
 
 

 

บทที่ 4 
ท้องถิ่นใต ้

 พ้ืนที่ในการศึกษาวิถีชีวิตและความมั่นคงทางอาหารครั้งนี้ คือ ท้องถิ่นใต้ซึ่งอยู่ทางทิศใต้
ของประเทศไทย มีประเด็นพอรวบรวมได้ดังนี้ 
 
4.1 ลักษณะทางกายภาพภาคใต้ 

 ภาคใต้ หรือปักษ์ใต้ ตั้งอยู่บนคาบสมุทรมลายู  เป็นส่วนที่แผ่นดินแคบยื่นออกไปเป็นแหลม 
ซึ่งตั้งอยู่ระหว่างทะเลอันดามัน มหาสมุทรอินเดีย กับทะเลจีนใต้ มหาสมุทรแปซิฟิก มีความยาวจาก
เหนือจดใต้ประมาณ 750 กิโลเมตร ตั้งแต่เส้นรุ้งที่ 11 องศา 42.2 ลิปดาเหนือ ถึง 5 องศา 37 ลิปดา
เหนือ ด้านทิศตะวันออกส่วนที่กว้างที่สุดประมาณ 200 กิโลเมตร จากระยะเส้นรุ้งที่ 6 องศา  45 ลิปดา
เหนือ บริเวณบ้านสาคร อ าเภอเมือง จังหวัดสตูล ถึงบ้านตะเว ต าบลปะเสยะวอ อ าเภอสายบุรี จังหวัด
ปัตตานี 

 คาบสมุทรมลายูนี้เริ่มต้นจากบริเวณคอคอดกระประมาณละติจูด 10 องศาเหนือ และยาว
ลงไปทางใต้จนจดประเทศมาเลเซีย บริเวณจังหวัดชุมพร และจังหวัดระนอง ซึ่งเป็นที่ตั้งของคอคอดกระ 
และเป็นส่วนที่แคบที่สุดของคาบสมุทร มีความกว้างประมาณ 64 กิโลเมตรจากคอคอดกระลงไปทางใต้
เป็นบริเวณที่ประเทศไทยมีชายฝั่งทะเลขนาบอยู่สองด้าน คือ ด้านตะวันออกเป็นอ่าวไทย และด้าน
ตะวันตกเป็นทะเลอันดามัน 
 ภาคใต้ประกอบด้วย 14 จังหวัด คือ ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี  พังงา กระบี่ 
นครศรีธรรมราช พัทลุง ตรัง ภูเก็ต สตูล สงขลา ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส รวมเนื้อที่ทั้งหมดของ
ภาคใต้  70,715 .2 ตารางกิโลเมตร คิดเป็นร้อยละ 13.78 ของเนื้อที่ประเทศ จังหวัดที่ใหญ่ที่สุดคือ  
สุราษฎร์ธานี มีเนื้อที่ 12,891.5 ตารางกิโลเมตร ส่วนจังหวัดที่เล็กที่สุดคือ จังหวัดภูเก็ต มีเนื้อที่ 543 
ตารางกิโลเมตร เกือบทุกจังหวัดมีอาณาเขตส่วนใดส่วนหนึ่งติดต่อทะเล ยกเว้นจังหวัดยะลาที่ไม่มีอาณา
เขตติดต่อทะเล 
 

 4.1.1 ลักษณะทางธรณีวิทยา 

 ทิวเขาตะนาวศรีซึ่งต่อเนื่องมาจากภาคตะวันตก พาดผ่านเข้าไปในภาคใต้ที่จังหวัดระนอง
และชุมพร และไปสิ้นสุดทิวเขาที่จังหวัดพังงาทิวเขานี้หินส่วนใหญ่อยู่ในยุคแคมเบรียน เรียกว่า หมู่หิน
ตะรุเตา ประกอบด้วย หินทราย และหินดินดานปนปูนเป็นส่วนมาก นอกจากนี้ยังมีหินแกรนิตรุ่นใหม่ใน
ยุคครีเทเชียส แทรกอยู่เป็นบางแห่งด้วย ส่วนทางด้านตะวันออกของคาบสมุทรซึ่งเป็นที่ราบชายฝั่งอ่าว
ไทย มีหินอายุใหม่กว่าบริเวณทิวเขาตะนาวศรี ส่วนใหญ่เป็นหมู่หินตะนาวศรี หมู่หินราชบุรี และหมู่หิน
โคราช 
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 ในเกาะภูเก็ต พ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็นหินแกรนิตรุ่นใหม่ ในยุคครีเทเชียส มีหมู่หินตะรุเตาซึ่งเป็น
หินทราย และหินดินดานปนปูนปรากฏอยู่เป็นบางบริเวณทางด้านตะวันออกของเกาะการที่ภูเก็ตมีหิน
ส่วนใหญ่เป็นหินแกรนิต ท าให้เกิดผลส าคัญ 2 ประการ คือ ประการแรก มีแหล่งแร่ดีบุกซึ่งมักเกิดอยู่ใน
หินแกรนิต กระจายอยู่กว้างขวางภายในเกาะ และประการที่สอง มี หาดทรายตามชายฝั่งด้านทิศ
ตะวันตก และทิศใต้ของเกาะ ซึ่งมีทรายขาวละเอียด เกิดจากการสลายตัวของหินแกรนิต  
 บริเวณพ้ืนที่ตั้งแต่จังหวัดสุราษฎร์ธานีลงไปทางใต้ มีความแตกต่างทางธรณีอย่างเห็นได้ชัด 
ระหว่างซีกตะวันตกกับซีกตะวันออกของคาบสมุทร กล่าวคือ ทางซีกตะวันตกมีหมู่หินตะนาวศรี และหมู่
หินราชบุรี ปรากฏเป็นบริเวณกว้างขวางในเขตจังหวัดพังงา กระบี่ ตรัง จนถึงสตูล หมู่หินตะนาวศรีและ
หมู่หินราชบุรีนั้นมีหินปรากฏอยู่ค่อนข้างมาก จึงท าให้มีภูเขาหินปูนกระจายตัวอย่างกว้างขวางในจังหวัด
ดังกล่าวส่วนทางซีกตะวันออกของคาบสมุทร ตั้งแต่จังหวัดสุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช มีตะกอนทับ
ถมในยุคควาเทอร์นารี ปรากฏอยู่ตามบริเวณท่ีราบชายฝั่งต่อเนื่องไปโดยตลอด 
 การเคลื่อนไหวของเปลือกโลกในตอนต้นมหายุคซีโนโซอิก ท าให้เกิดแนวทิวเขาขึ้นใน
คาบสมุทร โดยทิวเขาส่วนใหญ่มีทิศทางในแนวเหนือ – ใต้ พาดผ่านเป็นกระดูกสันหลังของคาบสมุทร
ได้แก่ ทิวเขาตะนาวศรี ทิวเขาภูเก็ต ทิวเขานครศรีธรรมราชและทิวเขาสันกาลาคีรีตามล าดับ ใน
ระยะเวลาต่อมา ยังมีการเคลื่อนไหวของเปลือกโลกที่ท าให้เกิดรอยเลื่อนขนาดใหญ่ขึ้นหลายแนวรวมทั้ง
พ้ืนที่บริเวณด้านตะวันออกของคาบสมุทรมีการยกตัวสูงขึ้น ส่วนด้านตะวันตกทรุดตัวต่ าลง ลักษณะการ
ตะแคงตัวของพ้ืนแผ่นดินเช่นนี้ท าให้เกิดภูมิประเทศที่แตกต่างกัน ระหว่างชายฝั่งด้านอ่าวไทย และด้าน
ทะเลอันดามันอย่างเห็นได้ชัด 
 
 4.1.2 ลักษณะภูมิประเทศ 
 ภาคใต้มีลักษณะภูมิประเทศแบ่งออกได้เป็น 3 ส่วนใหญ่ๆ คือ บริเวณทิวเขา ที่ราบชายฝั่ง
อ่าวไทย และที่ราบชายฝั่งทะเลอันดามัน ทิวเขาภาคใต้มี 3 ทิว เรียงตามล าดับจากเหนือไปใต้ คือ ทิว
เขาภูเก็ต ทิวเขานครศรีธรรมราช และทิวเขาสันกาลาคีรี 
 ลักษณะภูมิประเทศของภาคใต้แตกต่างจากภูมิประเทศของภาคอ่ืนๆ กล่าวคือ มีลักษณะ
แผ่นดินต่อเนื่องจากภาคกลาง เป็นแหลมทอดตัวจากเหนือ ลงสู่ใต้เข้าไปเป็นส่วนหนึ่งของคาบสมุทร
มลายู มีทะเลอยู่ทั้งสองข้างแหลม คือ ทะเลอันดามันเป็นอันเป็นส่วนหนึ่งของมหาสมุทรอินเดีย และอ่าว
ไทยอันเป็นส่วนหนึ่งของมหาสมุทรแปซิฟิก และท าเลที่ตั้งของภาคใต้อยู่ใกล้เส้นศูนย์สูตร ซึ่งท าให้มี
อากาศร้อนชื้นกว่าภาคอ่ืนๆ ทั้งนี้เพราะได้รับอิทธิพลลมมรสุมที่พัดจากตะวันตกเฉียงใต้ไปสู่ทิศ
ตะวันออกเฉียงเหนือ และเมื่อผ่านทะเล 2 ด้านก็จะหอบเอาฝนให้ตกทั้งไปและกลับ ภาคใต้จึงมีฤดูฝน
ยาวนานกว่าภาคอ่ืน โดยฝนจะตกประมาณ 5-6 เดือนในรอบปี ภูมิประเทศของภาคใต้เป็นป่าเขาเขต
ร้อนชื้นเป็นส่วนใหญ่ แต่มีที่ราบชายฝั่งที่ค่อนข้างกว้าง ยาว ทางฝั่งอ่าวไทยได้แก่ บริเวณส่วนหนึ่งของ
จังหวัดสุราษฎร์ธานีตลอดลงไป ผ่านนครศรีธรรมราช พัทลุง สงขลา จนถึง ปัตตานี มีแม่น้ าล าคลอง
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สั้นๆ จ านวนมากไหลจากเทือกเขานครศรีธรรมราชลงสู่อ่าวไทย พัดพาเอาตะกอนจากที่สูงลงสู่ที่ราบ
ชายทะเล ท าให้เกิดเป็นแนวป่าชายเลนเป็นช่วงๆ ลักษณะภูมิประเทศเช่นนี้เหมาะส าหรับสัตว์น้ านานา
ชนิดจะใช้เป็นแหล่งเพาะพันธุ์ตามธรรมชาติ ที่ราบชายฝั่ง มีที่กว้างขวางมากพอที่จะท าเกษตรกรรม
ขนาดใหญ่ส าหรับเลี้ยงผู้คนได้มาก ได้แก่ พ้ืนที่ต่อเนื่องกันระหว่างจังหวัด นครศรีธรรมราช พัทลุง 
สงขลา ตลอดลงไปถึงบางส่วนของจังหวัดปัตตานี บริเวณท่ีท าเกษตรกรรมได้นี้แบ่งออกเป็นบริเวณท าไร่
นา กับบริเวณท าสวนยาง สวนผลไม้ และสมุนไพรนานาชนิด ซึ่งพ้ืนที่อย่างหลังจะอยู่ตามชายเขา ไหล่
เขา และในหุบเขาท่ีมีสายน้ าหล่อเลี้ยง นอกเหนือจากน้ าฝนที่มีพอเพียงตลอดปี 
 ลักษณะพิเศษเฉพาะของภาคใต้ที่โดดเด่น คือ สันทราย (sand dune) ที่เป็นผลของการที่มี
ทรายทับถมกันเป็นที่ดอนเป็นแนวยาว น้ าไม่ท่วม แต่มีน้ าใต้ดินที่สามารถขุดเป็นบ่อ เจาะน้ าจืดมาใช้
โดยสะดวกตลอดแนวสันทราย พ้ืนที่เช่นนี้จึงเป็นที่ตั้งของชุมชนถาวรมาแต่โบราณ ได้แก่ ไชยา 
นครศรีธรรมราช และสทิงพระ ถึงแม้มีพ้ืนที่ไม่มากเมื่อเทียบกับที่ราบและป่าเขา แต่ก็มีความส าคัญที่ว่า
เป็นที่เหมาะสมแก่การตั้งชุมชน ตั้งบ้านเรือน ปัจจุบันก็ยังมีชุมชน มีวัฒนธรรมต่อเนื่องสืบสานกันมา
และได้กลายเป็นศูนย์กลางอารยธรรมที่มีความเกี่ยวข้องสัมพันธ์กับชุมชนเมืองอ่ืนๆ ผู้คนได้อาศัยข้าว
จากที่ราบชายฝั่ง ได้ไม้และผลไม้ผักสดจากป่าเขาที่อยู่ลึกเข้าไป และได้อาศัยท าเลอันเหมาะสมไปมา
ค้าขายกับคนต่างสังคมต่างวัฒนธรรมได้สะดวกท้ังใกล้และไกล  
 ทรัพยากรของภาคใต้นอกเหนือจากข้าว ได้แก่ สินแร่ ดีบุก และวุลแฟรม ยางพารา ผลไม้
คือ ทุเรียน มังคุด ลางสาด มะพร้าวและอ่ืนๆ กาแฟ สมุนไพร และประมงทะเล การที่มีทรัพยากร
หลากหลายนี้ท าให้ภาคใต้มีเศรษฐกิจที่ดี อาหารและปัจจัยพ้ืนฐานของการด ารงชีวิตมีอยู่ค่อนข้าง
สมบูรณ์ แต่จากการท าเหมืองแร่อย่างต่อเนื่องมาเป็นเวลานานและมีการขยายพ้ืนที่ท าเหมืองแร่ ท าให้
เกิดการพังทลายของดิน จนเสื่อมสภาพและหมดความสมบูรณ์ตามธรรมชาติไปอย่างมาก ป่าไม้ถูกถาง
เพ่ือปลูกยางพาราและพืชผล รวมถึงกาแฟและปาลม์น้ ามัน ป่าชายเลน ก็ถูกหักร้างเป็นนากุ้ง นาข้าวก็
ถูกแปลเป็นนากุ้งโดยสูบเอาน้ าทะเลเข้าไปขังในนาเพ่ือเลี้ยงกุ้ง ระบบนิเวศความสมดุลธรรมชาติของ
ภาคใต้จึงเสื่อมโทรมลงอย่างรวดเร็วในทุกพ้ืนที่และทุกลักษณะ 
 ลักษณะเฉพาะอีกอย่างหนึ่งของภาคใต้คือ ป่าซึ่งมีลักษณะเป็นป่าดงดิบหรือป่าร้อนชื้น 
แตกต่างจากป่าทางภาคเหนือและภาคอีสาน  ซึ่งมีช่วงเวลาแล้งและหนาวนานเย็นสลับหลังฤดูฝน ป่าดง
ดิบในภาคใต้มีปริมาณฝนมากและไม่แล้งนานท าให้มีพรรณไม้และอินทรียวัตถุในดินอุดมหลากหลายมาก 
มีคุณค่าต่อชีวิตมากโดยเฉพาะสมุนไพร พืชพันธุ์ธรรมชาติ ซึ่งชาวบ้านได้น ามาท าเป็นยามากมาย แต่
อย่างไรก็ดีภูมิปัญญาในเรื่องสมุนไพรและการรู้จักคุณค่านานาของพืชสัตว์เหล่านี้ก าลังเสื่อมสูญไป 

 หากแบ่งพ้ืนที่ภาคใต้โดยใช้ชายฝั่งทะเลเป็นเกณฑ์ จะแบ่งได้เป็น ชายฝั่งทะเลตะวันออก
และชายฝั่งทะเลตะวันตก 

 ท้องถิ่นชายทะเลฝั่งตะวันออก เป็นท้องถิ่นที่ผู้คนส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ มีความรู้สึก
ในเรื่องความเป็นท้องถิ่น ซึ่งสืบเนื่องมาจากความเป็นเมืองในอดีต เช่น ในเขตชายทะเลทางฝั่งตะวันออก 
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เดิมเคยมีเมืองเล็กเมืองน้อยมากมาย ปัจจุบันเมืองเหล่านี้บางแห่งเป็นตัวเมืองใหญ่หรือตัวจังหวัดใหญ่ 
เช่น เมืองนครศรีธรรมราช เมืองสงขลา เป็นต้น แต่บางเมืองมีสภาพเป็น อ าเภอ เช่น เมืองไชยา เมือง
กุยบุรี เมืองพุนพิน เป็นต้น ชุมชนท้องถิ่นชายทะเลฝั่งตะวันออก ได้แก่ 

 ท้องถิ่นเมืองนครศรีธรรมราช ค าว่า นคร เป็นสิ่งที่ผู้คนในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
ผู้คนในภาคใต้ทั่วไปมีความภูมิใจมาก เพราะเป็นค าที่แสดงฐานะของบ้านเมือง เคยเป็นศูนย์กลางความ
เจริญของรัฐหรืออาณาจักรมาก่อน เมืองนครศรีธรรมราชมีต านานพงศาวดารที่ยิ่งใหญ่ เป็นเมืองที่มีพระ
มหาสถูปเจดีย์ที่บรรจุพระบรมธาตุของพระพุทธเจ้าใหญ่กว่าหัวเมืองอ่ืนๆ มีประวัติที่เกี่ยวข้องกับพระ
เจ้าศรีธรรมาโศกราชและพระเจ้าจันทราภาณุผู้เป็นพระมหากษัตริย์แห่งรัฐ 

 ท้องถิ่นสุราษฎร์ธานี ท้องถิ่นใหญ่ที่รองลงมาจากนครศรีธรรมราช คือ ท้องถิ่น 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี เป็นเขตจังหวัดอยู่ทางเหนือของนครศรีธรรมราชตั้งแต่อ าเภอท่าชนะลงมาจนจรด
อ าเภอกาญจนดิษฐ์ และเข้าไปในแผ่นดินภายในถึงอ าเภอพระแสงและอ าเภอเวียงสระเป็นเขตจังหวัด
ใหญ่ที่อุดมสมบูรณ์ในภาคใต้ ความแตกต่างระหว่างนครศรีธรรมราชกับสุราษฎร์ธานี แม้ว่าสุราษฎร์ธานี
จะอุดมสมบูรณ์กว่าทางเมืองนครฯแต่ชุมชนที่อยู่ในท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานีมีทั้งเก่าและใหม่ 
เนื่องมาจากการขยายตัวในระยะหลังผิดกับทางนครศรีธรรมราชที่ชุมชนแต่ละอ าเภอเป็นเมืองอยู่สืบมา
นานมีความรู้สึกเป็นชาวนครฯร่วมกันมากกว่าในเขตจังหวัดสุราษฎร์ธานี มีเมืองเก่าที่มีประวัติความ
เป็นมายาวนาน เมืองไชยา เมืองพุนพิน เมืองเวียงสระ เมืองกาญจนดิษฐ์ และเมืองคีรีรัฐนิคมที่มี
หลักฐานของความเก่าแก่ แต่บรรดาเมืองเหล่านี้เป็นเมืองขนาดเล็ก เมืองที่สร้างความเป็นเอกลักษณ์
และความภาคภูมิใจในอดีตของชาวจังหวัดสุราษฎร์ธานี คือ เมืองไชยา เป็นเมืองที่มีหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์และโบราณคดีเก่าแก่ที่สุดในภาคใต้ชายฝั่งทะเลด้านตะวันออก ตั้งอยู่ริมทะเลในบริเวณ
อ่าวบ้านดอนเป็นที่เรือสินค้าจากภายนอกมาจอดพักสินค้าได้เป็นอย่างดี แม้ว่าบริเวณที่ตั้งของตัวเมือง
อยู่บนสันทรายที่มีขนาดเล็ก แต่ซากโบราณสถานขนาดใหญ่และเก่าแก่ เช่น ปราสาทวัดแก้ว วัดหลวง
และพระเจดีย์บรมธาตุไชยา โบราณวัตถุที่เก่าแก่สวยงาม เช่น เทวรูป พระโพธิสัตว์ พระพุทธรูป พระ
พิมพ์และธรรมจักร รวมทั้งศิลาจารึก แสดงให้เห็นว่าไชยาเป็นเมืองท่าท่ีมีความส าคัญในอดีต 
 ท้องถิ่นสงขลา ท้องถิ่นในเขตจังหวัดสงขลาและพัทลุงเป็นบ้านเมืองเก่าแก่ แต่ความ 
เป็นท้องถิ่นไม่ได้เป็นศูนย์รวมกันอย่างเมืองนครศรีธรรมราชแต่จ ากัดอยู่เฉพาะภายในแต่ละอ าเภอเป็น
ส าคัญ เนื่องมาจาก 
  1. เป็นแหล่งที่มีผู้คนหลายกลุ่มหลายเหล่าเข้ามาตั้งหลักแหล่งผสมปนเปกัน 
  2. บางท้องถิ่นอยู่ห่างกันมีลักษณะแยกกันอยู่ตามล าพังอย่างเช่น บริเวณเมือง
สงขลาปัจจุบันคือย่านการค้า ตลาดและที่ท าการรัฐบาลที่ตั้งอยู่ในบริเวณที่เคยเป็นเมืองสงขลามาตั้งแต่
รัชกาลที่ 3 เป็นย่านสังคมเมืองที่มีคนจีนและคนไทยท าการค้าขายและท าการประมงตั้งหลักแหล่งอยู่ 
ความรู้สึกการเป็นชาวเมืองสงขลาตลอดจนขนบธรรมเนียมประเพณีจ ากัดอยู่เฉพาะในเขตอ าเภอเมือง
เป็นส าคัญ ในขณะที่บริเวณเขตอ าเภอสทิงพระท่ีอยู่บนคาบสมุทรริมทะเลทางด้านตะวันออกเป็นชาวนา
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และชาวประมงอยู่ในสังคมชนบท กลุ่มชนในท้องถิ่นเหล่านี้มีการสรรสร้างวัฒนธรรมและผสมผสานกัน
จนมีความรู้สึกว่าเป็นพวกเดียวกันในท้องถิ่นต่างก็รับรู้ในสถานที่ส าคัญ มีเรื่องราวและมีขนบธรรมเนียม
ประเพณีเหมือนกัน ท้องถิ่นอ าเภอสทิงพระมีความแตกต่างอย่างสิ้นเชิงกับท้องถิ่นที่เป็นเมืองสงขลา แต่
ขณะเดียวกันท้องถิ่นอ าเภอสทิงพระกลับมีความสัมพันธ์และความคล้ายคลึงกันทางเขตอ าเภอระโนดซึ่ง
อยู่ทางตอนเหนือเพราะเป็นท้องถิ่นที่ต่อเนื่องกัน มีความสัมพันธ์ไปมาหาสู่กัน มีขนบธรรมเนียม
ประเพณีและความเป็นมาทางประวัติศาสตร์ร่วมกัน กลุ่มชนที่อยู่ในเขตอ าเภอระโนดก็ถือตนเองว่าเป็น
อีกท้องถิ่นหนึ่งที่ต่างจากท้องถิ่นสทิงพระ เพราะระโนดมีตลาดและมีศูนย์กลางที่เป็นเมืองในการค้าขาย
และคมนาคมจากอ่าวไทยเข้าไปในทะเลสาบไปติดต่อกับชุมชนในเขตจังหวัดพัทลุงได้ คนส่วนใหญ่เป็น
พ่อค้าและชาวประมงมากกว่าทางเขตท้องถิ่นสทิงพระ 
 ท้องถิ่นอ าเภอหาดใหญ่ เป็นย่านสังคมเมืองที่เป็นศูนย์กลางทางเศรษฐกิจและคมนาคม นับ
ได้ว่าเป็นท้องถิ่นส าคัญท่ีสุดแห่งหนึ่งในภาคใต้ และเป็นท้องถิ่นท่ีเกิดขึ้นโดยการตั้งหลักแหล่งของคนจีน
ที่เข้ามาท าเหมืองแร่ สวนยางและท าการค้าขาย เป็นย่านตลาด และในที่สุดเป็น 
ชุมทางคมนาคมและเป็นเมืองขนาดใหญ่ในเวลาต่อมา ผู้คนในเขตอ าเภอหาดใหญ่เป็นกลุ่มคนหลายกลุ่ม
หลายอาชีพที่เข้ามาอยู่ร่วมกัน มีขนบธรรมเนียมประเพณีตลอดจนค่านิยมและความรู้สึกนึกคิดแตกต่าง
ไปจากบรรดาชาวเมืองสงขลาในท้องถิ่นอ่ืนๆ 
 ท้องถิ่นพัทลุง มีอาณาเขตอยู่ชายขอบทะเลสาบสงขลาและมีอาณาเขตติดต่อกับจังหวัด
นครศรีธรรมราชและสงขลา พัทลุงเป็นหัว เมืองภายในมากกว่าเป็นเมือง ชายทะเลดังเช่น 
นครศรีธรรมราชและสงขลา เพราะพ้ืนที่ส่วนใหญ่ลึกเข้าไปในเขตเทือกเขาทางด้านตะวันตกที่จะติดต่อ
ไปยังเขตจังหวัดตรังและจังหวัดสตูล จังหวัดพัทลุงเป็นเมืองเล็กๆ ที่มีผู้คนอยู่พอประมาณ มีย่านตลาด
และสถานที่ทางธุรกิจ ตลอดจนร้านอาหารจ านวนจ ากัด กลางเมืองมีวัดส าคัญอันเป็นที่รู้จักกันทั่วไป คือ 
วัดคูหาสวรรค์เป็นวัดเก่าแก่มีถ้ าศาสนสถานมาแต่โบราณ รัชกาลที่ 5 ได้เสด็จและทรงจารึกพระ
ปรมาภิไธยไว้บนผนังถ้ านี้ นอกจากวัดคูหาสวรรค์แล้วก็มีเขาอกทะลุและถ้ า สามารถเห็นได้แต่ไกลเป็น
สัญลักษณ์ของเมือง ตัวเมืองพัทลุงมีอ าเภอที่เป็นบริวารอยู่ทางเหนือและใต้ในเขตที่ราบลุ่มริมทะเลสาบ
สงขลา อ าเภอเหล่านี้บางแห่งเคยเป็นเมืองมาแล้วแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา เช่น อ าเภอเขาไชยสน เชื่อกัน
ว่าคือเมืองพัทลุงเดิมที่มีมาแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาตอนต้น 
 ผู้คนในท้องถิ่นจังหวัดพัทลุงส่วนใหญ่ตั้งหลักแหล่งกันมานาน มีพวกชาวบ้านที่ท านาท าไร่
และผู้ที่นับถือศาสนาอิสลามปะปนกัน มีผู้ที่เป็นชาวจีนและพวกพ่อค้าผสมผสานอยู่เป็นจ านวนน้อย การ
ที่มีถิ่นฐานอยู่ในบริเวณภายในอีกทั้งยังใกล้ทะเลสาบ และเทือกเขาซึ่งอยู่ในต าแหน่งค่อนข้างโดดเดี่ยว
ตามล าพัง ท าให้มีกลุ่มชนที่มีความเป็นกลุ่มก้อนเดียวกันมามีระบบความเชื่อตลอดจนขนบประเพณีเป็น
แบบเดียวกัน มีนิทาน นิยาย ที่เกี่ยวกับเรื่องรามเกียรติ์ โดยเฉพาะเรื่องพาลีฆ่าทรพีเป็นนิทานศักดิ์สิทธิ์
ประจ าท้องถิ่น เป็นนิทานที่อธิบายถึงประวัติความเป็นมาของถ้ าคูหาสวรรค์ที่เชื่อกันว่าเป็นถ้ าที่พระยา
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พาลีฆ่าควายทรพี มีซากศีรษะทรพีเป็นหินปรากฏอยู่ภายในถ้ า สิ่งที่ชาวพัทลุงมีความภูมิใจและเชื่อมั่นก็
คือการเล่นหนังตะลุง เป็นสิ่งที่เกิดขึ้นที่พัทลุงก่อน จากนั้นก็แพร่หลายไปในที่ต่างๆ 
 ท้องถิ่นจังหวัดตรัง เมืองตรังเป็นเมืองภายในที่อยู่ห่างชายทะเลทั้งทางฝั่งตะวันออก 
และตะวันตก เป็นเมืองใหญ่ที่มีความมั่นคง เนื่องมาจากเป็นแหล่งที่ท าสวนยางพารา นอกจากปลูก
ยางพาราแล้วก็มีการปลูกกาแฟเป็นที่รู้จักกันในนามของกาแฟเขาช่อง ตัวเมืองตรังตั้งอยู่ใกล้กับล าน้ า
ตรังที่ไหลไปออกทะเลในอ่าวพังงาที่อ าเภอกันตัง บริเวณอ าเภอเมืองตรังเป็นท้องถิ่นที่ เป็นสังคมเมือง มี
ชาวเมืองส่วนใหญ่เป็นพ่อค้าที่มีเชื้อสายชาวจีนตั้งถิ่นฐานอยู่กันมาช้านานจนมีประเพณีและวัฒนธรรม
เหมือนกันขนบประเพณีและวัฒนธรรมของคนในเมืองตรังมีอิทธิพลจากวัฒนธรรมจีนซึ่งได้เข้ามาตั้งหลัก
แหล่งในประเทศไทยตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 3-5 ผสมอยู่มาก ในท านองเดียวกันกับบรรดาท้องถิ่นที่เป็น
บ้านเมืองทางชายฝั่งทะเลทางด้านตะวันตก ตั้งแต่เมืองระนอง พังงา ตะกั่วป่าไปจนถึงภูเก็ตและกระบี่ 
แต่ความแตกต่างระหว่างตรังกับบรรดาบ้านเมืองเหล่านั้นอยู่ที่ตรังเป็นแหล่งที่มีการปลูกยางเป็นอาชีพ
หลักของท้องถิ่นชายทะเลทางฝั่งตะวันตก 
 ภายในเขตจังหวัดตรังมีท้องถิ่นที่มีความแตกต่างไปจากลักษณะท้องถิ่นที่เป็นชุมชนเมือง
ตรังตามที่กล่าวมา เช่น ท้องถิ่นอ าเภอกันตัง ซึ่งเป็นย่านของชุมชนเมืองอยู่ที่ปากแม่น้ าตรังใกล้กับทะเล
ในอ่าวพังงาชุมชนในท้องถิ่นที่มีผู้ที่ท าสวนยางและการท าประมงน้ าลึกเป็นอาชีพหลักส่วนใหญ่เป็นชาว
จีนและพวกเชื้อสายของคนจีน การตั้งหลักแหล่งของบ้านเรือนและย่านที่เป็นตัวเมืองก็ตั้งอยู่ในบริเวณ
ใกล้กับแม่น้ า 
 ท้องถิ่นในเขตจังหวัดชุมพร ต้ังอยู่ทางชายทะเลฝั่งตะวันออกท่ีอยู่เหนือเขตจังหวัด 
สุราษฎร์ธานี เป็นท้องถิ่นที่มีความแตกต่างทางเศรษฐกิจสังคมและวัฒนธรรมไปจากบรรดาท้องถิ่นใน
จังหวัดอ่ืนๆ ในฝั่งตะวันออก สิ่งที่ท าให้เกิดความแตกต่างที่ส าคัญ คือ ผู้คนในเขตจังหวัดชุมพรส่วนใหญ่
มีอาชีพในการท าสวนยาง ท านา และการประมง แต่จะมีการท าสวนผลไม้มากกว่าที่อ่ืนๆ เพราะ
ภูมิอากาศในเขตจังหวัดนี้เอ้ืออ านวยต่อการท าสวนผลไม้ เช่น เงาะ ทุเรียน มังคุด หมาก มะพร้าวและ
กาแฟ เป็นอย่างดี สภาพสังคมในท้องถิ่นประกอบด้วยย่านที่เป็นเมืองขนาดเล็ก เช่น เมืองสวีและเมือง
หลังสวนเป็นแหล่งที่พวกพ่อค้าชาวจีนและคนไทยตั้งหลักแหล่งอยู่ร่วมกันกับย่านที่เป็นสวนใกล้แม่น้ าล า
คลอง และภูเขาเป็นแหล่งของชาวสวนที่เป็นคนพ้ืนถิ่นในภาคใต้ 
  

ท้องถิ่นชายฝั่งทะเลด้านตะวันตก เริ่มตั้งแต่เขตจังหวัดระนอง เขตอ าเภอตะกั่วป่า  
อ าเภอท้ายเหมือง อ าเภอตะกั่วทุ่ง อ าเภอเมืองพังงา ลงไปทางใต้จนถึงเขตจังหวัดภูเก็ตและกระบี่
ตามล าดับ ชุมชนบ้านเมืองที่เกิดขึ้น ส่วนมากจะเกิดขึ้นไม่นานนัก ผู้คนเกิดจากการผสมผสานของคน
หลายเผ่าพันธุ์และชนชาติที่เข้ามาอยู่รวมกัน ใช้ชีวิตประกอบอาชีพหลักเหมือนกัน คือ การท าเหมืองแร่
และการท าสวนยางพารา โดยเหตุที่ชาวจีนและเชื้อสายคนจีนเป็นกลุ่มส าคัญที่มีอาชีพเป็นนายเหมือง 
เจ้าของสวนยาง นักธุรกิจรวมไปถึงการเป็นกรรมกรสวนยางในระยะแรกๆ ท าให้บ้านเมืองที่เกิดขึ้นส่วน
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ใหญ่มีอิทธิพลวัฒนธรรมจีนเข้าครอบง า เห็นได้ตั้งแต่ลักษณะบ้านเรือนและอาคารร้านค้าในย่านชนบท
และย่านเมือง โดยเฉพาะลักษณะเรือนที่อยู่อาศัยเป็นอาคารที่ติดกับพ้ืนดินที่แตกต่างไปจากเรือนยกพ้ืน
ของคนไทย ในย่านที่เป็นเขตเมืองจะมีห้องแถวและร้านขายของที่มีลักษณะแบบจีน เห็นได้จากลักษณะ
ของหลังคา หน้าต่างและประตู ปะปนกับอาคารแบบฝรั่งสมัยอาณานิคมที่เหลือตกทอดมาแต่ครั้งรัชกาล
ที่ 5 นอกจากนั้นในย่านเขตเมืองเหล่านี้จะมีศาลเจ้ากระจายกันอยู่หลายแห่งอิทธิพลของวัฒนธรรมจีนที่
ปรากฏขึ้นตามท้องถิ่นในย่านชุมชนทางฝั่งตะวันตกของภาคใต้นี้ยังครอบคลุมไปถึงระบบความเชื่อ 
ประเพณี และพิธีกรรมของชาวบ้านชาวเมืองโดยทั่วไป สิ่งที่เป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่โดดเด่นของ
ผู้คนในแถบนี้ คือ ประเพณีการไหว้เจ้า โดยเฉพาะในหน้าเทศกาลไหว้เจ้าพ่อกวนอูถือกันว่าเป็นเทพเจ้า
แห่งความซื่อสัตย์จะมีงานฉลองกันอย่างใหญ่โต มีการจุดประทัดในที่ต่างๆ ในย่านที่เป็นเมือง สิ่งที่แสดง
ให้เห็นถึงอิทธิพลวัฒนธรรมจีนอย่างเคร่งครัด คือ ฮวงจุ้ยที่มีกระจายกันอยู่ตามบริเวณต่างๆ และบริเวณ
ที่ก าหนดให้เป็นแหล่งฝังศพของชุมชน มีทั้งเก่าและใหม่ที่แสดงให้เห็นว่าเป็นเพณีที่สืบเนื่องกันมาสังคม
ท้องถิ่นของชุมชนเหล่านี้มีลักษณะเป็นสังคมเมืองเล็กๆ ผู้คนที่เป็นชาวบ้านชาวเมืองจะมีความสัมพันธ์
กันในลักษณะเห็นหน้ากันหมด ท้องถิ่นที่เป็นชนบทชุมชนแต่ละแห่งมีลักษณะกระจายกันอยู่ตามสวน
ยาง หรือบริเวณใกล้เคียงกับแหล่งท าการเพาะปลูกในลักษณะกระจายกันอยู่ตามสวนยาง หรือบริเวณ
ใกล้เคียงกับแหล่งท าการเพาะปลูกในลักษณะที่เป็นชุมชนขนาดเล็กที่ไม่มีการรวมตัวกันเหมือนกับ
บรรดาชุมชนหมู่บ้านที่ปลูกบ้านหรือท าสวนอย่างทางฝั่งทะเลด้านตะวันตก หากเป็นชุมชนที่ต้องพ่ึงย่าน
ตลาดและสัมพันธ์กับกลุ่มพวกคนจีนที่เป็นนายทุน 
 ทางชายฝั่งทะเลด้านตะวันออกของภาคใต้ มีกลุ่มคนพ้ืนเมืองที่ไม่ใช่คนไทยและคนจีน หาก
พวกชาวเลที่เป็นชนกลุ่มน้อยตั้งหลักแหล่งอยู่ตามชายฝั่งทะเลและตามเกาะ มีอาชีพในการท าประมง
และบางพวกรับจ้างเก็บรังนกนางแอ่น คนเหล่านี้จะอยู่รวมกันเป็นหมู่บ้านมีภาษาและขนบธรรมเนียม
ประเพณีตลอดจนระบบความเชื่อเป็นของตัวเอง พบมากในเขตจังหวัดภูเก็ตและกระบี่ แต่ก่อนคน
เหล่านี้อพยพเคลื่อนย้ายไปตามที่ต่างๆ เพราะมีความสามารถในการใช้เรือแต่ปัจจุบันเริ่มอยู่ติดที่และ
พยายามเรียนรู้ภาษาไทยเพ่ือการติดต่อกับสังคมภายนอก นอกจากชนกลุ่มน้อยที่เป็นพวกชาวเลแล้ว ยัง
มีการตั้งหลักแหล่งของกลุ่มชนหลายพวกที่พากันมาท าการขุดหาแร่ตามชายฝั่งทะเลในเขตจังหวัดพังงา 
เช่น ในเขตต าบลน้ าเค็ม อ าเภอตะกั่วป่า เป็นต้น การตั้งหลักแหล่งของผู้คนเหล่านี้มีลักษณะชั่วคราวเพ่ือ
มาขุดหาแร่ มีการเคลื่อนย้ายเข้าออกตลอดเวลาท้องถิ่นใดที่มีชุมชนเหล่านี้อยู่ ไม่ใคร่มีความมั่นคงและ
ปลอดภัยทางสังคม 
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4.1.3 ลักษณะภูมิอากาศ 

 ภาคใต้มีฝนในฤดูมรสุมตะวันออกเฉียงใต้และในฤดูมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งเป็นฤดู
หนาวก็ยังคงมีฝนอยู่ โดยเฉพาะบริเวณชายฝั่งตั้งแต่ชุมพรไปจะมีฝนตกมากในฤดูนี้ จึงนับได้ว่าบริเวณ
ดังกล่าวนี้มีสภาพอากาศเป็นแบบฝนเมืองร้อนตลอดปี 
 ฝนจะมี 2 ฤดู ฤดูหนึ่งในระยะมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ระหว่างเดือนพฤษภาคมถึงกันยายนจะ
ปรากฏชัดทางฝั่งตะวันตกของภาค ส่วนอีกฤดูหนึ่งคือมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือระหว่างเดือน
พฤศจิกายนถึงกุมภาพันธ์จะมีฝนตกมากของภาคโดยเฉพาะตั้งแต่ชุมพรลงไป 
 
4.2 ประวัติศาสตร์ท้องถิ่นใต้ 
 เนื่องจากความหลากหลายทางภูมิศาสตร์ ท าให้มีความแตกต่างระหว่างท้องถิ่น ดังนี้ 

 4.2.1 การตั้งถิ่นฐาน ภาคใต้ในสมัยก่อนประวัติศาสตร์เป็นที่อยู่อาศัยของชาติพันธุ์นิกรอย 
ซาไก และเขมัง ต่อมามีพวกมาเลย์เก่าและใหม่ ซึ่งเป็นมองโกลอยด์อพยพเข้ามาอยู่ ด ารงชีพด้วยการ
เป็นนายพรานและปลูกข้าวไร่ ต่อมาในสมัยประวัติศาสตร์พวกจาม ฟูนัน มอญและเขมร  ก็เข้ามาตั้งถิ่น
ฐาน ตามด้วยชาวอินเดีย จีน และอาหรับ ส าหรับสามพวกหลังนี้จะตั้งหลักแหล่งตามท่าเรือชายฝั่งตั้งแต่
คริสต์ศตวรรษที่ 2 ในฝั่งตะวันตกซึ่งจะเป็นสถานีการค้า ส่วนฝั่งตะวันออกของภาคใต้จะมีลักษณะของ
การก่อตั้งชุมชนเป็นรัฐท่าเรือเลียนแบบในอาณาจักรอินเดีย นับถือศาสนาฮินดู และพุทธมหายาน ได้แก่ 
รัฐไชยา ตามพรลิงค์ สทิงพระ และลังกาสุกะ ซึ่งรุ่งเรืองในช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 7-9 โดยด ารงชีพด้วยการ
ท าไร่เลื่อนลอย ท าน้ าตาลจากตาลโตนด ใช้เชื้อเพลิงจากน้ ามันยาง เครื่องใช้ในครัวเรือนท าจากไม้ ไผ่
สีสุกที่มีอยู่มากมาย การปรากฏตัวของชาวไทยเริ่มเห็นอย่างชัดเจนในคริสต์ศตวรรษที่  13 ที่มีการ
เคลื่อนย้ายจากภาคกลาง จากต านานทางภาคใต้ได้กล่าวถึงผู้คนในภาคใต้ตอนบนได้พากัน “สร้างป่าให้
เป็นนา” ซึ่งสงบ ส่งเมือง ตีความว่าน่าจะหมายถึงการน าวิธีการปลูกข้าวแบบนาลุ่มของภาคกลางมาใช้ 
แทนการปลูกข้าวแบบไร่เลื่อนลอยแต่เดิม ซึ่งท าให้ผลผลิตต่อไร่เพ่ิมขึ้น ศูนย์กลางของชาวไทยและ
วัฒนธรรมไทยในภาคใต้อยู่ที่กรุงศรีธรรมาโศก มีการนับถือศาสนาพุทธหินยานลัทธิลังกาวงศ์ มีพระบรม
ธาตุเจดีย์ซึ่งบรรจุพระบรมสารีริกธาตุเป็นศูนย์รวมจิตใจ มีการขยายไปสู่ลุ่มทะเลสาบสงขลา ศูนย์กลาง
อยู่ที่วัดพะโคะ มีการยกญาติโยม ไร่นา โตนดให้เป็นส่วยขึ้นแก่วัดเรียก กัลปนา ในช่วงศตวรรษ 16-17 
มีการรวบรวมผู้คนต่อสู้กับชาวมาเลย์มุสลิมที่หลั่งไหลเข้ามาในภาคใต้ ที่บางพวกเข้ามาปล้นสะดม บาง
พวกมาตั้งถิ่นฐาน ลุ่มทะเลสาบสงขลาจึงกลายเป็นสนามรบในระยะแรกและต่อมากลายเป็นเบ้าหลอม
ทางเชื้อชาติและวัฒนธรรมระหว่างชาวพุทธกับมุสลิม เกิดชุมชนมุสลิมในแหล่งต่างๆใกล้ชุมชนไทยพุทธ 
กระจัดกระจายทั่วภาคใต้โดยมีศาสนา ความเชื่อ และวิถีชีวิตแตกต่างกันบ้าง แต่ก็ประนีประนอมอยู่
ร่วมกัน มีชุมชนมุสลิมหนาแน่นเมื่อเลื่อนลงไปทางใต้ของภาค อีกชาติพันธุ์หนึ่งที่มีบทบาทส าคัญคือชาว
จีน ชาวจีนได้มาตั้งถิ่นฐานอย่างจริงจังจ านวนมากหลังชาวไทยและชาวมาเลย์ คือเข้ามาในช่วงศตวรรษ
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ที่ 18-19 โดยจะด ารงชีพด้วยการค้าขายในฝั่งตะวันออก ส่วนฝั่งตะวันตกจะค้าขายและท าเหมืองแร่
ดีบุก ซึ่งชาวจีนจะมีอิทธิพลสูงมากในฝั่งตะวันตกบริเวณจังหวัดระนอง ตรัง พังงา และภูเก็ต  ในขณะที่
ฝั่งตะวันออกเป็นเขตอิทธิพลของวัฒนธรรมไทย  
 ชาวจีนอพยพท่ีเข้ามาตั้งถ่ินฐานในภาคใต้ก่อให้เกิดวัฒนธรรมการผลิตแบบใหม่ คือผลิตเพ่ือ
ขาย เพื่อก าไร เนื่องจากชาวจีนมีลักษณะขยันอดทน ใช้หลักวิชาความรู้หาแหล่งท ากิน มัธยัสถ์ และรู้จัก
การจัดการ ชาวจีนที่เข้ามาในภาคใต้มักประกอบอาชีพรับจ้าง ค้าขาย เผาถ่าน เมื่อมีการขยายกิจการก็
จะเป็นเจ้าของกิจการตั้งโรงสี โรงเลื่อย เป็นต้น และจากฐานภูมิปัญญาและเทคโนโลยีที่น าติดตัวมา
บูรณาการกับวัฒนธรรมการบริโภคของคนในท้องถิ่นท าให้เกิดเป็นภูมิปัญญาใหม่ ตามความหลากหลาย
ของวัฒนธรรมและชีวภาพ ที่เห็นได้ชัด ได้แก่ การเพ่ิมในมูลค่าของทรัพยากรและปัจจัยการผลิตบางตัว 
การขยายฐานการผลิต และฐานเศรษฐกิจชุมชน การน าระบบการขนส่งและการคมนาคมมาใช้ในการ
ผลิตและบริโภค การขยายฐานผู้บริโภคไปสู่คนนอกชุมชน 
 

 4.2.2 การด ารงชีพของชาวใต้  ในอดีตชุมชนในภาคใต้อาจแบ่งการด ารงชีพด้วยการผลิต
ใน 3 ลักษณะ คือ การท านา การท าสวน และการประมง ทั้งนี้ข้ึนกับท าเลที่ตั้งของชุมชน 
 ชุมชนท านา บริเวณท่ีมีการท านามากที่สุดคือในจังหวัดนครศรีธรรมราช สงขลา และพัทลุง 
จากการศึกษาเรื่องเศรษฐกิจหมู่บ้านภาคใต้ฝั่งตะวันออกในอดีต ของฉัตรทิพย์ นาถสุภา และพูนศักดิ์  
ชานิกรประดิษฐ์ (2540) พบว่า  รอบๆ ทะเลสงขลา รวมอ าเภอเชียรใหญ่ ปากพนัง ขึ้นไปถึงอ าเภอเมือง
นครศรีธรรมราชเป็นเขตปลูกข้าวที่ใหญ่ที่สุดของภาคใต้ เนื่องจากตามลักษณะพ้ืนที่ของภาคใต้ พ้ืนที่
ราบลุ่มแคบยาวตอนกลาง ระหว่างริมฝั่งทะเลกับภูเขาเป็นที่ราบปลูกข้าวของภาคใต้ ที่ราบนี้ค่อนข้าง
แคบทางเหนือในจังหวัดชุมพรและ สุราษฎร์ธานี ขยายกว้างออกในช่วงจังหวัดนครศรีธรรมราชและ
สงขลา และด้วยเหตุผลทางกายภาพท าให้ชาวใต้จึงนิยมท านาด าเพราะพ้ืนที่จ ากัด การท านาจะเริ่ม
ในช่วงเดือนสิงหาคมซ่ึงเป็นช่วงมรสุมมีฝนตกชุก อุปกรณ์ที่ใช้คือจอบขุดดินขึ้นมาวางบนคันนา แต่งขอบ
คันนาให้เสมอกันเพ่ือกักเก็บน้ า หลังจากนั้นจะไถ 2-3 ครั้ง แล้วคราดให้ดินแตกร่วนเป็นโคลนตม หรือ
บางครั้งไม่ไถเลย ใช้ควายจ านวนมาก ประมาณ 50 ตัว เรียก เวียนควาย ในจังหวัดพัทลุง ลุยนา หรือ 
เหยียบนา ในจังหวัดนครศรีธรรมราช เหยียบย่ าให้วัชพืชจมลงไปในดิน เรียก ท าเทือก (ดินโคลนที่เละ) 
คือท าหน้าดินให้เสมอกัน เสร็จแล้วจึงน าต้นกล้ามาปลูก เรียก ว่า ด านา ต้นข้าวจะเจริญเติบโตด้วย
น้ าฝน เมื่อสุกได้ที่ ชาวนาจะใช้แกะเก็บที่ละรวงแล้วน ามามัดเป็นเลียง เลียงละ 2-3 กิโลกรัม หาบหรือ
บรรทุกหนวน ( เลื่อน ส าหรับบรรทุก) ใช้วัวควายลากไปเก็บไว้ที่บ้าน เมื่อจะบริโภคหรือขายก็จะนวด
ข้าวด้วยเท้าหรือ ตี ทุบ จนได้ข้าวเปลือก แล้วน ามาต าในครกต าข้าว ใช้กระด้งฝัดข้าวหรือแกลบออกไป   
 การเก็บหาอาหารของชุมชนท านา หากอยู่ไม่ไกลทะเลนักก็จะทอดแหหาปลา หากอยู่
บริเวณป่าชายเลน ก็จับกุ้งด้วยเรือเชียด จับปูด้วยกระดานถีบ หรือใช้แร้วจับปู ถา้น้ าตื้นก็ท าท านบวิดน้ า 
และใช้มือจับ หากอยู่ใกล้แม่น้ าก็ใช้ไซ ใช้สวิงไปช้อนปลา ช้อนกุ้ง หรือตามทุ่งนา ใช้เบ็ดทง เบ็ดตก สุ่ม 
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จับปลา ส่วนพวกที่ไม่ได้อยู่ใกล้แม่น้ าล าคลองก็ใช้แห ยอ ไปจับปลาตามห้วย บึง บางแห่งก็ใช้เชงเลง  
(ท าด้วยไม้ไผ่ ปากกว้าง หางเรียว เป็นเครื่องมือจับปลาอย่างหนึ่ง)  บางพ้ืนที่ใส่ใบไม้แช่ไว้ในคลองน้ า
ไหลเพ่ือดักปลาก็มี นอกจากจากแหล่งน้ าที่เก็บหามาท าอาหารแล้ว ชาวบ้านก็จะหาของป่ามาใช้ในการ
ด าเนินชีวิตด้วย เช่น น าหวายมาควั่นเป็นเชือกล่ามวัวควายผูกมัดเครื่องเรือน ล่าสัตว์ป่าจ าพวกไก่ป่า 
กวางอีเห็น อีเก็งมาบริโภค หาสมุนไพรมาท ายา  

 ชุมชนท าประมง เดิมการท าประมงผู้ที่ท าคือชาวมุสลิม เพราะชาวไทยพุทธกลัวบาป ชาว
มุสลิมเหล่านี้ส่วนใหญ่มาจากทางใต้โดยมาตั้งทับหรือขน าเพื่อหาปลาชั่วคราวตามฤดูกาล ประมาณ  
2-3 เดือน ต่อมาก็พากันมาทั้งทางใต้มีชาวมุสลิมอยู่ก็เดินทางมาร่วมด้วย เมื่อมีช่องทางหากินดี ก็ชักชวน
ญาติพ่ีน้องตามมาขยายเป็นชุมชนใหญ่ การหาปลาในสมัยก่อนท ากันแบบง่ายๆ ไม่ใช้เครื่องมือที่ยุ่งยาก
ซับซ้อนนัก เป็นการหาปลาตามชายฝั่งทะเลน้ าตื้น ชาวประมงจับปลาเพียงเพ่ือพอยังชีพ โดยจะออกเรือ
หาปลาทุกวันหรือเกือบทุกวัน ยกเว้นวันศุกร์เพ่ือท าละหมาด หรือในวันที่อากาศไม่ดี ก็จะไม่ออกไปไกล
เพราะเรือมีขนาดเล็ก เป็นเรือขุดจากซุง จะออกไปตอนเย็น ล าหนึ่งไปกัน 2-3 คน บางครั้งใช้ใบ แต่ปกติ
เรือต้านลมก็ใช้แจว เมื่อต้องการจับปลาได้มากก็ใช้อวน เช่น อวนเข็น ใช้วิธีปักปลายอวนริมฝั่งข้างหนึ่ง 
อีกข้างไว้บนเรือแล้วจึงวนเรือพร้อมค่อยๆ วางอวน วนเรือเข้าฝั่งอีกข้างหนึ่งเป็นรูปครึ่งวงกลม จากนั้น
ช่วยกันลากเข้าฝั่ง อวนเข็นนี้ต้องใช้คนประมาณ 20 คน ลากข้างละ 10 คน   ขึ้นฝั่งแล้วจึงคัดปลา กุ้ง ปู 
แบ่งกัน บางทีเอาใบมะพร้าว ใบจาก ปักเอาไว้เป็นกลุ่มๆ ปลาทะเลชอบเล่นใบไม้ก็เอาอวนล้อมใบไม้ ได้
ปลาจาระเม็ด เรียกการจับปลาวิธีนี้ว่า หมร า ( การสุมใบไม้กิ่งไม้ในล าคลองหรือหนองน้ าเพ่ือล่อปลา) 
บางแห่งท าอวนปาหยัง วิธีการคือ ด าน้ าลงไปฟังเสียงปลาว่าย ว่าปลาอยู่กันมากที่ไหน เมื่อได้ยินเสียง
ปลาก็เอาอวนไปล้อม เพราะปลาแต่ละชนิดมีเสียงร้องไม่เหมือนกัน บางชนิดก็ไม่ร้อง แต่จะได้ยินเสียง
เวลาว่าย เช่น ปลาฉลาม นอกจากนี้มีการใช้อวนลอย อวนบิด อวนรุน อวนรุนท าจากใบลานทอสานเป็น
ถุง ใช้รุนกุ้งริมชายหาด หากต้องการจับปลาไม่มากนักก็จะใช้แหทอด หรือใช้เบ็ดธรรมดาและเบ็ดราว
เอาหินถ่วงข้างล่าง มีวิธีหาปลาอีกวิธีเรียกว่า เรือผีหลอก โดยทาสีขาวทาไม้กระดานที่ต่อเป็นปีกเรือลง
ไปในน้ าเสมอกับท้องเรือ พายไปริมตลิ่งที่มีพงหญ้า ปลาที่ขี้ตื่น เช่นปลากระบอก ปลากะพง จะตกใจ 
กระโดดหนีตกเข้าเรือเอง หรือเรือเชียดจับกุ้ง เรือเชียดเป็นเรือมาดน ามาติดเชียดหรือคันเชียด  ท าด้วย
ไผ่คล้ายหวียื่นออกมาครูดผ่านผิวน้ าลงไปกวาดบนพ้ืนเลน กุ้งตกใจก็จะกระโดดขึ้นมาได้กุ้งแสม กุ้งแม่
หวัด ริมป่าชายเลนตามคลอง ใกล้ปากอ่าวใช้กระดานเลนหาปู เป็นกระดานแผ่นหนึ่งมีไม้กางเขนส าหรับ
จับ ถีบไปขุดหาปู หรือใช้ตะขอเกี่ยวปูขึ้นมาจากรู หรือใช้ไซใส่อาหารล่อปูให้เข้ามากินเหยื่อในไซ หรืองม
หอย ชาวประมงมักจะหาปลาและสัตว์น้ ามากกว่าที่จะใช้บริโภคในครัวเรือน จึงนิยมแบ่งปันให้เพ่ือน
บ้านท าปลาเค็ม เคย หรือเยื่อเคย และปลาแห้ง  

 ชุมชนท าสวน ชุมชนท าสวนมักมีหลักแหล่งอยู่ชายเขาหรือเชิงเขา เกิดจากการขยายพ้ืนที่
ท ากินเข้าไปในเขตป่าเขา หรือเกิดจากหนีโรคระบาด หรือหนีการเกณฑ์แรงงาน ชอบความเป็นอิสระ ใน
ป่าแต่เดิมเป็นที่อยู่ของพวกเงาะซาไก แต่ลดจ านวนลงเรื่อยๆชุมชนชาวบ้านที่อพยพเข้าไปมักอยู่ตามล า
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ธาร และลึกเข้าไปในป่า อยู่ในที่สูงมากขึ้นทุกที ชุมชนเหล่านี้ปลูกข้าวไร่ ท าไร่เลื่อนลอย อาจมีบ้างที่
ปลูกพริก พริกไทย กล้วย ฟักเขียว และฟักทอง การด ารงชีพหลักคือ การเก็บผลไม้ป่ามาบริโภค การ
ปลูกยังไม่ส าคัญเท่าใดนักเพราะต้นไม้ขึ้นเองอยู่แล้ว เช่น สะตอ มังคุด เนียง ลางสาด ทุเรียน ต่อมาเมื่อ
คนกิน ก็อาจโยนเมล็ดใส่โคนต้นเดิม หรือปลูกโดยจงใจเมื่อเห็นเป็นพันธุ์ดี และมีความต้องการสูง เช่น 
หมากพลู มะพร้าว ปลูกแบบสวนป่า คือมีหลายชนิดหลายพันธุ์ในพ้ืนที่เดียวกัน  ไม่ต้องรดน้ า ใช้น้ าฝน
หากใช้ปุ๋ยก็เป็นปุ๋ยคอก ขั้นตอนที่ส าคัญคือการเก็บผลไม้ ถ้าเป็นต้นไม้สูงก็ใช้วิธีสอย โดยใช้ไม้ไผ่ยาวๆ
หรือบันไดสูงๆพาดกับล าต้นเรียกว่าบันไดลิง หรือถ้าต้นสูงมากๆก็อาจโค่นต้นเพ่ือเก็บฝักสะตอ  ถ้าเป็น
ต้นสะตอซึ่งมีอยู่ดาษดื่นก็ใช้วิธีตัดกิ่งนอกจากเก็บผลแล้วชาวบ้านในชุมชนเหล่านี้มักหาของป่าด้วย ใน
ระยะแรกเอามาเพียงยังชีพ ไม่ได้เอามาขาย เช่นไปหาน้ าผึ้งหลวง บางครั้งต้องไปค้างบนขน าในป่า จึงมี
การน าข้าวไปด้วย ไปหาผัก เอาหวายมาควั่นเชือกหรือเอาน้ ามันยางมาท าไต้จุดไฟ หรือไปจับกวาง จับ
หมี รวมถึงการน าเอาของในป่ามาท าเป็นหัตถกรรม เช่น ภาชนะใช้เก็บผลไม้ พลู และยอดผัก สานจาก
หวายและไม้ไผ่สานแบบละเอียดแล้วลงน้ ามันยาง เช่น โตระ ลัวะ และเข่ง เป็นต้น  ชุมชนท าสวนมักตั้ง
ไม่ไกลจากแหล่งน้ าซึ่งอาจเป็นล าคลอง ล าธารก็จะจับปลาที่มีอยู่ชุกชุม เครื่องมือที่ใช้จับปลาก็เป็น
เครื่องมือง่ายๆ เช่น ไซ สวิงช้อนปลา ช้อนกุ้ง หรือเป็นยอ เบ็ด ฉมวก สุ่ม  

 ชุมชนภาคใต้ในอดีตมีความอุดมสมบูรณ์ พื้นฐานทางทรัพยากรมีอยู่อย่างมากมาย ชุมชนท า
นาก็ปลูกข้าวได้ผล ไม่ประสบปัญหาฝนแล้งเนื่องจากมีฝนชุก มีพืชผักหลากหลายและอุดมสมบูรณ์ เป็น
ชุมชนที่สามารถเลี้ยงตัวเองได้  

 4.2.3.ความสัมพันธ์ในการผลิต ครัวเรือนในชุมชนภาคใต้มีลักษณะเป็นทั้งหน่วยสังคมและ
หน่วยการผลิต แรงงานในการผลิตก็คือสมาชิกในครอบครัว ปลูกต้นกล้า หว่านข้าว จนถึงเก็บเกี่ยว ถาง
สวน เก็บหมากเก็บพลูเก็บสะตอด้วยกัน ทอดแห ดักไซปู หรือท าอวนเข็นด้วยกัน การจับจองพ้ืนที่ท ากิน 
ใช้การปักก า (จองโดยใช้ปักไม้ไว้เป็นเครื่องหมาย) เป็นการบอกว่า ฉันเอาแล้ว คนอ่ืนก็จะไม่มายุ่ง และ
จะปลูกไม้ยืนต้นเป็นแนวเขตแดน ชาวบ้านในชุนชนเดียวกันจะช่วยเหลือซึ่งกันและกัน เช่น เวลาออกไป
หาปลาจะออกไปทีละหลายล า ช่วยกันวางอวน ช่วยกันด านา เก็บเกี่ยว และหาบข้าว เวลาเข้าป่าก็จะ
เข้าไปทีละหลายคนช่วยกันขนหวายลงจากเขา ช่วยกันท าอาหารในงานประเพณีต่างๆ ซึ่งชาวใต้เรียก
การช่วยเหลือซึ่งกันและกันนี้ว่า ออกปาก ขอแรง กินวาน หรือขอมือ  การกระท าลักษณะนี้หมายถึง 
การขอให้เพ่ือนบ้านมาช่วยลงแรงท างานอย่างใดอย่างหนึ่งเพ่ือให้งานส าเร็จลุล่วงทันการ โดยผู้ที่มาช่วย
ไม่คิดค่าแรง ถือเป็นประเพณีท่ีผู้ออกปากจะเลี้ยงอาหารผู้มาร่วมลงแรง ส่วนผู้ร่วมลงแรงจะน าเครื่องมือ
ไปเอง ในอดีตชาวใต้มีความภูมิใจพอใจที่ได้ช่วยเหลือเพ่ือน ไม่ได้ค านึงถึงประโยชน์หรือเงินตรา การจ้าง
มีน้อยมากและถือว่าการรับจ้างเป็นการเสียเกียรติ การช่วยเหลือซึ่งกันและกันในชุมชนนี้จะเห็นในการ
แบ่งปันผลผลิตด้วย เช่น เมื่อหาปลา หากุ้ง หรือเก็บผลไม้มาได้ก็จะน ามาแจกญาติพ่ีน้อง เป็นประจ า 
หรือตามความจ าเป็น เช่น คนแก่ คนเจ็บ หรือเอาไปแลกผลผลิตอ่ืนที่เรือนอ่ืน ซึ่งในชุมชนภาคใต้จะมี
ลักษณะนี้เข้มข้นมาก “โน้นก็น้านี่ก็ลุง” อีกทั้งชาวใต้นิยมไปมาหาสู่ จับกลุ่มคุยกันนานๆ หน้าเรือนจะมี
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เพิงพัก หรือกลางทางมีศาลากลางหน เอาไว้นั่งคุยกัน และเป็นที่พักของคนเดินทาง สร้างขึ้นมาเพราะมี
น้ าใจ 

 4.2.4 การแลกเปลี่ยนระหว่างชุมชน จากการที่มีลักษณะชุมชนแบ่งเป็น 3 ชุมชนดังกล่าว 
ชาวบ้านที่อยู่แผ่นดินตอนในมีป่าปกคลุม ปลูกผลไม้และหาของป่า ชุมชนที่ราบปลูกข้าว และชุมชน
ชายฝั่งท าประมง แม้มีผลผลิตต่างกัน ผลิตได้ไม่ครบถ้วนตามความต้องการจึงจ าเป็นที่จะต้องพ่ึงพาอาศัย
กัน ชาวสวนบนภูเขาต้องการข้าว เกลือ กะปิ กุ้งแห้ง ปลา จากชุมชนที่ราบและชุมชนชายฝั่ง ชุมชนที่
ราบและชุมชนชายฝั่งต้องการของป่า เครื่องเทศ พืช สมุนไพรจากชุมชนบนที่สูง ก็สามารถน ามา
แลกเปลี่ยนกันได้โดยไม่ล าบากนัก เนื่องจากภูมิประเทศที่มีลักษณะแคบตีบท าให้มีการแลกเปลี่ยนเป็น
ช่วงๆ ตัดขวางคาบสมุทรเรียงเรื่อยไปตลอดแนวยาว ชุมชนเหล่านี้แลกเปลี่ยนผลผลิตตามความต้องการ 
เพ่ือให้พอเพียงกับการด ารงชีพ หรือท่ีชาวบ้านเรียกว่า เปลี่ยนกันกิน หมายถึง แลกเพ่ือพอกินพอใช้ เป็น
การแลกเปลี่ยนในระบบเศรษฐกิจท ามาหากินแบบยังชีพมิใช่แบบทุนนิยม เพ่ือหาก าไร การแลกเปลี่ยน
แบบนี้เริ่มแรกเป็นการให้เปล่า ไม่ได้คิดเพ่ือแลกเปลี่ยน แต่เพ่ือนให้กลับคืน ซึ่งการช่วยเหลือ การ
แลกเปลี่ยนแบบนี้มีพ้ืนฐานมาจากระบบเครือญาติ และการรวมพลังสู้กับธรรมชาติที่รุนแรงของภาคใต้ 

 4.2.5. การเปลี่ยนแปลงของชุมชนท้องถิ่นใต้ จากเดิมท่ีผลิตเพ่ือเลี้ยงชีพ เป็นผลิตเพ่ือขาย
ควบคู่ไปด้วย เกิดขึ้นหลังจากไทยท าสนธิสัญญาบาวริ่งกับประเทศอังกฤษ มีการขยายพ้ืนที่ปลูกข้าว มี
การเก็บภาษีรัชชูปการแทนการเกณฑ์แรงงานและส่วย ท าให้ชาวบ้านผลิตข้าวเพ่ือขายมากขึ้น อีกทั้ง
ความต้องการข้าวสูงขึ้นจากการน าไปเลี้ยงชาวจีนบริเวณภูเก็ต พังงา และตรัง ที่เพ่ิมจ านวนมากขึ้น
เพราะการเฟื่องฟูของเหมืองแร่ดีบุก มีรถไฟสามารถขนข้าวจากฝั่งตะวันออกไปฝั่งตะวันตก มีการอพยพ
ชาวบ้านไปท านาและตั้ งบ้ านเรือนในที่ ลุ่ มอ า เภอหัว ไทร เชียรใหญ่  แล ะปากพนัง จั งหวัด
นครศรีธรรมราช มีการเปลี่ยนวิธีท านาเป็นนาหว่าน เพราะด านาไม่ทันความต้องการ ชุมชนชาวนาที่อยู่
ใกล้ทะเลก็ขยายอาชีพไปสู่การท าประมง เรียก การพลอยเขาและการโยง การพลอยเขาหมายถึง การที่
ชาวบ้านไทยลงเรือร่วมจับปลากับพวกแขกชุมชนประมง ชาวไทยเหล่านี้ไม่มี เรือหรืออวนของตัวเอง ก็
ต้อง พลอยเขา คือพลอยลงเรือเขา ล าหนึ่งออกไป 10-11 คน จับปลาได้ก็มาแบ่งกัน ต่อมาจึงออกเรือ
หาปลาเอง ส่วนการโยง คือการจับปลาโดยเอาเรือของตนไปผูกไว้ท้ายเรือหาปลาขนาดใหญ่แล้วให้เรือ
ใหญ่ลากไป เมื่อได้ปลาก็ขายให้เรือใหญ่ในทะเลเลย เครื่องมือจับปลาก็มีการเปลี่ยนแปลง อวนเป็นแบบ
ลาก เป็นแบบถุงมีหางมีปาก ลากไปกับเรือ จากอวนชั้นเดียวเปลี่ยนเป็น 3ชั้น  เปลี่ยนเรือโดยเอาใบ
ออกแล้วเอาเครื่องติดท้ายเรือ  ออกเรือมืใช่ครู่เดียวเหมือนแต่ก่อน แต่ใช้เวลานานขึ้น เพราะสัตว์น้ าลด
จ านวนลง และต้องเลือกชนิดและพันธุ์ปลาหรือสัตว์น้ าที่จะจับตามความต้องการของตลาด ส่วนชุมชน
ชาวสวนก็เริ่มส่งผลไม้เข้าไปขายในกรุงเทพฯท าให้ชาวสวนปลูกแบบตั้งใจปลูก มีการบ ารุงรักษา  เลือก
ผลที่โตๆ งามๆ ไปขาย  

 การเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญอีกอย่างหนึ่งคือ การปลูกยางพาราเพ่ือขาย ซึ่งเห็นชัดเจนหลัง
สงครามโลกครั้งที่ 2 โดยเริ่มที่จังหวัดตรัง ชาวบ้านเริ่มแบ่งพ้ืนที่ซึ่งเดิมปลูกผลไม้ออกมาส่วนหนึ่ง เอามา
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ปลูกยาง หรือบางรายถางป่าขยายไปสู่พ้ืนที่ใหม่ปลูกยางตามเชิงเขา ซึ่งจะเห็นชัดถึงการขยายตัวของ
การผลิตยางในระยะหลังสงครามโลกครั้งที่  2 ถือเป็นก้าวส าคัญของการก่อตัวของระบบทุนนิยมใน
ภาคใต้ 

 การแลกเปลี่ยน การไปมาหาสู่กันในหลายท้องถิ่นยังรู้สึกสนิทสนมเหมือนเดิม เพราะถึงแม้
การคมนาคมสะดวกขึ้น สามารถซื้อสินค้าได้มากขึ้น และมีต้นทุนทางด้านเวลาในการเดินทาง แต่ก็ยัง
เดินทางไปหาเพ่ือนหาญาติ ที่อยู่ไกลๆ กันอยู่และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมใหม่ๆ เช่น “ บางทีเอา
เคยไป แบกไปต่อมามีรถก็ขึ้นรถเอาไป ปัจจุบันยังเอาไปให้เพ่ือน ส่วนที่ขายก็ขาย บางส่วนก็ให้เพ่ือนกิน
บ้าง เพราะเพ่ือนเอามาให้ เราต้องเอาไปให้เพ่ือนบ้าง”  ชาวบ้านยังคงมีการช่วยเหลือแบ่งปันกัน พ่ึงพา
กัน และมีน้ าใจต่อกันในรูปแบบต่างๆ ทั้งภายในเครือญาติ ในชุมชน  และระหว่างชุมชน ทั้งการออก
ปาก การไปมาหาสู่ของเครือญาติ การไปมาหาสู่ของเกลอ(เพ่ือน)  สิ่งเหล่านี้ท าให้ชาวบ้านสามารถอยู่ได้
ด้วยชุมชนตนเอง 
 
4.3 วัฒนธรรมการกินของชาวใต้ 

 การที่ภาคใต้ได้รับอิทธิพลจากทะเลตลอดเวลา ผู้คนได้อาศัยทะเลเป็นแหล่งอาหารและ

อาชีพที่เกี่ยวเนื่องสัมพันธ์กัน ส่วนลักษณะภูมิอากาศจะร้อนชื้นกว่าภาคอ่ืนๆ มีพืชพันธุ์หลากหลาย

ขึ้นอยู่ทั่วไป ชาวบ้านนิยมปลูกพืชคลุมดิน และเนื่องจากภาคใต้มีฝนตกยาวนานกว่าภาคอ่ืนท าให้ข้าวใน

ภาคใต้จะสูงกว่าข้าวภาคอ่ืนเพราะต้องหนีน้ า ข้าวเป็นอาหารหลักของคนใต้ ส่วนกับข้าวจะมีสัตว์น้ า 

หรือปลาทะเลมากกว่าภาคอ่ืนๆ นอกจากนี้คนใต้นิยมรับประทานผักสดมาก ผักที่กินประจ าเป็นผักที่มี

อยู่ทั่วไป ในด้านโภชนาการคนใต้จะได้คุณค่าและสารอาหารครบ คือ คาร์โบไฮเดรตจากข้าว โปรตีนจาก

ปลาและสัตว์อ่ืนๆ เกลือแร่และวิตามินจากผัก รวมทั้งได้เส้นใยด้วย อาหารของภาคใต้ใช้สมุนไพรมาก 

จากสถิติของกองระบาดวิทยา พบว่า คนใต้เป็นโรคขาดสารอาหารน้อยกว่าคนในภาคอ่ืนๆ  อาหารของ

ชาวใต้ส่วนใหญ่จะประกอบด้วยผัก ปลา เนื้อสัตว์ ฯลฯ โดยเฉพาะปลา มีการน ามาปิ้ง หรือเผา พุงของ

ปลาน ามาหมักกับเกลือเป็นพุงปลา น าไปแกง ซึ่งมีรสชาติเผ็ด ส่วนเนื้อปลาน าไปทอดหรือแกงส้ม ส่วน

อาหารจ าพวกหอยน าไปต้ม ย่างหรือแกง เช่น หอยแครงกับชะพลู แกงพริก ปลาส่วนใหญ่ที่ใช้ในการ

ประกอบอาหารของคนภาคใต้ นิยมใช้ปลาทะเลในการประกอบอาหาร 

 รสชาติของอาหารคนใต้นิยมรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ด และเค็ม ไม่นิยมรสหวานและจะมี
ผักจิ้ม ช่วยให้รสเผ็ดน้อยลง ใช้ผักสด ซึ่งผักสดทางภาคใต้ จะเป็นผักนานาชนิด จัดใส่จาน หรือถาดใหญ่
เป็นเครื่องเคียงเวลาทานอาหารทุกครั้ง ผักจิ้ม เช่นแตงกวา ถั่วฝักยาว ยอดมันปู ยอมมะม่วง 
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หิมพานต์ ยอดหมุย ฯลฯ ซึ่งเป็นผักสดแต่ละอย่างจะให้กลิ่นและรสที่แตกต่างกัน คนใต้เองไม่นิยมใช้
น้ าปลา แต่ใช้เกลือเป็นเครื่องปรุงรส เพราะน้ าปลาจะท าให้รสชาติอาหารนั้นเปลี่ยนไปทันที โดยเฉพาะ
อาหารจ าพวกแกงจืด แกงเผ็ด หรือต้มแกง ถ้าจะใช้จะน าซีอ้ิวขาวมาใช้แทน 
 ชาวใต้ได้น าเครื่องเทศเข้ามาปรุงอาหารคล้ายกับภาคอ่ืนๆ แต่จะใช้มากกว่า เช่น พริกขี้หนู 
ขม้ิน พริกไทย ตะไคร้ ข่า กระเทียม เครื่องแกงส่วนใหญ่ใช้กระเทียม ไม่นิยมใช้หัวหอมและกระชาย แต่
จะใช้กะปิมากกว่า เช่น กะปิใส่ในแกงเผ็ด แกงเลียง น้ าพริกทุกชนิดส่วนขมิ้นนั้นนิยมน ามาใช้กับอาหาร
ทุกชนิด ไม่ว่าจะเป็นปลาทรายทอดขมิ้น ปลาดุกทอดขมิ้นและน าขมิ้นมาใส่ในเครื่องแกงโดยเฉพาะแกง
ส้ม 

 
 ชนิดอาหารของภาคใต้ 

 จากการทบทวนวรรณกรรม พอจะแบ่งหมวดหมู่ของประเภทอาหารภาคใต้ได้ดังนี้ 
 เนื้อสัตว ์ชาวใต้ส่วนใหญ่ได้จากทะเล เช่น ปลา กุ้ง หอย ปู ปลาหมึก ซึ่งปลาน้ าจืดจะได้รับ
ความนิยมน้อยกว่าปลาทะเล เนื่องจากปลาน้ าจืดจะมีกลิ่นโคลน นอกจากนี้ยังมีไข่จะละเม็ด ส่วน
เนื้อสัตว์ เช่น เนื้อวัว หมู เป็ด ไก่ ก็บริโภคแต่ปริมาณจะน้อยกว่าปลา 
 ผัก เนื่องจากภาคใต้อุดมสมบูรณ์ด้วยพืชผักนานาชนิด ผักสดจึงเป็นส่วนประกอบส าคัญของ
อาหารทุกม้ือ ผักสดแต่ละม้ือจะมีหลายชนิดซึ่งเรียกว่า ผักเหนาะบางจังหวัดเรียกว่า ผักเกร็ด ผักเหมือด 
ผักที่นิยมบริโภคมากคือ แตงกวา ส่วนมากมักจะปอกเปลือกทิ้ง สะตอเป็นผักที่มีคุณค่าทางอาหารสูง 
และเป็นที่นิยมอย่างกว้างขวาง 
 ผลไม้ ผลไม้ที่นิยมกันอย่างแพร่หลายในภาคใต้ ได้แก่ มังคุด ลางสาด ลองกอง ลูกู ทุเรียน 
จ าปาดะ ละมุดสุก ละมุด (บางถิ่นเรียกว่า สวา) ลูกหยี กล้วยเล็บมือนาง 
 น้ ามัน การใช้น้ ามันส าหรับเจียว ทอด ผัด ในสมัยที่ยังไม่มีน้ ามันพืชใช้ ชาวภาคใต้ที่เป็นไทย
พุทธนิยมใช้น้ ามันหมู แต่ในชนบทนิยมใช้น้ ามันมะพร้าว โดยเฉพาะน้ ามันมะพร้าวนิยมใช้ทั้งที่ปรุงเป็น
อาหารคาวและหวาน 
 ขนมหวาน ขนมหวานพ้ืนเมืองที่นิยมกันมากได้แก่ ขนมคู ขนมโค ขนมเท่ดิบ (ลอดช่อง
น้ ากะทิ) กะละแม การท าขนมหวานรับประทานเองมักท าในโอกาสพิเศษ เช่น ท าบุญเลี้ยงพระ มีงาน
มงคล เมื่อท าแต่ละครั้งมักแจกจ่ายให้แก่บ้านใกล้เรือนเคียงด้วย ขนมหวานที่นิยมท ากันมากมักมี
เครื่องปรุงหลัก 3 อย่าง คือ แป้ง น้ าตาล กะทิ หรือมะพร้าวขูด ในบางครั้งอาจจะใช้พืชชนิดอ่ืนแทนแป้ง 
เช่น เผือก มัน ถั่ว ฟักทอง ข้าวโพด ข้าวฟ่าง น้ าตาลนิยมใช้น้ าตาลโตนด น้ าตาลจาก น้ าตาลมะพร้าว 
น้ าตาลทราย มะพร้าวขูดนิยมใช้คลุก โรยหรือผสมกับน้ าตาลท าเป็นไส้ ผลไม้ที่ชาวใต้น ามาประกอบเป็น
ขนมหรือเครื่องขบเค้ียวเล่นจนเป็นที่รู้จักกันแพร่หลาย คือ ลูกหยี เม็ดมะม่วงหิมพานต์ ทุเรียนกวน  
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 เครื่องปรุงรส ชาวภาคใต้มีเครื่องเทศปรุงรสอาหารเหมือนภาคอ่ืนๆ แต่ที่ใช้มากกว่าภาคอ่ืน
คือ พริกข้ีหนูแห้ง ขมิ้น พริกไทย ตะไคร้ ข่าและกระเทียม ไม่นิยมใช้กระชาย เครื่องแกงทุกชนิดจะใส่
กะปิมากกว่าแกงของภาคอ่ืน 
 หากแบ่งประเภทอาหารของชาวใต้อาจพอแบ่งเป็นประเภทได้ ดังนี้ 

 1. อาหารหลัก อาหารหลักของคนใต้คือข้าวเจ้า เช่นเดียวกับคนในภาคกลาง แต่ภาคใต้มี
ข้าวไร่ที่หุงกินอร่อยเป็นพิเศษต่างจากข้าวพันธุ์ต่างๆ ของภาคกลาง เช่น ข้าวรากไทร เป็นข้าวไร่เม็ดเล็ก
สีแดงอมน้ าตาลเรื่อๆ 
 2. กับข้าว หมายถึง อาหารที่รับประทานคู่กับข้าวสวย แบ่งเป็นหลายประเภท ได้แก่ 
ประเภทแกง เครื่องจิ้ม ย า ผัด ทอด ปิ้ง เผา นึ่ง ตุ๋น กับข้าวภาคใต้สามารถแบ่งออกเป็นหมวดหมู่ได้
เช่นเดียวกับภาคกลาง แต่เครื่องปรุงและวิธีท า จะมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 

2.1 อาหารประเภทแกง แกงเป็นอาหารใต้ทีรู่้จักกันทั่วไป เพราะเป็นอาหารที่ 
รับประทานคู่กับข้าว แกงประกอบด้วยส่วนที่เป็นเนื้อและน้ าแกง แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ แกงที่ใช้
น้ าเปล่าปรุง และแกงที่ใช้น้ ากะทิหรือน้ ามันพืชปรุง 
  2.1.1 แกงที่ใช้น้ าเปล่าปรุงเป็นแกงได้แก่ 
   1). แกงรสเดียว เช่น แกงจืดผักต่างๆ แกงเลียง หรือแกงที่มีรสเค็ม 
รสมัน เช่น ต้มเค็มกับหมูสามชั้น 
   2). แกงที่ปรุงรส เช่น ต้มย า แกงส้ม หรือบางท้องถิ่นเรียกแกง
เหลือง ต้มส้ม แกงพวกนี้มีความอร่อยอยู่ที่น้ าแกงส าหรับแกงส้ม มักจะปรุงให้มีรสเปรี้ยว เค็มน า น้ าแกง
มักใส่ปลา ใส่กุ้ง และมีผักต่างๆ ประกอบ เช่น โชน (ต้นคูน) หน่อไม้ดอง ยอดมะพร้าว น้ าแกงจะมีสี
เหลือง มักใส่ขมิ้นลงไปท าสีให้เหลืองสวย คนใต้มักทานแกงส้มที่มีรสจัด ส่วนต้มส้มมักมีรสเปรี้ยว เค็ม 
หวาน น าตามล าดับ 
   แกงส้ม จะประกอบด้วย เนื้อปลา ผัก และน้ าแกง ซึ่งปรุงรสด้วย
เครื่องปรุง น้ าพริก แกงส้มนิยมให้เปรี้ยว เค็มน า บางคนใส่น้ าตาลทรายลงไปเล็กน้อยแต่ไม่ให้รสหวาน
น า และจะมีผักใส่ลงในแกงส้ม เช่น คูน หน่อไม้ แตงกวา หน่อถั่วดอง ลูกมะรุม ยอดมะพร้าวอ่อน เป็น
ต้น 
   ส าหรับเนื้อปลาที่ใส่ในแกงนั้นใช้ได้ทั้งปลาน้ าจืดและปลาน้ าเค็ม 
แต่คนใต้นิยมแกงส้มด้วยปลาทะเลมากกว่า เพราะรสชาติอร่อย กลิ่นคาวน้อยกว่าปลาน้ าจืด พริกที่ใช้จะ
ใช้พริกข้ีหนูสด ขม้ินสด 
   ลักษณะที่ดีของแกงส้ม รสชาติของแกงส้มควรจะมีรสเปรี้ยวน า 
และมีรสอ่ืนตามชอบ น้ าแกงกับเนื้อ หรือผัก ควรให้พอดีกัน น้ าแกงไม่ใส หรือข้นจนเกินไป 
  2.1.2 แกงที่ใช้กะทิหรือน้ ามันแกงที่ใช้กะทิหรือน้ ามันปรุงรส โดยมากมักจะมี
เครื่องปรุงประกอบด้วยน้ าพริกแกง ซึ่งจะปรุงจาก พริก หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เป็น
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ส่วนใหญ่แล้วจะเพ่ิมเครื่องเทศ เช่น ลูกผักชี ยี่หร่า อาลาบ้า ฯลฯ ตามแต่ชนิดของแกงเพ่ือให้เกิดรสหรือ
กลิ่นตามต้องการในการปรุงแกงที่ใช้น้ ากะทิส่วนมากจะนิยมใช้น้ ากะทิเคี่ยวให้แตกมัน แล้วผัดด้วย
น้ าพริกจนหอม แล้วจึงใส่เนื้อลงผัดจนน้ าพริกเข้าเนื้อแล้วปรุงรสด้วยเกลือ หรือใส่น้ าตาลลงไปนิดหน่อย 
เป็นการช่วยให้รสแกงดีขึ้น แกงพวกนี้ได้แก่แกงเผ็ดต่างๆ และยังมีแกงสามรส ได้แก่ แกงมัสมั่น ซึ่งจะ
เติมน้ าส้มมะขามเปียก และน้ าตาลจนได้รส 
  แกงอีกชนิดหนึ่งคล้ายแกงเผ็ด คือ ฉู่ฉี่ ผิดกับแกงเผ็ดที่เครื่องปรุงน้ าพริกแกงไม่
มีเครื่องเทศที่ออกกลิ่นฉุน นิยมแกงกับปลา ใช้หัวกะทิข้นๆ ปรุงรสให้ออกหวานเค็มเล็กน้อย และโรยใบ
มะกรูดและพริกชี้ฟ้าหั่นฝอย 
  การปรุงแกงเผ็ดจะแตกต่างกันบ้างตามความนิยมของแต่ละคน หรือความเคย
ชินของผู้บริโภค การฝึกท าแกงให้มีรสชาติดีนั้นขึ้นอยู่กับสัดส่วนของเครื่องแกงที่ใช้ 
  ลักษณะที่ดีของแกงเผ็ด รสแกงเผ็ดควรมีรสเค็ม ถ้าเป็นแกงคั่วก็ต้องการรส
สามรส ให้ปรุงตามต้องการ น้ าแกงก็ควรจะมีลักษณะข้น แต่กะทิไม่จับเป็นลูก และน้ ากะทิน้ าพริกแกง
เข้าด้วยกัน 
  แกงต้มกะทิ แกงต้มกะทิมีลักษณะคล้ายแกงต้มย าที่ใส่กะทิ ต่างกันตรงที่มักจะ
มีผักผสมอยู่ด้วย และมีเครื่องปรุงน้ าแกง เช่น หน่อไม้ต้มกะทิ ผักเหมียงต้มกะทิ ยอดพวนต้มกะทิ เป็น
ต้น 
  ลักษณะที่ดีของแกงต้มกะทิ น้ าแกงไม่ควรให้กะทิจับเป็นก้อนแยกออกจากน้ า
แกง ควรจะให้กลืนกันเป็นเนื้อเดียว มีรสเค็ม หวานเล็กน้อย 

       2.2 อาหารประเภทย า ย า หมายถึง การน าอาหารชนิดต่างๆ เช่น ผัก และเนื้อสัตว์มา
คลุกเคล้าให้เข้ากันหรือใช้เนื้อสัตว์หรือผักล้วนๆ ย าของภาคใต้คล้ายคลึงย าภาคกลางแต่อาจมีเครื่องปรุง
รสที่แตกต่างกันไปบ้างและใช้เครื่องปรุงหลักตามที่มีมากในท้องถิ่นก็ได้ แล้วปรุงให้ออกรสเปรี้ยว เค็ม 
หรืออาจจะมีรสหวาน หรือเผ็ดด้วยก็ได้ ผักท่ีใช้ย าส่วนมาก ได้แก่ แตงกวา ถั่วฝักยาว ผักกาดหอม ผัก
กูด ฯลฯ ย าอาจจ าแนกตามประเภทดังนี้ 
  2.2.1 ย าประเภทปรุงรสเปรี้ยวเค็ม เช่น ย ากุ้งเสียบ ย าผักกูด ย าปลาหมึกแว่น 
  2.2.2 ย าประเภทใส่น้ าพริกหรือเครื่องเผา เช่น ย าปลีกล้วย ย าถั่วพู ย าหนังหมู 
ฯลฯ 
      2.3 อาหารประเภทเครื่องจิ้ม เครื่องจิ้มเป็นอาหารประจ าวันที่ช่วยให้บริโภคอาหารได้
มากขึ้นและยังมีส่วนประกอบที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เพราะมักจะต้องมีผักจิ้ม และมีเครื่องเคียงเป็น
เนื้อสัตว์ เช่นปลาทรายทอดขมิ้น ปลาฉิ้งฉ้างทอดกรอบ ย ากุ้งเสียบ อาจแบ่งประเภทของเครื่องจิ้มได้ 
ดังนี้ 
  2.3.1 น้ าพริก ภาคใต้มีน้ าพริกมากชนิดและนิยมใช้กะปิท าน้ าพริกเหมือนภาค
กลาง แต่มีเครื่องปรุงที่เพ่ิมความอร่อย เช่น น้ าพริกโจร หรือน้ าพริกขย า (เป็นน้ าพริกใส่กะปิแต่ไม่โขลก
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เครื่องให้แหลกเพียงแต่ซอยเครื่องปรุงทุกชนิดแล้วเคล้ารวมกัน) น้ าพริกกะปิที่ใช้กุ้งไม้หรือกุ้งเสียบที่
หอมกลิ่นควันแทนกุ้งแห้ง น้ าพริกภาคใต้นอกจากใช้มะนาวปรุงรสเปรี้ยวแล้วมีพืชพรรณอ่ืนๆ ที่ให้รส
เปรี้ยวแก่น้ าพริก เช่น ลูกล าไย ลูกละมุด ส้มจี๊ด ลูกมะปริง ตะลิงปลิง พืชแต่ละชนิดจะให้รสเปรี้ยวที่
ต่างกัน ทั้งยังให้กลิ่นหอมที่ต่างกันด้วย 
  2.3.2 หลน จะปรุงเช่นเดียวกับหลนของภาคกลาง แต่ใช้ของในท้องถิ่นมาหลน 
เช่น บูดูหลน จิ้งจังหลน 
  2.3.3 เครื่องจิ้มในลักษณะอื่นๆ เครื่องจิ้มที่นิยมกันในภาคใต้นอกจากน้ าพริก
แล้วยังมีแกงพุงปลา (บางท้องถิ่นจะท าให้ใสและรสอ่อนลงโดยใส่น้ ามากและใส่ผักลงไปต้มด้วยท าให้มี
ลักษณะคล้ายแกงทั่วไป)  

ผักที่ใช้กับเครื่องจิ้มมีหลายชนิด ทั้งชนิดสดและสุก มีดังต่อไปนี้ 
      ผักสด ได้แก่ มะเขือต่างๆ ลูกเนียง สะตอ ถั่วพู ถั่วฝักยาว ลูกเหรียง ยอดผักต่างๆ เช่น 
กระถิน กาหยี ผักบุ้ง ยอดหมุย ยอดเหม็ดชุน ฯลฯ 
      ผักต้ม ทั้งที่ต้มด้วยน้ าเปล่า และที่ราดด้วยกะทิ ผักที่ใช้ต้มมี ผักบุ้ง ขนุนอ่อน มะเขือ 
ถั่วฝักยาว ชะอม ดอกแค หน่อไม้ กระเจี๊ยบ ผักกาดขาว กะหล่ าปลี  ผักต าลึง หัวปลี ข้าวโพดอ่อน ฯลฯ 
      ผักเผา ได้แก่ มะเขือยาว หัวปลี บวบเหลี่ยม มะระข้ีนก กระเจี๊ยบ สะตอ ฯลฯ 
      ผักชุบไข่ทอด ได้แก่ ชะอม มะเขือยาว ดอกโสน ดอกขจร ดอกแค ฯลฯ 
      ผักดอง ได้แก่ หน่อถั่วดอง ผักกาดดอง ต้นหอมดอง ถั่วงอกดอง สะตอดอง ขิงดอง 
ฯลฯ 
      ผักผัดน้ ามัน ได้แก่ ผักกระเฉด ยอดต าลึง ถั่วพู ถั่วฝักยาว ผักบุ้ง ฯลฯ 
    2.4 อาหารประเภทผัด ผัด หมายถึง อาหารชนิดหนึ่งที่ปรุงโดยวิธีท าให้สุกด้วยน้ ามัน
ปริมาณน้อย อาจจะเป็นผัดผักล้วนๆ หรือผสมเนื้อสัตว์ หรือ เนื้อสัตว์ล้วนๆ  ซึ่งเหมือนผัดภาคกลางแต่
จะใช้เครื่องปรุงที่มีในท้องถิ่น 
  2.4.1 ผัดที่ไม่มีรสเผ็ด และผัดกับเนื้อสัตว์ มีทั้งผัดผักล้วน เช่น ผัดกะเป๊ก ผัด
ผักหนาม ผัดผักกูด ผัดยอดล าเพ็ง ผัดเปรี้ยวหวานสะตอ สะตอผัดกะทิ สะตอผัดกุ้ง 
  2.4.2 ผัดที่มีรสเผ็ด จะใช้ทั้งน้ าพริกแกงเผ็ดหรือแกงอ่ืนๆ มาผัดกับเนื้อสัตว์ ที่
ต่างจากภาคอ่ืนคือ ผัดเครื่องร้อย เป็นผัดเผ็ดที่ใส่เครื่องเทศหลายชนิดเพื่อดับคาวของเนื้อสัตว์ป่า
บางอย่าง 

   2.5 อาหารประเภทเผา เป็นการท าอาหารให้สุกโดยหมกอาหารในไฟอ่อนๆ 
จนผิวเกรียมและหอม อาหารที่เผามักใช้อาหารที่มีเปลือก เช่น หัวมัน กล้วยสุก หัวเผือก หัวหอม หัว
กระเทียม ส่วนอาหารบางชนิดจะห่อด้วยใบตอง หรือ ฟอยล์ ก่อนน ามาเผา เพ่ือรักษาน้ าในเนื้ออาหาร 
ไม่ให้ไหลออกท าให้เนื้อแห้ง เช่น ปลาเผา กุ้งเผา ปูเผา ฯลฯ  
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    2.6 อาหารประเภทตุ๋น นึ่งและตุ๋นเป็นการท าอาหารให้สุกด้วยการใช้ความร้อนจากไอน้ า
เดือด เป็นวิธีการประกอบอาหารที่ช่วยสงวนคุณค่าทางโภชนาการได้เป็นอย่างดี อาหารที่นึ่งจะสุกเร็ว
กว่าการตุ๋น เพราะลังถึงก้นมีรู ไอน้ าเดือดสามารถผ่านมายังตัวอาหารได้โดยตรง แต่การตุ๋นไอน้ าเดือดไม่
สามารถสัมผัสกับตัวอาหารได้โดยตรงจะต้องผ่านภาชนะซึ่งเป็นหม้อตุ๋นชั้นในอีกทีหนึ่ง อาหารที่ใช้ตุ๋น
ส่วนมากจะเป็นอาหารที่ไหม้ง่าย เช่น พวกสังขยา คัสตาร์ด ฯลฯ และอาหารที่ต้องการให้เปื่อย เช่น 
ขาไก่ตุ๋น เนื้อตุ๋น เป็ดตุ๋นยาจีน ฯลฯ 

    2.7 อาหารประเภททอด ทอดเป็นการท าอาหารให้สุกโดยใช้น้ ามัน ซึ่งมี 2 ประเภทคือ 
  2.7.1. ทอดในน้ ามันมาก ใช้กับอาหารที่ต้องการให้เหลืองกรอบโดยทั่วกัน เช่น 
เบือทอด เกี้ยวกรอบ ปอเปี๊ยะทอด ฯลฯ 
  2.7.2 ทอดในน้ ามันน้อย ใส่น้ ามันพอไม่ให้ติดกระทะ และไม่ต้องการให้อาหาร
กรอบมากนัก เช่น โอ่ต้าว ฯลฯ 

   2.8 ของแนม ของแนมที่ขึ้นชื่อที่สุดของภาคใต้ก็คือ ปลาเค็มชนิดต่างๆ ตั้งแต่ตัวเล็ก
ขนาดเม็ดข้าวสารเรียงล าดับขนาดไปจนถึงปลาเค็มขนาดใหญ่ที่มีน้ าหนักตัวหลายกิโลกรัม ดังเช่น ปลามู
รา ปลาชิ้งชั้ง ปลาไส้ตัน ปลาข้างเหลือง ปลากระบอก ปลาทูเค็ม ปลากุเลา ปลาอินทรีย์ ปลาสีเสียด 
เป็นต้น นอกจากตัวปลาเค็มที่มีรสอร่อยแล้วไข่เค็มหลายชนิดที่มีรสดี เช่น ไข่ปลากระบอก ไข่ปลาหมก 
ไข่ปลาหมึก และปลาหมึกเค็ม หอยแห้งหลายชนิดก็ใช้เป็นของแนมได้อร่อยเช่น หอยแมลงภู่แห้ง หอย
หลอด เป็นต้น 

     2.9 ผักเหนาะ ค าว่า “เหนาะ” มาจากค าว่า “เนาะ” ซึ่งเพ้ียนมาจาก “นะ”ใน 
ภาษาทมิฬความหมายคือค าปฏิเสธ ในบางกรณีหมายถึงการผ่อนคลาย จึงเป็นเหตุให้เรียกผักที่น ามา
รับประทานร่วมกับอาหารรสจัดของทางใต้ว่าผักเหนาะโดยดิเรก พรตตะเสน (2513) ได้กล่าวถึงความ
เป็นมาของผักเหนาะว่า “คนถิ่นเดิมของผืนแผ่นดินรูปด้ามขวานของเรานี้ กินของสดเป็นอาหาร ผักสด 
ผลไม้สด เผือกมันสด เนื้อสัตว์ก็สดๆ ต่อมาคนอินเดียฝ่ายใต้ซึ่งใช้ภาษาทมิฬเป็นพ้ืนอพยพมาตั้งหลัก
แหล่งผสมพันธุ์เปลี่ยนไปเป็นอีกเผ่าพันธุ์หนึ่ง คือ บรรพบุรุษของเรานี้เอง ..อาหารสดเฉพาะอย่างยิ่ง
อาหารจ าพวกเนื้อ ก็เปลี่ยนเป็นเผา ย่าง ต้มแกง เป็นอาหารสุกขึ้น ผสมสมุนไพรที่เผ็ดร้อนหลายชนิดลง
ไป แก้เอียนคาว ที่เราเรียกว่าเครื่องเทศ ความเผ็ดร้อนของเครื่องเทศก็เผาผลาญล าคอแทบจะกลืนไม่ลง 
จึงต้องเอาผักผลไม้ต่างๆ ทั้งสดๆ มาเค้ียวกลืนสลับ หรือควบเข้าไปเพื่อเป็นเครื่องผ่อนคลาย หรือปฏิเสธ
ความจัดจ้านของรสเหล่านั้น.. จึงเกิดการกินผักเหนาะข้ึน และเรียกผักท่ีน ามากินผ่อนคลายรสซึ่งมีหลาย
สิบร้อยชนิด เป็นค ารวมว่า ผักเหนาะ สืบกันมา” ผักเหนาะของคนใต้เป็นผักที่สามารถเก็บได้ทั่วไปตาม
ธรรมชาติจะแตกต่างไปตามสภาพภูมิศาสตร์ที่แตกต่างกัน ทั้งในป่าที่มีสภาพสมบูรณ์ ป่าโปร่ง ริมล า
คลอง หรือท้องทุ่งนา ซึ่งคนใต้จะรู้ว่าจะเก็บผักอะไรได้จากพ้ืนที่ที่มีลักษณะเช่นใด ผักเหนาะจึงเป็นผักที่
กินได้ทุกชนิดเท่าที่จะหาได้ ส่วนสาเหตุที่จ าเป็นต้องมีผักเหนาะเป็นประจ านั้นเนื่องมาจากชาวใต้
โดยทั่วไปกินอาหารรสจัด แกงเกือบทุกชนิดมักมีรสเผ็ด และชาวบ้านนิยมแกงเหลืองเป็นหลัก การได้กิน
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ผักเหนาะก็จะช่วยลดความเผ็ดลงได้บ้างนอกจากนั้นผักเหนาะยังช่วยชูรสอาหารให้ชวนกินยิ่งขึ้น เพราะ
ผักเหนาะมีมากมายหลายอย่าง รสแปลกแตกต่างกันออกไป และแต่ละอย่างนั้นจะมีสีสันสดใส และ
เนื่องมาจากความอุดมสมบูรณ์ของภาคใต้ท าให้พืชผักเจริญงอกงาม ชาวใต้รู้จักน ามาใช้เป็นอาหาร ที่
ส าคัญที่สุดคือการถือปฏิบัติสืบต่อกันมานานจนเป็นขนบธรรมเนียม ซึ่งจะเห็นได้จากร้านที่ขายอาหาร
พ้ืนเมือง จะจัดผักไว้ให้ลูกค้าเลือกรับประทานได้โดยไม่คิดเงิน  

บางจังหวัดอาจเรียกผักเหนาะว่า ผักเกร็ด อาหารบางอย่างขาดผักเหนาะไม่ได้เลย เช่น แกง
ไตปลา ขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ เป็นต้น อาจจัดประเภทของผักเหนาะได้ 3 ประเภท คือ 

 1) ผักเหนาะแบบผักสดซึ่งก็มีทั้งผักทั่วไป เช่น ผักกาด ผักบุ้ง กะหล่ าปลี แตงกวา ถั่วฝักยาว 
ถั่วงอก และผักพ้ืนบ้านอีกหลายชนิดที่มีรสเฉพาะ ได้มีการน าผักเหนาะบางอย่างไปเพาะให้งอกออกมา 
ซึ่งเรียกว่า “หมาน” เช่น ลูกเนียงหมาน ลูกเหรียงหมาน ถั่วดินหมาน กาหยูหมาน เป็นต้น 

 2) ผักเหนาะแบบลวกราดกะทิ ผักที่น ามาใช้ลวก ได้แก่ ผักบุ้ง ผักกาด ถั่วฝักยาว หัวปลี ผัก
กูด หยวกกล้วย หน่อไม้ มะเขือเปราะ ถั่วพู เป็นต้น แล้วราดกะทิเค่ียวข้น 

 3) ผักเหนาะแบบดองมีสะตอดอง หน่อไม้ดอง ผักเสี้ยนดอง ถั่วงอกดอง กะหล่ าปลีดอง 
มะละกอดิบ รวมทั้งหัวไชโป๊ เกี้ยมไฉ่ ก็ถือว่าอยู่ในกลุ่มผักดอง เป็นต้น 

 ผักเหนาะถือเป็นส่วนส าคัญของส ารับกับข้าวชาวใต้ที่นับว่ามีเอกลักษณ์ของตนเอง ผักที่
นิยมน ามาเป็นผักเหนาะส่วนใหญ่ คือ ผักท้องถิ่น ได้แก่   

 สะตอหนัก มีทั้งสะตอข้าว และสะตอดาน 

  สะตอเบา คือเม็ดกระถินที่ฝักเติบโตเต็มที่แล้ว 

  ลูกเนียง เป็นผลของไม้ยืนต้นชนิดหนึ่งในภาคใต้ ลักษณะของผลจะมีเปลือก
แข็ง กินเม็ดข้างใน ลูกเนียงถ้ายังไม่แก่ เปลือกในที่ติดกับเม็ดจะมีสีนวล เนื้อสีเหลืองนวลเช่นกัน มีรสมัน
และกรอบ ผลที่แก่จัดเอาไปต้มจนเนื้อเหนียวรับประทานกับมะพร้าวทึนทึกขูดผสมกับน้ าตาลทรายและ
เกลือ ใช้เป็นของขบเค้ียวได้ 
  ลูกเหรียง เป็นไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ ขึ้นกระจัดกระจายอยู่ทั่วไปในป่าเบญจ
พรรณ และป่าดงดิบทั่วภาคใต้ บางทีล าต้นสูงถึง 50 เมตร ล าต้นสูงชะลูด มีผลเป็นฝักอ่อนออกมาตรง
ส่วนนี้ประมาณ 6-12 ฝัก ฝักตรงกว้างประมาณ 3-4 เซนติเมตร ยาวประมาณ 20-30 เซนติเมตร มีเม็ด
เป็นรูปไข่เรียงกันประมาณฝักละ 15 – 20 เม็ด เมื่อฝักแก่เต็มที่จะมีสีด า เปลือกฝักแข็งเม็ดในมีสีด า เนื้อ
ในเม็ดมีสีเขียวเข้ม และมีกลิ่นฉุน นิยมกินสด และน ามาหมาน ลูกเหรียง ทั้งอย่างสดและอย่างหมาน 
น ามากินสดๆ และน าไปแกง 

  ยอดยาร่วง หรือ ยอดกาหยู คือยอดอ่อนของต้นมะม่วงหิมพานต์ มีรสชาติ
ฝาดๆ เปรี้ยวๆ ใช้เป็นผักเหนาะกับน้ าพริกต่างๆ ขนมจีนน้ ายา และแกงเผ็ด 

  ยอดปราง คือ ยอดอ่อนของต้นมะปราง มีรสฝาด 

  ยอดมะกอก  คือยอดอ่อนของต้นมะกอก มีรสเปรี้ยว 
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  หยวกกล้วยเถื่อน คือแกนกลางของต้นกล้วย น ามาลวกเป็นผักเหนาะ หรือจะ
ท าแกงส้ม แกงเผ็ด แกงเลียงก็ได้ 
  ยอดหมุย ลักษณะใบเรียวเล็ก รสมัน กลิ่นหอม ใช้เป็นผักเหนาะ 

  ยอดแมะ มีลักษณะคล้ายใบต าลึง ต้มกับกะทิ ใช้เป็นผักเหนาะ หรือจะน าไป
แกงก็ได ้

  ยอดท ามัง คล้ายใบทองหลาง มีกลิ่นฉุนเหมือนแมงดานา 

  ยอดมันปู คล้ายอดชะมวง รสมัน อมหวาน 

  ยอดเลียบ คล้ายยอดมะม่วงหิมพานต์ 
  ผักกาดนกเขา  เป็นไม้เลื้อย ใช้เป็นผักเหนาะ หรือแกงเลียง 

  ลูกฉิ่ง เป็นลูกกลมๆ เล็กๆ คล้ายมะเขือพวง มีรสฝาด รับประทานกับขนมจีน
น้ ายา 

  ลูกเดื่อ ลูกมะเดื่อ ลักษณะกลมใหญ่กว่าลูกฉิ่ง 

  ใบพาโหม จะมีรสขมนิดๆ หั่นฝอยใส่ข้าวย าคลุก หรือใช้จิ้มเกลือกินกับข้าว 

  ผักกูด ใช้ต้มกับกะทิ เป็นผักเหนาะ 

  ยอดเม็ดชุน ใช้เป็นผักเหนาะ 

  ผักกาดนกเขา เป็นไม้เลื้อยใช้เป็นผักเหนาะ หรือแกงเลียง 

นอกจากนี้ยังมีพืชผักเฉพาะถิ่นที่ชาวใต้นิยมน ามาประกอบอาหาร ได้แก่  
  เห็ดแครง เป็นเห็ดที่ขึ้นตามต้นยางพาราที่ถูกโค่นแล้วมีมากในฤดูฝนลักษณะ
คล้ายดอกไม้ มีทรายมาก เวลาท าอาหารจึงต้องล้างหลาย ๆ ครั้ง เพื่อให้ทรายหมด ใช้ท าอาหารได้หลาย
ชนิดเห็ดแครงน ามาตากแห้งเก็บไว้ได้นาน 

  อ้อดิบ คือต้นคูนของภาคกลาง เวลาใช้ปรุงอาหารให้ลอกเยื่อบางๆ ออก แล้ว
หั่นเป็นท่อนคล้ายสายบัว 

  ยอดพริก คือใบอ่อนของต้นพริก ซึ่งทางภาคใต้ใช้ประกอบอาหาร 

  ยอดมวง คือยอดต้นชะมวง มีรสเปรี้ยว ใช้แกงส้ม ต้มเครื่องใน ก่อนใช้ต้องน า
ยอดมวงย่างไฟให้เหี่ยวเสียก่อน เพ่ือช่วยลดความเหม็นเขียวลง 

  ใบรา คล้ายใบยี่หร่า มีรสเผ็ด กลิ่นหอม ใช้ใส่แกง เพ่ือดับกลิ่นคาว เช่น แกงคั่ว
ปลาดุก แกงคั่วปลาไหล 

  ยอดส้มแป้น ยอดอ่อนของต้นส้มแป้น มีรสเผ็ด กลิ่นหอม ใช้ดับคาวปลา 

  ยอดดอกผักตบ ยอดดอกมีลักษณะคล้ายดอกข่า น ามาท าแกงส้ม 

  ลูกส้มไฟอ่อน คือ ลูกมะไฟอ่อน มีรสเปรี้ยว ใช้เป็นผักเหนาะหรือท าแกงส้ม  
  ส้มมุด เป็นผลไม้ชนิดหนึ่งคล้ายมะม่วง ลักษณะผลกลมใหญ่ ผลอ่อนจะมีรส
เปรี้ยว ใช้ย าหรือแกงส้ม ผลสุกจะมีกลิ่นแรง รับประทานสุกเป็นผลไม้ 
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  มะม่วงเบา  เป็นมะม่วงพันธุ์หนึ่งที่ข้ึนในภาคใต้ ลักษณะผลเป็นลูกเล็กๆ คล้าย
มะม่วงกะล่อน ออกลูกเป็นช่อดกมาก มีรสเปรี้ยว นิยมน ามาปรุงอาหาร เช่น น้ าพริก ย าและแกงส้ม 

  มันขี้หนู เป็นพืชล้มลุก หัวอยู่ใต้ดินขนาดเท่านิ้วมือ เปลือกบาง สีออกหม่นด า
ปลูกในเขตภาคใต้ เติบโตเร็ว ปลูกประมาณ 130 – 150 วัน ก็สามารถน ามากินได้ใส่ในแกงไตปลา แกง
กะทิ แกงเหลือง ฯลฯ แต่ถ้าเป็นมันหัวใหญ่จะน ามาต้มใส่เกลือ 

 นอกจากชาวใต้นิยมรับประทานข้าวและกับข้าวแล้ว ชาวใต้ยังนิยมรับประทาน อาหาร
จานเดียวอาหารจานเดียวของภาคใต้ที่ได้รับการยอมรับกันอย่างกว้างขวางก็คือ ข้าวย า และขนมจีน 
ข้าวย านอกจากมรีสชาติดีแล้ว ยังถือว่ามีคุณค่าทางอาหารครบถ้วนทั้ง 5 หมู่ ประกอบด้วยผักหลายชนิด 
และผักผลบางชนิด เช่น มะดัน มะม่วง มีโปรตีนจากมะพร้าวคั่ว กุ้งแห้ง น้ าบูดู หรือน้ ากะปิ ชาวใต้ใช้
ข้าวย าเป็นอาหารทั้งมื้อเช้า กลางวัน และเย็นส่วนขนมจีนก็เป็นอาหารจานเดียวที่ได้รับความนิยมอย่าง
กว้างขวางเช่นกัน เพราะขนมจีนกินกับอะไรก็ได้เช่น แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงป่า แกงพุงปลา น้ า
แกง น้ าพริกส าหรับขนมจีน และน้ าพริกสด เป็นต้น ชาวใต้บริโภคขนมจีนทั้งมื้อเช้า กลางวันและเย็น
เช่นเดียวกันกับข้าวย า 
 ธรรมเนียมการปฏิบัติการกินอาหารของชาวใต้ 
   ชาวใต้นิยมรับประทานอาหารพร้อมกันทั้งครอบครัว ซึ่งระหว่างนั้นพ่อแม่จะสอนกิริยา 
มารยาท เช่น  ขณะกินต้องส ารวม ไม่ส่งเสียงดัง ไม่กินมูมมาม ไม่กินข้าวหกเลอะเทอะ และต้องเก็บล้าง
จานตนเอง ของพ่อแม่ พ่อแม่กินอาหารทุกอย่างซึ่งเป็นตัวอย่างแก่ลูกๆ ท าให้ลูกๆท าตาม ชาวใต้มีธรรม
เนียมปฏิบัติที่เรียกว่า “ กินวานหรือกินแขก” หมายถึง การเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ ช่วยเหลือเกื้อกูลกันในสังคม
ของคนใต้ ซึ่งอาชีพหลักของคนใต้คือ ท านา ท าสวนยาง ท าเหมืองแร่ และท าประมง ซึ่งทุกอาชีพล้วน
ต้องพ่ึงพาอาศัยกลุ่มอาชีพท่ีต่างจากตน เช่น ชาวประมงต้องอาศัยข้าวจากชาวนา ชาวนาต้องอาศัยสัตว์
น้ าเป็นอาหารจากชาวประมง รวมถึงชาวสวนยางและท าเหมืองแร่ซึ่งอยู่ห่าชุมชนก็ต้องอาศัยทั้งข้าว 
ปลา การพ่ึงพาอาศัยกันดังกล่าวอาจออกมาในรูปของการแลกเปลี่ยนอาหาร วัตถุดิบ ที่แต่ละฝ่าย
ต้องการหรือจัดขึ้นมาในรูปของวันนัด คือ การจัดให้มีตลาดนัด เป็นการเฉพาะตามวัน เวลาและสถานที่ 
ที่ก าหนดเป็นครั้งๆไป  

วัฒนธรรมการกินของชาวภาคใต้มีทั้งส่วนที่เหมือนกันทั่วทั้งภาค และส่วนที่แตกต่าง 
กันไปในแต่ละท้องถิ่นย่อย ทั้งนี้บางอย่างเกิดจากทรัพยากรในท้องถิ่นที่สืบเนื่องมาจากสภาพภูมิศาสตร์
บางอย่างเกิดจากคติทางศาสนา บางอย่างเกิดจากอิทธิพลของการสัมพันธ์กับชนต่างชาติ และอีกหลาย
อย่างที่เกิดจากเทคนิควิธีที่เป็นความสามารถเฉพาะของบุคคลที่คิดค้นและปรับปรุงต่อๆ กันมาจนเกิด
เป็นนิสัยการกินของท้องถิ่นนั้นๆ เช่น ชาวเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานีและอ าเภอใกล้เคียงที่อุดมไป
ด้วยมะพร้าว นิยมน าเอากะลามะพร้าวที่ยังอ่อนนิ่ม ยังไม่มีเนื้อ ซึ่งเรียกว่า “เหมงพร้าว” น ามาซอยเป็น
ชิ้นเล็กๆ เป็นผักใส่ในแกงจนกลายเป็นอาหารที่มีชื่อเสียง ชาวอ าเภอสทิงพระ และอ าเภอระโนด จังหวัด
สงขลา ซึ่งทั้งสองอ าเภออุดมไปด้วยต้นตาลโตนด ชาวบ้านนิยมน าเอาหัวของผลตาลอ่อนมาสับ ซอย ใช้
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แกงเลียง แกงกะทิ หรือย าด้วยน้ าส้มโตนด ชาวจังหวัดระนองนิยมน า “ผักเหลียง” มาแกงเลียงหรือลวก
จิ้มน้ าพริก และชาวภูเก็ตน าเอาพืชน้ าชนิดหนึ่ง ซึ่งเรียนกว่า หน่อไม้น้ า หรือที่ชาวพ้ืนเมืองเรียกว่า “คา
เป็ก” มีลักษณะคล้ายต้นข้าวมาปรุงเป็นอาหารท านองเดียวกับต้นกระเทียมสดเป็นที่นิยมกันอย่าง
แพร่หลาย ชาวสวนชาวไร่ส่วนมากนิยมใช้ยอดอ่อนของต้นเต่าร้างมาแกงกะทิ และชาวใต้หลายท้องถิ่น
นิยมน าลูกเถาคันที่ยังอ่อน หรือเริ่มแก่แต่ยังไม่สุกมาแกงคู่กับกุ้งหรือปลาเป็นแกงส้ม โดยถูกเถาคันนั้น
จะเป็นทั้งผักและให้รสเปรี้ยวพร้อมกันไป ส าหรับลูกเนียง ส่วนใหญ่มักนิยมรับประทานเป็นผักสด แต่
แถบชายฝั่งตะวันตกเท่านั้นที่นิยมรับประทานลูกเนียงดอง โดยเฉพาะชาวจังหวัดระนองจะนิยมกันเป็น
พิเศษ และมีหลายท้องถิ่นนิยมน าลูกเนียงแก่มาต้มแล้วคลุกมะพร้าวรับประทานเป็นขนม อาหาร
พ้ืนเมืองบางชนิดนิยมกันอย่างแพร่หลาย แต่มีวัฒนธรรมการกินแตกต่างกัน เช่น ขนมจีน ชาวใต้ฝั่ง
ตะวันตกได้แก่ ระนอง ภูเก็ต นิยมรับประทานเป็นอาหารมื้อเช้า เป็นอาหารมื้อกลางวันของชาว
นครศรีธรรมราช และเป็นอาหารมื้อเย็นของชาวตรัง 
 ชาวภาคใต้รับประทานข้าวเจ้าเป็นอาหารหลัก ส่วนข้าวเหนียวนิยมใช้ประกอบเป็นท าของ
หวาน รับประทานกันเป็นบางมื้อบางคราว ชาวใต้ชอบกินขนมจีนมากเป็นพิเศษ ถือเป็นอาหารหลักรอง
จากข้าว คือ ถ้าไม่กินข้าวก็ต้องกินขนมจีน ซึ่งจะเห็นได้ว่ามีขนมจีนวางขายกันตลอดวันตลอดคืน มื้อเช้า
นิยมรับประทานหลังจากพระบิณฑบาตผ่านไปแล้ว ส่วนมื้อเย็นนิยมรับประทานพร้อมกันทั้งครอบครัว 
ชาวชนบทภาคใต้ ไม่บริโภคขนมหวานหลังอาหาร แต่ถ้ามีก็จะบริโภคเป็นอาหารว่างระหว่างมื้อ ขนม
ส่วนใหญ่จะซื้อจากตลาด ที่นิยมกันมากได้แก่ พวกลอดช่อง รวมมิตร หรือขนมแห้งต่างๆ  
 การปรุงอาหารชาวใต้นิยมรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ด เปรี้ยว และเค็มจัดกว่าทุกภาค ซึ่ง 
รสเผ็ดนิยมใช้พริกขี้หนูแห้ง รสเปรี้ยวมาจากส้มแขก มะขามสด มะขามเปียก มะนาว มะปริง ส่วนรส
เค็มได้จากกะปิ และใช้เกลือเป็นเครื่องแต่งรสเค็ม ไม่นิยมน้ าปลานักเพราะถ้าใช้น้ าปลาจะท าให้รส
อาหารนั้นเปลี่ยนไปทันที ชาวใต้มีเครื่องเทศปรุงอาหารเช่นเดียวกับภาคอ่ืน แต่ที่ใช้มากกว่าภาคอ่ืนคือ 
พริกข้ีหนูแห้ง ขมิ้นชัน พริกไทย ตะไคร้ ข่าและกระเทียม เครื่องแกง ส่วนใหญ่ใช้กระเทียมไม่นิยมใช้หัว
หอมและกระชาย แกงทางใต้จะใช้กะปิมากกว่าแกงภาคอ่ืนประมาณ 2-3 เท่า แกงที่ออกรสเผ็ดจะใส่
พริกไทยด้วย ส่วนขมิ้นนั้นนิยมใช้กับอาหารแทบทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นปลาปิ้ง ไก่ทอด ก็ใช้ขมิ้นเป็น
เครื่องเทศเพ่ือดับกลิ่น และชูรสอาหาร 
 อาหารพื้นเมืองของภาคใต้ที่นิยมกันอย่างกว้างขวาง ได้แก่ ข้าวย า แกงพุงปลา(แกงไตปลา) 
แกงเหลือง ขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ เต้าคั่ว ข้าวย าเป็นอาหารหลักของชาวใต้นิยมกันแทบทุกจั งหวัด
โดยเฉพาะจังหวัดสงขลา เป็นอาหารจานเดียวที่ให้คุณค่าครบ ประกอบด้วย ข้าวสวย ข้าวตังทอด 
มะพร้าวคั่ว กุ้งแห้ง ผักต่างๆ หั่นฝอย ส้มโอ หรือมะขาม พริกป่น น าเอาทุกอย่างใส่จาน ราดด้วยน้ าบูดู 
แกงพุงปลา เป็นอาหารคาวซึ่งเป็นอาหารหลักของชาวใต้ แกงพุงปลาเป็นแกงเผ็ดมีน้ ามากกว่าเนื้อ รส
ค่อนไปทางเค็ม มีส่วนประกอบที่ส าคัญคือ ไตปลา ปลาย่าง ผักตามชอบส่วนมากนิยมรับประทาน ส่วน
เต้าคั่วเป็นอาหารจานเดียวนิยมมากที่จังหวัดสงขลา ส่วนผสมมี เส้นหมี่ลวก เต้าหู้ทอด กุ้งทอด หูหมู ไข่
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ต้ม ถั่วงอกลวก ผักบุ้งลวก แตงกวาหั่นเวลารับประทานน าเครื่องปรุงทุกอย่างใส่จาน ราดด้วยน้ าปรุงรส 
ซึ่งมีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม  
 

 การแปรรูปและถนอมอาหารของชาวใต้ การแปรรูปและถนอมอาหารเป็นวิธีการจัดสรร
หาวิธีการจัดการ รู้จักการสะสม การรักษาอาหารไว้บริโภคได้นานๆ หรือในโอกาสที่จ าเป็น ชาวใต้มี
กรรมวิธีถนอมอาหารหลายวิธี ซ่ึงมีทั้งเหมือนและแตกต่างจากภาคอ่ืนเพราะมีอาหารสดที่ต่างกัน เช่น 
กุ้งไม้ แต่บางคนเรียกกุ้งเสียบ ปลาย่าง พุงปลา (เครื่องในปลาหมักเกลือ) น้ าบูดู ปลาเค็ม หนาง จิ้งจัง
ชาวใต้ มีวิธีการถนอมอาหารหลายวิธี ทั้งประเภทอาหารดิบ อาหารสุก อาหารคาว และหวาน ทั้งที่เป็น
อาหารหลักและอาหารเสริม สิ่งที่ชาวใต้ใช้ส าหรับช่วยถนอมอาหารไม่ให้บูดเน่าหรือเสียเร็ว มีหลาย
อย่าง เช่น เกลือ น้ าตาล แสงแดด ไฟ ควันไฟ และน้ า  

 กรรมวิธีการแปรรูปและถนอมอาหารที่ชาวใต้นิยมมีดังนี ้
  1. วิธีควบคุมความชื้นและอุณหภูมิ เป็นกรรมวิธีที่ง่ายประหยัดที่สุด และรักษา
คุณภาพของอาหารให้คงเดิมได้มากที่สุด เช่น การน าเอาเมล็ดลูกเนียง ลูกเหรียง ซุกไว้ในกองทราย กอง
แกลบ หรือกองขี้เถ้าที่มีความชื้นเพียงพอที่จะงอกได้อย่างช้าที่สุด ท าให้แตกหน่อแต่ไม่แตกใบ ท าให้ได้ 
“ลูกเนียงเพาะ” และ “ลูกเหรียงเพาะ” สามารถเก็บไว้กินสดได้นานแรมเดือนหรือน าแมงดาที่ผ่านการ
ต้มสุกแล้วไปซุกไว้ในถังเกลือที่มีความชื้นและอุณหภูมิที่ค่อนข้างคงที่ ก็จะท าให้สามารถอยู่ได้นาน
ประมาณ 2-5 เดือน 
  2. วิธีตากแห้ง เป็นการถนอมอาหารด้วยวิธีท าให้อาหารหมดความชื้นหรือมี
ความชื้นเหลือเพียงเล็กน้อย เพื่อไม่ให้จุลินทรีย์สามารถเกาะอาศัยและเจริญเติบโตได้ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
เริ่มด้วยน าสิ่งที่ต้องการตากแห้งล้างน้ าให้สะอาด ถ้าเป็นผักให้ลวกด้วยน้ าเดือดเสียก่อน เพ่ือหยุดยั้ง
ปฏิกิริยาเคมี ผัก ผลไม้และเนื้อสัตว์ทุกชนิดน ามาตากแห้งได้ เวลาในการตากขึ้นกับชนิดของอาหาร 
ตั้งแต่ 2-20 วัน การตากแห้งอาหารประเภทเนื้อสัตว์มักใช้เกลือช่วยเพ่ือกันการบูดเน่า และช่วยให้
รสชาติดีขึ้นและระหว่างการตากควรกลับชิ้นอาหารบ้างจะท าให้แห้งเร็วขึ้น 

  อาหารที่นิยมตากแห้ง ได้แก่ ดีปลี พริก พริกไทย เห็ด หมากแห้ง กล้วย ลูกหยี
ส้มแขก(ผลไม้ชนิดหนึ่ง มีผลกลมหั่นเป็นชิ้นบางๆ แล้วตากแห้งใช้ในการปรุงอาหารให้รสเปรี้ยว)  เนื้อ
เค็ม หมูเค็ม ปลาเค็ม เคย บางชนิดจะต้มให้สุกเสียก่อนแล้วจึงค่อยน ามาตากแห้ง เช่น กุ้งแห้ง ข้าว
เกรียบกุ้ง ข้าวเกรียบปลา หากเก็บไว้นานควรน ามาตากแดดบ้างเพ่ือป้องกันมิให้ราขึ้น 

  การบรรจุและเก็บรักษา อาหารที่ตากแห้งได้ที่แล้ว น ามาบรรจุใส่ในขวดแก้ว
กล่องพลาสติก ถุงพลาสติก หรือภาชนะอ่ืนๆที่แห้ง สะอาด มีฝาปิดสนิท แล้วเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น ไม่
ชื้น ไม่ถูกแสงแดด 

  3. วิธีรมควัน การรมควันนอกจากจะท าให้อาหารแห้งแล้ว ควันยังช่วยให้เก็บ
อาหารได้นานยิ่งขึ้น และท าให้อาหารมีกลิ่นและรสดีกว่าเดิม อาหารรมควันได้แก่ ปลากระเบนย่าง กุ้ง
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ย่าง (ใช้กุ้งนางเสียบไม้เป็นแถวๆ แล้วย่างจนสุก บางท้องถิ่นเรียกว่า กุ้งเสียบ) อาหารบางชนิดรมควัน
เพ่ือให้มีรสและกลิ่นชวนรับประทานโดยเฉพาะ เช่น ทุเรียนกวนประเภทที่ห่อด้วยใบไม้ (ใบตอง ใบเตย 
กาบหมาก) แล้วรมควันอ่อนๆ เป็นต้น 
       4. วิธีท าเค็มและหมักดอง การถนอมอาหารโดยวิธีท าเค็มของชาวใต้บางอย่าง
ไม่จ าเป็นต้องอาศัยการตากแห้ง เพียงแต่น าอาหารสดมาคลุกด้วยเกลือ หรือแช่ด้วยน้ าเกลือแล้วน าไป
เก็บไว้ในที่มิดชิด ซึ่งเรียกว่า “อับ” เช่น การท าปลาลังเค็ม (ปลาทูเค็ม) ท าจิ้งจัง (น าลูกปลาทะเลตัว
เล็กๆ ชนิดหนึ่งที่เรียกว่า ลูกเมล่ มาแช่น้ าเกลือแล้วเก็บหมักไว้) ท าเปรี้ยว (ปูเค็ม) ซึ่งการท าเค็มแบบนี้
ต้องอาศัยการหมักด้วย ชาวใต้มีวิธีการถนอมอาหาร โดยการหมักดองหลายชนิด ซึ่งมีกรรมวิธีแตกต่าง
กันไปตั้งแต่วิธีง่ายๆโดยปล่อยให้เกิดการเปลี่ยนแปลงภายในอาหารเองไปจนถึงกรรมวิธีที่สลับซับซ้อน
โดยอาศัยจุลินทรีย์หรือปฏิกิริยาทางเคมีเข้าช่วย โดยวิธีเหล่านี้นอกจากจะท าให้เก็บอาหารไว้ได้นานแล้ว 
ยังช่วยให้อาหารมีกลิ่นและรสชาติต่างไปจากเดิม ได้อาหารชนิดใหม่ หรือได้สารอาหารเพ่ิมขึ้น เช่น 
โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ อีกทั้งพืชบางอย่างไม่สามารถกินดิบได้ เพราะ ขมหรือเปรี้ยวเกินไปก็สามารถ
น ามาหมักดอง หรือท าเค็มได้เพ่ือลดความขมหรือเปรี้ยวลง 

 การหมักดอง อาจท าให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารบางอย่างสูญเสียไป
บ้าง และบางอย่างช่วยเสริมคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น เพราะการหมักดองช่วยส่งเสริมให้จุลินทรีย์
บางชนิดเจริญงอกงาม พร้อมกับท าให้จุลินทรีย์อ่ืนที่ท าให้อาหารเน่าเสียหยุดการเจริญ การหมักดองจึง
เป็นวิธีการที่เปลี่ยนแปลงสภาพและองค์ประกอบของอาหารด้วย การดองเป็นการถนอมอาหารโดยการ
แช่ หรือหมักชิ้นอาหาร แบ่งได้ 2 ลักษณะคือ ดองเปรี้ยว และดองเค็ม  

 สารประกอบที่นิยมเติมลงไปเพื่อช่วยเร่งปฏิกิริยาให้เกิดการหมักดอง ได้แก่ 
 -เกลือ เช่น ท าน้ าปลา ท ากะปิ ไข่เค็ม 
 -น้ าตาล เช่น ท าหนาง ท าเนื้อส้ม 
 -น้ าซาวข้าว เช่น หน่อไม้ ผักเสี้ยน 
 -ข้าวสุก เช่น ท าแป้งแดง  
 -เพาะจุลินทรีย์บางชนิดลงไป เช่นการท าน้ าปลา ท าเต้าเจี้ยว ท าเต้าหูยี้ 
เทคนิคการดอง 

1. ควรระมัดระวังเรื่องความสะอาดของภาชนะ อุปกรณ์เครื่องใช้ เครื่องปรุง
รส วัตถุดิบในการดอง ควรให้ส่วนผสมท่วมชิ้นอาหาร ถ้าชิ้นอาหารลอยให้ใช้ถุงพลาสติกบรรจุน้ ารัดปาก
ถุงให้แน่น กดทับชิ้นอาหารให้จมลงไป 

2. ควรบรรจุอาหารในภาชนะท่ีแห้ง สะอาด และมีฝาปิดสนิท 
3. การเก็บรักษาอาหารดอง ควรเก็บในที่สะอาด แห้ง เย็น มีอากาศถ่ายเท 

สะดวกและไม่ถูกแสงแดด 
4. ในการดองผักให้กรอบ ควรแช่ผักในน้ าเกลือ 1-2 วัน ล้างให้สะอาด แล้ว 
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จึงน าไปแช่ในส่วนผสมที่ปรุงรส 
 
  ตัวอย่างอาหารที่ได้จากการหมักดอง ได้แก่ หนาง ปลาแป้งแดง บูดู กุ้งส้ม ซึ่งมี

วิธีท าดังนี้ 
  หนาง คือ  น าเอาเนื้อวัว ควาย นิยมใช้เนื้อส่วนหัวของวัวและควาย หรือ
บางครั้งอาจจะท าหนางหมูโดยในสมัยก่อนมักเวลามีงานนิยมล้มวัวทั้งตัวเพ่ือน ามาประกอบอาหารต่างๆ 
ในงาน ส่วนหัว ส่วนเท้าที่มิได้น ามาใช้ ก็จะน ามาหมักไว้ หากแตป่ัจจุบันสามารถหาซื้อหนางได้ตลอด 

  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ท ำหนำง 
   ส่วนของวัวที่จะท าหนาง เกลือ น้ าตาลปี๊บหยวกกล้วย 
  วิธีกำรท ำ 
  1 น าส่วนของวัวไปย่างไฟอ่อนๆ จนสุกท่ัวกัน แช่น้ าทิ้งไว้ 1 คืน 
  2 ขูดส่วนที่ไหม้ออกจนหมด น ามาเคล้ากับเกลือ น้ าตาลปี๊บ หมักทิ้งไว้ 1-2 คืน 

 3 หั่นหยวกกล้วยเฉือนเป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่ลงไปทิ้งไว้ประมาณ 2 คืนหนางจะ
เปรี้ยวและมีกลิ่นหอม นิยมน ามาต้ม เรียกว่า ต้มหนาง 

 ปลาแป้งแดง ส่วนมากใช้ปลากระดูกอ่อน เช่น ปลาโคบ ปลาแมว  
 วัสดุ อุปกรณ์กำรท ำ 

 ปลาทะเลตัวขนาดกลาง เกลือเม็ด แป้งข้าวหมาก สีผสมอาหาร 
น้ าตาล ข้าวสาร โอ่ง 

 วิธีกำรท ำ  
1 น าปลาทะเลตัวไม่ใหญ่นักมาผ่าท้องเอาไส้ออก ขอดเกล็ด ตัดครีบ ตัด 

หางออก 
2 น าปลามาคลุกกับเกลือแล้วหมักไว้ในโอ่ง 
3 น าข้าวสารมาต้มให้เปื่อยเป็นข้าวต้ม ตั้งให้เย็น 
4 น าน้ าตาล แป้งข้าวหมาก สีผสมอาหารมาคลุกเคล้ากับข้าวต้ม 
5 น ามาคลุกกับปลาที่หมักไว้ 
6 หมักไว้จนเนื้อปลาเปื่อยทิ้งไว้ประมาณ 3-5 วัน จนออกรสเปรี้ยว 

  วิธีกำรปรุงปลำแป้งแดง 
  น าปลาแป้งแดงที่ได้ที่แล้วมาใส่ภาชนะก้นลึก ใส่กะทิ  บุบหอมแดง ตะไคร้หั่น
ฝอย ตีไข่ไก่ใส่ลงไป ใส่พริกขี้หนูสด 2-3 เม็ด ปรุงรสตามชอบ แล้วน าไปนึ่งให้สุก รับประทานกับข้าว
สวยร้อนๆ รสชาตจะออกเปรี้ยวน า และมีรสเค็มและมันหรืออาจทอดหรือต้มกะทิก็ได้ 
  กุ้งส้ม ก็เป็นการถนอมอาหารเช่นเดียวกัน ส่วนใหญ่นิยมท าในจังหวัดที่อยู่ติด
ทะเล เช่น อ าเภอสทิงพระ อ าเภอระโนด อ าเภอสิงหนคร อ าเภอเมือง จังหวัดสงขลา และอ าเภอปาก
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พนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช กุ้งที่ใช้ส่วนใหญ่จะใช้กุ้งที่เรียกว่า กุ้งแตะจะมีสีเขียว กุ้งชนิดนี้เวลาท ากุ้ง
ส้มสีจะออกแดงส้มๆ ถ้าใช้กุ้งขาวสีจะขาวไม่แดงต้องใส่สีเวลาท า 
  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีท ำ  
   กุ้งขนาดกลาง น้ าตาล เกลือ ขวด 
  วิธีกำรท ำ 
  1. ล้างกุ้งให้สะอาด 
  2. น าน้ าตาลมาละลายน้ า ใส่เกลือเล็ดน้อย และเค่ียวให้เข้ากัน 
  3. น ากุ้งท่ีเตรียมไว้มาใส่ในน้ าที่เคี่ยวแล้ว และบรรจุลงขวด  
  4. น าไปตากแดด ทิ้งไว้ 10-20 วัน 
  วิธีกำรปรุงกุ้งส้ม 
  ตีไข่กับกะทิ พอเข้ากันดีแล้วใส่หอมแดง น้ าตาล น้ าปลา ตะไคร้ทุบ เคล้าให้เข้า
กัน ใส่กุ้งส้มลงไป แล้วน าไปนึ่ง โรยหน้าด้วยพริกขี้หนูบุบ โรยผักชีรับประทานกับข้าวร้อนๆ 
  จิ้งจัง จิ้งจังเป็นปลาไส้ตันประเภทหนึ่ง แต่มีขนาดเล็ก นิยมน ามาหมักเกลือ 
ส่วนใหญ่ท ากันในจังหวัดสงขลา  

 วัสดุ อุปกรณ์กำรท ำ 
   ปลาจิ้งจัง เกลือ น้ าเปล่า ภาชนะก้นลึก 
   

วิธีกำรท ำ 
  1. น าปลาจิ้งจังมาล้างให้สะอาด และผึ่งไว้ 
  2. น าเกลือมาคลุกเคล้ากับปลาจิ้งจังที่เตรียมไว้ และน าไปบรรจุใส่ภาชนะ 
  3. น าไปตากแดดทิ้งไว้ 10-20 วัน  
  วิธีปรุงจิ้งจัง 
  เทปลาจิ้งจังลงในถ้วย แล้วปรุงรสด้วยเครื่องย า ได้แก่ น้ ามะนาว หอมแดงซอย 
พริกขี้หนูซอย ใส่น้ าตาลเล็กน้อย รสชาติจะออกเค็มน าตามด้วยเปรี้ยวและหวานเล็กน้อย หากต้องการ
ท าให้สุก ก็น าปลาจิ้งจังไปตั้งไฟให้สุกแล้วค่อยน ามาปรุงรสก็ได้ 
  บูดู เป็นการน าปลามาหมักจนเนื้อปลาเปื่อยแล้วน ามาต้มเอาแต่น้ า เรียกว่า
น้ าบูดู บูดูมี 2 ประเภทคือ น้ าบูดูเค็มหรือบูดูทรงเครื่องใช้เป็นเครื่องจิ้ม รับประทานกับผักสด กับบูดู
หวานหรือน้ าเคยที่ใช้ราดข้าวย า 

  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีท ำ 
   ปลาทะเล เกลือ ไห  
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  วิธีกำรท ำ 
  1. น าปลามาขอดเกล็ด ควักไส้ออก ล้างให้สะอาด 
  2. น าปลาในข้อ 1 ใส่ลงไปในไห ใส่เกลือ และปิดปากไหให้แน่น 
  3. น าไปตากแดดนาน 3-6 เดือนจนเนื้อปลาเริ่มเปื่อย จึงใช้ได้ 
  วิธีปรุงน้ ำบูดูเค็ม 
  ต้มน้ าบูดู ใส่กุ้งสดปอกเปลือกต้มสุก ปรุงด้วยตะไคร้หั่นฝอย หอมแดงซอย 
พริกข้ีหนูซอย ใบมะกรูดหั่นฝอย ข่าหั่นฝอย  น้ ามะนาว น้ าตาลทราย ปรุงรสตามชอบ 
  วิธีปรุงน้ ำบูดูหวำน 
  ต้มน้ าบูดูจนเดือดใส่น้ าตาลแว่น หอมแดงบุบ ตะไคร้หั่นท่อนสั้นๆ ใบมะกรูดฉีก 
ข่าบุบพอแตก บางคนอาจใส่เนื้อปลาอินทรีเค็มลงไปต้มด้วยก็ได้  เมื่อได้ที่น ามาเฉพาะส่วนน้ าชิมรสให้
ออกเค็ม น้ าที่ได้เป็น น้ าเคยหรือน้ าบูดูหวานใช้ราดข้าวย า (ข้าวสวย ใส่มะพร้าวคั่ว กุ้งแห้งป่น และใส่ผัก
ต่างๆ เช่น ถั่วงอก ตะไคร้หั่นฝอย ใบมะกรูดหั่นฝอย ใบขมิ้นหั่นฝอย ถั่วฝักยาวหั่นฝอย เกสรดอกดาหลา 
เม็ดกระถิน และผักสกสดอ่ืนๆที่มี) 
  ปลาดุกร้า  เป็นการถนอมอาหารที่มีลักษณะคล้ายปลาเค็มหรือปลาแห้ง จะมี
รสเค็มปนหวาน  ปลาดุกร้ามีเรื่องเล่าว่าการท าปลาดุกร้าเริ่มที่ต าบลทะเลน้อย จังหวัดพัทลุงโดยใน
สมัยก่อนเวลาหาปลามีปลาหลากหลายชนิดเพราะมีความอุดมสมบูรณ์มาก ชาวประมงออกไปหาปลา ก็
ได้ปลาคราวละมากๆ ปลาที่ตายก็จะท้ิงไป แต่มีชาวนาเห็นปลาตายที่ถูกทิ้งเกิดความเสียดายเลยน าปลา
ที่ตายกลับมาบ้านโดยไม่รู้ว่าจะท าอะไรกิน กลับถึงบ้านหิวข้าว เลยเอาปลาที่ตายใส่เกลือห่อใบขมิ้น 
น าไปเสียบไม้ย่างไฟ เลยรู้ว่าปลาดุกย่างอร่อย ต่อมาน าปลาที่เหลือไปหมักไว้ในไห วันรุ่งขึ้นเพ่ือนให้
น้ าตาลโตนดมา จึงเอาน าตาลใส่ไปในไหที่หมักปลาดุก เวลาผ่านไปหลายวันได้กลิ่นหอมของปลาดุกที่
หมักไว้ จึงน ามาทอด จึงรู้ว่าอร่อย หลังจากนั้นผู้คนเลยนิยมน าปลาดุกท่ีตายมาท าปลาดุกร้า 
  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีท ำ 
  ปลาดุกขนาดกลาง เกลือ น้ าตาล 
  วิธีกำรท ำ 
  1. น าปลาดุกมาตัดหัว เอาไส้และเครื่องในออก ล้างให้สะอาดผึ่งให้แห้ง 
  2. น ามาคลุกกับเกลือ และน้ าตาลที่เตรียมไว้ 
  3. หมักไว้ 1 คืนแล้วจึงน าไปตากแดด 
  หน่อไม้ดอง ผักเสี้ยนดอง ในช่วงที่หาหน่อไม้หรือเก็บผักเสี้ยนได้มากเกินกว่า
จะบริโภคในขณะนั้น ชาวบ้านก็จะน ามาถนอมอาหารโดยการดอง 
  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีท ำ 
  หน่อไม้ไผ่ตง เกลือ แป้งข้าวเจ้า 

 ผักเสี้ยนยอดอ่อนๆ เกลือ น้ าตาลทราย น้ าส้มสายชู 
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  วิธีกำรท ำหน่อไม้ดอง  
  1. หั่นหน่อไม้เป็นแผ่นบางๆตามขวาง 
  2. ล้างน้ าทิ้ง 2-3 ครั้ง แล้วแช่ค้างคืน 1 คืน 
  3. น าหน่อไม้ข้ึนผึ่งให้สะเด็ดน้ า แล้วเคล้ากับเกลือ และแป้งข้าวเจ้าให้ทั่ว ใส่ลง
ไปในภาชนะ เช่น โอ่ง ไห หรือขวด กดให้แน่น หมักไว้ประมาณ 50 วัน ก็สามารถน ามารับประทานได้ 

  วิธีกำรท ำผักเสี้ยนดอง 
  1. ล้างผักเสี้ยนให้สะอาด ผึ่งแดดพอเหี่ยว 
  2. ผสมน้ าส้มสายชู น้ าตาล เกลือ เข้าด้วยกัน ตั้งไฟพอเดือด ปล่อยให้เย็น 

  3. เทน้ าดองใส่ขวดที่ใส่ผักเสี้ยนไว้ เก็บไว้ 3 คืน ก็สามารถน ามารับประทานได ้
  สะตอดอง สะตอจะออกเป็นฤดู ไม่ได้ออกทั้งปี ระยะที่มีสะตอมากคือฤดูฝน 

ชาวใต้นิยมน ามาดองเก็บไว้ยามไม่มีสะตอรับประทาน 
  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีท ำ 
   สะตอ เกลือ น้ าตาลทราย 
  วิธีกำรท ำ 
  1. ต้มน้ าให้เดือด แล้วลวกสะตอทั้งฝักพอสุก ตั้งขึ้นมาทิ้งไว้ให้เย็น 
  2. แกะเปลือกสะตอ และแช่ไว้ในน้ าพอท่วม ละลายเกลือลงไปประมาณ 1/4 

แช่ทิ้งไว้ 1 คืน น าขึ้นมาล้างน้ าใส่ตะแกรงทิ้งให้สะเด็ดน้ า 
  3. ใส่น้ าในหม้อตั้งไฟ ใส่เกลือ ใส่น้ าตาลทราย ต้มจนเดือด จนเกลือกับน้ าตาล

ทรายละลายจนหมด ทิ้งไว้ให้เย็น 
  4. น าสะตอใส่ขวดหรือภาชนะที่เตรียมไว้ เทน้ าเชื่อมลงไปพอท่วม ปิดฝาให้

สนิท ทิ้งไว้ประมาณ ๑ อาทิตย์ ก็สามารถน ามารับประทานได้  
  น้ าส้มจาก เป็นน้ าส้มที่ท าจากต้นจากที่มีมากแถบพ้ืนที่จังหวัดชายทะเล เช่น 

ปากพนัง หัวไทร เชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช  
  วัสดุ อุปกรณ์ท่ีใช้ 
   ผลจาก เปลือกของน้ าตาลขณะที่เค่ียว  
 

วิธีกำรท ำ 
  1. วิธีที่ 1 ใช้มีดปาดจากงวงต้นจากที่ก าลังเป็นดอกตูม วิธีที่ 2 ใช้มีดปาดจาก

งวงต้นจากท่ีมีผลแล้ว ก่อนปาดงวงต้องนวดคลึงไว้ก่อนหลายครั้งเพ่ือกระตุ้นให้เกิดน้ าหวานคั่งออกมาดี 
โดยเอากระบอกไปรองท้ิงไว้ค้างคืน ให้น้ าตาลสดหรือน้ าหวานไหลออกมาจาดงวงจนหมด 

  2. เมื่อได้น้ าหวานแล้วน าไปกรองให้สะอาดบรรจุไหทิ้งไว้ 15 วัน หากใช้เปลือก
ของน้ าตาลขณะที่เค่ียวให้ทิ้งไว้ประมาณ 10 วัน  



77 
 

นอกจากนี้ชาวใต้ยังนิยมน าบางส่วนของพืช ผัก หรือสัตว์ที่ได้มาแปรรูปหรือถนอมอาหาร อีก
หลายชนิด เช่น  

  ขี้ด ีเป็นพุงปลาของปลากระดี่ จะมีรสขม โดยจะน ามาหมักกับเกลือ ทิ้งไว้ 2-3 
สัปดาห์ น ามาประกอบอาหาร จะท าให้มีรสชาติเข้มข้นข้ึน 

  เคยน้ า ท าจากกุ้งฝอยโดยน ามาล้างน้ าให้สะอาดใส่เกลือซาวให้เข้ากัน หมักไว้
ประมาณ 3-4 วัน เมื่อได้ที่ ให้เก็บใส่ตู้เย็น เก็บได้ประมาณ  2 เดือน 

  เคยกุ้ง ท าจากกุ้งฝอย น า มาล้างด้วยน้ าเค็มให้สะอาด ผสมกับเกลือ น าไปตาก
แดด สมัยก่อนจะต าให้เข้ากันก่อนจึงจะน าไปตากแดด ประมาณครึ่งวัน แล้วน ามาขย าอีกครั้งหนึ่ง และ
น าไปตากแดดอีกประมาณ 2 วัน จนเนื้อเคยแห้งสนิท ใส่กะละมัง หมักอีก 5-7 วันก่อนน าไปบรรจุโอ่ง 
ไห เพ่ือเก็บไว้รับประทาน 

  เคยปลา เป็นการน าปลาตัวเล็กๆ มาเคล้ากับเกลือ หมักไว้ 10 วันขึ้นไป แล้ว
น ามาโขลกให้ละเอียด และเก็บอัดไว้ในภาชนะท่ีปิดสนิท 

  พุงปลาหรือไตปลา  น าเอาพุงปลา ซึ่งคือ เครื่องในของปลา เช่น ล าไส้ 
กระเพาะ ตับ หัวใจของปลา ผ่าและรีดเอาเศษอาหารในกระเพาะและล าไส้ออกให้หมด ส่วนใหญ่เป็น
ปลาทะเล เช่น ปลาทู ปลารัง ปลากระบอกมาล้างให้สะอาด หมักกับเกลือ อัดใส่ขวดไม่ให้ลมเข้า 
ประมาณ 1 เดือนขึ้นไป ควรหมั่นน ามาตากแดดทั้งขวดเรื่อยๆ จะช่วยให้มีกลิ่นหอม 

  ส้มแขก ผลคล้ายฟักทอง เมื่อแก่จะมีสีส้มและมีน้ ามาก มีเมล็ดแบนๆผลละ 2-
3 เมล็ด ให้น ามาฝานเป็นชิ้นเล็กๆ ตากแดดให้แห้ง มีรสเปรี้ยว  เก็บใส่ขวดโหล ในที่แห้ง 

  น้ าส้มลูกโหนด เป็นน้ าส้มที่ได้จากการน าเอาน้ าตาลจากต้นตาลมาหมักไว้จนมี
รสเปรี้ยว ใช้ในการปรุงอาหาร เช่นต้มส้มปลาทะเล  

  น้ าตาลแว่น เป็นน้ าตาลที่ได้จากน้ าหวานของต้นตาลโหนด น ามาเคียวจนข้น 
แล้วหยอดบนเปลือกตาลทีข่ดเป็นวงกลมขนาดตามต้องการ ทิ้งไว้จนน้ าตาลเย็นลง 

  นอกจากนี้ยังมีของหมักดองที่เด่นเป็นพิเศษเฉพาะท้องถิ่นของภาคใต้ ได้แก่ ไข่
เค็มไชยา อ าเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี เต้าหู้ยี้เสวย อ าเภอเมืองสงขลา บูดู อ าเภอสายบุรี จังหวัด
ปัตตานี ปลาทูเค็ม และปูเค็ม อ าเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช กะปิ  จังหวัด ระนอง พังงา 
ชุมพร  

  5. วิธีการเชื่อมหรือกวน การเชื่อมหรือการการกวนเป็นวิธีถนอมอาหารโดย
อาศัยน้ าตาล ใช้ความร้อนเคี่ยว กวนจนปริมาณน้ าลดน้อยลงและผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน จะเก็บไว้ได้
นานป้องกันไม่ให้อาหารนั้นเกิดการเปลี่ยนแปลงบูดเน่าเสียหาย การเชื่อมมีด้วยกัน 3 ลักษณะได้แก่ 
เชื่อมธรรมดา เชื่อมแบบแช่อิ่ม และเชื่อมแบบฉาบน้ าตาล 
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  เชื่อมแบบธรรมดา เคี่ยวของที่ต้องการเชื่อมจนน้ าเชื่อมเหนียว และให้แทรกซึม
เข้าไปในเนื้อของสิ่งที่เชื่อมไว้แล้วใช้น้ าเชื่อมที่เหลือหล่อไว้อีกชั้นหนึ่ง เช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม ลูก
ตาลเชื่อม ขนุนเชื่อม เป็นต้นบางอย่างนิยมกวนโดยใช้น้ าตาลกับกะทิ เช่น กล้วย เผือก ถั่วต่างๆ 

  เชื่อมแบบแช่อ่ิม เป็นการเอาผลไม้แช่ไปในน้ าเชื่อม ให้ผลไม้นั้นอ่ิมตัว คือให้
น้ าเชื่อมซึมเข้าไปในผลไม้เต็มที่จนไม่สามารถเข้าไปได้อีก เรียกว่า อ่ิมตัว มักใช้กับผลไม้ที่มีรสขม รสขื่น 
หรือรสเปรี้ยว ท าให้รสเหล่านั้นจางลง จืดลงโดยวิธีต่างๆ เช่น แช่น้ าเกลือ แช่น้ าปูน แช่สารส้ม แล้วจึง
ค่อยน ามาเชื่อมอีกที่หนึ่ง โดยค่อยๆเพ่ิมน้ าเชื่อมเพ่ือทวีความหวานจนได้รสที่ต้องการ เช่น มะม่วง 
มะดัน 

  เทคนิคการแช่อ่ิม ถ้าผลไม้เปรี้ยวจัด ให้ดองด้วยน้ าเกลือก่อน 1 คืน เพ่ือลด
ความเปรี้ยวและท าให้ผลไม้นั้นนุ่ม แช่ผลไม้ในน้ าเชื่อมที่ท าเตรียมไว้ รุ่งขึ้นหลังจากนั้นรินน้ าเชื่อมออก
เติมน้ าตาล เคี่ยวน้ าเชื่อมให้ข้น ปล่อยให้เย็นแล้วแช่ผลไม้ลงไปอีก ท าเช่นนี้ซ้ าๆกัน จนผลไม้อ่ิมน้ าตาล 
แล้วน าไปตากแดดหนึ่งแดด หรือเก็บบรรจุใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ ถ้าต้องการให้กรอบ ควรแช่น้ าปูนใส
ก่อน 

  เชื่อมแบบฉาบน้ าตาล ของที่จะน ามาฉาบต้องสุกแล้ว และเคี่ยวจนน้ าตาลแห้ง
แข็งเกาะเป็นก้อน นิยมผสมน้ ามันหมูลงไปในน้ าเชื่อมเพ่ือให้ติดเป็นมันน่ารับประทาน ชาวใต้เรียกการ
เชื่อมน้ าตาลแบบนี้ว่า “หราน้ าผึ้ง” หรือ “หราน้ าตาล”(สถาบันทักษิณคดีศึกษา มหาวิทยาลัยทักษิณ, 
2546) 
 
 ประเพณีและเทศกาลที่เกี่ยวข้องกับอาหารของภาคใต้ 

 พิธีกรรมข้าวภาคใต้ การผลิตข้าวเพ่ือขายเริ่มขยายตัวเข้ามาในภาคใต้ตั้งแต่ พ.ศ. 2463 
จนถึงสงครามโลกครั้งที่ 2 การท านาของชาวนาภาคใต้ที่สืบทอดกันมาแต่อดีตต้องอาศัยแรงงานคนและ
สัตว์เป็นหลัก เป็นการท าเพ่ือยังชีพมากกว่าเพ่ือการค้า วิธีการท านา เครื่องมือที่ใช้ ตลอดจนความเชื่อ 
ประเพณี พิธีกรรมที่เกี่ยวข้องกับการท านาส่วนใหญ่คล้ายคลึงกัน และมีการสืบทอดกันมาโดยไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงมากนัก  

 ก่อนเพาะปลูก ก่อนลงมือไถนาชาวนาภาคใต้จะเริ่มท า พิธีท าขวัญคอก  เพ่ือน าควายที่
ปล่อยให้ออกไปหากินอยู่ตามทุ่งเมื่อสิ้นฤดูการท านาในปีก่อน ให้กลับเข้าคอก นับเป็นการประเดิมให้
ควายไปไถนาในวันนั้น 

 ช่วงเพาะปลูก เมื่อท าพิธีแรกไถไปแล้ว ชาวนาภาคใต้จะเริ่มไถตกกล้าก่อนน าข้าวไปหว่าน
จะเอ่ยชื่อแม่โพสพ เพ่ือบอกให้ท่านรู้ว่าจะน าข้าวของท่านไปท าพันธุ์ต่อไป หากเป็นนาด าก่อนลงมือปัก
ด าจะจัดเครื่องสังเวยบูชาศาลพระภูมินาและปักด าในนาที่แรกนาก่อนแปลงอื่น 
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 การบ ารุงรักษาการป้องกันและปราบปรามศัตรูข้าวแบบพ้ืนบ้าน ไม่นิยมใช้การฆ่าหรือ
ท าลาย หากนิยมใช้วิธีการทางจิตวิทยา คาถาอาคม ยาสมุนไพร ไสยศาสตร์ ชาวนาภาคใต้ท าธงผ้ายันต์
ปักไว้ในทุ่งนาเพ่ือป้องกันนก เพลี้ย และอ่ืนๆ ที่เป็นอันตรายต่อข้าว 

 พิธีท าขวัญข้าว ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองโดยทั่วไปจะเริ่มตั้งท้องประมาณต้นเดือน 11 (ประมาณ
ต้นเดือนตุลาคม) ยกเว้นภาคใต้จะตั้งท้องประมาณปลายเดือนอ้ายหรือประมาณธันวาคม เมื่อข้าวเริ่มตั้ง
ท้องชาวนาจะเริ่มท าขวัญข้าว เรียกว่า กดข้าว กล่าวอัญเชิญแม่โพสพแล้วเอาแป้งหอม น้ ามันหอมทา
ตามใบข้าว 3 ถึง 7 กอ โดยจัดเครื่องสังเวยซึ่งมีแต่ขนม เช่น ขนมต้มแดง ต้มขาว ขนมถั่ว ขนมงา เมื่อ
ข้าวตกรวง ใกล้เก็บเกี่ยว ชาวนาก็จะท า พิธีรวบข้าว เมื่อเสร็จพิธีกรรมจึงใช้แกระเก็บข้าวเป็นรวง 
เพราะถือคติว่าถ้าใช้เคียวเกี่ยวแล้ว แม่โพสพจะหนีไป 

 เก็บเกี่ยว – เฉลิมฉลอง พิธีลาซัง จัดขึ้นในบางจังหวัดชายแดนภาคใต้เพ่ือแก้บนหรือเซ่น
สังเวยสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่เคยบนบานมาก่อน เพ่ือให้ข้าวในนาปีต่อไปงอกงาม ที่อ าเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 
จัดขึ้นในช่วงเดือน 6 ชาวไทยพุทธแถบอ าเภอตากใบ จังหวัดนราธิวาส เรียก ล้มซัง กินขนมจีน หรือ 
กินพ้องข้าว หรือ กินท้องข้าว และชาวไทยมุสลิมเรียกว่า ปูยอมือแน  
 ข้าวในงานบุญประเพณี ชาวใต้ส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธเช่นเดียวกับในภาคอ่ืนๆ ของ
ประเทศ พระสงฆ์เปรียบเสมือนเป็นตัวแทนของพระพุทธเจ้า จึงพิถีพิถันเรื่องการหุงข้าวใส่บาตรเป็น
พิเศษ โดยพยายามหุงไม่ให้ข้าวหัก หุงให้เมล็ดข้าวนุ่มนวล ไม่แฉะ เมื่อผลผลิตแรกของข้าวขณะที่เป็น
น้ านม คนโบราณถือว่าเป็นยอดต้องเก็บเกี่ยวเพ่ือเซ่นผีปู่ย่า หรือเทพเจ้าที่ตนนับถือ เพ่ือแสดงความ
ขอบคุณที่ดลบันดาลให้ตนเก็บเก่ียวพืชผลได้ เช่นเดียวกับทางอินเดียตอนใต้ ซึ่งมีพิธีต้มข้าวกับน้ านมท า
เป็นขนม เรียกว่า ข้าวทิพย์ หรือข้าวมธุปายาส เพ่ือบูชาพระคเณศ เรียก พิธีปงคัล หากทางอินเดียท า
พิธีในเดือนมกราคมซึ่งเป็นช่วงเก็บเกี่ยวหากคนไทยน ามาโขลกแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้แป้งสี
เขียวอ่อนๆ น ามากวนเรียก ข้าวยาคู 
 สมัยก่อนจะใช้ข้าวใหม่ถวายพระสงฆ์ ในช่วงออกพรรษานอกจากทอดกฐิน ไหว้พระ แข่ง
เรือ มีเทศน์มหาชาติแล้วโบราณยังมีขนมแห้งๆ ติดเครื่องกัณฑ์ด้วย ดังปรากฏในวรรณคดีเรื่องขุนช้าง
ขุนแผนตอนหนึ่งกล่าวถึงนางศรีประจันกับนางพิมเตรียมท าขนมไปติดกัณฑ์เทศน์กัณฑ์มัทรี  ว่า 
“ข้าวเม่ากวนแป้งนวลชุบทอด เอาไม้แยงหลอดใส่ยอดไข่ มะพร้าวน้ าตาลหวานไส้ใน สุกแทงขึ้นไว้อ้าย
ลูกโคน” ข้าวเม่า ยังน าไปดัดแปลงเป็นขนมได้หลากหลายชนิด ข้าวเม่าคลุก น าข้าวเม่าพรมน้ านวดให้
นุ่มใส่มะพร้าวขูด ใส่เกลือป่น และน้ าตาลทรายที่เคี่ยวจนเหนียว และมะพร้าวขูด กวนพอเข้ากันแล้วจึง
ปั้นเป็นก้อนกลมกดให้แบน หากอยากกินให้คล่องๆ คอ ก็จะเอาข้าวเม่ามาคั่วจนพองแล้วกินกับกะทิ 
เรียกว่า ข้าวเม่าราง บางคนท าข้าวเม่ารางอย่างแห้ง ใส่กุ้งแห้ง เต้าหู้ทอด กินแบบเค็มๆ หรือท าอย่าง
หวานใส่น้ าตาลซึ่งท าข้ึนมาภายหลัง ในความหวานของขนมแฝงด้วยความหมายสื่อนัยเกี่ยวกับบุญ กุศล 
ความรัก ความสุขในชีวิต คนไทยจึงนิยมใช้ขนมพิเศษท าบุญเลี้ยงพระ มอบให้เจ้านายหรือผู้ใหญ่ให้เพ่ือน
บ้านและญาติมิตร ให้ลูกหลานเพื่อให้เกิดมงคลแก่ชีวิต และเพ่ือมิตรไมตรี โดยเฉพาะขนมในงานบุญ คง
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แพร่หลายเป็นแบบแผนมาตั้งแต่ปลายสมัยอยุธยา ค าว่าขนม สันนิษฐานว่ามาจากค าว่า ข้าวหนม
กับข้าวนม ข้าวหนมมาจากข้าวผสมน้ าอ้อย น้ าตาล ส่วนค าว่าหนม แปลว่า หวาน ข้าวหนมก็หมายถึง 
ข้าวหวาน บ้างสันนิษฐานว่ามาจากค าว่า หนม ในภาษาเขมร ซึ่งหมายถึง อาหารที่ท าจากแป้ง 
 หลักฐานเก่าแก่ที่สุดที่พบค าว่า ขนม คือในหนังสือไตรภูมิพระร่วง ขนมไทยยุคแรกตั้งแต่
สมัยสุโขทัยมีข้าว (แป้งข้าวเหนียว) น้ าตาล และมะพร้าวเป็นหลัก ขนมพ้ืนบ้านที่ท าจากข้าวเจ้ามีไม่กี่
ชนิด เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมสอดไส้ ขนมเกลียว หรือข้าวตาก 
 นอกจากนั้นขนมที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าในช่วงหลังๆ คือ สมัยช่วงต้นรัตนโกสินทร์ ส่วนมาก
เป็นขนมชาววังที่ประดิษฐ์ประดอยสวยงามวิจิตรบรรจง อย่างข้าวเกรียบปากหม้อ ขนมน้ าดอกไม้ ขนม
ถ้วยฟู ขนมขี้หนู ขนมเล็บมือนาง ขนมกรวย ขนมถ้วยตะไล ขนมดอกอัญชัน ขนมเรไร รวมทั้งขนม
ตระกูลทอง เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
 วันสงกรานต์เดือนห้า ชาวบ้านจะกวนข้าวเหนียวแดงและกาละแมไปท าบุญ แล้วยังท าเพ่ือ
แจกจ่ายเพ่ือนบ้าน ผู้ที่เคารพนับถือ ถือเป็นการแสดงไมตรีจิตในเทศกาลปีใหม่ การกวนขนมถือเป็น
เรื่องใหญ่ที่ต้องอาศัยความร่วมมือร่วมแรงของคนกลุ่มใหญ่ เมื่อน าไปท าบุญหรือแจกจ่ายญาติมิตรก็ตัด
แบ่งเป็นชิ้นเล็กใหญ่ตามต้องการ ถือเป็นการเริ่มต้นปีใหม่ด้วยความเอื้อเฟ้ือเผื่อแผ่ การช่วยเหลือกันด้วย
มิตรไมตรีอันจะเป็นมงคลแห่งชีวิตต่อไปภายภาคหน้า  
 ประเพณีสารทเดือนสิบ ตามความเชื่อที่ว่าปลายเดือนสิบบรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้ว 
โดยเฉพาะผู้ที่มีบาปตกนรกท่ีเรียกว่า “เปรต”นั้น จะได้รับการปล่อยตัวเพ่ือพบลูกหลาน  และญาติมิตร
ของตนในวันแรม 1 ค่ า เดือน 10 และจะกลับไปในวันแรม 15 ค่ า เดือน 10 จึงเกิดการท าบุญอุทิศส่วน
กุศลไปให้ผู้ล่วงลับในวันแรม 1 ค่ า เดือน 10 เรียกว่า “วันหฺมฺรับเล็ก” และอีกครั้งหนึ่งในวันแรม 15 ค่ า 
เดือน 10 เรียกว่า “วันหฺมฺรับใหญ่” ค าว่า “หฺมฺรับ” เป็นค าภาษาถิ่นปักษ์ใต้มาจากค าว่า “ส ารับ” เป็น
ค าท่ีไดร้ับอิทธิพลมาจากภาษาเขมร หมายถึง ภาชนะท่ีใส่กับข้าวคาวหวาน 
 ในการจัดหมฺรับนั้นแต่เดิมนิยมจัดใส่ภาชนะซึ่งเป็นกระบุงอย่างง่ายๆ ที่สานขึ้นเองด้วยตอก
ไม้ไผ่ แต่ในระยะหลังได้เปลี่ยนมาใช้กระจาด ถาด กะละมัง ฯลฯ หรืออาจคิดประดิษฐ์เป็นรูปทรง
สวยงามขึ้นเอง เมื่อได้ภาชนะที่เหมาะสมแล้ว ในชั้นแรกจะใส่ข้าวสารรองไว้ก้นภาชนะนั้น และ
เครื่องปรุงรสอาหาร เช่น หัวหอม กระเทียม พริก เกลือ กะปิ และน้ าตาล แล้วน าผลไม้และพืชผลตาม
ฤดูกาล เช่น ข้าวโพด กล้วย อ้อย ตลอดจนเครื่องอุปโภคบริโภคใส่ไปด้วย อาหารที่จัดในหฺมฺรับส่วนมาก
จึงนิยมจัดเป็นอาหารแห้งที่เก็บรักษาไว้ได้นาน ขนมท่ีใช้ประกอบหฺมฺรับมีอยู่หลายอย่าง แต่ขนมที่จ าเป็น
อย่างยิ่งซึ่งจะขาดไม่ได้นั้นมีอยู่ 5 อย่าง ได้แก่ ขนมพอง เป็นสัญลักษณ์แทนแพ เพ่ือให้วิญญาณใช้เป็น
พาหนะ ขนมลา เป็นสัญลักษณ์แทน แพรพรรณ เครื่องนุ่มห่ม ขนมกง หรือขนมไข่ปลา เป็นสัญลักษณ์
แทน เงินเบี้ยส าหรับใช้สอย และขนมสะบ้า เป็นสัญลักษณ์แทน สะบ้าส าหรับใช้เล่นสะบ้าในวั น
สงกรานต์ ขนมเหล่านี้เรียกว่า “ขนมหน้าหฺมฺรับ” จากนั้นก็ใช้ไม้วางปากถาดแล้วตั้งกระทงใบตองเพ่ือใส่
ข้าวสุก แล้วเจียนใบตองปิดทับข้าวไว้ ด้านบนสุดจะเป็นกระทงเล็กๆ บรรจุกับข้าวและของหวาน แล้ว



81 
 

เย็บใบตองเป็นรูปฝาชีปิดครอบไว้ กระทงใบตองที่บรรจุอาหารคาวหวานนี้เรียกว่า “ยอดหฺมฺรับ” บนฝา
ชีนี้จะประดับตกแต่งด้วยธงเล็กๆ ธูป เทียน และดอกไม้กระดาษหรือผ้า มีตุ๊กตารูปละครร าและรูปสัตว์
ต่างๆ เช่น วัว ควาย ช้าง ม้า ฯลฯ ซึ่งประดิษฐ์ขึ้นจากวัตถุประเภทหญ้า หรือไม้ เช่น ไม้ระก า หรือปั้น
ด้วยดิน ซึ่งเชื่อกันว่า ตุ๊กตาต่างๆ ที่ติดหฺมฺรับนั้น ถ้าจะให้ได้อานิสงส์แรงต้องจัดให้ถูกกับอุปนิสัยของ
วิญญาณท่ีจะอุทิศให้ 
 ขนมลา เป็นขนมที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าผสมน้ าตาลเคี่ยวจนเป็นยางมะตูม เมื่อเย็นแล้ว จะ
น ามานวดให้เข้ากันและมีลักษณะเหลวพอไหลเป็นสายได้ แล้วเทใส่กะลาที่เป็นรูเล็กๆ หลายๆ รู และมี
ด้ามส าหรับจับให้แป้งไหลเป็นเส้นลงในกระทะซึ่งมีน้ ามันมะพร้าวตั้งอยู่บนเตาไฟ  วนแป้งให้เป็นแผ่น
กลมประมาณ 6-7 รอบ ทอดจนแป้งเหลืองแล้วพับขึ้น แล้วตักวางให้สะเด็ดน้ ามันการที่ เรียกว่า “ขนม
ลา” เนื่องจากเรียกตามภาชนะที่ใช้ในการท าขนม โดยใช้กะลามะพร้าวเจาะรู น าแป้งใส่ลงในกะลา ซึ่ง
น่าจะเรียกว่า “ขนมกะลา” มากกว่า แต่ทั้งนี้ส าเนียงของคนใต้พูดห้วนๆ และสั้นๆ จึงกลายเป็น “ขนม
ลา” หรือ “หนมลา” การน าขนมลาไปท าบุญที่วัดในเทศกาลวันสารท เนื่องจากขนมลามีลักษณะเป็น
เส้นเล็ก ๆ จึงเป็นขนมที่เหมาะกับเปตชน ซึ่งเชื่อกันว่า เปตชนมีช่องปากขนาดเล็กเท่ารูเข็ม จะได้กิน
ขนมลานี้ได้โดยสอดเข้าปากทีละเส้น 
 ขนมพอง เป็นขนมที่ท าจากข้าวเหนียวที่นึ่งหรือหุงจนสุกแล้ว จึงน ามาท าเป็นแผ่นตากแดด
ให้แห้ง น ามาทอดในน้ ามันให้พองกรอบ การท าบุญวันสารทด้วยขนมพอง เพ่ือให้เปตชนใช้เป็นแพข้าว
เพ่ือก้าวข้ามห้วงทะเลกรรมตามความเชื่อตามคติของพระพุทธศาสนา และเพ่ือให้ส าหรับญาติพ่ีน้องที่แก่
เฒ่าไม่มีฟันสามารถจะรับประทานได้ เพียงแต่บิขนมพองใส่ปากแล้วอมไว้สักครู่ ขนมก็จะนุ่มแล้วก็
ละลายไปกับน้ าลายโดยไม่ต้องเคี้ยว 
 ขนมเทียน เป็นขนมที่ท าจากแป้งข้าวเหนียว มีไส้ 2 ชนิด คือ ไส้เค็ม และไส้หวาน น ามาห่อ
ด้วยใบตองเป็นรูปสามเหลี่ยม แล้วน าไปนึ่งให้สุก การท าบุญด้วยขนมเทียนนี้ก็เพ่ือให้เปตชนใช้เป็น
ดอกไม้ส าหรับสักการบูชาพระพุทธเจ้า 
 ขนมท่อนไต้ เป็นขนมที่ท าจากแป้งข้าวเหนียว นวดกับกะทิเคี่ยวกับน้ าตาล แล้วน ามาห่อ
เป็นรูปกลมๆ ยาวๆ คล้ายท่อนไต้ที่จุดไฟ การท าบุญด้วยขนมท่อนได้นี้เพ่ืออุทิศให้เป็นประทีปน าทาง
ไปสู่แสงสว่างหรือความหลุดพ้นจากความมืด 
 นอกจากนี้ยังมีขนมอีกหลายชนิด ซึ่งส่วนใหญ่จะท าบุญให้เพ่ือจะได้น าไปเป็นเครื่องประดับ
และเป็นของเล่น เช่น ขนมเจาะหู มีลักษณะเป็นวงกลมๆ เพ่ือให้เปตชนได้ใช้ท าแหวน ก าไลข้อมือ ข้อ
เท้าหรือร้อยเป็นพวงมาลัย ส่วนขนมสะบ้า หรือเรียกว่า “ขนมบ้า” มีลักษณะแหลมและแบนเล็กน้อย
เหมือนลูกสะบ้า ขนมชนิดนี้ก็ท าบุญเพ่ือให้เป็นของเล่นของเปตชน และยังมีขนมต้มที่ห่อด้วยใบพ้อ ซึ่ง
เป็นขนมที่ใช้ท าบุญในวันสารท เพ่ืออุทิศให้เป็นของเล่นอีกอย่างหนึ่งของเปตชน 
 ประเพณีท าบุญวันสารทของท้องถิ่นใต้ นอกจากจะมีขนมต่างๆ ที่กล่าวมาแล้ว ยังมีข้าว
กับข้าวต่างๆ ผลไม้ น้ า ดอกไม้ ธูป เทียน และเงิน น าไปท าบุญที่วัดด้วย จะเป็นมื้อเช้าหรือมื้อเพลก็ได้ 
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เมื่อถึงเวลาประกอบพิธี พระจะให้รับศีล และมีการเทศน์ให้ฟัง ถวายสังฆทาน บางแห่งจะมีการ
ทอดผ้าป่าด้วย นอกจากนี้ยังมีพิธีบังสุกุล และกรวดน้ าให้ผู้ที่ล่วงลับไปแล้ว เสร็จแล้วพระจะให้พรแก่
สาธุชนที่มาร่วมท าบุญ เพ่ือเป็นสิริมงคลและให้มีความสุขทุกๆ คน 

 ประเพณีชักพระ หรือประเพณีลากพระ เป็นประเพณีส าคัญทางศาสนาที่เก่าแก่ของภาคใต้ 
ประเพณีชักพระจะมีในวันแรม 1 ค่ า เดือน 11 หลังวันออกพรรษา 1 วัน ตามความเชื่อว่า เมื่อ
พระพุทธเจ้าได้เสด็จไปจ าพรรษา ณ ดาวดึงส์ และจะกลับสู่มนุษยโลก ในวันขึ้น 15 ค่ า เดือน 11 อัน
เป็นวันออกพรรษา พุทธบริษัทต่างพากันไปรอรับเสด็จมากมาย และเตรียมภัตตาหารไปถวายด้วย คนที่
ไม่สามารถเข้าไปถวายภัตตาหารด้วยตนเอง จึงใช้วิธีห่อภัตตาหารด้วยใบไม้โยนไปบ้าง ปาไปบ้าง ถือว่า
เป็นการถวายด้วยความบริสุทธิ์ใจ เหตุนี้จึงเกิดประเพณี “ห่อต้ม” หรือ “ห่อปัด” ขึ้นและน าต้มไป
ท าบุญที่วัดในวันลากพระ ก่อนวันลากพระชาวบ้านเตรียมการตกแต่งเรือพระ และเตรียมท าต้ม และปัด 
เพ่ือน าไปแขวนเรือพระ ต้มท าจากข้าวเหนียว แช่น้ าให้อ่อนตัว แล้วน าไปผัดด้วยกะทิจนเกือบสุก อาจใส่
ถั่วด้วยก็ได้โดยเอาถั่วไปต้มให้สุกผัดข้าวเหนียวให้เข้ากับกะทิแล้วผสมถ่ัวลงไปผัดให้เข้ากัน ตักใส่ภาชนะ 
น ามาห่อด้วยใบกะพ้อเป็นรูปสามเหลี่ยม ที่ส่วนปลายขมวด เรียกว่า “ต้ม” น าไปต้มหรือนึ่งให้สุก    
 ประเพณีลากพระในปัจจุบันมี 2 ประเภท คือ ลากพระบกกับลากพระน้ า ลากพระบกคือ 
การอัญเชิญพระพุทธรูปปางอุ้มบาตรขึ้นประดิษฐานบนบุษบก แล้วแห่แหนโดยการลากบุษบกไปตาม
ทางบนบก แต่ถ้าเป็นวัดที่อยู่ใกล้แม่น้ าส่วนใหญ่จะลากพระน้ า โดยการอัญเชิญพระพุทธรูปปางอุ้มบาตร
ขึ้นประดิษฐานบนบุษบกในเรือ เรียกว่า “เรือพระ” แล้วแห่โดยลากหรือชักไปทางน้ าบุษบกหรือเรือพระ
นั้นจะได้รับการตกแต่งประดับประดาสวยงาม เมื่อเรือพระหรือบุษบกถูกลากผ่านไปทางใด ประชาชนที่
รออยู่ก็จะน าต้มมาท าบุญตลอดทาง จึงเกิด “ประเพณีซัดต้ม” ขึ้นมาอีกอย่าง 
 ข้าวต้มมัด ของภาคกลาง ท าจากข้าวเหนียวใส่ไส้ด้วยกล้วยน้ าว้าหรือใส่ถั่วด า ห่อด้วย
ใบตองอ่อนบ้างแก่บ้างแล้วแต่สะดวก ห่อด้วยใบเตยหรือใบอ้อย มักท าเป็นก้อนไม่เป็นกลีบเหมือนห่อ
ด้วยใบตอง และท าเป็นหางยาวๆ เรียกว่า ข้าวต้มลูกโยน เพราะรูปร่างเหมือนลูกช่วงที่ใช้เล่นโยน ทางใต้
เรียกห่อต้มหรือห่อปัด ต่อมาเรียกต้มหรือปัดข้าวต้มที่ชาวนครศรีธรรมราชท ากันมี 2 อย่าง อย่างแรก
เป็นข้าวเหนียวผัดกับกะทิจนเกือบสุกแล้วห่อด้วยใบกระพ้อ หรือใบพ้อ เป็นรูปกรวยหรือรูปสามเหลี่ยม 
ไม่ต้องใช้ตอกหรือมัด เมื่อเรียบร้อยแล้วเอาไปต้ม อีกอย่างใช้ข้าวเหนียว ท าเหมือนแบบแรก แต่ห่อด้วย
ใบจากอ่อนๆ หรือใบมะพร้าวอ่อนๆ ขนาดประมาณ 4-5 นิ้ว มัดด้วยเชือกเป็นเปลาะ แล้วเอาไปต้ม 
เรียกว่า ปัด บางถิ่นเรียก จั้ง กรรมวิธีเดียวกันนี้ ถ้าเป็นข้าวเหนียวจืด จะกินกับมะพร้าวขูด เรียกว่า 
ข้าวต้มจิ้ม 
        
        
        


