาม 

      “Kleua Kuey Phuket paste with blood pudding” is

a treat for Malay-Sino Phuket people, influenced by the food 

of Penang culture called “Rujak” or known as “Ruyah” in 

the three deep-southern provinces of Thailand.

       A decade ago, Kuey salt was a local snack of grandmas 

and grandpas of Phuket as well as dipping sauce for savory 

dish like streamed pork blood curd served with sour fruit. 

Both the curd and fruit were served in bite-size, and it was 

well known under the name of “Kleua Kuey Phuket paste 

with blood pudding”.

      I had my share of doubt how the Kuey salt and blood 

pudding could go well together as the dish was served at my 

table. Mixing everything on the plate together, I took the first 

bite.

      It worked like magic! The sweet and salty Kleua Kuey 

Phuket paste blended well with the gentle taste of well-done 

blood pudding and accentuated by the sour sensation of 

pineapple and other fruits that took away the unique odor of 

blood, unleashing a memorable taste beyond any narration. 

Only actual tasting will do for this dish. 

“เกลือเคยเลือดหมู”

อาหารทานเลนของคนพื้นเมืองภูเก็ต.

Kleua Kuey Phuket paste with blood 

pudding—local light meal of Phuket
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      จากความคิดที่วาอยากใหเกลือเคยเก็บไวไดนานสะดวกตอการพก

พาจึงไดไอเดียจากอาหารกระปองที่เก็บไวไดนาน ขึ้นมาพัฒนาบรรจุ

ภัณฑของ แบรนดเกลือเคยภูเก็จ จากขวดพลาสติกเปนขวดแกว และมี

ฝาอลูมิเนียมที่สามารถดึงหวงตรงฝาไดสะดวก และรวดเร็วตอการ

รับประทาน

     

      คุณขนิษฐา ชาญกุล ศิษยเกาสาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอรคณะ

วิทยาศาสตรและ เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต เลาใหฟงวา 

“เราตองเปลี่ยนตามยุคตามสมัย ใหเขากับคนรุนใหม ใหสินคาพกพางายและ  

เก็บไวไดนาน จึงนำเอาสิ่งที่ไดเรียนมาทางดานคอมพิวเตอร   

      จากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต มาทำการตลาดธุรกิจของครอบครัว เขาสู

โลกออนไลนและปรับปรุงบรรจุภัณฑที่ตอบโจทยคนรุนใหมและสะดวกตอ

การเก็บรักษาและพกพาไดงาย”

"วัฒนธรรมทองถิ่น สูความเปนสากล"

     

       ภูเก็ตเปน เกาะเล็ก ๆ  ที่มีผูคนอาศัยอยูเปน จำนวนมากหลาก

หลายเชื้อชาติ ศาสนา และมีความเปนพหุวัฒนธรรม UNESCO หรือ

องคการเพื่อการศึกษาวิทยาศาสตรและวัฒนธรรมแหงสหประชาชาติ 

ไดยกยองใหภูเก็ตเปนเมือง แหงวัฒนธรรมอาหาร  

       ดังนั้น เมื่อนักทองเที่ยวมาเที่ยวที่จังหวัดภูเก็ต และ ไดลิ้มลอง

อาหารพื้นเมืองภูเก็ตรวมถึงเกลือเคยภูเก็จในเทศกาลอาหารพื้นเมือง

เมืองถนนคนเดินในทู ตำบลกะทู จังหวัดภูเก็ต และไดซื้อกลับไปทาน 

ที่บานหรือซื้อเปนของฝากมอบใหแกคนรัก

      

      รวมถึงติดตอซื้อซ้ำทางเพจ Facebook : เกลือเคยภูเก็จ ที่เขียน

ติดอยูบนบรรจุภัณฑลวนเปนเปนสิ่งยืนยัน ตอแบรนดเกลือเคยภูเก็จ 

ทำใหธุรกิจของครอบครัวชาญกุลเปนที่รู จักไดรับความนิยม ในวง

กวางมากขึ้นเกลือเคยแบรนดเกลือเคยภูเก็จเปนเกลือเคย สูตรลับ

เฉพาะของตระกูลชาญกุล ที่ไดรับสืบตอกันเฉพาะคนในครอบครัว

จากรุนสูรุนเปนเวลากวา 20 ป

   Today’s people prefer speed and convenience brought 

about by technology. Online platforms bring people closer 

and disrupt marketing more than ever. Ms. Kanittha Chrankul 

and Mr. Yongyuth Charnkul, the executives of Kleua Kleua 

Kuey Phuket paste brand therefore modernized the 

product packaging from old school square-shaped plastic 

jars to a beautiful container with flowery lid. Aiming for 

longer shelf life and portability, the container was changed 

from plastic to glass jar with aluminum lid, inspired by the 

canned food format that enables customers to enjoy the 

Kleua Kuey Phuket paste faster and more conveniently.

   Ms. Kanittha Charnkul, an alumnus of Department of 

Computer Science, Faculty of Science and Technology of 

Phuket Rajabhat University, shares with us “We need to 

keep up with the latest trends of the new generations. 

They prefer something portable with long shelf-life. So, I 

applied my knowledge about computer from collage days 

here at Phuket Rajabhat University to the family business. 

I brought the business online with modernized packaging 

to serve the demands of new generations of customers 

who enjoy its portability and long shelf life.”

Local heritage, global market

     

  Phuket is a small island, but a large melting pot and 

home to people from all walks of lives, races, religions, 

and culture. UN Education, Science, Social, and Cultural 

Organization or UNESCO, recognized Phuket as the city 

with enriched food culture. A local food festival was 

organized at Nai Too walking street in Katu district of 

Changing society, changed market 
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      “Kleua Kuey Phuket paste with blood pudding” is

a treat for Malay-Sino Phuket people, influenced by the food 

of Penang culture called “Rujak” or known as “Ruyah” in 

the three deep-southern provinces of Thailand.

       A decade ago, Kuey salt was a local snack of grandmas 

and grandpas of Phuket as well as dipping sauce for savory 

dish like streamed pork blood curd served with sour fruit. 

Both the curd and fruit were served in bite-size, and it was 

well known under the name of “Kleua Kuey Phuket paste 

with blood pudding”.

      I had my share of doubt how the Kuey salt and blood 

pudding could go well together as the dish was served at my 

table. Mixing everything on the plate together, I took the first 

bite.

      It worked like magic! The sweet and salty Kleua Kuey 

Phuket paste blended well with the gentle taste of well-done 

blood pudding and accentuated by the sour sensation of 

pineapple and other fruits that took away the unique odor of 

blood, unleashing a memorable taste beyond any narration. 

Only actual tasting will do for this dish. 

      หากคุณผูอานมีโอกาสมาเยือนภูเก็ต นอกจากทะเล ชายหาด ที่

สวยงามแลว เกลือเคยภูเก็จ ก็เปนตัวแทนหนึ่งของจังหวัดภูเก็ต ซึ่ง รส

ชาติอันเปนเอกลักษณของเกลือเคย แบรนดเกลือเคยภูเก็จจะทำใหคุณ

นึกถึงความทรงจำดี ๆ ที่มีตอภูเก็ต

เบอรติดตอ 083-6321887

Facebook : เกลือเคยภูเก็จ

LINE ID: @veonclub

     Phuket province where tourists visited and tasted the 

vast variety of local food, including Kleua Kuey Phuket 

paste, before bringing a glimpse of taste of Phuket home 

as souvenirs for their family and loved ones. Repeated 

purchases started rolling in afterwards via facebook page: 

เกลือเคยภูเก็จ (Kleua Kuey Phuket), making the brand and 

the clan more and more famous.

     

     The shrimp paste under the Kleua Kuey Phuket brand 

is the secret recipe of the Charnkul family passed on 

from generations and to the next for over 20 years.

     If you have a chance to visit Phuket, Kleua Kuey Phuket 

is another must-enjoy aside the amazing sea, sand, and 

sun. Let’s build a memory here at Phuket and bring a 

piece of it with you in a jar of Kleua Kuey Phuket brand.

For more details, please contact

Tel. 083-6321887

facebook page: เกลือเคยภูเก็จ (Kleua Kuey Phuket)

LINE ID: @veonclub
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   Today’s people prefer speed and convenience brought 

about by technology. Online platforms bring people closer 

and disrupt marketing more than ever. Ms. Kanittha Chrankul 

and Mr. Yongyuth Charnkul, the executives of Kleua Kleua 

Kuey Phuket paste brand therefore modernized the 

product packaging from old school square-shaped plastic 

jars to a beautiful container with flowery lid. Aiming for 

longer shelf life and portability, the container was changed 

from plastic to glass jar with aluminum lid, inspired by the 

canned food format that enables customers to enjoy the 

Kleua Kuey Phuket paste faster and more conveniently.

   Ms. Kanittha Charnkul, an alumnus of Department of 

Computer Science, Faculty of Science and Technology of 

Phuket Rajabhat University, shares with us “We need to 

keep up with the latest trends of the new generations. 

They prefer something portable with long shelf-life. So, I 

applied my knowledge about computer from collage days 

here at Phuket Rajabhat University to the family business. 

I brought the business online with modernized packaging 

to serve the demands of new generations of customers 

who enjoy its portability and long shelf life.”

Local heritage, global market

     

  Phuket is a small island, but a large melting pot and 

home to people from all walks of lives, races, religions, 

and culture. UN Education, Science, Social, and Cultural 

Organization or UNESCO, recognized Phuket as the city 

with enriched food culture. A local food festival was 

organized at Nai Too walking street in Katu district of 

สตูดิโอและเร�องราวของศิลปน

ผาบาติกที่รังสรรคศิลปะบนผืนผา

Story of Batik: The Journey of Creativity
and the Place where It All Started 

     ที่มาของรานยิ่งบาติกเพนทโดย คุณพิสิษฐ เทพทอง 

เจาของรานยิ่งบาติกเพนทหรือ คุณยิ่ง ไดเริ่มตนจากการ

เปนนักศึกษา สาขาวิชาศิลปกรรม คณะมนุษยศาสตรและ

สังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตโดยคุณพิสิษฐ เทพทอง 

เลาวา ตนเองมาอยูจุดนี้ไดเพราะ เปนลูกศิษย อาจารย

ช ูชาติ ระวิจ ันทร ไดนำมาสอนในวิทยาลัยครูภ ูเก ็ต 

(มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตในปจจุบัน)

จุดเริ่มตนของผลิตภัณฑยิ่งบาติก 

  The beginning of Ying Batik by Mr. Pisi 
Thepthong, the owner of Ying Batik Paint or 
Khun Ying was when he was a student of Visual 
Arts Program, the Faculty of Humanities and 
Social Science of Phuket Rajabhat University. 

The embarkment of Ying Batik 
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     Mr. Pisit revealed that he comes this far because

of his lecturer, Mr. Chuchart Rawichan, who taught him 

about the art of Batik. The subject extended far beyond 

classroom as it gave him the whole new world of Batik

and a career, too. “The knowledge that I gained from

the professor was like a saying that ‘Give a man a fish,

and you feed him for a day. teach a man to fish, and

you feed him for a lifetime.’”Mr. Pisit always feel

grateful for the knowledge and love he received from

ajarn Chuchart as well as everything he obtained from

the Phuket Rajabhat University.

     From a student filled with passion for art, he has 

progressed and become the Batik artist who founded the 

Ying Batik Paint brand in 1992. His portfolio has extended 

through three decades and has earned its place among the 

signature OTOP products of Phuket province.

     His works are the physical declaration of love and care;

and the Ying Batik Paint brand has become the household 

name of Phuket and the pride of Mr. Pisit’s caree

     สิ่งที่อาจารยสอนไมใชแคเพียงการเรียนในหองเรียน แตเปนการ

เปดโลกทัศนใหมเก่ียวกับงานศิลปะผาบาติก จนนำไปประกอบอาชีพได

จนถึงทุกวันน้ี ส่ิงท่ีอาจารยสอนอาจเปรียบไดกับประโยคท่ีวา “ ถาคุณ

ใหเงินผม ผมมีกินมีใชเพียงแคหน่ึงคร้ัง แตหากคุณสอนผมวิธีหาเงินผม 

ผมก็จะมีกินมีใชตลอดไป ” คุณพิสิษฐ เทพทอง ยังคงนึกถึงคำสั่งสอน 

ความรักท่ีไดรับจากอาจารยและความรูท่ีไดจากมหาวิทยาลัยราภัฏภูเก็ต

อยูเสมอ

     จากนักศึกษาท่ีชอบงานศิลปะ จนไดประกอบอาชีพเปนศิลปนผาบาติก

อยางเต็มตัวและไดกอตั้งรานยิ่งบาติก ตั้งแตป พ.ศ. 2535 จากนั้นก็ได

ส่ังสมผลงานมาอยางตอเน่ืองจนถึงทุกวันน้ีนับไดเปนระยะเวลากวา 30 ป  

สรางสรรคงานศิลปบนผืนผา  และพัฒนาสูผลิตภัณฑเอกลักษณทองถ่ิน 

ที่มีลายเสนเฉพาะของ “ยิ่งบาติกเพนท” การเขียนเทียน ใหน้ำเทียน

ใหลผานปากกาเขียนเทียน “จันต้ิง” แลวระบายสีภาพให มีสีสรร สดใส 

สวยงาม และโดดเดน ดวยสีบาติกที่เคลือบดวยโซเดียมซิลิเกต สารเคมี

ที่ชวยการยึดติดสีบนผืนผาใหอยูติดทนนาน ทำใหผาแตละผืนมีความ

เปนลักษณโดดเดน ชิ้นเดียวในโลก ไมซ้ำใคร และดวยความมุงมั่นเพื่อ

การพัฒนาผลิตภัณฑใหโดนใจผูบริโภค และคำม่ันของ “คุณพิสิฐ เทพทอง” 

“เรายืนหยัดสรางสรรคพัฒนางานบาติกในมิติใหมๆ เพื่อใหเกิดงานที่มี

ความแตกตาง มีความเปนเอกลักษณ และอัตลักษณเฉพาะพ้ืนท่ี สงมอบ

ผลิตภัณฑจากใจใหลูกคาไดสวมใส” 

     ดวยความรักความใสใจในทุกขั้นตอนการผลิตในทุกชิ้นงาน ทำให

รานย่ิงบาติกเพนทเปนท่ีรูจักของคนในจังหวัดภูเก็ต อันเปนความภาคภูมิใจ

ในชีวิตการทำงานอยางยิ่งของคุณพิสิษฐ เทพทอง

 

     

     

     

     ความเปนเอกลักษณเปนท่ีสำคัญมากตองานบาติก เพราะทำใหงาน

มีความแตกตาง เปนท่ีนาจดจำและชวนใหตองการซ้ือสินคามากเอกลักษณ

ของย่ิงบาติกเพนทน้ันคือ สีท่ีใชในการยอมผาท่ีใชสีจากธรรมชาติ 100% 

ทำใหมั่นใจในการสวมใส ไมอันตรายตอผิวหนังโดยเฉพาะคนที่มีผิวแพ

งายก็สามารถสวมใสได นอกจากนี้ ในขั้นตอนการผลิตมีการโรยเกลือ

บนผาบาติกท่ีไดระบายสีเสร็จแลว ทำใหผาบาติกจากรานย่ิงบาติกเพนท

มีสีสันสดและลวดลายคมชัดมากเปนพิเศษ  เพราะเกลือชวยดูดซับกัก

เก็บสีไวในเนื้อผา

     ชนิดของผามีความสำคัญอยางมาก เพราะตองเลือกใหเหมาะสมกับ

การใชงานมากที่สุด โดยผามัสลิน ทางรานจะนำมาใชผาเช็ดหนา คลุม

ไหล เสื้อคลุมเพราะเนื้อผาจะบางเบาเหมาะสำหรับกับคนที่ผิวบอบบาง

หรือคนที่ตองการความเบาสบายในการสวมใส  ผาฝายจะนิยมมาทำเสื้อ

เพราะเนื้อผาหนาและทนตอการใชงาน

    The brand identity is the key to success for Batik cloth 

like a unique character that sets us apart from others, 

marking the brand signature and enticing the customers to 

buy more pieces just like art collection. The unique identity 

of Ying Batik Paint lies in the 100% natural dyes used in 

painting that guarantees the safety and wearability of its 

clothes for all, especially those of sensitive skin. Moreover, 

the vibrant color and pattern of the clothes salt is applied 

after painting is finished to preserve as salt enhances color 

absorption of the clothes.

     In addition, the fabric type is critical as it needs to fit 

each type of apparel. Maslin makes marvelous handker-

chief, scarf, and shawl as the fabric is light and soft, suitable

for direct touch with sensitive skin area, and gives the 

weight-free comfort for wearers while cotton is a fantastic choice 

for blouse due to its thick and more durable texture.

The trade secret of Ying Batik Paint 

เคล็ด(ไม)ลับ ในแบบฉบับรานยิ่งบาติกเพนท
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    The gears consist of a frame to set the stage; a 2B 

pencil is used in sketching; Canting-- a small copper 

container with a thin spout connected to a short bamboo 

handle—is used for wax drawing; 100% natural dye is used 

for painting; sodium silicate liquid is used for garment 

coating; and detergent is applied in final washing prior to 

the cloth making. 

Batik cloth making gears

at Ying Batik Paint 

     อุปกรณในการผลิตผาบาติก รานย่ิงบาติกเพนทไดใช เฟรม เพ่ือใชใน

การขึงผาใหตึง ดินสอ2B  ใชในการรางภาพ จันต่ิง ใชสำหรับการลงเทียน

วาดภาพ สี  เปนสีจากธรรมชาติ 100% น้ำยาโซเดียมซิลิเกต ใชเพ่ือเคลือบผา 

และ ผงซักฟอก ไวสำหรับการซักลางอันเปนขั้นตอนสุดทาย กอนนำไป

ผลิตเปนช้ินงานตอไป

     ชนิดของผามีความสำคัญอยางมาก เพราะตองเลือกใหเหมาะสมกับ

การใชงานมากท่ีสุด โดยผามัสลิน ทางรานจะนำมาใชผาเช็ดหนา คลุมไหล 

เสื้อคลุมเพราะเนื้อผาจะบางเบาเหมาะสำหรับกับคนที่ผิวบอบบางหรือ

คนที่ตองการความเบาสบายในการสวมใส  ผาฝายจะนิยมมาทำเสื้อ

เพราะเนื้อผาหนาและทนตอการใชงาน

     

เคร�องไมเคร�องมือที่ใชทำผาบาติกของทางราน

     เร่ิมจากเลือกลายท่ีตนช่ือชอบ แลวนำมาวาดลงบนผาท่ีไดเตรียมไว 

ใชผาฝายหรือผามัสลิน  ตอมาเปนข้ันตอนการลงเทียน วาดลงตามเสนท่ี

ไดรางเอาไว จากน้ัน ลงสีตามใจชอบ ตามดวยการโรยเกลือลงบนผาฝาย

หรือผามัสลิน ดวยเทคนิคเฉพาะของทางราน แลวนำผาไปตากจนแหงใช

เวลาประมาณ 2 วัน จากน้ัน แชโซเดียมซิลิเกต แลวนำไปตมตอ หลังจากน้ัน 

นำผามาซัก ทำความสะอาดใหเทียนท่ีอยูบนผาออกจนหมด แลวนำผาไป

ตากแดดใหแหงอีกคร้ังหน่ึง สุดทาย นำมาผลิตเปนช้ินงานตามความตองการ

ขั้นตอนการผลิตผาบาติก

    The process starts off from selecting the pattern you 

fancy, and put it on the prepared fabric, which could be 

maslin or cotton. Next, draw wax on the pattern, followed 

by dye before coating the fabric with salt with the special 

technique of Ying Batik Paint. Dry the piece for 2 days and 

soak it in sodium silicate liquid before boiling. Afterward, 

wash away any wax leftover and dry it one more time.

Et Voila! Your piece of Batik cloth is ready to be turned 

into art pieces of your choice.

Batik cloth production process 

    To survive the COVID-19 pandemic crisis, Ying Batik Paint 

has adapted and started production of fabric face masks 

made of Batik cloth leftover from apparel production. 

The feedback has been lovely for the face mask as well as 

its home collection comprising Batik cloth, beach outfit, 

and pillows. These efforts to be a part of the new normal 

lifestyles have paid off well so far. 

Ying Batik Paint’s patterns

Never-ending development 
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     เพ่ือความอยูรอดจากสถานการณการระบาดของโรคเช่ือไวรัสโควิด-19 

รานย่ิงบาติกเพนทก็ตองปรับเชนกัน โดยเพ่ิมผลิตภัณฑใหมคือหนากาก

อนามัย ที่ผลิตจากผาบาติก ซึ่งเปนผาบาติกที่เหลือจากการตัดเย็บเสื้อ

หรือผาเช็ดหนา ซ่ึงมีการตอบรับดีมาก  ไมใชเพียงแคน้ัน ยังมีผามัดยอม 

การเกงเดินเลนริมทะเล หมอน โดยใชเทคนิคการทำผาบาติกที่เปน

เอกลักษณของทางรานมาประยุกตใชใหเขากับวิถีชีวิตของคนในยุค

ปจจุบันทางมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต นำโดยผูชวยศาสตราจารย

ภูริณัฐ  ปลัดสงคราม อาจารยสาขาวิชานวัตกรรมผลิตภัณฑสรางสรรค 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เขาพัฒนาภายใตโครงการยกระดับ

ผลิตภัณฑชุมชนทองถ่ิน ผลิตภัณฑผาบาติกอันดามัน รานย่ิงบาติกเพนท 

เสริมแนวคิดตอยอดภูมิปญญา “ยิ่งบาติกเพนท” โดยนำทุนธรรมชาติ

ในทองถิ่น พืชเอกลักษณในทองถิ่น น้ำทะเล โคลนทะเล มาสรางสรรค

ผลงานบาติกยอมสีธรรมชาติ และงานบาติกพิมพลาย ท่ีใชสารยึดติดสีผา

จากธรรมชาติ ทำใหผามีความนิ่ม มีกลิ่นไอของธรรมชาติในทองถิ่น

นาสวมใส ปลอดภัย และเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม ตอบโจทยกลุมผูบริโภค

ในปจจุบัน   

 

     ผลการดำเนินงานพัฒนาเร่ืองสียอมจากทุนสีธรรมชาติในพ้ืนถ่ินเพ่ือ

สรางเอกลักษณของผลิตภัณฑ จำนวน 4 สี พัฒนาลวดลายโดยนำทุน

ทางธรรมชาติในทองถิ่นมาสรางสรรคบนผืนผา เกิดเอกลักษณ และ

มีกล่ินไอของธรรมชาติในทองถ่ินพัฒนารูปแบบรูปแบบชุดเส้ือผาสวมใส

สบาย โปรง และชวยระบายความรอน ไดพัฒนาตราสินคาตามความ

ตองการตลาด และผูประกอบการ ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑใหม 

กลอง และถุงบรรจุสินคา แนวคิดจากสายน้ำเรื่องเลาทองทะเลภูเก็ต 

ศูนยการเรียนรูย่ิงบาติก-เพนท  คุณพิสิฐ เทพทอง สถานท่ีต้ัง 57/1 หมู

ที่ 6 ตำบลวิชิต อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต โทรศัพท 09 6652 2950

ลายผาติกของรานยิ่งบาติก

การพัฒนาไมมีสิ้นสุด

     นอกจากน้ี ทางรานยังมีชองทางการจำหนาย ผานชองทางออนไลน 

Facebook : ย่ิงบาติกเพนท Line : ย่ิงบาติกเพนท ใหเขากับวิถีชีวิตของ

คนในยุคสังคมดิจิตอล ท่ีนอกเหนือจากการจำหนายในรานย่ิงบาติกเพนท 

หรือหากสนใจเลือกชมสินคาดวยตัวเองหรือสนใจศึกษาการทดลองทำ

ผาบาติก สามารถไปไดท่ีซอยมะลิ ตำบลวิชิต อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต หรือ 

โทรสอบถามขอมูลไดท่ี เบอร 063-8929429 โดย คุณพิสิษฐ เทพทอง 

เจาของรานยิ่งบาติกเพนท ยินดีตอนรับทุกทานคะ

     

     Ying Batik Paint’s products are also available via online 

platforms namely Facebook page: ยิ ่งบาติกเพนท (Ying 

Batik Paint) and LINE ID: ยิ่งบาติกเพนท (Ying Batik Paint). 

If you are interested to check out various collections or to 

learn more about DIY Batik cloth, please visit our showroom 

at Soi Mali, Tambon Vichit, Amphoe Meuang, Phuket 

province; or call us at Tel. 063-8929429. Khun Pisit is 

always ready to welcome you all to his boutique at Ying 

Batik Paint. 
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จูงมือคนรัก มาทำขนมทองพับ

ขนมมงคล กรอบ หวาน มัน ของดีเมือง

Let the Golden Fold Wafer Sweeten Your Day
with Your Sweetheart
Enjoy the taste of Phuket’s sweet, crispy, crunchy,
and even auspicious snack!  town.

     “ขนมทองพับ” ช่ือน้ีชางคุนหู เพราะเปนขนมทานเลนท่ีแสน

อรอยของใครหลาย ๆ  คน ทุกคนมักเคยไดยินคําวาทองมวน แต

เม่ือพูดถึงขนมทองพับบางคนอาจจะไมรูวาคืออะไร    ทองพับเปน

ขนมท่ีตองใชความรัก ความใสใจในการทํา เพราะทองพับไมได

เปนแคขนมพ้ืนเมืองเทาน้ัน แตยังเปนขนมชนิดหน่ึงท่ีใชในพิธี

มงคล งานแตงงานของชาวภูเก็ตอีกดวย 

    “Thong Pub” (golden fold wafer) is a familiar 
name that reminds locals of their favorite snack.

   Thong Muan (golden roll wafer) may ring the 
bell more than Thong Pub as one may not grasp 
the concept of what exactly Thong Pub is. The 
golden fold wafer is truly a labour of love as 
much as it is a symbol of love because it is 
included in the set of auspicious snacks 
featured in the traditional wedding ceremony of 
Phuket people.
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    กลิ่นหอมออน ๆ ที่โชยมาพรอมกับควันจากเตาไฟเสียงเตาที่กำลัง

ปะทะกับแปงรอนฉี่ ๆ สงกลิ่นหอมของกะทิสด และงาขาวเปนบรรยา

กาศที่อบอวลไปดวยกลิ่นหอมหวานของขนมทองพับขนมโบราณที่มีมา

ต้ังแต สมัยอดีต ไดรับการสืบทอดสูตรลับเฉพาะ จากรุนยามาสูรุนหลาน 

จาก ความรัก ความผูกพันและกิจกรรมยามวางของ คนในครอบรัวจน

กลาย มาเปน “ขนมทองพับปาแสง” ในทุกวันนี้

ผูสานตอความอรอย 

    

      ปาแสงแหงบานลิพอน หรือ นางสมแสง หนูนอย ปจจุบันอายุ 60 ป 

เปนชาวภูเก็ตด้ังเดิมและมีเช้ือสายจีน ปจจุบันเปดรานอาหารตามส่ัง และ

รับทำ ขนมทองพับ  ปาแสงเปนผูท่ีรูจักกันคอนขางดีในหมูบาน    ลิพอน 

ตำบลศรีสุนทร อำเภอถลาง    กิจกรรมท่ีปาแสงชอบทำคือไปสอนเด็ก ๆ 

ในโรงเรียนตาง ๆ ใหเรียนรูการทำขนมทองพับ และ  ปาแสงยังเปนอาสา

สาธารณสุขประจำหมูบานอีกดวย

จุดเริ่มตนของความอรอย

   

     ปาแสงเลาใหฟงวา  กอนจะมาขายขนมทองพับ   เร่ิมตนจากคนใน

ครอบครัวอยากทานขนม   เน่ืองจากสมัยกอนการซ้ือขนมทานไมใชเร่ือง

งายเหมือนปจจุบัน เลยทำให มีการทำขนมทานเลนกันภายในครอบครัว 

โดยมีคุณยาของปาแสงเปนคนคิดสูตรขนมทองพับ

     ตองบอกกอนวาครอบครัวของปาแสงเปนครอบครัวจีนแท คุณปูเปน

คนจีนท่ีอพยพมาจากเมืองจีน  ปูเปนพอครัวในเรือสำเภาคาขายของชาว

จีนในสมัยโบราณ คุณยาก็ชอบทำอาหาร โดยเฉพาะ   อาหารด้ังเดิมของ

ภูเก็ต รมท้ังขนมตาง ๆ 

      “ทองพับปาแสง”  มีสูตรเปนเอกลักษณ   โดยเฉพาะสวนผสมท่ีไม

เหมือนใคร  ขนมทองพับของปาแสงใชแปงนอย เนนไขไกกับกะทิสด  ตก

แตงดวยงาขาว สวนเตาท่ีใชทำขนม  ก็เปนเตาท่ีส่ังซ้ือขามน้ำขามทะเลมา

จากประเทศสิงคโปร

The irresistible charm 

   

      The mild aroma from the wafer maker, the sizzling 
sound of wafer batter being heated, and the sweet smell 
of fresh coconut milk and white sesame seeds suggest 
that the goldenfold wafer is in the making. The secret 
recipe of Thong Pub has been passed on from grandma to 
grandchildren, which is the heart of success of “Thong 
Pub Pa Saeng” brand in the present.

The savior of deliciousness

 
      Auntie Saeng of Baan Lipon, who goes by the full 
name of Ms. Somsaeng Noonoi, is 60 years of age and a 
Phuket local through and through. She comes from a 
Chinese family and her current business is food and sweet 
shop with Thong Pub as her specialty. She is quite famous 
in her community, that is, Lipon Village in Tambon Sri 
Soonthorn, Amphoe Talang; and her favorite activities are 
to teach kids at different schools how to make Thong Pub 
and to work as a health volunteer at her Village.

The birth of Auntie Saeng’s golden

fold wafer

     
      Auntie Saeng told us how it all began and how she 
was inspired to sell the golden fold wafer. Snack was a 
rare delicacy back in the old days; and therefore, each 
family would have its own recipe to satisfy those having 
real sweet tooth. Auntie Saeng was trusted with the 
recipe invented by her grandmother.

     She came from a traditional Chinese family which 
settled in Thailand when her grandfather immigrated from 
China. He was a cook on a sampan while her grandmother 
fell in love with local Phuket food and desserts.
“Thong Pub Pa Saeng” is special in its character and 
one-of-a-kind ingredients. Her recipe contains only pinch-
es of flour but loads of eggs and fresh coconut milk. The 
wafer makers also anything but ordinary as she ordered 
them straight from Singapore.

    There are three shapes of wafers (1) floral 
pattern—with a pointy cone and delicate flower petals; 
(2) square pattern—piling layers after layers on top of one 
another; and (3) stripe pattern—in a long stick with thick-
er layer of flour than others.

เสนหที่นาหลงใหล 
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       รูปแบบของขนมจะมีสามแบบดวยกัน มีท้ังแบบดอกไมท่ีมีลักษณะ

เปนทรงกรวย    ปลายแหลม และ สวนบน จะเปนกลีบดอกไมท่ีสวยงาม

แบบส่ีเหล่ียม มีลักษณะทับซอนกันเปนช้ัน ๆ และแบบแทง มีรูปทรงเปน

แทงยาว เน้ือแปงคอนขางหนากวาแบบอ่ืน 

กวาจะเปนขนมทองพับ

     

      ขั้นตอนการทำขนมทองพับเริ่มจากการนำไขไกมาตีใหเขากับแปง 

เพ่ิมรสชาติดวยเกลือ น้ำตาล และพระเอกของงานคือ กะทิสด ปรุงแตง

ดวยงาขาว ตอมาต้ังเตาใหรอน ทาน้ำมันมะพราวลงเตาบาง ๆ ตามดวย

ตักแปงเทลงบนเตา เกลี่ยแปงใหทั่วแลวพับฝาเตาลง รอใหแปงมีกลิ่น

หอมของมะพราวออน ๆ จึงคอยเร่ิมทำการเปดฝา ใชตะเกียบพับแปงให

เปนรูปทรงตาง ๆ ตามที่ตองการ พักทิ้งไวสักครู เมื่อขนมเย็นตัวลงก็

สามารถรับประทานได 

       รสชาติของขนมทองพับ เมื่อกัดเขาไปคำแรก  จะสัมผัสไดถึงความ

กรุบกรอบและความบางของแปง รับรูถึงรสชาติละมุน หอมนำกลิ่นกะทิ

ที่ผสมผสานไดอยางลงตัวกับงาขาว 

ความภาคภูมิใจ

       “ทองพับปาแสง” ข้ึนช่ือวาเปนภูมิปญญาทองถ่ิน และ ไดรับการ

จดทะเบียนเปนสินคาโอทอปประจำตำบลลิพอน ปาแสงเลาวาขนมทอง

พับเปนส่ิงท่ีเช่ือมโยงเร่ืองราวในวัยเด็ก ท่ี  คนในครอบครัวมารวมกันทำ

ขนมอยางพรอมหนาพรอมตาในวันสำคัญของครอบครัว ทุกคร้ังท่ีมีญาติ

ตางถ่ินเดินทางมาเยียม  สมาชิกในครอบครัวก็จะมารวมกันทำขนมทอง

พับ เพ่ือเปนการตอนรับและส่ือถึงความรักท่ีมีตอกัน   จากขนมท่ีเร่ิมตน

จากความผูกพัน กลายมาเปนขนมแหงภูมิปญญาทองถ่ิน   ไดรับการสืบ

ทอดจากรุนยาสูรุนหลาน

       ปาแสงอยากรักษาภูมิปญญานี้ไว จึงไดถายทอดความรูวิธีการทำ

ขนมทองพับใหกับนักเรียน นักศึกษาท่ีสนใจ   โดยปาแสงรับหนาท่ีเปน

วิทยากรในการสาธิตข้ันตอนการทำขนม 

       โดยมีนักเรียน นักศึกษาเดิน ทางมาเรียนรูภูมิปญญาการทำขนม

ทองพับกับปาแสงไมขาดสาย เชน นักเรียนจากโรงเรียนวัดศรีสุนทร

มิตรภาพ รวมถึงนักศึกษาจาก มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต  

      

From batter to wafer

    To make Thong Pub, you need to make a batter by 

mixing eggs and flour, and season it with salt, sugar, and 

the main character—fresh coconut milk. White sesame 

seeds are then thrown in the end. Then, warm the wafer 

maker and brush some coconut oil on the surface before 

pouring the batter. Close the lid for the batter to brown 

and use the chopstick to shape them as you wish. Let the 

wafer cools down and enjoy! 

     Each bite of Thong Pub offers a crunchy, thin layer of 

flour and the gentle sweetness with coconut milk fragrance 

perfectly blended with white sesame seeds.

The family pride

     “Thong Pub Pa Saeng” is recognized as local wisdom 

and the brand was registered as the OTOP of Tambon 

Lipon. Auntie Saeng said that Thong Pub brings back her 

childhood memory where the whole family gathered and 

made Thong Pub on big days like relatives visit. The snack 

signified a warm welcome and the love we have for our 

guests. From that point, it took on a life of its own and 

became the local wisdom cherished by all generations of 

the family.

    Auntie Saeng is determined to pass the torch to the 

younger generations. That’s why she loves to teach 

interested students and hosts a live demonstration of 

making Thong Pub. She always has a full house crowded 

with students filled with passion to learn how to make 

Thong Pub, including students from Wat Srisoonthorn 

Mitrapap School and undergraduates of Phuket Rajabhat 

University.
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Thong Pub and auspicious occasions

in Phuket

      Thong Pub or golden fold wafer is chosen as one of 
auspicious snack for auspicious ceremonies due to its 
“golden” name and light-brownish color resembling real 
gold, which is the origin of the name Thong Pub as well as 
Thong Muan (golden roll wafer). They signify the close and 
sweet relationship like their shape of intertwined pair. 
That is why Thong Pub is perfect for wedding ceremony.

     Thong Pub is thus a dispensable dessert in various 
auspicious ceremonies, namely the wedding parade; and it 
usually belongs in the golden dessert set together with 
Thong Yib (golden flower sweet), Thong Yod (golden drop 
sweet), Foi Thong (golden floss sweet), Thong Ek (golden 
sugared coconut sweet), and Ja Mongkut (coconut and 
mung bean toffee).

Let’s celebrate your love with loved 

ones with “Thong Pub Pa Saeng”

when you visit Phuket.

   “Thong Pub Pa Saeng”, the secret recipe of family 
special treat, is available at Auntie Saeng’s shop, which is 
the first house on the right in an alley near Wat 
Srisoonthorn Mitrapap School in Lipon Village of Amphoe 
Tha-Lang. Notice that there is a signage of “Traditional 
Padthai” in front of the shop. If you visit Phuket and would 
like to give it a try, please call Tel. 095-0368357 to treat 
yourself with a crunchy wonder that makes an impressive 
souvenir for your loved ones.

     

   

ขนมทองพับกับพิธีงานมงคลของคนภูเก็ต

    ดวยช่ือ ท่ีมีคำวาทอง จึงเปนขนม ท่ีเหมาะกับงานมงคล   หรืออีก

นัยยะหน่ึง ดวยสีสันออกน้ำตาลเหลืองคลายทอง    จึงเรียกขนมทองพับ 

หรือ  ทองมวน เปนขนมมงคลท่ีหมายถึงการเกาะเก่ียวเคียงคูกัน เพราะ

เปนขนมท่ีถูกคีบหรือประกบกันไวน่ันเอง ทองพับจึงเปนขนมงานแตง ท่ี

ส่ือถึงควาหวานซ้ึงของความรักขนมทองพับจึงใชในพิธีมงคลตาง ๆ  เชน 

พิธีแตงงานในขบวนขันหมาก โดย  การนำ ขนมทองพับมาเรียงใสในหัว

ขันหมาก จัดคูกับขนมมงคลตาง ๆ เชน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 

ทองเอก จามงกุฎ

เยือนภูเก็ต อยาลืมจูงมือคนรัก มาลองลิ้ม

รสชาติขนมทองพับปาแสงกันนะคะ

       ความอรอยดวยสูตรลับเฉพาะของขนมทองพับปาแสง    ผลิตและ

วางขายอยูท่ีรานเล็ก ๆ ต้ังอยูในหมูบานลิพอน อำเภอถลาง  ใกลกับโรง

เรียนวัดศรีสุนทรมิตรภาพ เม่ือเขาไปในซอยจะเห็นบานหลังแรก อยูขวา

มือหนาบานมีตนชมพูและใหสังเกตวาจะมีปายผัดไทยสูตรโบราณติดอยู

หนาราน ใครท่ีแวะเวียนมาภูเก็ตและ อยากลอง “ขนมทองพับปาแสง”

 

       สามารถติดตอไดที่ 095-0368357 รับรองไดวาจะไมผิดหวังใน

รสชาติความอรอย จะตองซ้ือติดไมติดมือเปนของฝากส่ือถึงความรักท่ีผู

ใหมีตอผูรับ
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Happy Goat อัคระฟารม

เสนทางสรางรายได

Happy Goat Means Happy Life @ Akara Farm 

     จากวัฒนธรรมการทองเท่ียวท่ีเปล่ียนไป ทําใหท่ีนากวา 

200 ไร ในชุมชนพรุจําปาเกิดการเปล่ียนแปลง นํามาสูฟารม

ตัวอยางตามรอยเศรษฐกิจพอเพียงจนประสบความสําเร็จ 

“อัคระฟารม” ฟารมนมแพะคุณภาพดีของเมืองภูเก็ต

     

    อัคระ ธิติถาวร ผูผันตัวเองจากพนักงานบริษัท สูเกษตรกร

ผูสรางฟารมแพะเน้ือและแพะนม ทําใหไดรับรางวัลปราชญ

เกษตรของแผนดิน ท่ีมีความเช่ียวชาญทางดานการขยายพั

นธุ จากสายพันธุแพะนมสูการแปรรูปผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย

   The changing landscape of tourism has swept 
through and led to a drastic change of a farm-
land with over 200 rai space in the Pru Champa 
community that transformed to a successful 
self-sufficiency farm under the name of “Akara 
Farm” a top quality goat milk farm of Phuket.

   Mr. Akara Thitithaworn left his days of salary-
man behind and started over as the founder of 
his milk goat and meat goat farm. He later won 
the Thailand’s Agricultural Philosopher Award, 
honoring his expertise in milk goat breeding and 
business expansion from farming to marketing 
of a great variety of goat-related products.
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      หลังป พ.ศ. 2530 วิถีการทำนาเปลี่ยนไปเนื่องจากวัฒนธรรมการ

ทองเท่ียวท่ีเติบโตข้ึน จึงทำใหแปลงนาเน้ือท่ีกวา 200 ไร   ในชุมชนพรุจำปา 

อำเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต กลายเปนที่รกรางวางเปลา ในป พ.ศ. 2535 

คุณอัคระ  ธิติถาวร   ผันตัวเองจากพนักงานบริษัทมาเปนเกษตรกร

กลับมาพัฒนาพื้นที่รกรางเพื่อสรางความสุขในแบบที่ตนเองชอบเริ่มตน 

จากการปลูกผักปลอดสารพิษเพื่อบริโภคเองและแจกจายใหกับคน

รอบขาง

 

      แตเนื่องจากพื้นที่ตรงนี้เปนที่ลุม ปลูกพืชใหผลผลิตนอยเพราะน้ำ

ขังในชวงหนาฝน แตจะไดผลผลิตดีในชวงหนาแลงและหนาหนาว แต

ท้ังน้ีเน่ืองจากคุณอัคระปลูกผักปลอดสารพิษ และตองการท่ีจะหลีกเล่ียง

การใชปุยเคมี จึงมีความคิดอยากเลี้ยงสัตวรวมดวย เพื่อนำมูลของสัตว

มาทำปุยคอก จึงเกิดแนวคิดท่ีจะเล้ียงแพะ เพราะแพะเปนสัตวท่ีกินพืช

ไดหลากหลายชนิด และมูลจากแพะก็สามารถนำมาทำปุยคอกได โดยไม

ตองจายเงินซื้อปุยเคมี

     จากการเลี้ยงแพะเพื่อนำมูลมาทำปุย จึงมองเห็นโอกาสที่จะขยาย

พันธุแพะเนื้อ เนื่องจากคนในชุมชนนิยมนำเนื้อแพะมาบริโภคและใชใน

งานพิธีตาง ๆ และนั่นคือที่มาของการขยายพันธุแพะแบบจริงจัง เกิด

การรวมตัวกันในชุมชนเพ่ือแลกเปล่ียนเรียนรู การลองผิดลองถูกโดยการ

นำแพะพันธุดีมาผสมกับแพะพันธุพื้นเมืองจนทำใหการขยายพันธุแพะ

ประสบความสำเร็จ และถือเปนเจาแรกในการขยายพันธุแพะ และ

จำหนายพันธุแพะเน้ือ ตอมาหลังจากประสบความสำเร็จดานการขยาย

พันธุแพะเนื้อ จึงไดขยายโอกาสตอยอดใหเกิดการขยายพันธุแพะนม

เพราะมองเห็นวานมแพะ มีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทานมมนุษย 

เพราะถานำเอาโมเลกุลไขมันจากนมแพะไปเปรียบเทียบกับนมสัตว

ชนิดอื่น พบวาโมเลกุลไขมันนั้นเล็ก และรางกายสามารถดูดซึมไปใชได

งายและรวดเร็ว

      

      แพะท่ีเล้ียงท่ีอัคระฟารมเปนแพะอารมณดี เพราะวิธีการเล้ียงเปน

แบบระบบเปด ปลอยใหหากินเองตามธรรมชาติ และใชสมุนไพรตาม

ธรรมชาติในการรักษาตัวเอง ดังน้ันผลผลิตท่ีไดคือน้ำนมแพะน้ันจึงไรการ

ปนเปอนของสารเคมี

   

    Since the year 1987, the farming tradition shifted due 
to the growth of tourism that left the vast farmland of 
over 200 rai in Pru Champa community, Amphoe Thalang 
in Phuket province, empty and deserted. In 1992, Khun 
(Mr.) Akara saw this and decided to leave his job to be a 
farmer for he was determined to turn this deserted land 
into a happy space of his own. He revived the farmland 
with beds and beds of organic vegetables for household 
consumption as well as gifts for neighbors. However, the 
plateau was flooded in the raining season, resulting in low 
productivity during those times while the produce surged 
during the summer and winter. His aim was to build an 
organic, chemical-free farm with no use of chemical 
fertilizers; and the idea inspired him to raise animals in 
order to use the manure for organic compost production. 
It dawned on him that goat would be a perfect solution 
as it is a herbivore that can consume various types of 
plants and the manure can be made as compost, which 
could save him the cost of chemical fertilizer.

     
    After a while, Khun Akara saw a window of opportunity 
beyond raising goat for compost i.e. meat goat breeding. 
He observed that the goat meat was a popular protein in 
the community, both in daily life and for ceremonial 
occasions. As such, he joined a knowledge exchange 
group to learn more about the goat breeding and studied 
from trial and error of breeding pedigree goat and local 
breeds. Such effort took off and he became a pioneer in 
breeding and sales of breeder meat goats. Then, Khun 
Akara expanded the business to milk goat breeding after 
he learned that the goat milk has the nutrition similar to 
that of human; and the fat molecule of goat milk is small-
er, easier as well as faster for the body to absorb when 
compared to other types of milk.
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     อัคระฟารม ไดรับรางวัลฟารมตัวอยางในการเลี้ยงแพะดวยองค

ความรู และประสบการณที ่สะสมมา จึงไดผลักดันใหมีการจัดงาน

“วันแพะแหงชาติ” ข้ึนเปนประจำทุกป ประกอบกับคุณอัคระ ธิติถาวร

เปนผูที่ไดรับการแตงตั้งเปนปราชญชาวบาน จึงไดรับคัดเลือกใหเปน

ตัวแทนในการจัดงานวันแพะแหงชาติมาแลวถึง 2 ครั ้งมีกิจกรรม

สัมมนาเผยแพรความรูเกี่ยวกับสายพันธุแพะในทุก ๆ ป 

     นอกจากองคความรูเรื ่องการเลี ้ยงและผสมสายพันธุ แพะแลว

อัคระฟารมยังมีโรงนมแพะขนาดเล็กท่ีไดมาตรฐาน GMP และผานการ

รับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) เปนแหงแรกในจังหวัดภูเก็ต

สามารถผลิตนมแพะพาสเจอรไรซไดมากถึง 60 ลิตร / ครั้ง จนทำใหมี

ผลิตภัณฑนมแพะที่มีคุณภาพออกมาวางจำหนาย 

      

      ทั ้งจำหนายหนาฟารม สามารถสั ่งซื ้อโดยตรงไดที ่หมายเลข

โทรศัพท 089 196 6003  และจำหนายที่รานโรตีเจาฟา ถนนเจาฟา

ตะวันออก ตำบลตลาดเหนือ ในตัวเมืองภูเก็ต 

      นมแพะนั้นถือเปนอีกหนึ่งทางเลือกสำหรับกลุมผูแพนมวัว ซึ่งนับ

เปนกลุมลูกคาหลักของผลิตภัณฑนมแพะจากอัคระฟารม นอกจากน้ียัง

มีกลุมลูกคาชาวตางชาติท่ีนิยมบริโภคนมแพะ และซ้ือนมแพะไปเปนวัตถุ

ดิบในการปรุงอาหาร แตปจจุบันเนื่องดวยการแพรระบาดของเชื้อไวรัส

โควิด -19 ทำใหกลุมลูกคาชาวตางชาติลดลง ยอดขายนมแพะลดลง 

สงผลใหมีนมแพะคางสตอกแชแข็งเก็บไวเปนปริมาณมาก ทางอัคระ

ฟารมไดมีการตอยอดผลิตภัณฑ รวมกับนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต ดร.เบญจพร พงษนริศร อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร คิดคนผลิตภัณฑตัวใหมจากนมแพะ

น่ันคือ ครีมชีสนมแพะ โดยนำนมแพะแชแข็งมาผานกระบวนการแปรรูป

เปนครีมชีส ปรับรสชาติใหรับประทานไดงายขึ้น รวมทั้งยังสามารถเปน

วัตถุดิบในการทำขนม เปนการสรางตัวเลือกใหมใหกับผูบริโภคนมแพะ

และกลุมแพนมวัวใหมีความหลากหลายข้ึน เช่ือวาอีกไมนานจะสามารถ

นำออกมาวางจำหนายได

     

      Goats at the Akara Farm are happy goats because they 
get to roam freely, being raised in the cage-free system 
and treated herbal medicine to ensure their milk is fully 
organic and chemical free.

    
    The Akara Farm won the Role Model Farm for goat 
breeding. His knowledge and experience led to the estab-
lishment of “National Goat Day”. Appointed as the Local 
Wisdom Philosopher, Khun Akara was chosen to lead the 
organization of the National Goat Day celebration twice. 
Currently, an annual seminar on goat breed knowledge is 
held on an annual basis.

   
     Beside the knowledge about goat breeding and farming, 
the Akara Farm also consists of a small dairy that was the 
first to be certified with GMP and FDA standards in Phuket. 
The production capacity is more than 60 liters/batch. The 
products are available for sale at the farm and by calling 
Tel: 089 196 6003; and at Roti Chaofah shop on the Chao-
fah Tawan Aok street, Tambon Talad Neua in the down-
town Phuket.
    
   
    Milk goat presents an option for those allergic to cow 
milk, who are major customers of the Farm. Another major 
customer segment is foreigners who enjoy the unique taste 
and feel of goat milk. However, COVID-19 caused a plunge 
in orders from foreigners and the frozen inventory skyrock-
eted. The Akara Farm therefore partnered with a researcher 
of the Phuket Rajabhat University—Dr. Benjaporn Pongna-
rissorn--in a collaboration to invent a new product line of 
goat milk i.e. goat milk cream cheese made from processed 
frozen goat milk with easy-to-eat taste. It is ideal for bakery 
recipes as well as new alternative for lactose-intolerant 
customers. The product is expected to be marketed soon.
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       อัคระฟารม ฟารมเล้ียงแพะแบบเปดท่ีเนนความสุขของแพะเปนท่ี

ต้ังจนสามารถสรางรายไดอยางม่ันคง และยังแบงปนความรูใหแกผูท่ีสนใจ

การเล้ียงแพะไดอีกดวย ฟารมแพะแหงบานพรุจำปายินดีตอนรับผูท่ีสนใจ 

เรียนรูวิถีเศรษฐกิจพอเพียงกับการเลี้ยงแพะ สามารถติดตอไดที่ 43/1 

หมูบานพรุจำปา ตำบลเทพกระษัตรี อำเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต 

      

       โทร 089 196 6003 ไปเท่ียว ไปชม ไปชิมนมแพะ  สินคาคุณภาพ

จากอัคระฟารม แลวคุณจะเขาใจนิยามแหงความสุข

      

       

         

            

       Akara Farm focuses on the happiness of the goat, 
which can actually generate stable income at the same 
time. They are ready to share their knowledge and exper-
tise in goat farming to interested persons. The goat farm of 
Pru Champa warmly welcomes those wishing to learn 
more about the sufficiency philosophy and how to apply 
to goat farming. If you are interested to learn more, please 
contact the farm at the address No.43/1 Pru Champa 
Village, Tambon Thepkasatri, Amphoe Thalang, Phuket 
province; or at Tel. 089 196 6003. Let’s enjoy a full day of 
farm visit, play with the goat, taste the goat milk and other 
quality products of Akara Farm and learn how happiness is 
redefined here.
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อองหลาย โปปเปงอาน

ความนิยมของ “สับปะรดภูเก็ต”

Ong Lai Po Pi Peng An: The Auspicious Phuket Pineapple  

 ชาวภูเก็ตสวนใหญเปนชาวไทยเช้ือสายจีนฮกเก้ียน

นอกจาก นิยมทําบุญกับพระสงฆในวัดวาอารามแลว ส่ิง

ยึดเหน่ียวจิตใจอีกอยางหน่ึงคือ การไหวเจา ในพิธีกรรม

ตามเทศกาลตาง ๆ และการเซนไหวบรรพบุรุษ ท้ังใน

เทศกาลตรุษจีน สารทจีน เชงเมง ท่ียึดถือสืบทอดกันมา

อยางเครงครัด เราจึงมักจะเห็นโตะบูชา ท่ีมีท้ังพระพุทธ

รูป เทพเจาจีน และปายช่ือบรรพบุรุษวางอยูเคียงกัน ใน

บานของชาวไทยเช้ือสายจีนฮกเก้ียนในจังหวัดภูเก็ตแทบ

ทุกบาน

     Most Phuket people descend from a long 
line of Hokkien families. Beside making merit in 
line with the Buddhist beliefs, they also favor 
the Chinese god worshipping in various auspi-
cious occasions, especially on new year, spirit 
worshipping festival, and ancestor worshipping 
festival. These traditions are well preserved; so, 
it is normal to see a worshiping station where 
the Buddhist images, Chinese god images, and 
name plaques of ancestors of each family 
placed alongside one another at most houses in 
Phuket. 
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     ของไหวตางๆ สวนใหญก็มักจะเปนผลไมมงคล  เปนผลไมท่ีหาไดงาย

ในทุกฤดูกาล และ มีความคงทนเราจึงมักเห็น“สับปะรดภูเก็ต” เปนหน่ึง

ในของไหวบนโตะบูชาอยูเสมอ  เนื่องจากในภาษาจีนฮกเกี้ยนเรียก

สับปะรดวา “อองหลาย” ออง เปนภาษาจีนฮกเก้ียน  ตรงกับภาษาจีน

กลางวา วาง แปลวา ความเจริญกาวหนา สวนคำวา หลาย แปลวา มา

รวมกันเปนความหมายสิริมงคลวาความเจริญกาวหนาเขามาในชีวิต

สับปะรดภูเก็ตจึงอยูคูกับวิถีชีวิตชาวภูเก็ตมาอยางยาวนาน ดวยความหมาย

อันเปนมงคลเชนน้ีเอง

      คุณวิชัย แซตัน เจาของไรสับปะรดคุณวี ใหขอมูลวา สับปะรดภูเก็ต

ไดรับสมญานามวา “ราชินีผลไมแหงอันดามัน” ดวยเอกลักษณเฉพาะตัว

ที่มีลักษณะผลทรงกระบอกขนาดใหญ ตาลึก รสหวาน กรอบ เนื้อมีสี

เหลืองสม่ำเสมอทั้งผล มีเยื่อใยนอย มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว เนื้อตรงแกน

กลางจะกรอบมาก เมื่อปอกเปลือกแลวบริโภคไดหมดทั้งผล ตางจาก

สับปะรดสายพันธุอ่ืน ๆ ในอดีตสับปะรดสายพันธุน้ีถูกเรียกวา สับปะรดฝร่ัง

เพราะมาจากเมืองปนัง ซึ ่งในขณะนั้นเปนอาณานิคมของอังกฤษ

สับปะรดที่นำเขามาปลูกใหผลดี เมื่อปลูกแซมในสวนมะพราวและสวน

ยางพารา ตอนท่ีตนยางพารายังมีขนาดเล็ก จากน้ัน การปลูกสับปะรดได

แพรหลายมายังภูเก็ตจนเปนท่ีนิยมในเวลาตอมาเหตุผลท่ีผลผลิตมีรสชาติ

หวานกรอบน้ัน เปนเพราะสภาพดินฟาอากาศ ภูมิประเทศ

  

   แตเม่ือความเจริญขยายตัวรุกคืบท่ัวจังหวัดภูเก็ต ธุรกิจทองเท่ียวและ

ธุรกิจอสังหาริมทรัพยเติบโต ทำใหพื้นที่เกษตรกรรมรวมถึงพื้นที่เพาะ

ปลูกสับปะรดภูเก็ตลดนอยลง เหลืออยูประมาณ 2,000 ไร จังหวัดภูเก็ต

จึงรวมกับภาคเอกชนท่ีเก่ียวของหาแนวทางการอนุรักษสายพันธุ  ท้ังการ

ระบุส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตร หรือ GI เพ่ือยืนยันคุณภาพของสับปะรดภูเก็ต 

การสงเสริมการขาย และรักษาพ้ืนท่ีปลูกสับปะรดภูเก็ตใหคงอยู 

     มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต เปนอีกหนึ่งภาคสวนสำคัญในการรวม

อนุรักษสับปะรดภูเก็ต โดยเขาไปสงเสริมกลุมเกษตรกรผูปลูกสับปะรด

ภูเก็ต ทำการวิจัยพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑจากสับปะรดภูเก็ต 

      Sacrificial offerings consist chiefly of auspicious fruit 

with long shelf life and unlimited availability in all 

seasons. The most popular choice of fruit in Phuket is 

“Phuket pineapple” because it pronounces “Ong Lai” 

in Hokkien where “Ong” matches the mandarin Chinese 

word “Wang” meaning prosperity, and “Lai” meaning 

come. Together, Ong Lai means here comes prosperity. 

This is one of the reasons Phuket pineapple thrives along 

the life of Phuket people.

       Mr. Vichai Sae-Tan, the owner of Khun Vee Pineapple 

Plantation provides further information to us that the 

Phuket pineapple is titled “Queen of Andaman Fruit”. 

Winning the crown due to its uniqueness, Phuket pineap-

ple has one-of-a-kind characters i.e. deep eyes, sweet-

ness, firmness, evenly bright yellow color, few pith, 

unique aroma, and super crunchy core. Peeling off its skin 

and the whole fruit can be enjoyed, which is different 

from other pineapple breeds. Phuket pineapple was once 

called foreign pineapple as it was originated from Penang 

while the town was a part of British colony. The Phuket 

pineapple gave the best yield when it was planted 

together with coconut trees and small rubber trees in the 

same plantation. It has gained popularity until the specie 

was introduced to Phuket and became the household 

fruit until today. Phuket pineapple is uniquely sweet and 

firm due to the right climate and soil conditions. However,

plantation areas have receded to less than 2,000 rai 

during the rise of tourism and real estate industries. The 

public and private sectors of Phuket therefore jointly 

identified the way to preserve Phuket pineapple through 

obtaining geographical indicator (GI) to assure that Phuket 

pineapple is of top quality, to add value to it, to promote 

its sales, and to reserve the Phuket plantation areas.
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       ดร.พิริญญา กฤศวงศงาม อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต ใหขอมูล

เก่ียวกับการแปรรูปสับปะรดภูเก็ตวา  

      

   “สรรพคุณของสับปะรดน้ันมีประโยชนแทบทุกสวน เชน ใบสับปะรด 

สามารถทำเปนผาใยสับปะรด กระดาษ และเชือก เปลือกสับปะรด นำ

มาทำเปนอาหารสัตว และหมักเปนปุย แกนสับปะรด ชวยขับปสสาวะ 

แกนิ่ว เนื้อสับปะรดนำไปทำน้ำสับปะรด แยม หรือนำไปปรุงอาหารทั้ง

ยังสามารถทำผงหมักเน้ือและสามารถนำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑเคร่ือง

สำอาง เชน สบูสครับผิว หลังจากท่ีเราไดลงพ้ืนท่ีพูดคุยกับกลุมเกษตรกร 

พบวาท่ีผานมาสับปะรดภูเก็ตน้ันมียอดขายท่ีดีมาโดยตลอดเพราะผลผลิต

สงขายกลุมธุรกิจทองเท่ียว ท้ังโรงแรม  รานอาหาร บริษัทนำเท่ียว แตหลัง

จากเกิดวิกฤติโรคระบาดโควิด – 19 ทำใหการทองเท่ียวภูเก็ตหยุดชะงัก 

เพราะไมมีนักทองเท่ียวตางชาติเขามา  สงผลใหยอดขายสับปะรดตกต่ำ

ลง มีผลผลิตเหลือคางเปนจำนวนมาก เกษตรกรไดรับผลกระทบ เราจึง

เล็งเห็นวาแนวทางที ่จะชวยเหลือเกษตรกรได ค ือการแปรรูป

ผลิตภัณฑ ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีเราไดศึกษาและนำเสนอขอมูลกับเกษตรกร คือ 

ผลิตภัณฑสับปะรดกวน

       

       โดยเปนการนำกากสับประรดที่เหลือจากการคั้นน้ำสับปะรดมา

ผานกระบวนการผลิตเปนสับปะรดกวนเพื่อวางจำหนาย นำสิ่งที่เหลือ

ท้ิงมาทำใหเกิดมูลคา   นอกจากน้ีคณะทำงานไดศึกษาวิจัยผลิตภัณฑผง

หมักเน้ือจากสับปะรด  เน่ืองจากสรรพคุณของสับปะรดท่ีมีเอนไซนยอย

โปรตีน เม่ือนำมาหมักเน้ือสัตวจะทำใหเน้ือนุมข้ึน โดยผงหมักเน้ือน้ีจะมี

การเพิ ่มรสชาติลงไป เพื ่อเปนทางเลือกใหมในการปรุงอาหาร 

“เวชสําอางจากสับปะรดภูเก็ต” เปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงท่ีพัฒนาตอยอด

มาจากผลการวิจัยของ ดร.อับดุลวาหาบ สาและ อาจารยคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวถึงการคนพบสารสําคัญในสับปะรด

ภูเก็ต ประกอบดวย สารประกอบฟนอลิก เชน ferulic acid และ 

      The Phuket Rajabhat University plays an important role 

in preserving the Phuket pineapple through support provid-

ed to the Phuket Pineapple Farmer Cooperative in a form 

of product processing research conducted by Dr. Pirinya 

Kritwongngam, Lecturer of the food Technology Program, 

Faculty of Agricultural Technology of Phuket Rajabhat 

University. She reveals that “Every part of pineapple has its 

own benefits; for example, pineapple fabric, paper, and 

rope made from pineapple leaf, animal feed and compost 

made of pineapple peel, treatment for kidney stone condi-

tion made from pineapple flesh that helps trigger urination, 

pineapple juice and jam made from pineapple flesh, which 

can be used as cooking ingredient as well. Moreover, 

pineapple can be extracted as meat marinating powder 

and processed as other products such as scrubbing soap 

and so on. We discussed with pineapple farmers and found 

out that Phuket pineapple has enjoyed stable growth from 

distribution to tourism businesses like hotels, restaurants, 

and tour agencies. However, these core engines halted 

after being hit by COVID-19 due to the lack of foreign 

tourists. As a result, pineapple inventory started to pile up, 

which significantly affected the farmers. Our research team 

thus came up with a solution to process as many parts of 

pineapple possible and to present various product lines to 

the farmers such as pineapple paste made of leftover flesh 

from pineapple juice making and meat marinating powder 

made of pineapple. Our goal is to use up all the parts of 

pineapple and apply technology to add value to the fruit 

in order to increase the income of pineapple farmers while 

preserving the Phuket pineapple farming.”

26



       

     p-coumaric acid ซ่ึงเปนกรดไฮดรอกซีซินนามิก และยังพบสารจํา

พวกฟลาโวนอยด เชน catechin quercetin เปนตน โดยสารประกอบดัง

กลาว ทําใหสับปะรดมี ฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย เชน ตานอนุมูล

อิสระ ยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนส ท่ีทําใหผิวหมองคล้ำ นอกจาก สารสําคัญท่ี

กลาวมาขางตนในสับปะรด ยังมีเอมไซมโบรมีเลน ท่ีมีฤทธ์ิตานการอักเสบ

ซึ่งเปนสารที่เหมาะสําหรับ การดูแลในอนาคตเรามีโอกาสจะไดเห็น

ผลิตภัณฑใหม ๆ จากสับปะรดภูเก็ต ซ่ึงเช่ือวาจะชวยสรางรายไดเพ่ิมข้ึน

ใหแกเกษตรกรและยังเปนอีกหนึ่งแนวทางสงเสริมการอนุรักษสายพันธุ

สับปะรดภูเก็ตอีกดวย”

     คุณเองก็มีสวนรวมในการอนุรักษสายพันธุสับปะรดภูเก็ตแท ๆ ไดโดย

การอุดหนุนเกษตรกรท่ีปลูกสับปะรดภูเก็ตสายพันธุด้ังเดิม ซ่ึงมีการรวม

กลุมกันเปน “วิสาหกิจชุมชนสับปะรดภูเก็ต” มีคุณวิชัย แซตัน เปน

ประธานกลุม สามารถติดตอขอขอมูลเพิ่มเติมไดที่หมายเลขโทรศัพท 

094 790 9390 หรือไปที ่ร านสับปะรดภูเก็ตสวนคุณวี ริมถนน

เทพกระษัตรีขาเขา ตำบลเทพกระษัตรี อำเภอถลาง ไปลิ ้มลอง

รสชาติสับปะรดภูเก็ตแทๆ ที ่เพียบพรอมไปดวยสรรพคุณดี ๆ ไม

แปลกเลยที่สับปะรดภูเก็ตจะเปนผลไมมงคลที่ใชไหวเทพเจา เพื่อ

ขอใหส่ิงดี ๆ เขามาในชีวิต สมกับคำวา โปปเปงอาน ท่ีหมายถึง  ปกปอง

คุมครองใหรมเย็นเปนสุข น่ันเอง 

      We can also contribute to the Phuket pineapple 

preservation by purchasing products of the Phuket Pineap-

ple Farmer Cooperative chaired by Mr. Vichai Sae-Tan. For 

more information, please contact Tel. 094 790 9390; or 

visit the Khun Vee Pineapple Plantation store to get the 

authentic sweetness and plenty nutrition of Phuket 

pineapple. The shop is located on the inbound Thep 

Kasattri street of Tambon Thep Kasattri in Amphoe 

Thalang. You will find out why the Phuket pineapple is 

included as auspicious fruit used in worshipping ceremo-

nies that go with the hokkien blessing words “Po Pi Peng 

An” or peace and happiness blessed by the gods.
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       ดร.พิริญญา กฤศวงศงาม อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต ใหขอมูล

เก่ียวกับการแปรรูปสับปะรดภูเก็ตวา  

      

   “สรรพคุณของสับปะรดน้ันมีประโยชนแทบทุกสวน เชน ใบสับปะรด 

สามารถทำเปนผาใยสับปะรด กระดาษ และเชือก เปลือกสับปะรด นำ

มาทำเปนอาหารสัตว และหมักเปนปุย แกนสับปะรด ชวยขับปสสาวะ 

แกนิ่ว เนื้อสับปะรดนำไปทำน้ำสับปะรด แยม หรือนำไปปรุงอาหารทั้ง

ยังสามารถทำผงหมักเน้ือและสามารถนำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑเคร่ือง

สำอาง เชน สบูสครับผิว หลังจากท่ีเราไดลงพ้ืนท่ีพูดคุยกับกลุมเกษตรกร 

พบวาท่ีผานมาสับปะรดภูเก็ตน้ันมียอดขายท่ีดีมาโดยตลอดเพราะผลผลิต

สงขายกลุมธุรกิจทองเท่ียว ท้ังโรงแรม  รานอาหาร บริษัทนำเท่ียว แตหลัง

จากเกิดวิกฤติโรคระบาดโควิด – 19 ทำใหการทองเท่ียวภูเก็ตหยุดชะงัก 

เพราะไมมีนักทองเท่ียวตางชาติเขามา  สงผลใหยอดขายสับปะรดตกต่ำ

ลง มีผลผลิตเหลือคางเปนจำนวนมาก เกษตรกรไดรับผลกระทบ เราจึง

เล็งเห็นวาแนวทางที ่จะชวยเหลือเกษตรกรได ค ือการแปรรูป

ผลิตภัณฑ ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีเราไดศึกษาและนำเสนอขอมูลกับเกษตรกร คือ 

ผลิตภัณฑสับปะรดกวน

       

       โดยเปนการนำกากสับประรดที่เหลือจากการคั้นน้ำสับปะรดมา

ผานกระบวนการผลิตเปนสับปะรดกวนเพื่อวางจำหนาย นำสิ่งที่เหลือ

ท้ิงมาทำใหเกิดมูลคา   นอกจากน้ีคณะทำงานไดศึกษาวิจัยผลิตภัณฑผง

หมักเน้ือจากสับปะรด  เน่ืองจากสรรพคุณของสับปะรดท่ีมีเอนไซนยอย

โปรตีน เม่ือนำมาหมักเน้ือสัตวจะทำใหเน้ือนุมข้ึน โดยผงหมักเน้ือน้ีจะมี

การเพิ ่มรสชาติลงไป เพื ่อเปนทางเลือกใหมในการปรุงอาหาร 

“เวชสําอางจากสับปะรดภูเก็ต” เปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงท่ีพัฒนาตอยอด

มาจากผลการวิจัยของ ดร.อับดุลวาหาบ สาและ อาจารยคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวถึงการคนพบสารสําคัญในสับปะรด

ภูเก็ต ประกอบดวย สารประกอบฟนอลิก เชน ferulic acid และ 

“กลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลมพันวา” 

เห็ด...เด็ดกวาที่คิด 

“Laem Panwa Mushroom Farming Association”:
Mushroom is More Than Meets the Eye  

     “เห็ด” เปนไดท้ังอาหารจานแสนธรรมดา และอาหาร

ฮองเต เพราะคุณประโยชนของเห็ดน้ันมีมากกวาท่ีคุณคิด

หากแบงประเภทเห็ดตามการบริโภค สามารถแบงงาย ๆ  ได 

2 ประเภท น่ันคือ เห็ดเปนยา กับ เห็ดตลาด เห็ดเปนยาน้ันคือ

เห็ดท่ีใหสรรพคุณบํารุงสุขภาพ เชน เห็ดหลินจือ ถ่ังเชา และ

เห็ดเย่ือไผ สวนเห็ดตลาด เปนเห็ดท่ีบริโภคกันท่ัวไป ท่ีเรานํา

มาปรุงอาหารกันน่ันเอง เชน เห็ดนางฟา เห็ดฟาง หรือเห็ด

เข็มทอง 

    “Mushroom” can be a normal or royal dish, depend-
ing upon different perspectives. Mushroom can be both 
food and medicine, based on its nutritional benefits. 
Most mushroom either belongs to medicinal and dietary 
categories, for example, Shiitake mushroom, cordyceps, 
and bamboo mushroom are medicinal mushrooms 
while himarayahiratake, straw mushroom, and enoki 
mushroom are dietary mushroom. However, both types 
of mushrooms are high in protein and can be made in 
various dishes of deliciousness.
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   ไมวาจะเปนอาหารจานธรรมดา หรือยาอายุวัฒนะ เห็ดก็คือพืชที่มี

โปรตีนสูง ปรุงอาหารอรอยไดหลากหลายเมนเชน เห็ดนางฟา เห็ดฟาง 

หรือเห็ดเข็มทอง

     

   

   

   “กลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลมพันวา” จังหวัดภูเก็ต คือกลุมชาว

บานที่เห็นถึงคุณประโยชนของเห็ด เมื่อไดรับงบประมาณจากพัฒนา

ชุมชนจังหวัดภูเก็ตเพื ่อไปอบรมเรื ่องเศรษฐกิจพอเพียงที ่จังหวัด

นครศรีธรรมราชก็ไดนำความรูมาพัฒนาอาชีพสรางรายไดใหกับสมาชิก

ในกลุม ซ่ึงมีผูใหญบาน สนธยา อุตสาหะ เปนผูนำกลุมไดนำงบประมาณ

เบ้ืองตนมา จัดซ้ืออุปกรณและ สรางโรงเพาะเห็ด รายไดจากการขายเห็ด

ในชวงแรก ๆ ก็นำกลับมาพัฒนาตอยอด จนในที่สุดก็เกิดผลกำไรสราง

รายไดเสริมใหแกสมาชิกในกลุมได

      เห็ดที่ทางกลุมเพาะเลี้ยง คือเห็ดนางฟารมดำ หรือที่ทุกคนรูจักกัน 

ในชื่อ“เห็ดนางรมดำ” เห็ดจะมีลักษณะเปนดอกสีเทา ๆ และบานใหญ

กวาเห็ดนางฟาท่ัวไป มีเน้ือแนน และน้ำหนักดีกวา แตกวาจะไดผลผลิต 

ที่ดีแบบนี้ ทางกลุมตองผานการเรียนรูและลมเหลวมาหลายครั้ง ดวย

ความบอบบางสมชื่อเห็ดนางฟา จึงมีกรรมวิธีในการเพาะปลูกคอนขาง

ยาก ตองใชความเอาใจใสมากๆ ตั้งแตการเตรียมกอนเชื้อที่มีสวนผสม

ไดแกเมล็ดขาวฟาง ขี้เลื่อย ยิปซัม ปูนขาว และดีเกลือ นำมาผสมคลุก

เคลากัน โดยเคร่ืองผสมกอนเช้ือ เพ่ือใหไดกอนเช้ือท่ีคลายสภาพแวดลอม

ตามธรรมชาติ บรรจุถุงแลวจึงนำไปเขาตูอบเพื่อ ฆาเชื้อโรค แตละ

ขั้นตอนตองพยายาม อยาใหเกิดความชื้น เพราะจะทำใหเกิดเชื้อราได

    

      เม่ือนำกอนเช้ือไปเพาะในโรงเรือน การดูแลก็ตองพิถีพิถัน เพราะเห็ด

เปนพืชท่ีชอบอากาศเย็นจึงตองรดน้ำวันละ 4-5 คร้ัง ต้ังแตเชา สาย เท่ียง 

ไปจนถึงบาย กวาทางกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดจะไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ

สามารถจำหนายได ก็เจอกับปญหามากมาย เชน ราเขียวท่ีเกิดข้ึนบนเห็ด 

แตกลุมก็ไมยอมแพ พยายามหาหนทางแกปญหา และหาวิธีในการรักษา

เห็ด โดยการตัดสวนหนาเห็ดท่ีเปนราเขียวน้ันท้ิงไปและฉีดฮอรโมนเพ่ือให

เห็ดกลับมาเจริญเติบโตข้ึนอีกคร้ัง

      

     

      “Laem Panwa Mushroom Farming Group” of Phuket 

consists of local farmers who realized the benefits of 

mushroom from attending the workshop on sufficiency 

economy philosophy held in Nakhon Si Thammarat 

province enabled by the budget allocated from the 

Phuket Community Development Administrative Organi-

zation. The Group, chaired by Mr. sontaya Utsaha, The 

Village Headsman, spent its initial budget to buy the 

equipment and build a mushroom house. The income 

from early period was then utilized to develop further 

growth to the extent that the total income could be 

enjoyed by all members.

    The Group chose the black oyster mushroom—the 

grey-color, oyster mushroom with bigger shape, firmer 

texture and higher weight. The members have gained 

their expertise through trial and error. Due to its delicate 

nature, special techniques are essential for fruitful result. 

The mushroom kit consists of millet seeds, saw dust, 

gypsum, lime, and Epsom salts, shaped by the kit making 

machine that imitates natural habitat of mushroom. Then, 

the kit is sealed and sanitized in the sanitizing machine. 

Each process is carried out with great care to prevent 

molding.

     The kit is then nurtured at the mushroom house where 

the temperature must be kept cool enough and watering 

must be done about 4-5 rounds per day during morning, 

late morning, noon, afternoon, and late afternoon. There 

are several obstacles that could hinder quality yields 

such as green mould disease. The solution of the Group 

is to trim off the green mould and use the hormone to 

stimulate mushroom growth.
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       องคความรูในการเพาะเห็ดของกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลม

พันวานั้น สวนหนึ่งไดรับคำแนะนำจาก อาจารย กิตติศักดิ์ จิตตเกื้อ 

อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ซ่ึงเปนผูเช่ียวชาญ ดานการเพาะ

เห็ด อาจารยกิตติศักด์ิ ใหคำแนะนำแกชาวบาน ต้ังแต ริเร่ิมมีแนวคิดท่ีจะ

เพาะเห็ด เพ่ือสรางรายไดใหกับชุมชน การสรางโรงเรือน และการยกระดับ

โรงเรือน ใหมีมาตรฐานเปนท่ีปรึกษา เม่ือพบกับอุปสรรครวม ท้ังชวยแนะนำ

ตลาดสรางชองทางการขายใหม ๆ และยังชี ้แนะแนวทางตอยอด

ผลิตภัณฑใหมีความแตกตางนอกจากการจำหนายเห็ดสด เชน ทำเห็ด

น่ึงรับประทานกับน้ำจ้ิมซีฟูดเพ่ือใหชาวบานมีแนวทางใหม ๆ ในการสราง

รายไดในสภาพเศรษฐกิจที่ฝดเคืองเชนนี้

    

      

      เห็ดนางฟารมดำ ของกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ด บานแหลมพันวา

สามารถนำไปทำเปนอาหารแสนอรอยไดหลากหลายเมนู เชน น้ำพริก

เห็ดยำเห็ดทอด กรอบตมยำเห็ด หากสนใจอยากอุดหนุนเห็ดสดเน้ือแนน

ติดตอไปไดที่หมายเลขโทรศัพท 081 978 4696 ทางกลุมมุงมั่นตั้งใจ

รวมกันเพาะเห็ดให มีรสชาติดีมีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยเพ่ือใหผูบริโภค

ไดประโยชนแถมอิ่มอรอยกับเมนูเห็ดสุดเด็ดทุกจาน

      

       

       

       The knowledge of Laem Panwa Mushroom Farming 

Group was partly supported by Mr. Kittisak Jitgeua, lecturer 

of Industrial Technology Program, Faculty of Science and 

Technology of Phuket Rajabhat University. He is a mush-

room expert, and his intention is to help increasing income 

of the community. Therefore, he has been the source of 

knowledge and solutions for the members of Group, 

especially those about mushroom house building and 

housing standards as well as market route and product 

furthering beside distribution of fresh mushroom, for exam-

ple, steamed mushroom served with seafood dip, that 

could generate new streams of revenue during the time of 

economic hardship.

      The black oyster mushroom of the “Laem Panwa 

Mushroom Farming Group” can season your meal with 

many scrumptious dishes like mushroom chili paste, crispy 

mushroom spicy salad, and mushroom spicy soup. If you 

feel like teething in the firm and flavorful mushroom now, 

please contact the Group at Tel. 081 978 4696. They are 

ready to serve you their best produce of top quality and 

hygiene to ensure you enjoy great dishes and good health.
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จังหวัดพังงา
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“คุกกี้ปลาฉิ้งฉาง” ความตางที่ลงตัว

“Anchovy Cookie” Savory Sweet 

     คุกก้ี ขนมท่ีใครๆ ก็รูจัก โดยเฉพาะคนรักของหวาน

คุกก้ีมีหลากแบบหลายรสชาติแตกตางกันไป และย่ิงมีสูตร

ใหม ๆ ใหไดล้ิมลอง แตคุกก้ีสุดแปลกแหวกแนวขนาดน้ี

เช่ือวาคงยังไมคอยมีใครไดลอง เพราะเปนการนําอาหาร

ทะเลมาทําคุกก้ี อาหารทะเลท่ีวาน่ันคือ ปลาฉ้ิงฉาง ท่ีนํามา

ผสมผสานกันอยางลงตัว เปน “คุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง” ภายได

ช่ือแบรนด “เลอริมเล” ไอเดียสุดล้ําจากกลุมสัมมาชีพชุมชน

เกาะยาวนอย จังหวัดพังงา 

    Cookie is sweet, you know that, right? What if 

someone tells you otherwise ? There are millions 

of cookies in this world, but you would still be 

surprised once you try the anchovy cookie. Yes, 

you heard it right, it’s anchovy that is in the 

cookie! Let’s learn more about this brilliant idea 

from the Yao Noi Island Occupational Group in 

Pang Nga province.
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  อำเภอเกาะยาวนั้น มีปลาฉิ้งฉางเปนสินคาประจำทองถิ่น ดวย

ปญหาปลาฉิ้งฉางลนตลาด  จึงจัดใหมีการแขงขันแปรรูปปลาฉิ้งฉาง 

สมาชิกในกลุมสัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย ผูริเร่ิม คิดคนคุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง 

เคยชมรายการโทรทัศน เชฟกระทะเหล็กเห็นผูเขาแขงขันในรายการ มี

การนำปลาไปทำเปนขนมเคก จึงเกิดไอเดียท่ีจะนำปลาฉ้ิงฉางมาทำเปน

คุกก้ีและไดนำสูตรคุกก้ีปลาฉ้ิงฉางเขารวมการแขงขันแปรรูปปลาฉ้ิงฉางใน

ครั้งนั้นดวย จนไดรับรางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 มาครอบครอง

     

   อาจารย กมลวรรณ สุขสวัสดิ์ อาจารยประจำมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ตผูรับผิดชอบในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง กลาววา ชุมชน

เกาะยาวนอยเคยเขารวมโครงการ 9101 ตามรอยเทาพอภายใตรม

พระบารมีซึ่งเปนโครงการสรางเสริมให  ชาวบานในชุมชนมีอาชีพมี

รายได จนเกิดเปน “กลุมสัมมาชีพชุมชนบานริมทะเล” โดยมีพัฒนา

ชุมชนเขามาใหการสนับสนุนที่ผานมาทางกลุมเคยทำผลิตภัณฑแปรรูป

จากเห็ดนางฟาเพราะมีเห็ดในพื้นที่จำนวนมาก   โดยทางกลุมมีพื้นฐาน

ในการทำอาหารและขนมอยูแลว เมื่อไดไอเดียในการทำคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง

จึงนำเห็ดนางฟามาลองผสมผสานกับคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง ไดสวนผสมแปลก

ใหมไมเหมือนใครเปนจุดเริ ่มตนของผลิตภัณฑ “คุกกี ้ปลาฉิ้งฉาง

ผสมเห็ด”

คาวหวานผสมผสานอยางลงตัว

     “คุกกี้ปลาฉิ้งฉางผสมเห็ดนางฟา” ผลิตขึ้นในชุมชนเกาะยาวนอย 

โดยใชเห็ดนางฟาที่เพาะไดในเกาะยาวนอย ปลาฉิ้งฉางก็เปนปลาที่จับ 

ไดบริเวณเกาะยาวนอย จึงมั่นใจไดวาปลอดภัยไรสารเคมี  

     

     ข้ันตอนเร่ิมจากการนำปลาฉ้ิงฉางขนาดกลางมาปนเปนช้ินเล็ก ๆ ผสม

กับเห็ดนางฟาคลุกเคลาจนเขากันกับแปง เนยจืด ผงฟู น้ำตาลทราย

และเกลือปน โรยหนาดวยปลาฉิ้งฉางบดละเอียด เพิ่มเนื้อสัมผัสที่

กรุบกรอบ   เปนความแปลกใหมที่ลงตัว มีเอกลักษณไมเหมือนใคร

    Anchovy is essential to lives on the Yao Noi Island. 

However, it also caused a headache to the community 

with overproduce. The Yao Noi Occupational Group 

found a brilliant solution by turning it into anchovy 

cookie, an idea sparkled by the Master Chef television 

show where a contestant baked a cake made of fish. One 

of the members watched the show and worked on his 

anchovy cookie recipe, which ended up the winner of the 

anchovy processing competition afterwards.

 

   Ms. Kamolwan Sooksawat lecturer from Phuket 

Rajabhat University was responsible for the development 

of anchovy cookie. She shared that the Yao Noi Island 

community once joined the 9101: following footstep of 

our king, a royal project, which promoted jobs in the 

community. In the past, the Group produced furthered 

products from oyster mushroom, which is also abundant 

in the community. With strong basics in cooking and 

baking, anchovy cookie made with oyster mushroom 

added to the mix, giving the strangely wonderful texture 

that later became the “anchovy and oyster mushroom 

cookie.”

It’s savory, It’s sweet,

it’s anchovy cookie! 

   

   When anchovy meets oyster mushroom, the 

result is mind-blowing anchovy cookie of the Yao 

Noi community. The oyster mushroom is chemi-

cal-free and safe as it is locally produced at the Yao 

Noi Island as well. The mushroom is blended well 

with the anchovy while flour, unsalted butter, 

baking powder, sugar, and salt are added. Then, the 

ground anchovy is sprinkled on the final product for 

a crunchier feeling.

จุดเริ่มตนของคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง Why anchovy cookie
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      คุกก้ีปลาฉ้ิงฉางไมไดแคอรอยเพียงอยางเดียว  แตยังมีคุณคาทาง

อาหารมากมาย เพราะเห็ดนางฟามีสรรพคุณเปนยาชวยในการปองกัน

และรักษาโรคตางๆ ไดอยางดีเยี่ยม ท้ังมีวิตามินซี มีประสิทธิภาพในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง มีโปรตีนสูงกวาเน้ือสัตว

จึงมีคุณสมบัติในการชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย ชวย

บํารุงหัวใจสรางเสริมและกระตุนการทํางานของภูมิคุมกันในรางกายให

แข็งแรงและยังสามารถรับประทานเพ่ือควบคุมน้ําหนักไดดีอีกดวย 

 นอกจากจะมีโปรตีนสูงแลวยงัอุดมไปดวยเสนใยอาหารชวยบํารุงระบบ

และเซลลประสาท ปองกันโรคอัลไซเมอร สวนปลาฉ้ิงฉางน้ัน ก็อุดมไป

ดวยโอเมกา 3 แคลเซียม โพแทสเซียม เพ่ิมความแข็งแรงใหกระดูก

เรียกวาอุดมไปดวยคุณคาทางอาหารเต็มเปยมเลยทีเดียว  

ผลิตภัณฑสุดแปลกใหมที่ตองเปดใจลอง      

        

      คุกก้ีปลาฉ้ิงฉางยังมีจุดท่ีตองพัฒนาคือ การยืดอายุของผลิตภัณฑ

ใหสามารถเก็บไวบริโภคไดนานยิ่งข้ึน เน่ืองจากวัตถุดิบหลักคือ

ปลาฉ้ิงฉาง และกรรมวิธีการผลิตน้ันไมใชสารกันบูด อายุการเก็บรักษา

จึงไมสามารถเก็บไวไดนาน โดยเก็บในอุณหภูมิปกติไดประมาณ

3 วัน เก็บในตูเย็นไดประมาณ 1 สัปดาห และเน่ืองจากปลาฉ้ิงฉาง ซ่ึง

เปนของคาว เม่ือนํามาทําขนมหวาน ยังเปนของแปลกใหมสําหรับใคร

หลาย ๆ คน จนไมกลาจะเปดใจยอมรับ ไมกลาลองชิม น่ันเปนส่ิงท่ี

ผูผลิตตองคิดหาวิธีแกปญหาใหได

ราชภฏัภเูก็ตรวมพฒันาของดีเกาะยาวนอย แหลง

วัตถุดิบปลาฉิ้งฉางระดับโลก 

      มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต มีความใกลชิดกับชุมชน   ดังปรัชญา 

“สถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น ปฏิบัติภารกิจบนพื้น

ฐานแหงความรับผิดชอบตอสังคม” จึงไดเขาไปมีสวนรวมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑชุมชน ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑใหมีอายุการ

เก็บรักษาไดนานมากขึ้น คงความกรอบ และรสชาติสดอรอยทำให         

ผลิตภัณฑเขาถึงตลาดผู บริโภคไดมากขึ ้น  พัฒนาสูตรใหมีความ

หลากหลาย ทั้งคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง คุกกี้ปลาฉิ้งฉางผสมเห็ดนางฟา และ

อื่น ๆ  ใหมีจุดเดน โดนใจผูบริโภคมากขึ้น  รวมทั้งพัฒนาบรรจุภัณฑ

ใหสวยงามสะดุดตา 

         Anchovy cookie is not only yummy, but also nutritious 

as oyster mushroom can help preventing diseases due to 

high Vitamin C and antioxidant for the body to avoid cancer. 

It is also healthy protein which helps recovery of the body 

and heart as well as immunity. The cookie is a tasty choice 

who those on weight control as it contains fiber while 

anchovy the source of omega 3, calcium, potassium, which 

are good for the bones.

Open your mind and open your 

tastebud to the new sensation 

      Anchovy cookie is still in the process of shelf-life 

extension. No preservative is applied to anchovy, hence 

the shorter shelf life. It usually lasts for 3 days at ambient 

temperature and about 1 week if kept in the refrigerator. 

Since anchovy is perceived as savory food, many remains 

skeptical about the anchovy cookie, which presents a new 

challenge to the producer.

Phuket Rajabhat University pushes 

further for signature product of Yao Noi 

island, a world-class source of anchovy 

     

      Phuket Rajabhat University works closely with communi-

ties in alignment with its philosophy of “Being an educa-

tional institute for local development and social responsi-

bility”. As such, it offer the support for community product 

development and seek solution for longer shelf life of 

OTOP products with an aim to preserve the deliciousness of 

local products until they reach the end consumers as well 

as to expand the market for the local products. Concurrent-

ly, new formulas, recipes, and packaging are also under 

constant development to attract more consumers and raise 

more awareness for local brands. If you would like to 

surprise your tastebud and expand your culinary experi-

ence, please contact the Group at the address:  22/9, Moo 

5, Tambon Yao Noi Island, Amphoe Koh Yao, Phang Nga 

province 82160; or call Tel. 0936400386; or LINE: 08 1078 

8146; and facebook page: มนทา ยานิยม (Montha Yaniyom); 

or at sourvenir shop in Yao Noi Island. 

 

คุกกี้ปลาฉิ้งฉาง คุณประโยชนมากมาย If there is a healthy cookie,

It’s anchovy cookie
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    The anchovy cookie is not just a dessert, but a nutritious 
food made from dedication of village people. Give it a try 
and it will blow your mind.

     The fermented grey oyster mushroom is the pride of Le’ 
Rimlay brand of the Yaonoi Island Occupational Group in 
Phang-Nga province. The signature product was a successful 
collaboration between the community and the research 
team led by Ms. Kamolwan Sooksawad and students of the 
Department of Home Economics, Faculty of Science and 
Technology of Phuket Rajabhat University.

    Mushroom is filled with fiber, minerals, and vitamins. It 
contains low level of fat while offering  antioxidant, 
especially grey oyster mushroom which also contains high 
protein, fiber, and calcium.

    Ms. Kamolwan Sooksawad and the team applied the 
home economics knowledge to the oyster mushroom 
fermentation process of the Yaonoi Island Occupational 
Group with an aim to improve and elevate the product 
using the academic and research data, integrated from the 
science of home economics and the art of product design. 
The lecturers, students, and the community brainstormed 
and cooperated to add value and quality of product in 
order to enhance its marketing competitive edge, which will 
lead to further stability, prosperity, and sustainability of the 
community. 

       และถาคุณเปนคนหนึ่งที่พรอมเปดใจยอมรับความแปลกใหม

อยากชิมคุกกี้สุดแปลกนี้ สามารถติดตอสั่งซื้อสินคาไดที่ กลุมสัมมาชีพ

ชุมชนเกาะยาวนอย 

       

       เลขท่ี 22/9 หมู 5 ตำบลเกาะยาวนอย อำเภอเกาะยาว  จังหวัดพังงา 

82160 หมายเลขโทรศัพท 0936400386 LINE : 08 1078 8146 

และ Facebook Page : มนทา ยานิยม 

“หรือหาซื้อไดจากรานจำหนายของฝากในตำบลเกาะยาวนอย”

      “คุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง”  ไมไดเปนแคขนม แตยังเปนสินคาคุณภาพท่ีเต็ม

ไปดวยคุณประโยชนมากมาย ผลิตจากความมุงมั่นตั้งใจของชาวบาน

เปดใจสักนิด ลองชิมสักหนอย รับประกันความอรอยจนคุณตองติดใจ

       เชนเดียวกับคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง แหนมเห็ดนางฟา เปนอีกหนึ่ง

ผลิตภัณฑภายใตแบรนด เลอ ริมเล ของกลุมสัมมาชีพชุมชุมเกาะยาวนอย

จังหวัดพังงา ที่นักวิชาการ นักวิจัย อาจารยกมลวรรณ สุขสวัสดิ์ และ

นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตไดเขาไปมีสวนรวมพัฒนา

      เห็ดอุดมไปดวยใยอาหาร แรธาตุ วิตามิน และมีปริมาณไขมันต่ำ และ

มีความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชัน โดยเฉพาะเห็ดนางฟา 

มีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชนตอรางกาย ไมวาจะเปน

โปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม

      อาจารยกมลวรรณ สุขสวัสดิ์ และทีมงาน ไดนำองความรูดาน

คหกรรมศาสตรไปถายทอดกระบวนการผลิตแหนมเห็นนางฟา ใหแก

กลุมสัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย เพื่อปรับปรุงคุณภาพและตอยอด

ผลิตภัณฑแหนมเห็ดใหไดมาตรฐานตามหลักวิชาการและการวิจัย โดย

บูรณาการความรู ด านคหกรรมศาสตรร วมกับวิชาการออกแบบ

ผลิตภัณฑอัตลักษณพื ้นถิ ่น ภายใตการมีสวนรวมของ อาจารย 

นักศึกษา และชุมชน อันนำไปสูการเพิ่มมูลคาและคุณภาพสินคาให

สามารถแขงขันดานการตลาดได ยกระดับผลิตภัณฑสูธุรกิจชุมชนใหมี

ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในการพัฒนาทองถิ่น

      เรื่องราวและเสนทางการพัฒนา “แหนมเห็ดนางฟา” แหงกลุม

สัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย จังหวัดพังงา เปนอีกหนึ่งผลงานเชิง

ประจักษในหลายๆ นวัตกรรม ที่แสดงใหเห็นวามหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต เปนมหาวิทยาลัยชั ้นนำ ดานการจัดการองคความรู และ

นวัตกรรมสูการพัฒนาทองถิ่น
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เมี่ยงคำกรอบ สูตรลับของอามา

Crispy Miang Kham of A-Ma

   เม่ือพูดถึง เม่ียงคํา หลายคนคงคิดเหมือนกันวาคงเปนแค

อาหารธรรมดาๆ อยางหน่ึง ท่ีผูคนรับประทานสวนใหญ

เปนผูใหญและผูสูงอายุ แตจริงๆ แลว เม่ียงคําธรรมดาน้ี 

มีกลุมคนกลุมหน่ึงท่ีไดเล็งเห็นและดัดแปลง จากเม่ียงคํา

ธรรมดาเปนเม่ียงคํากรอบ ท่ีอรอยนารับประทาน สามารถรับ

ประทานไดทุกเพศทุกวัย และยังเก็บไวไดนาน เราไปฟงเร่ือง

ราวดี ๆ น้ีจาก อาจารย จีรภัทร พลอยขาว อาจารยประจํา

หลักสูตรคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูรับผิดชอบพัฒนาผลิตภัณฑ 

“เม่ียงคํากรอบ”

    Miang Kham or savory leaf wrap is nothing out 
of ordinary for some people; it is treated as 
food from the past. However, the wrap is lucky 
to be revitalized by a group of people wanting 
to see Miang Kham be appreciated in the 
modern world. So, Miang Kham was rebranded, 
and the recipe was modified to fit the taste 
profile of younger generations. The new face of 
Maing Kham is the same, but the stuffing is new 
and noteworthy. Let’s here the story of old 
recipe modification from the lead of the “Crispy 
Miang Kham” project, ajarn. Jeerapat Ploykhao, 
lecturer of the Home Economics Program, Facul-
ty of Science and Technology, Phuket Rajabaht 
University.
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   อาจารย จีรภัทรเลาถึงผลิตภัณฑนี้วา นางพรพรรณ พิกุลทอง
หรือ ยายกุย ชาวตำบล ทายเหมือง อำเภอทายเหมือง จ ังหวัดพังงา 
ผูกอตั้งกลุมผลิตภัณฑเมี่ยงคำกรอบ ไดนำสูตรมาจากอามาของทาน 
ซึ่งทำเมี่ยงคำใหกับคนที่ทำงานในเหมืองแรไดรับประทาน เปนเมี่ยง
คำแบบดั้งเดิม ที่รับประทานกับใบชะพลู   จากนั้นคนเริ่มติดใจในรส
ชาติจนทำแทบไมทัน จึงปรับสูตรเปนเมี่ยงคำกรอบ โดยผัดสวนผสม
ทุกอยางเขาดวยกัน ปนเปนคำ ๆ และ  เริ่มทำขาย โดยการเดินขาย
ตามบานตางๆ

ทำไมตองเปนเมี่ยงคำกรอบ

     ยายกุยผูสืบทอดการทำเม่ียงคำกรอบสูตรโบราณมาจากอามา เผยถึง
ท่ีมาของเม่ียงคำกรอบวา เน่ืองจากมะพราวในทองถ่ินมีจำนวนมาก จึงใช
มะพราวในทองถิ่นใหเกิดประโยชนมากที่สุด โดยนำมาทำเปนของวาง
ทานเลน ท้ังอรอยและเก็บไวไดนาน

สูตรลับฉบับคุณยาย

      วัตถุดิบที่สำคัญ ในการทำ “เมี่ยงคำกรอบ” คือ มะพราว ซึ่งตอง
ใชมะพราว จากตำบลทายเหมือง จังหวัดพังงาเทานั้น นอกจากนั้นก็มี
กะป น้ำตาลแดง น้ำเปลา และเกลือ วัตถุดิบ ทุกอยางคัดสรรของดี มี
คุณภาพ ท้ังหมดน้ีเปนสูตรลับของคุณยายน่ันเอง

พิถีพิถันสูความอรอย

      กวาจะเปนเม่ียงคำกรอบน้ันตองผานหลายข้ันตอนดวยกัน โดยเร่ิม
จากการห่ันมะพราวเปนแผนๆ จากน้ันนำไปตากแดดใหพอแหง แลวนำ
มาซอยเปนช้ินเล็ก ๆ จากน้ัน นำมะพราวท่ีซอยแลวไป ค่ัวในกระทะจน
มะพราวมีสีน้ำตาลออน แลวรอนเอาเศษมะพราวออก จากน้ันพักไว แลวจึง
เค่ียวน้ำตาลแดง น้ำเปลา กะป และเกลือ โดยคอย ๆ เ ค่ียวจนน้ำตาล
กับ สวนผสมทุกอยางเขากันดี และ เดือดเปนฟอง ๆ เมื่อไดที่แลว นำ
มะพราวท่ีพักไว ไปคลุกใหเขากัน แลวเทใสถาด ปนเปนกอนกลม ๆ จะได
เม่ียงคำกรอบพรอมรับประทาน

    Ms. Jeerapat shared about the product that Mrs. 
Pornpan Pikultong or Grandma Gui is from Tambon Tai 
Meuang, Amphoe Tai Meuang, Phang Nga province, and 
she is the founder of the Crispy Miang Kham Group. She 
started from selling the original leaf wrap, made from her 
grandmother’s traditional recipe, where the fried stuffing 
was wrapped in betel leaf. It sold like hotcakes and loved 
by workers of the mines nearby. Aiming for more produc-
tivity and higher sales, Grandma Gui modified the recipe 
to stir fry all stuffing and make individual wrap to be 
enjoyed in one bite.

Why crispy Miang Kram?

   Grandma Gui revealed the reason for making crispy 
Miang Kham that she was determined to carry on the 
family recipe and to optimize the abundant coconut in 
the community. The snack is her best solution as it is 
scrumptious with long shelf life.

Grandma’s secret 

   

     The key ingredient of crispy leaf wrap is coco-
nut, which must be sourced from Tambon Tai 
Meuang in Phang Nha province only. Other ingredi-
ents included shrimp paste, brown sugar, water, 
and salt. “Use only finest ingredients” is the motto 
of Grandma Gui.

Refined recipe makes magnificent snack 

    It takes several steps to make good crispy leaf 
wrap. Coconut flesh is sliced and dried before fine 
slicing and taking out any fractured shell and roast-
ed in the wok until brownish. Rest the browned 
coconut for a while. Then, melt brown sugar with 
other ingredients and it to boil. Then, mix the fried 
coconut with melt sugar, pour it on to the tray and 
make a bite-size ball for wrapping.

จุดเริ่มตนความอรอย A thrill ride to modern world 
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        เคล็ดลับความอรอยของเม่ียงคํากรอบน้ันอยูท่ีมะพราว เพราะ
มะพราวท่ีทายเหมืองจะมีความหอม มัน นารับประทาน มะพราวจึงเปน
เหมือนพระเอกของการทําเม่ียงคํากรอบ เปนตัวชูโรงชูรส ในทุกคําท่ี
ขบเค้ียว ลูกคาไดชิมลวนติดใจ ถือวาผลิตภัณฑประสบความสําเร็จ
อยางดีทีเดียว

รักษามาตรฐานรสชาติแบบตนฉบับ

 
       ถึงแมผลิตภัณฑเม่ียงคํากรอบจะไดรับการตอบรับเปนอยางดี แต
ยังมีส่ิงท่ีตองพัฒนา ปรับปรุงกันตอไป น่ันคือความคงท่ี ของรสชาติ และ
มาตรฐานการผลิต   เน่ืองจากเม่ียงคํากรอบสูตรยายกุย มีข้ันตอนการ
ผลิตท่ีคอนขางพิถีพิถัน  สมาชิกในกลุมจึงตองพยายามรักษามาตรฐาน
เดียวกันไวในทุกข้ันตอน และ ยายกุยเองก็ตองคอยตรวจสอบรสชาติ
ผลิตภัณฑกอนบรรจุถุงจําหนายอยางสม่ําเสมอ เพ่ือใหรสชาติความอรอย
แบบตนฉบับสงตรงถึงลูกคาทุกคน

เพิ่มความหลากหลายเอาใจตลาด      
        
       อาจารยจีรภัทร ไดเผยถึงแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑในอนาคต
วาจะพัฒนาเม่ียงคําในรูปแบบตางๆ นอกเหนือจากเปนกอนกลม ๆ 
เพ่ือความหลากหลายในการรับประทาน เพ่ิมทางเลือกใหแกลูกคา และ
อยากจะพัฒนาโรงเรือนการผลิตใหไดมาตรฐาน มีประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 
เพ่ือเพ่ิมกําลังการผลิตรองรับการขยายตลาดในอนาคต
        
       หากสนใจผลิตภัณฑพ้ืนบาน "เม่ียงคํากรอบ" สูตรโบราณจะซ้ือไป
เปนของฝาก หรือซ้ือไวเปนของทานเลนยามวาง   สามารถหาซ้ือไดท่ีราน
จําหนายของฝากในตําบลทายเหมือง คือ รานแสนรุง และ รานบะหม่ีเจา
เกาทายเหมือง ตําบลทายเหมือง อําเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา 
     
      หากไมสะดวกเดินทางไปเอง ก็สามารถส่ังซ้ือไดทางโทรศัพท 
หมายเลขโทรศัพท 0848513503 ใชเวลาจัดสงสินคาถึงมือลูกคา
ประมาณ 1 – 2 วัน ไดชิมแลวรับรองจะติดใจจนวางไมลง 

     

       The secret of crispy Miang Kham is coconut; the coconut 
of Tai Meuang is extra aromatic and chewy, making the wrap 
ultra flavorful in every bite. Customers are hooked to the 
snacks and the feedback is overwhelming.

Keeping it real 

     Albeit the super positive feedback, there is always room 
for improvement; the challenge is stable flavor and produc-
tion standard. Grandma Gui’s recipe contains various 
processes, and the Group members are doing their best to 
do it by the book. Grandma Gui herself also carries out the 
quality assurance before packing to ensure the product lives 
up to the standard.

New product development

to maintain market momentum 

     Ms. Jeerapat reveals that the product development has 
been ongoing to entice and attract existing and new custom-
ers alike. The leaf wrap will come in different forms to 
provide alternatives for customers while the production 
facility will be constantly improved for enhanced hygiene 
and productivity in the future.

   If you are interested to give the same old brand new 
“crispy Miang Kham” a try; or to buy it as snack or souvenir, 
you can buy it at the San Rung souvenir shop and Chao Kao 
Noodle Shop in Tambon Tai Meuang, Amphoe Tai Meuang, 
Phang Nga province. You can also place order by calling at 
Tel. 0848513503 and wait for a day or two to enjoy the 
unforgettable wrap from Phang Nga province. 

พระเอกของเมี่ยงคำกรอบ

The star of crispy leaf wrap 
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น้ำพริกกระทือ สมุนไพรถิ่นภาคใต

ของดีเมืองพังงา

Shampoo Ginger Chili Paste:
Signature Chili Paste of Phang Nga 

     น้ําพริกจะอรอยตองใชวัตถุดิบท่ีสดสะอาดปราศจาก

ส่ิงเจือปน และสารเคมี โดยเฉพาะพริกแหงหรือพริกสด

ตองไมเปนเช้ือรา สวนผสมในการปรุงตองไดมาตรฐานเพ่ือ

ใหรสชาติสม่ําเสมอ ชาวพังงามีวัตถุดิบคือ พริกแหง หอม 

กระเทียม สําหรับทําน้ําพริกเพียบพรอมอยูแลว เพ่ิมเติม

เอกลักษณเฉพาะตัวดวยพืชพ้ืนถ่ิน คือ ดอกกระทือ เปนท่ี

มาของ “น้ําพริกกระทือ ของดีเมืองพังงา”

     Good chili paste starts from fresh, hygienic, 

and chemical free ingredients. Fresh or dried 

chili must be free of mould and the ingredients 

must be of high standards for stable taste. Chili 

paste recipe of Phang Nga province consists of 

dried chili, shallot, garlic, and the signature 

ingredient—a local herb called shampoo ginger 

(Dok Kra Tue). The chili paste is recognized as 

the signature recipe of Phang Nga, reflected in 

the saying “Kra Tue chili paste: signature paste 

of Phang Nga”.
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   อาจารยประเสริฐ จริยะเลอพงษ อาจารยสาขาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร ไดเลาถึงผลิตภัณฑน้ำพริกกระทือ และคุณ

ประโยชนของน้ำพริกกระทือวา หัวกระทือ เปนพืชสมุนไพรตระกูลพวก

ขิง ขา จะ พบมากท่ีสุดในสวนยางพาราแถบภาคใตของไทย กระทือเปน

พืชที่มีสารอาหารมาก ในบางทองถิ่น จึงนำหัวกระทือมาใชประกอบ

อาหาร เน้ือในจะมีรสขมเล็กนอย ตองนำมาห่ันแลวขยำกับน้ำเกลือนาน ๆ 

กอนนำมารับประทาน โดยทางภาคใตฝงทะเลอันดามัน มีการใชเหงา

ไปแกงกับปลายางหรือทำน้ำพริก และมีกลุมชาวบานนำมาตอยอดเปน

ผลิตภัณฑ น้ำพริกกระทือ เปนผลิตภัณฑจากสมุนไพรทองถ่ินของจังหวัด

พังงา

สรรพคุณของดอกกระทือ

      เหงากระทือ หรือหัวกระทือ เปนไมลมลุก มีลำตนอยูเหนือดินสูงราว 

1.5 เมตร เปลือกนอกของเหงามีสีน้ำตาลแกมเหลือง สวนเน้ือในมีสีเหลือง

ออน กล่ินหอม มีรสขม ฝาด และเผ็ดเล็กนอย ดอกกระทือ เปนรูปทรง

กระบอกมีกลีบดอกสีขาวนวลออกเหลือง มี ใบประดับขนาดใหญ สีเขียว

แกมแดงเรียงซอนกันหนาแนนและเปนระเบียบ เจริญเติบโตไดดีในดิน

รวนซุย ในท่ีท่ีมีความช้ืนพอสมควร และมีแสงแดดสองตลอดวัน พบมาก

ท่ีสุดทางภาคใต ตามปาดงดิบ ริมลำธารหรือชายปา อีกท้ังยังมีสรรพคุณ

ท่ีใหประโยชนตอรางกาย เชน ดอก ชวยบำรุงธาตุในรางกาย แกโรคผอม

แหง ไอ ตัวรอน เจ็บคอ ขับปสสาวะ ชวยแกอาการปวดทอง มวนในทอง

ทองอืด ทองเฟอ จุกเสียดแนนทอง เหงา หรือหัวกระทือ ประกอบดวย

น้ำมันหอมระเหย มีฤทธิ์ขับลมไดด ใชเปนยาบำรุงกำลัง ชวยใหเจริญ

อาหาร แกไขตาง ๆ หัวกระทือจึงถือเปนยาชั้นดีที่สามารถรับประทาน

เปนอาหารได 

วิธีการทำน้ำพริกกระทือ

     สวนผสมในการทำน้ำพริกกระทือ ประกอบดวย พริกข้ีหนูสด   หอมแดง 

กระเทียม ปลาแหงยางไฟ น้ำตาลทราย กะปยางไฟ กระทือ หรือหัวกระ

ทือ ข้ันตอนเร่ิมจาก ใสปลายางไฟตำใหละเอียด ใสกระเทียม    หอมแดง 

พริกข้ีหนู ปรุงรสดวยน้ำตาลทรายแดง กะปยางไฟ ตำอยางละเอียด แลว

นำไปผัดคลุกเคลาสวนผสมทุกอยางใหเขากัน นำหัวกระทือแกซอยบางๆ 

ใชหัวกระทือแกมีสีเหลืองเขม จากน้ันตำใหละเอียดอีกคร้ังเปนอันเสร็จได

น้ำพริกกระทือ

     Mr. Prasert Jariyaleupong or lecturer of Food Technology 

Program, Faculty of Agricultural Technology, shared about 

the shampoo ginger chili paste and its benefits that sham-

poo ginger belongs to the ginger and galangal families. It 

has many medicinal properties and commonly found in 

rubber planation. It is nutritious and therefore becomes 

ingredients of various dishes in some communities along 

the Andaman Coast. Shampoo ginger root is an ingredient 

of the grilled fish soup or chili paste. It has a rather bitter 

taste and must be soaked in salt water for a long time 

and squeezed several times before eating. With the effort 

of the Chili Paste of Baan Suan Prik Cooperative, the 

shampoo ginger chili paste is further developed as signa-

ture product of Phang Nga province.

Shampoo ginger’s health benefits

   

      Shampoo ginger or bitter ginger is a perennial. The 

upright stem to 1.5 m tall. Among the leafy stems, the 

conical or club-shaped flower heads burst forth on 

separate and shorter stalks. The flower heads are yellow-

ish-white flowers that gradually fill with an aromatic, 

slimy liquid and turn a brighter red color. Shampoo ginger 

thrives in filtered shade and rich soil. The health benefits 

of shampoo ginger are in its flower which helps improving 

the body minerals, Cachexia, cough, sore throat, fever, 

urination, stomachache, and boating. Its head helps 

reducing gas, fever, and improving appetite. It is recog-

nized as medicinal food for good health.  

Shampoo ginger chili paste recipe 

 

    The shampoo ginger chili paste is made with the 

following ingredients, fresh bird eye chili, shallot, garlic, 

and seasoned with pounded brown sugar and grilled 

shrimp paste. All the ingredients are mixed before the 

sliced shampoo ginger head (pick ripe head of dark yellow 

color) is added and pounded together. 
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      อาจารยประเสริฐไดเลาตออีกวา ปจจุบันมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ตเรามีโครงการยุทธศาสตรเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินมหาวิทยาลัยกับ

กลุมชาวบาน หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา รวมมือกันในการพัฒนา

ผลิตภัณฑน้ําพริกกระทือ โดยบรรจุภัณฑใชถวยพลาสติกใส พรอมฝา

ปดอยางดี เพ่ือใหมองเห็นน้ําพริกกระทือท่ีดูนารับประทาน ผลิตภัณฑ

ตัวน้ียังเปนผลิตภัณฑ OTOP โดยกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริก  บานสวน

พริก หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา อีกดวย

การพัฒนาผลิตภัณฑ

           

      อาจารยประเสริฐไดใชความรูทางสาขาเทคโนโลยีอาหารไปชวย

วิเคราะหถึงคุณคาทางโภชนาการ และนําน้ําพริกกระทือมาวิเคราะห

คุณคาทางอาหาร เพ่ือทําเปนฉลากโภชนาการใหกับตัวผลิตภัณฑน้ําพริก

กระทือ รวมท้ังมีการระบุวันท่ีผลิตและวันหมดอายุอยางชัดเจน เพ่ือให

ผลิตภัณฑมีมาตรฐานท่ีถูกตอง ซ่ึงส่ิงแรกท่ีเราตองใสใจคือการศึกษา

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เพ่ือท่ีจัดทําฉลากอยางถูกตองตามหลัก

โภชนาการ

         

        

         ใครท่ีโปรดปรานการรับประทานน้ําพริก โดยเฉพาะน้ําพริกแถบ

ภาคใต ไมวาจะเปน น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกแมงดา น้ําพริกกะป ถาไดยิน

ช่ือน้ําพริกกระทือ คงตองอยากชิมกันบาง ยิ่งรูจักท่ีมาท่ีไปของหัวกระทื

อแลว ก็ยิง่ทําใหรูสึกอยากท่ีจะล้ิมรสน้ําพริกกระทือมากยิง่ข้ึน สามารถอุ

ดหนุนน้ําพริกกระทือของกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริกบานสวนพริกไดท่ี 

         

         หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา โทร 0848443131 หรือ  ผ

านชองทางออนไลน Facebook : กลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริกบานสวน

พริก น้ําพริกกระทือ จังหวัดพังงา จะไดล้ิมรสน้ําพริกท่ีแปลกใหม และมี

คุณคาทางโภชนาการ 

    Mr. Peasert further explained that Phuket Rajabhat 
University has launched strategic initiatives for local devel-
opment, one of which is for Cooperative of Moo 2, Baan Tak 
Dad in Phang Nga province. The new package was 
introduced i.e. clear plastic jar and airtight lid to enhance its 
visibility and attractiveness; and the product was certified 
as OTOP product of the Chili Paste of Baan Suan Prik Coop-
erative.

Product development 

     Mr. Peasert applied his knowledge in food technology 
to analyze the nutrition of the chili paste to be placed on 
label of the chili paste product, including manufacturing 
and expiry dates to upgrade the packaging standard, the 
nutrition standard, and product labeling standard.

        If you love chili paste, you can’t afford to miss adding 
the shampoo ginger chili to your culinary experience. 
Beside Shrimp chili paste, horse shoe crab chili paste, 
shrimp paste chili paste, shampoo ginger chili paste would 
be an interesting and healthy choice for all to try! Get 
yours now by calling at Tel. 0848443131; or via facebook 
page: กลุมวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกบานสวนพริก น้ำพริก
กระทือ จังหวัดพังงา (the Chili Paste of Baan Suan Prik Coop-
erative).

กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ Production and packaging processes 
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ผามัดยอมปากแดง

งานศิลปจากธรรมชาติ

Pak Daeng Tie Dye Clothes: The Art of Nature

      เทรนดมัดยอมกําลังมา เด๋ียวน้ีใคร ๆ ก็ห้ิวถุงผาสวม 

เส้ือผามัดยอม และผาท่ีไดจากกระบวนการยอมสีจากธรรม

ชาติกันมากข้ึนอยางเห็นไดชัด  นอกจากการยอมผาโดยใช

สีจากธรรมชาติจะเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ไมท้ิงสารเคมีเอา

ไวทําลายธรรมชาติแลว ผามัดยอมจากสีธรรมชาติ ยังเปน

งานศิลปจากธรรมชาติบนผืนผาท่ีมีช้ินเดียวในโลกอีกดวย

     Tie dye is trendy; we can see tie dye prod-

ucts everywhere as people yearn for the touch 

of nature. Tie dye clothes are created with natu-

ral dye and so, it is chemical-free, more 

eco-friendly, and recognized as the art of nature 

and the one and only piece of art in the world. 
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    การมัดยอม เปนการมัด ผูก หนีบ หรือเปนการ “กันสี” ใน

สวนใดสวนหนึ่งของผา ที่ผูยอมไมตองการใหเกิดสีที่จะยอม โดยใช

วัสดุตาง ๆ มาเปนตัวชวยในการกันสี รวมกับการมวน พับ จับจีบ

หรือขยำ ซึ่งจะใหผลลัพธของลายที่แตกตางกันออกไป ทั้งนี้ขึ้นอยูกับ

กลวิธีในการออกแบบสี  และการผสมผสานเทคนิคตาง ๆ เขาไวดวย

กันของผูยอม โดยเรียกการสรางลวดลายดวย กรรมวิธีน้ีวา“ผามัดยอม” 

ปจจุบันมีการใชเทคนิคการยอม และใชสีจากธรรมชาติ มาสรางความ

แตกตางใหกับงานมัดยอม ใหสีสัน และลวดลายที่แปลกใหม และ  

นั่นเปนจุดเริ่มตนสูการรวมตัวกันของกลุมแมบานมุสลิม ในชุมชนบาน

ปากแดง เกาะยาวใหญ ตำบลพรุ ในจ ังหว ัดพังงา ภายใต ช ื่อ 

“กลุมผามัดยอมปากแดง”

จากกลุมแมบานสูงานศิลป

      กลุมผามัดยอมปากแดงกอต้ังข้ึนไดประมาณ 2 ป โดยเปนการรวม

กลุม ของแมบานชาวมุสลิม ชุมชนบานปากแดง เกาะยาวใหญ โดยมี 

นางสาวสุมาลี บุญสพ เปนประธานกลุม มีสมาชิกในกลุม 15 คน ซ่ึงหา

รายไดเสริมจากการทำผามัดยอม เปนผาผืน เส้ือยืด และผาถุง เปนตน ท่ี

ผานมา กรรมวิธีท่ีกลุมแมบานบานปากแดงเคยใชในการผลิตผามัดยอม 

จะใชสีบาติกและสีเคมีซ่ึงเปนสียอมเย็น ใชน้ำยาโซเดียมซิลิเกต  เปนวิธีท่ี

ใชสารเคมีเปนหลัก แตปจจุบันไดปรับเปล่ียนกรรมวิธีการผลิตผามัดยอม

ไปสูแนวทางธรรมชาติ

ราชภัฎภูเก็ตเขาไปสังเกตชุมชน

    

    อาจารยอภิวัฒน ศรศักดา อาจารยสาขาออกแบบผลิตภัณฑ คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต  ไดใหความรูถึงท่ี 

มาของผามัดยอมวา  “การมัดยอมเปนศิลปะบนผืนผาท่ีมีการสืบทอดกัน

มานานในหลายประเทศเชน ไทย มาเลเชีย อินเดีย ญ่ีปุน โดยเรียกรวม ๆ 

วา “พลางงี” มีตนกำเนิดในเอเชียกลาง หลังจากน้ัน  จึงแพรขยายไปยัง

ญ่ีปุนและอินเดียโดยในอินเดียจะเรียกวา “พันธนะ” ซ่ึงหมายถึงการมัด

หรือผูกสวนในญ่ีปุนจะเรียกวา “ชิโบริ” ซ่ึงหมายถึง การมัด หรือปม” 

 

      The tie dye technique uses tying, knotting, and 
pinning to “contain color” on specific part of clothes. 
Different materials are used to contain colors together 
with rolling, folding, draping, or pressing, to create differ-
ent patterns, depending upon the color containing 
technique. Modern tricks and a more variety of natural 
dyes drew a group of Muslim homemakers in the Pak 
Daeng community on the Yao Yai Island in Tambon Prunai 
of Phang Nga province. Together, they formed the “Pak 
Daeng Tie Dye Clothes Group”.  

Homemakers turned artists 

   

       The Pak Daeng Tie Dye Clothes Group was estab-
lished for 2 years after it was established by Muslim 
homemakers of Baan Pak Daeng community on the Yao 
Yai Island. The Group of 15 members is under leadership 
of its President--Ms. Sumalee Boonsop. They gather to 
generate extra income from making tie dye clothes, 
t-shirts, tube skirt, and so on. They shifted from the use of 
Batik and cool dye (reactive dye) to using sodium silicate 
as the main chemical for a more natural technique.

Phuket Rajabhat University’s

community observation 

 
          Mr. Apiwat Sornsakda, lecturer of Product Design 
Program, Faculty of Science and Technology, Phuket 
Rajabhat University shared the background information of 
tie dye that “Tie dyeing is the art on fabric that has been 
passed down for generations in various countries like 
Thailand, Malaysia, India, and Japan; it is known in general 
as “Plangi” and was originated in Central Asia before 
expanding to Japan and India. The Japanese word for it is  
“shibori” (tying or knot), and it is called “baandhane” 
(tying).” 
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         และในฐานะผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑผามัดยอมปากแดง อาจารย

อภิวัฒนก็ไดลงพ้ืนท่ีไปสังเกตชุมชนเกาะยาวใหญ ตําบลพรุใน จังหวัดพั

งงา และนําขอมูลท่ีไดมาวางแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชนใหเปน

ท่ีรูจักในดานการตลาดมากยิง่ข้ึนโดยอาจารยอภิวัฒน กลาวถึงคร้ังแรกท่ี

ไดลงพ้ืนท่ีสํารวจชุมชนเกาะยาวใหญวา

     

        “เราในฐานะคนราชภัฎภูเก็ต มีความสนใจอยากจะไปเรียนรูกับ

ชุมชน ในคร้ังแรกท่ีไดลงพ้ืนท่ีพบวา ชาวบานมีผลิตภัณฑอยูแลว แตยัง

ขาดองคความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑ เราจึงมองเห็นชองทางท่ีจะเขาไป

สงเสริมชาวบาน” 

      

      อาจารยอภิวัฒน นําขอมูลท่ีไดในคร้ังน้ันมาประชุมรวมกับคณะ

ทํางานท่ีรับผิดชอบผลิตภัณฑน้ี จึงไดขอเสนอแนะวา ชุมชนมีการทํา

ผามัดยอมดวยสีท่ีเปนสีเคมีมากเกินไป อาจสงผลเสียตอสุขภาพ และ

ผลิตภัณฑไมมีจุดเดนในการขาย จึงควรสรางความแตกตาง เพ่ือเปน

จุดขายในการแขงขัน

นำวัสดุจากธรรมชาติในชุมชน

มาพัฒนาผลิตภัณฑ

          

         “เราเขาไปใหความรูอยางเดียวไมได แตตองชวยพวกเขาให

สามารถลงมือปฏิบัติไดจริงดวย ตองช้ีใหเห็นวาแนวทางท่ีเราเสนอ จะ

ชวยพัฒนาผลิตภัณฑใหดีข้ึน มียอดขายท่ีเพ่ิมข้ึน” อาจารยอภิวัฒนกลาว

ดวยความมุงม่ันต้ังใจ แนวทางท่ีอาจารยกลาว ก็คือการนําทรัพยากรท่ี

มีมากในชุมชน น่ันก็คือ ตนมะมวง และตนมะพราว มาประยุกตใชใหเกิด

ประโยชนมากท่ีสุด โดยการนําใบมะมวงและเปลือกมะพราว มาทําเปน

สียอม ผลิตผามัดยอมจากธรรมชาติ 

          การทําผามัดยอมโดยใชสีจากใบมะมวงน้ัน  มีข้ันตอนเร่ิมจากนํา

น้ําใสหมอแลวต้ังไฟใหน้ําเดือด จากน้ันตัดใบมะมวงลงไปตม แลวจึงใสจุน

สีลงไปในน้ําท่ีตมใบมะมวงไว จุนสีจะเปนตัวชวยทําใหผาติดสีไดดียิ่งข้ึน 

จากน้ันใสผาท่ีมัดเตรียมไวลงไปในหมอ ตมตอไปอีกประมาณ 30 นาที 

– 1 ช่ัวโมง เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหนําผาข้ึนจากหมอ นําไปลางดวย

น้ําสะอาด 3 – 4 คร้ัง โดยไมตองขยี้ผา จากน้ันทําผาไปตากลมใหแหง

         Mr. Apiwat was trusted to lead the Pak Daeng Tie Dye 

Clothes Development project and so, he visited the 

community located on the Yao Yai Island, Tambon Pru Nai, 

Phang Nga province. The gathered information laid the 

foundation of route-to-market of the product. Prof. Apiwat 

shared about his first visit that “The Phuket Rajabhat 

University was eager to learn more about communities and 

we found out from our visit that the community already 

had its signature product. The only thing missing was the 

product development know-how, which was the gap that 

can be closed by us.”

         Mr. Apiwat brought the information and met with the 

working group of this product. He suggested that the Group 

minimized the use of chemical dyes to protect their health. 

Moreover, such change could create product differentiation 

and competitive edge.

Nature led the way to OTOP products 

       “We aimed to support them with the knowhow and 

implementation thereof. We wanted to ensure that our 

guideline led to improved products and sales.” His voice 

reflected determination. The said guideline was to 

optimize the abundant resource in the community i.e. 

mango and coconut leaves to produce natural dye.

      The dye derives from boiling the mango leaves and 

adding copper sulphate to enhance color absorption. The 

tie dye clothes are then put in the boiler for 30 minutes to 

1 hour. Then, remove the clothes from boiler, wash 3-4 

times without scrubbing, and dry.

        For coconut leaves, boil the coconut leaves of 2-cen-

timeter width for 30 minutes. Soak the tie dye clothes in 

red lime water before boiling for better color absorption. 

Boil the clothes for 30 minutes to 1 hour. Then, remove 

the clothes from boiler, wash 3-4 times without scrubbing, 

and dry.
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         สวนวิธียอมผาดวยสีจากเปลือกมะพราวน้ัน มีข้ันตอนท่ีมากกวา

คือ  นําน้ําใสหมอ ต้ังไฟใหน้ําเดือด จากน้ันฉีกเปลือกมะพราวใสลงไป 

ขนาดไมตองใหญมาก ความกวางประมาณช้ินละ 2 เซนติเมตรโดย

ประมาณ แลวตม  ตอไปอีกประมาณ 30 นาที ตอมานําผาท่ีมัดเตรียมไว

ไปแชในน้ําปูนแดงกอนท่ีจะนําลงหมอตม  การแชน้ําปูนแดงจะชวยทํา

ใหสีติดผาไดดีมากยิง่ข้ึน จากน้ันตมตอไปอีกประมาณ 30 นาที – 1 ช่ัวโมง 

เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหนําผาข้ึนจากหมอ นําไปลางดวยน้ําสะอาด 

3 – 4 คร้ัง แบบไมตอง ขยี้ผา แลวจึงนําผาไปตากใหแหง

         นอกจากช้ีแนะใหกลุมแมบานเปล่ียนแนวทาง มาผลิตผามัดยอม

แบบธรรมชาติแลว  อาจารยอภิวัฒน และคณะทํางานยังไดเสนอให

ตอยอดผลิตภัณฑโดยการนําผามัดยอมมาประดิษฐเปนกระเปา ผาปู

ชายหาด กลุมแมบานน้ันมีพ้ืนฐานในการตัดเย็บผากันอยูแลว แตไมรู

วาจะทําผามัดยอมใหเปนกระเปา ไดอยางไร  อาจารยอภิวัฒน จึงเชิญ

ชางตัดเย็บ และดีไซเนอร  มาเปนวิทยากรสอนกลุมแมบานในการตัด

เยบ็กระเปา สรางจุดเดนใหกับผลิตภัณฑ และยงัเชิญวิทยากรมาใหความ

รูเก่ียวกับการบันทึกสีท่ีไดจากธรรมชาติ การรวมสีทําใหเกิดสีใหม ๆ 

รวมท้ังแนะนําเทคนิคการทําลวดลายมัดยอมใหหลากหลายยิ่งข้ึน

        

          ท่ีชุมชนบานปากแดง เกาะยาวใหญ ตําบลพรุใน จังหวัดพังงา 

มีสินคาผามัดยอมมากมายหลากหลายใหเลือกชอป ท้ังเส้ือผา ผาพันคอ 

ผาคลุมไหล ผาเช็ดหนา กระเปา และอีกมากมาย 

   

   สามารถติดตอสอบ ถามรายละเอียดไดท่ี หมายเลขโทรศัพท 

0635858772 หรือเลือกชมสินคาได 

           Facebook : ผามัดยอมปากแดง จะแวะไปเรียนรูการทําผามัด

ยอมก็สนุกสนานเพลิดเพลิน ยิง่ไดอุดหนุนงานศิลปบนผืนผาของคนในชุม

ชนท่ีมีท้ังฝมือและความต้ังใจ ก็ยิ่งเปนกําลังใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ ส

งเสริมชุมชนใหเขมแข็งข้ึนอีกดวย

    Mr. Apiwat also suggested that the Working Group expand 

the product lines to offer customers totes and beach towel. 

The Group is keen on tailoring, but they knew little about 

tote making. Mr. Apiwat therefore invited a designer and 

dressmaker to host the workshop for the Group to learn 

about product differentiation. Another expert was also 

invited to share his knowledge on natural dyes and dye 

mixing for new colors as well as creative designs and 

patterns.

      The complete fashion line of tie dye clothes is available 

at the Pak Daeng community. For more information, please 

call Tel. 0635858772 or browse through the collection at 

facebook page: ผามัดยอมปากแดง (Pak Daeng Tie Dye 

clothes). A tie dye clothes making workshop is also 

available along with the artistic collections from the 

community members.
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งานแฮนดเมด กระเปาเชือกมัดฟาง 

กลุม 5ต.

Handmade Hemp Rope Bag by the 5 Tor Group 

    เบ้ืองหลังกระเปาเชือกมัดฟางแสนเก ท่ีบานตําตัว 

ตะก่ัวปา จับมือกับราชภัฏภูเก็ต สรางสรรคผลงาน ดวยความ

ประณีตผลิตภัณฑจักสานงานทํามือ สวนใหญลวนแตเปนผล

งานท่ีเปยมไปดวยคุณภาพ    เพราะผูสรรสรางไดใสใจลงไป

ในผลงานแตละช้ิน ท้ังเร่ืองของรายละเอียด ลวดลาย สีสัน 

ความสวยงาม ความประณีต จนออกมาเปนงานท่ีดี มีคุณภาพ 

สรางรายไดเล้ียงชีพไดอยางม่ันคง ดังเชน ผลิตภัณฑชุมชน 

“กระเปาเชือกมัดฟาง กลุมสตรีจักสานบานตําตัว” อําเภอ

ตะก่ัวปา จังหวัดพังงา

      Hemp rope bag of Baan Tam Tua in Ta Kua Pa

X Phuket Rajabhat University Basketry is the 

manifestation of creativity and dedication to 

craft intricate details of pattern, colors, beauty, 

and durability. Such craftmanship can become a 

stable career and it actually is the case for the 

“Hemp Rope Bag by the Women Basketry of 

Baan Tum Tua Group” in Amphoe Ta Kua Pa, 

Phang Nga province.
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ที่มาของ “5ต” 

   

       5ต คือชื่อของกลุมที่ผลิตกระเปาเชือกมัดฟาง สินคาทองถิ่นที่มี

ดีไซน เรียบงาย เฉดสีดีงามฝมือกลุมสตรีจักสานบานตำตัว อำเภอ

ตะก่ัวปา จังหวัดพังงา ซ่ึงเรียกกลุมตัวเองวา “5ต” มีท่ีมาจากคำวา สตรี 

ตำบลตำตัว ตะกั่วปา มีสมาชิกทั้งหมด 20 คน เปนการรวมกลุมคนรัก

งานฝมือในชุมชน เพ่ือรวมกันใชเวลาวาง ใหเกิดประโยชน และสรางราย

ใหกับสมาชิกในชุมชน โดยพื้นเพสมาชิกในกลุมมีการทำอาชีพตัดเย็บ

เสื้อผาอยูแลว จึงทำให มีความถนัดและเชี่ยวชาญในการผลิตสินคางาน

ฝมือที่มีความประณีต

การมีสวนรวมในการรังสรรคผลงาน

    

       ขอจำกัดของกระเปาเชือกมัดฟาง คือ  ชุมชนตองส่ังซ้ือวัตถุดิบจาก

โรงงานแถวภาคอีสาน ซึ่งคาวัตถุดิบก็แพง คาขนสงก็แพง เชือกที่ซื้อมา  

มีราคา ท่ีสูงมาก เม่ือนำมาจักสานเปนกระเปาเชือกมัดฟาง ทำใหราคา

กระเปาเชือกมัดฟางสูงตามไปดวย และ  ที่สำคัญชาวบานเองก็ขาด

องคความรูเกี่ยวกับการเลือกคูสี ผศ.ดร.ภาณุวัฒน เสงี่ยม อาจารย

ประจำ สาขาวิชา ทัศนศิลป  คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จึงไดเขาไปชวยสนับสนุนกลุมแมบาน ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ เชน การจับคูสี การออกแบบรูปทรงกระเปาและยังมี

การออกแบบลวดลายใหม ๆ ใหอีกดวย

      

       กวาท่ีกระเปาเชือกมัดฟาง  จะไดลวดลายและรูปแบบใหมท่ีสวยเก

อยางที่เห็น ตองผานการคิดคนทดลองของทีมผูวิจัยกับชาวบาน จนได

กระเปามีคุณสมบัติใชงานไดคงทนยาวนาน เพราะเปนเชือกสังเคราะห 

ที่มีความทนทานในตัว อีกทั้งมีสีสันใหเลือกหลากหลายและผลิตภัณฑ

จากเชือกมัดฟางยังสามารถซักลางทำความสะอาดไดอีกดว

     

       และอีกประเด็นหนึ่งที่ผลิตภัณฑกระเปาเชือกมัดฟาง บานตำตัว

ก็มีปญหาเหมือนกลุมผลิตภัณฑงานฝมือท่ีอ่ืน ๆ ก็คือชางถักสวนใหญเปน

วัยทำงานจนถึงผูอาวุโส เด็กรุนใหมขาดความเช่ือมโยงกับภูมิปญญาทองถ่ิน 

ดังน้ัน นานวันเขากระเปาเชือกมัดฟางก็อาจจะหางหายไปจากวิถีชีวิตคน

รุนใหมมากขึ้นจนขาดการสานตอ

 

 

The background of “ 5 Tor ” 

    

      5 Tor is the name of the hemp rope bag making group, 

which focuses on simple designs and vivid colors. The 

name “5 Tor” comes from the word Sa“tri” “Tam”bon 

“Tam”  “Tua” “Ta”kuapa. A total of 20 members joined 

the movement out of the love for craftmanship, the joy 

of optimizing their free time, and the happiness of make 

for earnings for their family. They were already experi-

enced tailors and now their expertise extends to bag 

making, too.

Boundless creativity 

 

     The Group have faced a limitation in respect of key 

raw materials. The hemp rope must be procured from 

manufacturers in the Northeastern provinces, which 

doubles the already high cost of the hemp rope itself, 

resulting in the very high product price. Moreover, the 

members lacked the knowledge of color pairing Asst. Prof. 

Dr. Panuwat Sa-Ngiam, professor of the Visual Art 

Program, Faculty of Humanities and Social Science, 

Phuket Rajabhat University, therefore provided support 

on product design development, especially in color 

pairing, shape and form design, and new patterns.

      The final new version of hemp rope bag with new and 

noteworthy appearance were the fruit of research and 

collaboration between the research team and the 

community. The new version of hemp rope bag is durable 

due to the use of synthetic rope in the mix; a large range 

of colors are added to the variety; and the product is now 

washable. 

      Another challenge encountered by the Group, similar 

to all other local wisdom movements, are the gap of 

members. Most members are of working and retired ages, 

risking the loss of such local wisdom if it is not inspiring 

enough for new generations to preserve such heritage. 
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Always in the quest of innovation 

        The Group plans further development of the product 

by the use of plastic, silver, and gold beads as well as 

pearl to create signature pattern of the Group’s hemp 

rope bags. New product lines are also in the pipeline such 

as artificial flowers, coin purse, and souvenirs to provide 

more alternatives for customers. The Group is aspired to 

receive certification as OTOP product of Phang Nga 

province.

      Now that you know more about the 5 Tor Group, we 

invite all to visit Baan Tam Tua and give yourself and loved 

ones a unique gift of delicate and crafty piece of art that 

can be carried around. For more details, please contact 

the Group at Tel.0895929275; or via facebook page:

กศน ตำบลตำตัว (Non-Formal Education Office of 

Tambon Tam Tua).

สรางสรรคสิ่งใหมไมหยุดพัฒนา

          

      ในอนาคตทางกลุมมีแผนท่ีจะตอยอดพัฒนาผลิตภัณฑ  โดยการ

เพ่ิมเอกลักษณ เชน มีการเสริมลูกปด ไขมุก ค่ันเงิน ค่ันทอง เพ่ือตกแตง

ลวดลายใหมีความโดดเดน เพ่ิมมูลคาของกระเปาเชือกมัดฟางใหดูดีมาก

ยิ่งข้ึน และทางกลุมยังคิดจะเพ่ิมผลิตภัณฑท่ีทําจากเชือกฟางอ่ืน ๆ  อาทิ 

ดอกไมประดิษฐ กระเปาใสเหรียญ ของชํารวย เพ่ือใหลูกคาเลือกซ้ือสิน

คาไดหลากหลายข้ึน และผลักดันใหสินคาของกลุมสตรีจักสานบานตําตัว

เปนสินคา OTOP ของจังหวัดพังงา

      ไดรูจักกับกลุม  5ต ดีข้ึนแลว อยากชวนคุณสุภาพสตรี มาเยี่ยมชม

บานตําตัวและเลือกซ้ืองานฝมือท่ีเปนเอกลักษณของกลุม  ซ่ึงประดิด

ประดอยข้ึนจากความใสใจในทุกข้ันตอน งานละเอียดประณีต รูปทรง

และลวดลายไมเหมือนใคร จะถือไปไหนก็ก๊ิบเก  

         

      สนใจสินคากระเปาเชือกมัดฟาง ผลิตภัณฑชุมชนกลุมสตรีจักสาน 

บานตําตัว  หรือกลุม 5ต อําเภอตะก่ัวปา จังหวัดพังงา หมายเลข

โทรศัพท 0895929275  Facebook : กศน.ตําบลตําตัว
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ขาวออนไรดอกขา

พันธุขาวพื้นเมืองแหงความหวัง

Rai Dawk Kha Phangnga Rice: The Hope of Community

     “ขาวออนไรดอกขา” เปนพันธุขาวไรพ้ืนเมืองท่ีสืบทอดสาย

พันธุกันมานานไมนอยกวา 100 ป วิธีการปลูกขาวก็ยังคงใชวิธี

ด้ังเดิมท่ีสืบสานกันมาจากรุนสูรุน อีกท้ังยังเปนพันธุขาวท่ีอุดมไป

ดวยสารอาหาร ตานโรคภัยไดมากมาย เหมาะกับคนรักสุขภาพใน

ยุคน้ี ปจจุบันขาวออนไรดอกขาไดข้ึนทะเบียนเปนส่ิงบงช้ีทางภู

มิศาสตร (Geographical Indications หรือ GI) เปนทรัพยสิน

ทางปญญาอันทรงคุณคาของจังหวัดพังงา 

    “Rai Dawk Kha Phangnga Rice” has been 

around for over a century now and the farm-

ing technique remained purely traditional in 

line with the local wisdom passed down for 

generations. The variety contains various 

nutrients, suitable for health lovers these 

days. The Rai Dawk Kha Phangnga Rice was 

certified with geographical indications (GI) as 

the intellectual property of Phang Nga prov-

ince. 
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   วิถีชีวิตของคนชนบทในอดีต จะปลูกขาวไวรับประทานเอง  เปนสวน

ใหญ อาจจะดวยการคมนาคมขนสง การคาขายยังไมสะดวกสบาย   เชน

ทุกวันน้ี   โดยจะเลือกสายพันธุขาว   ใหเหมาะกับสภาพภูมิประเทศท่ีอยู   

อาศัย เน่ืองจากพ้ืนท่ีน้ีเปนท่ีราบ จึงเหมาะแกการปลูกขาวออนไรดอกขา 

ซ่ึงเปนสายพันธุท่ีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีมากท่ีสุด เพราะขาวออนไรดอกขามี

ความตานทานตอโรค สามารถปลูกแซมในสวนยางพารา สวนปาลม หรือ

ปลูกในท่ีราบเนินเขาท่ีไมมีน้ำขัง มีลักษณะเดนคือ รวงขาวเหมือนดอกขา 

สีของเมล็ดขาวสาร มีสีน้ำตาล แดงอมมวง เมล็ดเรียวยาว เม่ือเดินผาน

รวงขาวจะมีกล่ินหอมคลายใบเตย เม่ือนำไปหุงขาวออนไร ดอกขาจะสง

กลิ่นหอมคลายใบเตยคละคลุงไปทั่วบาน เม็ดขาวนุมหุงขึ้นหมอ นารับ

ประทานเปนอยางมาก 

พันธุขาวไรเพ�อสุขภาพ ตานโรคนานาชนิด 

    

      ขาวออนไรดอกขาอุดมไปดวยสารอาหารมีประโยชนตอสุขภาพ 

เหมาะกับผูที่ใสใจรักษาสุขภาพ หรือมีโรคประจำตัว ทั้งชวยลดระดับ

ไขมันและคอเลสเตอรอล ชวยควบคุมน้ำหนัก ลดอัตราเส่ียงของโรคหัวใจ 

เบาหวาน ชวยเพ่ิมระดับระดับไขมันดีสำหรับหลอดเลือดแดง นอกจากน้ี

ยังมีวิตามินอี มีสารตานอนุมูลอิสระชวยในการหมุนเวียนของโลหิตชะลอ

การเส่ือมของเซลลรางกาย และสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล

มะเร็ง ชวยปองกันโรคเหน็บชา มีคุณประโยชนครบถวนเลยทีเดียว

สืบสานการปลูกแบบดั้งเดิม 

   

     วิธีการปลูกและการเก็บเกี่ยวขาวออนไรดอกขา เปนวิธีดั้งเดิมที่สืบ

ทอดกันมาจากรุนสูรุนจนถึงปจจุบัน 

     

     การปลูก ใชวิธีการแทงสัก คือการหยอดหลุม เหมาะกับทุกสภาพพ้ืน

ท่ี โดยเฉพาะพ้ืนท่ีลาด โดยการทำไมสำหรับเจาะหลุมเรียกวา ไมสัก ยาว

ประมาณ 2 เมตร เปนลักษณะกลมพอเหมาะมือ เจาะหลุมใหลึกประมาณ 

3 เซนติเมตร ขนาดหลุมกวาง 1 น้ิว ระยะหางของหลุม ประมาณ 25×25 

เซนติเมตร 

Rai Dawk Kha Phangnga Rice:

the staple of Phang Nga province 

   

     Most village people grew rice for household consump-

tion in the old days, since the convenient road network 

and modern transportation did not exist. Different rice 

varieties were selected to fit the weather and soil condi-

tions of each locality. The plateau of Phang Nga province 

is where the Rai Dawk Kha Phangnga Rice thrives due to 

its disease resistance property. They can be grown in the 

rubber or palm plantations as well as any non-flooded 

plains. The paddy ear of Rai Dawk Kha Phangnga Rice 

resembles galangal flower, its long-shaped rice is brown 

or purple-red, and its smell is similar to that of pandan, 

which intensifies once cooked. The cooked rice is soft and 

aromatic.

Rai Dawk Kha Phangnga Rice is full

of health benefits 

 

    Rai Dawk Kha Phangnga Rice is a preferred choice of 

health lovers or those with chronic medical conditions as 

it helps reducing fat and cholesterol as well as risk of 

heart disease. It is also a good choice of carbohydrate for 

those on diet as it improves the HDL level. It also 

contains Vitamin E and antioxidants that improves the 

blood circulation, reduces the risk of cancer, and 

prevents beriberi.

Traditional cultivation heritage 

    

    Currently, the cultivation technique of Rai Dawk Kha 

Phangnga Rice has been the same as ancestors a hundred 

years ago.

   The drilling method has been used for Rai Dawk Kha 

Phangnga Rice because it fits all types of terrains, espe-

cially sloped area. The specific 2-meter-long wood called 

“stabber” is used to create a hole of 3-cm. depth and 

1-inch-wide hole, with distance of 25x25 cm. from one 

another. About 5-8 seeds are then placed in the hole and 

covered with soil. During the rainy days, rice would grow 

from the moist in the soil until fully grown. Farmers must 

tend to the paddy beds and remove any weeds, which 

ขาวออนไรดอกขา พันธุขาวพื้น

เมืองจังหวัดพังงา 
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       หลังจากน้ันหยอดเมล็ดขาวลงในหลุมทันที นําเมล็ดขาวใส

แลวหยอด หลุมละ 5-8 เมล็ด กลบดินปากหลุมดวยกระบอกท่ีใสขาว

ปลูก เม่ือฝนโปรยลงมา หรือเมล็ดไดรับความช้ืนจากดินก็จะเจริญเติบโต

เปนตนขาวให  ผลผลิตตอไป การปลูกขาวไร เกษตรกรจะตองหม่ันดูแล 

กําจัดวัชพืช เพราะในท่ีดอนจะมีวัชพืชมากกวาในท่ีลุม  เกษตรกรจะเร่ิม

ปลูกเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม และจะเร่ิมเก็บเก่ียว เดือนพฤศจิกายน 

ถึง ธันวาคม เน่ืองจากชวงเดือนมกราคม – พฤษภาคม เปนชวงท่ีฝนตก

นอยทําใหไมเหมาะกับการปลูกขาวชนิดน้ี

      

        การเก็บเก่ียวใชวิธีการลงแขกซ่ึงเปนประเพณีและภูมิปญญาท่ีสืบ

ทอดกันมาต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ควรคาแกการอนุรักษไมใหสูญหาย

ไป สําหรับอุปกรณท่ีใชในการเก็บเก่ียวขาวไร เรียกวา แกระ โดยจะเก่ียว

ทีละรวง แลวมัดเปนกําๆ ตากแดด 3 - 5 วัน เพ่ือนําเขาสูการผลิตหรือ

แปรรูปเมล็ดขาวออนไรดอกขาตอไป 

ขาวออนไรดอกขา พลิกฟนเศรษฐกิจ

ชุมชนจังหวัดพังงา

     อาจารยอานีซะห ดือราริง คณะครุศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎ

ภูเก็ต ผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑขาวออนไรดอกขาไดนำเสนอขอมูลเกี่ยว

กับขาวออนไรดอกขาวา สมาชิกกองทุนหมูบานแร ตำบลบางทอง 

อำเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา โดยมี นายไสว ประทีป ณ กลาง เปน

ประธานกรรมการบริหาร 

       

       พบวาในภาวะที่พืชเศรษฐกิจของภาคใต   ไดแก ยางพารา  และ

ปาลมน้ำมัน กำลังประสบปญหาราคาตกต่ำเปนระยะเวลาติดตอกันยาว

นาน  ทำใหเกษตรกรไดรับความเดือดรอนเปนอยางมาก แตคนพังงาก็

ไมยอทอ   ตอสูกับปญหาอุปสรรค   โดยลดการปลูกพืชเชิงเด่ียว หันมา

ปลูกขาวไรแซม ระหวางแถวตนยางพารา และปาลมน้ำมันที่ปลูกใหม  

ลักษณะพิเศษของขาวไรพันธุพื้นเมืองนี้ คือมีความตานทานตอโรค 

เปนขาวพันธุพื้นเมืองคุณภาพดี และมีคุณคาทางอาหารสูงนาจับตามอง

เปนอยางมาก เพราะเปนพืชท่ีกำลังมาแรงท่ีสามารถกูวิกฤติใหเกษตรกร

ชาวพังงาในขณะนี้

การตอยอดเพ�อสงตอสิ่งดีๆจากขาวพันธุดี

ขาวออนไรดอกขา

    สมาชิกกองทุนหมูบานแร เล็งเห็นวาขาวออนไรดอกขาเปนพืชที่

ชวยกระตุนเศรษฐกิจชุมชนไดเปนอยางดี และ เพื่อใหทันตอกระแส

การตลาดในยุคปจจุบัน ขาวออนไรดอกขาจึงมีชองทางการขายออนไลน

 

will grow better on the higher ground. The farmers start 

the farming during July and August, and the harvest is 

carried out during November and December. However, 

the rain volume drops significantly during January and 

May, which is unsuitable for growing this rice variety.

 

      The traditional joint harvest continues in this region; 

it is the local wisdom to be preserved. The harvest gears 

consist of “Krae” (traditional harvester) which harvests 

each ear for baling and drying for 3-5 days before 

processing. 

Rai Dawk Kha Phangnga Rice saves

the day 

      Ms. Anisa Dueraring, lecturer of Faculty Education, 

Phuket Rajabhat University, Head of Rai Dawk Kha Phangn-

ga Rice Development project, shared that the members of 

Rae Village Fund of Tambon Bang Thong, Amphoe Tai 

Mueang, Phang Nga province chaired by Mr. Sawai Prateep 

Na Thalang, recognized the hardship of community mem-

bers during the prolonged slumping period of southern 

economic goods like rubber and oil palm. Farmers were 

stifling, but they refused to give up. A solution was tested 

i.e. monoculture. Rice was introduced between the rubber 

tree and oil palm. The disease resistance property and 

heath benefits of Rai Dawk Kha Phangnga Rice make it a 

rising star of Phang Nga and, practically the savior of the 

plunging economy of the South.
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      คือ Facebook Page : ขาวดอกขา 50 หรือส่ังซ้ือไดทาง เว็บไซต

และ แอพพลิเคชั่น Shopee สะดวกและทันสมัยอยางมาก หรือหาก

สนใจเดินทางดวยตนเอง   มาท่ีวิสาหกิจชุมชนศูนยแปรรูปขาวไรดอกขา 

เลขท่ี 2/1 หมู 3 ตำบลบางทอง อำเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา 

     

      โทร. 0892889007, 0612379928 ก็มาไดงายไมลำบากนอกจาก

น้ีสมาชิกกองทุนหมูบานแรยังมีแนวทางเพ่ิมความหลากหลายของ  ผลิต 

ภัณฑ มีการตอยอดผลิตภัณฑจากขาวออนไรดอกขา ซ่ึงกำลังอยูระหวาง

การพัฒนาผลิตภัณฑ ไดแก โลช่ัน เซร่ัม สบูเหลว สครับผิว    เหมาะกับ

กลุมคนรักสุขภาพเปนอยางมาก

       

     

       

       คุณประโยชนเต็มเม็ดเต็มหนวยขนาดน้ี   จึงอยากเชิญชวนใหชวย

กันมาอุดหนุนขาวออนไรดอกขา เพราะนอกจากจะไดมีสวนชวยอนุรักษ

พันธุขาวโบราณใหคงอยูแลว ยังเปนการสงเสริมรายไดใหกับชุมชน พลิก

ฟนเศรษฐกิจชุมชน ใหกับกลุมกองทุนหมูบานแร ตำบลบางทอง อำเภอ

ทายเหมือง จังหวัดพังงาอีกแรงหน่ึงดวย

 

Rai Dawk Kha Phangnga Rice:

the staple of Phang Nga province 

   

     Most village people grew rice for household consump-

tion in the old days, since the convenient road network 

and modern transportation did not exist. Different rice 

varieties were selected to fit the weather and soil condi-

tions of each locality. The plateau of Phang Nga province 

is where the Rai Dawk Kha Phangnga Rice thrives due to 

its disease resistance property. They can be grown in the 

rubber or palm plantations as well as any non-flooded 

plains. The paddy ear of Rai Dawk Kha Phangnga Rice 

resembles galangal flower, its long-shaped rice is brown 

or purple-red, and its smell is similar to that of pandan, 

which intensifies once cooked. The cooked rice is soft and 

aromatic.

Rai Dawk Kha Phangnga Rice is full

of health benefits 

 

    Rai Dawk Kha Phangnga Rice is a preferred choice of 

health lovers or those with chronic medical conditions as 

it helps reducing fat and cholesterol as well as risk of 

heart disease. It is also a good choice of carbohydrate for 

those on diet as it improves the HDL level. It also 

contains Vitamin E and antioxidants that improves the 

blood circulation, reduces the risk of cancer, and 

prevents beriberi.

Traditional cultivation heritage 

    

    Currently, the cultivation technique of Rai Dawk Kha 

Phangnga Rice has been the same as ancestors a hundred 

years ago.

   The drilling method has been used for Rai Dawk Kha 

Phangnga Rice because it fits all types of terrains, espe-

cially sloped area. The specific 2-meter-long wood called 

“stabber” is used to create a hole of 3-cm. depth and 

1-inch-wide hole, with distance of 25x25 cm. from one 

another. About 5-8 seeds are then placed in the hole and 

covered with soil. During the rainy days, rice would grow 

from the moist in the soil until fully grown. Farmers must 

tend to the paddy beds and remove any weeds, which 

Let Rai Dawk Kha Phangnga Rice

takes care of your health 

      The members of the Rae Village Fund saw the oppor-

tunity to make the Rai Dawk Kha Phangnga Rice new 

economic goods of the province. Thus, they leverage the 

social e-commerce trend to start their online business by 

joining facebook under the account: ขาวดอกขา 50 (Rai 

Dawk Kha Phangnga Rice 50); the rice products are also 

available via website and Shopee application, too. They 

are indeed a group of modern farmers and marketers. If 

you are interested to visit the community in person, 

please come to the Rai Dawk Kha Phangnga Rice Process-

ing Cooperative at the address:  No. 2/1, Moo 3, Tambon 

Bang Tong, Amphoe Tai Meuang, Phang Nga province; or 

call Tel. 0892889007 and 0612379928. New products line, 

including lotion, liquid soap, and exfoliating scrubs are 

also in the pipeline. We are confident that health lovers 

would adore them!

      Let’s get good things for your body and fill your heart 

with joy of helping the community members. Your contri-

bution would not only preserve an ancient rice variety, 

but also to recover the local economy of the Rae Village 

Fund of Tambon Bang Tong, Amphoe Tai Meuang in Phang 

Nga province. It will fill in tummy and your heart, too!
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จังหวัดกระบี่

55



56



จากปลาสดสูปลาสม 

ของดีแหงชุมชนบานนานอก

Yummy Fish from Fresh to Fermented by 
Baan Na Nok Community

    “ปลาสม” อาหารจากภูมิปญญาชาวบาน คัดสรรวัตถุดิบ

จากปลาทะเล ศาสตรการถนอมอาหารรูปแบบหน่ึงท่ีอยูคูกับ

มนุษยมาทุกชนชาติ เชน เดียวกับคนไทยท่ีมีการถนอมอาหาร

หลายชนิด ทวาในการถนอมอาหารในหมวดเน้ือปลาน้ัน นอกจาก 

ปลารา ปลาจอม ปลาเค็ม ปลาหวาน หรือปลาแดดเดียวแลว 

คนไทย ยังมี “ปลาสม” เปนอีกหน่ึงวิธีท่ีชวยยืดอายุของอาหาร

ใหเก็บไวกินไดยาวนานข้ึนอีกทาง เราจะพาไปคนหาสูตร ปลาสม

ตามแบบฉบับของบานนานอกกัน

    “Pla Som” or fermented fish is food created 
from local wisdom to preserve the precious 
protein from the sea. Food preservation has 
been progressed by human beings since the 
dawn of time and fish is among one of the most 
popular protein undergoing various forms of 
preservation, be it pickled fish sauce, pickled 
fish, salted fish, sweetened, sun-dried fish, or 
“fermented fish”. Let’s dive deeper to find
out the original fermented fish.
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     ชุมชนบานนานอก หมู 11 ตำบลกระบ่ีนอย อำเภอเมืองกระบ่ี จังหวัดกระบ่ี 

เปนชุมชนท่ีผลิตปลาสม ฟงช่ือแลวทุกคนอาจจะคิดวาเปร้ียว แตปลาสม

บานนานอกเปนปลาสมท่ีรสชาติสามรส มีท้ังรสชาติเปร้ียว หวาน และเค็ม 

ที่มีความเขากันอยางลงตัว พูดซะขนาดนี้แลวทุกคนคงจะสงสัยแลววา 

ที่นี่มีเคล็ดลับอะไรที่ทำใหปลาสมไมใชแคเพียงปลาสม

     ปลา คือวัตถุดิบสำคัญอยางแรก ปลาของท่ีน่ีจะใชปลาน้ำเค็มในการ

ทำปลาสม โดยปกติปลาสมจะใชปลาน้ำจืด เชน ปลาตะเพียน ปลากระบอก 

ในการทำ แตที่นี่เนนใชปลาขางเหลืองและปลาหลังเขียว ซึ่งเปนปลา

ทะเลอันดามัน จะใหรสชาติท่ีมีความอรอยกลมกลอมมากกวาปลาน้ำจืด 

     สูตรลับอีกอยางคือการหมัก การหมักปลาสมที่อื่นจะใชเครื่องปรุง 

เชน น้ำปลา น้ำตาล กระเทียม ใสลงไปรวมกับปลาและใสขาวเหนียวสุก

ลงไปเลย แตที่นี่มีความพิเศษตรงที่จะหมักเนื้อปลาและเครื่องปรุงให

เขากันกอน หลังจากน้ันจึงจะใสขาวเหนียวสุกลงไป โดยท่ีใสน้ันไมใชแค

เพียงขาวเหนียวลวน แตจะใสขาวเหนียวสุกคร่ึงหน่ึงและใสขาวสวยคร่ึงหน่ึง 

การทำแบบนี้จะทำใหปลาไมเละ หากปลาเละจะเกิดการเนาเสียไดงาย 

และรสชาติที่ไดนั้นก็กลมกลอมอยางที่บอกครบครันทั้ง 3 รส

     

สูตรไมลับแบบฉบับชุมชนนานอก 

     ปลาท่ีใชจะเปนปลาสดจากทะเล หากปลาไมสดจริงจะทำใหการหมัก

เกิดการเนาเสียไดงาย ชุมชนบานนานอกมีแหลงปลาสดโดยรับมาจากชาว

ประมงในหมูบาน เปนการพ่ึงพาอาศัยกัน ไดประโยชนท้ังสองฝาย และยัง

ชวยทำใหเศรษฐกิจของชุมชนบานนานอกดำเนินไปไดอยางคลองตัวดวย 

เม่ือไดปลามาแลว ใหนำมาขอดเกล็ด ดึงเหงือก ชักไสปลาท้ิง และกรีดบั้ง

เนื้อปลาบริเวณใกลครีบหลังเปนรอยยาวตามแนวลำตัว เพื่อใหเกลือ

สามารถแทรกเขาเนื้อปลาไดทั่วถึง 

     หลังจากกรีดบ้ังปลาแลว กอนนำปลาไปลาง ตองนำสันมีดบุบคอปลา

บริเวณใกลกับหัวปลาท้ังสองดาน เพ่ือใหกระดูกปลาบริเวณน้ีช้ำเล็กนอย 

น่ีคือเคล็ดลับสำคัญท่ีสุดในการทำปลาสม เพราะบริเวณดังกลาวเปนกระ

ดูกแข็ง หากไมบุบใหช้ำ เกลือจะซึมเขาไปไมได และทำใหปลาหลังเขียว

กรรมวิธีการทำปลาสม 

     The Baan Na Nok Community is located at Moo 11, 
Tambon Krabi Noi, Krabi province. The community is 
outstanding for its secret fermented fish recipe. People 
usually associates fermented fish with sour taste, but Baan 
Na Nok’s fermented fish will tantalize your taste bud with 
the perfect blended sourness, saltiness, and sweetness. 
Now, we are about to learn why Baan Na Nok fermented 
fish is anything but ordinary.

     Fish is the key as the recipe stresses that the fish has to 
be sea fish instead of freshwater fishes like common silver 
barb or grey mullet suggested in other recipes. Baan Ba Nok 
fermented fish uses yellow stripe scad or round-belly 
sardine found in the Andaman Sea, which gives more 
intense flavor.

    Another secret is fermenting steps, which are also 
different as ordinary recipe suggests ingredients like fish 
sauce, sugar, and garlic mixed with fish and cooked 
glutinous rice while the recipe of Baan Na Nok says to mix 
the fish and all ingredients first and then adding glutinous 
rice afterward. The proportion of rice is half of cooked 
glutinous and half of cooked rice, which keeps the fish firm 
and not decomposted while the taste is more complexed.

The secret recipe of Baan Na Nok 

     Only fresh catch is allowed to undergo fermentation 
as anything less than fresh risks rotting. Baan Na Nok 
has its own fresh fish resource from community fisher-
men. The trade is economically reciprocating and 
beneficial for the whole community. Once the fresh
fish rolls in, descaling, cleaning, and carving are done to 
the fish before salt bathing begins.

     

The Making of Pla Som
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     ตองบอกเลยวาการกินปลาสมใหอรอยน้ันมีหลายวิธี แลวแตวาใครจะ

ชอบแบบไหน แบบยางก็จะไดกล่ินหอมจากใบตอง กล่ินจะหอมอบอวน

ชวนกินไปอีก แบบน่ึงก็เหมาะสาหรับคนรักสุขภาพเพราะไมมีน้ำมัน ผลลัพธ

ท่ีออกมาคือปลาน่ิมนากินมาก สวนวิธีสุดทายน้ีเปนท่ีนิยมท่ีสุด เพราะกรอบ

หนังขางนอก และน่ิมเน้ือปลาขางใน ทุกคนคงอยากจะรู อยางละเอียดแลว 

วาแตละวิธีน้ันจะมีข้ันตอนอยางไรบางเราไปดูกันเลย 

 

     ยาง วิธีนำปลาสมปลาหลังเขียวไปปรุงนั้นทำไดหลายวิธี วิธีดั้งเดิม

ท่ีสุดคือการนำปลาสมไปหอใบตอง แลวยางไฟออน ๆ ไปเร่ือย ๆ จนเน้ือ

ปลาสุก วิธีน้ีจะชวยใหไดปลาสมท่ีมีเน้ือแหง หอมกล่ินใบตองและควันไฟ

     นึ่ง วิธีทำคือ นำปลาสมปลาหลังเขียวทั้งตัว ใสลงในจานกระเบื้อง

หรือชามแกวทนความรอน แลวนำไปนึ่งจนสุก วิธีนี้จะทำใหไดปลาสม

ที่เนื้อนุมชุมฉ่ำ

     ทอด การทอดปลาสมปลาหลังเขียวนั้น ตองมีเคล็ดลับเล็กนอย 

ไมอยางน้ัน เน้ือปลาสมอาจเละแตกสลายไมเปนช้ินเปนตัวได โดยเทคนิค

คือ การนำปลาสมมาชุบไขไก หรือแปงทอดกรอบผสมน้ำใหเหลวพอดี 

แลวนำลงทอดในน้ำมันรอน ทอดไฟกลางคอนไปทางไฟออน แปง หรือ 

ไข จะสุกและหอหุมทรงของตัวปลาเอาไว ไมใหแตกออกจากกัน เมื่อ

ปลาสุกเหลืองดีแลว ก็ตักขึ้นสะเด็ดน้ำมันกอนจัดเสิรฟ

     หากตองการความอรอยที่มากกวานี้ แนะนาใหกินกับเครื่องเคียงที่

นิยมกินกับปลาสมปลาหลังเขียว ก็คลายกับเคร่ืองเคียงแหนม ไดแก พริก

ปอบหรือพริกกะเหรี่ยงสด บางคนจะแนมพริกแหงทอดมาดวย แลวก็มี

หอมแดงสดปอกเปลือกซอย ถาปลาสมยังหมักไมเปร้ียวไดท่ีเทาไร ก็อาจ

แนมมะนาวแปนผาซีกเคียงมาใหบีบดวย บางคนจะนำปลาสมไปยำ 

โดยการใสหอมแดง พริกสด มะนาว ลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติใหครบรสไปอีก 

เปนอันครบครันเครื่องเคียงกินกับปลาสม

กินงายไดหลายวิธี 

     It’s easy and totally up to your preference how you 
would like to enjoy fermented fish. Grill it for the intense 
aroma of banana leaf; or steam it as a healthier choice 
because no oil is needed for the cooking while the fish 
would be super soft moist. Last but not least, fry it for the 
crispy skin and soft, juicy meat inside. Let us share with you 
on the how-to.

      Grill: Just slow-cook it until fully cooked. The result is 
firm meat with banana leaf and smoke aroma.

      Steam: Just put the whole fish on heat-resistant dish 
and steam until cooked for a soft and super moist texture.

      Fry: Fry it following these tips and tricks or else the 
meat may break and look appealing. The trick is dipping the 
fermented fish in the egg or flour batter before deep-frying 
it. Use the medium-to-low heat for the egg or flour batter to 
wrap around the fish and remove oil excess before serving.

Simple and multiple ways to

enjoy fermented fish

ท่ีนำมาทำปลาสมเนาใน ซ่ึงมักพบวาเปนปญหาท่ีเกิดข้ึนไดบอย ๆ เวลา

ทำปลาสมหลังเขียว นำปลามาทาเกลือใหท่ัวตัวท้ังดานนอกดานใน และ

อัดเกลือลงในรอยบ้ังปลา แลวหมักไว 30 นาที จึงนำไปลางน้ำออกอีกคร้ัง

ใหสะอาด แลวนำปลามาพักใหสะเด็ดน้ำ โขลกกระเทียมท่ีปอกเปลือกแลว

เตรียมไว โดยโขลกแคพอแหลกเตรียมไว และหลังจากน้ันนำกระเทียมท่ี

โขลกไวไปใสในปลาหลังเขียว พรอมกับเกลือและน้ำตาล คลุกเคลาใหปลา

เขากันหมักทิ้งไว 2 คืน หลังจากนั้น เมื่อปลาเขากับเครื่องปรุงเรียบรอย

จึงใสขาวเหนียวสุกและขาวสวยลงไป และนำมาใสถุงสูญญากาศ เพราะ

ถุงสูญญากาศ สามารถยืดอายุของปลาสมใหเก็บไวกินไดนานมากข้ึน 

One tip though, after carving the fish on the back and 
before cleaning, the fish will be bonked at lateral line on 
both sides near the head to make soft bruises. This is the 
most critical step as the line is hard bones that would 
prevent salt absorption that leads to internal rotting often 
found in fermented round-belly sardine. This bonking helps 
improving the effect of salt bathing. The whole fish is then 
soaked in salt for 30 minutes before another cleaning, 
removing excess moisture, and bathed by crushed garlic 
mixed with salt and sugar. Fermented for 2 nights, the mix 
of cooked glutinous rice and cooked normal rice is added, 
and the fish is sealed off in vacuum packaging for a longer 
shelf life.
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    กอนอื่นตองขอบอกกอนวาบรรจุภัณฑของชุมชนบานนานอกนี่ไม

ธรรมดา มีการใชถุงซิปสูญญากาศรอยเปอรเซ็นต ซ่ึงเปนความรวมมือของ 

อาจารยณัฐธยานวัน พิชัยยุทธ สาขาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูพัฒนาผลิตภัณฑปลาสม ทำให

ผลิตภัณฑปลาสมสามารถเก็บไวรับประทานไดนานข้ึน ผูบริโภคสามารถ

ส่ังซ้ือไดทีละเยอะ ๆ ก็ไมตองกลัวเสีย มาถึงชองทางการจัดจำหนาย ท่ีน่ีมี 

Facebook Page ช่ือ “ปลาสมบานนานอก” หรือโทร 093-0359302 

บริการจัดสงท่ัวประเทศ สะดวกซะขนาดน้ีตองส่ังมาลองกินแลวละ กินคู

กับขาวสวยรอน ๆ ไมมีอะไรจะดีไปกวานี้แลว รับประกันความฟน 

     จากความรวมมือของชุมชนบานนานอก และมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

ทำใหปลาสมเก็บไวไดนานข้ึน เปนการถนอมอาหารท่ีไดประสิทธิภาพอีก

วิธีหน่ึง และทำใหมียอดการส่ังซ้ือท่ีเพ่ิมข้ึนดวย โครงการน้ีจะสำเร็จไมได

หากไมมีความชวยเหลือระหวางมหาวิทยาลัยและชุมชน เปนการเสียสละ

ของอาจารยหลาย ๆ ทานในมหาวิทยาลัยท่ีต้ังใจพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน

สรางอาชีพ เพิ่มรายได ใหชุมชนเพิ่มมากยิ่งขึ้น

     

สั่งปลาสมงายๆ ไดหลายวิธี 

     ปลาหลังเขียวมีเน้ืออรอยก็จริง แตกางก็เยอะเปนอุปสรรคในการกิน

ซะเหลือเกิน แตดวยภูมิปญญาของคนโบราณท่ีแสนฉลาด เพราะการนำ

ปลาหลังเขียวมาทำปลาสม โดยใสเคร่ืองปรุงคือ กระเทียม น้ำปลา น้ำตาล 

หมักลงไปพรอมกันซ่ึงวิธีการน้ี จะทำใหเกิดจุลินทรียข้ึน ซ่ึงเจาจุลินทรียน้ี

จะเกิดแบคทีเรียในกลุมท่ีผลิตกรดแลคติกและกรดอะซิติก ซ่ึงกรดท้ังสอง

ชนิดน้ีไดจากธรรมชาติ จะชวยยอยแคลเซียมในกางปลาใหออนน่ิมลงทำให

เวลากินปลาสมน้ันกินไดอรอยโดยไมตองกังวลเร่ืองกางน้ันเอง

ภูมิปญญาชาวบานที่ทำใหปลาสม

มีรสสม (เปรี้ยว) และกางนิ่มลง 

     The round-belly sardine is popular for the taste but has 
a nasty reputation of too many fishbones. We human, 
however, overcame such challenge by fermenting it with 
garlic, fish sauce, and sugar that gave birth to the microbial 
triggering bacteria producing lactic and acetic acids to soften 
the calcium in fishbone. Thus, enjoy your fermented fish 
without worry for any fishbones.

Local wisdom to furthe

the deliciousness of fermented fish

     The Baan Na Nok is customer-centric and choose to 
seal their products in 100% vacuum zip lock packages, 
thanks to the collaboration of Ms. Nattayawan Pichaiyuth 
from the Department of Food Technology, lecturer of 
Faculty Agricultural Technology, Phuket Rajabhat University. 
She developed the fermented fish product for a longer 
shelf life and customers can order a larger volume of 
products worry-free of the expiry dates. If you are interest-
ed, please contact the merchant at facebook page: “Pla Som 
Baan Na Nok” (Baan Na Nok Fermented Fish); or call 
Tel. 0930359302 to buy from wherever as the nationwide 
delivery is available for all customers to enjoy the fermented 
fish with hot cooked rice. What could top that, right?

     Thanks to the local wisdom of Baan Na Nok Community 
and technology enabled by the professors of Phuket 
Rajbhat University, now the community can enjoy bigger 
orders and more income while customers nationwide can 
enjoy Pla Som anytime and anyplace.

Get your hand on the fermented fish

is super easy.

     The fermented fish can be even more delicious with 
popular side dishes like fresh or dried chili peppers or bird 
eye chili and sliced shallot. If you yearn for more sourness, 
add some sliced lime to the dish; or make it a spicy salad is 
also an excellent choice.
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เคร�องแกงดี เคร�องแกงตำมือ 

แหงบานเหนือคลอง

Handmade Curry Paste of Baan Klong Neua 

    พูดถึงพริกก็ตองเผ็ด พูดถึงความเด็ดตองที่นี่ เครื่องแกง

ตำมือ บานเหนือคลองที่มีเสนหเฉพาะตัว กลิ่นหอมยั่วดวย

สวนผสมของสมุนไพร พิถีพิถันในทุกขั้นตอน

     Chili is elevated to the next level at Baan 
Klong Neua The place where chili is substler, 
with a little mix of herbs and a lot of local 
wisdom techniques.
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     เมื่อพูดถึงอาหารปกษใตทีไร ก็ตองนึกถึงจานเด็ดที่มีรสเผ็ดจัดจาน 

ไมวาจะเปน คั่วกลิ้ง แกงสม แกงเผ็ด แกงไตปลา อาหารปกษใตนั้นมี

เสนหเฉพาะตัวและเหมาะกับคนรักสุขภาพ 

     รสชาติความอรอยของเมนูอาหารปกษใตแตละจาน นอกจากขึ้น

อยูกับรสมือของแมครัวคนเกงแลว “เคร่ืองแกง” ก็ถือเปนสวนประกอบ

สำคัญที่ขาดไมได และยิ่งถาเหลาแมครัวไดรวมตัวกัน เผยเคล็ดลับ

ความอรอยของแตละคนออกมา กอตั้งเปน “กลุมเครื่องแกงตำมือ 

บานเหนือคลอง” จังหวัดกระบี่ เปนเครื่องแกงที่ตำดวยมือ ออกแรง

โขลกดวยแรงคน ยิ่งทำใหเครื่องแกงมีกลิ่นหอมอรอยกวาเครื่องแกง

แบบปน เพราะเวลาตำจะมีน้ำมันในสมุนไพรออกมา ทำใหมีกลิ ่น

หอมกวา อรอยกวา 

     สูตรผสมเครื่องแกง ก็เปนอีกหนึ่งเคล็ดลับของความอรอย เพราะ

เปนสูตรเฉพาะตัว ทั้งเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงเผ็ด เครื่องแกงสม 

โดยวัตถุดิบสดใหมที่ใชก็มาจากในชุมชน ทั้งขมิ้น พริกชี้ฟา พริกไทยดำ 

ขิง ขา ตะไคร ซึ่งเปนวัตถุดิบหลักในการทำเครื่องแกง ลวนปราศจาก

สารพิษที่เปนอันตรายตอรางกาย

     อาจารยชุติมา ชางพุ ม อาจารยประจำสาขาวิชานวัตกรรม

ผลิตภัณฑสรางสรรค มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ไดเขาไปมีสวนรวมใน

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื ่องแกงตำมือบานเหนือคลอง ไดลงพื ้นที ่

สอบถามความตองการและรวมศึกษาหาแนวทางรวมกับชาวบาน รวม

ทั ้งพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความโดดเดน เหมาะกับเปน

ผลิตภัณฑของชุมชน เนื่องจากเครื่องแกงตำมือของกลุม มีเอกลักษณ

เฉพาะตัวที่กรรมวิธีในการผลิตคือ การตำมือ ไมใชเครื่องปน ทำใหมี

น้ำมันในตัวสมุนไพรออกมา สงกล่ินหอมรัญจวนใจ อาจารยชุติมาเลาวา 

“รูสึกดีใจที่จะไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ และทำใหชาวบานมีราย

ไดเพิ่มมากขึ้น ซึ่งชาวบานในพื้นที่เปนผูที่มีความรูความชำนาญเปน

อยางดีในการคัดสรรวัตถุดิบท่ีนำมาใชในการทำเคร่ืองแกง เพราะฉะน้ัน

อาจารยเองจึงไมเปนกังวลในเรื่องนี้”

     

     

       Southern cuisine is all about hot and spicy ingredients 
as the famous southern gourmets of Thailand are based on 
curry paste, namely stirred fried meat with yellow curry 
paste, spicy yellow curry, spicy curry with coconut milk, and 
Thai fish innards curry. They are all uniquely charming 
because of the curry paste; and the recipes are suitable for 
health lovers, too.
      

      Beside the chef’s expertise, “curry paste” is the heart 
of most Southern cuisine menus. Baan Neua Klong is the 
landmark where top chefs of southern cuisine gather and 
share their tips and tricks. From such foundation, the 
“Handmade Curry Paste Group of Baan Klong Neua” was 
established in Krabi province. The Group drives the 
handmade curry paste movement to preserve the 
original way of curry paste making, which gives better aroma 
than machine production due to the herbal oil released 
only by pounding.

      The ingredients are also important as they create 
originality and difference. Various recipes are available such 
as curry paste for use with coconut milk and yellow curry 
paste. Fresh raw materials are the heart of delicious curry 
paste, of which its main ingredients consist of turmeric, goat 
pepper, black pepper, ginger, galangal, and lemongrass—all 
of which are good for the health.

      Lecturer Chutima Changpoom, from Bachelor of Technology 
Program in Creative Product Innovation, Phuket Rajabhat 
University, worked in a collaborative project with the 
Handmade Curry Paste Group of Baan Klong Neua to learn 
about the requirements of the Group and identify the right 
solution enabled by technology. The result was a package 
specially designed to present the distinctive features of the 
handmade product with the special aroma produced by the 
handmade curry paste that 
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        was inimitable by machine-made version. Prof. Chutima 
shared that “I am glad that product development helps 
improving the income of the community. They are all 
experts in what they do, and they choose only the best 
ingredients for their curry paste making. So, I have zero 
concern on this matter.”

       More importantly, the Group never stops progressing 
as it continuously researches for new product development 
to cater the market. The curry paste has been developed 
for a longer shelf life without any preservatives being added 
because the Group cares most about its customer’s health. 
Moreover, high standard of the product is maintained to 
enhance consumer confidence.

       If you are interested to taste the elevated aroma of 
handmade curry paste, please contact the merchant at 
facebook fanpage: เครื่องแกงตำมือบานแมใหญ (Mae Yai’s 
handmade curry paste). The products are available in 3 
sizes S, M, and L. You will shout out “Roi Jung Hoo” 
(Super Delicious!) in Southern dialect after a bite! It’s true 
that “Chili is elevated to the next level at Baan Klong Neua 
of Kabi province.”

     นอกจากนี ้ กลุ มผลิตภัณฑเครื ่องแกงตำมือบานเหนือคลอง 

ยังใหความสำคัญกับการคิดคนพัฒนาสูตรใหมๆ  ออกสูตลาด เปนเคร่ือง

แกงที่เก็บไวไดนานโดยที่ไมใสสารกันบูด เพราะสุขภาพความปลอดภัย

ของผูบริโภคเปนสิ่งที่กลุมใหความสำคัญมากที่สุด รวมทั้งพยายาม

รักษามาตรฐานคุณภาพของสินคา เพ่ือทำใหลูกคามีความม่ันใจในผลิตภัณฑ

     สนใจอุดหนุนเครื่องแกงตำมือ บานเหนือคลอง จังหวัดกระบี่ 

ติดตอหมายเลขโทรศัพท : 089-5929275

Facebook : เครื่องแกงตำมือบานแมใหญ 

    

      เครื่องแกงบรรจุภัณฑเปนกระปุกมีใหเลือกถึง 3 ขนาด ขนาดเล็ก 

ขนาดกลาง และขนาดใหญ หากใครไดลิ้มลองรสชาติเครื่องแกงตำมือ

ของที่นี่แลว จะตองรองเปนภาษาใตวา “โอโห หรอยจังหู” สมกับ

ประโยคท่ีวา “พูดถึงพริกก็ตองเผ็ด พูดถึงความเด็ดตองท่ีน่ี ตองเครื่อง

แกงตำมือบานเหนือคลอง จังหวัดกระบี่เทานั้น” 
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ตำนานเคร�องแกงตำมือบานเขางาม

The Myth of Handmade Curry Paste
@ Baan Khao Ngam 

     เครื่องแกงตำมือของภาคใต เปนอาหารที่มีเอกลักษณ

เฉพาะตัว โดดเดนแตกตางจากเคร่ืองแกงในภูมิภาคตาง ๆ มีรส

จัดเขมขน นิยมใสขมิ้นเปนหลัก “เครื่องแกงตำมือ บาน

เขางาม” ใชวัตถุดิบบาน ๆ สะทอนถึงวิถีชีวิตความเปน

อยูแบบพอเพียง แตกลับเพิ่มความอรอยใหหลากหลายเมนู 

เปนเคร่ืองแกงสำเร็จรูปผานกรรมวิธีการผลิตท่ีเปนสูตรเฉพาะ 

ชวยสรางอาชีพใหกับชาวบานในชุมชนบานเขางาม ตำบล

เขางาม อำเภออาวลึก จังหวัดกระบี่

      The curry paste of southern region is 
unique. It is different from counterparts in 
other regions due to the hot and spicy taste 
and the main ingredient i.e. turmeric. The 
“Handmade Curry Paste of Baan Khao Ngam” 
instead uses local ingredients in line with 
their self-sufficient way of life to transform 
simple ingredients to various delightful 
dishes. Thanks to technology, the curry paste 
has been developed as the instant curry 
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     เครื่องแกงไทย คือหัวใจสำคัญของอาหารไทยซึ่งสวนใหญมีรสชาติ

เผ็ดรอน แตแทจริงแลวตนกำเนิดของเคร่ืองแกงมาจากตางประเทศ คือ 

อินเดีย และแมกซิโก แมวาเคร่ืองแกงของไทยจะใชกะทิ ซ่ึงไดรับอิทธิพล

จากอาหารอินเดีย แตคนไทยก็ไดพัฒนาสูตรและรสชาติเปนของตัวเอง

จนเปนที่รูจักในนามของเครื่องแกงไทย โดยการลดเครื่องเทศบางชนิด 

และเพิ่มสมุนไพรบางอยาง เชน ตะไคร ขา มะกรูด และกะป สิ่งสำคัญ

ที่ทำใหอาหารไทยไดรับความนิยมไปทั่วโลก นั่นก็เพราะคนรุนกอนได

คิดคนสูตรเครื่องแกงที่มีความโดดเดน และมีรสชาติที่อรอย อีกทั้งยังมี

สวนผสมของสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาชวยบำรุงรางกายอีกดวย

     เครื ่องแกงตำมือของภาคใต เปนอาหารที่มีเอกลักษณโดดเดน

แตกตางจากเครื่องแกงในภูมิภาคอื่น ๆ มีรสจัด เขมขน นิยมใสขมิ้น

เปนหลัก ปจจุบันอาหารทองถิ ่นของภาคใตไดรับความนิยมทั่วไป 

การทำเครื่องแกงใตใหคงรสชาติเขมขนไมทิ้งความอรอยที่ครบเครื่อง

จำเปนตองใชสวนผสมในทองถิ่นอยางครบถวน ซึ่งเปนเรื่องที่ยุงยากพอ

สมควร เคร่ืองแกงสำเร็จรูปของบานเขางาม จึงเปนคำตอบของผูท่ีตองการ

ปรุงอาหารรสชาติอรอย ครบเครื่องเขมขนสไตลอาหารปกษใต

ความเปนมาของเคร�องแกงไทย

     เครื่องแกงตำมือบานเขางาม เปนภูมิปญญาดานอาหารทองถิ่น 

ท่ีไดรับการสืบทอดจากรุนสูรุน บานเขางามเปนชุมชนท่ีมีพ้ืนท่ีเหมาะสม

ในการทำการเกษตร โดยเฉพาะการปลูกมะกรูด ขมิ้น ตะไคร และ

เครื่องเทศตางๆ ซึ่งเปนสวนผสมหลักของเครื่องแกงตำมือบานเขางาม 

แมบานในพื้นที่จึงไดรวมกลุมกันนำผลผลิตที่มีอยูในชุมชนมาแปรรูป

เปนเคร่ืองแกงสำหรับใชประกอบอาหาร เน่ืองจากมีวัตถุดิบจำนวนมาก

จึงไดทดลองผลิตเครื่องแกงของชุมชนนำไปวางจำหนาย และไดรับการ

ตอบรับจากผูบริโภคเปนอยางดี จึงเปนที่มาของการจัดตั้งกลุมเครื่อง

แกงตำมือบานเขางาม

จากสมุนไพรริมรั้วสูผลิตภัณฑทองถิ่น

     The Thai curry paste is the star of the show for Thai 
cuisine, which is famed for its spiciness. Not many would 
know that curry paste originated from India and Mexico. 
Although coconut milk in the Thai cuisine was influenced by 
the Indian cuisine, the curry paste has been adapted and 
developed with Thai characteristics until it has become the 
unique Thai curry paste. Certain spice was removed while 
others were added to the mix, namely lemongrass, galangal, 
and kaffir lime. Shrimp paste was also added to make the 
combination unique in taste and aroma that skyrocketed 
the Thai curry paste to the global map of deliciousness. 
Moreover, the Thai curry paste also contains medicinal 
herbs, which are beneficial to the health.

    
    The handmade curry paste of the Southern Thailand is 
different in its intense flavor and the use of turmeric as the 
main ingredient. Its popularity continued to increase, and 
the original recipe is at its best when all local ingredients 
are used in the mix. That’s why the instant curry paste of 
Baan Khao Ngam is the top-of-mind choice for the southern 
cuisine afficionado. 
     

The Journey of Thai curry paste 

    The Thai curry paste of Baan Khao Ngam is recog-
nized as local wisdom and its recipes have been passed 
down for generations. The Baan Khao Ngam community 
is located in the abundant land, suitable for growing the 
main ingredients of the Thai curry paste. Homemakers in 
the community thus gathered and processed the local 
produce into the curry paste. Due to large volume of 
produce, the curry paste was made and sold outside the 
community. The enthusiasm of the market toward the 
curry paste led to establishment of the Handmade Curry 
Paste Group of Baan Khao Ngam.

     

     

From local herbs to OTOP product 
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     เคร่ืองแกงตำมือบานเขางามมีสวนผสมท่ีเปนสมุนไพรอันเปนวัตถุดิบ

ในทองถ่ินท่ีหาไดตามร้ัวบาน สวนผสมหลักไดแก ใบมะกรูด มีกล่ินหอม

ใชแตงกลิ่นในอาหารคาวหลายชนิด น้ำมะกรูด ใชปรุงอาหารเพื่อใหมี

รสเปรี้ยวและดับกลิ่นคาวปลา พริก ชวยขยายเสนโลหิตในลำไสและ

กระเพาะอาหาร เพ่ือใหดูดซึมอาหารดีข้ึน ชวยใหรางกายขับถายของเสีย 

กระเทียม มีกล่ินหอมฉุนเผ็ดรอน การรับประทานกระเทียมท้ังสดหรือแหง

เปนประจำยังสามารถปองกันโรคหวัด วัณโรค คอตีบ ปอดบวม ไทฟอยด 

มาลาเรีย คออักเสบ และอหิวาตกโรคไดอีกดวย หอมแดง มีรสฉุน ชวยขับลม 

แกทองอืด ชวยยอยและเจริญอาหาร แกบวมน้ำ แกอาการอักเสบ ตางๆ 

ขับพยาธิ ชวยใหรางกายอบอุน ขม้ินชัน มีสรรพคุณบรรเทาอาการทองอืด 

ทองเฟอ และรักษาแผลในกระเพาะอาหาร สมุนไพรแตละชนิดท่ีไลเรียงมา 

ถูกนำมาผสมคลุกเคลาเปนเคร่ืองแกงคุณภาพท่ีคงคุณคาทางยาไวอยาง

ครบถวน พรอมนำไปปรุงอาหารท่ีท้ังใหรสชาติอรอยและมีประโยชนตอ

สุขภาพ เรียกไดวา กินอาหารเปนยาน่ันเอง

สรรพคุณทางยามากมายซอนอยูใน

เคร�องแกงตำมือบานเขางาม

     สำหรับเครื่องแกงตำมือ ชุมชนบานเขางาม จุดเดนอยูที่การตำมือ 

ใชแรงคนตำดวยครกหิน ใชวัตถุดิบท่ีมาจากชาวบานปลูกกินเองในทองถ่ิน 

เคร่ืองแกงท่ีไดจากการใชมือตำในครกหินน้ัน จะชวยใหมีกล่ินหอมมากกวา

การปนดวยเคร่ืองปน อีกท้ังยังมีสวนชวยทำใหรสชาติของเคร่ืองแกงมีความ

เขมขนกลมกลอม นอกจากน้ี สวนผสมตางๆ ของเคร่ืองแกงบานเขางาม

ยังเนนท่ีความสดใหม สะอาด และปลอดสารพิษแนนอน

กลิ่นหอมเยายวนทรงคุณคาดวยแรงคน

     ดร.สัญชัย ยอดมณี อาจารยประจำสาขาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองแกง

ตำมือบานเขางาม เลาใหฟงวา “ไดลงพ้ืนท่ีไปมีสวนรวมในการพัฒนาผลิตภัณฑ

ชุมชนบานเขางาม และพบวามีเอกลักษณในกรรมวิธีการผลิตคือ การทำเคร่ือง

แกงโดยใชครกหิน แตก็มีจุดดอยคือตองใชระยะเวลาในการผลิตคอนขางนาน 

อาจารยและทีมงานจึงไดคิดคนปรับเปล่ียนข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตใหม

โดยแนะนำใหชาวบานใชเคร่ืองบดหยาบพอประมาณกอน แลวจึงใชครก

หินตำมือในข้ันตอนถัดไปในการผลิตเคร่ืองแกง เพ่ือใหเคร่ืองแกงยังคงมี

กล่ินหอมเปนจุดขายของเคร่ืองแกงตำมือบานเขางามแหงน้ี ซ่ึงกรรมวิธีท่ี

ใหคำแนะนำแกชาวบานนี้ จะชวยลดเวลาของการผลิตเครื่องแกงตำมือ 

ทำใหผลิตไดเร็วข้ึนในปริมาณท่ีมากข้ึน แตก็ยังคงกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณ

ของเครื่องแกงตำมือบานเขางามไวได”

ปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการผลิต แตอัตลักษณ

เคร�องแกงตำมือไมเปลี่ยนแปลง

        The handmade curry paste of Baan Khao Ngam 
contains local herbs. Kaffir lime leaf is chosen to add the 
aroma in various savory dishes; kafir lime juice is used to 
add sour flavor while lessening the fish odor; chili expands 
the blood veins in the intestine and stomach for better 
digestive and excretory systems; garlic (fresh and dried) is 
loved for its spicy aroma and its benefit to prevent cold, 
tuberculosis, pneumonia, typhoid, malaria, infected bronchitis, 
and cholera; shallot is used for its strong aroma and benefit 
of relieving gas, bloated stomach, improving digestive 
system and appetite, relieving bloated skin, infection, 
removing parasite, and warming the body; turmeric has the 
benefit of relieving bloated stomach and stomach wounds. 
All of these herbs are in the curry paste, ready to be 
cooked as a delightful and healthy meal for health lovers. 
You are truly what you eat!

Healthiness can be delicious!

        The handmade curry paste of Baan Khao Ngam is 
distinguished because it is made by hand pounding. The 
manmade pounding and the stone mortar are the best 
combo to produce the curry paste that carries the intense 
aroma of all herbs unachievable any blending machine. 
Moreover, the handmade curry paste preserves the perfect 
flavor of the curry paste made of hygienic and chemi-
cal-free, freshly harvested ingredients.
     

        Dr. Sanchai Yodmanee, lecturer of Home Economics 
Program, Faculty of Science and Technology, Phuket 
Rajabhat University, who led the research team of the 
instant handmade curry paste of Baan Khao Ngam community, 
shared with us that “After visit ing the community,
I discovered the unique production technique of the 
community. The mortar was the key, but its weakness was 
long lead time. Therefore, we recommended process 
improvement for the community to grind the raw materials 
roughly before pounding, enabling faster production while 
preserving the aroma. This improved the production lead 
time and increased the produced volume while maintaining 
the uniqueness of the product.” 

Best aroma is handmade aroma 

Technology improved production process

while preserving the identity of handmade 

curry paste 
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     ดร.สัญชัย เลาใหฟงตอวา “ในเรื่องของบรรจุภัณฑ เมื่อกอนชุมชน

ใชกระดาษแกวแบบบางหอเคร่ืองแกง ทำใหเก็บรักษาเคร่ืองแกงไดไมเกิน 

3 สัปดาห และบรรจุภัณฑซ่ึงใชกระดาษแกวติดกาวธรรมดาและมีสต๊ิกเกอร

โลโกดานบน ยังไมมีเอกลักษณสะดุดตา ดังนั้นทางทีมงานของอาจารย 

จึงไดเขาไปชวยใหคำปรึกษาแนะนำและพัฒนาบรรจุภัณฑเคร่ืองแกงอีกดวย 

ต้ังแตการออกแบบและการเลือกใชวัสดุของบรรจุภัณฑ ใหสอดคลองกับ

ประเภทผลิตภัณฑเคร่ืองแกง เพราะเคร่ืองแกงบางประเภท เชน มัสม่ัน

จะมีน้ำมัน การใชถุงแกวอาจไมเหมาะ เพราะจะทำใหเกิดการซึมของน้ำมันได 

คณะผูวิจัยจึงไดแนะนำใหทางชุมชนเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเปนวัสดุพลาสติก

ท่ีมีความหนามากกวาเดิม เพราะถาเปนพลาสติกเน้ือบางเหมือนท่ีใชกันตาม

ทองตลาดท่ัวไป เวลาปดผนึกดวยความรอนจะเกิดรอยและเปนรู เพราะ

ความหนาแนนของพลาสติกคอนขางนอย ทำใหเคร่ืองแกงเนาเสียไดงาย 

จึงตองเลือกใชวัสดุที่มีความหนามากขึ้นเพื่อใหเก็บรักษาเครื่องแกงไว

ไดนานขึ้น”

     เครื่องแกงตำมือบานเขางามเปนภูมิปญญาอาหารทองถิ่นปกษใต 

ท่ีไดรับการถายทอดจากรุนสูรุน มีสวนผสมท่ีเปนเคร่ืองเทศและสมุนไพร

พ้ืนถ่ิน ผสมผสานกับกรรมวิธีข้ันตอนการผลิตท่ีไดรับการพัฒนาตอยอด

โดยทีมวิจัยจากคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต 

ทำใหเคร่ืองแกงตำมือบานเขางาม จังหวัดกระบ่ี สามารถเพ่ิมกำลังการผลิต

ไดมากย่ิงข้ึน โดยยังคงไวซ่ึงรสชาติกลมกลอม มีกล่ินหอมเปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว อีกทั้งยังสามารถเก็บรักษาไวไดนานมากขึ้น สนใจสั่งซื้อ

ผานชองทางออนไลน 

Facebook Page : เครื่องแกงตำมือกระบี่ โดยชุมชนบานเขางาม 

LINE ID : @098-0478002 

หมายเลขโทรศัพท : 098-0478002

     เครื่องแกงตำมือบานเขางาม จังหวัดกระบี่ จึงเปนการสรางมูลคา

เพิ่มใหแกผลิตภัณฑชุมชนทองถิ่นและเปนอีกหนึ่งความภาคภูมิใจของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ท่ีไดมีสวนรวมใหบริการวิชาการ ชวยยกระดับ

รายไดและสืบสานภูมิปญญาดานอาหารของชุมชนทองถิ่นอันดามัน 

ดวยแรงกายแรงใจสูการพัฒนา

      Dr. Sanchai continued that “Packaging was also 
improved from thin cellophane, which allowed only up to 
3-week shelf life and plain appearance of the product, to 
thick plastic, which was more suitable for curry paste 
containing oil like Massaman curry paste. The new solution 
was recommended by Dr. Sanchai’s research team to solve 
the problem of product’s short shelf life due to leakage 
and spoiling from the thin package sealing process.”
The handmade curry paste of Baan Khao Ngam is the proof 
of success when local wisdom is supported by the modern 
technology. The collaboration between Baan Khao Ngam 
community and Phuket Rajabhat University elevated the 
OTP product to the next level. If you are interested to cook 
a meal of authentic southern meal, check out the 
facebook page: เครื่องแกงตำมือกระบี่ โดยชุมชนบานเขางาม 
(Krabi handmade curry paste of Baan Khao Ngam); or 
LINE ID: @098-0478002 ; or Tel.0980478002.

      The handmade curry paste of Baan Khao Ngam in Krabi 
province is an example of how we can add value to the 
local products. The project is the pride of Phuket Rajabhat 
University to promote local products and local wisdom of 
communities along the Andaman coast. 

     

Dedication to development 
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ปลาดุกรา สูตรลับ ตำรับโคกหาร

The One and Only Pickled Catfish
of Baan Koak Harn

    ชุมชนบานโคกหาร เปนชุมชนที่มีความอุดมสมบูรณ 

เปนท่ีอาศัยของสัตวนานาชนิดโดยเฉพาะปลาดุก มีมากกวา

ปลาชนิดอื่น ดวยสภาพพื้นที่เปนพรุเปนโคลนเปนที่อาศัย

ของปลาดุก ชาวบานจึงจับปลาดุกมาเพ่ือบริโภค เม่ือชาวบาน

จับปลาดุกมาไดเกินกวาจะบริโภค จึงมีความคิดในการเล้ียง

ปลาดุก และนำไปประกอบอาหารและถนอมอาหาร เชน ปง 

ยาง ทำปลาเค็ม ซึ่งวิธีการถนอมอาหารที่เก็บไดนานและมี

รสชาติอรอยมากที่สุด คือ การทำปลาดุกรา เปนที่มาของ

ผลิตภัณฑ “ปลาดุกรา แหงบานโคกหาร”

    The Baan Koak Harn community is located in 
an abundant area; it is also the natural habitat 
of many fishes, especially catfish that loves the 
soft and muddy earth. It is no surprise that 
catfish became one of the community’s staple. 
Learning that the natural condition accommodates 
catfish culture, the community then began 
catfish culturing and processing catfish surplus 
by means of grilling or pickling, the latter of 
which gave birth to the community pride called 
the “Pickled Catfish of Baan Koak Harn”

68



     ดร.ธัชชพร ไชยเจริญ รองคณบดีฝายแผนและประกัน คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ซ่ึงรวมมือกับชุมชนในการพัฒนา

ผลิตภัณฑปลาดุกรา กลาววา “ปลาดุกรา เปนอาหารภูมิปญญาชาวบาน 

การนำปลาดุกมาถนอมอาหารของคนปกษใต มีมาต้ังแตสมัยโบราณ เพ่ือ

เก็บรักษาอาหารไวรับประทานไดนานข้ึน ซ่ึงทางกลุมศูนยการเรียนรูเพ่ิม

ประสิทธิภาพการผลิตสินคา หมู 2 ตำบลโคกหาร อำเภอเขาพนม จังหวัด

กระบ่ี ไดมีการเล้ียงปลาดุกในหมูบาน 174 ครัวเรือน และ นำมาแปรรูป

เปนปลาดุกรา” 

     ปลาดุกราไมเหมือนกับปลาราท่ัวไป โดยปกติปลาราจะหมักดวยปลา

ตัวเล็กมีรสเค็ม แตปลาดุกราหมักดวยปลาดุกขนาดพอดีทั้งตัว ไมเละ 

มีรสเค็มปนหวาน ข้ันตอนการทำปลาดุกรา เร่ิมจากนำปลาดุก 5 กิโลกรัม 

มาลางน้ำใหสะอาดและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ำ ทิ้งไวนาน 3 ชั่วโมง 

จากนั้นนำปลาที่สะเด็ดน้ำเรียบรอยแลว ใสเกลือ 2.2 มิลลิกรัม และ

น้ำตาลทราย 2.2 มิลลิกรัม ยัดไสในทองปลาและคลุกเคลากับตัวปลา 

หลังจากน้ันนำปลาดุกหมักลงในถังหมัก จัดเรียงเปนช้ัน ๆ จนเต็ม ปดฝา

ใหสนิท หมักท้ิงไว 2 คืน ปลาท่ีผานการหมักแลวตองตากแดดนาน 5 ช่ัวโมง 

แลวนำปลามาหอดวยกระดาษซับน้ำและน้ำมัน ใสถังพลาสติกท่ีมีฝาเกลียว 

ปดฝาใหมิดชิดทิ้งไว 2 วัน หลังจากนั้นนำปลามาแกะกระดาษหอออก 

นำไปตากแดดครั้งที่ 2 ประมาณ 5 ชั่วโมง เปนอันเสร็จสิ้น นำไปบรรจุ 

จำหนาย หรือนำไปรับประทานได 

สูตรลับความอรอยของปลาดุกราโคกหาร 

     เม่ือได ปลาดุกรา ท่ีผานกรรมวิธีการหมัก และตากแดดเรียบรอยแลว 

สามารถนำไปทอด โดยการตั้งกระทะใสน้ำมันพอประมาณ เมื่อน้ำมัน

รอนไดท่ี นำปลาดุกราลงกระทะทอดใหพอสุก เน่ืองจากปลาดุกมีสวนผสม

ของน้ำตาลอาจทำใหไหมไดงาย จากน้ันตักข้ึนพักใหสะเด็ดน้ำมัน สามารถ

รับประทานไดเลย หรือนำมายางไฟออน ๆ แทนการทอดก็เปนอีกหนึ่ง

วิธีที่สามารถทำไดเชนกัน และใครตองการเพิ่มรสชาติความอรอยแซบ

ของปลาดุกรา ใหหั่นพริกสด หอมแดง และเพิ่มความซี้ดดวยการบีบ

มะนาวลงบนตัวปลา พรอมรับประทานคู กับขาวสวยรอน ๆ หรือ

ขาวเหนียวก็อรอยไมแพกัน 

เคล็ดลับความอรอยการทอดปลาดุกรา 

อาหารคูครัว 

      Dr. Thatchaporn Chaicharoen, Deputy Dean of Planning 
and Quality Assurance Department, Faculty of Agricultural 
Technology, Phuket Rajabhat University, who led the 
collaboration with the community to develop the pickled 
catfish development, shared that “Pickled catfish is local 
wisdom passed down in families for generations of southern 
people. The Learning Group aimed to increase productivity 
of Baan Koak Harn community in Moo 2, Tambon Kaok Harn, 
Amphoe Khao Panom, Krabi province. Over 174 families 
make a living from catfish culture and catfish pickling.”

     

       Catfish changed the game for pickled fish entirely, 
since pickled fish recipes normally suggest small fish and 
the end result of the recipe is a salty pickled fish sauce. 
The pickled catfish is different as the whole catfish is 
pickled to preserve the firm texture of the fish and the final 
taste is sweet and salty. Following the secret recipe, 5-kg 
catfish is cleaned and dried for 3 hours before stuffing 2.2 
mg. of sugar and 2.2 mg. of salt inside the fish, and rubbing 
them on the fish skin, too. Then, arrange the catfish in the 
pickling containers until full, close the lid tight, and leave it 
for 2 nights. The pickled fish must be sundried for 5 hours 
and wrapped in water and oil absorbent paper before 
placed in the plastic bucket with twisted lid. Leave the 
airtight bucket for 2 days, then unwrap the fish and dry 
them for 5 hours. By then, the product is ready for packaging 
and sales, or served on the table.

Secret behind the Pickled Catfish

of Baan Koak Harn 

       In frying the pickled fish, make sure you pour enough 
oil for deep frying. Once the oil heats, deep fry the pickled 
fish and leave it to brown. Beware that the catfish contains 
sugar, which can easily burn. As the fish browns, let it rest 
for awhile and serve. Grilling is an interesting alternative, 
but please grill it gently using low heat. You can also spice 
it up with fresh chili, shallot, and a squeeze of lemon juice; 
the dish goes very well with a bowl of freshly cooked rice 
or sticky rice.

     

Cooking tip for maximum taste 
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     ปลาดุกราของกลุมศูนยการเรียนรูเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินคา 

บานโคกหาร เขาพนม จังหวัดกระบี่ มีรสชาติที่แตกตาง หอมอรอย

ดวยสวนผสมการหมักปลาซึ่งเปนสูตรลับของที่นี่ โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปลาดุกที่เลี้ยงเอง สามารถกำหนดขนาดปลาใหเทาๆ กัน นอกจากนี้

ปลาดุกราบานโคกหารยังมีกลิ ่นหอม รสชาติกลมกลอมเฉพาะตัว 

แตกตางจากปลาดุกราจากที่อื่น 

ปลาดุกราบานโคกหารความแตกตางที่ลงตัว 

     ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหารไดสงขายทั้งในจังหวัดกระบี่ และ

ตางจังหวัด ทางมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตไดเขามาชวยตอยอดการพัฒนา

ผลิตภัณฑในทุกมิติ ทั ้งตัวผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และการตลาด 

เปนการชวยเพ่ิมยอดขาย สรางอาชีพ สรางรายไดใหกับชุมชน ท้ังผูเล้ียงปลา 

และผูแปรรูปอาหารในแตละครัวเรือนของหมูบานโคกหาร เปนการพัฒนา

เศรษฐกิจภายในชุมชนอยางยั่งยืน 

     ปจจุบัน ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหาร กลายเปนสินคาของดี

ประจำจังหวัดกระบ่ี ตัวผลิตภัณฑปลาดุกราน้ันเปนสูตรลับของทางกลุม

ที ่สามารถทำใหลูกคาพึงพอใจในรสชาติ และขายในราคายอมเยา 

แพ็คละ 500 กรัม ราคา 180 บาท ผูที ่สนใจสามารถซื้อสินคาไดที่ 

กลุมศูนยการเรียนรูเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินคาปลาดุกราโคกหาร 

เลขท่ี 71/1 หมู 2 ตำบลโคกหาร อำเภอเขาพนม จังหวัดกระบ่ี 80204 

โทร.093-7913704 (คุณสวิส พรหมชัยศรี) ของอรอยไมจำเปนตอง

จายแพง 90% ของลูกคายืนยันวาสินคาเราดีที่สุด

ขอขอบคุณสวนรวมชวยเหลือ และการสนับสนุน 

     ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหาร มีแนวทางในการพัฒนาบรรจุภัณฑ

ที่สามารถชวยในการเก็บรักษาไดนานขึ้น การขนสงที่สะดวกสบาย 

และสวยงามดูดี เปนการเพ่ิมมูลคาใหผลิตภัณฑ อีกท้ังยังใหขอมูลโภชนาการ

ที่บอกถึงคุณคาทางอาหารที่ผูบริโภคจะไดรับ ซึ่งการพัฒนาในสวนนี้

จะชวยเพิ่มยอดขาย และทำใหผลิตภัณฑเปนที่รูจักเพิ่มมากขึ้น

เรียบแตโก ทริคการเพิ่มยอดขาย 

       The pickled catfish of the Learning Group for 
Enhanced Productivity of Baan Koak Harn in Khao Panom, 
Krabi province, is a marvelous sweet and salty combination. 
The trade secret lies in the size of catfish cultured and 
harvested in the best size for pickling. Moreover, the 
pickled fish gives sweet aroma that is totally different from 
others.

The perfect combo of difference 

         The pickled catfish of Baan Koak Harn product is now 
available in Krabi and other provinces. The support on 
product and packaging improvement as well as marketing 
from Phuket Rajabhat University significantly boosted the 
sales, built careers, and generated new streams of revenue 
for the entire community, especially the aqua farmers and 
processors of catfish. With this support, the Baan Koak Harn 
is progressing healthily on its journey to self-sufficiency. 

         Currently, the pickled catfish of Baan Koak Harn is 
one of the best OTOP sellers as the taste is right and the 
price is right-on. A 500-g pack will cost you only 180 baht.
If you are interested to get a bite, please contact the 
Pickled Catfish Of The Learning Group for Enhanced 
Productivity of Baan Koak Harn at the address 71/1, Moo 
2, Tambon Koak Harn, Amphoe Khao Panom, Krabi 
province 80204; or Tel. 0937913704 (Mr. Swiss Promchaisri). 
Enjoy the great product at great price; we guarantee our 
products with a statistic of 90% repeated purchase!

Appreciation for support 

       Production of pickled catfish of Baan Koak Harn 
follows the guideline for packaging for longer shelf life, 
logistics convenience, and attractiveness. It is a simple 
technique to add value to the product; nutritional information 
is also available on the label to help customers to make 
buying decision. The improved package contributed to the 
increase both in sales and awareness of the brand.

Simple but complexed element helps 

boosting the sales 
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โรตีกรอบ รสเกษม เมืองกระบี่

Crispy Roti by Roskasem of Krabi Province 

     “พอเราสอนชาวบานเสร็จ ตามสูตรโรตีกรอบที่ทาง

กลุมไดคิดคน ชาวบานพากันบอกวาจะเอาไปขายเลย” 

ประโยคน้ีเติมพลังใจใหกับ อาจารยแสงระวี ณ พัทลุง อาจารย

ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน ใหได

หายเหนื่อยจากความพยายามที่จะพัฒนาผลิตภัณฑของ

กลุมสตรีพัฒนานิคม ตำบลคลองทอมเหนือ อำเภอคลองทอม 

จังหวัดกระบี่ ทีมนักวิชาการจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต

ไดนำองคความรูไปพัฒนาผลิตภัณฑ สรางมูลคาเพิ่มใหแก 

“โรตีกรอบ กลุมสตรีพัฒนานิคม” 

    “After we introduced the crispy roti recipe,
which was an improved version from the original
one of the Group, all members agreed to master
the recipe and sell it right away.” This statement 
brought great joy to ajarn Sangrawee Na Pattalung, 
lecturer of Home Economics Program, Faculty of
Science and Technology, Phuket Rajabhat University,
and her team. Their effort paid off beautifully
after the collaboration with the Pattana Nikom
Women Group of Tambon Klong Tom Neua,
Amphoe Klong Tom, Krabi province, to develop
and add value to the “crispy roti of the Pattana
Nikom Women Group”. 
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จนทำใหสมาชิกในกลุมรูสึกต้ืนตันใจ และจะนำสูตรโรตีกรอบท่ีไดพัฒนา

ข้ึนใหมน้ี ไปวางจำหนายเพ่ือสรางรายไดใหกับสมาชิก อันเปนส่ิงท่ียืนยันไดวา 

อาจารยแสงระวี ณ พัทลุง มาถูกทางแลว และข้ันตอนตอไปท่ีทีมนักวิชาการ

จากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จะสนับสนุนทางกลุมแมบาน คือการวิจัยเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑใหสามารถเก็บไวไดนานขึ้น พรอมตอการวางจำหนาย

     เริ่มแรก อาจารยแสงระวี และคณะทำงาน ไดลงพื้นที่เพื่อจะเขาไป

พัฒนาการทำขนมฮาลัว ใหกับกลุมสตรีพัฒนานิคม แตอาจารยแสงระวี

สังเกตเห็นวา สมาชิกกลุมทุกคนทำอาหารหวานเกง และทำไดหลายชนิด 

อาจารยแสงระวีไดจับเขาคุยกับชาวบาน นำโดย คุณจินตนา สุพรรณพงศ 

หรือ จะแขก ประธานกลุมสตรีพัฒนานิคม ทำใหทราบถึงขอมูลเชิงลึกวา 

ความตองการท่ีแทจริงของสมาชิกกลุม คือตองการใหทีมวิจัยพัฒนาการ

ทำโรตีกรอบใหมีลักษณะเปนแผนใหญ มีความ หอม หวาน กรอบ ซึ่ง

เปนที่นิยมของลูกคาในปจจุบัน 

     จากการลงพื้นที่ของอาจารยแสงระวี และคณะทำงาน ไดขอมูล

วาสมาชิกกลุมสามารถทำโรตีไดอรอยอยูแลว แตชาวบานยังทำโรตีกรอบ

ไมเปน ทางกลุมสตรีพัฒนานิคมจึงมีความตองการใหทีมวิจัย จากมหาวิทยาลัย

ราชภัฏภูเก็ต เขาไปชวยเหลือ และรวมวิจัยพัฒนาโรตีกรอบไปพรอมๆ 

กับชาวบาน

     อาจารยแสงระวี เลาถึงจุดเร่ิมตนของสูตรโรตีกรอบวา“อาจารยไมเคย

ทำโรตีกรอบมากอนเลย เคยแตรับประทาน พอทราบความตองการของ

ชาวบาน อาจารยก็เริ่มทดลองทำโรตีกรอบ ซึ่งเปนเรื่องคอนขางยาก 

อาจารยไดลงพื ้นที ่ศึกษาการทำโรตีของชาวบาน วาชาวบานทำ

อยางไร โรตีที ่ไดเปนแบบไหน ทำใหอาจารยคนพบวาชาวบานที่

นี ่มีพื ้นฐานและความเชี่ยวชาญในเรื ่องการทำโรตีเปนอยางดี หลัง

จากนั้นอาจารยและทีมวิจัยจึงไดทำการศึกษาเพิ่มเติม คิดคนสูตรโรตี

กรอบ ทดลองผลิต จนทำใหไดสูตรโรตีกรอบท่ีลงตัว ซ่ึงเปนสูตรเฉพาะ

ของกลุมสตรีพัฒนานิคม และแตกตางจากโรตีกรอบจากที่อื่น ๆ  ตรง

กับความตองการของสมาชิกกลุมสตรีพัฒนานิคม และมีรสชาติที่

อรอยถูกใจกลุมผูบริโภคที่ไดลองรับประทาน”

จุดเริ่มตน “โรตีกรอบ” กลุมสตรีพัฒนานิคม

เริ่มไปพรอมๆ กัน

The members of the Group loved the improved recipe and 
agreed to use it for production immediately as they were 
confident it could definitely improve their income. It proved
that Prof. Sangrawee was on the right track; her team’s next 
milestone is development for a longer shelf life.

      Ms. Sangrawee relived her memory of the first step. “I 
never made crispy roti before. Upon the Group’s request,
I tried my own version of crispy roti and found out that it 
was rather difficult. So, I studied from the experts in the 
Group about their recipes and techniques. Next, we added 
in certain steps to formulate the crispy roti recipe unitl we 
agreed that what we had on hand was the unique crispy 
roti recipe with the taste profile that matched the preference 
of our focus group.”

Taking the first step together 

        Originally, Ms. Sangrawee’s team worked in collabora-
tion with the Pattana Nikom Women Group for a dessert 
call “Alua”. Nevertheless, Prof. Sangrawee observed that all 
members of the Group were dessert experts; so, she 
discussed with the Chair of the Group, Ms. Jintana Supan-
pong or “Ja (big sister) Kaek”. She revealed the insight of 
the Group that they would like the research team to help 
developing the crispy roti to be bigger, crispier, and sweeter, 
which was very trendy in the present. 

        Lecturer Sangrawee acknowledged the request; her 
team gathered further data and found out that they were 
excellent soft roti makers, but they did not know how to 
make crispy roti. The support from the Phuket Rajabhat 
University could fulfill their needs.
 

The quest for better “crispy roti” 
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     ถาพูดถึง โรตี ถือไดวาเปนขนมรับประทานยามวางซึ่งเปนที่นิยม

ของชาวปกษใต จึงไมใชเรื่องแปลกที่จะมีผูผลิตโรตีออกวางจำหนาย

หลายรายนับไมถวน แตส่ิงท่ีจะมัดใจลูกคาได คือความกรอบและความอรอย 

ซ่ึงเปนท่ีมาของสูตรโรตีกรอบของกลุมสตรีพัฒนานิคม อาจารยแสงระวี 

เลาตอไปวา “โรตีมีหลายสูตร หลายแบบ แตโรตีกรอบของกลุมสตรี

พัฒนานิคมมีสูตรเฉพาะท่ีทางทีมงานของอาจารยคิดคนพัฒนาข้ึนอยาง

พิถีพิถัน มีการปรับเปนทรงกลม เสนผานศูนยกลางประมาณหน่ึงน้ิวคร่ึง 

รับประทานงาย เลือกใชเนยสดแทนมาการีน เพราะจะมีความหอมมากกวา 

เวลาทอดก็เลือกใชมาการีนแทนน้ำมัน ซ่ึงจะชวยเพ่ิมความกรอบใหกับโรตี 

นอกจากน้ี รูปแบบบรรจุภัณฑ ทางคณะทำงานเราก็ไดเขาไปชวยพัฒนา

และออกแบบบรรจุภัณฑใหดวย ย่ิงชวยใหสามารถเก็บรักษาความกรอบ

ของโรตีไวไดนานยิ่งขึ้น โดยไมตองใชสารที่เปนอันตรายตอสุขภาพ”

     น่ีเปนเพียงขอมูลสวนหน่ึงของสูตรลับโรตีกรอบของกลุมสตรีพัฒนานิคม 

ที่ทีมนักวิชาการจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตเขาไปชวยพัฒนาใหทาง

กลุมสตรีพัฒนานิคม ยังมีสูตรความอรอยนอกเหนือจากน้ีท่ีเปดเผยไมได 

เพื ่อคงไวซึ ่งสูตรลับความอรอยของโรตีกรอบกลุมสตรีพัฒนานิคม 

หากอยากลองล้ิมชิมรสตองติดตอ จะแขก ประธานกลุมสตรีพัฒนานิคม 

หมายเลขโทรศัพท 0809102902 หรือเดินทางไปยังตำบลคลองทอมเหนือ 

อำเภอคลองทอม จังหวัดกระบ่ีเทาน้ัน

เคล็ดลับความอรอย “โรตีกรอบ” 

กลุมสตรีพัฒนานิคม

     “จากการลงพ้ืนท่ี ไดพบปะทำความรูจักกับชาวบาน และมีสวนรวม

ในการคิดคนสูตรโรตีกรอบ ทำใหอาจารยสัมผัสไดถึงอัธยาศัยไมตรี 

ความนารักของชาวบาน ท้ังท่ีพวกเขาทำโรตีเช่ียวชาญกันอยูแลว แตชาวบาน

พรอมเรียนรูตลอดเวลา เหมือนน้ำที่ไมเต็มแกว ทำใหรูสึกอยากเขาไป

ชวยพัฒนาผลิตภัณฑมากข้ึนไปอีก พอเสร็จส้ินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ชาวบานกลับทำโรตีกรอบเกงกวาทีมนักวิจัยเสียอีก ทำไดดูนารับประทาน

และอรอย นอกจากนี้ทางสมาชิกกลุมสตรีพัฒนานิคมยังไดแลกเปลี่ยน

เทคนิคเล็กๆ นอยๆ เกี่ยวกับการทำโรตีใหกับคณะวิจัยอีกดวย ทำให

เห็นถึงความพรอมของชาวบาน ตอนนี้เราเพียงแครอผลวิจัยใหแนใจ

แลกเปลี่ยนเรียนรู ซึ่งกันและกัน 
      “I believed that the success came from sincere 
communication as much as the technical knowhow. Getting 
to know the crew of the Group helped me realized the 
actual requirement of the Group and their passion to learn 
more and be more although they were already roti experts. 
Their passion inspired me to seek for new and innovative 
technique to improve the already best product to get even 
better. After we introduced the new crispy roti recipe, the 
members of the Pattana Nikom Women Group further 
developed it; and their expertise now has surpassed that of 
the research team already!

     

Success from knowledge sharing 

      Since roti is one of the most popular snacks in the 
southern region of Thailand, you can see roti shops 
everywhere in all southern provinces. The crispy roti could 
be the gamechanger for the Group, which was their 
aspiration. Ms. Sangrawee revealed that “There are tons
of roti recipes; so, we needed to differentiate that of the 
Pattana Nikom Women Group. We carefully designed the 
perfect round shape of 1”1/2 inch diameter. Butter is used 
instead of margarine for more aroma, but margarine was still 
in the formula as it replaced oil for a crispier effect. The 
packaging was also developed for a longer shelf life without 
the use of any harmful chemical.”

      This is only a fragment of the secret recipe of the 
Pattana Nikom Women Group as the trade secret cannot be 
revealed. If you want to make you day crispier, please call 
Ja Kaek at Tel. 0809102902 or visit the Group in Tambon 
Klong Tom Neua , Amphoe Klong Tom in Krabi province.

     

The secret formula specially concocted

for the Pattana Nikom Women Group 
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วาโรตีกรอบของเราสามารถเก็บไวไดนานเทาไหร อีกไมชาโรตีกรอบ

ของกลุมสตรีพัฒนานิคมก็จะพรอมวางขาย สรางรายไดใหแกสมาชิก

กลุมทุกคน” อาจารยแสงระวีเลาใหฟงดวยใบหนาที่เต็มไปดวยรอยยิ้ม

     การลงพื้นที่นำองคความรูดานคหกรรม มาพัฒนาผลิตภัณฑของ

กลุมสตรีพัฒนานิคม ตำบลคลองทอมเหนือ อำเภอคลองทอม จังหวัด

กระบี่ ถือเปนการสรางประโยชนตอสังคม ทำใหชุมชนทองถิ่นสามารถ

พ่ึงพาตัวเองไดโดยผานกระบวนการทำงานอยางทุมเทของอาจารยแสงระวี 

ณ พัทลุง อาจารยประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน จนไดเปน

ผลิตภัณฑโรตีกรอบ อันเปนจุดเริ่มตนของการสรางรายไดที่ยั่งยืนให

แกชุมชนในอนาคตอันใกลนี้

They are now sharing new discoveries from their ideas with 
us, and we are soon to get the research result on the new 
length of shelf life. Then, the crispy roti of the Pattana 
Nikom Women Group will be ready for the market and 
more income will be enjoyed by all members.” Said
Ms. Sangrawee said with a beaming smile. 

       The dedication of Ms. Sangrawee Na Pattalung and 
her research team is the role model of how the new 
generations can apply the modern knowledge to local 
wisdom and uplift the life of the local communities and 
the society at large.
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เซรั่มจากน้ำผึ้งปา สรรพคุณล้ำคา

จากธรรมชาติสรรสราง

Wild Honey Serum: Beautiful Treasure
from Nature 

    เม่ือพูดถึง น้ำผ้ึง ทุกคนนาจะรูจักเปนอยางดี ผูเขียนเอง

ก็รับประทานมาตั้งแตเด็กๆ เวลาไมสบาย รูสึกระคายคอ 

คุณแมนางพยาบาลแสนนารักประจำตัว จะนำน้ำผ้ึงมาปอน

ใหจนหายปวย คุณแมเคยบอกวา “น้ำผึ้งเปนทั้งอาหาร

และมีสรรพคุณทางยาที่ธรรมชาติสรรสรางมา” 

     Honey has been a part of practically everyone’s 
life. When I was a kid, my mother always fed me 
with honey whenever I had sore throat. She said 
to me “Honey is more than food; it is also 
medicine meticulously created by nature.” So,
I researched further as I wanted to learn more 
about what honey can do; and found out that 
honey consisted mainly of water, fructose, 
glucose, amino acid, and many more minerals, 
including iron, copper, manganese, potassium, 
and magnesium. 
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ผูเขียนเองก็แอบสงสัยวาน้ำผึ้งมีดีถึงเพียงนั้นเชียวหรือ จึงไดศึกษา

หาขอมูลเพิ่มเติม ทำใหรูวาน้ำผึ้งมีองคประกอบหลักคือ น้ำ น้ำตาล

ฟรุกโทส และน้ำตาลกลูโคส น้ำผึ้งยังมีกรดอะมิโน และแรธาตุตางๆ 

อีกมากมาย เชน เหล็ก ทองแดง แมงกานีส โพแทสเซียม และแมกนีเซียม 

โอโห…น้ำผึ้งนี่สุดยอดจริงๆ คงเปนเพราะเหตุนี้ ชุมชนบานเขาคอม 

ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัดกระบี่ จึงไดนำน้ำผึ้งปามาผลิต

เปน เซรั่มน้ำผึ้งปา และนั่นก็ทำใหผูเขียนทึ่งถึงกับรองวาว รีบสืบคน

ขอมูลและทำความรูจักกับเซรั่มจากน้ำผึ้งปาใหมากขึ้น

     น้ำผึ ้งมีมากมายหลายชนิด เชน น้ำผึ ้งหลวง น้ำผึ ้งเดือนหา 

น้ำผึ ้งโพรง น้ำผึ ้งแตละชนิดมีจุดเดน รสชาติ และแหลงที ่มาไม

เหมือนกัน “น้ำผึ้งโพรง” ไมใชน้ำผึ้งที่ไดจากการเลี้ยง แตเปนน้ำผึ้ง

ที่ไดจากปาธรรมชาติ โดยชาวบานเขาคอมมีภูมิปญญาที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะถิ ่น ในการลอผึ ้งมาสรางรังและจะปลอยไปตามธรรมชาติ 

น้ำผึ ้งโพรงพบมากที ่ บานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง 

จังหวัดกระบี ่ 

     ดร.สุธิดา รัตนบุรี อาจารยประจำคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต หัวหนาคณะวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

เซรั่มจากน้ำผึ้งปา เลาใหฟงวา “น้ำผึ้งโพรงที่บานเขาคอม ชาวบาน

จะสรางรังและใสเหยื ่อลอเพื ่อใหผึ ้งปามาทำรัง พอผึ้งบินมาทำรัง 

ชาวบานจะปลอยไปตามธรรมชาติ จนถึงชวงเวลาที่เหมาะสมตอการ

เก็บน้ำผึ ้งชาวบานจึงไปเก็บน้ำผึ ้งที ่ร ังที ่ไดสรางไว สิ ่งที ่นาสนใจ

ของน้ำผึ้งที่นี่ คือจะใชน้ำหวานจากใบยางพาราเปนเหยื่อลอใหผึ้งมา

อยูในรังที่สรางไว ทำใหน้ำผึ้งบานเขาคอมมีรสชาติความหวานที่ไม

เหมือนกับที่อื่น”

น้ำผึ้งโพรง น้ำผึ้งปาจากภูมิปญญาชาวบาน 

Wow! That’s why honey is a medicine. I guess for the same 

reason, the Baan Khao Kom Community in Tambon Khao 

Kram of Krabi province decided to produce the wild honey 

serum from the wild honey. It is totally amazing once you 

know the benefit of this serum.

       There are several types of honey such as honey from 

giant honeybee, Asiatic honeybee, and honey harvested in 

draught season, of which their taste and sources vary. 

“Asictic honeybee honey” is harvested from the nature,

 not farm, and the best source is the harvest of the Baan 

Khao Kom Community due to the bee’s natural habitat 

near the community and the locals’ expertise to use 

natural techniques to attract the bees to build their 

beehives nearby. Asiatic honeybee honey is abundant at 

Baan Khao Kom in Tambon Khao Kram, Amphoe Meuang, 

Krabi province.

       Dr. Sutida Rattanaburi, lecturer of the Faculty of 

Science and Technology, Phuket Rajabhat University, the 

Head of Reaseach Team for development of wild honey 

serum, shared that “The wild honey of Baan Khao Kom is 

harvested from beehives built by the community members. 

Inside the manmade beehives are the bait for bees to 

settle and grow their natural beehives. The locals let the 

nature takes on its duty and harvest the honey at the right 

time. The interesting technique is the bait inside the 

manmade beehive, which is the sweet juice from rubber 

tree leaf that gives the unique sweetness.”

Wild honey from Asiatic Honey Bee

harvested by the local wisdom 

76



     ดร.สุธิดา เลาขยายความเพิ่มเติมวา “จุดเริ่มตนของเซรั่มน้ำผึ้งปา 

เกิดจากประธานชุมชนบานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัด

กระบี่ ตองการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑน้ำผึ้ง  ใหน้ำผึ้งมีราคาสูงขึ้น 

วันหน่ึงประธานชุมชนไดเดินเขารานสะดวกซ้ือท่ีอยูใกลๆ  หมูบาน บังเอิญ

เห็นครีมบำรุงผิวของแบรนดตาง ๆ บนชั้นวางของ และมีหลายแบรนด

ใชน้ำผ้ึงเปนสวนผสม ทำใหเกิดไอเดียท่ีจะเพ่ิมมูลคาของน้ำผ้ึง ซ่ึงชาวบาน

มีเพียงความต้ังใจ แตไมมีองคความรูท่ีจะนำน้ำผ้ึงมาทำเปนเคร่ืองสำอาง 

เปนที่มาทำให คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ลงพื้นที่

ชุมชนเพื่อชวยคิดคนพัฒนาผลิตภัณฑเซรั่มจากน้ำผึ้งปา”

ที่มาของเซรั่มจากน้ำผึ้งปา

     จากการลงพื้นที่ชุมชน คณะนักวิจัยไดทำการศึกษาน้ำผึ้งโพรง 

โดยนำน้ำผ้ึงโพรงจากบานเขาคอมท่ีชาวบานเก็บไดจากแหลงธรรมชาติ 

ไปทดลองศึกษาในหองปฏิบัติการอยางละเอียด ทำการคนหาสารตางๆ 

ท่ีจะสกัดมาเปนเซร่ัมบำรุงผิว ดร.สุธิดา เลาใหฟงตอวา “เราไดนำน้ำผ้ึง

จากบานเขาคอมเขาหองทดลองทางวิทยาศาสตร และใหสถาบันการวิจัย

และพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ทำการศึกษาวิจัยสารตางๆ 

ท่ีมีอยูในน้ำผ้ึง เบ้ืองตนเราคนพบขอมูลวา ในน้ำผ้ึงมีสารตานอนุมูลอิสระ 

หรือ Antioxidant ที่มีสวนชวยชะลอความเสื่อมของผิว สวนสารอื่นๆ 

กำลังรอผลการวิจัยที่จะออกมาในอีกไมชานี้”

จากน้ำผึ้งปาสูหองทดลองทางวิทยาศาสตร

     วิสาหกิจชุมชนเล้ียงผ้ึงโพรง บานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง 

จังหวัดกระบ่ี เปนชุมชนท่ีมีความพรอมท้ังดานงบประมาณ และบุคลากร 

สมาชิกทุกคนมีความตั้งใจจริงที่จะพัฒนาเซรั่มจากน้ำผึ้งปาและพรอม

ที่จะเรียนรู “ชุมชนแหงนี้มีความพรอมและมีความมุงมั่นอยางมากที่จะ

พัฒนาเซรั่มจากน้ำผึ้งปา เมื่อพัฒนาผลิตภัณฑสำเร็จแลว สิ่งที่ชุมชน

ตั้งเปาหมายตอไป คือจะตองไดรับการรับรองผลิตภัณฑจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงในสวนน้ี คณะทำงานเรามีความยินดี

จากความมุงม่ันต้ังใจจริง กอใหเกิดผลิตภัณฑใหม

สรางรายได ใหแกชุมชน

       Dr. Sutida elaborated that “The beginning of the wild 

honey serum was originated from the Chair of the Baan 

Khao Kom, Khao Kram subdistrict, Amphoe Meuang, Krabi 

province. His intention was to add value to the wild honey 

products. One day, he went to a convenience store nearby 

and saw many beauty products from numerous brands 

using honey as their main ingredient. He was inspired by 

what he saw and tried to build a beauty product with their 

honey, too. Unfortunately, the community needed more 

than just passion to make it happen and that was where

the research team of the Phuket Rajabhat University could 

support them. We decided immediately to kick off our 

collaboration for the wild honey serum product.”

The birth of wild honey serum 

       Based on the discussion with the community, the 

research team gathered data and studied deeper about the 

wild honey harvested by the community. Laboratory 

processes were conducted to identify the right elements for 

production of the wild honey serum. Dr. Sutida further 

explained that “We collected samples of wild honey from 

the Baan Khao Kom community and put it through various 

scientific tests. Meanwhile, the Research and Development 

Center of Phuket Rajabhat University conducted an in-depth 

study about the elements of the wild honey. Initially, we 

found that wild honey is excellent antioxidant for the skin 

while further study results are soon to be concluded.”

Wild honey journey from the natural

forest to a science lab. 
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        The Asiatic Honeybee Cooperative of Baan Khao Kom, 

Tambon Khao Kram, Amphoe Meuang, Krabi province, is 

well-prepared in terms of finance and human capital. All 

members are passionate about the development of wild 

honey serum and eager to learn more about the knowhow. 

“The community is ready and determined to develop the 

new product—the wild honey serum. Their next milestone 

is to receive certification from the Food and Drug Adminis-

tration (FDA). We are delighted to guide them through the 

process and support them in every way possible.” Dr. Sutida 

told us, her voice is firm and enthusiastic to drive for the 

success of the wild honey serum made of wild honey from 

Baan Khao Kom, Tambon Khao Kram, Amphoe Meuang, 

Krabi province, that would help improving the income of 

people of the Baan Khao Kom community.

        I believe that you now are inspired to try the wild 

honey serum of Baan Khao Kom community. But be patient 

as the product is being developed further to ensure its top 

quality. For more information, please feel free to contact 

Mr. Sant Somboon, Headsman of the Baan Khao Kom 

community at Tel. 0862832286; or visit the production base 

to witness the local wisdom with your own eyes. They are 

more than delighted to welcome all visitors.

Passion leads to evolution

for the community

และพรอมท่ีจะใหคำปรึกษาและชวยเหลืออยางเต็มท่ี” ดร.สุธิดา เลาใหฟง

ดวยน้ำเสียงที่เปยมลนดวยความมุงมั่นและตั้งใจจริง ที่จะชวยใหเซรั่ม

จากน้ำผ้ึงปาของชุมชนบานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัดกระบ่ี 

เปนสินคาที่มีคุณภาพไดรับการรับรองมาตฐานจาก อย. และสามารถ

ออกวางจำหนายสรางรายไดใหแกชุมชน

     เช่ือวาคุณผูอานไดรูจักความเปนมาของเซร่ัมน้ำผ้ึงปาจากบานเขาคอม

แลว คงอยากอุดหนุนผลิตภัณฑของชุมชนแหงน้ีดวยเหตุผลนานาประการ 

แตอยารีบรอนใจ เพราะผลิตภัณฑยังอยูในระหวางการศึกษาและพัฒนา 

เพื่อใหผลิตภัณฑชุมชนมีคุณภาพไดมาตรฐาน หากสนใจและตองการ

ขอมูลเพิ ่มเติม สามารถติดตอ คุณสันต สมบูรณ ประธานชุมชน

บานเขาคอม หมายเลขโทรศัพท 086-2832286 รวมทั้งสามารถไป

เยี่ยมชมแหลงผลิตน้ำผึ้งปาแหงนี้ ใหเห็นถึงภูมิปญญาอันทรงคุณคา

ของชาวบานดวยตัวเองก็ไดเชนกัน 
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เรือแจว 

ความทรงจำบานทุงหยี่เพ็ง

Rowboat of Memory @ Baan Toong Yi Peng 

     “แจวมาแจวจ้ำจึก น้ำนิ ่งไหลลึกนึกถึงคนแจว”

นี่คือเสียงเพลงที่เรามักจะไดยินจากกองเชียรตอนแขงกีฬา

เฟรชชี่ การแจวเรือหรือเรือแจวนั้น มีมาตั้งแตสมัยโบราณ 

เรือแจวเปนเรือที่ใชจับสัตวน้ำในเวลากลางคืน และยังมีไว

ขนของหรือเรขายของ ในปจจุบันจะเห็นวาเรือแจวไมไดใช

ในการทำประมงเพียงอยางเดียว แตยังนำมาใชในดานการ

ทองเที่ยว เชนเดียวกับที่บานทุงหยี่เพ็ง ที่นำ “เรือแจว” 

มาเปนเรือนำเที่ยว ชมธรรมชาติภายในชุมชน 

      “Row, row, row the boat makes me think of 
you.” This song reminds us of the good old days 
of freshman sports day in Thailand. Rowboat or 
canoe belongs to the past where it was the main 
carrier of the era. A rowboat was a normal sight 
as it was used for night fishing as well as goods 
transport and sales during daytime. Nowadays, 
its role has shifted from fishing to tourism. Such 
trend also is true at Baan Toong Yi Peng where 
“rowboat” is now the ride for tourists to enjoy 
the nature and surroundings of the community 
during their day trip at Baan Toong Yi Peng.
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     คำวา “หยี่เพ็ง” นั้นมาจากชื่อบรรพบุรุษของคนในหมูบาน ซึ่งเปน

ชาวมุสลิม เมื่อทานไดเสียชีวิตลง คนในหมูบานก็ไดนำชื่อมาตั้งเปน

ช่ือชุมชน สภาพแวดลอมของชุมชนบานทุงหย่ีเพ็งมีปาชายเลนลอมรอบ 

ธรรมชาติคอนขางอุดมสมบูรณ

     ช ุมชนบานทุ งหยี ่ เพ ็งเปนชุมชนดั ้งเด ิมของเกาะลันตาใหญ 

อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี ่ พื ้นฐานชาวบานทำอาชีพประมง

โดยการใชเรือแจวออกจับปลาและสัตวน้ำ อาศัยผืนปาชายเลนและ

ลำคลองในการทำมาหากิน

     เดิมที เรือแจวจะใชในการขนไมและขนถาน ในหมูบานจะมีการ

เผาถานและใชเร ือแจวขนถานเพื ่อนำออกไปขายนอกหมู บ าน 

แตปจจุบัน เรือเเจว เครื่องมือทำมาหากินของชาวบาน ถูกเปลี่ยน

บทบาทไปตามยุคสมัยที่เปลี่ยนไป 

เร�องราวชุมชนบานทุงหยี่เพ็ง

     เมื่อพูดถึงปาชายเลน ปจจุบันปาชายเลนหลายแหงกลายเปนแหลง

ทองเที่ยวเชิงนิเวศที่อาจดูคลาย ๆ กัน แตหมูบานทุงหยี่เพ็งนั้นสราง

ความแตกตาง โดยทำใหการทองเที่ยวปาชายเลนที่นี่เปนทั้งการทอง

เที่ยวเชิงนิเวศ และการทองเที่ยวเพื่อสุขภาพไปพรอมกัน  

     คุณนราธร หงสทอง ประธานชุมชนทองเที่ยวหมูบานทุงหยี่เพ็ง 

บอกว า “เม ื ่อเราอย ู ก ับผ ืนป า และผ ืนป าน ั ้นม ีค ุณค าก ับเรา 

ปามันมีพลังของมันอยูแลว เราแคดึงพลังจากผืนปาออกมาใหนักทองเท่ียว

ไดสัมผัส โดยการใชเรือแจวพานักทองเที ่ยวไปสัมผัสกับธรรมชาติ 

ใชหัวใจของเราสัมผัสกับเสียงแจวที ่ส ัมผัสกับผิวน้ำเปนจังหวะ 

และจังหวะทำใหเราไดสัมผัสถึงความเงียบสงบ เมื่อมานั่งเรือแจวที่นี่ 

ชั่วขณะนั้นเราจะมีเวลานั่งคิดทบทวนเรื่องราวของชีวิต เสียงแจวเรือ

ก็เปรียบเสมือนเสียงจังหวะของชีวิต” น่ีคือการทองเท่ียวท่ีเปนเอกลักษณ

และหาจากที่ไหนไมไดนอกจากที่หมูบานทุงหยี่เพ็ง ณ เกาะลันใหญ 

แจวเรือลองปาชายเลน

         The word “Yi Peng” derives from the name of 
ancestor of the community members. He was a Muslim, and 
his name became the community’s name afterward. The 
community is renowned for its abundant mangrove forests 
surrounding the area. 

         The Baan Toong Yi Peng community was the aboriginal 
community of Lanta Yai Island located in Amphoe Koh 
Lanta of Krabi province. It has made a living by fishing in the 
mangrove and canals in the area, going places with their 
rowboat.

         Originally, rowboats were used for transporting wood 
and coal produced in the community for sale elsewhere. 
Nowadays, this tool of living has changed its role according 
to the changing way of life of its owner.

     

The story of Baan Toong Yi Peng 

         Mangroves are more than just forests for they also 
become popular eco-tourist destinations. Mangroves may 
look the same, but the mangrove of Baan Toong Yi Peng is 
like no other due to the eco and wellbeing tour programs 
offered by the community.

         Mr. Narathorn Hongthong, President of the Baan 
Toong Yi Peng Tourism Cooperative shared that “We live 
with the forest, and we feel its power. All we did was to 
channel such power and communicate the greatness of it 
to tourists. So, we offer them a rowboat ride for them to 
embrace the nature with all senses. As the paddle slowly 
runs through the water, tourists get to touch base with the 
serenity and rhythms of nature that gives them a moment 
of peace where they could contemplate about their life. 
The paddle rhythms resemble the rhythms of their life.” 
This is the reason why it is safe to say that a day trip at 
mangrove of Baan Toong Yi Peng of Lanta Yai Island is 
genuinely one-of-a-kind. 

Mangrove adventure on rowboat 
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         Rowboats were first introduced to the tourism of 
Baan Toong Yi Peng 3 years ago. Back then, the first and 
only rowboat was built from collaboration of the entire 
community. It was debuted in a day trip offered to a group 
of tourists to spend a day on a paddling boat along the 
mangrove and canals, finetuning their soul and enjoying a 
moment of social detoxing, which was the main goal of the 
trip as intended by the Baan Toong Yi Peng community.
     

        The Phuket Rajabhat university, led by Assoc. Prof. 
Panuwat Sangiem, Professor of the Visual Arts Program, 
Faculty of Humanities and Social Sciences, Phuket Rajabhat 
University, traveled to Lanta Yai Island and visited the 
mangrove forest by a rowboat of the Baan Toong Yi Peng 
community. A brilliant idea came to him that the trip could 
become a new product of the community and the rowboat 
itself could be the souvenir for tourists, since the community 
was still looking for an OTOP souvenir back then. Hence, he 
shared with the community members about this idea of 
storytelling of rowboat and its deep meaning toward the 
community during the day trip to mangrove forest of Baan 
Toong Yi Peng; and how such activity would inspire tourists 
to purchase the souvenirs. Based on an in-depth discussion 
with the village people, Asst. Prof. Dr. Panuwat found 
that they were in search of the community’s signature 
and translate them to souvenirs. The beautiful collaboration 
resulted in the rowboat souvenir of Baan Toong Yi Peng.

     

Rowboats as token of peaceful moment   

     การใชเรือแจวในเชิงทองเที่ยวของชุมชนทุงหยี่เพ็ง เกิดขึ้นครั้งแรก

เม่ือประมาณ 3 ปท่ีแลว โดยชาวบานรวมตัวชวยกันทำเรือแจว คร้ังแรก

ไดเร่ิมสรางเรือแจวข้ึนมาเพียงลำเดียวเทาน้ัน และไดทดลองพานักทองเท่ียว

แจวไปตามลำคลองที่สองขางทางเต็มไปดวยปาชายเลน พาไปสัมผัส

กับธรรมชาติ ใชชีวิตแบบสโลวไลฟ ปราศจากมลพิษ เหมือนไดใหธรรมชาติ

บำบัดเราไปในตัว ท้ังไดทองเท่ียวและไดบำรุงสุขภาพใจ น่ีคือจุดมุงหมาย

หลักของการนั่งเรือแจวทองเที่ยวที่บานทุงหยี่เพ็ง

     มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต นำโดย ผศ.ดร.ภาณุวัฒน เสงี ่ยม 

อาจารยประจำสาขาวิชาทัศนศิลป คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ไดเดินทางไปทองเที่ยวที่เกาะลันตาใหญ 

และมีโอกาสไปน่ังเรือแจวของชาวบาน ทำใหเกิดไอเดียในการสรางสรรค

ผลิตภัณฑเพื่อสรางรายไดใหกับชุมชน ประกอบกับทางชุมชนยังไมมี

ของท่ีระลึกสำหรับจำหนายใหแกนักทองเท่ียว จึงไดสงเสริมใหชาวบาน

ทำของที่ระลึกที่บอกเลาถึงเรื่องราวของชุมชน เมื่อนักทองเที่ยวไดมา

นั่งเรือแจวลองไปตามปาชายเลนบานทุงหยี่เพ็ง จะไดซื้อของที่ระลึก

ติดไมติดมือกลับไปดวย จากการพูดคุยกับชาวบาน ผศ.ดร.ภาณุวัฒน 

พบวาส่ิงท่ีชาวบานตองการ คือการนำจุดขายของชุมชนมาสรางเปนของ

ที่ระลึก จึงเปนที่มาของ เรือแจวจำลอง ผลิตภัณฑชุมชนบานทุงหยี่เพ็ง 

จากเรือแจวนำเที่ยวสูผลิตภัณฑชุมชน

     ปจจุบันในจังหวัดกระบี่มีเรือจำลองวางจำหนายคอนขางมาก 

เพราะเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตของคนพื้นถิ่น สวนใหญจะมีลักษณะเปน

เรือหัวโทงจำลอง เปนเรือรูปรางสามมิติ แตเรือแจวของหมูบานทุงหย่ีเพ็ง 

เกาะลันตาใหญนั ้น มีลักษณะเปนเอกลักษณไมเหมือนใคร เพราะ

เปนชิ้นงานสองมิติ ที ่สะทอนรายละเอียดของตัวเรือแจว สามารถ

นำไปเปนของตกแตงบานที่เรียบงายแตสวยงาม ชาวบานยังตั้งใจจะ

ใชไมที่ลอยเกยตื้นตามชายหาด หรือเศษไมเหลือใช นำมาผลิตเปน

ของท่ีระลึกจำหนาย เพราะไมตองการเขาไปทำลายธรรมชาติ แตอยาก

นำซากไมที่ไรประโยชนมาสรางมูลคาสรางรายไดใหคนในชุมชน  

เรือแจวลำนอย แทนความประทับใจ
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     “อยากใหของที ่ระล ึกช ิ ้นน ี ้  เป นของแทนคุณคาทางจ ิตใจ 

เม่ือนักทองเท่ียวซ้ือกลับไปแลว ไดระลึกถึงชวงเวลาท่ีมาเท่ียว ณ ทุงหย่ีเพ็ง 

นึกถึงตอนนั ่งเรือแจวลองไปตามปาชายเลน ที ่หัวใจไดสัมผัสกับ

จังหวะแจวเรือ เปรียบเสมือนกับจังหวะชีวิตที่แสนสงบ” นั่นคือแนวคิด

จากการบอกเลาของคุณนราธร

     สิ่งที่คณะทำงานจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตตองการสงเสริม 

คือการสรางมาตรฐานใหผลิตภัณฑชุมชน โดยแนะนำใหใชไมชนิดเดียวกัน

ในการผลิตของท่ีระลึก เพ่ือใหผลิตภัณฑทุกช้ินมีคุณภาพและมาตรฐาน

เดียวกัน เปนการวางแนวทางสงเสริมใหเรือแจวจำลองบานทุงหยี่เพ็ง 

ผานการรับรองเปนสินคา OTOP ของชุมชนในอนาคตอันใกลนี้อีกดวย 

     ปจจุบัน เรือแจวจำลองยังไมไดวางจำหนายอยางเปนทางการ 

แตหากนักทองเที่ยวสนใจ อยากไดเปนของที่ระลึก สามารถติดตอ

ขอซื้อไดโดยตรงที่ คุณนราธร หมายเลขโทรศัพท 089-5909173 

ในอนาคตจะมีการเพ่ิมชองทางการจำหนายสินคา โดยชองทางออนไลน 

หรือแอพพลิเคชั่น ที่สามารถสั่งซื้อสินคาไดสะดวกงายดายมากขึ้น 

     ใคร ๆ ที่ไดฟงเรื่องราวของบานทุงหยี่เพ็ง ตางอยากหลีกหนีจาก

ความวุนวายมาสัมผัสความสงบของธรรมชาติดวยตัวเอง และเรือแจว

ลำนอยธรรมดาๆ แตมีความไมธรรมดาซอนอยู จะเปนสิ่งที่สะทอน

ใหยอนนึกถึงทุกวินาทีที่ทุงหยี่เพ็งไดเปนอยางดี 

จากเศษไมสู OTOP ชุมชน

        Boat souvenirs are not hard to find in Krabi province 
since boats are a part of the local life there; and we usually 
see them in a 3D long-tailed boat. However, the rowboat of 
Baan Toong Yi Peng on Lanta Yai Island is absolutely 
different as it is made in 2D art piece with intricate details
of the rowboat, making it a beautiful home decoration. The 
wood is specifically sourced from the wood found at the 
riverbank and leftover wood in an attempt to prevent any 
disturbance to the nature. Their aim is to give a new 
purpose to the deadwood and increase income of the 
community.

       “We want each souvenir to have a sentimental value 
to tourists, a token to remind them of their peaceful time 
here at Baan Toong Yi Peng and to relive their boat ride 
along the mangrove forest, hearing the beat of their heart 
and the serenity of it all.” Said Mr. Narathorn.

Small rowboat, big impression 

        The Phuket Rajabhat University aims to promote 
standardization of OTOP products. The same type of wood 
is recommended for souvenir production to ensure quality 
assurance that would help the community product to 
receive certification as OTOP product in the near future.

        Currently, rowboat model is not available in the 
market. However, interested tourists can buy the souvenir 
by calling Mr. Narathorn at Tel. 0895909173. More distribution 
channels are in the pipeline i.e. online platforms or applica-
tions for more convenience of customers.

         If the story of peaceful life at Baan Toong Yi Peng 
touches your heart; or you are seeking for serenity and calm 
moment; or if you wish to relive the good old days of Baan 
Toong Yi Peng, the Community is ready to welcome you 
any time.

Deadwood that brings life

to the community 
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ลันตาบาติก 

ผืนผาแหงเกาะลันตานอย

Lanta Batik: the Art of Lanta Noi Island 

    ลวดลายบนผืนผา งานหัตกรรมที ่เกิดจากความคิด

สรางสรรค ส ีส ันและความมีเสนหของบานทอนลิบง

เกาะลันตานอย จังหวัดกระบี ่
    
  

     The pattern, craftmanship, colors, and 
charms of Lanta Batik of Baan Ton Libong
Lanta Noi Island, Krabi provincei
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     “ผาบาติก” เปนผาชนิดหนึ่งที่เปนเอกลักษณประจำถิ่นใต มีสีสัน

งดงามตามจินตนาการของผูออกแบบ ลวดลายบนผืนผา มีความโดดเดน

แตกตางกันไป “ลันตาบาติก” คืออีกหนึ่งความงดงามบนผืนผาบาติก

ที่ผูสรางสรรคไดรับแรงบันดาลใจจากสถานที่ทองเที่ยวในพื้นที่บาน

ทอนลิบง ตำบลเกาะลันตานอย อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี ่ 

ผสมผสานกับเทคนิคการวาดลวดลายของผาบาติกที่ตองอาศัยความ

ชำนาญเกิดเปนความงดงามที่ลงตัว

     ผาบาติก “ลันตาบาติก” ถือกำเนิดข้ึนเม่ือ 18 ปกอน โดย นายสายชล ละงู 

ประธานกลุมลันตาบาติก ชุมชนทองเท่ียว OTOP นวัตวิถี บานทอนลิบง 

ตำบลเกาะลันตานอย อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบ่ี จากการไดเรียนรู

การวาดลวดลายที่โรงเรียนคลองยางประชานุสรณ จนเกิดความคิดที่

จะตอยอดและรวมกลุมเยาวชนมาฝกอบรมเพื ่อสรางรายไดใหแก

เยาวชนในหมูบาน จะไดไมตองออกไปทำงานนอกหมูบาน ทุกวันน้ีสมาชิก

ของกลุมเพ่ิมข้ึนจากท่ีมีอยู 2 คน มาเปน 14 คน และยังเปนการสงเสริม

ใหผูสูงอายุที่ตองการหารายไดจากการผลิตผาบาติก โดยสามารถนำ

ไปทำที่บานไดดวย

     แตละลวดลายที่ถูกรังสรรคบรรจงวาดลงบนผืนผา มีแรงบันดาลใจ

จากทัศนียภาพอันสวยงามบนเกาะลันตานอย เร่ืองราวของจังหวัดกระบ่ี

เมืองอารยธรรมแหงหน่ึงของภาคใต นำมาสรางสรรคและดัดแปลงเกิดเปน

ลวดลายท่ีเปนอัตลักษณเฉพาะตัวบนผืนผาสีขาวบริสุทธ์ิ ดวยความโดดเดน

เปนเอกลักษณ ลวดลายและกรรมวิธีการผลิตผาบาติกของลันตาบาติก 

ทำใหไดรับตราสัญลักษณ OTOP 4 ดาว ในป พ.ศ.2554 และทำใหชุมชน

บานทอนลิบง กลายเปนชุมชนทองเท่ียว OTOP นวัตวิถี เปนมรดกทาง

วัฒนธรรมและมรดกทางทรัพยากรธรรมชาติอันอุดมสมบูรณบนเกาะลันตา

นอยผานงานหัตถศิลป “ลันตาบาติก”

     อาจารย ชนาธินาถ ไชยภู อาจารยหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 

สาขาผลิตภัณฑสรางสรรคและแฟช่ันส่ิงทอ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน เปนผูเขาไปชวยสนับสนุน

กิจการชุมชนในการออกแบบลวดลายใหกับกลุมลันตาบาติกบานทอนลิบง 

ตลอดจนออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความทันสมัย มีความแปลกใหม 

ตรงกับความตองการของตลาดมากขึ้น

       “Batik cloth” is the unique identity of the South, with 
variations in style and colors. “Lanta Batik” mimics the 
creativity and inspiration from the landmarks in Baan Ton 
Libong, Tambon Lanta Noi, Amphoe Lanta Yai, Krabi 
province, through the expression of exquisite Batik art.

       “Lanta Batik” came to life 18 years ago by its creator, 
Mr. Saichol La-Ngoo, President of the Lanta Batik Group, 
OTOP Nawatwithi Tourism Community of Baan Ton Libong, 
Amphoe Lanta, Krabi province. An idea sparkled when he 
learned about Batik pattern class at Klongyang Prachanusorn 
School. He thought it would be a good idea to extend the 
knowledge and gathered youth in the village to make a 
living without having to leave their hometown. The Group 
started off with 2 members and now there are 14 of them. 
Its aim is to support seniors who look for extra earnings 
from Batik cloth production.

        Each pattern is drawn on Batik cloth, inspired from 
magnificent sceneries of the Lanta Noi Island and various 
stories of long-established civilization of Krabi province, 
making the pattern uniquely charming. The product earned 
its place as a 4-star OTOP product in the year 2011; the 
Baan Ton Libong itself was promoted as the OTOP 
Nawatwithi tourism community as well as the cultural and 
natural heritage in recognition of the abundance of nature 
of the Lanta Noi Island. These stories have been told in a 
form of visual art by “Lanta Batik”.

       Ms. Chanathinart Chaipu, lecturer of Technology 
Program in Creative Product Innovation and Fashion Textile, 
Faculty of Science and Technology, Phuket Rajabhat 
University, and his team provided support for the Lanta 
Batik Group of Baan Ton Libong to improve both products 
and packaging to better serve the consumer demands.
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     อาจารยชนาธินาถ เลาใหฟงวา “การพัฒนาผลิตภัณฑผาทองถิ่น 

มีวัตถุประสงคเพื่อเผยแพรองคความรูผาทองถิ่นผาบาติก และพัฒนา

ตอยอดใหเกิดเปนเครื่องแตงกายที่สามารถสวมใสในชีวิตประจำวัน 

ตอยอดเปนผลิตภัณฑใหม ๆ รวมไปถึงการแลกเปล่ียนองคความรูรวมกัน

ระหวางคนในชุมชน เพื่อเพิ่มลวดลายที่เปนสถานที่ทองเที่ยวสำคัญใน

ชุมชนบานทอนลิบง เชน ถ้ำผีหรือถ้ำแรง ถ้ำตะละเบง ซึ่งภายในถ้ำ

จะมีพันธุไมสวยชื่อวา กุหลาบลันตา ที่จะมีใหเห็นไดเฉพาะบางฤดูกาล

เทานั ้นโดยจะขึ้นตามหินผา ภูเขาหิน หรือเกาะรอบ ๆ ละแวกนั้น 

แรงบันดาลใจเหลาน้ีถูกนำมาพัฒนาเปนลวดลายใหมของผาลันตาบาติก

แหงชุมชนบานทอนลิบง ซ่ึงทางคณะทำงานจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

ไดเขาไปชวยสงเสริมเรื่องการทำลวดลาย ทั้งลายดอกกุหลาบลันตา 

ที่เปนพันธุไมพื้นถิ่น และภาพหนาหินผา ถ้ำตะละเบง โดยจะทำเปน

แทนพิมพ จากเดิมทางชุมชนวาดลายโดยเขียนดวยมือ เพ่ือลดระยะเวลา

ในการผลิตใหสั้นลง และเพิ่มกำลังการผลิตไดมากขึ้น ทางคณะทำงาน

หวังวาการเขาไปรวมพัฒนาผลิตภัณฑในครั้งนี้ จะสามารถชวยเพิ่ม

ยอดขายผาบาติกใหกับกลุมของชาวบานไดมากขึ้น”

     ผืนผาของลันตาบาติกนั้นมีเอกลักษณเฉพาะตัว หากสนใจอยาก

เปนเจาของ สามารถเลือกชม และสั่งซื้อไดทาง 

Facebook Page : ลันตาผาบาติก 

Line ID : @ChonBatik หมายเลขโทรศัพท 092-9829704 

     

     หากมีโอกาสไดเดินทางไปเยือนเกาะลันตานอย จังหวัดกระบี่

อยาพลาดท่ีจะแวะไปเย่ียมชมผลิตภัณฑลันตาบาติก นอกจากประโยชน

ใชสอยแลว ลันตาบาติก ยังเปนผืนผาที ่เก็บความทรงจำ เรื ่องราว

อันนาประทับใจ ที่สะทอนถึงภูมิทัศนอันสวยงาม มรดกทางวัฒนธรรม

และวิถีชีวิตของชาวบานแหงชุมชนบานทอนลิบง จังหวัดกระบี่

      She explained that “Development of local cloth is 

made with an aim to enhance awareness of local cloth 

knowledge and translate local wisdom into daily wear, new 

collections, and exchange of expertise between community 

members to add new patterns based on landmarks of Baan 

Ton Libong, namely Pi Cave, Rang Cave, and Talabang Cave, 

or beautiful flowers in these caves called Lanta rose, which 

is available only in some seasons. They are commonly 

found on cliffs, rocky mountain, or nearby islands. Such 

sights inspired the artists to draw new patterns of Lanta 

Batik. The research team assisted in terms of building the 

fabric press for Lanta rose, rocky cliff, and Talabeng Cave to 

replace handmade drawings to shorten lead time and 

increase productivity. Our goal is to help boosting the sales 

of the community.”

       Lanta Batik would make a wonderful collectibles and 

keepsake. If you want something to remember the Lanta 

Noi Island by, please visit the facebook page: ลันตาผาบาติก 

(Lanta Pa Batik); or Line ID: @ChonBatik; or Tel. 0929829704. 

It is even better if you can visit the Lanta Noi Island of Krabi 

province so the Batik memento will carry an even deeper 

meaning and allow you to relive your mesmerizing visit at

a small island of impressive sceneries, cultural heritage,

and local way of life of the Ton Libong community in Krabi 

province.
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ผูรับผิดชอบโครงการ

และ

อาจารยที่ปรึกษา



"นิเทศศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต เสาหลักทางวิชาการดานการสื่อสาร ในพื้นที่ภาคใตฝงอันดามัน"

Communication Arts Programme of Phuket Rajabhat University is the core pillar in the field

of communication arts in Thailand’s Southern Andaman Coast.

ผศ.ดร.วสันต จันทรประสิทธิ์

ชีวิตตอง move on ไปตามเทคโนโลยีการสื่อสาร

ที่เปลี่ยนแปลงเราจะกาวไปไมหยุดนิ่ง

ผศ.ดร.วัชรี หิรัญพันธุ



การลงชุมชน ทำงานกับชุมชน จะทำใหนักศึกษาเจอประสบการณเชิงประจักษ สัมผัส ปรับตัว เรียนรู

อาจารยทำหนาที่เพียงผูอำนวยการเรียนรู ชี้ชวน แนะนำ ใหนักศึกษาถายทอดเรื่องราวออกมาเปนตัวอักษร

จนกลายเปนบันทึกเล็ก ๆ ของคนในชุมชน

ดร.สุธาสินี นิรัตติมานนท



นักศึกษาที่เขารวมโครงการ

คุณชุติมา กิตติธรกุล

วิทยากรดานการเขียน

นางสาวกุลธิดา เหมือนเส็น

นางสาวดาราภรณ เพ็ชรรักษ 

นายถนอมพงษ บัวทอง

นางสาวนันทวัน มฤคี

นางสาวเบญจมาศ ศรีชาย

นายภูเบศร สุบงกช

นางสาวเมริตา บุตรนอย

นางสาวศรีอักษร ศรทอง

นายศิริชัย กันธิยะ

นางสาวศุภรา งามราชจักร 

นางสาวอรอุมา อุยหมุน

นายอารุณ ภาคสมบูรณ

นายดนุสรณ เต็งรัง

นายสหัสวรรษ คลายสุบรรณ

นายณัทกร รัตนบุรี














