
รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ไกกอและ หรือ ไกฆอและ 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ รือเสาะ ตําบล สาวอ 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
  

3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ไกกอและ หรือ ไกฆอและ เปนอาหารมลายูปกษใตของไทย คําวา"golek" ในภาษามลายู หรือ ฆอและ 
หมายถึง กลิ้ง คงหมายถึงการเอาไกไปกลิ้งบนไฟ การราดน้ํากะทิปรุงรสมาราดบนตัวไกแลวยางไฟ เมนูไกกอ
และเปนอาหารท่ีชาวมุสลิมแถบชายแดนใตของไทยทํารับประทานกัน โดยเฉพาะท่ีปตตานีจะมีชื่อเสียงมาก 
บางแหงจะทําไกฆอและขายคูกับขาวหลามดวย ไกกอและในภาษามลายูปตตานีจะอานวา "อาแยฆอและ" คํา
วา อาแย (Ayam) แปลวาไก ฆอและ (Golek) แปลวา กลิ้ง อาแยฆอและ จึงแปลวา ไกกลิ้ง ก็นาจะหมายถึง
การยางเพราะตองคอยพลิกกลับไปมา นอกจากจะใชไกทําแลว ยังสามารถใชเนื้อสัตวอ่ืน ๆ ทําได ถาใช
หอยแครงสดทํา เรียกวา "กือเปาะหฆอและ" ใชปลาทํา เรียกวา "อีแกฆอและ" ถาใชเนื้อทํา เรียกวา "ดาฆิงฆอ
และ" ไกกอและมี ๒ แบบ ๑. การกลิ้งไกบนไฟ ๒.การตมไกในน้ํากะทิ จากการท่ีไดสอบถามผูอาวุโสและ
เชี่ยวชาญดานอาหารในชุมชนถึงท่ีมาของไกกอและโบราณไมปรากฏเปนท่ีแนชัดวาเกิดขันใน พ.ศ. ใด แตก็ไดมี
การบอกเลาตอกันวาไดการทําไกกอและโบราณมาเปนระยะเวลายาวนานมาแลวประมาณ ๔๐-๕๐ ป และผูท่ี
เปนชางไกกอและโบราณในสมัยนั้น ก็ไดมีชื่อวา นางวาแมะ มะเด็ง และไดเลาอีกวาเนื่องจากในชุมชนในสมัย
นั้นมีการเลี้ยงไกบานเปนจํานวนมาก และวัตถุดิบท่ีใชเชน มะพราว มะละกอก็มีในชมุชนโดยท่ีไมตองหาจากท่ี
อ่ืน จึงเกิดการทําไกกอและโบราณข้ึนมา ตอมามีผูนําชุมชนในสมัยนั้น คือ โตะอีมาน กลัววาไกกอและโบราณ
จะสูญหายจึงเชิญชวนชาวบานในชุมชนใหออกมาจัดงานเมาลิดหมูรวมกันท่ีมัสยิดและจึงใหชาวบานนําไกบาน
ออกมาครัวเรือนละ ๑ ตัว กัน ในเดือนรอบีอุลอาวัลหรือ เดือนเมาลิดของทุกๆป และอาหารหลักท่ีทําก็คือไก
กอและโบราณท้ังตัวนั่นเอง และในปจจุบันชาวบานในชุมชนไดประยุกตไกกอและโบราณท้ังตัวนั้นเปนไกท่ีหั่น
เปนชิ้นๆเพ่ือความสะดวกและงายข้ึน แตยังคงรักษาใชสูตรโบราณเดิมไวอยู และไดสืบทอดจนถึงในปจจบุัน  



 
อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 

 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
   
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

วัตถุดิบ 
๑. ไก จํานวน ๑ ตัว 
๒. กะทิ จํานวน ๑.๕ กิโลกรมั 
๓. หอมแดง จํานวน ๓ ขีด กระเทียม จํานวน ๑ หัว 
๔. น้ําตาลปบ จํานวน ๑/๒ ถวย (ค่ันเอาแตน้ํา) 
๕. ขม้ิน จํานวน ๒ นิ้ว 
๖. เกลือ จํานวน ๑-๒ ชอนโตะ 
๗. มะขามเปยก จํานวน ๒ ชอนโตะ, มะพราวค่ัว 
๘. น้ําตาลแวน (ตําละเอียด) 
๙. มะละกอสับ  
๑๐. ตะไคร 
๑๑. เมล็ดผักซี, ขิง, ขา 
อุปกรณ 
๑. เตา 
๒. กระทะ 
๓. ครก 
๔. ไมฟน 
๕. ไมพาย 
๖. ตะแกรงไมไผ 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



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) 

 
นําสวนผสมท้ังหมดมาผสมเขาดวยกันเพ่ือทําเปนเครื่องแกง 

 
นําเครื่องแกงคลุกกับมะละกอท่ีสอยแลว 

 
เทกะทิลงในกะทะรอน 

 



 
นํามะละกอท่ีผสมเครื่องแกงมายัดใสทองไก 

 
เม่ือกะทิเดือดนําตะแกรงท่ีทําจากไมไผใสในกะทะให
ตะแกรงติดกับกนกะทะ 

 
นําไกใสลงในกระทะ 
 
 



 
ไกกอและท่ีสุกเรียบรอยแลว 

 
ไกกอและท่ีสุกเรียบรอยแลว 

 
การทําตะแกรงจากไมไผ 

 
การทําตะแกรงจากไมไผ 



 
 

 
วัตถุดิบไกกอและ ๑. ไก ๒. กะทิ ๓. หอมแดง กระเทียม 

 
๔. น้ําตาลปบ ๕. ขม้ิน ๖. ตะไคร 

 
๗. มะละกอสับ ๘. เกลือ ๙. น้ําตาลแวน 



 
๑๐. มะขามเปยก ๑๑. เมล็ดผักซี ขิง ขา 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
น.ส.บาซีเราะ ยะโตะ 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
39ตําบลสาวอ อําเภอรือเสาะ จังหวัดนราธิวาส 
39โทรศัพท ๐๘ ๙๒๕๓ ๗๘๓๔ โทรสาร 
E-mail 
   
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมเคยไดรับรางวัล แตไดรวมออกงานของสํานักงานวัฒนธรรมบอยครั้ง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

  
 


