
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : จูโจ จูจุน หรือ ขนมบัว 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ขนมจูโจ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานบูก๊ินากอ อําเภอ รือเสาะ ตําบล ลาโละ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 

 สมัยกอนเปนขนมท่ีใชในพิธีกรรม เชน งานแตงงาน เขาสุนัตและคนตาย สําหรับชาวไทยท่ีนับถือศาสนาพุทธ
นั้น ขนมจูโจหรือจูจุนก็ไดนํามาใชในพิธีกรรมเชนเดียวกัน เชน พิธีทําบุญเดือนสิบ ปจจุบันเปนขนมท่ีมักนํามา
รับประทานเลน พรอมกัญชาหรือกาแฟ สําหรับคนในพ้ืนท่ีของตําบลลาโละ ชาวบานบางคนท่ีมีองคความรู
เก่ียวกับการทําขนมจูโจ มาทําขายเปนอาชีพเสริมใหกับครอบครัวในยามฤดูฝน ซ่ึงชาวบานไมสามารถ
ประกอบอาชีพหลักได (กรีดยาง)  

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 จากการสืบคน และสอบถามจากผูสูงอายุหลายทาน ไมมีผูใดสามารถบอกไดวาขนมจูโจมีความเปนมาอยางไร 
แตขนมจูโจเปนขนมท่ีมีมาชานาน ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันอยางกวางขวาง  เปนขนมท่ีมักจะใชประกอบในพิธีกรรม
ทางศาสนา ปจจุบันขมมจูโจ หาซ้ือไดตามทองตลาด  เปนท่ีนิยมกันมาก  เปนขนมท่ีทําจากแปง จะนิยม
รับประทานกับน้ําชา การทําตองมีความละเอียด  ใชระยะเวลาในการทํา และมีความหลากหลายของกลิ่นหรือ
รสชาติ คือ  ขนมจูโจรสกาแฟ , รสใบเตย, รสแบบดั่งเดิมและอีกหลายรสถือวาเปนวัฒนธรรมทองถ่ินแบบ
ดังเดิม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ลักษณะเดนของขนมจูโจ คือ  แผนกลม ขอบหยักเล็กๆ อยางสมํ่าเสมอกันโดยรอบ สวนขอบกลางขนมหนา
กนขนมนูนอยางสมํ่าเสมอ เม่ือฉีกขนมจะเปนแปงภายในเปนโพรงจากกนมาถึงดานหนา มีลักษณะ
เชนเดียวกับฝกบัว เคล็ดลับของความอรอยอยูท่ีความกรอบของขอบขนม และความนุมของเนื้อใน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขนมจูโจหรือจูจุนเปนท่ีทราบกันดีวาเปนขนมท่ี คนรุนปูทวดท่ีใหความสําคัญและมีคุณคาทางจิตใจในดานของ
การนําขนมมาประกอบในพิธีกรรม หากขาดขนมชนิดนี้ไปอาจจะทําสํารับท่ีใชการประกอบพิธีกรรมไมสมบูรณ 
ปจจุบันอาจจะมีคุณคาในดานของความเปนวัฒนธรรมดานขนมโบราณ ซ่ึงกําลังจะสูญหาย เนื่องจากเยาวชน



รุนลูกรุนหลานบางพ้ืนท่ีอาจจะไมรูจักขนมชนิดนี้ ไมไดรับความนิยม ทําใหไมมีใครสนใจท่ีจะเรียนรู อันเปน
สาเหตุหนึ่งท่ีทําใหขนมชนิดนี้จะสูญหายไปจากสังคม สําหรับในสังคมของคนภาคใตสามจังหวัดยังคงไดรับ
ความนิยมอยูพอสมควร แตสวนใหญจะเปนชวงฤดูกาล คือ จะมีคนทําขนมจูโจวางขายในชวงของฤดูฝน 
เนื่องจากในฤดูนี้ ชาวบานไมสามารถออกไปประกอบอาชีพหลักได จึงไดทําขนมชนิดนี้ไวกินเลนท่ีบานหรือ
วางขายตามรานคาท่ีอยูในหมู 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ประกอบดวย แปงขาวเจา, แปงขาวเหนียว, น้ําอุน, แปงสาลี่, น้ําตาล, เกลือ, น้ํามัน, ผงกาแฟ (โกป)  

  

 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 
บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดมิ 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบ
ปรับประยุกต(ถามี) 

เอาขาวสารเจามาลางให สะอาดแชน้ําจนเมล็ดพองไดท่ีนําไปโมใหละเอียด ใส
ถุงผาทับไวใหสะเด็ดน้ํา เค่ียวน้ําตาลใหละลาย เปนน้ําเชื่อมวางไวจนอุนพอเอา
มือจุมลงไปไดพอ ทนรอนได เอาแปงใสลงไปนวดทีละนอยในน้ํา เชื่อมใสไป
เรื่อยๆ นวดไปเรื่อยๆ จนแปงหมดกะ ความเหนียวพอใชชอนขนาดใหญ ตัก
หยอดได ตั้งกระทะใสน้ํามันพืช ซ่ึงใชทอดขนมจูจุนทีละ แผนเทานั้น เม่ือ
น้ํามันรอนไดท่ี ก็ตักแปงหยอดลงไปในน้ํามัน ขนมจะแผตัวเปนแผนกลมไมตอง
พลิกขนม ใชไมแหลมๆหมุนขนมไปเรื่อยๆ ตรงกลางขนมจะนูนข้ึนรอบๆขางจะ
มีสีเขมเริ่มสุกกอน เม่ือสุกแลวตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน . 

.๑. แปงขาวเจา ๑/๒ กก, แปง
สาลี ๑/๒ กก, แปงขาวเหนียว 
๒๕ ขีด ผสมกัน ๒. ใสน้ําตาล 
๑ ๑/๒ กก ๓. เกลือ
พอประมาณ ๔. เอาน้ําท่ีผสม
กาแฟ (โกป) ใสในแปงพรอม
กับนวด ใสน้ําท่ีละนิด ๕. คน
ใหเขากัน ๖. พักไวประมาณ ๑ 
ชม. ๗. ตั้งกระทะ, ใสน้ํามัน, ไฟ
ปานกลาง ๘. เม่ือน้ํามันเดือน
ไดท่ี หยอดแปงขนมลงใน
กระทะ ใชไมหมุนไปมา เพ่ือให
ขนมสุกเทาๆ กัน ๙. ใชไมจิ่ม
ตรงกลางขนม เพ่ือใหขนมสุก
ใน ๑๐ สะเด็ดน้ํามัน. 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ ภาพ ท่ีแสดงให
เห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล 
JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบ
ท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วี
ซีดี) 



 

๑. แปงขาวเจา ๑/๒ กก 

 
แปงขาวเหนียว ๒๕ ขีด ผสมกัน 

 
๔. เอาน้ําท่ีผสมกาแฟ (โกป) ใสในแปงพรอมกับนวด ใสน้ําท่ีละนิด 

 
๖. พักไวประมาณ ๑ ชม. 

 

แปงสาลี ๑/๒ กก 

 
๒. ใสน้ําตาล ๑ ๑/๒ กก ๓. 
เกลือพอประมาณ 

 
๕. คนใหเขากัน 

 



 
ใสน้ํามัน 

๗. ตั้งกระทะ 

 
ไฟปานกลาง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ผลิตได 80 ลูกตอ 1 ชั่วโมง  

แสดงและสาธิตในงานของดีเมืองรือเสาะ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ศูนยพัฒนาอาชีพตําบลลาโละ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40นางแวยะ แตเดาะ เลขท่ี ๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส ๙๖๑๕๐ 

40โทรศัพท ๐๘๗-๙๖๘-๒๙๐๒ โทรสาร 
E-mail 

   

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

   

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอุสมาน สามะอะกา 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 23 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2558 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอุสมาน สามะอะกา 



ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


