
ก๋วยเตี๋ยว
ใสซ่อสพริก

 เที่ยวเมืองเพชร เห็นร้านอาหารตั้งขวดซอสพริกเอาไว้ตามโต๊ะ

อย่าได้ผลผีลามไปสัง่หอยทอดเชยีวนะ ทีเ่หน็ขวดซอสพรกิตัง้เรยีงราย

ไว้อย่างนั่นน่ะส่วนใหญ่เป็นร้านก๋วยเตี๋ยวน�้าแดง

 ก๋วยเตีย๋วน�า้แดงของคนเมืองเพชร คอืก๋วยเตีย๋วทมีนี�า้ซปุสเีข้มหอมกรุน่อันเป็นส่วนผสมของน�า้ตาลโตนด

และซอสปรุงรสสูตรท้องถิ่น ก๋วยเตี๋ยวตระกูลนี้มีให้เลือกทั้ง หมู เนื้อ ไก่ มีขายอยู่ทั่วเมืองเพชร 

      ส�าคัญคือการใส่ซอสพริกปรุงรสให้เข้มข้น เปรี้ยว 

เผ็ด หวาน จะใส่มากใส่น้อยตามใจผู้ทาน ทางร้านมีขวดซอสพริกวางไว้บริการทุกโต๊ะ 

ใครไม่เคยก็ลองดู คนเพชรบุรีเขาบอกว่าแบบนี้ “อร่อยจัด”

นน้ำตำลหวำนออร ์แกนิค

พรกิกะเหรี่ยงเผ็ดจี๊ด!
!

ซอสพริกเมืองเพชร รสจัดจ้ำน ผลิตผลเฉพำะถิ่น 
ผสมคลุกเคล้าได้รสชาติ “นัว” จนลืมไม่ลง



 ลอดช่องน�า้ตาลข้นของคนเมอืงเพชร 
แตกต่างจากลอดช่องสิงคโปร์ทั่วไปที่ใช้
น�้าเช่ือมชูรสหวาน แต่สูตรเมืองเพชรใช้ 
“นน้ำตำลข้น”
 ซึง่เป็นคาราเมลจากน�า้ตาลโตนดราดลงบนน�า้แขง็ให้ค่อย ๆ  ซมึลงไป 
หาเส้นลอดช่องเมื่อได้สัมผัสถึงความหอมหวานของน�้าตาลโตนดผสม
กับเส้นลอดช่องเหนียวนุ่มและน�้าแข็งบดละเอียด ความ “ฟิน” ก็อุบัติ
ขึ้นในปากทันที

ลอดช่อง
น�้าตาลข้น

ตล์เด็กเพชร

คาราเมล
จากน�้าตาลโตนด

เด็กเพ็ด
“หวำน ฉน่ำ เกิ๊น

”

 ลอดช่องเหนียวนุ ่ม
สไตล์ลอดช่องสิงคโปร์ที่
ใครๆ กรู้็จักกันด ีแต่ทีน่ีค่อื
เมอืงเพชร จึงเป็นลอดช่อง 
สูตรเด็ดไม่เหมือนใคร

หวำนละลำยสไ



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

ขนมจีน
ทอดมันค�าเดียวรู้เรื่อง

ฟินเวอร์
VSเผ็ด หวำน 	 ราดด้วยน�า้จิม้สูตรเดด็ทีม่ส่ีวนผสมของพริกสด	น�า้ส้ม	เกลอื

ใส่ความหวานจากน�้าตาล	ประสานความอร่อยได้อย่างลงตัว

คนเพชรเขาบอกว่า
มันอร่อยดี



อย่าผสมกับลงในข้าว

	 จะทานข้าวแช่ให้ได้อรรถรส	 ต้องตักข้าวเข้าปากแล้วตักกับตาม	
หรือจะตักกับก่อนแล้วข้าวตามก็ได้	 แต่อย่าตักกับใส่ลงในถ้วยข้าว 
แบบข้าวต้ม	เพราะจะท�าให้น�า้ข้าวแช่มนัเย้ิม	กลิน่หอมของน�า้อบดอกไม้
ควันเทียนเปลี่ยนไป	ไม่หอมเย็นชื่นใจตามสไตล์การรับประทานข้าวแช่	

ข้าวแช่
ไม่ใช่ข้าวต้ม

	 สูตรของเมืองเพชรรับประทานคู่กับสามอย่าง	 ได้แก่ 
ลูกกะปิทอด ปลากระเบนผัดหวาน และหัวไชโป๊ผัดหวาน 
ทุกร้านเสิร์ฟมาในส�ารับจานเชิงช้อนทองเหลืองแบบโบราณ	
และมีให้ทานตลอดทั้งปี	

ความหอมหวานน�้าตาลโตนด
ผสมกับเกลือสมุทร

ส�รับอาหารส�หรับชาววัง

ข้าวแช่เป็นอาหารว่างอย่างโบราณ	 นิยม
รับประทานในฤดรู้อน	“ข้ำวแช่”	คอืข้าวแช่น�า้ 

ใช้ข้าวสุกขัดจนหมดยางใส่น�้าอบดอกไม้ควันเทียนหอมเย็นชื่นใจ


