
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขนมลอปะตีแก 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู2 บาปูโยะ อําเภอ สุไหงโก - ลก ตําบล ปูโยะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมลอปะตีแก หนึ่งในของอรอยท่ีอยูคูดินแดนแหงนี้มาอยางยาวนาน โดยวากันวาเปนสูตรท่ีเปนดั่งมรดกตก
ทอดจากบรรพชนมาสูลูกหลานรุนแลวรุนเลาจนกระท่ังถึงปจจุบัน ขนมชนิดนี้เรียกตามภาษามาลายูวา 
“ลอปตตีกัม” ซ่ึงคนในพ้ืนท่ีปตตานี ยะลา และนราธิวาส จะเรียกขานกันติดปากวา “ลอปะ ตีแก” โดยหาก
แปลก็จะไดความวา “กระโดดแทง” นั่นเอง “ลอปะ ตีแก”เปนขนมหวานท่ีข้ึนชื่อและอรอยมีขายท้ังฝงไทย 
และมาเลเซีย ชื่อเดียวกันเลย เพราะมีสวนผสมของใบเตย ทําดวยขาวจาว รับประทานกับน้ําตาลแวน น้ํา
ตาลปบหรือน้ําหวาน ราดดวยกะทิ และมีขาวเหนียวสีแดงดวย แตขนมชนิดนี้มีจําหนายในบางแหงของ พ้ืนท่ี
ปตตานี ยะลา และนราธิวาสเทานั้น เนื่องจากวันนี้คนรุนใหมใหน้ําหนักและความสําคัญกับขนมท่ีมีความเปน
สากลมากข้ึน ทําใหแทบไมมีใครใหความสนใจกับขนมสูตรโบราณมากนัก ท้ังท่ีเปนขนมท่ีอยูคูกับทองถ่ินมา
อยางยาวนาน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
เอกลักษณของขนมชนิดนี้ จะอยูท่ีกลิ่นใบเตยท่ีจะหอมกรุนทุกครั้งท่ีตักเขาปากเพ่ือรับประทาน และเม่ือจะได
เค้ียวน้ําตาลแวน หรือน้ําตาลปบ โดยเม่ือตกน้ําหวานท่ีราดผสมดวยน้ํากะทิแลวจะยิ่งไดรสชาติท่ีกลมกลอม
อยางมาก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
 
 



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑.แปงขาวจาว             ๑/๒     กิโลกรัม 
๒.น้ําใบเตย                ๓        ลิตร 
๓.น้ําปูนใส                 ๑        ถวยตวง 
๔.ขาวเหนียว               ๑        กิโลกรัม 
๕.กะทิ                     ๑        กิโลกรัม 
๖.น้ําตาลแวน              ๑        กิโลกรัม 
๗.สีผสมอาหารสีแดง 
๘.เกลือเล็กนอย 
๙.น้ําเปลา 
  
 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) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
๓. นําขนมท่ีสุกแลวเทใสภาชนะและรอใหเย็น คอยตัดเปน
ทรงสี่เหลี่ยม 

 
๔. นําขาวเหนียวท่ีแชสีแดงไปนึ่งใหสุก ประมาณ ๗๐% 

 



 
๕. นําขาวเหนียวท่ีนึ่งเสร็จไปคลุกกับหัวกะทิ 

 
๖. นําขาวเหนียวท่ีคลุกกับหัวกะทิไปนึ่งใหสุกอีกครั้ง 

 
๗. นําน้ําตาลแวนใสภาชนะแลวเติมน้ําลงไปนําไปวางบนเตา
ไฟ ใหน้ําตาลแวนละลายแลวพักใหเย็น 

 



๘. นํากะทิ ใสภาชนะเติมเกลือเล็กนอยและใสแปงขาวเจา
ประมาณ ๑ ชอนโตะนําไปตั้งไฟใหเดือด แลวยกพักใหเย็น 

 
ตัดขนมลมปะตีแกเปนรูปสี่เหลี่ยม ใสขาวเหนียว เสิรฟพรอม
กับกะทิกับน้ําตาลแวน 

 
ขนมลอปะตีแกพรอมรับประทาน 

 
 



 
 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 8000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นางเจะแย อาแวโซะ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
39๘๗/๒ ม.๒ ตําบลปโูยะ อําเภอสุไหงโก-ลก จังหวัดนราธิวาส 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39๘๗/๒ ม.๒ ตําบลปโูยะ อําเภอสุไหงโก-ลก จังหวัดนราธิวาส 
39โทรศัพท - โทรสาร 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวการตีนา บินนิเลาะ 
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงโก-ลก 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน พฤษภาคม ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวการตีนา บินนิเลาะ 
ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงโก-ลก 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. นายสถาปตย สุวรรณมณี 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี - เดือน - ป พ.ศ. 25 

  
 


