
2. ขาวแชเมืองเพชร 

 
     ขาวแช เปนอาหารยอดนิยมท่ีมีชื่อเสียงของเพชรบุรีมาชานาน 

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                

“ท่ีขาวแชเพชรบุรีมีชื่อเสียงเปนเพราะเพชรบุรีมีนํ้าท่ีข้ึนชื่อลือ

นามวาเปนนํ้าดี ใส สะอาด บริสุทธ์ิ” ขาวแชเมืองเพชรแบบ

ด้ังเดิมจะมีเครื่องเคียง 3 อยาง คือ ลูกกะปทอด หัวไชโปหวาน 

และปลาย่ีสุนผัดหวาน 

3. ขนมจีนทอดมัน 

 
ชาวเมืองเพชรนิยมจับคูทอดมันและขนมจีนกินคูกันอยางลงตัว 

โดยนิยมใชปลาอินทรีท่ีมีรสอรอยเน้ือแนน เพราะเปนปลาท่ีหาได

งายในละแวกน้ี เวลากินจะวางเสนขนมจีนไวดานลาง วางชิ้น

ทอดมันกับใบกะเพรากรอบไวดานบน และราดดวยนํ้าจิ้มหวานๆ 

เปรี้ยวๆ อยางอาจาด 

4. กวยเต๋ียวนํ้าแดงเมืองเพชร 

 
 

แมจะมีสูตรลับเฉพาะของแตละราน แตกวยเต๋ียวนํ้าแดง

เมืองเพชรมักมีลักษณะรวมท่ีคลายคลึงกันอยูน่ันก็คือ นํ้าซุปท่ี

กลมกลอมจากสวนผสมของนํ้าตมเน้ือคุณภาพ ปรุงรสดวยซีอ๊ิว

ทองถ่ิน และนํ้าตาลโตนดท่ีสดใหม เสิรฟพรอมพริกนํ้าสมทําเอง 

พริกกระเหรี่ยงจากอําเภอหนองหญาปลอง ใหท้ังรสเผ็ดและหอม

อันเปนเอกลักษณ และมักมีซอสพริกสีแดงจากโรงงานทองถ่ิน

เหยาะใสถวยเล็กๆ วางเคียงไวใหพรอมกับชามกวยเต๋ียวเน้ือท่ีตุน

จนเปอยไดท่ี กวยเต๋ียวนํ้าแดงเพชรบุรีจึงเปนอาหารเดนอยาง

อยางหน่ึงท่ีเปนท่ีนิยมของท้ังชาวเพชรและนักทองเท่ียว รวมถึง

เปนอาหารท่ีบอกเลาเรื่องราวอัตลักษณอาหารเมืองเพชรไดเปน

อยางดี อานเรื่อง ‘เพชรบุรี’ แดนถ่ิน ‘โคบาล’ และตํานาน 

‘กวยเต๋ียวเน้ือนํ้าแดง’ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

    

 



 

เครือขายเมืองสรางสรรคของ UNESCO คืออะไร? 

     เครือขายเมืองสรางสรรค หรือ ‘Creative Cities Network’ 

เปนโครงการของ UNESCO ท่ีดําเนินงานควบคูกับการประกาศ

แหลงมรดกโลกทางธรรมชาติและประวัติศาสตร ซึ่งเริ่มตนมา

ต้ังแต พ.ศ. 2547 โดยจะเปดรับคัดเลือกทุกๆ 4 ป จากเมือง

หรือมหานครท่ีทาง UNESCO เห็นวาเปนแหลงรวบรวมวิทยาการ 

มีพ้ืนฐานท่ีจะขับเคลื่อนท้ังดานเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดลอม 

สูการพัฒนาอยางย่ังยืน (Sustainable Development) โดยแบง

เมืองสรางสรรคออกเปน 7 ประเภท ไดแก 

1. เมืองแหงวรรณกรรม (City of Literature) 

2. เมืองแหงภาพยนตร (City of Film) 

3. เมืองแหงดนตรี (City of Music) 

4. เมืองแหงหัตถกรรมและศิลปะพ้ืนบาน (City of Crafts and 

Folk Arts) 

5. เมืองแหงการออกแบบ (City of Design) 

6. เมืองแหงศิลปะสื่อประชาสัมพันธ (City of Media art) 

7. เมืองแหงวิทยาการอาหาร (City of Gastronomy) 

     เดิมในป 2562 มีเมืองท่ัวโลกท่ีไดรับประกาศเปนเมือง

สรางสรรคแลวท้ังหมด 246 แหง และในการประกาศครั้งลาสุด

เมื่อปลายป 2564 ท่ีผานมาน้ีไดมีเมืองใหมเพ่ิมข้ึนท้ังหมด 49 

แหง รวมถึงเพชรบุรีท่ีนับเปนเมืองท่ี 5 ของไทยเรา ซึ่งไดรับเลือก

เปนเมืองสรางสรรค และนับเปนเมืองท่ีสอง ซึ่งข้ึนแทนเมือง

สรางสรรคดานอาหารของไทย 

 
 

มรดกอาหาร ‘เมืองสามรส’ ความโดดเดนที่ทําใหเพชรบุรี 

ข้ึนแทนเมืองสรางสรรคดานวิทยาการอาหาร 

     แนนอนวาความโดดเดนในเรื่องของอาหารน้ันเปนเกณฑ

สําคัญท่ีใชในการตัดสินคัดเลือกเมืองสรางสรรคดานอาหาร ซึ่ง

เพชรบุรี น้ันมีความโดดเดนในฐานะของ ‘เมืองสามรส’ อัน

หมายถึงแหลงผลิตท่ีใหญท่ีสุดของวัตถุดิบสําคัญ 3 อยางของไทย 

อยางแรกคือ ‘รสเค็ม’ จากเกลือสมุทร ในพ้ืนท่ี อําเภอบานแหลม 

จังหวัดเพชรบุรี เปนพ้ืนท่ีติดทะเล ทําอาชีพนาเกลือ และการทํา

นาเกลือท่ีเพชรบุรี นับวามีจํานวนมากท่ีสุดในประเทศไทย ‘รส

หวาน’ ในฐานะแหลงปลูกตาล ซึ่งใชในการผลิตนํ้าตาลโตนดชั้นดี 

ซึ่งเปนวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารคาวหวานสารพัด และ 

‘รสเปรีย้ว’ ของมะนาวคุณภาพเย่ียม 

นอกจากวัตถุดิบหลักท้ัง 3 อยางน้ี เพชรบุรียังอุดมไปดวยวัตถุดิบ

ชั้นดีอ่ืนๆ อยาง อาหารทะเล, เน้ือวัวทุง, ชมพู, สับปะรด, กลวย 

ฯลฯ เมื่อวัตถุดิบชั้นเย่ียมเปรียบไดด่ังขุมทรัพยอันล้ําคา ผนวกเขา

กับชั้นเชิงในการปรุงอาหารอันประณีตของคนเมืองเพชรท่ี

ถายทอดผานรุนสูรุน รวมถึงการไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรม

อาหารของราชสํานักอยุธยา รัตนโกสินทร ชาวจีน ชาวมอญ และ

กลุมชาติพันธุภายในทองถ่ิน เกิดการเลือกรับปรับใชอยางลงตัว 

ทําใหอาหารถ่ินเมืองเพชรมีอัตลักษณเฉพาะตัว ดังปรากฏอยูใน

อาหาร 4 อยางท่ีโดดเดน ซึ่งสะทอนรากเหงาทางวัฒนธรรมของ

เมืองเพชรบุรีไดอยางชัดเจน ไดแก 

1. แกงค่ัวหัวตาล 

 

     แกงพ้ืนถ่ินของเพชรบุรีชนิดน้ีคัดสรรลูกตาลอยางพิถีพิถัน 

โดยเลือกเฉพาะตาลท่ีไมออนไมแกจนเกินไป เพราะใหเน้ือสัมผัสท่ี

กรอบ ไมเหนียวหยาบ วิธีทําคือนําเพียงสวนหัวของลูกตาลออน

มาฝานบางๆ ขยํากับนํ้าเกลือ แลวนําไปแกงกับเครื่องแกง กะทิ 

ปลายางหรือเน้ือยาง ปรุงรสดวยนํ้าตาลโตนด นํ้าปลา เอกลักษณ

ของแกงคั่วหัวตาลคือมีรสขมจางๆ ของหัวตาลออน และรสหวาน

กลมกลอมของนํ้าตาลโตนด      


