
 

 

 

 

 

 

เพชรบุรี 
 “เมืองสร้างสรรค์” (Creative City) คือ เมืองที่มีมรดกทางวัฒนธรรม 
ในขณะเดียวกันก็มีพื้นที่แสดงออกของความคิดสร้างสรรค์และก่อให้เกิด
การจ้างงาน สร้างรายได้ น ามาสู่การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมให้กับ
เมืองนั้นๆ โดยแบ่ง “เมืองสร้างสรรค์” (Creative City) ออกเป็น
ทั้งหมด 7 สาขา คือ วรรณกรรม (Literature), ออกแบบ (Design), 
ภาพยนต์ (Film), ดนตรี (Music), หัตถกรรมและศิลปะพื้นบ้าน (Crafts 
and Folk Art), สื่อศิลปะ (Media Arts) และ วิทยาการอาหาร โดยในปี 
2564 นี้ มีเมืองจากภูมิภาคอาเซียนได้รับคัดเลือกด้วยกันทั้งหมด 3 เมือง 
และ หนึ่งในนั้นก็อยู่ในประเทศไทย คือ เพชรบุรี ที่รับเลือกในสาขา
วิทยาการอาหาร (Gastronomy)  

เมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร 

ของยูเนสโก 



จังหวัดเพชรบุรี นับเป็นแหล่งวัตถุดิบส าคัญของไทย ซึ่งหาได้ง่าย มากๆ 
ในพื้นที่มีวัตถุดิบดี บวกกับฝีมือปลายจวักของคนเพชรบุรี จึงท าให้อาหาร
ทั้งคาวและหวานของที่นี่อร่อยแตกต่างจากที่อื่น และสามารถหากินได้
เฉพาะที่เมืองเพชรบุรีเท่านั้น เช่น แกงคั่วหัวตาล แกงหน่อส้ม ก๋วยเตี๋ยว
น้ าแดง ขนมจีนทอดมัน ข้าวแช่ ขนมข้าวฟ่าง ขนมหม้อแกง ขนมตาล  

“น้องโตนด”   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

มาสคอตสัญลักษณ์ของ 
เพชรบุรีเมืองสร้างสรรค์ 
ด้านอาหาร 



“ความโดดเดน่” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จัดท าโดย เทศบาลต าบลบางตะบูน  
อ าเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี  
“เพื่อประชาสัมพันธ์สร้างการรับรู้ของประชาชน” 



ก๋วยเตี๋ยว
ใสซ่อสพริก

	 เที่ยวเมืองเพชร เห็นร้านอาหารตั้งขวดซอสพริกเอาไว้ตามโต๊ะ

อย่าได้ผลผีลามไปสัง่หอยทอดเชยีวนะ ทีเ่หน็ขวดซอสพรกิตัง้เรยีงราย

ไว้อย่างนั่นน่ะส่วนใหญ่เป็นร้านก๋วยเตี๋ยวน�้ำแดง

	 ก๋วยเตีย๋วน�ำ้แดงของคนเมืองเพชร คอืก๋วยเตีย๋วทมีนี�ำ้ซปุสเีข้มหอมกรุน่อันเป็นส่วนผสมของน�ำ้ตาลโตนด

และซอสปรุงรสสูตรท้องถิ่น ก๋วยเตี๋ยวตระกูลนี้มีให้เลือกทั้ง หมู เนื้อ ไก่ มีขายอยู่ทั่วเมืองเพชร 

						      ส�ำคัญคือการใส่ซอสพริกปรุงรสให้เข้มข้น เปรี้ยว 

เผ็ด หวาน จะใส่มากใส่น้อยตามใจผู้ทาน ทางร้านมีขวดซอสพริกวางไว้บริการทุกโต๊ะ 

ใครไม่เคยก็ลองดู คนเพชรบุรีเขาบอกว่าแบบนี้ “อร่อยจัด”

นน้ำตาลหวานออร ์แกนิค

พรกิกะเหรี่ยงเผ็ดจี๊ด!
!

ซอสพริกเมืองเพชร รสจัดจ้าน ผลิตผลเฉพาะถิ่น 
ผสมคลุกเคล้าได้รสชาติ “นัว” จนลืมไม่ลง



	 ลอดช่องน�ำ้ตาลข้นของคนเมอืงเพชร 
แตกต่างจากลอดช่องสิงคโปร์ทั่วไปที่ใช้
น�้ำเช่ือมชูรสหวาน แต่สูตรเมืองเพชรใช้ 
“น�้ำตาลข้น”
	 ซึง่เป็นคาราเมลจากน�ำ้ตาลโตนดราดลงบนน�ำ้แขง็ให้ค่อย ๆ  ซมึลงไป 
หาเส้นลอดช่องเมื่อได้สัมผัสถึงความหอมหวานของน�้ำตาลโตนดผสม
กับเส้นลอดช่องเหนียวนุ่มและน�้ำแข็งบดละเอียด ความ “ฟิน” ก็อุบัติ
ขึ้นในปากทันที

ลอดช่อง
น�้ำตาลข้น

ตล์เด็กเพชร

คาราเมล
จากน�้ำตาลโตนด

เด็กเพ็ด
“หวาน ฉ�่ำ เกิ๊น

”

	 ลอดช่องเหนียวนุ ่ม
สไตล์ลอดช่องสิงคโปร์ที่
ใครๆ กรู้็จักกันด ีแต่ทีน่ีค่อื
เมอืงเพชร จึงเป็นลอดช่อง 
สูตรเด็ดไม่เหมือนใคร

หวานละลายสไ



	 กินอย่างคนเมืองเพชร เมนูอาหารจับคู่กันระหว่าง "ขนมจีน" กับ 
"ทอดมัน"ราดน�้ำจิ้มสูตรเด็ด หนึ่งในวัฒนธรรมการกินของคนเมืองเพชร 
ทอดมันปลาอินทรี เน้ือปลาทะเลบดละเอียดผสมกับเคร่ืองพริกแกงเผ็ด 
คลุกเคล้าใบกะเพรา ทอดในน�้ำมันร้อน ๆ สุกได้ที่ ทอดมันเนื้อสัมผัสนุ่มหนึบ 
กินคู่กับเส้นขนมจีน 

ขนมจีน
ทอดมันค�ำเดียวรู้เรื่อง

ฟินเวอร์
VSเผ็ด หวาน 	 ราดด้วยน�ำ้จิม้สูตรเดด็ทีม่ส่ีวนผสมของพริกสด น�ำ้ส้ม เกลอื

ใส่ความหวานจากน�้ำตาล ประสานความอร่อยได้อย่างลงตัว

คนเพชรเขาบอกว่า
มันอร่อยดี



อย่าผสมกับลงในข้าว

	 จะทานข้าวแช่ให้ได้อรรถรส ต้องตักข้าวเข้าปากแล้วตักกับตาม 
หรือจะตักกับก่อนแล้วข้าวตามก็ได้ แต่อย่าตักกับใส่ลงในถ้วยข้าว 
แบบข้าวต้ม เพราะจะท�ำให้น�ำ้ข้าวแช่มนัเย้ิม กลิน่หอมของน�ำ้อบดอกไม้
ควันเทียนเปลี่ยนไป ไม่หอมเย็นชื่นใจตามสไตล์การรับประทานข้าวแช่ 

ข้าวแช่
ไม่ใช่ข้าวต้ม

	 สูตรของเมืองเพชรรับประทานคู่กับสามอย่าง ได้แก่ 
ลูกกะปิทอด ปลากระเบนผัดหวาน และหัวไชโป๊ผัดหวาน 
ทุกร้านเสิร์ฟมาในส�ำรับจานเชิงช้อนทองเหลืองแบบโบราณ 
และมีให้ทานตลอดทั้งปี 

ความหอมหวานน�้ำตาลโตนด
ผสมกับเกลือสมุทร

สำ�รับอาหารสำ�หรับชาววัง

ข้าวแช่เป็นอาหารว่างอย่างโบราณ นิยม
รับประทานในฤดรู้อน “ข้าวแช่” คอืข้าวแช่น�ำ้ 

ใช้ข้าวสุกขัดจนหมดยางใส่น�้ำอบดอกไม้ควันเทียนหอมเย็นชื่นใจ



“เพชรบุรี” เป็นเมืองที่ขึ้นช่ือในเรื่อง 
“อาหารคาวหวาน” รังสรรค์จากวัตถุดิบในท้องถ่ิน 
ผสานกับภูมิปัญญาด้านอาหารท่ีสืบสานจากรุ่นสู่รุ่น 
มาแต่โบราณ รวมถึงมีวัฒนธรรมการกินอาหาร 
ทีแ่ตกต่างจากชาวเมอืงอืน่ ได้แก่ “ก๋วยเตีย๋ว 
กับซอสพริก” ความอร่อยอยู่ที่น�้ำซุป 
ก๋วยเตี๋ยวสีน�้ำตาลแดงรสชาติ
กลมกล่อม ทีเด็ดอยู่ท่ีการกิน 
คูก่บั “ซอสพรกิ” มส่ีวนผสมของ
ซอสพริก พริกกะเหรี่ยงดอง 
น�้ ำตาลโตนดเคี่ยว ตักใส ่
ถ ้วยเล็ก ๆ ใช้เป็นซอสจิ้ม 
เพิ่มรสชาติความอร่อย

	 เมืองเพชรบุรียังมีเมนูอาหารคาวหวานต่าง ๆ 
ให้ลิ้มลองรสชาติความอร่อย ทั้งแกงหัวตาล  
แกงหลอก ขนมหม้อแกง ขนมตาล ขนมหวาน
ต่าง ๆ ล้วนแล้วสร้างสรรค์จากภูมิปัญญา 
คนเมืองเพชรบุรี รังสรรค์จากวัตถุดิบท้องถิ่น  
ชูรสชาติอาหารทั้งรสหวาน เปรี้ยว เค็ม เผ็ด  

รวมเป็น “รสเพ็ชร์” อาหารของคนเมืองเพชร 
ที่พร้อมเสิร์ฟให้คนทั่วโลกได้ลิ้มลอง

ออกแบบ&พิมพ์ที่ : บริษัทเพชรภูมิการพิมพ์ จ�ำกัด โทร. 081-9865926

“ขนมจนีทอดมนั” เมนอูาหาร
ที่จับคู่กันระหว่าง “ขนมจีน” กับ “ทอดมัน” 
ราดด้วยน�้ำจ้ิมแสนอร่อย ทอดมันเนื้อปลา 
ผสมกับเครื่องพริกแกงเผ็ดให ้ เข ้ากัน  
ปั้นเป็นชิ้นทอดในน�้ำมันให้สุกเหลืองกรอบ  

รับประทานคู ่กับ “น�้ำจิ้มสูตรเด็ด” ที่มีทั้ง 
รสเปรี้ยว เผ็ด เค็ม และรสหวานของน�้ำตาลโตนด

“ข ้าวแช ่” ข ้าวสวยผ่านการต้มและ
หุงมาเป็นอย่างดี ใส่น�้ำอบควันเทียน มีดอกมะลิ  
ดอกกระดังงาลนไฟให้กลิ่นหอม รับประทานคู่กับ
เครือ่งเคียง หัวไชโป๊ผัดหวาน ปลากระเบนผัดหวานและ 
ลูกกะปิทอดที่มีส่วนผสมของพืชสมุนไพร เวลาเสิร์ฟ
ใส่น�้ำแข็งลงในถ้วยข้าวแช่ได้ทั้งความหอมเย็นชื่นใจ

“ลอดช่องน�้ำตาลข้น”
เ ม นู ข น ม ห ว า น เ มื อ ง เ พ ช ร ที่ ม ี
“น�้ำตาลโตนด” เป ็นตัวประสาน 
ความอร่อย เนื้อลอดช่องสิงคโปร์
นุ ่มหนึบ เครื่องเคียงอ่ืน ๆ อาทิ 
สับปะรด เผือก ทับทิม ข้าวโพด  
ถั่วแดง น�้ำแข็งใส กะทิสด นมข้น 
ราดด้วย “น�้ำตาลข้น” น�้ำตาลโตนด
เค่ียวเข ้มข้น ส่วนผสมทุกอย่าง 
ในแก้วอร่อยลงตัว



เนื่องจากจังหวัดเพชรบุรีมีภูมิศาสตร์และ
ทรัพยากรอาหารที่อุดมสมบูรณ์ มีผลผลิตวัตถุดิบ 
ชั้นเลิศหลากหลาย สามารถผลิตสินค้าการเกษตร
ครบทุกด้าน ท้ังข้าว พืช สัตว์ และประมง รวมถึง 
มีภู มิป ัญญาในการแปรรูปและประกอบอาหาร 
คาวหวานเมนตู่าง ๆ  มากมาย มรีสชาตอิาหารทีไ่ด้จาก 
วัตถุดิบส�ำคัญ ได้แก่ รสหวาน จากน�้ำตาลโตนด  
รสเค็ม จากเกลือสมุทร รสเปรี้ยว จากมะนาวแป้น  
อีกท้ังยังมี รสเผ็ดจากพริกกะเหร่ียง ด้วยสินทรัพย์ 
ทางธรรมชาติ  และสินทรัพย ์ทางวัฒนธรรม
ล้วนเป็นปัจจัยในการพัฒนาเมืองเพชรบุรีก ้าวสู ่
เมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของยูเนสโก

การที่จังหวัดเพชรบุรีก้าวสู่เมืองสร้างสรรค์
ด้านอาหาร City of Gastronomy จะช่วยสร้าง 
การมีส่วนร่วมของคนกลุ ่มต่าง ๆ ในพื้นที่ตั้งแต่
ต้นน�้ำ กลางน�้ำ และปลายน�้ำ ครอบคลุมทั้ง 8 อ�ำเภอ 
ทั้งผู ้ผลิตวัตถุดิบและผู ้ประกอบการอาหาร ทั้ง
แบบอุตสาหกรรมและแบบชุมชน ทั้งภาคการผลิต 
ภาคการตลาด ภาควชิาการ ภาคเอกชน ร่วมมอืกันพฒันา 
ผลิตภัณฑ์ คุณค ่า และอัตลักษณ์ในภูมิป ัญญา 
ด้านอาหารเพชรบุรีอย่างเป็นระบบ สร้างมาตรฐาน
อาหารคุณภาพและความปลอดภัย รวมทั้งออกแบบ 
สร้างสรรค์นวัตกรรมด้านอาหาร เพื่อพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตของคนในจังหวัดเพชรบุรี ส่งเสริมการท่องเที่ยว 
สร้างรายได้ ลดความเหลื่อมล�้ำทางเศรษฐกิจ

เมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร
City of Gastronomy










