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รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวเหนียวใบกะพอ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ตูปะ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี ๑๖๑ หมูท่ี ๑ อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล บูกิต 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อ่ืน ๆ (ระบุโอกาสท่ีรับประทาน/ทํา) 
ทําตูปะในวันออกอีด หรือกอนวันรายออีดิลฟตรี และอีดิ้ลอัฎฮาหนึ่งวัน หรือเรียกวาฮารีตูปะ เพ่ือรองรับแขก
ในวันรายอท่ีจะมาเยือนบาน เพ่ือแจกใหกับเพ่ือนบานในหมูบาน 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
             นางตีเมาะ  สาและ  อายุ ๖๔  ป เลาวา ตนกําเนิดของประเพณีการทําตูปะ หรือขาวเหนียวใบกะพอ
เกิดจากแนวความคิดของชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใต ซ่ึงไมปรากฏหลักฐานวาการทตู
ปะเกิดข้ึนในปใด ใครเปนผูคิดคนคนแรก หรือหมูบานไหนเปนผูคิดคนขนมตูปะคนแรก  ทราบเพียงวาในสมัย
อดีตชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะทําตูปะในวันออกอีด หรือกอนวันรายออีดิลฟตรี 
และอีดิ้ลอัฎฮาหนึ่งวัน หรือเรียกวาฮารีตูปะ เพ่ือรองรับแขกในวันรายอท่ีจะมาเยือนบาน เพ่ือแจกใหกับเพ่ือน
บานในหมูบาน และเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนองท่ีอยูหางไกล ในแตละชุมชนมีเอกลักษณการทําตูปะท่ีไม
เหมือนกัน นับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตไดสืบทอด ประเพณี
การทําตูปะใหกับลูกๆ ไดเห็น ข้ันตอนการทําตูปะ ในวันตูปะ หรือกอนวันรายออีดิลฟตรี และอีดิ้ลอัฎฮาหนึ่ง
วัน  

 ตูปะ หรือ ตูปต คือขาวตมใบกะพอ มีลักษณะคลายขาวตมมัด แตนิยมหอดวยใบกะพอหรือใบจากเปนรูป
สามเหลี่ยม กอนทําตูปะชาวบานตองไปหาใบกะพอในสวนยาง เพ่ือนําไปตาดแดดใหใบกะพอมีความนิ่ม เวลา
เปดใบกะพอใบจะไดไมแตก การตากแดดใบกะพอจะใชแดดออนๆ ตาด ๒ – ๓ วัน เพ่ือใหใบกะพอนิ่ม จากนั้น
นําใบกะพอซ่ึงควรใชยอดใบท่ียังไมกางมาสานเปนลูก ใหเปนรูปสามเหลี่ยม มีสามมุม   
             กอนวันรายอหนึ่งวัน ชาวบานจะนําขาวเหนียวแชในน้ําใหออนตัว แลวผัดดวยน้ํากะทิใหเกือบสุก แลว
นํามาหอดวยใบกะพอเปนรูป ๓ มุม การทําตูปะแตละลูกมีขนาดโต- เล็กตามขนาดของใบกะพอ ญาติพ่ีนองใน
บานจะนั่งลอมวงชวยกันหอตูปะดวยบรรยากาศแหงความสุข และความสามัคคีของญาติพ่ีนอง  เม่ือหอเสร็จ

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


แลวนําไปนึ่งใหสุกอีกท่ีหนึ่ง  โดยธรรมเนียบท่ีปฏิบัติกันมาชานานเม่ือขนมตูปะสุก และถึงวันรายออีดิลฟต 
และอีดิ้ลอัฎฮา ชาวบานในหมูบาน และตางถ่ิน ก็จะนําตูปะไปใหเพ่ือนบาน และญาติมิตรไดรับประทาน และ
เพ่ือนบานท่ีไดรับตูปะก็จะใสตูปะคืนกลับมาใหตอ ซ่ึงเปนการแลกเปลี่ยนตูปะระหวางเพ่ือนบานโดยกัน และตู
ปะนอกจากเปนของฝากใหกับเพ่ือนบาน หรือเปนของฝากเวลาไปเยี่ยมบานญาติแลว ชาวบานบางคนจะนําตู
ปะไปใหกับครูสอนอัลกุรอาน หรือ ครูบรรยายธรรมศาสนาใหกับชาวบานซ่ึงชาวบานมีความนับถือ ภามลายู
เรียกวา บาบอ เพ่ือใหบาบออานดุอารใหกับบรรพบุรุษท่ีลวงลับไปแลว เปนประเพณีท่ีปฎิบัติกันมาชานาน 

                 ขนมตูปะหรือขาวตมใบกะพอมีอยูกันหลากหลาย แตท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตสวนใหญนิยมทํา
รับประทานตูปะ  ๒ ชนิด คือ ขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดํา และการรับประทานตูปะบางชุมชนจะนิยม
รับประทานตูปะคูกับนมขนหวาน น้ําตาลทราย สะตอดอง และ นิยมทานตูปะคูกับกูลาบือซา (แกงเนื้อ) หรือ
ซามา (เนื้อปลาและกุงปรุงรสหวาน) 

อัตลกัษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ๑.ตูปะ หรือขาวเหนียวใบกะพอ เปนขนมท่ีชาวมุสลิมมลายูนิยมทํารับประทานในงานเทศกาลท่ีสําคัญ คือวัน
รายออีดิลฟตรี และวันรายออีดิ้ลอัฎฮา  

๒. ตูปะ หรือขาวเหนียวใบกะพอ เปนขนมท่ีเปนสัญลักษณของการแลกเปลี่ยนระหวางเพ่ือนบาน คือ เพ่ือน
บานท่ีไดรับตูปะก็จะใหตูปะคืนกลับมาใหเจาของ เปนกันแลกเปลี่ยนตูปะระหวางญาติๆ และเพ่ือนบานใน
หมูบาน  

๓. การทําตูปะ สงเสริมใหญาติพ่ีนองลอมวงหอตูปะดวยบรรยากาศแหงความสุข และความสามัคคีของญาติพ่ี
นอง     

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

              การทําตูปะ หรือขาวตมใบกะพอเปนขนมท่ีสําคัญและมีคุณคาตอครอบครัว ชุมชน และสังคม  ชาว
มุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะทําตูปะในวันออกอีด หรือกอนวันรายออีดิลฟตรี และอี
ดิ้ลอัฎฮาหนึ่งวัน หรือเรียกวาฮารีตปูะ เพ่ือเปนขนมสําหรับรองรับแขกในวันรายอท่ีจะมาเยือนบาน เพ่ือแจก
ใหกับเพ่ือนบานในหมูบาน และเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนองท่ีอยูหางไกล และการทําตูปะเปนการรวมกลุมกัน
ของญาติพ่ีนองลอมวงกันหอตูปะสรางบรรยากาศแหงความสุข และความสามัคคีของญาติพ่ีนอง และเปนการ
สงเสริมภูมิปญญาการทําตูปะใหกับลูกหลานไดเรียนรูวิธีการทําตูปะอีกดวย          
  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

   ๑.ขาวเหนียว ๑ กิโลกรัม     
   ๒.น้ํากะทิ ๑ กิโลกรัม     
   ๓.น้ําตาลทราย  ๒ ถวยตวง         
   ๔.เกลือปน ๒ ชอนโตะ 

   ๕.ตนกะพอ  ใบกะพอท่ียังไมตาดแดด          
  

 

 

 

 

 

 



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) 

 

นําขาวเหนียวท่ีเตรียมไวลางใหสะอาด แชน้ําไวประมาณ ๒ 
ชั่วโมง 

 
จากนั้นค้ันมะพราวใหไดน้ํากะทิ ๑ กิโลกรมั 

 
เม่ือไดขาวเหนียวและน้ํากะทิตามอัตราสวนท่ีตองการแลว 
ตั้งไฟปานกลาง เทขาวเหนียวลงในกระทะ และใสน้ํากะทิ 
เกลือ ตามสูตร 

 



 
กวนขาวเหนียวจนขาวเหนียวแหง จากนั้นใสน้ําตาลลงไป
ตามสูตร กวนใหท่ัวอีกครั้ง จนขาวเหนียวไดท่ีแลวใหยกลง
จากเตา 

 
ขาวเหนียวท่ีกวนสุกแลว 

 
นําใบกะพอท่ีเตรียมไว แบงสวนของใบกะพอใหมีความกวาง
ของแตละใบเทากันเพ่ือเวลาหอ ขนมจะไดเทา ๆ กัน 



 
จากนั้นพับสวนปลายของใบกะพอเปนรูปกรวย 

 
จากนั้นตักขาวเหนียวใสลงไปในใบกะพอกดลงใหแนนจนสุด
กรวย 

 
แลวพับเปนรูปสามเหลี่ยมหนาจั่ว 

 



สอดสวนโคนของใบกะพอออกมา ทางยอดแหลมของกรวย
ดึงใหแนน หรือจะขมวดปมตรงปลายกรวยเพ่ือกันหลุดก็ได 

 
ตัดปลายของใบกะพอเพ่ือความสวยงาม 

 
ขนมสามเหลี่ยมใบกะพอท่ีหอเสร็จแลว นําขนมสามเหลี่ยม
ใบกะพอ หรือตูปะใสหมอนําไปตมหรือนึ่งใหสุก 

 
ขนมขาวเหนียวใบะพอท่ีตมสุกแลว 



 
 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญมีความสามารถในการผลิตขาวเหนียวใบกะพอหรือตูปะเปนจํานวนมากได และสามารถสาธิตและ
จําหนายในงานมหกรรมของอําเภอและจังหวัดนราธิวาสได 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางตีเมาะ นามสกุล สาและ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40บานเลขท่ี ๑๖๑ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40บานเลขท่ี ๑๖๑ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท 0808901637 โทรสาร 
E-mail 

   

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

 ภูมิปญญาไมเคยไดรับรางวัลและเกียรติคุณจากการทําตูปะ หรือขาวเหนียวใบกะพอ 

  

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 7 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายคณิต พนิตกมล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจงัหวัด 

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


