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ขาวหลาม

สวนผสม น้ําหนกั (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ
1. ขาวเหนียว 1,500 10 ถวยตวง
2. หัวกะทิ 960 4 ถวยตวง
3. เกลือ 15 1 ชอนโตะ
4. น้ําตาลทราย 185 1 ถวยตวง
5. ถ่ัวดํา 200 1 ถวยตวง
6. กระบอกไมไผ
7. กาบมะพราวทุบหอดวย ใบตองแหง หรือสด ทําจุกอุดปากกระบอก

วิธีทําขาวหลาม
1. ลางขาวเหนียวดวยน้ําสะอาด แชท้ิงไวประมาณ 30 นาที พักข้ึนใหสะเด็ดน้ํา ขณะเดียวกัน

นําเมล็ดถ่ัวดํามาลาง ตมจนเปอยไดท่ี คลุกใหเขากันกับขาวเหนียวท่ีเตรียมไว
2. ค้ันน้ํากะทิผสมกับน้ําตาล และเติมเกลือลงไป คนใหเขากัน น้ํากะทิควรมีรสเค็มเล็กนอย
3. นําขาวเหนียวท่ีคลุกกับถ่ัวดํา กรอกลงไปในกระบอกไมไผท่ีเตรียมไว
4. กรอกน้ํากะทิท่ีปรุงไวลงในกระบอก โดยกะปริมาณใหน้ํากะทิทวมขาวเหนียวในกระบอก (เวน

สวนปากกระบอกไวประมาณ 1 ใน 4 ของความสูงของขอกระบอกท่ีจะใสขาวเหนียวเผื่อพ้ืนท่ีไวใสจุก)
5. ใสจุกทันที แลวนําไปวางพาดเรียงกัน ใหกระบอกอยูในลักษณะแนวตั้ง เพ่ือไมใหกะทิหก ท้ิงไว

1 คืน จากนั้นนําไปเผาจนขาวหลามสุก

ข้ันตอนการตัดกระบอกไมไผ
ตัดกระบอกไมไผยาวประมาณ 32 - 34 เซนติเมตร สวนความกวางข้ึนอยูกับกระบอกไมไผตามธรรมชาติ ซึ่ง

จะมีขนาดไมเทากัน โดยสวนปลายจะไดกระบอกเล็กและไลลงมาจนถึงสวนโคนกระบอกจะใหญข้ึนเรื่อย ๆ
เม่ือตัดกระบอกไมไผไดตามจํานวนท่ีตองการแลว นําไมหุมฟองน้ําลวงเอาเศษผงและฝุนละอองออกใหหมด





เทคนิคการทํา
1. ควรนําใบตองสดมารองไวกอนปดจุก เพ่ือเพ่ิมความหอมใหกับขาวหลาม
2. การยางขาวหลาม ผูทําจะตองหม่ันพลิกขาวหลามอยูตลอดเวลา เพ่ือไมใหขาวหลามไหมบริเวณใด

บริเวณหนึ่ง ซึ่งจะทําใหขาวหลามแข็ง ดูไมนารับประทาน
3. ขาวเหนียวดํา สามารถนํามาทําขาวหลามไดเชนกัน หรือจะใชขาวเหนียวขาวปนกับขาวเหนียวดํา

ในอัตราสวนตาง ๆ ตามตองการ เชน ขาวเหนียวขาว 4 สวน ผสมกับขาวเหนียวดํา 1 สวน เปนตน


