
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : เผาขาวหลามกับการทําบุญกลางบาน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน บานธรรมามูล อําเภอ เมือง ตําบล ธรรมามูล 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู อาหารพ้ืนถ่ิน 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
วันท่ีข้ึน 14 คํ่า เดือน 3 ชาวบานทุกบานจะเผาขาวหลาม เพ่ือนําไปถวายพระในเชาวันข้ึน 15 คํ่า ณ ศาลเจา
ขาวหลาม ซ่ึงอยูในหมูบาน 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
การเผาขาวหลามของชาวบานธรรมามูล หมูท่ี ๑ ตําบลธรรมามูล อําเภอเมืองชัยนาท จังหวัดชัยนาท เปน
ประเพณีท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ เปนการแสดงใหเห็นถึงการระลึกถึงคุณประโยชนของธรรมชาติ ดวยการ
บูชาพระแมโพสพ นับเปนการสืบทอดและอนุรักษไวซ่ึงประเพณีอันดีงามของทองถ่ินใหคงอยูสืบไป และเปน
การสงเสริมการทองเท่ียวของอําเภอเมืองชัยนาท และจังหวัดชัยนาท ตลอดจนเปนการเสริมสรางความสามัคคี
ระหวางสวนราชการ รัฐวิสาหกิจภาคเอกชน พอคา และประชาชนในทองถ่ินท่ีรวมกันจัดกิจกรรมงานประเพณี
ของทองถ่ินอีกดวย ประเพณีนี้มีในวันข้ึน 15 คํ่าเดือน 3 ของทุกป เหตุท่ีถวายขาวหลามนั้น เปนเพราะเดือน ๓ 
เปนฤดูกลายเจ็บเก่ียวขาวชาวบานสวนใหญประกอบอาชีพทํานา จึงนําขาวอันเปนพืชหลักของตนท่ีไดจากการ
เก็บเก่ียวครั้งแรก ซ่ึงเรียกวาขาวใหม จะมีกลิ่นหอมนารับประทานมาก นํามาทําเปนอาหาร โดยใชไมไผสีสุก
เปนวัสดุประกอบในการเผา เพ่ือทําใหขาวสุกเรียกวา ขาวหลาม เพ่ือนําไปถวายพระภิกษุ การเผาขาวหลาม 
ชาวบานจะเริ่มเผาในวันข้ึน 14 คํ่า เดือน 3 โดยชาวบานจะออกไปหาไมไผ ซ่ึงมีอยูมากในหมูบานมาทํา
กระบอกขาวหลาม ซ่ึงจะตองเลือกลําไผท่ีไมแกหรือออนมากเกินไปมีมีตามดจะทําใหมีกลิ่นเหม็นและไมมีเยื่อ 
ทําใหขาวติดกระบอก ความยาวของปลองไมไผ หางพอควร ยาวประมาณ 18 นิ้ว นําไมไผท้ังลํามาตัดหรือ
เลื่อยเปนทอนๆ โดยมีขอตอท่ีกนกระบอกจากนั้นนํา ขาวเหนียว ท่ีมีกะทิผสมเรียบรอยแลว ใสกระบอกนําไป
เผาไฟท่ีลานบาน โดยขุดเปนรางตื้นๆเปนท่ีตั้งกระบอกขาวหลาม รอบๆ แถวขาวหลามกอกองไฟขนานไป
กับขาวหลาม บางบานใชตนไมท่ีตายแลวท้ังตนมาเปนเชื้อเพลิง เชาวันข้ึน 15 คํ่า เดือน 3 ชาวบานจะนําขาว
หลาม ไปทําบุญท่ีศาลเจาขาวหลาม การทําบุญขาวหลามของชาวบานธรรมามูล ยังคงทํากันตามประเพณี
ดั้งเดิมและผสมผสานกับประเพณีไทยก็คือการปดทองหลวงพอธรรมจัก และ รอยพระพุทธบาทจําลองท่ีวัดธรร



มามูลวรวิหาร ตําบลธรรมามูล อําเภอเมืองชัยนาท จังหวัดชัยนาท ซ่ึงจัดงานประจําปของวัดธรรมามูลวรวิหาร 
ตองเดินทางดวยเทาไปปดทอง 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
ตัดกระบอกไมไผยาวประมาณ 32 - 34 เซนติเมตร สวนความกวางข้ึนอยูกับกระบอกไมไผตามธรรมชาติ ซ่ึงจะ
มีขนาดไมเทากัน โดยสวนปลายจะไดกระบอกเล็กและไลลงมาจนถึงสวนโคนกระบอกจะใหญข้ึนเรื่อย ๆ เม่ือ
ตัดกระบอกไมไผไดตามจํานวนท่ีตองการแลว นําไมหุมฟองน้ําลวงเอาเศษผงและฝุนละอองออกใหหมด สวน
กระบอก เลือกไมไผท่ีคอนขางออนจะมีเยื่อมาก เพ่ือใหขาวหลามท่ีสุกแลว เม่ือแกะรับประทานจะสะดวก
เพราะมันรอนหลุดจากเปลือกไมไผไดงายถากระบอกไหนมีกลิ่นก็ไมใช เพราะจะทําใหขาวหลามมีกลิ่นไปดวย 
สําหรับจุกท่ีจะอุดปากกระบอกขาวหลามเพ่ือชวยใหขาวหลามระอุก็ทําจากใบตองแหงหอกาบมะพราวอยาง
ออนใหไดขนาดพอเหมาะกับกระบอกไมไผแตละกระบอกพับหัวกับทายแลวทับเขาหากันอีกที นําไปลองอุดกับ
กระบอกไมไผใหแนนพอดีก็ใชไดเราจะตองทําจุกทุกกระบอก จุกจะชวยใหขาวเหนียวในกระบอกรอนระอุสุก
ท่ัวกัน และชวยไมใหกะทิหกลนกระบอกดวย สวนเนื้อขาวหลาม เอาขาวเหนียวท่ีแชน้ําท้ิงไว 1 คืน มาลางให
หมดกากแลวผึ่งน้ํา กรอกใสกระบอกประมาณ 1/3 ของกระบอก มะพราวค้ันเปนกระทิแลวกรอกใสกระบอกท่ี
มีขาวเหนียวแลวประมาณ 1/2 กระบอก ผสมน้ําตาล เกลือ ใหไดรสชาด เขมขนสักนิด เพ่ือวาเม่ือขาวหลาม
สุกแลวก็จะไดรสชาดพอดี (ถาชอบถ่ัวดํา ก็เอาถ่ัวดําท่ีตมสุกแลวลางน้ําใหสะอาดคลุกกับขาวเหนียวกอนกรอก
ใสกระบอก) . เตรียมท่ีเผาขาวหลาม จะใชแบบเอาโคนกระบอกฝงดินสัก 3 - 5 เซนติเมตร ปกใหเปนแถว ๆ 
หรือใชแบบตอกหลัก 2 หลัก เอาเหล็กพาด แลวจึงเอากระบอกขาวหลามวางเอนบนเหล็กเรียงกัน หลักควรให
หางกันเทาท่ีพ้ืนท่ีอํานวยจะทําเปน 2 แถวก็ได ติดไฟใสถานใหยาวเทากันความยาวของแถวขาวหลามใตเหล็ก
วางขาวหลาม แลวเราก็หม่ันคอยพลิกใหขาวหลามสุกท่ัวกัน เวลาท่ีเผาจะใชเวลาประมาณ 30 นาที ถาอยางไร
มีใสสังขยา ก็เพ่ิม ไข น้ําตาลปบ ผสมใหเขากันแลวหยอด เวลาขาวหลามสุกแลว เผาตอเพ่ือใหไสขางในสุก 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
นอกเหนือจากการทําบุญกุศลแลวยังเปนการชุมชนพระปะกัน ของคนในชุมชน เปนวันสําคัญทางศาสนาเปน
แกนนํา นับไดวาไดท้ังบุญกุศล ไดท้ังความรักสามัคคีกันในชุมชน ชวยเหลือมาความพรอมเพรียงกันในหมูบาน
ในคราวเดียวกันแลวไปนิมนตพระท่ีวัดธรรมามูลวรวิหารในหมูบานมาเจริญพระพุทธมนตเย็นในวันเจริญพระ
พุทธมนตเย็นนั้นชาวบานจะนิยมนําขาวหลาม เพราะขาวหลามเปนขาวใหมแตละบานจะเผากันมาก คือทํา
แจกจายลูกหลานและนําไปทําบุญขาวเปลือกดวย ถือวาเปนการบูชาพระคุณแมโพสพ ในตอนเชาชาวบานก็จะ
นําสํารับกับขาวพรอมขาวหลามขาวเปลือกถวายพระเม่ือพระฉันเสร็จก็จะใหพรเปนอันเสร็จพิธี จึงเทากับเปน
การรักษาประเพณีดั้งเดิมท่ีเคยปฏิบัตมา ซ่ึงเปนการจรรโลงพระพุทธศาสนาทางหนึ่ง 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สูตรการทําขาวหลาม สวนผสมท่ีสําคัญ 1. ขาวเหนียว 10 ถวยตวง 2. กะทิ 4 ถวยตวง 3. เกลือ 1 ชอนโตะ 4. 
น้ําตาลทราย 1/2 ถวยตวง 5. ถ่ัวดํา 1/2 ถวยตวง 6. กระบอกไมไผ 7. กาบมะพราวทุบ หอดวยใบตองแหง
หรือสด (ทําจุกอุดปากกระบอก) 
  
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 

 

ข้ันตอนการทํา 1. นําขาวเหนียวมาลางน้ํา แชท้ิงไวประมาณ 
5 นาที แลวพักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา ขณะเดียวกัน นําเมล็ดถ่ัวดํา
มาลางแลวตมจนเปอยไดท่ี นํามาคลุกใหเขากันกับขาว
เหนียวท่ีเตรียมไว 2. นําน้ํากะทิสดท่ีค้ันไวมาผสมกับน้ําตาล 
และเติมเกลือลงไป คนใหเขากัน น้ํากะทิควรมีรสเค็ม
เล็กนอย 3. นําขาวเหนียวท่ีคลุกกับถ่ัวดํา กรอกลงไปใน
กระบอกไมไผท่ีเตรียมไว 4. นําน้ํากะทิท่ีปรุงไวมากรอกใสที
ละกระบอก โดยกะปริมาณใหน้ํากะทิทวมขาวเหนียวใน
กระบอก (เวนสวนปากกระบอกไวประมาณ 1 ใน 4 ของ
ความสูงของขอกระบอกท่ีจะใสขาวเหนียว เพ่ือเผื่อพ้ืนท่ีไว
ใสจุก) 5. เม่ือกรอกครบแลว ใหรีบใสจุกทันที แลวนําไปวาง
พาดเรียงกัน ใหกระบอกอยูในลักษณะแนวตั้ง เพ่ือไมใหกะทิ
หก ท้ิงไว 1 คืน หมายเหตุ - ควรนําใบตองสดมารองไวกอน
ปดจุก เพ่ือเพ่ิมความหอมใหกับขาวหลาม วิธีการยางไฟ 1. 
ติดไฟเตา เม่ือไฟติดไดท่ีแลว จึงนํากระบอกขาวหลามท่ี
เตรียมไวมาวางเรียงในลักษณะตั้งเอนข้ึนใหพิงกับแนวหลักท่ี
ทําจากทอนเหล็ก 2. ควรพลิกขาวหลามอยางตอเนื่อง 
เพ่ือใหขาวหลามสุกอยางท่ัวถึง และไมใหขาวหลามไหม
บริเวณใดบริเวณหนึ่ง 3. หากกะทิเดือดมาก ตองคอยดึงจุก
ขาวหลามออก แลวเทกะทิใสเขาไปใหม 4. การยางขาว
หลามจะตองอาศัยระยะเวลาในการยางถึง 1 ชั่วโมง ขาว
หลามจึงจะออกมาดูนารับประทาน เคล็ดลับความอรอย 1. 
การยางขาวหลาม ผูทําจะตองหม่ันพลิกขาวหลามอยู
ตลอดเวลา เพ่ือไมใหขาวหลามไหมบริเวณใดบริเวณหนึ่ง ซ่ึง
จะทําใหขาวหลามแข็ง ดูไมนารับประทาน 2. ขาวเหนียวดํา 
สามารถนํามาทําขาวหลามไดเชนกัน หรือจะใชขาวเหนียว
ขาวปนกับขาวเหนียวดําในอัตราสวนตาง ๆ ตามตองการ 
เชน ขาวเหนียวขาว 4 สวน ผสมกับขาวเหนียวดํา 1 สวน 
เปนตน 

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

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



 

 
ตัดกระบอกไมไผยาวประมาณ 32 - 34 เซนติเมตร สวน
ความกวางข้ึนอยูกับกระบอกไมไผตามธรรมชาติ ซ่ึงจะมี
ขนาดไมเทากัน โดยสวนปลายจะไดกระบอกเล็กและไลลง
มาจนถึงสวนโคนกระบอกจะใหญข้ึนเรื่อย ๆ 

 
เม่ือตัดกระบอกไมไผไดตามจํานวนท่ีตองการแลว นําไมหุม
ฟองน้ําลวงเสวนกระบอก เลือกไมไผท่ีคอนขางออนจะมีเยื่อ
มาก เพ่ือใหขาวหลามท่ีสุกแลว เม่ือแกะรับประทานจะ
สะดวกเพราะมันรอนหลุดจากเปลือกไมไผไดงายถากระบอก
ไหนมีกลิ่นก็ไมใช เพราะจะทําใหขาวหลามมี 

 
สําหรับจุกท่ีจะอุดปากกระบอกขาวหลามเพ่ือชวยใหขาว
หลามระอุก็ทําจากใบตองแหงหอกาบมะพราวอยางออนให
ไดขนาดพอเหมาะกับกระบอกไมไผแตละกระบอกพับหัวกับ
ทายแลวทับเขาหากันอีกที นําไปลองอุดกับกระบอกไมไผให



แนนพอดีก็ใชไดเราจะตองทําจุกทุกกระบอก จุกจะชวยใหข 

 
เอากระบอกขาวหลามวางเอนบนเหล็กเรียงกัน หลักควรให
หางกันเทาท่ีพ้ืนท่ีอํานวยจะทําเปน 2 แถวก็ได ติดไฟใสถาน
ใหยาวเทากันความยาวของแถวขาวหลามใตเหล็กวางขาว
หลาม แลวเราก็หม่ันคอยพลิกใหขาวหลามสุกท่ัวกัน เวลาท่ี
เผาจะใชเวลาประมาณ 30 นาที 

 
undefined 

 
เตรียมท่ีเผาขาวหลาม จะใชแบบเอาโคนกระบอกฝงดินสัก 3 
- 5 เซนติเมตร ปกใหเปนแถว ๆ หรือใชแบบตอกหลัก 2 
หลัก เอาเหล็กพาด แลวจึงเอากระบอกขาวหลามวางเอนบน
เหล็กเรียงกัน หลักควรใหหางกันเทาท่ีพ้ืนท่ีอํานวยจะทําเปน 
2 แถวก็ได ติดไฟใสถานใหยาวเทากันความยาว 



 
เราก็หม่ันคอยพลิกใหขาวหลามสุกท่ัวกัน เวลาท่ีเผาจะใช
เวลาประมาณ 30 นาที ถาอยางไรมีใสสังขยา ก็เพ่ิม ไข 
น้ําตาลปบ ผสมใหเขากันแลวหยอด เวลาขาวหลามสุกแลว 
เผาตอเพ่ือใหไสขางในสุก 

 
กระบอกขาวหลามวางเอนบนเหล็กเรียงกัน หลักควรใหหาง
กันเทาท่ีพ้ืนท่ีอํานวยจะทําเปน 2 แถวก็ได ติดไฟใสถานให
ยาวเทากันความยาวของแถวขาวหลามใตเหล็กวางขาว
หลาม แลวเราก็หม่ันคอยพลิกใหขาวหลามสุกท่ัวกัน เวลาท่ี
เผาจะใชเวลาประมาณ 30 นาที 

 
สําหรับจุกท่ีจะอุดปากกระบอกขาวหลามเพ่ือชวยใหขาว
หลามระอุก็ทําจากใบตองแหงหอกาบมะพราวอยางออนให
ไดขนาดพอเหมาะกับกระบอกไมไผแตละกระบอกพับหัวกับ
ทายแลวทับเขาหากันอีกที นําไปลองอุดกับกระบอกไมไผให



แนนพอดีก็ใชไดเราจะตองทําจุกทุกกระบอก จุกจะชวยใหข 

 
นิมนตพระท่ีวัดธรรมามูลวรวิหารในหมูบานมาเจริญพระ
พุทธมนตเย็นในวันเจริญพระพุทธมนตเย็นนั้นชาวบานจะ
นิยมนําขาวหลาม เพราะขาวหลามเปนขาวใหมแตละบานจะ
เผากันมาก คือทําแจกจายลูกหลานและนําไปทําบุญ
ขาวเปลือกดวย ถือวาเปนการบูชาพระคุณแมโพสพ ในตอน
เชาชาวบานก 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
เปนอาชีพเสริมในครอบครัวเปนการสรางรายไดประจํา 

7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
มี 4000 บาท/เดือน 
  
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายเผด็จ ดีออน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
 โทรศัพท 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 นางยุภาพร เทพพักทัน 
ตําแหนง นักวิชาการวัฒนธรรมชํานาญการ 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี 17 เดือน กันยายน ป พ.ศ. 2557 
  
ผูบันทึกขอมูล นางเมธิณี อัมพานนท 
ตําแหนง เจาหนาท่ีบันทึกขอมูล 
  
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 

 


