การศึกษาแหล่งเรียนรู้การทำข้าวหลาม
กลุ่มดอกดาวเรือง

การเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนาคุณภาพบุคลากรโดยการศึกษาแหล่งเรียนรู้การทำข้าวหลามเป็นเรื่องที่บุคลากรของสพป.พัทลุง เขต 2 ส่วนใหญ่ไม่เคยมีประสบการณ์มาก่อน สมาชิกของกลุ่มดอกดาวเรืองก็เหมือนกัน รู้แต่เพียงว่าข้าวหลามทำจากข้าวเหนียวใส่ในไม้ไผ่ แล้วนำมาย่าง รสชาติเค็มๆ มัน ๆ หวานเล็กน้อย แต่จากการได้เข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ทำให้สมาชิกในกลุ่มรู้ว่าก่อนที่จะมาเป็นข้าวหลามให้เราได้กินกันอย่างเอร็ดอร่อย มันช่างยุ่งยากเสียกระไร ในวันนั้นพวกเรากลุ่มดอกดาวเรือง ได้นัดพบรวมกลุ่มกัน ณ สพป.พัทลุง เขต 1 เวลาประมาณ 9.25 น.  พวกเราก็พร้อมเพรียงกันออกเดินทางไปยังบ้านสะพานชัย ต.ชัยบุรี อ.เมือง จ. พัทลุง เพื่อไปยังบ้านของนางอัมพร  เพชรสังข์ ซึ่งทำหน้าที่เป็นวิทยากรสอนการทำข้าวหลามให้กับพวกเรา พอมาถึง  พวกเราก็พบกับวิทยากรพร้อมครอบครัวรอรับอยู่ที่บริเวณหน้าบ้าน จัดเตรียมสถานที่ วัสดุ อุปกรณ์  สำหรับการทำข้าวหลามไว้ให้ครบครัน ประกอบด้วย กระบอกไม้ไผ่ ข้าวเหนียว น้ำกะทิ ใบตอง อุดทางสาคู ดูแล้วประทับใจ และอบอุ่นมาก พร้อมกับได้จัดเตรียมข้าวปลา อาหาร ขนมน้ำดื่มไว้รอรับ พูดคุยทักทายกับพวกเราเหมือนกับญาติ เพิ่งมาเจอกัน ด้วยความอยากรู้ อยากเห็นสมาชิกในกลุ่มแต่ละคน พากันสำรวจ รอบๆ บ้านของวิทยากร ซึ่งเต็มไปด้วยวัสดุ อุปกรณ์ ทำข้าวหลามทั้งสิ้น เช่น ลำไม้ไผ่ ทางสาคู เปลือกข้าวหลามที่เหลือจากการทำครั้งก่อน ใบตองสด โดยวิทยากรได้ชี้นำให้เห็นว่าวัสดุ อุปกรณ์ เหล่านั้น มีที่มาอย่างไร หามาจากที่ไหนบ้าง ทีนี้มาถึงขั้นตอนการเรียนรู้ และลงมือทำ การจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ สำหรับทำข้าวหลาม โดยเริ่มจากวิทยากรได้บอกเล่า ให้ฟังว่า เราจะต้องรู้จักเลือกวัสดุ ที่นำมาทำให้เหมาะสม เช่น  ไม้ไผ่ จะต้องใช้ไม้ไผ่สีสุก ลำขนาดกลาง ๆ ถึง เล็ก ขนาดปล้องต้องกว้าง ๆ ยาว ๆ ดูสวยงาม มะพร้าว ต้องเลือกที่สุกพอดีไม่แก่ห่ามเกินไป ใบตองต้องใช้จากใบกล้วยตานีหรือใบกล้วยน้ำว้า เพราะจะนิ่มไม่กรอบ บอกวิธีการสอยใบตอง จากต้น เสร็จแล้วให้นำมาผึ่งแดด พอหมาด ๆ เพื่อไม่ให้แตกหรือฉีกขาดง่าย เสร็จแล้วให้ฉีกแบ่งเป็นแผ่น ขนาดกว้างประมาณกระดาษ A 5 จัดเรียงเก็บไว้ในตะกร้า ระวังอย่าให้ขึ้นรา การฟันลำไม้ไผ่มาทำ   ข้าวหลาม บอกว่าต้องไปหาซื้อมาจากหมู่บ้านอื่น ๆ และต้องใช้เวลามาก เพราะต้องปีนขึ้นไปตัดบนกอไม้ไผ่ ต้องอาศัยความชำชาญ ตัดใส่รถกระบะ บรรทุกกลับมายังบ้านพัก กว่าจะได้เพียงพอต้องใช้เวลาเป็นวัน ๆ เสร็จแล้วก็สาธิต วิธีการเลื่อยกระบอกไม้ไผ่ให้พวกเราดู เป็นตัวอย่าง ขั้นตอนการเลื่อย วิทยากรบอกว่า ให้เริ่มต้นเลื่อยมาจากส่วนที่เป็นโคนต้น ไปหาส่วนปลาย ตามขนาดที่ต้องการ พวกเราถามว่าทำไมต้องเลื่อยมาจากส่วนโคน วิทยากรบอกว่า เวลาปอกเปลือกจะปอกง่ายกว่า และเหลาได้ง่าย หลังจากนั้นสมาชิกที่ต้องการเรียนรู้ก็ลงมือเลื้อยกระบอกไม้ไผ่ด้วยตัวเอง เลื้อยไป กระบอกไม้ไผ่ไม่ทันขาด เล่นเอาเหงื่อไหล ไคลย้อยกันเลยทีเดียว ข้าวเหนียวก็เหมือนกันต้องเลือกชนิดที่นิ่ม ๆ นี่ ก็เป็นเทคนิคที่เราไม่เคยรู้กันมาก่อนเหมือนกัน ทีนี้หันมาทาง อุดข้าวเหลามที่ทำจากทางสาคู ได้สาธิตวิธีลอกเปลือกทางสาคู ให้พวกเราดู เสร็จแล้วก็นำทางสาคูที่บอกเสร็จมาตากแดดก่อน แต่วันนั้นวิทยากรได้จัดเตรียมไว้ให้พวกเราแล้ว แต่ได้สาธิตวิธีการทำอุดข้าวหลามโดยการนำทางสาคูที่แห้งแล้วมาตัดเป็นท่อน ๆ ขนาดประมาณ  3-4 นิ้ว ตัดให้ได้จำนวนมากกว่ากระบอกไม้ไผ่ เพราะเวลาอุดปิดปากข้าวหลาม 1 กระบอกต้องใช้อุดอย่างน้อย 2-3 อัน เสร็จจากการสาธิตทำอุดปิดกระบอกข้าวหลาม ก็หันมาสอนวิธีการล้างข้าวเหนียว และถั่วขาว บอกว่าจะต้องล้างให้ได้อย่างน้อย 10 น้ำ แล้วแช่ไว้ประมาณ 6 ชั่วโมง แต่วันนั้นวิทยากรได้เตรียมข้าวเหนียวส่วนที่นำมาใช้เป็นส่วนประกอบให้กับพวกเราเรียบร้อยแล้ว หลังจากนั้นก็สอนวิธีการปอกเปลือกมะพร้าว โดยใช้เหล็กเสียบแล้วดึงเปลือกมะพร้าวออก มะพร้าว 1 ลูก เสียบเหล็กปอกประมาณ 4 ครั้ง ก็เสร็จ ทันใจมาก ๆ พวกเราลองทำดู กว่าจะได้ 1 ลูก เล่นเอาหอบเลย ถึงขั้นตอนการผ่าซีกมะพร้าว ก็มีเทคนิควิธีอีก คือจะต้องดูให้ตรงส่วนหัวของลูกมะพร้าว       ที่เรียกว่าพูลิง พวกเราทำหน้างง ๆ  อะไรคือพูลิง วิทยากรบอกว่าส่วนหัวที่มีลักษณะเหมือนตา 2 ข้าง และปากลิง กะให้ตรงส่วนนั้นแล้วดูให้เข้าตรงกลางลูกมะพร้าว ใช้พร้าส่วนที่เป็นสัน กระแทกลงไป โพล๊ะเดียวมะพร้าวก็แตกออกเป็น 2 ซีก แบ่งครึ่ง 2 ส่วนเท่ากัน ทีนี้ถึงขั้นนำมะพร้าวที่ผ่าซีกมาขูดโดยใช้เครื่องขูดมะพร้าว ขั้นตอนนี้ก็ยากถ้าไม่ชำนาญมีหวัง โดนมือได้เลือดแน่นอน นี้ก็มีเทคนิคเหมือนกัน วิทยากรบอกว่าจะต้องจับซีกมะพร้าวให้กระชับ คอยหมุนซีกมะพร้าวตามรอบการหมุนของเครื่องขูดมะพร้าว สลับขึ้นลง ซ้ายขวาให้ทั่วซีกมะพร้าว จนเนื้อมะพร้าวถูกขูดออกไปหมด ต้องใช้สมาธิมาก ๆ ห้ามเผลอ หรือใจลอย จะขูดโดนมือ ขูดมะพร้าวเสร็จ ก็นำเนื้อมะพร้าวที่ได้มาคั้นน้ำกะทิ ขั้นตอนนี้สนุกกันใหญ่ สมาชิกนั่งล้อมวง ลงไม้ ลงมือขยำเนื้อมะพร้าวกันใหญ่ ผสมน้ำพอประมาณ ตามสัดส่วนของเนื้อมะพร้าว คงเค็มมากโดยไม่ต้องใส่เกลือ หลังจากคั้นกะทิได้ตามจำนวนที่ต้องการแล้ว นำน้ำกะทิมาผสมกับน้ำตาลทรายขาว และเกลือ ตามขนาดที่วิทยากรกำหนด คนให้เข้ากัน เสร็จแล้วก็วางมือ  เมื่อเสร็จจากขั้นตอนคั้นกะทิ ก็ได้ช่วยกันกรอกข้าวเหนียวใส่กระบอกไม้ไผ่ กลุ่มดอกดาวเรืองนั่งล้อมวงรอบภาชนะใส่ข้าวเหนียวที่แช่น้ำจนได้ที่และนำมาผึ่งลมจนแห้ง ช่วยกันกรอกได้คนละ 3-4 กระบอกขั้นตอนนี้ก็มีเทคนิคอีกนั้นแหละ วิทยากรบอกว่าการกรอกข้าวเหนียวใส่ลงไปในกระบอกให้คอยเคาะก้นกระบอกไปด้วยเพื่อให้เมล็ดข้าวเหนียวลงไปจนถึงก้นกระบอก แต่ไม่ให้ใส่จนเต็มกระบอก ให้เหลือส่วนบนปากกระบอกไว้ประมาณ 2 ข้อนิ้วชี้ เพื่อไม่ให้ข้าวเหนียวขึ้นล้นกระบอกเวลาเติมน้ำกะทิ และเวลาสุกเนื้อข้าวเหนียวจะขยายตัว ในวันนั้นพวกเรากรอกข้าวเหนียวใส่กระบอกไม้ไผ่ได้ทั้งหมด 60 กระบอก ขั้นตอนต่อไป ก็ลงมือนำน้ำกะทิที่พักไว้กรอกใส่กระบอกไม้ไผ่ที่พวกเราได้กรอกข้าวเหนียวไว้แล้ว จำนวนน้ำกะทิที่กรอกลงไปก็มีเทคนิคอีกเหมือนกัน คือกรอกให้จมข้าวเหนียวให้ตะแคงกระบอกเล็กน้อยพอเห็นข้าวเหนียวก็พอ ไม่ให้มากกว่านั้น เพราะเวลาข้าวหลามสุกเนื้อจะแฉะ ขั้นตอนนี้แบ่งสมาชิกเป็น 2 กลุ่ม ๆ หนึ่งกรอกน้ำกะทิ กลุ่มหนึ่งทำหน้าที่อุดปิดปากกะบอกไม้ไผ่ ขั้นตอนการอุดกระบอกไม้ไผ่นี้ก็ยากมากเหมือนกัน ต้องใช้เทคนิคเหมือนกัน เราจะต้องเลือกทางสาคูที่ตัดไว้ขนาดพอเหมาะกับปากกระบอกไม้ไผ่ ถ้าไม่ได้ขนาดก็ต้องใช้มีดเหลาให้พอดี เสร็จแล้วนำใบตองสดมาห่อปิดอุดทางสาคูนั้นอีกชั้นหนึ่งเพื่อกั้นไม่ให้น้ำกะทิไหลออกทางปากกระบอกไม้ไผ่เวลาหลาม/ย่าง    ข้าวหลาม ขั้นตอนนี้ทำเอาสมาชิกในกลุ่มดอกดาวเรือง เข็ดเมื่อยมือกันมาก ๆ เลยกว่าจะอุดปิดปากกระบอกเสร็จ  ทุกกระบอก ระหว่างรอการอุดปิดปากกระบอกไม้ไผ่ข้าวหลามเสร็จ สมาชิกที่เป็นผู้ชายก็ช่วยกันเตรียมจุดไฟเผาถ่านในรางที่เตรียมไว้สำหรับหลาม/ย่างข้าวหลาม พอไฟติดถ่านจนแดงได้ที่ก็ช่วยกันเรียงกระบอกข้าวหลาม ขั้นตอนนี้ก็มีเทคนิควิธีอีกเหมือนกัน คือจะต้องวางกระบอกข้าวหลามกระบอกโต ๆ ไว้ตรงกลางก่อนเสร็จแล้วตามด้วยกระบอกขนาดกลาง จนถึงกระบอกขนาดเล็กให้วางไว้ขอบๆ ราง วิทยากรบอกว่ากระบอกใหญ่ ๆ จะสุกช้า ขั้นตอนนี้ใช้เวลาหลาม/ย่างประมาณ 2 ชั่วโมง แต่ในระหว่างหลาม/ย่างนั้น จะอยู่นิ่งๆ หรือยืนเฝ้าเฉย ๆ ไม่ได้นะ จะต้องคอยหมุน  พลิกกระบอกข้าวหลามอยู่เรื่อย ๆ ไม่นั้นข้าวเหนียวจะสุกไม่ทั่วหรือจะไหม้ ทำเอามือพอง ไปหลายแผลเลย ระหว่างรอข้าวหลามสุก พวกเราก็ได้ทีพักรับประทานอาหารเที่ยงที่ได้จัดเตรียมไปและจากที่วิทยากรกับครอบครัวเตรียมไว้ให้ด้วย กินกันอย่างเอร็ดอร่อย วันนั้นเจ้าของบ้านเตรียมแกงเขียวไก่บ้านกับฟักเขียวและน้ำพริกผักสดไว้ให้ กินกันจนหมดเกลี้ยงเหลือแต่น้ำแกง กินกันไปพลางชมรสชาติ ความอร่อยไปพลาง ชมจนเจ้าของบ้านยิ้มแก้มปริ พลอยอิ่มใจไปด้วย เป็นบรรยากาศที่ดีมากๆ เต็มไปด้วยความสนุกสนาน ครื้นเครง และแปลกใหม่ หลังจากรับประทานอาหารเที่ยงกันเสร็จ ข้าวหลามก็สุกพอดี สมาชิกในกลุ่มก็ช่วยกันปอกเปลือกข้าวหลามและเหลาจนเปลือกบาง สวยงามมาก     ทำกันไปชิมกันไป จนเสร็จ ทุกขั้นตอน สุดท้ายเหลือข้าวหลามแบ่งเป็นของฝากคนที่บ้านคนละ 2 กระบอก ท่ามกลางบรรยากาศที่ชื่นมื่น ทั้งเหนื่อย ทั้งสนุก เพราะทุกคนมีส่วนร่วมทุกขั้นตอน อีกทั้งเต็มไปด้วยความประทับใจ มีสามาซิกในกลุ่มบางคนพูดแซววิทยากรว่า จะนำความรู้ที่ได้ในครั้งนี้ ไปทำข้าวหลามขาย ไม่กลัวจะมีคู่แข็งหรือ วิทยากรตอบว่า ยินดีคะ และพูดต่ออีกว่า ถ้าฉันเรียนสูง ๆ เหมือนพวกคุณ ก็จะไม่มีคนทำข้าวหลามให้กิน ฉันเรียนน้อย ช่วยแม่ทำมาตั้งแต่เด็ก ๆ พอออกจากโรงเรียนแล้วก็ทำต่อจากแม่ เขาบอกว่าแม่เขาเคยได้รับรางวัลและเกียรติบัตรการันตี   ข้าวหลามอร่อย มาแล้วด้วย พวกเราถามต่อว่า ส่วนใหญ่แล้วทำขายที่ไหน วิทยากรบอกว่าขายหน้าบ้านนี้แหละ มีคนมาซื้อถึงบ้าน และขายคนเดินทางผ่านไปผ่านมา วันหนึ่ง ๆ หักลบต้นทุนแล้วเหลือกำไรประมาณ 500-600 บาท    พออยู่ได้ แต่จะส่งให้ลูกเรียนสูง ๆ จะได้ไม่เหนื่อยเหมือนแม่ และบอกว่าเวลาช่วงทำบุญที่วัด จะขายได้มาก บางวันขายได้เป็นหมื่น เหมือนกัน ฟังแล้วการทำข้าวหลามก็เป็นอาชีพที่เขาประทับใจมากเหมือนกัน และแถบนั้นก็ยึดเป็นอาชีพหลักกันหลายครัวเรือน หลังจากนั้นพวกเราสมาชิกกลุ่มดอกดาวเรืองกล่าวขอบคุณ และมอบของที่ระลึกแกวิทยากร ความประทับใจ และความรู้ที่ได้จากการศึกษาแหล่งเรียนรู้ในครั้งนี้ คงตราตรึงไว้ตราบานเท่านาน ก่อนกลับสมาชิกได้ซ้อมร้องเพลง “ข้าวหลามดาวเรือง”  เสร็จแล้วทุกคนก็แยกย้ายกันกลับบ้านของตัวเองด้วยบรรยากาศอันชื่นมื่น โดยสวัสดิภาพ………………..
