
อาหารบาบา  
อาหารบาบา หมายถึง อาหารพ้ืนเมืองของชาวบาบา-เพอรานากัน ผูกําเนิดจากบรรพบุรุษชาวจีน 

โพนทะเล ท่ีเขามาทํากิจการเหมืองแรดีบุก และสมรสกับชาวไทยทองถ่ินแถบจังหวัดภาคใตชายฝงทะเล 
อันดามัน  

อาหารบาบา-เพอรานากันมีรสชาติกลมกลอม ไมจัดจานเทาอาหารปกษใตท่ัวไป ประกอบดวยอาหาร
คาวหวานกวา ๓๐๐ ชนิดท่ีมีคุณคาทางโภชนาการจากวัตถุดิบทองถ่ิน มีท้ังประเภทจานเดี่ยว เชนหม่ีผัด
ฮกเก้ียน (ท่ีมีสวนผสมของอาหารทะเลของชาวประมงพ้ืนเมืองดั้งเดิม)กับเสนหม่ีท่ีผลิตในทองถ่ินและหมู 
(วัฒนธรรมจีน) หม่ีไทย (จากหม่ีกะทิชาวสยามกลายเปนหม่ีคลุกซีอ๊ิว) โอตาว (หอยทอดผสมเผือกสูตรมาลายู-
จีน) น้ําชุบ (น้ําพริก) หยํา (ท่ีปรุงจากกุงสด กุงเคย(กะปพ้ืนเมือง) พริกข้ีหนู มะนาว) ขาวยําใบพาโหม เปนตน 
และประเภทรับประทานเปนสํารับ เชน หมูฮอง กาจาด เบือทอด ค่ัวบังกวน เปนตน สวนอาหารประเภท 
ของหวาน เชน ขาวเหนียวหีบ ปกถองโก ขนมหอ เปนตน ประเภทของหวานเครื่องดื่ม เชน ตูโบ โอวเอว โกป
ภูเก็ต เปนตน  

นอกจากนี้ยังมีอาหารจัดทําข้ึนพิเศษเฉพาะในงานเทศกาลตางๆ ตามความเชื่อดั้งเดิมอีกดวย เชน  
ในงานพอตอจะมีการทําขนมเตาแดงตัวใหญท่ีเรียกวา ตัวกู ในงานเทศกาลกินผักจะมีการปรุงอาหารจากพืชผัก 
งดเนื้อสัตวและอาหารท่ีสงกลิ่นฉุน ในพิธีวิวาหจะมีวัน “ทําหนมสด” เชน การรวมกันกวนกันแม (กะละแม) 
เหนียวหีบ เปนตน ในการแจงทารกเกิดใหมครบเดือนใหเพ่ือนบานไดรับรูจะมีการแจกอ่ิวปง อาหารเพ่ือฟนฟู
สุขภาพ คนปวยจะมีการปรุงซิบจวน เปนตน 

ชาวบาบา-เพอรานากันชุมชนยานเมืองเกาภูเก็ต กะทู เชิงทะเล ตะก่ัวปา(พังงา) กระบี่ ระนอง ตรัง 
สตูล เปนกลุมใหญท่ียังรักษาวัฒนธรรมอาหารเหลานี้มาจนถึงปจจุบัน ความรูในการปรุงอาหารบาบาเปน 
เคล็ดลับถายทอดผานลูกหลานในครอบครัวตนเอง จึงอาจมีการสูญหายหรือผิดเพ้ียนไปตามกาลเวลา 
นอกจากนี้การขาดแคลนวัตถุดิบธรรมชาติในทองถ่ิน และวิถีชีวิตในปจจุบันท่ีเรงรีบและตองการประหยัด
ตนทุน เพ่ิมกําไร ไดทําลายกระบวนการและผลผลิตอาหารตามธรรมเนียมวัฒนธรรมดั้งเดิมใหเสื่อมหรือหายไป 
การอนุรักษและฟนฟูอาหารบาบาแบบดั้งเดิมจะเปนการสืบทอดมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมสําคัญท่ีแสดง
ใหเห็นอัตลักษณความเปน “คนบาบา-เพอรานากัน” 
 
เรียบเรียงโดย นายแพทยโกศล แตงอุทัย 


