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ขำวแกงปกษ์ใตไดรับควำมนิยมเพิ่มมำกขึ้นอยำงรวดเร็วใน

กรุงเทพมหำนคร หรือแมแตในภำคอื่นๆของประเทศไทยก็มีรำนขำวแกง

ปกษ์ใตใหไดเห็น กระทั่งเหนือสุดขอบประเทศอยำงอ�ำเภอแมสำย จังหวัด

เชียงรำย ก็มีรำนขำวแกงปกษ์ใตอยูเชนกัน

ควำมเผ็ด รสชำติเขมขน จัดจำน ถึงเครื่องแกง คือเหตุผลที่ลูกคำ

สวนใหญปนใจใหขำวแกงปกษ์ใต ยิ่งรสชำติขำวแกงทั่วไป “จืด” และ 

“ใส” ตำงไปจำกรสอรอยดั้งเดิมสมัยกอนดวยแลวจึงไมนำแปลกใจวำ

ท�ำไมรำนขำวแกงปกษ์ใตถึงไดเพิ่มจ�ำนวนมำกขึ้น แมจะไมเคยมีใคร

ท�ำกำรส�ำรวจจ�ำนวน แตจำกกำรสงัเกตดวยตำ ระยะหลงัในกรงุเทพมหำนคร

มีรำนขำวแกงปกษ์ใตรำนเล็กๆเปดขำยแทรกอยูตำมตลำด ตึกเชำในเขต

ธุรกิจ และยำนชุมชนมำกขึ้น มีทั้งที่ขึ้นปำยวำขำวแกงปกษ์ใตและรำน

ที่ระบุเฉพำะเจำะจงถึงสไตล์อำหำร เชน ขำวแกงปกษ์ใตเมืองคอน         

ขำวแกงปกษ์ใตภูเก็ต ขำวแกงหำดใหญ เปนตน ที่นำสนใจคือ ไมวำจะ

เปนปกษ์ใตสไตล์ไหน แมมีรำนขำวแกงทั่วไปเปดขำยเปนคูแขงอยูใกลๆ 

รำนขำวแกงปกษ์ใตสวนใหญก็ยังคงแนนขนัดกวำ ดวยควำมที่ขำวแกง      

ปกษ์ใตมีรสจัดอยูแลวตำมลักษณะวัฒนธรรมอำหำรเดิมจึงขึ้นครองใจ               

ผูบริโภคกลุมหนึ่งไป จำกกำรสอบถำมเจำของรำน ครึ่งหนึ่งของแฟนคลับ

รำนขำวแกงปกษ์ใตมีพื้นเพเปนคนใต ซึ่งชอบกินอำหำรรสจัดเปนพื้น

ฐำนเดิมอยูแลว สวนอีกครึ่งหนึ่งเปนคนจำกภูมิภำคอื่น แมแตเดิมกิน

อำหำรรสไมจัด แตก็มำติดใจกับอำหำรรสเผ็ดรอน เพรำะใหควำมรูสึก

เบำโลงเวลำกิน หลำยคนบอกวำยิ่งกินยิ่งอรอย

บทน�



ขอเท็จจริงที่นำสนใจอีกขอหนึ่ง คือ อำหำรปกษ์ใต

ก�ำลังกลำยเปนที่นิยมของคนทุกภำค แตคนใตนอยคนที่หัน

ไปชอบรสชำติอำหำรภำคอื่น อันที่จริงแลว ควำมอรอยเปน

เรื่องเฉพำะของแตละวัฒนธรรม เกิดขึ้นจำกกำรเรียนรู และ

จดจ�ำตั้งแตวัยเด็ก อำหำรรสมือที่บำนจึงเปนอำหำรอรอย

ที่สุดส�ำหรับทุกคนเสมอ คนเหนือก็ชอบกินอำหำรเหนือ คน

อีสำนก็ชอบกินอำหำรอีสำน คนใตก็ชอบกินอำหำรใต แต

ตำมหลักพัฒนำกำรกำรรับรสของมนุษย์ เรำสำมำรถเรียนรู 

พัฒนำ และมีแนวโนมเปลี่ยนไปชื่นชอบอำหำรที่มีรสชำติ

จัดขึ้น กลิ่นรุนแรงขึ้นกวำเดิมได ในทำงกลับกันคนที่คุนเคย

กับอำหำรกลิ่นรสจัดมำตั้งแตดั้งเดิมนั้น หำกเปลี่ยนมำกิน

อำหำรรสจืดลงจะท�ำยำกกวำ นี่เปนค�ำอธิบำยวำท�ำไมชำว

ตำงชำติผูคุนเคยกับอำหำรรสจืดจึงหันมำชื่นชอบอำหำร

ไทย แตคนไทยสวนใหญกลับบอกวำอำหำรฝรั่งเลี่ยน ซึ่ง

เปนค�ำอธิบำยท�ำนองเดียวกันกับค�ำถำมวำ ท�ำไมคนตำง

ภูมิภำคหันมำชื่นชอบรสอำหำรปกษ์ใต แตคนใตไมคอย

ถูกปำกกับอำหำรภำคอื่น

วัฒนธรรมอำหำรใตมีควำมแตกตำงหลำกหลำย แต

ก็มีลักษณะรวมหลำยอยำงคลำยกัน เชน ควำมหลำกหลำย

ของกับขำว วัฒนธรรมกำรกินผักเหนำะ และส�ำรับขนมจีน 

กับขำวประจ�ำที่ไมวำกำวเทำเขำรำนขำวแกงปกษ์ใตไหนก็

มีใหเห็น คือ แกงสมใต หรือที่คนกรุงเทพฯ เรียกวำแกงเหลือง 

แกงไตปลำ คั่วกลิ้ง และฉูฉี่ปลำทู อยำงแกงสมแตละวัน                                  

จะหมุนเวียนเปลี่ยนวัตถุดิบไป เชน ใสหนอไมดองบำง

มะละกอบำง ออดิบบำง หรือสับปะรดบำง 

สิ่งที่ขำดไมไดส�ำหรับส�ำรับอำหำรใต คือ ผักเหนำะ  

ผักเหนาะ คือกระจำดหรือถำดผักสำรพันที่ขำดไม

ไดในส�ำรับอำหำรปกษ์ใต

วิถีกำรกินอำหำรอยำงคนปกษ์ใตนั้น ตองมีกระจำด

สำรพันผักอยูในส�ำรับกับขำวดวยเสมอ กระจำดผักนี้บำง

เรียกวำ “ผักเหนำะ” “ผักเกร็ด” “ผักแกลม” และ “ผักจิ้ม” 

บำงรำนเสิร์ฟมำพรอมกับน�้ำพริกกะปถวยเล็กๆ หรือภำษำ

ใตเรียกวำ นํ้าชุบ บำงก็เรียก นํ้าชุบหยํา แลวแตสูตรของ

กำรปรุงน�้ำพริกนั่นเอง ผักสดในถำดจะขึ้นกับควำมใสใจของ

แตละรำน และที่ส�ำคัญอีกอยำง คือ รำนขำวแกงปกษ์ใต

ทุกรำนตองมีขนมจีนน�้ำยำ รำนเล็กๆอำจมีน�้ำยำกะทิ         
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นํ้าชุบหย�

สําหรับ 4 คน

ปลาฉิ้งฉาง ½ ถวย

นํ้ามันพืช ½ ถวย

กะป 1½ ชอนโตะ

มะนาว 2 ลูก

หอมแดงแกะเปลือกซอย 6 หัว

พริกขี้หนูสวนซอย 30 เม็ด

นํ้าสมจี๊ดหรือนํ้ามะนาว 2 ชอนโตะ

นํ้าตาลปบ 2 ชอนชา

พริกขี้หนูสีเขียวและแดงซอยสําหรับตกแตง

ผักเหนาะสําหรับจัดเสิรฟ

1. ลำงปลำฉิ้งฉำงใหสะอำด ผึ่งในตะแกรงใหแหง 

จำกนั้นน�ำไปทอดในกระทะน�้ำมันรอนดวยไฟกลำงจน

เหลืองกรอบ ตักขึ้น โขลกพอหยำบ ใสถวย พักไว

2. ยำงกะปที่หอใบตองบนเตำถำนดวยไฟกลำงพอ

หอม แกะกะปใสถวย เตรียมไว

3. ลำงมะนำว ปอกเปลือกเขียวออกจนหมด ผำครึ่ง

ลูกตำมยำว แกะเนื้อออกเปนกลีบๆ และแคะเมล็ดออก 

ใสจำน พักไว

4. ขย�ำกะปกับเนื้อมะนำวในถวยจนเขำกัน ใสปลำ

ฉิ้งฉำงโขลก ตำมดวยหอมแดง พริกขี้หนู น�้ำสมจี๊ดหรือ

น�้ำมะนำว และน�้ำตำลปบ ขย�ำอีกครั้งจนเขำกันดี

5. ตักใสถวย ตกแตงดวยพริกขี้หนูสีเขียวและแดง

ซอย เสิร์ฟกับผักเหนำะ
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อยำงเดียว บำงรำนมีทั้งน�้ำพริกและน�้ำยำอีก 4-5 อยำง 

เพรำะกำรกินขนมจีนเปนวัฒนธรรมอำหำรเชำของคน        

ปกษ์ใต จะมีผักเหนำะกินแนมแกมกับอำหำรรสจัดทั้งหลำย

ทั้งปวง และแมแตกินกับอำหำรรสไมจัดก็ยอมได อำหำร

บำงอยำงขำดผักเหนำะไมไดเลย ถือวำเปนกำรกินที่ไม

สมบูรณ์

ผักเหนำะมี 3 ประเภท คือ

ผักเหนาะแบบผักสด  มีทั้งผักทั่วไป เชน ผักกำด     

ผักบุง กะหล�่ำปลี แตงกวำ ถั่วฝกยำว ถั่วงอก ใบบัวบกและ

ผักพื้นบำนอีกหลำยชนิดที่มีรสเฉพำะ ดังจะกลำวในรำย

ละเอียดของแตละชนิดตอไป ผักเหนำะบำงอยำงที่น�ำไป

เพำะใหงอกออกมำ เรียกกันวำ “หมำน” เชน ลกูเนยีงหมำน 

ลูกเหรียงหมำน ถั่วดินหมำน กำหยูหมำน เปนตน

ผักเหนาะแบบลวกราดกะทิ ผักที่น�ำมำลวก ไดแก 

ผักบุง ผักกำด ถั่วฝกยำว หัวปลี ผักกูด หยวกกลวย หนอไม 

มะเขือเปรำะ ถั่วพู เปนตน แลวรำดกะทิเคี่ยวขน

ผักเหนาะแบบดอง มีสะตอดอง หนอไมดอง ผัก

เสีย้นดอง ถัว่งอกดอง ถัว่ดนิงอกดอง กะหล�ำ่ปลดีอง มะละกอ

ดิบ รวมทั้งหัวไชโป เกี้ยมไฉ ก็ถือวำอยูในกลุมผักดอง เปนตน

ผักเหนำะถือเปนสวนส�ำคัญของส�ำรับกับขำวชำว

ใต ที่นับวำมีเอกลักษณ์ของตนเอง เปนภำคที่กินผักกันอยำง

เปนล�่ำเปนสัน ผักที่นิยมอยำงยิ่งคือผักทองถิ่นที่น�ำมำเหนำะ

กับกับขำว ดังนี้

สะตอหนัก มีทั้งสะตอขำว และสะตอดำน

สะตอเบา คือเม็ดกระถินที่ฝกเติบโตเต็มที่แลว

ลูกเนียง เปนผลของไมยืนตนชนิดหนึ่งในภำคใต 

ลักษณะของผลจะมีเปลือกแข็ง รับประทำนเมล็ดขำงใน ลูก

เนียงถำยังไมแก เปลือกในที่ติดกับเม็ดจะมีสีนวล เนื้อสี

เหลืองนวลเชนกัน มีรสมันและกรอบ ผลแกจัดเอำไปตมจน

เนื้อเหนียว รับประทำนกับมะพรำวทึนทึกขูดผสมกับน�้ำตำล

ทรำยและเกลือ ใชเปนของขบเคี้ยวได

ลกูเหรยีง เปนไมยนืตนขนำดใหญ ขึน้กระจดักระจำย

ทั่วไปในปำเบญจพรรณและปำดงดิบทั่วภำคใต ล�ำตนสูง

ชะลูด บำงทีล�ำตนสูงถึง 50 เมตร มีผลเปนฝกออนออกมำ

ตรงสวนนี้ประมำณ 6-12 ฝก ฝกตรงกวำงประมำณ 3-4 

เซนติเมตร ยำวประมำณ 20-30 เซนติเมตร มีเมล็ดเปนรูป

ไขเรียงกันประมำณฝกละ 15-20 เมล็ด เมื่อฝกแกเต็มที่จะ

มีสีด�ำ เปลือกฝกแข็ง เมล็ดในสีด�ำ เนื้อในเม็ดสีเขียวเขม 

และมีกลิ่นฉุน นิยมกินสด และน�ำมำหมำน ลูกเหรียงทั้งแบบ

สดและแบบหมำน น�ำมำกินสดๆ และน�ำไปแกง

ยอดยารวง หรือยอดกาหยู คือยอดออนของตน

มะมวงหิมพำนต์ รสชำติฝำดๆ เปรี้ยวๆ ใชเปนผักเหนำะกับ

น�้ำพริกตำงๆ ขนมจีนน�้ำยำ และแกง

ยอดปราง คือยอดออนของตนมะปรำง มีรสฝำด 

ยอดมะกอก คือยอดออนของตนมะกอก มีรสเปรี้ยว 

ยอดหมุย ลักษณะใบเรียวเล็ก รสมัน กลิ่นหอม ใช

เปนผักเหนำะ

ยอดแมะ มีลักษณะคลำยใบต�ำลึง ตมกับกะทิ ใช

เปนผักเหนำะ หรือจะน�ำไปท�ำแกงก็ได

ยอดมันปู คลำยยอดชะมวง รสมัน อมหวำน คือเม็ดกระถินที่ฝกเติบโตเต็มที่แลว ยอดมันปู คลำยยอดชะมวง รสมัน อมหวำน



ขำวแกงปกษ์ใตแตละถิ่นมีกับขำวที่เปนวัฒนธรรม

เฉพำะแตกตำงกันไป หำกมองโดยภำพรวม วัฒนธรรม

อำหำรปกษ์ใตแบงเปนกลุมที่มีเอกลักษณ์ตำงกันได 4 กลุม

ใหญๆ คือ กลุมภำคใตตอนบน กลุมภำคใตชำยฝงตะวัน

ออก กลุมภำคใตชำยฝงตะวนัตก และกลุม 3 จงัหวัดชำยแดน

ภำคใต ควำมตำงที่วำนี้สังเกตไดจำกรสชำติและชนิดของ

กับขำวที่มีควำมเฉพำะถิ่น หำกินไมไดทั่วไป 

ในเรื่องของรสชำติ ไมวำจะมำจำกภำคใตสวนไหน 

คนทั่วไปจะรูจักขำวแกงปกษ์ใตในกิตติศัพท์เรื่องควำมเผ็ด

รอน แตหำกถำมควำมเห็นคนใตดวยกัน อำหำรปกษ์ใต     

ไมไดเผด็เทำกนัทกุพืน้ที ่อยำงภำคใตตอนบนจะไดรบัอทิธพิล

วัฒนธรรมอำหำรจำกภำคกลำงปนอยูบำง โดยเฉพำะรส

อำหำรพื้นบำนของประจวบคีรีขันธ์จะใกลเคียงกับรสอำหำร

ภำคกลำงมำก สวนทำงชุมพรและตอนบนของจังหวัด

สุรำษฎร์ธำนี โดยภำพรวมมีรสเผ็ดจัดกวำแตยังนอยกวำ

ทำงนครศรีธรรมรำช ไมพบรำนขำวแกงปกษ์ใตสไตล์          

ประจวบฯ แตมสีไตล์ชมุพร และสรุำษฎร์ฯ อยูบำงในกรงุเทพฯ 

กับขำวพื้นฐำนเหมือนกับภำคใตฝงตะวันออก แตหนักไป

ทำงแกงสม ไมคอยนยิมแกงกะทมิำกเทำทำงนครศรธีรรมรำช 

ขำวแกงของกลุมภำคใตตอนบนไมถึงกับมีเอกลักษณ์เดน

ชัด แตจะมีกับขำวบำงอยำง เชน แกงพริกขี้หนู แกงสมชำวเล

ใสใบกะเพรำ เปนต�ำรับที่พบทั่วไปในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

และแกงปำใสไตปลำที่มีตำมรำนขำวแกงพื้นบำนในจังหวัด

ชุมพร 

ขำวแกงปกษ์ใตที่มีเอกลักษณ์โดดเดน และพบเห็น

เปนหลักในพื้นที่กรุงเทพมหำนคร จนกลำยเปนภำพตัวแทน

ของขำวแกงปกษ์ใตในมโนคติของคนสวนใหญ คือ ขำวแกง                      

ปกษ์ใตแบบนครศรีธรรมรำช พูดถึงอำหำรปกษ์ใตใครก็

คิดถึงเมืองคอนเปนอันดับแรก จนอำจกลำวไดวำเมือง

นครศรีธรรมรำชนี้เปนศูนย์กลำงวัฒนธรรมอำหำรปกษ์ใต 

หำกยอนดคูวำมเปนมำทำงประวตัศิำสตร์ คำบสมทุรสทงิพระ 

บริเวณจังหวัดนครศรีธรรมรำช สงขลำ และพัทลุง เปนที่ตั้ง

ของเมืองทำที่มีควำมส�ำคัญดำนกำรคำขำยทำงทะเลมำกอน

ในอดีต ตั้งแตรำวพุทธศตวรรษที่ 12 นักเดินเรือและพอคำ

วำณิชจำกมลำยู อินเดีย และตะวันออกไกล เดินทำงมำ

คำขำย จนกำรคำบนคำบสมุทรนี้รุงเรืองมำกถึงขั้นมีกำร

ผลิตเหรียญกษำปณ์ขึ้นใชเอง กำรไหลเขำของวัฒนธรรม

อำหำรตำงถิ่นผสมกับวัฒนธรรมพื้นถิ่นจึงเกิดขึ้น
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