
 

“มะตะบะปุยุด” เรื่องเล่าชุมชนบนจานอาหาร 

 
 อาหารเป็นวัฒนธรรมหนึ่งท่ีช้ีให้เห็นถึงความสัมพันธ์กับระบบนิเวศและวถีิการด ารงชีวติ

ของมนุษย์ในแต่ละสังคม การศึกษาอาหารในทางมานุษยวทิยาไม่ได้จ ากัดอยู่เพียงปรมิณฑลของ

การผลิตและการบรโิภคเท่านั้น แต่ยังสนใจประวัติศาสตร์ คุณค่าหรอืความหมายท่ีสัมพันธ์กับ

อาหารการกินของคนภายในชุมชน อาจกล่าวได้ว่า อาหารจานหนึ่งสามารถบอกเล่าวถิีชุมชน

หนึ่งได้เป็นอย่างดี ในบทความนี้ผู้เขียนจะบอกเล่าความเป็นชุมชนบ้านปุยุด ต าบลปุยุด อ าเภอ

เมือง จังหวัดปัตตานี ผ่านอาหารว่างท่ีเป็นท่ีนิยมโดยท่ัวไปในสังคมมลายูปาตานี คือ มะตะบะ 

โดยทบทวนประสบการณ์การเก็บข้อมูลภาคสนามช่วงเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน 2020 

ประกอบกับข้อมูลท่ีจัดเก็บเพิ่มเติมในเดือนกันยายน 2022 เพื่อท าความเข้าใจคุณค่าและ

ความหมายของมะตะบะท่ีอยู่นอกเหนือจากเร ื่องปากท้องและรสชาติ 

 “มะตะบะ” เป็นแป้งทอดยัดไส้คาวหรอืหวานรูปทรงสี่เหลี่ยม แหล่งก าเนิดของมะตะบะ

ไม่แน่ชัด แต่มีการสันนิษฐานว่าอาหารชนิดนี้แพร่หลายในสังคมวัฒนธรรมตามิล โดยเฉพาะใน

เมืองเคราลาในทมิฬนาดู หรอืทางตอนใต้ของอินเดียในปัจจุบัน รวมถึงในสังคมวัฒนธรรม

เยเมน ในภาษาอราบิกจะเรยีกว่า “مطبق” (มุตาบัก) หมายถึง พับ เนื่องจากลักษณะของ

มะตะบะเป็นแป้งท่ีมีการโปะไส้ลงและพับเป็นรูปทรงสี่เหลี่ยม มะตะบะเดินทางเข้ามาในดินแดน

นุสันตราและคาบสมุทรมลายูผ่านพ่อค้าและแรงงานตามิลมุสลิม โดยเรยีกอาหารชนิดนี้ว่า 

Mutabar (มุตาบัร) โดยการรวมค าสองค า ได้แก่ Muta หมายถึง ไข ่และ Bar หมายถึง แป้ง

ปารัตตา แสดงให้เห็นถึงวัตถุดิบหลักของอาหารชนิดนี้ (Riantia, 2018) ลักษณะของมุตาบัร

คล้ายคลึงกับอาหารท้องถ่ินเบงกาลีท่ีเรยีกว่า Mughlai paratha (มุกลัย ปารัตตา) (Bora, 

2019) 

 ในบรบิทของชุมชนปุยุด มะตะบะเร ิ่มเป็นท่ีรู้จักผ่านครูเซ็ง หรอืนายแวอูเซ็ง โต๊ะเฮง 

(ปัจจุบันเสียชีวติ) จนมีค าติดปากของชาวปุยุดเรยีกอาหารชนิดนี้ว่ามะตะบะครูเซ็ง แม้ปัจจุบัน

ผู้รับช่วงต่อของกิจการและสูตรจะเป็นลูกสาวคือ นางเสาะ ดะแซสาเมาะ หรอืกะเสาะ แต่คนก็ยัง

นิยมเรยีกว่ามะตะบะครูเซ็งอยู่ กะเสาะได้เล่าความเป็นมาของสูตรและร้านว่า “แต่เดิมอาเยาะห์

(พ่อ) เปิดร้านกาแฟอยู่ในเมืองตานี ข้าง ๆ เป็นร้านขายโรตี เจ้าของร้านเป็นคนอินเดียซึ่ง

แนะน าให้อาเยาะห์รู้จักโรตียัดไส้ แล้วบอกว่าสิ่งนี้เรยีกว่ามะตะบะ” (สัมภาษณน์างเสาะ ดะแซสา

เมาะ, 11 ตุลาคม 2020) แต่เดิมมะตะบะของชาวอินเดียจะสอดไส้แกงหรอืผัดเนื้อตามรสชาติ

มาตรฐานของชาวตามิล กระนั้น ครูเซ็งได้พัฒนาสูตรโดยใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินและปรับรสชาติให้

สัมพันธ์กับรสนิยมและความคุ้นชินของชาวมลายู จนเกิดเป็นมะตะบะสูตรปุยุดข้ึน 

 มะตะบะสูตรปุยุดแบ่งเป็นไส้หวาน และไส้เค็ม ส าหรับไส้หวานจะใช้กล้วยเป็นส่วนผสม

หลัก ขณะท่ีไส้เค็มจะนิยมใช้เนื้อบดหมักกับเคร ื่องเทศหลากหลายชนิด กะเสาะให้ข้อมูลว่า 

“เคร ื่อง (เทศ) หมักมะตะบะก็เหมือนเคร ื่องท าฆูลา (แกง) ท่ัวไป” (สัมภาษณน์างเสาะ ดะแซสา

เมาะ, 11 ตุลาคม 2020) ผู้เขียนได้ลองสอบถามส่วนผสมของเคร ื่องเทศเหล่านั้นพบว่า มี
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ลักษณะใกล้เคียงกับมาซาลา (Masala) ของอาหารอินเดีย โดยมีการปรับเปลี่ยนส่วนผสมของ

เคร ื่องเทศบางส่วนและเสรมิวัตถุดิบท้องถ่ิน เคร ื่องเทศหมักมะตะบะประกอบด้วย อบเชย 

กระวาน ย่ีหร่า หัวหอม กะเทียม พรกิไทย กานพลู ดีปลี โป้ยกั๊ก และผักเกษม ในช่วงแรก

จะต้องซื้อวัตถุดิบมาผสมเอง แต่ภายหลังท่ีมีผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปวางจ าหน่ายก็ช่วยแบ่งเบาภาระ

ได้ โดยมีการใช้ผงกะหร ี่ทดแทน โดยเฉพาะผงกะหร ี่ตรารถไฟท่ีนิยมในส ารับอาหารของชาว

มลายู 

 ในฐานะสมาชิกคนหนึ่งของชุมชนปุยุด ผู้เขียนคิดเสมอว่ามะตะบะปุยุดรูปร่างหน้าตา

รวมถึงรสชาติไม่ต่างจากมะตะบะท่ีขายในพื้นท่ีอื่น ๆ จนกระท่ังผู้เขียนได้พบว่ามะตะบะในร้าน

โรตีท่ีเจ้าของร้านหรอืคนปรุงไม่ใช่ชาวมลายูแตกต่างจากมะตะบะปุยุด ตัวบ่งช้ีท่ีชัดเจนท่ีสุดคือ 

มะตะบะปุยุดไม่ได้เสิร์ฟหรอืรับประทานคู่กับอาจาด (น ้าจ้ิมน ้าส้มสายชู) ผู้เขียนได้สอบถาม   

กะเสาะจึงพบว่า ในอดีตเร ื่อยมาจนถึงปัจจุบัน มะตะบะถูกจัดให้เป็นอาหารว่างเพื่อเพิ่มพลังงาน 

โดยเฉพาะในช่วงการถือศีลอดในเดือนรอมฎอน ชาวมลายูมุสลิมจะนิยมดื่มน ้าและกินมะตะบะ

เพื่อบูกอปอซอ (ละศีลอด) ก่อนไปละหมาดมัฆรบิ (เวลาละหมาดช่วงหลังพระอาทิตย์ตก) ด้วย

เหตุนี้จึงต้องรวบรัด ไม่เน้นความซับซ้อนในการกิน (สัมภาษณ์นางเสาะ ดะแซสาเมาะ, 11 

ตุลาคม 2020) อาจาดกับมะตะบะจึงเป็นสิ่งท่ีไม่ค่อยพบเห็นในวถิีการกินของชาวมลายู เว้นแต่

จะอยู่ร่วมโต๊ะกับอาหารอื่น ๆ ท่ีใช้อาจาดเป็นน ้าจ้ิมเช่นเดียวกัน 

 

 
เคร ื่องปรุงมะตะบะปุยดุของร้านมะตะบะครูเซ็ง 

ที่มา: นิฌามิล หะยซีะ (2020) 

 

 ระยะแรกร้านมะตะบะในชุมชนปุยุดจะมีอยู่เพียงร้านเดียวคือ ร้านมะตะบะ (ของ) ครูเซ็ง 

การตั้งช่ือร้านสะท้อนให้เห็นการเมืองวัฒนธรรมของอาหารและรสชาติภายในชุมชนได้เป็นอย่าง

ดี ในอดีตคนในชุมชนจะใช้ช่ือพ่อค้าหรอืแม่ค้าเรยีกตามหลังช่ืออาหาร เพื่อบ่งช้ีแหล่งอาหารท่ี

รสชาติดีหรอืเป็นท่ียอมรับโดยคนในชุมชน เช่น นาซิกาบูเจ๊ะ (ข้าวย าสูตรเจ๊ะ) โรตีซูวอ (โรตี

สูตรซูวอ) โกปีแบจิ (กาแฟสูตรแบจิ) เป็นต้น ช่ือร้านมะตะบะครูเซ็งก็วางอยู่บนตรรกะนี้ ค า
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เรยีกช่ือเหล่านี้ไม่ได้เป็นทัศนคติของปัจเจก แต่เป็นการยอมรับโดยท่ัวไปของคนในชุมชน และใน

กรณีของมะตะบะครูเซ็งถูกใช้เพื่อเน้นย ้าถึงความเป็นดั้งเดิม (Originality) ในการรับรู้ของ

สมาชิกในชุมชน แม้ว่าจะมีร้านมะตะบะเกิดข้ึนเป็นจ านวนมากภายในชุมชน แต่สมาชิกในชุมชน

ต่างยอมรับกันโดยท่ัวไปว่า มะตะบะครูเซ็งคือมะตะบะเจ้าแรกและสูตรแรกของปุยุด 

 ในอดีตร้านมะตะบะครูเซ็งจะเปิดเฉพาะช่วงเดือนรอมฎอน ภายหลังท่ีมะตะบะสูตรปุยุด

เร ิ่มเป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลาย ท้ังในชุมชนและจังหวัดใกล้เคียง ท าให้กิจการมะตะบะรุ่งเรอืงมาก

ข้ึน อดีตลูกจ้างของร้านครูเซ็งเร ิ่มออกไปเปิดกิจการเป็นของตัวเอง ช่วงท่ีร้านมะตะบะเฟื่ องฟู

ซึ่งไม่สามารถระบุปีได้อย่างชัดเจน เร ิ่มเกิดค าเรยีกแทนสูตรว่า “มะตะบะปุยุด” เปรยีบเสมือน

สัญลักษณ์หรอืตราสินค้า (Branding) ท่ีบ่งช้ีความเป็นชุมชนปุยุด (ศูนย์ข่าวอิศรา, 2548)  

กะเสาะยืนยันกับผู้เขียนว่า “ไม่โกรธเลยท่ีมีคนเปิดร้านมะตะบะเต็มไปหมด ดีเสียอีกท่ีพวกยอ

(พวกเขา) จะได้มีงานท ามีรายได้ แต่ยังไงสูตรแต่ละร้านมันไม่เหมือนกัน มันไม่เหมือนกันตั้งแต่

แป้ง ไส้ ไปจนถึงวธิีปรุงสุก” (สัมภาษณ์นางเสาะ ดะแซสาเมาะ , 11 ตุลาคม 2020)

ขณะเดียวกัน เจ้าของร้านแต่ละแห่งเร ิ่มใช้กลยุทธ์ดึงดูดลูกค้าโดยใช้ค าว่า “เจ้าเก่า” ในช่ือร้าน 

แท้จรงิการเลือกใช้ค าว่าเจ้าเก่าเป็นการเมืองวัฒนธรรมว่าสูตรอาหารท่ีพบเห็นได้ท่ัวไป ด้านหนึ่ง

เพื่อบ่งบอกถึงความเป็นเจ้าของสูตรหรอืเจ้าของรสชาติดั้งเดิมของอาหารชนิดนั้น ขณะเดียวกัน

ก็ใช้เป็นตัวบ่งช้ีประวัติศาสตร์ของสูตรอาหารและกิจการ 

 

 
กะเสาะ ผู้สืบทอดสูตรมะตะบะครูเซ็งรุ่น 2 

ที่มา: นิฌามิล หะยซีะ (2020) 

 

 ไม่มีหลักฐานทางประวัติศาสตร์และความทรงจ าของชาวปุยุดท่ีบอกเล่าความนิยมท่ี

เพิ่มข้ึนของมะตะบะ รวมถึงการวเิคราะห์ปัจจัยและสาเหตุท่ีท าให้มะตะบะไม่เพียงแค่เป็นท่ีนิยม

ในชุมชนใกล้เคียง แต่เป็นความนิยมในระดับข้ามจังหวัดจนไปสู่ระดับข้ามชาติ (มาเลเซีย) ข้อ

สันนิษฐานของผู้เขียนคือ ชุมชนปุยุดตั้งอยู่บนรอยต่อระหว่างอ าเภอเมืองและอ าเภอยะรัง 

จังหวัดปัตตานี บนทางหลวงแผ่นดินหมายเลข 410 มุ่งสู่จังหวัดยะลา หรอืท่ีคนในพื้นท่ีเรยีก
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โดยท่ัวไปว่า “ยะลาสายเก่า” การสัญจรไปมาระหว่างปัตตานีและยะลาจึงต้องผ่านชุมชนปุยุด 

เ ง่ือนไขนี้อาจเป็นจุดเร ิ่มต้นท่ีท าให้มะตะบะปุยุดเร ิ่มเป็นท่ี รู้ จักโดยคนต่างถ่ินมากข้ึน 

ขณะเดียวกัน การเดินทางข้ามแดนของแรงงานชาวมลายูในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ไปยัง

มาเลเซีย (หรอือาจจะเดินทางเพื่อไปเย่ียมญาติพี่น้อง) ท าให้ผู้เดินทางใช้มะตะบะเป็นอาหาร

ระหว่างการเดินทางหรอืของฝากไปยังผู้คนในปลายทาง ซึ่งอาจเป็นส่วนหนึ่งท่ีท าให้ชาวมลายู

ในมาเลเซียได้รู้จักมะตะบะสูตรปุยุดก็ได้ กระนั้น ยังไม่มีหลักฐานทางประวัติศาสตร์หรอืความ

ทรงจ าที่บอกเล่าไว้อย่างชัดเจน 

การเกิดข้ึนของร้านมะตะบะหลายสิบร้านมาพร้อมกับมะตะบะสูตรใหม่อีกหลายสิบสูตร

ท าให้มะตะบะปุยุดท่ีในอดีตเป็นอาหารท่ีถูกก าหนดรสชาติ (ท่ีคนภายในชุมชนยอมรับว่าเป็นรส

ดั้งเดิม) โดยคนไม่กี่คน ได้พัฒนาไปสู่รสชาติท่ีหลากหลายเพื่อตอบสนองรสนิยมและความ

สะดวกสบายในการบรโิภคมะตะบะท่ีแตกต่างกันไป บ้างอาจเลือกซื้อในร้านท่ีคุ้นเคยหรอืรสชาติ

คุ้นชิน บ้างอาจเลือกซื้อในร้านท่ีอยู่ใกล้ตัวท่ีสุด ขณะเดียวกัน การกลายเป็นสินค้ามวลชนของ

มะตะบะได้สร้างวัฒนธรรมการบรโิภคเฉพาะตนท่ีเรยีกว่า “เจ้าประจ า” ซึ่งเกิดข้ึนจากความพึง

พอใจในรสชาติอันปรารถนาของตน ขณะเดียวกัน ความเป็นเจ้าประจ านี่เองอาจเป็นส่วนหนึ่งท่ี

ท าให้มะตะบะแต่ละสูตรเป็นท่ีรู้จักโดยคนภายนอกหลากหลายกลุ่มแตกต่างกันไป ความนิยมใน

มะตะบะไม่ได้จ ากัดเฉพาะชาวมลายูมุสลิมเท่านั้น แต่กลายเป็นท่ีรู้จักโดยคนหลากเช้ือชาติและ

ชาติพันธุ์ท่ีอาศัยอยู่บรเิวณนั้น จนนักวชิาการบางกลุ่มพยายามนิยามว่าเป็น “อาหารสมานฉันท์” 

(อัฮหมัดสมบูรณ์ บัวหลวง, 2548 ใน ศูนย์ข่าวอิศรา, อ้างถึงแล้ว) 

ท้ายท่ีสุดแล้ว สูตรมะตะบะจากภูมิปัญญาด้านอาหารของชาวตามิลสู่การดัดแปลงให้ถูก

จรติของชาวมลายูสะท้อนให้เห็นถึงการเดินทางของอาหารท่ีไม่เคยหยุดนิ่ง มะตะบะถูกพาไปมี

ชีวติใหม่กับผู้คนและวัฒนธรรมท่ีแตกต่างหลากหลาย นอกเหนือจากภูมิปัญญาในการดัดแปลง

วัตถุดิบ กรรมวธิีการปรุง หรอืรสชาติให้สัมพันธ์กับท้องถ่ินแล้ว มะตะบะยังแสดงให้เห็นถึงการ

สถาปนาความหมายหรอืคุณค่าใหม่ท่ีแตกต่างออกไปในแต่ละวัฒนธรรม ดังในกรณีของ

มะตะบะปุยุดท่ีถูกใช้เป็นอาหารส าหรับการถือศีลอด หรอืใช้เป็นของฝากส าหรับผู้ท่ีเดินทางไป

ต่างถ่ิน การช่วงชิงอ านาจในการสถาปนารสชาติหรอืสูตรดั้งเดิม เป็นต้น เร ื่องเล่านี้เป็น

ส่วนผสมหนึ่งท่ีซ่อนอยู่ในแต่ละค าของมะตะบะท่ีเราอาจไม่เคยสนใจ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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