
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวหลาม ปูโละลือแม 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: ปูโละลือแม 

 
2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี 41 หมูท่ี 11 อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล บูกิต 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ตนกําเนิดของขาวหลาม มาจากภูมิปญญาของคนในสมัยอดีตท่ีตองการใชกระบอกไมไผในการหุงขาว โดยจะ
ใสขาวในกระบอกไมไผแลวนําไปเผาขาวจนสุกดวยขาวท่ีไดจะมีลักษณะเปนทรงกระบอก เชื่อมกันดวยเยื่อไผ
ทําใหเปนรูปทรงสวยงาม คนไทยในสมัยอดีตทํารับประทานกันในฤดูหนาว หรือเม่ือไดขาวใหม ตอมาไดมีการ
พัฒนาจากใสขาวในกระบอกไมไผเปนใสขาวเหนียวกับน้ําเปลา และใสเกลือในกระบอกไมไผแลวนําไปเผา แต
ดวยรสชาติของขาวหลามท่ีไมมัน ไมเหนียว และไมไดรสชาติของขาวหลาม จึงไดพัฒนากระบวนการผลิตโดยมี
สวนผสมคือ ขาวเหนียว กะทิ น้ําตาลทรายและเกลือเพ่ือความอรอยของขาวหลามและบางตําราจะมีการใสถ่ัว
ดําดวย คนมุสลิมมลายูบางคนนิยมทําขาวหลามไวเลี้ยง ญาติ พ่ีนอง และแขกในวันฮารีรายอ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขาวหลาม  ภาษามลายูเรียกวา ปูโละลือแม เปนขนมพ้ืนบานท่ีชาวมุสลิมมลายูในสามจังหวัดชายแดนภาคใต
นิยมรับประทานกับไกกอเละ ขาวหลามเปนขนมท่ีทําจากขาวเหนียวโดยการใสในกระบอกไมไผ อัตลักษณท่ี
โดดเดนคือ ขาวเหนียว กรอกลงในกระบอกไมไผ จากนั้นใสน้ํากะทิท่ีปรุงรสดวยเกลือและน้ําตาลตามสูตรใสลง
ในปากกระบอกไมไผ แลวปดปากกระบอกไมไผอุดดวยกานสาคูกับใบตอง แลวนําไปเผา ซ่ึงกระบวนการผลิตมี
ความโดดเดนในเชิงภูมิปญญาทองถ่ิน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขาวหลาม หรือ ปูโลีะลือแม เปนขนมพ้ืนบานท่ีคนในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมรับประทาน และ
สามารถนําไปจําหนายในงานกาชาดประจําปของจังหวัดนราธิวาส จังหวัดยะลา และจังหวัดปตตานี และ
จําหนายบนทางรถไฟได เพราะโดยสวนใหญตั้งแตเด็ก ผูใหญ นิยมรับประทานปูโละลือแม และนํานิยมซ้ือเป



นของฝากใหกับพอ แม ญาติพ่ีนองได ดังนั้นขาวเหนียงหลาม หรือปูโละลือแมจึงมีความสําคัญท่ีควรสงเสริม
และถายทอดใหหลูกหลานไดเรียนรูสืบไป เพราะขนมชนิดนี้สามารถสามารถรายไดใหกับผูผลิตผลงานไดเปน
อยางดี 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรการทําขาวหลามบานกําปงบารู 
          ๑. ขาวเหนียว ๒ กิโลกรัม 
          ๒. มะพราว ๑ ลูก (กะทิ) 
          ๓. เกลือ  ๑ ชอนชา 
          ๔. น้ําตาลทราย ๒ ชอนโตะ 
          ๕. กระบอกไมไผสีสุก 

  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
๑. เตรียมไมไผสีสุก ซ่ึงจะเลือกลําท่ีมีขนาดเสนผาศูนยกลาง
ไมเกิน ๓ นิ้วฟุต ลําไมแกไมออนเกินไป 

 

 



๒.นําขาวเหนียวท่ีลางสะอาดและผึ่งแหงท่ีเตรียมไว 

 
กะทิปรุงดวยเกลือและน้ําตาล 

 
๓. นําขาวเหนียวกรอกลงในกระบอกไมไผ 

 
๔. จากนั้นใสน้ํากะทิใสลงในปากกระบอกไมไผ 

 



๕. แลวปดปากกระบอกไมไผอุดดวยกานสาคูกับใบตอง 
(ปริมาณของขาวเหนียวท่ีใสในกระบอกไมไผตองเผื่อการ
ขยายตัวของเม็ดขาวตอนท่ีขาวหลามสุกดวย) 

 
๖. จากนั้นใหนํากระบอกขาวหลามไปเผา โดยท่ีเผาจะทํา
ลักษณะ เตาเผาขาวหลากจะขุดดินใหเปนรองลึกไมเกิน ๑ 
คืบ เพ่ือใชเปนแองวางเชื้อเพลิง ปกหลักสองหลัก แลวนําไม
มาพาดทําเปนราวสําหรับพิงกระบอกขาวหลามเรียงเปนแถว
ยาว 

 
๗. เผาขาวหลามจนสุก การเผาขาวหลามเร็วหรือชาข้ึนอยู
กับถานและจํานวนของขาวหลามท่ีเผา 

 
๘. เม่ือขาวหลามสุกแลวท้ิงไวใหเย็น แลวนําขาวหลามมา
ปลอกเอาเปลือกดานนอกท่ีเผาออกใหเหลือเฉพาะดานในท่ี
ติดกับขาวเหนียว โดยพยายามเหลาใหบางท่ีสุด 



 
แบงขาวหลามไวเปนสวน ๆ 

 
ขาวหลามพรอมรับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญามีความสามารถในการผลิตขาวหลาม หรือปูโละลือแมปริมาณมากไได และสามารถสาธิตและ
จําหนายในงานมหกรรมของอําเภอและจังหวัดได 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

น.ส.รอปเยาะ บือราเฮง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๔๑ หมูท่ี ๑๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๔๑ หมูท่ี ๑๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

39โทรศัพท ๐๘๗-๘๙๖๐๕๓๐ 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 นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

  
รายชือ่คณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายคณิต พนิตกมล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


