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กือลือโปะบาเซาะ
Keropok basah

สหไทย  ไชยพันธุ์  ศศ.ม. (Sahathai Chaiyapan, M.A)�

  ข้าพเจ้าไม่เคยคาดคิดมาก่อนเลยว่า รสชาติของข้าวเกรียบเปียกท่ีวางขายตามจุดต่าง ๆ  ภายใน
ตัวเมืองจังหวัดนราธิวาส ( หน้าสาธารณสุขจังหวัด หน้าร้านมังกรทอง และท่ีบ้านบาเละฮิเล ปลายสุดตรงมุมเมือง )
อร่อยมากถึงเพียงน้ี จวบจนได้มีโอกาสขบเค้ียวความเอร็ดอร่อยด้วยตนเองถึงถิ่นที่ขาย
  ผู้ขายได้พูดคุยกับข้าพเจ้าว่า “กะ”  “เมาะ” ได้แบบอย่างการทำข้าวเกรียบเปียกมาจาก “รัฐโกตาบารู”
ประเทศสหพันธ์รัฐมาเลเซีย เม่ือ �5 ปีก่อน โดยได้ดัดแปลงรูปแบบและรสชาติให้เหมาะสมกับล้ินของคนใน
แถบน้ี ผลิตขายจนตั้งตัวและเล้ียงครอบครัวได้มาจวบจนถึงปัจจุบัน

 ข้าพเจ้าได้ไปเยี ่ยมชมการทำข้าวเกรียบเปียกที ่
บ้านของกะเมาะในยามเย็นที่บ้านบาเละฮิเล ปลายสุดตรงมุม
เมืองเพราะทราบมาว่าเป็นเจ้าแรกที่นำแบบอย่างของการทำ
ข้าวเกรียบเปียกและเป็นช่วงเวลาที่กะเมาะจะนำข้าวเกรียบ
ออกมาทำขาย ข้าพเจ้าได้สังเกตเห็นกะเมาะกำลังกุลีกุจอใน
การเตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ ของการจัดทำข้าวเกรียบเปียกเพื่อ
มาวางที่แคร่หน้าบ้าน ริมถนน เม่ือได้โอกาสเหมาะข้าพเจ้า
จึงพูดคุยเรียบเคียงถามถึงเร่ืองราวต่าง ๆ  ของการทำข้าวเกรียบเปียก

หรือที่ภาษามาลายูท้องถ่ินในจังหวัดนราธิวาส เรียกว่า “กือโปะ” อันเล่ืองชื่อ
  กะเมาะเล่าให้ฟังว่า หลังจากทำความสะอาดปลาที่จะนำมาทำเป็นข้าวเกรียบ โดยเฉพาะปลาทู
หรือปลาหลังเขียว มาแล่เอาแต่เน้ือ ตัดหัวและหาง เก็บก้างออกให้
หมดแล้วนำไปบดกับเครื่องบดเพื่อให้เน้ือปลาละเอียด เม่ือเน้ือปลา
ละเอียดดีแล้วก็ใส่แป้งสาคูและเกลือป่นบดให้เข้ากัน แล้วปรุงรส
ด้วยผงชูรส เพื่อให้มีรสชาติที่ถูกปากของคนทั่วไป หลังจากน้ันจึงนำ
มาปั้นเป็นรูปทรงกระบอก ยาวประมาณ � ฟุต ต่อ � ท่อน ฝานบาง ๆ
ตามแนวเฉลียงให้ได้ �50 ช้ิน แล้วนำไปทอดในกระทะใบใหญ่
 ( ใบบัว )  ท่ีน้ำมันกำลังเดือด เคล็ดลับอยู่ท่ีการทอด คือต้องใช้  ตะหลิว
�อาจารย์  วิทยาลัยเทคนิคนราธิวาส  มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์
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ละเลงให้ทั่ว เพื่อไม่ให้ข้าวเกรียบติดกัน ทอดประมาณ �-� นาที จึงตักขึ้นให้สะเด็ดน้ำมัน แล้วนำออกขาย
ในราคา �-� แผ่นต่อ � บาท พร้อมน้ำจิ้ม นอกจากขายปลีกแล้วได้รวบรวมใส่ถุง ๆ ละ �0 บาท มีจำนวน
�5 แผ่น เพื่อซื้อเป็นของฝาก
   ในการทำข้าวเกรียบเปียกน้ีกะเมาะ มีนางรอซีดะ
   อายิ หรือ กะด๊ะ มาช่วยทำ ช่วยทอด เน่ืองจากความชราภาพ

ของกะเมาะ ท่ีมาน่ังทอดข้าวเกรียบด้วยตัวเองในเวลานาน ๆ
 ไม่ไหว

  เย็นวันที่ข้าพเจ้าได้ไปพูดคุยเพื่อหาข้อมูล
มาเข ียนกะเมาะช ักชวนข้าพเจ ้าพูดคุยถึงเร ื ่องข ้าว
เกรียบเปียก พร้อมท้ังช้ีให้ดูผู้คนท่ีมาเข้าแถวซ้ือ จึงได้ภาพ
ที่เป็นธรรมชาติในการซื้อขายข้าวเกรียบเปียกมาฝากกัน

กระทะแรกเริ่มทอด หลังจากทอดเสร็จ ข้าพเจ้าก็ได้ทดลองล้ิมรสชาติของ
ข้าวเกรียบเปียกในขณะที่ยังร้อน ๆ อยู่ความอร่อยตาม คำร่ำลือ และความ
เฉียบบางผสมผสานกับความหอมที่ไร้น้ำมันของข้าวเกรียบเปียกอร่อย

มาก ย่ิงตอนขบเค้ียวจะได้ยินเสียงดัง “เปาะ ๆ” ฟังแล้วเพลิดเพลินดี
  เม่ือข้าพเจ้าและเพ่ือน ๆ ท่ีได้ไปช่วยสอบถามข้อมูล และเป็นตากล้องในการถ่ายภาพเราทุกคน
ได้ขบเค้ียวข้าวเกรียบเปียกพร้อม ๆ กัน เสียงของข้าวเกรียบเปียกก็จะมีเสียงดังเปาะ ๆ ตามการขบเค้ียวของ
แต่ละคนจึงทำให้บรรยากาศในการล้ิมรสชาติสนุกสนานไปกับเสียงของข้าวเกรียบเปียก
  หลังจากล้ิมรสชาติแล้ว ข้าพเจ้าได้กระซิบ
ถามกะเมาะว่า ...นอกจากรับประทานเล่นเป็นของขบเค้ียวแล้ว
ยังรับประทานควบคู่กับอะไรได้อีกบ้าง ได้ความว่า ต้องรับประทาน
กับ “นาซิกาบู”(ข้าวยำ) “โกปิออ” (กาแฟดำ) นอกจากน้ียังรับ
ประทานแกล้มกับเครื่องด่ืมอ่ืนๆ ได้อีกต่างหาก
  พอได้โอกาสเหมาะข้าวเกรียบ
เปียกกำลังจะหมด ข้าพเจ้าจึงขอถ่ายรูปกับกะเมาะ
และกะด๊ะพร้อมกัน ที่แคร่หน้าบ้าน กะเมาะไม่ยอม
ถ่ายรูป คณะของเราอ้อนวอนอยู่นานกว่าจะยอม 
ส่วนกะด๊ะไม่มีปัญหา เหตุที่กะเมาะไม่ยอมถ่ายรูป
ก็เพราะ ไม่ได้แต่งตัวให้สวยงาม (ถามจากเพื่อน ๆ
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ที่เป็นไทยมุสลิมกระซิบให้ฟัง)
  เม่ือได้เวลาอันสมควร ข้าพเจ้าและเพื่อนๆ จึงขอ
ลากลับและขอบคุณทุกคน ที่ได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์พร้อมการ
ถ่ายภาพเพื ่อประกอบการเขียนเล่าสู ่กันฟังและได้ข้าวเกรียบ
มาขบเค้ียว � ถุง เป็นของฝากก่อนจาก 
  ข้าวเกรียบเปียกในปัจจุบันยังเป็นที่นิยมของ
ชาวนราธิวาส และชาวต่างจังหวัดที่ได้ส่ังซื้อไม่เว้นแต่ละวัน
ส่วนใหญ่จะไปซื้อกันเอง เพราะได้มีการพูดคุยและเป็นการ
พบปะผู้คนโดยทั่วไป ตลอดทั้งได้รู้จักเพื่อนเพิ่มมากขึ้น
อันเน่ืองมาจาก “กือลือโปะบาเซาะ” 


