
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ปอลีอูบีกายู 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: - 
 
2. แหลง 

ชุมชน หมู7 บานฆอเลาะทูวอ อําเภอ แวง ตําบล แวง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

 สามารถรับประทานไดตลอด 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
มันสําปะหลังมีการแพรกระจายในสมัยท่ีมีการลาอาณานิคมในคริสตศตวรรษท่ี 15 โดยพวกนักคาทาสไดนํามัน
สําปะหลังจากบราซิลไปปลูกในทวีปอัฟริกา และตอมา พ.ศ. 2282 ไดมี ชาวโปรตุเกส นํามันสําปะหลังไปปลูก
ท่ีเกาะรียูเนียน (Reunion) และแพรกระจายไปยังมาดากัสกามีการนํามันสําปะหลังมาปลูกครั้งแรกในทวีป
เอเซียท่ีประเทศ มันสําปะหลังมีการแพรกระจายในสมัยท่ีมีการลาอาณานิคมในคริสตศตวรรษท่ี 15 โดยพวก
นักคาทาสไดนํามันสําปะหลังจากบราซิลไปปลูกในทวีปอัฟริกา และตอมา พ.ศ. 2282 ไดมี ชาวโปรตุเกส นํา
มันสําปะหลังไปปลูกท่ีเกาะรีฟลิปปนสในคริสตศรวรรษท่ี 17 โดยชาวสเปนไดนํามาจากเม็กซิโก และในเวลา
ตอมาก็มีการปลูกท่ีอินโดนีเซีย นอกจากนี้มีหลักฐานวา เม่ือ พ.ศ. 2337 ไดมีการนํามันสําปะหลังจากอัฟริ
กามาปลูกท่ีอินเดียเพ่ือใชในการทดลอง สําหรับประเทศไทยยังไมมีหลักฐานท่ีแนนอนวามีการนํามันสําปะหลัง
เขามาปลูกเม่ือใด คาดวาคงจะเขามาในระยะเดียวกันกับการเขาสูศรีลังกา และฟลิปปนส คือ ประมาณ พ.ศ. 
2329-2383 มันสําปะหลัง เดิมเรียกกันวา มันสําโรง มันไม ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกวา มันตนเตี้ย 
ทางภาคใตเรียกมันเทศ (แตเรียกมันเทศวามันหลา) คําวา สําปะหลังท่ีคนสวนใหญนิยมเรียกอาจมาจากคําวา 
"สัมเปอ (Sampou)" ของชวาตะวันตก ประเทศไทยมีการปลูกมันสําปะหลังเปนการคาเพ่ือใชทําแปงและสาคู
ในภาคใต โดยปลูกระหวางแถวของตนยางพารากันมากวา 70 ปแลว โดยเฉพาะท่ีจังหวัดสงขลามีอุตสาหกรรม
ทําแปงและสาคูจําหนายไปยังปนังและสิงคโปร แตการปลูกมันสําปะหลังทางภาคใตคอยๆ ลดลงเม่ือมีการ
ขยายการปลูกยางพารา ตอมาไดมีการปลูกมันสําปะหลังในภาคตะวันออก คือจังหวัดชลบุรี ระยองและจังหวัด
ใกลเคียง และเม่ือความตองการของตลาดในดานผลิตภัณฑมันสําปะหลังเพ่ือใชในการเลี้ยงสัตวและ



อุตสาหกรรมมีเพ่ิมมากข้ึนทําใหพ้ืนท่ีในภาคตะวันออกผลิตไดไมเพียงพอตอความตองการ จึงมีการขยายพ้ืนท่ี
ปลูกไปยังจังหวัดอ่ืนๆโดยเฉพาะทางภาคตะวันอกเฉียงเหนือจนในปจจุบันภาคตะวันออกเฉียงเหนือพ้ืนท่ีปลูก
มากท่ีสุดของประเทศไทย   

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขนมปอลีอูบีกายู เปนขนมท่ีมีมาตั้งแตสมัยอดีต คนในอดีตไดนําวัตถุดิบอยางมันสําปะหลังท่ีมีอยูในทองถ่ินมา
ใชใหเกิดประโยชนโดยการคิดสูตรทําขนมปอลูอูบีกายูข้ึน ตอมาไดพัฒนาการทําขนมปอลีอูบีกายูอีกประเภท
หนึ่งข้ึน คือ ขนมมานิหท่ีทํามาจากแปงขาวเหนียวผสมเขาดวยกันกับมะพราวออน ในสมัยกอนปอลีอูบีกายูนั้น
เปนขนมหวานท่ีนิยมรับประทานในงานข้ึนบานใหมของชาวมลายู เนื่องจากปอลีอูบีกายูทํามาจากมัน
สําปะหลังเปนพืชท่ีปลูกงายและเปนพืชท่ีทนตออากาศรอนและในเขตอากาศเย็นก็ปลูกไดไมวาจะขาดน้ําก็อยู
ไดซ่ึงคนสมัยกอนเชื่อวาถานําขนมปอลีอูบีกายูมารับประทานในงานข้ึนบานใหมเพราะมีความเชื่อวาจะทําให
บานหลังนั้นก็จะอยูอยางรมเย็นและมีความอดทนตอปญหาอุปสรรคตางๆดังเชนตนมันสําปะหลัง 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

เปนขนมท่ีอยูคูกับงานข้ึนบานใหมเพ่ือทําใหเกิดความสบายใจใหกับเจาของบานสืบไป 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 อุปกรณ 

 ๑. กะละมัง 
 ๒. หมอนึ่ง                  
 ๓. ถวย            
 ๔. เหยือกน้ํา 
 ๕. มีด                         

 ๖. ใบตอง                    

 ๗. ชอน            

 ๘. ตะหลิว 

สวนประกอบ 
๑. มันสําปะหลังขูดละเอียด 
๒. มะพราวขูดละเอียด 
๓. น้ําตาลแวน 

๔. เกลือ 

๕. น้ําสะอาด 
๖. สีผสมอาหาร 
๗. งา 
  
 

 

 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา0  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
๑. นํามันสําปะหลังขูดใหละเอียด 

 
๒. นํามะพราวมาขูดใหละเอียด 

 
๓. นํามันสําปะหลังท่ีขูดมาผสมกับน้ําและสี (สีมวงจากดอก
อัญชัน) มานวดใหเขากัน 

 



 
สีเหลือง จากขม้ิน 

 
สีขาว 

 
๔. ตมน้ําใหเดือด 

 
๕. มันสําปะหลังท่ีนวดมาหอดวยใบตองเรียงไวในหมอนึ่ง
แลวมานึ่งตั้งไฟจนสุก 



 
๖. เม่ือหอเสร็จเรียบรอยนําไปนึ่งใหสุก 

 
๗. นึ่งจนขนมสุก 

 
๘. เอาน้ําตาลแวนมาละลายกับน้ําตั้งไปใหเดือด 

 
๙. เม่ือเดือดแลวนํายกลงจากเตา 



 
๑๐. เอามะพราวท่ีขูดนั้นมาคลุกกับเกลือ 

 
๑๑. เอามันสําปะหลังท่ีสุกมาตัดเปนชิ้นๆพอคํา มาคลุกกับ
มะพราวและราดดวยน้ําตาลแวนและโรยดวยงา มา
รับประทานไดเลย 

 
ขนมปอลีอูบกีายู 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
ไมมี 

  



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางรื่นฤดี กาเดร 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๑๘๔ หมูท่ี ๗ ตําบลแวง อําเภอแวง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๘๔ หมูท่ี ๗ ตําบลแวง อําเภอแวง จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘ ๙๒๙๘ ๐๒๕๓ โทรสาร 

E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นายอับดุลรอเซะ ยือแร 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอแวง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 23 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นายอับดุลรอเซะ ยือแร 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอแวง 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นางสาวแวซัยนะห แวมูซอ 

ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมปฏิบัติการ 

2. 
ตําแหนง 

3. 
ตําแหนง 

  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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

  
 


