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วัสดุในการทำข้าวหลาม
1. กระบอกไม้ไผ่		
2. ทางสาคูแห้ง 
3. ใบตอง
4. ถั่วขาว			1  กิโลกรัม		
5. ข้าวเหนียว		10  กิโลกรัม
6. น้ำกะทิ			 8  กิโลกรัม
7. 
น้ำตาลทรายขาว		1 กิโลกรัม
8. เกลือ


อุปกรณ์ในการทำข้าวหลาม
1. มีด
2. พร้า
3. กระต่ายขูดมะพร้าว
4. กะละมัง
5. ถ้วยตวง
6. กระชอน
7. เขียง
8. ถ่าน
9. ไม้เหยื่อไฟ/ขี้ยาง
10. เหล็กคีบถ่าน
11. ถุงมือ
12. รางหลาม
13. คานเหล็ก
14. ตะกร้า
ขั้นตอนการเตรียมวัสดุในการทำข้าวหลาม
1. เลื่อยไม้ไผ่ โดยให้ติดข้อไม้ไผ่ความยาวตามความเหมาะสมของกระบอกไม้ไผ่
2. การทำจุก ใช้ทางสาคูที่แห้งแล้ว มาตัดให้ได้ขนาดประมาณ 4 นิ้ว พร้อมใบตองสด
3. เตรียมข้าวเหนียวใส่กะละมัง ซาวน้ำ แล้วรินน้ำทิ้ง ทำจนกว่าน้ำที่ซาวข้าวเหนียวจะใส เพื่อให้สามารถเก็บข้าวหลามไว้ได้นานไม่บูดง่าย
4. นำถั่วขาวมาล้างน้ำให้สะอาดและต้มให้พอสุก
5. เลือกมะพร้าวที่สุกสด (เปลือกมะพร้าวยังเขียวอยู่) มาขูดเพื่อคั้นเป็นน้ำกะทิ
6. นำน้ำกะทิที่ได้มาผสมกับเกลือและน้ำตาลทรายขาว
ขั้นตอนการทำข้าวหลาม
1. นำข้าวเหนียวและถั่วขาวต้มที่เตรียมไว้มาผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน
2. กรอกข้าวเหนียวลงในกระบอกไม้ไผ่ที่เตรียมไว้ โดยกระแทกกระบอกเบาๆ 1 ครั้ง เพื่อให้ข้าวเหนียวแน่นพอดีกระบอก และเว้นระยะห่างจากปากกระบอกไม้ไผ่ลงมาจนถึงข้าวเหนียว ประมาณ 3 นิ้ว
3. หยอดน้ำกะทิที่เตรียมไว้ลงไปในกระบอกจนท่วมข้าวเหนียวให้พอมองเห็นเมล็ดข้าวเหนียวได้เล็กน้อย แล้วนำมาวางพักไว้ในตะกร้าที่เตรียมไว้
4. นำทางสาคูแห้งมาประกบรวมกันวัดให้ได้ขนาดพอดีกับปากกระบอกข้าวหลาม และนำใบตองมาหุ้ม จากนั้นนำมาอุดที่ปากกระบอกข้าวหลามจนถึงข้าวเหนียว
5. ก่อไปที่รางจนไฟติดเป็นถ่านแดง จากนั้นนำราวเหล็กมาวาง
6. นำกระบอกข้าวเหนียวมาวางพิงกับราวเหล็กในลักษณะตั้งให้เต็มทั้ง 2 ด้าน โดยวางให้ชิดกันเพื่อกันความร้อนออกข้างนอก
7. เมื่อสังเกตเห็นน้ำกะทิพุ่งออกมาจากกระบอก ให้ใช้คีมจับที่ปากกระบอกแล้วใช้มืออีกข้างหนึ่งหมุนที่ท้ายกระบอกเพื่อให้อีกด้านได้รับความร้อนจากถ่าน ทำเช่นนี้จนกว่าจะสุกทั่วทั้งกระบอก
8. นำข้าวหลามที่สุกมาพักไว้ให้กระบอกเย็นลงพอจับได้ โดยใช้มีดทุบจุกข้าวหลามให้แน่นแล้วนำมาตัดจุกด้วยมีดให้เสมอปากกระบอกข้าวหลาม
9. นำข้าวหลามมาปอกผิวออกจนเหลือความหนาเล็กน้อย จากนั้นนำมาเหลาอีกครั้งหนึ่งเพื่อให้ผิวเรียบเนียน ง่ายต่อการปอกรับประทาน 
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