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1 ปีีมีีครั้้�ง: “ขนมลาเช็็ด” คุุณยายประจิิต  
บ้้านโตนดด้้วน ตำบลเชิิงแส อำเภอกระแสสิินธุ์์�จัังหวััดสงขลา

โดย:  สามารถ สาเร็็ม
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ไฟฟ้า้จึงึหันัมาทำำ�ขายเป็็นธุรุกิิจเล็ก็ ๆ ของครอบครัวั

ด้ว้ย ทำำ�กันัเพีียงสามคนคืือตนเองลูกูสาวและหลาน

สาว หนึ่่�งปีีจะทำำ�ขายเพีียงครั้้�งเดีียวช่ว่งเทศกาลสาทร

เดืือนสิบิ ประมาณหนึ่่�งเดืือน 

ส่่วนผสมและวิิธีีทำ
1. ข้า้วสารเจ้า้ 

2. แป้ง้มันั 

3. น้ำำ��ตาลโตนด 

4. ไข่ไ่ก่่ 

5. น้ำำ��มันัพืืช 

ภาพ 1 ดับัหฺฺมฺฺรับั ในงานบุญุเดืือนสิบิใช้ข้นมลาทำำ�เป็็น 
กระโจมตรงกลาง ประดับัด้ว้ยขนมพอง ขนมบ้า้  

ไข่ป่ลา ฯลฯ บนขนมลาขึ้้ �นไปเป็็นชั้้�น ๆ

ลา คืือขนมคู่่�งานบุุญประเพณีสาทรเดืือนสิิบ

หรือืชิิงเปตรของคนไทยปัักษ์ใ์ต้ ้ ใช้จ้ัดัสำ ำ�รับั (ดับัหฺฺมฺฺ

รับั) ร่ว่มกับัขนมอื่่�น ๆ  เช่น่ ขนมเจาะหู ูขนมพอง ขนม

ไข่่ปลา ขนมคอเป็็ดสีีหรืือขนมเกีียบหรืือขนมฉาว

หงาย[1]แต่ล่ะพื้้ �นที่่�อาจใช้ข้นมที่่�เหมือนและต่า่งกันั

ไปบ้า้ง สำ ำ�หรับัขนมลาทุกุพื้้ �นที่่�จะต้อ้งนำำ�มาใช้ใ้นงาน

บุญุนี้้ � สารานุกุรมวัฒันธรรมไทยภาคใต้ใ้ห้ข้้อ้มูลูว่่า 

“…ขนมลานั้้�นจะมีีสองชนิดคือ ลาลอยมันักับัลาเช็็ด 

ทั้้�ง 2 อย่า่งนี้้ � มีีเครื่่�องปรุงและวิิธีีทอด (โรยเส้น้) ต่า่ง

กันัเล็ก็น้อ้ย(สุธิุิวงศ์ ์ พงศ์ไ์พบูลูย์.์2542.น.614-617) 

ทั้้�งนี้้ �ลาลอยมันัที่่�บ้า้นแพรกหา ตำำ�บลแพรกหา อำำ�เภอ

ควนขนุนุ จังัหวัดัพัทัลุงุเรียีกว่า่ ลายอด(ประไพ ทอง

เชิิญ.2555.น.36) 

สำ ำ�หรับับทความชิ้้ �นนี้้ �ผู้้�เขีียนจะนำำ�เสนอเฉพาะ

ขนมลาเช็็ดเป็็นสำำ�คััญโดยลงพื้้ �นที่่�เก็็บข้อ้มููลภาค

สนามขณะที่่�ผู้้�เขีียนปฏิิบัตัิิหน้า้ที่่�เป็็นบัณัฑิิตอาสา

มหาวิิทยาลัยัสงขลานครินิทร์ ์ ซึ่่�งสัมัภาษณ์ค์ุณุยาย

ประจิิต ทองเนื้้ �อแข็็ง เมื่่�อวันัที่่� 8 กันัยายน พ.ศ.2563 

อายุ ุ 76 ปีี เจ้า้ของธุุรกิิจขนมลา ที่่�บ้า้นโตนดด้ว้น 

ตำำ�บลกระแสสินิธุ์์� อำ ำ�เภอกระแสสินิธุ์์� จังัหวัดัสงขลา 

ท่่านได้ก้รุณาให้ข้้อ้มูลูเกี่่�ยวกับัประวัตัิิความเป็็นมา

และสูตูรการทำำ�ขนมลาไว้อ้ย่า่งละเอีียดว่า่

หลังัจากจบชั้้�นประถมศึกึษาปีีที่่� 4 ตอนนั้้�นอายุ ุ

11 ปีี เมื่่�อถึงึช่ว่งเทศกาลเดืือนสิบิจะมีีประเพณีทำำ�บุญุ

รับั-ส่ง่ตายาย จะต้อ้งทำำ�ขนมต่่าง ๆ ได้แ้ก่่ ขนมลา 

ขนมเพซัมัหรือืขนมเจาะหู ู ขนมเกีียบ ขนมบ้า้ ขนม

พอง ฯลฯ ซึ่่�งตนจะรับัหน้า้ที่่�ช่ว่ยทำำ�ขนมต่า่ง ๆ  แต่จ่ะ

ชอบทำำ�ขนมลาเช็็ดมากกว่่าขนมอื่่�น ๆ จึึงทำำ�ให้้

สามารถจดจำำ�สูตูรการทำำ�ขนมลาของปู่่�ย่ ่าตายายได้้

ดีี และทำำ�เรื่่�อยมาเป็็นประจำำ�ทุกุปี เพื่่�อใช้ใ้นประเพณี

สาทรเดืือนสิบิเพีียงอย่า่งเดีียว ปีีนี้้ �เป็็นปีีที่่� 7 ที่่�ทำ ำ�ขาย 

เนื่่�องจากว่่าแต่่เดิิมจะต้อ้งใช้ค้รกบดแบบโบราณใช้้

เวลานาน หลังัจากที่่�ตนได้ซ้ื้้ �อเครื่่�องบดแป้ง้และตีีแป้ง้
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ภาพ 2 พี่่�จาบขณะนำำ�ขนมลาที่่�ทอดสุกุจากกระทะ  
นำำ�มาตั้้�งซ้อ้นกันัเรื่่�อย ๆ ดังัภาพโดยใช้ไ้ม้ส้องชิ้้ �น 

สั้้�นยาวต่า่งกันั

ภาพ 3 น้า้เอีียดขณะร่อ่นแป้ง้ลงในกระทะ จะร่อ่นจาก
ตรงก่่อนแล้ว้จึงึค่อ่ย ๆ รอนขึ้้ �นมาที่่�บริเิวณข้า้งบน 

จนรอบกระทะโดยใช้ข้ันัเหล็ก็เจาะรูู ยึดึด้ว้ยไม้ท้ำ ำ�เป็็น 
ที่่�สำ ำ�หรับัจับั

มีีขั้้�นตอนการทำำ�ดังันี้้ � 

1. น้ำำ��ข้า้วสารเจ้า้แช่น่้ำำ��ประมาณ 6 ชั่่�วโมง 

2. นำำ�ข้า้วสารที่่�ผ่า่นการแช่น่้ำำ��ใส่ใ่นกระสอบ ตั้้�ง

ไว้้หนึ่่�งคืืนแล้้วนำำ�มาบด ในอดีีตจะใช้้ครกบดแต่่

ปััจจุบุันัเปลี่่�ยนมาใช้เ้ครื่่�องบดไฟฟ้้า ทำำ�ให้ช้่่วยผ่่อน

แรงไปเยอะ ขณะที่่�บดนั้้�นจะต้อ้งใส่น่้ำำ��ลงไปด้ว้ย 

3. นำำ�แป้ง้ที่่�ได้จ้ากการบดมากรองเอาน้ำำ��ออกจะ

ได้ ้แป้ง้เปีียก ซึ่่�งจะต้อ้งห่อ่ผ้า้ไว้ใ้ห้แ้ป้ง้แห้ง้ ใช้เ้วลา

อีีกหนึ่่�งคืืน 

4. นำำ�แป้ง้ข้า้วเจ้า้ที่่�แห้ง้มาผสมกับัแป้ง้มันั และ

น้ำำ��ตาลโตนด น้ำำ��ตาลโตนดสั่่�งจากเพื่่�อนบ้า้นเจ้้า

ประจำำ�ซึ่่�งขึ้้ �นต้น้โตนดปาดตาลเป็็นอาชีีพจะมาส่ง่ให้้

ที่่�บ้า้น น้ำำ��ตาลโตนดที่่�ซื้้ �อมาจะต้อ้งนำำ�มาเคี่่�ยวใหม่อี่ีก

ครั้้�งก่่อนจะใช้ท้ำ ำ�ขนมลา 

5.นำำ�น้ำำ��ตาลโตนดสผมกัับแป้้งตีีให้เ้ข้า้กััน ใช้้

เวลาประมาณครึ่่�งชั่่�วโมงก็็จะได้แ้ป้ง้ที่่�พร้อ้มสำำ�หรับั

นำำ�ไปทอด

ขั้้�นตอนของการเตรียีมแป้ง้ดังักล่า่ว คุณุยายประ

จิิตเป็็นผู้้�ทำ ำ�ทั้้�งหมดเพราะคนอื่่�น ๆ ไม่ส่ามารถทำำ�ได้ ้

ส่ว่นขั้้�นตอนการทอดนั้้�น จะทำำ�โดยน้า้เอีียด (ลูกูสาว)

กับัพี่่�จาบ (หลานสาว) น้า้เอีียดบอกว่า่แป้ง้ 1 หม้อ้ใช้้

เวลาทอด 4 ชั่่�วโมง จะได้ข้นมลาที่่�ทอดสุกุประมาณ 

15 - 20 กิิโลกรัมั ในหนึ่่�งวันัจะทอดสองหม้อ้ การทอด

ขนมลาจะต้อ้งทำำ�สองคนทำำ�คนเดีียวไม่ไ่ด้ ้

ส่ว่นอุปุกรณ์ท์ี่่�ต้อ้งมีีในการทอดคือ 1.ขันัเจาะรูู

ทำำ�ขึ้้ �นง่า่ย ๆ  เพื่่�อใช้ร้่อ่นแป้ง้ลงในกระทะ 2. ไม้ส้ำ ำ�หรับั

เขี่่�ยขนมลาขึ้้ �นจากกระทะ 3. ไม้ย้าวส่่วนปลายผูกู

เส้น้ใยมะพร้า้ว (พรดพร้า้วเรียีกตามภาษาไทยถิ่่�นใต้)้ 

ใช้ท้าน้ำำ��มันัผสมไข่่ลงบนกระทะก่่อนยอดแป้้ง และ 

4. ที่่�ขาดไม่ไ่ด้คื้ือกระทะและเตาแก๊๊ส
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ขั้้�นตอนการทอด
เริ่่�มจากการทาน้ำำ��มันัผสมไข่ไ่ก่่ในกระทะ ตักัแป้ง้

ใส่ใ่นขันัที่่�เจาะรูู แล้ว้นำำ�มาร่อ่นในกระทะซึ่่�งน้า้เอีียด

จะเป็็นผู้้�ทำ ำ�สองหน้า้ที่่�นี้้ � เมื่่�อร่อ่นเสร็จ็พี่่�จาบจะใช้ไ้ม้้

เกี่่�ยวแป้ง้ที่่�สุกุขึ้้ �นจากกระทะ แล้ว้นำำ�มาตั้้�งซ้อ้นทับักันั

ในภาชนะที่่�เตรีียมไว้ ้ ทำำ�แบบนี้้ �สลับักัันสองคนจน

หมดแป้้งหมดหม้อ้ เมื่่�อได้ข้นมแล้ว้ก็็จะตั้้�งพักัไว้ใ้ห้้

เย็็นซึ่่�งใช้เ้วลาหนึ่่�งคืืน โดยสถานที่่�เก็็บนั้้�นจะไว้บ้น

บ้า้นไม้ห้ลังัเก่่าหลังัคามุงุกระเบื้้ �องดินิ เพราะมีีอากาศ

ถ่่ายเทได้ดี้ีส่่งผลต่่อการเย็็นตัวัของขนมลา รุ่่� งเช้า้

สามารถใส่ถุ่งุพร้อ้มส่ง่ขายต่อ่ไป

สำำ�หรับัรายได้ห้ัักต้น้ทุุนแล้ว้ได้ก้ำำ�ไรประมาณ 

60,000 บาท นอกจากคนในชุมุชรที่่�เป็็นลูกูค้า้ ยังัมีีมีี

ลูกูค้า้จากที่่�อื่่�น ๆ ด้ว้ยเช่่นจากจัังหวัดัพัทัลุงุ จาก

นครศรีธีรรมราช ส่ว่นใหญ่จะมารับัซื้้ �อถึงึบ้า้น ขายใน

กิิโลกรัมัละ 100 บาท ไม่ว่่า่จะซื้้ �อปลีกหรือืซื้้ �อส่ง่จะ

ขายราคานี้้ �เท่่ากันั ลูกูค้า้จากที่่�ไกลๆ จะซื้้ �อจำำ�นวน

หลายกิิโลกรัมั เพื่่�อนำำ�ไปจำำ�หน่า่ยต่อ่

ลาเช็็ดทำเป็็นลาทัับ
จากที่่�กล่า่วไว้แ้ล้ว้ว่่าขนมลานั้้�นเป็็นขนมคู่่�งาน

บุญุสาทรเดืือนสิิบเป็็นประเพณีทำำ�บุญุใหญ่ของคน

ไทยปัักษ์ใ์ต้ท้ำ ำ�ให้ห้ลังัจากทำำ�บุญุเสร็จ็แล้ว้จะมีีขนม

ลาเหลือืจำำ�นวนมาก ด้ว้ยเหตุนุี้้ �จึงึทำำ�ให้เ้กิิดภูมิูิปััญญา

การทำำ�ขนมที่่�เรียีกว่่า “ลาทับั” เพื่่�อยืืดอายุขุองขนม

ลาให้ส้ามารถเก็็บไว้ท้านได้น้านขึ้้ �น ด้ว้ยวิิธีีการนำำ�

ขนมลาเช็็ดมาเพิ่่�มความหวานใช้น้้ำำ��ตาลโตนดหรืือ

น้ำำ��ตาลทราย อาจจะพับัหรือืม้ว้นก็็ได้ท้ำ ำ�ให้ดู้สูวยงาม

น่่ากิินมากขึ้้ �น ทั้้�งนี้้ �หลังัจากช่่วงเทศกาลสาทรเดืือน

สิบิประจำำ�ปี พ.ศ.๒๕๖๕ ที่่�ผ่า่นมาผู้้�เขีียนได้ส้ัมัภาษณ์์

ข้อ้มูลู และรวมสังัเกตุกุารณ์ก์ารทำำ�ขนมลาทับัจาก

คุณุตาเจริญิ ทองรักัษ์จ์ันัทร์ ์  ที่่�ตำ ำ�บลท่่าวังั อำำ�เภอ

เมืือง จัังหวัดันครศรีีธรรมราช ซึ่่�งคุุณตาสนิิทกัับผู้้�

ภาพ 4 คุณุยายนางประจิิต ทองเนื้้ �อแข็็ง กำำ�ลังัชั่่�ง 
น้ำำ��หนักัขนมลาเพื่่�อจำำ�หน่า่ยให้ลู้กูค้า้ที่่�มาซื้้ �อถึงึบ้า้น 

กองขนมลาในภาพถูกูเก็็บไว้บ้นบ้า้นไม้พ้ื้้ �นถิ่่�น หลังัคา
กระเบื้้ �องดินิเผา เนื่่�องจากอากาศถ่่ายเทได้ดี้ี ทำำ�ให้เ้ก็็บ

ขนมลาไว้ไ้ด้น้าน รสชาติไิม่เ่ปลี่่�ยนแปลง

ภาพ 5 พี่่�จาบกับัน้า้เอีียด หลานสาวและลูกูคุณุยาย
ประจิิตกำำ�ลังัทำำ�หน้า้ที่่�ทอดขนมลาโดยน้า้เอีียดจะเป็็น 
ผู้้�ร่อ่นแป้ง้ลงกระทะ ส่ว่นพี่่�จาบรับัหน้า้เขี่่�ยขนมขึ้้ �นจาก

กระทะโดยใช้ไ้ม้ย้าวกับัไม้ส้ั่่�นเป็็นอุปุกรณ์ช์่ว่ยทำำ�

ภาพ 6 ขนมลาลอยมันัหรือืขนมลายอด  
ผู้้�เขีียนถ่่ายจากจังัหวัดัพัทัลุงุ
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สิบิก็็มีีคนทำำ�ออกมาจำำ�หน่า่ยก็็มีีเช่น่กันั เช่น่บ้า้นเชิิง

แส ตำำ�บลเชิิงแส อำำ�เภอกระแสสินิธ์ ์จังัหวัดัสงขลาทำำ�

โดยใช้น้้ำำ��ตาลโตนดแบบดั้้�งเดิมิ

สรุุป
ขนมลาคุณุยายประจิิต ทองเนื้้ �อแข็ง็ นับัเป็็นองค์์

ความรู้้�  ภูมิูิปััญญาการทำำ�ขนมลา ซึ่่�งใช้ว้ัตัถุดุิิบที่่�หา

ได้ใ้นพื้้ �นที่่�อย่่างน้ำำ��ตาลโตนด แต่่ก็็น่่าเสีียดายเป็็น

อย่่างมากเพราะขนมลาสูตูรนี้้ �อาจจะสูญูหายไปใน

ระยะเวลาอันัใกล้น้ี้้ � เนื่่�องจากลูกูหลานไม่่สามารถ

สืบืทอดการทำำ�ขนมลาได้ ้ด้ว้ยขั้้�นตอนการเตรียีมแป้ง้

ซึ่่�งมีีความซัับซ้้อนหลายขั้้�นตอน ผู้้�เขีียนหวัังว่่า

บทความชิ้้ �นนี้้ � เป็็นการบันัทึกึเรื่่�องราว ฉากหนึ่่�งของ

ความทรงจำำ�ว่่าด้ว้ยขนมลาเช็็ดที่่�พบบนคาบสมุทุร

สทิิงพระ ที่่�กำ ำ�ลังัจะสูญูหายไปนี้้ �

เขีียนในระดับัหนึ่่�งเนื่่�องจากที่่�พักัอยู่่�ใกล้ก้ันั ขนมลา

ทับัของคุณุตาเจริญินั้้�น เริ่่�มจากนำำ�ขนมลาเช็็ดมาพับั

ให้เ้ป็็นสีีเหลี่่�ยมจากแผ่น่กลม ๆ  แล้ว้โรยน้ำำ��ตาลทราย

ลงไปบนแผ่น่ขนมลา ( แต่เ่ดิมิจะใช้น้้ำำ��ตาลจาก ซึ่่�งยุ้้�ง

ยากกว่า่เพราะต้อ้งนำำ�ไปเคี่่�ยวให้เ้หลวก่่อนแล้ว้นำำ�มา

ราดตอนหลังัจึงึหันัมาใช้น้้ำำ��ตาลทรายแทน ) เมื่่�อโรย

จนทั่่�วแล้ว้ แล้ว้ทำำ�การม้ว้งขนมลาให้มี้ีรููปทรงกลม

ยาวซึ่่�งมีีน้ำำ��ตาลทรายอยู่่�ข้้างใน นำำ�ไปตากแดด

ประมาณ ๖ ชั่่�วโมง ( อาจใช้เ้วลามากหรือืน้อ้ยกว่า่นี้้ �

ขึ้้ �นอยู่่�กับัแสงแดด ) เมื่่�อเห็น็ว่า่ขนมแห้ง้แล้ว้ก็็นำำ�มา

ใส่่ในภาชนะปิิดให้มิ้ิดชิดเพื่่�อป้้องกัันอากาศเข้า้ไป

เพราะจะทำำ�ให้เ้สีียรถชาติิเรียีกว่า่ เข้า้ลม เพีียงแค่น่ี้้ �ก็็

จะได้ข้นมลาทับั ที่่�สามารถเก็็บไว้ร้ับัประทานได้น้าน 

ทั้้�งนี้้ �ลาทับันั้้�นผู้้�เขีียนพบว่่าบางพื้้ �นที่่�ของคาบสมุทุร

สทิิงพระจังัหวัดัสงขลาถึึงแม้ไ้ม่่มีีช่่วงเทศกาลเดืือน

เชิิงอรรถ
1 ขนมคอเป็็ดสีีเป็็นขนมแป้้งทอดที่่�ชาวไทยพุทุธในบางพื้้ �นที่่�ของลุ่่�มทะเลสาบสงขลานำำ�มาใช้ด้ับัมหรับัด้ว้ย

เช่น่กันัมีีหลานชื่่�อเรียีก เช่น่ ขนมเกีียบ ขนมฉีีกพฉาว ขนมสาวหงาย เป็็นต้น้ ทั้้�งนี้้ �สามารถอ่า่นเพิ่่�มเติมิเรื่่�องราว

ของขนมชนิดนี้้ �ได้จ้าก บทความเรื่่�อง “ขนมคอเป็็ด เจาะลึกึที่่�มาและสูตูรการทำำ� ขนมคอเป็็ดขนมเลื่่�องชื่่�อ

แห่่งลุ่่�มทะเลสาบสงขลาที่่�พบได้ท้ั้้�งในวัฒันธรรมคนแขกไทยจีีน” สืืบค้น้จาก https://bit.ly/3TSyR17  
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