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ลดัเลาะหา "อาเกาะ

ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซ่ึ

เร่ืองของอาหารและขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเรื่องราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพื่อเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

ที่มาเยี่ยมเยียนในวนัรายอ หรือแจกจายใหเพื่อนบาน บางทําตูปะ หรือขาวตมเ

เร่ืองอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ที่มีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

มาก แตพอถึงชวงถือศีลอดจะมีขนมใหเลือกซื้

ชวงเย็นของทุกๆวันในหวงเดือน 

ตลาดในทุกพื้นท่ี ที่พี่นองชาวมุสลิมมารวมตัวกันจับจายซื้ออาหารเพื่อเตรียมละศีลอด 

นอกจากจะรับประทานอาหารคาวเพ่ือใหอ่ิมทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพื่อลางปากเพ่ิม

พลังใหกบัรางกายอีกดวย ซึ่งอาหารหวานที่นิยมนํามารับประทานในชวงละศีลอดก็จะมีมากมาย เชน ขนม

โบราณอาเกาะ ,นิบะ , ตือปงบูงอ (ขนมดอกไม

จึงขอนําเร่ืองราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นยิมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ขนมอาเกาะ(ขนมโบราณ) ที่บอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรสั่งจองกันขามวันเลยทีเดียว

เกาะเปนขนมโบราณของชนพ้ืนเมืองในสามจังหวัดชายแด

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจท่ีสุดในการทําอาเกาะคือข้ันตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มะพราวใหความรอนทั่วถึง เราจะมักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาท่ีทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

ด้ังเดิมนี้จะมกีล่ินหอมเยายวนชวนใหลอ

"อาเกาะ" ปรุงจากแปง ไขเปด น้ําตาล และกะทิ เนื้อขน

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ดวยการผิงไฟ หรืออังความรอนท้ังบนและลาง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ติดตามเจาประจํากันอยางเหนียวแนน

ดานขวามือคือที่ต้ังราน "อาเกาะซารีมะ

กวา 16 ป โดยฝมือของ ซารีมะ แวมซูอ
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อาเกาะ" เมอืงตานี...ขนมขายดีคูเดือนบวช 

ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซ่ึ

และขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเรื่องราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพ่ือเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

ที่มาเยี่ยมเยียนในวันรายอ หรือแจกจายใหเพื่อนบาน บางทําตูปะ หรือขาวตมเหนียวใบกะพอ ส่ิงที่นาสนใจคือ

เรื่องอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ที่มีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

มาก แตพอถึงชวงถือศีลอดจะมีขนมใหเลือกซ้ือละลานตา ถอืวาเปนชวงเวลาพิเศษของชาวไทยมุสลิม 

ชวงเยน็ของทุกๆวันในหวงเดือน “รอมฎอน” หรือ “เดือนแหงการศีลอด” เราจะเห็นความคึกคักของ

ตลาดในทุกพื้นที่ ที่พี่นองชาวมุสลิมมารวมตัวกันจับจายซ้ืออาหารเพื่อเตรียมละศีลอด การละศีลอดนั้น

เพ่ือใหอ่ิมทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพื่อลางปากเพิ่ม

อาหารหวานที่นิยมนํามารบัประทานในชวงละศีลอดก็จะมีมากมาย เชน ขนม

ขนมดอกไม), ลอปะตีแก, ขาวเหนียวสังขยา เปนตน วันนี้

จึงขอนําเรื่องราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นิยมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ที่บอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรส่ังจองกันขามวันเลยทีเดียว

เกาะเปนขนมโบราณของชนพื้นเมืองในสามจังหวัดชายแดนภาคใตไดแก ยะลา ปตตานี และนราธิวาส

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจที่สุดในการทําอาเกาะคือขั้นตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาที่ทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

มนี้จะมีกลิ่นหอมเยายวนชวนใหลอง  

ปรุงจากแปง ไขเปด น้ําตาล และกะทิ เนื้อขนมคลายขนมหมอแกงสงัขยา รูปรางคลายขนม

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ดวยการผิงไฟ หรืออังความรอนทั้งบนและลาง ในปตตานีมี "อาเกาะ" ขึ้นช่ือหลายเจา ทั้งสะบารัง หนาวัง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ติดตามเจาประจํากันอยางเหนียวแนน จากปากซอย 6 ถนนยะรัง หรือ "ยานจะบังติกอ" ตรงไปเกือบสุดซอย 

อาเกาะซารีมะ" ที่หลายคนปกหมุดเอาไว เพราะคงความอรอยจากสูตรโบราณมานาน

ซารีมะ แวมูซอ เมื่อไปถึงราน เด็กหนุมลูกมือกําลังยาย "อาเกาะ" รูปวงรีจากหลุมหนึ่ง

สถานีวิทยุกระจายเสยีงแหงประเทศไทยจังหวดัปตตาน ีกรมประชาสัมพันธ 
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ดินแดนสามจังหวัดชายแดนภาคใตงดงามไปดวยความหลากหลายทางวัฒนธรรม ซึ่งหนึ่งในนั้น คือ 

และขนมพื้นบาน ที่ยังคงเปนเอกลักษณของพื้นที่ ทั้งกรรมวิธี รสชาติ และเร่ืองราวที่มาพรอม

ขนมตางๆ เชน ขนมกูเวฮางิ หรือขนมสังขยาน้ําตาลไหม ทุกบานจะทําเพื่อเตรียมรองรับแขกหรือญาติมิตร

หนียวใบกะพอ สิ่งที่นาสนใจคือ

เรื่องอาหารการกินชวงเดือนรอมฎอน ชวงละศีลอดคือหลังจากพระอาทิตยตกดิน อาหารคาวหวานมีใหเลือก

มากมาย โดยเฉพาะขนมพื้นบานตางๆ ท่ีมีหลากหลายชนิด บางชนิดถาไมใชชวงเทศกาลจะหารับประทานยาก

อละลานตา ถือวาเปนชวงเวลาพิเศษของชาวไทยมุสลิม  

เราจะเห็นความคึกคักของ

การละศีลอดน้ัน

เพ่ือใหอิ่มทองแลว ทุกบานยังตองเตรียมอาหารหวานเพ่ือลางปากเพ่ิม

อาหารหวานที่นิยมนํามารับประทานในชวงละศีลอดกจ็ะมีมากมาย เชน ขนม

วนันี ้สวท.ปตตานี 

จึงขอนําเรื่องราวเก่ียวกับขนมหวานพื้นเมืองชายแดนใตที่นิยมรับประทานในชวงละศีลอดเดือนรอมฎอน อยาง

ท่ีบอกไดเลยวาขายดีเปนเทน้ําเททา โทรส่ังจองกันขามวันเลยทีเดียว ทั้งนี้ ขนมอา

นภาคใตไดแก ยะลา ปตตานี และนราธิวาส 

ขนมอาเกาะปรุงจากแปง ไขเปด ตะไคร น้ําตาลและกะทิ ผสมรวมกันกอนนําไปหยอดลงในพิมพทองเหลือง

และสิ่งที่นาสนใจที่สุดในการทําอาเกาะคือขั้นตอนการทําใหขนมสุกดวยการผิงไฟบนลางดวยเชื้อไฟจากกาบ

มักเห็นควันลอยโขมงอยูรอบๆบริเวณรานที่ขายขนมอาเกาะ และถึงแมเวลา

จะผานไปบรรดาแมคาที่ทําขนมอาเกาะก็ยังคงใชวิธีแบบด้ังเดิม แทนการใชแกส เพราะขนมอาเกาะแบบวิธี

มคลายขนมหมอแกงสังขยา รูปรางคลายขนม

ไข หรือเปนรูปดอกไม รูปรางของตัวขนมแตกตางกันจากการหยอดแปงลงในพิมพขนมทองเหลือง ทําใหสุก

ท้ังสะบารัง หนาวัง

เกา จะบังติกอ ตะลุโบะ บางปู และอีกหลายแหงที่มีเอกลักษณความอรอยเปนของตัวเอง แฟนพันธุแทก็จะ

ตรงไปเกือบสุดซอย 

ายคนปกหมุดเอาไว เพราะคงความอรอยจากสูตรโบราณมานาน

รูปวงรีจากหลุมหนึ่ง
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ไปวางอีกหลุมหนึ่งในพิมพขนมทองเหลืองอันใหญท่ีมีถึง 

เดือนรอมฏอนปนี้ 

เหตุผลที่ตองยาย "อาเกาะ" ซารีมะ บอกวา เพื่อใหสุกทั่วถึงกันทุกชิ้น

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกันทั้งวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนท่ัวถึงกันทุกชิ้น 

การใชถานจะรอนไดตลอดและรอนนาน แตละถาดใ

ใหตรงกับขนมที่ยังไมสุก และลดระดับความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

ยายไปใหรอนทั่วถงึ" เธอบอกถึงความใสใจในการทําอาเกาะ

ไมลนไมขาด เลือกใชไขเปดเพราะแข็งตัวไดดีกวาไชไกและไมเหลว

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบท่ีใหมสดทุกวัน ท้ังไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

ไมใชเครื่องตีผสม จากนั้นก็กรอง และพกัรอประมาณ 

"ละหมาดซุโบร (ละหมาดกอนรุงเชา

นี้ ทําตามออเดอรและขายหนางาน ไมตองออกไปขายขางนอก 

กลอง จะม ี"อาเกาะ" วงรี 4 ชิ้น ถาเปนรูปดอกไมจะมี 

บาทจากหนาราน ใครจะรับห้ิวหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา

อาทิตยเพ่ือนําไปขายที่ตลาดจาบังมากัน ซึ่งอยูรมิคลองจะบังติก

เกา จากสามแยกตะลุโบะไปประมาณ 

ริมถนนใหญคือที่ตั้งของ "อาเกาะชินตา
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ไปวางอีกหลุมหนึ่งในพิมพขนมทองเหลืองอันใหญที่มีถึง 30 หลุม ทามกลางความรอนจากถานและอากาศใน

ซารีมะ บอกวา เพื่อใหสุกท่ัวถึงกันทุกชิ้น "เราตองทนกับความรอนของ

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกันทั้งวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนท่ัวถึงกันทุกชิ้น 

การใชถานจะรอนไดตลอดและรอนนาน แตละถาดใชเวลาไมเทากัน ตองคอยดู ไมละเลย หมั่นยกดู ตองตั้งไฟ

ใหตรงกับขนมท่ียังไมสุก และลดระดับความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

เธอบอกถึงความใสใจในการทําอาเกาะ "เราหยอดใสพิมพใหพอดี พอสุกขนมจะเต็มสวย 

นไมขาด เลือกใชไขเปดเพราะแข็งตัวไดดีกวาไชไกและไมเหลว" ขนม "อาเกาะ" ของซารีมะ หวาน หอม 

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบที่ใหมสดทุกวัน ทั้งไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

ไมใชเครื่องตีผสม จากนั้นก็กรอง และพักรอประมาณ 15-20 นาที จึงหยอดลงในพิมพขนม 

ละหมาดกอนรุงเชา) เสร็จก็ลงงานกันเลย เสร็จราว 4-5 โมงเยน็ของแตละวันในเดือน

นี้ ทําตามออเดอรและขายหนางาน ไมตองออกไปขายขางนอก ซึ่งเม่ือทําเสร็จ ก็จะบรรจุลงกลอง โดยในแตละ

ชิ้น ถาเปนรูปดอกไมจะมี 1 ชิ้น เพราะเปนชิ้นใหญ ทุกกลองขายราคาเดียวคือ 

บาทจากหนาราน ใครจะรับหิ้วหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา

งมากัน ซึ่งอยูริมคลองจะบังติกอ จากจะบังติกอไปทางถนนปตต

เกา จากสามแยกตะลุโบะไปประมาณ 2 กิโลเมตร กอนถึงปมน้ํามัน ปตท.ตะลุโบะ ดานซายมือมีศาลาเล็กๆ 

อาเกาะชินตา" นองใหมในวงการอาเกาะ หากรสชาตเิปนที่ถกูปากของคนชิม
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นางสาวณัฏฐนนัท คงทน / นสม.ชก 

สวท.ปตตานี 
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หลุม ทามกลางความรอนจากถานและอากาศใน

เราตองทนกับความรอนของ

ถานไฟท่ีเผาใหขนมสุกกนัท้ังวัน เผากันทั้งดานบนและดานลางของพิมพขนม เพื่อใหความรอนทั่วถึงกันทุกชิ้น 

ชเวลาไมเทากัน ตองคอยดู ไมละเลย หม่ันยกดู ตองตั้งไฟ

ใหตรงกับขนมที่ยังไมสกุ และลดระดบัความรอนของถานไดเมื่อขนมเร่ิมสุกแลว สวนมากจะใสไฟตรงกลางแลว

เราหยอดใสพิมพใหพอดี พอสุกขนมจะเต็มสวย 

ของซารีมะ หวาน หอม 

มัน พอดีๆ จากวัตถุดิบที่ใหมสดทุกวัน ทั้งไขเปด น้ําตาล แปงสาลี และน้ํากะทิสด ใชการผสมและคนดวยมือ 

โมงเย็นของแตละวันในเดือน

เมื่อทําเสร็จ ก็จะบรรจุลงกลอง โดยในแตละ

ชิ้น เพราะเปนชิ้นใหญ ทุกกลองขายราคาเดียวคือ 20 

บาทจากหนาราน ใครจะรับห้ิวหรือนําไปขายตอก็ทําราคาไดเอง ในชวงเวลาปกติซารีมะทํา อาเกาะในวัน

จากจะบงัติกอไปทางถนนปตตาน-ียะลาสาย

ตะลุโบะ ดานซายมือมีศาลาเล็กๆ 

นองใหมในวงการอาเกาะ หากรสชาติเปนที่ถูกปากของคนชิม 


