
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : จูโจ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู6 บานตาเซะใต อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ปะลุรู 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมจูโจหรือขนมจูจุน เปนขนมหวานท่ีพบในพ้ืนเมืองภาคใต ตองกินกันสดๆ รอนๆ ถึงจะอรอย กรอบนอกนุม
ในชาว บานจะทําขนมจูโจ เม่ือในอดีต ชาวบานจะทําขนมจูโจตองนําขาวสารเจามาลางให สะอาดแชน้ําจน
เมล็ดพองไดท่ีนําไปโมใหละเอียด ใสถุงผาทับไวใหสะเด็ดน้ํา เค่ียวน้ําตาลใหละลาย เปนน้ําเชื่อมวางไวจนอุน
พอเอามือจุมลงไปไดพอ ทนรอนได เอาแปงใสลงไปนวดทีละนอยในน้ํา เชื่อมใสไปเรื่อยๆ นวดไปเรื่อยๆ จน
แปงหมดกะ ความเหนียวพอใชชอนขนาดใหญ ตักหยอดได ตั้งกระทะใสน้ํามันพืช ซ่ึงใชทอดขนมจุจุนทีละ 
แผนเทานั้น เม่ือน้ํามันรอนไดท่ี ก็ตักแปงหยอดลง ไปในน้ํามัน ขนมจะแผตัวเปนแผนกลม ไมตอง พลิกขนม ใช
ไมแหลมๆ หมุนขนมไปเรื่อยๆ ตรง กลางขนมจะนูนข้ึนรอบๆขางจะมีสีเขมเริ่มสุกกอน เม่ือสุกแลวตักข้ึนให
สะเด็ดน้ํามัน หรือบางคนจะใชแปงท่ีเหลือจากทําขนมเจาะหู นํามาเติมน้ําใหเหลวจากนั้นก็หยอดทอด
ตามปกติ นางเจะมีเนาะ มามะ ไดรับการถายทอดมาจากแม และได ศึกษาเรียนรูเพ่ิมเติมมาจากญาติผูใหญใน
หมูบานท่ีมีความชํานาญในการทําขนมโบราณ และไดถายทอดใหกับกลุม แมบานในชุมชน จึงสามารถผลิต
ออกมาขายในตลาดภายในหมูบาน และหมูบานใกลเคียง จึงไดรับยดยองใหเปนครูภูมิปญญาดานขนมจูจุนและ
ไดรับเปนประธานกลุมสตรีบานตาเซะใต 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณของขนมจูจุนนั้น จะมีลักษณะคลายกับขนมฝกบัว หรือคลายๆกับไขดาว มีสีของเนื้อในหลากหลายสี 
เชนสีขาวท่ีไดจากการผสมแปงกับน้ําตาลทรายขาว สีมวง จากดอกอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีน้ําตาลจาก
น้ําตาลแวน เม่ือนึกถึงขนมจูจุน เรามักจะนึกถึงขนมท่ีทานขณะรอนๆมีรสชาติท่ีอรอย กรอบนอกนุมใน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



 ขนมจูจุนเปนขนมท่ีพบในแถบพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตรวมท้ังในหมูบานของเราดวย การทําขนมจูจุน
ไมไดมีข้ันตอนท่ียุงยากหรือสับซอนมากนัก สวนผสมท่ีใชก็ไมมาก สามารถหาไดในพ้ืนท่ี แตขนมชนิดนี้ ไม
สามารถท่ีจะทอดไดครั้งละหลายๆลูก ใชกระทะใบเล็กหลายๆใบ ตองทอดทีละลูก และตองคอยสังเกตใหดี 
หามท้ิงไวใหไหมเกินไปเพราะจะไมนารับประทาน ขนมชนิดนี้ ชาวบานมักนิยมรับประทานเปนอาหารเชาทาน
รวมกับ น้ําชา กาแฟ ยามเชากอนออกไปทํางาน จากกการสังเกตพบวา ขนมชนิดนี้ จะมีคุณคาทางสังคม คือ 
สอนหรือฝกใหคนเรามีความอดทน หัดสังเกต ทุกรายละเอียด เม่ือมีงานแตงงานหรือเทศกาลอ่ืนๆ ชาวบานใน
หมูบานมักจะรวมกลุมกันเพ่ือทําขนมนี้ สรางความสามัคคีภายในกลุมได 
 ขนมจูจุน เปนขนมประจําภาคใตของไทยท่ีมีความโดดเดน ดานรูปราง และรสชาติ และและความเปน
เอกลักษณของความเปนไทยนั้นคือ ดอกบัว ซ่ึงบางทองถ่ินจะเรียกวาขนมดอกบัว นารับประทาน ดังนั้นเพ่ือให
ขนชนิดนี้ ไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมีการพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง 
ปรับปรุง สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม และบรรจุภัณฑเอกลักษณความเปนไทยอยาง
สวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบัน
อาหารไทยไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

แปงขาวเจา จํานวน ๕๐๐ กรัม 
แปงสาลี จํานวน  ๑ กิโลกรัม 

น้ําอุน จํานวน ๑ ถวยตวง 

น้ําตาลแวน จํานวน ๑ กิโลกรัม0  

เกลือ จํานวน ๑ ชอนชา 

น้ํามันสําหรับทอด 
  
 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) 
ข้ันตอนกระบวนการปรุงใหอรอย ๑. ผสม แปงขาวเจา แปง
สาลี และเกลือ ใหเขากัน เติมน้ําลงไปทีละนอยนวดแปงให
เขากัน เติมน้ําตาลทราย นวดใหแปงและน้ําตาลผสมกันดีพัก
ไวอยางนอย 30 นาที ตั้งท้ิงไวขามคืนก็จะดี ๒. นํา กระทะ
ตั้งไฟเติมน้ํามันใชไฟออน เม่ือน้ํามันรอนจึงใสแปงท่ีเตรียมไว
ลงไปทอดใหเหลืองกลับอีกดานหนึ่ง เม่ือไดท่ีเอาข้ึน พักไวใน
ตะแกรงวางบนกระดาษซับน้ํามัน 

 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 



 
สวนผสมขนมจูจุน 

 
แปงสาลี 

 
แปงขาวจาว 

 
น้ําตาลแวน 

 



 
เกลือปน 

 
น้ําอุน 

 
๑. ผสมแปงขาวเจา 

 
แปงสาลี 



 
น้ําน้ําตาลแวน 

 
๒. คนใหแปงและน้ําน้ําตาลแวนใหเขากัน 

 
๓. เม่ือคนแปงเขากันดีแลวพักไวครูหนึ่งกอนนําไปทอด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 6000 บาท/เดือน 

  
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเจะมีเนาะ มามะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๒๓๗/๑ หมูท่ี ๖ ตําบลปะลุร ูอําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๒๓๗/๑ หมูท่ี ๖ ตําบลปะลุร ูอําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

40โทรศัพท ๐๘ ๖๒๙๓ ๓๕๑๕ โทรสาร 

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

๑.ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี๑ การประกวดทําขนมโบราณ(ขนมจูโจ) งานตลาดนัดภูมิปญญาทองถ่ิน
อําเภอสุไหงปาดี ประจําป ๒๕๕๓ ในวันท่ี ๒๐ มิถุนายน ๒๕๕๓0  
๒.ไดรับรางวัลชนะเลิศ การประกวดอาหาร ประเภทขนมจูโจ ประจําป ๒๕๕๕ งานสงเสริมวัฒนธรรมพ้ืนบาน 
“ปาด ีมีสุข” 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 12 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  



 


