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ขนมหวานแสนง่าย

โดย...ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มนฤทัย ศรีทองเกิด
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สาคูเปียกล าไย

ยคุโบราณ (สมยัอยธุยา - รตันโกสินทรต์อนต้น) : นิยมทาน 
"สาคเูปียกจากต้นสาคแูท้ "ในช่วงเวลาน้ี แป้งสาคเูป็นของ
ป่าท่ีได้มาจากแก่นของ ต้นปาลม์สาค ู(Sago Palm) ซ่ึงพบ
มากในป่าพรุทางภาคใต้ ชาวบ้านทางภาคใต้นิยมน าแป้ง
ชนิดน้ีมาท ากินในครอบครวัหรืองานบุญมานานหลายร้อย
ปี  โดย เ รี ยก ว่ า  " เ ปี ยกสาคู "  หรื อ  "สาคู ต้นกวน " 
ขณะเดียวกนักมี็การส่งแป้งสาคูแท้ขึ้นมายงัราชส านักใน
ภาคกลางเพ่ือประกอบเครือ่งเสวยในฐานะของป่าหายาก
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สาคูเปียกล าไย
ยุคปัจจุบนั รตันโกสินทร์ (ราวช่วง พ.ศ. 2500 เป็นต้นมา) : 
นิยมทาน "สาคเูปียกแป้งมนัส าปะหลงั" อย่างแพร่หลายยุคน้ี
คือยุคท่ีเมนูสาคูเปียกกลายเป็น ขนมพื้นบ้านท่ีนิยมทานกนั
อย่างแพร่หลายทัว่ประเทศ เน่ืองจากประเทศไทยเร่ิมส่งเสริม
การปลูก มนัส าปะหลงั ในเชิงอุตสาหกรรม และโรงงานได้
ดดัแปลงน าแป้งมนัส าปะหลงัมากล้ิงเป็นเมด็กลมแทนการใช้
แป้งปาลม์สาคแูท้ท่ีเร่ิมหายากและมีราคาแพงส่งผลให้ต้นทุน
เมด็สาคูถกูลง หาซ้ือง่าย จึงเกิดการประยุกต์ท าเมนู "สาคู
เปียกมะพร้าวอ่อน" "สาคูเปียกข้าวโพด" หรือ "สาคูเปียก
ล าไย" ขายตามท้องตลาดทัว่ไปมาจนถึงปัจจบุนั
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สาคูจากต้น

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สาคูเปียกล าไย

◦
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บัวลอย

บวัลอย เป็นขนมไทยชนิดหนึ่ง มสีว่นผสมหลกัคอื แป้ง กะท ิและน ้ำตำล โดยค ำวำ่ 
"บวัลอย" อำจมำจำกลกัษณะของวธิกีำรท ำขนมทีจ่ะน ำแป้งทีน่วดแลว้เป็นเมด็กลมเลก็ ใส่
ในน ้ำตำล จนแป้งสกุและลอยขึน้มำ ในปัจจุบนัมกีำรเตมิสสีนัทีม่ำจำกพชืหรอืผลไมเ้ขำ้ไป 
เชน่ กำรผสมเผอืก ฟักทอง ใบเตย อญัชนั บวัลอยมกัใสไ่ขไ่ปดว้ยและเรยีกวำ่ บวัลอยไข่
หวำน
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บัวลอย

ขนมบวัลอยมกันิยมน ำมำท ำรบัประทำนในงำนบุญและงำนมงคลต่ำง ๆ ตัง้แตก่ำร
ท ำบุญเลีย้งพระ งำนมงคล และงำนพธิกีำร เพือ่ใหผู้ท้ีร่บัประทำนรกัใครก่ลมเกลยีวกนั

ควำมหมำยเชงิมงคลในปัจจุบนัในวฒันธรรมไทย ขนมบวัลอยนิยมใชใ้น งำนบุญ
งำนมงคล และงำนแต่งงำน รปูทรงกลมของแป้งสือ่ถงึ ควำมกลมเกลยีว ควำมรกัใคร่
สำมคัค ีและควำมสมบรูณ์พนูสขุ ของสมำชกิในครอบครวัหรอืคูบ่่ำวสำวปัจจุบนัมกีำร
ดดัแปลงใสล่กูเล่นเพิม่ขึน้ เชน่ กำรเตมิรสชำตแิละสสีนัธรรมชำตจิำกพชื (ฟักทอง, ใบเตย, 
อญัชนั, เผอืก) และกำรใสไ่ขก่ลำยมำเป็น บวัลอยไขห่วำน ทีเ่รำคุน้เคย
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บัวลอย

ยคุเร่ิมต้น (สมยัสโุขทยั - อยธุยา)

◦กำรรบัอทิธพิลวฒันธรรมจนี : ตวัแป้งปัน้กลมตม้
กะทใินปัจจุบนั สนันิษฐำนวำ่ไดร้บัอทิธพิลหรอื
ดดัแปลงมำจำกขนมมงคลของจนี เชน่ “ทงัหยวน” 
(汤圆) หรอื “ขนมอี”๋ ทีน่ิยมกนิใน เทศกำล
ตงัโจย่ (วนัไหวข้นมบวัลอย) โดยคนไทยได้
ปรบัเปลีย่นจำกน ้ำเชือ่มใสแบบจนี มำใชน้ ้ำกะทสิด
ทีห่อมมนัเคม็และใชว้ตัถุดบิทอ้งถิน่แทน
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บัวลอย

ยุคราชส านัก (สมยัรตันโกสินทรต์อนต้น) ปรำกฏในบทพระรำชนิพนธ์: หลกัฐำนทีช่ดัเจน
ทีสุ่ดว่ำขนมบวัลอยแป้งปั้นกลมเลก็ต้มกะทกิลำยมำเป็นอำหำรหวำนยอดนิยม คือ กำรถูก
กล่ำวถงึใน กำพยเ์ห่ชมเครื่องคำวหวำน บทพระรำชนิพนธ์ในพระบำทสมเดจ็พระพุทธเลศิ
หลำ้นภำลยั (รชักำลที ่2) ควำมว่ำ: "บวัลอยเล่หบ์วังำม คดิบวักำมแกว้กบัตน ปลัง่เปล่งเคร่ง
ยุคล สถนนุชดุจประทุม"
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บัวลอยในยุคปัจจุบัน

ในยคุปัจจุบนั ขนมบวัลอย ไดถ้กู
พฒันำและยกระดบัจำก "ขนมไทย
โบรำณในงำนบุญ" กลำยมำเป็น 
ขนมหวำนยอดนิยมทีม่คีวำมทนัสมยั 
(Modern Thai Dessert) แฝงไปดว้ย
ควำมคดิสรำ้งสรรคต์ำมยคุสมยัหลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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วุ้นกรอบ

วุ้นกรอบ เป็นขนมไทยโบราณท่ีมีเอกลกัษณ์
เฉพาะตวัคือ “กรอบนอกนุ่มใน” โดยมี
ประวติัศาสตรแ์ละวิวฒันาการสืบทอดมา
ตัง้แต่สมยักรงุศรีอยธุยา

จดุเร่ิมต้นในสมยัอยุธยา (อทิธพิลจำกทำ้วทองกบีมำ้) กำรน ำเขำ้ผงวุน้: ในสมยัสมเดจ็พระ
นำรำยณ์มหำรำช มำร ีกมีำร์ (ท้ำวทองกบีม้ำ) ได้น ำสูตรขนมหวำนสไตล์โปรตุเกสเข้ำมำ
เผยแพร่ในรำชส ำนักไทย หนึ่งในเทคนิคทีน่ ำมำดว้ยคอืกำรใชส้ำรก่อเจลหรอื "ผงวุน้" (Agar-
agar)ซึง่ท ำมำจำกสำหรำ่ยทะเล
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วุ้นกรอบ
ตน้ก ำเนิด "วุน้น ้ำเชือ่ม": คนไทยใน
สมยันัน้ไดน้ ำผงวุน้มำดดัแปลงท ำเป็น
ขนมหวำนแชเ่ยน็ เรยีกวำ่ “วุน้
น ้ำเชือ่ม” ต่อมำไดเ้กดิกำรลองผดิลอง
ถกู น ำวุน้ทีเ่หลอืไปตำกแดดจนน ้ำ
ระเหยออกไปจนหมด ปรำกฏวำ่ท ำให้
เกดิเกลด็น ้ำตำลเกำะรอบนอก 
กลำยเป็นขนมชนิดใหมท่ีม่เีน้ือสมัผสั
แปลกไปจำกเดมิ
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วุ้นกรอบแฟนซี
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แบบประเมิน
ความพึงพอใจ
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