
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวตมใบกะพอ (ตูปะ) 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู6 บานบาโงสะนิง อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล กาวะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขนมตม (ตูปะ) หรือขาวตมใบกะพอ มีลักษณะคลายขาวตมมัด แตนิยมหอดวยใบกะพอหรือใบจากเปนรูป
สามเหลี่ยม โดยนําใบกะพอซ่ึงควรใชยอดใบท่ียังไมกางมาสานเปนลูก ลักษณะเปนรูปสามเหลี่ยม มีสามมุม 
จากนั้นนําขาวเหนียวขาวหรือขาวเหนียวดําท่ีผัดกับน้ํากะทิ น้ําตาล เกลือ จะใสถ่ัวขาวหรือถ่ัวดําเพ่ือความ
อรอยยิ่งข้ึนก็ได มาหอดวยใบกะพอเปนสามเหลี่ยม แลวนึ่งจนสุก ก็จะเปนตมใบกะพอ เปนขาวตมลูกโยนชนิด
หนึ่งท่ีชุมชนมุสลิมสามจังหวัดชายแดนภาคใตและชาวมลายูท่ีอยูทางตอนเหนือของประเทศมาเลเซีย มักจะทํา
ในสองเทศกาลฮารีรายอ เทศการทําบุญตางๆ สวนชาวไทยพุทธ จะทําในงานชักพระของชาวใต และยังเปน
ขนมท่ีใชในงานประเพณีหลายๆงานในทองถ่ินภาคใต ท่ีใชกันเปนหลักคือในงานบุญออกพรรษา การตักบาตร
เทโว งานชักพระงานเดือนสิบ และงานบวชเปนตน เทศกาลออกพรรษาไดจัดใหมีประเพณีหอขาวตมลูกโยน 
หรือภาษาถ่ินเรียกวา "แทงตม" เนื่องใน “งานประเพณีชักพระ-ทอดผาปา เปนการรวมอนุรักษและสืบสาน
ประเพณี วัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยเจริญรอยตามแบบอยางชาวพุทธครั้งในอดีต นางนางแมะนะ ดรอ
แม ไดรับการถายทอดมาจากมารดา และไดศึกษาและฝกฝนกับเปนญาติผูใหญท่ีมีความชํานาญและเคล็บลับ
ในการทําตูปะใหอรอย จึงมีความอรอยหวานมันดวยน้ํากะทิท่ีไมเหมือนใคร และไดถายทอดใหกับกลุม แมบาน
ในชุมชน จึงสามารถผลิตออกมาขายในตลาดภายในหมูบาน และรับทําจางทําในงานตางๆตามทองท่ีตางๆ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขาวตมใบกระพอเปนขนมประจําภาคใตของไทยท่ีมีความโดดเดน ดานรสชาติ และและความเปนธรรมชาติท่ี
แทจริง ท่ีนารับประทาน ดังนั้นเพ่ือใหขนชนิดนี้ ไดรับความนิยมและเปนท่ีรูจักของคนท่ัวไป จําเปนจะตองมี



การพัฒนา รูปแบบการผลิตรวมท้ัง ปรับปรุง สรางสรรครูปแบบใหมๆ โดยไมท้ิงรสชาติดั้งเดิม และบรรจุภัณฑ
เอกลักษณความเปนไทยอยางสวยงามใหเปนท่ีนาสนใจ และยังสามารถเก็บรักษาได เพ่ือเปนท่ีตองการของ
ตลาดอาหารไทย ท่ีปจจุบันอาหารไทยไดรับความนิยมท่ัวโลก และยังสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับชุมชน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชมุชน นั้นๆ 

ขาวตมใบกระพอเปนขนมโบราณของภาคใตของไทย โดยสมัยกอนเปนขนมท่ีมาจากชาวบานตามชนบท มี
ลักษณะพิเศษ คือวัตถุดิบท้ังหมดมาจากธรรมชาติ จึงเปนอาหารภูมิปญญาท่ีแทจริง ท่ีมีความอรอยไมเหมือน
ขนมท่ัวไป ท้ังรสชาติ ความของใบเทียนหอม ความมัน กลมกลอมสีสนัออกเปนธรรมชาติท่ีแทจริง นา
รับประทาน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ยอดกะพอ0   
 ๒. ขาวสารเหนียว ๑/๒ กิโลกรัม 
 ๓. ถ่ัวดํา/ถ่ัวแดง ๑๐๐ กรัม   
 ๔. น้ํากะทิ ๑/๒ กิโลกรัม 
 ๕. เกลือ ๑ ชอนโตะ 
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
วัตถุดิบการทําขาวตมใบกะพอ 

 



 
๑. ลางขาวสารเหนียว และพักใหสะเด็ดน้ํา 

 
๒. เม่ือสะเด็ดน้ําแลวนําขาวเหนียวไปนึ่ง 

 
๓. ตมกะทิสด โดยใสใบเตยเพ่ือใหความหอม 

 
๔.ขาวเหนียวท่ีผานการหนวดมาแลว 



 
๕. นําไปหอกับใบกะพอ 

 
ลักษณะการโดยหมุนรอบๆใหออกเปนสามเหลี่ยม 

 
ลักษณะการโดยหมุนรอบๆใหออกเปนสามเหลี่ยม 

 
๖. เม่ือหอเสร็จนําไปนึ่งอีกครั้ง 



 
๗. ขาวเหนียวใบกะพอท่ีสุกพรอมรับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 สามารถแสดง สาธิตและจําหนายในงานตางๆ 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแมะนะ ดรอแม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๑๐๙/๖ หมูท่ี ๖ ตําบลกาวะ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๐๙/๖ หมูท่ี ๖ ตําบลกาวะ อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๗๒๙๖ ๗๗๒๙ 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 นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 19 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 

  
 


