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ค�าน�าส�านักพิมพ์

	 ขนมหวานของไทยมบีทบาทเด่นเสมอในมงคลพธิต่ีางๆ	ด้วย

เพราะขนมแต่ละชนดินัน้มคีวามงดงาม	รปูลกัษณ์บ่งบอกได้ถงึความ

บรรจงประดิดประดอยค่อยๆ	จัด	ค่อยๆ	จีบด้วยฝีมืออันอ่อนช้อย

ดั่งลีลาของนางร�า

	 ขนมหวานของไทยมีกลิ่นหอมหวาน	 ด้วยส่วนผสมที่มักมี

แป้งน�้าตาลไข่และมะพร้าวมาปนปรุงอยู่เป็นหลัก	 สีสันอันสดสวย

ก็กรองกลั่นมาจากสีดอกไม้	 ใบไม้ตามธรรมชาติ	 และชื่อของขนม

บางชนดิกม็คีวามหมายในทางสริมิงคล	ขนมหวานจงึมกัถกูคดัสรร

เพื่อใช้ในพิธีมงคล	 พิธีส�าคัญต่างๆ	 ตั้งแต่สมัยอดีตโบราณ	 และมี

การสบืทอดผ่านกาลเวลาเรือ่ยมา	จงึกล่าวได้ว่าขนมหวานของไทย

นั้นเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอันดีงาม	 ที่คนไทยเราควรรักษาและ

ตระหนักถึงคุณค่าให้จริงจังกันมากขึ้น
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	 ขนมหวานของไทยนัน้ สามารถน�ำมาจดัมอบให้กนัเป็นของ

ขวญัของฝากในวาระโอกาสพเิศษต่างๆ ด้วยเพราะความงดงามของ

รูปร่างหน้าตาและสีสันของขนมแต่ละชนิด บวกกับชื่ออันมีความ

หมายในความมงคลบางชนิด เช่นทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 

ทองเอก ขนมถ้วยฟู และอื่นๆ อีกมากมาย ซึ่งล้วนควรแก่การส่ง

มอบให้กันด้วยความปรารถนาดีเป็นอย่างยิ่ง

	 อกีประการหนึง่ในทางโภชนากถ็อืกนัอย่างเป็นสากลว่าขนม

หวานนัน้เป็น “ขนมแห่งความสขุ” เนือ่งจากรสหวานจากน�้ำตาลจะ

ท�ำให้ภายในร่างกายหลั่งฮอร์โมนชนิดหนึ่งออกมา ซึ่งมีผลกระตุ้น

ให้คนเรารู้สึกผ่อนคลายและมีความสุขได้

	 คู่มือเล่มนี้ มีสูตรการท�ำขนมหวานไทยเกือบ 100 ชนิด 

หวังว่าคงมีประโยชน์ไม่น้อย ส�ำหรับผู้ที่รักและอยากลองท�ำขนม

หวานไทยดูบ้าง

ปรารถนาดี

บรรณาธิการ



ค�ำน�ำ

	 เสน่ห์ของขนมหวานอยู่ที่สีสันอันสวยสด และรสชาติที่ 

หวานหอมกับรูปร่างหน้าตาที่งามวิจิตรอย่างประดิดประดอย

	 ขนมหวานของไทยจึงเป็นของขวัญ ของฝากได้ในทุกวาระ

โอกาส

	 เป็นความภูมิใจของผู้ให้ เป็นความถูกใจของผู้รับ

	 คนที่รักการท�ำขนมหวาน หากมีเวลาว่างก็น่าจะท�ำขนมได้

ด้วยตัวเองดูบ้าง ท�ำไว้เป็นของฝากเพื่อนฝูงก็ได้ ท�ำขายได้สตางค์

ก็ดี

	 การท�ำขนมหวานอย่างไทยๆ ไม ่ยุ ่งยากอย่างที่คิด  

ความพิถีพิถันจะช่วยเพิ่มรสชาติและคุณค่าของขนมสูตรต่างๆ ที่

ผมรวบรวมมานี้เป็นสูตรที่นิยมกันมากมาแต่เก่าก่อน หวังว่าท่าน

ผู้อ่านคงถูกใจนะครับ
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เคล็ดลับการท�ำขนมหวานไทย

ไข่
	 ไข่ส�ำหรับใช้ท�ำขนมควรล้างเปลือกไข่

ให้สะอาดด้วย เพื่อที่เวลาตอกไข่ใส่ชามแล้วจะ

ได้ไม่มีเศษฝุ่นละอองตกลงไปเจือปนด้วย

	 การตีไข่จนเนื้อไข่ละเอียดเนียนข้น

หรือเรียกว่าตีให้ไข่ขึ้นนั้นควรใช้ไข่ใหม่ๆ ที่

มีอายุสัก 3 วัน ไข่ที่เก่าเกินกว่านี้จะตียาก

พอๆ กับไข่สดๆ ใหม่ๆ ที่มีอายุเพียงวันเดียว

	 การคัดแยกไข่แดงกับไข่ขาว ถ้าใช้ช้อนท�ำไม่ถนัดให้ล้างมือ

ให้สะอาดแล้วใช้มือช้อนไข่เปลี่ยนสลับกันไปมาขวา-ซ้าย ไข่แดงจะ

ไม่แตกง่ายเหมือนใช้ช้อน

มะพร้าว
	 มะพร้าวทีจ่ะน�ำมาคัน้เอากะทผิสมขนมนัน้ ต้องใช้มะพร้าว

แก่เท่านั้น เวลาคั้นควรคั้นกับน�้ำอุ่น น�ำ้กะทิที่ใช้ราดขนมหรือต้ม

ผสมกบัขนม จะหวานมนักลมกล่อมหากโรยเกลอืป่นผสมผสานด้วย

สักนิด

	 ส�ำหรับขนมบางชนิดที่ต้องใช้มะพร้าวขูดเป็นฝอยโรยหน้า

ควรเลือกใช้มะพร้าวทึนทึก
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	 ส่วนมะพร้าวอ่อนนั้น จะน�ำมาใช้ต่อเมื่อต้องการเนื้อ

มะพร้าวมาผสมกบัขนม (เช่น สงัขยามะพร้าว วุน้มะพร้าว เป็นต้น)

แป้ง
	 นิยมใช้แป้งข้าวเจ้าแห้งในการท�ำขนมชนิดต่างๆ แต่ถ้าโม่

แป้งสดได้เองอย่างสมยัก่อน กจ็ะได้รสชาตขินมทีส่มบรูณ์แบบอย่าง

โบราณโดยแท้

	 แป้งเท้ายายม่อมนั้น นิยมใช้เพื่อให้ขนมมีลักษณะใสคล้าย

แป้งถั่วเขียว

	 นอกจากนี ้ ก็ยังมีแป้งมันส�ำปะหลังและแป้งข้าวเหนียวที่มี

บทบาทส�ำคัญต่อการท�ำขนมหวานของไทยอีกหลายๆ ชนิดเช่นกัน

	

น�้ำดอกไม้
	 ขนมหวานไทยโดดเด่นที่กลิ่นหอมหวานอันมาจาก “น�้ำ

ดอกไม้” ซึ่งจะใช้วิธีอย่างสมัยบุร�ำ่บุราณก็ได้ โดยการน�ำดอกมะลิ

ที่เด็ดมา แต่รุ่งเช้าห่อผ้าขาวหรือใบตองไว้ในตู้เย็นสักครึ่งค่อนวัน 

แล้วจึงน�ำดอกมะลิออกมา (ไม่ต้องเด็ดก้านทิ้ง) ลอยใส่โถน�ำ้ต้มสุก

ปิดฝาให้มดิชดิทิง้ข้ามคนื วนัรุง่ขึน้จงึค่อยใช้ผ้าขาวบางกรองเอาแต่

น�้ำดอกมะลิไปไว้ปรุงผสมกับขนม

	 นอกจากดอกมะลิแล้ว คุณยังสามารถแต่งกลิ่นขนมด้วย

ดอกไม้หอมได้อีกหลายชนิด เช่น ดอกกุหลาบแช่น�้ำอย่างดอกมะล ิ 
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ดอกกระดังงาลนเทียนอบใส่ขวดโหลแก้ว และใบเตยคั้นเอาแต่น�้ำ 

(ซึ่งจะได้ทั้งกลิ่นหอมและสีเขียวนวลด้วย)

สี
	 ในปัจจุบันมีสีสังเคราะห์ ซึ่งสะดวกในการน�ำมาปรุงแต่ง

สสีนัของขนมไทยให้หลากหลายมากขึน้ การเลอืกซือ้ควรระวงัอย่าง

ดีเสมอว่าเลือกสีผสมอาหารที่มีเครื่องหมายรับรองโดย “องค์การ

อาหารและยา” อย่างแท้จริง

	 หากอยากใช้สตีามธรรมชาตอิย่างโบราณกส็ามารถใช้สจีาก

ไม้ดอก ไม้ใบหลายชนิด เช่น

	 ดอกอญัชนั น�ำกลบีดอกมาต้มในน�้ำเดอืด จะได้น�ำสนี�ำ้เงนิ

สดสวยและถ้าหยดน�้ำมะนาวผสมลงไปก็จะได้สีม่วงนวล 

	 ใบเตย น�ำมาโขลกให้แหลกคั้นเอาแต่น�ำ้จะได้สีเขียวละมุน

ละไม

	 ขมิ้น น�ำขมิ้นสดมาโขลกคั้นเอาแต่น�้ำ จะได้สีเหลืองลออ

	 กาบมะพร้าว น�ำกาบมะพร้าวมาเผาจนเกรียม โขลกให้

แหลก เติมน�้ำต้มสุกเล็กน้อยแล้วกรองเอาแต่น�ำ้ จะได้สีด�ำสนิท

	 ครั่ง น�ำครั่งมาต้มแล้วตากแดดสัก 2 วัน จะได้สีแดงจัด
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ขนมไทยนี้มีต�ำนาน

	 ขนมหวานของไทยเรานัน้ สนันษิฐานว่าน่าจะมมีาเป็นเวลา

มาหลายร้อยปีแล้ว แต่ก็ยากที่จะชี้เฉพาะเจาะจงลงไปได้ว่ามีมา

ตั้งแต ่พ.ศ. ใด

	 ค�ำว่า “ขนม” กล่าวกันว่าเห็นทีจะมาจากค�ำว่า “ข้าวหนม” 

ซึ่งหมายถึงข้าวผสมกับน�้ำตาลและน�้ำอ้อย

	 ค�ำว่า “หนม” แปลว่า “หวาน” เมื่อเรียกหรือออกเสียง 

“ข้าวหนม” เร็วๆ ก็จะกลายเป็น “ขนม” ในที่สุด

	 บางแห่งกส็นันษิฐานว่าอาจเพีย้นมาจากค�ำว่า “ข้าวนม” ที่

ชาวอนิเดยีเคยปรงุข้าวเคล้ากบันมอนัเรยีกในชือ่ว่า “ข้าวมธปุายาส” 

ที่นางสุชาดาน�ำมาถวายพระพุทธเจ้า แต่ไม่ว่าค�ำว่า “ขนม” จะมี

ที่มาอย่างไรก็ตาม ส่วนผสมของขนมในสมัยโบราณก็มักมีแป้งที่

ต�ำมาจากข้าว แลว้น�ำมาปรงุเคล้ากับน�ำ้ตาล น�้ำอ้อย และมะพร้าว

เป็นส�ำคัญ

	 ในประวัติศาสตร์สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชนั้น ได้

มีเรื่องราวของต�ำนานขนมหวานปรากฏอยู่ไม่น้อย

	 ฝรั่งโปรตุเกสนาม “ฟอลคอน” ได้เข้ามารับราชการใน

ราชส�ำนักและได้รับพระมหากรุณาธิคุณโปรดเกล้าฯ แต่งตั้งให้เป็น 

“เจ้าพระยาวิชาเยนทร์”

	 และ “นางดอญากโูยมาร์ เดอ ปิยา” ภรรยาของเจ้าพระยา

วชิาเยนทร์ผูน้ีเ้องทีม่บีทบาทส�ำคญัอย่างยิง่ในการน�ำวธิกีารน�ำขนม


