
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : จูโจ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู6 บานตาเซะใต อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ปะลุรู 
  
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) 
ขนมจูโจหรือขนมจูจุน เปนขนมหวานท่ีพบในพ้ืนเมืองภาคใต ตองกินกันสดๆ รอนๆ ถึงจะอรอย กรอบนอกนุม
ในชาว บานจะทําขนมจูโจ เม่ือในอดีต ชาวบานจะทําขนมจูโจตองนําขาวสารเจามาลางให สะอาดแชน้ําจน
เมล็ดพองไดท่ีนําไปโมใหละเอียด ใสถุงผาทับไวใหสะเด็ดน้ํา เค่ียวน้ําตาลใหละลาย เปนน้ําเชื่อมวางไวจนอุน
พอเอามือจุมลงไปไดพอ ทนรอนได เอาแปงใสลงไปนวดทีละนอยในน้ํา เชื่อมใสไปเรื่อยๆ นวดไปเรื่อยๆ จน
แปงหมดกะ ความเหนียวพอใชชอนขนาดใหญ ตักหยอดได ตั้งกระทะใสน้ํามันพืช ซ่ึงใชทอดขนมจุจุนทีละ 
แผนเทานั้น เม่ือน้ํามันรอนไดท่ี ก็ตักแปงหยอดลง ไปในน้ํามัน ขนมจะแผตัวเปนแผนกลม ไมตอง พลิกขนม ใช
ไมแหลมๆ หมุนขนมไปเรื่อยๆ ตรง กลางขนมจะนูนข้ึนรอบๆขางจะมีสีเขมเริ่มสุกกอน เม่ือสุกแลวตักข้ึนให
สะเด็ดน้ํามัน หรือบางคนจะใชแปงท่ีเหลือจากทําขนมเจาะหู นํามาเติมน้ําใหเหลวจากนั้นก็หยอดทอด
ตามปกติ นางเจะมีเนาะ มามะ ไดรับการถายทอดมาจากแม และได ศึกษาเรียนรูเพ่ิมเติมมาจากญาติผูใหญใน
หมูบานท่ีมีความชํานาญในการทําขนมโบราณ และไดถายทอดใหกับกลุม แมบานในชุมชน จึงสามารถผลิต
ออกมาขายในตลาดภายในหมูบาน และหมูบานใกลเคียง จึงไดรับยดยองใหเปนครูภูมิปญญาดานขนมจูจุนและ
ไดรับเปนประธานกลุมสตรีบานตาเซะใต 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณของขนมจูจุนนั้น จะมีลักษณะคลายกับขนมฝกบัว หรือคลายๆกับไขดาว มีสีของเนื้อในหลากหลายสี 
เชนสีขาวท่ีไดจากการผสมแปงกับน้ําตาลทรายขาว สีมวง จากดอกอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีน้ําตาลจาก
น้ําตาลแวน เม่ือนึกถึงขนมจูจุน เรามักจะนึกถึงขนมท่ีทานขณะรอนๆมีรสชาติท่ีอรอย กรอบนอกนุมใน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



 ขนมจูจุนเปนขนมท่ีพบในแถบพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตรวมท้ังในหมูบานของเราดวย การทําขนมจูจุน
ไมไดมีข้ันตอนท่ียุงยากหรือสับซอนมากนัก สวนผสมท่ีใชก็ไมมาก สามารถหาไดในพ้ืนท่ี แตขนมชนิดนี้ ไม
สามารถท่ีจะทอดไดครั้งละหลายๆลูก ใชกระทะใบเล็กหลายๆใบ ตองทอดทีละลูก และตองคอยสังเกตใหดี 
หามท้ิงไวใหไหมเกินไปเพราะจะไมนารับประทาน ขนมชนิดนี้ ชาวบานมักนิยมรับประทานเปนอาหารเชาทาน
รวมกับ น้ําชา กาแฟ ยามเชากอนออกไปทํางาน จากกการสังเกตพบวา ขนมชนิดนี้ จะมีคุณคาทางสังคม คือ 
สอนหรือฝกใหคนเรามีความอดทน หัดสังเกต ทุกรายละเอียด เม่ือมีงานแตงงานหรือเทศกาลอ่ืนๆ ชาวบานใน
หมูบานมักจะรวมกลุมกันเพ่ือทําขนมนี้ สรางความสามัคคีภายในกลุมได 
 ขนมจูจุน เปนขนมประจําภาคใตของไทยท่ีมีความโดดเดน ดานรูปราง และรสชาติ และและความเปน
เอกลักษณของความเปนไทยนั้นคือ ดอกบัว ซ่ึงบางทองถ่ินจะเรียกวาขนมดอกบัว นารับประทาน ดังนั้นเพ่ือให
ขนชนิดนี้ ไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมีการพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง 
ปรับปรุง สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม และบรรจุภัณฑเอกลักษณความเปนไทยอยาง
สวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบัน
อาหารไทยไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

แปงขาวเจา จํานวน ๕๐๐ กรัม 
แปงสาลี จํานวน  ๑ กิโลกรัม 

น้ําอุน จํานวน ๑ ถวยตวง 

น้ําตาลแวน จํานวน ๑ กิโลกรัม0  

เกลือ จํานวน ๑ ชอนชา 

น้ํามันสําหรับทอด 
  
 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) 
ข้ันตอนกระบวนการปรุงใหอรอย ๑. ผสม แปงขาวเจา แปง
สาลี และเกลือ ใหเขากัน เติมน้ําลงไปทีละนอยนวดแปงให
เขากัน เติมน้ําตาลทราย นวดใหแปงและน้ําตาลผสมกันดีพัก
ไวอยางนอย 30 นาที ตั้งท้ิงไวขามคืนก็จะดี ๒. นํา กระทะ
ตั้งไฟเติมน้ํามันใชไฟออน เม่ือน้ํามันรอนจึงใสแปงท่ีเตรียมไว
ลงไปทอดใหเหลืองกลับอีกดานหนึ่ง เม่ือไดท่ีเอาข้ึน พักไวใน
ตะแกรงวางบนกระดาษซับน้ํามัน 

 

(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) 



 
สวนผสมขนมจูจุน 

 
แปงสาลี 

 
แปงขาวจาว 

 
น้ําตาลแวน 

 



 
เกลือปน 

 
น้ําอุน 

 
๑. ผสมแปงขาวเจา 

 
แปงสาลี 



 
น้ําน้ําตาลแวน 

 
๒. คนใหแปงและน้ําน้ําตาลแวนใหเขากัน 

 
๓. เม่ือคนแปงเขากันดีแลวพักไวครูหนึ่งกอนนําไปทอด 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 6000 บาท/เดือน 

  
 



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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเจะมีเนาะ มามะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๒๓๗/๑ หมูท่ี ๖ ตําบลปะลุร ูอําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๒๓๗/๑ หมูท่ี ๖ ตําบลปะลุร ูอําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

40โทรศัพท ๐๘ ๖๒๙๓ ๓๕๑๕ โทรสาร 

E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

๑.ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับท่ี๑ การประกวดทําขนมโบราณ(ขนมจูโจ) งานตลาดนัดภูมิปญญาทองถ่ิน
อําเภอสุไหงปาดี ประจําป ๒๕๕๓ ในวันท่ี ๒๐ มิถุนายน ๒๕๕๓0  
๒.ไดรับรางวัลชนะเลิศ การประกวดอาหาร ประเภทขนมจูโจ ประจําป ๒๕๕๕ งานสงเสริมวัฒนธรรมพ้ืนบาน 
“ปาด ีมีสุข” 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 12 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสุภัทรา ศรีวิไล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  



 


