
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

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

ชุมชน หมู6 บานบาโงสะนิง อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล กาวะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมตม (ตูปะ) หรือขาวตมใบกะพอ มีลักษณะคลายขาวตมมัด แตนิยมหอดวยใบกะพอหรือใบจากเปนรูป
สามเหลี่ยม โดยนําใบกะพอซ่ึงควรใชยอดใบท่ียังไมกางมาสานเปนลูก ลักษณะเปนรูปสามเหลี่ยม มีสามมุม 
จากนั้นนําขาวเหนียวขาวหรือขาวเหนียวดําท่ีผัดกับน้ํากะทิ น้ําตาล เกลือ จะใสถ่ัวขาวหรือถ่ัวดําเพ่ือความ
อรอยยิ่งข้ึนก็ได มาหอดวยใบกะพอเปนสามเหลี่ยม แลวนึ่งจนสุก ก็จะเปนตมใบกะพอ เปนขาวตมลูกโยนชนิด
หนึ่งท่ีชุมชนมุสลิมสามจังหวัดชายแดนภาคใตและชาวมลายูท่ีอยูทางตอนเหนือของประเทศมาเลเซีย มักจะทํา
ในสองเทศกาลฮารีรายอ เทศการทําบุญตางๆ สวนชาวไทยพุทธ จะทําในงานชักพระของชาวใต และยังเปน
ขนมท่ีใชในงานประเพณีหลายๆงานในทองถ่ินภาคใต ท่ีใชกันเปนหลักคือในงานบุญออกพรรษา การตักบาตร
เทโว งานชักพระงานเดือนสิบ และงานบวชเปนตน เทศกาลออกพรรษาไดจัดใหมีประเพณีหอขาวตมลูกโยน 
หรือภาษาถ่ินเรียกวา "แทงตม" เนื่องใน “งานประเพณีชักพระ-ทอดผาปา เปนการรวมอนุรักษและสืบสาน
ประเพณี วัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยเจริญรอยตามแบบอยางชาวพุทธครั้งในอดีต นางนางแมะนะ ดรอ
แม ไดรับการถายทอดมาจากมารดา และไดศึกษาและฝกฝนกับเปนญาติผูใหญท่ีมีความชํานาญและเคล็บลับ
ในการทําตูปะใหอรอย จึงมีความอรอยหวานมันดวยน้ํากะทิท่ีไมเหมือนใคร และไดถายทอดใหกับกลุม แมบาน
ในชุมชน จึงสามารถผลิตออกมาขายในตลาดภายในหมูบาน และรับทําจางทําในงานตางๆตามทองท่ีตางๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขาวตมใบกระพอเปนขนมประจําภาคใตของไทยท่ีมีความโดดเดน ดานรสชาติ และและความเปนธรรมชาติท่ี
แทจริง ท่ีนารับประทาน ดังนั้นเพ่ือใหขนชนิดนี้ ไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมี



การพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง ปรับปรุง สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม และบรรจุภัณฑ
เอกลักษณความเปนไทยอยางสวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของ
ตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบันอาหารไทยไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชมุชน นั้นๆ 

ขาวตมใบกระพอเปนขนมโบราณของภาคใตของไทย โดยสมัยกอนเปนขนมท่ีมาจากชาวบานตามชนบท มี
ลักษณะพิเศษ คือวัตถุดิบท้ังหมดมาจากธรรมชาติ จึงเปนอาหารภูมิปญญาท่ีแทจริง ท่ีมีความอรอยไมเหมือน
ขนมท่ัวไป ท้ังรสชาติ ความของใบเทียนหอม ความมัน กลมกลอมสีสนัออกเปนธรรมชาติท่ีแทจริง นา
รับประทาน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ยอดกะพอ0   
 ๒. ขาวสารเหนียว ๑/๒ กิโลกรัม 
 ๓. ถ่ัวดํา/ถ่ัวแดง ๑๐๐ กรัม   
 ๔. น้ํากะทิ ๑/๒ กิโลกรัม 
 ๕. เกลือ ๑ ชอนโตะ 
  
 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) 

 
วัตถุดิบการทําขาวตมใบกะพอ 

 



 
๑. ลางขาวสารเหนียว และพักใหสะเด็ดน้ํา 

 
๒. เม่ือสะเด็ดน้ําแลวนําขาวเหนียวไปนึ่ง 

 
๓. ตมกะทิสด โดยใสใบเตยเพ่ือใหความหอม 

 
๔.ขาวเหนียวท่ีผานการหนวดมาแลว 



 
๕. นําไปหอกับใบกะพอ 

 
ลักษณะการโดยหมุนรอบๆใหออกเปนสามเหลี่ยม 

 
ลักษณะการโดยหมุนรอบๆใหออกเปนสามเหลี่ยม 

 
๖. เม่ือหอเสร็จนําไปนึ่งอีกครั้ง 



 
๗. ขาวเหนียวใบกะพอท่ีสุกพรอมรับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 สามารถแสดง สาธิตและจําหนายในงานตางๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแมะนะ ดรอแม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๑๐๙/๖ หมูท่ี ๖ ตําบลกาวะ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๐๙/๖ หมูท่ี ๖ ตําบลกาวะ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๗๒๙๖ ๗๗๒๙ โทรสาร 

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

 - 
  
 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 19 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


