
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวตมใบกะพอ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ตูปะ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานบือเจาะ ๒ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

 ทําในวันท่ีออกอีดหรือกอนวันรายออิดิลอัฎฮา  และอิดิลฟตรีหนึ่งวัน เพ่ือแจกจายใหกับเพ่ือนบานและแขก
ท่ีมาเยี่ยมบาน   
  
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ตูปะ หรือ ตูปต  คือขาวตมใบกะพอท่ีทํามาจากขาวเหนียว  มีลักษณะเปนรูปสามเหลี่ยมแฉกหอดวยใบกะพอ
หรือใบจาก  ใบกะพอจะเก็บมาจากสวนยางแลวนําใปตากแดดเพ่ือท่ีจะใหใบนิ่ม เม่ือนําใบไปรีจะทําใหใบไม
แตกและขาดงาย  การตากแดดใบกะพอจะตองตากท่ีแดดออนๆ ตากประมาณ ๑  วัน  การรีดใบกะพอ
นอกจากจะใหใบแยกออกเปนแผนแลวเปนการทําความสะอาดฝุนหรือเศษท่ีติดกับใบ  

นับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะทําตูปะ               ในวัน
ออกอีด หรือกอนวันรายออิดิลฟตรีและรายออิดิ้ลอัฎฮาหนึ่งวัน  เพ่ือรับรองแขกท่ีจะมาเยือนในวันรายอหรื
อแจกจายใหกับเพ่ือนบานท่ีอยูใกลเคียงกัน เพ่ือนบานก็ใหตูปะท่ีเขาทํากลับมาใหเราตอบแทนน้ําใจกัน  การ
ทําตูปะเปนภูมิปญญาทองถ่ินของคนในสมัยกอนท่ีนิยมทํากันมา โดยใชวัสดุท่ีสามารถหาไดตามทองถ่ิน อีกท้ัง
วัตถุดิบหลักในการทํา  คือ ขาวเหนียวและกะทิแตข้ันตอนในการทํานั้นมีหลายข้ันตอนดวยกัน  เม่ือนําขาว
เหนียวกับกะทิมาปรุงใหพอสุกแลวนําไปนึ่งใหสุกอีกทีก็สามารถท่ีจะรับประทานไดเลย  แตคนในสมัยกอนถา
ทําขนมหรืออาหารใดก็แลวแต จะเนนความอรอยและเนนปริมาณใหไดมากเพราะมีคอบครัวกันหลายคน ตอง
ใหไดกินทุกคน   ท้ังสามารถท่ีแบงใหกับเพ่ือนบานใกลเคียงดวย ซ่ึงนําวัสดุธรรมชาติท่ีอยูในทองถ่ินท่ีสามารถ
หอขาวเหนียวและทนไฟไดและตองไมเปราะหรือเปอย จึงนําใบกะพอกับใบตองมาลองหอกับขาว
เหนียว  ใบตองไมสามารถทําไดเนื่องจากขาดงายถาทําขาวตมมัดสามารถท่ีจะทําไดและวิธีการหอตุปะตองพับ
หลายข้ันตอน  แตใบกะพอสามารถท่ีจะทําไดและหอไดทีละลูกหลายๆลูก  นอกจากนี้คนในสมัยกอนจะทําเม่ือ
ตอนเดินทางไปท่ีไกลๆ  เชน  การเดินทางของชาวมุสลิมเพ่ือไปประกอบพิธีฮัจย  ณ  นครเมกกะห  ประเทศ



ซาอุดีฯ เพราะตองใชเวลาในการเดินทางเปนเดือนเพราะสามารถท่ีจะกินแทนขาวได  ท่ีสําคัญตูปะสามารถ
เก็บไวไดหลายวัน   ตั้งแตนั้นเปนตนมาข้ันตอนการทําตูปะเปนประเพณีและวัฒนธรรมทองถ่ินของคนในสาม
จังหวัดชายแดนภาคใตใหกับลูกหลานและมีการสืบทอดความรูการทําขาวตมใบกะพอจนถึงปจจุบันนี้  ท่ีสําคัญ
การท่ีหอทีละลูกนั้นสะดวกตอการรับประทานหรือจิ้มแกงกับตางๆ ได อีกท้ังตูปะหรือขาวตมใบกะพอไมเพียง
จะเปนขนมของชาวมุสลิมเทานั้น  แตสําหรับชาวไทยพุทธก็ทําตูปะเชนกัน  แตจะทําเพ่ือทําบุญใหญาติๆ ท่ี
ลวงลับไปแลว  เปนขนมสิริมงคลของชาวไทยพุทธก็วาได 
นางนินะ  กะดา  อายุ  ๕๓  ป  ผูซ่ึงมีความรูในการประกอบอาหาร  ขนมหวานหลากหลายชนิด มากกวา  ๔o 

ปแลว  เลาวา ไดรับการถายทอดความรูการทําตูปะมาจากแม  ปจจุบันเขามีอาชีพ ขายขนมหวาน  ตูปะ และ
แกงหลากหลายชนิดตามตลาดนัด  อาทิตยละ  ๔  วัน  สําหรับตูปะนั้นจะทําขายตลอดควบคูกับไกกอและ  ตู
ปะของเขาเปนท่ีชื่นชอบของคนในชุมชนเพราะจะมีรสชาติหวานมันกลมกลอม  ท่ีสําคัญเขาจะทําหลากหลาย
รสมีท้ังขาวเหนียวขาว เหนียวดํา  และตูปะถ่ัว  นอกจากนี้เขายังรับสั่งทําตูปะซ่ึงคนสวนใหญจะจางเขา
ทํา  ใกลวันฮารีรายอเขาจะรับสั่งทําเชนกันทําเปนพันๆ ลูก  จะทําปละ  ๒  ครั้ง  ซ่ึงในแตละปสามารถสราง
รายไดใหกับครอบครัวไดมากทีเดียวจนถึงปจจุบัน   
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ตูปะหรือขาวตมใบกะพอเปนอาหารของชาวมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนใต  ซ่ึงแสดงถึงความเปนเอกลักษณ
ของชาวมลายูท่ีนิยมทํากันมากในเทศกาลฮารีรายอ  แตจะมีความแตกตางกันท่ีรสชาติหรือข้ันตอนการหอซ่ึง
จะมีหลายแบบแลวแตความถนัด  สวนรสชาตินั้นจะแตกตางกันตูปะหวานหรือตูปะเค็มแลวแตความชอบ  อีก
ท้ังการทําตูปะสามารถท่ีจะทําเปนตูปะขาวเหนียวดําหรือตูปะใสถ่ัว  แตท่ีนิยมกันทํามากท่ีสุดคือขาวเหนียว
ขาว  ท่ีสําคัญวัสดุในการทํานั้นใชวัสดุธรรมชาติท่ีหาไดตามทองถ่ินตางๆ 

การรับประทานตูปะนั้นบางบานจะนิยมทานคูกับ  นมขนหวาน  แกงไก/เนื้อ  สตอดอง  และซามา          ( 
คือ กุง,ปลา,เนื้อฝอย มีรสหวาน) 
ตูปะเปนอาหารท่ีสามารถเก็บไวไดเปนอาทิตย การเก็บรักษานั้นสามารถเก็บไวในตูเย็น เม่ือจะกินก็นํามาอุน
ใหมแตรสชาติจะแตกตางจากเดิม 

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ตูปะเปนอาหารอยางหนึ่งท่ีมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนใต จําเปนตองทําเม่ือถึงเทศกาลฮารีรายอเพราะตูปะ
นั้นถือวาเปนวัฒนธรรมประเพณีของชาวมุสลิมท่ีมีการสืบถอดมายังปจจุบัน  นอกจากตูปะเปนอาหารท่ีตอนรับ
แขกญาติๆ ท่ีมาเยี่ยมบานแลว  ท้ังเปนอาหารท่ีแสดงถึงการสรางความสัมพันธไมตรีระหวางเพ่ือนบานและ
ญาติๆ  เพราะวันรายอในแตละบานนั้นมีการแลกเปลี่ยนตูปะใหกันและกันดวย  ถือวาเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่ง
ท่ีมีการปฏิบัติเชนนี้มาตั้งแตบรรพบุรุษ  

ตั้งแตนั้นเปนตนมามุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใตไมเพียงวาจะทําตูปะเฉพาะเทศกาลเทานั้น  ปจจุบันยัง
เห็นตามทองตลาดท่ีมีการทําตูปะออกขายแตก็ไมใชวามากเชนกับขายขนมหวานอ่ืนๆ  จะนิยมรับประทานกับ
ไกกอและ  ท่ีสําคัญในปจจุบันนี้การทําตูปะท่ีถือวาเปนภูมิปญญาท่ีมีมาตั้งแตบรรพบุรุษนั้นคอยเสื่อมลงไป
เรื่อยๆ  สังเกตไดจากคนในครอบครัวหรือคนในสมัยใหม มีจํานวนนอยคนมากท่ีทําตูปะเปน            เพราะ
ปจจุบันจะกินก็สามารถหาซ้ือไดตามทองตลาดและสะดวกโดยท่ีไมตองลําบากทําเอง   อีกท้ังปจจุบันเม่ือถึง
เทศกาลฮารีรายอ ก็สามารถสั่งทําตูปะไดทุกพ้ืนท่ีภายในชุมชนเขาจะมีคนรับทําตูปะ นางนินะ  กะดา  ก็เปน
แมคาคนหนึ่งท่ีรับสั่งทําตูปะไมเพียงวันฮารีรายอเทานั้น รับสั่งทําทุกวัน  

  



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบท่ีใช 
๑. ขาวเหนียว  ๓  ลิตร   ๔. เกลือ  ๓  ชอนโตะ 

๒. มะพราวค่ันเปนกะทิ  ๕  ลูก  ๖. ใบกะพอ 

๓. น้ําตาลทรายครึ่งกิโล   ๗. ใบเตย  ๒-๕ ใบ 

ข้ันตอนการทําตูปะ 

๑. นําขาวเหนียวท่ีเตรียมไวลางใหสะอาด  แชน้ําไวประมาณ  ๒  ชั่วโมง 

๒. นํามะพราวท่ีขูดแลวมาค่ันใหไดน้ํากระทะประมาณ  ๒  กิโลกรัม 

๓. เม่ือไดขาวเหนียวและกะทิตามสวนท่ีตองการแลว  นํากระทะตั้งไฟจากนั้นนํากะทิใสลงไปโดยท่ี
จะตองกรองเศษดวย  ตองคนเรื้อยๆ ใสเครื่องปรุงน้ําตาลกับเกลือและใบเตยตามสูตร เค้ียวจนกะทิแตกมัน 

๔. เม่ือกะทิแตกมันแลวนําขาวเหนียวใสลงไปในกะทิกวนขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน                  จน
น้ํากะทิแหง  ตองกวนจนขาวเหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตาได 
ข้ันตอนการหอตูปะ 

๑. นําใบกะพอท่ีเตรียมไว  พับสวนปลายใหเปนกรวยจะตองใหรูท่ีปลายปดใหมิดชิด 

๒. กอนท่ีจะนําขาวเหนียวใสลงไปกะพอ มือตองจุมน้ํากอนเพ่ือไมใหขาวเหนียวติดมือ 

๓. ตักขาวเหนียวพอประมาณใสลงในกรวยใบกะพอ แลวตองกดขาวเหนียวใหแนนจนสุดกรวยใสเรื่อยจน
เต็มกรวย จากนั้นพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว สอดสวนโคนใบกะพอออกออกมา  ทางยอดแหลมของกรวยดึง
ใหแนนจากนั้นขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือเพ่ือกันหลุด 

๔. เม่ือหอเสร็จหมดแลว  นําตูปะตัดปลายใบกะพอเพ่ือใหสวยงาม 

๕. ทายสุดนําหมอนึ่ง  โดยนําเศษใบกะพอใสลงในหมอนึ่งกอนเพ่ือกันตูปะไหม  จากนั้นนําตูปะท้ังหมด
ใสลงไปหมอนึ่งอีกทีใสใหเต็มพอประมาณ  ปดฝานําหมอนึ่งไปตั้งไฟ  โดยใชเวลานึ่งประมาณ ๑-๒ 
ชั่วโมง  เม่ือสุกแลวยกหมอลงจากเตา แลวนําตูปะออกจากหมอรอใหเย็นลง  สามารถท่ีจะรับประทานไดทันที  

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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) 

 

๓. เม่ือไดขาวเหนียวและกะทิตามสวนท่ีตองการแลว นํา
กระทะตั้งไฟจากนั้นนํากะทิใสลงไปโดยท่ีจะตองกรองเศษ
ดวย 

 
ตองคนเรื้อยๆ ใสเครื่องปรุงน้ําตาลกับเกลือและใบเตยตาม
สูตร เค้ียวจนกะทิแตกมัน 

 
๔. เม่ือกะทิแตกมันแลวนําขาวเหนียวใสลงไปในกะทิกวน

 



ขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน จนน้ํากะทิแหง ตองกวนจนขาว
เหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตาได 

 
กวนขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน จนน้ํากะทิแหง 

 
ตองกวนจนขาวเหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตา
ได 

 
ตักขาวเหนียวพอประมาณใสลงในกรวยใบกะพอ แลวตอง
กดขาวเหนียวใหแนนจนสุดกรวยใสเรื่อยจนเต็มกรวย 
จากนั้นพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว สอดสวนโคนใบกะพอ
ออกมา ทางยอดแหลมของกรวย 



 
ดึงใหแนนจากนั้นขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือเพ่ือกันหลุด 

 
เม่ือหอเสร็จหมดแลว นําตูปะตัดปลายใบกะพอ เพ่ือให
สวยงาม 

 
ข้ันตอนทายสุดนําหมอนึ่ง โดยนําเศษใบกะพอใสลงในหมอ
นึ่งกอนเพ่ือกันตูปะไหม จากนั้นนําตูปะท้ังหมดใสลงไปหมอ
นึ่งอีกทีใสใหเต็มพอประมาณ ปดฝานําหมอนึ่งไปตั้งไฟ โดย
ใชเวลานึ่งประมาณ ๑-๒ ชั่วโมง 



 
เม่ือสุกแลวยกหมอลงจากเตา แลวนําตูปะออกจากหมอรอ
ใหเย็นลง สามารถท่ีจะรับประทานไดทันที 

 
undefined 

 
undefined 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

 

 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางนินะ กะดา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๓๘ ม.๘ ต.บาเจาะ อ.บาเจาะ จ.นราธิวาส (ขายตามตลาดนัด) 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๓๘ ม.๘ ต.บาเจาะ อ.บาเจาะ จ.นราธิวาส 

40โทรศัพท O๙o-๑๕๘-๖o๓๙ โทรสาร 
E-mail 

   

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

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอบาเจาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอบาเจาะ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอับดุลเราะฮมาน จิตติกานต 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


