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บทที่ 6 

ความรู้และวัฒนธรรมขนมไทย 

ประวัติความเป็นมาของขนมไทย 

ชาติไทยเป็นชาติเก่าแก่ที่มีอารยธรรมของตนเองมาเป็นเวลาช้านานนับตั้งแต่ก่อตั้ง

บา้นเมืองและสถาปนาอาณาจกัรไทยขึ้นเป็นคร้ังแรก และเรียกอาณาจกัรที่สถาปนาขึ้นว่า อาณาจกัร

สุโขทยั มาจนถึงปัจจุบนั คนไทยสมยัสุโขทยัไดส้ร้างแบบแผนประเพณีวฒันธรรมเป็นแบบอย่าง

เฉพาะตัวขึ้ นมากมายไม่แตกต่างไปจากอารยธรรมเก่าแก่อื่นๆ ทั่วโลก นอกจากนั้นประเพณี

วฒันธรรมไทยยงัไดรั้บการสืบทอดต่อเน่ืองกนัมาอยา่งมิไดข้าดตอน จึงท าให้หลายส่ิงหลายอย่างที่

ปรากฏอยู่ทุกวนัน้ี คือ ผลแห่งความคิดสร้างสรรค์อนัวิเศษของบรรพบุรุษไทยในสมยัโบราณ ซ่ึง

เคยมีชีวิตอยูบ่นผืนแผ่นดินน้ีเมื่อหลายร้อยปีก่อน 

ขนมไทย จดัเป็นมรดกทางวฒันธรรมที่เก่าแก่และนิยมกนัมาชั้นนาน เพราะขนมไทย 

นอกจากจะเป็นของหวานที่คนไทยรับประทานกนัในชีวิตประจ าวนัยงัได ้ใชส้ าหรับถวายพระสงฆ์ 

พระมหากษตัริย ์ตลอดจนใช้ส าหรับรับบุคคลส าคญัของประเทศ และคณะทูตจากประเทศต่างๆ 

ขนมไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่แตกต่างจากของหวานของชาติอื่นอันก่อเกิดจากวิถีชีวิตและ

ประเพณีวฒันธรรมของคนไทยเอง ดงันั้นเมื่อชาวไทยไดรั้บวฒันธรรมจากต่างชาติเขา้มาผสมผสาน

จึงปรับลกัษณะและรูปแบบขนมต่างชาติให้สอดคลอ้งกบัขนมไทย จนกลมกลืนเป็นขนมไทยใน

โอกาสต่อๆ มา 

ความหมายของขนมไทย 

ค าว่า “ ขนม” ตามพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ได้อธิบายไวว่้า 

“ขนม (ขะ หนม) เป็นค านาม หมายถึง ของกินที่ไม่ใช่กบัขา้วมกัปรุงดว้ยแป้งหรือขา้ว กะทิ และ

น ้าตาล ของหวาน ทางเหนือเรียกว่า ขา้วหนม”  

ในหนงัสือขนมแม่เอ๊ย ของ ส. พลายนอ้ย (2527, หนา้ 17-19) ไดส้รุปว่า ค าว่า ขนมมา

จากมาจากค าว่า “เขา้” ปัจจุบนัเขียนว่า “ขา้ว” รวมกบัค าว่า “หนม” ซ่ึงมีสองความหมายที่สอดคลอ้ง

กนัคือ ความหมายที่หน่ึงแปลว่า หวาน ขา้วหนมจึงหมายถึง ขา้วหวาน อีกความหมายหน่ึง “หนม” 

มาจากภาษาถิ่นของอ าเภอธาตุพนม จงัหวดันครพนม และของบา้นแซมั้งไฟประเทศลาว ซ่ึงเรียก
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กิริยาการนวดดินหรือ แป้งจ่า หนมดิน หนมแป้ง ดงันั้น เขา้หนมจึงน่าจะ หมายถึงการโม่ขา้วเป็น

แป้งแลว้นวดกบัน ้าตาลและมะพร้าว(กะทิ) ค าว่า “ขนม” ที่ใชก้นัในปัจจุบนัน่าจะกร่อนเสียงมาจาก

ค าว่า “เขา้หนม” 

สรุปว่า ขนม หมายถึง ของกินที่ปรุงดว้ยแป้งหรือขา้ว กะทิและน ้าตาลมีรสหวาน 

ความเป็นมาของขนมไทย 

อาหารที่ยืนยนัว่า ตาลและมะพร้าวเป็นพืชทอ้งถิ่นของเอเชียอาคเนยโ์ดยเฉพาะออ้ยมี

หลกัฐานว่าอินเดียมีออ้ยและรู้จกัท าน ้ าตาลออ้ยมาตั้งแต่ประมาณ7,000ปีมาแลว้ ดงันั้นคนในแถบ

เอเชียอาคเนยร์วมไปถึงแถบอ่าวเบงกอลคือบงัคลาเทศ จึงนิยมรับประทานขนมหวานกนัมาก พบ

หลกัฐานว่าในช่วงศตวรรษที่17 ประเทศเวียดนาม อินโดนีเซียและไทย ไดส่้งน ้ าตาลออ้ยไปขายที่ 

จีนและญี่ปุ่ น  โดยเฉพาะในสมยักรุงศรีอยุธยา ไทยไดส่้งน ้ าตาลออ้ยไปขายที่จีนเป็นจ านวนมาก

โดยที่อินเดียกินขนมหวานกนั ตั้งแต่สมยัพุทธกาลแลว้ ส าหรับที่มาของขนมหวานในประเทศไทย 

นั้นเขาเห็นว่าน่าจะมีมาตั้งแต่สมยัสุโขทยั เน่ืองไดพ้บหลกัฐานเก่าแก่ที่สุดสุโขทยั หนังสือไตรภูมิ

พระร่วงไดเ้อ่ยช่ือ ขนมตม้ เอาไวแ้ละหลกัฐานอีกช้ินหน่ึงคือจดหมายเหตุสมยักรุงศรีอยุธยา เอ่ยถึง

“ย่านป่าขนม“ ซ่ึงน่าจะหมายถึงตลาดขนมแสดงว่ามีผูนิ้ยมรับประทานขนมจนมีการคา้มาขายที่

ตลาดมานานแลว้ นอกจากนั้นยงัมีหลกัฐานบางฉบับที่กล่าวถึง การป้ันหม้อขา้ว หม้อแกง และ 

กระทะ เตาขนมครกขาย แสดงว่ามีการท าขนมครก ขนมเบื้อง กินอยา่งแพร่หลาย   

ขวัญใจ  เอมใจ (2533) ไดก้ล่าวถึงหนังสือประชุมพงศาวดารภาคที่ 40 ฉบบัหอสมุด

แห่งชาติ “เร่ือง จดหมายเหตุของคณะพ่อคา้ฝร่ังเศส” ซ่ึงเป็นส าเนาจดหมายมองซิเออร์เดลานด์  มี

ไปถึงมองซิเออร์บารอง ผูอ้  านวยการใหญ่ในประเทศสยาม ลงวนัที่ 26 เดือนธันวาคม ค.ศ. 1682 

(พ.ศ. 2225) มีความว่า 

ภรรยาของคอนสตนัตินฟอลคอน  รู้จกักนัในนาม ทา้วทองกีบมา้ (ดงัภาพที่ 6.1) ซ่ึง

รับราชการเป็นหัวหนา้เคร่ืองในโรงครัวหลวง แผ่นดินสมเด็จพระเจา้อยู่หัวทา้วสระ เมื่อประมาณปี 

พ.ศ. 2251-2275 ทา้วทองกีบมา้มีช่ือจริงว่า มารี กิมาร์ (Marie Guimar) เกินในรัชสมยัสมเด็จพระ

นารายณ์มหาราช ราวปี พ.ศ. 2201 หรือ 2202 บิดาช่ือฟานิค (Fanik) เป็นลูกคร่ึงญี่ปุ่ นผสมแขกเบ

งกอล แต่บางแห่งก็สันนิษฐานว่า บิดาของมารี กีมาร์ มีเช้ือสายโปรตุเกสจากยา่ของเธอ มารดาของ

ทา้วทองกบัมา้เป็นชาวญี่ปุ่ นช่ือ อุรซูลา ยามาดา (Ursula Yamada) 
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ท่านทา้วทองกีบมา้ ผูน้ี้เป็นผูเ้ร่ิมตน้สอนให้ชาวสยามข าขนมหวาน คือ ขนมทองหยิบ 

ขนมทองหยอด ขนมฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ขนมทองพลุ ขนมผิง ขนมฝร่ัง ขนมขิง ขนมไข่เต๋า 

ขนมทองม่วน ขนมส าปันนี ขนมหมอ้ขา้วหมอ้แกง ในคร้ังน้ีอาจถือเป็นจุดที่พลิกเปลี่ยนโฉมหนา้

ของขนมไทยคร้ังส าคญัโดยมีการน าไข่เขา้มาเป็นส่วนประกอบหลกั และมีการใชน้ ้าตาลทรายหรือ

น ้ าตาลละเอียดมาเป็นส่วนประกอบรองอีกดว้ย ซ่ึงนอกเหนือไปจากแป้งและน ้ าตาล มะพร้าว ที่มี

อยูแ่ต่เดิม 

ท่านทา้วทองกีบมา้ เป็นคนซ่ือสัตย ์ใจบุญ ชอบช่วยเหลือผูอ้ื่นโดยมกัรับอุปการะเด็ก

ก าพร้า ลูกทาส หรือลูกคร่ึงที่มีมารดาเป็นชาวพ้ืนเมืองบิดาเป็นชาวยุโรป ถูกทอดทิ้งไม่เหลียวแล

เป็นจ านวนมาก และบรรดาเด็กสาวที่นางอุปการะน้ีทุกคนจะไดรั้บการอบรมส่ังสอนให้รู้จกัวิธีการ

ท าอาหารคาวหวานต่างๆ จนกลายเป็นความรู้ติดตวัไปเมื่อแต่งงานหรือมีครอบครัวก็น าเอาความรู้ที่

ไดรั้บการอบรมส่ังสอนไปท าและเผยแพร่ต่อๆไปอีก ท าให้ต ารับการท าขนมหวานและอาหารคาวที่

ปรุงแต่งอยา่งพิเศษเป็นของสูงในพระราชวงัไดรั้บการเผยแพร่ออกมาสู่ประชาชนทัว่ไป 

 

 

ภาพที่ 6.1 ท่านทา้วทองกีบมา้ 

ที่มา : คึกเดช กนัตามระ, 2545. 

จะเห็นไดว่้าขนมไทยมีประวตัิความเป็นมาอนัยาวนาน ซ่ึงมีขอ้สังเกตว่าเป็นของที่เกิด

จากขา้วที่น ามาต าหรือบดจนป่นละเอียด เรียกว่าแป้ง แลว้ผสมกบัน ้าตาลเพียงสองอยา่งเท่านั้นก่อน 

ต่อมามีมะพร้าวเขา้ไปผสม ขนมไทยยคุแรกจึงมีส่วยประกอบหลกัคือแป้ง น ้าตาลและมะพร้าว ซ่ึง

ของสามส่ิงน้ีก็เป็นของพ้ืนบา้นพ้ืนเมืองที่มีอยู่โดยทัว่ไป ขนมประเภทที่ใชข้า้ว (แป้ง) น ้าตาล และ
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มะพร้าว คงมีแต่สมยัสุโขทยั ส่วนขนมที่มีส่วนผสมของไข่ปนนั้น ตามหลกัฐานพบว่ามีมาตั้งสมยั

อยุธยาในแผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์มหาราช และในสมยัอยุธยานั้นมีตลาดขายของเหมือนกนั 

เรียกว่า ป่าขนม 

ที่เรียกช่ือขนมนั้นมิไดเ้รียกแต่ส่ิงที่เกิดจากแป้ง น ้ าตาล และมะพร้าวรวมกนัแต่เพียง

เท่านั้น ต่อมายงัไดเ้รียกรวมไปถึงของหวานอื่นๆอีกดว้ย สรุปว่าเป็นของหวานแลว้ก็เรียกว่าขนม

เหมือนกนัหมด แต่ก่อนคนไทยกินขา้วแลว้ก็อาจมีของหวานกินตามหลงั ที่เรียกกนัว่า คาวหวาน 

คือ กินอาหารคาวก่อนแลว้จึงตามดว้ยอาหารหวาน เป็นอนัเสร็จส้ินการกินมื้อนั้น 

ต่อมาการกินเปลี่ยนไป เกิดมีภาษาของขนมหวานขึ้นอีกค าหน่ึง ว่า”ของว่าง” คือ กิน

ในระหว่างเวลาว่าง เป็นการกินเล่นไม่จริงจงั หรือจะหมายถึงว่ากินขณะทอ้งว่างอยู ่ กินเป็นการรอง

ทอ้งไวพ้ลางๆ ก่อนก็ไดแ้ละของว่างเหล่าน้ีส่วนใหญ่เป็นของหวาน แต่ไม่ใช่ขนมที่ท ามาจากแป้ง 

น ้ าตาล และมะพร้าวเสมอไป เพราะบางทีเป็นประเภทผลไม ้ เช่น กลว้ย ขนุน แตงโม ฯลฯ รวน

เรียกว่าของว่างเหมือนกนั 

 ขนมประเภทที่ใช้แป้ง ( แป้ง )  น ้ าตาลและมะพร้าว ดังกล่าว คงมีมาแต่สมัย

สุโขทยัและสมยักรุงศรีอยธุยา  เพราะมีตลาดขายขนมเรียกว่า  “ป่าขนม”  ขนมที่ขายเท่าที่มีกล่าวไว้

ในจดหมายเหตุ ขนมดงักล่าวก็คือ  ขนมชะมด (ดงัภาพที่ 6.2)  ขนมกงเกวียน (ดงัภาพที่ 6.3) ขนม

กิมถัว่  และขนมส าปันนี (ดงัภาพที่ 6.4) เป็นภาพที่ผูเ้ขียนไดผ้ลิตขึ้น และถ่ายเป็นภาพน ามาแสดงไว ้

ณ ที่น้ี และภาพอื่นๆตั้งแต่หนา้ที่ 5-17 

 
ภาพที่ 6.2  ขนมชะมด 

 
ภาพที่ 6.3 ขนมกงเกวียน 

 
ภาพที 6.4 ขนมส าปันนี 
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 ในระยะน้ีขนมมีไข่ผสมแทรกเข้าไปด้วย  เช่น   ทองหยิบ (ดังภาพที่  6.5) 

ทองหยอด (ดงัภาพที่ 6.6)   ฝอยทอง (ดงัภาพที่ 6.7)  สังขยา (ดงัภาพที่ 6.8)  พบว่าเร่ิมมีในสมัย

สมเด็จพระนารายณ์มหาราช  โดยท่านผูห้ญิงของเจา้พระยาวิชาเยนทร์เป็นผูป้ระดิษฐ์  ช่ือ  ขนม

ทองหยิบ  ฝอยทอง  ไดช่ื้อตามลกัษณะของขนม  คือ  ขนมทองหยิบตอ้งหยิบเป็นกลีบ  ฝอยทองนั้น

เป็นเส้นฝอย ( ฝร่ังเรียกฝอยทองว่า  โกลเดนแฮร์  คือ ผมทอง ) และขนมทองหยอดก็ใช้หยอด  สี

ของขนมเหล่าน้ีเป็นสีเหลืองทอง  จึงเรียกทองปนเขา้ไปดว้ย  ในขณะที่ช่ือขนมต่างประเทศเขา้มา

อยู่ในท าเนียบของขนมไทยหลายชนิด  เช่น  กาละแม  ( เป็นของฝร่ังเศส ) ขนมฝร่ังหรือขนม

ฟองน ้า ที่เรียกช่ือขนมนั้นมิไดเ้รียกแต่ส่ิงที่เกิดจากแป้ง  น ้าตาล  มะพร้าว  รวมกนัแต่เพียงเท่านั้นยงั

รวมถึงของหวานอื่นๆอีกดว้ย 

 

 
ภาพที่ 6.5  ขนมทองหยิบ 

 
ภาพที่ 6.6 ทองหยอด 

 
ภาพที่ 6.7 ฝอยทอง 

 
ภาพที่ 6.8  สังขยา 

 

สรุปเรียกว่าเป็นขนมหวานจึงรวมเรียกว่า  ขนมเหมือนกนัหมด  สมัยที่วฒันธรรม

เจริญขึ้น  นิสัยการกินเปลี่ยนไป  สมยัโบราณคนไทยรับประทานขา้ว  แลว้จึงรับประทานของหวาน  

อยา่งที่เรียกกนัว่า  คาว – หวาน  ไม่เหมือนสมยัน้ีนิยมรับประทานอาหารแบบฝร่ัง  คือ  รับประทาน

ไปแบบหนกัๆ ในมื้อเยน็มื้อเดียว  เขา้กบักลางวนัรับประทานอาหารแบบเบาๆ ไม่อิ่มจนเกินไปนัก  

การรับประทานอาหารแบบใหม่น้ีเอง  จึงมีค าว่า “ของว่าง”  คือรับประทานในระหว่างเวลาที่ว่าง  ที่

เรียกว่าเป็นการกินเล่น  ไม่จริงจงัหรือจะหมายความว่ารับประทานอาหารที่ทอ้งว่างอยู ่  เป็นการรอง
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ทอ้งไวพ้ลางๆก่อนก็ได ้ และของว่างเหล่าน้ีเป็นของหวาน  แต่ไม่ใช่ประเภทต่างๆมาแลว้  บางที่

พวกผลไม ้  เช่น ขนุน  แตงโม ฯลฯ เขาก็เรียกเป็นรับประทานของว่างเหมือนกนั 

 ของว่างประเภทผลไม้เป็นของไทยแท้อีกอย่างหน่ึง  ผลไม้ในเมืองไทยมีอุดม

สมบูรณ์ตลอดปี  บางชนิดมีมากจนรับประทานไม่หมดก็เกิดความคิดประดิษฐ์ของหวานแปลกๆ 

ออกไปอีก  เช่น  กล้วยสุกงอมรับประทานไม่หมดจึงเอาไปตากแห้ง  ท าเป็นกล้วยตาก   ซ่ึงมี

แหล่งก าเนิดมาจากทางภาคเหนือ  เพราะมีกลว้ยมาก  ผลไมบ้างชนิดเหมาะสมส าหรับการกวน  เช่น   

มะม่วง  ทุเรียน  พุทรา  ของบางชนิดมีรสเปร้ียวไม่เหมาะส าหรับการตากแห้งหรือการกวน  คนมี

ความคิดช่างประดิษฐ์  ก็เอามาเช่ือม  เช่น  ลูกตาล (จาวตาล)  บางอยา่งเอามาเช่ือมไม่ได ้ เพราะตอ้ง

ใช้น ้ าตาลซึมเขา้ไปมากๆจะจบัเพียงผิวๆ  เหมือนเช่ือมก็รับประทานไม่อร่อย  ประเภทน้ีตอ้งใชแ้ช่

อิ่ม  แช่อิ่มมะนาว  บอระเพชร  รกสามสิบ  ตอ้งท าให้รสเปร้ียว  ขม  หมดไปก่อน  แลว้แช่ให้น ้าตาล

ซึมเขา้ไปของบางอย่างจะแช่อิ่มก็ไม่ไดต้อ้งท าให้กรอบจึงจะอร่อย ก็ตอ้งใช้วิธีฉาบ  เพ่ือให้น ้ าตาล

จบัแห้ง เกราะ  อยา่งกลว้ยฉาบ  มนัฉาบ  เผือกฉาบ  เก็บไวกิ้นนานๆ  ไดผ้ลไม้ 

หลายเช่ือม  หรือฉาบเขาก็เรียกว่าของว่าง  หรือขนมทั้งส้ิน  ค าว่า  “ขนม”  จึงมิได้

หมายถึง  ขา้วกบันมหรือขา้วกบัหวาน  ( น ้าตาล ) เท่านั้น  

นอกจากน้ียงัพบเร่ืองราวของขนมในบทประพนัธ์ของพระบาทสมเด็จพระบาทสมเด็จ

พุทธเลิศหล้านภาลยั รัชกาลที่ 2 ซ่ึงปรากฏรายการขนมทั้งหมด 15 ชนิด เช่น ข้าวเหนียวสังขยา  

ซ่าหร่ิม ล าเจียก มศักอด ลุดต่ี (ดงัภาพที่ 6.9) ขนมเทียน (ดงัภาพที่ 6.10) ขนมจีบ ทองหยิบ ขนมผิง 

รังไร ทองหยอด  จ่ามงกุฎ (ดังภาพที่ 6.11) บัวลอย ช่อม่วง (ดังภาพที่  6.12) และ ฝอยทอง ใน 

“กาพยเ์ห่ชมเคร่ืองหวาน”  (มหาวิทยาลยัราชภฏับา้นสมเด็จเจา้พระยา). ดงัน้ี  

 

กาพย์เห่ชมเคร่ืองหวาน 

โคลง 
       สังขยาหน้าไข่คุน้ 
แกมกบัขา้วเหนียวสี 
เป็นนยัน าวาที 
แถลงว่าโศกเสมอพร้อม 

 
เคมี 
โศกยอ้ม 
สมรแม่ มาแม ่
เพียบแออ้กอรฯ 
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กาพย์ 
       สังขยาหนา้ตั้งไข่  
เป็นนยัไม่เคลือบแคลง 
       ซ่าหร่ิมลิ้มหวานล ้า 
วิตกอกแห้งเครือ 
       ล าเจียกช่ือขนม 
ไกลกลิ่นดิ้นแดโดย 
       มัศกอดกอดอยา่งไร 
กอดเคลน้จะเห็นความ 
       ลุดต่ีน้ีน่าชม 
โอชาน่าไก่แกง 
       ขนมจีบเจา้จีบห่อ 
นึกนอ้งนุ่งจีบถวาย 
       รสรักยกัล าน า 
ค านึงน้ิวนางเจียน 
       ทองหยิบทิพยเ์ทียมทดั 
หลงหยิบว่ายาดม 
       ขนมผิงผิงผ่าวร้อน 
ร้อนนกัรักแรมไกล 

รังไรโรยดว้ยแป้ง 
โออ้กนกทั้งปวง  
       ทองหยอดทอดสนิท 
สองปีสองปิดปัง  
       งามจริงจ่ามงกุฎ 
เรียมร ่าค านึงปอง  
       บัวลอยเล่ห์บวังาม 
ปลัง่เปล่งเคร่งยคุล  
       ช่อม่วงเหมาะมีรส 
คิดสีสไบคลุม  
       ฝอยทองเป็นยองใย 
คิดความยามเยาวมาลย ์

 
ขา้วเหนียวใส่สีโศกแสดง 
แจง้ว่าเจา้เศร้าโศกเหลือ 
แทรกใส่น ้ากะทิเจือ 
ไดเ้สพยห์ร่ิมพิมเสนโรย 
นึกโฉมฉมหอมชวยโชย 
โหยไห้หาบุหงางาม 
น่าสงสัยใคร่ขอถาม 
ขนมนามน้ียงัแคลง 
แผ่แผ่นกลมเพียงแผ่นแผง 
แคลงของแขกแปลกกลิ่นอาย 
งามสมส่อประพิมประพาย 
ชายพกจีบกลีบแนบเนียน 
ประดิษฐ์ท าขนมเทียน 
เทียนหล่อเหลาเกลากลึงกลม 
สามหยิบชดัน่าเชยชม 
กม้หนา้เมินเขินขวยใจ 
เพียงไฟฟอนฟอกทรวงใน 
เมื่อไรเห็นจะเยน็ทรวง 
เหมือนนกแกลง้ท ารังรวง 
ยงัยินดีดว้ยมีรัง 
ทองมว้นมิดคิดความหลงั 
แต่ล าพงัสองต่อสอง 
ใส่ช่ือดุจมงกุฎทอง 
สะอิ้งนอ้งนั้นเคยยล 
คิดบวักามแกว้กบัตน 
สถนนุชดุจประทุม 
หอมปรากฏกลโกสุม 
หุ้มห่อม่วงดวงพุดตาน 
เหมือนเส้นไหมไข่ของหวาน 
เยบ็ชุนใชไ้หมทองจีนฯ 
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กาพย์เห่ชมเคร่ืองหวานน้ีได้สะท้อนให้เห็นถึง การผสมผสานในด้านวฒันธรรม

อาหารของไทย กับหลายเช้ือชาติตั้งแต่คร้ังสมัยสมเด็จพระนารายณ์ กรุงศรีอยุธยา จนถึงกรุง

รัตนโกสินทร์ นอกจากน้ียงัแสดงถึงพระปรีชาสามารถทางกวีของพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา้

นภาลยัที่ ทรงพระราชนิพนธ์ไดอ้ย่างไพเราะ ยงัท าให้เห็นภาพความวิจิตรงดงามของศิลปะอาหาร

ชาววงัที่อยู่คู่กบักุลสตรี สยาม ไม่เพียงแต่ความงามที่ปรากฏแก่สายตามเท่านั้น หากแต่ยงัรวมถึง

สุนทรียแ์ห่งรสชาติ ซ่ึงในปัจจุบนัต ารับอาหารคาวหวานและผลไมช้นิดต่างๆ ก็ยงัคงเป็นที่รู้จกักนัดี

ในสังคมไทยทุกวนัน้ี 

 
ภาพที่  6.9 ลุตตี่ 

 
ภาพที่ 6.10 ขนมเทียน 

 
ภาพที่ 6.11 จ่ามงกุฎ 

 
ภาพที่ 6.12 ช่อม่วง 

ความหมายของค าที่ใช้ในการประกอบขนมไทย 

การประกอบขนมหวานไทย มีหลายวิธีดว้ยกนั ซ่ึงขึ้นอยูก่บัชนิดของขนมนั้น ๆ ว่าจะ

ประกอบดว้ยวิธีการแบบใดให้ขนมส าเร็จออกมาแลว้น่ารับประทาน ตวัอย่างวิธีการประกอบขนม

หวานไทย คือ  

ต้ม หมายถึง การน าอาหารใส่หมอ้ พร้อมกบัน ้ าหรือกะทิ  ตั้งไฟให้เดือดจนสุกตาม

ความตอ้งการ การท าขนมที่ตอ้งตม้  และเป็นขนมที่ใช้ใบตองห่อ ตอ้งห่อให้สนิท ใบตองตอ้งไม่

แตก เช่น ขา้วตม้ น ้าวุน้ แกงบวด ถัว่เขียวน ้าตาล ฯลฯ  

หุง หมายถึง การท าอาหารที่ให้สุก โดยน าของที่ตอ้งการหุงใส่ลงในหมอ้พร้อมกับน ้ า  

ตั้งไฟจนน ้าแห้ง จึงลดไฟให้อ่อนลง แลว้ดงให้แห้งสนิท  
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นึ่ง หมายถึง การท าอาหารให้สุก โดยใชไ้อน ้า โดยใส่ขนมลงในลงัถึง ปิดฝาตั้งไฟให้

น ้าเดือดน่ึงจนขนมสุก ส่วนมากจะเป็นขนมที่มีไข่ เป็นส่วนผสม เช่น ขนมสาลี ขนมทราย ขนมชั้น 

ขนมสอดไส้ ฯลฯ การใชเ้วลาน่ึงและความร้อนต่างกนัขึ้นอยูก่บัชนิดของขนมนั้น ๆ 

ทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกดว้ยน ้ามนั โดยใส่น ้ามนัลงในกระทะ ตั้งไฟให้ร้อน

ทัว่แลว้ จึงจะใส่ขนมที่จะทอดลงไป  ขนมบางชนิดใช้น ้ ามนัมาก เรียกว่า ทอดน ้ ามนัลอย  ใช้ไฟ

ปานกลางสม ่าเสมอ บางชนิดใช้น ้ ามันน้อย ใช้กระทะก้นต้ืน ดังนั้นการทอดจึงใช้กระทะตาม

ลกัษณะของขนมแต่ละชนิด การทอดถา้ใช้ไฟอ่อนมาก ขนมจะอมน ้ ามนั จึงควรจะระมดัระวงัดว้ย 

ขนมที่ทอด เช่น ขนมฝักบวั ขนมทองพลุ ขา้วเม่าทอด ฯลฯ  

จ่ี คือ การท าขนมให้สุกในกระทะโดยใช้น ้ ามันแต่น้อย ใช้น ้ ามันทากระทะพอลื่น 

กระทะที่ใช้จะเป็นกระทะเหล็กหล่อแบน กวา้ง เน้ือเหล็กหนา การจ่ีใช้ไฟอ่อน ตั้งกระทะให้ความ

ร้อนรุมอยูต่ลอดเวลา และกลบัขนมให้เหลืองเสมอกนัทั้งสองดา้น เช่น ขนมแป้งจ่ี  

เจียว คือ การท าให้เคร่ืองปรุงเหลืองกรอบโดยน ้ามนั เช่น หอมเจียว การเจียวหอมเพื่อ

โรยหนา้ขนม หัวหอมควรซอยให้ช้ินเสมอกนั เวลาเจียวจะสุกพร้อมกนัมีสีเหลืองสวย น ้ามนัที่เจียว

ไม่ควรมากเกินไป กะพอใส่ของลงไปแลว้พอดี ใชต้ะหลิวกลบัไปกลบัมาจนกรอบเหลืองทัว่กนั จะ

มีน ้ามนัเหลือติดกน้กระทะเล็กนอ้ย ใชเ้ป็นส่วนผสมของขนมได ้ 

ป้ิง หมายถึง การท าอาหารให้สุก โดยการวางขนมที่ตอ้งการป้ิงไวเ้หนือไฟ มีตะแกรง

รองรับไฟไม่ตอ้งแรงนกั กลบัไปกลบัมาจนขนมสุก อาหารบางชนิดใชใ้บตองห่อ แลว้ป้ิงจนใบตอง

ที่ห่อเกรียบหรือกรอบ เช่น ขนมจาก ข้าวเหนียวป้ิง ก่อนที่จะป้ิงใช้ขี้ เถ้ากลบไวเ้พ่ือให้ไฟร้อน

สม ่าเสมอกนั 

ผิงและอบ ขนมที่ใช้ผิงมีหลายชนิด จะใช้ผิงด้วยไฟบน และไฟล่าง ไฟจะต้องมี

ลกัษณะอ่อนเสมอกนั  ปัจจุบนัใช้เตาอบแทนการผิง เช่น ขนมหมอ้แกง ขนมสาลี่กรอบ ขนมผิง 

ฯลฯ  

กวน เร่ิมต้นกวนตั้ งแต่ขนม ยงัเป็นของเหลว ในขณะที่ขนมยงัเหลว ส่วนที่ควร

ระมดัระวงัเวลากวน คือกน้กระทะตอ้งหมัน่ใชไ้มพ้ายขูดกลบัไปกลบัมา เพ่ือไม่ให้ส่วนผสมติดกน้

กระทะ  ระยะขนมรวมตวักนัแลว้ ให้คนไปทางเดียวกนั ตอ้งคอยระวงักน้กระทะ ขนมจะไหมห้าก
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กวนไม่ทัว่ ไม่ควรปล่อยให้ขนมจบัปากกระทะ หมัน่ขูดอยูเ่สมอ พายที่ใชค้วรมีขนาดพอเหมาะ กบั

ส่วนผสมในกระทะ และความถนดัในการใช ้เช่น ถัว่กวน เผือกกวน กลว้ยกวน  

คลุก คือ การผสมของตั้งแต่สองอย่างขึ้นไป ให้เขา้กนั เช่น ขา้วเม่าคลุก การคลุกควร

ใชช้อ้นส้อม พายไม ้คลุกเบาๆ พอให้ขนมรวมกนั และมีรสเสมอกนั  

ตีไข่ คือ การท าไข่ให้ขึ้น มีหลายขนาด การตีไข่ให้ไดผ้ล ควรตีให้มีจงัหวะสม ่าเสมอ 

ไม่หยดุมือจนกว่าไข่จะขึ้นฟู และอยูต่วัตามตอ้งการ ถา้ตีแลว้หยดุบ่อย ๆ จะท าให้ไข่เสียได ้ 

คน หมายถึง การคนขนมที่ประกอบดว้ยเคร่ืองปรุงที่เป็นแป้ง ส่วนผสมชนิดอื่น ๆ จะ

กวนหรือน่ึง ควรไดม้ีการคนเสียก่อน เพ่ือให้แป้งรวมตวักบัส่วนผสมอื่น แลว้จึงตกัใส่ภาชนะน่ึง 

หรือใส่กระทะกวน  

ค่ัว หมายถึง การท าให้สุก โดยใชอ้าหารลงในกระทะ  แลว้ใชต้ะหลิวเขี่ยวตัถุนั้น ๆ ให้

กลบัไปกลบัมา เช่น คัว่งา ไฟที่ใชใ้นการคัว่ ไม่ควรใชไ้ฟแรง จะท าให้อาหารไหม ้  

แซะ คือ การท าให้วตัถุที่ติดอยู่กับภาชนะหลุดออกจากภาชนะโดยใช้เคร่ืองมือที่มี

ลกัษณะปากแบน ปลายคม เช่น แซะขนมเบื้อง ค่อย ๆ แซะแผ่นแป้งให้หลุดจากกระทะ โดยแซะไป

รอบ ๆ ขนม  

ละเลง คือ การกระจายของเหลวให้แผ่ออกเป็นวงกวา้ง    เช่น ละเลงขนมเบื้อง    โดย

จะใชก้ระจ่าที่ท าดว้ยกะลามะพร้าวแบน ๆ มีดา้มถือ ตกัแป้งที่มีลกัษณะเหลว หยดลงในกระทะ ใช้

กระจ่าวางลงตรงกลางแป้ง ใชม้ือกดให้วนไปโดยรอบ จนแป้งจบักระทะเป็นแผ่นตามตอ้งการ 

ยี คือ การท าให้วตัถุที่จบัเป็นกอ้นก่อนกระจายออกจากกนั เช่น การยีแป้งขนมขี้หนู 

หลงัจากการใส่น ้ าเช่ือม จนแป้งระอุ และอิ่มน ้ าเช่ือมแลว้ ตอ้งท าขนมให้ฟู โดยการยีเบา ๆ มือ ให้

แป้งกระจายออกจากกนั จนเน้ือละเอียด  

ร่อน คือ การแยกวตัถุที่มีเน้ือหยาบ ออกจากส่วนละเอียดหรือเก่ียวกบัการท าขนมเช่น 

ขนมละอองล าเจียก ใช้แป้งขา้วเหนียวที่นวดกบัหัวกะทิหมาด ๆ ใส่แร่งร่อนในกระทะให้จบัเป็น

แผ่น บรรจุไส้มว้นให้สวย  
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ลักษณะเฉพาะของขนมไทย 

ลักษณะของขนมไทยแต่ละชนิด 

ขนมช้ัน ดูทั้งถาด หน้าขนมเรียบเป็นมนั สีขนมอ่อนปานกลาง เวลาตดัจะเห็นชัด 

จึงบางลอกออกเป็นแผ่นๆได ้เน้ือขนมหวานปานกลาง ก่อนตดัตอ้งทิ้งไว้

ให้ขนมเยน็สนิท ความเหนียวขึ้นอยูก่บัการน่ึงขนมสุกทุกชั้น 

ทองเอก เน้ือร่วน ไม่แข็งและไม่น่ิมจนเกินไป เวลากวนแป้ง ใช้ไฟกลางกวนไป

ทางเดียวกนัพอขนมหายแฉะจึงยกลงผ่ึงลมพอแห้งป้ันได ้จึงกดใส่พิมพ์

เรไร เน้ือขนมใสเป็นมนั สีอ่อน เส้นไม่ยุบ โดยการกวนแป้งให้เรียบเป็น

กอ้นกลม ลกัษณะค่อนขา้งแห้งจึงป้ันได ้

ทองหยิบ  เน้ือฟูน่ิมเต็มดอก ไม่แข็ง ไม่มีกลิ่นคาว และขนมสะอาด ขนมฟูน่ิมตอ้งตี

ไข่ให้ไดท้ี่ ถา้ดอกเละ แสดงว่าตีไข่มากเกินไปหรือถา้ขนมดา้นเกิดจาก

การตีไข่น้อยเกินไป ไม่มีกลิ่นคาวโดยใช้น ้ าลอยดอกมะลิ หลงัจากเสร็จ

แลว้ อบน ้าดอกมะลิอีกคร้ัง ขณะท าควรชอ้นฟองสกปรกออกดว้ย 

ทองหยอด ลกัษณะเป็นกอ้นกลมมีหางเป็นตุม้ส้ันๆ เน้ือขนมฉ ่าน่ิม ลกัษณะเน้ือที่น่ิม

เกิดจากการตีไข่ฟูดี และผสมแป้งเหลวพอพอหยอดได้ ลักษณะกลม

เน่ืองจากใช้น ้ าเช่ือมขน้มากและใช้น ้ าเช่ือมจ านวนมาก เดือดจดั พอขนม

สุก 2 – 3 นาที ตกัขึ้น แช่น ้ าเช่ือมที่ใสปานกลางสักครู่ตกัขึ้นแลว้อบดว้ย

ดอกมะล ิ

ฝอยทอง ลกัษณะเส้นกลมเล็กขึ้นเงาใส แพเรียบร้อยเสมอกนั กลิ่นหอม ลกัษณะ

เส้นกลมเกิดจากน ้าเช่ือมขน้มากเกือบเท่าของทองหยอด แพขนาดเท่ากนั 

เกิดจากการนบัจ านวนรอบ เมื่อโรยไข่พบัเป็นแพแลว้ราดดว้ยน ้ าเช่ือมใส

จะช่วยให้เส้นขึ้นเงาลกัษณะเส้นที่ไม่เรียบเกิดจากอากาศเขา้ไปผสมกับ

ไข่ แกโ้ดยการแช่น ้าเช่ือมใสนานๆ 

สังขยา ตอ้งน่ึงไฟแรง ขนมจะขึ้นฟู ลกัษณะที่ดี หนา้ขนมขึ้นฟูมองดูเป็นคลื่น 
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ไข่แมงดาเทียม ลักษณะไข่กลมไม่แฟบ ไม่เหม็นคาว เม็ดไข่กลมเกิดจากหยอดไข่ใน

น ้ าเช่ือมจ านวนมาก น ้ าเช่ือมเดือดพล่าน ตกัขึ้นแช่น ้ าเช่ือมใส แลว้อบจน

หอม (ดงัภาพที่ 6.13) 

 

ภาพที่ 6.13 ไข่แมงดาเทียม  

ดอกล าดวน ลกัษณะกลีบขึ้นสัน พองหรือแบน ลกัษณะเป็นดอกสวย สีนวล ควรใช้

น ้ามนัพืช เพราะ น ้ามนัหมูมีจุดเป็นควนัต ่า (ดงัภาพที่ 6.14) 

 

ภาพที่ 6.14 ดอกล าดวน 

ข้าวต้มมัด เน้ือขนมเหนียวสุกดี ขึ้นเป็นเงา เหนียว เกิดจากการห่อแน่นๆ ใชน้ ้าเดือด

ไฟแรง 

ขนมหน้านวล หน้าเรียบสีขาว ไม่แตกหรือโปร่ง ขา้งในกลวงมีน ้ าเช่ือมเยิ้ม ขนมหน้า

เรียบใชไ้ฟอ่อนมากๆ ถา้ใชไ้ฟแรง หนา้โปร่งแตกส่วนผสมละลายเขา้กนั

โดยใชน้ ้าตาลไอซ่ิงหรือน ้าตาลป่นละเอียด การอบ อบพอหนา้ตึง 

กะละแม ลกัษณะน่ิม ไม่เหนียวแข็ง สีกาบมะพร้าวเผา ลกัษณะน่ิม กรอบ เกิดจาก

การใช้ไฟแรงแป้งขา้วจ้าวและแป้งขา้วเหนียวอย่างละคร่ึง เวลากวนใส่

น ้ามนัขี้โลม้ากๆ เมื่อขนมจวนไดท้ี่จะท าให้ขนมไม่ติดภาชนะ 
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ไข่หงส์ ลกัษณะแป้งพอง ตวัไส้และแป้งไม่ติดกนั มีน ้าตาลเกาะขาว บีบไดน่ิ้มการ

ทอดใช้แป้งค่อนขา้งแห้งจะทอดไดพ้องดีกว่าแป้งที่ค่อนขา้งแฉะ ใช้ไฟ

กลางค่อนขา้งอ่อน 

ขนมดินสอพอง อยา่งให้ถูกอากาศจะน่ิม 

ทองม้วน ลกัษณะกรอบร่วนเป็นแผ่นบาง เน้ือเรียบ สีเสมอกนั  รสอร่อย ส่วนที่ช่วย

ให้กรอบ คือ น ้าปูนใส น ้าตาลทราย ไข่ เน้ือเรียบ จากการใชไ้ข่ที่ไม่ตอ้งตี 

ถา้ขนมติดกบัแป้งพิมพแ์สดงว่า ใส่เกลือมากไป ถา้ขนมไม่ติดพิมพเ์ลยให้

เติมเกลือ เวลาป้ิงถา้จะให้สีเสมอกนัตอ้งส่ายพิมพต์ลอดเวลา ป้ิงทั้งสอง

ดา้น 

ขนมโก๋ญวน มีสีขาวเขา้ปากละลายทนัที ตวัขนมสูง เกิดจากการอดัแป้งหลาย ๆ คร้ังกด

เบา ๆ เมื่อเคี่ยวน ้าตาลและคนน ้าตาลให้ไดดี้ คือ ลกัษณ์ตกทราย ก่อนผสม

แป้งจะท าให้ขนมเขา้ปากแลว้ละลายทนัที 

ขนมเหนียวมูล ขา้วเหนียวน่ิม หวานมนั ใชข้า้วเหนียวแช่น ้าคา้งคืน น่ึงจนสุก มูนกบักะทิ

ขณะที่ขา้วเหนียวร้อน ๆ  

ขนมครก  ดา้นล่างกรอบบาง ขา้งในน่ิมหวานมนั ความกรอบเกิดจากการใช้น ้ าปูน

ใสที่มีสีชมพูอ่อน ๆ  จะช่วยให้กรอบทน ความน่ิม เกิดจากส่วนผสมก่อน

ขา้งใส 

ข้าวตอกต้ัง  สีขาวน่ิม มีกลิ่นหอม ความน่ิมเกิดจากการกวนส่วนผสมกะทิ พอเป็นยาง

มะตูมเล็กนอ้ยจึงผสมขา้วตอกกดเบา ๆ แลว้อบดอกมะลิ (ดงัภาพที่ 6.15) 

 

ภาพที่ 6.15 ขา้วตอกตั้ง 
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ขนมทอง ข้างนอกกรอบ ข้างในน่ิม ความหนาของขนมเกือบ ½ น้ิว ผิวเรียบไม่

ขรุขระ สีเหลืองทอง เคลือบดา้นบนดว้ยน ้ าตาลป๊ีบเขม้ หนา้เรียบสีตดักบั

ตวัขนม ท าให้ดูน่ารับประทาน ขา้งนอกกรอบ ขา้งในน่ิมเกิดจากการทอด

ไฟอ่อนมาก ๆ น ้ ามันน้อยพออุ่น เมื่อทอดนาน ๆ ต้องคอยยกกะทิลง

มิฉะนั้น ผิวขนมจะไม่สวย ตักขึ้ นน ้ ามัน น ้ าตาลเคลือบ ใช้น ้ าตาลใส่

กระทะตั้งไฟอ่อนพอน ้าตาลละลายชุบทนัที 

วุ้น  ไม่แข็งอ่อนเกินไป สีอ่อนสะอาดตา ความอ่อนแข็งขึ้นอยู่กบัส่วนผสม

น ้า 

หม้อแกงไข่ ผิวหนา้เรียบ สีน ้าตาลเสมอกนั เน้ือขนมตดัดูแลว้ไม่เป็นชั้น ผิวหนา้เรียบ

เกิดจาก เตาอบอุณหภูมิเสมอกนั เน้ือขนมไม่เป็นชั้น เมื่ออบพอขนมร้อน

ตอ้งคนให้ทัว่ถาดจึงอบต่อ 

เม็ดขนุน 1. ความน่ารับประทานขึ้นอยูก่บัสีของไข่แดง ควรเลือกที่แดงจดั 

 2. ความน่าอร่อยขึ้นอยูก่บัการกวนจนเหนียวไม่แข็ง เมื่อเยน็แลว้ 

ขนมเม็ดขนุน  โดยทัง่ไปชุบเกลี้ยง ไม่มีจุด บางคนนิยมท าให้เหมือนเม็ดขนุนจริง ๆ คือมี

เย่ือจุกปลาย ซ่ึงค่อนขา้งยากใช้ถัว่เขียวเลาะเปลือก แช่น ้ าจนเม็ดพอง น่ึง

สุก บดละเอียด 

ข้าวเหนียวแก้ว ควรมีรสหวาน  (ดงัภาพที่ 6.16) 

1. ใชข้า้วเหนียวจะไดข้นมหอม 
2. คั้นกะทิดว้ยน ้าลอยดอกมะลิ 
3. เกลือป่นจะช่วยให้ขนมหวานแหลมขึ้น 
4. น ้าปูนใส ท าให้ขนมกรอบ 
5. น่ึงขา้วเหนียวพอสุก ท าให้ขนมไม่แฉะเกินไป 
6. พอเสร็จแลว้ ผ่ึงลมให้หนาขึ้นอีกนิด จะช่วยให้เก็บไดห้ลายวนั 
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ภาพที่ 6.16  ขา้วเหนียวแกว้ 

บุหลันดั้นเมฆ บุหลัน แปลว่า พระจันทร์ เมื่อท าขนมเสร็จแล้ว จะมีลักษณะคล้าย

พระจันทร์เต็มดวง โดยการหยอดใส่ไข่ ถ้าใส่สีเหลืองลงในแป้ง ก็จะ

เหมือนดวงจันทร์ลอยอยู่บนท้องฟ้า ขนมชนิดน้ีถ้าไม่ใส่ไข่ก็คือ ขนม

น ้ าดอกไมน้ั้นเอง การท าให้ขนมติดถว้ยไดดี้นั้น จะตอ้งน่ึงดว้ยไฟแรงจดั 

จนร้อนจึงใส่แป้ง (ดงัภาพที่ 6.17) 

 

ภาพที่ 6.17  บุหลนัดั้นเมฆ 

ขนมกง มีสีนวลกรอบน่ิม เหนียวเล็กน้อย สีนวลเกิดจาก ใช้ไฟอ่อนทอด พอแป้ง

กรอบตกัขึ้น ซับน ้ ามนั ลกัษณะน่ิมเกิดจาก ไม่ทอดนานเกินไป กวนพอ

ส่วนผสมเหนียวป้ันได ้

ขนมถ้วยฟู เน้ือเนียน แตกอย่าใช้ผงฟูลงไปหมด เมื่อผสมผงฟูตอ้งน่ึงทนัทีอย่าให้ไอ

น ้าหยดใส่ขนม จะท าให้ขนมแฉะ ถา้ใชผ้งฟูชนิด 2 เท่า จะท าให้ขนมเน้ือ

หยาบ แตกไม่สวย การเลือกแป้งข้าวเจ้า ถ้าเลือกไม่ดีขนมจะแตก  

 

 



57 
 

ขนมกล้วย กลว้ยที่ใช้ควรสุกงอม ถา้ไม่มีแป้งมนั ใช้แป้งขา้วเจา้อย่างเดียวก็ได ้การ

น่ึง ต้องน่ึงให้น ้ าเดือดก่อนจึงใส่ขนมน่ึงและควรตัดเมื่อขนมเย็นแล้ว 

(ภาพที่ 6.18) 

 

ภาพที่ 6.18 ขนมกลว้ย 

 

ขนมปุยฝ้าย ตอ้งตีไข่ให้ขึ้นมากๆ แต่อยา่ตีแรงเกินไป เพ่ือจะให้ขนมนุ่ม การน่ึง ตอ้ง

ลดไฟให้อ่อนมากๆ ถา้ใช้ไฟแรงจะท าให้หน้าขนมสุกและหนา้ไม่แตก 

ลกัษณะที่ดี ขนมจะแตกเป็น 3 – 4 แฉก ดูเป็นปุยสีนวล นุ่ม เบา 

ตะโก้แห้ว ตวัตะโกจ้ะตอ้งกวนให้ขน้ไฟแรงตอนแรก เมื่อขน้แลว้จึงลดไฟแลว้กวน

ให้เหนียวรวมตวักนัเป็นกอ้น จึงจะอร่อย หนา้ขนม อยา่กวนนาน ถา้นาน

กะทิจะไม่ขาวและแตกมนั มะพร้าวที่ใช้จะตอ้งสดใหม่จึงจะหอมอร่อย 

การหยอดหน้าต้องรีบหยอดและหยอดตรงกลาง (ไม่ต้องปาด) หน้าจะ

ไหลเรียบเอง ถ้าจะท าขนมมากกว่าน้ี ควรแบ่งท าทีละน้อย เพราะ ถ้า

หยอดไม่ทนั ตวัและหน้าจะแข็งท าให้ไม่สวย ลกัษณะที่ดี ตวัขนมจะขน้

เหนียว หนา้เรียบ (ภาพที่ 6.19) 

 

ภาพที่ 6.19 ตะโกแ้ห้ว 
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ขนมไทยที่ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ 

 เช่น ทองหยิบ ในแผ่นดินสมเด็จพระนารายณ์มหาราชได้ให้บรรดาศกัด์ิผูก้  ากับ

การชาวเคร่ืองพนักงานของหวานว่า “ทา้วทองกีบมา้” สาเหตุที่ทรงตั้งทินนามให้ดงัน้ี เพราะทรง

โปรดปรานขนมทองหยิบที่ท่านหญิงวิชาเยนตร์ท าถวาย โดยจบัเป็นจีบพอค าเสวย จึงทรงตั้งทิน

นามให้ตามรูปทรงของขนมว่า “ทา้วของกีบมา้” นอกจากน้ี ท่านทา้วทองกีบมา้น้ีเป็นตน้ต ารับสอน

ให้ชาวสยามท าขนมหวานประเภทที่ใช้ไข่เป็นเคร่ืองปรุง ซ่ึงเป็นของชาวโปรตุเกส เช่น ทองหยิบ 

ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ ขนมผิง ขนมฝร่ัง ขนมไข่เต่า ขนมทองม้วน ขนม

ส าปันนี ขนมหมอ้แกง และขนมสังขยา เป็นตน้ ส าหรับกะละแมเป้นของฝร่ังเศส 

 ขนมตม้แดง ตม้ขาว (ดงัภาพที่ 6.20) เป็นของพราหมณ์ทมิฬ ที่อพยพ มาสู่สุวรรณ

ภูมิในสมยัโบราณ พวกทมิฬใชข้นมตม้แดงตม้ขาว เป็นเคร่ืองบวงสรวงสังเวยเทวดา ธรรมเนียมสู่

ขอกนัตามชนบทตอ้งมีขนมขนัหมากเอกใส่ใบเงินทอง และตอ้งมีขนมตม้ดว้ย 

 

    

ภาพที่ 6.20 ขนมตม้แดง (ซ้าย) และขนมตม้ขาว (ขวา) 

 

 ขนมบา้บิ่น ขนมน้ีเกิดขึ้นในรัชกาลที่ 5 ไดม้ีคนเขียนจดหมายไปถามหนงัสือพิมพ์

สยามว่าท าไมจึงเรียกขนมชนิดน้ีว่าขนมบ้าบิ่น ได้รับค าตอบว่า ที่เรียกอย่างน้ีเพราะว่า คนใน

สมยัก่อน “ป้าบิ่น” แกเป็นคนท าขั้น จึงเรียกขนมบา้บิ่น ต่อมาเลยเรียกเพ้ียนๆ เป็นบา้บิ่น คนในสมยั

นั้นเห็นจะเช่ือยาก แต่จากการสอบสวนต่อมาเขา้ใจว่าไม่ใช่เช่นนั้น คงมาจากช่ือขนมต่างประเทศว่า 

“บาร์บิล” เสียมากกว่า ดงัภาพที่ 6.21 
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ภาพที่ 6.21  ขนมบา้บิ่น 

 

ขนมไทยในสมัยใหม่ 

 พฒันาการของขนมไทยตั้งแต่สมยัโบราณมาจนถึงปัจจุบนั มีการเปลี่ยนแปลงไม่มาก

นัก เช่น การลดทอนขั้นตอนให้สะดวก รวดเร็ว ท าได้ปริมาณมาก นอกจากนั้นยงัมีการใช้ของ

ทดแทนวตัถุดิบที่หายาก อาทิ ใชก้ลิ่นวิทยาศาสตร์ แทนกลิ่นดอกมะลิจากธรรมชาติ  ใชสี้สังเคราะห์

แทนสีจากธรรมชาติ มีการใชพ้ิมพซิ์ลิโคนแทนพิมพไ์มห้รือสแตนเลส เพื่อลดตน้ทุน มีพิมพรู์ปร่าง

ต่างๆ ที่แปลกตา เช่น รูปดาว รูปหัวใจ เป็นตน้ 

 

 

ภาพที่  6.22  ขนมที่มีการเปลี่ยนแปลง รูปร่าง ลกัษณะ รสชาติ สีสัน 

ในด้านสีสันของขนม ขนมไทยสมัยใหม่ใช้สีวิทยาศาสตร์ เป็นส่วนใหญ่ มีสีสัน

หลากหลาย สีฉูดฉาดกว่าสมัยก่อนซ่ึงใช้แต่สีธรรมชาติ ส าหรับรูปร่างลักษณะของขนมที่มีการ

เปลี่ยนแปลงให้เกิดความสวยงาม และรับประทานง่ายขึ้น เช่น ขนมสอดไส้ใส่กระทง วุน้มีไส้เป็น

ถั่วกวนหรือผลไม ้รสชาติของขนมไทยสมยัใหม่จะสู้ขนมไทยสมยัโบราณไม่ได้ เพราะใช้กะทิ

กล่องส าเร็จรูปแทนกะทิสด ซ่ึงกะทิกล่องมีความมนัแต่ไม่มีมีความหอมหวานของมะพร้าว 
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กรรมวิธีทีเ่ปลีย่นไป  

ขนมไทยหลากหลายชนิดมีกาดดัแปลงกรรมวิธีเพื่อให้สะดวก รวดเร็ว อยา่งเช่น ขนม

ชั้น ซ่ึงเป็นขนมที่ใช้เวลาในการนวดแป้งนาน จึงจะไดข้นมที่นุ่มเหนียว ไดด้ดัแปลงมาใช้ เคร่ือง

ผสมอาหารแบบที่ใช้นวดแป้งแทน ขนมชั้นที่มีมาตั้งแต่ดั้งเดิมจะลอกออกมาเป็นช้ินๆ ไดโ้ดยเวลา

น่ึงจะเทแป้งแลว้น่ึงทีละชั้น  มีการปรับเปลี่ยนเทแป้งลงในพิมพซิ์ลิโคนที่เป็นรูปดอกไมค้ร้ังเดียว 

เมื่อสุกแล้วจะได้ขนมชั้นเป็นรูปร่างดอกไม้สวยงาม แต่ลอกเป็นชั้นไม่ได้ วิธีน้ีสามารถท าได้

รวดเร็วเหมาะแก่การผลิตเป็นการคา้ ขนมทองหยอดซ่ึงตอ้งอาศยัความช านาญของผูท้ าขนมปัจจุบนั

มกัใชเ้คร่ืองหยอดแทนแรงงานคน เน่ืองจากหาผูท้ี่มีประสบการณ์และมีความช านาญยาก แต่ที่มีการ

เปลี่ยนแปลงที่สังเกตเห็นไดช้ดัเจน คือ การท าให้ขนมมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ซ่ึงไดจ้ากการอบ

ดว้ยดอกไมส้ดหรือควนัเทียนอบ ตลอดจนการใชน้ ้าลอยดอกมะลิท าน ้าเช่ือม หรือคั้นกะทิ ซ่ึงจะท า

ให้ขนมมีกลิ่นหอมถึงเน้ือใน แต่ขนมไทยยุคใหม่ไดม้ีการลดขั้นตอนเหล่าน้ีลงโดยใช้กลิ่นมะลิที่

เป็นกลิ่นวิทยาศาสตร์ใส่แทนซ่ึงกลิ่นไม่ติดทนนาน การอบแป้งก่อนน าไปท าขนม หรือการอบขนม

ที่สุกแลว้ดว้ยเทียนอบเป็นการท าให้ขนมมีกลิ่นหอมขั้นตอนจึงถูกลดลงไป ขนมที่ไดม้ีความหวาน

แต่ขาดความหอมซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์ของขนมไทย 
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สรุปท้ายบท 

ขนม หมายถึง อาหารที่ท าจากแป้ง น ้ าตาล และมะพร้าว (กะทิ) ขนมไทยเป็นของ

หวานของไทย คนไทยนิยมรับประทานหลงัอาหารคาว นอกจากน้ียงัใช้ในโอกาสหรืองานเลี้ยง

ส าคญั เช่น การท าบุญเลี้ยงพระ พิธีแต่งงาน และงานประเพณีทางศาสนา  ขนมไทยเป็นคนที่มีมา

ตั้งแต่สมยัสุโขทยั ปรากฏหลกัฐานว่ามี “ป่าขนม” มีการท าขาย แสดงว่ามีการกินขนมไทยกนัอย่าง

แพร่หลาย ต่อมาในสมยักรุงศรีอยุธยาขนมไทยไดรั้บอิทธิพลจากต่างชาติ จึงมีการน าไข่มาท าขนม

ไทย เช่น ทองหยิบ ทองหยอด เป็นตน้ รวมทั้งน าวิธีการท าขนมอย่างถาดมาใช้ในการอบขนมหมอ้

แกง สมยัที่ขนมไทยเจริญรุ่งเรืองมากที่สุดน่าจะเป็นสมยักรุงรัตนโกสินทร์ตอนตน้ในรัชกาลที่ 2 ดงั

จะพบไดใ้นกาพยเ์ห่ชมเคร่ืองคาวหวาน ซ่ึงปรากฏช่ือขนมไทย ไม่ว่าจะเป็นขนมไทยแทห้รือขนมที่

ไดรั้บอิทธิพลจากต่างประเทศ ในปัจจุบนัขนมไทยมีการเปลี่ยนแปลงตามยคุสมยัจึงท าให้ขนมไทย

เปลี่ยนแปลงไปบ้างเล็กน้อยในเร่ืองของรูปแบบ ลักษณะของขนม และความประณีต แต่ยงัคง

รสชาติ และส่วนผสมไวด้งัเดิม ในการประเมินคุณภาพ และลกัษณะที่ถูกตอ้งของขนมไทยชนิด

ต่างๆ พิจารณาจากลกัษณะเฉพาะของขนมนั้นๆ  

ค าถามทบทวน 

1. หลกัฐานใดที่เป็นการยืนยนัว่าขนมไทยก าเนิดในสมยัสุโขทยั  
2. จงบอกขนมไทยแทด้ั้งเดิม จากกาพยเ์ห่ชมเคร่ืองคาวหวานมา 3 ชนิด 
3. จงยกตวัอยา่งขนมไทยที่ไดรั้บอิทธิพลจากต่างประเทศ 3 ชนิด พร้อมบอกที่มา  
4. การเปลี่ยนแปลงของยคุสมยัส่งผลกระทบต่อขนมไทยอยา่งไร  
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บทที่ 7 

การคัดสรรวัตถุดิบและการใช้อุปกรณ์ในการท าขนมไทย 

ขนมไทยที่มีคุณภาพตอ้งเร่ิมจากการคดัสรรวตัถุดิบที่มีคุณภาพไดม้าตรฐาน รวมทั้ง

ตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจในการเลือกวตัถุดิบนั้นๆดว้ย โดยทัว่ไปวตัถุดิบมกัหาซ้ือง่ายตามทอ้งตลาด 

มีให้เลือกซ้ือมากมาย มีทั้งคุณภาพดีและดอ้ย จึงท าให้ตอ้งพิจารณาก่อนจะตดัสินใจเลือกซ้ือ เมื่อได้

วตัถุดิบที่ดีมีคุณภาพและถูกตอ้งตามที่ต ารับก าหนด น าไปท าขนมก็จะท าให้ไดข้นมที่มีคุณภาพ 

ขนมไทยบางชนิดต้องใช้อุปกรณ์เฉพาะ เช่น พิมพ์เรไร แหนบจีบช่อม่วง/ขนมจีบไทย พิมพ์

ดอกจอก พิมพค์รองแครง และกระต่ายจีน เป็นตน้ 

1. วัตถุดิบในการท าขนมไทย 

1.1 แป้ง 

 แป้งที่ใช้ในการท าขนม แป้งที่ใช้ในการท าขนมไทยมีหลากอย่าง แลว้แต่ว่าขนม

นั้นตอ้งการความเหน่ียว ความแข็ง ความร่อน และความกรอบต่างกนัอย่างไร ขนมไทยบางอยา่งก็

ใชส่้วนผสมของแป้งมากว่าสองชนิดรวมกนั แป้งที่ใชก้็มี 

1. แป้งขา้วเจา้  เป็นแป้งที่ใช้ในการท าขนมไทยมากที่สุด ดงัภาพที่ 7.1 มีอยู่ 2 ชนิด คือ 

แป้งขา้วเจา้สดและแป้งขา้วเจา้แห้ง แต่ปัจจุบนัน้ีส่วนใหญ่มีแต่แห้งแห้งวางขาย แป้งสด

หาซ้ือได้ยาก ในสมัยก่อนหากท าขนมจะใช้แป้งสดโดยการโม่เอง วิธีการก็น าเอา

ข้าวสารล้างแล้วแช่น ้ าค้างคืน เพ่ือให้เมล็ดข้าวนุ่นน ้ า จึงจ าน ามาโม่ด้วยโม่หินให้

ละเอียดแลว้ทบัเอาน ้ าออก ก็ไดแ้ป้งสด น าไปท าขนมไดเ้ลย แป้งขา้วเจา้จะมีสีขาว มี

ลกัษณะสากมือ เป็นผงหยาบกว่าแป้งสาลี  

2. แป้งขา้วเหนียว เป็นแป้งที่ใช้ท าขนมไทยหลายอย่าง ดงัภาพที่ 7.2 ส่วนใหญ่จะนิยมใช้

แป้งแห้ง หากใช้แป้งสดก็จะมีวิธีโม่แบบเดียวกับแป้งข้าวเจ้า โดยน าข้าวเหนียวแช่

น ้ าคา้งคืนแลว้น าไปโม่ให้ละเอียด น าออกมาทบัน ้ าแลว้เอาไปท าขนมไดเ้ลย แป้งขา้ว

เหนียวจะมีสีขาวนวล ลกัษณะสากมือนอ้ยกว่าแป้งขา้วเจา้   

2.1  แป้งขา้วเหนียว  มี  2  ชนิด  คือ  แป้งขา้วเหนียวขาว  แป้งขา้วเหนียวด า 



64 
 

2.1.1  แป้งขา้วเหนียวขาว  มี  2  ลกัษณะที่จ าหน่ายอยู่ในทอ้งตลาด  คือ  แป้งสดและ

แป้งแห้ง  แป้งสด  คือ  แป้งที่โม่ทบัน ้า  เหมาะส าหรับท าขนมจ าพวกดูดซึมน ้า  ซ่ึง

แป้งสดมีคุณสมบัติอิ่มตัวและไม่ดูดซึมน ้ าได้ง่าย  เช่นขนมบัวลอย  ขนมเทียน  

ส่วนแป้งแห้งจะดูดซึมน ้าท าให้ขนมนั้นๆน ้าแห้ง 

2.1.2  แป้งขา้วเหนียวด า  ท าจากขา้วเหนียวด า  มีลกัษณะสีเทา  เวลาที่น าไปใชค้วรผสม

ดว้ยขา้วเหนียวขาว  เพ่ือลดความกระดา้งของขา้วเหนียวลง  การเลือกซ้ือแป้งขา้ว

เหนียว  ควรเลือกแป้งที่มีเน้ือละเอียด  ไม่มีกลิ่นอบัและตวัมอด  ถ้าเป็นแป้งสด

จะตอ้งไม่มีกลิ่นเปร้ียว  แป้งสดเมื่อทิ้งไวจ้ะท าให้เสียง่าย 

3. แป้งถัว่ เป็นแป้งที่ท ามาจากถัว่เขียว มีสีขาวเป็นเงา ดงัภาพที่ 7.3 มี 2  ลกัษณะ คือ เป็น

ผงเนียนละเอียดลื่นมือและเป็นเม็ดขรุขระปนลกัษณะหยาบ ก่อนน าไปใช้จะต้องบด

ก่อนเมื่อน าแป้งไปตม้จะไดแ้ป้งลกัษณะใส เช่น ตะโก ้ซ่าหร่ิม ขนมเทียนแกว้ การเลือก

ซ้ือแป้งถัว่เขียวควรเลือกที่มีสีขาว ไม่มีกลิ่น  

4. แป้งทา้วยายม่อม เป็นแป้งที่ใส่ในขนมแลว้จะท าให้ใส่คลา้ยแป้งถัว่ เป็นแป้งที่ท ามาจาก

หัวแป้งท้าวยายม่อม จะเก็บได้ปีละคร้ัง มีวิธีท าโดยน าเอาหัวท้าวยายม่อมมาฝนกับ

กระต่ายจีน แลว้น าไปแช่น ้าไวจ้นใสและแป้งนอนกน้จึงเทน ้าทิ้ง ท าเช่นน้ีประมาณ 4-5 

คร้ัง จึงน าแป้งที่ไดไ้ปตากแดดให้แห้ง แป้งทา้วยายม่อมเป็นแป้งที่มีราคาแพงเพราะมี

ขั้นตอนในการท าที่ยุ่งยาก ลกัษณะของแป้งมีสีขาวเป็นเม็ดส่ีเหลี่ยมเล็กๆเมื่อน ามาใช้

จะตอ้งบดให้ละเอียด  แป้งเทา้มีคุณสมบตัิท าให้ขนมมีลกัษณะใส  เหนียวและนุ่ม ดงั

ภาพที่ 7.4 

5. แป้งมนั มีลกัษณะเป็นผงสีขาว ลื่นมือ แป้งมนัเมื่อละลายน ้าแป้งจะนอนกน้ และเมื่อถูก

ความร้อนแป้งจะเหน่ียวขน้ ดงัภาพที่ 7.5 แป้งมนัที่ใชก้บัขนมไทยส่วนใหญ่จะผสมกบั

แป้งชนิดอื่นในการท าขนมที่ตอ้งการให้ขนมมีความเหนียวใส 

6. แป้งสาลี มีผงเป็นสีนวล การใช้แป้งสาลีควรเลือกใช้ให้เหมาะกับขนมแต่ละชนิดซ่ึง

สามารถแบ่งแป้งสาลีออกเป็น 3 ชนิด คือ 
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6.1  แป้งสาลีชนิดหนัก (hard or strong wheat) แป้งชนิดน้ีมีโปรตีนสูง มีสีคล ่า มีความ

เหนียว   เน้ือละเอียด น ้ าหนักมาก ดังภาพที่ 7.6 ลักษณะของแป้งค่อนข้างหยาบ 

เหมาะส าหรับท าอาหารประเภทแป้ง 

6.2 แป้งสาลีชนิดเบา (soft wheat ) มีโปรตีนต ่า น ้ าหนักน้อย ลักษณะของแป้งมีเน้ือ

ละเอียด สีขาวสะอาด 

6.3 แป้งเคก้ (cake Flour) คือแป้งสาลีชนิดเบา เป็นแป้งเน้ือละเอียด มีโปรตีนต ่าเหมาะ

ส าหรับท าขนมที่มีลกัษณะนุ่ม เบา ดงัภาพที่ 7.7 

7. แป้งอเนกประสงค์ (all purpose flour) คือแป้งสาลีอย่างหนักผสมกบัแป้งสาลีชนิดเบา

เป็นแป้งที่สามารถใชไ้ดอ้เนกประสงคท์ัว่ไปกบัขนมไทย ดงัภาพที่ 7.8 

8. แป้งขา้วโพด มีลกัษณะคลา้ยแป้งมนั ลื่นมือ มีสีขาว แป้งขา้วโพดนิยมน าไปท าขนมที่มี

ลกัษณะใส ดงัภาพที่ 7.9 

9. แป้งมนัส าปะหลงั ไดจ้ากหัวมนัส าปะหลงั ดงัภาพที่ 7.10 เมื่อสุกจะมีลกัษณะเหนียวใส

ใช้ท าลอดช่องสิงคโปร์ ครองแครงแกว้ เป็นตน้ ลกัษณะของแป้งจะมีสีขาวเน้ือเนียน 

ลื่นเป็นมนั 

 

 
ภาพที่ 7.1 แป้งขา้วเจา้ 

 
ภาพที่ 7.2 แป้งขา้วเหนียว 

 
ภาพที่ 7.3  แป้งถัว่ 

 
ภาพที่ 7.4 แป้งทา้วยายม่อม 
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ภาพที่ 7.5  แป้งมนั 

 
ภาพที่ 7.6  แป้งสาลีชนิดหนกั 

 
ภาพที่ 7.7 แป้งเคก้ 

 
ภาพที่ 7.8 แป้งอเนกประสงค ์

 
ภาพที่ 7.9 แป้งขา้วโพด 

 
ภาพที่ 7.10  แป้งมนัส าปะหลงั 

 

การเลือกซ้ือแป้งทุกชนิด  ควรเป็นแป้งใหม่ที่ไม่มีกลิ่น  ไม่มีตวัมอดหรือแมลง  เลือก

ซ้ือแป้งที่มีเน้ือละเอียดไม่หยาบและควรเลือกชนิดของแป้งให้เหมาะสมกบัขนมที่ท า  นอกจากการ

เลือกแป้งให้ถูกวิธีแลว้จะตอ้งค านึงถึงการเก็บรักษาแป้งดว้ย  เพื่อย่ืนอายกุารเก็บโดยการใส่ภาชนะ

ปิดมิดชิดเป็นการป้องกนัความช้ืน  เก็บในอุณหภูมิปกติ  มีสลากที่ขวดหรือกล่องให้ชดัเจน 

1.2 น ้าตาล 

น ้าตาลเป็นเคร่ืองปรุงหลกัที่ส าคญัของขนมไทย  น ้าตาลเป็นสารประกอบอินทรียท์ี่ให้

ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์  น ้ าตาลยงัช่วยให้เน้ือขนมดี  เก็บความช้ืนและยงัท าให้ผลิตภณัฑม์ีความ

ชุ่มช้ืน  น ้าตาลที่ใชใ้นงานขนมไทย มี  3  ชนิด  คือ  น ้าตาลทราย  น ้าตาลมะพร้าว  น ้าตาลโตนด 

2.1 น ้ าตาลทราย  ท ามาจากออ้ย  มีจ าหน่ายในทอ้งตลาดดว้ยกนั  2  ชนิด  คือ  น ้ าตาลสีร า 

ดงัภาพที่ 7.11 และน ้าตาลสีขาว ดงัภาพที่ 7.12 ซ่ึงผ่านกระบวนการฟอกขาว 

2.2 น ้ าตาลมะพร้าว ดังภาพที่ 7.13 ท ามาจากมะพร้าวโดยตัดจั่นมะพร้าวรองน ้ าหวานมา

เคี่ยวเป็นน ้าตาล  แบ่งออกเป็น  2  ลกัษณะคือ  ลกัษณะเป็นกอ้นและลกัษณะเหลวบรรจุ
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ในป๊ีบ  ซ่ึงเราจะรู้จกัในช่ือ  น ้ าตาลป๊ีบ  น ้ าตาลมะพร้าวให้รสหวานแหลมและมีกลิ่น

หอม  เหมาะส าหรับท าขนมน ้ากะทิ 

2.3 น ้ าตาลโตนด  ท ามาจากตาล  ท าเป็นงบมีกลิ่นหอมของตาล ดังภาพที่ 7.14 รสหวาน

แหลม  ราคาแพงกว่าน ้ าตาลมะพร้าวเหมาะส าหรับท าขนมน ้ากะทิ  สังขยาหมอ้แกงซ่ึง

จะให้กลิ่นหอม 

 

 
ภาพที่ 7.11 น ้าตาลสีร า 

 
ภาพที่ 7.12 น ้าตาลสีขาว   

 
ภาพที่ 7.13 น ้าตาลมะพร้าว   
ที่มา : Sangkoe, 2554. 

 

 
ภาพที่ 7.14 น ้าตาลโตนด 

ที่มา : กรมส่งเสิรมวฒันธรรม จ.กาญจนบุรี, 2012 
   

การเลือกซ้ือน ้าตาล  ควรเลือกซ้ือน ้าตลให้เหมาะกบัขนมที่จะท า  มีลกัษณะเฉพาะของ

น ้ าตาลแต่ละชนิด  ไม่มีส่ิงแปลกปลอม  ควรเก็บไวใ้นภาชนะที่มิดชิด  สะอาด  มีฝาปิด  เพราะ

น ้าตาลเป็นสารที่ดูดความช้ืนเก็บไวใ้นอุณหภูมิห้อง  
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น ้าตาลที่ท าน ้าเช่ือม เพื่อใช้ในงานขนม ถ้าไม่มีเทอร์โมมิเตอร์วดัความเข้มข้นจะ

สังเกตไดด้งัน้ี 

1. น ้าเช่ือมขน้ใส หยดจากชอ้นเป็นเส้นยาว 2 น้ิว ใชท้ าทองหยอด ทองหยิบ 

2. น ้ าเช่ือมข้น หยดลงในน ้ าเย็นจัด จับกันเป็นก้อนกลมใส่ขนมน ้ าเช่ือม และท า

น ้าตาลไหม ้คงสภาพอยูไ่ดไ้ม่แข็ง  

น ้ าเช่ือมมกัจะไม่สะอาด เน่ืองจากเศษผงที่มาจากน ้ าตาล นอกจากจะกรองดว้ยผา้ขา้ว

บางแลว้ ก็ควนจะฟอกดว้ยเปลือกไข่ ใส่ลงขณะเคี่ยวน ้าเช่ือม ไข่ขาวที่ติดกบัเปลือกไข่จะดกัเศษผง

แลว้น าไปกรองอีกคร้ัง 

น ้ าเช่ือมที่ใช้แลว้ ควรจ าน าไปท าขนมอื่นๆ ไดอ้ีก แต่ตอ้งเป็นส่วนผสมที่คลา้ยๆ กนั

เพือ่จะไดไ้ม่เกิดกลิ่นอื่นปะปน 

 เก็บน ้าเช่ือมให้ห่างจากมด และปิดฝาไม่ให้แมลงไต่ตอม 

1.3 มะพร้าวและกะทิ 

มะพร้าวคือส่วนผสมที่ใช้ในการท าขนมไทยมาก เรียกว่าเป็นส่วนผสมหลกัอีกอย่าง

หน่ึงมะพร้าวที่ใช้จะมีทั้งมะพร้าวอ่อน มะพร้าวทึนทึก มะพร้าวแก่ มะพร้าวกะทิ ขนมบางอย่างยงั

ใชน้ ้ามนัมะพร้าวเป็นส่วนผสม 

1. มะพร้าวอ่อนหรือชาวบนเรียกว่า มะพร้าวทรามกิน เน้ือมะพร้าวไม่เกินสองชั้น มีเน้ือ

น่ิม ใช้ไดท้ั้งน ้ าและเน้ือผสมในขนม เช่น เปียกสาคู วุน้มะพร้าว เปียกรวมมิตร สังขยา 

มะพร้าวอ่อน ฯลฯ 

2. มะพร้าวทึนทึก จะใช้ขูดฝอย ดงัภาพที่ 7.15  ท าเป็นไส้กระฉีก ใช้ในขนมหลายชนิด

และยงัคลุกกบัขา้วตม้เป็นขา้วตม้หัวหอก ใชโ้รยหนา้ขนมหลายชนิด เช่น ขนมเปียกปูน 

ขนมดอกดิน ขนมตม้ ขนมเหนียว ขนมตาล ขนมกลว้ย ขนมเรไร ฯลฯ 

3. มะพร้าวแก่ จะนิยมน ามาคั้นน ้ากะทิก่อนจะใส่ผสมในขนม โดยการขูดมะพร้าวให้เป็น

ฝอย แลว้จึงคัน่กบัน ้าอุ่นให้ไดป้ริมาณที่ตอ้งการ จากนั้นจึงน าไปท าขนมไดต้ั้งแต่ตม้กบั
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ส่วนผสม เช่น กลว้ยบวชชี ฟักทองแกงบวด สังขยา ฯลฯ หรือตม้หัวกะทิราดบนขนม 

เช่น เปียกสาคู ซ่าหร่ิม บวัลอย เปียกขา้วโพด เปียกขา้วเหนียว ฯลฯ 

4. มะพร้าวกะทิ  เป็นมะพร้าวเน้ือขน้และเหนียวเป็นยาง  เน้ือหนา  เป็นปุยขาว  น ามาผสม
ในขนมไทยต่างๆ  เช่น  ทบัทิมกรอบ  รวมมิตร  บวัลอย  ฯลฯ 

มะพร้าวขูดด า  หมายถึง  มะพร้าวที่ไม่ไดขู้ดเปลือกสีน ้าตาลออก  เน้ือมะพร้าวที่ไดจ้ะมีสีด า

ติดอยูเ่หมาะส าหรับการท ากะทิที่ไม่ตอ้งการความขาว 

4.1 มะพร้าวขูดขาว  หมายถึง  มะพร้าวที่ขูดสีน ้ าตาลออก  มะพร้าวที่ขูดจะมีสีขาวเป็น
ปุยเหมาะส าหรับท าขนมที่มีสีขาว  กะทิที่คั้นออกมาจะมีสีขาวข้น  ใช้ท าขนม
ประเภทน ้า  ขนมน่ึง  ขนมกวน  ฯลฯ 

 การใชก้ะทิในอดีตจะเร่ิมจากการขูดมะพร้าวและคั้นให้ไดก้ะทิสีขาวก่อนที่จะน าไป

ประกอบอาหาร  หรือขนมน่ึงเป็นขั้นตอนที่เสียเวลา  ในปัจจุบนัมีการขูดมะพร้าว

ขายในตลาดสด  และมีการคั้นกะทิดว้ยเคร่ืองคั้น  ส่วนผูบ้ริโภคที่อยู่ห่างไกลตลาด

หรืออยูใ่นต่างประเทศ  สามารถเลือกใชก้ะทิส าเร็จรูป  การใชน้ ้ากะทิในปริมาณมาก

สามารถใชก้ะทิอุตสาหกรรม  เป็นการลดภาระในการเตรียมกะทิ 

4.2 น ้ ากะทิอุตสาหกรรม  แบ่งไดเ้ป็น  5  แบบ  คือ  น ้ ากะทิสด  น ้ ากะทิพาสเจอร์ไรส์  
น ้ากะทิบรรจุกระป๋อง  น ้ากะทิบรรจุกล่องยเูอชที  และกะทิผง 

4.2.1  น ้ากะทิสด  ไดจ้ากการคั้นน ้ากะทิดว้ยเคร่ืองเก็บรักษาดว้ยความเยน็  เพ่ือ 

ป้องกนัการเน่าเสีย  สามารถเก็บไดน้าน  1-2  วนั  รสชาติจะเปลี่ยนไปเล็กน้อย  เน้ือ

สัมผสัของกะทิจะเปลี่ยนไป 

4.2.2  น ้ากะทิพาสเจอร์ไรส์หรือกะทิถุง  เป็นกะทิสดที่ผ่านการฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์

 ดว้ยความร้อนที่อุณหภูมิ  62 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  นาที  หรือ  72  องศา

เซลเซียส  นานประมาณ  15  นาที  แต่เช้ือที่เหลือยงัสามารถเจริญเติบโต  จึงตอ้ง

เก็บในห้องเยน็เหมือนกะทิสด  มีการเน่าเสียน้อยกว่า  สามารถเก็บไดน้าน  4-6  

วนั  น ้ ากะทิพาสเจอร์ไรส์บรรจุถุงพาสติกขนาดต่างๆ คือ  250  กรัม  500  กรัม  

และ  1,000  กรัม ดงัภาพที่ 7.16 
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4.2.3  น ้ากะทิบรรจุกระป๋อง  เป็นกะทิที่ผ่านกระบวนการบรรจุกระป๋องปิดฝา  ผ่านการ

ฆ่าเช้ืออย่างสมบูรณ์  ในระดบัอุตสาหกรรม (Commercial  Sterilization)ใช้ความ

ร้อนสูงถึง  105-107  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  25-30  นาที  เพื่อท าลายจุลินทรียท์ี่

เจริญเติบโตในอุณหภูมิการเก็บปกติ  และสามารถเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้งเก็บใน

ที่เยน็ ดงัภาพที่ 7.17 

4.2.4  น ้ ากะทิกล่องยูเอชที  เป็นน ้ ากะทิที่ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยระบบความร้อน

สูงในเวลาอนัส้ัน(140-145 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 10-15  นาที)  บรรจุลงกล่องที่

ผ่านการฆ่าเช้ือ  การให้ความร้อนที่เหมาะสมในเวลาอนัส้ันท าให้กะทิที่ไดม้ีสภาพ

คลา้ยคลึงกบักะทิสดมาก  แต่อายกุารเก็บส้ันกว่ากะทิบรรจุกระป๋อง ดงัภาพที่ 7.18 

4.2.5  กะทิผง  เป็นกะทิที่ท าให้แห้งเป็นผง  โดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอย(Spray 

dryer  )โดยธรรมชาติของกะทิจะมีน ้ามนัเป็นส่วนประกอบอยูสู่งจึงไม่สามารถท า

ให้แห้งได ้ เหมือนนมผง  จึงตอ้งมีการเติมสารมอลโทเดกซ์ทริน (Maltodenrin)  มี

ส่วนผสมของนมผงขาดมนัเนยหรือแป้งปนอยูด่ว้ยถึงร้อยละ  5-6  ให้ความร้อนที่

อุณหภูมิ160-180  องศาเซลเซียส ดงัภาพที่ 7.19 

 

 
ภาพที่ 7.15 มะพร้าวทึนทึก 
ที่มา : ครัวบา้นพิมพ,์ 2554 

  
ภาพที่ 7.16 น ้ากะทิพาสเจอร์ไรส์หรือกะทิถุง 

 
ภาพที่ 7.17 น ้ากะทิบรรจุกระป๋อง  



71 
 

 
ภาพที่ 7.18 น ้ากะทิกล่องยเูอชที 

 
ภาพที่ 7.19 กะทิผง 

 

กะทิ การใช้ในขนม ทั้งกะทิใชร้าด และกะทิที่ตม้กบัเน้ือขนม ให้ใส่เกลือลงไปเล็กนอ้ย

จะช่วยเสริมให้กะทิมีรสหวานและมนัย่ิงขึ้น 

กะทิ ในขนมไทยหลีกเหลี่ยงไม่พน้การใช้ “กะทิ” เพราะขนมไทยมีรสชาติ “หวาน

และมนั” ความหวานไดจ้ากน ้าตาล ความมนัไดจ้ากกะทิ 

กะทิไดจ้ากการคัน่น ้าจาก “มะพร้าวขูด” โดยใชม้ะพร้าวแก่ ปอกเปลือกเหลือแต่กะลา 

กะเทาะกะลาออก จะไดเ้น้ือมะพร้าวมีผิวสีด าขึ้น เน้ือสีขาว คนไทยใช้กะทิ 2 แบบ คือ กะทิแกง 

และ กะทิขาว 

1. กะทิแกง ไดจ้ากมะพร้าวที่กะเทาะออกจากกะลา แลว้น ามาขูดเคร่ืองขูดเป็นฝอยส้ันๆ

เรียกว่า “หัวกะทิ” หรือ “กะทิขน้” เมื่อใส่น ้ าคร้ังต่อไป กะทิขน้น้อยลงไปเร่ือยๆ จึงมี

กะทิขน้ปานกลาง และหางกะทิ หรือกะทิใส 

2. กะทิขาว ตอ้งปอกผิวด าที่หุ้มเน้ือมะพร้าวออกเสียก่อนจึงขูด เมื่อน ามาคั้นกะทิออก จะ

ไดก้ะทิสีขาวสะอาด เน่ืองจากไม่มีสีด าตกใส่น ้ ากะทิที่ใช้ “ท าขนม” จะท าให้ขนมมีสี

สะอาด  

3. น ้ ามนัขี้โล ้มีวิธีท าคือ ใช้หัวกะทิใส่กระทะตั้งไฟปานกลางโดยไม่ตอ้งคน ปล่อยทิ้งไว้

จนน ้ าแห้งลง ลดไฟอ่อน จะได้กะทิส่วนเป็นน ้ ามันลักษณะใสมีกลิ่นหอม ลอยอยู่

ดา้นบนและตะกอนเป็นสีน ้าตาลจบัตวัเป็นเป็นกอ้นอยูก่น้กระทะ เรียกว่า น ้ามนัขี้โลท้ า

ให้ขนมล่อนจากกระทะ และให้กลิ่นหอม ชวนน่ารับประทาน 
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วิธีเก็บมะพร้าวและน ้ากะทิ 

มะพร้าวขูดและกะทิ  สามารถเก็บไดอ้ยา่งนอ้ย  3  ชัว่โมงถึงจะบูดถา้อากาศย่ิงร้อนจะ

บูดง่าย  การปิดฝาก็จะบูดง่ายกว่าการวางผ่ึง   ถา้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็จะสามารถเก็บไวไ้ดน้านกว่า  อีกวิธี  

คือใส่เกลือลงในกะทิ  แลว้ตั้งไฟให้เดือด  ยกลง  พอเยน็จึงเก็บไวใ้นตูเ้ยน็  และส าหรับมะพร้าวที่

ขูดแลว้รับประทานเลย  หรือน ามาคั้นกะทิและเก็บตามวิธีดงักล่าว 

 

วิธีเก็บมะพร้าวที่ผ่าแล้ว 

มะพร้าวที่ผ่าซีกแล้ว  เมื่อใช้ไม่หมด  ให้น าไปแช่น ้ า  โดยใส่เกลือป่น  1  ช้อนชา  

มะพร้าวที่เหลือจะใหม่และไม่เป็นเมือก 

 

วิธีค้ันมะพร้าว 

การคั้นกะทิควรคั้นหลายๆคร้ัง  โดยใส่น ้าอุ่นทีละนอ้ย  เพ่ือกะทิในมะพร้าวจะไดอ้อก

หมด  ถา้ใส่น ้าคร้ังละมากๆ  จะท าให้คั้นไม่หมดมนั  ถา้ตอ้งการหัวกะทิขน้ๆก็ให้ใส่มะพร้าวขูดลง

ในผา้ขาวบาง แลว้นวดจนกะทิออกมา 

 

รสกะทิ 

การใชก้ะทิปรุงอาหาร  ตอ้งเลือกดูว่าอาหารที่เราจะปรุงนั้นตอ้งการความมนัมากหรือ

ตอ้งการรสหวานของกะทิ  ถา้หากตอ้งการรสหวานของกะทิ  เช่น  อาหารประเภทแกงเผ็ด  แกงคัว่  

หลน  ให้ใชม้ะพร้าวที่แก่พอควร  คั้นกะทิโดยใส่นอ้ยๆ  เพ่ือที่จะไดไ้ม่ตอ้งเคี่ยวนาน  เพราะ ถา้หาก

ใส่น ้ามาก  จะตอ้งเคี่ยวกะทินาน ท าให้กะทิแตกมนัมากเป็นน ้ามนัและท าให้กะทิหมดรสหวาน 

ถา้ตอ้งการท าอาหารประเภทที่ตอ้งเคี่ยวให้แห้ง อาหารจะเป็นมนัมากให้ใชม้ะพร้าวที่

แก่จดัเต็มที่ 
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การรักษากะทิสดให้อยู่ได้นาน 

น าพริกช้ีฟ้าแดง  ประมาณ  2-3  เม็ด  มาใส่ลงในกะทิ  กะทิสดนั้นจะอยูไ่ดน้าน  2  วนั 

1.4 ถั่วและงา 

ในขนมไทยจะมีการใช้ถัว่และงาช่วยเพ่ิมความมนัหลายชนิด ถัว่ที่ใช้มากเห็นจะเป็น

ถัว่เขียวและงา ส่วนถัว่อื่นๆจะใช้เฉพาะอย่าง เช่น ตม้ถัว่ด า ตม้ถัว่แดง และใช้เสริมในอาหารอื่นๆ

เช่นเดียวกับสมยัก่อน เพราะจะมีการเคลือบสีให้เหลือง เน่ืองจากถัว่ยงัไม่แก่เต็มที่ ถั่วเขียวก่อน

น ามาท าขนม จะตอ้งคดัและลา้งแลว้น าไปแช่น ้าคา้งคืน แลว้จึงลา้งออกอีกคร้ังก่อนน ามาตม้หรือน่ึง 

แต่ในปัจจุบนัน้ี ถัว่เขียวที่น ามาใช้มกัจะยงัไม่แก่ดี จึงใช้เวลาแช่น ้ าน้อยลงโดยใช้น ้ าอุ่น ซ่ึงจะใช้

เวลาประมาณ 2 ชัว่โมงก็ใชไ้ดแ้ลว้ ถา้น าถัว่เขียวไปแช่น ้าคา้งคืนมกัจะเหม็นบูดและขึ้นฟอง เพราะ

เม็ดถัว่ยงัไม่แก่และแข็งพอ 

1. ถั่วด า ดังภาพที่ 7.20 เป็นถั่วที่ใช้ในขนมไทยไม่มากนักดังนั้นเมื่อจะซ้ือก็ไม่ควรซ้ือใน

ปริมาณมากนกัเลือกซ้ือถัว่ที่มีเมล็ดสมบูรณ์ ไม่มีมอดหรือแมลงเจาะ ถัว่ด าก่อนน ามาใชท้ า

ขนมจะตอ้งตม้หรือน่ึงให้สุกก่อนเสมอ ฉะนั้นก่อนจะตม้ให้น าไปแช่ให้เม็ดบานก่อน ถา้

ถัว่ด าเหลือจากการแช่ ก็ให้ลา้งอีกคร้ังก่อนน าไปเก็บ ควรเก็บใส่กล่องปิดฝาให้สนิท เมื่อจะ

ใชอ้ีกคร้ังก็น าออกมาได ้ถัว่ด าที่แช่น ้าแลว้หากเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ จะเก็บไดป้ระมาณ 2 สัปดาห์ 

2. ถัว่ลิสง ดงัภาพที่ 7.21 เป็นถัว่ที่ใช้ในขนมไทยน้อยมาก เช่น โรยหน้าขนมผกักาดกวน ถัว่

ลิสงเป็นถัว่ที่ขึ้นราง่าย การเลือกซ้ือถัว่ควรเลือกซ้ือถัว่ลิสงเมล็ดอว้นสมบูรณ์ ไม่มีเช้ือรา 

เลือกถัว่ใหม่ๆ ถา้เหลือควรน าไปคัว่สุกก่อนจึงใส่ขวดโหล 

3. งาขาว-งาด า ดงัภาพที่ 7.22 งาช่วยชูกลิ่นรสให้กบัขนมไทย ขนมไทยบางชนิดถา้ขาดงาแลว้

จะท าให้ไม่อร่อย การเลือกซ้ืองา ตอ้งซ้ืองาที่ไม่มีแมลงมอดและไม่ควรซ้ือคร้ังละมากๆ 

เพราะจะไม่หอม วิธีการเก็บให้น างาไปคัว่แต่ไม่เหลือง คัว่ไฟอ่อนๆ พอสุกเก็บใส่ขวด ถา้

จะใชจึ้งน ามาคัว่ให้เหลืองและบุบพอแตกงาก็จะไม่มีกลิ่นหอม 
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ภาพที่ 7.20 ถัว่ด า 

 
ภาพที่ 7.21 ถัว่ลิสง 

 
ภาพที่ 7.22 งาขาว-งาด า 

 

1.5 เกลือ 

ใส่เกลือลงในกะทิแกงบวดต่างๆหรือของหวานบางอย่าง  จะช่วยให้ขนมมีรสหวาน 

และมีรสมนัมากขึ้น ดงัภาพที่ 7.23 

 

 

ภาพที่ 7.23 เกลือ 

1.6 สี 

สีจะช่วยท าให้ขนมมีสีน่ารับประทาน แต่เดิมนั้นคนโบราณจะไม่มีสีสังเคราะห์ ขนม

สมยัก่อนที่มีสีสันจะไดจ้ากธรรมชาติทั้งส้ินแลว้ยงัให้กลิ่นหอมดว้ย เช่น สีเขียวจากใบเตย สีน ้าเงิน

หรือสีม่วงจากดอกอญัชัน และสีสังเคราะห์ ซ่ึงหากเลือกใช้สีสังเคราะห์ก็ตอ้งสังเกตเคร่ืองหมาย

จากองค์การอาหารและยา ซ่ึงตอ้งระบุ “สีผสมอาหาร” จึงจะปลอดภยั เพราะเด๋ียวน้ีมีสังเคราะห์ใช้

ส าหรับงานอื่นๆซ่ึงหากน ามาใส่อาหารก็จะเกิดอนัตรายกบัผูบ้ริโภคได ้สีที่ใชผ้สมอาหารมี 2 ชนิด 

คือ สีวิทยาศาสตร์ และสีจากธรรมชาติ 
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1. สีวิทยาศาสตร์ คือ สีผสมอาหารซ่ึง เป็นสีสังเคราะห์ที่กระทรวงสาธารณสุขออนุญาติให้

ใช้มี 12 ชนิด คือ สีแดง 2 ชนิด สีเหลือง 6 ชนิด สีเขียว 2 ชนิด และสีน ้ าเงิน 2 ชนิด ดงั

ภาพที่ 7.24 แต่เราก็ไม่ควรใชโ้ดยไม่จ ากดัปริมาณ เพราะถา้รับประทานมากๆ ท าให้เกิด

การสะสมในร่างกายก็เป็นโทษได ้

 

 
ภาพที่ 7.24 สีวิทยาศาสตร์ 

 

2. สีธรรมชาติ เป็นสีที่ไดจ้ากส่วนต่างของพืช  เช่น  เหงา้  ดอก  ผล  เมล็ด  แก่น  ราก  โดย

การน าส่วนต่างๆของพืชน ามาท าให้ละเอียดดว้ยการบดหรือยีให้แตก  และละลายดว้ย

น ้ า ก็จะได้สีจากธรรมชาติออกมา  เช่น  สีเขียวจากใบเตย  สีม่วงจากดอกอัญชัน  สี

เหลืองจากขมิ้น  สีส้มจากดอกกรรณิการ์  และสีเหลืองจากคร่ัง  ซ่ึงเป็นตวัแมลงเล็กๆที่

ขบัสาร(resin)  ออกมามีสีม่วงแดงคล ้า  ลกัษณะของคร่ังจะขรุขระ  เกาะติดอยูก่บัตน้ไม ้ 

น าส่วนของ resin  ไปตม้กบัน ้าจะให้สีแดงคล ้า  แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

2.1 สีต่างๆที่ไดจ้ากธรรมชาติมีดงัน้ี 

สีเหลือง 

ที่มา ลักษณะ 

กรรณิการ์  
(Nyctanthes  

arbortristis  Linn) 

ไม้ต้นขนาดเล็กในวงศ์ Verbnaceae    ดอกมีกลิ่นหอม  กลีบสีขาว  
หลอดดอกและกา้นดอกมีสีแสด  ส่วนที่ให้สีคือกา้นดอก  เวลาใช้น า
กา้นดอกมาบีบให้ช ้า  เติมน ้ าเล็กน้อยใส่ผา้ขาวบางห่อคั้นเอาแต่น ้ า  
ใชเ้ป็นสีผสมขนม  เช่น  มะพร้าว  ขนมเรไร  วุน้ 

ขมิน้ชัน  
(Curucuma  

domestica valeton) 

ไมล้ม้ลุก  ในวงศ ์Zingiberaceae   มีเหงา้เป็นสีเหลือง  ส่วนที่ให้สีคือ
เหง้า   เวลาน ามาใมช้ล้างดิน  ปลอกเปลือกโขลกละเอียด  เติมน ้ า
กรองเอาแต่น ้า  อาหารที่นิยมใชข้มิ้นชนัผสมสี  เช่น  ขา้วเหนียวหน้า
กุง้  ขา้วหมกไก่  แกงกะหร่ี  แกงเหลือง  แกงพุงปลา  ขนมเบื้องญวณ 
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สีเหลือง 

ที่มา ลักษณะ 

ขมิน้อ้อย  (Curucuma  
zedoria  Roscoe) 

ไม้ล้มลุก    ในวงศ์ Zingiberaceae   มีลักษณะทั่วไปคล้ายขมิ้นชัน
มากแต่ต้นสูงกว่าขนาดเหง้าและใบใหญ่กว่า  เหง้ามักโผล่ขึ้ นมา
เหนือดินเล็กน้อยและมีเน้ือในสีเหลืองการน ามาใช้เช่นเดียวกับ
ขมิ้นชนั  สามารถใส่อาหารแทนขมิ้นชนัได ้

ค าแสด   
(Bixa  orellana  Linn) 

ไมพุ้่ม  ในวงศ์ Bixaceae   ออกดอกเป็นช่อ  กลีบดอกสีชมพู  ผลรูป
ไข่สีแดงเขม้  ส่วนที่ให้สีคือเมล็ด  ใชเ้มล็ดแห้ง  แช่น าร้อน  กรองเอา
แต่ดอก  ใชเ้ป็นสีผสมขนม  เช่น  มะพร้าวแกว้  ขนมน ้าดอกไม ้ ขนม
เรไร 

ตาล    
(Borassus  flabellifer  

Linn) 

ไม้ต้น  ในวงศ์ Plamae  มีใบใหญ่  ดอกเพศผูแ้ละเพศเมียแยกออก
จากกนั  ส่วนที่ใชท้ าสีคือผลตาล  ควรเลือกผลที่ไม่งอมเกินไป  น ามา
ลอกเปลือกแข็งออกใส่น ้ าพอท่วมนวดเอาเน้ือเละๆออก  เติมน ้ าอีก
เท่าตวัคนให้เขา้กนั  เทใส่ถุงผา้ผา้ทบัน ้ าให้แห้ง  ใชผ้สมในขนมตาล  
ขนมเคก้  ไอศกรีม 

ผกากรองเหลือง 

ไมพุ้่มในสกุล  Gardenia  วงศ ์ Verbenaceae      ช่อดอกกลมกา้นยาว  
ดอกย่อยจ านวนมากเรียงตวักนัแน่น  ผลกลมขนาดเล็ก  เมื่อสุกสีด า  
ส่วนที่ให้สีคือดอก  น ากลีบดอกมาบีบให้ช ้า  เติมน ้ าเล็กน้อย  ใส่ผา้
ขาวบางห่อคั้นเอาแต่น ้า  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

พุด 
ไม้พุ่มและไม้ต้นในสกุล   Gerdenia   วงศ์  Rubiaceae ดอกสีขาว  
ส่วนที่ให้สีคือผลแก่หรือแห้ง  เอาผลแช่ในน ้าร้อน  ไดสี้ออกมาผสม
อาหาร  ใชผ้สมเตา้หู้เหลือง  และเป็นสีผสมขนม 

ฟักทอง  
(Cucurbita  moschata 

Decne) 

ไมเ้ถา  ในวงศ ์  Cucurbitaceae   ผลแป้นกลม  เน้ือในสีเหลือง  ส่วน
ที่ใช้ท าสีคือผลน ามาตม้ให้สุก  แลว้บดให้ละเอียด  ใช้ผสมกบัแป้ง  
เช่น  ขนมถัว่แปบ 

มะตูม   
(Aegel  marmelos  

Corr) 

ไมต้น้  ในวงศ์  Rutaceae  ตน้และก่ิงมีหนาม  ใบเป็นใบประกอบมี
ใบยอ่ย  3  ใบ  ผลกลมโตเป็นรูปไข่และรูปกลม  เปลือกแข็ง  ส่วนที่
ให้สีคือผล  น าผลดิบมาตม้ในน ้าร้อนใชเ้ป็นสีผสมขนม 

มังคุด   
(Gercinia  

ไมต้น้  ในวงศ ์ Guttiferae   ผลกลมแบนเล็กนอ้ย  กา้นผลส้ันอว้น  มี
กลีบรองดอก  ดอกลกัษณะคลา้ยจุก  เปลือกหนามีรสฝาด  ภายใน
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สีเหลือง 

ที่มา ลักษณะ 

managostana   
Linn) 

เมล็ด  6 -8  เมล็ด  เมล็ดมีเน้ือสีขาวหุ้ม  ส่วนที่ให้สีคือเปลือก  น า
เปลือกมาตม้ในน ้าร้อน  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

หญ้าฝร่ัน (Crocus  
sativus  Linn) 

ไมล้ม้ลุก  ในวงศ์  Iridaceae   ส่วนที่ให้สีคือเกสรตวัเมีย  โดยน ามา
แช่น ้าร้อน  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

  

สีแดง 

ที่มา ลักษณะ 

กระเจ๊ียบแดง  
(Hibiscus  

sabdariffa  Linn) 

ไมล้ม้ลุก  ในวงศ ์Malvaceae    ดอกสีชมพู  ตรงกลางเป็นดอกสีชมพูเขม้  
ส่วนที่ให้สีคือกลีบเลี้ยง  ใช้กลีบเลี้ยงที่หุ้มฝัก  แกะฝักทิ้งแลว้ตม้ในน ้ า
เดือด  มกัผสมในน ้าด่ืม  เช่น  น ้ากระเจ๊ียบ 

คร่ัง 

เป็นเพลี้ยหอยชนิดหน่ึง  เกาะตามตน้ไม ้ อาศยัน ้าเลี้ยงจากตน้ไมแ้ลว้
ผลิตสารออกมา  สามารถน าไปใชท้ าสีได ้ น ารังคร่ังมาแช่น ้าร้อน  หาก
แกว่งสารส้มจะไดสี้แดงใสสวยขึ้น  ใช้เป็นสรผสมขนม  เช่น  ขนม
น ้าดอกไม ้ ขนมชั้น  มะพร้าวแกว้ 

ค าฝอย   
(Carthamus  

tinctorius   
Linn) 

ไมล้ม้ลุก  ในวงศ ์ Compositae  ใบส้ันไม่มีก่ิงกา้น  ปลายใบแหลม  ขอบ
ใบหยกัออกดอกเป็นกระจุกที่ปลายยอด  ส่วนที่ให้สีคือดอก  น ากลีบ
ดอกมาตากแห้ง  แลว้ตม้ในน ้าเดือด  กรองเอากากทิ้ง  ใช้เป็นสีผสม
ขนม  เช่น  มะพร้าวแกว้  ขนมน ้าดอกไม ้ ขนมถว้ยฟู 

ทับทิม   
(Punica   

grantum  Linn) 

ไมพุ้่ม  ในวงศ ์ Punicaeae  ใบเล็กดอกสีแดงส้ม  ผลไมเ้ปลือกหนา  
ภายในมีเมล็ดเล็กๆจ านวนมาก  เมื่อแกม่ีแดงปนส้ม  ส่วนที่ให้สีคือแป
ลือก  น ามาตม้ในน ้าเดือดใชเ้ป็นสีผสมขนม 

ปูนแดง น าปูนแดงมาละลาย  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 
ฝาง   

(Caselpinia   
sappan  Linn) 

 

ไมต้น้ขนาดเล็กในวงศ ์Leguminosae  ล  าตน้มีหนาม  ดอกสีเหลือง  เน้ือ
ไมสี้แดง  ผลเป็นฝักแข็งแบน  สีน ้าตาลแก่เป็นจุด  ส่วนที่ให้สีคือแก่น  
น าแก่นมาแช่ในน าร้อนใชผ้สมในน ้ายาอุทยัเป็นน ้าด่ืม  และใชเ้ป็นสี
ผสมขนม  เช่น  ขนมชั้น  ขนมขี้หนู  ขา้วเหนียวแกว้ และน ้ายาอุทยั 

พริกแดง 
 

 น าพริกสุกมาแกะเมล็ดออก  โขลกเน้ือพริกให้ละเอียด  ใช้ผสม
ในแกงเผด็  พะแนง  น ้าพริกน ้ายา 
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สีแดง 

ที่มา ลักษณะ 

พุดซ้อน   
(Gardenia  

jasminodes  Eillis) 

ไมพุ้่มสกลุ  Gardenia ดอกออกเป็นช่อที่ปลายก่ิง  สีขาวมีกลิ่นหอม  ผล
เป็นฝักภายในมีเมล็ด  3-6  เมล็ด  ส่วนที่ให้สีคือเมล็ด  น าเมล็ดมาแช่น ้า
ร้อน  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

มะลิวัลย์  
(Jasminum  
 samgac  Ait) 

เป็นไมพุ้่ม  ในวงศ ์Oleaceae ดอกเป็นกลีบเล็กๆยาวๆมีหลายกลีบหลาย
สี  มีกลิ่นหอม  ส่วนที่ให้สีคือดอก  บีบดอกให้ช ้าเติมน ้าเล็กนอ้ย  ใชผ้า้
ขาวบางห่อคั้นเอาแต่น ้า  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

มะไฟ   
(Baccaurea  

ramiflora  Lour) 

ไมต้น้  ในวงศ ์ Euphorbiaceae  ใบรูปหอก  ดอกเป็นช่อส้ันๆ  สีชมพูอม
เหลือง  หรือชมพูอ่อน  ช่อหน่ึงประมาณ  10 – 15  ดอก  ดอกมีขนาด
เล็กกลิ่นหอม  ผลกลมออกเป็นพวง  รสเปร้ียว  และหวาน  ส่วนที่ให้สี
คือเปลือก  น าเปลอืกมาตม้  ในน ้าร้อนคั้นเอาแต่น ้า  ใชผ้สมในอาหาร
คาว 

ยอ   
(Morinda  citrifolia  

Linn) 

ไมต้น้  ในวงศ ์ Rubiaceae    ผลเกลี้ยง  ดอกออกเป็นช่อตามง่ามใบ  ผล
ขนาดเล็กภายในมี  1  เมล็ด  แต่ละช่อจะเช่ือมต่อกนัเป็นผลใหญ่  เมื่อสุก
เป็นสีขาวนวล  หรือขาวแกมเหลือง  ส่วนที่ให้สีคือเปลือก  น ามาตม้ใน
น ้าเดือด  ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

สะเดา  
 (Azadirachta  
indica  Juss) 

ไมต้น้  ในวงศ ์ Meliaceae  ใบช่อแบบขนนก  ดอกสีขาวเป็นช่อตามง่าม
ใบ  ผลกลมสีอมน ้าตาล  ส่วนที่ให้สีคือเปลือก  น ามาตม้ในน ้าเดือด  ใช้
เป็นสีผสมขนม 

 

สีน ้าเงิน สีม่วง 

ที่มา ลักษณะ 

กระเจ๊ียบแดง  
(Hibiscus  sabdariffa  

Linn) 

ไมล้ม้ลุก  ในวงศ ์ Malvaceae จากจะใชก้ลีบเลี้ยงที่ให้สีแดง  ยงัน า
ใบมาท าสีไดอ้ีกดว้ย  น าใบมาห่ันให้ละเอียด  เติมน ้าเล็กนอ้ยแลว้คั้น
เอาแต่น ้า  ใชเ้ป็นสีขนม 
 

เข็ม 

ไมพุ้่มสกลุ Ixora     วงศ ์  rubiaceae   ดอกเป็นช่อที่ปลายยอด  มี
หลายสี  เช่น  สีขาว  ชมพู  แดงและส้ม  ส่วนที่ใหห้สีคือดอก  น า
ดอกมาบีบให้ช ้า  ผสมน าเล็กนอ้ยกรองดว้ยผา้ขาวบาง  ใชเ้ป็นสีผสม
ขนม 
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สีน ้าเงิน สีม่วง 

ที่มา ลักษณะ 

ผักปลัง  
(Baseiia  aiba  Linn) 

ไมเ้ถา  ในวงศ ์ Basellaceae     ใบอวบน ้า  เถาและใบเขียวอ่อน  ผล
สุกมีสีม่วงด า  ส่วนที่ให้สีคือผล  น าผลสุกใส่ผา้ขาวบาง  คั้นเอาแต่
น ้า  ใชเ้ป็นสีผสมขนม  เช่น  ซ่าหร่ิม  บวัลอย  ช่อม่วง 

หว้า  
 (Eugenia 

  cumini  Druce) 

ไมต้น้ขนาดใหญ่  ในวงศ์  myrtaceae   ใบออกเป็นช่อ  แต่ละช่อ
ใบมีดอกยอ่ย  3-8  ดอก  กลีบดอกสีขาว  ผลเล็กเป็นพวงสีน ้าเงิน  ผล
สุกมีสีม่วงด า  ส่วนที่ให้สีคือผล  น าผลสุกมาบีบแลว้คั้นเอาแต่น ้า  
ใชเ้ป็นสีผสมขนม 

อัญชัน   
(Clitoria  ternatea  

Linn) 

 ไมเ้ถา  ดอกมีสีน ้าเงินอมม่วง  ส่วนที่ให้สีคือดอก  น าดอก
มาขย้ีให้ช ้าเติมน ้าเล็กนอ้ยกรองดว้ยผา้ขาวบาง  ใชเ้ป็นสีผสมช่อม่วง  
ขนมอญัชนั  ขนมชั้น  ซ่าหร่ิม 

 

สีเขียว 

ที่มา ลักษณะ 

เตยหอม  
 (Pandanus  

amaryllifolius  Roxb) 

ไมพุ้่มสกลุ   Pandanus    วงศ ์Pandanaceae  ขึ้นเป็นกอ ใบยาวเรียง
สลบัเป็นเกลียวถึงยอด  ส่วนที่ให้สีคือใบ   โขลกใบให้แหลก  น ามา
ตม้จะมีกลิน่หอมดว้ย  ใชเ้ป็นสีผสมขนมและอาหารคาว 

 

สีน ้าตาล 

ที่มา ลักษณะ 

พะยอม   
(Shorea   

roxburghii  G. Don) 

ไมต้น้ขนาดใหญ่  ในวงศ์    Dipterocarpaceae  ดอกสีขาวมีกลิ่นหอม  
ส่วนที่ให้สีคือเปลือก  น ามาตม้ในน ้าเดือด  หรือแช่น ้าร้อน  ใชผ้สม
เน้ือแห้ง  และกุนเชียง 

มะขามป้อม  
(Phyiianthus  emblica  

Linn) 

ไมต้น้ขนาดกลาง  ในวงศ ์ Eaphorbiaceae   ดอกสีขาวนวลออกตาม
ง่ามใบประมาณ  3-5  ดอก  ผลกลม  สีเขียวอ่อน  ผลแก่สีเขียวอม
เหลือง  รสเปร้ียวฝาด  เมล็ดแข็ง  ส่วนที่ให้สีคือเปลือก  น าเปลอืกมา
ตม้ในน ้าเดือด  ใชผ้สมในอาหารคาว 
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สีน ้าตาล 

ที่มา ลักษณะ 

สีเสียด   
(Acacia   

catechu  Willd) 

ไมต้น้  ในวงศ ์ Leguminosae   ก่ิงมีหนาม  เปลือกสีเทาคล ้า  หรือเทา
แกมน ้าตาลค่อนขา้งขรุขระ  ดอกขนาดเลก็สีขาวอมเหลือง  ส่วนที่
ให้สีคือเปลือก  น าเปลือกมาตม้ในน ้าเดือด  ใชผ้สมในอาหารคาว 

 

สีด า 

ที่มา ลักษณะ 

ดอกดิน   
(Aegineti  indica  

Roxb : A.  
pedunculata  Wall) 

พืชเบียน  ในวงศ ์  Orbanchaceae    ล าตน้เป็นปุ่ มเกาะเป็นรากหญา้  
ดอกสีม่วงด าอยูบ่นพ้ืนดิน  ส่วนที่ให้สีคือดอก  น ามาโขลกผสมกนั
แป้งใชท้ าขนม  เช่น  ขนมดอกดิน 

มะพร้าว   
(Cocos  nucifera  

Linn) 

ไมต้น้  ในวงศ ์  Plamae  ออกผลเป็นทะลาย  ส่วนที่ให้สีคือกาบ
มะพร้าว  น ามาเผาจนไฟจนเป็นถ่านแดง  เอาน ้าราดให้ไฟดบั  น าไป
บดให้ละเอียดผสมกบัน ้า  กรองผา้ขาวบางใชผ้สมขนมเปียกปูน 

   

1.7 กลิ่น 

ขนมไทยเป็นขนมที่รสหวาน กลิ่นหวาน ชวนรับประทานย่ิงนัก กลิ่นหอมที่ใช้ท า

ขนมไทยน้ีมีอยู ่2 ลกัษณะ คือ กลิ่นที่ไดจ้ากธรรมชาติและกลิ่นสังเคราะห์ กลิ่นที่หอมจากธรรมชาติ

มีอยูห่ลายชนิด ซ่ึงมีวิธีท าดงัน้ี 

1. กลิ่นน ้ าลอยดอกมะลิ เด็ดดอกมะลิแต่เช้า น าดอกมะลิมาลา้งน ้ าแลว้ห่อดว้ยใบตองเก็บ

ไวท้ี่เยน็ๆ พอถึงตอนเยน็ ประมาณ 6 โมงเยน็ ตวงน ้ าตม้สุกที่เยน็แลว้ ใส่ภาชนะที่มีฝา

ปิด จึงเด็ดกลีบเลี้ยงออก ค่อยๆใส่ดอกมะลิให้กา้นจุ่มในน ้า ดอกจะบานส่งกลิ่นหอมได้

เต็มที่ อย่าใส่ดอกมะลิแน่นเกินไป ปิดฝาให้สนิท พอเช้าของอีกวนั เราก็ค่อยๆช้อนเอา

ดอกมะลิออกแลว้กรองน ้าลอยดอกมะลิก่อนน าไปใชท้ าขนม 

ถา้ตอ้งการกลิ่นกุหลาบให้ท าเช่นเดียวกนั โดนค่อยๆเด็ดกลีบกุหลาบมอญใส่ลงในน ้า 

แต่ดอกกุหลาบมอญและดอกมะลิตอ้งปลูกเอก จึงจะปลอดภยัจากยาฆ่าแมลง 
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2. กลิ่นดอกกระดงังา เป็นกลิ่นที่นิยมใชอ้บขนมแห้งชนิดต่างๆ ถา้เป็นน ้าก็นิยมอบน ้าขา้ว

แช่มากกว่าอาหารชนิดอื่น มีวิธีดงัน้ี เด็ดกลีบดอกกระดงังา น ามาลนเทียนอบให้หอม 

ใส่ขวดโหล ปิดฝาให้สนิท 

3. กลิ่นของเทียนอบ การอบเทียนมีวิธีการดงัน้ี ให้จุดไฟที่ปลายเทียนอบทั้งสองขา้งให้ไฟ

ลุก สักครู่ดบัไฟ วางในถว้ยตะไล ใส่ลงในขวดโหล ปิดฝาให้สนิท การใช้เทียนอบใน

คร้ังต่อไปตอ้งตดัไส้เทียนที่ด าๆออกเสียงก่อนจึงจะจุดไฟใหม่ มิฉะนั้นจะมีแต่กลิ่นควนั 

4. กลิ่นของใบเตย ใบเตยจะมีสีและกลิ่นที่หอม โดยน ามาโขลกคั้นน ้ากรองก็จะให้สีและ

กลิ่นที่หอมแต่ถา้ใช้เฉพาะกลิ่นก็น าใบเตยไปลา้งให้สะอาดหันเป็นท่อนยาวใส่ลงใน

อาหารนั้นไดเ้ลย กลิ่นหอมของใบเตยก็จะออกมา 

 

1.8 ไข่ 

ไข่แมจ้ะเขา้มาเป็นส่วนผสมในขนมทีหลงั แต่ก็นับเป็นการพฒันาที่ส าคญัของขนม

ไทยที่เดียว โดยเร่ิมมาตั้งแต่สมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ขนมหวานที่ท าจากไข่มาแต่

โบราณและไดก้ลายเป็นของส าคญัที่ใช้ในการจดัเลี้ยงหรืองานพิธี เช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด 

ฝอยทอง ขนมห้อแกง ขนมส าปันนี เป็นตน้ การใชไ้ข่ท าขนมจึงตอ้งรู้และระมดัระวงัดงัน้ี 

ไข่ก่อนใชค้วรลา้งเปลือกให้สะอาดก่อน โดยการแช่น ้าไวสั้กครู่แลว้ใช้แปรงหรือผา้ถู

ส่ิงสกปกออก แลว้เช็ดหรือผ่ึงให้แห้ง เมื่อเวลาท าอาหารส่ิงสกปรกจะไดไ้ม่ติดลงไปในอาหาร ถา้

ซ้ือไข่มามากให้ล้างเฉพาะที่จะใช้ท าขนม ไม่ควรล้างทั้งหมด เพราะจะเป็นการล้างนวลที่ปิดรู

อากาศรอบๆเปลือกไข่ออกไปดว้ย น ้าจะซึมเขา้ไปทางช่องเล็กๆของเปลือกไข่น้ี ท าให้ไข่เสียเร็ว แต่

ส่วนมากในการท าขนมไทยคนไทยจะนิยมใชไ้ข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะไข่เป็ดจะให้ “ยาง” เหนียว

กว่าไข่ไก่ 

ไข่ไก่ที่ใชท้ าขนมถา้มีการตีเพ่ือให้ขึ้น หมายความว่าจะตีไข่ขน้และเน้ือละเอียด เมื่อยก

เคร่ืองตีไข่ขึ้น ไข่จะไม่หยด ไข่อาย ุ2-3 วนั จะตีขึ้นดีกว่าไข่ใหม่ๆหรือไข่เก่าเกิน 3 วนั ก็จะตีไม่ขึ้น 

ถา้แยกไข่ขาวและไข่แดงแลว้ดีทีละอยา่ง จะท าให้ขนมฟูมากขึ้น 

การแยกไข่ขาวและไข่แดง บางคร้ังก็ท าให้ไข่แดงแตกไหลมาปนกบัไข่ขาว วิธีแยก

ง่ายๆคือการต่อยไข่ใส่ชาว 2-3 ฟอง ระวงัอย่าให้ไข่แดงแตก ใช้ช้อน 2 คนั โดยตกัไข่แดงขึ้นแลว้
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เปลี่ยนไปที่ช้อนอีกคนัหน่ึง เปลี่ยนไปมา โดยพยายามตกัไข่แดง ไข่ขาวจะหลุดออกไปเอง ถา้ไม่

ถนดัที่จะใชช้อ้นก็ใชม้ือท าแทน โดยเปลี่ยนไปมา แลว้ใชน้ิ้วช่วยรีดไข่ขาว ถา้ไข่แดงแตกปนไปกบั

ไข่ขาวให้ตกัไข่แดงออกทั้งหมด 

- ไข่เป็ด  มีขนาดใหญ่กว่าไข่ไก่  มีเปลือกสีขาวนวล ขนมไทยนิยมใชไ้ข่เป็ดมาตั้งแต่สมยั
โบราณและเป็นที่นิยมใชก้นัอยู ่ แต่ไข่เป็ดมีกลิ่นคาวมากกว่าไข่ไก่ 

- ไข่ไก่  มีขนาดเล็ก  เปลือกสีนวลอ่อนและสีนวลเขม้  ปัจจุบนันิยมใช้ไข่ไก่มาท าขนม
ไทยกนัมาก  เพราะมีกลิ่นคาวนอ้ยกว่าไข่เป็ด 

 

1.9 วัตถุดิบอื่นๆ ที่ใช้ท าขนมไทย 
น ้าปูนแดง 

คือ น ้าปูนใสไดจ้ากการใช ้“ปูนแดง” ละลายกบั “น ้า” ตั้งทิ้งไวใ้ห้ตกตะกอนน าส่วนที่
ใสมาใช้เรียกว่า “น ้ าปูนใส” น ้ าปูนใสช่วยให้ขนมแข็งอยู่ตัวขึ้น โดยช่วยเป็นโครงร่างให้ขนมคง
รูปร่างดีขึ้น 

 
ข้าวตอก 

ไดจ้ากขา้วน ามาคัว่ให้สุกจะแตกพองออก เป็นดอกที่มีสีขาว ดงัภาพที่ 7.25 น ามาเป็น
ส่วนผสมขนมไทย เช่น กระยาสารท ขา้วตอกตั้ง เป็นตน้ 

 
ภาพที่ 7.25 ขา้วตอก 

ข้าวเม่า 
คือขา้วที่ยงัมีเปลือกอ่อนๆ อยู่ เมล็ดขา้วยงัไม่แก่น ามาคัว่แลว้ท าให้เมล็ดขา้วแบนท า

จากขา้วเบา 3 เดือนที่ยงัไม่แก่จดั บางชนิดมีสีเขียวจากใบเตยดว้ย ดงัภาพที่ 7.26 ขา้วเม่าที่ดีตอ้งหอม 
นุ่ม จะมีรสอร่อย การท าข้าวเม่า มีการรางข้าวเม่า เป็นการน าขา้วเม่าไปคัว่ให้กรอบส่วนการท า
ขา้วเม่าคลุก เป็นการพรมน ้าใส่ขา้วเม่าให้ขา้วเม่าช้ืน ปิดฝาไว ้แลว้น ามาคลุกมะพร้าวรับประทาน  

การเลือกซ้ือขา้วเม่าตอ้งเลือกที่ไม่มีมอด แมลง ไม่เหม็นสาบ ถา้เป็นขา้วเม่าใหม่ ตอ้ง
ใชน้ ้านอ้ย มิฉะนั้นจะแฉะ ถา้ขา้วเม่าเก่าใชน้ ้ามากกว่า จึงจะไดข้นมที่นุ่ม 
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ภาพที่ 7.26 ขา้วเม่า 

 
ข้าวฟ่าง 

ลกัษณะเป็นเมล็ดกลมเล็กมาก มีสีเหลืองและสีขาว ถา้เป็นขา้วฟ่าง ขา้วเจา้ จะเป็นสี
ขาวถา้เป็นขา้วฟ่างขา้วเหนียวจะเป็นสีเหลือง ใช้ท าขนมไดห้ลายวิธี เช่น เปียก หรือกวน ฯลฯ ดงั
ภาพที่ 7.27 

 
ภาพที่ 7.27 ขา้วฟ่าง 

 
สาคูเม็ดเล็ก เม็ดใหญ่ 

สาคูมี 2 ขนาด คือ เม็ดเล็ก และเม็ดใหญ่ ดงัภาพที่ 7.28  การประกอบอาหารก็แตกต่าง
กันออกไป สาคูเม็ดเล็กใช้ท าสาคูไส้หมู สาคูเปียก หยกมณี ส่วนสาคูใหญ่ใช้ท า สามแซ่ สาคู
น ้าเช่ือม ก่อนใชต้อ้งฝัดเอาเศษละอองส่ิงสกปรกออกลา้งน ้าให้สะอาด 

 

  
ภาพที่ 7.28 สาคูเม็ดเล็ก เม็ดใหญ่ 

 
ทองค าเปลว 

ทองค าเปลวที่ใช้ท าขนม เป็นชนิดเดียวกบัที่ใช้ปิดทองพระพุทธรูปการใช้เพื่อให้เกิด
สีสันและเพ่ิมความสวยงาม ท าให้ขนมเด่นขึ้นจากเดิม นิยมตดัเป็นช้ินเล็กๆ ปะหน้าขนมทองเอก 
และขนมจ่ามงกุฎ ดงัภาพที่ 7.29 
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ภาพที่ 7.29  ทองค าเปลว 

2. หลักการคัดสรรวัตถุดิบที่น ามาท าขนมไทย 

ขนมไทยส่วนใหญ่ประกอบดว้ยส่วนผสมที่ส าคญัคือ แป้ง น ้ าตาล มะพร้าว ไข่ การ

เลือกซ้ือส่วนผสมไดถู้กตอ้งก็เป็นส่วนหน่ึงที่ท าให้ขนมไทยท าไดเ้ร็ว สะดวก และมีรสชาติดี จึงมี

การเสนอแนะในการเลือกซ้ือส่วนผสมในการท าขนมไทย ดงัน้ี 

2.1 การเลือกซ้ือแป้ง 

แป้งจะตอ้งใหม่ ไม่จบัเป็นกอ้น ไม่มีกลิ่นหืน ไม่เป็นมอด ไม่มีแมลง ไม่มีเศษวสัดุอื่น

ปะปน ตอ้งซ้ือแป้งให้เหมาะกบัขนมที่จะท า ท าขนมอะไรควรใชแ้ป้งชนิดไหน 

1. แป้งขา้วเจา้ ไดจ้ากเมล็ดขา้วเจา้ มีลกัษณะขาวนวล สากมือ เป็นผงหยาบกว่าแป้งสาลีนิยม

ใช้ผสมในหัวกะทิหยอดหน้าขนม นอกจากน้ีแป้งขา้วเจา้ที่ให้ท าขนม ปลากริม ขนมเปียก

ปูน กลว้ยแขกทอด ขนมกรวย เป็นตน้ 

2. แป้งขา้วเหนียว ไดจ้ากเมล็ดขา้วเหนียว มีสีขาวนวลเป็นผล ละเอียดสากมือนอ้ย กว่าขา้วเจา้ 

นิยมใชท้ าขนมตม้ขาว ขนมถัว่แปป ขนมโค แบ่งได ้2 ชนิด คือ 

- แป้งแห้ง ท าจากการเอาขา้วเหนียวมาบดละเอียด เป็นขา้วเหนียวอยา่งแห้ง 

- แป้งสด ท าจากการเอาขา้วสารแช่น ้ าไว ้2-3 ชั่วโมง แล้ว โม่หรือบดให้ละเอียด

หลงัจากนั้น น าไปกรอง ทิ้งไวใ้ห้แป้งนอนกน้ จึงเอาแป้งมาใส่ถุงผา้ทบัให้สะเด็ด

น ้า 

3. แป้งขา้วโพด นิยมน ามาท าให้อาหารขน้ มีลกัษณ์ขาวออกเหลือง เนียน ลื่น 

4. แป้งถัว่ แป้งท ามาจากถัว่เขียว มีสีขาว เม็ดค่อนขา้งหยาบ เวลาน ามาใช้ตอ้งบี้ ให้ละเอียด

ก่อน แป้งถัว่เมื่อสุกจะใส ใชท้ าขนมลืมกลืน ซาหร่ิม 

5. แป้งมนัส าปะหลงั มีสีขาวนวล เนียน ลื่น สะอาด ใช้ท าให้อาหารขน้ เช่น ท าเตา้ส่วน ท า

ลอดช่อง ขนมชั้น ขนมเปียกปูน 



85 
 

6. แป้งทา้วยายม่อม ไดม้าจากหัวทา้ยยายม่อม ลกัษณะแป้งขาวเป็นเงา เนียน ลื่น ขน้ ใส กว่า

แป้งมนั มกัใช้เป็นส่วนประกอบของขนมไทย เพ่ือให้เหนียว มนั เช่น ขนมชั้น ขนมเปียก

ปูน 

7. แป้งสาลี ได้มาจากข้าวสาลี นิยมใช้ท าขนมกลีบล าดวน ป้ันขลิบ ปุยฝ้าย กะหร่ีป๊ับ 

ครองแครงกรอบ กรอบเค็ม เป็นตน้ 

2.2 การเลือกซ้ือมะพร้าว 

มะพร้าวที่ใชท้ าขนมไทย คือ มะพร้าวทึนทึก เป็นมะพร้าวที่ยงัไม่แก่จดั กะลายงัไม่ด า 

แต่เลยมะพร้าวอ่อนไปแลว้ เน้ือหนาแต่ยงัมีความอ่อนปน ใช้โรยหน้าขนม เช่น ขนมตม้ขาว ขนม

เปียกปูน ขนมกลว้ย ขนมมนัส าปะหลงั ขนมพิมพ ์

มะพร้าวขูดแก่ขุดขาว ตอ้งรู้ว่าจะท าขนมอะไร ก็ซ้ือให้เหมาะสมกบัขนมนั้นๆ ถา้ท า

ขนมที่ตอ้งรับประทานกบัมะพร้าวคลุกก็ใชม้ะพร้าวทึนทึก ถา้ซ้ือมะพร้าวแก่จะไม่อร่อย 

2.3 การเลือกซ้ือไข่ 

ส่วนใหญ่ขนมไทยจะใช้ไข่เป็ด ไข่ไก่ เป็นส่วนผสมที่ส าคญั การเลือกซ้ือไข่เลือกซ้ือ

ใหม่จบัดูรู้สึกสากมือเล็กน้อย เขย่าไม่คลอน เปลือกยงัมีความนวลอยู่ จะไดไ้ม่เสียเร็ว ควรซ้ือลูก

ขนาดกลางหรือขนาดใหญ่ ไข่แดงมีสีแดงเข้ม ท าให้ไข่สวยโดยไม่ต้องใส่สี เช่น ขนมทองหยิบ 

ทองหยอด ฝอยทอง เป็นตน้ 

ไข่ แบ่งออกเป็น 4 ขนาด  คือ ใหญ่พิเศษใหญ่ กลางและเล็กซ่ึงขนาดของไข่ใหญ่สุด

และเล็กสุดจะมีความต่างกนัถึง 2 เท่าตวั ดงันั้นการเลือกใช้ไข่ควรเลือกให้เหมาะกบัขนมที่จะท า

มิฉะนั้นจะไม่ไดผ้ลตามที่ตอ้งการ 

2.4 การเลือกซ้ือน ้าตาล 

น ้ าตาลมีหลายชนิด เช่น น ้ าตาลทราย น ้ าตาลมะพร้าว น ้ าตาลโตนด น ้ าตาลปีบ การ

เลือกซ้ือจึงจะตอ้งเลือกซ้ือให้เหมาะสมกบัขนมที่จะท า เช่น ท าขนมหมอ้แกงสังขยาก็ใส่ น ้าตาลปีบ

หรือน ้ าตาลแว่นเป็นส่วนผสมดว้ย จะท าให้ขนมมีสีสวยขึ้น แต่ถา้ใส่แต่น ้ าตาลทราย ขนมจะสีซีด

ไม่น่ารับประทาน ซ่ึงตรงขา้มกบัขนมบางอย่างตอ้งการความหวานแต่มีสีขาวใส ก็ใส่น ้ าตาลทราย

อย่างเดียว เช่น วุน้ มะพร้าวแก้ว ลืมกลืน ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น การเลือกซ้ือน ้ าตาลปีบ 
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น ้ าตาลแว่น น ้ าตาลโตนด น ้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือกซ้ือที่ใหม่ จะมีกลิ่นหอม และมีสีสวยน่า

รับประทาน 

น ้าตาลทราย มีทั้งที่เป็นเกล็ดเล็กและเกล็ดใหญ่ สีนวลขาวสะอาด และสีแดงเล็กนอ้ย 

เลือกใชต้ามวตัถุประสงคข์องขนมที่ตอ้งใช ้น ้าเช่ือม ควรเลือกน ้าตาลทรายขาว และถา้ตอ้งผสมให้

ขึ้นฟู 

น ้าตาลมะพร้าว ท าตากน ้ าหวานของมะพร้าว จะมีรสชาติหวาน ลักษณะเป็นปึกสี

เหลืองอ่อน 

น ้าตาลโตนด ท าจากน ้ าหวานของตาล ผลิตในจงัหวดัเพชรบุรี จึงเรียกว่าน ้ าตาลเมือง

เพชรบรรจุอยูใ่นปีบจะท าเป็นปึกสีเหลืองค่อนขา้งคล ้า รสหวานแหลม น ้าตาลท าให้ขนมมีรสหวาน

เพ่ิมความอร่อยแป้งนุ่ม ขนมสวยงาม ขนมไม่แห้งและขนมมีกลิ่นหอม 

น ้าตาลที่เป็นน ้าเช่ือมข้นใส หยดจากชอ้นเป็นเส้นยาว 2 น้ิว ใชท้ าหองหยอด ทองหยิบ 

น ้าตาลข้น หยดลงในน ้ าเป็นจดั จบัเป็นกอ้นกลมใส่ขนมน ้ าเช่ือม และท าน ้ าตาลไหม ้

คงสภาพอยูไ่ดไ้ม่แข็ง 

น ้ าเช่ือมมกัจะไม่สะอาด เน่ืองจากเศษผงที่มาจากน ้ าตาล นอกจากจะกรองดว้ยผา้ขาว

บางแลว้ ก็ควรจะฟอกดว้ยเปลือกไข่ ใส่ลงขณะเคี่ยวน ้าเช่ือม ไข่ขาวที่ติดกบัเปลือกไข่จะดกัเศษผง

แลว้น าไปกรอกอีกคร้ัง จะไดน้ ้าเช่ือมที่ใสสะอาด 

น ้ าเช่ือมที่ใช้แลว้ ควรจะน าไปท าขนมอื่นๆ ไดอ้ีก แต่ตอ้งเป็นส่วนผสมที่คลา้ยๆ กนั 

เพ่ือจะไดไ้ม่เกิดกลิ่นอื่นปะปน 

เก็บน ้าเช่ือมให้ห่างจากมด และปิดฝาไม่ให้แมลงไต่ตอม 

2.5 การเลือกซ้ือผลไม้ 

ผลไม้เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญอย่างหน่ึงของการท าขนมให้อร่อย เราจึงต้อ งรู้

หลกัการเลือกซ้ือผลไม ้ซ่ึงจะขอแนะน าดงัน้ี 

กล้วยน ้าว้า สามารถน ามาท าขนมไทยได้มากมายหลายสิบชนิด และให้คุณค่าทาง

อาหารสูง เราจึงควรน ากลว้ยมาเป็นส่วนประกอบจะไดข้นมที่มีคุณค่าราคาถูก การเลือกซ้ือกลว้ย
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ตอ้งเลือกที่แก่จดั ไม่มีเหลี่ยม ขนมแต่ละอยา่งใชก้ลว้ยไม่เหมือนกนั ใชก้ลว้ยห่ามบา้งสุกบา้งขนมที่

ตอ้งใช้กลว้ยห่าม เช่น กลว้ยป้ิง กลว้ยทบั กลว้ยเช่ือม กลว้ยคลุก กลว้ยฉาบ กลว้ยที่สุกเหลืองพอดี 

ใช้ท าขนมกลว้ยบวชชี ขา้วตม้มดั กลว้ยที่สุกงอมมากๆ ใช้ท าขนมกลว้ย เราสามารถน ากลว้ยชนิด

อื่นๆ มาท าขนมไดเ้ช่นกนั และจะไดร้สชาติแปลกไปอีกแบบหน่ึง 

เผือก มัน ตอ้งเลือกที่หัวไม่เห่ียว เน้ือแน่น ไม่เป็นรู มนัส าปะหลงัตอ้งไม่แก่เกินไป

เน้ือในปอกเปลือกแลว้มีสีขาว ถา้เขียวแสดงว่าเก่า ไม่ควรน ามาท าขนมจะไม่อร่อย 

ฟักทอง ตอ้งเลือกที่มีน ้ าหนกัเน้ือแน่น ถา้ท าสังขยาฟักทองลูกเล็กจะสวยกว่าลูกใหญ่ 

และตอ้งเป็นฟักทองที่แก่จดัดว้ย 

ถั่ว ตอ้งเลือกที่ใหม่ ไม่ขึ้นรา ไม่มีกรวดทรายปน หรือเป็นมอดเป็นรัง เม็ดไม่ลีบ ไม่

เสีย 

 

3. หลักการคัดสรรอุปกรณ์ต่างๆ ในการท าขนมไทย 

3.1 อุปกรณ์การช่ังตวง 

ถว้ยตวงมี 2 ชนิดคือ ถว้ยตวงของเหลว และถว้ยตวงของแห้ง 

ถ้วยตวงของเหลว ท าจากแกว้ทนไฟหรือพลาสตกิใส 1 ถว้ย เท่ากบั 250 ซีซี ถว้ยตวง

แกว้มีราคาสูงกว่า แต่มีความคงทนกว่าถว้ยตวงพลาสติก ดา้นขา้งถว้ยตวงมีขีดบอกปริมาณเป็น 2 

ระบบ คือบอกเป็นออนซ์ ไดแ้ก่ 2, 4, 6, 8 ออนซ์ และบอกเป็นถว้ยตวง ไดแ้ก ่ 1 4 ⁄  , 1 3 ⁄ , 

1
2 ⁄ , 2 3 ⁄ , 3 4 ⁄  ถว้ย เลือกซ้ือชนิดที่แสดงปริมาตรดว้ยสีแดงและสีส้ม จะช่วยให้มองเห็นได้

ชดัและปากถว้ยตวงควรเป็นพวย เพื่อสะดวกในการริน ดา้นขา้งมีหูจบั วิธีการตวงคือ ใส่ของเหลว

ในถว้ยตวงที่ตั้งบนพ้ืนเรียบ ให้ระดบัสายตามองที่ขีดบอกปริมาตรที่ตอ้งการ โดยอ่านปริมาตรจาก

ส่วนโคง้ล่าง 

ถ้วยตวงของแห้ง ท าจากอะลูมิเนียม สแตนเลสและพลาสติก ใชต้วงของแห้งประเภท

น ้าตาล ขา้วแป้ง ฯลฯ  ถว้ยตวง 1 ชุด มี 4 ขนาด ตั้งแต่ 1 ถว้ย 1 2 ⁄  ถว้ย 1 3 ⁄  ถว้ย และ 1 4 ⁄  

ถว้ย มีหูเล็กๆ หรือดา้มเล็กๆส าหรับถือ เลือกซ้ือที่ท าจากสแตนเลส แต่ราคาแพง ถา้ท าดว้ย

อะลมูิเนียม ควรเลือกเน้ือหนา ที่จบัแข็งแรง กน้แบนเรียบ ถา้เป็นถว้ยพลาสติกควรเลือกชนิดทน

ความร้อนได ้วิธีการตวง คือตกัของที่จะตวงใส่ถว้ยตามขนาดที่ตอ้งการให้พูน แลว้ใชส้ันมีดปาด
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ส่วนที่เกินออกให้เสมอขอบดว้ยตวง ถา้เป็นน ้าตาลรายแดงควรร่อนก่อนตวง ตกัใส่ถว้ย ดกเบาๆจน

เต็มถว้ย ปาดส่วนเกินออก เมื่อคว ่าถว้ย น ้าตาลทรายแดงจะทรงรูปถว้ยอยู่ 

ช้อนตวง มีชนิดที่ท าดว้ยสแตนเลส อะลูมิเนียมและพลาสติก มี 4 ขนาดคอื 1 ชอ้นโต๊ะ 

1 ชอ้นชา 1 2 ⁄  ชอ้นชา และ 1 4 ⁄  ชอ้นชา วิธีการใชค้ือตกัส่วนผสมที่ตอ้งการใส่ลงในชอ้นตวง

ให้พูน แลว้ใชส้ันมีดปาดให้เรียบกบัขอบ 

ตาช่ัง เคร่ืองช่ัง มีแบบเข็มและแบบดิจิตอล ใชช้ัง่น ้าหนกัเป็นกรัม กิโลกรัม หรือบาง

เคร่ืองบอกเป็นออนซ์ดว้ย ส าหรับใช้ในบา้นโดยทัว่ไป ควรใช้เคร่ืองชัง่ที่มีความละเอียด 500 กรัม 

หรือ 1 กิโลกรัม 

 

4 . อุปกรณ์เฉพาะใช้ท าขนมไทย 

กระทะทองเหลืองหรือกระทะทอง กระทะกน้ลึกท าจากทองเหลือง มี 2 หู ส าหรับจบั  

น าความร้อนไดดี้ กระจายความร้อนไดท้ัว่และสม ่าเสมอ ไม่ท าปฏิกิริยากบัอาหาร สีขนมไม่เปลี่ยน 

กวนแลว้ส่วนผสมล่อนและไม่ติดกระทะ  กระทะทองมีหลายขนาด มีขายเป็นเบอร์ต่างๆหลายราคา 

มีทั้งเน้ือหนาและเน้ือบาง เลือกซ้ือเน้ือเรียบเวลาเคาะมีเสียงกงัวาน เมื่อใช้แลว้ท าความสะอาดดว้ย

น ้ ายาลา้งจาน ขดัดว้ยมะขามเปียกผสมขี้ เถา้ให้สะอาดและขึ้นเงา จากนั้นลา้งน ้ าให้สะอาด เช็ดให้

แห้ง 

 

ภาพที่ 7.30 กระทะทองเหลือง 
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กรวยหยอดฝอยทอง กรวยมีดา้มถือ ปลายกรวยเจาะรูเดียวหรือ 2 รู ท าจากทองเหลือง

และสแตนเลส หรือใช้ใบตองมว้นเป็นกรวยแทนวิธีการใช้ คือใส่ไข่แดงที่ตีให้เขา้กนัในกรวย ถือ

กรวยให้อยู่เหนือกระทะน ้ าเช่ือม โรยให้เป็นวงกลมโดยให้ไข่มีขนาดที่เท่ากนั เมื่อใช้แลว้ลา้งให้

สะอาด เช็ดให้แห้ง 

 

ภาพที่ 7.31 กรวยหยอดฝอยทอง 

กรวยหยอดไข่แมงดา  ลกัษณะของพิมพ ์คลา้ยกบักรวยหยอดฝอยทอง เป็นรูปกรวย มี

รูปลายกรวย 1 รู แต่รูจะใหญ่กว่ากรวยหยอดฝอยทอง ท าจากทองเหลืองและสแตนเลส หรือใช้

ใบตองม้วนเป็นกรวยแทน วิธีการใช้คือใส่ไข่แดงในกรวย ถือกรวยอยู่เหนือกระทะน ้ าเช่ือม ใช้

วิธีการหยอด ขนมจะมีลกัษณะเป็นเม็ดกลมๆ สีเหลืองใสเหมือนไข่แมงดา ลา้งให้สะอาด เช็ดให้

แห้ง 

พิมพ์ครองแครง ท าจากไม้หรือพลาสติกมีร่องถี่ๆ เป็นแนวยาว มีด้ามถือ เลือกซ้ือ

พิมพ์ที่มีร่องถี่และลึกพอสมควร วิธีการใช้คือ โรยนวลแป้งลงบนตัวพิมพ์แลว้เคาะแป้งออก ให้

เหลือแป้งติดพอประมาณ อย่าให้แป้งติดหนามาก ป้ันแป้งเป็นกอ้นกลม เส้นผ่านศูนยก์ลาง 1 ซ.ม. 

ใชหั้วแม่มือกดแป้งออกนอกตวั แป้งก็จะมว้นเป็นตวัหอยและมีรอยหยกัลึกตามพิมพ ์เมื่อใชแ้ลว้ท า

ความสะอาดโดย ใชข้องแหลมแซะแป้งที่ติดพิมพอ์อกให้หมด ลา้งให้สะอาด ผ่ึงแดดให้แห้ง  

 

ภาพที่ 7.32 พิมพค์รองแครง 
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พิมพ์ขนมทองเอก หรือขนมส าปันนี มีทั้งท าจากไมแ้ละพลาสติก พิมพ์เป็นรูปลาย

ต่างๆ เช่นนก ดอกไม ้ผลไม ้ใช้ท าขนมทองเอก ส าปันนี เลือกซ้ือแบบไม ้ลายจะท าออกมาไดส้วย

กว่าพิมพ์พลาสติก แต่หาซ้ือยาก เลือกซ้ือลายหยาบแต่ลึก ขนมเมื่อเคาะออกมาจะมีลายคมชัด 

สวยงาม และท าความสะอาดง่ายกว่าพิมพล์ะเอียด ก่อนใช้พิมพไ์มค้วรแช่พิมพใ์นน ้ ามนัพืช 1 คืน 

เพ่ือรักษาเน้ือไมใ้ห้ใชง้านไดน้านไม่แตก 

วิธีการใช้ คือโรยแป้งนวลลงในพิมพแ์ลว้เคาะแป้งออกให้เหลือแป้งติดพอประมาณ 

หลงัจากนั้นจึงใส่ขนมลงอดัเป็นรูป แลว้เคาะเอาขนมออก ส าหรับพิมพท์ี่เป็นไมค้วรเลือกพิมพท์ี่มี

เส้นเล็ก เมื่ออดัขนมใชแ้ปรงท าความสะอาดโดยปัดตามรอยทุกๆรอยของพิมพ ์อยา่ให้มีเศษแป้งติด

คา้ง และผ่ึงให้แห้งก่อนเก็บ 

 

ภาพที่ 7.33 พิมพข์นมทองเอก 

 

พิมพ์กดลอดช่อง พิมพป์ระกอบดว้ยส่วนกระป๋องมี 2 หู และมีที่กดแป้ง รูที่กดพิมพม์ี

ขนาดกวา้งประมาณ 2-5 มิลลิเมตรตวักระป๋องมีทั้งท าจากทองเหลือง อะลูมิเนียม และสแตนเลส 

ส่วนใหญ่นิยมทองเหลือง เพราะไม่ท าให้แป้งลอดช่องด า เวลาท าสมยัก่อนนิยมใชก้ะลามะพร้าวขดั

เจาะรูที่กน้ และมีขายาวพาดที่ถงั เวลาใชต้กัแป้งใส่และใชท้พัพีกด 

วิธีการใช้ คือใช้ไมแ้ท่งยาวขนาดพอที่จะใส่พาดขอบถงัหรือหมอ้ 2 อนั สอดเขา้ที่หู

ของพิมพ ์วางพาดบนหมอ้ที่ใส่น ้ าเยน็ไวจ้นเกือบเต็ม ตกัแป้งที่กวนไวใ้ส่พิมพป์ระมาณค่อนพิมพ ์

ใช้ที่กดกดพิมพ ์ตวัลอดช่องจะออกมาตามรูที่กน้ของพิมพ์ การกดตอ้งเวน้จงัหวะให้พอเหมาะ ตวั

ลอดช่องจึงจะมีเส้นยาวพอดี เมื่อใชแ้ลว้ลา้งท าความสะอาดบริเวณรูให้สะอาด เช็ดให้แห้งก่อนเก็บ 
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ภาพที่ 7.34 พิมพก์ดลอดช่อง 

 

พิมพ์กดซ่าหร่ิม ลกัษณะเหมือนกบัพิมพล์อดช่องแต่รูจะเล็กกว่า เพ่ือให้เส้นซ่าหร่ิมที่

ออกมาสวยงาม ท าจากสแตนเลสหรือทองเหลือง วิธีการใช้เหมือนกนัพิมพ์ลอดช่อง แต่การกด

ซ่าหร่ิมตอ้งกดยาวให้หมดทีเดียว ถา้กดไม่สม ่าเสมอเส้นซ่าหร่ิมที่ออกมาอาจเป็นกอ้นแป้งหรือเส้น

ขาดฝอยเกินไป เมื่อใชแ้ลว้ลา้งท าความสะอาดบริเวณรูให้สะอาด เช็ดให้แห้งก่อนเก็บ 

 

ภาพที่ 7.35 พิมพก์ดซ่าหร่ิม 

 

พิมพ์รูปเรือ หัวและทา้ยพิมพจ์ะเรียวแหลมคลา้ยรูปเรือ ท าจากอะลูมิเนียม มีขนาดเล็ก

และขนาดใหญ่ ใชท้ าขนมหนา้นวล วิธีการใช ้คือทาดา้นในพิมพด์ว้ยน ้ามนัพืชหรือน ้ามนัหมูบางๆ

จนทัว่ น าไปอบจนร้อนก่อนจึงใส่ส่วนผสมของแป้งและน าไปอบ ขนมจะล่อนไม่ติดพิมพเ์วลาสุก 

ลา้งให้สะอาด เช็ดให้แห้ง ซ้อนกนัเก็บใส่กล่อง 

 

ภาพที่ 7.36 พิมพรู์ปเรือ 
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พิมพ์ดอกจอก ท าจากทองเหลืองเป็นรูปดอกไมโ้ปร่งมีดา้มเหล็กยาวส าหรับถือติดกบั

พิมพ ์หากเป็นพิมพท์ี่ซ้ือมาใหม่ให้น าไปแช่น ้ ามนัพืชคา้งคืนไวก้่อน  เพ่ือเวลาน าไปใช้ แป้งจะได้

ไม่ติดพิมพ ์วิธีการใชจ้ะน าพิมพ ์ เช่นในน ้ามนัร้อนจนพิมพร้์อนจดั แลว้จุ่มพิมพล์งในแป้งที่ผสมไว ้

แป้งจะเกาะพิมพเ์ป็นรูปทรงก่อน จึงน าลงทอดในน ้ ามนัร้อนปานกลางพอสุก ขนมจะหลุดง่า ตกั

ขนมขึ้นจากน ้ ามนัวางบนกน้ถว้ยตะไล กลีบขนมจะบานออกเป็นรูปดอกไม ้เมื่อใช้เสร็จลา้งพิมพ์

ให้สะอาด เช็ดให้แห้งก่อนเก็บแลว้ทาน ้ามนัอีกคร้ัง แลว้จึงแขวนไวใ้นที่ลมโกรก 

 

ภาพที่ 7.37 พิมพด์อกจอก 

 

พิมพ์ขนมเรไรหรือรังไร  พิมพ์ประกอบด้วยไม้เน้ือแข็ง 2 ช้ินประกบติดกัน ไม้

ดา้นล่างจะท าเดือยกลม(ไมท้ี่ย่ืนออกมา) ติดไว ้ส่วนฝาไมด้า้นบนเจาะเป็นวงให้รับกบัเดือย (ไมท้ี่

ย่ืนออกมา) กวา้งกว่าเดือยเล็กนอ้ย ที่ช่องวงกลมน้ีมีแผ่นทองเหลืองหรืออะลูมิเนียมเจาะรูเท่าๆกนั

ทัว่ทั้งแผ่นติดไวส้ าหรับให้เน้ือขนมลอดออกมา วิธีการใช้ คือน าแป้งที่กวนป้ันกอ้นวงกลมวางบน

เดือยแลว้ประกบเขา้หากนั จากนั้นค่อยๆกดให้ขนมออกมาตรงรูเป็นเส้นๆขึ้นมา ระหว่างน้ีใช้ส้อม

ตะล่อมให้ขนมขดมาขอดรวมเป็นรังกลมสวยงาม เมื่อใชแ้ลว้ลา้งให้สะอาด ใชแ้ปรงแปรงให้ทัว่ ผ่ึง

ให้แห้งแลว้เก็บ 

 

ภาพที่ 7.38 พิมพข์นมเรไรหรือรังไร 
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พิมพ์ขนมหม้อตาล ท ามาจากไมม้ี 2 ช้ินกบัห่วงตอกส าหรับรัดพิมพอ์ีก 1 อนั เลือกซ้ือ

ที่ท ามาจากไมเ้น้ือแข็ง ลายเซาะลึกและคมชัด วิธีการใช้  คือทาแป้งลงในพิมพบ์างๆ ประกบพิมพ์

เขา้ดว้ยกนั แลว้รัดดว้ยห่วงตอกให้แน่น น าแผ่นแป้งมากรุลงในพิมพ ์ใชน้ิ้วกดแป้งให้เป็นรอยตาม

พิมพ์ ใช้มีดตัดแป้งตรงปากหม้อออกให้เรียบร้อย ดึงตอกและพิมพ์ข้างหน่ึงออก แกะแป้งออก

มาแลว้ใช้ไมจ้ิ้มฟันจ้ิมให้ทัว่กน้พิมพ ์น าไปอบจนสุกเหลือง แลว้จึงน ามาหยอดน ้าตาลเคี่ยวสีต่างๆ

ใส่ ลา้งให้สะอาด ผ่ึงให้แห้งสนิท จึงเก็บใส่กล่อง 

แหนบช่อม่วง ใช้ท าขนมช่อม่วงและขนมจีบไทยท าจากทองเหลืองและอะลูมิเนียม 

บริเวณปลายแหนบมีลาย เลือกลายคมชดั ควรทาดว้ยแป้งนวลก่อนที่จะหนีบขนม แป้งจะไม่ติดและ

ไม่ขาด ลา้งท าความสะอาดโดยใชแ้ปรงถูบริเวณลายไมใ้ห้สะอาด ผ่ึงให้แห้ง เก็บใส่กล่อง 

 

ภาพที่ 7.39 แหนบช่อม่วง 

 

ถ้วยตะไล เป็นถว้ยกระเบื้อง สีขาวขนาดเล็ก เส้นผ่านศูนยก์ลางประมาณ 1 ½ น้ิว และ

ขนาดใหญ่ เส้นผ่านศูนยก์ลาง 2 น้ิว มีทั้งเน้ือบางและเน้ือหนา เลือกซ้ือเน้ือบาง เพราะจะน าความ

ร้อนไดดี้ ขนมจะสุกเร็ว ใชท้ าขนมถว้ยฟู ขนมน ้าดอกไม ้ขนมอญัชนั ขนมถว้ย ตอ้งน่ึงถว้ยให้ร้อน

เสียก่อน ช่วยให้ขนมหลุดออกไดง้่าย เมื่อใช้แลว้ควรลา้งท าความสะอาด จดัเรียงซ้อนไวใ้นตะกร้า

ให้เรียบร้อย พอแห้งเก็บใส่ภาชนะ 

 

ภาพที่ 7.40 ถว้ยตะไล 
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พายไม้ พายไมป้ลายแบนยาวมีดา้มส าหรับมือถือ ใชก้วนหรือคนส่วนผสม พายไมใ้ช้

คู่กบักระทะทอง หมอ้ตุ๋นส าหรับกวนขนม เช่น ขนมเปียกปูน ตะโก ้วุน้ หรือตุ๋นสังขยาทาขนมปัง 

ฯลฯ ส าหรับคนอาหารที่ร้อนบนเตา เลือกซ้ือดา้มจบัถนดัมือ ท าจากไมเ้น้ือแข็ง มีผิวเรียบ 

 

ภาพที่ 7.41 พายไม ้

ถาดขนมส่ีเหลี่ยม ถาดอะลูมิเนียมรูปส่ีเหลี่ยมจตัุรัสมีหลายขนาด ใช ้อบ ผิง น่ึง ใช้ท า

ขนมชั้น ขนมหมอ้แกง ขนมสาลี่ เลือกซ้ือถาดเรียบเสมอกนั รอยเช่ือมต่อสนิทไม่มีร่ัว ใช้เสร็จแลว้

ลา้งให้สะอาด โดยเฉพาะตรงซอกมุมส่ีเหลี่ยม 

ที่ตีไข่ มีทั้งชนิดที่ตีด้วยมือและใช้ไฟฟ้า จะใช้ตีขนมที่มีส่วยผสมไข่เป็นหลัก เช่น 

ขนมปุยฝ้าย ขนมสาลี่ ทองหยอด เป็นตน้ เลือกซ้ือขดลวดที่ขึงกบัโครงเรียบร้อย แน่น ขนาดจบัได้

พอเหมาะกบัมือ และสะดวกเวลาใช ้การตีไข่ตอ้งให้อากาศแทรกตวัเขา้ไปในไข่ให้มาก ไข่จึงจะขึ้น

ดี โดยตีเขา้หาตวั ตีดว้ยความสม ่าเสมอ ไม่ใชวิ้ธีกดลงไปตรงๆ เพราะจะท าให้ไข่ขึ้นชา้ ถา้เป็นที่ใช้

ไฟฟ้าก็จะง่ายขึ้น เพราะมีสปีดความเร็วบอกไวแ้ลว้ที่ตวัเคร่ือง นอกจากน้ีอ่างผสมลี่ตีตอ้งแห้งสนิท 

ไม่เป้ือนน ้ ามนัหรือไม่มีส่วนผสมที่เป็นน ้ าหยดลงไปในไข่ ที่ตีไข่เมื่อใช้แลว้ตอ้งท าความสะอาด

ตามซอกมุมให้ทั่ว ถ้าเป็นแบบใช้ไฟฟ้า อย่าให้น ้ าถูกมอเตอร์ เพราะจะท าให้ไฟฟ้าช็อตได้ ถ้า

สกปรกมากก็ใชผ้า้ชุบน ้าบิดหมาดๆเช็ดให้สะอาด 

ตะแกรงร่อนแป้ง ตะแกรงกลมๆ ท าจากสแตนเลสหรือทองเหลือง มีหลายขนาด ควร

เลือกซ้ือที่มีตาข่ายละเอียดใช้ร่อนแป้ง น ้ าตาล ส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ให้เขา้กนั เมื่อใช้เสร็จแลว้

ลา้งน ้ าใช้แปรงขดัส่ิงสกปรกที่แปรงออกให้หมด ผ่ึงแดดให้แห้งสนิทก่อนน ามาใช้คร้ังต่อไป เพ่ือ

ไม่ให้ตาข่ายเกิดการอุดตนั 
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กระต่ายขูดมะพร้าว มี 2 แบบ คือ  

กระต่ายขูดมะพร้าวแบบไทย มีดา้นหัวหรือฟันกระต่ายที่ท าจากแผ่นเหล็กแบน

มีหัวกลมๆ และเป็นฟันเลื่อยโดยรอบ นอกจากน้ียงัมีแบบแกนเหล็กส าหรับเสียบต่อกบัตวักระต่าย 

ซ่ึงตวักระต่ายมีลกัษณะเป็นเหมือนเกา้อี้ เพ่ือให้ผูขู้ดมะพร้าวนั่ง เลือกซ้ือกระต่ายขูดมะพร้าวแบบ

ไทยที่มีฟันกระต่ายถี่และคม เพราะจะขูดมะพร้าวไดเ้น้ือละเอียด ช่วยให้คั้นกะทิไดง่้าย  

 

ภาพที่ 7.42 กระต่ายขูดมะพร้าวแบบไทย 

กระต่ายขูดมะพร้าวแบบจีน เป็นแผ่นไมก้ระดานยาว มีเหล็กแหลมหรือตะปู

เล็กตดัปลายโผล่ขึ้นมาประมาณ 0.5 ซม.  ใชส้ าหรับขูดอาหารที่ตอ้งการความละเอียดมากๆ เช่น ขูด

มะพร้าวแก่และมนัส าปะหลงั วิธีใช ้ปอกเปลือกมะพร้าว กะเทาะกะลาออก ถา้ตอ้งการมะพร้าวขูด

ขาวก็ขูดผิวสีด าออก ขูดมะพร้าวที่เป็นช้ินกบักระต่ายจีน ลกัษณะที่ไดจ้ะคลา้ยกบัมะพร้าวที่ขูดด้วย

เคร่ืองขูด (เคร่ืองโม่) ไฟฟ้า ถา้ตอ้งการขูดมนัส าปะหลงัหรือมนัอื่นๆ ก็ท าลกัษณะเดียวกนั 

 

ภาพที่ 7.43 กระต่ายขูดมะพร้าวแบบจีน 

 

มือแมวหรือคันชัก เป็นที่ขูดมะพร้าวขนาดเล็ก โดยบริเวณที่ขูดจะท าดว้ยเหล็กบางๆ มี

ดา้มไมจ้บัยาวประมาณ 5 น้ิว มีหัวที่ขูด 2 ดา้น ดา้นหน่ึงเป็นมือแมวจะเป็นฟันเลื่อยคลา้ยมือแมว 

มะพร้าวที่ขูดไดจ้ะมีลกัษณะเป็นเส้นยาวเล็ก ใช้โรยหน้าขนม แต่ถา้ขูดมะพร้าวอ่อนที่ใช้ท าข้าว

เหนียวเปียก ตอ้งขูดให้ติดกนัเป็นช้ินใหญ่ ส่วนดา้นคนัชักจะเป็นเหล็กเจาะรู ใช้ขูดมะพร้าวทึนทึก
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ให้เป็นเส้น มะพร้าวที่ขูดด้วยคันชัก เส้นมะพร้าวจะใหญ่กว่าที่ขูดด้วยมือแมว วิธีการใช้ ใช้ขูด

มะพร้าวทั้งกะลาโดย ขูดเอาเน้ือขาวๆ โดยขูดวงรอบนอกเขา้หาขา้งในสุด 

 

ภาพที่ 7.44 มือแมวหรือคนัชกั 

กระชอนกรองกะทิ ท าจากอะลูมิเนียม สแตนเลส และไมไ้ผ่สาน มีดา้มถือ มีหู ส าหรับ

พาดเกาะหมอ้หรืออ่างเวลาคั้นกะทิ เมื่อใชเ้สร็จลา้งให้หมดกากมะพร้าว แขวนผ่ึงให้แห้ง 

พิมพ์อะลูมิเนียมรูปต่างๆ ลกัษณะของพิมพจ์ะเป็นอะลูมิเนียมรูปต่างๆ เช่นถว้ยกลม

จีบ ถว้ยสามเหลี่ยม ส่ีเหลี่ยม รูปกระต่าย รูปปลา พิมพช์นิดน้ีถา้จีบถี่ๆจะท าความสะอาดยาก เวลา

ใชเ้สร็จควรแช่น ้าให้ส่ิงสกปรกที่ติดหลุดออกจึงลา้ง เหมาะที่จะใชเ้ป็นพิมพวุ์น้ต่างๆ ขนมชั้น ขนม

ปุยฝ้าย เพราะทนความร้อนไดดี้ วิธีการใช ้ถา้ใชท้ าวุน้ เรียงพิมพล์งในถาด หยอดวุน้ลงไป แลว้หล่อ

น ้ าในถาด หากท าขนมชั้น น่ึงพิมพใ์ห้ร้อนก่อนจึงหยอดแป้ง ถา้ท าปุยฝ้าย วางถว้ยลงในลงัถึง กะ

ระยะห่างพอให้ไอน ้ าขึ้นได ้ใส่กระทงกระดาษลงในถว้ยจีบ หยอดแป้ง แลว้น าไปน่ึงในน ้ าเดือด

ปุดๆ หร่ีไฟลง 

 

ภาพที่ 7.45 พิมพอ์ะลูมิเนียมรูปต่างๆ 

พิมพ์กดวุ้น ลักษณะของพิมพจ์ะเป็นอะลูมิเนียมเหล็ก หรือทองเหลือง เป็นเส้นคม

หรือขด หรือตดัเป็นรูปต่างๆ เช่นดอกไม ้ใบไม ้นก สัตวต์่างๆ ใชส้ าหรับกดลงไปบนขนมหรือของ

ที่ไม่แข็งมากเพ่ือตกแต่งให้สวยงาม ที่ใชก้นัมากไดแ้ก่ กดลงไปบนวุน้กะทิหรือวุน้หวานต่างๆ 
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ภาพที่ 7.46  พิมพก์ดวุน้ 

ผ้าขาวบาง ผา้บางโปร่งเหมือนผา้มุง้ มีสีขาวสะอาดแห้งเร็ว ทบผา้ขาวบางสัก 2 ชั้น 

แลว้ใช้กรองส่ิงสกปรกออกจากอาหาร กรองไข่แดงให้เขา้กนั ใช้ส าหรับน่ึง และคลุมขนมไม่ให้

แห้งถา้กรองวุน้หรือเยลลี่ตอ้งชุบน ้าแลว้บิดให้แห้งก่อนจึงน าไปกรอง กรองไข่แดงท าฝอยทองการ

กรองเอาเย่ือหุ้มไข่แดงออกนั้นตอ้งใชผ้า้แห้ง ส่วนกรองน ้าผลไมจ้ะใชผ้า้เปียกหรือแห้งก็ได ้

อ่างผสม มีหลายแบบและหลายขนาด มีทั้งที่ท าจากสแตนเลส แก้ว ภาชนะเคลือบ 

ควรเลือกที่กน้ภาชนะมน ไม่มีเหลี่ยมมุม เพื่อสะดวกในการคลุกเคลา้ผสมอาหาร ถา้ใหญ่เกินไป

อาจจะติดภาชนะเสียหมด หรือหากเล็ดไปอาหารก็ล้นหก นอกจากน้ีอ่างผสมที่เป็นเคร่ืองแก้ว 

เคร่ืองเคลือบ จะใชตี้ไข่ไดข้ึ้นดีกว่าท าดว้ยอะลูมิเนียม เมื่อใชแ้ลว้ควรลา้งให้สะอาด ผ่ึงให้แห้งก่อน

เก็บ 

ลังถึง ใช้ส าหรับน่ึงอาหาร ลักษณะคล้ายหมอ้ มีชั้นส าหรับใส่ของสองชั้น โดยชั้น

ล่างสุดใส่น ้ า และสองชั้นขา้งบนมีลกัษณะเป็นรูเพ่ือให้ไอน ้ าผ่านไปท าให้อาหารสุก ลงัถึงท าจาก

อะลูมิเนียม สแตนเลส เลือกขนาดให้เหมาะสมกบังาน ตวัลงัถึงเรียบ ไม่มีรอยร่ัวหรือบุบ  ฝาปิดได้

สนิท ทุกชั้นของลงัถึงซ้อนกนัสนิท หมอ้น่ึงดา้นล่างกน้เรียบ วิธีการใช ้ใส่น ้าที่กน้ลงัถึงประมาณ ¾ 

ของลงัถึง วางขนมที่จะน่ึงเรียงกนัให้ระยะห่างพอสมควร เพ่ือให้มีช่องให้ไอน ้าขึ้นมาท าให้อาหาร

สุก เช็ดฝาให้สะอาด ปิดฝา เมื่ออาหารสุก เวลาเปิดฝาให้เปิดฝาลงัถึงออกนอกตวั เพราะไอน ้าจะพุ่ง

เขา้ใส่หน้าท าให้เกิดอนัตราย และระวงัน ้ าจะหยดใส่หน้าขนม ท าให้ขนมหน้าไม่สวย ถา้น่ึงคร้ัง

ต่อไปใชเ้ช็ดหยดน ้าบนฝาลงัถึงให้แห้งสนิทจึงปิดฝา 
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ภาพที่ 7.47 ลงัถึง 

กระทะ มี 2 แบบ คือกระทะแบน มีขอบสูง ใชท้ าขนมประเภทที่ตอ้งละเลงให้เป็นแผ่น

บาง เช่น ขนมเบื้อง และกระทะใบบวั มีกระทะกน้ลึก มีหู 2 ขา้งหรือเป็นดา้มส าหรับจบั ท าจาก

อะลูมิเนียมหล่อ มีหลายขนาดให้เลือก เมื่อใชแ้ลว้ลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้ายาลา้งจาน 

ทองค าเปลว ทองค าเปลวที่ใช้ท าขนมเป็นทองค าเปลว 100 % ใช้เพื่อให้เกิดสีสันและ

เพ่ิมความสวยงาม ท าให้ขนมเด่นขึ้นจากเดิม นิยมตดัเป็นช้ินเล็กๆแปะหนา้ ขนมทองเอก จ่ามงกุฎ มี

ขายทั้งแบบบางและแบบหนา ถา้เป็นแบบหนา้ราคาจะแพงกว่า 

 

ภาพที่ 7.48 ทองค าเปลว 

 

5. ย่านขายอุปกรณ์ท าขนมไทย 

ย่านพาหุรัด บริเวณวงบูรพาฯ มีหลายร้านที่จดัจ าหน่ายส่วนผสมและอุปกรณ์การท า

ขนมไทย และเบเกอร่ี 

ย่านเวิ้งนาครเขษม ที่น่ีจะมีเคร่ืองมือการท าขนมขายหลายชนิด เช่น เคร่ืองโม่แป้ง 

เคร่ืองคั้นกะทิ เคร่ืองขูดมะพร้าว เคร่ืองตีไข่ เคร่ืองผสมแป้ง กระทะทอง เป็นตน้ มีดว้ยกนั 4-5 ร้าน 

ให้เลือกซ้ือ 
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ตลาดสะพานขาว อยู่ตรงส่ีแยกมหานาค เป็นแหล่งขายส่งขนมไทยต่างๆ รวมถึง

ส่วนผสมขนมไทยพ้ืนบา้นที่หายาก เช่น แป้งขา้วเจา้สด แป้งขา้วเหนียวสด น ้าตาลมะพร้าว น ้าตาล

โตนด มะพร้าวแก่ มะพร้าวทึนทึก มะพร้าวกะทิ เน้ือลูกตาลที่ยีแลว้ กลิ่นมะลิและกลิ่นนมแมว 

กลว้ย มนั เผือก และอีกมากมาย เร่ิมขายตั้งแต่ 3 ทุ่ม จนถึงเชา้มืดของอีกวนั 

ถนนบรมราชนนี ไดแ้ก่ร้าน ดีเค เบเกอร์มาร์ท จ าหน่ายทั้งอุปกรณ์ และวตัถุดิบ ท าเบ

เกอร์ร่ี และขนมไทย พร้อมทั้งเคร่ืองมือ และบรรจุภณัฑ ์

แถวสะพานควาย  ร้านเกียติรศิลป์ จ าหน่ายทั้งอุปกรณ์ และวตัถุดิบ ท าเบเกอร์ร่ี และ

ขนมไทย พร้อมบรรจุภณัฑ ์

ร้านชูถิ่น มี 2 สาขา ที่ ส่ีแยกคอกววั (ถนนดินสอ) และสะพานควาย ขายเฉพาะแป้งท า

ขนมไทยทุกชนิด 

ย่านส าเพ็ง ถนนจักรเพชร ได้แก่ร้าน ตั้ งจิบเซ้ง สาขา 1 และสาขา 2 จ าหน่ายทั้ง

อุปกรณ์ และวตัถุดิบ ท าเบเกอร์ร่ี และขนมไทย พร้อมทั้งเคร่ืองมือ และบรรจุภณัฑ์ รวมถึงต ารา

ขนม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



100 
 

สรุปท้ายบท 

วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการท าขนมไทย ได้แก่ แป้ง น ้ าตาล กะทิ มะพร้าว และไข่ 

นอกจากน้ียงัมีส่ิงที่ใช้ปรุงแต่ง เช่น สีจากธรรมชาติ สีสังเคราะห์ กลิ่นจากดอกไมธ้รรมชาติ กลิ่น

สังเคราะห์ การอบขนมดว้ยเทียนอบเพ่ือเพ่ิมความหอมอบอวลชวนรับประทาน การคดัสรรวตัถุดิบ

จะตอ้งมีความพิถีพิถนัมีคุณภาพและเลือกให้ไดต้รงตามคุณสมบติัของต ารับ เช่น ความแก่อ่อนของ

มะพร้าว ความเขม้ขน้ของกะทิ หรือ ชนิดของน ้าตาลที่ใช ้เป็นตน้ จึงจะท าให้ขนมมีรสเลิศ ขนมบาง

ชนิดตอ้งใช้อุปกรณ์เฉพาะจึงจะได้รูปร่างสวยงามที่ถูกตอ้งตามตามต ารับ เช่น แหนบจีบช่อม่วง 

พิมพท์องเอก พิมพห์มอ้ตาล  พิมพด์อกจอก ที่กดสลิ่ม-ลอดช่อง อุปกรณ์บางอย่างอาจประยุกตไ์ด้

จากวสัดุต่างๆที่มีอยูม่าใช ้เช่น ใชใ้บตองท ากรวยหยอดฝอยทอง, ไข่แมงดา หรือใชก้ระป๋องนมเจาะ

รูโรยฝอยทองไดท้ีละมากๆ ส าหรับวตัถุดิบและอุปกรณ์เฉพาะบางอยา่ง เช่น เทียนอบ พิมพข์นม ซ่ึง

ไม่มีจ าหน่ายตามร้านทัว่ไปตอ้งซ้ือไดเ้ฉพาะที่ร้านขายเคร่ืองมือ เคร่ืองใช ้และวตัถุดิบขนมไทยและ

ขนมอบ แหล่งจ าหน่ายมีอยูห่ลากหลายในกรุงเทพฯ เช่น ร้านตั้งจิบเซ้งตั้งอยูบ่ริเวณสะพานหัน ร้าน

ดีเค เบเกอร์มาร์ท ตั้งอยูบ่ริเวณถนนบรมราชินี และร้านชวนชม ตั้งอยูบ่ริเวณ ซอยเสนานิคม 1 ถนน

พหลโยธิน เป็นตน้ 

 

ค าถามทบทวน 

1. แป้งทา้วยายม่อมท ามาจากอะไร และมีคุณสมบตัิอยา่งไร 
2. มะพร้าวที่เหมาะจะน ามาคั้นเป็นกะทิในการทขนมไทย ควรเป็นมะพร้าวชนิดใด 
3. จงบอกวิธีการท าน ้าลอยดอกมะล ิ
4. “น ้าปูนใส” ท ามาจากอะไร มีวิธีการเตรียมอยา่งไรก่อนน าไปใช ้
5. น ้ามนัขี้โล ้คอือะไร 
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บทที่ 8 

ขนมไทยประเภทต่างๆ 

 ขนมไทยมีหลากหลายชนิด ซ่ึงบางชนิดใช้วตัถุดิบเหมือนกนัหรือคลา้ยๆกนั แต่มี

กรรมวิธีการท าที่แตกต่างกนั ท าให้ไดล้กัษณะของขนมที่แตกต่างกนัออกไป จึงมีการจดัหมวดหมู่

ของขนมไทย เพ่ือให้เขา้ใจตรงกนัและเหมาะแก่การน าไปใช้ในโอกาสต่างๆ เช่น ขนมที่เป็นของ

เช่ือม ขนมที่เป็นของแห้ง หรือขนมที่เป็นของเหลวประกอบดว้ย น ้ากะทิหรือน ้าเช่ือม เป็นตน้ 

 

ประเภทของขนมไทย แบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ 

1. แบ่งตามกรรมวิธีการท า  
1.1  ขนมไทยประเภทกวน  

การกวน คือ การกวนอาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว โดยใช้ไฟอ่อน ระวงั

ไม่ให้ไหม้  ส่ิงส าคัญคือ ควรกวนไปทางเดียวกนัให้ทั่วทั้งกระทะเพ่ือให้สุกทั่วกนั  เมื่อสุกจะมี

ลกัษณะเป็นเน้ือเดียวกนั เหนียวหนืด ขน้หรือใส แลว้แต่วตัถุดิบที่น ามากวน เช่น 

ขนมสายบัว  เป็นขนมโบราณที่กา้นจากสายบัว มาท าขนมดอกบวัสี

ชมพูอ่อนจะให้เน้ือสัมผสัที่อ่อนนุ่มมากว่าดอกบัวสีขาวและสีแดงลกัษณะที่ไดจ้ะคลา้ยกบัขนม

กลว้ย มีมะพร้าวโรยหนา้ ดงัภาพที่ 8.1 

 
ภาพที่ 8.1 ขนมสายบวั 

 

ขนมหน่อไม้   เป็นขนมที่หลายคนอาจไม่เคยไดยิ้นช่ือมากนกั เพราะใน

ปัจจุบนัไม่มีขาย โดยขนมชนิดน้ีจะใช้หน่อไมท้ี่เป็นไผ่ตรงเป็นส่วนประกอบหลกั จึงไดช่ื้อว่าเป็น

ขนมหน่อไม ้ดงัภาพที่ 8.2 
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ภาพที่ 8.2 ขนมหน่อไม ้

 

ขนมหัวผักกาด   เป็นขนมที่ท าจากหัวไชเทา้ ในสมยัก่อนขนมชนิดน้ีถือ

เป็นของว่าง มกัทานคู่กบั ก๋วยเตี๋ยว ผดัไทย และหอยทอด ดงัภาพที่ 8.3 

 
ภาพที่ 8.3 ขนมหัวผกักาด 

 

นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ไดแ้ก่ เผือกกวน ถัว่เขียวกวน สับปะรดกวน กลว้ยกวน มะม่วงกวน 

ตะโก ้ หยกมณี (ภาพที่ 8.4) เกสรล าเจียก (ภาพที่ 8.5)  ขนมเปียก เป็นตน้  

 
ภาพที่ 8.4 หยกมณี 

 
ภาพที่ 8.5 เกสรล าเจียก 

 

1.2 ขนมไทยประเภทนึ่ง  
การนึ่ง คือ การท าอาหารให้สุก โดยใช้ไอน ้ า โดยใส่ขนมลงในลงัถึง ปิดฝาตั้ง

ไฟให้น ้าเดือดน่ึงจนขนมสุก ส่วนมากจะเป็นขนมที่มีไข่ เป็นส่วนผสม เช่น 

สังขยา (ภาพที่ 8.6) เป็นขนมที่ปรากฏอยูใ่นกาพยเ์ห่ชมเคร่ืองหวานของ 

พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลยั สมยัรัชกาลที่ 2 
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สังขยาหนา้ตั้งไข่   ขา้วเหนียวใส่สีโศกแสดง 

เป็นนยัไม่เคลือบแคลง แจง้ว่าเจา้เศร้าโศกเหลือ 

จากกาพยเ์ห่ชมเคร่ืองหวาน ผูป้ระพนัธ์ตอ้งการจะส่ือว่า สังขยาหน้าไข่จะมีสี

ขาว แกมกบัสีโศกของขา้วเหนียว สีเขียวอ่อนออกเทาหม่นๆ เป็นความหมายเปรียบใบหน้าขาวๆ

ของนางเศร้ามาก (เดาว่าอาจเปรียบดัง่ตาสีโศก) เป็นนยัเหมือนจะบอกว่าตนเขา้ใจและพร้อมจะเศร้า

ไปกบันางซ่ึงเป็นที่รัก 

 
ภาพที่ 8.6 สังขยา 

 

บุหลันดั้นเมฆ (ภาพที่ 8.7)  เป็นขนมชาววงัที่มีรูปร่างหน้าตาละม้าย

คลา้ยขนมน ้าดอกไม ้ซ่ึงค าว่าบุหลนัหมายถึงดวงจนัทร์ ลกัษณะตวัขนมใชน้ ้าดอกอญัชนัสีฟ้าคราม

แทนเมฆ และวางไข่แดงตรงกลางแทนดวงจนัทร์ มีสีสันสวยงาม  

 
ภาพที่ 8.7  บุหลนัดั้นเมฆ 

ขนมปุยฝ้าย (ภาพที่ 3.8) เป็นขนมไทยโบราณอีกหน่ึงชนิด ที่ยงัพบอยู่

ในปัจจุบนั ลกัษณะของตวัขนมที่น่ึงเสร็จแลว้ จะปุยนุ่มฟูเหมือนดอกฝ้าย ท าให้เป็นที่มาของขนม

ชนิดน้ี นิยมใชข้นมชนิดน้ีในงานมงคลต่างๆ ซ่ึงเช่ือกนัว่าจะท าให้ชีวิตเฟ่ืองฟูเหมือนตวัขนมนั้นเอง 

เป็นขนมไทยที่ท าไดไ้ม่ยากอีกชนิดหน่ึง 

 
ภาพที่ 8.8 ขนมปุยฝ้าย 
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ขนมขี้หนู (ภาพที่ 8.9) เป็นขนมที่หลายคนรู้จกัดี แต่เด็กสมยัน้ีอาจไม่

ค่อยรู้จกัเท่าไหร่นัก  ขนมขี้หนูมีช่ือเรียกหลายช่ือ บางคนเรียก ขนมละอองฟ้า หรือ ขนมทราย จดั

ไดว่้าเป็นขนมไทยอีกชนิดหน่ึงที่ขั้นตอนการท าไม่ยุ่งยาก และดว้ยความเป็นเอกลกัษณ์ของตัวขนม 

ความหอม ฟูนุ่มของเน้ือแป้ง จึงเป็นขนมไทยอีกชนิดหน่ึง ที่หลายคนช่ืนชอบ 

 
ภาพที่ 8.9 ขนมขี้หนู 

 

นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ไดแ้ก่ ขนมถว้ย ขนมสาลี่ ขนมตาล ขนมน ้าดอกไม ้

ขนมเรไร สาคูไส้หมู ขา้วเกรียบอ่อน ขา้วเกรียบปากหมอ้ และสังขยาฟักทอง  

 

1.3  ขนมไทยประเภทเช่ือม  
การเช่ือม คือ การเพ่ิมปริมาณน ้ าตาลในอาหารให้สูงขึ้น โดยการน าน ้ าเช่ือม 

และส่ิงที่ตอ้งการเช่ือมมาท าให้สุกโดยใช้ความร้อน เคี่ยวจนกระทัง่น ้าเช่ือมแทรกซึมเขา้ในเน้ือของ

ส่ิงที่เช่ือม แลว้ใช้น ้ าเช่ือมที่เหลือแช่หล่อไวอ้ีกชั้นหน่ึง การเช่ือมน้ีจะท าให้อาหารไม่เห่ียวย่น และ

เก็บไวไ้ดน้าน น ้าตาลจะเป็นสารถนอมอาหารที่ช่วยยบัยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ กลว้ย

เช่ือม (ภาพที่ 8.10)  มนัเช่ือม เผือกเช่ือม ฟักทองเช่ือม สาเกเช่ือม ฟักเช่ือม 

 
ภาพที่  8.10 กลว้ยเช่ือม 

 

1.4  ขนมไทยประเภทฉาบ 
 พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตสถาน พ.ศ.2542 ให้ความหมายค าว่า ฉาบ 2 คือ 

ทา เกลือก หรือเคลือบแต่ผิว ๆ เช่น ฉาบปูน ฉาบกลว้ย. 
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การฉาบ เป็นการน าเอาผกัหรือผลไมท้ี่ท าสุกแลว้  มาเคี่ยวกับน ้ าเช่ือมแก่จดั 

แลว้เทลงผสมคลุกเคลา้กบัของที่ทอดไว ้ทิ้งไวใ้ห้เยน็จนน ้าเช่ือมเกาะเป็นเกล็ดติดอยูบ่นผิวอาหารที่

ฉาบ ไดแ้ก่ กลว้ยฉาบ มนัฉาบ เผือกฉาบ ฟักทองฉาบ (ภาพที่ 8.11) ขนมที่ท าจากแป้งน าไปทอด

แลว้น ามาเคลือบดว้ยน ้าตาลจนเป็นเกล็ดก็จดัอยูใ่นประเภทเดียวกนัไดแ้ก่  ไข่หงส์ โพรงแสม กรอบ

เค็ม ขนมกรุบ และขนมเกลียว  

 
ภาพที่ 8.11 ฟักทองฉาบ 

 

ไข่หงส์ (ภาพที่ 8.12)  เป็นขนมที่มีช่ือเดิมว่า ขนมไข่เห้ีย เป็นขนมโบราณที่คน

ไทยท ากินกนัมานานแลว้ ซ่ึงเป็นขนมที่เจา้จอมแว่นสนมเอกในรัชกาลที่ 1 ทรงคิดขึ้นแทนไข่เห้ีย

จริงๆ เพ่ือถวายรัชกาลที่ 1 ขนมชนิดน้ีท าจากแป้งขา้วเหนียวผสมมนัเทศสอดไส้ดว้ย ถัว่เขียวเลาะ

เปลือก(ถัว่ทอง)ปรุงรส ผดักบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุง เนน้รสเผด็ซ่าของพริกไทยน า สมยัโบราณ

นิยมรับประทานเมื่อย่างเขา้ฤดูหนาว ขนมชนิดพบได้ที่ประเทศเวียดนาม แต่มีรสชาติที่อ่อนกว่า

ของไทย ซ่ึงมีช่ือว่า บัน่ซ่าน ซ่ึงแปลว่าขนมทอด  

 
ภาพที่ 8.12 ไข่หงส์ 

 

1.5  ขนมไทยประเภททอด  
การทอด คือ การท าอาหารให้สุกดว้ยน ้ ามนั โดยใส่น ้ ามนัลงในกระทะ ตั้งไฟ

ให้ร้อนทัว่แลว้ จึงจะใส่ขนมที่จะทอดลงไป  ขนมบางชนิดใชน้ ้ามนัมาก เรียกว่า ทอดน ้ามนัลอย  ใช้

ไฟปานกลางสม ่าเสมอ บางชนิดใช้น ้ ามนัน้อย ใช้กระทะกน้ต้ืน ดงันั้นการทอดจึงใช้กระทะตาม

ลกัษณะของขนมแต่ละชนิด การทอดถา้ใช้ไฟอ่อนมาก ขนมจะอมน ้ ามนั จึงควรจะระมดัระวงัดว้ย 

ขนมที่ทอด เช่น 
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กรอบเค็ม (ภาพที่ 8.13)  เป็นอาหารว่างไทยโบราณ กรอบเค็มจะเรียกว่า

เป็นของทานเล่นๆ หรือขนมก็ได ้มีความคลา้ยคลึงกบัครองแครงกรอบ แตกต่างกนัในเร่ืองของ

ส่วนผสมแป้งและรสชาติ กรอบเค็มมีรสเค็ม หวาน กลมกล่อมกว่า เน้ือแป้งมีความกรอบ บางกว่า 

ส่วนครองแครงมีเน้ือแป้งที่แข็งกว่า รสชาติคลา้ยคลึงกนั ลกัษณะกรอบเค็มที่ดีตวัแป้งบางกรอบ 

เคลือบน ้าตาลเป็นเงาสวยงาม ไม่ตกทราย มีกลิ่นหอมเคร่ืองสามเกลอที่โขลก 

 
ภาพที่ 8.13 กรอบเค็ม 

 

มันรังนก (ภาพที่ 8.14) เป็นขนมที่มีรูปร่างคลา้ยรังนกท าจาก มนัเทศสี

เหลือง มนัเทศสีม่วง หรือเผือกก็ได ้ดว้ยรสชาติของมนัเทศ กลิ่นหอมเฉพาะ น ามาทอดจนกรอบ

แลว้ใช้ความร้อน เคลือบน ้าตาลไปกบัส่วนผสมทั้งหมดให้งวด เหนียวและเป็นเงาขึ้นมา ขนมชนิด

น้ี ย่ิงรับประทานย่ิงมนั  

 
ภาพที่ 8.14 มนัรงันก 

 

นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ไดแ้ก่ กลว้ยแขก ขา้วเม่าทอด ขนมไส้ไก่ ขนมไข่

ปลา ขนมกง นางเล็ด กรอบเค็ม ครองแครงกรอบ ขนมทอง และมนัรังนก 

 

1.6 ขนมไทยประเภทอบ  
อบ หมายถึง การท าให้สุกดว้ยไฟบน และไฟล่าง ไฟจะตอ้งมีความร้อนที่เสมอ

กนั  ปัจจุบนัใชเ้ตาอบ 

ทองโปร่งหรือขนมหน้านวล (ภาพที่ 8.15) เป็นขนมไทยทีมีมาแต่

โบราณ แต่ไม่ใช้ขนมของไทยจริงๆ เป็นขนมที่เช่ืองโยงวฒันธรรมระหว่างไทยกบัโปรตุเกสคร้ัง
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สมยักรุงศรีอยุธยา ขนมหนา้นวลหรือขนมทองโปร่งจึงจดัเป็นขนมไทยและมีช่ือมงคลเช่นเดียวกนั

กบัขนมตระกูลทองประเภทอื่นๆ ลกัษณะที่ดีตอ้งมีสีเหลืองนวล ขนมตอ้งกรอบนอกดา้นในตอ้ง

โปร่งมีฟองอากาศของน ้าตาลสีเหลืองอมส้ม เมื่อรับประทานใหม่ๆ น ้าตาลจะเยิม้ออกมา 

 

 
ภาพที่ 8.15 ทองโปร่งหรือขนมหนา้นวล 

 

โสมนัส (ภาพที่ 8.16) เป็นขนมไทยโบราณอีกหน่ึงชนิด ที่หาทานไดย้าก

ในปัจจุบนั เป็นขนมไทยที่หลายๆ คนไม่รู้จกัหรือไม่เคยไดยิ้นช่ือมาก่อน โสมนสัท ามาจากมะพร้าว

ขูดคัว่จนเหลืองหอม ผสมกบัไข่ขาวและน ้าตาลที่ตีจนฟูแบบวิธีการท าเมอแรงของฝร่ัง ไดร้สสัมผสั

ของความกรอบจากเมอแรงและรสชาติหอมหวานมนัจากมะพร้าวคัว่ 

 
ภาพที่ 8.16 ขนมโสมนสั 

 

นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ไดแ้ก่ หมอ้แกง ขนมผิง และบา้บิ่น 

 

1.7   ขนมไทยประเภทจ่ี  
จ่ี คือ การท าขนมให้สุกในกระทะโดยใช้น ้ามนัแต่นอ้ย ใช้น ้ ามนัทากระทะพอ

ลื่น กระทะที่ใช้จะเป็นกระทะเหล็กหล่อแบน กวา้ง เน้ือเหล็กหนา การจ่ีใช้ไฟอ่อน ตั้งกระทะให้

ความร้อนรุมอยู่ตลอดเวลา และกลบัขนมให้เหลืองเสมอกนัทั้งสองดา้น ไดแ้ก่ แป้งจ่ี ขนมเบื้อง 

และขนมครก (ภาพที่ 8.17) 
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ภาพที่ 8.17 ขนมครก 

 

 

1.8  ขนมไทยประเภทผิง 
ผิง คือ การท าให้สุกโดยการใชไ้ฟองั สลบัไปมา ในการผิงไฟจะตอ้งมีลกัษณะ

อ่อนเสมอกนั  ปัจจุบนัใช้เตาอบแทนการผิง ไดแ้ก่ ขนมเบื้องไทย ขนมผิง ทองมว้น (ภาพที่ 3.18)  

และทองพบั 

 
ภาพที่ 8.18 ทองมว้น 

 

1.9  ขนมไทยประเภทต้ม  
การต้ม คือ การน าอาหารใส่หมอ้ พร้อมกบัน ้ าหรือกะทิ  ตั้งไฟให้เดือดจนสุก

ตามความตอ้งการ การท าขนมที่ตอ้งตม้  และเป็นขนมที่ใช้ใบตองห่อ ตอ้งห่อให้สนิท ใบตองตอ้ง

ไม่แตก ไดแ้ก่ ขนมตม้ ถัว่แปบ ขนมปลากริม  ครองแครงกะทิ    ขา้วเหนียวเผือก บวัลอย และขนม

ไข่เต่า ดงัภาพที่ 8.19 

 
ภาพที่ 8.19 ขนมไข่เต่า 
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1.10  ขนมไทยประเภทบวด  

การบวด คือ การน าผลไม ้เช่น กลว้ย มนั เผือก หรือ ฟักทอง ฯลฯ มาตม้กบักะทิ

คั้นสด และน ้ าตาลทราย  อาจจะผสมน ้ าตาลมะพร้าวหรือน ้าตาลโตนด จนสุกเขา้กนัดี ไดแ้ก่ กลว้ย

บวชชี* แกงบวดฟักทอง (ภาพที่ 8.20) เผือกแกงบวด เป็นตน้   

 
ภาพที่ 8.20  แกงบวดฟักทอง 

 หมายเหตุ : ค าว่า “บวชชี” ตามพจนานุกรมราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 คือ 

น. ช่ือของหวานชนิดหน่ึง ท าด้วยกล้วย ต้มกับกะทิ กล่าวคือ ค าว่าบวชชี จะใช้เฉพาะกับกล้วย 

เท่านั้น ส่วนค าว่า “แกงบวด”  คือ น. ของหวานที่ใช้ผลไม ้ เผือก มนั ฟักทอง เป็นตน้ ตม้กบัน ้าตาล

และกะทิ  การเรียกช่ือจะขึ้นอยูก่บัวตัถุดิบที่น ามาท า เช่นถา้ใชฟั้กทองจะเรียก แกงบวดฟักทอง หรือ 

ถา้ใชเ้ผือกจะเรียกแกงบวดเผือก  

1.11 ขนมไทยประเภทลอยแก้ว  

ลอยแก้ว คือ ของหวานท าด้วยเน้ือผลไม้รสเปร้ียวลอยในน ้ าเช่ือม เจือเกลือ

เล็กนอ้ย  เช่น 

ส้มฉุน (ภาพที่ 8.21) เป็นของหวานแบบโบราณที่น าเอาผลไม้ตาม

ฤดูกาลใชค้วามประณีตควา้นเอาเมล็ดออก ขนุน ล าไย เงาะ มะปราง มะม่วง เป็นตน้ แต่ส่ิงที่จะขาด

เสียมิไดส้ าหรับของหวานต ารับน้ีคือ ลิ้นจ่ี ปอกเปลือกออก ควา้นน าเมล็ดออกดีแลว้ น าไปแช่อยูใ่น

น ้าเช่ือมน ้าใบเตยและดอกมะลิ อบอวลดว้ยกลิ่นพิเศษจาก “ส้มซ่า” ผลไมต้ระกูลส้มที่หาไดย้ากใน

สมยัน้ี มีขายเฉพาะบางพ้ืนที่เท่านั้น นบัไดว่้า เป็นภูมิปัญญาของคนไทยที่สร้างสรรค์เมนูคลายร้อน

น้ีไดเ้ป็นอยา่งดี ที่ส าคญัยงัเป็นขนมที่ทานดบัร้อนไดอ้ีกดว้ย 

 
ภาพที่ 8.21 ส้มฉุน 
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นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ไดแ้ก่ ส้มฉุน สละลอยแกว้ กระทอ้นลอยแกว้ ลูก

ตาลลอยแกว้ มะปรางลอยแกว้ มะกรูดลอยแกว้ฯลฯ 

 

1.12  ขนมไทยประเภทที่ใช้หลายวิธีผสมกัน  

การท าขนมโดยใช้หลายวิธีผสมกนั อาจเป็นการกวนผสมกบัการน่ึง การกวน

ผสมกบัการผดั หรือ การตม้กบัการกวน เป็นตน้ เช่น 

ข้าวต้มมัด หรือ ข้าวต้มผัด (ภาพที่ 8.22) เป็นขนมชนิดหน่ึงที่ท าดว้ยขา้ว

เหนียวผดักบักะทิ แลว้น าไปห่อดว้ยใบตองหรือใบมะพร้าวอ่อน ใส่ไส้กลว้ย น าไปน่ึงให้สุก ทาง

ภาคใตใ้ช้ขา้วเหนียวกบัน ้ ากะทิ ห่อดว้ยใบพอ้ เรียกห่อตม้ ถา้ห่อดว้ยใบมะพร้าว และมดัดว้ยเชือก

เรียกห่อมดั ขนมแบบเดียวกบัข้าวตม้ยงัพบในประเทศอื่นอีก เช่นในฟิลิปปินส์เรียก อีบอส หรือ ซู

มนั ที่แบ่งยอ่ยไดห้ลายชนิดเช่นเดียวกบัขา้วตม้มดัของไทย  

ข้าวต้มมัดอีกชนิดหน่ึงเรียก ข้าวต้มลูกโยน เป็นขนมที่ใช้ในเทศกาล

ออกพรรษา ห่อดว้ยใบพอ้หรือยอดมะพร้าวเป็นรูปรี ขา้งในเป็นขา้วเหนียวผสมถัว่ด าไม่มีไส้ ผูกเขา้

ดว้ยกนัเป็นพวงแลว้น าไปตม้ ส่วน ขา้วตม้มดัไต ้เป็นขา้วตม้ที่ห่อแลว้มดัให้มีลกัษณะเหมือนไตท้ี่

ใช้จุดไฟ ไส้เป็นถัว่ทองโขลกกบัรากผกัชี กระเทียม พริกไทย ใส่หมู มนัหมู ปรุงรสดว้ยเกลือ น ้ า 

น ้าตาลทราย ห่อดว้ยใบตองเป็นแท่ง มดัเป็นเปราะ 4-5 เปลาะ แลว้น าไปตม้ บางทอ้งที่ใช้เป็นขนม

ไหวเ้จา้ในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีนดว้ย 

นอกจากน้ียงัมีขนมอื่นๆอีก ได้แก่ ขนมช่อม่วง ขนมเรไร และขนมลูกชุบ  

(ภาพที่ 8.23) 

 
ภาพที่  8.22 ขา้วตม้มดั 

 
ภาพที่  8.23 ลูกชุบ 
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2. แบ่งตามลักษณะของขนม  

2.1 ขนมประเภทเหลว  เป็นขนมที่มีลกัษณะขนมที่เป็นน ้า อาจขน้หรือเหลว ส่วนมาก

ท าจากะทิ หรือ น ้ าเช่ือม ได้แก่ ขนมครองแครง ขนมไข่เต่า ขนมปลากริม ขนมบัวลอย ขนม

ลอดช่อง ขนมซ่าหร่ิม ผลไมล้อยแกว้ เช่น สละลอยแกว้ (ภาพที่ 8.24) 

 
ภาพที่  8.24 สละลอยแกว้ 

2.2 ขนมประเภทแห้ง เป็นขนมที่ ส่วนใหญ่จะมีลักษณะขนมที่ เ ป็นของแข็ง  

มีความกรอบ เมื่อทิ้งไวน้านและโดนลมขนมจะน่ิม ไดแ้ก่ ขนมผิง ขนมทองเอก(ภาพที่ 8.25)  ขนม

ทองมว้น ขนมทองโปร่ง (หนา้นวล) 

 
ภาพที่ 8.25 ทองเอก 

2.3 ขนมประเภทเปียก เป็นขนมที่มีลกัษณะเป็นของแข็ง ก่ึงเหลว คือมีความนุ่ม คง

ตวัดี ตวัขนมเปียกช้ืนไม่ถึงกบัเป็นน ้า  บางชนิดนิยมใส่ภาชนะประกอบ เช่น ใบตองหรือใบเตย โดย

จดัเป็นรูปร่าง อาจเป็นกระทง กรวย หรือห่อเป็นมดั  ไดแ้ก่ ขนมใส่ไส้ (สอดไส้) ขนมกลว้ย ขนม

ตาล ขนมครก ขนมเหนียว ขนมดว้ง (ภาพที่ 8.26) 

 
ภาพที่ 8.26  ขนมดว้ง 
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2.4 ขนมประเภทก่ึงแห้งก่ึงเปียก เป็นขนมที่มีลักษณะนุ่มกว่าขนมประเภทเปียก มี

รูปร่างตามภาชนะที่ท าให้สุก โดยความร้อน อาจใช้วิธีน่ึง ทอด หรืออบ ได้แก่ ขนมถ้วย  

(ภาพที่ 8.27) ขนมชั้น ขนมเปียกปูน ขนมหมอ้แกง ขนมหัวผกักาด 

 

ภาพที่ 8.27 ขนมถว้ย 

สรุปท้ายบท 

นับเป็นภูมิปัญญาไทยที่สามารถน าวตัถุดิบที่มีอยู่ในทอ้งถิ่น อาทิ ข้าว แป้ง น ้ าตาล 

หรือแมก้ระทัง่มะพร้าวมาดดัแปลงให้เป็นขนมชนิดต่างๆ มากมาย โดยอาศยักรรมวิธีหุงตม้พ้ืนฐาน 

เช่น ย่าง ตม้ น่ึง ทอด จ่ี และผิง นอกจากน้ียงัมีขนมไทยบางอย่างที่ไดรั้บอิทธิพลจากต่างประเทศ 

ไดแ้ก่ การน าไข่มาใช้ท าขนม และการท าให้ขนมสุกโดยใช้ความร้อนจากเตาอบ ยกตวัอย่างเช่น  

ขนมหมอ้แกง เป็นตน้ ขนมไทยบางชนิดมีการใชวิ้ธีการหุงตม้หลายๆ วิธีรวมกนัไดล้กัษณะ หนา้ตา 

และรสชาติของขนมแบบใหม่เพ่ิมขึ้นมา เช่น ขนมลูกชุบ เร่ิมจาก ขนมถัว่กวนน าไปป้ันประดิษฐ์

เป็นรูปผลไม ้ทาสีเลียนแบบของจริง แลว้น าไปชุบวุน้เคลือบอีกคร้ัง ปักกา้นและใบให้เหมือนผกั

และผลไมข้องจริง 

 

ค าถามทบทวน 

1. จงบอกช่ือขนมไทยที่ท าโดยวิธีการตม้มา 2 อยา่ง 
2. ทองหยอดเป็นขนมที่ท าให้สุกโดยวิธีใด 
3. ขนมไทยที่เรียกว่า “บวด” เช่น บวดเผือก บวดฟักทอง มีวิธีการท าอยา่งไร 
4. การท าขนมให้สุกโดยการ “อบ” กบัการท าให้สุกโดยการ “ผิง” มีความแตกต่างกนัอยา่งไร 
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บทที่ 9 

ขนมไทยมงคล 

ขนมไทยมงคลที่ใช้ในการประกอบพิธีทางศาสนาและประเพณีต่าง ๆ  

ขนมไทยมีบทบาทเก่ียวกับเทศกาลงานบุญ งานมงคลต่างๆมากมาย ขนมไทยมี

ความหมายในงานมงคลก็หลายชนิด ในเชิงวฒันธรรม ของหวานจึงมีความส าคญักว่าของคาวมาก

นกั ดงันั้นจึงมีเฉพาะขนมเท่านั้นที่เป็นขนมในประเพณีต่างๆ ดงัน้ี 

พิธีกรรม 

งานมงคลสมรส 

ถือเป็นงานมงคลของชีวิตคู่ใหม่ ที่จะตั้งเรือนตั้งครอบครัวต่อไป ดงันั้นขนมทั้งหลาย

ที่จะใช้ในงานมงคลน้ีต้องพิถีพิถัน มีความหมายที่ละเอียดอ่อน ซ่ึงแบ่งขนมเป็นพิธีสู่ขอ พิธี

ขนัหมาก และพิธีแต่งงาน 

ขนมในพิธีสู่ขอ เป็นขนมตม้ ซ่ึงจะใส่มาพร้อมกบัใบเงินใบทองถือเป็นเคล็ดมงคล 

ขนมในพิธีแห่ขันหมาก นิยมใช้ขนม 9 ชนิด คือ ขนมสอดไส้ ขนมหน้านวล ขนม

เล็บมือนาง ขนมละมุด ขนมพระพาย ขนมทอง ขนมบา้บิ่น ขนมทองพลุ และขนมชะมด แต่ทั้งน้ี

ทั้งนั้นก็ไม่ไดต้ายตวัเสียทีเดียว มีขนมอื่นที่มีนาม 

 

ความหมายของขนมที่ใช้ในงานมงคลสมรส 

 ขนมทองเอก ความเป็นหน่ึงเดียว ความเป็นเลิศในทุกส่ิงทุกอย่าง ในชีวิตครอบครัว 

 ขนมทองหยิบ ความร ่ารวยมีเงินทองใช้สอยไม่ขาดมอื 

 ขนมทองหยอด การมีชีวิตครอบครัวที่ดี 

 ขนมฝอยทอง ความรักที่ยืนยาวเหมือนเส้นฝอยทองที่ไม่รู้จบ 
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ขนมกง  ความเป็นปึกแผ่นที่มัน่คงมีความรักที่กลมเกลียวที่หมุนไปดว้ยกนัเสมือน

กลลอ้ของเกวียน 

ขนมถว้ยฟู ความเฟ่ืองฟู รุ่งเรืองของชีวิต มีความสมบูรณ์พูนสุข 

ขนมโพรงแสม ความหนกัแน่นที่มัน่คง มีเสาหลกัของชีวิต 

ขนมชะมด มีความเฟ่ืองฟูรักใคร่ ปรองดองกนัดีไม่แตกแยก มีคนคอยช่วยเหลือ 

ขนมขั้น  มีความกา้วหนา้ของหนา้ที่การงาน นิยมท า 9 ชั้น 

ขนมพระพาย มีความเยน็ชุ่มฉ ่าไม่เดือดร้อน 

ขนมขา้วเหนียวแกว้ มีความเหนียวแน่นไม่แตกแยกของชีวิตสมรส 

ขนมเทียน แสงสว่างในการด าเนินชีวิต 

ขนมหมอ้แกง ความสมบูรณ์ของชีวิต มีกินมีใชต้ลอดเวลา 

ขนมกะละแม ความเป็นปึกแผ่นเหนียวแน่นของครอบครัว 

ขนมดอกล าดวน มีคนนบัถอื มีความดีงาม มีช่ือเสียง 

ขนมสามถว้ย ความเจริญงอกงาม ความเป็นปึกแผ่นของครอบครัว 

ขนนเม็ดขนุน มีคนคอยช่วยเหลือ ค ้าจุนชีวิตไม่ตกต ่า 

ขนม 4 ถว้ย ว่ากนัว่าเป็นขนมไทยแท้ๆ  ที่มีมาแต่โบร ่าโบราณอยา่งแทจ้ริง ไดแ้ก่ นกปล่อย

(ลอดช่อง)  บวัลอย(ขา้วตอก)  อา้ยต้ือ (ขา้วเหนียวไข) และไข่กบ(เม็ดแมงลกั)  ขนมเหล่าน้ีจะถูกจดั

อยูใ่นถว้ย เวลาจะรับประทานก็แลว้แต่ว่าใครจะตกัเอาถว้ยใด หรือเอาทั้ง 4 ถว้ยมาผสมกนั จากนั้น

ก็ตกัน ้ากะทิราดลงไป ขนม 4 ถว้ยน้ี นิยมท ากนัมาก โดยเฉพาะเมื่อถึงฤดูเก็บเก่ียว 

 ขนมทองเอกกระจงั 

 ปัจจุบนัคนไทยเรียกขนมชนิดน้ีว่า ”ขนมจ่ามงกุฎ” ซ่ึงที่จริงจะตอ้งเรียกว่า ”ทองเอก

กระจงั” จึงจะถูกตอ้ง ขนมชนิดน้ีเกิดจาก คุณหญงินครราชเสนีภรรยาเจา้เมืองโคราช เป็นผูค้ิด
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ประดิษฐ์จากขนมทองเอก และส่งเขา้ประกวดจนไดรั้บรางวลัชนะเลิศในสมยัจอมพลป.พิบูล

สงคราม 

ขนมฉลองยศ  

เป็นขนมที่มอบให้แก่กนัในโอกาสพิเศษต่างๆ ขนมตรงน้ีเลือกเฟ้นเอาแต่ชนิดที่มีนาม

องัเป็นมงคลทั้งส้ิน เพราะการมอบขนมก็คือการอวยพรให้แก่ผูรั้บไปดว้ยในตวั เช่น 

 ขนมชั้น ตอ้ง 9 ชั้นดว้ย จึงจะเป็นสิริมงคลอย่างสูง เพราะหมายถึงความกา้วหน้า

ยศย่ิงยงไปในทุกเมื่อ 

 ขนมทองทั้งหลาย ทองเอก ทองหยิบ ทองหยอด ถือว่าเป็นขนมองัมีนามเป็นมงคล 

สัญลกัษณ์แห่งความร ่ารวยมัง่คัง่ 

 ขนมจ่ามงกุฎ มีความหมายพิเศษกว่าขนมทองอื่นๆ ตรงที่แสดงถึงเกียรติยศและ

ฐานะที่สูงส่ง 

 ขนมฝักบวั ลกัษณะขนมจะพองฟูตรงกลาง จึงมีความหมายถึงการเก้ือหนุน เสริม

ส่งให้สูงส่งขึ้น 

 ขนมเทียน หรือขนมนมสาว ทั้งเทียนแก้ว เทียนเหนียว เทียนสลัดงา ก็หมายถึง 

แสงสว่างส่องน าทาง เพื่อความมุ่งประโยชน์ของชีวิต 

 ขนมถว้ยฟู ขนมปุยฝ้าย มีความหมายเช่นเดียวกนัคือ ความเฟ่ืองฟูในชีวิต 

 ขนมเม็ดขนุน มีความหมายถึงการหนุนเน่ือง ค ้าจุนช่วยเหลือ ไม่มีวนัตกต ่า 

 ขนมขา้วเหนียวแกว้ มีความหมายว่าชีวิตจะมีความแน่นเหนียวเป็นปึกแผ่นดุจดงั

ขา้วขา้วเหนียว 
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ประเพณี 

งานบวชพระ 

ในความปลื้มใจ  อิ่มเอมใจของคนไทย  โดยเฉพาะผูเ้ป็นพ่อแม่ที่อุสาหะวิริยะเลี้ ยงลูก

ชายมาจนเติบโต  จนอายุครบ  20 ปีบริบูรณ์  ไม่มีส่ิงใดเกินการเห็นชายผา้เหลืองของลูกชายไปได้

เลย  เราเรียกงานน้ีว่า  “งานบวช” 

งานบวชเป็นงานที่มีผูค้นมาร่วมงานมากมาย  เจา้ภาพก็ตอ้นรับดว้ยอาหารคาวหวาน

นานาชนิด  เพ่ือเป็นการตอบแทน  ทั้งผูท้ี่มีช่วยงานดว้ยแรงกายหรือส่ิงของก็ตาม  ของหวานหรอ

ขนมต่างๆ ก็จะถูกจัดมากินหลังอาหารคาว  มีทั้ งที่ เป็นขนมชั้นดีผสมปะปนกับขนมชาวบ้าน

ธรรมดาๆ 

ขนมชั้นดีที่จดัเขา้ส ารับ  ส าหรับเลี้ยงพระหรือเลี้ยงแขกนั้น  มกัจดัไวอ้ีกพวกหน่ึงไม่

เหมือนขนมในพิธีแต่งงานหรือพิธีกณัเทศน์  ขนมเหล่าน้ีประกอบไปด้วยขนมเทียนแกว้  ขนม

ส าปันนีอ่อน (ส าปันนี  หรือ  ส าปะนี  ก็ได)้  ขนมทองเอก  ขนมกระจงั  ขนมช่อม่วง  ขนมมะเขือ

เทศ  เม็ดขนุน  ทองหยิบ   ทองหยอด  ฝอยทอง  ขนมเหล่าน้ีถือว่าเป็นยอดของขนมในสมยัโบราณ  

แต่ของหวานในสมัยรัชกาลที่  1  ในงานฉลองวดัพระศรีรัตนศาสดาราม  พ.ศ.2352  มีบัญชีจด

รายช่ือขนมหวานถวายพระไวว่้า  “ขนมฝอย 1  ขา้วเหนียวแกว้  1 ขนมผิง  1  ขนมไส้ไก่  1  กลว้ย

ฉาบ  1  หน้าเตียง  1  หรุ่ม  1  สังขยา  1  ฝอยทอง  1  ขนมตะไล  1  รวม  10  ส่ิง”    จะเห็นไดว่้า  

การก าหนดขนมหรือของหวานส าหรับถวายพระนั้น  ไม่มีกฎเกณฑ์ตายตวันัก  ขนมชนิดใดที่เป็น

สิริมงคลแก่งาน  ก็สามารถน ามาใชง้าน  แมก้ระทัง่ในงานอื่นๆ  เช่น  งานขึ้นปีใหม่  งานท าบุญอายุ  

งานฉลองยศ  ฯลฯ  ขนมบางชนิดก็แสดงถึงอ านาจวาสนา  บางชนิดก็แสดงถึงความรุ่งเรือง  เหล่าน้ี

ต่างตั้งช่ือเป็น   “เคล็ด”  เพ่ือเป็นส่ิงดีงามแก่เราทั้งส้ิน  ดงัเช่น  ขนมจ่ามงกุฎ  นิยมท ากนัมากในงาน

ฉลองยศ  ฉลองต าแหน่ง  เพราะถือกนัว่าช่ือจ่ามงกุฎนั้นแสดงถึงลาภ  อนัสูงส่งแต่ส่ิงที่น่าสังเกตก็

คือ  ของหวานดังกล่าวเป็นขนมแห้งที่เหมาะส าหรับบรรจุในกระทง  ซ่ึงในสมัยโบราณนิยมใช้

กระทงใบตองบรรจุอาหารหรือของคาวหวานเหมือนกนัหมด  เป็นการสะดวกส าหรับเลี้ยงพระ

จ านวนมากๆและมีหลายเจ้าของ  ไม่เป็นภาระเร่ืองถ้วยชาม  ต่อมานิยมใช้ถ้วยชามที่มีลวดลาย

สวยงามขึ้ น  การจัดส ารับเลี้ ยงพระก็เปลี่ยนแปลงไป  แต่ลักษณะของเคร่ืองคาวหวานยงัเป็น

แบบเดิมอยูจ่ะมีชนิดที่เป็นน ้าก็มีส่วนนอ้ย 
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ขนมชั้น เป็นขนมอีกอย่างที่นิยมน ามากินกนัในงานฉลองยศ  เพราะมีความหมายถึง  

ล าดบัชั้น  ยศถาบรรดาศกัด์ิ   คนโบราณนิยมท ากนัถึง  9  ชั้น  เพราะถือเคล็ดเสียงของเลข  “ 9”  ว่า

จะได ้ “กา้วหน้า”  ในหน้าที่การงาน  ส าหรับขนมถว้ยฟูหรือขนมปุยฝ้าย  โดยช่ือและรูปก็บ่งบอก

ถึงความเฟ่ืองฟูอยูแ่ลว้ในตวั 

ขนมเทียนหรือขนมนมสาว  ก็ให้ความหมายที่ดี  เพราะเทียนนั้นแทนความสว่างไสว

รุ่งโรจน์ของชีวิต  ขา้วเหนียวแกว้ก็เช่นกนั  ถือว่าหากงานใดมีขา้วเหนียวแกว้  ชีวิตจะมีความเหนียว

แน่นเป็นปึกแผ่นดงัช่ือขา้วเหนียว 

ขนมในตระกูลทองไดแ้ก่  ทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  ฯลฯ  ก็มีความเช่ือว่าจะมี

เงินทองใชอ้ยา่งลน้เหลือไม่รู้หมดส้ิน ส่วนเม็ดขนุนก็มีความหมายว่า  จะท ากิจการใดก็จะมีคนคอบ

สนบัสนุน  ค ้าจุน  ช่วยเหลือ  ไม่มีวนัจะตกต ่า 

จะขอยกตวัอยา่งการจดัส าหรับเลี้ยงพระในสมยัรัชกาลที่  5-6  จากหนงัสือ แม่ครัวหัว

ป่าก์  ของท่านผูห้ญิงเปลี่ยน  ภากรวงศ ์ มาให้ดูเป็นตวัอยา่ง 

ในการที่จะท าส ารับเลี้ยงพระนั้น  คือ  เลี้ยง  5  องค ์ 7 องค ์ 9  องค ์ 10  องค ์ 25  องค์  

51  องค ์ 71  องค ์ ก็ดี  ก็ตอ้งมีส ารับพระพุทธต่างหาก  จดัหาส่ิงของที่จะท าให้พอกบัจ านวนมี 

ที่  1  ข้าวบาตร หุงสุกแลว้คดลงขนัขา้วบาตรและมีขนัเชิงเล็กส าหรับขา้วพระพุทธ

บางแห่งมีบาตรพระพุทธต่างหาก 

ที่  2  ของฝาบาตร มีไข่เค็มตม้แลว้จดัไวใ้นโต๊ะประมาณฝาบาตรละ  5  ฟอง  หรือไส้

กรอกขดในกระทงฝาบาตรละกระทง  ขนมฝร่ังอนัใหญ่หรือขา้วเหนียวแกว้แผ่บนใบตองเจียนกลม

เป็นอนัใหญ่  กลว้ยไม่ว่ากลว้ยอะไร  ตามแต่จะเลือกอย่างใดอย่างหน่ึงทั้งหวีตดัจุกด าที่หัวออกเสีย

ให้หมด  หรือถา้ฤดูหน้าส้มก็ใช้ส้ม  ของเหล่าน้ีจดัลงโต๊ะหรือถาดไปวางไว ้  เมื่อตกัขา้วลงบาตร

แลว้  ของฝาบาตรก็เอาจดัลงฝาบาตรเท่าๆกนั  มีถาดหรือฝาบาตรส าหรับพระพุทธดว้ยเหมือนกนั  

ของฝาบาตรน้ีเป็นเสบียงกรังส าหรับพระไปฉันที่วดัเวลาอื่นต่อไป 

ที่  3  ส ารับคาว มีของจาน  1. ไส้กรอก  2. หมูแนม  3. ย  ายวน  4. หรุ่ม  5. พริกแดงผดั  

6. มา้อว้น  7. ปลาแห้งผดั  8. สับปะรดหรือแตงโมส่ิงหน่ึง  9. หมูยา่งจ้ิมน ้าพริกเผา  10. หมูหวาน  
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11. เมี่ยงหมู  12. หมูผดัโตนด  13. หมูเป๊ียะ จดัประดบัจานเชิงให้สุ่ม  เทียบบนโต๊ะแลปากโต๊ะ  

ถว้ยน ้าพริกเผาอยูต่รงกลาง 

ที่  4  ส าหรับเคียง  มี  1.  แกงเผด็ไก่หรือเน้ือก็ได ้   2. แกงหองหรือแกงบวน      

3. ตม้ส้มสับปะรดกบัหมูหรือกบัมงัคุดก็ได ้ ตกับนชามชามฝาปิดตั้งบนโต๊ะเคียงมีจานเชิงรองซ้อน

ถว้ย  3  คนัอยูใ่นโต๊ะนั้น  ถา้เป็นชาวสวนจะใชข้นมจีนน ้ายาเติมดว้ย  เตรียมไวใ้ห้เสร็จ  ตั้งเป็นแถว

เคียงไวก้บัส ารับคาว 

ที่  5  ส ารับหวาน มี  1.ทองหยิบ   2. ฝอยทอง  3 ขนมหมอ้แกง   4. ขนมชั้น   5. 

มะพร้าวแกว้   6. ขนมถว้ยชกัหนา้สีอญัชนั   7. ขนมเทียนใบตองสด   8. ขนมถว้ยฟู   9. ขนม

หันตรา   10. ขา้วเหนียวแกว้ป้ันกอ้นเมล็ดแตงปิดหนา้   11. ลูกชุบชมพู่   12. มนัสีม่วงกวน   13. วุน้

หวานท าเป็นผลมะปราง   14. ขนมทองด า   15. ขนมลมืกลืน   16. ลอยแกว้ส้มซ่า   (ถา้ใชม้นัสีมว่ง

กวนก็ไม่ตอ้งใชข้นมทองด า) จดัขนมลงจานเชิงเล็กสุ่มงาม  เรียงให้สลบัสีกนั  กลางโถยอดมีจาน

เชิงรองซ้อนถว้ยประดบัในโต๊ะ  และปากโต๊ะ  กลางส้มซ่าลอยแกว้ในโถยกมาวางเรียงไว ้ เมื่อถึง

เวลาเลี้ยงพระแลว้ยกบาตรขา้ว  ของฝาบาตรมอบลูกศิษย ์ แลว้ยกส ารับคาวและส ารับเคียงไปตั้ง

หนา้พระแต่ส าหรับพระพุทธตั้งส ารับหวานแลของฝาบาตรเสร็จทีเดียวแลว้บูชาเมื่อพระฉันจวนจะ

อิ่ม  ยกส ารับหวานมาเตรียมไว ้พอพระอิ่มก็ยกบาตรขา้วและส ารับคาว  ส ารับเคียงไปให้ศิษยถ์่าย   

ฉันหวานแลว้ยกไปให้ศิษยถ์่ายแลว้ไปประเคนน ้าชา   ฉันเสร็จแลว้มีของไทยธรรมก็ถวาย    พระยะ

ถาสัพพีจบแลว้ลากลบัวดั  ส าหรับพระพุทธเลี้ยงผูอ้าราธนาศีลที่ปรนนิบติัพระเป็นเสร็จการ 

 การจดัส ารับหวานตามแบบโบราณเมื่อ  50 ปีที่แลว้ มีทั้งของแห้งและของน ้า  

ส ารับเล็กมีหกส่ิง ของหวานนั้นไม่ใช่หวานไปหมดทุกอยา่ง ตอ้งเป็นขนมต่างรสต่างประเภท และ

ต่างสีดว้ย ทั้งน้ีเพ่ือความสวยงาม ของหวานส ารับใหญ่ ก าหนดไว ้ ดงัน้ี 

1.สะทอ้นลอยแกว้ (สีครีมแก่) รสเปร้ียวหวาน 

2.มงัคุด (แดงเขม้)  รสเปร้ียว 

3.ขนมใบเตย (สีเขียว)  รสหวานมนั 

4.ฝอยทอง (สีเหลือง)  รสหวาน 
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5.สังขยามนัเทศ (สีเทาปนเหลือง) รสหวานมนั 

6.เงาะควา้น (สีขาว)  รสเปร้ียวหวาน 

7.ขนมบวัลอย (สีน ้าตาลแก)่  รสหวานมนั 

8.ขา้วเหนียวหนา้กุง้ (สีเหลืองแดง)  รสเค็มมนั 

              ส่วนของหวานส ารับเล็ก มีดงัน้ี 

1.ขา้วเหนียว (สีขาว)  มีรสมนั 

2.มะม่วง (สีเหลืองอ่อน)  รสเปร้ียวหวาน 

3.ขนมเปียกปูน (สีด า)  รสหวานมนั 

4.ทองหยิบ (สีเหลืองอ่อน)  รสหวานมนั 

5.เม็ดทบัทิมลอยแกว้ (สีชมพู)  รสหวาน 

6.สังขยา (สีเทา)  รสหวานมนั 

ดงัจะเห็นไดว่้าส ารับของหวานเนน้เร่ืองสี เวลาวางในส าหรับจะมีสีสันต่างๆกนัดู

สวยงาม  การจดัของหลายอยา่งน้ีดี  เพราะ ท่านที่ไม่ชอบของหวานก็ไดเ้ปลี่ยนรสอื่น  เรียกว่ามีให้

เลือกไม่ใช่ว่าหวานไปหมดทุกอยา่ง 

งานตรุษสงกรานต์ 

เป็นงานบุญปีใหม่ของไทย ซ่ึงเร่ิมจากวนัที่ 12 เดือน 5 เป็นต้นไป เฉพาะวนัที่ 13 

เรียกว่า วนัมหาสงกรานต์ หรือวนัขึ้นปีใหม่อย่างไทย วนัที่ 14 เป็นวนัเนาคือวนัว่างๆ พกัผ่อนไม่

ตอ้งท าอะไร  เป็นวนัเที่ยวสนุกสนาน วนัที่ 15 เป็นวนัเถลิงสก เป็นวดัรดน ้าสาดน ้ากนัระหว่างเพ่ือน 

เขา้วดัไหวพ้ระ แลว้ยงัมีอาหารมากมายให้ไดล้ิ้มชิมรสกนั ส าหรับตรุษสงกรานต ์อาหารประเพณีก็

คือ การกวนขา้วเหนียวแดง และกวนกะละแม บนกระทะเหล็กใบใหญ่ ก็ไดอ้าศยัใช้แรงของหนุ่ม

สาวที่ผลัดเวียนกันมาวดัเป็นผูก้วน เพราะข้าวเหนียวแดงและกะละแมนั้นเป็นขนมท ายาก ตาม

ชุมชนบา้นเรือนชาวรามญัจะกวนกะละแมมากเป็นพิเศษ เร่ิมกวนก่อนวนัสงกรานตสั์ก 2-3 วนั 
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เดือน 7 มีงานถวายสลากภัต  

ขนมที่ท าคือ ข้าวเหนียวสังขยา ข้าวเกรียบว่าว นางเล็ด ข้าวเหนียวแดง งานถวาย

สลากภัตเป็นงานร่วมท าบุญในวดั มีงานร่ืนเริง ชาวบ้านจะร่วมท าบุญ พบปะกันที่วดั และดูชม

มหรสพทั้งหลาย แต่ก่อนนั้นช่วงน้ีก็คือตน้ฤดูหนาวอากาศเร่ิมเยน็ ขนมที่ขาวคือ บวัลอย และบวั

ลอบไข่หวาน ซ่ึงแม่คา้มกัเป็นสาวน้อยเอวบางร่างเล็ก หน้าตาดี ป้ันเม็ดแป้งบวัลอย หนุ่มๆก็จะเร่

เขา้ไปอุดหนุนแม่คา้กนั นอกจากน้ีก็มีขนมปลากริมไข่เต่าอยูใ่นหมอ้ดินแยกหมอ้กนัระหว่างไข่เต่า 

ซ่ึงป้ันเป็นลูกกลมๆสีขาวเหมือนไข่เต่าน ้ าจืด ตม้อยู่ในน ้ าแป้งกะทิรสเค็ม ส่วนปลากริมเป็นเส้น

ยาวๆ ปลายเรียวเล็กทั้งสองขา้ง ตม้อยูใ่นน ้าแป้ง ใส่น ้าตาลทรายแดงหรือน ้าตาลออ้ย 

ส่วนสลากภตัก็คือขนมและอาหารที่ชาวบา้นน าไปถวายพระสงฆต์ามความศรัทธา ซ่ึง

จะใส่ในตะกร้า กระบุง หรือชะลอม น าไปรวมๆกนัที่วดั แลว้ท าสลากติดกบัห่ออาหรา สลากอีกใบ

ใส่ไวร้วมกบัให้พระสงฆเ์ป็นผูจ้บั พระสงฆรู์ปใดจบัไดส้ลากใดก็น าสลากนั้นไป ความส าคญัคือให้

ชาวบา้นเลิกละความจงใจที่ถวายพระบางรูป แต่ให้ท าใจถวายตามสลากจริงๆ ทางภาคเหนือเรียกว่า 

“ก๋วยสลาก” ก๋วยเป็นช่ือตะกวา้ที่ชาวบา้นบรรจุอาหารต่างๆไปถวายพระ โดยวิธีจบัสลากเช่นกนั 

ในหนงัสือพระราชพิธีสิบสองเดือนกล่าวถึงงานสลากภตัไวว่้า “กระเชา้ที่หาบนั้น ใช้

ไมเ้ป็นแป้นหกเหลี่ยมปิดทองปิดเงิน ร้อยสายโซ่โยงขึ้นไปเป็นสาแหรก ในแหรกนั้น ตั้งพานทอง

พานเงิน ขา้งหน่ึงเป็นกระทงขา้วเหนียว ขา้วหน่ึงเป็นกระทงสังขยา” 

เดือน 10 สารทไทย 

ประวติัความเป็นมาของประเพณีท าบุญวนัสารท  การท าพิธีสารทน้ีไทยรับคติความ

เช่ือของพราหมณ์ซ่ึงในหนังสือพระราชพิธีสิบสองเดือน  พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระ

จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ได้กล่าวถึงพระราชพิธีน้ีว่า “เป็นของพราหมณ์ พุทธศาสนาท าตามอย่าง

พราหมณ์...เมื่อพระราชพิธีของพราหมณ์เขา้มาในแผ่นดินสยาม ก็พลอยประพฤติตามลทัธิพราหมณ์

ดว้ย” 

 ค าว่า “สารท” เป็นค าของอินเดีย  หมายถึง ฤดู  ตรงกับภาษาว่าออตอม ซ่ึงเรา

แปลว่าฤดูใบไมร่้วง  อยู่ระหว่างฤดูฝนและฤดูหนาว  ฤดูสารทเป็นเวลาที่พืชพรรณธัญญาหารและ

ผลไมเ้ร่ิมสุกให้ออกผลเป็นคร้ังแรกในฤดูน้ี จึงถือเป็นเทศกาลร่ืนเริงยินดี  ท าพิธีตามคติความเช่ือถือ
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และเลี้ยงดูกนั  ภาษาองักฤษ  เรียกว่า           ตามคติความเช่ือโบราณของชาติต่างๆในเร่ือง “ผลแรก

ได”้ที่ถือว่าเมื่อเก็บเก่ียวได้ผลเป็นคร้ังแรกจะเป็นผลไมห้รือเป็นอะไรก็ได ้  เมื่อไดม้าในคร้ังแรก  

ตอ้งน าส่ิงเหล่านั้นสังเวยบูชาส่ิงศกัด์ิสิทธ์ิที่ตนนับถือเสียก่อนเน่ืองจากมีความเช่ือว่าส่ิงศกัด์ิที่ตน

นบัถือหรือกลวัเกรงนั้นเป็นผูบ้นัดาลให้พืชพรรณธญัญาหารงอกงาม 

 คติที่น าเอาส่ิงเมื่อแรกไดไ้ปสังเวชบูชาเทพเจา้น้ี  ในภาษาองักฤษ  เรียกว่า  แปลว่า  

ผลไมเ้มื่อแรกเป็นแรกได ้ แต่เมื่อน าไปใชใ้ห้ขยายความถึงส่ิงอื่นดว้ยจึงแปลว่า  ผลแรกได ้ ในภาษา

สันสกฤตเรียกผลแรกไดว่้า  อารฺยเณษฺฎิ  คือ  การน าขา้วใหม่มาตม้หรือกวนเป็นขนมถวายเทพเจา้ มี

พระอินทร์และพระอคันี  เป็นตน้  ทางอินเดียตอนใต ้ มีพิธีตม้ขา้วกบัน ้านมท าเป็นขนมเรียกว่า  ขา้ว

ทิพย ์ ขา้วปายาส  ถวายบูชาพระพิฆเนศ  เรียกว่า  พิธีปงคลั  ในประเทศยโุรปก็มีงานสมโภชเก่ียวกบั

พิธีน้ีเรียกกนัว่าวนัขอบคุณอนัเน่ืองดว้ยการเก็บเก่ียวได ้ ()ตามประเพณีจีนเขาเอาขา้วมาเป็นขนม  

เช่น  บูชาพระจันทร์ในวนัเพ็ญเดือนแปด  เรียกพิธีน้ีว่า  เทศกาลเดือนแปดกลางฤดูสารท  หรือ  

โปยง่วยตองซิว  ซ่ึงตรงกบัของไทยในกลางเดือนสิบ 

ช่วงเทศกาลสารทไทย คือเป็นการท าบุญอุทิศส่วนกุศลให้ญาติพี่นอ้งที่ล่วงลบัไปแลว้ 

ขนมที่ท าเป็นประเพณีคือ “กระยาสารท” ซ่ึงเร่ิมท าขนมกันในช่วงแรม 15 ค ่า คือ ต าข่าวเม่า คัว่

ข้าวตอกเป็นเม็ดโป่ง พองเรียวยาว คั่วถั่ว คั่วงา เตรียมไวก้วนกระยาสารท ส่วนผสมที่ส าคญัคือ 

กะทิ น ้ าตาล น ้ าผ้ึง เพ่ือน าไปร่วมท าบุญในวดั และแจกจ่ายเพ่ือนบา้นแขกมาเยือน ขนมที่นิยมท า

เลี้ยงก็คือ ลอดช่อง ที่สาวรุ่นๆทั้งหลายจะเป็นผูก้วนแป้งหยอดแป้งในที่กดลอดช่อง กวนน ้ ากะทิ

น ้าตาลกนั ก่ึงหวานก่ึงมนั เพ่ือใชกิ้นกินกบัลอดช่อง 

แมแ้ต่การกวนกระยาสารทก็ตอ้งเป็นการอวดฝีมือกนั ดงันั้นกระยาสารทจึงตอ้งเตรียม

เคร่ืองเคราอย่างดี ผูม้ีฝีมือตอ้งกวนให้ไดห้วาน มนั และเหนียว เกาะกนัไดพ้อดี ดว้ยว่าช่วงน้ีกลว้ย

ไข่ก าลงัสุกเหลือง จึงนิยมกินกระยาสารทที่กรอบหวานกบักลว้ยไข่ เพื่อตดัหวาน และยงัสร้างรส

และเน้ือสัมผสัที่เนียนนุ่มพอดี ในการตกับาตรถวายพระก็มีกระยาสารทตดัเป็นช้ินวางคู่กบักลว้ยไข่ 

ห่อดว้ยใบตอง 

งานสารทต่างๆนั้นได้รับอิทธิพลความเช่ือจากสาสนาอินดู โดยมีการพราหมณ์ผู ้

ประกอบพิธีกรรมเป็นผูน้ ามา ท่านเสถียรโกเศ กล่าวว่า “สารท” เป็นค าของอินเดีย หมายถึง ฤดู ตาม

พจนานุกรมฉบับราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 บัญญัติค าว่า “สารท” คือ ช่ือฤดูใบไมร่้วง ซ้ึงอยู่
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ระหว่างฤดูฝนกบัฤดูหนาว ตรงกบัเดือน 10 ของเราพอดี เป็นช่วงของการเก็บเก่ียว จึงพอจะเบิกบาน 

มัง่คัง่ดว้ยพืชผลธัญญาหาร จึงสามารถมีประเพณีร าลึกถึงบรรพบุรุษ มีก าลงัแลว้เวลาพอจะท าบุญ

เขา้วดัได ้นอกจากนั้นยงัเป็นพืชผลแรกเก็บเก่ียว จึงเหมาะที่จะน าไปท าบุญเพ่ือเป็นสิริมงคลให้แก่

ชีวิตอยา่งย่ิง ช่วงน้ีขา้วเม่า ขา้วพอง ขา้วตอกแตก ขา้วยาคู สามารถท าได ้เก็บไวกิ้นไดน้าน 

ในประเพณีการท าบุญวนัสารท  นอกจากมีกระยาสารทแลว้ยงัมีการกวนขา้วทิพย์  

ขา้วยาคู  ซ่ึงในส่วนพระราชพิธีการกวนขา้วทิพยใ์นวงัหลวงนั้นรัชกาลที่ 5 ทรงสันนิษฐานว่าคงจะ

กวนแต่คร้ังกรุงเก่า  พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกจึงโปรดให้มีการกวนขา้วทิพยใ์นรัช

สมยัของพระองคต์ลอดมา  โดยให้พระเจา้ลูกเธอฝ่ายในทรงกวนทั้งส้ิน  ซ่ึงถือไดว่้าผูก้วนขา้วทิพย์

ไดน้ั้นตอ้งเป็นสาวพรหมจารี  คือ  ยงัไม่มีสามีในหน่ึง  อีกนัยหน่ึงคือ  หญิงที่ยงัไม่มีระดู  กล่าวว่า

เป็นพรหมจารีแท ้ เน่ืองเพราะถือในความบริสุทธ์ิของผูก้วนตามคติของพราหมณ์แต่เดิมมานัน่เอง 

ในพระราชพิธีกวนขา้วทิพยน้ี์  รัชกาลที่ 5  ไดท้รงตรวจบญัชีส่ิงของที่ใชป้ระกอบว่ามี

อะไรบา้ง  มีจ านวนเท่าใด  ก็จะประกอบไปดว้ยส่ิงเหล่าน้ี  คือ   

“ถัว่ด า  ถัว่ขาว  ถัว่แม่ตาย  ถัว่ราชมาษ  อย่างละ  3 ถงั 10ทะนาน  ถัว่ทอง  ถัว่เขียว  

อยา่งละ  4 ถงั  ถัว่ลิสง  6 ถงั  เมล็ดงา  5 ถงั  ผลเดือย  3  ถงั 10 ทะนาน  สาคูวิลาด  2 ถงั  สาคูลาน 1 

ถงั  เมล็ดแดงอุลิด  3  ถงั  ขา้วโพด  3,000  ดอก  ขา้วฟ่าง  2,000 รวง  ขา้วเม่า  5 ถงั  เผือกมนัเทศ

อยา่งละ  300 ศีรษะ  กระจบัสด  แห้วไทย อยา่งละ  3 ถงั  ขา้วสารหอม  2 ถงั  ผลไมแ้ดง  10  ทะนาน  

เนย  4 ทะนาน  น ้ าผ้ึง  น ้ าออ้ย  อย่างละ  10  ทะนาน  มะพร้าวแก่  550 ผล  มะพร้าวอ่อน  500 ผล  

ชะเอมเทศหนกั  4 ชัง่  น ้าตาลกรวดหนกั  25 ชัง่  น ้าตาลหมอ้  300 หมอ้  ขา้วตอก  ขนมปังจืดไม่มี

ก าหนด  ผลไมส้ดที่หาได ้  คือ  ทบัทิม  น้อยหน่า  เงาะ  ลางสาด  ละมุด  พลบัสด  สาลี่  แห้วจีน  

กลว้ยหอม  กลว้ยไข่  กลว้ย  ส้มต่างๆ คือ  ส้มเขียวหวาน  ส้มมะแป้น  ส้มซ่า  ส้มเกลี้ยง  ส้มตรัง

กานู  ผลไม้แห้ง  คือ  ลิ้นจ่ี  ล าไย  พุทราร้ิว  พลับแห้ง  อินทผลัม  ผลไม้แช่อิ่ม  คือ  ผลชิด  ผล

สะทอ้น  ผลไมก้วน  คือ  ทุเรียนกวน  สับปะรดกวน  และขา้วอ่อนที่เป็นน ้านม  ชะเอมสด  ออ้ยสด  

ของเหล่าน้ีไม่มีก  าหนดว่าเท่าไร” 

 ในเร่ืองพิธีการต่างๆของการกวนขา้วทิพยน์ั้นจะตอ้งมีการจดัระดมทั้งแรงงานคน  

พิธีทางศาสนา  การเตรียมสถานที่  เคร่ืองประโคม  แตรสังข ์ ในพิธีอีกดว้ย  ดงัทรงพระราชนิพนธ์

ไวด้งัน้ี 
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 “สวดมนต์วนัที่สาม  ไม่ไดป้ระดบัโคมพระขึ้น  รอเวลากวนขา้วทิพยม์ีการอ่าน

ประกาศ  และพระสงฆ์สวดมนต์เหมือนอย่างสองคืนมาแลว้สวดมนต์จบแลว้  พระสงฆ์ก็อดิเรก

ถวายพระพรลากลบัไป  ไม่ไดม้ีประโคมเหมือนกนั  แลว้พระราชทานน ้ ามหาสังข์  ใบมะตูมและ

ทรงเจิมสาวพรหมจารีทั้งปวง  แต่ที่ไม่ไดเ้ป็นหม่อมเจ้าพระราชทานน ้ าด้วยพระเต้า แล้วท้าวาง

น าออกไปที่โรงพิธี  โรงที่ท าขึ้ นส าหรับกวนข้าวทิพย์แท้นั้ นคือหอนิเพทพิทยา  ทุกวันน้ี   

พระราชทานช่ือว่า  หอพระราชพิธีกรรม  แต่ภายหลงัเป็นที่ประทบั  สมเด็จพระเจา้นอ้งยาเธอ  และ

พระเจา้น้องยาเธอเป็นที่ใกลห้อธรรมสังเวช  ซ่ึงเป็นที่ไวศ้พ  จึงไดป้ลุกโรงขึ้นใหม่ตรงหน้าพระ

มหาปราสาท  ลงไป  ...แต่ในคร้ังน้ีท าพระราชพิธีที่พระที่นั่งอมรินทรวินิจฉัย  ปลูกโรงกวนข้าว

ทิพยต์รงทอ้งพระโรงหลงัขวงออกไป  การที่ตกแต่งโรงในพระราชพิธีนั้น  คือ  ก่อเตากระทะ  10 

เตา  เรียงตามยาวเป็นแถวกัน  8  เตา  เป็นที่กวนขา้วทิพยอ์ยู่ด้านสกดัสองเตา  เป็นที่กวนกระยา

สารทเคร่ืองตม้  หนา้เตาทั้งแปดนั้น  ตั้งมา้วางโต๊ะตะลุ่มถุงเคลื่อนที่จะกวนขา้วหลงัเตาเขา้ไปยกพ้ืน

พอต ่ากว่าปากกระทะหน่อยหน่ึง  เป็นที่ให้กบัสาวพรหมจารีนัง่กวน  กระทะละคู่  ตามเสาแขวนตั้ง

ห้ิงพระเทวรูป  มีธูปเทียน  ดอกไมบู้ชาตามทิศเป็นหน้าที่ของมหาดเล็กตอ้งออกไปจุดเทียนบูชา

เทวดาน้ี  ที่ตั้งแถวตั้งเคร่ืองบูชา ฟ่านถมเคร่ืองแกว้  อยา่งเคร่ืองทองนอ้ยเป็นของวิเศษ  บูชาใครไม่

ทราบ  เห็นจะเป็นครปัธยาย  มีขวดน ้ าส้ม  นมเนยตั้งอยู่ดว้ย  เป็นหน้าที่ทา้วอินทร์สุริยา  แลว้ทา้ว

วิเศษปลดัเทียบระดมมาช่วยกนัทุกโรง  ผูซ่ึ้งท าการกวนขา้วทิพยท์ั้งปวงสวมมงคลทัว่กนั  คร้ันเมื่อ

สาวพรหมจารีนั่งประจ าที่แลว้  เสด็จพระราชด าเนินขึ้นไปทรงรินน ้าในมหาสังข์ลงในกระทะแลว้

ทรงเจิมพายทีพาดอยู่ตรงปากกระทะ  กระทะละสองพายดว้ยยนัต์มหาอุณาโลม  และเคร่ืองหมาย

สามทุกเล่มพาย  แลว้ทรงรินน ้ าในพระเตา้ศิลาจารึกอกัษรและพระเตา้เทวษิฐต่อไปทัว่ทุกกระทะ  

โปรดให้พระเจา้ลูกยาเธอทรงรินน ้าส้ม  และเติมเนย ตามไปจนตลอดทั้งแปดกระทะ  เสร็จแลว้พวก

ทา้วปลดัเทียบวิเศษ  ซ่ึงประจ ากระทะจึงไดเ้ทถุงเคร่ืองที่จะกวนลงในกระทะ  ซ่ึงมีกะทิและน ้าตาล

เคี่ยวไดท้ี่แลว้สาวพรหมจารีจับพายลงมือกวน  ประโคมแตรสังข์  ฆอ้งชัย  พิณพาทยม์โหรีพระ

มหาราชครู  พิธีรดน ้ าสังข์ทุกกระทะแลว้ก็เสด็จขึ้น  พอเสด็จขึ้นสาวพรหมจารีก็เป็นอนัเลิกกวน

กลบัเขา้ไปในพระบรมมหาราชวงั  ต่อจากนั้นให้ฝีพายมากวน  ประโคมพิณพาทยจ์นสุกเสร็จ” 

 ทั้งการกวนกระยาสารทและขา้วทิพยท์ี่ไดก้ล่าวมาขา้งตน้น้ีก็เห็นจะเป็นขนมเน่ือง

ในประเพณีสารทไทยอยู่ทางภาคกลางเท่านั้น   ไม่แพร่หลายออกไปตามท้องถิ่นอื่นเท่าใดนัก  
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ต่อไปน้ีจะไดก้ล่าวถึงขนมในประเพณีท าบุญวนัสารทไทยของภาคอื่นๆ  ไดแ้ก่  ภาคอีสาน  ภาคใต ้ 

ตามล าดบั  ดงัน้ี 

 บุญข้าวประดับดิน   

เป็นงานของชาวอีสาน   จดัขึ้นในวนัส้ินเดือน  9  คือ  แรม 14 ค ่า  ในคืนน้ีจะมี

การจัดเตรียมอาหารพร้อมทั้งขนมและหมากพลู  บุหร่ี  และมีการห่อข้าวประดับดินซ่ึงห่อด้วย

ใบตองเป็นรูปคลา้ยห่อขา้วตม้กลว้ยและมดัดว้ยตอกหรือเชือกแลว้แต่จะหาได ้  ขา้วประดบัดินน้ีจะ

ห่อเป็นขนาดใหญ่หรือเล็กแลว้แต่ความตอ้งการ  จะแยกกนัเป็นหลายห่อหรือรวมเป็นห่อเดียวก็ได ้  

ถา้แยกเป็นหลายห่อ  ก็มกัเยบ็หรือผูกปลายห่อติดกนั  เพ่ือเอาไปแขวนหรือห้อยไวต้ามก่ิงไม้ได้

สะดวก  เมื่อห่อเสร็จแลว้ก็ใส่ลงในขนัหรือภาชนะอื่นแลว้แต่จะมี  พอเชา้ตรู่ของวนัรุ่งขึ้น  คือ  ขึ้น  

14 ค ่า  เดือน  10 ก็น าเอาไปวางกบัพ้ืนดินใกลโ้คนไม ้  หรือแขวนห้อยไวก้บัก่ิงไม ้  ณ  ทางแยก  จะ

เป็นสามแพร่งหรือส่ีแพร่งก็ตามที  บางมีก็วางในบริเวณวดัเป็นเสร็จพิธีและในเขา้วันนั้นมกัมีการ

ท าบุญตกับาตรพระสงฆด์ว้ยเขาเล่าตน้เหตุบุญขา้วประดบัดินไวใ้นธรรมบทว่า  พระญาติของพระ

เจา้พิมพิสารตายไปเป็นเปรต  เพราะไปกินอาหารของสงฆ ์  พระเจา้พิมพิสารถวายทานแด่พระภิกษุ

สงฆแ์ต่มิไดท้รงอุทิศผลทานนั้นให้แก่เปรตที่เป็นญาติ  เมื่อพวกเปรตเหล่านั้นไม่ไดรั้บผลทานก็พา

กนัมาเปล่งเสียงพิลึกน่ากลวัใกลพ้ระราชนิเวศน์ในยามราตรี  รุ่งขึ้นพะเจา้พิมพิสารเสด็จไปกราบ

ทูลถามพระพุทธเจา้  ไดค้วามว่า  เป็นเพราะไม่ไดอุ้ทิศผลบุญส่งไปให้  พระองคท์รงถวายไทยธรรม

แก่พระพุทธเจ้า และได้อุทิศแผ่ส่วนบุญไปให้เปรตที่เป็นญาติก็ได้รับผลทานในขณะท าบุญขา้ว

ประดบัดิน  เหตุน้ีจึงไดถ้ือเป็นประเพณีท าบุญขา้วประดบัดินกนัว่าเป็นวนัระลึกถึงญาติที่ล่วงลบัไป

แลว้ 

บุญข้าวสาก 
เป็นงานของชาวอีสาน จดัท าในกลางเดือน  10  คือห่อขา้วและเคร่ืองอาหารคาว

หวานน าไปท าบุญถวายพระสงฆโ์ดยวิธีจบัสลาก  เป็นท านองสลากภตั คือ เขียนช่ือเจา้ของไว ้ ใส่
ลงในบาตรให้พระจบั  พระองค์ไดจ้บัสลากช่ือเจา้ของคนใด  ผูน้ั้นก็น าของท าบุญของตนถวายแก่
พระภิกษุองคน์ั้น  การท าบุญขา้วสากเป็นการท าบุญแก่ญาติที่ล่วงลบัไปแลว้  เห็นไดว่้ามีความหมาย
อยา่งเดียวกบับุญขา้วประดบัดิน  คือ  ท าบุญอุทิศให้แก่ญาติผูต้ายเน่ืองดว้ยผลเมื่อแรกได ้
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บูชาข้าวบิณฑ์ 
ขนมไทยทางปักษ์มีการท าบุญเดือน  10  เป็นสองระยะ  คือ  ท าบุญขา้วบิณฑ์

ระยะหน่ึงกบัพิธีส่งตายายและวนัชิงเปรตในวนัแรม  15  ค ่าเดือน  10  ซ่ึงเป็นวนัเทศกาลสารทอีก
ระยะหน่ึง  จะกล่าวถึงพิธีบูชาขา้วบิณฑ ์ เป็นประการแรกดงัน้ี 

การท าพิธีขา้วบิณฑ ์ จดัในวนัแรม  15  ค ่า  เดือน  10  เป็นวนัรับตายายและบูชา
ขา้วบิณฑ์  ขา้วบิณฑ์ก็คือกอ้นขา้ว  ตายายในที่น้ีคือ  บรรพบุรุษ  มี  ปู่   ย่า  ตา  ยาย  เป็นตน้  ที่ตาย
ไปแลว้  วนัรับตา ยาย  คือ  วนัเชิญตายายที่ตายไปแลว้มากินเลี้ยง  ในตอนกลางคืนของวนัส้ินเดือน  
9  พระสงฆจ์ะท าพิธีสวดพระสูตรที่เน่ืองดว้ยเร่ืองเปรต  คือ  ผูท้ี่ตายล่วงหนา้ไปก่อนแลว้  ไดแ้ก่  ติ
โรกุฑฑสูตร  เป็นตน้  พอรุ่งเช้าชาวบา้นจะน าขา้วสุกบรรจุโถหรือชามตามแต่จะมีวางประดบัใน
ภาชนะเป็นโตก  ถาด  พาน  เป็นตน้  น าไปวางไวห้นา้พระสงฆเ์รียงเป็นแถวในศาลาโรงธรรม  เมื่อ
วางเรียงขา้วบิณฑ์เสร็จน ามาถวายพระสงฆฉ์ันภตัตาหาร  เสร็จแลว้ก็มีพิธีบงัสกุลอฐิัเป็นส่วนรวม
เป็นเสร็จพิธีในวนันั้น  แลว้ท าซ ้าอีกในวนัรุ่งขึ้น  และวนัถดัไปรวม  3  วนั  เป็นอนัเสร็จพิธี  การท า
พิธีรับตายายปละบูชาขา้วบิณฑ์ในงานน้ีคติอยูอ่ย่างหน่ึง  คือ  ทุเรียนลางสาดตน้ใดก าลงัออกผลใน
หน้าเทศกาลสารท  ให้น าผา้หรือกาบหมากไปผูกไวร้อบตน้เพ่ือเป็นเคร่ืองหมายว่าผลไมท้ี่ตน้น้ีจะ
เก็บไวท้ าบุญรับตายายในวนัสารท  

 
พิธีส่งตายายและชิงเปรต 

วนัน้ีตรงกับแรม  15  ค ่า  เดือน  10  ซ่ึงเป็นวนัสารท  ในวนัน้ีตอนเช้ามีการ
ท าบุญเลี้ยงพระแลว้น าอาหารของแห้ง  เรียกว่าของส่งตายายไปงางกองไวต้ามโคนไมห้รือกอหญา้  
จากนั้ นใครจะเอาไปก็ได้  เท่ากับของได้มอบให้กับตายายแล้วเพ่ือจะกลับไปยังเปรตโลก  
นอกจากน้ียงัใชไ้มไ้ผ่ผูกเป็นโครงร้านยกพ้ืนสูงประดบัดว้ยฉัตรธง  และวงรอบดว้ยสายสิญจน์  ยก
ไปไวโ้คนตน้ไมใ้หญ่  แลว้น าอาหารคาวหวาน  ผลไม ้ ตลอดจน เส้ือผา้ไปวางไวบ้นนั้น  ส่ิงของ
เหล่าน้ีก็อุทิศเป็นทานไม่ว่าเด็กหรือผูใ้หญ่ก็ได ้  เรียกว่า  ชิงเปรต  เมื่อเสร็จพิธีชิงเปรตแลว้  เจา้ภาพ
ต่างต่างกรวดน ้าตรงโคนไมท้ี่กองเคร่ืองส่งตายายเป็นอนัเสร็จพิธี 

ในการท าบุญวนัสารทของชาวปักษ์ใต ้  ส่ิงที่ขาดไม่ได ้ คือ  ขนมที่ใช้ในการ
ท าบุญ  ซ่ึงไดแ้ก่  ขนมบา้  หรือ ขนมลูกสะบา้  ขนมลา  ขนมพอง  ขนมดีซ าหรือ เมซ า  ขนมไข่ปลา 
(กร)  ขนมแดง  ขนมโค  ขา้วตอก  ฯลฯ  แต่ขนมที่ขาดไม่ไดซ่ึ้งถือว่าเป็นขนมหลกัมี  4  อย่าง  คือ 
ขนมลา  ขนมเมซ าหรือดีซ า  ขนมพองและขนมบา้   
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งานบุญเดือนสิบ  

เป็นงานบุญของภาคใตเ้ป็นประเพณีเอิกเกริกมาก เพราะเป็นวนัที่ลูกหลานจะตอ้งกลบั

มาร่วมท าบุญกบัญาติพี่นอ้ง อุทิศกุศลให้พ่อ แม่ ปู ยา่ ตา ยาย ที่ล่วงลบัไปแลว้ เพราะเช่ือว่าวนัแรม 

1 ค ่า เดือน 10 ยมบาลจะปล่อยผูต้ายจากนรกให้กลบัสู่โลกมนุษยไ์ดใ้นวนัขึ้น 15 ค ่า ก็ถือว่ารับบุญ

กุศลไปแลว้ และร่วมสนุกกนัดว้ยการมีการชิงกระทงอาหารเรียกว่า “ชิงเปรต” ขนมในงานบุญน้ี 

ไดแ้ก่ ขา้วตม้ห่อใบกะพอ้ ขนมบา้ ขนมลา ขนมพอง ขนมดีซ า ขนมไข่ปลา ขนมแดง ขนมโค ขา้ว

ตอ ขนมเจาะหู ขนมต่างๆเหล่าน้ีมีความหมาย เช่น ขนมลา เส้นฝอยสานเส้นไปมา นั่งเท่ากบัเป็น

ผา้นุ่งห่ม ส่วนขนมพองนั้นต่างพาหนะคลา้ยกบัเป็นแพส าหรับล่องขา้มห้วงมหรรณพ ขนมลาลอย

มนั (ขนมรังนก) หมายถึงฟูกหมอน ขนมไข่ปลาหมายถึงเคร่ืองประดบั ขนมดีซ าหรือขนมเจาะหูก็

คือแหวนและก าไลมือก าไลเท้า ส่วนขนมบ้าหน้าตาคลา้ยสตางค์รูสมยัก่อน ก็ถือว่าเป็นเงินเบี้ย

ส าหรับน าไปใชจ่้าย 

 

งานออกพรรษา เดือน 11 

งานบุญในวดั  มีการตักบาตรเทโว ขนมในงานประเพณีงานบุญน้ีคือ ข้าวต้มห่อ

ใบตองมัดด้วยตองบางคร้ังแรกจึงเรียกว่า ข้าวต้มมัด บางแห่งที่เป็นชุมชนอยู่มนเขตที่อาศัยเรือ

พาหนะสัญจรก็ท าขา้วตม้ลูกโยนห่อดว้ยใบกระพอ้ เป็นรูปสามเหลี่ยมสอดยางรัดขา้วเหนียวพอดี 

ทิ้งหางไวส้ าหรับโยนขา้มน ้าขา้มเรือให้แก่กนั ทางใต ้ก็จะท าเป็นขา้วตม้มดัใต ้ไส้ถัว่ทองผดัปรุงรส 

ทางเหนือจะเป็นขา้วตม้กรวย เพราะห่อเป็นกรวยนัน่เอง 

 

งานเทศกาลงานทอดกฐิน 

ในเดือน 12 ขนมที่ชาวบา้นเจา้ภาพท าเลี้ยงผูม้าเยือน คือผูน้ ากฐินมาทอด ซ่ึงนิยมท า

ขนมจีนน ้ าพริกเลี้ยงในงานประเพณีทอดกฐิน เหมือนของขนมจีนน ้ าพริกส่วนหน่ึงเป็นผกัตม้ อีก

ส่วนเป็นผกัทอด กินอยา่งคนโบราณนั้น เขาเอาขา้วเม่าร่วมเป็นเหมือดกินกีบขนมจีนน ้าพริกดว้ย 
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งานเทศกาลเทศน์มหาชาติ 

มกัท ากนัในช่วงนอกพรรษา จะมีการท าขนมแห้งๆ เช่น ขา้วพอง ขนมนางเล็ด หรือ

ขนมอีแต๋น มาติดกณัฑ์เทศน์ตามธรรมเนียมแต่โบราณ ดงัปรากฏในวรรคดีขุนช้างขุนแผ่น ตอน

นางพิมกบันางทองประศรีเตรียมท าท าขนมไปติดกณัฑเ์ทศน์ 

เดือน 12 มีเพียงขนมในพิธีทางศาสนาคือ การกวนข้าวมธุปายาสหรือข้าวทิพย์ ซ่ึง

รายละเอียดไดก้ล่าวไปแลว้ และการท าขา้วยาค ประเพณีน้ีจดัขึ้นในวดัให้คนในชุมชนไดม้าท าบุญ 

ฟังธรรม ฟังเทศน์ หนุ่มสาวไดม้ีโอกาสอุทิศแรงงานเพื่อศาสนาและสังคม ผลพลอยไดห้นุ่มสาวมี

โอกาสพูดคุยพบปะสังสรรคก์นัได ้

 

ท าบุญเลีย้งพระ  

เมื่อมีถาดอาหารคาวแลว้ ตอ้งตามดว้ยถาดอาหารหวาน ขนมที่นิยมมาเลี้ยงพระ ไดแ้ก่ 

ขนมตระกูลทองทั้งหลาย เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด ขนมชั้น ขนมเทียนแกว้ ขนมถว้ยฟู 

ขนมปุยฝ้าย ขนมจ่ามงกุฎ ขนมส่ีถว้ย เป็นตน้ 

 

ประเพณีตักบาตรเทโว 

เป็นประเพณีที่จดัขึ้นในวนัออกพรรษา  คือ  เร่ิมตั้งแต่วนัขึ้น  15  ค ่า  เดือน  11  จนถึง
วนัแรม  1  ค ่า  ซ่ึงถือว่าเป็นวนัที่พระพุทธเจา้เสด็จจากเทวโลก  ชาวบา้นเรียกกนัว่า  วนัเทโว  หรือ
วนัพระเจา้เปิดโลก (เทโว  ยอ่มาจาก  เทโวโรหนะ  แปลว่า  การหยัง่ลงจากเทวโลก)  และเรียกการ
ท าบุญในวนัน้ีว่า  ตกับาตรเทโว   ต านานเก่ียวกบัการตกับาตรเทโวมีอยู่ว่า  เมื่อเจา้ชายสิทธัตถะ
เสด็จออกมหาภิเนษกรมณ์แลว้  และไดท้รงบ าเพญ็เพียรส าเร็จเป็นพระพุทธเจา้  ต่อมาทรงระลึกถึง
พระชนนีซ่ึงเป็นเทวบุตรสถิตอยู ่  ณ  แดนสวรรคช์ั้นดุสิต  พอจวนถึงวนัเขา้พรรษาที่  7  พระองคจึ์ง
ทรงท าปาฎิหาริยเ์สด็จไปจ าพรรษา ณ ดาวดึงส์พิภพ  ฝ่ายพระพุทธมารดาเมื่อทราบเร่ืองก็เสด็จมา
เป็นประธานในท่ามกลางเทวดา  ณ  ดาวดึงส์สวรรคพ์ระพุทธเจา้ทรงแสดงธรรมอยูต่ลอด  3  เดือน  
แล้วพระองค์ก็ เสด็จกลับ  ระยะน้ีพระโมคคัลลานะได้เป็นผู้แจ้งข่าวในการเสด็จกลับของ
พระพุทธเจา้กบัประชาชนในโลกมนุษยโลกว่า  พระพุทธเจา้จะทรงพระพุทธด าเนินลงจากเทวโลก  
ณ เมืองสังคสั (สังกสัส์)  ชาวเมืองจึงพากนัไปประชุมคอยรับเสด็จอยู ่  ณ  เมืองสังคสักนัอยา่งแน่น
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หนา  น่ีคือตน้เร่ืองการท าบุญเทโวและแห่พระโพธ์ิออกจากโบสถม์าประดิษฐานที่ศาลาท าบุญของ
ทางภากลางและเกิดประเพณีลากพระหรือชกัพระของทางภาคใต ้

ในการท าบุญตักบาตรเทโวมักนิยมท าข้าวต้มกัน  แต่บางท่านเรียกข้าวต้มมัดหรือ
ขา้วตม้ผดัก็ได ้ ถือเป็นขนมอยา่งเดียวกนั  เพียงแต่ขา้วตม้ผดัเรียกตามวิธีการท า ขา้วตม้มดัเรียกตาม
วิธีการห่อ  คือ  น าขา้วเหนียวมาผดักบัน ้ากะทิ  แลว้ห่อดว้ยใบตอง  จะใส่กลว้ยหรือใส่ถัว่ด าตามแต่
ชอบ  เสด็จแลว้มดัดว้ยตอกให้แน่นและน าไปน่ึงอีกคร้ังหน่ึง  แต่ขา้วตม้ห่อดว้ยใบเตยหรือใบออ้ยกั
ท าเป็นรูปสามเหลี่ยม  ไม่เป็นกลีบเหมือนห่อดว้ยใบตองและท าเป็นหางยาวๆ  เรียกกนัว่า  ขา้วตม้
ลูกโยน  บา้งก็ว่ามาจากชาวบา้นที่ไปเบียดเสียดเฝ้าพระพุทธเจา้  และตอ้งการจะตกับาตร  แต่เขา้ไม่
ถึงพระพุทธเจา้  จึงตอ้งใชวิ้ธีโยนขา้วตม้น้ีกนั 

จากที่กล่าวมาขา้งตน้นั้น  เป็นขา้วตม้ของทางภาคกลาง  ในทางภาคใต ้  เขาเรียกว่า  
ห่อตม้  หรือ  ห่อปัด  หรือเรียกตม้ปัดก็ได ้ มีทั้งการน าขา้วเหนียวผดักบักะทิมาห่อดว้ยใบกะพอ้ (ใบ
พอ้) เป็นรูปกรวยหรือสามเหลี่ยม  ไม่ตอ้งใช้ตอกหรือเชือกมดั  แลว้ก็น าไปตม้  อีกอย่างหน่ึงก็ใช้
ขา้วเหนียวเหมือนกนั  แต่ห่อดว้ยใบจากอ่อนๆหรือใบมะพร้าวอ่อนๆขนาดยาวประมาณ  4-5 น้ิว  
แลว้มดัดว้ยเชือกเป็นเปลาะๆ น าไปตม้แบบน้ีเรียกว่า  ปัด  บางถิ่นก็เรียกว่า  จั้ง 

ขา้วตม้  อีกลกัษณะหน่ึง  เรียกว่าขา้วตม้มดัก็ได ้ โบราณว่าเป็นของชาวญวนท า  ไม่ได้
ท าในเวลาท าบุญตกับาตรเทโว  ขา้วตม้แบบน้ีมีขนาดยาว  มดัหลายเปลาะแบบเดียวกบัมดัไดท้ี่ใช้
จุดไฟ  ขา้วตม้มดัท าจากขา้วเหนียว  ถัว่เขียว  (กะเทาะเปลือกออก) มนัหมูเคลา้เกลือพริกไทยมากๆ
เวลาห่อใชใ้บตองมว้นให้แน่นปิดหัวขา้งหน่ึงแลว้เอาไมก้ลมๆ กระทุ้งให้ขา้วกบัถัว่แน่น  จึงปิดขา้ว
อีกขา้งหน่ึง  เวลากินตอ้งจ้ิมกบัน ้าตาล 

ในทางภาคเหนือ  มีขา้วตม้มดัชนิดหน่ึง  เรียกว่า  ขา้วตม้หัวหงอกใชข้า้วเหนียวท า  มี
กลว้ยน ้ าวา้หรือถัว่ลิสงท าเป็นไส้  ที่เรียกว่า  ขา้วตม้หัวหงอกมากนั้น  เพราะมีมะพร้าวขูดโรยหนา้
มองดูขาวๆเหมือนคนหัวหงอกนัน่เอง 

 

อวยพรปีใหม่ 

 ขนมไทยมีคู่เมอืงไทยมาตั้งแต่คร้ังโบราณกาล ทั้งที่เป็นขนมไทยดั้งเดิมและขนมที่

รับมาจากต่างชาติมาเป็นเวลาชา้นาน จนกลืนกลายเป็นขนมของไทยดว้ยวิธีการช่างประดิดประดอย

ของคนไทย ท าให้ขนมไทยมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั อนัแสดงถึงความเป็นไทยและคุณค่าอนังดงามใน

ตวัเอง 
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แต่เมื่อยุคสมยัเปลี่ยนแปลงไป ค่านิยมในอารยธรรมของตะวนัตกที่ทะลกัเขา้มาอย่าง

หลากหลาย ท าให้คนไทยหันไปเลียนแบบต่างชาติ โดยการอวยพรปีใหม่กนัดว้ยขนมเคก้กันเต็ม

บา้นเต็มเมือง จนขนมเคก้ไดก้ลายเป็นสัญลกัษณ์ของปีใหม่ไปทัว่โลก เคก้ซ่ึงมีสีสันฉูดฉาดบาดตา

และหลายราคาจึงขายดี ส่ังท าล่วงหนา้แทบไม่ทนั 

ในโอกาสขึ้นปีใหม่น้ี คนไทยน่าจะหันกลบัมาหาภูมิปัญญาไทยดั้งเดิม ซ่ึงบรรพบุรุษ

ของเราไดส้ร้างเอาไว ้ดว้ยการให้ของขวญักนัเป็นขนมไทย เพื่อช่วยกนัส่งเสริมคุณค่าของขนมไทย 

และเปลี่ยนค่านิยมใหม่ เพื่อแสดงถึงความเป็นไทยโดยไม่จ าเป็นต้องตามหลงัใคร มิหน าซ ้ า ผูท้ี

ไดรั้บของขวญัปีใหม่เป็นขนมไทย มิใช่ขนมเคก้อนัมีอยูด่าษด่ืนในหนา้เทศกาลปีใหม่  

ขนมไทยแต่ละชนิดนอกจากจะมีความสวยงามจนถึงขั้นวิจิตรพิสดารแลว้ ช่ือของ

ขนมยงับ่งบอกถึงคุณค่าและความหมายในทางที่ดีและเป็นสิริมงคล ซ่ึงเป็นความช่างคิดของคนไทย

โบราณเป็นอยา่งย่ิง 

ขนมที่มีค าว่า “ทอง” น าหน้า เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองมว้น ฯลฯ ลว้น

เป็นช่ืออนัเป็นมงคลแก่ผูท้ี่ไดรั้บเป็นของขวญัปีใหม่ เป็นเสมือนค าอวยพรที่แฝงความหมายในขนม

ให้มีแต่ความรุ่งเรืองในชีวิตตลอดไป 

ขนมดังกล่าวเหล่าน้ีมีขึ้ นในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช โดยท่านผู้หญิงวิ

ชาเยนทร์ ซ่ึงมีบรรดาศกัด์ิเป็น “ทา้วทองกีบมา้” ผูไ้ดรั้บขนานนามว่า “ราชินีขนมไทย” ภรรยาของ

เจ้าพระยาวิชาเยนทร์ ขุนนางเช้ือสายกรีกที่มีบทบาทส าคัญในราชส านักไทยสมัยสมเด็จพระ

นารายณ์มหาราช 

ทา้วทองกีบมา้ผูน้ี้แหละเป็นตน้คิดในการสอนให้คนไทยสมยันั้นท าของหวานนานา

ชนิด ท่านเป็นผูก้  ากบัการชาวเคร่ืองพนักงานของหวานและมีบทบาทส าคญัในการพฒันาขนมไทย

ทั้งในดา้นรสชาติและสีสันจนเป็นที่ยกยอ่ง 

 คุณค่าของขนมไทยมีความงดงามลึกซ้ึงเพียงใด กาพยเ์ห่ชมเคร่ืองคาวหวานพระราช

นิพนธ์ในรัชกาลที่ 2 ไดบ้รรยายถึงขนมไทยแต่ละชนิดไวอ้ยา่งครบถว้นดงัตวัอยา่ง   

 



133 
 

“         รังไรโรยดว้ยแป้ง เหมือนนกแกลง้ท ารังรวง 

โออ้กนกทั้งปวง   ยงัยินดีดว้ยมีรัง  

ทองหยอดทอดสนิท   ทองมว้นมิดคิดความหลงั 

สองปีสองปิดบงั                แต่ล าพงัสองต่อสอง  

งามจริงจ่ามงกุฎ   ใส่ช่ือดุจมงกุฎทอง  

เรียนร ่าค านึงปอง    สอิ้งนอ้งนั้นเคยยล  

บวัลอยเล่ห์บวังาม   คิดบวักามแกว้กบัตน 

ปลัง่เปล่งเคร่งยคุล                     สถนนุชดุจประทุม      "  

  

ช่ือของขนมไทยโดยส่วนใหญ่แลว้เป็นช่ือที่ดีและเป็นมงคลทั้งส้ิน ดงัที่กล่าวมาแลว้

ขนมไทยบางชนิดนอกจากจะมีช่ือเป็นมงคล ยงัแสดงถึงความสูงส่งและอลงัการ เช่น ขนมจ่ามงกุฎ 

ขนมบัวลอยแม้ช่ือจะไม่ใช่ศัพท์แสงวิจิตร แต่ก็ท าให้นึกถึงดอกบัวที่ลอยอยู่เหนือน ้ า เป็น

เคร่ืองหมายของความสว่างทางปัญญา 

การให้ขนมเป็นของขวญัปีใหม่ก็เหมือนให้ส่ิงของอย่างอื่นคือ ตอ้งรู้ว่าผูท้ี่ไดรั้บชอบ

ขนมชนิดไหน ซ่ึงถา้เป็นคนที่สนิทสนมกนัก็เป็นเร่ืองง่าย ส่วนคนที่ไม่สนิทสนม ก็ไม่ยากนกั หาก

จะเลียบเคียงถามจากคนใกลชิ้ดก่อนจะเป็นการดี หากไม่แน่ใจ ให้เลือกขนมหลาย ๆ  ชนิดรวมกนั

ไปและเลือกขนมที่เป็นกลาง ๆ คือ ไม่หวานมันจัด แต่ขนมไทยไม่ค่อยมีปัญหาในเร่ืองรสชาติ

เหมือนเคก้ ซ่ึงบางคนจะไม่ชอบครีมเลย 

ส่ิงส าคญัอีกอย่างหน่ึงที่ควรค านึงก็คือขนมที่มอบให้นั้นตอ้งมีรสชาติอร่อย ชนิดกิน

แล้วติใจได้ย่ิงเป็นการดี หากมีฝีมือในการท าขนมเองก็ย่ิงวิเศษ แสดงถึงความตั้งใจของผู้ให้ที่

อุตส่าห์ลงแรงท าเองเป็นพิเศษ แต่ถ้าไปซ้ือมา ควรเลือกขนมจากเจ้าที่มีช่ือในความอร่อยเพราะ

โอกาสพิเศษอยา่งน้ีตอ้งคดัอยา่งดีที่สุด 
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ถา้หากจะเลือกขนมที่มีความหมายที่ดีแฝงอยู่ ส าหรับบุคคลที่นับถือหรือเคารพ ซ่ึง

อาจจะใส่รวมไปกบัขนมชนิดอื่นคละกนั พร้อมการ์ดค าอวยพรที่โยงถึงช่ือขนมอนัเป็นมงคลนั้นก็

จะดูเก๋ไก๋น่าประทบัใจไม่นอ้ยทีเดียว   

ขนมที่มอบให้ควรเป็นขนมแห้งจะเหมาะกว่า อาจจะมีขนมชนิดเปียกบา้ง ทั้งน้ีขึ้นอยู่

กบัผูรั้บดว้ย แต่ควรจะมีขนมที่สามารถเก็บไวกิ้นไดห้ลายวนัดว้ย เพราะขนมบางชนิดถา้ทานช้า

หรือกินไม่หมด ท าให้บูดทิ้งไปเปล่า ๆ โดยส้ินเปลืองอยา่งน่าเสียดาย 

การเลือกขนมเป็นของขวญั ควรมีความหลากหลาย ทั้ งในเร่ืองรสชาติและความ

สวยงาม เรียกว่าควรพิถีพิถนัเป็นพิเศษ อนัแสดงถึงความตั้งใจมอบให้ผูรั้บดว้ยความอาทรและความ

เคารพนบัถือ 

เลือกไดข้นมสวย ๆ น่ากินไดห้ลายชนิดแลว้ ควรหาภาชนะบรรจุให้มิดชิดซ่ึงขึ้นอยู่

กับชนิดของขนมด้วย ขนมบางชนิดอาจจะต้องใส่ในโหลแก้ว โดยจัดเรียงลงในโหลอย่างเป็น

ระเบียบ ไม่ใช่เทหรือยดัลงไป ท าให้ดูไม่งามตา บางชนิดตอ้งบรรจุในถาดแกว้หรือกล่อง แกว้หรือ

กล่องพลาสติก เสร็จแลว้ผูกดว้ยริบบิ้นสีสดใส จากนั้นก็บรรจุใส่กระเชา้หรือตะกร้าหวายหรือไมไ้ผ่

ขนาดพอเหมาะ แลว้ใชริ้บบิ้นคาดหรือผูกที่หูอีกทีหน่ึง 

หากภายในตะกร้าหรือกระเช้ายงัพอมีที่ว่าง อาจจะมีหนงัสือดี ๆ  ให้คุณค่าทางปัญญา

สัก1-2 เล่มสอดลงไป เป็นการมอบของขวญัที่เป็นอาหารบ ารุงเลี้ยงร่างกายและอาหารบ ารุงเลี้ ยง

ร่างกายและอาหารบ ารุงเลี้ ยงร่างกายและอาหารบ ารุงเลี้ ยงสมองด้วย เรียกไดว่้าเป็นของขวัญที่มี

คุณภาพอีกเท่าตวั 

เมื่อมอบของขวญัให้แก่กนัเน่ืองในวนัปีใหม่สากลดว้ยขนมไทยแลว้ คนไทยก็ไม่ควร

ลืมปีใหม่ไทย หรือ”ตรุษไทย” หรือ “ตรุษสงกรานต”์ ซ่ึงเป็นเทศกาลส้ินปี เร่ิมขึ้นในวนัแรม 14 ค ่า 

เดือน 4 คนในสมัยโบราณถือว่าเป็นวนัส้ินปีเก่าและได้ยึดถือเป็นประเพณีสืบทอดกันมาจนถึง

ปัจจุบนั 

วนัปีใหม่ไทยหรือวนัตรุษสงกรานตน้ี์ ในสมยัโบราณนอกจากชาวบา้นจะน าขา้วปลา

อาหารและขนมนมเนยไปท าบุญร่วมกนัที่วดั ตลอดจนสรงน ้าพระที่เรียกว่า “บุญสรงน ้ า” คือ สรง
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น ้าพระพุทธรูปและสรงน ้าพระภิกษุสงฆ ์น ้าอบน ้าหอมที่เหลือในขนัจะเอาไปรดเจดียภ์ายในวดั น า

อาหารหรือขนมไปเผ่ือแผ่แก่ญาติมิตรหรือเพ่ือนบา้นอนัเป็นธรรมเนียมที่ปฏิบติักนัมา 

ประเพณีสรงน ้ าปัจจุบนัในตวัเมืองแทบจะไม่มีอีกแลว้ คนสมยัใหม่ไม่เขา้ใจถึงแก่น

แท้ของประเพณีสงกรานต์ อันถือว่าเป็นปีใหม่ไทย เป็นศักราชที่เป็นมงคล ได้แปลความหมาย

บิดเบือนไปเป็นการสาดน ้าใส่กนัเพ่ือความสนุกเป็นใหญ่ ความคะนองมุ่งเอาแต่สนุก ในบางคร้ังท า

ให้เกิดอุบตัิเหตุที่น่าสลดใจ ประเพณีปีใหม่ไทยแทนที่จะท าบุญกลบัท าบาป 

    ดงันั้น ในปีใหม่ไทยหรือตรุษสงกรานต์ที่จะเวียนมาถึงอีกวาระถือว่าเป็นโอกาส

พิเศษที่คนไทยควรจะมอบของขวญัและค าอวยพรให้แก่กนัเป็นการแสดงถึงความรักใคร่สนิทสนม

และคิดถึงกนัดว้ยความเอื้ออาทร 

คนไทยเราน่าจะสร้างค่านิยมใหม่ เพื่อแสดงความเป็นไทยที่ไม่ต้องเป็นทาสทาง

ค่านิยมของต่างชาติดว้ยการมอบของขวญัให้แก่กนัเน่ืองในปีใหม่ไทยดว้ยขนมไทยกนัดูบา้ง เพ่ือ

แสดงให้เห็นว่าชาติไทยเรามีเอกลกัษณ์เป็นของตวัเองมาเป็นเวลาชา้นานแลว้ 

ใครมีฝีมือในการท าขนมไทย น่าที่จะท าขนมไทยอร่อย ๆ สวย ๆ ไปอวยพรผู้ใหญ่ 

หรือผูท้ี่เคารพนับถือ ส่วนคนที่ท าไม่เป็นเลือกซ้ือไดจ้ากร้านขายขนมไทย เพียงแต่ตอ้งหาดูเจ้าที่

อร่อยและมีคุณภาพ โดยไม่จ าเป็นตอ้งเป็นเจา้ที่มีช่ือเสียงระดบัขึ้นห้ิงหรือมีราคาแพงเลย ความตั้งใจ

ของผูใ้ห้ต่างหากเป็นส่ิงที่ส าคญั 

ปีใหม่ไทยอยู่ในช่วงกลางเดือนเมษายน เป็นฤดูร้อน นอกจากจะมอบของขวญัเป็น

ขนมแห้ง ถา้หากผูรั้บอยูไ่ม่ไกลนกัและผูใ้ห้สามารถน าไปให้ไดส้ะดวก อาจจะมีขนมเยน็ ๆ เพ่ิมเขา้

ไป หรือให้เป็นขนมเยน็ ๆ อยา่งเดียวก็ได ้

ขนมไทยที่เป็นขนมเยน็ ๆ  ไดแ้ก่แตงไทย เป็นผลไมไ้ทยที่มีเน้ือนุ่มหอมหวานน่ากิน 

แค่กินเปล่า ๆ ยงัอร่อยช่ืนใจ ถา้ท าเป็นกะทิแตงไทยย่ิงหวานอร่อยจบัใจ ลูกตาลลอยแกว้ ก็เป็นของ

หวานแบบไทยแทท้ี่หวานฉ ่าใจอีกแบบหน่ึง ตม้รากบวัใส่น ้าตาลทรายแดงก็อร่อยน่าทาน   

น ้าตาลทรายแดงจะมีรสหวานแบบธรรมชาติและไม่มีโทษเหมือนน ้าตาลฟอกขาว ซ่ึง

มีแต่สารเคมี น ้ารากบวัใส่น ้าแข็งด่ืมช่ืนใจและให้ประโยชน์ต่อร่างกาย 
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ขนมไทยที่เป็นของหวานเยน็ ๆ อยา่งน้ียงัมีอีกหลายอยา่ง เตือนเมษายนอากาศร้อนอบ

อ้าว คงจะช่ืนใจไม่น้อย ถ้าได้รับของขวญัวนัปีใหม่ไทยเป็นขนมเย็น ๆ ท าให้คลายร้อนและแก้

เหน่ือยไดเ้ป็นอย่างดี โดยเฉพาะผูใ้ห้ที่ชอบของหวานประเภทน้ีอยู่แลว้ คงถูกใจที่ไดรั้บค าอวยพร

ดว้ยขนมหวานเยน็อร่อยแบบไทย ๆ ที่ไม่เจือปนกลิ่นนมเนย 
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บทที่ 10 

ศิลปะการจัดเลีย้งขนมไทยในโอกาสต่างๆ 

 การจดัเลี้ยงหลายโอกาสมีการนาขนมไทยมาจดัเลี้ยงดว้ย โดยเฉพาะงานมงคลมกัจะนิยม

เลือกขนมที่มีช่ือและมีความหมายเป็นมงคล ซ่ึงเป็นความเช่ือในนวฒันธรรมไทยว่า จะก่อให้เกิด

ความเป็นสิริมงคล เจริญรุ่งเรือง เช่น ขนมถว้ยฟู มีความหมายถึงความเฟ่ืองฟู เจริญรุ่งเรือง ขนมเม็ด

ขนุน หมายถึง การทากิจการใด ๆ  จะไดรั้บการอุดหนุน คา้ชู จากผูอ้ื่นจนประสบผลสาเร็จ เป็นตน้ 

นอกจากเร่ืองความหมายของขนมแลว้ รูปร่างและรูปลกัษณ์ของขนมก็ไดม้ีการประดิษฐ์ตกแต่งให้

สวยงาม สามารถเลือกและคดัสรรขนมไทยให้เหมาะกบัโอกาสต่าง ๆ 

ลักษณะการจัดเลีย้งในโอกาสต่างๆ 

 วฒันธรรมการกินของสังคมไทยมีการใช้ขนมหรือของหวานควบคู่ไปกบัอาหารคาวหรือ

ของคาวในมื้ออาหาร และใชส้าหรับประกอบพิธีตามประเพณีทางศาสนา ประเพณีนิยมหรือในงาน

พิธีการ ของหวานจะใชเ้สิร์ฟต่อจากของคาวเป็นการลา้งปากแต่บางคร้ังก็จะนามาใช้ในการจดัเลี้ยง

เฉพาะกิจที่ไม่ไดเ้สิร์ฟร่วมกบัอาหารคาว เช่น ใชเ้สิร์ฟเป็นอาหารว่างคู่กบัชา กาแฟ ยกตวัอยา่งการ

จดัเลี้ยงตามโอกาสต่าง ๆ ได ้ดงัน้ี 

1. แสดงความยินดีและการแสดงมุทิตาจิต 

 ประเพณีนิยมของคนไทยจะมีการแสดงความยินดีกับผู้ที่ประสบความสาเร็จในด้าน

ครอบครัวและการงาน หรือการแสดงมุทิตาจิตกบัผูใ้หญ่ที่เกษียณอายรุาชการ ขนมไทยที่นาไปมอบ

ให้กัน ควรเลือกชนิดที่เก็บไว้ได้นาน ไม่เสีย มีความหมายดี มีรูปร่างลักษณะสวยงามชวน

รับประทาน นิยมจดัใส่ในกระเช้าหรือในกล่อง เช่น โสมนัส ฝอยทองกรอบ กลีบลาดวน วุน้กะทิ 

และขนมลูกชุบ เป็นตน้ 

 

ภาพที่ 10.1 ขนมไทยสาหรับแสดงความยินดี แบบจดัในกล่อง 
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ภาพที่ 10.2 ขนมไทยสาหรับแสดงความยินดี แบบจดัในกระเชา้สานจากธรรมชาติ 

  

ภาพที่ 10.3 ขนมไทยสาหรับแสดงความยินดี แบบจดัในกระเชา้ 

2. พิธีกรรมทางศาสนา 

 ในพิธีเก่ียวกบังานศพ จะนิยใชข้นมไทยในการเลี้ยงพระ และเลี้ยงแขกที่มาร่วมงาน ถา้เป็น
ขนมเลี้ยงพระก็จะใช้ขนมที่ไม่เฉพาะเจาะจง แต่ถา้เป็นขนมที่ใช้เลี้ ยงแขกจะไม่นิยมเลี้ยงขนมหรือ
อาหารที่เป็นเส้นหรือสายยาว เพราะคนไทยมีความเช่ือว่า จะมีคนตายต่อ ๆ กนัไม่ขาดสาย 

 

ภาพที่ 10.4 ขนมไทยส าหรับจดัเลี้ยงพระในงานพิธีกรรม 
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3. งานบุญ 

 คนไทยมีการทาบุญหลายรูปแบบ เช่น การเลี้ยงพระทั้งงานมงคลและอวมงคล ตกับาตร นา

ไปถวายพระที่วดั เป็นตน้ การคดัเลือกขนมที่จะไปทาบุญจะตอ้งเลือกให้เหมาะสมกบังาน เช่น ถา้

นาขนมไปตกับาตรก็ตอ้งเลือกขนมที่จัดทาอย่างประณีต มีรสชาติอร่อย ไม่บูดเสียง่าย บรรจุใน

ภาชนะที่ป้องกนัไม่ให้ขนมเสียหาย แต่ถา้นาขนมไปถวายพระที่วดัอาจใช้ขนมสดได ้ เพราะพระ

ฉันทใ์นวนันั้น 

 

ภาพที่ 10.5 พานขนมขนัหมาก 

4. งานสัมมนาหรืองานประชุม 

 ปัจจุบนัการจดัอบรมสัมมนา นิยมจดัอาหารว่างโดยเป็นขนม เสิร์ฟเป็นกล่อง จดัเป็นช้ิน

เล็ก ๆ วนัละ 2 มื้อ คือ เช้า – บ่าย เป็นการรองทอ้งก่อนอาหารมื้อหลกั เน่ืองจากการประชุมและ

สัมมนาจะใช้เวลานานในการฟัง เคร่ืองด่ืมมกัใช้ชา กาแฟ น้าเปล่า เสิร์ฟคู่กบัขนมมีทั้งเบเกอร่ีและ

ขนมไทย ขนมไทยหลายชนิดใช้เสิร์ฟคู่กับน้าชาได้ดี เช่น ขนมกลีบลาดวน ขนมโสมนัส ขนม

ทองพลุ ขนมถัว่แปบ และขนมสอดไส้ เป็นตน้ 

   

ภาพที่ 10.6 ชุดอาหารว่าง 
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