
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

7 

11 

17 

22 

27 

32 

37 

43 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนมกุยช่าย   
เฮียเริญ (สบตุ๋ย) 
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ขนมกุยช่าย หรือ กู่ช่ายก๊วย คนแต้จิ๋วใช้ไหว้บรรพุบุรษในวันตรุษจีน และเทศกาลตังโจย (สารทไหว้บัวลอย)  
ผักกุยช่ายนี้ ค าในแต้จิ๋วออกเสียงว่า กูช่าย (ไม่มีค าว่ากุยช่าย) คาดว่าคนไทยอาจเรียกเพี้ยนมา  

นามกู่ช่ายนี้มีที่มาของมันอยู่ ผู้ตั้งชื่อเป็นฮ่องเต้พระองค์หนึ่งมีต านานเล่าต่อกันมาว่า ปลายยุคฮั่นตะวันตก เมื่อพระเ จ้าฮั่นอ้ายเต้สิ้นพระชนม์ เมื่อ 1 ปี ก่อนคริสตกาล อองมัง 
(หวังหมั่ง) ผู้เป็นหลานของอองไทเฮา ได้รับเลื่อนต าแหน่งรวดเร็วจนเป็นถึงผู้ส าเร็จราชการแทนพระองค์ ตอนนั้นอองมังได้เลือกเชื้อพระ วงศ์ อายุ 9 ชันษา ขึ้นเป็นฮ่องเต้พระ
นามว่า พระเจ้าฮั่นเพ็งเต้ ผค.ศ.1-5) พอพระชนมายุได้ 14 ชันษา พระเจ้าฮั่นเพ็งเต้ได้ถูกอองมังลอบปลงพระชนม์ อองมังได้ยึดบัลลังก์ ครองตราพระราชลัญจกรแผ่นดินฮั่น 

สถาปนาราชวงศ์ชิน (ค.ศ.9- 23) โดยตั้งตนเป็นฮ่องเต้ ...ยามนั้นเอง อองมังต้องการตัดรากถอนโคนเชื้อพระวงศ์ทั้งหมด  
ในช่วงยุคราชวงศ์ชินเกิดกบฏขึ้นหลายกลุ่ม กลุ่มที่ใหญ่ที่สุด คือ กบฏป่าเขียวที่มณฑลหูเป่ย และกบฏคิ้วแดงที่มณฑลซานตง กบฏพวกหลังนี้จะทาสีแดงที่คิ้วจึงได้ชื่อ นี้ เล่าสิ้ว 
(หลิวซิ่ว) พ่อค้าขายข้าวสารผู้มั่งมีในเมืองไฉหยาง มณฑลหูเป่ย  ก็ได้รับภัยคุกคาม เพราะลอบให้การสนับสนุนกบฏ ป่าเขียว อีกทั้งตนก็เป็นผู้สืบเทือกเถามาจากเล่าปัง ปฐม
จักรพรรดิราชวงศ์ฮั่นเล่าสิ้วต้องหนีตาย ลี้ภัยระหกระเหินมีชีวิตตกระก าล าบากจนหนีมาถึงเมืองปักจิว มณฑลอันฮุย ได้รวบรวมก าลัง ตระเ ตรียมการโค่นล้มราชวงศ์ชินของ

อองมัง ครั้งหนึ่งรบกับทัพอองมัง เล่าสิ้วแพ้ ขบวนทัพแตกกระเซ็น กอบทัพบาดเจ็บล้มตายไปกว่าครึ่ง หนีจนถึงหมู่บ้านนี้เตี๊ยม เฒ่าแซ่แหท่าน หนึ่งออกมาต้อนรับ เห็นคนมาเยือน
ใส่เกราะ มีสง่าราศีผิดสามัญชน แต่ตนบ้านยากจน เห็นนอกกระท่อมมีผักพื้นบ้านจึงเด็ดมาท าอาหาร คาดไม่ถึ งว่าเล่าสิ้วรับประทาน 3 ชามรวด “ท่านผู้เฒ่า ผักนี้มีชื่อว่าอะไร” 

เล่าสิ้วถามท่านผู้เฒ่า ผู้เฒ่ายิ้มส่ายหน้าตอบ “เป็นผักพื้นบ้านไร้นามเรียกขาน”  “ผักนี้ช่วยชีวิตข้า เช่นนั้นน่าจะให้ชื่อว่า กิ๋วช่าย” เล่าสิ้วตั้งชื่อ.....  
ภายหลังจากนั้น เล่าสิ้วโค่นราชวงศ์ชินที่ปกครองมา 14 ปีได้ส าเร็จ ต่อมาเมื่อปราบกบฏคิ้วแดง กบฏอีกกลุ่มลงได้ ก็สถาปนาราชวงศ์ฮั่นขึ้นอีกครั้ง นักประวัติ ศาสตร์ยุคหลังได้
เรียกกันว่า ราชวงศ์ตังฮั่น (ฮั่นตะวันออก) เล่าสิ้วได้ขึ้นครองราชย์เป็นพระเจ้าฮั่นกองบู๊  วันหนึ่งพระเจ้าฮั่นกองบู๊ทรงระลึกถึงกิ๋วช่าย ผักที่เคยรับประทานเมื่อยากตกยากในเมืองนี้
เตี๊ยม จึงทรงมีรับสั่งให้น ามาค้นคว้าจนพบว่า ผักนี้มีสารอาหารที่มีประโยชน์ มีสรรพคุณแก่ร้อนใน ขับพิษ บ ารุงเลือดลม เจริญอาหาร  พระเจ้าฮั่นกองบู๊ เมื่อทรงทราบก็ยิ่งทรง

โปรดกิ๋วช่ายมากกว่าเดิม ทั้งทรงเห็นว่าชื่อกิ๋วช่าย ดูจะไม่เหมาะสม ด้วยมีพืชชื่อนี้อยู่แล้ว จึงทรงพระราชทานนามใหม่ว่า กู่ช่าย ให้พ้องเสียงกับค าว่า กู่ ที่แปลว่ ายืนยาว  
นามกู่ช่ายจึงเป็นชื่อพระราชทานด้วยเหตุนี้และชื่อนี้จึงท าให้ขนมกุยช่ายเป็นขนมมงคลในกาลต่อมา  

ที่มา :  
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 “ขนมกุยช่ าย เฮ ีย เร ิญ” หรือ เดิมที ่ ช าวบ้ านย่ านสบตุ ๋ ยคุ ้ นหูค ุ ้ นปากกัน ในนาม                  
“ขนมกุยช่ายตลาดโชคชัย”กับอีกหนึ่งความอร่อยในแบบฉบับของ อาหาร(ไม่)ลับย่านสบตุ๋ย ที่ขาย
มายาวนานกว่า 40 ปี ด้วยรสชาติและความโดดเด่นของไส้ขนมที ่หลากหลายกว่า 5 ชนิด               
ทั้งไส้กุยช่าย เผือก ไข่เจียวหมู่สับ หน่อไม้ผัดหมูสับ และขนมหัวไชเท้า (หัวผักกาด) ทรงเครื่อง                
ที่ปัจจุบันหาทานได้ค่อนข้างยาก ผสานกับรสชาติของน ้าจิ้มที่ เข้มข้น ครบรส ท าให้ขนมกุยช่าย            
เฮียเริญ มีความโดดเด่นเฉพาะแตกต่าง 
 ความเป็นมาของ “ขนมกุยช่าย เฮียเริญ” เริ่มต้นตั้งแต่ในช่วงปี พ.ศ.2524 - 2530 
จากสูตรต้นต ารับ ก่อนรับช่วงต่อมาในปี พ.ศ.2530 - 2557 ซึ่งท าในรูปแบบห่อแป้ง หรือ 
ก้อนกลม และหยุดขายไปชั่วคราวเนื่องจากตลาดโชคชัยปิดตัวลงระหว่างช่วงปี พ.ศ.2557 – 
2560 และกลับมาเปิดการขายใหม่ในปี พ.ศ.2560 จนถึงปัจจุบัน  ในรูปแบบใหม่ คือแบบ               
ก้อนสี่เหลี่ยม ดังที่ได้เห็นในภาพ 
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 เฮียเริญ เจ้าของร้านขนมกุยช่าย ผู้มีเอกลักษณ์
เฉพาะในความมีอัธยาศัยและความเป็นกันเองกับลูกค้า 
เล่าว่า “ขนมกุยช่ายเรา ไม่ได้มีสูตรลับอะไรมาก ความ
อร่อยอยู่ที่ความพอใจในรสชาติของแต่ละคน เราแค่ใส่ใจ
และใส่ประสบการณ์ลงไปในการท าขนมออกมาให้ดีที่สุด 
ในทุกๆ วัน ใส่ปริมาณให้เหมาะสมกับราคา ราคาของจะ
ขึ้นก็ขึ้นไป ถ้าเรายังพอได้ทุนคืน ได้ก าไรบ้าง ก็จะยังขาย
ราคาเดิม ...ถ้าจะให้ เราบอกว่า อะไรเด็ด ด้วยรสชาติ               
ที่ เราชอบและจากลูกค้าหลายๆ คนบอกต่อกันมา คงเป็น
น ้าจิ้ม ที่มีรสจัดจ้าน ไม่เหมือนที่ไหน” 
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“ เมื่อก่อนขายขนมกุยช่ายแบบห่อแป้งก้อนกลม พอเปลี่ยนมาเป็นแบบก้อนสี่เหลี่ยม ก็เท่ากับเราต้องเริ่มนับหนึ่งใหม่  
ใช้เวลา 2 - 3 ปี กว่าสูตรจะคงที่ ทุกอย่างต้องสังเกต ต้องอาศัยประสบการณ์ ลองผิดลองถูกกันไป  

แต่สิ่งที่ท าให้ความอร่อยคงเดิมไม่เปลี่ยน คือ น ้าจิ้ม ที่มีรสจัดจ้าน ไม่เหมือนใคร ” 
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“ท่งเฮงกี่”   
กุนเชียง หมูหยอง หมูแผ่น 
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กุนเชียง “ท่งเฮงกี่” 
อาหาร(ไม ่ )ล ับย ่ านสบตุ ๋ ย ของกินของฝากสุดคลาสส ิค             
ที่มีต้นก าเนิดสูตรลับเฉพาะของกุนเชียง หมูหยอง และหมูแผ่น
จากเมืองซัวเถา สู ่ผืนแผ่นดินไทย ซึ ่งเป็นต้นต าหรับความ
อร่อย สูตรลับ 2 แผ่นดินกว่า 80 ปี จากรุ่นสู่รุ่น ถึง 4 รุ่น 
จึงมีเอกลักษณ์ในความหอมและรสชาติที่ไม่เหมือนใคร 
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 ร้านท่งเฮงกี่ ตั้งอยู่ไม่ไกลจากสถานีรถไฟ นครล าปาง ซึ่งเป็นย่านเศรษฐกิจ ที่มีอายุกว่า 102 ปี ที่ชาวต่างชาติรวมถึง พม่า จีน                       
ได้เข้ามาตั้งรากฐานอยู่บริเวณนี้ เป็นอย่างมากในสมัยนั้น กุนเชียง หมูหยอง ถือเป็นอาหารของชาวจีน รับประทานคู่กับข้าวต้ม จากนั้น ได้เข้ามา                  
เป็นที่นิยมจนกลายมาเป็นของกิน - ของฝากจากล าปาง ดังข้อความสัมภาษณ์ตอนหนึ่งที่กล่าวว่า “การเดินทางที่ทันสมัยในอดีตของคนล าปาง               
คือ รถไฟ หัวจักรไอน ้า โดยถือเป็นค่านิยมที่ ว่า หากใครได้นั่งรถด่วนเข้ากรุงเทพฯ จะมีธรรมเนียมในการเอาพวงมาลัยไปคล้องคอ/ไปมอบไว้ให้               
และจะนิยมซื้อกุนเชียง หมูหยองขึ้นรถไฟไปเป็นของฝากเวลาเดินทาง ถือเป็น Slowlive ที่มีชีวิตชีวาในขณะนั้น...”  
       กุนเชียงสูตรลับ 2 แผ่นดิน คัดสรรวัตถุดิบชั้นดี ไม่ใส่สี              
วัตถุกันเสีย กันบูด และสารกันราหรือ ผงชูรส และมีเอกลักษณ์
ในความหอมและรสชาติที่ไม่เหมือนใคร 
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“รุ่งเรืองโภชนา”   
ผัดไทย หอยทอด  
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 รุ่งเรืองโภชนา : รสชาติในวัยเยาว์  
     วัฒนธรรมการใช้กระทะเหล็กเพื่อการผัดหรือปรุงอาหารให้สุกนั้น เป็นวัฒนธรรมที่คนไทยได้รับการสืบทอด
มาจากวัฒนธรรมจีน และยิ่งเด่นชัดขึ้นเมื่อน ามาประกอบกับการท าอาหารที่ต้องใช้น ้ามันในการทอดเพื่อให้อาหาร
ชนิดนั้นๆสุกก่อนรับประทาน หลักฐานที่แสดงให้เห็นถึงอิทธิพลจากจีนนี้อย่างน้อยก็ย้อนหลังไปถึงรัชสมัยสมเด็จ
พระบรมไตรโลกนาถ แห่งกรุงศรีอยุธยา คนจีนได้เข้ามาค้าขายและประกอบอาชีพใน ดินแดนสุวรรณภูมิแห่งนี้ 
หลักฐานสมัยใหม่ที่ปรากฏเด่นชัดในเรื่องของการย้ายเข้ามาตั้งถิ่นฐานในไทย และในภูมิภาคต่างๆนั้นอยู่ในช่วงต้น
พุทธศตวรรษที่ 25 นับตั้งแต่การเปิดให้มีการเดินทางด้วยเรือกลไกในปี พ.ศ.2416 ระหว่างเกาะฮ่องกง                 
และกรุงเทพมหานคร เป็นช่วงที่มีชาวจีนจากมณฑลกวางตุ้งเดินทางเข้ามาสู่ประเทศไทยเพื่อมาประกอบอาชีพ                
ในระยะแรกนั้นคงต้องถิ่นฐานบริเวณเขตฝั่งทะเลและบริเวณลุ่มตาม ก่อนจะกระจายตัวขึ ้นมาถึงปากน ้าโพ 
นครสวรรค์ และเดินทางตามล าน ้าขึ้นมาจนถึงเมืองนครล าปางในที่สุด  
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     ร้านรุ่งเรืองโภชนา ถือเป็นร้านอาหารจีนเจ้าเก่าแก่แห่งหนึ่งในย่าน
สบตุ๋ย ซึ่งเป็นย่านการค้าที่ส าคัญอย่างยิ่งของคนล าปาง และยังเป็นย่านที่มีกลุ่ม
ชาวจีนโดยเฉพาะกลุ่มชาวจีนไหหล า และชาวจีนแต้จิ๋ว ที่เข้ามาด าเนินการค้าขาย 
ทั้งขนาดใหญ่และขนาดเล็ก ร้านรุ่งเรืองโภชนาก็เป็นหนึ่งในกิจการที่ก่อตั้งโดย
ชาวจีนที่เข้ามาในสบตุ๋ยแห่งนี้ด้วยเช่นกัน ร้านรุ่งเรืองโภชนาเป็นร้านขายอาหาร 
จ าหน่ายผัดซีอิ้ว ราดหน้า และหอดทอด เปิดกิจการมากว่า 60 ปี ปัจจุบันเป็น
รุ่นที่ 3 มีเฮีย อาซ้อกับลูกๆช่วยกันบริหารจัดการและด าเนินกิจการมาจนถึง
ปัจจุบัน จุดเด่นที่ส าคัญของร้านรุ่งเรืองโภชนาคือ ผัดซีอิ้ว ราดหน้าหมูหมัก 
และหอยทอด ซึ่งเป็นเมนูขึ้นชื่อประจ าร้านแห่งนี้  
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  “หอยทอด” ร้านรุ่งเรืองโภชนามีความพิเศษอยู่ที่ ความกรอบ
นอกนุ่มใน เนื้อหอยแมลงภู่ที่น ามาใช้สด ไม่เละ แป้งกรอบสุกทั่ว และที่ส าคัญ
คือน ้าจิ้มหอยทอดที่รสชาติดี กินคู่กันแล้วได้อรรถรสเป็นอย่างยิ่ง ในส่วนของ 
“ราดหน้า” นั้น อาเฮียเจ้าของร้านบอกว่า ใช้การต้มน ้าซุปด้วยกระดูกหมูจน
ได้รสชาติหวาน หอม กลมกล่อม ไม่มีส่วนผสมของผงปรุงรส นอกจากนี้เนื้อ
หมูหมักที่ใช้คัดเป็นเนื้อแดง หมักจนนุ่มรับประทานง่าย ส่วนผักคะน้าที่น ามาใช้
นั้นคัดเอาต้นที่อ่อนเพราะจะท าให้สามารถทานได้ง่ายทั้งใบและก้าน ส่วนใหญ่
ผู้สูงวัยที่มาซื้อราดหน้าจะชอบมากเพราะทานได้ทั้ งหมด และอีกหนึ่งเมนูยอด
ฮิตของร้านก็คือ “ผัดซีอิ้ว” ที่ร้านใช้เส้นคุณภาพดี เมื่อผัดแล้วเส้นนุ่มไม่เละ 
นอกจากนี้ยังได้กลิ่นหอมจากซีอิ้ว เนื้อหมูนุ่มอร่อย คะน้าที่ฝานมาบางๆเมื่อ
ผัดแล้วท าให้ดูสดใหม่น่ารับประทาน นอกจากนี้ยังมีหมูสะเต๊ะให้ทานระหว่าง
รอกันด้วย อาซ้อใจดียิ้มต้อนรับลูกค้าพร้อมให้บริการเสมอ ใครที่อยากลอง
ลิ ้มช ิมรสผัดซีอ ิ ้ ว หอยทอดเจ้ าอร่อย แนะน าที ่ น ี ้  ร ้ านรุง เร ืองโภชนา                  
ร้านอยู่ก่อนถึงที่ท าการไปรษณีย์สบตุ๋ย ตรงข้ามกับตลาดโชคชัย 
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“อากี”   
 บะหมี่ห้องยาว  
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ส่งผลให้บริเวณดังกล่าวมีกลุ่มคนจีนทั้ง ชาวจีนไหหล า ชาวจีนแคระ ชาวจีนแต้จิ๋ว เป็ยต้น เข้ามาด าเนินกิจการการค้าต่าง 
อาทิ สินค้าทางการเกษตร ปศุสัตว์ ข้าว ยาสูบ เหมี้ยง เป็นต้น รวมไปถึงการด าเนินกิจการประเภทโรงแรมและร้านอาหาร 
อันเป็นผลมาจากจ านวนผู้คนที่ขยับขับเคลื่อนมาพร้อมกับการเข้ามาของรถไฟ ความต้องการสิ่งอ านวยความสะดวกระหว่าง
การเดินทางทั้งที่พักและอาหารจึงท าให้เกิดกิจการที่ตอบสนองความต้องการเหล่านี้ขึ้น   
  

บริเวณรอบสถานีรถไฟนครล าปาง ซึ่งเป็นหนึ่งในย่านสบตุ๋ยนั ้นเป็นแหล่ง
เศรษฐกิจที่ส าคัญของเมืองล าปาง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วงต้นพุทธศตวรรษ
ที่ 25 จากการเคลื่อนย้ายของกลุ่มคนจีนจากบริเวณกาดกองต้าหรือตลาดจีน 
ซึ่งเป็นแหล่งค้าขายทางเรือแต่เดิม มาเป็นบริเวณรอบสถานีรถไฟนครล าปาง  
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อากี : บะหมี่ห้องยาว 
   “อากี บะหมี ่ห้องยาว” เป็นหนึ ่งในร้านที ่ เปิดกิจการมากว่า 50 ปี 
จุดเริ ่มต้นของการด าเนินกิจการมาจากการเป็นร้านอาหารที่อยู ่ ใกล้กับ
โรงแรมรถไฟ อากงซึ่งเป็นเจ้าของกิจการรุ่นแรกนั้นได้เล็งเห็นถึงช่อง
ทางการท ามาค้าขาย เลยได้ริ เริ ่มก่อตั ้งร้านบะหมี่ขึ ้ น ปัจจุบันร้านอากี 
บะหมี่ห้องยาวได้สืบทอดมาจนถึงรุ่นที่ 3 แม้จะเปลี่ยนมือมาจนถึง 3 รุ่น
แต่อากี บะหมี่ห้องยาวก็ยังคงด ารงเอกลักษณ์ในเรื ่องของรสชาติแบบ
ดั้งเดิมไว้อย่างไม่เปลี่ยนแปลง จึงเป็นเสน่ห์และจุดขายที่ส าคัญของร้าน
บะหมี่เจ้าดั้งเดิมที่เปิดค้าขายมาได้จนถึงปัจจุบัน 
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หลายคนสังเกตว่าท าไมถึงชื่อ “อากี บะหมี่ห้องยาว” แน่นอนว่าต้องมีที่มาอันเป็นเอกลักษณ์ของร้านนี้ เนื่องจากร้านอากี บะหมี่ห้องยาวนั้น
ตั้งอยู่ในอาคารพาณิชย์เก่าแก่ ซึ่งตัวอาคารมีลักษณะลึกเข้าไปหลังเลยเป็นที่มาของชื่อห้องยาว จนกลายเป็นเอกลักษณ์ที่ลูกค้าน ามาต่อ ท้ายชื่อ
ร้าน นอกจากลักษณธด้านกายภาพของร้านที่เป็ นเอกลักษณ์แล้ว สิ่งหนึ่งที่ส าคัญก็คือเรื่องของรสชาติของตัวบะหมี่ที่ยังคงรสชาติต้นต ารับ 
หอม อร่อย กลมกล่อม ซึ่งเมนูที่เป็นเอกลีกษณ์ก็คือบะหมี่ และเกี๊ยวหมูแดง โดยตัวบะหมี่นั้นเส้นจะมีความนุ่น ไม่แข็งและเหนียวจนเกิ นไป 
แม้จะเป็นบะหมี่แห้งเส้นก็ไม่ติดกันจนเป็นก้อน ในส่วนของเกี๊ยวหมูแดงนั้น ตัวแป้งเกี๊ยวนุ่นอร่อย เมื่อทานร่วมกับน ้าซุปที่รสชาติกลมกล่อม  
ยิ่งท าให้รสชาติอร่อยยิ่งขึ้น ยิ่งได้หมูแดงซึ่งเป็นสูตรพิเศษของทานร้านเข้าไปผสมด้วยแล้วเรียกได้ว่าอร่อยยิ่งกว่า “กินลูกท้อสวรร ค์ ในงาน
เลี้ยงวันเกิดเจ้าแม่ซีหวังหมู่ ” เลยทีเดียว เพราะเนื้อหมูแดงนั้นไม่เหนียว เนื้อนุ่มทานง่าย รสชาติกลมกล่อม และที่ส าคัญคือเป็นเนื้อล้วน                    
ไม่มีมันผสม ส าหรับสวยสุขภาพที่ไม่อยากรับประทานเนื้อติดมัน แนะน าเลยค่ะร้านอากี บะหมี่ห้องยาว ตอบโจทย์แน่นอน   
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“ลิ้มเซี้ยม”   
 ขนมเปี๊ยะ ขนมจันอับ  
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    หากจะพูดถึงยุทธภพขนมหวานในย่านสบตุ๋ย หนึ่งในผู้ เยี่ยม
ยุทธด้านขนมหวานคงต้องมีชื่อร้าน "ลิ้มเซี้ยม" ประดับชื่อหราอย่าง
สวยงามแน่นอน เพราะถือได้ว่า "ลิ้มเซี้ยม" เป็นหนึ่งร้านในต านาน
ที่ขึ้นชื่อเรื่องขนมเปี๊ยะ ขนมลูกเต๋า และขนมจันอับ โดยเฉพาะขนม
เปี ๊ยะตัด กับขนมเปี ้ยะไส้ถั ่วเค็ม ที ่ เป็นสูตรเฉพาะของทางร้าน 
รสชาติและความหอมหวานของขนมในร้านลิ้มเซี้ยมเรียกว่า  
"พอดีอย่างลงตัว"  
  

ลิ้มเซี้ยม : ขนมหวานในย่านสบตุ๋ย 🥮    
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 กลุ่มคนจีนเข้ามาค้าขายในเมืองล าปางมานานแล้ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งช่วงปลายพุทธศตวรรษที่ 24 -25 หลังจากการมาถึง  
ของขบวนรถไฟเที่ยวแรก ในวันที่ 1 เมษายน 2459 ส่งผลให้การค้าขายแต่เดิมที่ขนส่งสินค้าทางเรือมาเป็นการขนส่งทางบกที่มี
ระยะเวลารวดเร็วกว่า สิ่งนี้เองเป็นตัวชักน าคนจีนเข้ามาค้าขายในย่านสบตุ๋ยมากยิ่งขึ้น จนท าให้กลายเป็นศูนย์กลางเศรษฐกิจที่ส าคัญ
แห่งหนึ่งของเมืองล าปางมาจนถึงปัจจุบัน 
 จุดเด่นของร้านลิ้มเซี้ยมอยู่ที่ ขนมเปี๊ยะหลากหลายไส้ ทั้งไส้ถั่ว ไส้ฟัก ไส้ถั่วเค็ม ไส้ถั่วด า ไส้ถั่วฟักไข่เค็ม ซึ่งแต่ละไส้                     
ก็ให้รสชาติที่แตกต่างกันไป ตัวแป้งขนมเปี๊ยะของร้านลิ้มเซี้ยมนั้นเน้นเป็นแป้งบางกรอบ เมื่อทานพร้อมกันกับไส้แล้วท าให้ได้รสชาติ              
ที ่ชัดเจน นอกจากนี ้ยังมีขนนลู กเต๋าที ่ทางร้านจะท าสดใหม่ทุกวัน ขนมลูกเต๋าเป็นขนมทรงสี ่ เหลี ่ยมข้างในมีไส้ท าจากถั ่วกวน                               
ที่ร้านลิ้มเซี้ยมจะท ากันสดหน้าร้านใครที่ผ่านมาแวะซื้อจะเห็นภรรยาอาแปะยืนพลิกขนมลูกเต๋าส่งกลิ่นหอมไปทั่วร้านอยู่ เสมอ ส่วนใครที่
ชอบถั่วตัดกับฟักเชื่อม ที่ร้านลิ้มเซี้ยมก็มีจ าหน่ายให้กับนักชิมนักช็ อปทุกท่าน โดยเฉพาะถั่วตัดที่รสชาติอร่อย ถั่วไม่มีกลิ่นเหม็นหื่น  
 น่าเสียดายที่ขนมหวานร้านลิ้มเซี้ยมก าลังโรยราไปตามวัยของคนท า โดยเฉพาะขนมปลาที่มักจะพบเห็นในช่วงวันตรุษจีนหรื อตาม
งานมงคลต่างๆของชาวจีน ที่เลิกท าขายไปแล้ว อาแปะเจ้าของร้านบอกให้เราทราบถึงเหตุผลว่า "...ใช้เวลาในการท านาน แปะแก่แล้ว
ท าไม่ไหว.." คงเหลือไว้ เพียงขนมที ่สองสามีภรรยาสูงวัยจะสามารถใช้แรงกาย แรงใจส่งต่อรสชาติ อัตลักษณ์ วัฒนธรรม                             
และวิถีชีวิตของสายเลือดมังกรแห่งนครล าปาง ให้กับคนรุ่นใหม่ได้รับรู้เรื่องราวของบรรพชนของตนต่อไป  
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  ก๋วยจั๊บรสดีย่านสบตุ๋ย 
 “เจียเฮงกี่”  
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 เมืองล าปางขึ้นชื่อว่าเป็นยุทธจักร “อาหารประเภท
เส้น” ไม่ว่าจะเป็นร้านบะหมี่ ร้านก๋วยเตี๋ยว ร้านขนมจีน 
ร้านข้าวซอย ร้านก๋วยจั๊บ เรียกได้ว่ามีร้านอยู่แทบทุกมุม
เม ื องของ เม ื องล  าป าง คนท ี ่ เ ป ็ น  Noodle Lover                
ต้องไม่พลาดที่จะมาลองลิ้มชิมรสชาติอาหารประเภทเส้น
นานับชนิดในเมืองล าปาง  
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 หนึ ่งในนั ้นก็คือร้ าน “เจียเฮงกี ่ ” 
ก ๋ ว ย จ ั ๊ บ น  ้ า ข ้ น เ จ ้ า เ ก ่ า ใ น ย ่ า น สบต ุ ๋ ย                  
หากเปรียบให้เจี่ยเฮงกี่เป็นจอมยุทธ์ในยุทธ
จักร อาหารประเภทเส้นแล้วนั้น ก็นับได้ว่า
เป ็นจอมยุทธ์ท ี ่ เล ื ่ องช ื ่ อล ือนาม อยู ่มา
ยาวนาน และยังคงรักษาสุดยอดเคล็ดลับ
ความอร่อยของร้านได้เป็นอย่างดี 
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 ร้านเจียเฮงกี่ เป็นร้านก๊วยจั๊บน ้าข้นที่เปิดมายาวนานกว่า 50 ปี ปัจจุบันเป็นรุ่นที่ 3 ที่ยังคงด าเนินกิจการอยู่ แม้จะก้าวเข้าสู่วัย 70 ปี
แล้วก็ตามอาอี้เจ้าของร้านก็ยังคงคล่องแคล่วในการหยิบจับจัดชามก๋วยจั๊บได้เป็นอย่างดี ทั้งยังยิ้มแย้มต้อนรับลูฏค้าที่เข้ามาซื้อก๋ วยจั๊บเพื่อทานใน
ตอนเช้าอยู่ทุกวันไม่ขาดสาย แต่เดิมนั้นร้านเจียเฮงกี่เป็นร้านก๋วย เตี๋ยวน ้าใส ซึ่งอากงคุณพ่อของอาอี้เป็นผู้ด าเนินกิจการ ก่อนจะเลิกขายก๋ซย
เตี๋ยวน ้าใสเหลือเพียงก๋วยจุ๊บเพียงอย่างเดียว ซึ่งเป็นกิจการที่ส่งทอดมาจนถึงอาแปะซึ่งเป็นพี่ชาย และสืบทอดกิจการก๋วยจั๊บมาจนถึง อาอี้ซึ่งเป็น
รุ่นปัจจุบัน  ความโดดเด่นของก๋วยจั๊บเจียเฮงกี่อ ยู่ที่ความ “เชง” ค าว่า เชง (清清) เป็นภาษาแต้จิ๋ว หมายถึง ใสๆ กลมกล่อม ไม่เค็ม
เกินไป ไม่หวานเกินไป รสชาติคงที่ไม่เอนอียงไปทางใดทางหนึ่ง ความ “เชง” นี้เองที่ท าให้ก๊วยจั๊บเจียเฮงกี่นั้นอร่อยแบบไม่ต้องปรุง  
 อีกเคล็ดลับที่ส าคัญของคือ การน าหมูไปย่างก่อน แล้วจึงน ามาตุ๋นในน ้าพะโล้ การน าเนื้อหมูไปย่างก่อนนั้นท าให้เนื ้อหมูมีกลิ่นหอม                 
และเมื่อน ามาตุ๋นในน ้าพะโล้จะท าให้เปื่อยได้เร็วขึ้นทั้งยังท าให้น ้าตุ๋นมีความหอมที่ได้จากการย่างเนื้อหมูอีกด้วย ในส่วนขอ งเครื่องในนั้นที่ร้านจะมี
การต้มแยกกับน ้าพะโล้ที่มีหมูเพื่อป้องกันความคาวจากเครื่องใน เครื่องในร้านเจียเฮงกี่นี้ไม่มีกลิ่นคาวและเนื้อหนุ่มไม่แข็ง ไม่เห นียว เหมาะ
ส าหรับการรับประทานในทุกช่วงวัย เรียกได้วว่าเป็นความอร่อยที่ลงตัว และที่พิเศษไปยิ่งกว่านั้นที่ร้า นเจียเฮงกี่มีบะจ่างสูตรดั้งเดิม รสชาติดี 
กลิ่นหอม เครื่องแน่น คุณยายประนอมเจ้าของบะจ่างบอกว่าเรียนมาจากคคนแต้จิ๋วที่มาเช่าบ้านอยู่ข้างสมัยเด็กไปเรียนท ากับเจ้าของสูตรม า 
เริ่มแรกก็ไปช่วยมัดช่วยห่อ ไปช่วยต้ม หลังๆก็ไปช่วยปรุงผัดเครื่อง ท าทุกขั้นตอน ประกอบกับเ จ้าของสูตรเลิกท าขายคุณยายประนอมเลยน า
ความรู้ที ่ ได้มาท าขายจนถึงปัจจุบัน หากใครมองหาร้านก๋วยจั๊บอร่อยๆ สะดวก เดินทางสะดวก อยู่ใกล้สถานีรถไฟ แนะน าร้านเจียเฮงกี่             
ก๋วยจั๊บน ้าข้น เจ้าเก่าเจ้าเดิมอร่อยแน่นอน 
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 “ยายเนียร”  
 

 ขนมจีนในต านานย่านสบตุ๋ย 
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 “ขนมจีน” แม้จะเป็นอาหารประเภทเส้นแต่แน่นอนว่า
ไม่ใช่อาหารจีน ข้อสมมุติฐานของนักภาษาศาสตร์ได้ให้ความเห็น
ว่า ขนมจีนน่าจะมีรากศัพท์มาจากค าว่า ขฺน จินฺ (ခ ၞံစိန)် อ่าน

ว่า ขะ-นอม-จิน ซึ ่งเป็นภาษามอญ ซึ่งน าเอาค าว่า ขะนอม 
(ခ ၞံ) ที่มีความหมายว่าเส้น มาร่วมกับค าว่า จิน (စိန)် มี

ความหมายว่าสุก ดังนั้น ขฺน จินฺ (ခ ၞံစိန)် จึงหมายถึงเส้นสุก 

นิยมท าจากแป้งข้าวจ้าว มีลักษณะเป็นเส้นกลมยาว แบ่งเป็น 2 
ชนิดคือ ขนมจีนแป้งหมัก ซึ่งเป็นกรรมวิธีในการท าขนมจีนแบบ
โบราณ และขนมจีนแป ้ งสด ในภาคเหนือ เร ี ยกขนมจี นว ่ า 
“ขนมเส้น”, “ข้าวเส้น” หรือ “ข้าวหนมเส้น” ขนมจีนเข้ามาใน
ล้านนาเมื่อใดไม่เป็นที่ประจักษ์แต่จากการสันนิษฐานคือเดิมนั้น
ขนมจีนน่ าจะยัง ไม่แพร่หลายนัก เน ื ่ องจากส่วนใหญ่น ิยม
รับประทานเส้นก๋วยเตี๋ยว หรือที่เรามักจะเรียกกันว่า “ก๋วยเตี๋ยว
น ้าเงี้ยว” 
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  “น ้าเงี้ยว” คืออาหารประเภทแกงอย่างหนึ่งที่นิยมน ามาทานคู่กับเส้นขนมจีน “เงี้ยว” ในที่นี้หมายถึง ไทใหญ่ คนล้านนาเรียกชาวไทใหญ่
ว่า “เงี้ยว” ดังนั้นจึงอธิบายได้ว่าน ้าเงี้ยวเป็นวัฒนธรรมทางอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากไทใหญ่นั้นเอง น ้าเงี้ยวที่ขึ้นชื่อในภาคเ หนือหลักที่คน
ทั่วไปจะรู้จักคือ น ้าเงี้ยวเชียงราย น ้าเงี้ยวเชียงใหม่ และน ้าย้อยเมืองแพร่ แต่ละที่ล้วนมีเอกลักษณ์และความโดดเด่นในแบบฉบับของต นเอง                
ทั้งนี้ ไม่เพียงแต่น ้าเงี้ยวขึ้นชื่อของ 3 จังหวัดดังกล่าวเท่านั้น น ้าเงี้ยวยังเผยแพร่ไปในจังหวัดต่างๆโดยเ ฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มจังหวัดที่มีการอพยพ
เข้าไปอาศัย ประกอบอาชีพ จากกลุ่มไทใหญ่ นับตั้งแต่การท ากิจการป่าไม้ในภาคเหนือ น ้าเงี้ยวล าปางเองก็”  ได้รับอิทธิพลและวัฒนธรรมอาหาร
จากชาวไทใหญ่มาอย่างช้านาน และเข้มข้นยิ่งขึ้นนับตั้งแต่การสัมปทานป่าไม้ และการเข้ามาของรถไฟที่ น าเอาวัฒนธรรมภาคกลางขึ้นมาพร้อมกับ
การเดินรถสู่นครล าปางในวันที่ 1 เมษายน 2459 จนน ามาสู่ความหลากหลายทางวัฒนธรรมในเมืองล าปางแห่งนี้  
 ร้านขนมจีนยายเนียร เป็นร้านขายขนมจีนเก่าแก่ในย่านสบตุ๋ย เปิดกิจการมากว่า 50 ปี โดยมีคุณยายเนียรเป็นผู้ริเริ่มการขาย ปัจจุบัน
ลูกชายได้รับสืบทอดกิจการเป็นรุ่นที่ 2 ร้านขนมจีนยายเนียรมีเอกลักษณ์ตรงที่น ้าเงี ้ยว ที่มีรสชาติกลมกล่อม ไม่เค็มและเผ็ดจนเกินไป                    
ได้รสเปรี้ยวเล็กๆ จากมะเขือเทศ ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของน ้าเงี้ยวแบบภาคเหนือ นอกจากนี้ในร้านยังมีแกงประเภทอื่นให้ทานเข้าคู่กับขนมจีนหลาย
อย่าง โดยส่วนใหญ่เป็นแกงกะทิ เช่น แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และน ้ายา เป็นต้น ไฮไลน์ที่ส าคัญอีกอย่างหนึ่งของร้านขนมจีนยายเนียรก็คือ                    
“หมี่สีชมพูโบราณ” อาหารที่หาทานได้ยากในปัจจุบัน หมี่สีชมพูท าจากหมี่ขาวน าไปลวกให้สุก ผัดกับหัวกะทิ และซอสแดงท าให้เส้นหมี่ขาว
กลายเป็นสีชมพู โรยหน้าด้วยกระเทียมเจียว เต้าหู้ทอด ไข่เจียวซอยบางๆ กินแกล้มกับกุยช่ายและถั่วงอก เรียกได้ว่าเป็นสวรรค์ของค นรักเส้น
อย่างแท้จริง ใครที่อยากลองรับประทานน ้าเงี้ยวอร่อย และหมี่ชมพูโบราณรสเลิศ เชิญได้ที่ร้านขนมจีนยายเนียร เยื้องสยามทีวีรับรองร้า นนี้
อร่อยแน่นอน 
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 “ข้าวต้มไข่มุก”  
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 หากใครเป็นลูกหลานเชื้อสายจีน คงจะเคยได้ยินประโยคเรียก
ใ ห ้ ร ั ป ป ร ะ ท า น ข ้ า ว จ า ก อ า ก ง อ า ม ่ า อ ย ่ า ง  “ เ จ ี ๊ ย ะ ม ้ ว ย ”                   
หรือ “เจี๊ยะปึ่ง” ค าว่า “เจี๊ยะม้วย” หมายถึงทานข้าวต้ม ส่วนค าว่า 
“เจี๊ยะปึ่ง” หมายถึงการทานข้าว สาระส าคัญของการทานข้าวไม่ว่า
จะเป็นการทานข้าวต้มหรือข้าวสวย ไม่ได้อยู่ที ่การกินเพียงอย่าง
เดียวเท่านั้น แต่การล้อมวงทานข้าวของชาวจีน ยังเป็นการถ่ายทอด
ธรรมเนียม วิถีปฏิบัติ หลักคิด และเสริมสร้างความสัมพันธ์ของคน
ในครอบครัวไว้ในมื้ออาหารนั้นด้วย ไม่ว่าจะเป็นการที่อากงที่สอน
หลานในการใช้ตะเกียบอย่างถูกต้อง หรือาม่าก าลังถ่ายทอด
หลักการในการท ากับข้าว ป๊า-ม๊า ก าลังสอนอาตี๋ อาหมวย ให้รู้จัก
มารยาทบนโต๊ะอาหาร เป็นต้น ทั้งหมดนี้จึงเป็นสีสัน รสชาติ และ
ธรรมเนียมที่ได้รับการถ่ายทอดจากบรรพชนจนถึงปัจจุบัน 
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 ร้านข้าวต้มไข่มุก เป็นร้านข้าวต้มที่ขึ้นชื่อแห่งหนึ่งของเมือง
ล าปาง ตั้งอยู่บนถนนประสานไมตรี เปิดกิจการมากว่า 40 ปี ผู้
ก่อตั้งร้านคนแรกคือคุณไข่มุกอันเป็นที่มาของชื่อร้าน เดิมเป็นคน
กรุงเทพได้เดินทางมาที่จังหวัดล าปางเพื่อท าการค้าขาย ปัจจุบัน
น้องสามีของคุณไข่มุกได้รับสืบทอดกิจการเป็นรุ่นที่ 2 แม้จะปิด
กิจการมากว่า 40 ปี แต่รสชาติของอาหารยังคงความอร่อย
เหมือนกับเมื่อ 40 ปีที่แล้วไม่เปลี่ยนแปลง จุดเด่นที่ส าคัญส าคัญ
ของร้านข้าวต้มไข่มุกคือ ปรุงสดใหม่แบบจานต่อจาน ทุกเมนูจะมี
การท าตามออร์ เดอร์ของลูกค้าไม่ท าค้ างไว้ เพื ่อให้ลูกค้าที ่มา
รับประทานทานอาหารได้ล ิ ้ มรสชาติของอาหารได้อย่ าง เต็มที ่  
นอกจากนี ้ย ังมีอาหารให้ เลือกรับประทานหลากหลายรายการ
ด้วยกัน อาทิ ปลาราดพริก ผัดผักบุ ้ งไฟแดง ย าไส้ตัน ฯล ฯ                
เป็นต้น แต่เมนูยอดฮิตของทางร้านที่ใครมาแล้วต้องสั่ง คือ ไส้ทอด
กรอบ ต้มย ารวมทะเล ไก่ผัดเม็ดมะม่วง และเห็ดหอมผัดซีอิ ้ว 
แรกได้ว่าเป็นเมนูขายดีประจ าร้านเลยที่เดียว 
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  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง “ไส้ทอดกรอบ” ซึ่งเป็นเมนูที่ลูกค้าที่มาทานที่ร้านมักจะสั่งเป็นรายการแรก เนื่องจากตัวไส้
ที่น ามาใช้นั้นเป็นไส้หมูพะโล้  เมื่อน ามทอดแล้วท าให้มีกลิ่นหอม กรอบ และไม่ขม ในส่วนของ “ต้มย ารวมทะเล” นั้น 
ทางร้านเน้นใช้วัตถุดิบสดใหม่โดยเฉพาะกุ้งและปลาหมึก ที่ต้องสดอยู่ทุกวัน เนื่องจากเวลาน าไปท าต้มย าแล้วเนื้อ                  
จะไม่เละน่ารับประทาน อีกเมนูที่ได้รับความนิยมคือ “ไก่ผัดเม็ดมะม่วง” เน้นใช้เนื้ออกไก่มาผัดกับเม็ดมะม่วง ซึ่งใน
ส่วนของเม็ดมะม่วงนั้นจะต้องไม่ให้มีกลิ่นหื่นเพราะจะท าให้เสียรสชาติและ ท าให้เกิดกลิ่นไม่น่ารับประทาน ต้องผัดให้
ได้รสชาติออกเผ็ดหวาน และมีเค็มเล็กน้อย และเมนูสุดท้ายซึ่งเป็นเมนูขึ ้นชื ่อและถือว่าเป็นหนึ่งในเมนูที ่ยากจะ
ลอกเลียนแบบคือ “เห็ดหอมผัดซีอิ้ว” ทางร้านใช้เห็ดหอมคุณภาพดี ล้างน ้าให้สะอาดน ้ามาผัดกับซีอิ้วขาว ซอสหอย
นางรม น ้าตาล และซอสปรุงรส รสชาติที่ได้จะออกหวานเค็ม ทานกับข้าวต้มได้รสชาติกลมกล่อมเข้ากันเป็นอย่างดี 
หากใครเดินทางมาถึงล าปางลองแวะไปทานอาหารที ่ร ้ านข้าวต้มไข่มุก จะได้ทั ้งรสชาติของอาหารที ่อร่อย                   
และบรรยากาศยามเย็นของเมืองล าปาง เคล้าไปกับเสียงหัวเราะ ของครอบครัวที่มาร่วมรับประทานอาหารด้วยกัน
อย่างพร้อมหน้า 
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 “หมี่เตา”  
 

สะพานด า 
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 หมี่เตา : บะหมี่เจ้าเก่าที่เราคุ้นเคย 
 ร้านบะหมี่ เกี ๊ยวจาว (หมี่ เตา) เป็นร้านบะหมี่ เจ้าเก่าแก่ตั ้งอยู่
บริ เวณตึกแถวเรือนไม้ ย่ านกาดเก๊ าจาว เปิดกิจการมากว่า 50 ปี 
จุดเด่นของร้านอยู่ที่ “หมี่ เตา” ซึ่งเป็นเมนูขึ้นชื่อของร้าน โดยน ้าเส้นหมี่
เหลืองมาเจียวกับไข่จนสุกเหลือง แล้วน ามามาราดด้วยน ้าราดหน้าซึ่ งเป็น
น ้าใสไม่ข้นเหมือนน ้าราดหน้าทั่วไป ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงของทางร้าน
รับรองได้รสชาติแสนอร่อยแน่นอน นอกจากนี้ยังมีบะหมี่เกี๊ยวทั้งแห้งและ
น ้า  ซ ึ ่ งตัว เส้นบะหมี ่ น ั ้ นร ้ าน เป็นผู ้ผลิต เองท า ให้ เส้นหมี ่ ได้คุณภาพ                   
เหนียว นุ่ม น่ารับประทาน และไฮไลน์ ส าคัญของร้านร้านบะหมี่เกี๊ยวจาว                   
(หมี่เตา) ที่ใครไปต้องสั่งมาทานก็คือ “จ๊อเผือก” ซึ่งท ามาจากเผือกและ
หมูห่อด้วยแผ่นเต้าหู้น ามาทอดจนเหลืองกรอบทานคู่กับน ้าจิ้มบ๊วยซึ่งเป็น
สูตรของทางร้าน จ๊อเผือกนี้ เป็นอาหารที่หาทานได้ยากส่วนใหญ่มักจะท า
จ๊อปูกันมากกว่าเพราะเป็นที่นิยมและรู้จักมากกว่า จ๊อเผือกของร้านร้าน
บะหมี่ เกี๊ยวจาว (หมี่ เตา) นี้คงรสชาติของอาหารแบบจีนดั้งเดิมได้เป็น
อย่างดี ใครที่อยากลิ้มรสความอร่อย เชิญมาทานที่ร้านได้เปิดขายทุกวัน 
เช้าๆเดินซื้อของทานในตลาดเก๊าจาว กลางวันทานบะหมี่ที่ร้านร้านบะห มี่
เกี๊ยวจาว (หมี่เตา) เรียกได้ว่า “มาถึงล าปาง” แน่นอน  
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หมี่เตา : บะหมี่เจ้าเก่าที่เราคุ้นเคย 
 บะหมี่ที่ เรารับประทานทุกวันนี้ส่วนใหญ่เป็นบะหมี่แบบกวางตุ้ง ซึ่งเป็นเส้นหมี่ขนาดเล็ก มีอยู่ 2 ลักษณะคือ บะหมี่ลักษณะที่ 1 จะใส่ไข่เป็ด และน ้าด่าง 

ลงในแป้งข้าวสาลี แล้วจึงน ามานวดเพื่อขึ้นเส้น ส่วนบะหมี่ลักษณะที่ 2 จะใช้ไข่เป็ดเพียงอย่างเดียว แต่จะได้เส้นที่เหนียวนุ่มกว่าอ ย่างแรก ซึ่งท าให้เป็นที่นิยมจนกลายเป็น
บะหมี่สูตรต้นต ารับต่อมาจนถึงปัจจุบัน นอกจากนี้น ้าซุปก็ถือเป็นหัวใจส าคั ญอย่างยิ่ง ยิ่งน ้าซุปอร่อยยิ่งส่งเสริมรสชาติของบะหมี่ให้อร่อยมากยิ่งขึ้น ชาวจีนกวางตุ้งมักจะ
ต้มน ้าซุปบะหมี่ด้วยกระดูกหมู ปลาแห้ง และกุ้งแห้ง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการใช้ปลาตาเดียวตากแห้งในการท าน ้าซุปจะให้รสชาติที่หอมหวานมา กยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังมีการใส่
สมุนไพรจีนลงไปในน ้าซุปเพื่อให้เกิดรสชาติที่กลมกล่อมขึ้นอีกด้วย เรียกได้ว่า “มาถึงล าปาง” แน่นอน 
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