
หนา้แรก32|       ออกจากระบบ32 

  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวเหนียวแกว 

39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: นาซิฮมานิฮสูตรโบราณ 
 

2. แหลง 

ชุมชน บานแปะบุญ อําเภอ บาเจาะ ตําบล บาเจาะ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 

 3.2 ลักษณะ หวาน 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
    นาซิฮมานิฮ หรือ  ขาวเหนียวแกวสูตรโบราณ  เปนขนมหวานชนิดหนึ่งท่ีมุสลิมในสามจังหวัดชายแดน
ภาคใตนิยมรับประทานมากซ่ึงมีมาตั้งแตบรรพบุรุษสืบทอดมายังปจจุบันนี้  และยังเปนขนมมงคล มีสวนรวม
ในวิถีชีวิตไทยในทุกเทศกาลและโอกาสตางๆ แสดงใหเห็นถึงความผูกพันและเปนสวนสําคัญของวัฒนธรรมไทย
ตั้งแตสมัยโบราณ อีกท้ังเปนขนมท่ีใชในงานเทศกาลและพิธีกรรมตางๆของคนไทยตลอดท้ังป     
  

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ขาวเหนียวแกว  

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

             นาซิมานิฮจะแตกตางกับขาวเหนียวแกวตรงท่ีนาซิมานิฮสูตรโบราณจะใชน้ําตาลโตนดจะมีสีน้ําตาล
เขม    แตขาวเหนียวแกวท่ีเห็นอยูในตลาดในปจจุบันจะใชน้ําตาลทรายและผสมกับน้ําใบเตย  เม่ือสุขแลวเปน
สีเขียวใสเหมือนแกว   
            ปจจุบันนาซิมานิฮสูตรโบราณจะไมนิยมทําแลวเนื่องจากวัตถุดิบนั้นหายากและไมคอยมีใครทํา
ดวย  และน้ําตาลโตนดก็มีไมก่ีท่ีท่ีทําอยูและถาคนจะหาซ้ือตองไปตางจังหวัดถึงจะได   สมัยกอนนั้นบรรพบุรุษ
จะปลูกท้ังขาวจาวและขาวเหนียว  เม่ือวางจากการทํานาผูชายก็จะข้ึนตนตาลไปเอาน้ําตูเวาะห (น้ําท่ีไดจาก
ตนตาล) แลวนําไปทําเปนน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลแวน  เม่ือกอนนั้นหลังจากท่ีเก็บเก่ียวขาวแลวนางแมะนะ ก็
จะนําขาวเหนียวท่ีไดจากการปลูกนั้นนํามาทํานาซิมานิฮขาย  โดยท่ีเอาน้ําตาลโตนดจากท่ีเก็บมาไดนั้นและนํา
กะทิมาเปนสวนผสมในการทํานาซิฮานิฮ  นาซิมานิฮของแมะนะข้ึนชื่อมากในตําบลบาเจาะคนมักจะรูจักและ
ขนมท่ีเขาขายนั้นก็มักจะเปนขนมโบราณท้ังนั้นหลายอยางดวย  เขาคนหนึ่งท่ียังอนุรักษขนมโบราณนี้ไวอยูอีก
และยังจะถายทอดความรูการทํานาซิมานิฮใหลูกหลานไดเรียนรูและใหคงอยูสืบไป  

  

http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/adminhome.php
http://rak.m-culture.go.th/cultural_roots1_2/backoffice/form/logout.php


5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ๑.  ข้าวเหนียว            ๔. มะพร้าว 

 ๒. นํา้ตาลโตนด             ๕. เกลือ/นํา้ปนูใส 

 ๓. นํา้ตาลปีบ                 ๖. งาขาวคัว่ 

  

 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 และภาพเคลื่อนไหว 
ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

 

๑. นําขาวเหนียวลางใหสะอาดแลวแชน้ําท้ิงไวประมาณ ๔ 
ชั่วโมง 

 
๒. นําขาวเหนียวไปนึง่ใหสุก 

 



 
๓. เม่ือขาวเหนียวสุกแลว จากนั้นยกพักไวในกระดงผึ่งไวให
เย็น 

 
๔. นํากระทะตั้งไฟแลวนํากะทิ น้ําตาลแวน และเกลือใสลง
ไปผสมเขาดวยกัน แลวใหเขากันจนกวาจะเหนียวเปนยาง
มะตูม 

 
๕. นําขาวเหนียวท่ีผึ่งไวจนเย็นแลว นํามาใสในกระทะท่ีมี
น้ําหวาน 



 
๖. กวนใหเขากันจนแหง 

 
๗. เม่ือเห็นวาสุกแลวยกเทใสถาด แลวเคลือบหนาใหเรียบ 
ท้ิงไวใหเย็น 

 
๘. เม่ือนาซิมานิฮเย็นแลว โรยหนาดวยงาค่ัว 

 



นาซิฮมานิฮสูตรโบราณพรอมรับประทาน 

 
นาซิฮมานิฮสูตรโบราณพรอมรับประทาน 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

(ระบุเหตุผล) 
 ขาวเหนียวแกวสามารถท่ีจะผลิตในเชิงปริมาณ พรอมแสดงและจําหนายในโอกาสตาง เชน  ทําในงาน
มงคล  ทําขายตามตลาดนัด จัดแสดงโชวในพ้ืนท่ีจังหวัดนราธิวาส 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 5000 บาท/เดือน 
  

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางแมะนะ บูเกะยาเอะ 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39๒๙ ถนนวิเศษวังษา ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๒๙ ถนนวิเศษวังษา ตําบลบาเจาะ อําเภอบาเจาะ จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘๑-๐๙๒๔๓๘๑ 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 25 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 
  
 


