
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ชุดขาวยําสําเร็จรูป 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานทอนอามาน อําเภอ เมือง ตําบล โคกเคียน 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขาวยํา ทุกคนในพ้ืนท่ีสามจังหวัดชายแดนภาคใตคงไมมีใครท่ีไมรูจัก เพราะเปนอาหารประจําวัฒนธรรมของ
ทองถ่ิน ขาวยําเปนอาหารพระราชวัง เกิดข้ึนเม่ือสมัยราชอาณาจักรของพระยานคร ขณะนั้นเปนชวงเดือนถือ
ศีลอด ปรากฏวาหลายคนมีอาการปวดทอง บางก็ทองรวง บางก็ทองอืด เหตุเนื่องจากวาหลายคนละศีลอดดวย
อาหารนานาชนิด และกินอาหารหนัก บางคนอยากกินไกยาง ก็เริ่มกินไกยางทันทีท่ีละศีลอด อยางนี้เปนตน 
เม่ือพระยานครทรงทราบจึงสั่งใหหมอประจําราชวังคิดแกปญหา ๒ วันหลังจากนั้น หมอดังกลาวก็บอกพระยา
นครวา หลังจากนี้ ทุกคนตองมาละศีลอดพรอมกัน และกินอาหารสูตรท่ีเขาคิดคนข้ึนมา นั่นก็คือขาวยํานั่นเอง 
โดยสูตรขาวยําดั้งเดิม ก็คือ ขาวตองมี ๒ สี คือ สีดําและสีเหลือง ซ่ึงสีดําใชน้ําใบยอค้ัน ซ่ึงมีสรรพคุณสราง
อนุมูลอิสระ หรือเตยหอม(ชนิดเล็ก) ชวยขับปสสาวะ และบํารุงหัวใจ ท้ังนี้ขาว มีสรรพคุณสรางอนุมูลอิสระอยู
แลว โดยเฉพาะขาวกลอง ซ่ึงสมัยกอนขาวเปลือกนั้นเขาใชวิธีตํา ฉะนั้นสารอาหารยังคงครบถวน ตางกับสมัยนี้
ท่ีใชวิธีการสีขาว ทําใหสารอาหารตาง ๆ หายเกือบหมด สวนขาวสีเหลือง ใชวัตถุดิบเปนขม้ิน ซ่ึงมีสรรพคุณ 
แกทองอืด เพราะมีรสฝาดและสมานแผลภายใน ลําไส ดวย หลังจากท่ีผูคนในวังมาละศีลอดพรอมกันแลว 
ปรากฏวา อาการทองอืด ทองรวงก็หายเปนปลิดท้ิง อยางไรก็ตาม หลักคําสอนของศาสนาอิสลามนั้น ใหละศีล
อดดวยของหวาน หรือของวาง ไมควรกินอาหารหนักทันที ซ่ึงรสหวานจะเปนอยางอ่ืนไมได คือ อินทผาลัม ซ่ึง
มีคุณคาทางโภชนาการสูงมาก มีซัลเฟอร เหล็ก โพแตสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แมงกานีส และน้ํามันโว
ลาไดท เปนตน มีเสนใยมาก ชวยลดอาการทองผูก และทําใหยอยงาย รวมท้ังใหพลังงานสูง นอกจากนี้ยัง
สามารถบํารุงกลามเนื้อมดลูกและสรางน้ํานมแมดวย ชุดขาวยําสําเร็จรูป ไดจัดทําข้ึนโดยกลุมวิสาหกิจชุมชน 



บานทอน ตําบลโคกเคียน อําเภอเมือง จังหวัดนราธิวาส เม่ือวันท่ี ๑๘ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๒ โดยมีนางเจะ
ปูรอ บินหะมะ เนื่องจากในชุมชนมีการปลูกตนมะพราวเปนจํานวนมาก ประกอบกับทางกลุมวิสาหกิจชุมชน
ไดรับการสนับสนุนเครื่องมือและอุปกรณแปรรูปมะพราวจากรัฐบาล ทางกลุมวิสาหกิจชุมชนจึงไดมีความคิดท่ี
จะเพ่ิมมูลคาของมะพราว บวกกับตองการลดการวางงานใหกับสมาชิกในชุมชน ทางกลุมจึงไดริเริ่มท่ีจะทําขาว
ยํา เพราะมีวัตถุดิบท่ีสําคัญคือ มะพราวค่ัว เริ่มแรกจึงไดมีการจัดประชุมสมาชิกในกลุมใหเก็บมะพราวคนละ ๒ 
ลูก ติดตอกันเปนเวลา ๓ วัน เพ่ือนํามาเปนทุนหมุนเวียน และไดเก็บเงินสัจจะคนละ ๒ บาท เรื่อยมาจนถึงทุก
วันนี้ ในชวงแรกชาวบานยังไมทราบวามีการตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนข้ึน จึงมีสมาชิกนอย ทําใหบัญชีรายรับ-
รายจายเกิดการติดลบ เปนเวลา ๖ เดือนท่ีทางกลุมวิสาหกิจชุมชนไมมีรายได ตอมากลุมรัฐวิสาหกิจชุมชนมี
สมาชิกมากข้ึนจึงเริ่มมีรายไดครั้งแรกเม่ือเดือนเมษายน พ.ศ. ๒๕๕๓ ปจจุบันกลุมวิสาหกิจชุมชนไดผลิตและ
จัดจําหนายผลิตภัณฑหลายชนิด เชนชุดขาวยําสําเร็จรูป น้ํามันมะพราวสกัดเย็น สบูน้ํามันมะพราว แชมพูและ
นมกะทิ จําหนายท้ังในประเทศและสงออกไปตางประเทศเปนจํานวนมาก จึงทําใหกลุมวิสาหกิจชุมชนมี
ชื่อเสียงท่ีโดงดัง และมีรายเพ่ิมข้ึน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ขาวยํา จากกลุมวิสาหกิจชุมชน แตกตางจากขาวยําพ้ืนบานท่ัวไป เนื่องจากไดพัฒนาเปนขาวยําสําเร็จรูป มีชื่อ
วา “ชุดขาวยําบานทอนอามาน” โดยการปรับเปลี่ยนกระบวนการ ข้ันตอนในการผลิตปลาค่ัว มะพราวค่ัว 
น้ําบูดูสําเร็จรูป ท่ีเปนสวนประกอบสําคัญของขาวยําใหสามารถเก็บรักษาความกรอบ ความหอม และความสด
ไวไดนาน 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนนิชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ขาวยํา เปนอาหารดั้งเดิมท่ีอยูคูกับประชาชนสามจังหวัดชายแดนภาคใต เปนอาหารท่ีใหคุณประโยชนตางๆ 
และเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานมาตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน มีการใชวัตถุดิบเปนแบบดั้งเดิม แตมีการ
ปรับเปลี่ยนประบวนการผลิตวัตถุดิบของขาวยํา เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาอาหารไวไดนาน และนํามาใสใน
บรรจุภัณฑท่ีมีความสวยงาม และมิดชิด ทําใหสะดวกแกการขนสง ไมเปนอุปสรรค ดานระยะเวลาในการเก็บ
รักษา สามารถสงขายไปยังตางจังหวัด หรือตางประเทศได 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

ขาวยํา (ขาวสมุนไพร) :  ขาวสาร, ใบยอหรือดอกอัญชัน, ตะไคร, ใบมะกรูด 
มะพราวค่ัว 
ปลาค่ัว :  ปลาทูสด, สมแขก, ตะไคร, หอมแดง, เกลือ 
บูดูสําเร็จรูป :  น้ําบูดูสด, ตะไคร, ขิง, กระเทียม, มะขามเปยก, น้ําตาล 
ผักหรือเครื่องเคียง :  แตงกวา, มะมวง, ตะใคร, ถ่ัวงอก, ใบมะกูด, ถ่ัวฝกยาว 
พริกปน, พริกไทยปน 
  
  
 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 (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 



๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
ดอกอัญชัน ใชสําหรับหุงขาว 

 
มะพราว 

 
น้ําบูด ู

 

 



ผักตางๆ 

 
ลางขาวสารใหสะอาด นําใบยอหรือดอกอัญชันค่ันเอาแตน้ํา
ไปหุงขาวพรอมกับใสตะไครบุบพอแตก และใบมะกรูด แลว
นําไปหุงใหสุก จะไดขาวยําสมุนไพรท่ีมีสีสันสวยงาม หอม 
นารับประทานและ มีประโยชนตอสุขภาพ 

 
มะพราวค่ัว โดยค่ัวมะพราวจนเปนสีน้ําตาล 

 
ปลาค่ัว นําเนื้อปลามาตําใหแหลก แลวมาค่ัวจนเนื้อปลาสุก
ด ี



 
น้ําบูด ู

 
ขาวยําสมุนไพรสําเร็จรูป 

 
กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะพราวบานทอน 

 
ขาวยําสมุนไพรสําเร็จรูป 



 
ขาวยําสมุนไพร 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 สามารถนําไปแสดง สาธิตและจําหนายในงานตางๆ ท้ังในพ้ืนท่ีจังหวัดนราธิวาสและจังหวัดอ่ืนๆ 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 50000 บาท/เดือน 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางเจะปูรอ บินหะมะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39ศูนยวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะพราวบานทอน 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๓๓๓/๑ ม.๑๑ ถ.บานทอน-บาเจาะ ต.โคกเคียน อ.เมือง จ.นราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๔๓๙๗ ๒๗๑๓ โทรสาร 

E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวเจะซาฟูรา เจะซู 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเมืองนราธิวาส 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 17 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวเจะซาฟูรา เจะซู 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเมืองนราธิวาส 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางมันทนา พิชัยฤกษ 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


