
หากกล่าวถึงอำเภอคุระบุรี จังหวัดพังงา หลายคน
อาจจะนึกถึงผืนป่าที่อุดมสมบูรณ์ และท้องทะเล
อันดามันที่สวยงาม แต่ในมิติของวิถีชีวิตและ
เกษตรกรรม คุระบุรซีอ่นขุมทรพัยท์างเศรษฐกิจ
ที่สำคัญไว้อย่างหนึ่ง นั่นคือ "มะม่วงหิมพานต์" 
หรือพี่น้องชาวท้องถิ่นเรียกขานกันอย่างคุ้นเคยว่า
"กาหยี" กาหยีเป็นพืชที่ทนแล้ง เจริญเติบโตได้ดีใน
สภาพดินร่วนปนทราย และภูมิอากาศของภาคใต้
ตอนบน ด้วยข้อได้เปรียบทางภูมิศาสตร์นี้ ทำให้
คุระบุรีเป็นหนึ่งในแหล่งปลูกกาหยีที่ให้ผลผลิต
คุณภาพด ีเมล็ดเต็ม อวบใหญ่ แต่สิ�งที�ทําให้
ผลผลิตของที�นี�มคีวามพเิศษ และแตกต่างจาก
ที่อื่น ไม่ใช่แค่เรื่องของสายพันธุ์หรือสภาพดิน
แต่คือ "กระบวนการแปรรูป" ที่หยั่งรากลึกอยู่ใน
ภูมปิ�ญญาท้องถิ�นมาอยา่งยาวนาน  จากผลผลิต
ในสวนสู่ "การคั่วโบราณ" ที่เปี่ ยมด้วยมนต์เสน่ห์

     

ในยุคที่อุตสาหกรรมอาหารก้าวหน้า มะม่วงหิมพานต์
ส่วนใหญ่ ในท้องตลาดมักผ่านกระบวนการต้ม อบ
หรือทอดด้วยเครื่องจักรเพื่อความรวดเร็วและได้
ปริมาณมาก แต่เกษตรกรในอำเภอคุระบุรียังคง
รักษาเอกลักษณ์ "การคั่วแบบโบราณ"  เอาไว้อย่าง
เหนียวแน่น ซึ่งเป็นกระบวนการที่ต้องอาศัยทั้งความ
ชำนาญ ความอดทน และศิลปะ

“กาหยคีรุะบุร”ี 
เสนห์่แห่งภมูปิ�ญญา 

ยกระดับมะมว่งหิมพานต์ด้วยวถีิการคั�วโบราณ

“กาหยีคุระบุรี” 
เสน่ห์แห่งภูมิปัญญา 

ยกระดับมะมว่งหิมพานต์ด้วยวถีิการคั�วโบราณ

• ​การกะเทาะเปลือกอย่างพิถีพิถัน: เมล็ดที่ผ่าน
การคั่วจะถูกนำมากะเทาะทีละเมล็ดด้วยเครื่อง
มือพื้นบ้านหรือมีดขนาดเล็ก ต้องใช้ความ
แม่นยำเพื่อไม่ให้เมล็ดเนื้อในที่ขาวอวบนั้น
แตกหัก ผลลัพธ์ที่ได้จากกระบวนการนี้คือ เมล็ด
กาหยีที่มีความกรอบ หวานมันตามธรรมชาติ
และ "มีกลิ่นหอมควันไฟ" ซึ่งเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวที่การอบด้วยเครื่องจักรสมัยใหม่ไม่
สามารถลอกเลียนแบบได้

ขั้นตอนการคั่วแบบภูมิปัญญาท้องถิ่น 

มีความนา่สนใจดังนี�

• ​การใช้ไฟฟืนและน้ำมันตามธรรมชาติ: 
เมล็ดกาหยีดิบจะถูกนำลงคั่วในภาชนะเหล็กด้วย
ไฟแรงจากเตาฟืน เมื่อความร้อนถึงจุดหนึ่ง
"ยาง" หรือน้ำมันที่อยู่ในเปลือกแข็งจะซึมออก
มาและติดไฟลุกโชน เปลวไฟนี้จะเผาไหม้เปลือก
นอกจนเกรียมดำ ในขณะที่ความร้อนจะระอุ
เข้าไปอบเมล็ดเนื�อในใหส้กุพอดี

• การพักเมล็ดและลดอุณหภูมิด้วยวิถี
ธรรมชาติ: หัวใจสำคัญคือการรีบแยกเมล็ดออก
จากความร้อนจัดของเตาฟืนในเวลาที่เหมาะสม
ที่สุด แล้วนำมาพักกระจายตัวให้เย็นลงตาม
ธรรมชาติ วิธีนี้จะช่วยให้น้ำมันในเมล็ดค่อยๆ
เซ็ตตัว คืนความกรอบให้เปลือกนอกกะเทาะได้
ง่ายขึ้น โดยยังคงความสะอาดบริสุทธิ์ของเนื้อ
สัมผสั และใหร้สชาติหวานมนั

สำนักงานเกษตรอำเภอคุระบุรี  จังหวดัพงังา



ขุมทรพัยท์างเศรษฐกิจที�เกิดจากชุมชน
​การดำรงอยู่ของการคั่วกาหยีแบบโบราณใน
อำเภอคุระบุรี เป็นข้อพิสูจน์ถึงความเข้มแข็งของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สามารถสร้าง "มูลค่าเพิ่ม"

(Value Added) ด้วยตัวมันเอง โดยไม่ต้อง
พึ่งพากระบวนการอุตสาหกรรมขนาดใหญ่

• ​ความพิถีพิถันที่หาไม่ได้จากโรงงาน
(Craftsmanship): ทุกขั้นตอนตั้งแต่การควบคุม
ไฟฟืน การกะเวลาดับไฟ ไปจนถึงการกะเทาะเปลือก
ทีละเมล็ดดว้ยมอื สะท้อนถึงความใสใ่จและศิลปะ
พื้นบ้าน ทำให้กาหยีแต่ละเมล็ดมีเรื่องราวและมี
คุณค่าทางจิตใจ (Emotional Value) มากกว่าแค่
อาหารว่างทั�วไป

• ​ตอบโจทย์ผู้บริโภคยุคใหม่ที่ตามหาความแท้จริง
(Authenticity): ในยุคที่ผู้บริโภคใส่ใจแหล่งที่มา
ของอาหาร รสชาติที่หอมกลิ่นควันไฟอันเป็น
ธรรมชาติ และเนื้อสัมผัสที่กรอบอร่อยของกาหยีคั่ว
โบราณ กลายเป็นจุดขายที่ทรงพลัง ดึงดูดผู้ที่ชื่น
ชอบสินค้าอัตลักษณท้์องถิ�น

• ​ของฝากอันล้ำค่าประจำถิ่น: กาหยีคั่วโบราณได้
กลายเป็นสัญลักษณ์และของฝากขึ้นชื่อที่ใครมา
เยือนอำเภอคุระบุรีต้องแวะซื้อหา ถือเป็นฟันเฟือง
เล็กๆ ที่ช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก กระจาย
รายได้สู่เกษตรกร และเปิดโอกาสให้ผู้มาเยือนได้
สัมผสัวถีิชวีติดั�งเดมิของชาวพงังากาหยีคั่วโบราณแห่งอำเภอคุระบุรี เป็นมากกว่า

ผลผลิตทางการเกษตร แต่คือผลึกแห่งความรู้ ที่
ถ่ายทอดจากรุ่ นสู่รุ่ น เป็นตัวแทนของวิถีชีวิตที่เกื้อกูล
และกลมกลืนกับธรรมชาติ การได้ลิ้มรสกาหยีของที่นี่
จึงไม่ใช่แค่การสัมผัสความอร่อยระดับพรีเมียมจาก
ฝีมือชาวบ้าน แต่คือการร่วมชื่นชมและเป็นส่วนหนึ่ง
ในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นอันทรงคุณค่า 
ให้เป�นความภาคภมูใิจที�คงอยูคู่่เมอืงพงังาต่อไป

เสน่ห์แห่งอัตลักษณ์

จุดเด่นที่ทำให้กาหยีคุระบุรีเป็นที่ต้องการ
และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
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