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บทคัดย่อ 

 

แอพพลิเคช่ันระบบสืบค้นและเรียนรู้อาหารพื้นถ่ินภาคใต้ที่จัดท าข้ึนนี้ เป็นแอพพลิเคช่ันซึ่งมีการพัฒนา

บนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ โดยใช้ภาษา html 5 และมีกระบวนการพัฒนาโดยใช้ System Development 

Life Cycle  (SDLC)  ภายในแอพพลิเคช่ันได้มีการรวบรวมข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถ่ินของภาคใต้ทั้ง 14 

จังหวัด ซึ่งข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถ่ินประกอบด้วย ช่ืออาหาร ลักษณะของอาหาร วัตถุดิบ วิธีการปรุง จังหวัด

ที่พบ และรูปภาพอาหารนั้นๆ ในแอพพลิเคช่ันสามารถค้นหาข้อมูลผ่านฟังก์ช่ันการค้นหาได้ นอกจากนั้น

เพื่อให้แอพพลิเคช่ันสามารถน าเสนอข้อมูลที่ทันสมัยอยู่ตลอดเวลา ทางคณะผู้วิจัยยังได้จัดท าส่วนของการ

ปรับปรุงข้อมูลผ่าน web application ให้สามารถเพิ่มเติม แก้ไข และลบข้อมูลของอาหารพื้นถ่ินได้ และเพื่อให้

การใช้งานแอพพลิเคช่ันนี้มีความแพร่หลายมากข้ึน ทางคณะผู้วิจัยจึงได้น าแอพพลิเคช่ันนี้วางไว้ใน Play Store 

เพื่อเป็นอีกช่องทางหนึ่งในการประชาสัมพันธ์ให้บุคคลทั่วไปได้รู้จัก 
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Abstract 

 

This Mobile Application of Searching and Learning system of Local Food Identity in Southern of 

Thailand is an application that was developed on Android Operating System and wrote with html 5 language. 

System Development Life Cycle (SDLC) was used as this research methodology. In the application, there was 

the collection of local food identity of 14 provinces in southern of Thailand. The local food identities 

composed of name, characteristic, materials, cooking process, pictures and provinces that provide that food. 

There also was a searching function in the application which makes application convenience to find local 

food. In order to make the application up to date, there was the back office part that allow administrator to 

update delete and insert new local food via web-based application. Moreover, this application was already 

distributed in Google Play Store as the new channel to promote application to the public. 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ท่ีมำและควำมส ำคัญของโครงกำร 

 
อาหารพื้นถิ่นจัดได้ว่าเป็นสิ่งที่สะท้อนวัฒนธรรม ประเพณีและวิถีชีวิตของผู้คนในพื้นถิ่นนั้น ซึ่งแต่

ละภูมิภาคก็จะมีอัตลักษณ์ของอาหารพื้นถิ่นที่แตกต่างกัน  วิถีของผู้คนที่เชื่อมโยงกับอาหารน าไปสู่การสร้าง
ภูมิปัญญาท้องถิ่น โดยการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นนั้นๆมาเป็นเคร่ืองปรุง  อาหารพื้นถิ่นบางชนิดแสดงถึง
ประเพณีและวัฒนธรรมในชุมชน นอกจากนั้นอาหารพื้นถิ่นยังมีความเชื่อมโยงอย่างชัดเจนกับการท่องเที่ยว 
Yurtseven และ Kaya (2011) ให้ความเห็นว่านักท่องเที่ยวเกือบ 100 เปอร์เซนต์ที่เข้ามายังแหล่งท่องเที่ยวจะ
ใช้จ่ายไปกับการบริโภคอาหารในแหล่งท่องเที่ยวนั้น ซึ่งนั่นก็คืออาหารพื้นถิ่นสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
แหล่งท่องเที่ยวและเป็นสิ่งที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเข้ามาสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวและลิ้มรสอาหารที่มีอัต
ลักษณ์เฉพาะถิ่นนั้นๆได้โดยตรง 

ภาคใต้เป็นพื้นที่ที่มีเอกลักษณ์และความโดดเด่นด้านความหลากหลายทางทรัพยากรเพื่อการ
ท่องเที่ยว ไม่ว่าจะเป็นทะเล ภูเขาและน้ าตก นอกจากนั้นจังหวัดทั้ง 14 จังหวัดในภาคใต้ แต่ละพื้นที่ก็มี
ประเพณี วัฒนธรรม และอาหารพื้นถิ่นซึ่งมีมายาวนาน เป็นเสนห์ที่จะดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเดินทางมาเที่ยว
ชมธรรมชาติและวัฒนธรรมของชุมชนในพื้นที่นี้ อาหารพื้นถิ่นของภาคใต้มีจุดเด่นในเร่ืองของรสชาติที่มี
ความกลมกล่อม จัดจ้าน อีกทั้งทางภาคใต้ยังมีความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติท าให้มีวัตถุดิบที่หลากหลาย
ผสมผสานกับภูมิปัญญาชาวบ้านเกิดเป็นเมนูอาหารที่หลากหลาย  แต่ในปัจจุบันการท าอาหารพื้นถิ่นของ
ภาคใต้ไม่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากผู้คนนิยมท าอาหารพื้นถิ่นลดลง อีกทั้งวัตถุดิบที่น ามา
ประกอบอาหารพื้นถิ่นก็หาได้ยาก จึงท าให้อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ ไม่เป็นที่แพร่หลาย  

ในปัจจุบันข้อมูลที่เกี่ยวกับอาหารพื้นถิ่นโดยเฉพาะของภาคใต้เพื่อการสืบค้นให้นักท่องเที่ยวยังมี
น้อย ส่วนใหญ่เป็นเพียงค าบอกเล่าของผู้รู้ในท้องถิ่นไม่มีสิ่งที่จะให้สืบค้น ท าให้ขาดข้อมูลและแรงบันดาล
ใจในการเข้ามาเที่ยวชมยังพื้นที่บางพื้นที่ ประกอบกับปัจจุบันวิถีในการสืบค้นข้อมูลของคนเปลี่ยนไป เมื่อ
โทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ทโฟนและแทบเล็ตกลายเป็นแพลทฟอร์มหนึ่งที่สามารถเชื่อมต่อเข้ากับ
อินเตอร์เน็ตท าให้คนเข้าถึงแหล่งข้อมูลได้มากขึ้น(ส านักสถิติเศรษฐกิจและสังคม ส านักงานสถิติแห่งชาติ , 
2556) แต่แอพพลิเคชั่นเพื่อการสืบค้นที่เกี่ยวกับอาหารพื้นถิ่นในภาคใต้ยังไม่ถูกพัฒนาขึ้นมา ท าให้ชุมชน
ขาดโอกาสในการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวเข้ามายังแหล่งท่องเที่ยว ดังนั้นคณะผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษา
การจัดท าโมบายล์แอพพลิเคชั่นระบบสืบค้นและเรียนรู้อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้บน
ระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ โดยเก็บรวบรวมข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่น ทางด้านวัตถุดิบ วิธีการปรุง 
และวัฒนธรรมที่เชื่อมโยงกับแหล่งท่องเที่ยวในรูปแบบระบบฐานข้อมูลและสร้างโมบายล์แอพพลิเคชั่นด้วย
ภาษา html5 เพื่อให้นักท่องเที่ยวสามารถสืบค้นข้อมูลผ่านโมบายล์แอพพลิเคชั่นได้ง่ายและสะดวกขึ้น ซึ่งจะ
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เป็นอีกช่องทางหนึ่งที่ช่วยกระตุ้นและส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวสามารถสืบค้นเพื่อเป็นข้อมูลในการเดิน
ทางเข้ามาเยี่ยมชมและชิมอาหารในแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้ได้ อันจะเป็นประโยชน์ที่จะส่งผลให้เศรษฐกิจ
และสังคมท้องถิ่นมีความมั่นคงและยั่งยืน 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
    1. เพื่อศึกษาและรวบรวมข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้  

2. เพื่อน าข้อมูลที่รวบรวมได้มาวิเคราะห์ ออกแบบ และสร้างฐานข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่น
ภาคใต ้
    3. เพื่อสร้างระบบสืบค้นและเรียนรู้อัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้ใน
รูปแบบแอพพลิเคชั่นบนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ที่สามารถแสดงผลได้บนโทรศัพท์มือถือสมาร์ทโฟน 
และแทปเล็ต 
 
1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1. ศึกษาอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงเส้นทางการท่องเที่ยวภาคใต้ จังหวัดละอย่างน้อยสาม
เมนู  
  2. ใช้ระบบฏิบัติการแอนดรอยด์ในการพัฒนาแอพพลิเคชั่นในงานวิจัยนี้ โดยสามารถแสดงผลอัต
ลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงเส้นทางการท่องเที่ยวภาคใต้ บนสมาร์ทโฟน และแทปเล็ตได้  
 
1.4 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
 1. ได้ฐานข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้ เพื่อสามารถใช้เป็นข้อมูล
ในการวิจัยด้านต่างๆ เช่น การพัฒนาศักยภาพแหล่งท่องเที่ยวและอาหารพื้นถิ่นในชุมชนพื้นที่ภาคใต้   การ
พัฒนาอาหารพื้นถิ่นภาคใต้เพื่อเป็นอัตลักษณ์ของฝากเฉพาะถิ่น เป็นต้น 

2. ได้ระบบสืบค้นอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้ในรูปแบบโมบายล์
แอพพลิเคชั่นบนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ ซึ่งนักท่องเที่ยวกลุ่มที่ใช้สื่อออนไลน์และเทคโนโลยี
สารสนเทศสามารถใช้เพื่อค้นหาข้อมูลท่องเที่ยวจากอินเตอร์เน็ตได้ด้วยตัวเอง นอกจากนั้นเครือข่าย
ท่องเที่ยวและองค์กรที่จัดการเกี่ยวกับการท่องเที่ยวภาคใต้ สามารถใช้ประโยชน์จากแอพพลิเคชั่นนี้ในการ
ค้นหาข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่ เชื่อมโยงแหล่งท่องเที่ยวภาคใต้เพื่อใช้ เป็นเคร่ืองมือในการ
ประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวในชุมชนได้ 
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บทที่ 2    
กำรตรวจเอกสำร 

2.1 อำหำรพื้นถิ่นภำคใต้ 
 อาหาร หมายถึง สิ่งที่สิ่งมีชีวิตบริโภคเพื่อให้สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้  อาหารมีทั้งที่มาจ าก
สิ่งไม่มีชีวิต เช่น เกลือ น้ า และสิ่งมีชีวิต เช่น พืช สัตว์ และ จุลินทรีย์ 
 พื้นถิ่น  หมายถึง ถิ่นฐานที่อยู่ของมนุษย์ที่ตั้งบ้านเรือนอาศัยอยู่กันเป็นกลุ่มหรือหน่วยของพื้นที่ย่อย
ลงมา  ตั้งแต่บ้าน หมู่บ้าน ต าบล อ าเภอ เทศบาล จังหวัด ในท านองเดียวกัน 
 อาหารพื้นถิ่น หรือ อาหารพื้นบ้าน  หมายถึง  อาหารที่นิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิ่น ซึ่งเป็น
อาหารที่ท าขึ้นได้ง่าย โดยอาศัยพืชผักหรือวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่มีอยู่ในท้องถิ่น มีการสืบทอดวิธี
ปรุงและการรับประทานต่อๆกันมา   
 
2.2 ประเภทของอำหำรพื้นถิ่น 
อำหำรคำว 

 อาหารคาว หมายถึง อาหารหลักประจ ามื้อของคนไทยที่นิยมรับประทานกันตอนเช้า กลางวัน และ
ตอนเย็น ซึ่งจะมีเอกลักษณ์โดดเด่นไม่เหมือนใคร ประกอบด้วยรสชาติหวาน เค็ม เปร้ียว เผ็ด ตามปกติแล้ว
อาหารคาวจะแบ่งเป็นหลายประเภท คือ 

- แกง : มีส่วนประกอบหลักเป็นพริก ผัก และเนื้อสัตว์ มีรสชาติเผ็ดในน้ าซุก เช่น แกงส้ม ตัมย า 
- ผัด : จะใช้ผักและเน้ือสัตว์ ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงผัดในกระทะด้วยน้ ามันเล็กน้อย เช่น ผัดผักรวม 
- ย า : จะมีรสชาติหวานหรือเปร้ียว จะมีลักษณะคล้ายกับสลัดของต่างประเทศ เช่น ย าถั่วพู 
- ทอด ย่าง เผา หรือปิ้ง : มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบหลัก โดยการท าให้สุกโดยความร้อน เช่น  

ไก่ย่าง หมูทอด 
- เคร่ืองจิ้ม : ใช้รับประทานร่วมกับผัก มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น น้ าพริกเผา ปลาร้าหลน 

อำหำรหวำน 
 อาหารหวาน หมายถึง อาหารหวานของไทยมีทั้งชนิดน้ าและแห้ง ส่วนมากปรุงด้วยกะทิ น้ าตาล 

และแป้งเป็นหลัก เช่น กล้วยบวชชี ขนมเปียกปูน ขนมใส่ไส้ (สอดไส้) ขนมเหนียว เป็นต้น ในสมัยสมเด็จ
พระนารายณ์มหาราช ชาวยุโรปได้ถ่ายทอดการท าขนมด้วยไข่ให้แก่คนไทยหลายอย่าง เช่น ทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา และขนมหม้อแกง 

เมืองไทยมีผลไม้มากมายหลายชนิด จึงต้องหาวิธีเก็บรักษาผลไม้เหล่านั้นไว้รับประทานนานๆ คน
ไทยมีวิธีถนอมอาหารหลายวิธี ได้แก่ วิธีดองเช่น มะม่วงดอง มะยมดอง วิธีกวนเช่น  กล้วยกวน ทุเรียนกวน 
สับปะรดกวน วิธีตากเช่น กล้วยตาก วิธีเชื่อมเช่น กล้วยเชื่อม สาเกเชื่อม วิธีแช่อ่ิม เช่น มะดันแช่อ่ิม ฟักแช่
อ่ิม เป็นต้น 
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ขนมหวานชนิดแห้ง รับประทานได้ทุกเวลา ส่วนมากจะเป็นขนมอบเพื่อเก็บใส่ขวดโหลไว้ได้นาน 
เช่น ขนมกลีบล าดวน ขนมโสมนัส ขนมหน้านวล ขนมทองม้วน และขนมผิง เป็นต้น 

ขนมไทยในสมัยโบราณ จะแสดงฝีมือในการสลัก แกะหรือปั้นเป็นรูปต่างๆ และจะอบให้หอมด้วย
กลิ่นกุหลาบ มะลิ กระดังงา หรือควันเทียน 
ผลไม้ 

ผลไม้ หมายถึง สิ่งที่เป็นผลผลิตที่เกิดขึ้นจากสิ่งมีชีวิตจ าพวกพืช โดยลักษณะรวมๆ จะมีรูปทรง
คล้ายทรงกลมหรือทรงรี ซึ่งอาจมีความแตกต่างกันบ้างตามสายพันธุ์ โดยปกติผลไม้จะต้องมีเปลือกหรือมี
สิ่งที่ห่อหุ้มเนื้อที่อยู่ข้างใน ซึ่งมักจะถูกน าไปเป็นอาหารโดยมนุษย์หรือสัตว์ 

ในส่วนของการเจริญเติบโต สามารถขยายพันธุ์ได้โดยดอก เมล็ด หรือ อ่ืนๆ ซึ่งผลไม้ที่ออกมานี้
ตอนแรกจะมีขนาดเล็กและมักจะไม่ค่อยถูกน ามารับประทานโดยมนุษย์ แต่เมื่อเติบโตจนสุกงอม จะมี
ลักษณะที่แตกต่างไปจากเดิม คือ เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง มีกลิ่นหอม และรสหวาน เป็นต้น  จน
สามารถน ามารับประทานหรือประกอบอาหาร ส่วนมากมักจะเป็นอาหารหวาน 

ถ้าผลไม้สุกงอมเต็มที่จะมีลักษณะที่ก่อให้เกิดประโยชน์ได้น้อยลง เช่น เน่าเสีย บูด ขึ้นรา เป็นต้น 
และจะหลุดร่วงจากต้นลงสู่พื้นดินหรือพื้นน้ า กลายเป็นอาหารให้แก่ห่วงโซ่อาหารล าดับถัดไป เช่น 
แบคทีเรีย จุรินทรีย์ จนกลายเป็นอินทรียธาตุหรืออนินทรีย์ธาตุ หมุนเวียนเป็นวัฏจักรต่อไป 

 
2.3 งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ปัจจุบันการเติบโตของตลาดโทรศัพท์มือถือแบบสมาร์ทโฟน และแทปเล็ตในเมืองไทยมีอัตรา
การขยายตัวต่อเนื่อง  ประกอบกับความพร้อมของการให้บริการ 3G บนคลื่นความถี่ 2.1 กิกะเฮิรตซ์ ส่งผล
ให้ตลาดแอพพลิเคชั่นบนมือถือแบบสมาร์ทโฟนและแทปเล็ตในประเทศไทยเติบโตขึ้นอย่างมาก 
นอกจากนั้นการเข้าถึงระบบอินเตอร์เน็ตในประเทศไทยปัจจุบันมีความสะดวก รวดเร็วและมีค่าใช้จ่ายที่ถูก
ลงเมื่อเทียบกับในอดีต ท าให้สื่อต่างๆที่มีให้เข้าถึงในเครือข่ายอินเตอร์เน็ตได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง โดยทางส านักงานสถิติแห่งชาติ กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร (ส านักสถิติ
เศรษฐกิจและสังคม ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2556) ได้มีการส ารวจการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารในครัวเรือน พ.ศ.2555 พบว่า ในปี 2555 ประเทศไทยมีผู้ใช้อินเตอร์เน็ต 16.6 ล้านคน หรือร้อยละ 
26.5 ของประชากรทั้งประเทศ และเมื่อย้อนดูสถิติ 4 ปีย้อนหลัง พบว่า ในปี 2551 - 2554 มีผู้ใช้อินเตอร์เน็ต
ร้อยละ 18.2, 20.1, 22.4, และ 23.7 ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าการใช้งานอินเตอร์เน็ตในประเทศไทยมี
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องและคาดว่าจะเติบโตขึ้นอย่างมากในอนาคต ในการศึกษาพฤติกรรมการแสวงหาข้อมูล
การท่องเที่ยวผ่านสื่ออินเตอร์เน็ตเพื่อการตัดสินใจท่องเที่ยว (นภัสวัณจ์ ศักดิ์ชัชวาล. 2553) จากกลุ่มตัวอย่าง 
400 คน ส่วนใหญ่อายุ 26-30 ปี ผลการศึกษาพบว่ามีพฤติกรรมการใช้อินเตอร์เน็ตเพื่อค้นหาข้อมูล และ
ติดตามข่าวสารตามเว็บข่าว โดยพฤติกรรมในการแสวงหาข้อมูลการท่องเที่ยวจากอินเตอร์เน็ตนั้น จะมี
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ความถี่ในการค้นหาข้อมูลด้านสถานที่พัก ด้านบริษัทน าเที่ยว ด้านการเดินทาง ด้านอาหารและเคร่ืองดื่ม 
ด้านสถานที่ท่องเที่ยว และด้านสินค้าที่ระลึกตามล าดับ ซึ่งจะเห็นว่า การค้นหาข้อมูลที่เกี่ยวกับการเดินทาง
ท่องเที่ยวนั้นมีความถี่อยู่ในอันดับต้นๆเลยทีเดียว 

Yurtseven และ Kaya (2011) ให้ความเห็นว่านักท่องเที่ยวเกือบ 100 เปอร์เซนต์ที่เข้ามายังแหล่ง
ท่องเที่ยวจะใช้จ่ายไปกับการบริโภคอาหารในแหล่งท่องเที่ ยวนั้น ซึ่งนั่นก็คืออาหารพื้นถิ่นสามารถสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับแหล่งท่องเที่ยวและเป็นสิ่งที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเข้ามาสัมผัสแหล่งท่องเที่ยวและลิ้มรส
อาหารที่มีอัตลักษณ์เฉพาะถิ่นนั้นๆ ซึ่งอาหารพื้นถิ่นเป็นสิ่งที่ช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนในแหล่งท่องเที่ยว
นั้นโดยตรง และยังเชื่อมโยงกับอาชีพอ่ืนๆในท้องถิ่นนั้น เช่น การเกษตรอินทรีย์ การเลี้ยงสัตว์ การหาของ
ป่า การผลิตสินค้าหัตถกรรมพื้นบ้าน และสินค้าหนึ่งผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล ท าให้เชื่อมโยงเกิดเป็นเครือข่าย
การผลิตและสร้างความมั่นคงทางอาหารให้กับพื้นที่ ดังที่ Rand และคณะ (2003) ได้แสดงให้เห็นความ
เชื่อมโยงของอาหารพื้นถิ่นกับปัจจัยด้านกิจกรรมทางการเกษตร อัตลักษณ์ของตราสินค้า การสืบทอดความ
ภาคภูมิใจ ศักยภาพการสร้างอาชีพและความเป็นผู้ประกอบการ แหล่งท่องเที่ยว และการประชาสัมพันธ์วิถี
ดั้งเดิม เพื่อสร้างความยั่งยืนให้กับชุมชนดังแสดงในรูปที่ 2.1 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2.1 ความเชื่อมโยงของอาหารพื้นถิ่นน าไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืนของแหล่งท่องเที่ยวชุมชน  
ที่มา : Rand et al., (2003) 

ดังนั้นการประชาสัมพันธ์อาหารพื้นถิ่นจึงสามารถน าไปสู่การเดินทางเพื่อท่องเที่ยวยังแหล่ง
ท่องเที่ยวเพื่อสัมผัสและเรียนรู้ อาหารพื้นถิ่นและวิถีชุมชนนั้นๆ โดยช่องทางการประชาสัมพันธ์ในปัจจุบัน
ที่มีความนิยมมากส าหรับยุคที่มีการใช้เทคโนโลยีและอินเตอร์เน็ตกันอย่างแพร่หลาย คือการประชาสัมพันธ์

 



6 
 

ผ่านช่องทางของเว็บไซต์ นฤพนธ์และจักรกฤษณ์ (2010) ได้พัฒนาระบบค้นหาสถานที่ท่องเที่ยวในประเทศ
ไทยด้วยหลักการออนโทโลยีและเนมแมทชิ่ง โดยสร้างในรูปแบบเว็บไซต์เพื่อการค้นหาสถานที่ท่องเที่ยวที่
สามารถแสดงรายการเว็บไซต์ที่เกี่ยวข้องกับแหล่งท่องเที่ยวในจังหวัดนั้นๆ และแผนการท่องเที่ยวที่เป็นไป
ได้ส าหรับท่องเที่ยวในจังหวัดน้ันด้วย ส าหรับฐานข้อมูลที่ใช้ในการจัดเก็บได้เลือกใช้ออนโทโลยี และใช้วิธี
เปรียบเทียบค าค้นด้วยระบบเนมแมทชิ่ง แต่อย่างไรก็ตามในงานวิจัยนั้นไม่ไดม้ีการจัดเก็บรายละเอียดอาหาร
พื้นถิ่นที่เป็นอัตลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยว แม้ว่าจะใช้ออนโทโลยี และเก็บข้อมูลของสถานที่ท่องเที่ยวใน
ประเทศไทยแล้วก็ตาม การประยุกต์ใช้ออนโทโลยีเพื่อจัดเก็บข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวได้มีการ
น าเสนออีกหลายงาน เช่น ธนกรและคณะ (2553) ได้สร้างโปรแกรมแบบจ าลองเพื่อค้นหารูปภาพสถานที่
ท่องเที่ยวในประเทศไทย โดยใช้หลักการออนโทโลยีและเว็บเชิงความหมาย ซึ่งเน้นการเก็บรูปภาพสถานที่
ท่องเที่ยวและค าบรรยายใต้ภาพ จากโปรแกรมที่สร้างขึ้นเมื่อวัดประสิทธิภาพด้วยค่าความแม่นย า 
(precision) และค่าการเรียกซ้ า (recall) พบว่ามีค่าเท่ากับ 6.6 และ 7.1 ตามล าดับ ซึ่งจากงานวิจัยนี้พบว่าการ
เก็บข้อมูลด้วยออนโทโลยีสามารถให้ผลการสืบค้นเป็นที่น่าพอใจ 

การน าเสนอข้อมูลด้วยโมบายล์แอพพลิเคชั่น เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่นิยมมากขึ้นในปัจจุบัน
นอกเหนือจากเว็บไซต์ โดยข้อมูลของ Skyscanner (2556) พบว่าการเข้าใช้งานของแอพพลิเคชั่นบนมือถือ
ของ ไอโฟน ไอแพด แอนดรอยด์ แบลคเบอร่ี และวินโดว์สในประเทศไทยมีการเติบโตสูงถึง 300 
เปอร์เซนต์ ในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2556 จากข้อมูลดังกล่าวจึงยืนยันได้ว่าความนิยมใช้แอพพลิเคชั่นบนมือ
ถือมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเน่ือง ส าหรับประเทศไทยมีแอพพลิเคชั่นบนสมาร์ทโฟนและแทบเล็ตที่เกี่ยวกับ
การท่องเที่ยวให้ติดตั้งฟรี พัฒนาโดยการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย เช่น เที่ยวหัวใจใหม่ Thailand Tourism 
และ Lifestyle Thailand เป็นแอพพลิเคชั่นซึ่งรวบรวมข้อมูลแหล่งท่องเที่ยว สถานที่กิน สถานที่ชอปปิ้ง 
กิจกรรมการท่องเที่ยว เป็นต้น แอพพลิเคชั่นที่เกี่ยวกับการท่องเที่ยวของประเทศไทยในปัจจุบันยังไม่มี
แอพพลิเคชั่นที่เกี่ยวกับการสืบค้นอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่เชื่อมโยงกับการท่องเที่ยวภาคใต้ ดังนั้นการ
รวบรวมอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นที่ภาคใต้เพื่อจัดเก็บในรูปแบบส าหรับใช้ในการสืบค้นและเรียนรู้ผ่าน
โมบายล์แอพพลิเคชั่นบนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์ส าหรับสมาร์ทโฟนและแทปเล็ตที่สามารถค้นหา
ข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นอันจะน าไปสู่การเดินทางท่องเที่ยวไปยังแหล่งท่องเที่ยวต่างๆในภาคใต้ได้ 
ประโยชน์ที่ชุมชนรอบแหล่งท่องเที่ยวจะได้รับคือสามารถสร้างรายได้จากการท่องเที่ยว มีนักท่องเที่ยว
เพิ่มขึ้น เป็นการเพิ่มศักยภาพให้กับการท่องเที่ยวภาคใต้ได้ 

 
2.4 แนวคิดท่ีเกีย่วข้อง 

2.4.1 แนวคิดเร่ืองกำรออกแบบ User Interface 
 User Interface หมายถึง ส่วนติดต่อระหว่างผู้ใช้กับระบบ เพื่อรองรับการน าข้อมูลหรือค าสั่งเข้า
ไปสู่ระบบ ตลอดจนน าเสนอสารสนเทศกลับมายังผู้ใช้ ในการออกแบบ User Interface นั้นพิจารณาจาก
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ประสิทธิภาพในการโต้ตอบระหว่างผู้ใช้กับระบบเป็นหลัก เช่น ความยากง่ายในการเรียนรู้การโต้ตอบของ
ระบบของผู้ใช้งาน, ความดึงดูดความสนใจของผู้ใช้ต่อระบบ เป็นต้น 
องค์ประกอบของการออกแบบแอพพลิเคชั่น 
การออกแบบแอพพลิเคชั่นที่มีประสิทธิภาพนั้นต้องค านึงถึง องค์ประกอบส าคัญดังต่อไปนี้ 
 1. ความเรียบง่าย (Simplicity) หมายถึง การจ ากัดองค์ประกอบเสริมให้เหลือเฉพาะองค์ประกอบ
หลัก กล่าวคือในการสื่อสารเนื้อหากับผู้ใช้นั้น เราต้องเลือกเสนอสิ่งที่เราต้องการน าเสนอจริง ๆ ออกมาใน
ส่วนของกราฟิก สีสัน ตัวอักษรและภาพเคลื่อนไหว ต้องเลือกให้พอเหมาะ ถ้าหากมีมากเกินไปจะรบกวน
สายตาและสร้างความค าราญต่อผู้ใช้ตัวอย่างเว็บไซต์ที่ได้รับการออกแบบที่ดี ได้แก่แอพพลิเคชั่นของบริษัท
ใหญ่ ๆ ที่มีการออกแบบแอพพลิเคชั่นในรูปแบบที่เรียบง่าย ไม่ซับซ้อน และใช้งานอย่างสะดวก 
 2. ความสม่ าเสมอ ( Consistency) หมายถึง การสร้างความสม่ าเสมอให้เกิดขึ้นตลอดทั้ง
แอพพลิเคชั่น โดยอาจเลือกใช้รูปแบบเดียวกันตลอดทั้งเว็บไซต์ก็ได้ เพราะถ้าหากว่าแต่ละหน้าในเว็บไซต์
นั้นมีความแตกต่างกันมากจนเกินไป อาจท าให้ผู้ใช้เกิดความสับสนและไม่แน่ใจว่าก าลังอยู่ในแอพพลิเคชั่น
เดิมหรือไม่ เพราะฉะนั้นการออกแบบแอพพลิเคชั่นในแต่ละหน้าควรที่จะมีรูปแบบ สไตล์ของกราฟิก 
ระบบเนวิเกชั่น (Navigation) และโทนสีที่มีความคล้ายคลึงกันตลอดทั้งแอพพลิเคชั่น 
 3. ความเป็นเอกลักษณ์ (Identity) ในการออกแบบแอพพลิเคชั่นต้องค านึงถึงลักษณะขององค์กรเป็น
หลัก เนื่องจากแอพพลิเคชั่นจะสะท้อนถึงเอกลักษณ์และลักษณะขององค์กร การเลือกใช้ตัวอักษร ชุดสี 
รูปภาพหรือกราฟิก จะมีผลต่อรูปแบบของเว็บไซต์เป็นอย่างมาก ตัวอย่างเช่น ถ้าเราต้องออกแบบ
แอพพลิเคชั่นของธนาคารแต่เรากลับเลือกสีสันและกราฟิกมากมาย อาจท าให้ผู้ใช้คิดว่าเป็นแอพพลิเคชั่น
ของสวนสนุกซึ่งส่งผลต่อความเชื่อถือขององค์กรได้ 
 4. เนื้อหา (Useful Content) ถือเป็นสิ่งส าคัญที่สุดในเว็บไซต์ เนื้อหาในแอพพลิเคชั่นต้องสมบูรณ์
และได้รับการปรับปรุงพัฒนาให้ทันสมัยอยู่เสมอ ผู้พัฒนาต้องเตรียมข้อมูลและเนื้อหาที่ผู้ใช้ต้องการให้
ถูกต้องและสมบูรณ์ เนื้อหาที่ส าคัญที่สุดคือเนื้อหาที่ทีมผู้พัฒนาสร้างสรรค์ขึ้นมาเอง และไม่ไปซ้ ากับเว็บอ่ืน 
เพราะจะถือเป็นสิ่งที่ดึงดูดผู้ใช้ให้เข้ามาแอพพลิเคชั่นได้เสมอ แต่ถ้าเป็นเว็บที่ลิงค์ข้อมูลจากเว็บอ่ืน ๆ มา
เมื่อใดก็ตามที่ผู้ใช้ทราบว่า ข้อมูลนั้นมาจากเว็บใด ผู้ใช้ก็ไม่จ าเป็นต้องกลับมาใช้งานลิงค์เหล่านั้นอีก 
 5.. ระบบเนวิเกชั่น (User-Friendly Navigation)เป็นส่วนประกอบที่มีความส าคัญต่อแอพพลิเคชั่น
มาก เพราะจะช่วยไม่ให้ผู้ใช้เกิดความสับสนระหว่างดูแอพพลิเคชั่น ระบบเนวิเกชั่นจึงเปรียบเสมือนป้าย
บอกทาง ดังนั้นการออกแบบเนวิเกชั่น จึงควรให้เข้าใจง่าย ใช้งานได้สะดวก ถ้ามีการใช้ กราฟิกก็ควรสื่อ
ความหมาย ต าแหน่งของการวางเนวิเกชั่นก็ควรวางให้สม่ าเสมอ เช่น อยู่ต าแหน่งบนสุดของทุกหน้าเป็นต้น 
ซึ่งถ้าจะให้ดีเมื่อมีเนวิเกชั่นที่เป็นกราฟิกก็ควรเพิ่มระบบเนวิเกชั่นที่เป็นตัวอักษรไว้ส่วนล่างด้วย เพื่อช่วย
อ านวยความสะดวกให้กับผู้ใช้ที่ยกเลิกการแสดงผลภาพกราฟิกบนเบราเซอร์ 
 6. คุณภาพของสิ่งที่ปรากฏให้เห็นในแอพพลิเคชั่น (Visual Appeal) ลักษณะที่น่าสนใจของ
แอพพลิเคชั่นนั้น ขึ้นอยู่กับความชอบส่วนบุคคลเป็นส าคัญ แต่โดยรวมแล้วก็สามารถสรุปได้ว่า
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แอพพลิเคชั่นที่น่าสนใจนั้นส่วนประกอบต่าง ๆ ควรมีคุณภาพ เช่น กราฟิกควรสมบูรณ์ไม่มีรอยหรือขอบ
ขั้นบันได้ให้เห็น ชนิดตัวอักษรอ่านง่ายสบายตา มีการเลือกใช้โทนสีที่เข้ากันอย่างสวยงาม เป็นต้น 
 7. ความสะดวกของการใช้ในสภาพต่าง ๆ (Compatibility) การใช้งานของแอพพลิเคชั่นนั้นไม่ควรมี
ขอบจ ากัด กล่าวคือ ต้องสามารถใช้งานได้ดีในสภาพแวดล้อมที่หลากหลาย ไม่มีการบังคับให้ผู้ใช้ต้องติดตั้ง
โปรแกรมอ่ืนใดเพิ่มเติม นอกเหนือจากเว็บบราวเซอร์ ควรเป็นเว็บที่แสดงผลได้ดีในทุกระบบปฏิบัติการ 
สามารถแสดงผลได้ในทุกความละเอียดหน้าจอ ซึ่งหากเป็นแอพพลิเคชั่นที่มีผู้ใช้บริการมากและ
กลุ่มเป้าหมายหลากหลายควรให้ความส าคัญกับเร่ืองนี้ให้มาก  
 8. ความคงที่ในการออกแบบ (Design Stability) ถ้าต้องการให้ผู้ใช้งานรู้สึกว่าแอพพลิเคชั่นมี
คุณภาพ ถูกต้อง และเชื่อถือได้ ควรให้ความส าคัญกับการออกแบบแอพพลิเคชั่นเป็นอย่างมาก ต้องออกแบบ
วางแผนและเรียบเรียงเนื้อหาอย่างรอบคอบ ถ้าเว็บที่จัดท าขึ้นอย่างลวก ๆ ไม่มีมาตรฐานการออกแบบและ
ระบบการจัดการข้อมูล ถ้ามีปัญหามากขึ้นอาจส่งผลให้เกิดปัญหาและท าให้ผู้ใช้หมดความเชื่อถือ 
 9. ความคงที่ของการท างาน (Function Stability) ระบบการท างานต่าง ๆ ในแอพพลิเคชั่นควรมี
ความถูกต้องแน่นอน ซึ่งต้องได้รับการออกแบบสร้างสรรค์และตรวจสอบอยู่เสมอ ตัวอย่างเช่น ลิงค์ต่าง ๆ 
ในแอพพลิเคชั่น ต้องตรวจสอบว่ายังสามารถลิงค์ข้อมูลได้ถูกต้องหรือไม่ เพราะเว็บไซต์อ่ืนอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา ปัญหาที่เกิดจากลิงค์ ก็คือ ลิงค์ขาด ซึ่งพบได้บ่อยเป็นปัญหาที่สร้างความร าคาญ
กับผู้ใช้เป็นอย่างมาก  
 

2.4.2 แนวคิดกำรใช้สี 
 สีมีอิทธิพลในเร่ืองของอารมณ์การสื่อความหมายที่เด่นชัด กระตุ้นการรับรู้ทางด้านจิตใจมนุษย์  
สีแต่ละสีให้ความรู้สึก อารมณ์ที่ไม่เหมือนกัน สีบางสีให้ความรู้สึกสงบ บางสีให้ความรู้สึกตื่นเต้นรุนแรง  
สีจึงเป็นปัจจัยส าคัญอย่างยิ่งต่อการออกแบบแอพพลิเคชั่น ดังนั้นการเลือกใช้โทนสีภายในแอพพลิเคชั่นเป็น
การแสดงถึงความแตกต่างของสีที่แสดงออกทางอารมณ์ มีชีวิตชีวาหรือเศร้าโศก รูปแบบของสีที่สายตาของ
มนุษย์มองเห็น สามารถแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ  
 1. สีโทนร้อน (Warm Colors) เป็นกลุ่มสีที่แสดงถึงความสุข ความปลอบโยน ความอบอุ่น และ
ดึงดูดใจ สีกลุ่มนี้เป็นกลุ่มสีที่ช่วยให้หายจากความเฉื่อยชา มีชีวิตชีวามากยิ่งขึ้น 
 2. สีโทนเย็น (Cool Colors) แสดงถึงความที่ดูสุภาพ อ่อนโยน เรียบร้อย เป็นกลุ่มสีที่มีคนชอบมาก
ที่สุด สามารถโน้มนาวในระยะไกลได้ 
 3. สีโทนกลาง (Neutral Colors) สีที่เป็นกลาง ประกอบด้วย สีด า สีขาว สีเทา และสีน้ าตาล กลุ่มสี
เหล่านี้คือ สีกลางที่สามารถน าไปผสมกับสีอ่ืน ๆ เพื่อให้เกิดสีกลางขึ้นมา 
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2.5 เครื่องมือท่ีใช้ในกำรพัฒนำ 
1. Eclipse Standard 4.3 

                       

รูปที่ 2.2 สัญลักษณ์ Eclipse  
ที่มา : http://help.eclipse.org 

 
 Eclipse เป็นเคร่ืองมือที่เรียกว่า integrated development environment (IDE) ส าหรับพัฒนา 
แอพพลิเคชั่นโดยใช้ java หรือภาษาอ่ืน ๆ เช่น C/C++, Python, PERL, Ruby ฯลฯ 
 Eclipse มีการรองรับปลั๊กอินที่หลากหลาย ผู้พัฒนาที่ใช้ภาษา Java ในการพัฒนาแอพพลิเคชั่นต่าง ๆ 
สามารถใช้ Eclipse ในการพัฒนาได้ โดยตัว Eclipse มีสภาวะแวดล้อมที่สมบูรณ์ คือมีเคร่ืองมือต่าง ๆ ให้ใช้
พร้อม นอกจากนี้ Eclipse ยังสามารถใช้พัฒนาโปรแกรมภาษาอ่ืนๆได้ถ้ามีตัวปลั๋กอินนั้นอยู่ เช่น ถ้าเรา
ต้องการพัฒนาแอพพลิเคชั่นโดยใช้ภาษา PHP ถ้า Eclipse มีปลั๊กอินส าหรับภาษานี้ เราสามารถใช้ Eclipse  
ในการพัฒนาได้ 
 ข้อดีของโปรแกรม Eclipse คือ ติดตั้งง่าย สามารถใช้ได้กับ J2SDK ได้ทุกเวอร์ชั่น รองรับ
ภาษาต่างประเทศอีกหลายภาษา มี plug-in ที่ใช้เสริมประสิทธิภาพของโปรแกรมสามารถท างานได้กับไฟล์
หลายชนิด เช่น HTML, Java, C, JSP, EJB, XML และ GIF และที่ส าคัญเป็นฟรีเเวร์ (ให้ใช้งานได้ 90 วัน ถ้า
จะใช้งานเต็มประสิทธิภาพต้องเสียค่าใช้จ่ายภายหลัง) ใช้งานได้กับระบบปฏิบัติการ Windows, Linux และ 
Mac OS 

2. Android Software Development Kit (Android SDK) 

                   
 

รูปที่ 2.3 สัญลักษณ์ Android Software Development Kit ,Android SDK) 
ที่มา : http://1st.phet.in.th/2011/01/android-story-5-android-sdk/ 

http://help.eclipse.org/
http://1st.phet.in.th/2011/01/android-story-5-android-sdk/
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 เคร่ืองมือที่เอาไว้ส าหรับพัฒนาโปรแกรมหรือแอพพลิเคชั่นบนระบบ Android OS ซึ่งทาง Google 
พัฒนาออกมาเพื่อแจกจ่ายให้นักพัฒนาแอพพลิเคชั่น หรือผู้สนใจทั่วไปดาวน์โหลดไปใช้กันโดยไม่มี
ค่าใช้จ่าย และนี่ก็เป็นหนึ่งในปัจจัยที่ท าให้แอพพลิเคชั่นบนแอนดรอยด์นั้นเพิ่มขึ้น อย่างรวดเร็ว ซึ่งในชุด 
SDK นั้นจะมีโปรแกรมและไลบราร่ีต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการพัฒนาแอพพลิเคชั่นบนแอนดรอยด์ อย่างเช่น 
Emulator ซึ่งท าให้ผู้ใช้สามารถสร้างแอพพลิเคชั่นและน ามาทดลองรันบนตัวอีมูเลเตอร์ก่อน โดยมีสภาวะ
แวดล้อมเหมือนมือถือที่รันระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์จริงๆ 
 ปัจจุบันเปิดให้ดาวน์โหลดฟรีส าหรับนักพัฒนาแอพพลิเคชั่นรุ่นใหม่ เป็นโปรแกรมส าหรับ
นักพัฒนาที่เปิดให้เข้ามาพัฒนาแอพพลิเคชั่นซึ่งทาง Google ได้เปิดให้ดาวน์โหลด Android SDK ฟรี เพื่อ
แจกจ่ายให้นักพัฒนาแอพพลิเคชั่นหรือผู้สนใจทั่วไปดาวน์โหลดไปใช้งานกันได้โดยไม่มีค่าใช้จ่าย ซึ่งนี่ก็
เป็นหนึ่งในปัจจัยที่ท าให้แอพพลิเคชั่นบนแอนดรอยด์นั้นเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว ในชุด SDK นั้นจะมี
โปรแกรมและไลบราร่ีต่างๆ ที่จ าเป็นต่อการพัฒนาแอพพลิเคชั่นบนแอนดรอยด์ อย่างเช่น Emulator ซึ่งท า
ให้ผู้พัฒนาโปรแกรมสามารถสร้างแอพพลิเคชั่น และน ามาทดลองใช้งานบนอีมูเลเตอร์ ก่อนโดยมีสภาวะ
แวดล้อมเหมือนกับการน าไปใช้งานโทรศัพท์มือถือที่ใช้ระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์จริงๆ เลยโดยสามารถ
ดาวน์โหลด Android SDK มีให้เลือกทั้งบน Windows, Mac และ Linux 
 

3. Android Development Tools (ADT) plug-in  

 
 

รูปที่ 2.4 สัญลักษณ์ Android Development Tools (ADT) plug-in 
     ที่มา http://kadroidz.blogspot.com/2012/03/adt-android-development-tool.html 

 

 เป็น Plug-in ของ Eclipse ที่ใช้ช่วยในการพัฒนาแอพพลิเคชั่นบน Android ได้อย่างสะดวกสบาย
ยิ่งขึ้น เช่นในการเร่ิมโปรเจคใหม่ ก็จะก าหนดค่าเร่ิมต้น รวมทั้ง code พื้นฐานมาให้เลย รวมถึงความสามารถ
ในการส่งตัวแอพพลิเคชั่นออกมาในรูปของไฟล์.apk ที่จะสามารถน าไปใช้ (run) บนเคร่ืองที่ใช้ android  
ได้ทันที 
 

http://kadroidz.blogspot.com/2012/03/adt-android-development-tool.html
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4. phpMyAdmin 

                             

รูปที่ 2.5 สัญลักษณ์ phpMyAdmin 
ที่มา : http://docs.phpmyadmin.net/en/latest/intro.html 

 phpMyAdmin คือโปรแกรมที่ถูกพัฒนาโดยใช้ภาษา PHP เพื่อใช้ในการบริหารจัดการฐานข้อมูล 
Mysql แทนการคีย์ค าสั่ง เนื่องจากถ้าเราจะใช้ฐานข้อมูลที่เป็น Mysql บางคร้ังจะมีความล าบากและยุ่งยากใน
การใช้งาน ดังนั้นจึงมีเคร่ืองมือในการจัดการฐานข้อมูล Mysql ขึ้นมาเพื่อให้สามารถจัดการ ตัวDBMS ที่
เป็น Mysql ได้ง่ายและสะดวกยิ่งขึ้น โดย phpMyAdmin ก็ถือเป็นเคร่ืองมือชนิดหนึ่งในการจัดการนั้นเอง 
       phpMyAdmin เป็นส่วนต่อประสานที่สร้างโดยภาษาพีเอชพี ซึ่งใช้จัดการฐานข้อมูล Mysql ผ่านเว็บ
เบราว์เซอร์ โดยสามารถที่จะท าการสร้างฐานข้อมูลใหม่ หรือท าการสร้าง TABLE ใหม่ๆ และยังมี function 
ที่ใช้ส าหรับการทดสอบการ query ข้อมูลด้วยภาษา SQL พร้อมกันนั้น ยังสามารถท าการ insert delete 
update หรือแม้กระทั่งใช้ ค าสั่งต่างๆ เหมือนกับกันการใช้ภาษา SQL ในการสร้างตารางข้อมูล 
       phpMyAdmin เป็นโปรแกรมประเภท Mysql Client ตัวหนึ่งที่ใช้ในการจัดการข้อมูล Mysql ผ่าน
web browser ได้โดยตรง phpMyAdmin ตัวนี้จะท างานบน Web server เป็น PHP Application ที่ใช้ควบคุม
จัดการ Mysql Server ความสามารถของ phpMyAdmin คือ 

1. สร้างและลบ Database 
2. สร้างและจัดการ Table เช่น แทรก record, ลบ record, แก้ไข record, ลบ Table, แก้ไข field 
3. โหลดเท็กซ์ไฟล์เข้าไปเก็บเป็นข้อมูลในตารางได้ 
4. หาผลสรุป (Query) ด้วยค าสั่ง SQL 

5. Adobe Photoshop CS4 

                                           

รูปที่ 2.6 สัญลักษณ์ Adobe Photoshop CS4 
ที่มา : http://teacherjaray.blogspot.com/2014/05/blog-post.html 

http://teacherjaray.blogspot.com/2014/05/blog-post.html
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 Adobe Photoshop มักเรียกสั้นๆ ว่ า Photoshop เป็นโปรแกรมประยุกต์ที่มีความสามารถในการ
จัดการแก้ไขและตกแต่งรูปภาพ (photo editing and retouching) แบบแรสเตอร์ผลิตโดยบริษัทAdobeSystem 
ซึ่งผลิตโปรแกรมด้านการพิมพ์ อีกหลายตัวที่ได้รับความนิยม เช่ น Illustrator และIn Design  
 โปรแกรม Photoshop เป็นโปรแกรมในตระกูล Adobe ที่ใช้ส าหรับตกแต่งภาพถ่ายและภาพ
กราฟฟิก ได้อย่างมีประสิทธิภาพไม่ว่าจะเป็นงานด้านสิ่งพิมพ์ นิตยสาร และงานด้านมัลติมีเดีย อีกทั้งยัง
สามารถ Retouching ตกแต่งภาพและการสร้างภาพ ซึ่งก าลังเป็นที่นิยมสูงมากในขณะนี้เราสามารถใช้
โปรแกรม Photoshop ในการตกแต่งภาพ การใส่ Effect ต่างๆให้กับภาพ และตัวหนังสือ การท าภาพขาวด า
การท าภาพถ่ายเป็นภาพเขียน การน าภาพมารวมกัน การ Retouch ตกแต่งภาพต่างๆ 
ควำมสำมำรถพื้นฐำนของ Adobe Photoshop ท่ีควรทรำบ  

1. ตกแต่งหรือแก้ไขรูปภาพ  
2. ตัดต่อภาพบางส่วน หรือที่เรียกว่า Crop ภาพ  
3. เปลี่ยนแปลงสีของภาพ จากสีหนึ่งเป็นอีกสีหนึ่งได้  
4. สามารถลากเส้น แบบฟรีสไตล์ หรือใส่รูปภาพ สี่เหลี่ยม วงกลม หรือสร้างภาพได้อย่างอิสระ  
5. มีการแบ่งชั้นของภาพเป็น Layer สามารถเคลื่อนย้ายภาพได้เป็นอิสระต่อกัน  
6. การท า Cloning ภาพ หรือการท าภาพซ้ าในรูปภาพเดียวกัน  
7. เพิ่มเติมข้อความ ใส่ Effect ของข้อความได้  
8. Brush หรือแปรงทาสี ที่สามารถเลือกรูปแบบส าเร็จรูปในการสร้างภาพได้และอ่ืนๆ อีกมากมาย 

 นอกจากนี้ ยังมีโปรแกรมเสริมที่ช่วยให้การตกแต่งภาพด้วย Photoshop เป็นเร่ืองง่ายๆอีกนั่นคือ
Plug-in ของ Photoshopซึ่งได้แก่ การปรับภาพจากภาพถ่าย มาเป็นภาพแบบวาดด้วยสีน้ า ภาพลายการ์ตูน 
เป็นภาพลายเส้น เป็นต้น  

6. Fluid User Interface 

 

รูปที่ 2.7 สัญลักษณ์ Fluid User Interface 
ที่มา : https://www.fluidui.com/ 
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 เป็นเคร่ืองมือที่ใช้ในการออกแบบ User interface ผ่านทางเว็บไซต์ โดยสามารถออกแบบได้ทั้ง
ระบบปฏิบัติการที่เป็น iOS, Android และ Window phone ซึ่งทางกลุ่มได้น ามาใช้ในการออกแบบ User 
Interface ส าหรับท าแอพพลิเคชั่นแอนดรอยด์ 

7. Adobe Dreamweaver CS5.5 

                                       

รูปที่ 2.8 สัญลักษณ์ Adobe Dreamweaver  
ที่มา : http://tectecnono.blogspot.com/2011/10/dreamweaver.html 

 
 Adobe Dreamweaver หรือชื่อเดิมคือ แมโครมีเดีย ดรีมวีฟเวอร์ (Macromedia Dreamweaver) เป็น
โปรแกรมแก้ไข HTML พัฒนาโดยบริษัทแมโครมีเดีย (ปัจจุบันควบกิจการรวมกับบริษัท อะโดบีซิสเต็มส์) 
ส าหรับการออกแบบเว็บไซต์ในรูปแบบ WYSIWYG กับการควบคุมของส่วนแก้ไขรหัส HTML ในการ
พัฒนาโปรแกรมที่มีการรวมทั้งสองแบบเข้าด้วยกันแบบนี้ ท าให้ ดรีมวีฟเวอร์เป็นโปรแกรมที่แตกต่างจาก
โปรแกรมอ่ืนๆ ในประเภทเดียวกัน ในช่วงปลายปีทศวรรษ 2533 จนถึงปีพ.ศ. 2544 ดรีมวีฟเวอร์มีสัดส่วน
ตลาดโปรแกรมแก้ไข HTML อยู่มากกว่า 70% ดรีมวีฟเวอร์มีทั้งในระบบปฏิบัติการแมคอินทอช  
และไมโครซอฟท์วินโดวส์ ดรีมวีฟเวอร์ยังสามารถท างานบนระบบปฏิบัติการแบบยูนิกซ์ ผ่านโปรแกรม
จ าลองอย่าง WINEได้ 
 ดรีมวีฟเวอร์ สามารถท างานกับภาษาคอมพิวเตอร์ในการเขียนเว็บไซต์แบบไดนามิค ซึ่งมีการใช้ 
HTML เป็นตัวแสดงผลของเอกสาร เช่น ASP, ASP.NET, PHP, JSP และ ColdFusion รวมถึงการจัดการ
ฐานข้อมูลต่างๆ อีกด้วย และในเวอร์ชันล่าสุด (เวอร์ชัน CS4) ยังสามารถท างานร่วมกับ XML และ CSS ได้
อย่างง่ายดาย 
ควำมสำมำรถของโปรแกรม Dreamweaver 
 ในการเขียนเว็บเพจ จะมีลักษณะคล้ายกับการพิมพ์งานในโปรแกรม Text Editor ทั่วไป คือว่ามันจะ
เรียงชิดซ้ายบนตลอดเวลา ไม่สามารถย้าย หรือ น าไปวางต าแหน่งที่ต้องการได้ทันที่เหมือนโปรแกรม
กราฟิก เพราะฉะนั้นหากเราต้องการจัดวางรูปแบบตามที่เราต้องการ ก็ใช้ตาราง Table เข้ามาช่วยจัดต าแหน่ง 
ซึ่งเมื่อมีการจัดวางรูปแบบที่ซับซ้อนมากขึ้น การเขียนภาษา HTML ก็ซับซ้อนยิ่งขึ้นเช่นกัน โปรแกรม 
Dreamweaver อาจจะไม่สามารถเขียนเว็บได้ตามที่เราต้องการทั้งหมด วิธีการแก้ไขปัญหาที่ดีที่สุดคือ ควร
จะเรียนรู้หลักการของภาษา HTML ไปด้วย ซึ่งถือว่าเป็นสิ่งที่จ าเป็นมากส าหรับผู้ที่ต้องการประกอบอาชีพ 

http://tectecnono.blogspot.com/2011/10/dreamweaver.html
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Webmaster แบบจริงจัง อาจจะไม่ต้องถึงกับท่องจ า Tag ต่าง ๆ ได้ทั้งหมด แต่ขอให้รู้ เข้าใจหลักการก็
พอแล้ว เพราะหลาย ๆ คร้ังที่เราจะเขียนเว็บใน Dreamweaver แล้วกลับได้ผลผิดเพี้ยนไป ไม่ตรงตามที่
ต้องการ ก็ต้องมาแก้ไข Code HTML เอง และความสามารถของ Dreamweaver สรุปได้ดังนี้ 

1. สนับสนุนการท างานแบบ WYSIWYG (What You See Is What You Get) หมายความว่า เว็บที่เรา
เขียนหน้าจอ Dreamweaver ก็จะแสดงแบบเดียวกับเว็บเพจจริงๆ ช่วยให้เราเขียนเว็บเพจง่ายขึ้น ไม่ต้องเขียน 
Code HTML เอง 

2. มีเคร่ืองมือในการช่วยสร้างเว็บเพจ ที่มีความยืดหยุ่นสูง 
3. สนับสนุนภาษาสคริปต์ต่างๆ ทั้งฝั่ง Client และ Server เช่น Java, ASP, PHP, CGI, VBScript 
4. มีเคร่ืองมือในการ Upload หน้าเว็บเพจไปที่เคร่ือง Server เพื่อท าการเผยแพร่งานที่เราสร้างใน

อินเทอร์เน็ต โดยการส่งผ่าน FTP หรือ โดยการใช้โปรแกรม FTP ภายนอกช่วย เช่น WS FTP 
5. รองรับมัลติมีเดีย เช่น การใส่เสียง , การแทรกไฟล์วิดีโอ, การใช้งานร่วมกับโปรแกรม Flash, 

Fireworks 
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บทที่ 3    

วิธีกำรวิจัย 

     3.1 กระบวนกำรท ำงำนของระบบ สามารถแสดงได้ดังรูปที่ 3.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.1 กระบวนการท างานของระบบ 

 

ขั้นตอนการท างานของระบบสามารถอธิบายได้ดังนี้ 

 1. การท างานของระบบเร่ิมจากการส ารวจข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้โดยค้นคว้าข้อมูล
จากแหล่งข้อมูลที่มีอยู่รวมถึงการลงพื้นที่ส ารวจข้อมูลจากผู้น าชุมชนในแหล่งท่องเที่ยวของจังหวัดต้นแบบ 
3 จังหวัด โดยเน้นแหล่งท่องเที่ยวที่ยังไม่เป็นที่รู้จัก และขยายผลไปยังจังหวัดที่เหลือในภาคใต้  

 2. จัดเตรียมข้อมูลที่ได้จากการส ารวจเพื่อน าไปออกแบบโครงสร้างฐานข้อมูล 
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 3. สร้างฐานข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ 

4. สร้างแอปพลิเคชั่นเพื่อการสืบค้นอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้บนระบบปฏิบัติการแอนดรอยด์
จากโครงสร้างฐานข้อมูลที่ได้ออกแบบไว้ และท าการส ารวจความพึงพอใจจากการใช้งานแอปพลิเคชั่นจาก
ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง เช่น บุคคลทั่วไป นักท่องเที่ยว เพื่อน ามาปรับปรุงระบบให้มีความสมบูรณ์มากขึ้น 

     5. ผู้ใช้งานสามารถเข้าถึงและค้นหาข้อมูลอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้จากแอปพลิเคชั่นบน
โทรศัพท์เคลื่อนที่สมาร์ทโฟนและแทปเล็ตได้  

3.2 กำรออกแบบฐำนข้อมูลด้วย Entity  Relationship  Diagram  
การออกแบบฐานข้อมูลด้วย E-R model เป็นเพียงวิธีหนึ่งที่ช่วยในการออกแบบฐานข้อมูล และ

ได้รับความนิยมอย่างมาก น าเสนอโดย Peter ซึ่งวิธีการนี้อยู่ในระดับ Conceptual level และมีหลักการคล้าย
กับ Relational model เพียงแต่ E-R model แสดงในรูปแบบกราฟิก บางระบบจะใช้ E-R model ได้เหมาะสม
กว่า แต่บางระบบจะใช้ Relational model ได้เหมาะสมกว่าเป็นต้น ซึ่งแล้วแต่การพิจารณาของผู้ออกแบบว่า
จะเลือกใช้แบบใด (Relational model คือตารางข้อมูลที่มีความสัมพันธ์กัน) 

แผนภาพแสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล (E-R Diagram) หมายถึง แผนภาพที่ใช้เป็นเคร่ืองมื
ส าหรับจ าลองข้อมูล ซึ่งจะประกอบไปด้วย Entity (แทนกลุ่มของข้อมูลที่เป็นเร่ืองเดียวกัน/เกี่ยวข้องกัน) 
และความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล (Relationship) ที่เกิดขึ้นทั้งหมดในระบบ 

E-R Diagram หรือ Entity Relationship Diagram จะแสดงชนิดของความส าพันธ์ว่าเป็นชนิด หนึ่ง
ต่อหนึ่ง (One to One), หนึ่งต่อหลายสิ่ง (One to Many), หรือ หลายสิ่งต่อหลายสิ่ง (Many to Many) 

E-R Diagram ประกอบด้วยองค์ประกอบพื้นฐานดังนี ้
- เอนทิตี้ (Entity) เป็นวัตถุ หรือสิ่งของที่เราสนใจในระบบงานนั้น ๆ 
- แอททริบิว (Attribute) เป็นคุณสมบัติของวัตถุที่เราสนใจ 
- ความสัมพันธ์ (Relationship) คือ ความสัมพันธ์ระหว่างเอนทิตี้ 
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รูปที่ 3.2 แผนภาพแสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล 

 
3.3   Data Dictionary 

ตำรำงท่ี3.1 ข้อมูลของตำรำงอำหำร (food) 

Attribute Name Description Type Key Comments 

Food_id รหัสอาหาร varchar(3) PK 
 

Food_name ชื่ออาหาร Varchar(50) 
  

Ingredient วัตถุดิบ varchar(2000) 
  

Algorithm ขั้นตอนการท า varchar(1000) 
  

Content ค าอธิบาย varchar(1000) 
  

Type_id รหัสประเภทอาหาร varchar(2) FK 
 

State_id รหัสจังหวัด varchar(3) FK 
 

Picture รูปภาพอาหาร varchar(300) 
  

 
ตำรำงท่ี 3.2 ข้อมูลของตำรำงผลไม้ (fruit) 

Attribute Name Description Type Key Comments 

Fruit_id รหัสผลไม้ varchar(3) PK 
 

Fruit_name ชื่อผลไม้ varchar(20) 
  



18 
 

Local_name ชื่อพื้นถิ่น varchar(20) 
  

Content ค าอธิบาย varchar(1000) 
  

State_id รหัสจังหวัด varchar(3) FK 
 

Picture รูปภาพผลไม้ varchar(300) 
  

 
ตำรำงท่ี 3.3 ข้อมูลของตำรำงจังหวัด (province) 

Attribute Name Description Type Key Comments 

State_id รหัสจังหวัด varchar(3) PK 
 

State_name ชื่อจังหวัด varchar(20) 
  

 
ตำรำงท่ี 3.4 ข้อมูลของตำรำงประเภทอำหำร (typefood) 

Attribute Name Description Type Key Comments 

Type_id รหัสประเภทอาหาร varchar(2) PK 
 

Type_name ชื่อประเภทอาหาร varchar(15) 
  

 
ตำรำงท่ี 3.5 ข้อมูลของตำรำงผู้ดูแลระบบ (user) 

Attribute Name Description Type Key Comments 

Username ชื่อผู้ใช้ varchar(5) PK 
 

Password รหัสผ่าน varchar(6) 
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3.4 Data-flow Diagram 

 
รูปที่ 3.3 Context Diagram of Khrua-Sator System 

 
รูปที่ 3.4 Dataflow Diagram Level 1 ของ Khrua-Sator System 
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อธิบำย Dataflow Diagram Level 1 

Process ค้นหำเมนูอำหำร 
 User สามารถค้นหาเมนูอาหารที่ต้องการได้ โดยระบบจะดึงข้อมูลจากฐานข้อมูลมาเปรียบเทียบแล้ว
จะแสดงหน้าข้อมูลอาหารตามที่ต้องการ 
Process ค้นหำจังหวัด 
 User สามารถเลือกจังหวัดที่ต้องการได้ โดยระบบจะดึงข้อมูลจากฐานข้อมูลมาเปรียบเทียบแล้วจะ
แสดงหน้าข้อมูลจังหวัดตามที่ต้องการ 
Process ค้นหำประเภทอำหำร 
 User สามารถเลือกค้นหาได้ตามประเภทของอาหารโดยระบบจะดึงข้อมูลจากฐานข้อมูลมา
เปรียบเทียบแล้วจะแสดงหน้าข้อมูลจังหวัดตามที่ต้องการ 
Process แก้ไขข้อมูล 
 ผู้พัฒนาสามารถท าการอัพเดต แก้ไข ลบ ข้อมูลในระบบได้ โดยระบบจะท าการตรวจสอบจาก
ฐานข้อมูล 

 

 

รูปที่ 3.5 Dataflow Level 2 ของProcessแก้ไขข้อมูล 
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เพศ 

ชาย 
หญิง 

อธิบำย Process 4 แก้ไขข้อมูล 

 ผู้พัฒนาสามารถเพิ่มข้อมูล ลบข้อมูลและเปลี่ยนแปลงข้อมูลได้ โดยในการเพิ่มข้อมูลจะมี

กระบวนการท างานคือ ข้อมูลที่ต้องการจะเพิ่มจะต้องได้รับการตรวจสอบจากฐานข้อมูลก่อนว่ามีข้อมูลแล้ว

หรือไม่ หากยังไม่มีสามารถเพิ่มข้อมูลได้ แล้วท าการบันทึกข้อมูลใหม่ลงฐานข้อมูล ซึ่งจะมีการแสดงข้อมูล

ที่ได้ท าการเพิ่มเรียบร้อยแล้ว ส่วนการลบข้อมูล มีกระบวนการท างานคือ เลือกข้อมูลที่ต้องการลบแล้ว

ระบบจะท าการดีงข้อมูลนั้นมา แล้วท าการลบข้อมูลจากนั้นข้อมูลนั้นจะถูกลบออกจากฐานข้อมูลทันที ซึ่ง

จะมีการแสดงผลการลบข้อมูล ส่วนการเปลี่ยนแปลงของข้อมูล มีกระบวนการท างานคือ เลือกข้อมูลที่จะ

เปลี่ยนแปลงโดยดึงจากฐานข้อมูล เมื่อเปลี่ยนแปลงข้อมูลแล้วจะท าการบันทึกข้อมูลใหม่ที่ได้จากการ

เปลี่ยนแปลงลงในฐานข้อมูล ซึ่งจะมีการแสดงข้อมูลที่มีการเปลี่ยนแปลงเรียบร้อยแล้ว 
 

3.5 สรุปแบบสอบถำมควำมพึงพอใจในกำรใช้งำนแอพพลิเคชั่นจ ำลอง “ครัวสะตอ” 
คณะผู้วิจัยได้ทดลองท าแอพพลิเคชั่นจ าลองเพื่อใช้ในการทดสอบการใช้งานกับผู้ใช้ โดยจัดท า

แบบสอบถามซึ่งเป็นแบบสอบถามความพึงพอใจก่อนการพัฒนาแอพพลิเคชั่น โดยการใช้โปรแกรม 
Fluid.com ซึ่งเป็นเว็บอออนไลน์ที่ช่วยในการออกแบบหน้า interface ซึ่งมีความเสมือนจริง สามารถ
มองเห็นล าดับการท างานของแอพพลิเคชั่นได้อย่างชัดเจน โดยจุดประสงค์ส าหรับการท าแบบสอบถามนี้คือ 
ต้องการทราบถึงความต้องการทางด้านข้อมูลและการออกแบบ interface  ผู้ท าแบบสอบถาม คือ กลุ่ม
ตัวอย่างจากกลุ่มเป้าหมายการใช้แอพพลิเคชั่น จ านวน 30 คน ซึ่งมีผลสรุปดังนี้ 
 

ส่วนที ่1: ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถำม 
เพศ 

ชาย  จ านวน 12 คน คิดเป็น 40% ของผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 
             หญิง จ านวน 18 คน คิดเป็น 60% ของผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 

 
 
 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.6 สัดส่วนเพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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อายุ 

ต่ ากว่า 20 ปี 

21-30 ปี  

31-40 ปี  

41-50 ปี  

51 ปีขึ้นไป 

อำยุ  

1) ต่ ากว่า 20 ปี จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33% 

2) 21-30 ปี จ านวน 21 คน คิดเป็น 70% 

3) 31-40 ปี จ านวน 4 คน คิดเป็น 13.33% 

4) 41-50 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็น 6.66% 

5) 51 ปีขึ้นไป จ านวน 2 คน คิดเป็น 6.66% 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.7 สัดส่วนอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

ระดับกำรศึกษำ  

1) ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33% 

2) มัธยมศึกษาตอนปลาย  จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33% 

3) อนุปริญญาหรือเทียบเท่า จ านวน 2 คน คิดเป็น 6.66% 

4) ปริญญาตรี   จ านวน 23 คน คิดเป็น 76.66% 

5) ปริญญาโท   จ านวน 3 คน คิดเป็น 10% 

6) ปริญญาเอก   จ านวน 0 คน คิดเป็น 0% 
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ระดับการศึกษา 

ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอน
ปลาย 

มัธยมศึกษาตอนปลาย 

อนุปริญญาหรือเทียบเท่า  

 
 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.8 สัดส่วนระดับการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม 

อำชีพ  
 1) นักศึกษา  จ านวน 17 คน คิดเป็น 56.66%    
 2) ข้าราชการ  จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33%   

3) พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 2 คน คิดเป็น 6.66%    
4) พนักงานองค์กรอิสระ จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33%   
5) พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 1 คน คิดเป็น 3.33% 
6) ธุรกิจส่วนตัว  จ านวน 8 คน คิดเป็น 26.66% 
7) อ่ืนๆ    จ านวน 0 คน คิดเป็น 0% 

 

รูปที่ 3.9 สัดส่วนอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม 

อาชีพ 

นักศึกษา  
ข้าราชการ 
พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
พนักงานองค์กรอิสระ 
พนักงานบริษัทเอกชน  
ธุรกิจส่วนตัว 
อ่ืนๆ 
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ส่วนที่ 2: ควำมพึงพอใจในกำรใช้งำนแอพพลิเคชั่น 

ตารางที่ 3.6 แสดงระดับความพึงพอใจในการใช้งานแอพพลิเคชั่น 

 
 
 
 
 
 

ควำมพึงพอใจในกำรใช้งำน 
ระดับควำมพึงพอใจ 

มากที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยมาก 
(1) 

ค่าเฉลี่ย 

1  ด้านการออกแบบ 
    1.1ความเรียบง่ายของแอพพลิเคชั่น    

6 คน 21 คน 3 คน - - 
4.1 

    1.2 ความเหมาะสมของขนาดตัวอักษร/
รูปภาพ 

- 16 คน 13 คน 1 คน - 
3.5 

    1.3 ความเหมาะสมของสีที่ใช้ใน
แอพพลิเคชั่น 

7 คน 19 คน 4 คน - - 
4.43 

    1.4 ความชัดเจนของรูปภาพ 1 คน 21 คน 8 คน - - 4.03 

    1.5 ใช้งานได้ง่าย เข้าใจง่าย 9 คน 20 คน 1 คน - - 4.27 

    1.6 ความเป็นเอกลักษณ์ - 21 คน 9 คน - - 3.7 
2  ด้านเนื้อหา 
    2.1 ความเหมาะสมในการจัดหมวดหมู่
ของอาหาร 

8 คน 16 คน 6 คน - - 
 

4.06 

    2.2 ความน่าสนใจในการน าเสนอข้อมูล 1 คน 26 คน 3 คน - - 3.93 

    2.3 รูปแบบการน าเสนอมีความทันสมัย 5 คน 20 คน 5 คน - - 4 
    2.4 เน้ือหาครบถ้วน ตรงตามความ
ต้องการของผู้ใช้ 

- 25 คน 5 คน - - 
3.83 

3  ด้านคุณประโยชน์ 
    3.1 แอพพลิเคชั่นน้ีมีประโยชน์ในการ
น าไปใช้งาน 

2 คน 21 คน 8 คน - - 
 

3.93 

    3.1 สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้จริง 2 คน 13 คน 15 คน - - 3.56 
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ส่วนที่ 3: ควำมคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
1. อยากให้อาหารแต่ละชนิดบอกปริมาณแคลลอร่ีด้วย 
2. อยากให้ใช้สีสันที่สดใส สะดุดตา 
3. อยากให้มีลูกเล่นมากกว่านี้ 
4. ควรเพิ่มรายละเอียดของเน้ือหา เช่น ร้อยละของข้อมูลทางโภชนาการอาหาร 
5. ส่วนของขั้นตอนการท าควรละเอียดกว่านี้ 
6. ตัวอักษรมีขนาดเล็กไป 
7. ภาพอาหารมองไม่ชัดว่าเป็นอาหารอะไร 
8. ข้อมูลน่าสนใจ 
9. ในส่วนของเน้ือหาในแต่ละจังหวัดควรแนะน าว่าสามารถหารับประทานอาหารชนิดนี้ได้จากที่ใด
ได้บ้าง และควรเพิ่มทริคหรือเทคนิคในการเพิ่มรสชาติให้กับอาหารแต่ละชนิด 
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บทที่ 4 
ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ 

4.1 Interface ของ Application 

 การออกแบบและพัฒนา Interface ของApplication โดยมีการเปลี่ยนแปลงหน้า Interface ทั้งหมด 3 
คร้ังเพื่อการใช้งานที่สะดวก สวยงาม และตอบสนองความต้องการของผู้ใช้งาน  โดยน าข้อมูลและ
ข้อเสนอแนะจากผลการส ารวจเบื้องต้นซึ่งอยู่ในเอกสารบทที่ 3 หัวข้อ 3.5 มาท าการปรับปรุงแอพพลิเคชั่น 
กำรออกแบบคร้ังท่ี 1 
 การออกแบบในหน้าแรกจะปรากฎแผนที่ของภาคใต้ เมื่อกดเลือกจังหวัดที่ต้องการจะแสดงหน้า
ของจังหวัดน้ันๆ ซึ่งมีปุ่มเมนูอยู่ด้านล่าง ดังนี้ 

- อาหารคาว 
- อาหารหวาน 
- ผลไม้ 

                                  
         รูปที่ 4.1 หน้า Welcome                                                           รูปที่ 4.2 หน้าจังหวัด 
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     รูปที่ 4.3 หน้าข้อมูลของคาวแสดงเมนูอาหาร                            รูปที่ 4.4 หน้ารายละเอียดอาหาร       
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           รูปที่ 4.5 หน้าวัตถุดิบอาหาร                                       รูปที่ 4.6 หน้าแสดงขั้นตอนการท า 

                  
            รูปที่ 4.7 หน้าแสดงเมนูผลไม้                                           รูปที่ 4.8 หน้าแสดงข้อมูลผลไม้ 

 

กำรออกแบบคร้ังท่ี 2 

 การออกแบบในหน้าแรกจะปรากฎเป็นรูปภาพและชื่อจังหวัดของแต่ละจังหวัด เมื่อเลือกจังหวัดจะ

แสดงหน้าข้อมูลค าขวัญจังหวัด มีการแสดงเมนูอาหารของอาหารคาวเป็นหน้าแรก ซึ่งแถบเมนูด้านซ้ายมี

ดังนี ้

- อาหารคาว 

- อาหารหวาน 

- ผลไม้ 
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รูปที่ 4.9 หน้า Welcome แสดงแต่ละจังหวัด                        รูปที่ 4.10 หน้ารายละเอียดจังหวัดและเมนูอาหาร 

 
รูปที่ 4.11 หน้าแสดงรายละเอียดของอาหาร 
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กำรออกแบบคร้ังท่ี 3 
 การใช้งาน Application นี้ไม่มีการ Login เข้าสู่ระบบ โดยเมื่อเข้าสู่ Application จะปรากฎหน้า 

Welcome Screen และตามด้วยหน้า แผนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ และเมนูค้นหาข้อมูล ซึ่งมีหลักการท างาน ดังนี้ 

- แผนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ สามารถกดเลือกจังหวัดที่ต้องการเข้าไปดูข้อมูลอาหารและผลไม้ได้ 

- เมนูค้นหาข้อมูล สามารถค้นหาชื่ออาหารคาว อาหารหวานและผลไม้ได้ 
 

                                    
      รูปที่ 4.12 หน้า Welcome Screen                                 รูปที่ 4.13 หน้าแผนที่ 14 จังหวัดภารใต้ 

 

ในส่วนเมนูค้นหาข้อมูล เมื่อคลิกปุ่ม “ค้นหา” เข้ามาแล้ว จะพบหน้าดังต่อไปนี้ 
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รูปที่ 4.14 หน้าค้นหาอาหารเมื่อต้องการแสดง      รูปที่ 4.15 หน้าค้นหาเมนูอาหาร 

  ข้อมูลอาหารคาวทั้งหมด โดยกดปุ่ม OK        แสดงชื่ออาหารที่เราต้องการ 

                                                            
รูปที่ 4.16 หน้าค้นหาผลไม้ เมื่อต้องการแสดง        รูปที่ 4.17 หน้าค้นหาผลไม้  

ข้อมูลผลไม้ทั้งหมดโดยกดปุ่ม OK       แสดงชื่อผลไม้ที่เราต้องการ 
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 จากหน้าแผนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ เราสามารถเลือกจังหวัดที่สนใจได้ เพื่อเข้าไปดูข้อมูลอาหารคาว 

อาหารหวาน และผลไม้ 

เมื่อเข้าสู่หน้าScreenของแต่ละจังหวัดจะประกอบด้วย 

- รูปภาพประจ าจังหวัด 

- ค าขวัญประจ าจังหวัด 

 จากนั้นจะปรากฎหน้าแสดงชื่ออาหารและผลไม้ ซึ่งมีแถบเมนู 3 แถบ คือ 

- อาหารคาว 

- อาหารหวาน 

- ผลไม้ 

โดยในแต่ละเมนูของอาหารคาวและอาหารหวานจะมีการแสดงข้อมูลของอาหาร ดังนี้ 

- ชื่ออาหาร 

- จังหวัด 

- เกร็ดความรู้ 

- วัตถุดิบ 

- วิธีท า 

ในส่วนของผลไม้จะมีการแสดงข้อมูล ดังนี้ 

- ชื่อผลไม้ 

- ชื่อพื้นถิ่น 

- จังหวัด 

- เกร็ดความรู้ 
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                                  รูป

ที่ 4.18 หน้า Screen ของข้อมูลจังหวัดชุมพร                                  รูปที่ 4.19 หน้าแสดงชื่ออาหารคาวของ

                                   จังหวัดชุมพร 

                                  
รูปที่ 4.20 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของ                   รูปที่ 4.21 หน้าแสดงชื่ออาหารหวานของ 

                     จังหวัดชุมพร                          จังหวัดชุมพร                         
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รูปที่ 4.22 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ                                       รูปที่ 4.23 หน้าแสดงชื่อผลไม้ของ 

         จังหวัดชุมพร         จังหวัดชุมพร 

                                               
     รูปที่ 4.24 หน้าแสดงข้อมูลผลไม้ของ                                 รูปที่ 4.25 หน้า Screen ของข้อมูลจังหวัดภูเก็ต  

         จังหวัดชุมพร                                                                 
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  รูปที่ 4.26 หน้าแสดงชื่ออาหารคาวของ                   รูปที่ 4.27 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของ     

                  จังหวัดภูเก็ต                                                                                     จังหวัดภูเก็ต 

                               
รูปที่ 4.28 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของ                                รูปที่ 4.29 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของ       

                      จังหวัดภูเก็ต                                                                             จังหวัดภูเก็ต 
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รูปที่ 4.30 หน้าแสดงชื่ออาหารหวานของ                                  รูปที่ 4.31 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ 

                     จังหวัดภูเก็ต                                                                                     จังหวัดภูเก็ต 

                                  
รูปที่ 4.32 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ                               รูปที่ 4.33 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ 

                       จังหวัดภูเก็ต                                                                                      จังหวัดภูเก็ต 
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รูปที่ 4.34 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ                                        รูปที่ 4.35 หน้าแสดงชื่อผลไม้ของ 

                    จังหวัดภูเก็ต                                                                                   จังหวัดภูเก็ต 

                                  
    รูปที่ 4.36 หน้าแสดงข้อมูลผลไม้ของจังหวัดภูเก็ต         รูปที่ 4.37 หน้าแสดงข้อมูลผลไม้ของจังหวัดภูเก็ต 
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รูปที่ 4.38 หน้าScreen ของข้อมูลจังหวัดสงขลา           รูปที่ 4.39 หน้าแสดงชื่ออาหารคาวของจังหวัดสงขลา 

                           

                                  
รูปที่ 4.40 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของจังหวัดสงขลา รูปที่4.41 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของจ.สงขลา 
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 รูปที่ 4.42 หน้าแสดงข้อมูลอาหารคาวของ           รูปที่ 4.43 หน้าแสดงชื่ออาหารหวานของ 

                   จังหวัดสงขลา                                                                                   จังหวัดสงขลา 

                                  
รูปที่ 4.44 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ                 รูปที่ 4.45 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ 

                   จังหวัดสงขลา                                                                                  จังหวัดสงขลา 
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รูปที่ 4.46 หน้าแสดงข้อมูลอาหารหวานของ                              รูปที่ 4.47 หน้าแสดงชื่อผลไม้ของ 

                   จังหวัดสงขลา                                                                                   จังหวัดสงขลา 

 
รูปที่ 4.48 หน้าแสดงข้อมูลผลไม้ของ 

จังหวัดสงขลา 
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4.2 Interface ของ Webpage 

หน้าต่างของการ Login โดยกรอก Username และPassword ของผู้ดูแลระบบเพื่อเข้าใช้งาน 

 
รูปที่ 4.49 หน้า Login ของระบบ   

เมื่อ Login เข้าสู่ระบบแล้วจะพบกับหน้าแรกของWeb ซึ่งจะมีแถบเมนูด้านซ้ายให้เลือก ดังนี้ 
- อาหาร 
- ผลไม้ 

 
รูปที่ 4.50 หน้าแรกของผู้ดูแลระบบ 
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เมื่อคลิก ตรงแถบเมนูด้านซ้าย โดยเลือกอาหารจะปรากฎหน้าต่างของรายละเอียดดังภาพ ซึ่งจะมีการท างาน

ดังนี้ 

- สามารถค้นหาข้อมูลอาหารที่ต้องการเรียกดู แก้ไข หรือ ลบ ได้ 

- การเพิ่มข้อมูลของอาหารคาวและอาหารหวานลงในฐานข้อมูล 

- แสดงรายการอาหารคาวและอาหารหวานทั้งหมด โดยแบ่งแสดงหน้าละ 10 รายการ 

 
รูปที่ 4.51 หน้าต่างรายละเอียดของอาหารคาวและอาหารหวาน 

 

 
รูปที่ 4.52 แสดงรายการอาหารทั้งหมด  



43 
 

 
รูปที่ 4.53 เมื่อต้องการลบข้อมูลอาหาร จะมีPop-up แสดงเพื่อยืนยันการลบข้อมูลอีกรอบ 

 

 
รูปที่ 4.54 หน้าต่างส าหรับการแก้ไขข้อมูลอาหาร 
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รูปที่ 4.55 หน้าต่างส าหรับการแก้ไขข้อมูลอาหาร 

 

 
รูปที่ 4.56 หน้าต่างส าหรับการเพิ่มข้อมูลอาหาร 
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รูปที่ 4.57 เมื่อต้องการค้นหาข้อมูล สามารถพิมพ์ชื่ออาหารเพื่อการค้นหาได้ 

 

 
รูปที่ 4.58 เมื่อคลิกค้นหาข้อมูล จะปรากฎหน้าต่างแสดงข้อมูลการค้นหาอาหาร 
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เมื่อคลิก ตรงแถบเมนูด้านซ้าย โดยเลือกผลไม้จะปรากฎหน้าต่างของรายละเอียดดังภาพ ซึ่งจะมีการท างาน

ดังนี้ 

- สามารถค้นหาข้อมูลผลไม้ที่ต้องการเรียกดู แก้ไข หรือ ลบ ได้ 

- การเพิ่มข้อมูลของผลไม้ลงในฐานข้อมูล 

- แสดงรายการผลไม้ทั้งหมด โดยแบ่งแสดงหน้าละ 10 รายการ 

 
รูปที่ 4.59 หน้าต่างรายละเอียดของผลไม้ 

 
รูปที่ 4.60 หน้าต่างแสดงรายการผลไม้ทั้งหมด 
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รูปที่ 4.61 เมื่อต้องการลบข้อมูลผลไม้ จะมีPop-up แสดงเพื่อยืนยันการลบข้อมูลอีกรอบ 

 

 
รูปที่ 4.62 หน้าต่างส าหรับการแก้ไขข้อมูลผลไม้ 
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รูปที่ 4.63 หน้าต่างส าหรับการแก้ไขข้อมูลผลไม้ 

 

 
รูปที่ 4.64 หน้าต่างส าหรับการเพิ่มข้อมูลผลไม้ 
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รูปที่ 4.65 เมื่อต้องการค้นหาข้อมูล สามารถพิมพ์ชื่อผลไม้เพื่อการค้นหาได้ 

 

 
รูปที่ 4.66 เมื่อคลิกค้นหาข้อมูล จะปรากฎหน้าต่างแสดงข้อมูลการค้นหาผลไม้ 
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บทที่ 5 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลกำรด ำเนินงำน 
  จากการจัดท าแอพพลิเคชั่นแอนดรอยด์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ (Khrua-Sator) เกี่ยวกับการน าเสนอ
ข้อมูลอาหารพื้นถิ่นภาคใต้ในแต่ละจังหวัด ที่หารับประทานได้ในเฉพาะพื้นที่นั้นๆซึ่งสามารถท างานได้ตาม
วัตถุประสงค์ โดยแบ่งการท างานออกเป็นสองส่วน ดังนี้ 
 ส่วนแรก คือ ส่วนของแอพพลิเคชั่น ซึ่งผู้ใช้งานทั่วไปสามารถใช้งานแอพพลิเคชั่นได้ดังนี้  
แอพพลิเคชั่นสามารถแสดงข้อมูลของอาหารคาว, อาหารหวานและผลไม้พื้นถิ่นของ14จังหวัดภาคใต้ได้ ซึ่ง
แอพพลิเคชั่นน้ีสามารถท างานได้ตามวัตถุประสงค์ที่วางไว้ 
 ส่วนที่สอง คือ ส่วนของเว็บเพจ ซึ่งผู้ดูแลระบบสามารถท างานในระบบได้ดังนี้ สามารถตรวจสอบ, 
เพิ่มข้อมูล, แก้ไขและลบข้อมูลของอาหารคาว, อาหารหวานและผลไม้ได้ ซึ่งระบบสามารถท างานได้ตาม
วัตถุประสงค์ที่วางไว้ 
5.2 ปัญหำและอุปสรรค 

เนื่องด้วยแอพพลิเคชั่นแอนดรอยด์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ เป็นแอพพลิเคชั่นที่จัดท าขึ้นเพื่อน าเสนอ
ข้อมูลเท่านั้น ท าให้ผู้ใช้งานทั่วไปไม่สามารถแสดงความคิดเห็นหรือแชร์ข้อมูลในแอพพลิเคชั่นได้ จึงท าให้
ผู้ใช้งานเกิดความไม่สะดวกต่อการใช้งานแอพพลิเคชั่น 

ส่วนของเมนูอาหารหรือผลไม้ที่ในบางเมนูอาจพบได้หลายจังหวัด ทางคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะ
แก้ปัญหาโดย เพิ่มความสามารถในการแสดงชื่อจังหวัดเพิ่มขึ้น โดยสร้างฟิลด์ข้อมูลในฐานข้อมูลเพื่อเก็บ
ข้อมลูจังหวัด 
5.3 ข้อเสนอแนะ  
 แอพพลิเคชั่นแอนดรอยด์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ (Khrua-Sator) จัดท าขึ้นเพื่อให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหาร
พื้นถิ่นภาคใต้ที่สามารถรับประทานได้ในแต่ละพื้นที่ ซึ่งหากจะมีการพัฒนาระบบต่อไป ควรให้ผู้ใช้งาน
สามารถแชร์ข้อมูลเหล่านั้นผ่านทาง Social Network ได้ เพื่อเพิ่มความสะดวกและเป็นประโยชน์ต่อผู้ใช้งาน
ในการเข้าใช้งาน และควรมีช่องทางในการแสดงความคิดเห็น เพื่อใช้ในการปรับปรุงระบบได้ 
 แอพลิเคชั่นแอนดรอยด์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้ สามารถประยุกต์กับการท่องเที่ยวได้ เนื่องจาก
แอพพลิเคชั่นแอนดรอยด์อาหารพื้นถิ่นภาคใต้เป็นแอพพลิเคชั่นที่ให้ความรู้เกี่ยวกับอาหารพื้นถิ่นซึ่งมี
ประโยชน์ส าหรับนักท่องเที่ยวที่มีความสนใจและช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวอีกทางหนึ่ง 
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http://www.oknation.net/blog/print.php?id=628450.(วันที่สืบค้น
https://sites.google.com/site/kitttsakthank/Resources.(วันที่สืบค้น
https://sites.google.com/site/kitttsakthank/Resources.(วันที่สืบค้น
http://www.pnylink.com/stroy/อัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นใต้แหล่งเรียนรู้วัฒนธรรมสร้างพลังชุมชนให้เข้มแข็ง.(วันที่สืบค้น
http://www.pnylink.com/stroy/อัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นใต้แหล่งเรียนรู้วัฒนธรรมสร้างพลังชุมชนให้เข้มแข็ง.(วันที่สืบค้น
http://developer.android.com/sdk/index.html.(วันที่สืบค้น
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ภำคผนวก 
ค ำขวัญประจ ำจังหวัด 
1. จังหวัดชุมพร  
ค าขวัญ : ชุมพรประตูภาคใต้ ไหว้เสด็จในกรม ชมไร่กาแฟ แลหาดทรายรี ดีกล้วยเล็บมือ ขึ้นชื่อรังนก 
2. จังหวัดระนอง 
ค าขวัญ : คอคอดกระ ภูเขาหญ้า กาหยูหวาน ธารน้ าแร่ มุกแท้เมืองระนอง 
3. จังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ค าขวัญ : เมืองร้อยเกาะ เงาะอร่อย หอยใหญ่ ไข่แดง แหล่งธรรมะ 
4. จังหวัดนครศรีธรรมราช 
ค าขวัญ : เมืองประวัติศาสตร์ พระธาตุทองค า ชื่นฉ่ าธรรมชาติ แร่ธาตุอุดม เคร่ืองถมสามกษัตริย์ มากวัดมาก
ศิลป์ ครบสิ้นกุ้งปู 
5. จังหวัดพังงา 
ค าขวัญ : แร่หมื่นล้าน บ้านกลางน้ า ถ้ างามตา ภูผาแปลก แมกไม้จ าปูน บริบูรณ์ด้วยทรัพยากร 
6.   จังหวัดภูเก็ต 
ค าขวัญ : ไข่มุกอันดามัน สวรรค์เมืองใต้ หาดทรายทอง สองวีรสตรี บารมีหลวงพ่อแช่ม 
7.  จังหวัดกระบี่ 
ค าขวัญ : หอยเก่า เขาตระหง่าน ธารสวย รวยเกาะ เพาะลูกปาล์ม งามหาดทราย ใต้ทะเลสวย มรกตอันดามัน 
8. จังหวัดตรัง 
ค าขวัญ : เมืองพระยารัษฎา ชาวประชาใจกว้าง หมูย่างรสเลิศ ถิ่นก าเนิดยางพารา เด่นสง่าดอกศรีตรัง 
ปะการังใต้ทะเล เสน่ห์หาดทรายงาม น้ าตกสวยตระการตา 
9. จังหวัดพัทลุง 
ค าขวัญ : เมืองหนังโนรา อู่นาข้าว พร้าวน้ าตก แหล่งนกน้ า ทะเลสาปงาม เขาอกทะลุ น้ าพุร้อน 
10. จังหวัดสตูล 
ค าขวัญ : ตะรุเตา ไก่ด า จ าปาดะ คนใจพระ งามเลิศเชิดสตูล 
11. จังหวัดสงขลา 
ค าขวัญ : นกน้ าเพลินตา สมิหลาเพลินใจ เมืองใหญ่สองทะเล เสน่ห์สะพานติณ ถิ่นธุระกิจแดนใต้ 
12. จังหวัดปัตตานี 
ค าขวัญ : บูดูสอาด หาดทรายสวย รวยน้ าตก นกเขาดี ลูกหยีอร่อย หอยแครงสด 
13. จังหวัดนราธิวาส 
ค าขวัญ : ทักษิณราชต าหนัก ชนรักศาสนา นราทัศน์เพลินตา ปาโจตรึงใจ แหล่งใหญ่แร่ทอง ลองกองหอม 
14.จังหวัดยะลา 
ค าขวัญ : ใต้สุดสยาม เมืองงามชายแดน 
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อำหำรคำว 
จังหวัดชุมพร 
1. แกงเหมงพร้าว  
  แกงเหมงพร้าว  เป็นอาหารพื้นบ้านของจังหวัดชุมพรที่นิยมรับประทาน เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่
สามารถหาได้ง่ายจากผลมะพร้าวอ่อนจากสวนมะพร้าวซึ่งมีอยู่ทั่วไปในชุมพร 
วัตถุดิบ 
 1.  เน้ือหน้าอกไก่ (หั่นแบบใส่แกง) 1 อก  
 2.  เหมงพร้าว (หั่นแล้ว) 3 ขีด  
 3.  เคร่ืองแกงพริก เคร่ืองแกงเขียวหวาน  
ขั้นตอนการท า 
 1.  น าเคร่ืองแกงทั้งหมดมาโขลกให้ละเอียดเข้ากันเตรียมไว้  
 2.  ตั้งน้ าให้เดือดเติมเกลือนิดหน่อย แล้วน าเหมงพร้าวลวกให้พอสุกโดยดูจากสีของเหมงพร้าวที่
ขาว จึงตักขึ้นพักไว้  
 3.  ตั้งหัวกระทิให้เดือด น้ าเคร่ืองแกงที่เตรียมไว้ไปเคี่ยวให้ละลาย แล้วเอาเนื้อไก่ที่หั่นเติมเกลือป่น 
น้ าปลา และน้ าตาล ชิมให้รสออกเผ็ด หวาน และเค็ม  
 4.  เมื่อไก่สุกแล้ว น าเหมงพร้าวใส่ลงไปพร้อมหางกะทิ เป็นขั้นตอนสุดท้ายแล้วยกขึ้นใส่พริกชี้ฟ้า 
และใบยี่หร่า เพื่อเพิ่มสีสันและความเผ็ดร้อน 
 **ถ้าต้องการให้แกงสีเขียวสวยให้ใช้ใบอ่อนของพริก โขลกผสมเพื่อเติมสีสันของน้ าแกง 
 **กรณีที่ไม่กินเนื้อไก่ สามารถใช้เนื้อสัตว์ประเภทอ่ืนๆแทนได้ เคร่ืองแกง อาจใช้ส่วนประกอบ
เพิ่มเติมอื่น ๆ เช่น รากผักชี หรือเม็ดยี่หร่า เพื่อช่วยเพิ่มความหอมของแกง 
จังหวัดระนอง 
1. ยาวเย 

ยาวเย มีลักษณะคล้าย เต้าคั่ว ซึ่งมีส่วนผสมและรสชาติคล้ายๆกันส่วนประกอบของยาวเย ก็แตกต่าง
กันไปแต่ละสูตร 
วัตถุดิบ 

1. เต้าหูทอด 
2. ไข่ต้ม 
3. ผักบุ้งลวกซฮย 
4. ลูกชิ้นปลาลวกสุก 
5. ปาท่องโก๋หั่นขวาง 
6. กุ้งแห้งชุบแป้งทอด 
7. ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ 
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8. น้ าจิ้มงาด า 
9. ซอสมะเขือเทศ 

ขั้นตอนการท า 
1. น าวัตถุดิบที่เตรียมไว้มาจัดใส่จาน 
2. น าน้ าจิ้มงาด ามาราดบนวัตถุดิบที่เตรียมไว้ 
3. เหยาะซอสมะเขือเทศลงไปและคลุกเคล้าให้เข้ากัน 

จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี 
1. โล่งโต้ง  

 โล่งโต้ง เป็นก๋วยเต๋ียวเส้นหมี่ ใส่น้ าพะโล้หมู เป็นอาหารขึ้นชื่อของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
วัตถุดิบ 

1. กระดูกหมู 1 เส้น  
2. เคร่ืองพะโล้ 1 ซอง  
3. เห็ดหอมแช่น้ าจนน่ิมผ่าสี่ เก็บน้ าไว้ท าน้ าซุป 4-5 ดอกกลาง 
4. เส้นหมี่ขาวแช่น้ าจนนิ่ม 1 ซอง  
5. ถั่วงอก ผักบุ้งหั่น  
6. ลูกชิ้นหมูลวก  
7. เต้าหู้เหลืองทอดแล้วหั่นเต๋า  
8. ฮื่อก๊วยทอดหั่นแว่น  
9. กระเทียมเจียว  
10. ต้นหอมผักชีโรย  
11. ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือก 3-4 ฟอง 

ขั้นตอนการท า 
1. ตั้งน้ าใส่หม้อขนาดกลางประมาณ 2ใน3 (ผสมน้ าแช่เห็ดหอม) ต้มไฟกลางจนเดือด  
2. ลวกกระดูกหมูหั่นท่อน 1 คร้ัง แล้วใส่ลงไป เห็ดหอมหั่น หมั่นช้อนฟองทิ้งด้วย ใส่เคร่ืองพะโล้ 
3. เติมซีอ๊ิวขาวและซีอ๊ิวด าพอให้มีสีเข้มขึ้น  
4. เติมไข่ต้มปอกเปลือกที่คลุกซีอ๊ิวด าเล็กน้อยลงไปต้มด้วย เคี่ยวพอกระดูกหมูสุกนิ่ม  
5. เติมน้ าตาลทรายให้พอมีรสหวาน (เค็มน าหวาน) จากนั้นหร่ีไฟรุมๆไม่ต้องให้เดือดมาก เคี่ยวไป

เร่ือยๆ คอยเติมน้ าถ้าเร่ิมงวดขึ้น หลังเติมน้ าระวังซุปจืด  
6. ลวกเส้นหมี่ขาวพร้อมผักตามชอบ(ถั่วงอก+ผักบุ้ง)ใส่ถ้วย คลุกกระเทียมเจียวให้กระจายทั่วเส้น 

ใส่ลูกชิ้นลวก เต้าหู ้ฮื่อก๊วย ตักน้ าซุปกระดูกหมู เห็ดหอมใส่ถ้วย ผ่าไข่ต้มจัดใส่ถ้วย โรยกระเทียมเจียว ผักชี
ต้นหอมเพิ่มเล็กน้อย  
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จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
1. น้ าชุบไคร 
  น้ าชุบไครเป็นอาหารพื้นถิ่นของจังหวัดนครศรีธรรมราช ซึ่งเป็นอาหารสมุนไพรที่มีคุณค่าที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกายรับประทานกับข้าวร้อนๆเหนาะด้วยผักสดนานาชนิดจะอร่อยมาก 
วัตถุดิบ 

1. ตะไคร ้
2. มะพร้าวทึนทึก 
3. เคร่ืองปรุงรส ได้แก่ น้ าตาล น้ าปลา เกลือ 
4. ส่วนผสมเคร่ืองน้ าชุบ ได้แก่ กระเทียม หอมแดง พริกขี้หนูสด ขมิ้น ข่าอ่อน ผิวมะกรูด 
5. กะปิ 

ขั้นตอนการท า 
1. หั่นตะไคร้บาง ๆ จ านวนมากพอสมควร ขูดมะพร้าวทึนทึกให้ได้เนื้อมะพร้าวจ านวนมากกว่า

ตะไคร้เล็กน้อย พักเตรียมไว้         
2. ต าเคร่ืองน้ าชุบ โดยน าส่วนผสมได้แก่ กระเทียม หอมแดง พริกขี้หนูสด ขมิ้น ข่าอ่อน ผิวมะกรูด 

ต าจนแหลก ใส่กะปิ เกลือ น้ าตาล ต าคลุกจนเป็นเน้ือเดียวกัน พักเตรียมไว้ 
3. ต าตะไคร้พอแหลกหยาบๆ ต ามะพร้าว เคร่ืองน้ าชุบ คลุกเคล้าให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน เหยาะ

น้ าปลาเล็กน้อย ปรุงรสให้ได้รสเผ็ด เค็มหวาน ตามชอบ 
4. ตักเคร่ืองน้ าชุบไครที่ผสมแล้ว ห่อด้วยใบตอง น าไปปิ้งไฟอ่อนๆจนสุก เปิดห่อรับประทานจะ

ได้กลิ่นหอมของตะไคร้ และสมุนไพรเคร่ืองแกง 
2. ต้มกะทิเนื้อหนาง 
 ต้มกะทิเนื้อหนาง เป็นแกงกะทิที่มีส่วนประกอบของเนื้อหนางซึ่งเนื้อหนางคือ เนื้อหมูส่วนเนื้อแดง
และส่วนติดมันเล็กน้อย หมักกับ น้ าตาล น้ าซาวข้าว ประมาณ 3 วัน จะได้เนื้อที่มีรสเปรี้ยว มีกลิ่นหอม 
วัตถุดิบ 

1. เน้ือหนาง 500 กรัม (วิธีท าหนาง) 
2. มะพร้าวขูด 500 กรัม 
3. พริกขี้หนู 40 เม็ด 
4. หอมแดง 1 หัว 
5. กระเทียม 1 หัว 
6. ข่าหั่นท่อน 1 ชิ้น 
7. ตะไคร้หั่นท่อน 2 ต้น 
8. ขมิ้นหั่นท่อน 1 ชิ้น 
9. น้ าตาลมะพร้าว 1 ช้อนชา 
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10. น้ าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 
ขั้นตอนการท า 

1. หั่นเนื้อหนางเป็นชิ้นพอค า 
2. คั้นมะพร้าวให้ได้กะทิ 2ถ้วย แยกหัวกะทิไว้ 1/2ถ้วย 
3. บุบขมิ้น ข่า หอมแดง กระเทียม พริกขี้หนู 
4. เอากะทิตั้งไฟ ใส่ขมิ้น ข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม 
5. พอเดือดสักครู่ใส่น้ าตาล น้ าปลา เน้ือหนาง พริกขี้หนู ราดด้วยหัวกะทิ พอเดือดแล้วปิดไฟ 

จังหวัดพังงำ 
1. เคยเค็มอึก  
  เคยเค็มอึก คือ ไข่ตุ๋นใส่กะทิ และ กุ้งเคยดองเปร้ียว (กุ้งตัวเล็กๆ) แต่งรส และกลิ่นด้วยน้ าตาล หัว
หอม ตะไคร้ พริกขี้หนู รสชาติเค็ม หวาน และเผ็ดเล็กน้อย 
วัตถุดิบ 

1. เคยเค็ม 1/2 ถ้วย   
2. ไข่เป็ดหรือไข่ไก่ 5-6 ฟอง  
3. หัวกะทิประมาณ 1 ถ้วย  
4. พริกชี้ฟ้าแดงเขียวหั่น  
5. หอมซอย  
6. ตะไคร้หั่นฝอย 1 ต้น 

ขั้นตอนการท า 
1.  น าวัตถุดิบที่เตรียมไว้มาผสมเคร่ืองปรุงทุกอย่าง คนให้เข้ากัน แล้วเทใส่ภาชนะทนไฟ อาจ

ตกแต่งหน้าด้วยพริกชี้ฟ้า หรือหอมซอย  
2.  น าลังถึงตั้งไฟ พอน้ าเดือดแล้ว น าส่วนผสมต่างๆ ที่เตรียมไว้ นึ่งประมาณ 15 นาที  

จังหวัดภูเก็ต 
1. แกงกระทิผักลิ้นห่าน  
  ผักลิ้นห่าน ผักพื้นบ้านที่ขึ้นอยู่ริมชายฝั่ง มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย แกงกะทิผักลิ้นห่านจะมีรสชาติ 
หอม มัน 
วัตถุดิบ 

1. ผักลิ้นห่าน  
2. กุ้งสด  
3. หัวหอมเล็ก  
4. กะปิ  
5. มะพร้าวขูด  
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6. เกลือ 
ขั้นตอนการท า 

1. ล้างผักลิ้นห่านให้สะอาด ปอกเปลือกกุ้ง และผ่าหลัง โขลกหัวหอมและกะปิให้ละเอียด  
2. น ามะพร้าวขูดมาคั้นหัวกะทิ ¾ ถ้วยตวง และ หางกะทิ ½ ถ้วยตวงน าหางกะทิใส่หม้อตั้งไฟ ใส่

กะปิหัวหอมโขลกที่เตรียมไว้เคี่ยวจนเดือดแล้วจึงใส่กุ้งสดปรุงรสด้วยเกลือ  
3. เมื่อกุ้งเกือบสุกให้ใส่ผักลิ้นห่าน หัวกะทิ คนพอเข้ากันรอให้เดือดอีกครั้ง  
4. หลังจากใส่ผักลิ้นห่านลงไปในหม้อแล้ว ให้เคี่ยวแค่ให้ผักพอสุกเท่านั้น จะได้รสชาติผักที่อร่อย

กว่าการเคี่ยวจนผักเปื่อย 
2. โอต้าว   
  เป็นอาหารว่างสายฮกเกี้ยนปีนัง มีลักษณะคล้ายหอยทอดแต่แป้งจะมีลักษณะนุ่มกว่าใช้ 
หอยติบหรือหอยนางรมตัวเล็กและเผือกต้มสุกหั่นเป็นชิ้นขนาดลูกเต๋า เป็นเคร่ืองปรุงหลัก ผัดกับแป้งและ
ไข่บางคนเรียกว่าหอยทอดฮกเกี้ยน 
วัตถุดิบ  

1. น้ าแป้ง ใช้แป้งจั่วจูหุ้น(แป้งมันส าปะหลัง) ผสมแป้งหมี่(แป้งสาลี)  
2. น้ า  
3. น้ าตาลทรายและเกลือ  
4. หัวบอน (เผือก) หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าแล้วน าไปนึ่ง  
5. ลีปลี (พริก) บดละเอียด เลือกลีปลีสีแดงให้สีสวย 
6. บ่ะอ่ิวโผะ (กากหมูทอด) สับหยาบๆ  
7. ไข่ไก่   
8. น้ ามัน  
9. ต่าวอ๋ิว (ซีอิ้วด า) ฉิ้วเฉ้ง (ซีอิ้วขาว)  
10. ใบกุยช่าย 

ขั้นตอนการท า 
1. ตั้งกระทะพอร้อน กระทะใช้กระทะแบน ใส่น้ ามัน  
2. เมื่อน้ าในร้อนตักน้ าแป้งใส่ ตอกไข่ใส่บนแป้ง ตีไข่พอแตก พอแป้งเร่ิมสุกจับตัวจึงกลับแป้ง  

คั่ว(ผัด)ต่อสักนิด  
3. จากนั้นใช้ตะหลิวตัดแป้งให้เป็นชิ้นร่วนๆ อย่าให้แป้งติดกันเป็นก้อนเป็นแพ แล้วใส่หอยติบ คั่ว

พอหอยสุก ใส่หัวบอน ใส่ลีปลีบด, ต่าวอ๋ิว, ฉิ้วเฉ้ง, น้ าตาลนิดหน่อย ผัดให้เข้ากัน พอสุกใส่ใบกุยช่าย
และบ่ะอ่ิวโผะ  

4. ตักใส่จานหรือใส่ห่อ ยิ่งถ้าใส่ห่อใบตอง กลิ่นใบตองหอมๆ จะยิ่งท าให้โอต้าวน่ากินขึ้นอีก  
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3. แกงบะกูดเกี่ยมฉ่าย   
  แกงบะกูดเกี่ยมฉ่าย ชื่อแกงมาจากภาษาจีน เพราะค าว่า “บะ”เป็นภาษาจีนฮกเกี้ยน แปลว่า “เนื้อ” 
ส่วนค าว่า “กูด” หมายถึง กระดูก ดังนั้นค าว่า บะกูด จึงหมายถึงกระดูกติดเนื้อ ซึ่งในความเข้าใจของคน
ภูเก็ตเชื้อสายจีนทั่วๆไป จะนึกถึง กระดูกหมู มากกว่าอย่างอ่ืน ส่วนค าว่า เกี่ยมฉ่าย หมายถึง “ผักกาดดอง” 
ดังนั้นถ้าแปลความหมายแบบภาษาไทยภาคกลางก็คือ แกงกระดูกหมูใส่ผักกาดดองนั่นเอง 
วัตถุดิบ  

1. กระดูกหมู  
2. เกี่ยมฉ่าย  
3. ตะไคร้  
4. หอมแดง กระเทียม  
5. พริกขี้หนูแห้งเม็ดเล็กและเม็ดใหญ่รวมกัน  
6. พริกไทยด า  
7. เกลือ  
8. ขมิ้น  
9. กะปิ  

ขั้นตอนการท า 
1. คั้นกะทิ ให้ได้หัวกะทิประมาณ 2 ถ้วยเล็ก และหางกะทิ 1ถ้วยใหญ่ น าหัวกะทิส่วนแรกและ

เคร่ืองแกงใส่ลงไปในหม้อ คนจนเคร่ืองแกงละลาย  
2. หลังจากนั้นน ากระดูกหมูส่วนซี่โครงลงไปเคี่ยวกับเคร่ืองแกง รอจนกะทิแตกมัน ออกเป็นสี

แดงๆ แล้วจึงใส่หางกะทิลงไป  
3. จากนั้นก็ใส่เกี่ยมฉ่ายหั่นชิ้นพอประมาณลงไป เคี่ยวไปเร่ือยๆ ด้วยไฟปานกลางประมาณ 1 ช.ม. 

จนกระดูกหมูเปื่อย  
4. พอไดท้ี่ก็ปรุงรสด้วยน้ าตาลเล็กน้อย ชิมดู ถ้าขาดรสเค็ม จึงเติมเกลือเพิ่มลงไป ให้แกงมีรสเค็มๆ 

เปร้ียวๆ และเผ็ดเล็กน้อย และมีรสหวานเป็นอันดับสุดท้าย  
5. หลังจากนั้นใส่หัวกะทิส่วนที่สอง พร้อมกับฉีกใบมะกรูดลงไป รอจนเดือด แล้วปิดไฟ พร้อม

เสิร์ฟ 
จังหวัดกระบี่ 
1. แกงส้มปลากระบอก 
 แกงส้มปลากระบอก เป็นแกงส้มปักษ์ใต้ถือเป็นอาหารยอดนิยมที่ไม่ใช่แค่คนใต้เท่านั้นแต่ก็เป็นที่
ชื่นชอบของคนไทยทุกภาค เพราะเสน่ห์ของแกงส้มปักษ์ใต้ที่รวบรวมผักหลากหลายชนิดบวกกับเคร่ืองแกง
รสจัดจ้าน และเน้ือปลาที่สด ถือว่าเป็นหัวใจหลักของความอร่อยเลยทีเดียว 
วัตถุดิบ 
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1. เคร่ืองแกงส้มที่โขลกแล้ว(ขมิ้น พริกขี้หนูหอมแดง กระเทียม เกลือ และกะปิอย่างดี)1 ช้อนโตะ๊ 
2. เน้ือปลากระบอกหั่นเป็นชิ้นพอค าลวกสุก 
3. ผักสด(ยอดมะพร้าว ผักขี้หนู หน่อไม้ดอง อ้อดิบ) 
4. น้ าตาลปี๊บ  
5. น้ าปลา  
6. น้ ามะนาวสด 

ขั้นตอนการท า 
1. ต้มน้ าให้เดือด ใส่เคร่ืองแกงที่โขลกไว้แล้ว 
2. ใส่ผัก พอผักสุก ใส่เน้ือปลากระบอก รอจนเดือด 

 3. ปรุงรสด้วยน้ าตาลปี๊บ น้ าปลา น้ ามะนาวสด พร้อมเสิร์ฟ 
จังหวัดตรัง 
1. เคาหยก  

 เคาหยก เป็นอาหารจีนประท้องถิ่น จังหวัดตรัง 
วัตถุดิบ 

1. เน้ือหมู 3 ชั้น  
2. เกลือ  
3. น้ ามัน  
4. เคร่ืองยาจีน  
5. ผักชี  
6. เผือกทอด 

ขั้นตอนการท า 
1. น าเนื้อหมู 3 ชั้นมาต้มให้สุก จากนั้นจึงน าขึ้นมาสะเด็ดน้ าในรังนึ่ง และใช้ช้อนส้อมจิ้มที่หนังหมู

เพื่อให้น้ ามันไหลออกมา ทิ้งไว้สักพัก  
2. น าเกลือมาคลุกให้ทั่ว หลังจากนั้นน าไปทอดในน้ ามันที่เดือดปานกลาง จนสังเกตว่าหนังหมูเร่ิม

พอง แล้วจึงน าขึ้นมาสะเด็ดน้ ามัน และต่อด้วยการต้มอีกครั้ง  
3. เมื่อน าขึ้นจากหม้อต้มให้น ามาผ่านความเย็นทันที เพื่อเพิ่มความกรอบ จากนั้นน ามาหั่นเป็นชิ้น

เล็ก ๆ หมักกับเคร่ืองยาจีน เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหารให้ร่างกาย แล้วน ามาจัดวางสลับกับเผือกทอด  
4. ก่อนที่จะรับประทานต้องน าไปนึ่งอีกครั้ง แล้วจึงโรยหน้าด้วยผักชี เพื่อดับกลิ่นคาว  
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จังหวัดพัทลุง 
1. ปลาดุกร้า   
  ปลาดุกร้าเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารของชาวใต้ที่มีมาแต่โบราณ นับ 100 ปี โดยเดิม
นั้นชาวบ้านจะน าปลาดุกธรรมชาติจากทะเลน้อยมาท าเป็นหลัก ขณะที่ปัจจุบันปลาส่วนใหญ่ที่น ามาท าปลา
ดุกร้าจะเป็นปลาดุกเลี้ยง เน่ืองจากปลาในธรรมชาติไม่เพียงพอต่อความต้องการของท้องตลาด 
วัตถุดิบ 

1. ปลาดุกสด  
2. เกลือ  
3. น้ าตาล  
4. ภาชนะส าหรับหมัก 

ขั้นตอนการท า 
1. เร่ิมจากการคัดปลาดุกสด ขนาดตัวเหมาะสม มาตัดหัว เอาเคร่ืองใน ไส้ และไขมันในช่องท้อง

ออก ล้างให้สะอาด แล้วน าไปผึ่งให้สะเด็ดน้ า ตัวแห้งหมาดๆ  
2. ผสมเกลือ น้ าตาล ตามสัดส่วนแล้วคลุกตัวปลาและยัดใส่ท้องปลา แล้วน าไปหมักในโอ่งหรือ

ภาชนะที่จัดเตรียมไว้  
3. น ามาตากแดดให้แห้งประมาณ 2-3 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพแดด หรือมีกลิ่นรสตามต้องการ 

2. ไข่ปลาทอดทะเลน้อย  
  เป็นอาหารขึ้นชื่อของ อ.ควนขนุน จ.พัทลุง ตั้งแต่อดีตหลายสิบปี ไข่ปลาทอดท ามาจากไข่ปลาขาว 
ซึ่งเป็นปลาในกลุ่มปลาตะเพียน แต่ตัวจะเล็กกว่าโตเต็มที่ประมาณ 5 เซนติเมตร ไข่ปลาทอดเป็นอาหาร
พื้นบ้านของคนลุ่มน้ าทะเลสาปสงขลามาช้านาน 
วัตถุดิบ 

1. ไข่ปลาตะเพียน  
2. ตะไคร้  
3. หอมแดง  
4. เกลือ  
5. ไข่เป็ด  
6. พริกไทย  
7. กระเทียม  
8. น้ ามัน 

ขั้นตอนการท า  
1. น าไข่ปลามาล้างให้สะอาด แล้วเอาไข่ปลามาเลาะเอาเยื่อหุ้มออกโดยใช้ช้อนแกง ขูดจนได้ไข่

ปลาเป็นเม็ดๆทั้งหมด แล้วใส่ลงภาชนะ  
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2. จากนั้นน าตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริกไทย มาโขลกรวมกันให้ละเอียดแล้วน ามาคลุกกับไข่
ปลาที่เตรียมไว้  

3. ใส่เกลือลงไปเล็กน้อย คลุกเคล้าให้เข้ากัน จากนั้นน ามาทอดกับกะทะแบน ใส่น้ ามันเล็กน้อย
เพื่อให้ไข่ปลาไม่ติดกะทะ 
จังหวัดสตูล 
1. ปัสมอส  
 ปัสมอส หรือภาษาไทยเรียกว่า “สลัดแขก” ประกอบด้วย ไก่ฉีก เนื้อแดง ไข่ต้ม แตงกวา กุ้งทอด 
ราดน้ าด้วย “กั๊ว” คล้ายๆกับน้ าพริกของขนมจีน เพราะรสชาติของน้ ากั๊วนั้นทั้งหวานทั้งมันกลมกล่อมเข้ากับ
เคร่ืองเคียงที่จัดตั้งเรียงรายอยู่ในจาน ได้คุณค่าทางอาหารครบสมบูรณ์ 
 
วัตถุดิบ 

1. แตงกวา   
2. ถั่วงอกลวก  
3. ไก่ฉีก  
4. เน้ือแดง  
5. ไข่ต้ม  
6. กุ้งทอด  
7. น้ าสลัด(ท าจากถั่วลิสงบดที่เคี่ยวกับเคร่ืองเทศจนหอม) 

ขั้นตอนการท า  
1. น าแตงกวาที่หั่นเป็นเส้นเล็กๆ บางๆ ยาวประมาณสองนิ้ว และถั่วงอกลวก ใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ 
2. จากนั้นน าไก่ที่ฉีกไว้  เนื้อแดงหั่นเป็นเส้นๆเช่นกัน โรยหน้าด้วยกุ้งชุบแป้งทอดจนกรอบ และ

วางเคียงด้วยไข่ต้มหรือบางแห่งเป็นไข่เค็ม หั่นเป็นแว่นบางๆ ราดด้วยน้ าสลัด(กั๊ว) 
จังหวัดสงขลำ 
1. แป้งแดง  
  เป็นอาหารพื้นบ้านสงขลา  ท าจากการหมักเนื้อปลาหรือเนื้อหมู  แต่ส่วนใหญ่ที่นิยมคือ  แป้งแดง
ปลาเมื่อหมักเสร็จแล้วจะมีลักษณะเป็นสีแดงอมชมพู  จึงเรียกแป้งแดง  การปรุงแป้งแดงปรุงได้หลายวิธี  
อาทิ  เอาไปห่อใบกล้วยหมกไฟทอดกับไข่ก็ได้  น าไปหลนปรุงรสให้อร่อย  หรือเอาไปนึ่งกับไข่โรยหน้า
ด้วยหอมแดงซอย ดีปลีสด(พริกสด)  
วัตถุดิบ  

1. ปลาแป้งแดง  
2. มะพร้าว  
3. หอมใหญ่  
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4. ตะไคร้  
5. พริกชี้ฟ้าแดง  
6. น้ าปลา  
7. น้ าตาล 

ขั้นตอนการท า 
1. น ามะพร้าวมาคั้นเอากะทิใส่ถ้วยไว้  กะทิที่เหลือใส่หม้อต้ังไฟให้แตกมัน  
2. หั่นหอมใหญ่ ตะไคร้ พริกชี้ฟ้าแดง เอาเคร่ืองทั้งหมดใส่หม้อกะทิที่แตกมัน 
3. ใส่ปลาแป้งแดง เหยาะน้ าปลา น้ าตาล จากนั้นก็ใส่หัวกะทิพอเดือดก็ยกลง 

 วิธีปรุงแป้งแดง มี 2 วิธีคือ การหลน กับการนึ่ง การหลนท าโดยบุบตะไคร้ พริกชี้ฟ้า ใส่กะทิ พร้อม
กับแป้งแดง ตั้งไฟพอเดือด ใส่หัวกะทิแล้วยกลง ส่วนการนึ่งน าแป้งแดงมาคนกับไข่ โรยหน้าด้วยหอมแดง 
พริกขี้หนู นึ่งจนสุก ใช้รับประทานคู่กับผักสดทุกชนิด 
2. พริกขิง  
 พริกขิง เป็นอาหารที่มีมาแต่โบราณ นิยมปรุงกินกันมานานแล้วซึ่งผัดพริกขิงนั้น แตกต่างกับผัด
พริกแกงโดยสิ้นเชิง ซึ่งมีขิงเป็นส่วนผสมลงในเคร่ืองน้ าพริก 
วัตถุดิบ 

1. ขนมปังหรือกากหมู  
2. ถั่วลิสงคั่ว  
3. กุ้งแห้ง  
4. ตะไคร้  
5. หอมแดง  
6. กระเทียม  
7. พริกแห้ง พริกไทย  
8. ขิง ผิวมะกรูด  
9. กะปิ  
10. น้ าตาลปึก  
11. เกลือ  
12. น้ ามะขามเปียก 

ขั้นตอนการท า 
1. น าวัตถุดิบมาท าเคร่ืองแกงพริกขิง แล้วน าเคร่ืองแกงไปต าหรือบดให้ละเอียดต้ังกะทะ  
2. ใส่น้ ามันไป 3/4 ถ้วย เทเคร่ืองแกงพริกขิงลงไปผัดให้หอม  
3. ใส่กากหมูที่ทอดจนกรอบแล้วและถั่วลิสงคั่ว กุ้งแห้ง ลงไป ผัดจนแห้ง น้ ามันเยิ้ม 
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3.  ย าสาหร่ายผมนาง  
  ย าสาหร่ายผมนางมีลักษณะทัลลัสกลมแข็ง กรอบ อวบน้ า แตกแขนงอิสระ โดยแขนงแตกออกจาก
แกนกลาง ต้นพุ่มขนาดใหญ่มีส่วนคล้ายรากเกาะกับหินหรือเปลือกหอยมองดูคล้ายเส้นผมปลิวอยู่ในน้ า 
วัตถุดิบ  

1. สาหร่ายผมนางตากแห้ง 
2. มะพร้าวคั่ว  
3. น้ าตาลปีบ  
4. หัวกะทิ  
5. น้ ามะขามเปียก  
6. ถั่วลิสง  
7. พริกขี้หนู และหอมแดง 

ขั้นตอนการท า 
1. น าน้ าตาลปีบ หัวกะทิ น้ ามะขามเปียก พริกขี้หนู หอมแดง เพื่อท าน้ าย า  
2. น าสาหร่ายผมนางและมะพร้าวคั่วที่เตรียมไว้ใส่ลงภาชนะ  
3. น าน้ าย าที่ท าไว้มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน สามารถปรุงรสได้ตามความชอบ 

จังหวัดปัตตำนี 
1. นาซิดาแฆ  
  นาซิดาแฆเป็นอาหารพื้นเมืองของชาวไทยมุสลิมในภาคใต้ ซึ่งนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย 
ส่วนประกอบส าคัญของนาซิดาแฆเป็นส่วนผสมระหว่างข้าวจ้าวกับข้าวเหนียว ค าว่า  “ดาแฆ” มาจาก “ดา
ฆัง” ในภาษาอินโดนีเซีย แปลว่า หาบ ดังนั้น นาซิดาแฆ แปลว่า ข้าวหาบ บางคนเรียกนาซิดาแฆว่า “ข้าวมัน
แกงไก่” เพราะนิยมทานกับแกงไก่ แต่ที่เห็นทั่วๆไป นอกจากทานกับแกงไก่แล้ว ยังนิยมทานกับแกงปลา 
หรือแกงไข่ ด้วย 
วัตถุดิบข้าวมัน 

1. ข้าวเจ้า 1 ลิตร  
2. ข้าวเหนียว 0.4 ลิตร  
3. ขิง 1 ขีด  
4. หอมแดง 1 ขีด  
5. หัวกะทิ 1 ถ้วย  
6. ฮาลือบอ (เคร่ืองเทศเม็ดเล็ก ๆ สีเหลืองอ่อน) 5 ช้อนโต๊ะ  
7. ยี่หร่า 1 ช้อนโต๊ะ  
8. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
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วัตถุดิบแกงไก่ 
1. มะพร้าว 1 กิโลกรัม  
2. หน้าอกไก่ 1.4 กิโลกรัม  
3. พริกแห้ง 20 เม็ด  
4. หัวหอมแดง 10 หัว   
5. กระเทียม 8 กลีบ 
6. ตะไคร ้3 ต้น  
7. ข่า 1 ขีด  
8. ขมิ้น 1 ช้อนโต๊ะ  
9. น้ าตาลแว่น 1 แว่น (หรือน้ าตาลปี๊ปในจ านวนที่เท่ากัน)  
10. มะขามเปียก 1/2 ถ้วย 
11. ไข่ไก่ต้ม 10 ฟอง 

ขั้นตอนการท าข้าวมัน 
1. แช่ข้าวเหนียวในน้ าสะอาดประมาณ 6 ชม.  
2. น าข้าวเหนียวและข้าวเจ้ามาผสมเข้าด้วยกัน แล้วน าไปนึ่งประมาณคร่ึงชั่วโมงให้สุก น าหัวกระทิ

มาใส่ลงไปในข้าวและข้าวเหนียวที่ก าลังสุก คนให้ทั่ว ใส่ฮาลือบอแล้วเคล้าให้เข้ากัน  
3. เอาหัวกะทิใส่เกลือ น้ าตาลทรายละลายเข้าด้วยกัน แล้วใส่หอมซอย ขิงซอย ผสมกัน ชิมรสให้

กลมกล่อมแล้วน ามามูลกับข้าวที่นึ่งสุกแล้ว 
ขั้นตอนการท าแกงไก่ 

1. โขลกเคร่ืองแกงเข้าด้วยกันให้ละเอียด น าหัวกะทิมาผัดกับเคร่ืองแกงจนแตกมัน  
2. น าไก่พร้อมหางกะทิและเคร่ืองปรุงตามลงไป ชิมรสให้ออกเค็มน าหน้า เสิร์ฟพร้อมกับไข่ต้มผ่า

ซีกและผักสด  
2. ข้าวย าน้ าบูดู  
  ข้าวย าน้ าบูดูหรือนาซิกาบู(ภาษามลายู) มีต้นก าเนิดมาจากชาวมลายูในจังหวัดชายแดนได้แก่จังหวัด
ปัตตานี ยะลา นราธิวาส ซึ่งข้าวย าน้ าบูดูประกอบขึ้นจากผักมากมายหลากหลายชนิดซึ่งเป็นสมุนไพรมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย มีสีสันสวยงามจากผักหลายชนิด  ความหอมของผักและน้ าบูดู   
วัตถุดิบน้ าบูด ู

1. น้ าบุดู 1/2 ถ้วย  
2. ตะไค้ทุบ 1 ต้น  
3. ข่าหั่นแว่น 3 แว่น  
4. น้ าตาลปีบ 3 ช้อนโต๊ะ  
5. ใบมะกรูด 3-4 ใบ  
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6. น้ าสะอาด 1/2 ถ้วย  
7. หอมแดง 5 หัว  
8. น้ ามะขามเปียก 2 ช้อนโต๊ะ  
9. น้ าตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 

วัตถุดิบเคร่ืองย า 
1. มะม่วงเบาซอย สะตอซอย  
2. มะพร้าวขูดคั่ว 
3. ตะไคร้ ข่า หอมแดง  
4. น้ ามะขามเปียก  
5. ถั่วงอกเด็ดหาง  
6. ถั่วฝักยาวซอย  
7. มะนาวฝาน หอมแดงซอย  
8. ปลาป่น  
9. ใบมะกรูดซอย พริกป่น 

ขั้นตอนการท า 
1. น าน้ าบูดู น้ าสะอาด ตะไคร้ ข่า หอมแดง และน้ ามะขามเปียก ใส่หม้อต้ังไฟ เคี่ยวจนเดือด 
2. จากนั้นราไฟให้ไฟอ่อนๆแล้วเคี่ยวสักพักจนได้ที  เอาไปกรองเอากากออก  
3. น าน้ าบูดูที่กรองแล้วตั้งไฟอีกคร้ังใส่น้ าตาลปี๊บ น้ าตาลทราย และใบมะกรูดลงเคี่ยวไฟอ่อน จน

งวด ชิมรสเค็มๆหวานๆ แต่อย่าให้หวานมาก  
4. ในการรับประทาน ตักข้าวสวยนิดหน่อยใส่จานโรยด้วยสะตอ ตะไคร้ หอมแดง มะม่วง ส้มโอ 

ถั่วฝักยาว แตงกวา มะพร้าวคั่ว ปลาป่น ถั่วงอก พริกป่น และใบมะกรูด แล้วราดด้วยน้ า ย าบูดู บีบมะนาวนิด
หน่อย คลุกเคล้าให้เข้ากัน       
3. ตูปะซูตง    
  ตูปะซูตงจัดเป็นอาหารคาวหรือเป็นอาหารหวานก็ได้ ตูปะซูตงเป็นอาหารของชาวไทยมุสลิมใน
สามจังหวัดภาคใต้ โดยส่วนใหญ่แล้วตูปะซูตงจะนิยมใช้ในประเพณีต่างๆ เช่น วันฮารีรายอ งานแต่งงาน 
งานเมาลิด เป็นต้น 
วัตถุดิบ 

1. ปลาหมึก  
2. น้ ากะทิ  
3. น้ าตาลแว่น  
4. ข้าวเหนียว  
5. ไม้กลัด  
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6. เกลือ  
7. น้ าตาลทราย 

ขั้นตอนการท า 
1. น าข้าวเหนียวไปล้างน้ าให้สะอาดแล้วน ามาผสมกับกะทิคลุกเคล้าเข้าด้วยกัน 
2. เติมเกลือนิดหน่อยให้ออกรสเค็ม ๆน าส่วนประกอบข้างต้นมาใส่ในตัวปลาหมึกที่ล้างสะอาด

แล้วจนเต็ม แล้วใช้ไม้กลัดๆ หัวปลาหมึกกับปลาหมึกให้ติดกัน เพื่อกันข้าวเหนียวล้นออกมา  
3. เมื่อกรอกข้าวเหนียวใส่ปลาหมึกแล้วก็น าไปต้มกับน้ ากะทิใส่น้ าตาลทรายเพื่อให้ออกรสหวาน 

ต้มจนสุก ยกลงจากเตาก็จะได้ ตูปะซูตงที่หวานมัน น่ารับประทาน 
จังหวัดนรำธิวำส 
1.  ละแซ  
  ละแซเป็นอาหารที่หาซื้อทานได้ในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ คือ นราธิวาส ปัตตานี และยะลา  
ดูแล้วคล้ายขนมจีนผสมก๋วยเตี๋ยว เพราะเส้นที่ใช้คล้ายเส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ส่วนน้ าราดคล้ายน้ ายาปลา 
ทานกับผักต่างๆเหมือนขนมจีน 
วัตถุดิบ   

1. เส้นละแซท าจากแป้งข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม  
2. แป้งมัน  
3. น้ ากะทิ  
4. ปลาสด 1/2 กิโลกรัม  
5. น้ าตาลทราย 
6. ส้มแขก  
7. เกลือ  
8. พริกสด  
9. หัวหอม 1 ขีด  
10. ขิง 1 ขีด  
11. กระเทียม 8 หัว  
12. แตงกวา ถั่วฝักยาว ดอกกาหลา ยอดมะม่วงหิมะพานต์ กะหล่ าปลี ผักชีล้อม 

ขั้นตอนการท าแป้งละแซ 
1. น าข้าวเจ้าผสมกับแป้งมัน ละลายน้ า ใส่ถาดน าไปนึ่งจนสุก น ามาม้วนให้เป็นกลมยาว แล้วน ามา

ตัดให้เป็นชิ้นๆใส่ภาชนะวางไว้  
2. เตรียมเคร่ืองแกง โดยน าหัวหอม กระเทียม ขิง ข่า พริกสดโขลกเข้าด้วยกัน น าปลาสดท าให้

สะอาดน าไปต้มจนสุก แกะเน้ือออกน ามาโขลกกับพริกแกงที่โขลกไว้แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน  
3. น าน้ ากระทิที่เตรียมไว้ตั้งไฟปานกลาง ต้องคนตลอดเวลาอย่าให้น้ ากะทิแตกมัน  
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4. ใส่เคร่ืองแกงพร้อมปลาที่โขลกผสมไว้ลงในน้ ากะทิจนเดือด ปรุงรสด้วยเกลือ น้ าตาล ผงชุรส 
ส้มแขก 3-4 ชิ้น ชิมดูให้พอดี เดือดแล้วยกลง 
ขั้นตอนการท าพริกน้ าส้ม 

1. น าพริกสดมาโขลก ผสมเกลือนิดหน่วยเติมน้ าส้มสายชูลงไปการรับประทาน  
2. เอาเส้นละแซที่หั่นไว้ตักใส่จาน ราดน้ าแกงลงไปกินกับผักที่หั่นหรือตัดเหมือนผักขนมจีน เช่น 

แตงกวา ถั่วฝักยาว ดอกดาหลา ยอดมะม่วงหิมพานค์ กะหล่ าปลี ผักชีล้อม ถ้าไม่เปร้ียวใส่พริกน้ าส้มลงไป
รับประทานได้ตามใจชอบประโยชน์ มีคุณค่าทางอาหารโดยเฉพาะคาร์โบไฮเดรต (ละแซ) โปรตีนและเกลือ
แร่จากผักสดต่างๆ  
2. นาซิกาเป๊ะ  
  นาซิกาเป๊ะ หรือลาซิติเนะ หมายถึง ข้าวอัด ซึ่งเป็นอาหารพื้นเมืองที่นิยมรับประทานกันโดยทั่วไป 
ส่วนมากนิยมรับประทานเป็นอาหารเช้า กับข้าวที่ รับประทานพร้อมกับข้าวอัดมี 2 ชนิดคือ สมัน หรือซามา
และสะเต๊ะ 
วัตถุดิบ  

1. ข้าวสาร  
2. ใบตอง 

ขั้นตอนการท า 
1. น าข้าวเก่ามาล้างให้สะอาดแล้วหุงแบบธรรมดา ใส่น้ าค่อนข้างมากหรือมากเป็น 2 เท่าของการ

หุงโดยปกติ หุงให้เป็นข้าวแฉะปล่อยให้ข้าวสุกโดยไม่ต้องคน 
2. เมื่อสุกแล้วเทใส่ภาชนะที่รองด้วยใบตองประมาณค่อนภาชนะ เอาใบตองปิดบนใช้ของหนักทับ

บนใบตองทิ้งไว้ 2คืน จึงน าเอามาตัดเป็นชิ้นๆ ใช้รับประทานกับสมันหรือสะเต๊ะ 
3. กะโป๊ะ 
  “ข้าวเกรียบปลาสด” หรืออาจจะได้ยินกันในชื่อว่า “กือโป๊ะ” หรือ “กะโป๊ะ” เป็นอาหารกินเล่นที่ขึ้น
ชื่ออีกเมนูหนึ่งของชาวภาคใต้ เน่ืองจากมีวัตถุดิบอันอุดมสมบูรณ์จากทะเล  
วัตถุดิบ 

1. เน้ือปลา   
2. แป้งมัน 
3. เกลือ 
4. น้ าตาล 

ขั้นตอนการท า 
1. เร่ิมจากล้างปลาให้สะอาด จากนั้นแกะเอาแต่เนื้อแล้วน าสับหรือบดพร้อมกับส่วนผสมเช่น แป้ง

มัน เกลือ น้ าตาลทราย คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
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2. เมื่อได้ส่วนผสมที่เนื้อเนียนละเอียดแล้วก็น ามาแบ่งเป็นก้อนๆแล้วกลึงให้เป็นเส้นตามขนาดที่
ต้องการ หรือ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 เซนติเมตร ความยาวประมาณ 25 เซนติเมตร 

3. น าลงไปต้มในน้ าเดือดประมาณ 10 นาที เพียงแค่นี้เป็นอันเสร็จพร้อมเสิร์ฟ ข้าวเกรียบปลาสดที่
รับประทานได้ทันที  
จังหวัดยะลำ 
1. หมี่ผัดเบตง  
  หมี่เบตง มีลักษณะเป็นเส้นหมี่สีเหลืองๆคล้ายบะหมี่ไข่ เป็นเส้นหมี่ที่มีความเหนียวหนุ่ม ซึ่งเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัว ที่มีชื่อเสียงทางภาคใต้ของเรา 
วัตถุดิบ 

1. เส้นหมี่เบตง 3 ก้อน  
2. กระเทียมสับ 3 กลีบ  
3. ผักกวางตุ้ง 3 ต้น  
4. เน้ือหมู เน้ือกุ้ง  
5. ซีอ๋ิวขาว  ซีอ๋ิวด า   
6. น้ าตาลทราย 
7. น้ ามัน 

ขั้นตอนการท า 
1. น าหมี่เบตงมาลวก คือเอาหมี่ใส่น้ าตั้งไฟต้มหมี่ให้สุก แล้วใช้ส้อมคนๆให้เส้นกระจายๆ

ประมาณ 4-5 นาที เมื่อเส้นหมี่สุกแล้วน าเส้นมาพักในกระชอนให้สะเด็ดน้ าร้อน  
2. จากนั้นตั้งกะทะให้ร้อนเตรียมวัตถุดิบในการผัดให้พร้อม กะทะร้อนใส่น้ ามันลงไป น้ ามันร้อน

แล้วก็ใส่กะเทียมลงไปเจียวให้หอม 
3. ใส่เน้ือหมูลงไปผัดพอหมูสุก ใส่เน้ือกุ้งลงไป แล้วปรุงรสนิดหน่อยก่อนด้วยซีอ๊ิวขาว แล้วใส่เส้น

หมี่ที่เตรียมไว้ลงไปผัดให้เข้ากัน  
4. ปรุงรสอีกครั้งด้วยซีอ๋ิวด า (เพิ่มสีสัน) ซีอ๋ิวขาว และน้ าตาลทราย และใส่ผักกวางตุ้งลงไป ผัดให้

เข้ากันอีกครั้ง พอผักสุก ก็เข้าขึ้นจากกะทะได้เลย 
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อำหำรหวำน 
จังหวัดชุมพร 
1. กล้วยหิมพานต์ 
  กล้วยหิมพานต์เป็นขนมแปรรูปมาจากกล้วยเล็บมือนางและเม็ดมะม่วงหิมพานต์ที่มีมากในจังหวัด
ชุมพรมีคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ดีกว่าแป้งและน้ าตาล รสชาติ หอม มัน กรอบ นิยมซื้อเป็นของฝาก 
วัตถุดิบ 
 1.  กล้วยน้ าว้าดิบ 

2. น้ ามันพืชส าหรับทอด 
3. เกลือ 
4. น้ าตาลทราย 
5. สมุนไพร เช่น ใบมะกรูด 

 6. โกโก้, โอวัลติน หรือ กาแฟ หรือ วานิลา 
ขั้นตอนการท า 

1. เตรียมวัตถุดิบ ปลอกเปลือกกล้วยน้ าว้าแล้วแช่น้ าไว้สักพักหนึ่ง และล้างด้วยน้ าให้สะอาด 
2. น ากล้วยน้ าว้าที่ปอกปลือกแล้ววัตถุดิบ(ตามขั้นตอนที่1) มาฝานด้วยเคร่ืองสไลด์ด้วยมือให้บาง

เท่าๆกัน 
3. น ามาม้วนให้หมดเพื่อรอทอด 
4. น าน้ ามันพืชไปตั้งไฟให้ร้อนปานกลางแล้วน ากล้วยลงไปทอดให้เหลืองแล้วตักขึ้นให้สะเด็ด

น้ ามันและใช้กระดาษซับน้ ามันให้สะเด็ดน้ ามัน 
5. เคี่ยวน้ าตาลทรายและปรุงด้วยเกลือสมุนไพรและรสชาติตามต้องการ 
6. น ากล้วยที่ปรุงรสชาติแล้วผึ่งในตระแกรงให้เย็นและใช้ตะหลิวเกลี่ยให้แผ่ออก 
7. น ากล้วยที่ผึ่งไว้ไปอบในตู้อบไฟฟ้า-แก๊ส 
8. บรรจุภัณฑ์ด้วยถุงพลาสติกและชั่งด้วยตาชั่งให้เท่ากัน 

จังหวัดระนอง 
1. บี้ถ่ายบั๊ก 
  บี้ถ่ายบั๊กเป็นขนมหวานจังหวัดระนองที่รับประทานแล้วให้รสหวาน เย็นชื่นใจ นิยมบริโภคใน
ท้องถิ่น 
วัตถุดิบ 

1. แป้งข้าวเจ้า 
2. น้ าอุ่น 
3. สีผสมอาหาร 
4. น้ าเชื่อม 
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ขั้นตอนการท า 
1. ใช้แป้งข้าวเจ้า นวดกับน้ าอุ่น แบ่งแป้งเพื่อใส่สี เหลือง ชมพู 
2. น าแป้งมาใส่ในภาชนะที่บีบให้เป็นตัวเล็ก  ๆ คล้ายลอดช่องลงในน้ าร้อนเดือดที่เตรียมไว้ เมื่อ

แป้งสุก ก็ตักขึ้นมา 
3. ท าน้ าเชื่อม เพื่อใช้ใส่เวลารับประทานใส่น้ าแข็งไปด้วย 

จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี 
1. ยาหนม 
 เป็นขนมชนิดหนึ่งที่นิยมท าในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งนิยมท าในงานใหญ่ๆ เช่น งานแต่งงาน งาน
บวชนาค งานเดือนสิบ ฯลฯ งานใดๆเลี้ยงยาหนม ถือว่าเป็นงาน 
ใหญ่มากเพราะการกวนยาหนมต้องใช้คนจ านวนมาก ยาหนมจึงมีศักดิ์ศรีสูงกว่า 
ขนมประเภทอ่ืนๆค าว่า ยาหนม น่ามาจากชื่อเต็มว่า พระยาหนม หรือพญาขนม 
ซึ่งหมายถึงยอดแห่งขนม หรือเจ้าแห่งขนมทั้งหลาย แต่ชาวใต้นิยมเรียกสั้น 
จึงตัดค าว่า พระ ออกเหลือแต่ ยา ตัดค าว่า ขะ เหลือแต่หนม 
เมื่อผสมกันเกิดค าใหม่ว่า “ยาหนม” 
วัตถุดิบ 

1.  แป้งข้าวเหนียว 4 กิโลกรัม 
2.  น้ าตาลปี๊บ 9 กิโลกรัม 

 3.  น้ ากะทิสดประมาณ 7 กิโลกรัม 
ขั้นตอนการท า 
 1.  แป้งข้าวเหนียว น้ าตาลปี๊บ น้ ากระทิสด ผสมกันลงในกะทะใบบัว ขย าแป้งและน้ าตาลให้เข้ากัน
อย่าให้เป็นก้อน 
 2.  ตั้งบนเตาไฟ ซึ่งขุดลึกลงในดินประมาณ 1 ฟุตคร่ึง มีช่องใส่ฟืน3ด้าน ตรงกลางเป็นที่ตั้งกะทะใช้
ไฟอ่อนๆในการกวน 
 3.  วัสดุที่กวนใช้ไม้พาย  มีด้ามยาวประมาณ 1 เมตรคร่ึง ใช้เวลากวนประมาณ 5 ชั่วโมง จนขนมสี
น้ าตาลแก่ปนด าก็ใช้ได้ ตักขนมใส่ภาชนะที่ต้องการ เช่นปี๊บ ถาด หม้อ กะละมัง 
2.  ขนมกรุบ 
  ขนมกรุบ เป็นขนมที่นิยมท าเพื่อแจกคนที่มาช่วยงานบวช   หรืองานแต่งงาน  หรือเป็นของหวานที่
ใช้รับประทานทั่วไป 
วัตถุดิบ 

1. ข้าวเหนียว 
2. น้ าตาลทรายขาว 
3. น้ ามันพืช 
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4. ขี้ผึ้ง 
ขั้นตอนการท า 

1. เร่ิมจากการแช่ข้าวเหนียวไว้ 1 คืน จากนั้นน ามานึ่งให้สุก 
2. ข้าวเหนียวที่นึ่งแล้วน ามาต าด้วยครกต าข้าวจนละเอียดโดยผสมน้ าตาลลงไปด้วย 
3. น าข้าวเหนียวที่ต าแล้วมาปั้นเป็นก้อนกลมมีขนาดตามที่ต้องการ วางไว้บนใบตองที่ทาขี้ผึ้ง คลึง

จนเป็นแผ่นบางแล้วน าไปตากแดดพอหมาดๆ 
4. น ามาตัดเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดโตกว่าก้านไม้ขีดไฟเล็กน้อย น าไปผึ่งแดดอีกครั้งจนแห้ง 
5. ต่อจากนั้นใส่ในตะแกรงลวดผูกไว้เหนือเตาไฟจนขนมพองตัว 
6. น าไปทอดในน้ ามันที่ร้อนจะได้ขนมกรุบตามที่ต้องการ 

จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
1. ข้าวยาคู 
  ข้าวยาคูนิยมกวนข้าวยาคูในวันขึ้น13 และ14 ค่ า เดือน 3 โดยใช้วัดเป็นสถานที่ประกอบพิธี 
ส่วนมากเร่ิมกวนเวลา 19.00 น. จนถึง 00.30 น.   
วัตถุดิบ 

1. ข้าวอ่อน 
2. น้ าตาล 
3. น้ ากะทิ 
4. มะพร้าวอ่อน 

ขั้นตอนการท า 
1. น าข้าวอ่อนมาต าให้เม็ดแหลก แล้วกรองเอาส่วนที่เป็นน้ ามาต้มกับน้ าตาล 
2. น าข้าวยาคูที่กวนแล้วราดหน้าด้วยน้ ากะทิเล็กน้อยหรือใส่มะพร้าวอ่อนก็ได้ 

จังหวัดพังงำ 
1. ขนมเต้าส้อ 
  ขนมเต้าส้อ เป็นขนมพื้นเมืองที่ชาวพังงาท ามานาน มีไส้ให้เลือกรับประทานหลายชนิด เช่น  ไส้เค็ม 
ไส้หวาน ไส้ถั่วแดง เอกลักษณ์ในรสชาติความอร่อยไม่เปลี่ยนแปลงอีกทั้งมีคุณค่าทางอาหารมากมายไม่  ว่า
จะเป็นโปรตีนหรือคาร์โบไฮเดรต 
วัตถุดิบการท าแป้งชั้นนอกขนมเต้าส้อ 

1. แป้งข้าวสาลี 
2. น้ าตาลทราย 
3. น้ ามันพืช 
4. น้ า 
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วัตถุดิบการท าแป้งชั้นในขนมเต้าส้อ 
1. แป้งข้าวสาลี 
2. น้ ามันพืช 

วัตถุดิบการท าไส้ถั่วเหลือง 
1. น้ าตาลทราย 
2. ไข่เค็ม(ไข่แดง) 

ขั้นตอนการท า 
1. น าแป้งข้าวสาลีผสมกับน้ ามันพืช นวดให้แป้งกับน้ ามันเข้าด้วยกันพักไว้ 
2. น าน้ าตาลทรายเติมน้ าตั้งไฟให้น้ าตาลทรายละลายแล้วผสมน้ ามันพืชคนให้เข้ากัน 
3. นวดแป้งสาลีที่ผสมน้ ามันพืชเรียบร้อยแล้ว โดยเติมน้ าตาลทรายที่ละลายแล้ว นวดจนแป้งและ

น้ าตาลเข้าเป็นเน้ือเดียวกันจนเป็นแป้งที่สมบูรณ์ 
4. นวดแป้งข้าวสาลีกับน้ ามันพืชให้เข้ากันแล้วพักไว้ 
5. น าถั่วเหลืองไปแช่น้ าประมาณ ๖ ชั่วโมง ล้างถั่วเหลืองให้สะอาดน าถั่วเหลืองไปนึ่งจนสุกแล้ว

น ามาใส่เคร่ืองบดโดยบดถั่วเหลืองให้ละเอียด ใส่น้ าตาลทรายลงในถั่วเหลืองที่บดแล้ว และบดอีกคร้ังจน
น้ าตาลทรายละลายเข้ากันกับถั่วเหลือง 

6. น้ าถั่วเหลืองบดผสมน้ าตาลทรายเรียบร้อยแล้ว ไปใส่กระทะตั้งไฟกวนจนสุก 
7. นึ่งไข่แดงเค็มจนสุกแล้วตัดเป็นเสี้ยวเตรียมไว้ 
8. การห่อขนม โดยน าแป้งมาห่อเป็นลูก โดยเอาแป้งชั้นนอกหุ้มแป้งชั้นในแล้วน ามาคลึงเป็นแผ่น

ใหญ่ น ามาตัดเป็นแท่งยาวแล้วตัดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ น าแป้งชิ้นเล็กเป็นแผ่นบาง ๆ ตักไส้ขนมที่ท าเสร็จแล้ว
วางลงบนแป้ง เอาไข่แดงเค็มหนึ่งเสี้ยวใส่เป็นไส้ขนม เอาแป้งหุ้มห่อไส้ 

9. น าขนมที่ห่อใส่ไส้เรียบร้อยแล้ว เข้าตู้อบอบจนได้ที่แล้วน าออกมาพลิกอีกด้าน หาไข่ไก่
แต่งหน้าขนมเต้าส้อให้สวยงาม แล้วน าไปเข้าตู้อบอีกครั้งจนสุก 
จังหวัดภูเก็ต 
1. โอวเอ๋ว 
  โอวเอ๋ว เป็นภาษาจีน มีที่มาจากทางปีนัง ประเทศมาเลเซียถืออาหารพื้นถิ่นของจังหวัดภูเก็ตเป็นของ
หวานเหมือนวุ้นมาก แต่ไม่ใช่วุ้น มีส่วนผสมหลัก คือ เมล็ดโอวเอ๋วกับกล้วยน้ าว้าสุกเขาใช้เพียงน้ ากล้วยกับ
เมือกของเมล็ดโอวเอ๋ว เท่านั้นใส่เจี่ยกอเพื่อให้โอวเอ๋วเกาะตัวเป็นก้อนโอวเอ๋วมีสรรพคุณแก้ร้อน  ในเป็น
อย่างดี โอวเอ๋ว คนโบราณกินโอวเอ๋วเปล่าๆแก้ร้อนในแต่ปัจจุบันกินกับน้ าแข็งใส ใส่ถั่วแดงต้ม หรือวุ้นด า
ราดน้ าเชื่อม น้ าแดงและน้ านมแมว ให้มีกลิ่นหอมหวาน ชาวภูเก็ตจะรับประทานโอวเอ๋ว สามแบบ คือ  
โอวเอ๋วใส่ถั่วแดงและเฉาก๊วย (ขาว ด า แดง) โอวเอ๋วใส่ถั่วแดง (ขาว แดง) และ โอวเอ๋วใส่เฉาก๊วย (ขาว ด า)  
บางคนนิยมใส่กล้วยและน้ าหวานด้วย แหล่งขายโอ้เอ๋วในจังหวัดภูเก็ตที่ส าคัญคือ โรงหนังสยามเก่า และ
ซอยหล่อโรงหรือตลาดฉ าฉา 



73 
 

วัตถุดิบ 
1. เม็ดโอวเอ๋ว 
2. เมือกกล้วยน้ าว้า 
3. เจ่ียกอ(หินเต้าหู้) 
4. น้ าแข็งใส 
5. น้ าเชื่อม 
6. ถั่วแดง 
7. น้ าหวาน(สีแดง,สีเขียว) 
8. เฉาก๋วย 

ขั้นตอนการท า 
1. น าเมล็ดโอวเอ๋ว(ลักษณะคล้ายกับเม็ดแมงลัก)มาแช่น้ าแล้วเลือกเอาเฉพาะเมือกมา  ใส่เจี่ยกอซึ่ง

เป็นส่วนผสมส าคัญที่ท าให้โอวเอ๋วจับตัวเป็นก้อนคล้ายวุ้น 
2. ใส่เมือกกล้วยน้ าว้านิดหน่อยเพื่อดับกลิ่นของโอวเอ๋ว 
3. เวลารับประทานน าโอวเอ๋วใส่น้ าแข็งใสกับน้ าเชื่อม ถั่วแดง เฉาก๋วยและน้ าหวานตามต้องการ   

2. เก็ตหล่องเต๋ียว 
  เก็ตหล่องเตี๋ยว หรือที่บางคนเรียกเก็ตห่องเตี๋ยว เกียดหล่องเตี่ยว  หมายถึงขนมท าจากแป้งสีขาวยาว
เรียว เก็ตหล่องเตี๋ยวบางคนเรียกไข่คนถ้าว ด้วยลักษณะที่นวน(อ่อน)มีรสหวานอย่างเดียวกินกับน้ าชาจีน
ร้อนๆ รสขมฝาดๆ ตัดรสกันดี 
วัตถุดิบ  

1. แป้งขนมโก๋ (ใช้แป้งสาลีตราว่าว ผสมแป้งมันตรากุหลาบ) 
2. น้ าตาลปี๊บ 
3. น้ านมแมว 
4. น้ าสะอาด 
5. น้ าตาลแบะแซ 

ขั้นตอนการท า 
1. เอาน้ าผสมน้ าตาลตั้งไฟเคี่ยวให้เดือดแล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง 
2. เหยาะน้ านมแมวแล้วจึงต้ังไฟอ่อนเคี่ยวต่อจนน้ าตาลข้นแล้วยกลงตั้งทิ้งไว้ให้เย็น 
3. ใส่แป้งขนมโก๋คนไปทางเดียวกันให้เข้าเนื้อแล้วเอาแป้งผสมน้ าเชื่อมที่ได้มานวดคลึงให้เป็นเส้น

กลมยาวจากนั้นตัดแป็นท่อนๆโรยแป้งขนมโก๋ให้แต่ละชิ้นไม่ติดกัน 
3.  เกี่ยมโก้ย 
  เกี่ยมโก้ย หรือที่บางคนเรียกว่าขนมถ้วยเค็ม เป็นหนึ่งในอาหารว่างที่ชาวภูเก็ตนิยมรับประทานกับ
กาแฟทั้งในยามเช้าและยามบ่าย เสน่ห์และเอกลักษณ์ของขนมเกี่ยมโก้ยจะอร่อยหรือไม่ อยู่ที่ความหนึบ
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หนับของแป้งสีขาวนึ่ง และความหอมกรุ่นของหอมเจียวผสานกับความหอมของกุ้งแห้งทอด เสริฟพร้อม
น้ าจิ้มสามรส เปร้ียวหวานแซมความเผ็ดจากพริกแห้ง เกี่ยมโก้ยเป็นขนมที่มีคุณค่าทางโภชนาการ แป้งข้าว
จ้าวให้คาร์โบไฮเดรต กุ้งให้แร่ธาตุกระเทียมให้สรรพคุณทางสมุนไพร แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ หากินได้ง่ายตาม
ตลาดยามเช้าภูเก็ต 
วัตถุดิบ  

1. แป้งข้าวเจ้า 
2. แป้งมัน 
3. เกลือ 
4. น้ าสะอาด 
5. หอมเจียว 
6. ต้นหอม 
7. กุ้งแห้งทอด 
8. น้ าจิ้ม 

ขั้นตอนการท า 
1. น าแป้งข้าวเจ้ามาผสมกับเกลือ ตบท้ายด้วยแป้งมัน แล้วเทน้ าสะอาดใส่ลงไปในปริมาณที่

พอเหมาะ จากนั้นก็ลงมือคนและละลายส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันเป็นอย่างดี 
2. น าไปหยอดใส่ถ้วยตะไลที่นึ่งเตรียมรอไว้ก่อนแล้ว หลังจากนึ่งทิ้งไว้20 นาที ก็จะได้ขนมถ้วยสี

ขาวนวลที่มีเนื้อแป้งแสนนุ่มละมุนลิ้น 
3. ตัวแป้งออกมาจากถ้วยโรยหน้าด้วยหอมเจียวต้นหอมและกุ้งแห้งทอด กินกับน้ าจิ้มรสชาติเปร้ียว

เปร้ียวหวาน 
4. บี้พ้าง 
  บี้พ้าง หรือ บี้ผ้าง คือ ขนมข้าวพองทอดกรอบตัดเป็นแท่งๆสี่เหลี่ยมผืนผ้า เกิดจากการรังสรรค์ของ
คนโบราณ ในการท าขนมกรุบกรอบที่สามารถเก็บไว้ได้นานโดยใช้ข้าวพอง (ข้าวเหนียวที่ทอดจนกรอบสี
เหลืองทอง) ผสมกับหอมเจียวคลุกเคล้าด้วยน้ าตาลเคี่ยว ให้ออกรส หวาน เค็ม รสชาติของบี้พ้าง เมื่อกัดแล้ว 
จะได้ทั้งรสหวานๆเค็มๆและกลิ่นหอมจากหอมเจียว ข้าวพองที่เคี้ยวได้กรุบๆท าให้รับประทานได้ไม่มีเบื่อ 
เหมาะเป็นของว่างทานคู่กับเครื่องดื่มร้อนหรือเย็นสักแก้ว นอกจากนั้น ส าหรับนักท่องเที่ยว บี้พ้างยังเหมาะ
ที่จะน าไปเป็นขนมของฝาก เน่ืองจากรับประทานง่าย เก็บไว้ได้นาน แถมราคาไม่แพงด้วย 
วัตถุดิบ 

1. ข้าวเหนียว 
2. หอมเจียว 
3. น้ ามัน 

  4. น้ าตาลเคี่ยว 
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ขั้นตอนการท า 
1. ข้าวเหนียวมาทอดด้วยน้ ามันจนกรอบเป็นสีเหลืองทอง 
2. จากนั้นจะได้ข้าวพองใส่หอมเจียวลงไป แล้วคลุกเคล้าด้วยน้ าตาลเคี่ยวให้ออกรสหวาน เค็ม 
3. น ามาปั้นเป็นแท่งๆแล้วน าไปอบกรอบ พร้อมรับประทาน 

จังหวัดกระบี่ 
1. ขนมม่อฉี ่
 ขนมม่อฉี  ให้คุณค่าทางด้านโภชนาการครบถ้วน เพราะในขนมนั้นมีทั้ง ถั่วลิสง งา แป้ง  มะพร้าว 
น้ าตาล  
วัตถุดิบ 

1. แป้งข้าวเหนียว 
2. ถั่วลิสง 
3. งา 
4. น ้าตาล 
5. มะพร้าวห้าว 
6. รังทึง 

ขั้นตอนการท า 
1. นวดแป้งให้นิ่มแล้วปั้นเป็นก้อน  หลังจากนั้นน าไปใส่ในรังทึงนึ่งให้แป้งแตกเป็นฟองแล้วยกลง 
2. น าแป้งข้าวเหนียวมาคั่วให้สุกด้วยไฟอ่อนๆแล้วน ามาคลุกเคล้ากับแป้งที่นึ่งได้ที่แล้ว 
3. จากนั้นน ามาปั้นเป็นแผ่นขนาดที่จะห่อไส้ได้ 
4. การท าไส้นั้นน าถั่วลิสงมาต าให้ละเอียดแล้วใส่งาลงไป(งานั้นต าพอแตก)แล้วใส่น้ าตาลลงไป

คลุกเคล้ากับมะพร้าว 
5. หลังจากนั้นน าแป้งที่นึ่งได้ที่แล้วมาห่อไส้แล้วจีบเป็นลูกคลุกแป้งเพื่อไม่ให้ติดกับลูกอ่ืน เสร็จ

แล้วน ามารับประทาน 
2. คุกกี้เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
  คุกกี้เม็ดมะม่วงหิมพานต์เกิดจากการแปรรูปมะม่วงหิมพานต์ที่มีมากในเขตพื้นที่จังหวัดกระบี่ซึ่งมี
คุณค่าทางอาหารมากมาย รสชาติ หอม หวาน มัน 
วัตถุดิบ 

1. แป้งเอนกประสงค์ 200 กรัม 
2. เม็ดมะม่วงหิมพานต์สับหยาบ 120 กรัม 
3. ไข่ไก่ 1 ฟอง 
4. เนยสดชนิดเค็ม 120 กรัม 
5. ผงฟู 1/2 ช้อนชา 
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6. เบกกิ้งโซดา 1/2 ช้อนชา 
7. เกลือ 1/2 ช้อนชา 
8. น้ าตาลทรายแดง 100 กรัม 
9. กลิ่นวนิลา 1 ช้อนชา 

ขั้นตอนการท า 
1. วอร์มเตาอบรอไว้  180 C ไฟบน - ล่าง 
2. ตีเนยสด กับ น้ าตาลทรายแดง ตีจนกว่าส่วนผสมขึ้นฟูเบา 
3. เติมไข่ไก่ 
4. ใส่ส่วนผสมที่เหลือลงไป  ตีจนเข้ากัน 
5. ตักใส่ช้อน วางบนถาด เตรียมอบ เอาเม็ดมะม่วงหิมพานต์มาแปะข้างหน้าให้ดูสวยงาม 
6. น าคุกกี้เข้าอบประมาณ 15-20 นาที 
7. น าออกมาพักไว้สักครู่แล้วแซะออกผึ่งไว้บนตะแกรง แล้วเก็บเข้าภาชนะที่มิดชิด 

จังหวัดตรัง 
1. ขนมขี้มอด 

 ขนมขี้มอดเป็นขนมพื้นบ้านโบราณที่ภาคใต้หลายจังหวัดนิยมท ากันเพราะท ากันเพราะท าได้ง่าย 
และเป็นการถนอมอาหารได้อีกวิธีหนึ่ง 
วัตถุดิบ 

1. ข้าวตาก (ข้าวสวยที่เหลือจากทานตอนเย็น เอามาตากเก็บไว้) 3 ถ้วยตวง 
2. มะพร้าวขูดขาว 2 ถ้วยตวง 
3. น้ าตาลทรายละเอียด 1 ถ้วยตวง 
4. เกลือป่น 1/2 ช้อนชา 

ขั้นตอนการท า 
1. คั่วข้าวตากให้เหลืองนวลและกรอบ แล้วน าใส่ครกโขลกให้ละเอียดตอนที่ยังร้อนอยู่ แล้วตักใส่

จานพักไว้  
2. คั่วมะพร้าวจนเป็นสีเหลืองทองโดยทั่ว ก็น ามาโขลกให้เหมือนข้าวตาก  
3. ผสมข้าวคั่ว มะพร้าวคั่ว กับน้ าตาลทรายและเกลือให้เข้ากัน(ความหวานมันเค็มก็ปรุงตามที่ชอบ) 

จังหวัดพัทลุง 
1. ขนมก้านบัว 
  ขนมก้านบัวถือเป็นขนมพื้นถิ่นของจังหวัดพัทลุง ที่หารับประทานได้ซึ่งมีส่วนประกอบของ
ข้าวสารเหนียว น้ ามันมะพร้าว น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลเหลว  เมื่อรับประทานขนมก้านบัว จะมี
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีอยู่ในแป้งและน้ าตาลจึงสามารถ รับประทานได้ทุกเวลา และไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย 
วัตถุดิบ 
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1. ข้าวสารเหนียว 
2. น้ ามันมะพร้าว 
3. น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลเหลว 

ขั้นตอนการท า 
1. ข้าวสารเหนียวไปแช่น้ าอย่างน้อย 12 ชั่วโมงแล้วใส่หม้อดินเผา แล้วน าไปนึ่งจนสุก 
2. ข้าวเหนียวที่นึ่งเสร็จแล้วน าไปต าในครกไม้จนเป็นแป้ง จากนั้นปั้นข้าวเหนียวที่ต าแล้วเป็น

ก้อนๆ 
3. น าไปรีดด้วยลูกกลิ้งที่ท าจากกระบอกไม้ไผ่ตัดด้วยกรรไกรเป็นชิ้นเล็กๆรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า แล้ว

น าไปตากแดดจนแห้งด ี
4. น าไปทอดในน้ ามันมะพร้าว วางทิ้งให้สะเด็ดน้ ามัน น าน้ าตาลทรายหรือน้ าตาลใส่ลงในกระทะ

เคี่ยวจนน้ าตาลเหนียว เอาขนมที่ทอดแล้วลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน ยกกระทะลงจากเตาไฟแล้วคลุกเคล้าจน
น้ าตาลแห้งสนิท สามารถรับประทานได้เลย 
2. โม้งหัวครกหราน้ าผึ้ง 
 โม้งหัวครกหราน้ าผึ้ง เป็นของขึ้นชื่อของจังหวัดพัทลุง ซึ่งค าว่า โม้ง หรือ โบ้ง หมายถึง ส่วนที่โผล่
ออกมาจากผล , หัวครก หมายถึง มะม่วงหิมพานต์, หรา หมายถึง ผัด หรือ การกวนให้เข้ากันโดยการใช้ไฟ
อ่อนๆ, น้ าผึ้ง หมายถึง น้ าตาลทราย (น้ าผึ้งเหลว = น้ าตาลโตนดเคี่ยว) 
วัตถุดิบ 

1. เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
2. น้ าตาลปี้ป 
3. ใบมะม่วงหิมพานต์ 

ขั้นตอนการท า 
1. เม็ดมะม่วงหิมพานต์ผ่าซีกกวนด้วยน้ าตาลปิ้ปหรือน้ าตาลโตนด 
2. เมื่อเคี่ยวจนสุกแล้วให้น าไปวางบนใบมะม่วงหิมพานต์ 

จังหวัดสตูล 
1. บุหงาปูดะ  
  บุหงาปูดะ หรือขนมดอกล าเจียก มีลักษณะสีเหลี่ยมคล้ายหมอนเป็นขนมพื้นบ้านของชาวมุสลิมที่
นิยมท าเป็นขนมใช้ในงานเทศกาลงานพิธีที่ส าคัญๆทางศาสนาอิสลาม อาทิ งานเทศกาลฮารีลายอ ตรุษของ
คนอิสลาม เทศกาลถือศีลอด งานแต่งงาน และเทศกาลงานอ่ืนๆอีกมายและนอกจากนี้ยังใช้เป็นขนมต้อนรับ
แขกบ้านแขกเมืองที่มาเยือน  อดีตขนมบุหงาปูดะจะท ากันเฉพาะในช่วงเทศกาลส าคัญ ไม่มีขายตาม
ท้องตลาดจะต้องรอจนถึงช่วงเวลาเทศกาลถึงจะได้รับประทาน แต่ปัจจุบันขนมบุหงาปุดะได้มี การท า
ออกจ าหน่ายเป็นของฝากติดไม้ติดมือนักท่องเที่ยวและผู้ที่สนใจตลอดทั้งปี โดยมีกลุ่มเยาวชนและกลุ่ม
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แม่บ้านที่ได้สืบทอดภูมิปัญญาดั้งเดิมของบรรพบุรุษรวมกลุ่มท าขนมพื้นบ้านชนิดนี้จนกลายเป็นสินค้า  
โอท็อปที่สร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดสตูล  
วัตถุดิบ 

1. มะพร้าวขูดขาว 1 กิโลกรัม 
2. น้ าตาลทรายขาว 700 กรัม สีผสมอาหาร (สีธรรมชาติที่ได้จากดอกอัญชัน ใบเตย) 
3. น้ าสะอาด 1/2ถ้วย 
4. แป้งข้าวเหนียว 1 กิโลกรัม 
5. เกลือป่น 1 ช้อนชา 
6. น้ าสะอาด 1 ถ้วย 

ขั้นตอนการท าไส้ขนม 
1. ขูดมะพร้าว ขาวสะอาดน าเนื้อมะพร้าวมาผสมกับน้ าตาลทรายขาว 
2. ตามด้วยสีผสมอาหารหรือสีที่ได้จากธรรมชาติ เพื่อเพิ่มความโดดเด่นของสี เติมเกลือลงไป

เล็กน้อย 
3. จากนั้นน าใบเตยหอมไปต้มและเอาน้ ามาผสม กวนจนเนื้อมะพร้าวและส่วนผสมแห้งสนิทก็

น าไปใช้ได้ 
ขั้นตอนการท าแป้งขนม 

1. น าแป้งข้าวเหนียว น้ าเปล่า ผสมเกลือเล็กน้อย คลุกเคล้าจนแป้งได้ที่ 
2. น ากระทะตั้งไฟให้ร้อน น าแป้งที่ผสมไปร่อนในกระทะจนแป้งเป็นแผ่น 
3. น าไส้ที่เตรียมไว้ไปใส่ แล้วพับเป็นรูปสี่เหลี่ยมคล้ายหมอน พักขนมที่ท าเสร็จไว้บนกระทะสัก

พัก เพื่อให้ขนมแข็งตัว เมื่อขนมแข็งตัวจึงน ามาเก็บในภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดอย่าให้โดนลม  
จังหวัดสงขลำ 
1. ขนมด ู
  ขนมดูเป็นขนมพื้นบ้านภาคใต้ ปัจจุบันไม่ค่อยมีคนท าขายแล้ว แต่ยังพอหาซื้อทานได้บ้างแถว
อ าเภอสิงหนคร สทิงพระ กระแสสินธุ์ และระโนด  แต่เป็นที่น่าเสียดายว่าปัจจุบันคนท าขนมดูมีไม่มากแล้ว 
ทั้งที่ขนมดูเป็นขนมที่อยู่คู่คนใต้มานาน แต่อาจเพราะอาชีพอ่ืนสร้างรายได้ที่ดีกว่า จึงไม่ค่อยมีคนอยากรับ
ช่วงต่อท าขนมดู ซึ่งหากเป็นเช่นนี้ต่อไปขนมดูก็อาจสูญหายไปจากภาคใต้    
วัตถุดิบ  

1. ข้าวเหนียว   
2. น้ าสะอาด 
3. น้ าตาลทราย 
4. มะพร้าวขูด 
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ขั้นตอนการท า 
1. เร่ิมจากน าข้าวเหนียวมาคัดกากออกแล้วล้างให้สะอาด แล้วน าไปแช่น้ า เมื่อแช่ข้าวเหนียวจนได้

ที่แล้ว น าไปใส่ตะแกรงทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ า และน าข้าวเหนียวที่แห้งแล้วไปคั่วในกระทะจนเหลืองกรอบ วาง
พักให้เย็น 

2. บดข้าวเหนียวที่คั่วแล้วจนเป็นแป้งละเอียด แบ่งแป้งจ านวนหนึ่งไว้เป็นแป้งเชื้อส าหรับคลุกขนม
ไม่ให้ติดกันน าแป้งส่วนที่เหลือไปท าขนม 

3. เคี่ยวน้ าผึ้งเหลวจนข้นเป็นยาง ใส่มะพร้าวขูดกับเกลือเล็กน้อยแล้วคนให้เข้ากัน ขั้นตอนสุดท้าย
ใส่แป้งข้าวเหนียวลงไป คนจนแห้งพอปั้นเป็นก้อนได้ คลุกฝุ่นแป้งสีขาว 
2. ขนมบอก 
  ขนมกระบอก หรือ หนมทุ้ง เป็นขนมพื้นบ้านของสงขลาอีกอย่างหนึ่ง เป็นขนมไทยประเภทนึ่ง 
วัตถุดิบ 

1. แป้งข้าวเหนียว 
2. น้ าผึ้งโหนดหรือน้ าตาลปี๊บ 
3. มะพร้าว 

ขัน้ตอนการท า 
1. เร่ิมจากการน้ าแป้งข้าวเหนียวมาผสมกับน้ าตาลปี๊บในอัตราส่วนตามสูตรเฉพาะของแต่ละเจ้า 

แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
2. จากนั้นน าไปตากแดด แล้วน ามาอบไอน้ า โดยการน าแป้งข้าวเหนียวและน้ าผึ้งโหนดหรือน้ าตาล

ปี๊บ ที่ผ่านการคลุกเคล้าเป็นเนื้อเดียวกัน มาโรยใส่กระบอกที่เตรียมไว้ เพื่อน าไปอบไอน้ าใช้เวลา1นาที 
3. การน าขนมออกจากกระบอก โดยการใช้ไม้ไผ่เหลากลมยาวๆคล้ายตะเกียบ ทิ่ม(กระทุ้ง) เนื้อ

ขนมที่นึ่งสุกได้มาคลุกกับมะพร้าวขูดที่เตรียมไว้ 
3. ขนมสัมปันนี 
  ขนมสัมปันนีหรือสัมปะนี เป็นขนมไทยโบราณ จัดว่าเป็นขนมมงคลที่นิยมใช้ในพิธีแต่ งงาน มี
ประวัติยาวนานมาตั้งแต่รัชสมัยแผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยได้รับอิทธิพลจากโปรตุเกส เรียก
ได้ว่ามาพร้อมๆกับขนมตระกูลทองทั้งหลายไม่ว่าจะเป็นทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
วัตถุดิบ  

1. กะทิ 
2. น้ าตาล 
3. แป้ง 
4. เกลือ 
5. แม่พิมพ์ส าหรับใส่ขนม 
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ขั้นตอนการท า 
1. ผสมกะทิกับน้ าตาลในกระทะทอง ตั้งไฟคนพอน้ าตาลละลายหมด ยกลงพักไว้จนเย็นสนิท 
2. เคล้าแป้งกับเกลือแล้วเทกะทิจากกระทะลงคนให้เข้ากัน แล้วกรองด้วยผ้าขาวบางลงในกระทะ

ทอง 
3. ยกกระทะตั้งไฟอ่อนๆ กวนไปเร่ือยๆจนงวดและขนมจับตัวกันเป็นก้อนล่อนจากกระทะ รีบยก

ลงจากเตา แล้วกวนข้างล่างสักครู่ พักไว้พอคลายร้อนเล็กน้อย 
4. ตักขนมลงพิมพ์ไม้ กดแน่นพอสมควร พิมพ์ต้องโรยนวล ก่อนแล้วเคาะจากพิมพ์ ใส่ถาดผึ่งแดด

ไว้สัก 2-3 ชั่วโมง หรือให้ผิวแห้งตกผลึก แต่ข้างในนุ่ม จากนั้นจึงเก็บใส่โหล อบดอกมะลิหรือควันเทียน 
จังหวัดปัตตำนี 
1. ขนมบาเด๊าะ 
  ขนมบาเด๊าะ หรือขนมบาดา เป็นขนมพื้นเมืองที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของจังหวัดปัตตานี บาเด๊าะ 
เป็นภาษามลายูถิ่นปัตตานี แปลว่า "แรด" เป็นขนมที่นิยมใช้เปิดปอซอกันมากเนื่องจากมีรสหวานมันแปลก
อร่อย น่ารับประทาน ยังเป็นขนมที่มีความหมายในพิธีกรรมอีกด้วย เช่น ใช้ในงานขึ้นบ้านใหม่ ตกแต่ง
ขันหมากไปสู่ขอเจ้าสาว 
วัตถุดิบ 

1. กุ้งสด 
2. มะพร้าวขูด 
3. ตะไคร้ 
4. หัวหอม 
5. น้ าตาล 
6. กระเทียม 
7. แป้งข้าวเหนียว 
8. เกลือ 
9. กล้วยสุก 

ขั้นตอนการท า 
1. น ากุ้งสดปอกเปลือกสับละเอียดผสมกับมะพร้าวขูด ตะไคร้ หัวหอมและต าให้ละเอียด น้ าตาล 

กระเทียมน ามาต ารวมกันจนได้ที่   
2. น าลงกระทะเติมน้ านิดหน่อยแล้วกวนให้แห้งการท าตัวขนม น าแป้งข้าวเหนียวผสมกับกล้วยสุก

ที่ขูดละเอียด เติมน้ าตาล เกลือนิดหน่อยนวดให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
3. น าส่วนผสมของขนม มาวางบนผ้าขาวบี้ให้แบน ๆน าไส้มาใส่ไว้ข้างในปิดให้เป็นก้อนกลมๆ 

เจาะรูตรงกลางแล้วน าแป้งมาปิดท ารูอีกคร้ังเพื่อมิให้ขนมแตก มีลักษณะคล้ายกับขนมเจาะหู น าไปทอดใน
น้ ามันที่ร้อนๆจนสุกเป็นสีเหลือง ยกให้สะเด็ดน้ ามัน 
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จังหวัดนรำธิวำส 
1. ลอปะตีแก 
  ลอปะตีแกเป็นขนมโบราณมลายู ซึ่งเป็นขนมของชาวไทยมุสลิมจังหวัดนราธิวาส หอมหวานกลม
กล่อมจากกะทิที่ราดบนแป้งข้าวเจ้าผสมน้ าใบเตย ราดด้วยน้ าผึ้งโหนด 
วัตถุดิบ 

1. แป้งข้าวเจา้ 3 ขีด  
2. ข้าวสารเจ้า 1 ลิตร 
3. มะพร้าวขูด 1 ก.ก.  
4. น้ าตาลปี๊บ 1 ก.ก. 
5. น้ าตาลตะโหนด 1 ก.ก.  
6. น้ าปูนใส พอประมาณ 
7. ใบเตย 5 ใบ  
8. เกลือเม็ด 1 ช้อนโต๊ะ 

ขั้นตอนการท าขนมลอปะตีแก 
1. น าข้าวเจ้ามาแช่น้ า 1 คืน ล้างน้ าเอามาโม่พร้อมใบเตยที่หั่นเตรียมไว้ 
2. น าแป้ง ใน ข้อ 1 ใส่น้ าปูนใสกรองพักไว้ 
3. น ากระทะตั้งไฟแล้วใส่แป้ง และน้ าเปล่า หากแป้งข้นให้เติมน้ าสะอาดตามที่ต้องการ 
4. ในขณะที่ตั้งไฟ ควรใช้ไฟปานกลางกวนจนสุก แล้วตักใส่ถาดพักไว้ให้เย็น 

ขั้นตอนการท ากะทิหน้าขนมลอปะตีแก 
1. คั้นกะทิแล้วกรอง ใส่แป้งข้าวเจ้า คนให้เข้ากัน แล้วใส่หม้อตั้งไฟ 
2. ใส่เกลือ น้ าตาลกวนจนสุก แล้วพักไว้ 

ขั้นตอนการท าน้ าเชื่อมขนมลอปะตีแก 
1. น าน้ าตาลปิ๊บ , น้ าตาลโตนด และน้ าเปล่า ใส่หม้อต้ังไฟ 
2. กวนให้เข้ากัน และเคี่ยวจนสุก แล้วพักไว้ 
3. ตัดขนมใส่จาน ราดหน้าด้วยกะทิ ใส่น้ าเชื่อม พร้อมรับประทานได้ทันที 

จังหวัดยะลำ 
1. ตือปงปอลี   
  ขนมเหนียว ถ้าเป็นแถบชายแดนใต้จะเรียก ตือปงปอลี เป็นขนมประกอบด้วยแป้ง มะพร้าว น้ าตาล 
และข้าวคั่ว วิธีการท าไม่ยุ่งยากใช้เวลาไม่นานก็ได้ทาน เด็กๆสามารถช่วยท าได้ (ช่วยปั้นหรือคลึงแป้ง)
เน่ืองจากขนมมีแป้ง และน้ าตาลไม่ค่อยมีคุณค่าทางอาหารมากนักดังนั้น เราจึงดัดแปลงเพิ่มคุณค่าทางอาหาร
ให้ขนมด้วยการใช้ผัก หรือธัญพืชมาประกอบในการท าด้วย 
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วัตถุดิบ 
1. แป้งข้าวเจ้า   
2. แป้งข้าวเหนียว 
3. น้ าปูนใส 
4. น้ าดอกอัญชัน 
5. มะพร้าวขูด 

ขั้นตอนการท า 
1. น าแป้งข้าวเจ้าผสมแป้งข้าวเหนียวเทน้ าปูนใส่น้ าดอกอัญชันทีละน้อยผสมให้เข้ากัน แล้วน าไป

นึ่งนึ่งสุกแล้ววางให้เย็นแล้ว 
2. น าไปตัดให้พอดีค าคลุกกับมะพร้าวขูด (มะพร้าวใส่เกลือป่น)และข้าวเหนียวคั่ว เวลา

รับประทานจิ๋มกับน้ าตาลโตนด 
ผลไม้ 
จังหวัดชุมพร 
1. กล้วยเล็บมือนาง 
ชื่อพื้นถิ่น : กล้วยกินดิบ 
เกร็ดความรู้ : กล้วยเล็บมือนางของจังหวัดชุมพรเป็นสินค้าที่มีชื่อเสียง มีรสชาติหอม หวาน อร่อยกว่ากล้วย
เล็บมือนางที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดอ่ืนเนื่องจากด้วยพันธุ์กล้วย ด้วยสภาพพื้นที่ สภาพภูมิอากาศ และจากการที่
เกษตรกรจ านวนมากนิยมปลูกกล้วยเล็บมือนาง ผลผลิตล้นตลาด จึงน ากล้วยเล็บมือนางมาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิด เช่นกล้วยเล็บมือนางอบ กล้วยเล็บมือนางอบเคลือบคาราเมล กล้วยเล็บมือนาง
อบกรอบ กล้วยเล็บมือนางอบกวน กล้วยเล็บมือนางอบเคลือบช๊อคโกแล็ต ฯลฯ 
จังหวัดระนอง 
1. ฝร่ังบ้าน,ฝร่ังขี้นก 
ชื่อพื้นถิ่น : ย่าหมู 
เกร็ดความรู้ : เป็นฝร่ังรสอร่อยที่ทุกวันนี้หากินยากเหลือเกิน ซึ่งฝร่ังมีสารแทนนินอยู่มาก สารนี้มีฤทธิ์ฝาด
สมานน้ ามันหอมระเหยในใบฝร่ัง สารแทนนินในฝร่ังยังยับยั้งการลุกลามของเชื้อโรคช่วยสมานท้องและ
ล าไส้ โดยช่วยลดอาการอักเสบของกระเพาะล าไส้ และช่วยลดอาการคลื่นไส้อาเจียนและยังช่วยอาการ
เกร็งตัวของล าไส้ ท าให้อาการปวดท้องบรรเทาลงได้ 
จังหวัดสุรำษฎร์ธำนี 
1. เงาะโรงเรียน 
ชื่อพื้นถิ่น : เงาะบ้าน  
เกร็ดความรู้ : เป็นเงาะพันธุ์ดีที่สุดในประเทศไทย ลักษณะพิเศษเมื่อสุกแล้วรสชาติหวาน หอม เนื้อกรอบ 
เปลือกบาง เป็นผลไม้รสหวานและ อมเปร้ียวรับประทานเงาะสดสามารถแก้อาการท้องร่วงชนิดรุนแรง 
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นอกจากนี้ผลเงาะน ามาต้ม น าน้ าที่ได้มาเป็นยาแก้อักเสบ ฆ่าเชื้อแบคทีเรีย รักษาอาการอักเสบในช่องปาก 
และโรคบิดท้องร่วง มีข้อควรระวัง คือเม็ดในของเงาะมีพิษแม้ว่าจะเอาไปคั่วจนสุกแล้ว แต่ถ้ารับประทาน
มากเกินไปจะมีอาการปวดท้อง เวียนศีรษะ มีไข้ คลื่นไส้ อาเจียน ดังนั้นไม่ควรจะรับประทานเม็ด 
จังหวัดนครศรีธรรมรำช 
1. ลางสาด 
ชื่อพื้นถิ่น : ลางสาดขาว 
เกร็ดความรู้ : เป็นลางสาดจากเทือกเขานครศรีธรรมราช รสหวานอมเปร้ียวแบบที่ชาวบ้านนิยม แม้ไม่อาจ
เทียบเคียงกับลางสาดลิปะน้อย อ าเภอเกาะสมุย ที่ว่ากันว่ารสชาติดีที่สุดก็ตาม ลางสาดขาวราคาต่ ากว่า
ลองกองถึงสองในสาม 
2. มังคุดคัด 
ชื่อพื้นถิ่น : มังคุดคัด 
เกร็ดความรู้ : มีเฉพาะระหว่างเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม อันเป็นช่วงที่มังคุดก าลังห่าม เปลือกผลเป็น
สีดอกกระดังงา เขาจะน าผลมังคุดมาปอกเปลือกออก เอาเนื้อไปล้างน้ าผสมสารส้มจางๆ หรือใช้น้ าเกลือ 
เพื่อให้ยางหมดและท าให้เนื้อมังคุดคงสีขาวน่ารับประทานจากนั้นก็ผึ่งให้แห้ง เสียบไม้ละ 3-5 ลูก ใส่ถาด
คลุมผ้าขาวบางกันฝุ่น ด้วยรสชาติที่อมเปรี้ยวอมหวาน ทั้งมันและกรอบ 
จังหวัดพังงำ 
1. ทุเรียนพันธุ์สาลิกา 
ชื่อพื้นถิ่น : ทุเรียนสากา 
เกร็ดความรู้ : ทุเรียนสากาเป็นผลไม้ท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันมากในพื้นที่อ าเภอกะปง จังหวัดพังงา   มีลักษณะ
ผลค่อนข้างกลม เปลือกผลบาง หนามสั้นและค่อนข้างถี่ เมื่อผลยังดิบสีเปลือกจะมีสีเขียวเข้ม เมื่อผลแก่สีจะ
อ่อนลงเล็กน้อยและมีสีน้ าตาลอ่อนบริเวณร่องพู เมล็ดภายในส่วนใหญ่เป็นเมล็ดลีบ ราคาทุเรียนพันธุ์สาลิกา 
กิโลกรัมละไม่ต่ ากว่า 80 บาท เป็นทุเรียนที่มีรสชาติหวานมัน และมีกลิ่นหอมอันเป็นเอกลักษณ์ จนมีค า
กล่าวขานที่ว่า “ถ้ามาพังงาแล้วไม่ได้ชิมทุเรียนสากา เหมือนมาไม่ถึงเมืองพังงา” 
จังหวัดภูเก็ต 
1. สับปะรดภูเก็ต 
ชื่อพื้นถิ่น : ยาหนัด 
เกร็ดความรู้ : เป็นผลไม้ประจ าจังหวัดภูเก็ตที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ โดยเนื้อจะเหลืองฉ่ า รสชาติ
หวานจัด สับปะรดภูเก็ตถือว่าเป็นของฝากอย่างหนึ่ง ซึ่งจะออกผลมากในช่วงเดือนเมษายน ถึงเดือน
กรกฎาคม โดยมากนิยมน ามารับประทานเป็นผลไม้สด แต่ก็ยังมีการน ามาปรุงเป็นอาหาร ประเภท แกงกะทิ 
ผัดต่างๆ และสับปะรดแปรรูป 
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2. มังคะ 
ชื่อพื้นถิ่น : หล่ าล่ า 
เกร็ดความรู้ : เป็นไม้ผลพื้นเมืองของภาคใต้ที่ไม่ค่อยมีใครจะรู้จักกันอย่างแพร่หลายนักนอกจากในท้องถิ่น
ที่มีไม้ผลพื้นเมืองชนิดนี้ขึ้นอยู่เป็นไม้ผลที่ใกล้จะสูญพันธุ์ไปจากป่าแล้วก็ว่าได้ เป็นไม้ผลที่นิยมน ามา
บริโภคเป็นผลไม้สด เช่นเดียวกับไม้ผลโดยทั่ว ๆ ไป ผลที่สุกรับประทานได้จะต้องมีสีเหลือง รสชาติอร่อย 
หวานอมเปร้ียวเป็นที่นิยมของผู้บริโภค 

จังหวัดกระบี่ 
1. พลับพลา 
ชื่อพื้นถิ่น : ชับพลา ชับโป้ง 
เกร็ดความรู้ : ไม้ป่าจากกระบี่ เป็นผลของพืชพื้นบ้าน พอสุกผลมีสีด าจะหวาน ไม้ยืนต้นขนาดเล็กถึงขนาด
กลาง สูงถึง 15 เมตร ผลัดใบ เรือนยอดเป็นพุ่มกลมทึบ แตกกิ่งต่ า โคนต้นเป็นพูพอนต่ า เปลือกนอกสีน้ าตาล
ปนเทา แตกล่อนเป็นแผ่นสะเก็ดบาง ๆ เปลือกในสีขาว 
2. หลุมพี 
ชื่อพื้นถิ่น : กุมพี กะลุมพี 
เกร็ดความรู้ : หลุมพีชอบขึ้นตามธรรมชาติในป่าดงดิบ ซึ่งเป็นป่าพรุของจังหวัดภาคใต้ที่มีฝนตกชุก เช่น 
จังหวัดกระบี่  พืชชนิดนี้ไม่มีผู้ใดนิยมปลูกจะหาได้จากป่าเท่านั้น และจะออกผลชุกในฤดูฝนของทุกปี ตัน
หลุมพีมีลักษณะเป็นกอและมีหนามแข็ง เนื้อเบา ใบออกเป็นทางเหมือนปาล์มทั่ว ๆ ไป ผลออกเป็นทะลาย 
ในทะลายหนึ่ง ๆ มีประมาณ ๒๐๐-๓๐๐ ผล เปลือกผลสีเหลืองอมน้ าตาล ลักษณะเป็นเกล็ดคล้ายผลระก า 
เนื้อส่วนนอกสีชมพูอมเหลือง  แต่ส่วนในสีใส เมล็ดแข็งเหมือนเมล็ดระก า ผลอ่อนมีรสฝาดมากกว่าเปร้ียว 
แต่พอแก่ก็เปลี่ยนเป็นเปร้ียวมากกว่าฝาด และพอสุกดีก็มีรสหวานมากกว่าเปรี้ยว 
จังหวัดตรัง 
1. มังเรย์ 
ชื่อพื้นถิ่น : เหมร 
เกร็ดความรู้ : เหมร เป็นไม้ป่า ทรงพุ่มขนาดเล็ก ขึ้นเองตามธรรมชาติในพื้นที่เป็นทุ่งรกร้างว่างเปล่า ขึ้น
ในช่วงต้นฝน จะออกดอกประมาณช่วงแล้ง ดอกสีม่วง เมื่อผลสุกเปลือกจะปลิแตก เห็นเนื้อเป็นเม็ดเล็กๆ
คล้ายไข่ปลา รสหวานออกฝาดๆนิดๆสีม่วงอมด า 
จังหวัดพัทลุง 
1. ลูกหยี 
ชื่อพื้นถิ่น : ลูกหยี 
เกร็ดความรู้ : ลูกหยี เป็นผลไม้พื้นเมืองที่มีลักษณะ ลักษณะผลเป็นพวง ผลดิบมีสีเขียว เมื่อสุกเปลือกจะมีสี
ด า เนื้อในเป็นสีน้ าตาลรสหวานอมเปร้ียว ต้นหยี ชอบขึ้นในที่ดอน ป่า หรือเชิงเขา ลักษณะเป็นไม้ยืนต้น
ขนาดใหญ่ 
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จังหวัดสตูล 
1. จ าปาดะ 
ชื่อพื้นถิ่น : จ าดะ 
เกร็ดความรู้ : จ าดะ เป็นไม้ผลที่มีรูปร่างคล้ายขนุน ใบเดี่ยว และมีขนปกคลุมแผ่นใบ มียางสีขาวขุ่น เป็นผล
กลมคล้ายขนุนแต่มีขนาดเล็กกว่า รูปร่างผลรูปทรงกระบอก เมื่อสุกเปลือกผลนิ่ม กลิ่นหอมแรงและรส 
หวานจัด เน้ือผลที่เรียกว่า “ยุม” (ผลย่อยเป็นผลสดเมล็ดเดียวและเนื้อหุ้มเมล็ด) ไม่คอยหลุดออกจากแกนผล 
จังหวัดสงขลำ 
1. ลูกโท๊ะ 
ชื่อพื้นถิ่น : โท๊ะ 
เกร็ดความรู้ : โท๊ะเป็นพืชที่ขึ้นเองตามธรรมชาติบริเวณที่เป็นป่าทุ่ง มีลักษณะต้นสูงประมาณ 1-2เมตร มีผล
คล้ายฝร่ังตอนที่เป็นลูกเล็กๆ ผลมีสีเขียวขนาดเท่าหัวแม่มือ เมื่อสุกสีจะอมม่วง มีรสหวานอมฝาดเล็กน้อย 
จังหวัดปัตตำนี 
1. จ าปูลิ่ง 
ชื่อพื้นถิ่น : จ าปูลิ่ง 
เกร็ดความรู้ : เป็นไม้ผลต้นใหญ่ ลูกเป็นพวงๆ สีเขียว แต่เมื่อผลสุกจะมีผลสีเหลือง ดีดหรือบีบที่เปลือกเบาๆ
เปลือกจะดีดหลุดออก เห็นเป็นเนื้อสีเเดงจ้าข้างในมีรสเปร้ียวๆหวานๆ ซึ่งจะออกผลในช่วงเดือนกรกฎาคม
ถึงกันยายน 
จังหวัดนรำธิวำส 
1. ลองกอง 
ชื่อพื้นถิ่น : ลองกองตันหยงมัส 
เกร็ดความรู้ : ลองกองเป็นผลไม้ที่มีชื่อเสียงโด่งดังของจังหวัดนราธิวาส โดยเฉพาะลองกองตันหยงมัส จะ
สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้เต็มที่ราวเดือนกันยายน ราคากิโลกรัมละ 40-60 บาท และผลมีสีเหลืองนวล ทรง
กลม ออกเป็นช่อหรือพวง รสชาติอร่อย 
จังหวัดยะลำ 
1. ลังแข 
ชื่อพื้นถิ่น : ลูกปุย 
เกร็ดความรู้ : ผลไม้พื้นบ้านโบราณหายาก ควรค่าแก่การอนุรักษ์ รังแข หรือลังแข ผลไม้ป่าอีกชนิดหนึ่งที่
พบแถวป่าภาคใต้ ที่ยะลาพบมากแถวป่าบาลาฮาลา เป็นพืชตระกูลเดียวกับละไม มะไฟ เป็นไม้ยืนต้นขนาด
ใหญ ่ผลใหญ่ เปลือกหนา รสชาติเปรี้ยวหวานๆ แก้อาการท้องผูก 
 
 
 


