Name ……………………….. Surname……………………………. Group…………………….

Sticky Rice in Bamboo
Fill words in the blanks and draw the picture in the block.
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Ingredients
1. 10 measuring cups of  (1)………………………………(ข้าวเหนียว) 
2. 4  measuring cups of (2) …………………………………(น้ำกะทิ)
3. 1 tablespoon of (3)…………………………(เกลือ)
4. A half  of  measuring cup of (4)……………………………………..(น้ำตาลทราย)  
5. A half  of  measuring cup of (5)  ……………………………………………(ถั่วดำ)  
6. (6)…………………………………………………….(กระบอกไม้ไผ่) 
7. pounded coir to wrap with the  dry (7)…………………………………………..(ใบตอง)        
  or (8)……………………………………..….(ใบตองสด) 






The way to cook
1. wash the sticky rice and black beans, put them in the (9)…………………………….(กระชอน)
 and drained of (10)……………………..(น้ำ) 
2. mix coconut  milk , salt  and cane  sugar then (11) …………………..(คน,กวน) 
until salt and the cane sugar   (12)…………………..(ละลาย)
      3. pour rice mixes beans  almost (13)…………………….(เต็ม)  of the  bamboo tubes
      4. (14) …………………………(เติม) the coconut milk that mixes salt  and cane  sugar almost full of the  bamboo tubes
      5.  (15)……………………..(ปิด) the bamboo tubes with pounded coir to wrap with the  dry banana leaf  or freshness banana leaf  
      6. lay and stand (16)………………..(พิง) with a (17)………………………..(ราว) 
      7. (18)…………………….(เผา) the bamboo tubes  and turn them around until they cooked dry already 
      8. take them far from fire and let them (19)…………………..(เย็น)
      9.  (20)………………………….(ปอก) the bark of bamboo tubes and make them thin 



การทำข้าวหลาม
ส่วนผสม 
1. ข้าวเหนียว 10 ถ้วยตวง 		2. กะทิ 4 ถ้วยตวง 
3. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 			4. น้ำตาลทราย 1/2 ถ้วยตวง 
5. ถั่วดำ 1/2 ถ้วยตวง 			6. กระบอกไม้ไผ่ 
7. กาบมะพร้าวทุบห่อด้วย ใบตองแห้ง หรือสด ทำจุกอุดปากกระบอก 
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วิธีการทำ
1. สงข้าวและถั่วดำใส่กระชอน ผึ่งให้สะเด็ดน้ำ 
2. ผสมกะทิ เกลือ และน้ำตาลคนให้เกลือและน้ำตาลละลาย ให้หมด 
3. กรอกข้าวคลุกถั่วลงในกระบอกให้เกือบเต็มกระบอก 
4. เติม กะทิที่ปรุงรสไว้ปิดปากกระบอก 
5. วางพาดราวที่ทำขึ้นเพื่อ ให้กระบอกอยู่ในลักษณะตั้ง เพื่อไม่ให้กะทิหก 
6. เผากระบอกไม้ไผ่ให้ได้รับความร้อนทั่วถึงทุกด้าน 
6. หมั่นหมุน การหมุนกระบอกช่วยไม่ให้กระบอกไหม้ด้วยจนข้าวสุก ระอุดี
7. เมื่อข้าวหลามสุกแล้ว จึงนำออกมาผึ่งไว้ให้เย็น 
8. ข้าวที่หลามเสร็จถ้าเป็นกระบอกเล็ก และยาวตลอดข้อไผ่ นิยมปอกผิวของกระบอกออกจนเหลือความหนาอยู่ เพียง เล็กน้อย พอที่จะลอกออกได้โดยการดึงออกเป็นแถบ ๆ ข้าวหลามทั่วไปนิยมวิธีนี้ 
9. ถ้าใช้กระบอกใหญ่นิยมตัดกระบอกให้สั้นและจะ ไม่ปอกผิวของกระบอกแต่จะใช้วิธีกระบอกด้วย   มีดโต้ นิยมทำกันมากแถบจังหวัดชลบุรีและนครปฐม 
หมายเหตุ ปริมาณเกลือและน้ำตาลเพิ่มและลดได้ตามที่ท่านชอบ
ข้าวหลามแต่เดิมนั้นหวานเล็กน้อย แล้วจิ้มน้ำตาลให้หวานมาก น้อยตามชอบของแต่ละบุคคล
ข้าวเหนียวดำ นำมาทำข้าวหลามได้เช่นเดียวกับข้าวเหนียวขาว หรือจะใช้ข้าวเหนียวขาวปนข้าวเหนียวดำในอัตราส่วนต่าง ๆ ได้ตามต้องการ เช่น ข้าวเหนียวขาว 4 ส่วน ข้าวเหนียวดำ 1 ส่วน
ข้าวหลาม หมายถึง ข้าวที่ทำให้สุกในกระบอกไม้ไผ่
ไม้ไผ่ที่ใช้ทำข้าวหลามต้องเป็นไม้ไผ่สด และต้องเป็นไม้ที่ยังอ่อน เยื่อภายในกระบอกจะหนากว่าไม้แก่
กลเม็ดเคล็ดลับ 
ข้าวหลามข้าวเหนียวควรนุ่มแต่เกาะตัวกันแน่น มีเยื่อไม้ไผ่หุ้ม เป็นแท่งตามขนาดของกระบอก สามารถตัดเป็นแว่นได้สะดวก   กลิ่นหอมข้าวปนกะทิและถั่ว รวมทั้งกลิ่นหอมของกระบอกไม้ไผ่ สด รสหวานน้อย ๆ แต่มัน 
Vocabulary
Sticky Rice in Bamboo		สติ๊กกี้ ไรซ์ อิน แบมบู   ข้าวหลาม
Ingredients				อินกรีเดียนส์			ส่วนผสม(เครื่องปรุง)
measuring cup				เมสเซอริ่งคัพ			ถ้วยตวง
sticky rice				สติ๊กกี้ ไรซ์			ข้าวเหนียว
coconut  milk				โคโคนัท มิลค์		น้ำกะทิ
tablespoon				เทเบิล สพูน			ช้อนโต๊ะ
salt					ซอลท์				เกลือ
half					ฮาล์ฟ				ครึ่ง
cane sugar  				เคน ชูเกอร์			น้ำตาลทราย
black  bean				แบล๊ค บีน			ถั่วดำ
bamboo tube 				แบมบู ทูบ			กระบอกไม้ไผ่
pounded				พาวนด์				ทุบ,ตี
coir					คอเยอร์			ใยมะพร้าว
wrap 					แรพ				พัน,ห่อ
dry banana leaf 			ไดร เบอนานา ลีฟ		ใบตองแห้ง
 freshness banana leaf  		เฟรชนิสเบอนานา ลีฟ		ใบตองสด
colander				คอเลนเดอร์			กระชอน
drain					เดรน				ระบาย
mix					มิกซ์				ผสม
stir					สเตอร์				คน,กวน
dissolve				ดิสซัลฟ์			ละลาย
pour					พอร์				เท
almost					ออลโมสท์			เกือบจะ
 full					ฟูล				เต็ม
fill					ฟิล				เติม
lay 					เลย์				วาง
stand 					สแตนด์			ตั้ง,ยืน
lean 					ลีน				พิง
railing					เรลลิ่ง				ราว
burn					เบิร์น				เผา
turn					เทิร์น				หมุน,กลับ
cooked					คุกด์				ปรุงสุก
fire					ไฟร์				ไฟ
let them cold				เล็ท เธม คูล			ปล่อยให้มันเย็น
peel 					พีล				ปอก
bark					บาร์ก				เปลือก
thin					ธิน				บาง
note 					โน้ต				หมายเหตุ
delicious				ดีลิเชียส			อร่อย
character				แคแรกเตอร์			ลักษณะ
glutinous 				กรูทนัส			เหนียว
soft					ซอฟท์				นุ่ม
sweet					สวีท				หวาน
salty 					ซอลทิ				เค็ม
 rather 					แรเธอร์			ค่อนข้างจะ
have the fat				แฮฟ เธอะ แฟ็ท		มีไขมัน
 bamboo membrane			แบมบู เมมเบรนซ์		เยื่อไม้ไผ่
 cover					คัฟเวอร์			ห่อหุ้ม
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