
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : จูโจ จูจุน หรือ ขนมบัว 

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

2. แหลง 

ชุมชน บานบูก๊ินากอ อําเภอ รือเสาะ ตําบล ลาโละ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในพิธีกรรม 

 สมัยกอนเปนขนมท่ีใชในพิธีกรรม เชน งานแตงงาน เขาสุนัตและคนตาย สําหรับชาวไทยท่ีนับถือศาสนาพุทธ
นั้น ขนมจูโจหรือจูจุนก็ไดนํามาใชในพิธีกรรมเชนเดียวกัน เชน พิธีทําบุญเดือนสิบ ปจจุบันเปนขนมท่ีมักนํามา
รับประทานเลน พรอมกัญชาหรือกาแฟ สําหรับคนในพ้ืนท่ีของตําบลลาโละ ชาวบานบางคนท่ีมีองคความรู
เก่ียวกับการทําขนมจูโจ มาทําขายเปนอาชีพเสริมใหกับครอบครัวในยามฤดูฝน ซ่ึงชาวบานไมสามารถ
ประกอบอาชีพหลักได (กรีดยาง)  

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 จากการสืบคน และสอบถามจากผูสูงอายุหลายทาน ไมมีผูใดสามารถบอกไดวาขนมจูโจมีความเปนมาอยางไร 
แตขนมจูโจเปนขนมท่ีมีมาชานาน ซ่ึงเปนท่ีรูจักกันอยางกวางขวาง  เปนขนมท่ีมักจะใชประกอบในพิธีกรรม
ทางศาสนา ปจจุบันขมมจูโจ หาซ้ือไดตามทองตลาด  เปนท่ีนิยมกันมาก  เปนขนมท่ีทําจากแปง จะนิยม
รับประทานกับน้ําชา การทําตองมีความละเอียด  ใชระยะเวลาในการทํา และมีความหลากหลายของกลิ่นหรือ
รสชาติ คือ  ขนมจูโจรสกาแฟ , รสใบเตย, รสแบบดั่งเดิมและอีกหลายรสถือวาเปนวัฒนธรรมทองถ่ินแบบ
ดังเดิม 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ลักษณะเดนของขนมจูโจ คือ  แผนกลม ขอบหยักเล็กๆ อยางสมํ่าเสมอกันโดยรอบ สวนขอบกลางขนมหนา
กนขนมนูนอยางสมํ่าเสมอ เม่ือฉีกขนมจะเปนแปงภายในเปนโพรงจากกนมาถึงดานหนา มีลักษณะ
เชนเดียวกับฝกบัว เคล็ดลับของความอรอยอยูท่ีความกรอบของขอบขนม และความนุมของเนื้อใน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขนมจูโจหรือจูจุนเปนท่ีทราบกันดีวาเปนขนมท่ี คนรุนปูทวดท่ีใหความสําคัญและมีคุณคาทางจิตใจในดานของ
การนําขนมมาประกอบในพิธีกรรม หากขาดขนมชนิดนี้ไปอาจจะทําสํารับท่ีใชการประกอบพิธีกรรมไมสมบูรณ 
ปจจุบันอาจจะมีคุณคาในดานของความเปนวัฒนธรรมดานขนมโบราณ ซ่ึงกําลังจะสูญหาย เนื่องจากเยาวชน



รุนลูกรุนหลานบางพ้ืนท่ีอาจจะไมรูจักขนมชนิดนี้ ไมไดรับความนิยม ทําใหไมมีใครสนใจท่ีจะเรียนรู อันเปน
สาเหตุหนึ่งท่ีทําใหขนมชนิดนี้จะสูญหายไปจากสังคม สําหรับในสังคมของคนภาคใตสามจังหวัดยังคงไดรับ
ความนิยมอยูพอสมควร แตสวนใหญจะเปนชวงฤดูกาล คือ จะมีคนทําขนมจูโจวางขายในชวงของฤดูฝน 
เนื่องจากในฤดูนี้ ชาวบานไมสามารถออกไปประกอบอาชีพหลักได จึงไดทําขนมชนิดนี้ไวกินเลนท่ีบานหรือ
วางขายตามรานคาท่ีอยูในหมู 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ประกอบดวย แปงขาวเจา, แปงขาวเหนียว, น้ําอุน, แปงสาลี่, น้ําตาล, เกลือ, น้ํามัน, ผงกาแฟ (โกป)  

  

 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 แบบดั้งเดมิ 

บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบ
ปรับประยุกต(ถามี) 

เอาขาวสารเจามาลางให สะอาดแชน้ําจนเมล็ดพองไดท่ีนําไปโมใหละเอียด ใส
ถุงผาทับไวใหสะเด็ดน้ํา เค่ียวน้ําตาลใหละลาย เปนน้ําเชื่อมวางไวจนอุนพอเอา
มือจุมลงไปไดพอ ทนรอนได เอาแปงใสลงไปนวดทีละนอยในน้ํา เชื่อมใสไป
เรื่อยๆ นวดไปเรื่อยๆ จนแปงหมดกะ ความเหนียวพอใชชอนขนาดใหญ ตัก
หยอดได ตั้งกระทะใสน้ํามันพืช ซ่ึงใชทอดขนมจูจุนทีละ แผนเทานั้น เม่ือ
น้ํามันรอนไดท่ี ก็ตักแปงหยอดลงไปในน้ํามัน ขนมจะแผตัวเปนแผนกลมไมตอง
พลิกขนม ใชไมแหลมๆหมุนขนมไปเรื่อยๆ ตรงกลางขนมจะนูนข้ึนรอบๆขางจะ
มีสีเขมเริ่มสุกกอน เม่ือสุกแลวตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน . 

.๑. แปงขาวเจา ๑/๒ กก, แปง
สาลี ๑/๒ กก, แปงขาวเหนียว 
๒๕ ขีด ผสมกัน ๒. ใสน้ําตาล 
๑ ๑/๒ กก ๓. เกลือ
พอประมาณ ๔. เอาน้ําท่ีผสม
กาแฟ (โกป) ใสในแปงพรอม
กับนวด ใสน้ําท่ีละนิด ๕. คน
ใหเขากัน ๖. พักไวประมาณ ๑ 
ชม. ๗. ตั้งกระทะ, ใสน้ํามัน, ไฟ
ปานกลาง ๘. เม่ือน้ํามันเดือน
ไดท่ี หยอดแปงขนมลงใน
กระทะ ใชไมหมุนไปมา เพ่ือให
ขนมสุกเทาๆ กัน ๙. ใชไมจิ่ม
ตรงกลางขนม เพ่ือใหขนมสุก
ใน ๑๐ สะเด็ดน้ํามัน. 

(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เห็นถึงรูปแบบ
ท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วี
ซีดี) 



 

๑. แปงขาวเจา ๑/๒ กก 

 
แปงขาวเหนียว ๒๕ ขีด ผสมกัน 

 
๔. เอาน้ําท่ีผสมกาแฟ (โกป) ใสในแปงพรอมกับนวด ใสน้ําท่ีละนิด 

 
๖. พักไวประมาณ ๑ ชม. 

 

แปงสาลี ๑/๒ กก 

 
๒. ใสน้ําตาล ๑ ๑/๒ กก ๓. 
เกลือพอประมาณ 

 
๕. คนใหเขากัน 

 



 
ใสน้ํามัน 

๗. ตั้งกระทะ 

 
ไฟปานกลาง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
ผลิตได 80 ลูกตอ 1 ชั่วโมง  

แสดงและสาธิตในงานของดีเมืองรือเสาะ 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ศูนยพัฒนาอาชีพตําบลลาโละ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40นางแวยะ แตเดาะ เลขท่ี ๙๒ ม.๒ ตําบลลาโละ อ.รือเสาะ จ.นราธิวาส ๙๖๑๕๐ 

40โทรศัพท ๐๘๗-๙๖๘-๒๙๐๒ 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 นายอุสมาน สามะอะกา 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 23 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2558 
  

ผูบันทึกขอมูล นายอุสมาน สามะอะกา 



ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรม ประจําอําเภอรือเสาะ 
  

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 
  
 


