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เยี่ยมบาน “ แปะสุน ”

ปราชญภูเก็ต  ชม “ ชะภูเก็ต ”

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

    “เกี๊ยซูน หยิบชะบานซานใหยายฮิดติ” มีความหมาย

วา “หลาน  หยิบตระกราใหยายหนอย” ประโยคน้ีลูกหลาน

ชาวภูเก็ตเคยไดยินเปนที่คุนหูในทุก ๆ เชาแตคนตางถิ่นคง

จะสงสัยอยูในใจวา ชะบานซานคืออะไร…

     “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” เปนคำเรียกตะกราของคนภูเก็ต ที่เปนตะกราสานจากไมไผ

สวน “บานซาน” มาจากคำวาพลาซา ที่หมายถึงตลาด เมื่อกาลเวลา

ผานไป เสียงเรียกเพ้ียนจนกลายเปนคำติดปากวา ตลาดบานซาน ดังน้ัน 

“ชะบานซาน” ก็คือตะกราที่ใชจับจายซื้อของในตลาด จนคนทองถิ่น

เรียกติดปากวา “ชะบานซาน”

     นอกจากชะบานซานแลว ยังมี ชะเก็บไข ท่ีมีขนาดเล็กท่ีสุดในบรรดา

“ชะ” ของภูเก็ตท้ังหมด ในอดีตนิยมนำมาใชเก็บไขไก จึงเรียกติดปากวา

ชะเก็บไข สวนชะที่มีขนาดกลาง นิยมใชสำหรับการซื้อโกปในยามเชา

เรียกวา ชะโกป และชะที่มีขนาดใหญที่สุด คือ ชะบานซาน นั่นเอง

     จุดที่นาสนใจของชะภูเก็ต คือมีการแบงเพศใหกับชะดวย โดยชะ

เพศผูมีความสูงกวาชะเพศเมีย มีลักษณะเปนทรงสูงโดยวัดจากฐานของ

มุมแปดเหลี่ยม จากจุดหนึ่งไปอีกดานของแปดเหลี่ยมแนวเสนทแยงมุม 

สวนชะเพศเมียเปนชะที่วัดจากฐานในสัดสวนหนึ่งสวนสองของความ

ยาวจากมุมแปดเหลี่ยม 

     

     

     

ชะบานซานคืออะไร…

     "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?

     จากคำบอกเลาของอากง อามา ทำใหสืบท่ีมาของชะไดวามีจุดกำเนิด

มาตั้งแตยุคสงครามโลกครั้งที่ 2  เวลานั้นคนตกทุกขไดยาก เลยทำให

เกิดภูมิปญญาการสานตะกราไมไผแบบเรียบงาย ไมเนนความซับซอน

ของลวดลาย แตเนนประโยชนใชงาน ทำใหตะกราหรือ ชะ ของชาว

ภูเก็ต มีอัตลักษณในแบบฉบับของตัวเองไมซ้ำถิ่นใด

     ชะ ภูเก็ต  สานมาจากไมไผสีสุก ที่พบไดงายในพื้นที่จังหวัดภูเก็ต มี

การสานลักษณะเปนลายเฉลว เสนตอกที่ใชสานสามเสน วางขัดกันใน

เสนแนวทแยงเสมอ แลวสานลายโดยขัดตอกที่มุมของสามเหลี่ยมใน

ลักษณะใหกระจายรอบ ๆ โครงชะ จนเกิดลวดลายที่เปนลายพื้นฐาน

พบไดในทุกภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่งมักจะใชลายเฉลวในการขึ้น

รูป แต ชะภูเก็ต มีความตางอยูที่ ปากชะ ซึ่งเสนไมไผจะถูกบิดเปน

เกลียว 9 เสน ไมพันเสนหวาย ฐานชะ เปนทรงกลม ถาเปนชะของท่ีอ่ืน

สวนมากจะเปนทรงแปดเหลี่ยม หูชะ เปนการสานไมไผแบบงาย ๆ ทำ

เปนดามจับไมพันดวยหวาย จึงทำให ชะภูเก็ตแตกตางจากตะกราใน

จังหวัดอื่น ๆ
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     เมื่อเวลาผานไปจนถึงปจจุบัน ผูผลิต “ชะ” มีจำนวนนอยลงทุกที 

เน่ืองดวยมีตระกราพลาสติก ราคาถูกมาแทนท่ีชะภูเก็ต ทำใหคนใชตระ

กราสานลดลง ชะภูเก็ตจึงเกือบสูญหายไปจากวิถีชีวิตของคนภูเก็ต แต

ยังมีคุณลุงจำรัส ภูมิภูถาวร หรือแปะสุน ประธานศูนยการเรียนรูพัฒนา

เศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู ตำบลรัษฎา อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต และ

คุณชำนาญ ยอดแกว ที่ลาออกจากงานประจำมาทำหนาที่สานตอ

เจตนารมณของคุณพอบุญธรรมที่ยังคงยึดมั่น ตั้งใจสานตอ ถายทอด

ภูมิปญญาการสานชะภูเก็ต ใหแกสมาชิกกลุมและบุคคลที่สนใจ เพื่อ

สรางอาชีพและทำใหชะภูเก็ตยังคงอยูคูเมืองภูเก็ตตอไป

     ทุกคนเคยคิดไหมวา ชะ หรือตะกราท่ีเราเห็นอยูทุก ๆ วัน จนคุนตา  

คุนเคย จะไปปรากฏบนเวทีแฟชั ่นระดับโลก ณ ประเทศอิตาลี ที ่

ดีไซเนอรสัญชาติไทย ไดนำชะภูเก็ต ไปอวดโฉมใหนางแบบ 150 คน

เดินถือเปนเครื่องประดับบนรันเวยแฟชั่นควบคูกับแบรนดเสื้อผาระดับ

โลก เมื่อปพุทธศักราช 2549 นี่คือสิ่งที่ยืนยันวา ชะภูเก็ต แมจะเรียบ

งาย ไมหรูหรา ลวดลายไมซับซอน แตก็มีความสวยในรูปแบบ “ มินิมอล ” 

เขากับไลฟสไตลคนรุนใหมไดอยางลงตัว

     “ตอนที่เขาสงรูปมาใหดู พี่เห็นชะภูเก็ตอยูบนเวทีแฟชั่นเมือง

นอก พี่ดีใจจนน้ำตาไหล ไมคิดเลยวา ชะธรรมดาของภูเก็ต จะไปถึง

ตางประเทศใหตางชาติไดชื่นชม” คุณชำนาญ ยอดแกว เลาใหฟงดวย

สีหนาภาคภูมิใจ  แมวาชะภูเก็ตจะโดงดังไกลไปถึงตางแดน แตชภูเก็ต

ก็ยังคงอัตลักษณที่เนนประโยชนการใชสอยและความเปนมินิมอล

ไวคงเดิม      

     ในวันที่เราไดไปยังศูนยการเรียนรูพัฒนาเศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู 

คุณลุงจำรัส และคุณพ่ีชำนาญไดพาพวกเราเดินเขาไปดูสวนปาไผ ท่ีปลูก

ไวหลังศูนยการเรียนรูฯ ระหวางเดินทางพวกเราไดเห็นพันธุไมนานา

ชนิด ทำใหเราไดเรียนรูวาผืนปาแหงน้ีมีความอุดมสมบูรณมาก หลังจาก

นั้นคุณพี่ชำนาญก็ไดตัดไมไผจากสวนปา เพื่อนำมาใชใหพวกเราได

ทดลองฝกสานชะภูเก็ต ในวันนั้นถือวาพวกเราโชคดีมากที่คุณลุงจำรัส 

ภูมิภูถาวร หรือแปะสุน ปราชญภูเก็ต ไดสอนใหพวกเราสานชะดวยตนเอง 

“ชะตองฝกทำบอย ๆ มันจะไดคุนมือ ตองระวังเส้ียมไมไผมันเยอะจะ

ตำมือเราได ลุงทำมานานแลว มีเทคนิคไมใหเส้ียมไมไผตำมือลุง ตอง

คอย ๆ เหลาลบเหล่ียมไมไผ” คุณลุงจำรัสเลาใหพวกเราฟงไดอยางนา

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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     ไดฟงเรื ่องเลาของชะภูเก็ตมาถึงจุดนี ้แลว คุณอาจจะอยากมี 

“ชะภูเก็ต” เปนเคร่ืองประดับเล็ก ๆ ขางกาย ขณะเดินชอปปงถนนยาน

เมืองเกาภูเก ็ต หรือเปนพร็อบใชถ ายรูปในคาเฟสวย ๆ อัพลง 

Instagram เพิ่มยอดหัวใจรัว  ๆ

     คงตองเปนเจาของสักใบแลวแหละ สามารถส่ังซ้ือไดท่ีศูนยการเรียนรู

พัฒนาเศรษฐกิจพอเพียง บานกูกู ตำบลรัษฎา อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต

หมายเลขโทรศัพท : 083-5942939 

Facbook : ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียงบานกูกู

     

     การลงพ้ืนท่ีเรียนรูในแหลงทองเท่ียวชุมชน ส่ิงท่ีพวกเราไดไมใชเพียง

แคความเพลิดเพลิน แตเรายังไดเรียนรูภูมิปญญา วิถีชีวิตจากปราชญชาว

บานโดยตรง ทำใหพวกเราได ตระหนักถึงการมีจิตอาสาและเสียสละเพ่ือ

สังคม โดยมีปราชญชาวบานเปนตนแบบ ไดเรียนรูการสรางกลุมเครือขาย

สืบสานภูมิปญญาทองถิ่น ปลูกฝงจิตใตสำนึกใหมีความรับผิดชอบตอ

สังคม เปนการบมเพาะขัดเกลาใหพวกเรานักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต เปนวิศวกรสังคมท่ีมีคุณภาพตอไป

ติดตามรายละเอียดกิจกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต เพ่ิมเติมไดท่ี 

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 
(ศูนยการเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียงบานกูกู); 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.
 

"แขบไปซื้อตะที่กูกูบานลุงจำรัส"
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“เกลือเคยภูเก็จ” ลองหรือยัง

Kleua Kuey Phuket Paste Awaits to Amaze!

   หากกลาวถึง “เกลือ” หลายคนคงนึกถึงความเค็ม แต

วันน้ีเราจะมาพูดถึง “เกลือ” ท่ีใหความหวานควบคูกับความ

เค็มไดอยางลงตัว เปนเมนูคุนเคยของคนภูเก็ต มักจะทานเลน

ในยามวาง เปนเคร่ืองจ้ิมคูกับผลไมรสชาติเปร้ียว คนภูเก็ต 

ตองมีติดไวในตูเย็นประจําบาน

   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” อาหารวางพื้นเมือง ที่ทำมือ

ทุกขั้นตอน “เปนภูมิปญญาอาหารของชาวภูเก็ต”
   “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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     ไดรับการสืบทอดสานตอโดย สองพ่ีนองตระกูล ชาญกุล
คุณ ขนิษฐา ชาญกุล นองสาว และ คุณยงยุทธ ชาญกุล พ่ี
ชาย จากท่ีเคยทำงานประจำไดผันตัวมาสืบทอดธุรกิจ เล็กๆ 
ของครอบครัว ตอยอดธุรกิจเดิมท่ีมีอยูดวย วิสัยทัศนของคน
รุนใหม โดยมีคุณขนิษฐา เปนกำลังสำคัญใน การบริหารจัด
การแบรนด “เกลือเคยภูเก็จ” ธุรกิจเล็ก ๆ ของครอบครัว

      

     

     “ทามกลางบรรยากาศยามเชา” เสียงกระดิ่งของจักรยานแวว

มาแตไกล ตะกราหลังรถที่บรรจุเกลือเคยภูเก็จที่   ลอดแลนอยูบน 

ถนน ในทู ตำบลกระทู จังหวัดภูเก็ต ไปสงใหลูกคาถึงบาน 

       

      ตอมา คุณปาไดสืบทอดสูตรเกลือเคยภูเก็จ ใหคุณแมของคุณขนิษฐา 

ชาญกุล และ คุณยงยุทธ ชาญกุล เพ่ือตอยอดเกลือเคยภูเก็จใหเปนธุรกิจ 

ของครอบครัวชาญกุล ตอไป เปนธุรกิจเล็ก ๆ ของครอบครัวท่ี สรางราย

ไดใหคุณแมของสองพ่ีนอง จนสามารถสงเสียลูก ๆ จนจบปริญญาตรี ท้ัง 

4 คน 

   “ความตางของเกลือเคยภูเก็จคือ”  รสชาติ และรูปลักษณ ละมาย

คลายคลึงกับน้ำปลาหวานแตจะเขมขนกวาและไมเหลวใส เกลือเคยภูเก็จ  

มีสวนผสมหลักจากกะป, น้ำตาลทราย, น้ำปลา , กุงแหง หรือ ปลาฉ้ิงฉาง 

และพริกข้ีหนูสดรับประทานคูกับผลไมพ้ืนเมืองรสเปร้ียวจำพวกสับปะรด

ภูเก็ต, สมโอ, มะมวง และชมพู ห่ันเปนช้ินเล็ก ๆ แคน้ีก็ไดเมนูทานเลน ท่ี

แสนอรอย

     อยางไรก็ตาม สวนผสมขางตน ที่กลาวมาเปนเพียงขอมูลพื้นฐาน

เทานั้น เพราะเคล็ดลับความอรอยที่เขมขนของแบรนด เกลือเคยภูเก็จ

นั่น “เปนสูตรลับเฉพาะของครอบครัว” ที่สองพี่นอง ตระกูลชาญกุล   

ไมเคยเปดเผยตอผูใด

     

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.

ตำนานแบรนดเกลือเคยภูเก็จ

Legacy of Kleua Kuey Phuket paste
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       “เกลือเคยเลือดหมู”เปนอาหารวางของคนภูเก็ตเช้ือสายมลาย-ูจีน 

ท่ีไดรับอิทธิพลมาจากปนัง ซ่ึงปนังเรียกเคร่ืองจ้ิมชนิดน้ีวา “รอจ้ัก” สวน

ทางสามชายแดนใตของไทยเรียก “รอยะห”

      

     10 ปกอน เกลือเคยถือวาเปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีรุนปูยาตายายนิยมรับ

ประทานตอนยามวาง มักทานคูกับของคาวอยางเลือดหมูตมสุก ทานรวมกับ

ผลไมรสชาติเปร้ียว โดยห่ันผลไมและเลือดหมูเปนช้ินเล็ก ๆ พอดีคํา กลาย

เปนเมนูท่ีทุกบานตองมี เรียกวา “เกลือเคยเลือดหมู” 

       

       ผูเขียนเองก็เคยสงสัยวา เกลือเคยกับเลือดหมู “จะเขากันไดไหม 

กินไดรึเปลา” เม่ือเกลือเคยเลือดหมูมาวางอยูตรงหนา เราก็คอย ๆ คลุก

เคลา กับเกลือเคยภูเก็จและเคร่ืองเคียงอ่ืน ๆ ใหเขากัน 

       

      จากน้ัน ปอนเขาปากเปนคําแรก เม่ือไดรับประทานแลว   ก็คลาย

ความสงสัยเพราะความหวานรสปนเค็มของเกลือเคยแบรนด เกลือเคย

ภูเก็จ ผสมผสานกับความกลมกลอมของเลือดหมูตมสุก สับปะรด และ

ผลไมรสเปร้ียว ดับความคาวของเลือดหมู จึงทําใหเกิดรสชาติท่ีตรึงใจ

แมวาเราจะพยายามจินตนาการ ใหผูอานรูสึกถึงรสชาติของความอรอย

ไดดีเพียงใด ก็ไมเทากับคุณผูอานไดลองชิมดวยตัวเอง

สังคมเปลี่ยน การตลาดเปลี่ยน

      

       คนในสังคมยุคสมัยใหมชอบความสะดวกรวดเร็ว สื่อเทคโนโลยี

เขามาทำใหการสื่อสาร ของคนมีความใกลชิดกันมากยิ่งขึ้น จึงทำ ให

การตลาดตองปรับตัว “สูโลกออนไลน”  คุณ ขนิษฐา ชาญกุล  และ 

คุณ ยงยุทธ  ชาญกุล ผูบริหารแบรนด เกลือเคยภูเก็จ จึงไดพัฒนา

รูปแบบผลิตภัณฑ ใหมีความทันสมัย จากเมื่อกอนรุนคุณปาเคยใช   

ผลิตภัณฑจะเปนกระปุกพลาสติกสี่เหลี่ยม ฝาเปนลายดอกไม ยุค

สมัยเปลี่ยนบรรจุภัณฑก็ตองเปลี่ยนตาม 

      “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”

อาหารทานเลนของคนพื้นเมืองภูเก็ต.

Kleua Kuey Phuket paste with blood 

pudding—local light meal of Phuket
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      จากความคิดที่วาอยากใหเกลือเคยเก็บไวไดนานสะดวกตอการพก

พาจึงไดไอเดียจากอาหารกระปองที่เก็บไวไดนาน ขึ้นมาพัฒนาบรรจุ

ภัณฑของ แบรนดเกลือเคยภูเก็จ จากขวดพลาสติกเปนขวดแกว และมี

ฝาอลูมิเนียมที่สามารถดึงหวงตรงฝาไดสะดวก และรวดเร็วตอการ

รับประทาน

     

      คุณขนิษฐา ชาญกุล ศิษยเกาสาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอรคณะ

วิทยาศาสตรและ เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต เลาใหฟงวา 

“เราตองเปลี่ยนตามยุคตามสมัย ใหเขากับคนรุนใหม ใหสินคาพกพางายและ  

เก็บไวไดนาน จึงนำเอาสิ่งที่ไดเรียนมาทางดานคอมพิวเตอร   

      จากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต มาทำการตลาดธุรกิจของครอบครัว เขาสู

โลกออนไลนและปรับปรุงบรรจุภัณฑที่ตอบโจทยคนรุนใหมและสะดวกตอ

การเก็บรักษาและพกพาไดงาย”

"วัฒนธรรมทองถิ่น สูความเปนสากล"

     

       ภูเก็ตเปน เกาะเล็ก ๆ  ที่มีผูคนอาศัยอยูเปน จำนวนมากหลาก

หลายเชื้อชาติ ศาสนา และมีความเปนพหุวัฒนธรรม UNESCO หรือ

องคการเพื่อการศึกษาวิทยาศาสตรและวัฒนธรรมแหงสหประชาชาติ 

ไดยกยองใหภูเก็ตเปนเมือง แหงวัฒนธรรมอาหาร  

       ดังนั้น เมื่อนักทองเที่ยวมาเที่ยวที่จังหวัดภูเก็ต และ ไดลิ้มลอง

อาหารพื้นเมืองภูเก็ตรวมถึงเกลือเคยภูเก็จในเทศกาลอาหารพื้นเมือง

เมืองถนนคนเดินในทู ตำบลกะทู จังหวัดภูเก็ต และไดซื้อกลับไปทาน 

ที่บานหรือซื้อเปนของฝากมอบใหแกคนรัก

      

      รวมถึงติดตอซื้อซ้ำทางเพจ Facebook : เกลือเคยภูเก็จ ที่เขียน

ติดอยูบนบรรจุภัณฑลวนเปนเปนสิ่งยืนยัน ตอแบรนดเกลือเคยภูเก็จ 

ทำใหธุรกิจของครอบครัวชาญกุลเปนที่รู จักไดรับความนิยม ในวง

กวางมากขึ้นเกลือเคยแบรนดเกลือเคยภูเก็จเปนเกลือเคย สูตรลับ

เฉพาะของตระกูลชาญกุล ที่ไดรับสืบตอกันเฉพาะคนในครอบครัว

จากรุนสูรุนเปนเวลากวา 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. 

      หากคุณผูอานมีโอกาสมาเยือนภูเก็ต นอกจากทะเล ชายหาด ที่

สวยงามแลว เกลือเคยภูเก็จ ก็เปนตัวแทนหนึ่งของจังหวัดภูเก็ต ซึ่ง รส

ชาติอันเปนเอกลักษณของเกลือเคย แบรนดเกลือเคยภูเก็จจะทำใหคุณ

นึกถึงความทรงจำดี ๆ ที่มีตอภูเก็ต

เบอรติดตอ 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�องราวของศิลปน

ผาบาติกที่รังสรรคศิลปะบนผืนผา

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

     ที่มาของรานยิ่งบาติกเพนทโดย คุณพิสิษฐ เทพทอง 

เจาของรานยิ่งบาติกเพนทหรือ คุณยิ่ง ไดเริ่มตนจากการ

เปนนักศึกษา สาขาวิชาศิลปกรรม คณะมนุษยศาสตรและ

สังคมศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตโดยคุณพิสิษฐ เทพทอง 

เลาวา ตนเองมาอยูจุดนี้ไดเพราะ เปนลูกศิษย อาจารย

ช ูชาติ ระวิจ ันทร ไดนำมาสอนในวิทยาลัยครูภ ูเก ็ต 

(มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตในปจจุบัน)

จุดเริ่มตนของผลิตภัณฑยิ่งบาติก 

  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

     สิ่งที่อาจารยสอนไมใชแคเพียงการเรียนในหองเรียน แตเปนการ

เปดโลกทัศนใหมเก่ียวกับงานศิลปะผาบาติก จนนำไปประกอบอาชีพได

จนถึงทุกวันน้ี ส่ิงท่ีอาจารยสอนอาจเปรียบไดกับประโยคท่ีวา “ ถาคุณ

ใหเงินผม ผมมีกินมีใชเพียงแคหน่ึงคร้ัง แตหากคุณสอนผมวิธีหาเงินผม 

ผมก็จะมีกินมีใชตลอดไป ” คุณพิสิษฐ เทพทอง ยังคงนึกถึงคำสั่งสอน 

ความรักท่ีไดรับจากอาจารยและความรูท่ีไดจากมหาวิทยาลัยราภัฏภูเก็ต

อยูเสมอ

     จากนักศึกษาท่ีชอบงานศิลปะ จนไดประกอบอาชีพเปนศิลปนผาบาติก

อยางเต็มตัวและไดกอตั้งรานยิ่งบาติก ตั้งแตป พ.ศ. 2535 จากนั้นก็ได

ส่ังสมผลงานมาอยางตอเน่ืองจนถึงทุกวันน้ีนับไดเปนระยะเวลากวา 30 ป  

สรางสรรคงานศิลปบนผืนผา  และพัฒนาสูผลิตภัณฑเอกลักษณทองถ่ิน 

ที่มีลายเสนเฉพาะของ “ยิ่งบาติกเพนท” การเขียนเทียน ใหน้ำเทียน

ใหลผานปากกาเขียนเทียน “จันต้ิง” แลวระบายสีภาพให มีสีสรร สดใส 

สวยงาม และโดดเดน ดวยสีบาติกที่เคลือบดวยโซเดียมซิลิเกต สารเคมี

ที่ชวยการยึดติดสีบนผืนผาใหอยูติดทนนาน ทำใหผาแตละผืนมีความ

เปนลักษณโดดเดน ชิ้นเดียวในโลก ไมซ้ำใคร และดวยความมุงมั่นเพื่อ

การพัฒนาผลิตภัณฑใหโดนใจผูบริโภค และคำม่ันของ “คุณพิสิฐ เทพทอง” 

“เรายืนหยัดสรางสรรคพัฒนางานบาติกในมิติใหมๆ เพื่อใหเกิดงานที่มี

ความแตกตาง มีความเปนเอกลักษณ และอัตลักษณเฉพาะพ้ืนท่ี สงมอบ

ผลิตภัณฑจากใจใหลูกคาไดสวมใส” 

     ดวยความรักความใสใจในทุกขั้นตอนการผลิตในทุกชิ้นงาน ทำให

รานย่ิงบาติกเพนทเปนท่ีรูจักของคนในจังหวัดภูเก็ต อันเปนความภาคภูมิใจ

ในชีวิตการทำงานอยางยิ่งของคุณพิสิษฐ เทพทอง

 

     

     

     

     ความเปนเอกลักษณเปนท่ีสำคัญมากตองานบาติก เพราะทำใหงาน

มีความแตกตาง เปนท่ีนาจดจำและชวนใหตองการซ้ือสินคามากเอกลักษณ

ของย่ิงบาติกเพนทน้ันคือ สีท่ีใชในการยอมผาท่ีใชสีจากธรรมชาติ 100% 

ทำใหมั่นใจในการสวมใส ไมอันตรายตอผิวหนังโดยเฉพาะคนที่มีผิวแพ

งายก็สามารถสวมใสได นอกจากนี้ ในขั้นตอนการผลิตมีการโรยเกลือ

บนผาบาติกท่ีไดระบายสีเสร็จแลว ทำใหผาบาติกจากรานย่ิงบาติกเพนท

มีสีสันสดและลวดลายคมชัดมากเปนพิเศษ  เพราะเกลือชวยดูดซับกัก

เก็บสีไวในเนื้อผา

     ชนิดของผามีความสำคัญอยางมาก เพราะตองเลือกใหเหมาะสมกับ

การใชงานมากที่สุด โดยผามัสลิน ทางรานจะนำมาใชผาเช็ดหนา คลุม

ไหล เสื้อคลุมเพราะเนื้อผาจะบางเบาเหมาะสำหรับกับคนที่ผิวบอบบาง

หรือคนที่ตองการความเบาสบายในการสวมใส  ผาฝายจะนิยมมาทำเสื้อ

เพราะเนื้อผาหนาและทนตอการใชงาน

    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 ในแบบฉบับรานยิ่งบาติกเพนท
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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 

     อุปกรณในการผลิตผาบาติก รานย่ิงบาติกเพนทไดใช เฟรม เพ่ือใชใน

การขึงผาใหตึง ดินสอ2B  ใชในการรางภาพ จันต่ิง ใชสำหรับการลงเทียน

วาดภาพ สี  เปนสีจากธรรมชาติ 100% น้ำยาโซเดียมซิลิเกต ใชเพ่ือเคลือบผา 

และ ผงซักฟอก ไวสำหรับการซักลางอันเปนขั้นตอนสุดทาย กอนนำไป

ผลิตเปนช้ินงานตอไป

     ชนิดของผามีความสำคัญอยางมาก เพราะตองเลือกใหเหมาะสมกับ

การใชงานมากท่ีสุด โดยผามัสลิน ทางรานจะนำมาใชผาเช็ดหนา คลุมไหล 

เสื้อคลุมเพราะเนื้อผาจะบางเบาเหมาะสำหรับกับคนที่ผิวบอบบางหรือ

คนที่ตองการความเบาสบายในการสวมใส  ผาฝายจะนิยมมาทำเสื้อ

เพราะเนื้อผาหนาและทนตอการใชงาน

     

เคร�องไมเคร�องมือที่ใชทำผาบาติกของทางราน

     เร่ิมจากเลือกลายท่ีตนช่ือชอบ แลวนำมาวาดลงบนผาท่ีไดเตรียมไว 

ใชผาฝายหรือผามัสลิน  ตอมาเปนข้ันตอนการลงเทียน วาดลงตามเสนท่ี

ไดรางเอาไว จากน้ัน ลงสีตามใจชอบ ตามดวยการโรยเกลือลงบนผาฝาย

หรือผามัสลิน ดวยเทคนิคเฉพาะของทางราน แลวนำผาไปตากจนแหงใช

เวลาประมาณ 2 วัน จากน้ัน แชโซเดียมซิลิเกต แลวนำไปตมตอ หลังจากน้ัน 

นำผามาซัก ทำความสะอาดใหเทียนท่ีอยูบนผาออกจนหมด แลวนำผาไป

ตากแดดใหแหงอีกคร้ังหน่ึง สุดทาย นำมาผลิตเปนช้ินงานตามความตองการ

ขั้นตอนการผลิตผาบาติก

    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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     เพ่ือความอยูรอดจากสถานการณการระบาดของโรคเช่ือไวรัสโควิด-19 

รานย่ิงบาติกเพนทก็ตองปรับเชนกัน โดยเพ่ิมผลิตภัณฑใหมคือหนากาก

อนามัย ที่ผลิตจากผาบาติก ซึ่งเปนผาบาติกที่เหลือจากการตัดเย็บเสื้อ

หรือผาเช็ดหนา ซ่ึงมีการตอบรับดีมาก  ไมใชเพียงแคน้ัน ยังมีผามัดยอม 

การเกงเดินเลนริมทะเล หมอน โดยใชเทคนิคการทำผาบาติกที่เปน

เอกลักษณของทางรานมาประยุกตใชใหเขากับวิถีชีวิตของคนในยุค

ปจจุบันทางมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต นำโดยผูชวยศาสตราจารย

ภูริณัฐ  ปลัดสงคราม อาจารยสาขาวิชานวัตกรรมผลิตภัณฑสรางสรรค 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เขาพัฒนาภายใตโครงการยกระดับ

ผลิตภัณฑชุมชนทองถ่ิน ผลิตภัณฑผาบาติกอันดามัน รานย่ิงบาติกเพนท 

เสริมแนวคิดตอยอดภูมิปญญา “ยิ่งบาติกเพนท” โดยนำทุนธรรมชาติ

ในทองถิ่น พืชเอกลักษณในทองถิ่น น้ำทะเล โคลนทะเล มาสรางสรรค

ผลงานบาติกยอมสีธรรมชาติ และงานบาติกพิมพลาย ท่ีใชสารยึดติดสีผา

จากธรรมชาติ ทำใหผามีความนิ่ม มีกลิ่นไอของธรรมชาติในทองถิ่น

นาสวมใส ปลอดภัย และเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม ตอบโจทยกลุมผูบริโภค

ในปจจุบัน   

 

     ผลการดำเนินงานพัฒนาเร่ืองสียอมจากทุนสีธรรมชาติในพ้ืนถ่ินเพ่ือ

สรางเอกลักษณของผลิตภัณฑ จำนวน 4 สี พัฒนาลวดลายโดยนำทุน

ทางธรรมชาติในทองถิ่นมาสรางสรรคบนผืนผา เกิดเอกลักษณ และ

มีกล่ินไอของธรรมชาติในทองถ่ินพัฒนารูปแบบรูปแบบชุดเส้ือผาสวมใส

สบาย โปรง และชวยระบายความรอน ไดพัฒนาตราสินคาตามความ

ตองการตลาด และผูประกอบการ ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑใหม 

กลอง และถุงบรรจุสินคา แนวคิดจากสายน้ำเรื่องเลาทองทะเลภูเก็ต 

ศูนยการเรียนรูย่ิงบาติก-เพนท  คุณพิสิฐ เทพทอง สถานท่ีต้ัง 57/1 หมู

ที่ 6 ตำบลวิชิต อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต โทรศัพท 09 6652 2950

ลายผาติกของรานยิ่งบาติก

การพัฒนาไมมีสิ้นสุด

     นอกจากน้ี ทางรานยังมีชองทางการจำหนาย ผานชองทางออนไลน 

Facebook : ย่ิงบาติกเพนท Line : ย่ิงบาติกเพนท ใหเขากับวิถีชีวิตของ

คนในยุคสังคมดิจิตอล ท่ีนอกเหนือจากการจำหนายในรานย่ิงบาติกเพนท 

หรือหากสนใจเลือกชมสินคาดวยตัวเองหรือสนใจศึกษาการทดลองทำ

ผาบาติก สามารถไปไดท่ีซอยมะลิ ตำบลวิชิต อำเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต หรือ 

โทรสอบถามขอมูลไดท่ี เบอร 063-8929429 โดย คุณพิสิษฐ เทพทอง 

เจาของรานยิ่งบาติกเพนท ยินดีตอนรับทุกทานคะ

     

     Ying Batik Paint’s products are also available via online 

platforms namely Facebook page: ยิ ่งบาติกเพนท (Ying 

Batik Paint) and LINE ID: ยิ่งบาติกเพนท (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” ช่ือน้ีชางคุนหู เพราะเปนขนมทานเลนท่ีแสน

อรอยของใครหลาย ๆ  คน ทุกคนมักเคยไดยินคําวาทองมวน แต

เม่ือพูดถึงขนมทองพับบางคนอาจจะไมรูวาคืออะไร    ทองพับเปน

ขนมท่ีตองใชความรัก ความใสใจในการทํา เพราะทองพับไมได

เปนแคขนมพ้ืนเมืองเทาน้ัน แตยังเปนขนมชนิดหน่ึงท่ีใชในพิธี

มงคล งานแตงงานของชาวภูเก็ตอีกดวย 

    “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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    กลิ่นหอมออน ๆ ที่โชยมาพรอมกับควันจากเตาไฟเสียงเตาที่กำลัง

ปะทะกับแปงรอนฉี่ ๆ สงกลิ่นหอมของกะทิสด และงาขาวเปนบรรยา

กาศที่อบอวลไปดวยกลิ่นหอมหวานของขนมทองพับขนมโบราณที่มีมา

ต้ังแต สมัยอดีต ไดรับการสืบทอดสูตรลับเฉพาะ จากรุนยามาสูรุนหลาน 

จาก ความรัก ความผูกพันและกิจกรรมยามวางของ คนในครอบรัวจน

กลาย มาเปน “ขนมทองพับปาแสง” ในทุกวันนี้

ผูสานตอความอรอย 

    

      ปาแสงแหงบานลิพอน หรือ นางสมแสง หนูนอย ปจจุบันอายุ 60 ป 

เปนชาวภูเก็ตด้ังเดิมและมีเช้ือสายจีน ปจจุบันเปดรานอาหารตามส่ัง และ

รับทำ ขนมทองพับ  ปาแสงเปนผูท่ีรูจักกันคอนขางดีในหมูบาน    ลิพอน 

ตำบลศรีสุนทร อำเภอถลาง    กิจกรรมท่ีปาแสงชอบทำคือไปสอนเด็ก ๆ 

ในโรงเรียนตาง ๆ ใหเรียนรูการทำขนมทองพับ และ  ปาแสงยังเปนอาสา

สาธารณสุขประจำหมูบานอีกดวย

จุดเริ่มตนของความอรอย

   

     ปาแสงเลาใหฟงวา  กอนจะมาขายขนมทองพับ   เร่ิมตนจากคนใน

ครอบครัวอยากทานขนม   เน่ืองจากสมัยกอนการซ้ือขนมทานไมใชเร่ือง

งายเหมือนปจจุบัน เลยทำให มีการทำขนมทานเลนกันภายในครอบครัว 

โดยมีคุณยาของปาแสงเปนคนคิดสูตรขนมทองพับ

     ตองบอกกอนวาครอบครัวของปาแสงเปนครอบครัวจีนแท คุณปูเปน

คนจีนท่ีอพยพมาจากเมืองจีน  ปูเปนพอครัวในเรือสำเภาคาขายของชาว

จีนในสมัยโบราณ คุณยาก็ชอบทำอาหาร โดยเฉพาะ   อาหารด้ังเดิมของ

ภูเก็ต รมท้ังขนมตาง ๆ 

      “ทองพับปาแสง”  มีสูตรเปนเอกลักษณ   โดยเฉพาะสวนผสมท่ีไม

เหมือนใคร  ขนมทองพับของปาแสงใชแปงนอย เนนไขไกกับกะทิสด  ตก

แตงดวยงาขาว สวนเตาท่ีใชทำขนม  ก็เปนเตาท่ีส่ังซ้ือขามน้ำขามทะเลมา

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.

เสนหที่นาหลงใหล 
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       รูปแบบของขนมจะมีสามแบบดวยกัน มีท้ังแบบดอกไมท่ีมีลักษณะ

เปนทรงกรวย    ปลายแหลม และ สวนบน จะเปนกลีบดอกไมท่ีสวยงาม

แบบส่ีเหล่ียม มีลักษณะทับซอนกันเปนช้ัน ๆ และแบบแทง มีรูปทรงเปน

แทงยาว เน้ือแปงคอนขางหนากวาแบบอ่ืน 

กวาจะเปนขนมทองพับ

     

      ขั้นตอนการทำขนมทองพับเริ่มจากการนำไขไกมาตีใหเขากับแปง 

เพ่ิมรสชาติดวยเกลือ น้ำตาล และพระเอกของงานคือ กะทิสด ปรุงแตง

ดวยงาขาว ตอมาต้ังเตาใหรอน ทาน้ำมันมะพราวลงเตาบาง ๆ ตามดวย

ตักแปงเทลงบนเตา เกลี่ยแปงใหทั่วแลวพับฝาเตาลง รอใหแปงมีกลิ่น

หอมของมะพราวออน ๆ จึงคอยเร่ิมทำการเปดฝา ใชตะเกียบพับแปงให

เปนรูปทรงตาง ๆ ตามที่ตองการ พักทิ้งไวสักครู เมื่อขนมเย็นตัวลงก็

สามารถรับประทานได 

       รสชาติของขนมทองพับ เมื่อกัดเขาไปคำแรก  จะสัมผัสไดถึงความ

กรุบกรอบและความบางของแปง รับรูถึงรสชาติละมุน หอมนำกลิ่นกะทิ

ที่ผสมผสานไดอยางลงตัวกับงาขาว 

ความภาคภูมิใจ

       “ทองพับปาแสง” ข้ึนช่ือวาเปนภูมิปญญาทองถ่ิน และ ไดรับการ

จดทะเบียนเปนสินคาโอทอปประจำตำบลลิพอน ปาแสงเลาวาขนมทอง

พับเปนส่ิงท่ีเช่ือมโยงเร่ืองราวในวัยเด็ก ท่ี  คนในครอบครัวมารวมกันทำ

ขนมอยางพรอมหนาพรอมตาในวันสำคัญของครอบครัว ทุกคร้ังท่ีมีญาติ

ตางถ่ินเดินทางมาเยียม  สมาชิกในครอบครัวก็จะมารวมกันทำขนมทอง

พับ เพ่ือเปนการตอนรับและส่ือถึงความรักท่ีมีตอกัน   จากขนมท่ีเร่ิมตน

จากความผูกพัน กลายมาเปนขนมแหงภูมิปญญาทองถ่ิน   ไดรับการสืบ

ทอดจากรุนยาสูรุนหลาน

       ปาแสงอยากรักษาภูมิปญญานี้ไว จึงไดถายทอดความรูวิธีการทำ

ขนมทองพับใหกับนักเรียน นักศึกษาท่ีสนใจ   โดยปาแสงรับหนาท่ีเปน

วิทยากรในการสาธิตข้ันตอนการทำขนม 

       โดยมีนักเรียน นักศึกษาเดิน ทางมาเรียนรูภูมิปญญาการทำขนม

ทองพับกับปาแสงไมขาดสาย เชน 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

    ดวยช่ือ ท่ีมีคำวาทอง จึงเปนขนม ท่ีเหมาะกับงานมงคล   หรืออีก

นัยยะหน่ึง ดวยสีสันออกน้ำตาลเหลืองคลายทอง    จึงเรียกขนมทองพับ 

หรือ  ทองมวน เปนขนมมงคลท่ีหมายถึงการเกาะเก่ียวเคียงคูกัน เพราะ

เปนขนมท่ีถูกคีบหรือประกบกันไวน่ันเอง ทองพับจึงเปนขนมงานแตง ท่ี

ส่ือถึงควาหวานซ้ึงของความรักขนมทองพับจึงใชในพิธีมงคลตาง ๆ  เชน 

พิธีแตงงานในขบวนขันหมาก โดย  การนำ ขนมทองพับมาเรียงใสในหัว

ขันหมาก จัดคูกับขนมมงคลตาง ๆ เชน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 

ทองเอก จามงกุฎ

เยือนภูเก็ต อยาลืมจูงมือคนรัก มาลองลิ้ม

รสชาติขนมทองพับปาแสงกันนะคะ

       ความอรอยดวยสูตรลับเฉพาะของขนมทองพับปาแสง    ผลิตและ

วางขายอยูท่ีรานเล็ก ๆ ต้ังอยูในหมูบานลิพอน อำเภอถลาง  ใกลกับโรง

เรียนวัดศรีสุนทรมิตรภาพ เม่ือเขาไปในซอยจะเห็นบานหลังแรก อยูขวา

มือหนาบานมีตนชมพูและใหสังเกตวาจะมีปายผัดไทยสูตรโบราณติดอยู

หนาราน ใครท่ีแวะเวียนมาภูเก็ตและ อยากลอง “ขนมทองพับปาแสง”

 

       สามารถติดตอไดที่ 095-0368357 รับรองไดวาจะไมผิดหวังใน

รสชาติความอรอย จะตองซ้ือติดไมติดมือเปนของฝากส่ือถึงความรักท่ีผู

ใหมีตอผูรับ
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Happy Goat อัคระฟารม

เสนทางสรางรายได

Happy Goat Means Happy Life @ Akara Farm 

     จากวัฒนธรรมการทองเท่ียวท่ีเปล่ียนไป ทําใหท่ีนากวา 

200 ไร ในชุมชนพรุจําปาเกิดการเปล่ียนแปลง นํามาสูฟารม

ตัวอยางตามรอยเศรษฐกิจพอเพียงจนประสบความสําเร็จ 

“อัคระฟารม” ฟารมนมแพะคุณภาพดีของเมืองภูเก็ต

     

    อัคระ ธิติถาวร ผูผันตัวเองจากพนักงานบริษัท สูเกษตรกร

ผูสรางฟารมแพะเน้ือและแพะนม ทําใหไดรับรางวัลปราชญ

เกษตรของแผนดิน ท่ีมีความเช่ียวชาญทางดานการขยายพั

นธุ จากสายพันธุแพะนมสูการแปรรูปผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย

   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.

20



      หลังป พ.ศ. 2530 วิถีการทำนาเปลี่ยนไปเนื่องจากวัฒนธรรมการ

ทองเท่ียวท่ีเติบโตข้ึน จึงทำใหแปลงนาเน้ือท่ีกวา 200 ไร   ในชุมชนพรุจำปา 

อำเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต กลายเปนที่รกรางวางเปลา ในป พ.ศ. 2535 

คุณอัคระ  ธิติถาวร   ผันตัวเองจากพนักงานบริษัทมาเปนเกษตรกร

กลับมาพัฒนาพื้นที่รกรางเพื่อสรางความสุขในแบบที่ตนเองชอบเริ่มตน 

จากการปลูกผักปลอดสารพิษเพื่อบริโภคเองและแจกจายใหกับคน

รอบขาง

 

      แตเนื่องจากพื้นที่ตรงนี้เปนที่ลุม ปลูกพืชใหผลผลิตนอยเพราะน้ำ

ขังในชวงหนาฝน แตจะไดผลผลิตดีในชวงหนาแลงและหนาหนาว แต

ท้ังน้ีเน่ืองจากคุณอัคระปลูกผักปลอดสารพิษ และตองการท่ีจะหลีกเล่ียง

การใชปุยเคมี จึงมีความคิดอยากเลี้ยงสัตวรวมดวย เพื่อนำมูลของสัตว

มาทำปุยคอก จึงเกิดแนวคิดท่ีจะเล้ียงแพะ เพราะแพะเปนสัตวท่ีกินพืช

ไดหลากหลายชนิด และมูลจากแพะก็สามารถนำมาทำปุยคอกได โดยไม

ตองจายเงินซื้อปุยเคมี

     จากการเลี้ยงแพะเพื่อนำมูลมาทำปุย จึงมองเห็นโอกาสที่จะขยาย

พันธุแพะเนื้อ เนื่องจากคนในชุมชนนิยมนำเนื้อแพะมาบริโภคและใชใน

งานพิธีตาง ๆ และนั่นคือที่มาของการขยายพันธุแพะแบบจริงจัง เกิด

การรวมตัวกันในชุมชนเพ่ือแลกเปล่ียนเรียนรู การลองผิดลองถูกโดยการ

นำแพะพันธุดีมาผสมกับแพะพันธุพื้นเมืองจนทำใหการขยายพันธุแพะ

ประสบความสำเร็จ และถือเปนเจาแรกในการขยายพันธุแพะ และ

จำหนายพันธุแพะเน้ือ ตอมาหลังจากประสบความสำเร็จดานการขยาย

พันธุแพะเนื้อ จึงไดขยายโอกาสตอยอดใหเกิดการขยายพันธุแพะนม

เพราะมองเห็นวานมแพะ มีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทานมมนุษย 

เพราะถานำเอาโมเลกุลไขมันจากนมแพะไปเปรียบเทียบกับนมสัตว

ชนิดอื่น พบวาโมเลกุลไขมันนั้นเล็ก และรางกายสามารถดูดซึมไปใชได

งายและรวดเร็ว

      

      แพะท่ีเล้ียงท่ีอัคระฟารมเปนแพะอารมณดี เพราะวิธีการเล้ียงเปน

แบบระบบเปด ปลอยใหหากินเองตามธรรมชาติ และใชสมุนไพรตาม

ธรรมชาติในการรักษาตัวเอง ดังน้ันผลผลิตท่ีไดคือน้ำนมแพะน้ันจึงไรการ

ปนเปอนของสารเคมี

   

    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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     อัคระฟารม ไดรับรางวัลฟารมตัวอยางในการเลี้ยงแพะดวยองค

ความรู และประสบการณที ่สะสมมา จึงไดผลักดันใหมีการจัดงาน

“วันแพะแหงชาติ” ข้ึนเปนประจำทุกป ประกอบกับคุณอัคระ ธิติถาวร

เปนผูที่ไดรับการแตงตั้งเปนปราชญชาวบาน จึงไดรับคัดเลือกใหเปน

ตัวแทนในการจัดงานวันแพะแหงชาติมาแลวถึง 2 ครั ้งมีกิจกรรม

สัมมนาเผยแพรความรูเกี่ยวกับสายพันธุแพะในทุก ๆ ป 

     นอกจากองคความรูเรื ่องการเลี ้ยงและผสมสายพันธุ แพะแลว

อัคระฟารมยังมีโรงนมแพะขนาดเล็กท่ีไดมาตรฐาน GMP และผานการ

รับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) เปนแหงแรกในจังหวัดภูเก็ต

สามารถผลิตนมแพะพาสเจอรไรซไดมากถึง 60 ลิตร / ครั้ง จนทำใหมี

ผลิตภัณฑนมแพะที่มีคุณภาพออกมาวางจำหนาย 

      

      ทั ้งจำหนายหนาฟารม สามารถสั ่งซื ้อโดยตรงไดที ่หมายเลข

โทรศัพท 089 196 6003  และจำหนายที่รานโรตีเจาฟา ถนนเจาฟา

ตะวันออก ตำบลตลาดเหนือ ในตัวเมืองภูเก็ต 

      นมแพะนั้นถือเปนอีกหนึ่งทางเลือกสำหรับกลุมผูแพนมวัว ซึ่งนับ

เปนกลุมลูกคาหลักของผลิตภัณฑนมแพะจากอัคระฟารม นอกจากน้ียัง

มีกลุมลูกคาชาวตางชาติท่ีนิยมบริโภคนมแพะ และซ้ือนมแพะไปเปนวัตถุ

ดิบในการปรุงอาหาร แตปจจุบันเนื่องดวยการแพรระบาดของเชื้อไวรัส

โควิด -19 ทำใหกลุมลูกคาชาวตางชาติลดลง ยอดขายนมแพะลดลง 

สงผลใหมีนมแพะคางสตอกแชแข็งเก็บไวเปนปริมาณมาก ทางอัคระ

ฟารมไดมีการตอยอดผลิตภัณฑ รวมกับนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต ดร.เบญจพร พงษนริศร อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร คิดคนผลิตภัณฑตัวใหมจากนมแพะ

น่ันคือ ครีมชีสนมแพะ โดยนำนมแพะแชแข็งมาผานกระบวนการแปรรูป

เปนครีมชีส ปรับรสชาติใหรับประทานไดงายขึ้น รวมทั้งยังสามารถเปน

วัตถุดิบในการทำขนม เปนการสรางตัวเลือกใหมใหกับผูบริโภคนมแพะ

และกลุมแพนมวัวใหมีความหลากหลายข้ึน เช่ือวาอีกไมนานจะสามารถ

นำออกมาวางจำหนายได

     

      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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       อัคระฟารม ฟารมเล้ียงแพะแบบเปดท่ีเนนความสุขของแพะเปนท่ี

ต้ังจนสามารถสรางรายไดอยางม่ันคง และยังแบงปนความรูใหแกผูท่ีสนใจ

การเล้ียงแพะไดอีกดวย ฟารมแพะแหงบานพรุจำปายินดีตอนรับผูท่ีสนใจ 

เรียนรูวิถีเศรษฐกิจพอเพียงกับการเลี้ยงแพะ สามารถติดตอไดที่ 43/1 

หมูบานพรุจำปา ตำบลเทพกระษัตรี อำเภอถลาง จังหวัดภูเก็ต 

      

       โทร 089 196 6003 ไปเท่ียว ไปชม ไปชิมนมแพะ  สินคาคุณภาพ

จากอัคระฟารม แลวคุณจะเขาใจนิยามแหงความสุข

      

       

         

            

       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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อองหลาย โปปเปงอาน

ความนิยมของ “สับปะรดภูเก็ต”

Ong Lai Po Pi Peng An: The Auspicious Phuket Pineapple  

 ชาวภูเก็ตสวนใหญเปนชาวไทยเช้ือสายจีนฮกเก้ียน

นอกจาก นิยมทําบุญกับพระสงฆในวัดวาอารามแลว ส่ิง

ยึดเหน่ียวจิตใจอีกอยางหน่ึงคือ การไหวเจา ในพิธีกรรม

ตามเทศกาลตาง ๆ และการเซนไหวบรรพบุรุษ ท้ังใน

เทศกาลตรุษจีน สารทจีน เชงเมง ท่ียึดถือสืบทอดกันมา

อยางเครงครัด เราจึงมักจะเห็นโตะบูชา ท่ีมีท้ังพระพุทธ

รูป เทพเจาจีน และปายช่ือบรรพบุรุษวางอยูเคียงกัน ใน

บานของชาวไทยเช้ือสายจีนฮกเก้ียนในจังหวัดภูเก็ตแทบ

ทุกบาน

     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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     ของไหวตางๆ สวนใหญก็มักจะเปนผลไมมงคล  เปนผลไมท่ีหาไดงาย

ในทุกฤดูกาล และ มีความคงทนเราจึงมักเห็น“สับปะรดภูเก็ต” เปนหน่ึง

ในของไหวบนโตะบูชาอยูเสมอ  เนื่องจากในภาษาจีนฮกเกี้ยนเรียก

สับปะรดวา “อองหลาย” ออง เปนภาษาจีนฮกเก้ียน  ตรงกับภาษาจีน

กลางวา วาง แปลวา ความเจริญกาวหนา สวนคำวา หลาย แปลวา มา

รวมกันเปนความหมายสิริมงคลวาความเจริญกาวหนาเขามาในชีวิต

สับปะรดภูเก็ตจึงอยูคูกับวิถีชีวิตชาวภูเก็ตมาอยางยาวนาน ดวยความหมาย

อันเปนมงคลเชนน้ีเอง

      คุณวิชัย แซตัน เจาของไรสับปะรดคุณวี ใหขอมูลวา สับปะรดภูเก็ต

ไดรับสมญานามวา “ราชินีผลไมแหงอันดามัน” ดวยเอกลักษณเฉพาะตัว

ที่มีลักษณะผลทรงกระบอกขนาดใหญ ตาลึก รสหวาน กรอบ เนื้อมีสี

เหลืองสม่ำเสมอทั้งผล มีเยื่อใยนอย มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว เนื้อตรงแกน

กลางจะกรอบมาก เมื่อปอกเปลือกแลวบริโภคไดหมดทั้งผล ตางจาก

สับปะรดสายพันธุอ่ืน ๆ ในอดีตสับปะรดสายพันธุน้ีถูกเรียกวา สับปะรดฝร่ัง

เพราะมาจากเมืองปนัง ซึ ่งในขณะนั้นเปนอาณานิคมของอังกฤษ

สับปะรดที่นำเขามาปลูกใหผลดี เมื่อปลูกแซมในสวนมะพราวและสวน

ยางพารา ตอนท่ีตนยางพารายังมีขนาดเล็ก จากน้ัน การปลูกสับปะรดได

แพรหลายมายังภูเก็ตจนเปนท่ีนิยมในเวลาตอมาเหตุผลท่ีผลผลิตมีรสชาติ

หวานกรอบน้ัน เปนเพราะสภาพดินฟาอากาศ ภูมิประเทศ

  

   แตเม่ือความเจริญขยายตัวรุกคืบท่ัวจังหวัดภูเก็ต ธุรกิจทองเท่ียวและ

ธุรกิจอสังหาริมทรัพยเติบโต ทำใหพื้นที่เกษตรกรรมรวมถึงพื้นที่เพาะ

ปลูกสับปะรดภูเก็ตลดนอยลง เหลืออยูประมาณ 2,000 ไร จังหวัดภูเก็ต

จึงรวมกับภาคเอกชนท่ีเก่ียวของหาแนวทางการอนุรักษสายพันธุ  ท้ังการ

ระบุส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตร หรือ GI เพ่ือยืนยันคุณภาพของสับปะรดภูเก็ต 

การสงเสริมการขาย และรักษาพ้ืนท่ีปลูกสับปะรดภูเก็ตใหคงอยู 

     มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต เปนอีกหนึ่งภาคสวนสำคัญในการรวม

อนุรักษสับปะรดภูเก็ต โดยเขาไปสงเสริมกลุมเกษตรกรผูปลูกสับปะรด

ภูเก็ต ทำการวิจัยพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑจากสับปะรดภูเก็ต 

      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 กฤศวงศงาม อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต ใหขอมูล

เก่ียวกับการแปรรูปสับปะรดภูเก็ตวา  

      

   “สรรพคุณของสับปะรดน้ันมีประโยชนแทบทุกสวน เชน ใบสับปะรด 

สามารถทำเปนผาใยสับปะรด กระดาษ และเชือก เปลือกสับปะรด นำ

มาทำเปนอาหารสัตว และหมักเปนปุย แกนสับปะรด ชวยขับปสสาวะ 

แกนิ่ว เนื้อสับปะรดนำไปทำน้ำสับปะรด แยม หรือนำไปปรุงอาหารทั้ง

ยังสามารถทำผงหมักเน้ือและสามารถนำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑเคร่ือง

สำอาง เชน สบูสครับผิว หลังจากท่ีเราไดลงพ้ืนท่ีพูดคุยกับกลุมเกษตรกร 

พบวาท่ีผานมาสับปะรดภูเก็ตน้ันมียอดขายท่ีดีมาโดยตลอดเพราะผลผลิต

สงขายกลุมธุรกิจทองเท่ียว ท้ังโรงแรม  รานอาหาร บริษัทนำเท่ียว แตหลัง

จากเกิดวิกฤติโรคระบาดโควิด – 19 ทำใหการทองเท่ียวภูเก็ตหยุดชะงัก 

เพราะไมมีนักทองเท่ียวตางชาติเขามา  สงผลใหยอดขายสับปะรดตกต่ำ

ลง มีผลผลิตเหลือคางเปนจำนวนมาก เกษตรกรไดรับผลกระทบ เราจึง

เล็งเห็นวาแนวทางที ่จะชวยเหลือเกษตรกรได ค ือการแปรรูป

ผลิตภัณฑ ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีเราไดศึกษาและนำเสนอขอมูลกับเกษตรกร คือ 

ผลิตภัณฑสับปะรดกวน

       

       โดยเปนการนำกากสับประรดที่เหลือจากการคั้นน้ำสับปะรดมา

ผานกระบวนการผลิตเปนสับปะรดกวนเพื่อวางจำหนาย นำสิ่งที่เหลือ

ท้ิงมาทำใหเกิดมูลคา   นอกจากน้ีคณะทำงานไดศึกษาวิจัยผลิตภัณฑผง

หมักเน้ือจากสับปะรด  เน่ืองจากสรรพคุณของสับปะรดท่ีมีเอนไซนยอย

โปรตีน เม่ือนำมาหมักเน้ือสัตวจะทำใหเน้ือนุมข้ึน โดยผงหมักเน้ือน้ีจะมี

การเพิ ่มรสชาติลงไป เพื ่อเปนทางเลือกใหมในการปรุงอาหาร 

“เวชสําอางจากสับปะรดภูเก็ต” เปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงท่ีพัฒนาตอยอด

มาจากผลการวิจัยของ ดร.อับดุลวาหาบ สาและ อาจารยคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวถึงการคนพบสารสําคัญในสับปะรด

ภูเก็ต ประกอบดวย สารประกอบฟนอลิก เชน 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.”
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     p-coumaric acid ซ่ึงเปนกรดไฮดรอกซีซินนามิก และยังพบสารจํา

พวกฟลาโวนอยด เชน catechin quercetin เปนตน โดยสารประกอบดัง

กลาว ทําใหสับปะรดมี ฤทธิ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย เชน ตานอนุมูล

อิสระ ยับย้ังเอนไซมไทโรซิเนส ท่ีทําใหผิวหมองคล้ำ นอกจาก สารสําคัญท่ี

กลาวมาขางตนในสับปะรด ยังมีเอมไซมโบรมีเลน ท่ีมีฤทธ์ิตานการอักเสบ

ซึ่งเปนสารที่เหมาะสําหรับ การดูแลในอนาคตเรามีโอกาสจะไดเห็น

ผลิตภัณฑใหม ๆ จากสับปะรดภูเก็ต ซ่ึงเช่ือวาจะชวยสรางรายไดเพ่ิมข้ึน

ใหแกเกษตรกรและยังเปนอีกหนึ่งแนวทางสงเสริมการอนุรักษสายพันธุ

สับปะรดภูเก็ตอีกดวย”

     คุณเองก็มีสวนรวมในการอนุรักษสายพันธุสับปะรดภูเก็ตแท ๆ ไดโดย

การอุดหนุนเกษตรกรท่ีปลูกสับปะรดภูเก็ตสายพันธุด้ังเดิม ซ่ึงมีการรวม

กลุมกันเปน “วิสาหกิจชุมชนสับปะรดภูเก็ต” มีคุณวิชัย แซตัน เปน

ประธานกลุม สามารถติดตอขอขอมูลเพิ่มเติมไดที่หมายเลขโทรศัพท 

094 790 9390 หรือไปที ่ร านสับปะรดภูเก็ตสวนคุณวี ริมถนน

เทพกระษัตรีขาเขา ตำบลเทพกระษัตรี อำเภอถลาง ไปลิ ้มลอง

รสชาติสับปะรดภูเก็ตแทๆ ที ่เพียบพรอมไปดวยสรรพคุณดี ๆ ไม

แปลกเลยที่สับปะรดภูเก็ตจะเปนผลไมมงคลที่ใชไหวเทพเจา เพื่อ

ขอใหส่ิงดี ๆ เขามาในชีวิต สมกับคำวา โปปเปงอาน ท่ีหมายถึง  ปกปอง

คุมครองใหรมเย็นเปนสุข 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 กฤศวงศงาม อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยี

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต ใหขอมูล

เก่ียวกับการแปรรูปสับปะรดภูเก็ตวา  

      

   “สรรพคุณของสับปะรดน้ันมีประโยชนแทบทุกสวน เชน ใบสับปะรด 

สามารถทำเปนผาใยสับปะรด กระดาษ และเชือก เปลือกสับปะรด นำ

มาทำเปนอาหารสัตว และหมักเปนปุย แกนสับปะรด ชวยขับปสสาวะ 

แกนิ่ว เนื้อสับปะรดนำไปทำน้ำสับปะรด แยม หรือนำไปปรุงอาหารทั้ง

ยังสามารถทำผงหมักเน้ือและสามารถนำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑเคร่ือง

สำอาง เชน สบูสครับผิว หลังจากท่ีเราไดลงพ้ืนท่ีพูดคุยกับกลุมเกษตรกร 

พบวาท่ีผานมาสับปะรดภูเก็ตน้ันมียอดขายท่ีดีมาโดยตลอดเพราะผลผลิต

สงขายกลุมธุรกิจทองเท่ียว ท้ังโรงแรม  รานอาหาร บริษัทนำเท่ียว แตหลัง

จากเกิดวิกฤติโรคระบาดโควิด – 19 ทำใหการทองเท่ียวภูเก็ตหยุดชะงัก 

เพราะไมมีนักทองเท่ียวตางชาติเขามา  สงผลใหยอดขายสับปะรดตกต่ำ

ลง มีผลผลิตเหลือคางเปนจำนวนมาก เกษตรกรไดรับผลกระทบ เราจึง

เล็งเห็นวาแนวทางที ่จะชวยเหลือเกษตรกรได ค ือการแปรรูป

ผลิตภัณฑ ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีเราไดศึกษาและนำเสนอขอมูลกับเกษตรกร คือ 

ผลิตภัณฑสับปะรดกวน

       

       โดยเปนการนำกากสับประรดที่เหลือจากการคั้นน้ำสับปะรดมา

ผานกระบวนการผลิตเปนสับปะรดกวนเพื่อวางจำหนาย นำสิ่งที่เหลือ

ท้ิงมาทำใหเกิดมูลคา   นอกจากน้ีคณะทำงานไดศึกษาวิจัยผลิตภัณฑผง

หมักเน้ือจากสับปะรด  เน่ืองจากสรรพคุณของสับปะรดท่ีมีเอนไซนยอย

โปรตีน เม่ือนำมาหมักเน้ือสัตวจะทำใหเน้ือนุมข้ึน โดยผงหมักเน้ือน้ีจะมี

การเพิ ่มรสชาติลงไป เพื ่อเปนทางเลือกใหมในการปรุงอาหาร 

“เวชสําอางจากสับปะรดภูเก็ต” เปนอีกผลิตภัณฑหน่ึงท่ีพัฒนาตอยอด

มาจากผลการวิจัยของ ดร.อับดุลวาหาบ สาและ อาจารยคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กลาวถึงการคนพบสารสําคัญในสับปะรด

ภูเก็ต ประกอบดวย สารประกอบฟนอลิก เชน ferulic acid และ 

“กลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลมพันวา” 

เห็ด...เด็ดกวาที่คิด 

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

     “เห็ด” เปนไดท้ังอาหารจานแสนธรรมดา และอาหาร

ฮองเต เพราะคุณประโยชนของเห็ดน้ันมีมากกวาท่ีคุณคิด

หากแบงประเภทเห็ดตามการบริโภค สามารถแบงงาย ๆ  ได 

2 ประเภท น่ันคือ เห็ดเปนยา กับ เห็ดตลาด เห็ดเปนยาน้ันคือ

เห็ดท่ีใหสรรพคุณบํารุงสุขภาพ เชน เห็ดหลินจือ ถ่ังเชา และ

เห็ดเย่ือไผ สวนเห็ดตลาด เปนเห็ดท่ีบริโภคกันท่ัวไป ท่ีเรานํา

มาปรุงอาหารกันน่ันเอง เชน เห็ดนางฟา 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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   ไมวาจะเปนอาหารจานธรรมดา หรือยาอายุวัฒนะ เห็ดก็คือพืชที่มี

โปรตีนสูง ปรุงอาหารอรอยไดหลากหลายเมนเชน เห็ดนางฟา เห็ดฟาง 

หรือเห็ดเข็มทอง

     

   

   

   “กลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลมพันวา” จังหวัดภูเก็ต คือกลุมชาว

บานที่เห็นถึงคุณประโยชนของเห็ด เมื่อไดรับงบประมาณจากพัฒนา

ชุมชนจังหวัดภูเก็ตเพื ่อไปอบรมเรื ่องเศรษฐกิจพอเพียงที ่จังหวัด

นครศรีธรรมราชก็ไดนำความรูมาพัฒนาอาชีพสรางรายไดใหกับสมาชิก

ในกลุม ซ่ึงมีผูใหญบาน สนธยา อุตสาหะ เปนผูนำกลุมไดนำงบประมาณ

เบ้ืองตนมา จัดซ้ืออุปกรณและ สรางโรงเพาะเห็ด รายไดจากการขายเห็ด

ในชวงแรก ๆ ก็นำกลับมาพัฒนาตอยอด จนในที่สุดก็เกิดผลกำไรสราง

รายไดเสริมใหแกสมาชิกในกลุมได

      เห็ดที่ทางกลุมเพาะเลี้ยง คือเห็ดนางฟารมดำ หรือที่ทุกคนรูจักกัน 

ในชื่อ“เห็ดนางรมดำ” เห็ดจะมีลักษณะเปนดอกสีเทา ๆ และบานใหญ

กวาเห็ดนางฟาท่ัวไป มีเน้ือแนน และน้ำหนักดีกวา แตกวาจะไดผลผลิต 

ที่ดีแบบนี้ ทางกลุมตองผานการเรียนรูและลมเหลวมาหลายครั้ง ดวย

ความบอบบางสมชื่อเห็ดนางฟา จึงมีกรรมวิธีในการเพาะปลูกคอนขาง

ยาก ตองใชความเอาใจใสมากๆ ตั้งแตการเตรียมกอนเชื้อที่มีสวนผสม

ไดแกเมล็ดขาวฟาง ขี้เลื่อย ยิปซัม ปูนขาว และดีเกลือ นำมาผสมคลุก

เคลากัน โดยเคร่ืองผสมกอนเช้ือ เพ่ือใหไดกอนเช้ือท่ีคลายสภาพแวดลอม

ตามธรรมชาติ บรรจุถุงแลวจึงนำไปเขาตูอบเพื่อ ฆาเชื้อโรค แตละ

ขั้นตอนตองพยายาม อยาใหเกิดความชื้น เพราะจะทำใหเกิดเชื้อราได

    

      เม่ือนำกอนเช้ือไปเพาะในโรงเรือน การดูแลก็ตองพิถีพิถัน เพราะเห็ด

เปนพืชท่ีชอบอากาศเย็นจึงตองรดน้ำวันละ 4-5 คร้ัง ต้ังแตเชา สาย เท่ียง 

ไปจนถึงบาย กวาทางกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดจะไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ

สามารถจำหนายได ก็เจอกับปญหามากมาย เชน ราเขียวท่ีเกิดข้ึนบนเห็ด 

แตกลุมก็ไมยอมแพ พยายามหาหนทางแกปญหา และหาวิธีในการรักษา

เห็ด โดยการตัดสวนหนาเห็ดท่ีเปนราเขียวน้ันท้ิงไปและฉีดฮอรโมนเพ่ือให

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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       องคความรูในการเพาะเห็ดของกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ดบานแหลม

พันวานั้น สวนหนึ่งไดรับคำแนะนำจาก อาจารย กิตติศักดิ์ จิตตเกื้อ 

อาจารยประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหการ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ซ่ึงเปนผูเช่ียวชาญ ดานการเพาะ

เห็ด อาจารยกิตติศักด์ิ ใหคำแนะนำแกชาวบาน ต้ังแต ริเร่ิมมีแนวคิดท่ีจะ

เพาะเห็ด เพ่ือสรางรายไดใหกับชุมชน การสรางโรงเรือน และการยกระดับ

โรงเรือน ใหมีมาตรฐานเปนท่ีปรึกษา เม่ือพบกับอุปสรรครวม ท้ังชวยแนะนำ

ตลาดสรางชองทางการขายใหม ๆ และยังชี ้แนะแนวทางตอยอด

ผลิตภัณฑใหมีความแตกตางนอกจากการจำหนายเห็ดสด เชน ทำเห็ด

น่ึงรับประทานกับน้ำจ้ิมซีฟูดเพ่ือใหชาวบานมีแนวทางใหม ๆ ในการสราง

รายไดในสภาพเศรษฐกิจที่ฝดเคืองเชนนี้

    

      

      เห็ดนางฟารมดำ ของกลุมสัมมาชีพเพาะเห็ด บานแหลมพันวา

สามารถนำไปทำเปนอาหารแสนอรอยไดหลากหลายเมนู เชน น้ำพริก

เห็ดยำเห็ดทอด กรอบตมยำเห็ด หากสนใจอยากอุดหนุนเห็ดสดเน้ือแนน

ติดตอไปไดที่หมายเลขโทรศัพท 081 978 4696 ทางกลุมมุงมั่นตั้งใจ

รวมกันเพาะเห็ดให มีรสชาติดีมีคุณภาพ สะอาดปลอดภัยเพ่ือใหผูบริโภค

ไดประโยชนแถมอิ่มอรอยกับเมนูเห็ดสุดเด็ดทุกจาน

      

       

       

       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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“คุกกี้ปลาฉิ้งฉาง” ความตางที่ลงตัว

“Anchovy Cookie” Savory Sweet 

     คุกก้ี ขนมท่ีใครๆ ก็รูจัก โดยเฉพาะคนรักของหวาน

คุกก้ีมีหลากแบบหลายรสชาติแตกตางกันไป และย่ิงมีสูตร

ใหม ๆ ใหไดล้ิมลอง แตคุกก้ีสุดแปลกแหวกแนวขนาดน้ี

เช่ือวาคงยังไมคอยมีใครไดลอง เพราะเปนการนําอาหาร

ทะเลมาทําคุกก้ี อาหารทะเลท่ีวาน่ันคือ ปลาฉ้ิงฉาง ท่ีนํามา

ผสมผสานกันอยางลงตัว เปน “คุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง” ภายได

ช่ือแบรนด “เลอริมเล” ไอเดียสุดล้ําจากกลุมสัมมาชีพชุมชน

เกาะยาวนอย 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 มีปลาฉิ้งฉางเปนสินคาประจำทองถิ่น ดวย

ปญหาปลาฉิ้งฉางลนตลาด  จึงจัดใหมีการแขงขันแปรรูปปลาฉิ้งฉาง 

สมาชิกในกลุมสัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย ผูริเร่ิม คิดคนคุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง 

เคยชมรายการโทรทัศน เชฟกระทะเหล็กเห็นผูเขาแขงขันในรายการ มี

การนำปลาไปทำเปนขนมเคก จึงเกิดไอเดียท่ีจะนำปลาฉ้ิงฉางมาทำเปน

คุกก้ีและไดนำสูตรคุกก้ีปลาฉ้ิงฉางเขารวมการแขงขันแปรรูปปลาฉ้ิงฉางใน

ครั้งนั้นดวย จนไดรับรางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 มาครอบครอง

     

   อาจารย กมลวรรณ สุขสวัสดิ์ อาจารยประจำมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ตผูรับผิดชอบในการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง กลาววา ชุมชน

เกาะยาวนอยเคยเขารวมโครงการ 9101 ตามรอยเทาพอภายใตรม

พระบารมีซึ่งเปนโครงการสรางเสริมให  ชาวบานในชุมชนมีอาชีพมี

รายได จนเกิดเปน “กลุมสัมมาชีพชุมชนบานริมทะเล” โดยมีพัฒนา

ชุมชนเขามาใหการสนับสนุนที่ผานมาทางกลุมเคยทำผลิตภัณฑแปรรูป

จากเห็ดนางฟาเพราะมีเห็ดในพื้นที่จำนวนมาก   โดยทางกลุมมีพื้นฐาน

ในการทำอาหารและขนมอยูแลว เมื่อไดไอเดียในการทำคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง

จึงนำเห็ดนางฟามาลองผสมผสานกับคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง ไดสวนผสมแปลก

ใหมไมเหมือนใครเปนจุดเริ ่มตนของผลิตภัณฑ “คุกกี ้ปลาฉิ้งฉาง

ผสมเห็ด”

คาวหวานผสมผสานอยางลงตัว

     “คุกกี้ปลาฉิ้งฉางผสมเห็ดนางฟา” ผลิตขึ้นในชุมชนเกาะยาวนอย 

โดยใชเห็ดนางฟาที่เพาะไดในเกาะยาวนอย ปลาฉิ้งฉางก็เปนปลาที่จับ 

ไดบริเวณเกาะยาวนอย จึงมั่นใจไดวาปลอดภัยไรสารเคมี  

     

     ข้ันตอนเร่ิมจากการนำปลาฉ้ิงฉางขนาดกลางมาปนเปนช้ินเล็ก ๆ ผสม

กับเห็ดนางฟาคลุกเคลาจนเขากันกับแปง เนยจืด ผงฟู น้ำตาลทราย

และเกลือปน โรยหนาดวยปลาฉิ้งฉางบดละเอียด เพิ่มเนื้อสัมผัสที่

กรุบกรอบ   เปนความแปลกใหมที่ลงตัว มีเอกลักษณไมเหมือนใคร

    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.

จุดเริ่มตนของคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง Why anchovy cookie
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      คุกก้ีปลาฉ้ิงฉางไมไดแคอรอยเพียงอยางเดียว  แตยังมีคุณคาทาง

อาหารมากมาย เพราะเห็ดนางฟามีสรรพคุณเปนยาชวยในการปองกัน

และรักษาโรคตางๆ ไดอยางดีเยี่ยม ท้ังมีวิตามินซี มีประสิทธิภาพในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ ปองกันการเกิดโรคมะเร็ง มีโปรตีนสูงกวาเน้ือสัตว

จึงมีคุณสมบัติในการชวยซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย ชวย

บํารุงหัวใจสรางเสริมและกระตุนการทํางานของภูมิคุมกันในรางกายให

แข็งแรงและยังสามารถรับประทานเพ่ือควบคุมน้ําหนักไดดีอีกดวย 

 นอกจากจะมีโปรตีนสูงแลวยงัอุดมไปดวยเสนใยอาหารชวยบํารุงระบบ

และเซลลประสาท ปองกันโรคอัลไซเมอร สวนปลาฉ้ิงฉางน้ัน ก็อุดมไป

ดวยโอเมกา 3 แคลเซียม โพแทสเซียม เพ่ิมความแข็งแรงใหกระดูก

เรียกวาอุดมไปดวยคุณคาทางอาหารเต็มเปยมเลยทีเดียว  

ผลิตภัณฑสุดแปลกใหมที่ตองเปดใจลอง      

        

      คุกก้ีปลาฉ้ิงฉางยังมีจุดท่ีตองพัฒนาคือ การยืดอายุของผลิตภัณฑ

ใหสามารถเก็บไวบริโภคไดนานยิ่งข้ึน เน่ืองจากวัตถุดิบหลักคือ

ปลาฉ้ิงฉาง และกรรมวิธีการผลิตน้ันไมใชสารกันบูด อายุการเก็บรักษา

จึงไมสามารถเก็บไวไดนาน โดยเก็บในอุณหภูมิปกติไดประมาณ

3 วัน เก็บในตูเย็นไดประมาณ 1 สัปดาห และเน่ืองจากปลาฉ้ิงฉาง ซ่ึง

เปนของคาว เม่ือนํามาทําขนมหวาน ยังเปนของแปลกใหมสําหรับใคร

หลาย ๆ คน จนไมกลาจะเปดใจยอมรับ ไมกลาลองชิม น่ันเปนส่ิงท่ี

ผูผลิตตองคิดหาวิธีแกปญหาใหได

ราชภฏัภเูก็ตรวมพฒันาของดีเกาะยาวนอย แหลง

วัตถุดิบปลาฉิ้งฉางระดับโลก 

      มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต มีความใกลชิดกับชุมชน   ดังปรัชญา 

“สถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาทองถิ่น ปฏิบัติภารกิจบนพื้น

ฐานแหงความรับผิดชอบตอสังคม” จึงไดเขาไปมีสวนรวมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑชุมชน ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑใหมีอายุการ

เก็บรักษาไดนานมากขึ้น คงความกรอบ และรสชาติสดอรอยทำให         

ผลิตภัณฑเขาถึงตลาดผู บริโภคไดมากขึ ้น  พัฒนาสูตรใหมีความ

หลากหลาย ทั้งคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง คุกกี้ปลาฉิ้งฉางผสมเห็ดนางฟา และ

อื่น ๆ  ใหมีจุดเดน โดนใจผูบริโภคมากขึ้น  รวมทั้งพัฒนาบรรจุภัณฑ

ใหสวยงามสะดุดตา 

         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. 

 

คุกกี้ปลาฉิ้งฉาง คุณประโยชนมากมาย 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. 

       และถาคุณเปนคนหนึ่งที่พรอมเปดใจยอมรับความแปลกใหม

อยากชิมคุกกี้สุดแปลกนี้ สามารถติดตอสั่งซื้อสินคาไดที่ กลุมสัมมาชีพ

ชุมชนเกาะยาวนอย 

       

       เลขท่ี 22/9 หมู 5 ตำบลเกาะยาวนอย อำเภอเกาะยาว  จังหวัดพังงา 

82160 หมายเลขโทรศัพท 0936400386 LINE : 08 1078 8146 

และ Facebook Page : มนทา ยานิยม 

“หรือหาซื้อไดจากรานจำหนายของฝากในตำบลเกาะยาวนอย”

      “คุกก้ีปลาฉ้ิงฉาง”  ไมไดเปนแคขนม แตยังเปนสินคาคุณภาพท่ีเต็ม

ไปดวยคุณประโยชนมากมาย ผลิตจากความมุงมั่นตั้งใจของชาวบาน

เปดใจสักนิด ลองชิมสักหนอย รับประกันความอรอยจนคุณตองติดใจ

       เชนเดียวกับคุกกี้ปลาฉิ้งฉาง แหนมเห็ดนางฟา เปนอีกหนึ่ง

ผลิตภัณฑภายใตแบรนด เลอ ริมเล ของกลุมสัมมาชีพชุมชุมเกาะยาวนอย

จังหวัดพังงา ที่นักวิชาการ นักวิจัย อาจารยกมลวรรณ สุขสวัสดิ์ และ

นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตไดเขาไปมีสวนรวมพัฒนา

      เห็ดอุดมไปดวยใยอาหาร แรธาตุ วิตามิน และมีปริมาณไขมันต่ำ และ

มีความสามารถในการเปนสารตานออกซิเดชัน โดยเฉพาะเห็ดนางฟา 

มีคุณคาทางโภชนาการมากมายที่มีประโยชนตอรางกาย ไมวาจะเปน

โปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม

      อาจารยกมลวรรณ สุขสวัสดิ์ และทีมงาน ไดนำองความรูดาน

คหกรรมศาสตรไปถายทอดกระบวนการผลิตแหนมเห็นนางฟา ใหแก

กลุมสัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย เพื่อปรับปรุงคุณภาพและตอยอด

ผลิตภัณฑแหนมเห็ดใหไดมาตรฐานตามหลักวิชาการและการวิจัย โดย

บูรณาการความรู ด านคหกรรมศาสตรร วมกับวิชาการออกแบบ

ผลิตภัณฑอัตลักษณพื ้นถิ ่น ภายใตการมีสวนรวมของ อาจารย 

นักศึกษา และชุมชน อันนำไปสูการเพิ่มมูลคาและคุณภาพสินคาให

สามารถแขงขันดานการตลาดได ยกระดับผลิตภัณฑสูธุรกิจชุมชนใหมี

ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในการพัฒนาทองถิ่น

      เรื่องราวและเสนทางการพัฒนา “แหนมเห็ดนางฟา” แหงกลุม

สัมมาชีพชุมชนเกาะยาวนอย จังหวัดพังงา เปนอีกหนึ่งผลงานเชิง

ประจักษในหลายๆ นวัตกรรม ที่แสดงใหเห็นวามหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ต เปนมหาวิทยาลัยชั ้นนำ ดานการจัดการองคความรู และ

นวัตกรรมสูการพัฒนาทองถิ่น
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เมี่ยงคำกรอบ สูตรลับของอามา

Crispy Miang Kham of A-Ma

   เม่ือพูดถึง เม่ียงคํา หลายคนคงคิดเหมือนกันวาคงเปนแค

อาหารธรรมดาๆ อยางหน่ึง ท่ีผูคนรับประทานสวนใหญ

เปนผูใหญและผูสูงอายุ แตจริงๆ แลว เม่ียงคําธรรมดาน้ี 

มีกลุมคนกลุมหน่ึงท่ีไดเล็งเห็นและดัดแปลง จากเม่ียงคํา

ธรรมดาเปนเม่ียงคํากรอบ ท่ีอรอยนารับประทาน สามารถรับ

ประทานไดทุกเพศทุกวัย และยังเก็บไวไดนาน เราไปฟงเร่ือง

ราวดี ๆ น้ีจาก อาจารย จีรภัทร พลอยขาว อาจารยประจํา

หลักสูตรคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูรับผิดชอบพัฒนาผลิตภัณฑ 

“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 จีรภัทรเลาถึงผลิตภัณฑนี้วา นางพรพรรณ พิกุลทอง
หรือ ยายกุย ชาวตำบล ทายเหมือง อำเภอทายเหมือง จ ังหวัดพังงา 
ผูกอตั้งกลุมผลิตภัณฑเมี่ยงคำกรอบ ไดนำสูตรมาจากอามาของทาน 
ซึ่งทำเมี่ยงคำใหกับคนที่ทำงานในเหมืองแรไดรับประทาน เปนเมี่ยง
คำแบบดั้งเดิม ที่รับประทานกับใบชะพลู   จากนั้นคนเริ่มติดใจในรส
ชาติจนทำแทบไมทัน จึงปรับสูตรเปนเมี่ยงคำกรอบ โดยผัดสวนผสม
ทุกอยางเขาดวยกัน ปนเปนคำ ๆ และ  เริ่มทำขาย โดยการเดินขาย
ตามบานตางๆ

ทำไมตองเปนเมี่ยงคำกรอบ

     ยายกุยผูสืบทอดการทำเม่ียงคำกรอบสูตรโบราณมาจากอามา เผยถึง
ท่ีมาของเม่ียงคำกรอบวา เน่ืองจากมะพราวในทองถ่ินมีจำนวนมาก จึงใช
มะพราวในทองถิ่นใหเกิดประโยชนมากที่สุด โดยนำมาทำเปนของวาง
ทานเลน ท้ังอรอยและเก็บไวไดนาน

สูตรลับฉบับคุณยาย

      วัตถุดิบที่สำคัญ ในการทำ “เมี่ยงคำกรอบ” คือ มะพราว ซึ่งตอง
ใชมะพราว จากตำบลทายเหมือง จังหวัดพังงาเทานั้น นอกจากนั้นก็มี
กะป น้ำตาลแดง น้ำเปลา และเกลือ วัตถุดิบ ทุกอยางคัดสรรของดี มี
คุณภาพ ท้ังหมดน้ีเปนสูตรลับของคุณยายน่ันเอง

พิถีพิถันสูความอรอย

      กวาจะเปนเม่ียงคำกรอบน้ันตองผานหลายข้ันตอนดวยกัน โดยเร่ิม
จากการห่ันมะพราวเปนแผนๆ จากน้ันนำไปตากแดดใหพอแหง แลวนำ
มาซอยเปนช้ินเล็ก ๆ จากน้ัน นำมะพราวท่ีซอยแลวไป ค่ัวในกระทะจน
มะพราวมีสีน้ำตาลออน แลวรอนเอาเศษมะพราวออก จากน้ันพักไว แลวจึง
เค่ียวน้ำตาลแดง น้ำเปลา กะป และเกลือ โดยคอย ๆ เ ค่ียวจนน้ำตาล
กับ สวนผสมทุกอยางเขากันดี และ เดือดเปนฟอง ๆ เมื่อไดที่แลว นำ
มะพราวท่ีพักไว ไปคลุกใหเขากัน แลวเทใสถาด ปนเปนกอนกลม ๆ จะได
เม่ียงคำกรอบพรอมรับประทาน

    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.

จุดเริ่มตนความอรอย A thrill ride to modern world 
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        เคล็ดลับความอรอยของเม่ียงคํากรอบน้ันอยูท่ีมะพราว เพราะ
มะพราวท่ีทายเหมืองจะมีความหอม มัน นารับประทาน มะพราวจึงเปน
เหมือนพระเอกของการทําเม่ียงคํากรอบ เปนตัวชูโรงชูรส ในทุกคําท่ี
ขบเค้ียว ลูกคาไดชิมลวนติดใจ ถือวาผลิตภัณฑประสบความสําเร็จ
อยางดีทีเดียว

รักษามาตรฐานรสชาติแบบตนฉบับ

 
       ถึงแมผลิตภัณฑเม่ียงคํากรอบจะไดรับการตอบรับเปนอยางดี แต
ยังมีส่ิงท่ีตองพัฒนา ปรับปรุงกันตอไป น่ันคือความคงท่ี ของรสชาติ และ
มาตรฐานการผลิต   เน่ืองจากเม่ียงคํากรอบสูตรยายกุย มีข้ันตอนการ
ผลิตท่ีคอนขางพิถีพิถัน  สมาชิกในกลุมจึงตองพยายามรักษามาตรฐาน
เดียวกันไวในทุกข้ันตอน และ ยายกุยเองก็ตองคอยตรวจสอบรสชาติ
ผลิตภัณฑกอนบรรจุถุงจําหนายอยางสม่ําเสมอ เพ่ือใหรสชาติความอรอย
แบบตนฉบับสงตรงถึงลูกคาทุกคน

เพิ่มความหลากหลายเอาใจตลาด      
        
       อาจารยจีรภัทร ไดเผยถึงแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑในอนาคต
วาจะพัฒนาเม่ียงคําในรูปแบบตางๆ นอกเหนือจากเปนกอนกลม ๆ 
เพ่ือความหลากหลายในการรับประทาน เพ่ิมทางเลือกใหแกลูกคา และ
อยากจะพัฒนาโรงเรือนการผลิตใหไดมาตรฐาน มีประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 
เพ่ือเพ่ิมกําลังการผลิตรองรับการขยายตลาดในอนาคต
        
       หากสนใจผลิตภัณฑพ้ืนบาน "เม่ียงคํากรอบ" สูตรโบราณจะซ้ือไป
เปนของฝาก หรือซ้ือไวเปนของทานเลนยามวาง   สามารถหาซ้ือไดท่ีราน
จําหนายของฝากในตําบลทายเหมือง คือ รานแสนรุง และ รานบะหม่ีเจา
เกาทายเหมือง ตําบลทายเหมือง อําเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา 
     
      หากไมสะดวกเดินทางไปเอง ก็สามารถส่ังซ้ือไดทางโทรศัพท 
หมายเลขโทรศัพท 0848513503 ใชเวลาจัดสงสินคาถึงมือลูกคา
ประมาณ 1 – 2 วัน ไดชิมแลวรับรองจะติดใจจนวางไมลง 

     

       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 

     น้ําพริกจะอรอยตองใชวัตถุดิบท่ีสดสะอาดปราศจาก

ส่ิงเจือปน และสารเคมี โดยเฉพาะพริกแหงหรือพริกสด

ตองไมเปนเช้ือรา สวนผสมในการปรุงตองไดมาตรฐานเพ่ือ

ใหรสชาติสม่ําเสมอ ชาวพังงามีวัตถุดิบคือ พริกแหง หอม 

กระเทียม สําหรับทําน้ําพริกเพียบพรอมอยูแลว เพ่ิมเติม

เอกลักษณเฉพาะตัวดวยพืชพ้ืนถ่ิน คือ ดอกกระทือ เปนท่ี

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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   อาจารยประเสริฐ จริยะเลอพงษ อาจารยสาขาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร ไดเลาถึงผลิตภัณฑน้ำพริกกระทือ และคุณ

ประโยชนของน้ำพริกกระทือวา หัวกระทือ เปนพืชสมุนไพรตระกูลพวก

ขิง ขา จะ พบมากท่ีสุดในสวนยางพาราแถบภาคใตของไทย กระทือเปน

พืชที่มีสารอาหารมาก ในบางทองถิ่น จึงนำหัวกระทือมาใชประกอบ

อาหาร เน้ือในจะมีรสขมเล็กนอย ตองนำมาห่ันแลวขยำกับน้ำเกลือนาน ๆ 

กอนนำมารับประทาน โดยทางภาคใตฝงทะเลอันดามัน มีการใชเหงา

ไปแกงกับปลายางหรือทำน้ำพริก และมีกลุมชาวบานนำมาตอยอดเปน

ผลิตภัณฑ น้ำพริกกระทือ เปนผลิตภัณฑจากสมุนไพรทองถ่ินของจังหวัด

พังงา

สรรพคุณของดอกกระทือ

      เหงากระทือ หรือหัวกระทือ เปนไมลมลุก มีลำตนอยูเหนือดินสูงราว 

1.5 เมตร เปลือกนอกของเหงามีสีน้ำตาลแกมเหลือง สวนเน้ือในมีสีเหลือง

ออน กล่ินหอม มีรสขม ฝาด และเผ็ดเล็กนอย ดอกกระทือ เปนรูปทรง

กระบอกมีกลีบดอกสีขาวนวลออกเหลือง มี ใบประดับขนาดใหญ สีเขียว

แกมแดงเรียงซอนกันหนาแนนและเปนระเบียบ เจริญเติบโตไดดีในดิน

รวนซุย ในท่ีท่ีมีความช้ืนพอสมควร และมีแสงแดดสองตลอดวัน พบมาก

ท่ีสุดทางภาคใต ตามปาดงดิบ ริมลำธารหรือชายปา อีกท้ังยังมีสรรพคุณ

ท่ีใหประโยชนตอรางกาย เชน ดอก ชวยบำรุงธาตุในรางกาย แกโรคผอม

แหง ไอ ตัวรอน เจ็บคอ ขับปสสาวะ ชวยแกอาการปวดทอง มวนในทอง

ทองอืด ทองเฟอ จุกเสียดแนนทอง เหงา หรือหัวกระทือ ประกอบดวย

น้ำมันหอมระเหย มีฤทธิ์ขับลมไดด ใชเปนยาบำรุงกำลัง ชวยใหเจริญ

อาหาร แกไขตาง ๆ หัวกระทือจึงถือเปนยาชั้นดีที่สามารถรับประทาน

เปนอาหารได 

วิธีการทำน้ำพริกกระทือ

     สวนผสมในการทำน้ำพริกกระทือ ประกอบดวย พริกข้ีหนูสด   หอมแดง 

กระเทียม ปลาแหงยางไฟ น้ำตาลทราย กะปยางไฟ กระทือ หรือหัวกระ

ทือ ข้ันตอนเร่ิมจาก ใสปลายางไฟตำใหละเอียด ใสกระเทียม    หอมแดง 

พริกข้ีหนู ปรุงรสดวยน้ำตาลทรายแดง กะปยางไฟ ตำอยางละเอียด แลว

นำไปผัดคลุกเคลาสวนผสมทุกอยางใหเขากัน นำหัวกระทือแกซอยบางๆ 

ใชหัวกระทือแกมีสีเหลืองเขม จากน้ันตำใหละเอียดอีกคร้ังเปนอันเสร็จได

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. 

41



      อาจารยประเสริฐไดเลาตออีกวา ปจจุบันมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ภูเก็ตเรามีโครงการยุทธศาสตรเพ่ือการพัฒนาทองถ่ินมหาวิทยาลัยกับ

กลุมชาวบาน หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา รวมมือกันในการพัฒนา

ผลิตภัณฑน้ําพริกกระทือ โดยบรรจุภัณฑใชถวยพลาสติกใส พรอมฝา

ปดอยางดี เพ่ือใหมองเห็นน้ําพริกกระทือท่ีดูนารับประทาน ผลิตภัณฑ

ตัวน้ียังเปนผลิตภัณฑ OTOP โดยกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริก  บานสวน

พริก หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา อีกดวย

การพัฒนาผลิตภัณฑ

           

      อาจารยประเสริฐไดใชความรูทางสาขาเทคโนโลยีอาหารไปชวย

วิเคราะหถึงคุณคาทางโภชนาการ และนําน้ําพริกกระทือมาวิเคราะห

คุณคาทางอาหาร เพ่ือทําเปนฉลากโภชนาการใหกับตัวผลิตภัณฑน้ําพริก

กระทือ รวมท้ังมีการระบุวันท่ีผลิตและวันหมดอายุอยางชัดเจน เพ่ือให

ผลิตภัณฑมีมาตรฐานท่ีถูกตอง ซ่ึงส่ิงแรกท่ีเราตองใสใจคือการศึกษา

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ เพ่ือท่ีจัดทําฉลากอยางถูกตองตามหลัก

โภชนาการ

         

        

         ใครท่ีโปรดปรานการรับประทานน้ําพริก โดยเฉพาะน้ําพริกแถบ

ภาคใต ไมวาจะเปน น้ําพริกกุงเสียบ น้ําพริกแมงดา น้ําพริกกะป ถาไดยิน

ช่ือน้ําพริกกระทือ คงตองอยากชิมกันบาง ยิ่งรูจักท่ีมาท่ีไปของหัวกระทื

อแลว ก็ยิง่ทําใหรูสึกอยากท่ีจะล้ิมรสน้ําพริกกระทือมากยิง่ข้ึน สามารถอุ

ดหนุนน้ําพริกกระทือของกลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริกบานสวนพริกไดท่ี 

         

         หมู 2 บานตากแดด จังหวัดพังงา โทร 0848443131 หรือ  ผ

านชองทางออนไลน Facebook : กลุมวิสาหกิจชุมชนน้ําพริกบานสวน

พริก น้ําพริกกระทือ จังหวัดพังงา จะไดล้ิมรสน้ําพริกท่ีแปลกใหม และมี

คุณคาทางโภชนาการ 

    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: กลุมวิสาหกิจชุมชนน้ำพริกบานสวนพริก น้ำพริก
กระทือ จังหวัดพังงา (the Chili Paste of Baan Suan Prik Coop-
erative).

กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ Production and packaging processes 
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ผามัดยอมปากแดง

งานศิลปจากธรรมชาติ

Pak Daeng Tie Dye Clothes: The Art of Nature

      เทรนดมัดยอมกําลังมา เด๋ียวน้ีใคร ๆ ก็ห้ิวถุงผาสวม 

เส้ือผามัดยอม และผาท่ีไดจากกระบวนการยอมสีจากธรรม

ชาติกันมากข้ึนอยางเห็นไดชัด  นอกจากการยอมผาโดยใช

สีจากธรรมชาติจะเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ไมท้ิงสารเคมีเอา

ไวทําลายธรรมชาติแลว ผามัดยอมจากสีธรรมชาติ ยังเปน

งานศิลปจากธรรมชาติบนผืนผาท่ีมีช้ินเดียวในโลกอีกดวย

     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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    การมัดยอม เปนการมัด ผูก หนีบ หรือเปนการ “กันสี” ใน

สวนใดสวนหนึ่งของผา ที่ผูยอมไมตองการใหเกิดสีที่จะยอม โดยใช

วัสดุตาง ๆ มาเปนตัวชวยในการกันสี รวมกับการมวน พับ จับจีบ

หรือขยำ ซึ่งจะใหผลลัพธของลายที่แตกตางกันออกไป ทั้งนี้ขึ้นอยูกับ

กลวิธีในการออกแบบสี  และการผสมผสานเทคนิคตาง ๆ เขาไวดวย

กันของผูยอม โดยเรียกการสรางลวดลายดวย กรรมวิธีน้ีวา“ผามัดยอม” 

ปจจุบันมีการใชเทคนิคการยอม และใชสีจากธรรมชาติ มาสรางความ

แตกตางใหกับงานมัดยอม ใหสีสัน และลวดลายที่แปลกใหม และ  

นั่นเปนจุดเริ่มตนสูการรวมตัวกันของกลุมแมบานมุสลิม ในชุมชนบาน

ปากแดง เกาะยาวใหญ ตำบลพรุ ในจ ังหว ัดพังงา ภายใต ช ื่อ 

“กลุมผามัดยอมปากแดง”

จากกลุมแมบานสูงานศิลป

      กลุมผามัดยอมปากแดงกอต้ังข้ึนไดประมาณ 2 ป โดยเปนการรวม

กลุม ของแมบานชาวมุสลิม ชุมชนบานปากแดง เกาะยาวใหญ โดยมี 

นางสาวสุมาลี บุญสพ เปนประธานกลุม มีสมาชิกในกลุม 15 คน ซ่ึงหา

รายไดเสริมจากการทำผามัดยอม เปนผาผืน เส้ือยืด และผาถุง เปนตน ท่ี

ผานมา กรรมวิธีท่ีกลุมแมบานบานปากแดงเคยใชในการผลิตผามัดยอม 

จะใชสีบาติกและสีเคมีซ่ึงเปนสียอมเย็น ใชน้ำยาโซเดียมซิลิเกต  เปนวิธีท่ี

ใชสารเคมีเปนหลัก แตปจจุบันไดปรับเปล่ียนกรรมวิธีการผลิตผามัดยอม

ไปสูแนวทางธรรมชาติ

ราชภัฎภูเก็ตเขาไปสังเกตชุมชน

    

    อาจารยอภิวัฒน ศรศักดา อาจารยสาขาออกแบบผลิตภัณฑ คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต  ไดใหความรูถึงท่ี 

มาของผามัดยอมวา  “การมัดยอมเปนศิลปะบนผืนผาท่ีมีการสืบทอดกัน

มานานในหลายประเทศเชน ไทย มาเลเชีย อินเดีย ญ่ีปุน โดยเรียกรวม ๆ 

วา “พลางงี” มีตนกำเนิดในเอเชียกลาง หลังจากน้ัน  จึงแพรขยายไปยัง

ญ่ีปุนและอินเดียโดยในอินเดียจะเรียกวา “พันธนะ” ซ่ึงหมายถึงการมัด

หรือผูกสวนในญ่ีปุนจะเรียกวา “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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         และในฐานะผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑผามัดยอมปากแดง อาจารย

อภิวัฒนก็ไดลงพ้ืนท่ีไปสังเกตชุมชนเกาะยาวใหญ ตําบลพรุใน จังหวัดพั

งงา และนําขอมูลท่ีไดมาวางแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑชุมชนใหเปน

ท่ีรูจักในดานการตลาดมากยิง่ข้ึนโดยอาจารยอภิวัฒน กลาวถึงคร้ังแรกท่ี

ไดลงพ้ืนท่ีสํารวจชุมชนเกาะยาวใหญวา

     

        “เราในฐานะคนราชภัฎภูเก็ต มีความสนใจอยากจะไปเรียนรูกับ

ชุมชน ในคร้ังแรกท่ีไดลงพ้ืนท่ีพบวา ชาวบานมีผลิตภัณฑอยูแลว แตยัง

ขาดองคความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑ เราจึงมองเห็นชองทางท่ีจะเขาไป

สงเสริมชาวบาน” 

      

      อาจารยอภิวัฒน นําขอมูลท่ีไดในคร้ังน้ันมาประชุมรวมกับคณะ

ทํางานท่ีรับผิดชอบผลิตภัณฑน้ี จึงไดขอเสนอแนะวา ชุมชนมีการทํา

ผามัดยอมดวยสีท่ีเปนสีเคมีมากเกินไป อาจสงผลเสียตอสุขภาพ และ

ผลิตภัณฑไมมีจุดเดนในการขาย จึงควรสรางความแตกตาง เพ่ือเปน

จุดขายในการแขงขัน

นำวัสดุจากธรรมชาติในชุมชน

มาพัฒนาผลิตภัณฑ

          

         “เราเขาไปใหความรูอยางเดียวไมได แตตองชวยพวกเขาให

สามารถลงมือปฏิบัติไดจริงดวย ตองช้ีใหเห็นวาแนวทางท่ีเราเสนอ จะ

ชวยพัฒนาผลิตภัณฑใหดีข้ึน มียอดขายท่ีเพ่ิมข้ึน” อาจารยอภิวัฒนกลาว

ดวยความมุงม่ันต้ังใจ แนวทางท่ีอาจารยกลาว ก็คือการนําทรัพยากรท่ี

มีมากในชุมชน น่ันก็คือ ตนมะมวง และตนมะพราว มาประยุกตใชใหเกิด

ประโยชนมากท่ีสุด โดยการนําใบมะมวงและเปลือกมะพราว มาทําเปน

สียอม ผลิตผามัดยอมจากธรรมชาติ 

          การทําผามัดยอมโดยใชสีจากใบมะมวงน้ัน  มีข้ันตอนเร่ิมจากนํา

น้ําใสหมอแลวต้ังไฟใหน้ําเดือด จากน้ันตัดใบมะมวงลงไปตม แลวจึงใสจุน

สีลงไปในน้ําท่ีตมใบมะมวงไว จุนสีจะเปนตัวชวยทําใหผาติดสีไดดียิ่งข้ึน 

จากน้ันใสผาท่ีมัดเตรียมไวลงไปในหมอ ตมตอไปอีกประมาณ 30 นาที 

– 1 ช่ัวโมง เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหนําผาข้ึนจากหมอ นําไปลางดวย

น้ําสะอาด 3 – 4 คร้ัง โดยไมตองขยี้ผา จากน้ันทําผาไปตากลมใหแหง

         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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         สวนวิธียอมผาดวยสีจากเปลือกมะพราวน้ัน มีข้ันตอนท่ีมากกวา

คือ  นําน้ําใสหมอ ต้ังไฟใหน้ําเดือด จากน้ันฉีกเปลือกมะพราวใสลงไป 

ขนาดไมตองใหญมาก ความกวางประมาณช้ินละ 2 เซนติเมตรโดย

ประมาณ แลวตม  ตอไปอีกประมาณ 30 นาที ตอมานําผาท่ีมัดเตรียมไว

ไปแชในน้ําปูนแดงกอนท่ีจะนําลงหมอตม  การแชน้ําปูนแดงจะชวยทํา

ใหสีติดผาไดดีมากยิง่ข้ึน จากน้ันตมตอไปอีกประมาณ 30 นาที – 1 ช่ัวโมง 

เม่ือครบกําหนดเวลาแลวใหนําผาข้ึนจากหมอ นําไปลางดวยน้ําสะอาด 

3 – 4 คร้ัง แบบไมตอง ขยี้ผา แลวจึงนําผาไปตากใหแหง

         นอกจากช้ีแนะใหกลุมแมบานเปล่ียนแนวทาง มาผลิตผามัดยอม

แบบธรรมชาติแลว  อาจารยอภิวัฒน และคณะทํางานยังไดเสนอให

ตอยอดผลิตภัณฑโดยการนําผามัดยอมมาประดิษฐเปนกระเปา ผาปู

ชายหาด กลุมแมบานน้ันมีพ้ืนฐานในการตัดเย็บผากันอยูแลว แตไมรู

วาจะทําผามัดยอมใหเปนกระเปา ไดอยางไร  อาจารยอภิวัฒน จึงเชิญ

ชางตัดเย็บ และดีไซเนอร  มาเปนวิทยากรสอนกลุมแมบานในการตัด

เยบ็กระเปา สรางจุดเดนใหกับผลิตภัณฑ และยงัเชิญวิทยากรมาใหความ

รูเก่ียวกับการบันทึกสีท่ีไดจากธรรมชาติ การรวมสีทําใหเกิดสีใหม ๆ 

รวมท้ังแนะนําเทคนิคการทําลวดลายมัดยอมใหหลากหลายยิ่งข้ึน

        

          ท่ีชุมชนบานปากแดง เกาะยาวใหญ ตําบลพรุใน จังหวัดพังงา 

มีสินคาผามัดยอมมากมายหลากหลายใหเลือกชอป ท้ังเส้ือผา ผาพันคอ 

ผาคลุมไหล ผาเช็ดหนา กระเปา และอีกมากมาย 

   

   สามารถติดตอสอบ ถามรายละเอียดไดท่ี หมายเลขโทรศัพท 

0635858772 หรือเลือกชมสินคาได 

           Facebook : ผามัดยอมปากแดง จะแวะไปเรียนรูการทําผามัด

ยอมก็สนุกสนานเพลิดเพลิน ยิง่ไดอุดหนุนงานศิลปบนผืนผาของคนในชุม

ชนท่ีมีท้ังฝมือและความต้ังใจ ก็ยิ่งเปนกําลังใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ ส

งเสริมชุมชนใหเขมแข็งข้ึนอีกดวย

    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: ผามัดยอมปากแดง (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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งานแฮนดเมด กระเปาเชือกมัดฟาง 

กลุม 5ต.

Handmade Hemp Rope Bag by the 5 Tor Group 

    เบ้ืองหลังกระเปาเชือกมัดฟางแสนเก ท่ีบานตําตัว 

ตะก่ัวปา จับมือกับราชภัฏภูเก็ต สรางสรรคผลงาน ดวยความ

ประณีตผลิตภัณฑจักสานงานทํามือ สวนใหญลวนแตเปนผล

งานท่ีเปยมไปดวยคุณภาพ    เพราะผูสรรสรางไดใสใจลงไป

ในผลงานแตละช้ิน ท้ังเร่ืองของรายละเอียด ลวดลาย สีสัน 

ความสวยงาม ความประณีต จนออกมาเปนงานท่ีดี มีคุณภาพ 

สรางรายไดเล้ียงชีพไดอยางม่ันคง ดังเชน ผลิตภัณฑชุมชน 

“กระเปาเชือกมัดฟาง กลุมสตรีจักสานบานตําตัว” อําเภอ

ตะก่ัวปา 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 คือชื่อของกลุมที่ผลิตกระเปาเชือกมัดฟาง สินคาทองถิ่นที่มี

ดีไซน เรียบงาย เฉดสีดีงามฝมือกลุมสตรีจักสานบานตำตัว อำเภอ

ตะก่ัวปา จังหวัดพังงา ซ่ึงเรียกกลุมตัวเองวา “5ต” มีท่ีมาจากคำวา สตรี 

ตำบลตำตัว ตะกั่วปา มีสมาชิกทั้งหมด 20 คน เปนการรวมกลุมคนรัก

งานฝมือในชุมชน เพ่ือรวมกันใชเวลาวาง ใหเกิดประโยชน และสรางราย

ใหกับสมาชิกในชุมชน โดยพื้นเพสมาชิกในกลุมมีการทำอาชีพตัดเย็บ

เสื้อผาอยูแลว จึงทำให มีความถนัดและเชี่ยวชาญในการผลิตสินคางาน

ฝมือที่มีความประณีต

การมีสวนรวมในการรังสรรคผลงาน

    

       ขอจำกัดของกระเปาเชือกมัดฟาง คือ  ชุมชนตองส่ังซ้ือวัตถุดิบจาก

โรงงานแถวภาคอีสาน ซึ่งคาวัตถุดิบก็แพง คาขนสงก็แพง เชือกที่ซื้อมา  

มีราคา ท่ีสูงมาก เม่ือนำมาจักสานเปนกระเปาเชือกมัดฟาง ทำใหราคา

กระเปาเชือกมัดฟางสูงตามไปดวย และ  ที่สำคัญชาวบานเองก็ขาด

องคความรูเกี่ยวกับการเลือกคูสี ผศ.ดร.ภาณุวัฒน เสงี่ยม อาจารย

ประจำ สาขาวิชา ทัศนศิลป  คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จึงไดเขาไปชวยสนับสนุนกลุมแมบาน ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ เชน การจับคูสี การออกแบบรูปทรงกระเปาและยังมี

การออกแบบลวดลายใหม ๆ ใหอีกดวย

      

       กวาท่ีกระเปาเชือกมัดฟาง  จะไดลวดลายและรูปแบบใหมท่ีสวยเก

อยางที่เห็น ตองผานการคิดคนทดลองของทีมผูวิจัยกับชาวบาน จนได

กระเปามีคุณสมบัติใชงานไดคงทนยาวนาน เพราะเปนเชือกสังเคราะห 

ที่มีความทนทานในตัว อีกทั้งมีสีสันใหเลือกหลากหลายและผลิตภัณฑ

จากเชือกมัดฟางยังสามารถซักลางทำความสะอาดไดอีกดว

     

       และอีกประเด็นหนึ่งที่ผลิตภัณฑกระเปาเชือกมัดฟาง บานตำตัว

ก็มีปญหาเหมือนกลุมผลิตภัณฑงานฝมือท่ีอ่ืน ๆ ก็คือชางถักสวนใหญเปน

วัยทำงานจนถึงผูอาวุโส เด็กรุนใหมขาดความเช่ือมโยงกับภูมิปญญาทองถ่ิน 

ดังน้ัน นานวันเขากระเปาเชือกมัดฟางก็อาจจะหางหายไปจากวิถีชีวิตคน

รุนใหมมากขึ้นจนขาดการสานตอ

 

 

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).

สรางสรรคสิ่งใหมไมหยุดพัฒนา

          

      ในอนาคตทางกลุมมีแผนท่ีจะตอยอดพัฒนาผลิตภัณฑ  โดยการ

เพ่ิมเอกลักษณ เชน มีการเสริมลูกปด ไขมุก ค่ันเงิน ค่ันทอง เพ่ือตกแตง

ลวดลายใหมีความโดดเดน เพ่ิมมูลคาของกระเปาเชือกมัดฟางใหดูดีมาก

ยิ่งข้ึน และทางกลุมยังคิดจะเพ่ิมผลิตภัณฑท่ีทําจากเชือกฟางอ่ืน ๆ  อาทิ 

ดอกไมประดิษฐ กระเปาใสเหรียญ ของชํารวย เพ่ือใหลูกคาเลือกซ้ือสิน

คาไดหลากหลายข้ึน และผลักดันใหสินคาของกลุมสตรีจักสานบานตําตัว

เปนสินคา OTOP ของจังหวัดพังงา

      ไดรูจักกับกลุม  5ต ดีข้ึนแลว อยากชวนคุณสุภาพสตรี มาเยี่ยมชม

บานตําตัวและเลือกซ้ืองานฝมือท่ีเปนเอกลักษณของกลุม  ซ่ึงประดิด

ประดอยข้ึนจากความใสใจในทุกข้ันตอน งานละเอียดประณีต รูปทรง

และลวดลายไมเหมือนใคร จะถือไปไหนก็ก๊ิบเก  

         

      สนใจสินคากระเปาเชือกมัดฟาง ผลิตภัณฑชุมชนกลุมสตรีจักสาน 

บานตําตัว  หรือกลุม 5ต อําเภอตะก่ัวปา จังหวัดพังงา หมายเลข

โทรศัพท 0895929275  Facebook : กศน.ตําบลตําตัว
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ขาวออนไรดอกขา

พันธุขาวพื้นเมืองแหงความหวัง

Rai Dawk Kha Phangnga Rice: The Hope of Community

     “ขาวออนไรดอกขา” เปนพันธุขาวไรพ้ืนเมืองท่ีสืบทอดสาย

พันธุกันมานานไมนอยกวา 100 ป วิธีการปลูกขาวก็ยังคงใชวิธี

ด้ังเดิมท่ีสืบสานกันมาจากรุนสูรุน อีกท้ังยังเปนพันธุขาวท่ีอุดมไป

ดวยสารอาหาร ตานโรคภัยไดมากมาย เหมาะกับคนรักสุขภาพใน

ยุคน้ี ปจจุบันขาวออนไรดอกขาไดข้ึนทะเบียนเปนส่ิงบงช้ีทางภู

มิศาสตร (Geographical Indications หรือ GI) เปนทรัพยสิน

ทางปญญาอันทรงคุณคาของจังหวัดพังงา 

    “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 จะปลูกขาวไวรับประทานเอง  เปนสวน

ใหญ อาจจะดวยการคมนาคมขนสง การคาขายยังไมสะดวกสบาย   เชน

ทุกวันน้ี   โดยจะเลือกสายพันธุขาว   ใหเหมาะกับสภาพภูมิประเทศท่ีอยู   

อาศัย เน่ืองจากพ้ืนท่ีน้ีเปนท่ีราบ จึงเหมาะแกการปลูกขาวออนไรดอกขา 

ซ่ึงเปนสายพันธุท่ีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีมากท่ีสุด เพราะขาวออนไรดอกขามี

ความตานทานตอโรค สามารถปลูกแซมในสวนยางพารา สวนปาลม หรือ

ปลูกในท่ีราบเนินเขาท่ีไมมีน้ำขัง มีลักษณะเดนคือ รวงขาวเหมือนดอกขา 

สีของเมล็ดขาวสาร มีสีน้ำตาล แดงอมมวง เมล็ดเรียวยาว เม่ือเดินผาน

รวงขาวจะมีกล่ินหอมคลายใบเตย เม่ือนำไปหุงขาวออนไร ดอกขาจะสง

กลิ่นหอมคลายใบเตยคละคลุงไปทั่วบาน เม็ดขาวนุมหุงขึ้นหมอ นารับ

ประทานเปนอยางมาก 

พันธุขาวไรเพ�อสุขภาพ ตานโรคนานาชนิด 

    

      ขาวออนไรดอกขาอุดมไปดวยสารอาหารมีประโยชนตอสุขภาพ 

เหมาะกับผูที่ใสใจรักษาสุขภาพ หรือมีโรคประจำตัว ทั้งชวยลดระดับ

ไขมันและคอเลสเตอรอล ชวยควบคุมน้ำหนัก ลดอัตราเส่ียงของโรคหัวใจ 

เบาหวาน ชวยเพ่ิมระดับระดับไขมันดีสำหรับหลอดเลือดแดง นอกจากน้ี

ยังมีวิตามินอี มีสารตานอนุมูลอิสระชวยในการหมุนเวียนของโลหิตชะลอ

การเส่ือมของเซลลรางกาย และสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเซลล

มะเร็ง ชวยปองกันโรคเหน็บชา มีคุณประโยชนครบถวนเลยทีเดียว

สืบสานการปลูกแบบดั้งเดิม 

   

     วิธีการปลูกและการเก็บเกี่ยวขาวออนไรดอกขา เปนวิธีดั้งเดิมที่สืบ

ทอดกันมาจากรุนสูรุนจนถึงปจจุบัน 

     

     การปลูก ใชวิธีการแทงสัก คือการหยอดหลุม เหมาะกับทุกสภาพพ้ืน

ท่ี โดยเฉพาะพ้ืนท่ีลาด โดยการทำไมสำหรับเจาะหลุมเรียกวา ไมสัก ยาว

ประมาณ 2 เมตร เปนลักษณะกลมพอเหมาะมือ เจาะหลุมใหลึกประมาณ 

3 เซนติเมตร ขนาดหลุมกวาง 1 น้ิว ระยะหางของหลุม 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 

ขาวออนไรดอกขา พันธุขาวพื้น

เมืองจังหวัดพังงา 
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       หลังจากน้ันหยอดเมล็ดขาวลงในหลุมทันที นําเมล็ดขาวใส

แลวหยอด หลุมละ 5-8 เมล็ด กลบดินปากหลุมดวยกระบอกท่ีใสขาว

ปลูก เม่ือฝนโปรยลงมา หรือเมล็ดไดรับความช้ืนจากดินก็จะเจริญเติบโต

เปนตนขาวให  ผลผลิตตอไป การปลูกขาวไร เกษตรกรจะตองหม่ันดูแล 

กําจัดวัชพืช เพราะในท่ีดอนจะมีวัชพืชมากกวาในท่ีลุม  เกษตรกรจะเร่ิม

ปลูกเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม และจะเร่ิมเก็บเก่ียว เดือนพฤศจิกายน 

ถึง ธันวาคม เน่ืองจากชวงเดือนมกราคม – พฤษภาคม เปนชวงท่ีฝนตก

นอยทําใหไมเหมาะกับการปลูกขาวชนิดน้ี

      

        การเก็บเก่ียวใชวิธีการลงแขกซ่ึงเปนประเพณีและภูมิปญญาท่ีสืบ

ทอดกันมาต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ควรคาแกการอนุรักษไมใหสูญหาย

ไป สําหรับอุปกรณท่ีใชในการเก็บเก่ียวขาวไร เรียกวา แกระ โดยจะเก่ียว

ทีละรวง แลวมัดเปนกําๆ ตากแดด 3 - 5 วัน เพ่ือนําเขาสูการผลิตหรือ

แปรรูปเมล็ดขาวออนไรดอกขาตอไป 

ขาวออนไรดอกขา พลิกฟนเศรษฐกิจ

ชุมชนจังหวัดพังงา

     อาจารยอานีซะห ดือราริง คณะครุศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎ

ภูเก็ต ผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑขาวออนไรดอกขาไดนำเสนอขอมูลเกี่ยว

กับขาวออนไรดอกขาวา สมาชิกกองทุนหมูบานแร ตำบลบางทอง 

อำเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา โดยมี นายไสว ประทีป ณ กลาง เปน

ประธานกรรมการบริหาร 

       

       พบวาในภาวะที่พืชเศรษฐกิจของภาคใต   ไดแก ยางพารา  และ

ปาลมน้ำมัน กำลังประสบปญหาราคาตกต่ำเปนระยะเวลาติดตอกันยาว

นาน  ทำใหเกษตรกรไดรับความเดือดรอนเปนอยางมาก แตคนพังงาก็

ไมยอทอ   ตอสูกับปญหาอุปสรรค   โดยลดการปลูกพืชเชิงเด่ียว หันมา

ปลูกขาวไรแซม ระหวางแถวตนยางพารา และปาลมน้ำมันที่ปลูกใหม  

ลักษณะพิเศษของขาวไรพันธุพื้นเมืองนี้ คือมีความตานทานตอโรค 

เปนขาวพันธุพื้นเมืองคุณภาพดี และมีคุณคาทางอาหารสูงนาจับตามอง

เปนอยางมาก เพราะเปนพืชท่ีกำลังมาแรงท่ีสามารถกูวิกฤติใหเกษตรกร

ชาวพังงาในขณะนี้

การตอยอดเพ�อสงตอสิ่งดีๆจากขาวพันธุดี

ขาวออนไรดอกขา

    สมาชิกกองทุนหมูบานแร เล็งเห็นวาขาวออนไรดอกขาเปนพืชที่

ชวยกระตุนเศรษฐกิจชุมชนไดเปนอยางดี และ เพื่อใหทันตอกระแส

การตลาดในยุคปจจุบัน ขาวออนไรดอกขาจึงมีชองทางการขายออนไลน

 

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 : ขาวดอกขา 50 หรือส่ังซ้ือไดทาง เว็บไซต

และ แอพพลิเคชั่น Shopee สะดวกและทันสมัยอยางมาก หรือหาก

สนใจเดินทางดวยตนเอง   มาท่ีวิสาหกิจชุมชนศูนยแปรรูปขาวไรดอกขา 

เลขท่ี 2/1 หมู 3 ตำบลบางทอง อำเภอทายเหมือง จังหวัดพังงา 

     

      โทร. 0892889007, 0612379928 ก็มาไดงายไมลำบากนอกจาก

น้ีสมาชิกกองทุนหมูบานแรยังมีแนวทางเพ่ิมความหลากหลายของ  ผลิต 

ภัณฑ มีการตอยอดผลิตภัณฑจากขาวออนไรดอกขา ซ่ึงกำลังอยูระหวาง

การพัฒนาผลิตภัณฑ ไดแก โลช่ัน เซร่ัม สบูเหลว สครับผิว    เหมาะกับ

กลุมคนรักสุขภาพเปนอยางมาก

       

     

       

       คุณประโยชนเต็มเม็ดเต็มหนวยขนาดน้ี   จึงอยากเชิญชวนใหชวย

กันมาอุดหนุนขาวออนไรดอกขา เพราะนอกจากจะไดมีสวนชวยอนุรักษ

พันธุขาวโบราณใหคงอยูแลว ยังเปนการสงเสริมรายไดใหกับชุมชน พลิก

ฟนเศรษฐกิจชุมชน ใหกับกลุมกองทุนหมูบานแร ตำบลบางทอง อำเภอ

ทายเหมือง จังหวัดพังงาอีกแรงหน่ึงดวย

 

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: ขาวดอกขา 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
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จากปลาสดสูปลาสม 

ของดีแหงชุมชนบานนานอก

Yummy Fish from Fresh to Fermented by 
Baan Na Nok Community

    “ปลาสม” อาหารจากภูมิปญญาชาวบาน คัดสรรวัตถุดิบ

จากปลาทะเล ศาสตรการถนอมอาหารรูปแบบหน่ึงท่ีอยูคูกับ

มนุษยมาทุกชนชาติ เชน เดียวกับคนไทยท่ีมีการถนอมอาหาร

หลายชนิด ทวาในการถนอมอาหารในหมวดเน้ือปลาน้ัน นอกจาก 

ปลารา ปลาจอม ปลาเค็ม ปลาหวาน หรือปลาแดดเดียวแลว 

คนไทย ยังมี “ปลาสม” เปนอีกหน่ึงวิธีท่ีชวยยืดอายุของอาหาร

ใหเก็บไวกินไดยาวนานข้ึนอีกทาง เราจะพาไปคนหาสูตร ปลาสม

ตามแบบฉบับของบานนานอกกัน

    “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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     ชุมชนบานนานอก หมู 11 ตำบลกระบ่ีนอย อำเภอเมืองกระบ่ี จังหวัดกระบ่ี 

เปนชุมชนท่ีผลิตปลาสม ฟงช่ือแลวทุกคนอาจจะคิดวาเปร้ียว แตปลาสม

บานนานอกเปนปลาสมท่ีรสชาติสามรส มีท้ังรสชาติเปร้ียว หวาน และเค็ม 

ที่มีความเขากันอยางลงตัว พูดซะขนาดนี้แลวทุกคนคงจะสงสัยแลววา 

ที่นี่มีเคล็ดลับอะไรที่ทำใหปลาสมไมใชแคเพียงปลาสม

     ปลา คือวัตถุดิบสำคัญอยางแรก ปลาของท่ีน่ีจะใชปลาน้ำเค็มในการ

ทำปลาสม โดยปกติปลาสมจะใชปลาน้ำจืด เชน ปลาตะเพียน ปลากระบอก 

ในการทำ แตที่นี่เนนใชปลาขางเหลืองและปลาหลังเขียว ซึ่งเปนปลา

ทะเลอันดามัน จะใหรสชาติท่ีมีความอรอยกลมกลอมมากกวาปลาน้ำจืด 

     สูตรลับอีกอยางคือการหมัก การหมักปลาสมที่อื่นจะใชเครื่องปรุง 

เชน น้ำปลา น้ำตาล กระเทียม ใสลงไปรวมกับปลาและใสขาวเหนียวสุก

ลงไปเลย แตที่นี่มีความพิเศษตรงที่จะหมักเนื้อปลาและเครื่องปรุงให

เขากันกอน หลังจากน้ันจึงจะใสขาวเหนียวสุกลงไป โดยท่ีใสน้ันไมใชแค

เพียงขาวเหนียวลวน แตจะใสขาวเหนียวสุกคร่ึงหน่ึงและใสขาวสวยคร่ึงหน่ึง 

การทำแบบนี้จะทำใหปลาไมเละ หากปลาเละจะเกิดการเนาเสียไดงาย 

และรสชาติที่ไดนั้นก็กลมกลอมอยางที่บอกครบครันทั้ง 3 รส

     

สูตรไมลับแบบฉบับชุมชนนานอก 

     ปลาท่ีใชจะเปนปลาสดจากทะเล หากปลาไมสดจริงจะทำใหการหมัก

เกิดการเนาเสียไดงาย ชุมชนบานนานอกมีแหลงปลาสดโดยรับมาจากชาว

ประมงในหมูบาน เปนการพ่ึงพาอาศัยกัน ไดประโยชนท้ังสองฝาย และยัง

ชวยทำใหเศรษฐกิจของชุมชนบานนานอกดำเนินไปไดอยางคลองตัวดวย 

เม่ือไดปลามาแลว ใหนำมาขอดเกล็ด ดึงเหงือก ชักไสปลาท้ิง และกรีดบั้ง

เนื้อปลาบริเวณใกลครีบหลังเปนรอยยาวตามแนวลำตัว เพื่อใหเกลือ

สามารถแทรกเขาเนื้อปลาไดทั่วถึง 

     หลังจากกรีดบ้ังปลาแลว กอนนำปลาไปลาง ตองนำสันมีดบุบคอปลา

บริเวณใกลกับหัวปลาท้ังสองดาน เพ่ือใหกระดูกปลาบริเวณน้ีช้ำเล็กนอย 

น่ีคือเคล็ดลับสำคัญท่ีสุดในการทำปลาสม เพราะบริเวณดังกลาวเปนกระ

ดูกแข็ง หากไมบุบใหช้ำ เกลือจะซึมเขาไปไมได และทำใหปลาหลังเขียว

กรรมวิธีการทำปลาสม 

     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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     ตองบอกเลยวาการกินปลาสมใหอรอยน้ันมีหลายวิธี แลวแตวาใครจะ

ชอบแบบไหน แบบยางก็จะไดกล่ินหอมจากใบตอง กล่ินจะหอมอบอวน

ชวนกินไปอีก แบบน่ึงก็เหมาะสาหรับคนรักสุขภาพเพราะไมมีน้ำมัน ผลลัพธ

ท่ีออกมาคือปลาน่ิมนากินมาก สวนวิธีสุดทายน้ีเปนท่ีนิยมท่ีสุด เพราะกรอบ

หนังขางนอก และน่ิมเน้ือปลาขางใน ทุกคนคงอยากจะรู อยางละเอียดแลว 

วาแตละวิธีน้ันจะมีข้ันตอนอยางไรบางเราไปดูกันเลย 

 

     ยาง วิธีนำปลาสมปลาหลังเขียวไปปรุงนั้นทำไดหลายวิธี วิธีดั้งเดิม

ท่ีสุดคือการนำปลาสมไปหอใบตอง แลวยางไฟออน ๆ ไปเร่ือย ๆ จนเน้ือ

ปลาสุก วิธีน้ีจะชวยใหไดปลาสมท่ีมีเน้ือแหง หอมกล่ินใบตองและควันไฟ

     นึ่ง วิธีทำคือ นำปลาสมปลาหลังเขียวทั้งตัว ใสลงในจานกระเบื้อง

หรือชามแกวทนความรอน แลวนำไปนึ่งจนสุก วิธีนี้จะทำใหไดปลาสม

ที่เนื้อนุมชุมฉ่ำ

     ทอด การทอดปลาสมปลาหลังเขียวนั้น ตองมีเคล็ดลับเล็กนอย 

ไมอยางน้ัน เน้ือปลาสมอาจเละแตกสลายไมเปนช้ินเปนตัวได โดยเทคนิค

คือ การนำปลาสมมาชุบไขไก หรือแปงทอดกรอบผสมน้ำใหเหลวพอดี 

แลวนำลงทอดในน้ำมันรอน ทอดไฟกลางคอนไปทางไฟออน แปง หรือ 

ไข จะสุกและหอหุมทรงของตัวปลาเอาไว ไมใหแตกออกจากกัน เมื่อ

ปลาสุกเหลืองดีแลว ก็ตักขึ้นสะเด็ดน้ำมันกอนจัดเสิรฟ

     หากตองการความอรอยที่มากกวานี้ แนะนาใหกินกับเครื่องเคียงที่

นิยมกินกับปลาสมปลาหลังเขียว ก็คลายกับเคร่ืองเคียงแหนม ไดแก พริก

ปอบหรือพริกกะเหรี่ยงสด บางคนจะแนมพริกแหงทอดมาดวย แลวก็มี

หอมแดงสดปอกเปลือกซอย ถาปลาสมยังหมักไมเปร้ียวไดท่ีเทาไร ก็อาจ

แนมมะนาวแปนผาซีกเคียงมาใหบีบดวย บางคนจะนำปลาสมไปยำ 

โดยการใสหอมแดง พริกสด มะนาว ลงไปเพ่ือเพ่ิมรสชาติใหครบรสไปอีก 

เปนอันครบครันเครื่องเคียงกินกับปลาสม

กินงายไดหลายวิธี 

     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

ท่ีนำมาทำปลาสมเนาใน ซ่ึงมักพบวาเปนปญหาท่ีเกิดข้ึนไดบอย ๆ เวลา

ทำปลาสมหลังเขียว นำปลามาทาเกลือใหท่ัวตัวท้ังดานนอกดานใน และ

อัดเกลือลงในรอยบ้ังปลา แลวหมักไว 30 นาที จึงนำไปลางน้ำออกอีกคร้ัง

ใหสะอาด แลวนำปลามาพักใหสะเด็ดน้ำ โขลกกระเทียมท่ีปอกเปลือกแลว

เตรียมไว โดยโขลกแคพอแหลกเตรียมไว และหลังจากน้ันนำกระเทียมท่ี

โขลกไวไปใสในปลาหลังเขียว พรอมกับเกลือและน้ำตาล คลุกเคลาใหปลา

เขากันหมักทิ้งไว 2 คืน หลังจากนั้น เมื่อปลาเขากับเครื่องปรุงเรียบรอย

จึงใสขาวเหนียวสุกและขาวสวยลงไป และนำมาใสถุงสูญญากาศ เพราะ

ถุงสูญญากาศ สามารถยืดอายุของปลาสมใหเก็บไวกินไดนานมากข้ึน 

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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    กอนอื่นตองขอบอกกอนวาบรรจุภัณฑของชุมชนบานนานอกนี่ไม

ธรรมดา มีการใชถุงซิปสูญญากาศรอยเปอรเซ็นต ซ่ึงเปนความรวมมือของ 

อาจารยณัฐธยานวัน พิชัยยุทธ สาขาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูพัฒนาผลิตภัณฑปลาสม ทำให

ผลิตภัณฑปลาสมสามารถเก็บไวรับประทานไดนานข้ึน ผูบริโภคสามารถ

ส่ังซ้ือไดทีละเยอะ ๆ ก็ไมตองกลัวเสีย มาถึงชองทางการจัดจำหนาย ท่ีน่ีมี 

Facebook Page ช่ือ “ปลาสมบานนานอก” หรือโทร 093-0359302 

บริการจัดสงท่ัวประเทศ สะดวกซะขนาดน้ีตองส่ังมาลองกินแลวละ กินคู

กับขาวสวยรอน ๆ ไมมีอะไรจะดีไปกวานี้แลว รับประกันความฟน 

     จากความรวมมือของชุมชนบานนานอก และมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

ทำใหปลาสมเก็บไวไดนานข้ึน เปนการถนอมอาหารท่ีไดประสิทธิภาพอีก

วิธีหน่ึง และทำใหมียอดการส่ังซ้ือท่ีเพ่ิมข้ึนดวย โครงการน้ีจะสำเร็จไมได

หากไมมีความชวยเหลือระหวางมหาวิทยาลัยและชุมชน เปนการเสียสละ

ของอาจารยหลาย ๆ ทานในมหาวิทยาลัยท่ีต้ังใจพัฒนาผลิตภัณฑชุมชน

สรางอาชีพ เพิ่มรายได ใหชุมชนเพิ่มมากยิ่งขึ้น

     

สั่งปลาสมงายๆ ไดหลายวิธี 

     ปลาหลังเขียวมีเน้ืออรอยก็จริง แตกางก็เยอะเปนอุปสรรคในการกิน

ซะเหลือเกิน แตดวยภูมิปญญาของคนโบราณท่ีแสนฉลาด เพราะการนำ

ปลาหลังเขียวมาทำปลาสม โดยใสเคร่ืองปรุงคือ กระเทียม น้ำปลา น้ำตาล 

หมักลงไปพรอมกันซ่ึงวิธีการน้ี จะทำใหเกิดจุลินทรียข้ึน ซ่ึงเจาจุลินทรียน้ี

จะเกิดแบคทีเรียในกลุมท่ีผลิตกรดแลคติกและกรดอะซิติก ซ่ึงกรดท้ังสอง

ชนิดน้ีไดจากธรรมชาติ จะชวยยอยแคลเซียมในกางปลาใหออนน่ิมลงทำให

เวลากินปลาสมน้ันกินไดอรอยโดยไมตองกังวลเร่ืองกางน้ันเอง

ภูมิปญญาชาวบานที่ทำใหปลาสม

มีรสสม (เปรี้ยว) และกางนิ่มลง 

     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 

แหงบานเหนือคลอง

Handmade Curry Paste of Baan Klong Neua 

    พูดถึงพริกก็ตองเผ็ด พูดถึงความเด็ดตองที่นี่ เครื่องแกง

ตำมือ บานเหนือคลองที่มีเสนหเฉพาะตัว กลิ่นหอมยั่วดวย

สวนผสมของสมุนไพร 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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     เมื่อพูดถึงอาหารปกษใตทีไร ก็ตองนึกถึงจานเด็ดที่มีรสเผ็ดจัดจาน 

ไมวาจะเปน คั่วกลิ้ง แกงสม แกงเผ็ด แกงไตปลา อาหารปกษใตนั้นมี

เสนหเฉพาะตัวและเหมาะกับคนรักสุขภาพ 

     รสชาติความอรอยของเมนูอาหารปกษใตแตละจาน นอกจากขึ้น

อยูกับรสมือของแมครัวคนเกงแลว “เคร่ืองแกง” ก็ถือเปนสวนประกอบ

สำคัญที่ขาดไมได และยิ่งถาเหลาแมครัวไดรวมตัวกัน เผยเคล็ดลับ

ความอรอยของแตละคนออกมา กอตั้งเปน “กลุมเครื่องแกงตำมือ 

บานเหนือคลอง” จังหวัดกระบี่ เปนเครื่องแกงที่ตำดวยมือ ออกแรง

โขลกดวยแรงคน ยิ่งทำใหเครื่องแกงมีกลิ่นหอมอรอยกวาเครื่องแกง

แบบปน เพราะเวลาตำจะมีน้ำมันในสมุนไพรออกมา ทำใหมีกลิ ่น

หอมกวา อรอยกวา 

     สูตรผสมเครื่องแกง ก็เปนอีกหนึ่งเคล็ดลับของความอรอย เพราะ

เปนสูตรเฉพาะตัว ทั้งเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงเผ็ด เครื่องแกงสม 

โดยวัตถุดิบสดใหมที่ใชก็มาจากในชุมชน ทั้งขมิ้น พริกชี้ฟา พริกไทยดำ 

ขิง ขา ตะไคร ซึ่งเปนวัตถุดิบหลักในการทำเครื่องแกง ลวนปราศจาก

สารพิษที่เปนอันตรายตอรางกาย

     อาจารยชุติมา ชางพุ ม อาจารยประจำสาขาวิชานวัตกรรม

ผลิตภัณฑสรางสรรค มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ไดเขาไปมีสวนรวมใน

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื ่องแกงตำมือบานเหนือคลอง ไดลงพื ้นที ่

สอบถามความตองการและรวมศึกษาหาแนวทางรวมกับชาวบาน รวม

ทั ้งพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความโดดเดน เหมาะกับเปน

ผลิตภัณฑของชุมชน เนื่องจากเครื่องแกงตำมือของกลุม มีเอกลักษณ

เฉพาะตัวที่กรรมวิธีในการผลิตคือ การตำมือ ไมใชเครื่องปน ทำใหมี

น้ำมันในตัวสมุนไพรออกมา สงกล่ินหอมรัญจวนใจ อาจารยชุติมาเลาวา 

“รูสึกดีใจที่จะไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ และทำใหชาวบานมีราย

ไดเพิ่มมากขึ้น ซึ่งชาวบานในพื้นที่เปนผูที่มีความรูความชำนาญเปน

อยางดีในการคัดสรรวัตถุดิบท่ีนำมาใชในการทำเคร่ืองแกง เพราะฉะน้ัน

อาจารยเองจึงไมเปนกังวลในเรื่องนี้”

     

     

       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 

62



        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: เครื่องแกงตำมือบานแมใหญ (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 มผลิตภัณฑเครื ่องแกงตำมือบานเหนือคลอง 

ยังใหความสำคัญกับการคิดคนพัฒนาสูตรใหมๆ  ออกสูตลาด เปนเคร่ือง

แกงที่เก็บไวไดนานโดยที่ไมใสสารกันบูด เพราะสุขภาพความปลอดภัย

ของผูบริโภคเปนสิ่งที่กลุมใหความสำคัญมากที่สุด รวมทั้งพยายาม

รักษามาตรฐานคุณภาพของสินคา เพ่ือทำใหลูกคามีความม่ันใจในผลิตภัณฑ

     สนใจอุดหนุนเครื่องแกงตำมือ บานเหนือคลอง จังหวัดกระบี่ 

ติดตอหมายเลขโทรศัพท : 089-5929275

Facebook : เครื่องแกงตำมือบานแมใหญ 

    

      เครื่องแกงบรรจุภัณฑเปนกระปุกมีใหเลือกถึง 3 ขนาด ขนาดเล็ก 

ขนาดกลาง และขนาดใหญ หากใครไดลิ้มลองรสชาติเครื่องแกงตำมือ

ของที่นี่แลว จะตองรองเปนภาษาใตวา “โอโห หรอยจังหู” สมกับ

ประโยคท่ีวา “พูดถึงพริกก็ตองเผ็ด พูดถึงความเด็ดตองท่ีน่ี ตองเครื่อง

แกงตำมือบานเหนือคลอง จังหวัดกระบี่เทานั้น” 
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ตำนานเคร�องแกงตำมือบานเขางาม

The Myth of Handmade Curry Paste
@ Baan Khao Ngam 

     เครื่องแกงตำมือของภาคใต เปนอาหารที่มีเอกลักษณ

เฉพาะตัว โดดเดนแตกตางจากเคร่ืองแกงในภูมิภาคตาง ๆ มีรส

จัดเขมขน นิยมใสขมิ้นเปนหลัก “เครื่องแกงตำมือ บาน

เขางาม” ใชวัตถุดิบบาน ๆ สะทอนถึงวิถีชีวิตความเปน

อยูแบบพอเพียง แตกลับเพิ่มความอรอยใหหลากหลายเมนู 

เปนเคร่ืองแกงสำเร็จรูปผานกรรมวิธีการผลิตท่ีเปนสูตรเฉพาะ 

ชวยสรางอาชีพใหกับชาวบานในชุมชนบานเขางาม ตำบล

เขางาม อำเภออาวลึก 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 คือหัวใจสำคัญของอาหารไทยซึ่งสวนใหญมีรสชาติ

เผ็ดรอน แตแทจริงแลวตนกำเนิดของเคร่ืองแกงมาจากตางประเทศ คือ 

อินเดีย และแมกซิโก แมวาเคร่ืองแกงของไทยจะใชกะทิ ซ่ึงไดรับอิทธิพล

จากอาหารอินเดีย แตคนไทยก็ไดพัฒนาสูตรและรสชาติเปนของตัวเอง

จนเปนที่รูจักในนามของเครื่องแกงไทย โดยการลดเครื่องเทศบางชนิด 

และเพิ่มสมุนไพรบางอยาง เชน ตะไคร ขา มะกรูด และกะป สิ่งสำคัญ

ที่ทำใหอาหารไทยไดรับความนิยมไปทั่วโลก นั่นก็เพราะคนรุนกอนได

คิดคนสูตรเครื่องแกงที่มีความโดดเดน และมีรสชาติที่อรอย อีกทั้งยังมี

สวนผสมของสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาชวยบำรุงรางกายอีกดวย

     เครื ่องแกงตำมือของภาคใต เปนอาหารที่มีเอกลักษณโดดเดน

แตกตางจากเครื่องแกงในภูมิภาคอื่น ๆ มีรสจัด เขมขน นิยมใสขมิ้น

เปนหลัก ปจจุบันอาหารทองถิ ่นของภาคใตไดรับความนิยมทั่วไป 

การทำเครื่องแกงใตใหคงรสชาติเขมขนไมทิ้งความอรอยที่ครบเครื่อง

จำเปนตองใชสวนผสมในทองถิ่นอยางครบถวน ซึ่งเปนเรื่องที่ยุงยากพอ

สมควร เคร่ืองแกงสำเร็จรูปของบานเขางาม จึงเปนคำตอบของผูท่ีตองการ

ปรุงอาหารรสชาติอรอย ครบเครื่องเขมขนสไตลอาหารปกษใต

ความเปนมาของเคร�องแกงไทย

     เครื่องแกงตำมือบานเขางาม เปนภูมิปญญาดานอาหารทองถิ่น 

ท่ีไดรับการสืบทอดจากรุนสูรุน บานเขางามเปนชุมชนท่ีมีพ้ืนท่ีเหมาะสม

ในการทำการเกษตร โดยเฉพาะการปลูกมะกรูด ขมิ้น ตะไคร และ

เครื่องเทศตางๆ ซึ่งเปนสวนผสมหลักของเครื่องแกงตำมือบานเขางาม 

แมบานในพื้นที่จึงไดรวมกลุมกันนำผลผลิตที่มีอยูในชุมชนมาแปรรูป

เปนเคร่ืองแกงสำหรับใชประกอบอาหาร เน่ืองจากมีวัตถุดิบจำนวนมาก

จึงไดทดลองผลิตเครื่องแกงของชุมชนนำไปวางจำหนาย และไดรับการ

ตอบรับจากผูบริโภคเปนอยางดี จึงเปนที่มาของการจัดตั้งกลุมเครื่อง

แกงตำมือบานเขางาม

จากสมุนไพรริมรั้วสูผลิตภัณฑทองถิ่น

     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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     เคร่ืองแกงตำมือบานเขางามมีสวนผสมท่ีเปนสมุนไพรอันเปนวัตถุดิบ

ในทองถ่ินท่ีหาไดตามร้ัวบาน สวนผสมหลักไดแก ใบมะกรูด มีกล่ินหอม

ใชแตงกลิ่นในอาหารคาวหลายชนิด น้ำมะกรูด ใชปรุงอาหารเพื่อใหมี

รสเปรี้ยวและดับกลิ่นคาวปลา พริก ชวยขยายเสนโลหิตในลำไสและ

กระเพาะอาหาร เพ่ือใหดูดซึมอาหารดีข้ึน ชวยใหรางกายขับถายของเสีย 

กระเทียม มีกล่ินหอมฉุนเผ็ดรอน การรับประทานกระเทียมท้ังสดหรือแหง

เปนประจำยังสามารถปองกันโรคหวัด วัณโรค คอตีบ ปอดบวม ไทฟอยด 

มาลาเรีย คออักเสบ และอหิวาตกโรคไดอีกดวย หอมแดง มีรสฉุน ชวยขับลม 

แกทองอืด ชวยยอยและเจริญอาหาร แกบวมน้ำ แกอาการอักเสบ ตางๆ 

ขับพยาธิ ชวยใหรางกายอบอุน ขม้ินชัน มีสรรพคุณบรรเทาอาการทองอืด 

ทองเฟอ และรักษาแผลในกระเพาะอาหาร สมุนไพรแตละชนิดท่ีไลเรียงมา 

ถูกนำมาผสมคลุกเคลาเปนเคร่ืองแกงคุณภาพท่ีคงคุณคาทางยาไวอยาง

ครบถวน พรอมนำไปปรุงอาหารท่ีท้ังใหรสชาติอรอยและมีประโยชนตอ

สุขภาพ เรียกไดวา กินอาหารเปนยาน่ันเอง

สรรพคุณทางยามากมายซอนอยูใน

เคร�องแกงตำมือบานเขางาม

     สำหรับเครื่องแกงตำมือ ชุมชนบานเขางาม จุดเดนอยูที่การตำมือ 

ใชแรงคนตำดวยครกหิน ใชวัตถุดิบท่ีมาจากชาวบานปลูกกินเองในทองถ่ิน 

เคร่ืองแกงท่ีไดจากการใชมือตำในครกหินน้ัน จะชวยใหมีกล่ินหอมมากกวา

การปนดวยเคร่ืองปน อีกท้ังยังมีสวนชวยทำใหรสชาติของเคร่ืองแกงมีความ

เขมขนกลมกลอม นอกจากน้ี สวนผสมตางๆ ของเคร่ืองแกงบานเขางาม

ยังเนนท่ีความสดใหม สะอาด และปลอดสารพิษแนนอน

กลิ่นหอมเยายวนทรงคุณคาดวยแรงคน

     ดร.สัญชัย ยอดมณี อาจารยประจำสาขาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ผูดูแลพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองแกง

ตำมือบานเขางาม เลาใหฟงวา “ไดลงพ้ืนท่ีไปมีสวนรวมในการพัฒนาผลิตภัณฑ

ชุมชนบานเขางาม และพบวามีเอกลักษณในกรรมวิธีการผลิตคือ การทำเคร่ือง

แกงโดยใชครกหิน แตก็มีจุดดอยคือตองใชระยะเวลาในการผลิตคอนขางนาน 

อาจารยและทีมงานจึงไดคิดคนปรับเปล่ียนข้ันตอนกรรมวิธีการผลิตใหม

โดยแนะนำใหชาวบานใชเคร่ืองบดหยาบพอประมาณกอน แลวจึงใชครก

หินตำมือในข้ันตอนถัดไปในการผลิตเคร่ืองแกง เพ่ือใหเคร่ืองแกงยังคงมี

กล่ินหอมเปนจุดขายของเคร่ืองแกงตำมือบานเขางามแหงน้ี ซ่ึงกรรมวิธีท่ี

ใหคำแนะนำแกชาวบานนี้ จะชวยลดเวลาของการผลิตเครื่องแกงตำมือ 

ทำใหผลิตไดเร็วข้ึนในปริมาณท่ีมากข้ึน แตก็ยังคงกล่ินหอมท่ีเปนเอกลักษณ

ของเครื่องแกงตำมือบานเขางามไวได”

ปรับเปลี่ยนกรรมวิธีการผลิต แตอัตลักษณ

เคร�องแกงตำมือไมเปลี่ยนแปลง

        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 เลาใหฟงตอวา “ในเรื่องของบรรจุภัณฑ เมื่อกอนชุมชน

ใชกระดาษแกวแบบบางหอเคร่ืองแกง ทำใหเก็บรักษาเคร่ืองแกงไดไมเกิน 

3 สัปดาห และบรรจุภัณฑซ่ึงใชกระดาษแกวติดกาวธรรมดาและมีสต๊ิกเกอร

โลโกดานบน ยังไมมีเอกลักษณสะดุดตา ดังนั้นทางทีมงานของอาจารย 

จึงไดเขาไปชวยใหคำปรึกษาแนะนำและพัฒนาบรรจุภัณฑเคร่ืองแกงอีกดวย 

ต้ังแตการออกแบบและการเลือกใชวัสดุของบรรจุภัณฑ ใหสอดคลองกับ

ประเภทผลิตภัณฑเคร่ืองแกง เพราะเคร่ืองแกงบางประเภท เชน มัสม่ัน

จะมีน้ำมัน การใชถุงแกวอาจไมเหมาะ เพราะจะทำใหเกิดการซึมของน้ำมันได 

คณะผูวิจัยจึงไดแนะนำใหทางชุมชนเลือกใชบรรจุภัณฑท่ีเปนวัสดุพลาสติก

ท่ีมีความหนามากกวาเดิม เพราะถาเปนพลาสติกเน้ือบางเหมือนท่ีใชกันตาม

ทองตลาดท่ัวไป เวลาปดผนึกดวยความรอนจะเกิดรอยและเปนรู เพราะ

ความหนาแนนของพลาสติกคอนขางนอย ทำใหเคร่ืองแกงเนาเสียไดงาย 

จึงตองเลือกใชวัสดุที่มีความหนามากขึ้นเพื่อใหเก็บรักษาเครื่องแกงไว

ไดนานขึ้น”

     เครื่องแกงตำมือบานเขางามเปนภูมิปญญาอาหารทองถิ่นปกษใต 

ท่ีไดรับการถายทอดจากรุนสูรุน มีสวนผสมท่ีเปนเคร่ืองเทศและสมุนไพร

พ้ืนถ่ิน ผสมผสานกับกรรมวิธีข้ันตอนการผลิตท่ีไดรับการพัฒนาตอยอด

โดยทีมวิจัยจากคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต 

ทำใหเคร่ืองแกงตำมือบานเขางาม จังหวัดกระบ่ี สามารถเพ่ิมกำลังการผลิต

ไดมากย่ิงข้ึน โดยยังคงไวซ่ึงรสชาติกลมกลอม มีกล่ินหอมเปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว อีกทั้งยังสามารถเก็บรักษาไวไดนานมากขึ้น สนใจสั่งซื้อ

ผานชองทางออนไลน 

Facebook Page : เครื่องแกงตำมือกระบี่ โดยชุมชนบานเขางาม 

LINE ID : @098-0478002 

หมายเลขโทรศัพท : 098-0478002

     เครื่องแกงตำมือบานเขางาม จังหวัดกระบี่ จึงเปนการสรางมูลคา

เพิ่มใหแกผลิตภัณฑชุมชนทองถิ่นและเปนอีกหนึ่งความภาคภูมิใจของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ท่ีไดมีสวนรวมใหบริการวิชาการ ชวยยกระดับ

รายไดและสืบสานภูมิปญญาดานอาหารของชุมชนทองถิ่นอันดามัน 

ดวยแรงกายแรงใจสูการพัฒนา

      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 โดยชุมชนบานเขางาม 
(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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ปลาดุกรา สูตรลับ ตำรับโคกหาร

The One and Only Pickled Catfish
of Baan Koak Harn

    ชุมชนบานโคกหาร เปนชุมชนที่มีความอุดมสมบูรณ 

เปนท่ีอาศัยของสัตวนานาชนิดโดยเฉพาะปลาดุก มีมากกวา

ปลาชนิดอื่น ดวยสภาพพื้นที่เปนพรุเปนโคลนเปนที่อาศัย

ของปลาดุก ชาวบานจึงจับปลาดุกมาเพ่ือบริโภค เม่ือชาวบาน

จับปลาดุกมาไดเกินกวาจะบริโภค จึงมีความคิดในการเล้ียง

ปลาดุก และนำไปประกอบอาหารและถนอมอาหาร เชน ปง 

ยาง ทำปลาเค็ม ซึ่งวิธีการถนอมอาหารที่เก็บไดนานและมี

รสชาติอรอยมากที่สุด คือ การทำปลาดุกรา เปนที่มาของ

ผลิตภัณฑ “ปลาดุกรา แหงบานโคกหาร”

    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”
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     ดร.ธัชชพร ไชยเจริญ รองคณบดีฝายแผนและประกัน คณะเทคโนโลยี

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ซ่ึงรวมมือกับชุมชนในการพัฒนา

ผลิตภัณฑปลาดุกรา กลาววา “ปลาดุกรา เปนอาหารภูมิปญญาชาวบาน 

การนำปลาดุกมาถนอมอาหารของคนปกษใต มีมาต้ังแตสมัยโบราณ เพ่ือ

เก็บรักษาอาหารไวรับประทานไดนานข้ึน ซ่ึงทางกลุมศูนยการเรียนรูเพ่ิม

ประสิทธิภาพการผลิตสินคา หมู 2 ตำบลโคกหาร อำเภอเขาพนม จังหวัด

กระบ่ี ไดมีการเล้ียงปลาดุกในหมูบาน 174 ครัวเรือน และ นำมาแปรรูป

เปนปลาดุกรา” 

     ปลาดุกราไมเหมือนกับปลาราท่ัวไป โดยปกติปลาราจะหมักดวยปลา

ตัวเล็กมีรสเค็ม แตปลาดุกราหมักดวยปลาดุกขนาดพอดีทั้งตัว ไมเละ 

มีรสเค็มปนหวาน ข้ันตอนการทำปลาดุกรา เร่ิมจากนำปลาดุก 5 กิโลกรัม 

มาลางน้ำใหสะอาดและผึ่งในตะแกรงใหสะเด็ดน้ำ ทิ้งไวนาน 3 ชั่วโมง 

จากนั้นนำปลาที่สะเด็ดน้ำเรียบรอยแลว ใสเกลือ 2.2 มิลลิกรัม และ

น้ำตาลทราย 2.2 มิลลิกรัม ยัดไสในทองปลาและคลุกเคลากับตัวปลา 

หลังจากน้ันนำปลาดุกหมักลงในถังหมัก จัดเรียงเปนช้ัน ๆ จนเต็ม ปดฝา

ใหสนิท หมักท้ิงไว 2 คืน ปลาท่ีผานการหมักแลวตองตากแดดนาน 5 ช่ัวโมง 

แลวนำปลามาหอดวยกระดาษซับน้ำและน้ำมัน ใสถังพลาสติกท่ีมีฝาเกลียว 

ปดฝาใหมิดชิดทิ้งไว 2 วัน หลังจากนั้นนำปลามาแกะกระดาษหอออก 

นำไปตากแดดครั้งที่ 2 ประมาณ 5 ชั่วโมง เปนอันเสร็จสิ้น นำไปบรรจุ 

จำหนาย หรือนำไปรับประทานได 

สูตรลับความอรอยของปลาดุกราโคกหาร 

     เม่ือได ปลาดุกรา ท่ีผานกรรมวิธีการหมัก และตากแดดเรียบรอยแลว 

สามารถนำไปทอด โดยการตั้งกระทะใสน้ำมันพอประมาณ เมื่อน้ำมัน

รอนไดท่ี นำปลาดุกราลงกระทะทอดใหพอสุก เน่ืองจากปลาดุกมีสวนผสม

ของน้ำตาลอาจทำใหไหมไดงาย จากน้ันตักข้ึนพักใหสะเด็ดน้ำมัน สามารถ

รับประทานไดเลย หรือนำมายางไฟออน ๆ แทนการทอดก็เปนอีกหนึ่ง

วิธีที่สามารถทำไดเชนกัน และใครตองการเพิ่มรสชาติความอรอยแซบ

ของปลาดุกรา ใหหั่นพริกสด หอมแดง และเพิ่มความซี้ดดวยการบีบ

มะนาวลงบนตัวปลา พรอมรับประทานคู กับขาวสวยรอน ๆ หรือ

ขาวเหนียวก็อรอยไมแพกัน 

เคล็ดลับความอรอยการทอดปลาดุกรา 

อาหารคูครัว 

      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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     ปลาดุกราของกลุมศูนยการเรียนรูเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินคา 

บานโคกหาร เขาพนม จังหวัดกระบี่ มีรสชาติที่แตกตาง หอมอรอย

ดวยสวนผสมการหมักปลาซึ่งเปนสูตรลับของที่นี่ โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ปลาดุกที่เลี้ยงเอง สามารถกำหนดขนาดปลาใหเทาๆ กัน นอกจากนี้

ปลาดุกราบานโคกหารยังมีกลิ ่นหอม รสชาติกลมกลอมเฉพาะตัว 

แตกตางจากปลาดุกราจากที่อื่น 

ปลาดุกราบานโคกหารความแตกตางที่ลงตัว 

     ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหารไดสงขายทั้งในจังหวัดกระบี่ และ

ตางจังหวัด ทางมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตไดเขามาชวยตอยอดการพัฒนา

ผลิตภัณฑในทุกมิติ ทั ้งตัวผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และการตลาด 

เปนการชวยเพ่ิมยอดขาย สรางอาชีพ สรางรายไดใหกับชุมชน ท้ังผูเล้ียงปลา 

และผูแปรรูปอาหารในแตละครัวเรือนของหมูบานโคกหาร เปนการพัฒนา

เศรษฐกิจภายในชุมชนอยางยั่งยืน 

     ปจจุบัน ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหาร กลายเปนสินคาของดี

ประจำจังหวัดกระบ่ี ตัวผลิตภัณฑปลาดุกราน้ันเปนสูตรลับของทางกลุม

ที ่สามารถทำใหลูกคาพึงพอใจในรสชาติ และขายในราคายอมเยา 

แพ็คละ 500 กรัม ราคา 180 บาท ผูที ่สนใจสามารถซื้อสินคาไดที่ 

กลุมศูนยการเรียนรูเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินคาปลาดุกราโคกหาร 

เลขท่ี 71/1 หมู 2 ตำบลโคกหาร อำเภอเขาพนม จังหวัดกระบ่ี 80204 

โทร.093-7913704 (คุณสวิส พรหมชัยศรี) ของอรอยไมจำเปนตอง

จายแพง 90% ของลูกคายืนยันวาสินคาเราดีที่สุด

ขอขอบคุณสวนรวมชวยเหลือ และการสนับสนุน 

     ผลิตภัณฑปลาดุกราบานโคกหาร มีแนวทางในการพัฒนาบรรจุภัณฑ

ที่สามารถชวยในการเก็บรักษาไดนานขึ้น การขนสงที่สะดวกสบาย 

และสวยงามดูดี เปนการเพ่ิมมูลคาใหผลิตภัณฑ อีกท้ังยังใหขอมูลโภชนาการ

ที่บอกถึงคุณคาทางอาหารที่ผูบริโภคจะไดรับ ซึ่งการพัฒนาในสวนนี้

จะชวยเพิ่มยอดขาย และทำใหผลิตภัณฑเปนที่รูจักเพิ่มมากขึ้น

เรียบแตโก 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 

     “พอเราสอนชาวบานเสร็จ ตามสูตรโรตีกรอบที่ทาง

กลุมไดคิดคน ชาวบานพากันบอกวาจะเอาไปขายเลย” 

ประโยคน้ีเติมพลังใจใหกับ อาจารยแสงระวี ณ พัทลุง อาจารย

ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน ใหได

หายเหนื่อยจากความพยายามที่จะพัฒนาผลิตภัณฑของ

กลุมสตรีพัฒนานิคม ตำบลคลองทอมเหนือ อำเภอคลองทอม 

จังหวัดกระบี่ ทีมนักวิชาการจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต

ไดนำองคความรูไปพัฒนาผลิตภัณฑ สรางมูลคาเพิ่มใหแก 

“โรตีกรอบ กลุมสตรีพัฒนานิคม” 

    “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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จนทำใหสมาชิกในกลุมรูสึกต้ืนตันใจ และจะนำสูตรโรตีกรอบท่ีไดพัฒนา

ข้ึนใหมน้ี ไปวางจำหนายเพ่ือสรางรายไดใหกับสมาชิก อันเปนส่ิงท่ียืนยันไดวา 

อาจารยแสงระวี ณ พัทลุง มาถูกทางแลว และข้ันตอนตอไปท่ีทีมนักวิชาการ

จากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จะสนับสนุนทางกลุมแมบาน คือการวิจัยเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑใหสามารถเก็บไวไดนานขึ้น พรอมตอการวางจำหนาย

     เริ่มแรก อาจารยแสงระวี และคณะทำงาน ไดลงพื้นที่เพื่อจะเขาไป

พัฒนาการทำขนมฮาลัว ใหกับกลุมสตรีพัฒนานิคม แตอาจารยแสงระวี

สังเกตเห็นวา สมาชิกกลุมทุกคนทำอาหารหวานเกง และทำไดหลายชนิด 

อาจารยแสงระวีไดจับเขาคุยกับชาวบาน นำโดย คุณจินตนา สุพรรณพงศ 

หรือ จะแขก ประธานกลุมสตรีพัฒนานิคม ทำใหทราบถึงขอมูลเชิงลึกวา 

ความตองการท่ีแทจริงของสมาชิกกลุม คือตองการใหทีมวิจัยพัฒนาการ

ทำโรตีกรอบใหมีลักษณะเปนแผนใหญ มีความ หอม หวาน กรอบ ซึ่ง

เปนที่นิยมของลูกคาในปจจุบัน 

     จากการลงพื้นที่ของอาจารยแสงระวี และคณะทำงาน ไดขอมูล

วาสมาชิกกลุมสามารถทำโรตีไดอรอยอยูแลว แตชาวบานยังทำโรตีกรอบ

ไมเปน ทางกลุมสตรีพัฒนานิคมจึงมีความตองการใหทีมวิจัย จากมหาวิทยาลัย

ราชภัฏภูเก็ต เขาไปชวยเหลือ และรวมวิจัยพัฒนาโรตีกรอบไปพรอมๆ 

กับชาวบาน

     อาจารยแสงระวี เลาถึงจุดเร่ิมตนของสูตรโรตีกรอบวา“อาจารยไมเคย

ทำโรตีกรอบมากอนเลย เคยแตรับประทาน พอทราบความตองการของ

ชาวบาน อาจารยก็เริ่มทดลองทำโรตีกรอบ ซึ่งเปนเรื่องคอนขางยาก 

อาจารยไดลงพื ้นที ่ศึกษาการทำโรตีของชาวบาน วาชาวบานทำ

อยางไร โรตีที ่ไดเปนแบบไหน ทำใหอาจารยคนพบวาชาวบานที่

นี ่มีพื ้นฐานและความเชี่ยวชาญในเรื ่องการทำโรตีเปนอยางดี หลัง

จากนั้นอาจารยและทีมวิจัยจึงไดทำการศึกษาเพิ่มเติม คิดคนสูตรโรตี

กรอบ ทดลองผลิต จนทำใหไดสูตรโรตีกรอบท่ีลงตัว ซ่ึงเปนสูตรเฉพาะ

ของกลุมสตรีพัฒนานิคม และแตกตางจากโรตีกรอบจากที่อื่น ๆ  ตรง

กับความตองการของสมาชิกกลุมสตรีพัฒนานิคม และมีรสชาติที่

อรอยถูกใจกลุมผูบริโภคที่ไดลองรับประทาน”

จุดเริ่มตน “โรตีกรอบ” กลุมสตรีพัฒนานิคม

เริ่มไปพรอมๆ 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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     ถาพูดถึง โรตี ถือไดวาเปนขนมรับประทานยามวางซึ่งเปนที่นิยม

ของชาวปกษใต จึงไมใชเรื่องแปลกที่จะมีผูผลิตโรตีออกวางจำหนาย

หลายรายนับไมถวน แตส่ิงท่ีจะมัดใจลูกคาได คือความกรอบและความอรอย 

ซ่ึงเปนท่ีมาของสูตรโรตีกรอบของกลุมสตรีพัฒนานิคม อาจารยแสงระวี 

เลาตอไปวา “โรตีมีหลายสูตร หลายแบบ แตโรตีกรอบของกลุมสตรี

พัฒนานิคมมีสูตรเฉพาะท่ีทางทีมงานของอาจารยคิดคนพัฒนาข้ึนอยาง

พิถีพิถัน มีการปรับเปนทรงกลม เสนผานศูนยกลางประมาณหน่ึงน้ิวคร่ึง 

รับประทานงาย เลือกใชเนยสดแทนมาการีน เพราะจะมีความหอมมากกวา 

เวลาทอดก็เลือกใชมาการีนแทนน้ำมัน ซ่ึงจะชวยเพ่ิมความกรอบใหกับโรตี 

นอกจากน้ี รูปแบบบรรจุภัณฑ ทางคณะทำงานเราก็ไดเขาไปชวยพัฒนา

และออกแบบบรรจุภัณฑใหดวย ย่ิงชวยใหสามารถเก็บรักษาความกรอบ

ของโรตีไวไดนานยิ่งขึ้น โดยไมตองใชสารที่เปนอันตรายตอสุขภาพ”

     น่ีเปนเพียงขอมูลสวนหน่ึงของสูตรลับโรตีกรอบของกลุมสตรีพัฒนานิคม 

ที่ทีมนักวิชาการจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตเขาไปชวยพัฒนาใหทาง

กลุมสตรีพัฒนานิคม ยังมีสูตรความอรอยนอกเหนือจากน้ีท่ีเปดเผยไมได 

เพื ่อคงไวซึ ่งสูตรลับความอรอยของโรตีกรอบกลุมสตรีพัฒนานิคม 

หากอยากลองล้ิมชิมรสตองติดตอ จะแขก ประธานกลุมสตรีพัฒนานิคม 

หมายเลขโทรศัพท 0809102902 หรือเดินทางไปยังตำบลคลองทอมเหนือ 

อำเภอคลองทอม จังหวัดกระบ่ีเทาน้ัน

เคล็ดลับความอรอย “โรตีกรอบ” 

กลุมสตรีพัฒนานิคม

     “จากการลงพ้ืนท่ี ไดพบปะทำความรูจักกับชาวบาน และมีสวนรวม

ในการคิดคนสูตรโรตีกรอบ ทำใหอาจารยสัมผัสไดถึงอัธยาศัยไมตรี 

ความนารักของชาวบาน ท้ังท่ีพวกเขาทำโรตีเช่ียวชาญกันอยูแลว แตชาวบาน

พรอมเรียนรูตลอดเวลา เหมือนน้ำที่ไมเต็มแกว ทำใหรูสึกอยากเขาไป

ชวยพัฒนาผลิตภัณฑมากข้ึนไปอีก พอเสร็จส้ินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ 

ชาวบานกลับทำโรตีกรอบเกงกวาทีมนักวิจัยเสียอีก ทำไดดูนารับประทาน

และอรอย นอกจากนี้ทางสมาชิกกลุมสตรีพัฒนานิคมยังไดแลกเปลี่ยน

เทคนิคเล็กๆ นอยๆ เกี่ยวกับการทำโรตีใหกับคณะวิจัยอีกดวย ทำให

เห็นถึงความพรอมของชาวบาน ตอนนี้เราเพียงแครอผลวิจัยใหแนใจ

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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วาโรตีกรอบของเราสามารถเก็บไวไดนานเทาไหร อีกไมชาโรตีกรอบ

ของกลุมสตรีพัฒนานิคมก็จะพรอมวางขาย สรางรายไดใหแกสมาชิก

กลุมทุกคน” อาจารยแสงระวีเลาใหฟงดวยใบหนาที่เต็มไปดวยรอยยิ้ม

     การลงพื้นที่นำองคความรูดานคหกรรม มาพัฒนาผลิตภัณฑของ

กลุมสตรีพัฒนานิคม ตำบลคลองทอมเหนือ อำเภอคลองทอม จังหวัด

กระบี่ ถือเปนการสรางประโยชนตอสังคม ทำใหชุมชนทองถิ่นสามารถ

พ่ึงพาตัวเองไดโดยผานกระบวนการทำงานอยางทุมเทของอาจารยแสงระวี 

ณ พัทลุง อาจารยประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน จนไดเปน

ผลิตภัณฑโรตีกรอบ อันเปนจุดเริ่มตนของการสรางรายไดที่ยั่งยืนให

แกชุมชนในอนาคตอันใกลนี้

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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เซรั่มจากน้ำผึ้งปา สรรพคุณล้ำคา

จากธรรมชาติสรรสราง

Wild Honey Serum: Beautiful Treasure
from Nature 

    เม่ือพูดถึง น้ำผ้ึง ทุกคนนาจะรูจักเปนอยางดี ผูเขียนเอง

ก็รับประทานมาตั้งแตเด็กๆ เวลาไมสบาย รูสึกระคายคอ 

คุณแมนางพยาบาลแสนนารักประจำตัว จะนำน้ำผ้ึงมาปอน

ใหจนหายปวย คุณแมเคยบอกวา “น้ำผึ้งเปนทั้งอาหาร

และมีสรรพคุณทางยาที่ธรรมชาติสรรสรางมา” 

     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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ผูเขียนเองก็แอบสงสัยวาน้ำผึ้งมีดีถึงเพียงนั้นเชียวหรือ จึงไดศึกษา

หาขอมูลเพิ่มเติม ทำใหรูวาน้ำผึ้งมีองคประกอบหลักคือ น้ำ น้ำตาล

ฟรุกโทส และน้ำตาลกลูโคส น้ำผึ้งยังมีกรดอะมิโน และแรธาตุตางๆ 

อีกมากมาย เชน เหล็ก ทองแดง แมงกานีส โพแทสเซียม และแมกนีเซียม 

โอโห…น้ำผึ้งนี่สุดยอดจริงๆ คงเปนเพราะเหตุนี้ ชุมชนบานเขาคอม 

ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัดกระบี่ จึงไดนำน้ำผึ้งปามาผลิต

เปน เซรั่มน้ำผึ้งปา และนั่นก็ทำใหผูเขียนทึ่งถึงกับรองวาว รีบสืบคน

ขอมูลและทำความรูจักกับเซรั่มจากน้ำผึ้งปาใหมากขึ้น

     น้ำผึ ้งมีมากมายหลายชนิด เชน น้ำผึ ้งหลวง น้ำผึ ้งเดือนหา 

น้ำผึ ้งโพรง น้ำผึ ้งแตละชนิดมีจุดเดน รสชาติ และแหลงที ่มาไม

เหมือนกัน “น้ำผึ้งโพรง” ไมใชน้ำผึ้งที่ไดจากการเลี้ยง แตเปนน้ำผึ้ง

ที่ไดจากปาธรรมชาติ โดยชาวบานเขาคอมมีภูมิปญญาที่เปนเอกลักษณ

เฉพาะถิ ่น ในการลอผึ ้งมาสรางรังและจะปลอยไปตามธรรมชาติ 

น้ำผึ ้งโพรงพบมากที ่ บานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง 

จังหวัดกระบี ่ 

     ดร.สุธิดา รัตนบุรี อาจารยประจำคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต หัวหนาคณะวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

เซรั่มจากน้ำผึ้งปา เลาใหฟงวา “น้ำผึ้งโพรงที่บานเขาคอม ชาวบาน

จะสรางรังและใสเหยื ่อลอเพื ่อใหผึ ้งปามาทำรัง พอผึ้งบินมาทำรัง 

ชาวบานจะปลอยไปตามธรรมชาติ จนถึงชวงเวลาที่เหมาะสมตอการ

เก็บน้ำผึ ้งชาวบานจึงไปเก็บน้ำผึ ้งที ่ร ังที ่ไดสรางไว สิ ่งที ่นาสนใจ

ของน้ำผึ้งที่นี่ คือจะใชน้ำหวานจากใบยางพาราเปนเหยื่อลอใหผึ้งมา

อยูในรังที่สรางไว ทำใหน้ำผึ้งบานเขาคอมมีรสชาติความหวานที่ไม

เหมือนกับที่อื่น”

น้ำผึ้งโพรง น้ำผึ้งปาจากภูมิปญญาชาวบาน 

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 
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     ดร.สุธิดา เลาขยายความเพิ่มเติมวา “จุดเริ่มตนของเซรั่มน้ำผึ้งปา 

เกิดจากประธานชุมชนบานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัด

กระบี่ ตองการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑน้ำผึ้ง  ใหน้ำผึ้งมีราคาสูงขึ้น 

วันหน่ึงประธานชุมชนไดเดินเขารานสะดวกซ้ือท่ีอยูใกลๆ  หมูบาน บังเอิญ

เห็นครีมบำรุงผิวของแบรนดตาง ๆ บนชั้นวางของ และมีหลายแบรนด

ใชน้ำผ้ึงเปนสวนผสม ทำใหเกิดไอเดียท่ีจะเพ่ิมมูลคาของน้ำผ้ึง ซ่ึงชาวบาน

มีเพียงความต้ังใจ แตไมมีองคความรูท่ีจะนำน้ำผ้ึงมาทำเปนเคร่ืองสำอาง 

เปนที่มาทำให คณะนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ลงพื้นที่

ชุมชนเพื่อชวยคิดคนพัฒนาผลิตภัณฑเซรั่มจากน้ำผึ้งปา”

ที่มาของเซรั่มจากน้ำผึ้งปา

     จากการลงพื้นที่ชุมชน คณะนักวิจัยไดทำการศึกษาน้ำผึ้งโพรง 

โดยนำน้ำผ้ึงโพรงจากบานเขาคอมท่ีชาวบานเก็บไดจากแหลงธรรมชาติ 

ไปทดลองศึกษาในหองปฏิบัติการอยางละเอียด ทำการคนหาสารตางๆ 

ท่ีจะสกัดมาเปนเซร่ัมบำรุงผิว ดร.สุธิดา เลาใหฟงตอวา “เราไดนำน้ำผ้ึง

จากบานเขาคอมเขาหองทดลองทางวิทยาศาสตร และใหสถาบันการวิจัย

และพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ทำการศึกษาวิจัยสารตางๆ 

ท่ีมีอยูในน้ำผ้ึง เบ้ืองตนเราคนพบขอมูลวา ในน้ำผ้ึงมีสารตานอนุมูลอิสระ 

หรือ Antioxidant ที่มีสวนชวยชะลอความเสื่อมของผิว สวนสารอื่นๆ 

กำลังรอผลการวิจัยที่จะออกมาในอีกไมชานี้”

จากน้ำผึ้งปาสูหองทดลองทางวิทยาศาสตร

     วิสาหกิจชุมชนเล้ียงผ้ึงโพรง บานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง 

จังหวัดกระบ่ี เปนชุมชนท่ีมีความพรอมท้ังดานงบประมาณ และบุคลากร 

สมาชิกทุกคนมีความตั้งใจจริงที่จะพัฒนาเซรั่มจากน้ำผึ้งปาและพรอม

ที่จะเรียนรู “ชุมชนแหงนี้มีความพรอมและมีความมุงมั่นอยางมากที่จะ

พัฒนาเซรั่มจากน้ำผึ้งปา เมื่อพัฒนาผลิตภัณฑสำเร็จแลว สิ่งที่ชุมชน

ตั้งเปาหมายตอไป คือจะตองไดรับการรับรองผลิตภัณฑจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ซ่ึงในสวนน้ี คณะทำงานเรามีความยินดี

จากความมุงม่ันต้ังใจจริง กอใหเกิดผลิตภัณฑใหม

สรางรายได ใหแกชุมชน

       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

และพรอมท่ีจะใหคำปรึกษาและชวยเหลืออยางเต็มท่ี” ดร.สุธิดา เลาใหฟง

ดวยน้ำเสียงที่เปยมลนดวยความมุงมั่นและตั้งใจจริง ที่จะชวยใหเซรั่ม

จากน้ำผ้ึงปาของชุมชนบานเขาคอม ตำบลเขาคราม อำเภอเมือง จังหวัดกระบ่ี 

เปนสินคาที่มีคุณภาพไดรับการรับรองมาตฐานจาก อย. และสามารถ

ออกวางจำหนายสรางรายไดใหแกชุมชน

     เช่ือวาคุณผูอานไดรูจักความเปนมาของเซร่ัมน้ำผ้ึงปาจากบานเขาคอม

แลว คงอยากอุดหนุนผลิตภัณฑของชุมชนแหงน้ีดวยเหตุผลนานาประการ 

แตอยารีบรอนใจ เพราะผลิตภัณฑยังอยูในระหวางการศึกษาและพัฒนา 

เพื่อใหผลิตภัณฑชุมชนมีคุณภาพไดมาตรฐาน หากสนใจและตองการ

ขอมูลเพิ ่มเติม สามารถติดตอ คุณสันต สมบูรณ ประธานชุมชน

บานเขาคอม หมายเลขโทรศัพท 086-2832286 รวมทั้งสามารถไป

เยี่ยมชมแหลงผลิตน้ำผึ้งปาแหงนี้ ใหเห็นถึงภูมิปญญาอันทรงคุณคา

ของชาวบานดวยตัวเองก็ไดเชนกัน 
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เรือแจว 

ความทรงจำบานทุงหยี่เพ็ง

Rowboat of Memory @ Baan Toong Yi Peng 

     “แจวมาแจวจ้ำจึก น้ำนิ ่งไหลลึกนึกถึงคนแจว”

นี่คือเสียงเพลงที่เรามักจะไดยินจากกองเชียรตอนแขงกีฬา

เฟรชชี่ การแจวเรือหรือเรือแจวนั้น มีมาตั้งแตสมัยโบราณ 

เรือแจวเปนเรือที่ใชจับสัตวน้ำในเวลากลางคืน และยังมีไว

ขนของหรือเรขายของ ในปจจุบันจะเห็นวาเรือแจวไมไดใช

ในการทำประมงเพียงอยางเดียว แตยังนำมาใชในดานการ

ทองเที่ยว เชนเดียวกับที่บานทุงหยี่เพ็ง ที่นำ “เรือแจว” 

มาเปนเรือนำเที่ยว 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.

79



     คำวา “หยี่เพ็ง” นั้นมาจากชื่อบรรพบุรุษของคนในหมูบาน ซึ่งเปน

ชาวมุสลิม เมื่อทานไดเสียชีวิตลง คนในหมูบานก็ไดนำชื่อมาตั้งเปน

ช่ือชุมชน สภาพแวดลอมของชุมชนบานทุงหย่ีเพ็งมีปาชายเลนลอมรอบ 

ธรรมชาติคอนขางอุดมสมบูรณ

     ชุมชนบานทุ งหยี ่ เพ ็งเปนชุมชนดั ้งเด ิมของเกาะลันตาใหญ 

อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี ่ พื ้นฐานชาวบานทำอาชีพประมง

โดยการใชเรือแจวออกจับปลาและสัตวน้ำ อาศัยผืนปาชายเลนและ

ลำคลองในการทำมาหากิน

     เดิมที เรือแจวจะใชในการขนไมและขนถาน ในหมูบานจะมีการ

เผาถานและใชเร ือแจวขนถานเพื ่อนำออกไปขายนอกหมู บ าน 

แตปจจุบัน เรือเเจว เครื่องมือทำมาหากินของชาวบาน ถูกเปลี่ยน

บทบาทไปตามยุคสมัยที่เปลี่ยนไป 

เร�องราวชุมชนบานทุงหยี่เพ็ง

     เมื่อพูดถึงปาชายเลน ปจจุบันปาชายเลนหลายแหงกลายเปนแหลง

ทองเที่ยวเชิงนิเวศที่อาจดูคลาย ๆ กัน แตหมูบานทุงหยี่เพ็งนั้นสราง

ความแตกตาง โดยทำใหการทองเที่ยวปาชายเลนที่นี่เปนทั้งการทอง

เที่ยวเชิงนิเวศ และการทองเที่ยวเพื่อสุขภาพไปพรอมกัน  

     คุณนราธร หงสทอง ประธานชุมชนทองเที่ยวหมูบานทุงหยี่เพ็ง 

บอกว า “เม ื ่อเราอย ู ก ับผ ืนป า และผ ืนป าน ั ้นม ีค ุณค าก ับเรา 

ปามันมีพลังของมันอยูแลว เราแคดึงพลังจากผืนปาออกมาใหนักทองเท่ียว

ไดสัมผัส โดยการใชเรือแจวพานักทองเที ่ยวไปสัมผัสกับธรรมชาติ 

ใชหัวใจของเราสัมผัสกับเสียงแจวที ่ส ัมผัสกับผิวน้ำเปนจังหวะ 

และจังหวะทำใหเราไดสัมผัสถึงความเงียบสงบ เมื่อมานั่งเรือแจวที่นี่ 

ชั่วขณะนั้นเราจะมีเวลานั่งคิดทบทวนเรื่องราวของชีวิต เสียงแจวเรือ

ก็เปรียบเสมือนเสียงจังหวะของชีวิต” น่ีคือการทองเท่ียวท่ีเปนเอกลักษณ

และหาจากที่ไหนไมไดนอกจากที่หมูบานทุงหยี่เพ็ง ณ เกาะลันใหญ 

แจวเรือลองปาชายเลน

         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   

     การใชเรือแจวในเชิงทองเที่ยวของชุมชนทุงหยี่เพ็ง เกิดขึ้นครั้งแรก

เม่ือประมาณ 3 ปท่ีแลว โดยชาวบานรวมตัวชวยกันทำเรือแจว คร้ังแรก

ไดเร่ิมสรางเรือแจวข้ึนมาเพียงลำเดียวเทาน้ัน และไดทดลองพานักทองเท่ียว

แจวไปตามลำคลองที่สองขางทางเต็มไปดวยปาชายเลน พาไปสัมผัส

กับธรรมชาติ ใชชีวิตแบบสโลวไลฟ ปราศจากมลพิษ เหมือนไดใหธรรมชาติ

บำบัดเราไปในตัว ท้ังไดทองเท่ียวและไดบำรุงสุขภาพใจ น่ีคือจุดมุงหมาย

หลักของการนั่งเรือแจวทองเที่ยวที่บานทุงหยี่เพ็ง

     มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต นำโดย ผศ.ดร.ภาณุวัฒน เสงี ่ยม 

อาจารยประจำสาขาวิชาทัศนศิลป คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ไดเดินทางไปทองเที่ยวที่เกาะลันตาใหญ 

และมีโอกาสไปน่ังเรือแจวของชาวบาน ทำใหเกิดไอเดียในการสรางสรรค

ผลิตภัณฑเพื่อสรางรายไดใหกับชุมชน ประกอบกับทางชุมชนยังไมมี

ของท่ีระลึกสำหรับจำหนายใหแกนักทองเท่ียว จึงไดสงเสริมใหชาวบาน

ทำของที่ระลึกที่บอกเลาถึงเรื่องราวของชุมชน เมื่อนักทองเที่ยวไดมา

นั่งเรือแจวลองไปตามปาชายเลนบานทุงหยี่เพ็ง จะไดซื้อของที่ระลึก

ติดไมติดมือกลับไปดวย จากการพูดคุยกับชาวบาน ผศ.ดร.ภาณุวัฒน 

พบวาส่ิงท่ีชาวบานตองการ คือการนำจุดขายของชุมชนมาสรางเปนของ

ที่ระลึก จึงเปนที่มาของ เรือแจวจำลอง ผลิตภัณฑชุมชนบานทุงหยี่เพ็ง 

จากเรือแจวนำเที่ยวสูผลิตภัณฑชุมชน

     ปจจุบันในจังหวัดกระบี่มีเรือจำลองวางจำหนายคอนขางมาก 

เพราะเกี่ยวพันกับวิถีชีวิตของคนพื้นถิ่น สวนใหญจะมีลักษณะเปน

เรือหัวโทงจำลอง เปนเรือรูปรางสามมิติ แตเรือแจวของหมูบานทุงหย่ีเพ็ง 

เกาะลันตาใหญนั ้น มีลักษณะเปนเอกลักษณไมเหมือนใคร เพราะ

เปนชิ้นงานสองมิติ ที ่สะทอนรายละเอียดของตัวเรือแจว สามารถ

นำไปเปนของตกแตงบานที่เรียบงายแตสวยงาม ชาวบานยังตั้งใจจะ

ใชไมที่ลอยเกยตื้นตามชายหาด หรือเศษไมเหลือใช นำมาผลิตเปน

ของท่ีระลึกจำหนาย เพราะไมตองการเขาไปทำลายธรรมชาติ แตอยาก

นำซากไมที่ไรประโยชนมาสรางมูลคาสรางรายไดใหคนในชุมชน  

เรือแจวลำนอย แทนความประทับใจ
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     “อยากใหของที ่ระล ึกช ิ ้นน ี ้  เป นของแทนคุณคาทางจ ิตใจ 

เม่ือนักทองเท่ียวซ้ือกลับไปแลว ไดระลึกถึงชวงเวลาท่ีมาเท่ียว ณ ทุงหย่ีเพ็ง 

นึกถึงตอนนั ่งเรือแจวลองไปตามปาชายเลน ที ่หัวใจไดสัมผัสกับ

จังหวะแจวเรือ เปรียบเสมือนกับจังหวะชีวิตที่แสนสงบ” นั่นคือแนวคิด

จากการบอกเลาของคุณนราธร

     สิ่งที่คณะทำงานจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตตองการสงเสริม 

คือการสรางมาตรฐานใหผลิตภัณฑชุมชน โดยแนะนำใหใชไมชนิดเดียวกัน

ในการผลิตของท่ีระลึก เพ่ือใหผลิตภัณฑทุกช้ินมีคุณภาพและมาตรฐาน

เดียวกัน เปนการวางแนวทางสงเสริมใหเรือแจวจำลองบานทุงหยี่เพ็ง 

ผานการรับรองเปนสินคา OTOP ของชุมชนในอนาคตอันใกลนี้อีกดวย 

     ปจจุบัน เรือแจวจำลองยังไมไดวางจำหนายอยางเปนทางการ 

แตหากนักทองเที่ยวสนใจ อยากไดเปนของที่ระลึก สามารถติดตอ

ขอซื้อไดโดยตรงที่ คุณนราธร หมายเลขโทรศัพท 089-5909173 

ในอนาคตจะมีการเพ่ิมชองทางการจำหนายสินคา โดยชองทางออนไลน 

หรือแอพพลิเคชั่น ที่สามารถสั่งซื้อสินคาไดสะดวกงายดายมากขึ้น 

     ใคร ๆ ที่ไดฟงเรื่องราวของบานทุงหยี่เพ็ง ตางอยากหลีกหนีจาก

ความวุนวายมาสัมผัสความสงบของธรรมชาติดวยตัวเอง และเรือแจว

ลำนอยธรรมดาๆ แตมีความไมธรรมดาซอนอยู จะเปนสิ่งที่สะทอน

ใหยอนนึกถึงทุกวินาทีที่ทุงหยี่เพ็งไดเปนอยางดี 

จากเศษไมสู 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 

ผืนผาแหงเกาะลันตานอย

Lanta Batik: the Art of Lanta Noi Island 

    ลวดลายบนผืนผา งานหัตกรรมที ่เกิดจากความคิด

สรางสรรค ส ีส ันและความมีเสนหของบานทอนลิบง

เกาะลันตานอย จังหวัดกระบี ่
    
  

     The pattern, craftmanship, colors, and 
charms of Lanta Batik of Baan Ton Libong
Lanta Noi Island, Krabi provincei
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     “ผาบาติก” เปนผาชนิดหนึ่งที่เปนเอกลักษณประจำถิ่นใต มีสีสัน

งดงามตามจินตนาการของผูออกแบบ ลวดลายบนผืนผา มีความโดดเดน

แตกตางกันไป “ลันตาบาติก” คืออีกหนึ่งความงดงามบนผืนผาบาติก

ที่ผูสรางสรรคไดรับแรงบันดาลใจจากสถานที่ทองเที่ยวในพื้นที่บาน

ทอนลิบง ตำบลเกาะลันตานอย อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบี ่ 

ผสมผสานกับเทคนิคการวาดลวดลายของผาบาติกที่ตองอาศัยความ

ชำนาญเกิดเปนความงดงามที่ลงตัว

     ผาบาติก “ลันตาบาติก” ถือกำเนิดข้ึนเม่ือ 18 ปกอน โดย นายสายชล ละงู 

ประธานกลุมลันตาบาติก ชุมชนทองเท่ียว OTOP นวัตวิถี บานทอนลิบง 

ตำบลเกาะลันตานอย อำเภอเกาะลันตา จังหวัดกระบ่ี จากการไดเรียนรู

การวาดลวดลายที่โรงเรียนคลองยางประชานุสรณ จนเกิดความคิดที่

จะตอยอดและรวมกลุมเยาวชนมาฝกอบรมเพื ่อสรางรายไดใหแก

เยาวชนในหมูบาน จะไดไมตองออกไปทำงานนอกหมูบาน ทุกวันน้ีสมาชิก

ของกลุมเพ่ิมข้ึนจากท่ีมีอยู 2 คน มาเปน 14 คน และยังเปนการสงเสริม

ใหผูสูงอายุที่ตองการหารายไดจากการผลิตผาบาติก โดยสามารถนำ

ไปทำที่บานไดดวย

     แตละลวดลายที่ถูกรังสรรคบรรจงวาดลงบนผืนผา มีแรงบันดาลใจ

จากทัศนียภาพอันสวยงามบนเกาะลันตานอย เร่ืองราวของจังหวัดกระบ่ี

เมืองอารยธรรมแหงหน่ึงของภาคใต นำมาสรางสรรคและดัดแปลงเกิดเปน

ลวดลายท่ีเปนอัตลักษณเฉพาะตัวบนผืนผาสีขาวบริสุทธ์ิ ดวยความโดดเดน

เปนเอกลักษณ ลวดลายและกรรมวิธีการผลิตผาบาติกของลันตาบาติก 

ทำใหไดรับตราสัญลักษณ OTOP 4 ดาว ในป พ.ศ.2554 และทำใหชุมชน

บานทอนลิบง กลายเปนชุมชนทองเท่ียว OTOP นวัตวิถี เปนมรดกทาง

วัฒนธรรมและมรดกทางทรัพยากรธรรมชาติอันอุดมสมบูรณบนเกาะลันตา

นอยผานงานหัตถศิลป “ลันตาบาติก”

     อาจารย ชนาธินาถ ไชยภู อาจารยหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 

สาขาผลิตภัณฑสรางสรรคและแฟช่ันส่ิงทอ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต และคณะทำงาน เปนผูเขาไปชวยสนับสนุน

กิจการชุมชนในการออกแบบลวดลายใหกับกลุมลันตาบาติกบานทอนลิบง 

ตลอดจนออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความทันสมัย มีความแปลกใหม 

ตรงกับความตองการของตลาดมากขึ้น

       “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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     อาจารยชนาธินาถ เลาใหฟงวา “การพัฒนาผลิตภัณฑผาทองถิ่น 

มีวัตถุประสงคเพื่อเผยแพรองคความรูผาทองถิ่นผาบาติก และพัฒนา

ตอยอดใหเกิดเปนเครื่องแตงกายที่สามารถสวมใสในชีวิตประจำวัน 

ตอยอดเปนผลิตภัณฑใหม ๆ รวมไปถึงการแลกเปล่ียนองคความรูรวมกัน

ระหวางคนในชุมชน เพื่อเพิ่มลวดลายที่เปนสถานที่ทองเที่ยวสำคัญใน

ชุมชนบานทอนลิบง เชน ถ้ำผีหรือถ้ำแรง ถ้ำตะละเบง ซึ่งภายในถ้ำ

จะมีพันธุไมสวยชื่อวา กุหลาบลันตา ที่จะมีใหเห็นไดเฉพาะบางฤดูกาล

เทานั ้นโดยจะขึ้นตามหินผา ภูเขาหิน หรือเกาะรอบ ๆ ละแวกนั้น 

แรงบันดาลใจเหลาน้ีถูกนำมาพัฒนาเปนลวดลายใหมของผาลันตาบาติก

แหงชุมชนบานทอนลิบง ซ่ึงทางคณะทำงานจากมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต 

ไดเขาไปชวยสงเสริมเรื่องการทำลวดลาย ทั้งลายดอกกุหลาบลันตา 

ที่เปนพันธุไมพื้นถิ่น และภาพหนาหินผา ถ้ำตะละเบง โดยจะทำเปน

แทนพิมพ จากเดิมทางชุมชนวาดลายโดยเขียนดวยมือ เพ่ือลดระยะเวลา

ในการผลิตใหสั้นลง และเพิ่มกำลังการผลิตไดมากขึ้น ทางคณะทำงาน

หวังวาการเขาไปรวมพัฒนาผลิตภัณฑในครั้งนี้ จะสามารถชวยเพิ่ม

ยอดขายผาบาติกใหกับกลุมของชาวบานไดมากขึ้น”

     ผืนผาของลันตาบาติกนั้นมีเอกลักษณเฉพาะตัว หากสนใจอยาก

เปนเจาของ สามารถเลือกชม และสั่งซื้อไดทาง 

Facebook Page : ลันตาผาบาติก 

Line ID : @ChonBatik หมายเลขโทรศัพท 092-9829704 

     

     หากมีโอกาสไดเดินทางไปเยือนเกาะลันตานอย จังหวัดกระบี่

อยาพลาดท่ีจะแวะไปเย่ียมชมผลิตภัณฑลันตาบาติก นอกจากประโยชน

ใชสอยแลว ลันตาบาติก ยังเปนผืนผาที ่เก็บความทรงจำ เรื ่องราว

อันนาประทับใจ ที่สะทอนถึงภูมิทัศนอันสวยงาม มรดกทางวัฒนธรรม

และวิถีชีวิตของชาวบานแหงชุมชนบานทอนลิบง 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: ลันตาผาบาติก 

(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.

85



86





ผูรับผิดชอบโครงการ

และ

อาจารยที่ปรึกษา



"นิเทศศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต เสาหลักทางวิชาการดานการสื่อสาร ในพื้นที่ภาคใตฝงอันดามัน"

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 จันทรประสิทธิ์

ชีวิตตอง move on ไปตามเทคโนโลยีการสื่อสาร

ที่เปลี่ยนแปลงเราจะกาวไปไมหยุดนิ่ง

ผศ.ดร.วัชรี หิรัญพันธุ



การลงชุมชน ทำงานกับชุมชน จะทำใหนักศึกษาเจอประสบการณเชิงประจักษ สัมผัส ปรับตัว เรียนรู

อาจารยทำหนาที่เพียงผูอำนวยการเรียนรู ชี้ชวน แนะนำ ใหนักศึกษาถายทอดเรื่องราวออกมาเปนตัวอักษร

จนกลายเปนบันทึกเล็ก ๆ ของคนในชุมชน

ดร.สุธาสินี นิรัตติมานนท



นักศึกษาที่เขารวมโครงการ

คุณชุติมา กิตติธรกุล

วิทยากรดานการเขียน

นางสาวกุลธิดา เหมือนเส็น

นางสาวดาราภรณ เพ็ชรรักษ 

นายถนอมพงษ บัวทอง

นางสาวนันทวัน มฤคี

นางสาวเบญจมาศ ศรีชาย

นายภูเบศร สุบงกช

นางสาวเมริตา บุตรนอย

นางสาวศรีอักษร ศรทอง

นายศิริชัย กันธิยะ

นางสาวศุภรา งามราชจักร 

นางสาวอรอุมา อุยหมุน

นายอารุณ ภาคสมบูรณ

นายดนุสรณ เต็งรัง

นายสหัสวรรษ คลายสุบรรณ

นายณัทกร รัตนบุรี














