“ปากพนังเมืองน่าอยู่”
อดีตนั้นลุ่มน้ำปากพนังมีความอุดมสมบูรณ์ทางการเกษตรกรรมที่สำคัญแห่งหนึ่งของภาคใต้ ซึ่งเปรียบเสมือนอู่ข้าว อู่น้ำของเมืองนครศรีธรรมราช และยิ่งไปกว่านั้นปากพนังเป็นเมืองท่าของจังหวัดนครศรีธรรมราชและมีท่าจอดเรือ มีเรือต่างประเทศเข้ามาค้าขาย เมืองปากพนังถือได้ว่าเป็นเส้นทางลำเลียงสินค้าออกสู่ทะเลเพื่อติดต่อกับเมืองอื่นๆ ทั้งในและนอกประเทศ อำเภอปากพนัง เป็นอำเภอที่ตั้งอยู่บริเวณทะเลอ่าวไทย มีลมพัดผ่านเป็นประจำ ทำให้อากาศไม่ร้อนจัดและหนาวจัด อุณหภูมิโดยเฉลี่ยตลอดปี              28 องศาเซลเซียส และสามารถแบ่งฤดูกาลออกเป็น 2 ฤด คือ ฤดูร้อนระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน ฤดูฝนระหว่างเดือนพฤษภาคมถึงมกราคม อาชีพส่วนใหญ่คือการทำนา ทำเรือประมง ทำนากุ้งและอื่นๆ โดยเฉพาะเรือประมงนั้น ปากพนังมีมากที่สุดในบรรดาหัวเมืองชายฝั่งทะเลด้วยกัน มีโรงงานอุตสาหกรรมแช่แข็งสัตว์น้ำขนาดใหญ่ สะพานปลาและกุ้งกุลาดำ ทำให้เกิดธุรกิจต่อเนื่องไปอย่างมากมาย ความอุดมสมบูรณ์ทั้งด้านทรัพยากรธรรมชาติ ด้านเศรษฐกิจ ด้านประเพณีวัฒนธรรมต่าง ๆ การดำเนินชีวิตที่เรียบง่ายการอยู่แบบพึ่งพาอาศัยกันของชาวปากพนังจึงเป็นที่มาของคำขวัญเมืองปากพนังที่ว่า                     “รังนกเลื่องชื่อ   ร่ำลือขนมลา  โอชาไข่ปลากระบอก  ส่งออกกุ้งกุลาดำ  ออกพรรษาไหว้พระลาก  นิยมมากแข่งเรือเพียว ”
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“รังนกเลื่องชื่อ”   ปัจจุบันถ้าใครได้มาเยือนปากพนัง  สิ่งที่เห็นเป็นเอกลักษณ์อีกอย่างหนึ่ง   ที่ไปตรงไหนก็เจอนั้นคือบ้านรังนก  หรือคอนโดรังนกนางแอ่น   เป็นตึกทึบสูง 8-9 ชั้น  มีท่อระบายอากาศรอบตึก  ซึ่งปัจจุบันมีมากว่า 100 ตึก  เป็นที่เลี้ยงรังนกธรรมชาติ  โดยตึกเหล่านี้เป็นของนายทุนคนไทย 80 % และของชาวต่างชาติประมาณ 20%    ตึกแต่ละหลังจะมีนกอาศัยหลับนอนและทำรัง  เป็นพันๆตัว  ตึกไหนจะมีนกอาศัยอยู่มากน้อย  ก็ขึ้นอยู่กับทำเล  และเทคนิคการเรียกนก  ซึ่งโดยทั่วไปเจ้าของตึกจะมีการเปิดเสียงร้องวันละ  1-2  ชั่วโมง  นกนางแอ่นจะสร้างรังตลอดปี  ปากพนังก็ถือได้ว่าเป็นแหล่งขาย รับซื้อรังนกบ้านที่ใหญ่ที่สุด   ทั้งนี้ตลาดรังนกจะถูกแบ่งเป็นรังนกทะเลซึ่งเป็นรังนกที่อยู่ในถ้ำตามเกาะ รังนกประเภทนี้จะต้องสัมปทานเก็บปีละ 2 ครั้ง  รังใหญ่ราคาดี  กิโลกรัม80,000 -120,000 บาท   ส่วนรังนกบ้านจะเป็นนกนางแอ่นตามธรรมชาติมาอาศัยในตึกที่ปลูกให้อยู่ปากพนังถือเป็นตลาดที่ใหญ่ โดยมีบริษัทแปรรูปรังนกจากกรุงเทพฯเขาไปรับซื้อถึงที่ และมี พ่อค้าต่างชาติเข้ามาซื้อ  โดยตลาดรับซื้อสำคัญ จะมีจีน ฮ่องกง ไต้หวัน และรัสเซีย  ซึ่งราคาก็แบ่งไปตามเกรด  สนนราคารังนกผสมเล็กใหญ่ขายกิโลกรัมละ 18,000 บาท  ซึ่งเป็นราคารับซื้อจากพ่อค้ามือแรก  แต่เมื่อไปขายต่อราคาจะอัพขึ้นเป็น 25,000 บาท    ส่วนรังนกเกรดดีทำความสะอาดแล้วราคา60,000-70,000 บาท   ซึ่งรังนกเกรดดีที่ทำความสะอาดแล้วราคาจะแพงเนื่องจากมีต้นทุนค่าแรงดึงขนนกกิโลกรัมละ6,000 บาท โดยใช้2คนทำความสะอาด ในเวลา 10 วัน ในหนึ่งกิโลกรัมจะมีรังนกประมาณ 100-110 รัง การทำความสะอาดรังนก จะช่วยให้ได้ราคาดี  รังนกมีน้ำหนักเพิ่มขึ้น  เพราะต้องแช่น้ำทำความสะอาดถอดขนออกแช่ละลาย  เอามาใส่บล็อกขึ้นรังใหม่ การเก็บรังนกขายจะสามารถเก็บได้เรื่อยๆ เดือนหนึ่งประมาณ2-5 กิโลกรัมสำหรับที่ร้านรังนกปากพนัง  ช่วงก.ย.-ต.ค.  รังนกจะออกเยอะมาก  และจะลดลงในช่วงหน้าฝนเพราะนกหนีฝนหายไปสักประมาณ2 เดือน  การบริโภครังนกจะเป็นตลาดในประเทศประมาณ40%  และส่งออก60%   การซื้อขายรังนกจึงเป็นตัวทำรายได้อีกตัวที่สำคัญทางเศรษฐกิจเมืองปากพนัง
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“ร่ำลือขนมลา”  ขนมลา เป็นขนมไทยทางภาคใต้ชนิดหนึ่ง ชื่อของขนมลา อาจจะไม่ค่อยคุ้นหูคุ้นตาบุคคลโดยทั่วไปมากนัก แปลกทั้งชื่อและรูปแบบเนื่องจาก เพราะเป็นขนมพื้นบ้านของท้องถิ่น เมื่อก่อน อาจจะรู้จักกันเพียงคนภาคใต้ โดยเฉพาะอำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช แหล่งที่ทำขนมลากันมาก นับตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันที่ได้มีการบันทึกเอาไว้มีเพียงแห่งเดียวในประเทศไทย คือขนมลาบ้านหอยราก ปัจจุบันคือชุมชน(บ้านศรีสมบูรณ์) ตำบลหูล่อง อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ชุมชนบ้านศรีสมบูรณ์ อยู่ในเขตชุมชนชนบท คือหมู่ที่ 2 บ้านศรีสมบูรณ์ ตำบลหูล่อง อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช อาชีพของประชาชนส่วนใหญ่เดิมคือการเกษตรทำนา ต่อมาทำนากุ้ง แต่การทำขนมลา เป็นอาชีพดั้งเดิม ซึ่งเริ่มทำมาประมาณเป็นร้อยๆปี ชุมชนนี้มีชื่อเสียงด้านการทำขนมลาในระดับแถวหน้า และมีรสชาติอร่อยมากสืบทอดมาถึงปัจจุบัน ปัจจุบัน ขนมลาบ้านศรีสมบูรณ์ เป็นสินค้าที่ทำรายได้ให้กับชุมชน และยังเป็นสินค้า OTOP ของตำบลหูล่อง อำเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช แต่เทคนิคและขั้นตอนการทำขนมลาให้มีคุณภาพได้รสชาติเป็นที่ยอมรับของคนทั่วไปในปัจจุบันขึ้นอยู่กับความชำนาญและประสบการณ์ของแต่ละคน
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“โอชาไข่ปลากระบอก”  ไข่ปลากระบอกแดดเดียว" สุดยอดของฝากจากเมืองปากพนัง ไข่ปลากระบอกมีขายเฉพาะช่วงเวลา ไม่ได้มีตลอดทั้งปี ปลากระบอกตัวนึงจะมีไข่แค่ "2 ฝัก" เท่านั้น พ่อค้าแม่ค้า จะเอาไข่แต่ละฝักมาเรียงกันเป็นแพแล้วตากแห้ง ไข่ปลากระบอกแดดเดียวที่คุณภาพดี ๆ ต้องตากจนแห้งสนิท จะมีเนื้อแน่น หอมมัน และเก็บไว้ในตู้เย็นได้นาน ราคาขาย ขายกันเป็นแพ แพละ 10 - 20 บาท แล้วแต่ช่วงว่าหาง่ายหรือหายากจะมีขายทั้งแบบไข่ปลาสด และไข่ปลากระบอกตากแห้ง ซึ่งสามารถนำมาทำอาหารได้หลายประเภทเช่น ยำไข่ปลากระบอก ไข่ปลากระบอกทอด ฯลฯ ส่วนตัวปลา จะนำมาตากแห้ง “เรียกว่าการทำปลากระบอกร้า” คำว่า "ร้า" หมายความถึง "การตากแดด"  เป็นหนึ่งในการถนอมอาหารแบบง่ายๆ ที่ถ่ายทอดมาตั้งแต่บรรพบุรุษรุ่นปู่ของปู่ ย่าของย่า โดยตากให้แห้งสักแดดสองแดด ให้ออกกลิ่นหอมตุๆ นิดๆ เวลาทอดรับประทานหอมอบอวนไปหัวบ้านท้ายบ้าน ชวนให้หิวข้าวขึ้นมาเลยทีเดียว “ปลากระบอกร้า" และ “ไข่ปลากระบอกแดดเดียว” เป็นสินค้าชื่อดังของปากพนัง และเป็นสินค้าที่ทำรายได้อีกอย่างหนึ่งของอำเภอปากพนัง  
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“ส่งออกกุ้งกุลาดำ”   การทำนากุ้งกุลาดำเริ่มเข้ามาในพื้นที่ลุ่มน้ำปากพนังประมาณปี 2529 ซึ่งในยุคเริ่มแรกการเลี้ยงกุ้งมักจะเลี้ยงกันในพื้นที่ชายฝั่งทะเล โดยมีการปรับเปลี่ยนพื้นที่จากป่าชายเลนและป่าชายหาดเป็นพื้นที่นากุ้ง หลังจากนั้นพื้นที่เลี้ยงกุ้งขยายตัวอย่างรวดเร็วไปสู่พื้นที่นาข้าวเดิม ถัดจากชายฝั่งทะเล และสองฝั่งแม่น้ำปากพนัง คลองหัวไทร และคูคลองสายเล็กๆ ที่น้ำทะเลสามารถขึ้นถึง  เนื่องจากกุ้งกุลาดำราคาค่อนข้างดีมาก จึงทำให้เกษตรกรหันมาลงทุน  ทำนากุ้งกันมาก   เพราะรายได้ที่สูงกว่าการทำอาชีพอื่นหลายเท่าตัว  กุ้งกุลาดำจึงเป็นสินค้าเศรษฐกิจของอำเภอปากพนังที่มีมูลค่าการส่งออกใน ลำดับต้นๆของ ประเทศ 
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“ออกพรรษาไหว้พระลาก  นิยมมากแข่งเรือเพียว ”  ประเพณี ลากพระ หรือ เรือพระ เมืองปากพนังมีมาตั้งแต่สมัยใดยังไม่แน่ชัด แต่มีหลักฐานว่าในปีพ.ศ.1272 มีประเพณีนี้ปรากฏอยู่ และสืบเนื่องมาจนทุกวันนี้ เป็นงานบุญและงานสนุกสนานของชาวบ้าน โดยถือเอาเทศกาลออกพรรษาเป็นช่วงเวลาจัดงานรูปแบบของการจัดงานเปลี่ยนแปลงไปบ้างตามความเหมาะสม เช่นเมื่อ 30 กว่าปีที่ผ่านมา การลากพระกระทำกันในแม่น้ำปากพนัง เริ่มด้วยการ "คาดเรือพระ" หมายถึงนำเรือมาเทียบเคียงกัน 2 ลำ หรือ 3 ลำ ยึดโยงกันให้แข็งแรงจนแยกออกจากกันไม่ได้ แล้วสร้างเป็นบุษบก ซึ่งเรียกว่า "นมพระ" (นม คือ พนม) ตกแต่งแข่งขันกัน เพื่อความสวยงาม อัญเชิญ "พระลาก" (พระพุทธรูป) ลงประดิษฐานบนบุษบกกลางลำเรือ ถึงแรม 1 ค่ำ เดือน 11 ก็ใช้เรือแจว เรือพายหลายๆ ลำ มาช่วยกันลากเรือพระ ต่อด้วยการถวายภัตตาหารเพล แล้วร่วมรับประทานอาหารในเรือ ตกบ่ายก็ช่วยกันลากเรือพระกลับมาจอดเทียบไว้หน้าวัด วันรุ่งขึ้น เป็นวันแรม 2 ค่ำ เดือน 11 ชาวบ้านจะช่วยลากพระไปทางปากแม่น้ำ ในวันนี้จะมีเรือแจวและเรือพายจำนวนมากมาร่วมกัน "ซัดหลุด" (คือการขุดเอาโคลนปากอ่าวแม่น้ำใส่เรือแล้วไล่ปากัน) อย่างสนุกสนาน จะรู้จักกันหรือไม่รู้จักกันก็ตาม ใกล้เที่ยงพระฉันเพลในเรือพระ ตกบ่ายชาวบ้านก็จะลากจูงเรือพระกลับวัดรื้อเครื่องประกอบเรือเก็บไว้ใช้งานในปีต่อไป จนถึงทุกวันนี้เมืองปากพนัง ยังคงอนุรักษ์ประเพณีลากพระเอาไว้ ประเพณีลากพระเป็นงานบุญสำคัญช่วงออกพรรษาของทุกปี ถือเป็นงานใหญ่ ความสำคัญคือการร่วมทำบุญกับเรือพระที่ที่แต่ละปีจะจัดตกแต่งประชันกันอย่างสวยงาม มีเรือพระเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 100 ลำ กิจกรรมสำคัญหนึ่งที่จัดควบคู่กันไปกับประเพณีลากพระ คือการแข่งขันเรือเพรียว (เรือยาว) ชิงถ้วยพระราชทาน โดยในปีพ.ศ.2526 เทศบาลเมืองปากพนังได้รับพระมหากรุณาธิคุณจาก สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี พระราชทานถ้วยรางวัล การแข่งเรือเพรียวของปากพนังเป็นที่ยอมรับ ชื่อเสียงเลื่องลือ ผู้คนทั่วสารทิศหลั่งไหลมาเที่ยวชมกันล้นหลามทุกปีจนถึงทุกวันนี้
     ถึงแม้ว่าปากพนังจะเป็นเมืองเล็กๆ แต่ก็ยังคงอยู่ท่ามกลางความอุดมสมบูรณ์ทางการเกษตรกรรม อุดมสมบูรณ์ไปด้วยทรัพยากรธรรมชาติ เป็นเมืองเศรษฐกิจ รวมทั้งยังมีขนบธรรมเนียมประเพณีที่อนุรักษ์ไว้ได้อย่างสมบูรณ์  ชาวบ้านยังคงวิถีชุมชนไว้เหมือนในอดีต  ผู้คนยังใช้ชีวิตเรียบง่าย  เมื่อได้เข้ามาสัมผัสเมืองแห่งนี้จะทำให้เข้าใจลึกซึ้งว่า “ปากพนังเมืองน่าอยู่” ดังคำขวัญที่ว่า “  รังนกเลื่องชื่อ        ร่ำลือขนมลา  โอชาไข่ปลากระบอก  ส่งออกกุ้งกุลาดำ  ออกพรรษาไหว้พระลาก  นิยมมากแข่งเรือเพียว” 
แหล่งที่มา 

http://www.รังนกนางแอ่น.com
http:61.7.241.50/3.php
http://th.wikibooks.org
www.marketinthailand.com/talad.php?id=753
ที่มา นสพ.ข่าวสด
http://board.postjung.com/598914.html
http://bsd.nstru.ac.th/~E-marketing/nakhon_detail.php?picname=Travelpakphanang_1.jpg

