
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : นาซิดาแฆ 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยี่งอ ตําบล ยี่งอ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นาซิดาแฆ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวไทยมุสลิมในภาคใต ซ่ึงนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คําวา “นาซิ
ดาแฆ” มีหลายความหมาย หมายถึง ขาวสําหรับคนอนาถา การไดชื่อเชนนี้สืบเนื่องมาจากสวนประกอบสําคัญ
ของนาซิดาแฆ เปนสวนผสมระหวางขาวเจากับขาวเหนียว ผูมีรายไดนอย ถามีขาวเจากับขาวเหนียวเพียง
บางสวนก็สามารถนํามาปนกันทําเปนอาหารไดแลว อีกในความหมายอ่ืน คําวา “ดาแฆ” มาจาก ดาฆัง ใน
ภาษาอินโดนีเซีย ซ่ึงแปลวา หาบ ดังนั้น นาซิดาแฆ จึงแปลวา ขาวหาบและเนื่องมาจาก “ดาแฆ” ของชาวไทย
มุสลิมในภาคใต หมายถึง คนตางถ่ิน ดังนั้น นาซิดาแฆ จึงหมายถึงขาวของคนตางถ่ิน คือเปนขาวท่ีชาว
อินโดนีเซียเปนผูนํามาเผยแพรในแถบนี้ นาซิดาแฆ เรียกเปนภาษาไทยใหใกลเคียงไดวา “ขาวมันแกงไก” เปน
อาหารท่ีใหคุณคาทางอาหารสูง นาซิดาแฆเปนอาหารพ้ืนบานของคนสมัยกอนท่ีสืบทอดกันมา ซ่ึงโดยสวนใหญ
แลว นาซิดาแฆ จะนิยมบริโภคในประเพณีตาง ๆ เชน วันฮารีรายอ (วันตรุษอิดี้ล) งานแตงงาน งานเมาลิด 
หรืองานประเพณีตางๆ ในศาสนาอิสลาม รวมท้ังเปนอาหารไวกินในเวลาวางและตอนเชาๆ นาซิดาแฆ ของ
นางนิรมล กลางแทน เปนภูมิปญญาแหงความอรอยท่ีมีสูตรดั้งเดิมการปรุงมาจาก ตรังกานู ประเทศมาเลเซีย 
โดยไดรับการสืบทอดวิชาความรูมาจากบรรพบุรุษของครอบครัวท่ีถายทอดกันมารุนสูรุน เริ่มตั้งแต นางอูมัย
กลาซง กับ นายอาแว บรรพบุรุษของตนตระกูลท่ีมีพ้ืนเพเดิมอาศัยอยูในวังของตนกูในรัฐตรังกานู ประเทศ
มาเลเซีย ซ่ึงไดโยกยายเขามาอาศัยอยูในประเทศไทยชวงสมัยอาณาจักรลังกาสุกะ โดยไดเขามาอาศัยอยูกับ
นางกูนะ (ตนตระกูลสุริยะสุนทร) ซ่ึงเปนนางสนมเอกในวังเจาพระยาสายบุรี และเปนแมครัวใหญทํากับขาว
หลากหลายชนิดใหกับเจาพระยาและขาหลวงรับประทาน ครั้นเม่ือ นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดเขามา
อาศัยอยูในวังดวยกัน จึงไดถายทอดวิชา (สูตร) ทํานาซิดาแฆ ท่ีมีรสชาติดั้งเดิมและอรอยใหเจาพระยาและ
ขาหลวงไดรับประทานอยูบอยๆ สมัยกอนจะเกิดสงครามชิงหัวเมืองอยูบอยครั้ง ทําใหเกิดสงครามตีหัวเมือง
สายบุรี นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดหลบหนีภัยสงครามมาอาศัยอยูท่ีหัวเมือง ยือรีงา (ยี่งอ) ในปจจุบัน 



ซ่ึงเปนหัวเมืองข้ึนตรงกับเมืองสายบุรี และนางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดเขาไปอยูในตําหนัก คอยรับใชทํา
หนาท่ีเปนแมครัวใหญทํากับขาวชนิดตาง ๆ รวมท้ังทํานาซิดาแฆใหกับเจาเมืองยือรีงาและเจาพระยาระแงะ
รับประทานบอยๆ นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดอาศัยอยูท่ีนี่ จนไดกําเนิดบุตรท้ังหมด ๖ คนและ ๒ คน 
ในจํานวนนั้นจะเปนคนท่ีสนใจเก่ียวกับการทําอาหาร คือ นางเจะบีเดาะ จิยืองา และนางเจะมูเนาะ จิยืองา (จิ
ยี่งอ) ซ่ึงเปนตนตระกูลของนางนิเมาะ จิยี่งอ ผูเปนแมของนางนิรมล กลางแทน ในปจจุบัน นาซิดาแฆ สูตร
ดั้งเดิม ของตนตระกูลจิยี่งอ จะมีความอรอย จึงไดรับการถายทอดวิชาจากรุนสูรุนจนถึงลูกหลานในปจจบุัน 
และมีชื่อเสียงในรสชาติท่ีกลมกลอมความอรอยถูกปากของคนไปท่ัวในอําเภอยี่งอ และบริเวณใกลเคียง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ข้ันตอนการทําขาว 

   ขาวเจา ๑ ลิตร 

   ขาวเหนียว ๐.๕ ลิตร 

   ขิง ๑ ขีด 

   หอมแดง ๑ ขีด 

   หัวกะทิ ๑ ถวย 

   ฮาลือบอ (เครื่องเทศเม็ดเล็ก ๆ สีเหลืองออน) ๕ ชอนโตะ 

   ยี่หรา ๑ ชอนโตะ 

   เกลือ ๑ ชอนโตะ 

ข้ันตอนการทําแกงไก/แกงปลาโอ 

  มะพราว ๑ กิโลกรัม 

    ไก/ปลาโอ ๑.๕ กิโลกรัม 
  พริกแหง ๒๐ เม็ด 
  หัวหอมแดง ๑๐ หัว 
  กระเทียม ๘ กลีบ 
  ตะไคร ๓ ตน 
  ขา ๑ ขีด 
  ขม้ิน ๑ ชอนโตะ 
  น้ําตาลแวน ๑ แวน (หรือน้ําตาลปปในจํานวนท่ีเทากัน) 
  มะขามเปยก ครึ่งถวย 
  ไขไกตม ๑๐ ฟอง 

วิธีทําซามา (น้ําพริก) 

  ๑. มะพราวค่ัว ๔ ชอนโตะ 



  ๒. ตะไครหั่นฝอย ๒ ตน 

  ๓. น้ําตาลแวน ๒ แวน 

  ๔. หอมแดง ๕ หัว 

  ๕.กระเทียม ๓ กลีบ เกลือ ปลาทูตม ๑ ตัว 

  ๖. ขาวเหนียวค่ัว ๑/๒ ชอนโตะ 

นํามะพราวค่ัวมาโขลกผสมกับเครื่องปรุงท้ังหมดใหละเอียดพรอมท้ังใสเนื้อปลาทูตมโขลกจนละเอียด แลวชิม
รสเพ่ิมเติม 

สูตรนี้สามารถเพ่ิมจํานวนไดตามสัดสวนเพ่ิมข้ึนตามความตองการ 

  

 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) 

 

๑. แชขาวเหนียวในน้ําสะอาดประมาณ ๖ ชม. 

 
๒. นําขาวเหนียวและขาวเจามาผสมกัน แลวนําไปนึ่ง
ประมาณครึ่งชั่วโมงใหสุก 

 



 
๓. นําหัวกะทิมาใสลงไปในขาวและขาวเหนียวท่ีกําลังสุก 

 
๔. คนใหท่ัวใสฮาลือบอแลวเคลาใหเขากัน 

 
หอมซอย 

 
ขิงซอย 



 
๕. เอาหัวกะทิใสเกลือ น้ําตาลทรายละลายเขาดวยกัน แลว
ใสหอมซอย ขิงซอย ผสมกัน ชิมรสใหกลมกลอมนํามามูล
กับขาวท่ีนึ่งสุกแลว 

 
วิธีทําแกงไก/แกงปลาโอ/ไข ๑. นําปลาโอไปตมใหสุก 

 
ไขตมสุก 



 
๒. โขลกเครื่องแกงเขาดวยกันใหละเอียด ๓. นําหัวกะทิมา
ผัดกับเครื่องแกงจนแตกมัน ๔. นําไก/ปลาโอพรอมหางกะทิ
และเครื่องปรุงตามลงไป ชิมรสใหออกเค็มนําหนา 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   

8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางนิรมล กลางแทน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39จําหนายตามตลาดนัดและตลาดถนนคนเดิม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๒๓๖/๓ หมูท่ี ๗ ตําบลยี่งอ อําเภอยี่งอ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๘๐ 

39โทรศัพท ๐๘ ๙๘๖๙ ๗๐๔๒ โทรสาร 
E-mail 

   

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

  - 

 

 

 

 

 

 

 

 



10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 

ตําแหนง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  

ผูบันทึกขอมูล 

ตําแหนง 
  

รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 

ตําแหนง 
2. 

ตําแหนง 
3. 

ตําแหนง 
  

ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


