
“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
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“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


