
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวยําสมุนไพร 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ จะแนะ ตําบล ชางเผือก 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขาวยําถือวาเปนอาหารหลักของประชาชนในพ้ืนท่ีภาคใตโดยเอกลักษณท่ีสําคัญของขาวยําคือการนําผัก
หลายๆชนิดมาหั่นแลว และก็มะพราวขูดค่ัว นําปลาท่ีบดแลวและนําน้ําบูดู มารวมผสมกันจึงเปนอาหารท่ีมี
หนาตาสีสันดวยผักนานาชนิด และเอกลักษณของขาวยําคือจะมีรสชาติรูสึกถึงความเค็มเพราะเครื่องท่ีตกแตง
รสชาตินั้นเปนเครื่องปลูกท่ีเพ่ิมความเค็มโดยเฉพาะ เชนปลาก็เปนปลาน้ําเค็ม และสวนผสมท่ีขาดไมไดของ
ขาวยําคือ น้ําบูดูท่ีทําจากปลาเล็กๆ ท่ีหาจากทะเล ซ่ึงเปนเอกลักษณปลาน้ําเค็ม เชนเดียวกัน อาหารขาวยํา
นั้นถือวาเปนอาหารประเพทคาวของชาวบาน บานมูบาแรแน ไปแลว เนื่องจากเปนอาหารท่ีอยูคูสมัยกับผูคน
แลว ทุกคนจะสังเกตวา วัตถุดิบในการปรุงขาวยํานั้นมักหางายตามบริเวณเขตพ้ืนท่ีบานของตนเองเพราะเปน
พืชผักท่ีปลุกงายและข้ึนเองตามธรรมชาติ และพอคาแมขายนิยมขายขาวยําเปนอยางมาก เปนวาเกือบทุกเจา 
เพราะหนึ่งตนทุนในการผลิตนอย และเปนอาหารจานเด็ด ท่ีทุกคนมัก ซ้ือไปกินเปนอาหารเชากอนทํางาน 
หรือพาไปทํางาน พูดถึงตลักษณของขาวยําชางเผือก เปนขาวยําท่ีปรังปรุงรสชาติ ใหตามยุคตามสมัยแตเก็บไว
ความดั่งเดิมของขาวยําจุดเดนของขาวยํามักอยูท่ีน้ําบูดู เพราะรสชาติของขาวยําจะข้ึนอยูกับน้ําบูดูเปนหลัก 
ความพอดีคํา รสชาติ กลมกลอมทานไดทุกวัย ไมเค็มมากจนเกินไป และไมหวานจนเกินไปไมหวานจนเกิน
ขนาด น้ําบูดูสวนใหญจะประกอบสวนผสมดวยน้ําตาลแวน แตปจจุบันทางกลุมไดนําขาวยํา ๕สี เพ่ือสุขภาพ 
จุดเดนของขาวยํา ๕ สีคือ เนนผักสมุนไพรท่ีสด สะอาด และปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจาก พืชผักปลุกกันเอง
และหาตามชายปาในพ้ืนท่ีตําบลชางเผือก เพราะพ้ืนท่ีตําบลชางเผือกเปนพ้ืนท่ีภูเขามีพ้ืนพันธท่ีข้ึนเองตาม
ธรรมชาตินานาชนิด 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
อัตลักษณของขาวยําชางเผือก เปนขาวยําท่ีปรังปรุงรสชาติใหตามยุคตามสมัยแตเก็บไวความดั่งเดิมของขาวยํา 
จุดเดนของขาวยํามักอยูท่ีน้ําบูดู เพราะรสชาติของขาวยําจะข้ึนอยูกับน้ําบูดูเปนหลัก ความพอดีคํา รสชาติ 
กลมกลอมทานไดทุกวัย ไมเค็มมากจนเกินไป และไมหวานจนเกินไปไมหวานจนเกินขนาด น้ําบดููสวนใหญจะ
ประกอบสวนผสมดวยน้ําตาลแวน แตปจจุบันทางกลุมไดนําขาวยํา ๕สี เพ่ือสุขภาพ จุดเดนของขาวยํา ๕ สีคือ 
เนนผักสมุนไพรท่ีสด สะอาด และปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจาก พืชผักปลุกกันเองและหาตามชายปาในพ้ืนท่ี
ตําบลชางเผือก เพราะพ้ืนท่ีตําบลชางเผือกเปนพ้ืนท่ีภูเขามีพ้ืนพันธท่ีข้ึนเองตามธรรมชาตินานาชนิด 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ซ่ึงขาวยําเปนท่ียอมรับเปนอยางมากของประชาท่ัวไปเพราะเปนอาหารท่ีทุกคนทุกวัยสามารถรับประทานได 
และเหตุท่ีสําคัญของขาวยํานั้นเปนอาหารปรุงงายและเปนอาหารท่ีชาวไทยมุสลิมท่ีนับถือศาสนาอิสลาม ได
ยอมรับถึงอาหารท่ีถูกตองตามหลักศาสนาอิสลาม ( ถาเปนขาวยําดั้งเดิม ) ท่ีสําคัญคือขาวยําเปนอาหารเพ่ือ
สุขภาพโดยตรงเพราะเนนท่ีเปนผักท่ีมีประโยชน ไมเนนเนื้อสัตว ซ่ึงถาเรามาแยกสวนผสมของยํานั้นก็นับไดวา
สวนผสมของเครื่องปรงุครบ ๕ หมู 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ขาวยําประกอบดวย ขาวท่ีหุงคอนขางแข็งนิดหนอย มะพราวค่ัว กุงแหงปน พริกแหงค่ัวแลวปน ผักชนิดตางๆ 
ผักท่ีนิยมใชประกอบในขาวยํา ไดแก สะตอหั่นฝอย ถ่ัวงอก ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย แตงกวา ตะไครหั่นฝอย ใบ
ชะพลูหั่นฝอย สมโอฉีกเปนชิ้นเล็กๆ บางท่ีอาจใสขาวตังทอดหรือเสนหม่ีทอดดวยก็ได สวนผสมของน้ําบูดูปรุง
รสนั้นทําโดยการนําน้ําบูดูมาตมกับน้ําดวยไฟออนๆ ใสตะไครทุบ หอมทุบ น้ําตาลปบ ใบมะกรูด และขาทุบ 
รสชาติจะคอนไปทางหวาน บางทานอาจจะไมทราบวาน้ําบูดูทํามาจากอะไร ก็จะขออธิบายคราวๆวา น้ําบูดูได
จากการหมักปลาตัวเล็กๆ กับเกลือเม็ด โดยหมักไวในโองหรือไห (ตามแตจะหาได) แลวปดผนึกอยางดี ตาก
แดดท้ิงไวอยางนอย 2-3 เดือน หรืออาจจะเปนป จึงนํามาใชได น้ําบูดูมีท้ังชนิดหวานและเค็ม ชนิดหวานใช
คลุกกับขาวยําชนิดเค็มใชปรุงอาหารประเภทน้ําพริกเครื่องจิ้ม ขาวยําปกษใตมีสวนผสมและวิธีทําดังนี้ 
 สวนผสม 
- ขาวสวย 
- กุงแหงปน 
- น้ํามะนาว 
- น้ําบูดูปรุงรส 
- มะพราวขูดค่ัว 
- พริกปน 

ผักสด/ผลไม 0  

- ถ่ัวฝกยาวซอยบาง                

- แตงกวาผาสี ่                         

- ตะไครหั่นฝอย                        

- สมโอแกะเปนกลีบเล็กๆ         

- ถ่ัวงอกเด็ดหาง                      



- ใบมะกรูดหั่นฝอย                 

- ใบชะพลูหั่น 

สวนผสมน้ําบูดูปรุงรส0  

- น้ําบูดูเค็ม                 

- ตะไครทุบ                 

- น้ําเปลา                     

- น้ําตาลปบ                

- ขาทุบ                      

- หอมแดงทุบ    

  
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ขาวยําสมุนไพร 

 

 



กุงแหงปน 

 
น้ํามะนาว 

 
น้ําบูดูปรุงรส 

 
มะพราวขูดค่ัว 

 



พริกปน 

 
ผักสดท่ีนิยมรับประทานกับขาวยํา 

 
ขาวยําสมุนไพร 

 
ขาวยําสมุนไพร 

 
ขาวยําสมุนไพร 

 



  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

กลุมสตรีตําบลชางเผือก อําเภอจะแนะ จังหวัดนราธิวาส 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39หมูท่ี ๖ ตําบลชางเผือก อําเภอจะแนะ จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๙ ๐๘๖๗ ๒๑๘๘ โทรสาร 

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

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 

  
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 

  
 


