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ขาวแกงทอด "สิงโตคาฟ"   โดย ภาวิณีย เจริญยิ่ง 

ตอนแรกที่ไดยินคําวา "ขาวแกงทอด" ยังไมไดเห็นของจริงก็วาดภาพ
ไปตางๆ นานา แตยังไมคิดไมออกอยูดีวามันจะมีหนาตาอยางไร กระทั่ง
คุณธนวินต วุฒิวิชญานันต หรือ "สิงโต" วัย 30 ป เจาของขาวแกงทอด
ยี่หอ "สิงโตคาฟ" คุณนภาพร สนที แฟนสาว และคุณยา "บุญเกื้อ" 
ของคุณสิงโต เลาที่มาที่ไป พรอมสาธิตการทําของขาวแกงทอด ตั้งแต
ตนจนจบใหดูกันที่บานของเขาที่ อ.อินทรบุรี จ.สิงหบุรี  
 
คุณสิงโตบอกวา ไดไอเดียนี้มาจากการอานหนังสือพิมพเรื่องนวัตกรรม
ขาวไทยอันเปนผลงานของนักวิจัยระดับดอกเตอรจากมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตรที่ไดรับรางวัลจากสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม
บรมราชกุมารี เมื่อป 2550 จากนั้นก็หาขอมูลรายละเอียดอีกใน

อินเตอรเน็ต และพบวาในทองตลาดก็มีขายอยูบางแลว แตยังไมแพรหลายนักและไมไดมีหลายรสชาติ เมื่อเห็น
ชองทางการตลาดเชนนี้ ประกอบกับที่หมูบานของขาที่ต.คลองเอน อ.อินทรบุรี มีอาหารขึ้นชื่อหลายอยาง 
โดยเฉพาะปลาสมทอด ปลาชอนแดดเดียว เขาจึงนํามาประยุกตใชกับธุรกิจขาวแกงทอดไดอยางลงตัว 
 
แมคุณสิงโตและครอบครัวเพิ่งเริ่มทําขาวแกงทอดขายไดไมกี่เดือน แตก็เห็นแนวโนมแลววาเปนธุรกิจที่
นาจะไปไดดี เมื่อปรุงจนไดรสชาติดีแลวจึงนําออกไปวางขายตามตลาดนัดและที่เอาตเล็ตของไฟนนาวที่อยู
ไมไกลจากบานนัก ปรากฏวาลูกคาทุกเพศทุกวัยตางติดอกติดใจและกลับมาซื้ออีกหลายครั้ง วันหนึ่งๆ ขาย
ได 3-500กอน  
 
ขาวแกงทอด "สิงโตคาฟ" มีใหเลือกมากมายถึง 10 รสชาติ เพื่อใหถูกปากทั้งเด็กและ
ผูใหญ และสําหรับคนที่ทานเผ็ดไมได มีทั้งปลาสมทอด ปลาชอนแดดเดียว ขาวผัด
กุนเชียงปลา ไขเจียวหมูสับ หมูทอดกระเทียม สวนประเภทรสเผ็ดมีตมยํากุง แกง
เขียวหวานไก น้ําพริกชะอมไขทอด น้ําพริกปลาทู และผัดกะเพราหมู โดยขายในราคา
ลูกละ 5 บาท แตชวงโปรโมรชั่นก็ขาย 5 ลูก 20 บาท  
 
คุณสิงโตเลาวา เขาโชคดีตรงที่คุณยาเปนคนทําอาหารเกง และไดแนะนําสูตรตางๆให
อยางแกงเขียวหวาน ที่บานจะคั้นกะทิเอง และโขลกพริกแกงเอง รวมท้ังเครื่องแกง
อื่นๆ ดวย ทําใหไดรสชาติที่เอร็ดอรอยและหอมกลิ่นสมุนไพร นอกจากนี้คุณยายังเปน
กําลังใจสําคัญ แถมบางครั้งบางคราวก็ออกไปชวยขายดวย ตอนแรกลูกคาบางคน
ไมไดอยากซื้อแตคุณยาก็คะยั้นคะยอใหชิมกอน สุดทายเมื่อเห็นวาอรอยก็ซื้อกลับบาน 
บางวันไมไดไปขายลูกคาก็จะถามหา 
 

สําหรับสูตรการทําขาวแกงทอดนั้น คุณสิงโตและ
แฟนสาวชวยกันอธิบายวา ไมยากอะไรเลย เริ่ม
จากวัตถุดิบที่มีขาวหอมมะลิ แกงและกับขาวอยาง
อื่นๆ แปงกรอบและเกล็ดขนมปง โดยในสวนของ
แกงและกับขาวอื่นๆตองซอยใหเล็กลงมากกวา
ปกติ แตไมถึงกับตองนําไปปน พอหุงขาวหอม
มะลิแล วนําไปคลุกกับแกงหรือกับข าวอื่ นๆ 
จากนั้นใสเครื่องพิมพอัดเปนกอน นํามาชุบแปง
และเกล็ดขนมปง แลวจึงนําไปทอดใหออกสี
เหลือง เสร็จจากขึ้นตอนนี้ก็นําไปแชแข็ง หากจะ

ทานก็ตองนํามาทอดใหมอีกครั้ง 
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คุณสิงโตนําขาวแกงทอดแชแข็งมาใหพวกเราดู ซึ่งเขาใสเปนแพคไวเสร็จสรรพ แพคหนึ่งมี 10 ลูก แพคละ 
35 บาท ขาย 3 แพครอยบาท บางแพคมีหลายรสรวมกัน เพื่อตองการใหลูกคาทดสอบกันเองกันเองวาแต
ละลูกรสชาติอะไร ลูกคาจะไดมีสวนรวมกันอยางสนุกสนานในการทายรสชาติ 

คุณสิงโตแจงวา เดิมตั้งใจอยากจะทําขาวแกงทอดเปนของฝากจากเมืองสงิหบุรีไปฝากขายตามรานขายของ
ฝากทั้งหลาย เพื่อใหคนที่ผานไปผานมาซื้อกลับไปบาน แตตอนนี้เมื่อเห็นธุรกิจไปไดดีและมีคนชอบทาน 
เขาและแฟนสาวก็อยากจะเขาไปวางขายรานสะดวกซื้อตางๆ แตตอนนี้ก็ยังไมถึงจุดนั้น เพราะที่ผานมาทํา
แบบคอยเปนคอยไป ไมไดใชเงินลงทุนมากมายอะไร พอไดเงินมาก็คอยๆ ซื้ออุปกรณที่จําเปน ซึ่งหากมี  
ออเดอรเขามามากๆ วันหนึ่งสามารถทําได 2-3 พันกอน แตคนซื้อตองสั่งลวงหนาจะไดเตรียมการไดทัน 

สําหรับเปาหมายตอไปนั้น คุณสิงโตบอกวา เนื่องจากคนไทยดูแลสุขภาพกันมากขึ้น ดังนั้นเขาคิดจะทําขาว
แกงทอดที่เปนขาวกลอง และจะขอ อย. หลังจากที่ทําโรงเรือนใหมเสร็จเรียบรอยแลว และอีกหนอยถาใช
เครื่องจักรในการอัดเปนกอนก็สามารถผลิตไดมากขึ้น สงไปขายตางประเทศได 

วาไปแลว การขายขาวแกงทอดในระยะเวลาไมกี่เดือนของคุณสิงโต ถือเปนกาวยางแรกเทานั้น แตก็เปนกาว
ยางที่สดใสเพราะผูชายคนนี้มีครอบครัวที่อบอุนเปนแรงสนับสนุนสําคัญ  

อยากพิสูจนวาขาวแกงทอด "สิงโตคาฟ" รสชาติเด็ดเขมขนอยางที่บอกเลากันหรือเปลา ลองไปหาชิมกันได 
หรือถาอยากจะติดตอธุรกิจโทร.ไปคุยกับคุณสิงโตไดที่ 08-5955-9972,08-9185-4504 
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