
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : สะตอดอง 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: เวาะหปอตาจือโระ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานเจาะเกาะ อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล บูกิต 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                  ในพ้ืนท่ีภาคใตของประเทศไทย มีตนสะตอพ้ืนบานท้ังปลูก และข้ึนเองจํานวนมากท้ังในชุมชนและ
บนภูเขา ตนสะตอเปนไมยืนตน ความสูงประมาณ ๓๐ เมตร ลําตนตั้งตรง ออกก่ิงกานอยูบริเวณสวนบนของ
ลําตน  ใบเปนใบประกอบดอกออกเปนชอรวมกันเปนกระจุกคลายกระถินมีขนาดเล็ก ชอหนึ่งมี ๓ – ๑๖ ดอก 
ออกดอกชวงเดือนเมษายน หลังจากนั้น ๗๐ วัน สามารถเก็บฝกได สะตอโดยท่ัวไปท่ีนิยมปลูกในบานเรามี ๒ 
ชนิด คือ สะตอดาน ลักษณะฝกแบนตรงไมบิดเบี้ยว ฝกยาวประมาณ ๑ ฟุต กวางประมาณ ๒ นิ้ว ในหนึ่งฝกมี
ประมาณ ๑๐ – ๒๐ เมล็ด แตละชอจะมีประมาณ ๘ – ๑๕ ฝก มีกลิ่นฉุนจัด เนื้อเมล็ดแนน อีกชนิดหนึ่ง คือ
สะตอขาว ลักษณะฝกบิดเปนเกลียว ขนาดของฝกใกลเคียงกับสะตอดาน แตกลิ่นไมฉุนเทาสะตอดาน  

                    สะตอดอง หรือภาษามลายูเรียกวา (เวาะหปอตาจือโระ) เปนภูมิปญญาการถนอมอาหารพ้ืนบาน
ของชุมชนทองถ่ินภาคใตในสมัยอดีต  ตนกําเนิดของการทําสะตอดอทราบเพียงวา เกิดจากแนวความคิดของ
ชาวทางภาคใต แตไมมีหลักฐานยืนยันแนนอนวาการทําสะตอดองเริ่มมีมาแตเม่ือไร และใครเปนผูคิดคนสูตร
การทําสะตอดองคนแรกของภาคใต เนื่องจากในสมัยอดีตตนสะตอเปนพืชพ้ืนบานท่ีมีจํานวนมากทางภาคใต
ท้ังในชุมชนและบนภูเขา ออกผลจํานวนมากในฤดูกาล ชาวบานท่ีมีตนสะตอก็จะเก็บฝกสะตอจําหนาย และ
รับประทานในครัวเรือน แตดวยผลสะตอท่ีมีจํานวนมาก ทําใหผลสะตอลนตลาด มีราคาถูก จะเก็บไว
รับประทานสะตอหลายวันลูกสะตอก็จะ เหี่ยว และเสีย ไมนารับประทาน เหตุผลที ๒ ชาวบานทําสะตอดอง
เพ่ือตองการถนอมอาหารโดยการดองสะตอไวรับประทานนอกฤดูกาล โดยเฉพาะรับประทานในชวงฤดู
ฝน   ซ่ึงชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทําสะตอดองไวรับประทานชวงฤดูฝน เพราะ
จะไดรสชาติของสะตอดองท่ีอรอย นางตีเมาะ สาและ ภูมิปญญาการทําสะตอดอง เลาวา การทําสะตอดอง
เปนการถนองอาหารวิธีหนึ่งของผูเฒาผูแกในสมัยอดีต ประมาณ ๑๐๐ ป มาแลว โดยเคล็ดลัดของการทํา
สะตอดองจะตองเลือกสะตอท่ีแกจัด เม็ดใหญ ไมมีหนอนในเมล็ดสะตอ สูตรการทําสะตอดอง ตองรอใหสะตอ



เหี่ยวกอน จึงสามารถนําไปดองได  เฉือนริมฝกอออกแลวตัดสะตอเปนทอน จากนั้นตั้งไฟตมสะตอประมาณ 
๑๐ นาที สังเกตวาเปลือกสะตอจะออกสีน้ําตาลออน ตักสะตอข้ึนมาใสในกะละมังน้ําธรรมดา รอจนสะตอเย็น
จนบีบเมล็ดสะตอออกมา จากนั้นนําสะตอไปคลุกเคลากับเกลือ เม่ือเสร็จแลวใหใสสะตอกับเกลือท่ีคลุกเคลา 
ตามดวยใสสมแขก ๖ ชิ้นลงไปในขวดโหลพลาสติก แลวใสน้ําพอทวมเมล็ด ปดฝาขวดใหแนน เก็บสะตอไวนาน
ประมาณ ๑๕ วัน จึงสามารถนํามารับประทานสะตอได โดยเฉพาะในชวงฤดูฝนสะตอดองเปนอาหารดอง
พ้ืนบานท่ีชาวบานในแถบพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมรับประทานกับขาว และชาวบานในพ้ืนท่ีนิยม
ทําสะตอดองเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนองท่ีอยูหางไกล และชาวบานท่ีมีผลสะตอจํานวนมากนิยมทําสะตอดอง
เพ่ือจําหนายใหกับคนในพ้ืนท่ี และสงจําหนายไปท่ีตลาดในเมือง เปนการสรางรายไดใหกับผูผลิตสะตองดองได
เปนอยางดี 
               การรับประทานสะตอดองชาวบานในทองถ่ินนิยมรับประทานสะตอดองในชวงฤดูฝน และนิยม
รับประทานกับขาวเจา ขาวเหนียว และขาวเหลี่ยมใบกะพอ 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ๑. การทําสะตอดองเปนการถนอมอาหารวิธีหนึ่ง เพ่ือเก็บรักษาสะตอดองไวรับประทานในชวงฤดู
ฝน  ชาวบานในแถบพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมรับประทานสะตอดองในชวงฤดูฝน 

๒. ผลิตภัณฑสะตอดองเปนอาหารดองท่ีสามารถเก็บรับประทานไดตลอดท้ังป ดวยรสชาติของสะตอดองท่ี
อรอย  

๓. ชาวบานในพ้ืนท่ีนิยทซ้ือสะตอสดทําเปนสะตอดอง ไวสําหรับเปนของฝากใหกับญาตพ่ีนองท่ีอยูหางไกล 
เชน ประเทศมาเลเซีย  

๔. ผลิตภัณฑสะตอดอง เปนผลิตภัณฑท่ีสามารถสารางรายไดใหกับภูมิปญญาทองถ่ินท่ีผลิตสะตอดองเพ่ือ
จําหนาย สะตอดองเปนผลิตภัณฑท่ีเปนท่ีตองการของชุมชนและตลาดไดเปนอยางดี  
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

               ผลิตภัณฑสะตอดองของชุมชนตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส เปนผลิตภัณฑภูมิ
ปญญาท่ีสรางรายไดใหกับผูผลิตสะตอดองไดเปนอยาง และเปนผลิตภัณฑท่ีมีความสําคัญในเชิงเศษฐกิจ ผูผลิต
มีอาชีพเสริมจากการทําสะตอดอง เพราะผลิตภัณฑสะตอดองเปนท่ีตองการของประชาชนในในพ้ืนท่ี และ
ชุมชนตางถ่ินตองการซ้ือสะตอดอง เพ่ือบริโภคในชวงฤดูฝน และซ้ือเปนของฝากใหกับญาติพ่ีนอง แขกบาน ท่ี
อยูหางไกล ดังนั้นผลิตภัณฑสะตอดองสามารถสรางรายไดใหกับครอบครัว และชุมชนไดเปนอยางดี  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. สะตอ       จํานวน ๑๐๐ ฝก 

๒. เกลือ         ๖  ขีด 

๓. สมแขก      ๖ ชิ้น 

๔. น้ําสะอาด 

  
   

 

 

 

  

 



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) 

 

๑.เคล็ดลัดของการทําสะตอดองจะตองเลือกสะตอท่ีแกจัด 
เม็ดใหญ ไมมีหนอนในเมล็ดสะตอ 

 
๒.สะตอท่ีจะดอง จะตองรอใหสะตอเหี่ยวกอน จึงสามารถ
นําไปดองได 

 
๓.เม่ือสะตอเหี่ยวแลว ใหเฉือนริมฝกออกแลวตัดสะตอเปน
ทอนๆ 

 



 
๔.ตั้งไฟ จากนั้นใสน้ําในหมอ ตั้งหมอบนไฟ ใหใสสะตอท่ีตัด
เปนทอนๆ ลงไปในหมอ ปดฝาหมอ 

 
๕.สังเกตวาเปลือกสะตอจะออกสีน้ําตาลออน แสดงวาสะตอ
สุกแลว 

 
๖.ใหตักสะตอข้ึนมาใสในถาดใหญ 



 
๗.รอใหสะตอเย็นจนบีบเมล็ดสะตอออกมา ใสในกะละมังท่ีมี
น้ํา เม่ือบีบเมล็ดสะตอเสร็จ ใหลางเมล็ดสะตอใหสะอาด 

 
๘.นําเมล็ดสะตอใสในกะละมัง และใสเกลือลงไป ๒ ชอนโตะ 
คลุกเคลากับสะตอ 

 
๙.เมล็ดสะตอท่ีคลุกเคลากับเกลือแลว 



 
๑๐.ใหใสสะตอกับเกลือท่ีคลุกเคลาลงไปในขวดโหลพลาสติก 
ตามดวยใสสมแขก ๒ ชิ้นลงไปในขวดโหลพลาสติก แลวใส
น้ําพอทวมเมล็ด ปดฝาขวดใหแนน 

 
๑๑.ทําสะตอดองเสร็จแลว ใหเก็บสะตอดองไวนานประมาณ 
๑๕ วัน จึงสามารถนํามารับประทานสะตอดองได 

 
๑๒.สะตอดองท่ีสุก สามารถรับประทานและจําหนายได
ตลอดท้ังป 

 

  

 

 

 

 

 



7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญาสามารถทําสะตอดองในปริมาณมากๆ เพ่ือสาธิตและจําหนายในงานได   

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

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางตีเมาะ 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 - โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

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

 ไมเคยไดรับรางวัลและเกียรติคุณจากการทําสะตอดอง 

  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 19 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายคณิต พนิตกมล 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 
2. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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



 


