
  
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมมานีส 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: บาแตบูโระ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานตอหลัง อําเภอ ศรีสาคร ตําบล ตะมะยูง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

 สามารถรับประทานไดทุกโอกาส 

  

4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ตนกําเนิดของขนมมานีสเดิมทีแลวสมัยกอนเปนชื่อขนมบาแตบูโระ แตเปนเพราะคนในปจจุบันจะเรียกชื่อ
ขนมตามความงายและติดปากของผูเรียกตัวขนมซ่ึงลักษณะเดนของขนมคือมีรสชาติหวาน ฉะนั้นคนใน
สมัยใหมเลยเรียกขนมมานีส ถาจะแปลเปนภาษาไทยก็คือขนมหวาน  ขนมมานีสเปนขนมท่ีเกาแกอีกขนมหนึ่ง
ก็วาได จนมาสูรุนลูกหลานสานเจตนารมใหมาสืบทอดตอไปโดยไมมีท่ีสิ้นสุด ปจจุบันขนมมานีสทําไวเพ่ือแขก
ใชในงานพิธีแตงงาน  และครบ ๗ วันการทําบุญหรืองานบุญตางๆของคนท่ีนับถือศาสนาอิสลาม  ปจจุบันขนม
มานีไดกลายเปนขนมพ้ืนบานท่ีคนในทองถ่ินรับประทานคูกับน้ําชา 

ขนมมานีส (ขนมบาแตบูโระ) เปนขนมโบราณท่ีเกาแกอีกขนมหนึ่งของชาวมุสลิม และเปนขนมท่ีนิยมทํา
รับประกันมากในสมัยกอน แตในปจจุบันเริ่มจะหาทานยาก เด็ก ๆ สมัยนี้อาจจะไมคอยรูจักกันเทาไรนัก 
เนื่องจากไมคอยเปนท่ีนิยมจากเด็กรุนใหม สวนมากจะเปนคนผูเฒาผูแกจะทํารับประทานกันในหมูบานท่ียังถือ
และยังเก็บมรดกภูมิปญญาในการทําขนมมานีสสืบทอดใหกับลูกหลาน ขนมมานีสเปนขนมท่ีมีรูปทรงและสีท่ี
คลายกับทอนไมเกาท่ีผุแลวมาหอพับดวยตองอีกที สวนรสชาติของขนมมานีส(ขนมบาแตบูโระ)จะออกเปน
หวานตามชื่อของขนมเลยเรียกกันงายๆวาขนมมานีสจนถึงปจจุบัน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขนมมานีส(ขนมบาแตบูโระ) ในสมัยกอนเปนท่ีนิยมมากจะเปนหนึ่งในขนมท่ีจัดข้ึนในงานและพิธีการสําคัญ
ตางๆ เชนงานบวช งานแตงงาน งานข้ึนบานใหม เปนตน ไมแพขนมไทยอยางทองหยิบ ทองหยอด หรือ
ฝอยทองท่ีเปนท่ีนิยมท่ังในอดีตและปจจุบัน 



 ขนมมานีส(ขนมบาแตบูโระ)  เปนขนมโบราณชนิดหนึ่งท่ี เด็กและเยาวชนในปจจุบันไมรูจักและไมคอยให
ความสําคัญกับขนมโบราณชนิดนี้ ถาหากลูกหลานในชุมชนไมใหความสําคัญกับขนมขนมมานีส(ขนมบาแตบู
โระ)  ก็จะทําใหขนมโบราณชนิดนี้คอยๆ หายไป ซ่ึงถาหากวาเยาวชนเราไมไดรับการอนุรักษหรือถายทอดไว 
ขนมมานีส(ขนมบาแตบูโระ) ทีมีอยูมาชานาน คงตองเลือนหายไปในท่ีสุด 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แปงขาวเหนียว, เนื้อมะพราว, น้ําตาลทราย, น้ําตาลแวน, เกลือปน, น้ํามันพืชและใบตอง 

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธกีาร แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 

1. นําน้ําตาลแวน จํานวน 250 กรัม ใสในหมอ และเติมน้ํา
ประมาณ 1 ชอนโตะ 

 
2. เติมน้ําตาลทราย จํานวน 250 กรัม 



 
3. ตั้งบนเตาแลวกวนจนเหลวละลายเปนเนื้อเดียวกัน 

 
4. ท้ิงไวใหเย็น 

 
5. ใสแปงขาวเหนียวครึ่งกิโลกรัมและเนื้อมะพราวครึ่งลูก 

 
6. คลุกใหเขากัน 



 
7. ราดน้ําเชื่อมท่ีทําจากน้ําตาลแวนรวมกับน้ําตาลทรายลงใน
แปง 

 
8. นวดใหเขากัน จนเปนเนื้อเดียวกัน 

 
9.เนื้อขนมท่ีเปนเนื้อเดียวกัน 

 



10. นําใบตองมาทาน้ํามันเพ่ือไมใหขนมติดใบในเวลาแกะขนม
ท่ีสุกมาใหมๆหรือขนมท่ีวางไวเย็นแลวก็ยังแกะงายไมติดใบ 

 
11. พับจีบปลายของใบดันข้ึนกันไวเพ่ือไมใหขนมไหลหรือลน
ออกมาจากใบ 

 
12. ใสขนมเสร็จแลวพับปลายของใบท้ังสองดานไวขางใต 

 
13. ใสในถาดหมอนึ่งวางเรียงกัน 



 
14. ตั้งหมอจนน้ําเดือดแลวยกถาดขนมใสในหมอนึ่ง 

 
15. ปดฝารอตั้งไวประมาณ ๑๐-๑๕ นาที 

 
16. ใหสังเกตดูท่ีเนื้อของขนมถาเปนสีน้ําตาลเขมแสดงวาสุก
หรืออีกวีธีใหเอาชอนสอมท่ิมเขา ตรงเนื้อของขนมถาติดท่ี
ชอนแสดงวาไมสุกแตถาไมติดเนื้อขนมท่ีชอนแสดงวาสุก 



 
ขนมมานีส สุกพรอมรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 มีความพรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8500 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาวมารีเยาะ วาเตะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40กลุมแมบานตอหลัง หมูท่ี ๑ ตําบลตะมะยูง อําเภอศรีสาคร จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๖ หมูท่ี ๑ ตําบลตะมะยูง อําเภอศรีสาคร จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๒๑๐ 

40โทรศัพท ๐๘๒-๘๒๓-๘๕๓๐ โทรสาร 
E-mail 
- 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 
 - 
  

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอัมรี โตะแมะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมอําเภอศรีสาคร 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอัมรี โตะแมะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมอําเภอศรีสาคร 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอนุชา ลือแมะ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


