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ช่ือวิทยานิพนธ ภูมิปญญาการทําและการอนุรักษนํ้าบูดู ของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
ผูวิจัย  นายซูลกิปลี  ยาบี รหัสนักศึกษา  2501000752  ปริญญา  ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (ไทยคดีศึกษา)   
อาจารยท่ีปรึกษา  (1) ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุดจิต  เจนนพการญจน (2) รองศาสตราจารย ดร. จิตรา  วีรบุรีนนท   
ปการศึกษา 2555 

 
บทคัดยอ 

 
 การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ประวัติความเปนมาและวิธีการทํานํ้าบูดู 2) ภูมิปญญาในการทํา
นํ้าบูดู 3) ปญหาอุปสรรคในการทําและการจําหนายนํ้าบูดู 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในการทํา การจําหนาย
และการอนุรักษนํ้าบูดูของกลุมชาวบานหมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี 
 วิธีการวิจัยเปนการวิจัยเชิงคุณภาพผูใหขอมูลคือ ผูทํานํ้าบูดู 5 ราย ผูเ ก่ียวของกับการจําหนาย 5 ราย 
ประชาชนผู ซ้ือ 5 ราย พาณิชยจังหวัด ตลอดจนภาคเอกชนท่ีเก่ียวของกับการทําและการจําหนาย 5 ราย รวม 20 รายโดย
เคร่ืองมือที่ใชในการวิจัยไดแก แบบสัมภาษณเจาะลึก แบบสังเกต แบบสํารวจชุมชน และการวิเคราะหขอมูลเปนการ
วิเคราะหเชิงพรรณนา 
 ผลการวิจัยพบวา 1) ประวัติความเปนมาของนํ้าบูดู จากหลักฐานทางประวัติศาสตรพอสรุปไดวาเปน
ความรูท่ีไดรับการถายทอดตอๆกันมาจากพอคา และนักเดินเรือจากประเทศมาเลเซีย โดยนํ้าบูดูอาจเกิดข้ึนโดยบังเอิญจาก
ปลาหมักดองที่ถูกลืมท้ิงไว ซ่ึงสอดคลองกับหลักฐานทางประวัติศาสตรการผลิตเกลือของปตตานีเม่ือกวา 400 ป ซ่ึงชุมชน
หมู 1 ตําบลปะเสยะวอไดใชเกลือจากแหลงผลิตน้ีในการทํานํ้าบูดูมาต้ังแตแรกเร่ิมเม่ือประมาณกวา 200 ป สวนวิธีการทํา
นํ้าบูดู มี 6 ข้ันตอนคือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ การลางทําความสะอาด การเทสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การหมัก และ
การบรรจุภาชนะเพื่อจําหนาย 2) ภูมิปญญาการทํานํ้าบูดู ประกอบดวย 9 ภูมิปญญาคือ ภูมิปญญาในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
วัสดุอุปกรณ การลางทําความสะอาด การตวงสวนผสม การคลุกเคลาสวนผสม การจัดสรรสถานท่ีในการทํา การควบคุม
คุณภาพ การจัดการดานแรงงานและเงินทุน และการจัดการดานส่ิงแวดลอม 3) ปญหาอุปสรรคในการทํา และการจําหนาย
ไดแก ปญหาเก่ียวกับปลากะตักมีจํานวนนอย มีราคาสูง วัสดุอุปกรณปรับราคาสูงข้ึน การควบคุมคุณภาพปลาที่หามาไดมี
สภาพไมสด แรงงานขาดประสบการณ ผูผลิตบางรายขาดการใสใจในข้ันตอนการผลิต คนรุนใหมไมสนใจสืบทอดกิจการ
ของครอบครัว การขาดสภาพคลองทางการเงินเน่ืองจากตองใชเวลาในการผลิตนาน ดานส่ิงแวดลอมมีปญหาในเร่ืองของ
กล่ิน สวนปญหาในการจําหนายไดแก สถานที่จําหนายไมแนนอน ใชเวลานานในการจําหนาย พอคาคนกลางกําหนดราคา
ซ้ือไมแนนอน และภาครัฐมีการสนับสนุนสงเสริมเฉพาะกลุม 4) แนวทางในการแกไขปญหาอุปสรรคในดานวัตถุดิบ
ชาวบานจะหยุดผลิตในชวงที่วัตถุดิบมีราคาแพงและหาอาชีพเสริมแทน ดานวัสดุอุปกรณจะใชอุปกรณอยางระมัดระวัง 
ลางทําความสะอาดทุกคร้ังหลังการใชงานและคิดซอมแซมดวยวิธีการตางๆ ดานการควบคุมคุณภาพจะหลีกเล่ียงการใช
ปลาท่ีไมสดและหากตองใชแรงงานที่ขาดประสบการณผูทํานํ้าบูดูจะตองควบคุมการทํางานในทุกข้ันตอนดวยตัวเอง ดาน
แรงงานจะมีการแบงหนาที่ รับผิดชอบตามความถนัด และรวมกลุมกันผลิต ดานส่ิงแวดลอมจะเลือกสถานท่ีผลิตที่
เหมาะสม มีอากาศถายเท บอหมักควรตองทําดวยซีเมนต ดานสถานที่จําหนายผูผลิตควรจะออกจําหนายโดยตรง ผาน
ตลาดนัด การออกรานจําหนายตามสถานที่ตางๆ ท่ีทางหนวยงานของรัฐและเอกชนจัดหาให ดานพอคาคนกลางผูผลิตจะมี
การรวมกลุม และตกลงซ้ือขายในราคาที่เปนธรรม ดานการสงเสริมจากหนวยงานของรัฐ ทุกภาคสวนควรจะรวมมือกัน
สงเสริมอาชีพ 
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Abstract 
 
 The purposes of this study were (1) to study the history of budu sauce production,  
(2) to study local wisdom about budu sauce production, (3) to study the problems and 
obstacles for budu sauce production and distribution and (4) to study the problems, obstacles 
in the sales and conservation of budu sauce production.   
 This study was qualitative. The population size was 20, comprising 5 budu sauce 
production entrepreneurs, 5 distributors, 5 consumers, and 5 commercial or provincial 
government agencies involved, including the private sector related in the production and 
distribution. Document analysis, in-depth interview, and observation techniques were used as 
tools in this study. The result was shown in descriptive analysis. 
 The results of this study could be explained in 4 aspects. (1) From the historical 
evidence it is concluded that the knowledge of making budu sauce was received from 
merchants and sailors who came from Malaysia. Budu sauce may have occurred by chance, 
from fermented fish that was discarded. This is consistent with the history of salt production 
in Pattani more than 400 years ago. The villagers in Village 1 originally used the salt in their 
area about 200 years ago. The production process comprised six steps:  The preparation of 
raw materials, cleaning, mixing, fermenting and packing for distribution. (2) There were nine 
local wisdoms which were selecting materials, cleaning, measuring, mixing ingredients, 
allocating places in the budu sauce production, quality control management, management of 
labor and capital, and environmental management. (3) Problems in making and selling budu 
sauce comprised limited resources, and a rise in materials prices. The poor quality of fish 
obtained, inexperienced workers, a lack of some manufacturers’ attention in the production 
process. Labor and capital problems were that the new generations did not inherit their family 
business and there was a lack of financial liquidity due to the long production time. 
Environment was affected by pollution and smell; the retail locations were variable, mostly 
were at local markets and longer times taken to sell. On the middlemen issue, the purchase 
prices were not fixed, and the public sector supported in many ways, but still for only limited 
groups. (4) Approach to the problems solution resources: when the raw materials were 
expensive, the villagers would stop the production and find other occupations to support 
themselves.  For materials and equipment use, they were used with caution, cleaned after 
every use and repaired in various ways. For the quality control, the villagers  avoided fish that 
were not fresh, and if inexperienced workers were required for budu sauce production, they 
needed to be supervised in all steps, and should be grouped by individual skills. For an 
environment issue, there should be a transfer to an appropriated manufacturing facility and a 
fermentation pit should be constructed by using cement, Manufacturers should directly sell 
through the market places where government agencies and private sectors provided. The 
middleman should cooperate among themselves and sell at a fair price. For the promotion by 
the public sectors, they all should work together to promote the profession.  
 
 
 
 
Keywords: Local Wisdom, Conservation, Budu sauce 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 

 การทําวิทยานิพนธฉบับนี้ ผูวิจัยไดรับความอนุเคราะหอยางดียิ่งจากผูชวย
ศาสตราจารย ดร. สุดจิต เจนนพกาญจน และรองศาสตราจารย ดร. จิตรา วีรบุรีนนท แขนงวิชาไทย
คดีศึกษา สาขาวิชาศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ท่ีไดกรุณาใหคําแนะนําและ
ติดตามการทําวิทยานิพนธอยางใกลชิดเสมอมา นับตั้งแตเร่ิมตนจนสําเร็จเรียบรอยสมบูรณ  
ผูวิจัยรูสึกซาบซึ้งในความกรุณาของทานเปนอยางยิ่ง 
 ขอขอบพระคุณ รองศาสตราจารย ดร. ไพฑูรย มีกุศล อาจารยนาวาโท ดร. อนุชา   
มวงใหญ และอาจารย นาวาเอก อาคม สุขตระกูล ซึ่งเปนผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 
 ขอขอบพระคุณคณาจารยสาขาวิชาศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราชทุก
ทาน ท่ีไดประสิทธิ์ประสาทวิชา เปนพ้ืนฐานใหผูวิจัยนําความรูมาประกอบในการทําวิทยานิพนธ 
 ขอขอบพระคุณ คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง คุณอาอีเสาะ เจะสะแม และกลุมชาวบาน
ผูทําน้ําบูดู หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุรี จังหวัดปตตานี ทุกทาน นายอับดุลเราะหมาน ตีมุง 
นายกองคการบริหารสวนตําบลปะเสยะวอ และสมาชิกองคการบริหารสวนตําบลปะเสยะวอทุก
ทาน อาจารย ดร.ซุกรี หะยีสาแม และคุณกอสบัส คอแน ซึ่งไดกรุณาใหขอมูลเกี่ยวกับชุมชน หมู 1 
บานปาตาบาระ ตําบลปะเสยะวอ อยางละเอียดซึ่งชวยใหวิทยานิพนธมีความสมบูรณมากยิ่งขึ้น 
ผูวิจัยจึงขอขอบพระคุณอยางสูงมา ณ ท่ีนี้ดวย 
 ขอขอบพระคุณอยางยิ่งสําหรับคุณอับดุลฮาดี  คาเดร รวมถึงชาวบานหมู 1 (บานปาตา
บาระ) ท่ีใหความเอื้อเฟอและเอื้ออาทรตอผูวิจัยตลอดระยะเวลาในการเก็บรวบรวมขอมูล ตลอดจน
ผูเกี่ยวของคนอื่นๆ ท่ีไมไดกลาวถึงในท่ีนี ้
 ทายท่ีสุดผูวิจัยขอขอบพระคุณ คุณแมรอกียะ ยาบี คุณรอสีดะห ยาบี พ่ีสาว ท่ีคอย
สนับสนุนและใหกําลังใจผูวิจัยไดศึกษาจนสําเร็จการศึกษา พรอมดวยคนในครอบครัว “ยาบี” ทุก
คน คุณประโยชนท่ีไดรับจากการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยขอมอบใหแกผูมีพระคุณ และบุคคลท่ีผูวิจัยรัก 
เคารพทุกทาน 
 
 
 
 ซูลกิปล ี ยาบ ี
 กรกฎาคม  2554 
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ภาพท่ี 2.9 นอกมาม ของประเทศ เวียดนาม   78 
ภาพท่ี 2.10 อิชิรู หรือ ชอตซึรุ ในประเทศญี่ปุน   78 
ภาพท่ี 2.11 น้ําปลา ท่ีนิยมบริโภคในประเทศไทย   79 
ภาพท่ี 2.12 น้ําพริกน้ําบูดูท่ีนิยมนํามาปรุงเพ่ิมเติม โดยผสม ปลาทูยาง หอมแดงซอย  
 พริก น้ําตาลทราย และมะนาว โดยรับประทานรวมกับ ผักสด หรือผักลวก  
 ทานกับขาวสวย   79 
ภาพท่ี 2.13 โรงหมักบูดูของชาวบาน หมูท่ี 1 บานปาตาบาระ  ตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ี
 จังหวัดปตตานี   83 
ภาพท่ี 2.14 ขาวยํา เปนอาหารท่ีมี องคประกอบท่ีสําคัญ คือน้ําบูด ู  83 
ภาพท่ี 2.15 แผนท่ีแสดงอณาเขตของตําบลปะเสยะวอ อําเภอสายบุร ีจังหวัดปตตาน ี  85 
ภาพท่ี 2.16 แผนท่ีแสดงอณาเขตของบานหมู 1   85 
ภาพท่ี 2.17 แนวชายฝง บริเวณหมู 1   86 
ภาพท่ี 2.18 อาชีพเสริมที่สําคัญ ของชาวบานหมู 1 คือ  การทําปลาเค็มตากแหง   87 
ภาพท่ี 4.1 ภาพเรือประมงปลากะตัก ถายทํา ณ. แพปลาตําบลปะเสยะวอ ของคุณอาบูบากา 
 เจะอาแว ซึ่งเปนเจาของท่ีดินและเจาของแพปลา   119 
ภาพท่ี 4.2 ภาพขณะท่ีทําการชั่งน้ําหนัก และมีการขนยายปลากะตัก ท่ีตกลงซื้อขาย 
 เรียบรอยแลวเพ่ือนําไปทําน้ําบูดู   121 
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ภาพท่ี 4.3 ปลาที่ผานการลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว ตามหลักการของศาสนาอิสลาม 
 เพ่ือใหเปนอาหารฮาลาล เปนที่อนุมัติใหบริโภคไดตามหลัก ศาสนบัญญัติ   122 
ภาพท่ี 4.4 ขณะท่ีคนงานกําลังยกกระสอบเกลือ ออกจากโรงเรือนเพ่ือนําไปเปนสวนผสม 
 สําคัญสําหรับคลุกเคลากับปลากะตัก   123 
ภาพท่ี 4.5 ภาพขณะท่ีคนงานกําลังเทถุงเกลือและปลาลงในกะบะคลุกเคลา   123 
ภาพท่ี 4.6 รูปขณะนําปลากะตักและเกลือ ที่ลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว 
 เทใสกะบะคลุกเคลา   124 
ภาพท่ี 4.7 รูปขณะทําการคลุกเคลาสวนผสมระหวางปลากะตักกับเกลือ   125 
ภาพท่ี 4.8 ปลากะตักท่ีคลุกเคลาสวนผสมจนไดที่แลวเตรียมนําลงบอหมักตอไป   126 
ภาพท่ี 4.9 ภาพบอหมักกลางแจง ถาย ณ.โรงหมักน้ําบูดูของคุณอาแอเสาะ เจะสาแม  
 ท่ีปลอยท้ิงไวรอใหกระบวนการหมักสมบูรณ จนไดเปนน้ําบูดู  
 เพ่ือนําออกจําหนายตอไป   126 
ภาพท่ี 4.10 ภาพบอหมักน้ําบูดูในที่รม ซึ่งสรางโรงเรือนครอบไว โดยเปดโลงทั้งสี่ดาน 
 ถาย ณ.โรงผลิตน้ําบูดูของคุณตวนยารีฮะ การีสุหลง   127 
ภาพท่ี 4.11 ภาพน้ําบูดูท่ีหมักยังไมสมบูรณ   127 
ภาพท่ี 4.12 น้ําบูดู ท่ีผานการหมักอยางสมบูรณพรอมสําหรับการจําหนาย   128 
ภาพท่ี 4.13 น้ําบูดูท่ีผานการกรอง นําเอาสวนน้ําใสที่อยูดานบนของบอหมักออกแลว 
 พรอมสําหรับการนําไปบรรจุขวดขนาดตางๆ   129 
ภาพท่ี 4.14 น้ําบูดูบรรจุขวดขนาดตางๆ ท่ีผลิตได ถายทํา ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ  
 คุณอาอีเสาะ เจะสะแม   129 
ภาพท่ี 4.15 น้ําบูดูบรรจุขวดขนาดตางๆ ท่ีผลิตได ถายทํา ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ  
 คุณอิบรอเฮม แม   130 
ภาพท่ี 4.16 ภาพคนงานกําลังบรรจุน้ําบูดู ใสขวดขนาดตางๆ โดยใชเคร่ืองจักร ถายทํา 
 ณ โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม   130 
ภาพท่ี 4.17 ภาพคนงานกําลังปดฝาและติดสติกเกอรเคร่ืองหมายการคา โดยใชเคร่ืองจักร 
 ถายทํา ณ.โรงผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม   131 
ภาพท่ี 4.18 ภาพโรงงานผลิตน้ําบูดู ของ คุณอิบรอเฮม แม   131 
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ภาพท่ี 4.19 คุณตวนยารีฮะ การีสุหลง ขณะใหสัมภาษณ อธิบายถึงขั้นตอนและวิธีการตางๆ 
 ในการผลิตน้ําบูดู ตามภูมิปญญาของตนท่ีไดรับการถายทอดจาก  
 ยาและมารดา   132 
ภาพท่ี 4.20 ปลากะตัก (อีแกบีลีส)   135 
ภาพท่ี 4.21 ลูกปลาหลังเขียว (อาเนาะอีแกตาแม)   135 
ภาพท่ี 4.22 เกลือสมุทรเกา คางป ถายทํา ณ.โรงผลิตน้ําบูดู ของคุณอาอีเสาะ เจะสะแม   136 
ภาพท่ี 4.23 บอหมักที่ทําจากซีเมนต จัดเตรียมรอการหมักในคร้ังตอไป   138 
ภาพท่ี 4.24 รูปกะบะสําหรับคลุกเคลาสวนผสมหรือ ปราฮู ในภาษามลายูทองถิ่น 
 ท่ีลางทําความสะอาดเรียบรอยแลว รอการนํามาใชงาน   139 
ภาพท่ี 4.25 รูปไมพาย ท่ีใชในการคลุกเคลาสวนผสม   140 
ภาพท่ี 4.26 รูปกะบะพลาสติก   141 
ภาพท่ี 4.27 รูป กระสอบปานและ ถุงพลาสติกใส ท่ีใชในการปดปากบอหมัก   142 
ภาพท่ี 4.28 รูปพลั่ว ที่ชาวบานปะเสยะวอ ใชเปนเครื่องมือในการตักปลาออกจากกะบะ 
 คลุกเคลาเพ่ือนําปลาไปหมักในบอซีเมนตตอไป   142 
ภาพท่ี 4.29 รูปไมไผสานใชสําหรับขัดปากบอหมักน้ําบูด ู  143 
ภาพท่ี 4.30 รูปกระเบ้ืองท่ีชาวบาน หมู1 ต.ปะเสยะวอ ใชในการปดปากบอหมักน้ําบูดู   143 
ภาพท่ี 4.31 รูปบอหมักน้ําบูดู ท่ีอยูภายใตโรงเรือน มีการดูแลและจัดการดานสิ่งแวดลอม 
 อยางดีโดยโรงเรือนสวนใหญจะอยูในบริเวณใกลเคียงกับบานท่ีใชพักอาศัย 
 ของเจาของบอหมัก   151 
ภาพท่ี 4.32 แสดงพ้ืนท่ี บางสวนของชาวบาน หมู 1 ตําบลปะเสยะวอ ท่ีใชบอหมักบูดู 
 ท่ียังไมมีการใชงาน ไดถูกแปรสภาพเปนที่วางปลาตากแหง ซึ่งเจาของ 
 บอหมักที่ยังไมไดใชงานไมไดมีการหวงหาม หรือหากมีการใชงานอยูก ็
 สามารถใชประโยชนในการตากปลาเค็มแหงได   152 
ภาพท่ี 4.33 รูปไมพาย ท่ีคุณตวนยารีฮะ ไดดัดแปลงสวนท่ีดามจับหัก โดยสวมทับดวย 
 ทอน้ําพีวีซ ีและสามารถนําไปใชงานตอไดโดยไมตองซื้อหามาเปลี่ยนใหม   161 
ภาพท่ี 4.34 แสดงชั้นตางๆ และแยกตามประเภทของน้ําบูดูท่ีเกิดขึ้นในบอหมัก   166 
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ภาพท่ี 4.35 ผูชวยผูใหญบานคุณเจะโกะ ยูโซะ นําทีมปลอยพันธุปลากับลูกบาน 
 ท่ีปากคลองปาตาบาระ   171 
ภาพท่ี 4.36 ผูชวยผูใหญบานกําลังขนถุงลูกปลากะพงขาวกับลูกบานที่ปากคลอง 
 ปาตาบาระ   171 
ภาพท่ี 4.37 ราษฎรบานปะเสยะวอกําลังปลอยพันธุปลากะพงขาวท่ีปากคลองปาตาบาระ   172 
ภาพท่ี 4.38 เยาวชนในหมูบานรวมปลอยพันธุปลากะพงขาวท่ีปากคลองปาตาบาระ   172 
ภาพท่ี 4.39 ปากคลองปาตาบาระ และผูรวมปลอยพันธุปลากะพงขาว   173 
ภาพท่ี 4.40 อธิษฐานกอนปลอยเพ่ือเปนศิริมงคล   173 
ภาพท่ี 4.41 สมาชิกกลุมคลาสเตอรบูดูสายบุรี เขารวมสัมมนาการทําระบบบัญช ี  180 


