
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : สะเตะขาวอัด 

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

2. แหลง 

ชุมชน หมูท่ี ๖ บานกําปงบือแน อําเภอ สุไหงปาดี ตําบล ริโก 
  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ คาว 

 สะเตะขาวอัดเปนอาหารยอดนิยมของชุมชนมลายูโดยนิยมรับประทานเปนอาหารหลัก หรืออาหารวาง และ
เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในเทศการสําคัญๆ อาทิ เทศการฮารีรายอ เทศการทําบุญตางๆทางศาสนา
อิสลาม เปนตน 

  

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 องคประกอบของอาหาร (สูตร) 
     วัสดุท่ีใช 
๑. ขาวเจา              ๖.   น้ําตาล 
๒. มะพราว             ๗.   เกลือ 
๓. ถ่ัวลิสงค่ัว           ๘.   มะขามเปยก    
๔. เครื่องเทศ          ๙.   หอม/กระเทียม 
๕. พริกแดงใหญ      ๑๐.  (เนื้อสัน) หรือ เนื้อไก 

 วิธีการ ประกอบอาหาร 

วิธีการปรุง 
 สะเตะ (ขาวอัด) เปนอาหารพ้ืนเมืองมลายูท่ีข้ึนชื่อ สะเตะ (ขาวอัด) แบงการปรุงเปน   สามสวน คือ  
๑. สวนของขาวอัด  ในสวนของการเตรียมขาวมีวิธีการปรุงโดย
ดังนี้                                                                       ๑. ๑. เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตม
ขาวตม เม่ือเดือดใหกวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด 

และกวนจนขาวสุกน้ําแหง 

๑. ๒. จากนั้นนําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไวเฉพาะ) ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง 

กันเปนกอน 
  

 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) 
วิธีการปรุง สะเตะ (ขาวอัด) เปนอาหารพ้ืนเมืองมลายูท่ีข้ึน
ชื่อ สะเตะ (ขาวอัด) แบงการปรุงเปน สามสวน คือ ๑. สวน
ของขาวอัด ในสวนของการเตรียมขาวมีวิธีการปรุงโดยดังนี้ 
๑. ๑. เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตมขาวตม เม่ือเดือด
ใหกวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด และกวนจนขาวสุกน้ํา
แหง ๑. ๒. จากนั้นนําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไว
เฉพาะ) ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง กันเปนกอน ๒. 
สวนการทําเนื้อสะเตะ ๒.๑. เลือกเนื้อสันสวยๆ ลางให
สะอาดและหั่นเปนชิ้นเล็ก (ขนาดเสียบไมเสียบลูกชิ้นได) 
จากนั้น นําไปหมักกับซีอ้ิวขาว ตะไคร คลุกกับขม้ินผงนิด
หนอย หมักท้ิงไวประมาณ ๓ – ๕ ชั่วโมง ๒.๒. แลวนําไป
เสียบยางไฟจนเนื้อสุก (ยางไฟเม่ือจะรับประทาน) ๓. สวนท่ี
เปนน้ําแกง ๓.๑ ใชน้ํากะทิผสมกับพริกแดง หอม กระเทียม 
ท่ีตําละเอียด ตั้งบนเตาไฟเม่ือน้ํากะทิเดือด ให เติมน้ํา
มะขามเปยก และเครื่องปรุงรสตาง ๆ พรอมกับถ่ัวลิสงท่ีตํา
พอละเอียด จากนั้นตั้งบนเตาเค่ียวตอไปจนแตกมัน จึงยกลง

 



จากเตาไฟ 

(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) 

 

สวนท่ีเปนน้ําแกง ใชน้ํากะทิผสมกับพริกแดง หอม 
กระเทียม ท่ีตําละเอียด ตั้งบนเตาไฟเม่ือน้ํากะทิเดือด ให 
เติมน้ํามะขามเปยก และเครื่องปรุงรสตาง ๆ พรอมกับถ่ัว
ลิสงท่ีตําพอละเอียด จากนั้นตั้งบนเตาเค่ียวตอไปจนแตกมัน 
จึงยกลงจากเตาไ 

 
ค่ัวถ่ัวลิสงใหสุกและกรอบเพ่ือนําไปผสมในนําแกง 

 
.เลือกเนื้อสันสวยๆ ลางใหสะอาดและหั่นเปนชิ้นเล็ก (ขนาด
เสียบไมเสียบลูกชิ้นได) จากนั้น นําไปหมักกับซีอ้ิวขาว 
ตะไคร คลุกกับขม้ินผงนิดหนอย หมักท้ิงไวประมาณ ๓ – ๕ 

 



ชั่วโมง 

 
นําเนื้อไปเสียบยางไฟจนเนื้อสุก (ยางไฟเม่ือจะรับประทาน) 

 
การยางเนื้อจะตองใชไฟออนๆโดยใชถานหามใชเตาแกส
เด็ดขาด 

 
นํากะทิจะตองเลือกท่ีสดๆและหัวกะทิท่ีมีเปฮรเซ็นตหัวสูง 



 
เอาขาวสารเจาผสมกับน้ําตมแบบตมขาวตม เม่ือเดือดให
กวนจนขาวแตกคอนขางละเอียด และกวนจนขาวสุกน้ําแหง 

 
นําไปหอผาขาว (ใชผาขาวท่ีเตรียมไวเฉพาะ)หรือถุงพลาสติก
ท่ีใชเฉพาะ ตั้งทับเอาไวใหแนนจนเนื้อขาวแหง กันเปนกอน 

 
เม่ือจะรับประทานฮ่ันขาวอัดเปนซ่ีเล็กๆเพ่ืองายในการ
รับประทาน 



 
เวลาจะรับประทานใสนําแกงบนขาวอัดพรอมเนื้อสะเตะ 

 
สะเตะขาวอัดพรอมท่ีเสริฟและมีอาจาดเปนเครื่องเข่ียง 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ไดมีการออกไปสาธิตในงานสําคัญๆอยางเชนงานมหกรรมของดีเมืองนรา งานกาชาดประจําจังหวัดนราธิวาส 
และงานมหกรรมวัฒนธรรมท่ีทางรัฐจัดให เชนงานสินคาอาหารฮาลาลประจําอําเภอสุไหงโกลก และรับสั่งทํา
ในงานทําบุญตางๆ หรืองานเทศการ อาทิ เทศการฮารีรายอ เปนตน 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 10000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางสาลมะห หะรอแม 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40ชุมชนบานกําปงบือแน หมูที ๖ ตําบลริโก อําเภอสุไหงปาดี จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๔๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
- 

40โทรศัพท ๐๘๖ ๙๘๓๓๕๓๓ โทรสาร 
E-mail 
- 



  

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

 -  รางวัลชนะเลิศการประกวดอาหารระดับอําเภอสุไหงปาดี ป๒๕๕๗ 

  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอสุไหงปาดี 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นายวรสินธ เจะเงาะ 

ตําแหนง อาสาสมัครวัฒนธรรมอําเภอสุไหงปาดี 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางอุษณีย ธุวโชต ิ

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 

2. นางสุภัทรา ศรีวิไลย 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
3. - 

ตําแหนง - 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ นางอุษณีย ธุวโชต ิ

ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี 28 เดือน พฤศจิกายน ป พ.ศ. 2557 
  
 


