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เรื่อ​ง ขาว​หลา​ม

ราย​ละ​เอี​ยด

        ขาว​หลาม​ เป็น​ขนม​ชนิด​หน่ึง​นิยม​ทาํรบั​ประทาน​กนั​ใน​ฤดู​หนาว​ หรอื​เมื่อ​ได​ขาว​ใหม​ ใช​ไผ​ขาว​หลาม​ หรอื​ไม

ป าง​เป็นก​ระ​บอก​ใส​ขาว​หลาม​ ขาวหลาม​แบบ​ชาว​บา​น ​ใช​ขาวสาร​เหนียว​กับ​น้ําเปลา​ และ​เกลือ​เทา​นัน้​ สําหรับ

ขาวหลาม​ที่​ทําขาย​กัน​โดย​ทัว่​ไป​ จะ​ใส​น้ํากะทิ​ และ​เติม​ถัว่​ดํา หรือ​งา​ขี้​มอน ​การ​ทําขาวหลาม​ตาม​ประเพณี​นิยม

ของ​ชาว​ลาน​นา​จะ​เพื่อ​ถวาย​พระ​ใน​วัน​เพ็ญ​เดือน​สี่​ หรือ​ประมาณ​เดือน​มก​รา​คม​ ซึ่ง​เป็นการ​ทาน​รวม​กับ​การ​ทาน

ขาว​จี่​ และ​ขาว​ลน​บาต​ร

วิธี​ทํา

        1.​ ตัด​ไผ​ขาวหลาม​ให​ยาว​ประ​มา​ณ 12 น้ิว​ ลาง​เฉพาะ​ดาน​นอก​กระ​บอก​ ให​สะ​อาด​ ควํ่ากระบอก​ลง​ พัก​ไว​ให

แหง​

        2.​ ผสม​กะทิ​ น้ําตาล​ และ​เก​ลือ​ รวม​กัน​แลว​คน​ให​เขา​กัน​จน​น้ําตาล​ละ​ลาย​

        3.​ ลาง​ขาวสาร​ให​สะอาด​จน​กระทัง่​น้ําใส​ นําขาว​ใส​ตระ​กรา​เพื่อ​ให​สะเด็ด​น้ํา ใส​ถัว่ดําตมสุก​ลง​ใน​ขาว​ คลุก

เคลา​ให​เขา​กัน

        4.​ นําขาว​ที่​ผสม​ถัว่ดาํแลว​ใส​ลง​ใน​กระ​บอก​ 1 กาํมอื​ กระแทก​เบา ​ๆ ทาํสลบั​กนั​ตอ​ไป​เรื่อย​ๆ  จน​เตม็​กระ​บอก​

เลือก​ดาน​บน​กระบอก​ไว​ประมาณ​ 2​ น้ิว​ สําหรับ​ปิด​จุก

        5.​ เท​น้ํากะทิ​ที่​ผสม​แลว​ ใส​ลง​ไป​ใน​กระบอก​ขาว​ที​ละ​น อย​ จน​กระทัง่​น้ํากะทิ​ทวม​ขาว​

        6.​ พับ​ใบ​เตย​เป็น​รูป​สี่​เห​ลี่​ยม​ ปิด​กระบอก​ขาว​หลาม​ แลว​นํากาบ​มะพราว​มวน​เป็น​ทรง​กลม​มา​ปิด​อีก​ชัน้​หน่ึง​

ทิง้​ไว​ประ​มา​ณ 5- 6 ชัว่​โมง

        7.​ เผา​ขาวหลาม​กับ​ถาน​ไม​ พ​อก​ระ​บอก​เหลือง​ให​หมุน​กระบอก​ขาว​หลาม​ ใช​เวลา​ประ​มา​ณ 30-45 นา​ที​

สังเกต​กระบอก​มี​สี​เหลือง​ทัว่​ แสดง​วา​ขาวหลาม​สุก

        8.​ ทิง้​ไว​ให​อุน​ ปอก​เปลือก​ และ​เหลา​ให​เปลือก​ขาวหลาม​บาง​ลง​ เพื่อ​ให​แกะ​รับ​ประทาน​ได​งา​ย

คล็ดลับ​ใน​การ​ปรุ​ง

        การเต​รี​ยม​ถัว่​ดํา ควร​แช​ถัว่​กอน​ตม​ ประมาณ​ 2​ ชัว่​โมง

        การ​ใส​ขาว​ลง​ใน​กระบอก​ไม​ไผ​ ควร​จะ​กระแทก​กระบอก​เบาๆ​ เพื่อ​ให​ขาว​เกาะ​อยู​รวม​กัน​และ​แนน​เต็ม​กระ

บอก​

ใส​กะทิ​ลง​ไป​ใน​กระบอก​ขาวหลาม​ที่​ละ​น อย​ เพื่อ​ไล​ฟอง​อากาศ​ออก​มา​ให​หมด​ จน​กระ​ทัว่​น้ํากะทิ​ทวม​ขาว​ และ​

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y



ฐาน​ขอมูล​ทอง​ถิ่น​ จังหวัด​กําแพง​เพ​ชร​-ตาก
สํานัก​วิทย​บริการ​และ​เทคโนโลยี​สาร​สน​เทศ​ มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​กําแพง​เพ​ชร

วัน​ที่​ : 2025-05-13 16:49:22 หน า​ 2

ควร​ทิง้​ไว​ 5-6 ชัว่​โมง​ เพื่อ​ให​ขาว​ได​ดูด​ซับ​น้ํากะทิ​ไว​ เพื่อ​ให​ได​ขาวหลาม​ที่​มี​รส​ชา​ติ​อรอ​ย

เคล็ด​ลับ​ใน​การ​เลือก​สวน​ผสม

       ควร​เลือก​ขาว​ใหม​ คุณภาพ​ดี​ เมล็ด​ขาว​สวย​ไม​หัก​

       ใช​ไผ​ขาวหลาม​เทา​นัน้​ ใน​การ​ทํากระบอก​ขาว​หลาม​ เพราะ​ดาน​ใน​กระบอก​จะ​มี​เยื่อ​ไม​ เหมาะ​สําหรับ​การ

ทําขาว​หลา​ม

ภาพ​โดย​

: http://www.bloggang.com/m/mainblog.php?id=cmu2807&month=27-06-2014&group=23&gblog=15

 

คําสําคัญ​ : ขาว​หลา​ม

ที่​มา​ :

http://www.bloggang.com/m/mainblog.php?id=cmu2807&month=27-06-2014&group=23&gblo

g=15

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2017-02-09

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=567&code_db=610008&code_type=01
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