
  

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  

1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : นาซิดาแฆ 

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

2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ ยี่งอ ตําบล ยี่งอ 

  

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) 
นาซิดาแฆ เปนอาหารพ้ืนเมืองของชาวไทยมุสลิมในภาคใต ซ่ึงนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คําวา “นาซิ
ดาแฆ” มีหลายความหมาย หมายถึง ขาวสําหรับคนอนาถา การไดชื่อเชนนี้สืบเนื่องมาจากสวนประกอบสําคัญ
ของนาซิดาแฆ เปนสวนผสมระหวางขาวเจากับขาวเหนียว ผูมีรายไดนอย ถามีขาวเจากับขาวเหนียวเพียง
บางสวนก็สามารถนํามาปนกันทําเปนอาหารไดแลว อีกในความหมายอ่ืน คําวา “ดาแฆ” มาจาก ดาฆัง ใน
ภาษาอินโดนีเซีย ซ่ึงแปลวา หาบ ดังนั้น นาซิดาแฆ จึงแปลวา ขาวหาบและเนื่องมาจาก “ดาแฆ” ของชาวไทย
มุสลิมในภาคใต หมายถึง คนตางถ่ิน ดังนั้น นาซิดาแฆ จึงหมายถึงขาวของคนตางถ่ิน คือเปนขาวท่ีชาว
อินโดนีเซียเปนผูนํามาเผยแพรในแถบนี้ นาซิดาแฆ เรียกเปนภาษาไทยใหใกลเคียงไดวา “ขาวมันแกงไก” เปน
อาหารท่ีใหคุณคาทางอาหารสูง นาซิดาแฆเปนอาหารพ้ืนบานของคนสมัยกอนท่ีสืบทอดกันมา ซ่ึงโดยสวนใหญ
แลว นาซิดาแฆ จะนิยมบริโภคในประเพณีตาง ๆ เชน วันฮารีรายอ (วันตรุษอิดี้ล) งานแตงงาน งานเมาลิด 
หรืองานประเพณีตางๆ ในศาสนาอิสลาม รวมท้ังเปนอาหารไวกินในเวลาวางและตอนเชาๆ นาซิดาแฆ ของ
นางนิรมล กลางแทน เปนภูมิปญญาแหงความอรอยท่ีมีสูตรดั้งเดิมการปรุงมาจาก ตรังกานู ประเทศมาเลเซีย 
โดยไดรับการสืบทอดวิชาความรูมาจากบรรพบุรุษของครอบครัวท่ีถายทอดกันมารุนสูรุน เริ่มตั้งแต นางอูมัย
กลาซง กับ นายอาแว บรรพบุรุษของตนตระกูลท่ีมีพ้ืนเพเดิมอาศัยอยูในวังของตนกูในรัฐตรังกานู ประเทศ
มาเลเซีย ซ่ึงไดโยกยายเขามาอาศัยอยูในประเทศไทยชวงสมัยอาณาจักรลังกาสุกะ โดยไดเขามาอาศัยอยูกับ
นางกูนะ (ตนตระกูลสุริยะสุนทร) ซ่ึงเปนนางสนมเอกในวังเจาพระยาสายบุรี และเปนแมครัวใหญทํากับขาว
หลากหลายชนิดใหกับเจาพระยาและขาหลวงรับประทาน ครั้นเม่ือ นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดเขามา
อาศัยอยูในวังดวยกัน จึงไดถายทอดวิชา (สูตร) ทํานาซิดาแฆ ท่ีมีรสชาติดั้งเดิมและอรอยใหเจาพระยาและ
ขาหลวงไดรับประทานอยูบอยๆ สมัยกอนจะเกิดสงครามชิงหัวเมืองอยูบอยครั้ง ทําใหเกิดสงครามตีหัวเมือง
สายบุรี นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดหลบหนีภัยสงครามมาอาศัยอยูท่ีหัวเมือง ยือรีงา (ยี่งอ) ในปจจุบัน 



ซ่ึงเปนหัวเมืองข้ึนตรงกับเมืองสายบุรี และนางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดเขาไปอยูในตําหนัก คอยรับใชทํา
หนาท่ีเปนแมครัวใหญทํากับขาวชนิดตาง ๆ รวมท้ังทํานาซิดาแฆใหกับเจาเมืองยือรีงาและเจาพระยาระแงะ
รับประทานบอยๆ นางอูมัยกลาซง กับ นายอาแว ไดอาศัยอยูท่ีนี่ จนไดกําเนิดบุตรท้ังหมด ๖ คนและ ๒ คน 
ในจํานวนนั้นจะเปนคนท่ีสนใจเก่ียวกับการทําอาหาร คือ นางเจะบีเดาะ จิยืองา และนางเจะมูเนาะ จิยืองา (จิ
ยี่งอ) ซ่ึงเปนตนตระกูลของนางนิเมาะ จิยี่งอ ผูเปนแมของนางนิรมล กลางแทน ในปจจุบัน นาซิดาแฆ สูตร
ดั้งเดิม ของตนตระกูลจิยี่งอ จะมีความอรอย จึงไดรับการถายทอดวิชาจากรุนสูรุนจนถึงลูกหลานในปจจบุัน 
และมีชื่อเสียงในรสชาติท่ีกลมกลอมความอรอยถูกปากของคนไปท่ัวในอําเภอยี่งอ และบริเวณใกลเคียง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

   

5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 ข้ันตอนการทําขาว 

   ขาวเจา ๑ ลิตร 

   ขาวเหนียว ๐.๕ ลิตร 

   ขิง ๑ ขีด 

   หอมแดง ๑ ขีด 

   หัวกะทิ ๑ ถวย 

   ฮาลือบอ (เครื่องเทศเม็ดเล็ก ๆ สีเหลืองออน) ๕ ชอนโตะ 

   ยี่หรา ๑ ชอนโตะ 

   เกลือ ๑ ชอนโตะ 

ข้ันตอนการทําแกงไก/แกงปลาโอ 

  มะพราว ๑ กิโลกรัม 

    ไก/ปลาโอ ๑.๕ กิโลกรัม 
  พริกแหง ๒๐ เม็ด 
  หัวหอมแดง ๑๐ หัว 
  กระเทียม ๘ กลีบ 
  ตะไคร ๓ ตน 
  ขา ๑ ขีด 
  ขม้ิน ๑ ชอนโตะ 
  น้ําตาลแวน ๑ แวน (หรือน้ําตาลปปในจํานวนท่ีเทากัน) 
  มะขามเปยก ครึ่งถวย 
  ไขไกตม ๑๐ ฟอง 

วิธีทําซามา (น้ําพริก) 

  ๑. มะพราวค่ัว ๔ ชอนโตะ 



  ๒. ตะไครหั่นฝอย ๒ ตน 

  ๓. น้ําตาลแวน ๒ แวน 

  ๔. หอมแดง ๕ หัว 

  ๕.กระเทียม ๓ กลีบ เกลือ ปลาทูตม ๑ ตัว 

  ๖. ขาวเหนียวค่ัว ๑/๒ ชอนโตะ 

นํามะพราวค่ัวมาโขลกผสมกับเครื่องปรุงท้ังหมดใหละเอียดพรอมท้ังใสเนื้อปลาทูตมโขลกจนละเอียด แลวชิม
รสเพ่ิมเติม 

สูตรนี้สามารถเพ่ิมจํานวนไดตามสัดสวนเพ่ิมข้ึนตามความตองการ 

  

 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. แชขาวเหนียวในน้ําสะอาดประมาณ ๖ ชม. 

 
๒. นําขาวเหนียวและขาวเจามาผสมกัน แลวนําไปนึ่ง
ประมาณครึ่งชั่วโมงใหสุก 

 



 
๓. นําหัวกะทิมาใสลงไปในขาวและขาวเหนียวท่ีกําลังสุก 

 
๔. คนใหท่ัวใสฮาลือบอแลวเคลาใหเขากัน 

 
หอมซอย 

 
ขิงซอย 



 
๕. เอาหัวกะทิใสเกลือ น้ําตาลทรายละลายเขาดวยกัน แลว
ใสหอมซอย ขิงซอย ผสมกัน ชิมรสใหกลมกลอมนํามามูล
กับขาวท่ีนึ่งสุกแลว 

 
วิธีทําแกงไก/แกงปลาโอ/ไข ๑. นําปลาโอไปตมใหสุก 

 
ไขตมสุก 



 
๒. โขลกเครื่องแกงเขาดวยกันใหละเอียด ๓. นําหัวกะทิมา
ผัดกับเครื่องแกงจนแตกมัน ๔. นําไก/ปลาโอพรอมหางกะทิ
และเครื่องปรุงตามลงไป ชิมรสใหออกเค็มนําหน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 

นางนิรมล กลางแทน 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

39จําหนายตามตลาดนัดและตลาดถนนคนเดิม 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39๒๓๖/๓ หมูท่ี ๗ ตําบลยี่งอ อําเภอยี่งอ จังหวัดนราธิวาส ๙๖๑๘๐ 

39โทรศัพท ๐๘ ๙๘๖๙ ๗๐๔๒ 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 

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 
  
 


