
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : สะเตะขาวอัด 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: sater 
 

2. แหลง 

ชุมชน หมูท่ี ๖ บานกําปงบือแน อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ริโก 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

 สะเตะขาวอัดเปนอาหารยอดนิยมของชุมชนมลายูโดยนิยมรับประทานเปนอาหารหลัก หรืออาหารวาง และ
เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในเทศการสําคัญๆ อาทิ เทศการฮารีรายอ เทศการทําบุญตางๆทางศาสนา
อิสลาม เปนตน 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
     วัสดุท่ีใช 
๑. ขาวเจา              ๖.   น้ําตาล 
๒. มะพราว             ๗.   เกลือ 
๓. ถ่ัวลิสงค่ัว           ๘.   มะขามเปยก    
๔. เครื่องเทศ          ๙.   หอม/กระเทียม 
๕. พริกแดงใหญ      ๑๐.  (เนื้อสัน) หรือ เนื้อไก 

 วิธีการ ประกอบอาหาร 

วิธีการปรุง 
 สะเตะ (ขาวอัด) เปนอาหารพ้ืนเมืองมลายูท่ีข้ึนชื่อ สะเตะ (ขาวอัด) แบงการปรุงเปน   สามสวน คือ  
๑. สวนของขาวอัด  ในสวนของการเตรียมขาวมีวิธีการปรุงโดย
ดังนี้                                                                       ๑. ๑. เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตม
ขาวตม เม่ือเดือดใหกวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด 

และกวนจนขาวสุกน้ําแหง 

๑. ๒. จากนั้นนําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไวเฉพาะ) ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง 

กันเปนกอน 
  

 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) 
วิธีการปรุง สะเตะ (ขาวอัด) เปนอาหารพ้ืนเมืองมลายูท่ีข้ึน
ชื่อ สะเตะ (ขาวอัด) แบงการปรุงเปน สามสวน คือ ๑. สวน
ของขาวอัด ในสวนของการเตรียมขาวมีวิธีการปรุงโดยดังนี้ 
๑. ๑. เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตมขาวตม เม่ือเดือด
ใหกวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด และกวนจนขาวสุกน้ํา
แหง ๑. ๒. จากนั้นนําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไว
เฉพาะ) ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง กันเปนกอน ๒. 
สวนการทําเนื้อสะเตะ ๒.๑. เลือกเนื้อสันสวยๆ ลางให
สะอาดและหั่นเปนชิ้นเล็ก (ขนาดเสียบไมเสียบลูกชิ้นได) 
จากนั้น นําไปหมักกับซีอ้ิวขาว ตะไคร คลุกกับขม้ินผงนิด
หนอย หมักท้ิงไวประมาณ ๓ – ๕ ชั่วโมง ๒.๒. แลวนําไป
เสียบยางไฟจนเนื้อสุก (ยางไฟเม่ือจะรับประทาน) ๓. สวนท่ี
เปนน้ําแกง ๓.๑ ใชน้ํากะทิผสมกับพริกแดง หอม กระเทียม 
ท่ีตําละเอียด ตั้งบนเตาไฟเม่ือน้ํากะทิเดือด ให เติมน้ํา
มะขามเปยก และเครื่องปรุงรสตาง ๆ พรอมกับถ่ัวลิสงท่ีตํา
พอละเอียด จากนั้นตั้งบนเตาเค่ียวตอไปจนแตกมัน จึงยกลง

 



จากเตาไฟ 

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

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

 

สวนท่ีเปนน้ําแกง ใชน้ํากะทิผสมกับพริกแดง หอม 
กระเทียม ท่ีตําละเอียด ตั้งบนเตาไฟเม่ือน้ํากะทิเดือด ให 
เติมน้ํามะขามเปยก และเครื่องปรุงรสตาง ๆ พรอมกับถ่ัว
ลิสงท่ีตําพอละเอียด จากนั้นตั้งบนเตาเค่ียวตอไปจนแตกมัน 
จึงยกลงจากเตาไ 

 
ค่ัวถ่ัวลิสงใหสุกและกรอบเพ่ือนําไปผสมในนําแกง 

 
.เลือกเนื้อสันสวยๆ ลางใหสะอาดและหั่นเปนชิ้นเล็ก (ขนาด
เสียบไมเสียบลูกชิ้นได) จากนั้น นําไปหมักกับซีอ้ิวขาว 
ตะไคร คลุกกับขม้ินผงนิดหนอย หมักท้ิงไวประมาณ ๓ – ๕ 

 



ชั่วโมง 

 
นําเนื้อไปเสียบยางไฟจนเนื้อสุก (ยางไฟเม่ือจะรับประทาน) 

 
การยางเนื้อจะตองใชไฟออนๆโดยใชถานหามใชเตาแกส
เด็ดขาด 

 
นํากะทิจะตองเลือกท่ีสดๆและหัวกะทิท่ีมีเปฮรเซ็นตหัวสูง 



 
เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตมขาวตม เม่ือเดือดให
กวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด และกวนจนขาวสุกน้ําแหง 

 
นําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไวเฉพาะ)หรือถุงพลาสติก
ท่ีใชเฉพาะ ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง กันเปนกอน 

 
เม่ือจะรับประทานฮ่ันขาวอัดเปนซ่ีเล็กๆเพ่ืองายในการ
รับประทาน 



 
เวลาจะรับประทานใสนําแกงบนขาวอัดพรอมเนื้อสะเตะ 

 
สะเตะขาวอัดพรอมท่ีเสริฟและมีอาจาดเปนเครื่องเข่ียง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ไดมีการออกไปสาธิตในงานสําคัญๆอยางเชนงานมหกรรมของดีเมืองนรา งานกาชาดประจําจังหวัดนราธิวาส 
และงานมหกรรมวัฒนธรรมท่ีทางรัฐจัดให เชนงานสินคาอาหารฮาลาลประจําอําเภอสุไหงโกลก และรับสั่งทํา
ในงานทําบุญตางๆ หรืองานเทศการ อาทิ เทศการฮารีรายอ เปนตน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาลมะห หะรอแม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ชุมชนบานกําปงบือแน หมูที ๖ ตําบลริโก อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
- 

40โทรศัพท ๐๘๖ ๙๘๓๓๕๓๓ โทรสาร 
E-mail 
- 



  

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

 -  รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารระดับอําเภอสุไหงปาดี ป๒๕๕๗ 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางอุษณีย ธุวโชต ิ

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 

2. นางสุภัทรา ศรีวิไลย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางอุษณีย ธุวโชต ิ

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 28 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  
 


