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การสืืบทอดภููมิิปััญญาด้้านอาหาร 
ผ่่านการออกแบบผลิิตภััณฑ์์: 
เกลืือหวานปััตตานีีและสะตอดอง

โดย:  วีีรพล สุุวรรณกระจ่่าง

สาระสัังเขป

เกลือืหวานปัตัตานีีเป็น็วัตัถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นที่่�สำำ�คัญั ซึ่่�งได้้มาจากวิธีิีการทำำ�นาเกลือืแบบดั้้�งเดิมิท่ี่�ได้ร้ับัการอนุุรักัษ์สื์ืบทอด
มาหลายชั่่�วอายุุคน มีีบทบาทสำำ�คััญในการถนอมอาหารและเป็็นส่่วนประกอบพื้้�นฐานในอาหารภาคใต้้ โดยเฉพาะ
สะตอดอง ซึ่่�งเป็็นอาหารที่่�ขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องรสชาติิท่ี่�เป็็นเอกลัักษณ์์และกรรมวิิธีีการผลิิต อย่่างไรก็็ตาม การถ่่ายทอด 
องค์์ความรู้้�ด้้านการทำำ�อาหารที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการใช้้เกลืือหวานในการเตรีียมอาหารแบบดั้้�งเดิิมนั้้�น พบกัับความท้้าทาย
หลัักสองประการ ได้้แก่่ 1) ความไม่่แม่่นยำำ�ในการเผยแพร่่สููตรอาหาร รวมถึึงความไม่่สอดคล้้องของสััดส่่วนส่่วนผสม 
และ 2) บริิบททางวััฒนธรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับเกลืือหวานท่ี่�ลดน้อยลง ทำำ�ให้้ขาดความตระหนัักถึึงแหล่่งที่่�มาและ
กระบวนการผลิิต ปััญหาเหล่่านี้้�ส่่งผลให้้รสชาติิของสะตอดองแตกต่่างกัันไปในแต่่ละรุ่่�น ซึ่่�งอาจนำำ�ไปสู่่�การสููญเสีีย 
อัตัลัักษณ์์ดั้้�งเดิมิได้้ บทความนี้้�มุ่่�งนำำ�เสนอการตรวจสอบการอนุุรักัษ์แ์ละการถ่่ายทอดมรดกทางอาหารผ่่านกรณีีศึึกษา
สะตอดองปััตตานีี โดยเน้้นย้ำำ��ถึึงบทบาทสำำ�คััญของเกลืือหวานปััตตานีีในการกำำ�หนดลัักษณะรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ 
นอกจากนี้้�ยัังนำำ�เสนอแนวทางการออกแบบที่่�มุ่่�งเน้้นการพััฒนาเครื่่�องมืือที่่�อำำ�นวยความสะดวกในการถ่่ายทอด 
องค์ค์วามรู้้�ด้า้นการทำำ�อาหารแบบดั้้�งเดิมิอย่่างแม่่นยำำ�และมีีความหมาย การศึึกษานี้้�ได้บูู้รณาการหลัักการออกแบบท่ี่�
สำำ�คััญ 2 ประการ ได้้แก่่ การออกแบบเพื่่�อประโยชน์์ใช้้สอย (Functional Design) ซึ่่�งมุ่่�งเน้้นการสร้้างเครื่่�องมืือวััดที่่�
แม่่นยำำ�เพื่่�อเพิ่่�มความถููกต้้องในการใช้้เกลืือหวาน และการออกแบบเพื่่�อสร้้างอารมณ์์ (Emotional Design) ซึ่่�งมุ่่�งที่่�จะ
ฝัังเรื่่�องราวทางวััฒนธรรมไว้้ในการออกแบบผลิิตภััณฑ์์ผ่่านรููปแบบและความสวยงามที่่�ได้้รัับแรงบัันดาลใจจากภาพ
ลัักษณ์์ของนาเกลืือ ด้้วยการสัังเคราะห์์แนวทางเหล่่านี้้� ผลลััพธ์์ของการออกแบบที่่�นำำ�เสนอมีีเป้้าหมายเพื่่�อเสริิมสร้้าง
ทั้้�งความแม่่นยำำ�ทางเทคนิิคในการเตรีียมอาหารและการอนุุรัักษ์์มรดกทางวััฒนธรรม เพื่่�อให้้มั่่�นใจได้้ถึึงการถ่่ายทอด 
แนวปฏิิบััติิการทำำ�อาหารแบบดั้้�งเดิิมของปััตตานีีไปยัังคนรุ่่�นหลัังอย่่างยั่่�งยืืน

คำำ�สำำ�คััญ: การออกแบบผลิิตภััณฑ์์, การอนุุรัักษ์์มรดกทางอาหาร, เกลืือหวานปััตตานีี
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บทนำ
เกลืือหวานวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณค่่าและสะตอดอง 

ของปัตัตานีีเมนููพ้ื้�นบ้้านท่ี่�เป่ี่�ยมไปด้วยรสชาติิอันัเป็็น

เอกลัักษณ์์และกลิ่่�นอายของวััฒนธรรมภาคใต้้ เป็็น

ตัวัแทนของภููมิปััญญาในการถนอมอาหารและการใช้้

ประโยชน์จากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นอย่่างคุ้้�มค่่า รวมถึึง

ภููมิปัิัญญาทางโภชนาการท่ี่�คัดัสรรทรัพยากรธรรมชาติิ

ที่่�มีีอยู่่�ในพ้ื้�นที่่�แวดล้อมแถวนั้้�นมารัับประทานเพื่่�อ

ประโยชน์ค์ุณุค่า่ทางอาหารและคุุณค่า่ด้า้นสรรพคุณุ

ทางยารัักษาโรค เช่่นพืืชผักัรสฝาดเจืือขมอย่่างสะดอ

ที่่�นำำ�มาดองถนอมอาหารเป็็นเมนููเครื่่�องเคีียงท้้องถิ่่�น

ยอดนิิยมที่่�รัับประทานกัันเกืือบทุุกครััวเรืือน ซึ่่�งช่่วย

กระตุ้้�นระบบหมุนุเวียีนเลือืดลมให้้เหมาะกับัเขตอากาศ

ร้อ้นชื้้�นของทางใต้ไ้ด้อ้ย่า่งดีเียี่่�ยม โดยสะตอดองเป็น็

หนึ่่�งใน “ผัักเหนาะ” ผัักเครื่่�องเคีียงหลากหลายชนิิด

ของขนมจีนีปักัษ์ใ์ต้เ้มนููอาหารหลักัในชีวีิติประจำำ�วันั 

(สุุธีี เทพสุริิวงศ์์ และเบ็็ญจวรรณ บััวขวััญ, 2547)  

ดัังนั้้�นการสืืบทอดสููตรอาหารท้้องถิ่่�นนี้้�จากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น 

จึึงเป็็นสิ่่�งสำำ�คััญอย่่างยิ่่�ง เพื่่�อให้้คนรุ่่�นหลัังได้้สััมผััส

และชื่่�นชมในรสชาติอิันัเป็น็เอกลักัษณ์์และวัฒันธรรม

ที่่�ซ่่อนอยู่่�เบื้้�องหลััง อย่่างไรก็็ตาม การถ่่ายทอดสููตร

อาหารดั้้�งเดิมิมักัเผชิญิกับัอุปุสรรคหลายประการ เช่่น 

ความไม่่แม่่นยำำ�หรืือผิิดเพี้้�ยนในการวััดปริมาณ 

เครื่่�องปรุงที่่�ใส่่ลงไปในอาหารเนื่่�องจากการได้้รับัข้้อมููล

ความรู้้�ที่่�ไม่ถูู่กต้อ้งตามภููมิปิัญัญาดั้้�งเดิมิ ซึ่่�งส่ง่ผลให้้

รสชาติิของอาหารท่ี่�ทำำ�ออกมาแต่่ละครั้้�งแตกต่่างกััน

ไป และสููญเสีียเอกลัักษณ์์ดั้้�งเดิิมไป การถ่่ายทอด

เรื่่�องราวนั้้�นจำำ�เป็็นต้้องคงเอกลัักษณ์์ดั้้�งเดิิมเอาไว้้ถ้้า

หากไม่ไ่ด้ร้ักัษาความดั้้�งเดิมิไว้ก้็เ็ปรียีบเสมือืนกับัการ

สููญเสีียรากเหง้้าตััวตนท่ี่�สืืบทอดต่อกัันมากจาก

บรรพบุรุุษ (ศิิริิเพ็ญ็ อึ้้�งสิทิธิพููนพร, 2557) และรวมถึึง

การขาดข้อมููลเกี่่�ยวกัับที่่�มาของกระบวนการผลิิต

วััตถุุดิิบสำำ�คััญอย่่างเกลืือหวานปััตตานีีที่่�ถููกหลงลืืม

Pattani sweet salt is a significant local ingredient 
derived from traditional salt farming methods that 
have been preserved through generations. It plays 
a vital role in food preservation and serves as a 
fundamental component in Southern Thai cuisine, 
particularly in pickled sataw, a dish recognized for 
its distinctive taste and production techniques. 
However, the transmission of culinary knowledge 
regarding the use of sweet salt in traditional food 
preparation encounters two primary challenges:  
1) inaccuracies in recipe dissemination, including 
inconsistencies in ingredient proportions, and 2) the 
diminishing cultural context associated with sweet 
salt, leading to a lack of awareness regarding  
its origins and production processes. These  
challenges contribute to variations in the taste of 
pickled sataw across generations, potentially  
resulting in the loss of its original identity. This  
article examines the preservation and transmission 
of culinary heritage through the case study of  
pickled sataw from Pattani, emphasizing the  
pivotal role of Pattani sweet salt in defining its  
unique flavor profile. Furthermore, it proposes a 
design-oriented approach to developing tools that 
facilitate the accurate and meaningful transfer of 
traditional culinary knowledge. The study integrates 
two key design principles: Functional Design, which 
focuses on creating precise measurement tools to 
enhance accuracy in the use of sweet salt, and 
Emotional Design, which seeks to embed cultural 
narratives within product design through forms  
and aesthetics inspired by the visual imagery of  
salt fields. By synthesizing these approaches, the 
proposed design solutions aim to reinforce both the 
technical precision of food preparation and the 
preservation of cultural heritage, ensuring the  
sustainable transmission of Pattani’s traditional  
food practices to future generations.

Keywords: Culinary heritage preservation,  
Pattani sweet salt, Product design
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ลัังกาสุุกะจึึงมีีความสำำ�คััญมากในการทำำ�หน้้าที่่�เป็็น

จุุดจอดพัักและขนถ่่ายสิินค้้าไปยัังคาบสมุุทรมลายูู 

ด้ว้ยเหตุุนี้้�ทำำ�ให้ท้่า่เรืือแห่่งนี้้�ถููกพััฒนาให้้เป็น็ท่า่เรืือที่่�

คึึกคักัและเปลี่่�ยนแปลงจากลังักาสุกุะมาเป็น็ปัตัตานีี 

และในปีี ค.ศ. 1511 เกิิดการล่่มสลายของมะละกาให้้

กับัโปรตุเุกสซึ่่�งเขตการค้า้ที่่�สำำ�คัญัที่่�สุุดในเอเชียีตะวันั

ออกเฉียีงใต้้ส่่วนใหญ่่อยู่่�บริเิวณช่องแคบมะละกา ด้้วย

เหตุุการณ์์สำำ�คััญนี้้�ท่ี่�ส่่งผลให้้ปััตตานีีมีีความสำำ�คััญ

ทางเศรษฐกิิจในศตวรรษท่ี่� 16 เนื่่�องจากพ่่อค้้าจาก

ประเทศต่่าง ๆ ต้้องใช้้ท่่าเรืือและเส้้นทางการค้้าเพื่่�อ

ทำำ�การค้้าขายต่่อไป จึึงได้้เลืือกปััตตานีีให้้เป็็นประตูู

สู่่�เอเชีียตะวัันออก (Wyatt, 1970) นอกจากบทบาท

หน้้าที่่�ของการเป็็นท่่าเรืือที่่�ทำำ�ให้้เกิิดการขัับเคลื่่�อน

เศรษฐกิิจที่่�เฟ่ื่�องฟููและมีีวััฒนธรรมอัันหลากหลาย

จากผู้้�คนท่ี่�เข้้ามาสััญจรค้้าขายและอยู่่�อาศััยแล้้วนั้้�น 

ดินิแดนในพ้ื้�นที่่�ปััตตานีียังัมีภีููมิปิระเทศท่ี่�อุดุมสมบููรณ์์

ดีสีำำ�หรับัการผลิติเกลือื เป็็นแหล่่งผลิติเกลือืที่่�มีชีื่่�อเสียีง

มาอย่่าช้้านาน จากหลัักฐานในจดหมายเหตุุการณ์์

เดินิทางของ “หวัังต้า้หยวน” (Wang Dayuan) ขุนุนาง

ในสมัยราชวงศ์์หยวน ได้้บันัทึึกเกี่่�ยวกัับชนเผ่่าชาวเกาะ

ที่่�ได้้พบเจอจากการเดิินทางในแถบทะเลตอนใต้้ของ

อาณาจัักรจีีนช่่วง 1339 ปีีก่อนคริสตกาล โดยเนื้้�อหา

ใจความในบัันทึึกได้้กล่่าวถึึงอาณาจัักรลัังกาสุุกะหรืือ

ซึ่่�งก็็คือืปัตัตานีีในปัจัจุุบันั ว่า่ “ท่ี่�ตั้้�งของอาณาจัักรเป็็น

แนวเทืือกเขามีีที่่�ราบภายใน ตััวเมืืองตั้้�งอยู่่�ตามแนว

เชิิงเขา มองดููเหมืือนมดหรืือปลวก อากาศอบอุ่่�นพอ

ประมาณ ชาวเมืืองนั้้�นรู้้�จัักเคี่่�ยวน้ำำ��ทะเลเพื่่�อให้้ได้้

เกลือืมาบริิโภค” จากบันัทึึกดังักล่า่วของหวังัต้า้หยวน 

แสดงให้้เห็็นถึึงภููมิิปััญญาด้้านการผลิิตเกลืือที่่�มา

อย่่างเนิินนาน ชี้้�ให้้เห็็นว่่าชาวปััตตานีีในอดีีตผลิิต

เกลืือจากการต้้มน้ำำ��ทะเล แต่่ด้้วยการได้้รัับอิิทธิิผล

การทำำ�นาเกลืือมาจากเพรชบุรีี ท่ี่�ได้้แบ่่งปันัภููมิปิัญัญา

ในการพููดถึึงภููมิิปััญญาด้้านการผลิิตเกลืือหวานให้้

คนรุ่่�นหลัังได้้รัับรู้้� (อนุุสรณ์์ ติิปยานนท์์, 2565) เพื่่�อ

แก้้ไขปััญหาดัังกล่่าวและสืืบทอดภููมิิปััญญาสููตร

สะตอดองปััตตานีีให้้คงอยู่่�สืืบไป การนำำ�หลัักการ

ออกแบบมาประยุุกต์์ใช้้จึึงเป็็นทางออกที่่�น่่าสนใจ 

โดยการออกแบบผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ตอบโจทย์ทั้้�งด้้าน

ฟัังก์์ชัันการใช้้งานและความสวยงาม จะช่่วยให้้ผู้้�คน

ได้้เรีียนรู้้�และเข้้าใจกระบวนการทำำ�สะตอดองได้้ดีียิ ิ

�งข้ึ้�น และสามารถทำำ�ซ้ำำ��ได้้อย่่างถููกต้้องและแม่่นยำำ� 

บทความนี้้�จะนำำ�เสนอแนวคิดิในการออกแบบผลิติภััณฑ์์

ที่่�สามารถสืบทอดภููมิิปััญญาสููตรสะตอดองปััตตานีี 

โดยแบ่่งออกเป็็น 2 ส่่วนหลััก ได้้แก่่ การออกแบบ 

เพื่่�อประโยชน์ใช้้สอย (Functional Design) และการ

ออกแบบเพื่่�อสร้้างอารมณ์์ (Emotional Design) ซึ่่�ง

การผสมผสานทั้้�งสองแนวคิิดนี้้�เข้้าด้้วยกััน จะทำำ�ให้้

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ออกแบบมามีีทั้้�งประโยชน์ใช้้สอยและ

ความสวยงาม สามารถตอบโจทย์์ความต้้องการของ

ผู้้�ใช้้ที่่�ต้้องการทั้้�งความแม่่นยำำ�ในการทำำ�อาหารและ

ความเข้้าใจในวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น

จุดุเริ่่�มต้น้เกลือืหวานปัตัตานีีที่่�มาของรสชาติิ
แห่่งประวััติิศาสตร์์และวััฒนธรรม

ช่่วงประมาณศตวรรษที่่� 5 ก่่อนคริิสต์์ศัักราชใน

ทางภาคใต้้ของประเทศไทย มีีกลุ่่�มรััฐกลุ่่�มเล็็ก ๆ

หลากหลายกลุ่่�มได้้เกิิดการพััฒนาขึ้้�นมาจากการ 

แผ่่อำำ�นาจจากบริิเวณประเทศอิินเดีีย โดยในบรรดา

รัฐัที่่�เกิดิขึ้้�นมานั้้�น “ลังักาสุกุะ” คือืรัฐัที่่�มีคีวามโดดเด่น่

มากที่่�สุุดในภููมิิภาค และเป็็นรััฐที่่�ถููกกล่่าวถึึงและ

บัันทึึกไว้้ในหน้้าประวััติิศาสตร์์ของราชวงศ์์เหลีียงซึ่่�ง

เป็็นราชวงศ์์ของจีีนในช่่วงคริิสต์์ศัักราช 502 ถึึง 557 

ในขณะนั้้�นการเดินิเรือืและการขนส่ง่ค้า้ขายติดิต่อกันั

ระหว่่างประเทศจีีนกัับต่่างประเทศ ท่่าเรืือของรััฐ
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มาสู่่�ปััตตานีี วิธีิีการผลิิตเกลือืจึึงเปลี่่�ยนแปลงมาเป็็น 

การทำำ�นาเกลือื ซึ่่�งเป็็นวิิธีีท่ี่�เหมาะสมกัับสภาพแวดล้อม

และภููมิิศาสตร์์ของพ้ื้�นท่ี่�ในดิินแดนปััตตานีีเป็็น 

ดิินเหนีียวที่่�มีีคุุณสมบััติิกัักเก็็บน้ำำ��ทะเลได้้ (อนุุสรณ์์ 

ติปิยานนท์์, 2022) ผลผลิติเกลือืในปััตตานีีมีคีวามเป็็น

เอกลักัษณ์์เฉพาะตัวั ที่่�ถููกเรียีกว่า่ เกลือืหวานปัตัตานีี 

หรืือ “ฆารััม มานิิส” ในภาษามาลายููท้องถิ่่�นที่่�แปล

ความหมายได้้ตรงตััวว่่า เกลืือหวาน (ฆารััม-เกลืือ   

มานิิส-หวาน) จากชื่่�อเรีียกได้้บ่่งบอกคุุณสมบััติิได้้

อย่่างชััดเจนว่่าเป็็นเกลืือท่ี่�มีีความเค็็มแตกต่่างจาก

เกลืือที่่�อื่่�น ด้้วยรสชาติิเกลืือที่่�ความเค็็มปนหวาน

ปะแล่่มเล็็กน้้อย เนื่่�องจากหลายปััจจััย ทั้้�งสภาพแวดล้อม

ในการผลิิต กระบวนการผลิิต และองค์์ประกอบทาง

เคมีทีี่่�แตกต่า่งจากเกลือืทั่่�วไป น้ำำ��ทะเลในบริเิวณที่่�ทำำ�

นาเกลืือปััตตานีีมีีปริิมาณแร่่ธาตุุและความเค็็มที่่� 

แตกต่่างกััน ส่่งผลให้้เกลืือท่ี่�ได้้มีีความซัับซ้้อนของ

รสชาติิมากกว่่าเกลืือทั่่�วไป (สำำ�นัักศิิลปากรที่่� 11 

สงขลา, 2563)

ความสำคััญของเกลืือหวานปััตตานีีในอดีีต
ในอดีีตตั้้�งแต่่ดิินแดนปััตตานีีได้้เริ่่�มใช้้การผลิิต

แบบนาเกลืือโดยใช้้พื้้�นท่ี่�บริิเวณรอบอ่่าวปััตตานีีซึ่่�ง

ในปััจจุุบััน  คืือ พื้้�นที่่�ริิมทะเลในเขตตำำ�บล บานา 

ตันัหยงลุโุล๊ะ๊ และบาราโหม อำำ�เภอเมือืงปัตัตานี ีพื้้�นที่่�

หลายร้้อยไร่่ ส่่งผลให้้เกิิดผลผลิิตเกลืือหวานปััตตานีี

เป็็นจำำ�นวนมาก จึึงทำำ�ให้้เกลืือหวานปััตตานีีเป็็น

สินิค้า้ส่ง่ออกที่่�สำำ�คัญั เพราะตั้้�งแต่ป่ระจวบคีรีีขีันัธ์ล์ง

มาพื้้�นที่่�ทางตอนใต้จ้นถึึงแหลมมาลายููไม่ม่ีพีื้้�นที่่�ไหน

ที่่�สามารถผลิิตเกลืือได้้เลยเนื่่�องจากไม่่มีีพื้้�นที่่�ไหน

เหมาะสมในการผลิติเกลือื ดังันั้้�นเกลือืหวานปัตัตานีี

จึึงเป็็นสิินค้้าที่่�เป็็นท่ี่�ต้้องการอย่่างมากสำำ�หรัับพ่่อค้้า

จีีน ญี่่�ปุ่่�น โปรตุุเกสและดิินแดนในแถบนี้้� ทำำ�ให้้

ปััตตานีีมีีความมั่่�งคั่่�งทางเศรษฐกิิจและมีีบทบาท

สำำ�คัญัในเส้น้ทางการค้้าเกลือืของภููมิภาค (Teeuw & 

Wyatt,1970) และอีีกบทบาทที่่�มีีความสำำ�คััญของ

เกลืือหวานปััตตานีีคืือใช้้ในการถนอมอาหาร อย่่าง

เช่น่ปลาสดที่่�มีอีายุกุารเก็บ็รักัษาท่ี่�สั้้�นมาก หากไม่ไ่ด้้

ภาพ 1 Location of 17th century Patani
ที่่�มา: Bougas (1990)
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รัับการถนอมด้้วยการเกลืือหรืือการตากแห้้งปลาจะ

เน่่าเสียีภายในเวลาเพีียงไม่ก่ี่่�ชั่่�วโมง ด้ว้ยข้้อจำำ�กัดัทาง

ธรรมชาติ ิการทำำ�ปลาเค็ม็ไม่เ่พียีงแต่เ่ป็น็วิธีิีการรักัษา

คุณุค่า่ทางอาหารของปลาให้ค้งอยู่่�ได้น้านขึ้้�นเท่า่นั้้�น 

แต่่ยัังเป็็นการแปรรููปปลาให้้มีีมููลค่าเพิ่่�มอีีกด้้วย  

ปลาเค็ม็ตากแห้้งที่่�ผลิติได้้จากชายฝั่่�งทะเลของปััตตาน

สามารถนำำ�ไปแลกเปลี่่�ยนกัับสินิค้้าจากภายในแผ่่นดินิ 

หรือืเก็บ็ไว้บ้ริโิภคในครัวัเรืือนในช่ว่งฤดููมรสุมุ เมื่่�อการ

จัับหาปลาสดเป็็นไปได้้ยาก (Bougas, 1990)

เกลืือหวานปััตตานีีในวิิถีีชีีวิิตและอาหารของ
ชาวปััตตานีี

ภาคใต้้เป็น็พื้้�นที่่�ดินิแดนท่ี่�ถููกขนาบข้้างไปด้วย 2 

ฝั่่�งคาบสมุทุร ได้แ้ก่ฝ่ั่่�งทะเลด้า้นอ่า่วไทยและฝั่่�งทะเล

อันัดามันั ทำำ�ให้้มีีพ้ื้�นท่ี่�ชายฝั่่�งทะเลที่่�ยาวตรงตลอดแนว 

วิิถีีชีีวิิตผู้้�คนส่่วนมากในปััตตานีีจึึงประกอบอาชีีพ 

หาปลา หรืือทำำ�การประมง รวมถึึงการใช้้ภููมิิปััญญา

ท้้องถิ่่�นที่่�สืืบทอดกัันมากัับสภาพแวดล้อมใกล้้กัับ

ทะเลเพื่่�อทำำ�นาเกลืือ จึึงทำำ�ให้้เกลืือหวานปััตตานีีไม่่

ได้เ้ป็น็เพีียงเครื่่�องปรุงุรสที่่�สำำ�คัญั แต่่ยังัเป็น็ส่ว่นหนึ่่�ง

ของวิถิีชีีีวิิตและวัฒันธรรมของชาวปัตัตานีมีาช้า้นาน 

ด้ว้ยลักัษณะรสชาติอิาหารคนภาคใต้้ หรือืเรียีกอีกีชื่่�อ

ว่่า “อาหารปัักษ์์ใต้้” นั้้�นใช้้วัตัถุุดิบิที่่�จับัได้้จากท้้องทะเล

ที่่�อุดุมสมบููรณ์์มารังัสรรค์์อาหารที่่�มีเีอกลักัษณ์์เฉพาะตัวั 

ด้้วยรสชาติิความเข้้มข้้นที่่�ประกอบไปด้้วยการใช้ ้

ส่ว่นผสมเครื่่�องเทศต่าง ๆ  อย่่างเช่่น ขมิ้้�น ท่ี่�มีคีุณุสมบััติิ

และหน้้าที่่�ลดกลิ่่�นคาวของอาหารทะเล และความ

จัดัจ้านของรส เค็ม็ เผ็ด็ เปรี้้�ยว และหวาน โดยอาหาร

ปัักษ์์ใต้้เป็็นอาหารที่่�ปรุุงรสชาติิออกมาให้้มีีรสชาติิ

เค็็มเด่่นออกมากว่่ารสชาติิอื่่�นแล้้วค่่อยตามมาด้้วย

รสชาติิเปรี้้�ยวและเผ็็ดตามมา โดยรสชาติิเค็็มหลัักนั้้�น

มาจาก 2 เครื่่�องปรุงคืือ กะปิิ และน้ำำ��ปลา ซึ่่�งทั้้�ง 2 

เครื่่�องปรุงนี้้�ก็็ใช้้เกลืือเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการหมััก  

ดังันั้้�นเกลืือหวานปัตัตานีจีึึงเปรียีบเสมือืนเป็น็วัตัถุุดิบิ

สำำ�คััญในครััวพื้้�นบ้้านที่่�ทุุกบ้้านต้้องมีี และเป็็นดััง

หััวใจในการปรุงรสของอาหารท้้องถิ่่�น โดยเฉพาะใน

กรรมวิิธีีการถนอมอาหาร การหมัักปลาเช่่นการทำำ�

ปลากุุเลาเค็็มจาก อำำ�เภอตากใบ ที่่�ถููกขนานนามว่่า

เป็น็ ราชาแห่ง่ปลาเค็ม็ ก็ย็ังัต้อ้งพึ่่�งพาเกลืือหวานเพื่่�อ

ความอร่่อยที่่�ลงตััว นอกจากจะใช้้ในการดองถนอม

อาหารจำำ�พวกปลาแล้้วนั้้�น ยัังถููกนำำ�ไปใช้้ดองผััก

เครื่่�องเคีียงท่ี่�นำำ�ไปรับประทานคู่่�กับอาหารจานหลััก

แต่่ก็เ็ป็็นสิ่่�งสำำ�คััญสิ่่�งหนังัที่่�จะขาดไม่่ได้้ในมื้้�ออาหารนั้้�น 

เปรีียบเสมือนตััวช่่วยชููรสชาติิ ตััดความเลี่่�ยน และ

ช่่วยลดความเผ็็ดบรรเทาความร้้อนจากรสชาติิอััน 

จัดัจ้านถึึงพริกถึึงขิิงของอาหารปักัษ์ใ์ต้้ได้เ้ป็น็อย่า่งดีี 

ผัักดองที่่�มีีเอกลัักษณ์์แสดงถึึงความเป็็นภาคใต้้ มีี

ความโดดเด่่นทั้้�งรสชาติิและกลิ่่�นฉุนุที่่�เฉพาะตััว อย่่าง

เช่่นสะตอดอง (ศรุุดา นิิติิวรการ, 2558) จากการเก็็บ

ข้้อมููลค้นคว้าตำำ�ราอาหาร และลงพื้้�นที่่�เข้้าไปสอบถาม 

พููดคุยุกับัชาวบ้า้นถึึงวิธีิีการทำำ�สะตอดอง รวมถึึงการ

รวบรวมข้อ้มููลจากวิดิีโีอทาง youtube ได้รู้้้�ว่า่ การดอง

สะตอนั้้�นมีีสููตรกรรมวิิธีีการดองที่่�เป็็นพื้้�นฐาน การใช้้

วััตถุดุิิบองค์์ประกอบ ขั้้�นตอนในการดองที่่�เหมืือนกััน

แต่่มีีความแตกต่่างกัันตรงรายละเอีียดปริมาณของ

การใช้้วััตถุุดิิบเล็็กน้้อย แล้้วแต่่องค์์ความรู้้�ที่่�สืืบทอด

ส่่งต่่อกัันมาในแต่่ละท้้องถิ่่�น อย่่างเช่่นในแต่่ละสููตร

บางท้้องถิ่่�นมีีการใช้้ปริิมาณเกลืือหวานที่่�ใช้้ดอง 

แตกต่่างกัันเล็็กน้้อย บางสููตรใส่่เกลืือหวานปริมาณ 

2 1/2 ช้้อนโต๊๊ะ บางสููตรใช้้ปริิมาณเกลืือหวานในการ

ดองสะตอแต่่ 2 ช้้อนโต๊๊ะ จากความแตกต่่างของสููตร

การดองส่่งผลให้้เกิิดรสชาติิแตกต่่างกัันไปตามจริิต

ความชอบของแต่่ละบุุคคล (สยามเมืืองยิ้้�ม Siam 

Smile, 2564)
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การสืืบทอดสููตรอาหารท้้องถิ่่�นจากรู่่�นสู่่�รุ่่�น
อาหารเป็็นมากกว่่าของกิินหรืือเป็็นเพีียงแค่่สิ่่�ง

ที่่�ใช้้ยับัยั้้�งความหิวิโหยของมนุษุย์ แต่่อาหารแต่่ละชนิดิ

เป็็นตััวแทนของวััฒนธรรมท่ี่�หลากหลายที่่�สะท้้อนให้้

เห็็นถึึงเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวของแต่่ละท้้องถิ่่�น ไม่่ว่่า

จะเป็็นชาติิพัันธุ์์� ศาสนา ภููมิิศาสตร์์ หรืือแม้้แต่่

ผลผลิิตทางการเกษตรที่่�พ้ื้�นที่่�นั้้�นผลิิตออกมาได้้ 

รสชาติ ิวิธีิีการปรุงุ และการรับัประทานอาหาร ล้้วนเป็็น

ตัวับ่่งบอกถึึงวิถิีชีีีวิติ ประเพณี ีและความเชื่่�อที่่�สืบืทอด

กัันมาของคนในชุุมชนท้้องถิ่่�น (พิิสิิทธิ์์� ศรีีประเสริิฐ, 

2561) อาหารท้อ้งถิ่่�นมักัสืบืทอดต่อ่กันัมาจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น

เพื่่�อเป็็นการสานต่่อตััวแทนรากฐานวััฒนธรรมของ

บรรพบุรุุุษให้ค้งอยู่่�ต่อ่ไป (Sébastia, 2016) จากการ

ศึกึษาข้้อมููลสามารถแบ่่งตามคุุณลักัษณะวิิธีีการและ

ความแตกต่่างของเครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการสืืบทอด

ภููมิิปััญญาด้้านอาหารในแต่่ละช่่วงเวลาได้้ออกเป็็น 

3 ยุุค ได้้แก่่

1. ยุุคการศึึกษาไม่่ได้้มีีสำำ�หรัับทุุกคน ใน พ.ศ. 

1781 ถึึง พ.ศ. 2411 สมััยก่่อนช่่วงยุุคที่่�ยัังไม่่มีีความ

เจริิญหรืือเทคโนโลยีีมากมายเหมืือนปััจจุุบััน รวมถึึง

ความรู้้�ทางด้้านการเขีียนตััวอัักษรท่ี่�ยัังไม่่เป็็นที่่� 

แพร่หลาย และถููกจำำ�กัดไว้้สำำ�หรัับชนชั้้�นปกครอง  

ข้้อจำำ�กััดด้้านการศึึกษาส่่ งผลให้้การสืืบทอด 

สููตรอาหารจากบรรพบุุรุุษสู่่�ลููกหลานนั้้�นใช้้วิิธีีการ 

บอกสููตรอาหารจากปากต่อ่ปากหรือืที่่�เรียีกว่่า วิธีิีการ

แบบมุุกขปาฐะ เป็็นการบรรยายถ่่ายทอดด้้วยคำำ�พููด

ตั้้�งแต่ข่ั้้�นตอนแรกในเตรียีมวัตัถุุดิิบ วิธีิีการปรุงุอาหาร 

เคล็็ดลัับ จนถึึงขั้้�นตอนสุุดท้าย ต้้องสัังเกตพร้อม 

การลงมืือปฏิิบััติิควบคู่่�กันไปจนผู้้�ที่่�ถููกถ่่ายทอดเกิิด

ความชำำ�นาญจนสามารถ องค์์ความรู้้�ถููกเก็็บไว้้ใน

ความทรงจำำ� (กิิติิศัักดิ์์� ทองมีีทิิพย์์, และคณะ, 2565)

2. ยุคุเข้า้ถึึงการศึกึษาพ้ื้�นฐาน ในเวลาถัดัมาช่ว่ง

ปีีพ.ศ. 2412 เป็็นต้้นมาจนถึึงปััจจุุบััน เมื่่�อการศึึกษา

ได้้เปิิดกว้้างมากข้ึ้�น การเข้้าถึึงการศึึกษาพ้ื้�นฐาน  

การอ่า่นและการเขียีนเป็น็ทักัษะที่่�ผู้้�คนทั่่�วไปสามารถ

เรีียนรู้้�ได้้ไม่่ว่่าจะชนชั้้�นไหน เพศชายหรืือเพศหญิิง 

จากแต่่เดิมิเป็็นการส่่งผ่่านจากคำำ�พููดและการฝึึกปฏิิบัตัิิ

ที่่�ผู้้�ถ่า่ยทอดกับผู้้�สืบืทอดต้อ้งอยู่่�พร้อ้มหน้า้กันั ทำำ�ให้้

เกิิดวิธีีการใหม่่ในการสืืบทอดสููตรอาหาร คืือการ

ถายทอดโดยการเขีียนหรืือจดบันทึึกลงในแผ่่นกระดาษ

แล้้วรวบรวมเป็็นเล่่มหนัังสืือ ในประเทศไทยสมัย

รััชกาลที่่� 5 ถืือเป็็นยุุคสมััยเริ่่�มมีีการจดบัันทึึกถึึง

อาหารและวััฒนธรรมการกิินของคนไทยในสมัยนั้้�น 

จากพระราชนิพินธ์์อย่่างเช่่น ไกลบ้าน และจดหมายเหตุุ

เสด็จประพาสต้น ท่ี่�ทรงพระราชนิพนธ์์เอ่่ยถึึงอาหาร

ไทยแต่่ไม่่ได้้เป็็นตำำ�ราสููตรอาหาร (ศรุุดา นิิติิวรการ, 

2558) แต่่ต่่อมาไม่่นานในปีี พ.ศ. 2451 ท่่านผู้้�หญิิง

เปลี่่�ยน ภาสกรวงศ์์ ภริิยาของเจ้้าพระยาภาสกรวงศ์์ 

(พร บุนุนาค) ได้้เขีียนบทความเกี่่�ยวกับัการทำำ�อาหาร

และเป็็นตำำ�ราอาหารเล่่มแรกของประเทศไทยโดยใช้้

ชื่่�อเรื่่�องว่่า “ตำำ�ราแม่่ครััวหััวป่่าก์์” เนื้้�อหาข้้างในตำำ�รา

เป็็นการเขียีนบันัทึึกสููตรอาหารพร้องอธิบิายถึึงวัตัถุุดิบิ

และขั้้�นตอนการปรุงโดยละเอียีดรวมถึึงเนื้้�อหาในส่ว่น

อื่่�น ๆ อย่่างเช่่น เกร็็ดประวััติิศาสตร์์ในช่่วงยุุคต้น 

กรุงุรัตันโกสินิทร์ ์สภาพภููมิปิระวัตัิศิาสตร์ ์สิ่่�งแวดล้อ้ม

ทางธรรมชาติิ และสภาพชีวิติความเป็็นอยู่่�ของราษฎร

สมัยันั้้�น (ประสาทศรี,ี 2566) หลังัจากการเปลี่่�ยนแปลง

การปกครองเป็็นระบอบประชาธิิปไตย สููตรอาหาร 

ในวัังก็็ถููกเผยแพร่ออกมาสู่่�สาธารณะมากข้ึ้�นผ่่าน 

ทางโรงเรีียนและสื่่�อสิ่่�งพิิมพ์์ต่่าง ๆ ทำำ�ให้้คนทั่่�วไปได้้

เรีียนรู้้�และทำำ�อาหารเหล่่านี้้�ได้้เอง

3. ยุุคดิิจิิทััลและเทคโนโลยีี เริ่่�มต้้นตั้้�งแต่่ช่่วงปีี 

พ.ศ. 2545 ที่่�กำำ�ลัังการผลิิตด้้านเทคโนโลยีีมีีมากขึ้้�น

เพื่่�อสนองความต้้องการของผู้้�คนในยุคุสมัยัใหม่่ ยุคุที่่�

เทคโนโลยีีเข้้ามามีีบทบาทสำำ�คััญในชีีวิิตประจำำ�วััน

รวมถึึงการสืืบทอดสููตรอาหารก็็ได้้รัับอิิทธิิพลจาก
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เทคโนโลยีเีช่่นกััน ทำำ�ให้้เกิดิทั้้�งโอกาสและความท้้าทาย

ใหม่่ ๆ ในการรัักษาและสร้้างแนวทางการเผยแพร่

ภููมิปัิัญญาทางอาหารเพิ่่�มข้ึ้�น จากเดิิมท่ี่�มีแีค่่การบอกเล่่า

จากความทรงจำำ� และการเรีียนรู้้�จากตำำ�ราหนัังสืือ

สอนทำำ�อาหาร ในปััจจุุบัันการเข้้าถึึงข้้อมููลท่ี่�ง่่ายข้ึ้�น 

สููตรอาหารต่่าง ๆ ถููกเผยแพร่่ผ่่านช่่องทางออนไลน์์

มากมาย เช่่น เว็็บไซต์์ บล็็อก โซเชีียลมีีเดีีย และ

แอปพลิเิคชัน ทำำ�ให้ผู้้้�คนสามารถเข้้าถึึงสููตรอาหารได้้

ง่่ายและสะดวกมากขึ้้�นเพีียงปลายนิ้้�วสััมผััส  ผู้้�สนใจ

สามารถค้นหาสููตรอาหารเฉพาะเจาะจงได้้อย่่างรวดเร็็ว 

ไม่่ว่่าจะเป็็นอาหารพื้้�นเมืือง อาหารนานาชาติิ หรืือ

อาหารเพื่่�อสุุขภาพ มีีการเรีียนรู้้�ที่่�หลากหลาย เช่่น 

วิดิีโีอการสอนทำำ�อาหารสด บทความที่่�อธิบิายขั้้�นตอน

การทำำ�อาหารอย่า่งละเอียีด รวมถึึงคอมมููนิติี้้�ออนไลน์์

ที่่�ผู้้�คนสามารถแลกเปลี่่�ยนความรู้้�และประสบการณ์์

เกี่่�ยวกัับการทำำ�อาหารได้้ เทคโนโลยีช่่วยให้้เราสามารถ

บันัทึึกสููตรอาหารดั้้�งเดิิมได้้อย่่างสะดวกสบายมากข้ึ้�น 

ไม่่ว่่าจะเป็็นการถ่่ายภาพ การบันัทึึกวิดิีโีอ หรือืการสร้าง

ฐานข้้อมููลสููตรอาหาร ทำำ�ให้้สููตรอาหารเหล่่านี้้�ไม่่

สููญหายไปตามกาลเวลา และสามารถนำำ�มาศึึกษา

และวิิเคราะห์์ได้้ในอนาคต รวมถึึงโซเชีียลมีีเดีียเป็็น

ช่่องทางสำำ�คััญในการเผยแพร่สููตรอาหารไปยังผู้้�คน

ในวงกว้า้ง แต่่นอกจากประโยชน์ที่่�ได้ก้ล่า่วถึึงไปแล้ว้

นั้้�น ในทางกลับักันัเทคโนโลยีกี็ม็ีผีลเสียีบางอย่า่งเกิดิ

ขึ้้�นด้้วยการถ่่ายทอดสููตรอาหารผ่่านสื่่�อดิิจิิทััลอาจ

ทำำ�ให้้สููญเสีียรายละเอีียดบางอย่่างท่ี่�สำำ�คััญ ขาด

ความสัมัพันัธ์์ที่่�เกิดิข้ึ้�นในระหว่่างผู้้�ถ่า่ยทอดกับผู้้�เรีียน 

(ชญาน์์ทััต เอี่่�ยวเริิงสุุรััตน์์ และพรพัันธุ์์� เขมคุุณาศััย, 

2566)  

เกลืือหวาน สะตอดอง กัับการหาแนวคิิดใหม่่
ในการสืืบทอดภููมิิปััญญา

สะตอดองของปััตตานี ีเมนููพื้้�นบ้้านที่่�เป่ี่�ยมไปด้วย

รสชาติิอันัเป็น็เอกลัักษณ์์และกลิ่่�นอายของวััฒนธรรม

ภาคใต้้ นอกจากจะเป็็นอาหารอร่่อยท่ี่�หลายคนชื่่�นชอบ

แล้้ว ยังัเป็็นตัวัแทนของภููมิปัิัญญาในการถนอมอาหาร

และการใช้้ประโยชน์์จากวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นอย่่างคุ้้�มค่่า 

ด้้วยส่่วนผสมเพีียง 4 อย่่างที่่�หาได้้ง่่าย ได้้แก่่ สะตอ 

ภาพ 2 ตำำ�ราแม่่ครััวหััวป่่าก์์หนัังสืือตำำ�ราอาหารเล่่มแรกของไทย  
ที่่�มา: Next Step (2024)
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เกลืือหวาน ส้้มแขก หรืือน้ำำ��ซาวข้้าว และน้ำำ��ต้้มสุุก 

กรรมวิิธีีการหมัักท่ี่�เรียีบง่่ายแต่่ซ่่อนไว้้ซึ่่�งความประณีีต

บรรจง ทำำ�ให้้สะตอดองกลายเป็็นอาหารเครื่่�องเคีียง

ที่่�อยู่่�คู่่�คนปััตตานีีมาช้้านาน การสืืบทอดวิธีีการทำำ�

สะตอดองของปััตตานีีในปััจจุุบัันมัักจะกระทำำ�ผ่่าน

ช่่องทางต่่าง ๆ เช่่น ตำำ�ราอาหาร หนัังสืือ สููตรอาหาร

ในสื่่�อดิิจิิทััล หรืือการบอกเล่่าจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น ซึ่่�งเป็็นวิิธีี

การท่ี่�ช่่วยให้้คนรุ่่�นหลัังได้้เรียีนรู้้�และเข้้าใจกระบวนการ

ทำำ�อาหารแบบดั้้�งเดิิม อย่่างไรก็็ตาม การจะทำำ�ให้้

ภููมิปัิัญญาเหล่า่นี้้�คงอยู่่�และได้ร้ับัความสนใจจากคน

รุ่่�นใหม่น่ั้้�น อาจต้อ้งมีกีารประยุกุต์ใ์ช้้กับัการออกแบบ

ในรููปแบบต่่าง ๆ  เพื่่�อสร้างสรรค์์นวััตกรรมการออกแบบ

ใหม่่ ๆ ที่่�ช่่วยให้้ภููมิิปััญญาดัังกล่่าวเข้้าถึึงคนรุ่่�นใหม่่

ได้้มากยิ่่�งขึ้้�น 

ปััญหาในการถ่่ายทอดสููตรสะตอดอง:  
ความท้้าทายในการออกแบบ

จากการพููดคุยุสัมัภาษณ์ก์ลุ่่�มคนในพื้้�นที่่�จังัหวัดั

ปััตตานีีโดยคััดเลืือกจากผู้้�ที่่�มีีประสบการณ์์การทำำ�

สะตอดองและกรรมวิิธีีขั้้�นตอนในการดองสะตอ 

เป็็นอย่่างดีี เพื่่�อสอบถามถึึง 2 เรื่่�องหลััก ๆ คืือ  

1) ความคิิดเห็็นเรื่่�องการสืืบทอดสููตรอาหารพื้้�นบ้้าน

อย่า่งสะตอดองปัตัตานีจีากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น โดยมีเีกลือืหวาน

ปััตตานีีเป็็นส่่วนผสมสำำ�คััญที่่�ช่่วยให้้ได้้รสชาติิเป็็น

เอกลักัษณ์์เฉพาะตัวั และ 2) ความคิิดเห็น็เรื่่�องอุปุสรรค

หรือืสิ่่�งท่ี่�เป็น็อุปุสรรคท่ี่�สำำ�คััญในการรัักษาภููมิปิัญัญา

ในการทำำ�อาหาร จากข้้อมููลท่ี่�ได้้เก็็บมาสามารถ

วิเิคราะห์แ์ล้ว้สรุปุถึึงประเด็น็ปัญัหาเรื่่�องการถ่่ายทอด

สููตรการดองสะตอแบบดั้้�งเดิิม พบอุุปสรรคสำำ�คััญท่ี่� 

ส่่งผลต่่อรสชาติิและความหมายของอาหาร ดัังนี้้�

ปััญหาแรก ความคลาดเคลื่�อนในการวััด

ปริิมาณ หนึ่่�งในปััญหาหลัักคืือการกำำ�หนดปริิมาณ

เกลืือท่ี่�ใช้้ในการหมัักสะตอ ซึ่่�งเป็็นปััจจััยสำำ�คััญท่ี่� 

ส่่งผลต่อรสชาติิโดยรวม ปริิมาณเกลืือท่ี่�แตกต่่างกััน

เพีียงเล็็กน้้อยก็็สามารถเปลี่่�ยนแปลงรสชาติิได้้อย่่าง

มาก ในสููตรอาหารแบบดั้้�งเดิิมที่่�ต้้องการจะสืืบทอด

ต่่อ มัักจะใช้้คำำ�ที่่�ไม่่แน่่นอน เช่่น “หนึ่่�งหยิิบมืือ” หรืือ 

“หน่ึ่�งปลายก้้อย” ซึ่่�งข้ึ้�นอยู่่�กับความรู้้�สึึกส่่วนบุุคคล

ของผู้้�ทำำ�อาหาร รวมถึึงการใช้้อุุปกรณ์์ตวงมีีการใช้้

หน่ว่ยวัดัที่่�ไม่แ่น่น่อน เช่น่ ช้อ้นโต๊ะ๊ ช้อ้นชา เนื่่�องจาก

ขนาดของช้้อนแต่่ละบ้้านไม่่เท่่ากััน ทำำ�ให้้เกิิด

ความคลาดเคลื่่�อนและความแตกต่่างในรสชาติิ 

ของสะตอดองที่่�ทำำ�ออกมาแต่่ละครั้้�ง

ปััญหาท่ี่�สอง การขาดหายไปของบริิบท 

เรื่่�องราวและวััฒนธรรม นอกจากปััญหาเรื่่�อง

ปริิมาณการตวงแล้้ว การถ่่ายทอดสููตรสะตอดอง 

ยัังขาดเรื่่�องราวและบริิบทของวััตถุุดิิบหลัักอย่่าง 

เกลือืหวานปัตัตานีี สููตรอาหารในตำำ�ราหรือืสื่่�อดิจิิิทัลั

มัักเน้้นที่่�ขั้้�นตอนการทำำ�และส่่วนผสม แต่่กลัับขาด

การเล่่าเรื่่�องราวเกี่่�ยวกัับที่่�มาของเกลืือหวานปััตตานีี 

บรรยากาศและวิิถีีชีีวิิตของชุุมชนที่่�ทำำ�นาเกลืือ ทำำ�ให้้

ผู้้�ที่่�ทำำ�ตามสููตรขาดความเข้้าใจในบริิบท วััฒนธรรม

และภููมิิปััญญาที่่�ซ่่อนอยู่่�เบื้้�องหลัังของสะตอดอง

จากปัญัหาหลััก 2 ประการท่ี่�พบในการถ่่ายทอด

สููตรสะตอดองด้้วยเกลืือหวานปััตตานีี คืือ ความไม่่

แม่น่ยำำ�ในการวัดัปริมิาณวัตัถุดุิบิ และการขาดบริบิท

และเรื่่�องราวที่่� เกี่่�ยวข้้องกัับเกลืือหวานปััตตานีี  

การออกแบบผลิิตภััณฑ์์จึึงถููกนำำ�มาใช้้สร้างแนวคิิดใน

การออกแบบใหม่่มาช่่วยแก้้ไขปััญหา โดยกำำ�หนด

โจทย์์วััตถุุประสงค์์ในการออกแบบผลิิตภััณฑ์์ให้้

สามารถส่่งต่่อสููตรการดองสะตอและเล่่าบริิบท เรื่่�อง

ราวและวััฒนธรรมของเกลืือหวานไปพร้้อมกัันที่่�

สามารถตอบโจทย์ทั้้�งในด้้านการใช้้งานและการสื่่�อสาร

เรื่่�องราว จะช่่วยให้้สููตรสะตอดองปััตตานีีได้้รัับการ

สืืบทอดต่่อไปยัังรุ่่�นลููกรุ่่�นหลาน และเป็็นที่่�รู้้�จัักใน 

วงกว้้างมากยิ่่�งขึ้้�น 
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แนวคิิดในการออกแบบผลิิตภััณฑ์์สืืบทอด
ภููมิิปััญญาสููตรสะตอดองปััตตานีี

จากปััญหาท่ี่�พบในการถ่่ายทอดสููตรสะตอดอง

ปัตัตานีี ได้้แก่่ ความไม่่แม่่นยำำ�ในการวััดปริมาณและ

การขาดบริิบททางวััฒนธรรม จำำ�เป็็นต้้องมีีการ

ออกแบบผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ตอบโจทย์ทั้้�งในด้้านการใช้้งาน

จริิงและการเชื่่�อมโยงกัับอารมณ์์และวััฒนธรรม โดย

แบ่่งแนวคิิดการออกแบบออกเป็็น 2 ส่่วนหลััก ดัังนี้้�

แนวคิิดการออกแบบที่่�เน้้นฟัังก์์ชััน

จากปัญัหาความคลาดเคลื่่�อนในการวัดัปริมิาณ

เกลือื เราจะนำำ�หลักัการออกแบบเพื่่�อประโยชน์ใช้้สอย 

(Functional Design) คืือการออกแบบที่่�คำำ�นึึงถึึง 

การใช้้งานเป็น็หลักั (Norman, 1988) นำำ�มาประยุกุต์์

ใช้้ในการออกแบบเครื่่�องมืือตวงเกลืือสำำ�หรัับทำำ� 

สะตอดองโดยเฉพาะ โดยเครื่่�องมือืตวงนี้้�จะถููกออกแบบ

ให้้มีีขนาดและรููปทรงท่ี่�เหมาะสมกัับการใช้้งานจริิง 

(Norman, 1988) และสามารถตวงปริิมาณเกลืือได้้

อย่่างแม่น่ยำำ�ตามสููตรที่่�ได้จ้ากการศึกึษาและวิจิัยั ซึ่่�ง

จะช่่วยให้้ผู้้�ทำำ�สะตอดองได้้ผลลัพธ์ที่่�สม่ำำ��เสมอและ

ใกล้้เคีียงกัับสููตรดั้้�งเดิิมมากที่่�สุุด พร้้อมกัับออกแบบ

ฟัังก์์ชั่่�นเสริิมเป็็นไม้้ปาดเกลืือเพื่่�อปาดเกลืือที่่�เกิิน

แนวคิิดการออกแบบที่่�เน้้นอารมณ์์

เพื่่�อแก้้ไขปััญหาการขาดหายไปของบริิบท 

และเรื่่�องราว เราจะนำำ�หลักัการออกแบบทางอารมณ์์ 

(Emotional Design) คืือการออกแบบท่ี่�ผู้้�ใช้้และ

ผลิติภัณัฑ์์มีีการเชื่่�อมโยงระหว่่างถึึงกัันในระดัับอารมณ์์

ที่่�สร้างความพึึงพอใจรวมถึึงการรัับรู้้�ให้้กัับผู้้�ใช้้ใน

ขณะที่่�กำำ�ลัังใช้้งานผลิิตภััณฑ์์ รวมถึึงการดึึงดููดให้ ้

ผู้้�ใช้้ให้้เข้้าใจคล้อยตามงานออกแบบ (Norman, 2005) 

โดยหลักัการการออกแบบทางอารมณ์์ที่่�นักัออกแบบ

นำำ�ไปใช้้ในการออกแบบผลิิตภััณฑ์์เน้้นการสร้้าง

ความรู้้�สึึกหรืือสร้างประสบการณ์์เชิิงอารมณ์์ผ่่านการ

ออกแบบรููปลักษณ์์หรืือรููปทรงของผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อ 

ส่่งต่่อเรื่่�องราวที่่�ต้้องการจะสื่่�อสารกัับผู้้�ใช้้ผลิิตภััณฑ์์ 

การสร้้างรููปลัักษณ์์ที่่�สวยงามและรููปทรงที่่�น่่าสนใจ

ถืือเป็็นจุุดแรกท่ี่�สามารถดึึงดููดผู้้�ใช้้งานให้้คล้้อยตาม

เนื้้�อหาภายในที่่�นักัออกแบบใส่ใ่นงานออกแบบได้ง้่า่ย 

(Ho & Siu, 2012) จากแนวคิิดดังกล่่าวจึึงนำำ�มา

ภาพ 3 กรอบแนวคิิดในการออกแบบผลิิตภััณฑ์์ให้้สามารถส่่งต่่อสููตรการดองสะตอและเล่่าบริิบท  
เรื่่�องราวและวััฒนธรรมของเกลืือหวานไปพร้้อม
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ประยุกุต์์ใช้้ในการออกแบบรููปทรงของช้้อนตวงเกลือื 

โดยจะดึึงเอาเอกลัักษณ์์ของผืืนนาและกองเกลืือ

ปััตตานีีมาเป็็นแรงบัันดาลใจในการออกแบบ ซึ่่�งจะ

ช่่วยสร้างความรู้้�สึึกเชื่่�อมโยงระหว่่างผู้้�ใช้้กับัวััฒนธรรม

การทำำ�เกลืือของชาวปััตตานีี

ต๋๋วง: ช้้อนตวงเกลืือสำหรัับทำสะตอดอง
งานออกแบบอุุปกรณ์์วััดตวงปริิมาณเกลืือเพื่่�อ

ใช้้ในการดองสะตอ จุุดเริ่่�มต้้นจากการพููดถึึงวััตถุุดิิบ

และผลิิตภััณฑ์์ท้้องถิ่่�นอย่่างเช่่นเกลืือหวานปััตตานีี 

และได้้หยิิบยกขึ้้�นมาตั้้�งคำำ�ถามเกี่่�ยวกัับเรื่่�องราวและ

ภาพ 4 กระบวนคิิดในการออกแบบช้้อนตวงเกลืือ

ภาพ 5 รายละเอีียดในการออกแบบช้้อนตวงเกลืือ



วารสารกึ่งวิชาการ38

บทความวิิชาการ   I     Academic Article

ความเชื่่�อมโยงทางวััฒนธรรมผ่่านการออกแบบที่่�

สะท้้อนอัตัลัักษณ์์ของนาเกลือืปัตัตานีี ซึ่่�งแนวทางดััง

กล่า่วไม่่เพีียงช่่วยถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ดั้้�งเดิมิได้้อย่่าง

มีีประสิิทธิภาพ แต่่ยัังส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�และการมีี

ส่่วนร่่วมของคนรุ่่�นใหม่่ในกระบวนการอนุุรัักษ์์มรดก

ทางอาหาร แต่่ทั้้�งหมดทั้้�งมวลที่่�ได้้นำำ�เสนอไว้้ใน

บทความนี้้�ถืือเป็็นแค่่จุุดเริ่่�มต้้นที่่�จุุดประกายการตั้้�ง

คำำ�ถามถึึงเรื่่�องการประยุุกต์์ใช้้งานออกแบบร่่วมกัับ

การสืืบทอดภููมิปัญัญาด้้านอาหาร ซึ่่�งในอนาคตด้้วย

ตััวอย่่างงานออกแบบช้้อนตวงเกลืือเพื่่�อสำำ�หรัับ

การนำำ�ไปดองสะตอ “ต๋๋วง” ถืือว่่าเป็็นจุุดเริ่่�มต้้น

แนวคิิดในการสืืบทอดภููมิปััญญาด้้านอาหารโดยใช้้

การออกแบบผลิิตภััณฑ์์ซึ่่� งในอนาคตสามารถ 

นำำ�แนวคิิดเพื่่�อไปศึึกษาเพิ่่�มเติิมในการสืืบทอด

ภููมิิปััญญาด้้านอาหารชนิดอื่่�น ๆ ได้้ หรืือสามารถ

ศึึกษาเพิ่่�มเติิมเรื่่�องการผลิิตเพื่่�อนำำ�ต๋วงไปเป็็น

ผ ลิิ ต ภัั ณ ฑ์์ ต ว ง เ ก ลืื อ ที่่� แ น บ ข า ย ไ ปพร้  ้ อ ม กัั บ 

บรรจุุภััณฑ์์เกลืือหวานปััตตานีีเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่าสิินค้้า

ประเภทเกลืือหวาน

ภาพ 6 ต๋๋วง: ช้้อนตวงเกลืือสำำ�หรัับทำำ�สะตอดอง

ความสััมพัันธ์์ระหว่่างผู้้�คนในท้้องถิ่่�นกัับการบริิโภค

เกลืือซึ่่�งนำำ�ไปสู่่�การนำำ�เสนอมุุมมองใหม่่ในเรื่่�องของ

อาหารที่่�เกลืือเป็็นส่่วนผสมหลััก ได้้แก่่ สะตอดอง 

ผ่่านอุุปกรณ์์การตวง และองค์์ความรู้้�ทางด้้านสููตร

อาหารจากคนในท้้องถิ่่�น เพื่่�อออกแบบผลิิตภััณฑ์์ที่่�

นอกจะใช้้ตวงเกลืือเพื่่�อการดองแล้้วยัังเป็็นงาน

ออกแบบท่ี่�บัันทึึกเรื่่�องราวการใช้้เกลืือและสููตร 

การดองสะตอส่่งต่่อผ่่านจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นโดยไม่่จำำ�เป็็น

ต้้องบัันทึึกลงในหนัังสืือหรืือการส่่งต่่อสููตรกัันผ่่าน

ทางการบอกเล่่าซึ่่�งมีีโอกาสท่ี่�จะเลือืนหายไปตามกาล

เวลา งานออกแบบจะเป็็นการใช้้รููปบรรยากาศผืน 

นาเกลือืหวานปัตัตานีนีำำ�มาถอดความ ตีคีวามรููปทรง

ผลิติภัณัฑ์์ใหม่ใ่ช้เ้หมาะสมกับัฟัังก์ช์ั่่�นการใช้้งาน โดย

รููปกองเกลืือที่่�เป็็นทรงสามเหลี่่�ยมจะถููกนำำ�มาใช้้เป็็น

องค์์ประกอบของด้้ามจับัของไม้้ปาดเกลือื แผ่่นสี่่�เหลี่่�ยม

แสดงถึึงผืืนนาเกลือื และถ้้วยทรงกรวยท่ี่�ใส่ต่วงเกลือื 

รููปแบบงานเน้้นเป็็นแบบเรีียบง่่าย 

บทสรุุปและคำแนะนำในการต่่อยอดทาง 
ความคิิด

การสืืบทอดองค์์ความรู้้�ด้้านอาหารพ้ื้�นถิ่่�น โดย

เฉพาะบทบาทของ เกลือืหวานปัตัตานี ีใน สะตอดอง 

ถือืเป็็นสิ่่�งสำำ�คัญัในการรักัษาเอกลักัษณ์์ของวัฒันธรรม

อาหารท้้องถิ่่�น อย่่างไรก็็ตาม อุุปสรรคสำำ�คััญ เรื่่�อง 

ความคลาดเคลื่่�อนในการถ่่ายทอดสููตรอาหาร และ 

ขาดการรับัรู้้�บริบิททางวัฒันธรรมเกี่่�ยวกัับเกลือืหวาน 

ทำำ�ให้เ้กิดิความสับัสนในการทำำ�อาหารและอาจนำำ�ไป

สู่่�การสููญเสีียอััตลัักษณ์์ดั้้�งเดิิมของสะตอดอง ดัังนั้้�น

การนำำ�แนวคิิดในการออกแบบเพื่่�อประโยชน์์ใช้้สอย

และการออกแบบท่ี่�เน้้นการสร้างอารมณ์์จึึงเป็็นอีีก

แนวทางท่ี่�ถููกนำำ�มาใช้้ในการสร้างสรรค์์ออกแบบ

เครื่่�องมือืการตวงปริมิาณเกลือืใช้ใ้นการดองสะตอ ที่่�

เพิ่่�มความแม่่นยำำ�ในการใช้้เกลืือหวาน รวมถึึงสร้าง
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