
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : สะตอดอง 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ปอตาจือโระ 
 

2. แหลง 

ชุมชน ชุมชน บานไอรปูลง หมู ๗ อําเภอ สุคิริน ตําบล มาโมง 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ภาคใตของประเทศไทยเรานี้ อุดดมสมบูรณไปดวยพืชผักตอนไมหลากหลายชนิด รวมท้ังตนสะตอซ่ึงมีมากใน
ภาคใตเรา มีตนสะตอพ้ืนบานท่ีปลูก และข้ึนเองตามธรรมชาติจํานวนมากท้ังในชุมชนและบนภูเขา ตนสะตอ
เปนไมยืนตน ความสูงประมาณ ๓๐ เมตร ลําตนตั้งตรง ออกก่ิงกานอยูบริเวณสวนบนของลําตน ใบเปนใบ
ประกอบดอกออกเปนชอรวมกันเปนกระจุกคลายกระถินมีขนาดเล็ก ชอหนึ่งมี ๓ – ๑๖ ดอก ออกดอกชวง
เดือนเมษายน หลังจากนั้น ๗๐ วัน สามารถเก็บฝกได สะตอโดยท่ัวไปท่ีนิยมปลูกในบานเรามี ๒ ชนิด คือ 
สะตอดาน ลักษณะฝกแบนตรงไมบิดเบี้ยว ฝกยาวประมาณ ๑ ฟุต กวางประมาณ ๒ นิ้ว ในหนึ่งฝกมีประมาณ 
๑๐ – ๒๐ เมล็ด แตละชอจะมีประมาณ ๘ – ๑๕ ฝก มีกลิ่นฉุนจัด เนื้อเมล็ดแนน อีกชนิดหนึ่ง คือสะตอขาว 
ลักษณะฝกบิดเปนเกลียว ขนาดของฝกใกลเคียงกับสะตอดาน แตกลิ่นไมฉุนเทาสะตอดาน  

สะตอดองหรือภาษามลายูเรียกวา (เปอตาจือโระ) เปนภูมิปญญาของชาวบานท่ีคิดคนวิธีการเพ่ือท่ีจะเก็บสะตอ
ท่ีเหลือจากการบริโภค มาแปรรูปเพ่ือท่ีจะไดเก็บไวนาน โดยการทําสะตอดองซ่ึงเปนการถนอมอาหารอยาง
หนึ่งของชุมชนทองถ่ินภาคใตในสมัยอดีตตนกําเนิดของการทําสะตอดองทราบเพียงวา เกิดจากแนวความคิด
ของชาวทางภาคใต แตไมมีหลักฐานยืนยันแนนอนวาการทําสะตอดองเริ่มมีมาแตเม่ือไร และใครเปนผูคิดคน
สูตรการทําสะตอดองคนแรกของภาคใต เนื่องจากในสมัยอดีตตนสะตอเปนพืชพ้ืนบานท่ีมีจํานวนมากทาง
ภาคใตท้ังในชุมชนและบนภูเขา ออกผลจํานวนมากในฤดูกาล ชาวบานท่ีมีตนสะตอก็จะเก็บฝกสะตอจําหนาย 
และรับประทานในครัวเรือน แตดวยผลสะตอท่ีมีจํานวนมาก ทําใหผลสะตอลนตลาด มีราคาถูก จะเก็บไว
รับประทานสะตอหลายวันลูกสะตอก็จะ เหี่ยว และเสีย ไมนารับประทาน เหตุผลที ๒ ชาวบานทําสะตอดอง
เพ่ือตองการถนอมอาหารโดยการดองสะตอไวรับประทานนอกฤดูกาล โดยเฉพาะรับประทานในชวงฤดูฝน ซ่ึง
ชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทําสะตอดองไวรับประทานชวงฤดูฝน เพราะจะได
รสชาติของสะตอดองท่ีอรอยตองมีกรรมวิธีแบบสมัยกอนซ่ึง มีข้ันตอนดังนี้ สะตอท่ีจะนํามาดองนั้นจะตอง



เลือกสะตอท่ีแกจัด เม็ดใหญ ไมมีหนอนในเมล็ดสะตอนํามาลางใหสะอาดกอนท่ีจะนําไปตม จากนั้นตั้งไฟตมน
น้ําใหเดือดกอนใสสะตอในน้ําเดือดตมพอเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองน้ําตาลกอตักข้ึนไดเลยวิธีนี้จะ
ทําใหสะตอกรอบสดตักสะตอข้ึนมาใสในกะละมังน้ําธรรมดารอจนสะตอเย็นจนบีบเมล็ดสะตอออกมาแชใน
น้ําเปลาประมาณ ๒ คืนจากนั้นนําสะตอไปลางเอาเนื้อเยื้อใสๆออกใหหมดแลวลางใหสะอาดอีกครั้ง ใสสะตอท่ี
ลางสะอาดแลวลงในขวดโหลท่ีเตรียมโดยใสเกลือลงไปใตขวดกอนพอประมาณแลวคอยใสสะตอลงไปแตไมตอง
ใสใหเต็มขวดเติมเกลือลงไปตามดวยน้ําปดฝาใหแนน เก็บสะตอไวนานประมาณ ๑๕ วัน จึงสามารถนํามา
รับประทานสะตอได สะตอดองสามารถเก็บไดเปนปนําบริโภคไดทุกเม่ือ โดยเฉพาะในชวงฤดูฝนสามารถสราง
รายไดใหกับชุมชนในฤดูฝนไดเปนอยางดี 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ๑ ชาวบานในพ้ืนท่ีนิยมซ้ือสะตอสดมาทําเปนสะตอดอง ไวสําหรับรับประทานในฤดูฝน จําหนาย และเปนของ
ฝากใหกับญาติพ่ีนองท่ีอยูหางไกล 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคม 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

  สูตรการทําสะตอดอง 

  

๑.1   สะตอ จํานวน1   ๑๐๐ ฝก 

๒.1   เกลือ0     ๒ ชอนโตะ 

๓.1   น้ําสะอาด 

  
  

 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 และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

นําสะตอสด 

 



 
ตัดเปนทอนๆ 

 
ข้ันการผลิต แบบดั่งเดิม สะตอท่ีจะนํามาดองจะตองเปน
สะตอท่ีแก เมล็ดใหญ และไมมีหนอ 

 
นําสะตอไปลางใหสะอาดกอนจะนําไปตมน้ํา 

 



.จากนั้นใสน้ําในหมอตมใหเดือด แลวใสสะตอลงไปในหมอ 
ตมสะตอ สังเกตวาเปลือกสะตอจะออกสีน้ําตาลออนตักได
เลย เคล็ดลับอยาตมสะตอนานเพราะจะทําใหสะตอไมกรอบ 

 
ใหตักสะตอข้ึนมาใสในถาดใหญ รอใหสะตอเย็นจนบีบเมล็ด
สะตอออกมา ใสในกะละมังแชน้ําเปลาประมาณ ๒ คืน เอา
เนื้อเยื้อใหหมดลางใหสะอาด 

 
นําสะตอแชนํา 

 
นําสะตอมาคลุกเกลือ 



 
ำสะตอมาใสในภาชนะท่ีเตรียมไว 

 
หลังจาก ๑๕ วัน สามารถนํามาทานไดเลย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางไรมะ สือนิ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ท่ีอยูบานเลขท่ี ๑๘/๑ หมูท่ี ๗ ตําบลมาโมง อําเภอสุคิริน จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๐๘๕-๖๗๓๔๙๕๒.... 
40โทรศัพท 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 นางสาวนารี ดิอเลาะ 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอสุคิริน 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 21 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


