
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขนมลอปะตีแก 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ จะแนะ ตําบล ผดุงมาตร 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมลอปะตีแก คือหนึ่งในของอรอยท่ีอยูคูดินแดนแหงนี้มาอยางยาวนาน วากันวาเปนสูตรท่ีเปนดั่งมรดกตก
ทอดจากบรรพชนมาสูลูกหลานรุนแลวรุนเลาจนกระท่ังถึงปจจุบัน เมาะซูมีเนาะ แมคาขนมลอปะตีแก อยู
บานเลขท่ี 135 หมู 5 ตําบลผดุงมาตร อําเภอจะแนะ จังหวัดนราธิวาส บอกวา ไดรับการถายทอดความรูและ
สูตรมาจากบรรพบุรุษ โดยชวงแรกทํากินภายในครอบครัว แตระยะหลังเห็นวาเริ่มหารับประทานยาก จึงลอง
ทําออกวางจําหนาย ซ่ึงไดรับผลตอบรับเปนอยางดี ซ่ึงตระเวนขายในทองตลาดเปนเวลากวา 10 ปแลว โดยมี
ลูกคากระจายท่ัวสามจังหวัดชายแดนภาคใต ท้ังนี้ขนมชนิดนี้เรียกตามภาษามลายูวา "ลมปตตีกัม" ซ่ึงคนใน
พ้ืนท่ีปตตานี ยะลา และนราธิวาส จะเรียกขานกันติดปากวา "ลอปะตีแก" หากแปลก็จะไดความวา "กระโดด
แทง" ซ่ึงเปนขนมหวานท่ีข้ึนชื่อและอรอยมีขายท้ังฝงไทยและมาเลเซีย ขนมชนิดนี้จะมีสวนผสมของใบเตยเปน
สําคัญ ทําดวยขาวเจา รับประทานกับน้ําตาลแวน น้ําตาลปบ หรือน้ําหวาน ราดดวยกะทิ ชนิดท่ีใครไดชิมแลว
ตองยกนิ้วให แตขนมชนิดนี้มีจําหนายในบางแหงของพ้ืนท่ีปตตานี ยะลา และนราธิวาส เทานั้น เนื่องจากวันนี้
คนรุนใหมใหน้ําหนักและความสําคัญกับขนมท่ีมีความเปนสากลมากข้ึน ทําใหแทบไมมีใครใหความสนใจกับ
ขนมสูตรโบราณมากนัก ท้ังท่ีเปนขนมท่ีอยูคูกับทองถ่ินมาอยางยาวนาน ขนมลอปะตีแก นอกจากจะมีจําหนาย
ในพ้ืนท่ีชายแดนภาคใตแลว ท่ีประเทศเพ่ือนบานก็ยังมีขนมชนิดนี้วางจําหนายเชนเดียวกัน จึงพยายาม
ถายทอดความรูใหแกกลุมสตรีในชุมชน เพ่ือหวังจะขยายองคความรูในการปรุงขนมใหออกสูวงกวางมากข้ึน ซ่ึง
นอกจากจะชวยสรางงาน สรางรายไดแลว ยังสืบสานตํานานและภูมิปญญาไมใหสูญหายไปกับกาลเวลาอีกดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
"เอกลักษณของขนมชนิดนี้ จะอยูท่ีกลิ่นใบเตยท่ีจะหอมกรุนทุกครั้งท่ีตักเขาปากเพ่ือรับประทาน และเม่ือได



เค้ียวน้ําตาลแวน หรือน้ําตาลปบ โดยเม่ือตกน้ําหวานท่ีราดผสมดวยน้ํากะทิแลว จะยิ่งไดรสชาติท่ีกลมกลอม
อยางมาก" เจาของผลิตภัณฑเผยจุดเดน สวนผสมในการทําขนมลอปะตีแก ไดแก แปงขาวเจา น้ําปูนใส น้ํา
ใบเตย หัวกะทิ น้ําตาลแวน น้ําตาลปบ จากนั้นจึงเริ่มผสมแปงขาวเจา น้ําปูนใส น้ําใบเตยคนใหเขากัน แลว
นําไปตั้งบนไฟ กอนนํามาเทใสในถาด ข้ันตอนตอมาตมน้ําตาลแวน แลวตมหัวกะทิใสแปงขาวเจาเล็กนอย 
เพ่ือใหไดหัวกะทิท่ีเขมขน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวถีิการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 แปงขาวเจา น้ําปูนใส น้ําใบเตย หัวกะทิ น้ําตาลแวน น้ําตาลปบ  
  
 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 วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
ขนมลอปะตีแก 

 
เริ่มผสมแปงขาวเจา น้ําปูนใส น้ําใบเตยคนใหเขากัน แลว
นําไปตั้งบนไฟ กอนนํามาเทใสในถาด 

 



 
ตมหัวกะทิใสแปงขาวเจาเล็กนอย เพ่ือใหไดหัวกะทิท่ีเขมขน 

 
นําน้ําตาลแวนตมจนละลาย 

 
ขนมลอปะตีแก 

 
ขนมลอปะตีแกสมุนไพร 



 
ขนมลอปะตีแกสมุนไพร 

 
ขนมลอปะตีแกสมุนไพร 

 
ขนมลอปะตีแก 

 
ขนมลอปะตีแก 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมปะตีแก เมาะมีเนาะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39ขายแรบนรถ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

135 ม. 5 ต.ผดุงมาตร อ.จะแนะ จ.นราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๒๒๖๘ ๖๓๔๘ 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 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. 
ตําแหนง 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


