
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขนมอาแปตูเก (ตูปงอาแปตูเก) 
40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล มะรือโบออก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 

 รับประทานและทําในโอกาส ทําบุญคนเสียชีวิต 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นายตอเละ สะรีบ ูอายุ ๗๐ ป เลาวา ตนกําเนิดของตือปงอาแปตูเก เกิดจากคนมลายูมุสลิมในสมัยกอนเปนคน
คิด วิธีทําขนมในงานทําบุญคนเสียชีวิต ซ่ึงไมปรากฏหลักฐานวาการทําตืองอาแปตูเกเกิดข้ึนในปใด ใคร หรือ
หมูบานไหนเปนผูคิดคนตือปงอาแปตูเกคนแรก ทราบเพียงวาในสมัยอดีตชาวมุสลิมมลายูจะนิยมทําและ
รับประทานขนมอาแปตูเกในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน จะทําขนมอาแปตูเกเปนของหวานไวสําหรับ
เลี้ยงแขก ญาติพ่ีนอง เพ่ือนบานท่ีมารวมทําบุญท่ีบานคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน โดยเจาของบานจะเชิญคนใน
หมูบาน ญาติพ่ีนอง ใหทราบวาท่ีบานจะมีการทําบุญใหกับผูตาย ครบ ๔๐ วนั เจาของบานจะระบุวัน และ
เวลาใหกับคนในหมูบาน และญาติพ่ีนองไดทราบ เพ่ือรวมกันทําบุญใหกับผูเสียชีวิต ครบ ๔๐ วัน ซ่ึงเจาบาน
จะเลี้ยงขาว ทําตือปงอาแปตูเก และน้ําชาไวสําหรับเลี้ยงคนท่ีมารวมทําบุญใหกับผูตาย ครบ ๔๐ วัน การทํา
ขนมอาแปบากาจึงเกิดข้ึนในการใชเลี้ยงแขก และเลี้ยงญาติพ่ีนองท่ีมารวมงานทําบุญ ซ่ึงวัตถุดิบท่ีใชในการ
ผลิตตือปงอาแปตูเกมีดังนี้ แปงขาวเจา ไขไก กลวยหอม และสมุนไพรในทองถ่ิน เชน ตะไคร ขา และพริกไทย 
เปนสมุนไพรท่ีหาไดงายในทองถ่ิน เคล็ดลับการทําตือปงอาแปตูเกจะใสน้ําตาลตาลโตนด และใสพริกไทย ขา 
ตะไคร ในปริมาณท่ีมากๆ เพ่ือใหไดรสชาติของขนมอาแปตูเกท่ีอรอย และการทําตือปงอาแปตูเกจะทําใน
ปริมาณมากๆ เพ่ือเลี้ยงแขกใหครบ ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีชาวมุสลิมมลายูในสมัยอดีตนิยมทําและ
รับประทานในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน ภูมิปญญาเลาวา การรับประทานตือปงอาแปตูเกจะไดรสชาติ
ของสมุนไพร โดยเฉพาะพริกไทยและการรับประทานยังไดบรรยากาศของคนเสียชีวิต เด็กบางคนไมกลา
รับประทานตือปงอาแปตูเก เพราะกลัวบรรยากาศของผูเสียชีวิต การนําสมุนไพร ตะไคร ขา และพริกไทย
ปริมาณมากมาทําขนมจะทําใหตือปงอาแปตเูกมีรสชาติท่ีอรอย และไดกลิ่นหอมของสมุนไพร การรับประทาน



ขนมอาแปตูเกจะรับประทานควบคูกับขาวเหนียว และนิยมรับประทานกับน้ําชารอนๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑.ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีมีสวนผสมของตะไคร ขา และพริกไทยเปนสําคัญทําใหมีประโยชนตอรางกาย
เพราะเปนสมุนไพรรอน ๒.การทําตือปงอาแปตูเกจะใสในกระบอกไมไผ แลวนําขนมไปเผา ซ่ึงมีความแตกตาง
จากตือปงอาแปอ่ืนๆ ๓. ตือปงอาแปตูเกจะนิยมทําและรับประทานในวันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน (ใน
สมัยอดีต) 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 

ตือปงอาแปตูเกเปนขนมท่ีสําคัญและมีคุณคาตอครอบครัว ชุมชน และสังคม การทําตือปงอาแปตูเกจะทําใน
วันทําบุญคนเสียชีวิตครบ ๔๐ วัน เปนการทําบุญและระลึกถึงคนเสียชีวิต โดยในวันทําตือปงอาแปตูเกทุกคน
ในครอบครัว ชุมชน จะมาชวยกันทําขนม โดยแบงหนาท่ีกันทํา บางคนใสตือปงอาแปในกระบอกไมไผ บางคน
เผาตือปงอาแปตูเกใหสุก การรวมกลุมกันทําขนมเปนการสรางความสัมพันธท่ีดี และสรางความสุขใหกันและ
กัน และเปนการสงเสริมภูมิปญญาการทําตือปงอาแปตูเกใหลูกหลานไดเรียนรูอีกดวย 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

๑. แปงขาวเจา ๒ กิโลกรมั 

๒. เกลือ ๑ ชอนชา 

๓. ฝงฟู ๑ ชอนชา 

๔. ไขไก ๓ ฟอง 
๕. ตะไคร ๔ ตน 
๖. ขา ๕ ชิ้น 
๗. น้ําตาลโตนด ๑ ขวดใหญ 

๘. กลวยหอม ๑ หว ี

๙. พริกไทย  ๑ ถุงเล็ก         
๑๐. กระบอกไมไผ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 



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 และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

๑. นํากลวยหอมท่ีปอกเปลือกมาบดใหละเอียด 

 
๒. จากนั้นใสไขไก และฝงฟูตามสูตร 

 
๓. และนําเครื่องปรุง ตะไคร ขา พริกไทย มาปนใหละเอียด 

 



 
๔. นําแปงขาวเจา น้ําตาลตาลโตนด เกลือปน และน้ํา
สะอาดใสลงไปในภาชนะท่ีเตรียมไวตามสูตร แลวทําการคน
ใหละลายเขากันจากนั้นใหใสกลวยหอมท่ีบดละเอียดผสมกับ
ไขคนและนวดใหเขากัน และใสเครื่องปรุงสมุนไพรไดแก
ตะไคร ขา และพริกไทยท่ีปนละเอียดใสลงไปผสมลงไป คน 

 
๕. นํากระบอกไมไผท่ีเตรียมไวขนาดเล็ดและใหญใสขนมอา
แปตูเกลงไป (อยาใสเต็ม) 

 
๖. จากนั้นใหนําขนมอาแปตูเกไปเผา โดยท่ีเผาจะทํา
ลักษณะปกเสาสองหลัก แลวนําไมมาพาดทําเปนราวสําหรับ
พิงขนมอาแปตูเกเรียงเปนแถวยาว ใหเผาขนมอาแปตูเกจน
สุก หลังจากขนมอาแปตูเกสุกไดท่ีแลวก็จะท้ิงไวใหเย็น การ
เผาขนมอาแปตูเกเรว็หรือชาข้ึนอยูกับถาน 



 
การเผาขนมอาแปตูเก 

 
๗. เม่ือขนมอาแปตูเกสุดและเย็นแลว ก็จะนํากระบอกอาแป
ตูเกมาปลอกเอาเปลือกดานนอกท่ีเผาออกใหเหลือเฉพาะ
ดานในท่ีติดกับขนมอาแปตูเก โดยพยายามเหลาใหบางท่ีสุด 
แลวแบงขนมอาแปตูเกไวเปนสวน เพ่ือรับประทานควบคูกับ
น้ําชา 

 
 



 
 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นายตอเละ สะรีบู 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๔๑๘ หมูท่ี ๗ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๔๑๘ หมูท่ี ๗ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท ๐๘ ๖๒๘๘ ๖๐๐๓ โทรสาร 
E-mail 

   

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


