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รากวัฒนธรรม อาหาร 

 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ขาวหมาก 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: ตาแป 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี ๑๖๑/๓ หมูท่ี ๑ อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล มะรือโบออก 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
                      ขาวหมาก หรือภาษามลายูเรียกวา (ตาแป) เปนอาหารหมักพ้ืนบาน ท่ีมีรสหวาน อรอยทําจาก
ขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดํา ซ่ึงตนกําเนิดของขาวหมาก หรือตาแป เกิดจากแนวความคิดของชาวมุสลิม
มลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใต ซ่ึงไมปรากฏหลักฐานวาการทําขาวหมากเกิดข้ึนในปใด ใครเปนผู
คิดคนสูตรคนแรก ขาวหมากเปนอาหารหมักท่ีชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตจะนิยมทํา
ในชวง วันฮารีรายอ หรือในวันเทศกาลตาง ๆท่ีใชเลี้ยงแขกมากๆ เชน งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งาน
แตงงาน ฯลฯ เพ่ือเปนอาหารวางใหแขกไดรับประทาน ทราบเพียงวาในสมัยอดีตขาวหมาก หรือตาแปจะหอ
ดวยใบจาก ภาษามลายูเรียกวา ตนตาแป คนในสมัยอดีตจึงเรียกชื่อ ตาแป ตามชื่อใบท่ีหอขาวหมาก ตนตาแป
ใบจะมีขนาดใหญ 
ภูมิปญญาเลาวาคนท่ีจะทําขาวหมากจะตองไมบอกใหโตะบอหมอ หรือหมอชาวบานรูโดยเด็ดขา ใบท่ีหอขาว
หมากจะเก็บไวไมใหใครรู อันเนื่องมาจากเขามีความเชื่อวาถามีผูมีความรู หรือโตะครูผานมาขณะท่ีเขากําลัง
เก็บใบยางพารา หรือใบตองเพ่ือหอขาวหมาก หรือเห็นขณะทําขาวหมาก หรือ (ตาแป) นั้น จะทําใหขาวหมาก 
หรือ(ตาแป) นั้นไมสุก หรือไมหวานก็ได  
การทําขาวหมากเปนการถนอมอาหารวิธีหนึ่งของคนในสมัยอดีต ในการทําขาวหมากจะทําดวย ขาวเหนียวสี
ขาว หรือขาวเหนียวสีดํา และท่ีสําคัญจะตองใชลูกแปงขาวหมาก ซ่ึงมีลักษณะเปนกอนแปงครึ่งวงกลม สีขาว
นวล น้ําหนักเบา ในลูกแปงขาวหมากจะมีเชื้อราสามารถสรางเอนไซมอมิเลสออกมายอยแปงในขาวเหนียวให
เปนน้ําตาลท่ีไดจากการยอยขาว เม่ือขาวเหนียวท่ีนึ่งเย็นแลวก็จะนําลูกแปงขาวหมากบี้ใหละเอียดแลวโรยให
ท่ัวขาวเหนียว ในสมัยกอนการหอขาวหมากจะหอดวยใบตาแป แตปจจุบันไดเปลี่ยนจากใบตาแป เปนใบ
ยางพารา ใบตอง ใบมะไฟ หรือใบไมท่ีเปนใบใหญ ๆ เปนตน เนื่องจากในปจจุบันตนตาแปหายาก และไมแคย

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


มีคนนิยมหอขาวหมากแลว เม่ือหอขาวหมากเสร็จแลวนํามาบมไว ๒ คืน จึงจะรับประทานได 
การรับประทานขาวหมากจะนิยมรับประทานวันฮารีรายอ หรือในวันเทศกาลตาง ๆท่ีใชเลี้ยงแขกมากๆ เชน 
งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน ฯลฯ เพ่ือเปนอาหารวางใหแขกไดรับประทานโดยท่ัวกัน  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

 ขาวหมาก หรือ ตาแป เปนอาหารหมักพ้ืนบานท่ีชาวมุสลิมมลายูในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทํา
รับประทาน ในวันสําคัญตางๆ เชน งานเมาลิด งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน วันรายอ เพ่ือใหแขกจากตางถ่ิน
ไดรับประทานขาวหมากขนมภูมิปญญาชาวบานของชุมชน และชาวบานสามารถทําขาวหมากขายเพ่ือสราง
รายไดใหกับครอบครัว และชุมชนได  
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑. ขาวเหนียวขาว ๒ กิโลกรมั   
 ๒. ลูกแปงขาวหมาก ๑ ลูก           
 ๓. น้ํา 

 ๔. ใบยางพารา1                  

๕. กานมะพราว   
  

 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) 

 

นําขาวเหนียวท่ีเตรียมไวลางใหสะอาด จํานวน ๓ ครั้ง แลว
นําไปแชน้ําไว ๒ ชั่วโมง 

 



 
จากนั้นนําไปนึ่งในหมอนึ่ง ใหสุกพอประมาณ 

 
ยกลงตักใสถาดพรมน้ําใหท่ัว แลวนําไปนึ่งอีกครั้งสักพัก 

 
เม่ือขาวเหนียวสุกแลวยกลงใสถาดเกลี่ยขาวเหนียวใหท่ัว
ถาด ตั้งไวใหเย็นเพ่ือตองการโรยลูกแปงขาวหมาก 

 



เม่ือขาวเหนียวเย็นใหนําลูกแปงขาวหมากท่ีบดละเอียด 

 
นําลูกแปงขาวหมากโรยใหท่ัวขาวเหนียว 

 
ใหพลิกขาวเหนียวใหถูกลกูแปงขาวหมาก เม่ือเขากันแลว 
นําขาวเหนียวไปหอได 

 
นําใบยางพาราท่ีเตรียมไวใสขาวเหนียวเล็กนอย 



 
หอขาวหมากใหสวยงาสวยงามแลวนําใบยางพารามาคาด
กลัดดวยไมกลัดใหเรียบรอย เปนอันวาเสร็จจากการหอขาว
หมาก 

 
เม่ือหอขาวหมากเสร็จแลว ใหนําไปใสในหมอใหญท่ีเตรียมไว 

 
จากนั้นปดฝาหมอ จากนั้นหอหมอดวยผาใหมิดชิด แลวเก็บ
ไวในท่ีรมประมาณ ๒ วัน จนเปนขาวหมากท่ีมีรสหอมหวาน
ชวนรับประทาน 



 
ขาวหมาก หรือภาษามลายูเรียกวา (ตาแป) เปนอาหารหมัก
พ้ืนบานท่ีสุก ท่ีมีรสหวาน นารับประทาน สามารถ
รับประทานและจําหนายได 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญามีความสามารถในการผลิตขาวหมากในปริมาณมากได และสามารสาธิตและจําหนายในงาน
มหกรรมของอําเภอและจังหวัดนราธิวาสได 

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

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางตีเมาะ อาแว 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๐๕ หมูท่ี ๓ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๐๕ หมูท่ี ๓ ตําบลมะรือโบออก อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

40โทรศัพท - โทรสาร - 
E-mail 

   

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

 ภูมิปญญาไมเคยไดรับเกียรติคุรจากการทําขนมขาวหมาก ภาษามลายูเรียกวา ตาแป 

  

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 16 เดือน กรกฎาคม ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


