
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวตมใบกะพอ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ตูปะ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานบือเจาะ ๒ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

 ทําในวันท่ีออกอีดหรือกอนวันรายออิดิลอัฎฮา  และอิดิลฟตรีหนึ่งวัน เพ่ือแจกจายใหกับเพ่ือนบานและแขก
ท่ีมาเยี่ยมบาน   
  
  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ตูปะ หรือ ตูปต  คือขาวตมใบกะพอท่ีทํามาจากขาวเหนียว  มีลักษณะเปนรูปสามเหลี่ยมแฉกหอดวยใบกะพอ
หรือใบจาก  ใบกะพอจะเก็บมาจากสวนยางแลวนําใปตากแดดเพ่ือท่ีจะใหใบนิ่ม เม่ือนําใบไปรีจะทําใหใบไม
แตกและขาดงาย  การตากแดดใบกะพอจะตองตากท่ีแดดออนๆ ตากประมาณ ๑  วัน  การรีดใบกะพอ
นอกจากจะใหใบแยกออกเปนแผนแลวเปนการทําความสะอาดฝุนหรือเศษท่ีติดกับใบ  

นับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะทําตูปะ               ในวัน
ออกอีด หรือกอนวันรายออิดิลฟตรีและรายออิดิ้ลอัฎฮาหนึ่งวัน  เพ่ือรับรองแขกท่ีจะมาเยือนในวันรายอหรื
อแจกจายใหกับเพ่ือนบานท่ีอยูใกลเคียงกัน เพ่ือนบานก็ใหตูปะท่ีเขาทํากลับมาใหเราตอบแทนน้ําใจกัน  การ
ทําตูปะเปนภูมิปญญาทองถ่ินของคนในสมัยกอนท่ีนิยมทํากันมา โดยใชวัสดุท่ีสามารถหาไดตามทองถ่ิน อีกท้ัง
วัตถุดิบหลักในการทํา  คือ ขาวเหนียวและกะทิแตข้ันตอนในการทํานั้นมีหลายข้ันตอนดวยกัน  เม่ือนําขาว
เหนียวกับกะทิมาปรุงใหพอสุกแลวนําไปนึ่งใหสุกอีกทีก็สามารถท่ีจะรับประทานไดเลย  แตคนในสมัยกอนถา
ทําขนมหรืออาหารใดก็แลวแต จะเนนความอรอยและเนนปริมาณใหไดมากเพราะมีคอบครัวกันหลายคน ตอง
ใหไดกินทุกคน   ท้ังสามารถท่ีแบงใหกับเพ่ือนบานใกลเคียงดวย ซ่ึงนําวัสดุธรรมชาติท่ีอยูในทองถ่ินท่ีสามารถ
หอขาวเหนียวและทนไฟไดและตองไมเปราะหรือเปอย จึงนําใบกะพอกับใบตองมาลองหอกับขาว
เหนียว  ใบตองไมสามารถทําไดเนื่องจากขาดงายถาทําขาวตมมัดสามารถท่ีจะทําไดและวิธีการหอตุปะตองพับ
หลายข้ันตอน  แตใบกะพอสามารถท่ีจะทําไดและหอไดทีละลูกหลายๆลูก  นอกจากนี้คนในสมัยกอนจะทําเม่ือ
ตอนเดินทางไปท่ีไกลๆ  เชน  การเดินทางของชาวมุสลิมเพ่ือไปประกอบพิธีฮัจย  ณ  นครเมกกะห  ประเทศ



ซาอุดีฯ เพราะตองใชเวลาในการเดินทางเปนเดือนเพราะสามารถท่ีจะกินแทนขาวได  ท่ีสําคัญตูปะสามารถ
เก็บไวไดหลายวัน   ตั้งแตนั้นเปนตนมาข้ันตอนการทําตูปะเปนประเพณีและวัฒนธรรมทองถ่ินของคนในสาม
จังหวัดชายแดนภาคใตใหกับลูกหลานและมีการสืบทอดความรูการทําขาวตมใบกะพอจนถึงปจจุบันนี้  ท่ีสําคัญ
การท่ีหอทีละลูกนั้นสะดวกตอการรับประทานหรือจิ้มแกงกับตางๆ ได อีกท้ังตูปะหรือขาวตมใบกะพอไมเพียง
จะเปนขนมของชาวมุสลิมเทานั้น  แตสําหรับชาวไทยพุทธก็ทําตูปะเชนกัน  แตจะทําเพ่ือทําบุญใหญาติๆ ท่ี
ลวงลับไปแลว  เปนขนมสิริมงคลของชาวไทยพุทธก็วาได 
นางนินะ  กะดา  อายุ  ๕๓  ป  ผูซ่ึงมีความรูในการประกอบอาหาร  ขนมหวานหลากหลายชนิด มากกวา  ๔o 

ปแลว  เลาวา ไดรับการถายทอดความรูการทําตูปะมาจากแม  ปจจุบันเขามีอาชีพ ขายขนมหวาน  ตูปะ และ
แกงหลากหลายชนิดตามตลาดนัด  อาทิตยละ  ๔  วัน  สําหรับตูปะนั้นจะทําขายตลอดควบคูกับไกกอและ  ตู
ปะของเขาเปนท่ีชื่นชอบของคนในชุมชนเพราะจะมีรสชาติหวานมันกลมกลอม  ท่ีสําคัญเขาจะทําหลากหลาย
รสมีท้ังขาวเหนียวขาว เหนียวดํา  และตูปะถ่ัว  นอกจากนี้เขายังรับสั่งทําตูปะซ่ึงคนสวนใหญจะจางเขา
ทํา  ใกลวันฮารีรายอเขาจะรับสั่งทําเชนกันทําเปนพันๆ ลูก  จะทําปละ  ๒  ครั้ง  ซ่ึงในแตละปสามารถสราง
รายไดใหกับครอบครัวไดมากทีเดียวจนถึงปจจุบัน   
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ตูปะหรือขาวตมใบกะพอเปนอาหารของชาวมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนใต  ซ่ึงแสดงถึงความเปนเอกลักษณ
ของชาวมลายูท่ีนิยมทํากันมากในเทศกาลฮารีรายอ  แตจะมีความแตกตางกันท่ีรสชาติหรือข้ันตอนการหอซ่ึง
จะมีหลายแบบแลวแตความถนัด  สวนรสชาตินั้นจะแตกตางกันตูปะหวานหรือตูปะเค็มแลวแตความชอบ  อีก
ท้ังการทําตูปะสามารถท่ีจะทําเปนตูปะขาวเหนียวดําหรือตูปะใสถ่ัว  แตท่ีนิยมกันทํามากท่ีสุดคือขาวเหนียว
ขาว  ท่ีสําคัญวัสดุในการทํานั้นใชวัสดุธรรมชาติท่ีหาไดตามทองถ่ินตางๆ 

การรับประทานตูปะนั้นบางบานจะนิยมทานคูกับ  นมขนหวาน  แกงไก/เนื้อ  สตอดอง  และซามา          ( 
คือ กุง,ปลา,เนื้อฝอย มีรสหวาน) 
ตูปะเปนอาหารท่ีสามารถเก็บไวไดเปนอาทิตย การเก็บรักษานั้นสามารถเก็บไวในตูเย็น เม่ือจะกินก็นํามาอุน
ใหมแตรสชาติจะแตกตางจากเดิม 

  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ตูปะเปนอาหารอยางหนึ่งท่ีมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนใต จําเปนตองทําเม่ือถึงเทศกาลฮารีรายอเพราะตูปะ
นั้นถือวาเปนวัฒนธรรมประเพณีของชาวมุสลิมท่ีมีการสืบถอดมายังปจจุบัน  นอกจากตูปะเปนอาหารท่ีตอนรับ
แขกญาติๆ ท่ีมาเยี่ยมบานแลว  ท้ังเปนอาหารท่ีแสดงถึงการสรางความสัมพันธไมตรีระหวางเพ่ือนบานและ
ญาติๆ  เพราะวันรายอในแตละบานนั้นมีการแลกเปลี่ยนตูปะใหกันและกันดวย  ถือวาเปนวัฒนธรรมอยางหนึ่ง
ท่ีมีการปฏิบัติเชนนี้มาตั้งแตบรรพบุรุษ  

ตั้งแตนั้นเปนตนมามุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใตไมเพียงวาจะทําตูปะเฉพาะเทศกาลเทานั้น  ปจจุบันยัง
เห็นตามทองตลาดท่ีมีการทําตูปะออกขายแตก็ไมใชวามากเชนกับขายขนมหวานอ่ืนๆ  จะนิยมรับประทานกับ
ไกกอและ  ท่ีสําคัญในปจจุบันนี้การทําตูปะท่ีถือวาเปนภูมิปญญาท่ีมีมาตั้งแตบรรพบุรุษนั้นคอยเสื่อมลงไป
เรื่อยๆ  สังเกตไดจากคนในครอบครัวหรือคนในสมัยใหม มีจํานวนนอยคนมากท่ีทําตูปะเปน            เพราะ
ปจจุบันจะกินก็สามารถหาซ้ือไดตามทองตลาดและสะดวกโดยท่ีไมตองลําบากทําเอง   อีกท้ังปจจุบันเม่ือถึง
เทศกาลฮารีรายอ ก็สามารถสั่งทําตูปะไดทุกพ้ืนท่ีภายในชุมชนเขาจะมีคนรับทําตูปะ นางนินะ  กะดา  ก็เปน
แมคาคนหนึ่งท่ีรับสั่งทําตูปะไมเพียงวันฮารีรายอเทานั้น รับสั่งทําทุกวัน  

  



  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 วัตถุดิบท่ีใช 
๑. ขาวเหนียว  ๓  ลิตร   ๔. เกลือ  ๓  ชอนโตะ 

๒. มะพราวค่ันเปนกะทิ  ๕  ลูก  ๖. ใบกะพอ 

๓. น้ําตาลทรายครึ่งกิโล   ๗. ใบเตย  ๒-๕ ใบ 

ข้ันตอนการทําตูปะ 

๑. นําขาวเหนียวท่ีเตรียมไวลางใหสะอาด  แชน้ําไวประมาณ  ๒  ชั่วโมง 

๒. นํามะพราวท่ีขูดแลวมาค่ันใหไดน้ํากระทะประมาณ  ๒  กิโลกรัม 

๓. เม่ือไดขาวเหนียวและกะทิตามสวนท่ีตองการแลว  นํากระทะตั้งไฟจากนั้นนํากะทิใสลงไปโดยท่ี
จะตองกรองเศษดวย  ตองคนเรื้อยๆ ใสเครื่องปรุงน้ําตาลกับเกลือและใบเตยตามสูตร เค้ียวจนกะทิแตกมัน 

๔. เม่ือกะทิแตกมันแลวนําขาวเหนียวใสลงไปในกะทิกวนขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน                  จน
น้ํากะทิแหง  ตองกวนจนขาวเหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตาได 
ข้ันตอนการหอตูปะ 

๑. นําใบกะพอท่ีเตรียมไว  พับสวนปลายใหเปนกรวยจะตองใหรูท่ีปลายปดใหมิดชิด 

๒. กอนท่ีจะนําขาวเหนียวใสลงไปกะพอ มือตองจุมน้ํากอนเพ่ือไมใหขาวเหนียวติดมือ 

๓. ตักขาวเหนียวพอประมาณใสลงในกรวยใบกะพอ แลวตองกดขาวเหนียวใหแนนจนสุดกรวยใสเรื่อยจน
เต็มกรวย จากนั้นพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว สอดสวนโคนใบกะพอออกออกมา  ทางยอดแหลมของกรวยดึง
ใหแนนจากนั้นขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือเพ่ือกันหลุด 

๔. เม่ือหอเสร็จหมดแลว  นําตูปะตัดปลายใบกะพอเพ่ือใหสวยงาม 

๕. ทายสุดนําหมอนึ่ง  โดยนําเศษใบกะพอใสลงในหมอนึ่งกอนเพ่ือกันตูปะไหม  จากนั้นนําตูปะท้ังหมด
ใสลงไปหมอนึ่งอีกทีใสใหเต็มพอประมาณ  ปดฝานําหมอนึ่งไปตั้งไฟ  โดยใชเวลานึ่งประมาณ ๑-๒ 
ชั่วโมง  เม่ือสุกแลวยกหมอลงจากเตา แลวนําตูปะออกจากหมอรอใหเย็นลง  สามารถท่ีจะรับประทานไดทันที  

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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) 

 

๓. เม่ือไดขาวเหนียวและกะทิตามสวนท่ีตองการแลว นํา
กระทะตั้งไฟจากนั้นนํากะทิใสลงไปโดยท่ีจะตองกรองเศษ
ดวย 

 
ตองคนเรื้อยๆ ใสเครื่องปรุงน้ําตาลกับเกลือและใบเตยตาม
สูตร เค้ียวจนกะทิแตกมัน 

 
๔. เม่ือกะทิแตกมันแลวนําขาวเหนียวใสลงไปในกะทิกวน

 



ขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน จนน้ํากะทิแหง ตองกวนจนขาว
เหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตาได 

 
กวนขาวเหนียวกับกะทิใหเขากัน จนน้ํากะทิแหง 

 
ตองกวนจนขาวเหนียวไมติดท่ีไมพายสามารถยกข้ึนจากเตา
ได 

 
ตักขาวเหนียวพอประมาณใสลงในกรวยใบกะพอ แลวตอง
กดขาวเหนียวใหแนนจนสุดกรวยใสเรื่อยจนเต็มกรวย 
จากนั้นพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว สอดสวนโคนใบกะพอ
ออกมา ทางยอดแหลมของกรวย 



 
ดึงใหแนนจากนั้นขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือเพ่ือกันหลุด 

 
เม่ือหอเสร็จหมดแลว นําตูปะตัดปลายใบกะพอ เพ่ือให
สวยงาม 

 
ข้ันตอนทายสุดนําหมอนึ่ง โดยนําเศษใบกะพอใสลงในหมอ
นึ่งกอนเพ่ือกันตูปะไหม จากนั้นนําตูปะท้ังหมดใสลงไปหมอ
นึ่งอีกทีใสใหเต็มพอประมาณ ปดฝานําหมอนึ่งไปตั้งไฟ โดย
ใชเวลานึ่งประมาณ ๑-๒ ชั่วโมง 



 
เม่ือสุกแลวยกหมอลงจากเตา แลวนําตูปะออกจากหมอรอ
ใหเย็นลง สามารถท่ีจะรับประทานไดทันที 

 
undefined 

 
undefined 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

 

 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางนินะ กะดา 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๓๘ ม.๘ ต.บาเจาะ อ.บาเจาะ จ.นราธิวาส (ขายตามตลาดนัด) 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

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

40โทรศัพท O๙o-๑๕๘-๖o๓๙ 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 นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอบาเจาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอบาเจาะ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอับดุลเราะฮมาน จิตติกานต 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


