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เร่ื่�องเล่่าผลิิตภัณัฑ์ ์
ชุุมชนท้อ้งถ่ิ่�นอันัดามันั





เร่ื่�องเล่่าผลิิตภัณัฑ์ ์
ชุุมชนท้อ้งถ่ิ่�นอันัดามันั





...ข้้าพเจ้้าได้้ไปพระราชทานปริิญญาบััตร
แก่่บััณฑิิตมหาวิิทยาลััยราชภััฏ

ต่่อเนื่่�องมาเป็็นเวลากว่่า 30 ปีีแล้้ว 
ทำำ�ให้้รู้้�สึึกมีีความสุุขและผููกพััน

กัับมหาวิิทยาลััยราชภััฏทั้้�งหลายอย่่างมาก 
ไปทุุกครั้้�งก็็มีีความสุุข

อยากให้้ทุุกคนมีีกำำ�ลัังใจ
ที่่�จะทำำ�ให้้มหาวิิทยาลััยราชภััฏของเรา

เป็็นประโยชน์์กัับประชาชน 
เป็็นประโยชน์์ต่่อภููมิิภาค และท้้องถิ่่�นจริิง ๆ  จััง ๆ  

ในเรื่่�องการดำำ�รงชีีวิิต ในเรื่่�องความรู้้�ทั่่�วไป 
และข้้อสำำ�คััญคืือผลิิตคนดีี 

ผลิิตคนดีีที่่�เห็็นประโยชน์์แก่่ชาติิ 
ศาสนา พระมหากษััตริิย์์ และสัังคม 

คิิดว่่ามหาวิิทยาลััยราชภััฏเป็็นสถาบัันที่่�เป็็นประโยชน์์ 
และเป็็นกลไกที่่�พััฒนาประเทศได้้อย่่างยิ่่�ง
ถ้้าหากตั้้�งใจร่่วมกััน และคุุยกัันให้้มาก   

จะเป็็นสถาบัันหลัักที่่�พััฒนาประเทศและประชาชนอย่่างมาก...

พระบาทสมเด็็จพระปรเมนทรรามาธิิบดีี
ศรีีสิินทรมหาวชิิราลงกรณ พระวชิิรเกล้้าเจ้้าอยู่่�หััว

9 พฤษภาคม 2560 
ณ พระที่่�นั่่�งอััมพรสถาน



สารอธิิการบดีี
มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต

การสร้้างเรื่่�องเล่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ยัังคงเป็็นกลยุทธ์์
สำำ�คััญของการสื่่�อสารการตลาดในปััจจุุบััน อีีกทั้้�งเป็็นการ
สร้้างมููลค่าเพิ่่�มให้้กัับผลิิตภััณฑ์์และบริกิารในทุุกองค์์ประกอบ
ของห่่วงโซ่่แห่่งคุุณค่่า ในพื้้�นที่่�อัันดามัันของเรานั้้�นมีีความ
อุุดมสมบููรณ์์เป็็นแหล่่งกำำ�เนิิดผลิิตภััณฑ์์และบริิการที่่�
สามารถหล่่อเลี้้�ยงผู้้�คนทั้้�งในระดัับประเทศและระดัับโลก 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตในฐานะที่่�เป็็นสถาบัันอุุดมศึึกษา
ในพื้้�นที่่� มีีจุุดยืืนหรืืออุุดมการณ์์ดำำ�เนิินงานเพื่่�อการพััฒนา
ประเทศผ่่านการพััฒนาท้้องถิ่่�น ตลอดระยะเวลา 51 ปีี 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้ดำำ�เนิินภารกิิจด้้านการบริิการ
วิิชาการเพื่่�อถ่่ายทอดเทคโนโลยีีเพื่่�อเพิ่่�มขีีดความสามารถ
ในการแข่่งขัันของท้้องถิ่่�น และภารกิิจด้้านการทำำ�นุบำำ�รุง
ศิิลปะวััฒนธรรม เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าทางเศรษฐกิิจทางด้้าน
การท่่องเที่่�ยวในกลุ่่�มจัังหวััดอัันดามััน ซึ่่�งเป็็นภารกิิจที่่�
บููรณาการกัับการจััดการเรีียนการสอนตามความต้้องการ
ของท้้องถิ่่�น ซึ่่�งปััจจุุบัันได้้ตอบสนองทุุกช่่วงวััย ตั้้�งแต่่ระดัับ
ปฐมวััย ประถมศึึกษา มััธยมศึึกษา อุุดมศึึกษา และหลัักสููตร
ผู้้�สููงอายุุ รวมถึึงการเชื่่�อมโยงกัับภารกิิจด้้านการวิิจััยเพื่่�อ
แก้้ปััญหาของท้้องถิ่่�นนำำ�ไปสู่่�การสร้้างความยั่่�งยืืนของชุุมชน



ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนในกลุ่่�มจัังหวััดอัันดามััน มีีอััตลัักษณ์์เฉเพาะ มีีเรื่่�องราว
ต่่าง ๆ  ที่่�ต้้องไฮไลท์์ให้้โดดเด่่น เป็็นที่่�จัับตามองและสร้้างความประทัับใจ
ให้้กัับผู้้�บริิโภค ให้้ผลิิตภััณฑ์์หรืือบริิการติิดตลาด สามารถนำำ�ไปสู่่�การสร้้าง
ผู้้�ประกอบการชุุมชน และใช้้ผลิิตภััณฑ์์เป็็นตััวกลางในการถ่่ายทอดเรื่่�องราววิิถีี
ชีีวิิตอัันดามััน พลัังแห่่ง Soft Power เหล่่านี้้�มีีอยู่่�จริิง และเป็็นพลัังที่่�สามารถ
เปลี่่�ยนแปลงโลกได้้แท้้จริิงในยุุคดิิจิิทััล คณาจารย์์และนัักศึึกษาจึึงได้้ยึึดถืือ
แนวคิิดนี้้�ในการได้้ลงพื้้�นที่่�ในการเก็็บข้้อมููล แล้้วนำำ�ข้้อมููลผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน
ในพื้้�นที่่�อัันดามัันมานำำ�เสนอให้้สาธารณชนรัับทราบ รวมทั้้�งเพื่่�อเป็็นการ
ประชาสััมพัันธ์์เผยแพร่่ให้้กัับนัักท่่องเที่่�ยว ทั้้�งนี้้�เป็็นการบููรณาการในด้้านการ
จััดการเรีียนการสอน การบริิการวิิชาการ และการวิิจััย ซึ่่�งผลงาน “เรื่่�องเล่่า
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นอัันดามััน” มีีความน่่าสนใจเป็็นอย่่างยิ่่�ง เบื้้�องหลัังของ
ผลิิตภััณฑ์์เหล่่านี้้�ก็็คืือ สายใยชีีวิิตของคนอัันดามัันนั่่�นเอง

ขอขอบคุุณคณาจารย์์ทุุกท่่านเป็็นอย่่างสููงที่่�ได้้ทุ่่�มเท พลัังกาย พลัังใจ
ทำำ�งาน ทั้้�งที่่�มีีความท้้าทายกัับอุุปสรรคต่่าง ๆ  โดยเฉพาะการทำำ�งานในช่่วง
สถานการณ์์โควิิด-19 ซึ่่�งจะต้้องมีีการปรัับตััวให้้สอดคล้้องกัับสถานการณ์์ 
ขอบคุุณทีีมผู้้�บริิหารทุุกท่่านที่่�ให้้การสนัับสนุุนในการทำำ�งาน ตลอดจนนัักศึึกษา
และผู้้�เกี่่�ยวข้้องทุุกท่่านครัับ 

ผศ.ดร.หิิรััญ ประสารการ 



สารจากรองอธิิการบดีีฝ่่ายแผนงานและวิิจัยั
มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต

ตามที่่�มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้กำำ�หนด
โครงการยุุทธศาสตร์์ “มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนา
ท้้องถิ่่�น” โดยมีีเป้้าหมายที่่�จะพััฒนาในด้้านสัังคม 
เศรษฐกิิจ สิ่่�งแวดล้้อม และวััฒนธรรม ด้้วยการ
สนัับสนุุนองค์์ความรู้้�ทางวิิชาการแก่่ประชาชนและ
ชุุมชน ตามแนวพระราชดำำ�รััสของพระบาทสมเด็็จ
พระเจ้้าอยู่่�หััว รััชกาลที่่� 10 ที่่�ทรงพระราชทาน
เนื่่�องในพระราชวโรกาสให้้อธิิการบดีีมหาวิิทยาลััย
ราชภััฏ 38 แห่่ง เข้้าเฝ้้าฯ ณ พระที่่�นั่่�งอััมพรสถาน 
พระราชวังัดุุสิติ เมื่่�อวันัที่่� 9 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 
ความตอนหนึ่่�งว่่า “อยากให้้ทุุกคนมีีกำำ�ลัังใจที่่�จะ
ทำำ�ให้้มหาวิิทยาลััยราชภััฏของเราเป็็นประโยชน์์กัับ
ประชาชน เป็็นประโยชน์์ต่่อภููมิิภาค และท้้องถิ่่�น” 



มหาวิิทยาลัยัเพ่ื่�อการพัฒันาท้อ้งถ่ิ่�น 
สู่่�การยกระดับัมาตรฐานผลิิตภัณัฑ์ชุ์ุมชนท้อ้งถ่ิ่�น

เพ่ื่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา 
(University as a Marketplace)

จากโครงการยุุทธศาสตร์์ “มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น” 
ดัังกล่่าว จึึงก่่อให้้เกิิดการยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน ด้้วยการนำำ�วััตถุุดิิบ
หรืือผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีอยู่่�มาสร้้างสรรค์์ แปรรููป หรืือคิิดค้้นใหม่่ ผ่่านองค์์ความรู้้�
ด้้านวิิชาการของมหาวิิทยาลััย ให้้ผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชนมีีความหลากหลาย 
มีีคุุณภาพและเป็็นที่่�ยอมรัับ อาทิิ เจลลี่่�สัับปะรดภููเก็็ต น้ำำ��สัับปะรดภููเก็็ตพาส
เจอร์์ไรส์์ เจลแต้้มสิิวผสมสารสกััดจากสัับปะรดภููเก็็ต ครีีมหน้้าใสที่่�มีีส่่วนผสม
จากสัับปะรดภููเก็็ต โดยร่่วมดำำ�เนิินงานกัับหน่่วยงานต่่าง ๆ  ภาคีีเครืือข่่าย และ
ปราชญ์์ชุุมชน ดัังความตั้้�งใจของมหาวิิทยาลััยที่่�จะถวายงานพระบาทสมเด็็จ
พระเจ้้าอยู่่�หััวผ่่านการพััฒนาท้้องถิ่่�น ให้้สมกัับเป็็นคนของพระราชา ดัังเช่่น
ความหมายของคำำ�ว่่า “ราชภััฏ”

ผศ.ดร.ดวงรััตน์์ โกยกิิจเจริิญ



เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือ…
ตำำ�นานแห่่งความเผ็็ดร้อ้น 
รสชาติดั้้�งเดิิม บ้า้นเขางาม จังัหวััดกระบ่ี่�

เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือบ้า้นไร่่ใหญ่่ 
ตำำ�นานท่ี่�ผ่่านการตำำ�มืือ
หััวใจหลักัของแกงใต้ ้
คงหนีี ไม่่พ้น้ความเผ็็ดร้อ้นของเคร่ื่�องแกงตำำ�มืือ

ปลาส้ม้สามรสบ้า้นนานอก 
ความแตกต่่างสร้า้งความอร่่อย
เรีียนรู้้�การผลิตปลาส้ม้ท่ี่�คััดสรรวััตถุุดิิบจากทะเลกระบ่ี่�
ผ่่านกรรมวิธีีการผลิตท่ี่� ได้ม้าตรฐาน
โดยการสนัับสนุุนจากมหาวิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต

จากรวงผึ้้ �งสู่่� เซรั่่�ม
เซรั่่�มบำำ�รุุงผิิวหน้าจากน้ำำ ��ผึ้้ �ง 
ชุุมชนบ้า้นเขาค้อ้ม จังัหวััดกระบ่ี่�

กว่่าเตย (ปาหนััน) จะเป็็นตัังค์ ์
จากใบเตยท่ี่�มีีหนาม 
กลายเป็็นผลิตภัณัฑ์จ์ักัสานสุุดสวย
ของจังัหวััดกระบ่ี่�

ผลิตภัณัฑ์ข์องท่ี่�ระลึึกจากเมล็ดปาล์ม์ 
เมล็ดปาล์ม์ ของเหลืือทิ้้ �งท่ี่�สร้า้งรายได้้
ให้้ชุุมชนบ้า้นแผ่่นดิินเสมอ จังัหวััดกระบ่ี่�

จากกะลาปาล์ม์ สู่่�ผลิตภัณัฑ์ศิ์ิลป์ถิ่่�นกระบ่ี่�
ปาล์ม์พืืชเศรษฐกิิจประเทศไทย 
ยกระดัับกะลาปาล์ม์ท่ี่� ไม่่มีีประโยชน์ ์
พััฒนาเป็็นสิินค้า้ OTOP ของชุุมชน
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ดิินแดนขมิ้้ �น ถิ่่�นถ้ำำ ��สวย...
เคร่ื่�องแกงขมิ้้ �นบ้า้นเขาตำำ�หนอน
ขมิ้้ �นชััน พืืชสมุุนไพรสร้า้งช่ื่�อ สร้า้งรายได้ ้
และความภููมิใจให้้กัับชุมชน

คุุกกี้้ �ปลาฉ้ิ้�งฉ้้าง “Le’ RIMLAY” สิ่่�งเลอค่่าจากท้อ้งทะเล
ไอเดีียสุุดล้ำำ �� สิินค้า้ต้อ้งลองแห่่งเกาะยาวน้้อย 
เจ้า้แรกของภาคใต้้

น้ำำ ��พริกหััวทืือ น้ำำ ��พริกทำำ�มััง...
น้ำำ ��พริกสมุุนไพร อาหารเป็็นยา เอกลักัษณ์เ์ฉพาะถิ่่�น 
กิินแล้ว้จะติิดใจ โภชนาการมากกว่่าใคร 
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เครื่่� อ งแกงตำำ�มืื อของภาค ใต้้นั้้� นมีี เอกลัั กษณ์์
เฉพาะตััวและโดดเด่่นไม่่เหมืือนภููมิิภาคอื่่�น มีีรสชาติิเข้้มข้้น
จััดจ้้านถึึงเครื่่�อง หอมกลิ่่�นสมุุนไพร “เครื่่�องแกงตำำ�มืือ
บ้้านเขางาม” ได้้สะท้้อนถึึงวััฒนธรรมภููมิิปััญญาพื้้�นบ้้าน
ที่่�สืืบทอดมาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น บ่่งบอกถึึงความเป็็นอยู่่�ที่่�พอเพีียง 
โดยมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้มีีส่่วนร่่วมพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
เครื่่�องแกงตำำ�มืือแบบสำำ�เร็็จรููป เพื่่�อสร้้างอาชีีพและรายได้้
ให้้กัับชุุมชนบ้้านเขางาม จัังหวััดกระบี่่�

เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือ…
ตำำ�นานแห่่งความเผ็็ดร้อ้น 
รสชาติิดั้้ �งเดิิม 
บ้า้นเขางาม จังัหวัดักระบี่่�
ยศ มััลลััม
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จุุดประกายเคร่ื่�องแกงตำำ�มืือบ้า้นเขางาม
คุุณวัั นดีี  จงรัั กษ์์  ประธานก ลุ่่� ม เครื่่� อ งแกง

ตำำ�มืือชุุมชนบ้้านเขางาม เล่่าถึึงที่่�มาของผลิิตภััณฑ์์ว่่า 
“เครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านเขางาม มีีจุุดเริ่่�มต้้นเมื่่�อประมาณ
ปีี พ.ศ. 2559 เริ่่�มจากการทำำ�เครื่่�องแกงรัับประทานกััน
ในครััวเรืือนและแบ่่งปัันเพื่่�อนบ้้าน เราทำำ�เครื่่�องแกงตาม
สููตรโบราณที่่�ใช้้ครกหิินในการตำำ� เพราะจะได้้เครื่่�องแกง 
ที่่�มีีเนื้้�อละเอีียดและหอมกว่่าเครื่่�องแกงทั่่�วไป แรกเริ่่�มนั้้�น
ชาวบ้านก็็ชัักชวนกัันมาทำำ�เคร่ื่�องแกงประมาณ 6 - 7 คน  
ทำำ�รัับประทานกัันเองก่่อนและแจกคนในหมู่่�บ้้านละแวกนั้้�น 
หลัังจากนั้้�นก็็เริ่่�มทำำ�ขายจนมีีรายได้้ดีีขึ้้�น จึึงได้้มีีการจััดตั้้�ง
กลุ่่�ม มีีประธานกลุ่่�ม และมีีสมาชิิกเพิ่่�มขึ้้�นถึึง 21 คน และ
เริ่่�มทำำ�เครื่่�องแกงขายจริิงจัังตั้้�งแต่่นั้้�นเป็็นต้้นมา”

ชาวบ้้านเขางามทำำ�เครื่่�องแกงเป็็นอาชีีพเสริิม ส่่วน
อาชีีพหลัักคืือการทำำ�ไร่่ ทำำ�สวน เมื่่�อตั้้�งกลุ่่�มได้้ก็็เริ่่�มมีีการ
ขยัับขยายสร้้างโรงเรืือนเป็็นกระท่่อมไว้้สำำ�หรัับเป็็น
สถานที่่�ทำำ�เครื่่�องแกง โดยตั้้�งอยู่่�ในบริิเวณบ้้านของประธาน
กลุ่่�ม เป็็นสถานที่่�ไว้้ให้้สมาชิิกได้้รวมตััวกััน

เคล็็ดลับัความหอมของเคร่ื่�องแกง
หััวใจสำำ�คััญของเครื่่�องแกงบ้้านเขางามคืือการ

ตำำ�มืือ เพราะการตำำ�มืือจะใช้้สากกัับครกบดทุุบลงไป
บนเนื้้�อเครื่่�องเทศสมุุนไพร ตำำ�เน้้น ๆ  ย้ำำ��   ซ้ำำ��   เนื้้�อสมุุนไพร
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จะแหลกและคลายกลิ่่�นน้ำำ��มัันหอมระเหยออกมา ทำำ�ให้้เครื่่�องแกงตำำ�มืือมีีเนื้้�อ
เครื่่�องแกงที่่�ฉ่ำำ��มีีกลิ่่�นหอมเป็็นเอกลัักษณ์์ ผิิดกัับเครื่่�องแกงที่่�ผ่่านการปั่่�นด้้วย
เครื่่�อง เนื้้�อเครื่่�องแกงจะละเอีียดเกิินไปและกลิ่่�นไม่่หอมเท่่าเครื่่�องแกงตำำ�มืือ

การเลืือกวััตถุุดิิบมาทำำ�เครื่่�องแกงนั้้�นก็็สำำ�คััญไม่่แพ้้กััน เริ่่�มต้้นจากการ
เลืือกวััตถุุดิิบที่่�มีีในหมู่่�บ้้าน สมาชิิกในกลุ่่�มปลููกกัันเองบ้้าง จะไม่่ซื้้�อหมด
ทุุกอย่่าง เป็็นการลดต้้นทุุนและปลอดภััยจากสารพิิษ วััตถุุดิิบหลััก ๆ  ได้้แก่่ 
พริิกแห้้งเวีียดนาม พริิกไทยดำำ� ต้้องเป็็นพริิกที่่�ตากแห้้งโดยธรรมชาติิ ขมิ้้�น
พัันธุ์์�พื้้�นบ้้าน พริิกขี้้�นก ซึ่่�งเป็็นพริิกเม็็ดเล็็กสายพัันธุ์์�โบราณ รสเผ็็ดมาก น้ำำ��มััน
ใช้้น้ำำ��มัันถั่่�วเหลืืองหรืือน้ำำ��มัันรำ��ข้้าว ล้้วนต้้องเลืือกวััตถุุดิิบชั้้�นดีี 

ส่่วนการผลิิตนั้้�น ก่่อนหน้้านี้้�ทางกลุ่่�มยัังไม่่มีีเครื่่�องบดหยาบ ก็็ต้้อง
ออกแรงตำำ�มืือล้้วน ๆ  ใช้้เวลาประมาณ 15 นาทีี ต่่อ 1 ครก เพื่่�อให้้
เครื่่�องแกงละเอีียด ต่่อมาเริ่่�มมีีเครื่่�องบดหยาบมาช่่วยทุ่่�นแรง ลดเวลาตำำ�
เหลืือ 8 นาทีี ต่่อ 1 ครก จึึงทำำ�ให้้มีีกำำ�ลัังผลิิตเครื่่�องแกงมากขึ้้�น ในแต่่ละ
สััปดาห์์สมาชิิกจะรวมตััวกัันทำำ�เครื่่�องแกงอาทิิตย์์ละ 3 วััน คืือ พุุธ พฤหััสบดีี 
และศุุกร์์ ส่่วนวัันอาทิิตย์์จะเป็็นการเตรีียมวััตถุุดิิบ เพื่่�อให้้ได้้เครื่่�องแกงออก
จำำ�หน่่ายที่่�มีีความสดใหม่่ รสชาติิเข้้มข้้น เผ็็ดร้้อน มีีกลิ่่�นหอม

ราชภัฏัภููเก็็ตร่่วมพัฒันา เสริิมจุุดเด่่น ลบจุุดด้อ้ย
ดร.สััญชััย ยอดมณีี อาจารย์์สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ คณะ

วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ได้้มีีส่่วนร่่วมในการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนบ้้านเขางาม และค้้นพบว่่ามีีจุุดเด่่นที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์
ในการผลิิตคืือ การทำำ�เครื่่�องแกงโดยใช้้ครกหิิน แต่่จะใช้้เวลานานในการผลิิต 
ดัังนั้้�น อาจารย์์และทีีมงานได้้คิิดค้้นปรัับเปลี่่�ยนขั้้�นตอนกรรมวิิธีีการผลิิตใหม่่ 
โดยให้้ชาวบ้้านใช้้เครื่่�องบดหยาบพอประมาณก่่อน แล้้วจึึงใช้้ครกหิินตำำ�มืือ
ในขั้้�นตอนถััดไป เพื่่�อ ให้้ เครื่่� องแกงนั้้�นยัั งคงมีีกลิ่่�นหอมที่่� เป็็นจุุดขาย
ของเครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านเขางาม ซึ่่�งกรรมวิิธีีนี้้�ช่่วยให้้ผลิิตได้้เร็็วขึ้้�นและได้้
ปริิมาณที่่�มากขึ้้�น อีีกทั้้�งยัังคงกลิ่่�นหอมที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของเครื่่�องแกงตำำ�มืือ
บ้้านเขางามไว้้ด้้วย 

ดร.สััญชััยเล่่าอย่่างภาคภููมิิใจว่่า “เมื่่�อก่่อนชุุมชนจะใช้้กระดาษแก้้ว
แบบบางห่่อเครื่่�องแกงขาย ทำำ�ให้้เก็็บรัักษาเครื่่�องแกงได้้ไม่่เกิิน 3 สััปดาห์์ 
รวมถึึงยัังไม่่มีีเอกลัักษณ์์ที่่�ทำำ�ให้้สะดุุดตา คณะทำำ�งานของอาจารย์์จึึงได้้เข้้าไป
ช่่วยให้้คำำ�ปรึึกษาแนะนำำ�เรื่่�องการพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ เครื่่�องแกง ตั้้� งแต่่
การออกแบบและการเลืือกใช้้วััสดุุให้้สอดคล้้องกัับผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องแกง 
คณะทำำ�งานได้้แนะนำำ�ให้้ ชุุมชนเลืือกใช้้บรรจุุภััณฑ์์เป็็นซองพลาสติิกที่่�มีี
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ความหนามากกว่่าเดิิม เพราะถ้้าเป็็นพลาสติิกทั่่�วไปที่่�ใช้้กัันตามท้้องตลาด เวลา
ปิิดผนึึกด้้วยความร้้อนจะเกิิดรอยเกิิดรููทำำ�ให้้อากาศเข้้าและเครื่่�องแกงเสีียเร็็ว
ขึ้้�น บรรจุุภััณฑ์์ที่่�เป็็นพลาสติิกหนาจะช่่วยทำำ�ให้้เก็็บรัักษาเครื่่�องแกงได้้นานขึ้้�น” 
นี่่�คืือความตั้้�งใจของอาจารย์์ที่่�ได้้ร่่วมพััฒนาเครื่่�องแกงให้้มีีประสิิทธิิภาพมาก
ที่่�สุุด 

อร่่อยจึงึบอกต่่อ  
เครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านเขางามเป็็นสิินค้้าขายดีี มีีให้้เลืือกหลากหลายชนิิด 

ทั้้�งเครื่่�องแกงกะทิิ เครื่่�องแกงส้้ม เครื่่�องแกงมััสมั่่�น เครื่่�องแกงผััดเผ็็ด 
เครื่่�องแกงเขีียวหวาน โดยจำำ�หน่่ายกิิโลกรััมละ 150 บาท และยัังมีีแบบกระปุุก 
กระปุุกละ 50 บาท แบบถุุง ถุุงละ 10 บาท สิินค้้ามีีวางขายตามร้้านค้้าทั่่�วไป
ในพื้้�นที่่�บ้้านเขางามและชุุมชนใกล้้เคีียง และยัังเพิ่่�มช่่องทางการขายออนไลน์์ 
มีีบริิการจััดส่่งครอบคลุุมทุุกพื้้�นที่่� โดยเฉพาะในสถานการณ์์โควิิด-19 สามารถ
สั่่�งซื้้�อเครื่่�องแกงออนไลน์์สะดวกสบายและรวดเร็็วจััดส่่งถึึงบ้้านพร้้อมปรุง 

เครื่่�องแกงตำำ�มืือที่่�เกิิดขึ้้�นด้้วยความมุ่่�งมั่่�นและตั้้�งใจของกลุ่่�มแม่่บ้้าน
บ้้านเขางาม ที่่�อยากจะรัักษาภููมิิปััญญาการตำำ�เครื่่�องแกงดั้้�งเดิิมเอาไว้้ บวกกัับ
แรงส่่งเสริิมจากคณะอาจารย์์มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ร่่วมมืือกัันระดม
ความคิิด ช่่วยกัันแก้้ปััญหา เสริิมจุุดเด่่น ลบจุุดด้้อย ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องแกง
บ้้านเขางามจึึงคงไว้้ซึ่่�งเอกลัักษณ์์ คงรสชาติิเผ็็ดร้้อนและกลิ่่�นหอมแบบดั้้�งเดิิม 
ภายใต้้รููปลัักษณ์์ที่่�ทัันสมััย สะดวกซื้้�อและเก็็บรัักษาง่่ายขึ้้�น ในอนาคต
เราอาจจะได้้เห็็นเครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านเขางามมุ่่�งสู่่�สิินค้้าระดัับประเทศ

กลุ่่�มเครื่่�องแกงตำำ�มืือชุุมชนบ้้านเขางาม 
หมู่่� 1 ตำำ�บลบ้้านกลาง อำำ�เภออ่่าวลึึก จัังหวััดกระบี่่�
0980478002
เครื่่�องแกงตำำ�มืือกระบี่่� โดยชุุมชนบ้้านเขางาม
0980478002
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Handmade curry paste from the south is distinct, prominent, 

has a strong flavor, and is scented with herbs. “Baan Khao Ngam 

Handmade Curry Paste” reflects the culture of folk wisdom and living 

insuff iciency that has been passed down f rom generation to 

generation. Phuket Rajabhat University has participated in the product 

development of ready-made curry paste. It can build a career and bring 

an income to the Baan Khao Ngam community in Krabi.

THE BEGINNING OF BAAN KHAO NGAM HANDMADE CURRY PASTE

Ms. Wandee Chongrak, the chairman of Baan Khao Ngam 

Community Handmade Curry Paste Group, addressed the product 

“Baan Khao Ngam handmade curry paste has started in 2016. The 

group started initially with 6 - 7 local people by making curry paste for 

the family and sharing it with the neighbors. The original recipe for 

curry paste needs to be pounded with a mortar because you will get 

a f iner curry paste and it will be more aromatic. After that, they started 

to make curry paste for a business and establish a group that consisted 

of a chairman and 21 members.

Handmade Curry Paste - 
The Legend of Spiciness
The Original flavor of Baan Khao Ngam, Krabi
Yot Mallum

22



People in Khao Ngam do business in curry paste as an additional career 

while the main income is from agriculture. When the group formed, they 

created a location for producing curry paste and gathering the members. This 

location is close to the chairman’s house.

THE SECRET OF AROMATIC CURRY PASTE 

The signif icant step of making curry paste is pounding with a mortar 

because it can crunch the paste and produce an aroma. Thus, handmade 

curry paste always has a unique aroma that is different from making by a 

blender.

The vital ingredients are from the community and grown by the group 

members. It can reduce the cost and be non-toxic. Nevertheless, there are 

only a few ingredients that need to be bought outside the community. The 

main ingredients are, namely; Vietnamese dried chili and black pepper, which 

must be naturally dried chili, local turmeric, and chili pepper, which is a small 

pepper, yet very spicy. The last ingredient is soybean oil or rice bran oil.

At f irst, the group did not have a coarse crusher for making the curry 

paste, so it was crushed with a mortar, which took around 15 minutes per 

round. Later, the group had a coarse crusher which spent only 8 minutes per 

round, so they could produce more curry pastes. The group members will 

normally come to make the curry pastes three days per week, which are on 

Wednesday, Thursday, and Friday. Every Sunday, they will come to prepare 

the ingredients for the next week. This method can make a curry paste that 

is fresh, tasty, spicy, and aromatic.

PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY CO-DEVELOP FOR SUCCEEDING 

Dr. Sanchai Yodmanee, a lecturer in the Department of Home 

Economics, Faculty of Science and Technology, Phuket Rajabhat University, 

has participated in the product development of the Baan Khao Ngam 

community. It found the strength that is very unique in the production process 

by using mortar to make curry paste. Nevertheless, the disadvantage of using 

mortar is time-consuming, so they have changed the method of crushing by 

using a coarse crusher f irst. The second step is pounding with a mortar to 

retain the aroma of the curry pastes of Baan Khao Ngam. This method can 

reduce time and can produce more quantities. Moreover, it can retain the 

aroma of the curry paste, which is the signature of Baan Khao Ngam handmade 

curry paste.
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Dr. Sanchai proudly addressed “In the past, cellophane wrap was used 

to wrap a curry paste. It could not preserve the curry paste for more than 3 

weeks and was unappealing. The research team gave a piece of advice about 

the packaging of the curry paste. The team suggested the group use a 

premium plastic bag, which was thicker and more suitable for the curry paste. 

Considering that the general plastic will be leaked during the sealing process, 

which can cause spoiled curry paste. Furthermore, the premium plastic bag 

packaging can preserve the curry paste better and longer.” This is Dr. Sanchai’s 

intention for the co-development of a higher-quality curry paste.

SCRUMPTIOUS CURRY PASTE

Handmade Curry Paste is the best-seller product f rom Baan Khao 

Ngam that has a variety of curry pastes to choose from, such as coconut milk 

curry paste, Kaeng Som curry paste, and Massaman curry paste, and green 

curry paste. The price of the curry paste is 150 Baht per Kilogram, a jar of curry 

paste costs 50 Baht, and a bag of curry paste costs 10 Baht. The curry pastes 

of Baan Khao Ngam are sold at general shops in the Baan Khao Ngam 

community and neighbor communities. It is also available online and 

provides delivery service in all locations. Especially during the pandemic 

COVID-19, online ordering is very effective.

The Baan Khao Ngam handmade curry paste was created with the 

determination of the Baan Khao Ngam Group and Phuket Rajabhat University’s 

team support to maintain the wisdom of pounding the traditional curry paste. 

They collaborated on thinking, solving a problem, enhancing strengths, and 

eliminating weaknesses. The product of Baan Khao Ngam could maintain its 

uniqueness, spicy taste, traditional aroma under a modern appearance, 

convenience to purchase, and easier to keep. In the future, The Baan Khao 

Ngam Handmade Curry Paste can be improved to reach a peak at the national 

level.

Baan Khao Ngam Handmade Curry Paste Group

Moo 1, Baan Klang subdistrict, Ao Luek district, Krabi

+66980478002

www.facebook.com/currypastebybankhaongam

+66980478002
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เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือบ้า้นไร่่ใหญ่่ 
ตำำ�นานที่่�ผ่่านการตำำ�มืือ
หัวัใจหลักัของแกงใต้ ้
คงหนีีไม่่พ้น้ความเผ็็ดร้อ้นของเคร่ื่�องแกงตำำ�มืือ
พิิชญ์สิ์ิกานต์ ์สุุวรรณโกศััย

ตำำ�นาน หมายถึึง เรื่่�องราวที่่� เล่่าสืืบต่่อกัันมา
เป็็นเวลานาน แต่่สำำ�หรัับตำำ�นานที่่�เรากำำ�ลัังจะเล่่าขานนี้้� 
คืือเรื่่�องของ “เครื่่�องแกง” ที่่�ต้้องผ่่านการตำำ�นาน ๆ  เช่่นกััน 
เ ครื่่� อ งแกงตำำ�มืื อบ้้ าน ไ ร่่ ใ หญ่่  ตำำ�นานบท ใหม่่ ของ
ความอร่่อย แห่่งบ้้านไร่่ใหญ่่ ตำำ�บลเหนืือคลอง อำำ�เภอ
เหนืือคลอง จัังหวััดกระบี่่�
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จุุดเริ่่�มต้น้เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือบ้า้นไร่่ใหญ่่
คุุณดวงใจ ศรีีรัักษ์์ ประธานกลุ่่�มเครื่่�องแกง

บ้้านไร่่ใหญ่่ เล่่าถึึงความเป็็นมาของสููตรเครื่่�องแกงที่่�มีี
เอกลัักษณ์์ว่่า “ชาวกระบี่่�นิิยมบริิโภคเครื่่�องแกงที่่�มาจาก
การตำำ�มืือ เพราะมีีกลิ่่�นหอมและมีีรสชาติิเข้้มข้้น บวกกัับ
เรามีีวััตถุุดิิบของดีี สมุุนไพรพื้้�นบ้้านอย่่างเช่่น ขมิ้้�น 
ถ้้าทำำ�เครื่่�องแกงขายน่่าจะขายดีี” จึึงได้้มีีการก่่อตั้้�ง “กลุ่่�ม
เครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านไร่่ใหญ่่” เป็็นการรวมกลุ่่�มแม่่บ้้าน
ในหมู่่�บ้้านไร่่ ใหญ่่ หรืือ กลุ่่�มแม่่บ้้านจามจุุรีี ตำำ�บล
เหนืือคลอง อำำ�เภอเหนืือคลอง จัังหวััดกระบี่่�   

เคร่ื่�องแกงตำำ�มืือ เอกลักัษณ์ท์ี่่�คงไว้ ้
วััตถุุดิิบที่่�ใช้้ในการทำำ�เครื่่�องแกง คืือ พริิก หััวหอม 

กระเทีียม พริิกไทยดำำ� ตะไคร้้ และขมิ้้�น โดยหาซื้้�อจาก
ชาวบ้้านและตลาดของชุุมชน เพื่่�อเป็็นการกระจายรายได้้
ให้้กัับชุุมชน ซึ่่�งวััตถุุดิิบเหล่่านี้้�ล้้วนปราศจากสารพิิษที่่�
เป็็นอัันตรายต่่อร่่างกาย โดยทางกลุ่่�มผลิิตเครื่่�องแกง
ออกจำำ�หน่่ าย 3 ชนิิดด้้วยกััน คืือ เครื่่� องแกงส้้ม 
เครื่่�องแกงพริิก และเครื่่�องแกงกะทิิ 

ขั้้�นตอนการผลิิตก็็จะมีีการชั่่�งตวงส่่วนผสมตามสููตร 
จากนั้้�นนำำ�ไปปั่่�นหยาบ ตามด้้วยการตำำ�มืือ เครื่่�องแกงแต่่ละ
ชนิิดวิิธีีทำำ�ต่่างกัันที่่�วััตถุุดิิบ หััวหอมจะใส่่แค่่ในเครื่่�องแกงส้้ม
กัับแกงกะทิิ เครื่่�องแกงพริิกจะเน้้นตะไคร้้กัับพริิกไทยดำำ�  
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แม้้ปััจจุุบัันผู้้�คนนิิยมความสะดวกสบาย มีีเครื่่�องปั่่�นเป็็นตััวช่่วยให้้การ
ทำำ�อาหารสะดวกยิ่่�งขึ้้�น แต่่กลุ่่�มแม่่บ้้านบ้้านไร่่ใหญ่่ยัังคงยึึดวิิธีีการทำำ�เครื่่�องแกง
แบบดั้้�งเดิิม คืือการตำำ�มืือ ใช้้ครกกัับสากตำำ�เครื่่�องแกงด้้วยแรงคน แม้้ว่่าจะ
ใช้้เวลาในการตำำ�นานกว่่าการใช้้เครื่่�องปั่่�นเครื่่�องแกงทั่่�ว   ไป แต่่การตำำ�จะทำำ�ให้้
ได้้กลิ่่�นความสด และความหอมของวััตถุุดิิบมากกว่่านำำ�ไปปั่่�นด้้วยเครื่่�องปั่่�น 
เพราะการตำำ�จะมีีน้ำำ��มัันในสมุุนไพรออกมา ทำำ�ให้้มีีกลิ่่�นหอมกว่่า และรสชาติิ
อร่่อยกว่่า

ราชภัฏัภููเก็็ตกับัการพัฒันาเคร่ื่�องแกงบ้า้นไร่่ใหญ่่
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้มีีโครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์

ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา โดยอาจารย์์ภคมน กุุลนุวงค์์ อาจารย์์
ประจำำ�สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์  คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ได้้มีีส่่วนร่่วมในการส่่งเสริิมกลุ่่�มเครื่่�องแกงตำำ�มืือ
บ้้านไร่่ใหญ่่ ทั้้�งในเรื่่�องอุุปกรณ์์เครื่่�องครััวที่่�ใช้้ในการผลิิต เช่่น จััดซื้้�อครกหิินใหม่่
ให้้กัับกลุ่่�มแม่่บ้้าน เพื่่�อช่่วยให้้การผลิิตมีีความรวดเร็็วมากขึ้้�น และเพื่่�อเพิ่่�ม
รายได้้ให้้กัับทางกลุ่่�มแม่่บ้้าน รวมถึึงช่่วยออกแบบและพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์บรรจุุ
เครื่่�องแกงให้้มีีความโดดเด่่น ยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนให้้มีีมาตรฐานยิ่่�งขึ้้�น

นอกจากนี้้�ยัังได้้ช่่วยดููแลในเรื่่�องของการพััฒนาสููตรให้้เป็็นมาตรฐาน 
ศึึกษาวิิเคราะห์์คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ หาหนทางเพื่่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษาให้้ดีียิ่่�งขึ้้�น 
โดยถ้้าเก็็บเครื่่�องแกงไว้้ในตู้้�เย็็นจะเก็็บได้้ประมาณ 6 เดืือน รสชาติิความเผ็็ด
จะน้้อยลง แต่่กลิ่่�นและสีีเครื่่�องแกงยัังเหมืือนเดิิม หากเก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง
ไม่่แช่่เย็็นจะเก็็บได้้ประมาณ 1 เดืือน 

ผลิิตภัณัฑ์ชุ์ุมชนสร้า้งรายได้แ้ก่่ชุุมชน
เครื่่�องแกงที่่�ผลิิตออกมาจะนำำ�ไปวางจำำ�หน่่ายในร้้านค้้ากระจาย

ทั่่�วบริิเวณชุุมชน รวมทั้้�งร้้านค้้าในจัังหวััดกระบี่่� และยัังมีีช่่องทางการสั่่�งซื้้�อ
ออนไลน์์ผ่่านทางแอปพลิิเคชั่่�น Shopee และ Lazada อีีกด้้วย โดยขนาดบรรจุุ  
มีีหลายขนาดให้้เลืือกซื้้�อ ทั้้�งขนาดเล็็ก 100 กรััม ราคา 20 บาท เหมาะสำำ�หรัับ
การรัับประทาน 1 - 2 คน ขนาดกลาง 500 กรััม ราคา 75 บาท เหมาะ
สำำ�หรัับการรัับประทาน 3 - 5 คน และขนาดใหญ่่ 1,000 กรััม ราคา 150 
บาท เหมาะสำำ�หรัับการนำำ�ไปปรุงอาหารสำำ�หรัับคนจำำ�นวนมาก เช่่น งานเลี้้�ยง
ต่่าง ๆ  เป็็นต้้น

ส่่วนรายได้้จากการจำำ�หน่่ายเครื่่�องแกง คุุณดวงใจเล่่าให้้ฟัังเพิ่่�มเติิมว่่า 
“รายได้้จากการขายเครื่่�องแกงจะจััดสรรปัันส่่วนให้้กัับสมาชิิกสััปดาห์์ละ 1 ครั้้�ง 
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แต่่ละคนได้้ส่่วนแบ่่งรายได้้ไม่่เท่่ากััน แล้้วแต่่ว่่าใครมีีเวลามากหรืือน้้อยมาลงแรง
ช่่วยกัันตำำ�เครื่่�องแกง ซึ่่�งรายได้้ส่่วนนี้้�ก็็ช่่วยเป็็นค่่าใช้้จ่่ายภายในครอบครััวได้้” 

เครื่่�องแกงที่่�ดีีต้้องคงไว้้ซึ่่�งความสดใหม่่ของวััตถุุดิิบ กลิ่่�นหอมและ
รสชาติิเผ็็ดร้้อนจากสมุุนไพรนานาชนิิด นอกจากจะทำำ�ให้้อาหารอร่่อยแล้้ว ยััง
มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย เครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านไร่่ใหญ่่จึึงใส่่ใจกัับกระบวนการผลิิต
แบบดั้้�งเดิิม เครื่่�องแกงระดัับตำำ�นานที่่�ผ่่านการตำำ�มืือ

กลุ่่�มเครื่่�องแกงบ้้านไร่่ใหญ่่ 
เลขที่่� 100 หมู่่� 1 ตำำ�บลเหนืือคลอง อำำ�เภอเหนืือคลอง จัังหวััดกระบี่่�
0871586497
เครื่่�องแกงตำำ�มืือบ้้านไร่่ใหญ่่
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The Myth of Baan Rai Yai 
Handmade Curry Paste
The Handmade Curry Paste 
is the Heart of Southern Paste
Pitchsikarn Suwankosai

A myth means a story that has been told from generation to 

generation for an age. The Baan Rai Yai handmade curry paste is one 

of the myths of deliciousness from Nuea Klong district, Krabi.

THE BEGINNING OF BAAN RAI YAI HANDMADE CURRY PASTE

Ms. Duangjai Srirak, the chairman of the Baan Rai Yai Curry 

Paste Group, told that “Krabi people like to eat a handmade curry paste 

because it has an aroma and a strong taste. Moreover, there are many 

splendid local ingredients and herbs in the area like turmeric. As the 

result, there is a group called “Baan Rai Yai Handmade Curry Paste 

Group” in which the members of the organization are housewives from 

the Baan Rai Yai or Chamchuri communities in Nuea Klong district, 

Krabi.
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THE UNIQUENESS OF HANDMADE CURRY PASTE

The ingredients of curry paste are chili, onion, garlic, black pepper, 

lemongrass, and turmeric. These ingredients are non-toxic and can be bought 

from the locals. For that reason, this is the way of dispersing revenue to the 

community. There are three types of curry paste in the group, namely; Kaeng 

Som curry paste, red curry paste, and coconut milk curry paste. 

To make the curry paste, measure the ingredients according to the 

recipe, then blend them perfectly. Each type of curry paste has different 

ingredients, for example, an onion will be the ingredient in Kaeng Som and 

coconut milk curry pastes, while lemongrass and black pepper are used in 

red curry paste.

Although many individuals now use blenders for convenience, the 

Baan Rai Yai Group still pounds by hand. Pounding the components with a 

mortar produces oil, and the scent from the oil is more delightful than using 

a blender.

PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY: 

THE PRODUCT DEVELOPMENT FOR BAAN RAI YAI CURRY PASTE

Ajarn Phakamon Kulnuwong, a lecturer in the Department of Home 

Economics, Faculty of Science and Technology, Phuket Rajabhat University, 

has started a project to elevate product standards in a local community to 

expand the wisdom market. From the project, she has facilitated the Baan 

Rai Yai Handmade Curry Paste Group in regard to kitchen equipment for 

production, such as purchasing a new mortar for the group, and she also has 

supported them with packaging design to make it more attractive and better 

quality.

Furthermore, she has developed a recipe standard, the quality of 

the product, and the method to extend the product’s lifespan. This curry paste 

can be stored at room temperature for a month and in a refrigerator for 

6 months with a less spicy taste, but its aroma and color will still remain 

the same.

INCOME FOR THE COMMUNITY

These curry pastes are sold at the general shop in Krabi. Moreover, 

it can be ordered online through Shopee and Lazada applications as well. 

There are many sizes of packages with the different prices, such as a small 

size (100 grams) for 20 Baht, which is suitable for 1 - 2 portions, a middle size 
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(500 grams) for 75 Baht, which is suitable for 3 - 5 portions, and a big size 

(1,000 grams) for 150 Baht, which is suitable for a party.

Ms. Duangjai told that “The income from selling the curry paste will 

be shared with all group members once a week. Each person will not get the 

same amount of money according to the time which they spend with the 

group. This income can help them with the expenditure in the family.”

A splendid curry paste should be fresh, aromatic, and have a spicy 

taste from the herbs. In addition, it can make food more delicious and healthier. 

The curry paste of Baan Rai Yai is meticulously made in every process.

Baan Rai Yai Curry Paste Group

100 Moo 1, Nuea Klong subdistrict, Nuea Klong district, Krabi

+66871586497

www.facebook.com/spices.81130
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ปลาส้ม้สามรสบ้า้นนานอก 
ความแตกต่่างสร้า้งความอร่่อย
เรีียนรู้้� การผลิิตปลาส้ม้
ที่่�คัดัสรรวัตัถุุดิิบจากทะเลกระบี่่�
ผ่่านกรรมวิิธีีการผลิิตที่่�ได้ม้าตรฐาน
โดยการสนับัสนุุนจากมหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต
รััตติยา สุุวรรณเวลา

ปลาส้้ม เป็็นเมนููที่่�นิิยมรัับประทานในหลากหลาย
ภููมิิภาคของไทย ปลาส้้มส่่วนใหญ่่จะมีีรสชาติิเปรี้้�ยวหรืือที่่�
ภาษาถิ่่�นเรีียกว่่า ส้้ม นึึกภาพปลาส้้มทอดร้้อน ๆ  กัับข้้าวสวย
สัักจาน คงจะทำำ�ให้้ใครต่่อใครน้ำำ��ลายสอกัันบ้้าง “ปลาส้้ม
สามรส” ยัังเป็็นเมนููสร้้างรายได้้ให้้แก่่ กลุ่่�มสััมมาชีีพ
บ้้านนานอก ซึ่่�งใช้้เวลาว่่างจากการทำำ�อาชีีพการเกษตร 
มาสร้้างผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน ที่่�อร่่อยไม่่เหมืือนที่่� ไหน
จนอยากบอกต่่อให้้ได้้ลิ้้�มลอง
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จุุดเริ่่�มต้น้ของความต่่าง
ที่่�มาของรสชาติิของปลาส้้มนั้้�น เกิิดจากการนำำ�ปลา

ไปหมัักกัับเกลืือและข้้าวคั่่�วเป็็นระยะเวลานานจนทำำ�ให้้เกิิด
รสชาติิเปรี้้�ยว ซึ่่�งการหมัักแบบนี้้�เป็็นวิิธีีที่่�ทำำ�กัันโดยทั่่�วไป 
รสชาติิก็็จะไม่่แตกต่่าง ไม่่มีีเอกลัักษณ์์ กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน
บ้้านนานอกต้้องการสร้้างผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มที่่�มีีเอกลัักษณ์์ 
จึึงได้้คิิดค้้นวิิธีีการหมัักปลาส้้มที่่�แตกต่่างจากเจ้้าอื่่�น ๆ   

จ๊๊ะพลอย หรืือ คุุณพลอยสุุดา เหล่่าเส็็น ประธาน
กลุ่่�มสััมมาชีีพบ้้านนานอก เล่่าให้้ฟัังว่่า ตนเป็็นคนที่่�รััก
ในการทำำ�งานเพื่่�อชุุมชน และชอบการทำำ�อาหาร จึึงมองหา
ผลิิตภััณฑ์์ที่่�จะช่่วยสร้้างความโดดเด่่นเป็็นเอกลัักษณ์์
ให้้กัับชุุมชน และสามารถสร้้างรายได้้ให้้กัับคนในชุุมชน
อีีกทางหนึ่่�งด้้วย 

“เริ่่�มต้้นจากการมองว่่าหมู่่�บ้้านบ้้านนานอกเป็็น
หมู่่�บ้้านที่่�มีีรายได้้หลัักจากการทำำ�การเกษตร และการทำำ�
บ้้ าน เช่่ า  โดยผู้้�ที่่ � ม า เ ช่่ าส่่ วน ใหญ่่ จ ะ เป็็ นนัั กศึึ กษา
มหาวิิทยาลััย ที่่�ต้้องการอาหารที่่�ปรุงง่่าย สะดวก รวดเร็็ว 
เก็็บได้้นานไม่่เน่่าเสีียเร็็ว จึึงคิิดว่่าปลาส้้มน่่าจะขายได้้ดีี 
เพราะตอบโจทย์ก์ับัความต้อ้งการของลูกูค้า้กลุ่่�มเป้า้หมาย” 

กรรมวิิธีีการผลิิตที่่�แตกต่่างไม่่ซ้ำำ ��
ทำำ�ให้อ้ร่่อยเด็็ด

เบื้้�องหลัังของปลาส้้มแสนอร่่อย กลุ่่�มสััมมาชีีพ
บ้้านนานอกเลืือกใช้้ปลาทะเลตััวเล็็กซึ่่�งเป็็นปลาสายพัันธุ์์�
เดีียวกัันกัับปลาทูู ซื้้�อมาจากแพในจัังหวััดกระบี่่� นำำ�ปลา
ตััวเล็็กตััวน้้อยที่่� ได้้มาให้้ทางกลุ่่�มช่่วยกัันตััดหััวตััดหาง 
แล้้วไปหมัักกัับซอสที่่�เคี่่�ยวจากน้ำำ��ตาล 3 ชนิิด ได้้แก่่ น้ำำ��ตาล
ทราย น้ำำ��ตาลมะพร้้าว และน้ำำ��ตาลอ้้อย เพิ่่�มซอสปรุุงรส
ฝาเขีียว แล้้วเคี่่�ยวต่่ออีีกหน่่อยก็็จะได้้เป็็นซอสลัับฉบัับ
บ้้านนานอกที่่�มีีรสชาติิหวาน ๆ  เค็็ม ๆ  

ขั้้�นตอนการหมัักก็็ใส่่กระเทีียมโขลกแหลก ๆ  ลงไป
ด้้วยเพื่่�อดัับกลิ่่�นคาวของปลา จะหมัักปลากัับน้ำำ��ซอสไว้้
ประมาณ 4 วััน 4 คืืน หลัังจากนั้้�นเทน้ำำ��ซอสออกให้้หมด 
แล้้วจึึงใส่่ข้้าวคั่่�วหมัักต่่ออีีก 4 วััน 4 คืืน หากอยากได้้ความ
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เปรี้้�ยวเพิ่่�มขึ้้�นก็็สามารถหมัักต่่อได้้อีีก แต่่โดยรวมแล้้วต้้องใช้้เวลาในการหมััก 
8 วััน เป็็นระยะเวลาที่่�เหมาะสม จึึงจะได้้กลายมาเป็็นปลาส้้มที่่�มีีรสชาติิสามรส
กลมกล่่อม อร่่อยชวนรัับประทาน

เผยเคล็็ดลับัความอร่่อยที่่�เป็็นเอกลักัษณ์์
กรรมวิิธีีการผลิิตปลาส้้มที่่�มีีความแตกต่่าง เกิิดจากสมาชิิกของกลุ่่�ม

ทั้้�งสัังเกตทั้้�งลองชิิม มองหาจุุดด้้อยของปลาส้้มทั่่�วไปพบว่่ารสชาติิยัังไม่่อร่่อย 
จึึงได้้ลองหาวิิธีีแก้้ไข ลองผิิดลองถููก จนพบวิธิีีที่่�ทำำ�ให้้ปลาส้้มบ้้านนานอกรสชาติิ
อร่่อยลงตััว 

ปลาสดจากทะเลกระบี่่� เป็็นปลาที่่�มีีกลิ่่�นคาวน้้อยกว่่า และไม่่มีีกลิ่่�น
สาบดิินเลยเมื่่�อเทีียบกัับปลาน้ำำ��จืืด ปลาทะเลจะมีีก้้างปลาที่่�นิ่่�มกว่่าปลาน้ำำ��จืืด 
ยิ่่�งทางกลุ่่�มสััมมาชีีพบ้้านนานอกใช้้ปลาตััวเล็็ก แม้้จะหมัักปลาไว้้เพีียง 8 วััน 
ก้้างปลาก็็จะนิ่่�มเคี้้�ยวได้้ทั้้�งตััวไม่่ติิดคอแน่่นอน 

รสชาติิ ปลาส้้มทั่่�วไปจะมีีรสชาติิเค็็มและเปรี้้�ยวจััด แต่่ปลาส้้ม
บ้้านนานอกจะมีีรสหวานมาเติิมเต็็มให้้รสชาติิมีีความอร่่อยกลมกล่่อมมากขึ้้�น 
เป็็นปลาส้้มสามรส คืือ เค็็ม เปรี้้�ยว หวาน

กลิ่่�น จากการหมัักจะเป็็นกลิ่่�นที่่�ไม่่เปรี้้�ยวฉุนรุุนแรงหากเปรีียบเทีียบกัับ
ปลาส้้มที่่�อื่่�น เพราะใช้้เวลาในการหมัักระยะสั้้�น ๆ  เพีียง 8 วััน จึึงทำำ�ให้้
รัับประทานได้้สะดวก ไม่่มีีกลิ่่�นเปรี้้�ยวกวนใจ

ปลอดภััย ปลาส้้มบ้้านนานอกใช้้ระยะเวลาหมัักสั้้�น ๆ  ความเข้้มข้้นของ
การหมัักน้้อย ทำำ�ให้้ผู้้�ที่่�มีีอาการแพ้้ของหมัักดอง หรืือเป็็นโรคเบาหวาน
ก็็สามารถรัับประทานได้้อย่่างสบายใจ 

ประโยชน์์ต่่อร่่างกาย ปลาส้้มมีีทั้้�งโปรตีีน ไขมััน โดยเฉพาะกรดอะมิิโน
ที่่�จำำ�เป็็นต่่อร่่างกาย เช่่น แอล-อาร์์จิินีีน กรดกลููตามิิก อะลานีีน ที่่�เกิิดจากการ
ย่่อยโปรตีีน และยัังมีีการศึึกษาว่่าจุุลิินทรีีย์์กรดแล็็กติิกบางตััวยัังช่่วยลดสารจำำ�
พวกไบโอเจนิิกเอมีีนซึ่่�งเป็็นสารสัังเคราะห์์ชีีวภาพที่่�ก่่อให้้เกิิดภููมิิแพ้้ ซึ่่�งจะพบ
ได้้ในเนื้้�อสััตว์์และอาหารหมัักดอง เช่่น คาดาเวอรีีน รวมทั้้�งยัังสามารถยัับยั้้�ง
จุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคบางชนิิดได้้ (Kongkiattikajorn, 2015)

ไม่่หยุุดพัฒันาเพ่ื่�อสิ่่�งที่่�ดีีที่่�สุุด
ปลาส้้มรุ่่�นแรก ๆ  ที่่�ออกสู่่�ท้้องตลาดให้้คนบ้้านนานอกได้้ลองลิ้้�มชิิมรส

ก็็จะเป็็นปลาส้้มตััวน้้อยที่่�อยู่่�ในถุุงแกงสีีใสมััดด้้วยยางรััดที่่�ปากถุุง แล้้วมีี 
สติิกเกอร์์แปะที่่�ถุุงว่่าปลาส้้มบ้้านนานอก และยัังไม่่มีีการตรวจหาเชื้้�อใด   
ไม่่ว่่าทางด้้านกายภาพ และทางด้้านจุุลิินทรีีย์์ เพราะชาวบ้้านยัังไม่่ได้้เข้้าถึึง
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องค์์ความรู้้�ทางด้้านวิิชาการเท่่าที่่�ควร จนกระทั่่�งเมื่่�อทางมหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ภููเก็็ต โดยสถาบัันวิิจััยและพััฒนา ที่่�สนัับสนุุนส่่งเสริิมให้้บริิการความรู้้�
ด้้านวิิชาการเพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�นสู่่�ความยั่่�งยืืน ได้้ยื่่�นมืือเข้้ามา 
สนัับสนุุนกลุ่่�มสััมมาชีีพบ้้านนานอกในการผลิิตปลาส้้มสามรส โดยมีีคณะ
อาจารย์์ผู้้� เชี่่�ยวชาญและนัักศึึกษาวิิศวกรสัังคมลงพื้้�นที่่� ชุุมชนร่่วมพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ให้้ได้้มาตรฐาน

อาจารย์์ณััฐยาวรรณ พิิชััยยุุทธ อาจารย์์สาขาวิิชาเทคโนโลยีีอาหาร 
คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต เล่่าถึึงที่่�มาของโครงการ
ว่่า “จุุดเริ่่�มต้้นเกิิดจากโครงการพััฒนาชุุมชนของสถาบัันวิิจััยและพััฒนา 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ที่่�อยากจะเข้้าไปช่่วยในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�น
ให้้มีีมาตรฐานทางวิิชาการด้้านโภชนาการอาหาร เมื่่�อได้้ลงพื้้�นที่่�เข้้าไปในชุุมชน
แล้้วทำำ�ให้้ได้้เห็็นถึึงความมุ่่�งมั่่�นตั้้�งใจของคนในชุุมชน ในการร่่วมกัันพััฒนา 
ต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีความโดดเด่่นเป็็นเอกลัักษณ์์”

สถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต โดยมีีตััวแทนคืือ
อาจารย์ณ์ัฐัยาวรรณและกลุ่่�มนักัศึกึษาวิศิวกรสังัคมได้พ้ัฒันาปลาส้ม้ร่ว่มกับักลุ่่�ม
สััมมาชีีพบ้้านนานอก ด้้วยการศึึกษาวิิธีีการทำำ�จากชาวบ้้านและทดลองทำำ�
ทุุกขั้้�นตอน โดยได้้ทำำ�การค้้นคว้้าหาข้้อมููลกระบวนการผลิิต และทำำ�การปรัับปรุง
ผลิิตภััณฑ์์ให้้มีีความเหมาะสม สะอาด ปลอดภััย ถููกสุุขอนามััยตามมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน 

ทั้้�งทางด้้านคุุณภาพในด้้านกายภาพและด้้านการควบคุุมการเติิบโตของ
จุุลิินทรีีย์์ การศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาให้้ได้้มาตรฐาน มีีการตรวจเชื้้�อและการ
คำำ�นวณคุุณค่่าทางโภชนาการ ใช้้การบรรจุุแบบสุุญญากาศให้้คงคุุณภาพ เเละ
สามารถป้้องกัันการเกิิดเชื้้�อโรคต่่าง ๆ  ทำำ�ให้้เก็็บปลาส้้มไว้้ได้้นานขึ้้�นและพกพา
สะดวกยิ่่�งขึ้้�น 

ด้้านการออกแบบผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับความร่่วมมืือจาก อาจารย์์พฤทธิิพงศ์์ 
พุุฒขาว อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาออกแบบผลิิตภััณฑ์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และ
เทคโนโลยีี ในการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ให้้มีีความสวยงาม ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ
สิินค้้าได้้เป็็นอย่่างดีี กลายมาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ปลาส้้มบ้้านนานอก ที่่�มีีความอร่่อย
สามรส เป็็นผลิิตภััณฑ์์ชุุมชุุนที่่�ได้้มาตรฐาน ลููกค้้ามั่่�นใจในความสะอาดปลอดภััย 
ทั้้� งหมดที่่�กล่่าวมานี้้� เกิิดจากการสนัับสนุุนของสถาบัันวิิจััยและพััฒนา 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต และความร่่วมมืือของสมาชิิกกลุ่่�มสััมมาชีีพ
บ้้านนานอก 
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ปลาส้้มสามรสบ้้านนานอก ไม่่ได้้มีีคุุณค่่าแค่่ความ
อร่่อย แต่่เป็็นความมุ่่�งมั่่�นตั้้�งใจของคนในชุุมชน เพื่่�อให้้เกิิด
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนที่่�มีีคุุณภาพ สร้้างรายได้้ให้้กัับสมาชิิก ที่่�
สำำ�คััญคืือได้้สร้้างองค์์ความรู้้�ที่่�เป็็นประโยชน์์ต่่อการศึึกษา 
เพื่่�อสร้้างทรััพยากรบุุคคลที่่�มีีคุุณภาพกลัับคืืนสู่่�ชุุมชนต่่อไป 

กลุ่่�มสััมมาชีีพบ้้านนานอก 
หมู่่� 11 ตำำ�บลกระบี่่�น้้อย อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดกระบี่่�
0980478002 (คุุณพลอยสุุดา เหล่่าเส็็น)
ปลาส้้ม บ้้านนานอก
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Three Flavored Pickled Fish - 
Differences Make Deliciousness
“Meticulously Selected Material 
from Krabi Sea and the Splendid Expert Support 
from Phuket Rajabhat University 
Lead to the Upright Standard Production Process”
Rattiya Suwanwela

Pickled Fish is a popular dish eaten in many regions of Thailand 

with the sour taste makes it mouthwatering even when we imagine 

it. “Three-Flavored Pickled Fish” is the product that generates income 

for Baan Na Nok Occupational Group that takes time off from farming 

to develop community products - It’s delicious like no other place can 

offer to you.

THE INITIAL TO BE DIFFERENT

The sour taste of the pickled f ish is caused by marinating f ish 

with salt and roasted rice for a long time until it has a sour taste. This 

common fermentation method leads to resembling and really common 
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taste. Baan Na Nok Community Enterprise would like to create extraordinary 

tastes and offer exceptional consumer experiences so they have tried a unique 

method of fermenting f ish.

Ja Ploy (Ja – Phuket dialect means “sister”) or Khun Ploysuda Laosen, 

the president of Baan Na Nok Occupational Group told that she has devoted 

herself to working with the community and has been passionate about cooking 

as a result she tried to create an exclusive product for the community that 

could generate income for the community simultaneously. 

“At f irst, the main income of Baan Na Nok was from farming and house 

rental. Most of the tenants are university students who want food that is easy 

to cook, convenient, can be stored for a long time, and does not spoil so quickly. 

I think that pickled f ish is suitable and meet their needs and should be able 

to sell very well” Khun Ploysuda said enthusiastically.

DIFFERENT METHODS 

MAKE ITS UNEQUALLED SAVORINESS AND DELICIOUSNESS

Baan Na Nok Occupational Group chooses a small f resh f ish, which is 

the same species as mackerel from a raft in Krabi. The group members helped 

to cut off the f ish’s head and tail and then marinated it with a sauce that is 

simmered from 3 types of sugar, which are granulated sugar, coconut sugar, 

and cane sugar. Finally added a Golden Mountain Green Cap seasoning sauce. 

Simmer for a bit of time to get a sweet and salty unique sauce of Baan Na Nok 

– the second to none secret recipe.

The fermentation process starts by putting crushed garlic to deodorize 

the f ishy smell. Marinating the f ish with the prepared sauce for 4 days and 4 

nights, then pour out the sauce thoroughly. Then add fermented roasted rice 

for another 4 days and 4 nights. If you want more sourness, you can continue 

to ferment more than that but normally takes only 8 nights to f inish this 

process, which is a good amount of time. It will become a f ish with three 

mellow flavors – It is scrumptious, palatable, and toothsome!

REVEAL THE SECRET OF DELICIOUSNESS AND UNIQUENESS

The different methods in the fermentation were improved from time 

to time by observing and tasting. The group members have tried to f igure out 

the one and the only unique way to push Baan Na Nok pickled f ish to be 

outstanding and delicious like no other.

Fresh f ish from Krabi sea is less odor and their f ishbone softer when 

compared with freshwater f ish. The group chose the small f ish to make pickled 
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f ish and fermented them for only 8 days but their bone is soft and chewable. 

No need to worry about f ishbone getting stuck in the throat.

 Normally pickled f ish will have salty and bitingly sour as vinegar but 

pickled f ish from Baan Na Nok also have a mildly sweet taste which makes 

this product mellow and becomes three-flavored pickled f ish.

Baan Na Nok pickled f ish’s smell is so mild when compared with others 

because of using a short period of time in fermenting. It does not have a rancid 

smell that bothers your appetizing. 

Safety – for those who are allergic to pickled or fermented foods since 

it is lower in acid, which will increase if you ferment them for a long time. 

Moreover, those people with diabetes also can consume it as well.

Nutritious Benefits – pickled f ish contain proteins, fats, and especially 

amino acids that are essential for the body, such as L-Arginine. Glutamic acid 

and Alanine that caused by protein digestion. In addition, it has also been 

studied that some lactic acid microorganisms also help reduce biogenic amine, 

an allergenic bio-synthetic substance. It is found in meat and fermented foods 

and can also suppress certain pathogenic microorganisms (Kongkiattikajorn, 

2015).

NEVER STOP IMPROVING, THE MASTER OF PICKLED FISH

At f irst, pickled f ish from Baan Na Nok was packed in a clear plastic 

bag then wrapped with a rubber band and stuck the Baan Na Nok Pickled 

Fish’s sticker on that bag. There did not have an infection detection both 

physically and microorganisms because the villagers have not yet access to 

the hygienic knowledge they should have. Until the support from Phuket 

Rajabhat University has reached them, by encouraging and promoting the 

villagers to gain more knowledge for local sustainable development. 

Ajarn Nattayawan Phichaiyuth, a lecturer from the Food Science and 

Technology Department in the Faculty of Agricultural Technology at Phuket 

Rajabhat University, told with an ecstatic voice “The initial point of this project 

started f rom the Research and Development Institute, Phuket Rajabhat 

University that would like to take a vital part in improving the local product 

to ensure their standard, entrust the customers, and encourage the locals to 

be involved in this project.”

The Research and Development Institute, Phuket Rajabhat University 

by Ajarn Nattayawan and social engineer lend a helping hand to Baan Na Nok 

Occupation Group. They learned and tried every step together with the villagers 
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and did the research about the production process and how to improve the 

product to be appropriate, clean, safe, and hygienic according to community 

product standards.

Moreover, they also studied how to prolong the storage period by 

improving physical quality and microbial growth control to meet the standards. 

They also provided infection testing and calculation of nutritional benefits to 

guarantee the quality and safety matters with vacuum packing which extends 

the storage period and easy to grab and go.

The product and packaging design were cooperated by Ajarn 

Pruetthiphong Putkhao, a lecturer in the Product Design Program, Faculty of 

Science and Technology. Considering that the beautiful and outstanding 

packaging can increase the product’s value. It has become a three-flavored 

pickled f ish from Baan Na Nok which are delicious to consume, safely to serve, 

and confident in sharing with family. All mentioned above are the result of 

the support f rom the Research and Development Institute at Phuket 

Rajabhat University and the cooperation of members of Baan Na Nok 

Occupational Group.

Baan Na Nok pickled f ish is not only delicious and savory, but it is the 

result of the willingness of the community. This product not only generates 

an income for the villagers but also increases explicit knowledge of the 

villagers who are vitally necessary resources and becomes a sustainable 

development for the community.

Baan Na Nok Occupational Group 

Moo 11, Krabi Noi subdistrict, Mueang district, Krabi

+66980478002 (Khun Ploysuda Laosen)

www.facebook.com/ปลาส้้ม-บ้้านนานอก-108515595132747
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จากรวงผึ้้ �งสู่่�เซรั่่ �ม
เซรั่่ �มบำำ�รุงผิิวหน้า้จากน้ำำ ��ผึ้้ �ง 
ชุุมชนบ้า้นเขาค้อ้ม จังัหวัดักระบี่่�
รุ่่�งทิิพย์ ์ชลารััตน์ ์

น้ำำ��ผึ้้�ง สิ่่�งมหััศจรรย์์มากคุุณค่่า เพราะเกิิดจากการที่่�
ผึ้้� งงานดููดน้ำำ��หวานจากเกสรดอกไม้้นานาชนิิด ผ่่าน
กระบวนการย่่อยภายในตััวผึ้้�ง เมื่่�อผึ้้�งบิินกลัับรัังก็็จะคาย
น้ำำ��หวานที่่�ย่่อยแล้้วมาเก็็บไว้้ น้ำำ��ผึ้้�งที่่�ได้้จะถููกทำำ�ให้้ความชื้้�น
ลดลงจนเข้้มข้้น จากนั้้�นผึ้้�งจะปิิดหลอดรวงผึ้้�งเพื่่�อเก็็บ
น้ำำ��หวานไว้้เป็็นอาหารสำำ�รองในรััง น้ำำ��ผึ้้�งจึึงเต็็มไปด้้วย
คุุณประโยชน์์ เป็็นทั้้�งยา และอาหารชั้้�นดีี วิิสาหกิิจชุุมชน
เลี้้�ยงผึ้้�งโพรงบ้้านเขาค้้อม จัังหวััดกระบี่่� จึึงนำำ�เอาน้ำำ��ผึ้้�ง
มาต่่อยอดเป็็นผลิิตภััณฑ์์ “เซรั่่�มน้ำำ��ผึ้้�ง” สร้้างมููลค่่าทาง
เศรษฐกิิจให้้แก่่คนในชุุมชน 
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มุ่่�งมั่่ �น ตั้้ �งใจ เพิ่่�มรายได้ ใ้ห้ชุุ้มชน
ชาวชุุมชนบ้้านเขาค้้อม หมู่่� 6 ตำำ�บลเขาคราม 

อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดกระบี่่� มีีการรวมตััวกัันตั้้�งกลุ่่�มเกษตรกร
เพื่่�อเลี้้�ยงผึ้้�งโพรง สร้้างรายได้้เสริิมเนื่่�องจากอาชีีพหลััก
การทำำ�สวนยางพารา และปาล์์มน้ำำ��มััน ผลผลิิตราคาตกต่ำำ�� 
โดยมีี นายสัันต์์ สมบููรณ์์ ประธานชุุมชนเป็็นผู้้�นำำ�ร่่องในการ
เพาะเลี้้�ยงผึ้้�งโพรง นายสัันต์์เล่่าว่่า “ลงทุุนปีีแรกลองผิิด
ลองถููก ขาดทุุนบ้้าง แต่่เมื่่�อย่่างเข้้าปีีถััดไปก็็เริ่่�มได้้กำำ�ไร
พอที่่�จะสามารถจุนเจืือครอบครััวได้้”

น้ำำ ��ผึ้้ �งเดืือนห้า้จากป่่าบ้า้นเขาค้อ้ม 
นายสัันต์์เล่่าต่่อไปว่่า “ในเดืือนพฤษภาคมของทุุกปีี 

ชาวบ้้านในชุุมชนจะมีีการรวมตััวกัันเพื่่�อเก็็บน้ำำ��ผึ้้�ง เพราะ
ในช่่วงนี้้�ผึ้้�งโพรงที่่�เลี้้�ยงไว้้กำำ�ลัังให้้ผลผลิิตที่่�สมบููรณ์์มากที่่�สุุด 
อีีกทั้้�งผลไม้้เริ่่�มออกดอกหลายชนิิด ซึ่่�งทำำ�ให้้ผึ้้�งสามารถ
หาเกสรดอกไม้้ได้้ดีี และที่่�สำำ�คััญกำำ�ลัังเริ่่�มย่่างเข้้าสู่่�ฤดููฝน
จึึงต้้องเร่่งเก็็บน้ำำ��ผึ้้�งก่่อนที่่�ฝนจะตกชุุก เพื่่�อให้้ได้้น้ำำ��ผึ้้�งโพรง
ที่่�มีีคุุณภาพดีี อีีกทั้้�งยัังเป็็นที่่�ต้้องการของลููกค้้า น้ำำ��ผึ้้�งที่่�ได้้
สามารถเก็็บไว้้ได้้นานเป็็นปีี ๆ  เลยทีีเดีียว”
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ความหวานจากธรรมชาติิ 
เป่ี่� ยมคุุณค่่ามากประโยชน์ ์     

ในยุุคอีียิิปต์์โบราณน้ำำ��ผึ้้�งถููกนำำ�มาเป็็นส่่วนผสมในเครื่่�องสำำ�อางและ
ใช้้บำำ�รุงผิิว เพราะน้ำำ��ผึ้้�งมีีคุุณสมบััติิในการต่่อต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีีย “ไฮโดรเจน 
เพอร์์ออกไซด์์” สารชนิิดนี้้�สามารถกำำ�จััดเชื้้�อโรคได้้โดยไม่่ทำำ�ลายเนื้้�อเยื่่�อ ทำำ�ให้้
น้ำำ��ผึ้้�งถููกนำำ�มาใช้้เพื่่�อรัักษาโรคผิิวหนัังรวมถึึงบำำ�รุงความงามอีีกด้้วย น้ำำ��ผึ้้�งยัังมีี
สารที่่�ให้้ความชุ่่�มชื้้�นแก่่ผิิว มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยป้้องกัันแสงแดดและรัังสีี
ยููวีี และยัังช่่วยเสริิมสร้้างเซลล์์ผิิวให้้แข็็งแรง นุ่่�มเนีียนอีีกด้้วย

แค่่เปลี่่�ยนความคิิด ชีีวิิตก็็เปลี่่�ยน
การเลี้้�ยงผึ้้�งโพรงของชุุมชนบ้้านเขาค้้อมนั้้�นประสบความสำำ�เร็็จและ

น้ำำ��ผึ้้�งบ้้านเขาค้้อมก็็มีีชื่่�อเสีียงเป็็นที่่�ยอมรัับในคุุณภาพ นายสัันต์์ และชาวบ้้าน
ในชุุมชนบ้้านเขาค้้อมจึึงมีีความคิิดที่่�จะพััฒนาผลิิตภััณฑ์์จากน้ำำ��ผึ้้�งให้้มีีความ
หลากหลายมากขึ้้�นโดยนำำ�น้ำำ��ผึ้้�งมาแปรรููป 

“ไอเดีียเกิิดจากภรรยาของผมเข้้าร้้านสะดวกซื้้�อ แล้้วเห็็นครีีมบำำ�รุงผิิว
ยี่่�ห้้อต่่าง ๆ  วางขายมากมายเยอะไปหมด จึึงมาปรึึกษากัันและเกิิดความคิิดว่่า
น่่าจะนำำ�น้ำำ��ผึ้้�งของเรามาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ด้้านความงามได้้” นายสัันต์์
เล่่าถึึงการจุุดประกายเพื่่�อต่่อยอดของดีีที่่�มีีอยู่่�ในมืือ เมื่่�อเกิิดไอเดีียแต่่ไม่่มีี
องค์์ความรู้้� จึึงเป็็นที่่�มาทำำ�ให้้ทีีมวิิจััยจากมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้เข้้ามา
มีีส่่วนร่่วมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

ทดลองในห้อ้งปฏิบัติัิการ เพ่ื่�อความมั่่ �นใจ
ดร.สุุธิิดา รััตนบุรีี อาจารย์์คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 

มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต หััวหน้้าคณะวิิจััยและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เซรั่่�ม
จากน้ำำ��ผึ้้�งโพรง ได้้ลงพื้้�นที่่�พููดคุยกัับกลุ่่�มเกษตรกรบ้้านเขาค้้อมเพื่่�อให้้คำำ�ปรึึกษา
และให้ข้้อ้มูลูเกี่่�ยวกับัสรรพคุณของน้ำำ��ผึ้้�งเพื่่�อกำำ�หนดทิศิทางร่ว่มกันัในการพัฒันา
ผลิิตภััณฑ์์เซรั่่�มจากน้ำำ��ผึ้้�งออกมาจำำ�หน่่าย 

“น้ำำ��ผึ้้�งมีีสรรพคุณในการสมานแผลและบำำ�รุงผิิว เนื่่�องจากมีีสาร
ต้้านอนุุมููลอิิสระ นิิยมใช้้กัันมาตั้้�งแต่่สมััยโบราณ และเมื่่�อสำำ�รวจผลิิตภััณฑ์์บำำ�รุง
ผิิวในท้้องตลาด ยัังไม่่ค่่อยเห็็นมีีผลิิตภััณฑ์์เซรั่่�มบำำ�รุงผิิวจากน้ำำ��ผึ้้�ง จึึงน่่าจะ
มีีโอกาสทางการตลาดที่่�ดีี เซรั่่�มน้ำำ��ผึ้้�งบำำ�รุงผิิวหน้้าจึึงเป็็นตััวเลืือกในการ
แปรรููป โดยใช้้วััตถุุดิิบน้ำำ��ผึ้้�งโพรงจากชุุมชน ในกระบวนการการพััฒนาสููตร
ต้้องใช้้เวลาพอสมควร ต้้องทำำ�การทดลองในห้้องปฏิิบััติิการตามมาตรฐาน 
มีีการทดสอบการคงสภาพของเนื้้�อผลิิตภััณฑ์์ ซึ่่�งปััญหาที่่�พบคืือเนื้้�อของเซรั่่�ม
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ไม่่ผสมเป็็นเนื้้�อเดีียวกัันจึึงต้้องปรัับสููตรจนกว่่าตััวผลิิตภััณฑ์์จะมีีประสิิทธิิภาพ
ที่่�น่่าพอใจ และเนื่่�องจากเซรั่่�มน้ำำ��ผึ้้�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ของชุุมชน จึึงอยู่่�ใน
ระหว่่างกระบวนการขอรัับรองมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์จากสำำ�นัักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา หรืือ อย. เพื่่�อความปลอดภััยและสร้้างความมั่่�นใจแก่่ผู้้�บริิโภค” 
ดร.สุุธิิดา เล่่าถึึงแต่่ละขั้้�นตอนกว่่าจะมาเป็็นเซรั่่�มน้ำำ��ผึ้้�งโพรงบ้้านเขาค้้อม 

ด้้วยความมุ่่�งมั่่�นตั้้�งใจเก็็บรัักษาคุุณประโยชน์์ของน้ำำ��ผึ้้�งทุุกหยดจาก
รวงผึ้้�งสู่่�ผิิวหน้้าที่่�สวยสดใส ปััจจุุบััน เซรั่่�มน้ำำ��ผึ้้�ง ของชุุมชนบ้้านเขาค้้อม ตำำ�บล
เขาคราม อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดกระบี่่� เป็็นผลิิตภััณฑ์์แปรรููปที่่�ประสบความสำำ�เร็็จ
ทั้้�งในด้้านประสิิทธิิภาพและรููปลัักษณ์์ เนื้้�อเซรั่่�มเข้้มข้้นอุุดมด้้วยสรรพคุณ
ในการบำำ�รุงผิิวหน้้า บรรจุุในขวดทัันสมััยน่่าใช้้ เป็็นสิินค้้าที่่�สามารถเพิ่่�มมููลค่่า
ให้้กัับน้ำำ��ผึ้้�งโพรงบ้้านเขาค้้อม สร้้างรายได้้ให้้แก่่ชาวบ้้านในชุุมชน หากสนใจ
จะไปเยี่่�ยมชมแหล่่งผลิิตน้ำำ��ผึ้้�งป่่า ชมวิิธีีการเลี้้�ยงผึ้้�งโพรง ภููมิิปััญญาอัันทรง
คุุณค่่า ชาวบ้้านเขาค้้อมก็็ยิินดีีต้้อนรัับ

ชุุมชนบ้้านเขาค้้อม 
หมู่่� 6 ตำำ�บลเขาคราม อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดกระบี่่�
0862832286
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From The Great Hive 
to the Best Skin Health
Honey Nourishing Facial Serum
Roongthip Shalarat

Honey is a treasure from nature with marvelous tastes and 

tremendous benefits. It is a sweet viscous food substance made by 

adult worker bees who fly over several kinds of flowers to extract and 

suck nectar with their long tongues and through the digestion process 

inside the bees. When they reach their honeycomb, they will spit out 

the concentrated nectar that has been digested and dehumidif ied. 

The bees then close the honeycomb tubes to store nectar as a reserve 

food in the hive. Honey has a variety of health benefits and medical 

uses. Baan Khao Khom Asiatic Honey Beekeeping Community 

Enterprise, Krabi – realize the extraordinary advantages of the honey 

so they decided to use honey as the key ingredient of “Honey 

Nourishing Facial Serum” that creates economic values for people in 

the community.

COMMITTED AND DETERMINED TO INCREASE INCOME 

FOR THE COMMUNITY

Baan Khao Khom is situated in Moo 9, Khao Kram subdistrict, 

Mueang district, Krabi. The people in the village formed a group called 

the “Asiatic Honey Beekeeping Group” to extend their income and 
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support their families f rom their main occupation - rubber and oil palm 

plantation. Despite this, their production price was lower than predicted due 

to the agricultural crisis. Mr. San Somboon, the community’s leader is a pioneer 

in the beekeeping business. Mr. San told us that “In the f irst year of investment, 

I was down-at-heel from trial and error. However, after a year passed by, I 

began to earn and gain enough money to be able to support my family”. 

FANTASTIC RAW WILD HONEY FROM BAAN KHAO KHOM

Mr. San said “Every year in May, the villagers in the community will 

gather together to collect honey because the honey during that time is 

genuinely high fertility. In addition, several types of fruit begin to bloom at 

that time causing the bee easily access to f ind suitable pollen for them well. 

Besides, May is a rainy season so they have to hastily collect honey before it 

rains to ensure that they will get the f inest quality honey that suits customers’ 

desires and needs. Honey can be stored for years.”

FULLY SWEET IN TASTE, PLENTIFUL ADVANTAGES

Ancient Egyptians found that honey could be used as a natural 

bandage, skincare, and cosmetics. Honey contains an enzyme that generates 

hydrogen peroxide, which has antifungal and antibacterial properties that are 

mild enough to kill germs without damaging the tissues. With these kinds of 

attributes, honey can be used for beautiful and healing purposes. Moreover, 

honey contains antioxidants and moisturizing agents which prevent skin 

barriers to lost their moisture, strengthen skin cells to make skin soft and 

smooth, and protect skin from UV rays.

CHANGE YOUR MIND AND YOUR LIFE WILL FOLLOW

Baan Khao Khom Asiatic Honey is extremely successful and renowned 

in terms of quality. Mr. San and the villagers have an idea to develop various 

products by processing their raw honey.

“The initial ideas came to my mind since my wife went shopping at a 

convenience store and found that there were huge numbers of skincare on 

their shelf. We brainstormed and discussed with each other till we had a light 

bulb moment! We decided to further develop and expand our product line 

from our raw honey by starting with a skincare product.” Mr. San told about 

a light bulb moment with a proud voice. But without explicit knowledge, a 

great idea will never become true. That is the reason for cooperation from 

Phuket Rajabhat University concerning product development.
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LABORATORY EXPERIMENT TO ENSURE THE QUALITY

Dr. Suthida Rattanaburi is a lecturer from the Faculty of Science and 

Technology at Phuket Rajabhat University. She is the leader of the research 

team which is in charge of raw honey product development to be honey 

nourishing facial serum. She went to visit and had a deep talk with the villagers 

including giving suggestions and information about honey’s properties. 

“Honey contains antibacterial properties and a unique pH balance that 

stimulates oxygen and healing compounds to a wound, as well as an 

antioxidant agent that promotes and nourishes the skin. We did a survey on 

skincare products in the market and found that only a few used Asiatic Honey, 

so we thought that this was a great opportunity for us. We chose facial serum 

to be the new product for the community and used honey as the main active 

ingredient. The formula development process undoubtedly takes time and 

needs to do an experiment in a standardized laboratory. The main problem 

we faced at that time was the texture of the serum which was not blended 

properly, so we tried again and again until the texture become satisfactory 

and adequate. Since it has been the new community product, it is in the 

process of obtaining a product certif ication f rom the Food and Drug 

Administration (FDA) to ensure safety and reassurance to consumers.” 

Dr. Suthida describes comprehensively each step of becoming a honey facial 

serum of Baan Khao Khom.

The concept of this product is willingly preserving the benef its of 

every drop of honey from honeycomb to beautiful and bright skin. Currently, 

Baan Khao Khom Honey Facial Serum is a successful product in both eff iciency 

and appearance. The rich serum texture is full of facial nourishment properties 

and packed in an adequate bottle. This serum can generate income for the 

community and increase the value of Asiatic Honey from Baan Khao Khom 

perfectly. If you have a chance to visit Baan Khao Khom, please do not miss 

to visit the wild honey production farm and beekeeping demonstration. The 

villagers always welcome everyone with their warmly-heart and sweet 

hospitality like their honey. Come and experience it on your own.

Baan Khao Khom Community 

Moo 6, Khao Kram subdistrict, Mueang district, Krabi

+66862832286
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กว่่าเตย (ปาหนันั) จะเป็็นตังัค์ ์
จากใบเตยที่่�มีีหนาม 
กลายเป็็นผลิิตภัณัฑ์จ์ักัสานสุุดสวย
ของจังัหวัดักระบี่่�
อมเรศ  ปลื้้ �มใจ

เมื่่�อพููดถึึง อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััด
กระบี่่� หลายคนคงคิิดถึึงสถานที่่�ท่่องเที่่�ยวอย่่าง 
สระมรกต น้ำำ��ตกร้้อน หรืือ พิิพิิธภััณฑ์์วััด
คลองท่่อม แต่่หลายคนคงยัังไม่่รู้้�ว่่า ที่่�นี่่�คืือ
แหล่่งผลิิตงานหััตถกรรมจัักสานท้้องถิ่่�นที่่�มีี
เอกลัักษณ์์โดดเด่่น เป็็นผลงานที่่�งดงามประณีีต 
จากฝีีมืือช่่างที่่�มีีทัักษะ มีีฝีีมืือ และใส่่ใจทุุก
ขั้้�นตอนการผลิิต
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“วิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิิน” 
ตำำ�บลคลองท่่อมใต้้ อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� คืือจุุด
เริ่่�มต้้นของงานหััตถกรรมพื้้�นถิ่่�นที่่�ทรงคุุณค่่าจากเตยปาหนััน 
โดยเฉพาะผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าจัักสานที่่�มีีความโดดเด่่น ซึ่่�งมีี
ให้้เลืือกหลายรููปแบบ ทั้้�งแบบที่่�ผลิิตเพื่่�อวางขายทั่่�วไป และ
แบบ Limited Edition รวมทั้้�งผลิิตภััณฑ์์จัักสานอื่่�น ๆ  ไม่่ว่่า
จะเป็็น เสื่่�อ หมอน ที่่�รองแก้้ว กรอบรููป จากเตยปาหนััน 
พืืชพื้้�นถิ่่�นใต้้ชายฝั่่�งอัันดามััน 

จุุดกำำ�เนิิดผลิิตภัณัฑ์เ์ตยปาหนันั
เตยปาหนััน เป็็นพืืชตระกููลปาล์์ม ชอบขึ้้�นเป็็นกลุ่่�ม

ตามบริิเวณชายหาด ผลิิตภััณฑ์์เตยปาหนัันบ้้านวัังหิิน เป็็น
สิินค้้าของวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิิน 
หมู่่� 6 ตำำ�บลคลองท่่อมใต้้ อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� 
ซึ่่�งเกิิดจากการรวมกลุ่่�มของชาวบ้้านที่่�มีีความสนใจงาน
จัักสาน โดยใช้้วััสดุุในท้้องถิ่่�นที่่�มีีเอกลัักษณ์์ มีีการสืืบทอด
ภููมิิปััญญาการจัักสานมาจากบรรพบุุ รุุษส่่งต่่อสู่่�รุ่่�นลููก
รุ่่�นหลาน เรีียนรู้้�และฝึึกฝนกัันภายในครอบครััว วิิสาหกิิจ
ชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินมีีผู้้�นำำ�กลุ่่�มที่่�เข้้มแข็็ง 
และได้้รัับการสนัับสนุุนด้้านการตลาดจากหน่่วยงานต่่าง ๆ  
ทั้้�งภาครััฐและเอกชน โดยเฉพาะมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
ที่่�ได้้มีีส่่วนร่่วมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� 
และปลายน้ำำ�� เกิิดการต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ เพิ่่�มช่่องทาง 
การขายตลาดออนไลน์์ สามารถสร้้างรายได้้หลัักให้้แก่่ชุุมชน
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เคล็็ด (ไม่่) ลับั ของเตยปาหนันั
คุุณสงวน ขนานใต้้ ประธานวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนััน

บ้้านวัังหิิน ได้้บอกเล่่าเรื่่�องราวถึึง “จุุดเด่่นของเตยปาหนััน” ว่่า “เป็็นพืืชที่่�
เหนีียว นุ่่�ม น้ำำ��หนัักเบา ที่่�สำำ�คััญคืือเมื่่�อผ่่านกระบวนการแปรรููปจะมีีความ
มัันเงา การนำำ�ใบเตยปาหนัันไปใช้้ในงานจัักสานนั้้�นมีีกระบวนการหลากหลาย
วิิธีี แต่่วิิธีีที่่�ดีีที่่�สุุดตามแบบฉบัับของวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนััน
บ้้านวัังหิิน คืือต้้องใช้้ใบเตยขนาดพอดีี ไม่่อ่่อนหรืือแก่่จนเกิินไป ให้้ความสำำ�คััญ
กัับการจัักใบเตยปาหนัันให้้เส้้นมีีขนาดเท่่า ๆ  กััน การย้้อมสีีเส้้นใบเตยปาหนััน
จะต้้องมีีความสม่ำำ��เสมอ สีีที่่�ย้้อมต้้องมีีคุุณภาพดีี สีีไม่่ตก และเมื่่�อย้้อม
เสร็็จแล้้วจะต้้องตากแดดให้้แห้้ง ไม่่เช่่นนั้้�นเส้้นเตยปาหนัันจะมีีความชื้้�นและ
เป็็นเชื้้�อรา ขั้้�นตอนนี้้�สามารถทำำ�ได้้ 2 วิิธีี คืือ ตากแห้้งและต้้ม แต่่วิิธีีที่่�ทำำ�ให้้
เส้้นเตยปาหนัันมีีประสิิทธิิภาพมากที่่�สุุดต้้องนำำ�ไปตากแดดจนแห้้งดีี แล้้วจึึง
นำำ�มาใช้้จัักสานด้้วยความละเอีียดและประณีีต” ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจ
ชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินนั้้�นมีีความหลากหลายทั้้�งรููปแบบและ
ลวดลาย สะท้้อนถึึงวิิถีีชีีวิิต วััฒนธรรม คติินิิยมของท้้องถิ่่�น การดำำ�รงชีีพ 
ไปจนถึึงลัักษณะทางภููมิิศาสตร์์ 

ราชภัฏัภููเก็็ตเปิิดตลาดใหม่่ให้เ้ตยปาหนันั
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ได้้เข้้าไปมีีส่่วนร่่วมในการยกระดัับผลิิตภััณฑ์์

ชุุมชนในพื้้�นที่่�จัังหวััดอัันดามััน ตามพัันธกิิจของมหาวิิทยาลััย สำำ�หรัับวิิสาหกิิจ
ชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินนั้้�น ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ภููริิณััฐ 
ปลััดสงคราม อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชานวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะ
วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ได้้ให้้แนวคิิดในการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ให้้ดููทัันสมััยเข้้าถึึงกลุ่่�มลููกค้้าคนรุ่่�นใหม่่มากขึ้้�น 

“คนรุ่่�นใหม่่ในยุุคดิิจิิทััลที่่�เติิบโตมาพร้้อมกัับเทคโนโลยีีและอิินเตอร์์เน็็ต 
เข้้าถึึงสื่่�อได้้อย่่างสะดวกรวดเร็็ว สื่่�อสารได้้ทุุกที่่� ทุุกเวลา ทำำ�ให้้ง่่ายต่่อการ
เข้้าถึึงผลิิตภััณฑ์์เตยปาหนัันบ้้านวัังหิินมากขึ้้�น ซึ่่�งปััจจุุบััน มหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ภููเก็็ต ได้้ดำำ�เนิินงานโครงการยุุทธศาสตร์์มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น 
โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา 
(University as a Marketplace) มหาวิิทยาลััยได้้ช่่วยส่่งเสริิม ออกแบบ และ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์จากเตยปาหนััน โดยการสร้้างฐานลููกค้้าใหม่่ให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ 
จากเดิิมสิินค้้าของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินส่่วนใหญ่่
เป็็นสิินค้้าที่่�เหมาะสำำ�หรัับกลุ่่�มผู้้�หญิิง ก็็ได้้ส่่งเสริิมให้้มีีการออกแบบผลิิตภััณฑ์์
สำำ�หรัับผู้้�ชายเพิ่่�มมากขึ้้�น เช่่น กระเป๋๋า รองเท้้า และหมวก เพื่่�อเพิ่่�มทางเลืือก
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ให้้แก่่ผู้้�บริิโภคที่่�สนใจผลิิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�นที่่�มีีเอกลัักษณ์์ เกิิดตลาดผู้้�บริิโภคทั้้�ง
กลุ่่�ม Mass ที่่�เป็็นลููกค้้าทั่่�วไปสำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์เดิิมที่่�มีีอยู่่� และกลุ่่�ม Niche ที่่�
เป็็นลููกค้้ากลุ่่�มเฉพาะ รวมทั้้�งมีีการพััฒนาช่่องทางการตลาดออนไลน์์ ที่่�เข้้าถึึง
ง่่าย สะดวก เหมาะสำำ�หรัับคนรุ่่�นใหม่่ในยุุคดิิจิิทััล” ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ภููริิณััฐ 
ปลััดสงคราม เล่่าด้้วยความภาคภููมิิใจ

แม้เ้จอโควิิด แต่่ก็็ไม่่คิิดจะหยุุดสู้้�
ประธานวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินได้้เล่่าให้้ฟัังถึึง

อุุปสรรคที่่�ต้้องเผชิิญว่่า “การแพร่่ระบาดของโรคโควิิด-19 ส่่งผลกระทบต่่อกลุ่่�ม
มากทีีเดีียว เพราะไม่่สามารถนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ไปออกตลาดได้้เหมืือนที่่�ผ่่านมา ปกติิ
ทางกลุ่่�มจะนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ไปวางจำำ�หน่่ายตามงาน OTOP หรืืองานประจำำ�ปีีต่่าง ๆ  
แต่่พอมีีการระบาดของโควิิดก็็มีีข้้อจำำ�กััดมากขึ้้�น รวมทั้้�งยอดสั่่�งซื้้�อจากลููกค้้า
กลุ่่�มโรงแรมที่่�สั่่�งสิินค้้าของเราไปวางจำำ�หน่่ายก็็หายไป เพราะบางโรงแรมไม่่มีี
นัักท่่องเที่่�ยวมาใช้้บริิการหรืือต้้องปิิดบริิการไป ส่่งผลกระทบต่่อยอดขายของ
กลุ่่�ม รายได้้ลดลงอย่่างมาก บางวัันขายไม่่ได้้เลย หรืืออย่่างมากก็็ขายได้้แค่่ 
1 - 2 ชิ้้�น จากลููกค้้าประจำำ� หรืือการขายทางออนไลน์์  สมาชิิกทุุกคนจึึงต้้อง
ช่่วยกัันหาลููกค้้าเพื่่�อจะให้้ผ่่านพ้้นช่่วงเวลาย่ำำ��แย่่นี้้�ไปให้้ได้้” ซึ่่�งกลยุทธ์์ที่่�ทาง
กลุ่่�มใช้้แก้้ปััญหาจากวิิกฤติินี้้�ก็็คืือ การจััดโปรโมชั่่�น การขายผ่่านสื่่�อออนไลน์์ 
เช่่น การไลฟ์์สด เพราะการไลฟ์์สดนั้้�นจะทำำ�ให้้ลููกค้้าเห็็นสิินค้้าได้้ชััดเจน 
ช่่วยดึึงลููกค้้าเก่่าที่่�เคยอุุดหนุุนเราให้้กลัับมา และยัังเพิ่่�มลููกค้้าใหม่่ ๆ  ให้้รู้้�จัักและ
เห็็นถึึงความสวยงามของผลิิตภััณฑ์์จัักสานจากเตยปาหนััน

ปััจจุุบัันวิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิินได้้พััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์รููปแบบต่่าง ๆ  ให้้ลููกค้้าได้้เลืือกสรร ทั้้�งกระเป๋๋าหลากสไตล์์ หมวก 
หมอน เสื่่�อ แฟ้้มเอกสาร เมนููอาหาร กล่่องใส่่ของ ที่่�รองแก้้ว ที่่�รองจาน 
กรอบรููป สิินค้้าที่่�ได้้รัับความนิิยมมีีทั้้�งสิินค้้าของที่่�ระลึึก ลููกค้้าหาซื้้�อไปเป็็น
ของฝาก เช่่น กระเป๋๋า หมอน ส่่วนสิินค้้าของใช้้ของตกแต่่ง โรงแรมหรืือ
ร้้านอาหารจะสั่่�งซื้้�อประเภทที่่�รองแก้้ว ที่่�รองจาน และเมนููอาหาร ส่่วนใหญ่่
เป็็นกลุ่่�มที่่�ชื่่�นชอบงานฝีีมืือ เห็็นคุุณค่่าของงานหััตถกรรมจัักสานที่่�มีีเสน่่ห์์
เฉพาะตััว 

สนใจผลิิตภััณฑ์์จากวััสดุุธรรมชาติิ จัักสานด้้วยฝีีมืือที่่�สืืบทอดจาก
รุ่่�นสู่่�รุ่่�น สามารถไปเลืือกซื้้�อได้้ที่่�วิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิิน
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วิิสาหกิิจชุุมชนหััตถกรรมเตยปาหนัันบ้้านวัังหิิน 
หมู่่� 6 ตำำ�บลคลองท่่อมใต้้ อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� 
0857826574 (คุุณสงวน ขนานใต้้)
สิินค้้าจากเตยปาหนััน
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When people think about the Khlong Thom district in Krabi, 

many of them might think of tourist attractions places such as Emerald 

Pool, Hot Spring, or Khlong Thom Temple Museum. However, many 

people have no clue that this is the source of the unique local basketry 

handicrafts. They are beautiful and exquisite works of art created by 

great craftsmen who are skilled and pay heed to every step of 

production.

“Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang 

Hin” is located in Khlong Thom Tai subdistrict, Khlong Thom district, 

Krabi. This is the beginning of Toei Panan’s valued local handicrafts, 

particularly the excellent woven bags, which are offered in both general 

and limited editions. Other basketry products made from Toei Panan, 

a native plant of the Andaman coast, include mats, pillows, coasters, 

and photo frames.

From Pandan to Pandora 
From Toei Panan* Becoming the Most 
Beautiful Basketry Products of Krabi
Amares Pleumjai

*	 Toei Panan is one of the Pandan leaves 
	 or scientif ic terms can be called Pandanus pedunculatus.
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ORIGIN OF TOEI PANAN PRODUCTS

Toei Panan is a plant in the palm family that can be found near the 

coast. Toei Panan Handicraft Community Enterprise is located in Baan Wang 

Hin, Moo 6, Khlong Thom Tai subdistrict, Khlong Thom district, Krabi. It was 

established by the gathering of villagers who were interested in basketry using 

unique local materials. The wisdom of basketry has been passed on from the 

ancestors to the next generation, learning and practicing together within the 

family. Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin has 

a strong group leader and has received marketing support from both private 

and public agencies. In particular, Phuket Rajabhat University has participated 

in product development from concept to delivery product, as well as expanding 

online platforms. So, the locals will be able to generate the main income for 

the community.

TOEI PANAN’S (NOT) SECRET TIPS – 

THE REVEALED SECRET TIPS

Ms. Sa-nguan Khanantai,  Chairman of Toei Panan Handicraft 

Community Enterprise of Baan Wang Hin, narrated “The highlight of Toei 

Panan is a plant that is soft, lightweight yet untearable. The most important 

point is after being processed, it has a shiny surface. The use of Toei Panan in 

basketry has various methods. However, the best way is—in the typical style 

of Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin—to use 

the right size of Toei Panan, not too young or too aged. In addition, the stripe-

making process needs to pay heed to ensure that the size is accurate. Then, 

in the dyeing process, the craftsmen must dye the Toei Panan consistently. 

The dyed color must be of good quality—the color does not bleach, and is 

sun-dried to complete. Otherwise, the stripes will be damp and moldy. This 

procedure can be done in two ways: sun-drying and boiling. However, the 

most effective way to make Toei Panan stripes must be sun-dried until they 

are completely dried. Then, weave them with heart and exquisiteness.” 

Products of Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin 

are diverse in both forms and patterns in order to reflect the way of life, culture, 

local ideology, livelihood, and geographical features.

PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY 

OPENS A NEW MARKET FOR TOEI PANAN

Phuket Rajabhat University has participated in upgrading community 

products in the Andaman provinces, following the mission of the university. 
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For Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin, Assistant 

Professor Phurinut Paladsongkhram, a lecturer in the Creative Product 

Innovation Department, Faculty of Science and Technology of Phuket Rajabhat 

University, has given the idea of ​​developing products to have a modern 

appearance and reach the new group of customers. 

“A new generation in the digital age grows up with technology and 

the Internet, so they are able to access Toei Panan Handicraft Community 

Enterprise of Baan Wang Hin anywhere and anytime. Phuket Rajabhat 

University operates the university strategic project for a local development 

project to increase the product standards of local communities in order to 

extend the wisdom market (University as a Marketplace). The university 

promotes, designs, and develops products from Toei Panan by creating new 

customers. Most of the products of Toei Panan Handicraft Community 

Enterprise of Baan Wang Hin were suitable for women. The university 

encouraged the community to design products for men such as bags, shoes, 

and hats — to provide more choices for the consumers who are interested in 

unique local products. As the result, there are two major groups of customers, 

which are ‘mass’ and ‘niche’. Furthermore, we also developed a marketing 

channel that is easy to access and convenient, suitable for the new generation 

in the digital era,” Assistant Professor Phurinat Paladsongkhram said with 

delight.

DESPITE THE PANDEMIC, THERE IS YET HOPE – 

THE LIGHT AT THE END OF THE TUNNEL

The chairman of Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan 

Wang Hin told about the obstacles he had to face. “The spread of COVID-19 

affected the group signif icantly because the product could not be brought 

to the market as in the past. Normally, the group will bring products to sell at 

OTOP events or various annual events. However, because the situation was 

getting more serious and there were more restrictions. On top of that, the 

orders from hotels decreased drastically because some hotels had to cease 

operation since they did not have customers. The orders of the community 

had dropped dramatically. Some days we could not sell at all, or at the very 

least, we could only sell 1 - 2 pieces to either regular customers or online sales. 

All members have to work together to f ind customers in order to get through 

this diff icult time.” The strategy that the group uses to solve this crisis is 

promoting through online platforms especially the live broadcasts because 
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it will allow customers to see the product apparently. As a consequence, it 

both attracts and brings back previous customers who used to support us 

and new customers. In this way, they may appreciate the beauty of Toei Panan 

basketry products.

Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin offers 

a wide range of items for customers to choose from bags, hats, pillows, mats, 

f ile folders, food menus, storage boxes, coasters, placemats, picture frames, 

and so on. Our popular products are bags, pillows, and decorative items. Hotels 

and restaurants will order coasters, placemats, and food menus. Most of the 

customers are people who appreciate the unique charm of basketry 

handicrafts from natural materials. The precious art of weaving which passed 

down f rom generation to generation, you can buy them at Toei Panan 

Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin.

Toei Panan Handicraft Community Enterprise of Baan Wang Hin 

Moo 6, Khong Thom Tai subdistrict, Khong Thom district, Krabi 

+66857826574 (Khun Sa-nguan Khanantai)

www.facebook.com/สิินค้้าจากเตยปาหนััน-1655812621360564
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ผลิิตภัณัฑ์ข์องที่่�ระลึกึจากเมล็็ดปาล์ม์ 
เมล็็ดปาล์ม์ ของเหลืือทิ้้ �งที่่�สร้า้งรายได้ ้
ให้ชุุ้มชนบ้า้นแผ่่นดิินเสมอ จังัหวัดักระบี่่�
วััชรีีวรรณ เพ็็ชรนุ้้� ย

ปาล์์ม พืืชเศรษฐกิิจอัันดัับหนึ่่�งของจัังหวััดกระบี่่� 
เกษตรกรปลููกปาล์์มเพื่่�อส่่งผลผลิิตไปยัังภาคอุุตสาหกรรม
เป็็นหลััก ไม่่น่่าเชื่่�อเลยว่่าเมล็็ดปาล์์มเล็็ก ๆ  ที่่�ร่่วงหล่่นลง
มาสู่่�พื้้�นดิิน เป็็นของเหลืือทิ้้�ง ทั้้�งจากการแทงปาล์์ม หรืือที่่�
ร่่วงหล่่นเองตามธรรมชาติิ จะสามารถนำำ�มาใช้้ประโยชน์์ได้้ 
จนกลายมาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน “ผลิิตภััณฑ์์ของที่่�ระลึึก
จากเมล็็ดปาล์์ม” ที่่�สามารถสร้้างรายได้้ให้้แก่่ชาวบ้้าน
ในชุุมชนบ้้านแผ่่นดิินเสมอ จัังหวััดกระบี่่�
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ระดมสมอง มองหาอัตัลักัษณ์์
กลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอ หมู่่� 2 บ้้าน

แผ่่นดิินเสมอ ตำำ�บลคลองท่่อมเหนืือ อำำ�เภอคลองท่่อม 
จัังหวััดกระบี่่� ได้้รวมกลุ่่�มกัันเพื่่�อระดมสมองมองหาโอกาส
สร้้างรายได้้ โดยใช้้ฐานจากทรััพยากรที่่�มีีในชุุมชน บวกกัับ
ได้้รัับแรงสนัับสนุุนจากโครงการยุุทธศาสตร์์มหาวิิทยาลััย
เพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น โดยมีีคณะอาจารย์์และนัักศึึกษาจาก
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตเข้้ามาช่่วยเสนอแนวทางในการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน นำำ�โดย อาจารย์์มณฑิิตา 
พราหมณโชติิ และ อาจารย์์อภิิวััฒน์์ ศรศัักดา อาจารย์์
ประจำำ�สาขาวิิชานวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะ
วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
เป็็นที่่�ปรึึกษาโครงการ

การทำำ�งานของอาจารย์์มณฑิิตาและคณะได้้ลงพื้้�นที่่�
ไปพููดคุยเพื่่�อค้้นหาอััตลัักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน ตั้้�งแต่่
ปีี พ.ศ. 2562 ส่่งเสริิมทัักษะกระบวนการทำำ�ผลิิตภััณฑ์์
ของที่่�ระลึึกในชุุมชน และพบว่่า ในพื้้�นที่่�มีีการทำำ�สวนปาล์์ม 
เมล็็ดปาล์์มที่่�หล่่นลงมาจากต้้น หลัังจากถููกมดแมลงกััดกิิน
เนื้้�อด้้านในแล้้ว ถููกทิ้้�งไว้้จนแห้้ง โดยกะลาปาล์์มนี้้� เมื่่�อ
นำำ�มาขััดดููแล้้วผิิวของกะลาปาล์์มมีีลัักษณะลวดลาย ผิิว
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สััมผััส และสีีสัันที่่�สวยงาม ชาวบ้้านในชุุมชนมีีทัักษะในการสร้้างสรรค์์งานฝีีมืือ
จากกะลาปาล์์มให้้ออกมาได้้อย่่างประณีีตและสวยงาม จึึงได้้เกิิดผลิิตภััณฑ์์
หััตถกรรมจากกะลาปาล์์ม เป็็นของที่่�ระลึึกจากจัังหวััดกระบี่่�

เมล็็ดปาล์ม์แปลงร่่าง
ในช่่วงแรก ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอนั้้�น จะ

ประดิิษฐ์์เป็็นสััตว์์ขึ้้�นชื่่�อประจำำ�จัังหวััดกระบี่่� นั่่�นคืือ “ปููดำำ�” ซึ่่�งมีีการสร้้าง
อนุุสาวรีีย์์เป็็นรููปปููดำำ�ในจุุดท่่องเที่่�ยวของจัังหวััดอีีกด้้วย นอกจากนี้้�ยัังนำำ�
เมล็็ดปาล์์มมาประดิิษฐ์์เป็็น “นกแต้้วแล้้วท้้องดำำ�” ซึ่่�งเป็็นสััตว์์ใกล้้สููญพัันธุ์์�
ที่่�อาศััยอยู่่�ในเขตรัักษาพัันธุ์์�สััตว์์ป่่าเขาประ-บางคราม อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััด
กระบี่่� อีีกด้้วย ต่่อมาจึึงเริ่่�มมีีการสร้้างสรรค์์ผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ  นอกจากของ
ที่่�ระลึึก เช่่น อุุปกรณ์์สำำ�นัักงาน ที่่�วางโทรศััพท์์ พวงกุุญแจ โดยเฉพาะพวงกุุญแจ
รููป “ช้้าง” เนื่่�องจากสมััยก่่อนจัังหวััดกระบี่่�นั้้�นเคยมีีช้้างอยู่่�เป็็นจำำ�นวนมาก และ
ช้้างก็็เป็็นสััตว์์ประจำำ�จัังหวััดด้้วยเช่่นกััน 

พิิถีีพิิถันัในทุุกรายละเอีียด
ผลิิตภััณฑ์์แต่่ละชิ้้�นผลิิตออกมาอย่่างประณีีตทุุกขั้้�นตอน เริ่่�มจากการนำำ�

เมล็็ดปาล์์มที่่�แห้้งแล้้วมาขััดด้้วยมืือทีีละเมล็็ด จนกระทั่่�งผิิวของกะลาปาล์์ม
เรีียบเนีียนเป็็นเงาแวววาว จากนั้้�นจึึงนำำ�มาประกอบกัันเป็็นรููปร่่างปููดำำ� หรืือ
นกแต้้วแล้้วท้้องดำำ� การประกอบนกแต้้วแล้้วท้้องดำำ� จะนำำ�กะละปาล์์ม 2 ชิ้้�น
มาประกอบกััน โดยกะลาใบเล็็กจะใช้้ทำำ�เป็็นส่่วนหััว กะลาใบใหญ่่จะทำำ�เป็็นส่่วน
ของลำำ�ตััว เมื่่�อนำำ�มาประกอบกัันเสร็็จแล้้วจะใช้้วิิธีีการจุ่่�มสีี โดยจะจุ่่�มสีีขาวเป็็น
สีีรองพื้้�นก่่อน แล้้วนำำ�มาจุ่่�มสีีเหลืือง สีีน้ำำ��เงิิน และสีีดำำ� ให้้เป็็นลวดลายของ
นกแต้้วแล้้ว ตามลำำ�ดัับ การประกอบเป็็นปููดำำ�จะใช้้กะลาปาล์์ม 7 ชิ้้�น กะลา
ใบเล็็ก 6 ชิ้้�นมาประกอบเป็็นก้้ามปูู ข้้างละ 3 ชิ้้�น และกะลาใบใหญ่่ 1 ชิ้้�นเป็็น
ลำำ�ตััวของปูู แล้้วตกแต่่งสีีเพีียงเล็็กน้้อย เนื่่�องจากสีีของกะลาปาล์์มใกล้้เคีียง
กัับสีีของปููดำำ�อยู่่�แล้้ว จึึงไม่่ต้้องทำำ�สีี

สานต่่อให้เ้ติิบโต 
กลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอเป็็นชุุมชนหนึ่่�งที่่�เข้้าร่่วมในโครงการ

ยุุทธศาสตร์์มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น ของมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
ที่่�เริ่่�มต้้นจากเมล็็ดปาล์์มเมล็็ดเล็็ก ๆ  ที่่�หล่่นลงมาบนพื้้�น บวกกัับพลัังความ
สามััคคีีของคนในชุุมชน  สร้้างสรรค์์ผลิิตภััณฑ์์ออกจำำ�หน่่ายสร้้างรายได้้ให้้แก่่
ชุุมชน จนได้้รัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.) 
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ผลิิตภััณฑ์์ของที่่�ระลึึกจากกะลาปาล์์มได้้รัับความสนใจจากนัักท่่องเที่่�ยว
เป็็นจำำ�นวนมาก ทำำ�ให้้ชาวบ้้านมีีกำำ�ลัังใจสร้้างสรรค์์ผลิิตภััณฑ์์ต่่อไป ในอนาคต
กลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอจะต่่อยอดเพิ่่�มเติิมเป็็นผลิิตภััณฑ์์ถ่่าน
ดููดซัับกลิ่่�น หรืือผลิิตภััณฑ์์ของที่่�ระลึึกตามเทศกาลต่่าง ๆ  เช่่น วัันแม่่ วัันพ่่อ 
เทศกาลปีีใหม่่ เทศกาลสงกรานต์์ เป็็นต้้น และยัังมีีการอบรมถ่่ายทอดความรู้้�
ให้้แก่่นัักเรีียนในโรงเรีียนตำำ�รวจตระเวนชายแดนบ้้านแผ่่นดิินเสมอ เพื่่�อ
เสริิมสร้้างความรู้้�ให้้แก่่คนรุ่่�นหลััง ในการช่่วยกัันพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนต่่อไป 

สำำ�หรัับผู้้�ที่่�สนใจสามารถหาซื้้�อผลิิตภััณฑ์์จากกลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้าน
แผ่่นดิินเสมอได้้ที่่�สระมรกต เขตรัักษาพัันธุ์์�สััตว์์ป่่าเขาประ-บางคราม และ งาน
ถนนคนเดิิน จัังหวััดกระบี่่�

จากเมล็็ดปาล์์มที่่�ไร้้ประโยชน์์ ผ่่านการคิิดสร้้างสรรค์์ ประดิิดประดอย
อย่่างพิิถีีพิิถััน จนกลายเป็็นผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน สร้้างรายได้้ สร้้างความรู้้�ให้้แก่่
ชุุมชน เป็็นผลิิตภััณฑ์์ให้้ระลึึกถึึงธรรมชาติิอัันสวยงาม ทะเล น้ำำ��ตก และผู้้�คน
ที่่�น่่ารัักของจัังหวััดกระบี่่� ครั้้�งหนึ่่�งคุุณเคยมาเยืือนที่่�นี่่� จัังหวััดกระบี่่�ที่่�น่่าจดจำำ� 

กลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอ 
หมู่่� 2 บ้้านแผ่่นดิินเสมอ ตำำ�บลคลองท่่อมเหนืือ 
อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� 
0653601074
PalmSmerของที่่�ระลึึกจากเมล็็ดปาล์์ม
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Palm is the most produced economic crop of Krabi. The 

agriculturists mainly export the palm for industrial purposes. 

Unbelievable, how the tiny kernel shells that fall f rom the palm tree 

are able to turn into something valuable and bring income to the locals 

in Baan Phaendin Samoe in Krabi.

BRAINSTORMING: FINDING THE IDENTITY

The community of the kernel shell of the Baan Phaendin Samoe 

formed a group in order to brainstorm on how to use natural resources 

in the village suff iciently and valuably. So that there will be more ways 

to bring income to the locals. This project would not be successful 

without the help of the local development and strategies program by 

Phuket Rajabhat University. The team has lecturers and students from 

the Creative Product Innovation Department, Faculty of Science and 

Technology, which are Ajarn Monthita Brahmanachote, Ajarn Aphiwat 

The Palm Kernel Shell-Made Souvenirs
The kernel shells, the trash 
that turns into treasure for the locals 
in Baan Phaendin Samoe in Krabi
Watchareewan Petchnui
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Sornsakda as supervisors of this project. In 2019, Ajarn Monthita and the team 

started to visit the site in order to f ind something to identify the village. Then, 

they found the dried kernel shells on the ground in the palm f ield, so they 

came up with the idea of polishing and coloring the shells. In addition, some 

of the locals are talented and artistic, so they could turn the ordinary palm 

kernel shells into something stunning. That is how the souvenirs of Krabi 

started.

MAKE OVER THE ORDINARY PALM KERNEL SHELLS!

Firstly, the locals turned the shells into the local animal f igure, which 

is a mud crab. Then, they turned to Gurney’s Pitta shape because they can be 

found in this area, on top of that, they are on the extinction list. Then, the 

community started to produce something else other than the animal f igures, 

such as off ice gadgets, phone holders, and keychains. Besides, the locals made 

elephant keychains because the elephant is one of the representative animals 

of Krabi as well.

TO ALL THE DETAILS

In every single procedure, we dedicate ourselves to all the details. 

Starting with selecting the dried shells and scrubbing them by hand, one by 

one, until they are shiny. Afterward, they assemble the shells to make a mud 

crab or Gurney’s Pitta. To make a Gurney’s Pitta, it requires 4 pieces of shell 

(2 big ones and 2 small ones). The big pieces are for the body and the small 

pieces are for the head. Next, paint white color as a foundation and use yellow, 

blue, and black to paint the Gurney’s Pitta. Making mud crabs requires 7 pieces 

of shell (6 small ones for the claws and a big one for the body). Finally, decorate 

a bit but it does not need to be painted since the mud crabs have the same 

color as the palm kernel shells.

KEEP IMPROVING TO GET BIGGER AND STRONGER

The community of the palm kernel shell of Baan Phaendin Samoe is 

one of the villages that joins the local development and strategies project by 

Phuket Rajabhat University. Starting with the tiny kernel shells and the power 

of the creativity of the locals to create products and bring income to the 

villagers. The community also have been certif ied by the Thai Industrial 

Standards Institute (TISI) under the Ministry of Industry.

67



Tourists are very interested in the goods made from palm kernel shells, 

which encourages the locals to continue doing so. In the future, the community 

of the palm kernel shell of the Baan Phaendin Samoe is planning to produce 

other products such as the charcoal deodorizer or festive souvenirs (for 

Mother’s Day, Father’s Day, New year’s, Thai New Year’s/Songkran, etc.). 

Furthermore, the community of the palm kernel shell of Baan Phaendin Samoe 

has a mobile workshop in order to pass the knowledge to the next generation 

at the Border Patrol Police School as well.

The products can be purchased at the Emerald Pool Khao Pra-Bang 

Khram Wildlife Sanctuary and Night Markets.

From nothing to something, the community of the palm kernel shell 

of Baan Phaendin Samoe created the souvenirs from the mere palm kernel 

shells with creativity and passion. The community is not just earning the 

money but also giving the knowledge back to the village. It is a souvenir that 

will remind you of Krabi, the paradise on earth.

The Kernel Shell Group of the Baan Phaendin Samoe 

Moo 2, Baan Phaendin Samoe, Klong Thom Nuea subdistrict, 

Klong Thom district, Krabi

+66653601074

www.facebook.com/PalmSmerShop
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จากกะลาปาล์ม์ สู่่�ผลิิตภัณัฑ์ศิ์ิลป์ถ่ิ่�นกระบี่่�
ปาล์ม์พืืชเศรษฐกิิจประเทศไทย 
ยกระดับักะลาปาล์ม์ที่่� ไม่่มีีประโยชน์ ์
พัฒันาเป็็นสิินค้า้ OTOP ของชุุมชน
ศุุภกร ประทีีป ณ ถลาง

จัังหวััดกระบี่่� นอกจากจะโดดเด่่นด้้วย
สถานที่่�ท่่องเที่่�ยวอัันสวยงาม สองข้้างทางยััง
เต็็มไปด้้วยสวนปาล์์ม อาชีีพของคนพื้้�นถิ่่�น
ส่่วนใหญ่่คืือการทำำ�สวนปาล์์ม เช่่นเดีียวกัับ
ชาวบ้้านที่่�บ้้านแผ่่นดิินเสมอ นอกจากตััดปาล์์ม
ขายแล้้วยัังนำำ�เมล็็ดปาล์์มที่่�ร่่วงหล่่นตามพื้้�น
ดููไร้้ค่่า มาทำำ�เป็็น “ผลิิตภััณฑ์์ของที่่�ระลึึกจาก
เมล็็ดปาล์์ม” เพื่่�อเป็็นของฝากให้้แขกบ้้าน
แขกเมืือง สร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับเมล็็ดปาล์์ม
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กระบี่่� ถ่ิ่�นนกแต้ว้แล้ว้ท้อ้งดำำ� สัตัว์ป่์่าสงวน 
นกแต้้วแล้้วถููกจััดเป็็นสััตว์์ป่่าสงวนเนื่่�องจากใกล้้จะ

สููญพัันธุ์์� แต่่ยัังหาดููได้้ที่่� อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� 
ลัักษณะของนกแต้้วแล้้วเป็็นนกขนาดเล็็ก ลำำ�ตััวสั้้�น มีีความ
สวยงามมีีสีีสัันจััดจ้้าน โดยเฉพาะตััวผู้้�ที่่�มีีขนทั้้�งสีีดำำ�และ
สีีน้ำำ��ตาล อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� จึึงเป็็นที่่�รู้้�จััก
ในกลุ่่�มนัักส่่องนก ด้้วยเหตุุนี้้�เอง ชาวบ้้านแผ่่นดิินเสมอ จึึง
ได้้นำำ�เอานกแต้้วแล้้วมาเป็็นต้้นแบบในการประดิิษฐ์์ของ
ที่่�ระลึึกจากเมล็็ดปาล์์ม เพื่่�อนำำ�เสนออััตลัักษณ์์ของจัังหวััด
กระบี่่� ให้้เป็็นที่่�จดจำำ�ของนัักท่่องเที่่�ยว

งานศิิลป์หัตัถกรรม ถ่ิ่�นคลองท่่อม
อาจารย์์มณฑิิตา พราหมณโชติิ และ อาจารย์์ 

อภิิวััฒน์์ ศรศัักดา อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชานวััตกรรม
ผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ได้้เข้้าไปช่่วยกลุ่่�มชาวบ้้าน
บ้้านแผ่่นดิินเสมอออกแบบผลิิตภััณฑ์์จากเมล็็ดปาล์์ม
เป็็นของที่่�ระลึึกมากมายหลากหลายรููปแบบ เมล็็ดปาล์์มที่่�
ร่่วงหล่่นดููเหมืือนไร้้ค่่าจึึงสามารถสร้้างรายได้้ให้้แก่่ชุุมชน 
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เมล็็ดปาล์์ม หรืือ กะลาปาล์์ม วััตถุุดิิบที่่�ชาวบ้้านเก็็บมาจากสวนปาล์์ม 
เป็็นเมล็็ดที่่�ร่่วงหล่่นตามโคนต้้น ตามพื้้�นดิิน เมื่่�อนำำ�มาทำำ�ความสะอาด ผึ่่�ง
ให้้แห้้ง นำำ�มาออกแบบประกอบเป็็นรููปร่่างต่่าง ๆ  และย้้อมสีีให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความ
สวยงาม ทำำ�เป็็นรููปนกแต้้วแล้้ว ปููดำำ� ช้้าง สะท้้อนอััตลัักษณ์์ของชาวกระบี่่� 
ประดิิษฐ์์เป็็นของใช้้ต่่าง ๆ  เช่่น ที่่�วางโทรศััพท์์ ที่่�เสีียบปากกา พวงกุุญแจ 
ของตกแต่่งบ้้าน ล้้วนแต่่เป็็นผลงานที่่�ถููกสร้้างสรรค์์ขึ้้�นจากฝีีมืือของคนในชุุมชน 
ด้้วยข้้อจำำ�กััดในด้้านสิ่่�งอำำ�นวยความสะดวกต่่าง ๆ  ทำำ�ให้้ของที่่�ระลึึกแต่่ละชิ้้�น
กว่่าจะได้้มาต้้องใช้้ทัักษะฝีีมืือในการทำำ�ไม่่น้้อยเลยทีีเดีียว 

ช่่องทางจำำ�หน่่าย เน้น้แหล่่งท่่องเที่่�ยวและขายออนไลน์์
ปััจจุุบัันผลิิตภััณฑ์์ของที่่�ระลึึกจากเมล็็ดปาล์์ม มีีแผนวางจำำ�หน่่ายตาม

แหล่่งท่่องเที่่�ยวที่่�มีีนัักท่่องเที่่�ยวเยอะ ๆ  เช่่น สระมรกต บ่่อน้ำำ��พุร้้อน และจะ
นำำ�ไปจำำ�หน่่ายที่่�ถนนคนเดิินในตััวเมืืองจัังหวััดกระบี่่� ซึ่่�งมีีนัักท่่องเที่่�ยวทั้้�ง
ชาวไทยและชาวต่่างชาติิ เป็็นกลุ่่�มเป้้าหมายของผลิิตภััณฑ์์ นอกจากนี้้�ยัังขาย
ผ่่านช่่องทางออนไลน์์ โดยสามารถเข้้าไปชมภาพสิินค้้า และติิดต่่อสั่่�งซื้้�อได้้ทาง
เพจเฟซบุ๊๊�ก PalmSmerของที่่�ระลึึกจากเมล็็ดปาล์์ม

 
เมล็็ดปาล์์มอาจเป็็นวััสดุุที่่�หาได้้ง่่าย แต่่กว่่าจะนำำ�มาประดิิษฐ์์เป็็น

ผลิิตภััณฑ์์สัักชิ้้�นได้้นั้้�นไม่่ง่่ายเลย ผลงานทุุกชิ้้�นล้้วนเป็็นฝีีมืือของชาวบ้้านที่่�
อยากถ่่ายทอดความตั้้�งใจผ่่านงานศิิลป์์ และวัันนี้้�ชาวบ้้านบ้้านแผ่่นดิินเสมอ
ก็็ได้้ยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนของตนเองจนเป็็นที่่�รู้้�จั ักได้้สำำ�เร็็จแล้้ว 

กลุ่่�มเมล็็ดปาล์์มบ้้านแผ่่นดิินเสมอ 
หมู่่� 2 บ้้านแผ่่นดิินเสมอ ตำำ�บลคลองท่่อมเหนืือ 
อำำ�เภอคลองท่่อม จัังหวััดกระบี่่� 
0653601074
PalmSmerของที่่�ระลึึกจากเมล็็ดปาล์์ม
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From Palm Kernel Shells to Art Pieces 
that Represented Krabi
Palm is One of the Economic Crops - 
From Worthless Palm Kernel Shells 
to OTOP* Product
Suppakorn Prateep Na Thalang

Besides breathtaking beaches and natural places, Krabi is full 

of palm trees. The locals in Baan Phaendin Samoe primarily work in 

palm f ields. However, people always overlook palm kernel shells 

because they were once something that could not be sold. Now, the 

locals try to add value to the shells by using them as a material for a 

piece of art in order to create some souvenirs.

KRABI, LAND OF GURNEY’S PITTA

Gurney’s Pitta is a kind of bird that is on the extinction list. 

Fortunately, we can see them in Klong Thom, Krabi. The bird is small 

with beautiful and colorful feathers. The locals f ind it gorgeous, so they 

use the bird as a model to make souvenirs from the palm kernel shell. 

Plus, they believe that this could be something that represents a city 

like Krabi.

*	 OTOP stands for “One Tambon (subdistrict), One Product”
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KLONG THOM, LAND OF ART PIECES AND HANDICRAFTS

Ajarn Monthita Brahmanachote and Ajarn Aphiwat Sornsakda, 

lecturers f rom the Department of the Creative Product Innovation in the 

Faculty of Science and Technology at Phuket Rajabhat University. They are in 

charge of designing the souvenir using the palm kernel shell. The shell can 

be found on the ground in the palm f ields. The locals collect, rinse, and dry 

them. Later, they form shapes and dye colors—shaping them into Gurney’s 

Pitta (the bird), crabs, or sometimes elephants—to reflect the community. 

Sometimes, the locals shape the shell into gadgets or home decorations, 

such as a phone holder, a pen holder, a keychain, etcetera.

WAYS TO SUPPORT - PURCHASE ONLINE AND OFFLINE

Nowadays, the product is disposed of at tourist destinations such as 

the Emerald Pool, hot springs, and walking streets. Furthermore, customers 

can also reach this product via the Facebook page “PalmSmerShop”.

Though the palm kernel shells are easy to f ind, in order to create a 

piece of art or product requires passion and effort to f inish the piece. Today, 

the villagers from Baan Phaendin Samoe could make others acknowledge 

this masterpiece of art as the ultimate goal.

The Kernel Shell Group of the Baan Phaendin Samoe 

Moo 2, Baan Phaendin Samoe, Klong Thom Nuea subdistrict, 

Klong Thom district, Krabi

+66653601074

www.facebook.com/PalmSmerShop
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ดิินแดนขมิ้้ �น ถ่ิ่�นถ้ำำ ��สวย...
เคร่ื่�องแกงขมิ้้ �นบ้า้นเขาตำำ�หนอน
ขมิ้้ �นชันั พืืชสมุุนไพรสร้า้งช่ื่�อ 
สร้า้งรายได้ ้และความภููมิิใจให้ก้ับัชุุมชน
จริยา สุุวรรณสุุข

สมุุนไพร กัับ การท่่องเที่่�ยว ดููจะเป็็น
เรื่่�องที่่� ไม่่ เกี่่�ยวกัันเท่่าไรนััก แต่่ที่่�หมู่่�บ้้าน
เขาตำำ�หนอน อำำ�เภอทัับปุุด จัังหวััดพัังงา ที่่�นี่่�
กลัับรวมสมุุนไพรและการท่่องเที่่�ยว ไว้้ด้้วยกััน
ได้้อย่่างลงตััว หมู่่�บ้้านเขาตำำ�หนอน เป็็นแหล่่ง
ท่่องเที่่�ยวที่่� ให้้ทั้้�งความเพลิิดเพลิินและองค์์
ความรู้้�ควบคู่่�กัันไป โดยเฉพาะเรื่่�องสมุุนไพร 
“ขมิ้้�นชััน” เอกลัักษณ์์ของท้้องถิ่่�นที่่�สร้้าง
ชื่่�อเสีียงและกลายเป็็นของดีีประจำำ�ชุุมชน
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บ้า้นเขาตำำ�หนอน
เส้น้ทางภููมิิปััญญาแห่่งสมุุนไพร

บ้้านเขาตำำ�หนอนเป็็นชุุมชนเงีียบสงบ ตั้้�งอยู่่�ที่่�ตำำ�บล
ถ้ำำ��ทองหลาง อำำ�เภอทัับปุุด จัังหวััดพัังงา หลายครั้้�ง
ผู้้�มาเยืือนตั้้�งคำำ�ถาม ทำำ�ไมหมู่่�บ้้านแห่่งนี้้�ชื่่�อ “บ้้านเขา
ตำำ�หนอน” และทุุกครั้้�ง คุุณปรีีดา ทวีีรส ประธานกลุ่่�มอาชีีพ
สตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอน ก็็ตอบว่่า ตั้้�งตามชื่่�อภููเขาที่่�มีีรููปร่่าง
ลักัษณะเหมืือนตัวัหนอน และมีตี้น้ขี้้�หนอนขึ้้�นเป็น็จำำ�นวนมาก 
ภายใต้้ธรรมชาติิที่่�อุุดมสมบููรณ์์ มีีสถานที่่�ท่่องเที่่�ยวใกล้้เคีียง
คืือ ถ้ำำ��ทองพุุทธธรรม อีีกหนึ่่�งประติิมากรรมทางธรรมชาติิ
ที่่�แอบซ่่อนเร้้นอยู่่�ท่่ามกลางบรรยากาศที่่�เงีียบสงบ บ้้านเขา
ตำำ�หนอนยัังขึ้้�นชื่่�อว่่าเป็็นแหล่่งท่่องเที่่�ยวเส้้นทางภููมิิปััญญา
แห่่งสมุุนไพร โดยเฉพาะที่่�เลืืองชื่่�อก็็คืือขมิ้้�นชัันชั้้�นดีี ด้้วย
สภาพพื้้�นที่่� เป็็นที่่�ราบภููเขาหิินปููนที่่�มีีแร่่ธาตุุจากดิินสููง 
ขมิ้้�นชัันของบ้้านเขาตำำ�หนอนจึึงมีีสีีแดงเข้้ม 

ประโยชน์ล์้น้เหลืือ 
ขมิ้้ �นชันัเขาตำำ�หนอน

ขมิ้้�นชัันของบ้้านเขาตำำ�หนอน มีีสารเคอร์์คิิวมิิน 
มากกว่่าขมิ้้�นในพื้้�นที่่�อื่่�นถึึง 5 เท่่า ซึ่่�งสารเคอร์์คิิวมิินนี้้�เป็็น
ตััวช่่วยชะลอความเสี่่�ยงการเกิิดโรคอััลไซเมอร์์ ช่่วยต้้าน
อนุุมููลอิิสระ ต้้านเชื้้�อไวรััสและแบคทีีเรีีย ทั้้�งยัังช่่วยลด
การอัักเสบ ขมิ้้�นชัันของบ้้านเขาตำำ�หนอนไม่่ได้้มีีดีีแค่่เรื่่�อง
ของสรรพคุุณเพีียงเท่่านั้้�น แต่่ยัังมีีความหลากหลาย
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ในการนำำ�มาใช้้ประโยชน์์ต่่าง ๆ  เช่่น ทำำ�เป็็นขมิ้้�นผงสำำ�หรัับชงกัับน้ำำ��ดื่่�ม ขมิ้้�น
อััดแคปซููลเป็็นยาบำำ�รุง หรืือแม้้กระทั่่�งนำำ�มาทำำ�เป็็นเครื่่�องแกงกลิ่่�นหอมรสชาติิ
เข้้มข้้น

จากขมิ้้ �นชันัสู่่�เคร่ื่�องแกงเลิิศรส
คุุณปรีีดา ประธานกลุ่่�มอาชีีพสตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอน เล่่าว่่า “เมื่่�อราว

ปีี พ.ศ. 2538 ผลผลิิตทางการเกษตรตกต่ำำ�� ปริิมาณขมิ้้�นล้้นตลาด ตลาดรัับซื้้�อ
ขิิงและขมิ้้�นในราคาต่ำำ��มาก จึึงต้้องการแปรรููปขมิ้้�นให้้สามารถอยู่่�ได้้นานขึ้้�น จึึง
ได้้คิิดค้้นวิิธีีการแปรรููปขมิ้้�นจากขมิ้้�นสดมาเป็็นขมิ้้�นผง ซึ่่�งสามารถเก็็บไว้้
ได้้นานกว่่า 3 เดืือน และในเวลาต่่อมาได้้ปรัับเปลี่่�ยนผลิิตภััณฑ์์โดยแปรรููป
ขมิ้้�นสดเป็็นเครื่่�องแกง ซึ่่�งหลายคนต่่างรู้้�จัักกัันในนาม ‘เครื่่�องแกงแม่่ปรีีดา’ ที่่�
สามารถสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชนบ้้านเขาตำำ�หนอนตั้้�งแต่่นั้้�นเป็็นต้้นมาจนถึึง
ปััจจุุบััน”

พัฒันาให้ห้ลากหลาย สู่่�รายได้ท้ี่่�เพิ่่�มพููน
“เราได้้รัับโจทย์์จากประธานกลุ่่�มอาชีีพสตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอนว่่าเขา

ต้้องการต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องแกงของเขา ให้้มีีความสะดวกต่่อการพกพา 
เพื่่�อส่่งไปขายต่่างประเทศ หรืือเป็็นของฝากข้้ามจัังหวััด” อาจารย์์จีีรภััทร 
พลอยขาว อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และ
เทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต บอกเล่่าถึึงจุุดเริ่่�มต้้นในการเข้้ามาดููแล
ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องขมิ้้�นบ้้านเขาตำำ�หนอน ภายใต้้โครงการยกระดัับมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา (University as a Market-
place) สถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต

“เราก็็เลยกลัับมาตีีโจทย์์ว่่าจะทำำ�อย่่างไรให้้เครื่่�องแกงอยู่่�ได้้นานขึ้้�น 
พกพาสะดวกขึ้้�น ก็็เลยลองทำำ�เป็็นเครื่่�องแกงก้้อนสำำ�เร็็จรููป แบบซุุปก้้อนยี่่�ห้้อ
ดัังในท้้องตลาด ผลตอบรัับจากชาวบ้้านค่่อนข้้างพอใจ เราจึึงเข้้าไปให้้ความรู้้�
ตั้้�งแต่่วิิธีีการอััดก้้อน การอบแห้้ง การบรรจุุซีีลผ่่านเครื่่�องสุุญญากาศ” อาจารย์ ์
จีีรภััทร กล่่าวเสริิม   

ขมิ้้ �นชันัที่่�เป็็นมากกว่่าขมิ้้ �นชันั
ขมิ้้�นชััน ตามความเข้้าใจของใครหลายคนคงจะเป็็นแค่่เพีียงพืืชสมุุนไพร

ชนิิดหนึ่่�งที่่�มีีสรรพคุณทางยามากมาย หรืือเป็็นพืืชพื้้�นบ้้านของไทย แต่่สำำ�หรัับ
ชาวบ้้านและกลุ่่�มอาชีีพสตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอนนั้้�น ขมิ้้�นชััน ถืือเป็็นพืืชสมุุนไพร
ที่่�สร้้างชื่่�อเสีียงให้้กัับชุุมชน และสร้้างรายได้้มากมายให้้แก่่ครอบครััว ชุุมชน 
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และท้้องถิ่่�นของตน ตั้้�งแต่่อดีีตจนถึึงปััจจุุบััน ถ้้าจะกล่่าวให้้ถููกต้้อง ขมิ้้�นชััน
ก็็คงจะเป็็นพืืชแห่่งความภาคภููมิิใจของชุุมชนบ้้านเขาตำำ�หนอน

ความภููมิิใจกับัการพัฒันาผลิิตภัณัฑ์ ์
“ตอนที่่�เข้้าไปช่่วยแบ่่งปัันไอเดีียก็็กัังวลนิิดหน่่อย ว่่าชาวบ้้านจะเปิิดใจ

ยอมรัับฟัังความคิิดเห็็นของเราไหม แต่่พอได้้ลองคุุยจริิง ๆ  พวกเขาเปิิดใจ และ
ลงมืือทำำ�จนประสบผลสำำ�เร็็จดีีมาก ต้้องขอบคุุณ โครงการยกระดัับมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา (University as a Market-
place) สถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ที่่�เล็็งเห็็นถึึง
ความสำำ�คััญของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องแกงเขาตำำ�หนอน และทำำ�ให้้อาจารย์์ได้้แสดง
ศัักยภาพออกมา ทำำ�ให้้อาจารย์์ภููมิิใจที่่�ได้้ทำำ�ตามปรััชญาของมหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ต คืือ เป็็นสถาบัันอุุดมศึึกษาเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น ปฏิิบััติิภารกิิจ
บนพื้้�นฐานแห่่งความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม” อาจารย์์จีีรภััทร เล่่าด้้วยน้ำำ��เสีียง
ภาคภููมิิใจ

ถ้้าใครได้้มาเที่่�ยว หรืือผ่่านมาที่่�เขาตำำ�หนอนแห่่งนี้้� สามารถแวะเวีียน
เข้้ามาเยี่่�ยมชมกลุ่่�มอาชีีพสตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอนกัันได้้ นอกจากจะได้้ชมความ
สวยงามของหมู่่�บ้้านเขาตำำ�หนอนแล้้ว อาจจะได้้เครื่่�องแกงเลิิศรสติิดไม้้ติิดมืือ
กลัับบ้้านไปเป็็นของฝากอีีกด้้วย 

กลุ่่�มอาชีีพสตรีีบ้้านเขาตำำ�หนอน 
ตำำ�บลถ้ำำ��ทองหลาง อำำ�เภอทัับปุุด จัังหวััดพัังงา
0814767441
แม่่ปรีีดา
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Herbs and tourism seem to be unrelated, but in Baan Khao 

Tam Non, Thap Put district, Phang Nga combines herbs and tourism 

perfectly and harmoniously. This village can serve tourists both 

enjoyment and knowledge go hand in hand especially for “turmeric” 

- a local and common spice that is a major ingredient in curry powder 

which become the signature product of the community.

BAAN KHAO TAM NON – 

WHERE THE HERBS START THEIR JOURNEY

Baan Khao Tam Non is a very peaceful village located in Tham 

Thong Lang subdistrict, Thap Put district in Phang Nga. So many 

visitors always ask the same question about the name of the village 

– Khao Tam Non. Khun Preeda Taweeros, the president of the Women 

Occupational Group of Baan Khao Tam Non replied to this question 

“Our ancestor chose this name according to the worm-shaped 

mountain and in this area has a lot of Zollingeria dongnaiensis Pierre 

tree (in Thai called this tree as “Khee Non” which mean worm’s stool).”

Baan Khao Tam Non - 
The Land of Turmeric 
and Beautiful Cave Turmeric: 
Local Herbal, Global Benefits
Jariya Suwansuk80



Moreover, there have plenteous natural resources and also “Thong 

Phuttatham Cave” – an underground chamber which is beautifully hidden 

among the peaceful atmosphere of the village. The turmeric from this village 

is very distinctive because of geographical advantages – their plains and 

mountains constructed of limestone tend to be nutritious soil and make their 

turmeric become dark and brownish-red.

TURMERIC FROM KHAO TAM NON – 

A TREASURE FROM NATURE WITH PLENTIFUL BENEFITS

Khao Tam Non’s turmeric contains a chemical substance called 

Curcumin which is f ive times more than turmeric from other areas. Curcumin 

can reduce the risk of Alzheimer’s disease and boost antioxidants against 

viruses and bacteria and also reduce swelling. Khao Tam Non turmeric is not 

only plentiful in properties but there is also a variety of uses for various purposes 

such as making turmeric powder for brewing with drinking water. Turmeric 

compressed capsules as a tonic or even used to make fragrant and intense 

flavor curry paste. 

FROM TURMERIC TO RICHLY AND RELISH CURRY PASTE

Khun Preeda, the president of the Women Occupational Group of Baan 

Khao Tam Non told that “In 1995, there was a crisis for agricultural products. 

Turmeric was oversupply led to a decrease in its price. The farmer would like 

to process fresh turmeric into powder for prolonging the storage period for 3 

months. Later, they improved turmeric powder into curry paste which many 

people are known as ‘Mae Preeda Curry Paste’. It has been able to generate 

income for Baan Khao Tam Non community until now.”

DEVELOP A VARIETY OF PRODUCTS 

TO INCREASE AN INCOME

Ajarn Jeeraphat Ploykhao, a lecturer in the Home Economics 

Department, Faculty of Science and Technology at Phuket Rajabhat University 

informed us about the challenge and the origins of Khao Tam Non turmeric 

curry paste as part of a local community product development initiative led 

by the Research and Development Institute, Phuket Rajabhat University 

“We have to solve problems got from the president of the Women Occupational 

Group of Baan Khao Tam Non. She would like to improve her curry paste to 

be convenient to carry, grab and go as a souvenir across the provinces, and 

export to other countries.” 
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“We have tried to f igure out the solution of how to make the curry 

paste last longer and easy to take away. We made curry paste cubes similar 

to chicken broth cubes of famous brands on the market. The feedback from 

the villagers was quite satisfactory so we provide knowledge progressively by 

starting from cube making, drying process, packing and sealing through 

vacuum machines,” added Ajarn Jeeraphat.

MORE THAN TURMERIC AS IT USED TO BE

Many people think that turmeric is just an herb that has many 

medicinal properties or a common spice for Thai cuisine for countless years 

ago. Nonetheless, for the locals, turmeric is a therapeutic herb that has built 

a reputation for the community and provided signif icant wealth for their 

families, communities, and locations from the past to the present.

PROUD AND PRIDE IN PRODUCT DEVELOPMENT

“At f irst, I was really nervous about the villager’s reaction toward our 

ideas and suggestions. However, after having the interlocution with them, 

I found that they were open-minded and undoubtedly active workers who 

worked to succeed. I would like to express my gratitude to the local community 

product development project conducted by the Research and Development 

Institute, Phuket Rajabhat University which recognized the importance 

of Khao Tam Non curry paste products. This trust enables us as lecturers 

to release our potential and makes us proud to follow the philosophy of 

Phuket Rajabhat University which is a higher education institution for local 

development by performing missions on the basis of social responsibility.” 

Ajarn Jeeraphat said proudly.

Once you have a chance to go to Khao Tam Non village, do not hesitate 

to visit the Women Occupational Group of Baan Khao Tam Non. Not only 

beautiful scenery of Khao Tam Non village could be a gift to your eyes, but 

you might also even get some delicious curry paste to take home as a souvenir 

as well.

The Women Occupational Group of Khao Tam Non 

Tham Thong Lang subdistrict, Thap Put district, Phang Nga

+66814767441

www.facebook.com/maepreeda
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คุุกกี้้ �ปลาฉ้ิ้ �งฉ้า้ง “Le’ RIMLAY” 
สิ่่�งเลอค่่าจากท้อ้งทะเล
ไอเดีียสุุดล้ำำ �� สิินค้า้ต้อ้งลองแห่่งเกาะยาวน้อ้ย 
เจ้า้แรกของภาคใต้ ้
กััญชญา เพ็็งสุุวรรณ 

ชาวบ้้านเกาะยาวน้้อย จัังหวััดพัังงา 
มีีวิิถีีชีีวิิตล้้อมรอบด้้วยท้้องทะเลอัันดามััน ที่่�
เป็็นทั้้�งถิ่่�นพำำ�นัักและแหล่่งทำำ�มาหากิิน เพราะ
ยัังคงมีีการทำำ�ประมง ออกเรืือหาปลาสานต่่อ
กัันจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น แม้้จะมีีการท่่องเที่่�ยวเข้้ามา
เสริิมรายได้้ ให้้บ้้างตามฤดููกาล แต่่ประมง
พื้้�นบ้้านยัังคงเป็็นรายได้้หลัักที่่�หล่่อเลี้้� ยง
ครอบครััว 
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ท่่ามกลางทรััพยากรธรรมชาติิที่่�อุุดมสมบููรณ์์ ของ
ฝากและสิินค้้าส่่งออกขึ้้�นชื่่�อที่่�กลายเป็็นสิินค้้าต้้องลอง 
“Must Try” ชนิิดหนึ่่�งของเกาะยาวน้้อย กลัับกลายเป็็นปลา
ขนาดเล็็กอย่่างปลากะตััก หรืือปลาฉิ้้�งฉ้้างตากแห้้ง ซึ่่�งมีี
รสชาติิเค็็มประสานหวาน กรุุบกรอบ หอมกลิ่่�นอายทะเล 

“ขนมคุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง” ขนมแปรรููปจากปลาฉิ้้�งฉ้้าง
ตากแห้้งมาเป็็นคุุกกี้้� เจ้้าแรกภาคใต้้ส่่งขายภายใต้้แบรนด์์ 
“Le’ RIMLAY” หมายถึึง สิ่่�งเลอค่่าจากทะเล รวมอาหาร
คาวหวานจบในเมนููเดีียว ไอเดีียสุุดล้ำำ��จาก กลุ่่�มสััมมาชีีพ
ชุุมชนเกาะยาวน้้อย จัังหวััดพัังงา

จุุดเริ่่�มต้น้จากปลาตัวัเล็็ก ๆ  ไอเดีียชาวบ้า้น
เกาะยาวน้อ้ย

ด้้วยวััฒนธรรมการกิินของชาวเกาะยาวน้้อย ปกติิ
มัักนำำ�ปลาฉิ้้�งฉ้้างมาทำำ�เป็็นอาหารคาวเท่่านั้้�น เช่่น น้ำำ��พริิก 
แกงเลีียง ยำำ� และทอด แต่่ด้้วยปััญหาปลาฉิ้้�งฉ้้างล้้นตลาด 
ทางโครงการ 9101 ตามรอยเท้้าพ่่อ ภายใต้้ร่่มพระบารมีี ซึ่่�ง
เป็็นโครงการสร้้างเสริิมให้้ชาวบ้้านในชุุมชนมีีอาชีีพมีีรายได้้
จนเกิิดเป็็น “กลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนบ้้านริิมทะเล” จััดประกวด
การแข่่งขัันแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากปลาฉิ้้�งฉ้้าง และ ‘คุุกกี้้�ปลา
ฉิ้้�งฉ้้าง’ ก็็มีีจุุดเริ่่�มต้้นมาจากการที่่�มีีสมาชิิกในกลุ่่�มสััมมาชีีพ
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ชุุมชนเกาะยาวน้้อย ผู้้�ริิเริ่่�มคิิดค้้นคุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้างเคยชมรายการมาสเตอร์์เชฟ 
เห็็นผู้้�เข้้าแข่่งขัันในรายการมีีการนำำ�ปลามาทำำ�เป็็นขนมเค้้กและเบเกอรี่่� จึึงเกิิด
ไอเดีียที่่�จะนำำ�ปลาฉิ้้�งฉ้้างมาทำำ�เป็็นคุุกกี้้� และได้้นำำ�สููตรคุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้างเข้้าร่่วม
การแข่่งขัันแปรรููปปลาฉิ้้�งฉ้้างในครั้้�งนั้้�น ด้้วยความคิิดสร้้างสรรค์์และความ
แปลกใหม่่ของคุุกกี้้�จากปลาฉิ้้�งฉ้้างที่่�ไม่่เคยมีีใครบนเกาะยาวน้้อยทำำ�มาก่่อน 
จึึงทำำ�ให้้ได้้รัับรางวััลชนะเลิิศอัันดัับ 1 มาครอบครอง

พัฒันาผลิิตภัณัฑ์ ์ยกระดับัปลาฉ้ิ้ �งฉ้า้ง
เนื่่�องจากเกาะยาวน้้อยมีีหมุุดหมายอยู่่�กลางทะเล ฝนตกบ่่อย ส่่งผลให้้

ไม่่สามารถนำำ�ปลาฉิ้้�งฉ้้างมาตากแดดได้้แห้้งทัันตามสููตร ทำำ�ให้้ผลผลิิตน้้อยลง 
การขายขาดช่่วง รวมถึึงการแข่่งขัันทางการตลาดที่่�สููงขึ้้�น ทำำ�ให้้ราคาที่่�พ่่อค้้า
คนกลางรัับซื้้�อปลาจากชาวบ้้านไม่่แน่่นอน จากปััจจััยดัังกล่่าว มหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ต โดยการดำำ�เนิินงานของสถาบัันวิิจััยและพััฒนา นำำ�โดย อาจารย์์
กมลวรรณ สุุขสวััสดิ์์� อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ คณะ
วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ผู้้�รัับผิิดชอบในการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง และนัักศึึกษาลงพื้้�นที่่�ปฏิิบััติิงานร่่วมกัับ
กลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนบ้้านริิมทะเล เกาะยาวน้้อย อำำ�เภอเกาะยาว จัังหวััดพัังงา

เพื่่�อพัฒันาผลิติภัณัฑ์แ์ละยกระดับัปลาฉิ้้�งฉ้า้ง มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภูเูก็ต็
จึึงได้้ศึึกษาวิิจััยจนได้้ผลิิตภััณฑ์์ตััวใหม่่ คืือ “คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง (Anchovy  
Cookies)” ภายใต้้แบรนด์์ Le’ RIMLAY ซึ่่�งเป็็นการต่่อยอดสิินค้้า แปรรููป
เพิ่่�มมููลค่่า และส่่งเสริิมให้้เกิิดผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ รัับประทานได้้ทุุกเพศทุุกวััย 
พกพาง่่าย ขายได้้ราคาดีี เก็็บได้้นาน และมีีจุุดขายที่่�สื่่�อสารถึึงของดีีของ
เกาะยาวน้้อย ซึ่่�งเป็็นแห่่งแรกของภาคใต้้ที่่�คิิดขึ้้�นจากไอเดีียของชาวบ้้านชุุมชน
เกาะยาวน้้อย 

ในการทดลองผลิิตคุุกกี้้�ของชาวบ้้านในช่่วงเริ่่�มต้้นยัังไม่่สมบููรณ์์ และไม่่
สามารถคงเอกลัักษณ์์รสชาติิของปลาฉิ้้�งฉ้้างไว้้ได้้ นัักวิิชาการ นัักวิิจััย และ
นัักศึึกษาจากมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ และสาขาวิิชา
นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี ร่่วมลงพื้้�นที่่�
สนัับสนุุนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โดยใช้้งานวิิจััยด้้านอาหาร/โภชนาการ และความ
เชี่่�ยวชาญในการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ 

ทางกลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนบ้้านริิมทะเล เกาะยาวน้้อย มีีพื้้�นฐานในการ
ทำำ�อาหารและขนมอยู่่�แล้้ว เมื่่�อได้้ไอเดีียในการทำำ�คุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง จึึงนำำ�
เห็็ดนางฟ้้ามาลองผสมผสานกัับคุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง ได้้ส่่วนผสมที่่�แปลกใหม่่
ไม่่เหมืือนใคร เป็็นจุุดเริ่่�มต้้นของผลิิตภััณฑ์์ “คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้างผสมเห็็ด”
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คาวจบตบหวานในเมนููเดีียว
“คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้างผสมเห็็ดนางฟ้้า” เป็็นการผสมผสานอาหารคาวและ

หวานอย่่างลงตััว ซึ่่�งผลิิตขึ้้�นในชุุมชนเกาะยาวน้้อย โดยใช้้เห็็ดนางฟ้้าที่่�เพาะ
ในเกาะยาวน้้อย ปลาฉิ้้�งฉ้้างก็็เป็็นปลาที่่�จัับได้้บริิเวณเกาะยาวน้้อย จึึงมั่่�นใจ
ได้้ว่่าปลอดภััยและไร้้สารเคมีี

ขั้้�นตอนการทำำ�ต้้องใช้้ความละเอีียดเป็็นอย่่างมาก เริ่่�มจากการนำำ�ปลา
ฉิ้้�งฉ้้างขนาดกลางมาล้้างเอาขี้้�ปลาออก และนำำ�มาแกะก้้างเอาแค่่เนื้้�อปลา  
หลัังจากนั้้�นนำำ�มาปั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ  ผสมกับัเห็็ดนางฟ้า้คลุุกเคล้้าจนเข้า้กัันกัับแป้้ง 
เนยจืืด ผงฟูู น้ำำ��ตาลทราย และเกลืือป่่น จากนั้้�นนำำ�หยอดลงแม่่พิิมพ์์ให้้ได้้ขนาด 
และขั้้�นตอนสุุดท้้ายคืือการโรยหน้้าด้้วยเนื้้�อปลาฉิ้้�งฉ้้างบดละเอีียด เพิ่่�มเนื้้�อ
สััมผััสที่่�กรุุบกรอบ เป็็นความแปลกใหม่่ที่่�ลงตััวและมีีเอกลัักษณ์์ไม่่เหมืือนใคร

ตัวัน้อ้ยนิิด แต่่คุุณประโยชน์ม์หาศาล
คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง จากปลาตััวกระจ้้อยไม่่ได้้มีีดีีแค่่ความอร่่อยเพีียง

อย่่างเดีียว แต่่ยัังมีีคุุณค่่าทางอาหารมากมาย เพราะเห็็ดนางฟ้้ามีีสรรพคุณเป็็น
ยาช่่วยในการป้้องกัันและรัักษาโรคต่่าง ๆ  ได้้อย่่างดีีเยี่่�ยม ทั้้�งวิิตามิินซีี มีี
ประสิิทธิิภาพในการต่่อต้้านอนุุมููลอิิสระ สามารถป้้องกัันการเกิิดโรคมะเร็็ง มีี
โปรตีีนสููงกว่่าเนื้้�อสััตว์์ จึึงมีีคุุณสมบััติิในการช่่วยซ่่อมแซมส่่วนที่่�สึึกหรอของ
ร่่างกาย อีีกทั้้�งยัังช่่วยบำำ�รุงหััวใจ สร้้างเสริิมและกระตุ้้�นการทำำ�งานของภููมิิคุ้้�มกััน
ในร่่างกายให้้แข็็งแรง และยัังสามารถรัับประทานเพื่่�อควบคุุมน้ำำ��หนัักได้้ดีีอีีกด้้วย 
นอกจากจะมีีโปรตีีนสููงแล้้วเห็็ดนางฟ้้ายัังอุุดมไปด้้วยเส้้นใยอาหาร ช่่วยบำำ�รุง
เซลล์์ประสาท และป้้องกัันโรคอััลไซเมอร์์ 

ส่่วนปลาฉิ้้�งฉ้้างนั้้�นก็็อุุดมไปด้้วยโอเมก้้า 3 แคลเซีียม โพแทสเชีียม เพิ่่�ม
ความแข็็งแรงให้้กระดููก เรีียกว่่าคุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง 1 ชิ้้�น อุุดมไปด้้วยคุุณค่่าทาง
โภชนาการเต็็มเปี่่�ยมเลยทีีเดีียว
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ต่่อยอดจากทุุนเดิิม 
ด้ว้ยความแปลกใหม่่ที่่�เพิ่่�มขึ้้ �น

คุุณวิิภาพร คงพููน หรืือ “พี่่�หยก” ตััวแทนกลุ่่�ม
สััมมาชีีพชุุมชนเกาะยาวน้้อย กล่่าวว่่า “เริ่่�มทำำ�คุกกี้้�ปลา
ฉิ้้�งฉ้้างระยะเวลาโดยประมาณ 3 ปีีแล้้ว ปััจจุุบัันสมาชิิก
ในกลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนเกาะยาวน้้อยลดลง เนื่่�องจาก
สถานการณ์์โควิิด-19 พี่่�หยกจึึงเป็็นเสาหลัักที่่�ยัังทำำ�คุกกี้้�
ปลาฉิ้้�งฉ้้างอยู่่�มาจนถึึงปััจจุุบััน” 

พี่่�หยกเผยว่่า “ทุุกวัันนี้้�ถึึงแม้้จะมีีการแพร่่ระบาดของ
โควิิด-19 โดนปิิดเกาะ แต่่ก็็ยัังมีีออเดอร์์คุุกกี้้�ทุุกอาทิิตย์์ 
สร้้างรายได้้ให้้กัับครอบครััวซึ่่�งถืือว่่าเป็็นรายได้้หลัักใน
ตอนนี้้�เลยก็็ว่่าได้้ โดยการนำำ�คุกกี้้�ไปวางขายที่่�ร้้านขาย
ของฝากภายในชุุมชน” 

ในอนาคตพี่่�หยกหวัังว่่าทางมหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ภููเก็็ตจะเข้้ามาช่่วยพััฒนาสููตรเพิ่่�มขึ้้�น โดยใช้้คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง
เป็็นทุุนเดิิม และอาจจะเพิ่่�มรสชาติิใหม่่ เช่่น รสมััทฉะ 
รสช็็อกโกแลต หรืืออีีกหลาย ๆ  รสชาติิ เพื่่�อเพิ่่�มกลุ่่�ม
เป้้าหมายทางการตลาดและเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์

มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต 
ร่่วมมืือชุุมชนเกาะยาวน้อ้ย 
ยกระดับัปลาฉ้ิ้ �งฉ้า้งสู่่�สากล

มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตมีีความใกล้้ชิิดกัับชุุมชน
ดังัปรััชญา “สถาบันัอุุดมศึกึษาเพื่่�อการพัฒันาท้อ้งถิ่่�น ปฏิิบััติิ
ภารกิิจบนพื้้�นฐานแห่่งความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม” 

จากการลงพื้้�นที่่�ครั้้�งแรก อาจารย์์กมลวรรณเล่่า
ให้้ฟัังว่่า “ตอนแรกกลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนเกาะยาวน้้อยนั้้�น
ทำำ�คุกกี้้�ธััญพืืชซึ่่�งมีีวััตถุุดิิบที่่�หลากหลาย เช่่น ธััญพืืช ถั่่�ว 
ข้้าวโอ๊๊ต เห็็ดนางฟ้้า และปลาฉิ้้�งฉ้้าง ทำำ�ออกมาในลัักษณะ 
Soft Cookie กรอบนอกนุ่่�มใน แต่่เวลาเคี้้�ยวหนึึบติิดฟััน 
และเอกลัักษณ์์ที่่�สื่่�อไม่่เด่่นชััดเพราะใส่่ส่่วนผสมหลากหลาย
มากเกิินไป ซึ่่�งความจริิงแล้้วชาวบ้้านต้้องการที่่�จะชููวััตถุุดิิบ
หลัักเป็็นปลาฉิ้้�งฉ้้างมากกว่่า” ทางสาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ 
นำำ�โดย อาจารย์์กมลวรรณ สุุขสวััสดิ์์� จึึงได้้ศึึกษาวิิจััยเพื่่�อ
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กลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนเกาะยาวน้้อย 
เลขที่่� 22/9 หมู่่� 5 ตำำ�บลเกาะยาวน้้อย อำำ�เภอเกาะยาว จัังหวััดพัังงา 
0810788146, 0983237863
เลอ’ ริิมเล Anchovy Cookies

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�เนย เสริิมปลาฉิ้้�งฉ้้างผง ผ่่านกระบวนการทดสอบหลาย
ขั้้�นตอน จนได้้สููตรคุุกกี้้�เนยที่่�มีีลัักษณะกรอบร่่วน และศึึกษาการผสมปลาฉิ้้�งฉ้้าง
ผงในปริิมาณที่่�เหมาะสม คืือสััดส่่วน 10 เปอร์์เซ็็นต์์ เพื่่�อดึึงกลิ่่�นความหอม
ของเนื้้�อปลาและรสสััมผััสที่่�พอดีีในแบบฉบัับคุุกกี้้�อบเนย กรอบนอกนุ่่�มใน 
ได้้รส “เค็็ม มััน หวาน” และยืืดอายุุการเก็็บรัักษาได้้นานกว่่า 3 เดืือน 

เช่่นเดีียวกัับ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ภููริิณััฐ ปลััดสงคราม จากสาขาวิิชา
นวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ ที่่�ได้้นำำ�โจทย์์ของชาวบ้้านที่่�ต้้องการวาง 
จำำ�หน่่ายคุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้างเป็็นของฝากนัักท่่องเที่่�ยว ด้้วยรููปลัักษณ์์แพ็็กเกจ
ที่่�หลากหลาย สะดุุดตา พกพาง่่าย อีีกทั้้�งสามารถส่่งไปจำำ�หน่่ายต่่างจัังหวััด
ผ่่านช่่องทางออนไลน์์ได้้อย่่างสะดวก รวมถึึงมีีการสร้้างแบรนด์์ขึ้้�นมาในชื่่�อ 
Le’ RIMLAY หมายถึึง สิ่่�งเลอค่่าจากท้้องทะเล เพื่่�อทำำ�ตลาดในผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ  
ของกลุ่่�มสััมมาชีีพชุุมชนเกาะยาวน้้อยต่่อไป

มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้ส่่งออกความรู้้� จากห้้องเรีียน จากตำำ�รา
และสื่่�อการสอน ไปสู่่�ท้้องถิ่่�น สู่่�ชาวบ้้าน ในหลากหลายพื้้�นที่่� จนสำำ�เร็็จเป็็น
ผลลััพธ์์ที่่�จัับต้้องได้้ และช่่วยเหลืือชุุมชนได้้จริิง ตามโครงการยุุทธศาสตร์์
มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น (เขตพื้้�นที่่�อัันดามััน) ยกระดัับผลิิตภััณฑ์์
สู่่�ธุรกิิจชุุมชนให้้มีีความมั่่�นคง มั่่�งคั่่�ง และยั่่�งยืืน ในการพััฒนาท้้องถิ่่�น 

เป็็นอีีกหนึ่่�งผลงานเชิิงประจัักษ์์ในหลาย ๆ  นวััตกรรม ที่่�แสดงให้้เห็็นว่่า
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตเป็็นมหาวิิทยาลััยชั้้�นนำำ�ด้้านการจััดการองค์์ความรู้้�
และนวััตกรรมสู่่�การพััฒนาท้้องถิ่่�น หลัังจากนี้้�มหาวิิทยาลััยมีีแผนที่่�จะพััฒนา
งานให้้บริิการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนที่่�ครบวงจรมากขึ้้�น สามารถออกแบบ ผลิิต 
และขอรัับรองมาตรฐานได้้แบบ One Stop Service เพื่่�อเพิ่่�มโอกาสให้้กัับ
กลุ่่�มผู้้�ประกอบการ  

“คุุกกี้้�ปลาฉิ้้�งฉ้้าง” ไม่่ได้้เป็็นแค่่ขนม แต่่ยัังเป็็นสิินค้้าคุุณภาพที่่�เต็็มไป
ด้้วยคุุณประโยชน์์มากมาย ผลิิตจากความมุ่่�งมั่่�นตั้้�งใจของชาวบ้้าน เปิิดใจ
สัักนิิดลองชิิมสัักหน่่อย รัับประกัันความอร่่อยจนคุุณต้้องติิดใจ 
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Anchovy Cookies “Le’ RIMLAY”, 
Wicked-Creatively Idea
A Must-Try Product from Yao Noi Island
The First One in the South of Thailand 
Who Dares to Be Creative
Kanchaya Phengsuwan

At the Yao Noi Island, Phang Nga, Thailand, where is surrounded 

by the Andaman Sea and most of the local people are f ishermen. 

Despite the fact that the island is now well-known for tourism, the 

f ishing culture remains the primary source of income for islanders.

In the midst of the abundance of nature, the taste of the 

sea—a little salty and a bit of sweetness—makes anchovies one of the 

most common and consumed f ish in this area.

“Anchovy Cookies” is a mixture of savory and dessert dishes 

that meet in balance. The creative processed product from “Le’ RIMLAY” 

Le is from Le-Kha, meaning valuable, and RIMLAY means the coast. 

Basically, Le’ RIMLAY means the valuable thing f rom the coast. In 

addition, Le’ RIMLAY is the f irst brand in the south of Thailand that 

produces anchovy cookies with the cooperation of the Koh Yao Noi 

Community Occupational Group.
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TINY FISH, TINY VOICE, AND TINY IDEA - THE BEGINNING OF EVERYTHING

Consuming anchovy is in the islanders’ veins. Most of the dishes are 

contained with this tiny anchovy, such as Nam Prik (chili dip), Liang soup 

(clear soup with vegetables and anchovies), spicy salads, and fried anchovies. 

However, these menus cannot resolve the overproduction of anchovies. Luckily, 

the 9101 Following His Majesty’s Footstep Project — the project that helps the 

locals to learn, create jobs for them, and build a stronger community — started 

the competition by creating menus from the anchovy that was the beginning 

of “Anchovy Cookies”. The pioneer was inspired by a TV program called 

‘Masterchef Thailand’ that one of the competitors used f ish to prepare cakes 

and bakery. From the TV program, the pioneer applied and adapted the recipes 

by using anchovies to make cookies, f inally, these recipes won in the 

competition held by the 9101 project.

RECIPES AND PRODUCTION DEVELOPING 

Due to Koh Yao Noi is located in the tropical zone, sometimes the 

weather is unpredictable which affects the production greatly. The locals 

cannot dry and dehydrate the anchovies on time. However, with the help of 

the Research and Development Institute of Phuket Rajabhat University led 

by Ajarn Kamolwan Suksawad, a lecturer in the Home Economics Department 

of the Faculty of Science and Technology.

The research team studied and developed the recipes in order to create 

the best version of the anchovy cookies under the name of Le ’ RIMLAY. 

Furthermore, Koh Yao Noi Community Occupational Group wished to advance 

the recipes as well, by adding the fairy mushroom, and a new flavor was born. 

“Anchovy cookies with fairy mushroom”.

THE SAVORY MEETS SWEET IN A BITE

“Anchovy cookies with fairy mushroom” is a balanced recipe created 

with the local ingredients by the locals in order to ensure and entrust the 

consumers that all the elements in the recipes are organic and chemical-free.

The method is delicate and requires an expert in order to maintain 

the uniqueness of anchovies. The experts need to rinse several times to make 

sure that the unpleasant odor has vanished, then they need to debone the 

anchovies. After that, the anchovies will be blended, then add the fairy 

mushroom, flour, butter, baking powder, sugar, and salt. At last, decorate the 

cookies with powdered anchovies, this is the uniqueness and the secret of 

the cookies.
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TINY BUT ENORMOUS

Anchovy cookies do not just taste good but also contain a lot of 

nutrition. The fairy mushroom contains Vitamin C, antioxidants, high protein, 

and f iber and can prevent carcinogens that cause cancer. In addition, the fairy 

mushroom is also good for our hearts, strengthens the immune system, low 

in calories, good for the nerve system, and prevents Alzheimer’s syndrome. 

Anchovies—the tiny f ish but enormous in benefits—contain omega 3, calcium, 

and potassium, which build and maintain strong bones. Admittedly, anchovy 

cookies are nutritious and healthy.

KEEP DEVELOPING WITH THE CHALLENGES 

Wipaporn Kongpoon or ‘Yok’, the representative of Koh Yao Noi 

Community Occupational Group, said “We have been working on this project 

for 3 years, due to COVID-19, the numbers of the member kept decreasing. 

However, I, as one of the leaders, still try to cope with everything”. She added, 

“The island was closed due to the pandemic, but we still had some orders 

from the customers every week and have dispatched the products to stores. 

In addition, this can help the locals and can be their main income since there 

are no tourists.” She hopes that in the future, she and the research team will 

be able to improve the recipes by including more flavor options, such as matcha 

or chocolate flavors because this will add more value to the product and reach 

more targets.

PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY HELD HANDS 

WITH THE LOCALS AND DEVELOPED THE RECIPES

“A college for developing the community, taking the action based on 

the responsibility of the community” is what Phuket Rajabhat University 

believes. During the f irst f ieldwork, Ajarn Kamolwan said, “At f irst, the locals 

made soft cookies by adding all these ingredients such as grains, nuts, rice, 

oats, fairy mushrooms, and anchovies. Nothing stood out and there was no 

uniqueness. Plus, it was too sticky to chew”. The research team from Home 

Economics Department came up with the new idea by reducing the number 

of anchovies by 10 percent. However, the anchovies need to be processed and 

powdered. Also, the other ingredients must be removed in order to let the 

anchovies stand out. Finally, the anchovy cookies will be perfectly “salty and 

sweet” and can be kept for 3 months.

Assistant Professor Phurinut Paladsongkram, a lecturer from Creative 

Product Innovation Department, was the one who came up with the name 
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“Le’ RIMLAY” and the stunning packaging. On top of that, he is taking care of 

marketing as well.

Phuket Rajabhat University has been producing the next generation 

one after another, from the classroom (textbook) to the reality (the community). 

Moreover, the university believes that it will develop the community 

sustainably, especially in the cities on the Andaman side. This product is one 

of many products that prove what Phuket Rajabhat University believes and 

says is right. In the future, the university plans to expand the services and take 

care of the business from step one to the last step, like “One-Stop Service,” in 

order to create opportunities for small businesses and entrepreneurs. 

“Anchovy Cookies” are not just cookies but also reflect the lifestyle of 

the Yao Noi Islanders and are full of nutrients. We ensure that you will fall for 

the taste of the Andaman Sea — “Le’ RIMLAY’s Anchovy Cookies”.

The community of learning and enterprising of the Yao Noi Island 
22/9 Moo 5, Koh Yao Noi subdistrict, Koh Yao district, Phang Nga

+66810788146, +66983237863

www.facebook.com/LeRIMLAYAnchovyCookies
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น้ำำ ��พริกหัวัทืือ น้ำำ ��พริกทำำ�มังั...
น้ำำ ��พริกสมุุนไพร อาหารเป็็นยา เอกลักัษณ์เ์ฉพาะถ่ิ่�น 
กิินแล้ว้จะติิดใจ โภชนาการมากกว่่าใคร 
ต้อ้งน้ำำ ��พริกสมุุนไพร บ้า้นสวนพริก จังัหวัดัพังังา
แคทรีีน นิิติิธรรมธาดากุล

น้ำำ��พริิก เป็็นอาหารพื้้�นบ้้านที่่�มีีมาอย่่างยาวนานตั้้�งแต่่สมััย
กรุุงศรีีอยุุธยา คำำ�ว่่า น้ำำ��พริิก มีีความหมายมาจากการปรุงด้้วยการนำำ�
สมุุนไพร พริิก กระเทีียม หััวหอม เครื่่�องเทศที่่�มีีกลิ่่�นแรง มาโขลก บด 
รวมกััน เพื่่�อใช้้สำำ�หรัับจิ้้�ม โดยมีีดอกแค มะเขืือยาว แตงกวา ถั่่�วฝัักยาว 
มะเขืือม่่วง และถั่่�วพูู ซึ่่�งในบางพื้้�นที่่�อาจมีีการนำำ�สััตว์์น้ำำ��ต่่าง ๆ  เช่่น 
ปลา กุ้้�ง มารวมใส่่ในน้ำำ��พริิกด้้วย เนื่่�องจากคนในสมััยก่่อนนิิยม
รัับประทานสััตว์์น้ำำ��มากกว่่าสััตว์์บก น้ำำ��พริิกถููกใช้้เป็็นส่่วนประกอบของ
อาหารต่่าง ๆ  หรืือใช้้ในการรัับประทานเป็็นกัับข้้าว จึึงกลายเป็็นอาหาร
ที่่�ได้้รัับความนิิยมตั้้�งแต่่อดีีตมาจนถึึงปััจจุุบััน
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แน่่นอนว่่าน้ำำ��พริิกหลากหลายพื้้�นที่่� ย่่อมมีีรสชาติิ
ที่่�แตกต่่างกััน จึึงอยากชวนไปทำำ�ความรู้้�จัักกัับ “น้ำำ��พริิก
หััวทืือ และน้ำำ��พริิกทำำ�มััง” ของชุุมชนบ้้านสวนพริิก จัังหวััด
พัังงา เพราะที่่�นี่่�ขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องฝีีมืือทำำ�น้ำำ��พริิกไม่่น้้อยหน้้าใคร
เลยทีีเดีียว

กว่่าจะเป็็นน้ำำ ��พริกสมุุนไพร
คุุณจรรยา พรมแก้้ว สมาชิิกกลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพร 

บ้้านสวนพริิก จัังหวััดพัังงา เล่่าให้้ฟัังด้้วยน้ำำ��เสีียงอัันสดใส
ว่่า “ป้้าเริ่่�มต้้นด้้วยการก่่อตั้้�งกลุ่่�มเครื่่�องแกงกัันมาก่่อน 
ทำำ�อยู่่�ประมาณ 4 - 5 คน หลัังจากทำำ�เครื่่�องแกงเสร็็จ พริิก 
ตระไคร้้ กระเทีียมก็็ยัังมีีเหลืืออยู่่� ถ้้าจะทิ้้�งก็็เสีียดาย จึึงเกิิด
ไอเดีียประยุุกต์์ นำำ�สิ่่�งที่่�มีีอยู่่�แล้้วมารัังสรรค์์จนกลายเป็็น
น้ำำ��พริิกทั้้�งหมด 6 ชนิิด คืือ น้ำำ��พริิกทำำ�มััง น้ำำ��พริิกหััวทืือ 
น้ำำ��พริิกตะไคร้้ น้ำำ��พริิกพริิกไทยดำำ� น้ำำ��พริิกมะขาม และ
น้ำำ��พริิกข่่า ซึ่่�งน้ำำ��พริิกหััวทืือและน้ำำ��พริิกทำำ�มััง ได้้รัับความ
นิิยมมากที่่�สุุด จึึงนำำ�น้ำำ��พริิกไปจำำ�หน่่ายที่่�ตลาดประชารััฐ 
ผู้้�บริิโภคให้้ความสนใจและมีีผลตอบรัับที่่�ดีีมาก ส่่วนใหญ่่
เป็็นคนจัังหวััดพัังงา ภููเก็็ต และกระบี่่� ที่่�ซื้้�อไว้้บริิโภคเอง 
และซื้้�อเป็็นของฝากกัันจำำ�นวนมาก” 

เอกลักัษณ์์โดดเด่่น แบบฉบับับ้า้นสวนพริก 
น้ำำ��พริิกหััวกระทืือ มีีส่่วนประกอบหลัักคืือ หััว

กระทืือ หรืือที่่�คนภาคใต้้เรีียกกัันว่่า หััวทืือ เป็็นพืืชท้้องถิ่่�น
ของภาคใต้้ พบมากที่่�สุุดในสวนยางพารา หััวกระทืือ เปลืือก
นอกมีีสีีน้ำำ��ตาลแกมเหลืือง ส่่วนเนื้้�อในมีีสีีเหลืืองอ่่อน 
กลิ่่�นหอม มีีรสขม ฝาด เผ็็ดเล็็กน้้อย เป็็นพืืชสมุุนไพรตระกููล
ขิิง ข่่า มีีสรรพคุณทางยา หััวกระทืือ ใช้้เป็็นยาบำำ�รุงกำำ�ลััง 
ช่่วยให้้เจริิญอาหาร แก้้ไข้้ต่่าง ๆ  ดอกกระทืือ ช่่วยบำำ�รุงธาตุุ
ในร่่างกาย แก้้โรคผอมแห้้ง ไอ ตััวร้้อน เจ็็บคอ ขัับปััสสาวะ 
ช่่วยแก้้อาการปวดท้้อง มวนในท้้อง ท้้องอืืด ท้้องเฟ้้อ 
จุุกเสีียดแน่่นท้้อง น้ำำ��พริิกหััวทืือไม่่ใช่่น้ำำ��พริิกที่่�รัับประทาน
กัันแพร่่หลาย ทำำ�ให้้น้ำำ��พริิกชนิิดนี้้�ไม่่มีีวางจำำ�หน่่ายตาม
ท้้องตลาดทั่่�วไป
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น้ำำ��พริิกทำำ�มััง ใบทำำ�มััง มีีลัักษณะเป็็นใบสีีเขีียว รููปทรงรีี เป็็นใบเดี่่�ยว
ออกเวีียนสลัับตามกิ่่�ง ออกดอกตููมทรงกลม มีีสีีเหลืืองอมเขีียว ส่่งกลิ่่�นหอม 
ผลมีลีักัษณะคล้า้ยรูปูทรงไข่ ่เมื่่�อสุุกเต็ม็ที่่�จะเป็น็สีนี้ำำ��เงินิ ด้า้นในมีเีมล็ด็สีนี้ำำ��ตาล 
น้ำำ��พริิกทำำ�มัังจึึงมีีสรรพคุณทางยาที่่�ช่่วยในเรื่่�องการขัับลม แก้้ท้้องอืืด ท้้องเฟ้้อ 
แก้้จุุกเสีียด บำำ�รุงเลืือด เมื่่�อนำำ�มาทำำ�น้ำำ��พริิกจึึงมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว เพราะ
เป็็นพืืชท้้องถิ่่�นที่่�มีีสรรพคุณทางยา อีีกทั้้�งยัังมีีรสชาติิกลมกล่่อมแตกต่่างจาก
น้ำำ��พริิกอื่่�น ๆ  หารัับประทานที่่�ไหนไม่่ได้้แน่่นอน 

เผยสููตรลับั มัดัใจลููกค้า้
การผลิิตน้ำำ��พริิกหััวทืือ จะต้้องเลืือกหััวกระทืือที่่�มีีลัักษณะไม่่อ่่อนและ

ไม่่แก่่จนเกิินไป จะทำำ�ให้้รสชาติิอร่่อยกำำ�ลัังดีี เข้้มข้้น กลมกล่่อม หััวกระทืือนั้้�น
ค่่อนข้้างหายาก เนื่่�องจากเป็็นสมุุนไพรที่่�ขึ้้�นตามฤดููกาล ทำำ�ให้้มีีผลผลิิต
ไม่่คงที่่� ส่่วนใบทำำ�มัังค่่อนข้้างหาง่่าย เพราะชาวใต้้ส่่วนใหญ่่นิิยมปลููกกัันเกืือบ
ทุุกบ้้าน 

ส่่วนผสมในการทำำ�น้ำำ��พริิกหััวทืือ นอกจากหััวกระทืือแล้้ว ยัังมีีส่่วนผสม
ต่่าง ๆ  เช่่น พริิกแห้้ง กระเทีียม หอมแดงหรืือหอมพม่่า ปลาฉิ้้�งฉ้้าง และน้ำำ��ตาล
ปี๊๊�บ นำำ�ทั้้�งหมดไปตำำ�รวมกััน พอได้้ที่่�ก็็ใส่่กะปิิและน้ำำ��พริิกตามลงไป 

น้ำำ��พริิกทำำ�มััง มีีส่่วนผสมและขั้้�นตอนการผลิิตเหมืือนกัันกัับน้ำำ��พริิก
หััวทืือ ต่่างกัันแค่่วััตถุุดิิบหลัักเป็็นใบทำำ�มััง ก็็ใส่่ใบทำำ�มัังลงไป แล้้วคั่่�วต่่อจนแห้้ง 
เมื่่�อแห้้งได้้ที่่�แล้้วจะส่่งกลิ่่�นหอมชวนให้้น่่ารัับประทานอย่่างยิ่่�ง

พัฒันาผลิิตภัณัฑ์ ์น้ำำ ��พริกหัวัทืือและน้ำำ ��พริกทำำ�มังั
น้ำำ��พริิกหััวทืือและน้ำำ��พริิกทำำ�มััง จะผลิิตเมื่่�อมีีลููกค้้าสั่่�งซื้้�อเข้้ามาเท่่านั้้�น 

ไม่่มีีการทำำ�ล่่วงหน้้า เพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคเกิิดความมั่่�นใจในผลิิตภััณฑ์์ จะได้้
รัับประทานของสดใหม่่ และเก็็บไว้้ได้้อย่่างยาวนานมากที่่�สุุด 
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คุุณจรรยา เล่่าต่่อว่่า “เมื่่�อก่่อนน้ำำ��พริิกเราใส่่ในกระปุุก เปิิดมา
รัับประทานก็็ต้้องรัับประทานให้้หมดภายในครั้้�งเดีียว เพราะเปิิดฝาแล้้วก็็มีี
ลมเข้้าบ้้าง ทำำ�ให้้น้ำำ��พริิกเสีียเร็็ว จึึงแนะนำำ�ให้้ผู้้�บริิโภครัับประทานให้้หมดเลย
ดีีกว่่า” ซึ่่�งถืือว่่าเป็็นข้้อจำำ�กััดของผลิิตภััณฑ์์

อาจารย์ป์ระเสริฐิ จริยิะเลอพงษ์ ์รองคณบดีฝี่า่ยวิชิาการและวิจิัยั สาขา
วิิชาเทคโนโลยีีอาหาร คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
ได้้เข้้ามายกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ภายใต้้โครงการยุุทธศาสตร์์มหาวิิทยาลััย
เพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น แนะนำำ�ในเรื่่�องการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ เช่่น การ
จััดทำำ�บรรจุุภััณฑ์์ การออกแบบฉลาก การคำำ�นวณคุุณค่่าทางโภชนาการ และ
การทำำ�การตลาด เพื่่�อยกระดัับให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ OTOP ที่่�มีีคุุณภาพ เป็็นที่่�รู้้�จััก 
และสร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชนมากยิ่่�งขึ้้�น 

บรรจุภัณัฑ์ท์ี่่�ดีีทำำ�ให้มี้ีผู้้� บริิโภคเพิ่่�มขึ้้ �น
อาจารย์์ประเสริิฐ อธิิบายให้้ฟัังว่่า “ในแผนพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิก

สมุุนไพร บ้้านสวนพริิก จัังหวััดพัังงา ประเด็็นแรก คืือ อายุุการเก็็บรัักษา 
ประเด็น็ที่่�สอง การวิเิคราะห์์คุุณค่า่ทางโภชนาการ เพื่่�อจััดทำำ�เป็น็ฉลากมาตรฐาน
ให้้กัับผู้้�ประกอบการ ซึ่่�งเป็็นตััวการัันตีีในเรื่่�องผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อสุุขภาพ ประเด็็น
ที่่�สาม การเพิ่่�มมููลค่่าผลิิตภััณฑ์์โดยการพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ เพื่่�อทำำ�ให้้น้ำำ��พริิก
มีีอายุุการเก็็บรัักษาได้้นานมากยิ่่�งขึ้้�น โดยมีีการพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ในรููปแบบ
สุุญญากาศ เพื่่�อสามารถเก็็บในอุุณหภููมิิห้้องได้้นานประมาณ 3 เดืือน หรืือเก็็บ
ในอุุณหภููมิิตู้้�เย็็นได้้ 1 ปีี ทำำ�ให้้ผู้้�ประกอบการสะดวกในการนำำ�ไปจำำ�หน่่าย
ต่่างจัังหวััดได้้อีีกด้้วย” 

สำำ�หรัับใครที่่�ชื่่�นชอบการดููแลสุขภาพ ก็็ไม่่ควรพลาดน้ำำ��พริิกสมุุนไพร 
บ้้านสวนพริิก จัังหวััดพัังงา ทั้้�งน้ำำ��พริิกหััวทืือ และน้ำำ��พริิกทำำ�มััง ซึ่่�งอุุดมไปด้้วย
สรรพคุณทางยา และยัังมีีเอกลัักษณ์์โดดเด่่นหาบริิโภคจากที่่�ไหนไม่่ได้้ง่่าย ๆ  
ทั้้�งเอกลัักษณ์์ด้้านรสชาติิ เอกลัักษณ์์พืืชท้้องถิ่่�น แถมมีีคุุณค่่าทางโภชนาการ
ครบครััน

กลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพรบ้้านสวนพริิก 
หมู่่� 2 ตำำ�บลตากแดด อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดพัังงา 
0848443131, 0805286439
กลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพร บ้้านสวนพริิก
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Food as Medicine: 
Does What You Eat Influence Your Health?
Shampoo Ginger Chili Paste, 
Tham Mang Chili Paste
Local Food Identity, Unforgettable Taste, 
and More Nutrition 
Baan Suan Prik, Phang Nga
Kathryn Nitithamthadakul

Chili paste is a local food that has existed since the Ayutthaya 

period. The word “Nam Prik” means cooking with herbs such as chili, 

onion, garlic, and strong-smelling spices. The spices will be pounded, 

crushed, and mixed with cauliflower, eggplant, cucumber, yard-long 

beans, and green beans. Some areas may add seafood such as f ish 

and shrimp to the chili paste because people in the past liked to eat 

them more than meats. From the past until now, chili paste is always 

used as a food ingredient or a side dish.

In fact, chili pastes in different areas have also different tastes. 

Baan Suan Prik Community is not exceptional. The signature chili paste 

of the community is shampoo ginger chili paste and Tham Mang chili 

paste.

BEFORE BECOMING THE HERBAL CHILI PASTE

Ms. Chanya Promkaew, a member of The Herbal Chili Paste 

Group in Baan Suan Prik, Phang Nga, lively told that “I started by 

establishing a curry paste group that had around 4 - 5 members. Every 

time, after we f inished making the curry paste, there would be some 
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ingredients left, such as chili, lemongrass, and garlic. We decided not to throw 

them away, but they could be cooked to make six types of chili pastes, namely; 

shampoo ginger chili paste, Tham Mang chili paste, lemongrass chili paste, 

black pepper chili paste, tamarind chili paste, and galangal chili paste. Both 

shampoo ginger and Tham Mang chili pastes are more popular than others. 

We sold them in Pracharat Market. The majority of them are Phang Nga, 

Phuket, and Krabi locals who buy them for family consumption and as 

souvenirs.

THE SIGNATURE OF BAAN SUAN PRIK

Shampoo ginger chili paste has a main ingredient that is bitter ginger, 

which southern people call “Hua Thue”. It is a local plant in the south that can 

be easily found on a rubber plantation. “Hua Thue” is yellowish-brown, but the 

inside is light yellow. It is an herbal plant in the ginger family that makes it 

has aromatic scents, bitter, and spicy taste. Hua Thue can be used as a tonic, 

to improve appetite, and fever treatment. Shampoo ginger’s flower can nourish 

the elements in the human body, emaciation treatment, cough, fever, sore 

throat, diuretic, and relieve abdominal pain, flatulence, and colic. Shampoo 

ginger chili paste is not widely eaten, so it is not sold in the general market.

The Tham Mang tree has a green single leaf with an oval shape. Its 

flowers are greenish-yellow spheres and have an aromatic scent. The fruit is 

similar to an egg shape. When fully ripe, it is blue and the seeds are brown. 

Tham Mang chili paste has medicinal properties and helps in expelling wind, 

relieves flatulence, indigestion, relieves colic, and blood nourishment, Tham 

Mang chili paste is unique and has a delicious taste that is different from other 

chili pastes.

STEALING YOUR HEART WITH OUR SECRET RECIPES

For making shampoo ginger chili paste, one needs to use not too 

young nor too old Hue Thue to have a good taste. Shampoo ginger chili paste 

is a rare item because it is a seasonal herb. Nevertheless, the Tham Mang leaf 

is easily found in the south of Thailand because the southern people prefer 

to plant it at home.

Moreover, it has to pound ingredients together, which are dried chili, 

garlic, shallot or Burmese onion, anchovy, and palm sugar for making shampoo 

ginger chili paste. After that, you can add shrimp paste and chili paste. 

Tham Mang chili paste also has the same ingredients and cooking 

methods as shampoo ginger chili paste, but only the main ingredient changes 
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to be Tham Mang leaf. It needs to be roasted until having an aromatic and 

appetizing taste.

SHAMPOO GINGER 

AND THAM MANG CHILI PASTE PRODUCT DEVELOPMENT

Shampoo ginger and Tham Mang chili paste are cooked according to 

customers’ daily orders, so it is guaranteed that a customer will get the fresh 

one and can keep it for a long time.

Ms. Chanya told that “Before this, we needed to consume the chili 

paste at once after opening the chili paste jar because it will rapidly spoil. This 

was a product weakness.”

Ajarn Prasert Chariyalerpong, Deputy Dean of Academic Affairs and 

Research, Food Science and Technology Department, Faculty of Agricultural 

Technology at Phuket Rajabhat University, collaborates and elevates the 

product standard under the university’s strategic project for local development 

by adding the value of a product with packaging, label design, nutrition 

calculation, and marketing. These methods can improve OTOP product 

standards, be widely known, and bring more revenue to the community.

GREAT PACKAGING GET MORE CUSTOMER

Ajarn Prasert explained that “The f irst plan of Baan Suan Prik, Phang 

Nga, for product development was storage period. The second was nutritional 

value analysis in order to provide a standard label for an entrepreneur to ensure 

a healthy product. The third one was the packaging design with the vacuum 

jar that extend the storage period to 3 months at room temperature and 1 

year in the fridge.”

Anyone who likes healthy food should not miss the herbal chili paste, 

shampoo ginger, and Tham Mang chili paste of Baan Suan Prik, Phang Nga. 

They are rich in medicinal properties and have a distinct taste and nutrition 

that cannot be found elsewhere.

Herbal Chili Paste of Baan Suan Prik Group 

Moo 2, Tak Daet subdistrict, Mueang district, Phang Nga 

+66848443131, +66805286439

www.facebook.com/ChaoPhrai
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น้ำำ ��พริกสมุุนไพรบ้า้นสวนพริก 
ผลผลิิตท้อ้งถ่ิ่�นสู่่�ตลาดภููมิิปััญญา
เร่ื่�องราวของชาวบ้า้นสวนพริก จังัหวัดัพังังา 
ผู้้�คิ ดค้น้น้ำำ ��พริกสมุุนไพรสูตรเด็็ด
พัฒันาต่่อยอดโดยนักัวิิชาการ
จากมหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต
เถลิงศัักดิ์์ � วัั ฒกีี

บ้้านสวนพริิก หมู่่�บ้้านเกษตรกร หนึ่่�งในสี่่�หมู่่�บ้้านของ ตำำ�บล
ตากแดด อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดพัังงา ชาวสวนพริิกมีีวิิถีีชีีวิิตที่่�เรีียบง่่าย 
ยัังคงพบเห็็นการทำำ�ไร่่ เลี้้�ยงสััตว์์ และปลููกพืืชผัักไว้้กิินเอง ในอดีีต
ชาวสวนพริิกนิิยมปลููกพริิกไทยดำำ�ไว้้ทุุกครััวเรืือน จึึงเป็็นที่่�มาของ
ชื่่�อหมู่่�บ้้าน ปััจจุุบัันบ้้านสวนพริิกเป็็นแหล่่งของดีีจัังหวััดพัังงามากมาย 
ทั้้�ง ข้้าวไร่่พัันธุ์์�ดอกข่่า ข้้าวขนมพื้้�นบ้้านอย่่าง ขนมพริิก และขนม
ถั่่�วตััด และยัังมีี “น้ำำ��พริิกเชาว์์ไพร” น้ำำ��พริิกสมุุนไพรแห่่งบ้้านสวนพริิก 
ที่่�ขึ้้�นชื่่�อไม่่แพ้้กััน
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กำำ�เนิิดใหม่่ น้ำำ ��พริกเชาว์ ์ไพร 
คุุณเชาว์์ บุุตรจง และ คุุณจรรยา พรมแก้้ว สองสามีีภรรยา

ชาวบ้้านสวนพริิก เป็็นผู้้�ร่่วมกัันก่่อตั้้�ง กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์บ้้านสวนพริิก 
ขึ้้�นมา นางจรรยา หรืือ ป้้าอ๋๋อย บอกเล่่าถึึงจุุดเริ่่�มต้้นที่่�ได้้มาทำำ�น้ำำ��พริิก
ขายว่่า “แต่่เดิิมทางกลุ่่�มได้้ทำำ�เครื่่�องแกงขาย แล้้วเหลืือวััตถุุดิิบในการ
ทำำ�เครื่่�องแกงเยอะ อย่่างเช่่น พริิก ตะไคร้้ กระเทีียม จึึงนำำ�มาแปรรููป
เป็็นน้ำำ��พริิก โดยใช้้พืืชสมุุนไพรที่่�หาได้้ตามบ้้านมาเป็็นส่่วนผสมน้ำำ��พริิก 
เกิิดเป็็นน้ำำ��พริิกสมุุนไพรทั้้�ง 6 สููตร ได้้แก่่ น้ำำ��พริิกกระทืือ น้ำำ��พริิก
ทำำ�มััง น้ำำ��พริิกตะไคร้้ น้ำำ��พริิกเม็็ดพริิกไทยดำำ� น้ำำ��พริิกมะขาม น้ำำ��พริิก
ข่่า รวมถึึงแกงไตปลาแห้้งอีีกด้้วย”  

ผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��พริิกสมุุนไพรบ้้านสวนพริิกเป็็นที่่�รู้้�จัักกัันในชื่่�อ 
“น้ำำ��พริิกเชาว์์ไพร” ซึ่่�งมาจากชื่่�อของลุุงเชาว์์ ผู้้�ก่่อตั้้�งกลุ่่�ม ช่่วงแรก
เริ่่�มออกจำำ�หน่่ายในตลาดประชารััฐ ได้้รัับการตอบรัับจากลููกค้้า
เป็็นอย่่างดีี ช่่วงหลัังเริ่่�มผลิิตส่่งไปขายตามต่่างจัังหวััด ปััจจุุบัันไม่่ได้้
ขายหน้้าร้้าน แต่่จะทำำ�ส่่งตามออเดอร์์ เป็็นรายได้้เสริิมของครอบครััว

เชาว์ ์ไพรกับัความใส่่ใจในรสชาติิ
ป้้าอ๋๋อยบอกเล่่าถึึงรสชาติิน้ำำ��พริิกเชาว์์ไพรว่่า “รสชาติิจะไม่่เน้้น

หวาน เน้้นรสเผ็็ดจััดจ้้าน อย่่างน้ำำ��พริิกมะขามก็็จะรสเปรี้้�ยวนิิด
หวานหน่่อย ถููกปากคนส่่วนมาก ตอนไปขายจะให้้ลููกค้้าทดลอง
ชิิมก่่อน พอได้้ชิิมก็็จะตััดสิินใจซื้้�อกัันทุุกคน”

น้ำำ��พริิกเชาว์์ไพรแต่่ละสููตร มีีรสชาติิความอร่่อยไม่่แพ้้กััน จะ
เน้้นการชููรสชาติิของพืืชสมุุนไพรที่่�เป็็นวััตถุุดิิบหลัักของน้ำำ��พริิก เช่่น 
น้ำำ��พริิกเม็็ดพริิกไทยดำำ� เป็็นการนำำ�พืืชประจำำ�บ้้านของชาวสวนพริิก
มาเป็็นส่่วนประกอบ อร่่อยด้้วยความเผ็็ดร้้อนของพริิกไทยและ
พริิกแห้้งที่่�ผสมกัันอย่่างลงตััว น้ำำ��พริิกตะไคร้้ และ น้ำำ��พริิกข่่า ที่่�ใช้้
ตะไคร้้และข่่าบ้้านปลููกเองกัับมืือ มารัังสรรค์์เป็็นเมนููน้ำำ��พริิกที่่�เรีียก
ได้้ว่่าถึึงตะไคร้้ถึึงข่่าแน่่นอน น้ำำ��พริิกมะขาม โดดเด่่นมาครบทุุกรสชาติิ 
ทั้้�งเปรี้้�ยว เผ็็ด เค็็ม หวานเล็็กน้้อย 

ที่่�พลาดไม่่ได้้คืือ แกงไตปลาแห้้ง จากเครื่่�องแกงตำำ�มืือสููตร
ป้้าอ๋๋อย เสริิมทััพความอร่่อยด้้วยวััตถุุดิิบคุุณภาพอย่่าง ไตปลา 
เนื้้�อปลา และเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ รัับประกัันรสชาติิอร่่อยแบบฉบัับ
คนใต้้แน่่นอน
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ส่่วนน้ำำ��พริิกที่่�ขายดีีที่่�สุุดคืือ น้ำำ��พริิกทำำ�มััง ซึ่่�งนำำ�ใบทำำ�มัังที่่�นิิยมปลููกกััน
ตามบ้้าน มีีกลิ่่�นหอมคล้้ายแมงดานามาเป็็นตััวชูู โรง ใบทำำ�มัังเลืือกใช้ ้
ใบแก่่จะยิ่่�งทำำ�ให้้มีีกลิ่่�นและได้้รัับรสสััมผััสที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว 

อีีกหนึ่่�งสููตรที่่�ขายดีีไม่่แพ้้กัันคืือ น้ำำ��พริิกกระทืือ ใช้้หััวกระทืือ พืืช
ท้้องถิ่่�นภาคใต้้ หาได้้เฉพาะช่่วงฤดููฝน มีีสรรพคุุณทางยาชั้้�นเลิิศ โดยเลืือกใช้้
หััวกระทืือแก่่ทำำ�ให้้มีีรสชาติิเข้้มข้้นกว่่าหััวกระทืืออ่่อน

สููตรเด็็ด เคล็็ดไม่่ลับั
ป้้าอ๋๋อยยัังได้้เผยสููตรการทำำ�น้ำำ��พริิกเชาว์์ไพรที่่�จะใช้้วััตถุุดิิบเหมืือนกััน

ทุุกสููตร ต่่างกัันที่่�วััตถุุดิิบตััวหลััก เริ่่�มต้้นด้้วยการนำำ�พริิกแห้้ง กระเทีียม 
หอมแดงหรืือหอมพม่่า ไปตำำ�ให้้ละเอีียด ปรุงรสด้้วยกะปิิและน้ำำ��ตาลทราย 
เสริิมโปรตีีนจากปลาฉิ้้�งฉ้้าง และที่่�ขาดไม่่ได้้คืือตััวพระเอกที่่�จะเสริิมรสชาติิ
น้ำำ��พริิกให้้มีีเอกลัักษณ์์ อัันได้้แก่่ หััวกระทืือ ใบทำำ�มััง ตะไคร้้ ข่่า พริิกไทยดำำ� 
และมะขาม เลืือกใช้้ตามแต่่ละสููตร หลัังจากตำำ�จนได้้ที่่�ก็็จะนำำ�ไปคั่่�วให้้แห้้ง 
มีีกลิ่่�นหอม พร้้อมรัับประทาน 

สููตรน้ำำ��พริิกนี้้�สามารถนำำ�ไปดััดแปลงใส่่ในกะลาที่่�ขััดจนสะอาด แล้้วนำำ�
ไปย่่างไฟให้้สุุก ที่่�เรีียกกัันว่่า “น้ำำ��พริิกกะลา” สร้้างสรรค์์แถมอร่่อยอีีกด้้วย 

อัตัลักัษณ์น์้ำำ ��พริกสู่่�ตลาดภููมิิปััญญา
อาจารย์์ประเสริิฐ จริิยะเลอพงษ์์ อาจารย์์สาขาวิิชาเทคโนโลยีีอาหาร 

คณะเทคโนโลยีกีารเกษตร มหาวิทิยาลัยัราชภัฏัภูเูก็ต็ ได้เ้ข้า้ไปพัฒันาผลิติภัณัฑ์์
ให้้กัับกลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพรบ้้านสวนพริิก ซึ่่�งเป็็นผู้้�ประกอบการรายย่่อย ผ่่าน
โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา 
โดยเลืือกน้ำำ��พริิกทำำ�มััง และน้ำำ��พริิกกระทืือ ที่่�มีีความโดดเด่่น หาทานได้้ยาก 
ไม่่ค่่อยมีีวางจำำ�หน่่ายตามท้้องตลาด และยอดขายสิินค้้าทั้้�งสองชนิิดนี้้�ค่่อนข้้าง
ดีี ได้้นำำ�มาศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาให้้กัับน้ำำ��พริิกสมุุนไพร รวมถึึงการวิิเคราะห์์
คุุณค่่าทางโภชนาการ เพื่่�อจััดทำำ�ฉลากโภชนาการให้้กัับผู้้�ประกอบการ และ
ยัังได้้พััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ในรููปแบบของสุุญญากาศ เพื่่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษา
ได้้นานขึ้้�น ทำำ�ให้้ผู้้�ประกอบการสามารถนำำ�ไปขายในต่่างพื้้�นที่่�ได้้

อาจารย์์ประเสริิฐบอกถึึงความสำำ�เร็็จของโครงการในปีีที่่�ผ่่านมาว่่า 
“ภาชนะบรรจุุน้ำำ��พริิกมีีมาตรฐานยิ่่�งขึ้้�น ฉลากโภชนาการเป็็นตััวการัันตีีถึึง
คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ได้้ดีีขึ้้�น ต่่างจากน้ำำ��พริิกตามท้้องตลาดทั่่�วไปที่่�ขายในรููปแบบ
ตัักใส่่ถุุง ใส่่กระปุุก เราไม่่รู้้�ว่่ามีีองค์์ประกอบอะไรบ้้าง บรรจุุภััณฑ์์มีีการซีีล
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สุุญญากาศ ดึึงออกซิิเจนออกจากตััวผลิิตภััณฑ์์ ทำำ�ให้้สามารถเก็็บไว้้ในตู้้�เย็็น
ได้้นานถึึง 3 เดืือน” 

ในปีีต่่อไป มหาวิิทยาลััยจะเข้้าไปพััฒนาในเรื่่�องของโรงเรืือนการผลิิตให้้
ผ่่านมาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice) ซึ่่�งเป็็นหลัักเกณฑ์์
การผลิิตอาหารที่่�ถููกสุุขลัักษณะ เป็็นจุุดเริ่่�มต้้นของการขอเครื่่�องหมายรัับรอง
จากสำำ�นัักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้้ในอนาคต 

โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาด
ภููมิิปััญญานี้้� ทางมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตรัับผิิดชอบในพื้้�นที่่� 3 จัังหวััด ได้้แก่่ 
ภููเก็็ต พัังงา และกระบี่่� โดยเข้้าไปศึึกษาความต้้องการของแต่่ละชุุมชน ว่่ามีี
สถานประกอบการหรืือผู้้�ประกอบการที่่�ต้้องการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์สิินค้้าของ
ตนเองให้้ได้้มาตรฐาน ทั้้�งการออกแบบ และพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ การสร้้างแบรนด์์ 
เสริิมศัักยภาพด้้านการตลาดให้้กัับผู้้�ประกอบการ เพิ่่�มจุุดเด่่น สร้้างอััตลัักษณ์์ 
และเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ที่่�มาจากชุุมชนท้้องถิ่่�น 

สำำ�หรัับผู้้�ที่่�สนใจอยากลองชิิมน้ำำ��พริิกเชาว์์ไพร ทั้้�ง 6 สููตร อัันได้้แก่่ 
น้ำำ��พริิกกระทืือ น้ำำ��พริิกทำำ�มััง น้ำำ��พริิกตะไคร้้ น้ำำ��พริิกเม็็ดพริิกไทยดำำ� น้ำำ��พริิก
มะขาม และน้ำำ��พริิกข่่า รวมถึึงแกงไตปลาแห้้ง ของดีีจัังหวััดพัังงา สามารถ
สั่่�งได้้ทุุกช่อ่งทางการจำำ�หน่า่ย น้ำำ��พริกิสมุุนไพรเชาว์ไ์พร ทั้้�งอร่อ่ยและมีีประโยชน์์
จากพืืชสมุุนไพรท้้องถิ่่�น และที่่�สำำ�คััญยัังเป็็นการสนัับสนุุนชุุมชนซึ่่�งเป็็น
แหล่่งกำำ�เนิิดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นให้้คงอยู่่�สืืบไป 

กลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพร บ้้านสวนพริิก 
หมู่่� 2 ตำำ�บลตากแดด อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดพัังงา 
0805286439
กลุ่่�มน้ำำ��พริิกสมุุนไพร บ้้านสวนพริิก
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Baan Suan Prik Herbal Chili Paste: 
A Tale of the Locals in Phang Nga
Originated by the Locals, 
Developed by Phuket Rajabhat University
Local Product to Folk Wisdom Market
Thaloengsak Watkee

Baan Suan Prik is one of four agricultural villages in Tak Daet 

subdistrict, Mueang district, Phang Nga. The villagers have a very 

simple life with the agricultural way such as gardening, farming, 

livestock farming, and growing vegetables for their own consumption. 

In the past, every family here liked to grow black pepper, which was 

the reason for the village’s name. Currently, Baan Suan Prik is the 

source of many prominent products in Phang Nga, namely; Rai Dawk 

Kha Phang-Nga rice, local sweets such as pepper cookies, and peanut 

bars. Moreover, it also has Chow Prai chili paste of Baan Suan Prik, 

which is also equally prominent.
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BEGINNING OF CHOW PRAI CHILI PASTE

Mr. Chow Butchong and Ms. Chanya Promkaew, a couple from Baan 

Suan Prik, are the founders of the Baan Suan Prik Group. Ms. Chanya or Aunt 

Aoi talked about how they started selling the chili paste “Before this, the group 

sold curry paste, but there were many materials left such as chili, lemongrass, 

and garlic. Thus, the group used them to make chili paste and mixed them 

with a local herb. From this formula, it was created 6 chili paste formulas for 

example; shampoo ginger chili paste, Tham Mang chili paste, lemongrass chili 

paste, black pepper chili paste, tamarind chili paste, galangal chili paste, and 

f ish-kidney paste.

	 Baan Saun Prik herbal chili paste is named “Chow Prai Chili Paste,” 

which comes from the name of uncle Chow, who is the founder of the group. 

At f irst, the chili paste was sold in the Pracharat market. Many customers were 

interested in this product. After that, the products were also exported to other 

provinces. Currently, there is no longer a shop for sale, and everything is made 

to order. It becomes the family’s supplemental income.

CHOW PRAI CHILI PASTE - MORE THAN TASTE IS LOVE AND CARE

Aunt Aoi mentioned the taste of Chow Prai chili paste “Its taste is not 

sweet but extremely spicy. The taste of tamarind chili paste is a bit sour and 

sweet, which most people like. Customers can taste it before they decide to 

buy it.”

Each recipe of Chow Prai chili paste has an equally delicious taste. It 

emphasizes herbal taste, which is the main ingredient of Chow Prai chili paste, 

such as black pepper chili paste. The group primarily selects a local plant, 

Baan Suan Prik, as an ingredient. A spicy taste comes from black pepper and 

dried chili powder mixed perfectly. The lemongrass chili paste and galangal 

chili paste, which come from lemongrass and galangal that were home-grown, 

are combined into a chili paste menu that is very tasty. The tamarind chili 

paste is outstanding in every taste: spicy, sour, salty, and a bit sweet. Another 

must-try is a f ish-kidney paste made from Aunt Aoi’s homemade curry paste 

and enhanced with quality ingredients such as f ish kidney and cashew nuts, 

which guarantees a delicious taste in the southern style.

There are 2 best-seller chili pastes. The f irst one is Tham Mang chili 

paste, which comes from Tham Mang leaves. It has a scent similar to a giant 

water bug. Using mature leaves of Tham Mang leaves to enhance their unique 

aroma and taste.
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Another one is shampoo ginger chili paste, which uses bitter ginger, 

a southern local plant. It can be found only in the rainy season. It has superior 

medicinal properties. It uses old bitter ginger, which has a more intense taste 

than young bitter ginger. 

GREAT RECIPE 

Aunt Aoi has revealed a recipe for making Chow Prai chili paste that 

uses the same ingredients as every recipe, but it differs only in the main 

ingredient. Firstly, starts with pounding thoroughly the ingredients: dried 

chili, garlic, and shallot or Burmese onion. Secondly, seasons with shrimp 

paste, sugar, and anchovy with high protein. Lastly, the main ingredient of 

chili paste is bitter ginger, Tham Mang leave, lemongrass, galangal, black 

pepper, and tamarind which can choose according to the recipe. After 

pounding them, and then roast until get aromatic scents.

This recipe can be modif ied by putting it in a clean coconut shell and 

then roasting it, called “Coconut Shell Chili Paste”. It is a very delicious and 

creative menu as well.

THE IDENTITY OF CHILI PASTE TO THE FOLK WISDOM MARKET

Ajarn Prasert Chariyalerpong, a lecturer in the Department of Food 

Science and Technology, Faculty of Agricultural Technology, Phuket Rajabhat 

University, had developed products for the Baan Suan Prik Chili Herbal Paste 

Group, which was a small entrepreneur, in the project to raise the product 

standards of local communities to expand the folk wisdom market. He also 

researched how to store them for an extended period and analyzed the 

nutritional value of the chili paste to create nutrition labels for entrepreneurs.  

He also developed vacuum packaging to keep them longer, so they could be 

sold in other areas as well.

Ajarn Prasert told about the success “Packaging of chili paste was 

developed and nutrition facts label increasing product’s quality. The product 

is different from a general chili paste in the market because the others are 

packed in a plastic bag or jar, which means you do not know their ingredients 

while Baan Suan Prik chili pastes are contained in vacuum packaging, which 

can keep it in a refrigerator for three months approximately.”

Next year, the university will improve the production house to pass 

the Good Manufacturing Practice (GMP) standard, which is hygienic food 

production guidelines. From this point, it can ask for Food and Drug 

Administration (FDA) certif ication in the future.
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The project for raising the product standards of local communities to 

expand the folk wisdom market under the responsibility of Phuket Rajabhat 

University has covered three provinces, including Phuket, Phang Nga, and 

Krabi. The university has to research the demands of an entrepreneur or 

business in each community in order to generate products that satisfy a 

standard in terms of design, packaging, branding, and boosting entrepreneurial 

potential. Furthermore, the university has to contribute strengths, establish 

an identity, and add value to local community products. 

Anyone interested in 6 recipes of Chow Prai chili paste, namely; 

shampoo ginger chili paste, Tham Mang chili paste, lemongrass chili paste, 

black pepper chili paste, tamarind chili paste, galangal chili paste, and f ish-

kidney paste, the signature food of Phang Nga, can order f rom all the 

distribution channels. Chow Prai chili paste which is delicious, has good 

nutrition from a local herb, and supports the community that is the root of 

folk wisdom.

Herbal Chili Paste of Baan Suan Prik Group 

Moo 2, Tak Daet subdistrict, Mueang district, Phang Nga 

+66848443131, +66805286439

www.facebook.com/ChaoPhrai
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เมี่่�ยงคำำ�กรอบป้้ากุ่่�ย...
สููตรลับั ต้น้ตำำ�รับัความอร่่อย 
จากเมี่่�ยงคำำ�แบบดั้้ �งเดิิม ราคาคำำ�ละบาท 
กลายเป็็นอาชีีพเสริิมสร้า้งรายได้ ใ้นชุุมชน 
จารุณีี  สองสีี

แต่่ละชุุมชน ย่่อมมีีของเด็็ดของดีี มีี
เรื่่�องเล่่าที่่�น่่าประทัับใจ ชุุมชนบ้้านพอแดง 
อำำ�เภอท้้ายเหมืือง จัังหวััดพัังงา แห่่งนี้้�ก็็เช่่นกััน 
ที่่�นี่่�มีีของดีีที่่�อยากเล่่าขานผ่่านตััวอัักษร ให้้
รู้้�จัักกัันก่่อนที่่�จะลิ้้�มลอง ผลผลิิตจาก ‘มะพร้้าว
พัังงา’ บวกกัับภููมิิปััญญาอาหารของชาวบ้้าน
พอแดง จึึงเป็็นที่่�มาของ “เมี่่�ยงคำำ�กรอบป้้ากุ่่�ย” 
ของอร่่อยที่่�อยากให้้ลอง
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มะพร้า้วพังังา ที่่�มาของความอร่่อย
 “เมื่่�อก่่อนแถบท้้ายเหมืืองมีีมะพร้้าวลอยตาม

กระแสน้ำำ��มา และติิดเป็็นต้้นสููงขยายสายพัันธุ์์�กิินพื้้�นที่่� 
ชาวบ้้านในสมััยนั้้�นมัักปลููกต้้นมะพร้้าวแสดงอาณาเขตพื้้�นที่่�
ทำำ�กิินของตนเอง ส่่วนชื่่�อสายพัันธุ์์�มะพร้้าวนั้้�นก็็ทราบแค่่ว่่า
เป็็นพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองทั่่�วไป” คุุณเครืือวััลย์์ คงด้้วง ประธาน
กลุ่่�มอาชีีพบ้้านพอแดง กลุ่่�มผู้้�ผลิิตเมี่่�ยงคำำ�กรอบเริ่่�มต้้น
ด้้วยการแนะนำำ�ให้้รู้้�จัักมะพร้้าวท้้ายเหมืืองอย่่างเป็็นมิิตร

พัังงานั้้�นเป็็นจัังหวััดหนึ่่� งที่่�อยู่่�ติิดชายฝั่่� งทะเล
อัันดามััน มีีลัักษณะทางภููมิิศาสตร์์ที่่�เหมาะแก่่การปลููก
มะพร้้าว คืือ พื้้�นดิินมีีลัักษณะเป็็นดิินร่่วนปนทราย อุ้้�มน้ำำ��
ได้้ดีี อากาศปลอดโปร่่ง แสงแดดส่่องถึึงอย่่างต่ำำ�� 5 ชั่่�วโมง
ต่่อวััน ฝนตกกระจายตลอดทั้้�งปีี มีีปริิมาณน้ำำ��ฝนไม่่ต่ำำ��กว่่า 
1,300 มิิลลิิ เมตรต่่อปีี ปััจจััยเหล่่านี้้�ทำำ�ให้้มะพร้้าว
ท้้ายเหมืืองมีีเนื้้�อแน่่นและมีีกลิ่่�นหอมขึ้้�นชื่่�อ และที่่�ชุุมชน
บ้้านพอแดง อำำ�เภอท้้ายเหมืือง จัังหวััดพัังงา ก็็มีีภููมิิปััญญา
ที่่�นำำ�มะพร้้าวพื้้�นถิ่่�นมาแปรรููปเป็็นอาหาร ที่่�หากเอ่่ยชื่่�อ
เป็็นต้้องร้้องอ๋๋อ “เมี่่�ยงคำำ�กรอบ” นั่่�นเอง
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จุุดเริ่่�มต้น้เมี่่�ยงคำำ�กรอบ สููตรลับัของป้้ากุ่่�ย
บ้้านพอแดงในอดีีตเคยเป็็นชุุมชนทำำ�เหมืืองแร่่มาก่่อน มีีแรงงานชาวจีีน

เข้้ามาทำำ�งานเป็็นจำำ�นวนมาก จนก่่อเกิิดเป็็นหมู่่�บ้้านขนาดย่่อม เกิิดการค้้าขาย
แม่่ค้้าคึึกคัักลููกค้้าครึึกครื้้�น ไม่่ว่่าจะเป็็นข้้าวของเครื่่�องใช้้ต่่าง ๆ  อาหาร หรืือ
แม้้กระทั่่�งขนมของกิินเล่่น

คุุณพรพรรณ พิิกุุลทอง หรืือ ป้้ากุ่่�ย เป็็นชาวหมู่่�บ้้านพอแดง ตำำ�บล
ท้้ายเหมืือง จัังหวััดพัังงา เป็็นผู้้�ริิเริ่่�มผลิิตภััณฑ์์เมี่่�ยงคำำ�กรอบป้้ากุ่่�ย โดย
สานต่่อสููตรการทำำ� ‘เมี่่�ยงคำำ�’ แบบโบราณมาจากต้้นตระกููล แรกเริ่่�มใช้้ใบชะพลูู
ห่่อเป็็นก้้อนพอดีีคำำ� ขายแยกส่่วนผสมกัับน้ำำ��เมี่่�ยง ราคาคำำ�ละหนึ่่�งบาท ต่่อมา
เริ่่�มพััฒนาเป็็น ‘เมี่่�ยงคำำ�กรอบ’ โดยนำำ�ส่่วนผสมมาคั่่�วรวมกััน ปั้้�นเป็็นก้้อน
พอดีีคำำ� ห่่อใส่่ถุุงพลาสติิกขาย

“สมััยก่่อนยัังไม่่มีีโรงงานผลิิตขนมเหมืือนในปััจจุุบััน ของกิินเล่่นแบบนี้้�
ขายง่่าย เดิินขายตามบ้้าน ลููกค้้าส่่วนใหญ่่เป็็นวััยกลางคนและผู้้�สููงอายุุ 
เมื่่�อก่่อนพี่่�ก็็เดิินขายเอง เมี่่�ยงคำำ�กรอบห่่อเป็็นคำำ�   แบบนี้้� ลููกค้้าซื้้�อสะดวกกว่่า
ตอนทำำ�เป็็นห่่อใบชะพลูู” คุุณเครืือวััลย์์เล่่าถึึงเมี่่�ยงคำำ�กรอบจากวัันวานสู่่�วัันนี้้�
ด้้วยรอยยิ้้�มจากความทรงจำำ�

ปััจจุุบัันเมี่่�ยงคำำ�กรอบเป็็นสิินค้้าสร้้างรายได้้ให้้ชุุมชนบ้้านพอแดง จาก
สููตรลัับวิิชาติิดตััวที่่�ป้้ากุ่่�ยใช้้หาเลี้้�ยงชีีพในวัันวาน ป้้ากุ่่�ยยิินดีีแบ่่งปัันสููตรให้้
เป็็นหนทางสร้้างรายได้้เสริิมแก่่คนในชุุมชนโดยไม่่หวงวิิชา

ไม่่ใช่่แค่่อาหาร แต่่คืือจิิตวิิญญาณและความใส่่ใจ
การทำำ�เมี่่�ยงคำำ�กรอบต้้องเริ่่�มจากการเลืือกวััตถุุดิิบเครื่่�องเคีียงไม่่ว่่าจะ

เป็็น ขิิง ข่่า ตะไคร้้ หอมแดง มะนาว วััตถุุดิิบเหล่่านี้้�สามารถหาได้้ในชุุมชน 
ส่่วนเครื่่�องปรุง อาทิิ น้ำำ��ตาล กะปิิ ที่่�ช่่วยเสริิมรสชาติินั้้�นต้้องสั่่�งซื้้�อจาก
แหล่่งผลิิตที่่�มีีคุุณภาพ ขั้้�นตอนแรกคืือการนำำ�มะพร้้าวมาแกะเปลืือกชั้้�นนอกออก 
ต่่อด้้วยการกะเทาะกะลามะพร้้าวเราะเนื้้�อมะพร้้าวออก เราก็็จะได้้เนื้้�อมะพร้้าว
ที่่�ไร้้รอยแตกหััก ถึึงขั้้�นตอนนี้้�จะต้้องใช้้มีีดปอกผลไม้้มาฝานเนื้้�อมะพร้้าวให้้เป็็น
แผ่่นบาง ๆ  หั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ  ตามแนวขวางแล้้วนำำ�ไปตากแดด

การนำำ�มะพร้้าวตากแดด เป็็นเคล็็ดลัับที่่�จะดึึงความหอมของมะพร้้าว
ออกมาได้้มากกว่่าการอบด้้วยเตาไมโครเวฟ ซึ่่�งการนำำ�มะพร้้าวมาตากแดด
ก็็ต้้องดููความแห้้ง ความชื้้�น โดยใช้้มืือเกลี่่�ยมะพร้้าวที่่�ตากไว้้ว่่ามีีความมัันติิดมืือ
หรืือยััง ขั้้�นตอนนี้้�ต้้องใช้้ประสบการณ์์และความชำำ�นาญเฉพาะตััว

เมื่่�อมะพร้้าวพร้้อม ขั้้�นตอนต่่อมาคืือการนำำ�มะพร้้าวไปคั่่�วให้้สุุก โดย
คำำ�นวณความสุุกให้้พอประมาณที่่� 80 % สัังเกตได้้จากกลิ่่�นที่่�โชยออกมา หาก
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มีีกลิ่่�นหอมและเนื้้�อมะพร้้าวมีีสีีเหลืืองอ่่อนออกสีีน้ำำ��ตาล ถืือเป็็นการสิ้้�นสุุด
การคั่่�วมะพร้้าว

ขั้้�นตอนที่่�สาม การทำำ�น้ำำ��เมี่่�ยง ก็็ต้้องมีีความพิิถีีพิิถัันในการเลืือก
น้ำำ��ตาลทราย เลืือกจากสีีของน้ำำ��ตาล น้ำำ��ตาลสีีเข้้มแสดงว่่าเป็็นน้ำำ��ตาลทรายใหม่่ 
นำำ�มารวมกัับน้ำำ��ตาลทรายเก่่า ก่่อนที่่�จะนำำ�ไปเคี่่�ยวกัับน้ำำ��กะปิิอีีกทีี นี่่�ก็็อีีกหนึ่่�ง
เคล็็ดลัับ สาเหตุุที่่�เลืือกน้ำำ��ตาลทรายใหม่่นำำ�มาผสมกัับน้ำำ��ตาลทรายเก่่า เพื่่�อให้้
สีีของน้ำำ��เมี่่�ยงไม่่เข้้มและอ่่อนจนเกิินไป ช่่วยให้้เมี่่�ยงคำำ�ดููน่่ารัับประทานมาก
ยิ่่�งขึ้้�น

มาถึึงจุุดสุดว้้าว ขั้้�นตอนสุุดท้้ายหลัังเคี่่�ยวน้ำำ��เมี่่�ยงเสร็็จ คืือการนำำ�
ส่่วนผสมทั้้�งหมดมาคลุุกเคล้้าผสมกััน แล้้ววางพัักไว้้ให้้เมี่่�ยงคำำ�ร้้อน ๆ  อุ่่�นลง 
แต่่ไม่่รอจนเย็็นชืืด เพราะเมื่่�อนำำ�มาปั้้�นเป็็นก้้อนจะทำำ�ให้้เนื้้�อเมี่่�ยงคำำ�มีีความแน่่น 
รสชาติิความอร่่อยลดลง 

อาหารทุุกชนิิด ไม่่ว่่าจะเป็็นอาหารคาว อาหารหวาน ขนม ของกิินเล่่น 
ต่่างต้้องใช้้ทั้้�งทัักษะ ประสบการณ์์ และฝีีมืือในการปรุุงรสทั้้�งสิ้้�น ความใส่่ใจ 
ความพิิถีีพิิถัันในการปรุงอาหาร ล้้วนเป็็นส่่วนผสมที่่�ทำำ�ให้้อาหารเปรีียบดั่่�ง
งานศิิลปะที่่�สวยงาม

รักัษามาตรฐาน เพิ่่�มมููลค่า พัฒันาสู่่�สินค้า้ OTOP
 เมี่่�ยงคำำ�กรอบนั้้�น ผู้้�ประกอบการหลัักคืือคุุณพรพรรณ หรืือป้้ากุ่่�ย 

สููตรต่่าง ๆ  ล้้วนเป็็นการทำำ�ตามความชำำ�นาญเดิิม ไม่่มีีการชั่่�ง ตวง วััดปริิมาณ
ใด   ทั้้�งสิ้้�น ถึึงแม้้ว่่าป้้ากุ่่�ยจะไม่่หวงสููตร แต่่ก็็เป็็นการยากที่่�ทุุกคนจะทำำ�แล้้ว
รสชาติิดีีคงที่่�เหมืือนกัับที่่�ป้้ากุ่่�ยผู้้�เป็็นเจ้้าของสููตรเป็็นคนทำำ�

 สถาบัันวิิจััยและพััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต เล็็งเห็็นถึึงความ
สำำ�คััญในการรัักษามาตรฐานการผลิิตเมี่่�ยงคำำ�กรอบให้้คงสููตรดั้้�งเดิิมเอาไว้้ จึึงได้้
เข้้ามาร่่วมพััฒนาให้้สููตรเมี่่�ยงคำำ�กรอบมีีมาตรฐานมากยิ่่�งขึ้้�น โดยมีี อาจารย์์ 
จีีรภััทร พลอยขาว อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ คณะวิิทยาศาสตร์์
และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต เป็็นผู้้�ให้้ความรู้้�แก่่กลุ่่�มผู้้�ผลิิต
เพื่่�อพััฒนากระบวนการผลิิตให้้ถููกสุุขลัักษณะมากยิ่่�งขึ้้�น

คณะอาจารย์์เริ่่�มจากการสำำ�รวจกระบวนการผลิิตเมี่่�ยงคำำ�แบบดั้้�งเดิิม 
เมื่่�อเล็็งเห็็นถึึงจุุดอ่่อน จึึงเสริิมจุุดแข็็งด้้วยการวิิเคราะห์์อุุปกรณ์์ในการชั่่�ง 
ตวง วััด ปริิมาณส่่วนผสม เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์ของทางกลุ่่�มมีีคุุณภาพและรสชาติิ
ที่่�เป็็นมาตรฐานเดีียวกัันในการผลิิตทุุกครั้้�ง นอกจากนี้้� สถาบัันวิิจััยและพััฒนา 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต ยัังเป็็นหน่่วยงานส่่งเสริิมด้้านงบประมาณให้้
คณะอาจารย์์วิิเคราะห์์ทั้้�งในด้้านอุุปกรณ์์ที่่�เหมาะสมสำำ�หรัับการทำำ�เมี่่�ยงคำำ�กรอบ 
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ร้้านจำำ�หน่่ายของฝาก ร้้านแสนรุ่่�ง และร้้านบะหมี่่�เจ้้าเก่่าท้้ายเหมืือง 
ตำำ�บลท้้ายเหมืือง อำำ�เภอท้้ายเหมืือง จัังหวััดพัังงา
0848513503
เมี่่�ยงคำำ�กรอบป้้ากุ่่�ย

การวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ รููปแบบบรรจุุภััณฑ์์ การคำำ�นวณต้้นทุุน 
รวมทั้้�งการดููแลในด้้านสุุขาภิิบาล ปััจจุุบัันแม้้เมี่่�ยงคำำ�กรอบของชุุมชน
บ้้านพอแดงยัังไม่่ได้้ยกระดัับเป็็นสิินค้้า OTOP แต่่ก็็มีีความพยายามจากทุุกฝ่่าย 
ที่่�ช่่วยกัันพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ให้้เป็็นที่่�ยอมรัับและเป็็นที่่�รู้้�จั ักมากขึ้้�น

บรรจุภัณัฑ์บ่์่งบอกความใส่่ใจ
ในอดีีตบรรจุุภััณฑ์์ของเมี่่�ยงคำำ�กรอบนั้้�นมีีลัักษณะเป็็นถุุงพลาสติิกใส 

พัับจีีบปากถุุงแล้้วปิิดถุงด้้วยลวดเย็็บกระดาษ ซึ่่�งทางชุุมชนและมหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ต เล็็งเห็็นว่่ารููปแบบบรรจุุภััณฑ์์ไม่่มีีความดึึงดููดเชิิญชวนให้้ซื้้�อ เมื่่�อ
เปรีียบเทีียบกัับขนมขบเคี้้�ยวทั่่�วไปตามท้้องตลาด อาจารย์์อภิิวััฒน์์ ศรศัักดา 
อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชานวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะวิิทยาศาสตร์์
และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต เป็็นผู้้�มีีส่่วนร่่วมในการออกแบบ
บรรจุุภััณฑ์์เมี่่�ยงคำำ�กรอบ โดยเพิ่่�มข้้อมููลด้้านโภชนาการ วัันผลิิต วัันหมดอายุุ 
บนบรรจุุภััณฑ์์ จากที่่�เคยใส่่ถุุงพลาสติิกใสก็็เปลี่่�ยนเป็็นถุุงซิิปล็็อก เป็็นการ
ปรัับโฉมให้้มีีสีีสัันดููทัันสมััย สะดวกซื้้�อมากยิ่่�งขึ้้�น 

จากวัันวานสู่่�วัันนี้้� สููตรเมี่่�ยงคำำ�กรอบของป้้ากุ่่�ยเดิินทางมาได้้ไกล
จนกลายเป็็นสิินค้้าขึ้้�นชื่่�อของชุุมชน แม้้กลุ่่�มอาชีีพบ้้านพอแดง ผู้้�ผลิิตจะมั่่�นใจ
ว่่าผลิิตภััณฑ์์เมี่่�ยงคำำ�กรอบป้้ากุ่่�ยสามารถเก็็บไว้้รัับประทานได้้นานถึึง 3 เดืือน 
แต่่ทางกลุ่่�มมุ่่�งเน้้นความสดใหม่่และคุุณภาพของสิินค้้า จึึงผลิิตสิินค้้าตาม 
ออเดอร์์เป็็นหลััก ไม่่เน้้นทำำ�ไว้้ล่่วงหน้้า แต่่เน้้นความอร่่อยตามสููตรโบราณ และ
ความสดใหม่่อยู่่�เสมอ 

หากสนใจอยากลองชิิมเมี่่�ยงคำำ�กรอบสููตรโบราณอาหารจากความใส่่ใจ 
ต้้องติิดต่่อไปสั่่�งซื้้�อโดยตรง รัับรองยิ่่�งเคี้้�ยวยิ่่�งมััน ออเดอร์์กัันรััว   แน่่นอน
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Auntie Gui’s Crispy Miang Kham: 
Secret Recipe, Incredible Deliciousness
From Traditional Snacks 
to The Community’s Income 
Jarunee Songsee

Each community has its own signature and impressive story. 

Baan Phor Daeng, Thai Mueang district, Phang Nga is not an exception. 

Here also has a great story to be told and good food to be tasted. Auntie 

Gui’s Crispy Miang Kham (Thai Betel Leaf Salad Bites) is a savory snack 

from good quality coconut combined with the splendid local wisdom 

of Baan Phor Daeng community – The deliciousness is ready for a flavor 

explosion in every bite of Miang Kham.

PHANG NGA COCONUT – THE ORIGIN OF DELICIOUSNESS

“In the past, this area always had coconut floated along the 

stream and expanded their species covers a large area. The villagers 

used coconut trees as a fence to show their farming area. They are 

domestic coconut trees” Khun Kreuwal Khongduang – the president 

of Baan Phor Daeng Occupational Group which produced Crispy Miang 

Kham told us about Thai Mueang coconut with her smiling face and 

friendly voice.

Phang Nga is the province on the Andaman coast, its 

geographical characteristics are suitable for coconut planting. The 

ground is sandy loam soil with good water holding capacity and clear 
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air with at least 5 hours of sunlight per day and scattered rain throughout the 

year. There is an annual rainfall of at least 1,300 millimeters. All of these factors 

make Thai Mueang coconut fragrant and meaty. Baan Phor Daeng has its 

own wisdom to process and transform a local coconut to be “Crispy Miang 

Kham”. 

THE BEGINNING OF CRISPY MIANG KHAM, 

AUNTIE GUI’S SECRET RECIPE

Baan Phor Daeng used to be a mining community in the past. Many 

Chinese labors worked and built their community and there was a bustling 

trade in this area whether it was various appliances, food, or even snacks.

Khun Phornphan Phikulthong or Auntie Gui is the local people and 

the founder who owns the recipe of Crispy Miang Kham by continuing the 

ancient recipe for making Miang Kham from the family. At f irst, she used betel 

leaves wrapped in bite-sized pieces and sold separately with a drizzle of sweet 

sauce, one piece for one baht. After that, she improved the recipe to “Crispy 

Miang Kham” by mixing the ingredients and form into bite-sized pieces 

wrapped in plastic bags for sale.

“In the past, there was no candy factory like today. Snacks like this 

were easy to sell, we walked from home to home and sold them. Most of the 

customers are middle-aged and elderly people. Crispy Miang Kham which is 

wrapped in bite-sized is more convenient for customers to buy it than to wrap 

it in betel leaves.” Khun Kreuwal retold this story with memoire eyes and a 

smile on her lips.

Recently, Crispy Miang Kham is a product that generates income for 

the Baan Por Daeng community. From the one and the only – secret recipe 

which only Auntie Gui will earn a living, she is kindly happy to share this recipe 

and teach the other villagers to gain additional income for the community.

IT IS NOT JUST ONLY FOOD FOR THE MOUTH, 

YET THE FOOD FOR THE SOUL AND A HEART TO CARE

The process of making Crispy Miang Kham starts with selecting the 

side dishes such as ginger, galangal, lemongrass, shallot, and lime. These 

ingredients can be found in the community. As for seasonings such as sugar 

and shrimp paste which are the heart of tastiness and enhance the taste, they 

must be only ordered from quality-assured manufacturers.

The f irst step is to remove the outer shell, husk, and inner shell of the 

coconut and then peel the flesh out of the coconut with a paring knife to slice 
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the coconut meat into small and thin strips. Lay coconut flakes on a tray or 

dehydrator rack and leave them sun-dried.

Sun-drying coconut is a trick to bring out the aroma of coconut more 

than baking in the microwave or oven. Nevertheless, it is also a meticulously 

ref ined process since have to take care and look at the dryness and humidity 

level by using your hands to spread the dried coconut to see if there is any 

oiliness on your hand or not. This process requires specif ic experience and 

expertise.

When the coconut is ready, the next step is to roast the coconut until 

it is cooked by calculating the ripeness as not more than 80% which is 

noticeable from the fragrant that spreads out, and the coconut flake turns to 

golden brown color. This is the end of the coconut roasting process.

The third step in making Miang Kham sauce must be meticulous in 

choosing f ine sugar with dark brown color since it indicates that is the new 

sugar. Then combined new sugar with the old one simmered with shrimp 

paste. Here is another tip. The reason for choosing new sugar to mix with the 

old one is the color of the Miang Kham sauce is not too dark or too light and 

its taste and odor will make it mouthwatering.

The f inal step, mixing all ingredients together and leaving them till 

they get warmer, then using your hands to shape the mixture into a ball.

All kinds of food, whether it is savory food, sweet food, dessert, or snack 

are all require skills and experiences. These are the signif icant components 

that make food a beautiful work of art.

MAINTAIN THE STANDARDS, INCREASE IN VALUES 

AND DEVELOP INTO OTOP PRODUCTS

Auntie Gui is the initiator of the delicious recipe that she inherited 

f rom her clan f rom time to time without any weight and measurement. 

However, it will be diff icult for everyone to make it and it tastes as good as 

Auntie Gui, the owner of the recipe did on her own.​

The Research and Development Institute, Phuket Rajabhat University 

realizes the importance of maintaining the standard of Crispy Miang Kham 

production both how to maintain the original recipe and improve its 

production standard. Ajarn Jeeraphat Ploykhao, a lecturer at the Department 

of Home Economics, Faculty of Science and Technology, Phuket Rajabhat 

University was the one who shares knowledge about hygiene and how to 

improve the production process for the community.
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The research team started by observing the original step of making 

Crispy Miang Kham and found that the lack of proper measurement was the 

weakness. Thus, strengthening its strengths by analyzing weighing, measuring, 

and using proper measuring equipment can ensure and maintain the products’ 

standards from taste to quality. In addition, the Research and Development 

Institute, Phuket Rajabhat University also provides f inancial support for the 

faculty members to analyze the appropriate equipment for making Crispy 

Miang Kham, add the nutrition analysis, design a packaging, calculate the 

best-selling price, and also take care of hygiene matter. Although Crispy Miang 

Kham of the Baan Phor Daeng community has not upgraded to OTOP products 

yet, there have been efforts from all parties to help and develop products 

to be more accepted.

OUR PACKAGING, OUR CARING

In the past, Crispy Miang Kham’s packaging was a transparent plastic 

bag, folding the bag over and closing the bag with staples. The community 

and Phuket Rajabhat University mutually agreed that the packaging style was 

not attractive to the customers, especially when compared with other snacks 

on the market. Ajarn Apiwat Sornsakda, a lecturer in the Department of the 

Creative Product Innovation, Faculty of Science and Technology, took a vital 

part in designing packaging by giving more information about nutrition facts, 

manufacture date, and expiry date.  Moreover, it has changed from clear plastic 

bags to ziplock bags to make them more modern and more convenient to 

buy.

From then until now, Auntie Gui’s Crispy Miang Kham is becoming a 

renowned community product. Crispy Miang Kham can be stored for up to 3 

months but the group still focuses on the freshness and quality of the product. 

They choose a made-to-order method to keep the freshness of the product 

and the special taste of the old day. If you would like to try Crispy Miang Kham 

so you can contact them directly to reserve your platter of tastiness till you 

cannot stop taking it.

Souvenir shop, San Rung shop, and the old noodle shop Thai Mueang

Thai Mueang subdistrict, Thai Mueang district, Phang Nga

+66848513503

www.facebook.com/crispymiangkam
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กระเป๋๋าเชืือกมัดัฟาง สร้า้งสรรค์ด์้ว้ยเส้น้สาย
กลุ่่�มผลิิตภัณัฑ์ก์ระเป๋๋าเชืือกมัดัฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตัวั 
เปลี่่�ยนเชืือกมัดัฟางธรรมดา 
ให้เ้ป็็นผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�หลากหลาย
จุุรีีรััตน์ ์มณีีฉาย

ชื่่�อเสีียงของงานหััตถกรรมไทยนั้้�น
เป็็นที่่�ยอมรัับในความประณีีตและลวดลาย
ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ ยิ่่�งบวกกัับความมุ่่�งมั่่�นพััฒนา
อย่่างต่่อเนื่่�อง จึึงไม่่น่่าแปลกใจเลยที่่� “กระเป๋๋า
เชืือกมััดฟาง” ของ กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋า
เชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว หรืือกลุ่่�ม 5ต 
จะประสบความสำำ�เร็็จและเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง 
จนกลายเป็็นของดีีประจำำ�จัังหวััดพัังงา 
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เริ่่�มต้น้ 5ต
“5ต คำำ�นี้้�มาจาก สตรีี ตำำ�บล ตำำ�ตััว ตะกั่่�วป่่า 

ในกลุ่่�มนี้้�มีีสมาชิิกทั้้�งหมด 20 คน เป็็นการรวมกลุ่่�มกััน
ของคนที่่�รัักในงานฝีีมืือ ส่่วนใหญ่่ก็็จะเป็็นคนที่่�มีีงานประจำำ�
อยู่่�แล้้ว แต่่อยากใช้้เวลาว่่างหลัังเลิิกงานให้้เกิิดประโยชน์์ 
เกิดิรายได้ ้โดยพื้้�นเพของสมาชิกิแต่ล่ะคนก็จ็ะมีอีาชีพีตัดัเย็บ็
เสื้้�อผ้้าอยู่่�แล้้ว” อาจารย์์พรรณีี พึ่่�งเดช อดีีตครููวิิทยฐานะ
ชำำ�นาญการ ปััจจุุบัันท่่านรัับหน้้าที่่� เป็็นทั้้� งผู้้�ดููแลกลุ่่�ม
ผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััวและวิิทยากร
ให้้ความรู้้�เกี่่�ยวกัับกระเป๋๋าเชืือกมััดฟาง เล่่าถึึงที่่�มาของ
กลุ่่�ม 5ต

ก่่อนมาเป็็นกระเป๋๋าเชืือกมัดัฟาง
“แต่่เดิิมนั้้�น หมู่่�บ้้านตำำ�ตััว มีีฝีีมืือในเรื่่�องของการ

ตััดเย็็บเสื้้�อผ้้า และขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องการตััดเย็็บชุุดบาบ๋๋า ย่่าหยา 
ที่่�มีีความสวยงามเป็็นเอกลัักษณ์์ เมื่่�อเวลาผ่่านไป กลุ่่�ม
ผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว เริ่่�มมีีการ
เปลี่่�ยนแปลงผลิิตภััณฑ์์มาเป็็นตะกร้้าสานจากเส้้นพลาสติิก 
ถึึงแม้้ว่่าจะประสบความสำำ�เร็็จ สิินค้้าขายดีี แต่่ขายได้้
ราคาถููก ทำำ�ให้้ทางกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟาง
สตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว เปลี่่�ยนจากเส้้นพลาสติิกมาสู่่� เชืือก
มััดฟาง” ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ภาณุุวััฒน์์ เสงี่่�ยม 
อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิ ชาศิิ ลปกรรมศาสตร์์  คณะ
มนุษยศาสตร์์และสัังคมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
เล่่าถึึงที่่�มาของผลิิตภััณฑ์์
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รังัสรรค์ ์เส้น้สาย
“ผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มฯ ไม่่ได้้มีีแค่่กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางเพีียงอย่่างเดีียว 

แต่่ยัังมีี ฝาชีีครอบอาหาร ที่่�รองแก้้ว แผ่่นรองจาน ที่่�สำำ�คััญ สีีสััน แนวคิิด และ
ลวดลาย เป็็นเอกลัักษณ์์แตกต่่างไม่่ซ้ำำ��กััน ขึ้้�นอยู่่�กัับจิิตนาการของผู้้�ผลิิต ดัังนั้้�น
จึึงมั่่�นใจได้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�ลููกค้้าแต่่ละท่่านได้้ไปมีีเพีียงหนึ่่�งเดีียวอย่่างแน่่นอน” 
อาจารย์์พรรณีี เล่่าให้้ฟัังด้้วยน้ำำ��เสีียงภาคภููมิิใจ

กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว ยัังคงพััฒนา
ลวดลายของผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ  ให้้เป็็นลัักษณะเฉพาะของตนเองมากที่่�สุุดเพื่่�อ
สร้้างอััตลัักษณ์์ ล่่าสุุดทางกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว 
ได้้ออกแบบลวดลายที่่�เป็็นอััตลัักษณ์์เฉพาะของตนขึ้้�น นั่่�นคืือลายดอกจำำ�ปููน 
ดอกไม้้ประจำำ�ท้้องถิ่่�นตำำ�บลตำำ�ตััว ภายใต้้คำำ�แนะนำำ�ของนัักวิิชาการจาก
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต โดยเบื้้�องต้้นทำำ�เป็็นที่่�รองแก้้ว เน้้นสีีโทนร้้อน และ
ต่่อยอดเป็็นแผ่่นรองจาน เพื่่�อส่่งผลิิตภััณฑ์์จำำ�หน่่ายให้้กัับทางโรงแรมต่่อไป

ก้า้วสำำ�คัญั เพ่ื่�อต่่อยอด
หลัังจากที่่�กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว 

ประสบความสำำ�เร็็จกัับการทำำ�กระเป๋๋าเชืือกมััดฟาง ทำำ�ให้้ทางสถาบัันวิิจััยและ
พััฒนา มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต เล็็งเห็็นความสามารถและศัักยภาพของ
กลุ่่�ม 5ต โดยได้้เข้้ามาสนัับสนุุนภายใต้้โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์
ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา

“ครั้้�งล่่าสุุดที่่�ได้้เจอกััน ทางกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีี
ตำำ�บลตำำ�ตััว เขาก็็พยายามปรัับ พยายามเรีียนรู้้�ต่่าง ๆ  อย่่างสม่ำำ��เสมอ มีีการ
ให้้วิิทยากรหลาย ๆ  ท่่านมาสอนทั้้�งเรื่่�องของการออกแบบลาย การออกแบบ
โครงเหล็็ก โครงสร้้างต่่าง ๆ  กลุ่่�ม 5ต เป็็นกลุ่่�มที่่�มีีความกระตืือรืือร้้นในการ
เรีียนรู้้� อยากที่่�จะพััฒนาอยู่่�ตลอดเวลา” ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ภาณุุวััฒน์์ 
กล่่าวด้้วยน้ำำ��เสีียงชื่่�นชม 

ร่่วมกันัขับัเคล่ื่�อน
ถึึงแม้้ว่่าผลิิตภััณฑ์์จากเชืือกมััดฟางจะสามารถจำำ�หน่่ายได้้ในราคาสููง 

แต่่ถึึงอย่่างไรทางกลุ่่�มฯ ก็็ต้้องประสบกัับปััญหาเรื่่�องของต้้นทุุนวััสดุุที่่�สููงเช่่นกััน 
ไม่่ว่่าจะเป็็นโครงลวดเหล็็ก และเชืือกมััดฟาง เพราะทั้้�งสองสิ่่�งนี้้�ต้้องสั่่�งมาจาก
ต่่างจัังหวััด ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ภาณุุวััฒน์์ และคณะทำำ�งาน เห็็นถึึง
ข้้อจำำ�กััดตรงนี้้� คณะทำำ�งานโครงการฯ จากมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้
ลงพื้้�นที่่�เพื่่�อพููดคุยกัับอาจารย์์พรรณีี และ คุุณมนทิิรา เชื้้�อไทย ประธานกลุ่่�ม
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ผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว ถึึงปััญหาเพิ่่�มเติิม ทำำ�ให้้เกิิด
แนวคิิดที่่�จะเข้้าไปช่่วยเหลืือในการสร้้างโครงลวดเหล็็ก โดยนำำ�เครื่่�องดััดโครง
ลวดเหล็็กเข้้าไปให้้กัับทางกลุ่่�มฯ นอกจากนี้้� ยัังได้้เชิิญวิิทยากรพิิเศษ อาจารย์์
ศุุภชััย แก้้วจรููญ ซึ่่�งเป็็นนัักออกแบบมาอบรมให้้ เพื่่�อถ่่ายทอดความรู้้�เพิ่่�มเติิม
เกี่่�ยวกัับการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อีีกด้้วย

สานงานศิิลป์ด้ว้ยใจ
“รู้้�ให้้ทุุกงาน สานให้้ทุุกเรื่่�อง เลืือกใช้้ผลผลิิตของไทย” อาจารย์์พรรณีี 

พูดูถึงึแนวคิดิของกลุ่่�มผลิติภัณัฑ์ก์ระเป๋า๋เชืือกมัดัฟางสตรีตีำำ�บลตำำ�ตัวั “เราอยาก
ให้้ทุุกคนที่่�เห็็นผลิิตภััณฑ์์ของกลุ่่�มเราพููดเป็็นเสีียงเดีียวกัันว่่า ทำำ�ไมผลิิตภััณฑ์์
กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางของที่่�นี่่�มีีความสวยงามและประณีีตขนาดนี้้� จึึงเน้้นย้ำำ��
กัับสมาชิิกทุุกคนในกลุ่่�มเสมอว่่า เราต้้องใส่่ใจในทุุกรายละเอีียดทุกขั้้�นตอน
ของงานนะ เพราะเมื่่�อสิินค้้าออกไปสู่่�สายตาคนนอกมัันก็็จะเป็็นชื่่�อเสีียงให้้กัับ
เราได้้” อาจารย์์พรรณีี กล่่าวเสริิม

สมดั่่�งความตั้้�งใจของอาจารย์์พรรณีี เพราะผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือก
มััดฟางของกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว ถููกจััดให้้เป็็น
ของดีีติิดอัันดัับของจัังหวััดพัังงา ที่่�ใครมาแล้้วต้้องซื้้�อติิดไม้้ติิดมืือกลัับบ้้าน
กัันไป ที่่�สำำ�คััญลููกค้้าต่่างพููดเป็็นเสีียงเดีียวกัันว่่า ผลิิตภััณฑ์์ของที่่�นี่่�นั้้�นมีี
ความประณีีต สวยงาม แตกต่่างไม่่เหมืือนใคร

 
ลืืมภาพจำำ�เชี่่�ยนหมากคุุณยาย หรืือกระเป๋า๋ไปวัดัของคุุณย่า่ได้เ้ลย เพราะ

ตอนนี้้�ผลิิตภััณฑ์์หััตถกรรมจากเชืือกมััดฟางของกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือก
มััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว พััฒนาไปไกล ทัันสมััย เพิ่่�มลวดลายและสีีสััน
ของผลิิตภััณฑ์์ให้้โดนใจวััยรุ่่�นมากขึ้้�น อยากให้้ลองเปิิดใจ รัับความเป็็นไทย 
ที่่�ต่่างชาติิเห็็นแล้้วต้้องร้้องว้้าว

“รัังสรรค์์เส้้นสายเชืือกมััดฟาง ผ่่านจิินตนาการและความตั้้�งใจ จน
เกิิดเป็็นความงามที่่�มีีอััตลัักษณ์์”

กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์กระเป๋๋าเชืือกมััดฟางสตรีีตำำ�บลตำำ�ตััว 
เลขที่่� 17 หมู่่� 5 ตำำ�บลตำำ�ตััว อำำ�เภอตะกั่่�วป่่า จัังหวััดพัังงา 
(เปิิดทุกวัันจัันทร์์ - วัันศุุกร์์ เวลา 09.00 - 17.00 น.) 
0857860376 (คุุณมนทิิรา เชื้้�อไทย)
กระเป๋๋าเชืือกมััดฟาง
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The Straw Bags, Made with Creative Threads 
Tam Tua Women’s Basketry Community 
Turning Ordinary Straws 
into Magical Products 
Chureerat Maneechai

Thailand is well-known for handicrafts because of their detail-

oriented, breath-taking, and unique patterns. Unsurprisingly, our straw 

bags f rom Tam Tua Women’s Basketry Community, or 5T, are 

successfully being used as a souvenir of Phang Nga and are growing 

gradually.

START WITH 5Ts* (T is phonetically ต or Tor sound in Thai)

“The 5Ts are Satree (lady), Tambon (subdistrict), Tam Tua (the 

name of the subdistrict), and Ta Kua Pa (the name of the district). In 

this group, there are 20 members in total. It is a gathering of people 

who love handicrafts. Most of them are people who already have full-

time jobs, but they want to spend their free time after work to be useful 

and generate an income. Each member has a background in sewing 

clothes already.” Ajarn Pannee Puengdetch, a former teacher and 

leader of the community told us about the origin of 5T.

BEFORE BECOMING THE STRAW BAGS

“Back in the days, Tam Tua villager was known for having 

outstanding skills in sewing clothes, for instance, Baba-Nyonya dresses 

126



that are uniquely beautiful. Over time, the Tam Tua Women’s Basketry 

Community had changed to plastic-weaved baskets. Although it was a hit, 

it could be sold at a low price. Therefore, Tam Tua Women’s Basketry 

Community changed the material f rom plastic to straw.” said Assistant 

Professor Dr. Panuwat Sa-ngiam, a lecturer in the Department of Performing 

Arts, Faculty of Humanities and Social Sciences, Phuket Rajabhat University.

THE CREATIVE STRAWS

“Our products are not only straw bags, but also food covers, coasters, 

and placemats. Plus, our products have unique concepts, colors, and patterns—

it depends on the imagination of the manufacturer. In this way, customers 

can be conf ident that they will get a unique product.” Proudly said Ajarn 

Pannee.

Tam Tua Women’s Basketry Community continues to develop the 

patterns of various products to be the most unique of their own in order to 

create an identity. Under the guidance of lecturers from Phuket Rajabhat 

University, Tam Tua Women’s Basketry Community has designed a unique 

pattern which is the Anaxagorea Javanica Blume (Champun) flower pattern—

the local flower of Tam Tua. Initially, we planned to produce the coasters in 

warm-tone colors, then broaden the product line to produce the placemats 

for the hotels.

A MOMENTOUS STEP TO MOVE FORWARD

After Tam Tua Women’s Basketry Community succeeded in producing 

the straw bags, the Research and Development Institute at Phuket Rajabhat 

University realized the ability and potential of the 5T. Therefore, the research 

team started to support the project to raise product standards in the local 

community to expand the local wisdom market.

“Last time we met Tam Tua Women’s Basketry Community, they were 

quite enthusiastic and eager to learn. They have been inviting the speakers 

to teach about pattern designing, steel f rame designing, and so on. 5T is 

passionate about learning and developing themselves.” Assistant Professor 

Dr. Phanuwat said in an admirable tone.

TOGETHER, FURTHER

Although products are made from hay bales, they can be sold at higher 

prices. However, we have to face the problem of costly materials as well—

whether it is steel wire or bales of straws because both of these things must 
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be ordered from the other provinces. When Assistant Professor Dr. Phanuwat 

and his team saw this constraint, they went to discuss problems and solutions 

with Ajarn Pannee and Ms. Montira Chuathai, president of Tam Tua Women’s 

Basketry Community, for instance, solving steel wire problem by using a 

machine. In addition, we invited a special speaker, Ajarn Supachai Kaewcharoon, 

a designer, in order to train about product development.

WEAVING ART WITH HEART

“Know the tasks well, weave well, use Thai products.” Ajarn Pannee 

spoke about the concept of Tam Tua Women’s Basketry Community. “We want 

everyone who sees our community’s products to say the same thing — which 

is, ‘Why are the straw bags here so beautiful and ref ined?’ Therefore, I always 

emphasize to all members of the community that we must pay attention to 

every detail in every step of the work. Because when the product launches 

into the eyes of outsiders, it will become a reputation for us,” added Ajarn 

Pannee.

As Ajarn Pannee expected, the straw bag product of the Tam Tua 

Women’s Basketry Community is classif ied as one of the best things in Phang 

Nga. Anyone who visits must buy the straw bags as a souvenir. On top of 

everything else, customers are all saying in the same way that the products 

here are exquisite, beautiful, and incompatible.

Forget about the picture of grandma’s Chien Mak (betel box) or 

grandma’s kinds of stuff, because the handicraft products from the straw of 

Tam Tua Women’s Basketry Community have developed and modernized 

their patterns and colors to be more appealing to teenagers. We want you to 

try to open up to this exquisite Thai-ness.

“Creating a string of bales of straw through imagination and intention 

until it becomes a beauty that has an identity.”

Tam Tua Women’s Basketry Community

17 Moo 5, Tam Tua subdistrict, Ta Kua Pa district, Phang Nga

(opens Monday - Friday from 09.00 - 17.00) 

+66857860376 (Khun Montira Chuathai)
www.facebook.com/strawropebag
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ผ้า้มัดัย้อ้มปากแดง 
หัตัถศิิลป์บนผืืนผ้า้ สู่่�สินค้า้โอทอป
สีีสันัจากธรรมชาติิ ลวดลายเอกลักัษณ์ ์
เสน่่ห์ผ์้า้มัดัย้อ้มแห่่งบ้า้นปากแดง เกาะยาว 
จังัหวัดัพังังา
กััญญาภััทร พรหมช่วย

การทำำ�ผ้้ามััดย้้อมด้้วยสีีจากธรรมชาติิ
ในปััจจุุบัันมีีความแพร่่หลายและได้้รัับความ
นิิยมเป็็นอย่่างมาก นอกจากจะเป็็นสีีที่่�เกิิดจาก
ธรรมชาติิ มีีความปลอดภััย และเป็็นมิิตรกัับ
สิ่่�งแวดล้้อมแล้้ว ผลงานที่่�ได้้ล้้วนมาจากความ
ตั้้�งใจ และใส่่ความประณีีตไว้้ในชิ้้�นงานนั้้�น 
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ตามคำำ�บอกเล่า่ของปราชญ์ชุ์ุมชน ได้ม้ีกีารสันันิษิฐาน
ว่่า การย้้อมผ้้ามีีมาแล้้วมากกว่่า 100 ปีี คนในสมััยก่่อน
จะทำำ�เครื่่�องนุ่่�งห่่มให้้มีีสีีสัันด้้วยการใช้้สีีจากธรรมชาติิ ไม่่ว่่า
จะได้้จากใบ ผล ราก และเปลืือกของพืืชพัันธุ์์�ไม้้ชนิิดต่่าง ๆ  
นำำ�ไปต้้มให้้เกิิดสีีและนำำ�ผ้้าลงไปย้้อมให้้ได้้สีีตามต้้องการ 
และการทำำ�ผ้้ามััดย้้อมเป็็นศิิลปะบนผืืนผ้้าที่่�มีีการสืืบทอด
กัันมานานในหลายประเทศ เช่่น ไทย มาเลเซีีย อิินเดีีย และ
ญี่่�ปุ่่�น

จุุดเริ่่�มต้น้เล็็ก ๆ  ที่่�ยิ่่�งใหญ่่
กลุ่่�มผ้้ามััดย้้อมปากแดง เป็็นการรวมกลุ่่�มของ

แม่่บ้้านชาวมุสลิิม ตั้้�งอยู่่�ที่่�เกาะยาวใหญ่่ อ่่าวกะพ้้อ ตำำ�บล
พรุใน จัังหวััดพัังงา มีี คุุณสุุมาลีี บุุญสพ เป็็นประธานกลุ่่�ม
ผ้้ามััดย้้อมปากแดง ในปััจจุุบัันมีีสมาชิิกทั้้�งหมด 10 คน 

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จะมีีการนำำ�ไปออกงานตามสถานที่่�
ต่่าง ๆ  แต่่ส่่วนใหญ่่จะส่่งไปขายที่่�เกาะไข่่ และมีีการขายผ่่าน
ทางช่่องทางออนไลน์์ในเพจเฟซบุ๊๊�ก “ผ้้ามััดย้้อมปากแดง” 
และที่่�ยิ่่�งไปกว่่านั้้�น ผ้้ามััดย้้อมปากแดงของที่่�นี่่�ยัังเป็็นสิินค้้า
หนึ่่�งตำำ�บลหนึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ (OTOP) ที่่�สร้้างชื่่�อเสีียงและความ
ภาคภููมิิใจให้้แก่่ทั้้�งชุุมชนและจัังหวััดอีีกด้้วย
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เสน่่ห์บ์นผืืนผ้า้ที่่�ตราตรึงึใจ
ลวดลายต่่าง ๆ  ที่่�ปรากฏอยู่่�บนผืืนผ้้า คืือเสน่่ห์์อย่่างหนึ่่�งที่่�ทำำ�ให้้

ผู้้�พบเห็็นเกิิดความสนใจ การทำำ�ผ้้ามััดย้้อมในแต่่ละชิ้้�น ลวดลายก็็จะมีีความ
แตกต่่างกัันออกไป ในการสร้้างลวดลายต่่าง ๆ  จะมีีกรรมวิิธีีการสร้้างสรรค์์
ที่่�แตกต่่างกัันไป เช่่น พัับ ม้้วน ห่่อแล้้วมััด ขยำำ�แล้้วมััด หรืือการหนีีบด้้วย
ไม้้ไอศกรีีม 

อีีกประการที่่�สำำ�คััญในการสร้้างลวดลายให้้ออกมาสวยงามนั้้�น ยัังต้้อง
คำำ�นึึงถึึงความแน่่นของการมััดและอุุณหภููมิิความร้้อนในขณะที่่�เอาผ้้าลงไปย้้อม
อีีกด้้วย ผ้้ามััดย้้อมปากแดงที่่�ออกมาแต่่ละชิ้้�นกลายเป็็นเสน่่ห์์ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ 
มััดใจได้้ทั้้�งลููกค้้าชาวไทยและชาวต่่างชาติิ

เปลี่่�ยนขยะให้เ้ป็็นประโยชน์ ์
เปลืือกมะพร้้าวที่่�ดููเหมืือนจะมีีประโยชน์์น้้อยนิิด น้้อยคนนัักที่่�จะรู้้�ว่่า

เปลืือกมะพร้้าวสามารถนำำ�มาทำำ�เป็็นสีีย้้อมผ้้าได้้ โดยทางกลุ่่�มผ้้ามััดย้้อม
ปากแดงได้้นำำ�เปลืือกมะพร้้าวที่่�มีีอยู่่�ในชุุมชน มาเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการรัังสรรค์์
ผลงานบนผืืนผ้้าให้้เกิิดสีีและลวดลายที่่�สวยงาม 

วิธิีกีารทำำ�ก็จ็ะนำำ�น้ำำ��ไปตั้้�งไฟให้เ้ดืือด น้ำำ��ที่่�นำำ�มาใช้ก้็จ็ะเป็น็น้ำำ��ทะเลเพราะ
ความเค็็มทำำ�ให้้สีีติิดผ้้าได้้ดีี จากนั้้�นก็็นำำ�เปลืือกมะพร้้าวที่่�หั่่�นไว้้แล้้วใส่่ลงไปต้้ม
ประมาณ 30 นาทีี แล้้วจึึงใส่่ผ้้าลงไป หลัังจากนำำ�ผ้้าลงไปใส่่ในน้ำำ��แล้้ว ก็็ต้้มไป
ประมาณ 1 ชั่่�วโมง เสร็็จแล้้วก็็นำำ�ผ้้าไปแช่่น้ำำ��ปููนแดง แล้้วก็็ซัักกัับน้ำำ��เปล่่า แล้้ว
นำำ�ไปตากให้้แห้้ง ก็็จะได้้ผ้้ามััดย้้อมที่่�มีีลวดลายและสีีสัันที่่�ถููกตาถููกใจ โทนสีี
ที่่� ได้้จะเป็็นสีีน้ำำ��ตาลอ่่อน ๆ  มองแล้้วสบายตา ใครเห็็นก็็ต้้องอยากได้้ไป
ครอบครองแน่่นอน

การเข้า้ไปมีส่่วนร่่วมของราชภัฏัภููเก็็ต
อาจารย์์มณฑิิตา พราหมณโชติิ อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชาออกแบบ

ผลิิตภััณฑ์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
ภายใต้้โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาด
ภููมิิปััญญา ร่่วมกัับ อาจารย์์อภิิวััฒน์์ ศรศัักดา ได้้เข้้าไปช่่วยพััฒนากระบวนการ
สร้า้งผลิติภัณัฑ์ ์โดยผลิติภัณัฑ์์ที่่�มีจีำำ�หน่า่ยอยู่่�ในปัจัจุุบันั ได้แ้ก่ ่เสื้้�อยืืด ผ้า้พันัคอ 
ผ้้าคลุุมไหล่่ ฮิิญาบ กระเป๋๋าผ้้า และกระเป๋๋าลููกมะพร้้าว 

ในปีีแรกของการเริ่่�มต้้นโครงการ อาจารย์์มณฑิิตาเล่่าให้้ฟัังว่่า “อาจารย์์
และคณะ ได้้ลงพื้้�นที่่�เพ่ื่�อเก็็บข้้อมููลศักยภาพชุุมชนและจััดกิจกรรม Brainstorming 
จากนั้้�นนำำ�ข้้อมููลที่่�ได้้มาวางแผนในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ และสร้้างแนวทาง
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ในการทำำ�การตลาด เพื่่�อสร้้างคุุณค่่าผลิิตภััณฑ์์และให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักมากยิ่่�งขึ้้�น โดย
ได้้เข้้าไปมีีส่่วนร่่วมในการทดลองนำำ�ใบมะม่่วงและเปลืือกมะพร้้าวมาทดลอง
ย้อ้มผ้า้ เนื่่�องด้้วยในพื้้�นที่่�มีเีปลืือกมะพร้า้วเหลืือทิ้้�งเป็น็จำำ�นวนมาก จึงึมีแีนวคิิด
ในการนำำ�เปลืือกมะพร้้าวมาเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการย้้อมผ้้า ในกระบวนการ
ได้้มีีการทดลองการติิดสีีด้้วยผ้้าชนิิดต่่าง ๆ  การใช้้สารช่่วยย้้อมธรรมชาติิ 
(มอร์์แดนท์์ธรรมชาติิ) ซึ่่�งช่่วยในการยึึดสีีและบางครั้้�งจะทำำ�ให้้เฉดสีีเปลี่่�ยน 
ผลการดำำ�เนิินงานออกมาประสบความสำำ�เร็็จและเป็็นที่่�พึึงพอใจเป็็นอย่่างมาก” 

อาจารย์์มณฑิิตา เล่่าให้้ฟัังต่่ออีีกว่่า “ในการทำำ�งานร่่วมกัันระหว่่างชุุมชน
กัับทีีมอาจารย์์ ได้้ช่่วยกัันคิิดหาแนวทางในการพััฒนา นอกจากผลิิตภััณฑ์์แล้้ว
ยัังมีีการพััฒนาในเรื่่�องตราสิินค้้า บรรจุุภััณฑ์์ วิิธีีการขาย การเก็็บรัักษาสิินค้้า 
อีีกทั้้�งยัังส่่งเสริิมทัักษะในด้้านการถ่่ายภาพสำำ�หรัับการขายออนไลน์์อีีกด้้วย เพื่่�อ
เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าของผลิิตภััณฑ์์ไปได้้ในอีีกระดัับหนึ่่�ง”

ลวดลายที่่�ไม่่มีีจุุดสิ้้ �นสุุด
ผลิิตภััณฑ์์ผ้้ามััดย้้อมปากแดงที่่�ออกมาแต่่ละชิ้้�นมีีลวดลายที่่�แตกต่่างกััน 

แต่่สิ่่�งหนึ่่�งที่่�เหมืือนกัันคืือความตั้้�งใจของคนทำำ� คุุณสุุมาลีี ประธานกลุ่่�ม
ผ้้ามััดย้้อมปากแดง เชิิญชวนว่่า “ทางกลุ่่�มได้้เปิิดโอกาสให้้ผู้้�ที่่�สนใจ ลููกค้้า และ
นัักท่่องเที่่�ยวที่่�อยากลองทำำ�ผ้้ามััดย้้อม ได้้โชว์์ฝีีมืือและลวดลายที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์
ของแต่่ละคน และเป็็นผลงานผ้้ามััดย้้อมที่่�มีีเอกลัักษณ์์และมีีชิ้้�นเดีียวในโลก” 

หากใครสนใจสามารถโทรไปจองคิิวล่่วงหน้้าเพื่่�อทางกลุ่่�มจะได้้มีีการ
จััดเตรีียมอุุปกรณ์์ไว้้ให้้ และเพิ่่�มความสะดวกในการสร้้างสรรค์์ผลงาน 

การช่่วยเหลืือเกื้้�อกููลกัันของมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตและชุุมชน ก่่อให้้
เกิิดความรััก ความผููกพััน และส่่งผลให้้การทำำ�งานร่่วมกัันประสบความสำำ�เร็็จ 
สามารถต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักอย่่างแพร่่หลาย สร้้างทั้้�ง
อาชีีพ สร้้างทั้้�งรายได้้ เหนืือสิ่่�งอื่่�นใดคืือสร้้างรอยยิ้้�มให้้แก่่คนในชุุมชน 

พวกเราชาวราชภััฏภููเก็็ตจะมุ่่�งมั่่�นพััฒนา และช่่วยเหลืือชุุมชนต่่อไป
อย่่างเต็็มกำำ�ลััง

กลุ่่�มผ้้ามััดย้้อมปากแดง 
หมู่่� 3 ตำำ�บลพรุใน อำำ�เภอเกาะยาว จัังหวััดพัังงา
0635958772 (คุุณสุุมาลีี บุุญสพ)
ผ้้ามััดย้้อมปากแดง

132





Pak Daeng Tie-Dye Clothes: 
The Art on Canvas to OTOP Products
The Art of Nature and the Unique Pattern
The Charm of the Tie-Dye Clothes 
of Baan Pak Daeng Koh Yao, Phang Nga
Kanyaphat Phromchuay

Nowadays, natural tie-dye clothing is widespread and very 

popular. The colors are extracted from nature, safety, and environmental 

friendliness. It is made intently and delicately piece by piece.

Local philosophers assumed that tie-dye clothing had existed 

for more than 100 years. In the previous time, people liked to make 

colorful clothing by using colors from nature such as leaves, fruit, roots, 

and bark. They would be boiled to get the colors and dye a piece of 

clothing with the color they wanted. In addition, tie-dye clothing is art 

on canvas that has existed for a long time ago in many countries 

namely, Thailand, Malaysia, India, and Japan.

THE POWER OF SMALL ACTS

Pak Daeng Tie-Dye Clothes Group has formed by gathering 

Muslim housewives in Koh Yao Yai, Ao Ka Pho, Phru Nai subdistrict, 

Phang Nga. The president of Pak Daeng Tie-Dye Clothes Group is 

Ms. Sumalee Boonsop. There are 10 members in the group nowadays. 
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Normally, the products of the group are sold at various events and 

places. Most of them are sold at Koh Khai and online on the Facebook page 

(the link below). Moreover, these Pak Daeng Tie-Dye Clothes Group are 

considered to be OTOP’s product, which is prominent and proud of the 

community and the province.

THE CHARM ON CANVAS

The various appealing patterns on a canvas can captivate the 

customer’s attention. Tie-dye clothing has different patterns each time. Making 

a pattern has different processes, for example, folding, rolling, wrapping, tying, 

or pinching with an ice cream stick.

Furthermore, making a beautiful pattern depends on the tightness of 

the binding and the high temperature at that very moment of dyeing. Each 

Pak Daeng Tie-Dye Clothes is a unique charm that draws the attention of Thai 

and foreign customers.

FROM THE WASTE TO THE BEST

Exocarp is the coconut’s outer skin, which appears to have the least 

useful function, but it does not. Fewer people know that it can be a natural 

color for tie-dye clothes. Pak Daeng Tie-Dye Clothes Group collects all the 

exocarp in the community to be the main material for the art on clothes with 

beautiful colors and patterns.

It needs to boil water, which is seawater because its salinity makes the 

color adhere well to the fabric. Bring the shredded exocarp to boil for 30 

minutes, then put the clothes in the boiled water and boil them for another 

1 hour. After 1 hour, soak the clothes in red lime water, wash them thoroughly 

with water, and dry. Finally, you will get tie-dye clothes with beautiful patterns 

and light brown colors that are comfortable for your eyes. Whoever sees it 

will def initely want to own it.

PARTICIPATION OF PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY 

Ajarn Monthita Brahmanachote and Ajarn Aphiwat Sornsakda are the 

lecturers of the Department of the Creative Product Innovation, Faculty of 

Science and Technology at Phuket Rajabhat University. They joined the raising 

product standard project for local communities to expand the market and 

develop a product creation process. The current products are sold namely, 

T-shirts, scarves, shawls, hijabs, cloth bags, and coconut shell bags.
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In the f irst year of the project, Ajarn Monthita told that “I and my team 

went to collect the data about the potential of the community, and had some 

brainstorming activities there. According to the collected data, we planned 

to develop the product, create a market strategy for valuing the product, and 

become well-known. I was involved with the experiment that used mango 

leaves and exocarp for dyeing cloth. For the reason that there were many 

exocarps left in the community, they were used to be the main material for 

dyeing cloth. Using natural mordant can help colors adhere and sometimes 

produce a different shade of color. It was a very satisfying result and success.”  

Ajarn Monthita continually told that “Working together with the 

community and my team made the road map not only for the product 

development, but it included creating a brand logo, packaging, sale method, 

and product storage. Moreover, we taught photography skills, which can add 

more value to the products, for online sales as well.”

NEVER-ENDING PATTERN

Each product of Pak Daeng Tie-Dye Clothes is very unique and 

different, but one thing that remains the same is the initial intention. 

Ms. Sumalee, the leader of the Pak Daeng Tie-Dye Clothes Group, publicized, 

“The group is open for all people, such as customers and tourists, who are 

interested in trying dyeing cloth by themselves and making a unique cloth. 

It will become one of a kind.” Please, reserve a spot before coming here because 

the group can prepare the materials for easily creating a piece of art.

Phuket Rajabhat University and the community support each other 

leads to a successful collaboration that is full of love and bonding. Furthermore, 

the local products are more well-known, and they build careers, generate 

income, and bring happiness and smiles to the people in the community.

Phuket Rajabhat University will strive to develop and continue to 

help the community in full force.

Pak Daeng Tie-Dye Clothes group

Moo 3, Phru Nai subdistrict, Koh Yao district, Phang Nga

+66635958772 (Khun Sumalee Boonsop)

www.facebook.com/BpaakdaengTieDye
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เคยกิินไหม...เกลืือเคยภููเก็็จ
เกลืือเคย สููตรพื้้ �นเมืืองภููเก็็ต 
ของกิินยามว่่าง รับัรองจะวางไม่่ลง
ปรััชฌกร แดงบาง

กำำ�ลัังสงสััยอยู่่� ใช่่ ไหม อาหารอะไร
ทำำ�ไมถึึงเรีียก “เกลืือเคย” ทั้้�งเกลืือ ทั้้�งเคย 
ก็็มีีรสชาติิเค็็มทั้้�งคู่่� แต่่เกลืือเคยที่่� เอ่่ยถึึงนี้้� 
มีีทั้้�งรสหวาน เค็็ม เผ็็ด และมีีกลิ่่�นหอมของ
กุ้้�งแห้้งกัับกะปิิยั่่�วยวนชวนน้ำำ��ลายสอ เมื่่�อ
ได้้รัับประทานกัับผลไม้้รสเปรี้้�ยว ยิ่่�งอร่่อย
เข้้ากัันลงตััวทีีเดีียว 
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จุุดกำำ�เนิิดของเกลืือเคย
แป๊๊ะหวด หรืือ นายประวิิตร ชาญกล เจ้้าของ

ผลิิตภััณฑ์์เกลืือเคยภููเก็็จ เล่่าว่่า “ต้้นตำำ�รัับเกลืือเคยนั้้�น
มาจากคนจีีนที่่�อาศััยอยู่่� ในปีีนััง ประเทศมาเลเซีีย มีี
วััฒนธรรมผสมผสานเฉพาะตััวเรีียกว่่าวััฒนธรรมบาบ๋๋า ทั้้�ง
ความเป็็นอยู่่� การแต่่งกาย และอาหารการกิิน ที่่�มาเลเซีีย
มีีอาหารหน้้าตาคล้้ายเกลืือเคย เรีียกว่่า “โรจั๊๊�ก” ในอดีีต
คนจีีนได้้มาแสดงงิ้้�ว และอพยพมาอยู่่� ในพื้้�นที่่� ชุุมชน
ทำำ�เหมืืองแร่่ ซึ่่�งปััจจุุบัันคืือบริิเวณอำำ�เภอกะทู้้� จัังหวััดภููเก็็ต 
ในขณะนั้้�นเกิิดโรคห่่าระบาด หากใครเป็็นโรคนี้้�ก็็จะมีีวิิธีีรัักษา
ด้้วยการกิินเลืือดหมููเป็็นการล้้างท้้อง แต่่ก็็มีีบางคนที่่�ไม่่ชอบ
กิินเลืือดหมูู จึึงได้้มีีความคิิดหาวิิธีีกิินเลืือดหมููให้้ง่่ายขึ้้�น โดย
นำำ�มากิินกัับแตงกวา และสัับปะรด ราดน้ำำ��เกลืือเคยแล้้ว
คลุุกเคล้้าให้้เข้้ากััน เกลืือเคยจึึงเป็็นที่่�รู้้�จัักมาจนถึึงปััจจุุบััน 

ความเป็็นมากว่่าจะได้ข้ายเกลืือเคย
กว่่าจะได้้มาขายเกลืือเคย แป๊๊ะหวดเล่่าว่่า “ลองทำำ�

อะไรมาหลายอย่่างแล้้วแต่่ไม่่ประสบความสำำ�เร็็จ ตอนนั้้�น
ทำำ�มาหากิินอะไรก็็ไม่่ดีีขึ้้�น จนกระทั่่�งพี่่�สาวให้้สููตรเกลืือเคย
มาลองทำำ�ขาย ทีีแรกก็็กัังวลว่่าจะขายไม่่ได้้ ใครจะกิินกััน แต่่
เมื่่�อได้้ลองทำำ�แล้้วไปฝากขายตามร้้านต่่าง ๆ  ก็็เริ่่�มขายได้้ 
และขายดีีขึ้้�นเรื่่�อย ๆ  มีีลููกค้้าได้้ชิิมแล้้วติิดใจแล้้วบอกกััน
ปากต่่อปาก จนกระทั่่�งได้้พััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ของเราขึ้้�นมา
ชื่่�อว่่า “เกลืือเคยภููเก็็จ”

เกลืือเคยทำำ�ง่ายกว่่าที่่�คิิด
ส่่วนผสมของเกลืือเคยมีีกุ้้�งแห้้ง กะปิิ พริิกสด 

น้ำำ��ตาล ซีีอิ๊๊�ว ส่่วนผสมหลัักคืือกะปิิและกุ้้�งแห้้ง ต้้องคััดของดีี
มีีคุุณภาพ จะทำำ�ให้้เกลืือเคยมีีรสชาติิอร่่อยยิ่่�งขึ้้�น วิิธีีทำำ�
เริ่่�มจากปั่่�นหรืือโขลกพริิกให้้เข้้ากัับกุ้้�งแห้้งและกะปิิ จากนั้้�น
นำำ�น้ำำ��ไปตั้้�งไฟแล้้วใส่่น้ำำ��ตาล รอจนน้ำำ��ตาลละลาย แล้้ว
ตามด้้วยซีีอิ๊๊�ว เมื่่�อน้ำำ��ตาลละลายดีีแล้้วก็็ตัักพริิก กะปิิ กัับ
กุ้้�งแห้้ง ที่่�ได้้ปั่่�นเอาไว้้ใส่่หม้้อ และเคี่่�ยวให้้ส่่วนผสมทุุกอย่่าง
เข้้ากัันเป็็นอัันเสร็็จ 
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เกลืือเคย น้ำำ ��ปลาหวาน ความเหมืือนที่่�แตกต่่าง
เกลืือเคยกัับน้ำำ��ปลาหวานนั้้�น หากมองผ่่าน ๆ  อาจจะแยกไม่่ออก แต่่

ความต่่างคืือ น้ำำ��ปลาหวานจะมีีส่่วนผสมของหอมแดงสดและพริิกสด ส่่วน
เกลืือเคยไม่่มีีหอมแดง ส่่วนพริิกสดก็็โขลกรวมกัับส่่วนผสมอื่่�น ๆ  เกลืือเคย
มีีความเข้้มข้้นมากกว่่า รสชาติิเผ็็ดกว่่าและกลิ่่�นหอมกว่่า ส่่วนน้ำำ��ปลาหวาน
ทั้้�งกลิ่่�นและรสชาติิจะเบากว่่าเกลืือเคย การทำำ�เกลืือเคยจะนำำ�ส่่วนผสมทุุกอย่่าง
เคี่่�ยวจนเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน แต่่น้ำำ��ปลาหวานจะเคี่่�ยวน้ำำ��ตาลแล้้วใส่่พริิกกัับ
หอมแดงซอยตามลงไป สรุุปคืือเกลืือเคยนั้้�นจะเข้้มข้้นกว่่าน้ำำ��ปลาหวานนั่่�นเอง 

ช่่องทางการจำำ�หน่่าย
แรกเริ่่�มเดิิมทีี เกลืือเคยภููเก็็จจะฝากขายตามร้้านทั่่�วไป ในปััจจุุบััน 

คุุณขนิิษฐา ชาญกล ซึ่่�งเป็็นลููกสาวได้้มาช่่วยดููแลด้้านการขายอย่่างจริิงจััง ได้้
มีีการขายผ่่านช่่องทางออนไลน์์ไปทั่่�วประเทศ ราคากระปุุกละ 60 บาท ซึ่่�งทาง
โครงการยุุทธศาสตร์์มหาวิิทยาลััยเพื่่�อการพััฒนาท้้องถิ่่�น มหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ภููเก็็ต ได้้เข้้ามาช่่วยสนัับสนุุนตั้้�งแต่่การให้้คำำ�ปรึึกษาเรื่่�องการคััดสรรวััตถุุดิิบ 
ขั้้�นตอนการผลิิตที่่�ถููกสุุขอนามััย ช่่วยให้้สามารถเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ไว้้ได้้นาน
มากยิ่่�งขึ้้�น และยัังช่่วยสนัับสนุุนในการออกแบบโลโก้้ ออกแบบบรรจุุภััณฑ์์
ให้้สวยงามดึึงดููดความสนใจ ดููน่่าซื้้�อมากขึ้้�น

เกลืือเคยภููเก็็จ คุุณอาจไม่่เคย เลยอยากให้้ลอง จะลองแบบดั้้�งเดิิม
กิินกัับเลืือดหมูู แตงกวา สัับปะรด หรืือกิินเป็็นเครื่่�องจิ้้�มกัับผลไม้้สดรสเปรี้้�ยว 
ก็็รัับประกัันความซี้้�ด เข้้มข้้นจนหยดสุดท้้ายแน่่นอน 

12/2 หมู่่� 3 ตำำ�บลกะทู้้� อำำ�เภอกะทู้้� จัังหวััดภููเก็็ต
0836321887
เกลืือเคยภููเก็็จ
veonclub
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Have You Ever Tried It? … 
Kleua Khoei Phukej Paste
Kleua Khoei Paste is an Authentic 
and Unforgettable Phuket Recipe 
Pratchakorn Daengbang

You may have a question about what kind of food this is. Why 

is it called “Kleua Khoei”? The name has both salt and shrimp paste, 

which are salty tastes, but the Kleua Khoei paste here has a three-

flavored which are sweet, salty, and spicy taste. It also has an aroma 

of dried shrimp and shrimp paste, which are mouthwatering when 

you eat it with sour fruit.

THE BEGINNING OF KLEUA KHOEI PASTE

Uncle Huad or Mr. Prawit Chankol, the owner of Kleua Khoei 

Phukej paste, told that “The original Kleua Khoei came from Chinese 

people who lived in Penang, Malaysia. In Malaysia, there is a mixed 

culture between Chinese and Malay in clothing, lifestyle, and food 

called Baba-Nyonya. Moreover, there is a salad dish that is similar to 

Kleua Khoei called ‘Rojak’ in Malaysia. In the past, Chinese people came 
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to Phuket to perform a Chinese Opera, and later they lived permanently in a 

mine area, which is in Kathu district. At that time, it had an outbreak of Heck’s 

disease. Anyone who suffered this disease had to treat by eating pork blood. 

Nevertheless, there was someone who did not like to eat pork blood, so they 

created a new way to easily consume pork blood by mixing with Kleua Khoei 

and eating it with a cucumber and a pineapple. Since that time, Kleua Khoei 

has been well-known in general.

 

HOW TO BECOME KLEUA KHOEI PHUKEJ PASTE

Uncle Huad narrated that “Before I sold Kleua Khoei Phukej paste, I 

had done so many things which did not succeed. At f irst my sister gave me 

the Kleua Khoei recipe for selling, I felt unconfident about selling it, but luckily 

it could be sold more and more. It gradually became well-known and was 

called ‘Kleua Khoei Phukej paste’.”

KLEUA KHOEI – A FUSS-FREE RECIPE

The ingredients of Kleua Khoei must be chosen of good quality, namely; 

dried shrimp, shrimp paste, chili, sugar, and soy sauce. As a result, Kleua Khoei 

will have a splendid taste. To prepare Kleua Khoei, f irstly, blend or pound chili 

with dried shrimp and shrimp paste. Secondly, boil some water, add some 

sugar, and wait until the sugar is melted. Thirdly, add soy sauce to the boiled 

water, scoop the blended chili, dried shrimp, and shrimp paste into the boiled 

water, then simmer well until f inished.

KLEUA KHOEI AND SWEET FISH SAUCE - SAME BUT DIFFERENT

Kleua Khoei and sweet f ish sauce are similar in appearance that 

someone could not tell the differences. The sweet f ish sauce is made from 

fresh shallots and fresh chili, but Kleua Khoei does not have a shallot. Kleua 

Khoei has a rich taste, spicier, and more aromatic. In addition, all the 

ingredients of Kleua Khoei have to be simmered together, but the sweet f ish 

sauce needs to cook sugar over medium heat until it caramelizes, and then 

add sliced chili and sliced shallot. 

WHERE TO BUY

Initially, Kleua Khoei was sold in a general shop. Nowadays, Ms. Khanitha 

Chankol, daughter of Uncle Huad, has responsibility for marketing, so Kluea 

Khoei can be ordered online at a price of 60 Baht for each jar. Under the 

university’s strategic project for local development, Phuket Rajabhat University 
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came to support the product by advising on ingredient quality and developing 

beautiful packaging.

You need to try it once in your life by eating it in an original way with 

pig blood curd, cucumber, and pineapple or dipping it with sour fruits, which 

make it mouthwatering. 

12/2 Moo 3, Kathu subdistrict, Kathu district, Phuket

+66836321887

www.facebook.com/kathuphuketfood

veonclub
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น้ำำ ��พริกพันัวา อร่่อยเป็็นพันัวา
ผลิิตภัณัฑ์ข์ึ้้ �นช่ื่�อของชุุมชนแหลมพันัวา
จังัหวัดัภููเก็็ต
กิิจติศัักดิ์์ � คนโทเงิิน

“น้ำำ��พริิกพัันวา” หลาย ๆ  คนคงสงสััย
ว่่า น้ำำ��พริิกอะไรชื่่�อพัันวา แล้้วน้ำำ��พริิกพัันวานี้้�
รสชาติิเป็็นอย่่างไร พัันวา คำำ�นี้้�มาจากชื่่�อของ
แหลมพัันวา แหลมที่่�อยู่่�ทางใต้้ของเกาะภููเก็็ต 
ที่่�นี่่�มีี ‘น้ำำ��พริิกปลาฉิ้้�งฉ้้าง’ เป็็นของดีีของชุุมชน 
จึึงใช้้ชื่่�อสิินค้้าว่่า น้ำำ��พริิกพัันวา นั่่�นเอง
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แหลมพันัวา ที่่�มาของน้ำำ ��พริก 
ก่่อนอื่่�นมารู้้�จัักกัับ ‘หมู่่�บ้้านแหลมพัันวา’ กัันก่่อน

เลย หมู่่�บ้้านแหลมพัันวา ตั้้�งอยู่่�ในตำำ�บลวิิชิิต อำำ�เภอเมืือง 
จัังหวััดภููเก็็ต เป็็นหมู่่�บ้้านที่่�ชาวบ้้านส่่วนใหญ่่เป็็นชาวมุุสลิิม 
ทำำ�อาชีีพประมงและการเกษตร ส่่วนที่่�มาของน้ำำ��พริิกพัันวา
นั้้�นเกิิดจากการรวมกลุ่่�มของแม่่บ้้านทั้้�งรุ่่�นสาวไปจนถึึงรุ่่�นแม่่
ที่่�มีีเวลาว่่าง จึึงได้้ร่่วมกัันตั้้�งกลุ่่�มน้ำำ��พริิกพัันวาขึ้้�นมา เพื่่�อ
หารายได้้และเป็็นกิิจกรรมยามว่่างที่่�เกิิดประโยชน์์ โดย
นำำ�เอาชื่่�อหมู่่�บ้้านมาตั้้�งเป็็นชื่่�อน้ำำ��พริิก

ปััจจุุบัันกลุ่่�มน้ำำ��พริิกพัันวาก่่อตั้้�งมาเป็็นเวลา 10 ปีี
แล้้ว น้ำำ��พริิกพัันวาเป็็นน้ำำ��พริิกที่่�ทำำ�มาจากปลาฉิ้้�งฉ้้าง
ที่่�ผู้้�ชายในหมู่่�บ้้านซึ่่�งเป็็นชาวประมงเป็็นคนหามา จึึงมั่่�นใจ
ได้้ว่่าปลอดภััยจากสารเคมีีต่่าง ๆ  แน่่นอน

เน้น้สะอาดปลอดภัยัไร้ส้ารพิษ
นอกจากปลาฉิ้้�งฉ้้างที่่�เป็็นส่่วนผสมหลัักของน้ำำ��พริิก

พัันวาแล้้ว ยัังมีีส่่วนผสมอื่่�น ๆ  ได้้แก่่ หอมแดง กระเทีียม 
น้ำำ��ตาลปี๊๊�บ น้ำำ��ตาลทราย มะขามเปีียก พริิกแห้้ง กะปิิ น้ำำ��มััน 
วััตถุุดิิบและส่่วนผสมต่่าง ๆ  เหล่่านี้้� หากเป็็นพวกสมุุนไพร
หรืือวััตถุุดิิบที่่�สามารถปลููกเองได้้ ชาวบ้้านจะเลืือกซื้้�อและ
หาเองจากภายในชุุมชน เพราะจะได้้ช่่วยกระจายรายได้้และ
อุุดหนุุนซึ่่�งกัันและกัันภายในชุุมชน อีีกทั้้�งยัังปลอดภััยจาก
สารเคมีีต่่าง ๆ  อีีกด้้วย ที่่�สำำ�คััญ น้ำำ��พริิกพัันวาจะไม่่ใส่่ผงชููรส
และไม่่ใส่่วััตถุุกัันเสีีย ผู้้�บริิโภคมั่่�นใจได้้แน่่นอน

144



อร่่อยเด็็ดรสเผ็็ดสะใจ
รสชาติิของน้ำำ��พริิกพัันวาจะมีีรสเผ็็ดสะใจ มีีให้้เลืือกทั้้�ง น้ำำ��พริิกปลา

ฉิ้้�งฉ้้าง น้ำำ��พริิกปลาหยอง และไตปลาแห้้ง เหมาะสำำ�หรัับคนที่่�ชอบอาหารรสจััด 
ตัักน้ำำ��พริิกคลุุกกัับข้้าวสวยร้้อน ๆ  แค่่นี้้�ก็็ฟิินแล้้ว น้ำำ��พริิกพัันวาบรรจุุในกระปุุก
พลาสติิกที่่�มีีการออกแบบให้้ทัันสมััยมากยิ่่�งขึ้้�น เพื่่�อตอบโจทย์์คนรุ่่�นใหม่่ 
สามารถซื้้�อเป็็นของฝากหรืือซื้้�อติิดบ้้านไว้้ได้้สะดวกสบายขึ้้�น ราคาของน้ำำ��พริิก 
เพีียงกระปุุกละ 35 บาท ซื้้�อ 3 กระปุุกเพีียง 100 บาทเท่่านั้้�น

น้ำำ��พริิกพัันวา ของดีีชุุมชนแหลมพัันวา แวะมาเที่่�ยวภููเก็็ตคราวหน้้า 
อย่่าลืืมแวะมาแหลมพัันวา มาชิิมน้ำำ��พริิกทั้้�งสามรส รัับรองจะติิดใจ 

กลุ่่�มแม่่บ้้านแหลมพัันวา 
หมู่่�บ้้านแหลมพัันวา ตำำ�บลวิิชิิต อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดภููเก็็ต
0898716771 (คุุณนวลจัันทร์์ สามารถ)
น้ำำ��พริิกพัันวา
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Nam Prik* Panwa, Tasty For Pan-Wa**
Proud-to-Present Product 
from Panwa Village in Phuket
Kijtisak Kontho-Ngern

“Nam Prik Panwa” might be your f irst time hearing this word. 

Actually, the word ‘Panwa’ is derived from the name of the village 

located in the southern part of Phuket. This area is abundant with 

anchovies, so the locals came up with the idea of producing processed 

food. And so, that is how everything began.

PANWA CAPE, THE ORIGIN OF CHILI DIP (NAM PRIK PANWA)

Firstly, we shall get to know where Panwa Cape is, Panwa is in 

Wichit, Phuket, where the majority is Muslim and they mostly work in 

f ishing and agriculture. Speaking of Nam Prik, it started with a group 

of ladies in the village that formed a community in order to teach and 

learn how to build a business.

*	 Nam Prik means chili dip 
**	Pan means thousand in Thai, basically, 
	 tasty for pan-wa means endless deliciousness 
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CLEAN FOOD, GOOD TO EAT, SAFE FOR LIFE

Besides the main ingredient like anchovies, there are other components 

to add flavor to this Nam Prik, which are: shallots, garlic, palm sugar, granulated 

sugar, tamarind juice, shrimp paste, and oil. Some ingredients can be found 

and purchased from the locals, so we can ensure that they are safe to consume 

and have no chemical contamination. In addition, it is another way to support 

the locals.

TASTY AND SPICY

The three products that make you drool are Nam Prik Anchovies, Nam 

Prik Fish frosted, and the last one is dried Tai Pla (Dried Fermented Fish Entrails 

Soup). You can enjoy this with just a bowl of hot rice and Bon Appetite! In 

addition, they come in well-designed packaging and it only costs 35 Baht per 

jar, or you can get 3 for 100 Baht.

We wish our Nam Prik Panwa, the proud-to-present product, would 

be in your mind as a choice to buy and taste with your mouth when you visit 

Phuket. Hopefully, it will make you come back again after you get to taste it.

Nam Prik Panwa Group 

Panwa, Wichit subdistrict, Mueang district, Phuket

+66898716771 (Khun Nuanchan Samart)
www.facebook.com/NamprickPanwa
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ยาหนัดัภููเก็็ต ของเด็็ดแห่่งอันัดามันั
ร่่วมอนุุรักัษ์ส์ายพันัธุ์์�สั บัปะรดภููเก็็ต 
อุุดหนุุนสับัปะรด
ของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสับัปะรดภููเก็็ต
วีีรภััทร์ ์รัักเกื้้ �อ

“ยาหนััดภููเก็็ต” หลายคนได้้ยิินชื่่�อแล้้วอาจจะคิิดว่่า
เป็็นอาหารหรืือยา เห็็นชื่่�อแปลก ๆ  ที่่�ไหนได้้เป็็นภาษา
พื้้�นเมืืองของชาวภููเก็็ตที่่�ใช้้เรีียกสัับปะรดนั่่�นเอง ยาหนััด
ภููเก็็ต หากหลาย ๆ  คนได้้เดิินทางด้้วยรถยนต์์เข้้ามาจัังหวััด
ภููเก็็ตจะต้้องเห็็นเรีียงรายสองข้้างทาง เป็็นร้้านขายสัับปะรด 
ผลไม้้ประจำำ�จัังหวััดภููเก็็ต รสชาติิเป็็นเอกลัักษณ์์โดยเฉพาะ
เนื้้�อสีีเหลืืองทอง ฉ่ำำ��กรอบ รสชาติิหวานอมเปรี้้�ยวนิิด   
บรรยายมาขนาดนี้้�ต้้องลองซะแล้้ว
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ผลไม้คู้่่�บ้า้นชาวภูเก็็ต
สัับปะรดภููเก็็ตนั้้�นเป็็นผลไม้้ประจำำ�ถิ่่�นที่่�มีีรสชาติิ

เป็็นเอกลัักษณ์์ ทำำ�ให้้หลายคนที่่� ได้้ลิ้้�มลองต่่างติิดใจ 
สัับปะรดภููเก็็ตจะออกผลในช่่วงเดืือนเมษายนถึึงกรกฎาคม 
จะเห็็นวางขายตามริิมทางถนนเทพกระษััตรีี หรืือตาม
สถานที่่�ต่่าง ๆ  มากมาย โดยส่่วนใหญ่่จะนิิยมรัับประทาน
ผลสด ชาวภููเก็็ตนิิยมนำำ�สัับปะรดภููเก็็ตมาไหว้้เจ้้า เนื่่�องจาก
สัับปะรดภูู เก็็ตนั้้�นมีีลููกใหญ่่ มีีตารอบ ๆ  เรีียงตััวกััน
เป็็นแนว และมีีหััวที่่�แตกออกมาสวยงามตรงตามลัักษณะ 
เชื่่�อว่่าหากไหว้้เจ้้าด้้วยสัับปะรดจะเพิ่่�มความรอบคอบ 
มองการณ์์ไกลยิ่่�งขึ้้�น นอกจากนั้้�นแล้้วสัับปะรดยัังสามารถ
นำำ�มาปรุุงอาหารประเภทต่่าง ๆ  ได้้หลากหลายเมนูู เช่่น 
แกงส้้ม ผััดเปรี้้�ยวหวาน ข้้าวผััดสัับปะรด และสัับปะรด
ยัังสามารถนำำ�มาแปรรููปได้้มากมาย ทั้้�งเป็็นอาหาร และ
เครื่่�องสำำ�อางอีีกด้้วย
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ออกแบบบรรจุภัณัฑ์เ์สริิมคุุณค่่าน่่าซื้้ �อ
มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้มีีส่่วนสนัับสนุุน วิิสาหกิิจชุุมชนสัับปะรด

ภููเก็็ต กลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลููกสัับปะรดภููเก็็ต ในด้้านต่่าง ๆ  รวมทั้้�งในการแก้้ปััญหา
เกี่่�ยวกัับการขายส่่งสัับปะรดภููเก็็ตไปต่่างจัังหวััด ที่่�ผ่่านมาเกษตรกรประสบ
ปััญหาโดยการขนส่่งระยะทางไกลทำำ�ให้้ผลผลิิตเสีียหาย ขายไม่่ได้้ราคา ทาง
คณะอาจารย์์ผู้้�เชี่่�ยวชาญจึึงได้้ออกแบบบรรจุุภััณฑ์์เพื่่�อการจำำ�หน่่ายสัับปะรด
ภููเก็็ตทั้้�งการขายปลีีกหน้้าร้้านและการขายส่่ง ทั้้�งช่่วยแก้้ปััญหาการขนส่่ง
ระยะไกล และนำำ�เสนอสัับปะรดภููเก็็ตให้้มีีมููลค่่าเพิ่่�มมากขึ้้�น เป็็นของฝากที่่�ดููดีี
มีีคุุณค่่า อีีกทั้้�งยัังเป็็นการช่่วยประชาสััมพัันธ์์ให้้กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสัับปะรด
ภููเก็็ตเป็็นที่่�รู้้�จัักอย่่างแพร่่หลายขึ้้�นด้้วย 

สับัปะรดภููเก็็ต สร้า้งอาชีีพ สร้า้งรายได้ ้
สัับปะรดภููเก็็ตเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�อยู่่� เคีียงคู่่�กัับชาวภููเก็็ตมานาน

หลายสิิบปีี สร้้างรายได้้ให้้กลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลููกสัับปะรดภููเก็็ตและชุุมชน
มาช้้านาน สัับปะรดภููเก็็ตสายพัันธุ์์�ภููเก็็ตแท้้ ๆ  จะมีีร้้านจำำ�หน่่ายอยู่่�บริิเวณ
ริิมถนนเทพกระษััตรีีขาเข้้าตััวเมืืองภููเก็็ต ห่่างจากทางเข้้าสนามบิินไม่่กี่่�กิิโลเมตร 
ซึ่่�งนอกจากสัับปะรดสด   แล้้ว ยัังมีีน้ำำ��สัับปะรดคั้้�นสดบรรจุุขวดแช่่เย็็นจำำ�หน่่าย
อีีกด้้วย ได้้ลิ้้�มลองแล้้วจะติิดใจ เพราะช่่วยให้้รู้้�สึึกสดชื่่�นเหมาะกัับอากาศร้้อน
แบบบ้้านเรา

ชื่่�อเสีียงของ ยาหนััด หรืือสัับปะรดภููเก็็ต อาจเป็็นที่่�รู้้�จัักกัันดีีอยู่่�แล้้ว 
นัักท่่องเที่่�ยวที่่�มาเยืือนภููเก็็ตต่่างอยากลิ้้�มลอง แต่่น้้อยคนที่่�จะรู้้�ว่่าสัับปะรด
ภููเก็็ตสายพัันธุ์์�แท้้ดั้้�งเดิิมนั้้�น มีีเกษตรกรปลููกอยู่่�ไม่่กี่่�รายเท่่านั้้�น หากอยาก
ลิ้้�มลองรสชาติิของแท้้ดั้้�งเดิิม แนะนำำ�สัับปะรดของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสัับปะรด
ภููเก็็ต จะเป็็นการส่่งเสริิมเกษตรกรให้้อนุุรัักษ์์สายพัันธุ์์�สัับปะรดภููเก็็ตแท้้ ๆ  
ให้้คงอยู่่�ไม่่สููญหายหรืือกลายพัันธุ์์�ไป 

กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนสัับปะรดภููเก็็ต 
0966352947, 0812714598 
ยาหนััด สัับปะรดภููเก็็ต ของเด็็ดต้้องชิิม
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Ya-Nud, Phuket Pineapple
A World-Renowned Delicacy 
from the Andaman Sea
Conserve Phuket Pineapple 
by Supporting Phuket Pineapple 
Community Enterprise
Weeraphat Rakkuea

Ya-Nud (Phuket pineapple), some people may confuse when 

hearing the name Ya-Nud (since the word Ya in Thai means “medicine”) 

but Ya-Nud actually means ‘pineapple’ in the Phuket dialect. For those 

who drive a car to Phuket, you will see the pineapple vendor lined and 

rowed on both sides of the road. It can be considered as the emblematic 

fruit of Phuket.  Phuket pineapple taste is unparalleled and remarkable, 

especially for the golden yellow flesh, juicy, crispy, sweet-sour delightful 

taste. Once you have had a try, you will soon nonstop munching.

ICONIC FRUIT FOR PHUKETIAN

Phuket pineapple is far different from other pineapples in size 

and taste. Phuketian consumes it raw and uses it in Chinese rituals 

and ceremonies to pay respect to gods by believing that pineapple 

will increase their prudence and foresight. Over and above, Phuket 

pineapple will be the key ingredient in so many dishes such as Kaeng 

Som (Southern sour spicy f ish curry), Fried Sweet and Sour, and fried 

rice with pineapple served in a pineapple. Pineapples can also be 

processed in many ways such as in food and cosmetics.
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CONSUMMATE PACKAGING – WORTH BUYING

	 Phuket Rajabhat University strengthens the Phuket Pineapple 

Community Enterprise in various areas including solving the transportation 

problem. As a consequence of the distance and time spent for delivering 

pineapples to other provinces can cause damage to their crops.

	 The team of experts has designed the packaging for selling Phuket 

pineapple both retail and wholesale. These solutions have solved the problem 

of long-distance transportation and increased the value of Phuket pineapple. 

The packaging is able to draw favorable attention and can be used as a 

souvenir. Besides, it also promotes and publicizes the Phuket Pineapple 

Community Enterprise to be more widely known.

PHUKET PINEAPPLE – 

COMMODITY PRODUCT AND VALUE ADDED TO THE PHUKETIAN

	 The Pineapple is an agricultural commodity that Phuket has been 

producing and potentially earning an income for Phuketian in a coon’s age. 

The iconic Phuket pineapples are easily accessible and buy up along Thep 

Krasattri Road, which is the main road that leads to Phuket town and is just 

a few kilometers from the airport entrance. Currently, not only fresh pineapples 

can be purchased in that area but freshly squeezed and chilled pineapple 

juice also can enjoy your scorching hot day and refresh your long day of the 

journey as well. Sip and nip to cherish your taste bud and experience the 

refreshing sensation.

	 Ya-Nud or Phuket pineapple’s reputation may already be well-known 

and famous. Tourists would like to taste and try the traditional and original 

Phuket pineapple, which only a few farmers grow. If you want to experience 

the authentic taste of Phuket pineapple, please do not hesitate to contact us 

at the Phuket Pineapple Community Enterprise. Your kind supports will 

encourage farmers to conserve the top-notch Phuket pineapple to still remain 

from generation to generation without mutation or decline.

Phuket Pineapple Community Enterprise 

+66966352947, +66812714598 

www.facebook.com/phuketyanut
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Happy G oat ชีีสนมแพะพรุจำำ�ปา
ผลิิตภัณัฑ์จ์ากนมแพะของอัคัระฟาร์ม์ 
ฟาร์ม์แพะต้น้แบบของจังัหวัดัภููเก็็ต
นฤกมล ธนวััฒนกุุล

รู้้�หรืือไม่่? ในบรรดาสััตว์์กิินพืืชทั้้�งหมด 
แพะนั้้�นมีีน้ำำ��นมที่่�มีีคุุณสมบััติิใกล้้เคีียงกัับน้ำำ��นม
มนุุษย์์มากที่่�สุุด คนรัักสุุขภาพ คนแพ้้นมวััว 
หรืือคนที่่� ไม่่เคยอยากลองดื่่�มนมแพะ ลอง
เปิิดใจทำำ�ความรู้้�จัักนมแพะ “พรุุจำำ�ปา” ของ 
อััคระฟาร์์ม ซึ่่�งเลี้้�ยงแพะแบบ Happy Goat 
ทำำ�ให้้น้ำำ��นมมีีคุุณภาพที่่�ดีี ได้้รัับประโยชน์์ไป 
เต็็ม ๆ
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เกษตรปลอดสารพิษ 
จุุดเริ่่�มต้น้ของฟาร์ม์แพะ

อััคระฟาร์์ม ฟาร์์มแพะของ คุุณอััคระ ธิิติิถาวร 
เกษตรกรผู้้�ได้้รัับรางวััลปราชญ์์เกษตรของแผ่่นดิิน อีีกทั้้�ง
ได้้รัับรางวััล เกษตรกรดีีเด่่นแห่่งชาติิ ปีี พ.ศ. 2551  
สาขาอาชีีพเลี้้�ยงสััตว์์ จากสำำ�นัักงานปศุสััตว์์จัังหวััดภููเก็็ต 
กรมปศุสััตว์์ ตั้้�งอยู่่�บนพื้้�นที่่�ทำำ�นาเก่่ากว่่า 200 ไร่่ ในชุุมชน
พรุจำำ�ปา อำำ�เภอถลาง จัังหวััดภููเก็็ต จุุดเริ่่�มต้้นก่่อนจะ
มาเป็็นฟาร์์มแพะ หลัังจากปีี พ.ศ. 2530 พื้้�นที่่�ทำำ�นากว่่า 
200 ไร่่ ได้้กลายเป็็นพื้้�นที่่�รกร้้าง จนกระทั่่�งปีี พ.ศ. 2535 
คุุณอััคระเริ่่�มปรัับปรุงพื้้�นที่่�ลุ่่�มแห่่งนี้้�ด้้วยความมุ่่� งมั่่�น
ตั้้�งใจให้้เป็็นพื้้�นที่่�ทำำ�การเกษตรปลอดสารพิิษ จึึงได้้ลงมืือ
ปลููกพืืชสมุุนไพรหลายชนิิดในพื้้�นที่่�ของตน และศึึกษา
หาข้้อมููลเกี่่�ยวกัับการทำำ�ปุ๋๋�ยชีีวภาพ โดยนำำ�มููลของสััตว์์
แต่่ละชนิิดมาทำำ�ปุ๋๋�ย และพบว่่ามููลของแพะเป็็นปุ๋๋�ยที่่�ดีีที่่�สุุด 
เพราะแพะกิินพืืชได้้หลากหลาย

เลี้้ �ยงตามธรรมชาติิ ได้ปุ้๋๋� ยชีีวภาพ 
‘Happy Goat’ คืือแนวคิิดในการเลี้้�ยงแพะของ

คุุณอััคระ โดยแพะที่่�นี่่�ไม่่ได้้อยู่่�ในคอกเพีียงอย่่างเดีียว ใน
แต่่ละวัันแพะจะได้้เดิินหาอาหารตามธรรมชาติิ ซึ่่�งจะช่่วย
กำำ�จััดวััชพืืชในพื้้�นที่่�ได้้เป็็นอย่่างดีี แล้้วภายใน 24 - 36 
ชั่่�วโมงหลัังจากกิินอิ่่�ม แพะจะย่่อยอาหารและขัับถ่่าย ได้้มููล
มาเป็็นปุ๋๋�ยชีีวภาพ

จากแพะเนื้้ �อสู่่�แพะนม
การเลืือกสายพัันธุ์์�ในการเลี้้�ยงแพะ คุุณอััคระเริ่่�ม

เลี้้�ยงแพะสายพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองภููเก็็ต กัับแพะสายพัันธุ์์�ยุโรป 
จากนั้้�นมาผสมพัันธุ์์�เป็็นแพะพััฒนาพัันธุ์์� คุุณอััคระเห็็น
โอกาสในการสร้้างรายได้้จากแพะเพิ่่�มขึ้้�นโดยการจำำ�หน่่าย
เนื้้�อแพะ แต่่เป็็นการจำำ�หน่่ายแพะเป็็นตััวให้้ลููกค้้าซื้้�อไป
ชำำ�แหละเอง ราคาของแพะเนื้้�อนั้้�นอยู่่�ที่่� 170 - 180 บาท
ต่่อกิิโลกรััมเลยทีีเดีียว
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หลัังจากคุุณอััคระได้้ศึึกษาเกี่่�ยวกัับแพะอย่่างจริิงจััง ก็็ได้้ค้้นพบว่่าน้ำำ��นม
ของแพะสามารถนำำ�มาดื่่�มได้้ และในบรรดาสััตว์์กิินพืืชทั้้�งหมด น้ำำ��นมของแพะ
มีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัับน้ำำ��นมของมนุุษย์์มากที่่�สุุด จึึงได้้เริ่่�มนำำ�น้ำำ��นมแพะมา
ผลิิตเป็็นนมพาสเจอร์์ไรซ์์ และจำำ�หน่่ายอย่่างจริิงจััง มีีการบรรจุุใส่่ขวดปริิมาณ 
210 ซีีซีี ขายในราคาขวดละ 20 บาท ภายใต้้แบรนด์์ “พรุุจำำ�ปา” ซึ่่�งมีี
กลุ่่�มลููกค้้าหลััก ๆ  คืือ กลุ่่�มชาวต่่างชาติิเป็็นส่่วนใหญ่่ ทั้้�งชาวต่่างชาติิที่่�
อาศััยอยู่่�ในภููเก็็ต และโรงแรม ร้้านอาหาร ที่่�ซื้้�อนมแพะไปปรุงอาหารเสิิร์์ฟ
นัักท่่องเที่่�ยว

โควิิดทำำ�ให้แ้นวคิดเปลี่่�ยน
แต่่หลัังจากประสบปััญหาการระบาดของโรคโควิิด-19 ทำำ�ให้้จำำ�นวน

นัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิในจัังหวััดภููเก็็ตลดลง รายได้้ส่่วนใหญ่่จากนัักท่่องเที่่�ยว
ลดลง คุุณอััคระได้้คิิดค้้นหาวิิธีีการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ให้้เก็็บได้้นานขึ้้�น จึึงได้้
เข้้าร่่วมโครงการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์แปรรููป “ชีีสนมแพะ” เป็็นผลิิตภััณฑ์์ตััวใหม่่
ที่่�ทางมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตมีีส่่วนร่่วมในการเข้้าไปช่่วยคิิดค้้นสููตร และ
ออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ “ชีีสนมแพะพรุุจำำ�ปา” จะผลิิตตามจำำ�นวนที่่�ลููกค้้าสั่่�งซื้้�อ
เข้้ามาเท่่านั้้�น เพราะทางฟาร์์มอยากให้้ผลิิตภััณฑ์์สดใหม่่อยู่่�เสมอ โดยจำำ�หน่่าย
ปริิมาณ 90 กรััม ราคา 130 บาท 

ผลการศึึกษาพบว่่า นมแพะนั้้�นอุุดมไปด้้วยวิิตามิินเอ วิิตามิินบีี 1 
วิิตามิินบีี 2 วิิตามิินดีี กรดนิิโคติินิิก แร่่ธาตุุ แคลเซีียม และฟอสฟอรััส ที่่�ช่่วย
ป้้องกัันโรคกระดููกในเด็็ก และยัังมีีโปรตีีนที่่�ย่่อยง่่าย ทำำ�ให้้ระบบย่่อยและดููดซึึม
อาหารทำำ�งานได้้ดีี และการแปรรููปนมแพะเป็็นชีีสนมแพะ จะช่่วยคงคุุณค่่า
ทางโภชนาการของนมแพะไว้้อย่่างครบถ้้วน ยิ่่�งเป็็นแพะที่่�ถููกเลี้้�ยงมาอย่่างดีี
มีีความสุุข ย่่อมได้้ประโยชน์์และดีีต่่อสุุขภาพแน่่นอน 

อััคระฟาร์์ม 
หมู่่� 3 ตำำ�บลเทพกระษััตรีี อำำ�เภอถลาง จัังหวััดภููเก็็ต
0891966003
ศููนย์์เรีียนรู้้�เศรษฐกิิจพอเพีียง แพะนม
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Happy Goat 
Goat Cheese Phru Champa (Happy Goat)
Akara Farm’s Goat Milk Product 
(Phuket Goat Farm Model)
Naruekamol Tanawattanakun

Do you know that in herbivores, goat milk provides equivalent 

nutrition to breast milk?  You should try it once, especially for health 

lovers and those cow’s milk protein allergies. Goat milk “Phru Champa” 

f rom Akara Farm is the best choice for you because it has produced 

from the happy goat which is the best quality milk.

NON-TOXIC AGRICULTURAL PRODUCT, 

THE BEGINNING OF GOAT FARM

Akara Farm is a goat farm owned by Mr. Akara Thitithaworn, a 

farmer who has been awarded the Agricultural Philosopher of the 

Land Award and Best National Farmer Award in Animal Husbandry 

Career 2008 by the Phuket Provincial Livestock Off ice. The farm is 

located in Phru Champa community which has approximately 200 rai. 
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Before it became a goat farm, it used to be a wasteful paddy f ield from 1987 

to 1992. Since 1992, Mr. Akara reformed the wasteful paddy f ield into a non-

toxic agricultural farm. He grew various herbs in the area and found information 

about organic fertilizer which is made from dung. He found that the dung of 

a goat is the best fertilizer because a goat eats various plants.

FROM NATURAL FARM TO ORGANIC FERTILIZER 

“Happy Goat” is a concept of Akara Farm. His goats do not only farm 

in a pen, but each day, they can go out from the pen to search for food naturally. 

Farming the goat this way can eliminate weeds in the area very well. After the 

goats have a full stomach, they will digest and excrete within 24 - 36 hours. 

This dung becomes the organic fertilizer later.

FROM MEAT GOAT TO MILK GOAT

Selecting goat breeds, Mr. Akara initially farmed Phuket-indigenous 

goats and European goat breeds. After that, he interbred the goat and 

developed the breed. Mr. Akara saw an opportunity to increase his income 

f rom goats by selling goat meat, but he sold a goat to customers for 

slaughtering by themselves. The price was around 170 - 180 Baht per kilogram. 

After he studied intentionally about a goat, he found that goat milk 

can be drunk. In addition, goat milk has very similar nutrition to breast milk 

if it is compared to other herbivores. Thus, he initiated producing goat milk 

for pasteurized milk contained in a 210-cc bottle. Each bottle costs 20 Baht 

under the “Phru Champa” brand. The target customers are foreigners who 

live in Phuket, hotels, and restaurants that use goat milk for cooking.

COVID-19 MADE CHANGE 

Since the pandemic COVID-19 has occurred, it has hugely caused a 

reduction in the number of foreigners who travel to Phuket. As a result, the 

farm’s income was decreased grievously. Mr. Akara found a way to transform 

the goat milk and keep for long-lasting. He decided to join the transformation 

product development project. “Goat Cheese Phru Champa” was a new product 

that Phuket Rajabhat University had collaborated with inventing a formula 

and packaging design. “Goat Cheese Phru Champa” is always manufactured 

according to customers’ daily orders because the farm needs to make fresh 

products every day. It is sold in the volume of 90 grams at 130 Baht.  
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The research about goat milk found that goat milk is rich in Vitamin 

A, Vitamin B1, Vitamin B2, Vitamin D, Nicotinic Acid, minerals, calcium, and 

phosphorus which help prevent bone disease in children. Moreover, it also 

contains easily digestible proteins and makes the digestive and absorption 

systems work well.

Akara Farm 
Moo 3, Thep Krasattri subdistrict, Thalang district, Phuket

+66891966003

www.facebook.com/LearningcenterPhuket
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เคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพร ชาส้ม้ควาย 
จากส้ม้ควายแห่่งบ้า้นกมลา 
สู่่�ผลิิตภัณัฑ์ช์าเพ่ื่�อสุุขภาพ
กััญญาภััทร พรหมช่วย

“ส้้มควาย” หรืือ “ส้้มแขก” เป็็น
ไม้้ยืืนต้้นตระกููลเดีียวกัับมัังคุุด มีีรสเปรี้้�ยว 
พบได้้มากในพื้้�นที่่�จัังหวััดภููเก็็ต ส้้มควายของ
ภููเก็็ตจะมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว คืือผลจะมีี
ขนาดใหญ่่ เนื้้�อเยอะ ชาวบ้้านนิิยมนำำ�มาปรุง
อาหาร โดยการหั่่�นบาง ๆ  แล้้วนำำ�ไปตากแดด
ให้้แห้้ง ไว้้ใช้้เป็็นส่่วนประกอบในการปรุงอาหาร
ประเภทแกงและต้้ม
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ปััจจุุบัันมีีผลวิิจััยทางการแพทย์์พบว่่า “ส้้มควาย” 
เป็็นสมุุนไพรที่่�มีีสรรพคุณทางยา ช่่วยลดความดััน ช่่วย
รัักษาโรคเบาหวาน ช่่วยฟอกโลหิิต ช่่วยลดไขมััน เป็็น
ยาระบายอ่่อน ๆ  ลดความอยากอาหาร และมีีกรดผลไม้้
ประเภทสาร AHA ช่่วยบำำ�รุงผิิวพรรณให้้กระจ่่างใสอีีกด้้วย 

ในพื้้�นที่่�ตำำ�บลกมลา อำำ�เภอกะทู้้� จัังหวััดภููเก็็ต มีี
ต้้นส้้มควายเป็็นจำำ�นวนมาก ชาวบ้้านจึึงได้้รวมกลุ่่�มช่่วยกััน
คิิดต่่อยอดเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับส้้มควาย และทดลองทำำ�การ
แปรรููปส้้มควาย จนได้้ออกมาเป็็น “เครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรจาก
ส้้มควาย” ที่่�ได้้รัับความนิิยมเป็็นอย่่างมากในปััจจุุบััน และ
นี่่�ก็็เป็็นจุุดเริ่่�มต้้นของกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกรบางหวาน
พััฒนานั่่�นเอง

ความภาคภููมิิใจที่่�ร่่วมกันัสร้า้ง
คุุณลััดดา คาวิิจิิตร ประธานกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกร

บางหวานพััฒนา หมู่่� 5 ตำำ�บลกมลา อำำ�เภอกะทู้้� จัังหวััด
ภููเก็็ต ได้้เล็็งเห็็นถึึงการสร้้างมููลค่่าและเห็็นถึึงประโยชน์์ของ
ส้้มควาย จึึงได้้ร่่วมมืือกัับสมาชิิกในกลุ่่�ม ช่่วยกัันคิิดวิิธีีการ
แปรรููปส้้มควาย จนได้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร หรืือ
ชาส้้มควาย ซึ่่�งในปััจจุุบัันมีีหลากหลายรสชาติิให้้เลืือก เช่่น 
ชาส้้มควายผสมขิิง ชาส้้มควายผสมกุุหลาบ ชาส้้มควาย
ผสมเก๊๊กฮวย และชาส้้มควายผสมอััญชััน 

ความสำำ�เร็็จที่่�ทางกลุ่่�มได้้รัับ คืือผลตอบรัับที่่�ดีีจาก
ลููกค้้าทั้้�งชาวไทยและชาวต่่างชาติิ ผลิิตภััณฑ์์ได้้มีีการส่่งออก
ขายในประเทศแถบกลุ่่�มอาเซีียน และผลิิตตามการสั่่�งซื้้�อ
ที่่�มีีเข้้ามา อีีกทั้้�งยัังเป็็นสิินค้้าหนึ่่�งตำำ�บลหนึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ 
(OTOP) ของจัังหวััดภููเก็็ต สามารถสร้้างทั้้�งรายได้้และสร้้าง
ชื่่�อเสีียงให้้กัับชุุมชนจนเป็็นที่่�รู้้�จัักมากขึ้้�นอีีกด้้วย

ราชภัฏัช่่วยพัฒันา
ดร.เบญจพร พงษ์์นริิศร อาจารย์์ประจำำ�สาขาวิิชา

เทคโนโลยีีอาหาร คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ต ภายใต้้โครงการยกระดัับมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์
ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา ได้้เข้้าไปช่่วย
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ในการวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางโภชนาการ วิิเคราะห์์คุุณประโยชน์์ และรสชาติิของ
ผลิิตภััณฑ์์ชาส้้มควาย อีีกทั้้�งยัังช่่วยดููแลในเรื่่�องความชื้้�นของชาส้้มควาย 
ควบคุุมให้้อยู่่�ในระดัับที่่�เหมาะสม ป้้องกัันการเกิิดเชื้้�อรา

ดร.เบญจพร เล่่าให้้ฟัังว่่า “อาจารย์์และคณะทำำ�งานได้้เข้้าไปดููแล
โครงการนี้้�ตั้้�งแต่่ปีีแรกที่่�เริ่่�มต้้นโครงการ ในปีีนี้้�อาจารย์์จะเข้้าไปดููแลการทำำ�
บรรจุุภััณฑ์์รููปแบบใหม่่ ให้้มีีความสะดุุดตาและน่่าสนใจมากยิ่่�งขึ้้�น เพื่่�อตอบ
โจทย์์ให้้เข้้าถึึงทุุกกลุ่่�มเป้้าหมาย อีีกทั้้�งยัังช่่วยเรื่่�องการตลาดออนไลน์์ โดยใช้้
ระบบคอมพิิวเตอร์์เข้้าไปช่่วยทำำ�ให้้ระบบการขายออนไลน์์เสถีียรขึ้้�น” 

การต่อยอดผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่� ไม่่มีีวันัสิ้้ �นสุุด
ดร.เบญจพร เล่่าให้้ฟัังต่่อด้้วยน้ำำ��เสีียงแห่่งความภาคภููมิิใจว่่า “อาจารย์์

มีีความสุุขและรู้้�สึึกภููมิิใจที่่�ทางมหาวิิทยาลััยได้้จััดทำำ�โครงการดีี ๆ  แบบนี้้�ขึ้้�นมา 
ตอนนี้้�ทางคณะของอาจารย์์และทางกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกรบางหวานพััฒนา 
ได้้คิิดค้้นต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ๆ  เพิ่่�มมากขึ้้�น เช่่น น้ำำ��ส้้มควาย ส้้มควาย
แช่่อิ่่�ม และส้้มควายสามรส อีีกทั้้�งยัังมีีการนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ไปประกวดและได้้รัับ
รางวััลมากมาย และได้้นำำ�สิินค้้าไปออกงานค่่อนข้้างบ่่อย อีีกทั้้�งตอนนี้้�ผลิิตภััณฑ์์
ชาส้้มควายก็็ผ่่านการรัับรองมาตรฐานอาหารและยา หรืือ อย. เป็็นที่่�เรีียบร้้อย
แล้้ว”

“เมื่่�อ 2 ปีีก่่อน รััฐมนตรีีช่่วยว่่าการกระทรวงพาณิิชย์์ ได้้ลงพื้้�นที่่�เยี่่�ยม
วิิสาหกิิจชุุมชนของแม่่บ้้านเกษตรกรบางหวานพััฒนา ท่่านได้้เล็็งเห็็นถึึง
ศัักยภาพของทางกลุ่่�ม และอยากจะนำำ�เอาผลิิตภััณฑ์์นี้้� ไปจดลิิขสิิทธิ์์�เป็็น
ทรััพย์์สิินทางปััญญา และจดทะเบีียนการค้้าอีีกด้้วย” 

โอกาสของส้้มควายแห่่งบ้้านกมลา ยัังมีีเส้้นทางที่่�จะเติิบโตไปได้้อีีกไกล 
ด้้วยความมุ่่�งมั่่�นในการพััฒนาร่่วมกัันของชุุมชนและมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
เพื่่�อสร้้างความยั่่�งยืืนและสร้้างความสำำ�เร็็จให้้แก่่ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนต่่อไป

กลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกรบางหวานพััฒนา 
หมู่่� 5 ตำำ�บลกมลา อำำ�เภอกะทู้้� จัังหวััดภููเก็็ต
0935766401 (คุุณลััดดา คาวิิจิิตร)
วิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกรบางหวานพััฒนา
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Garcinia Herbal Tea
From Kamala Garcinia Herbal Tea 
to Healthy Beverages for All-Around
Kanyapat Promchuay

“Som Kwai” or “Som Khaek” is a local name for Garcinia 

Cambogia which is a tree that shares the same root family with 

mangosteen. Their unique sour taste makes them popular among the 

local people and easy to f ind in Phuket area. Phuket Garcinia is very 

distinctive because they are large, plentiful, and fleshy. Local people 

prefer to slice it thinly then sun-dried and use it as the savory ingredient 

in curry and soup.

Currently, medical research has shown that “Garcinia” is an 

all-around herb with medicinal properties such as reducing pressure, 

helping treat diabetes, helping with hemodialysis, reducing fat, and 

reducing appetite. It can be used as a mild laxative. Moreover, it 

contains AHA acids so it also can brighten and tone up your skin.

Kamala has a lot of garcinia trees so the villagers decided to 

join a group and tried to f igure out a product that can increase the 

value of garcinia. They continually developed until it became “Garcinia 

Herbal Tea” which is very famous and it is the f irst step for Bang Wan 

Pattana Group.
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SHARING IS PRIDE, TOGETHER IS POWER

Khun Ladda Khawijit – the president of the Women Farmer Cooperative 

of Bang Wan Pattana realizes the benefit and marketing value of garcinia. 

Hence, she started to make a group of farmers and help each other to sort 

out how to turn “garcinia” into “herbal tea” or “Cha Som Kwai”. Nowadays, 

there are many flavors to choose from, such as garcinia herbal tea with ginger, 

garcinia herbal tea with rose, garcinia herbal tea with chrysanthemum, and 

garcinia herbal tea with butterfly pea.

This product’s achievement can be seen in customers’ feedback from 

both local people and foreigners. Moreover, this product has been exported 

for sale in so many countries in the ASEAN region. This product is also one of 

Phuket’s OTOP (One Tambon, One Product). It not only generates income for 

the villagers but also builds a reputation for the community as well. 

WITH THE SUPPORT FROM THE EXPERT, 

THE DEVELOPMENT ARISES FOR THE LOCAL

Dr. Benjaphorn Phongnarisorn, a lecturer f rom the Faculty of 

Agricultural Technology, Phuket Rajabhat University. She worked on a project 

to promote the local product standards in order to expand the market by 

assessing nutrition information, demonstrating its advantages, and enhancing 

the taste of garcinia herbal tea. Besides, she is also giving the knowledge on 

how to control the humidity of garcinia herbal tea to prevent and avoid fungus.

Dr. Benjaphorn said that “From the f irst year, we are proud of this 

product. This year we will develop new packaging to be more attractive and 

hit more target customers. Moreover, we will help them with online marketing 

by using computers and internet systems to make their online platform more 

stable.”

NEVER-ENDING DEVELOPMENT

Dr. Benjaphorn said proudly “I am really happy and proud that Phuket 

Rajabhat University make this project happen. Our team and Bang Wan 

Pattana Group try to expand the product line to Nam Prik Som Kwai (garcinia 

chili paste), preserved garcinia, and three-flavored garcinia. In addition, this 

product has archived so many rewards and has already been certif ied by The 

Food and Drug Administration or FDA.”

“Two years ago, the Deputy Minister of Commerce came to visit Bang 

Wan Pattana Community Enterprise. He was very interested in this product 

and encouraged us to apply this product for claiming to be the owner of 
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intellectual property copyright and registered for trademark as well.” She 

gladly added.

In the journey of Kamala garcinia, there is still a long way to grow with 

the earnestness of the community and Phuket Rajabhat University to ensure 

and create sustainability and success for community products.

Bang Wan Pattana Group 

Moo 5, Kamala subdistrict, Kathu district, Phuket

+66935766401 (Khun Ladda Khawijit)

www.facebook.com/Banbangwan
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ชะภููเก็็ต ของคู่่�บ้า้น จักัสานภููมิิปััญญา
เรีียบง่่าย ทนทาน 
อัตัลักัษณ์ง์านจักัสานพื้้ �นเมืืองภููเก็็ต
นัันทิิชา คุ้้�ม ครอง

หลายคนอาจจะสงสััยอยู่่�ใช่่ไหมว่่าอะไร
คืือ “ชะภููเก็็ต” ชะ ในที่่�นี้้�คืือ ตะกร้้า นั่่�นเอง 
ในภาษาถิ่่�นใต้้เรีียกว่่า ชะ งานจัักสานภููเก็็ต 
ภูมูิปิัญัญากว่า่ 100 ปี ีที่่�สืืบต่อ่กันัมาตั้้�งแต่ส่มัยั
ปู่่�ย่่าตายาย 
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จากชุุมชนเหมืืองแร่่
เผยแพร่จนเป็็นที่่�นิิยม 

ชะภููเก็็ต มีีแหล่่งกำำ�เนิิดเริ่่�มแรกมาจากแถวหาด
ในทอน อำำ�เภอถลาง คนจีีนที่่�มาทำำ�เหมืืองแร่่มีีความรู้้�
ในการจัักสานตะกร้้า เลยได้้ถ่่ายทอดวิิชาให้้แก่่ชาวบ้้าน 
หลัังจากนั้้�นก็็ได้้เผยแพร่่วิิธีีการสาน สอนต่่อ ๆ  กัันจน
กระจายไปทั่่�วทั้้�งภููเก็็ต เป็็นที่่�นิิยมใช้้ และเป็็นที่่�รู้้�จัักจนถึึง
ปััจจุุบััน 

แป๊๊ะสุ่่�น 
ปราชญ์พ์ื้้ �นบ้า้น 
ผู้้�สืื บสานชะภููเก็็ต

คุุณลุุงจำำ�รััส ภููมิิถาวร หรืือ “แป๊๊ะสุ่่�น” ผู้้�ก่่อตั้้�ง
ศููนย์์การเรีียนรู้้�ชุุมชนบ้้านกู้้�กูู เป็็นเกษตรกรชาวภููเก็็ตผู้้�ที่่�
ประสบความสำำ�เร็็จในการทำำ�เกษตรผสมผสานตามหลััก
เศรษฐกิิจพอเพีียง จนได้้รัับการยกย่่องให้้เป็็น ‘ปราชญ์์
เกษตรกรสำำ�นึึกรัักบ้้านเกิิด’ นอกจากประสบการณ์์ด้้าน
การเกษตรแล้้ว แป๊๊ะสุ่่�นยัังมีีความเชี่่�ยวชาญในการนำำ�วััสดุุ
จากการเกษตรมาแปรรููปเป็็นเครื่่�องจัักสานและงาน
หััตถกรรม อีีกทั้้�งยัังเป็็นวิิทยากรให้้ความรู้้�แก่่กลุ่่�มเกษตรกร 
นัักเรีียน นัักศึึกษา ทั้้�งในจัังหวััดภููเก็็ตและต่่างจัังหวััด 
แป๊๊ะสุ่่�นคืือผู้้�หนึ่่�งที่่�มีีความรู้้�ในการจัักสานชะติิดตััวมาตั้้�งแต่่
วััยหนุ่่�ม จึึงอยากสืืบสานภููมิิปััญญานี้้�สู่่�คนรุ่่�นใหม่่

จากลำำ�ไผ่่สู่่�ตะกร้า้
อุุปกรณ์์ในการสานชะนั้้�นมีีเพีียงไม้้ไผ่่ และมีีด 1 เล่่ม 

ไม้้ไผ่่ที่่�เลืือกมาสานคืือไผ่่สีีสุุกที่่�มีีความแข็็งแรงและทนทาน 
แต่่ปััจจุุบัันไผ่่สีีสุุกนั้้�นหายาก เลยเปลี่่�ยนมาใช้้ไม้้ไผ่่ธรรมดา
แทน โดยลำำ�ต้้นของไผ่่นั้้�นจะต้้องมีีขนาดกลาง ๆ  ไม่่แก่่มาก
จนเกิินไป ไผ่่ 1 ต้้น ทำำ�ชะได้้หลายใบ ตอกไผ่่ 30 - 40 เส้้น 
ทำำ�ชะได้้ 1 ใบ ไม่่รวมหููหิ้้�วและปากชะ สำำ�หรัับชะภููเก็็ตนั้้�น 
มีีลวดลายสานที่่�เรีียกว่่า ลายเฉลว ความแตกต่่างของชะ
ภููเก็็ตกัับชะที่่�อื่่�นจะต่่างกัันที่่�ความแข็็งแรงและทนทาน 
อีีกทั้้�งปากของชะจะเป็็นไผ่่บิิดเกลีียว 
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ชะกับัวิิถีีชีีวิิตคนภููเก็็ต
“สมััยก่่อนชาวบ้้านนิิยมใช้้ชะภููเก็็ตอย่่างแพร่่หลาย คุุณสมบััติิของชะ

และการใช้้งานจะแตกต่่างกัันไปตามขนาด ชะแต่่ละขนาด แต่่ละแบบ ใช้้งาน
ไม่่เหมืือนกััน สำำ�หรัับ ชะขนาดใหญ่่ ใช้้สำำ�หรัับไปบ้้านส้้าน ‘บ้้านส้้าน’ ในที่่�นี้้� 
คืือตลาด นั่่�นเอง มาจากอดีีตชาวบ้้านได้้ยิินฝรั่่�งพููดว่่าไป Plaza แต่่ชาวบ้้าน
นำำ�มาพููดจนเพี้้�ยนเป็็นบ้้านส้้าน ชะขนาดกลาง ใช้้สำำ�หรัับไปซื้้�อโกปี๊๊� โกปี๊๊� ก็็คืือ
กาแฟดำำ�ใส่่นมข้้นหวาน มาจากคำำ�ว่่า Coffee สำำ�เนีียงภาษาใต้้ออกเสีียงว่่า
โกปี๊๊� หรืือ โกปีี ชะขนาดเล็็ก เหมาะสำำ�หรัับใช้้ในครอบครััว ไว้้เก็็บลููกแว้้ง หรืือ 
มะเขืือพวง ลููกท่่อกั่่�ว หรืือ มะระ และยัังมีีอีีกหนึ่่�งอย่่างที่่�อยากจะแนะนำำ�
นั่่�นก็็คืือ สอบช่่อ หลายคนอาจจะไม่่รู้้�จััก คนสมััยก่่อนนิิยมใช้้สอบช่่อเวลา
ไปวััด นำำ�ของไปถวายพระ สอบช่่อใช้้สำำ�หรัับใส่่ของจำำ�พวกพริิกแห้้ง ปลาแห้้ง 
เกลืือ น้ำำ��ตาล เคย หรืือ กะปิิ เมื่่�อใส่่ไว้้ในสอบช่่อแล้้วให้้เย็็บปากช่่อด้้วยเข็็ม
และด้้ายแนวขวาง สอบช่่อเดี๋๋�ยวนี้้�ไม่่ค่่อยมีีให้้เห็็นแล้้ว” แป๊๊ะสุ่่�นเล่่าถึึงชะ
แต่่ละแบบกัับการใช้้งานตามวิิถีีชีีวิิตของคนภููเก็็ต 
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ศููนย์์การเรีียนรู้้�ชุุมชนบ้้านกู้้�กูู 
หมู่่� 3 ตำำ�บลรััษฎา อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดภููเก็็ต
076240486, 0835942939 
ศููนย์์เรีียนรู้้�เพื่่�อการพััฒนาเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านกู้้�กูู

แม้้ปััจจุุบัันจะมีีกระเป๋๋าสารพััดรุ่่�นหรืือตะกร้้าแบบทัันสมััย คนรุ่่�นใหม่่
ที่่�มีี ใจอนุุรัักษ์์ก็็นิิยมนำำ�ชะมาใช้้เป็็นเครื่่�องประดัับตกแต่่งบ้้าน นำำ�มาถืือ
แทนกระเป๋๋าหนัังหรืือกระเป๋๋าแบรนด์์เนม นำำ�มาใส่่ของใช้้ส่่วนตััว หรืือใช้้ไปวััด 
ไปจ่่ายตลาด เพื่่�อเป็็นการส่่งเสริิมและรณรงค์์ให้้ชะภููเก็็ตคงอยู่่�ไม่่สููญหายไป
ตามยุุคสมััย แป๊๊ะสุ่่�นเองก็็ยิินดีีถ่่ายทอดความรู้้�ในการสานชะภููเก็็ตแก่่เด็็กรุ่่�นใหม่่ 
หรืือจะมาอุุดหนุุนชะ ที่่�ศููนย์์การเรีียนรู้้�ชุุมชนบ้้านกู้้�กูู สนนราคาชะขนาดใหญ่่ 
ราคา 400 บาท ขนาดกลาง ราคา 250 บาท ก็็เป็็นอีีกหนทางที่่�จะช่่วยสืืบสาน
ชะ เครื่่�องจัักสานแห่่งภููมิิปััญญาที่่�ควรค่่ากัับการอนุุรัักษ์์
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The Buddy of Your House, 
the Weaved Baskets  
Simplicity and Durable – 
Phuket Sha (Weaved Basket)
The Folk Wisdom of Phuket 
Nanticha Khumkhrong

Many people would be curious about what “Sha” is. Actually, 

it is a local dialect of the word “basket”. Sha is the woven goods and 

folk wisdom from Phuket that have been passed through generations 

for over 100 years.

FROM THE MINING COMMUNITY 

TO THE BECOME-A-HIT PRODUCT

Phuket Sha started its journey near Nai Thon coast, in Thalang 

district. The Chinese worker who worked in the mining knew how to 

weave the basket, so they taught and passed the knowledge to others, 

and it became well-known.
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UNCLE SOON, THE LOCAL PHILOSOPHER, 

A MAN WHO INHERITS, THE SHA

Uncle Chamras Bhumithaworn, or Uncle Soon, the former director of 

Kuku Community Learning Center, is a successful agriculturist who employs 

the Suff iciency Economy philosopher. Soon after, he was praised as being “an 

agricultural sage who values his homeland”. Besides his agricultural 

experience, he also specializes in processing agricultural materials into 

basketry and handicrafts. He is also a speaker to educate farmers’ groups and 

students, both in Phuket and other provinces. Uncle Soon is someone who 

has had knowledge of basketry since he was young. Therefore, he wants to 

inculcate this wisdom in the next generation.

FROM A BAMBOO CULM TO A CHARMING BASKET

The only two materials for weaving baskets are bamboo and a knife. 

Spiny bamboo or thorny bamboo is used in this product because it is strong 

and durable. Nowadays, spiny bamboo is hard to f ind, so common bamboo is 

used alternatively. The bamboo trunk must be medium in size and not too 

aged. Bamboo can make many Sha, about 30 - 40 bamboo stripes can 

make a Sha, excluding the handle and the top of the basket which is made 

from twisted bamboo. For Phuket Sha, there is a woven pattern called “Lai 

Cha-Liao”. The difference between Phuket Sha and others is that our Sha is 

remarkably strong and durable.

SHA AND THE WAY OF LIVING AS A PHUKETIAN

“Back in the days, Sha was really popular and was widely used. There 

were different sizes for different purposes. For instance, the biggest size was 

for ‘Baanzaan’ (baanzaan means “market”, originally related to a plaza); the 

next size was a medium-size, it was for Kopi shop (southern Thai dialect) or 

coffee; the small one is suitable for family use, mostly for storage small-sized 

vegetables; and there is one thing that we would like to recommend, Sob-cho. 

Many people may not know about this. In the past, people used to take the 

Sob-cho when they went to the temple. They offered alms to the monks. The 

Sob-cho was used to put things such as dried chili, dried f ish, salt, sugar, and 

shrimp paste. Once we put things in the Sob-cho, we sewed the bouquet with 

a needle and thread across the line. Unfortunately, Sob-cho is rarely to be seen 

now.” Uncle Soon outlined each form of Sha and how it is used in the Phuket 

way of life.
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These days, there are all kinds of bags or modern baskets. Young people 

who are conservative prefer to use it as home décor, carry it instead of a leather 

bag or a brand-name bag, use it to put personal items in, and so on. In order 

to preserve Phuket Sha from time to time, Uncle Soon is also happy to inculcate 

the knowledge of weaving Phuket Sha to the new generations. Besides, you 

can come to Kuku Community Learning Center—the large Sha costs 400 Baht, 

and the medium size is 250 Baht. Your purchase is equal to preserving our 

Phuket Sha.

Kuku Community Learning Center 

Moo 3, Ratsada subdistrict, Mueang district, Phuket

+6676240486, +66835942939 

www.facebook.com/KookuHerbsCare
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ยิ่่�งบาติิกเพ้น้ท์ ์เร่ื่�องเล่่า-เร่ื่�องราว 
ศิิลปาชีีพชุุมชนสู่่�ศิิลปะบนผืืนผ้า้
กว่่า 30 ปีี  กับังานสร้า้งสรรค์บ์นผืืนผ้า้ 
ครููช่่างหัตัถศิิลป์ ผู้้�บุ กเบิิก 
ลองผิิดลองถููก จนประสบความสำำ�เร็็จ
“ผลิิตภัณัฑ์ผ์้า้บาติิก” เอกลักัษณ์ท์้อ้งถ่ิ่�นอันัดามันั
กััญชญา เพ็็งสุุวรรณ

หากจะเอ่่ยถึึงผ้้าบาติิกในจัังหวััดภููเก็็ต ชื่่�อของ “ยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์” 
ต้้องเป็็นชื่่�อแรก ๆ  ที่่�ถููกนึึกถึึง ด้้วยประสบการณ์์ที่่�สั่่�งสมมานาน 
กว่่า 30 ปีี กัับการพััฒนาที่่�มากกว่่าการพััฒนา แต่่เป็็นการเดิินหน้้า
อย่่างมั่่�นคง ก้้าวจากการเป็็นผู้้�ผลิิตสู่่�การเป็็นผู้้�ถ่่ายทอดความรู้้�ด้้าน
ผ้้าบาติิกอย่่างจริิงจััง เพื่่�อสานต่่อศิิลปะการเขีียนเทีียนลงสีีบนผืืนผ้้า
สู่่�คนรุ่่�นหลััง 
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จิิตวิิญญาณของครููช่่าง
สู่่�ผลิิตภัณัฑ์ย์ิ่่�งบาติิกเพ้น้ท์ ์

คุุณพิิสิิษฐ์์ เทพทอง หรืือ คุุณยิ่่�ง เจ้้าของกิิจการ
ร้า้นยิ่่�งบาติกิเพ้น้ท์ ์ซึ่่�งเป็น็ศิษิย์เ์ก่า่จากสาขาวิชิาศิลิปกรรม-
ศาสตร์์ คณะมนุุษยศาสตร์์และสัังคมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ต ย้้อนไปเมื่่�อปีี พ.ศ. 2530 ตอนนั้้�น อาจารย์์
ชููชาติิ ระวิิจัันทร์์ ได้้นำำ�การทำำ�ผ้้าบาติิกมาเผยแพร่่และสอน
ให้้กัับนัักศึึกษาของวิิทยาลััยครููภููเก็็ต ซึ่่�งก็็คืือมหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ตในปััจจุุบััน

ปััจจุุบััน คุุณยิ่่�ง ได้้ดำำ�รงตำำ�แหน่่งเป็็นครููช่่างของ 
ศููนย์์ส่่งเสริิมศิิลปาชีีพระหว่่างประเทศ (องค์์การมหาชน) 
ตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2555 มาจนถึึงปััจจุุบััน มีีการไปออกบููธ
ให้้ความรู้้�ที่่�งานโอทอป (OTOP) เมืืองทองธานีี งานคราฟต์ ์
ไบเทคบางนา และงานอััตลัักษณ์์แห่่งสยาม ซึ่่�งเป็็นความ
ภาคภููมิิใจในชีีวิิตการทำำ�งานสายหััตถศิิลป์์เป็็นอย่่างมาก
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จากคำำ�สอนและความชอบ
มาสานต่่อเป็็นอาชีีพ

จากนัักศึึกษาที่่�ชอบงานศิิลปะ จนได้้มาประกอบอาชีีพเป็็นศิิลปิิน
ผ้้าบาติิกอย่่างเต็็มตััว และก่่อตั้้�งศููนย์์การเรีียนรู้้�ยิ่่� งบาติิกเพ้้นท์์ ตั้้�งแต่่
ปีี พ.ศ. 2535 จากนั้้�นก็็ได้้สั่่�งสมผลงานมาอย่่างต่่อเนื่่�องจนถึึงปััจจุุบััน เป็็น
เวลายาวนานกว่่า 30 ปีี ที่่�ได้้สร้้างสรรค์์งานศิิลปะบนผืืนผ้้าและพััฒนาสู่่�
ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีเอกลัักษณ์์ประจำำ�ท้้องถิ่่�น มีีลายเส้้นเป็็นแบบฉบัับเฉพาะตััว 
เป็็นลายเซ็็นของ “ยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์” 

กรรมวิิธีีรัังสรรค์์ชิ้้�นงานของยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์ นั้้�นก็็แตกต่่างจากที่่�อื่่�น 
เริ่่�มตั้้�งแต่่การเขีียนลวดลาย วาดลายเส้้นจากน้ำำ��เทีียนอย่่างบรรจงด้้วยใจรััก 
การเขีียนเทีียนให้้น้ำำ��เทีียนไหลผ่่านปากกาเขีียนเทีียนที่่�เรีียกว่่า “จัันติ้้�ง” แล้้ว
ระบายสีีภาพให้้มีีสีีสัันสดใส สวยงาม และโดดเด่่น ด้้วยสีีบาติิกที่่�เคลืือบด้้วย
โซเดีียมซิิลิิเกต ที่่�จะช่่วยในการยึึดติิดสีีบนผืืนผ้้าให้้อยู่่�ติิดทนนาน ทำำ�ให้้ผ้้า
แต่่ละผืืนมีีความเป็็นเอกลัักษณ์์โดดเด่่นเฉพาะตััว ชิ้้�นเดีียวในโลก ไม่่ซ้ำำ��ใคร 

อีีกหนึ่่�งเคล็็ดลัับของยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์ คืือ ขั้้�นตอนการโรยเกลืือในปริิมาณ
ที่่�เหมาะสมบนผืืนผ้้าบาติิกที่่�ระบายสีีเสร็็จแล้้ว ซึ่่�งจะทำำ�ให้้ผ้้าบาติิกมีีสีีสัันสดใส 
มีีลายเส้้นที่่�วาดชััดเจนเป็็นพิิเศษ เพราะเกลืือจะช่่วยดููดซัับและกัักเก็็บสีี
ไว้้ในเนื้้�อผ้้า สร้้างเสน่่ห์์และให้้ความรู้้�สึึกที่่�แตกต่่างของชิ้้�นงาน  

ด้้วยความรัักและความใส่่ใจทุุกขั้้�นตอนการผลิิตในงานทุุกชิ้้�น ทำำ�ให้้
ร้้านยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์เป็็นที่่�รู้้�จัักของคนในจัังหวััดภููเก็็ตและมีีชื่่�อเสีียงในสายงาน
ศิิลปะบนผืืนผ้้า จนเปิิดเป็็นศููนย์์การเรีียนรู้้� สร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน มีีการสอน
ทำำ�ผ้้าบาติิก ผ้้ามััดย้้อม และการย้้อมผ้้า 

เอกลักัษณ์เ์ฉพาะของยิ่่�งบาติิกเพ้น้ท์ ์
คุุณฐิิตาภรณ์์ เทพทอง หรืือ พี่่�เพ้้นท์์ ลููกสาวของคุุณยิ่่�ง ผู้้�รัับมรดก

ทางด้้านศิิลปะบนผืืนผ้้าและสืืบทอดกิิจการของครอบครััว เล่่าให้้ฟัังว่่า “ปััจจุุบััน
มีีเทคนิิคและเครื่่�องมืือในการเพ้้นท์์ผ้้าบาติิกที่่�หลากหลาย ความเป็็นเอกลัักษณ์์
เป็็นสิ่่�งที่่�สำำ�คััญมากในงานบาติิก เพราะจะทำำ�ให้้ผลงานมีีความต่่างและ
เป็็นที่่�จดจำำ� ชวนให้้ซื้้�อ ซึ่่�งทางร้้านจะยัังคงยึึดการวาดด้้วยมืือ วาดโดยคุุณพ่่อ
ผสานเทคนิิคพิิเศษทุุกลายเส้้น และรัังสรรค์์สีีสัันอย่่างอ่่อนช้้อยทุุกชิ้้�นงาน 
เพื่่�อให้้ทุุกชิ้้�นงานมีีจุุดเด่่นเฉพาะตััวชิ้้�นเดีียวในโลก”  

สีีที่่�ใช้้ในการย้้อมผ้้าเป็็นสีีที่่�ได้้จากธรรมชาติิ 100 % โดยเลืือกใช้้สีี
โทนหวาน ได้้แก่่ สีีที่่�ได้้จากใบโกงกาง ใบหููกวางทะเล เปลืือกแสม และใบสััก 
ทำำ�ให้้มั่่�นใจในการสวมใส่่ว่่าไม่่มีีอัันตรายต่่อผิิวหนัังโดยเฉพาะคนที่่�มีีผิิวแพ้้ง่่ายก็็
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สามารถสวมใส่่ได้้ ยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์ใช้้เทคนิิคอีีโค่่พริ้้�นท์์ (Eco Print) ซึ่่�งเป็็นการ
นำำ�ใบไม้้มาพิิมพ์์บนผืืนผ้้าโดยใช้้การนึ่่�ง ซึ่่�งจากที่่�กล่่าวมานี้้�ทางมหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ตได้้เข้้าไปมีีส่่วนร่่วมพััฒนาอีีกด้้วย

เจาะลึกึรายละเอีียดขั้้ �นตอนการผลิิตชิ้้ �นงาน
เริ่่�มต้้นจากการเลืือกลายที่่�ชื่่�นชอบ แล้้วนำำ�ผ้้ามาขึึงบนกรอบไม้้ จากนั้้�น

วาดลายลงบนผ้้าด้้วยปากกาจัันติ้้�ง แล้้วนำำ�สีีมาระบายลงบนผืืนผ้้าตามเส้้น
ที่่�ร่่างเอาไว้้ จากนั้้�นผึ่่�งรอให้้สีีแห้้ง แช่่ไว้้ในน้ำำ��ยาซิิลิิเกต ทิ้้�งไว้้ประมาณ 2 - 4 
ชั่่�วโมง เพื่่�อความคมชััดของลวดลาย หลัังจากนั้้�นจึึงนำำ�ผ้้าไปต้้มเอาเทีียนออก 
และขั้้�นตอนสุุดท้้ายซัักผ้้าแล้้วนำำ�มาตากแห้้งและนำำ�ไปใช้้งาน 

อีีกหนึ่่�งเทคนิิคของทางร้้านยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์ ที่่�ต้้องอาศััยความชำำ�นาญ คืือ 
การจุ่่�มสีีวาดไปบนผ้้าเลยโดยที่่�ไม่่ต้้องมีีเส้้นเทีียน และการซ้้อนสีีเพื่่�อให้้
งานดููมีีมิิติิมากยิ่่�งขึ้้�น

มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต 
ร่่วมพัฒันาผลิิตภัณัฑ์ส์ู่่�สินค้า้โอทอป 

จากการลงพื้้�นที่่�ครั้้�งแรกของ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ภููริิณััฐ ปลััดสงคราม 
สาขาวิิชานวััตกรรมผลิิตภััณฑ์์สร้้างสรรค์์ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี ได้้
เข้้าไปพููดคุยกัับทางพััฒนาชุุมชนของจัังหวััดภููเก็็ต เพื่่�อที่่�จะคััดเลืือกผลิิตภััณฑ์์
ที่่�มีีศัักยภาพและความพร้้อมที่่�จะพััฒนาภายใต้้โครงการยกระดัับมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนท้้องถิ่่�นเพื่่�อขยายตลาดภููมิิปััญญา หลัังจากนั้้�น มหาวิิทยาลััย
ราชภััฏภููเก็็ตก็็ได้้ลงพื้้�นที่่�ทำำ�การสำำ�รวจความเป็็นไปได้้ของผู้้�ประกอบการและ
กระบวนการผลิิต รวมถึึงความพร้้อมที่่�จะร่่วมกัันพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ภููริิณััฐ ร่่วมลงพื้้�นที่่�เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผ้้าบาติิก 
ปััญหาที่่�เจอคืือแม้้ว่่าร้้านยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์ เป็็นร้้านที่่�มีีชื่่�อเสีียงและเป็็นที่่�รู้้�จััก
ก็็จริิง แต่่ไม่่มีีโลโก้้แบรนด์์และบรรจุุภััณฑ์์เป็็นของตััวเอง โดยปกติิทางร้้านจะ
ทำำ�บาติิกแค่่ผ้้าผืืนและผ้้าชิ้้�น นอกจากนี้้� คณะอาจารย์์จากมหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ภููเก็็ตยัังได้้เข้้าไปช่่วยพััฒนาลวดลายและสีีที่่�ได้้จากธรรมชาติิสกััดจากวััตถุุดิิบ
ภายในท้้องถิ่่�น 

มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต มีีส่่วนอย่่างมากในการเข้้าไปร่่วมพััฒนาและ
ออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ สร้้างแบรนด์์ภายใต้้ชื่่�อ “ยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์” โดยมีีที่่�มาจาก
ชื่่�อของคุุณยิ่่�งและชื่่�อของลููกสาวผู้้�สานต่่อกิิจการ สััญลัักษณ์์ของแบรนด์์คืือ 
“จัันติ้้�ง” ซึ่่�งคืือปากกาเขีียนเทีียนที่่�ใช้้วาดลวดลายลงบนผืืนผ้้าบาติิกนั่่�นเอง 
ในส่่วนของบรรจุุภััณฑ์์ ทีีมนัักวิิจััยจากมหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ตได้้เข้้าไปช่่วย
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ออกแบบสร้้างจุุดเด่่นให้้มีีความน่่าสนใจ เป็็นที่่�จดจำำ� และสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับ
ตราสิินค้้า สามารถเล่่าเรื่่�องราวของแบรนด์์ได้้อย่่างชััดเจน โดยมีีแนวคิิดมาจาก
เกลีียวคลื่่�นและตััวปลา ผสานด้้วยลายเส้้นที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ของคุุณยิ่่�ง เพื่่�อเล่่า
เรื่่�องราวสื่่�อตััวตนของแบรนด์์ให้้ชััดเจนโดดเด่่นยิ่่�งขึ้้�น

งานหััตถศิิลป์์ที่่�ไม่่ซ้ำำ��ใคร “ยืืนหยััดสร้้างสรรค์์ พััฒนางานบาติิกในมิิติิ
ใหม่่ ๆ  เพื่่�อให้้เกิิดชิ้้�นงานที่่�แตกต่่าง” คืือความเชื่่�อและความมุ่่�งมั่่�นผ่่านการ
รัังสรรค์์ชิ้้�นงานบนผืืนผ้้าของคุุณยิ่่�ง “ยิ่่�งบาติิกเพ้้นท์์” ส่่งมอบสู่่�ลููกค้้าผู้้�รัักงาน
ศิิลปะผ้้าบาติิก

57/1 หมู่่� 6 ตำำ�บลวิิชิิต อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดภููเก็็ต
0638929429
บาติิกเพ้้นท์์ 
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If we talk about “Batik” in Phuket, the name “Ying Batik Paint” 

must be the f irst name that comes to your mind. With more than 30 

years of experience in creating pieces of art on the fabric, Ying Batik 

Paint not only keeps working but improving and develops 

simultaneously. Their journey starts from being a manufacturer that 

leads to being a serious transferor of Batik knowledge to carry on the 

art of painting candles on the canvas to the next generation.

SPIRIT OF THE CRAFTSMAN 

TO THE ICONIC PRODUCT OF “YING BATIK PAINT”

Khun Phisit Thepthong or Ying, the owner of the Ying Batik 

Paint shop is an alumnus of the Performing Arts Department from 

Ying Batik Paint
The Groundbreaker 
with More Than 30 Years 
of Creating an Artwork 
on the Fabric Batik Cloth - 
The Icon of Andaman 
Kanchaya Phengsuwan
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the Faculty of Humanities and Social Sciences at Phuket Rajabhat University. 

Back in 1987, when Ajarn Chuchat Rawichan brought Batik-making to the 

public and taught it to students of the Phuket Teachers College, which is now 

Phuket Rajabhat University.

Nowadays, Khun Ying has held a position as a teacher at the Support 

Arts and Crafts International Centre of Thailand (Public Organization) since 

2012 till now. He went to organize a booth at several events such as the OTOP 

event at Mueang Thong Thani, the Craft Fair at BITEC - Bangna, and the Identity 

of Siam which is a dignity in the life of the craftsman.

BUILDING A CAREER PATH UPON PASSION 

From a student who fell in love with art to a master in Batik painting, 

Khun Ying has over 30 years of expertise in making art on cloth and has been 

the creator of Ying Batik Paint Learning Center since 1992. He turned Batik 

into a distinctive local product with an artistic character under the hallmark 

of “Ying Batik Paint”.

The method used to create Ying Batik Paint’s workpiece is unique and 

incompatible. The procedure starts from drawing the outline and pattern on 

the fabric and exquisitely applying wax over the penciled-in outline of the 

pattern by using “Canting” (a pen-like tool used to apply liquid hot wax in the 

Batik-making process). After that beautify the fabric with color and use sodium 

silicate as the Batik-f ixer to prolong the fabric’s color. All these steps make 

each workpiece unique and one of a kind with no rival or peerless.

Another tip of Ying Batik Paint is “salt”. They will sprinkle the right 

amount of salt on the f inished Batik fabric, which will brighten the Batik color. 

Moreover, salt absorbs and retrains color in fabric which makes the Batik has 

extraordinary and captivating results.  

With passion and devotion in every step and every piece of art caused 

Ying Batik Paint very well-known and genuinely famous in fabric art. Ying 

Batik Paint establishes the learning center which generates income for the 

community and spread explicit knowledge and workshop about the Batik 

making, tie-dye making, and dying the fabric.

THE UNIQUENESS OF YING BATIK PAINT

Khun Thitaphorn Thepthong or Paint – Khun Ying’s daughter and the 

inheritor of fabric art. She told us with a vibrant voice “Currently, there are a 

variety of Batik painting techniques and tools. Uniqueness is very important 

in Batik because it will make the peculiar work, memorable, and encourage 
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the customer to purchase. Ying Batik Paint still uses hand-drawn and combines 

with Khun Ying’s special techniques in every line and pattern. Moreover, 

we create colorful delicately in every piece to make a one-of-a-kind Batik.”

The colors used in dying the fabric are 100% natural by choosing sweet 

and light color schemes such as the color extract f rom mangrove leaves, 

Terminalia Catappa leaves, Avicennia Alba’s bark, and teak leaves. 

Ensuring wearing the cloth from Ying Batik Paint is no harm to the 

skin, especially people with sensitive skin also can wear it. Besides, the new 

technique applied at Ying Batik Paint is “Eco Print” – an environmentally 

f riendly print by using steam or simmer. All of mentioned above is the 

cooperative of Phuket Rajabhat University.

IN-DEPTH DETAILS OF THE MANUFACTURING PROCESS

The process starts with choosing the favorite pattern and pegging the 

fabric on the wood frame. Using canting to draw a line and f ill the color, then 

waiting till the color is dried. After that soak that fabric in Silicate liquid for 

2 - 4 hours to make the pattern sharper. Boiling to get rid of the wax, wash it 

and hang it dry.

The unique technique from Ying Batik Paint is to paint or f ill color into 

fabric without waxing line and layering the color to increase the dimension 

of an artwork which required deftness and skills.

PHUKET RAJABHAT UNIVERSITY - 

PRODUCT DEVELOPMENT TO OTOP 

(ONE TAMBON, ONE PRODUCT)

From the f irst f ieldwork, Assistant Professor Phurinat Paladsongkram, 

a lecturer at the Creative Product Innovation Department, Faculty of Science 

and Technology chose the potential products that were promptly involved in 

the project for promoting a standard to extend a market for the local product. 

After that Phuket Rajabhat University did a f ield survey to survey the probability 

of entrepreneurs,  production processes,  and readiness for product 

improvement.

Ajarn Phurinat found the point that even though this shop was 

undeniably notable but still did not have its own logo and packaging. Usually, 

this shop offered only fabric and scrap fabric. The Lectures f rom Phuket 

Rajabhat University also helped to develop natural patterns and colors which 

were extracted from local materials.
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Phuket Rajabhat University contributed greatly to the development 

of a brand and packaging design under the name “Ying Batik Paint” by using 

the name of Khun Ying and his daughter who will continue furtherly in this 

business. The brand’s emblem is “canting”, which is a pen-like tool used to 

apply liquid hot wax in the Batik-making process. For the packaging, the 

researcher team designs a distinctive and inimitable feature that is not only 

attractive and increases value but also reflects the brand’s story. The concept 

was inspired by waves and f ish in the sea combined with the uniqueness of 

Khun Ying’s line art to communicate and reflect the brand to others. 

Unique handicrafts with the belief of “stay creative, develop a new 

dimension of Batik and create different pieces of art”. The customer deserves 

an artwork on the fabric, Batik by Khun Ying “Ying Batik Paint”. 

57/1 Moo 6, Wichit subdistrict, Mueang district, Phuket

+66638929429

www.facebook.com/yingbatikpaint
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สบู่่�กระเจี๊๊ �ยบเขีียว แรงพยายามจากบ้า้นม่่าหนิิก
ผลผลิิตจากการร่วมมืือแก้ปั้ัญหาภายในชุุมชน 
สร้า้งรายได้แ้ละความสามัคัคีี
ณััฐพงษ์ ์เน่ื่�องยิินดีี

ในปััจ จุุบัันนั้้� น ผลิิตภััณฑ์์บำำ�รุงผิิว เป็็นที่่� นิิยม
อย่่างมากในกลุ่่�มคนรุ่่�นใหม่่ที่่� ใส่่ ใจสุุขภาพและความ
อ่่อนเยาว์์ โดยเฉพาะผลิิตภััณฑ์์ที่่�มาจากธรรมชาติิ เนื่่�องจาก
มีีความอ่่อนโยนต่่อผิิว ด้้วยเหตุุนี้้�จึึงมีีการนำำ�พืืชผััก ผลไม้้ 
หรืือสมุุนไพร มาสกััดเป็็นผลิิตภััณฑ์์บำำ�รุงผิิวนานาชนิิด 
รวมทั้้�งพืืชชนิิดนี้้� กระเจี๊๊�ยบเขีียว ที่่�หลายคนอาจคิิดไม่่ถึึง 
ว่่ามีีคุุณสมบััติิด้้านการบำำ�รุงผิิวด้้วยเช่่นกััน และปััจจุุบััน
ได้้มีีการพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ “สบู่่�กระเจี๊๊�ยบเขีียว” สบู่่�
บำำ�รุงผิิวโดยชุุมชนบ้้านม่่าหนิิก จัังหวััดภููเก็็ต
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กระเจี๊๊ �ยบ พืืชมากประโยชน์์
หากเอ่่ยถึึงกระเจี๊๊�ยบ หลายคนมัักนึึกภาพเครื่่�องดื่่�ม

สีีแดง ๆ  กระเจี๊๊�ยบแดงนั้้�นมีีสรรพคุณทางยามากมาย เช่่น 
ช่่วยป้้องกัันโรคความดัันโลหิิต โรคเบาหวาน ส่่วนกระเจี๊๊�ยบ
เขีียวก็็ ไม่่น้้อยหน้้าเช่่นกััน มีีสารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�มีี
คุุณสมบััติิชะลอหรืือยัับยั้้�งการเกิิดริ้้�วรอย โดยสารนี้้�พบมาก
ในเมืือกของกระเจี๊๊�ยบเขีียว

พลิกวิิกฤติิเป็็นโอกาสด้ว้ยกระเจี๊๊ �ยบเขีียว
ต้้นกำำ�เนิิดของกระเจี๊๊�ยบเขีียวบ้้านม่่าหนิิก คุุณ 

สุุภโรจน์์ ทรงยศ ประธานศููนย์์เรีียนรู้้�ปรััชญาเศรษฐกิิจ
พอเพีียงบ้้านม่่าหนิิก เล่่าว่่า “ในอดีีตพื้้�นที่่�บริิเวณนี้้�เคยเป็็น
เหมืืองแร่่มาก่่อน ทำำ�ให้้ดิินไม่่มีีแร่่ธาตุุพอที่่�จะทำำ�ให้้พืืช
เจริิญเติิบโต ชาวบ้้านพยายามช่่วยกัันคิิดหาทางแก้้ปััญหา 
ได้้ปรึึกษาหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้อง และนำำ�หลัักการแกล้้งดิิน 
ของในหลวงรััชกาลที่่� 9 มาใช้้ปรัับปรุงดิิน นำำ�กล้้วยมาปลููก 
เพราะรากทำำ�ให้้ดิินชุ่่�มชื้้�น จากนั้้�นก็็ค่่อย ๆ  เอาพืืชผัักมา
ปลููกแซมกัันไป”

หนึ่่�งในพืืชที่่�ชุุมชนเริ่่�มนำำ�มาปลููกคืือ กระเจี๊๊�ยบเขีียว 
ที่่�ต่่อมาได้้กลายเป็็นเอกลัักษณ์์ของชุุมชน “เราทดลอง
ปลููกพืืชหลายชนิิดก็็ ไม่่สำำ�เร็็จ จนกระทั่่� งมาลองปลููก
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กระเจี๊๊�ยบเขีียว ปรากฏว่่าได้้ผลดีี กระเจี๊๊�ยบฝัักใหญ่่ ตอนแรกคิิดว่่าจะปลููก
เอาไว้้แบ่่งกัันกิินภายในชุุมชน แต่่ผลผลิิตมีีมากจึึงมาช่่วยกัันคิิดว่่าน่่าจะเอาไป
ทำำ�ประโยชน์์อะไรได้้บ้้าง และได้้ขอคำำ�ปรึึกษาจากผู้้�เชี่่�ยวชาญ” 

ค้น้คว้า้วิิจัยั จนได้ส้บู่่�กระเจี๊๊ �ยบเขีียว
ด้้วยเหตุุนี้้� มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต จึึงได้้เข้้ามาให้้คำำ�แนะนำำ�แก่่

ชาวบ้้าน ในการแปรรููปกระเจี๊๊�ยบเขีียวเป็็นผลิิตภััณฑ์์สร้้างรายได้้ นัักวิิชาการ
ผู้้�ดููแลโครงการเล็็งเห็็นถึึงประโยชน์์ของกระเจี๊๊�ยบเขีียวในการพััฒนาเป็็น
ผลิิตภััณฑ์์บำำ�รุงผิิว ด้้วยคุุณสมบััติิของเมืือกกระเจี๊๊�ยบเขีียวที่่�ให้้ความชุ่่�มชื้้�น 
ช่่วยชะลอการเกิิดริ้้�วรอย และกระเจี๊๊�ยบเขีียวจากบ้้านม่่าหนิิกมีีลัักษณะฝััก
ที่่�ใหญ่่กว่่าปกติิ จึึงง่่ายต่่อการสกััดและแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ  คณาจารย์์
ผู้้�เชี่่�ยวชาญค้้นคว้้าวิิจััยจนได้้ผลิิตภััณฑ์์สบู่่�ก้้อนบำำ�รุงผิิวออกมาก่่อน ได้้ผล
น่่าพอใจเป็็นอย่่างมาก ต่่อด้้วยสบู่่�เหลว ยาสระผม ครีีมเจลมาสก์์หน้้า หรืือ 
Sleeping Mask และขณะนี้้�กำำ�ลัังอยู่่�ในระหว่่างการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เซรั่่�ม 
กระเจี๊๊�ยบเขีียว โดยประสานขอความร่่วมมืือจากนัักวิิชาการผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ด้้านเครื่่�องสำำ�อางและเทคโนโลยีีความงาม มหาวิิทยาลััยแม่่ฟ้้าหลวง มาร่่วม
ทำำ�การวิิจััยและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อให้้ตรงกัับความมุ่่�งมั่่�นตั้้�งใจของชุุมชน 

ชุุมชนบ้้านม่่าหนิิกได้้เปิิดชุุมชนของตนเองให้้เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้� “ศููนย์์
เรียีนรู้้�ปรัชัญาเศรษฐกิจิพอเพียีงบ้า้นม่า่หนิกิ” และเป็น็ศูนูย์ก์ลางในการจำำ�หน่า่ย
ผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน และยัังได้้พััฒนาช่่องทางการขายออนไลน์์ ในอนาคต
อัันใกล้้ผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชนบ้้านม่่าหนิิกจะมีีการยื่่�นขอเครื่่�องหมายรัับรอง
มาตรฐานอาหารและยา หรืือ อย. เพื่่�อสร้้างความมั่่�นใจแก่่ผู้้�บริิโภค ความสำำ�เร็็จ
ทั้้�งหมดนั้้�นมาจากความพยายามร่่วมมืือร่่วมใจกัันในการแก้้ปััญหาของชุุมชน 
ก่่อเกิิดเป็็นองค์์ความรู้้�และประสบการณ์์ที่่�พร้้อมถ่่ายทอดให้้แก่่ผู้้�ที่่�สนใจ

ศููนย์์เรีียนรู้้�ปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านม่่าหนิิก 
หมู่่� 7 ตำำ�บลศรีีสุุนทร อำำ�เภอถลาง จัังหวััดภููเก็็ต
0819781598
ศููนย์์เรีียนรู้้�ปรััชญาของเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านม่่าหนิิก
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Nowadays, skincare products are very popular among young 

people who care about health and youth, especially natural products 

that are mild and skin-friendly. For this reason, vegetables, f ruits, or 

herbs are extracted into various skincare products. The plant – Green 

Okra, many people may not think that it has skincare properties as 

well and now it has been developed into a product “Okra Facial Soap” 

– A Skin Nourishing Soap by Baan Manik community, Phuket.

OKRA – THE BENEFICIAL PLANT

When “okra” is mentioned, most of us will think about “Red 

Roselle juice” – The super burgundy color herbal drink. Red okra 

(roselle) has many medicinal properties, such as helping to prevent 

high blood pressure and diabetes. The green okra is not inferior as 

THE Green Okra Soap – 
A Compelling Saga 
of Community 
and Perseverance 
From Problems to Profits 
Natthaphong Nuengyindee
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well. It contains antioxidants that can slow down or inhibit wrinkles. This 

substance is found mainly in mucilage or slime in okra pods are known as 

“mucilaginous”.

TURN ADVERSITY INTO OPPORTUNITY WITH THE GREEN OKRA

Khun Suppharoj Songyod, the president of Baan Manik Suff iciency 

Economy Learning Center said “In the past, this area used to be a mining area 

so the soil does not have enough minerals for plants to grow. Villagers attempt 

to assist one another and f ind solutions by consulting relevant agencies. They 

adopted “The Soil Aggravation Project” of King Rama IX to improve the soil 

properties. Bananas were planted f irst because their roots kept the soil moist. 

Following that, they gradually planted other vegetables alongside each other.” 

One of the vegetation that the community began to plant was okra, 

which later became the community renowned. He added “We had tried to 

plant many different vegetation and failed so many times. Later, we decided 

to sow green okra and it turned out to be greater numbers than we predicted. 

We initially shared them among the community, but they still had a lot of 

leftover items, so we attempted to help each other with a solution that worked 

for this circumstance and also sought professional counsel.

FROM RESEARCH TO REALITY – THE GREEN OKRA SOAP

For this reason, Phuket Rajabhat University has been involved in giving 

suggestions to the villagers by turning green okra into income-generating 

products. The academic staff in charge of this study recognizes the benefits 

of green okra mucilage, which moisturizes the skin and slows down the signs 

of fatigue and the aging process. Moreover, the green okra from Baan Manik 

has a distinguishing pod that is larger than usual. Therefore, it is easy to extract 

and process into various products. Initially, they launched nourishing soap 

and its results were positively marvelous for skin, so they improved and 

developed various products such as liquid soap, shampoo, and sleeping moist 

gel masks. Currently, Okra Skin Serum is in the development process through 

coordination and cooperation f rom the experts in cosmetics and beauty 

technology f rom Mae Fah Luang University to match the community’s 

dedication and steadfastness.

Baan Manik Suff iciency Economy Learning Center is the distribution 

hub and online channel management for the community and has also 

developed an online sales channel. For the foreseeable future, products of 
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Baan Manik community will be applied to get approval and certif ication from 

Food and Drug Administration (FDA) to entrust consumers. All successes are 

achieved through collaborative efforts to solve community diff iculties. From 

practice, knowledge and experience are ready to disseminate this know-how 

to those who are interested. 

Baan Manik Suff iciency Economy Learning Center 

 Moo 7, Sri Sunthorn subdistrict, Thalang district, Phuket

+66819781598

www.facebook.com/ManikkramSuff iciencyEconomy
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อาจารย์ท์ี่่�ปรึกึษา
มหาวิิทยาลัยัราชภัฏัภููเก็็ต

ผศ.ดร.วสันัต์ ์จันัทร์ป์ระสิิทธิ์์ � 
“นิิเทศศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยราชภััฏภููเก็็ต 
เสาหลัักทางวิิชาการด้้านการสื่่�อสาร 
ในพื้้�นที่่�ภาคใต้้ฝั่่�งอัันดามััน” 

Communication Arts Programme 

of Phuket Rajabhat University 

is the core pillar in f ield of communication arts 

in Thailans’s Southern Andaman Coast. 



ผศ.ดร.วัชัรี หิิรัญัพันัธุ์์�  
ชีีวิิตต้้อง move on 
ไปตามเทคโนโลยีีการสื่่�อสาร 
ที่่�เปลี่่�ยนแปลง
เราจะก้้าวไปไม่่หยุุดนิ่่�ง 

ดร.สุุธาสิินีี นิิรัตัติิมานนท์ ์
นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�
ผ่่านประสบการณ์์เชิิงประจัักษ์์ 
จนนัักศึึกษาสามารถถ่่ายทอดเรื่่�องราว
ออกมาเป็็นตััวอัักษร 
จนกลายเป็็นบัันทึึกเล็็ก ๆ  
ของเรื่่�องท้้องถิ่่�น



คณะที่่�ปรึกึษา 

คุุณชุุติิมา กิิตติิธรกุุล
คุุณการณิิก ยิ้้�มพััฒน์์
คุุณหทััยรััตน์์ ดอกบุุญนาค
คุุณเมทิินีี อาดััม 
ดร.เอกรััตน์์ สิิทธิิสาร 
คุุณมุุรณีีย์์ อาดััม






