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ลดัเลาะหา "อาเกาะ

ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซ่ึ

เร่ืองของอาหารและขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเรื่องราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพื่อเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

ที่มาเยี่ยมเยียนในวนัรายอ หรือแจกจายใหเพื่อนบาน บางทําตูปะ หรือขาวตมเ

เร่ืองอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ที่มีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

มาก แตพอถึงชวงถือศีลอดจะมีขนมใหเลือกซื้

ชวงเย็นของทุกๆวันในหวงเดือน 

ตลาดในทุกพื้นท่ี ที่พี่นองชาวมุสลิมมารวมตัวกันจับจายซื้ออาหารเพื่อเตรียมละศีลอด 

นอกจากจะรับประทานอาหารคาวเพ่ือใหอ่ิมทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพื่อลางปากเพ่ิม

พลังใหกบัรางกายอีกดวย ซึ่งอาหารหวานที่นิยมนํามารับประทานในชวงละศีลอดก็จะมีมากมาย เชน ขนม

โบราณอาเกาะ ,นิบะ , ตือปงบูงอ (ขนมดอกไม

จึงขอนําเร่ืองราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นยิมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ขนมอาเกาะ(ขนมโบราณ) ที่บอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรสั่งจองกันขามวันเลยทีเดียว

เกาะเปนขนมโบราณของชนพ้ืนเมืองในสามจังหวัดชายแด

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจท่ีสุดในการทําอาเกาะคือข้ันตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มะพราวใหความรอนทั่วถึง เราจะมักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาท่ีทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

ด้ังเดิมนี้จะมกีล่ินหอมเยายวนชวนใหลอ

"อาเกาะ" ปรุงจากแปง ไขเปด น้ําตาล และกะทิ เนื้อขน

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ดวยการผิงไฟ หรืออังความรอนท้ังบนและลาง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ติดตามเจาประจํากันอยางเหนียวแนน

ดานขวามือคือที่ต้ังราน "อาเกาะซารีมะ

กวา 16 ป โดยฝมือของ ซารีมะ แวมซูอ
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อาเกาะ" เมอืงตานี...ขนมขายดีคูเดือนบวช 

ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซ่ึ

และขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเรื่องราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพ่ือเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

ที่มาเยี่ยมเยียนในวันรายอ หรือแจกจายใหเพื่อนบาน บางทําตูปะ หรือขาวตมเหนียวใบกะพอ ส่ิงที่นาสนใจคือ

เรื่องอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ที่มีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

มาก แตพอถึงชวงถือศีลอดจะมีขนมใหเลือกซ้ือละลานตา ถอืวาเปนชวงเวลาพิเศษของชาวไทยมุสลิม 

ชวงเยน็ของทุกๆวันในหวงเดือน “รอมฎอน” หรือ “เดือนแหงการศีลอด” เราจะเห็นความคึกคักของ

ตลาดในทุกพื้นที่ ที่พี่นองชาวมุสลิมมารวมตัวกันจับจายซ้ืออาหารเพื่อเตรียมละศีลอด การละศีลอดนั้น

เพ่ือใหอ่ิมทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพื่อลางปากเพิ่ม

อาหารหวานที่นิยมนํามารบัประทานในชวงละศีลอดก็จะมีมากมาย เชน ขนม

ขนมดอกไม), ลอปะตีแก, ขาวเหนียวสังขยา เปนตน วันนี้

จึงขอนําเรื่องราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นิยมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ที่บอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรส่ังจองกันขามวันเลยทีเดียว

เกาะเปนขนมโบราณของชนพื้นเมืองในสามจังหวัดชายแดนภาคใตไดแก ยะลา ปตตานี และนราธิวาส

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจที่สุดในการทําอาเกาะคือขั้นตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาที่ทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

มนี้จะมีกลิ่นหอมเยายวนชวนใหลอง  

ปรุงจากแปง ไขเปด น้ําตาล และกะทิ เนื้อขนมคลายขนมหมอแกงสงัขยา รูปรางคลายขนม

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ดวยการผิงไฟ หรืออังความรอนทั้งบนและลาง ในปตตานีมี "อาเกาะ" ขึ้นช่ือหลายเจา ทั้งสะบารัง หนาวัง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ติดตามเจาประจํากันอยางเหนียวแนน จากปากซอย 6 ถนนยะรัง หรือ "ยานจะบังติกอ" ตรงไปเกือบสุดซอย 

อาเกาะซารีมะ" ที่หลายคนปกหมุดเอาไว เพราะคงความอรอยจากสูตรโบราณมานาน

ซารีมะ แวมูซอ เมื่อไปถึงราน เด็กหนุมลูกมือกําลังยาย "อาเกาะ" รูปวงรีจากหลุมหนึ่ง
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ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซึ่งหนึ่งในนั้น คือ 

และขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเร่ืองราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพื่อเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

หนียวใบกะพอ สิ่งที่นาสนใจคือ

เรื่องอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ท่ีมีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

อละลานตา ถือวาเปนชวงเวลาพิเศษของชาวไทยมุสลิม  

เราจะเห็นความคึกคักของ

การละศีลอดน้ัน

เพ่ือใหอิ่มทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพ่ือลางปากเพ่ิม

อาหารหวานที่นิยมนํามารับประทานในชวงละศีลอดกจ็ะมีมากมาย เชน ขนม

วนันี ้สวท.ปตตานี 

จึงขอนําเรื่องราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นิยมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ท่ีบอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรส่ังจองกันขามวันเลยทีเดียว ทั้งนี้ ขนมอา

นภาคใตไดแก ยะลา ปตตานี และนราธิวาส 

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจที่สุดในการทําอาเกาะคือขั้นตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาที่ทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

มคลายขนมหมอแกงสังขยา รูปรางคลายขนม

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ท้ังสะบารัง หนาวัง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ตรงไปเกือบสุดซอย 

ายคนปกหมุดเอาไว เพราะคงความอรอยจากสูตรโบราณมานาน

รูปวงรีจากหลุมหนึ่ง
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ไปวางอีกหลุมหนึ่งในพิมพขนมทองเหลืองอันใหญท่ีมีถึง 

เดือนรอมฏอนปนี้ 

เหตุผลที่ตองยาย "อาเกาะ" ซารีมะ บอกวา เพื่อใหสุกทั่วถึงกันทุกชิ้น

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกันทั้งวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนท่ัวถึงกันทุกชิ้น 

การใชถานจะรอนไดตลอดและรอนนาน แตละถาดใ

ใหตรงกับขนมที่ยังไมสุก และลดระดับความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

ยายไปใหรอนทั่วถงึ" เธอบอกถึงความใสใจในการทําอาเกาะ

ไมลนไมขาด เลือกใชไขเปดเพราะแข็งตัวไดดีกวาไชไกและไมเหลว

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบท่ีใหมสดทุกวัน ท้ังไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

ไมใชเครื่องตีผสม จากนั้นก็กรอง และพกัรอประมาณ 

"ละหมาดซุโบร (ละหมาดกอนรุงเชา

นี้ ทําตามออเดอรและขายหนางาน ไมตองออกไปขายขางนอก 

กลอง จะม ี"อาเกาะ" วงรี 4 ชิ้น ถาเปนรูปดอกไมจะมี 

บาทจากหนาราน ใครจะรับห้ิวหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา

อาทิตยเพ่ือนําไปขายที่ตลาดจาบังมากัน ซึ่งอยูรมิคลองจะบังติก

เกา จากสามแยกตะลุโบะไปประมาณ 

ริมถนนใหญคือที่ตั้งของ "อาเกาะชินตา
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ไปวางอีกหลุมหนึ่งในพิมพขนมทองเหลืองอันใหญที่มีถึง 30 หลุม ทามกลางความรอนจากถานและอากาศใน

ซารีมะ บอกวา เพื่อใหสุกท่ัวถึงกันทุกชิ้น "เราตองทนกับความรอนของ

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกันทั้งวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนท่ัวถึงกันทุกชิ้น 

การใชถานจะรอนไดตลอดและรอนนาน แตละถาดใชเวลาไมเทากัน ตองคอยดู ไมละเลย หมั่นยกดู ตองตั้งไฟ

ใหตรงกับขนมท่ียังไมสุก และลดระดับความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

เธอบอกถึงความใสใจในการทําอาเกาะ "เราหยอดใสพิมพใหพอดี พอสุกขนมจะเต็มสวย 

นไมขาด เลือกใชไขเปดเพราะแข็งตัวไดดีกวาไชไกและไมเหลว" ขนม "อาเกาะ" ของซารีมะ หวาน หอม 

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบที่ใหมสดทุกวัน ทั้งไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

ไมใชเครื่องตีผสม จากนั้นก็กรอง และพักรอประมาณ 15-20 นาที จึงหยอดลงในพิมพขนม 

ละหมาดกอนรุงเชา) เสร็จก็ลงงานกันเลย เสร็จราว 4-5 โมงเยน็ของแตละวันในเดือน

นี้ ทําตามออเดอรและขายหนางาน ไมตองออกไปขายขางนอก ซึ่งเม่ือทําเสร็จ ก็จะบรรจุลงกลอง โดยในแตละ

ชิ้น ถาเปนรูปดอกไมจะมี 1 ชิ้น เพราะเปนชิ้นใหญ ทุกกลองขายราคาเดียวคือ 

บาทจากหนาราน ใครจะรับหิ้วหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา

งมากัน ซึ่งอยูริมคลองจะบังติกอ จากจะบังติกอไปทางถนนปตต

เกา จากสามแยกตะลุโบะไปประมาณ 2 กิโลเมตร กอนถึงปมน้ํามัน ปตท.ตะลุโบะ ดานซายมือมีศาลาเล็กๆ 

อาเกาะชินตา" นองใหมในวงการอาเกาะ หากรสชาตเิปนที่ถกูปากของคนชิม

------------------------------------------------------------------------------ 

นางสาวณัฏฐนนัท คงทน / นสม.ชก 

สวท.ปตตานี 

https://shorturl.asia/6RiX0/เกรทเตอรมัลติมีเดีย  

https://shorturl.asia/Miqea 

สถานีวิทยุกระจายเสยีงแหงประเทศไทยจังหวดัปตตาน ีกรมประชาสัมพันธ 

94000 

   

  8 เม.ย.67 

หลุม ทามกลางความรอนจากถานและอากาศใน

เราตองทนกับความรอนของ

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกนัท้ังวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนทั่วถึงกันทุกชิ้น 

ชเวลาไมเทากัน ตองคอยดู ไมละเลย หม่ันยกดู ตองตั้งไฟ

ใหตรงกับขนมที่ยังไมสกุ และลดระดบัความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

เราหยอดใสพิมพใหพอดี พอสุกขนมจะเต็มสวย 

ของซารีมะ หวาน หอม 

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบที่ใหมสดทุกวัน ทั้งไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

โมงเย็นของแตละวันในเดือน

เมื่อทําเสร็จ ก็จะบรรจุลงกลอง โดยในแตละ

ชิ้น เพราะเปนชิ้นใหญ ทุกกลองขายราคาเดียวคือ 20 

บาทจากหนาราน ใครจะรับห้ิวหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา อาเกาะในวัน

จากจะบงัติกอไปทางถนนปตตาน-ียะลาสาย

ตะลุโบะ ดานซายมือมีศาลาเล็กๆ 

นองใหมในวงการอาเกาะ หากรสชาติเปนที่ถูกปากของคนชิม 


