
ขาวยํา   
ขาวยําเปนอาหารไทยภาคใต ภาษามลายูทองถ่ินเรียกวา นาซิกาบู (นาซิ=ขาว, กาบู=ยา) ขาวยํา

ประกอบดวยขาวเจาสุก มะพราวค่ัว กุงแหงปน และผักสดหลายชนิดหั่นปนกันเรียกวา “หมวดขาวยํา”ราด
ดวยน้ําบูดู (บางถ่ินเรียกน้ําเคย) คลุกเคลาใหเขากัน ขาวยําเปนอาหารท่ีนิยมรับประทานกันท่ัวไปโดยท่ัวไป
แลวคนใตนิยมรับประทานขาวยําเปนอาหารเชาหรืออาหารกลางวันขาวยําดั้งเดิม จะใชขาวเจา ๒ สี คือ ขาว 
สีดําจากน้ําค้ันใบยอ หรือสีฟาจากน้ําดอกอัญชันมีสรรพคุณสรางอนุมูลอิสระ หรือสีเขียวจากใบเตยหอม  
(ชนิดเล็ก) ชวยขับปสสาวะและบํารุงหัวใจและขาวสีเหลืองไดจากน้ําค้ันขม้ิน ซ่ึงมีสรรพคุณแกทองอืด เพราะมี
รสฝาดและสมานแผลภายในลําไสดวย แตท่ีจังหวัดปตตานีนิยมขาวหาสีหรือ “ขาวเบญจรงค” เรียกในภาษา
มลายู-ปตตานีวา นาซิกาบูลิมอจายอ โดดเดนดวยสีขาวจากขาวสวย สีแดงจากขาวกลอง สีดําจากน้ําค้ันใบยอ 
สีฟาจากดอกอัญชันสีเหลืองจากขม้ิน ขอสําคัญขาวสวยตองหุงไมแฉะเครื่องปรุงขาวยํามีการปรับเปลี่ยนไดตาม
ทองถ่ินและตามฤดูกาล ผักท่ีนิยมใชในการทําหมวดขาวยํา ไดแก เมล็ดกระถิน สะตอหั่นฝอย ถ่ัวงอกเด็ดราก 
ถ่ัวฝกยาวหั่นฝอย แตงกวา ผักกูดใบชะมวง สมโอหรือมะขามดิบ มะมวงเบาหั่นฝอย มะนาว ใบพาโหม 
(ใบกะพังโหมชนิดเถา) ดอกดาหลาดอกลาพู ดอกชมพูหั่นฝอย มะเขือพวง ขม้ินขาว พริกไทยสด หั่นใสภาชนะ
พรอมปรุงน้ําบูดูหรือน้ําเคยท่ีราดขาวยําตองเปนบูดูหวานชั้นดี หรือถาไดบูดูชนิดเปนตัว เชน ปลาอินทรีเค็ม 
ตมเปอยแกะแตเนื้อยิ่งดี นําน้ําบูดูมาตมกับ หอมแดง ขิงชิ้นเล็กและขาทุบพอแตก ตะไครหั่นเปนทอน 
ใบมะกรูดฉีก ใสน้ําตาลปบหรือน้ําตาลแวนลงเค่ียวพอเดือด มีกลิ่นหอมและน้ําขนเล็กนอยจึงยกลงรสน้ําบูดูจะ
มีรสเค็มนํารสหวานเม่ือจะรับประทานขาวยําก็ตักขาวใสจาน ราดน้ําบูดูพอควร แลวโรยหนาดวยมะพราวค่ัวกุง
แหงปน หรือปลาปนและผักชนิดตางๆ คลุกใหเขากัน บีบมะนาวอีกเล็กนอย (แตถาผักท่ีเตรียมไวมีพวกสม 
อยูแลวไมตองใชมะนาวปรุงรสอีก) ถาชอบเผ็ดก็ใสพริกปนตามชอบ บางทองท่ีนิยมรับประทานขาวยํากับไขตม 

ขาวยํา สะทอนใหเห็นถึงความชาญฉลาดดานโภชนาการของบรรพบุรุษ ท่ีคนคิดขาวยําใหมีคุณคาทาง
โภชนาการครบท้ัง ๕ หมูในจานเดียวเพราะเปนอาหารประเภทไขมันต่ํา อุดมดวยใยอาหารจากผักหลายชนิด 
มีสารตอตานอนุมูลอิสระ ขาวยําจึงเปนอาหารมีคุณคาทางอาหารสูง เพราะมีท้ังโปรตีนจากเนื้อปลาปนและ 
กุงปน คารโบไฮเดรทจากขาว ไขมันจากมะพราวค่ัว มีสรรพคุณแกไขขอ กรดอะมีโนดูดซึมงายจากน้ําบูดู 
วิตามิน และแรธาตุตางๆจากผักสดชนิดตางท่ีนํามาแนมเปนหมวดขาวยําขาวยําจึงเปนอาหารสุขภาพท่ีควร
สนับสนุนใหคนไทยบริโภค 
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