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รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวหมาก 

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

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล มะรือโบออก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                      ขาวหมาก หรือภาษามลายูเรียกวา (ตาแป) เปนอาหารหมักพ้ืนบาน ท่ีมีรสหวาน อรอยทําจาก
ขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดํา ซ่ึงตนกําเนิดของขาวหมาก หรือตาแป เกิดจากแนวความคิดของชาวมุสลิม
มลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใต ซ่ึงไมปรากฏหลักฐานวาการทําขาวหมากเกิดข้ึนในปใด ใครเปนผู
คิดคนสูตรคนแรก ขาวหมากเปนอาหารหมักท่ีชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะนิยมทํา
ในชวง วันฮารีรายอ หรือในวันเทศกาลตาง ๆท่ีใชเลี้ยงแขกมากๆ เชน งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งาน
แตงงาน ฯลฯ เพ่ือเปนอาหารวางใหแขกไดรับประทาน ทราบเพียงวาในสมัยอดีตขาวหมาก หรือตาแปจะหอ
ดวยใบจาก ภาษามลายูเรียกวา ตนตาแป คนในสมัยอดีตจึงเรียกชื่อ ตาแป ตามชื่อใบท่ีหอขาวหมาก ตนตาแป
ใบจะมีขนาดใหญ 
ภูมิปญญาเลาวาคนท่ีจะทําขาวหมากจะตองไมบอกใหโตะบอหมอ หรือหมอชาวบานรูโดยเด็ดขา ใบท่ีหอขาว
หมากจะเก็บไวไมใหใครรู อันเนื่องมาจากเขามีความเชื่อวาถามีผูมีความรู หรือโตะครูผานมาขณะท่ีเขากําลัง
เก็บใบยางพารา หรือใบตองเพ่ือหอขาวหมาก หรือเห็นขณะทําขาวหมาก หรือ (ตาแป) นั้น จะทําใหขาวหมาก 
หรือ(ตาแป) นั้นไมสุก หรือไมหวานก็ได  
การทําขาวหมากเปนการถนอมอาหารวิธีหนึ่งของคนในสมัยอดีต ในการทําขาวหมากจะทําดวย ขาวเหนียวสี
ขาว หรือขาวเหนียวสีดํา และท่ีสําคัญจะตองใชลูกแปงขาวหมาก ซ่ึงมีลักษณะเปนกอนแปงครึ่งวงกลม สีขาว
นวล น้ําหนักเบา ในลูกแปงขาวหมากจะมีเชื้อราสามารถสรางเอนไซมอมิเลสออกมายอยแปงในขาวเหนียวให
เปนน้ําตาลท่ีไดจากการยอยขาว เม่ือขาวเหนียวท่ีนึ่งเย็นแลวก็จะนําลูกแปงขาวหมากบี้ใหละเอียดแลวโรยให
ท่ัวขาวเหนียว ในสมัยกอนการหอขาวหมากจะหอดวยใบตาแป แตปจจุบันไดเปลี่ยนจากใบตาแป เปนใบ
ยางพารา ใบตอง ใบมะไฟ หรือใบไมท่ีเปนใบใหญ ๆ เปนตน เนื่องจากในปจจุบันตนตาแปหายาก และไมแคย

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


มีคนนิยมหอขาวหมากแลว เม่ือหอขาวหมากเสร็จแลวนํามาบมไว ๒ คืน จึงจะรับประทานได 
การรับประทานขาวหมากจะนิยมรับประทานวันฮารีรายอ หรือในวันเทศกาลตาง ๆท่ีใชเลี้ยงแขกมากๆ เชน 
งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน ฯลฯ เพ่ือเปนอาหารวางใหแขกไดรับประทานโดยท่ัวกัน  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขาวหมาก หรือ ตาแป เปนอาหารหมักพ้ืนบานท่ีชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทํา
รับประทาน ในวันสําคัญตางๆ เชน งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน วันรายอ เพ่ือใหแขกจากตางถ่ิน
ไดรับประทานขาวหมากขนมภูมิปญญาชาวบานของชุมชน และชาวบานสามารถทําขาวหมากขายเพ่ือสราง
รายไดใหกับครอบครัว และชุมชนได  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ขาวเหนียวขาว ๒ กิโลกรมั   
 ๒. ลูกแปงขาวหมาก ๑ ลูก           
 ๓. น้ํา 

 ๔. ใบยางพารา1                  

๕. กานมะพราว   
  

 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) 

 

นําขาวเหนียวท่ีเตรียมไวลางใหสะอาด จํานวน ๓ ครั้ง แลว
นําไปแชน้ําไว ๒ ชั่วโมง 

 



 
จากนั้นนําไปนึ่งในหมอนึ่ง ใหสุกพอประมาณ 

 
ยกลงตักใสถาดพรมน้ําใหท่ัว แลวนําไปนึ่งอีกครั้งสักพัก 

 
เม่ือขาวเหนียวสุกแลวยกลงใสถาดเกลี่ยขาวเหนียวใหท่ัว
ถาด ตั้งไวใหเย็นเพ่ือตองการโรยลูกแปงขาวหมาก 

 



เม่ือขาวเหนียวเย็นใหนําลูกแปงขาวหมากท่ีบดละเอียด 

 
นําลูกแปงขาวหมากโรยใหท่ัวขาวเหนียว 

 
ใหพลิกขาวเหนียวใหถูกลกูแปงขาวหมาก เม่ือเขากันแลว 
นําขาวเหนียวไปหอได 

 
นําใบยางพาราท่ีเตรียมไวใสขาวเหนียวเล็กนอย 



 
หอขาวหมากใหสวยงาสวยงามแลวนําใบยางพารามาคาด
กลัดดวยไมกลัดใหเรียบรอย เปนอันวาเสร็จจากการหอขาว
หมาก 

 
เม่ือหอขาวหมากเสร็จแลว ใหนําไปใสในหมอใหญท่ีเตรียมไว 

 
จากนั้นปดฝาหมอ จากนั้นหอหมอดวยผาใหมิดชิด แลวเก็บ
ไวในท่ีรมประมาณ ๒ วัน จนเปนขาวหมากท่ีมีรสหอมหวาน
ชวนรับประทาน 



 
ขาวหมาก หรือภาษามลายูเรียกวา (ตาแป) เปนอาหารหมัก
พ้ืนบานท่ีสุก ท่ีมีรสหวาน นารับประทาน สามารถ
รับประทานและจําหนายได 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญามีความสามารถในการผลิตขาวหมากในปริมาณมากได และสามารสาธิตและจําหน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 

นางตีเมาะ อาแว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๐๕ หมูท่ี ๓ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๐๕ หมูท่ี ๓ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

40โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 

   

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

 ภูมิปญญาไมเคยไดรับเกียรติคุรจากการทําขนมขาวหมาก ภาษามลายูเรียกวา ตาแป 

  

 

 

 

 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 16 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

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 
  
 


