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สาระสัังเขป

ขนมเกาะ (ขนมโก๋๋) เป็็นชื่่�อขนมที่่�พบเรีียกกัันบริิเวณบ้้านเขาใน ตำำ�บลเชิิงแส อำำ�เภอกระแสสิินธุ์์� จัังหวััดสงขลา 
โดยเป็น็ชื่่�อท่ี่�รู้้�จักัและเรีียกขานกัันมาอย่่างน้้อยประมาณ100 ปี ีแม้ว่้่าวัตัถุุดิบิหลัักของขนมเกาะมีีเพีียงข้า้วเหนีียวและ
น้ำำ��ตาลโตนด แต่่จากการรวบรวมพบว่่าขนมเกาะที่่�บ้้านเขาในมีีความหลากหลายถึึง 5 ชนิิด โดยมีีทั้้�งขนมเกาะที่่�มีีมา
แต่่ดั้้�งเดิิมและที่่�ประยุุกต์์มาใหม่่ในภายหลััง อย่่างไรก็ดีีสถานการณ์์ของขนมเกาะในปััจจุุบันนี้้�พบว่่าผู้้�คนในท้้องถิ่่�น 
ทำำ�ขนมกันัลดน้้อยลง เป็็นที่่�น่่าสนใจว่าขนมเกาะพบมีีใช้้ในพิธิีีกรรมท้้องถิ่่�นทั้้�งของชาวไทยพุุทธปักัษ์์ใต้บ้ริเิวณคาบสมุุทร
สทิิงพระรวมถึึงชาวมลายููมุุสลิิมในพื้้�นที่่�จัังหวััดชายแดนใต้้ ทั้้�งนี้้�ในแง่่มุุมทางประวััติิศาสตร์์พบว่่าชาวสยามนั้้�นรู้้�จััก 
ขนมโก๋๋มาอย่่างน้้อยตั้้�งแต่่สมััยกรุุงศรีีอยุุธยา อีีกทั้้�งในสมััยรััตนโกสิินทร์์นั้้�นขนมโก๋๋ยัังเป็็นหนึ่่�งในขนมท่ี่�ต้้องมีีการจ่าย
อากรหากมีีผู้้�ต้้องการจะทำำ�ขาย นอกจากนี้้�ชื่่�อของขนมโก๋๋ยัังปรากฏในวรรณกรรมทั้้�งในสมััยธนบุุรีีและรััตนโกสิินทร์์ 
ตอนต้้นอีีกด้้วย

คำำ�สำำ�คััญ : ขนมเกาะ, จัังหวััดสงขลา, พิิธีีกรรมท้้องถิ่่�น
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ในปีี 2562 ผู้้�เขีียน (สามารถ สาเร็็ม) ได้้มีีโอกาส
เข้้าร่่วมทำำ�งานในโครงการบัณัฑิิตอาสาของมหาวิิทยาลัยั 
สงขลานครินิทร์์ วิิทยาเขตหาดใหญ่่ รุ่่�นที่่� 15 ทำำ�ให้้ได้้มี
โอกาสมาเรียีนรู้�และใช้้ชีวิิตร่่วมกัับชาวบ้้านที่่�บ้้านเขา
ในหมู่่� 1 ตำำ�บลเชิงิแส อำำ�เภอกระแสสิินธุ์์� จังัหวััดสงขลา 
ซึ่่�งเป็็นหมู่่�บ้้านที่่�ตั้้�งอยู่่�บนคาบสมุุทรสทิิงพระหรืือที่่�
ผู้้�คนแต่่โบราณเรีียกขานพื้้�นที่่�แถบนี้้�ว่่า “แผ่่นดินิบก”  
อัันมีอาณาบริิเวณครอบคลุุมตั้้�งแต่่อำำ�เภอสิงหนคร 
อำำ�เภอสทิิงพระ อำำ�เภอกระแสสินิธุ์์� และอำำ�เภอระโนด
ของจังัหวัดัสงขลา คาบสมุุทรแห่่งนี้้�ถืือเป็็นหน่ึ่�งในอู่่�
อารยธรรมของคาบสมุุทรไทยมาแต่่โบราณ หากใคร
เคยเดิินทางผ่่านมายัังเส้้นทางนี้้�จะพบว่่ามีีวััดเรีียง
รายอยู่่�มากมายตลอดตามเส้้นทาง ซึ่่�งวััดที่่�เป็น็ที่่�รู้้�จักั
ของผู้้�คนมากที่่�สุุดแห่่งหนึ่่�งบนคาบสมุุทรแห่่งนี้้�คืือ 
วัดัราชประดิษิฐานหรือืที่่�รู้้�จักักัันในนามวััดพะโคะ ซึ่่�งตั้้�ง
อยู่่�ที่่� ตำำ�บลชุมุพล อำำ�เภอสทิิงพระ ที่่�วััดพะโคะแห่่งนี้้�
เองหากใครมาเยืือนจะพบชาวบ้้านนำำ�ขนมพื้้�นบ้้าน
ต่่าง ๆ มาตั้้�งขายเป็็นจำำ�นวนมากให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยว
ที่่�มาทำำ�บุุญ หนึ่่�งในขนมพื้้�นบ้้านที่่�มีีจำำ�หน่่ายอยู่่�แทบ
ทุกุร้้านนั่่�นก็ค็ือื “ขนมโก๋”๋ ซึ่่�งเป็น็ขนมที่่�มีลีักัษณะเป็น็
แป้้งสีีขาวอััดเป็็นรููปทรงต่่าง ๆ กัันไป 

หลากหลายสำเนีียงชื่่�อเรีียกขนมโก๋๋
คำำ�ว่่า โก๋๋ ในชื่่�อขนมนั้้�น นวรััตน์์ (2553) ได้้

อธิิบายไว้้ในหนัังสืือ จีีนใช้้ ไทยยืืม ว่่าเป็็นคำำ�ยืืมมา
จากภาษาจีีนว่่า เกา (gāo) ซ่ึ่�งแปลว่่าขนมที่่�ใช้้ 
แป้ง้ข้้าวเจ้้ากับัน้ำำ��ตาลนึ่่�งให้้สุกุหรือืใช้้แป้ง้ข้้าวเจ้้ากับั
น้ำำ��ตาลคลุุกกััน พิิมพ์์เป็็นก้้อน โดยคำำ�นี้้�ในภาษาจีีน
ถิ่่�นกวางตุ้้�งออกเสีียงว่่า ”โก๊๊”  ซึ่่�งเห็็นได้้ว่่ามีีการเรีียก
ที่่�ใกล้้เคีียงกัับในภาษาไทยว่า โก๋๋ ชื่่�อของขนมโก๋๋นั้้�น
ยังัถููกเก็บ็ไว้้ในในพจนานุกุรมฉบับัราชบัณัฑิิตยสถาน 

(2554) ในคำำ�ว่่า “โก๋๋” ซึ่่�งมีีความหมายว่่า 

(น.) ชื่่�อขนมชนิิดหนึ่่�ง ทำำ�ด้้วยแป้้งข้้าวเหนีียว

ผสมนํ้้�าตาลทราย อััดใส่่พิิมพ์์เป็็นรููปต่่าง ๆ 

Khanom Koh or Khanom Ko is the name of a 
dessert found around Ban Khao Nai, Tambon  
Choeng Sae, Amphoe Krasae Sin, Songkhla  
Province - the name that has been known and  
called for at least 100 years. Even though khanom 
koh’s main ingredients only consisted of sticky rice 
and palm sugar, it was found that, by collecting 
data, there were 5 different authentic and adapted 
types of Ban Khao Nai’s khanom koh. However, 
currently, it is found that the number of local people 
making it decreased. What is interesting is that the 
cake is used in the rituals of both southern Thai 
Buddhists in Sathing Phra Peninsula and  
Melayu Muslims in the southern border provinces. 
From a historical perspective, it was found that  
Siamese people had known khanom ko since  
approximately the Ayutthaya Era. Moreover, in  
Rattanakosin Era, khanom ko was one of the  
desserts that its maker would be taxed for cooking 
and selling ones. In addition, khanom ko was  
mentioned in literature in both Thonburi and early 
Rattanakosin eras.

Keywords : Khanom koh, Ritual, Songkhla 
Province 
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ทั้้�งนี้้�ชื่่�อของขนมชนิิดนี้้�ยังัปรากฎอยู่่�ในพจนานุุกรม

ภาษาถิ่่�นใต้้ (มููลนิิธิิทัักษิิณคดีีศึึกษา, 2525) อีีกด้้วย 

โดยเก็็บไว้้ในคำำ�หลัักว่่า “โก้้” ซึ่่�งในพจนานุุกรมฉบัับ

นี้้�ให้้ความหมายอย่่างสั้้�น ๆ ไว้้เพีียงว่่า

 (น.) ชื่่�อขนมชนิิดหนึ่่�ง; โก๋๋, ก้้อ ก็็ว่่า 

นอกจากนี้้�ในสารานุุกรมวััฒนธรรมไทยภาคใต้้ 

(ประทีีป, 2542) นั้้�นก็มีีข้้อมููลและเรื่่�องราวของขนม

ชนิิดนี้้�ไว้้ด้้วยเช่่นกันหากแต่่เก็็บไว้้อยู่่�ในคำำ�ว่่า “ก้้อ” 

ตามสำำ�เนีียงที่่�คนปัักษ์์ใต้้มัักเรีียกขานกััน

ทั้้�งนี้้�พบข้้อมููลน่าสนใจว่่าในบางพื้้�นที่่�ของจังัหวััด

สตููลนั้้�นเรีียกขนมโก๋๋ว่่า “โกยข้้าวสาร” ซึ่่�งสัันนิิษฐาน

ว่่าคำำ�ว่่า “โกย” อาจมาจากภาษาจีีนถิ่่�นฮกเกี้้�ยนและ

แต้้จิ๋๋�วว่า kueh หรืือ 粿 ซึ่่�งเป็น็คำำ�รวม ๆ  ที่่�ใช้้เรีียกขนม

ที่่�ทำำ�จากข้้าวเจ้้าหรือืข้้าวเหนียีว (https://en.wikipedia.

org/wiki/Kuih) สอดคล้้องกับัคำำ�ว่าข้้าวสารที่่�ตามหลังั

ชื่่�อขนม ทั้้�งนี้้�ในภาษามลายููมีคำำ�นี้้�ใช้้ด้้วยเช่่นกันว่า 

Kuih (กููเวะห์์)

ดังันั้้�นจะเห็น็ได้้ว่าชื่่�อขนมนี้้�ในภาษาไทยออกเสียีง

เรียีกได้้หลายอย่างทั้้�ง โก๋๋ โก้้ ก้้อ และโกย อย่างไรก็็ตาม

เป็็นที่่�น่่าสนใจเป็็นอย่างยิ่่�งว่่าชาวชุมุชนเขาในที่่�ผู้้�เขียีน

ลงพื้้�นที่่�ทำำ�งานนั้้�นออกเสีียงเรีียกชื่่�อขนมชนิิดนี้้�ว่่า 

ขนมเกาะ1 ต่่างไปจากภาษาไทยถิ่่�นใต้้ในบริิเวณอื่่�น ๆ  

เมื่่�อแรกเริ่่�มทำขนมเกาะ
ในช่วงที่่�ผู้้�เขียีนทำำ�งานอยู่่�ในฐานะบััณฑิิตอาสานั้้�น 

ได้้อาศััยอยู่่�กับครอบครัับอุุปถัมภ์์ที่่�บ้้านเขาใน ตำำ�บล

เชิิงแส อำำ�เภอกระแสสิินธุ์์� ซึ่่�งมีีสมาชิิกในครอบครััวนี้้� 

3 คน โดยมีคุุณทวดส้้มอิ่่�ม สัังข์์จิินดา เป็็นผู้้�อาวุุโส

ที่่�สุุดของครอบครััว (พ.ศ. 2567 อายุ ุ99 ปีี) ด้้วยการที ี

ครอบครััวอุุปถััมภ์์ที่่�ผู้้�เขีียนอาศััยอยู่่�ด้้วยนั้้�นประกอบ

อาชีีพการทำำ�ขนมเกาะขาย จึึงทำำ�ให้้ผู้้�เขียีนได้้รับัทราบ 

ข้้อมููลการทำำ�ขนมชนิิดนี้้�อยู่่�เสมอ ๆ ทั้้�งนี้้�ในช่วงแรก

ที่่�มาใช้้ชีวิิตอยู่่�ที่่�นี่่�นั้้�นผู้้�เขีียนรู้�สึึกประหลาดใจกัับ 

ชื่่�อเรีียกขนมชนิิดนี้้�ที่่�เรีียกว่่าขนมเกาะของชาวบ้้าน

เขาในเป็็นอย่างมาก ด้้วยตัวผู้้�เขีียนเองนั้้�นเรีียกชื่่�อ

ขนมชนิดินี้้�เป็น็ภาษาไทยถิ่่�นใต้้ว่า่ขนมก้้อ  จากการที่่�

มีีชื่่�อที่่�เรีียกต่่างกัันนี้้�เองจึึงเป็็นเหตุุผลหนึ่่�งที่่�ทำำ�ให้้ 

หัันมาสนใจขนมชนิิดนี้้� หลัังจากนั้้�นไม่่ว่่าผู้้�เขีียนจะ

เดินิทางไปตามตลาดนััด สถานที่่�ท่่องเที่่�ยว จุดุแวะพักัรถ 

หรือืแม้้แต่่การไปร่วมงานศพในพื้้�นที่่�คาบสมุทุรสทิิงพระ 

ภาพ 1 ขนมเกาะที่่�ขายที่่�วััดพะโค  
อ.สทิิงพระ จ.สงขลา 

ที่่�มา : สฤษดิ์์� สองเมืือง

ภาพ 2 คุุณทวดส้้มอิ่่�ม สัังข์์จิินดา (ขวา) และคุุณน้้ารุ่่�งวารีี  
สัังข์์จิินดา (ซ้้าย) กำำ�ลัังทำำ�ขนมเกาะพิิมพ์์และให้้ข้้อมููล
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ผู้้�เขีียนก็็จะสัังเกต สอบถามและเก็็บข้้อมููลขนมเกาะ

อยู่่�เป็น็ประจำำ� ผู้้�เขีียนได้เ้ริ่่�มต้้นด้้วยการหาข้้อมููลของ

ชื่่�อขนมเกาะโดยสอบถามกับัคุณุทวดส้้มอิ่่�มซึ่่�งถือืเป็น็

ผู้้�อาวุุโสท่่านหน่ึ่�งในชุมชน โดยคุณทวดได้้กรุุณาให้้

ข้้อมููลว่า คนแถบนี้้�เรียีกขนมชนิดินี้้�ว่า่ขนมเกาะมาแต่่

ดั้้�งแต่่เดิิม และตััวคุณทวดเองก็็เรีียกขนมชนิิดนี้้�ว่่า

ขนมเกาะมาตั้้�งแต่จ่ำำ�ความได้ ้ไม่ไ่ด้เ้รีียกขนมก้้อหรือื

ขนมโก้้อย่างในพื้้�นที่่�อื่่�น ๆ  ดังันั้้�นชื่่�อเรียีกว่่าขนมเกาะ

นี้้�ก็็สามารถอนุุมานได้้ว่่ามีีการเรีียกขานกันมาก่่อนที่่�

คุุณทวดจะเกิิดหรืือมีีการใช้้กันมาอย่างน้้อย ๆ เป็็น

เวลาเกือืบร้้อยปีมาแล้้วทีเีดียีว คุณุทวดเล่่าว่่าครอบครัวั

ของสามีีตนนั้้�นมีเชื้้�อสายจีนและตนได้้เรีียนรู้�วิิธีีการ

ทำำ�ขนมเกาะนี้้�จากน้้าสาวของสามีีซึ่่�งเป็็นชาวบ้้าน

คลองฉนวน อยู่่�ใกล้้กัับวััดพะโคะ 

คุณุทวดส้้มอิ่่�มยัังให้้ข้้อมููลเพิ่่�มเติมิอีกีว่่าสมััยก่อน

ขนมเกาะมีเีพียีงแค่่สองแบบเท่่านั้้�นคือื “ขนมเกาะพิมิพ์์” 

และ “ขนมเกาะกวน” โดยขนมเกาะพิิมพ์์แบบดั้้�งเดิิม

นั้้�นเป็็นเพีียงแป้้งที่่�อััดกัับพิิมพ์์ไม่่มีีการใส่่ไส้้ใดใด 

ส่่วนขนมเกาะกวนที่่�คุุณทวดเรีียกนั้้�นมีลัักษณะเป็็น

แป้้งกวนและปั้้�นเป็็นก้้อนกลม ๆ คลุุกด้้วยผงแป้้ง ซึ่่�ง

ขนมชนิิดนี้้�ก็็คืือ “ขนมดูู” ที่่�ผู้้�คนทั่่�วไปในพื้้�นที่่�อื่่�น ๆ 

เรีียกขานกันนั้้�นเอง ขนมเกาะทั้้�งสองชนิิดนี้้�ใช้้แป้้ง

อย่่างเดีียวกัันคืือแป้้งข้้าวเหนีียวต่่างกัันก็็แต่่เพีียง

กรรมวิิธีีในการทำำ� โดยส่วนผสมมีีเพีียงสองอย่าง

เท่า่นั้้�นคือืข้้าวเหนียีวและน้ำำ��ตาลโตนด คุณุทวดยังัเล่่า

ต่่ออีีกว่่าการทำำ�ขนมเกาะนี้้�นิิยมทำำ�กัันมากที่่�โสดเนิิน 

ซึ่่�งเป็น็หมู่่�บ้้านที่่�อยู่่�ใกล้้วัดัพะโคะ ทั้้�งนี้้�คุณุทวดส้้มอิ่่�ม

ได้้ทำำ�ขนมเกาะขายมาตั้้�งแต่่ยังัสาวจนเมื่่�ออายุุมากขึ้้�น

จึึงได้้ถ่ายทอดสููตรการทำำ�ขนมให้้กับัลููกสาวคนสุดุท้้อง

คือืคุณน้้ารุ่่�งวารี ีสังัข์์จิินดา ซึ่่�งผู้้�เขีียนเรียีกท่่านว่าน้้าตา 

ภาพ 3 ขนมเกาะไส้้ ซึ่่�งมีีไส้้ทำำ�จากงาดำำ� ปััจจุุบัันใช้้
พิิมพ์์พลาสติิกเป็็นแม่่พิิมพ์์ในการอััด

ภาพ 4 ขนมเกาะไส้้ซึ่่�งใช้้ถาดเป็็นแม่่พิิมพ์์

ภาพ 5 ขนมเกาะอ่่อนหรืือเกาะคลิิงรอบรรจุุถุุง 
เพื่่�อส่่งจำำ�หน่่าย
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ขนมเกาะยุุคพััฒนา
น้้าตาซึ่่�งได้้รับการถ่า่ยทอดสููตรการทำำ�ขนมเกาะ

ให้้ข้้อมููลว่าสููตรการทำำ�ขนมเกาะของคุุณทวดส้้มอิ่่�ม

นั้้�นมีขีั้้�นตอนที่่�ซัับซ้้อน โดยเริ่่�มจากการนำำ�ข้้าวเหนียีว

มาล้้างน้ำำ��ให้้สะอาดแล้้วจึึงนำำ�ไปตากให้้แห้้ง จากนั้้�น

นำำ�มาคั่่�วและบดด้้วยครกบด (ครกหินิโม่่บด) ให้้ละเอียีด

จนได้้เป็็นผงแป้้งข้้าวเหนีียวสำำ�หรัับทำำ�ขนม ส่่วนน้ำำ��ตาล

นั้้�นใช้้น้ำำ��ตาลโตนดซึ่่�งเป็น็วัตถุดุิบิที่่�หาได้้ง่า่ยในพื้้�นที่่�

คาบสมุุทรสทิิงพระ โดยนำำ�มาเคี่่�ยวจนเหลวได้้ที่่� 

ตั้้�งให้้เย็็นแล้้วจึึงนำำ�มานวดกัับแป้้งที่่�บดเตรีียมไว้้จน

เข้้ากััน จากนั้้�นจึึงนำำ�แป้้งที่่�ผสมแล้้วอััดลงไปในพิิมพ์์

ลายดอกไม้้ซึ่่�งเป็น็พิมพ์์ที่่�ทำำ�จากเขาควาย และใช้้มีด

ปาดให้้แป้ง้เสมอขอบพิมิพ์ ์และเมื่่�อเคาะขนมออกมา

จากพิิมพ์์ก็็จะได้้ขนมเกาะที่่�พร้้อมจำำ�หน่่ายได้้ ทั้้�งนี้้�

เมื่่�อประมาณ 20 กว่่าปีีที่่�แล้้ว น้้าตาได้้เริ่่�มซื้้�อแป้้ง

สำำ�เร็็จรููปและน้ำำ��ตาลที่่�ผลิิตจากโรงงานมาใช้้ ทำำ�ให้้มีี

ความสะดวกมากขึ้้�นและสามารถทำำ�ขนมเกาะส่ง่ขาย

ได้้มากขึ้้�น อย่่างไรก็็ดีีรสชาติิและเนื้้�อสััมผััสของขนม

ที่่�ได้้นั้้�นมีความแตกต่่างไปจากสููตรดั้้�งเดิิมอยู่่�บ้้าง  

ต่่อมาน้้าตาได้้แต่่งงานกับคุณุวิิรัตัน์์ รวยรื่่�น หรืือน้้ารััต 

ซึ่่�งเคยมีีประสบการณ์์ทำำ�งานอยู่่�ในโรงงานทำำ�ขนม

แห่่งหน่ึ่�งในเขตอำำ�เภอหาดใหญ่่เป็็นระยะเวลาประมาณ 

10 กว่่าปีใีนช่ว่งวัยัรุ่่�น จึึงทำำ�ให้้น้้ารัตัมีคีวามรู้้�เกี่่�ยวกับั

การทำำ�ขนมหลายชนิดิรวมทั้้�งขนมโก๋ห๋ลากหลายสููตร 

ทั้้�งขนมโก๋๋อ่่อน ขนมโก๋๋นึ่่�งและขนมโก๋๋ใส่่ไส้้ น้้ารััตจึึง

ได้้นำำ�ความรู้้�ที่่�เรีียนรู้้�มานั้้�นถ่่ายทอดให้้กัับน้้าตาและ

ทำำ�ขายเป็น็อาชีพีหลักัเรื่่�อยมาจนถึึงปัจัจุบุันั ด้้วยเหตุุ

นี้้�เองขนมเกาะของน้้าตาจึึงมีีความหลากหลายต่าง

จากชาวบ้้านคนอื่่�น ๆ  ที่่�นิยิมทำำ�แค่ข่นมเกาะพิมิพ์ก์ับั

ขนมเกาะไส้้เท่่านั้้�น 

ความหลากหลายของขนมเกาะ 
ขนมเกาะของครอบครััวน้้าตานั้้�นนัับว่่ามี ี

ความหลากหลายมากที่่�สุุดในละแวกบ้้านเขาใน 

แห่่งนี้้� เนื่่�องด้้วยได้้รับการถ่่ายทอดทั้้�งสููตรโบราณ 

จากคุณุทวดส้้มอิ่่�มและจากน้้ารััตผู้้�เป็น็สามีี ทำำ�ให้้ใน

ปััจจุุบัันนี้้�น้้าตาทำำ�ขนมเกาะจำำ�หน่่ายอยู่่�ทั้้�งหมด 5 

ชนิิดคืือ

1. ขนมเกาะพิิมพ์์ เป็็นขนมเกาะอย่่างดั้้�งเดิิมซึ่่�ง

มีีลัักษณะเป็็นแป้้งสีีขาวอััดในพิิมพ์์รููปดอกไม้้ขนาด

พอคำำ� ประกบกัันเป็็นคู่่� ๆ พิิมพ์์อย่่างดั้้�งเดิิมที่่�ใช้้ใน

การอัดันั้้�นเป็น็พิมพ์์ที่่�แกะจากเขาควายเนื่่�องจากเป็น็

วััสดุุที่่�มีีความแข็็งแรง เหนีียว ยืืดหยุ่่�นได้้ดีี และมีี

ความคงทน  

ภาพ 6 ขนมเกาะนึ่่�ง ภาพ 7 ขนมเกาะพิิมพ์์ ประกบกัันเป็็นคู่่� ๆ
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2. ขนมเกาะไส้้ เป็น็ขนมที่่�ได้เ้พิ่่�มไส้้เข้้ามาในเนื้้�อ

ขนม ซึ่่�งไส้้ที่่�ทำำ�อยู่่�นั้้�นมีี 3 ชนิิด คืือ ไส้้ถั่่�ว ไส้้ฟัักเชื่่�อม 

และไส้้งา ขนมเกาะไส้้นั้้�นยังแบ่่งย่่อยได้้อีีก 2 แบบ

ตามลัักษณะรููปร่างของขนมคืือแบบที่่�ใช้้พิมพ์์ซึ่่�งมีี

ลัักษณะเป็็นรููปทรงแบน รีี มีีลวดลายนููนต่ำำ��บนเนื้้�อ

ขนม ในอดีตพิิมพ์์ที่่�ใช้้เป็็นพิมพ์์ที่่�แกะจากไม้้ แต่่

ปััจจุุบัันได้้นำำ�พิิมพ์์พลาสติิกมาใช้้แทน ทั้้�งนี้้�ในอดีต

ขนมเกาะรููปทรงนี้้�มีกีารฝังัลููกแก้้วในเนื้้�อขนมเพื่่�อเป็น็

ของแถมอีีกด้้วย ส่่วนขนมเกาะไส้้อีกแบบนั้้�นจะใช้้

ถาดในการทำำ�เป็น็พิมพ์์ โดยนำำ�ขนมมาอััดในถาด จาก

นั้้�นตััดเป็็นชิ้้�นสี่่�เหลี่่�ยมเล็็ก ๆ ในภายหลััง ซึ่่�งในอดีีต 

มีีการห่่อขนมเกาะชนิิดนี้้�ด้้วยกระดาษว่่าวโดยมี ี

การสอดลููกโป่่งขนาดเล็็กไว้้ใต้้กระดาษห่่อให้้พอมอง

เห็็น เพื่่�อเป็็นของแถมจููงใจให้้กัับเด็็กที่่�มาซื้้�อขนม 

3. ขนมเกาะอ่่อน หรืือเรีียกอีีกชื่่�อในพื้้�นที่่�ว่่า  

ขนมเกาะคลิงิ2 ขนมเกาะชนิดินี้้�มีขีั้้�นตอนที่่�ยุ่่�งยากกว่า่

ขนมเกาะพิมิพ์์เพราะต้้องนำำ�น้ำำ��ตาลทรายไปเคี่่�ยวแล้้ว

นำำ�มากวนกับัแป้ง้จนเหนียีวได้้ที่่�แล้้วจึึงนำำ�มาคลึึงปั้้�น

ให้้เป็น็ทรงกระบอกแท่ง่ยาว ๆ  หลังัจากนั้้�นจึึงตัดัเป็น็

ท่่อน ๆ ขนาดพอคำำ� และนำำ�มาคลุุกกัับผงแป้้งเพื่่�อไม่่

ให้้ขนมติิดกััน ทั้้�งนี้้�พบว่่าขนมเกาะอ่่อนนี้้� ในบาง

จังัหวัดัของภาคใต้้เรีียกกันัว่า “ขนมคออ่อน” และแถบ

จัังหวััดภููเก็็ตเรีียกชื่่�อขนมชนิิดนี้้�อย่่างลำำ�ลองกัันว่่า 

“ขนมไข่่คนแก่่” หรืือ “ขนมไข่่พ่่อเฒ่่า” ก็็มีี

4. ขนมเกาะนึ่่�ง ขนมชนิดินี้้�มีวีิธิีกีารทำำ�แบบเดียีว

กับัขนมเกาะอ่่อนแต่่ต่า่งกัันตรงที่่�ขนมเกาะนึ่่�งต้้องนำำ�

แป้้งที่่�ผสมแล้้วไปนึ่�งในขั้้�นตอนสุดท้้าย ซึ่่�งเมื่่�อนึ่�งสุุก

แล้้วจึึงนำำ�มาตััดเป็็นชิ้้�น ๆ ส่่งขายในลัักษณะขนมสด

ต่่อไป

5. ขนมเกาะคลุุกน้ำำ��ตาล มีีขั้้�นตอนการทำำ�แบบ

เดีียวกับขนมเกาะอ่่อนแต่่นำำ�มาคลุุกน้ำำ��ตาลทราย

แทนการคลุุกผงแป้้ง ซึ่่�งน้้าตาให้้ข้้อมููลว่าขนมเกาะ

ชนิิดนี้้�ขายดีีมากในช่่วงหน้้าฝน

ทั้้�งนี้้�น้้าตาได้ห้ยุดุทำำ�ขนมเกาะกวนหรือืขนมดููไป

ประมาณสิบิปีีแล้้ว เนื่่�องจากขนมเกาะกวนเป็็นขนมสด

ทำำ�ให้้เก็็บไว้้ได้้ไม่่เกินิหนึ่่�งสััปดาห์ ์ซึ่่�งหากขายไม่ห่มด

หรืือเก็็บไว้้นานเกิินกว่่านี้้�ขนมจะมีีกลิ่่�นสาบทำำ�ให้้ไม่่

สามารถนำำ�มารัับประทานและจำำ�หน่่ายได้้ 

ขนมเกาะในความเปลี่่�ยนแปลง	
ขนมเกาะหลากหลายชนิิดของน้้าตานี้้� ในอดีีต

ส่่งขายทั้้�งในจังหวััดสงขลาและสตููล แต่่ปััจจุุบัันทำำ� 

ส่่งขายเฉพาะในเขตจัังหวััดสงขลา โดยส่งตามร้้าน

ต่่าง ๆ  ที่่�เป็็นร้้านประจำำ� น้้าตาบอกว่่าในปััจจุุบัันนี้้�ได้้

ทำำ�ขนมเกาะน้้อยลงมากเมื่่�อเทีียบกัับในอดีต เพราะ

มีขีนมโก๋๋จากโรงงานที่่�ผลิติมาจากกรุุงเทพ ส่ง่มาขาย

ในตลาดท้้องถิ่่�นเพิ่่�มมากขึ้้�น และเนื่่�องด้้วยขนมจาก

โรงงานนั้้�นมีีบรรจุุภััณฑ์์ที่่�สวยงามกว่่า ร้้านค้้าต่่าง ๆ 

จึึงหัันมาสั่่�งขนมจากโรงงานมาขายที่่�ร้้านแทน น้้าตา

จึึงตััดสินใจทำำ�ขนมเกาะขายน้้อยลงและทำำ�ขนมอื่่�น ๆ  

ส�งขายเป็็นหลัักแทน เช่่น ขนมหมอ (ขนมสมอเรืือ หรืือ 

ขนมเกลีียว) ขนมโรตีีกรอบ ขนมก้้านบัว กะหรี่่�ปั๊๊�บ 

และขนมเปี๊๊�ยะ ทั้้�งนี้้�น้้าตาให้้ข้้อมููลว่่าตนเองคงจะทำำ�

ขนมขายอีีกประมาณสองปีีแล้้วจะเลิิกทำำ�ขนมขาย

ภาพ 8 พิิมพ์์ขนมเกาะทำำ�จากเขาควาย 
(ได้้รัับความอนุุเคราะห์์แม่่พิิมพ์์จาก คุุณยายถนอม คงลำำ�ธาร)
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เพราะว่่าลููกสาวคนเล็ก็นั้้�นเรียีนจบมหาวิทิยาลัยัแล้้ว 

อีีกทั้้�งไม่่มีีทายาทคนใดมาสืืบทอดกิิจการทำำ�ขนมต่่อ

จากตน

นอกจากแป้ง้และน้ำำ��ตาลที่่�มีกีารเปลี่่�ยนแปลงไป

จากอดีตีแล้้วนั้้�นพิมิพ์์ของขนมเกาะก็ม็ีกีารปรับัเปลี่่�ยน

ไปตามยุคุสมัยัด้้วยเช่่นกันั กล่่าวคือืในอดีตีมีเีพียีงพิิมพ์์

ที่่�ทำำ�จากเขาควายและไม้้เท่่านั้้�น โดยพิมพ์์เขาควาย

นั้้�นน้้าตาได้้สั่่�งทำำ�จากนายช่่างที่่�อยู่่�แถบวััดพะโคะ 

ปััจจุุบัันพิิมพ์์เขาควายนี้้�น้้าตาก็็ยัังคงใช้้งานอยู่่�แม้้ 

ใช้้งานมานานหลายสิิบปีีแล้้วแต่่ก็็ยัังมีีสภาพดีีอยู่่� 

ทั้้�งนี้้�ทราบมาว่่านายช่่างที่่�แกะพิิมพ์์เขาควายนั้้�นได้ ้

เสีียชีีวิิตไปหลายปีีแล้้ว ภููมิิปััญญาการแกะพิิมพ์์จาก

เขาควายก็ขาดผู้้�สืืบทอดไปอย่างน่่าเสีียดายในพื้้�นที่่� 

การเปลี่่�ยนแปลงที่่�เกิิดขึ้้�นคืือปััจจุุบัันมีีพิิมพ์์ที่่�ทำำ� 

จากพลาสติิกราคาถููกให้้เลืือกซื้้�อมาใช้้ทำำ�ขนมเกาะ

หลากหลายแบบมากขึ้้�นทั้้�งแบบวงกลม วงรีี และมีี

ลวดลายที่่�เป็็นสมััยใหม่่มากขึ้้�น อย่างไรก็็ตามยััง 

ไม่่มีีพิิมพ์์ลายดอกไม้้ที่่� เป็็นรููปแบบเดีียวกัันกัับ 

พิิมพ์์เขาควายอย่างดั้้�งเดิิมผลิิตออกมาจำำ�หน่่าย  

จึึงทำำ�ให้้พิมพ์์เขาควายนั้้�นจััดเป็็นของหายากและใน

บางครอบครัวันั้้�นพบว่า่แม้้จะเลิกิกิจิการทำำ�ขนมเกาะ

ขายแล้้วแต่ก่็ย็ังัคงเก็บ็รักัษาพิิมพ์์เขาควายเอาไว้้เป็น็

ของสะสมอัันแสดงถึึงความผููกพัันของผู้้�คนกับอาชีพีนี้้� 

ขนมเกาะกัับหลากหลายคติิความเชื่่�อ
ขนมเกาะนั้้�นนอกจากจะเป็็นขนมที่่�รัับประทาน

กันัทั่่�วไปในชุมชนแล้้วยังพบว่่าเป็น็ขนมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

ความเชื่่�อและคติิท้้องถิ่่�นในหลายพื้้�นที่่�ด้้วย เช่่น 

ขนมเกาะพิิมพ์์อย่่างดั้้�งเดิิมที่่�มีีลัักษณะเป็็นดอกไม้้

ประกบกัันเป็็นคู่่� ๆ นั้้�น ชาวบ้้านเขาในและผู้้�คนใน

คาบสมุุทรสทิิงพระมัักใช้้เป็็นขนมในเครื่่�องขัันหมาก

ในงานแต่่งงานอยู่่�เป็็นประจำำ� ทั้้�งนี้้�เพื่่�อเป็็นเคล็็ด 

การครองคู่่�ของบ่่าวสาวตามลัักษณะของขนมที่่�เป็็น 

คู่่� ๆ นั่่�นเอง ซึ่่�งคติินี้้�เป็็นคติิที่่�ยึึดถือกันมาในท้้องถิ่่�น 

มาแต่่ครั้้�งอดีีต นอกจากนี้้�เป็็นที่่�น่่าสนใจว่่าในพื้้�นที่่�

จังัหวัดัชายแดนใต้้ (ปััตตานี ียะลา นราธิวิาส) มีกีารใช้้

ขนมชนิดินี้้�ในหลายพิธีิีกรรมด้้วยเช่่นกัน โดยชาวมลายูู

ท้้องถิ่่�นเรีียกขนมโก๋๋โดยทั่่�วไปในภาษามลายููถิ่่�นว่่า 

“ปููตูู” (Putu) ซึ่่�งหมายถึึงขนมที่่�ทำำ�จากแป้้ง และเมื่่�อนำำ�

ขนมปููตููมาประกอบจัดัวางในพานร่ว่มกับัขนมท้้องถิ่่�น

ชนิิดอื่่�น ๆ เช่่นขนมลา ขนมเจาะหูู ข้้าวพอง โดยมี 

ด้้ายดิบขาวพันรัดไว้้เป็็นรููปทรงกระโจม ก็็จะเรีียก

สำำ�รับขนมดัังกล่่าวนี้้�ว่่า “ปููตูู ซืือมางะ” โดยคำำ�ว่่า  

ซือืมางะ (semangat) นั้้�นหมายถึึงขวัญัและความเป็็น

สิริิมิงคล ทั้้�งนี้้�ปููตูู ซือืมางะของชาวมลายููนั้้�นมีลักัษณะ

รููปทรง สีีสััน ที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวแตกต่่างไป

จากที่่�พบในพื้้�นที่่�อื่่�น ๆ  กล่่าวคือืมีลีักัษณะเป็็นแผ่่นแบน 

ภาพ 9 ขนมปููตูู ขนมโก๋๋ของชาวมลายูู 
ที่่�มา : ปััญญา พููลศิิลป์์

ภาพ 10 แม่่พิิมพ์์ไม้้ขนมปููตูู ซึ่่�งมีีลวดลายสวยงาม  
ที่่�มา : ปััญญา พููลศิิลป์์
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ที่่�มีีรููปทรงและลวดลายที่่�วิิจิิตรงดงามมาก บ้้างเป็็น

ลายเครือืเถาดอกไม้้ บ้้างเป็น็ลวดลายคล้้ายลายกนก 

บ้้างก็็เป็็นรููปที่่�มีีโครงร่่างคล้้ายลายหน้้ากาล และมีี

หลากหลายสีสันั ทั้้�งนี้้�ผู้้�เขียีนตั้้�งข้้อสังเกตจากชื่่�อของ

ขนมว่่าขนมชนิิดนี้้�น่่าจะเกี่่�ยวข้้องกัับคติิความเชื่่�อใน

เรื่่�องการรัับขวััญและความเป็็นสิิริิมงคล อัันเป็็นคติิ

ความเชื่่�อของชาวมลายููดั้้�งเดิิมที่่�อาศััยในแถบนี้้�ก่่อน

การเข้้ามาของศาสนาอิิสลาม ทั้้�งนี้้�มักัพบปููตูู ซือืมางะ

ร่่วมในพิิธีีต่่าง ๆ ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับประเพณีีพื้้�นบ้้าน

มลายููดั้้�งเดิิม เช่่นในงานแต่่งงาน งานมาโซ๊๊ะยาวีี (เข้้า

สุหุนัตั) รวมถึึงในขบวนแห่่นกอีกีด้้วย นี่่�ถืือเป็็นประเด็น็

ที่่�น่า่สนใจมากทีเีดียีวเนื่่�องจากดังัที่่�ได้ก้ล่า่วไปแล้้วใน

ข้้างต้้นว่่าขนมชนิิดนี้้�เป็็นขนมที่่�มีีรากฐานมาจาก

วััฒนธรรมทางอาหารของชาวจีีนแต่่เรากลัับมาพบ

ขนมชนิิดนี้้�ในพิิธีีกรรมของชาวมลายููท้้องถิ่่�นด้้วย 

นอกจากนี้้�แล้้วยัังพบว่่ามีีความเชื่่�อของขนมชนิิดนี้้� 

ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับสุุขภาพอีีกด้้วยโดยชาวบ้้านเขาใน  

เชื่่�อว่าการรับัประทานขนมเกาะจะช่่วยเคลือืบกระเพาะ

และบรรเทาอาการปวดท้้องจากโรคกระเพาะอาหารได้้ 

ขนมโก๋๋นอกจากเป็็นขนมที่่�ใช้้รับประทานแล้้วนั้้�นยััง

พบมีกีารใช้้ประโยชน์์ทางด้้านดนตรีอีีกีด้้วย ดังัปรากฏ

ข้้อมููลในพจนานุุกรมฉบัับมติิชน (2547) ในคำำ�ว่า “จ่่า” 

ที่่�ให้้ความหมายไว้้ว่่า 

(ก.) เอาข้้าวสุุกคลุุกขี้้�เถ้้าหรืือเอาขนมโก๋๋เจืือน้ำำ��

พอข้้นเหนีียวแล้้วปะตรงกลางหน้้ากลองเพื่่�อปรัับ

เสีียงให้้ทุ้้�ม

นี่่�จึึงเป็็นอีีกหนึ่่�งคุุณค่่าของขนมโก๋๋นอกเหนืือไป

จากการเป็็นขนมที่่�ใช้้รัับประทานนั่่�นเอง

ขนมโก๋๋ในเอกสารเก่่าของสยามประเทศ
ขนมโก๋๋ ถืือว่่าเป็็นขนมจีีนโบราณอีีกชนิิดหนึ่่�งที่่�

สัันนิษฐานว่ามีีมาตั้้�งแต่่ครั้้�งกรุุงศรีีอยุุธยา ดัังมีี

ปรากฏชื่่�อ “ขนมโก๋”๋ อยู่่�ใน คำำ�ให้้การขุุนหลวงวัดัประดู่่�

ทรงธรรม (กรมศิิลปากร, 2554) ซึ่่�งเป็็นเอกสารที่่� 

สันันิฐานกันว่าเขียีนขึ้้�นในราวปลายกรุงุรััตนโกสิินทร์์ 

ทั้้�งนี้้�ชื่่�อของขนมโก๋๋พบสอดแทรกอยู่่�ในหมวดว่่าด้้วย

ตลาดในพระนครศรีีอยุุธยาดัังนี้้�  

“…ถนนย่่านขนมจีีนมีีร้้านโรงจีีน ทำำ�ขนมเปีีย 

ขนมโก๋๋ เครื่่�องจัังอัับ ขนมจีีนแห้้งขายเป็็นร้้านชำำ�ชื่่�อ

ตลาดขนมจีีน 1…”

จากข้้อความข้้างต้้นสะท้้อนให้้เห็็นว่า่ขนมโก๋๋นั้้�น

เป็็นขนมที่่�ทำำ�ขายกันมากในย่่านชาวจีนและคงเป็็น

ขนมของคนจีนีที่่�ชาวอยุธุยาน่า่จะรู้้�จักักันัเป็น็อย่า่งดีี 

ทั้้�งนี้้�ในปัจจุุบันัยังพบว่่าขนมโก๋ย๋ังัคงมีีบทบาทสำำ�คัญั

ในประเพณีีของชาวจีีนโดยจะใช้้ในประเพณีีไหว้้

พระจัันทร์์คู่่�กัับขนมเปี๊๊�ยะอยู่่�เป็็นประจำำ� (นวรัตน์์, 

2553) ครั้้�นมายุุคกรุุงรััตนโกสิินทร์์ในสมััยรััชกาลที่่� 5 

ปรากฏชื่่�อของขนมโก๋๋อยู่่�ในพระราชบััญญัติิอากร

เครื่่�องจัันอัับ รััตนโกสิินทร์์ศก 111  ในมาตรา 3 ซึ่่�งว่่า

ด้้วยเรื่่�องการห้้ามมิใิห้้ทำำ�การซื้้�อขายเครื่่�องจันัอับัที่่�ผิดิ 

ซึ่่�งมีีรายละเอีียดดัังนี้้�

“...มาตรา 3 ห้้ามมิิให้้บุุคคลผู้้�ใด ตั้้�งใจทำำ�ของ

เครื่่�องจัันอัับ 6 หมวดคือ 1) น้ำำ��ตาลกรวด 2) ฟััก  

ถั่่�วก้้อน ถั่่�วตััด งาตััด โซถึึง ขนมปั้้�นล่ำำ�� ขนมก้้านบััว

ขิิงเขี้้�ยว น้ำำ��ตาลทราย ขนมโก๋๋ทำำ�ด้้วยแป้้งเข้้าแป้้งถั่่�ว 

สรรพจัันอับ 3) วุ้้�นแท่่งตัังเมหลอด  น้ำำ��ตาลทรายเขี้้�ยว

หล่่อหลอมเป็็นรููปต่าง ๆ 4) ขนมกะเลาเปาทำำ�ด้้วย

แป้้งเข้้าสาลีีอัันใหญ่่อัันเล็็ก 5) ไพ่่กระดาษจีีนแล  

6) เทีียนไขเนื้้�อ นอกจากได้้รัับอาชญาบััตรจาก 

ราชาธิิปตััย แลห้้ามมิิให้้บุคคลผู้้�ใดผู้้�หนึ่่�งขาย ฤๅซื้้�อ

ของเครื่่�องจัันอัับ 6 หมวดดังกล่่าวแล้้วข้้างต้้นนั้้�น 

นอกจากของเครื่่�องจันัอับัใน 6 หมวดข้้างต้้นนั้้�นได้้ทำำ�

โดยผู้้�ซึ่่�งได้้รับัอาชญาบััตรจากราชาธิิปตัยั ฤๅได้้เรียีก

ภาษีีขาเข้้าแล้้ว...”

จากรายละเอีียดในพระราชบััญญัติิฉบับันี้้�สะท้้อน

ให้้เห็็นได้้เป็็นอย่างดีีว่่าขนมโก๋๋เป็็นหน่ึ่�งในขนมที่่� 
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รวมอยู่่�ในเครื่่�องจัันอัับ ซึ่่�งมีีความนิิยมบริิโภคและมีี

การผลิติเพื่่�อจำำ�หน่า่ยกันัอย่า่งเป็น็ล่ำำ��เป็น็สันถึึงขนาด

สามารถจัดัเก็บ็อากรได้้ นอกจากนี้้�ยังัพบความน่่าสนใจ

อยู่่�ประการหน่ึ่�งที่่�สอดแทรกในพระราชบััญญััติิฉบัับ

นี้้� กล่า่วคือืทำำ�ให้้ทราบว่า่ขนมโก๋ใ๋นสมัยัรัชักาลที่่� 5 นี้้�

มีีอยู่่�สองชนิิดคืือชนิิดที่่�ทำำ�ด้้วยแป้้งเข้้าและแป้้งถั่่�ว3 

ทั้้�งนี้้�ในตอนต้้นของพระราชบััญญัติิระบุุไว้้ว่า อากร

เครื่่�องจัันอัับนี้้�มีีมาแต่่ครั้้�งสมััยรััชกาลที่่� 3 แต่่เรีียกว่่า 

“ภาษีีจัันอัับ” ซึ่่�งสอดคล้้องกัับรายละเอีียดที่่�พบใน 

พระราชพงศาวดาร กรุุงรัตันโกสิินทร์์ รัชักาลที่่� 3 ฉบับั

เจ้้าพระยาทิิพากรวงศ์์ (ทิิพากรวงศ์์, 2481) ในหััวข้้อ 

“ภาษีีอากรที่่�เกิิดมีีขึ้้�นใหม่่” ดัังนั้้�นจึึงอาจจะอนุมาน

ได้้ว่่า การจััดเก็็บภาษีีอากรจากขนมโก๋๋นี้้�ก็็น่่าจะมีีขึ้้�น

เป็็นครั้้�งแรกในสมััยรััชกาลที่่� 3 ด้้วยนั่่�นเอง 

ทั้้�งนี้้�เป็็นที่่�น่่าสนใจว่่าในประกาศว่่าภาษีีอากร 

(ร.ศ. 111) ที่่�ตีีพิิมพ์์ลงในราชกิิจจานุุเบกษาในร.ศ. 

111 ซึ่่�งเป็็นปีเดีียวกับที่่�ออกพระราชบััญญัติิอากร

เครื่่�องจัันอัับนั้้�น มีีรายละเอีียดประกาศแจ้้งให้้ผู้้�ที่่�

สนใจจะรัับทำำ�อากรเครื่่�องจัันอับในกรุุงเทพและ 

จากหััวเมืืองต่่าง ๆ ทราบวัันที่่�ที่่�จะต้้องเข้้ามาแจ้้ง

ความประสงค์์ในการทำำ�อากร ณ หอรััษฎากรพิิพััฒน์์  

แต่่กลัับไม่่พบว่่ามีีรายชื่่�อหััวเมืืองจากทางปัักษ์์ใต้้ใน

ประกาศนี้้�เลยแม้้แต่่หััวเมืืองเดีียว โดยหััวเมืืองที่่�อยู่่�

ใต้้สุดในพระราชอาณาจัักรสยามที่่�มีีการกล่่าวถึึงไว้้

ในประกาศฉบัับนี้้�คืือเมืืองประจวบคีีรีีขัันธ์์ ซึ่่�งนัับว่่า

น่่าแปลกใจทีีเดีียว เนื่่�องด้้วยหััวเมืืองทางปัักษ์์ใต้้นั้้�น

ในสมััยรััชกาลที่่� 5 มีีชาวจีีนเข้้ามาอาศััยทำำ�มาหากิิน

อยู่่�เป็็นจำำ�นวนมากพอสมควรแล้้ว อย่างไรก็็ดีีพบว่่า

มีกีารกล่่าวถึึงการจััดเก็บ็อากรจันัอับัในหัวัเมือืงภาคใต้้

อยู่่�เพีียงสั้้�น ๆ  ในรายงานข้้าหลวงเทศาภิิบาลมณฑล

นครศรีีธรรมราช (ร.ศ. 118) ซึ่่�งรายงานโดยพระยา

สุขุุมุนััยวิินิติ ตีพีิมิพ์ใ์นราชกิจิจานุเุบกษา ร.ศ.118 ใน

หัวัข้้อ “ภาษีจีันัอับเมือืงสงขลา” ซึ่่�งมีีรายละเอียีดดังนี้้�

“ภาษีีจัันอัับเมืืองนครศรีีธรรมราช เดิิมได้้กะไว้้

ว่่าจะให้้ประมููลในปีี 116 แต่่ไม่่มีีผู้้�ใดรัับทำำ�ด้้วยเป็็น

ของไม่่เคยมีี จะให้้แต่่เพีียง 2 หรืือ 3 ชั่่�ง จึึงไม่่ได้้

อนุญุาตให้้ทำำ� ส่ว่นที่่�เมืืองสงขลา ศก116 ได้้เงิิน 1030 

บาท 30 อััฐ เงิินตกกว่่าศก 115” 

ดัังนั้้�นจากข้้อมููลในรายงานฉบัับนี้้�จึึงสะท้้อนให้้

เห็น็ถึึงลักัษณะสังัคมของเมือืงสงขลาได้้อย่า่งเด่น่ชัดั

ว่่ามีีชาวจีีนเข้้ามาอาศััยทำำ�มาหากิินอยู่่�เป็็นจำำ�นวน

มากและประกอบกิจิการทำำ�เครื่่�องจัันอับัอย่า่งเป็น็ล่ำำ��

เป็็นสัน จนเป็็นเมืืองเดีียวที่่�สามารถจััดเก็็บอากร

เครื่่�องจันัอับันี้้�ได้ใ้นมณฑลนครศรีีธรรมราช ซึ่่�งมณฑล

นี้้�มีพีื้้�นที่่�ครอบคลุมุตั้้�งแต่เ่มือืงนครศรีธีรรมราช พัทัลุงุ 

สงขลา และบริิเวณ 7 หััวเมืืองมลายูู (พื้้�นที่่�จัังหวััด

ปััตตานีี ยะลา นราธิิวาส ในปัจจุุบัันนี้้�) การที่่�เมืือง

สงขลานั้้�นมีีชาวจีีนเข้้ามาอาศััยอยู่่�มากนั้้�นอาจเนื่่�อง

มาจากการที่่�เจ้้าเมืืองสงขลามีีเชื้้�อสายจีน จึึงทำำ�ให้้ 

ชนชาวจีนได้้รับความสะดวกสบายในการเข้้ามา

ทำำ�การค้้าและตั้้�งถิ่่�นฐานกันอย่า่งหนาแน่่น ทั้้�งนี้้�อากร

เครื่่�องจัันอัับมีีการยกเลิิกไปในสมััยรััชกาลที่่� 6 ดัังมีี

รายละเอีียดในประกาศยกเลิิกประราชบััญญัติิอากร

เครื่่�องจัันอัับ ร.ศ. 111 ดัังนี้้� 

“...บััดนี้้�ทรงพระราชดำำ�ริห์ิ์เห็น็ว่า การที่่�ได้้กำำ�หนด

ให้้มีผู้้�รัับทำำ�ขนมเครื่่�องจัันอัับได้้เฉพาะแต่่ผู้้�ที่่�ได้้รัับ

อาชญาบััตร์์ของรััฐบาลนั้้�นย่อมเปนทางตััดความชอบ

ธรรมของมหาชน ไม่่เหมาะแก่่กาลสมััย ควรยกเลิิก

พระราชบััญญััติิอากรจัันอัับเสีีย เพื่่�อเปนทางบำำ�รุง 

การทำำ�มาหาเลี้้�ยงชีีพของพลเมืืองสืืบไป 

จึึงทรงพระกรุณุาโปรดเกล้้าฯ ให้้ยกเลิกิพระราช

บััญญััติิอากรเครื่่�องจัันอัับ ร.ศ. 111 เสีีย ตั้้�งแต่่วัันที่่� 

1 เมษายน พระพุุทธศัักราช 2465 เป็็นต้้นไป...”
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ขนมโก๋๋ในวรรณกรรม
ชื่่�อของขนมโก๋๋ ไม่่เพีียงแต่่ปรากฏอยู่่�ในเอกสารจากทางราชการเท่่านั้้�นแต่่ยัังพบว่่ามีีสอดแทรกอยู่่�ใน

วรรณคดีเีรื่่�องสำำ�คัญัในสมัยัต้้นกรุงุรัตันโกสินิทร์อ์ยู่่�อย่า่งน้้อย 2 เรื่่�อง คือื เรื่่�องพระอภัยัมณี ี(สุนุทรโวหาร, 2544) 

และ เสภาขุุนช้้างขุุนแผน (พระพุุทธเลิิศหล้้านภาลััย, 2461) โดยในเรื่่�องพระอภััยมณีีนั้้�นปรากฏชื่่�อของขนมโก๋๋

อยู่่�ในเครื่่�องรัับรองที่่�นางสุุวรรณมาลีีจััดหามาเลี้้�ยงดููสิินสมุุทรดัังนี้้�  

แล้้วปั้้�นข้้าวเอาสุกุรมาป้้อนให้้		อร่  อยใจจริงิเจีียวเคี้้�ยวม่ำำ��ม่ำำ��
กุ้้�งกัับไข่่ไก่่พะแนงแกงต้้มยำำ�  		กิ  ินก็็เติิบเปิิบคำำ�ล้้วนโตโต
จนของคาวข้้าวสิ้้�นกิินของหวาน 		ทั้้ �งอ้้อยตาลกล้้วยส้้มขนมโก๋๋
ครั้้�นกิินอิ่่�มยิ้้�มย่่องจนท้้องโร	  	ก็ ็พอโพล้้เพล้้ค่ำำ��ย่ำำ��ระฆััง

ส่่วนในเสภาขุุนช้้างขุุนแผนนั้้�นชื่่�อขนมโก๋๋ปรากฏอยู่่�ในเรื่่�องราวตอนที่่�ขุุนช้้างเข้้ามาร่ำ���ลานางวัันทองเป็็น
ครั้้�งสุุดท้้ายก่่อนที่่�โดนสั่่�งประหารชีีวิิตดัังนี้้�

ถึึงลููกทููลเหตุุผลต้้นปลาย		ที่่  �จริิงหาได้้ตายเพราะลููกไม่่
พระองค์์ทรงซัักว่่ารัักใคร		  แม่่สองใจคิิดยากหากเลโล
ให้้การใหลหลงทรงโกรธเกรี้้�ยว		ถ้้  ารัักช้้างข้้างเดีียวขนมโก๋๋
จะได้้อยู่่�เรืือนเหย้้าเสาโตโต		  แกงเทโพกิินเล่่นให้้เย็็นใจ
แม่่มาตายกลางดิินเขานิินทา		  แม่่ยอดฟ้้าฝาบาตรกระจาดใหญ่่
จะหาไหนเหมืือนแม่่แต่่นี้้�ไป		  แม้้นไม่่ได้้เช่่นนี้้�ไม่่มีีเมีีย

หากวิเิคราะห์จ์ากบทร้้อยกรองทั้้�งสองบทข้้างต้้นนี้้�แล้้วอาจจะตีคีวามถึึงการนำำ�ขนมโก๋ม๋าสอดแทรกอยู่่�ใน

บทร้้อยกรองอยู่่�ได้้ ๒ ประการคืือ ประการที่่�หนึ่่�งขนมโก๋๋ อาจจะเป็็นตััวแทนภาพสะท้้อนของขนมที่่�มีีราคาสููง 

เป็็นของดีี เป็็นขนมที่่�ต้้องซื้้�อหามารัับประทาน ซึ่่�งหากพิิจารณาแล้้วก็มีีความเป็็นไปได้้เนื่่�องจากขนมโก๋๋ไม่่ใช่่

ขนมที่่�คนไทยมีความถนััดในการทำำ� จึึงต้้องซื้้�อมาจากร้้านค้้าชาวจีน การเป็็นขนมที่่�มีีราคานี้้�สะท้้อนให้้เห็็นได้้

จากการที่่�เป็น็หนึ่่�งในสำำ�รับัที่่�นางสุุวรรณมาลีซีึ่่�งเป็็นถึึงพระราชธิิดาของกษัตัริย์ิ์ใช้้เป็น็ขนมในการรับัรองสินิสมุทุร 

ในประเด็็นความเป็็นขนมทีีมีีค่่านี้้�เห็็นได้้ชััดเจนยิ่่�งขึ้้�นในเรื่่�องขุุนช้้างขุุนแผนที่่�ขุุนช้้างได้้กล่่าวกัับนางวัันทองว่่า

ถ้้าหากนางวันัทองเลือืกรักักับัตนเสียีตั้้�งแต่แ่รกก็ค็งจะมีชีีวิีิตความเป็น็อยู่่�ที่่�แสนสุขสบาย โดยสะท้้อนภาพความ

สุุขสบายนั้้�นกัับการได้้กิินขนมโก๋๋ซึ่่�งเป็็นของดีีมีีราคานั่่�นเอง  อย่่างไรก็็ดีีการมีีชื่่�อขนมโก๋๋ในบทร้้อยกรองทั้้�งสอง

อาจจะไม่่ได้้มีนัยัยะแฝงที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับความเป็น็ขนมที่่�มีรีาคากดัังที่่�ได้้วิเิคราะห์์ไปข้้างต้้นเลย แต่่การที่่�กวีีเลืือก

ใช้้ชื่่�อขนมโก๋๋นั้้�นอาจเป็็นเพีียงเรื่่�องของข้้อบังคัับทางฉัันทลัักษณ์์ของบทร้้อยกรองเท่่านั้้�นเองหรืือกล่่าว 

อีีกนััยหนึ่่�งก็็คืือเป็็นเรื่่�องของกลอนพาไป เพราะหากสัังเกตอย่่างละเอีียดจะพบว่่าตำำ�แหน่่งของคำำ�ว่่าขนมโก๋๋ใน

บทร้้อยกรองจากทั้้�งสองเรื่่�องนั้้�น อยู่่�ในตำำ�แหน่่งเดีียวกันคืืออยู่่�ในตำำ�แหน่่งคำำ�สุดท้้ายสุดของวรรครัับที่่�เป็็น

ตำำ�แหน่่งบัังคัับให้้เป็็นสัมผััสระหว่่างบทกัับวรรคส่่งของบทก่่อนหน้้านั้้�น ดัังนั้้�นการใช้้คำำ�ว่่าขนมโก๋๋จึึงอาจเป็็น

ความจงใจของกวีีเพื่่�อความไพเราะในสััมผััสมากกว่่าการจะแฝงนััยใดใดเอาไว้้ 
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ชื่่�อขนมโก๋น๋อกจากปรากฏในวรรณคดีแีล้้วนั้้�นพบว่า่ยังัมีอียู่่�ในนิทิานกลอนเรื่่�องปาจิติกุมุารกลอนอ่า่น (กรม

ศิลิปากร, 2533) ซึ่่�งเป็น็ชาดกเรื่่�องหนึ่่�งในหนัังสือืปัญัญาสชาดก นิทิานกลอนเรื่่�องนี้้�สันันิษฐานว่าเป็น็วรรณกรรม

ในสมััยธนบุุรีี โดยมีีเนื้้�อหาพููดถึึงขนมโก๋๋ในบทบรรยายของขนมที่่�ใช้้จััดสำำ�รัับเลี้้�ยงส่่งพระสัังฆราชดัังนี้้�

ฝ่่ายแม่่นิ่่�มอรชรอมรแม่่			   เจ้้ารู้้�แน่่แจ้้งว่่าองค์์พระนาถา

พระสัังฆราชจะนิิราศจากพารา	  	น างจััดหาสิ่่�งของให้้มากมาย

เครื่่�องจัันอัับพลัับจีีนทั้้�งส้้มจุุก		  ใส่่สมุุกจััดแต่่งบรรจงถวาย

ขนมโก๋๋ทุุเรีียนกวนน้ำำ��ตาลทราย	  	 ด้้วยงามใจนิ่่�มขนิิษฐ์์คิิดเถิิงคุุณ

จะเห็็นได้้ว่าตำำ�แหน่่งของชื่่�อขนมโก๋๋ในปาจิิต

กุุมารกลอนอ่่านนั้้�น แตกต่่างจากในวรรณคดีีทั้้�งสอง

เรื่่�องที่่�กล่่าวถึึงก่่อนหน้้านี้้� เพราะเป็็นตำำ�แหน่่งที่่�ไม่่

ต้้องสนใจเรื่่�องการสัมัผัสัทางฉัันทลักัษณ์์ใดใดเลย จึึง

น่า่จะเป็็นความตั้้�งใจของกวีีที่่�ต้้องการหยิิบยกชื่่�อของ

ขนมโก๋๋ใส่่มาในนิิทานกลอนเรื่่�องนี้้�และหากพิิจาณา

ในวรรคสดัับของกลอนบทนี้้�จะเห็็นว่่าได้้กล่่าวถึึง

เครื่่�องจันัอับัซึ่่�งเป็น็ขนมของชาวจีนีที่่�มีคีวามเกี่่�ยวข้้อง

โดยตรงกัับขนมโก๋๋ดัังที่่�กล่่าวไปแล้้วข้้างต้้น และอาจ

แฝงนัยัยะของการเป็น็ขนมชั้้�นสููงที่่�คู่่�ควรแก่่การถวาย

พระสัังฆราชซึ่่�งเป็็นที่่�เคารพนัับถืืออย่่างสููงด้้วยในทีี

ทั้้�งหมดนี้้�จึึงเป็็นความน่่าสนใจอย่่างหนึ่่�งของ

ขนมโก๋ท๋ี่่�มีเีรื่่�องราวสอดแทรกอยู่่�ทั้้�งในเอกสารทางการ

อย่่างราชกิิจจานุุเบกษา ตลอดจนวรรณคดีีและ 

บทร้้อยกรองต่่าง ๆ อัันแสดงถึึงความคุ้้�นเคยของ 

คนไทยที่่�มีีต่่อขนมโก๋๋อัันเป็็นขนมที่่�มีีรากฐานมาจาก

วััฒนธรรมของชาวจีีนมาอย่่างยาวนาน 

บทส่่งท้้าย
ขนมโก๋๋หรืือขนมเกาะซึ่่�งพบเรีียกขานกัันที่่�บ้้าน

เขาใน ตำำ�บลเชิงิแส อำำ�เภอกระแสสินิธุ์์� จังัหวัดัสงขลา

นั้้�น เป็น็ที่่�รู้้�จักักันัของผู้้�คนมาร่ว่มร้้อยปีแีล้้ว เป็น็ขนม

ที่่�ได้้รัับการถ่่ายทอดมาจากชนชาวจีีนที่่�เข้้ามาอาศััย

และค้้าขายอยู่่�ในพื้้�นที่่�แถบนี้้� แม้้ว่าวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ทำำ�

ขนมเกาะนั้้�นมีเพีียงข้้าวเหนีียวและน้ำำ��ตาลโตนด 

แต่่ขั้้�นตอนการทำำ�มีีความซัับซ้้อนหลายขั้้�นตอน  

ซึ่่�งจากการรวบรวมของผู้้�เขีียนพบว่่ามีีขนมเกาะใน

บริิเวณนี้้� 5 ชนิิด โดยมีีทั้้�งขนมที่่�มีีมาแต่่ดั้้�งเดิิมและที่่�

มีีการประยุุกต์์ขึ้้�นมาใหม่่ในภายหลััง อย่่างไรก็็ดีีใน

ปััจจุุบัันนี้้�พบว่่าชาวบ้้านในท้้องถิ่่�นมีแนวโน้้มผลิิต

ขนมเกาะลดน้้อยลง อาจเนื่่�องมาจากความนิิยมของ

ผู้้�คนที่่�ลดลงและจากการเข้้ามาของขนมในระบบ

โรงงานที่่�สามารถผลิติได้้จำำ�นวนมากและมีีบรรจุภุัณัฑ์์

ที่่�สวยงามเป็น็มาตรฐาน นั่่�นจึึงทำำ�ให้้ขนมที่่�ผลิติอย่า่ง

ท้้องถิ่่�นมีแนวโน้้มลดลงไป ทั้้�งนี้้�พบว่่าขนมชนิิดนี้้� 

เป็็นขนมที่่�ใช้้ในพิธีีกรรมต่่าง ๆ ทั้้�งในวิิถีีชีีวิิตของ 

ชาวไทยพุุทธปัักษ์์ใต้้ในคาบสมุุทรสทิิงพระและ 

ชาวมลายููมุุสลิิมในพื้้�นที่่�จัังหวััดชายแดนใต้้ จาก 

การสืบืค้้นประวัตัิทิำำ�ให้้ทราบว่่าคนไทยรู้้�จัักขนมโก๋ม๋า

อย่่างน้้อยตั้้�งแต่่สมััยกรุุงศรีีอยุุธยาแล้้วจนกระทั่่�งใน

สมััยกรุุงรััตนโกสิินทร์์ขนมโก๋๋ยัังมีีความสำำ�คััญโดย 

เป็็นหนึ่่�งในขนมที่่�ต้้องมีีการจ่่ายอากรในชื่่�ออากร

เครื่่�องจัันอัับหากมีีผู้้�ต้้องการทำำ�ขาย และพบว่่าเมืือง

สงขลาเป็น็เมือืงเดียีวในพื้้�นที่่�มณฑลนครศรีธีรรมราช

ที่่�มีีหลัักฐานในการจััดเก็็บอากรเครื่่�องจัันอัับนี้้�ได้้  

อัันสะท้้อนภาพของสัังคมเมืืองสงขลาที่่�เป็็นเมืืองที่่�มีี

ชาวจีนเข้้ามาอาศัยัทำำ�การค้้าอยู่่�มากและเป็น็กลุ่่�มคน

สำำ�คััญในการขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจของเมืืองสงขลา 

จนกระทั่่�งในปััจจุุบัันนี้้�
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เชิิงอรรถ
1 ในบทความนี้้�ผู้้ �เขีียนใช้้คำำ�ว่่า “ขนมเกาะ” เมื่่�อกล่่าวถึึงขนมชนิิดนี้้�ในบริิเวณพื้้�นที่่�บ้้านเขาในและบริิเวณ

คาบสมุุทรสทิิงพระเพื่่�อเป็น็การรักัษาสำำ�เนียีงท้้องถิ่่�นที่่�เก็บ็ข้้อมููลมา และใช้้คำำ�ว่า “ขนมโก๋”๋ เมื่่�อกล่า่วถึึงบริิบท
โดยทั่่�วไปนอกพื้้�นที่่�

2 คลิิง ในภาษาไทยถิ่่�นใต้้หมายถึึง คลึึง
3  แป้้งถั่่�ว คือื แป้้งที่่�ทำำ�จากถั่่�วเขียีว
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