
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : นาซิดาแฆ (Nasi Dagang) 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี 188 หมูท่ี 1 อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล จวบ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นาซิดาแฆ ถือกําเนิดในประเทศอินโดนีเซีย สันนิฐานวาชาวอินโดนีเซีย เปนผูเผยแพรองคความรูการทํานาซิ
ดาแฆมาเผยแพรในภาคใตของจังหวัดปตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส ทําใหนาซิดาแฆเปนอาหาร
พ้ืนเมืองของชาวไทยมุสลิมในภาคใต ท่ีคนมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทําและรับประทาน กัน
อยางแพรหลาย โดยเฉพาะในเทศกาลฉลองการสิ้นสุดการถือศีลอด (วันรายอ) นิยมทําใหญาติๆ เพ่ือนบาน
มารวมกันรับประทานนาซิดาแฆ คําวา "นาซิดาแฆ" มีหลายความหมาย หมายถึง ขาวสําหรับคนอนาถา การได
ชื่อเชนนี้สืบเนื่องมาจากในสมัยอดีตเขาเลากันวาผูมีรายไดนอยถามีขาวจาวกับขาวเหนียวเพียงบางสวนก็
สามารถนํามาปนกันทําเปนอาหารไดแลว ซ่ึงสวนประกอบสําคัญของนาซิดาแฆเปนสวนผสมระหวางขาวจาว
กับขาวเหนียว ในความหมายอ่ืน คําวา "ดาแฆ" มาจาก "ดาฆัง" ในภาษาอินโดนีเซีย แปลวา หาบ ดังนั้น นาซิ
ดาแฆ แปลวา ขาวหาบ เนือ่งจาก "ดาแฆ" ของชาวไทยมุสลิมในภาคใต หมายถึงคนตางถ่ิน ดังนั้น นาซิดาแฆ 
หมายถึง ขาวของคนตางถ่ินเปนขาวท่ีชาวอินโดนีเซีย เปนผูนํามาเผยแพรในแถบภาคใตของจังหวัดปตตานี 
จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
นาซิดาแฆเปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว อรอยดวยสวนผสมของขิงซอย หอมแดงซอย และลูกซัด
ท่ีผสมอยูในนาซิดาแฆ ดวยกรรมวิธีการนําขาวเจาและขาวเหนียว ในสัดสวนขาวเจามากกวาขาวเหนียวมาผสม
แลวมาคลุกเคลาจนเขากัน นึ่งจนสุก ใชหัวกะทิมาคลุกใหท่ัว จากนั้นยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้ง เสร็จแลวนําหาง
กะทิมามูลพรอมกับโรยหอมแดงซอย ขิงซอยเปนแผนบาง ๆ และลูกซัด (ฮาลือบอ) ทําใหรสชาติของนาซิดาแฆ 
หวาน มัน หอม นํามารับประทานกับแกงกะทิปลาโอ แกงกะทิไก และแกงไขไก - ไขเปด โรยหนาดวย 
มะพราวค่ัวท่ีตําจนละเอียด 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

สําหรับภูมิปญญาการทํานาซิดาแฆของนางภารดี อาลี ไดรับการสืบทอดการทํานาซิดาแฆมาจากคุณยายเม่ือ
อายุได ๓๐ ป ดวยความชอบในการทําอาหารตั้งแตสาวๆ เขาจึงทํานาซิดาแฆขายตอนเชาท่ีบาน จึงมีความ
เชี่ยวชาญในการทํานาซิดาแฆมากวา ๓๐ ป 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรการทาํนาซิดาแฆ 

๑. ขาวเจา ๓ กิโลกรมั 
๒. ขาวเหนียว ๑ กิโลกรมั0  
๓. ขิง ๑ ขีด0  
๔. หอมแดซอย ๒ ขีด0  
๕. หัวกะทิ ๑ กิโลกรัม (ในหัวกะทิใสน้ําตาลทรายและเกลือดวย)0  
๖. ลูกซัด (ฮาลือบอ เครื่องเทศเม็ดเล็ก ๆ สีเหลืองออน) ๕ ชอนโตะ0  
๗. เกลือ ๒ ชอนชา0  
๘. น้ําตาลตาล ๓ ชอนโตะ 

สูตรการทําแกงปลาโอ /แกงไก/แกงเนื้อ/แกงกุง (แกงมัสม่ัน) 

๑. หัวกะทิ ๑ กิโลกรัม  
๒. ปลาโอ ๒ กิโลกรมั  

๓. พริกแหง ๒๐ เม็ด  

๔. หัวหอมแดง ๑๐ หัว  

๕. กระเทียม ๘ กลีบ  

๖. ตะไคร ๓ ตน  

๗. ขา ๑ ขีด  

๘. ขม้ิน ๑ ชอนโตะ  

๙. น้ําตาลแวน ๑ แวน  

๑๐. เกลือ ๒ ชอนชา  

๑๑. มะขามเปยก ครึ่ง ถวย  
๑๒. ไขไกตม ๑๐ ฟอง 

สูตรการทําซามานาชิดาแฆ 0 เครื่องปรุง ประกอบดวย 

๑. มะพราวค่ัว ๔ ชอนโตะ 

๒. ตะไครหั่นฝอย ๒ ตน 

๓. น้ําตาลปบในจํานวนท่ีเทากัน 

๔. หอมแดง ๕ หัว 

๕. เกลือ 

  

 

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  

10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วธิีการ แบบปรับประยกุต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา ๑๐ 
ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

๑.นําขาวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ กิโลกรัมมาลาง
ใหสะอาด จากนั้นนําขาวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ 
กิโลกรัมมาผสมกันแลวนําไปแชน้ําสะอาดท้ิงไว ๑ คืน 

 
๒. นําขาวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ กิโลกรัม ท่ีแช
ไวหนึ่งคืน นําไปนึ่งประมาณครึ่งชั่วโมงใหสุก 

 
๓. นึ่งจนขาวสุกดี จากนั้นเอาลงจากเตา 

 



 
๔. นําหางกะทิใสลงไปในขาวและขาวเหนียวท่ีสุกมามูลกับ
หางกะทิกอน ครั้งแรกใชหางกะทิมาคลุกใหท่ัว 

 
๕. จากนั้นยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้ง 

 
๖. นําเกลือ น้ําตาลทราย และหอมแดงซอยแผนบางๆ ใสใน
หัวกะทิ 



 
๗. เม่ือขาวสุกนําหัวกะทิท่ีปรุงเรียบรอยแลวใสลงในนาซิ
ดาแฆพรอมกับโรยขิงซอย และลูกซัด (ฮาลือบอ) ผสมกัน 
ชิมรสใหกลมกลอมแลวนํามามูลกับขาวท่ีนึ่งสุก 

 
๘. แลวยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้งเ 

 
๙. เม่ือนาซิดาแฆสุกใหนําขาวมามูลใหท่ัวครั้งสุดทาย เพ่ือให
สวนผสมทุกอยางเขากันเปนกันวาเสร็จการทํานาซิดาแฆ 



 
๑๐. นาซิดาแฆ 

 
โขลกเครื่องแกงเขาดวยกันใหละเอียด 

 
นําเครื่องแกงและหัวกะทิ ใสลงกระทะ นําไปผัดกับ
เครื่องแกงใหเขากัน จากนั้นใสปลาโอท่ีเตรียมไวลงไปผัด 
เม่ือปลาเริ่มสุกใหใสกะทิท่ีเหลือใหหมด และเครื่องปรุงตาม
ลงไป แลวท้ิงไวใหเดือด จนน้ําแกงเริ่มขนก็ใสเกลือและ
น้ําตาลแวนลงไป ชิมรสใหกลมกลอม เปนอันเสร็ 



 
นํามะพราวค่ัวใสลงไปในครก พรอมดวยใสเครื่องปรุง
ท้ังหมด โขลกจนละเอียดแลวชิมรส เปนอันเสร็จเรียบรอย 

 
นาซิดาแฆท่ีสุกแลว สามารถรับประทานและจําหนายได วิธี
รับประทาน นาซิดาแฆ ท่ีปรุงเสร็จจะหอมมัน รับประทาน
กับแกงกะทิปลาโอ แกงกะทิกุง และแกงไขไก - ไขเปด โรย
หนาดวยมะพราวค่ัวท่ีตําจนละเอีย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

 

 

 

 

 

 

 



 

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางภารดี อาลี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39นางภารดี อาลี ท่ีอยู บานเลขท่ี ๑๘๘ หมูท่ี๑ ตําบลจวบ อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๘๘ หมูท่ี๑ ตําบลจวบ อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘๒-๔๓๘๙๗๒๘ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

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

 ไมเ่คยได้รับรางวลัและเกียรตคิณุ (แตไ่ด้รับคําชมจากคนในหมูบ้่านในการทํานาซิดาแฆวา่อร่อย) 
  

10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


