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บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้ เพ่ือศึกษาและส ารวจวิธีการท าข้าวหลามในชุมชนหนองมน จังหวัดชลบุรี  

ที่เป็นเอกลักษณ์ ของท้องถิ่น ได้รับความนิยมมีชื่อเสียงแพร่หลายไปทั่วประเทศ  โดยการรวบรวมและ
เก็บข้อมูลเกี่ยวกับการท าข้าวหลาม  ซึ่งท าให้ทราบถึงวัตถุดิบในการผลิตข้าวหลาม ขั้นตอนการท าและ
กลวิธีการเผาข้าวหลาม และน าข้อมูลด้านภูมิปัญญาชาวบ้านไปเผยแพร่ ในฐานข้อมูลของศูนย์ข้อมูล
ท้องถิ่นภาคตะวันออก 

บทน า 
ถ้าเอ่ยช่ือหนองมนขึ้นมา น้อยคนนักที่จะไม่รู้จัก เพราะไม่ว่าใครที่เคยไปเที่ยวบางแสน จังหวัดชลบุรี หรือ 

ผ่านทางนั้น ก็คงคุ้นเคยดีกับร้านค้าที่เรียงรายข้างถนนท่ีมีมากมายสารพัดอย่าง โดยเฉพาะ “ข้าวหลามหนองมน” อัน
โดดเด่นซึ่งถือเป็นสินค้าของฝากติดมือขึ้นช่ือ ข้าวหลามหนองมนเป็นหนึ่งในข้าวหลามในดวงใจท่ีกินเมื่อไหรก่็อร่อยเมือ่
นั้น ข้าวหลามหนองมน มีรสหวานมัน ข้าวเหนียวนุ่มชุ่มด้วยกะทิ มีให้เลือกทั้งข้าวเหนียวด าและข้าวเหนียวขาวใส่ถั่ว
แดง เผือก ข้าวโพด เนื้อมะพร้าว เมื่อเปิดฝากระบอกดูจะเห็นเนื้อข้าวเหนียวด้านบนฉ่ าเยิ้มไปด้วยกะทิ มีจ าหน่ายที่
ตลาดหนองมน มี 3 ขนาด คือ ขนาดเล็กกระบอกละ 20 บาท ขนาดกลางกระบอกละ 25 บาท ขนาดใหญ่ 3 -4 
กระบอก 100 บาท  

เอกลักษณข์องข้าวหลามหนองมน 
1. มีรสชาต ิ หอม  หวานมัน   เข้มข้นเพราะมีน้ ากะทิมาก 
2. ใช้กะทิส่วนหัวไม่ใช้หาง โดยการใช้มะพร้าวสด ๆ 
3. มีการสอดไสต้่าง ๆ ให้เลือกหลายชนิด    
4. ข้าวหลามหนองมนไม่ลอกเปลอืกออกเวลาเผาเสร็จ 
5. ใส่ข้าวเหนียวในกระบอกครึ่งหนึ่ง ประมาณ 5 นิ้ว และอีกด้านหนึ่งไม่ใส ่
6. จะมีข้อระหว่างข้าวหลาม 

วัตถุประสงค ์

            1. ศึกษาและส ารวจวิธีการท าข้าวหลาม 
           2. รวบรวมและเก็บข้อมลูเกี่ยวกับการท าข้าวหลาม 
           3. น าข้อมูลด้านภมูิปัญญาชาวบ้านไปเผยแพร่ในฐานข้อมูลของศูนยข์้อมูลท้องถิ่นภาคตะวันออก 
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ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

1. การลงส ารวจพื้นท่ีที่มีการท าข้าวหลาม 
            2. สัมภาษณ์ผู้ท าและจ าหน่ายข้าวหลาม 

เร่ิมมาเป็นข้าวหลามหนองมน 
กว่าที่ข้าวหลามหนองมน จะโด่งดงัมีชื่อเสียงเป็นท่ีรู้จักของนักท่องเที่ยวนั้น แรกเริ่มเดิมทีชาวบ้านหนองมนมี

อาชีพท านา เมื่อหมดหน้านาก็จะท าข้าวหลามเป็นของหวานกินกันตามอัตภาพ โดยจะน าข้าวเหนยีวไปแลกกับน้ าตาล
และมะพร้าวจากหมู่บ้านอื่น ส่วนไม้ไผ่ปา่ก็หาตดักันเองบนเขาบ่อยาง 
            เมื่อมีงานประจ าปีที่ศาลเจ้าหลังหนองมน จึงเกิดมีการค้าขายขึ้น พ่อค้าแม่ค้าส่วนใหญ่จะขายข้าวหลามควบ
ไปกับการขายอ้อยควั่นและถั่วคั่ว โดยในยุคนั้นมีขายกันเพียงไม่กี่เจ้า จนเมื่อมีการตัดถนนสุขุมวิท (สายเก่า) ท าให้มี
ผู้คนแวะเวียนเข้ามาเที่ยวบางแสนมากข้ึน เกิดร้านค้ามากมายเรียงยาวตามเส้นทางสายสุขุมวิท ต าบลแสนสุข จังหวัด
ชลบุรี ที่ไม่ว่าใครผ่านไปผ่านมาต้องแวะลงไปซื้อข้าวหลามติดไม้ติดมือกลับบ้าน ซึ่งปัจจุบันข้าวหลามหนองมนผ่านยุค
ผ่านสมัยมาเป็นเวลาหลายสิบปีมาแล้ว 

วัตถุดิบในการผลิตข้าวหลาม 
            ไม้ไผ่ที่ใช้ท าข้าวหลามหนองมนในปัจจุบันนั้น ส่วนใหญ่สั่งมาจาก 3 ที่ด้วยกัน คือ จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัด
ตาก และประเทศกัมพูชา  โดยจะมีคนน ามาส่งถึงที่ร้าน  ความแตกต่างของไม้ไผ่ในไทยและไม้ไผ่จากประเทศกัมพูชา
นั้นไม้ไผ่ของไทยนั้นจะหอมและสวยกว่าไม้ไผ่ของกัมพูชา  นอกจากนี้ไม้ไผ่กัมพูชายังไม่มีเยื่อไผ่ เมื่อน ามาเผาจะไม่ได้
กลิ่นหอมของเยื่อไผ่เหมือนไม้ไผ่ไทย  ซึ่งขนาดไม้ไผ่  มี 3 ขนาด คือ เล็ก กลาง ใหญ่ ราคาประมาณล าละ 50 บาท 
ราคา คิดเหมารวมกัน 

 
   ส่วนกระบอก เลือกไม้ไผ่ที่ค่อนข้างอ่อนจะมีเยื่อมาก เพื่อให้ข้าวหลามที่สุกแล้ว เมื่อแกะรับประทานจะ
สะดวกเพราะจะร่อนหลุดจากเปลือกไม้ไผ่ได้ ง่าย เอามาเลื่อยกะระยะประมาณกระบอกละ 32 – 34 เซนติเมตร 
ตามใจชอบ  เมื่อตัดกระบอกไม้ไผ่ได้ตามจ านวนที่ต้องการแล้ว น าไม้หุ้มฟองน้ าล้วงเอาเศษผงและฝุ่นละอองออกให้
หมด 
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                                      การตดักระบอกไม้ไผ ่   กระบอกไมไ้ผ่ที่ตัดเรียบร้อย 

ส่วนผสมทีส่ าคัญ 
1. ข้าวเหนียว 10 ถ้วยตวง 
2. กะทิ 4 ถ้วยตวง 
3. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
4. น้ าตาลทราย 1/2 ถ้วยตวง 
5. ไส้ แล้วแต่จะใส่ ส่วนมากที่มีเปน็ไส้สังขยา ถั่วด า ถั่วแดง เผือก กล้วยตาก มะพร้าวอ่อน เมด็บัว สม้ และชาเขียว 

 
                         ข้าวหลามในแต่ละไส ้

ขั้นตอนการท า 
            1. น าข้าวเหนียวมาล้างน้ า แช่ไว้ แล้วพักขึ้นให้สะเด็ดน้ า ขณะเดียวกัน น าไส้ที่ต้องการใส่น ามาคลุกให้เข้า
กันกับข้าวเหนียวที่เตรียมไว้ 
            2. น าน้ ากะทิสดที่คั้นไว้มาผสมกับน้ าตาล และเติมเกลือลงไป คนให้เข้ากัน น้ ากะทิควรมีรสเค็มเล็กน้อย 
    3. น าข้าวเหนียวที่คลุกกับถ่ัวด า กรอกลงไปในกระบอกไม้ไผ่ที่เตรียมไว้ 
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                              น้ ากะทิ                                                การใส่ข้าวเหนียวในกระบอกไม้ไผ ่

การเผาข้าวหลาม 
            ในส่วนของการเผาข้าวหลามนั้นก็ถือว่ามีความส าคัญเช่นกัน ซึ่งการเผาข้าวหลามที่หนองมน มี 2 วิธี คือ 
การเผาข้าวหลามแบบฟืน และแบบเตาแก๊ส 

การเผาข้าวหลามแบบฟืน 
การเผาข้าวหลามแบบฟืนเป็นการเผาข้าวหลามแบบดั้งเดิม ท่ีต้องวางเรียงข้าวหลามบนพื้นดินเป็นแถวยาว 

ใช้กาบมะพร้าว ฟืน และเศษไมไ้ผท่ี่เหลือจากการท ากระบอกข้าวหลามมาสมุ คนเผาต้องใช้แรงและพลงังานเยอะใน
การเผา ซึ่งกว่าจะได้ข้าวหลามมา ต้องใช้เวลาเผานานกว่า 3 ช่ัวโมง ทัง้ยังต้องล้างเก็บ ท าให้ยากล าบาก ช่วงเวลาใน
การเผาข้าวหลามวันธรรมดาเผา 1 รอบ เวลาประมาณ 03.30 น. สว่นวันเสาร-์อาทิตย์หรือวันหยดุเพิม่เป็น 2 รอบ 
เวลา 03.30 น. และ 7.30 น.  คนท าข้าวหลามในปัจจุบันจึงเปลี่ยนจากการเผาข้าวหลามแบบโบราณมาใช้เตาเผาแทน 

การเผาข้าวหลามแบบเตาแก๊ส 
การเผาข้าวหลามแบบเตาแก๊สใช้เตาเผาที่ใช้เป็นตู้สี่เหลี่ยมภายในเปน็ช่องรางส าหรับใส่ข้าวหลามเรียงเป็น

แถวตอน ซึ่งต้องคอยปรับอุณหภูมอิยู่ตลอดเวลา 
ซึ่งต่อมาได้มีการพัฒนาการเผาข้าวหลามเป็นลักษณะของข้าวหลามช็อต โดยใช้กระบอกไม่ไผ่ความสูงประมาณ 4-5 นิ้ว  

 
                        เชื้อเพลิงที่ใช้ในการเผาข้าวหลาม   บริเวณทีเ่ผาข้าวหลาม 
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               วางข้าวหลามที่จะเผาเป็นแนวยาว ใส่น้ ากะทิ           กระเบื้องปิดปากกระบอกข้าวหลามป้องกันฝุ่น 

 

 
การเผาข้าวหลามแบบใช้ฟืน (แบบโบราณ) 

 
การเก็บข้าวหลามที่เผาแล้ว 
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                       คุณลุงสมชัย  พงษ์สวัสดิ ์ (ผู้ให้ข้อมูล)           แม่นิยม สร้อยสวน (เจ้าของสูตรขา้วหลามแม่นิยม)                                                                            

ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

จากการศึกษาและส ารวจวิธีการท าข้าวหลามหนองมน จังหวัดชลบุรี  ส านักหอสมุดได้น าผลการศึกษามา
จัดท าในรูปแบบฐานข้อมูล  เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ประโยชน์ในการศึกษาค้นคว้าและเผยแพร่ภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ภาคตะวันออก  โดยผู้ใช้สามารถศึกษาข้อมูลได้จากเว็บไซต์ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยบูรพา (www.lib.buu.ac.th) 
ในหัวข้อ “ศูนย์ข้อมูลท้องถิ่นภาคตะวันออก” 

ข้อเสนอแนะ 

ควรมีฉลากบอกวันท่ีผลติและวันหมดอายุตดิไว้ท่ีข้างกระบอก เพื่อให้สินค้ามีคณุภาพมากขึ้น 
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การน าไปใช้ประโยชน ์

ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยบูรพา ด าเนินการรวบรวมข้อมูลด้านภูมิปัญญาชาวบ้านของภาคตะวันออก
เกี่ยวกับการท าข้าวหลามหนองมน  โดยน าข้อมูลเกี่ยวกับประวัติความเป็นมา และวิธีการท าข้าวหลาม น ามาลงใน
ฐานข้อมูลและเผยแพร่ในฐานข้อมูลของศูนย์ข้อมูลท้องถิ่นภาคตะวันออก เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ศึกษาค้นคว้าและ
น าไปใช้ประโยชน์ในการอ้างอิงต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


