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          การพัฒนาข้าวหอมมะลิของกลุ่มจังหวัดร้อยแก่นสารสินธุ์ หนึ่งในโครงการเพิ่มมูลค่าข้าวกลุ่มจังหวัดให้สูงขึ้น เพื่อลดปัญหาราคาข้าวตกต่ำและส่งเสริมแนวคิดให้ประชาชนที่รวมกลุ่มอาชีพมีแนวทางเพิ่มมูลค่าผลผลิตที่มีในชุมชน นำไปสู่การสร้างงานสร้างรายได้อย่างยั่งยืนดัง สายทิพย์ ลามา ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกสว่าง ต.คอนฉิม อ.แวงใหญ่ จ.ขอนแก่น จึงนำความรู้จากการอบรมมาพัฒนาต่อยอดทำ ขนมจีนสมุนไพรอบแห้งและน้ำยาอบแห้ง ให้เป็นทางเลือกแก่ผู้บริโภคมากขึ้น

          กว่า 15 ปีที่สายทิพย์ชักชวนแม่บ้านที่ว่างงานในชุมชนมารวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกสว่าง หวังให้ทุกคนมีอาชีพและรายได้หลังสิ้นสุดฤดูทำนา จึงรวมกลุ่มผลิตข้าวแต๋นน้ำแตงโมพันหน้า กระทั่งสำนักงานเกษตรจังหวัดขอนแก่น เข้ามาส่งเสริมการเพิ่มมูลค่าข้าว โดยสนับสนุนวิทยากรอบรมการแปรรูปข้าว จนมาลงตัวที่การทำขนมจีนสมุนไพรอบแห้งสูตรดั้งเดิม เรียนรู้ต่อเนื่องกว่า 1 เดือน เพื่อให้กลุ่มแม่บ้านเกิดความชำนาญจนสามารถผลิตออกวางขายเองได้

          "การทำขนมจีนแบบดั้งเดิม คือเส้นขนมจีนจะมีสีขาวขุ่น กลุ่มเน้นการผลิตตามกำลังคนที่มี นอกจากผลิตเป็นเส้นแห้งบรรจุถุงจำหน่ายแล้ว ยังทำเป็นขนมจีนเส้นสดและขายแป้งขนมจีนด้วย โดยสูตรเด่นของกลุ่มจะใช้น้ำข้าวหอมนิลและ ข้าวเหนียวดำมาผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร" สายทิพย์ แจง

          ส่วนขั้นตอนการทำเส้นขนมจีนอบแห้งสูตรดั้งเดิมนั้น เธอบอกว่า เริ่มจากการคัดข้าวเจ้าที่มีคุณภาพแล้วนำข้าวไปแช่น้ำ 1 คืน ปล่อยน้ำทิ้ง จากนั้นแช่ข้าวต่ออีก 3 คืน นำมาโม่ให้ละเอียดแล้ว ให้นอนแป้งเพื่อแยกน้ำกับตัวแป้ง 1 คืน จึงนำแป้งทำเป็นก้อนใส่ถุงผ้าทิ้งไว้ 3 คืน ส่วนสูตรเด็ดคือการใช้น้ำต้มข้าวหอมนิลและข้าวเหนียวดำมาเป็นส่วนผสมให้ได้เส้นขนมจีนสีม่วงดำ ข้าวทั้งสองชนิดอุดมไปด้วยวิตามิน ธาตุเหล็กที่สูงกว่าข้าวกล้องทั่วไปถึง 30 เท่า มีสารต้านอนุมูลอิสระ จากนั้นจึงนำแป้งไปบีบเป็นเส้นขนมจีน สิ่งสำคัญที่กลุ่มให้ความสำคัญคือขั้นตอนการผลิตที่สะอาด ปลอดภัย ไม่ใส่สารกันเสีย อีกทั้งกลุ่มยังนำพืชผักทั้งฟักทอง แครอท และอัญชัน มาใช้เป็นส่วนผสมด้วย

          เมื่อได้เป็นเส้นขนมจีนแล้วนำไปตากแดดให้แห้งหรือหากไม่มีแดดเข้าตู้อบลมร้อน ให้เส้นขนมจีนแห้งแล้วจึงนำไปบรรจุหีบห่อเก็บได้นาน 3 ปี โดยไม่ใช้วัตถุกันเสีย ขายพร้อมน้ำยาสำเร็จรูปอบแห้งด้วยมีให้เลือก 4 รส คือแกงเผ็ด แกงป่า แกงเขียวหวาน และแกงไก่ ราคาขายเฉพาะขนมจีนอบแห้ง 1 ห่อ ราคา 20 บาท ส่วนขนมจีนพร้อมน้ำยาชุดละ 35 บาท

          "ขนมจีนแห้งกลุ่มเพิ่งเริ่มมา 3 เดือน เปิดตัวไปแล้วในงานโอท็อปที่เมืองทองธานี ลูกค้าสนใจสั่งจัดเป็นกระเช้าของขวัญ จึงมีแนวคิดรับจัดเป็นกระเช้าช่วงเทศกาลด้วย โดยเฉพาะช่วงสงกรานต์ที่จะมาถึง เพื่อให้ลูกค้ามีทางเลือกในการซื้อหาเป็นของฝาก" สายทิพย์ กล่าว พร้อมระบุว่า การรับประทานขนมจีนอบแห้งทำได้ 2 วิธี คือนำไปต้มในน้ำเดือดนาน 8 นาที สังเกตให้เส้นนิ่มจึงตักขึ้น แล้วนำไปแช่ในน้ำเย็น ก่อนนำเส้นขนมจีนแช่น้ำเย็น 5 นาที แล้วนำไปต้มในน้ำเดือด 5 นาที นำมารับประทานกับน้ำยาขนมจีนได้ นับเป็นการต่อยอดผลิตภัณฑ์ข้าวให้มีมูลค่าเพิ่มขึ้น ทั้งขนมจีนเส้นแห้ง เส้นสด หรือแป้งขนมจีน

          ปัจจุบันกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านโคกสว่าง ได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานรัฐ พัฒนาเป็นศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง ที่ประชาชนผู้สนใจไปศึกษาหาความรู้เพื่อนำไปปรับใช้กับในชุมชนในการสร้างงานสร้างอาชีพได้ ส่วนผู้ที่สนใจอุดหนุนผลิตภัณฑ์ ติดต่อได้ที่ชุมชนบ้านโคกสว่าง โทรศัพท์ 08-7231-7891 หรือที่สำนักงานเกษตรจังหวัดขอนแก่น
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