
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

40ชื่อหลัก0 : ละแซ 

40ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)40: 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานบือเจาะ ๒ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ อาหารในชีวิตประจําวัน 

เปนอาหารท่ีนิยมรับประทานในชีวิตประจําวันหรือรับประทานในงานเทศกาล  งานข้ึนบานใหม  งานเมา
ลิด  หรือตอนรับแขกสําคัญ  เปนตน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
             "ละแซ"  หรือ ภาษาบาหาซา เรียกวา  Laksam  หรือ  Laksa  เปนอาหารพ้ืนบานท่ีมีมาตั้งแตสมัย
โบราณ  ตนกําเนิดมาจากรัฐกลันตัน  เคดาห  และตรังกานูประเทศมาเลเซีย  ซ่ึงมีอานาเขตติดตอกับประเทศ
ไทย  จึงมีการเผยแพรมายังประเทศไทยโดยงาย"ละแซ" หรือ ละซอ  เปนอาหารคาวซ่ึงมีเสนแบนยาวเปนแถบ 
ๆ กวางประมาณ ๑ เซนติเมตร   คลายเสนกวยเตี๋ยว ราดดวยน้ําแกงและผสมผักใชรับประทานเหมือน
ขนมจีน  ลักษณะของน้ําแกงเปนน้ําขน ๆ สีขาวนวล ผักท่ีนิยมใชรับประทาน คูกับละแซ คือ หัวปลี ถ่ัวงอก 
ดอกกาหลา ใจันทนหอม ถ่ัวฝกยาว แตงกวา ยอดมะมวงหิมพานต   ละแซเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางอาหาร
โดยเฉพาะคารโบไฮเดรต (ละแซ) โปรตีนและเกลือแรจากผักสดตางๆ นิยมทานแทนขาว       ๑  ม้ือได การ
รับประทาน นําเสนละแซท่ีหั่นไวตักใสจานราดน้ําแกงลงไปกินกับผักท่ีหั่นหรือตัดเหมือนผักขนมจีน เชน 
แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอกดาหลา ยอดมะมวง  หิมพานค กะหล่ําปลี ฝกชีลอม ถาไมเปรี้ยวใสพริกน้ําสมลงไป
รับประทานไดตามใจชอบ เปนอาหารหนักท่ีใชรับประทานม้ือกลางวันหรือม้ือเย็ 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
         "ละแซ"  เปนอาหารพ้ืนถ่ินของภูมิปญญาชาวบานท่ีแปรรูปมาจากขาวสวย โดยนนําขาวสารดิบมาโม
แลวนําไปนึ่ง รับประทานกับนําราดท่ีมีสวนผมสของกะทิและปลาตมและวัสดุท่ีอยูในทองถ่ิน  ท้ังสามารถ
รับประทานแทนขาวได จะรับประทานกับผักเครื่องเคียง ฯลฯ  ละแซสามารถเก็บไวไดประมาณ  ๒  วัน  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 



            "นางตีพะ  สุหลง"  ผูสืบทอดการทําละแซมาจากบรรพบุรุษจนถึงปจจุบันนี้  การทําละแซนั้นเปน
อาชีพหลักของครอบครัว เขาเริ่มทําละแซอยางจริงจังมีมากกวา  ๑o  ปแลว  เนื่องจากในสมัยกอนบรรพบุรุษ
ของเขาทําละแซขาย  ตอนท่ีเขายังเด็กเห็นวิธีการทําละแซของยายเปนบอยมาก เขาจึงสังเกตและเรียนรูมา
โดยตลอด จึงความรูการทําละแซจนสามารถเลี้ยงชีวิตครอบครัวมาถึงปจจุบันนี้  โดยการรับจางทําและขายเอง
ดวย ถาขายเองเขาจะเปนคนทํา  สวนลูกๆก็จะนําไปขายตามตลาดนัดใกลๆบาน ท้ังอาทิตยนั้นจะมีวันหยุด
ขายแค  ๒  วัน  นอกจากละแซแลวยังมีขนมอีกหลายอยางท่ีทําแลวนําไปขายสวนใหญแลวจะเปนขนม
โบราณ  ในแตละวันเขาทําในปริมาณมากเพราะมีคนเขามาจางทํา  นําไปขายบางหรือถาเปนชาวบานสวนใหญ
จะเลี้ยงเพ่ือนบานเม่ือมีการทําบุญเจาบานก็จะทําละแซกินแทนขาว  ละแซนั้นไปจางแตน้ําแกงนั้นกลับมาทําท่ี
บานเชิญเพ่ือนบานมาชวยกันทํา  เพราะเจาบานจะทําคนเดียวไมไหว ถาทําก็ทําในปริมาณมาก  หรือทําเลี้ยง
ภายในชุมชนก็วาได 
           ปจจุบันการทําขนมละแซไมคอยมีคนทําแลว  เนื่องจากวิธีการทํานั้นยุงยากและตองทําทีละลูกดวย 
แตถาดูจากสวนผสมของละแซนั้นมีไมก่ีอยางเอง  อีกท้ังตองใชเวลาปจจุบันสวนใหญเขาจะจางทําแลวคือ
ตองการความสะดวกท่ีสุดไมตองมาทนอยูกับไฟแคจางก็นําท่ีสําเร็จมาทานไดเลย  อีกท้ังผูรับจางในชุมชนมีเจา
เดียวเทานั้นท่ีทําอยูเขา  ละแซของเขาจะมีรสชาติไมเหมือนกับท่ีอ่ืนๆ  ท้ังในการทํานั้นเขายังใชวิธีดั้งเดิมอยูอีก
แตจะประยุกตอุปกรณการทําใหใหญกวาเดิม เนื่องจากปจจุบันเขาตองทําในปริมาณมาก  และในทําแตละครั้ง
นั้นตองแขงกับเวลาจึงมีการดัดแปลงตั้งแตการโมขาวจาว  เม่ือกอนยายของเขาจะบดขาวจาวกับหมอหินสมัย
โบราณท่ีสําคัญตองใชเวลามากและการนึ่งก็ตองทําทีละลูก                                     แตปจจุบันจึงการ
ดัดแปลงขาวสารนั้นจะบดดวยเครื่อง  ละแซนั้นจะนึ่งกับหมอนึ่งใหญกวาเดิม  นึ่งแตละครั้งจะไดกวา  ๒o ลูก 
ใชเวลานอยมากในการทําแตละครั้ง  นอกจากนี้การทําละแซ ของนางตีพะ สุหลง กลายเปนวิถีชีวิตอยางหนึ่ง
ของครอบครัวของเขา   เพราะตองทําทุกวันถือวาและมีการปฏิบัติมาตั้งแตบรรพบุรุษ ซ่ึงเปนเอกลักษณของ
คนท่ีอยูในทองถ่ินสามารถดัดแปลงสิ่งของท่ีอยูในชุมชน  มาเปนมูลคาใหกับตนเองได และเปนวัฒนธรรมของ
สามจังหวัดชายแดนภาคใตท่ีจะนิยมกินละแซแทนขาวไดท้ังเด็กและผูใหญ เพราะสวนประกอบตางๆ ท่ีทํานั้น
เปนของท่ีมีประโยชนตอรางกายท้ังเปนวัสดุหาไดงายตามทองถ่ิน  อีกท้ังการทําขนมของครอบครัวของเขานั้น
เปนอาชีพหลักและสรางรายไดใหกับครอบครัวไดมากทีเดียว  นอกจากนี้เขาเองก็ใหความสําคัญกับภูมิปญญา
ของคนในสมัยกอนท่ีสืบทอดมายังลูกหลาน  สามารถทําใหลูกหลานนําความรูท่ีไดมาเปนสวนหนึ่งของชีวิตโดย
การหาเลี้ยงครอบครัวกับความรูท่ีไดจาดบรรพบุรุษ  อีกท้ังเธอเองก็ยินดีท่ีจะถายทอดความรูไปยังบุคคลท่ี
สนใจในการทําละแซและจะสืบสานไปยังรุนตอ ๆ ไป    
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

       สวนผสมการทําแปงละแซ44   
  ๑. แปงขาวจาว 
  ๒. น้ําสะอาด 
  ๓. น้ํามัน 
 สวนผสมการทําน้ํายาละแซ 
   ๑. ปลาสด  ๕. พริกไทย  ๙. ตะไคร 
   ๒. กะทิ   ๖.น้ําตาลแวน  ๑o. ขิง/ขา 
   ๓.หัวหอมแดง  ๗. เกลือ   
         ๔. กระเทียม  ๘. สมแขก 



         วัสดุ/อุปกรณ 
 ๑. หมอนึ่งใหญ   ๕. ถาดนึ่งแปง/ถุงรองแปง 
 ๒. เครื่องบดขาวจาว  ๖. ตะหลิว 
 ๓. หมอ             ๗. เตาถาน/ไมฝน 
 ๔. เครื่องปน            ๘. ถาดใสละแซ /  กะละมัง 
  
  
 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) 

 

 
๓. นําแปงท่ีไดจากการบดนั้นมาผสมกับน้ําสะอาดจากนั้นขน
ใหเขากัน 

 
๔. นํากระทะใบใหญตั้งไฟ แลวใสน้ําตมรอจนเดือด จากนั้น
นําชั้นเหล็กท่ีวางถาดเปนชั้นๆ มาวางในน้ํา 



 
๕. นําถาดนึ่งแปงรองดวยถุงจากนั้นทาน้ํามันใหท่ัว แลว
นําไปตั้งบนชั้นเหล็กท่ีจะนึ่ง 

 
๖.โดยตองตั้งทีละชั้นแลวเทใสแปงก็ตองตั้งเปนชั้นๆกอนให
ครบแลวนําฝานึ่งมาปดไว การนึ่งตองใชเวลาประมาณ ๕ – 
๖ นาที 

 
๗. เม่ือสุกแลวนําฝาหมอนึ่งออก แลวยกจากชั้นวางทีละลูก 
พักไวใหอุน 



 
๘. เม่ืออุนแลวจากนั้นใชชอนหรือมือแซะแปงออกจากถาด
แลวนํามามวนเปนกลมยาว ตองมวนทีละอัน 

 
๙. เม่ือไดขนมละแซเรียบรอยแลว จากนั้นใสในภาชนะท่ี
เตรียมไว โดยท่ีใสทีละอันเรียงในแนวเดียวกัน เพ่ือท่ีจะไมให
แปงติดกัน 

 
๑o. เตรียมสวนผสมการทําน้ํายาหรือนําราดละแซ 



 
๑๕. เม่ือน้ํายาละแซสุกแลว นําละแซมาหั่นเปนชิ้นพอดีคํา
ตักใสจาน แลวนําน้ํายามาราดละแซ กินกับผักเครื่องเคียงห
มือนผักขนมจีน เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอกดาหลา ฯลฯ 
หรือถาจะ มีรสเปรียวและเผ็ดก็ใสพริกน้ําสมลงไป และกิน
กับพริกค่ัวเปนเม็ด ร 

 
๑๖. นําหัวหอม กระเทียม ขิง ขา และตะไคร นํามาใสเครื่อง
แลวปนใหละเอียด พักไว ๑๗. นําปลาท่ีตมสุกแลว นํามา
แกะเนื้อออก โขลกใหละเอียด แลวนําไปคลุกเคลากับ 
เครื่องแกงท่ีเตรียมไว 

 
๑๘. นํากะทิท่ีค่ันเรียบรอยแลวนําใสหมอตั้งไฟปานกลาง 
ตองคนอยางตอเนื่องเพ่ือไมใหกะทิแตกมัน ๑๙. เม่ือเห็น
กะทิไดท่ีแลวนําเครื่องแกงท่ีตรียมแลว ใสลงในกะทิจนเดือด 
ปรุงรสดวยเกลือ น้ําตาลแวน สมแขก คนใหเขากันชิมดู



รสชาติใหพอดี ใหน้ําแกงเดือดอีกครั้ง 

 
๒o. เม่ือน้ํายาละแซสุกแลว นําละแซมาหั่นเปนชิ้นพอดีคํา
ตักใสจาน แลวนําน้ํายามาราดลงไปบนละแซ กินกับผักท่ีหั่น
เปนหรือตัดเหมือนผักขนมจีน เชน แตงกวา ถ่ัวฝกยาว ดอก
ดาหลา ฯลฯ หรือถาจะมีรสเปรียวและเผ็ดก็ใสพริกน้ําสมลง
ไป และกินกับพริกค่ัวเปนเม็ด รับประทาน 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ภูมิปญญาสามารถท่ีจะผลิตในปริมาณมากได เนื่องจากภูมิปญญาทําละแซเปนอาชีพหลักของครอบครัว  จะ
ผลิตทุกวันเพ่ือจําหนาย หรือรับจากคนท่ีมาสั่งทํา อีกท้ังสามารถท่ีจะนํามาสาธิตหรือจําหนายในโอกาส
ตางๆ  เชน มีคนมาสั่งทําเพ่ือทําบุญข้ึนบานใหม  หรือจัดงานเลี้ยงเล็กๆ ตามหมูบานฯลฯ   

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 15000 บาท/เดือน 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางตีพะ สุหลง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

40๑๕ ถนนบือเจาะ ๒ ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๗o 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

40๑๕ ถนนบือเจาะ ๒ ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๗o 

40โทรศัพท o๘๑-o๙๖๙๖๔๙ 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 นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 20 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 

  
ผูบันทึกขอมูล นางสาวรุสลีนา ทอง 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอบาเจาะ 

  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 

1. นายอับดุลเราะฮมาน จิตติกานต 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 

2. - 
ตําแหนง 

3. - 
ตําแหนง - 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ - 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 

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


