
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ไกกอและ หรือ ไกฆอและ 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ รือเสาะ ตําบล สาวอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ไกกอและ หรือ ไกฆอและ เปนอาหารมลายูปกษใตของไทย คําวา"golek" ในภาษามลายู หรือ ฆอและ 
หมายถึง กลิ้ง คงหมายถึงการเอาไกไปกลิ้งบนไฟ การราดน้ํากะทิปรุงรสมาราดบนตัวไกแลวยางไฟ เมนูไกกอ
และเปนอาหารท่ีชาวมุสลิมแถบชายแดนใตของไทยทํารับประทานกัน โดยเฉพาะท่ีปตตานีจะมีชื่อเสียงมาก 
บางแหงจะทําไกฆอและขายคูกับขาวหลามดวย ไกกอและในภาษามลายูปตตานีจะอานวา "อาแยฆอและ" คํา
วา อาแย (Ayam) แปลวาไก ฆอและ (Golek) แปลวา กลิ้ง อาแยฆอและ จึงแปลวา ไกกลิ้ง ก็นาจะหมายถึง
การยางเพราะตองคอยพลิกกลับไปมา นอกจากจะใชไกทําแลว ยังสามารถใชเนื้อสัตวอ่ืน ๆ ทําได ถาใช
หอยแครงสดทํา เรียกวา "กือเปาะหฆอและ" ใชปลาทํา เรียกวา "อีแกฆอและ" ถาใชเนื้อทํา เรียกวา "ดาฆิงฆอ
และ" ไกกอและมี ๒ แบบ ๑. การกลิ้งไกบนไฟ ๒.การตมไกในน้ํากะทิ จากการท่ีไดสอบถามผูอาวุโสและ
เชี่ยวชาญดานอาหารในชุมชนถึงท่ีมาของไกกอและโบราณไมปรากฏเปนท่ีแนชัดวาเกิดขันใน พ.ศ. ใด แตก็ไดมี
การบอกเลาตอกันวาไดการทําไกกอและโบราณมาเปนระยะเวลายาวนานมาแลวประมาณ ๔๐-๕๐ ป และผูท่ี
เปนชางไกกอและโบราณในสมัยนั้น ก็ไดมีชื่อวา นางวาแมะ มะเด็ง และไดเลาอีกวาเนื่องจากในชุมชนในสมัย
นั้นมีการเลี้ยงไกบานเปนจํานวนมาก และวัตถุดิบท่ีใชเชน มะพราว มะละกอก็มีในชมุชนโดยท่ีไมตองหาจากท่ี
อ่ืน จึงเกิดการทําไกกอและโบราณข้ึนมา ตอมามีผูนําชุมชนในสมัยนั้น คือ โตะอีมาน กลัววาไกกอและโบราณ
จะสูญหายจึงเชิญชวนชาวบานในชุมชนใหออกมาจัดงานเมาลิดหมูรวมกันท่ีมัสยิดและจึงใหชาวบานนําไกบาน
ออกมาครัวเรือนละ ๑ ตัว กัน ในเดือนรอบีอุลอาวัลหรือ เดือนเมาลิดของทุกๆป และอาหารหลักท่ีทําก็คือไก
กอและโบราณท้ังตัวนั่นเอง และในปจจุบันชาวบานในชุมชนไดประยุกตไกกอและโบราณท้ังตัวนั้นเปนไกท่ีหั่น
เปนชิ้นๆเพ่ือความสะดวกและงายข้ึน แตยังคงรักษาใชสูตรโบราณเดิมไวอยู และไดสืบทอดจนถึงในปจจบุัน  



 
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ 
๑. ไก จํานวน ๑ ตัว 
๒. กะทิ จํานวน ๑.๕ กิโลกรมั 
๓. หอมแดง จํานวน ๓ ขีด กระเทียม จํานวน ๑ หัว 
๔. น้ําตาลปบ จํานวน ๑/๒ ถวย (ค่ันเอาแตน้ํา) 
๕. ขม้ิน จํานวน ๒ นิ้ว 
๖. เกลือ จํานวน ๑-๒ ชอนโตะ 
๗. มะขามเปยก จํานวน ๒ ชอนโตะ, มะพราวค่ัว 
๘. น้ําตาลแวน (ตําละเอียด) 
๙. มะละกอสับ  
๑๐. ตะไคร 
๑๑. เมล็ดผักซี, ขิง, ขา 
อุปกรณ 
๑. เตา 
๒. กระทะ 
๓. ครก 
๔. ไมฟน 
๕. ไมพาย 
๖. ตะแกรงไมไผ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
นําสวนผสมท้ังหมดมาผสมเขาดวยกันเพ่ือทําเปนเครื่องแกง 

 
นําเครื่องแกงคลุกกับมะละกอท่ีสอยแลว 

 
เทกะทิลงในกะทะรอน 

 



 
นํามะละกอท่ีผสมเครื่องแกงมายัดใสทองไก 

 
เม่ือกะทิเดือดนําตะแกรงท่ีทําจากไมไผใสในกะทะให
ตะแกรงติดกับกนกะทะ 

 
นําไกใสลงในกระทะ 
 
 



 
ไกกอและท่ีสุกเรียบรอยแลว 

 
ไกกอและท่ีสุกเรียบรอยแลว 

 
การทําตะแกรงจากไมไผ 

 
การทําตะแกรงจากไมไผ 



 
 

 
วัตถุดิบไกกอและ ๑. ไก ๒. กะทิ ๓. หอมแดง กระเทียม 

 
๔. น้ําตาลปบ ๕. ขม้ิน ๖. ตะไคร 

 
๗. มะละกอสับ ๘. เกลือ ๙. น้ําตาลแวน 



 
๑๐. มะขามเปยก ๑๑. เมล็ดผักซี ขิง ขา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
น.ส.บาซีเราะ ยะโตะ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39ตําบลสาวอ อําเภอรือเสาะ จังหวัดนราธิวาส 
39โทรศัพท ๐๘ ๙๒๕๓ ๗๘๓๔ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมเคยไดรับรางวัล แตไดรวมออกงานของสํานักงานวัฒนธรรมบอยครั้ง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


