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สวสัดค่ีะ มติรรกันกัอ่ำน TPA NEWS ทกุท่ำน ฉบบั

นี้ขอยกเรื่องขนมไทยมำเล่ำสู่กันฟังอีก

ครั้งนะคะ ขอเล่ำย้อนให้ฟังกันก่อนว่ำ “ขนมไทยกับภำษำไทย ตอน

ที่ 1” ได้ลงตีพิมพ์ไปในฉบับประจ�ำเดือนธันวำคม 2558 ตอนนั้นได้

น�ำเสนอประวัติควำมเป็นมำของขนมไทย และขนมไทยที่ปรำกฏใน

หลกัฐำนทำงประวตัศิำสตร์อย่ำงศลิำจำรกึ และวรรณคดไีทย “กำพย์

เห่ชมเคร่ืองคำวหวำน” ค่ะ ฉบบันีผู้เ้ขยีนจะเล่ำเรือ่งอะไรเก่ียวกบัขนม

ไทยให้ฟังนั้น ลองติดตำมกันดูค่ะ

ขนม (ขะหฺนม) ของกินที่ไม่ใช่ข้ำว มักปรุงด้วยแป้งหรือข้ำว

กบักะทิหรือน�ำ้ตำล ของหวำน ทำงเหนอืเรยีกว่ำ ข้ำวหนม แหล่งข้อมลู

หนึง่อธบิำยทีม่ำของค�ำๆ น้ีว่ำ “ขนม” เข้ำใจว่ำมำจำกค�ำสองค�ำผสม

กัน คือ “ข้ำวหนม” และ “ข้ำวนม” ซึ่งน่ำจะมำจำกกำรน�ำข้ำวไปผสม

น�้ำอ้อย น�้ำตำล โดยอนุโลมค�ำว่ำหนม แปลว่ำ หวำน “ข้ำวหนม” จึง

แปลว่ำ ข้ำวหวำน เรียกสั้นๆ เร็วๆ ก็กลำยเป็น “ขนม” ส่วนที่ว่ำ 

มำจำก “ข้ำวนม” (ข้ำวเคล้ำนม) นัน้ น่ำจะมำจำกต�ำนำนแขกโบรำณ 

อย่ำงข้ำวมธุปำยำสที่นำงสุชำดำท�ำถวำยสมเด็จพระสัมมำสัมพุทธ

เจ้ำหลังตรัสรู ้  ก็ว ่ำเป็นข้ำวหุงกับนม ซึ่งค�ำว่ำ มธุปำยำส ใน

พจนำนุกรมไทยมีควำมหมำยว่ำ ข้ำวปำยำสเจือน�้ำผึ้ง ใช้เป็นของ

หวำนในงำนรื่นเริง ค�ำว่ำ ปำยำส หมำยควำมว่ำ ข้ำวชนิดหนึ่งที่หุง

เจือด้วยน�้ำนม และน�้ำตำล ข้ำวเปียกเจือนม มธุปำยำส และปำยำส 

มำจำกค�ำบำลีค่ะ

ขนมไทย ถือเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมประจ�ำชำติ มี

บทบำทส�ำคญัในพธิกีำรต่ำงๆ ไม่ว่ำจะเป็นงำนบญุ งำนเทศกำล หรอื

ประเพณีที่ส�ำคัญ อันสะท้อนถึงวัฒนธรรม และวิถีชีวิตควำมเป็นอยู่

ของแต่ละชุมชนได้เป็น อย่ำงดี

ศศิธร มัตซึโมโตะ

โรงเรียนภาษาและวัฒนธรรม ตอนที่ 2

ขนมไทยกบัภาษาไทย 

จากฉบับที่	228ต่อ
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ขนมไทยอำจแบ่งออกได้เป็น 4 กลุ่มหลัก ดังนี้

1.  ขนมชาววงั เป็นขนมไทยทีใ่ช้ควำมละเมยีดละไมในกำร

ประดิดประดอย มีขั้นตอนกำรท�ำหลำยขั้นตอน สูตรต้นต�ำหรับเกิด

จำกค่ำนยิมทีค่นสมยัก่อนมกัส่งลูกหลำนท่ีเป็นผู้หญงิเข้ำไปในวัง เพือ่

ถวำยตวัรบัใช้เจ้ำนำยในต�ำหนักต่ำงๆ โดยมีกำรฝึกฝนฝืมอืด้ำนต่ำงๆ 

อย่ำงวิถีของชำววัง รวมถึงกำรฝึกท�ำอำหำร และขนมด้วย ขนมไทย

ชำววงัจงึขึน้ชือ่เรือ่งควำมละเอยีด ประณตี พถีิพถินัในทกุขัน้ตอนของ

กำรท�ำ รวมถึงกำรเลือกใช้วัตถุดิบ ตัวอย่ำงของขนมชำววัง ได้แก่ 

ขนมลูกชุบ ขนมเบื้อง วุ้นกะทิ วุ้นสังขยำ เป็นต้น

2. ขนมชาวบ้าน (หรือขนมตำมฤดูกำล) เป็นขนมไทยที่ท�ำ

ง่ำยๆ ไม่พถิพีถินัมำก วตัถดุบิทีใ่ช้มกัจะเป็นผลไม้ทีห่ำได้ตำมฤดกูำล 

มักท�ำกันทำนภำยในครัวเรือน โดยเน้นท�ำกินเอง ตัวอย่ำงของขนม

ชำวบ้ำน ได้แก่ ฟักทองเชื่อม กล้วยไข่เชื่อม กล้วยตำก เป็นต้น 

นอกจำกผลไม้ทีห่ำได้ตำมฤดกูำลแล้ว วตัถุดบิหลักอ่ืนๆ ทีใ่ช้กม็กัจะ

เป็นสิ่งที่หำได้ง่ำย เช่น ข้ำวเจ้ำ ข้ำวเหนียว มะพร้ำว น�ำมำผสมกับ

น�้ำตำล ท�ำเป็นขนมได้หลำกชนิด เช่น ขนมเปียกปูน ขนมจำก ขนม

ข้ีหนู ตะโก้ ขนมน�้ำดอกไม้ เป็นต้น ส่วนผลไม้ที่เหลือ ทำนไม่หมด 

กจ็ะน�ำมำถนอมอำหำรด้วยภมูปัิญญำชำวบ้ำนเพือ่ให้สำมำรถเกบ็ไว้

กินได้นำนๆ เกิดเป็น ทุเรียนกวน มะม่วงกวน กล้วยตำก กล้วยฉำบ 

เป็นต้น

    

3.  ขนมไทยที่ใช้ในงานประเพณี และศาสนา ขนมไทยใน

กลุ่มนี้ท�ำขึ้นเพื่อประกอบในงำนประเพณีต่ำงๆ รวมถึงงำนบุญทำง

ศำสนำด้วย ตัวอย่ำงเช่น ในประเพณีปีใหม่ของไทย (วันสงกรำนต์) 

คนไทยในสมยัโบรำณนยิมท�ำขนมกำละแม และข้ำวเหนยีวแดง เพือ่

ถวำยพระ และแจกจ่ำยให้เพื่อนบ้ำน นอกจำกนั้นในช่วงวันสำรท

ไทย* ก็มักจะนิยมท�ำขนมกระยำสำรท เพื่อท�ำบุญ ร�ำลึกถึงบรรพชน

ท่ีล่วงลับไปแล้ว โดยจะใส่บำตรพระด้วยกระยำสำรทที่ตัดเป็นชิ้นๆ 

แล้วห่อด้วยใบตองคู่กับกล้วยไข่เป็นของแกล้มกัน และในวันสำรท

ไทยนี้ ขนมไทยที่ใช้จะแตกต่ำงกันไปตำมภูมิภำค อำทิ ภำคเหนือ: 

กล้วยตำก เพรำะมีกล้วยมำก นอกจำกตำก ก็มีกวน และของแช่อิ่ม 

ภำคกลำง: กระยำสำรท คูก่บักล้วยไข่ ภำคตะวนัออกเฉยีงเหนอื: เรยีก

สำรทไทยว่ำงำนบุญข้ำวจี่ ขนมที่ใช้ คือ ขนมเทียน ข้ำวจี่ ภำคใต้: 

เรียกว่ำงำนบุญเดือนสิบ ใช้ขนมลำ ขนมพอง ขนมไข่ปลำ ขนมดีซ�ำ

*สำรท (สำด) เทศกำลท�ำบุญในวันสิ้นเดือน 10 ของไทย ตรง

กับวันแรม 15 ค�่ำ เดือน 10 เป็นประเพณีที่สืบทอดกันมำตั้งแต่กรุง

สุโขทัย ค�ำว่ำ สำรท เป็นภำษำอินเดีย (ภำษำบำลี) มีควำมหมำยว่ำ 

ฤดู ฤดูสำรทเป็นฤดูแห่งกำรออกพืชผล เมื่อถึงฤดูเก็บเกี่ยวก็จะน�ำ

ผลผลิตที่ได้ไปเซ่นไหว้สิ่งที่เคำรพบูชำ และบรรพบุรุษหรือญำติที ่

ล่วงลับ

4. ขนมไทยที่ใชใ้นงานมงคล งำนมงคลต่ำงๆ มักจะมีขนม

ไทยที่ชื่อมีควำมหมำยดีประกอบอยู่ในพิธี ไม่ว่ำจะเป็นงำนบวช งำน

แต่งงำน งำนขึ้นบ้ำนใหม่ โดยงำนมงคลเหล่ำนี้มักจะมีกำรท�ำบุญ

เลี้ยงพระ ตัวอย่ำงขนมไทยที่ใช้ในงำนมงคล ได้แก่ ขนมชั้น เม็ดขนุน 

ถ้วยฟู ปุยฝ้ำย จ่ำมงกุฎ เสน่ห์จันทร์ เป็นต้น นอกจำกนั้นขนมที่มี 

ค�ำว่ำทองทัง้หลำย เช่น ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ทองเอก กน็ยิม

ใช้ในงำนมงคลกันมำก 
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เรำมำดูกันนะคะว่ำ “ขนมมงคลนำม” หรือขนมที่มีชื่อมงคล

นั้น มีอะไร และมีควำมหมำยว่ำอย่ำงไรกันบ้ำง

เรำมำดูกันนะคะว่ำ “ขนมมงคลนำม” หรือขนมที่มีชื่อมงคล

นั้น มีอะไร และมีควำมหมำยว่ำอย่ำงไรกันบ้ำง

● ขนมชั้น หมำยถึง ควำมเจริญก้ำวหน้ำในหน้ำที่กำรงำน 

การเลื่อนชั้น เลื่อนต�าแหน่ง

● ขนมถ้วยฟ ูหมำยถึง ควำมเจริญรุ่งเรือง เฟื่องฟู

● ขนมเมด็ขนนุ หมำยถึง ควำมเก้ือหนนุจนุเจอื ท�ำกจิกำร

ใดก็จะมีผู้คอยสนับสนุน ช่วยเหลืออยู่ตลอด

● ขนมทองเอก หมำยถึง ความเป็นหนึ่ง

● ขนมเสน่ห์จนัทร์ หมำยถึง ความมเีสน่ห์ดจุจนัทร์วนัเพญ็

● ขนมจ่ามงกุฎ หมำยถงึ ควำมเจรญิก้ำวหน้ำ เป็นหวัหน้า 

เลื่อนยศ เลื่อนขั้น

● ขนมทองหยิบ ทองหยอด หมำยถึง ควำมร�่ำรวย ทรัพย์-

สินเงินทอง มีเงินทองใช้ไม่หมดสิ้น

● ขนมตาล หมำยถึง ความหวานชื่น ราบรื่นของชีวิต

● ขนมลูกชุบ หมำยถึง ความน่ารักน่าเอ็นดู มักใช้เมื่อ

ผู้ใหญ่มอบขนมให้กับผู้น้อย

● ข้าวเหนียวแก้ว หมำยถึง ความดีประเสริฐดุจดังแก้ว

ในพิธีแต่งงำน นอกจำกขนมมงคลนำมแล้ว ขนมที่ต้องมี 

ในงำน ได้แก่

● ขนมกง รูปร่ำงเป็นล้อรถไม่มรีอยต่อ จงึเชือ่กนัว่ำจะช่วย

ท�ำให้ความรักของคู่บ่าวสาวจีรัง ไม่มีวันแยกจากกัน

● ขนมโพรงแสม มีรูปร่ำงยำวใหญ่คล้ำยกับเสำเรือน เชื่อ

ว่ำท�ำให้อยู่กันยืนยาว  

พิธีบวงสรวงเทพยดำ และพระภูมิ นอกจำกขนมที่เป็นมงคล

นำมแล้ว ก็มีขนมตำมควำมเชื่อในลัทธิพรำหมณ์ ดังนี้ ขนมต้มแดง 

ขนมต้มขำว ขนมเล็บมือนำง ขนมคันหลำว ขนมดอกจอก ขนมถั่ว

แปบ ขนมหูช้ำง ข้ำวเหนียวแดง เป็นต้น

ขนมไทยสะท้อนให้เห็นภูมิปัญญำไทยได้หลำยอย่ำงเลยนะ

คะ แม้แต่กำรต้ังชือ่ขนมตำมรปูร่ำงลกัษณะ รวมไปถึงกำรโยงช่ือ และ

ควำมหมำยไปสู่ควำมเชื่อ ควำมเป็นสิริมงคลได้อย่ำงแยบคำย 

อย่ำงไรลองหำขนมไทยมำทำนกันดูนะคะ ผู้เขียนเองหำข้อมูลไป 

เรียบเรียงไป ดูรูปขนมไป ก็นึกอยำกทำนขึ้นมำเหมือนกันแล้วล่ะค่ะ 

แล้วพบกันใหม่นะคะ สวัสดีค่ะ

ที่มาของข้อมูล  
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