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เรื่อง ขาวหยาฮู ถัมมะแน

รายละเอียด

       “ขาวหยาฮู ถัมมะแน” เป็นอาหารที่จะทํากันในชวง “เหลินสามมน” ขึ้นสิบหาคํ่า หรือวันมาฆบูชา (ขึ้น 15

คํ่า เดือน 3) ซึ่งเป็นหน่ึงในประเพณี 12 เดือน ของชาวไทยใหญ ประเพณี“ขาวหยาฮู ถัมมะแน” เป็นประเพณี

หน่ึงที่จัดขึ้นทุกปี และเป็นประเพณีที่มีความผูกพันกับชาวบานผูทําการเกษตรมาชานานถือวาเป็นประเพณีของ

ชาวไทใหญจัดขึ้นและสืบทอดแกลูกหลานสืบมา โดยชาวไทยใหญมีความเชื่อวาหลังการทํานาหรือหลังการเก็บ

เกี่ยวขาวเสร็จแลว ตองมีการระลึกถึงบุญคุณของขาว(พระแมโพสพ) ที่ไดคุมครองไรนาหรือใหชาวนามีขาวไว

หลอเลีย้งชีวิต และเมื่อไดขาวมาก็จะนําไปถวายวัดเพื่อเป็นศิริมงคล และขาวนัน้ตองเป็นขาวใหม ในเชาวัน “เห

ลินสามมน”หรือวันมาฆบูชา ชาวบานในชุมชนจะรวมตัวกันที่วัดเพื่อรวมดวยชวยกันกวนขาวหยาฮู และขาว

ถัมมะแน หลังจากมีการกวนขาวหยาฮู ถัมมะแน เสร็จแลวจะนําไปถวายแดพระภิกษุสงฆ เน่ืองในวันมาฆบูชา

และสวนที่เหลือทัง้หมดจะนําไปตาน (ใหทาน) คนเฒาคนแกที่บุคคลนัน้ๆ ใหความเคารพนับถือ หรือแจกเป็น

ทานในหมูบานหรือตามบานญาติสนิทมิตรสหาย และทําการแจกจายใหแกกันและกันอยางทัว่ถึง เพราะชาวไทย
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ใหญมีความเชื่อวาการไดรับขาวหยาฮู ขาวถัมมะแนนัน้ เป็นอานิสงค อันยิ่งใหญ ซึ่งผูที่ไดรับขาวหยาฮู ถัมมะแน

จะเป็นผูมีบุญวาสนา หากไดรับประทานแลว จะทําใหพนจากโรคภัยไขเจ็บ รางกายแข็งแรง มีสติปัญญาที่ดี เป็น

ศิริมงคลตอชีวิต ซึ่งชาวไทยใหญและกลุมชาติพันธ  บานแมตาว หมูที่ 1 ต.ทาสายลวด อ.แมสอด จ.ตาก ได

ยึดถือและปฏิบัติสืบทอดกันมาจนถึงปัจจุบัน เพราะสิ่งน้ีถือเป็นการสรางความสุขทางดานจิตใจในการไดทําบุญ

และเป็นการสรางความรัก ความสามัคคีใหกับพี่น องในชุมชนสืบตอไป                   

วัสดุและอุปกรณ ที่เกี่ยวของ

     - ขาวหยาฮู (1 หมอ) ประกอบดวย

      1. ขาวเหนียว          1/2 ถัง (ครึ่งถัง หรือ 4  แป )

      2. น้ําออย                8  หอ (8  กก.)

      3. ถัว่ลิสง                1  กก.

      4. งาขาวคัว่             1  กก.

      5. มะพราวขูด           3  กก.

กรรมวิธีในการกวนขาวหยาฮู

       วธิีทาํ  เคีย่วน้ําออยใหเหนียวพอสมควรในกระทะใบบวั ใสงาขาวคัว่ ถัว่ลสิงทบุพอแตก มะพราวขดู ใสน้ําผึ้ง

ใสขาวเหนียวน่ึง ลงไปกวนใหทัว่ พอเหนียวก็สําเร็จเป็นขาวหยาฮู  

          - ขาว ถัมมะแน (1 หมอ)  ประกอบดวย

            ๑. ขาวเหนียว             1/2 ถัง (ครึ่งถัง หรือ 4 แป )

            ๒. น้ํามันพืช               2 1/2 ขวด (2 1/2ลิตร)

            ๓ .ถัว่ลิสงคัว่              1  กก.

            ๔. งาขาวคัว่               1  กก.

            ๕. มะพราวหัน่ทอด       3  กก. (หรือมะพราว 15 ลูก)

            ๖. ขิงหัน่ฝอย             1/2 กก.

            ๗. กระเทียมแกะผาซีก  1/2  กก.

            ๘. เกลือปน               2  ขีด

            ๙. น้ําสะอาด              9  ลิตร ( ๙  กก.)

กรรมวิธีในการกวนขาวถัมมะแน

        วิธีทํา ตัง้กระทะใบบัวใหรอน ใสมะพราวที่หัน่เป็นเสนฝอย คัว่ใหสุกพอเหลือง ลางขาวเหนียวใสลงไปคลุก

เคลาในน้ํามันพืช เติมน้ํารอนแลวปิดฝา อบไวดวยใบตองกลวยเพื่อใหขาวเหนียวสุก แลวจึงใสถัว่ลิสงคัว่ทุบพอ
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แตก งาขาว กระเทียมแกะเปลือกผาซีก ขิงฝอย เติมเกลือ เพื่อใหไดรสชาติที่เหมาะสม ก็สําเร็จเป็นขาวถัมมะ

แน                                                                                       

แหลงขอมูลอางอิง : 

- วัดไทยวัฒนาราม ตําบลทาสายลวด อําเภอแมสอด จังหวัดตาก 63110

- นายสุพร กาวินํา 32 หมู 1 ตําบลทาสายลวด อําเภอแมสอด จังหวัดตาก 63110

คําสําคัญ : ขาวหยาฮู

ที่มา : สํานักงานวัฒนธรรมจังหวัดตาก. (2566).

https://tak.m-culture.go.th/th/db_95_tak_43/186419

รวบรวมและจัดทําขอมูล : กาญจนา จันทรสิงห

วันที่ : 2024-11-27

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2261&code_db=610008&code_type=TK007
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