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              ไทย “ข้าวต้มมัด” จีน “บ๊ะจ่าง”   

               วัฒนธรรม “ข้าวเหนียว”มรดกร่วมกันในดินแดน อุษาคเนย์ 

___________________________________________________________________________ 

                                                                                     กีรติวจน์  ธนภัทรธุวานันท์   

                                                                                  นักวิชาการศึกษาชำนาญการ 

                                        สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรมอีสาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

                               
                                                     ภาพ 1 “บ๊ะจ่าง” นึ่งเสร็จแล้วพร้อมรับประทาน 

                 
                                         ภาพ 2 แสดงให้เห็นส่วนประกอบภายในของ“บ๊ะจ่าง” 
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                   ธรรมชาติของของวัฒนธรรม ย่อมมีการเปลีย่นแปลง ไปตามสภาพความเปลี่ยนไปของบริบท
อื่นๆทีส่่งอทิธิพล วัฒนธรรมใดที่เข้มแข็งมีความเสถียรมากกว่า ก็ดำรงอยู่ในสภาพเดมิได้นานกว่า และตรงกัน
ข้ามวัฒนธรรมใด ทีเ่ข้มแข็งน้อยกว่ากเ็ปลี่ยนแปลง และโอนอ่อน ไปตามสภาพบริบทที่แผอ่ิทธิพลเข้ามา
ครอบครองไปอย่างรวดเร็ว ในบรรดาวัฒนธรรมทั้งหลาย ดูเหมือนว่า วัฒนธรรมด้านอาหารการกินของแต่ละ
ชาติพันธ์ุจะค่อนข้างที่จะมีความเสถียร มากกว่าวัฒนธรรมดา้นอื่นๆที่มกีารปรับปรงุ เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพ
บริบท และอทิธิพลทางวัฒนธรรมอื่นค่อนข้างรวดเร็ว เช่นวัฒนธรรมด้านการแต่งกายที่เราสามารถพบเห็นการ
ปรับปรงุเปลี่ยน ไปค่อนข้างรวดเร็วแม้กระทั่ง ในกลุ่มชาติพนัธ์ุที่อยู่ห่างไกลก็ยังมีการปรบัเปลี่ยนอย่างเห็นได้
ชัด แต่วัฒนธรรมด้านอาหารการกิน ก็ยงัคงดำเนินไปอย่างปกติตามที่เคยเป็นมาจากบรรพบรุุษ  ด้วยเหตุน้ีเรา
จึงอาจจะยงัพอสามารถที่จะทำความเข้าใจในทางคติชนด้านต่างๆเกี่ยวกบักลุ่มคนได้ ด้วยการทำความเข้าใจใน
วัฒนธรรมด้านอาหารการกินของชาติพันธ์ุนั้น  นั่นเอง 

                  ปัจจุบันสงัคมไทยมกีลุม่ชาติพันธ์ุที่หลากหลายซึ่งมีการอพยพ เคลื่อนย้ายเข้ามาอาศัยอยู่ อย่าง
ถาวร จนกลายเป็นคนไทย  ได้รับสญัชาติไทยและค่อยๆกลนืกลายเป็นเช้ือชาติไทยอย่างสมบูรณ์ในทีสุ่ด และ
ในบรรดาผู้คนหลากหลายชาติพันธ์ุที่อพยพโยกย้ายถ่ินฐานเข้ามาอยู่ยังผืนแผ่นดินประเทศไทยดังกล่าว  เรา
อาจกล่าวได้ว่า มีคนเช้ือสายจีน เป็นจำนวนมากทีสุ่ด และได้ผสมกลมกลืนกันหลายรุ่น จนกลายมาเป็นคนไทย
โดยสมบูรณ์จนกระทั่งในปัจจุบัน  เราทั้งหลายอาจยอมรับโดยปริยายว่า แม้ผู้คนซึง่มีวัฒนธรรมที่มีรปูแบบและ
ที่มาแตกต่างกัน  ก็ได้มีการยอมรับและนับเข้าเป็นคนไทยเช่นกันทุกคน    แต่ถึงกระนั้น พี่น้องชาวไทย – จีน 
เรายังมีวัฒนธรรมที่แตกต่างกันอยูบ่้าง ไม่ว่ารูปแบบประเพณี  ขนบและธรรมเนียมปฏิบัติ ต่างๆและ
โดยเฉพาะอย่างยิง่ วัฒนธรรมด้านอาหารการกิน ดังได้กล่าวมาข้างต้น แต่ในความแตกต่างอย่างสิ้นเชิงนั้น  ดู
เหมอืนว่าเราทัง้สองชาติพันธ์ุ  กลับมสี่วนที่คล้ายคลึงกันอยา่งแฝงด้วยนัยยะ อย่างใดอย่างหนึง่  นั่นคือ 
วัฒนธรรมในการบริโภค “ข้าวเหนียว” 

                   ผู้คนส่วนใหญ่อาจเช่ืออย่างไม่สนทิใจนักว่าที่เมืองจีนก็มี “คนจีน” ก็รับประทานข้าวเหนียว
อย่างคนไทย โดยเฉพาะอย่างยิง่ พี่น้องชาวไทยภาคเหนือและภาคอีสาน แต่จากการศึกษากลับพบว่า  ข้าว
เหนียว ( Glutinous Rice )  ข้าวเหนียว ( Sticky rice,Waxy rice,sweet rice )  (1) ช่ือวิทยาศาสตร์: Oryza 
sativa var. glutinosa อยู่ในวงศ์ : Poaceae  (2) เป็นข้าวที่มีลกัษณะเด่นคือการติดกันเหมือนกาวของเมล็ด
ข้าวที่สุกแล้ว ปลกูมากทางภาคอีสานของประเทศไทยและ ประเทศลาว (3)   ในประเทศจีน ข้าวเหนียวมกีาร
ปลูกอย่างน้อย 2,000 ป ีอย่างไรก็ตาม นักวิจัยเช่ือว่าการกระจายข้าวเหนียวดูเหมือนจะได้รบัอิทธิพลทาง
วัฒนธรรมและมีความเกี่ยวข้องอย่างใกล้ชิดกบัการอพยพลงใต้ตอนต้นและการกระจายของกลุ่มชาติพันธ์ุไท 
โดยเฉพาะลาวตามลุ่มแม่น้ำโขงที่มีต้นกำเนิดมาจากจีนตอนใต้ (4) 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

( 1 )  Poonsak Liurat facebook กลุมจีนโบราณ - 古時中華 
( 2 ) https://www.thai-thaifood.com/th/ข้าวเหนียว  

( 3 ) https://th.wikipedia.org/wiki/ ขา้วเหนียว  

( 4 ) https://hmong.in.th/wiki/Mochigome 

 

https://hmong.in.th/wiki/Lao_people
https://th.wikipedia.org/wiki/%20ข้าว
https://hmong.in.th/wiki/Mochigome
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                   สำหรบัในประเทศไทย เราพบเมล็ดข้าวอายุเก่าแก่ทีสุ่ดในถ้ำเขตจังหวัดแม่ฮ่องสอน มอีายุราว 
7,000 ปีมาแล้ว ซึ่ง ณ ขณะนี้ยังนับว่าเก่าแก่กว่าที่อื่นใดในโลก  นอกจากนี้ ยังมีหลักฐานทางโบราณคดี
ปรากฏชัดเจนว่า ที่แหล่งโบราณคดี  โนนนกทา ตำบลบ้านโคก อำเภอภูเวียง จังหวัดขอนแก่น  ทางคณะ
โบราณคดี มหาวิทยาลัยศิลปากรและมหาวิทยาลัยฮาวาย ได้ขุดค้นพบเศษเครื่องปั้นดินเผา มรีอยแกลบข้าวติด
อยู่ เมื่อนำไปตรวจสอบหาอายุด้วยเรดิโอคาร์บอนหรือคารบ์อน 14 โดยวัดแสงกัมมันตภาพ (Radioactivity) 
ของคาร์บอนที่หลงเหลืออยู่ในอินทรียวัตถุโบราณพบว่า รอยแกลบข้าวในเศษเครือ่งปั้นดินเผาโนนนกทามีอายุ
ประมาณ 3,500 ปี ก่อนคริสตกาล หรือประมาณ 4,500 ปีที่ผ่านมา  ดังนั้นโดยประมาณว่าหลักฐานการกิน
ข้าวของผู้คนบนผืนแผ่นดินไทยจงึมีมาแล้วตั้งแต่ 5,000-7,000 ปีที่ผ่านมา     

           

                                                 ภาพ 3 ภาพจำลองลายเส้น “ผาลาย” ที่มลฑลกว่างสี ประเทศจีน 

                      สำหรับพันธ์ุข้าวในเมืองไทยนี้ สจุิตต์ วงษ์เทศ กล่าวไว้ในหนังสือ “ข้าวปลาหมาเก้าหาง : 
ประชุมคำบอกเล่าเก่าแก่เกี่ยวกบักำเนิดต้นข้าว” ว่า  “พันธ์ุข้าว ยุคแรกๆ ในประเทศไทยมาจากข้าวป่า มีขึ้น
ทั่วไป แต่เมล็ดมลีักษณะอ้วน ป้อม จัดอยู่ในตระกูลข้าวเหนยีว ถือเป็นต้นตระกลูแหง่ข้าวเหนียวของภูมิภาคนี้ 
และอาจเกี่ยวข้องกบัตระกูลข้าวญีปุ่่นด้วย  ยุคแรกเริ่มของภูมิภาคอุษาคเนย์ คนทุกเผ่าพันธ์ุกินข้าวป่ามาก่อน 
ซึ่งเป็นตระกูลข้าวเหนียว พบแกลบข้าวเหนียวอยู่ในแผ่นอิฐตามศาสนสถานยุคทวารวดีทั่วทัง้ประเทศไทย 
รวมทั้งที่ราบลุม่แม่น้ำเจ้าพระยาตั้งแต่สุโขทัย นครปฐม ลงไปถึงนครศรีธรรมราช แสดงว่าคนกินข้าวเหนียว
เป็นอาหารหลกัตั้งแต่เหนือจรดใต้   นักโบราณคดีไทยขุดพบเมล็ดข้าวเหนียวทีหุ่งหรือนึง่แล้ว ตกอยู่ในดิน
บริเวณศาลาโถงวัดมหาธาตุเมอืงสุโขทัยด้วย แสดงว่าคนทั่วไปและพระสงฆ์ยุคนั้นกินและฉันข้าวเหนียวใน
ชีวิตประจำวันเป็นอาหารหลัก   ราว พ.ศ. 1500 มีพันธ์ุข้าวเมล็ดเรียวยาวจากอินเดียในตระกูลอินดิกา 
(Indica) แพร่เข้ามาพร้อมกับพระสงฆ์ พราหมณ์ และพ่อค้าจากชมพูทวีป แล้วเป็นที่นิยมก่อนในกลุ่มชนช้ันสงู
ของรัฐลุ่มแม่น้ำเจ้าพระยา จงึเรียกข้าวเจ้า หมายถึงข้าวที่เจา้เสวย หลงัจากนั้น พันธ์ุข้าวชนิดนี้จึงแพร่กระจาย
ทั่วไปในชุมชนหมู่บ้าน บริเวณที่ราบลุ่มแม่น้ำเจ้าพระยา สบืมาจนถึงข้าวหอมมะลิยุคปัจจุบัน   ชุมชนหมู่บ้าน
เก่าทีสุ่ดในประเทศไทยพบที่ภาคอสีาน มีอายุราว 5,000 ปีมาแล้ว เช่น ชุมชนที่บ้านเชียง จังหวัดอุดรธานี  
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ฯลฯ คนในชุมชนปลูกข้าวอยู่ริมหนองน้ำธรรมชาติ นับเป็นชาวนาชาวไร่ยุคแรก พบเครือ่งมอืเครือ่งใช้หลาย
อย่างทำด้วยสัมฤทธ์ิและเหลก็ใช้ทำนาทำไร่และล่าสัตว์ รวมทั้งทำเครื่องปั้นดินเผาลายเขียนสี มีแกลบหรือ
ข้าวเปลือกเป็นส่วนผสม และรูจ้ักทอผ้าด้วย”  (5)                     

             ส่วนในประเทศจีนเอง กม็ีการค้นพบหลักฐานการกินข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก มาตัง้แต่ดึกดำ
บรรพ์ นักโบราณคดีพบว่า ชาวจ้วงที่มณฑลกวางสี กร็ับประทานข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก ที่บริเวณผาลาย  
ยังปรากฏ ภาพเขียนสี สมัยกอ่นประวัติศาสตร์ เป็นเรื่องราว “ตำนานการกำเนิดข้าว เรื่องหมาเก้าหาง” 
ดังกล่าวนี้ก็ย่อมเป็นที่พอจะทำให้เราทราบได้ว่า “ข้าวเหนียว”นั้นเป็นข้าว ที่มีการบรโิภคในกลุ่มชน ในบรเิวณ
ดินแดน ที่เรียกว่า อุษาคเนย์ มาตั้งแต่ดึกดำบรรพ์  เราท่านทั้งหลายล้วนมพีื้นฐานในการเข้าใจร่วมกันว่า ใน
บริเวณดินแดนทีเ่รียกว่า “อุษาคเนย์” นั้น มีกลุ่มชาติพันธ์ุทีใ่ช้ภาษาพูดใน ตระกูล ไท – ไต / ไทกะได  เป็น
ส่วนใหญ่  ปัจจุบันเรารับรู้รบัทราบร่วมกันว่าศูนย์กลางซึ่งยอมรบัว่าเป็นถ่ินฐานด้ังเดิมของชาติพันธ์ุ ไท – ไต 
ส่วนใหญ่ อยู่ที่ มณฑลกวางสีทีป่ระเทศสาธารณรัฐประชาชนจีนในปัจจุบัน ในอาณาบริเวณที่ถูกเรียกว่า
ดินแดนอุษาคเนย์ นี้มีวัฒนธรรมหลายอย่างร่วมกัน รวมทัง้ภาษาพูดที่มีรากเหง้าและทีม่าร่วมกัน สิ่งหนึ่งซึง่
ควรกล่าวถึงอย่างยิง่ คือวัฒนธรรมด้านการกินอาหาร ซึ่งมรีากเหง้าเปน็มาอย่างเดียวกัน  คือ การรับประทาน
ข้าวเหนียว หากจะว่าไปแล้ว ไม่เฉพาะที่มณฑลกว่างสี เท่านัน้ ที่รับประทานข้าวเหนียว หากแต่เรายังพบ
ร่องรอยของการบิโภคข้าวเหนียวกระจายออกไปเป็นบริเวณกว่างกว่าน้ัน กระทัง่ถึงมณฑลกว่างตุ้ง มณฑลฝู
เจี้ยน ทางทิศตะวันตกเช่นมณฑลยูนาน เป็นต้น และร่องรอยที่ว่าน้ันคือ การรับประทานข้าวเหนียวด้วยการทำ
ขนม ที่เรียกว่า “บะ๊จ่าง” 

            “บ๊ะจ่าง” คือ ขนมชนิดหนึ่งในวัฒนธรรมอาหารการกิน ของชาวจีน  รวมถึง “ชาวไทยเช้ือจีน” ที่
อาศัยอยู่ในดินแดนประเทศไทยด้วย  “บ๊ะจ่าง” ทำจาก “ข้าวเหนียว” มีไส้ทีห่ลากหลายตามแต่วัฒนธรรมของ
แต่ละท้องถ่ินในประเทศจีน ห่อด้วยใบไผส่ามใบซ้อนกัน  มดัด้วยเชือก แล้วนำไปต้ม หรือนึง่ใหสุ้ก ตามแต่
ความถนัดของแต่ละกลุม่คน โดยมีความละเอียดเกี่ยวกับ “บ๊ะจ่าง” ดังนี ้

              บะจ่าง จากข้าวฟ่างถงึข้าวเหนียว   บะจ่าง เป็นคำยืมภาษาจีนว่า 肉粽 แปลว่า ขนมจ้างไส้เนือ้ 
บะจ่าง หรือ จ้งจื่อ  (粽子)    ในยุคแรกใช้ข้าวฟ่างไม้กวาด เรียกว่า เจี๋ยวสู่  (角黍)    แปลว่า ข้าวฟ่าง
เขาสัตว์ ต่อมาเรียกว่า จ้ง   (粽)    หรือ จ้งจือ่   (粽子)    คำว่า จ้ง   (棕)    เดิมใช้อักษร   椶    ใน
พจนานุกรมซัวเหวินเจี่ยจื้อ  《説文解字》 เป็นพจนานุกรมสมัยราชวงศ์ฮั่น อธิบายว่า   糉 
หมายถึง ข้าวห่อใบออ้ ต่อมาชาวบ้านนิยมใช้อักษร   粽   เรียกจนถึงปัจจุบัน แม้ในซัวเหวินเจี่ยจื้อยืนยันว่า
ยุคแรกใช้ใบอ้อ แต่ในยุคต่อมาใช้ใบไม้อื่นแทนใบอ้อ     黍 แปลว่า ข้าวฟ่างไม้กวาด   ในเอกสารสมัย
ราชวงศ์ถังช่ือว่า ชูเสวียจี้《初學記》 มีข้อความอธิบายเพิ่มโดยอ้างเอกสารสมัยราชวงศ์เหลียงช่ือ ซว่ีฉี
เสียจี้《續齊諧記》ว่า ในวันที่5เดือน5 คือวันที่ขุนนางภักดีนามคุกง้วน หรอื ชวีหยวน  (屈原) 
โดดน้ำตาย คนเซ่นไหว้ด้วยด้วย เจี๋ยวสู่   (角黍)    โดยทำอย่าง ถ่งจ้ง   (筒粽)   คือ ข้าวหลาม โดยเอา 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
(5) https://www.technologychaoban.com/agricultural-technology/article_129128 

  “ข้าว” ในเมืองไทย มาจากไหน   ผู้เขียนนิพัทธ์พร เพ็งแก้ว  เผยแพร่ วันพุธท่ี 30 ตุลาคม พ.ศ.2562 
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ข้าวบรรจลุงกระบอกไม้ไผ่แล้วโยนลงน้ำ ในสมัยราชวงศ์ฮั่นมีคนนึงฝันเห็นวิญญาณชวีหยวน วิญญาณแจ้งว่างู 
และมังกรมาลักขโมยกินข้าวในกระบอกไม้ไผ่ แนะนำว่าเวลาเซ่นไหว้ใหเ้อาใบหน่อไม้น้ำ   (菰)   ปิดปาก 
กระบอกไม้ไผ่ ผูกด้วยเชือกเบญจรงค์ งูและมังกรจะกลัวไม่กล้ากิน     เรื่องเล่าน้ีทำให้คนรุ่นหลังเช่ือว่าการ
ไหว้ขนมจ้างคือการเซ่นไหว้ขุนนางคุกง้วน   ของเซ่นไหว้ ต่อมาคนไม่ใช้ข้าวหลามเซ่นไหว้เพราะข้ันตอนยุ่งยาก 
ต้องหากระบอกไม้ไผ่ การไหว้ด้วย ถ่งจ้ง หรือข้าวหลาม ถูกแทนที่ด้วยขนมจ้าง หรือ จง้  (粽)   แบบทั่วไปมา
เซ่นไหว้แทน ใบไม้ทีเ่อามาอุดปากกระบอกไม้ไผ่ถูกนำมาหอ่ข้าวแทนการบรรจุข้าวลงกระบอกไม้ไผ่ 
ใน ชูเสวียจี้ อธิบายว่าคนเอาใบไม้ปิดปากกระบอกเพือ่กันงแูละมังกรมาขโมยของกินในกระบอก แต่แพทยจ์ีน
สมัยราชวงศ์หมิงนาม หลีส่ือเจิน  (李時珍)  อธิบายว่าใช้เซ่นไหว้คุกง้วนและเอาโยนลงแม่น้ำเป็นอาหาร
ของงูและมังกร แพทยห์ลีส่ือเจินอธิบาย คำว่า 角黍 ในตำรา เปิ่นเฉ่ากังมู《่本草綱目》 ว่า 
"俗作粽。古人以菰蘆葉裹黍米煮成，尖角，如棕櫚葉心之形，故曰粽，曰角黍。近世
多用糯米矣。今俗五月五日以爲節物相饋送。或言祭屈原，作此投江，以飼蛟龍也。" 
 

                     “บ๊ะจ่าง” อาจมีหลายรปูแบบ แตกต่างกนัไปในแต่ละท้องที่ แต่ละวัฒนธรรม ดังภาพ 
 

                                
 
                              ภาพ  4  แสดง “บ๊ะจ่าง” และลักษณะการห่อในกลุ่มชาติพันธุ์ต่างๆ      
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(ชาวบ้านเรียกมันว่า จ้ง คนโบราณใช้ใบหน่อไม้น้ำและใบออ้ห่อข้าวฟ่างต้มให้สุก ปลายแหลมอย่างเขาสัตว์ 
รูปลักษณ์ภายนอกเหมือนใบจงหลฺวี  (棕櫚 แปลว่า ต้นตาล) จึงได้ช่ือว่า จ้ง และ เจี๋ยวสู่   (ข้าวฟ่างเขา
สัตว์) ในช่วงนี้ใช้ข้าวเหนียวกันมาก ชาวบ้านใช้เป็นของกำนลัมอบให้กันในวันที่  5  เดือน  5 หรือใช้เซ่นไหว้
คุกง้วน โยนสิ่งนีล้งแม่น้ำเป็นอาหารแกงู่และมังกร)  ( 6 )   
              
  ไม่มีหลักฐานแน่ชัดว่าคนจีนเปลี่ยนจากกระบอกขา้วหลามมาเป็นข้าวห่อใบไม้ในสมัยใด แต่จากข้อมูล
ของหลี่สือเจินระบุว่าในยุคสมัยตนมีการใชข้้าวเหนียวมากขึ้น แสดงว่าการใช้ขา้วเหนียวทำบะจา่งเริ่ม
นิยมในสมยัราชวงศ์หมิง และกลายเป็นแบบแผนของบะจา่งในปัจจุบัน             
 
และกระบวนการท า”บ๊ะจ่าง”  มี ขั้นตอน  และ วตัถุดิบ รวมถึงวิธีการท่ีใชท้ า ดงัน้ี 

 

วัตถุดบิ และ ส่วนผสม บ๊ะจ่าง          

    

  1.  เห็ดหอม (แช่น ้าจนน่ิม ห่ันช้ิน)                   2. กุง้แห้ง                       3. ถัว่ลิสงดิบ 

  4.  ขา้วเหนียว (แช่น ้าท้ิงไวอ้ย่างนอ้ย 1 ชัว่โมง )  5.  ซีอ๊ิวขาว (ปรุงรส)         6. ซีอ๊ิวด า (ปรุงรส) 
  7.  น ้าตาลทราย (ปรุงรส)                              8.  พริกไทยป่น                9. แปะก๊วย 
  10.ไข่แดงเค็ม                                            11. กุนเชียง                    12.เน้ือหมู(ห่ันเป็นช้ินบาง) 
  13. ใบไผ่ (แช่น ้าท้ิงไวจ้นน่ิม ประมาณ 1-2 วนั) 

 

วิธีทำ บ๊ะจา่ง 

1. นำ ใบไผ่ หรือใบจ่าง แช่น้ำไว้ 3 คืน โดยเปลี่ยนน้ำทุกคืน เพื่อที่น้ำจะได้ไม่เน่าและไม่ให้ใบจ่างมกีลิ่นเหม็น 
จากนั้นก็เช็ดทลีะใบเอาขนใบจ่างออก และเอาไปต้มในน้ำเดอืดอีก 15 นาที เพื่อให้มีความเหนียวไม่ขาดง่าย
ด้วยค่ะ 

2. ทำบะ๊จ่าง เริ่มจากการแช่ข้าวเหนียวใหม่ ไว้ 1 คืน แล้วเอาไปนึ่งใหสุ้กเลย 

3. การหมกัหมู เตรียมเนื้อหมู ใส่พริกไทยป่น น้ำตาลทราย ซีอิ๊วขาว ซอสปรุงรส น้ำมันหอย น้ำแช่เห็ดหอม 
ขยำให้เข้ากัน หมักไว้ 1 ช่ัวโมง หรือ 1 คืน แล้วเอาไปผัดกบัน้ำมันให้สกุ ตักพักไว้ 

4. ตั้งกระทะใส่น้ำมันพืช เห็ดหอมที่แช่น้ำไว้แล้วลงไปผัดกบัน้ำมันพอหอมๆ ปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย พริกไทย
ป่น น้ำมันหอย ซีอิ๊วขาว ซอสปรงุรส ผัดใหเ้ห็ดหอมสุก ตักพักไว้ก่อน 

5. การผัดข้าว ตั้งกระทะใส่น้ำมันพืชลงไป ใส่กุ้งแห้งลงไปผดั ถ้ามีไชโป้หวานจะใส่ตอนนีเ้ลยค่ะ ผัดพอหอมๆ 

…………………………………………………………………………………………………………………………… 
(6) https://www.technologychaoban.com/agricultural-technology/article_129128 

  “ข้าว” ในเมืองไทย มาจากไหน   ผู้เขียนนิพัทธ์พร เพ็งแก้ว  เผยแพร่ วันพุธท่ี 30 ตุลาคม พ.ศ.2562 

https://www.facebook.com/photo/?fbid=4017647641694662&set=gm.3975332702520963&__cft__%5b0%5d=AZVscMCbmZ8c2_jB4IXaLYtjjo7qDtPRCBA_zdvy96APe_k6i8Ci2RPN5sIGqMx8jA7V98EWpwzSGf5nCCcC2XvdWmXHYpNUsjMAoX-6sTEmQlbuUBR9tccymmSDFSn5oqqYC2VEzp_Zdg92JEk5WkkR&__tn__=EH-R
https://www.facebook.com/photo/?fbid=4017647641694662&set=gm.3975332702520963&__cft__%5b0%5d=AZVscMCbmZ8c2_jB4IXaLYtjjo7qDtPRCBA_zdvy96APe_k6i8Ci2RPN5sIGqMx8jA7V98EWpwzSGf5nCCcC2XvdWmXHYpNUsjMAoX-6sTEmQlbuUBR9tccymmSDFSn5oqqYC2VEzp_Zdg92JEk5WkkR&__tn__=EH-R


                                                                                                                                            7 

6. ใส่ข้าวเหนียวที่นึ่งไว้แล้วลงไปผัดกับน้ำมัน ค่อยๆ เตมิน้ำแช่เห็ดหอมลงไปจะทำใหผ้ัดง่าย และมีความหอม
ด้วยค่ะ ผัดให้ข้าวเหนียวแตกตัว ปรุงรสด้วยน้ำตาลทราย ซอีิ๊วขาว ซอสปรงุรส น้ำมันหอย ผัดต่อจนเข้ากันดี 

7. ใสเ่ม็ดบัวต้มสุกลงไป ตามด้วยพริกไทยป่นเพิ่มความหอม ดูให้เม็ดข้าวแห้งดี ชิมรสปรุงให้ได้ตามชอบ ตักพัก
ไว้ในชามที่มีฝาปิด 

วิธีห่อบ๊ะจ่าง 
1. การห่อบ๊ะจ่าง เตรียมใบจ่างที่ต้มไว้แล้ว 2 ใบ เอาด้านที่เป็นขนๆประกบเข้าด้วยกัน ตัดปลายทิ้งทัง้สองด้าน 

2. พับเป็นกรวยสามเหลี่ยม (ตามคลปิ) ใส่ข้าวเหนียวนิดนงึ ใส่พุทราจีนเช่ือม แล้วใส่ข้าวเหนียวใหเ้ต็ม 
แต่งหน้าด้วยเม็ดบัว กุ้งแห้ง เกาลัก แปะก๊วย ไข่แดงเค็ม เหด็หอม กุนเชียงทอด เนื้อหมู กดให้แน่น โรยข้าว
เหนียวด้านหน้านิดนึง เวลาที่แกทานจะได้ไม่หลุด 

3. จากนั้นก็ห่อเป็นสามเหลี่ยม ใช้เชือกมัดให้แน่น (ตามคลปิ) ทำแบบนี้จนเสร็จเลยค่ะ 

4. ต้มน้ำใหเ้ดือด เอาบ๊ะจ่างใส่ซึง้นึ่ง ประมาณ 30 นาที ก็ใช้ได้แล้วค่ะ 

               

              

                  จากวิธีการทำ “บ๊ะจ่าง”จะเห็นได้ว่าความจรงิแล้วแนวคิดหลักในการทำ “บ๊ะจ่าง” ก็คือ
แนวคิดเดียวกันกับ “ข้าวต้มมัด” ของคนไทย  ในประเทศไทยอย่างทีเ่ราคุ้นเคย คือการใช้ข้าวเหนียวห่อด้วย
วัสดุธรรมชาติอย่างใดอย่างหนึง่ แล้วนำไปต้มใหสุ้ก  
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                  ข้าวต้มมัดเป็นหนึง่ในขนมไทย ที่น้อยคนนักจะบอกว่าไม่รู้จกั ข้าวต้มมัดเป็นขนมที่อยู่คู่กับคน
ไทยประเพณีและวัฒนธรรมไทยมาช้านาน เป็นขนมที่ทำจากข้าวเหนียว แล้วนำไปห่อด้วยใบตอง , ใบมะพร้าว
อ่อน หรือวัสดุอื่นๆทีส่ะดวก ตามแต่ละท้องถ่ิน ใส่ไส้กล้วย แล้วนำไปนึ่งใหสุ้ก  ความจริงแล้วข้าวต้มมัด มี
รายละเอียดที่แตกต่างกันไป ในแต่ละท้องถ่ินแต่ละภูมิภาค  ภาคอีสานหรือภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียก 
ข้าวต้มมัดว่าข้าวต้มกล้วย , ข้าวต้มโค่น ใช้ข้าวเหนียวดิบมาห่อ ปรงุรสด้วยเกลือนิดหน่อย ใส่ถ่ัวลสิงต้มสุก
เคล้าใหเ้ข้ากันแล้วจงึหอ่เป็นมัด ใส่ไส้กล้วย เอาไปต้มให้สกุ ถ้าเป็นแบบผัด จะผัดข้าวเหนียวกบักะทิก่อนแล้ว
จึงหอ่ใส่ไสก้ล้วย แล้วต้มใหสุ้ก ถ้าต้องการหวานจะเอามาจิม้น้ำตาลถ้าเป็นไสเ้ค็มจะใสม่ันหมกูับถ่ัวเขียว ไส้
หวานจะใสก่ล้วย  ส่วนทางภาคเหนือนิยมนำข้าวต้มมัดทีสุ่กแล้ว มาหั่นเป็นช้ินๆ คลุกกบัมะพร้าวขูด โรย
น้ำตาลทราย เรียก ข้าวต้มหัวหงอก ข้าวต้มมัดทางภาคใต้ไมม่ีไส้ เป็นข้าวเหนียวผัดกบักะทิ ใส่ถ่ัวขาว ไม่นิยม
ใช้ถ่ัวดำ ออกรสเค็มเป็นหลัก ถ้าต้องการใหม้ีรสหวานจะเอาไปจิ้มน้ำตาล ห่อด้วยใบพ้อ เรียกห่อต้ม ถ้าห่อด้วย
ใบมะพร้าวและมัดด้วยเชือกเรียกห่อมัด  นอกจากข้าวต้มดังกล่าวแล้วยังมีขนมชนิดหนึ่งเรียกข้าวต้มญวน มี
ลักษณะคล้ายข้าวต้มมัดแต่หอ่ใหญก่ว่า ทำให้สุกด้วยการต้ม เมื่อจะรับประทานจะหั่นเป็นช้ินๆ คลุกกับ
มะพร้าวขูด เกลือและน้ำตาลทราย    

                 ข้าวต้มมัด มีช่ือเรียกแตกต่างกันไปในแต่ละทอ้งถ่ิน อาทิเช่น ทางภาคเหนอืจะเรียกข้าวต้มมัดว่า 
“ข้าวต้มผัด” ทางภาคกลางเรียกว่า “ข้าวต้มมัด”เรียกตามรปูลักษณ์ทีม่ีห่อและมัดเป็นกลบีโดยใช้ใบตองและ
เชือกกล้วย ภาคอีสานเรียกข้าวต้มโค่น  ส่วนทางภาคใต้โดยเฉพาะนครศรีธรรมราชจะเรียกว่า “เหนียวหอ่
กล้วย” เพราะลักษณะที่เห็นประกอบกบัวิธีการทำที่เป็นการนำข้าวเหนียวมาหอ่กล้วยเอาไว้และหอ่ปิดด้วย
ใบตองอีกช้ันหนึ่ง นอกจากนี้ บางท้องถ่ินจะห่อข้าวต้มมัดเปน็ทรงกรวยโดยใช้ใบกระพ้อแต่ไม่มัด หรือห่อเป็น
ก้อนด้วยใบเตยหรือใบอ้อย แล้วไว้หางยาว ซึ่งจะเรียกว่า“ข้าวต้มลูกโยน” ขนมแบบเดียวกบัข้าวต้มยังพบใน
ประเทศอื่น เช่น ฟิลปิปินส์เรียก อีบอส หรือ ซูมัน ที่แบ่งย่อยได้หลายชนิดเช่นเดียวกับข้าวต้มมัดของไทย  ใน
ที่นี้ขอนำวิธีการทำข้าวต้ม โดยภาพรวมมาเพือ่ให้มองเห็นถึงภาพรวมและกระบวนการทำอย่าง เคร่าๆดังนี้     

ส่วนผสม ข้าวต้มมัด สูตรโบราณ 
• กล้วยน้ำว้าสุก 1 หวี 
• ข้าวเหนียว 500 กรัม 
• หัวกะทิ 400 กรัม 
• ถ่ัวดำ 50 กรัม 
• น้ำตาลทราย 175 กรัม 
• เกลอื 9 กรมั (1 2/3 ช้อนชา) 

    
วิธีทำ ข้าวต้มมัด สูตรโบราณ 
 

1. นำข้าวเหนียวล้างทำความสะอาด แช่น้ำอย่างน้อย 3 ช่ัวโมง ส่วนถ่ัวดำนำแช่น้ำข้ามคืน 
2. นำถ่ัวดำมาสะเด็ดน้ำจากนั้นตม้ในน้ำเดือดจนถ่ัวดำสุกนิ่มตามต้องการ นำมาพักไว้ 
3. นำข้าวเหนียวมาสะเด็ดน้ำพักไว้ ตามด้วยหัวกระทิ เกลือ นำไปผัดด้วยไฟกลาง จนกระทิงวดแหง้และ

เคลือบข้าวเหนียวด ี
4. จากนั้นใส่น้ำตาลทรายลงไป ผัดจนน้ำตาลทรายละลาย และข้าวเหนียวใสด้านนอกและยังเป็นไตด้าน

ใน พักรอให้คลายร้อน 
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5. เตรียมกล้วย จากนั้นนำไปห่อ (วิธีห่อดูได้ในคลิป) 
6. ตั้งน้ำให้เดือดจัดได้ที่ นำข้าวต้มมัดลงไปตม้ พยายามจัดให้ข้าวต้มมัดเป็นแนวตั้งไว้ 
7. ใช้เวลาต้มประมาณ 1.30 ช่ัวโมง ด้วยไฟแรงตลอด เมื่อครบเวลาแล้วนำข้ึนมาพักให้เย็น เป็นอันเสร็จ 

                 ในสังคมไทยน้ัน “ข้าวต้มมัด” จัดเป็นขนมยอดนิยมที่มักทำไว้เป็นของกินเล่นหรือเอาไปถวาย
พระในงานบุญประเพณีต่างๆ อยูเ่สมอ บ้างก็ทำไส้ถ่ัวดำ บ้างก็ทำไสก้ล้วย บ้างก็ไม่มีไส้ ในภาคอีสาน ข้าวต้ม
มัด อาจนับได้ว่าเป็นสัญลักษณ์ของกจิกรรมงานบญุมงคล ทกุประเภทเลยก็ว่าได้  และหากเราพจิารณา จาก
วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการทำทัง้ “ข้าวต้มมัด” และ “บ๊ะจ่าง” แล้วเราจะพบว่าแนวคิดหลักในการทำ ก็คือการใช้ 
“ข้าวเหนียว”หอ่ด้วยวัสดุธรรมชาติอย่างใดอย่างหนึง่ แล้วนำไปต้มให้สกุ   การใช้วัตถุดิบหลักเป็นข้าวเหนียว 
ในการทำทัง้ “ข้าวต้มมัด” และ “บ๊ะจ่าง” นั้นน่าจะเป็นการสะท้อนแสดงให้ทราบว่า “ข้าวเหนียว” คือ 
วัตถุดิบหลักที่ผู้คนในท้องถ่ิน อุษาคเนย์  โดยเฉพาะอย่างยิ่งทั้งคนไทย และ คนจีนทีม่ีความผูกพันมาตั้งแต่ครัง้
บรรพกาล  ด้วยเหตุที่ข้าวเหนียวเป็นพันธ์ุข้าวที่มีถ่ินกำเนิด อยู่ในบรเิวณแห่งนี้ ชาวอุษาคเนย์ จึงรูจ้ักกิน และ
ใช้ประโยชน์จาก “ข้าวเหนียว” ในหลายมิติ มีการพฒันาและสืบทอดต่อกันมาจากอดีตจนกระทัง่ปจัจบุัน  

                ดังได้กล่าวแล้วข้างต้น ในการใช้ประโยชน์ จากข้าวเหนียว นอกจากการนำมาบริโภคโดยตรง 
แล้วชาวอุษาคเนย์ยังรู้จักการแปรรูป การสร้างสรรค์ ประโยชน์อื่นๆด้วย ในกรณี “ข้าวต้มมัด” และ “บ๊ะจ่าง” 
นั้น เราจะเห็นว่ารปูร่าง ลักษณะ แต่ละท้องถ่ินก็แตกต่างกันไป ทั้ง “บ๊ะจ่าง”ของเมืองจีน และ “ข้าวต้มมัด” 
ของคนไทย นั่นก็ขึ้นอยู่กับ วัสดุ ที่ใช้ห่อหุ้ม และ แน่นอนว่าย่อมรวมถึงค่านิยม และรสนิยมของแต่ละท้องถ่ิน
ด้วย  อย่างไรก็ตามไม่ว่า“ข้าวต้มมัด” และ “บ๊ะจ่าง” จะมรีปูร่างหน้าตาเป็นอย่างไรก็ตาม นั่นอาจทำให้เรา
สามารถมองเห็นถึงการสื่อความหมายในเชิงคติชนให้เราได้ทราบประวัติและที่มาว่า การทำ “ข้าวต้มมัด” และ 
“บ๊ะจ่าง”ด้วยวัสดุธรรมชาติทีห่าได้ในท้องถ่ินน้ัน เป็นการสือ่สะทอ้นภาพในอดีตในยุคสมัยทีเ่รากำลังคิดค้นหา
วิธี ในการจัดการกบัข้าวเหนียวเพือ่นำมาบริโภค ซึ่งแต่ละพืน้ที่ก็มีวัตถุดิบซึง่เป็นของธรรมชาติ ที่แตกต่างกันไป 
เช่น บางพื้นที่ มีใบไผ่ขนาดใหญ่  บางพื้นที่มีใบตองจากต้นกล้วย บางพื้นทีม่ีใบจาก  บางพื้นทีม่ีใบมะพร้าว 
แล้วผู้คนในท้องถ่ินน้ันก็นำเอาวัสดุ ที่ใกล้ตัวมาสร้างสรรค์ตามกรรมวิธีของตน นั่นก็คือการพยายามหาวิธี
จัดการกบัข้าวเหนียวเพื่อทำให้สกุและนำมารับประทานได้  จนกระทั่งในยุคปจัจุบัน ที่เรามีวิธีจัดการที่ดีข้ึน 
ด้วยการใช้ “หวด”แบบภาคอีสานในการนึ่ง ใช้ท่อนไม้ขุด หรือ แม้กระทั่งปัจจุบัน มกีารใช้หมอ้นึ่งไฟฟ้า  

                อย่างไรก็ตามทั้ง “ข้าวต้มมัด” และ “บ๊ะจ่าง” ก็เป็นเครื่องแสดงใหเ้ราได้ทราบว่าเราชาว
อุษคเนย์ ในที่นี้คือ ทั้งเราคนไทย และพี่น้องชาวจีน ล้วนแลว้แต่มีความผูกพันกับข้าวเหนียว ซึ่งเป็น อาหาร
ธัญพืช ที่เราผกูพันและคุ้นเคยกันมา แมรู้ปการณ์ทางสังคม เศรษฐกจิ การศึกษา และเทคโนโลยี ภายนอกจะ
แปรเปลี่ยนไปตามกาลเวลาบ้าง แต่แก่นแท้ภายในของชาวอุษาคเนย์ ก็ยังคงผูกพันกับวิถีของ “ข้าวเหนียว” 
อยู่อย่างไม่เสื่อมคลาย  “บ๊ะจ่าง” สำหรบัชาวจีน และชาวไทยเช้ือสายจีนในประเทศไทย ก็ยังคงทำกินกันอยู่
อย่างต่อเนื่อง “ข้าวต้มมัด” สำหรบัคนไทย ก็ยังคงเป็นทัง้  ขนม  ทั้งสัญลักษณ์ของกจิกรรมงานบญุประเพณี  
อยู่เรื่อยมา ตราบใด ที่ข้าวเหนียวยังคงมีอยู่ เช้ือสายชาวอุษาคเนย์ ยังคงมีอยู่  เราก็ยงัคงเห็นทัง้ “ข้าวต้มมัด” 
และ “บ๊ะจ่าง” กันอีกยาวนาน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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                                                           อ้างอิง 

 

( 1 )  Poonsak Liurat facebook กลุมจีนโบราณ - 古時中華 
( 2 ) https://www.thai-thaifood.com/th/ข้าวเหนียว  

( 3 ) https://th.wikipedia.org/wiki/ ขา้วเหนียว  

( 4 ) https://hmong.in.th/wiki/Mochigome 

(5)https://www.technologychaoban.com/agricultural-technology/article_129128 

    “ขา้ว” ในเมืองไทย มาจากไหน   ผู้เขยีนนิพัทธ์พร เพ็งแก้ว  เผยแพร่ วันพุธท่ี 30 ตุลาคม พ.ศ.2562 

 (6)https://food.trueid.net/detail/epN2vZKkqOPp 

       สูตรบ๊ะจ่าง ขา้วนุ่ม เครื่องแน่น อร่อยทำง่าย พร้อม วิธีห่อบ๊ะจ่าง 

(7)https://cooking.kapook.com/view95718.html 

       บ๊ะจ่าง อาหารจนีมงคลทีค่ณุก็ท ากนิเองได ้

(8)https://www.wongnai.com/recipes/rice-dumpling 

       วิธีทำ “บ๊ะจ่าง” เมนูอาหารจีนมงคล สูตรเร่งด่วน ทำตามได้ง่าย ๆ  อ่านต่อได้ท่ี    

(9) https://www.m-culture.go.th/sisaket/ewt_news.php?nid=964&filename=index 

    สำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดศรีสะเกษ  ข้าวต้มมัด    

(10) https://board.postjung.com/1352944   ประวัติท่ีมาของข้าวต้มมัด 

(11)https://elvira.co.th/ เรื่องเลา่ของขนม: ขา้วต้มมัด 

https://th.wikipedia.org/wiki/%20ข้าว
https://food.trueid.net/detail/epN2vZKkqOPp
https://cooking.kapook.com/view95718.html
https://www.wongnai.com/recipes/rice-dumpling
https://www.m-culture.go.th/sisaket/ewt_news.php?nid=964&filename=index





