
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดบัการคดัสรร 

ตาํบล 

  

1. ช่ืออาหาร 

ช่ือหลกั : มะตะบะ-โรตี 

ช่ืออ่ืนๆ เช่น ช่ือภาษาถ่ิน (ถา้มี): 

 

2. แหล่ง 

ชุมชน อิสลาม อาํเภอ ลาํลูกกา ตาํบล บึงคอไห 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู่ อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลกัษณะ อาหารในชีวติประจาํวนั 

   

4. ความเป็นมา (ภูมหิลงั/ความเช่ือ) /อตัลกัษณ์ (ทีโ่ดดเด่น) /ความสําคญัและคุณค่าทางสังคมและทางจติใจทีม่ใีนวถิีการ

ดาํเนินชีวติของชุมชน นั้นๆ 

ความเป็นมา (ภูมิหลงั/ความเช่ือ) 

มะตะบะอาหารอิสลามอีกหน่ึงเมนูท่ีนิยมในเมืองไทย ซ่ึงเรามกัจะพบเจอมะตะบะขายคู่กบัโรตี  เป็นอาหารคาวท่ีบรรพ

บุรุษทาํเป็นอาหารหลกั รับประทานในเดือนรอมฎอน (ถือศีลอด) ถือวา่เป็นอาหารท่ีดีท่ีสุดในการรับประทานในเดือนถือ

ศีลอด ชาวมุสลิมนิยมรับประทานกนัทุกครัวเรือน สืบทอดกนัมาจากบรรพบุรุษ 

มะตะบะ (Murtabak) เป็นอาหารคาวท่ีทาํจากแป้งทอดมาห่อไสท่ี้ประกอบดว้ยหอมใหญ่ เคร่ืองเทศ เน้ือววั หรือเน้ือไก่ อาจ

ผสมกบัไข่ไก่ หรือผกัชนิดต่างๆดว้ยก็ได ้ก่อนนาํมาทอดกบันํ้ ามนัและเนยเทียม ทานคู่กบัอาจาด (แตงกวาดองกบั

นํ้ าสม้สายชู หอมแดง พริกช้ีฟ้า) กินกนัทุกเพศทุกวยัในภาคใตท้ั้งชาวไทยมุสลิม ชาวไทยพทุธ หรือชาวไทยเช้ือสายจีน 

โรตีกรอบ หรือเกอแรแป๊กยาวอ (Kerepek Jawa) หากแปลตามความหมายของคาํดั้งเดิมแลว้ คาํวา่ "เกอแรแป๊ก" จะหมายถึง 

มนัฉาบ ส่วนคาํวา่ "ยอวอ" หมายถึง ชวา 

เป็นเร่ืองปกติธรรมดา ท่ีเม่ือมีการติดต่อก็ตอ้งไดรั้บอิทธิพลทางวฒันธรรม ศิลปะ วถีิชีวติ และอาหารการกิน รวมทั้งการ

แต่งงานขา้มเช้ือชาติ เช่นเดียวกบัโรตีกรอบ ก็เป็นของวา่งท่ีถูกถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเร่ือยมา เป็นอีกเมนูท่ีบอกสญัชาติและ

ท่ีมาของอาหารเช่นกนั 

 แมว้า่วนัน้ีโรตีกรอบจะกลายเป็นขนมลูกคร่ึงท่ีผสมไม่รู้ก่ีชาติ และแมว้า่วนัเวลาจะล่วงเลยไปท่ีศตวรรษแลว้ก็ตาม แต่ความ

หอมกรอบ อร่อย แบบไม่มีสารเคมี ยงัคงเป็นเสน่ห์ของดรตีกรอบท่ีเขา้กนัไดดี้กบัวถีิชีวติมุสลิม และชายแดนใตเ้หมือนกบั

โรตีกรอบกบัแตออ (ชาร้อนใส่นํ้าตาลไม่ใส่นม) ท่ีทานเม่ือใดก็อร่อยเม่ือนั้น 

ประชากรของตาํบลบึงคอไห ส่วนใหญ่เป็นชาวไทยมุสลิมท่ีโยกยา้ยมาจากภาคใต ้คือพวกตระกลูสละหมดั และพวกอ่ืนๆ

หลายเช้ือชาติ เดช่น จีน ปะปนมาบา้ง หลงัจากนั้นจึงเป็นหมู่บา้นเร่ือยมา อาศยัอยูต่ามโคกใกลบ้ริเวณหนองนํ้ า ตามท่ีนา 



ตามป่าและสาเหตุท่ีคนตาํบลบึงคอไหอพยพมาจากท่ีอ่ืนๆเพราะตอ้งการมีชุมชนใหม่ มีท่ีทาํกินท่ีไม่ตอ้งแยง่กบัใคร เป็น

อิสระ เม่ือก่อนสภาพภูมิศาสตร์ แถบน้ีเป็นป่าไมทุ่้งใหญ่ข้ึนปกคลุมเตม็ไปหมด ท่ีดินิ◌ุดมสมบูรณ์ดว้ยแร่ธาตุต่างๆ จึงมี

วฒันธรรมการกินอยู ่อาหารการกิน และอาชีพท่ีสืบทอดกนัมา รวมถึงอาหารมะตะบะ-โรตี ซ่ึงชาวไทยมุสลิมในตาํบลบึง

คอไหก็จะถ่ายวธีิการทาํกนัมาจากรุ่นสู่รุ่น เหมือนการทาํอาหารรับประทานในครัวเรือน 

 ความเช่ือ 

มะตะบะ เป็นอาหารท่ีชาวไทยมุสลิม รับประทานแทนขา้ว ถือเป็นของฝากท่ีนิยม ช่ืนชอบ เช่ือวา่การถือศีลอดมาทั้งวนั พอ

เยน็รับประทานอาหารไดจึ้งนิยมรับประทานมะตะบะ ถือวา่เป็นอาหารชั้นดีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ นิยมรับประทานกนั

ในช่วงถือศีลอด 

โรตี คือขนมปังในวฒันธรรมของชาวฮินดู โดยเฉพาะโรตีดั้งเดิมท่ีเรียกวา่โรตีทนัดูรี (Tandoori Roti) หรือขนมปังท่ีอบใน

หมอ้ดินเหนียวท่ีเรียกวา่ทนัดูร์ (Tandoor) 

เตาดินเหนียวอินเดียแบบดั้งเดิมหรือทนัดูร์น้ี รูปทรงภายนอกจะคลา้ยหมอ้ดินเหนียวขนาดใหญ่ โดยจะนาํถ่านไมล้งในเตา

ดินเหนียว เพ่ือใหเ้กิดความร้อนภายในหมอ้ดินเหนียว เวลาจะปรุงอาหารประเภทป้ิงยา่ง ก็จะใชเ้หลก้ขนาดยาวเสียบกบั

อาหารแลว้หยอ่นลงไปภายในเตา หรือวงตะแกรงไวบ้นปากเตาเพ่ือป๊ิงยา่ง หรือนาํแผน่แป้งโรตีแปะไวบ้นผนงัดา้นในของ

เตา 

อตัลกัษณ์ (ท่ีโดดเด่น) 

มะตะบะเป็นอาหารท่ีทาํจากแป้งทอดเหนียวนุ่ม สอดไสเ้น้ือไก่ท่ีผดักบัเคร่ืองต่างๆ ห่อในแป้งแลว้ทอดใหสุ้กเหลืองกรอบ 

รสชาติอร่อยถูกปาก หอมกล่ินเคร่ืองเทศ รับประทานคู่กบันํ้ าจ้ิมอาจาด ถือวา่เป็นอาหารท่ีดีมีคุณภาพ ครบหลกัโภชนาการ

ทุกหมู่ ทาํยากหลายขั้นตอน เป็นอาหารท่ีโดดเด่นของชาวมุสลิม ถา้จะใหโ้รตีอร่อยและมีความนุ่มมากยิง่ข้ึน เวลาตีแป้งเป็น

แผน่ใหญ่จะไม่พบัเป็นส่ีเหล่ียมจตุรัส แต่ใหม้ว้นมว้นกลมๆ โดยใชแ้ป้ง ๒ ลูก ตีแลว้มว้นทีละลูก มว้นต่อกนันาํไปทอดให้

เหลือง โรตีท่ีทอดเสร็จแลว้สามารถรับประทานเป็นอาหารคาวได ้โดยนาํมารับประทานกบันํ้ าจ้ิม (อาจาด) 

ความสาํคญัและคุณค่าทางสงัคมและทางจิตใจท่ีมีในวถีิการดาํเนินชีวติของชุมชน นั้นๆ 

มะตะบะ-โรตี เป็นอาหารท่ีนิยมรับประทานมาแต่โบราณ เวลามีงานบุญ ทุกคนจะมาช่วยกนัทาํ ถือวา่เป็นการช่วยเหลือกนั 

และไดคุ้ณค่าทางสงัคม ไดร่้วมมือกนัทาํ พบปะ พดูคุย สร้างความสามคัคีกนัในชุมชน หากครอบครัวใดทาํเล้ียงคนใน

ชุมชน ถือวา่ครอบครัวนั้นมีศกัยภาพ มีฐาานะพอควร เพราะเป็นอาหารท่ีตอ้งเสียค่าใชจ่้ายสูง และเป็นท่ีนิยมรับประทาน

โดยทัว่ไป มีคุณค่าทางโภชนาการ  สามารถทาํเป็นอาชีพได ้รายไดดี้ 

  

5. องค์ประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนผสม 
แปง  
1. แปงสาล ี2 1/2 ถวย 
2. น้ําตาล 1/2 ถวย 
3. เกลือ 1/2 ชอนโตะ 
4. น้ํา 1/2 ถวย 
ไสคาว  
1. อกไก (สับละเอียด) 3 ขีด 
2. หอมใหญ (หั่นลูกเตาเล็ก) 1 ถวย 
3. ขิงออน (หั่นลูกเตาเล็ก) 2 ชอนโตะ 



4. ผงกระหรี่ 1 ชอนโตะ 
5. พริกไทย 1 ชอนชา 
6. เกลือ 1 ชอนชา 
7. น้ําตาล 1 ชอนโตะ 
8. ตนหอม ผักชี (ซอย) อยางละ 2 ตน 
9. ไขไก 6-7 ฟอง 
10. เนยสําหรับทอด 1 กอน 

วิธีทํา 
1. แปง – อางใสแปงสาลี (รอน) เกลือ น้ําตาล คลุกใหเขากัน เติมน้ํา (คอยๆ หยอด) ดูใหแปงจับเปนกอน พอ
นิ่ม แตไมเหลว แบงแปง 6-7 สวนเทากัน ทาดวยน้ํามัน และเนยละลายใหท่ัวกอน ใสภาชนะปดฝาพักไว 1ชม 
2. ไส – กะทะตั้งไฟกลาง ใสผงกระหรี่ ผัดจนหอม ใสหอมใหญ ขิง อกไกสับ ผัดใหสุกหอม ปรุงรสดวยน้ําตาล
ทราย พริกไทย เกลือ ผัดใหแหง ตักใสจานพักไว เรียกวา  ไสมะตะบะ 
3. หอ – เนยละลายทาใหท่ัวพ้ืนถาด เอาแปงวางลงในถาด ใชมือกดแผแผนแปงใหกวางเปนวงใหญ อยาใหขาด 
ไสท่ีผัดไวเอาไข ใสผักชี ตนหอมซอย คนใหเขากัน แลวตักใสตรงกลางแปง เกลี่ยอยาใหนูนหนา พับแปงท้ังสี่
ดานปดประกบพับไปมา (ทําใหเปนรูปสี่เหลี่ยมจตุรัส)  
4. กะทะทองแบน ใสเนย ตั้งไฟออน พอรอน วางมะตะบะทอดใหสุกเหลือง ตักใสจาน   
เครื่องปรุงน้ําจิ้ม 

1.      น้ําตาลทราย  3  ขีด 

2.     น้ําสมสายชู  1  แกว 

3.      เกลือก  3  ชต. 
4.      นําสะอาด  1/3  แกว 

วิธีทํา 

1.      นําสวนผสมตั้งไฟเค่ียวจนเดือด  ตั้งท้ิงไวใหเย็น 

2.      นําพริกสด  ขิง แตงกวา  หมอแดง ซอยเปนชิ้นเล็ก ๆ 

3.      เวลารับประทาน  นําน้ําท่ีเย็นแลวผสมกับแตงกวา  ขิง  พริก และหอมแดงซอย 

ไสหวาน 

เครื่องปรุง 

1.      กลวยหอมสุก  1  หว ี

2.      ไขไก  3  ฟอง 

3.      น้ําตาลทราย  4  ขีด 

4.      นมขนหวาน ½  กระปอง 

5.      ฟกเชื่อมกรอบ  3  ขีด 

6.      หนุนซอยละเอียด  1  ขีด 

วิธีทํา 

1.      นําสวนผสมท้ังหมด  ยกเวนกลวยหอม  ผสมเขาดวบกันยกข้ึนตั้งไฟพอเดือด 

2.      กลวยหอมหั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ผสมกับสวนผสมท่ีตั้งไฟ  เรียกวาไสมะตะบะ 

3.      มาแปงโรตี  2  ลูก มาตีเปแผนกวาง  ตักไสมะตะบะวางตรงกลาง   พับแปงกลับเปนรูปสี่เหลียม 

4.      นําไปทอดใหสุกและเหลือง  ก็จะไดมะตะบะไสหวาน รับประทานเปนของวางอยางอรอย 



  

 6. วธีิการ ประกอบอาหาร (บรรยายพร้อมแนบภาพนิ่งเป็นไฟล์นามสกลุ JPEG หรือ TIFF ไม่น้อยกว่า  

10 ภาพ ทีแ่สดงให้เห็นถงึรูปแบบดั้งเดมิและรูปแบบทีป่รับประยุกต์ และภาพเคลือ่นไหว ลงแผ่นซีด/ีวซีีด ีจาํนวน 1 แผ่น) 

 บรรยาย รูปแบบ วธีิการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วธีิการ แบบปรับประยกุต(์ถา้มี) 

สมยัก่อน ทอดมะตะบะใชเ้ตาถ่าน 

แป้ง - พฒันาจากสูตรเดิม เพ่ิมไขแ่ละนมขน้หวาน ทาํใหแ้ป้งมีเน้ือ

นุ่มยิง่ข้ึน - จะใหแ้ป้งนุ่ม ควรตีแป้งใหเ้ป็นวงกลมมว้น โดยใชแ้ป้ง 

2 ลูก แป้งจะนุ่มมากยิง่ข้ึน มะตะบะไสห้วาน - ไม่ตอ้งนาํกลว้ยท่ี

หัน่ซอยผสมกบัเคร่ืองปรุง เปล่ียนมาเป็นการซอยกลว้ยวางบนแป้ง

โรตี และนาํเคร่ืองปรุงราดบนกลว้ยอีกคร้ัง จะทาํใหร้สชาดอร่อย

ยิง่ข้ึน ปัจจุบนั - ใชเ้ตาแก๊ส ในการทอดมะตะบะ 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟลน์ามสกลุ JPEG หรือ TIFF ไม่นอ้ยกวา่ ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเ้ห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคล่ือนไหว ลงแผน่

ซีดี/วซีีดี) 

(แนบภาพน่ิงเป็นไฟลน์ามสกลุ JPEG หรือ TIFF ไม่นอ้ยกวา่ ๑๐ 

ภาพ ท่ีแสดงใหเ้ห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยกุต ์และภาพเคล่ือนไหว 

ลงแผน่ซีดี/วซีีดี) 

 
แป้ง 

 
ไข ่

 
ไส ้

 
ผกั 



 
ทอด 

 
การใส่ไส ้

 
การทอด 

 
มะตะบะ 

 
ระหว่างทอด 

 
การห่อไส ้

 
จดัใส่จานพร้อมเคร่ืองเคียง 

 
ขั้นตอนการทาํ 

 

  

 



7. การสร้างงานและรายได้ 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พร้อมแสดง สาธิตและจาํหน่ายในโอกาสต่างๆ 

      มี 

     (ระบุเหตุผล) 

     จัดตั้งกลุมพัฒนาอาชีพสตรีตําบลบึงคอไห 

7.2 การสร้างงานและรายได ้(ต่อครอบครัว/ชุมชน) 

     มี  5000 บาท/เดือน 

  

8. ช่ือ – สกลุ ผู้ประกอบการหรือกลุ่มผู้ประกอบการ 

ช่ือ – สกลุ ผูป้ระกอบการหรือกลุ่มผูป้ระกอบการ 

นางอาํไพ ชลเจริญ 

ช่ือ และท่ีอยูข่องร้านจาํหน่ายอาหาร 

กลุ่มพฒันาอาชีพสตรี ตาํบลบึงคอไห 

ท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก 

หมูท่ี 6 ตาํบลบึงคอไห อาํเภอลาํลูกกา จงัหวดัปทุมธานี 12150 

โทรศพัท ์08-1986-1073 โทรสาร 

E-mail 

   

9. รางวลั/เกยีรตคุิณทีไ่ด้รับ (ระบุช่ือรางวลั/เกยีรตคุิณทีไ่ด้รับ หน่วยงานทีม่อบ ปีทีไ่ด้รับ) 

อาหารในพิธีกรรม   - ไมเคยมีการประกวด  นิยมรับประทานในชวงถือศีลอดถือศีลอด 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. ผู้เรียบเรียงข้อมูล/ ผู้บันทกึข้อมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคดัสรรรากวฒันธรรม ผู้รับรองความถูกต้องของข้อมูล 

 ผูเ้รียบเรียงขอ้มูล นางสาวชวนชม แยม้ไสว 

ตาํแหน่ง นกัวชิาการวฒันธรรมชาํนาญการ 

วนั/เดือน/ปี ท่ีเรียบเรียงขอ้มูล วนัท่ี - เดือน สิงหาคม ปี พ.ศ. 2557 

  

ผูบ้นัทึกขอ้มูล นางสาวนวพร นวลประดิษฐ 

ตาํแหน่ง นกัวชิาการวฒันธรรมปฏิบติัการ 

  

รายช่ือคณะกรรมการคดัสรรรากวฒันธรรม ผูรั้บรองความถูกตอ้งของขอ้มูล 

1. ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์มานิการ์ จนัทร์บรรเจิต 

ตาํแหน่ง ผูช่้วยอธิการบดีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 

2. ดร.ประพีร์พร สวสัด์ิดวง 

ตาํแหน่ง ผูท้รงคุณวฒิุ มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ 

3. นางกชนนัท ์ร่ืนใจชน 

ตาํแหน่ง นกัวชิาการวฒันธรรมชาํนาญการ 

  

ผูต้รวจสอบและอนุมติั นางพิมพก์าญจน์ ชยัจิตร์สกลุ 

ตาํแหน่ง วฒันธรรมจงัหวดั 

วนั/เดือน/ปี ท่ีอนุมติั วนัท่ี - เดือน กนัยายน ปี พ.ศ. 2557 

  

 


