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[ รู้ ไ ว้ ใ ช่ ว่ า ]

พุมรี อรรถรัฐเสถียร
อาจารย์ ประจ�ำภาควิชาปรัชญาและศาสนา คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานี

ด้วยพื้นที่ภาคใต้ส่วนใหญ่ติดทะเล และมีการประกอบอาชีพประมง เมื่อถึงช่วงฤดู

มรสุมก็ไม่สามารถออกเรือได้ จึงหาวิธีการถนอมอาหารที่ได้มาจากท้องทะเล เพื่อ

เก็บไว้บริโภคในยามที่จับสัตว์น�้ำไม่ได้ เช่น วิธีการตากแห้ง ได้แก่ กุ้งแห้ง ปลาหมึก

ตากแห้ง ปลาเค็ม กะปิ เป็นต้น ในหมู่ชาวบ้านชายแดนภาคใต้ “บูดู” เป็นวิธีการหนึ่ง

ในการถนอมอาหารที่มีการสืบทอดกันมาจากบรรพชน

บูดูฮีเล : บูดูเลิศรสแห่งสายบุรี
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ถ้าหาก “ปลาร้า” คือเอกลักษณ์ของชาว

อสีาน “บดู”ู กถ็อืเป็นเอกลกัษณ์ของชายแดนภาค

ใต้ได้เช่นกัน 

“บูดู” เป็นการถนอมอาหารด้วยการหมัก

ปลาตัวเล็กกับเกลือ มีการท�ำกันแพร่หลายใน

ภาคใต้ และแหล่งผลติทีเ่ลือ่งชือ่ทีส่ดุ คอื “สายบรุ”ี 

หรือ “เมืองสาย” เป็นอ�ำเภอหนึ่งในจังหวัด

ปัตตาน ีซึง่มปีระวตัศิาสตร์มาช้านาน อนัปรากฏ

หลักฐานในปี พ.ศ.1719 สายบุรีถูกจัดเป็น 

หัวเมืองที่ 1 ในหัวเมืองนักกษัตริย์ของแคว้นศิริ

ธรรมนคร (นครศรีธรรมราช) ถือตราหนู (ชวด)  

เป็นตราประจ�ำเมือง (หน่วยอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม

ศิลปกรรมจังหวัดปัตตานี, 2538 : 4) และ 

เรียกบูดูสายบุรีว่า “บูดูฮิเล” ซึ่งเป็นภาษามลายู

มีความหมายว่า บูดูที่เก็บไว้นานจนกลิ่นหมด  

(อิสมาอีล เบญจสมิทธิ์, 2553 : 43)

เพราะเหตุใดจึงเรียกผลผลิตจากการหมัก

ปลาเล็กกับเกลือว่า “บูดู” นั้นยังไม่พบหลักฐาน

ที่ชัดเจน มีแต่เพียงค�ำบอกเล่าที่หลากหลาย 

จากผู้ผลิตบูดูว่า อาจมาจากค�ำว่า “บูด” เพราะ

ปลาที่น�ำมาหมักกับเกลือจะมีลักษณะเน่าบูด 

หรืออาจมาจากค�ำว่า “บูบู ๊” ซึ่งเป็นอุปกรณ์ 

จับปลาชนิดหนึ่ง แต่ในรายงานการวิจัยเรื่อง  

ค�ำยืมภาษามลายูท้องถิ่นปัตตานีในภาษาไทย

ถิ่น 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ของสุภา วัชรสุขุม 

ว่าบดู ูเป็นค�ำยมืทีม่าจากภาษามลาย ูหรอืภาษา

ยาวี บ้างก็เข้าใจว่า บูดู เป็นค�ำที่มาจากภาษา

อนิโดนเีซยี ซึง่แปลว่าปลาหมกัดอง เมือ่ครัง้อดตี

เมืองยาวอของอินโดนีเซียถูกศัตรูตีเมืองแตก 

ชาวเมืองยาวอจึงได้อพยพแล่นเรือออกมา 

ระหว่างทางได้จบัปลาตวัเลก็ๆ มาหมกัดองในไห 

เพื่อเก็บไว้กิน จนกระทั่งมาขึ้นฝั่งที่ ต�ำบลปะเส

ยะวอ อ�ำเภอสายบุรี และได้น�ำวิธีการหมักปลา

ตัวเล็กมาสู ่ชุมชนสายบุรี (มูฮ�ำหมัดกอเซ็ม, 

2552 : 1) 

การท�ำบูดูในสายบุรีไม่พบประวัติหลักฐาน

ที่เป็นลายลักษณ์อักษร มีแต่เพียงค�ำบอกเล่า 

ที่ถ่ายทอดกันมาจากรุ ่นสู ่รุ ่นว่า ในอดีตชาว

สายบุรีส่วนใหญ่ออกเรือหาปลา เมื่อได้ปลา 

มาจ�ำนวนมากจนบริโภคไม่หมด จึงน�ำปลาที่

เหลอืดงักล่าวทกุชนดิไปหมกักบัเกลอื ต่อมาเมือ่

วทิยาการก้าวหน้ากค้็นพบว่าหากน�ำปลาตวัเลก็ 

ได้แก่ ปลาไส้ตนั หรอืปลากะตกั มาหมกักบัเกลอื

จะท�ำให้ได้บูดูที่มีรสชาติดีกว่าปลาชนิดอื่นๆ  

บูดูทั่วไป
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โดยการหมักบูดูต้องใช้สัดส่วนปลา 3 ส่วน  

ต่อเกลือ 1 ส่วน น�ำมาคลุกเคล้ากัน แล้วใส่ลงใน

ภาชนะโอ่งกอเล๊าะห์ (โอ่งปูนซีเมนต์) ซึ่งตั้งอยู่

ในที่โล่งกลางแจ้ง แต่ผู้ผลิตบางรายใช้ถังขนาด

ใหญ่ เพราะสะดวกในการท�ำความสะอาด หลัง

จากนั้นก็อัดปลาให้แน่นลงในภาชนะเพื่อไล่

อากาศ แล้วใช้ไม้ขดัไว้ข้างบน เพือ่ไม่ให้ปลาลอย

ขึ้นมา แล้วปิดฝาให้สนิท จากนั้นก็น�ำไปวางไว้

ในที่แดดส่องถึง โดยใช้ระยะเวลาในการหมัก

ประมาณ 8-12 เดอืน จนกระทัง่เนือ้ปลาเป่ือยยุย่ 

กน็�ำไปกรองด้วยกระชอน หรอืผ้าขาวบาง จนได้

เป็นน�ำ้บดูทูีม่รีสชาตเิคม็ เรยีกว่า “บดูเูคม็” ใช้ใน

การประกอบอาหาร มลีกัษณะคล้ายน�ำ้ปลาแต่มี

ความเข้มข้นกว่า

 ผู้ผลิตบูดูบางรายในสายบุรีมิได้ผลิตบูดู

เพื่อจ�ำหน่ายโดยตรงกับผู ้บริโภค เป็นเพียง 

ผู้หมักบูดู หรือเจ้าของโอ่งหมักบูดู เมื่อบูดูครบ

ก�ำหนดระยะเวลาหมกัจะมผีูผ้ลติรายอืน่มาเหมา

ซื้อเป็นโอ่ง น�ำไปปรุงผสมเป็นบูดูที่ใช้ส�ำหรับ

ประกอบอาหาร หรอืบางรายกน็�ำไปผ่านกรรมวธิี

ท�ำเป็นน�้ำปลา หรือบางรายก็น�ำไปแปรรูปเป็น

บูดูผงส�ำเร็จรูปหรือบูดูก้อน เป็นต้น แต่ก็ยังมี 

ผู้ผลิตบูดูหลายรายที่ทั้งหมักบูดูเอง แล้วน�ำมา

จัดจ�ำหน่ายในรูปผลิตภัณฑ์บูดู อย่างผู้ผลิตบูดู

หะยีเซ็ง หรือเรียก บูดูยีเซ็ง ซึ่งถูกจัดเป็นสินค้า 

OTOP และเป็นของดเีมอืงปัตตาน ีด้วยการผลติ

ที่สะอาด ถูกหลักอนามัย และมีผลิตภัณฑ์บูดูที่

หลากหลายตามความต้องการของลูกค้าหรือ 

ผู้บริโภค เนื่องจากน�้ำบูดูสามารถน�ำมาจัดแบ่ง

รสชาตไิด้ตามความต้องการ เช่น น�้ำบดูทูีม่สีเีทา 

เป็นน�ำ้บดูเูข้มข้นจะมเีนือ้ปลาผสมอยูม่ากกว่าน�ำ้

บูดูชนิดอื่นๆ ส่วนน�้ำบูดูที่มีจ�ำหน่ายโดยทั่วไป 

จะใส่คล้ายน�้ำปลา แต่จะมีตะกอนของเนื้อปลา 

อยู่ใต้ขวด และน�้ำบูดูที่ใสเหมือนน�้ำปลา เรียกว่า  

บูดูข้าวย�ำ 

ถังหมักบูดู
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หวับดู ูเป็นน�ำ้บดูคูรัง้แรกจากการหมกั มไิด้บรรจุ

ใส่ขวดขาย เนื่องจากมีราคาสูงกว่าบูดูที่มีเนื้อ

ปลาผสม เพราะหัวบูดู 1 ลิตร สามารถผสมเป็น

น�้ำปลาได้ 20 ลิตร แต่บูดูยีเซ็งมีจ�ำหน่ายใน

ลักษณะตวงเป็นลิตรใส่ถุงขาย นอกจากนี้ยังมี 

“บูดูแบบหวาน” ซึ่งเป็นบูดูที่ผ่านการเคี่ยวกับ

น�้ำตาลปี๊บ พร้อมด้วยใบมะกรูด ข่า ตะไคร้  

หัวหอมแดง และกระเทียม เรียกว่า “บูดูข้าวย�ำ” 

หรือ “น�้ำเคยข้าวย�ำ” เป็นบูดูปรุงส�ำเร็จพร้อม 

รับประทานได้  

ปัจจุบันบูดูฮีเล หรือบูดูสายบุรี มีการปรับ

เปลีย่นผลติภณัฑ์ตามความนยิมของผูบ้รโิภค แต่

รสชาติยังคงเดิม เนื่องจากบูดูเป็นมรดกทาง

ภูมิปัญญาของบรรพชนที่ตกทอดจากรุ่นสู ่รุ ่น 

และได้รับการยอมรับในรสชาติที่อร่อย “บูดู

สายบุรี” จากการถนอมอาหารเพื่อเก็บไว้บริโภค

ในครัวเรือนกลายเป็นของฝากจากท้องทะเลที่

เลื่องชื่อ

ขายบูดูด้วยการตวงลิตร

โอ่งปูนหมักบูดู ผลิตภัณฑ์บูดูส�ำเร็จรูป

ขอขอบคุณ : 

•	 องค์การบริหารส่วนต�ำบลปะเสยะวอ อ�ำเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี 

•	 ร้านบูดูหะยีเซ็ง หมู่ที่ 3 ต�ำบลปะเสยะวอ อ�ำเภอสายบุรี จังหวัดปัตตานี

•	คุณปารณีย์ เจ๊ะมิง ชาวสายบุรี
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บรษิทั มตชิน ยกัษ์ใหญ่ในวงการสือ่ไทย ร่วมกบั 

บริษัท SCG จัดค่าย Young Writer Camp ครั้งที่ 3 

ระหว่างวันที่ 9-12 ธันวาคม 2554 ณ ศูนย์ฝึกอบรม 

SCG จ.สระบรุ ีมนีกัศกึษาได้รบัคดัเลอืกร่วม 30 ชวีติ

จากหลายสถาบัน

ทัง้นีน้กัศกึษาจากมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ 

วทิยาเขตปัตตาน ีได้รบัคดัเลอืกจากผลงานเรือ่งสัน้ที่

ส่งเข้าไปเพื่อคัดเลือก 2 คน คือ นางสาวอุมมีสาลาม 

อุมาร และนางสาวซอฟียะห์ ยียูโซะ นักศึกษาชั้นปีที่ 

4 วชิาเอกภาษาไทย คณะศกึษาศาสตร์ ต่อมา น.ส.อมุมี

สาลาม คว้ารางวัลเรื่องสั้นชนะเลิศในค่ายอบรม คู่กับ

นกัศกึษาจากจฬุาลงกรณ์มหาวทิยาลยั รบัเกยีรตบิตัร

และเงินสด 10,000 บาท ส่วน นางสาวซอฟียะห์  

ได้รับรางวัลชมเชย เงินสด 5,000 บาท

“วทิยากรในค่ายมนีกัเขยีนทีม่ชีือ่เสยีงหลายคน 

เช่น บินหลา สันกาลาคีรี “หนุ่มเมืองจันทร์” “นิ้วกลม” 

ศุ บุญเลี้ยง และเชตะวัน ตือประโคน ในช่วงแรกจะ

ถ่ายทอดประสบการณ์การเขยีน หลงัจากนัน้ ค่ายจะพา 

ผูเ้ข้าร่วมทัง้หมดไปดสูถานทีแ่ห่งหนึง่แล้วให้จนิตนาการ

สร้างสรรค์เป็นเรือ่งสัน้คนละหนึง่เรือ่ง” อมุมสีาลาม 

กล่าว ก่อนจะเล่าถึงบรรยากาศว่า ตลอดช่วงเวลา

ในค่าย วิทยากรได้บรรยายเกี่ยวกับการเขียนเรื่อง

สัน้ได้น่าสนใจมาก ต่อมาพาไปดบู้านง ูเมือ่กลบัค่าย

ก็ให้ทุกคนเขียนเรื่องสั้นเกี่ยวกับงู ตนได้รับรางวัล

ชนะเลิศจากเรื่องสั้นที่ต้องใช้เวลาคิดถึง 2 คืน

น.ส.ซอฟียะห์ เปิดเผยว่า เธอตั้งใจเก็บเกี่ยว

และบันทึกประสบการณ์จากวิทยากร เพราะกว่าจะ

ได้เข้าไปก็ต้องแข่งขันกับนักศึกษาที่ส่งผลงานเข้า

มาจากทัว่ประเทศหลายร้อยเรือ่ง โอกาสและรางวลั

ครัง้นีถ้อืเป็นก�ำลงัใจส�ำคญัในการอ่านและการเขยีน

วรรณกรรม โดยเฉพาะวทิยากรคนส�ำคญัซึง่เป็นแรง

บนัดาลใจในการอ่านของเธอมาตัง้แต่เดก็ คอื “หนุม่

เมืองจันทร์” คอลัมนิสต์คนดังในมติชนสุดสัปดาห์

“เมือ่เรยีนจบพวกเราต้องไปเป็นครภูาษาไทย 

การเขยีนวรรณกรรมถอืเป็นการฝึกทกัษะการเขยีน

และการคิดที่ส�ำคัญ วรรณกรรมจะช่วยท�ำให้ครู

ภาษาไทยในชายแดนภาคใต้มีเครื่องมือการสอนที่

ดีขึ้น” นางสาวอุมมีสาลาม กล่าว

2 น.ศ. ม.อ.ตานี คว้าชนะเลิศ-ชมเชยเรื่องสั้นค่ายมติชน

[ ย่ อ ย ข่ า ว  ข่ า ว ย่ อ ย ]


