
ขอมูลภูมิปญญาทองถ่ินตําบลโกตาบารู 

ประวัติสวนตัว 

1.ช่ือ  นางวาสง   นามสกุล  บาสอลอ     อายุ  85  ป   

เกิดวันที่  - -   ปพุทธศักราช  2477    

ภูมิลําเนา  บานเลขที่  8  ซอย 1  ถนน โกตา-รามัน  ตําบล โกตาบาร ู

อําเภอ รามัน  จังหวัด ยะลา 95140 

อาชีพ ทําสวน 

ประวัติครอบครัว 

มีบุตร จํานวน  1  คน  ชาย  1  คน 

ความสามารถพิเศษ ดานหัตถกรรม การจักสานเสื่อจากใบเตยหนาม 

ความสามารถท่ีมีไดรบัการถายทอดจาก มารดา และไดเรยีนรูจากคนแกในอดีต 

ความรูความสามารถไดมีการถายทอด ไดมีการถายทอดแกบุตรโดยวิธีการทฤษฎี และมีการปฏิบัติ 

ภูมิปญญาทองถ่ินการจักสานใบเตยหนาม 

ประวัติความเปนมาของภูมิปญญาทองถ่ิน 

  ดวยสภาพภูมิประเทศของตําบลโกตาบารูเปนปาเขา และทีร่าบลุมประมาณ 20 เปอรเซ็นต

ของพื้นที่ทัง้หมดมีความอุดมสมบรูณดวยแหลงนํ้าจากธรรมชาติ ทําใหพืชตระกูลเตยหลากหลายชนิดเกิดข้ึน 

จึงไดเกิดกระบวนการเรียนรูดานภูมิปญญาของคนในอดีต ไดมีการถักทอจักสานมากมายหลายอยางจากพืช

และตนไม เตยเปนพืชชนิดหน่ึงที่คนในอดีตจนถึงปจจบุัน และไดมีการถายทอดสบืกันมาจนถึงทุกวันน้ี ดวย

การเรียนรู สังเกตและปฏิบัติเพราะเตยเปนพืชที่อยูในทองถ่ินใกลตัว หางายประหยัดเวลา ประหยัดทรพัยใน

การใชจาย 

ประวัติตนเตยหนาม 



  ในอดีตความเจรญิยังไมเขามา การใชชีวิตอะไรๆดูชางเรียบงาย ขาวของเครื่องใชจะนําเอา

วัสดุใกลๆตัวจากธรรมชาติโดยไมตองเสียคาใชจายอะไรมากมายยังเชน เครื่องใชสําหรับปูน่ังเลน ปูนอนใน

ชีวิตประจําวัน จะนําเอาภูมิปญญาในการจักสานเสื่อจากใบเตย ตนเตยที่นํามาผลิตมาจกัสานเปนเครื่องใชใน

ชีวิตประจําวันมีอยู 3 ชนิด คือ 
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1. เตยปา จะมลีําตนตรงและสูงจากพื้นดินถึง 10 กวาเมตร เมื่อมีอายุมากใบจะมีขนาดใหญประมาณ 4 น้ิว 

และยาวประมาณ 3-4 เมตรแตใบจะเปราะบางมีความคงทนนอยกวา ลักษณะของใบจะข้ึนซอนเปนกลียวสวย

งามีหนามอยูทีร่ิมใบทั้งสองขางแตจะไมยาวมากนัก และจะมีหนามอยูที่กระดูกสันหลังของใบ 

                                                             

 

 

 

 

 

2. เตยนา (หรือเตยหนาม) ที่มีข้ึนอยูตามคันนาหรือหัวไรปลายนา เตยนาจะมลีําตนที่ไมสูงมากนักพออายุของ

มันจะมากข้ึนลําตนของเตยนามันจะตกราบอยูกบัพื้นแลวมนัจะแตกตากิ่งข้ึนมาหลายๆกิง่ กลายเปนกอ 

กลายเปนพุมรก ลักษณะของใบจะมีหนามเชนเดียวกันกบัเตยปา แตหนามจะยาวกวาเตยปาเล็กนอย ยอดใบ

จะมีความหนา ความเหนียว ความคงทนสูงกวาเตยปา ใบจะใหญ 2 น้ิวครึ่งถึง 3 น้ิว ความยาวประมาณ 200-

250 เซนติเมตร เตยนาจะมีอยู 2 ประเภท ประเภทที่ข้ึนอยูบนบกใบจะไมหนา และประเภทที่ข้ึนอยูตามหนอง

นํ้า ลําตนและใบจะมีความสมบรูณยาว และใหญหนากวา 

 

 

                                                                                                    

 

 

 



3. เตยปาหนัน จะข้ึนอยูตามริมคูคลองตามชายปา ลักษณะของลําตนจะเปนทรงพุมอยูกับดิน คลายๆกอ

ตะไคร ในบรรดาเตยสามชนิดน้ีโดยสวนใหญ จะนิยมใชเตยนา เน่ืองจากเตยนามีคุณสมบัติที่แตกตางจากเตย

อื่นๆ ใบของมันนวด จะรีดเสนงาย แตกหักยากและมีความคงทน และมันสามารถซึมซบัเหงือ่ไดดี ไมรอนเปน

สวนใหญ กระบงุที่ไวใสขาวเปลือกขาวสารกส็านมาจากตนเตยนา ที่รองกนหมอหงุขาวก็ทํามาจากใบเตยนา 

เตยนาจะมบีทบาทเกือบทุกแขนงในชีวิตประจําวันของคนในอดีต แมกระทัง่หมวกบังแดดเวลาดํานา และเกี่ยว

ขาว ก็ทํามาจากใบเตยนา เมื่อยามจะนวดรวงขาวเปลอืกนําเอาเสื่อทํามาจากใบเตยนามารอง งานเลี้ยงตางๆ

ใชเสื่อกระบงุจากใบเตยนามารอง มาใสขาวเหนียว ไมเวนแตของเลนเด็กๆก็ทํามาจากใบเตยนา 
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  ซึ่งในความเปนจรงิแลวตนเตยนา หรือเตยหนามจะมคีวามแตกตางตามสภาพพื้นที่ภูมิ

ประเทศที่ข้ึน อยางเชน เตยบกที่มีข้ึนอยูในเขตบริเวณตําบลโกตาบารู เปนพื้นที่ลุม หลงัจากที่ไดรูจักชนิดของ

เตยทั้ง 3 ชนิดแลว จากน้ันเรามารูจักข้ันตอนการใชประโยชนจากตนเตยนา การทําเสื่อ 

การสานเสื่อ จากตนเตยนา 

วัตถุดิบ/อุปกรณ 

1.ใบเตยนา 

2.เชือกไนลอนหรอืใยกาบมะพราว 

3.มีดหรอืกรรไกร 

4.อุปกรณที่ใชสําหรับรีดใบเตยนา เชนไมไผ หรอืแผนไมบางๆ 



ขั้นตอนท่ี 1  

 การคัดเลือกวัตถุดิบ เตยนา เลอืกใบเตยนาที่ไมแก และออนเกินไป 

ขั้นตอนท่ี 2 

 เมื่อไดใบเตยนาที่ตองการแลวก็นํามาตัดดานบนหรือปลายและดานลางซึ่งชวงตนใบใหเทาๆกัน 

ขั้นตอนท่ี 3 

 หลงัจากไดคัดแยก และตัดใบเตยนาแลว จากน้ันกม็าถึงข้ันตอนการผาใบเตย และรูดหนามออก โดย

ใชเสนของกาบมะพราว หรือเสนเอ็นพลาสติก โดยจะผูกไวกบัน้ิวช้ีและแมมือกางน้ิวหัวแมมือ และน้ิวช้ีออก

พอประมาณพรอมจับใบเตยในสวนทีเ่ปนลําตน เพื่อเปนจุดเริ่มตนแลวคอยๆ ดึงเชือกลงไปเรื่อยๆ ตามความ

ยาวของใบเตย โดยเอาหนามออกทั้งหมดที่ริมใบทั้ง 2 ขางและหนามที่อยูใตใบซึ่งจะเปนดานของใบเตย ใบเตย 

1 จะแยกเปน 2 สวนในข้ันตอนแรก 
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ขั้นตอนท่ี 4   

 เมื่อเอาหนามออกจากใบเตยนาแลว จากน้ันตีเสนโดยใชใยกาบมะพราวใหไดประมาณ 4 สวน 

เทาๆกัน หรือประมาณ 0.5 เซนติเมตร 

ขั้นตอนท่ี 5  

 นําเตยนาที่ตัดเรียบรอยมัดเปนชุดๆ แลวนําไปตากแดดใหแหงประมาณ 1 วัน พอใหเหนียวไมถึง

กรอบ 

ขั้นตอนท่ี 6  

 หลงัจากไดนําเตยไปตากใหแหงแลวจากน้ันนํามารีด (รูด) กบัไมไผ สาเหตุที่ตองรีดกอนเน่ืองจาก

ใบเตยที่ไดตากแดดแลวแผนใบเตยจะมลีักษณะมวนไมแบนเรียบ ฉะน้ันจะตองมกีารรีด หรือรูดเพื่องายตอการ

สานเสื่อ หลักจากรีดครบทุกดานของเตยแลว นํามาพับครึง่ เพื่องายตอการกะประมาณขนาด และงายตอน

เวลาสานเสือ่อีกดวย 

ขั้นตอนท่ี 7  

 จากกน้ันนําเสนเตยนาที่เตรียมไวมาสาน เคล็ดลบของการสานเตยนามีอยูวา ควรที่จะสานในชวงเวลา

ที่อุณหภูมิที่ไมรอน เชน ตอนเชา หรอืเย็น เพราะถาเราสานเตยนาเวลากลางวันเสนเตยน้ีอาจจะแข็ง หรือ



กรอบก็ได ซึ่งเมื่อเวลาสานอาจจะแตกหัก หรือขาดงาย เมื่อเตรียมเสนเตยทีจ่ะสานแลว ลําดับแรก นําเสนเตย

นา 2 เสนซอนกันต้ังใหอยูในแนวต้ัง จากน้ันนําเสนเตยนาอกี 2 เสนซอนกันต้ังใหอยูในแนวนอน เราเห็นไดใน

รูปของกากบาท แลวนําอีก 1 เสนมาวางในแนวต้ังดานขวามือ 

ขั้นตอนท่ี 8  

 นําเสนที่ 1 มาพับทับเสนที่ 3 ใหต้ังฉาก และพับลงมาอีกครัง้ใหทบัเสนที่ 1 สวน อีกลงทับดานขางให

พับลงมา 

ขั้นตอนท่ี 9 

 จากน้ันใหเพิ่มที่ละ 1 เสนมาวางในแนวนอนเพื่อทําเปนมุมของเสื่อ จากน้ันใหเพิม่ทลีะ 1 เสนมาวาง

ในแนวต้ังโดยการสอดดานขวามือ 

ขั้นตอนท่ี 10 

 นําเสนที่ 2 มาพับต้ังฉากลงมาอกีครั้ง และเสนที่ 1 ที่อยูดานซายมือ 1 เสน มาพบัเขาไปทางซายมอื

และนําเสนทีเ่หลือ จากเสนที่เหลือจากเสนที่ 1 มาพับข้ึนขางบน สวนเสนที่ 2 ดานซายมือใหพับสอดข้ึนไป

ขางบนแลวพับลงมาอีกครั้ง 
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ขั้นตอนท่ี 11 

 จากน้ันเพิม่เสนเตยนาทีละเสนมาวางในแนวนอนโดยสานเรือ่ยๆเชนเดียวกบัข้ันตอนที่ 9 แตขอควร

ระวังคือเมื่อเวลาสานน้ีควรดึงเสนเตยใหตึง และควรสานเสนเตยใหชิดๆกันเพื่อความสวยงาม จากน้ันใหเพิ่มที

ละเสนของทางดานซายเชนกัน จากน้ันกส็านเชนเดียวกันการเริ่มตนปลายเสื่อ โดยปกติแลวเสนเตยนา 50 

เสน ความยาวเสื่อประมาณ 1 เมตร ซึ่งขนาดจะเทากับความยาวของใบเตย 

ขั้นตอนท่ี 12  

 หลงัจากที่สานเตยนาตามขนาดที่ตองการแลวจากน้ันกเ็ก็บมุมเสื่อโดยเริ่มเกบ็มุมเสือ่จากปลายกอน

จากน้ันสาน เชนเดียวกับข้ันตอนที่ 9 แลวก็สานที่มุมหัวเสื่อตอ 

ขั้นตอนท่ี 13  



 เมื่อเสร็จจากการเกบ็มมุเสื่อแลว จากน้ันพลิกตัวเสื่อเพื่อจะทําการเก็บขอบเสื่อโดยการเสียบแทงตาม

แนวของเสนใบเตยสานไวกับเสื่อ แลวตัดเสนเตยนาทีเ่หลือออกใหเรียบรอย กจ็ะไดเสือ่ 1 ผืน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

........................................ 
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ประวัติสวนตัว 

2.ช่ือ  นางแวสือปเยาะ   นามสกลุ  มะลี     อายุ  71  ป   

เกิดวันที่  - -   ปพุทธศักราช  2491    

ภูมิลําเนา  บานเลขที่  76  หมูที่  1  ถนน ยะลา-โกตา  ตําบล โกตาบาร ู

อําเภอ รามัน  จังหวัด ยะลา 95140 



อาชีพ ทําสวน 

ประวัติครอบครัว 

มีบุตร จํานวน  4  คน  ชาย  3  คน  หญิง  1  คน 

ความเชี่ยวชาญภูมิปญญา ดานอาหาร 

ความสามารถท่ีมีไดรบัการถายทอดจาก มารดาที่ไดสอนใหต้ังแตสมัยยังเยาววัย 

ขนมเจาะหูและขนมฝกบัว 

ขนมเจาะหูกับประเพณีไทย 

 ประเพณีวันสารทเดือนสิบเปนประเพณีของไทยทีส่ืบทอดกนัมาต้ังแตสมัยกรงุสุโขทัยเปนราชธานีซึ่ง

ทํากันในเดือน 10 ตรงกบัวันข้ึน 14 คํ่า 15 และแรม 1 คํ่า ประชาชนถือวาเปนชวงแรกเริม่เก็บเกี่ยวจึงนําเอา

ขาวอาหารมาถวายพระภิกษุสงฆ 

 แตประเพณีงานทําบุญเดือนสบิของชาวใตเกิดจากคติความเช่ือวาบรรพบุรุษของตนที่ลวงลับไปแลว 

บางพวกก็ไปสูที่ดีที่ชอบ บางพวกไปสูที่ช่ัวไดรับความทุกขทรมานตางๆนานา และไดรับความอดอยากอยาง

แสนสาหัสอกีดวย ผูที่มบีาปมกีรรมตองไปทนทกุขทรมานเปนเปรตในอบายภูมิ เมือ่ถึงวันแรม 1 เดือน 10 จะ

ไดรับการปลดปลอยเปรตเหลาน้ีมาเย่ียมลกูหลาน พรอมทั้งรับสวนกุศลทีลู่กหลานอทุิศให และวันแรม 15 คํ่า

เดือน 10 เปนวันที่สงเปรตกลับยมโลก ลูกหลานจึงทําบุญเลีย้งสงอีกครัง้หน่ึง 

 กอนถึงวันทําบญุ ชาวบานจะเตรยีมทําขนมเดือนสบิ ซึ่งเปนขนมที่ทําข้ึนที่ใชในการทําบุญสารทเดือน

สิบหรือทําบญุชิงเปรต สําหรบัขนมเจาะหูน้ีเปนขนมชนิดหน่ึงที่ทําข้ึนเพื่อใชในการทําบุญสารทเดือนสิบหรือ

ทําบุญชิงเปรต มีลักษณะคลายสตางคแดงสมัยกอน เปตรจะนําไปใชในเมืองนรกแทนเงินหรือเปน

เครื่องประดับ 
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ความเปนมาของขนมไทย 

 ขนมไทยกลาวไดวามีอยูคูกับคนไทยมาชานาน เพราะเปนวัฒนธรรมอยางหน่ึงทีบ่งบอกวาคนไทยเปน

คนมีลักษณะนิสัยอยางไร เน่ืองดวยขนมไทยแตละชนิด ลวนมีเสนห มีรสชาติที่แตกตางกันออกไป แตแฝงไป



ดวยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยูในรูปลักษณ กลิ่น รสของขนม ทีส่ําคัญ ขนมไทย แสดงใหเห็น

วาเปนคนใจเย็น รกัสงบ มฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆทําดวยแปง นํ้าตาล มะพราว เปนสวนประกอบสําคัญ 

สามารถดัดแปลงเปนขนมหลายชนิด หนาตาแตกตางกัน 

 สมัยโบราณคนไทยจะทําขนมกเ็ฉพาะในวาระสําคัญเทาน้ัน เปนตน งานทําบุญ เทศกาลสําคัญ หรอื

ตอนรับแขกสําคัญ เพราะขนมบางชนิดจําเปนตองใชกําลังคน อาศัยเวลาในการทําอยูพอสมควรสวนใหญเปน

ขนมประเพณี เปนตน ขนมงานเน่ืองในงานแตงงาน ขนมพืน้บาน เชนขนมครก ขนมถวย ฯลฯ พวกน้ีมีเห็น

ออกดาษด่ืน สวนขนมในรั้วในวังก็จะมีหนาตาจุมจิม๋ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม 

 สําหรับขนมเจาะหูน้ีทําข้ึนเพื่อใชในการทําบุญสารทเดือนสบิหรือทําบญุชิงเปรต มลีักษณะคลาย

สตางคแดงสมัยกอน เปรตจะนําไปใชในเมอืงนรกแทนเงินหรือเปนเครือ่งประดับ 

ขั้นตอนการทําขนมเจาะหู 

สวนผสม 

-แปงขาวจาว 1 กิโลกรัม 

-แปงขาวเหนียว 1 กิโลกรมั 

-นํ้าตาลโตนด/นํ้าตาลแวน 1 ถวยตวง 

-เกลือ 1 ชอนโตะ 

-นํ้าเปลา 1 ถวยตวง 

วิธีเตรียมแปง 

1.นําแปงขาวจาวและแปงขาวเหนียวมาคลุกเคลาใหเขากัน 

2.นํานํ้ากับเกลือมาละลายดวยกัน 

3.นํานํ้าเกลอื นํ้าตาลโตนดมาละลายกับแปงทีเ่ตรียมไวมาคลุกเคลาใหเขากันจนเปนเน้ือเดียวกัน 
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วิธีทํา 

1.นํานํ้ามันใสกระทะต้ังบนไฟใหรอน 

2.นํ้าแปงทีผ่สมเตรียมไวเรียบรอยแลวมาปนเปนกอนเล็กๆพอประมาณ คลึงใหกลมบนใบตองแลวนํามาแผ

บางๆใหมลีักษณะกลมๆ เจาะรูตรงกลาง 

3.นําไปทอดในนํ้ามันรอนๆ จนสุกฟเูปนสีนํ้าตาล คลายขนมโดนัทของฝรั่ง จะไดเปนขนมเจาะหทูี่ตองการและ

จะมรีสชาติกรอบนอกนุมใน อรอยมาก 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนการทําขนมฝกบัว 

สวนผสม 

-แปงขาวเจา 2 ถวย 

-แปงขาวเหนียว ½ ถวย 

-นํ้าตาลปบ 2 ชอนโตะ 

-นํ้ามันสําหรับทอด 

-ไมปลายแหลม 
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วิธีทํา 

1.ผสมแปงขาวเจากับแปงขาวเหนียวและนํ้าตาลเขาดวยกัน นวดจนแปงน่ิม ใหแปงมลีักษณะเหมือนนมขน ถา

แหงไปกเ็ติมนํ้า หมกัไวประมาณ 1 ช่ัวโมง แปงจะข้ึนเปนฟองปุดกส็ามารถนํามาทอดได 

2.ใสนํ้ามันลงในกระทะต้ังไฟพอรอน ตักแปงหยอดลงในกระทะ แลวปกไวตรงกลางแปง ขอบแปงจะข้ึนมาเปน

เสน สวนกลางขนมจะนูนข้ึนมาเมื่อสุก ทอดขนมทีละอัน ระหวางทอดหมั่นตักนํ้ามันรดขนมใหทั่วจะไดสกุ

เหลืองสม่ําเสมอ 

3.เมื่อขนมสุกตักข้ึนวางบนตะแกรงใหสะเด็กนํ้ามัน 
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ประวัติสวนตัว 

 

5. ช่ือ นางสาวฟารีดะ  บากา 

 

เกิดวันที่  3  มกราคม  2517  

 

ภูมิลําเนา บานเลขที่  3  ซอย 4  ถนน ยะลา-โกตา  ตําบลโกตาบารู   

  

อําเภอ  รามัน  จังหวัด  ยะลา 

 

อาชีพ   ชางตัดเสื้อ 

 

ประวัติครอบครัว 

 

มีบุตร  จํานวน  3  คน  ชาย  1  คน  หญิง  2  คน 

 

ความเช่ียวชาญภูมิปญญา ดานหัตถกรรม 

 

ความสามารถทีม่ีไดรับการถายทอดจาก  ความสนใจและหลงใหลลายผา และศึกษาหาความรูจากวิทยาลัย

ชุมชนจังหวัดยะลา 

 



 

วิธีทําผามัดยอมเย็น 

          หน่ึงในวิธียอมผาที่ผูคนนิยมกัน เพราะข้ันตอนการทําไมยุงยาก ซับซอน แถมยังทําผามัดยอมที่มสีสีัน

และลวดลายสวยงามอีกดวย แตหากจะใชวิธีน้ีแนะวาควรศึกษาเรื่องการจับคูสีสกันิด เพราะหากระบายคูสีตรง 
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ขามไวใกลกัน แลวสีไหลไปรวมกัน จะทําใหเกิดสเีนา และผาที่ยอมออกมากจ็ะไมสวยไดคะ สวนวิธีทําผามัด

ยอมเย็นกม็ีข้ันตอนดังน้ี 

          1. นําสีผาบาติกมาผสมนํ้า 

          2. จุมพูกันลงในสีที่ผสมไวแลวระบายลงไปบนผา 

          3. ผึ่งลมใหสีแหง 

          4. แกะอุปกรณมัดผาออก คลี่ผาแลวเอาผาไปตากใหแหงสนิทอีกรอบ 

          5. นําผาแหงไปแชในโซเดียมซลิิเกตทิ้งไว 1 คืน เพื่อทําใหสีติดทนนานและไมลอก 

          6. นํากลับมาซักอีกรอบ ก็จะไดผามัดยอมสวย ๆ มาใชแลว 

วิธีทําผามัดยอมรอน 



          วิธีทําผามัดยอมรอนแตกตางจากวิธีแรกคือ ใชความรอนเขามาชวยเทาน้ันเอง แตการทําก็ใชเวลาไม

นาน ใชงบไมมาก โดยมีวิธีทําดังน้ี 

          1. นําสียอมผา เกลือแกง และนํ้าสะอาดไปต้ังไฟ 

          2. คนใหสวนผสมเขากัน รอจนนํ้าเดือด แลวคอยใสผาที่เตรียมไวลงไปตมประมาณ 3-5 นาที 

          3. ระหวางน้ันควรใชไมกดผาและพลิกผาเปนระยะ เพื่อใหสีซมึเขาเน้ือผาอยางสม่ําเสมอ 

          4. เมื่อครบตามเวลาที่กําหนด ยกผาข้ึนแลวแชลงในนํ้าสะอาดทันที พรอมกับแกะอุปกรณมัดผาออก 

          5. ซักดวยนํ้าเปลาใหสะอาด แลวคอยนําผาไปตากกอนใช   

 

 

 

 

 

 

 

 

ทะเบียนภูมปิญญาทองถิน่ตําบลโกตาบารู 

 

 

 

 



 

 

 

 
เทศบาลตําบลโกตาบารู  อําเภอรามัน  จังหวัดยะลา 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 


