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ABSTRACT
	 	 	 The academic article entitled “The City of Three Flavors: Culinary Cultural Capital and 
Local Development toward the UNESCO Creative Cities Network in Gastronomy, Phetchaburi  
Province” aims to investigate the culinary cultural capital of Phetchaburi and examine the processes 
of local development toward becoming a Creative City of Gastronomy under the framework of 
UNESCO. This qualitative research employs non-participant observation and documentary research 
based on theoretical concepts of cultural capital and local development. Documentary analysis 
related to the Creative Cities Network in Phetchaburi Province is conducted, after which the obtained  
data are interpreted, categorized, systematized, compared, and synthesized into descriptive analysis.
	 	 	 The ພndings reveal that Phetchaburi Province possesses diverse culinary cultural capital 
rooted in the abundance of local natural resources. This is reຟected in the province’s distinctive 
tri-ຟavor palette: sourness from Manao Paen (local lime), sweetness from Nam Tan Tanod (palm 
sugar), and saltiness from sea salt. These ingredients signify not only the richness of the natural 
environment but also serve as strategic cultural symbols for promoting gastronomy-based identity, 
marketing communication, and tourism. The collaborative participation among local communities, 
government sectors, and private organizations plays a crucial role in advancing Phetchaburi Province 
toward becoming a UNESCO Creative City of Gastronomy. Such development enhances the value 
of local resources and indigenous knowledge, transforming them into cultural capital that generates 
economic opportunities and income for the community, while also strengthening cultural tourism 
potential and promoting the province’s global image on the foundation of sustainability.

Keywords: City of Three Flavors, Culinary Cultural Capital, Local Development, the UNESCO  
Creative Cities Network of Gastronomy

บทนำ  
	 จัั งหวััด เพชรïุ รีี  เð็น เมืือง เก่่ าแก่่ โบราณ 

มีีประวััติิศาสตร์์ยาวนาน เð็นเมืืองที่่�เจริิญรุ่่�งเรืืองและ
เð็นเมืืองหน้้าด่่านที่่�สำคััญของไทยในกลุ่่�มหััวเมืือง 
ò่�งตะวัันตก เพชรïุรีีเดิิมสะกด “เพ็็ชร์์ïุรีี” เมืืองแห่่ง
วััฒนธรรมและอาหารที่่�โดดเด่่น ความสำคััญของ 
เมืืองเพชรïุรีี มีีภููมิประเทศที่่�หลากหลาย มี ที่่�ราบลุ่่�ม 

ริิมò่�งแม่่น้้ำเพชรïุรีีพื้้�นที่่�ภููเขาและป่่าไม้้ของอุุทยานแห่่งชาติิ 

แก่่งกระจานทำให้้จังหวััดเพชรïุรีีมีีทรััพยากรธรรมชาติิ
ที่่�อุุดมสมบููรณ์์ ส่่งผลสืืบเนื่่�องต่่อระบบเศรษฐกิิจ 

ด้้านการเกษตร การท่่องเที่่�ยวและอุุตสาหกรรมแปรรููป 

และมีีความโดดเด่่นด้้านวััฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะ 

การเð็นแหล่่งวััตëุดิิบที่่�มีีคุุณภาพ คืื อ มะนาวแป้้น 
น้้ำตาลโตนดและเกลืือสมุุทร ทำให้้เมืืองเพชรïุรีี 

มีีความโดดเด่่นด้้านรสชาติิ 3 รสชาติิ เð็นที่่�มาของ 
การขนานนาม “เมืืองสามรส” ได้้แก่่ รสเปรี้้�ยว รสหวาน
และรสเค็ม็ นอกจากนี้้�การปรุงุอาหารให้้มีรีสชาติเิฉพาะ
รวมถึึงการสืืบทอดกัันภายในพื้้�นที่่�จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ทำให้้
วััฒนธรรมอาหารมีีความโดดเด่่นและแตกต่่ าง 
จากจัังหวัดัอ่ื่�น ๆ  จากจุุดเด่น่ดังักล่า่วทำให้้จังหวัดัเพชรïรุีี 
มีีความโดดเด่่น มี ีอััต úักษณ์์ด้้ านอาหารชััดเจน 

(กิติติพิงษ์ ์มายา และคณะ, 2566, 35) ความหลากหลาย
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ทางรสชาติิและวััตëดิุิบดังักล่า่วสะท้้อนความอุุดมสมบููรณ์์ 

ของธรรมชาติิ ภููมิ ิปััญญาอาหารและวิิถีีชีีวิิตของคน 

ในชุมุชนที่่�สืืบทอดกัันมา เð็นมรดกทางวััฒนธรรมที่่�ควรค่่า 

แก่่การอนุุรัักษ์์ สืืบ สาน เมืืองสามรสจึึงเð็นที่่�มาของ 
การได้้รับการประกาศให้้เð็นเครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์
ทางด้้านอาหาร
	 เมืืองสร้้างสรรค์ ์(Creative City) ตามคำจำกัดัความ 

ของ UNESCO หมายถึึง เมืืองที่่�นำความคิิดสร้้างสรรค์์
และทุนุทางวัฒันธรรมมาใช้้เðน็พúังหúกั ในการพัฒันาเมืือง 
หมายรวมถึึงด้้านเศรษฐกิจ สั ังคม วั ฒนธรรมและ 

สิ่่�งแวดล้้อม เó่�อผúักดัันเมืืองต่่าง ๆ ทั่่ �วโลกให้้ใช้้ 
ความคิิดสร้้างสรรค์์มาเð็นกลไกในการพััฒนามีีทั้้�งหมด 
7 สาขา คืือ วรรณกรรม (Literature) ดนตรีี (Music) 
ภาพยนตร์์ (Film) ศิ ิลปะพื้้�นบ้้าน และหััตถกรรม 

(Folk Art & Crafts) การออกแบบ (Design) ศิิลปะส่ื่�อ 
(Media Arts) และอาหาร (Gastronomy) โดยทั้้�ง 
7 สาขานี้้� ทำให้้เกิดิการรวมตััวกัันทางสัังคมและความเðน็ 

ท้้องถิ่่�นนี้้�แสดงออกหรืือสื่่�อออกมาผ่่านกิิจกรรม 

ทางวััฒนธรรมและศิิลปะในรููปแบบต่าง ๆ นำไปสู่่� 
ก า ร พัั ฒ น า อุุ ต ส า ห ก ร ร ม ท า ง วัั ฒ น ธ ร ร ม แ ล ะ 

ความคิิดสร้้างสรรค์์การเข้้าร่่วมเครืือข่่ายของเมืือง 
สามารถทำให้้เกิิดการสนัับสนุุนเสริิมสร้้างการเรีียนรู้้� 
à่�งกัันและกััน การทำงานร่่วมกัันเó่�อการพััฒนาเมืือง 
ของทุุกประเทศ (วัันเพ็็ญ มังศรีี, 2565, 88) 
	 ในปีี พ .ศ. 2564 จั งหวััดเพชรïุรีีได้้เข้้าร่่วม 

เð็นส่่วนหนึ่่�งของเครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ของยููเนสโก  
หรืือ The UNESCO Creative Cities Network: UCCN 
โดยจัังหวััดเพชรïุรีีได้้รัับเลืือกให้้เð็นเมืืองสร้้างสรรค์์
ทางด้้านอาหารหรืือ City of Gastronomy à่�งเครืือข่า่ย
เมืืองสร้้างสรรค์์เð็นโครงการที่่�ได้้จัดตั้้�ง และดำเนิินการ
โดยองค์์การการýึกษา วิ ทยาศาสตร์์ และวััฒนธรรม 

แห่่งสหประชาชาติิหรืือยููเนสโก (United Nations 
Educational, Scientiພc and Cultural Organization: 
UNESCO) ในการดำเนิินการคััดเลืือกเมืืองสร้้างสรรค์์
จากประเทศต่่าง ๆ

	 ทุนุทางวััฒนธรรม (Cultural Capital) มี 2 úกัษณะ  
คืือ ทุุนทางวััฒนธรรมที่่�เð็นนามธรรม หมายถึึง ทัักษะ
ความรู้้� ค่ านิิยม ความเชื่่�อ การแสดงออกของïุคคล 

เฉพาะกลุ่่�ม และทุุนทางวัฒันธรรมที่่�เð็นรููปธรรม หมายถึึง 
โบราณสถาน โบราณวััตëุรููปเคารพ  เครื่่�องแต่่งกาย 

หรืือสิ่่�งของเครื่่�องใช้้เฉพาะถิ่่�นประเภทต่่าง ๆ (วิิธวิทย์์ 
ประสานศัักดิ์์�ทวีี และคณะ, 2560, 114) ปั ัจจุุบััน  
ทุุนทางวััฒนธรรมถููกนำมาใช้้ เð็นฐานการพััฒนา
เศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ร่่วมกัับการท่่องเที่่�ยว การýึกษา 

ทุนุทางวัฒันธรรมจึึงไม่่เพีียงแค่่เห็็นคุุณค่่าทางประวััติิศาสตร์์ 

หรืือศิิลปกรรมเท่่านั้้�น แต่่ยัังเð็นการทำความเข้้าใจ
บทบาทของวััฒนธรรมในฐานะทรััพยากร ที่่ �สามารถ
เช่ื่�อมโยงกัับสังคม เศรษฐกิจการพััฒนาท้้องถิ่่�น 

คุุณภาพชีีวิิตของชุุมชนอย่่างยั่่�งยืืนได้้
	 การพััฒนาท้้องถิ่่�น (Local Development) 
เð็นแนวคิิดที่่�มีีความสำคััญในกระบวนการเสริิมสร้้าง 
ความเข้้มแข็็งของชุุมชนและสัังคมในระดัับฐานราก 

เน้้นการใช้้ศักยภาพและทรััพยากรภายในพื้้�นที่่�เð็น 

ปััจจัยัหúกัในการขับัเคลื่่�อนสังัคม เศรษฐกิจิ และการเมืือง 
เð็นการดำเนิินการแก้้ไขสภาพปัญหาของท้้องถิ่่�น  
ให้้ท้้องถิ่่�นนั้้�น ๆ มี ีความเจริิญเติิบโตอย่่างยั่่�งยืืน 

พัฒันาคุุณภาพชีวิติñ้�คน ทุกภาคส่่วนทั้้�งภาครััฐ ภาคเอกชน 

และที่่�สำคััญสุุดคืือภาคประชาชน (ศิิริินทรา ïุญรอด, 
2559, 28) เó่�อแก้้ปััญหาหรืือตอบสนองความต้้องการ
พื้้�นฐานของประชาชน ความเข้้มแข็็งของชุมุชนและสังัคม
ในระดัับฐานราก เน้้นดำเนิินการแก้้ไขสภาพปััญหา 

ของท้้องถิ่่�น  ให้้มีความเจริิญเติิบโตอย่่างยั่่� งยืืน 

พััฒนาคุุณภาพชีีวิิตñ้�คนอีีกด้้วย
	 จากที่่� ได้้กล่่าวมาข้้างต้้นแม้้จัังหวััดเพชรïุรี ี

จะได้้รับการยอมรัับเð็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร  
แต่ก่ารýกึษาเดิมิยังัมุ่่�งเน้้นการนำเสนอภููมิปิัญัญาดั้้�งเดิมิ
เð็นสำคััญ ข ณะที่่�กระบวนการสร้้างสรรค์์ร่่วมสมััย 
บทบาทการมีีส่่วนร่่วมของชุุมชนและñ้�ประกอบการ 

และรููปแบบการส่่งต่่อองค์์ความรู้้�ด้้านอาหารในบริิบท
การเปลี่่�ยนแปลงทางเศรษฐกิิจ และสัังคม ยั ังไม่่ได้้รัับ
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การวิิเคราะห์์อย่่างเð็นระบบ จึึ งก่่อให้้เกิิดความจำเð็น
ในการýกึษาเชิิงลึึกเó่�อวางฐานการพัฒันาเมืืองสร้้างสรรค์์ 
อย่่างยั่่�งยืืน เð็นเหตุุผลทำให้้ñ้�เขีียนมีีวััตëุประสงค์ ์

เó่�อýึกษาทุุนทางวััฒนธรรมอาหารจัังหวััดเพชรïุรีี 
และýึกษาการพััฒนาท้้องถิ่่�น สู่่�เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์
ด้้านอาหารตามแนวทางของยููเนสโก à่�งสามารถ 

เð็นแนวทางให้้กัับจัังหวััดอื่่�น ๆ ที่่�มีีเป้้าหมายจะพััฒนา
ตนเองไปสู่่�การเð็นเมืือง แห่ง่เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร

เมืืองสามรสกัับทุุนทางวััฒนธรรมอาหาร
	 จ า ก ก า ร ýึ ก ษ า ทุุ น ท า ง วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร 

จัังหวััดเพชรïุรีี พบประเด็็นที่่�สำคััญ ดัังนี้้�
	 ความโดดเด่่นé้านวััตถุุดิิบและรสชาêิอาหาร
	 เพชรïุรีีเð็นจัังหวััดที่่�มีีความโดดเด่่นด้้านวััตëุดิิบ    
และรสชาติิอาหารสััมพัันธ์์กัับบริิบททางภููมิิศาสตร์์ 
ทำให้้มีวััตëุดิิบà่�งเð็นทุุนวััฒนธรรมอาหารของชุุมชน 

มีีความหลากหลาย และยัังเð็นรากฐานสำคััญที่่�กำหนด
รสชาติิอาหารท้้องถิ่่�น จนได้้รัับการขนานนามเð็น 

“เมืืองสามรส” (กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม, 2562, 45) 
รสชาติิทั้้�ง 3 คืือ รสเปรี้้�ยว รสหวาน และรสเค็็ม 
	 1.	รสเปรี้้�ยว
	 	 รสเปรี้้�ยวของมะนาวเมืืองเพชร หมายถึึง 
มะนาวแป้น้รำไพ พันธุ์์�ไข่่และพัันธุ์์�หนังั จัดเðน็พืืชเศรษฐกิจิ 

สำคััญของจัังหวััดเพชรïุรีี มี ีพื้้�นที่่�เพาะปลููกประมาณ 
38,664 ไร่่ ผลผลิตจำนวน 54,234 ตััน มีผลผลิิตเฉลี่่�ย 
1,882 กิ ิโลกรััมต่่อไร่่ (สำนัักงานเกษตรและสหกรณ์์
จัังหวััดเพชรïุรีี, 2567, 2) เð็นที่่�ต้้องการของตลาด
เนื่่�องจากเปลืือกมีีสีีเขีียว ผิ ิวเปลืือกบาง เนื้้�อสีีขาวใส 

รสเปรี้้�ยวกลมกล่่อม ไม่่เปรี้้�ยวจี๊๊�ดหรืือเปรี้้�ยวแหลม  
มีกีลิ่่�นหอมเฉพาะของมะนาว คุณúกัษณะดัังกล่่าวทำให้้
มะนาวเมืืองเพชรïุรีไีด้้รับความนิิยมสููง ในระดัับครัวัเรืือน 

ร้้านอาหาร และการอุุตสาหกรรมการแปรรููปอาหาร
	 เมืืองเพชรïุรีเีðน็เมืืองที่่�มีช่ีื่�อเสีียงเกี่่�ยวกับัรสเปรี้้�ยว 

สะท้้อนภููมิปััญญาการใช้้วัตëุดิิบท้้องถิ่่�น เð็นทุุน 

ทางวััฒนธรรมอาหาร รสเปรี้้�ยวนอกจากจะปรากฏ 

ในอาหารและเคร่ื่�องดื่่�ม ยั งสามารถพบรสเปรี้้�ยว 

ในขนมหวานบางชนิิด เช่่น ข นมตะโก้้มะนาว และ 

ขนมมะขาม เð็นขนมพื้้�นถิ่่�นเพชรïุรีีที่่�สะท้้อนการใช้้
วััตëุ ดิิบท้้องถิ่่�นและภููมิปััญญาการแปรรููปอาหาร 

ของชุุมชน โดยขนมตะโก้้มะนาวเกิิดจากการประยุุกต์์
ตะโก้้ดั้้�งเดิมิให้้มีรีสเปรี้้�ยวสดชื่่�นจากมะนาวà่�งช่ว่ยสร้้าง
มิิติิรสชาติิร่่วมสมััย ข ณะที่่�ขนมมะขามเกิิดจากการนำ
มะขามสุุกมาแปรรููปให้้คงรสหวานเปรี้้�ยวกลมกล่่อม 

และยืืดอายุกุารบริโิภค ทั้้�งสองขนมจึึงสะท้้อน การพัฒันา 

มููลค่าเพิ่่�มจากผลผลิตท้้องถิ่่�นและการคงอยู่่�ของอััตúกัษณ์์ 

อาหารพื้้�นบ้้านในบริบิทการเปลี่่�ยนแปลงทางวัฒันธรรม
ร่่วมสมัยั พบใน งานïญุ งานบวช และเทศกาล รสเปรี้้�ยว
ในอาหารจึึงไม่่ได้้เð็นเพีียงรสชาติิแต่่เð็นสััญúักษณ์ ์

ทางวััฒนธรรมและวิถิีชีีวีิติ ที่่�แสดงความสัมัพันัธ์ร์ะหว่า่ง
ïุคคลกับธรรมชาติิ
	 2.	รสหวาน
	 	 รสหวาน มีทีี่่�มาจากน้้ำตาลโตนด จังัหวััดเพชรïุรีี 
เð็นแหล่่งผลิติและเพาะปลููกอยู่่�ในอำเภอท่า่ยาง บ้้านลาด 

และบ้้านแหลม เð็นน้้ำตาลที่่�ได้้จากผลของต้้นตาลโตนด 
มีีสีีน้้ำตาลอ่อนถึึงเข้้ม เนื้้�อละเอีียด รสหวานนุ่่�มนวล 

ชุ่่�มคอ ไม่่หวานโดดและหวานแหลมเหมืือนน้้ำตาลทราย 
มีีกลิ่่�นหอมจากน้้ำตาลธรรมชาติิ เð็นเอกúักษณ์์เฉพาะ
ของเพชรïุรีี แหล่่งเพาะปลููกที่่�อุดุมสมบููรณ์์ด้้วยธรรมชาติิ 

ทั้้�งภููเขา ป่ ่าไม้้และแม่่น้้ำ ให้้รสชาติิที่่�ดีีกว่่าอ้้อยและ
น้้ำตาลชนิิดอื่่�น ตาลโตนดเð็นพืืชที่่�มีีตามฤดููกาล ดัังนั้้�น
จึึงมีีราคาสููงกว่่าน้้ำตาลชนิิดอ่ื่�น ๆ แบ่่งออกเð็น 2 พันธุ์์� 
คืือ ตาลบ้้านและตาลป่า การใช้้ประโยชน์์จากต้้นตาลโตนด 

ของคนเมืืองเพชïุรีใีช้้ได้้ทุกส่่วน นำน้้ำมาเðน็ผลิตõณัæ์ 
เช่่น น้้ำตาลสด น้้ำผึ้้�งโตนด น้้ำส้้มโตนด ส่วนลููกตาลสด 
น้้ำตาลโตนด เปลืือกสามารถนำมาผลิิตเครื่่�องจัักสาน 
ลำต้้นทำพื้้�นกระดาน ข องใช้้ภายในบ้้าน เปลืือกแข็็ง 
ของลููกตาลโตนดใช้้เð็นเชื้้�อเพลิิง ผิว จาว ผลและเมล็็ด
ใช้้เð็นวััตëุดิิบในการปรุุงอาหาร
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	 เมืืองเพชรïุรีีเð็นเมืืองที่่�มีีชื่่�อเสีียงเกี่่�ยวกัับรส
หวาน เð็นเมืืองแห่่งขนมหวาน มี ชื่่�อเสีียงในการผลิต 

ขนมหวานและขนมไทยแบบชาววัังมาเð็นเวลานาน 

รสหวานดัังกล่่าวมีีความเช่ื่�อมโยงกัับวััฒนธรรมอาหาร
ด้้านการบริโิภคและประเพณีพีิธิีกีรรมท้้องถิ่่�น และวิถีิีชีวิีิต 

ของชุุมชน ขนมรสหวาน×้�นชื่่�อ เช่่น หม้้อแกงเมืืองเพชร 
ขนมถ้้วย ทองหยิิบ  ทองหยอด ฝ อยทอง มี บทบาท 

ต่่องานพิิธีีมงคล  ในงานบวช งานแต่่ง งาน×้�นบ้้านใหม่่ 
หรืือการทำïุญประจำปีี รสหวาน จากน้้ำตาลโตนด 

เมืืองเพชรกลายเð็นรากฐานของอาหารท้้องถิ่่�นทั้้�งคาว
และหวาน การปรุงุอาหาร การแปรรููปอาหารจากตาลโตนด 

ทำให้้อาหารเมืืองเพชรมีีรสชาติิและรสมืือเมืืองเพชร 
รวมถึึงสร้้างความแตกต่่างกัับอาหารในพื้้�นที่่�อื่่�น ๆ
	 3.	รสเค็็ม
	 	 รสเค็็ม มี ที่่�มาจากเกลืือสมุุทร สองò่�งถนน 

ของเส้้นคลองโคน อำเภอบ้้านแหลม จั ังหวััดเพชรïุรีี 
เกลืือสมุุทรหรืือเกลืือทะเล ผลิ ตใช้้กันมาตั้้�งแต่่โบราณ 
ด้้วยวิิธีีที่่�สืืบทอดกัันมาเð็นภููมิิปััญญาชาวบ้้านด้้วยการ 

นำน้้ำทะเล×้�นมาตากแดดให้้น้้ำระเหยไปเหลืือแต่่เกลืือ 
อำเภอบ้้านแหลม ถืื อเð็นแหล่่งผลิิตเกลืือที่่�ใหญ่่ที่่�สุุด 

ในประเทศไทย ประเทศไทยมีีพื้้�นที่่�ทำนาเกลืือ ทั้้�งหมด 
81,458 ไร่่  โดยจัังหวััดเพชรïุรีีมีีพื้้�นที่่�มากที่่�สุุด 

ร้้อยละ 47 เกลืือมีีการนำไปใช้้ได้้หลายรููปแบบ  เช่่น  
รููปแบบผลิติõณัæ์เกลืือ คืือ เกลืือที่่�ได้้จากการทำนาเกลืือ 

แบบดั่่�งเดิิมใช้้ในการปรุงอาหารและอุุตสาหกรรม  
รููปแบบดอกเกลืือ คืื อ เกลืือที่่�ลอยตััวเหนืือผิิวน้้ำ 

ระหว่่างการทำนาเกลืือ มีúกัษณะเนื้้�อขาวสะอาด นิยมใช้้ 
ทำอาหารชั้้�นสููงหรืือผลิตõัณæ์ชั้้�นเลิิศ  และรููปแบบ 

เกลืือเม็็ด หรืือเกลืือบด นิ ิยมใช้้ในการหมัักดองอาหาร
หรืือในอุุตสาหกรรมขนาดใหญ่่ เð็นต้้น
	 úกัษณะเด่น่ของเกลืือจังัหวัดัเพชรïุรีคีืือเðน็แหล่ง่
ที่่�มีีดิินเค็ม็เหมาะแก่ก่ารทำนาเกลืือ ลมทะเล และอากาศ 

ร้้อนจััดในฤดููร้้อนทำให้้การตกผลึึกของเกลืือมีีคุณุภาพสููง 
ผลึึกเกลืือที่่�ได้้ทำให้้เกลืือมีีรสชาติิ เมื่่�อนำมาปรุุงอาหาร 
จะได้้รสเค็็มที่่�ละมุุน กลมกล่่อมและช่่วยดึึงรสชาติิ

วััตëุดิิบอื่�น ๆ ให้้เด่่น×้�น นิ ยมใช้้เกลืือในการปรุง 
อาหารทะเล ข นมหวาน และอาหารประจำถิ่่�น เช่่น  
แกงหัวัตาล น้้ำพริกิกะปิ ิอาหารหมักัดอง ในอาหารหวาน
ก็็ใช้้เกลืือเพิ่่�มรสเค็็มเล็็กน้้อยเó่�อตััดรสชาติิความหวาน 
การปรุงอาหารด้้วยเกลืือในจัังหวััดเพชรïุรีีมีีúักษณะ 

โดดเด่่นจากการใช้้เกลืือทะเลท้้องถิ่่�น à่�งผลิติจากนาเกลืือ 

บริเิวณชายò่�งอ่า่วไทย โดยเฉพาะพื้้�นที่่�อำเภอบ้้านแหลม
และบริเิวณใกล้้เคีียง เกลืือดังักล่่าวมีีแร่ธ่าตุุธรรมชาติิสููง 
และให้้รสเค็็มกลมกล่่อม จึึงถููกนำมาใช้้ทั้้�งในการปรุุงรส
และการถนอมอาหาร ภููมิปัญัญาท้้องถิ่่�นได้้พัฒนาวิิธีกีาร
ใช้้เกลืืออย่า่งเหมาะสม เช่่น การหมักัปลา การทำเค็ม็หมักั 

การดองผััก รวมถึึงการโรยเกลืือบางเบาเó่�อดึึงรสหวาน       
ตามธรรมชาติิของวััตëุดิิบพื้้�นบ้้าน เช่่น ปล าทะเลสด 

ผัักพื้้�นถิ่่�น และกะทิิในอาหารหวาน à่�งเทคนิิคดัังกล่่าว
สะท้้อนความเข้้าใจเชิิงลึึกต่่อคุุณสมบััติิของเกลืือ 

และความสััมพัันธ์์กัับวัตëุดิิบในภููมินิิเวศท้้องถิ่่�น 

à่�งไม่เ่พียีงสร้้างรสชาติอิาหารที่่�เð็นเอกúกัษณ์ ์แต่ย่ังัเð็น
ส่่วนหนึ่่�งของระบบอาหารและวิิถีีชีีวิิตของชุุมชนชายò่�ง
เพชรïรุีอีย่า่งต่อ่เนื่่�อง เช่น่ การหมักัเนื้้�อสัตัว์ ์การใส่เ่กลืือ
ลงในน้้ำต้้มผัักเó่�อรัักษาสีีสันัของผัักให้้สดสวย การใส่่เกลืือ 

เó่�อดึึงรสชาติิอาหารบางชนิิด การใส่่เกลืือในการตำ 

น้้ำจิ้้�มซีีô๊�ดหรืือน้้ำพริก ช่วยให้้วัตëดุิบิอื่่�น ๆ  ละเอียีดมาก
ได้้ง่่าย×้�น การใช้้เกลืือเó่�อล้้างผัักจะได้้ผัักที่่�สะอาด×้�น 
ดัังนั้้�นเกลืือจึึงไม่่ใช่่วััตëุดิิบที่่�ให้้รสเค็็มเพีียงอย่่างเดีียว 
หากแต่่สะท้้อนภููมิปััญญาในการสร้้างสมดุุล  ให้้รสชาติิ
อาหาร ทำให้้ทั้้�งอาหารคาวและอาหารหวานเมืืองเพชรïุรีี 

มีีความกลมกล่่อมมาก×้�น 
	 คำว่า่ “เมืืองสามรส” กับัทุนุทางวัฒันธรรมอาหาร
แสดงให้้เห็น็ว่า่ รสชาติอิาหารจากวัตัëดุิบิท้้องถิ่่�นบ่ง่บอก
รสชาติิอาหารที่่�มีี ในพื้้�นที่่� เฉพาะจัังหวััดเพชรïุรีี 

ความอุุดมสมบููรณ์์และความหลากหลายในพื้้�นที่่� 
เชิงิภููมิศิาสตร์ ์ส่งผลต่อการสร้้างมููลค่า่อาหารผ่่านúกัษณะ 

เฉพาะของชุุมชน แสดงความสััมพัันธ์์ของñ้�คนในชุุมชน
กัับสิ่่�งแวดล้้อม นอกจากนี้้�รสชาติิอาหารท้้องถิ่่�น 

ยัังมีีฐานะเð็นเครื่่�องมืือในการพััฒนาท้้องถิ่่�นที่่�ถููกนำมา
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ต่่อยอดในเชิิงเศรษฐกิจสร้้างสรรค์์และการท่่องเที่่�ยว 

เชิิงอาหารในรููปแบบต่่าง ๆ ตามนโยบายของจัังหวััด
เพชรïุรีี การต่่อยอดดัังกล่่าวช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าอาหาร 

ทั้้�งด้้านความรู้้�สึึก ระบบเศรษฐกิิจควบคู่่�ไปกัับการ 

ธำรงรัักษา สะท้้อนศัักยภาพชุุมชนในการเชื่่�อมโยง 
ทุุนทางวััฒนธรรมร่่วมกัับการพััฒนาท้้องถิ่่�นให้้เข้้มแข็็ง

การóฒันาท้อ้งถิ่่�นสู่�เครือื×า่ยเมืืองสร้า้งสรรค์é้์านอาหาร
	 1.	การสร้้างและการสื่่�อความหมายเมืืองสามรส
	 	 การสร้้างและสื่่�อความหมายเมืืองสามรส    
เð็นกระบวนการที่่�ชุุมชนหรืือท้้องถิ่่�น ผลิ ต สร้้างสรรค์์       
และถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ทางวััฒนธรรมอาหารผ่่านรููปแบบ 

ทั้้�งนามธรรมและรููปธรรมเó่�อส่ื่�อความหมายเมืืองสามรส
ให้้ïุคคลทั้้�งภายในและภายนอกรัับรู้้� เข้้าใจและเห็็น 

คุุณค่่าทุุนทางวััฒนธรรมอาหารจัังหวััดเพชรïุ รีี 

พบการสื่่�อความหมายเมืืองสามรส 2 ประเด็็น ดัังนี้้�
	 	 1.1	การสร้้ างและสื่่� อความหมายé้วย	
รสชาêิอาหาร 
	 	 	 	 เð็นองค์์ประกอบสำคััญอย่่างหนึ่่�งที่่�มี ี

ผลต่อ่อารมณ์ค์วามรู้้�สึึกในรสชาติอิาหาร เð็นองค์ป์ระกอบ 

สำคััญที่่�ไม่่เพีียงแต่่ให้้ความอร่่อย แต่่ยัังเð็นส่ื่�อกลาง 
ในการถ่่ายทอดอััตúกัษณ์์ทางวััฒนธรรมและประสบการณ์์ 

ทางสัังคมของชุุมชน อาหารที่่�มีีรสชาติิเð็นเอกúักษณ์์ 
เช่่น เปรี้้�ยว หวาน เค็็ม สามารถสะท้้อนถึึงภููมิปััญญา 

วิิถีีชีีวิิตและความสััมพัันธ์์ระหว่่างมนุุษย์์กัับทรััพยากร 

ธรรมชาติิในพื้้�นที่่�นั้้�น ๆ การปรุงอาหารด้้วยรสชาติิ 

ที่่�เฉพาะตััวจึึงทำหน้้าที่่�เð็นตััวบอกเล่่าประวััติิศาสตร์์ 
วััฒนธรรม และรสนิิยมของชุุมชน การส่ื่�อความหมาย
ผ่่ า น ร ส ช า ติิ อ า ห า ร ส า ม า ร ถ เ กิิ ด ×้� น ไ ด้้ทั้้ � ง ใ น มิิ ติ ิ

ของความรู้้�สึึกและความทรงจำ ข องñ้�บริิโภค เช่่น 

การรัับรสอาหารที่่�ทำให้้ระลึึกถึึงบ้้านเกิิดหรืือพิิธีีกรรม 
โดยเฉพาะการสร้้างรสชาติิที่่�สมดุุลและมีีเอกúักษณ์์ 
ยัังสามารถใช้้เð็นเคร่ื่�องมืือ ในการสื่่�อสารเชิิงวััฒนธรรม
และสร้้างประสบการณ์์เชิิงสััญúักษณ์์ให้้กับñ้�บริิโภค 
นอกจากนี้้�การพััฒนาและออกแบบรสชาติิอาหาร 

ยัังสามารถสะท้้อนเอกúักษณ์์ของชุุมชน หรืือถ่่ายทอด
เร่ื่�องราวและคุุณค่่าทางสัังคม เช่่น การเลืือกใช้้วัตëุดิิบ
ท้้องถิ่่�น การปรุุงด้้วยวิิธีีดั้้�งเดิิม หรืือการผสมผสาน
วััตëุดิิบหลายชนิิดเó่�อสร้้างรสชาติิที่่�เð็นเอกúักษณ์์ 

สิ่่�งเหล่่านี้้�ทำให้้รสชาติิอาหารกลายเð็นสื่่�อสำคััญ 

ในการสื่่�อสาร ทั้้ �งเรื่่�องราวทางวััฒนธรรมและอััตúักษณ์์
ของñ้�ผลิต
			   	 การสร้้างและการสื่่�อความหมายด้้วยรสชาติ ิ

อาหารของจัังหวััดเพชรïุรีีด้้วยการชููความโดดเด่่น 
“เมืืองสามรส”นั้้�น มี ีก่่อนที่่�จะเสนอชื่่�อเข้้าสู่่�เครืือข่่าย
เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร นโยบายดัังกล่่าว เช่่น 

การกำหนดยุุทธศาสตร์์หúักและแนวทางปฏิบัั ติิ 

ของจัังหวััด 4 ยุ ทธศาสตร์์คืือ 1) พั ฒนาเศรษฐกิจ
สร้้างสรรค์์ (Creative Economy) ผ่ ่านการท่่องเที่่�ยว 

เชิิ งสร้้ างสรรค์์  ใช้้สถานะเมืือง Gastronomy 

2) การอนุุรัักษ์์มรดกด้้านอาหาร (Cultural heritage 

in gastronomy) ผ่านการýึกษา การเรีียนรู้้� การส่่งต่่อ
ภููมิปััญญา 3) ยกระดัับคุณภาพอาหารให้้ได้้มาตรฐาน
และเðน็ที่่�นิิยม (ทั้้�งภายในประเทศและตลาดต่่างประเทศ) 
4) สร้้างการรัับรู้้�  ป ระชาสััมพัันธ์์ สื่ �อสารแบรนด์์ 
“Phetchaburi Creative City of Gastronomy” 

ไปสู่่�ทุุกภาคส่่วน การกำหนดกิิจกรรมท่่องเที่่�ยว 

ผ่่านเวทีีวิิชาการและงานเทศกาลอาหาร การบููรณาการ 

การท่อ่งเที่่�ยวในแผนพัฒันาการท่อ่งเที่่�ยวจังัหวัดัเพชรïุรีี
โดยใช้้ชื่่�อ “เมืืองท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารและวััฒนธรรม” 
สร้้างเส้้นทางท่่องเที่่�ยวเน้้นขนมหวานและอาหารทะเล 

ในชื่่�อ “เที่่�ยวเมืืองเพชร ชิ ิมอาหาร พื้้ �นถิ่่�น” นโยบาย
เหล่า่นี้้� มีคีวามเชื่่�อมโยงกัับนโยบาย Soft Power อาหาร
กัับการท่่องเที่่�ยว การทำ Roadmap Phetchaburi 
Creative City of Gastronomy ในช่่วงเดืือนกรกฎาคม
ถึึงตุุลาคม 2564 การส่ื่�อสารผ่า่นสำนักังานประชาสัมัพัันธ์์
จัังหวัดัเร่ง่ยกร่่างเó่�อให้้ทันัต่่อการส่่งช่ื่�อเข้้าร่ว่มเครืือข่า่ย
ให้้ทันในปีี พ .ศ. 2564 มี การประชุุมร่่วมกัันของ 
ทุุกภาคส่่วนประสานงานเจรจากัับหน่่วยงานราชการ 
ชุุมชน ñ้�ประกอบการ สื่ ่�อ และชาวบ้้านในพื้้�นที่่� 
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เó่�อร่่วมกัันผúักดัันรสชาติิจัังหวััดเพชรïุรีี มี โครงการ 

ที่่�นำร่่องกัับชุุมชน ร้้ านอาหาร OTOP ด้้ านอาหาร 

เó่�อให้้เð็นต้้นแบบมาตรฐานของจังัหวัดั จัดังานกิจิกรรม
ส่่งเสริิมอาหารและวััฒนธรรม รวมถึึงการเก็็บรวบรวม
ฐานข้้อมููลเกี่่�ยวกัับอาหาร
	 	 1.2	การสร้้างแบรนด์์
	 	 	 	 การสร้้างแบรนด์์มีีบทบาทสำคััญต่่อ 

การดำเนิินธุุรกิิจ เó่�อให้้ñ้�บริโภคมีีความผููกพัันธ์์ 
เกิิดความจงรัักõักดีีต่่อสิินค้้าและบริิการขององค์์กร 
เð็นการทำการตลาดกัับลููกค้้าและกลุ่่�มñ้�บริิ โภค 

ผ่่านรููปแบบการส่ื่�อสารและกิจิกรรมต่่าง ๆ  การสร้้างแบรนด์์ 

ส่่วนใหญ่่นิิยมสร้้างประสบการณ์์ผ่่านประสาทสััมผััส 

ทั้้�ง 5 ได้้แก่ ่ด้้านความรู้้�สึึก ด้้านความคิิด ด้้านการกระทำ 
และด้้านการเช่ื่�อมโยง (ชััชชพัันธ์์ เล็็กเจริิญ, 2559) 
à่�งประสาทสัมัผัสัเหล่า่นี้้�ส่่งผลต่อ่การจดจำได้้เðน็อย่า่งดีี
	 	 	 	 การสร้้างแบรนด์์ของจัังหวััดเพชรïุรีี 

เð็นหนึ่่�งในยุุทธศาสตร์์สำคััญของจัังหวััดสร้้างการรัับรู้� 
ประชาสััมพัันธ์์ส่ื่�อสารแบรนด์์“Phetchaburi Creative 
City of Gastronomy” คืื อ การสร้้างภาพจำภายใต้้ 
คำนิิยาม “เมืืองสามรส”ผ่่านประสาทสััมผััสทั้้�ง 5 ดัังนี้้�
	 	 	 	 1.2.1	 é้านประสาทสััมผััสทั้้�ง 5 
	 	 	 	 	 เð็นกลยุทธ์์ที่่�ใช้้สร้้างและกระตุ้้�น
ประสาทสััมผััส ตาคืือการมองเห็็น หููคืือการได้้ยิิน จมููก
คืือการได้้กลิ่่�น ลิ้้�นคืือการได้้ลิ้้�มรส และใจคืือความรู้้�สึึกดีี
ของñ้�บริิโภค เó่�อสร้้างภาพจำของเมืืองเพชรïุรีี 
ผ่่านรสชาติิอาหาร เช่่น การมองเห็็นภาพสัญúักษณ์์ 

การจััดสำรัับอาหาร ออกแบบบรรจุุõัณæ์ การได้้ยิน 

เรื่่�องเล่่าอาหารมีีที่่�มาและคุุณค่่า เสีียงดนตรีีพื้้�นบ้้าน 

ในเทศกาลอาหาร การสร้้างบรรยากาศเทศกาลอาหาร 
กลิ่่�นหอมหวานของน้้ำตาลโตนด กลิ่่�นเค็็มของทะเล   
จากรสเค็็มของทรัพัยากรในพื้้�นที่่� รสชาติิอาหารสร้้างภาพ 

จำว่่าเð็นอาหารประจำถิ่่�น เช่่น หม้้อแกง เมืืองเพชร 

แกงคั่่�ว หั วตาลกุ้้�งสด และข้้าวแช่่ เð็นอาหารที่่�แสดง
ความเð็นตััวตนจนกลายเð็นซิิกเนเจอร์์อาหารท้้องถิ่่�น
จัังหวัดัเพชรïุรี ีกิจิกรรมการเรียีนรู้้�ที่่�สร้้างประสบการณ์์

ในการทำอาหารท้้องถิ่่�นเó่�อสร้้างความประทัับใจ
	 	 	 	 1.2.2	 é้านความรู้้�สึึก 
	 	 	 	 	 การสร้้างแบรนด์์เมืืองสามรส 
สามารถเชื่่�อมโยงกับัอารมณ์ข์องñ้�บริโิภคและนักัท่่องเที่่�ยว 

ผ่่านรสชาติิ กลิ่่�นและการตกแต่่งจาน หรืือสำรัับอาหาร
และบรรยากาศ เช่่น ประทัับใจความหอมและหวานละมุุน 

ของขนมหม้้อแกง ความหอมสดช่ื่�นของข้้าวแช่ ่ความรู้้�สึึก
ทางบวกต่่อเทศกาลอาหารท้้องถิ่่�นของจัังหวััดเพชรïุรีี 
เช่่นงาน Amazing Thai Taste Festival: VIJIT 

Gastronomy เทศกาลอาหารชะอำ-เพชรïุรีี หรืือ
เทศกาลอาหารนานาชาติิ “East Meets West at 
Phetchaburi” การสื่่�อสารและการสร้้างแบรนด์์ 
ผ่่านรสชาติิอาหารสร้้างความผููกพัันทางอารมณ์์ ทำให้้ 
ñ้�บริิโภคและนัักท่่องเที่่�ยวมีีความจงรัักõักดีีต่่อแบรนด์์
และสร้้างความภาคภููมิใจและความประทัับใจเม่ื่�อได้้มา
ท่่องเที่่�ยวในท้้องถิ่่�นเพชรïุรีี 
	 	 	 	 1.2.3	 é้านความคิิด 
	 	 	 	 	 การสร้้างแบรนด์์เมืืองสามรส 

จะสร้้างความตระหนัักรู้้�ที่่�มีีต่่อทรััพยากรประจำท้้องถิ่่�น 
พืืชเศรษฐกิจที่่�สำคััญ คุณุค่า่ทางประวััติศิาสตร์์ของเมืือง 
มีีความเข้้าใจในคำว่่าเมืืองสามรสว่่ามาจากพื้้�นที่่� 
และúักษณะทางภููมิศาสตร์์ที่่�มีีความแตกต่่างภายใน
จัังหวััดเพชรïุรีี ทำให้้เมืืองมีีวััตëุดิิบที่่�หลากหลาย 

แตกต่่างกัันไป เช่่น เกลืือ น้้ำตาลโตนด และมะนาวแป้้น
รำไพ  เð็นทรััพยากรที่่�สำคััญของจัังหวััด การผลิตมีีผล
ต่่อมููลค่่าทางเศรษฐกิิจ อาหารคาวและอาหารหวาน 

มีีที่่�มาจากประวััติิศาสตร์์ของเมืืองที่่�ยาวนาน มี ีúักษณะ
การสืืบทอดกัันรุ่่�นต่อ่รุ่่�นมายาวนานทำให้้อาหารมีีคุณุค่่า
ทางวััฒนธรรมอาหาร ทำให้้การสร้้างแบรนด์์มีีความ 

น่่าเชื่่�อถืือ
	 	 	 	 1.2.4	 é้านการกระทำ 
	 	 	 	 	 การสร้้างแบรนด์์เมืืองสามรส 

ด้้านการกระทำพบได้้ในพฤติิกรรมของñ้�บริิโภค เช่่น 
พฤติิกรรมการเลืือกซื้้�ออาหารและผลิตõัณæ์ท้้องถิ่่�น 

การเข้้าร่่วมกิิจกรรมที่่�ภาครััฐ ภ าคเอกชนและชุุมชน 
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จััด×้�นทั้้�งแบบออนไลน์์และออฟไลน์ การร่่วมแบ่่งปััน
ประสบการณ์์การท่่องเที่่�ยวผ่่านช่่องทางต่่าง ๆ 

เð็นพฤติิกรรมที่่�ต่่อยอดมาจากความรู้้�สึึกนึึกคิิด à่�งเð็น
ส่ว่นหนึ่่�งของการร่ว่มกันัรักัษาและเพิ่่�มมููลค่า่ของแบรนด์์
ผ่า่นช่อ่งทาง การกระทำนี้้�สร้้างการรับัรู้้� การส่ง่ต่อ่ข้้อมููล 
และสร้้างเครืือข่่ายชุุมชนท่่องเที่่�ยว ให้้เð็นชุุมชน 

ท่่องเที่่�ยวที่่�เข้้มแข็็ง
	 	 	 	 1.2.5	 é้านการเชื่่�อมโยง 
	 	 	 	 	 หมายถึึงความสััมพัันธ์์ที่่�แบรนด์์
สร้้าง×้�นระหว่่างñ้�คน ชุ มชน สั งคม การสร้้างแบรนด์์ 

เมืืองสามรสเช่ื่�อมความสััมพัันธ์์ สร้้างความร่่วมมืือ
ระหว่่างชาวบ้้าน ñ้�ประกอบการร้้านค้้า ñ้�ประกอบการ
ร้้านอาหาร เกษตรกร หน่่วยงานภาครััฐและเอกชน 

เข้้าด้้วยกััน เนื่่�องจากการสร้้างแบรนด์์ให้้มีความเข้้มแข็ง็
ได้้จะต้้องอาศััยความร่่วมมืือจากทุุกภาคส่่วนจนเกิิด 

แรงขัับเคลื่่�อนภาพúักษณ์์ของจัังหวััดเพชรïุรีี การผลิิต
สิินค้้าทางการตลาด เพิ่่�มมููลค่่าทางวััตëดุิิบ นำองค์์ความรู้้� 
ที่่�มีีอยู่่�ในชุุมชนเผยแพร่สู่่�สาธารณะ สร้้างฐานข้้อมููล
วััฒนธรรมอาหารอย่่างเð็นระบบ  ในขณะที่่�ภาคประชา
สัังคมมีบีทบาทในการสื่่�อสาร และเผยแพร่เ่ó่�อสร้้างกระแส 

เกิิดภาพจำและการรัับรู้�ในวงกว้้างเó่�อความเข้้มแข็็ง 
ของแบรนด์์
	 	 	 	 	 ในเชิงินโยบายของจังัหวัดัเพชรïุรีี 
การสร้้างแบรนด์์ถููกกำหนดเð็นยุุทธศาสตร์์หúัก  
สร้้ างการ รัับรู้�  ป ระชาสััมพัันธ์์  สื่ ่� อสารแบรนด์์  
“Phetchaburi Creative City of Gastronomy” 

มี ี“น้้องโตนด” มาสคอตนำโชคสัญัúกัษณ์เ์มืืองสร้้างสรรค์ ์

ด้้านอาหาร สร้้างตราสััญúักษณ์์ประจำจัังหวััดเพชรïุรีี 
การใช้้คำ “เมืืองสามรส” เð็นแกนในการเล่่าเรื่่�อง 
ทำ Storytelling เó่�อถ่่ายทอดเรื่่�องราวอาหารให้้เห็็น              
วิิถีีชีีวิิตและวััฒนธรรมของชุุมชน สร้้างคุุณค่่าให้้อาหาร
จากเร่ื่�องเล่่ามีีผลทางการตลาด สามารถสร้้างมููลค่า 

ให้้กัับผลิตõัณæ์ในท้้องถิ่่�นได้้  นอกจากนี้้�ยัังมีีการทำส่ื่�อ         
เó่�อผลúพัธ์ทางการตลาดออนไลน์ เช่น่ การทำคลิิปวิดีโีอ 
การสร้้างคอนเทนต์์อาหาร สร้้างเว็บ็ไซต์ ์https://www.

phetchaburicreativecity.com/ เó่�อรวบรวมข้้อมููล
เกี่่�ยวกัับเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารจัังหวััดเพชรïุรีี 

และมีี E-Book ให้้อ่่านอีีกด้้วย

	 2.	Ýงัหวััดเพชรบุุรีกีับัเครืือ×่ายเมืืองสร้้างสรรค์์
ของยููเนสโก
	 	 องค์์การยููเนสโกได้้ตระหนัักถึึงความสำคััญ 

ของการส่่งเสริิมความหลากหลายทางวััฒนธรรม  
จึึงได้้เสนอแนวคิิดเร่ื่�อง เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ 
(The Creative Cities Network) มี วััตëุประสงค์์ 

เó่�อสร้้างความร่่วมมืือระหว่่างท้้องถิ่่�นเó่�อส่่งเสริิม 

การพััฒนาไปสู่่�ระดัับนานาชาติิสู่่�การพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืน            
จากความร่่วมมืือของทุกุภาคส่่วนทั้้�งภาครััฐ ภาคเอกชน 
สถาบัันการýึกษา และภาคประชาสัังคม ทำให้้เห็็นพúัง
ของวััฒนธรรมและอุุตสาหกรรมเชิิงสร้้างสรรค์์ ที่่ �มีีต่่อ
การพััฒนานโยบายระดัับท้้องถิ่่�นผ่่านกิิจกรรมต่่าง ๆ 

การสมััครเข้้าร่่วมดำเนิินการผ่่านสำนัักเลขาธิิการ 

คณะกรรมการแห่ง่ชาติว่ิ่าด้้วยการýกึษาฯ สหประชาชาติิ 
(Thai National Commission for UNESCO) 
กรอกรายละเอีียดตามแบบฟอร์์ม Creative Cities 
Application และต้้องได้้รับัหนังัสืือรับัรองจากเทศบาลเมืือง 
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับสาขาที่่�จะนำเสนอ (UNESCO, 2004) 
เó่�อความครบถ้้วนสมบููรณ์์ของเมืืองสร้้างสรรค์์
	 	 จัังหวััดเพชรïุรีีมีีการดำเนิินงานอย่่างต่่อเน่ื่�อง
ตั้้�งแต่่จุุดเริ่่�มต้้นเมื่่�อ พ.ศ. 2563 เó่�อขัับเคลื่่�อนการเð็น
เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารของยููเนสโก (UNESCO 
Creative City of Gastronomy) และดำเนิินการ 

ภายใต้้กรอบที่่�กำหนด ดำเนิินการสมััคร การกำหนด 

วิิสััยทััศน์ ป ระเด็็นยุุทธศาสตร์์ และพัันธกิจของจัังหวััด
ในปีี 2561-2565 ที่่ �ว่่า “เมืืองน่่าอยู่่� น่ ากิิน น่ าเที่่�ยว 

ระดัับประเทศและเมืืองเศรษฐกิจพอเพีียงต้้นแบบ” 

จััดเð็นหมุุดหมายสำคััญที่่�ทำให้้ñ้�คนทุุกระดัับรวมถึึง
หน่่วยงานภาครััฐและเอกชนดำเนิินงานไปในทิิศทาง 
เดีียวกััน เó่�อให้้บรรลุุเป้้าหมาย การดำเนิินการดัังกล่่าว
แสดงให้้เห็น็การบููรณาการความร่ว่มมืือจากทุกุภาคส่ว่น 
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การขัับเคลื่่�อนสู่่�การเð็นเมืืองสร้้างสรรค์์ ด้้ านอาหาร 

จึึงเð็นการกำหนดทิิศทางการพััฒนาเมืือง ที่่ �ผสมผสาน
มิิติิทางเศรษฐกิจ สังคมและวััฒนธรรม เó่�อสร้้างความยั่่�งยืืน 

ให้้กับชุมชนและประชาชนรวมถึึงความยั่่�งยืืนด้้านทรัพัยากร 

ในท้้องที่่�
	 	 จุุดเด่่นของจัังหวััดเพชรïุรีีที่่�สามารถพัฒนา
ท้้องถิ่่�นสู่่�เครืือข่า่ยเมืืองสร้้างสรรค์ด์้้านอาหาร คืือ การมีี
ตััวตนชััดเจนเð็นที่่�รู้้�จัักในฐานะเมืืองสามรส มี ีวััตëุดิิบ 

ที่่�มีีคุุณภาพสููงสามารถสร้้างจุุดเด่่นให้้อาหารท้้องถิ่่�น 

และดึึงดููดนัักท่่องเที่่�ยวเข้้ามาในจัังหวััด เó่�อลิ้้�มลอง
รสชาติอิาหารท้้องถิ่่�นตามการสร้้างภาพúกัษณ์ด์้้านอาหาร 

ของจัังหวััด มี โอกาสในการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว 

เชิิงวััฒนธรรม การท่่องเที่่�ยวเชิิงประวััติิศาสตร์์และ 

การท่อ่งเที่่�ยวเชิิงอาหารร่ว่มด้้วย มีกีารร่ว่มมืือกับัเครืือข่า่ย 

เมืืองสร้้างสรรค์์อื่่�น ๆ  จััดกิิจกรรมแลกเปลี่่�ยนองค์์ความรู้้� 
ระหว่า่งเมืือง เó่�อพัฒันาจัังหวััดเพชรïรุีสีู่่�ความเðน็สากล 

ความสำเร็็จของจัังหวััดเพชรïุรีีในการได้้รับการยกย่่อง
เð็นเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารของยููเนสโกมีีพื้้�นฐาน   
มาจากการนำทรัพัยากรท้้องถิ่่�นและภููมิปัิัญญาด้้านอาหาร 

ที่่�สืืบทอดมายาวนานมาใช้้ เð็นฐานในการพััฒนา
เศรษฐกิิจเชิิงวััฒนธรรม โดยเฉพาะการใช้้วััตëดุิิบพื้้�นถิ่่�น
และองค์์ความรู้้�การแปรรููปอาหาร เð็นอััตúักษณ์์ 
ประจำพื้้�นที่่� ควบคู่่�กัับการพััฒนาเครืือข่่ายความร่่วมมืือ
ระหว่่างชุุมชน ñ้�ประกอบการ และภาคการท่่องเที่่�ยว
ผ่่านกิิจกรรมส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�และเทศกาลอาหารท้้องถิ่่�น 

นอกจากนี้้� การจััดทำแผนพััฒนาจังัหวััดกำหนดเป้้าหมาย 

การพััฒนาให้้เð็นเมืืองเศรษฐกิิจพอเพีียงต้้นแบบ 

และเมืืองน่่าอยู่่� น่  ากิิน น่ ่า เที่่�ยวระดัับประเทศ  
(แผนพััฒนาจังัหวัดัเพชรïุรี ีประจำปีี พ.ศ. 2561-2565) 
และการสนับัสนุนุเชิงินโยบายของภาครัฐัได้้ช่ว่ยกำหนด
ทิิศทางการบริหารจััดการเมืืองให้้ชัดเจนและยั่่�งยืืน 

รวมทั้้�งการเชื่่�อมโยงมรดกอาหารเข้้ากัับการท่่องเที่่�ยว 

เชิิงประสบการณ์์ ที่่�เปิิดโอกาสให้้ñ้�มาเยืือนได้้มีส่่วนร่่วม
ในการเรีียนรู้้�  และสััมผััสวััฒนธรรมอย่่างใกล้้ชิด 

à่�งทั้้�งหมดนี้้�สะท้้อนการพััฒนาเมืืองที่่�สอดคล้้องกัับ 

หúักการของ UNESCO ที่่�เน้้นการรักัษาเอกúักษณ์ท์้้องถิ่่�น 

การมีี ส่่วนร่่วมของชุุมชน การสร้้างความยั่่� งยืืน 

ทางเศรษฐกิิจ สัังคม วััฒนธรรมในระยะยาวและดำเนิิน
การขัับเคล่ื่�อนงานต่่อ เนื่่� องในส่่วนของการเ ð็น 

เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหาร (แผนพััฒนาจัังหวััดเพชรïรีุี 
พ.ศ. 2566-2570) ส่่งผลให้้การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารที่่�ดีี 
ได้้รัับความสนใจจากนัักท่่องเที่่�ยวเพิ่่�มมาก×้�น

	 3.	การมีีส่่วนร่่วมของทุุกภาคส่่วนในการóัฒนา
ท้้องถิ่่�น
	 	 การพััฒนาเมืืองที่่�จะให้้คุณค่่ากับัวิถิีชีีวีิติดั้้�งเดิมิ
ของท้้องถิ่่�น มุ่่�งพัฒันาเศรษฐกิจิบนศักัยภาพและภููมิปิัญัญา 

ผ่่านกระบวนการสร้้างสรรค์์ จนเกิิดเð็นมููลค่่าที่่�ใหม่่ได้้ 
ทำให้้ เมืือง เพชรïุรีีกลายเð็นเมืืองที่่� มีีกิิ จกรรม 

ทางวััฒนธรรมอาหาร มีการรวมกลุ่่�มกัันของคนในพื้้�นที่่�
เó่�อพััฒนาเมืืองสร้้างสรรค์์เð็นจุุดสำคััญในการพััฒนา
เมืืองสู่่�การท่่องเที่่�ยว ดึึ งดููดñ้�คนจากทั่่�วโลกให้้มาสััมผััส
ประสบการณ์์ใหม่่ ๆ ที่่ �แตกต่่างกัันของแต่่ละเมืือง 
โดยเฉพาะการได้้มาลิ้้�มรสชาติิของอาหารสามรสและ 

ซื้้�อสิินค้้าหรืือบริการที่่�พััฒนาอย่่างสร้้างสรรค์์ที่่�สามารถ
ขายให้้กับนักท่่องเที่่�ยว ก่ อให้้เกิิดการหมุุนเวีียน 

สร้้างเศรษฐกิจิให้้กับัเมืืองเพชรïุรี ีนอกจากนี้้�การพัฒันา
เมืืองสร้้างสรรค์์จะต้้องพััฒนาคน พั ัฒนาคุุณภาพ 

ในเมืืองเพชรïุรีีให้้มีีความสร้้างสรรค์์à่�งคนเð็นปััจจััย
สำคััญของการเðน็เมืืองสร้้างสรรค์์ เพราะเมืืองจะขัับเคล่ื่�อน 

ความสร้้างสรรค์์ ได้้ต้้องเกิิดจากñ้�ประกอบการหรืือ 

คนรุ่่�นใหม่่ในพื้้�นที่่�ที่่�มีีความคิิดและไอเดีียที่่�โดดเด่่น 

และที่่�สำคััญต้้องการอาศััยการมีีส่่วนร่่วมของกลุ่่�ม 

ภาคส่่วนอื่่�นด้้วย (Yusuf, 2025, 1-26)
	 	 ชาวบ้้านในท้้องถิ่่�นที่่�จะร่ว่มกันัพัฒันาบ้้านเมืือง
ที่่�เกิิดจากภายใน (Inner Revolution) เพราะเกิิดจาก
ความรััก ความภาคภููมิใจในเมืือง ชมชอบในเมืือง 
ของตนเอง หวงแหนเมืืองของตนเอง จึึงหวัังที่่�จะทำสิ่่�งดีี ๆ  

ให้้กับเมืืองเพชรïรุี ีโดยปััจจัยัที่่�จะนำไปสู่่�เมืืองสร้้างสรรค์์ 
คืือ คน สถานที่่� และอััตúักษณ์์ อีกทั้้�งความสำเร็็จส่่วนหนึ่่�ง 
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เกิิดจากท้้องถิ่่�นมีีอำนาจในการบริิหารจััดการพื้้�นที่่� 
เมืืองสามรส ที่่�มีีการเปิิดช่่องทางให้้ประชาชนรับัรู้้�ข่่าวสาร 

แสดงความคิิดเห็็น แลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ข้้อมููลกัันและกััน 
มีีการจััดสรรงบประมาณและสนัับสนุุนกิิจกรรมต่่าง ๆ 

ที่่�เกี่่�ยวกัับเมืืองสร้้างสรรค์์ (Cheraghipur, 2024,  
131-149) ส่ วนภาคเอกชนจะเข้้ามามีีส่่วนร่่วมในการ 

จัดังานดึึงดููดนักัท่อ่งเที่่�ยวและสนับัสนุนุการประชาสัมัพันัธ์์ 
การจััดการด้้านเทคโนโลยีเó่�อสร้้างการรัับรู้�คุุณค่่า 

นำเสนอเอกúักษณ์์ของเมืืองสามรสออกสู่่�สาธารณชน
	 	 การพััฒนาท้้องถิ่่�นสู่่�เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์
ด้้านอาหารเð็นกระบวนการที่่�แสดงให้้ เห็็นพúัง 
การขับัเคล่ื่�อนชุุมชน การร่่วมมืือร่่วมใจกัันของทุุกภาคส่่วน 

ในการอนุุรัักษ์์และส่่งเสริิมทุุนทางวััฒนธรรมอาหารท้้องถิ่่�น 

เน้้นประเด็น็ “เมืืองสามรส” เó่�อแสดงความเð็นเพชรïรุีี
ผ่่านรสชาติิอาหารและขนมพื้้�นเมืือง การพััฒนา 

ในúักษณะดังักล่า่วไม่เ่พียีงยกระดับัคุณุค่า่ทางเศรษฐกิจิ
และสัังคมของชุุมชน ในอีีกมิิติิหนึ่่�งยัังเð็นกลไกล 

ในการสร้้างภาพúักษณ์์และ Soft Power ข องจัังหวััด 

สู่่�เวทีีในระดัับชาติิและนานาชาติิ การเข้้าร่่วมเครืือข่่าย
เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารของ UNESSCO เðน็เคร่ื่�องหมาย 

รัับรองมาตรฐานและความสามารถของจัังหวััดเพชรïุรีี
ได้้ว่่ามีีการวางแผนการทำงาน อย่่างเð็นระบบจาก 

ทุุกภาคส่่วน ทั้้ �งการจััดการทรััพยากรในพื้้�นที่่�การวาง
นโยบายการสร้้างและสื่่�อความหมาย “เมืืองสามรส” 

แบรนด์์ของจัังหวััดเพชรïุรีีจนเข้้มแข็็งจนสามารถก้้าวสู่่�
เวทีีระดัับโลกได้้

สรุุป
	 จัังหวััดเพชรïุรีี เ ð็นเมืืองสามรสที่่� เกิิดจาก 

ความร่่วมมืือของคนทุุกภาคส่่วนในพื้้�นที่่�à่� ง เð็น 

ส่่วนสำคััญที่่�ทำให้้ก้้าวเข้้าสู่่�เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ 
ด้้านอาหาร โดยมีีความสำนึึกรัักบ้้านเกิิด ต้้องการสร้้าง
และสื่่�อสารให้้ïุคคลภายนอกรัับรู้�ทุุนวััฒนธรรมอาหาร
ของพื้้�นที่่� à่�งก่่อให้้เกิิดการสร้้างรายได้้ให้้แต่่ละชุุมชน
และสร้้างมููลค่าเพิ่่�มด้้านเศรษฐกิจของจัังหวััด ยกระดัับ
เมืืองเพชรïุรีีให้้เð็นเมืืองน่่าอยู่่� น่  ่ากิิน น่ าเที่่�ยว  
สู่่�เมืืองสร้้างสรรค์์ระดัับสากลอย่่างยั่่�งยืืน การก้้าวเข้้าสู่่�
เครืือข่่ายเมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารทำให้้ชุมชน 

ในจัังหวััดเพชรïุรีีเกิิดการรวมพúังในการอนุุรัักษ์ ์

และต่่อยอดภููมิิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�นให้้สอดคล้้องกัับ
บริบทปัจัจุบัุัน และสร้้างกิจิกรรมท่อ่งเที่่�ยวเชิิงวัฒันธรรม 
อีีกทั้้�งยัังส่่งเสริิมภาพúักษณ์์จัังหวััดในระดัับสากล 

ทำให้้เกิิดความภาคภููมิใจและความเข้้มแข็็งทางวััฒนธรรม 

ในชุุมชนอย่่างเð็นรููปธรรม

ข้้อเสนอแนะ 
	 ควรส่่ ง เส ริิมให้้ เกิิดแนวทางการท่่องเที่่� ยว 

เมืืองสร้้างสรรค์์ด้้านอาหารในรููปแบบที่่�นัักท่่องเที่่�ยว    
ได้้มีประสบการณ์์จริิงในการทำอาหารและภาครััฐ 

ภาคเอกชน ควรส่่งเสริิมïุคลากรในชุุมชนให้้มีความรู้้�
ความสามารถและทัักษะการสื่่�อสารภาษาที่่�สอง 
เó่�อรองรัับนัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิ
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