
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : บาตาบูโระ 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานบองอ อําเภอ ระแงะ ตําบล บองอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

 ขนมบาตาบูโระรับประทานไดทุกโอกาส 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บาตาบูโระ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวมุสลิม ซ่ึงจะเรียกกันตามลักษณะของอาหารคือ จะมีสวนของเปลือก
นอกคลายผาท่ีเย็บหมอน และมีสวนท่ีเปนไส ขนมบาตาบูโระ สมัยกอนเรียกขนม บาแตบูโระ คําวา บาแต คือ 
ทอนไมบูโระ คือเกาหรือเนาเสีย คําบอกเลาจากคนเฒาคนแกบอกตอๆกันมาวา มีหญิงชราคนหนึ่ง หิ้วลูกน้ํา
เตาจากสวนของตัวเองเพ่ือจะนํามาทําขนม ขณะท่ีเดินทางกลับบานไดเห็นทอนไมท่ีเกาเปอย มีไสทะลัก
ออกมาเปนฝอยๆ จึงมีความคิดกลับมาดัดแปลง เปนขนมลักษณะมีไส และมวนตามยาวคลายทอนไมนั้น จึง
เปนท่ีมาของขนม บาแตบูโระ ปจจุบันเรียกเพ้ียนกันมาเปนบาตาบูโระ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขนมบาตาบูโระเปนขนมพ้ืนบานท่ีมีมาตั้งแตโบราณ วัตถุดิบของการประกอบขนมนั้นสามารถหาไดตาม
ทองถ่ิน อีกท้ังเปนขนมท่ีหาทานไดยาก ท่ีสําคัญเคล็ดลับความอรอยของขนมบาตาบูโระอยูท่ีไสและความมัน
กลมกลอมของน้ํากะทิ ขนมบาตาบูโระนับวาเปนขนมโบราณ ซ่ึงชื่อขนมนั้นจะเรียกกันตามลักษณะของขนม 
คือ สวนของเปลือกนอก เปนลักษณะผาท่ีเย็บในหมอน และมีสวนท่ีเปนไส ปจจุบันนี้การทําขนมบาตาบูโระนั้น
หาไดยาก นอยคนมากทีจะขายหรือทํากินเอง เพราะมีข้ันตอนมากมายในการทํา คนในสมัยนี้ไมชอบความ
ยุงยากจะกินหรือทําเฉพาะท่ีสะดวกเทานั้น  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขนมบาตาบูโระ เปนขนมพ้ืนบานท่ีคนสวนใหญรูจักนอยมาก เปนขนมโบราณท่ีหาซ้ือไดยากเนื่องจากปจจุบัน
เขาไมคอยทําขายหรือทํากินเองเพราะกรรมวิธีในการประกอบนั้นมีความยุงยาก แตยังมีบางท่ียังใหความสําคัญ



กับขนมบาตาบูโระ  ขนมบาตาบูโระเปนขนมสามารถท่ีจะรับประทานหรือไดลิ้มรสชาติของขนมโบราณเปน
ขนมบานๆ ท่ีสามารถหาทานไดอีก เปนขนมท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยท่ีวัตถุดิบแตละอยางนั้นสามารถ
หาไดตามทองถ่ินตางๆ อีกท้ังเปนขนมโบราณท่ีควรจะรักษาและอนุรักษใหลูกหลานไดรูจักและสืบสาน
ถายทอดความรูการทําขนมใหบุคลท่ีสนใจใสหคงสืบตอไป ขนมบาตาบูโระเปนท่ีสรางรายไดใหกับครอบครัวอีก
ดวย    
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สวนประกอบของแผนแปง 

1. แปงขาวจาว0 1/2 กก. 

2  แปงขาวเหนียว0 4 ขีด 

3. แปงขาวโพด0 1 ขีด 

สวนประกอบของไส 

1. น้ํากะทิ0 2 ขีด 

2. มะละกอขูดกอนตมโดยขูดเปนเสนๆ0 2 ลูก 

๓.0 กุงสด0 1 กก. 

4. พริกไทย0 ¼ ขีดตําใหละเอียด 

5. หอมแดง0 1 ขีด หั่นฝอย 

6. น้ําตาลทราย0 1 ขีด 

7. เกลือปน0 1 ชอนตวง 

สวนประกอบของหนากะทิ 

1.หัวกะทิ0 1 1/2 กก. 

2.แปงมัน0 4 ชอนโตะ 

3.น้ําตาลทราย0 4 ขีด 

4.เกลือปน0 1 ชอนตวง 

5.ฮาลือบอ0 1 ขีด 

  
 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) 



 
๑. นํามะละกอดิบขูดฝอย 

 
๒. แกะเนื้อกุงสด สับละเอียด 

 
๓. เนื้อปลาท่ีนึ่งแลวนํามาแกะใหเปนฝอยๆ 

 
๔. ตําพริกไทย (เพ่ิมกลิ่นหอมรสเผ็ดรอนใหกับขนม) 

 



 
๕. ตามดวยหอมแดง โขลกใหเขากัน ใสเนื้อกุงสดสับ
ละเอียด เนื้อปลานึ่งคลุกใหเขากัน 

 
๖. นําสวนท่ีโขลกรวมกัน มาผัดพรอมเสนมะละกอ ปรุงรส
ดวยน้ําตาลทราย เกลือ ผัดใหสุก หอม ยกลง การปรุงสวน
ของน้ําสําหรับราดเม่ือจะรับประทาน 

 
๒. เม่ือกะทิเริ่มเดือดใสน้ําตาลทราย อันลาบอ คนใหเขากัน 
จากนั้นปดไฟท้ิงไฟใหเย็นจากนั้นใสหอมแดง 



 
๔. แปงสุกนําไสท่ีผัดมาหอ 

 
แปงขนมบาตาบูโระตองปดฝา 

 
แปงขนมบาตาบูโระพรอมไสขนม 

 
ขนมบาตาบูโระ 



 
ขนมบาตาบูโระกับน้ํากะทิท่ีพรอมรับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ขนมบาตาบูโระพรอมแสดงและสาธิตในโอกาสตางๆ 

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเจะซูไรดา หะยีหมัด 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

164/2 ต.บองอ อ.ระแงะ จ.นราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

164/2 ต.บองอ อ.ระแงะ จ.นราธิวาส 

39โทรศัพท 08 9877 2109 โทรสาร 

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

 ไมเคยไดรับ แตเคยออกงานตามหนวยงานตางๆ ขององคการบรหิารสวนตําบล  สํานักงาน

วัฒนธรรมอาํเภอและสํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดนราธวิาส 
  
 

 

 



 

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวสูไรดา แมเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอระแงะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 25 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวสูไรดา แมเงาะ 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอระแงะ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสาวเจนจิรา ยาประจัน 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฎิบัติการประจําอําเภอระแงะ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


