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เรื่อ​ง ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ของ​ชาว​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร

ราย​ละ​เอี​ยด

บท​นํา

         จดุ​เริม่​ตน​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​ กวา​จะ​หา​สตูร​ได​ลงตวั​ตอง​ใช​เวลา​ลอง​ผดิ​ลอง​ถกู​อยู​นา​น ​จน​กระทัง่​วนั​หน่ึง​เริม่​ไป

ซื้อ​ ตน​เฉากวย​มา​จาก​ที่​กรุง​เทพ​ฯ มา​ลอง​ทํา พ​อทําสําเร็จ​ใน​ครัง้​แรก​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​  สุวรรณ​โรจน​ ได​นําไป​แจก​ให

กัน​พนักงาน​ที่​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรง​เรียน​ ทําให​คน​ได​รูจัก​กับ​ ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ

โรจน​ จึง​ได​เริ่ม​คิด​หา​วิธี​ทําการ​ผลิต​ ใน​รูป​แบบ​ใหม​ เริ่ม​หาส​ถาน​ที่​ใน​การ​ผลิต​เฉากวย​ที่​ใหญ​ขึ้น​ สมัย​นัน้​จึง​ได​ไป

ขอ​ใช​สถาน​ที่​ วัด​บอ​สาม​แส​น ​และ​ได​ขอยืม​ใช​อุปกรณ​ของ​วัด​ ทุก​อยาง​เริ่ม​เขา​ที่​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​เริ่ม

ซื้อ​อุปกรณ​ที่​ทัน​สมัย​ และ​ซึ่ง​คําวา​ ชา​กัง​ราว​ เป็น​หน่ึง​ใน​ชื่อ​เมือง​กําแพงเพชร​ใน​อดีต​จึง​ถูก​นํามา​ตัง้​เป็น​ชื่อ​บริษทั

ของ​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​  สุวรรณ​โรจน​ และ​ใน​เรื่อง​วัตถุดิบ​และ​ผลิต​ภัณฑ​ อาทิ​เชน​ หมอ​ตม​ใหญ​ ถาด​พัก​ยาง​ สวน​ของ

กระบวนการ​ผลิต​/ขัน้​ตอน​การ​ใช​งาน​เป็น​สิ่ง​ที่​ทําให​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​มี​ความ​อรอย​ ได​แก​ การ​ลาง​ตน​เฉากวย​ 3

ครัง้​ แลว​นําไป​ตม​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 120 องศา​ เคี่ยว​ 2​ ชัว่​โมง​ เสร็จ​ทุก​ขัน้​ตอน​แลว​ นํามา​เท​ใส​ถาด​ ทิง้​ไว​ 30 นาที​และ
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นํามา​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ และ​บรรจุ​ใส​ถุง​และ​ใส​น้ําเชื่อม​ลง​ไป​พรอม​สง​ขาย​ทัว่​ประ​เทศ​ และ​พูด​ถึง​ประเภท

การ​ใช​งาน​สามารถ​นําไป​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​น้ําแข็ง​ใส​ได​ทําให​มี​รสชาติ​หวาน​หอม​ละมุน​เหนียว​นุม​ และ​สําหรับ

ชอง​ทางการ​จัด​จําหนาย​ของ​ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ มี​ชอง​ทาง​เพจ​ เฟส​บุค​, ไลน​ และ​ หมายเลข​โทร​ศัพท​

บทความ​น้ี​มี​วัตถุประสงค​เพื่อ​การ​ศึกษา​ 1) ความ​เป็น​มา​ของ​ผลิตภัณฑ​ชา​กัง​ราว​ 2)​ วัตถุดิบ​และ​ผลิต​ภัณฑ​ 3)

กระบวนการ​ผลิต​/ขัน้​ตอน​การ​ใช​งา​น ​4) ประเภท​การ​ให​งา​น ​และ​ 5) ชอง​ทางการ​จัด​จําหนาย​            

ความ​เป็น​มา​ของ​ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว

         ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ กรรมการ​ผู​จัด​การ​ บริษทั​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ จํากัด​ ซึ่ง​เป็น​ผู​ป้ัน​แบ​รน​ด เฉากวย​

“ชา​กัง​ราว​” และ​ผลิต​เฉากวย​แปรรูป​จน​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ แต​เดิม​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ เป็น​คน​จังหวัด​อุบล

ราช​ธานี​ มี​ภรรยา​ ชื่อ​ คุณ​อมร​รัตน​ สุวรรณ​โรจน​ มี​บุตร​ 2​ คน​  ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ เลา​ถึง​ความ​เป็น​มา​ของ

เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ดวย​น้ําเสียง​แหง​ความ​ภาค​ภูมิใจ​วา​ เฉากวย​ “ชา​กัง​ราว​” ประสบ​ความ​สําเร็จ​ได​อยาง​ทุก​วัน​น้ี​

ตอง​ขอ​ขอบ​คุณ​ “เฉากวย​ ดอน​เมือง​” ที่​เป็น​แหลง​ให​ความ​รู​เป็น​ที่​แรก​ เพราะ​ลูกชาย​ของ​   ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ

โรจน​ ได​จบ​การ​ศึกษา​ ปวส.​ เมื่อ​ปี​ พ​.​ศ.​2539 และ​ได​เขาไป​ทํางาน​ที่​โรงงาน​เฉากวย​ดอนเมือง​และ​ได​แรง​บันดาล

ใจ​ จน​ทําให​เกิด​จุด​ประกาย​ความ​คิด​วา​อยาก​ให​คน​กําแพงเพชร​ได​มี​ผลิตภัณฑ​ที่​ขึ้น​ชื่อ​ของ​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ จึง

ทําให​เกิด​ราย​ได​ ที่​ทําให​มี​ “เฉากวย​ชา​กัง​ราว​” เกิด​ขึ้น​และ​มี​การ​พัฒนา​สูตร​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​มา​จาก​เฉากวย

ดอนเมือง​สืบ​เน่ือง​มา​จาก​การ​ที่​ลูกชาย​ได​ไป​ทํางาน​ที่​โรงงาน​เฉากวย​ดอนเมือง​ตัง้แต​สมัย​ที่​ลูกชาย​พึ่ง​จบ​ ขณะ​นัน้​

ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ทํางาน​อยู​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรง​เรียน​ ลูก​ของ​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ เพิ่ง​จบ​ ปวส.​

ได​ไม​นา​น ​วัน​หน่ึง​ลูกชาย​ของ​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ที่​เพิ่ง​จบ​การ​ศึกษา​ก็​มาบ​อก​กับ​ผู​เป็น​พอ​วา​จะ​ไป​ทํางาน

กับ​เพื่อน​คน​หน่ึง​ซึ่ง​ดําเนิน​ธุรกิจ​ทําเฉากวย​ดวย​ความ​ที่​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​  เห็น​วา​เป็น​เรื่อง​ที่​ดี​ จึง​ให

ลูกชาย​ได​เขาไป​ทํางาน​ใน​บริษทั​ “เฉากวย​ดอน​เมือง​” ก็​จะ​สามารถ​นํามาส​ราง​ธุรกิจ​เอง​ได​ใน​อนาคต​ จน​เวลา​ผาน

ไป​สอง​เดือน​พอ​ลูก​ครอบครัว​สุวรรณ​โรจน​จึง​ไป​ซื้อ​เฉากวย​มา​ลอง​ทํากัน​ดู​ ผล​ปรากฏ​วา​ ก็​สามารถ​ทําขาย​ได​แต

รสชาติ​ไม​แตก​ตาง​กับ​ทอง​ตลาด​มาก​นัก​จึง​มี​การ​พัฒนา​สูตร​และ​รสชาติ​มา​อยาง​ตอ​เน่ือง​ จน​กระทัง่​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​2545

ได​มี​การ​จด​ทะเบียน​เป็น​ชื่อ​ “ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​” จนถึง​ทุก​วัน​น้ี​ (เส​นอ​ เพชร​พลาย​, การ​สัมภาษณ​, 26

สิงหาคม​ 2​563)

         เฉากวย​ คือ​ ของ​หวาน​สี​ดํา ๆ เดง​ดึง​ที่​เคีย้ว​หนึบ​หนับ​ และ​มี​รส​หวาน​จาก​น้ําเชื่อม​ รวม​ถึง​ความ​เย็น​ฉ่ําจาก

น้ําแข็ง​ที่​ใส​ผสม​ลง​ไป​ ทําให​ “เฉากวย​” กลาย​เป็น​หน่ึง​ใน​ของ​หวาน​ยอด​ฮิต​ใน​ชวง​หน า​รอน​ แต​นอกจาก​ความ

หวาน​เย็น​ที่​กิน​แลว​สดชื่น​ขึ้น​มา​ใน​ทัน​ใด​ เฉากวย​ก็​ยัง​มี​สรรพคุณ​อื่น​ ๆ ที่​ชวย​บํารุง​ราง​กาย​ อาทิ​ ชวย​ลด​ความ​ดัน​

โลหิต​สูง​ ชวย​ลด​น้ําตาล​ใน​เลือด​ อาการ​ไข​ อาการ​อักเสบ​ของ​กลาม​เน้ือ​และ​ตับ​ และ​รอน​ใน​กระ​หาย​น้ํา ฯลฯ​ ตน​

เฉากวย​ที่​นํามา​ทําเฉากวย​มี​ทัง้​หมด​ 3 สาย​พันธุ​ คือ​ตน​เฉากวย​จาก​ประเทศ​จี​น ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย และ​ประเทศ

เวียดนาม​ เมื่อ​กลาว​ถึง​ความ​แตก​ดาง​ทาง​รสชาติ​ของ​เฉากวย​แต​ละ​สาย​พันธุ​ พ​บวา​ เฉากวย​ประเทศ​เวียดนาม​ มี
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ความ​หวาน​มากกวา​เฉากวย​ประเทศ​จีน​และ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย แต​ถา​พูด​ถึง​ความ​เหนียว​นุม​เฉากวย​ประเทศ

อินโดนีเซีย​จะ​เหนียว​นุม​มากกวา​เฉากวย​ประเทศ​เวียดนาม​ และ​ประเทศ​จี​น ​สวน​เฉากวย​ประเทศ​จีน​จะ​มี​รสชาติ​ที่

กลม​กลอม​ มากกวา​เฉากวย​ประเทศ​เวียดนาม​ และ​เฉากวย​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย คุณลักษณะ​เด​น ๆ​ เหตุ​เพราะ​มี

ความ​แตก​ดาง​กัน​ทาง​คุณลักษณะ​ของ​เฉากวย​เวียดนาม​ คือ​ เฉากวย​เวียดนาม​จะ​มี​ความ​หวาน​มาก​กวา​ และ​คน

เวียดนาม​ เรียก​เฉากวย​วา​ ถัต๊แด​น (Thachden) ใน​ประเทศ​เวียดนาม​แหลง​ปลูก​เฉากวย​ที่​ใหญ​อยู​ที่​เมือง​ทาว

เคซึ่ง​เป็น​หน่ึง​ใน​จังหวัด​หลัง่​เซิ​น ​ตัง้​อยู​ทาง​ตอน​เหนือ​สุด​ของ​ประเทศ​เวียดนาม​ มี​ชายแดน​ติด​กับ​ประเทศ​จี​น ​และ

ไร​เฉากวย​ที่​ปลูก​มัก​จะ​อยู​บน​หุบเขา​สูง​ ลักษณะ​ของ​ตน​เฉากวย​ คือ​ เฉากวย​เป็น​พืช​ตะ​กูล​เดียวกัน​กับ​สะ​ระ​แห​น

กระ​เพ​รา​ โหร​พา​ และ​แมง​ลัก​ เป็น​พืช​ลมลุก​คลุม​ดิน​มี​ความ​สูง​ราว​ 15-100 ซม​.​ โดย​เฉพาะ​สาย​พันธุ​จาก​ประเทศ

จีน​และ​ประเทศ​เวียดนาม​ที่​มี​ภูมิประเทศ​ที่​เหมาะ​สม​ อากาศ​เย็น​ ตน​เฉากวย​จึง​สูง​ได​ถึง​ 1 เมตร​ แต​ที่​ประเทศ

เวียดนาม​ จะ​ปลูก​กัน​บน​ยอด​เขา​ อากาศ​เย็น​ ตน​จะ​ไม​สูง​มาก​แต​ก็​มี​ใบ​เยอะ​ ใบ​มี​ลักษณะ​เป็น​แฉก​ ๆ คลาย​ใบ​สะ

ระ​แห​น มี​ขน​ตาม​ใบ​ เรา​สามารถ​ใช​ทุก​สวน​มา​ทําเฉากวย​ ยกเวน​ราก​ สวน​ที่​มี​ยาง​เห​นี​ยว ๆ มาก​ที่สุด​คือ​ ใบ​ สิ่ง​ที่

ตน​เฉากวย​แตก​ดาง​จาก​พืช​ใน​ตระกูล​เดียวกัน​ก็​คือ​ มี​ปริ​มา​ณน้ํามัน​หอม​ระ​เหย​ และ​สาร​ออก​ฤทธิ ์​ อยู​ใน​ระดับ​ที่

ตํ่ากวา​ จึง​ทําให​ไมมี​กลิ่น​ฉุ​น ​แต​ทําให​มี​ความ​หอม​ หวาน​แทน​ (ศิริ​ประ​ภา​ เย็น​ยอด​วิ​ชัย​, 2560)

         เฉากวย​ประเทศ​อนิ​โด​นี​เซี​ย คอื​ จะ​ให​ความ​เหนียว​นมุ​ เฉากวย​อนิ​โด​นี​เซี​ย เฉากวย​ทาํมา​จาก​ใบ​ ที่​ตอง​ผาน

การ​ตาก​แหง​ นาน​กวา​ 5 เดือน​ ถึง​จะ​สามารถ​นํามา​ตม​เป็น​เฉากวย​ได​และ​เฉากวย​ที่​มี​คุณภาพ​จะ​ตอง​ปลูก​อยู​บน

พื้นที่​สูง​และ​ชื้น​ เชน​ เกาะ​สุ​มา​ตรา​ ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย จึง​เป็น​พื้นที่​ที่​เหมาะ​สมใน​การ​ปลูก​ตน​เฉากวย​เพราะ​เป็น

ดิน​ภูเขาไฟ​ซึ่ง​มี​แร​ธาตุ​สูง​ จึง​ทําให​ได​น้ํายาง​เฉากวย​ที่​มี​คุณภาพ​ดี​ คุณลักษณะ​ของ​เฉากวย​ประเทศ​จี​น ​คือ​ ใช

สําหรับ​ผสม​เพื่อ​ให​รส​กลม​กลอม​ เฉากวย​ หรือ​ หญา​เฉากวย​ เป็น​ ใน​ตระกูล​เดียว​กับ​มิ​นต (พืช​จําพวก​สะ​ระ​แห​น)

มัก​พบ​ใน​ภูมิภาค​เอเชีย​ตะวัน​ออก​ เชน​ ทาง​ตะวัน​ออก​เฉียง​ใต​ของ​จี​น ​ไตหวัน​ ชอบ​ขึ้น​ใน​หุบเขา​ที่ดิน​ทราย​แหง​มี

หญา​ขึ้น​ มี​ความ​สูง​ราว​ 15-100 ซม​.​ สําตน​และ​ใบ​มี​ขน​ปก​คลุม​ ใบ​มี​รูป​หยาด​น้ําตา​และ​ขอบ​หยัก​คลาย​ใบ​เลื่อย​

นิยม​ปลูก​เพื่อ​ใช​ทําเฉากวย​รับ​ประทาน​เป็น​อาหาร​วาง​ การ​ปลูก​และ​การ​แปร​รูป​ ตน​เฉากวย​ปลูก​บน​พื้นที่​ราบ​หรือ

พื้นที่​ลาด​เอียง​เล็ก​น อย​ใน​ไตหวัน​ พืช​ชนิด​น้ี​มัก​ปลูก​ใต​ตน​ผล​ไม​ ใน​สวน​ผล​ไม​เพื่อ​เป็น​ราย​ได​เส​ริม​ สําหรับ​ขัน้​ตอน

การ​ทําเฉากวย​นัน้​ เริ่ม​ตน​จาก​การ​เก็บ​เกี่ยว​สวน​ที่​อยู​เหนือ​ดิน​ ทัง้หมด​ของ​ตน​เฉากวย​ จาก​นัน้​นํามา​ทําให​แหง​

บาง​สวน​และ​สุม​ขึ้น​เพื่อ​ให​มัน​รวม​ตัว​กับ​กาซ​ออก​ซิ​เจ​น ​จน​กระทัง่​กลาย​เป็น​สี​ดํา หลัง​จาก​รวม​ตัว​กับ​กาซ​ออกซิเจน

แลว​ ผล​ที่​ได​จะ​ลูก​นํามา​ทําให​แหง​โดย​ตล​อด​ และ​พรอม​ที่​จะ​ขาย​ ตน​เฉากวย​สาย​พันธุ​ของ​ประเทศ​จี​น ​เป็น​สาย

พันธุ​แรก​ที่​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ นํามา​ผลิต​เป็น​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ สวน​ที่​จะ​นําสาย​พันธุ​ของ​ประเทศ

เวียดนาม​ และ​ สาย​พันธุ​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย จึง​ได​ทราบ​วา​รสชาติ​ของ​เฉากวย​ทัง้​ 3 สาย​พันธุ​ มี​รสชาติ​ที่​แตก

ตาง​กัน​ (เส​นอ​ เพชร​พลาย​, การ​สัมภาษณ​, 26 สิงหาคม​ 2​563) 

ตน​เฉากวย​ของ​ประเทศ​จีน
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         สรปุ​ได​วา​ ตน​เฉากวย​ทัง้​ 3 สาย​พนัธุ​ ให​รสชาติ​และ​คณุสมบตัิ​ที่​แตก​ตาง​กนั​ เฉากวย​ของ​ประเทศ​เวยีดนาม​

คุณ​ลักษณะ​ คือ​ จะ​มี​ความ​หวาน​มาก​กวา​ เฉากวย​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย คุณลักษณะ​คือ​จะ​ให​ความ​เหนียว​นุม​ 

เฉากวย​ของ​ประเทศ​จี​น ​คุณ​ลักษณะ​ คือ​ ใช​สําหรับ​ผสม​เพื่อ​ให​รส​กลม​กลอม​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ปัจจุบัน​เฉากวย​ที่

นําเขา​มา​ทําการ​ผลิต​จะ​นํามา​จาก​ประเทศ​อินโดนีเซีย​ประเทศ​เดียว​เพ​รา​ะ ตน​เฉากวย​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย ได

มาตรฐาน​กวา​และ​ จะ​ให​ความ​เหนียว​นุม​ และ​มา​เพิ่ม​ความ​หวาน​ดวย​น้ําเชื่อม​ และ​ ใบ​เตย​ เป็น​สวน​ประกอบ​หลัก​

ควา​มพิเศษ​ของ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ กวา​จะ​ได​ออก​มา​เป็น​อาหาร​ดับ​รอน​ ยอด​ฮิต​ใน​เมือง​ไทย​ ได​นําความ​พิเศษ​ของ​

เฉากวย​ประเทศ​อินโดนีเซีย​ที่​มี​ความ​เหนียว​นุม​ไม​เหมือน​ใคร​ ตน​เฉากวย​ที่​ใช​ก็​ตอง​นําเขา​เพราะ​ไม​สามารถ​ปลูก

ใน​เมือง​ไทย​ได​ แต​ปัจจุบัน​ทาง​บริษทั​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ของ​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ก็ได​มี​การ​ทดลอง​ปลูก​ตน

เฉากวย​ จะ​ทําคลาย​ ๆ การ​ปลูก​แปลง​ผัก​ เด็ด​และ​เอา​ไป​จิม้​ลง​ดิน​ก็​ขึ้น​ออก​มา​งาย​มาก​ แต​ตอง​อาศัย​ อุณหภูมิ

เพราะ​การ​ปลูก​ตน​เฉากวย​ ตอง​อาศัย​อุณหภูมิ​ที่​มี​ความ​เย็น​ จึง​จะ​สามารถ​ทําให​ตน​เฉากวย​นัน้​ อยู​รอด​ได​ และ​ปี​ พ

.​ศ.​2563 ได​มี​การ​ระบาด​ของ​ไวรัส​โค​วิด​-19 จึง​ทําให​มี​ผลก​ระ​ทบ​ตอ​การ​ผลิต​ และ​การ​ขน​สง​ จึง​ทําให​มี​ตนทุน​การ

การ​ผลิต​ และ​การ​ขนสง​เพิ่ม​ขึ้น​เป็น​เทา​ตัว​ จาก​ราคา​รับ​ซื้อ​ตัน​ละ​ 2​50,000 เพิ่ม​ขึ้น​เป็น​เทา​ตัว​ (เส​นอ​ เพชร​พลาย​,

การ​สัมภาษณ​, 26 สิงหาคม​ 2​563)

         หลัง​จาก​การ​สัมภาษณ​ถึง​จุด​เริ่ม​ตน​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ที่​ไม​ได​โปรย​ดวย​กลีบ​กุ​หลาบ​ กวา​จะ​หา​สูตร​ได​ลง​ตัว​

ตอง​ใช​เวลา​ลอง​ผิด​ลอง​ถูก​อยู​นา​น ​จน​กระทัง่​วัน​หน่ึง​ ได​ไป​อาน​ขอมูล​ที่​ให​ความ​รู​เกี่ยว​กับ​การ​ทําเฉากวย​ให​อรอย​

เริ่ม​คือ​ ไป​ซื้อ​ตน​เฉากวย​มา​จาก​ที่​กรุง​เทพ​ฯ มา​ลอง​ทํา พ​อทําสําเร็จ​ใน​ครัง้​แรก​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ก็ได

นําไป​แจก​ให​กับ​พนักงาน​ที่​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรง​เรียน​ และ​ที่​นําไป​เผย​แพร​เป็น​ที่​แรก​ คือ​ งาน​ศิลป​หัตถ​กร​รม​ ที่

จังหวัด​ลําพูน​ให​หลาย​ ๆ คน​ได​รูจัก​กับ​ ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ของ​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ หลัง​จาก​นัน้​ ก็ได​ตัง้

ขาย​หลาย​ ๆ ที่​ใน​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ เชน​ หน า​ ธนาคาร​ จน​หลาย​คน​รู​เป็น​ที่​รู​จัก​ และ​บอก​ตอ​ ๆ กัน​มา​ซื้อ​ หลัง

จาก​นัน้​มี​คน​สนใจ​เริ่ม​ซื้อ​เยอะ​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ จน​ผลิต​ไม​คอย​ทัน​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ จึง​ได​เริ่ม​คิด​หา​วิธี​ทําการ

ผลิต​ หรือ​หา​การ​พัฒนา​ใน​รูป​แบบ​ใหม​ เริ่ม​หาส​ถาน​ที่​ใหญ​ขึ้น​ สมัย​นัน้​จึง​ได​ไป​ขอ​ใช​สถาน​ที่​ วัด​บอ​สาม​แส​น

จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ และ​ได​ขอยืม​ใช​อุปกรณ​ของ​วัด​ เชน​ หมอ​ใหญ​ กะ​ละ​มัง และ​หลัง​จาก​นัน้​ อะไร​ ๆ เริ่ม​เขา​ที่​

ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​เริ่ม​ซื้อ​อุปกรณ​ที่​ทัน​สมัย​ขึ้น​ และ​อีก​ทัง้​ยัง​สามารถ​ควบคุม​อุณหภูมิ​ได​ เพราะ​แต​เดิม

ใช​เตา​ถาน​ใน​การ​เคีย้ว​เฉากวย​ จึง​ไม​สามารถ​ควบคุม​อุณหภูมิ​ได​และ​อีก​หน่ึง​สิ่ง​สําคัญ​ ก็​คือ​ชื่อ​ของ​ผลิต​ภัณฑ​

เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ซึ่ง​คําวา​ชา​กัง​ราว​เป็น​หน่ึง​ใน​ชื่อ​เมือง​กําแพงเพชร​ใน​อดีต​ จึง​ถูก​นํามา​ตัง้​เป็น​ชื่อ​บริษทั​ของ​ ดร​.

เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ เอกลักษณ​ของ​ผลิต​กัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ คือ​ เห​นี​ยว หนึบ​ นุม​ เป็น​ผลิตภัณฑ​เฉากวย

ชา​กัง​ราว​ที่​ไม​เหมือน​เจา​อื่น​ เพราะ​ได​คัด​สรร​ตน​เฉากวย​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย ที่​มี​ความ​เหนียว​นุม​ และ​เพิ่ม

ความ​หอม​หวาน​ดวย​ใบ​เตย​ และ​ น้ําเชื่อม​ ซึ่ง​เปรียบ​เทียบ​กับ​เจา​อื่น​ คือ​จะ​ไมมี​ ควา​มไม​เห​นี​ยว หนึบ​ นุม​ เหมือน

ของ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ เพราะ​เจา​อื่น​จะ​มี​ลักษณะ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป​ จุด​เด​น ​ของ​ผลิต​กัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​คือ​
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ไม​ใส​สาร​กัน​บูด​ สามารถ​อยู​ได​ 7-10 วัน​ โดย​ใส​ไว​ใน​ตู​เย็น​ ใน​อุณห​ภู​มิ​ 1-2 องศา​ จะ​ผลิต​ตาม​ออ​เดอรที่​ลูกคา​สัง่​

จะ​ไม​ผลิต​รอ​ออ​เดอร และ​ใน​แต​ละ​ล็อตที่​ผลิต​จะ​มี​การ​ตรวจ​เช็ค​คุณ​ภาพ​ ตาม​มาตรฐาน​ที่​กําหนด​ไว​เส​มอ​ และ​มี

การ​เช็ค​ตน​เฉากวย​ใน​แต​ละ​ล็อตทุก​วัน​ เพราะ​ตน​เฉากวย​ใน​แต​ละ​ล็อตมี​การ​เปลี่ยนแปลง​ตลอด​เวลา​ (เส​นอ​ เพชร

พลาย​, การ​สัมภาษณ​, 26 สิงหาคม​ 2​563)

         ผู​เขยีน​สรปุ​ได​วา​ เมื่อ​ประ​มา​ณ 15 ปี​ที่​แลว​ ผู​กอ​ตัง้​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​ คอื​ ดร​.​เสรมิ​วฒุิ​ สวุรรณ​โรจน​ แต​เดมิ

ทาน​เป็น​คน​จังหวัด​อุบล​ราช​ธานี​ ได​มา​ทํางาน​อยู​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรงเรียน​ใน​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ อยาก​มี​ราย​ได

พิเศษ​ จึง​เลือก​เฉากวย​มา​ทําเป็น​ขนม​ เพราะ​เฉากวย​มี​ประ​โยชน​ และ​มี​เฉากวย​ดอนเมือง​เป็น​แนว​ทาง​ ตอน​นัน้​ยัง

ไม​เป็น​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​ศึกษา​เกี่ยว​กับ​เฉากวย​และ​ลอง​ผิด​ลอง​ถูก​เพื่อ​หา​สูตร​ตาง​ ๆ

ให​เฉากวย​ออก​มา​อรอย​ เป็น​เวลา​ 4-5 ปี​ เริ่ม​แรก​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​ซื้อ​ตน​เฉากวย​มา​จาก​กรุงเทพ​มหา

นคร​ และ​ได​ทําแจก​ชาว​บา​น ​เพื่อ​ดู​วาการ​ตอบ​รับ​ของ​ผู​บริโภค​บริเวณ​ใกล​เคียง​จน​เป็น​ที่​รู​จัก​ และ​ได​นําเฉากวย​ไป

เผย​แพร​ที่​งาน​ศิลป​หัต​กร​รม​ จังหวัด​ลําพู​น ​เป็น​ที่​แรก​ หลัง​จาก​นัน้​ ได​ตัง้​ขาย​หลาย​ ๆ ที่​ภายใน​จังหวัด​กําแพง​เพ

ชร​ เชน​ หน า​ธนาคาร​ จน​เป็น​ที่​รู​จัก​ และ​บอก​ตอ​ ๆ กัน​มา​ซื้อ​ หลัง​จาก​นัน้​มี​คน​สนใจ​เริ่ม​ซื้อ​เยอะ​ขึ้น​เรื่อย​ ๆ จน

ผลิต​ไม​คอย​ทัน​ จน​กระ​ทัง่​ ปี​ พ​.​ศ.​2544 ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​ลา​ออก​จาก​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรงเรียน​ใน

จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ จึง​ได​เริ่ม​คิด​หา​วิธี​ทําการ​ผลิต​ หรือ​หา​การ​พัฒนา​ใน​รูป​แบบ​ใหม​อยาง​เต็ม​ตัว​ เริ่ม​หาส​ถาน​ที่

ใหญ​ขึ้น​ สมัย​นัน้​จึง​ได​ไป​ขอ​ใช​สถาน​ที่​วัด​บอ​สาม​แส​น ​จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ และ​ได​ขอยืม​ใช​อุปกรณ​ของ​วัด​ เชน​

หมอ​ใหญ​ กะ​ละ​มัง และ​ หลัง​จาก​นัน้​ อะไร​ ๆ เริ่ม​เขา​ที่​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ได​เริ่ม​ซื้อ​อุปกรณ​ที่​ทัน​สมัย​ขึ้น​

อีก​หน่ึง​สิ่ง​สําคัญ​ก็​คือ​ ชื่อ​ของ​ผลิต​กัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ซึ่ง​คําวา​ ชา​กัง​ราว​ เป็น​หน่ึง​ใน​ชื่อ​เมือง​กําแพงเพชร​ใน

อดีต​ จึง​ถูก​นํามา​ตัง้​เป็น​ ชื่อ​บริษทั​ของ​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ จน​ได​มา​เป็น​ ชื่อ​ผลิต​กัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​

และ​เฉากวย​ที่​ ดร​.​เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ นํามา​ผลิต​เฉากวย​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​2544 มี​ตัง้​หมด​ 3 สาย​พันธุ​ ตน​เฉากวย​ทัง้​

3 สาย​พันธุ​ ให​ รสชาติ​และ​คุณสมบัติ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ เฉากวย​ ของ​ประเทศ​เวียดนาม​ คุณลักษณะ​คือ​ จะ​มี​ความ

หวาน​มากกวา​เฉากวย​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย คุณลักษณะ​คือ​ จะ​ให​ความ​เหนียว​นุม​ เฉากวย​ประเทศ​ของ​จี​น

คุณลักษณะ​คือ​ ใช​สําหรับ​ผสม​เพื่อ​ให​รส​กลม​กลอม​ ตน​เฉากวย​สาย​พันธุ​ของ​ประเทศ​จีน​เป็น​สาย​พันธุ​แรก​ที่​ ดร​.

เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ นํามา​ผลิต​เป็น​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ กอน​ที่​จะ​นําสาย​พันธุ​ของ​ประเทศ​เวียดนาม​ และ​ สาย

พันธุ​ของ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย จึง​ได​ทราบ​วา​รสชาติ​ของ​เฉากวย​ ทัง้​ 3 สาย​พันธุ​ มี​รสชาติ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ และ​ใน​ตน

ปี​ พ​.​ศ.​2563 ได​มี​การ​ระบาด​ของ​ไว​รัส​ โค​วิด​-19 จึง​ทําให​มี​ผลก​ระ​ทบ​ตอ​การ​ผลิต​ และ​การ​ขน​สง​ จึง​ทําให​มี

ตนทุน​การ​ผลิต​ และ​การ​ขน​สง​ เพิ่ม​ขึ้น​เป็น​เทา​ตัว​จาก​ราคา​รับ​ซื้อ​ตัน​ละ​ 2​50,000 บาท​ ปัจจุบัน​ทาง​บริษทั​

เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ของ​ ดร​.​ เสริม​วุฒิ​ สุวรรณ​โรจน​ ก็ได​มี​การ​ทดลอง​ปลูก​ตน​เฉากวย​ แต​ยัง​ไม​เป็น​ผล​สําเร็จ​ เพราะ

ดวย​สภาพ​อากาศ​และ​สิ่ง​แวดลอม​ใน​ประเทศ​ไทย​ ที่​ยัง​    ไม​เอื้อ​อํานวย​ การ​ปลูก​ตน​เฉากวย​นัน้​จะ​ทําคลาย​ ๆ การ

ปลูก​แปลง​ผัก​ เด็ด​และ​เอา​ไป​จิม้​ลง​ดิน​ ก็​ขึ้น​ออก​มา​งาย​มาก​ แต​ตอง​อาศัย​อุณห​ภู​มิ​ เพราะ​การ​ปลูก​ตน​เฉากวย​
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ตอง​อาศัย​อุณหภูมิ​ที่​มี​ความ​เย็น​ จึง​จะ​สามารถ​ทําให​ตน​เฉากวย​นัน้​อยู​รอด​ได​ และ​ปัจจุบัน​ทาง​บริษทั​เฉากวย​ชา​กัง

ราว​ นําเขา​เฉากวย​จาก​ประเทศ​อินโดนีเซีย​เป็น​หลัก​ 

         ถัต๊แด​น (Thachden) คอื​ คน​เวยีดนาม​เรยีก​เฉากวย​วา​ ถัต๊แด​น (Thachden) หรอื​ Suong Sao ใน​ประเทศ

เวียดนาม​ แหลง​ปลูก​เฉากวย​ที่​ใหญ​อยู​ที่​เมือง​ทาว​เคซึ่ง​เป็น​แข​วง​ ๆ หน่ึง​ใน​จังหวัด​หลัง่​เซิ​น ​ตัง้​อยู​ทาง​ตอน​เหนือ

สุด​ของ​เวียดนาม​ มี​ชายแดน​ติด​กับ​ประเทศ​จี​น ​ไร​เฉากวย​จะ​อยู​บน​หุบเขา​สูง​ เฉากวย​ ขนม​ที่​ทํามา​จาก​ยา​ เป็น

คําจาก​ภาษา​จี​น ​เฉากวย​ เป็น​คําจาก​ภาษา​จีน​วา​ เฉา​ทวย​ แปล​วา​ ขนม​หญา​ เน่ืองจาก​ทําจาก​พืช​ชนิด​หน่ึง​อยู​ใน

ตระกูล​โหระพา​ เมื่อ​แหง​จะ​มี​ลักษณะ​คลาย​หญา​ ขนม​เฉากวย​ ได​จาก​การนําตน​เฉากวย​แหง​มา​ตม​ จะ​ได​น้ําที่​มี

ลักษณะ​เป็น​เมือก​สี​ดํา กรอง​แลว​ผสม​แป ง​ เชน​ แป ง​เทา​ยาย​มอม​ แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ ตัง้​ทิง้​ไว​จน​เย็น​จะ​มี​ลักษณะ

คลาย​วุน​ สี​ดํา มี​กลิ่น​หอม​ กิน​กับ​น้ําตาล​ทราย​แดง​ หรือ​น้ําเชื่อม​ ใส​น้ําแข็ง​ มี​สรรพคุณ​ทาง​ยา​ ชวย​ขับ​เสมหะ​ และ

คลื่น​ไส​ เบื่อ​อา​หาร​ และ​แก​อาการ​ปวด​หลัง​ เฉากวย​ทํามา​จาก​ตน​เฉากวย​พืช​ใน​ตระกูล​เดียว​กับ​สะระแหน​โดย​มี​ตน

กําเนิด​จาก​ประเทศ​จีน​และ​ยัง​พบ​มาก​ใน​ประเทศ​จีน​อีก​ดวย​ คําวา​ เฉากวย​ คน​ไทย​ก็​เรียก​ตาม​ภาษา​จีน​แต​จิ๋ว​

เฉากวย​คือ​ การนําตน​เฉากวย​แหง​มา​ใส​ลง​ไป​ใน​น้ํา ตม​จน​ยาง​ไม​และ​แพค​ติ​นละลาย​ออก​มา​ได​น้ําสี​น้ําตาล​ดํา แลว

จึง​นํามาก​รอง​เอาแต​น้ําไป​ผสม​แป ง​ สมัย​กอน​นิยม​ใช​แป ง​ทาว​ยาย​มอม​และ​แป ง​มัน​สําปะ​หลัง​ ที่​คน​ไทย​นิยม​รับ

ประทาน​เป็น​อาหาร​ดับ​รอน​ โดย​สถาน​ที่​ตัง้​บริษทั​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ จํากัด​ คือ​ 141/3 บอ​สาม​แส​น ​หมู​ 6 ตําบล

หนอง​ปลิง​ อําเภอ​เมือง​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ 62000 โทร​ศัพท​ 055-854-821  มี​โรงงาน​พรอม​รองรับ​ยอด​การ​ผลิต

ได​ถึง​ 70,000 ถุง​ตอ​วัน​ และ​ 2​ ลาน​กวา​ถุง​ตอ​เดือน​ บน​พื้นที่​โรงงาน​ทําเฉากวย​ขนาด​ ประ​มา​ณ 3 ไร

วัตถุดิบ​และ​กระบวนการ​ผลิ​ต

         1.​ หมอ​ตม​ใหญ​และ​นํามา​ทํามา​เป็น​หมอ​ตม​เพื่อ​แยก​น้ําและ​แยก​กาก​ใบ​ของ​เฉา​กวย

         2.​ กะละมัง​นํามา​ใช​สําหรับ​ลาง​น้ําแยก​ดิน​ออก​จาก​ใบ​เฉากวย​เพื่อ​ให​สะอาด​ตอ​การ​ทําขัน้​ตอน​ตอ​ไป

         3.​ ถาด​พกั​ยาง​เฉากวย​ไว​สาํหรบั​เมื่อ​ยาง​เฉากวย​กลาย​เป็น​เน้ือ​หยนุ​ ๆ ก็​จะ​ถกู​นํามา​เท​ใส​ถาด​ขนาด​ใหญ​ทิง้​ไว

ประ​มา​ณ 30 นาที​ พ​อเริ่ม​เย็น​ตัว​ลง​ก็​จะ​เซ็ตตัว​ จาก​นัน้​นําไป​ใส​ใน​เครื่อง​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ แลว​นําบรรจุ​ใน

ถุง​พรอม​กับ​น้ําเชื่อ​ม

         4.​ เครื่อง​ป่ัน​ตน​เฉากวย​นํามา​ลาง​ให​สะอาด​ใน​เครื่อง​ป่ัน​ คลาย​เครื่อง​ซัก​ผา​ ลาง​เอา​เศษ​ดิน​ออก​ให​หมด​ 3

รอบ

         5.​ เครื่อง​กรอง​ยาง​เฉากวย​ เป็น​สิ่ง​ที่​ทําให​สิ่ง​แปลก​ปลอม​ออก​ให​หมด​ ตอน​น้ี​ยาง​เฉากวย​จะ​ลื่น​ ๆ มี​สี​ดํามัน

เงา​ตาม​ธรรม​ชา​ติ​ ขัน้​ตอน​น้ี​ถือวา​สําคัญ​มาก

         6.​ เครื่อง​บีบ​น้ํายาง​เฉากวย​นํามาส​กัด​แยก​น้ํายาง​กับ​กาก​ออก​จาก​กัน​เพื่อ​นําไป​ทําเฉา​กวย

         7.​ ถุง​ใส​ผลิต​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ใช​สําหรับ​การ​บรรจุ​เขา​ถุง​เพื่อ​ให​เกิด​ความ​สวย​และ​ดู​ดี​และ​บง​บอก​ยี่​หอ

         8.​ ถุง​กระสอบ​ใช​สําหรับ​การ​บรรจุ​เขา​กระสอบ​เพื่อ​สะดวก​ตอ​การ​ขน​สง
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         9.​ ตน​เฉากวย​นํามา​ทําเป็น​สวน​ผสม​หลัก​ของ​ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว

         10.​ แป ง​มัน​สําหรับ​ใช​เป็น​สวน​ผสม​ใน​อัตราสวน​ยาง​เฉากวย​ 8 สวน​ ตอ​ แป ง​มัน​ 2​ สวน

         11.​ น้ําเปลา​ใช​เป็น​สวน​ผสม​หลัก​ สําหรับ​ใน​การ​ลา​ง

         12.​ น้ําเชื่อม​ทาํให​เป็น​สวน​ผสม​หลกั​เพื่อ​ให​ผลติภณัฑ​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​มี​รสชาติ​ที่​หวาน​อรอย​ ไม​เหมอืน​เจา

อื่น

         13.​ ใบ​เตย​เป็น​สวน​ผสม​อีก​หน่ึง​อยาง​ที่​ขาด​ไม​ได​เพราะ​จะ​ทําให​มี​ความ​หอม​ของ​กลิ่น​ใบ​เตย

         ผู​เขยีน​สรปุ​ได​วา​ จาก​การ​ใช​วตัถดุบิ​และ​ผลติ​ภณัฑ​ เหลา​น้ี​จงึ​ทาํให​เกดิ​เป็น​ผลติภณัฑ​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​ของดี

จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​ อาทิ​ การ​ใช​เครื่อง​ป่ัน​ตน​เฉากวย​นํามา​ลาง​ให​สะอาด​ใน​เครื่อง​ป่ัน​ นํามา​ลาง​เอา​เศษ​ดิน​ออก​ให

หมด​ 3 รอบ​และ​ เครื่อง​กรอง​ยาง​เฉากวย​เป็น​สิ่ง​ที่​ทําให​สิ่ง​แปลก​ปลอม​ออก​ให​หมด​ และ​เครื่อง​บีบ​น้ํายาง​เฉากวย

นํามาส​กัด​แยก​น้ํายาง​กับ​กาก​ออก​จาก​กัน​เพื่อ​นําไป​ทําเฉากวย​ สําหรับ​การ​ใช​ถาด​พัก​ยาง​เฉากวย​ไว​สําหรับ​เมื่อ​ยาง

เฉากวย​กลาย​เป็น​เน้ือ​หยุน​ ๆ ก็​จะ​ถูก​นํามา​เท​ใส​ถาด​ขนาด​ใหญ​ ทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 30 นาที​ พ​อเริ่ม​เย็น​ตัว​ลง​ก็​จะ

เซ็ตตัว​ จาก​นัน้​นําไป​ใส​ใน​เครื่อง​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ แลว​นําบรรจุ​ใน​ถุง​พรอม​กับ​น้ําเชื่อม​ และ​ถุง​ใส​ผลิต

เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ใช​สําหรับ​การ​บรรจุ​เขา​ถุง​เพื่อ​ให​เกิด​ความ​สวย​และ​ดู​ดี​และ​บง​บอก​ยี่​หอ​ สําหรับ​ถุง​กระสอบ​ใช

สําหรับ​การ​บรรจุ​เขา​กระสอบ​เพื่อ​สะดวก​ตอ​การ​ขน​สง

วิธี​ทําเฉากวย​ชา​กัง​ราว

         สวน​ผสม​หลกั​ คอื​ น้ําเชื่อม​ และ​ใบ​เตย​เป็น​สวน​ผสม​โดย​นําตน​ที่​ตาก​แหง​มา​ตม​ประ​มา​ณ 1-2 ชัว่​โมง​ ให​ยาง

เฉากวย​ออก​มา​แลวก​รอง​เศษ​เปลือก​ออก​ จาก​นัน้​นํามา​เคี่ยว​อีก​ 3 ชัว่​โมง​ หลัง​จาก​นัน้​กรอง​อีก​ครัง้​กอน​ผสม

น้ําเชื่อม​กวน​จน​เขา​กัน​ดี​ กรอง​อีก​ครัง้​กอน​กวน​เป็น​ครัง้​สุด​ทาย​ แลว​เท​ใส​ถาด​พัก​ไว​จน​แข็ง​ตัว​ นําไป​ตัด​และ​ใส

บรรจุ​ภัณฑ​ออก​วาง​ขาย​ ทําให​มี​ลูกคา​จาก​ทัว่​ทุก​สารทิศ​มา​นําไป​ทําเป็น​ของ​หวาน​ขาย​ตอ​อีก​ทอด​หน่ึง​หรือ​นําไป

เพิ่ม​น้ําเชื่อม​หรือ​ใส​น้ําตาล​ทราย​แดง​สําหรับ​รับ​ประ​ทา​น ​ก็​ทําให​ได​รสชาติ​ที่​อรอย​ไป​อีก​แบบ​ เพราะ​เฉากวย​ชา​กัง

ราว​ กา​รัน​ตี​รสชาติ​นุม​เหนียว​เคีย้ว​เพลิน​และ​ยัง​ให​รสชาติ​ที่​หวาน​กล​มก​ลอ​ม

         1.​ นํามา​ลาง​ให​สะอาด​ใน​เครื่อง​ป่ัน​ คลาย​เครื่อง​ซัก​ผา​ ลาง​เอา​เศษ​ดิน​ออก​ให​หมด​ 3 รอบ

         2.​ จาก​นัน้​จะ​นําไป​ตม​ที่​อณุห​ภู​มิ​ 120 องศา​เซลเซยีส​ เคีย่ว​ไป​ประมาณ​ 2​ ชัว่โมง​เศษ​ เพื่อ​ดงึ​เอา​น้ํายาง​ ออก

มา​ ระหวาง​ที่​ตม​ก็​จะ​คน​ไป​เรื่อย​ ๆ เพื่อ​ให​ตน​และ​ใบ​ของ​เฉากวย​ น่ิม

         3.​ นํามาส​กดั​แยก​น้ํายาง​กบั​กาก​ออก​จาก​กนั​ น้ํายาง​จะ​ไหล​ไป​อกี​ทาง​หน่ึง​ สวน​กาก​จะ​ผาน​เครื่อง​บบี​เอา​น้ํายา

งอ​อก​ให​หมด​ น้ํายาง​สวน​น้ี​ตอง​เอา​ไป​กรอง​เอา​เศษ​ใบ​ ตน​ สิ่ง​แปลก​ปลอม​ ออก​ให​หมด​ ตอน​น้ี​ยาง​เฉากวย​จะ​ลื่น​ ๆ

มี​สี​ดํามัน​เงา​ตาม​ธรรม​ชา​ติ​ ขัน้​ตอน​น้ี​ถือวา​สําคัญ​มาก

         4.​ น้ํายาง​เฉากวย​บริสุทธิ ์​จะ​ถูก​นําไป​แปรรูป​โดย​การก​วน​ โดย​มี​การ​ผสม​แป ง​มัน​ลง​ไป​เป็น​ตัว​ชวย​ให​น้ํายาง

จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​ใน​อัตรา​สวน​ ยาง​เฉากวย​ 8 สวน​ ตอ​แป ง​มัน​ 2​ สวน​ (โดย​น้ําแป ง​มัน​ไป​ละลาย​ใน​น้ํากอน​) เพราะ
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ยาง​เฉากวย​จะ​ไม​สามารถ​รวม​ตัว​กัน​เป็น​เน้ือ​เฉากวย​ได​ แป ง​มัน​จึง​เป็น​ตัว​ชวย​ยึด​ให​น้ํายาง​รวม​ตัว​กัน​กลาย​เป็น

เน้ือ​เฉากวย​ โดย​น้ําแป ง​มัน​ไป​ละลาย​ใน​น้ํากอน​แลว​คอย​เติม​ลง​ไป​ ใช​เวลา​กวน​นา​น ​45 นา​ที

         5.​ เมื่อ​ยาง​เฉากวย​กลาย​เป็น​เน้ือ​หยุน​ ๆ ก็​จะ​ถูก​นํามา​เท​ใส​ถาด​ขนาด​ใหญ​ ทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 30 นาที​ พ​อเริ่ม

เย็น​ตัว​ลง​ก็​จะ​เซ็ตตัว​ จาก​นัน้​นําไป​ใส​ใน​เครื่อง​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ แลว​นําบรรจุ​ใน​ถุง​พรอม​กับ​น้ําเชื่อม​ เพียง

เทา​น้ี​ก็​พรอม​ที่​จะ​สง​จําหนาย​ไป​ทัว่​ประ​เทศ​ แสดง​ให​เห็น​ได​วาการ​ทําเฉากวย​ชา​กัง​ราว​มี​ความ​พิถีพิถัน​ใน​การ

ทําความ​สะอาด​ใน​แตละ​ขัน้​ตอน​เป็น​อยาง​ดี​ การ​ลาง​เพื่อ​เอา​เศษ​ดิน​ออก​ตอง​ทําถึง​ 3 ครัง้​ใน​การ​ลาง​เพื่อ​ความ​สะ

อาด​ จาก​นัน้​จะ​นําไป​ตม​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 120 องศา​เซลเซียส​ เคี่ยว​ไป​ประมาณ​ 2​ ชัว่โมง​เพื่อ​ดึง​เอา​น้ํายา​ออก​มาระ

หวาง​ที่​ตม​ก็​จะ​คน​ไป​เรื่อย​ ๆ เพื่อ​ให​ตน​และ​ใบ​ของ​เฉากวย​ น่ิม​ และ​นํามาส​กัด​แยก​น้ํายาง​กับ​กาก​ออก​จาก​กัน​

น้ํายาง​จะ​ไหล​ไป​อีก​ทาง​หน่ึง​นําน้ํายาง​เฉากวย​บริสุทธิ ์​จะ​ถูก​นําไป​แปรรูป​โดย​การก​วน​ โดย​มี​การ​ผสม​แป ง​มัน​ลง​ไป​

เป็น​ตัว​ชวย​ให​น้ํายาง​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​หลัง​จาก​เสร็จ​ทุก​กระบวนการ​ขัน้​ตอน​แลว​นํามา​เท​ใส​ถาด​ ทิง้​ไว​ 30 นาที​แลว

นํามา​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ เพื่อ​บรรจุ​ใส​ถุง​และ​ใส​น้ําเชื่อม​ลง​ไป​ พ​รอม​สง​ขาย​ทัว่​ประ​เทศ

ชอง​ทางการ​จัด​จําหนา​ย

         ชอง​ทางการ​จดั​จาํหนาย​ของ​ผลติภณัฑ​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​ ของ​จดั​หวดั​กาํแพง​เพ​ชร​ มี​หลาย​ชอง​ทาง​ให​สาํหรบั

กลุม​คน​ที่​สนใจ​ได​เลือก​ซื้อ​หา​ หลาก​หลาย​ชอง​ทาง​ อาทิ​ ชอง​ทาง​เพจ​ เฟส​บุค​: แฟน​เพจ​ สามารถ​เขาไป​สอบถาม

ขอมูล​เพิ่ม​เติม​ได​ ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง​ ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ยัง​มี​ชอง​ทาง​สําหรับ​แอ​พพลิ​เคชัน่ไลน​ให​เลือก​ซื้อ

ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​อีก​ดวย​ และ​สามารถ​แอด​ไลน​ ไดที่​ไลน​ : มะ​ปราง​_ริ​ว และ​อีก​หน่ึง​ชอง​ทาง​ที่​สามารถ

ติดตอ​สัง่​ซื้อ​ สามารถ​โทร​ไดที่​เบอร​โทร​ศัพท​ ที่​หมาย​เลข​ 061-8849959 และ​สามารถ​ติดตอ​ทาง​เพจ​และ​เบอร

โทรศัพท​ได​ตล​อด​ เพราะ​ทาง​ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​เปิด​รับ​ยอด​ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง​ แสดง​ให​เห็น​วา​ จุด

กระจาย​สินคา​ของ​ภาค​กลาง​จะ​อยู​ที่​จังหวัด​กรุงเทพ​มหา​นคร​ สวน​ภาค​อีสาน​อยู​ที่​จังหวัด​กาฬ​สิน​ธุ สวน​ภาค​เหนือ

อยู​ที่​จังหวัด​นา​น ​เชียง​ใหม​ และ​เชียง​ราย​ และ​ภาค​ใต​อยู​ที่​จังหวัด​สง​ขลา​ สามารถ​ติดตอ​สัง่​ซื้อ​ได​ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง​

ทาง​แอ​พพลิ​เคชัน่ไลน​ และ​ทาง​เพจ​เฟส​บุค​ และ​ทาง​เบอร​โทร​ศัพท​ ได​ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง​ (เส​นอ​ เพชร​พลาย​,

สัมภาษณ​, 26 สิงหาคม​ 2​563)

บท​สรุป

         ความ​เป็น​มา​ของ​ผลติภณัฑ​เฉากวย​ชา​กงั​ราว​ พ​บวา​ ดร​.​เสรมิ​วฒุิ​ สวุรรณ​โรจน​ เป็น​ผู​ป้ัน​แบ​รน​ด เฉากวย​ “ชา

กัง​ราว​” และ​ผลิต​เฉากวย​แปรรูป​จน​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ เริ่ม​ตน​จาก​การ​หา​สูตร​โดย​การ​ไป​ซื้อ​ตน​เฉากวย​มา​จาก​ที่

กรุง​เทพ​ฯ มา​ลอง​ทํา พ​อทําสําเร็จ​ใน​ครัง้​แรก​ ได​นําไป​แจก​ให​กัน​พนักงาน​ที่​ศูนย​การ​ศึกษา​นอก​โรง​เรียน​ จน​หลาย

คน​ได​รูจัก​กับ​ ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ หลัง​จาก​นัน้​ก็ได​ตัง้​ขาย​หลาย​ ๆ ที่​ เชน​ หน า​ธนาคาร​ ธกส.​ เมื่อ​ปี​ พ​.​ศ.​

2541 จน​หลาย​คน​เป็น​ที่​รู​จัก​ จึง​ได​เริ่ม​คิด​หา​วิธี​ทําการ​ผลิต​ใน​รูป​แบบ​ใหม​ เริ่ม​หาส​ถาน​ที่​ใหญ​ขึ้น​ สมัย​นัน้​จึง​ได​ไป
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ขอ​ใช​สถาน​ที่​วัด​บอ​สาม​แส​น ​และ​ได​ขอยืม​ใช​อุปกรณ​ของ​วัด​ และ​หลัง​จาก​นัน้​ได​เริ่ม​ซื้อ​อุปกรณ​ที่​ทัน​สมัย​ และ​ใช

คําวา​ ชา​กัง​ราว​ เป็น​หน่ึง​ใน​ชื่อ​เมือง​กําแพงเพชร​ใน​อดีต​ จึง​ถูก​นํามา​ตัง้​เป็น​ชื่อ​บริษทั​ ตน​เฉากวย​ที่​นํามา​ผลิต​มี​ทัง้

หมด​ 3 สาย​พันธุ​ คือ​ ตน​เฉากวย​จาก​ประเทศ​จี​น ​ประเทศ​อิน​โด​นี​เซี​ย และ​ประเทศ​เวียดนาม​ ควา​มแตก​ตาง​ทาง

รสชาติ​ที่​ผลิต​จาก​เฉากวย​ 3 สาย​พันธุ​พบ​วา​ เฉากวย​ประเทศ​เวียดนาม​มี​ความ​หวา​น ​ประเทศ​อินโดนีเซีย​มี​ความ

เหนียว​นุม​ สวน​เฉากวย​ประเทศ​จีน​จะ​มี​รสชาติ​ที่​กลม​กลอม​ และ​ปัจจุบัน​ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ได

นําเฉากวย​ประเทศ​อินโดนีเซีย​มา​พัฒนา​เพื่อ​ผลิต​ให​เป็น​เอกลักษณ​ของ​ผลิต​ภัณฑ​ คือ​ เห​นี​ยว หนึบ​ นุม​  เพราะ​ได

คัด​สรรค​ เป็น​อยาง​ดี​ ทัง้น้ี​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​ หวาน​หอม​หวา​น ​ดวย​ ใบ​เตย​ และ​น้ําเชื่อม​ ซึ่ง​เปรียบ​เทียบ​กับ​เจา​อื่น​คือ

จะ​ไมมี​ความ​ ไม​เห​นี​ยว หนึบ​ นุม​ เหมือน​ของ​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ เพราะ​เจา​อื่น​จะ​มี​ลักษณะ​ที่​แตก​ตาง​กัน​ออก​ไป

และ​ใน​ วัตถุดิบ​และ​ผลิตภัณฑ​ พ​บวา​ การ​ผลิต​จาก​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​มี​วัตถุ​ดิบ​ คือ​ หมอ​ตม​ใหญ​ กะ​ละ​มัง ถาด​พัก

ยาง​เฉากวย​ เครื่อง​ป่ัน​ตน​เฉากวย​ เครื่อง​กรอง​ยาง​เฉากวย​ เครื่อง​บีบ​น้ํายาง​เฉากวย​ ถุง​ใส​ผลิต​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​

ถุง​กระ​สอบ​ ตน​เฉากวย​ แป ง​มัน​ใน​อัตราสวน​ยาง​เฉากวย​ 8 สวน​ตอ​แป ง​มัน​ 2​ สวน​ น้ําเปลา​ น้ําเชื่อม​ และ​ใบ​เตย​

สวน​ของ​ กระบวนการ​ผลิต​/ขัน้​ตอน​การ​ใช​งาน​ของ​ผลิต​ภัณฑ​  เป็น​สิ่ง​ที่​ทําให​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​มี​ความ​อรอย​ ได​แก​

เทคนิค​การ​ลาง​ตน​เฉากวย​ 3 ครัง้​ แลว​นําไป​ตม​ที่​อุณห​ภู​มิ​ 120 องศา​ เคี่ยว​ 2​ ชัว่​โมง​ จาก​นัน้​นํามา​เท​ใส​ถาด​ ทิง้

ไว​ 30 นาที​ตอ​มา​นํามา​ตัด​เป็น​ลูกเตา​ชิน้​เล็ก​ ๆ เพื่อ​บรรจุ​ใส​ถุง​และ​ใส​น้ําเชื่อม​ลง​ไป​ พ​รอม​สง​ขาย​ทัว่​ประ​เทศ​

ประเภท​การ​ใช​งาน​ พ​บวา​ สามารถ​นําไป​เป็น​สวน​ประกอบ​ของ​น้ําแข็ง​ใส​ได​ ทําให​มี​รสชาติ​หวาน​หอม​ละมุน​เหนียว

นุม​ และ​สําหรับ​ชอง​ทาง​ การ​จัด​จําหนาย​ พ​บวา​ ผลิตภัณฑ​เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ มี​ชอง​ทาง​เพจ​ เฟส​บุค​, ไลน​ : มะ

ปราง​_ริ​ว และ​หมาย​เลข​ Tel: 061-8849959 ซึ่ง​เปิด​รับ​ยอด​ ตลอด​ 2​4 ชัว่​โมง

คําสําคัญ​ : เฉากวย​กําแพง​เพ​ชร​ เฉากวย​ชา​กัง​ราว​ ผลิตภัณฑ​เฉา​กวย

ที่​มา​ :

https://arit.kpru.ac.th/ap/rlocal/index.php/otop/55-otop/otop-kpru/1062-2014-08-03-13-03-00

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2021-01-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=1937&code_db=620001&code_type=01
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