
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : นาซิดาแฆ (Nasi Dagang) 

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

2. แหลง 

ชุมชน บานเลขท่ี 188 หมูท่ี 1 อําเภอ เจาะไอรอง ตําบล จวบ 

  

3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
  

3.2 ลักษณะ คาว 

   

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
นาซิดาแฆ ถือกําเนิดในประเทศอินโดนีเซีย สันนิฐานวาชาวอินโดนีเซีย เปนผูเผยแพรองคความรูการทํานาซิ
ดาแฆมาเผยแพรในภาคใตของจังหวัดปตตานี จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส ทําใหนาซิดาแฆเปนอาหาร
พ้ืนเมืองของชาวไทยมุสลิมในภาคใต ท่ีคนมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใตนิยมทําและรับประทาน กัน
อยางแพรหลาย โดยเฉพาะในเทศกาลฉลองการสิ้นสุดการถือศีลอด (วันรายอ) นิยมทําใหญาติๆ เพ่ือนบาน
มารวมกันรับประทานนาซิดาแฆ คําวา "นาซิดาแฆ" มีหลายความหมาย หมายถึง ขาวสําหรับคนอนาถา การได
ชื่อเชนนี้สืบเนื่องมาจากในสมัยอดีตเขาเลากันวาผูมีรายไดนอยถามีขาวจาวกับขาวเหนียวเพียงบางสวนก็
สามารถนํามาปนกันทําเปนอาหารไดแลว ซ่ึงสวนประกอบสําคัญของนาซิดาแฆเปนสวนผสมระหวางขาวจาว
กับขาวเหนียว ในความหมายอ่ืน คําวา "ดาแฆ" มาจาก "ดาฆัง" ในภาษาอินโดนีเซีย แปลวา หาบ ดังนั้น นาซิ
ดาแฆ แปลวา ขาวหาบ เนือ่งจาก "ดาแฆ" ของชาวไทยมุสลิมในภาคใต หมายถึงคนตางถ่ิน ดังนั้น นาซิดาแฆ 
หมายถึง ขาวของคนตางถ่ินเปนขาวท่ีชาวอินโดนีเซีย เปนผูนํามาเผยแพรในแถบภาคใตของจังหวัดปตตานี 
จังหวัดยะลา และจังหวัดนราธิวาส 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
นาซิดาแฆเปนอาหารพ้ืนเมืองท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว อรอยดวยสวนผสมของขิงซอย หอมแดงซอย และลูกซัด
ท่ีผสมอยูในนาซิดาแฆ ดวยกรรมวิธีการนําขาวเจาและขาวเหนียว ในสัดสวนขาวเจามากกวาขาวเหนียวมาผสม
แลวมาคลุกเคลาจนเขากัน นึ่งจนสุก ใชหัวกะทิมาคลุกใหท่ัว จากนั้นยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้ง เสร็จแลวนําหาง
กะทิมามูลพรอมกับโรยหอมแดงซอย ขิงซอยเปนแผนบาง ๆ และลูกซัด (ฮาลือบอ) ทําใหรสชาติของนาซิดาแฆ 
หวาน มัน หอม นํามารับประทานกับแกงกะทิปลาโอ แกงกะทิไก และแกงไขไก - ไขเปด โรยหนาดวย 
มะพราวค่ัวท่ีตําจนละเอียด 



ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

สําหรับภูมิปญญาการทํานาซิดาแฆของนางภารดี อาลี ไดรับการสืบทอดการทํานาซิดาแฆมาจากคุณยายเม่ือ
อายุได ๓๐ ป ดวยความชอบในการทําอาหารตั้งแตสาวๆ เขาจึงทํานาซิดาแฆขายตอนเชาท่ีบาน จึงมีความ
เชี่ยวชาญในการทํานาซิดาแฆมากวา ๓๐ ป 
  

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 สูตรการทาํนาซิดาแฆ 

๑. ขาวเจา ๓ กิโลกรมั 
๒. ขาวเหนียว ๑ กิโลกรมั0  
๓. ขิง ๑ ขีด0  
๔. หอมแดซอย ๒ ขีด0  
๕. หัวกะทิ ๑ กิโลกรัม (ในหัวกะทิใสน้ําตาลทรายและเกลือดวย)0  
๖. ลูกซัด (ฮาลือบอ เครื่องเทศเม็ดเล็ก ๆ สีเหลืองออน) ๕ ชอนโตะ0  
๗. เกลือ ๒ ชอนชา0  
๘. น้ําตาลตาล ๓ ชอนโตะ 

สูตรการทําแกงปลาโอ /แกงไก/แกงเนื้อ/แกงกุง (แกงมัสม่ัน) 

๑. หัวกะทิ ๑ กิโลกรัม  
๒. ปลาโอ ๒ กิโลกรมั  

๓. พริกแหง ๒๐ เม็ด  

๔. หัวหอมแดง ๑๐ หัว  

๕. กระเทียม ๘ กลีบ  

๖. ตะไคร ๓ ตน  

๗. ขา ๑ ขีด  

๘. ขม้ิน ๑ ชอนโตะ  

๙. น้ําตาลแวน ๑ แวน  

๑๐. เกลือ ๒ ชอนชา  

๑๑. มะขามเปยก ครึ่ง ถวย  
๑๒. ไขไกตม ๑๐ ฟอง 

สูตรการทําซามานาชิดาแฆ 0 เครื่องปรุง ประกอบดวย 

๑. มะพราวค่ัว ๔ ชอนโตะ 

๒. ตะไครหั่นฝอย ๒ ตน 

๓. น้ําตาลปบในจํานวนท่ีเทากัน 

๔. หอมแดง ๕ หัว 

๕. เกลือ 

  

 

 



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 วธิีการ แบบปรับประยกุต(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าวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ กิโลกรัมมาลาง
ใหสะอาด จากนั้นนําขาวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ 
กิโลกรัมมาผสมกันแลวนําไปแชน้ําสะอาดท้ิงไว ๑ คืน 

 
๒. นําขาวเจา ๓ กิโลกรัม และขาวเหนียว ๑ กิโลกรัม ท่ีแช
ไวหนึ่งคืน นําไปนึ่งประมาณครึ่งชั่วโมงใหสุก 

 
๓. นึ่งจนขาวสุกดี จากนั้นเอาลงจากเตา 

 



 
๔. นําหางกะทิใสลงไปในขาวและขาวเหนียวท่ีสุกมามูลกับ
หางกะทิกอน ครั้งแรกใชหางกะทิมาคลุกใหท่ัว 

 
๕. จากนั้นยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้ง 

 
๖. นําเกลือ น้ําตาลทราย และหอมแดงซอยแผนบางๆ ใสใน
หัวกะทิ 



 
๗. เม่ือขาวสุกนําหัวกะทิท่ีปรุงเรียบรอยแลวใสลงในนาซิ
ดาแฆพรอมกับโรยขิงซอย และลูกซัด (ฮาลือบอ) ผสมกัน 
ชิมรสใหกลมกลอมแลวนํามามูลกับขาวท่ีนึ่งสุก 

 
๘. แลวยกไปนึ่งบนเตาอีกครั้งเ 

 
๙. เม่ือนาซิดาแฆสุกใหนําขาวมามูลใหท่ัวครั้งสุดทาย เพ่ือให
สวนผสมทุกอยางเขากันเปนกันวาเสร็จการทํานาซิดาแฆ 



 
๑๐. นาซิดาแฆ 

 
โขลกเครื่องแกงเขาดวยกันใหละเอียด 

 
นําเครื่องแกงและหัวกะทิ ใสลงกระทะ นําไปผัดกับ
เครื่องแกงใหเขากัน จากนั้นใสปลาโอท่ีเตรียมไวลงไปผัด 
เม่ือปลาเริ่มสุกใหใสกะทิท่ีเหลือใหหมด และเครื่องปรุงตาม
ลงไป แลวท้ิงไวใหเดือด จนน้ําแกงเริ่มขนก็ใสเกลือและ
น้ําตาลแวนลงไป ชิมรสใหกลมกลอม เปนอันเสร็ 



 
นํามะพราวค่ัวใสลงไปในครก พรอมดวยใสเครื่องปรุง
ท้ังหมด โขลกจนละเอียดแลวชิมรส เปนอันเสร็จเรียบรอย 

 
นาซิดาแฆท่ีสุกแลว สามารถรับประทานและจําหนายได วิธี
รับประทาน นาซิดาแฆ ท่ีปรุงเสร็จจะหอมมัน รับประทาน
กับแกงกะทิปลาโอ แกงกะทิกุง และแกงไขไก - ไขเปด โรย
หนาดวยมะพราวค่ัวท่ีตําจนละเอีย 

 

  

7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 

มี 

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

 

 

 

 

 

 

 



 

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

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

นางภารดี อาลี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39นางภารดี อาลี ท่ีอยู บานเลขท่ี ๑๘๘ หมูท่ี๑ ตําบลจวบ อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๑๘๘ หมูท่ี๑ ตําบลจวบ อําเภอเจาะไอรอง จังหวัดนราธิวาส 

39โทรศัพท ๐๘๒-๔๓๘๙๗๒๘ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  

9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 ไมเ่คยได้รับรางวลัและเกียรตคิณุ (แตไ่ด้รับคําชมจากคนในหมูบ้่านในการทํานาซิดาแฆวา่อร่อย) 
  

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

 ผูเรียบเรียงขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 

วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 10 เดือน กุมภาพันธ ป พ.ศ. 2557 
  

ผูบันทึกขอมูล นางสาวนุรมา นามสกุล ดราแม 

ตําแหนง ผูประสานงานวัฒนธรรมประจําอําเภอเจาะไอรอง 
  

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 
  
 


