
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวยํา 

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

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 
อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล บูกิต 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
 ขาวยํา มาจากคําวา "นาซิกาบู" เปนภาษามาลายูทองถ่ิน "นาชิ" แปลวา ขาว "กาบู" แปลวา ยํา ขาวยํา
ประกอบดวยขาวสุกราดดวยน้ําบูดู มะพราวค่ัว ปลาปน  ผักสดหลายชนิดหั่นรวมกันลงไป และพริกไทยสด
แลวคลุกเคลากับขาวรวมกัน 

  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
๑.ขาวยํา หรือนาซิการบู มีอัตลักษณท่ีโดดเดนคือ การทําขาวยําตองมีสวนประกอบของสวนสมุนไพรใน
ทองถ่ิน เชน ขา ขิง ตะไคร หอมแดง กระเทียน  ใบมะกรูด ในสวนผสมของนําบูดู เพ่ือใหนําบูดูมีกลิ่นหอมของ
สมุนไพร 

๒.ขาวยําเปนอาหารพ้ืนบานท่ีตองรับประทานกับผักในทองถ่ินหลากหลายชนิด เชน ไดแก ใบมะมวงหิมมะ
พานต  ถ่ัวงอก ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย  ตะไครหั่นฝอย ดอกดาหลา หอมแดงสดหั่นฝอย มะนาว สมโอ และมะมวง
เปรี้ยว ฯลฯ เพ่ือใหไดรสชาติท่ีหวาน เปรี้ยวของผักในทองถ่ิน 

๓.ชาวบานในทองถ่ินนิยมรับประทานขาวยําเปนอาหารเชาในชีวิตประจําวันท่ัวไป 

๔.การรับประทานขาวยําเปนการประทานสมุนไพรไปดวยในปองกันโรค 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขาวยํา หรือนาซิการบู เปนอาหารพ้ืนถ่ินของชาวมุสลิมมลายูในสามจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีนิยมรับประทาน
เปนอาหารเชาในชีวิตประจําวันท่ัวไป ดังนั้นการทําขาวยํามีความสําคัญในการสงเสริมคุณคาทางดานวิถีชีวิต
ของการรับประทานอาหารของคนมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต แะลสงเสริมใหภูมิปญญามีรายไดและ
อาชีพจาการทําขาวยําขายในตอนเขา สงเสริมใหครอบครัวมีรายได และชุมชนไดรับประทานขาวยํา



โดยท่ัวไป  การทําขาวยําควรสงเสริมใหลูกหลานไดเรียนรูถึงวิธีการทํา และเรียนรูสรรพคุณของการรับประ
มานขาวยํา 

  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรการทําน้ําบูดูขาวยํา 

๑.น้ําบูดู 1/2 ถวย    ๒.น้ําสะอาด 1/2 ถวย 

๓.ตะไครทุบ ๓ ตน    ๔.หอมแดง 5 กลีบ 

๕..กระเทียม 5 กลีบ0   ๖.ขา ๑ ชิ้น 

๗.ขิง ๑ ชิ้น   ๘.น้ําตาลทราย  ๗ ชอนโตะ 

๙. ใบมะกรูด 3-4 ใบ         ๑๐.มะขามเปยก ๑ ลูก 

สูตรการทํามะพราวค่ัว 

๑.มะพราวขูด  ๑ กิโลกรมั ๒.ขา ๓ ชิ้น 

๓.หอมแดง    ๓ กลีบ    ๔.น้ําตาลแวน  

สูตรการทําปลาปน 

๑.เนื้อปลาลาแยสด  ๑ กิโลกรัม ๒.เกลือ ๑ ชอนชา   
๓.ตะไครหั้นฝอย   ๔. น้ําตาลทราย ๑ ชอนชา   
สูตรการทําน้ําพริกขาวยํา 

  
  

 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) 
  (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) 

 

นําน้ําบูดู น้ําสะอาดตามสูตรใสลงไปในหมอ 

 



 
ทุบตะไคร ขา ขิง หอมแดง กระเทียน ตามสูตรใสในหมอ 

 
ปรุงรสใสเครื่องปรุง น้ําตาลทราย มะขามเปยก ตามสูตรใส
ลงไปในหมอ 

 
จากนั้นนําหมอไปตั้งไฟ เค่ียวน้ําบูดูจนเดือด 

 



เม่ือน้ําบูดูเดือดไดท่ีใหใชไฟออน และใสใบมะกรูด ๓-๔ ใบ 
ลงไปเพ่ือความหอมของน้ําบูดู แลวเค่ียวตอจนน้ําบูดูสุกไดที 

 
จากนั้นเอาไปกรองเอากากออก ชิมน้ําบูดูใหไดรสเค็ม ๆ 
หวาน ๆ แตอยาใหหวานมาก 

 
การทํามะพราวค่ัวขาวยํา 

 
จากนั้นใสปลาในหมอ ใสน้ําเล็กนอย ใสเกลือ ๑ ชอนชา 
แลวนําไปนึ่งใหปลาสุก รอใหเย็บ แลวทําการแกะเนื้อออก 



 
นําเนื้อปลาท่ีตมสุก แกะเนื้อปลาออกจากกานปลาให
เรียบรอย 

 
จากนั้นนําเนื้อปลา ตะไครหั้นฝอยใสลงไปในกระทะ ตั้งไฟ 
ใหใชไฟออน ตั้งกระทะค่ัวปลาอยางสมํ่าเสมอ ใหเนื้อปลา
ละเอียด ค่ัวตอไปจนเนื้อปลาแหง นุมฟู 

 
การทําปลาปนขาวยํา 



 
ผักท่ีนิยมใชประกอบในขาวยําเพ่ือโรยหนา ไดแก ใบมะมวง
หิมมะพานต ถ่ัวงอก ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย ตะไครหั่นฝอย ดอก
ดาหลา หอมแดงสดหั่นฝอย มะนาว สมโอ และมะมวง
เปรี้ยว ฯลฯ 

 
ขาวยํา ภาษามลายูเรียกวา 

 
 



 
undefined 

 
undefined 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญามีความสามารถในการผลิตขาวยําไดในปริมาณมากได และสามารถสาธิตและจําหนายในงาน
มหกรรมของอําเภอและจังหวัดนราธิวาสได 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางปาซียะ นามสกุลสะอุ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ ตําบลบูกิต อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส รหัสไปรษณีย ๙๖๑๓๐ 

40โทรศัพท 0808901637 โทรสาร 
E-mail 

   

 



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

 ภูมิปญญาทองถ่ินการทําขาวยําไมเคยไดรับรางวัลจากการทําอาหารพพ้ืนบาน ประเภทขาวยํา 

  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 15 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมจังหวัดนราธิวาส 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


