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การเรียนรู้สู่การปฏิบัติจริง....... ข้าวหลามปรางหมู่ พัทลุง
                                                                      เขียนโดย:ทีมดอกธรรมรักษา

          วันนี้นับเป็นโอกาสที่ดีอีกครั้งหนึ่ง ที่พวกเราพี่น้องในสำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาพัทลุง เขต 2 ทีมดอกธรรมรักษาได้มาศึกษานอกสถานที่ ในการเรียนรู้สู่การปฏิบัติจริง หรือที่ภาษาอังกฤษเรียกว่า  Action Learning โดยผ่านกระบวนการทำข้าวหลาม การเรียนรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นของตำบลปรางหมู่ จังหวัดพัทลุง

หลายท่านคงจะเคยรับประทานข้าวหลามกันมาบ้างแล้ว... ที่นี่....ตำบลปรางหมู่ อำเภอเมือง จังหวัดพัทลุง  ยังมีผู้ประกอบอาชีพทำข้าวหลามขาย  ทีมีฝีมือและรดชาดอร่อย ทั้งยังประกอบอาชีพนี้กันหลายครอบครัวทีเดียวสำหรับในตำบลนี้  เรียกได้ว่าเป็นหมู่บ้านทำข้าวหลามส่งขายไปทั่วในจังหวัดพัทลุงเลยทีเดียว  สำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาพัทลุง เขต 2 โดยท่านผู้อำนวยการเขตพื้นที่  มีความต้องการให้พวกเราได้ศึกษาและเรียนรู้โดยการปฏิบัติจริง และได้เลือกกระบวนการทำข้าวหลาม ซึ่งเป็นอาหารที่มีกระบวนการ  วิธีการ และเทคนิคต่างๆ ประกอบกับใช้เวลาในหลายชั่วโมงในการทำ .... และน่าจะเป็นกิจกรรมที่เรียกได้ว่า “สามัคคีคือพลัง”จึงจะสำเร็จได้  สำหรับวิทยากรของเราทีมดอกธรรมรักษา ได้รับเกียรติศึกษาเรียนรู้การทำข้าวหลามกับ นางเปลื้อง เศียรอุ่น  วิทยากรภูมิปัญญาท้องถิ่น หมู่ 6 ตำบลปรางหมู่  อำเภอเมือง จังหวัดพัทลุง  ในการเดินทาง พวกเรานัดพบกันหน้าโรงเรียนพานิชยการ จังหวัดพัทลุง  แล้วเดินทางไปบ้านวิทยากรพร้อมกัน  ซึ่งปรางหมู่ก็ไม่ไกลจากในตัวเมืองพัทลุงมากนัก ใช้เวลาขับรถไปประมาณ 15 นาที ก็ถึงแล้ว

การไปเรียนรู้ด้วยการปฏิบัติจริงในครั้งนี้ นับเป็นครั้งแรกที่สมาชิกดอกธรรมรักษา  ทั้ง 20 คนได้เห็นวิธีการทำข้าวหลามได้ตลอดแนว สมาชิกหลายคนบอกว่าถ้าซื้อข้าวหลามครั้งต่อไปจะไม่ต่อราคากับแม่ค้า    ข้าวหลามอีก เพราะกว่าจะได้มาเป็นข้าวหลามหอมอร่อย.... โอ้โห ! ใช้เวลาเนิ่นนานทีเดียว  และที่สำคัญต้องผจญกับความร้อนของไฟและควันไฟ ที่ใช้หลามข้าวหลามจนสุก

ข้าวหลามเป็นอาหารหรือจะเรียกว่าเป็นขนมหวานอีกอย่างก็น่าจะได้ เพราะมีรสหวานจากน้ำกะทิ และน้ำตาลที่ผสมลงไปให้กลมกล่อม  ทีนี้มาดูกันว่ากรรมวิธีของคุณป้าเปลื้อง ครูภูมิปัญญาของเรา มีวิธีการทำอย่างไร ให้อร่อยถูกปากทุกคน  คุณป้าเล่าให้ฟังว่า ท่านเป็นคนทำข้าวหลามขายมาประมาณ เกือบ 40 ปีแล้ว ปัจจุบันอายุ 73 ปี เป็นหม้ายมาหลายปีตั้งแต่ลูกคนสุดท้องอายุ 4 เดือน  ทำมาหาเลี้ยงครอบครัว ดูแลลูก 4 คน ด้วยการทำข้าวหลามขาย หรือป้าเรียกว่า “ขายเหนียวหลาม” ป้าเริ่มบอกขั้นตอนด้วยการบรรยายพร้อมสาธิตการทำไปเรื่อยๆอย่างผู้มีองค์ความรู้และรู้จริง เรายังแซวป้าว่าเหมือนป้าจบดอกเตอร์ทางด้านการทำข้าวหลามเลยนะ ป้ายิ้มอย่างคนใจดีและบอกว่าการทำข้าวหลามต้องพิถีพิถัน ตั้งแต่การเตรียมวัสดุป้าบอกว่าต้องซื้อทุกอย่าง เช่นไม้ไผ่ก็ต้องหาซื้อมาในราคาลำละ 30 บาท เอามาตัดได้ 12-15 ท่อน แล้วแต่ความยาว และความสมบูรณ์ของไม้ไผ่ป้าใช้ไผ่สีสุกเพราะมีเยื่อไผ่เพิ่มความหอมให้ข้าวหลามมากยิ่งขึ้น ถ่านไม้สำหรับย่างกระสอบละ 300 บาท นอกจากวัสดุเหล่านี้แล้ว ส่วนของเครื่องปรุงต่างๆก็ต้องใช้แต่ของดีๆ เช่นข้าวสารเหนียวเขี้ยวงู เพราะเม็ดสวย คุณภาพดี น้ำกะทิต้องเข้มข้นขาว  และไม่ใช้มะพร้าวสุกห้าวมากนัก ใช้น้ำตาลทรายขาว เพราะข้าวหลามจะขาวสวยน่ากิน นอกจากนั้นใช้ถั่วขาวต้มสุกในการผสมเพิ่มความอร่อย ป้าบอกว่าสูตรของป้าจะได้รสความมันนำหน้า รสหวานตามหลังเล็กน้อย สูตรคือข้าวเหนียว 10 กิโลกรัม น้ำกะทิ 8 กิโลกรัม น้ำตาล 1.5 กิโลกรัม และใช้ถั่วขาว 1 กิโลกรัม เกลือพอประมาณ   การแช่ข้าวเหนียวต้องล้างให้สะอาด จากนั้น แช่ไว้ประมาณ 2-3 ชั่วโมง แล้วนำมาล้างหลายๆน้ำหรือจนกว่าน้ำล้างจะใส ป้าบอกว่าจะทำให้ข้าวหลามไม่บูดเร็ว และอร่อยยิ่งขึ้น  หลังจากนั้นก็ผสมน้ำกะทิ-น้ำตาล-เกลือไว้สำหรับหยอดในกระบอกข้าวหลาม
พวกเราทีมดอกธรรมรักษาได้สัมภาษณ์และซักถาม คุณป้าเปลื้อง ถึงเทคนิค  เคล็ดลับต่างๆ ป้าก็เล่าให้ฟังอย่างไม่ปิดบัง  พวกเราบางคนแอบแซวป้าว่า เดี๋ยวจะไปทำขายแข่งกับป้า ป้าก็หัวเราะพร้อมกับบอกว่า       “เอาเลย” มาถึงขั้นตอนสำคัญ คือป้าได้สอนให้พวกเรา กรอกข้าวเหนียวลงในกระบอกไม้ไผ่ โดยการเตรียมเป็นกระบอกไว้แล้ว ในการกรอกข้าวเหนียวไม่ให้เต็มกระบอก และไม่กระแทกกระบอกไม้ไผ่แรงเกินไป เพราะอาจทำให้ข้าวเหนียวอัดแน่นเกินไปและสุกไม่สม่ำเสมอ  โดยเว้นไว้ประมาณ 2 นิ้ว เพื่อเติมน้ำกะทิ และปิดจุกด้วยไม้สาคูที่ห่อด้วยใบตองสดให้พอดีกับกระบอก เพื่อกันน้ำกะทิหกเวลาเดือด  เมื่อพวกเราช่วยกันกรอกข้าวเหนียวหมดทุกกระบอกแล้ว  ขั้นตอนที่สำคัญอีกอย่างหนึ่งก็คือการหลาม   การก่อไฟต้องให้ความร้อนสม่ำเสมอ ใช้เศษของเปลือกกระบอกไม้ไผ่ข้าวหลามเป็นเชื้อไฟ  แล้วสุมด้วยถ่านให้ไฟลุกโชนเสมอกัน ตลอดร่องเตาเผาที่เป็นแนวยาว เพื่อเผาหรือหลามในคราวเดียวกัน  ใช้เหล็กกลมพาดบนเสาทั้งหัวและท้าย เพื่อให้เป็นราวสำหรับพิงข้าวหลาม โดยวางเอนเล็กน้อย ขั้นตอนก่อไฟนี้แหละ ควันไฟคละคลุ้งทีเดียว  พวกเราหลายคนไม่ค่อยคุ้นกับควันไฟเท่าไร พากันสำลักควันน้ำมูกน้ำตาไหลไปหลายคน..... แต่การเรียนรู้ยังไม่จบกระบวนการ    ป้าเปลื้องบอกว่า  ข้าวหลามจะอร่อยอยู่ที่การหลามกระบอกไม้ไผ่นี่แหละ  ถ้าไฟแรงเกินไปก็อาจไหม้เกรียมได้ หรือสุกไม่สม่ำเสมอ .. ดังนั้นการที่จะหลามให้อร่อยทั่วถึง ก็ต้องคอยหมั่นพลิก หมุนกระบอกให้หันเข้าหาความร้อน ให้ครบทั้ง 4 ด้าน และการพาดวางกระบอกไม้ไผ่ก็เป็นเทคนิคอีกอย่าง คือวางชิดติดกันทั้งสองด้าน กระบอกทำมุมเอนเล็กน้อยเพื่อไม่ให้ความร้อนจากถ่านไฟด้านใน ไม่กระจายออกมาจากช่องว่าง และความร้อนระอุทั่ว   เราเผาข้าวหลามไปประมาณ 1 ชั่วโมงก็เริ่มได้ยินเสียงเหมือนน้ำเดือด ป้าบอกว่านั่นคือน้ำกะทิเริ่มเดือด ให้เริ่มหมุนหรือเปลี่ยนด้านของกระบอกข้าวหลามได้แล้ว  การหมุนในขณะที่กำลังร้อนๆ ก็ไม่ใช่เรื่องง่ายเลย ต้องใช้ความชำนาญและความเร็ว โดยป้าทำให้พวกเราดูเป็นตัวอย่างและช่วยกันหมุนโดยใช้เหล็กคีบถ่านเป็นตัวช่วยจับกันความร้อน...โอ๊ะ! ไม่ธรรมดาเลยนะ  ไม่รู้เหมือนกันว่าทีมธรรมรักษา มือใครโดนไฟลวกบ้าง  
 ในช่วงนี้ตรงกับเวลาเติมพลังกับอาหารเที่ยงพอดี ท่านผอ.เขตได้แวะมาเยี่ยมกลุ่มพวกเราและรับประทานข้าวเที่ยงด้วย.... พวกเรานำข้าวห่อมาจากบ้านกันทุกคน...และได้ไปรับประทานร่วมกันที่บ้านท่านกำนันปรางหมู่ ที่บ้านอยู่ใกล้กันกับบ้านป้าเปลื้อง  และยังกรุณาทำกับข้าวเลี้ยงพวกเราด้วย มีแกงเผ็ดปลาแดง และต้มกะทิสายบัวกับปลาทู ยังแอบชิมต้มสายบัวเลย รดชาดดีทีเดียว ต้องขอบคุณท่านกำนันเป็นอย่างยิ่ง.... หลังจากอิ่มข้าวเที่ยงกันแล้วก็มาทำหน้าที่กันต่อ ...หลังจากที่หมุนๆย่างๆ กันไปแล้วประมาณ 2 ชั่วโมง แล้วเวลาที่พวกเรารอคอยก็มาถึง นั่นคือข้าวหลามสุก ไม้ไผ่จะมีรอยไหม้รอบนอก กลิ่นข้าวหลามหอมกรุ่นไปทั่วบริเวณบ้านทีเดียว... สมกับการรอคอย แล้วก็รออีกนิดเพื่อให้ข้าวหลามเย็นลง...ระหว่างที่รอพวกเราก็พูดคุยกับป้าเปลื้อง คุณครูภูมิปัญญาของเราถึงชีวิตครอบครัวต่างๆ ป้าก็เล่าให้ฟังอย่างอารมณ์ดีว่าทำข้าวหลามมานานมีลูกๆที่ปลูกบ้านอยู่ติดกัน และหลานๆก็มาช่วยกันทำบ้าง  สำหรับตลาดที่ป้านำข้าวหลามไปขายใน     ตัวเมืองพัทลุงคือ ตลาดดอนยอ และป้าชอบไปขายที่จังหวัดตรัง ในงานประเพณีต่างๆ เพราะว่าได้ราคาดี ลูกค้าในจังหวัดตรังชอบซื้อข้าวหลามของป้า  ไปขายได้ครั้งละประมาณ 7,000 บาท....รายได้น่าสนใจทีเดียว
หลังเสร็จสิ้นกระบวนการสอน การย่าง จนสุก และขั้นสุดท้ายตกแต่งความสวยงามนั่นคือการเหลากระบอกไม้ไผ่ให้สวยงามน่าจับต้อง ขั้นแรกต้องตัดจุกที่ปิดกระบอกก่อนให้เสมอกับขอบกระบอกข้าวหลามด้วยมีดคมและสะอาด ครั้งเดียวให้ขาดไปเลย และตกแต่งขอบกระบอกให้สวยงามไม่เป็นขุย หลังจากนั้นใช้มีดพร้าปอกเปลือกข้าวหลามรอบนอกที่มีรอยไหม้ออกให้หมด และค่อยปอกเปลือกด้านในอย่างระมัดระวังไม่ให้ถูกเนื้อข้าวหลามด้านใน และใช้มีดพร้าเล่มเล็กๆ ซึ่งมีความคมพอสมควร ค่อยๆเหลาเปลือกกระบอกให้บางที่สุดและก็ระมัดระวังอย่างยิ่งอย่าให้โดนเนื้อข้าวหลามด้านในนะ  มันจะไม่สวยและไม่ชวนซื้อเลยทีเดียวละ
วันนี้ภาระกิจการเรียนรู้ด้วยการปฏิบัติจริง  Action Learning โดยผ่านกระบวนการทำข้าวหลาม จากครูภูมิปัญญาก็มาถึงเวลาสุดท้าย ต้องขอบพระคุณคุณครูผู้ถ่ายทอดกลเม็ดเคล็ดที่ไม่ลับในการทำข้าวหลามให้อร่อยแก่พวกเรา   หลังจากนั้นท่านรองอนัน ก็มอบของที่ระลึกเป็นพัดลม 1 ตัว และสนับสนุนค่าวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น ค่าวัสดุและอุปกรณ์ในการทำข้าวหลามให้ครูภูมิปัญญาของเราอีกจำนวนหนึ่ง .... และลูกศิษย์ของป้าเปลื้องก็แบ่งสมบัติข้าวหลามที่ได้ช่วยกันทำ คนละ 3 กระบอก เพื่อนำไปอวดกับคนที่บ้านว่านี่คือฝีมือของฉันนะ....และทีมดอกธรรมรักษาก็ต้องขอขอบพระคุณท่านเขต....ผู้นำ นักพัฒนา ความคิดก้าวหน้าและก้าวไกล...  ที่จุดประกายให้พวกเราในหลายๆเรื่อง โดยเฉพาะการเรียนรู้ด้วยการปฏิบัติจริงเหมือนในวันนี้ ....ดังสำนวนไทยที่ว่า      “สิบปากว่าไม่เท่าตาเห็น  สิบตาเห็นไม่เท่ามือคลำ  สิบมือคลำไม่เท่าทำเอง”               และพวกเราอยากให้มีการจัดกิจกรรมดีๆเหมือนในวันนี้อีก...พวกเราจะรอ.....ถ้ามีเมื่อไรค่อยติดตามนะจะเขียนเล่าให้ฟังอีก.......
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