
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปอลีอูบีกายู 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู7 บานฆอเลาะทูวอ อําเภอ แวง ตําบล แวง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มันสําปะหลังมีการแพรกระจายในสมัยท่ีมีการลาอาณานิคมในคริสตศตวรรษท่ี 15 โดยพวกนักคาทาสไดนํามัน
สําปะหลังจากบราซิลไปปลูกในทวีปอัฟริกา และตอมา พ.ศ. 2282 ไดมี ชาวโปรตุเกส นํามันสําปะหลังไปปลูก
ท่ีเกาะรียูเนียน (Reunion) และแพรกระจายไปยังมาดากัสกามีการนํามันสําปะหลังมาปลูกครั้งแรกในทวีป
เอเซียท่ีประเทศ มันสําปะหลังมีการแพรกระจายในสมัยท่ีมีการลาอาณานิคมในคริสตศตวรรษท่ี 15 โดยพวก
นักคาทาสไดนํามันสําปะหลังจากบราซิลไปปลูกในทวีปอัฟริกา และตอมา พ.ศ. 2282 ไดมี ชาวโปรตุเกส นํา
มันสําปะหลังไปปลูกท่ีเกาะรีฟลิปปนสในคริสตศรวรรษท่ี 17 โดยชาวสเปนไดนํามาจากเม็กซิโก และในเวลา
ตอมาก็มีการปลูกท่ีอินโดนีเซีย นอกจากนี้มีหลักฐานวา เม่ือ พ.ศ. 2337 ไดมีการนํามันสําปะหลังจากอัฟริ
กามาปลูกท่ีอินเดียเพ่ือใชในการทดลอง สําหรับประเทศไทยยังไมมีหลักฐานท่ีแนนอนวามีการนํามันสําปะหลัง
เขามาปลูกเม่ือใด คาดวาคงจะเขามาในระยะเดียวกันกับการเขาสูศรีลังกา และฟลิปปนส คือ ประมาณ พ.ศ. 
2329-2383 มันสําปะหลัง เดิมเรียกกันวา มันสําโรง มันไม ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกวา มันตนเตี้ย 
ทางภาคใตเรียกมันเทศ (แตเรียกมันเทศวามันหลา) คําวา สําปะหลังท่ีคนสวนใหญนิยมเรียกอาจมาจากคําวา 
"สัมเปอ (Sampou)" ของชวาตะวันตก ประเทศไทยมีการปลูกมันสําปะหลังเปนการคาเพ่ือใชทําแปงและสาคู
ในภาคใต โดยปลูกระหวางแถวของตนยางพารากันมากวา 70 ปแลว โดยเฉพาะท่ีจังหวัดสงขลามีอุตสาหกรรม
ทําแปงและสาคูจําหนายไปยังปนังและสิงคโปร แตการปลูกมันสําปะหลังทางภาคใตคอยๆ ลดลงเม่ือมีการ
ขยายการปลูกยางพารา ตอมาไดมีการปลูกมันสําปะหลังในภาคตะวันออก คือจังหวัดชลบุรี ระยองและจังหวัด
ใกลเคียง และเม่ือความตองการของตลาดในดานผลิตภัณฑมันสําปะหลังเพ่ือใชในการเลี้ยงสัตวและ



อุตสาหกรรมมีเพ่ิมมากข้ึนทําใหพ้ืนท่ีในภาคตะวันออกผลิตไดไมเพียงพอตอความตองการ จึงมีการขยายพ้ืนท่ี
ปลูกไปยังจังหวัดอ่ืนๆโดยเฉพาะทางภาคตะวันอกเฉียงเหนือจนในปจจุบันภาคตะวันออกเฉียงเหนือพ้ืนท่ีปลูก
มากท่ีสุดของประเทศไทย   

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขนมปอลีอูบีกายู เปนขนมท่ีมีมาตั้งแตสมัยอดีต คนในอดีตไดนําวัตถุดิบอยางมันสําปะหลังท่ีมีอยูในทองถ่ินมา
ใชใหเกิดประโยชนโดยการคิดสูตรทําขนมปอลูอูบีกายูข้ึน ตอมาไดพัฒนาการทําขนมปอลีอูบีกายูอีกประเภท
หนึ่งข้ึน คือ ขนมมานิหท่ีทํามาจากแปงขาวเหนียวผสมเขาดวยกันกับมะพราวออน ในสมัยกอนปอลีอูบีกายูนั้น
เปนขนมหวานท่ีนิยมรับประทานในงานข้ึนบานใหมของชาวมลายู เนื่องจากปอลีอูบีกายูทํามาจากมัน
สําปะหลังเปนพืชท่ีปลูกงายและเปนพืชท่ีทนตออากาศรอนและในเขตอากาศเย็นก็ปลูกไดไมวาจะขาดน้ําก็อยู
ไดซ่ึงคนสมัยกอนเชื่อวาถานําขนมปอลีอูบีกายูมารับประทานในงานข้ึนบานใหมเพราะมีความเชื่อวาจะทําให
บานหลังนั้นก็จะอยูอยางรมเย็นและมีความอดทนตอปญหาอุปสรรคตางๆดังเชนตนมันสําปะหลัง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เปนขนมท่ีอยูคูกับงานข้ึนบานใหมเพ่ือทําใหเกิดความสบายใจใหกับเจาของบานสืบไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 อุปกรณ 

 ๑. กะละมัง 
 ๒. หมอนึ่ง                  
 ๓. ถวย            
 ๔. เหยือกน้ํา 
 ๕. มีด                         

 ๖. ใบตอง                    

 ๗. ชอน            

 ๘. ตะหลิว 

สวนประกอบ 
๑. มันสําปะหลังขูดละเอียด 
๒. มะพราวขูดละเอียด 
๓. น้ําตาลแวน 

๔. เกลือ 

๕. น้ําสะอาด 
๖. สีผสมอาหาร 
๗. งา 
  
 

 

 



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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 
๑. นํามันสําปะหลังขูดใหละเอียด 

 
๒. นํามะพราวมาขูดใหละเอียด 

 
๓. นํามันสําปะหลังท่ีขูดมาผสมกับน้ําและสี (สีมวงจากดอก
อัญชัน) มานวดใหเขากัน 

 



 
สีเหลือง จากขม้ิน 

 
สีขาว 

 
๔. ตมน้ําใหเดือด 

 
๕. มันสําปะหลังท่ีนวดมาหอดวยใบตองเรียงไวในหมอนึ่ง
แลวมานึ่งตั้งไฟจนสุก 



 
๖. เม่ือหอเสร็จเรียบรอยนําไปนึ่งใหสุก 

 
๗. นึ่งจนขนมสุก 

 
๘. เอาน้ําตาลแวนมาละลายกับน้ําตั้งไปใหเดือด 

 
๙. เม่ือเดือดแลวนํายกลงจากเตา 



 
๑๐. เอามะพราวท่ีขูดนั้นมาคลุกกับเกลือ 

 
๑๑. เอามันสําปะหลังท่ีสุกมาตัดเปนชิ้นๆพอคํา มาคลุกกับ
มะพราวและราดดวยน้ําตาลแวนและโรยดวยงา มา
รับประทานไดเลย 

 
ขนมปอลีอูบกีายู 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 

  



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางรื่นฤดี กาเดร 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๑๘๔ หมูท่ี ๗ ตําบลแวง อําเภอแวง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๘๔ หมูท่ี ๗ ตําบลแวง อําเภอแวง จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๙๒๙๘ ๐๒๕๓ โทรสาร 

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

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอับดุลรอเซะ ยือแร 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอแวง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 23 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายอับดุลรอเซะ ยือแร 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอแวง 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสาวแวซัยนะห แวมูซอ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


