
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมคลอเมาะ – ฮาบู 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 

2. แหลง 

ชุมชน ๔๓ หมูท่ี ๗ บานไอรปูลง หมูท่ี ๗ ตําบลมาโมง อําเภอสุคิริน อําเภอ สุคิริน ตําบล มาโมง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 

ใชในงานพิธีสําคัญทางศาสนาอิสลาม 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมคลอเมาะ – ฮาบู หรือขนมข้ีแมว เปนขนมโบราณสมัย ปู ยา ตา ยาย สืบทอดกันจนถึงลูกหลาน แตใน
สมัยนี้ไมคอยนิยมทํากัน เพราะยุคปจจุบันมีขนมมากมายหลายชนิดใหเลือกรับประทาน ขนมคลอเมาะ – ฮาบู 
เปนขนมท่ีทํากันในเทศกาลหลายๆอยาง เชน พิธีแตงงาน เทศกาลเขาสุนัตหมู งานเมาลิค งานอาซูรอ งานแง
เกาะห หรือจัดเปนกิจกรรมในการนัดพบสมาชิกเพ่ือนบาน รวมทํากินกันเลนๆ ยามมีเวลาวางจากการทํางาน 
นอกจากจะทํารับประทาเปนกลุมแลวยังทําเพ่ือไวแจกญาติพ่ีนองเพ่ือนบานยามญาติมีงานบุญ หรืออาจะทํา
ขายเปนอาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัว 

 ในสมัยกอนขนมคลอเมาะ-ฮาบูจะขายในราคา ๔ ลูก ๑ บาท แตในสมัยนี้ ตองใชฝมือในการมัดใจลูกคาวา
สามารถจะทําใหอรอยและถูกใจลูกคา เชน เพ่ิมรสชาติหรือแตงกลิ่นตามความตองการ ปจจุบันนี้จะขาย ๑ ลูก 
๒ บาท หรือ ๖ ลูก ๑๐ บาท ขนมคลอเมาะ- ฮาบูเปนท่ีนิยรับประทานกันหลังจากทํางานเสร็จ หรือจัดเปน
อาหารวางกอนจะรับประทานอาหาร ปจจุบันขนมคอเมาะ-ฮาบูเปนขนมท่ีหารับประทานไดยากเพราะคนใน
สมัยนี้ไมนิยมทํากัน 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขนมคลอเมาะ-ฮาบู เปนขนมท่ีไมมีวางขายในทองตลาด จะมีก็แตในงานเทศกาลสําคัญๆเทานั้น เนื่องจาก
ความนิยมในทองถ่ินโบราณลดนอยลง ประกอบกับผูท่ีสามารถทําขนมชนิดนี้ได มีนอยและของเดิมยังไมได
พัฒนารูปแบบของขนมเทาท่ีควร หากหนวยงานราชการเขามาใหความรูในการพัฒนารูปแบบและชองทาง
การตลาด เขากับสมัยปจจุบันก็จะเปนแนวทางหนึ่งท่ีสามารถสรางรายไดและยังเปนการอนุรักษรักษาขนม
โบราณไวไดอีกทางนึ่งอยางนาภาคภูมิใจ ในสมัยกอนขนมคลอเมาะ-ฮาบูจะขายในราคา ๔ ลูก ๑ บาท แตใน
สมัยนี้ ตองใชฝมือในการมัดใจลูกคาวาสามารถจะทําใหอรอยและถูกใจลูกคา เชน เพ่ิมรสชาติหรือแตงกลิ่น



ตามความตองการ ปจจุบันนี้จะขาย ๑ ลูก ๒ บาท หรือ ๖ ลูก ๑๐ บาท ขนมคลอเมาะ- ฮาบูเปนท่ีนิย
รับประทานกันหลังจากทํางานเสร็จ หรือจัดเปนอาหารวางกอนจะรับประทานอาหาร ปจจุบันขนมคอเมาะ-
ฮาบูเปนขนมท่ีหารับประทานไดยากเพราะคนในสมัยนี้ไมนิยมทํากัน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขนมคลอเมาะ-ฮาบู เปนขนมท่ีไมมีวางขายในทองตลาด จะมีก็แตในงานเทศกาลสําคัญๆเทานั้น เนื่องจาก
ความนิยมในทองถ่ินโบราณลดนอยลง ประกอบกับผูท่ีสามารถทําขนมชนิดนี้ได มีนอยและของเดิมยังไมได
พัฒนารูปแบบของขนมเทาท่ีควร หากหนวยงานราชการเขามาใหความรูในการพัฒนารูปแบบและชองทาง
การตลาด เขากับสมัยปจจุบันก็จะเปนแนวทางหนึ่งท่ีสามารถสรางรายไดและยังเปนการอนุรักษรักษาขนม
โบราณไวไดอีกทางนึ่งอยางนาภาคภูมิใจ 

ขนมคลอเมาะ – ฮาบู เปนขนมโบราณสมัย ปู ยา ตา ยาย สืบทอดกันจนถึงลูกหลาน แตในสมัยนี้ไมคอยนิยม
ทํากัน เพราะยุคปจจุบันมีขนมมากมายหลายชนิดใหเลือกรับประทาน ขนมคลอเมาะ – ฮาบู เปนขนมท่ีทํากัน
ในเทศกาลหลายๆอยาง เชน พิธีแตงงาน เทศกาลเขาสุนัตหมู งานเมาลิค งานอาซูรอ งานแงเกาะห หรือ
จัดเปนกิจกรรมในการนัดพบสมาชิกเพ่ือนบาน 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.นําขาวเหนียวมาลางใหสะอาดตั้งใหสะเด็ดน้ําจนแหงแลวนําค่ัว โดยใชไฟปานกลาง 

๒. หลังจากนั้นใหนําขาวเหนียวท่ีค่ัวเรียบรอยแลวไปตําหรือปนใหละเอียด 

๓. นํามะพราวท่ีขูดใสกระทะตั้งไฟตมน้ําตาลทรายกวนใหเปนเนื้อเดียวกัน หลังจากนั้นใสขาวเหนียวท่ีเตรียมไว
แลวกวนใหเปนเนื้อเดียวกันจนกระท่ังมีลักษณะเหนียว หลังจากนั้นท้ิงไวประมาณ ๑๐ – ๑๕ นาที แลวยกลง 

๔. ตั้งไวใหเย็นหลังจากนั้นก็ปนเปนลูกกลมๆ 

๕. นํามาคลุกกับขาวเหนียวท่ีบดละเอียดใหท่ัวกัน เพ่ือไมใหขนมติดกัน แลวนําไปจัดใสจานท่ีเตรียมไว หรือ
เปนของฝาก 

  
  

  6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
๑. นําขาวเหนียวมาลางใหสะอาดตั้งใหสะเด็ดน้ําจนแหงแลว
นําค่ัว โดยใชไฟปานกลาง ๒. หลังจากนั้นใหนําขาวเหนียวท่ี
ค่ัวเรียบรอยแลวไปตําหรือปนใหละเอียด ๓. นํามะพราวท่ี
ขูดใสกระทะตั้งไฟตมน้ําตาลทรายกวนใหเปนเนื้อเดียวกัน 
หลังจากนั้นใสขาวเหนียวท่ีเตรียมไวแลวกวนใหเปนเนื้อ
เดียวกันจนกระท่ังมีลักษณะเหนียว หลังจากนั้นท้ิงไว
ประมาณ ๑๐ – ๑๕ นาที แลวยกลง ๔. ตั้งไวใหเย็นหลัง
จากนั้นก็ปนเปนลูกกลมๆ ๕. นํามาคลุกกับขาวเหนียวท่ี
บดละเอียดใหท่ัวกัน เพ่ือไมใหขนมติดกัน แลวนําไปจัดใส
จานท่ีเตรียมไว หรือเปนของฝาก 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 



ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

ใบตองสําหรับหอขนมเพ่ือใหขนมมีกลิ่นหอมนารับประทาน 

 
มะพราวสําหรับเปนสวนผสมในขนม 

 
ขาวเหนียว สวนผสมของขนม 

 



 
น้ําตาลแวนเปนสวนผสมของขนม 

 
เกลือเปนสวนผสมของขนม 

 
มะพราวขูดเปนสวนผสมของขนมนํามาบดใหเปนเนื้อ
เดียวกัน 

 



ขนมท่ีตมในน้ําจนสุกแลวนํามาคลุกกับขาวเหนียว
บดละเอียด 

 
ขนมคลอเมาะ – ฮาบู พรอมรับประทาน 

 
ขนมคลอเมาะ – ฮาบู พรอมรับประทาน 

 
น้ําตาลเปนสวนผสมของขนม 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

ไมมี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางซีนะ กูโน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40นางซีนะ กูโน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๔๓ หมูท่ี ๗ บานไอรปูลง หมูท่ี ๗ ตําบลมาโมง อําเภอสุคิริน จังหวัดนราธิวาส 

40โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
- 
  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวปทมา โกโสล ี

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒรธรรมอําเภอสุคิริน 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน สิงหาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวปทมา โกโสล ี

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒรธรรมอําเภอสุคิริน 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 
  
 


