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บทคััดย่่อ
	 การศึกษาวิจิัยัน้ี้� เป็น็การศึกษาด้้วยวิธีิีการวิิจัยัเชิงิคุุณภาพจากการสังเคราะห์์เอกสาร และการสัมภาษณ์์เชิงิลึึกผู้้�ให้้

ข้้อมููลหลััก จำำ�นวน 23 คนในพื้้�นที่่�จัังหวััดปััตตานีี จัังหวััดยะลา และจัังหวััดนราธิิวาส เพื่่�อมุ่่�งหาอััตลัักษณ์์อาหารลัังกาสุุกะ 

และเมนููอาหารลังักาสุุกะ ในสามจังัหวัดัชายแดนใต้ ้ผลการวิจิัยัพบว่่าอัตัลักัษณ์อ์าหารลังักาสุกุะเกิดิจากองค์ป์ระกอบ 4 ด้า้น

ประกอบด้้วย (1) การเลืือกใช้้อาหารทะเลตามฤดููกาลจากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น (2) เครื่่�องปรุุงที่่�มีีเอกลัักษณ์์ ได้้แก่่ เกลืือหวาน 

เครื่่�องเทศ มะพร้้าว กะทิิ น้ำำ��ตาลต่่าง ๆ  (3) อิทิธิพิลความหลากหลายทางเชื้้�อชาติ ิและศาสนา และ (4) การได้้รัับการถ่่ายทอด

มรดกภููมิิปััญญาจากบรพบุุรุุษ และส่่งมอบไปยัังรุ่่�นสู่่�รุ่่�น นอกจากนี้้�ผลการวิิจััยพบว่่าเมนููอาหารลัังกาสุุกะ 34 เมนูู ส่่วนใหญ่่

เกิิดจากการผสมผสานทางวััฒนธรรมและภููมิิปััญญาเดิิมของผู้้�คนในพื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ และรองลงมาได้้รัับอิิทธิิพล

มาจากชวา (อิินโดนีีเซีีย) อิินเดีีย อาหรัับ โปรตุุเกส และจีีน 

คำำ�สำำ�คััญ: 	วั ัฒนธรรมอาหาร, อััตลัักษณ์์อาหารลัังกาสุุกะ, ลัังกาสุุกะ, สามจัังหวััดชายแดนใต้้, การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร

Abstract
	 this paper was a study with a qualitative research method from document synthesis and in-depth 

interviews with 23 key informants in Pattani, Yala and Narathiwat provinces focus on the food identity of 

Langkasuka and Langkasuka food menu in the three southern border provinces. The results of the research 

revealed that Langkasuka food identity was formed from 4 factors consisting of (1) selection of the local 

1	บทความวิจิัยันี้้�เป็น็ส่่วนหนึ่่�งของดุษุฎีนิีิพนธ์เ์รื่่�อง “กลยุทุธ์ก์ารสื่่�อสารอัตัลักัษณ์อ์าหารลังักาสุกุะเพื่่�อส่่งเสริมิการท่่องเที่่�ยวเชิงิอาหารสาม
จังัหวััดชายแดนใต้”้ และเป็น็งานวิจิัยัที่่�ได้ร้ับัทุนุอุดุหนุุนการทำำ�กิจิกรรมและสนับัสนุนุการวิจัิัยและนวัตักรรมจากสำำ�นักัวิจิัยัแห่่งชาติ ิ(วช.) 
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seasonal seafood (2) unique seasonings such as “Salt sweet” is salt less salty, spices, coconut, coconut 

milk, and various sugars. (3) the ethnic and religious diversity influences; and (4) The inheritance of wisdom 

from ancestors and passed on from generation to generation. In addition, the results of the research 

revealed that most of the 34 Langkasuka menus originated from the cultural mix and traditional wisdom 

of the people in the three southern border provinces. and followed by influences from Java (Indonesian), 

Indian, Arabic, Portuguese and Chinese

Keywords: 	Cultural food identity, Langkasuka food identity, Langkasuka food, three southern border 

provinces, food tourism

และความอิ่่�มเอมใจ เมื่่�อได้้ลิ้้�มลองอาหารลัังกาสุุกะ และ

ถ่่ายทอดจากสู่่�สู่่�รุ่่�น (นิปิาติเิมาะ หะยีีหามะ และคณะ, 2562)

	ปั ัจจััยหลัักในการดำำ�รงชีีวิิตของมนุุษย์์ตั้้�งแต่่

โบราณกาล อาหารเป็น็ทั้้�งสิ่่�งที่่�สามารถบรรเทาความหิวิโหย

ที่่�เกิดิจากความต้อ้งการของร่่างกาย อาหารเป็น็ยาเพื่่�อรักัษา

โรคและการบาดเจ็็บให้้ร่่างกาย และอาหารสามารถเสริิม

สร้า้งร่่างกายให้แ้ข็ง็แรง (ทรงสิริิิ วิิชิริานนท์ ์และคณะ, 2555) 

อาหารยังถืือเป็น็ตัวแทนของวัฒันธรรม ที่่�มาของทุกุเชื้้�อชาติิ

ที่่�มีีความแตกต่่างออกไปตามถิ่่�นที่่�อยู่่�อาศััย ภููมิิภาค สภาพ

อากาศและประวััติิศาสตร์์ความเป็็นมาของแต่่ละเผ่่าพัันธ์์ 

(ศรุดุา นิิติวิรการ, 2557) อาหารถููกนำำ�มาเป็น็สัญัลักัษณ์เ์พื่่�อ

สะท้้อนวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น ลัักษณะเฉพาะเชื้้�อชาติิ ศาสนา 

ภููมิิศาสตร์์ ที่่�อยู่่�อาศััย หรืือพืืชผลทางการเกษตรเฉพาะถิ่่�น 

ล้้วนส่่งผลโดยตรงต่่ออััตลัักษณ์์อาหารที่่�มีีรส กลิ่่�น การปรุุง 

การถนอมอาหารในแบบเฉพาะตััว การเตรีียมเครื่่�องปรุุง 

หรืือวิิธีีการรับประทาน ยังัสามารถบ่่งบอกถึึงประเพณีี ความ

เชื่่�อ วัฒันธรรมทางความคิดิที่่�สืืบทอดกัันมา จนเป็น็ส่่วนหนึ่่�ง

ของเอกลัักษณ์์อาหารประจำำ�ท้้องถิ่่�นที่่�ไม่่สามารถแยกออก

วิิถีีชีีวิิต (พิิสิิทธิ์์� ศรีีประเสริิฐ, 2561)

	อั ัตลัักษณ์์อาหารถููกนำำ�มากำำ�หนดนโยบาย

ยุุทธศาสตร์์ชาติิเพื่่�อสร้้างรายได้้ให้้การท่่องเที่่�ยว สร้้างราย

ได้้สู่่� ชุุมชน สร้้างรายได้้ให้้ประเทศ (คณะกรรมการ

ยุุทธศาสตร์์ชาติิ, 2560) หากเราเข้้าใจความโดดเด่่นและ

สามารถสื่่�อสารอัตัลัักษณ์วั์ัฒนธรรมอาหาร เราก็็สามารถนำำ�

ไปสร้้างจุุดขายเพื่่�อส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว (กองยุุทธศาสตร์์

และแผนงานสำำ�นัักงานปลััดกระทรวงพาณิิชย์์, 2560) หาก

การเปลี่่�ยนแปลงตามยุคุสมัยั และคลื่่�นวัฒันธรรมต่่างชาติใิน

ปัจัจุบันั ทำำ�ให้้อััตลักัษณ์วั์ัฒนธรรมอาหารลังักาสุกุะต้อ้งปรับั

ตัวัหรืือไม่่ หรืือเพีียงคงความดั้้�งเดิมิไว้ ้และรักัษาสืืบทอดเพื่่�อ

เป็็นมรดกแห่่งความภาคภููมิิใจของชาวสามจัังหวััดชายแดน

บทนำำ�
	 “ลัังกาสุุกะ” อาณาจัักรโบราณแหล่่งดิินแดน

เอเชีียอาคเนย์ ์ดินิแดนแห่่งความรุ่่�งเรื่่�องความสุขุ ความมั่่�งคั่่�ง 

และเป็็นเมืืองท่่าทีียบเรืือขนาดใหญ่่และมีีความสำำ�คััญมาก

ในอดีีตกว่่า 1900 ปีี และประวััติิศาสตร์์ความยิ่่�งใหญ่่การ

ค้้าขายทางทะเลในอดีีต อาณาจัักรซึ่่�งเป็็นศููนย์์กลางการค้้า

ทางเรืือระหว่่างโลกตะวันัออกและโลกตะวันัตก นักัเดินิทาง

จากทั่่�วสารทิิศมาเยืือนดิินแดนแห่่งนี้้�เพื่่�อแลกเปลี่่�ยนสิินค้้า 

(ลออแมนและอารีีฟิิน. 2541) ปััจจุุบัันสามารถค้้นพบหลััก

ฐานทางประวััติิศาสตร์์บริิเวณ บ้้านประแว จัังหวััดปััตตานีี

ในปััจจุุบััน ผู้้�คนจากหลายหลายเชื้้�อชาติิ ศาสนา นำำ�ความ

หลากหลายทางวััฒนธรรม ความเชื่่�อศาสนา การค้าขาย 

 (Teeaw,A. and Wyatt, D.K.,1970) และภููมิิปััญญาอาหาร

จากวัฒันธรรมของตนมายังัดินิแดน แลกเปลี่่�ยนความรู้้� สอด

แทรกไปกัับวิิถีีชีีวิิตของผู้้�คนท้องถิ่่�นจนเกิิดเป็็นอััตลัักษณ์์

วััฒนธรรมในแบบของตนเอง

	 “อััตลัักษณ์์วัฒันธรรมอาหารลังกาสุุกะ” ร่่องรอย

ที่่�หลงเหลืือเพื่่�อการสืืบค้้นรากเหง้้าแห่่งวััฒนธรรมอาหาร 

สำำ�รับัลังักาสุกุะ จากดินิแดนอาณาจักัรโบราณ คืือจุดุเริ่่�มต้น้

แห่่งภููมิิปััญญาอาหารของผู้้�คนแปลกหน้้านำำ�วััฒนธรรม

อาหารจากบ้้านเกิิดของตน ผสมผสานกับภููมิปัญัญาท้้องถิ่่�น

ลังักาสุุกะเกิิดเป็น็ความโดดเด่่นที่่�มีีลักษณะเฉพาะตััว หลอม

รวมอิทิธิพิลแห่่งศาสนา ประเพณีี วิถิีีชีีวิติ ความหลากหลาย

ทางเชื้้�อชาติิวััฒนธรรม (ครองชััย หััตถา, 2551) เกิิดเป็็น

มรดกภููมิิปััญญาแห่่งวััฒนธรรมอาหารสู่่�ผู้้�คนท้้องถิ่่�น ผสม

ผสานองค์์ความรู้้�การปรุุงรส การถนอมอาหาร การผสม

ผสานความรู้้�ระหว่่างวััฒนธรรมเพิ่่�มสีีแต่่งกลิ่่�นอาหารด้วย

เครื่่�องเทศจากชวา อินิเดีีย และอาหรัับ เกิิดเป็น็อาหารสำำ�รับั

ลัังกาสุุกะที่่�ปรุุงแต่่งอย่่างพิิถีีพิถััน เพิ่่�มสุุนทรีียภาพสู่่�

ประสาทสััมผััสทั้้�ง 6 ประกอบด้้วย รููป รส กลิ่่�น เสีียง สััมผััส 



93

วารสารสถาบัันวััฒนธรรมและศิิลปะ
มหาวิิทยาลััยศรีีนคริินทรวิิโรฒ

ใต้้ผู้้�รัับหน้้าที่่�ส่่งมอบและสืืบสานวััฒนธรรมอาหารจากดิิน

แดนลัังกาสุุกะต่่อไป 

วััตถุุประสงค์์ ของการวิิจััย
	 1.	 เพื่่�อศึกึษาบริบิทและที่่�มาของเมนููอาหารลังักา

สุุกะสามจัังหวััดชายแดนใต้้ 

	 2.	 เพื่่�อวิิเคราะห์์และทำำ�ความเข้้าใจอััตลัักษณ์์

อาหารลัังกาสุุกะสามจัังหวััดชายแดนใต้้ 

แนวคิิดที่่�เกี่่�ยวข้้อง
1. แนวคิิดอััตลัักษณ์์อาหาร (Food Identity) 

	อั ัตลัักษณ์์อาหาร เกิิดการถ่่ายทอดการภููมิิปััญญา

จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นที่่�มีีลักัษณะเฉพาะ ทำำ�ให้ม้ีีความแตกต่่างและโดด

เด่่นจากที่่�อื่่�น หรืือมีีความคล้้ายคลึึงกัันเพราะการโยกย้้าย

ถิ่่�นฐานจากเดิินทางของผู้้�คนในอดีีต การค้้าขายและการ

ค้้นหาที่่�อยู่่�อาศััยใหม่่เพื่่�อการดำำ�รงชีีวิิต การเดิินทางเหล่่าน้ี้�

มักันำำ�วัฒันธรรมการปรุงอาหารตามแบบวิถิีีชีีวิติ ส่่วนประสม

จากท้้องถิ่่�นเดิิม (Zhang, Roberts, Must, Wong, 

Gilhooly, Kelly, & Saltzman, 2015; Parasecoli, 2014; 

Dietler, 2006) และขั้้�นตอนการปรุุงตามหลัักการหรืือตาม

ภููมิิปััญญาที่่�สืืบทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น เมื่่�อเกิิดการย้้ายถิ่่�นที่่�อยู่่�

อาศััยไปยังที่่�แห่่งใหม่่ทำำ�ให้้เกิิดการขาดแคลนส่่วนผสมบาง

อย่่างหรืือไม่่เพีียงพอในการปรุงุอาหาร ต้อ้งปรับัเปลี่่�ยนหรืือ

ค้้นหาส่่วนผสมทดแทนจากท้้องถิ่่�นที่่�ไปอยู่่�อาศััยจนเกิิด

เป็็นการผสมผสานการใช้้วััตถุุดิิบจากท้้องถิ่่�นใหม่่ หรืือบาง

ครั้้�งเป็็นการถ่่ายทอดแลกเปลี่่�ยนการใช้ว้ัตัถุดิุิบจากแหล่่งเดิิม

ให้ก้ับัผู้้�คนแปลกหน้า้ที่่�เดินิทางไปถึงึ ทำำ�ให้เ้กิดิกระบวนการ

เรีียนรู้้� ปรัับปรุงและพััฒนาเรื่่�องราวของอาหาร ส่่วนผสม 

สููตรเฉพาะตามภููมิภาคนั้้�น และความเชื่่�อเรื่่�องหลัักศาสนา 

ธรรมชาติ ิการเคารพตามธรรมเนีียมก็จ็ะส่่งผลโดยตรงไปยังั

อาหารหรืือส่่วนผสมบางอย่่างที่่�ไม่่เหมาะสมและต้้องไม่่ขัด

ต่่อหลักัความเชื่่�อทางศาสนาของชุมุชน (ณัฐัชา ตะวันันาโชติ;ิ 

2563; Sutton; 2011; Lindstrom; 2005; Korsmeyer & 

Sutton, 2010)

2. แนวคิิดวััฒนธรรมอาหาร (Food Culture) 

	วั ัฒนธรรมอาหาร ผสมผสานจากประเพณีี ความ

เชื่่�อ ศาสนา และวิิถีีชีีวิิตของชุุมชน ลัักษณะอาหารเกิิดตาม

ภููมิิศาสตร์์ และการเดิินทางโยกย้้ายที่่�อยู่่�อาศััยหรืือการ

ประกอบอาชีีพ ทำำ�ให้้เกิิดเป็็นอาหารตามวััฒนธรรม 

ประกอบไปด้้วย 3 ขั้้�นตอนในกระบวนการเกิิดวััฒนธรรม

อาหาร ได้้แก่่ 1) ขั้้�นตอนการเตรีียมอาหาร (Food 

Preparation) 2) ขั้้�นการปรุงหรืือการผลิตอาหาร (Food 

Production) และ 3) การบริิโภคอาหาร (Food 

Consumption) สามารถสะท้้อนให้้เห็็นวิิถีีชีีวิิต ประเพณีีที่่�

เชื่่�อมโยงระหว่่างสมาชิิกในชุมชนกับสิ่่�งแวดล้้อม อากาศ 

ภููมิประเทศ ส่่งผลต่่อลักัษณะอาหาร วิิธีกีารปรุงุอาหาร การ

รัับประทานอาหารแตกต่่างกัันออกไป  (Yaisumlee, 

Thanyakit, Sakmunwong, & Peatrat, 2019; Grimaldi, 

Fassino, & Porporato, 2019) รวมไปถึึงบรรทััดฐานของ

สังัคม (social norms) แนวทางการถืือปฏิิบััติทิางสัังคมเพื่่�อ

ให้้เกิิดความเป็็นหนึ่่�งเดีียวกััน รวมถึึงทุุกช่่วงเวลาและความ

สััมพัันธ์และความเชื่่�อมโยงของบุุคคลตั้้�งแต่่เกิิดจนตาย 

 (Altugan, 2015) การเป็็นสมาชิิกกลุ่่�มวััฒนธรรมทำำ�ให้้รู้้�สึึก

ถึงึความเป็น็เจ้า้ของและการระบุุตัวัตนของพวกเขา  (Amiot, 

Doucerain, Taylor, & Kachanoff, 2015) วิิถีีชาวบ้าน 

(Folkways) การนับถืือศาสนา (Altugan, 2015) ภููมิปิัญัญา

ท้้องถิ่่�น ศาสนาและประเพณีี อาหาร สมุุนไพร ศิิลป

วััฒนธรรม ประกอบด้้วย สถาปััตยกรรม จิิตรกรรม ภาษา

และวรรณกรรม  (Zhang, Chen, Law, & Zhang, 2020; 

สุุดถนอม ตัันเจริิญ, 2021; พิิมพ์์อัักษรา หรููประกายอัักษร, 

2015; ศศิิกาญจน์์ นารถโคษา, 2556) การปรัับเปลี่่�ยนรููป

แบบ (Transformation) เป็็นการยอมรัับและเข้้าใจเพื่่�อ

รัักษาสิ่่�งที่่�มีีอยู่่�ให้้ดำำ�รงต่่อไปเมื่่�อเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงจาก

ผู้้�คนในวัฒนธรรม และกลุ่่�มคนภายนอกวัฒันธรรม เช่่น การ

โยกย้้ายถิ่่�นที่่�อยู่่�อาศััย รวมไปถึึงการนำำ�สิ่่�งใหม่่จากต่่าง

วัฒันธรรมที่่�มีีลักัษณะที่่�ดีีกว่่านำำ�มาผสมผสานกับัวัฒันธรรม

เดิิมของสัังคมจนเกิิดเป็็นวัฒนธรรมใหม่่ที่่�ดีีขึ้้�น  (Williams-

Gualandi, 2020; Amiot, Doucerain; Taylor, & 

Kachanoff, 2015; พััชรีี กล่่อมเมืือง; 2019) 

3. แนวคิิดดอััตลัักษณ์์อาหารเชิิงวััฒนธรรม 

	 อาหารถููกใช้้เป็็นเครื่่�องตอกย้ำำ��อัตลัักษณ์์ทาง

วัฒันธรรม (Almerico, 2014) การแบ่่งปันัหรืือถ่่ายทอดและ

เรีียนรู้�ทัักษะการจััดเตรีียมอาหาร เทคนิิค มารยาทในการ

รัับประทานอาหาร (Ishak, Zahari, Talib, & Hanafiah, 

2019; Renard, & Thomé, 2016) อาหารดั้้�งเดิิมจะมีีการ

ถ่่ายทอดจากบรรพบุุรุุษที่่�ได้้นำำ�สููตรการทำำ�อาหารติดตััวมา

จากประเทศของตนการถ่่ายทอดความรู้้�เรื่่�องอาหารผ่่าน
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บุุคคลเป็็นแหล่่งความรู้้� เป็็นแหล่่งถ่่ายทอดและคงไว้้ซึ่่�ง

ประสาทสััมผััส เช่่น รููป รสชาติิ กลิ่่�น เป็็นต้้น (Sébastia, 

2016) การปรุงอาหาร ได้้แก่่ ภููมิปััญญาการใช้้อุุปกรณ์

ประกอบอาหาร มีีการคิดค้้นอุปกรณ์โดยบางอย่่างได้้

ดััดแปลงจากบรรพบุุรุุษ การเลืือกใช้้วััตุุดิิบอย่่างเหมาะ

เป็็นการเรีียนรู้้�จากบรรพบุรุุุษที่่�มีีการถ่่ายทอดกันัมาอย่่างต่่อ

เนื่่�อง (Renard, & Thomé, 2016; Renard, & Thomé,2016; 

Sébastia, 2016) ผู้้�คนค้น้หารากเหง้า้วััฒนธรรมผ่่านอาหาร

ของตนเอง เพราะอาหารเผยให้้ความเชื่่� อ  ที่่� ของ

ประวััติิศาสตร์์ แหล่่งกำำ�เนิิของวััตถุุดิิบและภููมิปััญญาของ

บรรพชน ความทรงจำำ�วัยัเด็็กด้้วยความรู้้�สึกอบอุ่่�น และความ

ทรงจำำ�ต่่อรสชาติิอาหารที่่�คุ้้�นเคย (Almerico, 2014) ทำำ�ให้้

อาหารมีีส่่วนสำำ�คััญต่่อการก่่อกำำ�เนิิดเอกลัักษณ์์ของอาหาร

ประจำำ�ชาติิพัันธุ์์� กลายเป็็นสััญลัักษณ์์ของความหมายทาง

วััฒนธรรมที่่�ฝัังลึึกผ่่านความเชื่่�อทางวััฒนธรรม (Ishak, 

Zahari, Talib, & Hanafiah, 2019; Morales, & Cordova, 

2019; Sébastia, 2016; Parasecoli, 2014) ภููมิิหลัังอััต

ลักัษณ์์วััฒนธรรมอาหารของแต่่ละภููมิภิาคพบว่่าผู้้�หญิิงมีีแนว

โน้้มที่่�จะสืืบสานวัฒนธรรมผ่่านอาหารและนำำ�เผยแพร่่สููตร

อาหาร ตามความคาดหวัังในการสืืบสานอาหารที่่�มีีความ

คล้้ายคลึึงกัันกัับอาหารดั้้�งเดิิม (Parasecoli, 2014) 

	 การสังเคราะห์์องค์์ความรู้้�ด้้านวัฒนธรรมอาหาร 

เป็็นไปตามหลัักการทฤษฎีีกระบวนการสื่่�อสาร SMCR 

Model หมายถึึง กระบวนการสื่่�อสารจะเกิิดจากแหล่่ง

กำำ�เนิิดเนื้้�อหา (Source) หรืือผู้้�ส่่งสาร (Sender) นำำ�เนื้้�อหา 

(Message) เพื่่�อการสื่่�อสารในที่่�งานวิิจััยน้ี้�หมายถึึงอาหาร

ลังักาสุกุะ เข้า้สู่่�กะบวนการนำำ�เนื้้�อหาส่่งไปยังัสู่่�ที่่�ต้อ้งการรับั

สาร (Receiver) เช่่น ลููกหลาน เป็น็การสื่่�อสารระหว่่างบุคุล 

การจนบันัทึกึเนื้้�อหา ถืือเป็น็ช่่องทางการสื่่�อสาร (Channel) 

(Berlo, 1977)

กรอบแนวคิิดการวิิจััย ตามหลัักกระบวนการการสื่่�อสาร SMCR Model (Berlo, 1977)

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดการวิิจััย ตามหลัักกระบวนการการสื่่�อสาร SMCR Model Berlo, 
ที่่�มา: D. K. (1977). Communication as process: Review and commentary. Annals of the International Communication 

Association, 1(1), 11-27. DOI: 10.1080/23808985.1977.11923667
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วารสารสถาบัันวััฒนธรรมและศิิลปะ
มหาวิิทยาลััยศรีีนคริินทรวิิโรฒ

วิิธีีดำำ�เนิินการวิิจััย
	 การวิจิัยัน้ี้� เป็น็การวิจิัยัเชิงิคุุณภาพการสังเคราะห์์

แนวคิดทฤษฎีีที่่�และงานวิิจััยเกี่่�ยวที่่�ข้้องเพื่่�อเป็็นกรอบการ

ศึกึษาอััตลัักษณ์์อาหาร และใช้เ้ป็น็แนวคำำ�ถามเชิงิลึึกแบบกึ่่�ง

โครงสร้้างเพื่่�อสััมภาษณ์์ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก จำำ�นวน 23 คน เริ่่�ม

ต้้นการกลุ่่�มตััวอย่่างสุ่่�มแบบเจาะจง จำำ�นวน 5 คน ซึ่่�งเป็็นผู้้�

บริหิารจากหน่่วยงานภาครัฐัที่่�กำำ�กับัดููแลเรื่่�องการท่่องเที่่�ยว 

และวััฒนธรรมในพื้�นที่่�จัังหวััดปััตตานีี จากนั้้�นอาศััยการ

แนะนำำ�จากผู้้�ให้้ข้อ้มููลหลัักทั้้�ง 5 คน นำำ�ไปสู่่�การหาผู้้�ให้้ข้อ้มููล

หลัักคนอื่่�น ๆ แบบก้้อนหิิมะ (Snowball sampling) เป็็น

ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักคนต่่อไปในการสััมภาษณ์์เชิิงลึึก จำำ�นวน 18 

คน ประกอบด้้วย ผู้้�ที่่�มีีตำำ�แหน่่งระดัับนายกสมาคมท่่องเที่่�ยว 

นายกสมาคมอุุตสาหกรรมอาหาร นายกสมาคมโรงแรม 

ปราชญ์์ชาวบ้านที่่�มีีความรู้้�ด้้านอาหารท้องถิ่่�นและเป็็นที่่�

ยอมรัับในสามจัังหวััดชายแดนใต้้ เจ้้าของร้้านอาหาร ผู้้�

บริิหารโรงแรมที่่�สนัับสนุุนการบริิการอาหารท้องถิ่่�นใน

โรงแรม และเชฟอาหารที่่�ได้้รัับรางวััลระดัับประเทศ เป็็นผู้้�

ให้้ข้้อมููลและแสดงความคิิดห็็นเกี่่�ยวกัับความเป็็นมาของ

อาหารลัังกาสุุกะ คำำ�ถามการสััมภาษณ์์มีีแก้้ไขตามข้้อเสนอ

แนะจากนัักวิิชาการระดัับผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ และรอง

ศาสตราจารย์ และเป็็นผู้้�ที่่�จบการศึกษาระดัับปริญญาเอก 

จำำ�นวน 5 คน โดยการเลืือกแบบเจาะจงตามคุุณสมบััติิที่่�

กำำ�หนด ประกอบด้ว้ย นักัวิชิาการด้า้นวัฒันรรมศึกึษา 1 คน 

นักัวิชิาการด้า้นการท่่องเที่่�ยวเชิงิอาร 2 คน นักัวิชิาการด้า้น

การสื่่�อสารการตลาดและการวางแผนการตลาด 2 คน ตาม

กระบวนการทดสอบความตรงตามคุุณภาพด้้านเน้ื้�อหา 

(Content Validity) การตรวจเครื่่�องมืือแบบสััมภาษณ์์เชิิง

ลึึกแบบกึ่่�งโครงสร้้าง (in-depth Interview) ถููกต้้องด้้าน

ทฤษฎีีและวััตถุุประสงค์์ ผลการวิิเคราะห์์ดััชนีีความ

สอดคล้้อง(Item-Objective Congruence : IOC) ระหว่่าง

ข้้อคำำ�ถามกัับวััตถุุประสงค์์ของงานวิิจััยครั้้�งนี้้� มีีค่่าระหว่่าง 

0.60 – 1.00 ผ่่านตามเกณฑ์ก์ารประเมิิน และการตรวจสอบ

ข้้ อ มูู ลที่่� ไ ด้้ จ กก า รสัมภาษ ณ์์ เชิิ ง ลึึ ก แบบสาม เ ส้้ า 

(Triangulation) โดยการตรวจสอบสามเส้้าด้้านข้อมููล 

(Data triangulation) เพื่่�อยืืนยัันข้้อมููลที่่�ได้้ระหว่่างการ

สัมัภาษณ์ไ์ด้เ้นื้้�อหาข้อ้มููลสำำ�คัญัในประเด็น็เดีียวกันัจากผู้้�ให้้

ข้้อมููลหลััก ระหว่่างผู้้�วิิจััย ผู้้�ช่่วยวิิจััย และอาจารย์์ที่่�ปรึึกษา

การเก็็บข้้อมููล
	 ผู้้�วิิจััยเริ่่�มนััดหมายผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก เพื่่�อเตรีียมการ

สััมภาษณ์์ และอธิิบายให้้ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักทุุกคนเข้้าใจถึึง

เนื้้�อหา วัตัถุปุระสงค์ก์ารวิิจัยั วิิธีีการวิิเคราะห์เ์นื้้�อหาจากการ

สััมภาษณ์์ การเก็็บรัักษาข้้อมููล และการขอบัันทึึกข้้อมููลเชิิง

เอกสารในรููปการบัันทึึกเสีียง และภาพเป็็นไปตามหลัักการ

จริยธรรมการวิิจัยัในมนุษุย์ ์(Institutional Review Board: 

IRB) หมายเลขอ้้างอิิงรหััสโครงการ S06047/2564 ที่่�ได้้รัับ

การอนุุมััติิหมายเลขหนัังสืือรัับรอง UTCC/Exemp 

067/2564 (ภาคผนวก ช) วัันที่่� 27 กัันยายน 2564 จาก

คณะกรรมการจริยธรรมการวิิจััยในคน มหาวิิทยาลััย

หอการค้้าไทย โดยมีีลำำ�ดัับการวิิจััย และเครื่่�องมืือการวิิจััย 

เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการวิิจััยการวิิเคราะห์์ข้้อมููล ดัังนี้้� 

	 เครื่่�องมืือที่่� 1. แบบบันัทึกึข้อ้มููล (Coding From) 

จากการสัมภาษณ์เ์ป็น็เครื่่�องมืือใช้บ้ันัทึกึคำำ�สัมัภาษณ์เ์ชิงิลึกึ

แบบกึ่่� ง โครงสร้้าง เพื่่�อใช้้ กัับผู้้� ให้้ข้้อมููลหลััก (Key 

Informant) นำำ�มาวิเิคราะห์ค์วามหมาย การตีีความจากการ 

ประกอบด้้วย (1) ส่่วนที่่� 1 คุณุลักัษณะ ความรู้้�ความสามารถ

ไปของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ได้้แก่่ ชื่่�อ-สกุุล ตำำ�แหน่่ง ความรัับผิิด

ชอบหน้้าที่่�การทำำ�งาน ความเชี่่�ยวชาญ (2) ส่่วนที่่� 2 ความ

คิิดเห็็นต่่อที่่�มา ลัักษณะ ความโดดเด่่น อาหารลัังกาสุุกะ ใน

พื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ เพื่่�อให้้เป็็นแนวคำำ�ถามในการ

สัมัภาษณ์ผ์ู้้�ให้ข้้อ้มููลหลักั โดยมีีประเด็็นคำำ�ถามนำำ�ตามกรอบ

การวิิจััย (ภาพที่่� 1) แนวคำำ�ถาม การศึึกษาสภาพอััตลัักษณ์์

อาหารลัังกาสุุกะในพื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ ดัังนี้้� 

	 1.	ท่่านคิดว่่าอาหารลังกาสุุกะมีีเอกลัักษณ์์อย่่างไร 

	 2.	ท่่านคิดิว่่าอาหารลังักาสุกุะมีีจุดุเด่่นที่่�แตกต่่าง

จากท้้องถิ่่�นอื่่�นอย่่างไร

	 3.	ปััจจััยที่่� เ กิิดเอกลัักษณ์์อาหารลังกาสุุกะ

ประกอบด้้วยอะไรบ้้าง 

	 4.	 เมื่่�อพููดถึงึอาหารลังักาสุกุะที่่�ได้รั้ับความนิยิมใน

ปััจจุุบััน มีีอะไรบ้้าง เพราะเหตุุใด

	จ ากผลการสัมัภาษณ์ ์ผู้้�วิจิัยันำำ�ไปถอดเทปแบบคำำ�

ต่่อคำำ� และหาความเชื่่�อมโยงกัับกรอบแนวคิิดและทฤษฎีีที่่�

เกี่่�ยวข้องสัังเคราะห์์ไว้้เพื่่�อเป็็นแนวทางการจััดกลุ่่�ม การ

ตีีความ ทำำ�ให้้ได้้กรอบองค์์ประกอบอััตลัักษณ์์อาหารเชิิง

วััฒนธรรมลัังกาสุุกะ (ภาพที่่� 2) 
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	 เครื่่�องมืือที่่� 2 ตารางสัังเคราะห์์เอกสาร งานวิิจััย

ที่่�เกี่่�ยวข้้องเมนููอาหารลัังกาสุุกะ เพื่่�อสืืบค้้นที่่�มาของอาหาร 

จากความชนชาติิที่่� เกี่่�ยวข้้องกัับอาณาจัักรลังกาสุุกะ 

ประกอบด้้วย 1) ชื่่�อเมนููอาหารลังกาสุกุะ หมายถึึงชื่่�ออาหาร

ที่่�เรีียกในพื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ 2) ลัักษณะอาหาร 

หมายถึึง หน้้าตาอาหารที่่�สามารถอธิิบายได้้ 3) เน้ื้�อสััตว์์ 

หมายถึงึ การใช้เ้นื้้�อสัตัว์เ์ป็น็ส่่วนประกอบการปรุงอาหาร 4) 

ส่่วนผสม / เครื่่�องปรุง หมายถึงึ ส่่วนประกอบ วัตัถุดุิบิ เครื่่�อง

ปรุุงที่่�ใช้้เพื่่�อปรุุงอาหาร 5) การปรุุง หมายถึึง กรรมวิิธีีการ

ปรุุง ขั้้�นตอนการปรุุง 6) การรัับอิิทธิิพลอาหาร หมายถึึง 

อาหารลังกาสุุกะได้้รัับอิทิธิพิลอาหารจากชนชาติิใด หรืือใกล้้

เคีียงชนชาติใิด และ 8) ชื่่�ออาหารจากต่่างชาติ ิหมายถึงึ เมนูู

อาหารลัังกาสุุกะ มีีชื่่�อเรีียกอาหารอย่่างไรในประเทศอื่่�น ๆ 

ผู้้�วิจัิัยใช้ก้ารแจงนับัจากการถอดเทปการสัมภาษณ์์ผู้้�ให้้ข้อ้มููล

หลัักจำำ�นวน 23 คน จากเครื่่�องมืือที่่� 1 ที่่�มีีการกล่่าวถึึงเมนูู

อาหารลังักาสุกุะ กรรมวิธีิีการปรุง ขั้้�นตอน วัตัถุดุิบิที่่�นิยิมใช้้ 

ประกอบกัับงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้องด้้านอาหารสามจัังหวััด

ชายแดนใต้้ อาหารลัังกาสุุกะที่่�เผยแพร่่เป็็นภาษาไทย และ

ภาษาอัังกฤษ 

ผลการวิิจััย
	 ผู้้�วิิจััยอาศััยหลัักกระบวนการการสื่่�อสาร SMCR 

Model (Berlo, 1977) พบว่่า แหล่่งที่่�มา (Source: S) ของ

อััตลัักษณ์์อาหารลังกาสุุกะเป็็นความโดดเด่่นของอาหารใน

พื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ เกิิดจากประวััติิศาสตร์์ของ

อาณาจัักรลัังกาสุุกะที่่�มีีความเป็็นมายาวนานกว่่า 1,900 ปีี 

ส่่งอิิทธิิพลทางวััฒนธรรม ประเพณีี ความหลากหลายทาง

เชื้้�อชาติ ิความเชื่่�อและการเข้า้มาของศาสนาอิสิลาม สิ่่�งเหล่่า

นี้้�มาจากการเดินิทางของชาติติ่่าง ๆ  ที่่�มายังัดินิแดนท่่าเทีียบ

เรืือโบราณ การโยกย้า้ยที่่�อยู่่�อาศัยัของผู้้�ที่่�มาเยืือนในอดีีต ณ 

ดินิแดนลังักาสุกุะ ซึ่่�งเป็น็ศููนย์กลางการเดิินทาง การค้า้ขาย 

ทำำ�ให้้ผู้้�คนจากต่่างเชื้้�อชาติิหมุุนเวีียนเปลี่่�ยนไปตามยุุคสมััย 

ได้้แก่่ จีีน อิินเดีีย ชวา (อิินโดนีีเซีีย) ญี่่�ปุ่่�น เปอร์์เซีีย อาหรัับ 

โปรตุุเกส เป็็นผู้้�มอบมรดกภููมิิปััญญาอาหารวััฒนธรรมผสม

ผสานกับวัฒันธรรมอาหารท้องถิ่่�นที่่�ได้ร้ับัการสืืบทอดมาจาก

รุ่่�นสู่่�รุ่่�น และความเชื่่�อตามหลัักศาสนาซึ่่�งประชาชนร้อยละ 

80 เป็็นผู้้�ที่่�นัับถืือศาสนาอิิสลาม ทำำ�ให้้อาหารต้้องใช้้หลัักฮา

ลาลเพื่่�อการปรุุงอาหาร ศาสนาอิิสลามเป็็นส่่วนหนึ่่�งของวิิถีี

ชีีวิิตมาอย่่างยาวนาน นอกจากน้ี้�พิิธีีกรรม วิิถีีชีีวิิต การ

ประกอบอาชีีพ อาหารตามพิิธีีกรรมความเชื่่�อศาสนาพุุทธ 

ซึ่่�งแต่่เดิมิดินิแดนลังักาสกะเป็น็ผู้้�นับัถืือศาสนาพุทุธ พราห์ม์-

ฮินิดูู ทำำ�ให้้พิิธีีกรรมยัังคงเป็น็ส่่วนหนึ่่�งเกิิดเป็น็การผสมผสาน

ให้้อาหารลัังกาสุุกะมีีอััตลัักษณ์์ของตนเอง มาจนถึึงปััจจุุบััน 

สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ S ibal, V. (2018)

“...ถ้า้เราจะมองเรื่่�องวัฒันธรรม (อาหาร) ที่่�เป็น็หลััก

ฐานก็น่่าจะเป็็นเรื่่�อง ที่่�ผสมผสานวัฒันธรรไทยมุสุลิิม 

ไทยพุทุธ ไทยจีีนที่่�ผสมผสานกันัแค่่ให้ห้ลักัอาหารฮา

ลาลก็็กิินได้้ทุุกคนซึ่่�งมัันไม่่ควรแยก...”

(ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักคนที่่� 1)

	 ผู้้�คนแปลกหน้้าที่่� เข้้ามาในวััฒนธรรมจะนำำ�

วััฒนธรรมดั้้�งเดิิมของตนเองมาถ่่ายทอด และผสมผสานกัับ

ภููมิิปััญญาของในท้องถิ่่�น เน้ื้�อหา (Message: M)  หรืืออััต

ลัักษณ์์อาหารลัังกาสุุกะเกิิดจากองค์์ประกอบ (1) การเลืือก

ใช้้อาหารทะเลตามฤดููกาลเป็็นวัตถุุดิิบท้้องถิ่่�นในการปรุง

อาหาร (2) เครื่่�องปรุงุที่่�มีีเอกลักัษณ์ ์ได้แ้ก่่ เกลืือหวาน เครื่่�อง

เทศ มะพร้้าว กะทิิ น้ำำ��ตาลต่่าง ๆ นำำ�มาเป็็นส่่วนประกอบ

สำำ�คัญัในการปรุงุอาหาร ซึ่่�งเป็น็สอดคล้อ้งกับัผลการวิิจัยัของ 

นููรอา สะมะแอ, & นันัทนา วงษ์์ไทย. (2560) (3) ความหลาก

หลายของอาหารในพิธีิีกรรมที่่�แตกต่่างกันัไปตามหลักัศาสนา

และสัังคมพหุุวััฒนธรรม โดยต้้องอาศััยช่่องทางการสื่่�อสาร 

(Channel: C) ด้้วยสื่่�อบุุคคลเพื่่�อเป็็นช่่องทางการถ่่ายทอด

ความรู้้� ภููมิปิัญัญาอาหาร และ (4) ผู้้�รับัมอบมรดกภููมิปิัญัญา

อาหาร (Receiver: R) คืือประชาชนในท้้องถิ่่�นสามจัังหวััด

ชายแดนใต้้รัับการถ่่ายทอดมรดกภููมิิปััญญาจากบรพบุุรุุษ 

และส่่งมอบไปยัังรุ่่�นสู่่�รุ่่�น เช่่น ความรู้้�ในการปรุุงอาหาร 

กรรมวิิธีีการปรุุงอาหาร สููตรเคล็็ดลัับการเลืือกวััตถุุดิิบ 

เป็็นต้้น ส่่งผลให้้อาหารลัังกาสุุกะ เกิิดเป็็นอาหารที่่�มีีอััต

ลักัษณะเฉพาะตัวั อาหารลังักาสุกุะ ประกอบด้ว้ยเครื่่�องเทศ

ที่่�ได้้รัับอิิทธิิพลมาจากชวา อิินเดีีย และอาหารับั การใช้้กะทิิ

เพิ่่�มผสานรสชาติิของเครื่่�องเทศ มีีรสชาติิหวานมััน ลัักษณะ

ความข้้น สีีอาหารมีีความเข้้มจากกรมวิิธีีการปรุุงที่่�ใช้้เวลา

นานเพื่่�อป้อ้งกับัการบููดเน่่าจากสภาพอากาศของสามจังัหวัดั

ชายแดนใต้้ นอกจากนนี้้� อาหารลัังกาสุุกะเกิิดจากปรุุงที่่�มีี

การผสมผสานทางวััฒนธรรมจากหลายหลายเชื้้�อชาติิ เช่่น 

อินิเดีีย ชวา (อินิโดนีีเซียี) เปอร์เ์ซียีหรืือกลุ่่�มอาหรับั และการ

ให้้ความร้้อนผ่่านอบด้้วยภาชนะทองเหลืืองจากโปรตุุเกส 

เป็็นต้้น สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ  Belma, & Alverez, 
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วารสารสถาบัันวััฒนธรรมและศิิลปะ
มหาวิิทยาลััยศรีีนคริินทรวิิโรฒ

(2019) เช่่น ข้้าวนาสิิดาแฆ อาหารที่่�นิิยมรัับประทานในมื้้�อ

เช้้าให้้พลัังงานจากข้้าวเหนีียวผสมข้้าวจ้้าวหุุงด้้วยกะทิิ ปรุุง

ด้้วยเครื่่�องเทศ เนื้้�อปลาทะเล เนื้้�อไก่่ เนื้้�อวััว หรืือเนื้้�อแพะ 

ข้้าวนาสิิกาบููหรืือข้้าวยำำ�ปรุงรสด้้วยบููดููที่่�รสชาติิหวานเค็็ม

ผสมกััน ผสมด้้วยผัักหั่่�นฝอยตามฤดููกาลหลากหลายชนิิดมีี

สรรพคุุณสร้้างประโยชน์์ให้้ร่่างกาย และได้้รัับโปรตีีนจาก

ปลาบ่่น เป็น็ต้น ในด้านของวัฒันธรรมการนำำ�เสนอถึงึอาหาร

ท้อ้งถิ่่�นสามารถสะท้อ้นความเป็น็ของชนชาติ ิประวัตัิศิาสตร์์ 

เกิดิเป็น็อาหารที่่�แสดงลักัษณะของตนเอง และข้อ้ค้้นพบ ของ 

ชิินีีเพ็็ญ มะลิิสุุวรรณ และมีีนา ระเด่่นอาหมััด (2564) การ

เลืือก ใช้้วััตถุุดิิบขนบธรรมเนีียมประเพณีี ประเภทอาหารที่่�

เหมาะกัับฤดููกาล เทคนิิค วิิธีีการปรุงอาหาร และการ

ประยุุกต์์ ใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�ในท้้องถิ่่�นมาสร้้างสรรค์เมนููใหม่่ 

ภายใต้้ลัักษณะทางภููมิิศาสตร์์ ประวััติิศาสตร์์พื้้�นบ้้าน และ

ผู้้�คนในท้้องถิ่่�นมีีส่่วนร่่วม 

...(อาหาร)เป็็นการผสมผสานกันหลายวััฒนธรรม

ด้้วยกัันอะนะฮะ มัันก็็มีีการผสมผสานมา อาหารก็็

มาจากทางอะไร ทางแถวตะวัันออกกลางบ้้าง อย่่าง

ที่่�บอกก็็คืือมีีการนำำ�เข้้ามา นำำ�อาหารที่่�มากัับทููต นััก

เดินิทาง อย่่างปููตููฮาลีีบอ เนี่่�ย เป็น็เครื่่�องเทศเนี่่�ย ลููก

ซััด ในบ้านเราอะไม่่มีี ตััวฮาลีีบอมัันต้องมาจาก

อิินโดนีีเซีีย ...”

(ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักคนที่่� 2)

ภาพประกอบที่่� 2 ภาพแสดงองค์์ประกอบอััตลัักษณ์์อาหารเชิิงวััฒนธรรมลัังกาสุุกะ

ภาพที่่� 2 ภาพแสดงองค์์ประกอบอััตลัักษณ์์อาหารเชิิงวััฒนธรรมลัังกาสุุกะ
ที่่�มา Nopsuwan et al., (2022)
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	ด้ ้านเมนููอาหารลัังกาสุุกะและที่่�มาของอาหารสามจัังหวััดชายแดนใต้้ พบว่่ามีี 34 เมนูู จากบทสััมภาษณ์์ของผู้้�ให้้

ข้้อมููล และงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้อง สามารถแบ่่งได้้ ดัังนี้้�

	 1. อาหารของว่่างหรืืออาหารเรีียกน้ำำ��ย่่อย (Appetizers) จำำ�นวน 4 เมนูู ได้้แก่่ 1) ซาเต / สะเต๊๊ะ 2) รอเยาะ 3) 

มะตะบะ 4) ปอลอ กรืือโป๊๊ะ

ภาพที่่� 3 มะตะบะ (ซ้้าย), กรืือโป๊๊ะ (ขวา) 
ที่่�มา: ภาพถ่่ายโดยผู้้�วิิจััย เมื่่�อวัันที่่� 29 มกราคม 2565 

	 2. อาหารจานหลััก (Minicourse) จำำ�นวน 14 เมนูู ได้้แก่่ 1) นาซิิดาแฆ 2) นาสิิลืือเมาะ อาแย 3) นาสิิกาบูู 4) ซอ

เลอะ ลาดอ 5) ฆููลากููนิิงลาดอ 6) ซอเลาะอีีแก 7) ฆอและปููเต๊๊ะ 8) อาแยฆอและ 9) กืือเป๊๊าะ ฆอและ 10) อีีแกฆอและ 11) 

ฆููลาบืือซา 12) ฆููลาอาแย 13) ซุุอิิเต๊๊ะตานิิง 14) ราแซ / ละแซ / ละซอ

ภาพที่่� 4 นาสิิกาบูู (ซ้้าย), อาแยฆอและ (กลาง), ซอเลาะลาดอ (ขวา) 
ที่่�มา: ภาพถ่่ายโดยผู้้�วิิจััย เมื่่�อวัันที่่� 29 มกราคม 2565 

	 3. เครื่่�องจิ้้�ม ผัักแนม (Chili sauce and vegetables) จำำ�นวน 3 เมนูู ได้้แก่่ 1) ซามา 2) อาจา / อาจาด 3) บููดูู

มาเซาะ 

ภาพที่่� 5 บููดููมาเซาะ
ที่่�มา: ภาพถ่่ายโดยผู้้�วิิจััย เมื่่�อวัันที่่� 29 มกราคม 2565
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วารสารสถาบัันวััฒนธรรมและศิิลปะ
มหาวิิทยาลััยศรีีนคริินทรวิิโรฒ

	 4. ของหวาน (Dessert) จำำ�นวน 10 เมนูู ได้้แก่่ 1) ตููป๊๊ะ ซููตง 2) โรตีีปาแย 3) นาสิิกายอ / ปููโล๊๊ะกอยอ 4) ลอปะ

ตีีแก 5) ลาดูู / ขนมลาดูู /ขนมดูู 6) อาเก๊๊าะ / อาเก๊๊ะ / อาก๊๊ะ 7) อาซููรอ 8) ตููป๊๊ะดาฮงปากััส / ข้้าวต้้มใบกะพ้้อ / ข้้าวต้้ม

พวง 9) เวาะฮููลูู / ขนมไข่่แบบโบราณ 10) ปููตููฮาลีีบอ

ภาพที่่� 6 ตููปะซููตง (ซ้้าย), ปููตููฮาลีีบอ (กลาง), อาเก๊๊าะ / อาเก๊๊ะ / อาก๊๊ะ (ขวา)
ที่่�มา: ภาพถ่่ายโดยผู้้�วิิจััย เมื่่�อวัันที่่� 29 มกราคม 2565 

5. เครื่่�องดื่่�ม (Beverages) จำำ�นวน 3 เมนูู ได้้แก่่ 1) โกปีีออ 2) แตออ 3) แตตาเระ

ภาพที่่� 7 โกปีีออ (ซ้้าย), แตตาเระ (ขวา)
ที่่�มา: ภาพถ่่ายโดยผู้้�วิิจััย เมื่่�อวัันที่่� 29 มกราคม 2565 

	จ ากเมนููดังกล่่าว พบว่่า มีี 5 เมนููปรากฏในงาน

วิิจััยของ นููรอา สะมะแอ, & นัันทนา วงษ์์ไทย (2560) ได้้แก่่ 

(1) นาซิิดาแฆ (2) ตููปะซููตง (3) ไก่่กอและ (4) ขนมอาเกาะ 

(5) ปููตููฮาลีีบอ ซึ่่�งเป็น็ส่่วนหนึ่่�งที่่�ตรงกัันกับัผลการวิจิัยัน้ี้� และ

ยัังพบเมนููอาหารลัังกาสุุกะอีีก จำำ�นวน 29 เมนูู ส่่วนใหญ่่ได้้

รัับอิิทธิิพลมาจากชนชาติิชวา (อิินโดนีีเซีีย) จำำ�นวน 11 เมนูู 

ชนชาติิอิินเดีีย 6 เมนูู ชนชาติิโปรตุุเกส 3 เมนูู ชนชาติิ

เปอร์์เซีียหรืืออาหรัับ 2 เมนูู ชนชาติิจีีน 1 เมนูู และเกิิดจาก

การผสมผสานภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นลัังกาสุุกะ 11 เมนูู 

การอภิิปรายผล
	 อาณาจัักรลัังกาสุุกะ ดิินแดนที่่�มีีความรุ่่�งเรื่่�องเมื่่�อ

อดีีตกว่่า 1900 ปีี เป็็นเมืืองท่่าเทีียบเรืือขนาดใหญ่่ในแหลม

มาลายูู ของภููมิภิาคเอเชีียอาคเนย์ค์ลอบคลุมุพื้้�นที่่�ของหลาย

ประเทศในอดีีต เช่่น รััฐปาตานีี หรืือสามจัังหวััดชายแดนใต้้

ปััจจุุบััน บางส่่วนของเคดาห์์ หรืือมาเลเซีีย เป็็นต้น ทำำ�ให

เดิินแดนแห่่งความรุ่่�งเรื่่�องมากมายไปด้้วยผู้้�คนจากหลาก

หลายเชื้้�อชาติิทั้้�งยุุโรป เช่่น โปรตุุเกส หรืือตะวัันออกกลาง 

เช่่น อาหรัับ เปอร์์เซีีย ฝากเอเชีีย เช่่น อิินเดีีย จีีน และเพื่่�อน

บ้า้น เช่่น ชวา หรืืออินิโดเนีียเซียีในปัจัจุบุันั เป็น็ต้น้ อิทิธิพิล

จากผู้้�คนแปลกหน้้าต่่างเชื้้�อชาติิ ส่่งผลต่่อวิิถีีชีีวิิต วัฒันธรรม 

ศาสนา ตลอดจนอััตลัักษณ์์อาหารของผู้้�คนในสามจัังหวััด

ชายชายแดนใต้้ที่่�หล่่อหลอมกลายเป็็นส่่วนหนึ่่�งของอััต

ลัักษณ์์วััฒนธรรมอาหารมาจนถึึงปััจจุุบััน

	อั ัตลัักษณ์์วััฒนธรรมอาหารลัังกาสุุกะเป็็นสิ่่�งที่่�

สะท้้อนให้้เห็็นถึึงประวััติิศาสตร์์ของอาณาจัักรลังกาสุุกะที่่�

ได้้รับัอิทิธิิพลจากชนชาติติ่่าง ๆ  ได้แ้ก่่ อินิเดีีย ชวา เปอร์เ์ซียี 
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โปรตุุเกส จีีน เป็็นต้้น จากการเป็็นเมืืองท่่าการค้้าขายทาง

ทะเลที่่�สำำ�คััญในอดีีตส่่งมอบวััฒนธรรม ความรู้้� ภููมิิปััญญา

มาผสมผสานกับัวัฒันธรรมอาหารท้อ้งถิ่่�น การเปลี่่�ยนแปลง

ครั้้�งใหญ่่ของวัฒันธรรมอาหารลังักาสุกุะ รวมไปถึงึอิทิธิพิล

ทางศาสนาอิิสลามที่่�เข้้ามาบทบาทตามความศรััทธาของ

ผู้้�นำำ�ดินิแดนส่่งอิทิธิพิลให้ป้ระชาชนส่่วนใหญ่่นับัถืือศาสนา

อิสิลามจนมาถึงึทุกุวันันี้�ในพื้้�นที่่�สามจังัหวัดัชายแดนใต้ ้เกิดิ

เป็็นอาหารเฉพาะศาสนา อาหารตามพิิธีีกรรม และความ

เชื่่�อ ทำำ�ให้้อาหารลัังกาสุุกะเป็็นอาหารที่่�ต้้องเลืือกใช้้เนื้้�อ

สััตว์์จากอาหารทะเล เนื้้�อไก่่ เนื้้�อวััว เน้ื้�อแพะ และไส่่วน

ใหญ่่ม่่นิิยมรัับประทานหมููตามหลัักฮาลาลของศาสนา

อิิสลามเพื่่�อการให้้เกีียร์์ติิของลัักษณะสัังคมพหุุวััฒนธรรม 

การเลืือกใช้้และวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นตามฤดููกาลในการปรุุง

อาหาร เครื่่�องปรุงุรสที่่�มีีเอกลัักษณ์ไ์ด้แ้ก่่ เกลืือหวาน เครื่่�อง

ปรุงรสที่่�มีีอัตลักัษณ์ข์องอาหารลังกาสุกุะ เป็น็เกลืือที่่�ทำำ�ใน

พื้้�นที่่�จัังหวััดปััตตานีีเนื่่�องจากมีีพื้�นที่่�อยู่่�ใกล้้ทะเล แต่่มีี

แม่่น้ำำ��ปััตตานีีไหลผ่่านทำำ�ให้้น้ำำ��ทะเลที่่�มาทำำ�นานเกลืือมีี

ความกร่่อย รสไม่่เค็็มจััดเหมืือนเกลืือทะเลทั่่�วไปเป็็นที่่�มา

ของ “เกลืือหวาน” หรืือเกลืือที่่�มีีรสเค็็มน้้อยกว่่าเกลืือจาก

ท้้องถิ่่�นอื่่�น ๆ เกลืือหวานยัังนำำ�ใช้้เป็็นส่่วนประกอบสำำ�คััญ

ของการน้ำำ��บููดูู เครื่่�องปรุงุรสที่่�ได้จ้ากการหมัักปลาทะเลกัับ

เกลืือ เป็็นเอกลัักษณ์์การถนอมอาหารและเครื่่�องปรุุงรส

เฉพาะของสามจัังหวัดัชายแดนใต้ ้เครื่่�องเทศที่่�รับัอิพิลจาก

ชวา และอิินเดีีย การใช้้มะพร้้าว กะทิิ น้ำำ��ตาลปี๊๊�บ หรืือน้ำำ��

ตลากจากมะพร้้าวที่่�เคี่่�ยวจนสุกหอมนำำ�มาเก็็บบไว้้ในปี๊๊�บ 

น้ำำ��ตาลแว่่นเป็็นน้ำำ��ตาลมะพร้้าวที่่�ทำำ�เป็็นลัักษณะกลมเป็็น

แผ่่น เป็็นต้น เป็็นส่่วนประกอบสำำ�คััญในการปรุุงอาหาร 

อย่่างไรก็็ตาม การถ่่ายทอดและรัักษามรดกภููมิิปััญญาเป็็น

สิ่่�งที่่�สำำ�คััญในการส่่งเสริิมให้้อััตลัักษณ์์อาหารลัังกาสุุกะคง

อยู่่�สืืบมาจนถึึงปััจจุุบััน 

ข้้อเสนอแนะ
ข้้อเสนอแนะเพื่่�อนำำ�ผลการวิิจััยไปใช้้ 

	 1.	การสำำ�รวจความคิดิของประชาชนชาวไทยหรืือ

นักัท่่องเที่่�ยวในกลุ่่�มประเทศมุสุลิมิเห็น็ต่่อเมนููอาหารท้อ้งถิ่่�น

ลังักาสุกุะ เพื่่�อกำำ�หนดแนวทางการส่่งเสริมิการการท่่องเที่่�ยว

เชิิงอาหาร หรืือกลุ่่�มอาหารฮาลาลต่่อไป

	 2.	อัตัลัักษณ์อ์าหารลังักาสุกุะสามารถนำำ�ไปสร้า้ง

กลยุุทธ์์ประชาสััมพัันธ์เพื่่�อส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหาร

ให้้พื้้�นที่่�สามจัังหวััดชายแดนใต้้ให้้เป็็นรู้�จัักมากขึ้้�น ผ่่านการ

สื่่�อสารการตลาดการท่่องเที่่�ยว และการจััดเทศกาลอาหาร

	 3.	หน่่วยงานที่่�ทำำ�หน้้าที่่�กำำ�กัับดููแลวััฒนธรรม

ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นสามจัังหวััดชายยแดนใต้้สามารถส่่งเสริิม

ประชาสััมพัันธ์ให้้ประชาชนในพื้�นที่่�เกิิดความภาคภููมิใจต่่อ

วััฒนธรรมอาหารลัังกาสุุกะที่่�มีีความเป็็นมาอย่่างยาวนาน 

ข้้อเสนอแนะเพื่่�อการวิิจััยครั้้�งต่่อไป 

	 1.	การนำำ�ผลการศึกึษาอััตลัักษณ์อ์าหารลังกาสุุกะ

ไปทดสอบความคิิดเห็็นของประชาชนในพื้�นที่่�สามจัังหวััด

ชายแดนใต้้ มีีความคิิดเห็็นสอดคล้้องหรืือแตกต่่าง เพื่่�อ

ประโยชน์์ด้้านการวางแผนการพััฒนาเพื่่�อการอนุุรัักษ์์

วััฒนธรรม 

	 2.	การศึึกษาอาหารลัังกาสุุกะแบบเจาะลึึกราย

จัังหวััด ได้้แก่่ จัังหวััดปััตตานีี จัังหวััดยะลา และจัังหวััด

นราธิวิาส และอาหารตามหลักัแต่่ละศาสนาในพื้�นที่่� อาจจะ

ทำำ�ให้ส้ามารถเข้า้ใจลักษณะความแตกต่่าง ความเหมืือน การ

ใช้วั้ัตถุดิุิบ การปรุง อาหารในพิธีีกรรม มรดกภููมิปัญัญา และ

ยังัสามารถรักษาอาหารท้องถิ่่�นสามจังัหวััดชายแดนใต้้ต่่อไป 

	 3.	การศึึกษาอุุปะสงค์์ และอุุปทาน เพื่่�อส่่งเสริิม

การท่่องเที่่�ยวเชิิงอาหารและความสามารถในการผลิตเพื่่�อ
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