
2. ขาวแชเมืองเพชร 

 
     ขาวแช เปนอาหารยอดนิยมท่ีมีชื่อเสียงของเพชรบุรีมาชานาน 

ห ม อ ม เจ า ห ญิ ง พู น พิ ศ มั ย  ดิ ส กุ ล  เค ย ก ล า ว เอ า ไว ว า                

“ท่ีขาวแชเพชรบุรีมีชื่อเสียงเปนเพราะเพชรบุรีมีนํ้าท่ีข้ึนชื่อลือ

นามวาเปนนํ้าดี ใส สะอาด บริสุทธ์ิ” ขาวแชเมืองเพชรแบบ

ด้ังเดิมจะมีเครื่องเคียง 3 อยาง คือ ลูกกะปทอด หัวไชโปหวาน 

และปลาย่ีสุนผัดหวาน 

3. ขนมจีนทอดมัน 

 
ชาวเมืองเพชรนิยมจับคูทอดมันและขนมจีนกินคูกันอยางลงตัว 

โดยนิยมใชปลาอินทรีท่ีมีรสอรอยเน้ือแนน เพราะเปนปลาท่ีหาได

งายในละแวกน้ี เวลากินจะวางเสนขนมจีนไวดานลาง วางชิ้น

ทอดมันกับใบกะเพรากรอบไวดานบน และราดดวยนํ้าจิ้มหวานๆ 

เปรี้ยวๆ อยางอาจาด 

4. กวยเต๋ียวนํ้าแดงเมืองเพชร 

 
 

แมจะมีสูตรลับเฉพาะของแตละราน แตกวยเต๋ียวนํ้าแดง

เมืองเพชรมักมีลักษณะรวมท่ีคลายคลึงกันอยูน่ันก็คือ นํ้าซุปท่ี

กลมกลอมจากสวนผสมของนํ้าตมเน้ือคุณภาพ ปรุงรสดวยซีอ๊ิว

ทองถ่ิน และนํ้าตาลโตนดท่ีสดใหม เสิรฟพรอมพริกนํ้าสมทําเอง 

พริกกระเหรี่ยงจากอําเภอหนองหญาปลอง ใหท้ังรสเผ็ดและหอม

อันเปนเอกลักษณ และมักมีซอสพริกสีแดงจากโรงงานทองถ่ิน

เหยาะใสถวยเล็กๆ วางเคียงไวใหพรอมกับชามกวยเต๋ียวเน้ือท่ีตุน

จนเปอยไดท่ี กวยเต๋ียวนํ้าแดงเพชรบุรีจึงเปนอาหารเดนอยาง

อยางหน่ึงท่ีเปนท่ีนิยมของท้ังชาวเพชรและนักทองเท่ียว รวมถึง

เปนอาหารท่ีบอกเลาเรื่องราวอัตลักษณอาหารเมืองเพชรไดเปน

อยางดี อานเรื่อง ‘เพชรบุรี’ แดนถ่ิน ‘โคบาล’ และตํานาน 

‘กวยเต๋ียวเน้ือนํ้าแดง’ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

    

 



 

เครือขายเมืองสรางสรรคของ UNESCO คืออะไร? 

     เครือขายเมืองสรางสรรค หรือ ‘Creative Cities Network’ 

เปนโครงการของ UNESCO ท่ีดําเนินงานควบคูกับการประกาศ

แหลงมรดกโลกทางธรรมชาติและประวัติศาสตร ซึ่งเริ่มตนมา

ต้ังแต พ.ศ. 2547 โดยจะเปดรับคัดเลือกทุกๆ 4 ป จากเมือง

หรือมหานครท่ีทาง UNESCO เห็นวาเปนแหลงรวบรวมวิทยาการ 

มีพ้ืนฐานท่ีจะขับเคลื่อนท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดลอม 

สูการพัฒนาอยางย่ังยืน (Sustainable Development) โดยแบง

เมืองสรางสรรคออกเปน 7 ประเภท ไดแก 

1. เมืองแหงวรรณกรรม (City of Literature) 

2. เมืองแหงภาพยนตร (City of Film) 

3. เมืองแหงดนตรี (City of Music) 

4. เมืองแหงหัตถกรรมและศิลปะพ้ืนบาน (City of Crafts and 

Folk Arts) 

5. เมืองแหงการออกแบบ (City of Design) 

6. เมืองแหงศิลปะสื่อประชาสัมพันธ (City of Media art) 

7. เมืองแหงวิทยาการอาหาร (City of Gastronomy) 

     เดิมในป 2562 มีเมืองท่ัวโลกท่ีไดรับประกาศเปนเมือง

สรางสรรคแลวท้ังหมด 246 แหง และในการประกาศครั้งลาสุด

เมื่อปลายป 2564 ท่ีผานมาน้ีไดมีเมืองใหมเพ่ิมข้ึนท้ังหมด 49 

แหง รวมถึงเพชรบุรีท่ีนับเปนเมืองท่ี 5 ของไทยเรา ซึ่งไดรับเลือก

เปนเมืองสรางสรรค และนับเปนเมืองท่ีสอง ซึ่งข้ึนแทนเมือง

สรางสรรคดานอาหารของไทย 

 
 

มรดกอาหาร ‘เมืองสามรส’ ความโดดเดนที่ทําใหเพชรบุรี 

ข้ึนแทนเมืองสรางสรรคดานวิทยาการอาหาร 

     แนนอนวาความโดดเดนในเรื่องของอาหารน้ันเปนเกณฑ

สําคัญท่ีใชในการตัดสินคัดเลือกเมืองสรางสรรคดานอาหาร ซึ่ง

เพชรบุรี น้ันมีความโดดเดนในฐานะของ ‘เมืองสามรส’ อัน

หมายถึงแหลงผลิตท่ีใหญท่ีสุดของวัตถุดิบสําคัญ 3 อยางของไทย 

อยางแรกคือ ‘รสเค็ม’ จากเกลือสมุทร ในพ้ืนท่ี อําเภอบานแหลม 

จังหวัดเพชรบุรี เปนพ้ืนท่ีติดทะเล ทําอาชีพนาเกลือ และการทํา

นาเกลือท่ีเพชรบุรี นับวามีจํานวนมากท่ีสุดในประเทศไทย ‘รส

หวาน’ ในฐานะแหลงปลูกตาล ซึ่งใชในการผลิตนํ้าตาลโตนดชั้นดี 

ซึ่งเปนวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารคาวหวานสารพัด และ 

‘รสเปรีย้ว’ ของมะนาวคุณภาพเย่ียม 

นอกจากวัตถุดิบหลักท้ัง 3 อยางน้ี เพชรบุรียังอุดมไปดวยวัตถุดิบ

ชั้นดีอ่ืนๆ อยาง อาหารทะเล, เน้ือวัวทุง, ชมพู, สับปะรด, กลวย 

ฯลฯ เมื่อวัตถุดิบชั้นเย่ียมเปรียบไดด่ังขุมทรัพยอันล้ําคา ผนวกเขา

กับชั้นเชิงในการปรุงอาหารอันประณีตของคนเมืองเพชรท่ี

ถายทอดผานรุนสูรุน รวมถึงการไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรม

อาหารของราชสํานักอยุธยา รัตนโกสินทร ชาวจีน ชาวมอญ และ

กลุมชาติพันธุภายในทองถ่ิน เกิดการเลือกรับปรับใชอยางลงตัว 

ทําใหอาหารถ่ินเมืองเพชรมีอัตลักษณเฉพาะตัว ดังปรากฏอยูใน

อาหาร 4 อยางท่ีโดดเดน ซึ่งสะทอนรากเหงาทางวัฒนธรรมของ

เมืองเพชรบุรีไดอยางชัดเจน ไดแก 

1. แกงค่ัวหัวตาล 

 

     แกงพ้ืนถ่ินของเพชรบุรีชนิดน้ีคัดสรรลูกตาลอยางพิถีพิถัน 

โดยเลือกเฉพาะตาลท่ีไมออนไมแกจนเกินไป เพราะใหเน้ือสัมผัสท่ี

กรอบ ไมเหนียวหยาบ วิธีทําคือนําเพียงสวนหัวของลูกตาลออน

มาฝานบางๆ ขยํากับนํ้าเกลือ แลวนําไปแกงกับเครื่องแกง กะทิ 

ปลายางหรือเน้ือยาง ปรุงรสดวยนํ้าตาลโตนด นํ้าปลา เอกลักษณ

ของแกงคั่วหัวตาลคือมีรสขมจางๆ ของหัวตาลออน และรสหวาน

กลมกลอมของนํ้าตาลโตนด      


