
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ขาวหลามหนองมน 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ เมือง ตําบล แสนสุข 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
แมนิยม ขาวหลามเผาฟนแบบโบราณ !ขาวหลามแมนิยมตอนนี้แมนิยมซ่ึงอายุ 84 ก็ยังนั่งขายอยูท่ีหนาบานทุก
วันท่ีนี่ขายท้ังขาวหลามเผาดวยกาบมะพราวแบบดั้งเดิม มีไสถ่ัวดํา เผือก มะพราวออน และเม็ดบัว อรอยท้ัง
ขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดําคุณยายเลาวาขาวหลามแมนิยม คุณชายถนัดศรีเคยใหตรารับรองมาตั้ง
นมนาน ตอนนี้แมนิยมซ่ึงอายุมากแลวก็ยังนั่งขายอยูท่ีหนาบาน ท่ีนี่ขายท้ังขาวหลามเผาดวยกาบมะพราวแบบ
ดั้งเดิม กับแบบท่ีใชเตาแกส มีไสถ่ัวดํา เผือก มะพราวออน และเม็ดบัว ขาวหลามเจานี้มีรสชาติถูกปากปนโต
เถาเล็ก เพราะมีท้ังรสหวานและรสเค็มเล็กนอย อรอยท้ังขาวเหนียวขาวและขาวเหนียวดํา เจานี้ไมตองสั่งจอง
ไปซ้ือหนารานไดเลย แตถาสั่งเปนหลาย 50 กระบอกก็ตองบอกกัน เพราะคุณยายวาเดี๋ยวคนอ่ืนท่ียากทานไม
พอจา ซ่ึงไดตรารับประกันความอรอยมาแลว การเผาขาวหลามนองมนมีมานาน และหลายแหง วิถีชีวิตของ
การเผาขาวหลามโดยใชฟนจากกาบมะพราว แบบสมัยโบราณนั้นพอไดมาเห็นแลวรูสึกตื่นเตน คนสมัยกอน
เขาใจเอาของจากธรรมชาติมาใชงานไดอยางคุมคาจริง ๆ ใชกาบมะพราวท่ีใชเปนเชื้อเพลิง ในคลังพัสดุ ท่ีใช
เปนเชื้อเพลิง มีแตวัสดุเหลือใชจากธรรมชาติอยางกาบมะพราว แถมเปดโลงใหแสงแดดสอง ลมโกรก เพ่ือเปน
การชวยใหกาบมะพราวไมชื้นอีกตางหาก อยางนี้เปนแนวคิดแบบปราชญชาวบานแบบนี้จริง ๆ และในปจจุบัน
คงเหลืออยูแหงเดียวของคุณยายนี้แหละ ชวงเวลา เปนการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษมาชานานในรัชกาลท่ี 3 
ซ่ึงเรียกตัวเองวา “ชาวลาวเวยีง” ปจจุบันตั้งถ่ินฐานอยูในเขตอําเภอพนมสารคาม จังหวัดฉะเชิงเทรา พิธีกรรม 
วันข้ึน 15 คํ่า เดือน 3 ชาวบานทุกครัวเรือนจะเผาขาวหลาม เพ่ือนําไปถวายพระในวันข้ึน 15 คํ่า ของทุกป 
สาระ นอกเหนือจากการทําบุญกุศลแลวยังเปนการชุมนุมพบปะกันโดยการกําหนดนัดพบหนากัน โดยถือเอา
วันสําคัญทางศาสนาเปนแกนนํา นับไดวาไดท้ังบุญท้ังกุศลและความรูสึกท่ีอบอุน 
 
 



อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
การทําขาวหลามเปนภูมิปญญาทองถ่ินท่ีมีการทําทุกภาค มีกรรมวิธีหลักๆ คลายคลึงกัน อาจแตกตางกันบาน
ในสวนปลีกยอยและเตาเผาท่ีใช การตัดกระบอกไมไผ ตัดกระบอกไมไผยาวประมาณ 32 - 34 เซนติเมตร สวน
ความกวางข้ึนอยูกับกระบอกไมไผตามธรรมชาติ ซ่ึงจะมีขนาดไมเทากัน โดยสวนปลายจะไดกระบอกเล็กและ
ไลลงมาจนถึงสวนโคนกระบอกจะใหญข้ึนเรื่อย ๆ เม่ือตัดกระบอกไมไผไดตามจํานวนท่ีตองการแลว นําไมหุม
ฟองน้ําลวงเอาเศษผงและฝุนละอองออกใหหมด การเผาขาหลาม "การเผาขาวหลามแบบฟนเปนการเผาขาว
หลามแบบดั้งเดิม ท่ีตองวางเรียงขาวหลามบนพ้ืนดินเปนแถวยาว ใชกาบมะพราว ฟน และเศษไมไผท่ีเหลือ
จากการทํากระบอกขาวหลามมาสุม คนเผาตองใชแรงและพลังงานเยอะในการเผา ซ่ึงกวาจะไดขาวหลามมา 
ตองใชเวลาเผานานกวา 3 ชั่วโมง ท้ังยังตองลางเก็บ ทําใหยากลําบาก คนทําขาวหลามในปจจุบันจึงเปลี่ยน
จากการเผาขาวหลามแบบโบราณมาใชเตาเผาแทน" 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
 เปนแหลงเรียนรูทางการศึกษา - เปนภูมิปญญาของทองถ่ิน - ทําใหนักทองเท่ียวไดรูจักจังหวัดชลบุรีมากข้ึน -
ประชาชนในชุมชนบางสวนมีรายไดเสริมจากการผลิตสินคา และทําใหเศรษฐกิจภายในจังหวัดด ี
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 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งหรือสด (ทําจุกอุดปากกระบอก) 
 

ข้ันตอนการทํา 
           1. นําขาวเหนียวมาลางน้ํา แชท้ิงไวประมาณ 5 นาที แลวพักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา ขณะเดียวกัน นําเมล็ด
ถ่ัวดํามาลางแลวตมจนเปอยไดท่ี นํามาคลุกใหเขากันกับขาวเหนียวท่ีเตรียมไว 
           2. นําน้ํากะทิสดท่ีค้ันไวมาผสมกับน้ําตาล และเติมเกลือลงไป คนใหเขากัน น้ํากะทิควรมีรสเค็ม
เล็กนอย 
           3. นําขาวเหนียวท่ีคลุกกับถ่ัวดํา กรอกลงไปในกระบอกไมไผท่ีเตรียมไว 
           4. นําน้ํากะทิท่ีปรุงไวมากรอกใสทีละกระบอก โดยกะปริมาณใหน้ํากะทิทวมขาวเหนียวในกระบอก 
(เวนสวนปากกระบอกไวประมาณ 1 ใน 4 ของความสูงของขอกระบอกท่ีจะใสขาวเหนียว เพ่ือเผื่อพ้ืนท่ีไวใส
จุก) 
           5. เม่ือกรอกครบแลว ใหรีบใสจุกทันที แลวนําไปวางพาดเรียงกัน ใหกระบอกอยูในลักษณะแนวตั้ง 
เพ่ือไมใหกะทิหก ท้ิงไว 1 คืน 
 
หมายเหตุ - ควรนําใบตองสดมารองไวกอนปดจุก เพ่ือเพ่ิมความหอมใหกับขาวหลาม 
  
 
 



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) 
  (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) 

 
กระบอกไมไผท่ีตัดเปนกระบอกขาวหลามเรียบรอยแลว 

 
อุปกรณเลื่อยไฟฟาสําหรับตัดกระบอกไมไผ 

 
กาบมะพราวสําหรับเปนเชื้อเพลิงในการเผาขาวหลาม 

 



 
วัสถุดิบในการทําขาวหลาม เชน ขาวเหนียว น้ําตาลทราย 

 
น้ํากะทิสด สําหรับการทําขาวหลาม 

 
การกรอกวัตถุดิบตางๆ ลงกระบอกขาวหลาม 

 
กระบอกขาวหลามหลังจากกรอกวัตถุดิบใสเรียบรอยแลว 



 
นํากระบอกขาวหลามเรียงท่ีราวขาวหลามแลวทําการจุดไฟ
เพ่ือเผาขาวหลาม 

 
มีการนําวัตถุดิบตางๆ ในทองถ่ิน มาประยุกตในการผลิต 

 
ข้ันตอนเรียงการเผาขาวหลามดวยฟน 

 



ขณะเผา 

 
นํามาวางไวในเขงตั้งไวเพ่ือใหเย็น 

 
นําออกจําหนายหนาตลาดหนองมน 

 

  
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 
นางสาวสิริกร สรอยสน 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
35 ตําบลแสนสุข อําเภอเมือง จังหวัดชลบุร ี
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
บานเลขท่ี 35 ซอยเตรดี ถนนสุขุมวิท ต.แสนสุข อ.เมืองชลบุรี จ.ชลบุร ี
โทรศัพท 0 3839 1240 โทรสาร 08 6142 5989 
E-mail 
- 
  



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

 รับประกันตรา คุณถนัดศรี 
  
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 

 


