
รากวัฒนธรรม อาหาร 

 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : (ขาวเหนียวสมางัต) 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: ปูโละสมางัต 

 
2. แหลง 

ชุมชน บานแปะบุญ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 

ปูโละสมางัต จะทําข้ึนในโกาสตางๆ เชน ทําในพิธีมงคลสมรส  ทําในพิธีเขาสุนัต ฯลฯ  
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ปูโละสมางัต หมายถึง ขาวเหนียวมงคล ซ่ึงเปนอาหารในพิธีกรรมอยางหนึ่งท่ีมุสลิมนิยมกันทําในงานพิธีตางๆ 
เชน พิธีแตงงาน พิธีเขาสุหนัต เปนตน ซ่ึงบรรพบุรุษในสมัยกอนมีการเชื่อวาปูโละสมางัต เปนเอกลักษณท่ีบง
บอกถึงความเปนสิริมงคลแกชวีิต การทําพิธีกินปูโละสมางัตจะทําใหกับเจาสาวเจาบาว ทําเม่ือการใหเจาสาว
เจาบาวนั่งบัลลังก เม่ือขบวนขันหมากมาถึงบานเจาสาว ญาติเจาสาวจะออกมาตอนรับเจาบาว และนําเจาสาว
มานั่ง ในบัลลังท่ีเตรียมไว ซ่ึงชวงนั้นจะเปนเวลากลางคืนหรือกลางวันก็ได เม่ือบาวสาวนั่งบัลลังกเรียบรอยแลว 
จะมีการเชื้อเชิญญาติของท้ัง ๒ ฝายรวมแสดงความยินดี จากนั้นจะเปนการเชิญญาติผูใหญทําพิธีกินสมางัต 
โดยการเอา สมแขก เกลือ ขาว ปอนใหคูบาวสาว เพ่ือเปนสิริมงคล จากนั้นเชิญญาติผูใหญ ๓ คน มาปอนขาว
เหนียว ๓ สี (ขาว แดง เหลือง) ไขและขนม ใหกับคูบาวสาว การปอน ตองปอนแตละคนจนครบทุกอยาง เม่ือ
ญาติผูใหญปอนครบ ๓ คนแลว ก็เปนอันเสร็จพิธี ไมมีพิธี มานีซลีมา (การอาบน้ําชําระมลทิน)และพิธีปลือปะห 
(สะเดาะเคราะหคูบาวสาว) อยางสมัยกอนแลว การท่ีบรรพบุรุษนําขาวเหนียวมาเปนสมางัตในงานพิธี 
เนื่องจากบรรพบุรุษในสมัยกอนมีการการปลูกขาวจาวและขาวเหนียวเก็บไวกินเองจะปลูกขาวกันทุกคน จึงนํา
ขาวเหนียวท่ีมียูแลวลองมาทําปูโละสมางัตเพ่ือเปนสัญลักษณของความสิริมงคล ท่ีสําคัญวัสดุในการทํานั้น
สามารถหาไดจากตามทองถ่ินตางๆ และวิธีการทําก็ไมยุงยากมีสวนประกอบในการทํานอยมาก การทําปูโละ
สมางัตจะนิยมทําเปนสี เชน สีแดง เหลือง ขาว และข้ึนรูปเหมือนกับโดมโดยท่ีแยกเปน ๓ สี ๓ แชก แลว
ตกแตงดวยไข ดอกไมซ่ึงดอกไมในสมัยกอนจะทํากบไมไผ โดยเหลาไมไผใหเปนเสนๆฟูๆ เหมือนกับการทําริ้
บบิ้นใหเปนมวนๆ เพราะเปนวัสดุในทองถ่ินสามารถมาดัดแปลงเปนดอกไมดวย ซ่ึงปจจุบัการทําพิธีเชนนั้นจะ
ไมคอยมีใครทําแลวแตก็ไมไดท้ิงประเพณีนี้ไป 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ปูโละสมางัต ท่ีบรรพบุรุษปฏิบัติกันมาอยางชานานควรมีการสืบทอดจากรุนสูรุนตอไป ปูโละสมางัตมีความเปน
เอกลักษณโดดเดนของขาวเหนียวท่ีสามารถนํามาเปนสัญลักษณของสิริมงคล และเปนอัตลักษณของสาม
จังหวัดชายแดนภาคใต ปจจุบันปูโละสมางัตจะมีหลายหลายรูปแบบสามารถท่ีจะมาดัดแปลงเองตามความ
ตองการ การตกแตงก็หาวัสดุท่ีสําเร็จรูป สีของปูโละสมางัตเชนกัน จาก ๓ สี ก็มาเปน ๒ สี หรือสีเดียวก็มี 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

นางแมะนะ บูเกะยาเอะ เลาวา ปจจุบันการทําปูโละสมางัตมีไมมากนัก จะมีแคคนท่ีนับถือจริงๆหรือทําท่ี
บรรพบุรุษสืบทอดกันมาก็ตองทําตามตลอด อีกท้ังการทําปูโละสมางัตไมคอยมีใครทําเปนจะมีแตคนเกาคนแก
ในชุมชนท่ีทําไดและละเอียดมาก ถาจะมีงานพิธีตางๆ ก็ตองเขาไปหาคนเกาคนแกในหมูบานท่ีมีความรูในดาน
นี้ คนในสมัยนี้จะไมคอยใหความสําคัญมากนัก ยังไงก็ไดแตลืมกลับนึกถึงวาปูโละสมางัตเปนอาหารท่ีทําข้ึนใน
ประเพณีของมุสลิม และเปนวัฒนธรรมท่ีมีการสืบทอกมายังรุนลูก และควรท่ีจะอนุรักษปูโละสมางัต ปจจุบัน
จะนิยมทําปูโละสมางัตท่ีมีสีเหลืองมากท่ีสุด สวนแมะนะเองเขาก็จะถายทอดความรูและสืบทอดประเพณีการ
ทําปูโละสมางัตตอไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม 

๑. ขาวเหนียว              

๒. น้ําตาลทราย             

๓. หัวกะทิ 
๔. เกลือ 

๕. น้ําขม้ิน /  สีผสมอาหาร 

วัสดุ/อุปกรณ 

๑.เตา                      

๒. ท่ีนึ่งแบบโบราณ         

๓. หมอ 
๔. ไมพาย 
๕. แมพิมพปูโละ (ขาวเหนียว)            

  
 

 

 

 

 

 

 



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) 

 
สวนผสมในการทําปูโละสมางัต 

 
ลางขาวเหนียวหลายๆครั้ง จนน้ําขาวเหนียวใส จากนั้นนํา
ขาวเหนียวไปแชในน้ําท่ีผสมสีอาหารหรือน้ําขม้ินแลวขนขาว
เหนียวใหเขากัน แชท้ิงไวประมาร ๔ ชั่วโมง 

 
นําขาวเหนียวท่ีแชแลวนั้นนําไปใสในหมอนึ่ง จากนั้นนําไป
นึ่งโดยใชไฟปานกลางจนสุก 

 



 
เม่ือสุกแลวนําขาวเหนียวเทลงไปในกะละมัง แลวนําหัวกะทิ
ท่ีค่ันมานั่นเทลงไปพอประมาณ 

 
ปรุงดวยน้ําตาลทราย 

 
จากนั้นใชไมพาย โดยพายขาวเหนียวใหเขากันจนกวา
แตกมันแลวขาวเหนียวดดูน้ํากะทิจนแหงแลวพักไว 



 
จากนั้นนําขาวเหนียวท่ีเรียบรอยแลวนํามาใสแมพิมพเล็ก
ใหญตามขนาดใหเต็ม อัดใหแนน 

 
คว่ําออกจากแมพิมพ ทําแบบนี้จนกวาไดตามตองการ 
จากนั้นนําขาวเหนียวท่ีทํารูปทรงไวแลวนํามาจัดเรียงเปน
ชั้นๆ โดยคละทีละสี จะเปนก่ีชั้นก็ไดแตตองเปนเลขค่ี 
ตกแตงดวยดอกไมไขตมหรือไขนกกระทาก็ได ถาจะตกแตง
ตามความตองการก็ได 

 
การทําพิธีกินปูโละสมางัตจะทําใหกับเจาสาวเจาบาว ทําเม่ือ
การใหเจาสาวเจาบาวนั่งบัลลังก 



 
การทําพิธีกินปูโละสมางัตจะทําใหกับเจาสาวเจาบาว ทําเม่ือ
การใหเจาสาวเจาบาวนั่งบัลลังก 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแมะนะ บูเกะยาเอะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๒๙ ถนนวิเศษวังษา ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๒๙ ถนนวิเศษวังษา ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘๑-๐๙๒๔๓๘๑ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 30 เดือน มิถุนายน ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอับดุลเราะฮมาน จิตติกานต 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. - 
ตําแหนง - 
3. - 
ตําแหนง - 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ - 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


