
ขาวหลาม   
ขาวหลามเปนอาหารท่ีทําจากขาวเจาหรือขาวเหนียวท่ีหุงในกระบอกไมไผแลวนําไปเผาไฟจนสุกเรียก

กรรมวิธีนี้วา “การหลามขาว” ซ่ึงเปนภูมิปญญาในการถนอมอาหารใหเก็บไวไดนานและกินไดสะดวกโดยใชตน
ไผซ่ึงเปนพืชท่ีมีอยูในทุกภาคของประเทศไทย แตสวนใหญนิยมใชไผขาวหลาม หรือไมปางซ่ึงลําตนเปนปลอง
ยาว ๓๐-๖๐ เซนติเมตร ลําไผปอกงาย คุณสมบัติพิเศษของไผขาวหลามคือเยื่อไผจะรอนออกงาย และคง
ความหอม อีกท้ังไดรูปทรงกระบอกพกพาสะดวกขาวหลามเปนอาหารของคนไทยทุกภาค นิยมนําขาวเหนียว
มาหลามเพราะใหรสชาติหวานกวา แตเดิมชาวบานจะเผาขาวหลามในชวงหลังการเก็บเก่ียวขาว เพ่ือนําไป
ทําบุญถวายพระภิกษุและแจกจายแลกเปลี่ยนกันกิน ปจจุบันยังคงเหลือสืบทอดเปนประเพณีในบางทองถ่ิน 
เชน จังหวัดปราจีนบุรีมีประเพณีบุญขาวหลามของชาวลาวเวียงและลาวพวน ในอําเภอพนมสารคาม ในวันข้ึน 
๑๕ คา เดือน ๓ จังหวัดราชบุรี มีประเพณีจองอกตานของชาวมอญแถบอําเภอโพธาราม อําเภอ 
บานโปง ในภาคเหนือมีประเพณีนําขาวหลามไปถวายพระในเดือน ๔ รวมกับการทําทานขาวจี่และขาวลน
บาตรคนภาคกลางนิยมกินขาวหลามเปนอาหารหวาน จึงปรุงรสดวยน้ํากะทิ เกลือและน้ําตาลเพ่ือใหรสชาต ิ
หวาน เค็ม มัน วิธีทําขาวหลามเริ่มดวยการนําขาวเหนียวชนิดดําหรือขาวไปแชน้ําในตอนเย็นเพ่ือใหเมล็ดขาว
นาย ตอนเชาก็ค้ันกะทิสด นําขาวเหนียวผสมกับน้ํากะทิ น้ําตาลและเกลือ อาจใสถ่ัวดําเพ่ิมก็ไดคลุกเคลาให 
เขากัน แลวกรอกลงในกระบอกไมไผซ่ึงมีความยาว ๑ ปลอง ใหได ๓ ใน ๔ สวนของขอปลอง แลวปดปาก
กระบอกใหแนนดวยใบตองหรือกาบมะพราวข้ันตอนตอมา คือ การนําขาวเหนียวท่ีใสในกระบอกไมไผไปเผาไฟ 
เดิมใชการวางเอียงเรียงเปน ๒ แถวกับตนกลวยซ่ึงวางนอนกับพ้ืนเพ่ือไมใหนาในกระบอกไมไผไหล ปจจุบันใช
วางบนรางตะแกรงเหล็กท่ีสุมถานไฟตรงกลาง จากนั้นตองคอยพลิกกลับกระบอกเพ่ือใหขาวหลามสุกท่ัวกัน  
ใชเวลาในการหลามประมาณ ๒ ชั่วโมง 

ปจจุบันขาวหลามไดรับการพัฒนาข้ึนท้ังกระบวนการและรูปแบบ สามารถทําไดตลอดป ท่ีนิยมวา
อรอยและข้ึนชื่อมากเปนขาวสารท่ีหัวกะทิ มีหนาขนมตางๆ เพ่ิมข้ึน ไดแก สังขยา ถ่ัวดา กะทิ เผือกแหลงผลิต
ขาวหลามท่ีมีชื่อเสียง เชน ขาวหลามตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี ขาวหลามนครชัยศรีจังหวัดนครปฐม  
ขาวหลามเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการครบ ๓ หมูในกระบอกเดียว กลาวคือไดคารโบไฮเดรตจากขาว
เหนียว โปรตีนจากถ่ัวดํา ไขมันจากกะทิ นอกจากนี้ยังเปนอาหารท่ีปลอดภัยจากสารปนเปอนเพราะอยูใน
กระบอกไมไผ ขนยายไดสะดวก 
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