
ประวัติขนมไทย 

 
ขนมจัดเป็นอาหารที่คู่ส ารับกับข้าวไทยมาต้ังแต่ครั้งโบราณ โดยใช้ค าว่าส ารับกับข้าวคาว-หวาน โดยท่ัวไป
ประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงานเล้ียง นับต้ังแต่การท าบุญเล้ียงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ี
จัดเป็นส ารับจะต้องประกอบด้วย ของหวานอย่างน้อย 5 ส่ิง ซึ่งต้องเลือกให้มีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจน
ลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แต่ละส ารับจะต้องมีผลไม้ 10 ท่ี และขนมเป็นน้ า 1 ท่ีเสมอ 

ประเทศไทยครั้งยังเป็นสยามประเทศได้ติดต่อค้าขายกับชาวต่างชาติ เช่น จีน อินเดีย มาต้ังแต่สมัยสุโขทัยโดย
ส่งเสริมการขายสินค้าซึ่งกันและกัน ตลอดจนแลกเปล่ียนวัฒนธรรมด้านอาหารการกินรว่มไปด้วยต่อมาในสมัย
อยุธยาและรัตนโกสินทร์ ได้มีการเจริญสัมพันธไมตรีกับประเทศต่าง ๆ อย่างกว้างขวางไทยได้รับเอาวัฒนธรรม
ด้านอาหารของชาติต่าง ๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพท้องถิ่น วัตถุดิบท่ีหาได้ เครื่องมือเครื่องใช้ 
ตลอดจนการบริโภคนิสัยแบบไทย ๆ จนท าให้คนรุ่นหลัง ๆ แยกไม่ออกว่าอะไรคือขนมท่ีเป็นไทยแท้ ๆ และ
อะไรดัดแปลงมาจากวัฒนธรรมของชาติอื่น เช่น ขนมท่ีใช้ไข่และขนมท่ีต้องเข้าเตาอบ ซึ่งเข้ามาในรัชสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราชจากคุณท้าวทองกีบม้าภรรยาเช้ือชาติญี่ปุ่น สัญชาติโปรตุเกสของเจ้าพระยาวิชเย
นทร์ ผู้เป็นกงศุลประจ าประเทศไทยในสมัยนั้น ไทยมิใช่เพียงรับทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทองมาเท่านั้น 
หากยังให้ความส าคัญกับขนมเหล่านี้โดยใช้เป็นขนมมงคลอีกด้วย ส่วนใหญ่ต ารับขนมท่ีใส่มักเป็น “ของเทศ” 
เช่น ทองหยิบ ฝอยทอง ทองหยอดจากโปรตุเกส มัสกอดจากสกอตต์ ขนมไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรม 



 

ประจ าชาติไทยอย่างหนึ่งท่ีเป็นท่ีรู้จักกันดี เพราะเป็นส่ิงท่ีแสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนประณีตในการท า 
ต้ังแต่วัตถุดิบ วิธีการท า ท่ีกลมกลืน พิถีพิถัน ในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กล่ินหอม รูปลักษณะชวน
รับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิด
นั้น ๆ 

ขนมไทยท่ีนิยมท ากันทุก ๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่าง ๆ เนื่องในการท าบุญเล้ียงพระ ก็คือขนมจาก
ไข่ และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนัน้ ๆ งานศิริมงคลต่าง ๆ เช่น งานมงคลสมรส ท าบุญวันเกิด 
หรือท าบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเล้ียงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพื่อเป็นศิริมงคลของงานขนมก็จะมี
ฝอยทอง เพื่อหวังให้อยู่ด้วยกัน ยืดยาวมีอายุยืน ขนมช้ัน ก็ให้ได้เล่ือนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟื่องฟู 

ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น 

ขนมจัดเป็นอาหารท่ีคู่ส ารับกับข้าวไทยมาต้ังแต่ครั้งโบราณ โดยใช้ค าว่าส ารับกับข้าวคาว-หวาน โดยท่ัวไป
ประชาชนจะท าขนมเฉพาะในงานเล้ียง นับต้ังแต่การท าบุญเล้ียงพระ งานมงคลและงานพิธีการ อาหารหวานท่ี
จัดเป็นส ารับจะต้องประกอบด้วย ของหวานอย่างน้อย 5 ส่ิง ซึ่งต้องเลือกให้มีรสชาติ สีสัน ชนิด ตลอดจน
ลักษณะท่ีกลมกลืนกัน แต่ละส ารับจะต้องมีผลไม้ 10 ท่ี และขนมเป็นน้ า 1 ท่ีเสมอ ขนมไทย เป็นของหวานท่ี
ท าและรับประทานกันในอาณาจักรไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อน
ประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ท่ีพิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีตบรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตาม
ลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 



 

ขนมไทยท่ีนิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ เนื่องในการท าบุญเล้ียงพระ ก็คือขนมจากไข่ 
และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส ท าบุญวันเกิด หรือ
ท าบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเล้ียงพระกบัแขกท่ีมาในงาน เพื่อเป็นศิริมงคลของงานขนมกจ็ะมี
ฝอยทอง เพื่อหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน ขนมช้ันก็ให้ได้เล่ือนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟื่องฟู 
ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น 

 

ของหวานไทยหรือขนมไทย กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึง่ท่ีบ่งบอกว่า 
คนไทยเป็นคนมีลักษณนิสัย อย่างไร เนื่องด้วยขนมไทยแต่ละชนิด ล้วนมีเสน่ห์มี รสชาติ ท่ีแตกต่างกันออกไป 
แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยู่ในรูปลักษณ์ กล่ิน รสของขนมท่ีส าคัญ ขนมไทยแสดง
ให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ท าด้วยแป้ง น้ าตาล มะพร้าว เป็น
ส่วนประกอบ ส าคัญ สามารถดัดแปลงเป็นขนมหลายชนิด หน้าตา แตกต่างกัน 

 

 

ในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้นว่างานท าบุญ เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับ
แขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องใช้ก าลังคนอาศัยเวลาในการท าพอสมควร ส่วนใหญ่เป็น ขนม
ประเพณี เป็นต้นว่า ขนมงาน เนื่องในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น ขนมครก ขนมถ้วย ฯลฯ พวกนี้มีเห็น
ท่ัวไป ส่วนขนมในรั้วในวังจะมีหน้าตาจุ๋มจ๋ิม ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม 



 

ขนมไทย อาจแบ่งได้เป็น 4 หมวดดังนี้ 

ขนมชาววัง เช่น ขนมเบ้ือง วุ้นกระทิ วุ้นสังขยา วุ้นใบเตย ขนมไข่เหี้ย ขนมลูกชุบ ขนมหม้อตาล 

ขนมตามฤดูกาล หรือ ขนมชาวบ้าน เช่น ลูกตาลเช่ือม ฟักทองเช่ือม มันเช่ือม มะขามแช่อิ่ม ถั่วเขียวต้มน้ าตาล 
ข้าวตัง ขนมลืมกลืน ข้าวเม่าบด ขนมกรวย ขนมขี้หนู ขนมน้ าดอกไม้ เป็นต้น 

ขนมในศาสนา และ ประเพณี เช่น ขนมใส่ไส้ ขนมเทียน ขนมสามงาน ขนมโพรงแสม ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมรัง
นก ลอดช่อง ข้าวเม่า ขนมถ้วยฟู ขนมปลากริมไข่เต่า ขนมบัวลอย ขนมหูช้าง ขนมคันหลาว นางเล็ด เป็นต้น 

ขนมจากต่างประเทศ เช่น ขนมฝรั่ง ทองม้วน ขนมสัมปันนี ขนมทองเอก ขนมทองโปร่ง ทองหยอด ฝอยทอง 
เม็ดขนุน ทองหยิบ สังขยาเผือก 

ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ท่ีพิถีพิถัน   
รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน   ตลอดจนกรรมวิธีการรับประทานท่ีปราณีต
บรรจงของขนมแต่ละชนิด ซึ่งยังแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้นๆ 

 

ขนมไทยท่ีนิยมท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ เนื่องในการท าบุญเล้ียงพระ ก็คือขนมจากไข่ 
และมักถือเคล็ดจากช่ือและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เช่น งานมงคลสมรส ท าบุญวันเกิด   
หรือท าบุญขึ้นบ้านใหม่ ส่วนใหญ่ก็จะมีการเล้ียงพระกับแขกท่ีมาในงาน เพื่อเป็นศิริมงคลของงานขนมก็จะมี
ฝอยทอง   เพื่อหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน ขนมชั้นก็ให้ได้เล่ือนขั้นเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟื่องฟู 
ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก เป็นต้น 



 

ของหวานไทยหรือขนมไทย กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึง่ท่ีบ่งบอกว่า 
คนไทยเป็นคนมีลักษณนิสัย อย่างไร เนื่องด้วยขนมไทยแต่ละชนิด ล้วนมีเสน่ห์มี รสชาติ ท่ีแตกต่างกันออกไป   
แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง อยู่ในรูปลักษณ์ กล่ิน รสของขนมท่ีส าคัญ   ขนมไทย
แสดงให้เห็นว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มีฝีมือเชิงศิลปะ ขนมธรรมดาๆ ท าด้วยแป้ง น้ าตาล มะพร้าว   เป็น
ส่วนประกอบ ส าคัญ สามารถดัดแปลงเป็นขนมหลายชนิด หน้าตา แตกต่างกัน ในสมัยโบราณคนไทยจะท า
ขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้นว่างานท าบุญ เทศกาลส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบาง
ชนิดจ าเป็นต้องใช้ก าลังคนอาศัยเวลาในการท าพอสมควร 


