
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมอาแปตูเก (ตูปงอาแปตูเก) 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล มะรือโบออก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 

 รับประทานและทําในโอกาส ทําบุญคนเสียชีวิต 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นายตอเละ สะรีบ ูอายุ ๗๐ ป เลาวา ตนกําเนิดของตือปงอาแปตูเก เกิดจากคนมลายูมุสลิมในสมัยกอนเปนคน
คิด วิธีทําขนมในงานทําบุญคนเสียชีวิต ซ่ึงไมปรากฏหลักฐานวาการทําตืองอาแปตูเกเกิดข้ึนในปใด ใคร หรือ
หมูบานไหนเปนผูคิดคนตือปงอาแปตูเกคนแรก ทราบเพียงวาในสมัยอดีตชาวมุสลิมมลายูจะนิยมทําและ
รับประทานขนมอาแปตูเกในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน จะทําขนมอาแปตูเกเปนของหวานไวสําหรับ
เลี้ยงแขก ญาติพ่ีนอง เพ่ือนบานท่ีมารวมทําบุญท่ีบานคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน โดยเจาของบานจะเชิญคนใน
หมูบาน ญาติพ่ีนอง ใหทราบวาท่ีบานจะมีการทําบุญใหกับผูตาย ครบ ๔๐ วนั เจาของบานจะระบุวัน และ
เวลาใหกับคนในหมูบาน และญาติพ่ีนองไดทราบ เพ่ือรวมกันทําบุญใหกับผูเสียชีวิต ครบ ๔๐ วัน ซ่ึงเจาบาน
จะเลี้ยงขาว ทําตือปงอาแปตูเก และน้ําชาไวสําหรับเลี้ยงคนท่ีมารวมทําบุญใหกับผูตาย ครบ ๔๐ วัน การทํา
ขนมอาแปบากาจึงเกิดข้ึนในการใชเลี้ยงแขก และเลี้ยงญาติพ่ีนองท่ีมารวมงานทําบุญ ซ่ึงวัตถุดิบท่ีใชในการ
ผลิตตือปงอาแปตูเกมีดังนี้ แปงขาวเจา ไขไก กลวยหอม และสมุนไพรในทองถ่ิน เชน ตะไคร ขา และพริกไทย 
เปนสมุนไพรท่ีหาไดงายในทองถ่ิน เคล็ดลับการทําตือปงอาแปตูเกจะใสน้ําตาลตาลโตนด และใสพริกไทย ขา 
ตะไคร ในปริมาณท่ีมากๆ เพ่ือใหไดรสชาติของขนมอาแปตูเกท่ีอรอย และการทําตือปงอาแปตูเกจะทําใน
ปริมาณมากๆ เพ่ือเลี้ยงแขกใหครบ ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีชาวมุสลิมมลายูในสมัยอดีตนิยมทําและ
รับประทานในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน ภูมิปญญาเลาวา การรับประทานตือปงอาแปตูเกจะไดรสชาติ
ของสมุนไพร โดยเฉพาะพริกไทยและการรับประทานยังไดบรรยากาศของคนเสียชีวิต เด็กบางคนไมกลา
รับประทานตือปงอาแปตูเก เพราะกลัวบรรยากาศของผูเสียชีวิต การนําสมุนไพร ตะไคร ขา และพริกไทย
ปริมาณมากมาทําขนมจะทําใหตือปงอาแปตเูกมีรสชาติท่ีอรอย และไดกลิ่นหอมของสมุนไพร การรับประทาน



ขนมอาแปตูเกจะรับประทานควบคูกับขาวเหนียว และนิยมรับประทานกับน้ําชารอนๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑.ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีมีสวนผสมของตะไคร ขา และพริกไทยเปนสําคัญทําใหมีประโยชนตอรางกาย
เพราะเปนสมุนไพรรอน ๒.การทําตือปงอาแปตูเกจะใสในกระบอกไมไผ แลวนําขนมไปเผา ซ่ึงมีความแตกตาง
จากตือปงอาแปอ่ืนๆ ๓. ตือปงอาแปตูเกจะนิยมทําและรับประทานในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน (ใน
สมัยอดีต) 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 

ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีสําคัญและมีคุณคาตอครอบครัว ชุมชน และสังคม การทําตือปงอาแปตูเกจะทําใน
วันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน เปนการทําบุญและระลึกถึงคนเสียชีวิต โดยในวันทําตือปงอาแปตูเกทุกคน
ในครอบครัว ชุมชน จะมาชวยกันทําขนม โดยแบงหนาท่ีกันทํา บางคนใสตือปงอาแปในกระบอกไมไผ บางคน
เผาตือปงอาแปตูเกใหสุก การรวมกลุมกันทําขนมเปนการสรางความสัมพันธท่ีดี และสรางความสุขใหกันและ
กัน และเปนการสงเสริมภูมิปญญาการทําตือปงอาแปตูเกใหลูกหลานไดเรียนรูอีกดวย 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. แปงขาวเจา ๒ กิโลกรมั 

๒. เกลือ ๑ ชอนชา 

๓. ฝงฟู ๑ ชอนชา 

๔. ไขไก ๓ ฟอง 
๕. ตะไคร ๔ ตน 
๖. ขา ๕ ชิ้น 
๗. น้ําตาลโตนด ๑ ขวดใหญ 

๘. กลวยหอม ๑ หว ี

๙. พริกไทย  ๑ ถุงเล็ก         
๑๐. กระบอกไมไผ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 



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 และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

๑. นํากลวยหอมท่ีปอกเปลือกมาบดใหละเอียด 

 
๒. จากนั้นใสไขไก และฝงฟูตามสูตร 

 
๓. และนําเครื่องปรุง ตะไคร ขา พริกไทย มาปนใหละเอียด 

 



 
๔. นําแปงขาวเจา น้ําตาลตาลโตนด เกลือปน และน้ํา
สะอาดใสลงไปในภาชนะท่ีเตรียมไวตามสูตร แลวทําการคน
ใหละลายเขากันจากนั้นใหใสกลวยหอมท่ีบดละเอียดผสมกับ
ไขคนและนวดใหเขากัน และใสเครื่องปรุงสมุนไพรไดแก
ตะไคร ขา และพริกไทยท่ีปนละเอียดใสลงไปผสมลงไป คน 

 
๕. นํากระบอกไมไผท่ีเตรียมไวขนาดเล็ดและใหญใสขนมอา
แปตูเกลงไป (อยาใสเต็ม) 

 
๖. จากนั้นใหนําขนมอาแปตูเกไปเผา โดยท่ีเผาจะทํา
ลักษณะปกเสาสองหลัก แลวนําไมมาพาดทําเปนราวสําหรับ
พิงขนมอาแปตูเกเรียงเปนแถวยาว ใหเผาขนมอาแปตูเกจน
สุก หลังจากขนมอาแปตูเกสุกไดท่ีแลวก็จะท้ิงไวใหเย็น การ
เผาขนมอาแปตูเกเรว็หรือชาข้ึนอยูกับถาน 



 
การเผาขนมอาแปตูเก 

 
๗. เม่ือขนมอาแปตูเกสุดและเย็นแลว ก็จะนํากระบอกอาแป
ตูเกมาปลอกเอาเปลือกดานนอกท่ีเผาออกใหเหลือเฉพาะ
ดานในท่ีติดกับขนมอาแปตูเก โดยพยายามเหลาใหบางท่ีสุด 
แลวแบงขนมอาแปตูเกไวเปนสวน เพ่ือรับประทานควบคูกับ
น้ําชา 

 
 



 
 

 

  

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 

นายตอเละ สะรีบู 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๔๑๘ หมูท่ี ๗ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๔๑๘ หมูท่ี ๗ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท ๐๘ ๖๒๘๘ ๖๐๐๓ 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 
  
 


