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บทคดัย่อ  
 การวจิยัเรื่องสบืสานและอนุรกัษ์ขนมพื้นเมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานี  มวีตัถุประสงค ์ 
เพื่อสบืคน้ขอ้มลูขนมพืน้เมอืง สบืสานและอนุรกัษ์ ขนมไทยหายากของจงัหวดัปตัตานีใหเ้ดก็รุ่นใหม่
ได้รูจ้กัและศกึษา เพื่อศกึษาความรู ้ส่วนผสม  วธิกีารท าขนมหายากจากครภููมปิญัญาทอ้งถิน่และ
เพื่อเผยแพรข่นมพืน้เมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานีใหเ้ป็นทีรู่จ้กัมากขึน้ 
  การเก็บรวบรวมขอ้มูลขนมพื้นเมอืงหายากและวธิกีารเรยีนรูก้ารท าขนมด้วยวธิกีารระดม
สมองจากกลุ่มแมบ่า้นในพืน้ที ่ต าบลปยูดุ อ าเภอเมอืง จงัหวดัปตัตานี เพื่อคดัเลอืกชนิดขนม  จนได้
รายชื่อ  ขนม 4 ชนิด คอื ขนมนิบะ ขนมบาตาบูโระ ขนมตอืปงอาเกาะ และขนมราดู การสบืสาน
และอนุรกัษ์ขนมพืน้เมอืงหายากโดยการเสาะหาครภููมปิญัญาทอ้งถิน่ เกี่ยวกบัความรูใ้นการท าขนม
ตามสูตรดัง้เดมิโดยสมัภาษณ์ถงึส่วนผสม วธิกีารท า เทคนิคการท าขนมพื้นเมอืงหายาก และการ
เผยแพรข่นมพืน้เมอืงหายากโดยครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่สาธติวธิกีารท าขนมพืน้เมอืง ณ ทีท่ าการกลุ่ม
แม่บ้านต าบลปูยุด อ าเภอเมอืง จงัหวดัปตัตานี โดยผู้วจิยัเก็บขอ้มูลในรูปเอกสารและวซิดี ีและใช้
แบบสอบถามเพื่อประเมนิความรู ้ความเขา้ใจ จติส านึกเรื่องการอนุรกัษ์ขนมพื้นเมอืงหายาก จาก
กลุ่มแมบ่า้น และนกัเรยีนทีเ่ขา้รว่มกจิกรรม 
  ผลการวจิยัพบว่า ขนมพื้นเมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานี มสี่วนผสมหลกัที่คล้ายคลงึกนั 
คอืแป้ง ไข่ กะท ิและน ้าตาล โดยขนมบาตาบูโระ มสี่วนผสมที่แตกต่าง เนื่องจากเป็นขนมกึ่งของ
คาวกึง่ของหวาน ดงันัน้จงึมสี่วนผสมทีแ่ตกต่าง คอื กุง้ ปลาท ูและเครือ่งเทศ 
  วธิกีารเรยีนรูก้ารท าขนมพื้นเมอืงของคนในจงัหวดัปตัตานี ใช้วธิกีารบอกเล่าปากต่อปาก 
เป็นการส่งต่อภมูปิญัญาทอ้งถิน่แบบรุน่ต่อรุ่นเช่นเดยีวกบัการสบืทอดภูมปิญัญาทอ้งถิน่ของคนไทย
ในจงัหวดัอื่นๆ  เทคนิคการท าขนมไดจ้ากการลองผดิลองถูกจากการท าจรงิจนช านาญ ไม่มกีารจด
บนัทกึสูตรการท าขนม หรอืส่วนผสมเป็นหลกัฐาน  ใช้ความช านาญ หรอืความเคยชนิของผู้ท าใน
การกะประมาณ ส่วนผสมต่างๆ 
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  จากการใช้แบบสอบถามผูเ้ขา้ร่วมโครงการวจิยั พบว่าผู้เขา้ร่วมกจิกรรมส่วนใหญ่ ก่อนเขา้
ร่วมกิจกรรม รูจ้กัขนมทัง้ 4 ชนิด  เคยรบัประทานและทราบถงึส่วนผสมของขนมเหล่านัน้ แต่ไม่
ทราบถงึวธิกีารท าขนม  และส่วนใหญ่ทราบถงึประโยชน์ของขนมทัง้ 4 ชนิด 
  หลงัเขา้รว่มกจิกรรม  ทราบถงึส่วนผสมของขนมทัง้ 4 ชนิด  ทราบถงึวธิกีารท าขนมทัง้หมด 
ทราบถงึประโยชน์ของขนมทัง้ 4 ชนิด ชอบขนมทัง้ 4 ชนิด แต่สามารถถ่ายทอดการท าขนมราดูได้
มากที่สุด และสามารถถ่ายทอดการท าขนมมาตาบูโระได้น้อยที่สุด ซึ่งความรู้ ความเข้าใจใน
ส่วนผสม วธิีการท า และประโยชน์ของขนมพื้นเมอืง รวมทัง้สามารถถ่ายทอดวิธีการท าขนมได ้
นบัเป็นความส าเรจ็ตามวตัถุประสงคเ์พื่อการอนุรกัษ์และสบืสานของงานวจิยัครัง้นี้ 
 
ค าส าคญั : อนุรกัษ์  สบืสาน  ขนมพืน้เมอืงหายาก 
         
Abstract  
          The purposes of this research are extending for information and conservation on 
Rare  Indigenous Desserts of Pattani Provinces , the younger generation has known and 
studied , to study how to make  and to publish Rare Indigenous Desserts of Pattani 
Provinces to be Known more. 
          Data collection by  brainstorm of a group of women in Puyud district in Pattani about 
kind of Rare Indigenous Desserts. To qualify as a kind of pastry dessert list four types of 
desserts  such as Radu , Bataburok, Niba and Ar-koh  then seek local teachers with 
knowledge based on traditional recipes in the recipe for demonstration . Data were 
collected by interview techniques, how to make Rare Indigenous  Desserts and 
demonstrate how to make all of Rare Indigenous Desserts. The questionnaire to assess 
knowledge and understanding awareness about the conservation of Rare Indigenous 
Desserts from women's groups and students who participate. 
           The results showed that , The main ingredient of the Rare Indigenous Desserts of 
Pattani provinces are flour, eggs, milk only Bataburok Containing different Since it is a 
semi- sweet.Thus,there is a mixture of fish, shrimp and spices. 
           Native people in Pattani provinces use word of mouth to learn to bake desserts. 
Local knowledge is passed on from generations to generations as well as the inherited 
wisdom of Thailand in other provinces. Techniques for the dessert of the trial and error of 
making real and expertise. No notes dessert recipes or ingredients used as evidence of 
expertise or familiarity of the estimate made in the ingredients. 
         The questionnaire showed that ,most participants before activities  known the 4 kinds 
of desserts and ever eat, know the ingredients and know the benefits all of the 4 types of 
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desserts but do not know how to make them. Participants aware of all desserts ingredients 
after activities, how to make, know the benefits of all desserts, like all of them. The 
knowledge and understanding of how to make the ingredients and benefits of Rare 
Indigenous Desserts of Pattani Provinces and including the ability to convey how the 
dessert. It is the achievement of the objectives for conservation and heritage of this 
research. 
 
Keywords :  Inherit, Preserve, Rare indigenous desserts  
  
บทน า  

ชนชาติไทยเป็นชาติเก่าแก่ที่มีอารยธรรมของตนเองมาเป็นเวลาช้านาน มีวัฒนธรรม
ประเพณหีลายอยา่งทีเ่ป็นของไทยเราเอง ประเพณีต่างๆ นอกจากแสดงใหเ้หน็ถงึเอกลกัษณ์ประจ า
ชาติแล้วยงัแสดงให้เห็นถงึความเจรญิทางด้านจติใจของชาวไทยตลอดมา ขนมไทยจดัเป็นมรดก
ทางวฒันธรรมทีเ่ก่าแก่มากทีสุ่ดอย่างหนึ่ง มปีระวตัคิวามเป็นมายาวนาน ขนมไทยส่วนใหญ่จะเป็น
ขนมที่มสี่วนประกอบจากผลผลติในท้องถิน่หรอืตามฤดูกาล ซึ่งส่วนใหญ่มกัเป็นของที่ท าจากขา้ว
น ามาต าหรอืป่นจนละเอยีดทีเ่รยีกว่า “แป้ง” แลว้ผสมกบัน ้าตาลเพยีงสองอย่างก่อนยุคแรก ต่อมามี
มะพรา้วเขา้ไปผสมขนมไทยในยุคก่อนจงึมสี่วนประกอบหลกัคอื แป้ง น ้าตาล และมะพรา้ว ของทัง้
สามสิง่นี้เป็นของพืน้บา้นทีม่อียูโ่ดยทัว่ไป ขนมประเภททีใ่ชแ้ป้ง น ้าตาล มะพรา้ว คงมมีาตัง้แต่สมยั
สุโขทยั นบัตัง้แต่สมยัอยุธยาในแผ่นดนิของสมเดจ็พระนารายณ์มหาราช ซึง่ไทยมกีารตดิต่อคา้ขาย
กบัต่างประเทศทัง้ทางตะวนัตกและตะวนัออก ท าให้คนไทยรบัเอาวธิกีารท าขนมโดยใช้ไข่มาเป็น
ส่วนประกอบหลกั มกีารใช้น ้าตาลทรายเป็นส่วนประกอบรองที่นอกเหนือไปจากแป้ง น ้าตาล และ
มะพรา้วทีม่อียูเ่ดมิ นบัว่าเป็นการเปลีย่นแปลงครัง้ส าคญัของขนมไทย 
 ขนมเป็นส่วนหนึ่งของวฒันธรรมพืน้บา้น ซึง่มคีวามส าคญัต่อการสบืสานวฒันธรรมผ่านการ
เรยีนรูข้องคนรุ่นหนึ่ง สู่อีกรุ่นหนึ่ง เช่นงานวจิยัของภาณี กาญจนา ภญิโญกุล (2545) ที่ได้ศกึษา
เรื่อง ขนมไทยและวฒันธรรมการบรโิภค : กรณีศกึษาตลาดดอนหวาย ผลการวจิยัเกี่ยวกบัขนม
พืน้เมอืงพบว่า ขนมไม่ได้เป็นวตัถุทีม่คีุณค่าเฉพาะการรบัประทานเพื่อความอร่อยเท่านัน้ แต่ยงัมี
คุณค่าอื่นๆตดิมาดว้ย เช่น คุณค่าทางประวตัศิาสตร ์พิธกีรรม คุณค่าทางสงัคม วฒันธรรมและทาง
จติใจ สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ดลวานะ ตาเยะ และคนอื่นๆ (2550) ที่ได้ศกึษาเรื่อง การศกึษา
วฒันธรรมด้านอาหารละศีลอดในเดอืนรอมฎอน : กรณีศกึษาต าบลเขาตูม อ าเภอยะรงั จงัหวดั
ปตัตานี คอื อาหารละศลีอดถอืเป็นอาหารมือ้พเิศษ มอีาหารบางชนิดทีท่ าเฉพาะช่วงถอืศลีอด และมี
อาหารหลายชนิดที่หายไปจากชุมชนรวมทัง้บทบาทการอนุรกัษ์ขนมพื้นเมอืงต้องเริม่จากกลุ่ม
เยาวชน และสอดคล้องกับงานวจิยัของ ปราณี จนัทศร ี(2547) ที่ได้ศึกษาเรื่อง วฒันธรรมการ
บรโิภคอาหารของชาวไทยมุสลิม อ าเภอเมอืง จงัหวดัสตูล คือช่วงถือศีลอดจะมวีฒันธรรมการ
บรโิภคอาหารทีป่รงุขึน้เป็นพเิศษ 
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จากการเขา้มาของวฒันธรรมตะวนัตกและการไม่มเีวลาว่างของคนรุ่นใหม่ทีท่ าใหข้นมไทย
พื้นเมอืงสูญหายไปตามกาลเวลาแล้ว เนื่องจากการท าขนมเป็นวฒันธรรมพื้นบ้านที่ไม่ใช้ภาษา
หรอืไม่มกีารบนัทกึไว้เป็นเรื่องราว เป็นหลกัฐาน แต่ใชก้ารสบืทอดแบบบอกต่อปากต่อปาก รุ่นต่อ
รุ่ น  ดั ง นั ้น ต า รับ  สู ต ร  วิ ธี ก า ร ท า ข น ม ไ ท ย โ บ ร าณ จึ ง มี โ อ ก า ส ใ น ก า ร สู ญ ห า ย ไ ด ้
(มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธริาช, 2540, น.3-29) 
 เมอืงปตัตานีเคยเป็นเมอืงท่าส าคญัเน่ืองจากตดิชายฝ ัง่ทะเล อาหารพืน้เมอืงของพืน้ทีแ่ถบน้ี
จงึมเีอกลกัษณ์เฉพาะซึง่แตกต่างจากอาหารพืน้เมอืงภาคใตอ้ื่นๆ (อฮัหมดั สมบรูณ์บวัหลวง, น.5)  
          ขนมพืน้บา้นมุสลมิ เป็นขนมทีม่คีุณค่าทางด้านจติใจ (ฮาลาล) มคีุณประโยชน์ต่อร่างกาย 
ถูกหลกัโภชนาการ เป็นทัง้อาหารและยา ดงัเช่น ขนมราดู (ขนมพรกิไทย) เป็นขนมทีเ่หมาะกบัสตรี
หลงัคลอด เพราะจะช่วยเพิม่ปรมิาณน ้านม และท าให้ร่างกายกระชบัเรว็ขึ้น มคีุณค่าทางด้าน
ประเพณีวฒันธรรม ดงัเช่น พธิเีขา้สุนัต นิยมรบัประทานขนมฆานม ช่วงถอืศลีอดเดอืนรอมฎอน 
นิยมรบัประทานขนมอาเกาะ แต่งงานจะมพีธิกีนิสมางตั ซึ่งเป็นการป้อนขา้วและขนมให้เจา้บ่าว
เจา้สาว ขนมทีใ่ชม้ ีกะละแมหรอืขนมดอดอย ขนมกอ้หรอืตูปงปตูู ขนมลาและขา้วพอง เป็นตน้ 
 ปจัจุบนั ภูมปิญัญาการท าขนมพื้นบ้านมุสลมิ ก าลงัจะสูญหายไปตามกาลเวลา เน่ืองจาก  
 คนรุน่ใหมไ่มรู่จ้กั และไมน่ิยมรบัประทานมองว่าเป็นขนมโบราณ เชย ไม่ทนัสมยัเหมอืนรบัประทาน
ขนมกรบุกรอบ ทีม่ใีหเ้ลอืกมากมาย นอกจากนัน้ ครภููมปิญัญาในชุมชน ทีม่คีวามสามารถในการท า
ขนมพื้นบ้าน เหลอืเพยีงไม่กี่คน และส่วนใหญ่มอีายุมาก หากไม่รบีศึกษา เก็บข้อมูลหรอืสร้าง
จติส านึกเรื่องการอนุรกัษ์และสบืสาน อนาคตความรูเ้รื่องการท าขนมพืน้บา้นคงจะ สูญหายไป และ
ภูมปิญัญาการท าขนมพื้นบ้านมุสลมิ กค็งจะสูญหายไปตามกาลเวลาเช่นกนั ดงันัน้งานวจิยัชิน้นี้จะ
สามารถกระตุน้ใหค้นในพืน้ทีเ่หน็ความส าคญัของขนมพืน้เมอืงหายาก สรา้งจติส านึกในการสบืสาน
และอนุรกัษ์ขนมพืน้เมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานีใหเ้ป็นทีรู่จ้กัแก่คนรุ่นใหม่ และยงัคงอยู่คู่วถิชีวีติ
ของคนในสามจงัหวดัชายแดนภาคใตส้บืไป 
 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั  
1. เพื่อสบืคน้ขอ้มลูขนมพืน้เมอืง สบืสานและอนุรกัษ์ ขนมไทยหายากของจงัหวดัปตัตานีให้

เดก็รุน่ใหมไ่ดรู้จ้กัและศกึษา 
 2. เพื่อศึกษาความรู้ ส่วนผสม วิธกีารท าขนมพื้นเมอืงหายากจากครูภูมปิญัญาท้องถิ่น 
ความเกีย่วพนัของขนมกบัประเพณแีละวฒันธรรมพืน้เมอืง  
 3. เพื่อสาธติวธิกีารท าขนมหายากในจงัหวดัปตัตานีและจดัเกบ็วธิที าขนมพืน้เมอืงหายากใน
รปูวซิดี ีและใชส้ื่อเพื่อเผยแพรข่นมพืน้เมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานีใหเ้ป็นทีรู่จ้กัมากขึน้ 
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วิธีด าเนินการวิจยั  
            ประชากร คอื กลุ่มแมบ่า้นใน ต าบลปยูดุ อ าเภอเมอืง จงัหวดัปตัตานี  
            กลุ่มตวัอย่าง คอืกลุ่มแม่บ้าน 1 กลุ่ม คดัเลอืกแบบเจาะจงจากแม่บ้านที่มคีวามสนใจใน
เรือ่งการท าขนมพืน้เมอืง การอนุรกัษ์ขนมพืน้เมอืงและมคีวามพรอ้มดา้นสถานทีแ่ละอุปกรณ์ในการ
ท าขนม รวมทัง้ความปลอดภยัในการลงพื้นที่ของคณะผู้วจิยั คอื กลุ่มแม่บา้นบ้านปยูุด ต าบลปูยุด 
อ าเภอเมอืง จงัหวดัปตัตานี จ านวน 18 คน ครภูมูปิญัญาทอ้งถิน่สุ่มโดยวธิเีจาะจง จ านวน 2 คนและ
กลุ่มนกัเรยีนระดบัประถมศกึษา จ านวน 2 คน  
 การเกบ็รวบรวมขอ้มลู ม ี3 ขัน้ตอน ดงันี้ 
  1. เก็บรวบรวมข้อมูลขนมพื้นเมอืงหายากด้วยวธิกีารระดมสมองจากกลุ่มแม่บ้านในพื้นที ่
ต าบลปูยุด อ าเภอเมอืง จงัหวดัปตัตานี เพื่อคดัเลอืกขนมพื้นเมอืงหายาก จนได้รายชื่อ  ขนม 4 
ชนิด คอื ขนมนิบะ ขนมบาตาบโูระ ขนมตอืปงอาเกาะ และขนมราดู  
  2. จากนัน้จงึเสาะหาครูภูมปิญัญาทอ้งถิน่ ทีม่คีวามรูใ้นการท าขนมตามสูตรดัง้เดมิเพื่อเป็น
ผูส้าธติการท าขนม  โดยกลุ่มแม่บ้านต าบลปยูุดเป็นผูป้ระสานงานจนได้ครูภูมปิญัญาทอ้งถิน่ที่มี
ความเชีย่วชาญในการท าขนมทีก่ าหนดจ านวน 2 ท่าน คอื นางแวซตีฮีายะ เซะบากอ และ นางรอ
เมาะ อาล ีและเกบ็ขอ้มลูโดยการสมัภาษณ์ถงึส่วนผสม วธิที า และเทคนิคการท าขนม 
  3. สาธติวธิกีารท าขนมพื้นเมอืง ณ ที่ท าการกลุ่มแม่บ้านต าบลปูยุด อ าเภอเมอืง จงัหวดั
ปตัตานี โดยกลุ่มแม่บ้านเป็นผู้จดัเตรยีมสถานที่ อุปกรณ์ และวตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าขนม โดยกลุ่ม
แมบ่า้นและนกัเรยีนเขา้ร่วมกจิกรรม และผูว้จิยัใชแ้บบสอบถามเพื่อประเมนิความรูค้วามเขา้ใจเรื่อง
วธิกีารท า และจติส านึกเรือ่งการอนุรกัษ์ขนมพืน้เมอืงหายาก 
 4.กระบวนการอนุรกัษ์และสบืสาน โดยผูว้จิยัเกบ็ขอ้มลูในรปูเอกสารและวซิดี ีและเผยแพร่
ขอ้มลูไปยงักลุ่มต่างๆในพืน้ทีส่ามจงัหวดัชายแดนภาคใต้ 

 

 
ภาพที ่1  ขนมนิบะ 

ทีม่า : (นุชฤด ีลุ่ยใหม ่และคนอื่น ๆ, 2557, ภาพถ่าย) 
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ภาพที ่2  ขนมบาตาบโูระ 
ทีม่า : (นุชฤด ีลุ่ยใหม ่และคนอื่น ๆ, 2557, ภาพถ่าย) 

 
 
 

 
 

ภาพที ่3  ขนมตอืปงอาเกาะ 
ทีม่า : (นุชฤด ีลุ่ยใหม ่และคนอื่น ๆ, 2557, ภาพถ่าย) 
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ภาพที ่3  ขนมราดู 
ทีม่า : (นุชฤด ีลุ่ยใหม ่และคนอื่น ๆ, 2557, ภาพถ่าย) 

 

ผลการวิจยั 
ผลการวจิยัพบว่า ขนมพื้นเมอืงหายากของจงัหวดัปตัตานี มสี่วนผสมหลกัที่คล้ายคลงึกนั 

คอืแป้ง ไข่ กะท ิและน ้าตาล โดยขนมบาตาบูโระ มสี่วนผสมที่แตกต่าง เนื่องจากเป็นขนมกึ่งของ
คาวกึง่ของหวาน ดงันัน้จงึมสี่วนผสมทีแ่ตกต่าง คอื กุง้ ปลาท ูและเครือ่งเทศ 
  วธิกีารเรยีนรูก้ารท าขนมพื้นเมอืงของคนในจงัหวดัปตัตานี ใช้วธิกีารบอกเล่าปากต่อปาก 
เป็นการส่งต่อภมูปิญัญาทอ้งถิน่แบบรุน่ต่อรุ่นเช่นเดยีวกบัการสบืทอดภูมปิญัญาทอ้งถิน่ของคนไทย
ในจงัหวดัอื่นๆ  เทคนิคการท าขนมไดจ้ากการลองผิดลองถูกจากการท าจรงิจนช านาญ รวมทัง้ไม่มี
การจดบนัทกึสตูรการท าขนม หรอืส่วนผสมเป็นหลกัฐาน และไม่มสีูตรการท าขนมทีช่ดัเจน ใชค้วาม
ช านาญ หรอืความเคยชนิของผูท้ าในการกะประมาณ ส่วนผสมต่างๆ 
  จากการใช้แบบสอบถามผูเ้ขา้ร่วมโครงการวจิยั พบว่าผู้เขา้ร่วมกจิกรรมส่วนใหญ่ ก่อนเขา้
ร่วมกจิกรรม รูจ้กัขนมทัง้ 4 ชนิด โดยรูจ้กัขนมอาเกาะและขนมนิบะมากทีสุ่ด เคยรบัประทานขนม
นิบะ และขนมอาเกาะมากที่สุด ทราบถงึส่วนผสมของขนมเหล่านัน้ แต่ไม่ทราบถงึวธิกีารท าขนม 
โดยไมท่ราบวธิกีารท าขนมมาตาบูโระมากทีสุ่ด และส่วนใหญ่ทราบถงึประโยชน์ของขนมทัง้ 4 ชนิด
หลงัเขา้ร่วมกจิกรรม  ทราบถงึส่วนผสมของขนมทัง้ 4 ชนิด  ทราบถงึวธิกีารท าขนมทัง้หมด ส่วน
ใหญ่ทราบถงึประโยชน์ของขนมทัง้ 4 ชนิด ชอบขนมทัง้ 4 ชนิด แต่สามารถถ่ายทอดการท าขนมรา
ดูได้มากที่สุด และสามารถถ่ายทอดการท าขนมมาตาบูโระได้น้อยที่สุด ซึ่งความรู้ ความเขา้ใจใน
ส่วนผสม วธิีการท า และประโยชน์ของขนมพื้นเมอืง รวมทัง้สามารถถ่ายทอดวิธกีารท าขนมได ้
นบัเป็นความส าเรจ็ตามวตัถุประสงคเ์พื่อการอนุรกัษ์และสบืสานของงานวจิยัครัง้นี้ 
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อภิปรายผลการวิจยั  
  การวจิยัครัง้นี้เป็นการวิจยัเชิงวฒันธรรม เพราะการท าขนมเป็นหนึ่งในวฒันธรรมไทยที่
เกีย่วพนักบัชวีติ โดยเฉพาะขนมพืน้เมอืงของจงัหวดัปตัตานีเกีย่วพนักบัพธิกีรรม คอื ขนมนิบะ และ 
ขนมตอืปงอาเกาะ เป็นขนมทีน่ิยมรบัประทานในช่วงถอืศลีอด เพราะเป็นขนมทีใ่หพ้ลงังานสูง ขนม
ราด ูเป็นขนมทีใ่ชช้่วยในการสมานแผลหลงัพธิกีารเขา้สุนัต (การขลบิอวยัวะเพศ) และหลงัคลอดลูก 
เนื่องจากมสีมนุไพร และพรกิไทย เป็นส่วนประกอบ 
  การท าขนมพื้นเมอืงของจงัหวดัปตัตานี เป็นหน่ึงในวฒันธรรมพื้นบ้านที่มกีารสบืทอดโดย
อาศยัปากต่อปาก การสบืทอดวฒันธรรมพื้นบ้านทัง้จากคนรุ่นเดยีวกนัและจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่น
หนึ่ง ส่วนใหญ่จะอาศัยการบอกเล่าปากต่อปาก ไม่มีการบันทึกเป็นหลักฐาน และมกัเป็นการ
ถ่ายทอดในครอบครวั เป็นสตูรขนมเฉพาะ หรอืเทคนิคเฉพาะของแต่ละครอบครวั ลกัษณะเช่นนี้เป็น
ผลใหว้ฒันธรรมพืน้บา้นมลีกัษณะเฉพาะ คอื วฒันธรรมนัน้จะมกีารแพร่กระจายโดยผูส้บืทอด มกีาร
เปลีย่นแปลงเป็นปกตธิรรมดา และมรีปูแบบทีห่ลากหลาย นอกจากนี้ยงัแฝงทรรศนะส่วนตวัของผู้
บอกเล่าผสมผสานไปด้วย หรอืาจเปลี่ยนแปลงเนื่องจากความจ าของผู้ได้รบัการถ่ายทอด รวมทัง้
เทคนิคใหม่ที่เกิดขึ้นจากประสบการณ์ใหม่ จึงท าให้ส่วนผสมของขนมพื้นเมืองเหล่านี้มีการ
เปลี่ยนแปลงตามยุคสมยั มกีารพฒันาให้เขา้กบัความนิยมของคนรุ่นใหม่ เช่น ขนมนิบะอาจมกีาร
เตมิสผีสมอาหาร หรอืกลิน่วานิลลาลงไป หรอืขนมบาตาบโูระ ทีม่กีารประยกุตโ์ดยใชป้ลาท ูหรอืกุง้  
  ขนมนิบะ และขนมตือปงอาเกาะ นับเป็นขนมที่รบัมาจากวฒันธรรมต่างประเทศ เพราะมี
การใช้ไข่เป็นส่วนผสม ซึ่งขนมไทยแท้ จะมสี่วนผสมหลกัเพยีง แป้ง น ้าตาล กะท ิหรอืมะพรา้ว
เท่านั ้น ซึ่งจากหลักฐานพบว่า จังหวัดปตัตานีในอดีตเป็นเมืองท่าที่มีการติดต่อค้าขายกับ
ชาวต่างชาตโิดยเฉพาะชาวเปอรเ์ซยี นอกจากนัน้ ทัง้ขนมนิบะ ขนมตอืปงอาเกาะ และขนมราดู ยงั
นับเป็นขนมในศาสนาและประเพณี เพราะยดึตดิกบัเทศกาลถอืศลีอด และการเข้าสุนัต ตามหลกั
ศาสนาอสิลาม จากการแบ่งขนมไทยเป็น 4 หมวด คอื ขนมตามฤดูกาลหรอืขนมชาวบา้น ขนมชาว
วงั ขนมจากต่างประเทศ  และขนมในศาสนาและประเพณ ี 
  ผลการวจิยัครัง้นี้สอดคล้องกบังานวจิยัของภาณี กาญจนา ภญิโญกุล (2545) ที่ได้ศกึษา
เรื่อง ขนมไทยและวฒันธรรมการบรโิภค : กรณีศกึษาตลาดดอนหวาย ผลการวจิยัเกี่ยวกบัขนม
พืน้เมอืงพบว่า ขนมไม่ได้เป็นวตัถุทีม่คีุณค่าเฉพาะการรบัประทานเพื่อความอร่อยเท่านัน้ แต่ยงัมี
คุณค่าอื่นๆตดิมาดว้ย เช่น คุณค่าทางประวตัศิาสตร ์พธิกีรรม คุณค่าทางสงัคม วฒันธรรมและทาง
จติใจ สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ ดลวานะ ตาเยะ และคนอื่นๆ (2550) ที่ได้ศกึษาเรื่อง การศกึษา
วฒันธรรมด้านอาหารละศีลอดในเดอืนรอมฎอน : กรณีศกึษาต าบลเขาตูม อ าเภอยะรงั จงัหวดั
ปตัตานี คอื อาหารละศลีอดถอืเป็นอาหารมือ้พเิศษ มอีาหารบางชนิดทีท่ าเฉพาะช่วงถอืศลีอด และมี
อาหารหลายชนิดที่หายไปจากชุมชนรวมทัง้บทบาทการอนุรกัษ์ขนมพื้นเมอืงต้องเริม่จากกลุ่ม
เยาวชน และสอดคล้องกับงานวจิยัของ ปราณี จนัทศร ี (2547) ที่ได้ศึกษาเรื่อง วฒันธรรมการ
บรโิภคอาหารของชาวไทยมุสลิม อ าเภอเมอืง จงัหวดัสตูล คือช่วงถือศีลอดจะมวีฒันธรรมการ
บรโิภคอาหารทีป่รงุขึน้เป็นพเิศษ 
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ข้อเสนอแนะ  
1. ควรจะมกีารส่งเสรมิโครงการอนุรกัษ์และสบืสานขนมพื้นเมอืงหายากในพืน้ที่อื่นๆ ของ

สามจงัหวดัชายแดนภาคใต้ เพื่อเป็นการอนุรกัษ์ขนมพื้นเมอืงหายาก และสบืสานไปยงัคนรุ่นใหม่
เพื่อใหข้นมพืน้เมอืงเหล่านี้ยงัคงอยูคู่่กบัวถิชีวีติของคนในสามจงัหวดัชายแดนภาคใตต่้อไป 
  2. ควรขยายกลุ่มเป้าหมายในการเขา้รว่มกจิกรรมไปยงักลุ่มเยาวชนเป็นหลกั เน่ืองจากเป็น
กลุ่มทีไ่มค่่อยรูจ้กัขนมพืน้เมอืงหายาก และเป็นกลุ่มหลกัทีจ่ะอนุรกัษ์และสบืสานใหข้นมพืน้เมอืงหา
ยากยงัคงอยูใ่นอนาคต 
 3.ควรมกีารเผยแพร่กระบวนการท าขนมพื้นเมอืงหายากให้ผ่านสื่อและกลุ่มต่างๆอย่าง
กวา้งขวาง 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจยัครัง้ต่อไป 
 ในการวจิยัครัง้ต่อไปน่าจะมกีารวจิยัเพื่อเก็บส่วนผสม หรอืสูตรของขนมที่เป็นมาตรฐาน
เช่นเดยีวกบัขนมต่างประเทศ หรอืที่เรยีกว่าการวจิยัต ารบัขนมพื้นเมอืงหายากเพื่อใหค้นรุ่นใหม่ที่
สนใจท าขนมสามารถน าสตูรมาตรฐานสากลไปใชไ้ด ้
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