
หนา้แรก32|       ออกจากระบบ32 

รากวัฒนธรรม อาหาร 
 

ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 

  
1. ช่ืออาหาร 

39ชื่อหลัก0 : ขาวหลามแมพูลทรัพย 
39ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี)39: 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บานหลวง ตําบล สวด 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 

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

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
ขาวหลาม เปนอาหารชนิดหนึ่ง ซ่ึงในสมัยกอนคนไทยจะใชกระบอกไมไผในการหุงขาวดวย ขาวท่ีไดจะมี
ลักษณะเปนทรงกระบอก เชื่อมกันดวยเยื่อไผทําใหเปนรูปทรงสวยงาม แตในปจจุบันนี้ คนไทยนิยมนํามา
รับประทานเปนขนมหวาน โดยมีสวนผสมคือ ขาวเหนียว กะทิ และบางตําราจะมีการใสถ่ัวดําดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
 ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นัน้ๆ 

   
 

 

 

 

 

 

 

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) 

 ขาวเหนียว0 , ถ่ัวดํา0 , เผือก0 , น้ําตาล0 , กะทิ0 , เกลือปน 
๑.      วิธีการประกอบอาหาร 
๑. ตัดไผขาวหลามใหยาวประมาณ ๑๒ นิ้ว ลางเฉพาะดานนอกกระบอก ใหสะอาด คว่ํากระบอกลง พักไวให
แหง0  
๒. ผสมกะทิ น้ําตาล และเกลือ รวมกันแลวคนใหเขากันจนน้ําตาลละลาย0  
๓. ลางขาวสารใหสะอาดจนกระท่ังน้ําใส นําขาวใสตะกราเพ่ือใหสะเด็ดน้ํา ใสถ่ัวดําตมสุกลงในขาว คลุกเคลา
ใหเขากัน 
๔. นําขาวท่ีผสมถ่ัวดําแลวใสลงในกระบอก ๑ กํามือ กระแทกเบาๆ ทําสลับกันตอไปเรื่อยๆ จนเต็มกระบอก 
เลือกดานบนกระบอกไวประมาณ ๒ นิ้ว สําหรับปดจุก 
๕. เทน้ํากะทิท่ีผสมแลว ใสลงไปในกระบอกขาวทีละนอย จนกระท่ังน้ํากะทิทวมขาว0  
๖. พับใบเตยเปนรูปสี่เหลี่ยม ปดกระบอกขาวหลาม แลวนํากาบมะพราวมวนเปนทรงกลมมาปดอีกชั้นหนึ่ง ท้ิง
ไวประมาณ ๕0 – ๖ ชั่วโมง 
๗. เผาขาวหลามกับถานไม พอกระบอกเหลืองใหหมุนกระบอกขาวหลาม ใชเวลาประมาณ ๓๐0 – ๔๕ นาที 
สังเกตกระบอกมีสีเหลืองท่ัว แสดงวาขาวหลามสุก 
๘. ท้ิงไวใหอุน ปอกเปลือก และเหลาใหเปลือกขาวหลามบางลง เพ่ือใหแกะรับประทานไดงาย0  
เคล็ดลับในการปรุง 
การเตรียมถ่ัวดํา ควรแชถ่ัวกอนตม ประมาณ ๒ ชั่วโมง 
การใสขาวลงในกระบอกไมไผ ควรจะกระแทกกระบอกเบาๆ เพ่ือใหขาวเกาะอยูรวมกันและแนนเต็มกระบอก 
ใสกะทิลงไปในกระบอกขาวหลามท่ีละนอย เพ่ือไลฟองอากาศออกมาใหหมด จนกระท่ัวน้ํากะทิทวมขาว และ 
ควรท้ิงไว ๕0 – ๖ ชั่วโมง เพ่ือใหขาวไดดูดซับน้ํากะทิไว เพ่ือใหไดขาวหลามท่ีมีรสชาติอรอย 
เคล็ดลับในการเลือกสวนผสม 
ควรเลือกขาวใหม คุณภาพดี เมล็ดขาวสวยไมหัก 
  
ใชไผขาวหลามเทานั้น ในการทํากระบอกขาวหลามเพราะดานในกระบอกจะมีเยื่อไม เหมาะสําหรับการทําขาว
หลาม 
  
 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 และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

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

  
 

  
 

 



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 

นางพูลทรัพย คนสูง 

ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 

 ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 

39หมู ๖ ตําบลสวด อําเภอบานหลวง จังหวัดนาน 

39โทรศัพท 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 

  



 


