
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวยํา 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: นาซิการบู 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 
อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล บูกิต 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ขาวยํา มาจากคําวา "นาซิกาบู" เปนภาษามาลายูทองถ่ิน "นาชิ" แปลวา ขาว "กาบู" แปลวา ยํา ขาวยํา
ประกอบดวยขาวสุกราดดวยน้ําบูดู มะพราวค่ัว ปลาปน  ผักสดหลายชนิดหั่นรวมกันลงไป และพริกไทยสด
แลวคลุกเคลากับขาวรวมกัน 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑.ขาวยํา หรือนาซิการบู มีอัตลักษณท่ีโดดเดนคือ การทําขาวยําตองมีสวนประกอบของสวนสมุนไพรใน
ทองถ่ิน เชน ขา ขิง ตะไคร หอมแดง กระเทียน  ใบมะกรูด ในสวนผสมของนําบูดู เพ่ือใหนําบูดูมีกลิ่นหอมของ
สมุนไพร 

๒.ขาวยําเปนอาหารพ้ืนบานท่ีตองรับประทานกับผักในทองถ่ินหลากหลายชนิด เชน ไดแก ใบมะมวงหิมมะ
พานต  ถ่ัวงอก ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย  ตะไครหั่นฝอย ดอกดาหลา หอมแดงสดหั่นฝอย มะนาว สมโอ และมะมวง
เปรี้ยว ฯลฯ เพ่ือใหไดรสชาติท่ีหวาน เปรี้ยวของผักในทองถ่ิน 

๓.ชาวบานในทองถ่ินนิยมรับประทานขาวยําเปนอาหารเชาในชีวิตประจําวันท่ัวไป 

๔.การรับประทานขาวยําเปนการประทานสมุนไพรไปดวยในปองกันโรค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขาวยํา หรือนาซิการบู เปนอาหารพ้ืนถ่ินของชาวมุสลิมมลายูในสามจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีนิยมรับประทาน
เปนอาหารเชาในชีวิตประจําวันท่ัวไป ดังนั้นการทําขาวยํามีความสําคัญในการสงเสริมคุณคาทางดานวิถีชีวิต
ของการรับประทานอาหารของคนมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต แะลสงเสริมใหภูมิปญญามีรายไดและ
อาชีพจาการทําขาวยําขายในตอนเขา สงเสริมใหครอบครัวมีรายได และชุมชนไดรับประทานขาวยํา



โดยท่ัวไป  การทําขาวยําควรสงเสริมใหลูกหลานไดเรียนรูถึงวิธีการทํา และเรียนรูสรรพคุณของการรับประ
มานขาวยํา 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรการทําน้ําบูดูขาวยํา 

๑.น้ําบูดู 1/2 ถวย    ๒.น้ําสะอาด 1/2 ถวย 

๓.ตะไครทุบ ๓ ตน    ๔.หอมแดง 5 กลีบ 

๕..กระเทียม 5 กลีบ0   ๖.ขา ๑ ชิ้น 

๗.ขิง ๑ ชิ้น   ๘.น้ําตาลทราย  ๗ ชอนโตะ 

๙. ใบมะกรูด 3-4 ใบ         ๑๐.มะขามเปยก ๑ ลูก 

สูตรการทํามะพราวค่ัว 

๑.มะพราวขูด  ๑ กิโลกรมั ๒.ขา ๓ ชิ้น 

๓.หอมแดง    ๓ กลีบ    ๔.น้ําตาลแวน  

สูตรการทําปลาปน 

๑.เนื้อปลาลาแยสด  ๑ กิโลกรัม ๒.เกลือ ๑ ชอนชา   
๓.ตะไครหั้นฝอย   ๔. น้ําตาลทราย ๑ ชอนชา   
สูตรการทําน้ําพริกขาวยํา 

  
  

 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 และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

นําน้ําบูดู น้ําสะอาดตามสูตรใสลงไปในหมอ 

 



 
ทุบตะไคร ขา ขิง หอมแดง กระเทียน ตามสูตรใสในหมอ 

 
ปรุงรสใสเครื่องปรุง น้ําตาลทราย มะขามเปยก ตามสูตรใส
ลงไปในหมอ 

 
จากนั้นนําหมอไปตั้งไฟ เค่ียวน้ําบูดูจนเดือด 

 



เม่ือน้ําบูดูเดือดไดท่ีใหใชไฟออน และใสใบมะกรูด ๓-๔ ใบ 
ลงไปเพ่ือความหอมของน้ําบูดู แลวเค่ียวตอจนน้ําบูดูสุกไดที 

 
จากนั้นเอาไปกรองเอากากออก ชิมน้ําบูดูใหไดรสเค็ม ๆ 
หวาน ๆ แตอยาใหหวานมาก 

 
การทํามะพราวค่ัวขาวยํา 

 
จากนั้นใสปลาในหมอ ใสน้ําเล็กนอย ใสเกลือ ๑ ชอนชา 
แลวนําไปนึ่งใหปลาสุก รอใหเย็บ แลวทําการแกะเนื้อออก 



 
นําเนื้อปลาท่ีตมสุก แกะเนื้อปลาออกจากกานปลาให
เรียบรอย 

 
จากนั้นนําเนื้อปลา ตะไครหั้นฝอยใสลงไปในกระทะ ตั้งไฟ 
ใหใชไฟออน ตั้งกระทะค่ัวปลาอยางสมํ่าเสมอ ใหเนื้อปลา
ละเอียด ค่ัวตอไปจนเนื้อปลาแหง นุมฟู 

 
การทําปลาปนขาวยํา 



 
ผักท่ีนิยมใชประกอบในขาวยําเพ่ือโรยหนา ไดแก ใบมะมวง
หิมมะพานต ถ่ัวงอก ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย ตะไครหั่นฝอย ดอก
ดาหลา หอมแดงสดหั่นฝอย มะนาว สมโอ และมะมวง
เปรี้ยว ฯลฯ 

 
ขาวยํา ภาษามลายูเรียกวา 

 
 



 
undefined 

 
undefined 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญามีความสามารถในการผลิตขาวยําไดในปริมาณมากได และสามารถสาธิตและจําหนายในงาน
มหกรรมของอําเภอและจังหวัดนราธิวาสได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางปาซียะ นามสกุลสะอุ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท 0808901637 โทรสาร 
E-mail 

   

 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ภูมิปญญาทองถ่ินการทําขาวยําไมเคยไดรับรางวัลจากการทําอาหารพพ้ืนบาน ประเภทขาวยํา 

  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


