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[ ล า น วั ฒ น ธ ร ร ม ]

ฐิตารีย์  ศรีสุรัตน์
เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ช�านาญการ กองบริการการศึกษา

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี 

ซอฟียะห์  ยียูโซะ
วิชาเอกภาษาไทย คณะศึกษาศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี

ช่วงยามเช้าแห่งวัน ย่านชุมชนวอกะห์ บ้านจะบังติกอ นับเป็นแหล่งอาหารเช้าอีก

แห่งหนึง่ในจงัหวดัปัตตาน ีอาหารหลากหลายชนดิถกูวางแผงขายรอผูค้นมาหยบิซือ้

ตามปัจจัยขอ้หนึ่งแห่งการด�ารงชีวิต  หน้าแผงเล็กๆ แผงหนึ่งใตร้่มพลาสติกคนัใหญ่ 

ไอน�้าขาวที่ลอยอ้อยอิ่งจากหม้อนึ่ง ดึงเราเข้าไปพบขนมพื้นบ้านสีเหลืองอ่อนนวล

ที่นอนอุ่นอยู่ในหม้อ มันเป็นขนมโบราณชื่อ “ปูตูฮาลือบอ” 

“ปูตูฮาลือบอ” ขนมสมุนไพรโบราณ

มรดกความสัมพันธ์ไทย-มาเลย์

นางรอเมาะ มะ
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ค�าอธิบายจากนางรอเมาะ มะ  หรือกะเมาะ

ชาวบ้านจะบงัตกิอ วยั 57 ปี ผูเ้ป็นแม่ค้าขายขนม 

บอกให้เรารู้ว่า “ปูตู” หมายถึงแป้ง ฮาลือบอ 

(Halba) หมายถึงเม็ดซัด (สมุนไพรที่ใส่ในแป้ง 

เป็นเครือ่งเทศชนดิหนึง่เมลด็มสีนี�า้ตาลอ่อนออก

เหลือง) ดังนั้นมันจึงมีความหมายว่า “ขนมที่ท�า

มาจากแป้งซึ่งใส่เม็ดซัด”

ส่วนประกอบของขนมปูตูฮาลือบอ ไม่ได้มี

เพียงแป้งข้าวสารกับเม็ดซัดดังที่ปรากฏจากชื่อ

ขนมเท่านั้น แต่ยังมีข้าวเหนียว ขมิ้น ตะไคร้ ขิง 

หอมแดง กระเทียม ใบเตย น�้าตาลแว่น น�้าตาล

ทราย เกลือ และมะพร้าวอีกด้วย 

ก่อนจะเป็นขนมปูตูฮาลือบอ เริ่มด้วย

การน�าข้าวสารแดงกับข้าวเหนียวปนเม็ดซัดมา

ล้างให้สะอาดแล้วสะเดด็น�า้ ผึง่ให้แห้งในทีร่่ม น�า

ขมิน้ ตะไคร้ ขงิ หอมแดง กระเทยีม ต�าให้ละเอยีด

เพื่อน�ามาซาวผสมพร้อมกับข้าวที่เคล้าเม็ดซัด 

จากนั้นน�าข้าวเคล้าเม็ดซัดที่ซาวเรียบร้อยแล้ว

มาบดเพือ่ร่อนให้ได้แป้งทีล่ะเอยีดส�าหรบัการท�า

ขนม แล้วบดน�้าตาลแว่นคลุกกับน�้าตาลทราย

ส�าหรับท�าไส้

ขั้นตอนการก่อร่างประกอบเป็นตัวขนม

แสนหอมอร่อย ก็เพียงน�าผ้าขาวบางวางลงบน

พิมพ์ ตักแป้งลงไป ใส่ไส้ แล้วตักแป้งลงอีกชั้น

เพื่อปิดไส้ขนม น�าพิมพ์ขนมนั้นใส่ลงในกรวย 

ของหม้อนึ่ง ปิดฝาหม้อสักพัก รอให้เนื้อแป้ง

กลายเป็นขนมร้อน ก็ยกผ้าห่อขนมขึ้นมาวางไว้

บนถาดทีร่องไว้ด้วยใบตอง แกะขนมออกจากผ้า  

ทิง้ให้สะเดด็ความร้อนสกัพกั  กใ็ช้ช้อนทีต่ทีบุจน

แบน ตักขนมใส่ใบตอง การตีช้อนให้มีลักษณะ

แบนราบช่วยท�าให้เวลาตักขนมไม่เสียรูปทรง

หรอืแตกง่าย โรยมะพร้าวขดูทีค่ลกุเกลอืเลก็น้อย

บนหน้าขนม จากนั้นพับชายใบตองห่อ แล้ว 

ปิดห่อใบตองด้วยไม้กลัด วางขายต่อไป

ขนมปูตูฮาลือบอมีรสชาติที่ผสมผสาน

กลมกลืนกันทั้งกลิ่นไอของเครื่องเทศและกลิ่น

สมุนไพรอ่อนๆ ควรรับประทานขณะที่ก�าลัง

ร้อนๆ เพือ่สมัผสัถงึความหอมอร่อย รสชาตทิีเ่ผด็

อ่อนๆ หวานกลมกล่อม มะพร้าวขูดที่โรยหน้า

ขนมนั้นจะช่วยเพิ่มความมันยิ่งขึ้น กะเมาะบอก

ว่า “บางคนว่ามีกลิ่นเหม็นขมิ้น แต่ถ้าได้ทาน

รสชาติมันจะติดปาก หลายคนติดใจเพราะกิน 

ตอนร้อนๆ นี่แหละ”

กะเมาะเป็นผู ้หนึ่งที่ยังคงสืบทอดขนม

สมุนไพรโบราณชนิดนี้ในพื้นที่จังหวัดชายแดน

ภาคใต้ ประกอบอาชีพขายขนมปูตูฮาลือบอ 

หล่อเลี้ยงชีวิตมาต่อเนื่องยาวนานนับ 30 ปี ส่ง

เสียบุตรทั้ง 9 คน ให้ได้มีโอกาสศึกษาในระดับ



ปีที่ 33 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2555 56

ปริญญาตรีด้วยรายได้จากการขายขนม  แม้ทุกคนได้รับการ

ถ่ายทอดความรูก้ารท�าขนมปตูฮูาลอืบอ  แต่ขณะนีย้งัไม่มลีกู

คนใดคิดที่จะสานต่อเป็นอาชีพหลัก  

“สมัยเป ็นสาวก็ได ้ เรียนรู ้วิธีการท�าขนมจากแม ่  

และพยายามพัฒนาสูตรขนมเรื่อยมา จนมีรสชาติหอมอร่อย

ติดปากลูกค้าเช่นทุกวันนี ้” กะเมาะย้อนอดีต ถ้อยค�าของเธอ

บอกเล่าให้เห็นถึงวัฒนธรรมการเรียนรู ้ของคนพื้นบ้านที่ 

ไม่จ�าเป็นต้องเข้าอบรมหลกัสตูรอาชพีให้เสยีเวลา ส�าหรบัคน

ท้องถิน่แล้ว วชิาการปรงุอาหารจงึเปรยีบเสมอืนมรดกตกทอด

ที่จะพึงได้รับส�าหรับผู้ที่ใฝ่ใจและใฝ่รู้เท่านั้น

กะเมาะยังเปิดเผยถึงเคล็ดลับบางอย่างที่ถ้าผู้ปรุงใส่ใจ

จะท�าให้ได้ “ปูตูฮาลือบอ” ที่หอมอร่อยกว่า คือ ข้าวสารที่จะ

น�ามาท�าแป้งขนม ต้องเป็นข้าวสาร

เก่า ยิ่งเก่ายิ่งหอม  นอกจากนั้น ใน

ขั้นตอนการล้างและตากข้าวสารก็มี

เคล็ดลับเช่นกัน กล่าวคือ เมื่อล้าง

ข้าวสารแล้วควรตากในที่ร่ม ไม่ควร

ตากกลางแดดเพราะจะท�าให้ข้าวสาร

เกดิการแขง็ตวั เมือ่บดเป็นแป้งส่งผล

ให้ขนมเสียรสชาติ นอกจากนี้ยัง

ท�าให้แป้งมีกลิ่นไหม้และมีสีเกรียม

แดดอีกด้วย

เมื่อถามว่า รากเหง้าของขนม

ชนิดนี้เป็นมาอย่างไร กะเมาะเล่าถึง

ค�าเล่าขานที่สานต่อกันมาในคนแก่

คนเฒ่าว่า ขนมปูตูฮาลือบอมีพื้นเพ

จากทางประเทศมาเลเซยี หากน�าชือ่

ขนม “ปูตูฮาลือบอ” ไปถามไถ่ผู้เฒ่า

ผู้แก่ในมาเลเซียก็มักจะรู้จักกันเป็น

ส่วนใหญ่ ครั้งหนึ่งขณะที่เดินทางไป

ยงัซปุเปอร์มาร์เกต็ตลาดยะโหชายแดน

ประเทศสิงคโปร์ ก็พบเห็นขนมปูตู 

ฮาลือบอมีวางขายที่นั่นด้วย 

“ขนมที่เห็นวางขายอยู่นั้น มีรูป

ร ่ า งหน ้ าตา เหมือนกับที่ เ ราท� า 

ทุกอย่าง เลยซื้อมาชิมดู อยากรู้ว่า 

มรีสชาตเิหมอืนกนัไหม แต่ปรากฏว่า

เนือ้แป้งของเขาแขง็มาก” กะเมาะเล่า 

ย้อนหลังกลับไปประมาณ 20 ปี

ก่อน จากค�าบอกเล่าของกะเมาะ

ท�าให้ทราบว่าคนขายขนมปตูฮูาลอืบอ

จะนึง่ขนมในหม้อดนิเผา โดยใช้กะลา

ท�า เป ็นกรวยนึ่ ง  ไม ่ ใช ้หม ้อนึ่ ง

อะลูมิเนียมดังที่เห็นในปัจจุบัน  ขนม

จากหม้อดินเผาจะมีความหอมกรุ่น

ขณะสัมภาษณ์นางรอเมาะ  มะ  เมื่อวันที่ 17 พฤศจิกายน 2554

ที่มา : ถ่ายภาพโดย ซอฟียะห์  ยียูโซะ
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มากกว่า แต่ก็ต้องแลกมาด้วยเวลาในการนึ่งที่

ต้องนานกว่า  สงัคมยคุปัจจบุนัทีผู่ค้นต้องด�าเนนิ

ชีวิตบนวิถีแห่งความรีบเร่ง หม้อนึ่งดินเผาจึงไม่

คุ้มค่าต่อการรอคอย

ขนมปูตูฮาลือบอ สูตรหอมอร ่อยของ 

กะเมาะ ท�าให้กะเมาะต้องเดินทางไปน�าเสนอ

ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับขนมปูตูฮาลือบอตาม

ค�าเรียนเชิญของหน่วยราชการต่างๆ ทั้งในงาน

ศลิปวฒันธรรมของมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ 

วิทยาเขตปัตตานี บางทีก็เดินทางไปสาธิตการ

ท�าขนมที่หาดใหญ่ บางครั้งถูกเชิญไปไกลถึง

อบุลราชธาน ีแต่ด้วยความยุง่ยากในการเดนิทาง

กะเมาะจึงปฏิเสธค�าเชิญนั้น

กะ เมาะจะตั้ งหม ้ อขายหน ้ าอาคาร

อเนกประสงค์ ย่านชุมชนวอกะห์ บ้านจะบังติกอ 

ในทุกเช้า ตั้งแต่เวลา 06.30-09.30 น. และใน

ตลาดนัดต�าบลบ้านบานายามเย็นของวันจันทร์ 

พุธ ศุกร์  ตั้งแต่เวลา 15.00-20.00 น. บางครั้ง

วันที่ทางโรงแรม CS ปัตตานี  ต้องการเลี้ยงแขก

ด้วยอาหารพืน้บ้านกจ็ะเชญิกะเมาะไปตัง้หม้อนึง่

ในบริเวณงานจัดเลี้ยง เพื่อให้แขกผู้มาเยือนได้

รับประทานขนมที่สดร้อนๆ จากเตา 

ส�าหรบักะเมาะแล้วได้เปรยให้ฟังว่าอกี 2 ปี

ข้างหน้า หากชีวิตเป็นไปตามแผนตนจะขอ

วางมือและไม่ขายขนมปูตูฮาลือบออีกแล้ว  

พร้อมบอกเหตผุลว่า “รูส้กึเหนือ่ย ท�ามานานแล้ว  

ตอนนี้ภาระก็เริ่มเบามากขึ้น อยากพักผ่อน 

บ้าง”  

คนขายขนมปูตูฮาลือบออาจหายไปจาก 

รุ่นสู่รุ่น แต่คุณค่าแห่งความเป็นขนมสมุนไพร

จากภมูปัิญญาพืน้บ้านโบราณ จะยงัคงอยูคู่ท้่องถิน่

สบืไป หากเรายงัมองเหน็ความส�าคญัและไม่สลดัทิง้

คุณค่าของมันไปตามรายทางแห่งกาลเวลา

เม็ดฮาลือบอ (เม็ดซัด) เครื่องเทศในขนม ขนมปูตูฮาลือบอ

หม้อนึ่งอะลูมิเนียมส�าหรับท�าขนมซึ่งแทนที่หม้อนึ่ง

ดินเผาในอดีต
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สมัภาษณ์นางรอเมาะ มะ บ้านเลขที ่5/3 ถนนยะรงั ซอย 5 ต�าบลจะบงัตกิอ อ�าเภอเมอืง จงัหวดั

ปัตตานี

สมุนไพรแต่ละชนิดในขนมมีคุณค่าทางโภชนาการมากมาย ดังนี้

- ข้าวสารแดงเป็นพันธุ์ข้าวอย่างหนึ่งที่มีสีแดง จะช่วยในโรคระบบขับถ่าย โรคเหน็บชา 

บรรเทาอาการอ่อนเพลีย ลดอาการเป็นตะคริว 

- ข้าวเหนยีว จะท�าให้สมองสงบ คลายเครยีด เพิม่สมรรถภาพการท�างานของกระเพาะอาหาร    

- ลูกเม็ดซัด มีเพ็คตินและสารเมือกเป็นใยพืชชนิดละลายน�า้ได้ ช่วยลดการดูดซึมน�า้ตาล

ได้ และรักษาระดับน�้าตาลในเส้นเลือดให้อยู่ในภาวะปกติ น�าไปคั่วก่อนน�าไปใช้เป็นเครื่องเทศ

ปรงุอาหาร คนไทยสมยัก่อนใช้น�า้ต้มลกูซดั และเปลอืกชะลดูต้มผ้าให้หอมและจบักลบีได้  ปัจจบุนั

มีการทดลองใช้สารสกัดจากใบและเมล็ดลูกซัด ลดน�้าตาลในเลือดและน�้าหนักตัวได้

- ขมิ้น แก้ลมจุกเสียด ช�้าบวม ช่วยย่อยอาหาร มีสารแอนตี้ออกซิเดนท์     

- ขิง ใช้ขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียด บรรเทาอาการคลื่นไส้ อาเจียน ลดอาการเมา

รถ เมาเรือ แก้ไอ ขับเสมหะ ท�าให้มีรสชาติเผ็ดร้อน

- น�้าตาลแว่น ท�าให้รสชาติหวานกลมกล่อมและได้รับคาร์โบไฮเดรต

- น�้าตาลทราย ช่วยบ�ารุงพลัง  ท�าให้เลือดไหลเวียนสะดวก

- มะพร้าวทนึทกึ จะมฟีอสฟอรสักบัวติามนิซ ีและมแีคลอรีส่งู (99) ช่วยท�าให้อิม่ เพิม่รสชาติ 

สีสันสวยงามน่ารับประทาน

- กระเทียม ขับลม ท้องอืด ท้องเฟ้อ จุกเสียด ลดคอเรสเตอรอลในเลือด ป้องกันการจับตัว

ของเลือดและลดน�้าตาลในเลือด

- ใบเตย บ�ารุงหัวใจท�าให้ชุ่มชื่น แต่งสีอาหาร มีสารคูมาริน แอทิลวานิลิน แก้กระหายน�้า

ท�าให้สดชื่น

- ตะไคร้ แก้ท้องอดื ท้องเฟ้อ จกุเสยีด มคีาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร แคลเซยีม ฟอสฟอรสั

วิตามินเอต้านและยับยั้งการก่อตัวของการเกิดมะเร็งในระบบทางเดินอาหาร

- หอมแดง มีน�้ามันหอมระเหย ขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ

- เกลือ ช่วยถนอมอาหาร ป้องกันกลิ่นและท�าให้รสชาติอาหารกลมกล่อมขึ้น


