
 

ฐานข้อมูลภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้าน 
 

 
 

คุณถนอมนวล สุขสานต์ (ครูติ๋ม) ท่านเคยเป็นครูสอนวิชาคหกรรมอาหาร 
และงานฝีมือมาก่อน พอเกษียณอายุก็มีอาชีพใหม่เป็นแม่ครัวรับท าอาหารกล่องภายใต้แบ
รนด์ “by ครูติ๋ม” ปรุงอาหารไทยและอาหารถิ่นจันท์ตามงานต่าง ๆ ทั่วจังหวัดจันทบุรี  

เกร็ดความรู้ และเคล็ดลับความอร่อยของอาหารถิ่นจันทบุรีจากครูติ๋ม ได้ถูก
ถ่ายทอดออกมาอย่างไม่ขาดสาย 

“อาหารถิ่นจันท์ จริง ๆ แล้วไม่ใช่รสชาติหวานโดดนะ แต่ดั้งเดิมแล้วอาหาร
ของจันทบุรีจะมีรสชาติกลมกล่อม พอดี เน้นใส่สมุนไพรและเครื่องเทศเยอะ ๆ” 

 
“ไก่ต้มกระวาน” ดั้งเดิมแล้วเป็นการต้มแบบน้ าใส ๆ รสอ่อน ๆ ไม่ได้มีรสชาติ

เปรี้ยว เผ็ด คล้ายต้มย าเหมือนในปัจจุบัน ซึ่งเคล็ดลับความอร่อย คือการใส่สามเกลอ 
(กระเทียม พริกไทย รากผักชี) ต าให้ละเอียด แล้วใส่ลงไปในน้ าที่ต้มจนเดือด ไก่ก็ต้อง
เลือกส่วนเนื้อสะโพกที่ติดหนังด้วยนะคะถึงจะอร่อย พอไก่เริ่มรัดตัวก็ให้ใส่กระวานซอยลงไป 



 

ซึ่งกระวานจะมีรสปร่า (เป็นลักษณะของรสที่ไม่กลมกล่อม แต่ไม่แน่ชัดว่าเป็นรสอะไรบอก
ไม่ถูก) โบราณเขาให้ใส่ข่าอ่อนลงไปแก้ ปรุงรสด้วยเกลือนิด น้ าตาลหน่อย แค่นี้ก็ได้ไก่ต้ม
กระวานที่กลิ่นหอม รสชาติกลมกล่อม ซดคล่องคอ 

  
“น้้าพริกเกลือ” ดั้งเดิมเลยเขาก็ใส่แค่ กระเทียม พริก และปรุงรสด้วยเกลือ

อย่างเดียว แล้วก็เติมน้ าต้มสุกเอา คล้าย ๆ กับพริกน้ าปลา แต่รสชาติของคนกินอาหาร
สมัยนี้เปลี่ยนไป ก็อาจจะปรุงรสด้วยน้ าปลา มะนาว ท าให้อร่อยจัดจ้านยิ่งขึ้น จะเอาไปกิน
กับอาหารทะเลต้ม, ต้มหมูชะมวงน้ าใส หรือคลุกกับข้าวสวยร้อย ๆ โรยกุ้งแห้งป่นก็อร่อย
อย่าบอกใคร 

“น้้าพริกกะปิ” เราก็ใช้กะปิเคยของดีบ้านเรานี่แหละ เคล็ดลับส าคัญที่หลายคน
ไม่รู้ คือการต าน้ าพริกกะปิ ต้องต าจนกว่ากะปิจะเหนียว ต า ๆ แล้วดึงสากขึ้นต้องหงาย
หลังไปเลย นั่นแหละกะปิจะไม่เหม็นเขียว เพราะเข้ากับพริก กระเทียมดีแล้ว อันนี้แม่สอน
ครูติ๋มไว้ตั้งแต่เด็ก ๆ รับรองน้ าพริกกะปิอร่อยแน่นอน 

คุณถนอมนวล สุขสานต์ (ครูติ๋ม) ไม่ได้เป็นเพียงครูผู้ถ่ายทอดวิชา แต่เป็น
เสมือนแม่ ย่า หรือยาย บอกลูกสอนหลานให้รู้จักและเข้าใจรากเหง้าแห่งรสชาติอาหารถิ่น
จันทบุรี  ท าให้ลูกหลานชาวจันทบุรี ได้รู้จักและเข้าใจวัฒนธรรมการกินอาหารของคน
จันท์ขึ้นมาก 

คุณถนอมนวล สุขสานต์  น าผักพื้นบ้านตามฤดูกาลอย่างใบชะมวง และส้ม
มะเขือคัน หรือลูกเถาคนั ผักพื้นถิน่ที่ให้รสเปรีย้วจากธรรมชาติ มาท าต้มขาหมูใส่ใบ
ชะมวงกินกับน้ าพริกเกลือแบบคนจันท์ และต้มส้มมะเขือเถาคัน ใส่ปลากุเลา พร้อมเคล็ด
ลับการท าส้มมะเขือ ไม่ให้คัน และได้รสเปรี้ยว หอม อร่อย สดชื่น  

 



 

 



 

 
 

 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


