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บทคัดยอ 

โครงการ “ศึกษาวิธีการปองกันการขึ้นราในขนมและประยุกตขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย 

ของกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา” มีวัตถุประสงคการวิจัย 

อยู 3 ประการ คือ 1) เพื่อศึกษาวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท ดวยวิธีการ 

แบบชาวบานผสมผสานกับหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 2) เพื่อรวบรวมองคความรู 

และถายทอดทักษะการทําขนมพื้นบานมุสลิมใหกับสมาชิก 3) เพื่อหาแนวทางการประยุกต 

ขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย รักษาคุณคาแหงภูมิปญญาขนมพื้นบานของชุมชนบานตอแล 

กระบวนการวิจัย ไดออกแบบการทดลองรวมกับภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ 

โภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี 

โดยถายภาพข้ันตอนการทํา, บริเวณพื้นที่ผลิต, ภาชนะในการผลิตและขนมที่พรอมจําหนาย ตรวจวา 

มีสิ่งปนเปอนในขนมหรือไม ดําเนินการทดลองผลิตเคกกลวยหอมรวม 7 สูตร โดนัท 2 สูตร มีการใช 

แปงสาลีหรือแปงเคกย่ีหอตางๆ เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพของเคกกลวยหอมที่ผลิตได ทําการ 

ปรับเปลี่ยนสวนผสมอยางอ่ืนดวยการชั่งตวงวัดดวยเครื่องมือและอุปกรณตางๆ โดยละเอียด พูดคุย 

ถึงเรื่องขนมโบราณ ขนมพื้นบานที่หลายคนเคยกินมาตั้งแตเด็กๆ โดยสอบถามจากคนรุนเกาวาขนม 

โบราณนั้นๆ มีสวนผสมและวิธีการอยางไร 

ผลการวิจัย พบวา ทางกลุมไดคนพบสูตรหนึ่งสําหรับเคกกลวยหอม แตก็ไมแนใจนักวา 

ดีที่สุดหรือไม เพราะเน้ือขนมเคกไมคอยนุมเทาใดนัก คอนขางแหงไปหนอย แตก็ดีกวาสูตรอ่ืนๆ 

ทางกลุมฯ ก็ไดผลิตไปเรื่อยๆ สวนคุณภาพสม่ําเสมอแลว เพราะเราไดตวงสวนผสมทุกอยาง แมวา 

จะยืดอายุขนมไมใหขึ้นราไดภายในระยะเวลาโดยเฉลี่ยไมเกิน 4 วัน แตดวยการปรับปรุงรสชาติของ 

ขนมจากการทดลอง ทําใหขนมจําหนายไดหมดรวดเร็วขึ้น การยืดอายุขนมจึงไมไดเปนปจจัยหลัก 

ของปญหามากนัก ประกอบกับการจัดการดานการตลาดของกลุมฯ ที่มีโอกาสออกงานจําหนาย 

ผลิตภัณฑขนมจากการเชิญของหนวยงานในพ้ืนที่บอยๆ ทําใหกลุมฯ เปนที่รูจักมากข้ึน มีการสั่งขนม 

เพื่อเปนอาหารวางระหวางประชุมของหนวยงานตางๆ เชน องคการบริหารสวนตําบลกายูบอเกาะ 

ชุดรักษาความสงบและเรียบรอยประจําหมูบาน และทางขาราชการที่ประจําอยูที่วาการอําเภอรามัน 

ฯลฯ ชวยใหลดความเสี่ยงของขนมที่จะขึ้นราบูดเสียจากการไปวางจําหนายตามรานคาเหมือนที่ 

เปนมาในอดีต 

ภูมิปญญาขนมพื้นบาน สามารถคนหาและทําเปนฐานขอมูลชื่อเรียกภาษามลายูถิ่นเทียบกับ 

ชื่อเรียกทั่วไปไดจํานวน 10 ชนิด จากจํานวนทั้งหมด 12 ชนิด ไดแก บาแตวอลี (บอระเพ็ด) กแลแปะ 

(ทองมวน) กแลแปะยาวอ (โรตีกรอบ) ดอดอ (กะละแม) ปูตู (ขนมโก หรือ ขนมไพ) ฆาระ (ขนมลา) 

กะหรี่ปบ ซาแฆบูแว (ขนมรังตอ หรือ รังผึ้ง หรือ ดอกจอก) กลอเมาะฮาบู (หนุมานคลุกฝุน หรือ



ข 

ขนมดู หรือ ขนมกอกวน) และ ลีงอโตะแว (หูคนแก หรือ ขนมเจาะหู) มีขนมที่มีเฉพาะชื่อเรียกภาษา 

มลายูถิ่นจํานวน 2 ชนิด ไดแก อาเกาะ และ ลาดู โดยเฉพาะขนมลาดู ยังไมสามารถคนหาขอมูลไดวา 

เปนขนมชนิดใด เนื่องจากไมปรากฏวามีผูใดทําขนมลาดูไดในพื้นที่ศึกษาวิจัย 

ลักษณะการใชประโยชนจากขนมพื้นบานมุสลิม มีขนมหลายชนิดท่ีใชในการจัดใสในพาน 

ขันหมากในพิธีแตงงาน ไดแก ปูตู ฆาระ อาเกาะ ใชในงานข้ึนบานใหม ไดแก ดอดอ ใชในการบํารุง 

สตรีหลังคลอด ไดแก ลาดู นอกนั้นเปนขนมที่ทํากินโดยทั่วไป แตอาจจะมีบางชนิดท่ีใชในงานพิธีของ 

ศาสนาพุทธในงานสารทเดือนสิบ เชน ฆาระ ลีงอโตะแว เปนตน 

คณะผูวิจัย 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

ความเปนมาและสภาพปญหา 
บานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา มีประชากร 376 คน 61 ครัวเรือน 

เปนชาย 175 คน คิดเปนรอยละ 46.67 เปนหญิง 201 คน คิดเปนรอยละ 53.33 สภาพพื้นที่จะเปน 

พื้นที่ราบเปนสวนใหญ จะมีภูเขาบาง รวมแลวมีพื้นที่ทั้งหมดประมาณ 15,280 ไร อาชีพ 

ของประชาชนสวนใหญพึ่งพิงธรรมชาติและการเกษตร โดยเฉพาะอยางย่ิงการทําสวนยางพารา 

ซึ่งใชเวลาในชวงเชามืดจนถึงเที่ยงในการกรีดยาง เก็บน้ํายาง ทํานาตามฤดูกาล สวนชวงบายจะมี 

เวลาวาง แมการทําสวนยางพาราจะมีรายไดดี แตเมื่อเขาชวงฤดูฝน ชาวบานจะกรีดยางไมได จึงไมมี 

หลักประกันในรายไดที่แนนอน ทําใหกลุมแมบานไดหาทางเลือกทางออก จนเริ่มกอตั้งกลุมสงเสริม 

สตรีบานตอแลเพื่อผลิตขนมขายในชุมชน 

กลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ตั้งขึ้นเมื่อวันที่ 25 ธันวาคม 2547 ไดรับการสนับสนุนจาก 

เทศบาลตําบลกายูบอเกาะ มีสหกรณจังหวัดยะลา เขามาแนะนําการบริหารจัดการ ตอนกอตั้งกลุม 

คร้ังแรกมีสมาชิก 30 คน แตมาทํางานจริงเพียง 15 คน มีการเลือกกรรมการบริหาร 7 คน 

ทุนของกลุมไดมาจากการระดมทุนครั้งแรกคนละ 100 บาท จากน้ันใหสมาชิกจายเปนเงินสัจจะ 

เดือนละ 20 บาท เปนทุนหมุนเวียนระหวางการทําขนม ตลาดของกลุมแบงเปนรานน้ําชา และ 

รานคาปลีก กําไรที่ไดจากการขายขนมรอยละ 20 จะแบงเขากลุมรอยละ 5 เปนคาแรงรอยละ 10 

ศักยภาพการผลิตขนมตอนนี้ทําได 4 อยาง ไดแก เคกกลวยหอม โดนัท ย้ิมเสนห (ขนมหัวเราะ) 

ขนมหมอแกง 

ปญหาของกลุมคือขนมข้ึนรางาย โดยเฉพาะเคกกลวยหอม และโดนัท ถาขายตามรานน้ําชา 

ไมมีปญหามากนัก เพราะขายหมดภายในสามวัน แตถาไปวางขายที่รานคาขายปลีกจะมีปญหา 

เมื่อผานไปหลายวันจะขึ้นรา และตองไปรับคืนมาจากรานคา กลุมฯ จึงเห็นพองกันวาจะทดลอง 

แกปญหาในขนมเคกกลวยหอมและโดนัท โดยมีเงื่อนไขคือตองไมใชวัตถุกันเสียที่มีอันตราย 

ตอสุขภาพทั้งผูทําขนม และผูบริโภคขนม อาศัยความรูดั้งเดิมในแบบชาวบานผสมผสานกับ 

หลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ ศึกษาปจจัยหรือตัวแปรตางๆ ที่มีผลตอการขึ้นรา 

ตลอดจนกระบวนการผลิตที่ชะลอการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

นอกจากการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัทแลว กลุมฯ ยังมีความประสงค 

จะรื้อฟนขนมพื้นบานที่เคยหายไปจํานวน 12 ชนิด ไดแก (1) อาเกาะ (2) กระบองเพชร 

(3) กแลแปะ หรือ ทองมวน (4) โรตีกรอบ (5) กะละแม (6) ขนมโก หรือ ปูตู (7) ฆาระ หรือ 

หมี่กรอบ (8) กะหรี่ปบ (9) ขนมรังตอ หรือ รังผึ้ง หรือ ดอกจอก (10) หนุมานคลุกฝุน (11) ลาดู และ 

(12) หูคนแก หรือ ขนมเจาะหู นอกจากนี้ยังมองโอกาสของกลุมที่จะทําขนมขายในชวงเทศกาลตางๆ 

เชน ชวงเดือนรอมฎอนที่ชาวบานจะเปดบวชชวงเย็นดวยขนมหวาน และเทศกาลสําคัญอยาง
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วันฮารีรายอ พิธีแตงงาน พิธีเขาสุนัต ฯลฯ เพื่อรักษาภูมิปญญาและบันทึกความหมายของขนม 

แตละชนิดใหเปนระบบ ซึ่งอาจเปนทางเลือกของหลักสูตรทองถิ่นของโรงเรียนในพื้นที่ได 

อยางไรก็ตาม ขนมโบราณที่กลาวมาขางตนมีรูปทรง ขนาด และรสชาติที่ดอยกวาขนมถงุจาก 

โรงงาน และอาจไมเปนแรงจูงใจเยาวชนคนรุนใหมใหสนใจขนมพื้นบานแบบดั้งเดิมได กลุมฯ จึงได 

กําหนดโจทยวิจัยเพิ่มขึ้นอีกประการหน่ึง คือ การประยุกตขนมพื้นบานใหมีความแปลกใหม 

เปนที่สนใจของเด็กๆ คงพื้นฐานของขนมโบราณไว โดยเลือกขนมพื้นบานที่นาจะประยุกตได 9 ชนิด 

คือ (1) เคกกลวยหอม ปรับเปลี่ยนรูปทรง (2) โดนัท ปรับเปลี่ยนรสชาติ เพิ่มเครื่องปรุงแตงโรยบน 

โดนัท (3) ทองมวน หอไสชนิดตางๆ (4) โรตี เปลี่ยนขนาด รสชาติ (5) ขนมโก เปลี่ยนรูปทรง 

(6) ฆาระ เปลี่ยนรูปทรง (7) กะหรี่ปบ เปลี่ยนไส (8) รังตอ เปลี่ยนรสชาติ และ (5) หูคนแก 

เปลี่ยนขนาดและรูปทรง เพื่อสืบทอดขนมพื้นบานใหเปนที่รูจักตอไป 

คําถามวิจัย 
1. กลุมสงเสริมสตรีบานตอแลจะมีวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท 

ดวยวิธีการแบบชาวบานและหลักวิทยาศาสตรการอาหารไดอยางไร? 

2. กลุมสงเสริมสตรีบานตอแลจะมีแนวทางการฟนฟูขนมพื้นบานมุสลิมและประยุกตใหเกิด 

ขนมพื้นบานแบบรวมสมัย เพื่อรักษาภูมิปญญาการทําขนมและความหมายของขนมพื้นบาน 

ไดอยางไร? 

วัตถุประสงค 
1. เพื่อศึกษาวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท ดวยวิธีการแบบชาวบาน 

ผสมผสานกับหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

2. เพื่อรวบรวมองคความรู และถายทอดทักษะการทําขนมพื้นบานมุสลิมใหกับสมาชิก 

3. เพื่อหาแนวทางการประยุกตขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย รักษาคุณคาแหงภูมิปญญา 

ขนมพื้นบานของชุมชนบานตอแล 

พื้นที่ดําเนินการ 
บานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 

วิธีการดําเนินการ 
1. เตรียมความพรอมของทีมวิจัย บทบาทหนาที่ และการบริหารจัดการโครงการ 

2. ประชุมสรุปผลการวิจัยเดือนละ 2 ครั้ง 

3. เรียนรู วิธีการทดลองแกปญหาขนม การใชเครื่องมือตางๆ ตามหลักวิทยาศาสตร 

การอาหารและโภชนาการ
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4. ศึกษาวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอม และโดนัทรวมกับนักวิชาการ 

ดานวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

5. รวบรวมองคความรูขนมพื้นบานมุสลิม 12 ชนิด และฝกทักษะการทําขนมรวมกับวิทยากร 

ทองถิ่น และวิทยากรจากภายนอกชุมชน 

6. จัดทํารายงานความกาวหนา 

7. ประยุกตขนมพื้นบานมุสลิม 9 ชนิด ใหรวมสมัยและสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค 

8. ถอดบทเรียนการดําเนินงานวิจัย เพื่อวัดการเปลี่ยนแปลงในระดับนักวิจัย กระบวนการ 

ทํางานแบบมีสวนรวม และบทบาทที่มีตอชุมชน 

9. จัดทํารายงานฉบับสมบูรณ 

ผลที่คาดวาจะไดรับ 
1. ไดวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัทท่ีผสมผสานวิธีการแบบชาวบาน 

กับหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

2. ไดองคความรูเกี่ยวกับขนมพื้นบานมุสลิม และเกิดการถายทอดทักษะการทําขนม 

สูตรดั้งเดิมใหกับสมาชิกกลุม 

3. ไดแนวทางการประยุกตขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย คนรุนใหมนิยมทานขนมพื้นบาน 

มากข้ึน กลุมมีรายงานจากการทําขนมเปนอาชีพเสริม 

ทีมวิจัย 
1. นางสาวอาแอเสาะ วาแมดีซา ประธานกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล หัวหนาโครงการ 

2. นางตอบียะ วาแมดีซา สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล รองหัวหนาโครงการ 

3. นางสาวไซตง  ปาแน สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ฝายการเงิน 

4. นางสาวโรฮานา มะวะวอ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ผูชวยฝายการเงิน 

5. นางสาวแวนาปเซาะห กะสะหะ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ฝายบัญชี 

6. นางพาตีเมาะ  การีอูมา สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล รองฝายบัญชี 

7. นางคอลีเยาะ ยูโซะ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล เลขานุการ 

8. นางสาวพาตีเมาะ ยะสะซอ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ผูชวยเลขานุการ 

9. นางปาตือเมาะ ดารานิง สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ประชาสัมพันธ 

10. นางปาตีเมาะ  มูซอ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ผูชวยประชาสัมพนัธ 

11. นางรอฮานี  โพงลาเตะ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

12. นางสาวศัลมา  พฤทุ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

13. นางอารอพียะ  มะมิง สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

14. นางซาลีพะ  มะมิง สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย
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15. นางสาวแมะนะ  โพงลาเตะ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

16. นางสาวมารีแย  เซะบากอ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

17. นางมีหดะ  สาแม สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

18. นางอาสกาส  สาระ สมาชิกกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ทีมวิจัย 

ที่ปรึกษาโครงการ 
1. นายซาอุดี  ยูโซะ ผูใหญบานหมูที่ 2 บานตอแล ตาํบลกายูบอเกาะ 

อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 

2. นายกอเดช ถนอมพันธ ประชาชนบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา 

ระยะเวลา 
12 เดือน (1 พฤษภาคม 2550 – 30 เมษายน 2551)



บทท่ี 2 
บริบทชุมชน 

สภาพทั่วไปของชุมชน 
ที่ตั้งและขนาด 
หมูบานตอแล เปนหมูบานหนึ่งในจํานวนหกหมูบานของตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา และมีการเรียกหมูบานออกเปนคุมบานยอยๆ คือ พงกูแม กาแฮ ตอแลใน ตอแลนอก 

ตอแลซาย ตอแลขวา ปาโระเปาะโมะ ตอแลตะโละ คําวา “ตอแล” เปนชื่อตนไมซึ่งผึ้งใชทาํรัง 

อาณาเขตติดตอ 
ทิศเหนือ จดหมูบานลีนาทางไปบาลอ ตําบลกอตอตือระ 

ทิศใต จดหมูที่ 5 บานฮูยงบาโระ 

ทิศตะวันออก จดสะพานแมน้ําสายบุรี หมูที่ 1 บานรามัน 

ทิศตะวันตก จดหมูที่ 3 บานบือยอง 

ลักษณะภูมิประเทศ 
สภาพพ้ืนที่โดยทั่วไปของหมูบานตอแลเปนที่ราบลุม พื้นที่สวนใหญเปนทุงนา เหมาะสําหรับ 

การทําสวนยางพาราและการทํานา 

ลักษณะภูมิอากาศ 
1) ฤดูฝน ตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมกราคม เปนระยะเวลา 9 เดือน แบงเปน 2 ระยะ 

ระยะแรกตั้งแตเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกันยายน ชวงนี้ฝนตกนอย ระยะที่สอง ตั้งแตเดือนตุลาคม 

ถึงเดือนมกราคม ชวงนี้ฝนตกชุกและปริมาณมาก 

2) ฤดูรอน เดือนกุมภาพันธถึงเดือนเมษายน 

ลักษณะการตั้งถิ่นฐาน 
จากการสังเกตและการสํารวจ พบวา ลักษณะของอาคารบานเรือนมีลักษณะเปนบานไม 

บานปูน บานครึ่งไมคร่ึงปูน เปนครอบครัวเชิงขยาย ระยะหางของแตละบานจะไมมากนัก อาศัย 

ความเปนเครือญาติในการปลูกบาน จึงสามารถไปมาไดสะดวก และจะกระจุกเปนหยอมๆ แยกเปน 

หมูบานยอยๆ ออกไป ดานหนาของทุกบานจะมีการปลุกไมดอก ไมประดับ และบางบานก็จะมีไมผล 

เชน มะมวง มังคุด เพื่อใชกั้นเปนอาณาเขตบานแทนการทํารั้ว ขณะที่บานก็จะสรางอยูทามกลาง 

สวนผลไม
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สภาพทางประชากร ครอบครวั และเครือญาติ 
ลักษณะทางประชากร 
ในพื้นที่หมูที่ 2 บานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา จํานวนประชากร 

ทั้งหมด 1,187 คน เปนชาย 573 คน คิดเปนรอยละ 48.27 เปนหญิง 614 คน คิดเปนรอยละ 51.73 

มีจํานวนครัวเรือนทั้งสิ้นประมาณ 222 ครัวเรือน ซึ่งถือไดวาเปนหมูบานที่มีจํานวนประชากร และ 

จํานวนครัวเรือนมากเปนอันดับสองรองจากหมูบานกายูบอเกาะ 

โครงสรางของครอบครัว และเครือญาติ 
ชุมชนหมูที่ 2 บานตอแล มีลักษณะครอบครัวเปนครอบครัวเดียวและครอบครัวขยาย แตละ 

ครอบครัวจะประกอบไปดวย พอ แม และลูก บางบานจะมีปู ยา ตา ยาย รวมอยูดวย อาศัยอยูรวมกัน 

สมาชิกในครอบครัวมีบทบาทหนาที่รับผิดชอบตามสถานะของตนเอง เชน ปู ยา ตา ยาย ก็มีหนาที่ 

เลี้ยงดูหลาน เปนตน 

จากการสอบถาม พบวา โดยสวนใหญแลว เมื่อลูกแตงงาน ในระยะแรกจะมาอาศัยอยูกับ 

พอแม เมื่อตั้งตัวไดแลว และมีอาชีพที่มั่นคงมากขึ้น ก็จะแยกไปสรางบานของตัวเอง แตก็อยูใน 

ละแวกเดียวกัน มีความสัมพันธแบบเครือญาติ เมื่อมีกิจกรรมหรืองานประเพณีตางๆ ในหมูบาน 

มักจะไดรับความรวมมือเปนอยางดี แตก็มีขอเสีย คือ ในบางกิจกรรมยังขาดความรวมมือจากคน 

บางกลุมที่ไมใชเครือญาติ ทําใหมีผลกระทบตอการพัฒนาหมูบานได 

สภาพการเมืองการปกครอง 
ชุมชนบานตอแล หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา มีการปกครอง 

แบบเปนทางการ ซึ่งประกอบดวยคณะกรรมการหมูบาน ดังนี้ 

1) นายสะอุดี ยูโซะ ผูใหญบาน 

2) นายอุสมาน  ปาแน ผูชวยผูใหญบาน 

3) นายมะหามะอารีฟน ดือรานิงตาแล ผูชวยผูใหญบาน 

4) นายมะนอ สรุะแม โตะอหีมาม มสัยิดกาแฮ 

5) นายเอกลักษณ ปะจิมะเยง็ คอเตบ 

6) นายการียา วาลี บิลาล 

7) นายดอเลาะ ซูเลาะ โตะอหิมามมัสยิดตอแล 

8) นายคอเตบ ยะซะซอ คอเตบ 

9) นายมะนู มะจง สมาชิกองคการบรหิารสวนตําบลกายูบอเกาะ 

10) นายอับดุลเลาะ กาเจ สมาชิกองคการบรหิารสวนตําบลกายูบอเกาะ 

11) นายบอืราเฮง แวดอยี สมาชิกสภาเทศบาล 

12) นายเอกลักษณ ปะจิมะเย็ง สมาชิกสภาเทศบาล 

13) นายสะอุดี สมาชิกสภาเทศบาล 

14) นายอาดีลัน สมาชิกสภาเทศบาล
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อาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน จํานวน 9 คน 

1) นางสาวอาแอเสาะ  วาแมดีซา 

2) นางสาวไซตง  ปาแน 

3) นางตอยีบะ วาแมดีซา 

4) นางมารีเยาะ กะดะแซ 

5) นางโรฮานา  มะวะวอ 

6) นางรอฮีหมะ  สุโกะ 

7) นายซาลีกี กาโบะ 

8) นายมะโดะ  จใิจ 

9) นายดอรอแม  เย็นหะ 

สภาพทางสังคม 
การศึกษา 
การศึกษาอยางเปนทางการ หมายถึง การศึกษาในระบบโรงเรียน สําหรับหมูที่ 2 บานตอแล 

ไมมีโรงเรียนอยูในหมูบาน แตจะไปเรียนในพื้นที่ใกลเคียง คือ โรงเรียนบานพอแม็ง โรงเรียน 

บานบือยอง โรงเรียนรามันหสิริวิทย แตที่ไดรับความนิยมจากชาวบาน สงบุตรหลานไปเรียน คือ 

โรงเรียนที่รถรับสง เนื่องจากสะดวกและประหยัดคาใชจาย 

การศึกษาอยางไมเปนทางการ เปนการศึกษาแบบนอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย 

เปนการเรียนรูที่ไดจากประสบการณ สิ่งแวดลอม การติดตอกับผูอ่ืน บานตอแลจะมีการเรียนรู 

แลกเปลี่ยนประสบการณกัน สวนใหญมักพบในแหลงตางๆ เชน มัสยิด รานน้ําชากาแฟ และรานขาย 

อาหาร 

ชาวบานทั้งหมดนับถือศาสนาอิสลาม ดังนั้น มัสยิดจึงถือเปนสถาบันทางศาสนาที่มี 

ความสําคัญตอชาวมุสลิมเปนอยางมาก เพราะเปนสถานที่ศูนยรวมชาวบานในการทําศาสนกิจ เชน 

การละหมาด เปนตน อีกท้ังยังมีการสอนกีตาบใหกับคนทั่วไปดวย ภายในบริเวณมัสยิด จะมีโรงเรียน 

ตาดีกาสอนหนังสือแกเด็ก เปนสถานที่จัดประชุมชาวบาน เปนสถานที่รวมตัวที่สําคัญของชาวบาน 

นอกจากนี้ มัสยิดยังเปนแหลงเผยแพรขอมูล ขาวสาร โดยมีการติดตั้งบอรด เชน การนัดประชุม 

ในหมูบาน ขาวสารเกี่ยวกับกิจกรรมทางศาสนา 

ในรานน้ําชา กาแฟ และรานอาหารในหมูบาน เปนจุดรวมของคนมากที่สุด เปดขายชวงเชา 

ประมาณ 07.00 – 17.00 น. ชาวบานที่ไปดื่มน้ําชากาแฟสวนใหญจะเปนผูชาย มีทั้งวัยกลางคนและ 

ผูสูงอายุ รานน้ําชาเปนแหลงชักจูงใหผูคนมานั่งรวมกัน พบปะ สังสรรค เพลิดเพลิน ไดพูดคุย 

เรื่องสวนตัว เรื่องสังคม แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกัน จะทําใหทุคนเกิดการเรียนรูตอกัน นอกจากน้ี 

ยังมีสนามฟุตบอล ในตอนเย็นจะมีเด็กและวัยรุนออกมาเลนกัน
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ระดับการศึกษา 
สําหรับระดับการศึกษาของประชากรในหมูบานตอแลนั้น จะมีความหลากหลายมาก คือ 

ประชากรที่อยูในวัยสูงอายุสวนใหญ ระดับการศึกษาจบแคประถมการศึกษาปที่ 2 หรือประถมปที่ 4 

ในสวนของประชากรที่อยูในวัยกลางคนสวนใหญ ระดับการศึกษา คือ ประถมศึกษาปที่ 6 รองลงมา 

คือ มัธยมศึกษา อนุปริญญา และปริญญาตรี ซึ่งจะเห็นไดวาคนในหมูบานใหความสําคัญกับ 

บุตรหลานในการศึกษาเลาเรียน จากการท่ีไดศึกษา Family Folder ประกอบกับการสอบถามขอมูล 

จากอาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน (อสม.) และชาวบานแลว พบวา บานไหนที่มีพอแมหรือ 

ญาติศึกษาเลาเรียนทางดานพยาบาล ลูกหลานก็จะเลาเรียนทางดานพยาบาลหรือสาขาวิชา 

ที่ใกลเคียง ในทางกลับกัน บานไหนที่พอแมหรือญาติศึกษาเลาเรียนแคระดับประถมศึกษา 

มัธยมศึกษา หรือไมไดเรียนหนังสือ บุตรหลานก็จะศึกษาแคระดับประถมศึกษา หรือมัธยมศึกษา 

พอใหมีความรูหรืออานออกเขียนได 

ศาสนา 
สถาบันศาสนานับวาเปนสถาบันที่มีความสําคัญ เปนที่ยึดเหนี่ยวใหคนยึดม่ันในความดี 

ในชุมชนตอแล ชาวบานทั้งหมดนับถือศาสนาอิสลาม ชาวบานจะใชมัสยิดเปนศูนยกลาง เปนแหลง 

เรียนรูหลักคําสอนของศาสนา เปนสถานที่ศูนยรวมในการทําศาสนกิจ เชน การละหมาด 5 เวลา 

การละหมาดวันศุกร เปนตน 

ภาษา 
ชาวบานตอแลใชภาษามลายูถิ่นในการสื่อสาร เนื่องจากประชาชนในหมูบานนับถือศาสนา 

อิสลามทั้งหมด คนชราสวนใหญจะฟงและพูดภาษาไทยไมได เมื่อมีการติดตอกับทางราชการจะใช 

ภาษาไทยสําเนียงคนภาคกลางในการสื่อสาร 

การกําหนดกฎระเบียบการอยูรวมกัน 
ประชาชนในหมูบานอยูรวมกันแบบพึ่งพาอาศัยซึ่งกันและกัน และมีขอตกลงรวมกัน 

ของชุมชน ภายใตการปกครองของผูใหญบาน 

การชวยเหลือกันของประชาชนในชุมชน 
การชวยเหลือของประชาชนในชุมชน พบวา เมื่อมีการจัดกิจกรรมตางๆ ขึ้นในชุมชน ไดรับ 

ความรวมมือจากประชาชนเปนอยางดี เชน การแตงงาน งานเมาลิด งานศพ งานประเพณีตางๆ 

ตามหลักศาสนาอิสลาม การจัดโครงการตางๆ เปนตน
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สภาพทางเศรษฐกิจ 
อาชีพ 
อาชีพของชาวบานของหมูที่ 2 บานตอแล สวนใหญจะประกอบอาชีพทําสวนยางพารา 

เกือบทุกครัวเรือน สวนใหญจะมีสวนยางพาราเปนของตนเอง แตจะมีสวนยางในปริมาณนอยและ 

อยูหางไกลจากพื้นที่หรือหมูบาน โดยชาวบานจะออกไปกรีดยางหลังจากละหมาดเสร็จแลว 

เวลาประมาณ 06.00 น. การนําผลผลิตไปขายนั้น สวนใหญจะขายในรูปของยางแผนและขี้ยาง 

(ยางกนถวย) ชาวบานจะนิยมมาขายในหมูบาน เพราะสะดวกและประหยัดเวลาดวย 

อาชีพรองลงมา คือ ขาราชการ ชาวบานที่อยูในเขตเทศบาลและอยูบานตอแลนอกสวนใหญ 

จะมีอาชีพรับราชการ เชน ครู เจาหนาที่โรงพยาบาล เจาหนาที่กรมที่ดิน เปนตน และครอบครัวไหน 

ที่พอแมหรือญาติรับราชการ ลูกก็จะมีอาชีพรับราชการสืบทอดกันมา ซึ่งไดชี้ใหเห็นถึงวิถีชีวิตและ 

คานิยมของชาวบาน ถึงแมจะอยูในบานเดียวกัน แตก็มีคานิยมและวิถีชีวิตที่แตกตางกัน 

นอกจากนี้ ชาวบานยังประกอบอาชีพรับจางและคาขาย โดยอาชีพรับจางนั้นจะทําที่โรงงาน 

อิฐบล็อกท่ีมีอยูในหมูบาน สวนใหญจะเปนวัยรุนที่ไมอยากเรียนหนังสือ สวนอาชีพคาขายนั้น 

จะมีใหเห็นแถวถนนสําคัญ (ตอแลนอก) ซึ่งจะเปนในลักษณะของการคาปลีก โดยลูกจางจะเปน 

คนในหมูบานและพื้นที่ใกลเคียง 

รายได 
จากการสอบถามชาวบานที่ประกอบอาชีพกรีดยางจะมีรายไดวันละประมาณ 200 บาท 

สวนอาชีพรับจางนั้น จะมีรายไดวันละประมาณ 150 บาท สวนอาชีพคาขายจะมีรายไดที่ไมแนนอน 

ขึ้นอยูกับจํานวนลูกคาในแตละวัน 

รายจาย 
จากการสอบถามชาวบาน ชวงที่ตองมีการใชจายมากท่ีสุด คือ ชวงเปดภาคเรียน เพราะตอง 

ซื้ออุปกรณการเรียน เสื้อผา กระเปา รองเทา หลังจากผานชวงของการเปดภาคเรียนแลวก็เปน 

รายจายทั่วๆไป เชน คาใชจายในการซื้อสินคา อุปโภคบริโภค เปนตน 

ทรัพยสิน 
จากการสังเกตแตละบานที่ไดไปสอบถามและสัมภาษณ พบวา แตละบานมีเครื่องอํานวย 

ความสะดวกเกือบทุกครัวเรือน เชน ตูเย็น เครื่องซักผา โทรทัศน เปนตน นอกจากน้ี ในแตละบาน 

มีรถจักรยานยนตเปนพาหนะในการเดินทาง 

หน้ีสิน 
จากการสอบถามชาวบาน แตละครอบครัวไมคอยมีหนี้สินมากมายนัก เพราะแตละครอบครัว 

มีฐานะปานกลางถึงฐานะดี และที่นาช่ืนชม คือ แตละครอบครัวที่เปนเครือญาติกันมีการชวยเหลือ 

ในเรื่องคาใชจาย ทําใหชาวบานไมคอยมีหนี้สิน
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การสาธารณสุข 
วิถีชวีิตและความเช่ือที่มีอทิธิพลทางดานสขุภาพ 
ความเชื่อที่มีอิทธิพลทางดานสุขภาพ พบวา ประชาชนสวนใหญยอมรับการรักษาของแพทย 

แผนปจจุบัน แตถาเปนไขเล็กๆ นอยๆ จะพาไปหาหมอบานแลวใหกินน้ํามนตร (น้ําตาวา) กอน 

การไดรับบริการดานสขุภาพ 
ประชาชนไดรับการบริการสุขภาพเพียงพอ เนื่องจาก มีเจาหนาที่ทางโรงพยาบาลรามัน 

ที่ออกเย่ียมเยียนชาวบานเปนระยะๆ เชน เมื่อผูปวยไมมาตามนัดท่ีโรงพยาบาล เจ็บปวยหนัก 

จนไมสามารถเดินทางไปไหนมาไหนได ติดตามเด็กแรกเกิด เปนตน 

ปญหาสุขภาพในชุมชน 
โรคที่พบในพื้นที่บานตอแล มีดังนี้ 

1) โรคความดันโลหติสงู 32 ราย 

2) โรคเบาหวานและโรคความดันโลหติสงู 6 ราย 

3) โรคเบาหวาน 4 ราย 

4) โรคมะเรง็ปากมดลกู 1 ราย 

นอกจากน้ี ยังมีโรคหอบและผูปวยอัมพาต อัมพฤกษ ซึ่งจากการสอบถามจากผูปวยและ 

อาสาสมัครสาธารณสุขประจําหมูบาน (อสม.) พบวา คนที่เปนโรคความดันโลหิตสูงและเบาหวานนั้น 

จะมาจากกรรมพันธุ และการบริโภคอาหาร 

โครงสรางพื้นฐาน 
การคมนาคม 
ชุมชนบานตอแลมีถนนสายหลักในการคมนาคม คือ ถนนยะลา-รือเสาะ และมีถนนสายยอย 

ตัดผานเขาไปในแตละหมูบาน ในการคมนาคมชาวบานใชรถยนตและรถจักรยานยนต นอกจากน้ี 

ชาวบานใชรถโดยสารประจําทางสายยะลา-รือเสาะ แตเมื่อเกิดเหตุการณความไมสงบ ชาวบาน 

ไมคอยนิยมใชเทาที่ควร ชาวบานยังใชรถไฟในการคมนาคมโดยจะมาขึ้นที่สถานีรถไฟรามัน 

การโทรคมนาคม 
จากการสังเกตและการสอบถามชาวบานมีเคร่ืองมือสื่อสารเปนของตนเอง ในการ 

ติดตอสื่อสารทั้งเรื่องงานและเรื่องสวนตัว นอกจากน้ี ในหมูบานยังมีโทรศัพทสาธารณะใหชาวบาน 

ไดติดตอสื่อสารดวย 

ไฟฟา 
จากการสอบถามและการสังเกตชุมชนบานตอแลชาวบานยังไมมีไฟฟาใชทุกครัวเรือน
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แหลงน้ํา 
จากการสอบถามชาวบานใชแหลงน้ําตามธรรมชาติ เชน เมื่อถึงฤดูฝน ชาวบานก็ทํานา 

นอกจากนี้ในหมูบานมีสระน้ําประจําไรนาสําหรับใชทําการเกษตรอีกดวย 

สถานที่สําคัญ 
1. ที่ทําการองคการบริหารสวนตําบลกายูบอเกาะ 

2. ที่ทําการองคกรชุมชนรามันหเพื่อการพัฒนา 

3. มัสยิด จํานวน 3 แหง 

- มัสยิดดารุลอามัน (ตอแลนอก) 

- มัสยิดยาแมกําปงตอลัน (ตอแลใน) 

- มัสยิดกาแฮ (กาแฮ) 

กลุมและองคกรในชุมชน 
1. องคกรชุมชนรามันหเพื่อการพัฒนา (อรพ.) Raman Development for Self-Reliance 

(RDS) หมายความวา กลุมคนที่มีระบบการจัดการท่ีมีสมาชิกเครือขายชุมชนทองถิ่นจัดตั้งขึ้น 

เพื่อดําเนินการรวมกันใหเปนประโยชนกับการพัฒนาชุมชนโดยรวม สํานักงานตั้งอยูที่บานเลขที่ 9 

บานตอแล หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา 95140 ใชเปนสํานักงานใหญหรือ 

จังหวัดเครือขายอ่ืน สํานักงานเปนหนวยงานของชุมชนไมเปนสวนราชการหรือรัฐวิสาหกิจ 

วัตถุประสงคขององคกรชุมชนรามันหเพื่อการพัฒนา คือ 1) สงเสริมกระบวนการมีสวนรวม 

ทุกภาคสวน 2) สรางแบบอยางความมั่นคง ชุมชนพัฒนาตนเอง 3) เพื่อยกระดับอาชีพภูมิปญญา 

รายไดชุมชน จัดเปนสวัสดิการ 

เปาประสงคเชิงปริมาณ 1) ประเภทบุคคลทั้งในและนอกเครือขายและท่ัวไป 2) ไมจํากัดอายุ 

อาชีพ เพศ เชื้อชาติ ศาสนา เปาประสงคเชิงคุณภาพ คือ พึ่งตนเองกับคุณธรรมในวิถีชุมชน 

ใหเชื่อมรอยบูรณาการทุกดานของสังคมดวยปจจัยสี่ สําหรับการพัฒนาเปนอาชีพ นําไปสูสวัสดิการ 

ตางๆ 

2. กลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแล สังกัดสหกรณซอฮาบะห จํากัด ตั้งอยูที่บานเลขที่ 120 

หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา ประธานกลุมชื่อ นางสาวอาแอเสาะ วาแมดีซา 

วัตถุประสงคของกลุม คือ 1) พัฒนาผลิตภัณฑใหหลากหลาย มีคุณภาพและมาตรฐาน 

2) เพื่อสรางอาชีพเสริมรายไดใหกับสมาชิก 3) ใหสมาชิกรูจักใชเวลาวางใหเปนประโยชน 4) สนอง 

นโยบายหน่ึงตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของรัฐ 

กลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแล ทางสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ฝายวิจัย 

เพื่อทองถิ่น ไดอนุมัติทุนอุดหนุนการวิจัยเรื่อง “ศึกษาวิธีการปองกันการขึ้นราในขนมและประยุกต 

ขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย” ในวงเงิน 142,539 บาท
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3. กลุมอ่ืนๆ หลังจากที่มีองคกรรามันหเพื่อพัฒนาวันที่ 10 เมษายน 2550 ทําใหมีกลุมอาชีพ 

เกิดข้ึนมากมาย จากการสอบถามท่ีปรึกษาองคกร เขาบอกวา ภายใน 50 วัน มีกลุมอาชีพเกิดข้ึน 

จํานวน 28 กลุม (มีบางกลุมที่กําลังพัฒนาและรออนุมัติงบประมาณ) เชน 

1) กลุมพลังงานทดแทนจากปาลมน้ํามัน 

2) กลุมของชํารวย (จากหมากและตนอิทรนินทร หรือ บองอ) 

3) กลุมปโป 

4) กลุมสหกรณลอยฟา 

5) กลุมเฟอรนิเจอร 

6) กลุมผูสูงอายุจักสาน 

7) กลุมอาหาร (ขาวยํา มะตะบะ) 

8) กลุมทํานา (ขาวพระราชทาน) 

การบริหารกลุม คือ 1) ทุกคนตองเปนสมาชิกขององคกร และตองมีการออม 2) เวลามีการ 

เขาประชุมสมาชิกตองหัก 50 บาทเขาองคกร 3) ไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตางๆ 

ปญหาและความตองการของชุมชน 
สําหรับปญหาที่พบในชุมชนที่มองเห็นไดชัดเจน คือ มูลสัตวที่มีใหเห็นตลอดทางเขาหมูบาน 

ยังไมมีการกําจัดท่ีถูกวิธี ทําใหสกปรกไมชวนมองเวลาที่คนในพื้นที่และคนนอกพื้นที่ผานไปมา เวลา 

มีโครงการหรือการจัดกิจกรรมตางๆ ในชุมชน 

ในสวนความตองการของชุมชน คือ ชาวบานอยากใหมีโครงสรางที่ทําแลว สามารถ 

สรางรายไดใหกับชุมชน เปนชุมชนที่พึ่งตนเองได สําหรับผูสูงอายุอยากไดรับความสนใจจากคนอ่ืน 

และกลุมอาชีพตางๆ เชน กลุมผลิตปโปจากนมแพะ อยากใหทางมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

ชวยเหลือในเรื่องคุณภาพของผลิตภัณฑ อยากใหเก็บไวไดนาน และอยากใหชวยเหลือในเรื่องตลาด 

ที่จะจําหนายผลิตภัณฑของกลุมออกสูตลาดภายนอกได



บทท่ี 3 
ทบทวนเอกสารที่เกี่ยวของ 

วัฒนธรรมอาหาร-ขนมในจังหวัดชายแดนภาคใต (วินัย ดะหลัน,2553 : 6-9) 

คําวา “ประเทศไทย” เคยมีผูใหความหมายเมื่อคร้ังเปลี่ยนชื่อประเทศใน พ.ศ.2482 วาคือ 

แผนดินของคนไทยหรือคนที่มีเชื้อสายไทย ซึ่งเปนความเขาใจผิดเพราะในขอเท็จจริงแผนดินนี้ 

มีความหลากหลายดานชาติพันธุมากมายอยางไมนาเชื่อ พื้นที่ที่มองเห็นความหลากหลายได 

มากท่ีสุดคือหาจังหวัดชายแดนใต 

พิจารณาทางดานภูมิศาสตร ภาคใตตอนลางถูกประกบดวยสองฝงทะเล ดานตะวันออก 

เปนอาวไทยดานตะวันตกคือทะเลอันดามัน หนาตาของทะเลไมเหมือนกัน มองไปที่คนความแตกตาง 

ย่ิงมีมากขึ้น ทางฝงอาวไทยสวนที่เปนจังหวัดสงขลาตอนบนผูคนพูดภาษาไทยสําเนียงใต สวนใหญ 

นับถือศาสนาพุทธ เลาะลงมาตามชายฝงทะเลของสงขลาเขาอําเภอจะนะไลไปจนถึงเทพา จากสวนนี้ 

ลึกเขาไปในแผนดินถึงอําเภอนาทวีและสะบายอยรวม 4 อําเภอของจังหวัดสงขลาผูคนสวนใหญเปน 

คนเชื้อสายมลายูพูดมลายูผสมภาษาไทย 

ทางฝงเดียวกันนี้หากกลองลงมาถึงปตตานีกระทั่งสิ้นสุดท่ีนราธิวาส รวมทั้งลึกเขาไป 

ในแผนดินถึงยะลาสามารถมองเห็นความเปนมลายูไดอยางเดนชัด คนสวนใหญเปนมุสลิมพูดภาษา 

มลายู เขียนภาษายาวี หากจะพูดไทยก็เปนไทยกลางแตกตางไปจากไทยใตที่พูดกันในสงขลา 

สวนยะลาเองหากเดินทางลงไปจนใตสุดแดนสยามคืออําเภอเบตง ในเมืองนี้มีแตคนเชื้อสายจีนดูเปน 

เมืองจีนมากกวาเมืองมลายูหรือเมืองไทย 

ขามจากฝงอาวไทยไปทางอันดามัน ในหาจังหวัดมีเพียงสตูลที่ตั้งอยูทางฝงนี้ผูคนสวนใหญ 

เปนมุสลิมเชื้อสายมลายูเหมือนอําเภอจะนะมากกวาจะคลายสามจังหวัดคือปตตานี ยะลา นราธิวาส 

โดยคนสตูลพูดไทยสําเนียงใต หากไดพูดไดคุยดวยจะรูวามุสลิมสตูลแตกตางจากมุสลิมสามจังหวัด 

ทั้งวิถีชีวิต วัฒนธรรมและวีคิดแสดงใหเห็นวาอดีตมีผลตอปจจุบันคอนขางมาก ความแตกตาง 

หลากหลายดานชาติพันธุในพื้นที่เชนนี้เองที่เปนเสนหของพื้นที่ภาคใตตอนลาง 

หาจังหวัดชายแดนภาคใตมีพื้นที่รวมกัน 20,810 ตารางกิโลเมตร ประชากรนับถึงป 2552 

รวม 3,550,000 คนความหนาแนน 170 คนตอตารางกิโลเมตร เปนดินแดนที่อุดมสมบูรณทางดาน 

ทรัพยากรธรรมชาติมากท่ีสุดในประเทศ วัฒนธรรมพื้นบานของมุสลิมในพื้นที่นี้มีลักษณะพอมีพออยู 

มีชาวบานจํานวนไมมากนักท่ีถึงระดับยากจน 

คําวา “มลายู-ไทย” เรียกขานมุสลิมในพื้นที่ภาคใตตอนลาง หมายถึงคนชาติพันธุมลายู 

สัญชาติไทย มีภูมิสําเนาอยูในในหาจังหวัดชายแดนภาคใต ทั้งหมดนับถือศาสนาอิสลาม พูดภาษา 

มลายูใชชีวิตในวัฒนธรรมมลายู คนในพื้นที่พึงพอใจที่จะเรียกตนเองวามลายู-ไทย มากกวาไทยมลายู 

หรือไทยมุสลิม สวนอีกคําหนึ่งคือคําวา “ปตตานี” เฉพาะในบทนี้หมายถึงพื้นที่หาจังหวัดชายแดนใต
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ทั้งหมด เนื่องจากปตตานีในอดีตมีพื้นที่กวางขวางครอบคลุมพื้นที่ทั้งหมดของปตตานี ยะลา 

นราธิวาส และพื้นที่บางสวนของสงขลาและสตูล ดังนั้นเพื่อความสะดวกจึงขอใชคําวาปตตานีในการ 

เรียกพื้นที่โดยรวม 

อาหารเปนวัฒนธรรมทางสังคมที่โดดเดน บงชี้ถึงพัฒนาการของผูคนในสังคมโดยมีปจจัย 

ตางๆ เขามาเกี่ยวของทั้งสิ่งแวดลอม ภูมิศาสตร ประวัติศาสตร ชาติพันธุ ความเช่ือ ศาสนา ผสม 

กลมกลืนกระทั่งกลายเปนวัฒนธรรมอาหารทองถิ่นที่บริโภคกันทั่วไปการเรียนรูภูมิหลังของสังคมหนึง่ 

จึงอาจทําไดโดยผานทางเรื่องราวความเปนมาของอาหาร 

ดังเชนกรณีอาหารไทยซ่ึงไดรับการยอมรับในสังคมมานานชาติกวาเปนหนึ่งในตํารับอาหาร 

อันดับตนในโลก ทวาในคําวาอาหารไทย ใชวาจะเปนอาหารที่พัฒนามาจากมือคนไทยเพียงกลุมเดียว 

อาหารไทยแตละชนิดมีที่มาหลากหลาย ผสมผสานกันระหวางหลายวัฒนธรรม บูรณาการเขากับ 

สิ่งแวดลอมในทองถิ่น กอกําเนิดเปนตํารับอาหารที่มีอัตลักษณดานรสชาติและการปรุงเปนของตนเอง 

เพียงไดรับรูเรื่องราวของอาหารเชนนี้จะยอมรับทันทีวา แทจริงสังคมไทยมีความเปนพหุสังคม 

คอนขางสูง 

แกงเผ็ด หนึ่งในแกงไทยที่มีชื่อเสียงกองโลกเปนตัวอยางที่ดีของการผสมผสานทาง 

วัฒนธรรม ตัวอยางเชน การตระเตรียมเครื่องแกงบดเนียนแบบอินเดีย การเขานมตามรูปแบบการ 

ปรุงอาหารมุสลิมในวัฒนธรรมเปอรเซียและอาหรับ การปรับเปลี่ยนนมเปนกะทิตามวัฒนธรรมขอม 

และศรีวิชัย การใชเนื้อไกหรือสัตวอ่ืนตามวัฒนธรรมอาหารและการเกษตรแบบจีน การใชพริกตาม 

วัฒนธรรมอาหารมายาในอเมริกากลางผานวัฒนธรรมอาหารในยุโรปสูภูมิภาคอาคเนย เห็นไดวา 

เพียงแกงเผ็ดชนิดเดียวที่มาใหเลาขานไดมากมาย 

อาหารไทยในสังคมภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน มีความโดดเดนอยางไร อาหารในสังคม 

มลายู-ไทยก็ไมตางกัน พื้นที่แถบนี้ผานวันเวลาแหงประวัติศาสตรมาอยางยาวนาน สรางอารยธรรม 

นับยอนหลังไปไกลเปนพันปประทั่งเปนที่รูจักของสังคมอ่ืนกอนอาณาจักรทางภาคเหนือทั้งสุโขทัย 

และลานนาเสียดวยซ้ํา การสรางบานแปลงไปตามกาลเวลาไมหยุดน่ิง เปนรัฐและอาณาจักรพุทธและ 

พราหมณในนาม”ลังกาสุกะ” ปตตานีใชเวลากวา สามรอยปคอยๆ เปลี่ยนผานจากความเปนพุทธและ 

พราหมณสูการเปนอิสลาม กระทั่งสรางอาณาจกัร “อัลฟาฏอนีดารุสซาลาม” ใหเปนที่รูจักระยะหน่ึง 

เมื่อกลาวถึงคนมลายู-ไทย ยอมหมายถึงมุสลิมนับถือศาสนาอิสลาม มีวิถีวัฒนธรรมอาหาร 

ซึ่งเปน “อาหารฮาลาล” เสมอ ความเปนมาในเสนทางประวัติศาสตรของอาหารมลายู-ไทยนาสนใจ 

เนื่องจากคนในดินแดนปตตานีถูกหลอหลอมขัดเกลาดวยอารยธรรมใหญของโลกมากมายทั้งเอเชียใต 

อาหรับ พุทธ พราหมณ อิสลาม รวมทั้งมีอิทธิพลของอาณาจักรสยามทางตอนเหนือ อาณาจักร 

ศรีวิชัยและมัชปาหิตทางตอนใตปะปนเขามา บมเพาะพัฒนาวัฒนธรรมอาหารมลายู-ไทยใหเกิดความ 

โดดเดนกระทั่งสรางอัตลักษณของตนเองทั้งกระบวนการปรุง รสสัมผัส รวมถึงภาษาท่ีระบุชื่อและชั้น 

ของอาหาร 

ปตตานีเปลี่ยนแปลงไปไมสิ้นสุด จากชุมชนขยายเปนอาณาจักรกอนจะยอนคืนกลับไปสู 

ความเปนชุมชนอีกคร้ัง จากสังคมใหญที่มีอารยธรรมของตนเองรวมตัวกอกําเนิดเปนรัฐในรูปแบบเกา
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ตอมาเกิดการปรับเปลี่ยนแยกยอยกลายเปนอําเภอและจังหวัดดังที่เห็นอยูในปจจุบันมีเรื่องราว 

นาสนใจศึกษา นาติดตามคนหามากมาย ดินแดนของคนชาติพันธุมลายู-ไทยทั้งหาจังหวัด 

ที่หลอหลอมรวมเปนราชอาณาจักรไทยในวันนี้จึงเปนสวนหนึ่งในความภาคภูมิใจรวมกันของคน 

ทั้งสังคมไทย 

ในทางประวัติศาสตรนับตามบันทึกท่ีพบดินแดนทางภาคใตตอนลางเปนที่ตั้งของอาณาจักร 

เกาแกหลายแหงแบงไดเปนสี่กลุมเรียกชื่อตามสถานท่ีในปจจุบันคือไชยา นครศรีธรรมราช สทิงพระ 

และปตตานี ในสวนของปตตานีคลุมพื้นที่กวางขวางเขาไปพื้นที่หาจังหวัดชายแดนภาคใตในปจจุบัน 

มีศูนยกลางอยูที่บริเวณเมืองโบราณเขตอําเภอยะรังของปตตานี 

มีหลักฐานเช้ือไดวาปตตานีปจจุบัน คือ ดินแดนที่มีการกลาวงถึงในจดหมายเหตุจีน 

ราชวงศซอง ในพุทธศตวรรษท่ี 18 โดยเรียกดินแดนแถบนี้วา “หลิ่วยาสูเชียะ” ที่นาเปนชื่อเดียวกัน 

กับอาณาจักร “ลังกาสุกะ” ในเอกสารโบราณของอินเดียและมลายู อาณาจักรนี้ถือกําเนิดมากอนหนา 

การบันทึกของจีนเปนเวลาหลายรอยป ตอมาตอนกลางพุทธศตวรรษที่ 20 ชวงที่นายพลเจิ้งเหอ 

ซึ่งเปนแมทัพเรือจีนมุสลิมนามูฮํามัด อับดุลญับบารแหงราชวงศหมิงเดินทางมาถึงแถบนี้ประมาณ 

ป พ.ศ.1964-1976 จีนยังคงเรียกปตตานีวาลังกาสุกะ 

ชื่อปตตานีมาจากที่ใดและมีมากอนหรือภายหลังหลังกาสุกะ เรื่องนี้มีหลักฐานเกาแกคือ 
“ตาริคฟาฏานี” หรือประวัติศาสตรปตตานี บันทึกไวประมาณป พ.ศ.1293 วาดินแดนที่ใชสราง 

วังใหมของราชาวังใหมของราชายุคน้ัน เคยเปนถิ่นที่อยูของพอเฒานามโตะตานีหรือปูตานี จึงเรียก 

พื้นที่นี้วา “เปาะตานี” (Pak Tani) โดยคําวา “เปาะ” ในภามลายุหมายถึงผูใหญผูเปนที่เคารพ 

หากหลักฐานนี้เชื่อถือได ยอมแสดงวาชื่อปตตานีมีมากอนลังกาสุกะ โดยลังกาสุกะเปนชื่อของ 

อาณาจักร ขณะที่ปตตานีเปนชื่อชุมชน มีบางตํานานเชนกันที่อางวาปตตานีเปนคําที่แผลงมาจาก 

คําวา “ปตตัยอีนี” ที่แปลวาชายหาดแหงนี้ ตํานานนี้ไมไดรับการยอมรับจากนักประวัติศาสตรในพืน้ที่ 

แถบนี้นัก 

การเปลี่ยนแปลงอาณาจักรจากพุทธพราหณเปนอิสลามมีหลักฐานวาเกิดข้ึนเมื่ออาณาจักรมัช 

ปาหิดในเขตชวาตะวันออกลมสลายลงประมาณป พ.ศ.2021 เกิดสภาพสุญญากาศทางการเมืองสงผล 

ใหนักสอนศาสนาอิสลามทั้งจากอาหรับและพื้นที่อ่ืนๆ ที่เขามาตั้งรกรากในปตตานีทํางานดาวะห 

(เผยแผศาสนา) สะดวกข้ึน ในที่สุดทําใหราชวงศศรีลังกาในขณะนั้นเขารีตเปนมุสลิม โดยสามรอยป 

กอนหนานั้น หรือประมาณพุทธศตวรรษท่ี 15 ชาวบานในพื้นที่นี้ เริ่มเปลี่ยนศาสนาเปนอิสลามแลว 

ตอจากน้ีมาจึงปรากฏคําวา “อัลฟาฏอนีดารุสซาลาม” หมายถึงปตตานีแผนดินแหงอิสลาม 

โดยคําวา “ฟาฏอนี” มีความหมายภาษาอาหรับวานักปราชญเพื่อใหสอดคลองกับคําวาปตตานีที่รูจัก 

กันมากอน 

ปตตานีผานยุคสมัยของการเปนอาณาจักรมลายู-อิสลาม นานสามรอยกระท่ังถึง พ.ศ. 2351 

รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟาจุฬาโลกมหาราช กอนจะคอยๆ แปรเปลี่ยนไปตามกาลเวลา 

กระทั่งเปนสามจังหวัดภาคใต คือ ปตตานี ยะลา นราธิวาส รวมถึงพื้นที่บางสวนของสงขลาและสตูล 

ดังที่เห็นกันในทุกวันนี้ ความผสมกลมกลืนทางประวัติศาสตรทั้งรากเหงาที่มาจากพุทธและพราหมณ
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ผสมผสานกับวัฒนธรรมอิสลามและอาหรับสรางความโดดเดนทําใหมุสลิมในพื้นที่แถบนี้แตกตางไป 

จากมุสลิมในพื้นที่อื่นไของประเทศ 

ผลไมและของหวานในอินโดนีเซีย (มัลลิกา พงศปริตร,2549 : 72-73) 

อินโดนีเซียมีผลไมเมืองรอนสารพัดชนิด และทําใหผูมาเยือนประหลาดใจไดเสมอ 

เฉพาะกลวย (ปซัง) อยางเดียวก็มีมากวา 40 ชนิด โปเมอลอส (เจอรุก บาลี) มะมวงและสับปรด 

(นานัส) รวมทั้งผลไมอรอยๆ ที่คนไมคอยรูจักอีกหลายชนิด อินโดนีเซียยังมีผลไมเชนเดียวกับของ 

ไทย เชน เงาะ ทุเรียน สละ (ซาลัค) และเสาวรส (มารกีซา : กะทกรก) นอกจากน้ียังมีผลไมทองถิ่น 

ชนิดอ่ืนๆ ที่ชวยดับกระหายไดดี เชน แตงโม ชมพู แอปเปลเขียวรสเปรี้ยวฉ่ําน้ํา และสมอีก 

นานาพันธุ 

น้ํากะทิ ขาว มันสําปะหลัง ถั่วเขียว และกลวย คือ สวนผสมหลักสําหรับทําของหวาน 

โดยแตละเกาะ จะทําขนมแปงกอนกลมในแบบฉบับของตน ยัดดวยไสถั่วเขียวมะพราวขูดหรือกลวย 

ขนมนี้ทําจากขาวเหนียวเปยกในน้ํากะทิ คนอินโดนีเซียมักใชน้ําตาลมะพราวสีน้ําตาลปรุงรสหวาน 

ใหแกของหวานและอาหารอ่ืนๆ 

กูเวะห ลาปส ขนมเคกในแบบของอินโดนีเซียที่ทําจากแปงขาวเจาและน้ําตาลมะพราว และ 

บูบูร เกอตัน ฮีตัม (ขาวเหนียมดําเปยกในน้ํากะทิและปรุงรสหวานดวยน้ําตาลมะพราว) แพนเคก 

รสเลิศสารพัดชนิด ยัดไสดวยผลไมหรือน้ําตาลมะพราวและมะพราวหั่นฝอย ของเหลานี้มีขายใน 

เมืองใหญแทบทุกแหง
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แตของหวานยอดนิยมที่สุดนาจะไดแก เอส จัมปูร หรือ น้ําแข็งไสที่อรอยสูสีกับไอศกรีม 

ซันเดย เอส จัมปูร ไมไดใชสวนผสมตายตัว แตประกอบดวยน้ําแข็งไสรองอยูดานลางเปนหลัก 

โปะหนาดวยของหลายอยางเชนน้ําเชื่อมและน้ํากะทิ ผลไมชิ้นเล็กๆ วุนสี่เหลี่ยมลูกเตา ลูกชิด 

มันสําปะหลังเชื่อมและอื่นๆ 

คนอินโดนีเซียกินอาหารวันละสามมื้อ คั่นกลางดวยของวาง การกินของวางคือวิถีชีวิตของ 

คนที่นี่ ไมมีเด็กคนไหนอดใจไมกิน กรูปุก หรือ รูจะก (สลัดผลไมรสจัด) พอคาขายอาหารในตรอก 

ซอกซอยจะดึงดูดลูกคาดวยการสั่นระฆัง กระดิ่ง หรือเปานกหวีด สวนใหญขาย บัคโซ (ลูกช้ินเนื้อ) 

บัคเปา (ซาลาเปานึ่งยัดไสเนื้อสัตว) หรือบะหมี่ 

ผูคนยังสามารถสรรหาอาหารและของกินเลนไดตามแหลงขายของกินหรือที่เรียกวา วารุง 

ซึ่งเปนแผงลอยขายอาหารชั่วคราว ตั้งอยูบนทางเดินขางถนนที่รกราขวักไขวและในตลาดซึ่งจะมีโตะ 

และเกาอ้ีโกโรโกโสตั้งเรียงเปนแถว แมบรรยากาศอาจไมโรแมนติกแตสามารถเลือกรับประทาน 

อาหารจานโปรดไดในราคาที่ถูกอยางไมนาเชื่อ แตมาตรฐานดานสุจอนามัยคอนขางต่ํา และไมคอยมี 

ตูเย็นแชของสดใหเห็นสักเทาไร ดังนั้นการฝกเปนคนกระเพาะเหล็กจึงเปนเงื่อนไขแรกกอนจะออกไป 

ชิมอาหารขางทาง 

วัฒนธรรมอาหารของชาวเปอรานากัน หรือ บาบา-ยาหยา (th.wikipedia.org) 

เปอรานากัน (มลายู: Peranakan) หรือ บาบา-ยาหยา (อังกฤษ: Baba-Nyonya) คือ 

กลุมลูกคร่ึงมลายู-จีนที่มีวัฒนธรรมผสมผสาน และสรางวัฒนธรรมแบบใหมขึ้นมาโดยเปนการนําเอา 

สวนดีระหวางจีน และมลายูมารวมกัน โดยชื่อ "เปอรานากัน" มีความหมายวา "เกิดท่ีนี่" 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 นิยาม "บาบา" และ "ยาหยา" วา "เรียกชาย 

ที่เปนลูกคร่ึงจีนกับมลายูที่เกิดในมลายูและอินโดนีเซีย วา บาบา, คูกับ ยาหยา ซึ่งหมายถึง 

หญิงลูกคร่ึงจีนกับมลายูที่เกิดใน มลายูและอินโดนีเซีย." อยางไรก็ตามชาวเปอรานากันในจังหวัด 

ภูเก็ตในประเทศไทยทั้งเพศชายและหญิง จะถูกเรียกรวมๆ วา บาบา สวน ยาหยา เปนเพียงชื่อของ 

ชุดสตรีเทานั้น 

เปอรานากัน เปนกลุมชาวจีนที่มีเชื้อสายมลายูเนื่องจากในอดีต กลุมพอคาชาวจีนโดยเฉพาะ 

กลุมฮกเกี้ยนเดินทางเขามาคาคาในบริเวณดินแดนคาบสมุทรมลายู และตัดสินใจตั้งถิ่นฐานในเมือง 

มะละกา ประเทศมาเลเซีย ในตอนตนทศวรรษที่ 14 โดยแตงงานกับชาวมลายูทองถิ่น โดยภรรยา 

ชาวมลายูจะเปนผูดูแลกิจการการคาที่นี่ แมแตคนในระดับพระราชวงศก็มีสัมพันธไมตรีระหวางกัน 

ระหวางสุลตานมะละกากับจักรพรรดิราชวงศหมิง โดยในป ค.ศ. 1460 สุลตานมันโซชาหทรงอภิเษก 

กับเจาหญิงฮังลีโปแหงราชวงศหมิง และทรงประทับบนภูเขาจีน หรือ บูกิตจีนา (Bukit Cina) 

พรอมเชื้อพระวงศอีก 500 พระองค 

สําหรับสายเลือดใหมของชายชาวจีนกับหญิงมลายูหากเปนชายจะไดรับการเรียกขานวา 

บาบา (Baba) สวนผูหญิงจะเรียกวา ยาหยา (Nyonya) และเมื่อคนกลุมนี้มีจํานวนมากขึ้น ก็ไดสราง 

วัฒนธรรมรูปแบบใหมที่แตกตางไปจากเดิมของบรรพบุรุษโดยมาผสมผสานกันเปนวัฒนธรรมใหม



18 

เมื่อพวกเขาอพยพไปตั้งถิ่นฐานในบริเวณนี้ก็ไดนําวัฒนธรรมของตนกระจายไปดวย วัฒนธรรมใหมนี้ 

จึงถูกเรียกรวมๆ วา จีนชองแคบ (Straits Chinese) ตอมา สมัยอาณานิคมดัตช ตนทศวรรษ 1800 

ไดมีชาวจีนอพยพเขามามากขึ้น จนทําใหเลือดมลายูของชาวเปอรานากันจางลง จนรุนหลังแทบจะ 

เปนจีนเต็มตัวไปแลว แตก็ไมไดทําใหวัฒนธรรมผสมผสานของชาวเปอรานากันจืดจางลงไปเลย 

การผสมผสานนี้ยังมีใหเห็นในการแตงกายแบบมลายู เชน ซารุง กบายา และชุดยาหยา ซึ่งถือเปน 

การแตงกายอันสวยงามที่ผสมผสานรูปแบบของชาวจีนและมลายูเขาดวยกันอยางงดงาม ฝายหญิง 

ใสเสื้อฉลุลายดอกไม รอบคอ เอว และปลายแขนอยางงดงาม นิยมนุงผาซิ่นปาเตะ ฝายชายยังคง 

แตงกาย คลายรูปแบบจีนดั้งเดิม อาหารแบบเฉพาะตัว และภาษาที่ผสมผสานคําทั้งมลายู จีน และ 

อังกฤษไวดวยกัน 

อาหารเปอรานากันมีลักษณะผสมระหวางสองวัฒนธรรม ซึ่งหารับประทานไดในประเทศ 

มาเลเซีย และประเทศสิงคโปร ซึ่งเปนผลพวงจากการแตงงานขามเชื้อชาติ เหลาสาวยาหยาจึงนํา 

สวนดีที่สุดของอาหารทั้งสองชาติมารวมกัน 

อาหารเปอรานากันนําสวนประกอบของอาหารจีน เชน หมู ซีอ๊ิว เตาหูย้ี มาปรุงกับเริมปะห 

(Rempah) เครื่องผัดของชาวมลายู กะทิ และอาจใสน้ํามะขาม ดวยความที่ชาวเปอรานากัน 

ไมใชมุสลิม จึงมีหมูเปนสวนประกอบของอาหารดวย อาหารที่นิยมไดแก แกงหมูน้ํามะขาม (บาบ ี

อาซัม) และหมูสะเตะ น้ําจิ้มถั่วลิสงใสสับปะรดเพ่ือเพิ่มรสชาติ 

เปดซ่ึงชาวมลายูไมนิยมกิน แตสําหรับอาหารเปอรานากันนั้นกลับเปนที่นิยม โดยนําเปด 

มาตุนทั้งตัว ใสแกงหรือตมสม (อีตะก ซีโย) สวนไกนั้นใชรับประทานทั่วไป โดยสามารถทําอาหาร 

ไดหลายอยาง เชน ไกตมกะทิรสจัด (กาปตันไก) และไกทอดพรอมน้ําจิ้ม (เอินจิก กาบิน) 

อาหารเปอรานากันนั้นคลายกับอาหารมาเลยตรงที่มีวิวัฒนาการแตกตางกันไปตามทองถิ่น 

อยาง ละกซา (Laksa) เปนอาหารตนฉบับยาหยา มีสองแบบ คือ แบบมะละกาจะเปน ละกซา ลมะก 

(แกงละกซา) ประกอบดวยเสนกวยเตี๋ยว กุง และเครื่องอ่ืนๆ ในน้ําแกงท่ีเขมขน สวนอาซัม ละกซา 

เปนอาหารที่ขึ้นชื่อของชาวยาหยาในปนัง ซึ่งไดรับอิทธิพลมาจากไทย เปนกวยเตี๋ยวปลาน้ําใส 

โรยหนาดวยแตงกวาดิบ และใบสะระแหน 

อาหารเปอรานากันเปนอาหารที่อรอย และใชเวลาปรุงนาน บานเปอรานากันแบบเกาจะมี 

คนรับใชมาก และสาวยาหยาจะใชเวลาในการปรุงอาหารใหถูกใจหนุมบาบา โดยจะมีหญิงยาหยา 

สูงวัยคอยกํากับอยู 

วัฒนธรรมการบริโภคในอิสลาม (วินัย ดะหลัน,2553 : 10-12) 

วัฒนธรรม หมายถึงแบบแผนการดําเนินชีวิตตามขนมธรรมเนียมประเพณีของสังคมมุสลิม 

มลายู-ไทยมีวัฒนธรรมที่โดดเดนอยูสามประการ ไดแกวัฒนธรรมภาษา โดยพูดภาษามลายูเขียนดวย 

ภาษายาวีหรือภาษาอาหรับ วัฒนธรรมการแตงกายที่โดดเดนทั้งชายและหญิง และวัฒนธรรมอาหาร 

โดยในสวนหลังนี้มีความหมายรวมตั้งแตการเลือกชนิดอาหาร วิธีการปรุงการจัดเตรียม และ 

การรับประทาน
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หากศึกษาวัฒนธรรมอาหารของคนในสังคมมลายูปตตานี แมมีความผสมกลมกลืนกัน 

ระหวางอิสลาม พุทธ พราหมณ อาหรับ อินเดีย ศรีวิจัย ขอมและสยาม ปะปนกันอยูในวัฒนธรรม 

อาหารมลายู-ไทย แตจะเห็นวาวัฒนธรรมอาหารตามหลักการอิสลามเปนสวนที่มีอิทธิพลมากที่สุด 

การทําความเขาใจวัฒนธรรมการบริโภคตามธรรมเนียมในศาสนาอิสลามจึงนับเปนความจําเปน 

ตามหลักคําสอนในอิสลามกําหนดใหมุสลิม ซึ่งหมายถึงผูศรัทธาในอิสลาม ใหเกียรติแกผูอ่ืน 

ที่มิใชมุสลิม โดยระบุไวชัดเจนวาทุกสังคมมีความดีงามที่พระผูเปนเจา(อัลเลาะห) ทรงมอบให อิสลาม 

หามการบริภาษคนในสังคมอ่ืน ดังระบุไวในคัมภีรอัลกุรอาน บทที่ 3 (อัลอันอาม) วรรคที่ 108 วา 

“และพวกเจาอยาไดบริภาษ วิจารณบรรดากลุมชนที่ศรัทธาตอสิ่งอ่ืนที่มิใชอัลเลาะหอยางกาวราว 

รุนแรงโดยปราศจากความรูความเขาใจ แทจริงเรา (อัลเลาะห) ไดประดับ (ความดีงามหรือวัฒนธรรม) 

ไวแกมวลมนุษยชาติทุกหมูเหลาแลว...” 

แนวทางการบริโภคอาหารตามวัฒนธรรมอิสลามยึดถือ “ซุนนะห” หรือการปฏิบัติตนของ 

ทานศาสนทูตหรือนบีมูฮํามัด(ซ.ล) เปนแนวทางที่อาจเรียงรอยใหเขาใจงายๆ ไดดวย 7 ตัวอักษร คือ 

คําวา “พอสมควร” 
พ-พร (ดุอาร) หมายถึงการขอพรตออัลเลาะห มุสลิมเริ่มดวยการอาน “บิสมิลลาฯ” ดวย 

พระนามของอัลเลาะห (ซ.บ) กอนการรับประทานอาหารทุกคร้ัง 
อ-อนามัย (เซียฮะห) มุสลิมถือวาความสะอาดคือครึ่งหนึ่งของความศรัทธา กอนรับประทาน 

อาหารควรลางมือใหสะอาด กรณีทานนบีมูฮํามัด (ซ.ล.) ใชวิธีการลางมือและมสวัก (แปรงฟนดวย 

กิ่งไมชนิดหน่ึง) ทุกคร้ังกอนและหลังอาหาร 
ส-สงเคราะห (ซอดาเกาะห) กอนใหรางหายของตนเองอ่ิม มุสลิมไดรับการแนะนําให 

สงเคราะหแกผูอ่ืนดวยอาหารที่มีคุณภาพเทาเทียมกับของตน อิสลามตําหนิผูที่บริโภคอาหารจนอ่ิม 

ขณะที่เพื่อนบานของตนเองหิวโหย 
ม-มะยัสถ (ตะกอซุฟ) หรือการบริโภคอยางกระเหม็ดกระแหมไมฟุมเฟอย นบีมูฮํามัด (ซ.ล.) 

แนะนําใหแบงกระเพาะเปนสามสวน โดยสวนที่หนึ่งสําหรับอาหารที่บริโภค สวนที่สองคือน้ํา และ 

สวนที่สามปลอยเปนที่วาง มีความหมายวาใหบริโภคเพียงหนึ่งในสามของความจุกระเพาะ ไมบริโภค 

จนอิ่มแปล 
ค-คุณภาพ (ตอยยิบ) อิสลามกําหนดใหเลือกอาหารท่ีดีมีประโยชนตอสุขภาพ หรืออาหาร 

ที่สรางคุณภาพแกรางกาย ในภาษาอาหรับใชคําวา “ตอยยิบัน” ซึ่งในคัมภีรอัลกุรอานเปนคําที่ใชคูกับ 

คําวา “ฮาลาล” เสมอ 
ว-วิรัติ (อิมตินะอ) หรือการงดเวน อิสลามกําหนดการงดเวนการบริโภคไวสองประการ 

ไดแก งดเวนการบริโภคอาหารและนํ้ากอนแสงเงินแสงทองจับทองฟากระทั่งถึงเวลาพระอาทิตย 

ตกดินตลอดเดือนรอมฎอน หรือที่เรียกกันวาการถือศีลอด อีกประการหนึ่งคืองดเวนการบริโภค 

สิ่งหะรอมหรือสิ่งตองหามในศาสนาอิสลาม ดังเชน เนื้อสัตว (ยกเวนสัตวทะเล ตั๊กแตน) ที่ไมผาน 

การเชือดตามหลักศาสนบัญญัติอิสลาม เนื้อสุกร เลือด ที่ไดมาจากการเชือดหรือฆาสัตว และสัตว 

ที่ถูกพลีกรรมในศาสนาอ่ืน
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ร-รวมกัน (ญามาอะห) อิสลามแนะนําใหทําสิ่งตางๆ รวมกันรวมถึงการบริโภคอาหาร เชน 

แนะนําใหรับประทานอาหารรวมกับครอบครัวหรือญาติมิตร 

คนปตตานีในสังคมเกา ถายทอดวัฒนธรรมอาหารมาสูคนในหาจังหวัดชายแดนภาคใต 

อยางนาสนใจ ชาวบานมลายู-ไทยจํานวนมากในทุกวันนี้ยังใชวัฒนธรรมอาหารท่ีสืบทอดกันมานาน 

ดูเพียงการรับประทานอาหารก็พอเขาใจบคุลิกลักษณะของคนในสังคม คนในครอบครัวใหญมักแยก 

รับประทานอาหารเปนสวนของชายและหญิง ฝายแมบานจัดอาหรใหฝายชายกอน จากนั้นจึงเปน 

ฝายหญิง บางบานแยกกันเฉพาะสถานที่ผูชายรับประทานอาหารคอนขางสูง หากขนาดครอบครัวเลก็ 

การแยกกันรับประทานยอมหมดความจําเปน 

มุสลิมมลายูนิยมรับประทานอาหารรวมกันโดยจัดอาหารเปนสํารับ หรือ “อีแด” โดยในถาด 

มีซุป ผัก ของแหง เชน ปลาทอด เนื้อทอด ยําขาดไมไดคือน้ําพริกกะป น้ําบูดู มีจานผักเหนาะหรือ 

“อูแล” วางขาง ในชามแกงมี “ซูดูตือเงาะห” หรือชอนกลางเตรียมไว มี “กือโต” ซึ่งเปนกระโถนเล็ก 

สําหรับลางมือขางถาด สมาชิกทุกคนน่ังลอมถาด ใชมือขวาเปบอาหารโดยใชปลายนิ้วทั้งหานิ้ว 

จับอาหาร สวนมือซายใชจับชอนกลาง ปจจุบันแมหลายครอบครัวเปลี่ยนจาการปูเสื่อรับประทาน 

กับพื้นบานกลายเปนนั่งโตะ จํานวนไมนอยยังนิยมจัดอีแดและใชมือเปบอาหารอยู 

ในสวนของการรับประทานอาหารรวมกันในงานบุญ ชาวใตตอนลางมีประเพณีที่จัดงานบุญ 

เลี้ยงอาหารอยูมาก เปนทั้งงานเล็กงานใหญ เชน เขาสุนัตหรือมาโซะยาวี (การขลิบปลายอวัยวะ 

เพศชาย) งานตัมมัตอัลกุรอานหรือเฉลิมฉลองการเรียนจบคัมภีรอัลกุรอาน งานแงเกาะห หรือ 

อากีเกาะหซึ่งเปนพิธีเชือดสัตว (มักเปนแกะอายุเกิน 1 ป ) ใหแกเด็กทารกภายใน 7 วันหลังคลอด 

โดยทําพรอมการโกนผมไฟ หากเปนเด็กชายเชือดสัตวจํานวน 2 ตัว เด็กหญิงเชือดสัตว 1 ตัว 

จากน้ันนําเนื้อสัตวแจกจายแกญาติพี่นองหรือเพื่อนบานเพื่อใชเปนอาหาร นอกจากน้ียังมีงานทําบุญ 

อุทิศแกผูเสียชีวิต 7 วัน 40 วัน 100 วัน อันเปนประเพณีที่สืบทอดมาจากรากศาสนาเดิม 

การจัดเลี้ยงอาหารในงานนิกะห (พิธีศาสนาในการแตงงาน) งานวาลีมะห (งานจัดเล้ียง 

แตงงาน) ถือเปนพิธีใหญ มีประเพณีการปอนขาวเหนียวสีขาว แดง เหลือง ระหวางคูบาวสาวเรียกวา 

“มาแกเซอมางัด” งานประเพณีที่มีการจัดเลี้ยงที่นับวาใหญนอกเหนือจากงานแตงคือ “ฮารีรายอ” 
หรือวันตรุษโดยในหนึ่งปจัทรคติตามปฏิทินอาหรับมีวันตรุษสองวันไดแก ตรุษอิดิ้ลฟตรีอันเปนวัน 

เฉลิมฉลองการสิ้นสุดของเดือนรอมฎอนอันศักด์ิสิทธิ์ ตรงกับขึ้น 1 ค้ําเดือน 10 หรือเดือนเซาวัล 

ตามปฏิทินอาหรับ  อีกวันตรุษหนึ่งคือตรุษอีดิลอฎฮาอันเปนวันเฉลิมฉลองการทําพิธีฮัจยในนคร 

เม็กกะ ตรงกับวันที่ 10 เดือน 12 หรือเดือนซุลฮิจยะหตามปฏิทินอาหรับ 

โดยปฏิทินอาหรับหรือปฏิทินอิจเราะหซึ่งนับเดือนตามจันทรคติจํานวนวันนอยกวาปฏิทิน 

แกรกอเรียนซึ่งเปนปอธิกสุรทินประมาณ 11 วัน หรือ 33 ป อาหรับมีจํานวนวันใกลเคียงกับ 32 ป 

อธิกสุรทิน สิ่งที่นาสังเกตคือตรุษอัดิลอัฎฮาถือเปนตรุษใหญ แตในธรรมเนียมปฏิบัติปรากฏวา 

การเฉลิมฉลองวันตรุษเล็กคืออีดิลฟตรจีะใหญและสนุกสนานกวาเสมอ 

อีกวันหนึ่งที่มีการฉลองดวยอาหารคือวันอาซูฆอหรืออาซูรอ เพื่อรําลึกถึงเหตุการณ 

น้ําทวมโลกครั้งใหญที่ปรากฏในคัมภีรอัลกุรอาน คําวา อาซูรอเปนภาษาอาหรับ แปลวา การผสม
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การนํามารวมกัน โดยชาวบานนําเอาอาหารดิบตางๆ เชนขาวสาร กลวย เผือก มัน ฟกทอง มะละกอ 

ถั่ว มารวมกัน ทําการหั่นอาหารดิบเปนชิ้นเล็กๆ ปรุงดวยเครื่องเทศ เชน หอม กระเทียม ตะไคร ขา 

ผักชี ยี่หรา กะทิ เกลือ น้ําตาล ตมในกระทะใหญชวยกันคนดวยไมพาย กระทั่งกลายเปนเนื้อเดียวกัน 

เนื้อสัตวที่นิยมผสมในขนมอาซูรอที่เรียกกันวา “บูโบ” คือ ปลาทะเล มุสลิมมลายู-ไทยไมนิยมบริโภค 

ปลาน้ําจืด โดยเฉพาะอยางย่ิงปลาดุก นอกจากนี้ ยังมีการใสเนื้อวัวที่ทําเปนเนื้อฝอยแลวโรยหนา 

ที่นาสนใจคือหลายพื้นที่มีการจับนกกระจอกใสลงไปดวย ทําการปรุงแตงและแจกจายเพื่อรับประทาน 

รวมกัน 

เดือนดีที่สุดของปคือเดือนรอมฎอนหรือเดือนแหงการถือศีลอด ซึ่งคลายเปนการเฉลิมฉลอง 

กันทั้งเดือน ในชุมชนมีอาหารขายในชวงเวลาละศีลอดอยูมาก ทั้งมีอาหารหลายชนิดท่ีในเวลาปกติ 

มักไมคอยไดเห็นกันตามบานรานตลาด ถึงเดือนรอมฎอนจะมีอาหารประเภทนี้วางจําหนายอยูมาก 

อยางเชน “ตาแป” ซึ่งเปนขาวหมักนิยมรับประทานกับไขและกะทิวันฮารีรายอทางภาคใตตอนลาง 

มักฉลองกันสามวัน มีการรอรับแขกเย่ียมเยียนญาติพี่นอง รวมทั้งการเย่ียมสุสานหรือกูโบรซึ่งเปน 

สถานที่ทําการแจกเงินแกเด็กๆ 

อาหารมลายู-ไทยมีโอกาสนําเสนอในเวทีนอกจังหวัดชายแดนภาคใต อาหารบางชนิด 

แมไดรับความนิยมนอกพ้ืนที่ภาคใตตอนลาง แตชื่อเสียงเรียงนามถูกแปรเปลี่ยนเปนชื่อไทยจนหมด 

ดังเชน นาซิกราบู ถูกเปลี่ยนเปนขาวยําปกษใต นาซิกราบูลิมอจายอ กลายเปนขาวยําหาสี ฆูลากูนิง 

เปลี่ยนเปลี่ยนเปนแกงเหลืองปกษใต มาแซปอดะหกลายเปนแกงสมปูขา ฆูลาปอโระอีแกเปลี่ยนเปน 

แกงไตปลา อีแกซีแงมีชื่อใหมวาปลาตมสูตรโบราณ แตตาเระกลายเปนชาชัก เมื่อชื่อเปลี่ยนไป 

การติดตามความเปนมาก็หยุดชะงัก ถูกตัดขาดออกไปอยางนาเสียดาย หากดํารงชื่อเดิมไว 

เชนเดียวกับที่คนทั่วโลกเรียกตมยํากุงวา Tomyumkung เรียกผัดไทยวา Padthai หากอาหารมลายู- 

ไทยทําไดเชนนี้ ทายที่สุดความรัก ความเขาใจตอชาวบานมลายู –ไทยยอมเกิดข้ึนไดตามแนวคิด 

“รัก เขาใจ ใหเกียรติ” สอดคลองกับพระราชประสงคของพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัวภูมิพล 

อดุลยเดชฯ มหาราช “เขาใจ เขาถึง พัฒนา” ซึ่งสมควรที่ขาราชการและผูปฏิบัติงานทุกภาคสวน 

ทั้งภาครัฐและเอกชนในพื้นที่หาจังหวัดชายแดนภาคใตจะนําไปปฏิบัติ 

ขอกําหนดในศาสนบัญญัติอิสลาม ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
อาหารฮาลาล มกอช. 8400-2550 (วินัย ดะหลัน,2553 : 203) 

1.แหลงอาหารที่ไมอนุญาตใหใชจัดเตรียมอาหารฮาลาล 
ตามศาสนบัญญัติอิสลามถือวาแหลงอาหารทั้งหมดเปนที่อนุญาต ยกเวนแหลงอาหารรวมทั้ง 

ผลิตภัณฑและสิ่งที่ไดจากแหลงอาหาร ตอไปนี้ 

1.1 สุกร หมูปา และสุนัข 

1.2 งูและลิง 

1.3 สัตวกินเนื้อเปนอาหารที่มีเขี้ยวและกรงเล็บ เชน สิงโต เสือ หมี และสัตวอ่ืนๆ ที่คลายกัน 

1.4 นกลาเหย่ือที่มีกรงเล็บ เชน นกอินทรี นกแรง และนกอ่ืนๆ ที่คลายกัน
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1.5 สัตวทําลาย เชน หนู ตะขาบ แมลงปอง และสัตวอ่ืนๆ ที่คลายกัน 

1.6 สัตวที่หามฆาในศาสนาอิสลาม เชน มด ผึ้ง และนกหัวหวาน 

1.7 สัตวที่นารังเกียจโดยทั่วไป เชน เห็บ หมัด ไร เหา แมลงวัน หนอน และสัตวอ่ืนๆ ที่ 

คลายกัน 

1.8 สัตวที่อาศัยอยูไดทั้งบนบกและในน้ํา เชน กบ จระเข เตาและ สัตวอ่ืนๆ ที่คลายกัน 

1.9 ลาและฬอที่เปนสตัวเลี้ยงใชงาน 

1.10 สัตวที่มีพิษหรือเปนอันตรายทุกชนิด เวนแตพิษหรืออันตรายดังกลาวไดถูกกําจัดออก 

ระหวางกระบวนการผลิตแลว 

1.11 สัตวบก สตัวปก สัตวประเภทที่ไมไดถูกเชือดถูกตองตามศาสนาบัญญตัิอิสลาม 

1.12 เลือดท่ีมาจาการเชือดหรือไหลออกจากรางกาย 

1.13 อาหารท่ีไดจากพืชที่มีพิษหรือทําใหมึนเมาหรือเปนอันตราย เวนแตเมื่อสารดังกลาว 

ไดถูกกําจัดออกระหวางกระบวนการผลิตแลว 

1.14 อาหารและเครื่องดื่มที่กอใหเกิดความมึนเมา 

1.15 เครื่องดื่ม แรธาตุจากธรรมชาติ และวตัถุเคมีทุกชนดิท่ีเปนพษิและกอใหเกิดอันตราย 

1.16 อาหารและเครื่องดื่มที่มีสวนประกอบอาหารที่ไดจากการดัดแปลงพันธุกรรม 

(Genetically Organism: GMO) จากสารพันธุกรรมของสัตวที่ไมอนุญาตตามศาสนบัญญัติอิสลาม 

1.17 วัตถุเจือปนอาหารหรือสวนผสมอาหารที่มาจากแหลงขางตนตัง้แต 1.1-1.16 

2. การเชือดสัตว 
การเชือดสัตวที่อนุญาตตามศาสนบัญญัติอิสลามตองแยกออกจากสัตวทาไมอนุญาต 

อยางเด็ดขาด ตามหลักเกณฑดังตอไปนี้ 

2.1 การเชือดตองกระทําโดยมุสลิมผูศรัทธาและมีความรูความเขาใจในวิธีการเชือดสัตว 

ตามศาสนบัญญัติอิสลาม 

2.2 สัตวที่จะทําการเชือดตองเปนสัตวที่อนุญาตใหใชอาหารไดตามศาสนบัญญัติอิสลาม 

(มิใชสัตวตองหามตามที่กําหนดไวตาม 1.1-1.9) 

2.3 สัตวจะตองมีชวีติ ณ เวลาที่เชือด 

2.4 การเชือดตองตัดหลอดลม หลอดอาหาร เสนเลือดแดงใหญ และเสนเลือดดําใหญบริเวณ 

ลําคอใหขาดในคราวเดียวกัน หากมีความจําเปนจะตองรีบดําเนินการเชือดซํ้ากอนสัตวตาย 

2.5 กอนที่จะเชือดสัตวตองกลาวคําวา “บิสมิลลา อัลลอหุอักบัร” หรือ “บิสมิลลาฮิรเราะ 

มานิรรอฮีม”

2.6 การเชือดใหใชเฉพาะมีดหรือเคร่ืองมือที่คมและไมควรยกออกจากลําคอสัตวขณะทําการ 

เชือด สัตวจะตองตายเพราะการเชือดโดยไมทรมาน 

2.7 ไมควรทําใหสัตวสลบหรือหมดสติกอนการเชือด (stunning) เวนแตกรณีจําเปน 

การกระทําดังกลาวตองเปนไปตามที่กําหนดไวในภาคผนวกตามมาตรฐานฮาลาล มกอช.8400-2550
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2.8 ไมควรเชือดสัตวปกโดยใชเครื่องเชือดกล เวนแตกรณีที่จําเปน การกระทําดังกลาว 

ตองเปนไปตามที่กําหนดไวในภาคผนวกตามมาตรฐานอาหาร ฮาลาล มกอช.8400-250 

3.การจัดเตรียม การผลิต การขนสง และการเก็บรักษา 
อาหารที่ผานกระบวนการผลิตจะฮาลาลไดตอเมื่อเขาเงื่อนไขดังตอไปนี้ 

3.1 อาหารตองไมมีสวนประกอบที่มาจากสัตวซึ่งไมอนุญาต หรือมาจากสัตวที่เชอืดไมเปนไป 

ตามศาสนบัญญัติอิสลาม 

3.2 ไมมีองคประกอบตามขอ1 

3.3 อาหารตองจัดเตรียม การผานกระบวนการผลิต การเก็บรักษาหรือการขนสง โดยใช 

อุปกรณที่ไมมีปนเปอนนะยิสและเปนไปตามขอ 4 

3.4 ในระหวางการเก็บรักษาและการขนสง อาหารเหลานั้นจะตองแยกออก จากอาหารอ่ืนๆ 

ที่ไมมีคุณสมบัติตามขอ 1 และ2 ขางตน หรือจากสิ่งที่เปนนะยิส 

3.5 ในระหวางการเก็บรักษาและการขนสง วัตถุดิบที่จะนํามาใชในการผลิตและผลิตภัณฑ 

อาหารฮาลาลจะตองแยกออกจากอาหารอ่ืนๆ ที่ไมมีคุณสมบัติตามขอ1 และ 2 หรือมีมาตรการ 

ที่สามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งที่เปนนะยิส 

3.6 กรณีการใชอุปกรณที่ผานการใชกับอาหารที่ไมใชฮาลาลมากอน ตองลางทําความสะอาด 

ตามศาสนบัญญัติอิสลาม ตามขอ 4 

3.7 เคร่ืองมือ ภาชนะ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตอาหารฮาลาลตองไมทํามาจากวัสดุ 

ที่เปนนะยิส หรือตองไมมีสวนประกอบของนะยิสตามศาสนบัญญัติอิสลาม 

3.8 กรณีที่มีการเปลี่ยนสายการผลิตอาหารทีปนเปอนนะยิสชนิดหนัก(ตามขอ4) มาผลิต 

อาหารฮาลาล สายการผลิตนั้นจะตองไดรับการลางและชําระตามศาสนบัญญัติอิสลาม ขั้นตอน 

การปฏิบัตินี้จะตองอยูภายใตการดูแลและทวนสอบผลการลางโดยองคกรทางศาสนาอิสลาม เมื่อได 

มีการปรับเปลี่ยนสายการผลิต ไปสูการผลิตอาหารที่ปนเปอนนะยิสชนิดหนัก จะไมอนุญาตใหกลับมา 

สูการผลิตอาหารฮาลาลอีก 

4. ขอกําหนดเก่ียวกับเรื่องนะยิส และวิธีชําระลาง 
4.1 ความหมายและชนิด 

นะยิส คือ สิ่งสกปรก โสโครก ปฏิกูลและอ่ืนๆ อันเปนที่รังเกียจโดยศาสนบัญญัติอิสลาม 

กําหนดไว (เชน โลหิด น้ําเหลือง น้ําหนอง อาเจียน สุนัข สุกร ซากสัตวไมไดเชือด อุจจาระ ปสสาวะ 

น้ํานมของสัตวที่หามรับประทาน) นะยิสมี 3 ชนิด คือ 

4.1.1 นะยิสชนิดเบา (มุคอฟฟะฟะฮ) ไดแก ปสสาวะของเด็กผูชายซึ่งอายุไมถึง 2 ขวบ 

ไมไดกินหรือด่ืมสิ่งอ่ืนใดที่ทําใหอ่ิม นอกจากน้ํานม 

4.1.2 นะยิสปานกลาง (มุตะวัสสิเฏาะฮ) ไดแก สิ่งที่ไมอยูภายใตนะยิสชนิดเบาหรือนะยิส 

ชนิดหนัก โลหิต น้ําหนอง น้ําเหลือง อาเจียน อุจจาระ ปสสาวะ ซากสัตวที่ไมไดเชือดแตตองไมใช 

ซากปลาและตั๊กแตน และน้ํานมของสัตวที่หามรับประทาน เปนตน
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4.1.3 นะยิสชนิดหนัก (มุขอลละเซาะฮ) ไดแก สุกร สุนัข หรือสัตวที่เกิดมาดวยการผสมพันธุ 

กับสุนัข หรือสุกร และทุกส่ิงอันเนื่องมาจากสัตวดังกลาวนี้ 

4.2 วิธีลางนะยิส 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ (และสวนของรางกาย) ที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง หรือ 

ปนเปอนนะยิสทุกชนิดไมวาจะมองเห็นหรือไม ตองกําจัดดวยวิธีลางทําความสะอาดตามที่ระบุไว 

ในศาสนบัญญัติอิสลาม มีวิธีปฏิบัติดังตอไปนี้ 

4.2.1 วิธีลางนะยิสชนิดเบา ใหชําระนะยิสออกใหหมดเสียกอน แลวใชน้ําพรมบนรอยที่เปอน 

นะยิสนั้นใหทั่ว โดยไมจําเปนตองใหน้ําไหลผานก็ใชได 

4.2.2 วิธีลางนะยิสชนิดปานกลาง ใหชําระนะยิสออกใหหมดเสียกอน แลวลางดวยน้ําสะอาด 

ใหไหลผานอยางนอย 1 คร้ังเพื่อใหสี กล่ิน รส หมดไป และในทางที่ดีใหลางเพิ่มเปน 3 คร้ัง 

4.2.3 วิธีลางนะยิสชนิดหนัก ใหชําระนะยิสออกใหหมดเสียกอน แลวลางดวยน้ําสะอาด 

ใหไหลผาน 7 คร้ัง แต 1 ใน 7 คร้ังนั้น ตองเปนน้ําดินที่สะอาดตามศาสนบัญญัติอิสลามและมีสภาพ 

ขุนแขวนลอย หรือน้ําดินสอพอง และแนะนําใหใชน้ําดินลางในครั้งแรก 

ความรูเรื่องแปงสาลี 
แปงสาลีเปนแปงที่ทํามาจากขาวสาลี ใชทําขนมและอาหารไดหลายอยาง เชน ปาทองโก 

ขนมปง โรตี เคก พาย คุกก้ี เกี๊ยว บะหมี่ ซาลาเปา ขนมเปยะ ฯลฯ 

ในปจจุบันแปงสาลีที่ผลิตและออกจําหนายในทองตลาดมีอยูดวยกันหลายตราหลายย่ีหอ 

แลวแตบริษัทผูผลิตจะกําหนด แตถาจะแบงชนิดของแปงสาลีออกเปนประเภทใหญๆ จะแบงได 3 

ชนิด คือ 

1. แปงขนมปง เปนแปงชนิดหนักมีโปรตีนสูง ตองใชยีสตหรือแปงเชื้อเปนตัวทําใหขึ้นฟู 

เนื้อแปงหยาบ เหมาะที่จะใชทําขนมปง หรือขนมที่มีลักษณะคลายขนมปง เชน โดนัทยีสต พิซซา 

ปาทองโก โรตี หรือ ผลิตภัณฑจําพวกเสนบะหมี่ แผนเกี๊ยว แปงขนมปงที่มีจําหนายในทองตลาด เชน 

แปงตรานกอินทรี แปงตราหาน แปงตรากําแพงเมืองจีน 

2. แปงเคก เปนแปงชนิดเบาเนื้อแปงละเอียด มีโปรตีนต่ํากวาแปงขนมปง เหมาะที่จะใชทํา 

ขนมเคก และขนมที่มีเนื้อละเอียด เบา ฟู เชน ขนมปุยฝาย ซาลาเปา แยมโรล ขนมไข แพนเคก ฯลฯ 

แปงชนิดน้ี ใชผงฟู หรือเบคกิ้งโซดา เปนตัวทําใหฟู แปงเคกท่ีมีจําหนายในทองตลาด เชน 

แปงตรากิเลนแดง แปงตรากิเลนเขียว แปงตราพัดโบก แปงตราบัวแดง 

3. แปงสาลีธรรมดา หรือแปงอเนกประสงค เปนแปงที่ทํามาจากขาวสาลีชนิดเบาและหนัก 

ผสมกัน จึงเปนแปงที่ทําขนมจากแปงสาลีไดทุกอยาง แตลักษณะของเน้ือขนมที่ไดจะตางกับที่ใช 

แปงเฉพาะอยางบางเล็กนอย เชน ถาใชทําขนมปง ความหนืดของเสนใย ขนมปงจะไมดีเทากับใช 

แปงขนมปงโดยตรง หรือเคกท่ีทําจากแปงอเนกประสงค จะไดเนื้อขนมไมนุม หรือเนื้อละเอียดเทากับ 

ใชแปงเคก แตแปงชนิดน้ีจะราคาถูกและหาซ้ืองายกวาแปงชนิดอ่ืน แปงอเนกประสงคที่มีจําหนาย 

ในทองตลาด เชน แปงตราหัวกวาง แปงตรากบ แปงตราวาว
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ลักษณะของแปงสาลีทีด่ี 
เพื่อที่จะไดขนมคณุภาพดี ควรใชแปงสาลีทีม่ีลักษณะดงันี้ 

1. สีขาวสะอาด เนื้อละเอียด ไมมสีิ่งเจือปน 

2. แหงสนิท ไมมตีัวมอด ไมมีกล่ินสาบ 

วิธีเก็บแปงสาลี 
1. เก็บในภาชนะที่มีฝาปดสนิท เพราะถาแปงมีความช้ืนสูงจะทําใหแปงเปนตัวและขึ้นรา 

ไดงาย 

2. เก็บในที่มีอุณหภูมิต่ํา ๆ เชนเก็บไวในตูเย็น 

กรรมวิธีในการทําผลิตภัณฑอาหารจากแปงสาลี 
ผลิตได 4 วิธี คือ 

1. ทอด 

1.1 ทอดดวยน้ํามัน ไดแก ปาทองโก โรต ีขนมหัวเราะ ขนมไขนกกระทา โดนัท 

1.2 ทอดไมใชน้ํามัน ไดแก แพนเคก ขนมโตเกียว วอฟเฟล ฯลฯ 

2. อบ ไดแก ขนมปงตาง ๆ เคก พาย พิซซา คุกก้ี ขนมเปยะ แยมโรล ฯลฯ 

3. นึ่ง ไดแก ซาลาเปา ปุยฝาย ฯลฯ 

4. ลวก เชน เสนบะหมี ่แผนเกี๊ยว 

ความรูเก่ียวกับเคก 
เคกที่มีไขมันเปนสวนผสมหลัก มีดวยกัน 3 วิธี คือ 

วิธีที่ 1 ครีมเนย 

เปนวิธีการผสมโดยตีไขมันกับน้ําตาลจนขึ้นฟูเปนครีมขาว แลวคอยๆ ใสไขทีละฟอง ตีให 

เขากัน จึงใสแปงสลับกับของเหลวโดยเริ่มตนดวยแปงและตองจบดวยแปง การเติมแปงลักษณะนี้ 

เพื่อใหแปงดูดซึมน้ําบางสวนและปองกันแปงจับตัวเปนกอนผสมกันจนเนียนเรียบ 

วิธีที่ 2 ผสมขั้นตอนเดียว 

เปนการผสมสวนผสมทั้งหมด ยกเวนไขแลวตีดวยความเร็วสูงประมาณ 5 นาทีจึงใสไข 

ตีตออีก 5 นาทีดวยความเร็วต่ํา วิธีนี้มักใชกับแปงสําเร็จรูป 

วิธีที่ 3 แยกไขขาว-ไขแดง 

เปนวิธีที่นิยมมาก เพราะจะไดเคกท่ีมีปริมาณมาก โดยแยกไขแดงและไขขาวไวกอน 

แลวตีเนยกับน้ําตาลจนขึ้นจึงใสไขแดงทีละฟอง ตีผสมจนเขากันดวยความเร็วต่ํา ใสสวนผสมแปงสลบั 

กับของเหลว เติมกลิ่นตามตองการ จากน้ันตีไขขาวครีมออฟทารทารจนตั้งยอดออนจึงคอยๆ ใส 

น้ําตาลอีกสวนจนหมดและมีลกัษณะตั้งยอดแข็ง ใสสวนผสมแปง ตะลอมเบาๆ ใหเขากัน
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เคกที่มีไขเปนสวนผสมหลัก มี 2 วิธี คือ 

วิธีที่ 1 แองเจิลฟูลเคก 

เปนเคกท่ีใชไขขาวตีกับน้ําตาลหนึ่งสวนและใสครีมออฟทารทารลงไปดวย เพื่อชวยใหฟอง 

ไขขาวอยูตัว ไมเหลวเปนน้ํา และทําทําใหเนื้อเคกท่ีอบเสร็จมีสีขาวละเอียด สวนน้ําตาลอีกสวนนํามา 

ผสมกับแปง เกลือ แลวนําไปผสมกับไขขาวที่ตีจนตั้งยอดแข็ง คนเบาๆ ใหเขากัน วิธีนี้จะไมมี 

ไขมัน เพราะฉะนั้นพิมพที่ใชใสก็ตองไมทาไขมัน 

วิธีที่ 2 สปองจเคก 

เปนเคกที่ใชไขทั้งฟองหรือใชเฉพาะไขแดง โดยตีไขกับน้ําตาลดวยความเร็วสูง จนกระท่ัง 

ฟองไขละเอียดเปนเนื้อสีขาว จึงใสสวนผสมของแปง บางสูตรอาจมีนมและเนยละลายดวย ซึ่งการเตมิ 

เนยละลายนั้นตองเปนเนยอุนๆ เพื่อปองกันการยุบตัว และตองใสหลังจากผสมแปงแลวโดยคนเร็วๆ 

และเบา 

ชิฟฟอนเคก 
เปนเคกท่ีมีเนื้อเบาและนุม มีวิธีการทํา 2 ขั้นตอน 

ขั้นตอนที่ 1 แยกเอาไขแดง – ไขขาว จากน้ันตีไขผสมกับแปง น้ําตาลหนึ่งสวน ผงฟู เกลือ 

น้ํามันพืช และน้ํา คนจนสวนผสมเนียน 

ขั้นตอนที่ 2 ตีไขขาวกับครีมออฟทารทาร หรือน้ํามะนาวพอขึ้น จึงคอยๆ ใสน้ําตาลอีกสวน 

ตีจนฟองแข็งตัวตั้งยอดแข็ง จึงใสสวนผสมไขแดงตะลอมเบาๆ จนเขากันดีขั้นตอนนี้สําคัญมาก 

ตองผสมเบาๆ มือ 

ความรูเรื่องการทําเคก 
เคก เปนขนมชนิดหนึ่งมักจะทําจากสวนผสมหลัก 4 อยาง คือแปง น้ําตาล ไข และไขมัน 

มีลักษณะเนื้อละเอียดนุมรสชาติอรอย นิยมใชในงานปใหม วันเกิดเปนตน 

ชนิดของเคกโดยทั่วไปแบงออกเปน 3 ชนิดคือ 

1. เคกท่ีมีสวนผสมของไขมันเปนหลัก เชน เคกเนย 

2. เคกท่ีมีไขเปนสวนผสมเปนหลัก เชนเคกถวย เคกญ่ีปุน 

3. เคกชนิดท่ี 1 และชนิดท่ีที่ 2 ผสมกันเชน ซิฟฟอนเคก 

เทคนิคการทําเคกทั่วไป 
1. ควรรอนแปงทุกคร้ังกอนนํามาตวงเพื่อใหอากาศเขาแทรกระหวางเนื้อแปงทําใหแปงฟู 

และเบา ถาจะใชวิธีชั่งก็ตองรอนกอนชั่ง 

2. เนยหรือเนยเทียม ถาเปนเนยสดจะตีหรือคนไดโดยงายตองนําออกจากตูเย็นกอนนํามาใช 

แตไมควรนําไปตั้งไฟเพื่อเรงใหออนตัวเร็วขึ้น เพราะจะทําใหเนยสดละลายและเหลวเกินไป 

ซึ่งไมสามารถตีใหขึ้นฟูได ถาเปนเนยเทียมหรือมากกล่ินไมเก็บในตูเย็น
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3. ในกรณีที่ทําเคกท่ีมีปริมาณน้ําตาลสูง มักนิยมตีแปงกับเนยกอนจึงเติมสวนผสมอ่ืนๆ 

สําหรับน้ําตาลทรายควรละลายในสวนผสมของของเหลวกอน แลวจึงเติมลงในสวนผสมเพราะจะทาํให 

เปลือกขนมที่อบแลวนุมขึ้น 

4. การตีสวนผสมเคกชนิดท่ีมีไขมันเปนหลัก ควรใชพายยางปาดขางอางผสมและที่ตีเสมอๆ 

เพื่อชวยใหสวนผสมเขากับไดงายขึ้นนอกจากนี้ควรหยุดเคร่ืองตีกอนจงึใชพายปาดทุกคร้ัง 

5. การเติมไขหรือสวนผสมที่เปนของเหลวควรคอยๆ เติมลงไปทีละนอยหรือแบงเติมไป 

ทีละสวน ไมควรใสหมดในทีเดียว ทั้งนี้เพื่อปองกันไมใหไขมันแยกตัวออกจากสวนผสม 

6. ในการผสมเคกในชวงสุดทาย มักจะเปนการผสมนมหรือของเหลวอ่ืนสลับกับแปง 

เปนสวนผสมสุดทายเพื่อปองกันการแยกตัวของไขมัน ในสวนผสมอ่ืนและเพื่อใหแปงดูดซึมของเหลว 

บางสวนไว 

7. ไขไกที่เหมาะในการทําขนมเคกควรเปนไขไกสด และตองไมแชตูเย็น 

8. ในการทําเคกชนิดท่ีมีสวนผสมของไขเปนหลัก ควรรอนแปงลงในสวนผสมอ่ืนๆ หรือใชวิธี 

ตะลอมแปงใหเขากันทีละนอย เพราะจะทําใหแปงคอยๆ ดูดซึมของเหลวและไมจับตัวเปนกอน ทําให 

ผสมกันไดมากข้ึน 

9. ในการตีไขขาวหรือไขแดง สําหรับเคกชนิดท่ีตองตีไขใหขึ้นฟูควรตีดวยความเร็วสูง จนไข 

เริ่มตั้งยอดออนๆ จึงเติมน้ําตาลลงทีละนอยและเมื่อสวนผสมของไขขาวและน้ําตาล เริ่มฟูเปนฟองขึ้น 

จึงลดความเร็วลง ใชความเร็วปานกลางเพ่ือใหฟองอากาศยังคงอยูในสวนผสม ขอควรระวังการตี 

ไขขาวนั้น อุปกรณเครื่องใชทุกอยางไดแกอางผสมที่ตี พายยางจะตองสะอาดและแหงสนิท ไมเปอน 

ไขมัน ไขขาวไมควรมีสวนของไขแดงปนอยูแมแตนอย 

10. ในการอบเคกทุกชนิด ควรจุดเตาอบใหอุณหภูมิของเตาอบไดตามความตองการ 

ถาอบขนมใหมีลักษณะดีเหลือง สม่ําเสมอผูทําตองศึกษาการใชเตาอบนั้นๆ จนเกิดความเคยชิน 

11. การทดสอบวาเคกที่อบสุกหรือยังนั้น ทําไดโดย ใชไมปลายแหลมจิ้มตรงกลางขนม 

ถาไมมีเศษขนมติดไมออกมาแสดงวาสุกและสังเกตวาขอบขนมรอนออกจากพิมพโดยรอบ 

12. การอบเคกควรวางพิมพใหอยูกึ่งกลางเตาอบใหมากท่ีสุด หรือเมื่อตองการอบอบ 

พรอมกันสองพิมพ หรือมากกวานั้น ควรจัดวางพิมพหางกันประมาณ 1 นิ้ว ไมควรวางพิมพชิดหรือ 

ติดผนังเตาอบถาอบทั้งสองชั้น ก็ควรวางสับหวางกัน 

13. ในการรองเคก ไมควรเปดเตาอบขณะขนมกําลังขึ้น ถาจําเปนจะตองเปดเตาอบดูขนม 

ควรเปดอยางชาๆ มิฉะนั้นขนมจะไมขึ้น และยบุได 

ลักษณะของเคกทีด่ี 
1. สีของผิวรอบนอกควรเปนสีเหลืองหรือน้ําตาลออนสม่าํเสมอ 

2. สีของเนื้อใน เปนไปตามสวนผสมเชนเคกเนยก็เปนสีเหลืองออน เคกช็อคโกแลตก็เปนสี 

น้ําตาล 

3. ลักษณะของผิวรอบนอก เรียบสม่ําเสมอกัน
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4. การขึ้นฟูเปนไปตามปริมาณคารบอนไดออกไซดที่ผลิตได น้ําหนักเบาเมื่อเปรียบเทียบกับ 

ปริมาณของขนม 

5. ลักษณะของหนาขนม มัน เรียบ ไมนูนเปนแหงๆ 

6. กล่ินหอม ชวนรับประทาน เปนไปตามสวนผสมทีใ่สแตตองไมมีกล่ินหืน 

7. ลักษณะของเนื้อในตองละเอียด ไมแนน หนัก มีความชื้น ไมรวนหรือแฉะ 

8. มีความนุมนวล นิ่มเมื่อเอามือแตะเบาๆ จะสปริงหรือหยุนกลับที่เดิม เนื้อจะไมแนน 

9. รสชาติกลมกลอมเปนไปตามสวนผสมไมควรมีรสชาติผิดแผก แปลกออกไป เชน รถเฝอน 

เปนตน 

สาเหตุที่ทําใหเคกเสยีและวิธีการแกไข 
การทําเคกท่ีดีจะตองอาศัยเทคนิคแลวยังตองมีประสบการณ สัดสวนและสิ่งที่ทําอยางถูกตอง 

ขอผิดพลาดที่อาจเกิดข้ึนเสมอและวิธีแกไขดังนี้ 

1. เคกหนาไมเรียบ ฟู และแตก วิธีแกไข ก็คือใชที่ปาด (สแปดตูสง) แตะน้ํามันพืชทาบน 

เนื้อขนมกอนเขาอบ 

2. เคกยุบตรงกลางเปนเพราะอุณหภูมิในการอบไมถูกตองใชไฟออนหรือไฟแรงเกินไป 

ควรปรับอุณหภูมิใหถูกตอง หรืออาจใสผงฟูหรือน้ําตาลมากเกินไป เปนเพราะเคลื่อนยายเคก หรือ 

เปดเตาอบขณะเคกกําลังขึ้น 

3. ผิวหนาเคกแฉะ เปนเพราะอบไวไมสุกดี วิธีแกไขควรอบใหสุก ตรวจสอบอุณหภูมิของ 

เตาอบ 

4. เคกท่ีมีรูใหญๆ เปนเพราะสวนผสมแหงเกินไป ผสมกันไมทั่ว เทเคกลงในพิมพไมตอเนื่อง 

วิธีแกไขควรผสมใหเขากันอยางทั่วถึง เทเคกลงพิมพใหตอเนื่องกัน ไลอากาศกอนเขา เตาอบโดย 

เคาะพิมพเบาๆ หรือใชพายยางลากไปมาในเน้ือขนมกอนนําเขาเตาอบ 

5. เนื้อเคกแหง เปนเพราะตีไขขาวนานเกินไป หรืออบนานเกินไปวิธีแกไขควรตีไขขาวถึงจุด 

ที่ตองการเทานั้น ไมควรอบนานเกินไปตรวจสอบอุณหภูมิอยางถูกตอง 

การเก็บรักษาวัตถุดิบในการทําเบเกอรี่ 
เราไดกลาวถึงเทคนิคในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ตั้งแตการชั่งตวง การผสม การเตรียมพิมพ 

การอบ และอ่ืนๆ เพื่อที่จะไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ สามารถเก็บไดนานขึ้น และชวยลดตนทุนในการ 

ผลิตลง นอกจากที่กลาวมาแลว การเก็บรักษาวัตถุดิบก็มีความสําคัญไมแพกัน การเก็บรักษาที่ 

ถูกตองจะชวยประหยัดเงิน และชวยลดตนทุนในการผลิตลงดวย โดยเริ่มจาก 

1. เก็บอาหารชื้น ในที่ชื้น 

2. เก็บอาหารแหง ในที่แหง 

3. เก็บอาหารที่เสียงายในตูเย็น 

อาหารที่เสียงาย สวนมากตองการเก็บในตูเย็น และเพื่อที่จะเก็บวัสดุในตูเย็นใหมีความช้ืน 

และปองกันการสูญเสียรส กล่ิน ใหหอดวยพลาสติก หรือใสภาชนะปดฝาใหมิดชิด
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ผลิตภัณฑที่มีคุณภาพต่ําและราคาผลิตภัณฑที่สูงขึ้นนั้น สวนใหญเกิดจากการเก็บรักษา 

ที่ไมถูกตอง ซึ่งการเก็บรักษาวัสดุหรือสวนผสมที่ใชในการทําผลิตภัณฑที่ถูกตองควรปฏิบัติตอไปนี้ 

1. แปงชนิดตาง ๆ เชนแปงเคก แปงขนมปง ฯลฯ ถาปลอดจากแมลงรบกวนจะมีคุณภาพดี 

และเก็บไดนานถึง 5 เดือน โดยเก็บในหองที่สะอาด มีอากาศถายเทดี ปราศจากกล่ิน มีอุณหภูมิ 68 - 

72 องศาฟาเรนไฮต และมีความชื้นสัมพัทธ 55 - 65 % แปงที่มีตัวแมลงอยูจะตองแยกนําออกมาท้ิง 

ทันที 

2. ยีสต เปนสวนผสมที่เสียไดงาย ควรเก็บในที่แหง ไมใหสัมผัสโดยตรงกับแสงแดดและ 

ความชื้น ถาไมเก็บในตูเย็นควรเก็บในที่มีอุณหภูมิไมสูงกวา 90 องศาฟาเรนไฮต ภายใตสภาพเชนนี้ 

ยีสตแหงจะมีอายุการเก็บไดอยางนอยที่สุด 1 เดือน หรือนานกวานี้ได 

3. น้ําตาล ทั้งน้ําตาลทรายขาวและน้ําตาลทรายแดงเปนตัวดูดความช้ืน จะตองนําออกจาก 

ถุงใสกลองพลาสติกหรือแกว มิฉะนั้นแลว น้ําตาลจะดูดความชื้นจากอากาศจนถึงจุดท่ีมันแฉะ ซึง่พวก 

จุลินทรียจะเจริญเติบโตไดดี ทําใหน้ําตาลนั้นมีรสเปรี้ยว สําหรับน้ําตาลละเอียดหรือน้ําตาลไอซิ่ง 

เมื่อไมใชจะตองเก็บไวในที่แหง เพื่อปองกันการจับตัวเปนกอน อยาใชภาชนะที่เปนโลหะเพราะอาจจะ 

เกิดสนิมได 

4. ไขมัน และน้ํามัน ไขมันจากพืชสามารถเก็บไดในอุณหภูมิหองนาน 2-3 เดือน ถาตองการ 

เก็บใหไดนานกวานี้ตองเก็บในตูเย็น น้ํามันหมูชนิดแข็งควรเก็บในตูเย็น โดยใสภาชนะบรรจุปดฝา 

ใหสนิท หรือเก็บในหองธรรมดาก็ได น้ํามันสลัดหรือน้ํามันมะกอกจะมีกล่ินหืนไดงายหลังจาก 

เปดฝาแลว สําหรับไขมันพืช นอกจากจะเก็บในตูเย็นแลว ไมควรเก็บไวใกลสิ่งที่ใหกล่ิน เพราะไขมัน 

นั้นสามารถดูดกล่ินแปลกปลอมเขาไวไดงายและรวดเร็ว ศัตรูตัวสาํคัญของไขมันก็คือแสง อากาศ น้ํา 

ความรอน อุณหภูมิสูง ๆ และโลหะ เหลานี้เปนสาเหตุที่ทําใหไขมันมีกล่ินหืนไดงาย 

5. ไข ไขสดควรเก็บในชองเก็บไขของตูเย็น โดยใหสวนกวางของไขอยูดานบนจะเก็บไดนาน 

ถึง 5 สัปดาห ไขสดจะสูญเสียความช้ืนและกาซคารบอนไดออกไซดตามอายุของไข ไขมักจะดูดเอา 

กล่ินจากตูเย็นเอาไว และจะมีกล่ินมากถาไมเก็บไวในชอง ไขขาวที่แยกออกจะเก็บไดนานเปนสัปดาห 

ถาเก็บในตูเย็นและใสภาชนะแกวที่ปดฝาสนิท ไมควรเก็บไขไวนาน แมจะเก็บในตูเย็นก็ตาม เพราะ 

บัคเตรีอาจเกิดข้ึนทําใหอาหารเปนพิษได 

6. นม นมสดหรือหางนมควรเก็บไวในตูเย็น เมื่อไมใชแลว ทั้งนี้เพื่อปองกันการบูดเนื่องจาก 

กรดแลคติกจะทําใหนมเปรี้ยว สําหรับนมระเหยนั้นไมเปนปญหาเพราะนมบรรจุกระปองนั้น ไดผาน 

กรรมวิธีการฆาเชื้อแลว แตก็ควรระวังในเรื่องกระปองบวม ซึ่งเกิดจากนมเสีย นมผงควรเก็บในที่เย็น 

และแหง ปดฝาใหสนิท เนื่องจากนมผงนั้นมีความช้ืนอยูนอย จึงดูดเอาความช้ืนจากอากาศเขาไว 

ทําใหจับตัวกันเปนกอน 

7. เคร่ืองเทศและผงฟู ควรเก็บในที่เย็น แหง และปดฝาใหสนิท สําหรับกระปองบรรจุจะตอง 

ไมเปนสนิม และจะตองสะอาด
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อุปกรณในการทําเบเกอรี่ 
เครื่องชั่ง มีความสําคัญในการทําเบเกอรี่มาก มีผลตอลักษณะของขนมมากพอสมควร 

เนื่องจากถามีการชั่งหรือตวงผิด หรือใชอุปกรณผิดก็จะทําใหขนมนั้นทําแลวไมดี หรือทําออกมาแลว 

ไมไดลักษณะที่ควรจะเปน อุปกรณที่จะใชในการชั่งหรือตวงมีหลายชนิด เชน ชอนตวงมี 4 ขนาด 

คือ 1 ชอนโตะ 1 ชอนชา 1/2 ชอนชา 1/4 ชอนชา อาจทําจากโลหะหรือพลาสติคก็ได ใชสําหรับ 

ตวงของเหลวหรือของแหงก็ได ถาใชตวงของแหงอยาใชชอนตวงตักอาหารโดยตรง เพราะจะทําใหได 

ปริมาตรที่มากเกินไป ตองใชวัสดุอ่ืนตักใสชอน แลวใชมีดปาดใหเรียบอีกคร้ัง ตอไปที่จะพูดถึงก็คือ 

ถวยตวง จะแยกเฉพาะระหวางตวงของแหงกับของเหลว มีขนาดตั้งแต 1 ถวยตวง 1/2 ถวยตวง 1/3 

ถวยตวง และ 1/4 ถวยตวง ถาเปนถวยตวงของแหงจะใชตวงสวนผสมที่เปนของแหงเทานั้น เชน 

แปง น้ําตาล นมผง เนย ถาเปนถวยตวงของเหลว ก็จะมีลักษณะเปนแกว หรือพลาสติก แลวจะมีขีด 

บอกปริมาตรอยูขางๆ มีตั้งแตขนาด 1 ถวยตวง จนถึง 6 ถวยตวง ใชตวงของเหลวพวกนมสด น้ํา 

ไขขาว และของเหลวอ่ืนๆ เวลาตวงก็ตองใหถวยอยูในระดับสายตาจึงคอยอานคาออกมา ถวยตวง 

และชอนตวงที่กลาวมา อาจใชในการตวงปริมาตรนอยๆ แตก็อาจเกิดการผิดพลาดในการตวงได เชน 

เวลาตวงแปงอาจจะกดแปงจนแนนแลวคอยปาดใหเรียบรอยเสมอขอบ ซึ่งก็จะทําใหไดปริมาตร 

ที่ผิดไป ฉะนั้น ถาตองการไดสัดสวนที่แนนอนควรใชตาชั่ง ชั่งสิ่งของ ซึ่งตาชั่งนี้ก็มีหลายขนาด 

เชนกัน ที่อยากจะแนะนําคือขนาด 1 กิโลกรัม เพราะจะสามารถชั่งของไดตั้งแต 5 กรัมจนถึง 1 

กิโลกรัม แตควรระวังอยาใชชั่งของหนักเกิน 1 กิโลกรัม เพราะจะทําใหตาชั่งเสียได ในการทํา 

ผลิตภัณฑเบเกอรี่นั้น การชั่ง ตวงที่ถูกตองเปนเรื่องที่สําคัญ เพราะจะมีผลถึงผลผลิตที่ทําออกมาได 

ทั้งรส กล่ิน และรูปลักษณของผลิตภัณฑนั้นๆ จึงไมควรที่จะใหกะเอาเอง 

เครื่องผสมแบบตางๆ เครื่องผสมมีประโยชนตอการทําเบเกอรี่คือ ชวยใหสวนผสมตางๆ 

ทั้งของเปยกและของแหงรวมกันไดดีเปนเนื้อเดียวกัน เชน ในการทําขนมปง ชวยใหโปรตีนกับน้ํา 

รวมตัวกันจนเกิดเปนกลูเตนที่มีลักษณะเหนียว ยืดหยุน สามารถจับปนเปนรูปรางตางๆ ได หรือ 

ในการทําเคกชวยทําใหเกิดการรวมตัวของน้ําและไขมัน และสวนผสมอ่ืนๆ ของเคก ทําใหไดลักษณะ 

เปนของเหลวขน เทใสภาชนะไดแตไมสามารถปนเปนรูปรางได สําหรับการทําเคกน้ันเครื่องผสม 

ชวยใหเคกเกิดการขึ้นฟู เนื่องจากฟองอากาศที่เกิดข้ึนในระหวางการตีผสม 

เครื่องผสมทีใ่ชในการทําเบเกอร่ี สามารถแบงออกได 3 ประเภทคือ 

เครื่องผสมแบบแนวตั้ง เปนแบบที่นิยมใชกันมากในการทําเบเกอรี่ เพราะสามารถใชงานได 

หลายอยาง ตั้งแตตีไขจนกระทั่งนวดแปง เครื่องผสมชนิดน้ีจะมีตั้งแตขนาดเล็กจนกระทั่งถึง 

ขนาดใหญ แลวแตปริมาตรที่ตองการจะใช อุปกรณในตัวเครื่องจะประกอบไปดวย แกนกลางที่มีเดือย 

สําหรับใสเคร่ืองชวยในการผสม ซึ่งมีอยู 3 ชนิดคือ 

1. ชนิดท่ีเปนตะขอ ใชสําหรับนวดผสมแปงใหเปนกอนโตในการทําขนมปง โดยตะขอนี้ 

จะทําการมวนพับ ดึงกอนแปงเพื่อใหเกิดเปนกลูเต็นที่ดี
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2. ลักษณะเปนรูปใบไม ใชตีเนยกับน้ําตาลใหขึ้นฟู เพื่อทําเคกท่ีตองตีเนยกับน้ําตาล หรือ 

ตีเนยกับแปงอ่ืนๆ เชน พวกพายรวนตางๆ หรือใชในการตีเนยกับน้ําตาลในการทําคุกก้ี การใชหัวตี 

ลักษณะนี้จะใชความเร็วของเครื่องระดับปานกลางเปนสวนใหญ 

3. เปนลักษณะตะกรอ ใชสําหรับการตีไขใหเกิดฟองจะใชกับความเร็วของเครื่องคอนขางสูง 

เพื่อใหไขข้ึนฟูในระยะเวลาสั้น และไขก็อยูตัวดวย ซึ่งมีผลตอปริมาตรของเคก เคกท่ีนิยมใชตะกรอทํา 

ไดแก ชิฟฟอนเคก สปนจเคก หรือการตีเคกแบบขั้นตอนเดียว 

เครื่องชวยในการผสมทั้ง 3 ชนิดน้ีจะถอดเปลี่ยนไดโดยใชตัวเครื่องผสมตัวเดียวกัน และ 

สามารถปรับอัตราความเร็วของเครื่องไดตามความตองการของผลิตภัณฑ เราจะเลือกใชอุปกรณ 

ทั้ง 3 ชนิดอยางถูกตอง เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่ออกมาดี เชน ถานวดแปงก็จะใชตะขอ ไมใชตะกรอ 

และจะใชระดับความเร็วต่ํา ถาใชความเร็วมากเกินไปเครื่องจะไมเดิน เนื่องจากสวนผสมมีน้ําหนัก 

มากและเครื่องอาจชํารุดได 

เครื่องผสมแบบแนวนอน เปนเครื่องผสมที่ใชนวดแปงในการทําขนมปงแตเพียงอยางเดียว 

ไมสามารถใชตีไขและเนยได 

เครื่องผสมแบบ 2 แขน ตัวเครื่องประกอบดวยแขนเหล็ก 2 แขน ปลายงอ หมุนเขาหากัน 

และจะชวยดึงยึดกอนโด (DOUGH) อยางชาๆ เมื่อเครื่องเดิน แขนทั้ง 2 จะหมุนมาสวนกันตรงกลาง 

ของอางผสม ดึงยึดและนวดกอนโดที่อยูตรงกลางใหเขากัน อัตราเร็วของเครื่องแบบนี้มีอัตราเดียว 

และเปนอัตราที่ชามาก ซึ่งจะทําใหสามารถนวดแปงขนมปงไดดีโดยที่ไมทําใหอุณหภูมิของโด 

รอนเกินไปในระหวางการผสม นอกจากขนมปงแลวยังสามารถใชผสมแปงพัฟเพสตรี้ และแปงพาย 

ไดอีกดวย เครื่องชนิดน้ีจะใชเวลาในการนวดแปงนอยกวาการใชเครื่องผสมแบบแนวตั้ง 

ตูหมักและพักกอนโดสําหรับผลิตภัณฑที่ใชยีสตเปนตัวชวยทําใหขึ้นฟู เชนขนมปงชนิดตางๆ 

และผลิตภัณฑอ่ืนๆ ที่ใชยีสต จําเปนจะตองหมักเอาไวในหองหมักหรือตูหมักที่สามารถควบคุม 

อุณหภูมิและความชื้นได เพื่อใหยีสตทํางานไดดีในระหวางการหมักแปงที่นวดผสมจนไดที่แลว 

จะตองพักแปงไวใหคลายตัว แลวจึงนํามาทํารูปราง หรือใสไสตอจากนั้นจึงนําไปหมักหรือปลอยใหขึน้ 

จนมีขนาดเปน 2 เทา การหมักแปงหรือพักใหแปงขึ้น ตองการความชื้นและอุณหภูมิที่เหมาะสม 

เพื่อจะใหไดผลิตภัณฑที่สําเร็จออกมามีคุณภาพดี ตูหมักแปงนั้น ถาไมมีความชื้นรวมอยูดวยจะทําให 

ขนมนั้นแหง เนื้อขนมกระดางได เนื่องจากความชื้นที่มีอยูในกอนแปงระเหยออกไปในระหวาง 

การหมัก แตเราอาจจะใชการตมน้ําสงผานเขาไปในตูหรือหองหมักน้ัน และทําการควบคุมดวยตนเอง 

ถาเปนการทําเบเกอร่ีในหองธรรมดาหรือในบานเราที่มีอากาศคอนขางรอน อาจจะไมตองอาศัยตูหมัก 

เลยก็ได โดยตั้งทิ้งไวในอุณหภูมิหองแลวใชผาชุบน้ําบิดหมาด หรือใชแผนพลาสติกคลุมกอนโดเอาไว 

เพื่อกันไมใหผิวหนาของโดนั้นแหง 

เครื่องตัดแปงกอนโต เครื่องชนิดน้ีสวนใหญแลวจะใชในอุตสาหกรรมขนาดยอมจนถึง 

ขนาดใหญๆ เพื่อทุนเวลาและแรงงานในการแบงกอนโดใหเทาๆ กัน เครื่องชนิดน้ีจะแบงกอนโด 

ไดตามน้ําหนักท่ีตองการแลวคลึงใหกลม วิธีการใชก็งายโดยคลึงกอนโดที่ตองการตัดใหเรียบเนียน 

เปนกอนใหญ จากน้ันตั้งทิ้งไวพักหน่ึง แลวใชมือกดทําใหแนบลงบนแผนโลหะที่เปนหลุม สอดแผน 

โลหะที่มีกอนโดลงไปใตตัวเครื่องแลวกดลง ก็จะไดกอนโดที่ถูกตัดเปนกอนกลมเรียบรอย
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เครื่องรีดมวนโด มีหนาที่ในการทําโดใหมีรูปรางสม่ําเสมอ และปนใหเปนรูปรางตามตองการ 

ขนมปงที่ผานเครื่องรีดเม่ืออบสุกแลว จะมีเนื้อเนียนเรียบสม่ําเสมอในพิมพ การรีดแปงทําไดโดยนํา 

กอนโดที่พักตัวแลวปอนเขาไปในระหวางลูกกล้ิง 2 ตัว ลูกกล้ิงจะรีดใหเปนแผนบางๆ และจะมวน 

แผนโดใหเปนรูปหนอนหรือทรงกระบอกออกมา แลวจับใสพิมพโดยที่ไมตองมวนดวยมือ ถาไมมี 

เครื่องรีดมวนโด อาจทําไดโดยใชไมคลึง คลึงแปงใหแบน มีขนาดและความยาวตามตองการ จากน้ัน 

ทําการมวนแลวเย็บตะเข็บใหสนิท เอาใสพิมพโดยใหตะเข็บกอนโดอยูขางใต 

ตูอบ ตูอบที่ใชในเบเกอร่ีมีหลายชนิด ทั้งใชไฟฟา ก็าซ และน้ํามัน ตูอบโดยทั่วๆ ไป 

มีหลายแบบ เชน แบบเปนชั้น โดยบานตูเปดออกดานหนา และแบบเปนชั้นหมุนรอบตัว สําหรับ 

ขนาดของตูอบที่ใชขึ้นอยูกับปริมาณของผลิตภัณฑที่ตองการจะทํา ตูอบที่ดีจะตองควบคุมอุณหภูมิได 

เพราะเบเกอรี่สวนใหญอุณหภูมิในการอบนั้น มีความสัมพันธกับลักษณะของผลิตภัณฑที่จะได 

ใหมีลักษณะตามตองการ ในกรณีที่ตูอบไมมีเครื่องควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ตามตองการ ก็ควรจะมี 

เทอรโมมิเตอรที่ใชโดยเฉพาะสําหรับตูอบวางไวในตู ทั้งนี้เพื่อเปนการตรวจสอบอุณหภูมิที่แนนอน 

ของตูอบกอนที่จะนําผลิตภัณฑเขาอบ ตูอบเปนเครื่องมือที่สําคัญที่สุดในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

เพราะขนมทุกอยางจะตองผานการอบใหสุก ราคาของตูอบนั้นจะขึ้นอยูกับวัสดุที่นํามาทํา เชน เหล็ก 

สแตนเลส หรือใยแกวที่บรรจุอยูภายใน เพื่อเก็บความรอน ตูอบที่ดีควรมีอุณหภูมิที่สมํ่าเสมอ 

เก็บความรอนไดนาน ซึ่งจะทําใหไมเปลืองเชื้อเพลิง ถาตูอบนั้นมีใยแกวบุอยูนอยก็จะทําใหอุณหภูมิ 

ในตูอบไมคงที่ อุณหภูมิสามารถขึ้นหรือลงไดอยางรวดเร็ว ดังนั้นกอนตัดสินใจเลือกซ้ือควรพิจารณา 

ใหถวนถี่เสียกอน โดยอาจดูจากย่ีหอ บริษัทผูผลิต หรือราคาก็จะเปนตัวกําหนดคุณภาพของตูอบ 

ไดเชนกัน 

สําหรับตูอบที่ใชภายในบานบางชนิดจะมีเข็มบอกความรอนของตู 3 ระดับคือ ต่ํา ปานกลาง 

และสูง ตูอบประเภทนี้มักจะควบคุมอุณหภูมิไมได จะตองใชเทอรโมมิเตอรแขวนไวในตู เพื่อชวยบอก 

อุณหภูมิของตูกอนที่จะนําขนมเขาอบ อุณหภูมิของตูอบจะคงที่ไมเปลี่ยนแปลงไปจากที่ตั้งเอาไว 

จึงนําขนมเขาไปอบ 

เครื่องหั่นขนมปง เปนเครื่องที่ประกอบดวยลวดฟนเลื่อยหลายเสน ซึ่งทําหนาที่ตัดขนมปง 

ใหเปนแผนที่มีความหนาเทาๆ กัน ตามมาตรฐานความหนาของแผนคือ 1 เซนติเมตร เครื่องชนิดน้ี 

สามารถปรับหันตามความกวางยาวของแทงขนมปงได เครื่องหั่นขนมปงนี้ สวนใหญจะใชสําหรับ 

การทําขนมปงแซนวิชเทานั้น เพราะการหั่นขนมปงดวยมือนั้นเปนการยากที่จะไดแผนขนมปงที่เรียบ 

สม่ําเสมอ และมีความหนาที่เทา ๆ กัน 

นอกจากอุปกรณที่ไดกลาวมาทั้งหมดแลว ยังมีอุปกรณเบเกอรี่อีกหลายชนิดที่เปนชิ้นเล็ก 

ชิ้นนอย เชน พายยาง มีดขนาดตางๆ สปาตูลา แร็ค ฯลฯ เปนอุปกรณที่มีราคาถูกและหาซื้อไดงาย 

ขอพึงปฏิบัติในการทําเบเกอรี่ 
การเตรียมพรอมกอนที่จะลงมือทําเบเกอรี่ เพื่อจะไดผลิตภัณฑที่สําเร็จออกมาแลวมีคุณภาพ 

ดีทุกช้ิน และยังชวยลดตนทุนในการผลิตที่จะตองสูญเสียไปกับของที่ทําออกมาแลวไมไดมาตรฐาน 

หรือมีคุณภาพไมเพียงพอ โดยเริ่มจาก
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1. กอนลงมือทําควรทําความเขาใจในสตูรสวนผสมและวิธีทําใหละเอียดถูกตองทุกข้ันตอน 

2. สวนผสมตางๆ ที่ตองการใช ควรวางใหอยูใกลมือ พรอมที่จะหยิบใชไดทันที 

3. ควรใชถวยตวง และชอนตวงที่ไดมาตรฐาน 

4. กอนทํา ควรรอนแปงกอนหนึ่งครั้ง เพื่อเอาสิ่งสกปรกที่อยูในแปงออก ใชชอนตักใสถวย 

แลวใชมีดปาดสวนที่เกินออกไปใหไดระดับของถวย อยาเขยาถวยเพราะจะทําใหสัดสวนของสวนผสม 

ผิดไปได 

5. การตวงน้ําตาลทรายควรตวงเชนเดียวกับการตวงแปง แตสําหรับน้ําตาลทรายแดง 

ตองตวงโดยกดน้ําตาลลงในถวยใหแนน เทออกมาเปนรูปถวย การตวงเนยก็เชนเดียวกันกับน้ําตาล 

ทรายแดง 

6. การตวงสวนผสมที่เปนของเหลวควรใชถวยตวงที่ใชตวงโดยเฉพาะ อาจเปนแกวหรือ 

พลาสติกก็ได ที่ถวยตวงจะมีขีดบอกปริมาตรและไมใชถวยตวงของแหงมาใชควงของเหลว 

7. ในการทําเคกควรใชแปงเคกโดยเฉพาะ เพราะแปงเคกจะทําใหเคกออนนุมและมีเนื้อ 

ที่ละเอียด ถาใชแปงผสมระหวางแปงเคกและแปงขนมปงจะตองลดแปงลง 2 ชอนโตะตอ 1 ถวยตวง 

และจะตองไมผสมนานเกินไป ในระหวางการผสมแปง เมื่อเติมแปงลงไปแลวควรผสมใหเขากันดี 

เสยีกอนจึงจะใสนม เพราะแปงจะดูดนํ้าจากนมทําใหแปงเปนเม็ด 

8. ผงฟูที่ใชควรปดฝาใหแนนเมื่อใชเสร็จแลว และเก็บไวในที่แหงและเย็นทั้งนี้เพื่อปองกัน 

การดูดความช้ืน เพราะจะทําใหผงฟูเสื่อมคุณภาพลง 

9. ในกรณีที่สูตรตองการแยกไขขาวกับไขแดง ควรแชไวในตูเย็นกอนที่จะนําไปแยก จะชวย 

ใหการแยกไขขาวออกจากไขแดงงายขึ้น และตองระวังอยาใหไขแดงตกลงไปในไขขาวที่แยก แมจะมี 

ไขแดงปนอยูเพียงเล็กนอยก็จะทําใหไขขาวนั้นตีไมขึ้นฟู และในการตีไขขาวใหขึ้นฟูเปนฟองหนา 

ละเอียด ควรเติมน้ําตาลทรายและครีมออฟทรทารลงไปในขณะที่ตีไขขาว จะทําใหไขขาวมีความ 

คงตัวมากย่ิงขึ้น 

10. การตีไขขาวจะตองตีดวยความเร็วสูง เพื่อใหไขขาวขึ้นไดดีที่สุดและควรผสมสวนผสม 

ของแปงลงไปคนชาๆ เพื่อใหผสมเขาเปนเนื้อเดียวกันโดยที่ไขขาวไมสูญเสียอากาศ ผสมสวนผสม 

ใหเขากันดี ถาผสมไมทั่วจะทําใหมีสวนผสมบางสวนตกอยูที่กนภาชนะ ทําใหขนมที่อบไดมีลักษณะ 

เละและหนัก 

11. การตีไขขาวควรตีในภาชนะที่เปนแกวหรือภาชนะที่เปนเหล็กปลอดสนิมเทานั้น ไขขาว 

จะตีขึ้นไมดีเทาที่ควรถาตีในภาชนะที่เปนพลาสติค 

12. การทําบัตเตอรเคก ควรตีเนยกับน้ําตาลพอขึ้นฟูเพียงเล็กนอย จึงใสไขแลวตีตอให 

น้ําตาลละลาย แลวใหไขเปนตัวเก็บฟองอากาศตอจะไดเคกท่ีมีเนื้อฟูละเอียดกวาการเก็บอากาศ 

โดยการตีเนยกับน้ําตาลเทานั้น
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ความรูเรื่องขั้นตอนการทําเบเกอรี่ 
กอนลงมือทํา ควรทําความเขาในในสูตร สวนผสม และวิธีทําใหละเอียดและถูกตอง 

ทุกข้ันตอน จากน้ันเริ่มจากข้ันตอนแรกในการทําคือ 

การช่ังตวง ในการชั่งสวนผสมทุกชนิด ควรใชเครื่องชั่งที่มีความเทียงตรงอยูในสภาพที่ดี 

ถาชั่งในปริมาณที่นอยควรใชเครื่องชั่งที่มีตัวเลขละเอียด เหมาะสําหรับการชั่งสวนผสมที่มีน้ําหนักเบา 

และใชในปริมาณเล็กนอยเชน ผงฟู โซดา เครื่องชั่งจะตองสะอาดและอยูในสภาพที่ดี เพราะจะมีผล 

ทําใหผลิตภัณฑที่ทําไมดีตามไปดวย การช่ังปริมาณของสวนผสมที่ผิดพลาดแมเพียงเล็กนอย 

ก็จะสามารถเปล่ียนแปลงคุณลักษณะของผลิตภัณฑได 

การผสม ควรใชวิธีการผสมตามสูตรที่กําหนดใหและที่สําคัญคือ การใชเวลาในขั้นตอน 

ของการผสม แตละขั้นตอนควรใชเวลาใหเหมาะสมเพื่อจะใหไดผลิตภัณฑที่มีปริมาตรดี มีเนื้อสัมผัสดี 

ออนนุม ไมควรใชเวลาในการผสมนานเกินไปหรือนอยเกินไป เพราะจะทําใหผลิตภัณฑเสียได 

อุณหภูมิของสวนผสมและการผสมก็มีความสําคัญตอผลิตภัณฑที่อบออกมาไดเชนกัน ในขั้นตอนนี้ 

จะเห็นไดชัดคือการทําเคก เพราะในระหวางของการผสมแปง ถาใชเวลาในการผสมนานเกินไปก็จะ 

ทําใหเคกท่ีอบออกมาเน้ือแนนและหนัก ฉะนั้นในการผสมแปง เราอาจจะใชเครื่องผสมก็ได ยกเวน 

การทําชิฟฟอนเคก 

การเตรียมพิมพ พิมพที่ใชในการทําขนมอบนั้นจะตองสะอาดและแหง ไมมีรูรั่ว พิมพที่ 

สกปรกจะทําใหผลิตภัณฑที่อบไดมีกล่ินไมดี และอาจทําใหเกิดราได พิมพที่โปงหรือเปนรูจะทําให 

ผลิตภัณฑอบสุกไมสม่ําเสมอ และเอาออกจากพิมพยากพิมพที่ใชควรมีขนาดที่สูตรกําหนดให และ 

จะตองเตรียมใหพรอมตามสูตรที่บอกเอาไวเชน ตองทาพิมพดวยไขมันหรือไม ในกรณีที่ตองทาพิมพ 

ดวยไขมัน ควรใชไขมันที่ใหมและไมมีกล่ินหืน นอกจากนี้ เราอาจรองกนพิมพดวยกระดาษไข เพ่ือให 

ขนมหลุดออกจากพิมพไดงายขึ้น 

การอบ ผลิตภัณฑที่ทําจะประสบความสําเร็จไมไดถาไมอบใหถูกวิธี การจะทําใหผลิตภัณฑ 

มีคุณภาพดีนั้น จะตองตั้งอุณหภูมิของตูอบใหไดตามที่ตั้งไวสําหรับอบผลิตภัณฑนั้นๆ ควรนํา 

ผลิตภัณฑเขาอบและเอาออกจากเตาอบในเวลาที่เหมาะสม โดยปกติแลวขนมที่อบนานเกินไปหรืออบ 

ไมเพียงพอนั้น เกิดจากไมระมัดระวัง หรือเกิดจากการขาดความรูของผูอบ ทางที่ดีควรจะปฏิบัติ 

ตามสูตรที่บอกเอาไว เมื่ออบสุกแลว ทิ้งไวใหเย็นและเอาขนมที่สุกกอนออกจากเตาอบ ซึ่งจําเปนตอง 

เปดตูอบดูแตไมควรเปดเตาอบบอยๆ เพราะจะทาํใหสูญเสียความรอน และอาจทําใหเคกยุบตัวได 

การแตงหนาขนม การแตงหนาขนม เชน แยมโรล เคก หรือเดนิสเพสตรี้ ควรจะทําเมื่อขนม 

เย็นแลว และเห็บในภาชนะที่มีฝาปด หรือถาใหดีก็เก็บในตูเย็น สําหรับหนาขนมที่มีลักษณะไมดี 

ตองทิ้งทันที อยานํามาใชแตงหนาขนมเพราะจะทําใหขนมเสียได 

การบรรจุหีบหอ การวางขนมขายในปจจุบัน นิยมที่จะหอดวยวัสดุตางๆ และออกแบบตางๆ 

กันตามความเหมาะสม การหอขนมกอนที่จะใสถุงขายนั้นเปนที่นิยมมาก เนื่องจาก 

1. ทําใหขนมนั้นเก็บไดนานโดยที่ยังสดอยู 

2. ถูกสุขลักษณะ
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3. สะดวกตอการจับถือและการเก็บ 

4. ผูซื้อสามารถแลเห็นลักษณะของผลติภัณฑ 

5. ใชเนื้อที่ในการเก็บ การขนสง และการวางโชวนอย นอกจากน้ีการเลือกใชวัสดุที่จะนํามา 

ทําภาชนะหอผลิตภัณฑเบเกอรี่ จะตองพิจารณาถึงวาวัสดุที่ใชนั้น 

- จะเก็บความสด และความนุมหรือความกรอบ หรือจะทําใหสูญเสียความชื้นหรือการซึม 

หรือไม 

- ราคาไมสูงซึง่จะทําใหราคาของผลติภัณฑเพิ่มข้ึน 

- วัสดุที่ใชตองมีความมัน บางใส มองเห็นไดชัด 

- โคงและพับไดงาย 

- มีความลื่นตัวและผนึกไดโดยใชความรอน 

ที่มา : http://www.horapa.com/main.php?Category=Bakery 

งานวิจัยที่เก่ียวของ 
นุรใอนี กะดะแซ และคณะ (2553) สรุปผลในโครงการวิจัยเรื่อง "พัฒนาทักษะการทําขนม 

การตลาด และการบริหารจัดการของกลุมสตรีฮูยงบาโระ ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 
จังหวัดยะลา” ไววา ทีมวิจัยมีศักยภาพในการทดลองใชแปงย่ีหอตางๆ มาทําขนมเพื่อเปรียบเทียบ 

คุณภาพ สามารถใชเคร่ืองมือชาง ตวง วัด ตามหลักวิชาการดานโภชนาการ รูเทคนิคการนวดแปง 

การพักแปง การกวนสังขยาใหไดเนื้อที่เนียนที่เปนมันวาว สามารถผลิตไกหย็อง ถั่วดํากวนเพื่อใชทํา 

ไสขนมปงได เรียนรูการทําขนมเพิ่มอีกหลายอยางที่นอกเหนือจากแผนงานโครงการวิจัย ไดแก 

โดนัท เคกกลวยน้ําวา ถั่วเคลือบ โรตีกรอบ ครองแครง ขนมอาลัว ขนมตะโก ขนมโค ขนมจีบ ขนม 

เม็ดขนุน ขนมสาคู ขนมทับทิมกรอบ ผลจากการสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภค พบวา ภาพรวม 

ความพึงพอใจในขนมอยูในเกณฑ “พอใช” เมื่อใชหลักฐานนิยมในการตีความ พบวา ความพอใจใน 

ปริมาณขนมอยูในเกณฑ “ดี” รสชาติของขนมอยูในเกณฑ “พอใช” คุณภาพและความคงทนอยูนาน 

ของขนม หรือขนมไมเสียงายอยูในเกณฑ “พอใช” ความพอใจในระดับราคาของขนมอยูในเกณฑ “ดี” 

ความพอใจ ในบรรจุภัณฑอยูในเกณฑ “ดี” เมื่อคํานวณเปนผลคะแนนพบวา ผูบริโภคมีความพอใจ 

ในระดับราคามากที่สุด คิดเปนรอยละ 23.42 รองลงมาพอใจในปริมาณขนม คิดเปนรอยละ 21.20 

สวนที่ไดรับความพอใจนอยที่สุด คือ เรื่องของรสชาติและคุณภาพ คิดเปนรอยละ 18.04 ในอัตราสวน 

ที่เทากัน การแสวงหาตลาด ทีมวิจัยไดตลาดขนมที่แนนอน 3 แหลงใหญๆ คือ 1) หนวยงานตางๆ 

ในพื้นที่ เชน โรงพยาบาล องคการบริหารสวนตําบล เปนตน 2) รานน้ําชาในหมูบาน 3) รานขายของ 

ชําในหมูบาน กําลังการซื้อของตลาดทั้งสามแหลงขางตน รวมแลวประมาณ 160 หนวยผลิตตอสอง 

สัปดาห การดําเนินการขอเครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ พบวา เครื่องหมายอาหารและยา (อย.) 

ตองใชงบประมาณจํานวนมาก เนื่องดวยผนังอาคารโดยรอบตองติดตั้งมุงลวดหรือไมก็ตองทําผนังทบึ 

ทั้งหมด และจะตองสรางหองน้ําและหองที่ใชทําความสะอาดอุปกรณผลิตขนมเปนการเฉพาะ สิ่งที่ 

ทีมวิจัยทําได คือ ปรับปรุงเครื่องแตงกายของผูผลิตขนมใหรัดกุมย่ิงขึ้น นอกจากผาคลุมผมที่สวมใส
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ปกติตามหลักศาสนาอิสลามแลว ผากันเปอน รองเทายาง เปนสวนเสริมใหถูกอนามัยมากข้ึน การลาง 

ทําความสะอาดรางกาย และอุปกรณการทําขนม ทุกคร้ัง ไดนํามาใชอยางเครงครัดมากขึ้น 

เครื่องหมายฮาลาล ทีมวิจัยมีความเห็นวา สมาชิกกลุมทุกคนเปนมุสลิม ถือเปนการรับรองตนเอง 

ในเรื่องกระบวนการผลิต ตั้งแตการเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการทําทุกข้ันตอนอยูแลว ประกอบกับตลาด 

ที่วางจําหนายขนมอยูภายในทองถิ่น จึงไมมีความจําเปนตองดําเนินการเรื่องขอเครื่องหมาย 

ฮาลาลอยางเปนทางการ เพียงแตใชย่ีหอที่สื่อใหผูบริโภคเขาใจวามุสลิมรับประทานไดอยางสนิทใจ 

ในที่นี้ กลุมไดใชชื่อย่ีหอวา “อามีนเบเกอรีฮูยงบาโระ” คําวา “อามีน” เปนภาษาอาหรับหมายถึง 

ขออัลลอฮฺทรงรับคําวิงวอน (ดุอาอฺ) ดวยเถิด มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ทีมวิจัยไดขึ้น 

ทะเบียนกลุมฯ ไวกับสํานักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดยะลา และไดมีการประสานสงตัวอยางขนม 

ไปสงตรวจแลว ขณะนี้ รอผลการตรวจสอบอยู 

การบริหารจัดการของกลุมแมบานอามีนเบเกอรีฮูยงบาโระ ในกระบวนการผลิตไดคนพบ 

ศักยภาพจากภายในดวยตนเองวามีความถนัดในดานใด บางคนมีความชํานาญในการผสมแปง 

นวดแปง ตัดแปงเปนชิ้นที่มีขนาดเทากันไดจนชํานาญ บางคนมีความถนัดเรื่องการทําไสขนม 

แตละชนิดจนไดรสชาติที่นาพอใจของผูบริโภค การจัดทีมทํางานระหวางการผลิตจึงถูกจัดสรรลงตัว 

ไดเองโดยปริยาย นอกจากนี้ ยังไดกําหนดกฎระเบียบขึ้นใชกันเองภายในสมาชิก มีการแบงปน 

ผลประโยชนจะจัดสรรผลกําไรใหรวดเร็วที่สุด ขนมที่กลุมฯ ผลิตมีหลายชนิด บางชนิดมีกําไร 

บางชนิดขาดทุน สาเหตุที่กลุมฯ จําเปนตองขายขนมบางชนิดขาดทุน เนื่องจากตองอางอิงราคาขาย 

ของคูแขง แตเมื่อถัวเฉลี่ยขนมทุกชนิดท่ีกลุมฯ จําหนายแลว กลุมฯ ยังคงมีกําไรอยู จึงเปนเทคนิค 

การตลาดของกลุมฯ ที่นํามาใชในการบริหารจัดการ 

แวซีตีฮายะ เซะบากอ และคณะ (2550) สรุปผลในโครงการวิจัย “ศึกษารูปแบบการพฒันา 
โรตีกรอบสมุนไพรเพื่อสุขภาพดวยภูมิปญญาชาวบานและโภชนาการดานวิทยาศาสตรการ 
อาหารของกลุมสตรีปูยุด ตําบลปูยุด อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี” ไววา โรตีกรอบหรือ 

ที่ชาวบานในสามจังหวัดชายแดนภาคใตเรียกวา “กแลแปะยาวอ” ในแบบดั้งเดิมจะเคี่ยวน้ําตาลทราย 

ใหงวด เหนียวเปนยางมะตูม แลวใหแปรงทาสีจุมน้ําตาลที่เคี่ยวแลวทาบนโรตีกรอบที่ทอดแลว 

แตสําหรับกลุมสตรีปูยุดจะนําโรตีกรอบมาคลุกเกล็ดนํ้าตาลทราย ความแตกตางของโรตีกรอบขางตน 

ทําใหกลุมลูกคาที่บริโภคแตกตางกันออกไป สวนใหญมักจะเคยชินกับโรตีกรอบที่แข็งๆ ฉาบน้ําตาล 

ผูบริโภคจึงอยูในวัยที่พอจะขบเคี้ยวได ไมเหมาะกับผูสูงอายุ สําหรับโรตีกรอบของกลุมสตรีปูยุดจะมี 

ความกรอบรวน ไมแข็ง เวลากัดแลวจะละลายในปากไดงาย ทุกวัยสามารถรับประทานได ประกอบ 

กับการผสมผสานสมุนไพรลงไปในเนื้อแปง เชน ผงสําเร็จรูปรสคําฝอย ผงสําเร็จรูปรสชาเขียว 

ผงสําเร็จรูปรสกระเจี๊ยบ เปนตน และคลุกเคลากับโรตีกรอบภายนอก เชน ผงสําเร็จรูปรสขิง 

ผงสําเร็จรูปรสโกโก ทานํ้าพริกเผาโรยไกหย็อง เปนตน เปนโรตีกรอบที่แปลกกวากลุมอ่ืนๆ ลูกคา 

จึงมีหลากหลายอยูในทุกระดับ
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โรตีกรอบเปนวัฒนธรรมทางอาหารที่สืบทอดจากชวา (อินโดนีเซีย) เขามายังคาบสมุทรมลายู 

ตอนเหนือ (มาเลเซีย) กอนเขามาเผยแพรในจังหวัดชายแดนภาคใตของไทย จึงนับวาเปนขนม 

พื้นเมืองของทั้งคาบสมุทรมลายูและชวา สําหรับกลุมสตรีปูยุดไดทําหนาที่สืบทอดโรตีกรอบ 

โดยปรับปรุงสูตรโรตีกรอบใหทันยุคสมัย ผสมผสานสมุนไพรเพื่อเปนแรงจูงใจใหวัยรุนหรือผูที่หวงใย 

สุขภาพหันมารับประทานโรตีกรอบมากกวาที่จะไปทานขนมถุงที่มีผงชูรสและโซเดียมในปริมาณ 

ที่มาก เปนอันตรายตอรางกาย 

โครงการวิจัยนี้เปนการทํางานรวมกันระหวางชาวบานในฐานะสมาชิกกลุมสตรีปูยุด บุคลากร 

ของศูนยบริการการศึกษานอกโรงเรียนอําเภอเมืองปตตานี และอาจารยกัณหา กะระณา อาจารย 

ประจําภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ ในฐานะที่ปรึกษาโครงการ เพื่อทดลอง 

การแกปญหาโรตีกรอบที่อมน้ํามัน โดยตั้งสมมติฐานวาอาจเกิดจากตัวแปร 3 ตัวแปร คือ ชนิดของ 

แปงที่ใช สมุนไพรที่ผสมในเนื้อแปง และกรรมวิธีในการทอด 

ตัวแปรที่ 1 ทีมวิจัยไดทดลองดูสาแปงย่ีหอตางๆ ที่มีจําหนายอยูในทองตลาดเมื่อนํามาผลิต 

โรตีกรอบแลวไดผลเปนอยางไร ทั้งในเรื่องของรสชาติ ความกรอบ และการอมน้ํามัน โดยไดเลือก 

แปงหมี่ 4 ย่ีหอ คือ ย่ีหอผักกาดแดง ย่ีหอรถถัง ย่ีหอกุหลาบ และย่ีหอสะพาน การเลือกย่ีหอแปง 

ที่ใช ไดคํานึงถึงราคาที่ไมแพงไปกวาการลงทุนตามปกติของกลุมมากนัก และตองซื้อหาไดงาย 

วางขายตามทองตลาดทั่วไปในชุมชน ผลจากการทดลองมีขอคนพบ คือ แปงย่ีหอรถถังมีคุณภาพดี 

ที่สุด ทั้งรสชาติ กล่ิน ความกรอบ อีกทั้งยังมีราคาถูกกวาแปงผักกาดแดงที่กลุมใชผลิตโรตีกรอบ 

เพื่อจําหนาย แตปญหาการอมน้ํามันยังคงมีอยู 

จากการหารือกับนักวิชาการแลว ไดรับคําแนะนําวาเมื่อไดแปงที่คิดวาดีที่สุดแลว 

ลองวิเคราะหปญหาการอมน้ํามันดูวาโรตีกรอบที่มีแปงชั้นนอกกับแปงชั้นในนั้น แปงชั้นในมีผล 

ตอการอมน้ํามนัหรือไม ทดลองเปลี่ยนชนิดของแปงระหวางแปงหมี่และแปงมัน ผลจากการทดลอง 

พบวาแปงหมี่ยี่หอผักกาดแดงมีคุณภาพดีที่สุด เหมาะสําหรับนํามาทําเปนแปงชั้นใน และดวยความ 

บังเอิญที่หยิบสวนผสมของแปงชั้นในผิด แตกลับไดผลดีอยาง ไมนาเชื่อ จนไดสูตรใหมคือแปงมัน 

ที่ผสมในแปงชั้นในแลวเกิดช้ันไดดีขึ้น 

ตัวแปรที่ 2 สมุนไพรท่ีใชผสมในเนื้อแปง ประสบการณของกลุมสตรีปูยุดท่ีลองผสมผง 

สําเร็จรูปดอกคําฝอย ผงสําเร็จรูปชาเขียว และผงสําเร็จรูปกระเจี๊ยบ เหตุที่ไมใชดอกสด ใบสด หรือ 

ดอกสดมาตมกับน้ําเพื่อใหไดสี รส และกลิ่นนั้น เปนเพราะไมสามารถควบคุมความเขมขนได 

กะปริมาณในการใชไดยาก จึงหันมาใชผงสําเร็จที่ตวงวัดไดชัดเจน ผงสําเร็จรูปทั้ง 3 ชนิดไดผลดังนี้ 

ผงดอกคําฝอย โรตีกรอบที่ไดมีสีสวยงาม เปนสีเหลืองทองเหมาะกับขนมประเภททอด 

ผงชาเขียว เปนจุดออนของโรตีกรอบตามประสบการณของกลุมสตรีปูยุด หากทอดนาน 

เกินไปจะไมไดสีของชาเขียว ถาใชเวลาทอดนอยเกินไป แมวาจะไดสีสันสวยงาม แตแปงจะไมสุกและ 

อมน้ํามัน 

ผงกระเจี๊ยบ โรตีกรอบที่ไดจะมีสีคลํ้า ไมสวยงาม แตรสชาติดี ลูกคาที่ทดลองซื้อไปบริโภค 

พอใจ



38 

งา ผสมงาลงไปในเนื้อแปง โรตีที่ไดมีความสวยงาม กล่ินหอม รสชาติดี แตตองควบคุม 

ปริมาณการใสงาไมใหมากเกินไป เพราะจะมีผลตอการฟูของแปง และตองควบคุมความรอนระหวาง 

ทอดใหอยูระดับปานกลาง เพื่อไมใหงาไหมแตแปงจะไมสุก 

เมื่อกลุมสตรีปูยุดไดปรึกษาหารือกับนักวิชาการแลว ไดรับคําแนะนําวาการเลือกสมุนไพร 

ที่จะใชกับของทอดอยางโรตีกรอบ ควรเลือกใชสมุนไพรที่ออกโทนสีเหลือง เชน ขิง ตะไคร ฯลฯ 

ทีมวิจัยจึงจะลองเปลี่ยนชนิดของสมุนไพรตามคําแนะนํา สําหรับตามแผนงานของโครงการวิจัย 

ไดกําหนดใหทดลองนําเมล็ดงามาผสมในเนื้อแปงแลวทอด ครั้งแรก ทีมวิจัยไดทดลองใสงาขาวบุบ 

พอแหลกปริมาณรอยละ 10 ของเนื้อแปง ผลปรากฏวาเวลาทอดออกมาแลว โรตีกรอบไมฟู 

ไมเปนชั้น ครั้งที่สองจึงลดปริมาณงาขาวบุบพอแหลกลงเหลือรอยละ 7 โรตีกรอบที่ทอดฟูและเปนชั้น 

มากข้ึน ขณะที่ความหอมมันของงาขาวยังคงอยู 

การทดลองสูตรโรตีกรอบ กลุมไดลองคลุกขิงผงตอนทอดแลว ไดรสชาติดีกวาการใสใน 

เนื้อแปง ขณะที่ผงชาเขียวคลุกกับโรตีหลังทอดแลวไมดี มีรสขม ตองผสมในเนื้อแปง 4.5 ชอนโตะ 

แลวทอด งาใหคั่วพอสุก บุบพอแหลกคลุกกับโรตีกรอบหลังทอดจะไดรสชาติและกลิ่นที่หอม 

นอกจากนี้ ยังไดคิดสูตรนําผงโกโกผสมกับนมขนหวาน จิ้มกับโรตีกรอบ ไดรสชาติดีมาก นาจะเจาะ 

ตลาดเด็กๆ ได จะลองวางจําหนายกลุมเด็กปอเนาะในหมูบานกอน 

ตัวแปรที่ 3 กรรมวิธีในการผลิต ประสบการณของกลุมสตรีปูยุดจะทําโรตีกรอบชิ้นใหญๆ 

เนื่องจากคํานึงถึงลูกคาในระดับทองถิ่นที่มองวาปริมาณของขนมมีความสําคัญตอการตัดสินใจซื้อ 

แตดวยขนาดของโรตีกรอบชิ้นโต จํานวนชั้นที่มาก มีผลโดยตรงตอการอมน้ํามันซึ่งแทรกอยูตามชั้น 

ของโรตีกรอบ ใชเวลาสะเด็ดนํ้ามันนาน จะจําหนายทันทีที่ทอดเสร็จไมได หากผูรับซื้อไมเขาใจ 

กระบวนการผลิต อาจรักษาตลาดโรตีกรอบไวไมได 

วิธีการสะเด็ดนํ้ามันในแบบเดิมจะทําแบบงายๆ หลังจากชอนโรตีกรอบมาพักไวบนตะแกรง 

แลว จะจัดเรียงโรตีกรอบในตะกราพลาสติกทรงเหลี่ยม ดานลางจะรองดวยถาด ระหวางถาดกับ 

ตะกราจะวางถวยเล็กๆ ยกพ้ืนขึ้นมา เพื่อใหน้ํามันไหลลงในถาดไดดีขึ้น เปนภูมิปญญาที่คอยๆ คิด 

คอยๆ ทํา คอยๆ หาทางแก 

ตอมาทีมวิจัยไดคนพบวาการยอสวนโรตีกรอบใหมีชิ้นเล็กลง นอกจากจะคลึงแปงไดงายและ 

เร็วแลว ยังสามารถทอดไดสุกทั่วถึง สะเด็ดนํ้ามันไดงายกวาชิ้นใหญ นอกจากน้ียังไดรับคําแนะนํา 

จากนักวิชาการวา หลังทอดโรตีกรอบเสร็จใหมๆ ใหใชไดรเปาผมพนลมรอนทันที เพื่อไลน้ํามัน 

ใหแหง ผลที่ไดนับวาเปนที่พอใจของทีมวิจัย 

ทีมวิจัยไดสรรหาสัญลักษณของกลุมสตรีปูยุดเพ่ือทําบรรจุภัณฑไดแลว คือ “มัสยิดกําปงฮาว 

หรือมัสยิดกําปงอาโห” ตั้งอยูอําเภอยะหริ่ง จังหวัดปตตานี เนื่องจากเปนมัสยิดในสถาปตยกรรม 

ตรงกับชื่อในภาษามลายูถิ่นของโรตีกรอบที่เรียกวา “กแลแปะยาวอ” โดยคําวา “ยาวอ” หมายถึง 

“ชวา” พรอมกับคนหาประวัติความเปนมาของมัสยิดกําปงฮาวที่ยืนยาวกวา 400 ปมาพิมพลงบน 

บรรจุภัณฑเพื่อใหความรูกับผูบริโภคไปดวย
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บัดสาระ องศารา และคณะ (2547) สรุปผลการวิจัยโครงการ “การฟนฟูขนมพื้นบานมุสลิม 
บานทามาลัย หมูที่ 6 ตําบลปากนํ้า อําเภอละงู จังหวัดสตูล” ไววา การทําขนมพื้นบานทามาลัย 

ไดสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ แตไดขาดชวงในระยะหนึ่ง จนถึงปจจุบันจึงไดมีการฟนฟูและเผยแพร 

ใหกับลูกหลานและคนในชุมชนใหรูถึงภูมิปญญาเรื่องขนมพื้นบานมุสลิม คนในชุมชนและใหสังคม 

ยอมรับ การศึกษาเกี่ยวกับภูมิปญญาจะไปหาขอมูลจากผูเฒาที่แกที่สุดในทั้ง 3 หมูบาน ไดแก 

บานทามาลัย บานปากบารา บานตะโละใส เพื่อคนควาประวัติขนม วิธีทําขนม สูตรขนมตางๆ และ 

รูปลักษณของขนม วัตถุดิบ อุปกรณตางๆ ในการผลิต วิธีการเก็บรักษา เมื่อสมัยกอนจะเก็บรักษา 

ขนมไวไดอยางไร เพื่อไมใหขนมเสีย และสูตรไหนที่ขนมอรอยที่สุด 

ทางทีมไดออกไปสัมภาษณผูเฒาผูแกในหมูบาน คุณฮาลีมะ สอแหละ อายุ 68 ป เรื่องขนม 

โกยตาหลอก ไดเลาวา ขนมนี้ สูตรดั้งเดิมมาจากประเทศมาเลเซีย โดยมีสวนผสมแปงขาวเหนียว 

หัวกะทิขน ไข น้ําประสานทอง โซดา เปนสูตรดั้งเดิม แตทานไดบอกวา น้ําประสานทองมีทั้งคุณและ 

โทษตอรางกาย เชน ถารับประทานมากจะเปนอันตรายตอสุขภาพ อีกแงมุมหนึ่งจะเปนสรรพคุณ 

ทางยา ใชรักษาโรคเกี่ยวกับมดลูกผูหญิง น้ําประสานทองจะชวยใหมดลูกท่ีโผลออกมายุบกลับเขาใน 

เหมือนเดิม เมื่อคร้ังสมัยกอนจะนิยมใชกันมาก ขนมโกยตาหลอกน้ีจะทําเปนรูปดอกไม รูปเข็มกลัด 

ดูสวยงามนารับประทาน ทางทีมไดถามวามีใครเคยมาถามถึงสูตรขนมบางหรือเปลา ทานไดบอกวา 

ไมคอยมีคนมาถามหรอก ทานดีใจมากที่ไดมีลูกหลานมาเย่ียมเยียน มาถามถึงสูตรขนมที่ไมเคยมีใคร 

คอยจะสนใจแลว ทานไดบอกวาไมเขาใจตรงไหนก็ใหถามทานได 

จากขอมูลที่ไดไปศึกษามา พบวา ขนมพื้นบานมุสลิมมีทั้งหมด 60 กวาชนิดที่ทํากันบอยๆ 

เพราะวาคนสมัยกอนไมนิยมซื้อของนอกบาน จะทํากินกันเองที่บาน ทั้งยังเอ้ือเฟอไปยังเพื่อนบาน 

อีกดวย ซึ่งจะมีที่รับประทานในตอนเชา ซึ่งสวนใหญจะเปนขนมสดที่ทําจากขาวเหนียว ในตอนบาย 

จะเปนของวาง เปนขนมสดอีกเชนกัน แตจะไมหนักอยางตอนเชา สวนในพิธีกรรม หรือเทศกาลตางๆ 

จะนิยมขนมแหงที่สามารถเก็บไวไดนาน 

ดานคุณคาทางโภชนาการขนมพื้นบานมุสลิม สวนใหญจะไมผสมสารเคมีในขนม เพราะเปน 

สูตรดั้งเดิมของภูมิปญญาชาวบาน วัตถุดิบที่ใชจะมีอยูในหมูบาน เชน มะพราว ใบเตย แปง น้ําตาล 

ฯลฯ สวนการเก็บรักษา ไมใชสารกันบูด จะเก็บใสในภาชนะที่มีฝาปดมิดชิด คือ ปบ หรือขนม 

บางชนิดจะนํามาตากแดดกอนเก็บ ซึ่งจะสามารถเก็บไวไดนาน 

คุณคาทางวัฒนธรรมประเพณี และพิธีกรรมทางศาสนา ชวงเทศกาลฮารีรายอ มักจะใชขนม 

ชนิดแหงหลายชนิด เชน โกยสาเปต (ทองพับ), บุหงาปุดะ, โกยจาบัย, โกยหยา, ขนมเบาฮูหลู 

(ขนมไข) และโกยบังเกด สวนขนมสด มีขนมเทียน, ขนมตม, แปงขาวหมาก และขาวเหลือง ฯลฯ 

พิธีวาลีมะ (พิธีแตงงาน) มักนิยมกวนขาวเหนียวแดง-ขาวเหนียวขาวใชในพิธี เพราะวา 

ความหมายของมันเปนสิริมงคลใหกับคูบาวสาว เชน ใหรักกันหวานชื่นเหนียวแนน มั่นคง สามัคคี 

เหมือนกับขาวเหนียวที่กวน
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พิธีกรรมแกบนหรือพิธีโกนผมไฟ เขาสุนัต ตํามัรอัลกุรอาน จะใชขาวเหนียวเหลืองในการทํา 

พิธีกรรมที่กลาวมาทั้งหมด ความเชื่อวาการที่บนอะไรแลวพูดวากินขาวเหนียวแลวก็จะสําเร็จ 

ตามที่บนเอาไว 

จากการที่ไดสํารวจขอมูลของขนมพื้นบาน ทําใหไดรับรูถึงสาเหตุของคนในชุมชนที่ลืมขนม 

พื้นบานของมุสลิม อยางเชนวา เพราะมีแหลงจําหนายทั้งในหมูบานและตางหมูบาน สวนใหญจะเปน 

ขนมสมัยใหมที่ใชเทคโนโลยีที่ทันสมัย ขนมสวนใหญ ชาวบานจะนิยมทํากันในเทศกาลฮารีรายอ 

ทั้งกินและจําหนาย ซึ่งใน 1 ป มี 2 ครั้ง นอกจากน้ันจะซ้ือกินซะสวนมาก คนสมัยใหมไมคอยให 

ความสนใจที่จะเรียนรู (บุคคลทั่วไปที่อาศัยในหมูบาน) ผูรูไมคอยไดถายทอดประสบการณใหกับ 

ผูที่สนใจ เยาวชนไมคอยสนใจการบานงานเรือน 

การสรางความตระหนักใหชุมชนเห็นถึงความสําคัญของขนมพื้นบานที่มีตอวัฒนธรรมชุมชน 

จากเดิมที่ยังไมมีการรวมกลุมของแมบานในการฟนฟูการทําขนมของมุสลิม มีเพียงแมบาน 3-4 คน 

ที่ไดทําขนมพื้นบานมุสลิมเพื่อจําหนายในชวงเทศกาล แตก็ทําไมตอเนื่อง เพราะไมมีการบริหารกลุม 

ที่ชัดเจน หลังจากที่ไดรวมกระบวนการวิจัย จึงเกิดกบลุมแมบานฟนฟูขนมพื้นบานทามาลัยขึ้น 

เริ่มจากทีมวิจัยเปนตัวหลักในการสรางกลุมแมบาน โดยครั้งแรกมีการจัดเวทีฟนฟูในชุมชน 

ซึ่งอันดับแรก เริ่มจากตัวคนที่ตองฟนฟู ดังนั้น ทีมวิจัยจึงไดจัดเวทีขึ้นเพื่อคนหาคนที่จะมารวมกลุม 

ในเรื่องนี้ จากเวทีมีผูประสงคที่จะเขารวมประมาณ 14 คน มีการวางบทบาทที่ชัดเจน มีการลงหุน 

เริ่มจากคนละ 100 บาท เพื่อเปนตนทุนมาเสริมในการซื้อวัสดุในการทําขนม แตเมื่อไดเริ่มดําเนินการ 

ทําใหเกิดปญหาบางเหมือนกัน อยางเชน คนมาทํางานไมไดตามเปาที่วางไว สรุปวาคนทํางานก็คือ 

คนเดิมซ้ําซาก ทีมวิจัยก็เลยนัดประชุมกันใหม มีการพูดถึงภารกิจที่ชัดเจนย่ิงขึ้น รวมถึงการบริหาร 

จัดการกลุม โดยแบงออกเปน 5 ฝาย คือ ฝายบัญชี ฝายการเงิน ฝายผลิต ฝายตรวจสอบคุณภาพ 

ฝายตลาด โดยมีสมาชิกในชุมชนชวยกันทํา 

กลุมแมบานเปนแรงจูงใจที่สําคัญที่จะสรางความตระหนักใหคนในครอบครัวไดหันมา 

ใหความสําคัญตอขนมพื้นบาน อยางเชน การท่ีแมบานทําขนมพื้นบานกินกันในตอนเชา และก็ให 

ความสําคัญตอพิธีกรรม ซึ่งตองใชขนมพื้นบาน โดยที่ไมตองซื้อจากที่อ่ืน จากการท่ีไดสาธิตการทํา 

ขนมใหกับเด็กนักเรียน และชาวบานในชุมชนนั้น ในสวนของเด็กจะรูสึกมีความสุขกับการที่ไดรวม 

กิจกรรมกับทีมวิจัย เพราะเปนการเรียนรูที่ไมไดอยูในหองเรียน ซึ่งจะมีทั้งทฤษฎี พรอมปฏิบัติ และ 

อีกประการหนึ่ง คือ ความรูเพิ่มเติมไมวาจะเปนความสําคัญของขนมที่มีตอพิธีทางศาสนาอิสลาม และ 

วิธีการชําระรางกายตามหลักศาสนาอิสลามกอนการทําอาหาร เพราะวาในโรงเรียนที่สอนสามัญ 

ในเรื่องของศาสนาแลวไมคอยลงรายละเอียดมากนัก จะเปนเนื้อหาในเชิงหลักการมากกวา ทําใหเด็ก 

เกิดความสนใจท่ีจะเรียนรูมากย่ิงขึ้น นอกเหนือจากนี้ พบวาจะมีเด็กประมาณ 3-4 คน ไดกลับไป 

ทําขนมใหพอแมทานที่บาน ซึ่งทางทีมถือวาเปนการฟนฟูโดยการซึมซับและจะขยายกวางในอนาคต 

นอกจากนั้น ทีมวิจัยและกลุมไดรวมกันปรับปรุงรูปลักษณขนมที่เคยทํามาใหเปนที่ดึงดูดในเด็ก 

ตองใหเด็กหันมากินขนมพื้นบานที่มีคุณคาประโยชน จากการสอบถามครูในโรงเรียน เด็กหันกลับมา 

กินขนมพื้นบานมากขึ้น เชน ขนมไข และที่สําคัญ ตามหลักการทางศาสนาอิสลามแลว การรักษา 

ความสะอาดถือเปนเรื่องใหญที่สุดท่ีควรคํานึงถึง ฉะนั้นแลว กอนลงมือประกอบอาหารนั้น สิ่งที่ควร
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คํานึงถึง คือ ความสะอาด เพราะวาเมื่อตัวคนที่ประกอบอาหารไมสะอาดแลว อาหารหรือขนมที่ทําก็ 

ไมสะอาดดวยเชนกัน เมื่อบริโภคเขาไปแลว ยกตัวอยางเชน ผูหญิงที่มีประจําเดือน ในชวงที่กําลังมี 

ประจําเดือนจําเปนตองรักษาเนื้อตัว เสื้อผาหรือเครื่องนุงหมใหเรียบรอยและสะอาด ถาเกิดหมด 

ประจําเดือนแลว ตองอาบน้ําชําระรางกายพรอมกับทําตามวิธีปฏิบัติตัว สวนผูหญิงที่รวมประเวณี 

ตองชําระรางกายตามหลักการศาสนากอนประกอบอาหาร จากคํากลาวของชาวบาน “ถาไดกินอาหาร 

ที่คนนับถือศาสนาอิสลามทํารูสึกเชื่อมั่น สบายใจ หรืออ่ิมใจ” (เชื่อใจผูประกอบอาหารที่ปฏิบัติตาม 

หลักศาสนาอิสลาม) 

แนวทางการพัฒนาและสงเสริมขนมพื้นบานมุสลิมเขาสูระบบตลาด จากการท่ีไดทดลองทํา 

และสาธิตทําขนมพื้นบาน ทําใหไดรูถึงความสามารถของภูมิปญญาชุมชนที่ไมไดถายทอดใหกับ 

ชุมชนไดเรียนรูเมื่ออดีตที่ผานมา เพราะไมมีคนในชุมชนสนใจที่จะฟนฟูขนมพื้นบานมุสลิม ในการ 

ทดลองทําไดรูถึงความยากในเรื่องของการทําขนมแตละชนิด คนในชุมชนสวนใหญจะมองเห็น 

แตสวนกําไร ไมคํานึงถึงคุณคาของขนมพื้นบานมุสลิมตอประเพณีและวัฒนธรรมชุมชน 

ในกระบวนการของงานวิจัยมีการทดลองทํา คือ การที่ไดทําขนมเพื่อจําหนายตามรานคา 

ในชุมชน นอกชุมชน โดยทดลองตลาดจะแบงตลาดออกเปน 2 ลักษณะ 

ลักษณะที่ 1 คือ การออกงานตามงานตางๆ ซึ่งเปนชวงระยะเวลาที่สั้น และกลุมคนที่ได 

ถูกรับการเผยแพร คือ นักทองเที่ยว นักศึกษา ขาราชการ ผูสนใจทั่วไป ทําใหเกิดมุมมองในเรื่องของ 

การบรรจุหีบหอที่สามารถบงบอกถึงความสําคัญ ความพิเศษกวาขนมทั่วไปอยางไรบาง หรือ 

แมกระทั่งรสชาติ จึงทําใหทีมวิจัยกลับมาคิดทบทวนวา ในครั้งตอไปถามีการวางขายขนม 

ในงานตางๆ ตองมีบรรจุภัณฑที่มีลักษณะเฉพาะ และนาจะมีขนมที่ใหทดลองชิม เพราะขนมบางชนิด 

ไมคอยพบเห็นตามทองตลาด ผูพบเห็นจะไดทดลองชิม เพื่อใหเกิดความพึงพอใจในการขยาย 

เพื่อการฟนฟูตอไป ทางกลุมเกิดการเปรียบเทียบวา ในการทดลองขายขนมจะรูวาขนมชนิดไหน 

ที่คนสวนใหญชอบทาน อยางเชน ขนมไขมวน ขนมบูหงาปุดะ ผูใหญจะชอบกิน ขนมเบาฮูหลู 

เด็กจะชอบมาก เพราะมีรุปแบบแตกตางกันออกไป เชน รูปปลา รูปลูกมะเฟอง รูปกุง และขนมที่มี 

สวนผสมของเนย นักทองเที่ยวที่เปนชาวตางชาตินิยมมาก 

ลักษณะที่ 2 คือ การสงขนมตามรานคาในชุมชนทั้งในและนอกพื้นที่ และจังหวัดใกลเคียง 

ทําใหพบวาแนวทางการฟนฟูไปอยางเปนธรรมชาติ เพราะผูคนสวนใหญเปนคนในพื้นที่ที่คอยๆ 

ลืมเลือน ทั้งยังไมคอยจะสนใจเกี่ยวกับขนมพื้นบานมากนัก ยังจะมีในสวนของเยาวชนตัวเล็กตัวนอย 

จากการสอบถามของทีมกับทางรานคาท่ีสงขนม พบวา จํานวนผูบริโภคโดยสวนใหญจะเปนเยาวชน 

เนื่องจากเมื่อบริโภคแลวจะรูสึกอ่ิมนาน เพราะมีคุณคาทางอาหารและปริมาณที่มากกวาขนม 

ตามทองตลาด บวกกับรูปแบบของขนมที่มีทั้งรูปกุง หอย ปู ปลา ทําใหเด็กช่ืนชอบมากขึ้น เปนตัว 

บงบอกไดวาขนมพื้นบานมุสลิมเปนที่พอใจของเด็ก ประกอบกับพอแมเด็กท่ีเริ่มหันมาสนับสนุน 

หลังจากทีมวิจัยไดไปศึกษาขอมูลตลาด ก็ไดมีการวางแผนทางการตลาด การตั้งราคาขายสง 

โดยแบงตลาดบานมุสลิมเปน 4 ประเภท 

ตลาดทองถิ่น คือ คนในทองถิ่นมาสั่งซื้อขนมท่ีลูกคาตองการ ซึ่งในการผลิต จะผลิตตามคําสั่ง 

ตลาดขาจร คือ มีนักทองเที่ยวผานไปมาก็เลยซื้อขนม
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ตลาดชั่วคราว คือ ตลาดที่มีการประชุมสัมมนา ตามองคกรตางๆ จะสั่งขนมไปรับประทานใน 

การสัมมนาแตละครั้ง 

ตลาดที่รับซื้อประจํา โดยทางกลุมขนมพื้นบานมุสลิมนําไปฝากขายตามรานคาในชุมชน 

ในอําเภอ ตางอําเภอ ตางจังหวัด และกําลังขยายไปตางประเทศ คือ ประเทศมาเลเซีย ปจจุบันไดมี 

การยกระดับเปน 1 ตําบล 1 ผลิตภัณฑ 

เผยแพรภูมิปญญาขนมพื้นบานมุสลิมและพัฒนาเปนหลักสูตรทองถิ่น การท่ีไดเผยแพร 

ถายทอด ไมวาจะเปนกิจกรรมการจัดเวที กิจกรรมการสาธิตในเรื่องของขนมพื้นบานมุสลิม ทําให 

สังคมในระดับชุมชนเกิดการยอมรับแลวสวนหนึ่ง แตชุมชนยังคงตองดําเนินตอไปในเรื่องของการ 

ประสานงานกับครูเพื่อจัดทําเปนหลักสูตรทองถิ่น ในขณะนี้ไดรวมกับครู จัดวางเนื้อหาการสอน 

ใน 8 กลุมสาระวิชา ในแตละชวงชั้นเรียน แตยังไมทําการสอน ก็คงเปนอีกชวงในโอกาสตอไป



บทท่ี 4 
กระบวนการวิจัย 

โครงการวิจัยนี้เกิดจากการขยายผลของคุณซารีพะ  กามาเซะ หัวหนาโครงการวิจัย “ศึกษา 

ปจจัยสงเสริมภาวะโภชนาการเด็กอายุ 0-72 เดือน บานฮูยงบาโระ หมูที่ 5 ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอ 

รามัน จังหวัดยะลา” ที่ไดผานกระบวนการงานวิจัยเพื่อทองถิ่นและไดเชิญชวนใหกลุมอาชีพไดใช 

งานวิจัยเพ่ือทองถิ่นแกปญหาดวยตัวของชุมชนเอง จึงเปนที่มาของการเกิดโครงการนี้ขึ้น 

รูจักกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล 
วันที่ 26 ธันวาคม 2549 ณ โรงเรียนตาดีกาบานตอปอแก ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา ในกิจกรรมชั่งน้ําหนัก วัดสวนสูงเพื่อสํารวจปญหาภาวการณขาดโภชนาการอาหารของ 

เด็ก โดยมีปลัดประจําตําบลกายูบอเกาะมาเปนประธานในการเปดงาน วิทยากรโรงพยาบาลรามัน 

ใหความรูเรื่องการดูแลบุตรใหไดรับสารอาหารและวัคซีนครบถวน 

หลังจากการจัดกิจกรรม คุณอาแอเซาะ วาแมดีซา ประธานกลุมสงเสริมสตรีบานตอแลได 

แนะนํากลุมวา ไดทําขนมเคกกลวยหอมและโดนัทแตมีปญหาเรื่องขนมขึ้นรา จึงตองการใช 

กระบวนการงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นในการทดลองแกปญหา 

พัฒนาโจทยวิจัยรวมกับกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล 
วันที่ 26 มกราคม 2550 ณ ที่ทําการกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา สมาชิกกลุมฯ ไดเลาประวัติความเปนมาของกลุมสงเสริมสตรีบานตอแลวา ตั้งขึ้นเมื่อ 

วันที่ 25 ธันวาคม 2547 ไดรับการสนับสนุนจากเทศบาลตําบลกายูบอเกาะ มีสหกรณจังหวัดยะลา 

เขามาแนะนําการบริหารจัดการ ตอนกอตั้งกลุมครั้งแรกมีสมาชิก 30 คน แตมาทํางานจริงๆ 15 คน 

เลือกกรรมการขึ้นมาบริหาร 7 คน สวนใหญจะกรีดยางชวงเชา มาทําขนมเสริมในชวงบาย มีประธาน 

เทาน้ันที่ทําขนมและคาขายเปนหลัก 

ทุนของกลุมไดมาจากการระดมทุนครั้งแรก คนละ 100 บาท จากน้ันใหสมาชิกจายเปน 

เงินสัจจะเดือนละ 20 บาท เปนทุนหมุนเวียนระหวางการทําขนม ตลาดของกลุมแบงเปนรานน้ําชา 

และรานคาปลีก กําไรที่ไดจากการขายขนมรอยละ 20 จะแบงเขากลุมรอยละ 5 เปนคาแรงรอยละ 10 

ศักยภาพการผลิตขนมตอนนี้ทําได 4 อยาง คือ เคก โดนัท ยิ้มเสนห (ขนมหัวเราะ) ขนมหมอแกง 

ปญหาของกลุมคือขนมข้ึนรางาย โดยเฉพาะเคกกลวยหอม และโดนัท ถาขายตามรานน้ําชา 

ไมมีปญหามากนัก เพราะขายหมดภายในสามวัน แตถาไปวางขายที่รานคาขายปลีกจะมีปญหามาก 

สวนรสชาติยังดีอยู ตลาดยังไมมีคูแขงมากนัก วัสดุอุปกรณมีพอที่จะทํา แตที่ขาดคือความรูในการ 

ปรับปรุงขนมใหมีคุณภาพดีขึ้น ดัดแปลงขนมพื้นบานใหมีอะไรใหมๆ และรื้อฟนขนมพื้นบานที่เคย 

หายไป เชน อาเกาะ ขนมตะบองเพชร กแลแปะ (ทองมวน,โรตีกรอบ) นอกจากน้ียังมองโอกาสของ 

กลุมที่จะทําขนมขายในชวงเทศกาลตางๆ เชน ชวงเดือนรอมฎอนที่ชาวบานจะละศีลอดชวงเย็นดวย 

ขนมหวาน เทศกาลวันฮารีรายอ
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พัฒนาขอเสนอโครงการวิจัยรวมกับกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล 
วันที่ 7 กุมภาพันธ 2550 ณ ที่ทําการกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา สมาชิกกลุมฯ รวมกันกําหนดวัตถุประสงคโครงการวิจัย คือ 1) แกปญหาขนมที่เก็บไว 

ไมนาน ขึ้นรางาย จะแกไขใน 2 ชนิด คือ เคกกลวยหอม และโดนัท 2) ฟนฟูขนมพื้นบานมุสลิม 

จํานวน 12 ชนิด ไดแก อาเกาะ กระบองเพชร กแลแปะ (ทองมวน) โรตีกรอบ กะละแม ขนมโก (ปูตู) 

ฆาระ (หมี่กรอบ) กะหรี่ปบ ขนมรังตอ (รังผึ้ง ดอกจอก) หนุมานคลุกฝุน ลาดู หูคนแก (เจาะหู) 

3) ประยุกตขนมใหทันสมัยใน 9 ชนิด ไดแก เคกกลวยหอม ปรับเปลี่ยนรูปทรง, โดนัท ปรับเปลี่ยน 

รสชาติ เพิ่มเครื่องปรุงแตงโรยบนโดนัท, ทองมวน หอไสชนิดตางๆ, โรตี เปลี่ยนขนาด รสชาติ, 

ขนมโก เปลี่ยนรูปทรง, ฆาระ เปลี่ยนรูปทรง, กะหรี่ปบ เปลี่ยนไส, รงัตอ เปลี่ยนรสชาติ และหูคนแก 

เปลี่ยนขนาดและรูปทรง 4) การบริหารจัดการกลุม ตองการเรียนรูเรื่อง บัญชี ความรูดานการผลิต 

การคํานวณตนทุน กําไร คาจาง คาตอบแทน การตลาด จากเดิมมีรานน้ําชา รานคาปลีก ตองการ 

เพิ่มตลาดเปนปมน้ํามัน หางสรรพสินคา โรงเรียน และความรูเกี่ยวกับการสรางบรรจุภัณฑ 

หลังจากกําหนดวัตถุประสงคและเปาหมายของโครงการวิจัยแลว สมาชิกกลุมฯ ไดชวยกัน 

ระดมความคิดเห็นในการจัดทําแผนประกอบขอเสนอโครงการวิจัย เลือกอาสาสมัครที่จะมาเปน 

ทีมวิจัย และเสนอที่ปรึกษาโครงการโดยเลือกบุคคลที่สามารถจะมาเปนวิทยากรสอนทําขนมพื้นบาน 

ไดดวย 

วันที่ 4 มีนาคม 2550 ณ ที่ทําการกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน 

จังหวัดยะลา ปรับแกขอเสนอโครงการ “ศึกษาวิธีการปองกันการขึ้นราในขนมและประยุกตขนม 

พื้นบานมุสลิมใหรวมสมัยของกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัด 

ยะลา” 

วันที่ 6 เมษายน 2550 ณ หนวยประสานงานวิจัยเพ่ือทองถิ่นภาคใตตอนลาง อาคาร 2 ชั้น 2 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี ไดรับการประสานจาก 

คุณสินธุ  แกวสินธิ์ ใหปรับแกขอเสนอโครงการ โดยตั้งแตสังเกตวากลุมฯ นาจะทําเรื่องการตลาด 

ตอไปทันที แตไดอธิบายไปวากลุมฯ ยังไมมั่นใจเรื่องตลาด อยากจะทําการทดลองขนมใหแนชัดกอน 

จึงตกลงใหปรับลดกิจกรรมการบริหารจัดการกลุมฯ แลวเปลี่ยนเปนกิจกรรมถอดบทเรียนกิจกรรม 

ที่ผานมาทั้งหมดแทน 

เตรียมความพรอมทีมวิจัย 
วันที่ 7 มิถุนายน 2550 ณ บานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา เตรียม 

ความพรอมทีมวิจัย และนัดหมายไปแลกเปลี่ยนประสบการณกับทีมวิจัยโรตีกรอบสมุนไพรปูยุด 

รวมทั้งการสาธิตทําขนมใหกลุมไดรูดวย
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แลกเปลี่ยนเรียนรูการทําขนมพื้นบานมุสลิมรวมกับกลุมสตรีปูยุด 
วันที่ 23 มิถุนายน 2550 ณ ที่ทําการกลุมสตรีปูยุด ตําบลปูยุด อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี 

ประธานกลุมสตรีปูยุดก็แบงชาวบานออกเปน 3 กลุม เพื่อเรียนรูขนม 3 ชนิด ไดแก ขนมอาเกาะ 

ขนมโรตีกรอบ และขนมกะหรี่ปบ 

หลังจากสาธิตการทําขนมทั้ง 3 อยางแลว ไดแลกเปลี่ยนประสบการณกัน โดยกลุมสตรีปูยุด 

เลาวา การตั้งกลุมเริ่มจากสมาชิกท่ีสนใจการทําขนมไปเรียนการทําขนมจากศูนยพัฒนาฝมือแรงงาน 

ระดมทุนกันครั้งแรกคนละ 1,000 บาท เริ่มจากการทําขนมประเภททอดกอน เพราะใชอุปกรณ 

ไมมากนัก ทําโรตีกรอบเปนหลัก และพบวามีปญหาการอมน้ํามัน จึงทําวิจัย ลองผิดลองถูกอยูนาน 

ในเรื่องของแปง บางทีก็ทอแท ก็ตองใชความอดทน จนกระทั่งไดสูตรที่แนนอน มีนักวิชาการ 

ดานวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการมาชวยแนะนํา สงตัวอยางขนมใหสาธารณสุขจังหวัดตรวจ 

จนผานมาตรฐาน พยายามประชาสัมพันธกลุมโดยไปประชุมกับสวนราชการบาง ออกรานจําหนาย 

ในโอกาสตางๆ บาง จนเปนที่รูจักและไดรับการชวยเหลือจากสวยราชารมากมาย ทั้งนี้สมาชิกกลุมฯ 

ทุกคนตองมีความตั้งใจรวมกลุมกันกอน มิกิจกรรมอยางตอเนื่อง หนวยงานตางๆ จะเขามาชวยเอง 

สถานการณความไมสงบและภาพลักษณของจังหวัดชายแดนภาคใตดูไมดี สังเกตวาการ 

ออกรานของชาวบานในสามจังหวัดท่ีกรุงเทพฯ จะไมคอยมีใครมาซื้อ เนื่องจากมีอคติ ทําใหกลุมฯ 

ตองหันมามองตลาดในระดับทองถิ่น ทําขนมสงโรงเรียนบาง จัดอาหารวางในการประชุมของ 

สวนราชการบาง ทําขาวกลองตามการสั่งของลูกคาบาง 

สุดทายไดแจกเอกสารความรูเกี่ยวกับแปงสาลี ความรูเกี่ยวกับเคก การรักษาคุณภาพวัตถุดิบและ 

อุปกรณในการทําเคก แนะนําแบบฟอรมบันทึกการทดลองแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและ 

โดนัท โดยเริ่มจากการหาแปงเคกที่ดีที่สุดกอน หาดูวาในทองถิ่นของตนเองมีแปงเคกก่ีย่ีหอ นํามา 

ทดลองเพื่อใหไดขอตกลงถึงแปงที่คิดวาดีที่สุด หางาย ราคาไมแพง จากน้ันจึงจะมาคิดอัตราสวน 

ของน้ําตาล เนื่องจากน้ําตาลมีผลตอเชื้อรา กลาวคือ ถามีปริมาณน้ําตาลมากพอ จะสามารถยับย้ัง 

เชื้อราได แตถาใสมากไปก็มีผลตอการฟูของแปง รสชาติ และตนทุนที่สูงขึ้นดวย ชนิดของน้ําตาล 

ก็นาจะทดลอง น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายแดง มีผลตอการขึ้นราชาหรือเร็วกวากัน ปจจัยสําคัญ 

อีกประการคือการจัดเก็บขนมหลังจากทําเสร็จ ถานําไปวางไวที่ชื้นก็จะเรงใหเกิดการขึ้นรามากข้ึน 

ออกแบบการทดลองผลิตขนมรวมกับนักวิชาการดานวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
วันที่ 22 พฤษภาคม 2551 ณ ที่ทําการกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอ 

รามัน จังหวัดยะลา ไดดําเนินการประสานและสงขอมูลขั้นตอนการผลิตขนมเคกกลวยหอมและโดนัท 

ของกลุมทําขนมบานตอแลใหกับภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี ไดรับคําแนะนําวาใหเก็บขอมูล 

จากกลุมทําขนมโดยถายภาพข้ันตอนการทํา, บริเวณพื้นที่ผลิต, ภาชนะในการผลิต และขนมที่พรอม 

จําหนาย เพื่อตรวจวามีสิ่งปนเปอนในขนมหรือไม ซึ่งวันนี้ไดนัดทางกลุมใหสาธิตการทําขนมและ 

พูดคุยติดตามผลการดําเนินงาน หลังจากนี้จะสงขนมเพื่อไปตรวจสิ่งปนเปอน จากนั้นจะพิจารณาและ



46 

นัดหมายในการศึกษาดูงาน ณ ศูนยโภชนาการอําเภอจะนะ และภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ 

โภชนาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี ในโอกาสตอไป 

วันที่ 13 มิถุนายน 2551 ณ ภาควิชาวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี รับผลการทดสอบคุณภาพของขนม 

ซึ่งผลการสรุปพบวาขนมโดนัทยีสต มจีํานวนจุลินทรียทัง้หมดในปริมาณ 25 โคโลนี/กรัม, ยีสตและรา 

มีปริมาณ 20 โคโลนี/กรัม สวนขนมเคกกลวยหอม มีจาํนวนจุลินทรียทัง้หมดในปริมาณ 20 โคโลนี/ 

กรัม, ยีสตและรา มีปริมาณ 0 โคโลนี/กรัม (มาตรฐานทัว่ไป ขนมประเภทเหลานี้มีปริมาณตองไมเกิน 

100 โคโลนี/กรัม จึงสามารถบรโิภคได) 

ทดลองผลิตเคกกลวยหองและโดนัท 
ระหวางวันที่ 24 มิถุนายน 2550 ถึงวันที่ 8 เมษายน 2551 ทีมวิจัยไดทําการทดลองผลิต 

เคกกลวยหอมรวม 7 สูตร โดนัท 2 สูตร มีการใชแปงสาลีหรือแปงเคกย่ีหอตางๆ เพื่อเปรียบเทียบ 

คุณภาพของเคกกลวยหอมที่ผลิตได เชน ย่ีหอใบพัดโบก ย่ีหอรถถัง ย่ีหอกิเลนแดง ย่ีหอบัวแดง 

ย่ีหอดาว ย่ีหอลูกศรฟา ฯลฯ จากนั้นไดทําการปรับเปลี่ยนสวนผสมอยางอ่ืนไปเรื่อยๆ เชน 

ปรับเปลี่ยนปริมาณไขไก ปริมาณเกลือ ปริมาณน้ําตาล ฯลฯ เปนตน กระบวนการผลิตจากเดิม 

ที่กะปริมาณดวยสายตา มาเปนการชั่งตวงวัดดวยเครื่องมือและอุปกรณตางๆ โดยละเอียด 

รวบรวมภูมิปญญาขนมพื้นบานมุสลิม 
ตลอดระยะเวลาของการดําเนินโครงการ ทีมวิจัยไดใชโอกาสที่มาผลิตขนมรวมกัน มาพูดคุย 

ถึงเรื่องขนมโบราณ ขนมพื้นบานที่หลายคนเคยกินมาตั้งแตเด็กๆ มีขนมบางชนิดเร่ิมหาคนทํา 

ได ยากแลว ขนมโบราณบางชนิดมีการปรับเปลี่ยนสูตรและวิธีการทําไปจนรสชาติไมเหมือนเดิม 

จึงไดหาขอมูลโดยสอบถามจากคนรุนเกาวาขนมโบราณนั้นๆ มีสวนผสมและวิธีการอยางไร บางชนิด 

ไมมีการผลิตมานาน บางชนิดมีแตคนเคยกินไมรูวาใครทําเปนบาง จึงเปนปญหาของทีมวิจัยในการ 

คนหาสูตรการทําขนมเพื่อการฟนฟูข้ึนมาใหม



บทท่ี 5 
ผลการวิจัย 

โครงการ “ศึกษาวิธีการปองกันการขึ้นราในขนมและประยุกตขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย 

ของกลุมสงเสริมสตรีบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา” มีวัตถุประสงคการวิจัย 

อยู 3 ประการ คือ 1) เพื่อศึกษาวิธีการแกปญหาการขึ้นราในเคกกลวยหอมและโดนัท ดวยวิธีการ 

แบบชาวบานผสมผสานกับหลักวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 2) เพื่อรวบรวมองคความรู 

และถายทอดทักษะการทําขนมพื้นบานมุสลิมใหกับสมาชิก 3) เพื่อหาแนวทางการประยุกต 

ขนมพื้นบานมุสลิมใหรวมสมัย รักษาคุณคาแหงภูมิปญญาขนมพื้นบานของชุมชนบานตอแล 

วิธีการปองกันราในเคกกลวยหอมและโดนัท 
แนวทางการทดลองในความเห็นของนักวิทยาศาสตรการอาหาร 
นักวิชาการภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี ไดอธิบายวา “การทําขนมเปนการแปรรูปอาหารท่ีมี 

ความสดใหม ไมไดใชการฆาเชื้ออยางเต็มที่เหมือนการแปรรูปอาหารกระปอง ดังนั้นขนมจะมีอายุ 

เก็บรักษาไมยาวนานมากนัก เชน เก็บไดเพียง 1-2 สัปดาห แมไมเสื่อมเสียจากเช้ือราก็จะเสื่อมเสีย 

ตัวขนมเอง เชน เกิดการรวน แข็ง แหง หรือออนนิ่มเกินไป การปรับปรุงใหขนมมีอายุเก็บรักษา 

ยาวนานข้ึนจากการเสื่อมเสียของเชื้อรา จึงยืดอายุการเก็บรักษาได 1-2 สัปดาหแลวแตประสิทธิภาพ 

ของผูผลิตและวิธีการที่เลือกใช” ซึ่งมีแนวทางปฏิบัติ 4 แนวทาง 

1. การเติมสารกนัเชื้อรา 

2. การปรับปรุงสถานที่ผลิตขนมใหสะอาด ไดมาตรฐาน GMP หองเก็บวัตถุดิบสะอาด 

หองผสมและนวดแปงสะอาด หองอบขนมสะอาด หองพักและบรรจุขนมสะอาด 

3. การปรับปรุงกระบวนการผลิตขนม อบขนมสุกแลว ควรพักใหอุนเย็นกอนบรรจุ การพัก 

ขนมกอนบรรจุ ควรเก็บในตูที่สะอาด ไมถูกลมพัดผาน จัดระเบียบของพนักงานผลิตขนมทุกคน 

ไดแก เปลี่ยนรองเทากอนเขาโรงงานผลิต ทําความสะอาดพื้นในบริเวณผลิตขนมใหสะอาดทุกวัน 

ควรมีชุดผากันเปอน ผาคลุมผม และผาปดปากทุกคน กอนเขากระบวนการผลิตตองลางมือทุกคร้ัง 

4. การบรรจุหีบหอ ขนมบรรจุในหองที่สะอาดปกปดปองกันลมโกรกได มีการฆาเชื้อจุลินทรีย 

ในอากาศดวยแสง UV บรรจุโดยเติมกาซคารบอนไดออกไซด และปดปากถุงสนิท บรรจุในสภาพ 

สุญญากาศ แตมีการใชกลองพลาสติกแข็งแรงกันการยุบตัวของขนม 

เพื่อใหการวินิจฉัยปญหาไดอยางชัดเจน จําเปนตองไดเห็นสภาพการผลิตขนมที่แทจริง 

ในปจจุบัน จากขอมูลที่สงมาก็พอเห็นสภาพปญหาบางอยาง เชน การใชลวดเย็บกระดาษเย็บปากถุง 

ถือวายังบรรจุไมถูกตอง ทําใหเก็บรักษาไดเพียง 1-2 วัน เทานั้น ถาจะมีการศึกษาวิจัยใหไดผล 

อยางชัดเจน จําเปนตองสภาพการผลิตขนมในปจจุบัน โดยใชวิธีการดังนี้
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1. ถายภาพสภาพโรงงาน สถานที่ผลิตขนมทุกข้ันตอน โดยถายภาพสภาพที่เปนจริง ยังไมมี 

การปรุงแตงกระบวนการผลิต เพื่อใหเห็นวา มีสภาพการผลิตใดบางที่ตองรับการปรับปรุงทั้งภายนอก 

และภายในโรงงาน รวมทั้งตัวพนักงานผลิตที่กําลังทํางาน และจัดสงภาพดังกลาวมายังภาควิชา 

เพื่อศึกษาวินิจฉัยปญหาและหาแนวทางแกไขปรับปรุง 

2. นําขนมที่ทําอยูในปจจุบันในสภาพเดียวกับที่สงจําหนาย สงมาวิเคราะหจุลินทรียและ 

เชื้อราวามีมากนอยเพียงใด โดยใหมีจํานวนมากพอ เพื่อใหผลการวิเคราะหมีความแมนยํา 

หลังจากการปรับปรุงการผลิตแลว จะตองมีการสงตัวอยางขนมที่พรอมจําหนายมาวิเคราะห 

จุลินทรียและเชื้อราวามีมากนอยเพียงใดอีกคร้ัง เพื่อพิสูจนวาผลการปรับปรุงไดทําใหมีปริมาณเชื้อรา 

ลดลง หรือเติบโตชาข้ึน 

ขั้นตอนการผลิตเคกกลวยหอม 
1. เตรียมวัตถุดิบใหพรอมกอนทําขนม
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2. ผสมวัตถุดิบตีสวนผสมดวยเครื่องตีไฟฟา 

3. เตรียมถาด เรียงถวยสแตนเลส วางถวยกระดาษซอนดานใน
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4. ตักสวนผสมลงในถวยกระดาษ ปริมาณสองในสามของความจุถวยกระดาษ 

5. นําใบเตยหอมมามวนเปนกอน ใสในเตาอบระหวางการวอรม ทีมวิจัยเชื่อวานอกจากจะดับ 

กล่ินโลหะภายในเตาอบแลว ยังชวยเพิ่มความหอมใหกับขนมดวย
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6. เรียงถาดขนมเขาเตาอบ 

7. เคกกลวยหอมที่ผานการอบเรียบรอยแลวแลว
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ผลการทดลองผลิตเคกกลวยหอมสูตรตางๆ 
ครั้งที่ 1 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 24 มิถุนายน 2550 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 17.00 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ รถถงั น้ําหนัก 1,600 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 3,000 กรัม 

3. ผงฟู 8 ชอนโตะ (72 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

6. เนยสด 200 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 1,100 กรัม 

8. ไขไก 16 ฟอง 

9. นมสด 810 กรัม 

10. เนยเหลือง 900 กรัม 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟู นุม แตไมเสมอกัน คือ มีขึน้ฟูมาก และขึ้นฟูนอย หนาเคกมี 

ความมัน 

2. ความสวยงามของสีสัน มีสสีันแตกตางกนั คือ มสีีออนและสีเขม 

3. รสชาติ หวาน ออกเค็มนิดหนอย 

4. ผลิตไดทั้งหมด 218 ชิ้น น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน 45 กรัม 

5. ตนทุนรวม 224 บาท ตนทุนเฉลีต่อช้ิน 1.03 บาท (ไมรวมคาแรง คาไฟฟา และเชื้อเพลิง) 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว 

ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน มีลักษณะคงเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

2 วัน มีลักษณะคงเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

3 วัน มีลักษณะคงเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

4 วัน หนาเคกมีความแนนตัว เริ่มมีจุดขาวเล็กๆ เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

5 วัน หนาเคกมีความแนนตัว มีจุดสีขาวมากข้ึน เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

6 วัน หนาเคกมีความแนนตัว เริ่มมีเปนสีดํา กล่ินหืนนิดๆ กล่ินหืนนิดๆ
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ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
7 วัน เริ่มมีราขึ้นเกือบทุกช้ิน เริ่มมีเปนสีดํา กล่ินหืนนิดๆ กล่ินหืนนิดๆ 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง 

ครั้งที่ 2 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 6 กรกฎาคม 2550 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 17.15 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ บัวแดง น้ําหนัก 1,600 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 3,000 กรัม 

3. ผงฟู 8 ชอนโตะ (72 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ 1 ชอนโตะ (9 กรัม) 

6. เนยสด 200 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 900 กรัม 

8. ไขไก 16 ฟอง 

9. นมสด 810 กรัม 

10. เนยเหลือง 900 กรัม 

11. กล่ินกลวยหอม 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟู นุม แตไมเสมอกัน คือ มีขึน้ฟูมาก และขึ้นฟูนอย หนาเคกแหง 

กรอบ 

2. ความสวยงามของสีสัน มีสสีันแตกตางกนั คือ มสีีออนและสีเขม 

3. รสชาติ หวาน มัน อรอย 

4. ผลิตไดทั้งหมด 226 ชิ้น น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน 40 กรัม 

5. ตนทุนรวม 204 บาท ตนทุนเฉลีต่อช้ิน 0.90 บาท (ไมรวมคาแรง คาไฟฟา และเชื้อเพลิง) 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว
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ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน หนาเคกมีความมันและนุม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

2 วัน หนาเคกมีความมันและนุม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

3 วัน หนาเคกมีความมันและนุม เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

4 วัน หนาเคกเริ่มมจีุดขาวๆ 

เปนบางชิ้น 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

5 วัน หนาเคกมีเชื้อราข้ึนนิดๆ 

เกือบทุกช้ิน 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

6 วัน มีเชื้อราขึ้นตามหนาเคก 

และกระดาษหอ 

เหมือนเดิม มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เหมือนเดิม 

7 วัน มีราข้ึนมากถึงในเนื้อเคก สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนๆ 

8 วัน มีราข้ึนมากถึงในเนื้อเคก สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนๆ 

9 วัน ตัวเคกมีลักษณะแข็ง แหง 

ไรความมัน 

สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนๆ 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง 

ครั้งที่ 3 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 14 กรกฎาคม 2550 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 15.40 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ กิเลนแดง น้ําหนัก 800 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 1,000 กรัม 

3. ผงฟู 4 ชอนโตะ (36 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ 1 ชอนชา (3 กรัม) 

6. เนยสด 200 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 550 กรัม 

8. ไขไก 8 ฟอง 

9. นมสด 405 กรัม 

10. เนยเหลือง 900 กรัม 

11. กล่ินกลวยหอม 1 ชอนชา (3 กรัม)
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ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟู นุม หนาเคกข้ึนฟจูนแตกเหมือนขนมสาลี่ หนาเคกกรอบ 

2. ความสวยงามของสีสัน มีสสีันคอนขางสวยงามและสม่าํเสมอ 

3. รสชาติ หวาน มัน อรอย 

4. ผลิตไดทั้งหมด 80 ชิ้น น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน 40 กรัม 

5. ตนทุนรวม 150 บาท ตนทุนเฉลีต่อช้ิน 1.88 บาท (ไมรวมคาแรง คาไฟฟา และเชื้อเพลิง) 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว 
ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน หนาเคกนุมมีความมัน 

บนหนาเคกนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

2 วัน หนาเคกนุมมีความมัน 

บนหนาเคกนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

3 วัน หนาเคกนุมมีความมัน 

บนหนาเคกนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

4 วัน หนาเคกนุมมีความมัน 

บนหนาเคกนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

5 วัน มีเชื้อราบนหนาเคกและ 

กระดาษหอเล็กนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

6 วัน มีเชื้อราบนหนาเคกและ 

กระดาษหอเล็กนอย 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

7 วัน หนาเคกมีเชื้อราข้ึน 

มีลักษณะฟู และจะข้ึนมาก 

บริเวณกระดาษหอ 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

8 วัน หนาเคกมีเชื้อราข้ึน 

มีลักษณะฟู และจะข้ึนมาก 

บริเวณกระดาษหอ 

สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนนิดๆ 

9 วัน ราเพ่ิมมากบริเวณที่มีความมัน สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนนิดๆ 

10 วัน มีการขยายของเชื้อรา สีเปลี่ยนเนื่องจากรา มีกล่ินที่เปลี่ยนไป เฝอนมาก 

บันทึกอ่ืนๆ 

ในการทดลองครั้งนี ้ไดทําการปองกันไมใหมือสัมผสักับหนาเคกโดยตรง 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง
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ครั้งที่ 4 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 20 กรกฎาคม 2550 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 20.30 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ ใบพัดโบก น้ําหนัก 1,500 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 2,000 กรัม 

3. ผงฟู 4 ชอนโตะ (36 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เนยสด 227 กรัม 

6. น้ําตาลทรายขาว 1,200 กรัม 

7. ไขไก 16 ฟอง 

8. นมสด 405 กรัม 

9. เนยเหลือง 900 กรัม 

10. กล่ินกลวยหอม 1 ชอนชา (3 กรัม) 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟูในปริมาณที่พอเหมาะ สมํ่าเสมอ หนาเคกแหงกรอบ 

2. ความสวยงามของสีสัน สีเขมสวย และเหมือนกนัทุกชิน้ 

3. รสชาติ อรอย พอดี 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว 

ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน หนาเคกเกิดความมันมาก เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

2 วัน หนาเคกเกิดความมันมาก เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

3 วัน หนาเคกเกิดความมันมาก เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

4 วัน หนาเคกเกิดความมันมาก เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

5 วัน เริ่มมีราขึ้นบริเวณกระดาษรอง 

และหนาเคกเปนบางชิ้น 

เหมือนเดิม เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

6 วัน มีเชื้อราเพิ่มปริมาณ 

มากกวาวันกอน 

เปลี่ยนไปเนื่องจากรา เหมือนเดิม เหมือนเดิม 

7 วัน มีเชื้อราเพิ่มปริมาณ 

มากกวาวันกอน 

เปลี่ยนไปเนื่องจากรา เริ่มเปลี่ยน เฝอนนิดๆ
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ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
8 วัน มีเชื้อราเพิ่มปริมาณ 

มากกวาวันกอน 

เปลี่ยนไปเนื่องจากรา เริ่มเปลี่ยน เฝอนนิดๆ 

บันทึกอ่ืนๆ 

ในการทดลองครั้งนี้ มีการลดปริมาณของผงฟู ไมใสเกลอื และลดนมสด 1 กระปอง 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง 

ครั้งที่ 5 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 29 สิงหาคม 2550 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 15.00 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ รถถงั น้ําหนัก 1,500 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 2,000 กรัม 

3. ผงฟู 4 ชอนชา (10.4 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ 1 ชอนชา (3.3 กรัม) 

6. เนยสด 227 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 1,200 กรัม 

8. ไขไก 16 ฟอง 

9. นมสด 405 กรัม 

10. เนยเหลือง 900 กรัม 

11. กล่ินกลวยหอม 1 ชอนชา (3 กรัม) 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟู นุม 

2. ความสวยงามของสีสัน หนาเคกมีสีน้ําตาลเขม และมคีวามสม่ําเสมอกันทุกชิ้น 

3. รสชาติ อรอย 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว



58 

ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน ขึ้นฟู นุม สวย หอม อรอย 

2 วัน ขึ้นฟู นุม สวย หอม อรอย 

3 วัน หนาเคกมีความมัน สวย หอม อรอย 

4 วัน หนาเคกมีความมัน สวย หอม อรอย 

5 วัน เนื้อเคกมีความแนนตัว เริ่มมีจุดขาวนิดๆ หอม อรอย 

6 วัน เนื้อเคกมีความแนนตัว เม็ดขาวๆ มีจํานวนมากขึ้น กล่ินหืน อรอย 

7 วัน เนื้อเคกมีความแนนตัว เม็ดขาวๆ มีจํานวนมากขึ้น กล่ินหืน เฝอนนิดๆ 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง 

ครั้งที่ 6 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 13 มีนาคม 2551 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 12.00 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ ใบพัดโบก น้ําหนัก 800 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 1,000 กรัม 

3. ผงฟู 8 ชอนชา (20.8 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ 1 ชอนชา (3.3 กรัม) 

6. เนยสด 113 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 450 กรัม 

8. ไขไก 8 ฟอง 

9. นมสด 202 กรัม 

10. เนยเหลือง 200 กรัม 

11. กล่ินกลวยหอม 2 ชอนชา (6 กรัม) 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก ข้ึนฟู คอนขางแข็ง 

2. ความสวยงามของสีสัน สีน้ําตาลเขม 

3. รสชาติ เค็ม 

4. ผลิตไดทั้งหมด 81 ชิ้น น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน -- กรัม 

5. ตนทุนรวม 155 บาท ตนทุนเฉลีต่อช้ิน 1.91 บาท (ไมรวมคาแรง คาไฟฟา และเชื้อเพลิง)
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ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว 

ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน คอนขางแนนตัว สวย หอม หวาน เค็ม มัน 

2 วัน คอนขางแนนตัว สวย หอม หวาน เค็ม มัน 

3 วัน คอนขางแนนตัว สวย หอม หวาน เค็ม มัน 

4 วัน หนาเคกแหง ไมมีความมัน สวย หอม หวาน เค็ม มัน 

5 วัน หนาเคกแหง ไมมีความมัน เริ่มมีจุดขาวๆ หอม หวาน เค็ม มัน 

6 วัน ราเพ่ิมปริมาณมาก สีมีความเปล่ียนไป กล่ินหืน หวาน เค็ม 

7 วัน ในเนื้อเคกมีราเปนจุดดําๆ สีมีความเปล่ียนไป กล่ินหืน เฝอน 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง 

ครั้งที่ 7 
ทําการทดลองเม่ือวันที่ 8 เมษายน 2551 

ผลิตเคกกลวยหอมเสร็จในเวลา 12.30 น. 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ ใบพัดโบก น้ําหนัก 800 กรัม 

2. กลวยหอมสุกบด 1,000 กรัม 

3. ผงฟู 8 ชอนชา (20.8 กรัม) 

4. เบคกิ้งโซดา 2 ชอนโตะ (18 กรัม) 

5. เกลือ ½ ชอนชา (1.7 กรัม) 

6. เนยสด 113 กรัม 

7. น้ําตาลทรายขาว 450 กรัม 

8. ไขไก 8 ฟอง 

9. นมสด 202 กรัม 

10. เนยเหลือง 200 กรัม 

11. กล่ินกลวยหอม 2 ชอนชา (6 กรัม) 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อเคก เนื้อนุม หนาแหงกรอบ เคกขึ้นในปริมาณที่พอเหมาะ สมํ่าเสมอ 

2. ความสวยงามของสีสัน สีน้ําตาลเขม สวย เหมือนกันทุกช้ิน
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3. รสชาต ิคอนขางเค็ม 

4. ผลิตไดทั้งหมด 85 ชิ้น น้ําหนักเฉลี่ยตอช้ิน -- กรัม 

5. ตนทุนรวม 155 บาท ตนทุนเฉลีต่อช้ิน 1.82 บาท (ไมรวมคาแรง คาไฟฟา และเชื้อเพลิง) 

ติดตามผลการขึ้นรา 

ลักษณะการจัดเก็บ ใสถุงพลาสติกและเย็บดวยลวดเย็บกระดาษ 

สถานทีจ่ัดเก็บ วางไวบนหลงัตูกับขาว 

ผานไป ลักษณะเน้ือเคก สี กลิ่น รส 
1 วัน หนาเคกมีความมัน 

เนื้อนุมฟู 

สวย หอม อรอย 

2 วัน หนาเคกมีความมัน 

เนื้อนุมฟู 

สวย หอม อรอย 

3 วัน หนาเคกมีความมัน 

เนื้อนุมฟู 

สวย หอม อรอย 

4 วัน หนาเคกมีความมัน 

เนื้อนุมฟู 

สวย หอม อรอย 

5 วัน หนาเคกแหง เนื้อแนน สวย หอม อรอย 

6 วัน หนาเคกแหง เนื้อแนน เริ่มมีจุดขาวนิดๆ หอม อรอย 

7 วัน หนาเคกแหง เนื้อแนน จุดขาวเพิ่มปริมาณ 

กวาวันกอน 

หอม อรอย 

8 วัน หนาเคกแหง เนื้อแนน จุดขาวเพิ่มปริมาณ 

กวาวันกอน 

กล่ินหืนนิดๆ รสเฝอนนิดๆ 

9 วัน เนื้อเคกมีราเปนจุดดําๆ จุดขาวเพิ่มปริมาณ 

กวาวันกอน 

กล่ินหืนเพิ่มข้ึน รสเฝอน 

ฟาตีเมาะ ยะสะซอ 

ผูบันทึกการทดลอง



61 

ขั้นตอนการผลิตโดนัท 
1. เตรียมวัตถุดิบใหพรอมกอนการทําโดนทั 

2. ผสมสวนผสมตามสตูรและนวดใหเขากัน
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3. พักแปงไวใหขึน้ฟูประมาณ 1 เทาตัวจากขนาดเดิม 

4. เตรียมถาดอลูมีเนียม โรยแปงมันบางๆ ใหทั่ว ปองกนัแปงโดนัทติดถาดอลูมีเนียม
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5. คลึงแปงในถาดใหเปนแผน จะหนาหรือบางแลวแตผูผลิตโดนทัจะกําหนดวาตองการโดนัท 

ขนาดใด 

6. ตั้งน้ํามันปาลมในกระทะทอดจนเดือด ทยอยนําแปงโดนัทลงไปทอดในน้ํามนั
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7. โดนัทพองฟใูนน้ํามันเดือดๆ 

8. โดนัททีท่อดสุกแลว นํามาสะเด็ดนํ้ามันในกระดงไมไผสาน
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ผลการทดลองผลิตโดนัทสูตรตางๆ 
ครั้งที่ 1 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ ดาว น้ําหนัก 1,000 กรัม 

2. ยีสตแหงสําเรจ็ SaF-instant 1 ชอนโตะ (9 กรัม) 

3. เกลือ 1 ชอนโตะ (9 กรัม) 

4. เนย 100 กรัม 

5. น้ําตาลทรายขาว 4 ชอนโตะ (36 กรัม) 

6. ไขไก 4 ฟอง 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อแปงโดนทั คอนขางแข็ง เนื้อเหนียวแนน 

2. ความสวยงามของสีสัน เหลืองทอง 

3. รสชาติ กลมกลอม 

4. ผลิตไดทั้งหมด 50 ชิ้น    น้ําหนักเฉลี่ยตอชิ้น 10 กรัม 

ครั้งที่ 2 

สวนผสม 

1. แปงเคก/แปงสาลีย่ีหอ ลูกศรฟา น้ําหนัก 1,000 กรัม 

2. ยีสตแหงสําเรจ็ SaF-instant 1 ชอนโตะ (9 กรัม) 

3. เกลือ 1 ชอนโตะ (9 กรัม) 

4. เนย 100 กรัม 

5. น้ําตาลทรายขาว 4 ชอนโตะ (36 กรัม) 

6. ไขไก 4 ฟอง 

7. น้ํา 1 ถวยตวง 

8. นม 1 ถวยตวง 

ผลทีไ่ด 

1. ลักษณะของเนื้อแปงโดนทั นุม 

2. ความสวยงามของสีสัน เหลืองทอง
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ภูมิปญญาขนมพื้นบานมุสลิม 
ขนมพื้นบานมุสลิมที่ปรากฏในพื้นที่อําเภอรามันมีอยูหลายชนิด แตทีมวิจัยไดคัดเลือกบาง 

ชนิดท่ีคิดวาสามารถลงมือทําไดดวยตนเอง และยังเปนที่นิยมของคนในพื้นที่ เพื่อลดปญหาท่ีวาผลิต 

แลวขายไมได โดยทีมวิจัยไดเลือกมาทั้งสิ้น 12 ชนิด ไดแก (1) อาเกาะ (2) บอระเพ็ด (3) กแลแปะ 

หรือ ทองมวน (4) โรตีกรอบ (5) กะละแม (6) ขนมโก หรือ ปูตู (7) ฆาระ หรือ ขนมลา (8) กะหรี่ปบ 

(9) ขนมรังตอ หรือ รังผึ้ง หรือ ดอกจอก (10) หนุมานคลุกฝุน (11) ลาดู และ (12) หูคนแก หรอื ขนม 

เจาะหู ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

อาเกาะ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : อาเกาะ, อาแกะ, อากะ 

ชื่อเรียกอ่ืน : ขนมไข 

เรื่องเลา : “อาแกะ หรือ อากะ” แปลวา “ยกขึ้น” เนื่องจากการทําขนมชนิดน้ีใชผิงทั้งไฟลาง 

และไฟบน ตองยกฝาซึ่งเปนสวนของไฟบนขนมดูอยูบอยๆ ขนมอาเกาะ เปนขนมโบราณ โดยมากจะ 

ทําเพ่ือใชในพิธีแตงงานของมุสลิม หรือใชในงานพิธีแตงงานโดยเปนขนมชนิดหนึ่งที่จัดวางในพาน 

ขันหมาก เนื่องจากเปนขนมหวานที่ใหพลังงานสูง จึงนิยมทานในชวงละศีลอดตอนเย็นในเดือน 

รอมฎอน
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อุปกรณที่ใชทําขนม : เตา กระทะแมพิมพ ถาดใสถานไฟ หมอใชผสมแปง กระบวยสาํหรบัใช 

กวนแปงและตักแปงหยอด ชอนดามยาวใชแคะขนมออกจากพิมพ 

สวนผสม : ไข แปงขาวเหนียว น้ําตาล กะทิ น้ําใบเตย 

วิธีการทํา : กวนสวนผสมแลวทิ้งไวนานนับ 3 ชั่วโมง ใหแปงเกิดการหมักตัวไดที่ กอนจะ 

ตั้งไฟดวยเตาถาน ลักษณะเดนของขนมชนิดน้ีคือการอบความรอนดวยไฟบนและไฟลาง กลาวคือ 

กอไฟดวยเตาถานเพื่อเปนไฟลาง วางแมพิมพสําหรับหยอดขนม กอนจะวางทับดวยถาดท่ีใสถาน 

รอนๆ เปนไฟบนอีกช้ัน 

เคล็ดลับความอรอย : สูตรเดิมอาจจะใชกะทิสด แตเพื่อความอรอย ใหลองเคี่ยวกะทิให 

แตกมัน เปลี่ยนมาใชไขเปดในการทําขนม และสามารถใชไขทั้งฟอง ใชเฉพาะไขขาว หรือใชเฉพาะ 

ไขแดงก็ได ซึ่งจะไดรสชาติของขนมอาเกาะแตกตางกันไป 

เตรียมเตาถาน ต้ังกระทะแมพิมพใหรอน
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หยอดสวนผสมลงในเบาแมพิมพ 

นําถาดใสถานไฟรอนๆ ครอบลงบนกระทะแมพิมพ



69 

ยกถาดถานไฟเพื่อดูขนมในพิมพเปนระยะ 

แคะขนมออกจากเบาแมพิมพ
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บาแต วอลี 

ชื่อเรียกภาษามลายู : บาแต วอลี 

ชื่อเรียกอ่ืน : บอระเพ็ด 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ใชรับประทานในชวงออกบวช (รอมฎอน) ของมุสลิม มักจะทําใสปบแลว 

นําไปฝากคนที่มาชวยงาน 

อุปกรณที่ใชทําขนม ชามผสมแปงและสวนผสม กระบวนใชกวนแปงและตักแปงใสพิมพ 

แมพิมพที่ใชกดเปนเสนคลายทําเสนขนมจีน กระทะที่ใชทอด กระชอนใชชอนขนม ตะแกรงหรือ 

กระดงไมไผสานเพื่อใชสะเด็ดนํ้ามัน ปบหรือภาชนะมีฝาปดเพ่ือใสขนมใหคงความกรอบ 

สวนผสม : แปงขาวเหนียว ไขไก น้ําตาลทราย พริกปน น้ํา งาดํา กะทิ น้ํามันพืช 

วิธีการทํา : ผสมแปงสาลี ผสมไข กะทิ พริกปน งาดํา น้ํา นวดใหเขากัน กดแปงในพิมพ 

นําไปทอดในน้ํามันจนสุก เหลือง กรอบ เก็บใสภาชนะใหคงความกรอบ
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กแลแปะ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : กแลแปะ 

ชื่อเรียกอ่ืน : ทองมวน, ทองพับ 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ทําขาย ทํากินทั่วไป 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาถาน แผนโลหะแมพิมพ กาบมะพราว ชามผสมแปงและสวนผสม 

ชามใสน้ํามันพืชสําหรับทาแมพิมพ ตะกรอใชตีแปง กระบวยใชตักแปงเทใสพิมพ มีดหรือโลหะ 

แบนบางสําหรับแซะแปงออกจากพิมพเพื่อมวนหรือพับ 

สวนผสม : แปงสาลีรอนแลว มะพราวขูดขาว ไขไก งาดําคั่วแลว น้ําตาลทราย เกลือปน 

น้ําปูนใส น้ํา น้ํามันสําหรับทาพิมพทองมวน 

วิธีการทํา : กอไฟเตาถาน นําแผนโลหะแมพิมพตั้งไฟใหรอน นํากาบมะพราวจุมน้ํามันพืช 

แลวทาแผนโลหะแมพิมพใหทั่ว เพื่อปองกันไมใหแปงติดแมพิมพ ผสมแปงและสวนผสมตางๆ ให 

เขากัน ตักแปงลงในโลหะแมพิมพรอนๆ ยีแปงใหเปนแผนบาง ใชมีดแซะแปงแลวมวนหรือพับ 

ตามตองการ
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เตรียมสวนผสมทองมวน 

กาบมะพราวแชในนํ้ามันพืช
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ใชนํามันพืชทาโลหะแมพิมพทองมวน 

เทแปงทองมวนในพิมพยีเปนแผนบาง
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กแลแปะยาวอ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : กแลแปะยาวอ 

ชื่อเรียกอ่ืน : โรตีกรอบ, ขนมลิ้นควาย 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ไดรับอารยธรรมมาจากชวา อินโดนีเซีย ทําขาย ทํากินโดยทั่วไป 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ 

สวนผสม : แปงสาลี เกลือ น้ําตาล ไขไก น้ําเย็น 

วิธีการทํา : นําแปงสาลีผสมเกลือ น้ําตาล ไขไก น้ําเย็น นวดจนไดที่ แบงแปงเปนกอนๆ 

พักแปงไวประมาณ 30 นาที แลวนํามาคลึงใหเปนแผน ทีมวิจัยบางคนมองแลวกลาววาคลาย 

แผนยางพารา จากนั้นนําแปงมันผสมน้ําพอเหลว ทาลงบนแผนแปงที่คลึงไว มวนแปงเปนแทงกลม 

ตัดเปนชิ้นแลวคลึง นําไปทอดในน้ํามนัจะขึ้นฟูเปนชั้นสวยงาม



75 

ผสมแปงรวมกับสวนผสมตางๆ นวดใหเขากันจนแปงเหนียวไมติดมือ 
พักแปงไวประมาณ 30 นาที 

คลึงแปงเปนแผนบางๆ ทาแปงเหลว แลวมวนแปง
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ตัดแปงเปนชิ้นๆ 

นําแปงที่ตัดเปนชิ้นๆ มาคลึงอีกครั้ง
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นําไปทอดในนํ้ามันรอนๆ จนเหลืองกรอบ 

สะเด็ดนํ้ามันในตะแกรง แลวซับนํ้ามันอีกครั้ง 
กอนนําไปคลุกนํ้าตาลหรือฉาบดวยนํ้าตาลเคี่ยว
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ดอดอ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : ดอดอ 

ชื่อเรียกอ่ืน : กะละแม 

เรื่องเลา : เปนขนมที่นิยมทําในงานเลี้ยงขึ้นบานใหม งานแตงงาน พิธีเขาสุนัต (มาโซะยาวี – 

พิธีขลิบหนังหุมอวัยวะเพศชาย) เปนขนมที่ตองใชคนจํานวนมากในการกวน เมื่อสวนผสมเริ่มงวด 

แลวจะตองใชแรงผูชายในการกวน ดวยความยากในการทําจึงหาขนมกะละแมกินไดยากข้ึน แตผูเฒา 

ผูแกยังจดจําในความอรอยของขนมกะละแมไดเปนอยางดี และจะดีใจมากหากลูกหลานซื้อขนม 

กะละแมมาฝาก 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ กระตายขูดมะพราว กะละมังสําหรับผสมและใสขนม 

กะละแมที่กวนเสร็จแลว มีดสําหรับตัดขนม ไมพายสําหรับกวน ถุงหรือแผนพลาสติกใชเก็บหรือ 

หอขนมกะละแม 

สวนผสม : แปงขาวเหนียว (หรือแปงขาวจาวก็ได แตแปงขาวเหนียวจะใหเนื้อกะละแม 

ที่นุมกวา) กะทิ น้ําตาลโตนด หรือน้ําตาลแวน 

วิธีการทํา : คั้นน้ํากะทิผสมแปง น้ําตาล นําไปกวนในกระทะเหมือนการกวนอาซูรอ 

เมื่อเหนียวหรือเนื้อขนมแหงแลวตักใสกะละมัง แลวตัดเปนชิ้นๆ
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คั้นกะทิ ชั่งตวงสวนผสมตามสูตร 

นําสวนผสมทั้งหมดลงไปกวนในกระทะใบบัว
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สวนผสมเร่ิมแหง 

กะทิแตกมัน นํ้าตาลโตนดเริ่มไหม และใหสีนํ้าตาลกับเน้ือขนมกะละแม
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เน้ือขนมกะละแมที่เหนียวไดที่ จะเริ่มรอน ไมติดกระทะ 

ตักเน้ือขนมกะละแมใสกะละมังหรือถาด ทิ้งไวใหเยน็ แลวตัดแบงเปนชิ้นๆ
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ปูตู

ชื่อเรียกภาษามลายู : ปูตู 

ชื่อเรียกอ่ืน : ขนมโก, ขนมไพ 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ใชประกอบในการจัดพานขันหมากในงานแตงงาน และมักทํามาเลี้ยง 

คนงานที่มาชวยงานแตงงาน 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะใชเคี่ยวน้ําตาล ไมพานกวนน้ําตาลและกวนสวนผสม 

แมพิมพ ถาดรองระหวางกดแปงขนมลงแมพิมพ 

สวนผสม : แปงขาวจาว น้ําตาลทราย 

วิธีการทํา : นําขาวจาวมาลางใหสะอาด นําไปค่ัวใหหอมแลวมาโมใหละเอียดเตรียมไว 

จากน้ันนําน้ําตาลทรายไปเคี่ยวใหเหนียวและเริ่มตกผลึก ทิ้งไวใหเย็นแลวมาคลุกผสมกับแปงที่โมไว 

จากน้ันนําไปกดในแมพิมพรูปรางตางๆ ตามที่ตองการ 

เคล็ดลับความอรอย : ในสมัยกอน หลังจากเคี่ยวน้ําตาลแลวจะมาใสในถาดแลวนําไป 

ตากน้ําคางไวหนึ่งคืน ความชื้นของน้ําตาลจะทําใหคลุกกับแปงไดงาย
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ฆาระ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : ฆาระ 

ชื่อเรียกอ่ืน : ขนมลา 

เรื่องเลา : คําวา “ฆาระ” หากแปลตรงตัวจะหมายถึง “กรอบ” ซึ่งตั้งชื่อตามลักษณะของขนม 

ที่มีความกรอบ แตขนมชนิดน้ีมีทั้งแบบเชื่อมน้ําตาลนิ่มๆ กับแบบทอดกรอบ เปนขนมที่ใชในงานพิธี 

สุนัต (มาโซะยาวี) และนํามาตกแตงในพาน (ซมางะ) ที่ใสขนมชนิดตางๆ ไว เชน ขาวเหนียวสามสี 

(ขาว แดง เหลือง) โดยจะใชขนมฆาระมาพันไวโดยรอบ แลวนําไขตมประดับไวเปนยอด 

อุปกรณที่ใชทําขนม : กะลามะพราวเจาะรู ขอเหล็กผูกเชือกแขวนกะลากับขื่อเพื่อรอนขนม 

เตาไฟ กระทะ ไมสําหรับแคระขนม ถาดใสขนม ชามผสมสวนผสม กระบวยตักสวนผสมตวงใสกะลา 

สวนผสม : แปงขาวจาว แปงมัน น้ําตาลทราย น้ํามันปาลม 

วิธีการทํา : นําสวนผสมท้ังหมดมากวนเขาดวยกัน ตั้งกระทะใสน้ํามันใหรอน ตักแปงที่ผสม 

แลวใสกะลาแลวรอนใหเปนเสนผานจากรูกะลาลงในน้ํามัน ใชไมตะลอมแลวตักข้ึนมาใสในถาด 

จัดรูปทรงใหเปนรูปรางตางๆ เชน รูปจันทรเสี้ยว
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กะหรี่ปบ 

ชื่อเรียกภาษามลายู : กะหรี่ปป 

ชื่อเรียกอ่ืน : กะหรี่ปป 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ทํากิน ทําขายโดยทั่วไป 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ ตะหลิว ชามผสมแปงและสวนผสม ไมกลึง ถาดใสขนม 

ตะแกรงสะเด็ดนํ้ามัน 

สวนผสม : เนื้อไก มันเทศ หอมหัวใหญ น้ําตาลปบ เกลือ ซีอ้ิวขาว พริกไทย แปงสาลี ไขไก 

น้ําปูนใส น้ํามันปาลม 

วิธีการทํา : เริ่มจากการทําไส โดยมีสวนผสมของเนื้อไกสับละเอียด มันเทศหั่นเปนลูกเตา 

หอมใหญสับละเอียด ปรุงรสดวยน้ําตาลปบ ซีอ้ิวขาวและพริกไทย ผัดจนสวนผสมจับตัวเปนกอน 

ยกข้ึนมาพักไวใหเย็น ระหวางนี้หันมานวดแปงเพื่อเปนสวนที่หอไส ใชเทคนิคการคลึงแปง 3 รอบ 

กอนคลึงเปนแผนกวาง นําใสมาหอแลวพับจับจีบ แลวนําไปทอด
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ผัดไสสําหรับทํากะหรี่ปบ 

ไสกะหร่ีปบที่ผัดไดที่แลว
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ผสมแปงและนวดจนเหนียว ไมติดมือ 

แบงแปงปนเปนลูกๆ แลวนํามามวนและคลึงกลับไปมา 3 รอบกอนจะคลึงกางออกเปนแผน
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ตักไสที่ผัดมาวางไวตรงกลางแผนแปง พับครึง่และจับจีบ 

กะหร่ีปบที่หอเสร็จแลว
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นํากะหรี่ปบลงทอดในนํ้ามันเดือดๆ 

นํากะหรี่ปบที่ทอดจนสุกเหลืองแลว นํามาสะเด็ดนํ้ามัน
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ซาแฆ บูแว 

ชื่อเรียกภาษามลายู : ซาแฆ บูแว 

ชื่อเรียกอ่ืน : ขนมรังตอ, ขนมรังผึ้ง, ขนมดอกจอก 

เรื่องเลา : ทํากิน ทําขายโดยทั่วไป 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ พิมพทอดขนม กระชอนชอนขนม ชามผสมแปง 

ตะแกรงสะเด็ดนํ้ามัน 

สวนผสม : แปงสาลี แปงมัน น้ําตาลทราย เกลือ น้ําปูนใส งาดํา ไขไก น้ํามันปาลม 

วิธีการทาํ : ผสมแปงกับสวนผสมทั้งหมด นําพิมพจุมลงในชามแปง แลวไปจุมในน้ํามันเดือด 

ขนมจะรอนออกจากพิมพ พอเริ่มเหลืองกรอบแลวชอนข้ึนมาสะเด็ดนํ้ามัน
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ผสมแปงสําหรับขนมดอกจอก 

จุมพิมพที่ผานการจุมแปงแลว มาทอดในนํ้ามัน



91 

กลอเมาะ ฮาบู 

ชื่อเรียกภาษามลายู : กลอเมาะ ฮาบู 

ชื่อเรียกอ่ืน : หนุมานคลุกฝุน, ขนมดู, กอกวน 

เรื่องเลา : เปนขนมที่ใชในพิธีการแตงงาน และทําเลี้ยงคนมาชวยในงาน 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ ตะหลิว กระตายขูดมะพราว ถาดรองสําหรับปนขนม 

สวนผสม : ขาวเหนียว เนื้อมะพราวทึนทึก น้ําตาลโตนด เกลือ 

วิธีการทํา : นําขาวเหนียวลางน้ําใหสะอาดมาคั่วในกระทะใหหอมแลวโมใหเปนแปงละเอียด 

แบงเปน 2 สวน คือสวนที่จะจะผัดไสกับสวนที่จะคลุก นํามะพราวทึนทึกมาขูดเปนเสนฝอยๆ ผัดกับ 

น้ําตาลโตนด ใสเกลือเล็กนอย ใสแปงขาวเหนียวที่บดละเอียดลงไปผัด เมื่อเขากันดีแลว เทใสถาด 

ทิ้งใหคลายความรอน พอเมื่ออุนๆ ใหปนเปนกอนพอคํา คลุกกับแปงขาวเหนียวที่โมละเอียดอีกคร้ัง 

ลาดู 
ชื่อเรียกภาษามลายู : ลาดู 

ชื่อเรียกอ่ืน : - 

เรื่องเลา : เปนขนมที่หากินไดยาก ไมปรากฏวามีใครทําเปนในพื้นที่ แตไดมีการเลาตอๆ กัน 

มาวาลักษณะของขนมจะคลายกับกะละแมแตมีรสเผ็ดจากพริกไทยที่ผสมลงไป สมัยกอนจะทําขนม 

ลาดูใหกับผูที่เพิ่งคลอดลูกใหมๆ ไดกิน เพราะความเผ็ดของพริกไทยจะชวยใหเลือดไหลเวียนดี 

มดลูกกระชับไดเร็วขึ้น 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ ไมพาย ถาดใสขนม ชามผสมแปง 

สวนผสม : แปงขาวเหนียว แปงขาวจาว น้ําตาล เกลือ พริกไทย น้ํา 

วิธีการทํา : นําแปงขาวเหนียวผสมกับแปงขาวจาวเล็กนอยละลายกับน้ํา ใสน้ําตาล เกลือ 

ตั้งไฟกวนใหงวด คลุกกับพริกไทยกับขาวเหนียวคั่วแลวโมละเอียด ตัดขนมเปนชิ้นๆ พอคํา
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ลีงอ โตะแว 

ชื่อเรียกภาษามลายู : ลีงอ โตะแว 

ชื่อเรียกอ่ืน : หูคนแก, ขนมเจาะหู, โดนัทซีแย 

เรื่องเลา : เปนขนมที่นิยมทําในงานสารทเดือนสิบของคนไทยพุทธ สําหรับชุมชนมุสลิมมีการ 

ทําขายทํากินกันโดยทั่วไป 

อุปกรณที่ใชทําขนม : เตาไฟ กระทะ กระชอนชอนขนม ชามผสมแปง ไมพาย ใบตอง 

สวนผสม : แปงขาวเจา น้ําตาลทรายแดง น้ํา น้ํามันปาลม 

วิธีการทํา : นําน้ําตาลผสมกับน้ําตั้งไฟเคี่ยวจนเปนยางมะตูมแลวยกขึ้น ทิ้งไวพอน้ําตาล 

อุนแลวเทลงในแปงที่เตรียมไว ใชไมพายคนแปงเบาๆ จนแปงเขากันแลวใชมือนวดอีกคร้ัง ใบตอง 

พับครึ่งทาน้ํามัน แลวน้ําแปงมาปนเปนลูกกลมๆ (ขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 ½ นิ้ว ใสลงในใบตอง 

ใชมือกดใบตองใหแบน ใชนิ้วชี้เจาะรูตรงกลาง เอาน้ํามันใสกระทะตั้งไฟใหรอน นําขนมลงทอด 

ใหเหลืองสุกแลวตักข้ึนใหสะเด็ดนํ้ามัน
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สรุปผลการดําเนินงานของกลุมสงเสริมอาชพีสตรีบานตอแล 
กลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแลไดผลิตขนมหลากหลายชนิด เชน เคกกลวยหอม เคกกาแฟ 

โรตีกรอบ ขนมยิ้มเสนห โดนัท และอ่ืนๆ เปนทักษะของสมาชิกท่ีเพิ่มขึ้น 

เมื่อผานกระบวนการวิจัยแลว ทางกลุมไดคนพบสูตรหนึ่งสําหรับเคกกลวยหอม แตก็ไมแนใจ 

นักวาดีที่สุดหรือไม เพราะเนื้อขนมเคกไมคอยนุมเทาใดนัก คอนขางแหงไปหนอย แตก็ดีกวา 

สูตรอ่ืนๆ ทางกลุมฯ ก็ไดผลิตไปเรื่อยๆ สวนคุณภาพสม่ําเสมอแลว เพราะเราไดตวงสวนผสม 

ทุกอยาง แมจะยืดอายุขนมไมใหขึ้นราไดภายในระยะเวลาโดยเฉลี่ยไมเกิน 4 วัน แตดวยการปรับปรุง 

รสชาติของขนมจากการทดลอง ทําใหขนมจําหนายไดหมดรวดเร็วขึ้น การยืดอายุขนมจึงไมไดเปน 

ปจจัยหลักของปญหามากนัก ประกอบกับการจัดการดานการตลาดของกลุมฯ ที่มีโอกาสออกงาน 

จําหนายผลิตภัณฑขนมจากการเชิญของหนวยงานในพื้นที่บอยๆ ทําใหกลุมฯ เปนที่รูจักมากข้ึน 

มีการสั่งขนมเพื่อเปนอาหารวางระหวางประชุมของหนวยงานตางๆ เชน องคการบริหารสวนตําบลกา 

ยูบอเกาะ ชุดรักษาความสงบและเรียบรอยประจําหมูบาน และทางขาราชการที่ประจําอยูที่วาการ 

อําเภอรามัน ฯลฯ ชวยใหลดความเสี่ยงของขนมที่จะขึ้นราบูดเสียจากการไปวางจําหนายตามรานคา 

เหมือนที่เปนมาในอดีต 

ภูมิปญญาขนมพื้นบาน สามารถคนหาและทําเปนฐานขอมูลชื่อเรียกภาษามลายูถิ่นเทียบกับ 

ชื่อเรียกทั่วไปไดจํานวน 10 ชนิด จากจํานวนทั้งหมด 12 ชนิด ไดแก บาแตวอลี (บอระเพ็ด) กแลแปะ 

(ทองมวน) กแลแปะยาวอ (โรตีกรอบ) ดอดอ (กะละแม) ปูตู (ขนมโก หรือ ขนมไพ) ฆาระ (ขนมลา) 

กะหรี่ปบ ซาแฆบูแว (ขนมรังตอ หรือ รังผึ้ง หรือ ดอกจอก) กลอเมาะฮาบู (หนุมานคลุกฝุน หรือ 

ขนมดู หรือ ขนมกอกวน) และ ลีงอโตะแว (หูคนแก หรือ ขนมเจาะหู) มีขนมที่มีเฉพาะชื่อเรียกภาษา 

มลายูถิ่นจํานวน 2 ชนิด ไดแก อาเกาะ และ ลาดู โดยเฉพาะขนมลาดู ยังไมสามารถคนหาขอมูลไดวา 

เปนขนมชนิดใด เนื่องจากไมปรากฏวามีผูใดทําขนมลาดูไดในพื้นที่ศึกษาวิจัย 

ลักษณะการใชประโยชนจากขนมพื้นบานมุสลิม มีขนมหลายชนิดท่ีใชในการจัดใสในพาน 

ขันหมากในพิธีแตงงาน ไดแก ปูตู ฆาระ อาเกาะ ใชในงานข้ึนบานใหม ไดแก ดอดอ ใชในการบํารุง 

สตรีหลังคลอด ไดแก ลาดู นอกน้ันเปนขนมที่ทํากินโดยทั่วไป แตอาจจะมีบางชนิดท่ีใชในงานพิธีของ 

ศาสนาพุทธในงานสารทเดือนสิบ เชน ฆาระ ลีงอโตะแว 

ปญหาและอุปสรรค 
ปญหาสําคัญประการหนึ่งก็คือ สถานการณของบานเมือง ซึ่งทําใหการทํางานของ 

กลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแล ลาชา ไมตอเนื่อง และติดขัดเสมอ 

ปญหาท่ีสมาชิกกลุมฯ ตองไปเก็บเกี่ยวขาวในบางชวง ทําใหสมาชิกไมสามารถมารวมตัว 

เปนกลุมฯ รวมกันทํางานไดทั้งหมด 

ปญหาการจําหนายสินคา การจําหนายในพื้นที่คงไมมีปญหา แตการจําหนายนอกพ้ืนที่ 

มีปญหาเรื่องเครื่องหมายการคา เชน อย. ฮาลาล เปนตน ทางกลุมฯ ไมมีอาคารท่ีทําขนม จึงทําให 

ขอเครื่องหมายรับรองตางๆ ที่เปนที่ยอมรับของรานคาและผูบริโภคไมได
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ขอเสนอแนะ 
ขอใหหนวยงานตางๆ ชวยจัดใหสมาชิกกลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแลไปอบรมหรือ 

เรียนทําขนม 3 – 4 วัน และชวยจัดสรรงบประมาณในการสรางอาคารใหกับกลุม เพื่อสะดวกในการ 

ขอเครื่องหมายการคา สนับสนุนเรื่องบรรจุภัณฑและอุปกรณที่จําเปนตองใชในการผลิตขนมซึ่งเปน 

ผลิตภัณฑของกลุมฯ 

สิ่งทีไ่ดจากการวิจัย 
กลุมสงเสริมอาชีพสตรีบานตอแลไดพัฒนาคนไปพรอมๆ กัน 

กลุมฯ ใหความรูแกชาวบานและกลุมใหมที่ยงัไมมีความรู 

กลุมฯ ไดอบรมใหความรูเกี่ยวกับการถนอมอาหารใหแกกลุมใหม เปนวิทยากรในการสอน 

ทําขนมใหกับเด็กนักเรียน และไดสอนวิชาชีพใหกับกลุมจางงานเรงดวน (เงินเดือน 4,500) 

ตามนโยบายแกปญหาจังหวัดชายแดนภาคใต จํานวน 120 คน ในระยะเวลา 3 วัน 

กลุมฯ ไดพัฒนาผลิตภัณฑใหหลากหลาย ไดเรียนรูทักษะชีวิต



บรรณานุกรม 

การทองเที่ยวแหงประเทศไทย สํานักงานนราธิวาส.2554.อาหาร 3 วัฒนธรรม.กรุงเทพฯ : 

การทองเที่ยวแหงประเทศไทย. 

ความรูเรื่องแปงสาลีและเบเกอรี่ (http://www.horapa.com/main.php?Category=Bakery) 

ชาดา คํานวณ และแสงโสม บุณยศักด์ิ.2545.มาเลเซียจานเด็ดริมทาง.กรุงเทพฯ : สํานักพิมพ 

หนาตางสูโลกกวาง. 

ซูฮัยดา นาโด.2550.รายงานการศึกษาชุมชน 3 เดือน โครงการบัณฑิตอาสามหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทรพื้นที่ปฏิบัติงาน บานตอแล หมูที่ 2 ตําบลกายูบอเกาะ 
อําเภอรามัน จังหวัดยะลา. ยะลา : สถาบันวิจัยและพฒันาสุขภาพภาคใต 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. (สําเนา) 

นวพร เรืองสกุล.2553.ครัวยาหยา.กรุงเทพฯ : สํานักพิมพสารคดี. 

นุรใอนี กะดะแซ และคณะ.2553.พัฒนาทักษะการทําขนม การตลาด และการบริหารจัดการ 
ของกลุมสตรีฮูยงบาโระ ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา.ยะลา : 

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. (รายงานการวิจัย) 

บัดสาระ องศารา และคณะ.2547.การฟนฟูขนมพื้นบานมุสลิมบานทามาลัย หมูที่ 6 
ตําบลปากนํ้า อําเภอละงู จังหวัดสตูล.สตูล : สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

(รายงานการวิจัย) 

มัลลิกา พงศปตร(ผูแปล).2549.อินโดนีเซีย.กรุงเทพฯ : สํานักพิมพหนาตางสูโลกกวาง. 

วินัย ดะหลัน.2553.อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต.กรุงเทพฯ : 

ศูนยวิทยาศาสตรฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.
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แวซีตีฮายะ  เซะบากอ และคณะ.2550.ศึกษารูปแบบการพัฒนาโรตีกรอบสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
ดวยภูมิปญญาชาวบานและโภชนาการดานวิทยาศาสตรการอาหาร 
ของกลุมสตรีปูยุด ตําบลปูยุด อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี.ปตตานี : 

สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. (รายงานการวิจัย) 

Chef Arm.2011.Cita rasa Malaysia : Sabah.Kuala Lumpur,Malaysia : PTS Millennia 

SDN.BHD. 

Chef Habibi.2011.Cita rasa Malaysia…Kedah.Kuala Lumpur,Malaysia : PTS Millennia 

SDN.BHD.



ภาคผนวก 1 
ภาพกิจกรรม 

พัฒนาโจทยวิจยัรวมกับสมาชิกกลุมทําขนมบานตอแล วันที่ 26 มกราคม 2550 
ณ บานประธานกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา
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พัฒนาโจทยวิจยัรวมกับสมาชิกกลุมทําขนมบานตอแล วันที่ 7 กุมภาพันธ 2550 
ณ บานประธานกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา
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เตรียมความพรอมทีมวิจัย วันที่ 7 มิถุนายน 2550 
ณ บานประธานกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา
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เตรียมความพรอมทีมวิจัย วันที่ 8 มิถุนายน 2550 
ณ บานประธานกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา
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แลกเปลี่ยนการทําขนมพื้นบานมุสลิมรวมกับกลุมสตรีปูยุด วันที่ 23 มิถุนายน 2550 
ณ ที่ทําการกลุมสตรีปูยดุ ตําบลปูยุด อําเภอเมือง จังหวัดปตตานี
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ทดลองทําขนมเคกกลวยหอมและโดนัท วันที่ 22 พฤษภาคม 2551 
ณ ที่ทําการกลุมทําขนมบานตอแล ตําบลกายูบอเกาะ อําเภอรามัน จังหวัดยะลา
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ภาคผนวก 2 
ขนมพื้นบานมุสลิมและขนมพื้นบานในวัฒนธรรมมลายู 

ลอปะตีแก (ขนมประโดดแทง) 

ลอปะตีแก แปลตรงตัวไดวา “กระโดดแทง” สันนิฐานวาแตกอนเวลาทําขนมตองใชไมกวน 

ในหมอ หรือในกระทะใหญ ขณะกวนอาจมีการเอาไมพายจิ้มเนื้อขนม จึงเปนที่มาของชื่อกระโดดแทง 

ที่วานี้ รสชาตินุมอรอยไดกล่ินเตยหอมๆ รับประทานคูกับหัวกะทิกวน และนํ้าตาลแวนเชื่อมชื่นใจ 

เครื่องปรุง/สวนผสม 

แปงขาเจา 2 ถวย 

น้ํา 4 ถวย 

.ใบเตย 1-2 ถวย
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สวนผสมน้ําราด ประกอบดวยน้ําราด 2 ประเภทคือ 

น้ําราดกะทิ 

หัวกะทิ 2 ถวย 

แปงขาวเจา 1 ½ ชอนโตะ 

เกลือ ½ ชอนชา 

(นําสวนผสมทั้งหมดผสมเขาดวยกัน ตั้งไฟจนเดือดแลวจึงยกมาพัก) 

น้ําราดน้ําตาล 

น้ําตาลแวน 3 ขีด 

น้ําตาลทราย ½ ถวย 

ใบเตย 1 ใบ 

(นําสวนผสมมาตั้งไฟใหละลายและใสใบเตยลงไปเพื่อเพิ่มกล่ินหอม) 

วิธีปรุง 

นําใบเตยไปปนรวมกับน้ํา กรองแยกเอาแตสวนที่เปนน้ํามาผสมกับแปงขาเจาตีผสมใหเขากนั 

ระวังอยาใหเหลวจนเกินไป 

จากน้ันนําไปตั้งไฟโดยใชไฟออน กวนไวตลอดเวลา จนสังเกตเห็นวาเนื้อแปงเริ่มแหง ตักใส 

ภาชนะที่มีความลึก ตั้งใหเย็นจนแปงจับตัวเปนกอนเดียวกัน 

การเสิรฟ 

เวลารับประทานนําสวนที่เปนแปงขนมมาตัดเปนชิ้นสีเหล่ียม จัดใสจานแลวราดดวยน้ําราด 

กะทิและน้ําราดน้ําตาล 

คุณคาทางโภชนาการ 

เปนขนมที่ใหคุณคาเฉาะพลังงานจากแปงและน้ําตาล รวมถึงไขมันจากกะทิไมใหคุณคา 

ทางดานอ่ืน ระวังการบริโภคมากเกินไปเนื่องจากใหน้ําตาลสูงดูดซึมเขาสูรางกายไดรวดเร็ว 

ที่มา : วินัย ดะหลัน(2553)อาหารอัตลักษณมลายู-ไทย ครัวมุสลิมชายแดนใต หนา 67-68
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มาดูฆาตง 

มาดูฆาตงเปนภาษามลายู คําวา “มาดู” แปลวาผึ้ง สวน “ฆาตง” แปลวาเกาะหรือจับ “มาดู 

ฆาตง” จึงหมายถึงผึ้งเกาะ เปนขนมแปงปนเปนกอนใหเกาะอยูกับไมเสียบ ตั้งชื่อเปนผึ้งเกาะงายๆ 

อยางนี้ หากใครไดกินรอนๆ ชนิดที่เพิ่งนําออกมาจากเตาผิงสดๆ ใหมๆ ลองลิ้มแลวคงตองพูดเปน 

เสียงเดียวกันวาอรอยจริงๆ มาดูฆาตงเปนขนมพื้นบาน รสชาติออกหวาน มัน และหอมจาการยางบน 

เตาถานรอนๆ และเปนขนมที่หารับประทานไดยากในปจจุบัน 

เครื่องปรุง/สวนผสม 

แปงขาวเหนียว 1 กิโลกรัม 

แปงขาวเจา 2 ชอนโตะ 

มะพราวขูด 7 ขีด (ถงึ 1 กิโลกรัม) 

เกลือปน 2 ชอนชา 

น้ําเปลา/หางกะทิ ½-1 ถวย 

(ใสพอประมาณนวดจนเปนเนื้อเดียวกันแตอยาใหเปยกแฉะ)


