
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ละแซ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานบือเจาะ ๒ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในชีวิตประจําวันหรือรับประทานในงานเทศกาล  งานข้ึนบานใหม  งานเมา
ลิด  หรือตอนรับแขกสําคัญ  เปนตน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
             "ละแซ"  หรือ ภาษาบาหาซา เรียกวา  Laksam  หรือ  Laksa  เปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีมาตั้งแตสมัย
โบราณ  ตนกําเนิดมาจากรัฐกลันตัน  เคดาห  และตรังกานูประเทศมาเลเซีย  ซ่ึงมีอานาเขตติดตอกับประเทศ
ไทย  จึงมีการเผยแพรมายังประเทศไทยโดยงาย"ละแซ" หรือ ละซอ  เปนอาหารคาวซ่ึงมีเสนแบนยาวเปนแถบ 
ๆ กวางประมาณ ๑ เซนติเมตร   คลายเสนกวยเตี๋ยว ราดดวยน้ําแกงและผสมผักใชรับประทานเหมือน
ขนมจีน  ลักษณะของน้ําแกงเปนน้ําขน ๆ สีขาวนวล ผักท่ีนิยมใชรับประทาน คูกับละแซ คือ หัวปลี ถ่ัวงอก 
ดอกกาหลา ใจันทนหอม ถ่ัวฝกยาว แตงกวา ยอดมะมวงหิมพานต   ละแซเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร
โดยเฉพาะคารโบไฮเดรต (ละแซ) โปรตีนและเกลือแรจากผักสดตางๆ นิยมทานแทนขาว       ๑  ม้ือได การ
รับประทาน นําเสนละแซท่ีหั่นไวตักใสจานราดน้ําแกงลงไปกินกับผักท่ีหั่นหรือตัดเหมือนผักขนมจีน เชน 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอกดาหลา ยอดมะมวง  หิมพานค กะหล่ําปลี ฝกชีลอม ถาไมเปรี้ยวใสพริกน้ําสมลงไป
รับประทานไดตามใจชอบ เปนอาหารหนักท่ีใชรับประทานม้ือกลางวันหรือม้ือเย็ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
         "ละแซ"  เปนอาหารพ้ืนถ่ินของภูมิปญญาชาวบานท่ีแปรรูปมาจากขาวสวย โดยนนําขาวสารดิบมาโม
แลวนําไปนึ่ง รับประทานกับนําราดท่ีมีสวนผมสของกะทิและปลาตมและวัสดุท่ีอยูในทองถ่ิน  ท้ังสามารถ
รับประทานแทนขาวได จะรับประทานกับผักเครื่องเคียง ฯลฯ  ละแซสามารถเก็บไวไดประมาณ  ๒  วัน  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



            "นางตีพะ  สุหลง"  ผูสืบทอดการทําละแซมาจากบรรพบุรุษจนถึงปจจุบันนี้  การทําละแซนั้นเปน
อาชีพหลักของครอบครัว เขาเริ่มทําละแซอยางจริงจังมีมากกวา  ๑o  ปแลว  เนื่องจากในสมัยกอนบรรพบุรุษ
ของเขาทําละแซขาย  ตอนท่ีเขายังเด็กเห็นวิธีการทําละแซของยายเปนบอยมาก เขาจึงสังเกตและเรียนรูมา
โดยตลอด จึงความรูการทําละแซจนสามารถเลี้ยงชีวิตครอบครัวมาถึงปจจุบันนี้  โดยการรับจางทําและขายเอง
ดวย ถาขายเองเขาจะเปนคนทํา  สวนลูกๆก็จะนําไปขายตามตลาดนัดใกลๆบาน ท้ังอาทิตยนั้นจะมีวันหยุด
ขายแค  ๒  วัน  นอกจากละแซแลวยังมีขนมอีกหลายอยางท่ีทําแลวนําไปขายสวนใหญแลวจะเปนขนม
โบราณ  ในแตละวันเขาทําในปริมาณมากเพราะมีคนเขามาจางทํา  นําไปขายบางหรือถาเปนชาวบานสวนใหญ
จะเลี้ยงเพ่ือนบานเม่ือมีการทําบุญเจาบานก็จะทําละแซกินแทนขาว  ละแซนั้นไปจางแตน้ําแกงนั้นกลับมาทําท่ี
บานเชิญเพ่ือนบานมาชวยกันทํา  เพราะเจาบานจะทําคนเดียวไมไหว ถาทําก็ทําในปริมาณมาก  หรือทําเลี้ยง
ภายในชุมชนก็วาได 
           ปจจุบันการทําขนมละแซไมคอยมีคนทําแลว  เนื่องจากวิธีการทํานั้นยุงยากและตองทําทีละลูกดวย 
แตถาดูจากสวนผสมของละแซนั้นมีไมก่ีอยางเอง  อีกท้ังตองใชเวลาปจจุบันสวนใหญเขาจะจางทําแลวคือ
ตองการความสะดวกท่ีสุดไมตองมาทนอยูกับไฟแคจางก็นําท่ีสําเร็จมาทานไดเลย  อีกท้ังผูรับจางในชุมชนมีเจา
เดียวเทานั้นท่ีทําอยูเขา  ละแซของเขาจะมีรสชาติไมเหมือนกับท่ีอ่ืนๆ  ท้ังในการทํานั้นเขายังใชวิธีดั้งเดิมอยูอีก
แตจะประยุกตอุปกรณการทําใหใหญกวาเดิม เนื่องจากปจจุบันเขาตองทําในปริมาณมาก  และในทําแตละครั้ง
นั้นตองแขงกับเวลาจึงมีการดัดแปลงตั้งแตการโมขาวจาว  เม่ือกอนยายของเขาจะบดขาวจาวกับหมอหินสมัย
โบราณท่ีสําคัญตองใชเวลามากและการนึ่งก็ตองทําทีละลูก                                     แตปจจุบันจึงการ
ดัดแปลงขาวสารนั้นจะบดดวยเครื่อง  ละแซนั้นจะนึ่งกับหมอนึ่งใหญกวาเดิม  นึ่งแตละครั้งจะไดกวา  ๒o ลูก 
ใชเวลานอยมากในการทําแตละครั้ง  นอกจากนี้การทําละแซ ของนางตีพะ สุหลง กลายเปนวิถีชีวิตอยางหนึ่ง
ของครอบครัวของเขา   เพราะตองทําทุกวันถือวาและมีการปฏิบัติมาตั้งแตบรรพบุรุษ ซ่ึงเปนเอกลักษณของ
คนท่ีอยูในทองถ่ินสามารถดัดแปลงสิ่งของท่ีอยูในชุมชน  มาเปนมูลคาใหกับตนเองได และเปนวัฒนธรรมของ
สามจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีจะนิยมกินละแซแทนขาวไดท้ังเด็กและผูใหญ เพราะสวนประกอบตางๆ ท่ีทํานั้น
เปนของท่ีมีประโยชนตอรางกายท้ังเปนวัสดุหาไดงายตามทองถ่ิน  อีกท้ังการทําขนมของครอบครัวของเขานั้น
เปนอาชีพหลักและสรางรายไดใหกับครอบครัวไดมากทีเดียว  นอกจากนี้เขาเองก็ใหความสําคัญกับภูมิปญญา
ของคนในสมัยกอนท่ีสืบทอดมายังลูกหลาน  สามารถทําใหลูกหลานนําความรูท่ีไดมาเปนสวนหนึ่งของชีวิตโดย
การหาเลี้ยงครอบครัวกับความรูท่ีไดจาดบรรพบุรุษ  อีกท้ังเธอเองก็ยินดีท่ีจะถายทอดความรูไปยังบุคคลท่ี
สนใจในการทําละแซและจะสืบสานไปยังรุนตอ ๆ ไป    
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

       สวนผสมการทําแปงละแซ44   
  ๑. แปงขาวจาว 
  ๒. น้ําสะอาด 
  ๓. น้ํามัน 
 สวนผสมการทําน้ํายาละแซ 
   ๑. ปลาสด  ๕. พริกไทย  ๙. ตะไคร 
   ๒. กะทิ   ๖.น้ําตาลแวน  ๑o. ขิง/ขา 
   ๓.หัวหอมแดง  ๗. เกลือ   
         ๔. กระเทียม  ๘. สมแขก 



         วัสดุ/อุปกรณ 
 ๑. หมอนึ่งใหญ   ๕. ถาดนึ่งแปง/ถุงรองแปง 
 ๒. เครื่องบดขาวจาว  ๖. ตะหลิว 
 ๓. หมอ             ๗. เตาถาน/ไมฝน 
 ๔. เครื่องปน            ๘. ถาดใสละแซ /  กะละมัง 
  
  
 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) 

 

 
๓. นําแปงท่ีไดจากการบดนั้นมาผสมกับน้ําสะอาดจากนั้นขน
ใหเขากัน 

 
๔. นํากระทะใบใหญตั้งไฟ แลวใสน้ําตมรอจนเดือด จากนั้น
นําชั้นเหล็กท่ีวางถาดเปนชั้นๆ มาวางในน้ํา 



 
๕. นําถาดนึ่งแปงรองดวยถุงจากนั้นทาน้ํามันใหท่ัว แลว
นําไปตั้งบนชั้นเหล็กท่ีจะนึ่ง 

 
๖.โดยตองตั้งทีละชั้นแลวเทใสแปงก็ตองตั้งเปนชั้นๆกอนให
ครบแลวนําฝานึ่งมาปดไว การนึ่งตองใชเวลาประมาณ ๕ – 
๖ นาที 

 
๗. เม่ือสุกแลวนําฝาหมอนึ่งออก แลวยกจากชั้นวางทีละลูก 
พักไวใหอุน 



 
๘. เม่ืออุนแลวจากนั้นใชชอนหรือมือแซะแปงออกจากถาด
แลวนํามามวนเปนกลมยาว ตองมวนทีละอัน 

 
๙. เม่ือไดขนมละแซเรียบรอยแลว จากนั้นใสในภาชนะท่ี
เตรียมไว โดยท่ีใสทีละอันเรียงในแนวเดียวกัน เพ่ือท่ีจะไมให
แปงติดกัน 

 
๑o. เตรียมสวนผสมการทําน้ํายาหรือนําราดละแซ 



 
๑๕. เม่ือน้ํายาละแซสุกแลว นําละแซมาหั่นเปนชิ้นพอดีคํา
ตักใสจาน แลวนําน้ํายามาราดละแซ กินกับผักเครื่องเคียงห
มือนผักขนมจีน เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอกดาหลา ฯลฯ 
หรือถาจะ มีรสเปรียวและเผ็ดก็ใสพริกน้ําสมลงไป และกิน
กับพริกค่ัวเปนเม็ด ร 

 
๑๖. นําหัวหอม กระเทียม ขิง ขา และตะไคร นํามาใสเครื่อง
แลวปนใหละเอียด พักไว ๑๗. นําปลาท่ีตมสุกแลว นํามา
แกะเนื้อออก โขลกใหละเอียด แลวนําไปคลุกเคลากับ 
เครื่องแกงท่ีเตรียมไว 

 
๑๘. นํากะทิท่ีค่ันเรียบรอยแลวนําใสหมอตั้งไฟปานกลาง 
ตองคนอยางตอเนื่องเพ่ือไมใหกะทิแตกมัน ๑๙. เม่ือเห็น
กะทิไดท่ีแลวนําเครื่องแกงท่ีตรียมแลว ใสลงในกะทิจนเดือด 
ปรุงรสดวยเกลือ น้ําตาลแวน สมแขก คนใหเขากันชิมดู



รสชาติใหพอดี ใหน้ําแกงเดือดอีกครั้ง 

 
๒o. เม่ือน้ํายาละแซสุกแลว นําละแซมาหั่นเปนชิ้นพอดีคํา
ตักใสจาน แลวนําน้ํายามาราดลงไปบนละแซ กินกับผักท่ีหั่น
เปนหรือตัดเหมือนผักขนมจีน เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอก
ดาหลา ฯลฯ หรือถาจะมีรสเปรียวและเผ็ดก็ใสพริกน้ําสมลง
ไป และกินกับพริกค่ัวเปนเม็ด รับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญาสามารถท่ีจะผลิตในปริมาณมากได เนื่องจากภูมิปญญาทําละแซเปนอาชีพหลักของครอบครัว  จะ
ผลิตทุกวันเพ่ือจําหนาย หรือรับจากคนท่ีมาสั่งทํา อีกท้ังสามารถท่ีจะนํามาสาธิตหรือจําหนายในโอกาส
ตางๆ  เชน มีคนมาสั่งทําเพ่ือทําบุญข้ึนบานใหม  หรือจัดงานเลี้ยงเล็กๆ ตามหมูบานฯลฯ   

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 15000 บาท/เดือน 

  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางตีพะ สุหลง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๕ ถนนบือเจาะ ๒ ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๗o 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๕ ถนนบือเจาะ ๒ ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๗o 

40โทรศัพท o๘๑-o๙๖๙๖๔๙ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
 



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

 - 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอับดุลเราะฮมาน จิตติกานต 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. - 
ตําแหนง 

3. - 
ตําแหนง - 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ - 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


