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สํานักงานอุทยานการเรียนรู�

ภารกิจสําคัญต�อสังคมประการหนึ่งของสํานักงานอุทยานการเรียนรู� คือ การปลูกฝ�ง

นิสัยรักการอ�าน และการกระจายโอกาสในการเข�าถึงแหล�งเรียนรู�ที่ทันสมัยและสอดคล�องกับ  

ความสนใจของเด็ก เยาวชน และประชาชน ในรูปแบบห�องสมุดมีชีวิตท่ีสร�างสรรค�บนพื้นฐาน

การมีส�วนร�วมของภาคส�วนต�างๆ โดยสํานักงานอุทยานการเรียนรู�ได�ร�วมกับองค�กรปกครอง

ส�วนท�องถิ่นในภูมิภาคต�างๆ เพ่ือขยายผลการดําเนินงานดังกล�าว 

การสร�างสรรค�สื่อการเรียนรู�สาระท�องถิ่น ให�มีรูปแบบการนําเสนอที่ทันสมัย

และดึงดูดความสนใจ เป�นเครื่องมือท่ีสําคัญอย�างหนึ่ง ซึ่งสํานักงานอุทยานการเรียนรู�

เล็งเห็นว�ามีส�วนในการสร�างแรงบันดาลใจให�เด็กและเยาวชนสนใจการอ�านและใฝ�หาความรู�

อย�างต�อเน่ือง โดยนําเรื่องราวภูมิป�ญญาสาระท�องถิ่นใกล�ตัวที่สอดคล�องกับวัย การดํารงชีวิต 

พร�อมกับสอดแทรกแนวคิดด�านคุณธรรม จริยธรรม มาเป�นเน้ือหาของส่ือการเรียนรู�สําหรับ

เยาวชนตามช�วงวัย ตั้งแต� ๔ – ๑๒ ป� 

สื่อการเรียนรู�สาระท�องถ่ินจังหวัดสงขลา ชุดน้ี สํานักงานอุทยานการเรียนรู�ได�ร�วมกัน

สร�างสรรค�กับนักวิชาการและนักเขียนในท�องถ่ิน รวมถงึภาคคีนรกัเมืองสงขลา เพ่ือให�เด็กและ

เยาวชน รวมทัง้ประชาชนทัว่ไปในจงัหวดัสงขลาได�รบัความรู� และความภาคภมูใิจในวฒันธรรม

และท�องถิ่นตน รวมทั้งก�อให�เกิดความเข�าใจและการยอมรับในวิถีชีวิตวัฒนธรรมที่หลากหลาย

ตามบริบทพื้นที่และสภาพแวดล�อมที่แตกต�างกันออกไป       

สํานักงานอุทยานการเรียนรู� มุ�งหวังว�าหนังสือชุดน้ีจะเป�นสื่อการเรียนรู�อีกชุดหน่ึง

ที่จะส�งเสริมการอ�านและการเรียนรู�ได�อย�างมีประสิทธิภาพ ซึ่งหมายถึงเป�นหนังสือท่ีผู�อ�าน               

อ�านอย�างมีความสุข สนุกในการอ�าน และก�อให�เกิดความตระหนักในคุณค�าของท�องถิ่นตนเอง              

ได�อย�างแท�จริง
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 บ�อยาง เป�นชื่อตําบลในเขตเทศบาลนครสงขลา
มีความพิเศษตรงที่ว�า แม�จะเป�นตําบลเล็กๆ แต�ก็
แวดล�อมไปด�วยธรรมชาติที่หลากหลาย ทั้งทะเล 

ทะเลสาบ ภูเขา และป�าสน ส�งผลมาถึงอาหารการกิน
ที่อุดมสมบูรณ� 

และยังมีย�านเมืองเก�าอันเจริญรุ�งเรืองมาแต�อดีต เป�นที่
รวมของผู�คนซึ่งมีวัฒนธรรมความเป�นอยู�ที่แตกต�าง 
ทั้งคนไทย คนไทยเชื้อสายจีน และคนไทยมุสลิม เม่ือบวก
กับความคิดสร�างสรรค�ในการดัดแปลงและผสมผสาน 
ก็ยิ่งทําให�เกิดอาหารและขนมสูตรใหม�ๆ ตามมา
อีกมากมาย 

ขนมบอก เป�นหนึ่งในขนมที่ต�องอาศัยอุปกรณ�พิเศษ
ในการทํา และได�ชื่อตามอุปกรณ�ซึ่งมีลักษณะเป�น
กระบอก

แต�ตามประสาคนใต� ที่มักจะใช�
คําสั้นๆ กะทัดรัด ขนมกระบอก 
ก็เลยกลายเป�น “หนมบอก”

¢¹ÁºÍ¡ÊÕ¤ÅíéÒ·Ó ̈ Ò¡¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ´Ó ̈ ŒÐ

๖
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ส�วนประกอบสําคัญของขนมบอก 
คือ แป�งข�าวเหนียว และน้ําตาลโตนด 
ผสมให�เข�ากัน ใส�ในกระบอกไม�ไผ� นําไปเรียง
ในหม�อที่ดัดแปลงพิเศษให�ใส�กระบอกเรียงๆ กัน
ได�หลายกระบอก หรือป�จจุบันหลายเจ�าหันมาใช�

กระบอกโลหะและหม�อที่ออกแบบมาสําหรับ
ขนมบอกโดยเฉพาะ

เทน้ําใส�หม�อ ต�มจนเดือด แล�วนํา
กระบอกที่ใส�แป�งไว�แล�วลงไปน่ึง
จนสุก เป�นการให�ความร�อนด�วยไอน้ํา 
เม่ือขนมสุกก็เอาตะเกียบหรือไม�ด�ามยาว
กระทุ�งที่ปลายกระบอกให�ขนมหล�นออกมา

àÁ×èÍá»‡§ÊØ¡áÅŒÇ 
ãªŒäÁŒ´ŒÒÁÂÒÇ

¡ÃÐ·ØŒ§¢¹ÁÍÍ¡ÁÒ

´Ù¤ÅŒÒÂ¶Ñ§äÍμ ÔÁá·‹§àËÁ×Í¹¡Ñ¹¹Ð

ÁÐ¾ÃŒÒÇ·Ö¹·Ö¡¢Ù´âÃÂà¡Å×ÍàÅç¡¹ŒÍÂ

¡‹Í
¹¡Ô¹

àÍÒÁ
Ò¤ÅØ¡à¤ÅŒÒ¡ÑºÁÐ¾ÃŒÒÇáÅÐâÃÂ¹íéÒμ

ÒÅ·ÃÒÂË¹‹ÍÂ¹Ð
�̈Ð

๗
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ขนมม�า ทําจากแป�งข�าวเจ�า ผสมน้ําตาลทราย 
ไข� กะทิ และน้ําตาลโตนด

(สังเกตให�ดีจะเห็นว�า น้ําตาลโตนด 
เป�นส�วนประกอบสําคัญของขนมบ�อยาง
แทบทุกชนิด เพราะเป�นวัตถุดิบที่หาได�ง�าย
ในท�องถ่ิน และมียีสต�จากธรรมชาติที่ช�วยให�
แป�งขึ้นฟู กลิ่นน้ําตาลโตนดก็ทําให�ขนมมีรสชาติ 
และกลิ่นเฉพาะตัวด�วย)

¹Ç´á»‡§áÅŒÇ¤‹ÍÂæ 
ãÊ‹¹éÓ Å§ä»ãËŒá»‡§ÅÐÅÒÂ

พิมพ�ทองเหลืองสมัยก�อนทําเป�นรูปต�างๆ 
       ที่นิยมคือพิมพ�รูปม�า รูปนางเงือก รูปไก� 
               รูปกิเลน รูปหนามทุเรียน 
                     และพิมพ�ราชสีห�

¾ÔÁ¾�¢¹ÁÁŒÒ
ÍÒÂØ¡Ç‹Ò 100 »‚

¶Ö§¨Ðà»š¹ÃÙ»¹Ò§à§
×Í¡ 

áμ ‹¡
çà»š¹¢¹ÁÁŒÒ

¹Ð �̈Ð

๘
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ขนมม�า เป�นขนมยอดนิยมของเด็กบ�อยางสมัยก�อน 
    เพราะเป�นรูปสัตว�ที่สามารถเอามาเล�น
      เป�นเรื่องราวได�สนุกสนาน ป�จจุบัน
         มีขนมสําเร็จรูปเป�นซองๆ  ซึ่งหาซื้อง�าย
          ตามร�านสะดวกซื้อเข�ามาทดแทน แต�ที่ขาดหายไป
          คือความสนุกและจินตนาการ

¹éÓ ÁÑ¹¾×ª¼ÊÁä¢‹

พิมพ�ขนมม�าสมัยก�อน หนึ่งพิมพ�จะทําได�
ตัวเดียว ตัวใดตัวหนึ่ง  

แต�ป�จจุบันมีหลายตัวในพิมพ�เดียว

¾ÔÁ¾�ÃÒªÊÕË�

ก�อนจะเทแป�งลงบนพิมพ� 
ใช�น้ํามันผสมไข�แดงทาพิมพ�
เพ่ือไม�ให�ขนมติดพิมพ� 
และได�กลิ่นหอมของไข�ด�วย

¾ÔÁ¾ �Ë¹ÒÁ·
ØàÃÕÂ

¹

๙
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ขนมลูกโดน เป�นขนมโบราณที่ยังมีขายตามตลาดนัดทั่วไป 
อุปกรณ�สําคัญ คือ พิมพ�เหล็ก เม่ือหยอดแป�งขนมลงไป 
ก�นของขนมจะมีลวดลายเป�นกลีบคล�ายขนมไข� แต�ลูกเล็กกว�า

ลูกโดน จากแม�พิมพ�รุ�นเก�าจะมีลวดลายและ
ความลึกชัดเจนและแคะออกมาได�เป�นลูกๆ  
เนื้อแป�งจะนุ�มและหอมไข�เม่ือกัดลงไป

ã¹ªÒÁ¹ÕéÁÕÍÐäÃºŒÒ§
á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò

ä¢‹á´§áÅÐä¢‹¢ÒÇ
¹éÓ μÒÅâμ¹´
¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ

¹éÓ 

แม�ในเขตบ�อยางเองไม�มีการปลูกตาลโตนด 
แต�ก็เป�นต�นไม�พื้นถิ่นในละแวกใกล�เคียง 
โดยเฉพาะสทิงพระ ซึ่งมี “ต�นโหนด” หลายล�านต�นทําให�น้ําตาลโตนด
กลายเป�นส�วนประกอบสําคัญของขนมบ�อยาง เพราะหาได�ง�าย 
และมีรสชาติเฉพาะตัว

ใช�น้ํามันพืชผสมไข�แดง 
ทาที่แม�พิมพ�ก�อนหยอดแป�งลงไป 
ขนมจะได�ไม�ติดพิมพ�

๑๐
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แม�ค�าบางเจ�าเปล่ียนวิธีขายใหม� โดยการละเลงแป�งลงบน
พิมพ�ให�เป�นแผ�น แทนที่จะหยอดทีละลูก เม่ือแป�งสุก

ก็แซะออกมาใส�มะพร�าว หรือบางเจ�าก็ใช�วิธีพับครึ่งแทน
การม�วน โดยใส�มะพร�าวไว�กลางแผ�นก�อนพับ

หยอดแป�งครบทุกช�องแล�วก็หาฝามาป�ด
คอยแง�มๆ ฝาดูว�าสุกแล�วยัง สุกแล�ว
ก็ “แคว็ก” หรือแซะได�เลยจ�ะ

àÇÅÒ¨Ð¡Ô¹ÍÂ‹ÒÅ×Á
¨ÔéÁÁÐ¾ÃŒÒÇ¡‹Í¹

áÁ‹¾ÔÁ¾ �ÃØ‹¹ãËÁ‹ ä Œ́¢¹Á
 ñò

 ÅÙ¡

ËÍÁ¡ÅÔè¹ä¢‹ Œ́ÇÂ¹Ð

ÅÙ¡â´¹áºº¹Õé ä´ŒÍÕ¡ÃÊªÒμÔ
μ‹Ò§¨Ò¡·Õèà»š¹ÅÙ¡ æ à¾ÃÒÐá»‡§

¨ÐáËŒ§ ¡Öè§ æ ¡ÃÍº 
â´Âà©¾ÒÐ¢Íº æ 
áÅÐÊ‹Ç¹·Õè¹Ù¹¢Öé¹ÁÒ

áÁ‹¾ÔÁ¾ �âºÃÒ³ ÅÍ§¹Ñº Ù́«Ôä Œ́¡ÕèÅÙ¡

๑๑
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ข�าวฟ�าง เป�นพืชตระกูลหญ�า ออกดอกเป�นช�อที่ปลายยอด
ผลแก�มีลักษณะเป�นเม็ดเล็กๆ เหมือนเมล็ดข�าว แต�เป�น
     ลูกกลมๆ สีน้ําตาลเทา คนบ�อยางนํามากวน

     กับน้ําตาลโตนดทําขนมข�าวฟ�างกวนกินกันมา
      แต�โบราณ

ข�าวเหนียวดํากวน เป�นขนมที่มักขายคู�กับ
ข�าวฟ�างกวน ใช�วิธีต�มข�าวเหนียวดํากับหางกะทิ 
เม่ือเมล็ดเริ่มบานจึงใส�น้ําปูนใส เพ่ือไม�ให�เมล็ด
ข�าวบานจนเละ  แล�วใส�กะทิและน้ําตาลทราย 
กวนเข�าด�วยกัน

  ขนมทองเอก เป�นขนมกวนอีกชนิดหนึ่งที่ขึ้นชื่อ
 ของบ�อยาง กวนด�วยแป�งข�าวเหนียว น้ําตาลทราย 
ไข� และกะทิ

¹Öè§¢ŒÒÇ¿†Ò§ãËŒÊØ¡ μÑé§ä¿
¡Ç¹¡Ñº¹éÓ ¡Ð·Ô ¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ 

¹éÓ μÒÅâμ¹´ ¼ÊÁáºÐá«Å§ä»´ŒÇÂ
à¾×èÍãËŒà¹×éÍ¢¹ÁÁÕ¤ÇÒÁàË¹ÕÂÇ 

¡Ç¹¨¹áËŒ§ áÅŒÇμÑ´áº‹§à»š¹ªÔé¹æ

Ê‹Ç¹¼ÊÁ
¢¹Á¢ŒÒÇ¿†Ò§¡Ç¹

¢¹Á¨ÐÍÍ¡ÊÕ¹éÓ μÒÅá´§ 
μÒÁÊÕ¢Í§¹éÓ μÒÅâμ¹´

ÊÕÍÍ¡´Ó æ Ù́à¼Ô¹æ ¤ÅŒÒÂ¡ÒÅÐáÁ
áμ ‹ÊÑ§à¡μãËŒ́ ÕàËç¹àÁÅç´¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇÍÂÙ‹ ã¹à¹×éÍ

ต�างจากทองเอกภาคกลางตรงท่ีใช�แป�งข�าวเหนียว 
จึงใส�พิมพ�ไม�ได� เพราะขนมจะติดพิมพ� ตัดเป�นชิ้นๆ 
พอดีคํา ห�อด�วยกระดาษสี  

๑๒
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ต�มใส�ไส� จัดเป�นประเภทของว�าง ไม�ใช�ขนม สันนิษฐานว�าน�าจะ
เกิดจากการนําขนมท�องถ่ินภาคใต�คือ ต�มใบพ�อ มารวมกับขนมของ
ชาวจีน คือ บ�ะจ�าง เนื่องจากพ้ืนที่ย�านเมืองเก�า เป�นย�านชุมชน
ทํามาค�าขายและถิ่นที่อยู�ของคนไทยเชื้อสายจีน

กะพ�อ เป�นพืชในท�องถ่ินชนิดหนึ่ง ใบยาว
สีเหลืองแกมเขียว ชาวบ�านจะนํามาใช�
ห�อขนมโดยมัดให�เป�นรูปสามเหล่ียม
ผูกปมตรงปลาย เรียกว�าต�มใบพ�อบ�าง 
ต�มสามเหลี่ยมบ�าง บางทีก็เรียกสั้นๆ ว�า 
ต�ม เพราะสมัยก�อนจะต�มในป��ป โดยการ
มัดต�มให�แน�นแล�วใส�รวมกันในป��ป ราดน้ํา
ให�ท�วม ตั้งไฟจนกระทั่งน้ําแห�งสนิท 
ขนมจะสุกจากการต�ม สมัยนี้แม�ค�า
หลายเจ�าใช�วิธีนึ่ง ซึ่งไม�อร�อยเท�าต�ม 
แต�การต�มจะยากตรงที่ต�องมัดห�อ
ให�แน�นจริงๆ ไม�อย�างน้ันน้ําจะเข�าไปได�  

¼Ñ´¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ
¡Ñº¡Ð·Ô
áÅÐà¡Å×Í

     äÊŒ »ÃÐ¡Íº´ŒÇÂ
   à¹×éÍËÁÙ¼Ñ´¡Ñºà¡Å×Í
 ¹éÓ μÒÅ «ÕÍÔêÇ´Ó  
  ¡ÃÐà·ÕÂÁ

¹Ó ÁÒË‹Í´ŒÇÂãº¡Ð¾ŒÍ 
â´ÂãÊ‹¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇÃÍ§Å§ä»¡‹Í¹ 

áÅŒÇãÊ‹äÊŒËÁÙμÒÁ Œ́ÇÂä¢‹á´§¢Í§ä¢‹à¤çÁ 
»�´·Ñº¢ŒÒ§º¹´ŒÇÂ¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇÍÕ¡ªÑé¹

Ë‹Íà»š¹ÃÙ»ÊÒÁàËÅÕèÂÁ
ãËŒá¹‹¹

๑๓
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äÊŒ¶ÑèÇÅÔÊ§º´ ¼ÊÁ§Ò 
     ¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ 

 áÅÐ¹éÓ μÒÅáÇ‹¹ 
·Õè·Ó ̈ Ò¡¹éÓ μÒÅâμ¹´

สันนิษฐานว�าดัดแปลงมาจากขนมกะลอจ๊ี ซึ่งเป�นขนม
ของคนจีน แต�กะลอจี๊ใช�วิธีนําแป�งข�าวเหนียวไปทอดไฟ

อ�อน ๆ คลุกงา ถั่ว และน้ําตาล ส�วน หม�อฉ่ี
ใช�วิธีใส�ไส�ข�างในแป�ง 

นวดแป�งข�าวเหนียวที่สุกแล�ว
ให�เหนียวนุ�ม ห�อจนมิดไส� 

แล�วคลุกแป�งข�าวเจ�าที่คั่วจนสุกหอม

แป�งข�าวเจ�าต�องนําไปค่ัวให�สุก
และมีกลิ่นหอม ก�อนเอามาคลุก

Ë¹ÙäÁ‹ä Œ́ÁÒ¨Ò¡âÁ
Ô̈¹Ð �̈Ð

á»‡§
¢ŒÒÇà¨

ŒÒ·Õè¤ÑèÇÊØ¡áÅŒÇ àÃÕÂ¡Ç‹Ò “¹ÇÅ” Œ̈Ð

๑๔
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โดยเค่ียวน้ําตาลจนกลายเป�น
      น้ําเชื่อม ทิ้งไว�ให�อุ�นๆ 
      แล�วค�อยๆ เทแป�งลงไป 
     นวดให�เข�ากันจนได�แป�งเหลว
      พอประมาณ

ÃÍº æ ¨Ð
¡ÅÒÂà»š¹ÊÕà¢ŒÁ æ 

¡ÃÍº¹Ô´Ë¹‹ÍÂ 
μÃ§¡ÅÒ§¹Ø‹Á 
ÍÍ¡ÃÊËÇÒ¹

ทอดทีละแผ�นในกระทะก�นลึก ใช�ไม�ด�ามแหลม
          หมุนขนมไปเรื่อยๆ ขนมจะค�อยๆ แผ�ออกและ
              นูนตรงกลางคล�ายไข�ดาว ถ�าต�องการให�ขนมนุ�ม 
                                  ให�ทอดแบบไม�ต�องพลิกแผ�น 

จูจุ�น เป�นขนมทอดท่ีมีรสหวาน 
    เพราะต�องผสมแป�งกับน้ําตาล

¢¹Ááºº¹Õé
·Õè¡ÃØ§à·¾Ï

àÃÕÂ¡¢¹Á½˜¡ºÑÇ¨ŒÐ

áμ‹¶ŒÒÍÂÒ¡¡Ô¹áºº¢Íº¡ÃÍºË¹‹ÍÂæ 
¡ç¾ÅÔ¡á¼‹¹¹Ô´Ë¹‹ÍÂμÍ¹ÁÑ¹

àÃÔèÁá´§ æ Œ̈Ð

๑๖
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กุหลี เป�นขนมที่ไม�ค�อยมีขายในป�จจุบัน 

ส�วนประกอบหลักคือ แป�งข�าวเหนียว แป�งข�าวเจ�า 
น้ําตาลโตนด เกลือ มะพร�าวขูด และงาขาว

นวดแป�งข�าวเหนียวในน้ําอุ�นจัด
จนเหนียวนุ�ม แล�วแผ�เป�นแผ�นหนา 
๑ เซนติเมตร ปูด�วยใบตอง นึ่งใน
น้ําเดือดให�สุก พักให�เย็นแล�วตัด
เป�นชิ้นๆ พอคํา

ÃÒ´´ŒÇÂ¹éÓ μÒÅâμ¹´ª¹Ố àËÅÇ

·Õèà¤ÕèÂÇ¨
¹¢Œ¹ ËÃ×Í¨Ð Ô̈éÁ·ÕÅÐ¤Ó ¡çä Œ́

¢ŒÒÇ¤ÑèÇ ·Ó ̈ Ò¡¢ŒÒÇà Œ̈Ò 
¤ÑèÇ¨¹àËÅ×Í§ËÍÁ 

â¢Å¡ËÂÒº æ âÃÂº¹
¹éÓ μÒÅàËÅÇÍÕ¡ªÑé¹

ÇÔ¸Õ¡ÒÃ¹Öè§á»‡§ã¹ÅÑ§¶Ö§ 
¤¹âºÃÒ³¨ÐãªŒÇÔ¸Õ©Õ¡ãºμÍ§à»š¹ÃÔéÇ æ 

ÃÍ§äÇŒ à¾×èÍãËŒäÍ¹éÓ ¢Öé¹ÁÒä´Œ 
ËÃ×ÍÍÕ¡ÇÔ¸Õ ¤×Í μÑ´ãºμÍ§à»š¹·Ã§¡ÅÁ 

àÅç¡¡Ç‹ÒÅÑ§¶Ö§à¾×èÍãËŒäÍ¹éÓ 
¢Öé¹ÁÒã¹ÃÙ·Õè»�´äÁ‹ÁÔ´

ÀÒ¤¡ÅÒ§àÃÕÂ¡¢¹ÁàË¹ÕÂÇ Œ̈Ð
๑๗
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ขนมป�า ทําจากแป�งข�าวเจ�าหมักด�วยน้ําตาลโตนด
แบบที่มีเชื้อยีสต� น้ําตาลโตนดยิ่งเก็บนานจะมียีสต�เกิดขึ้น
           ตามธรรมชาติ เม่ือมาผสมกับแป�งจะทําให�แป�งฟู

·Ôé§äÇŒ õ-ö ªÑèÇâÁ§
áÅŒÇà·ãÊ‹ ã¹¶ŒÇÂμÐäÅ 
ËÃ×Í¶ŒÇÂ¢¹ÁàÅç¡æ 
ÇÒ§àÃÕÂ§ãËŒàμçÁÅÑ§¶Ö§ 

¹Ó ä»¹Öè§ãËŒÊØ¡

แต�ถ�าเป�นขนมป�าแบบด้ังเดิม เขาจะใส�ในถาด 
นึ่งแป�งทั้งถาด พอสุกก็ตัดออกเป�นชิ้นๆ ป�จจุบัน
หลายเจ�าก็ขายในถาด กลมบ�างเหล่ียมบ�าง 
ตัดเป�นชิ้นๆ รูปสี่เหลี่ยม หรือสามเหลี่ยม
แล�วแต�ลักษณะของถาด

¾ÍÊØ¡áÅŒÇ
àÍÒÁÒ Ô̈éÁÁÐ¾ÃŒÒÇ¢Ù´ 

ãÊ‹à¡Å×Í¤ÅØ¡ã¹
ÁÐ¾ÃŒÒÇË¹‹ÍÂ 
ËÃÍÂ æ ¨ŒÐ

ÀÒ¤¡ÅÒ§ãªŒ¹íéÒμÒÅ·ÃÒÂáÅÐ
ãªŒÂÕÊμ�à¾×èÍãËŒ¢¹Á¢Öé¹¿Ù 

àÃÕÂ¡Ç‹Ò¢¹Á¶ŒÇÂ¿Ù áμ‹¢¹Á»å 
ãªŒ¹íéÒμÒÅâμ¹´ ¨ÐÁÕ¡ÅÔè¹ËÍÁ¡Ç‹Ò

áÅÐÁÕÂÕÊμ�¨Ò¡¸ÃÃÁªÒμÔ

๑๘
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ป�าจี ชื่อคล�ายขนมป�า แต�ที่จริงทําด�วยแป�งสูตร
เดียวกับขนมลูกโดน เพียงแต�ผสมให�เหลวกว�า 
และไม�ต�องใส�ไข�ในส�วนผสมของแป�ง ให�ใส�ไข�
ในน้ํามันที่เช็ดกระทะก�อนเทแป�งลงไป 
เพ่ือไม�ให�แป�งติดกระทะ

¡Ô¹μÍ¹ÃŒÍ¹æ 
ä´Œ¡ÅÔè¹ËÍÁæ ¡ÃÍº¹Ô´ 
¹Ø‹Áã¹ ÍÃ‹ÍÂ¡Ç‹Ò¢¹Á¶Ø§æ 
ã¹ÃŒÒ¹ÊÐ´Ç¡«×éÍàÂÍÐàÅÂ

ãÊ‹¹íéÒ»Ù¹ãÊã¹á»‡§´ŒÇÂ¹Ð �̈Ð 
á»‡§¨Ðä´Œ¡ÃÍºÍÃ‹ÍÂ

¨Õ ËÃ×Í¨Õè ¤×Í¡ÒÃ·Ó ãËŒ
ÍÒËÒÃÊØ¡´ŒÇÂ¤ÇÒÁÃŒÍ¹ 

â´ÂãªŒ¹éÓ ÁÑ¹¹ŒÍÂ æ

ในบ�อยางเหลืออยู�ไม�กี่เจ�า 
ถ�าช�วยกันกิน ช�วยกันซื้อ
ป�าจีก็จะมีชีวิตอยู�ได�อีกนาน

Í×éÍ ËÍÁ ÍÃ‹ÍÂ

á»‡§ÊØ¡áÅŒÇâÃÂÁÐ¾ÃŒÒÇ¢Ù́ μÒÁÅ§ä» 

¤ÅØ¡à¡
Å×Í¹Ố Ë¹‹ÍÂáÅŒÇ¤‹ÍÂÁŒÇ¹

๑๙
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คนทีสอทะเล เป�นไม�เถา เลื้อยตามผืนทราย
ริมทะเล ใบเป�นสีเขียวเข�ม ใต�ใบออกสีเทาๆ เงินๆ  

ออกดอกเป�นสีม�วงตรงปลายก่ิง  มีสรรพคุณ
หลายอย�างโดยเฉพาะในทางสมุนไพร

แต�คนบ�อยางเอาใบของต�นคนที
มาล�างสะอาดแล�วตากจนแห�งสนิท 
คั่วในกระทะให�กรอบ โขลกละเอียด
แล�วร�อนผสมแป�ง ใส�น้ํานวดกับแป�ง 
แล�วนําไปน่ึงในถาดปูด�วยใบตอง

¾ÍÊØ¡áÅŒÇ¨Ðä´Œ¢¹Á¤¹·ÕÊÕà·Òà¢ŒÁÍÍ¡´Ó  
μÑ´à»š¹ªÔé¹æ ¤ÅØ¡ÁÐ¾ÃŒÒÇ¢Ù´ 

âÃÂ¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ ¼ÊÁà¡Å×Í¹Ô´Ë¹‹ÍÂ  
¢¹Á¨ÐÁÕ¡ÅÔè¹à©¾ÒÐμÑÇ¢Í§ãº¤¹·Õ

๒๐
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บางคนเรียกหนมดุ�กดิ๊ก บางคนเรียกขนมหางหนู

หรือหางจ้ิงจก เพราะเม่ือแกะกรวยออก ตรงปลายขนม
จะมีลักษณะแหลม ดิ้นดุ�กดิ๊กไปมาได�เหมือนหางจ้ิงจก 

ขนมกรวย ทําจากแป�งข�าวเจ�า และ
แป�งถั่วเขียว ผสมน้ําตาล และเกลือ 
หยอดแป�งลงในกรวยอย�าให�เต็ม 
นําไปน่ึงในลังถึง เสียบปลายลง
ในรูของลังถึงได�เลย 

นึ่งสักพักให�ขนมเกือบสุก
แล�วหยอดกะทิข�างบน ก�อนนึ่งต�ออีก

จนขนมสุก แกะใบตองออก 
แล�วกินได�เลย

ËÑ́ ¾Ñº¡ÃÇÂãºμÍ§¡Ñ¹à¶ÍÐ

áμ ‹à´ç¡
 æ ÁÑ¡àÍÒ»ÅÒÂËÒ§ÁÑ¹

ÁÒá¡Ç‹§´Ø�¡ Ốê¡ æ ¡‹Í¹¡Ô¹

ñ μÑ´ãºμÍ§à»š¹ÃÙ»ÊÕèàËÅÕèÂÁ 
¡ÇŒÒ§ ø.õ «Á. àªç´ãËŒÊÐÍÒ´

ò àËÅÒ·Ò§ÁÐ¾ÃŒÒÇáËŒ§
àμÃÕÂÁäÇŒà»š¹äÁŒ¡ÅÑ´

ó ¹Ó ¡ÃÐ´ÒÉ¤‹Í¹¢ŒÒ§á¢ç§ÁÒμÑ´
à»š¹ÃÙ»¤ÃÖè§Ç§¡ÅÁ
àÊŒ¹¼‹Ò¹ÈÙ¹Â�¡ÅÒ§ ñö.õ «Á.

ô ÇÒ§¡ÃÐ´ÒÉ·Òºº¹ãºμÍ§
áÅŒÇμÑ´ãºμÍ§μÒÁáºº

õ ÁŒÇ¹à»š¹¡ÃÇÂ àÊŒ¹¼‹Ò¹ÈÙ¹Â�¡ÅÒ§
»ÃÐÁÒ³ ó «Á.

ö ¡ÅÑ´»Ò¡¡ÃÇÂ Œ́ÇÂäÁŒ¡ÅÑ´

ñö.õ «Á.

๒๑
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กินกับน้ําจิ้มตอนขนมยังร�อนๆ 

ช�วยให�ร�างกายอบอุ�น สมัยก�อน
จึงนิยมทํากินกันในบ�านในช�วงฤดูฝน

เกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมอาหารของคนไทย
กับคนจีนตั้งแต�สมัยโบราณ เป�นขนมอันเป�นเอกลักษณ�
อย�างหนึ่งของชาวบ�อยาง

ที่เรียก ขนมหวัก ก็เพราะต�องใช�ทัพพี
ทรงกลม หรือที่เรียกว�าจวัก ช�วยในการ
 ห�อไส� ถือเป�นอุปกรณ�สําคัญในการทําขนมชนิดนี้ 
  แต�คนใต�มักเรียกอะไรสั้นๆ ขนมจวัก จึงกลายเป�น ขนมหวัก

á»‡§¢¹ÁËÇÑ¡à»š¹á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò 
¼ÊÁ¹éÓ ãËŒàËÅÇ¾Í»ÃÐÁÒ³

à·ãÊ‹ “ËÇÑ¡”

áÅŒÇãÊ‹äÊŒ«Öè§»ÃÐ¡Íº´ŒÇÂ
¡ØŒ§ ¶ÑèÇ§Í¡ ¡ØŒÂª‹ÒÂ ¹éÓ ÊŒÁÊÒÂªÙ 

¹éÓ μÒÅ à¡Å×Í ¾ÃÔ¡¢ÕéË¹Ù áÅÐ¡ÃÐà·ÕÂÁ

à·á»‡§Å§ä»» �´¢ŒÒ§º¹ÍÕ¡ªÑé¹ 
àÍÒ¨ÇÑ¡Å§·Í´ã¹¹éÓ ÁÑ¹ÃŒÍ¹æ ãËŒ·‹ÇÁ·Ñé§¨ÇÑ¡

àÁ×èÍ
á»‡§

ÊØ¡¢
¹Á¨Ð

ËÅØ´Ã
‹Í¹ÍÍ

¡¨Ò
¡¨Ç

Ñ¡ä
Œ́§‹ÒÂ

๒๒
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เป�นของว�างของชาวมุสลิม หน�าตาใกล�เคียง ขนมหวัก 
คือเป�นขนมทอดทรงกลมมีไส�ข�างใน ประกอบด�วย

นํ้าตาล มะพร�าว กุ�งสด พริกสด ตะไคร� หัวหอม เกลือ

äÊŒ»ÃÐ¡Íº´ŒÇÂ¡ØŒ§Ê´ ¶ÑèÇ§Í¡ 
àμŒÒËÙŒ ¡ÃÐà·ÕÂÁ ¹éÓ μÒÅ à¡Å×Í ¹éÓ ÊŒÁÊÒÂªÙ 

¾ÃÔ¡¢ÕéË¹ÙμÓ  ¼Ñ´ãËŒÊØ¡

·Í´´ŒÇÂä¿Í‹Í¹ æ ãËŒÊØ¡
¨Ðä´Œ¢¹Á·ÕèÁÕÃÊà¤çÁ à¼ç´ 

ÍÍ¡ËÇÒ¹¹Ô´Ë¹‹ÍÂ 
¡Ô¹ä´ŒàÅÂäÁ‹μŒÍ§ÃÒ´¹éÓ ̈ ÔéÁ

á»‡§¢¹Á»Ò´Ðà»š¹á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò
¼ÊÁ¹éÓ ãËŒ¢Œ¹¾Í»ÃÐÁÒ³

ãÊ‹¡ÅŒÇÂ¹éÓ ÇŒÒÅ§ä»
¤ÅØ¡à¤ÅŒÒãËŒ·ÑèÇ ¹Ç´¨¹¹ÔèÁ

áÅŒÇá¼‹à»š¹á¼‹¹¡ÅÁ æ ºÒ§ æ 
äÁ‹μŒÍ§Ë¹ÒÁÒ¡ ãÊ‹äÊŒμÃ§¡ÅÒ§ 

áÅŒÇàÍÒá»‡§¢¹Ò´à´ÕÂÇ¡Ñ¹ÍÕ¡á¼‹¹
»�´·Ñº¢ŒÒ§º¹ ºÕº¢Íº æ ãËŒμÔ´¡Ñ¹ 

เป�นของว�างท่ีนิยมกินในช�วงบ�าย 
ลักษณะเป�นแป�งแผ�นใหญ� ห�อไส�ไว�ข�างใน

μÑÇá»‡§·Ó ̈ Ò¡á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò¼ÊÁ
ä¢‹á´§ä¢‹¢ÒÇáÅÐ¡Ð·Ô ãÊ‹¹éÓ Å§ä»ãËŒ
àËÅÇ¾Í»ÃÐÁÒ³áÅŒÇ¤¹ãËŒà¢ŒÒ¡Ñ¹

à·á»‡§ã¹¡ÃÐ·Ðä¿Í‹Í¹ 
ãËŒá»‡§à»š¹á¼‹¹¡ÅÁ æ 

¢¹Ò´ãËÞ‹áÅÐºÒ§
»�´½ÒäÇŒÃÍãËŒá»‡§ÊØ¡

áÅŒÇ¹Ó ÁÒá¼‹ 
μÑ¡äÊŒãÊ‹μÃ§¡ÅÒ§

Ë‹ÍãËŒà»š¹ÃÙ»ÊÕèàËÅÕèÂÁ¼×¹¼ŒÒ
¡ÇŒÒ§»ÃÐÁÒ³ 

ñ ¹ÔéÇ ÂÒÇ ó ¹ÔéÇ ¡Ô¹¡Ñº
¼Ñ¡Ê´áÅÐ¹éÓ ̈ ÔéÁÃÊËÇÒ¹ 

à»ÃÕéÂÇ à¤çÁ
๒๓
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¤ŒÒ§¤ÒÇ Ñ̈´ÍÂÙ‹ ã¹»ÃÐàÀ·ÍÒËÒÃ¤ÒÇ 
à»š¹¢Í§Ç‹Ò§ª¹Ô´Ë¹Öè§ äÁ‹ ãª‹¢¹Á¹Ð¨�Ð
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นํากุ�งสดมาต�มให�สุกแล�วสับละเอียด 
ผัดกับกระเทียมสับ พริกไทย รากผักชี 
กะทิ น้ําตาล เกลือ จนแห�ง

μŒÍ§¡Ô¹μÍ¹ÃŒÍ¹ æ ¹Ð¨�Ð 
ÁÑ¹¨Ð¡ÃÍº¹Í¡¹Ø‹Áã¹ 

á»‡§¡Ñº¡Ð·Ô ¹Ç´ãËŒà¢ŒÒ¡Ñ¹ 
ãÊ‹à¡Å×ÍàÅç¡¹ŒÍÂ 

¨Ðä´Œà¤çÁ¹Ô´æ ¨ŒÐ

¾ÍãÊ‹äÊŒáÅŒÇ¨Ñº¨ÕºÊÒÁÁØÁ 
´ÙãËŒàËÁ×Í¹»‚¡¤ŒÒ§¤ÒÇ¹ÐáÅŒÇàÍÒÁÒ·Í´

ã¹¹éÓ ÁÑ¹ÃŒÍ¹æ

ค�างคาว เป�นของว�างท่ีเคยได�รับความนิยม
อย�างมาก นิยมกินในช�วงบ�าย ป�จจุบันในสงขลา
เหลืออยู�ไม�กี่เจ�า แต�บางบ�านที่มีคุณย�าคุณยาย
อาจยังทํากินกันในครอบครัว

๒๕
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ในย�านเมืองเก�าตําบลบ�อยาง ยังมีขนมอร�อยอีกหลายชนิด ทั้งขนมที่มี
ถิ่นกําเนิดในบ�อยางเอง ดังที่ได�พูดถึงไปแล�ว และขนมที่มาจากละแวก
ใกล�เคียง จากการนําเข�ามาขาย หรือการย�ายถิ่นฐานเข�ามาทํากิน
ในเมือง กลายเป�นขนมที่มีขายทั่วไปตามตลาด 
หรือตรอกซอกซอยในป�จจุบัน

เป�นขนมทอด ทําจากแป�งข�าวเหนียว
มีไส�ถั่วเขียวข�างใน ป�นเป�นลูกกลมๆ 

เอามาต�อๆ กัน เป�นวงกลมบ�างตามยาวบ�าง 
ประมาณ ๓ - ๕ ลูก

´Í¡Í‹Í¹à¡Ô¹ä»
àÇÅÒ¹Öè§¨Ðáμ¡
´Í¡á¡‹à¡Ô¹ä» 
àÇÅÒ¹Öè§¨ÐàË¹ÕÂÇ
μŒÍ§àÅ×Í¡ãËŒ¾Í´Õ æ

หม�อข�าวหม�อแกงลิงเป�นไม�เถา ปลายใบมีกระเปาะ
สําหรับดักแมลง  นําส�วนนี้มาใส�ข�าวเหนียว
ราดน้ํากะทิ แล�วนึ่งให�สุก กินได�ทั้งกระเปาะ 
ถ�ากระเปาะอ�อนจะกรอบนิดๆ

μŒÍ§ÅŒÒ§¡ÃÐà»ÒÐãËŒÊÐÍÒ´ à¾ÃÒÐàÁ×èÍÍÂÙ‹º¹μŒ¹ 
ÁÑ¹ÁÕË¹ŒÒ·Õè´Ñ¡áÁÅ§ Ö̈§ÍÒ¨ÁÕáÁÅ§μ¡¤ŒÒ§ÍÂÙ‹

¡Ô¹·
Ñé§¡ÃÐà»

ÒÐ¹Ð �̈Ð ÍÂ‹Òá¡Ð·Ôé§ÅÐ

àÃÕÂ¡ÊÑé¹æ Ç‹ÒàË¹ÕÂÇËÁŒÍÅÔ§¨ŒÐ

๒๖
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มีลักษณะเป�นสี่เหลี่ยมต�อๆ กันตามพิมพ�ที่ใช�  
ทําด�วยแป�งข�าวเจ�า มีไส�สังขยาหรือไส�ถั่วเขียวบด

·Ó ̈ Ò¡á»‡§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ
¤ÅØ¡ÁÐ¾ÃŒÒÇ¢Ù´ ¡Ð·Ô 
à¡Å×Í ¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ  

·Ó ̈ Ò¡á»‡§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ äÊŒà»š¹
¹éÓ μÒÅáÇ‹¹·Õè·Ó ̈ Ò¡¹éÓ μÒÅ
âμ¹´ ËÑè¹à»š¹ÃÙ»ÅÙ¡àμŽÒ 

 ¶ŒÒà»š¹¡ÍáÅÐ¢Í§ªÒÇÁØÊÅÔÁ
     ¨Ðà»š¹ÍÕ¡áºº
       ¹Ð¨ �Ð

à»š¹¢¹Á¡Ç¹ª¹Ô´Ë¹Öè§ ·Ó ̈ Ò¡á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò
μÑé§ä¿¡Ç¹¡Ñº¹éÓ ¡Ð·Ô¨¹ÊØ¡ à·ãÊ‹¶Ò´ 
ËÑè¹μŒ¹ËÍÁâÃÂãËŒ·ÑèÇ ·Ôé§äÇŒãËŒàÂç¹ 

¾ÔÁ¾�ª¹Ô´á»´ËŒÍ§ (¾ÔÁ¾�Ë¡ËŒÍ§¡çÁÕ¹Ð¨�Ð)

         ¹Ó ä»¤ÅØ¡ÁÐ¾ÃŒÒÇ¢Ù´¼ÊÁà¡Å×Í¹Ô´Ë¹‹ÍÂ 
          âÃÂË¹ŒÒ´ŒÇÂàÁÅç´¶ÑèÇà¢ÕÂÇ¤ÑèÇ
        ¢ŒÍÊÓ ¤ÑÞ ¹éÓ μÒÅáÇ‹¹μŒÍ§
      äÁ‹àËÅÇàÂÔéÁËÅÑ§¨Ò¡¹Ó ä»μŒÁ

àÁ×èÍËØŒÁá»‡§áÅŒÇàÍÒãÊ‹ ã¹¹éÓ à´×Í´ 
ÅÙ¡·ÕèÊØ¡¨ÐÅÍÂ¢Öé¹ÁÒ μŒÍ§ÃÕºμÑ¡´ŒÇÂ¹Ð
¶ŒÒÅÍÂÍÂÙ‹¹Ò¹¹éÓ μÒÅâμ¹´¢ŒÒ§ã¹¨ÐàËÅÇ Œ̈Ð

¹Ç´¨¹¹ÔèÁà¢ŒÒ¡Ñ¹´ÕáÅŒÇ»˜œ¹
à»š¹ÃÙ»Ç§ÃÕ àËÁ×Í¹μÑÇ´ŒÇ§
·Í´ã¹¹éÓ ÁÑ¹ÃŒÍ¹¨Ñ´à¾×èÍãËŒ
¢¹Á¡ÃÍº 

àÁ×èÍÊØ¡áÅŒÇ¹Ó ä»¤ÅØ¡ã¹
¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ·Õèà¤ÕèÂÇáÅŒÇ
¨¹¹éÓ μÒÅáËŒ§à¡ÒÐμÔ´¢¹Á

ÁÕ·Ñé§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ¢ÒÇ áÅÐ¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ´Ó ¹Ð �̈Ð

μÑ´à»š¹ªÔé¹æ 
    ÊÕèàËÅÕèÂÁ 
    âÃÂË¹ŒÒ´ŒÇÂ
     ÁÐ¾ÃŒÒÇ¤ÑèÇ 
    ¡ØŒ§áËŒ§»†¹ 
  ¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ 

๒๗

01-32_Thai_ok.indd   2701-32_Thai_ok.indd   27 22/8/2558   11:32:1222/8/2558   11:32:12



จากขนมเกือบ ๓๐ ชนิดที่กล�าวมา ทั้งขนมที่ทําในบ�อยางเอง 

และขนมที่มาจากละแวกข�างเคียง สังเกตให�ดีจะเห็นได�ว�า

มีลักษณะเฉพาะตัวบางอย�างร�วมกัน

แม�ในตําบลบ�อยางเองจะไม�มีต�นตาล แต�ด�วยเหตุที่อยู�

ไม�ไกลจากสทิงพระ การขนส�งตั้งแต�อดีตก็ไม�ยากลําบาก

จึงมีการนําเอานํ้าตาลโตนด ทั้งส�วนที่ทําเป�นน้ําตาลแว�น 

และน้ําตาลโตนดชนิดเหลว หรือที่เรียกว�าน้ําผึ้งโหนด 

มาใช�เป�นส�วนประกอบของขนมแทบทุกชนิด

¢¹ÁËÑÇÅŒÒ¹ áÅÐ¢¹Áâ¤ »̃¨¨ØºÑ¹ÁÕ¡ÒÃãÊ‹ÊÕ
Å§ä»à¾×èÍãËŒ´ÙÊÇÂ§ÒÁ ÊÕÁ‹Ç§¨Ò¡´Í¡ÍÑÞªÑ¹ 

ÊÕà¢ÕÂÇ¨Ò¡ãºàμÂ ÊÕàËÅ×Í§¨Ò¡¿̃¡·Í§

¢¹Áº‹ÍÂÒ§ÁÑ¡ãªŒ
¹éÓ μÒÅâμ¹´ã¹¡ÒÃ
ËÁÑ¡á»‡§áÅÐãËŒ
¤ÇÒÁËÇÒ¹

¹éÓ μÒÅâμ¹´ÁÕ¡ÅÔè¹ËÍÁ
ËÇÒ¹áÅÐÃÊªÒμÔà©¾ÒÐμÑÇ 
μ‹Ò§¨Ò¡¹éÓ μÒÅ·ÃÒÂ

¹éÓ μÒÅâμ¹´ÁÕÂÕÊμ�¸ÃÃÁªÒμÔ 
«Öè§à¡Ô´¨Ò¡¡ÒÃËÁÑ¡ ·Ó ãËŒ
á»‡§¢Öé¹¿Ùâ´ÂäÁ‹μŒÍ§ãÊ‹ÂÕÊμ�

μŒ¹μÒÅâμ¹´ เป�นพืชเศรษฐกิจสําคัญของภาคใต� โดยเฉพาะแถบ

อําเภอสทิงพระ จังหวัดสงขลา มีต�นตาลนับล�านต�น จึงถูกนํามา

ใช�ประโยชน�ในด�านต�างๆ ในชีวิตประจําวัน ทั้งปรุงแต�งอาหาร 

ดัดแปลงเป�นเครื่องมือเคร่ืองใช�ต�างๆ รวมทั้งสร�างเรือนและรั้ว

บ�าน จนกลายเป�นวิถีวัฒนธรรมประจําถิ่นของคนแถบน้ี

            ¢¹Á»å ·Ó ̈ Ò¡
             á»‡§¢ŒÒÇà Œ̈Ò
            ¼ÊÁ¹éÓ μÒÅâμ¹´  
          ¨ÐÁÕÊÕÍÍ¡¹éÓ μÒÅ
         ¢Í§¹éÓ μÒÅâμ¹´

ãº¤¹·ÕÊÍ·ÐàÅ ·Ó ãËŒ
¢¹Á¤¹·ÕÁÕ¡ÅÔè¹áÅÐÊÕ

μÒÁãº¤¹·Õ

¢¹Á´ŒÇ§·Õè·Ó ̈ Ò¡¢ŒÒÇ
àË¹ÕÂÇ´Ó  ¨ÐÁÕÊÕ¤ÅéÓ 
μÒÁÊÕ¢Í§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇ

¢¹Áº‹ÍÂÒ§äÁ‹¹ÔÂÁãÊ‹ÊÕ ¨ÐãªŒÊÕμÒÁ¸ÃÃÁªÒμÔ
¢Í§ÇÑμ¶Ø´Ôº·Õè¹Ó ÁÒãªŒ 
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¢¹Áº‹ÍÂÒ§ ¨ÐäÁ‹à¹Œ¹ÃÙ»·Ã§ ÊÕÊÑ¹ ËÃ×Í¡ÒÃË‹Í·ÕèÊÇÂ§ÒÁ 

เพราะแต�เดิมเป�นขนมที่ทํากินกันในครอบครัว 

คนสมัยก�อนไม�นิยมให�ลูกผู�หญิงเรียนหนังสือ 

เม่ือมีครอบครัว ผู�หญิงจึงต�องทําหน�าที่แม�บ�านดูแลลูก 

และทําอาหารให�สมาชิกและลูกจ�างท่ีช�วยกิจการของ

ครอบครัว ประกอบกับคนสงขลาหรือคนไทยเชื้อสายจีนส�วนมาก

จะเป�นคนประหยัด ไม�นิยมออกไปกินอาหารนอกบ�าน แม�บ�านต�องคิด

หาอาหารสูตรใหม�ๆ และต�องเรียนรู�วิธีถนอมอาหารเพ่ือให�เก็บได�นาน 

โดยเฉพาะขนม ซึ่งมีส�วนประกอบเพียงไม�กี่อย�าง จึงต�องอาศัย

ความคิดสร�างสรรค�ในการปรับเปล่ียนส�วนผสม และวิธีการปรุง 

เพ่ือให�ได�ขนมหลากหลายประเภท

μÓ ºÅº‹ÍÂÒ§ เป�นถิ่นอาศัยของคนสามกลุ�มใหญ� คือคนไทย คนไทย
เชื้อสายจีน และคนไทยมุสลิม ÁÕ¡ÒÃ¼ÊÁ¼ÊÒ¹·Ò§ÇÑ²¹¸ÃÃÁ 

และรับเอาขนมจากพ้ืนเพด้ังเดิมมาทํากินในครอบครัว และดัดแปลง

ให�เข�ากับวัตถุดิบในท�องถ่ิน  

¢¹ÁÁØÊÅÔÁ

¢¹ÁËÁ‹Í©Õè 
ÁÒ¨Ò¡¡ÐÅÍ Ṏê 
¢Í§¤¹¨Õ¹

μŒÁãº¾ŒÍ (ä·Â) + º �Ð¨‹Ò§ (¨Õ¹) = μŒÁãÊ‹äÊŒ

¤¹ãμŒäÁ‹¡Ô¹¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇà»š¹ÍÒËÒÃËÅÑ¡ áμ‹¹ÔÂÁãªŒ
á»‡§¢ŒÒÇàË¹ÕÂÇà»š¹Ê‹Ç¹»ÃÐ¡Íº¢Í§¢¹Á

ขนมปาดะ

ขนมบูตู
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 μÓ ºÅº‹ÍÂÒ§ ÍÓ àÀÍàÁ×Í§ ¨Ñ§ËÇÑ´Ê§¢ÅÒ เปนตำ บลที่

มีพื้นท่ีกวางขวาง อยู ในเขตเทศบาลเมืองสงขลา เปนแหลงที่อาศัย

ของผูคนจากหลากหลายวัฒนธรรม ทั้งชาวไทย ชาวไทยเช้ือสายจีน 

และชาวมุสลิม จึงกอเกิดวัฒนธรรมอันหลากหลาย รวมถึงวัฒนธรรม

การกิน เมื่อประกอบกับความอุดมสมบูรณของทรัพยากรในทองถิ่น 

รวมกับความคิดสรางสรรคของผูคน จึงทำ ใหบอยางเปนแหลงของกิน

นาอรอยมากมาย 

 “¢Í§ËÃÍÂº‹ÍÂÒ§”                     เปนหนังสือสารคดีภาพ

ที่รวบรวมขนมและอาหารวาง                   หารับประทานยาก หรือเปนของกิน

    ขึ้นช่ือของบอยาง มานำ เสนอ      ในรูปแบบชวนสนุก เพ่ือดึงดูดความสนใจของ

        เด็กผูอาน เน้ือหาในเลมจึงมิ ใชสารคดีอาหารท่ี ใหขอมูลอยางเขมขน ขึงขัง 

              ทั้งน้ีคณะผูจัดทำ  ตระหนักดีวาทุกวันน้ี เด็กๆ และเยาวชนเติบโตและ 

            ใชชีวิตอยูทามกลางความเรงรีบและสิ่งเรามากมาย 

         พวกเขาสวนใหญจึงตองยึดเอาความสะดวก รวดเร็ว

เปนสำ คัญ ไมเวนแมแตเรื่องอาหารการกิน

หนังสือเลมน้ีจึงพยายามรักษาความสมดุลในการเสนอ

รูปแบบและเนื้อหาระหวางการประดิดประดอยแบบ 

คนโบราณ กับการใชชีวิตอยางสะดวก รวดเร็ว รูปแบบ

ทันสมัยอยางเด็กปจจุบัน เพ่ือใหหนังสือ “¢Í§ËÃÍÂº‹ÍÂÒ§” 
เปนหนังสือที่นาอานสำ หรับเด็กและเยาวชน

การใชหนังสือเลมน้ี ใหสนุก และมีชีวิตชีวา จึงไมเพียงสนับสนุนให

นักเรียนอานเพียงอยางเดียว แตควรสงเสริมใหไดสัมผัสกับของจริง

   ที่มีอยู ในทองถ่ิน ใหไดมโีอการลองชิมขนม หรืออาหารที่ปรากฏอยู

      ในเลม เชน จัดกิจกรรม “ªÇ¹ªÔÁ” โดยใหเด็กหาเวลาหรือ 

          โอกาสไดชิม แลวถายภาพนำ มาบอกเลาใหเพ่ือนๆ ฟง 

            หรือแมแต ใหนักเรียนไดฝกสัมภาษณคนขายถึงขั้นตอน

          การทำ  กอนนำ มาบอกเลาดวยวิธีที่นักเรียนถนัด หรือ

       คุณครูอาจจะจัดกิจกรรม “¢ÒÂ¢¹Á” โดยใหนักเรียนทดลอง

      ทำ ขนมชนิดที่ทำ งายแลวจัดชวงเวลาขายภายในโรงเรียน
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กิจกรรมตางๆ เหลาน้ีเปนกิจกรรมการใชสื่อการเรียนรูสาระทองถิ่น

อยางสนุกสนาน และเพื่อใหเกิดการเช่ือมโยงเน้ือหาในหนังสือกับของกิน

จริงๆ ที่อยูตรงหนา จะชวยใหนักเรียนเกิดการเรียนรู ในมิติที่ลึกซึ้ง

และเปนธรรมชาติ ในขณะเดียวกัน คุณครูยังสามารถเช่ือมโยงสื่อการเรียนรู

   สาระทองถ่ินเลมน้ี ไปสูการเรียนรู ในดานอื่นๆ ที่สำ คัญ เชน การเรียนรู

    วัฒนธรรมอื่นๆ ที่แตกตางในแตละทองถิ่น 

อดีตบรรณาธิการสำ นักพิมพแพรวเยาวชน นักแปล และบรรณาธิการ

วรรณกรรมเยาวชนกวารอยเลมในรอบยี่สิบปที่ผ านมา 

เติบโตที่เมืองบอยางในชวงเวลาที่บอยางเต็มไปดวยขนมนานาชนิด 

หมุนเวียนกันออกมาขายต้ังแตเชามืดยันค่ำ คืน โดยเฉพาะในยานเมืองเกา 

ซึ่งมีซอกเล็กซอยนอยใหขี่จักรยานวนสำ รวจ (และก็ไดขนมติดตะกรา

มาเปนผลพลอยไดทุกครั้ง)

ปจจุบันเปนบรรณาธิการอิสระ และทำ งานแปล

อยูที่บานในจังหวัดสงขลา

¢Í¢Íº¤Ø³ 
อาจารยสำ ราญ ศรีพจนารถ อาจารยอรทัย สัตยสัณหสกุล 

คุณสมจิตร สฤทธิบูรณ และคุณจุฑาทิพย เชี่ยววิทย

        จึงเห็นไดวา สื่อการเรียนรูสาระทองถ่ินเพียงหน่ึงเลม  

        ที่เลาเรื่องราวใกลตัวเด็ก สามารถ

       เชื่อมโยงไปสูการเรียนรูเรื่องราวไกลตัว

    ที่ขยายวงออกไปไดไมรูจบ เพ่ือใหบรรลุ

   เปาหมายของการเรียนรู อันประกอบดวยการเรียนรูเพื่อเปลี่ยนใจ 

เปลี่ยนความคิด และคานิยมความเช่ือ เพื่อใหยึดมั่นในความดี ความจริง

และความงาม

ผูเรียนไดความรูชุดใหมและไดทักษะชุดใหม 
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หนังสือในชุดสื่อการเรียนรูสาระทองถิ่นจังหวัดสงขลา
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