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บทคัดย่อ

	 	 งานวิจัยฉบับน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการกลายของขนม 

แบบฉบบัแต้จิว๋ประจ�าเทศกาลจีนในประเทศไทย	ขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวเป็นส่วนหนึง่ของ

วฒันธรรมด้านอาหารการกนิของชาวจนีแต้จิว๋ทีแ่พร่หลายและเป็นทีน่ยิมในสงัคมไทย

มาช้านาน	 ค�าว่าขนมของว่างในภาษาจีนแต้จิ๋วคือค�าว่า	 “เตี่ยมซิม”（点心）และ	

“เซ้ียวเจี๊ยะ”（小食）มีทั้งที่เป็นอาหารคาวและหวาน	 ปัจจุบันยังสามารถพบเห็น

ขนมเหล่านี้ได้ทั่วไปในสังคมไทย	 ทั้งในฐานะอาหารจีนท่ีเป็นของว่างประจ�าวัน 

และในฐานะขนมประจ�าเทศกาลจีนในไทย	 เช่น	 ขนมเปี๊ยะ	 ขนมกุยช่าย	 ขนมบัวลอย	

ขนมถ้วยฟู	 เมื่อขนมแบบฉบับแต้จิ๋วเข้ามาสู ่สังคมไทยก็ได้เกิดการเปลี่ยนแปลง 

ในรายละเอียดของขนมหลายประการ	 จนกลายสภาพเป็นขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวในไทย

ท่ีมลีกัษณะพเิศษต่างไปจากเดมิ	ผูว้จิยัได้ส�ารวจและเกบ็ข้อมลูของขนมประจ�าเทศกาล

จีนในไทยจากชาวไทยเช้ือสายจีนและชาวไทยที่อาศัยในย่านชุมชนจีนในย่านเยาวราช	

ย่านสะพานใหม่	ย่านบางเขน	ย่านวรจักร	ย่านฝั่งธน	ในเขตกรุงเทพฯ	จ�านวนรวม	30	

ครอบครัว	 แล้วน�ามาวิเคราะห์หาสาเหตุการกลาย	 ผลการศึกษาขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว

ประจ�าเทศกาลจีนในไทยจีนรวม	 22	 รายการ	 พบว่า	 ในแต่ละชนิดขนม	 มีการกลาย 

ในมิติต่าง	ๆ	แยกเป็น	7	ด้าน	ประกอบไปด้วย	1)	ชื่อเรียก	2)	วัตถุดิบหลัก	3)	กรรมวิธี

การท�า	 4)	 รูปทรงและสีสัน	5)	 รสชาติ	 6)	ความหมายแฝง	และ	7)	 โอกาสในการใช้	

(เทศกาล)	ซึ่งลักษณะของการกลายในแต่ละมิติมีทั้งเพิ่มเติม	ลดลง	และเปลี่ยนรูปแบบ

ไปจากเดมิ	โดยปัจจยัทีก่่อให้เกิดการกลายของขนมในแต่ละมตินิัน้มหีลายประการ	อาทิ	

ปัจจัยด้านทรัพยากร	สภาพแวดล้อม	ภาษา	ค่านิยม	ความเชื่อ	และวัฒนธรรมประเพณี

ที่มีความแตกต่างกันและมีการเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย	 ด้วยเหตุปัจจัยต่าง	 ๆ	 

เหล่านี้จึงส่งผลให้มีขนมแบบฉบับแต้จิ๋วรูปแบบใหม่เกิดขึ้นในสังคมไทย

ค�าส�าคัญ:	ขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว	 วัฒนธรรมจีนแต้จ๋ิวในประเทศไทย	 อาหารจีนแต้จิ๋ว 

	 	 กระบวนการกลาย
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Abstract

	 	 The	 purpose	 of	 this	 research	 was	 to	 study	 the	 process	 

of	becoming	the	Teochew	traditional	confectionery	for	Chinese	festivals	

in	 Thailand.	 The	 Teochew	 traditional	 confectionery	 is	 a	 part	 of	 the	 

Chinese	Teochew	cuisines	culture	that	has	been	widely	and	prevalent	 

in	Thai	 society	 for	 a	 long	 time.	The	word	 "confectionery"	 in	Teochew	 

is	"Diam-sim"（点心）and	"Xiao-ziah"（小食）,	which	means	dumpling-

style	snack	and	dessert.	Nowadays,	we	usually	see	Teochew	traditional	

confectionery	in	Thailand	that	is	both	a	prevalent	Chinese	food	in	Thailand	

and	 confectionery	 for	 Chinese	 festivals	 such	 as	 Mooncake,	 

Gu	 Cai	 Cake,	 Bua	 Loy	 and	 Yeast	 cake.	 When	 Teochew	 traditional	

confectionery	came	into	the	Thai	society,	there	were	many	changes	in	

the	 details	 of	 confectionery	 and	 became	 the	 Thai-style	 Teochew	

confectionery	that	has	its	characteristics.	The	researchers	surveyed	and	

collected	data	of	Chinese	festival	desserts	in	Thailand	from	Thai-Chinese	

and	Thai	people	living	in	the	Chinese	community	in	Yaowarat,	Saphan	

Mai,	Bang	Khen,	Worachak,	Thonburi	Bangkok	totaling	30	 families.	The	

data,	then,	were	analyzed	to	find	the	causes	of	becoming.	The	results	of	

22	Teochew	confectionery	for	Chinese	festivals	in	Thailand	showed	that	

there	were	seven	topics,	including	1)	the	names,	2)	the	main	ingredients,	 

3)	 the	 process,	 4)	 the	 shapes	 and	 the	 colours,	 5)	 the	 taste,	 

6)	 the	 connotation,	 and	 7)	 the	 opportunity	 to	 use	 (the	 festivals).	 

The	 differences	 between	 China	 and	 Thailand	 in	 terms	 of	 resources,	

environment,	language,	values,	beliefs,	culture	and	traditions	were	the	

reasons	why	all	of	these	 issues	were	added,	eliminated	and	changed.	 

As	a	result,	a	new	type	of	Teochew	style	was	created	in	Thai	society.

Keywords:		Teochew	confectionery,	Teochew	culture	in	Thailand,	Teochew	 

	 	 	 cuisine,	the	process	of	becoming
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บทน�า 

	 ในสงัคมไทยมวีฒันธรรมจีนสอดแทรกอยูใ่นเกอืบทุกมติ	ิท้ังด้านภาษา	ศลิปะ	

ธรรมเนียมปฏิบัติ	 วิถีชีวิตความเป็นอยู่ทั่ว	 ๆ	 ไป	 โดยเฉพาะกับวัฒนธรรมด้านอาหาร

การกิน	 ซึ่งล้วนเป็นผลอันเกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมที่มาจากการอพยพของ 

ชาวจนีไปยงัดนิแดนโพ้นทะเล	ชาวจนีอพยพในไทยมอียู	่5	กลุม่ใหญ่	คอื	แต้จิว๋	ฮกเก้ียน	

แคะ	 ไหหล�าและกวางตุ้ง	 โดยในบรรดาชาวจีนอพยพในไทย	 จีนแต้จิ๋วมีมากท่ีสุด	 

ชาวจนีอพยพโดยเฉพาะชาวจีนแต้จ๋ิวทีม่จี�านวนมากทีส่ดุได้น�าเอาวฒันธรรมจนีท้องถ่ิน

หลายด้านตดิตวัมายงัดินแดนไทยด้วย	ไม่ว่าจะเป็นวฒันธรรมด้านศาสนาและความเชือ่

ท่ีแสดงออกมาในลักษณะต่าง	 ๆ	 อาทิ	 การก่อต้ังวัดจีน	 ศาลเจ้าจีน	 ศาลบรรพชน 

ตระกูลแซ่	 รวมไปถึงประเพณีการเซ่นไหว้ในเทศกาลจีน	 วัฒนธรรมด้านศิลปะแขนง 

ต่าง	 ๆ	ทั้งงานสถาปัตยกรรมจีนตามวังเจ้านายและวัดหลวง	การแสดงมหรสพต่าง	 ๆ	

จ�าพวกคณะง้ิวและวงดนตรีจีนแต้จ๋ิว	 รวมไปถึงงานศิลปะหัตถกรรมต่าง	 ๆ	 จ�าพวก 

เครื่องเรือน	เครื่องใช้	ของประดับตบแต่งต่าง	ๆ	วัฒนธรรมด้านภาษาอย่างเช่น	การใช้

ค�ายืมภาษาจีนแต้จิ๋วจ�านวนมากในภาษาไทย	 และวัฒนธรรมด้านอาหารการกิน 

ที่ในปัจจุบันยังสามารถพบได้โดยทั่วไปในวิถีชีวิตของผู้คนในสังคมไทย	 ขนมแบบฉบับ

แต้จิ๋วเป็นส่วนหนึ่งในวัฒนธรรมด้านอาหารของชาวจีนแต้จิ๋วที่	โดดเด่นและแพร่หลาย

อย่างมากในสังคมไทย	 Xiao	 (2011,	 p.	 42)	 ได้อธิบายถึงขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว 

ไว้ว่า	 “ค�าว่าขนมของว่างในภาษาจีนแต้จิ๋วใช้ค�าว่า	 “เตี่ยมซิม”（点心）หรือ	 

“เซี้ยวเจี๊ยะ”（小食）ซึ่งหมายถึง	ของว่าง	ของกินเล่น	ของรองท้อง	มีทั้งที่เป็นขนม

กินเล่นในชีวิตประจ�าวันแบบบ้าน	ๆ	และเป็นขนมประจ�าเทศกาล	โดยอาจแบ่งได้เป็น

ของคาว	ของหวานและของเจ	ขนมกนิเล่นของจนีแต้จิว๋ได้ปรากฏอยูท่ัว่ไปในสงัคมไทย	

ที่คนไทยรู้จักกันก็อย่างเช่น	ขนมเปี๊ยะ	ขนมโก๋	 ขนมกุยช่าย	ขนมจันอับ	ขนมบัวลอย	

ขนมถ้วยฟู	 เป็นต้น	 หรือแม้กระทั่งก๋วยเตี๋ยว	 ก๋วยเต๋ียวหลอด	 กวยจั๊บ	 เก๊ียวน�้า	 

กระเพาะปลา	ซึง่ฟังดเูหมอืนจะเป็นอาหารจานหลกัเสยีมากกว่า	แต่อนัทีจ่รงิแล้วเดมิที

อาหารเหล่าน้ีล้วนใส่ถ้วยขนมขายทั้งสิ้นและถือเป็นของกินเล่นไม่ใช่อาหารจานหลัก 

แต่อย่างใด”

	 ขนมแบบฉบับแต้จิ๋วเป็นหน่ึงในวัฒนธรรมด้านอาหารการกินของจีนแต้จิ๋ว

ที่มีความน่าสนใจเป็นอย่างยิ่ง	 ในสมัยโบราณชาวจีนแต้จ๋ิวอาศัยอยู่ในพื้นที่ที่ค่อนข้าง

แห้งแล้งกันดารและเกดิภยัพบิติัอยูบ่่อยครัง้	คุณภาพชวีติและทรพัยากรทางด้านอาหาร
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การกินไม่ได้ดพีร้อมอย่างในปัจจบุนั	ขนมซึง่สมยันัน้ถอืเป็นของหรูหราฟุม่เฟือยกม็กัจะ

ปรากฏออกมาให้เห็นเฉพาะในโอกาสพิเศษของชาวจีนแต้จิ๋ว	อาทิ	ช่วงเทศกาลประจ�า

สารทต่าง	ๆ 	หรอืพธีิกรรมทีส่�าคญั	และเนือ่งด้วยโอกาสพเิศษนัน้มไีม่มากนกั	อกีทัง้เป็น

พิธีกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเซ่นไหว้สังเวยสิ่งศักดิ์สิทธิ์	ซึ่งสามารถส่งผลต่อชะตาชีวิตได้	

ชาวจีนแต้จ๋ิวในสมัยก่อนจึงค่อนข้างพิถีพิถันและใส่ใจกับการท�าขนมแต่ละชนิด 

มากเป็นพิเศษ	 เพ่ือให้ขนมออกมาดีและเหมาะสมแก่การใช้เป็นเครื่องเซ่นไหว้ 

สิ่งศักดิ์สิทธิ์ในโอกาสส�าคัญต่าง	 ๆ	 ขนมท่ีใช้เป็นเครื่องเซ่นไหว้มีวิวัฒนาการมาจาก 

พืชพรรณธญัญาหารทีเ่ป็นผลผลติในครวัเรอืนทัว่	ๆ 	ไป	โดยน�ามาผ่านกระบวนการการ

แปรรูปเพ่ือเพ่ิมคุณค่า	 เอกลักษณ์ของขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวท่ีใช้ในวาระพิเศษคือขนม

แต่ละชนิดมักจะมีความหมายต่าง	 ๆ	 ที่ลึกซึ้งและมีเรื่องราวที่น่าสนใจแฝงอยู่	 อีกทั้ง

วัตถุดิบ	 รสชาติ	 กรรมวิธีการท�า	 รูปลักษณ์	 ความหมาย	 โอกาสการใช้	 และประวัติ 

ความเป็นมาของตัวขนมแต่ละชนิดก็มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นและมีความน่าสนใจ 

อยู่ไม่น้อย	

	 ขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวได้เข้าสู ่สังคมไทยพร้อมกับวัฒนธรรมจีนแต้จ๋ิว 

ด้านอื่น	ๆ 	และได้ด�ารงอยู่ในวิถีชีวิตของคนไทยทุกยุคทุกสมัยมาโดยตลอด	จนเกิดเป็น

วัฒนธรรมจีนแต้จิ๋วแบบใหม่ในต่างแดน	 ที่มีการเปลี่ยนแปลง	 เพิ่มเติม	 และลดทอน	 

ในรายละเอยีดต่าง	ๆ 	ของขนมไปจากเดิม	บ้างกเ็กดิการผสมผสานกนัระหว่างวฒันธรรม

ไทย	-	จีน	จนได้กลายสภาพเป็นขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในสังคมไทย	ที่มีลักษณะแตกต่าง

ไปจากเดมิ	ทัง้ในมติขิองการเรียกขานชือ่ขนม	วตัถดิุบ	รสชาต	ิกรรมวธิกีารท�า	รปูลกัษณ์	

ความหมายแฝงและโอกาสการใช้งาน	ซึ่งปัจจัยที่ก่อให้เกิดการกลายของขนมในแต่ละ

มิตินั้นมีหลายประการ	อาทิ	ปัจจัยด้านทรัพยากรท้องถิ่น	สภาพแวดล้อมของถิ่นที่อยู่

อาศัย	 ภาษา	 ค่านิยม	 ความเชื่อและวัฒนธรรมประเพณีที่มีความแตกต่างและมีการ

เปลีย่นแปลงไปตามยคุสมยัอยูเ่สมอ	ด้วยเหตุปัจจัยต่าง	ๆ 	เหล่านีจ้งึส่งผลให้มขีนมแบบ

ฉบบัแต้จิว๋รูปแบบใหม่เกดิขึน้ในสงัคมไทย	ซึง่รวมไปถงึขนมแบบฉบบัแต้จิว๋ทีใ่ช้เซ่นไหว้

และใช้ประกอบพิธีในวาระส�าคัญต่าง	ๆ	ของทั้งชาวจีนและชาวไทยในประเทศไทยที่มี

การกลายไปจากเดิมในหลากหลายมิติ

	 จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลท�าให้ผู้วิจัยได้ทราบว่า	 ในปัจจุบันยังไม่มีการ 

ท�าวิจัยในหัวข้อกระบวนการกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในสังคมไทยมาก่อน	ผู้วิจัย

จึงได้หยิบยกเอาขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวที่ใช้เซ่นไหว้ในเทศกาลส�าคัญของชาวจีนแต้จิ๋ว 
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ในไทยซึง่ค่อนข้างมีความโดดเด่นในแง่ของวฒันธรรมประเพณแีละความเชือ่มาเป็นกรณี

ศึกษา	 เพื่อหากระบวนการกลายจากจีนสู่ไทย	 โดยพิจารณาจากลักษณะพิเศษต่าง	 ๆ	

ของขนมแบบฉบบัแต้จ๋ิวสตูรด้ังเดิมเปรยีบเทยีบกบัขนมแบบฉบับแต้จิว๋ในประเทศไทย	

วิเคราะห์ให้เห็นการกลายและวิเคราะห์ถึงเหตุปัจจัยท่ีท�าให้เกิดการกลายนั้น	ๆ	 และ

สรุปผลออกมาให้เห็นเป็นภาพรวม

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 ศึกษากระบวนการการกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วประจ�าเทศกาลจีน 

ในไทยจากจีนสู่ไทย

วิธีด�าเนินการวิจัย

	 เพื่อให้การวิจัยด�าเนินไปอย่างเป็นระบบ	ผู้วิจัยได้ก�าหนดวิธีการด�าเนินการ

วิจัยดังต่อไปนี้

 1.  ระเบียบวิธีวิจัย 

	 	 	งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ	 (Qualitative	Research)	 เพื่อการ

ศึกษากระบวนการการกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วจากจีนสู่ไทย

 2.  วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล

	 	 	1)		 ส�ารวจงานวิจัยและเอกสารที่เกี่ยวข้อง

	 	 	2)		 ค้นคว้าเรียบเรียงรายชื่อและข้อมูลของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วที่มีการ

ปรากฏใช้ในเทศกาลส�าคัญของชาวจีนแต้จิ๋วในสังคมไทย	 อันประกอบไปด้วยประวัติ

ของขนมแต่ละชนิด	วตัถดิุบ	ความหมายทีเ่ป็นมงคลจากชือ่เรยีกและรปูลกัษณ์ของขนม

ตามความเชื่อของชาวจีนแต้จิ๋ว	รวมไปถึงโอกาสการใช้ขนมแต่ละชนิดในพิธีกรรมและ

เทศกาลต่าง	 ๆ	 โดยสืบค้นข้อมูลจากทั้งเอกสารของจีนและไทยเพื่อใช้วิเคราะห ์

เปรียบเทียบ	

	 	 	3)		 ค้นคว้าเรียบเรียงรายชื่อและข้อมูลของเทศกาลจีนท่ีส�าคัญของ 

ชาวจีนแต้จิ๋วในไทย	 โดยน�าประวัติและรายละเอียดของแต่ละเทศกาลมาวิเคราะห์

หาความเชื่อมโยงกับขนมแบบฉบับแต้จิ๋วที่ปรากฏในเทศกาลนั้น	ๆ	

	 	 	4)		 ลงพื้นที่ส�ารวจขนมชนิดต่าง	 ๆ	 ที่ท�าการศึกษาในพื้นที่ที่มีชาวไทย 

เชื้อสายจีนอาศัยอยู่	 อาทิ	 ย่านเยาวราช	 ย่านสะพานใหม่	 ย่านบางเขน	 ย่านวรจักร	 
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ย่านฝ่ังธน	เขตกรงุเทพฯ	ซึง่ในพืน้ทีดั่งกล่าวยงัมกีารผลติเพือ่บรโิภคเองหรือเพือ่จ�าหน่าย	

โดยสัมภาษณ์จากชาวไทยเชื้อสายจีนและชาวไทยที่เคยท�า	เคยกิน	เคยซื้อ	เคยพบเห็น

หรือมปีระสบการณ์ตรงกับขนมแบบฉบบัแต้จ๋ิวท่ีท�าการศกึษาจ�านวนรวม	30	ครอบครวั	

พร้อมทั้งเก็บข้อมูลในส่วนที่เกี่ยวข้องเพิ่มเติม

	 	 	5)		 ค้นคว้าข้อมูลขนมของจีนถิ่นอื่น	ๆ	ที่ปรากฏในไทยเพิ่มเติม	เพื่อให้

ผลการวิจัยมีความน่าเชื่อถือมากยิ่งขึ้น

 3.  วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล

	 	 	1)		 วิเคราะห์หาความสมัพนัธ์ระหว่างขนมชนดิต่าง	ๆ 	กบัเทศกาลส�าคญั

ของชาวจีนแต้จิ๋วในไทยที่จะสะท้อนให้เห็นถึงคุณค่าและความหมายมงคลของขนม 

ชนิดนั้น	ๆ	ตามความเชื่อของชาวจีนแต้จิ๋วในไทย

	 	 	2)		 วิเคราะห์ศึกษากระบวนการการกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว 

จากจีนสู่ไทย

	 	 	3)		 สรุปและรายงานผลการวิจัย	

ผลการวิจัย

	 เพือ่ให้ง่ายต่อการท�าความเข้าใจ	ผูว้จิยัได้แบ่งเนือ้หาในส่วนของการสรปุผล

การวิจัยออกเป็น	 2	 ส่วน	 โดยส่วนที่หนึ่งคือรายละเอียดโดยสังเขปของขนมแบบฉบับ

แต้จิ๋วประจ�าเทศกาลจีนในสังคมไทยรวม	18	ชนิด	22	รายการขนม	และในส่วนที่สอง

คือการกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วประจ�าเทศกาลจีนในสังคมไทยโดยแยกเป็น 

การกลาย	 7	 ประการตามลักษณะพิเศษอันประกอบไปด้วย	 การกลายของช่ือเรียก	

วัตถุดิบหลัก	 กรรมวิธีการท�า	 รูปทรง	 -	 สีสัน	 รสชาติ	 ความหมายแฝงและโอกาส 

ในการใช้	(เทศกาล)

 1.  ความเป็นมาและรายละเอียดของขนมแต่ละชนิด

	 	 	จากการศึกษาขนมที่ใช้ในพิธีเซ่นไหว้ประจ�าเทศกาลส�าคัญต่าง	 ๆ	 ของ

ชาวไทยเชื้อสายจีนจ�านวน	18	ชนิด	22	รายการ	ผู้วิจัยได้ค้นพบข้อมูลรายละเอียดของ

ขนมชนิดต่าง	ๆ	ดังต่อไปนี้

   1.1  ขนมกุยช่าย/อั่งก้วย

	 	 		 	 	 ขนมกุยช่ายมีชื่อเรียกเป็นภาษาจีนแต้จิ๋วคือ	 อั่งก้วย

5 
 

ขนมกุยชKายมีชื่อเรียกเปJนภาษาจีนแตCจิ๋วคือ อั่งกCวย（红粿）ไชCกCวย（菜粿）กูöไชCกCวย（韭菜

粿）ถKวงกCวย（团粿）ถKวงอี่กCวย（团圆粿）อี่ถKวงกCวย（圆团粿）และสุKงกCวย（笋粿）ตั้งชื่อตามวัตถุดิบ รูปทรง 

และความหมายมงคลของตัวขนม มีวัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา แป°งขCาวเหนียว ขCาวแดงปõน (ผงอั่งคัก) และวัตถุดิบรองที่

นำมาทำไสCขนมไสCตKาง ๆ เชKน ขCาวเหนียว ถั่วลิสง กุCงแหCง กุยชKาย หนKอไมC ถั่วกวน มันแกวขูด เผือก ขนมมีทรงกลม ขนาด

ประมาณ 8-10 เซนติเมตร ถCาใชCไหวCเจCาหรอืใชCในพิธีมงคลจะผสมสีชมพูลงในแป°ง หากใชCในพิธีอวมงคลจะไมKผสมสีใด ๆ 

ที่จีนอาจมีการกดขนมลงพิมพ6ใหCมีลวดลายสวยงาม แตKที่ไทยไมKนิยมกดลงพิมพ6 ขนมกุยชKายเปJนสัญลักษณ6ของความเปJน

สิริมงคลและความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว เทศกาลที่ใชCไหวCประกอบไปดCวย ตรุษจีน หงKวงเซียว สารทจีน พิธี

ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY 

1.2  ขนมโกVขาว / แปะกอ 

ขนมโกöขาวมีชื่อเรียกเปJนภาษาจีนแตCจิ๋ววKา แปะกอ（白糕）หรือ หง็วยะกอ（月糕）ที่เรียกแปะ

กอก็เพราะเนื้อขนมมีสีขาวบริสุทธิ์ และที่เรียกหง็วยะกอก็เพราะเปJนขนมที่ใชCไหวCในเทศกาลไหวCพระจันทร6โดยเฉพาะ 

วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง มีทรงกลม แบน มีขนาดตั้งแตKเหรียญสิบขึ้นไปจนถึงจานขCาวใบใหญK สี

ขาวบริสุทธิ์ โดยทรงกลมของขนมเปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอัน

เปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมายมงคลแตกตKางกันออกไป มีทั้งที่ทำเปJนภาพมงคลและทำเปJนอักษรคำอวยพร เทศกาล

ที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.3  ขนมโกVถั่ว / เหล็กเตPากอ 

เหล็กเตKากอ（绿豆糕）แปลตรงตัววKาขนมโกöถั่วเขียว วัตถุดิบหลักคือถั่วเขียวและน้ำตาลทราย ขนม

โกöถั่วสKวนใหญKมีทรงกลม ขนาดเสCนผKาศูนย6กลางประมาณ 3 เซนติเมตร หนาประมาณ 1.5 - 2 เซนติเมตร สีเหลืองอม

เขียว บนหนCาขนมกดพิมพ6เปJนลวดลายมงคลตKาง ๆ แตKมีบCางที่ทำเปJนทรงพัดจีน ทรงลูกทCอและทรงรี ทรงกลมของขนม

เปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอันเปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมาย

มงคลแตกตKางกันออกไป เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบันขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหา

รับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น  

1.4  ขนมโกVแผPน / จือแชะกอ 

ขนมโกöแผKนหรือขนมโกöไพKมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา จือแชะกอ（书册糕）และหุKงเพี้ยงกอ（云

片糕）จือแชะกอแปลวKาขนมโกöหนังสือ สKวนหุKงเพี้ยงกอแปลวKาขนมโกöแผKนเมฆ เพราะตัวขนมเปJนแผKนสีขาวซCอนกัน

หลายชั้นคลCายเมฆ วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง ขนมเปJนรูปทรงสี่เหลี่ยมยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 

กวCางประมาณ 9 เซนติเมตร ผิวดCานบนของขนมมีรอยบั้งถี่ ๆ ดCวยรูปทรงของขนมที่คลCายตำราเรียนจจึงเปJนการอวยพร

ใหCลูกหลานมีสติปVญญาเฉลียวฉลาด ประสบความสำเร็จในการเลKาเรียน เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบัน

ขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหารับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.5  ขนมเขPง / ตีกBวย 

ตีกCวยหรือเตี่ยมกCวย（甜粿） คือชื่อเรียกขนมเขKงของคนจีนแตCจิ๋ว (ตีเปJนเสียงจีนฮกเกี้ยน) เหตุที่คน

ไทยเรียกวKาขนมเขKงเนื่องจากเวลานึ่งขนมตCองนำเขKงไมCไผKสานใบเล็กมารองกระทงใบตองไวC วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาว

เหนียว น้ำ และน้ำตาล ขนมเปJนทรงตามกระทงใบตองที่นำมาใสK สีขนมขึ้นอยูKกับประเภทของแป°งและน้ำตาลที่ใชC ใน

ประเทศไทยนิยมทำขนมเปJนสีขาวแตCมจุดสีแดงเล็ก ๆ ตรงกลางขนม นอกจากนี้ยังมีการประยุกต6ทำเปJนขนมเขKงไสC

มะพรCาว แปะกCวย ถั่วเค็ม และทำแป°งขนมเขKงเปJนสีตKาง ๆ อาทิ สีฟ°าจากอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีสCมจากชาไทย เปJน

ตCน ขนมเขKงสื่อถึงความหวานชื่นและความเปJนสิริมงคล เทศกาลที่ใชCคือ ตรุษจีนและสารทจีน 

1.6  ขนมจันอับ / โหงวเซ็กทึ้ง 

 

ไช้ก้วย（菜粿）กู๋ไช้ก้วย（韭菜粿）ถ่วงก้วย（团粿）ถ่วงอ่ีก้วย

5 
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และความหมายมงคลของตัวขนม มีวัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา แป°งขCาวเหนียว ขCาวแดงปõน (ผงอั่งคัก) และวัตถุดิบรองที่

นำมาทำไสCขนมไสCตKาง ๆ เชKน ขCาวเหนียว ถั่วลิสง กุCงแหCง กุยชKาย หนKอไมC ถั่วกวน มันแกวขูด เผือก ขนมมีทรงกลม ขนาด

ประมาณ 8-10 เซนติเมตร ถCาใชCไหวCเจCาหรอืใชCในพิธีมงคลจะผสมสีชมพูลงในแป°ง หากใชCในพิธีอวมงคลจะไมKผสมสีใด ๆ 

ที่จีนอาจมีการกดขนมลงพิมพ6ใหCมีลวดลายสวยงาม แตKที่ไทยไมKนิยมกดลงพิมพ6 ขนมกุยชKายเปJนสัญลักษณ6ของความเปJน

สิริมงคลและความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว เทศกาลที่ใชCไหวCประกอบไปดCวย ตรุษจีน หงKวงเซียว สารทจีน พิธี

ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY 

1.2  ขนมโกVขาว / แปะกอ 

ขนมโกöขาวมีชื่อเรียกเปJนภาษาจีนแตCจิ๋ววKา แปะกอ（白糕）หรือ หง็วยะกอ（月糕）ที่เรียกแปะ

กอก็เพราะเนื้อขนมมีสีขาวบริสุทธิ์ และที่เรียกหง็วยะกอก็เพราะเปJนขนมที่ใชCไหวCในเทศกาลไหวCพระจันทร6โดยเฉพาะ 

วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง มีทรงกลม แบน มีขนาดตั้งแตKเหรียญสิบขึ้นไปจนถึงจานขCาวใบใหญK สี

ขาวบริสุทธิ์ โดยทรงกลมของขนมเปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอัน

เปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมายมงคลแตกตKางกันออกไป มีทั้งที่ทำเปJนภาพมงคลและทำเปJนอักษรคำอวยพร เทศกาล

ที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.3  ขนมโกVถั่ว / เหล็กเตPากอ 

เหล็กเตKากอ（绿豆糕）แปลตรงตัววKาขนมโกöถั่วเขียว วัตถุดิบหลักคือถั่วเขียวและน้ำตาลทราย ขนม

โกöถั่วสKวนใหญKมีทรงกลม ขนาดเสCนผKาศูนย6กลางประมาณ 3 เซนติเมตร หนาประมาณ 1.5 - 2 เซนติเมตร สีเหลืองอม

เขียว บนหนCาขนมกดพิมพ6เปJนลวดลายมงคลตKาง ๆ แตKมีบCางที่ทำเปJนทรงพัดจีน ทรงลูกทCอและทรงรี ทรงกลมของขนม

เปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอันเปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมาย

มงคลแตกตKางกันออกไป เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบันขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหา

รับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น  

1.4  ขนมโกVแผPน / จือแชะกอ 

ขนมโกöแผKนหรือขนมโกöไพKมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา จือแชะกอ（书册糕）และหุKงเพี้ยงกอ（云

片糕）จือแชะกอแปลวKาขนมโกöหนังสือ สKวนหุKงเพี้ยงกอแปลวKาขนมโกöแผKนเมฆ เพราะตัวขนมเปJนแผKนสีขาวซCอนกัน

หลายชั้นคลCายเมฆ วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง ขนมเปJนรูปทรงสี่เหลี่ยมยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 

กวCางประมาณ 9 เซนติเมตร ผิวดCานบนของขนมมีรอยบั้งถี่ ๆ ดCวยรูปทรงของขนมที่คลCายตำราเรียนจจึงเปJนการอวยพร

ใหCลูกหลานมีสติปVญญาเฉลียวฉลาด ประสบความสำเร็จในการเลKาเรียน เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบัน

ขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหารับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.5  ขนมเขPง / ตีกBวย 

ตีกCวยหรือเตี่ยมกCวย（甜粿） คือชื่อเรียกขนมเขKงของคนจีนแตCจิ๋ว (ตีเปJนเสียงจีนฮกเกี้ยน) เหตุที่คน

ไทยเรียกวKาขนมเขKงเนื่องจากเวลานึ่งขนมตCองนำเขKงไมCไผKสานใบเล็กมารองกระทงใบตองไวC วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาว

เหนียว น้ำ และน้ำตาล ขนมเปJนทรงตามกระทงใบตองที่นำมาใสK สีขนมขึ้นอยูKกับประเภทของแป°งและน้ำตาลที่ใชC ใน

ประเทศไทยนิยมทำขนมเปJนสีขาวแตCมจุดสีแดงเล็ก ๆ ตรงกลางขนม นอกจากนี้ยังมีการประยุกต6ทำเปJนขนมเขKงไสC

มะพรCาว แปะกCวย ถั่วเค็ม และทำแป°งขนมเขKงเปJนสีตKาง ๆ อาทิ สีฟ°าจากอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีสCมจากชาไทย เปJน

ตCน ขนมเขKงสื่อถึงความหวานชื่นและความเปJนสิริมงคล เทศกาลที่ใชCคือ ตรุษจีนและสารทจีน 

1.6  ขนมจันอับ / โหงวเซ็กทึ้ง 
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อี่ถ่วงก้วย（圆团粿）และสุ ่งก้วย（笋粿）ตั้งชื่อตามวัตถุดิบ	 รูปทรง	 และ 

ความหมายมงคลของตัวขนม	 มีวัตถุดิบหลักคือ	 แป้งข้าวเจ้า	 แป้งข้าวเหนียว	 

ข้าวแดงป่น	 (ผงอั่งคัก)	 และวัตถุดิบรองที่น�ามาท�าไส้ขนมไส้ต่าง	 ๆ	 เช่น	 ข้าวเหนียว	 

ถัว่ลสิง	กุง้แห้ง	กุยช่าย	หน่อไม้	ถัว่กวน	มนัแกวขดู	เผอืก	ขนมมทีรงกลม	ขนาดประมาณ		

8	-	10	เซนติเมตร	ถ้าใช้ไหว้เจ้าหรือใช้ในพิธีมงคลจะผสมสีชมพูลงในแป้ง	หากใช้ในพิธี

อวมงคลจะไม่ผสมสีใด	ๆ 	ทีจี่นอาจมกีารกดขนมลงพมิพ์ให้มลีวดลายสวยงาม	แต่ทีไ่ทย

ไม่นิยมกดลงพิมพ์	ขนมกุยช่ายเป็นสัญลักษณ์ของความเป็นสิริมงคลและความสามัคคี

กลมเกลียวกันในครอบครัว	 เทศกาลที่ใช้ไหว้ประกอบไปด้วย	 ตรุษจีน	 หง่วงเซียว	 

สารทจีน	พิธีไหว้ขอบคุณเทพเจ้าปลายปี

   1.2  ขนมโก๋ขาว/แปะกอ

	 	 		 	 	 ขนมโก๋ขาวมชีือ่เรยีกเป็นภาษาจนีแต้จิว๋ว่า	แปะกอ（白糕）หรอื	

หง็วยะกอ（月糕）ที่เรียกแปะกอก็เพราะเนื้อขนมมีสีขาวบริสุทธ์ิ	 และที่เรียก 

หง็วยะกอก็เพราะเป็นขนมที่ใช้ไหว้ในเทศกาลไหว้พระจันทร์โดยเฉพาะ	 วัตถุดิบหลัก

คอืแป้งข้าวเหนียวและน�า้ตาลไอซิง่	มทีรงกลม	แบน	มขีนาดตัง้แต่เหรยีญสบิข้ึนไปจนถึง

จานข้าวใบใหญ่	 สีขาวบริสุทธิ์	 โดยทรงกลมของขนมเป็นตัวแทนของพระจันทร์สื่อถึง

ความสามัคคีกลมเกลยีวกันในครอบครวั	ลวดลายอันเป็นมงคลบนขนมสือ่ถึงความหมาย

มงคลแตกต่างกันออกไป	มีทั้งที่ท�าเป็นภาพมงคลและท�าเป็นอักษรค�าอวยพร	เทศกาล

ที่ใช้คือเทศกาลไหว้พระจันทร์

   1.3  ขนมโก๋ถั่ว/เหล็กเต่ากอ

	 	 		 	 	 เหล็กเต่ากอ（绿豆糕）แปลตรงตัวว่าขนมโก๋ถั่วเขียว	 วัตถุดิบ

หลกัคอืถัว่เขยีวและน�า้ตาลทราย	ขนมโก๋ถัว่ส่วนใหญ่มทีรงกลม	ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง

ประมาณ	3	เซนติเมตร	หนาประมาณ	1.5	-	2	เซนติเมตร	สีเหลืองอมเขียว	บนหน้า

ขนมกดพิมพ์เป็นลวดลายมงคลต่าง	 ๆ	 แต่มีบ้างที่ท�าเป็นทรงพัดจีน	 ทรงลูกท้อ 

และทรงรี	 ทรงกลมของขนมเป็นตัวแทนของพระจันทร์สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียว

กันในครอบครัว	 ลวดลายอันเป็นมงคลบนขนมสื่อถึงความหมายมงคลแตกต่างกัน 

ออกไป	เทศกาลทีใ่ช้คอืเทศกาลไหว้พระจนัทร์	ปัจจบุนัขนมประเภทนีไ้ม่ได้มขีายทัว่ไป	

แต่จะหารับประทานได้แค่ช่วงเทศกาลไหว้พระจันทร์เท่านั้น	

  1.4  ขนมโก๋แผ่น/จือแชะกอ

	 	 		 	 	 ขนมโก๋แผ่นหรอืขนมโก๋ไพ่มชีือ่เรยีกในภาษาจนีแต้จิว๋ว่า	จอืแชะกอ
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ขนมกุยชKายมีชื่อเรียกเปJนภาษาจีนแตCจิ๋วคือ อั่งกCวย（红粿）ไชCกCวย（菜粿）กูöไชCกCวย（韭菜

粿）ถKวงกCวย（团粿）ถKวงอี่กCวย（团圆粿）อี่ถKวงกCวย（圆团粿）และสุKงกCวย（笋粿）ตั้งชื่อตามวัตถุดิบ รูปทรง 

และความหมายมงคลของตัวขนม มีวัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา แป°งขCาวเหนียว ขCาวแดงปõน (ผงอั่งคัก) และวัตถุดิบรองที่

นำมาทำไสCขนมไสCตKาง ๆ เชKน ขCาวเหนียว ถั่วลิสง กุCงแหCง กุยชKาย หนKอไมC ถั่วกวน มันแกวขูด เผือก ขนมมีทรงกลม ขนาด

ประมาณ 8-10 เซนติเมตร ถCาใชCไหวCเจCาหรอืใชCในพิธีมงคลจะผสมสีชมพูลงในแป°ง หากใชCในพิธีอวมงคลจะไมKผสมสีใด ๆ 

ที่จีนอาจมีการกดขนมลงพิมพ6ใหCมีลวดลายสวยงาม แตKที่ไทยไมKนิยมกดลงพิมพ6 ขนมกุยชKายเปJนสัญลักษณ6ของความเปJน

สิริมงคลและความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว เทศกาลที่ใชCไหวCประกอบไปดCวย ตรุษจีน หงKวงเซียว สารทจีน พิธี

ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY 

1.2  ขนมโกVขาว / แปะกอ 

ขนมโกöขาวมีชื่อเรียกเปJนภาษาจีนแตCจิ๋ววKา แปะกอ（白糕）หรือ หง็วยะกอ（月糕）ที่เรียกแปะ

กอก็เพราะเนื้อขนมมีสีขาวบริสุทธิ์ และที่เรียกหง็วยะกอก็เพราะเปJนขนมที่ใชCไหวCในเทศกาลไหวCพระจันทร6โดยเฉพาะ 

วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง มีทรงกลม แบน มีขนาดตั้งแตKเหรียญสิบขึ้นไปจนถึงจานขCาวใบใหญK สี

ขาวบริสุทธิ์ โดยทรงกลมของขนมเปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอัน

เปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมายมงคลแตกตKางกันออกไป มีทั้งที่ทำเปJนภาพมงคลและทำเปJนอักษรคำอวยพร เทศกาล

ที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.3  ขนมโกVถั่ว / เหล็กเตPากอ 

เหล็กเตKากอ（绿豆糕）แปลตรงตัววKาขนมโกöถั่วเขียว วัตถุดิบหลักคือถั่วเขียวและน้ำตาลทราย ขนม

โกöถั่วสKวนใหญKมีทรงกลม ขนาดเสCนผKาศูนย6กลางประมาณ 3 เซนติเมตร หนาประมาณ 1.5 - 2 เซนติเมตร สีเหลืองอม

เขียว บนหนCาขนมกดพิมพ6เปJนลวดลายมงคลตKาง ๆ แตKมีบCางที่ทำเปJนทรงพัดจีน ทรงลูกทCอและทรงรี ทรงกลมของขนม

เปJนตัวแทนของพระจันทร6สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ลวดลายอันเปJนมงคลบนขนมสื่อถึงความหมาย

มงคลแตกตKางกันออกไป เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบันขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหา

รับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น  

1.4  ขนมโกVแผPน / จือแชะกอ 

ขนมโกöแผKนหรือขนมโกöไพKมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา จือแชะกอ（书册糕）และหุKงเพี้ยงกอ（云

片糕）จือแชะกอแปลวKาขนมโกöหนังสือ สKวนหุKงเพี้ยงกอแปลวKาขนมโกöแผKนเมฆ เพราะตัวขนมเปJนแผKนสีขาวซCอนกัน

หลายชั้นคลCายเมฆ วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาวเหนียวและน้ำตาลไอซิ่ง ขนมเปJนรูปทรงสี่เหลี่ยมยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 

กวCางประมาณ 9 เซนติเมตร ผิวดCานบนของขนมมีรอยบั้งถี่ ๆ ดCวยรูปทรงของขนมที่คลCายตำราเรียนจจึงเปJนการอวยพร

ใหCลูกหลานมีสติปVญญาเฉลียวฉลาด ประสบความสำเร็จในการเลKาเรียน เทศกาลที่ใชCคือเทศกาลไหวCพระจันทร6 ปVจจุบัน

ขนมประเภทนี้ไมKไดCมีขายทั่วไป แตKจะหารับประทานไดCแคKชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.5  ขนมเขPง / ตีกBวย 

ตีกCวยหรือเตี่ยมกCวย（甜粿） คือชื่อเรียกขนมเขKงของคนจีนแตCจิ๋ว (ตีเปJนเสียงจีนฮกเกี้ยน) เหตุที่คน

ไทยเรียกวKาขนมเขKงเนื่องจากเวลานึ่งขนมตCองนำเขKงไมCไผKสานใบเล็กมารองกระทงใบตองไวC วัตถุดิบหลักคือแป°งขCาว

เหนียว น้ำ และน้ำตาล ขนมเปJนทรงตามกระทงใบตองที่นำมาใสK สีขนมขึ้นอยูKกับประเภทของแป°งและน้ำตาลที่ใชC ใน

ประเทศไทยนิยมทำขนมเปJนสีขาวแตCมจุดสีแดงเล็ก ๆ ตรงกลางขนม นอกจากนี้ยังมีการประยุกต6ทำเปJนขนมเขKงไสC

มะพรCาว แปะกCวย ถั่วเค็ม และทำแป°งขนมเขKงเปJนสีตKาง ๆ อาทิ สีฟ°าจากอัญชัน สีเขียวจากใบเตย สีสCมจากชาไทย เปJน

ตCน ขนมเขKงสื่อถึงความหวานชื่นและความเปJนสิริมงคล เทศกาลที่ใชCคือ ตรุษจีนและสารทจีน 

1.6  ขนมจันอับ / โหงวเซ็กทึ้ง 

และหุ ่ ง เพี้ ยงกอ（云片糕） จือแชะกอแปลว ่าขนมโก ๋หนังสือ	 

ส่วนหุ่งเพี้ยงกอแปลว่าขนมโก๋แผ่นเมฆ	 เพราะตัวขนมเป็นแผ่นสีขาวซ้อนกันหลายช้ัน

คล้ายเมฆ	วัตถดุบิหลกัคอืแป้งข้าวเหนยีวและน�า้ตาลไอซิง่	ขนมเป็นรปูทรงสีเ่หลีย่มยาว

ประมาณ	20	เซนติเมตร	กว้างประมาณ	9	เซนติเมตร	ผิวด้านบนของขนมมีรอยบั้งถี่	ๆ 	

ด้วยรูปทรงของขนมที่คล้ายต�าราเรียนจจึงเป็นการอวยพรให้ลูกหลานมีสติปัญญา 

เฉลียวฉลาด	ประสบความส�าเรจ็ในการเล่าเรยีน	เทศกาลทีใ่ช้คอืเทศกาลไหว้พระจนัทร์	

ปัจจุบันขนมประเภทนี้ไม่ได้มีขายทั่วไป	 แต่จะหารับประทานได้แค่ช่วงเทศกาลไหว้

พระจันทร์เท่านั้น

  1.5  ขนมเข่ง/ตีก้วย

	 	 		 	 	 ตก้ีวยหรอืเต่ียมก้วย（甜粿）คือช่ือเรยีกขนมเข่งของคนจนีแต้จิว๋	

(ตีเป็นเสียงจีนฮกเกี้ยน)	 เหตุที่คนไทยเรียกว่าขนมเข่งเนื่องจากเวลานึ่งขนมต้องน�า 

เข่งไม้ไผ่สานใบเล็กมารองกระทงใบตองไว้	 วัตถุดิบหลักคือแป้งข้าวเหนียว	 น�้า	 และ

น�า้ตาล	ขนมเป็นทรงตามกระทงใบตองทีน่�ามาใส่	สขีนมขึน้อยูก่บัประเภทของแป้งและ

น�้าตาลที่ใช้	 ในประเทศไทยนิยมท�าขนมเป็นสีขาวแต้มจุดสีแดงเล็ก	 ๆ	 ตรงกลางขนม	

นอกจากนี้	ยังมีการประยุกต์ท�าเป็นขนมเข่งไส้มะพร้าว	แปะก้วย	ถั่วเค็ม	และท�าแป้ง

ขนมเข่งเป็นสีต่าง	ๆ	อาทิ	สีฟ้าจากอัญชัน	สีเขียวจากใบเตย	สีส้มจากชาไทย	เป็นต้น	

ขนมเข่งสื่อถึงความหวานชื่นและความเป็นสิริมงคล	 เทศกาลท่ีใช้คือ	 ตรุษจีนและ 

สารทจีน

  1.6  ขนมจันอับ/โหงวเซ็กทึ้ง

	 	 		 	 	 ขนมจันอับในภาษาจีนแต้จิ๋วมีชื่อเรียกสามอย่างคือ	 1.	 แต่เหลี่ยว
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ขนมจันอับในภาษาจีนแตCจิ๋วมีชื่อเรียกสามอยKางคือ 1. แตKเหลี่ยว（茶料）มีความหมายวKาเครื่องเคียง

ทานคูKกับน้ำชา 2. โหงวเซ็กทึ้ง（五色糖）มีความหมายวKาขนมหCาสี และ 3. จับกิ้ม （什锦）มีความหมายวKาขนมที่

คละกันหลายชนิด สKวนคำวKา“จันอับ”เปJนการเลียนเสียงภาชนะชนิดหนึ่งที่ใชCบรรจุขนมประเภทนีใ้นพิธีเซKนไหวC ในอดีต

จันอับประกอบไปดCวยขนมหลายชนิด ปVจจุบันจันอับหมายถึงขนมหวานกรุบกรอบ 5 อยKาง อันประกอบไปดCวย ขCาวพอง

ตัดหรือบี๋ปVง（米方）ฟVกเชื่อมหรือกวยแฉะ（瓜册）งาตัดหรือหมั่วปVง（麻方）ถั่วตัดหรือเตKาปVง（豆方）และถั่ว

เคลือบหรือซกซา（束砂）นิยมนำมาไหวCเจCามีความหมายมงคลสื่อถึงความอุดมสมบูรณ6ของพชืพันธุ6ธัญญาหาร วัตถุดิบ

หลักคือ ขCาวจCาวหรือขCาวเหนียว น้ำตาล ถั่วลิสง งา แบะแซ และผลฟVก ขCาวพองตัดมีลักษณะเปJนแทKงสีเหลี่ยมหนา มีสาม

สีสามชั้น (ขาว ชมพู และงา) ขนาดประมาณ 2 x 5 x 2 เซนติเมตร งาตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผCาขนาดประมาณ 2 x 5 

เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5-1 เซนติเมตร ชิ้นเล็กพอดีคำ มีสีขาวหรือดำจากงา ถั่วตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผCาขนาด

ประมาณ 2 x 5 เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5-1 เซนติเมตร มีสีน้ำตาลจากน้ำตาลที่เคลือบระหวKางเม็ดถั่วกับชิ้นขนม ถั่ว

เคลือบคือถั่วลิสงที่เคลือบดCวยน้ำตาลบาง ๆ มีสีชมพูและสีขาว ฟVกเชื่อมมีรูปทรงเปJนแทKงยาว ขนาดเล็กใหญKตKางกัน

ออกไป แตKปกติจะมีขนาดประมาณ 3 x 8 เซนติเมตร หนาประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร สีเขียวอKอนโปรKงแสง มักมีผง

น้ำตาลเคลือบอยูKบาง ๆ ทั้งเมล็ดถั่ว ขCาว และงา จัดเปJนธัญพืช รวมเขCากับฟVกและน้ำตาลซึ่งลCวนเปJนผลิตผลทาง

การเกษตรในครัวเรือน สื่อถึงความอุดมสมบูรณ6 อวยพรใหCการทำเพาะปลูกและการเก็บเกี่ยวบริบูรณ6ดี เทศกาลที่ใชCคือ 

ตรุษจีน สารทจีน หงKวงเซียว เสียะซิ้ง (ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY) และวันพระจีน 

1.7  ขนมจBาง / กีจPาง  

กีจKาง（栀粽）มีชื่อเรียกเปJนภาษาไทยวKาขนมจCาง ขนมจCางน้ำดKาง บ•ะจKางน้ำดKาง และคนทCองถิ่นทาง

ภาคใตCของไทยเรียกวKาขนมซั้ง คำวKาขนมจCางเปJนการเลียนเสียงมาจากคำวKาจั่ง（粽）ในภาษาจีนแตCจิ๋วที่มีความหมายวKา

ขCาวเหนียวหKอดCวยใบไมC สKวนที่มีคำวKาน้ำดKางดCวยก็เพราะในกรรมวิธีการทำขนมประเภทนี้มีน้ำดKางเปJนสKวนประกอบ

สำคัญ ขนมกีจKางที่ไมKไดCหKอมัดดCวยใบไผKแตKนึ่งลงพิมพ6เรียกวKากีกCวย（栀粿）วัตถุดิบหลักของขนมจCางประกอบไปดCวย 

ขCาวเหนียว น้ำดKางจากผลพุดจีนเผา/น้ำดKางจากตCนนุKน/น้ำดKางจากเปลือกทุเรียนเผา และใบไผKสด รูปทรงของขนมจCาง

เปJนทรงพีระมิดฐานสามเหลี่ยม ขนาดใกลCเคียงขนมขCาวตCมน้ำวุCนของไทย เปลือกนอกหKอดCวยใบไผKสด เนื้อขนมสีเหลือง

ทอง ใสโปรKงแสง ขนมจCางแฝงคำอวยพรใหCรKางกายแข็งแรง นิยมใชCเปJนขนมไหวCเจประจำเทศกาลบ•ะจKาง  

1.8  ขนมถBวยฟู / ฮวกกBวย 

ฮวกกCวย（发粿）หรือก•ากCวย（酵粿）แปลวKาขนมฟูหรือขนมแป°งหมัก เมื ่อใชCเซKนไหวCเรียกฮ

วกกCวย อันมีความหมายมงคลตามชื่อ ซึ่งคำวKาฮวก（发）ในสำเนียงแตCจิ๋วแปลวKาเจริญรุKงเรืองเฟú`องฟู แผKขยาย เติบโต 

เมื่อใชCกินเลKนเรียกก•ากCวยที่แปลวKาขนมแป°งหมักเชื้อยีสต6 ขนมฮวกกCวยขนาดเล็กเรียกวKา “ฮวกเปา”（发包）หรือ “ก•า

เปา”（酵包）ขนมฮวกกCวยมีวัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา เชื้อยีสต6 ผงฟู น้ำตาลทราย ขนมเปJนทรงกลมมีขนาดตั้งแตK

จานขCาวขึ้นไปจนถึงกระดCงใบเล็ก แตCมจุดแดงหรือประทับสัญลักษณ6และอักษรคำมงคลสีแดงลงบนหนCาขนม เทศกาลที่ใชC

มี ตรุษจีน หงKวงเซียว เช็งเมCง สารทจีน เสียะซิ้ง (ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY)  

1.9  ขนมบัวลอย / อี ๊

คำวKา “บัวลอย” ในภาษาไทย หมายถึงขนมที่ทำจากแป°งขCาวเหนียว ปVßนเปJนกCอนกลม ๆ เล็ก ๆ ตCมใน

น้ำเดือด แลCวใสKกะทิผสมน้ำเชื่อม ในปVจจุบันมีทั้งที่ใสKไสCและไมKใสKไสC ชาวไทยเชื้อสายจีนนิยมทำขนมบัวลอยใสKน้ำเชื่อมใส

ไมKใสKกะทิ เพื่อใชCเซKนไหวCและรับประทานในพิธีมงคล ในภาษาไทยมีชื่อเรียกเฉพาะวKา “ขนมอี๋” มีที่มาจากคำวKา “อี๊”

（丸）ในภาษาจีนแตCจิ๋ว อั่งอี๊（红丸）หมายถึงขนมบัวลอยสีแดง ตังโจ็ยะอี๊（冬节丸）หมายถึงขนมบัวลอยที่ใชC

ไหวCในเทศกาลตังโจ็ยะ (วันเหมายัน) สKวนจีนถิ่นอื่นนิยมใชCคำวKา“圆”มากกวKา ขนมบัวลอยที่มีไสCชาวจีนแตCจิ๋วเรียกวKา 

“อ•ะบöอหนิ่ม”（鸭母𥺴𥺴）ทรงกลมของขนมสื่อถึงความรักใครKกลมเกลียวกันในครอบครัว ขนาดที่เล็กใหญKตKางกันสื่อถึง

มคีวามหมายว่าเคร่ืองเคียงทานคู่กบัน�า้ชา	2.	โหงวเซก็ท้ึง（五色糖）มคีวาม

หมายว่าขนมห้าสี	 และ	 3.	 จับกิ้ม（什锦）มีความหมายว่าขนมที่คละกัน 

หลายชนิด	 ส่วนค�าว่า	 “จันอับ”	 เป็นการเลียนเสียงภาชนะชนิดหนึ่งที่ใช้บรรจุขนม

ประเภทนี้ในพิธีเซ่นไหว้	 ในอดีตจันอับประกอบไปด้วยขนมหลายชนิด	 ปัจจุบัน 

จันอับ	หมายถึง	 ขนมหวานกรุบกรอบ	5	อย่าง	 อันประกอบไปด้วย	 ข้าวพองตัดหรือ 

บี๋ปัง（米方）ฟักเชื่อมหรือกวยแฉะ（瓜册）งาตัดหรือหมั่วปัง（麻方）ถั่วตัด

หรือเต่าปัง（豆方）และถั่วเคลือบหรือซกซา（束砂）นิยมน�ามาไหว้เจ ้า 

มีความหมายมงคลสื่อถึงความอุดมสมบูรณ์ของพืชพันธุ์ธัญญาหาร	 วัตถุดิบหลักคือ	 

ข้าวจ้าวหรือข้าวเหนียว	น�้าตาล	ถั่วลิสง	งา	แบะแซ	และผลฟัก	ข้าวพองตัดมีลักษณะ
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เป็นแท่งสี่เหลี่ยมหนา	มีสามสีสามชั้น	(ขาว	ชมพู	และงา)	ขนาดประมาณ	2	x	5	x	2	

เซนติเมตร	งาตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดประมาณ	2	x	5	เซนติเมตร	หนาประมาณ	

0.5	 -	 1	 เซนติเมตร	 ชิ้นเล็กพอดีค�า	 มีสีขาวหรือด�าจากงา	 ถั่วตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า

ขนาดประมาณ	2	x	5	เซนติเมตร	หนาประมาณ	0.5	-	1	เซนติเมตร	มีสีน�้าตาลจาก

น�้าตาลที่เคลือบระหว่างเม็ดถั่วกับชิ้นขนม	 ถั่วเคลือบคือถั่วลิสงที่เคลือบด้วยน�้าตาล 

บาง	ๆ	มีสีชมพูและสีขาว	ฟักเชื่อมมีรูปทรงเป็นแท่งยาว	ขนาดเล็กใหญ่ต่างกันออกไป	

แต่ปกติจะมีขนาดประมาณ	3	x	8	เซนติเมตร	หนาประมาณ	1.5	-	2	เซนติเมตร	สีเขียว

อ่อนโปร่งแสง	มักมีผงน�้าตาลเคลือบอยู่บาง	ๆ	ทั้งเมล็ดถั่ว	ข้าว	และงา	จัดเป็นธัญพืช	 

รวมเข้ากับฟักและน�้าตาลซึ่งล้วนเป็นผลิตผลทางการเกษตรในครัวเรือน	 สื่อถึงความ

อุดมสมบูรณ์	 อวยพรให้การท�าเพาะปลูกและการเก็บเก่ียวบริบูรณ์ดี	 เทศกาลท่ีใช้คือ	

ตรุษจีน	สารทจีน	หง่วงเซียว	เสียะซิ้ง	(ไหว้ขอบคุณเทพเจ้าปลายปี)	และวันพระจีน

  1.7  ขนมจ้าง/กีจ่าง 

      กจ่ีาง（栀粽）มชีือ่เรยีกเป็นภาษาไทยว่าขนมจ้าง	ขนมจ้างน�า้ด่าง 

บ๊ะจ่างน�า้ด่าง	และคนท้องถิน่ทางภาคใต้ของไทยเรยีกว่า	ขนมซัง้	ค�าว่าขนมจ้างเป็นการ

เลียนเสยีงมาจากค�าว่าจัง่（粽）ในภาษาจนีแต้จิว๋ทีม่คีวามหมายว่า	ข้าวเหนยีวห่อด้วย

ใบไม้	 ส่วนที่มีค�าว่าน�้าด่างด้วยก็เพราะในกรรมวิธีการท�าขนมประเภทนี้มีน�้าด่าง 

เป็นส่วนประกอบส�าคัญ	 ขนมกีจ่างที่ไม่ได้ห่อมัดด้วยใบไผ่แต่นึ่งลงพิมพ์เรียกว่า 

กีก้วย（栀粿）วัตถุดิบหลักของขนมจ้างประกอบไปด้วย	ข้าวเหนียว	น�้าด่างจากผล

พุดจีนเผา/น�้าด่างจากต้นนุ่น/น�้าด่างจากเปลือกทุเรียนเผา	 และใบไผ่สด	 รูปทรงของ

ขนมจ้างเป็นทรงพีระมิดฐานสามเหลี่ยม	 ขนาดใกล้เคียงขนมข้าวต้มน�้าวุ้นของไทย	

เปลือกนอกห่อด้วยใบไผ่สด	เนื้อขนมสีเหลืองทอง	ใสโปร่งแสง	ขนมจ้างแฝงค�าอวยพร

ให้ร่างกายแข็งแรง	นิยมใช้เป็นขนมไหว้เจประจ�าเทศกาลบ๊ะจ่าง	

  1.8  ขนมถ้วยฟู/ฮวกก้วย

	 	 		 	 	 ฮวกก้วย（发粿）หรือก๊าก้วย（酵粿）แปลว่าขนมฟูหรือ 

ขนมแป้งหมัก	 เมื่อใช้เซ่นไหว้เรียกฮวกก้วย	 อันมีความหมายมงคลตามช่ือ	 ซ่ึงค�าว่า 

ฮวก（发）ในส�าเนยีงแต้จิว๋แปลว่าเจรญิรุง่เรอืงเฟ่ืองฟ	ูแผ่ขยาย	เตบิโต	เมือ่ใช้กินเล่น

เรียกก๊าก้วยที่แปลว่าขนมแป้งหมักเชื้อยีสต์	 ขนมฮวกก้วยขนาดเล็กเรียกว่า	 

“ฮวกเปา”（发包）หรือ	 “ก๊าเปา”（酵包）ขนมฮวกก้วยมีวัตถุดิบหลักคือ	 

แป้งข้าวเจ้า	เชื้อยีสต์	ผงฟู	น�้าตาลทราย	ขนมเป็นทรงกลมมีขนาดตั้งแต่จานข้าวขึ้นไป
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จนถึงกระด้งใบเล็ก	 แต้มจุดแดงหรือประทับสัญลักษณ์และอักษรค�ามงคลสีแดงลงบน

หน้าขนม	เทศกาลที่ใช้มี	ตรุษจีน	หง่วงเซียว	เช็งเม้ง	สารทจีน	เสียะซิ้ง	 (ไหว้ขอบคุณ

เทพเจ้าปลายปี)	

  1.9   ขนมบัวลอย/อี๊

      ค�าว่า	“บวัลอย”	ในภาษาไทย	หมายถงึ	ขนมทีท่�าจากแป้งข้าวเหนยีว 

ปั้นเป็นก้อนกลม	ๆ	 เล็ก	ๆ	ต้มในน�้าเดือด	แล้วใส่กะทิผสมน�้าเชื่อม	 ในปัจจุบันมีทั้งที่

ใส่ไส้และไม่ใส่ไส้	ชาวไทยเช้ือสายจนีนยิมท�าขนมบวัลอยใส่น�า้เชือ่มใสไม่ใส่กะท	ิเพือ่ใช้

เซ่นไหว้และรับประทานในพิธีมงคล	ในภาษาไทยมีชื่อเรียกเฉพาะว่า	“ขนมอี๋”	มีที่มา

จากค�าว่า	“อี๊”（丸）ในภาษาจีนแต้จิ๋ว	อั่งอี（๊红丸）หมายถึง	ขนมบัวลอยสีแดง	

ตังโจ็ยะอี（๊冬节丸）หมายถึง	ขนมบัวลอยที่ใช้ไหว้ในเทศกาลตังโจ็ยะ	(วันเหมายัน)	

ส่วนจีนถิ่นอื่นนิยมใช้ค�าว่า	 “圆”	 มากกว่า	 ขนมบัวลอยท่ีมีไส้ชาวจีนแต้จิ๋วเรียกว่า	 

“อ๊ะบ๋อหนิม่”
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ขนมจันอับในภาษาจีนแตCจิ๋วมีชื่อเรียกสามอยKางคือ 1. แตKเหลี่ยว（茶料）มีความหมายวKาเครื่องเคียง

ทานคูKกับน้ำชา 2. โหงวเซ็กทึ้ง（五色糖）มีความหมายวKาขนมหCาสี และ 3. จับกิ้ม （什锦）มีความหมายวKาขนมที่

คละกันหลายชนิด สKวนคำวKา“จันอับ”เปJนการเลียนเสียงภาชนะชนิดหนึ่งที่ใชCบรรจุขนมประเภทนีใ้นพิธีเซKนไหวC ในอดีต

จันอับประกอบไปดCวยขนมหลายชนิด ปVจจุบันจันอับหมายถึงขนมหวานกรุบกรอบ 5 อยKาง อันประกอบไปดCวย ขCาวพอง

ตัดหรือบี๋ปVง（米方）ฟVกเชื่อมหรือกวยแฉะ（瓜册）งาตัดหรือหมั่วปVง（麻方）ถั่วตัดหรือเตKาปVง（豆方）และถั่ว

เคลือบหรือซกซา（束砂）นิยมนำมาไหวCเจCามีความหมายมงคลสื่อถึงความอุดมสมบูรณ6ของพชืพันธุ6ธัญญาหาร วัตถุดิบ

หลักคือ ขCาวจCาวหรือขCาวเหนียว น้ำตาล ถั่วลิสง งา แบะแซ และผลฟVก ขCาวพองตัดมีลักษณะเปJนแทKงสีเหลี่ยมหนา มีสาม

สีสามชั้น (ขาว ชมพู และงา) ขนาดประมาณ 2 x 5 x 2 เซนติเมตร งาตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผCาขนาดประมาณ 2 x 5 

เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5-1 เซนติเมตร ชิ้นเล็กพอดีคำ มีสีขาวหรือดำจากงา ถั่วตัดมีทรงสี่เหลี่ยมผืนผCาขนาด

ประมาณ 2 x 5 เซนติเมตร หนาประมาณ 0.5-1 เซนติเมตร มีสีน้ำตาลจากน้ำตาลที่เคลือบระหวKางเม็ดถั่วกับชิ้นขนม ถั่ว

เคลือบคือถั่วลิสงที่เคลือบดCวยน้ำตาลบาง ๆ มีสีชมพูและสีขาว ฟVกเชื่อมมีรูปทรงเปJนแทKงยาว ขนาดเล็กใหญKตKางกัน

ออกไป แตKปกติจะมีขนาดประมาณ 3 x 8 เซนติเมตร หนาประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร สีเขียวอKอนโปรKงแสง มักมีผง

น้ำตาลเคลือบอยูKบาง ๆ ทั้งเมล็ดถั่ว ขCาว และงา จัดเปJนธัญพืช รวมเขCากับฟVกและน้ำตาลซึ่งลCวนเปJนผลิตผลทาง

การเกษตรในครัวเรือน สื่อถึงความอุดมสมบูรณ6 อวยพรใหCการทำเพาะปลูกและการเก็บเกี่ยวบริบูรณ6ดี เทศกาลที่ใชCคือ 

ตรุษจีน สารทจีน หงKวงเซียว เสียะซิ้ง (ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY) และวันพระจีน 

1.7  ขนมจBาง / กีจPาง  

กีจKาง（栀粽）มีชื่อเรียกเปJนภาษาไทยวKาขนมจCาง ขนมจCางน้ำดKาง บ•ะจKางน้ำดKาง และคนทCองถิ่นทาง

ภาคใตCของไทยเรียกวKาขนมซั้ง คำวKาขนมจCางเปJนการเลียนเสียงมาจากคำวKาจั่ง（粽）ในภาษาจีนแตCจิ๋วที่มีความหมายวKา

ขCาวเหนียวหKอดCวยใบไมC สKวนที่มีคำวKาน้ำดKางดCวยก็เพราะในกรรมวิธีการทำขนมประเภทนี้มีน้ำดKางเปJนสKวนประกอบ

สำคัญ ขนมกีจKางที่ไมKไดCหKอมัดดCวยใบไผKแตKนึ่งลงพิมพ6เรียกวKากีกCวย（栀粿）วัตถุดิบหลักของขนมจCางประกอบไปดCวย 

ขCาวเหนียว น้ำดKางจากผลพุดจีนเผา/น้ำดKางจากตCนนุKน/น้ำดKางจากเปลือกทุเรียนเผา และใบไผKสด รูปทรงของขนมจCาง

เปJนทรงพีระมิดฐานสามเหลี่ยม ขนาดใกลCเคียงขนมขCาวตCมน้ำวุCนของไทย เปลือกนอกหKอดCวยใบไผKสด เนื้อขนมสีเหลือง

ทอง ใสโปรKงแสง ขนมจCางแฝงคำอวยพรใหCรKางกายแข็งแรง นิยมใชCเปJนขนมไหวCเจประจำเทศกาลบ•ะจKาง  

1.8  ขนมถBวยฟู / ฮวกกBวย 

ฮวกกCวย（发粿）หรือก•ากCวย（酵粿）แปลวKาขนมฟูหรือขนมแป°งหมัก เมื ่อใชCเซKนไหวCเรียกฮ

วกกCวย อันมีความหมายมงคลตามชื่อ ซึ่งคำวKาฮวก（发）ในสำเนียงแตCจิ๋วแปลวKาเจริญรุKงเรืองเฟú`องฟู แผKขยาย เติบโต 

เมื่อใชCกินเลKนเรียกก•ากCวยที่แปลวKาขนมแป°งหมักเชื้อยีสต6 ขนมฮวกกCวยขนาดเล็กเรียกวKา “ฮวกเปา”（发包）หรือ “ก•า

เปา”（酵包）ขนมฮวกกCวยมีวัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา เชื้อยีสต6 ผงฟู น้ำตาลทราย ขนมเปJนทรงกลมมีขนาดตั้งแตK

จานขCาวขึ้นไปจนถึงกระดCงใบเล็ก แตCมจุดแดงหรือประทับสัญลักษณ6และอักษรคำมงคลสีแดงลงบนหนCาขนม เทศกาลที่ใชC

มี ตรุษจีน หงKวงเซียว เช็งเมCง สารทจีน เสียะซิ้ง (ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY)  

1.9  ขนมบัวลอย / อี ๊

คำวKา “บัวลอย” ในภาษาไทย หมายถึงขนมที่ทำจากแป°งขCาวเหนียว ปVßนเปJนกCอนกลม ๆ เล็ก ๆ ตCมใน

น้ำเดือด แลCวใสKกะทิผสมน้ำเชื่อม ในปVจจุบันมีทั้งที่ใสKไสCและไมKใสKไสC ชาวไทยเชื้อสายจีนนิยมทำขนมบัวลอยใสKน้ำเชื่อมใส

ไมKใสKกะทิ เพื่อใชCเซKนไหวCและรับประทานในพิธีมงคล ในภาษาไทยมีชื่อเรียกเฉพาะวKา “ขนมอี๋” มีที่มาจากคำวKา “อี๊”

（丸）ในภาษาจีนแตCจิ๋ว อั่งอี๊（红丸）หมายถึงขนมบัวลอยสีแดง ตังโจ็ยะอี๊（冬节丸）หมายถึงขนมบัวลอยที่ใชC

ไหวCในเทศกาลตังโจ็ยะ (วันเหมายัน) สKวนจีนถิ่นอื่นนิยมใชCคำวKา“圆”มากกวKา ขนมบัวลอยที่มีไสCชาวจีนแตCจิ๋วเรียกวKา 

“อ•ะบöอหนิ่ม”（鸭母𥺴𥺴）ทรงกลมของขนมสื่อถึงความรักใครKกลมเกลียวกันในครอบครัว ขนาดที่เล็กใหญKตKางกันสื่อถึงทรงกลมของขนมสือ่ถงึความรักใคร่กลมเกลยีวกนัในครอบครวั	

ขนาดที่เล็กใหญ่ต่างกันสื่อถึง	การให้ความเคารพผู้ใหญ่	สีแดงสื่อถึงความเป็นสิริมงคล	

น�้าเชื่อมอวยพรให้ชีวิตหวานชื่นราบรื่น	 บัวลอยเป็นขนมไหว้ประจ�าเทศกาลตังโจ็ยะ	 

(วันเหมายัน)

  1.10 ขนมเปี๊ยะ/หล่าเปี้ย

	 	 		 	 	 ขนมเป๊ียะข้ึนชือ่ของแต้จิว๋มีชือ่เรยีกว่า	“หล่าเป้ีย”
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การใหCความเคารพผูCใหญK สีแดงสื่อถึงความเปJนสิริมงคล น้ำเชื่อมอวยพรใหCชีวิตหวานชื่นราบรื่น บัวลอยเปJนขนมไหวC

ประจำเทศกาลตังโจ็ยะ (วันเหมายัน) 

1.10  ขนมเปhiยะ / หลPาเปhjย 

ขนมเปYZยะขึ้นชื่อของแตCจิ๋วมีชื่อเรียกวKา “หลKาเปYßย”（𦛨𦛨饼）ถCาเปJนชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6

เรียกวKา “หง็วยะเปYßย” （月饼）คำวKาลCา（𦛨𦛨） แปลวKาไขมันจากสัตว6 สKวนคำวKา “เปYßย” แปลวKาขนมเปYZยะ ไดCชื่อเชKนนี้

เพราะใชCไขมันจากหมูเปJนสKวนประกอบในการทำขนม วัตถุดิบหลักคือ แป°งสาลี น้ำมัน น้ำตาล ฟVกเชื่อม มันหมูแข็ง มัน

เปลว ถCาทำเปJนไสCถั่วและฟVกผสมกันเรียกวKาซังเพ็ง（双烹）ขนมเปYZยะมีลักษณะกลมแบน เปลือกขนมกรอบมีหลายชั้น 

มีสีเหลือง-ขาว ดCานบนประทับตราสีแดงเปJนอักษรมงคลหรือชื่อยี่หCอขนม มีขนาดเสCนผKาศูนย6กลางตั้งแตK 4 เซนติเมตรไป

จนถึงขนาดเทKาถาดใบใหญK สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในตระกูล ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.11  ขนมเปhiยะตBนหอม / จือชังเปhjย 

ขนมเปYZยะตCนหอมมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา “จือชังเปYßย”（芝葱饼）จือในสำเนียงแตCจิ๋วแปลวKา

งา ชั้งแปลวKาตCนหอม จือชังเปYßยจึงหมายถึงขนมที่มีสKวนผสมของงาและตCนหอม วัตถุดิบหลักคือแป°งสาลี มันเทศ ตCนหอม 

งาขาว และมันหมู ขนมเปYZยะตCนหอมมีทั้งทรงกลมและเหลี่ยม ขนาดกวCางประมาณ 4-5 เซนติเมตร หนCาโรยงา มีเสี้ยวไขK

แดงเค็มวางตรงกลาง คำวKาตCนหอม（青葱）ในภาษาจีนแตCจิ๋วไปพCองเสียงกับคำวKาเฉลียวฉลาดมีไหวพริบ（聪明） 

การไหวCบรรพบุรุษดCวยขนมจือชังเปYßยจึงเปJนการอวยพรใหCลูกหลานมีความเฉลียวฉลาด ขนมเปYZยะตCนหอมเปJนขนมประจำ

เฉพาะเทศกาลเช็งเมCง หาซื้อไดCเฉพาะชKวงเดือนมีนาคมถึงเมษายนเทKานั้น นอกจากนี้ยังมีจือชังเปYßยแบบกรอบลักษณะ

คลCายขนมคุกกี้ผลิตออกมาจำหนKายพรCอม ๆ กันในชKวงเวลาดังกลKาวอีกดCวย 

1.12  ขนมเปhiยะหนBางา / หง็วยะเปhjย 

คนจีนแตCจิ๋วถือวKาขนมเปYZยะหนCางาเปJนขนมไหวCพระจันทร6ที่สำคัญอีกอยKางหนึ่งเชKนเดียวกับขนมห

ลKาเปYßยและขนมโกöขาว เหตุนี้คนจีนในประเทศไทยจึงเรียกขนมเปYZยะหนCางาวKา “หง็วยะเปYßย”（月饼）ซึ่งแปลวKาขนม

เปYZยะไหวCพระจันทร6 วัตถุดิบหลักประกอบไปดCวยแป°งสาลี น้ำตาลทราย น้ำมันหมู งาคั่ว น้ำมันตCนหอม สCมแชKอิ่มตากแหCง 

แป°งโกö ขนมเปYZยะหนCางามีลักษณะ กลม แบน ผิวขนมมีทั้งสีขาวอมน้ำตาลและสีน้ำตาลทอง หนCาขนมนิยมประทับตราสี

แดง (อาจเปJนชื่อยี่หCอรCาน) และโรยดCวยงาขาวจนทั่ว มีขนาดตั้งแตK 12 เซนติเมตรขึ้นไป ทรงกลมของขนมสื่อถึงความ

สามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.13  ขนมผักกาด / ไชBเถPากBวย 

ขนมผักกาดในภาษาจีนแตCจิ ๋วเรียกวKา ไชCเถKากCวย（菜头粿）แปลวKาขนมที่ทำจากแป°งและหัว

ผักกาด หากปVßนเปJนลูกกลม ๆ คลCายลูกชิ้นเรียกวKาไชCเถKาอี๊（菜头丸）คำวKาไชCเทCา（菜头）ที่แปลวKาหัวผักกาดพCอง

เสียงกับคำวKา “ไฉเทCา”（彩头）ที่หมายถึงการเริ่มตCนที่แพรวพราวมีสีสัน เจริญรุKงเรือง นิมิตหมายอันเปJนมงคล วัตถุดิบ

หลักของขนมคือหัวไชเทCา แป°งขCาวเจCา แป°งมัน ขนมมีหลายรูปทรง ทรงสี่เหลี่ยม หนาประมาณ 1 นิ้วขึ้นไป มักบรรจุใน

ถาดขนาดตKาง ๆ ทรงกลมแบน หนาประมาณ 1-2 เซนติเมตร ขนาดกวCางประมาณ 3 นิ้ว และทรงลูกชิ้น ปVßนกลมคลCาย

ลูกชิ้นลูกใหญK 

1.14  เจดียHน้ำตาล / ถึ่งถะ    

ถึ่งถะ（糖塔） ถึ่งซิม（糖心） ฮวยซิม（花心） ลCวนเปJนชื่อเรียกของเจดีย6น้ำตาลทั้งสิ้น ทึ้ง

แปลวKาน้ำตาล ถะแปลวKาเจดีย6 วัตถุดิบหลักคือน้ำตาลทราย น้ำ และน้ำมะนาว เจดีย6มสีีขาว ขึ้นรูปเปJนทรงสูงชะลูดคลCาย

เจดีย6เกöงจีน 7 ชั้น มีทั้งทรง 6 เหลี่ยม 8 เหลี่ยม และทรงกลม มีหลายขนาด สูงตั้งแตK 25 เซนติเมตรไปจนถึง 1 เมตร 

น้ำตาลสื่อถึงความหอมหวาน อวยพรใหCชีวิตราบรื่น มีความสุข เจดีย6สื่อถึงเครื่องสักการะบูชาสวรรค6 ดCวยมีฐานเปJนทรง

ถ้าเป็น

ช่วงเทศกาลไหว้พระจันทร์เรียกว่า	 “หง็วยะเปี้ย”（月饼）ค�าว่าล้า
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การใหCความเคารพผูCใหญK สีแดงสื่อถึงความเปJนสิริมงคล น้ำเชื่อมอวยพรใหCชีวิตหวานชื่นราบรื่น บัวลอยเปJนขนมไหวC

ประจำเทศกาลตังโจ็ยะ (วันเหมายัน) 

1.10  ขนมเปhiยะ / หลPาเปhjย 

ขนมเปYZยะขึ้นชื่อของแตCจิ๋วมีชื่อเรียกวKา “หลKาเปYßย”（𦛨𦛨饼）ถCาเปJนชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6

เรียกวKา “หง็วยะเปYßย” （月饼）คำวKาลCา（𦛨𦛨） แปลวKาไขมันจากสัตว6 สKวนคำวKา “เปYßย” แปลวKาขนมเปYZยะ ไดCชื่อเชKนนี้

เพราะใชCไขมันจากหมูเปJนสKวนประกอบในการทำขนม วัตถุดิบหลักคือ แป°งสาลี น้ำมัน น้ำตาล ฟVกเชื่อม มันหมูแข็ง มัน

เปลว ถCาทำเปJนไสCถั่วและฟVกผสมกันเรียกวKาซังเพ็ง（双烹）ขนมเปYZยะมีลักษณะกลมแบน เปลือกขนมกรอบมีหลายชั้น 

มีสีเหลือง-ขาว ดCานบนประทับตราสีแดงเปJนอักษรมงคลหรือชื่อยี่หCอขนม มีขนาดเสCนผKาศูนย6กลางตั้งแตK 4 เซนติเมตรไป

จนถึงขนาดเทKาถาดใบใหญK สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในตระกูล ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.11  ขนมเปhiยะตBนหอม / จือชังเปhjย 

ขนมเปYZยะตCนหอมมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา “จือชังเปYßย”（芝葱饼）จือในสำเนียงแตCจิ๋วแปลวKา

งา ชั้งแปลวKาตCนหอม จือชังเปYßยจึงหมายถึงขนมที่มีสKวนผสมของงาและตCนหอม วัตถุดิบหลักคือแป°งสาลี มันเทศ ตCนหอม 

งาขาว และมันหมู ขนมเปYZยะตCนหอมมีทั้งทรงกลมและเหลี่ยม ขนาดกวCางประมาณ 4-5 เซนติเมตร หนCาโรยงา มีเสี้ยวไขK

แดงเค็มวางตรงกลาง คำวKาตCนหอม（青葱）ในภาษาจีนแตCจิ๋วไปพCองเสียงกับคำวKาเฉลียวฉลาดมีไหวพริบ（聪明） 

การไหวCบรรพบุรุษดCวยขนมจือชังเปYßยจึงเปJนการอวยพรใหCลูกหลานมีความเฉลียวฉลาด ขนมเปYZยะตCนหอมเปJนขนมประจำ

เฉพาะเทศกาลเช็งเมCง หาซื้อไดCเฉพาะชKวงเดือนมีนาคมถึงเมษายนเทKานั้น นอกจากนี้ยังมีจือชังเปYßยแบบกรอบลักษณะ

คลCายขนมคุกกี้ผลิตออกมาจำหนKายพรCอม ๆ กันในชKวงเวลาดังกลKาวอีกดCวย 

1.12  ขนมเปhiยะหนBางา / หง็วยะเปhjย 

คนจีนแตCจิ๋วถือวKาขนมเปYZยะหนCางาเปJนขนมไหวCพระจันทร6ที่สำคัญอีกอยKางหนึ่งเชKนเดียวกับขนมห

ลKาเปYßยและขนมโกöขาว เหตุนี้คนจีนในประเทศไทยจึงเรียกขนมเปYZยะหนCางาวKา “หง็วยะเปYßย”（月饼）ซึ่งแปลวKาขนม

เปYZยะไหวCพระจันทร6 วัตถุดิบหลักประกอบไปดCวยแป°งสาลี น้ำตาลทราย น้ำมันหมู งาคั่ว น้ำมันตCนหอม สCมแชKอิ่มตากแหCง 

แป°งโกö ขนมเปYZยะหนCางามีลักษณะ กลม แบน ผิวขนมมีทั้งสีขาวอมน้ำตาลและสีน้ำตาลทอง หนCาขนมนิยมประทับตราสี

แดง (อาจเปJนชื่อยี่หCอรCาน) และโรยดCวยงาขาวจนทั่ว มีขนาดตั้งแตK 12 เซนติเมตรขึ้นไป ทรงกลมของขนมสื่อถึงความ

สามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.13  ขนมผักกาด / ไชBเถPากBวย 

ขนมผักกาดในภาษาจีนแตCจิ ๋วเรียกวKา ไชCเถKากCวย（菜头粿）แปลวKาขนมที่ทำจากแป°งและหัว

ผักกาด หากปVßนเปJนลูกกลม ๆ คลCายลูกชิ้นเรียกวKาไชCเถKาอี๊（菜头丸）คำวKาไชCเทCา（菜头）ที่แปลวKาหัวผักกาดพCอง

เสียงกับคำวKา “ไฉเทCา”（彩头）ที่หมายถึงการเริ่มตCนที่แพรวพราวมีสีสัน เจริญรุKงเรือง นิมิตหมายอันเปJนมงคล วัตถุดิบ

หลักของขนมคือหัวไชเทCา แป°งขCาวเจCา แป°งมัน ขนมมีหลายรูปทรง ทรงสี่เหลี่ยม หนาประมาณ 1 นิ้วขึ้นไป มักบรรจุใน

ถาดขนาดตKาง ๆ ทรงกลมแบน หนาประมาณ 1-2 เซนติเมตร ขนาดกวCางประมาณ 3 นิ้ว และทรงลูกชิ้น ปVßนกลมคลCาย

ลูกชิ้นลูกใหญK 

1.14  เจดียHน้ำตาล / ถึ่งถะ    

ถึ่งถะ（糖塔） ถึ่งซิม（糖心） ฮวยซิม（花心） ลCวนเปJนชื่อเรียกของเจดีย6น้ำตาลทั้งสิ้น ทึ้ง

แปลวKาน้ำตาล ถะแปลวKาเจดีย6 วัตถุดิบหลักคือน้ำตาลทราย น้ำ และน้ำมะนาว เจดีย6มสีีขาว ขึ้นรูปเปJนทรงสูงชะลูดคลCาย

เจดีย6เกöงจีน 7 ชั้น มีทั้งทรง 6 เหลี่ยม 8 เหลี่ยม และทรงกลม มีหลายขนาด สูงตั้งแตK 25 เซนติเมตรไปจนถึง 1 เมตร 

น้ำตาลสื่อถึงความหอมหวาน อวยพรใหCชีวิตราบรื่น มีความสุข เจดีย6สื่อถึงเครื่องสักการะบูชาสวรรค6 ดCวยมีฐานเปJนทรง

แปลว่า 

ไขมันจากสัตว์	ส่วนค�าว่า	“เปี้ย”	แปลว่า	ขนมเปี๊ยะ	ได้ชื่อเช่นนี้เพราะใช้ไขมันจากหมู

เป็นส่วนประกอบในการท�าขนม	 วัตถุดิบหลักคือ	 แป้งสาลี	 น�้ามัน	 น�้าตาล	 ฟักเชื่อม	 

มนัหมแูขง็	มนัเปลว	ถ้าท�าเป็นไส้ถัว่และฟักผสมกนัเรยีกว่าซงัเพง็（双烹）ขนมเป๊ียะ

มีลักษณะกลมแบน	 เปลือกขนมกรอบมีหลายชั้น	 มีสีเหลือง-ขาว	ด้านบนประทับตรา 

สีแดงเป็นอักษรมงคลหรือชื่อยี่ห้อขนม	 มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางตั้งแต่	 4	 เซนติเมตร 

ไปจนถงึขนาดเท่าถาดใบใหญ่	สือ่ถงึความสามคัคีกลมเกลียวกนัในตระกลู	ใช้ในเทศกาล

ไหว้พระจันทร์

  1.11 ขนมเปี๊ยะต้นหอม/จือชังเปี้ย

	 	 		 	 	 ขนมเปี๊ยะต้นหอมมีชื่อเรียกในภาษาจีนแต้จิ๋วว่า	 “จือชังเปี้ย” 
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การใหCความเคารพผูCใหญK สีแดงสื่อถึงความเปJนสิริมงคล น้ำเชื่อมอวยพรใหCชีวิตหวานชื่นราบรื่น บัวลอยเปJนขนมไหวC

ประจำเทศกาลตังโจ็ยะ (วันเหมายัน) 

1.10  ขนมเปhiยะ / หลPาเปhjย 

ขนมเปYZยะขึ้นชื่อของแตCจิ๋วมีชื่อเรียกวKา “หลKาเปYßย”（𦛨𦛨饼）ถCาเปJนชKวงเทศกาลไหวCพระจันทร6

เรียกวKา “หง็วยะเปYßย” （月饼）คำวKาลCา（𦛨𦛨） แปลวKาไขมันจากสัตว6 สKวนคำวKา “เปYßย” แปลวKาขนมเปYZยะ ไดCชื่อเชKนนี้

เพราะใชCไขมันจากหมูเปJนสKวนประกอบในการทำขนม วัตถุดิบหลักคือ แป°งสาลี น้ำมัน น้ำตาล ฟVกเชื่อม มันหมูแข็ง มัน

เปลว ถCาทำเปJนไสCถั่วและฟVกผสมกันเรียกวKาซังเพ็ง（双烹）ขนมเปYZยะมีลักษณะกลมแบน เปลือกขนมกรอบมีหลายชั้น 

มีสีเหลือง-ขาว ดCานบนประทับตราสีแดงเปJนอักษรมงคลหรือชื่อยี่หCอขนม มีขนาดเสCนผKาศูนย6กลางตั้งแตK 4 เซนติเมตรไป

จนถึงขนาดเทKาถาดใบใหญK สื่อถึงความสามัคคีกลมเกลียวกันในตระกูล ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6 

1.11  ขนมเปhiยะตBนหอม / จือชังเปhjย 

ขนมเปYZยะตCนหอมมีชื่อเรียกในภาษาจีนแตCจิ๋ววKา “จือชังเปYßย”（芝葱饼）จือในสำเนียงแตCจิ๋วแปลวKา

งา ชั้งแปลวKาตCนหอม จือชังเปYßยจึงหมายถึงขนมที่มีสKวนผสมของงาและตCนหอม วัตถุดิบหลักคือแป°งสาลี มันเทศ ตCนหอม 

งาขาว และมันหมู ขนมเปYZยะตCนหอมมีทั้งทรงกลมและเหลี่ยม ขนาดกวCางประมาณ 4-5 เซนติเมตร หนCาโรยงา มีเสี้ยวไขK

แดงเค็มวางตรงกลาง คำวKาตCนหอม（青葱）ในภาษาจีนแตCจิ๋วไปพCองเสียงกับคำวKาเฉลียวฉลาดมีไหวพริบ（聪明） 

การไหวCบรรพบุรุษดCวยขนมจือชังเปYßยจึงเปJนการอวยพรใหCลูกหลานมีความเฉลียวฉลาด ขนมเปYZยะตCนหอมเปJนขนมประจำ

เฉพาะเทศกาลเช็งเมCง หาซื้อไดCเฉพาะชKวงเดือนมีนาคมถึงเมษายนเทKานั้น นอกจากนี้ยังมีจือชังเปYßยแบบกรอบลักษณะ

คลCายขนมคุกกี้ผลิตออกมาจำหนKายพรCอม ๆ กันในชKวงเวลาดังกลKาวอีกดCวย 

1.12  ขนมเปhiยะหนBางา / หง็วยะเปhjย 

คนจีนแตCจิ๋วถือวKาขนมเปYZยะหนCางาเปJนขนมไหวCพระจันทร6ที่สำคัญอีกอยKางหนึ่งเชKนเดียวกับขนมห

ลKาเปYßยและขนมโกöขาว เหตุนี้คนจีนในประเทศไทยจึงเรียกขนมเปYZยะหนCางาวKา “หง็วยะเปYßย”（月饼）ซึ่งแปลวKาขนม

เปYZยะไหวCพระจันทร6 วัตถุดิบหลักประกอบไปดCวยแป°งสาลี น้ำตาลทราย น้ำมันหมู งาคั่ว น้ำมันตCนหอม สCมแชKอิ่มตากแหCง 

แป°งโกö ขนมเปYZยะหนCางามีลักษณะ กลม แบน ผิวขนมมีทั้งสีขาวอมน้ำตาลและสีน้ำตาลทอง หนCาขนมนิยมประทับตราสี

แดง (อาจเปJนชื่อยี่หCอรCาน) และโรยดCวยงาขาวจนทั่ว มีขนาดตั้งแตK 12 เซนติเมตรขึ้นไป ทรงกลมของขนมสื่อถึงความ

สามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว ใชCในเทศกาลไหวCพระจันทร6เทKานั้น 

1.13  ขนมผักกาด / ไชBเถPากBวย 

ขนมผักกาดในภาษาจีนแตCจิ ๋วเรียกวKา ไชCเถKากCวย（菜头粿）แปลวKาขนมที่ทำจากแป°งและหัว

ผักกาด หากปVßนเปJนลูกกลม ๆ คลCายลูกชิ้นเรียกวKาไชCเถKาอี๊（菜头丸）คำวKาไชCเทCา（菜头）ที่แปลวKาหัวผักกาดพCอง

เสียงกับคำวKา “ไฉเทCา”（彩头）ที่หมายถึงการเริ่มตCนที่แพรวพราวมีสีสัน เจริญรุKงเรือง นิมิตหมายอันเปJนมงคล วัตถุดิบ

หลักของขนมคือหัวไชเทCา แป°งขCาวเจCา แป°งมัน ขนมมีหลายรูปทรง ทรงสี่เหลี่ยม หนาประมาณ 1 นิ้วขึ้นไป มักบรรจุใน

ถาดขนาดตKาง ๆ ทรงกลมแบน หนาประมาณ 1-2 เซนติเมตร ขนาดกวCางประมาณ 3 นิ้ว และทรงลูกชิ้น ปVßนกลมคลCาย

ลูกชิ้นลูกใหญK 

1.14  เจดียHน้ำตาล / ถึ่งถะ    

ถึ่งถะ（糖塔） ถึ่งซิม（糖心） ฮวยซิม（花心） ลCวนเปJนชื่อเรียกของเจดีย6น้ำตาลทั้งสิ้น ทึ้ง

แปลวKาน้ำตาล ถะแปลวKาเจดีย6 วัตถุดิบหลักคือน้ำตาลทราย น้ำ และน้ำมะนาว เจดีย6มสีีขาว ขึ้นรูปเปJนทรงสูงชะลูดคลCาย

เจดีย6เกöงจีน 7 ชั้น มีทั้งทรง 6 เหลี่ยม 8 เหลี่ยม และทรงกลม มีหลายขนาด สูงตั้งแตK 25 เซนติเมตรไปจนถึง 1 เมตร 

น้ำตาลสื่อถึงความหอมหวาน อวยพรใหCชีวิตราบรื่น มีความสุข เจดีย6สื่อถึงเครื่องสักการะบูชาสวรรค6 ดCวยมีฐานเปJนทรง

จือในส�าเนียงแต้จิ๋ว	แปลว่า	 งา	ชั้ง	แปลว่า	ต้นหอม	จือชังเปี้ยจึงหมายถึง

ขนมที่มีส่วนผสมของงาและต้นหอม	วัตถุดิบหลักคือ	แป้งสาลี	มันเทศ	ต้นหอม	งาขาว	
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และมันหมู	 ขนมเปี๊ยะต้นหอมมีทั้งทรงกลมและเหลี่ยม	 ขนาดกว้างประมาณ	 4	 -	 5	

เซนติเมตร	หน้าโรยงา	มเีสีย้วไข่แดงเค็มวางตรงกลาง	ค�าว่า	ต้นหอม（青葱）ในภาษา

จนีแต้จ๋ิวไปพ้องเสยีงกบัค�าว่าเฉลยีวฉลาดมีไหวพรบิ（聪明）การไหว้บรรพบุรุษด้วย

ขนมจือชงัเป้ียจงึเป็นการอวยพรให้ลกูหลานมคีวามเฉลยีวฉลาด	ขนมเป๊ียะต้นหอมเป็น

ขนมประจ�าเฉพาะเทศกาลเช็งเม้ง	 หาซื้อได้เฉพาะช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายนเท่านั้น	

นอกจากน้ี	 ยังมีจือชังเปี้ยแบบกรอบลักษณะคล้ายขนมคุกกี้ผลิตออกมาจ�าหน่าย 

พร้อม	ๆ	กันในช่วงเวลาดังกล่าวอีกด้วย

  1.12 ขนมเปี๊ยะหน้างา/หง็วยะเปี้ย

	 	 		 	 	 คนจนีแต้จิว๋ถอืว่าขนมเป๊ียะหน้างาเป็นขนมไหว้พระจนัทร์ทีส่�าคัญ

อีกอย่างหนึ่งเช่นเดียวกับขนมหล่าเปี้ยและขนมโก๋ขาว	 เหตุนี้คนจีนในประเทศไทย 

จงึเรยีกขนมเป๊ียะหน้างาว่า	“หง็วยะเป้ีย”（月饼）ซึง่แปลว่า	ขนมเป๊ียะไหว้พระจนัทร์ 

วัตถุดิบหลักประกอบไปด้วยแป้งสาลี	 น�้าตาลทราย	 น�้ามันหมู	 งาคั่ว	 น�้ามันต้นหอม	 

ส้มแช่อิ่มตากแห้ง	แป้งโก๋	ขนมเปี๊ยะหน้างามีลักษณะ	กลม	แบน	ผิวขนมมีทั้งสีขาวอม

น�้าตาลและสีน�้าตาลทอง	 หน้าขนมนิยมประทับตราสีแดง	 (อาจเป็นชื่อยี่ห้อร้าน)	 

และโรยด้วยงาขาวจนทั่ว	 มีขนาดตั้งแต่	 12	 เซนติเมตรขึ้นไป	ทรงกลมของขนมสื่อถึง

ความสามัคคีกลมเกลียวกันในครอบครัว	ใช้ในเทศกาลไหว้พระจันทร์เท่านั้น

  1.13 ขนมผักกาด/ไช้เถ่าก้วย

     ขนมผกักาดในภาษาจนีแต้จิว๋เรยีกว่า	ไช้เถ่าก้วย（菜头粿）แปลว่า

ขนมที่ท�าจากแป้งและหัวผักกาด	 หากปั ้นเป็นลูกกลม	 ๆ	 คล้ายลูกช้ินเรียกว่า 

ไช้เถ่าอี๊（菜头丸）ค�าว่า	 ไช้เท้า（菜头）ที่แปลว่า	 หัวผักกาดพ้องเสียงกับค�าว่า	 

“ไฉเท้า”（彩头）ทีห่มายถึง	การเริม่ต้นทีแ่พรวพราวมสีสีนั	เจรญิรุง่เรอืง	นมิติหมาย

อันเป็นมงคล	 วัตถุดิบหลักของขนมคือ	 หัวไชเท้า	 แป้งข้าวเจ้า	 แป้งมัน	 ขนมมีหลาย 

รปูทรง	ทรงสีเ่หลีย่ม	หนาประมาณ	1	นิว้ขึน้ไป	มกับรรจใุนถาดขนาดต่าง	ๆ 	ทรงกลมแบน 

หนาประมาณ	1	-	2	เซนติเมตร	ขนาดกว้างประมาณ	3	นิ้ว	และทรงลูกชิ้น	ปั้นกลม

คล้ายลูกชิ้นลูกใหญ่

  1.14 เจดีย์น�้าตาล/ถึ่งถะ   

	 	 		 	 	 ถึ่งถะ（糖塔）ถึ่งซิม（糖心）ฮวยซิม（花心）ล้วนเป็นช่ือ

เรียกของเจดีย์น�้าตาลทั้งสิ้น	 ทึ้ง	 แปลว่า	 น�้าตาล	 ถะ	 แปลว่า	 เจดีย์	 วัตถุดิบหลักคือ	 

น�้าตาลทราย	น�้าและน�้ามะนาว	เจดีย์มีสีขาว	ขึ้นรูปเป็นทรงสูงชะลูดคล้ายเจดีย์เก๋งจีน	
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7	ชั้น	มีทั้งทรง	6	เหลี่ยม	8	เหลี่ยม	และทรงกลม	มีหลายขนาด	สูงตั้งแต่	25	เซนติเมตร 

ไปจนถึง	 1	 เมตร	 น�้าตาลสื่อถึงความหอมหวาน	 อวยพรให้ชีวิตราบร่ืน	 มีความสุข	 

เจดีย์สือ่ถงึเครือ่งสักการะบชูาสวรรค์	ด้วยมฐีานเป็นทรงกลมและยอดแหลมสงูชีข้ึน้ฟ้า	

ในทางพระพุทธศาสนาถือเป็นสัญลักษณ์แห่งความเป็นสิริมงคล	 นิยมใช้ไหว้ฟ้าดิน 

ในวันทีกงแซ	(วันประสูติเง็กเซียนฮ่องเต้)	หง่วงเซียว	และเสียะซิ้ง	(ไหว้ขอบคุณเทพเจ้า

ปลายปี)

  1.15 บ๊ะจ่าง

	 	 		 	 	 บ๊ะจ่าง	คือ	ข้าวเหนียวใส่เครื่อง	ห่อด้วยใบไผ่เป็นทรงพีระมิดแล้ว 

น�าไปต้ม	 เป็นขนมไหว้ประจ�าเทศกาลตวนอู่（端午节）คนไทยแต่เดิมเรียกว่า	 

“ขนมจ้าง”	ปัจจุบันนิยมเรียกว่า	“บ๊ะจ่าง”（肉粽）ซึ่งหมายถึง	ขนมจ้างไส้เค็มที่มี

เนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ	วัตถุดิบหลักคือ	ข้าวเหนียว	เนื้อหมู	และเครื่องอื่น	ๆ	เช่น	 

ไชโป๊วสับ	เห็ดหอม	ไข่แดงเค็ม	หากใส่เผือกกวนหรือถั่วกวนที่มีรสหวานด้วยจะถือเป็น

บ๊ะจ่างคาว	-	หวานสองรสชาตเิรยีกว่า	ซงัเพง็（双烹）การกนิขนมบ๊ะจ่างในเทศกาล 

ตวนอูน่อกจากจะท�าเพ่ือร�าลกึถงึชว์ีหยวน（屈原）ขนุนางผูเ้ป็นทีร่กัของประชาชนแล้ว 

ชาวจีนแต้จ๋ิวยังมีความเชื่อว่าการน�าขนมบ๊ะจ่างไปไหว้เจ้าและบรรพบุรุษในเทศกาล 

ตวนอู่ถือเป็นการขอพรให้ร่างกายแข็งแรง	 เนื่องจากค�าว่า	 “จ่ัง”（粽）หรือขนมบ๊ะ

จ่างในส�าเนียงจีนแต้จิ๋วไปพ้องเสียงกับค�าว่า	“จั่ง”（壮）ที่แปลว่า	แข็งแรง	

  1.16 สิงโตน�้าตาล/ถึ่งไซ

	 	 		 	 	 สงิโตน�า้ตาลในภาษาจีนแต้จ๋ิว	เรยีกว่า	ถึง่ไซ（糖狮）วตัถดุบิหลกั

คือ	 น�้าตาลทราย	 น�้าและน�้ามะนาว	 สิงโตน�้าตาลมีสีขาวบริสุทธิ์	 สิงโตเพศเมียหล่อ 

เป็นรูปสิงโตเหยียบลูกสิงโต	 สิงโตเพศผู้หล่อเป็นรูปสิงโตเหยียบลูกแก้ว	 มีหลายขนาด	

มักต้ังไหว้เป็นคู่	 น�้าตาลสื่อถึงความหอมหวาน	 อวยพรให้ชีวิตราบรื่น	 มีความสุข	 

หากท�าจากถั่วและธัญพืชจะส่ือถึงความอุดมสมบูรณ์	 สิงโตเป็นสัญลักษณ์แห่งความ 

โชคดี	 ความเป็นสิริมงคล	 ขจัดภัยร้าย	 อวยพรให้เจริญรุ่งเรือง	 ร�่ารวยและมีลูกชาย 

สืบสกุล	 คนจีนในไทยนิยมใช้สิงโตน�้าตาลไหว้ขอบุตรต่อเทพเจ้าในคืนวันหง่วงเซียว	 

โดยเฉพาะกับองค์เจ้าพ่อเสือ	 ที่ศาลเจ้าพ่อเสือ	 เสาชิงช้า	 นอกจากนี้	 ยังนิยมใช้ไหว้ 

ในวันทีกงแซ	หง่วงเซียวและเสียะซิ้งด้วย

  1.17 ขนมอั่งถ่อก้วย 

      อัง่ถ่อก้วย（红桃粿）อัง่ก๋วยท้อ（红粿桃）คกัถ่อก้วย
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กลมและยอดแหลมสูงชี้ขึ้นฟ°า ในทางพระพุทธศาสนาถือเปJนสัญลักษณ6แหKงความเปJนสิริมงคล นิยมใชCไหวCฟ°าดินในวันที

กงแซ (วันประสูติเง็กเซียนฮKองเตC) หงKวงเซียว และเสียะซิ้ง (ไหวCขอบคุณเทพเจCาปลายปY) 

1.15  บlะจPาง 

บ•ะจKางคือขCาวเหนียวใสKเครื ่องหKอดCวยใบไผKเปJนทรงพีระมิดแลCวนำไปตCม เปJนขนมไหวCประจำ

เทศกาลตวนอูK（端午节）คนไทยแตKเดิมเรียกวKา “ขนมจCาง” ปVจจุบันนิยมเรียกวKา “บ•ะจKาง”（肉粽）ซึ่งหมายถึงขนม

จCางไสCเค็มที่มีเนื้อสัตว6เปJนสKวนประกอบ วัตถุดิบหลักคือ ขCาวเหนียว เนื้อหมู และเครื่องอื่น ๆ เชKน ไชโป®วสับ เห็ดหอม ไขK

แดงเค็ม หากใสKเผือกกวนหรือถั่วกวนที่มีรสหวานดCวยจะถือเปJนบ•ะจKางคาว-หวานสองรสชาติเรียกวKาซังเพ็ง（双烹）

การกินขนมบ•ะจKางในเทศกาลตวนอูKนอกจากจะทำเพื่อรำลึกถึงชีว6หยวน（屈原）ขุนนางผูCเปJนที่รักของประชาชนแลCว 

ชาวจีนแตCจิ๋วยังมีความเชื่อวKาการนำขนมบ•ะจKางไปไหวCเจCาและบรรพบุรุษในเทศกาลตวนอูKถือเปJนการขอพรใหCรKางกาย

แข็งแรง เนื่องจากคำวKา “จั่ง”（粽）หรือขนมบ•ะจKางในสำเนียงจีนแตCจิ๋วไปพCองเสียงกับคำวKา “จั่ง”（壮）ที่แปลวKา

แข็งแรง  

1.16  สิงโตน้ำตาล / ถึ่งไซ 

สิงโตน้ำตาลในภาษาจีนแตCจิ ๋วเรียกวKาถึ ่งไซ（糖狮）วัตถุดิบหลักคือ น้ำตาลทราย น้ำ และน้ำ

มะนาว สิงโตน้ำตาลมีสีขาวบริสุทธิ์ สิงโตเพศเมียหลKอเปJนรูปสิงโตเหยียบลูกสิงโต สิงโตเพศผูCหลKอเปJนรูปสิงโตเหยียบ

ลูกแกCว มีหลายขนาด มักตั้งไหวCเปJนคูK น้ำตาลสื่อถึงความหอมหวาน อวยพรใหCชีวิตราบรื่น มีความสุข หากทำจากถั่วและ

ธัญพืชจะสื่อถึงความอุดมสมบูรณ6 สิงโตเปJนสัญลักษณ6แหKงความโชคดี ความเปJนสิริมงคล ขจัดภัยรCาย อวยพรใหC

เจริญรุKงเรือง ร่ำรวย และมีลูกชายสืบสกุล คนจีนในไทยนิยมใชCสิงโตน้ำตาลไหวCขอบุตรตKอเทพเจCาในคืนวันหงKวงเซียว 

โดยเฉพาะกับองค6เจCาพKอเสือ ที่ศาลเจCาพKอเสือ เสาชิงชCา นอกจากนี้ยังนิยมใชCไหวCในวันทีกงแซ หงKวงเซียว และเสียะซิ้ง

ดCวย 

1.17  ขนมอั่งถPอกBวย  

อั ่งถKอกCวย（红桃粿）อั ่งกöวยทCอ（红粿桃）คักถKอกCวย（曲桃粿）อั ่งคักทCอ（红曲桃）

ถKอกCวย （桃粿） และอั่งกCวย（红粿）ลCวนเปJนชื่อเรียกของขนมอั่งถKอกCวยทั้งสิ้น เรียกเชKนนี้ก็เนื่องจากขนมทำรูปทรง

เลียนแบบลูกทCอและแป°งมีการผสมสีแดงจากขCาวแดงบด （红曲粉）ลงไปดCวย วัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเจCา แป°งขCาว

เหนียว ขCาวแดงปõน (ผงอั่งคัก) สKวนไสCมีทั้ง ขCาวเหนียว กุยชKาย หนKอไมC ถั่วกวน มันแกวขูด เผือก และกะหล่ำ วิธีการทำ

เหมือนขนมกุยชKายแตKนำไปกดลงพิมพ6รูปลูกทCอ ขนมที่ไดCมีทรงคลCายลูกทCอหรือใบโพธิ์ พิมพ6ลายมงคล อาทิ ตัวอักษร寿

ที่แปลวKาอายุยืน เนื้อแป°งสีชมพูอKอน ขนาดประมาณ 10x15 เซนติเมตร ทรงลูกทCอสวรรค6คือสัญลักษณ6มงคลอวยพรใหC

อายุยืนยาว สีแดงเปJนสัญลักษณ6แหKงความเปJนสิริมงคล เทศกาลที่ใชCคือ ตรุษจีน หงKวงเซียว สารทจีนและวันประสูติเทพ

เจCาตKาง ๆ 

1.18  อิ่วกBวย 

อิ่วกCวย（油粿）เปJนขนมแบบฉบับแตCจิ๋วอีกชนิดที่จัดเปJนของเซKนไหวCในเทศกาลของชาวจีนแตCจิ๋ว

บางครอบครัว เพราะไมKแพรKหลายในไทยมากนักจึงไมKมีชื่อเรียกเปJนภาษาไทย อิ่วกCวยแปลไดCวKาขนมทอดน้ำมัน มีลักษณะ

มันและแป°งนุKม วัตถุดิบหลักคือ แป°งขCาวเหนียว  ถั่วกวน  แป°งขCาวเจCา น้ำมัน นอกจากนี้ยังมีไสC มะพรCาวถั่วลิสง ไสCเผือก

กวน ไสCฟVกทองและไสCผักกระหล่ำ ขนมมีขนาดเทKาซาลาเปาใบเล็ก เมื่อทอดจะมีสีเหลืองอKอน ๆ ทรงกลมเปJนสัญลักษณ6

แทนความสามัคคีกลมเกลียวกัน จุดสีแดงบนขนมสื่อถึงความเปJนสิริมงคล เทศกาลที่ใชCคือวันสKงเสด็จเจCาเตาไฟและ

เทศกาลไหวCพระจันทร6 
 

2.  การกลายของขนมแบบฉบับแตBจิ๋วประจำเทศกาลจีนในสังคมไทย 



วารสารอารยธรรมศึกษา โขง-สาละวิน
Mekong-Salween Civilization Studies Joural 113

อ่ังคักท้อ（红曲桃）ถ่อก้วย（桃粿）และอั่งก้วย（红粿）ล้วนเป็นชื่อเรียก 

ของขนมอัง่ถ่อก้วยทัง้สิน้	เรยีกเช่นนีก้เ็นือ่งจากขนมท�ารปูทรงเลยีนแบบลกูท้อและแป้ง

มีการผสมสีแดงจากข้าวแดงบด	（红曲粉）ลงไปด้วย	วัตถุดิบหลักคือ	แป้งข้าวเจ้า	

แป้งข้าวเหนียว	ข้าวแดงป่น	(ผงอั่งคัก)	ส่วนไส้มีทั้งข้าวเหนียว	กุยช่าย	หน่อไม้	ถั่วกวน	

มันแกวขูด	 เผือกและกะหล�่า	 วิธีการท�าเหมือนขนมกุยช่ายแต่น�าไปกดลงพิมพ ์

รูปลูกท้อ	 ขนมที่ได้มีทรงคล้ายลูกท้อหรือใบโพธิ์	 พิมพ์ลายมงคล	 อาทิ	 ตัวอักษร	寿  

ที่แปลว่าอายุยืน	 เนื้อแป้งสีชมพูอ่อน	ขนาดประมาณ	10	x	15	 เซนติเมตรทรงลูกท้อ

สวรรค์คือสัญลักษณ์มงคลอวยพรให้อายุยืนยาว	 สีแดงเป็นสัญลักษณ์แห่งความเป็น 

สิริมงคล	เทศกาลที่ใช้คือ	ตรุษจีน	หง่วงเซียว	สารทจีนและวันประสูติเทพเจ้าต่าง	ๆ

  1.18 อิ่วก้วย

	 	 อิว่ก้วย（油粿）เป็นขนมแบบฉบบัแต้จิว๋อกีชนดิทีจ่ดัเป็นของเซ่นไหว้

ในเทศกาลของชาวจนีแต้จิว๋บางครอบครวั	เพราะไม่แพร่หลายในไทยมากนกัจงึไม่มชีือ่

เรยีกเป็นภาษาไทย	อิว่ก้วยแปลได้ว่าขนมทอดน�า้มนั	มลีกัษณะมนัและแป้งนุม่	วตัถดุบิ

หลักคือ	แป้งข้าวเหนียว	ถั่วกวน	แป้งข้าวเจ้า	น�้ามัน	นอกจากนี้ยังมีไส้มะพร้าว	ถั่วลิสง	

ไส้เผือกกวน	 ไส้ฟักทองและไส้ผักกระหล�่า	 ขนมมีขนาดเท่าซาลาเปาใบเล็ก	 เมื่อทอด 

จะมีสีเหลืองอ่อน	ๆ	ทรงกลมเป็นสัญลักษณ์แทนความสามัคคีกลมเกลียวกัน	จุดสีแดง

บนขนมสื่อถึงความเป็นสิริมงคล	 เทศกาลที่ใช้คือวันส่งเสด็จเจ้าเตาไฟและเทศกาล 

ไหว้พระจันทร์

 2.  การกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋วประจ�าเทศกาลจีนในสังคมไทย

	 	 	จากการศึกษาขนมที่ใช้ในพิธีเซ่นไหว้ประจ�าเทศกาลส�าคัญต่าง	 ๆ	 ของ

ชาวไทยเชือ้สายจนีจ�านวน	18	ชนดิ	22	รายการ	ผูว้จิยัได้ค้นพบการกลายของขนมชนดิ

ต่าง	ๆ	จากถิ่นจีนแต้จิ๋วซึ่งเป็นต้นทางสู่สังคมไทย	โดยสรุปลักษณะกระบวนการกลาย

ได้	7	หัวข้อดังต่อไปนี้

   2.1  การกลายของชื่อเรียก

		 	 		 	 	 เมื่อขนมแบบฉบับแต้จิ๋วแพร่หลายในสังคมไทย	 ชื่อเรียกของขนม

จึงเริ่มเป็นที่รู้จักในหมู่คนไทย	 ส�าหรับวิธีการเรียกชื่อขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวของคนไทย

ประกอบไปด้วย	การเรยีกทบัศพัท์ด้วยภาษาจนีแต้จิว๋แบบเดมิ	หากแพร่หลายมากกม็กั

จะมีการตั้งชื่อภาษาไทยให้กับขนมชนิดนั้น	ๆ 	โดยแปลจากชื่อเดิมในภาษาจีนหรืออาจ
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จะตั้งขึ้นมาใหม่	ขนมบางชนิดมีการเรียกชื่อสลับกันได้ทั้งสองภาษาและในแต่ละภาษา

อาจมีหลายชื่อเรียก

		 	 		 	 	 ชือ่ขนมแบบฉบบัแต้จ๋ิวในเทศกาลไหว้ต่าง	ๆ 	ทีพ่บว่ามคีนไทยเรยีก

ด้วยชื่อภาษาไทยที่ตั้งขึ้นใหม่	โดยแปลจากชื่อเดิมในภาษาจีนหรืออาจจะตั้งขึ้นมาใหม่

ตามวัตถุดิบ	รูปร่าง	สีสัน	ประกอบไปด้วย	1)	แปะกอ	เรียกเป็นขนมโก๋ขาว	(ค�าว่า	“โก๋”	

คอืเสยีงจนีกวางตุง้)	2)	จอืแชะกอ	เรยีกเป็นขนมโก๋ไพ่หรอืขนมโก๋แท่ง	3)	หล่าเป้ีย	เรยีก

เป็นขนมเปี๊ยะ	(ขนมเปี๊ยะแต้จิ๋วที่มีส่วนผสมของมันหมู)	4)	เหล็กเต่ากอ	เรียกเป็นขนม

โก๋ถั่ว	ขนมจ�าพวก	“กอ”	ชนิดต่าง	ๆ	เหล่านี้มักเรียกเป็นขนมโก๋แล้วตามด้วยลักษณะ

ของขนมหรอืวตัถดุบิทีน่�ามาท�า	(ค�าว่าโก๋เลยีนเสยีงจนีกวางตุง้)	5)	กจ่ีาง	เรยีกเป็นขนม

จ้าง	ขนมจ้างน�้าด่าง	บ๊ะจ่างน�้าด่าง	ขนมชั้ง	6)	ขนมอี๊	เรียกเป็นขนมบัวลอยหรือขนมอี๋	

7)	จือชังเปี้ย	เรียกเป็นขนมเปี๊ยะต้นหอม	8)	ไช้เถ่าก้วย	เรียกเป็นขนมผักกาด	ขนมหัว

ผักกาดและขนมหัวไชเท้า	9)	เตี่ยมก้วย	คนจีนแต้จิ๋วในไทยเรียกว่า	ตีก้วย	(ค�าว่า	“ตี”	

คือเสียงจีนฮกเกี้ยน)	คนไทยเรียกเป็นขนมเข่ง	10)	ถึ่งไซ	เรียกเป็นสิงโตน�้าตาล	11)	ถึ่งถะ 

ถึ่งซิม	ฮวยซิม	เรียกเป็น	เจดีย์น�้าตาล	12)	บ๊ะจ่าง	เรียกเป็นขนมจ้าง	13)	หง็วยะเปี้ยะ	

เรียกเป็นขนมเปี๊ยะหน้างา	ส่วนชุดขนมโหงวเซ็กทึ้งหรือจับกิ้มหรือแต่เหลี่ยว	เรียกเป็น	

ขนมจันอับ	ซึ่งปัจจุบันหมายถึง	ขนมแห้งกรอบ	5	ประเภท	ประกอบไปด้วย	14)	เต่าหยิ่งปัง 

เรียกเป็นถั่วตัด	15)	หมัวปัง	เรียกเป็นงาตัด	16)	บี๋ปัง	เรียกเป็นข้าวพองตัด	17)	ซกซา

เรียกเป็นถั่วเคลือบ	 และ	 18)	 กวยแฉะ	 เรียกเป็นฟักเชื่อม	 19)	 อั่งก้วยหรือไช้ก้วยไส ้

ต่าง	ๆ 	เรยีกเป็น	ขนมกยุช่าย	ไส้อืน่นอกจากไส้ใบกยุช่ายกเ็รยีกเป็นขนมกยุช่ายเหมอืนกนั 

แต่มักเรียกไส้ต่าง	ๆ	ต่อท้ายด้วย	เช่น	ขนมกุยช่ายไส้ข้าวเหนียว	ขนมกุยช่ายไส้หน่อไม้	

20)	อั่งถ่อก้วย	เรียกเป็น	ขนมกุยช่ายใบโพธิ์หรือขนมกุยช่ายรูปท้อ	และ	21)	ฮวกก้วย	

คนไทยเรียกเป็นขนมถ้วยฟู	 แต่ในขณะเดียวกันก็ยังมีขนมบางชนิดที่มีการเรียกชื่อ 

สองแบบ	คืออาจเรียกชื่อที่ตั้งใหม่เป็นภาษาไทยหรือเรียกชื่อเดิมในภาษาจีนแต้จิ๋วก็ได้	

อันประกอบไปด้วย	1)	กีจ่าง	2)	ขนมไช้เท้า	3)	ขนมเปี๊ยะ	4)	ขนมอี๋	5)	ขนมอั่งถ่อก้วย	

6)	ขนมฮวกก้วย	และ	7)	บ๊ะจ่าง	

		 	 		 	 	 ส่วนขนมอ่ิวก้วย	ไม่พบการเรยีกช่ืออย่างอืน่ในภาษาไทยเนือ่งจาก

ไม่เป็นที่แพร่หลายในหมู่คนไทย

		 	 		 	 	 กล่าวโดยสรุปคือ	จากขนม	22	รายการ	ผู้วิจัยพบว่ามีขนมจ�านวน	

21	รายการ	(คิดเป็นร้อยละ	95.45)	ปรากฏว่ามีการกลายของชื่อเรียก	โดยมักแปลจาก
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ชื่อเดิมในภาษาจีนหรืออาจจะตั้งขึ้นมาใหม่ตามวัตถุดิบ	 รูปร่าง	 สีสัน	 ส่วนสาเหตุของ

การกลายเป็นเพราะแพร่หลายมากในสงัคมไทยจึงต้องตัง้ชือ่ใหม่ให้ง่ายต่อการเรยีกขาน	

และมีเพียง	1	รายการ	(คิดเป็นร้อยละ	4.55)	ที่ไม่มีการเปลี่ยนวิธีการเรียกชื่อเนื่องจาก

ไม่เป็นทีแ่พร่หลายในหมูค่นไทย	นอกจากนี	้เมือ่พจิารณาจากการประกอบสร้างของค�า

เรียกชื่อในภาษาจีนแต้จิ๋วแบบเดิมแล้ว	ผู้วิจัยยังพบว่า	คนจีนแต้จิ๋วนิยมตั้งชื่อขนมด้วย

ค�าบอกรูปทรงมากที่สุดเป็นอันดับหนึ่ง	 ตามมาด้วย	 วัตถุดิบ	 สีสัน	 เทศกาล	 กรรมวิธ	ี

และรสชาติ	ตามล�าดับ

ตารางที่ 1	ตารางแสดงลักษณะกลายของชื่อเรียกขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในเทศกาลไหว้

ที่เกิดขึ้นในสังคมไทย

10 
 

 

ลำดับท่ี 

 

รายช่ือขนม 

ลักษณะการกลายมาเป9นช่ือเรียกภาษาไทย  

หมายเหตุ เพ้ียนเสียงจาก

ภาษาจีนแตEจ๋ิว 

เพ้ียนเสียงจาก

ภาษาจีนถ่ินอ่ืน 

ต้ังช่ือตาม

วัตถุดิบ 

ต้ังช่ือตาม

กรรมวิธี 

ต้ังช่ือตาม

รูปทรง-ภาชนะ 

ต้ังช่ือตาม

สีสัน 

1 ขนมกุยชNาย   กุยชNาย     

2 ขนมโกQขาว  โกQ  

(เสียงกวางตุEง) 

   ขาว แปลตามช่ือเดิม 

โดยท่ัวไปเรียกขนมโกQ 

หากแตNในรEานขนมท่ีมีขนม

โกQหลายประเภทจะเรียก

ขนมโกQขาว 

3 ขนมโกQถ่ัว  โกQ  

(เสียงกวางตุEง) 

ถ่ัว    แปลตามช่ือเดิม 

4 ขนมโกQแผNน / 

ขนมโกQไพN / 

ขนมโกQช้ัน 

 โกQ  

(เสียงกวางตุEง) 

  แผNน 

ไพN 

ช้ัน 

  

5 ขนมเขNง     เขNง   

6 ขนมจันอับ 

 

จันอับ    จันอับ  เพ้ียนเสียงมาจาก “จ๊ิงอ๊ับ” 

ภาชนะใสNขนมเม่ือไหวE 

6.1 ขEาวพอง   ขEาว  พอง   

6.2 ถ่ัวเคลือบ   ถ่ัว เคลือบ    

6.3 ถ่ัวตัด   ถ่ัว ตัด    

6.4 ฟaกเช่ือม   ฟaก เช่ือม    

6.5 งาตัด   งา ตัด    

7 ขนมจEางดNาง จEาง จEาง ดNาง    สันนิฐานวNา “จEาง” เพ้ียน

มาจากคำวNา “จ่ัง” ในเสียง

จีนแตEจ๋ิวหรือจีนฮกเก้ียน 

8 ขนมถEวยฟู     ถEวยและฟู   

9 ขนมบัวลอย     บัวลอย  ขนมแปgงปahนสีแดงเม่ือตEม

สุกจะลอยข้ึนมาคลEาย

ดอกบัวลอยเหนือน้ำ 

10 ขนมเปklยะ เปklยะ       

11 ขนมเปklยะ

ตEนหอม 

เปklยะ  ตEนหอม    คลEายช่ือเดิม 

12 ขนมเปklยะหนEา

งา 

  งา  หนEางา   

13 ขนมผักกาด   ผักกาด    แปลตามช่ือเดิม 

14 เจดียmน้ำตาล   น้ำตาล  เจดียm  แปลตามช่ือเดิม 

15 ขนมจEาง จEาง      สันนิฐานวNา “จEาง” เพ้ียน

มาจากคำวNา “จ่ัง” ในเสียง

จีนแตEจ๋ิวหรือจีนฮกเก้ียน 

16 สิงโตน้ำตาล   น้ำตาล  สิงโต  แปลตามช่ือเดิม 

17 กุยชNายใบโพธ์ิ 

/ กุยชNายรูปทEอ 

  กุยชNาย  ใบโพธ์ิ 

ทEอ 

 คลEายช่ือเดิม 

18 อ่ิวกEวย       ไมNมีช่ือเรียกภาษาไทย 

 
2.2  การกลายของวัตถุดิบหลัก 

  สำหรับขนมของไหวCในเทศกาลตKาง ๆ ของชาวจีนแตCจิ๋วในไทยโดยทั่วไปแลCววัตถุดิบหลักที่นำมาทำ

ขนมไมKไดCตKางไปจากของตCนทางแถบแตCจิ๋วในประเทศจีนมากนัก สิ่งที่เพิ่มเขCามาหรือมีการเปลี่ยนแปลงไปบCางสKวนมากจะ

เปJนวัตถุดิบรอง โดยมีหลายเหตุปVจจัยที่ทำใหCเกิดการเปลี่ยนแปลงและเพิ่มเติมเขCามาของวัตถุดิบบางชนิดจนกลายเปJน
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   2.2  การกลายของวัตถุดิบหลัก

	 	 		 	 	 ส�าหรบัขนมของไหว้ในเทศกาลต่าง	ๆ 	ของชาวจนีแต้จิว๋ในไทย	โดย

ท่ัวไปแล้ววตัถดุบิหลกัทีน่�ามาท�าขนมไม่ได้ต่างไปจากของต้นทางแถบแต้จิว๋ในประเทศ

จีนมากนัก	 สิ่งที่เพิ่มเข้ามาหรือมีการเปลี่ยนแปลงไปบ้าง	 ส่วนมากจะเป็นวัตถุดิบรอง	

โดยมีหลายเหตุปัจจัยที่ท�าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงและเพิ่มเติมเข้ามาของวัตถุดิบ 

บางชนิดจนกลายเป็นขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในสังคมไทย	ไม่ว่าจะเป็นการแทนที่วัตถุดิบ

บางอย่างที่มีราคาสูงเนื่องจากหายากและไม่มีในไทย	การเปลี่ยนมาใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 

ที่หาได้ง่าย	 การเพิ่มเติมวัตถุดิบท้องถ่ินของไทยบางชนิดเพื่อให้ถูกปากถูกใจคนไทย 

มากยิ่งขึ้นอย่างเช่น	ทุเรียน	กะทิ	ใบเตย

	 	 		 	 	 จากการรวบรวมข้อมลูด้านวัตถุดิบของขนมแบบฉบับแต้จิว๋ท่ีใช้ไหว้

ในเทศกาลจนีในสงัคมไทย	พบว่า	มขีนมจ�านวน	11	รายการ	(คดิเป็นร้อยละ	50)	ปรากฏ

การกลายของวัตถุดิบที่น�ามาใช้	ประกอบไปด้วย	1)	ขนมกุยช่าย	ใช้สีผสมอาหารแทน

สีจากผงอัง่คัก่	ปรบัสตูรแป้งโดยเพิม่แป้งมนัหรอืแป้งท้าวเข้าไป	และมกีารท�าไส้ฟักทอง	

ไส้ข้าวโพด	ไส้มะละกอและไส้กระหล�่าม่วงเพิ่มเข้ามา	2)	ขนมโก๋ขาวแบบมีไส้	มีการท�า

ไส้ทุเรียนกวน	 ไส้ปลาและไส้หมูเพิ่มเข้ามา	 3)	 ขนมโก๋ถั่ว	 มีการดัดแปลงท�าไส้ทุเรียน

กวนและดดัแปลงผสมงาด�าลงในแป้งถัว่เขยีว	4)	ขนมเข่ง	เปลีย่นมาใส่ในกระทงใบตอง	

ดัดแปลงใช้แป้งข้าวเหนียวด�าและเพิ่มส่วนผสมอื่นลงในขนมเช่น	เก๊กฮวย	อัญชัน	กะทิ	

ใบเตย	 มะพร้าวขูด	 แปะก้วย	 ถั่วเค็มปั้น	 5)	 ขนมจ้างด่าง	 ดัดแปลงใช้ด่างจากต้นนุ่น	

เปลือกทุเรียนเผาหรือด่างวิทยาศาสตร์แทน	 และหากไม่แช่ข้าวเหนียวในน�้าด่างและ

ใช้ใบตองห่อแทนใบไผ่สดจะกลายเป็นข้าวต้มน�้าวุ้นแบบไทย	6)	ขนมถ้วยฟู	 ดัดแปลง

ใส่ผงฟู	เอสพี	และไข่ขาวลงไปในแป้งแทนผงยีสต์หรือเชื้อแป้งหมัก	ใส่น�้าลอยดอกมะลิ

หรือกลิ่นสังเคราะห์อื่น	ๆ	เพิ่มเข้าไป	และใส่วัตถุดิบอื่นเพิ่มเข้าไปเช่น	มันม่วง	ฟักทอง	
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7)	ขนมบัวลอย	มีการใส่น�้ากะทิเพิ่มเข้าไป	ดัดแปลงผสมแป้งมัน	สีผสมอาหารหลากสี	

เผือกบดและฟักทองบดลงในแป้ง	 เพิ่มไข่หวาน	 ข้าวโพด	 เผือกหั่น	 ฯลฯ	 ลงในขนม	 

8)	 ขนมเปี๊ยะ	 มีการดัดแปลงท�าไส้ต่าง	 ๆ	 เพิ่ม	 อาทิ	 ไส้ช็อคโกแลต	 ชาเขียว	 มันม่วง	

หมูแดง	และอาจผสมสีลงในแป้งขนมเปี๊ยะด้วย		9)	ขนมเปี๊ยะต้นหอม	ดัดแปลงท�าไส้

เพิ่มคือไส้กุ้งแห้งและผงพะโล้	ไส้โหงวยิ้งและไส้ทุเรียนหมอนทอง	10)	บ๊ะจ่าง	นิยมใส่

เครื่องหลายชนิดรวมกันในบ๊ะจ่างลูกเดียวจนมีรสชาติท่ีหลากหลายกว่าท่ีจีน	 มีการ

ดัดแปลงใช้ข้าวเหนียวด�าหรือข้าวเหนียวไรซ์เบอร์รี่แทนข้าวเหนียวขาว	 มีการปรุงรส

ด้วยผงปลุกรสเช่นรสลาบ	และ	11)	อั่งถ่อก้วย	มีการกลายของวัตถุดิบเช่นเดียวกันกับ

ขนมกุยช่ายทุกประการ

	 	 		 	 	 ส่วนที่เหลืออีกจ�านวน	11	รายการ	(คิดเป็นร้อยละ	50)	ไม่พบการ 

กลายของวัตถุดิบที่น�ามาใช้	

	 	 		 	 	 จึงสรุปได้ว่า	การกลายของวัตถุดิบมีสามลักษณะคือ	เปลี่ยนแปลง

ไปจากเดิม	 เพิ่มเติมและลดทอนลง	 เมื่อพิจารณาจากวัตถุดิบท่ีน�ามาดัดแปลงใช้ท�า 

ขนมแล้ว	พบว่า	มกัเป็นวตัถดุบิพืน้บ้านท่ีหาได้ง่ายในประเทศไทยซึง่มรีาคาถกูกว่าและ

มีลักษณะเหมือนหรือคล้ายกับวัตถุดิบดั้งเดิมจนสามารถใช้แทนกันได	้ โดยมีเหตุผลท่ี

เลือกใช้เพราะสะดวกและหาได้ง่ายกว่าวัตถุดิบแบบเดิม	ซึ่งจะท�าให้ช่วยลดต้นทุนการ

ผลติได้	อาท	ิด่างวทิยาศาสตร์	ผงฟ	ูเอสพ	ีสผีสมอาหาร	แต่การเปลีย่นแปลงของวตัถุดบิ

ก็อาจท�าให้คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเปลี่ยนไปด้วย	 ส่วนวัตถุดิบที่เพิ่มเข้ามาก็

เป็นสิ่งที่คนไทยคุ้นเคยและมักจะน�ามาประกอบอาหารแบบไทย	ๆ	อาทิ	ทุเรียน	กะทิ	

ใบเตย	ใบตอง	ซ่ึงล้วนเป็นวตัถดิุบท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารและขนมไทย	วตัถุดบิบาง

ชนิดเพ่ิมเข้าไปเพ่ือให้ได้รูปลักษณ์	 สีสันและรสชาติที่ถูกใจคนไทยกว่าแบบเดิม	 เช่น	

มะพร้าว	ทุเรียน	กะทิ	อัญชัน	วัตถุดิบบางชนิดก็ถูกตัดออกเพราะหาได้ยากและอาจไม่

เป็นที่ถูกปากคนไทย	 เช่น	 การท�าข้าวต้มน�้าวุ้นที่ไม่เอาข้าวเหนียวไปแช่น�้าด่างเหมือน

อย่างกีจ่าง	 นอกจากน้ี	 การกลายของวัตถุดิบยังส่งผลให้เกิดการกลายของกรรมวิธี 

การท�า	รูปทรง	สีสันและรสชาติตามมาอีกด้วย
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ตารางที ่2	แสดงลักษณะกลายของวตัถดุบิในขนมแบบฉบบัแต้จิว๋ในเทศกาลไหว้ทีเ่กดิ

ขึ้นในสังคมไทย

11 
 

ขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในสังคมไทย ไมKวKาจะเปJนการแทนที่วัตถุดิบบางอยKางที่มีราคาสูงเนื่องจากหายากและไมKมีในไทย การ

เปลี่ยนมาใชCวัตถุดิบทCองถิ่นที่หาไดCงKาย การเพิ่มเติมวัตถุดิบทCองถิ่นของไทยบางชนิดเพื่อใหCถูกปากถูกใจคนไทยมากยิ่งขึ้น

อยKางเชKน ทุเรียน กะทิ ใบเตย 

  จากการรวบรวมขCอมูลดCานวัตถุดิบของขนมแบบฉบับแตCจิ๋วที่ใชCไหวCในเทศกาลจีนในสังคมไทย พบวKามี

ขนมจำนวน 11 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 50) ปรากฏการกลายของวัตถุดิบที่นำมาใชC ประกอบไปดCวย 1) ขนมกุยชKาย ใชC

สีผสมอาหารแทนสีจากผงอั่งคั่ก ปรับสูตรแป°งโดยเพิ่มแป°งมันหรือแป°งทCาวเขCาไป และมีการทำไสCฟVกทอง ไสCขCาวโพด ไสC

มะละกอและไสCกระหล่ำมKวงเพิ่มเขCามา 2) ขนมโกöขาวแบบมีไสC มีการทำไสCทุเรียนกวน ไสCปลาและไสCหมูเพิ่มเขCามา 3) 

ขนมโกöถั่ว มีการดัดแปลงทำไสCทุเรียนกวนและดัดแปลงผสมงาดำลงในแป°งถั่วเขียว 4) ขนมเขKง เปลี่ยนมาใสKในกระทง

ใบตอง ดัดแปลงใชCแป°งขCาวเหนียวดำและเพิ่มสKวนผสมอื่นลงในขนมเชKน เก•กฮวย อัญชัน กะทิ ใบเตย มะพรCาวขูด 

แปะกCวย ถั่วเค็มปVßน 5) ขนมจCางดKาง ดัดแปลงใชCดKางจากตCนนุKน เปลือกทุเรียนเผาหรือดKางวิทยาศาสตร6แทน และหากไมK

แชKขCาวเหนียวในน้ำดKางและใชCใบตองหKอแทนใบไผKสดจะกลายเปJนขCาวตCมน้ำวุCนแบบไทย 6) ขนมถCวยฟู ดัดแปลงใสKผงฟู 

เอสพี และไขKขาวลงไปในแป°งแทนผงยีสต6หรือเชื้อแป°งหมัก ใสKน้ำลอยดอกมะลิหรือกลิ่นสังเคราะห6อื่น ๆ เพิ่มเขCาไป และ

ใสKวัตถุดิบอื่นเพิ่มเขCาไปเชKน มันมKวง ฟVกทอง 7) ขนมบัวลอย มีการใสKน้ำกะทิเพิ่มเขCาไป ดัดแปลงผสมแป°งมัน สีผสม

อาหารหลากสี เผือกบดและฟVกทองบดลงในแป°ง เพิ่มไขKหวาน ขCาวโพด เผือกหั่น ฯลฯ ลงในขนม 8) ขนมเปYZยะ มีการ

ดัดแปลงทำไสCตKาง ๆ เพิ่ม อาทิ ไสCช็อคโกแลต ชาเขียว มันมKวง หมูแดง และอาจผสมสีลงในแป°งขนมเปYZยะดCวย  9) ขนม

เปYZยะตCนหอม ดัดแปลงทำไสCเพิ่มคือไสCกุCงแหCงและผงพะโลC ไสCโหงวยิ้งและไสCทุเรียนหมอนทอง 10) บ•ะจKาง นิยมใสKเครื่อง

หลายชนิดรวมกันในบ•ะจKางลูกเดียวจนมีรสชาติที่หลากหลายกวKาที่จีน มีการดัดแปลงใชCขCาวเหนียวดำหรือขCาวเหนียวไรซ6

เบอร6รี่แทนขCาวเหนียวขาว มีการปรุงรสดCวยผงปลุกรสเชKนรสลาบ และ 11) อั่งถKอกCวย มีการกลายของวัตถุดิบเชKนเดียวกัน

กับขนมกุยชKายทุกประการ 

  สKวนที่เหลืออีกจำนวน 11 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 50) ไมKพบการกลายของวัตถุดิบที่นำมาใชC  

  จึงสรุปไดCวKา การกลายของวัตถุดิบมีสามลักษณะคือเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม เพิ่มเติมและลดทอนลง 

เมื่อพิจารณาจากวัตถุดิบที่นำมาดัดแปลงใชCทำขนมแลCว พบวKามักเปJนวัตถุดิบพื้นบCานที่หาไดCงKายในประเทศไทยซึ่งมีราคา

ถูกกวKาและมีลักษณะเหมือนหรือคลCายกับวัตถุดิบดั้งเดิมจนสามารถใชCแทนกันไดC โดยมีเหตุผลที่เลือกใชCเพราะสะดวกและ

หาไดCงKายกวKาวัตถุดิบแบบเดิม ซึ่งจะทำใหCชKวยลดตCนทุนการผลิตไดC อาทิดKางวิทยาศาสตร6 ผงฟู เอสพี สีผสมอาหาร แตK

การเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบก็อาจทำใหCคุณคKาทางโภชนาการของอาหารเปลี่ยนไปดCวย สKวนวัตถุดิบที่เพิ่มเขCามาก็เปJนสิ่ง

ที่คนไทยคุCนเคยและมักจะนำมาประกอบอาหารแบบไทย ๆ อาทิ ทุเรียน กะทิ ใบเตย ใบตอง ซึ่งลCวนเปJนวัตถุดิบที่เปJน

เอกลักษณ6ของอาหารและขนมไทย วัตถุดิบบางชนิดเพิ่มเขCาไปเพื่อใหCไดCรูปลักษณ6 สีสันและรสชาติที่ถูกใจคนไทยกวKา

แบบเดิม เชKน มะพรCาว ทุเรียน กะทิ อัญชัน วัตถุดิบบางชนิดก็ถูกตัดออกเพราะหาไดCยากและอาจไมKเปJนที่ถูกปากคนไทย 

เชKนการทำขCาวตCมน้ำวุCนที่ไมKเอาขCาวเหนียวไปแชKน้ำดKางเหมือนอยKางกีจKาง นอกจากนี้การกลายของวัตถุดิบยังสKงผลใหCเกิด

การกลายของกรรมวิธีการทำ รูปทรง สีสัน และรสชาติตามมาอกีดCวย 

 
ตารางที' ) แสดงลกัษณะกลายของวตัถดุบิในขนมแบบฉบบัแต้จิ;วในเทศกาลไหว้ทีBเกิดขึ 'นในสงัคมไทย 

 
 

ลําดบั
ที) 

 
รายชื)อ
ขนม 

เปรียบเทียบวตัถดิุบแบบดั :งเดิมกบัแบบไทยในปัจจบุนั  
หมายเหต ุแบบดั :งเดิม แบบไทยในปัจจบุนั 

ที)เปลี)ยนแปลงไป ที)เพิ)มเข้ามา ที)ลดทอนลง 

1 ขนม
กยุช่าย 

สีจากผงอั)งคั)ก (ข้าว
แดงบด) 

สีผสมอาหารสําเร็จรูป    

แปง้ข้าวจ้าว  แปง้มนัและแปง้ท้าว   
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ไส้ข้าวเหนียว ไส้
กยุช่าย ไส้หน่อไม้ ไส้
มนัแกว ไส้เผือก ไส้

กระหลํ)า ไส้ถั)ว 

 ไส้ฟักทอง ไส้กระหลํ)ามว่ง ไส้
ข้าวโพด ไส้มะละกอ ไส้แครอท 

  

2 ขนมโก๋
ขาว 

แบบมีไส้ 

ไส้ถั)วกวน ไส้งาดํา 
ไส้งาเปลือกส้ม 

 ไส้ทเุรียนกวน ไส้ปลา ไส้หม ู   

3 ขนมโก๋
ถั)ว 

ไส้ถั)วกวน ไส้งาดํา  ไส้ทเุรียน   
ทําจากแปง้ถั)วเขียว  เพิ)มงาดําลงในแปง้ถั)วเขียว   

4 ขนมเขง่ ใช้ภาชนะทรงกลม
ขนาดตา่ง ๆ ใสแ่ปง้

ขนม 

ใช้กระทงใบตองรองด้วยเข่งไม้
สานขนาดย่อม 

   

แปง้ข้าวเหนียว  บางสตูรดดัแปลงใช้แปง้ข้าว
เหนียวดํา 

  

แต้มจดุสีแดงหรือโรย
หน้าด้วยงาขาว งา

ดํา 

 บางสตูรเติมเก๊กฮวย นํ :าอญัชนั 
กะทิ นํ :าใบเตย มะพร้าวขดู 

แปะก้วย ถั)วเค็มปั :นลงในขนม 

ไมนิ่ยมโรย
หน้าด้วยงา 

 

5 ขนมจ้าง
ดา่ง 

นํ :าดา่งจากผลของ
ต้นพดุและต้นหมาก

เลก็หมากน้อย 

นํ :าดา่งจากต้นนุน่ เปลือก
ทเุรียนเผาหรือดา่ง

วิทยาศาสตร์ 

   

6 ขนมถ้วย
ฟ ู

ผงยีสต์หรือเชื :อแปง้
หมกั 

บางสตูรดดัแปลงใสผ่งฟ ูเอสพี 
และไข่ขาวแทนยีสต์ 

   

7 บวัลอย ใสนํ่ :าเชื)อมใส ใสนํ่ :ากะทิ    
แปง้ข้าวเหนียว  บางสตูรใสแ่ปง้มนัด้วย 

บางสตูรผสมเผือกบดหรือ
ฟักทองบดด้วย 

  

สีแดงจากผงอั)งคั)ก สีแดงผสมอาหาร สีอื)น ๆ จากทั :งธรรมชาติและ
การสงัเคราะห์ 

  

บางท้องถิ)นนิยมใส่
ไข่ไก่ต้มหรือไข่ดาว

ด้วย 

 ไข่หวาน ไข่เค็ม ข้าวโพด เนื :อ
มะพร้าว เผือกหั)นเตา๋ 

  

8 ขนม
เป̀ียะ 

ไส้ถั)วกวนและไส้ฟัก  ไส้ช็อคโกแลต ไส้ชาเขียว ไส้
ธญัพืช ไส้หมหูยอง ไส้มอคคา่ 

ไส้มนัมว่ง ไส้หมแูดง 

  

  บางสตูรดดัแปลงใสสี่ผสม
อาหารเพิ)มลงในแปง้ 

 เดิมไมมี่การใสสี่
เพิ)มลงในเนื :อแปง้ 

9 ขนม
เป̀ียะ

ต้นหอม 

ไส้มนัเทศ  ดดัแปลงทําไส้เพิ)มคือไส้กุ้งแห้ง
ผงพะโล้ ไส้โหงวยิ :งและไส้

ทเุรียนหมอนทอง 

  

10 บ๊ะจ่าง ข้าวเหนียว บางสตูรดดัแปลงใช้ข้าวเหนียว
ดําหรือข้าวเหนียวไรซ์เบอร์รี)

แทนข้าวเหนียวขาว 

   

นิยมใสเ่ครื)อง d-f 
อย่าง ตามสตูรแตล่ะ

บ้าน 

นิยมใสเ่ครื)องหลากหลายในลกู
เดียว เช่น แปะก้วย หมสูามชั :น 

หมชิู :น ไชโปว้ เผือกกวน 
เห็ดหอม ถั)วลิสง เม็ดบวั กุ้ง

แห้ง 

   

ปรุงรสด้วย
เครื)องปรุงรสทั)วไปใน

ครัวเรือน เช่นซีอิ :ว 
นํ :าตาล เกลือ 

พริกไทย  

 บ้างสตูรดดัแปลงใสผ่งลาบ 
บางสตูรทําเป็นบ๊ะจ่างธญัพืช 

ใสถ่ั)วแดง ลกูเดือย 

  

11 อั)ง
ถ่อก้วย 

สีจากผงอั)งคั)ก (ข้าว
แดงบด) 

สีผสมอาหารสําเร็จรูป    

แปง้ข้าวจ้าว  แปง้มนัและแปง้ท้าว   
ไส้ข้าวเหนียว ไส้

กยุช่าย ไส้หน่อไม้ ไส้
 ไส้ฟักทอง ไส้กระหลํ)ามว่ง ไส้

ข้าวโพด ไส้มะละกอ ไส้แครอท 
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ไส้ข้าวเหนียว ไส้
กยุช่าย ไส้หน่อไม้ ไส้
มนัแกว ไส้เผือก ไส้

กระหลํ)า ไส้ถั)ว 

 ไส้ฟักทอง ไส้กระหลํ)ามว่ง ไส้
ข้าวโพด ไส้มะละกอ ไส้แครอท 

  

2 ขนมโก๋
ขาว 

แบบมีไส้ 

ไส้ถั)วกวน ไส้งาดํา 
ไส้งาเปลือกส้ม 

 ไส้ทเุรียนกวน ไส้ปลา ไส้หม ู   

3 ขนมโก๋
ถั)ว 

ไส้ถั)วกวน ไส้งาดํา  ไส้ทเุรียน   
ทําจากแปง้ถั)วเขียว  เพิ)มงาดําลงในแปง้ถั)วเขียว   

4 ขนมเขง่ ใช้ภาชนะทรงกลม
ขนาดตา่ง ๆ ใสแ่ปง้

ขนม 

ใช้กระทงใบตองรองด้วยเข่งไม้
สานขนาดย่อม 

   

แปง้ข้าวเหนียว  บางสตูรดดัแปลงใช้แปง้ข้าว
เหนียวดํา 

  

แต้มจดุสีแดงหรือโรย
หน้าด้วยงาขาว งา

ดํา 

 บางสตูรเติมเก๊กฮวย นํ :าอญัชนั 
กะทิ นํ :าใบเตย มะพร้าวขดู 

แปะก้วย ถั)วเค็มปั :นลงในขนม 

ไมนิ่ยมโรย
หน้าด้วยงา 

 

5 ขนมจ้าง
ดา่ง 

นํ :าดา่งจากผลของ
ต้นพดุและต้นหมาก

เลก็หมากน้อย 

นํ :าดา่งจากต้นนุน่ เปลือก
ทเุรียนเผาหรือดา่ง

วิทยาศาสตร์ 

   

6 ขนมถ้วย
ฟ ู

ผงยีสต์หรือเชื :อแปง้
หมกั 

บางสตูรดดัแปลงใสผ่งฟ ูเอสพี 
และไข่ขาวแทนยีสต์ 

   

7 บวัลอย ใสนํ่ :าเชื)อมใส ใสนํ่ :ากะทิ    
แปง้ข้าวเหนียว  บางสตูรใสแ่ปง้มนัด้วย 

บางสตูรผสมเผือกบดหรือ
ฟักทองบดด้วย 

  

สีแดงจากผงอั)งคั)ก สีแดงผสมอาหาร สีอื)น ๆ จากทั :งธรรมชาติและ
การสงัเคราะห์ 

  

บางท้องถิ)นนิยมใส่
ไข่ไก่ต้มหรือไข่ดาว

ด้วย 

 ไข่หวาน ไข่เค็ม ข้าวโพด เนื :อ
มะพร้าว เผือกหั)นเตา๋ 

  

8 ขนม
เป̀ียะ 

ไส้ถั)วกวนและไส้ฟัก  ไส้ช็อคโกแลต ไส้ชาเขียว ไส้
ธญัพืช ไส้หมหูยอง ไส้มอคคา่ 

ไส้มนัมว่ง ไส้หมแูดง 

  

  บางสตูรดดัแปลงใสสี่ผสม
อาหารเพิ)มลงในแปง้ 

 เดิมไมมี่การใสสี่
เพิ)มลงในเนื :อแปง้ 

9 ขนม
เป̀ียะ

ต้นหอม 

ไส้มนัเทศ  ดดัแปลงทําไส้เพิ)มคือไส้กุ้งแห้ง
ผงพะโล้ ไส้โหงวยิ :งและไส้

ทเุรียนหมอนทอง 

  

10 บ๊ะจ่าง ข้าวเหนียว บางสตูรดดัแปลงใช้ข้าวเหนียว
ดําหรือข้าวเหนียวไรซ์เบอร์รี)

แทนข้าวเหนียวขาว 

   

นิยมใสเ่ครื)อง d-f 
อย่าง ตามสตูรแตล่ะ

บ้าน 

นิยมใสเ่ครื)องหลากหลายในลกู
เดียว เช่น แปะก้วย หมสูามชั :น 

หมชิู :น ไชโปว้ เผือกกวน 
เห็ดหอม ถั)วลิสง เม็ดบวั กุ้ง

แห้ง 

   

ปรุงรสด้วย
เครื)องปรุงรสทั)วไปใน

ครัวเรือน เช่นซีอิ :ว 
นํ :าตาล เกลือ 

พริกไทย  

 บ้างสตูรดดัแปลงใสผ่งลาบ 
บางสตูรทําเป็นบ๊ะจ่างธญัพืช 

ใสถ่ั)วแดง ลกูเดือย 

  

11 อั)ง
ถ่อก้วย 

สีจากผงอั)งคั)ก (ข้าว
แดงบด) 

สีผสมอาหารสําเร็จรูป    

แปง้ข้าวจ้าว  แปง้มนัและแปง้ท้าว   
ไส้ข้าวเหนียว ไส้

กยุช่าย ไส้หน่อไม้ ไส้
 ไส้ฟักทอง ไส้กระหลํ)ามว่ง ไส้

ข้าวโพด ไส้มะละกอ ไส้แครอท 
  

   2.3  การกลายของกรรมวิธีการท�า

		 	 		 	 	 เมื่อเข้าสู่ไทย	 ขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวหลายชนิดยังคงใช้กรรมวิธีการ

ท�าเหมอืนเดมิ	แต่กม็บีางชนดิทีถ่กูดดัแปลง	เพิม่เตมิและลดทอนขัน้ตอนการท�า	ซึง่การ

ดัดแปลง	เพิม่เตมิและลดทอนขัน้ตอนดงักล่าวเกดิจากการผสมผสานภมูปัิญญาท้องถิน่

ซ่ึงเป็นกรรมวิธีแบบที่คนไทยคุ้นชินเข้าไป	 เพื่อให้ง่ายต่อการท�าและเพื่อให้ได้รสชาติ 

ที่ถูกปากคนไทยมากยิ่งขึ้น

		 	 		 	 	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมูล	พบว่า	มีขนมจ�านวน	3	รายการ

จาก	22	รายการ	(คดิเป็นร้อยละ	13.63)	ปรากฏการกลายของกรรมวธิกีารท�าขนมเป็น

สามลักษณะดังกล่างข้าวต้น	และเมื่อพิจารณาการกลายนั้น	ๆ	แล้ว	พบว่า	มีบางส่วน

เป็นผลที่เกดิตามมาจากการกลายของวตัถุดบิ	ประกอบไปด้วย	1)	การเพิม่ขั้นตอนการ

อบควันเทยีนในขนมเป๊ียะ	เกดิจากการเพิม่เข้ามาของวตัถดุบิท้องถ่ินคอืเทยีนอบร�า่ของ

ไทยโบราณ	ซึ่งอบเพื่อให้ขนมมีกลิ่นหอมซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของขนมไทย	2)	การตัดขั้น

ตอนการห่อและผูกของบ๊ะจ่าง	ในกรณีที่เปลี่ยนวัตถุดิบซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์จากใบไผ่มา

เป็นถ้วยใส่บ๊ะจ่าง	ซึ่งกรณีการเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ของบ๊ะจ่างนี้ท�าให้ขั้นตอนการปรุงให้

สกุเปลีย่นไปด้วย	จากเดิมทีจ่ะต้มหรอืนึง่ให้สกุกก็ลายเป็นจะต้องใช้วธิกีารนึง่ให้สกุเพยีง

อย่างเดยีว	เพราะบรรจภุณัฑ์ใหม่ไม่เหมาะต่อการใช้วธิกีารต้ม	และ	3)	กรณขีองการท�า

ขนมกีจ่างที่ตามสูตรต้องแช่ข้าวเหนียวในน�้าด่าง	 แต่คนไทยดัดแปลงข้ามข้ันตอนการ

แช่น�้าด่างจนได้เป็นขนมแบบใหม่ซึ่งก็คือข้าวต้มน�้าวุ้นแบบไทยนั่นเอง

	 	 		 	 	 จึงสรุปได้ว่า	 การกลายของกรรมวิธีการท�ามีสามลักษณะคือการ

เปลี่ยนแปลง	 เพิ่มเติมและลดทอน	 ซึ่งในกรณีศึกษานี้การกลายของกรรมวิธีเป็นผลท่ี

เกิดจากการเปลี่ยนแปลง	 เพิ่มเติมและลดทอนของวัตถุดิบจนส่งผลต่อขั้นตอนการท�า

ของขนมที่จะต้องเปลี่ยนตามไป	 นอกจากน้ี	 การกลายของกรรมวิธีการท�ายังส่งผล 

ให้เกิดการกลายของรูปทรง	สีสันและรสชาติตามมาอีกด้วย
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มนัแกว ไส้เผือก ไส้
กระหลํ)า ไส้ถั)ว 

 
2.3  การกลายของกรรมวิธีการทำ 

 เมื่อเขCาสูKไทย ขนมแบบฉบับแตCจิ๋วหลายชนิดยังคงใชCกรรมวิธีการทำเหมือนเดิม แตKก็มีบางชนิดที่ถูก

ดัดแปลง เพิ่มเติมและลดทอนขั้นตอนการทำ ซึ่งการดัดแปลง เพิ่มเติมและลดทอนขั้นตอนดังกลKาวเกิดจากการผสมผสาน

ภูมิปVญญาทCองถิ่นซึ่งเปJนกรรมวิธีแบบที่คนไทยคุCนชินเขCาไป เพื่อใหCงKายตKอการทำและเพื่อใหCไดCรสชาติที่ถูกปากคนไทย

มากยิ่งขึ้น 

 จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูล พบวKามีขนมจำนวน 3 รายการจาก 22 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 

13.63) ปรากฏการกลายของกรรมวิธีการทำขนมเปJนสามลักษณะดังกลKางขCาวตCน และเมื่อพิจารณาการกลายนั้น ๆ แลCว 

พบวKามีบางสKวนเปJนผลที่เกิดตามมาจากการกลายของวัตถุดิบ ประกอบไปดCวย 1) การเพิ่มขั้นตอนการอบควันเทียนใน

ขนมเปYZยะ เกิดจากการเพิ่มเขCามาของวัตถุดิบทCองถิ่นคือเทียนอบร่ำของไทยโบราณ ซึ่งอบเพื่อใหCขนมมีกลิ่นหอมซึ่งเปJน

เอกลักษณ6ของขนมไทย 2) การตัดขั้นตอนการหKอและผูกของบ•ะจKาง ในกรณีที่เปลี่ยนวัตถุดิบซึ่งเปJนบรรจุภัณฑ6จากใบไผK

มาเปJนถCวยใสKบ•ะจKาง ซึ่งกรณีการเปลี่ยนบรรจุภัณฑ6ของบ•ะจKางนี้ทำใหCขั้นตอนการปรุงใหCสุกเปลี่ยนไปดCวย จากเดิมที่จะ

ตCมหรือนึ่งใหCสุกก็กลายเปJนจะตCองใชCวิธีการนึ่งใหCสุกเพียงอยKางเดียว เพราะบรรจุภัณฑ6ใหมKไมKเหมาะตKอการใชCวิธีการตCม 

และ 3) กรณีของการทำขนมกีจKางที่ตามสูตรตCองแชKขCาวเหนียวในน้ำดKาง แตKคนไทยดัดแปลงขCามขั้นตอนการแชKน้ำดKางจน

ไดCเปJนขนมแบบใหมKซึ่งก็คือขCาวตCมน้ำวุCนแบบไทยนั่นเอง 

   จึงสรุปไดCวKา การกลายของกรรมวิธีการทำมีสามลักษณะคือการเปลี่ยนแปลง เพิ่มเติมและลดทอน 

ซึ่งในกรณีศึกษานี้การกลายของกรรมวิธีเปJนผลที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลง เพิ่มเติมและลดทอนของวัตถุดิบจนสKงผลตKอ

ขั้นตอนการทำของขนมที่จะตCองเปลี่ยนตามไป นอกจากนี้การกลายของกรรมวิธีการทำยังสKงผลใหCเกิดการกลายของ

รูปทรง สีสัน และรสชาติตามมาอีกดCวย 

 

ตารางที่ 3 ตารางแสดงลักษณะกลายของกรรมวิธีการทำในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับ

ท่ี 

รายช่ือขนม เปรียบเทียบกรรมวิธีการทำแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน หมายเหตุ 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมจEางดNาง แชNน้ำดNาง ไมNผNานการแชNน้ำดNาง กลายเป9นขนมไทย

แบบใหมN “ขEาวตEม

น้ำวุEน” 

หNอใบไผNแลEวผูกดEวยเชือก หNอใบตองแลEวกลัดดEวยไมEกลัด 

2 ขนมเปklยะ ไมNมีการอบควันเพ่ิมกล่ินหอม เพ่ิมข้ันตอนการอบควันเทียน  

3 บoะจNาง หNอใบไผNแลEวผูกดEวยเชือก มีการจัดใสNภาชนะอ่ืน เชNน จาน ถEวย  

น่ึงหรือตEม หากไมNไดEหNอดEวยใบไผN ตEองนำไปน่ึง จะตEมไมNไดE  

 

 

2.4  การกลายของรูปทรงและสีสัน 

 เมื่อขนมแบบฉบับแตCจิ๋วเขCาสูKไทย นานวันเขCาขนมบางชนิดก็ไดCเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งในสKวนของ

รูปทรงและสีสัน เนื่องดCวยเหตุปVจจัยหลายประการ ทั้งในเรื่องของขCอจำกัดทางดCานวัตถุดิบและความนิยมที่เปลี่ยนแปลง

ไปตามยุคสมัย รวมไปถึงการใสKความคิดสรCางสรรค6ลงไปในขนมของคนไทยที่ทำใหCเกิดความแปลกใหมKในขนมแบบฉบับ

แตCจิ๋ว 

   2.4  การกลายของรูปทรงและสีสัน

		 	 		 	 	 เมือ่ขนมแบบฉบบัแต้จิว๋เข้าสูไ่ทย	นานวนัเข้าขนมบางชนดิกไ็ด้เกดิ

การเปลี่ยนแปลงทั้งในส่วนของรูปทรงและสีสัน	 เน่ืองด้วยเหตุปัจจัยหลายประการ	 

ทั้งในเรื่องของข้อจ�ากัดทางด้านวัตถุดิบและความนิยมที่เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย	

รวมไปถงึการใส่ความคดิสร้างสรรค์ลงไปในขนมของคนไทยทีท่�าให้เกดิความแปลกใหม่

ในขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว

	 	 		 	 	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมูล	พบว่า	มีขนมจ�านวน	6	รายการ	

(คิดเป็นร้อยละ	27.27)	ที่ปรากฏว่ามีการกลายของรูปทรง	ประกอบไปด้วย	1)	ขนมโก๋

ต�ารับไทยนิยมท�าเป็นชิ้นเล็กพอดีค�า	ขนาดประมาณ	1	-	2	เซนติเมตร	หากเป็นขนมโก๋

ที่ท�าเป็นของหมั้นในพิธีมงคลสมรสจะนิยมท�าเป็นรูปปลาคู่	 2)	ขนมเข่งในไทยมีขนาด

เล็กกว่าแบบดั้งเดิมของจีน	 เพราะมีการกลายของบรรจุภัณฑ์	 3)	 ขนมข้าวต้มน�้าวุ้น 

ของไทยมลีกัษณะเป็นก้อนข้าวเหนยีวสามเหลีย่มทรงแบนห่อด้วยใบตองสดกลดัไม้กลดั	

ซึ่งกลายมาจากกีจ่างที่มีรูปทรงเป็นพีระมิดฐานสามเหล่ียมห่อด้วยใบไผ่สดผูกเชือก	 

4)	ขนมถ้วยฟอูย่างของไทยมขีนาดเลก็กว่าฮวกก้วยของจนี	โดยมขีนาดตัง้แต่ถ้วยตะไล

ขึ้นไป	 5)	 ขนมเปี๊ยะต�ารับไทยนิยมท�าเป็นชิ้นเล็ก	 ๆ	 พอดีค�า	 และปัจจุบันได้มีผู้ผลิต

ดดัแปลงรปูทรงขนมเป๊ียะให้มคีวามพเิศษยิง่ขึน้	อาท	ิป้ันขนมเป๊ียะเป็นรปูการ์ตนูแฟนซี	

ป้ันเป็นรปูดอกไม้	ป้ันเป็นรปูผลส้มแต่งด้วยใบแก้ว	และ	6)	บ๊ะจ่างทีไ่ม่ได้ห่อและมัดด้วย

ใบไผ่แบบดั้งเดิมก็จะมีรูปทรงตามภาชนะอื่น	ๆ	ที่น�ามาบรรจุ	

	 	 		 	 	 จงึสรปุได้ว่าการกลายของรปูทรงมกัเป็นผลทีเ่กดิต่อจากการกลาย

ของวัตถดุบิทีเ่ป็นบรรจภุณัฑ์และการกลายของกรรมวธิใีนขัน้ตอนการขึน้รปูหรอืบรรจุ

ลงบรรจุภัณฑ์	
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 จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูล พบวKามขีนมจำนวน 6 รายการ (คดิเปJนรCอยละ 27.27) ทีป่รากฏวKา

มีการกลายของรูปทรง ประกอบไปดCวย 1) ขนมโกöตำรับไทยนิยมทำเปJนชิ้นเล็กพอดีคำ ขนาดประมาณ 1-2 เซนติเมตร 

หากเปJนขนมโกöที่ทำเปJนของหมั้นในพิธีมงคลสมรสจะนิยมทำเปJนรูปปลาคูK 2) ขนมเขKงในไทยมีขนาดเล็กกวKาแบบดั้งเดิม

ของจีน เพราะมีการกลายของบรรจุภัณฑ6 3) ขนมขCาวตCมน้ำวุCนของไทยมีลักษณะเปJนกCอนขCาวเหนียวสามเหลี่ยมทรงแบน

หKอดCวยใบตองสดกลัดไมCกลัด ซึ่งกลายมาจากกีจKางที่มีรูปทรงเปJนพีระมิดฐานสามเหลี่ยมหKอดCวยใบไผKสดผูกเชือก 4) ขนม

ถCวยฟูอยKางของไทยมีขนาดเล็กกวKาฮวกกCวยของจีน โดยมีขนาดตั้งแตKถCวยตะไลขึ้นไป 5) ขนมเปYZยะตำรับไทยนิยมทำเปJน

ชิ้นเล็ก ๆ พอดีคำ และปVจจุบันไดCมีผูCผลิตดัดแปลงรูปทรงขนมเปYZยะใหCมีความพิเศษยิ่งขึ้น อาทิปVßนขนมเปYZยะเปJนรูปการ6ตูน

แฟนซี ปVßนเปJนรูปดอกไมC ปVßนเปJนรูปผลสCมแตKงดCวยใบแกCว และ 6) บ•ะจKางที่ไมKไดCหKอและมัดดCวยใบไผKแบบดั้งเดิมก็จะมี

รูปทรงตามภาชนะอื่น ๆ ที่นำมาบรรจุ  

 จึงสรุปไดCวKาการกลายของรูปทรงมักเปJนผลที่เกิดตKอจากการกลายของวัตถุดิบที่เปJนบรรจุภัณฑ6และ

การกลายของกรรมวิธีในขั้นตอนการขึ้นรูปหรือบรรจุลงบรรจุภัณฑ6  

 

ตารางที่ 4 ตารางแสดงลักษณะกลายของรูปทรงในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับ

ท่ี 

รายช่ือขนม เปรียบเทียบรูปทรงแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน หมายเหตุ 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมโกQขาว ทรงกลม โดยท่ัวไปมีขนาดเสEนผNาศูนยmกลางต้ังแตN 

10 เซนติเมตรข้ึนไป 

ขนมโกQตำรับไทยนิยมทำช้ินเล็ก มีขนาด

เสEนผNาศูนยmกลาง 1-2 เซนติเมตร ขนาดพอดีคำ 

 

ในพิธีมงคลสมรสของไทยนิยมทำเป9นรูปปลาคูN 

2 ขนมเขNง เป9นทรงกลม มีขนาดเสEนผNาศูนยmกลางต้ังแตN 8 

เซนติเมตรข้ึนไปจนถึงขนาดเทNาถาดน่ึงใบใหญN

เสEนผNาศูนยmกลางประมาณ 50 เซนติเมตร 

เป9นทรงตามกระทงใสNขนม มีขนาดเสEนผNาศูนยmกลาง

เล็กสุด 3 เซนติเมตรข้ึนไป ท่ัวไปมีขนาด

เสEนผNาศูนยmกลางประมาณ 6 เซนติเมตร 

 

3 ขนมจEางดNางกับ

ขEาวตEมน้ำวุEน 

ทรงพีระมิดฐานสามเหล่ียม 

(มีมุมแหลมส่ีมุม) 

หากเป9นขนมขEาวตEมน้ำวุEน จะเป9นทรงสามเหล่ียม 

(มีมุมแหลมสามมุม) 

 

4 ขนมถEวยฟู เป9นทรงกลม มีขนาดเสEนผNาศูนยmกลางต้ังแตN 8 

เซนติเมตรข้ึนไปจนถึงขนาดเทNาถาดน่ึงใบใหญN

เสEนผNาศูนยmกลางประมาณ 50 เซนติเมตร 

เป9นทรงกลม นิยมน่ึงใสNถEวยตะไลขนาดเล็ก  

5 ขนมเปklยะ ทรงกลม สNวนมากมีขนาดเสEนผNาศูนยmกลางต้ังแตN 

10 เซนติเมตรข้ึนไป 

ขนมเปklยะตำรับไทยนิยมทำเป9นช้ินเล็กพอดีคำ 

บEางก็ปahนเป9นรูปทรงตNาง ๆ เชNนรูปดอกไมE การmตูน 

 

6 บoะจNาง ทรงพีระมิดฐานสามเหล่ียม 

(มีมุมแหลมส่ีมุม) 

บoะจNางท่ีไมNไดEหNอและมัดดEวยใบไผNแบบด้ังเดิมก็จะมี

รูปทรงตามภาชนะอ่ืน ๆ ท่ีนำมาบรรจุ 

 

 

 และจากการรวบรวมขCอมูลดCานสีสันของขนมแบบฉบับแตCจิ๋วที่ใชCไหวCในเทศกาลในสังคมไทย พบวKามี

ขนมจำนวน 7 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 31.81) ที่ปรากฏวKามีการกลายของสีสัน 1) ขนมเขKงบางสูตรในไทยมีสีสันที่

เปลี่ยนแปลงไปจากของดั้งเดิม เนื่องจากมีการดัดแปลงสKวนผสมอื่น ๆ ใสKเพิ่มเติมลงไปในขนม เชKน น้ำอัญชัน น้ำใบเตย 

หรือการโรยดCวยมะพรCาวขูด แปะกCวย ลูกชิด เปJนตCน 2) ขCาวตCมน้ำวุCนเนื้อขนมเปJนกCอนขCาวเหนียวขุKน มีสีเขียวจากใบตอง 

3) ขนมถCวยฟูของไทยมีสีสันหลากหลาย ทั้งฟ°า ชมพู เขียว เหลือง ฯลฯ ในขณะที่ฮวกกCวยของจีนที่มีแตKสีขาว (ปVZมตราสี

แดง) เพียงอยKางเดียว 4) ขนมบัวลอยบางสูตรมีการใสKสีจากธรรมชาติหรือสีสังเคราะห6 เชKน สีเขียว สีฟ°า สีเหลือง สีมKวง 

ฯลฯ ทำเปJนบัวลอยเบญจรงค6 (5 สี) ไปจนถึงบัวลอยสายรุCง (7 สี) บCางก็ใสKเนื้อฟVกทอง เนื้อเผือกบด เนื้อมันมKวงผสมลงใน

แป°ง ทำใหCตัวขนมมีสีสันสดใสตKางไปจากแบบเดิม 5) ขนมเปYZยะในไทยบางเจCามีการผสมสีสัน ทั้งจากธรรมชาติและสี

สังเคราะ 6) เจดีย6น้ำตาลในไทย หากเปJนตCนใหญKนิยมประดับตบแตKงดCวยดอกไมCประดิษฐ6จากกระดาษยKน หลากหลาย

	 	 		 	 	 และจากการรวบรวมข้อมูลด้านสีสันของขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวท่ีใช้

ไหว้ในเทศกาลในสังคมไทย	พบว่า	มีขนมจ�านวน	7	รายการ	 (คิดเป็นร้อยละ	31.81)	 

ท่ีปรากฏว่ามกีารกลายของสสีนั	1)	ขนมเข่งบางสตูรในไทยมสีสีนัทีเ่ปลีย่นแปลงไปจาก

ของดั้งเดิม	 เนื่องจากมีการดัดแปลงส่วนผสมอื่น	 ๆ	 ใส่เพิ่มเติมลงไปในขนม	 เช่น	 

น�้าอัญชัน	น�้าใบเตย	หรือการโรยด้วยมะพร้าวขูด	แปะก้วย	ลูกชิด	เป็นต้น	2)	ข้าวต้ม

น�า้วุน้เนือ้ขนมเป็นก้อนข้าวเหนยีวขุน่	มสีเีขยีวจากใบตอง	3)	ขนมถ้วยฟขูองไทยมสีสีนั

หลากหลาย	 ทั้งฟ้า	 ชมพู	 เขียว	 เหลือง	 ฯลฯ	 ในขณะท่ีฮวกก้วยของจีนท่ีมีแต่สีขาว	 

(ปั๊มตราสีแดง)	เพียงอย่างเดียว	4)	ขนมบัวลอยบางสูตรมีการใส่สีจากธรรมชาติหรือสี

สังเคราะห์	 เช่น	 สีเขียว	 สีฟ้า	 สีเหลือง	 สีม่วง	 ฯลฯ	 ท�าเป็นบัวลอยเบญจรงค์	 (5	 สี)	 

ไปจนถงึบวัลอยสายรุง้	(7	ส)ี	บ้างกใ็ส่เนือ้ฟักทอง	เนือ้เผอืกบด	เนือ้มนัม่วงผสมลงในแป้ง 

ท�าให้ตวัขนมมสีสีนัสดใสต่างไปจากแบบเดิม	5)	ขนมเป๊ียะในไทยบางเจ้ามกีารผสมสสีนั	

ทั้งจากธรรมชาติและสีสังเคราะห์	6)	เจดีย์น�้าตาลในไทย	หากเป็นต้นใหญ่นิยมประดับ

ตบแต่งด้วยดอกไม้ประดิษฐ์จากกระดาษย่น	 หลากหลายสีสัน	 ซึ่งที่จีนไม่มี	 และ	 

7)	บ๊ะจ่างของไทยมีสีสันเข้มข้นและหลากหลายกว่าของที่จีน	บางสูตรใช้ข้าวเหนียวด�า

หรือผสมข้าวไรซ์เบอร์รี่ลงไปด้วย
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		 	 		 	 	 จึงสรุปได้ว่าการกลายของสีสันในขนมเป็นผลที่เกิดจากการกลาย

ของวัตถุดิบ	 แต่กรรมวิธีการท�าและขั้นตอนการแปลรูปที่แตกต่างก็อาจท�าให้สีสันของ

ขนมแตกต่างไปด้วยเช่นกัน	 อาทิ	 การน�าขนมอั่งถ่อก้วยไปทอดน�้ามันท่วมก่อนรับ

ประทานท�าให้ขนมเปลี่ยนจากสีชมพูเป็นสีส้ม	

ตารางที่ 5	ตารางแสดงลักษณะกลายของสีสันในขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในเทศกาลไหว้ที่

เกิดขึ้นในสังคมไทย

15 
 

สีสัน ซึ่งที่จีนไมKมี และ 7) บ•ะจKางของไทยมีสีสันเขCมขCนและหลากหลายกวKาของที่จีน บางสูตรใชCขCาวเหนียวดำหรือผสม

ขCาวไรซ6เบอร6รี่ลงไปดCวย 

 จึงสรุปไดCวKาการกลายของสีสันในขนมเปJนผลที่เกิดจากการกลายของวัตถุดิบ แตKกรรมวิธีการทำและ

ขั้นตอนการแปลรูปที่แตกตKางก็อาจทำใหCสีสันของขนมแตกตKางไปดCวยเชKนกัน อาทิ การนำขนมอั่งถKอกCวยไปทอดน้ำมัน

ทKวมกKอนรับประทานทำใหCขนมเปลี่ยนจากสีชมพูเปJนสีสCม  
 

ตารางที่ 5 ตารางแสดงลักษณะกลายของสีสันในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับท่ี รายช่ือขนม เปรียบเทียบสีสันของขนมแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมเขNง สีแปgงน่ึงสุก บางสูตรมีสีสันเพ่ิมเติมตามสNวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีใสNเพ่ิมลง

ไปในขนม เชNน น้ำอัญชันใหEสีมNวง น้ำใบเตยใหEสีเขียว 

2 ขนมจEางดNางกับ

ขEาวตEมน้ำวุEน 

กีจNางมีเน้ือขนมสีเหลืองทอง ใสโปรNงแสงไมNเห็นเป9น

เม็ดขEาว 

ขEาวตEมน้ำวุEนมีเน้ือขนมเป9นกEอนขEาวเหนียวขุNน มีสี

เขียวจากใบตอง 

3 ขนมถEวยฟู สีขาว ประทับตราสีแดง มีหลากหลายสีสัน เชNน ฟgา ขาว ชมพู เขียว 

4 ขนมบัวลอย สีขาวและสีชมพูหรือแดง มีหลากหลายสีสัน เชNน มNวง ขาว ชมพู เขียว เหลือง 

5 ขนมเปklยะ เปลือกสีน้ำตาล ประทับตราสีแดง มีสีสันหลากหลาย แตNงแตEมตามรูปทรงท่ีจินตนาการ

ไดE 

6 เจดียmน้ำตาล สีขาวลEวน ตEนเจดียmสีขาว มีการประดับตกแตNงดEวยกระดาษสีสัน

ตNาง ๆ และดอกไมEกระดาษสีสันสดใส 

7 บoะจNาง สีขEาวเหนียวขาว สีขEาวเหนียวเขEมกวNา เพราะใสNเคร่ืองปรุงมากกวNา 

บางสูตรดัดแปลงใชEขEาวเหนียวดำหรือผสมขEาวไรซm

เบอรmร่ีลงไปดEวย ทำใหEเน้ือขEาวเหนียวมีสีเขEม 

 

2.5  การกลายของรสชาต ิ

ขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCของชาวไทยเชื้อสายจีนมีทั้งประเภทคาวและหวาน ขนมบางชนิด

เมื่อเขCาสูKสังคมไทยก็ไดCมีการดัดแปลงสูตรทั้งวัตถุดิบและวิธีการทำเพื่อใหCไดCรสชาติที่ถูกปากคนไทยมากยิ่งขึ้น แตKขนมบาง

ชนิดก็ยังคงรสชาติแบบดั้งเดิมเหมือนตCนทางอยูK คำวKารสชาติของขนมในที่นี้นอกจากจะหมายถึงสิ่งที่รูCสึกจากการสัมผัส

ดCวยลิ้นแลCว ยังหมายถึงกลิ่นซึ่งเปJนสิ่งที่ไดCจากการสัมผัสดCวยจมูกอีกดCวย ทั้งนี้รสชาติของขนมขึ้นอยูKกับสูตรของผูCผลิตแตK

ละเจCา หากเปJนรCานขนมเกKาแกKที่ยังคงยึดกรรมวิธีการทำตามสูตรแบบเดิมก็จะไดCรสชาติใกลCเคียงกับแบบดั้งเดิม หากเปJน

รCานขนมสมัยใหมKหรือรCานขนมไทยก็อาจจะมีการดัดแปลงสูตรซึ่งอาจทำใหCรสชาติและรูปลักษณ6ของขนมเปลี่ยนไปจาก

เดิมไดC 

จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูล พบวKามีขนมจำนวน 11 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 50) มีการกลาย

ของรสชาติขนมซึ่งเปJนผลสืบเนื่องมาจากการกลายของวัตถุดิบที่นำมาใชCโดยตรง ประกอบไปดCวย 1) ขนมกุยชKายที่ใสKแป°ง

มันหรือแป°งทCาวผสมลงไปดCวยจะทำใหCรสสัมผัสของเนื้อแป°งมีความเหนียวนุKมและโปรKงใสขึ้น เหมาะแกKการทำเปJนขนม

กุยชKายแป°งบาง แตKไมKเหมาะนำมาขึ้นรูป 2) ขนมโกöแบบมีไสCของไทยมีรสชาติหลากหลายกวKาของจีน 3) ขนมโกöถั่วที่ใสKไสC

ทุเรียนจะมีรสชาติและกลิ่นหอมของทุเรียนกวน 4) ขนมเขKงในไทยที่ดัดแปลงสูตรจะมีรสชาติเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมตาม

วัตถุดิบที่เพิ่มเติมเขCามาในแตKละสูตร หากใสKกะทิเนื้อขนมจะนุKมและหอมมันขึ้น 5) ขCาวตCมน้ำวุCนเนื้อสัมผัสหยาบกวKากีจKาง 

เนื้อแป°งยังปรากฏเปJนลักษณะเม็ดขCาว 6) ขนมถCวยฟูของไทยโบราณจะเติมน้ำลอยดอกมะลิเพิ่มลงไป (ปVจจุบันนิยมใชC

กลิ่นสังเคราะห6) ขนมที่ไดCจึงมีรสชาติและลักษณะคลCายฮวกกCวยของจีนที่มีกลิ่นหอม และสูตรที่เปลี่ยนมาใชCผงฟูแทนยีสต6

   2.5  การกลายของรสชาติ

	 	 		 	 	 ขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวในเทศกาลไหว้ของชาวไทยเช้ือสายจีนมีท้ัง

ประเภทคาวและหวาน	 ขนมบางชนิดเมื่อเข้าสู่สังคมไทยก็ได้มีการดัดแปลงสูตรท้ัง

วตัถดุบิและวธิกีารท�าเพือ่ให้ได้รสชาตทิีถ่กูปากคนไทยมากยิง่ขึน้	แต่ขนมบางชนดิกย็งั

คงรสชาติแบบดั้งเดิมเหมือนต้นทางอยู่	 ค�าว่ารสชาติของขนมในที่นี้นอกจากจะหมาย

ถงึสิง่ทีรู้่สกึจากการสมัผสัด้วยลิน้แล้ว	ยงัหมายถงึกลิน่ซึง่เป็นสิง่ทีไ่ด้จากการสมัผสัด้วย

จมูกอีกด้วย	ทั้งนี้	รสชาติของขนมขึ้นอยู่กับสูตรของผู้ผลิตแต่ละเจ้า	หากเป็นร้านขนม

เก่าแก่ทีย่งัคงยดึกรรมวธิกีารท�าตามสตูรแบบเดิมกจ็ะได้รสชาตใิกล้เคยีงกบัแบบดัง้เดมิ	

หากเป็นร้านขนมสมัยใหม่หรือร้านขนมไทยก็อาจจะมีการดัดแปลงสูตรซึ่งอาจท�าให้

รสชาติและรูปลักษณ์ของขนมเปลี่ยนไปจากเดิมได้
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	 	 		 	 	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมลู	พบว่า	มขีนมจ�านวน	11	รายการ	

(คิดเป็นร้อยละ	 50)	 มีการกลายของรสชาติขนม	 ซึ่งเป็นผลสืบเนื่องมาจากการกลาย

ของวตัถดุบิทีน่�ามาใช้โดยตรง	ประกอบไปด้วย	1)	ขนมกยุช่ายทีใ่ส่แป้งมนัหรอืแป้งท้าว

ผสมลงไปด้วยจะท�าให้รสสมัผสัของเนือ้แป้งมคีวามเหนยีวนุม่และโปร่งใสข้ึน	เหมาะแก่

การท�าเป็นขนมกุยช่ายแป้งบาง	แต่ไม่เหมาะน�ามาขึ้นรูป	2)	ขนมโก๋แบบมีไส้ของไทยมี

รสชาตหิลากหลายกว่าของจนี	3)	ขนมโก๋ถัว่ทีใ่ส่ไส้ทเุรยีนจะมรีสชาตแิละกลิน่หอมของ

ทุเรียนกวน	 4)	 ขนมเข่งในไทยที่ดัดแปลงสูตรจะมีรสชาติเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมตาม

วัตถุดิบที่เพิ่มเติมเข้ามาในแต่ละสูตร	 หากใส่กะทิเนื้อขนมจะนุ่มและหอมมันขึ้น	 

5)	 ข้าวต้มน�้าวุ้นเนื้อสัมผัสหยาบกว่ากีจ่าง	 เน้ือแป้งยังปรากฏเป็นลักษณะเม็ดข้าว	 

6)	 ขนมถ้วยฟูของไทยโบราณจะเติมน�้าลอยดอกมะลิเพิ่มลงไป	 (ปัจจุบันนิยมใช้กลิ่น

สังเคราะห์)	 ขนมที่ได้จึงมีรสชาติและลักษณะคล้ายฮวกก้วยของจีนที่มีกลิ่นหอม	 และ

สูตรที่เปลี่ยนมาใช้ผงฟูแทนยีสต์เน้ือแป้งจะไม่มีกลิ่มหอมของแป้งหมัก	 7)	 บัวลอย 

ทีใ่ส่กะทจิะมคีวามหอม	มนั	บวัลอยทีใ่ส่ฟักทอง	เผอืก	มนัม่วง	ลงไปในแป้ง	ตวัเนือ้แป้ง

จะมีรสสัมผัสที่ต่างไปจากเดิมตามวัตถุดิบที่ใส่เพิ่มไปนั้น	 ๆ	 8)	 ขนมเปี๊ยะที่ดัดแปลง 

ไส้ขนมจะมีไส้รสชาติต่าง	 ๆ	 ตามไส้ที่ได้ดัดแปลง	 ขนมเปี๊ยะแบบไทยนิยมท�าเป็น

ขนมเป๊ียะเปลอืกบางนิม่	หากเป็นสตูรชาววงัจะมกีลิน่หอมอ่อน	ๆ 	จากการอบควนัเทียน	

9)	ขนมเป๊ียะต้นหอมในไทยมีรสชาตพิิเศษทัง้รสกุง้แห้งพะโล้และทเุรยีนกวน	10)	บ๊ะจ่าง

มีรสชาติเข้มข้นกว่าดั้งเดิม	เพราะใส่เครื่องปรุงรสมากกว่าตามความคุ้นชินของคนไทย

ที่นิยมกินอาหารรสจัด	ทั้งยังมีการคิดค้นบ๊ะจ่างรสแปลกใหม่	 เช่น	รสลาบ	11)	อั่งถ่อ

ก้วยที่ใส่แป้งมันหรือแป้งท้าวผสมลงไปจะมีผลลัพธ์เช่นเดียวกับกรณีขนมกุยช่าย

	 	 		 	 	 จากการพิจารณาชุดข้อมูลที่ได้ท�าการส�ารวจจึงสรุปได้ว่า	 หากมี

การกลายของวัตถุดิบก็จะปรากฏว่ามีการกลายของรสชาติด้วยเสมอ	 สาเหตุเพราะ

วัตถุดิบเป็นองค์ประกอบส�าคัญในการก�าหนดรสชาติของอาหาร	 ฉะนั้นเมื่อวัตถุดิบ

เปลี่ยนแปลงไปรสชาติจึงเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบ	 นอกจากนี้	 กรรมวิธีการท�าขนมที ่

แตกต่างกันก็อาจท�าให้รสสัมผัสและรสชาติของขนมแตกต่างกันได้ด้วย	 เช่น	 การน�า 

บ๊ะจ่างไปต้มกับการน�าไปนึ่ง	ท�าให้ได้บ๊ะจ่างที่มีกลิ่นของใบไผ่ต่างกัน	รสสัมผัสของ

ข้าวเหนียวก็ต่างกันด้วย
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ตารางที ่6	ตารางแสดงลกัษณะกลายของรสชาตใินขนมแบบฉบบัแต้จิว๋ในเทศกาลไหว้

ที่เกิดขึ้นในสังคมไทย

16 
 

เนื้อแป°งจะไมKมีกลิ่มหอมของแป°งหมัก 7) บัวลอยที่ใสKกะทิจะมีความหอม มัน บัวลอยที่ใสKฟVกทอง เผือก มันมKวง ลงไปใน

แป°ง ตัวเนื้อแป°งจะมีรสสัมผัสที่ตKางไปจากเดิมตามวัตถุดิบที่ใสKเพิ่มไปนั้น ๆ 8) ขนมเปYZยะที่ดัดแปลงไสCขนมจะมีไสCรสชาติ

ตKาง ๆ ตามไสCที่ไดCดัดแปลง ขนมเปYZยะแบบไทยนิยมทำเปJนขนมเปYZยะเปลือกบางนิ่ม หากเปJนสูตรชาววังจะมีกลิ่นหอม

อKอน ๆ จากการอบควนัเทียน 9) ขนมเปYZยะตCนหอมในไทยมีรสชาติพิเศษทั้งรสกุCงแหCงพะโลCและทุเรียนกวน 10) บ•ะจKางมี

รสชาติเข้มข้นกว่าดั Fงเดิม เพราะใส่เครืBองปรุงรสมากกว่าตามความคุ้นชินของคนไทยทีBนิยมกินอาหารรสจดั ทั Fงยงัมี
การคิดค้นบ๊ะจ่างรสแปลกใหม่เช่น รสลาบ 11) อั่งถKอกCวยที่ใสKแป°งมันหรือแป°งทCาวผสมลงไปจะมีผลลัพธ6เชKนเดียวกับ

กรณีขนมกุยชKาย 

จากการพิจารณาชุดขCอมูลที่ไดCทำการสำรวจจึงสรุปไดCวKา หากมีการกลายของวัตถุดิบก็จะปรากฏวKามี

การกลายของรสชาติดCวยเสมอ สาเหตุเพราะวัตถุดิบเปJนองค6ประกอบสำคัญในการกำหนดรสชาติของอาหาร ฉะนั้นเมื่อ

วัตถุดิบเปลี่ยนแปลงไปรสชาติจึงเปลี่ยนไปตามวัตถุดิบ นอกจากนี้กรรมวิธีการทำขนมที่แตกตKางกันก็อาจทำใหCรสสัมผัส

และรสชาติของขนมแตกตKางกันไดCดCวย เชKนการนำบ•ะจKางไปตCมกับการนำไปนึ่ง ทำใหCไดCบ•ะจKางที่มีกลิ่นของใบไผKตKางกัน 

รสสัมผัสของขCาวเหนียวก็ตKางกันดCวย 

 

ตารางที่ 6 ตารางแสดงลักษณะกลายของรสชาติในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับ

ท่ี 

รายช่ือขนม เปรียบเทียบรสชาติของขนมแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมกุยชNาย เน้ือนุNม หากใสNแปgงมันหรือแปgงทEาวผสมลงไปดEวยจะทำใหEรสสัมผัสของเน้ือแปgงมีความเหนียวนุNมและ

โปรNงใสย่ิงข้ึน 

2 ขนมโกQ หวาน มีหลายรสชาติมากกวNา เพราะมีไสEมากข้ึน 

3 ขนมโกQถ่ัว หวาน มีหลายรสชาติมากกวNา เพราะมีไสEมากข้ึน 

4 ขนมเขNง หวาน มีหลายกล่ินหลายรสชาติมากกวNา เพราะมีสNวนผสมอ่ืนใสNเพ่ิมเขEาไปดEวย 

5 ขนมกีจNางกับขนม

ขEาวตEมน้ำวุEน 

นุNม เน้ือสัมผัสละเอียด มีรส

และกล่ินดNางกับใบไผN 

เน้ือสัมผัสหยาบกวNากีจNาง เน้ือแปgงยังปรากฏเป9นลักษณะเม็ดขEาว ไมNไดEกล่ินดNางและกล่ินใผN 

6 ขนมถEวยฟู หอมกล่ินแปgงหมัก หอมกล่ินมะลิ 

7 บัวลอย หวาน เหนียว หวาน มัน เหนียว หากใสNเผือกบด ฟaกทองบดดEวย จะไดEรสสัมผัสของเน้ือเผือกและฟaกทองดEวย 

8 ขนมเปklยะ แปgงกรอบ หนา มีหลายช้ัน ขนมเปklยะตำรับไทย แปgงบางนุNม หอมกล่ินอบควันเทียน มีหลายรสชาติมากกวNา เพราะมีไสEมากข้ึน 

9 ขนมเปklยะตEนหอม ไสEรสมันเทศ หอมกล่ิน

ตEนหอม 

ในไทยมีรสชาติพิเศษท้ังรสกุEงแหEงพะโลEและทุเรียนกวน 

10 บoะจNาง มีรสชาติอNอน มีกล่ินหอม

ของใบไผN 

มีรสชาติเขEมขEนกวNาด้ังเดิม เพราะใสNเคร่ืองปรุงรสมากกวNาตามความคุEนชินของคนไทยท่ีนิยมกิน

อาหารรสจัด ท้ังยังมีการคิดคEนบoะจNางรสแปลกใหมNเชNน รสลาบ หากไมNหNอใบไผNก็จะไมNไดEกล่ินหอม

ใบไผN 

11 อ่ังถNอกEวย เน้ือนุNม หากใสNแปgงมันหรือแปgงทEาวผสมลงไปดEวยจะทำใหEรสสัมผัสของเน้ือแปgงมีความเหนียวนุNมและ

โปรNงใสย่ิงข้ึน 

 

 

 

2.6  ความหมายแฝง 

  ขนมแบบฉบับแตCจิ๋วทุกชนิดที่ใชCเซKนไหวCในเทศกาลตKาง ๆ ลCวนแตKมีความหมายมงคลแฝงอยูKทั้งสิ้น 

ชาวจีนแตCจิ๋วใชCขนมเหลKานี้ในการเซKนไหวCเพื่อเปJนการขอพรตKอสิ่งศักดิ์สิทธิ์ใหCปกปVกรักษาตนเอง ครอบครัวและชุมชน ทั้ง

ยังใชCเปJนเครื่องเซKนไหวCเพื่อตอบแทนตKอสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่ชKวยบันดาลใหCคำอธิษฐานสำเร็จผลอีกดCวย วัตถุดิบที่นำมาแปรรูป

   2.6  ความหมายแฝง

	 	 		 	 	 ขนมแบบฉบับแต้จิ๋วทุกชนิดที่ใช้เซ่นไหว้ในเทศกาลต่าง	ๆ	ล้วนแต่

มคีวามหมายมงคลแฝงอยูท่ัง้สิน้	ชาวจนีแต้จิว๋ใช้ขนมเหล่านีใ้นการเซ่นไหว้เพือ่เป็นการ

ขอพรต่อสิ่งศักดิ์สิทธ์ิให้ปกปักรักษาตนเอง	 ครอบครัวและชุมชน	 ท้ังยังใช้เป็นเครื่อง 

เซ่นไหว้เพ่ือตอบแทนต่อสิ่งศักด์ิสิทธิ์ที่ช่วยบันดาลให้ค�าอธิษฐานส�าเร็จผลอีกด้วย	

วัตถุดบิทีน่�ามาแปรรปูเป็นขนมทีใ่ช้เซ่นไหว้ได้ผ่านการคดัสรรค์มาเป็นอย่างดว่ีาจะต้อง

เป็นผลผลติจากการเก็บเกีย่วทีด่ท่ีีสดุในฤดกูาลนัน้	ๆ 	ซึง่ถือเป็นมงคลอกีประการทีเ่กดิขึน้

จากความศรัทธาและความตั้งใจของผู้ไหว้

	 	 		 	 	 เม่ือขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวในเทศกาลส�าคัญเข้ามาสู ่สังคมไทย	 

ความเชื่อเร่ืองความหมายแฝงในขนมที่เป็นมงคลก็ได้มีการเปลี่ยนแปลงไป	 ด้วยเหตุ

ปัจจัยทั้งในด้านความเชื่อท้องถิ่น	ภาษา	และวัฒนธรรมการด�ารงชีวิตที่แตกต่างกันจึง

ส่งผลให้เกิดการกลายของความหมายมงคลในขนมแบบฉบับแต้จิ๋วในประเทศไทย

			 	 		 	 	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมูล	พบว่า	มีขนมจ�านวน	3	รายการ	

(คิดเป็นร้อยละ	 13.63)	 ที่ปรากฏว่ามีการกลายของความหมายแฝง	 โดยแยกเป็นการ

กลายในลักษณะต่าง	ๆ	ได้คือ	การหายไปของความหมายมงคล	การเปลี่ยนแปลงของ
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ความหมายมงคล	 และการเกิดขึ้นใหม่ของความหมายมงคลตามความเชื่อในไทย	 

อนัประกอบไปด้วยกรณศีกึษาต่าง	ๆ 	ดงัต่อไปนี	้1)	กรณขีองขนมกจ่ีางและขนมข้าวต้ม

น�้าวุ้นในไทยที่เกิดการกลายในหลายมิติ	 รวมไปถึงด้านความหมายแฝงท่ีแต่เดิมขนม 

กีจ่างหรอืขนมจ้างด่างมคีวามหมายมงคลอวยพรให้สขุภาพแขง็แรงและใช้เป็นขนมไหว้

ในเทศกาลตวนอูข่องจีนเพือ่ร�าลกึถึงบคุคลในประวัติศาสตร์จนี	แต่เมือ่ได้กลายเป็นขนม

ข้าวต้มน�า้วุน้แบบไทยแล้ว	ทัง้ความหมายมงคลและความเป็นขนมประจ�าเทศกาลก็หายไป

โดยสิ้นเชิง	สถานะของขนมข้าวต้มน�้าวุ้นถือเป็นเพียงแค่ขนมกินเล่นเท่านั้น	2)	กรณีของ

ขนมเปี๊ยะต้นหอมที่เสียงอ่านในภาษาจีนแต้จิ๋วให้ความหมายมงคลอวยพรให้ลูกหลาน

เฉลยีวฉลาด	แต่ในภาษาไทยค�าว่า	ต้นหอม	กลบัให้ความหมายมงคลคอื	การมชีวีติทีร่าบรืน่

หอมหวาน	และ	3)	กรณีของสิงโตน�้าตาลในประเทศไทย	มีธรรมเนียมการขโมยสิงโต

น�้าตาลเพื่อขอบุตรต่อองค์เทพเจ้า	 ซึ่งเป็นธรรมเนียมความเชื่อที่เกิดขึ้นใหม่ในท้องถิ่น	

(เฉพาะทีศ่าลเจ้าพ่อเสอื	ถ.ตะนาว	กรงุเทพฯ)	และไม่ปรากฏว่ามธีรรมเนยีมการใช้สงิโต

น�้าตาลเช่นน้ีมาก่อน	 นับเป็นธรรมเนียมความเชื่อเรื่องความหมายมงคลในการขอ

ประทานบุตร	(ด้วยวิธีการขโมยของไหว้)	ที่เกิดขึ้นใหม่ในประเทศไทยเป็นที่แรก	

      เมือ่พจิารณาจากกรณศึีกษาทัง้	3	กรณดีงักล่าวแล้วพบว่า	การกลาย

ของความหมายแฝงในขนมเกดิขึน้เพราะทีจ่นีและไทยมภีาษารวมไปถงึความเชือ่ท้องถิน่

ที่แตกต่างกัน	เมื่อขนมแบบฉบับแต้จิ๋วเข้ามาสู่สังคมไทยก็ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรม

ท้องถิ่นในไทยจนกลายสภาพเป็นวัฒนธรรมจีนแต้จิ๋วแบบใหม่ในต่างแดน

ตารางที่ 7	 ตารางแสดงลักษณะกลายของความหมายแฝงในขนมแบบฉบับแต้จิ๋วใน

เทศกาลไหว้ที่เกิดขึ้นในสังคมไทย
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เปJนขนมที่ใชCเซKนไหวCไดCผKานการคัดสรรค6มาเปJนอยKางดีวKาจะตCองเปJนผลผลิตจากการเก็บเกี่ยวที่ดีที่สุดในฤดูกาลนั้น ๆ ซึ่ง

ถือเปJนมงคลอีกประการที่เกิดขึ้นจากความศรัทธาและความตั้งใจของผูCไหวC 

  เมื่อขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลสำคัญเขCามาสูKสังคมไทย ความเชื่อเรื่องความหมายแฝงในขนมที่

เปJนมงคลก็ไดCมีการเปลี่ยนแปลงไป ดCวยเหตุปVจจัยทั้งในดCานความเชื่อทCองถิ่น ภาษา และวัฒนธรรมการดำรงชีวิตที่

แตกตKางกันจึงสKงผลใหCเกิดการกลายของความหมายมงคลในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในประเทศไทย 

  จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูล พบวKามีขนมจำนวน 3 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 13.63) ที่ปรากฏวKา

มีการกลายของความหมายแฝง โดยแยกเปJนการกลายในลักษณะตKาง ๆ ไดCคือ การหายไปของความหมายมงคล การ

เปลี่ยนแปลงของความหมายมงคล และการเกิดขึ้นใหมKของความหมายมงคลตามความเชื่อในไทย อันประกอบไปดCวย

กรณีศึกษาตKาง ๆ ดังตKอไปนี้ 1) กรณีของขนมกีจKางและขนมขCาวตCมน้ำวุCนในไทยที่เกิดการกลายในหลายมิติรวมไปถึงดCาน

ความหมายแฝงที่แตKเดิมขนมกีจKางหรือขนมจCางดKางมีความหมายมงคลอวยพรใหCสุขภาพแข็งแรงและใชCเปJนขนมไหวCใน

เทศกาลตวนอูKของจีนเพื่อรำลึกถึงบุคคลในประวัติศาสตร6จีน แตKเมื่อไดCกลายเปJนขนมขCาวตCมน้ำวุCนแบบไทยแลCว ทั้ง

ความหมายมงคลและความเปJนขนมประจำเทศกาลก็หายไปโดยสิ้นเชิง สถานะของขนมขCาวตCมน้ำวุCนถือเปJนเพียงแคKขนม

กินเลKนเทKานั้น 2) กรณีของขนมเปYZยะตCนหอมที่เสียงอKานในภาษาจีนแตCจิ๋วใหCความหมายมงคลอวยพรใหCลูกหลานเฉลียว

ฉลาด แตKในภาษาไทยคำวKาตCนหอมกลับใหCความหมายมงคลคือการมีชีวิตที่ราบรื่นหอมหวาน และ 3) กรณีของสิงโต

น้ำตาลในประเทศไทย มีธรรมเนียมการขโมยสิงโตน้ำตาลเพื่อขอบุตรตKอองค6เทพเจCาซึ่งเปJนธรรมเนียมความเชื่อที่เกิดขึ้น

ใหมKในทCองถิ่น (เฉพาะที่ศาลเจCาพKอเสือ ถ.ตะนาว กรุงเทพฯ) และไมKปรากฏวKามีธรรมเนียมการใชCสิงโตน้ำตาลเชKนนี้มา

กKอน นับเปJนธรรมเนียมความเชื่อเรื่องความหมายมงคลในการขอประทานบุตร (ดCวยวิธีการขโมยของไหวC) ที่เกิดขึ้นใหมK

ในประเทศไทยเปJนที่แรก  

เมื่อพิจารณาจากกรณีศึกษาทั้ง 3 กรณีดังกลKาวแลCวพบวKาการกลายของความหมายแฝงในขนมเกิดขึ้น

เพราะที่จีนและไทยมีภาษารวมไปถึงความเชื่อทCองถิ่นที่แตกตKางกัน เมื่อขนมแบบฉบับแตCจิ๋วเขCามาสูKสังคมไทยก็ไดCรับ

อิทธิพลจากวัฒนธรรมทCองถิ่นในไทยจนกลายสภาพเปJนวัฒนธรรมจีนแตCจิ๋วแบบใหมKในตKางแดน 

 

ตารางที่ 7 ตารางแสดงลักษณะกลายของความหมายแฝงในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับ

ท่ี 

รายช่ือขนม เปรียบเทียบความหมายแฝงในขนมแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมจEางดNาง

กับขนม

ขEาวตEมน้ำวุEน 

ขนมจEางดNางมีความหมายมงคลอวยพรใหEสุขภาพแข็งแรงและใชE

เป9นขนมไหวEในเทศกาลตวนอูNของจีนเพ่ือรำลึกถึงบุคคลใน

ประวัติศาสตรmจีน 

ท้ังความหมายมงคลและความเป9นขนมประจำเทศกาลหายไป

โดยส้ินเชิง สถานะของขนมขEาวตEมน้ำวุEนถือเป9นเพียงแคNขนมกิน

เลNนเทNาน้ัน 

2 ขนมเปklยะ

ตEนหอม 

ในเสียงอNานภาษาจีนแตEจ๋ิวใหEความหมายมงคลอวยพรใหEลูกหลาน

เฉลียวฉลาด 

ในภาษาไทยคำวNาตEนหอมใหEความหมายมงคลคือการมีชีวิตท่ี

ราบร่ืนหอมหวาน 

3 สิงโตน้ำตาล น้ำตาลส่ือถึงความหอมหวาน อวยพรใหEชีวิตราบร่ืน มีความสุข ถ่ัว

และธัญพืชส่ือถึงความอุดมสมบูรณm สิงโตเป9นสัญลักษณmแหNงความ

โชคดี ความเป9นสิริมงคล ขจัดภัยรEาย อวยพรใหEเจริญรุNงเรือง 

ร่ำรวยเงินทอง และมีลูกชายสืบสกุล 

ในไทยมีธรรมเนียมการขโมยสิงโตน้ำตาลเพ่ือขอบุตรตNอองคmเทพ

เจEาซ่ึงเป9นธรรมเนียมความเช่ือท่ีเกิดข้ึนใหมNในทEองถ่ิน (เฉพาะท่ี

ศาลเจEาพNอเสือ ถ.ตะนาว กรุงเทพฯ) และไมNปรากฏวNามีธรรม

เนียมการใชEสิงโตน้ำตาลเชNนน้ีมากNอน 

 

2.7  โอกาสในการใชB (เทศกาล) 

 ขนมในเทศกาลของชาวจีนแตCจิ๋วชนิดตKาง ๆ ลCวนมีความหมายอันเปJนมงคล มีแบบแผนการใชCขนมใน

วาระโอกาสตKาง ๆ ที่แตกตKางกันออกไป ขนมบางชนิดเปJนขนมประจำเทศกาลที่ทำขึ้นจากวัตถุดิบพิเศษตามฤดูกาล ขนม

บางชนิดทำขึ้นโดยคำนึงถึงคุณคKาทางโภชนาการที่ผูCรับประทานควรจะไดCรับในชKวงเวลานั้น ๆ ของปY ในแงKของความเชื่อ 
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   2.7  โอกาสในการใช้ (เทศกาล)

       ขนมในเทศกาลของชาวจีนแต้จิ๋วชนิดต่าง	ๆ	ล้วนมีความหมายอันเป็น

มงคล	มีแบบแผนการใช้ขนมในวาระโอกาสต่าง	ๆ	ที่แตกต่างกันออกไป	ขนมบางชนิด

เป็นขนมประจ�าเทศกาลที่ท�าขึ้นจากวัตถุดิบพิเศษตามฤดูกาล	ขนมบางชนิดท�าขึ้นโดย

ค�านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการที่ผู้รับประทานควรจะได้รับในช่วงเวลานั้น	 ๆ	 ของปี	 

ในแง่ของความเชื่อ	ขนมบางชนิดมีความเกี่ยวข้องกับต�านานเทศกาล	ขนมบางชนิดท�า

ขึ้นมาเพื่อใช้ไหว้เทพเจ้าบางองค์โดยเฉพาะ	 ขนมชนิดเดียวกันในบางคร้ังก็มีการท�าให้

เกิดความแตกต่างในรายละเอียดเพื่อให้เหมาะสมกับโอกาสที่ใช้	 นอกจากนี้พฤติกรรม

การใช้ขนมในเทศกาลต่าง	ๆ	ของแต่ละบุคคลอาจขึ้นอยู่กับเหตุผลส่วนตัวอื่น	ๆ	ของ

แต่ละบุคคลที่อาจจะเกี่ยวเนื่องกับความเชื่อหรือไม่ก็ได้	 และเมื่อขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว

เข้าสูป่ระเทศไทย	พฤตกิรรมการใช้ขนมในพิธกีรรมของคนไทยเชือ้สายจนีกเ็ปลีย่นแปลง

ไปตามกาลเวลาอันเนื่องด้วยเหตุผลหลายอย่าง	ทั้งเรื่องความเชื่อ	ค่านิยมการเลือกรับ

ประทานตามยุคสมยั	ความสะดวกในหาซือ้หา	ฯลฯ	นอกจากนี	้คนไทยท้องถิน่ยงัมกีารรบั

เอาวัฒนธรรมการใช้ขนมในพิธีกรรมของชาวจีนมาปรับใช้กับพิธีกรรมแบบไทยด้วย	

ปรากฏเป็นธรรมเนียมประเพณีที่เป็นรูปธรรมมากมาย

		 	 		 	 	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมูล	พบว่า	มีขนมจ�านวน	7	รายการ	

(คดิเป็นร้อยละ	36.36)	ทีป่รากฏว่ามกีารกลายของโอกาสการใช้	โดยแยกเป็นการกลาย

ในลักษณะต่าง	ๆ	คือ	มีโอกาสการใช้งานที่เพิ่มขึ้น	ลดลง	และเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม	

อันประกอบไปด้วย	 1)	 ขนมโก๋	 ซึ่งปกติไม่ใช่ขนมของหมั้นในธรรมเนียมการแต่งงาน 

แบบจีน	 แต่ขนมโก๋ได้กลายเป็นขนมมงคลในชุดขันหมากของหมั้นในพิธีมงคลสมรส 

แบบไทย	2)	ขนมเข่ง	 ในไทยถูกน�าไปใช้เซ่นไหว้ในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีน	ซึ่งที่

จีนขนมเข่งไม่ได้เป็นขนมไหว้ประจ�าเทศกาลสารทจีน	แต่เป็นขนมไหว้ประจ�าเทศกาล

ตรุษจีนและหง่วงเซียว	3)	ขนมจันอับ	ถูกจัดเป็นเครื่องขันหมากในพิธีมงคลสมรสตาม

ประเพณีของชาวไทยท้องถิ่นเช่นเดียวกับเครื่องขันหมากในพิธีมงคลสมรสของชาวจีน

แต้จิ๋ว	ทั้งยังใช้เซ่นไหว้ได้ไม่จ�ากัดเทศกาลอีกด้วย	4)	ขนมข้าวต้มน�้าวุ้น	ที่กลายมาจาก 

กีจ่างจัดเป็นขนมกินเล่น	ไม่ได้ใช้ในงานพิธีใดเป็นพิเศษ	5)	ขนมถ้วยฟูถูกคนไทยน�าไป

ใช้ในพิธีมงคลต่าง	 ๆ	 เช่น	 พิธีท�าบุญข้ึนบ้านใหม่	 พิธีมงคลสมรส	 เนื่องจากมีช่ือเรียก

ภาษาไทยและรูปลักษณ์ที่เป็นสิริมงคล	6)	ขนมเปี๊ยะ	ก็ถูกคนไทยน�าไปใช้ในพิธีมงคล

ต่าง	 ๆ	 อาทิ	 พิธีท�าบุญขึ้นบ้านใหม่	 พิธีมงคลสมรส	 ผู้วิจัยสันนิษฐานว่าท�าตามอย่าง 
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คนจีนในไทย	และ	7)	ในประเทศไทยมีความเชื่อพิเศษเรื่องการใช้สิงโตน�้าตาลขอบุตร

ต่อองค์เจ้าพ่อเสือ	ณ	ศาลเจ้าพ่อเสือ	ถ.ตะนาว	กรุงเทพฯ	ซึ่งธรรมเนียมและความเชื่อ 

เช่นนี้เพิ่งมีปรากฏเพิ่มเติมเข้ามาเป็นพิเศษในภายหลัง	 และเป็นธรรมเนียมเฉพาะ 

ที่ศาลเจ้าพ่อเสือแห่งนี้เท่านั้น	

		 	 		 	 	 จึงสรุปได้ว่า	การกลายของโอกาสการใช้งานของขนมมีทั้งที่โอกาส

การใช้งานที่เพิ่มขึ้น	ลดลง	และเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม	ทั้งนี้เกิดจากการที่วัฒนธรรม

ด้านขนมของจนีแต้จิว๋เม่ือได้เข้ามาเผยแพร่ทีไ่ทยได้มีการเปลีย่นแปลงโอกาสการใช้งาน

ไปจากเดิม	 และชาวไทยมีการรับเอาวัฒนธรรมด้านขนมในพิธีกรรมของจีนไปใช ้

ในพิธีกรรมของชาวไทยด้วย	เกิดเป็นการผสมผสานแลกเปลี่ยนกันทางวัฒนธรรม

ตารางที่ 8	 ตารางแสดงลักษณะกลายของโอกาสในการใช้ในขนมแบบฉบับแต้จิ๋วใน

เทศกาลไหว้ที่เกิดขึ้นในสังคมไทย
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ขนมบางชนิดมีความเกี่ยวขCองกับตำนานเทศกาล ขนมบางชนิดทำขึ้นมาเพื่อใชCไหวCเทพเจCาบางองค6โดยเฉพาะ ขนมชนิด

เดียวกันในบางครั้งก็มีการทำใหCเกิดความแตกตKางในรายละเอียดเพื่อใหCเหมาะสมกับโอกาสที่ใชC นอกจากนี้พฤติกรรมการ

ใชCขนมในเทศกาลตKาง ๆ ของแตKละบุคคลอาจขึ้นอยูKกับเหตุผลสKวนตัวอื่น ๆ ของแตKละบุคคลที่อาจจะเกี่ยวเนื่องกับความ

เชื่อหรือไมKก็ไดC และเมื่อขนมแบบฉบับแตCจิ๋วเขCาสูKประเทศไทย พฤติกรรมการใชCขนมในพิธีกรรมของคนไทยเชื้อสายจีนก็

เปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลาอันเนื่องดCวยเหตุผลหลายอยKาง ทั้งเรื่องความเชื่อ คKานิยมการเลือกรับประทานตามยุคสมัย 

ความสะดวกในหาซื้อหา ฯลฯ นอกจากนี้คนไทยทCองถิ่นยังมีการรับเอาวัฒนธรรมการใชCขนมในพิธีกรรมของชาวจีนมา

ปรับใชCกับพิธีกรรมแบบไทยดCวย ปรากฏเปJนธรรมเนียมประเพณีที่เปJนรูปธรรมมากมาย 

 จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูล พบวKามีขนมจำนวน 7 รายการ (คิดเปJนรCอยละ 36.36) ที่ปรากฏวKา

มีการกลายของโอกาสการใชC โดยแยกเปJนการกลายในลักษณะตKาง ๆ คือ มีโอกาสการใชCงานที่เพิ ่มขึ้น ลดลง และ

เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม อันประกอบไปดCวย 1) ขนมโกöซึ่งปกติไมKใชKขนมของหมั้นในธรรมเนียมการแตKงงานแบบจีน แตK

ขนมโกöไดCกลายเปJนขนมมงคลในชุดขันหมากของหมั้นในพิธีมงคลสมรสแบบไทย 2) ขนมเข่งในไทยถกูนําไปใช้เซน่ไหว้

ในเทศกาลตรุษจีนและสารทจีน ซึBงทีBจีนขนมเข่งไม่ได้เป็นขนมไหว้ประจําเทศกาลสารทจีน แตKเปJนขนมไหวCประจำ

เทศกาลตรุษจีนและหงKวงเซียว 3) ขนมจันอับถูกจัดเปJนเครื่องขันหมากในพิธีมงคลสมรสตามประเพณีของชาวไทยทCองถิ่น

เชKนเดียวกับเครื่องขนัหมากในพิธีมงคลสมรสของชาวจีนแตCจิ๋ว ทั้งยังใชCเซKนไหวCไดCไมKจำกัดเทศกาลอีกดCวย 4) ขนมข้าวต้ม

นํ Fาวุ้นทีBกลายมาจากกีจ่างจดัเป็นขนมกินเล่น ไม่ได้ใช้ในงานพิธีใดเป็นพิเศษ 5) ขนมถCวยฟูถูกคนไทยนำไปใชCในพิธี

มงคลตKาง ๆ เชKน พิธีทำบุญขึ้นบCานใหมK พิธีมงคลสมรส เนื่องจากมีชื่อเรียกภาษาไทยและรูปลักษณ6ที่เปJนสิริมงคล 6) 

ขนมเปYZยะก็ถูกคนไทยนำไปใชCในพิธีมงคลตKาง ๆ อาทิ พิธีทำบุญขึ้นบCานใหมK พิธีมงคลสมรส ผูCวิจัยสันนิษฐานวKาทำตาม

อยKางคนจีนในไทย และ 7) ในประเทศไทยมีความเชื่อพิเศษเรื่องการใชCสิงโตน้ำตาลขอบุตรตKอองค6เจCาพKอเสือ ณ ศาลเจCา

พKอเสือ ถ.ตะนาว กรุงเทพฯ ซึ่งธรรมเนียมและความเชื่อเชKนนี้เพิ่งมีปรากฏเพิ่มเติมเขCามาเปJนพิเศษในภายหลัง และเปJน

ธรรมเนียมเฉพาะที่ศาลเจCาพKอเสือแหKงนี้เทKานั้น  

 จึงสรุปไดCวKาการกลายของโอกาสการใชCงานของขนมมีทั้งที่โอกาสการใชCงานที่เพิ่มขึ้น ลดลง และ

เปลี ่ยนแปลงไปจากเดิม ทั ้งนี ้เกิดจากการที่วัฒนธรรมดCานขนมของจีนแตCจิ ๋วเมื ่อไดCเขCามาเผยแพรKที ่ไทยไดCมีการ

เปลี่ยนแปลงโอกาสการใชCงานไปจากเดิม และชาวไทยมีการรับเอาวัฒนธรรมดCานขนมในพิธีกรรมของจีนไปใชCในพิธีกรรม

ของชาวไทยดCวย เกิดเปJนการผสมผสานแลกเปลี่ยนกันทางวัฒนธรรม 

 

ตารางที่ 8 ตารางแสดงลักษณะกลายของโอกาสในการใชCในขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในเทศกาลไหวCที่เกิดขึ้นในสังคมไทย 

 
ลำดับท่ี รายช่ือขนม เปรียบเทียบโอกาสในการใชE (เทศกาล) ในขนมแบบด้ังเดิมกับแบบไทยในปaจจุบัน 

แบบด้ังเดิม แบบไทยในปaจจุบัน 

1 ขนมโกQ เทศกาลไหวEพระจันทรm ใชEเป9นขนมมงคลในชุดขันหมากของหม้ันในพิธีมงคล

สมรสแบบไทย 

2 ขนมเขNง เทศกาลตรุษจีนและเทศกาลหงNวงเซียว เทศกาลตรุษจีนและเทศกาลสารทจีน 

3 ขนมจันอับ เทศกาลตรุษจีน วันสNงเสด็จเจEาข้ึนสวรรคm เทศกาล

ไหวEขอบคุณเทพเจEาปลายปk วันทีกงแซ วันพระจีน 

เหมือนของท่ีจีน แตNใชEในเทศกาลสารทจีนดEวย 

4 ขนมจEางดNางกับ

ขนมขEาวตEมน้ำวุEน 

เทศกาลไหวEขนมบoะจNาง (ตวนอูN) ใชEเป9นขนมกินเลNน ไมNเป9นขนมไหวEประจำเทศกาลใด 

5 ขนมถEวยฟู เทศกาลตรุษจีน เทศกาลหงNวงเซียว เทศกาลเช็งเมEง

เทศกาลสารทจีน และเทศกาลไหวEขอบคุณเทพเจEา

ปลายปk 

คนจีนในไทยใชEเหมือนกับจีนด้ังเดิม 

คนไทยนำไปใชEในพิธีมงคลตNาง ๆ เชNน พิธีทำบุญข้ึนบEาน

ใหมN พิธีมงคลสมรส เน่ืองจากมีช่ือเรียกภาษาไทยและ

รูปลักษณmท่ีเป9นสิริมงคล 
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6 ขนมเปklยะ เทศกาลไหวEพระจันทรm คนไทยนำไปใชEในพิธีมงคลตNาง ๆ อาทิ พิธีทำบุญข้ึน

บEานใหมN พิธีมงคลสมรส 

7 สิงโตน้ำตาล วันทีกงแซ เทศกาลหงNวงเซียว และเทศกาลไหวE

ขอบคุณเทพเจEาปลายปk 

ในประเทศไทยมีความเช่ือพิเศษเร่ืองการใชEสิงโตน้ำตาล

ขอบุตรตNอองคmเจEาพNอเสือ ณ ศาลเจEาพNอเสือ ถ.ตะนาว 

กรุงเทพฯ ซ่ึงธรรมเนียมและความเช่ือเชNนน้ีเพ่ิงมีปรากฏ

เพ่ิมเติมเขEามาเป9นพิเศษในภายหลัง และเป9นธรรมเนียม

เฉพาะท่ีศาลเจEาพNอเสือแหNงน้ีเทNาน้ัน 

 

 

สรุปผลการวิจัย 

จากการสำรวจและรวบรวมขCอมูลที่เกี่ยวขCองกับขนมที่ใชCในพิธีเซKนไหวCประจำเทศกาลสำคัญตKาง ๆ ของชาว

ไทยเชื้อสายจีนจำนวน 18 ชนิด 22 รายการ ผูCวิจัยไดCคCนพบการกลายของขนมชนิดตKาง ๆ จากถิ่นจีนแตCจิ๋วซึ่งเปJนตCนทาง

สูKสังคมไทย และไดCวิเคราะห6การกลายในแตKละมิติเปJน 7 ประเด็นหัวขCอหลักตามลักษณะพิเศษที่มีในขนมทุก ๆ ชนิดขนม 

อันประกอบไปดCวย  

  1.การกลายของชื่อเรียก 

  2.การกลายของวัตถุดิบหลัก 

  3.การกลายของกรรมวิธีการทำ 

  4.การกลายของรูปทรงและสีสัน 

  5.การกลายของการกลายของรสชาติ 

  6.การกลายของความหมายแฝง 

  7.การกลายของโอกาสในการใชC (เทศกาล)  

ไดCขCอสรุปผลการวิจัยคือ ชื ่อเรียกของขนมเกือบทุกชนิดที ่แพรKหลายในไทย มักมีการกลายเปJนชื ่อเรียก

ภาษาไทยเพื่อใหCงKายตKอการเรียกขาน วัตถุดิบที่ใชCทำขนมแบบฉบับแตCจิ๋วในไทยมักใชCวัตถดุิบที่หาไดCงKายในทCองถิ่น มีการ

ดัดแปลงเอาวัตถุดิบทCองถิ่นหลายชนิดที่สูตรดั้งเดิมไมKเคยใชCมากKอนมาใชCแทนวัตถุดิบแบบเดิมหรือเพิ่มเขCาไปจากเดิม ทำ

ใหCรูปแบบของขนมมีความหลากหลายขึ้น ทั้งนี้การกลายของวัตถุดิบยังสKงผลใหCเกิดการกลายของรสชาติ กรรมวิธี รูปทรง

และสีสันตามมาอีกดCวย การกลายของกรรมวิธีการทำขนมเกิดจากการเปลี่ยนแปลง เพิ่มเติมและลดทอนของวัตถุดิบจน

สKงผลตKอขั้นตอนการทำขนมที่จะตCองเปลี่ยนตามไป บCางก็เกิดจากการดัดแปลงที่ตัววิธีการทำใหCตKางไปจากสูตรเดิม การ

กลายของกรรมวิธีสKงผลใหCเกิดการกลายของรูปทรง สีสัน และรสชาติตามมาเชKนกัน การกลายของรูปทรงขนมซึ่งรวมไป

ถึงขนาดของขนม เกิดจากการกลายของวัตถุดิบที่เปJนบรรจุภัณฑ6และเกิดจากการกลายของกรรมวิธีการขึ้นรูปขนมเปJน

ทรงและขนาดตKาง ๆ ตามความตCองการของผูCผลิตขนม การกลายของสีสันในขนมมักเปJนผลที่เกิดจากการกลายของ

วัตถุดิบเปJนหลัก แตKกรรมวิธีการทำที่แตกตKางก็ทำใหCสีสันของขนมแตกตKางกันไดCดCวยเชKนกัน การกลายของรสชาติมักเกิด

จากการกลายของวัตถุดิบโดยตรง แตKในบางครั้งการกลายของกรรมวิธีก็ทำใหCรสชาติและรสสัมผัสของขนมเปลี่ยนไปไดC

ดCวยเชKนกัน การกลายของความหมายแฝงในขนมเกิดขึ้นเพราะที่จีนและไทยมีภาษารวมไปถึงความเชื่อทCองถิ่นที่แตกตKาง

กัน เมื่อขนมแบบฉบับแตCจิ ๋วเขCามาสูKสังคมไทยและไดCรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมทCองถิ่นในไทย ก็ไดCกลายสภาพเปJน

วัฒนธรรมจีนแตCจิ๋วแบบใหมKในตKางแดน ความเชื่อเรื่องความหมายมงคลในขนมบางชนิดจึงเกิดเปJนความเชื่อแบบใหมKขึ้น 

การกลายของโอกาสการใชCงานของขนมมีทั้งที่โอกาสการใชCงานที่เพิ่มขึ้น ลดลง และเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ทั้งนี้เกิดจาก

การที่วัฒนธรรมดCานขนมของจีนแตCจิ๋วเมื่อไดCเขCามาเผยแพรKที่ไทยไดCมีการเปลี่ยนแปลงโอกาสการใชCงานไปจากเดิม และ

ชาวไทยมีการรับเอาวัฒนธรรมดCานขนมในพิธีกรรมของจีนไปใชCในพิธีกรรมของชาวไทยดCวย เกิดเปJนการผสมผสาน

แลกเปลี่ยนกันทางวัฒนธรรม นอกจากวัฒนธรรมทCองถิ่นของไทยแลCว วัฒนธรรมของจีนโพCนทะเลอื่น ๆ ที่มีอยูKใน
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สรุปผลการวิจัย

	 จากการส�ารวจและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับขนมท่ีใช้ในพิธีเซ่นไหว้

ประจ�าเทศกาลส�าคัญต่าง	 ๆ	 ของชาวไทยเชื้อสายจีนจ�านวน	 18	 ชนิด	 22	 รายการ	 

ผูว้จิยัได้ค้นพบการกลายของขนมชนดิต่าง	ๆ 	จากถิน่จีนแต้จิว๋ซึง่เป็นต้นทางสูส่งัคมไทย	

และได้วิเคราะห์การกลายในแต่ละมิติเป็น	7	ประเด็นหัวข้อหลักตามลักษณะพิเศษที่มี

ในขนมทุก	ๆ	ชนิดขนม	อันประกอบไปด้วย	

	 1.		การกลายของชื่อเรียก

			 2.		การกลายของวัตถุดิบหลัก

			 3.		การกลายของกรรมวิธีการท�า

			 4.		การกลายของรูปทรงและสีสัน

			 5.		การกลายของการกลายของรสชาติ

			 6.		การกลายของความหมายแฝง

			 7.		การกลายของโอกาสในการใช้	(เทศกาล)	

	 ได้ข้อสรุปผลการวิจัยคือ	ชื่อเรียกของขนมเกือบทุกชนิดที่แพร่หลายในไทย	

มักมีการกลายเป็นชื่อเรียกภาษาไทยเพื่อให้ง่ายต่อการเรียกขาน	 วัตถุดิบที่ใช้ท�าขนม

แบบฉบับแต้จิ๋วในไทยมักใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น	 มีการดัดแปลงเอาวัตถุดิบ 

ท้องถิน่หลายชนดิทีส่ตูรด้ังเดิมไม่เคยใช้มาก่อนมาใช้แทนวตัถดุบิแบบเดมิหรอืเพิม่เข้าไป

จากเดิม	 ท�าให้รูปแบบของขนมมีความหลากหลายขึ้น	 ทั้งน้ี	 การกลายของวัตถุดิบ 

ยงัส่งผลให้เกดิการกลายของรสชาต	ิกรรมวธิ	ีรปูทรงและสสัีนตามมาอกีด้วย	การกลาย

ของกรรมวิธีการท�าขนมเกิดจากการเปลี่ยนแปลง	 เพิ่มเติมและลดทอนของวัตถุดิบจน

ส่งผลต่อขั้นตอนการท�าขนมที่จะต้องเปลี่ยนตามไป	บ้างก็เกิดจากการดัดแปลงที่ตัววิธี

การท�าให้ต่างไปจากสูตรเดิม	 การกลายของกรรมวิธีส่งผลให้เกิดการกลายของรูปทรง	

สีสันและรสชาติตามมาเช่นกัน	 การกลายของรูปทรงขนมซึ่งรวมไปถึงขนาดของขนม	

เกิดจากการกลายของวัตถุดิบที่เป็นบรรจุภัณฑ์และเกิดจากการกลายของกรรมวิธีการ

ขึ้นรูปขนมเป็นทรงและขนาดต่าง	ๆ	ตามความต้องการของผู้ผลิตขนม	การกลายของ

สีสันในขนมมักเป็นผลที่เกิดจากการกลายของวัตถุดิบเป็นหลัก	 แต่กรรมวิธีการท�า 

ที่แตกต่างก็ท�าให้สีสันของขนมแตกต่างกันได้ด้วยเช่นกัน	 การกลายของรสชาติมักเกิด

จากการกลายของวัตถุดิบโดยตรง	 แต่ในบางคร้ังการกลายของกรรมวิธีก็ท�าให้รสชาติ

และรสสัมผัสของขนมเปลี่ยนไปได้ด้วยเช่นกัน	 การกลายของความหมายแฝงในขนม
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เกิดขึ้นเพราะที่จีนและไทยมีภาษารวมไปถึงความเช่ือท้องถ่ินท่ีแตกต่างกัน	 เมื่อขนม

แบบฉบับแต้จิ๋วเข้ามาสู่สังคมไทยและได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมท้องถิ่นในไทย	 ก็ได้

กลายสภาพเป็นวฒันธรรมจีนแต้จ๋ิวแบบใหม่ในต่างแดน	ความเชือ่เรือ่งความหมายมงคล

ในขนมบางชนิดจึงเกิดเป็นความเชื่อแบบใหม่ขึ้น	 การกลายของโอกาสการใช้งานของ

ขนมมทีัง้ทีโ่อกาสการใช้งานทีเ่พิม่ขึน้	ลดลง	และเปลีย่นแปลงไปจากเดมิ	ทัง้นี	้เกดิจาก

การทีว่ฒันธรรมด้านขนมของจนีแต้จิว๋เมือ่ได้เข้ามาเผยแพร่ทีไ่ทยได้มกีารเปลีย่นแปลง

โอกาสการใช้งานไปจากเดิม	 และชาวไทยมีการรับเอาวัฒนธรรมด้านขนมในพิธีกรรม

ของจีนไปใช้ในพิธีกรรมของชาวไทยด้วย	 เกิดเป็นการผสมผสานแลกเปลี่ยนกันทาง

วัฒนธรรม	นอกจากวัฒนธรรมท้องถิ่นของไทยแล้ว	วัฒนธรรมของจีนโพ้นทะเลอื่น	ๆ	

ที่มีอยู่ในสังคมไทยก็เป็นอีกปัจจัยส�าคัญที่ท�าให้เกิดการกลายเป็นขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว

อย่างในปัจจุบันด้วยเช่นกัน	 อาจกล่าวได้ว่าการกลายในลักษณะต่าง	 ๆ	 ดังที่กล่าวมา	

อันที่จริงก็คือการปรับตัวให้เข้ากับสภาพสังคมที่มีความหลากหลายทางชาติพันธุ์	 และ

เพ่ือให้คนทุก	 ๆ	 เช้ือชาติสามารถด�ารงชีวิตอยู่ร่วมกันได้อย่างลงตัว	 ไม่ขัดแย้งกันและ

ยอมรับซึ่งกันและกัน

อภิปรายผลการวิจัย

	 จากการน�าข้อมูลเกี่ยวกับขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวประจ�าเทศกาลจีนในไทยมา

วิเคราะห์หาลักษณะพิเศษ	 ผู้วิจัยพบว่า	 ขนมแบบฉบับแต้จิ๋วเป็นองค์ประกอบส�าคัญ 

ที่ปรากฏใช้เป็นของเซ่นไหว้ในทุก	 ๆ	 เทศกาลส�าคัญของชาวไทยเชื้อสายจีนแต้จิ๋ว 

อย่างขาดไม่ได้	 โดยแต่ละเทศกาลก็จะใช้ขนมแต่ละชนิดแตกต่างกันไป	 ซ่ึงสอดคล้อง 

กับที่	Ye	&	Lin	(2010,	p.	68)	ได้กล่าวไว้ว่า	ขนมแบบฉบับแต้จิ๋วมีประวัติศาสตร์มา

อย่างยาวนาน	ในวฒันธรรมแต้จิว๋มสี�านวนพืน้บ้านเป็นทีต่ดิปากทีว่่า	“ทกุเทศกาลล้วน

มขีนมประจ�าเทศกาลนัน้	ๆ 	ซึง่ล้วนป้องกนัโรคภยัประจ�าฤดกูาลนัน้	ๆ 	ได้”	ความหมาย

ก็คือเมื่อถึงเทศกาลใดเทศกาลหนึ่งก็จะต้องท�าขนมไหว้ประจ�าเทศกาลนั้น	ๆ	อย่างเช่น	เทศกาล

หยวนเซียวต้องท�าขนมเข่ง	ขนมถ้วยฟูและขนมผักกาด	เพื่อจัดเป็นของไหว้ส�าคัญเรียก

รวมกันว่า	 “ขนมสามสหายในกระจาด”	 สื่อความหมายมงคลครบถ้วน	 ท้ังหวานช่ืน	

เฟ่ืองฟแูละประเดมิชยั	และยงัได้กล่าวอกีว่าขนมเป็นสิง่ส�าคญัทีข่าดไม่ได้ในพธิเีซ่นไหว้

ประจ�าเทศกาลต่าง	ๆ 	รวมไปถึงงานมงคลและงานอวมงคลทัง้หมดอกีด้วย	โดยขนมถอื

เป็นของไหว้ที่มีความส�าคัญเป็นรองเพียงแค่ซาแซ	(เนื้อสัตว์สามประเภท)	เท่านั้น
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	 ขนมแบบฉบับแต้จ๋ิวได้เข้าสู่สังคมไทยพร้อมกับวัฒนธรรมจีนแต้จิ๋วด้าน 

อื่น	ๆ	และได้ด�ารงอยู่ในวิถีชีวิตของคนไทยสืบมาจนถึงปัจจุบัน	จนเกิดเป็นวัฒนธรรม

จีนแต้จิว๋แบบใหม่ในต่างแดนทีม่กีารเปลีย่นแปลง	เพิม่เตมิ	และลดทอน	ในรายละเอยีด

ต่าง	ๆ 	ของขนมไปจากเดมิ	บ้างก็เกิดขึน้มาจากการผสมผสานกันระหว่างวัฒนธรรมไทย 

วัฒนธรรมจีนแต้จิ๋วและวัฒนธรรมจีนโพ้นทะเลอื่น	 จนกลายสภาพเป็นขนมแบบฉบับ

แต้จิ๋วในสังคมไทยที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวคือยังคงรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีจีน

และภูมปัิญญาแบบดัง้เดิมของบรรพบรุษุไว้ได้	อกีทัง้ยงัเกดิการดดัแปลงขนมให้มรีสชาติ

ที่เรียกได้ว่าทันสมัยถูกปากคนในยุคปัจจุบันอีกด้วย	สอดคล้องกับที่	Xiao	(2011,	pp.	

47	 -	 49)	 ได้กล่าวไว้ว่า	 อาหารคือมรดกทางชาติพันธุ์ที่แบ่งปันและผสมผสานกันได้	

อย่างขนมกินเล่นแบบฉบับแต้จิ๋วหลายชนิดท่ีปัจจุบันได้กลายเป็นอาหารหลักของคน

ไทยไปเป็นที่เรียบร้อยแล้ว	 อันได้แก่	 ก๋วยเตี๋ยว	 ก๋วยเตี๋ยวหลอด	 เกี๊ยว	 กระเพาะปลา	

ก๋วยจั๊บ	 ฯลฯ	 ขนมถ้วยฟูของไทยก็ได้กรรมวิธีการท�ามาจากฮวกก้วยของจีน	 โดยการ

ผสมก๊าบ้อหรือลูกแป้งข้าวหมกัลงในแป้ง	เพือ่ให้เกดิปฏกิริยิาขึน้ฟ	ูในสมยัทีย่งัไม่มผีงฟู	

แต่ขึน้รปูในภาชนะทีต่่างกัน	ซึง่กไ็ม่แน่ว่าอาจมีขนมชนดิอืน่ของจนีทีร่บัอทิธพิลไปจาก

ขนมไทยเช่นกนั	นัน่เป็นเพราะรสชาตคิวามอร่อยของชาตพินัธุเ์ป็นความรูท้ีแ่บ่งปันกนั

ได้	 ผ่านอาหารคาวหวานจานแล้วจานเล่าที่แม้ว่าผู้ปรุงมีความตั้งใจจะท�าเพื่อรักษา

วฒันธรรมเดมิของตนเอง	แต่รสชาติความอร่อยถกูปากกเ็ป็นอกีหนึง่สิง่ทีด่งึดดูให้คนได้

มาลิ้มลองของกินแปลกหน้าที่มาจากดินแดนอีกฟากหนึ่งของทะเล

	 การกลายของขนมแบบฉบบัแต้จ๋ิวในไทยเกดิขึน้ในหลายมติ	ิทัง้การเรยีกขาน

ช่ือขนม	 วัตถุดิบ	 รสชาติ	 กรรมวิธีการท�า	 รูปลักษณ์	 ความหมายแฝง	 และโอกาส 

การใช้งาน	 ปัจจัยท่ีก่อให้เกิดการกลายของขนมในแต่ละมิตินั้นมีหลายประการ	 

อันประกอบไปด้วย	 การที่สังคมไทยและสังคมจีนมีความแตกต่างกันในด้านต่าง	 ๆ	 

ท้ังด้านทรัพยากร	(วตัถดุบิ)	ในท้องถิน่	ภาษา	ค่านยิม	ความเชือ่และวฒันธรรมประเพณ	ี

การทีก่ระแสนิยมในวัฒนธรรมด้านอาหารการกินของแต่ละชนชาตบินโลกใบนีม้กัมกีาร

เปล่ียนแปลงไปตามยคุสมยัอยูเ่สมอ	รวมไปถงึการทีส่งัคมไทยเป็นสงัคมทีม่คีวามหลาก

หลายทางชาตพินัธุ	์ด้วยเหตปัุจจยัต่าง	ๆ 	เหล่านีจ้งึส่งผลให้ขนมแบบฉบบัแต้จิว๋รปูแบบ

ใหม่ทีเ่กดิขึน้มาในสังคมไทยมกีารดดัแปลงรายละเอยีดด้านต่าง	ๆ 	ของขนม	โดยรบัเอา

ทัง้วฒันธรรมไทย	วัฒนธรรมจีนโพ้นทะเลอืน่และวฒันธรรมชาตอิืน่เข้ามาผสมผสานจน

เกิดความลงตัวและเป็นที่ยอมรับ	เป็นที่นิยมชมชอบของคนในสังคมโดยทั่วไป
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	 Thawon	Sikkhakosol	(2014,	p.	49)	ได้กล่าวไว้ว่า	ไทยมสีภาพภมูศิาสตร์	

ดินฟ้าอากาศต่างจากจีนมาก	ภูมิหลังทางสังคมและวัฒนธรรมก็ต่างกัน	เมื่อย้ายถิ่นมา

อยู่โพ้นทะเลยังผูกพันรักษาประเพณีของบรรพชน	แต่ก็ควรปรับปรุงให้สมสมัยเหมาะ

กับเทศะของไทย	 วิธีการหรือประเพณีบางอย่างอาจเปลี่ยนไปแต่ยังคงได้คุณค่าสาระ	

แม้คณุค่าสาระเดมิบางประการทีไ่ม่เหมาะสมกอ็าจต้องสร้างคณุค่าสาระใหม่ให้เหมาะสม 

สอดคล้องกับผลการวิจัยที่พบว่าหลายมิติของการกลายในขนมเกิดจากการปรับปรุง

เพื่อให้เหมาะกับสภาพสังคมของประเทศไทย	 เช่น	 การสร้างค�าภาษาไทยที่ใช้เป็นช่ือ

เรียกขนมเพื่อให้ง่ายต่อการเข้าใจและการออกเสียงของคนไทย	 หรือการดัดแปลง 

รายละเอียดของขนมหลายชนิดให้มีรูปแบบอย่างท่ีคนไทยคุ้นชิน	 เช่น	 เพ่ิมข้ันตอน 

การอบควันเทียนในขนมเปี๊ยะ	 ลดขนาดของขนมโก๋ขาวและขนมเปี๊ยะให้มีขนาดพอดี

ค�าอย่างขนมไทยส่วนใหญ่	

	 นอกจากน้ี	 Thawon	 Sikkhakosol	 (2014,	 p.	 58)	 ยังได้กล่าวอีกว่า	 

หลักการส�าคัญในการเลือกใช้ของไหว้ในสมัยโบราณคือ	 คัดเลือกของดีท่ีได้จาก

การเกษตรที่ตนท�ามาเซ่นไหว้	 ของบางอย่างอาจต่างไปตามฤดูกาล	 แต่ก็ไม่พ้นจาก

อาหารที่คนกิน	 เพียงแต่ต้องเป็นของดี	 แสดงถึงความเคารพ	 ต้องมีรูปลักษณ์สมบูรณ์

และมหีลายอย่างเพ่ือแสดงถงึความอดุมสมบรูณ์	ทัง้นี	้โดยหลกัการแล้วของไหว้น้ันนยิม

ใช้ของที่หาสะดวกไม่ยุ่งยากและเหมาะสมตามศักดิ์ของผู้รับการเซ่นไหว้	สอดคล้องกับ

ผลการวิจัยที่พบว่า	 คนไทยมักดัดแปลงน�าวัตถุดิบใกล้ตัวที่หาได้ง่ายมาใช้แทนหรือ 

เพิ่มเติมเข้าไปในขนมแบบดั้งเดิม	ตัวอย่างเช่น	ในกรณีของขนมข้าวต้มน�้าวุ้นของไทยที่

ดัดแปลงมาจากกีจ่าง	 มีการใช้ใบตองห่อข้าวเหนียวแทนการใช้ใบไผ่ห่อ	 ในกรณีของ 

กีจ่างที่ท�าในไทยนิยมใช้น�้าด่างจากต้นนุ่นหรือเปลือกทุเรียนเผาหรือด่างวิทยาศาสตร์ 

ที่หาง่ายกว่าน�้าด่างจากผลพุดจีนเผาอย่างที่ท�ากันในจีน	 และในกรณีของขนมบัวลอย 

ที่คนไทยดัดแปลงเอากะทิซึ่งเป็นวัตถุดิบใกล้ตัวและเป็นที่คุ ้นเคยมาใส่เพิ่มลงไป 

เพ่ือให้ได้รสชาตทิีถ่กูปากยิง่ขึน้	รวมไปถงึในปัจจุบนัทีห่ลายครอบครวันยิมน�าขนมทีต่น

ชื่นชอบมาใช้ไหว้แทนขนมแบบฉบับแต้จิ๋วดั้งเดิมท่ีอาจจะไม่ถูกปากและหาซ้ือได้ยาก	

เข้ากับหลักการเลือกของไหว้ที่ว่านิยมใช้ของที่หาสะดวกไม่ยุ ่งยากและเป็นของ 

ที่คนกิน
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ข้อเสนอแนะการวิจัย 

	 หลังจากผู้วิจัยได้ท�าการศึกษาค้นคว้าข้อมูลด้วยวิธีการต่าง	ๆ	 จนรวบรวม

และสรุปผลออกมาดังที่อภิปรายไปข้างต้นแล้ว	 ส�าหรับผู้ที่สนใจจะท�าวิจัยในหัวข้อที่

เกี่ยวข้องกับงานวิจัยชิ้นนี้	ผู้วิจัยมองเห็นการต่อยอดงานวิจัยในหลายหัวข้อ	เช่น	ขนม

ทีใ่ช้ในงานพิธีมงคลและอวมงคลของชาวจีนแต้จ๋ิว	เครือ่งขันหมากในงานพิธมีงคลสมรส

แบบจีนในไทย	การกลายของขนมแบบฉบับแต้จิ๋ว	(ทุกชนิด)	สู่สังคมไทย	ขนมของชาว

จนีโพ้นทะเลในสังคมไทย	ค่านยิมในการเลอืกใช้ของไหว้ในเทศกาลต่าง	ๆ 	ของลกูหลาน

ชาวจีนในไทย	 การรับมาซึ่งวัฒนธรรมการกินของชาวจีนโพ้นทะเลในสังคมไทย	ที่มา

ของชื่ออาหารจีนในสังคมไทย	
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