
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 PREFACE 

Thai desserts originated from the wisdom of Thai people that was passed down from generation to 

generation and are considered a Thai cultural symbol.  It can be obviously found that each meaningful and 

auspicious name of Thai desserts is linked to some sort of supernatural power which is strongly and hopefully 

believed to generate auspiciousness in our lives. Definitely, this is why each Thai dessert specifically plays a 

significant role the performance of different ceremonies.  Unsurprisingly, Thai desserts have an influence to 

determine Thai people’s belief and behavior throughout the ages. 

The creation of this booklet entitled ‘Culture and Belief of Thai Desserts’ results from the 

cooperation between the Center of Arts, Culture and Locality and the English Program of Faculty of 

Humanities and Social Sciences.  The main objective of the booklet is to disseminate the knowledge regarding 

Thai culture and arts in order to respond to the university’s mission on academic service for community.  The 

production team extremely hopes that this booklet will bring the readers a deeper understanding regarding 

Thai desserts and a big pleasure in learning English while reading.  Also, the production team still hopes that 

the readers can realize and appreciate the Thai cultural heritage as well as aware of preserving this precious 

cultural symbol that has been handed down from generation to generation just like our ancestors have done in 

the past! 

Writing Team 

 

 

 

 

 



 

 

ค าน า 

ขนมไทยเกิดข้ึนจากภูมิปัญญาของคนไทย ซ่ึงสืบทอดต่อกนัมาจากรุ่นสู่รุ่นและไดรั้บการยอมรับวา่เป็น

สัญลกัษณ์ทางวฒันธรรมของไทยอยา่งหน่ึง แน่นอนวา่ช่ืออนัเป็นมงคลและเป่ียมไปดว้ยความหมายของขนมแต่

ละชนิดไดมี้การน าไปเช่ือมโยงกบัพลงัอ านาจเหนือธรรมชาติ ท่ีเช่ือกนัวา่จะสามารถน ามาซ่ึงความเป็นสิริมงคล

แก่ชีวติ   จากความเช่ือน้ีเองท่ีท าใหข้นมไทยแต่ละชนิดมีบทบาทในการประกอบพิธีกรรมท่ีแตกต่างกนัออกไป 

จากเหตุผลน้ีเองท่ีท าใหก้ล่าวไดว้า่ ขนมไทยมีอิทธิพล ต่อการก าหนดความเช่ือและพฤติกรรมของคนใน

สังคมไทยมาหลายยคุหลายสมยั 

การจดัท าหนงัสือ “วัฒนธรรมและความเช่ือใน ขนมไทย ” เล่มน้ีเกิดจากความร่วมมือระหวา่งศูนย์

ศิลปวฒันธรรมและทอ้งถ่ินกบัสาขาวชิาภาษาองักฤษ คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ซ่ึงประสงคท่ี์จะ

เผยแพร่ความรู้ดา้นศิลปวฒันธรรมของไทยใหเ้ป็นท่ีรู้จกัอยา่งแพร่หลายเพื่อตอบสนองพนัธกิจของมหาวทิยาลยั

ในการบริการวชิาการแก่ชุมชน คณะผูจ้ดัท าหวงัเป็นอยา่งยิง่วา่หนงัสือเล่มน้ีจะช่วยใหผู้อ่้านเกิดความเขา้ใจใน

ขนมไทยไดม้ากยิง่ข้ึน   ตลอดจนเกิดความเพลิดเพลินในการเรียนรู้ภาษาองักฤษในขณะอ่าน ยิง่ไปกวา่นั้นคณะ

ผูจ้ดัท ายงัหวงัอีกวา่การอ่านหนงัสือเล่มน้ีจะท าใหผู้อ่้านไดเ้กิดความตระหนกัและซาบซ้ึงคุณค่าของขนมไทยซ่ึง

เป็นมรดกทางวฒันธรรมของไทย   ตลอดจนเกิดจิตส านึกในการอนุรักษซ่ึ์งสัญลกัษณ์ทางวฒันธรรมธรรมอนัมี

ค่าท่ีไดรั้บการส่งผา่นกนัมาจากรุ่นสู่รุ่นน้ีไว ้เฉกเช่นท่ีบรรพบุรุษของพวกเราไดสื้บทอดต่อกนัมาจากอดีต 

คณะผู้จัดท า 



 

 

Culture and Belief of Thai Desserts 

วฒันธรรมและความเช่ือในขนมไทย 

 

 

 

 

1. Kao Neaw Kaew and Maprao Keaw 

Kao Neaw Kaew, or sweet sticky rice, and Maprao Keaw, or sweetened coconut, are well-known in 
the world of Thai desserts.  Their names are derived from a combination of their main ingredient and their 
apparent characteristics.  Noticeably, their difference simply comes from their main ingredients, i.e., Khanom 
Kao Neaw Kaew is made of Kao Neaw or glutinous rice; while, Maprao Keaw is made of Maprao or 
coconut. The tagged word ‘Keaw’, or transparent colored texture, is added to highlight their unique feature, 
which is a transparent color. Interestingly, in this sense, this Thai word ‘Keaw’ means ‘gem’ and ‘crystal 
ball’, so this meaningful word has multiple meanings.   

Moreover, according to the Thai Buddhist belief, the word ‘Keaw’ is significantly referred to the 
most sublime and revered things known as the Three Triple Gems: the Buddha, the Dhamma and the Order.  
Undoubtedly, the word Keaw is undeniably used here as an auspicious name.  Thus, Kao Neaw Kaew and  
Maprao Keaw are expected to bring the recipient brightness, cleanness, and pureness.  Moreover, having the 
dessert in auspicious ceremonies also means being protected by the sacred power of the Three Triple Gems. 

 

 

 



 

 

๑. ข้าวเหนียวแก้ว และ มะพร้าวแก้ว 

ขา้วเหนียวแกว้ และ มะพร้าวแกว้เป็นขนมไทยซ่ึง เรียกช่ือตามส่วนผสมส าคญัและลกัษณะเฉพาะของ
เน้ือขนมท่ีมีลกัษณะค่อนขา้งใสและแวววาวประดุจแกว้มณี ค าวา่ “แกว้” ซ่ึงเป็นช่ือเรียกต่อทา้ยของขนมชนิดน้ี
ถือเป็นค าท่ีมีความหมายและเป็นมงคลนามอยา่งยิง่ เพราะ ค าดงักล่าวมีนยั แสดงใหเ้ห็นถึงความมีคุณค่าและ
ความสะอาดบริสุทธ์ิ นอกจากน้ีค าวา่ “แกว้” ยงัสามารถเช่ือมโยงไดก้บัส่ิงบูชาสูงสุดของพุทธศาสนิกชน คือ
พระรัตนไตร หรือ แกว้อนัประเสริฐสามประการ ไดแ้ก่ พระพุทธ พระธรรมและพระสงฆ ์ดว้ยเหตุน้ีขา้ว
เหนียวแกว้และมะพร้าวแกว้จึงเป็นนิมิตหมายแห่งความสวา่งไสวและความบริสุทธ์ิแห่งชีวติ นอกจากน้ียงัเช่ือ
กนัวา่การใชข้า้วเหนียวแกว้และมะพร้าวแกว้ส าหรับประกอบพิธีในงานมงคลจะช่วยใหไ้ดรั้บการปกป้อง
คุม้ครองจากพลงัอ านาจอนัศกัด์ิสิทธ์ิของพระรัตนไตรดว้ยเช่นกนั 
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2. Kao Tom Luk Yon 

              Among Thai festival desserts, Kao Tom Luk Yon is a traditional dessert that has an interesting story.  
The name Luk Yon is derived from a combination of two Thai words: ‘Luk’ which refers to a classification of 
shape to describe a piece of the dessert and ‘Yon’ which means ‘to throw’.  As the name implies, this dessert 
has a long bamboo string which is designed for easy carrying.  The story of Kao Tom Luk Yon is linked to the 
biography of the Buddha.  According to the Thai Buddhists’ belief, after Buddha visited his mother in Indra’s 
heaven and delivered a sermon on the Abhidhamma during three months of the Buddhist lent, he descended 
to the world of humans again at Sangassa City on the first day of the waning moon of the eleventh lunar 
month.  At that time, plenty of Buddhists joyfully came together to welcome and offer almsgiving to him.  



 

 

They prepared the dessert while waiting for him and meant to offer the dessert to the Buddha as soon as they 
met him.  For the crowd of people, to come close the Buddha and offer a dessert was difficult for the devout 
Buddhists; instead some of them threw the dessert to the Buddha’s bowl from a distance.  This is why the 
dessert is called ‘Luk Yon’ and plays an important role in making merit, at the end of the Buddhist lent.  

๒.  ข้าวต้มลูกโยน 

ขา้วตม้ลูกโยนเป็นขนมไทยท่ีมีเร่ืองราวความเป็นมาน่าสนใจ ค าวา่ “ลูกโยน” มาจากการผสมของค าวา่ 

‘ลูก’ คือลกัษณะนามของขนม และค าวา่ ‘โยน’ ซ่ึงอา้งถึงต านานท่ีวา่ดว้ยวธีิการในการน าขนมชนิดน้ีใส่บาตร

พระสงฆด์ว้ยการโยน ข้ าวตม้ลูกโยนจะใชต้อกมดัไวเ้พื่อสะดวกต่อการถือและพกพา ทั้งน้ี เร่ืองราวเก่ียวกบั

ข้าวตม้ ลูกโยนไดมี้การน าไปเช่ือมโยงกบัเร่ืองราวในพุทธประวติั กล่าวคือมีความเช่ือท่ีวา่ เม่ือคร้ังท่ี

พระพุทธเจา้ไดเ้สด็จไปจ าพรรษาท่ีสวรรคช์ั้นดาวดึงส์เพื่อแสดงพระอภิธรรมกถาโปรดพระมารดาแลว้ 

พระองคท์รงเสด็จกลบัมายงัโลกมนุษยโ์ดยทรงลงมาในเขตเมืองสังกสัสะในวนัแรมหน่ึงค ่าเดือนสิบเอด็        

ในคร้ังนั้นพุทธศาสนิกชนจ านวนมากต่างก็พร้อมใจกนัมาตอ้นรับและปรารถนาท่ีจะใส่บาตรพระพุทธเจา้ และ

ในระหวา่งท่ีรอคอยการเสด็จลงมาของพระองค ์พวกเขาจึงเตรียมขนมชนิดน้ีไวส้ าหรับเป็นเสบียงในระหวา่ง

การรอคอยและส าหรับใส่บาตรพระองค ์คร้ันเม่ือถึงเวลาท่ีพระพุทธเจา้ทรงเสด็จลงมาการเขา้ถึงพระองคอ์ยา่ง

ใกลชิ้ดเป็นเร่ืองยาก เพราะมีผูม้ารอรับเสด็จอยูเ่ป็นจ านวนมาก ดว้ยเหตุน้ีผูท่ี้มาใส่บาตรหลายคนจึงตอ้งใส่

บาตรโดยการโยนขนมท่ีไดเ้ตรียมไวจ้ากท่ีไกลแทน ขนมชนิดนั้นจึงถูกเรียกวา่ขนมลูกโยนและกลายเป็นขนม

ท่ีมีบทบาทส าคญัส าหรับการท าบุญในวนัออกพรรษาสืบมา 
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3. Khanom Chun 

            Like other traditional Thai desserts, Khanom Chun is popular and widely known among Thais and is 
strongly believed to bring good fortune to the recipient.  The word Chun can be literally translated as 
‘layers’.  Obviously, the name of Khanom Chun is derived from its unique characteristic; it contains many 
layers of colored jelly. Thus, it is sometimes known as ‘multi-layer jelly’ by foreigners. Understandably, 
Khanom Chun is metaphorically interpreted as a dessert to help the recipient climb up the ‘layer’ of status, 
rank and position.  Even though the number of layers is not strict, Khanom Chun is popularly overlapped 
with nine levels because most Thai people believe that the number nine is a harbinger of good and a positive 
outlook for the future and advancement.   

๓. ขนมช้ัน 

         ขนมชั้นเป็นขนมไทยโบราณท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลาย เช่ือกนัวา่เป็นขนมมงคลท่ีจะ
น ามาซ่ึงความโชคดีใหแ้ก่ผูรั้บ  ช่ือของขนมชนิดน้ีมาจากลกัษณะเฉพาะของขนมท่ีเรียงทบัซอ้นกนัไปเป็นชั้นๆ  
และจากการท่ีเน้ือของขนมมีลกัษณะค่อนขา้งใสคลา้ยกบัเจลล่ีและทบักนัหลายๆชั้น ชาวต่างชาติจึงเรียกขนม
ชั้นวา่ “เจลล่ีหลากช้ัน ”  แมว้า่จะไม่มีการก าหนดจ านวนชั้นของขนมไวอ้ยา่งชดัเจนแน่นอน แต่ขนมชั้น ส่วน
ใหญ่ท าเป็นเกา้ชั้นเน่ืองจากคนไทยเช่ือวา่เลขเกา้เป็นเลขมงคลท่ีมีผลต่อการน ามาซ่ึง ส่ิงดีงาม อนาคตท่ีดีและ
ความกา้วหนา้ของชีวติ 
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4. Khanom Foy Thong 

Khanom Foy Thong, or golden threads, is a Thai dessert that is imitative of gold and is ubiquitously 
found in marketplaces.   The name ‘Foy Thong’ comes from its unique feature.  According to the Thai 
language, the word ‘Foy’ means thin stripes and ‘Thong’ means gold.  Khanom Foy Thong can be described 
as a dessert of long and thin strands of golden color.  Because of its color and length, Khanom Foy Thong is 
metaphorically interpreted to be the symbol of affluence and longevity.  Additionally, Khanom Foy Thong is 
believed to bring good fortune and prosperity in business dealings.  Also, Khanon Foy Thong has a 
customary importance in wedding ceremonies because many Thai people believe that its length is a symbol 
of stability in marriage.  Consequently, one must be careful about the way Khanom Foy Thong is cut because 
of its special significance in length. In contrast to wedding ceremonies, it is sometimes considered 
inappropriate to have this dessert at a funeral ceremony because its length is believed to cause endless death 
for the family. 

๔. ขนมฝอยทอง 

ขนมฝอยทองเป็นขนมตระกลูทองท่ีสามารถพบไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาด ช่ือ “ฝอยทอง”มาจากลกัษณะ
ท่ีโดดเด่นของขนมซ่ึงเป็นเส้นยาวเหลืองคลา้ยกบัไหมสีทอง จากลกัษณะดงักล่าวท าใหข้นมฝอยทองกลายเป็น
สัญลกัษณ์ของความมั่ งคัง่และการมีอายยุนืยาว ตลอดจน ก่อใหเ้กิดความดีงามสืบเน่ืองไปอยา่งไม่มีท่ีส้ินสุด 
ขนมฝอยทองมกัไดรั้บความนิยมส าหรับน าไปประกอบพิธีในงานมงคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัความส าเร็จทางธุรกิจ 
อยา่งไรก็ตาม     ขนมชนิดน้ีมกัไม่เป็นท่ีนิยมส าหรับใชท้  าบุญในงานศพ เพราะเช่ือกนัวา่ความยาวของขนมอาจ
น ามาซ่ึงความสูญเสียอยา่งไม่มีท่ีส้ินสุดกบัสมาชิกภายในครอบครัว 
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5. Khanom Ja Mongkut 

                 Among traditional Thai desserts, Khanom Ja Mongkut is rare and has a complicated cooking 
process.  Khanom Ja Mongkut plays an important role in performance of many auspicious ceremonies, even 
though it is not a commonplace market dessert.  The name of Ja Mongkut originates from a combination of 
two Thai words.  The word ‘Ja’ means a leader, and ‘Mongkut’ means the crown.  Thus, Khanom Ja 
Mongkut metaphorically means a dessert that combines power and majesty to the recipients.  In addition to 
the complicated cooking process, the dessert’s distinctive characteristic is apparent through its exquisite and 
appealing shape similar to that of the crown, which makes it evident why this traditional Thai dessert is 
called Ja Mongkut. Understandably, this dessert is often offered as a gift for business promotion in order to 
bless the recipients for continued success and thriving. 

๕. ขนมจ่ามงกุฏ 

        ขนมจ่ามงกุฎเป็นขนมท่ีพบได้ ไม่บ่อยนกั และมีกรรมวธีิการท าท่ี ค่อนขา้ง ซบัซอ้น  ขนมไทยชนิดน้ีมี
ความส าคญัเป็นอยา่งยิง่ในงานมงคลต่างๆ ช่ือของขนมเป็นการรวมค าไทยอนัเป็นมงคลนาม สองค า เขา้ไว้
ดว้ยกนั คือ ค าวา่ “จ่า” ซ่ึงหมายถึง หวัหนา้ หรือ ผูน้ า และค าวา่ “มงกุฏ” ซ่ึงมีนยัยะแสดงถึงความสูงส่ง การมี
ยศถาบรรดาศกัด์ิ  ดงันั้นขนมจ่ามงกุฏจึงเป็นสัญลกัษณ์ของการมีอ านาจและการอยูใ่นสถานะอนัสูงส่ง ลกัษณะ
ท่ีโดดเด่นของขนมชนิดน้ีคือรูปทรงท่ีท าเลียนแบบรูปทรงของมงกุฏ ขนมจ่ามงกุฏจึงไดรั้บความนิยมส าหรับ
มอบใหใ้นโอกาสท่ีมีการเล่ือนขั้นหรือเล่ือนต าแหน่ง ตลอดจนเป็นการอวยพรใหผู้รั้บประสบความส าเร็จใน
กิจการท่ีด าเนินการไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 
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6. Khanom Kalamae 

             Generally, when people talk about Thai auspicious desserts for wedding ceremony, they certainly 
think of Khanom Kalamae which is commonly found across the country.  The outstanding characteristic of 
Khanom Kalamae is a combination of delightful sweetness and stickiness.  Khanom Kalamae is regarded as 
particularly required a specified dessert for wedding ceremonies because its alluring sweetness symbolizes a 
sweet life of the couple.  Stickiness signifies a stability of the couple’s harmonious relationship which is 
difficult to be divided. Additionally, Khanom Kalamae also significantly serves as a festival dessert during 
Songkran or Thai New Year festival.  The way in which the dessert is made also represents people’s unified 
solidarity.  

๖. ขนมกะละแม 

           เม่ือมีการกล่าวถึงขนมท่ีใชส้ าหรับพิธีมงคลต่างๆ ช่ือของขนมก ะละแมมกัไดรั้บการกล่าวถึงอยูด่ว้ย
เสมอ ขนมกะละแมเป็นขนมท่ีพบไดท้ัว่ไป  ลกัษณะท่ีโดดเด่นของขนมไทยชนิดน้ีคือความหวานท่ีกลมกล่อม
และความเหนียวนุ่มของเน้ือขนม เหตุน้ีเองท่ีท าใหข้นมก ะละแมไดก้ลายเป็นสัญลกัษณ์ของชีวติการแต่งงานท่ี
หวานช่ืนและความสัมพนัธ์ท่ีเหนียวแน่นของคู่สมรสซ่ึงยากท่ีจะแยกออกจากกนัได ้ ทั้งน้ี การท าขนมก ะละแม
ตอ้งอาศยัความร่วมมือของคนจ านวนมาก ดงันั้นขนมชนิดน้ีจึง ส่ือถึงความสามคัคีของคนในชุมชน ดงัจะเห็น
ไดว้า่ขนมกะละแมเป็นขนมท่ีนิยมท ากนัในช่วงเทศกาลสงกรานตห์รือปีใหม่ของไทย และคนไทยยงัเช่ือ วา่การ
ท าขนมน้ีแจกจ่ายกนัในช่วงเวลาดงักล่าวเป็นการเร่ิมตน้ปีดว้ยส่ิงดีงามคือความสามคัคีของคนในชุมชน 



 

 

................................................................ 

 

7. Khanom Kong 

       Khanom Kong is a traditional dessert which is rarely found in the marketplaces. It is regarded as a 
significant sweet for wedding ceremony.  The name of this dessert comes from its unique characteristic 
resembling a wheel with spokes.  Kong is a Thai word which means a buffalo-cart wheel.  Traditionally, 
Khanom Kong plays a key part in wedding ceremonies because it symbolizes the mutual existence and 
movement of the newlyweds as the function of the wheels of a buffalo-cart.  Therefore, Khanom Kong is 
metaphorically interpreted as a symbol of stability and harmony of marriage of the newlyweds.  

๗. ขนมกง 

ขนมกงเป็นขนมโบราณท่ีพบไดไ้ม่บ่อยนกั ตามทอ้งตลาด ขนมกงถือวา่เป็นขนม ท่ีมีความส าคญั
ส าหรับพิธีแต่งงานมากชนิดหน่ึง ช่ือของขนมชนิดน้ีมาจากลกัษณะของขนมท่ีเหมือนกบัลอ้เกวยีน ค าวา่ “กง” 
เป็นค าไทยท่ีหมายถึง “ลอ้เกวยีน”  ตามความเช่ือแบบโบราณ ขนมกง เป็นขนมท่ี ส าคญัส าหรับพิธีแต่งงาน
เพราะเช่ือกนัวา่ขนมชนิดน้ีเป็นสัญลกัษณ์ของการใชชี้วติเคียงคู่กนัอยา่งปรองดองของคู่บ่าวสาว ประดุจดงั
การมีอยูแ่ละการท างานร่วมกนัของลอ้เกวยีน ดว้ยเหตุน้ี ขนมกงจึงเป็นสัญลกัษณ์แห่งความรักและการอยู่
ร่วมกนัชัว่นิรันดร์ของคู่สมรส  
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8. Khanom Kraya Sart 

                Khanom Kraya Sart is a traditional Thai dessert that is commonly found in the completion of merit 
at the Sart festival, or the half year festival.  The name of the dessert is derived from a combination of two 
words: Kraya, which means food, and the Indian borrowed word Sart, which means season. Traditionally, 
the Sart festival takes place annually from the last day of the tenth lunar month until the second day of the 
eleventh month.  This joyful celebration marks the first harvest season of the year.  Also, Khanom Kraya Sart 
is the traditional dessert for this celebration because of its association with the change of season and the 
harvest. 

           Interestingly, Khanom Kraya Sart is a blend of nine local agricultural ingredients like rice, sesame and 
other cereal grains.  They are sweetened and cooked through a special process that requires family and 
community cooperation.   Most of main ingredients are picked at the first harvest time of the year and are 
cooked with a special process in order to preserve it.  Many Thai Buddhists believe that to offer the monks 
the crops at the first harvest will bring them good fortune.  Undoubtedly, Khanom Kraya Sart attains its 
status as a meritorious dessert.  Being a dried dessert, the fruit of merit generated from the offering of 
Khanom Kraya Sart is strongly believed to be Sabieng Krung, a dried provision for dead relatives on their 
long journey. 

๘. ขนมกระยาสารท 

ขนมกระยาสารทเป็นขนมท่ีนิยมส าหรับการท าบุญในช่วงเทศกาลสารท (เทศกาลช่วงคร่ึงปี) ซ่ึงจะมี



 

 

ข้ึนในวนัสุดทา้ยของเดือนสิบจนถึงวนัท่ีสองของเดือนสิบเอด็โดยนบัจากปฏิทินทางจนัทรคติ ในช่วงเวลา
ดงักล่าวนบัเป็นฤดูกาลส าหรับการเก็บเก่ียวคร้ังแรกของปี และขนมกระยาสารท จึงมีบทบาทส าคญัส าหรับ
เทศกาลน้ีเป็นอยา่งยิง่ ความน่าสนใจของขนมชนิดน้ีคือการใชธ้ญัพืช ท่ีเป็นผลิตผลทางการเกษตรในทอ้งถ่ิน
ชนิดต่างๆมาผสมเขา้ดว้ยกนัรวมเกา้อยา่ง และมีการปรุงดว้ยกรรมวธีิพิเศษท่ีตอ้งอาศยัความสามคัคีจากหมู่ญาติ
และจากสมาชิกในชุมชน ทั้งน้ี ส่วนผสมท่ีส าคญัส่วนใหญ่ของขนมเป็นผลิตผลท่ีเกิดข้ึนในช่วงตน้ของฤดูกาล
เก็บเก่ียว เช่ือกนัวา่การถวายพระสงฆด์ว้ยผลผลิตท่ีเกิดข้ึนในช่วงแรกของฤดูกาลเก็บเก่ียวนั้นเป็นมงคลอยา่งยิง่ 
ขนมกระยาสารทมีลกัษณะท่ีแหง้และสามารถเก็บไวไ้ดน้าน จึงเช่ือกนัวา่บุญท่ีเกิดจากการถวายขนมชนิดน้ีและ
อุทิศใหแ้ก่ญาติผูล่้วงลบัไปแลว้จะเป็น “เสบียงกรัง” ส าหรับการเดินทางไกลในสังสารวฏั 
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9.  Khanom Med Khanoon  

             Khanom Med Khanoon, or sweetened made in the shape of tiny gold bars.  With its golden color, 
Khanom Med Khanoon is categorized as a dessert of the gold lineage. The name of Med Khanoon derives 
from two Thai words, Med which means ‘pip’, and Khanoon which means ‘jack fruit’.  The unique 
characteristic of Khanom Med Khanoon is its shape which imitates the pip of a jack fruit, hence the name 
Med Khanoon. Interestingly, Med Khanoon is considered to be an auspicious dessert since its name is the 
same as the auspicious tree, Khanoon, or jack fruit.  According to Thai belief, the Khanoon tree is strongly 
believed to be a tree that supports and props up its owner because ‚noon‛ in ‚Khanoon‛ is a homonym of 
the word Sanab Sanoon which means support in Thai. Thus, Khanom Med Khanoon is a symbol of the power 
of support which props up our life when we are in the downturn of luck.   



 

 

๙. ขนมเม็ดขนุน 

           ขนมเมด็ขนุนเป็นขนมตระกลูทองท่ีท าข้ึนใหมี้ลกัษณะคลา้ยเมด็ขนุนและมีสีเหลืองคลา้ยกบัสี
ของทองค า  เช่ือกนัวา่ขนมเมด็ขนุนเป็นขนมมงคลเพราะมีค าวา่ “ขนุน” ซ่ึงเป็นช่ือของตน้ไมม้งคลอยูด่ว้ย คน
ไทยส่วนใหญ่เช่ือวา่ตน้ขนุนเป็นตน้ไมท่ี้มีพลงัอ านาจในการค ้าจุนชีวติของผูป้ลูก เพราะช่ือของตน้ไม ้“ขนุน” 
ไดรั้บการเช่ือมโยงกบัค าวา่ “สนบัสนุน” ดงันั้นขนมเมด็ขนุนจึงกลายเป็นขนมท่ีน ามาซ่ึงพลงัแห่งการค ้าจุน
ชีวติใหห่้างไกลจากความตกต ่าและคอยหนุนน าในช่วงขาลงของชีวติ  

................................................................ 

 

10. Khanom La 

                 Khanom La is a festival dessert of the southern Thai people and is used to offer to deceased 
relatives. Traditionally, the southern Thai people believe that their late loved ones are allowed to come back 
to the human world to receive the fruits of merit during the tenth lunar month. Definitely, Khanom La plays 
an important role as a token of meritorious generosity of those who are alive to their dead relatives. The 
name ‘La’ is a word in the southern Thai dialect that means ‘to smear’. The name of this dessert derives from 
its cooking process: Khanom La is made by drizzling well-mixed dough onto a heated, oiled pan.  The unique 
characteristic of this southern Thai dessert is its cloth-like shape generating from the winding overlapping of 
thin flour strips.  With the similarity of cloth, Khanom La is supposed to be like a fine garment in an offering 
of merit. Even though Khanom La is a festival dessert, it can be ubiquitously found in the marketplaces. 

๑๐. ขนมลา 

          ขนมลาเป็นขนมท่ีชาวปักษใ์ตนิ้ยมใชท้  าบุญเพื่ออุทิศส่วนบุญกุศลใหแ้ก่ญาติผูล่้วงลบัในช่วงเทศกาลงาน



 

 

บุญเดือนสิบ  เช่ือกนัวา่เป็นช่วงเวลาท่ีวญิญาณของผูท่ี้ล่วงลบัไปแลว้จะไดรั้บการอนุญาตใหก้ลบัมายงัโลก
มนุษยเ์พื่อรับส่วนบุญกบัญาติท่ียงัมีชีวติอยู ่ค  าวา่ “ลา” เป็นช่ือของขนมตามภาษาถ่ินทางปักษใ์ตแ้ปลวา่ “ทา” 
ทั้งน้ีช่ือของขนมเรียกตามกรรมวธีิการท าโดยผูท้  าจะตอ้งน าส่วนผสมท่ีเตรียมไวไ้ป โรยบนกระทะร้อนๆท่ีทา
น ้ามนัเอาไว ้ ความโดดเด่นของขนมลาคือลกัษณะท่ีคลา้ยกบัผนืผา้ ท่ีเกิดจากการทบัซอ้นกนัของเส้นแป้ง  ดว้ย
เหตุน้ี การท าบุญดว้ยขนมลาจึงเกิดข้ึนพร้อมกบัความปรารถนาใหญ้าติผูล่้วงลบัไปแลว้ไดมี้เส้ือผา้อาภรณ์สวม
ใส่ 
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11. Khanom Leb Mue Nang or Khanom Kun Lao 

Khanom Leb Mue Nang or Khanom Kun Lao is one of the unique Thai desserts. Besides its pleasant 
fragrant smell, stickiness and sweet taste, outstanding characteristics of Khanom Leb Mue Nang or Khanom 
Kun Lao is the unique long-thin shape.  Obviously, its name is derived from its distinctive shape which is 
similar to ladies’ slender fingers.  According to Thai language, the word ‘Leb Mue’ means a finger and Nang 
refers to a lady. In the same way, the other name, ‘Khanom Kun Lao’ comes from the word ‘Kun Lao’ or an 
arrow bow. This dessert is always used in various important auspicious ceremonies such as wedding 
ceremony and pre-marriage procession ceremony. Moreover, it is used in worshiping household spirits. Thai 
people believe that it can bring sharp wisdom to homeowner and their families.  

๑๑. ขนมเลบ็มือนางหรือขนมคันหลาว 

ขนมเล็บมือนางหรือขนมคนัหลาวเป็นขนมไทยซ่ึงมีเอกลกัษณ์ในตวัเอง เพราะนอกจากจะมีกล่ินหอม

และมีความเหนียวนุ่มควบคู่ไปกบัการมีรสชาติหวานมนัแลว้ ลกัษณะท่ีโดดเด่นอีกประการ หน่ึงของขนม



 

 

เล็บมือนางคือ รูปร่างของขนมท่ีเรียวยาวคลา้ยกบัน้ิวมือของหญิงสาว และในขณะเดียวกนัก็อาจมองไดว้า่คลา้ย

กบัลกัษณะของคนัหลาว หรือคนัธนู ไดอี้กดว้ย  ดว้ยเหตุน้ีเองท่ีขนมชนิดน้ีไดรั้บการขนานนามวา่ “ขนม

เล็บมือนาง” หรือ “ขนมคนัหลาว” ขนมเล็บมือนางไดรั้บการน าไปใชใ้นงานมงคลต่างๆ เช่น งานข้ึนบา้นใหม่ 

พิธีแต่งงาน และการแห่ขนัหมาก นอกจากน้ี ขนมชนิดน้ียงัไดรั้บความนิยมในการน าไปบูชาพระภูมิเจา้ท่ีอีก

ดว้ย ทั้งน้ีคนไทยมีความเช่ือวา่ขนมเล็บมือนางหรือขนมคนัหลาวจะน ามาซ่ึงความมีสติปัญญาอนัเฉียบแหลม

ใหก้บัเจา้ของเรือนและสมาชิกในครอบครัว 

................................................................ 

 

12.  Khanom Lod Chong 

           Besides the Thai desserts of the gold lineage, Khanom Lod Chong is also a widely known and popular 
Thai dessert because of its unique and delicious taste.  The name of Lod Chong derives from its cooking 
process: the dough must be extruded from the holes of a molding container.  Each stripe of Khanom Lod 
Chong is about two inches long, its shape and size depends on how wide the mold is.  The name ‘Lod Chong’ 
comes from two Thai words: ‘Lod’ which means to move through, and ‘Chong’ which means a hole or a 
gap.  For a wedding ceremony, Khanom Lod Chong is meaningfully believed as a dessert that helps the 
couples to overcome any hindrances and problems they may encounter on their ‚journey‛, or throughout 
their married life.    

 



 

 

๑๒. ขนมลอดช่อง 

           นอกเหนือจากขนมตระกลูทองทั้งหลายแลว้ ขนมลอดช่องเป็นขนมไทยซ่ึงเป็นท่ีรู้จกัและไดรั้บความ
นิยมอยา่งแพร่หลาย ช่ือของขนม “ลอดช่อง” เรียกตามกรรมวธีิการท าคือการน าแป้งท่ีใชท้  าตวัขนมไปกดผา่น
แม่พิมพ ์โดยตวัของขนมท่ีไดจ้ะมีความยาวประมาณสองน้ิว  ทั้งน้ีรูปร่างและขนาดของตวัลอดช่องจะข้ึนอยูก่บั
ความกวา้งของแม่พิมพ ์ เช่ือกนัวา่การน าขนมลอดช่องไปใชใ้นพิธีแต่งงานจะช่วยใหคู้่บ่าวสาวสามารถฟันฝ่า
และเอาชนะอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนในชีวติได ้           

................................................................ 

 

13.  Khanom Luk Choob 

            Khanom Luk Choob is one of Thailand’s traditional desserts found over Thailand. The wonderful 
unique characteristics of this dessert can be experienced through its brilliant colors and distinctive shapes that 
resemble a variety of fruits and vegetables.  The name Luk Choob is derived from two Thai words: ‘Luk’ 
which refers to a shape that is known by Thai people to describe a piece of dessert, and ‘Choob’ which means 
‘to dip into’. As the name implies, Khanom Look Choob is specifically named after its preparation and 
cooking process that entails every piece of this dessert to be dipped in gelatin as to give it a glistening 
appearance.  Interestingly the word ‘Choob’ is significantly linked as a homonym of ‘Choob Leang’ which 
means ‘to foster’.  In this context Khanom Luk Choob is metaphorically regarded as a symbol of affection 
from superiors and the elderly. 

 

 



 

 

๑๓. ขนมลูกชุบ 

           ขนมลูกชุบเป็นขนมไทยท่ีพบไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาด ความโดดเด่นของลูกชุบเกิดจากความสวยงามของ
ขนมท่ีท าข้ึนเพื่อเลียนแบบรูปร่างของผลไมแ้ละผกั  อีกทั้งยงัมีสีท่ีหลากหลายและมีความแวววาวของผวิของ
ขนม  ช่ือของขนมตั้งตามกรรมวธีิการท าคือการน าขนมไปชุบกบัวุน้เพื่อใหเ้กิดความแวววาวเป็นท่ีดึงดูดใจ  
ขนมลูกชุบถือเป็นขนมมงคลเพราะมีการเช่ือมโยงกบัค าวา่ “ชุบเลีย้ง”   แน่นอนวา่ ขนมลูกชุบไดก้ลายเป็น
สัญลกัษณ์ของการไดรั้บความรักใคร่เอน็ดูและการช่วยเหลือสนบัสนุนจากผูใ้หญ่หรือผูบ้งัคบับญัชา  
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14.  Khanom Mor Kaeng 

               Khanom Mor Kaeng is a dessert created by Dona Marie Guimar or Thao Thong Kipma, a 
Portuguese lady who took care of the royal kitchen in the reign of King Narai during the Ayutthaya era. 
When it was originated, Mor Kaeng was so much liked by the royal members and high-ranking officers and, 
as a result, the dessert was named ‚Khumpamas‛ or ‚Mor Thong‛. Thao Thong Kipma taught ladies in the 
palace who worked under her the art of cooking several desserts originated from Portugal cuisines such as 
Thong Yip, Thong Yot, Foi Thong, Thong Plu, Sankhaya and Mor Kaeng. Later, when the palace women got 
married and moved back to their hometowns, they still made many favorite sweets from the knowledge that 
they obtained.  Up to present, Mor Kaeng has been served in wedding ceremonies and ordination ceremonies 
as well as other special occasions.  According to Thai belief, Khanom Mor Kaeng signifies abundant wealth. 

๑๔. ขนมหม้อแกง 

              ขนมหมอ้แกงเป็นขนมหวานท่ี ดอญ่า มารี กีมาร์ หรือทา้วทองกีบมา้หญิงชาวโปรตุเกสแนะน าใหค้น
ไทยไดรู้้จกัเป็นคร้ังแรก  ในอดีตขนมชนิดน้ีไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากจากเช้ือพระวงศแ์ละขา้ราชบริพาร



 

 

ชั้นสูงในราชส านกั  ดงันั้นขนมหมอ้แกงจึงไดรั้บการตั้งช่ือวา่ ‚ขนมกุมภมาศ‛  หรือ ‚ขนมหมอ้ทอง‛ ทา้วทอง
กีบมา้สอนศิลปะการท าขนมหวานท่ีไดรั้บการดดัแปลงมาจากสูตรของชาวโปรตุเกส ใหก้บัหญิงชาววงั ต่อมา
ภายหลงั  เม่ือหญิงชาววงัเหล่าน้ีแต่งงาน และยา้ยกลบัไปอยูท่ี่บา้นเกิดเมืองนอนของตน พวกเธอไดเ้ผยแพร่
วธีิการท าขนมหวานหลายชนิดซ่ึงเป็นท่ีนิยมจากความรู้ท่ีไดรั้บมาจากในวงั จวบจนถึงปัจจุบนัขนมหมอ้แกงได้
กลายเป็นขนมส าหรับใชใ้นงานมงคลสมรส  งานบวช รวมถึงงานส าคญัต่างๆเพราะเช่ือกนัวา่ขนมหมอ้แกงจะ
น ามาซ่ึงความอุดมสมบูรณ์มัง่คัง่ในโภคทรัพย ์
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15. Khanom Phong 

According to southern Thai people’s belief, Khanom Phong is a festival dessert that is 
dedicated to the dead relatives during the annual festival in the tenth lunar month.   The word ‘Phong’ means 
‘to be inflated’ referring to the way in which the dessert is made by making the sticky rice inflated.  The 
outstanding feature of Khanom Phong is obviously seen through a conglomeration of the inflated glutinous 
rice.  Moreover, its unique feature of the dessert can be compared with a raft.  Due to its similarity to a raft, 
Khanom Phong is strongly believed to be a floating buoyant vehicle for the dead relatives to cross the Ocean 
of Suffering and to carry them to the shore of happiness for their expected destination of life after death.   

                                                    ๑๕. ขนมพอง 

ขนมพอง  หรือขา้วพอง เป็นขนมท่ีชาวปักษใ์ตนิ้ยมใชท้  าบุญในช่วงเทศกาลงานบุญเดือนสิบ
เพื่ออุทิศส่วนบุญกุศลใหแ้ก่ญาติท่ีล่วงลบัไปแลว้  ช่ือของขนม “พอง” เรียกตามลกัษณะของขนม กล่าวคือ 
ขนมชนิดน้ีเป็นการเกาะติดกนัของเมล็ดขา้วเหนียวซ่ึงผา่นกรรมวธีิการตากแหง้แลว้น ามาทอดจนพอง ทั้งน้ีจาก
การท่ีขนมพองมีลกัษณะของการเกาะติดกนัเป็นกลุ่มกอ้นคลา้ยกบัแพลอยน ้า จึงเช่ือกนัวา่การท าบุญดว้ยขนม



 

 

พองจะช่วยใหญ้าติผูล่้วงลบัมีแพไวใ้ชส้ าหรับขา้มผา่นมหาสมุทรแห่งความทุกขไ์ด้ และเขา้สู่ฝ่ังแห่งความสุข
อนัเป็นจุดหมายของชีวติในโลกหนา้ 
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16.    Khanom Prong Samae 

                 Khanom Prong Samae is used in wedding ceremonies as the shape of the dessert metaphorically 
symbolizes pillars of a house. Thai people place great importance in the structure of their houses as they 
believe that houses with firm pillars means stable and secure life of the owner. Thus, giving a young couple 
Khanom Prong Samae means wishing them a secure future. Khanom Prong Samae can be mistaken for 
Khanom Thong Maun as they share similar appearance. However, unlike Thong Maun, Khanom Prong 
Samae is covered with thin crispy sugar to give the crunchy feeling when eaten. 

๑๖. ขนมโพรงแสม 

                   ขนมโพรงแสมเป็นขนมท่ีพบไดใ้นพิธีแต่งงาน รูปร่างของขนมชนิดน้ีมีความคลา้ยคลึงกบัเสาบา้น 
ดว้ยเหตุน้ีคนไทยจึงเช่ือกนัวา่การใหข้นมชนิดน้ีแก่คู่บ่าวสาวเป็นเสมือนการอวยพรใหมี้ชีวติการแต่งงานท่ี
มัน่คงประดุจดงัมีเสาท่ีแขง็แรงมาค ้าจุนไวไ้ม่ใหท้รุด ทั้งน้ี คนทัว่ไปมกัเขา้ใจสับสนระหวา่งขนมโพรงแสมกบั
ขนมทองมว้นเน่ืองจากขนมทั้งสองชนิดน้ีมีลกัษณะทรงกระบอกท่ีคลา้ยกนั แต่ถึงกระนั้นก็ตามขนมโพรงแสม
ยงัมีลกัษณะเฉพาะท่ีแตกต่างไปจากขนมทองมว้นคือมีการเคลือบน ้าตาลไวท่ี้ผวิของขนมบางๆ 



 

 

.............................................................. 
 

 
17.  Khanom Saba 

    Khanom Saba is a rare traditional Thai dessert which is available in southern Thailand for the traditional 
merit of the tenth lunar month ceremony. This ceremony is significant because its objective is to dedicate 
merit to ancestors who passed away. Khnom Saba symbolizes Saba which is from Saba tree. Khanom 
Saba’s appearance is similar to Saba fruit; therefore, it is named Saba. It is a flat-shaped fruit transformed 
into equipment for playing Saba or pitch-and-toss game. The traditional games Saba is the symbol of 
making merit to death people by donating them Saba wishing them enjoy playing this game.  

๑๗. ขนมสะบ้า 
             ขนมสะบา้เป็นขนมส าหรับท าบุญอุทิศส่วนบุญกุศลใหแ้ก่ผูญ้าติผูล่้วงลบัในช่วงเทศกาลท าบุญเดือน
สิบของชาวใต ้ค าวา่ “สะบา้” หมายถึง ผลของตน้สะบา้ซ่ึงมีลกัษณะกลมแบน โดยคนโบราณน าผลสะบา้ไป
ใชใ้นการละเล่น ทั้งน้ีช่ือของขนม “สะบา้” เรียกตามลกัษณะของขนมท่ีคลา้ยกบัผลของตน้สะบา้ ดงันั้นจึง
เรียกขนมชนิดน้ีวา่ “ขนมสะบา้” เช่ือกนัวา่การท าบุญอุทิศใหแ้ก่ญาติท่ีล่วงลบัไปแลว้ดว้ยขนมสะบา้จะช่วยให้
พวกเขามีของเล่นส าหรับสร้างความเพลิดเพลินในชีวติหลงัความตาย  
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18.  Khanom Sam Kloe 

             In Thai, Sam means ‚three‛ and Kloe means ‚close friends‛.  Thus this dessert signifies unity and 
endless relationship.  Khanom Sam Kloe is made of flour, molded in three small balls attached to each other 
and then fried in oil.  In the past, this dessert was widely used in wedding ceremonies because Thais believed 
that the shape of the dessert when heated can predict future marriage life of the new couple.  If the three balls 
are still attached to each other, it indicates a happy marriage.  If one ball comes apart while the other two are 
still joined together, it means that the couple will have no children.  If all the three balls are separated from 
each other, this will indicate a failed relationship.  In addition, if the dessert expands well when heated, it 
also suggested that the bride and the groom are a perfect match. 

๑๘. ขนมสามเกลอ 

               ขนมสามเกลอ ซ่ึงสามารถแปลความหมายไดต้รงตวัวา่  ‚เพื่อนสนิทสามคน ‛ เป็นขนมท่ี ส่ือความ
หมายถึงความสามคัคีและสัมพนัธภาพท่ีไม่มีวนัจบส้ิน  ขนมสามเกลอท าจากแป้งป้ันเป็นกอ้นกลมๆ สามกอ้น
ติดกนั และน าไปทอดในน ้ามนั  ในอดีตขนมชนิดน้ีนิยมน ามาใชใ้นงานมงคลสมรสเน่ืองจากคนไทยเช่ือวา่
รูปร่างของขนมสามเกลอในขณะท่ีน าไปทอดสามารถท านายถึงชีวติหลงัสมรสของคู่บ่าว-สาวได ้ ถา้ขนมยงัคง
ติดกนัเป็นสามกอ้นในขณะท่ีทอดแสดงวา่คู่บ่าว-สาวจะมีชีวติสมรสท่ีมีความสุข  ถา้ขนมติดกนัสองกอ้นและ
หลุดออกมาหน่ึงกอ้นแสดงวา่คู่สมรสอาจจะมีลูกยาก หรือถา้หากขนมหลุดออกจากกนัทั้งสามกอ้นแสดงวา่
ชีวติสมรสจะไม่มีความสุข  นอกจากน้ีถา้ขนมพองดีในระหวา่งท่ีทอดนัน่ยอ่มแสดงวา่คู่บ่าว-สาวเป็นคู่ท่ี
เหมาะสมกนั   
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19.   Khanom Sanae Jund 

Khanom Sanae Jund, a traditional Thai dessert, is believed to bring glamour and charm to the 
recipients.  The name ‘Sanae Jund’ originates from a combination of two Thai words: ‘Sanae’ and ‘Jund.’ 
The word ‘Sanae’ means charm and ‘Jund’ refers to the nutmeg tree.  The fruits of this special tree are 
appealing for their attractive shape, yellow color and sweet fragrance. With these unique characteristics, the 
nutmeg powder is used as one of the ingredients for the dessert, giving it special sweet fragrance of nutmeg 
and is commonly known in Thai as Sanae Jund.  Undoubtedly, the name of Khanom Sanae Jund can be 
metaphorically interpreted as a dessert that can bring the recipients and consumers glamour like an appealing 
fruit of nutmeg. 

๑๙. ขนมเสน่ห์จันทน์ 

ขนมเสน่ห์จนัทน์เป็นขนมมงคลท่ีเช่ือกนัวา่จะสามารถสร้างเสน่ห์และความนิยมชมชอบใหแ้ก่ผูรั้บได้
เป็นอยา่งดี  ค  าวา่ “จันทน์”  เป็นช่ือของตน้ไมซ่ึ้งมีผลสีเหลือง มีกล่ินหอม และมีรูปทรงท่ีสวยงาม ส าหรับการ
ท าขนมไทยชนิดน้ี มีการน า ลูกจนัทน์มาบดเป็น ผงแลว้ผสมลงไปใน แป้งท า ขนม ท าใหเ้กิดกล่ินหอมอนัน่า
อภิรมณ์ของผลจนัทน์  เช่ือกนัวา่ขนมเสน่ห์จนัทน์เป็นขนมมงคลท่ีจะท าใหเ้กิดเสน่ห์น่าช่ืนชมเช่นดงัผลจนัทน์ 
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20.  Khanom Tan 

Khanom Tan is a common market dessert which is widely known by Thais.  The word ‘Tan’ means 
sugar palm tree, a tropical tree ubiquitous in every part of Thailand.  Traditionally, most Thai people believe 
that the Tan tree is a symbol of sweetness because it is used as a raw material for sugar production.  As the 
fruits of sugar palm tree, or Luk Tan in Thai, are used as the main ingredient for this dessert, it is called 
Khanom Tan.  Obviously, the outstanding feature of Khanom Tan can be experienced through its sweet 
fragrant smell of the fruits of the sugar palm tree.  Understandably, to offer Khanom Tan signifies the 
blessing of the recipients to have a sweet life as the sweet flavor of sugar palm juice. 

๒๐. ขนมตาล 

ขนมตาลเป็นขนมไทยท่ีพบไดท้ัว่ไปตามทอ้งตลาด  “ตาล” เป็นช่ือของตน้ไมใ้นเขตร้อนซ่ึงพบได้
ทัว่ไปในประเทศไทย เน่ืองจากขนมชนิดน้ีมีผลตาลเป็นส่วนผสมท่ีส าคญั จึงเรียกขนมชนิดน้ีวา่ “ขนมตาล”  
ตามวตัถุดิบหลกั จากความเช่ือวา่ตน้ตาลเป็นสัญลกัษณ์ของความหวานเพราะน ้าหวานจากตน้ตาลเป็นวตัถุดิบ
ส าหรับท าน ้าตาลปึก ดงันั้นจึงเช่ือกนัวา่ขนมตาลเป็นสัญลกัษณ์ของการมีชีวติท่ีหวานช่ืนเช่นเดียวกบัรสชาติ
ของน ้าตาล  ความโดดเด่นของขนมตาลสามารถสัมผสัไดจ้ากสีเหลืองและกล่ินหอมของผลตาล 
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21. Khanom Tom 

Khanom Tom is a traditional Thai dessert that dates back to the Sukhothai period.  The name of this 
dessert ‘Tom’, or ‘to boil’ in Thai, derives from the cooking process because every round piece of Khanom 
Tom must be boiled in water.  Khanom Tom can be classified into two types by their colors: Khanom Tom 
Kao, or white Khanom Tom and Khanom Tom Deang, or red Khanom Tom. Interestingly, this Thai dessert 
has been thought to come to Thailand with Brahmanism and the belief of gods.  

According to the Hindu mythology, Khanom Tom is a favorite dessert of Lord Ganesha, the 
elephant-headed god and one of the deities widely worshipped in the Hindu pantheon.  Once, after Lord 
Ganesha completely filled in his stomach with this dessert and was on his way to his own palace, he 
accidentally fell off his rat- vehicle which was alarmed by a snake. The accident caused his stomach to burst, 
resulting in the scattering of the desserts in all directions. With fondness of the desserts that were scattered 
around, he then scooped them up into his stomach again, and then headed to his palace.  Undoubtedly, 
Khanom Tom is strongly believed to be a favorite dessert of the deities and also plays an important role 
pleasing the deities.  For some ceremonies of deity invitations like a house warming ceremony and a 
principle house post ceremony, Khanom Tom appears to be indispensable. 

                                                                      ๒๑. ขนมต้ม 

ขนมตม้เป็นขนมท่ีเขา้มาในประเทศไทยตั้งแต่ในสมยัสุโขทยัพร้อมกบัความเช่ือ ของศาสนาพราหมณ์
และความเช่ือเร่ืองเทพเจา้ ช่ือของขนม “ต้ม”  เรียกตามกรรมวธีิการท าซ่ึงตอ้งน าขนมไปตม้ในน ้าเดือด โดย



 

 

ขนมตม้สามารถแบ่งไดเ้ป็นสองชนิดตา มสีของขนมไดแ้ก่ ขนมตม้ขาวและขนมตม้แดง  ชาวฮินดูเช่ือกนัวา่
ขนมตม้เป็นขนมท่ีพระพิฆเณศทรงโปรดปรานเป็นอยา่งมาก คร้ังหน่ึงพระองคท์รงไดเ้สวยขนมตม้อยา่งเตม็ท่ี
และเสด็จกลบัยงัวมิาน ระหวา่งทางนั้นเอง มีงูตวัหน่ึงเล้ือยตดัหนา้พระองคจ์นท าใหห้นูซ่ึงเป็นพาหนะของ
พระองคต์อ้งหยดุกระทนัหนั เป็นเหตุใหพ้ระองคต์กลงจากหลงัหนูและพระอุทรแตกจนขนมหล่นเกล่ือนไป
ทัว่พื้น ดว้ยความท่ีขนมมีรสชาติท่ีโอชะพระพิฆเณศจึงทรงเสีย ดายแลว้จึงเก็บเขา้ทอ้งและเสด็จกลบัวมิานของ
พระองคต่์อไปในท่ีสุด  เช่ือกนัวา่ขนมตม้ยงัเป็นท่ีโปรดปรานของเทวดาทั้งหลายอีกดว้ย   เหตุน้ีจึงนิยมท าขนม
ตม้ถวายแด่เทวดาในพิธีมงคลเช่นการท าบุญข้ึนบา้นใหม่และพิธียกเสาเอกเป็นตน้  

................................................................ 

 

22.  Khanom Thong Ek 

            Among Thai   desserts, Khanom Thong Ek or gold foil-decorated sweets seems to be most 
outstanding and require considerable time and delicacy in the cooking process. The dessert is made from the 
mixture of sugar, coconut milk and duck egg yolk which is pressed into wooden molds.  The cooking process 
of Khanom Thong Ek will not be finished until a little gold foil is decorated on the top of the sweet. The gold 
leaf on the top may be tiny, yet it has its great symbolic significance for it implies being on the top, in other 
words, being the best. Additionally, ‘Ek’ in Thong Ek also means number one or the best of its kind. 
Consequently, the dessert is often given as a present to congratulate someone who has got a promotion as it 
conveys the meaning of wishing them to be the best in their career. 

๒๒. ขนมทองเอก 

              ขนมทองเอกเป็นขนมไทยท่ีมีลกัษณะเฉพาะท่ีโดดเด่นและตอ้งอาศยัความปราณีตในการท าเป็นอยา่ง



 

 

มาก ขนมทองเอกเป็นการน าเอาน ้าตาล กะทิและไข่แดงมาผสมใหเ้ขา้กนั แลว้น าแป้งของขนมท่ีไดน้ั้นไปกดลง
ในแม่พิมพไ์ม ้นอกจากน้ีเอกลกัษณ์ของขนมชนิดน้ีสามารถสังเกตไดจ้ากแผน่ทองท่ีติดอยูบ่นขนม เช่ือกนัวา่
ขนมทองเอกเป็นขนมมงคลท่ีจะน ามาซ่ึงความเป็นหน่ึงเหนือผูใ้ด ดงัค าท่ีปรากฏในช่ือของขนม “เอก” ซ่ึง
หมายถึงความเป็นท่ีหน่ึง หรือความเป็นเลิศเหนือบุคคลอ่ืน โดยปกติแลว้ ขนมทองเอกนิยมมอบใหก้นัใน
โอกาสท่ีมีการเล่ือนยศต าแหน่ง ดงันั้นการมอบขนมชนิดน้ีใหแ้ก่ผูอ่ื้นจึงเป็นเสมือนการอวยพรใหผู้รั้บไดเ้ขา้สู่
ต าแหน่งท่ีสูงสุดเหนือผูใ้ด 

................................................................ 

 

23.   Khanom Thong Plu 

             Khanom Thong Plu is a dessert of the gold lineage.  Like Foi Thong, Thong Yip and Thong Yot, 
Thong Plu was invented by Dona Marie Guimar or Thao Thong Kipma, a Portuguese lady who was in charge 
of the royal kitchen in the reign of King Narai (Ayutthaya). According to the Thai belief, Thong Plu , as well 
as those desserts that have the names beginning with the word ‘Thong,’ symbolizes wealth and good luck.  
Besides, the word ‘Plu’, or fire worker in Thai, is metaphorically interpreted as prosperity of life.  
Consequently, this dessert of gold lineage is popularly prepared for the ceremonies and auspicious occasions. 
Thong Plu was derived from the Western dessert ‘Éclair’ which is a cream-filled ball shaped dessert first 
invented in France.  However, instead of baking, this dessert is fried without any filling and then usually 
eaten with honey or sugar. 

๒๓. ขนมทองพลุ 

                ขนมทองพลุเป็นหน่ึงในขนมหวานตระกลูทองซ่ึงคิดคน้ข้ึนโดย  ดอญ่า มารี กีมาร์ หญิงชาว



 

 

โปรตุเกสซ่ึงมีต าแหน่งเป็นตน้เคร่ืองในรัชสมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช เช่นเดียวกบัขนมหวานชนิดอ่ืนๆ 
ท่ีมีช่ือข้ึนตน้ดว้ยค าวา่ ‚ทอง‛ เพราะมีส่วนผสมของไข่ไก่ ขนมทองพลุเป็นสัญลกัษณ์ของความมัง่คัง่ร ่ ารวย
และความโชคดี  นอกจากน้ีค าวา่ “พลุ” ยงัเป็นสัญลกัษณ์แทนความรุ่งเรืองส าหรับชีวติอีกเช่นกนั ดงันั้นขนม
หวานตระกลูทองเหล่าน้ีจึงเป็นท่ีนิยมส าหรับพิธีส าคญัและงานมงคลต่างๆ ขนมทองพลุไดรั้บการดดัแปลงมา
จากขนมเอแคลร์ซ่ึงเป็นขนมหวานไส้ครีมท่ีมีรูปร่างเหมือนหยดน ้าเล็กๆ ซ่ึงถูกคิดคน้ข้ึนเป็นคร้ังแรกท่ีประเทศ
ฝร่ังเศส แต่ขนมทองพลุจะ ท าใหสุ้กดว้ย การทอดแทนวธีิการอบและไม่มีไส้  ดงันั้นขนมชนิดน้ีจึงนิยมน ามา
รับประทานร่วมกบัน ้าตาลหรือน ้าผึ้ง 
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24. Khanom Thong Yib 

Among traditional Thai desserts, Khanom Thong Yib is considered to be one of the most widely 
known sweets. The unique feature of Khanom Thong Yib can be seen through its exquisite shape which is 
imitated a flower. The cooking process requires a considerable effort in order to make it similar to flower.  
The name of Thong Yib derives from a combination of two Thai words: Thong, which means ‘gold’ and Yib, 
‘to pick up.’  The name is called from its cooking process in which uses five fingers to pick up the dessert 
from a moldering utensil. Obviously, Thong Yip can be literally translated as ‘picking the gold up.’  
According to Thai belief, this dessert is strongly believed to bring the person who receives it innumerable 
wealth when it is offered at auspicious ceremonies or as a gift. To offer Thong Yib is metaphorically like 
passing gold to each other. In addition to the meaning of Khanom Thong Yib, there is a strong belief that all 
recipients of this dissert will be successful in all business dealings. 



 

 

๒๔. ขนมทองหยบิ 

ขนมทองหยบิเป็นขนมตระกลูทองซ่ึงรู้จกัอยา่งแพร่หลายและตอ้งอาศยัการท าท่ีประณีต ทองหยบิเรียก
ตามลกัษณะวธีิการท าดว้ยการหยบิขนมจากน้ิวทั้งหา้จึงมี ลกัษณะท่ีโดดเด่น หรือรูปของขนมท่ี คลา้ยลกัษณะ
ของดอกไม ้ช่ือของขนม “ทองหยบิ” ถือเป็นมงคลนามเพราะหมายถึงการหยบิเอาทองซ่ึงเป็นของมีค่าเขา้มาไว้
กบัตนเอง  เช่ือกนัวา่การใชข้นมน้ีในพิธีต่าง ๆจะช่วยใหเ้กิดความมัง่คัง่อยา่ง เหลือคณานบั นอกจากน้ีการให้
ขนมทองหยบิเป็นของขวญัเป็นเสมือนการอวยพรใหผู้รั้บประสบความส าเร็จทางธุรกิจท่ีมีการกล่าววา่หากจะ
หยบิอะไรก็เป็นเงินเป็นทองไปหมด 
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25. Khanom Thong Yod 

           Khanom Thong Yod or sweetened egg-yolk droplets is one of the ancient desserts introduced to Thai 
people by Marie Guimar de Pihna, a Portuguese lady who taught the Siamese to make desserts using egg 
yolks in the Ayutthaya period. The name ‘Thong Yod’ can be said to have come from the exquisite way it is 
made. This dessert is made from heavily beaten duck egg yolk mixed with wheat or rice flour which is then 
gently dropped into hot bubbling thick syrup to make a sweet rain drop-like dessert.  

              Khanom Thong Yod is frequently presented along with Thong Yip as they share similar appearance 



 

 

and flavor. Moreover, its auspicious name undoubtedly makes it one of the Thai desserts often served in 
Buddhist rituals or given as a gift for special occasions. ‘Thong’ means gold and ‘Yod’ can be translated in 
this context as the act of gently dropping something. Giving someone the dessert can be metaphorically 
interpreted as gently placing gold into the recipient’s palms meaning wishing them wealth and prosperity.  

๒๕. ขนมทองหยอด 

                ขนมทองหยอดเป็นขนมโบราณซ่ึงคิดคน้ข้ึนโดย  ดอญ่า มารี กีมาร์ หญิงตน้เคร่ืองชาวโปรตุเกสใน
รัชสมยัของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ช่ือของขนม “ทองหยอด” มาจากลกัษณะของขนมท่ีมีสีเหลืองดว้ยการ
ใชไ้ข่แดงและกรรมวธีิการท าท่ีตอ้งหยอดขนมลงไปในน ้าเช่ือมท่ีเดือดจนออกมาเป็นรูปท่ีคลา้ยกบัหยดน ้าฝน  
ขนมทองหยอดเป็นขนมท่ีปรากฏใหเ้ห็นควบคู่ไปกบัขนมทองหยบิเพราะมี เน้ือสัมผสั และรสชาติท่ีคลา้ยกนั  
แน่นอนวา่การท่ีช่ือของขนม “ทองหยบิ” ถือเป็นมงคลนาม ขนมชนิดน้ีจึงไดรั้บความนิยมในการน าไปใชใ้น
พิธีมงคลต่างๆ ตลอดจนน าไปมอบเป็นของขวญัใหแ้ก่กนัและกนัในโอกาสพิเศษต่างๆ  เช่ือกนัวา่การมอบขนม
ชนิดน้ีใหเ้ป็นของขวญัเป็นเสมือนการหยบิยืน่ทองใหแ้ก่กนัและกนั ซ่ึงนัน่ยอ่มหมายถึงการอวยพรใหผู้รั้บเป็น
ผูร้ ่ ารวยดว้ยโภคทรัพย ์

................................................................ 

 

26. Khanom Tuay Foo 

                     Khanom Tuay Foo, or a fluffy sponge muffin, is one of Thai desserts often served on auspicious 
occasions.  Khamon Tuay Foo is believed to signify prosperity as Foo means ‘to rise up’ and it is also a 



 

 

homophone of the word ‘Fieng Foo’ which can be interpreted as ‘to prosper’ or ‘to thrive’.  The word ‘Tuay’ 
means a small cup; therefore, giving someone this dessert symbolizes offering them a cup of prosperity.  
Khamon Tuay Foo is made of rice flour that usually comes in light colors extracted from flowers or 
vegetables such as light blue from Butterfly Pea flowers, light green from Pandanus leaves, light pink from 
rose petals and light yellow from pumpkins. Khamon Tuay Foo is not only popular because of its auspicious 
name, but also because of its sweet jasmine scent which is the final touch of the cooking process. 

๒๖. ขนมถ้วยฟู 

              ขนมถว้ยฟูเป็นขนมท่ีคนไทยนิยมน าไปใชใ้นงานมงคลต่างๆอยูเ่สมอ เช่ือกนัวา่ขนมถว้ยฟูเป็น
สัญลกัษณ์ของความเจริญรุ่งเรืองของชีวติ ธุรกิจและหนา้ท่ีการงาน  เน่ืองจากคนไทยไดเ้ช่ือมโยงค าวา่ “ฟู” ซ่ึง
เป็นช่ือของขนมไวก้บัค าวา่ “เฟ่ืองฟู” ซ่ึงเป็นค ามีความหมายและเป็นค ามงคลอยา่งยิง่ในภาษาไทย  ขนมถว้ยฟู
เป็นขนมท่ีท ามาจากแป้งขา้วเจา้นวดกบัน ้ากะทิท่ีคั้นจากน ้าลอยดอกมะลิและน ้าเช่ือม มีการเติมแต่งสีสันในเน้ือ
ของขนม นอกจากช่ือของขนมท่ีเป็นมงคลนามจะท าใหข้นมถว้ยฟูไดรั้บความนิยมแลว้ กล่ินหอมของดอกมะลิ
ในเน้ือขนมยงัคงเป็นเสน่ห์ดึงดูดส าหรับขนมชนิดน้ีไดเ้ป็นอยา่งดีเช่นกนั  
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27. Sangkaya Fak Thong 

 Sangkaya Fak Thong is a common Thai dessert which can easily be found in markets. Sangkaya is 
sweet and creamy Thai custard which is filled in a pumpkin or Fak Thong.  With its uncomplicated cooking 



 

 

procedure and a sweet taste, Sangkaya Fak Thong is one of the well-known Thai desserts. This famous 
dessert is often seen in wedding ceremonies because it conveys a symbolic meaning for good fortune. 
According to Fak Thong’s shape which symbolizes a container of wealth for newlyweds and its sweet taste 
signifies sweet love and the shape of Fak Thong conveys a symbolic meaning of a container of wealth and 
fortune for the newlyweds. 

๒๗. สังขยาฟักทอง 

             สังขยาฟักทองเป็นขนมไทยอีกชนิดหน่ึงท่ีพบไดท้ัว่ไป ขนมชนิดน้ีมีขั้นตอนการท าไม่ซบัซอ้น
ตลอดจนมีรสชาติท่ีหวานหอมจึงท าใหเ้ป็นท่ีรู้จกัและไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งดี อาจกล่าวไดว้า่ สังขยาฟักทอง
เป็นการรวมเอาสังขยาและฟักทองเขา้มาไวด้ว้ยกนัอยา่งลงตวั  สังขยาฟักทองเป็นขนมไทยท่ีมีความส าคญั
ส าหรับพิธีแต่งงาน เพราะเช่ือกนัวา่จะท าใหค้วามรักของคู่สมรสมีความหอมหวานเหมือนรสชาติของสังขยา 
นอกจากน้ีรูปลกัษณ์ของฟักทองท่ีคลา้ยกระปุกใส่เงินจะเป็นสัญลกัษณ์แห่งความมัง่คัง่ของคู่สมรสไดอี้กทาง
หน่ึงดว้ย 
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28. Kao Jee 

                  Kao Jee is a Thai festival dessert that is universally found in the northeastern region of Thailand.  
The name ‘Kao Jee’ is called directly after its main ingredient and cooking process. The word ‘Kao’, or rice 
in English, refers to the glutinous rice used as its main ingredient; the word ‘Jee’, in Thai northeastern 



 

 

dialect, means ‘to roast’.  As the name implies, Kao Jee is made from steamed sticky rice which is shaped 
into small round ball, then skewered on bamboo stick and roasted on an open-flame fire.  This dessert is 
traditionally offered to the monks in the third lunar month. Like some Thai festival desserts, Kao Jee is 
widely believed to be related to a story in the Buddha’s biography. According to Thai Buddhist belief, in 
ancient times, Punnadasi nervously offered this dessert to the Buddha and Ananda, Buddha’s disciple.  At 
that time, she worried that her offering might offend or be refused by them.  With his supernatural power and 
comprehension of her anxiety, the Buddha commanded Ananda to lay the seat and eat the dessert; 
consequently, Punnadasi was immensely overjoyed.  Afterwards, the Buddha gave a sermon until she 
reached Sotapatipala, the Fruition of Stream Entry, which is the initial step in Buddhahood. For this reason, 
the northeastern Thai Buddhists commonly believe in the offering of Kao Jee as the dessert that potentially 
leads them to the stream of Buddhahood. 

 

                                                                      ๒๘. ข้าวจี่ 

             ขา้วจ่ีเป็นอาหารท่ีชาวไทยอีสานนิยมน าไปถวายแด่พระสงฆใ์นช่วงงานบุญเดือนสามหรือ “งานบุญ
ขา้วจ่ี” ช่ือของ อาหารชนิดน้ีเรียก ตามส่วนผสมหลกัและกรรมวธีิในการปรุง เพราะขา้วเหนียวเป็นส่วนผสม
หลกั แลว้มีการน าไป “ยา่ง” หรือ “จ่ี” (ในภาษาอีสาน) บนไฟเพื่อใหข้นมเกิดความกรอบ เช่ือกนัวา่ขา้วจ่ีมีความ
เก่ียวขอ้งกบัเร่ืองราวในพุทธประวติั กล่าวคือ ในสมยัพุทธกาล นางปุณณทาสีไดถ้วาย อาหาร ชนิดน้ีแด่
พระพุทธเจา้และพระอานนทผ์ูเ้ป็นพุทธอุปัฏฐาก ในคร้ังนั้นนางปุณณทาสีเกิดความกงัวลวา่ อาหาร ท่ีตนเอง
ถวายแด่พระพุทธเจา้และอานนทเ์ป็นโภชนะอนัไม่ประณีต และอาจไดรั้บการปฏิเสธจากพระพุทธเจา้และพระ
อานนท ์ ทั้งน้ีดว้ยพระญาณของพระพุทธเจา้ท่ีทรงทราบวาระจิตของนาง พระองคจึ์งทรงรับสั่งใหพ้ระอานนท์
ปูอาสนะและฉนัอาหารนั้น เม่ือนางปุณณทาสีไดเ้ห็นเช่นนั้น นางจึงเกิดความปิติสุขเป็นอยา่งยิง่ และหลงัจาก
นั้นพระพุทธองคไ์ดท้รงแสดงพระธรรมเทศนาแก่นางปุณณทาสีจนนางไดบ้รรลุโสดาบนั ดว้ยเหตุน้ีชาวอีสาน
จึงเช่ือวา่อานิสงส์จากการถวายขา้วจ่ีแด่พระสงฆมี์ส่วนช่วยส่งเสริมใหผู้ถ้วายเขา้ถึงซ่ึงโสดาปฏิผล 

................................ 

 



 

 

แหล่งคน้ควา้อา้งอิงจากอินเทอร์เน็ต 
ศรีสมร   คงพนัธ์, (2533), ขนมไทย (เล่ม 1), ศูนยก์ารพิมพพ์ลชยั, กรุงเทพมหานคร. 
 
blog.eduzone.com 
http:panyathai.or.th 
http:th.wikipedi.org 
http://board.postjung.com/m/topic.php?id=533757&page=0 
http://crazycocktails.multiply.com/journal/item/28 
http://desert-thai.blogspot.com/2011/06/blog-post_23.html 
http://kanomwanthai.wordpress.com/category 
http://meenonghaok.blogspot.com/2010_04_01_archive.html 
http://picasaweb.google.com/lh/photo/4qraCTBBmUu755F-v5TBig 
http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=booker-book&date=27-08-2008&group=3&gblog=18 
http://www.gotoknow.org/blog/uackku/176797 
http://www.hewhew.com/view_recipe_cat.php?recipe_cat_id=20&name=%A2%B9%C1%E4%B7%C2 
http://www.ladysquare.com/forum_posts.asp?TID=63252&PID=1767586&title=tag 
http://www.moji-maesawing.com/wizContent.asp?wizConID=33&txtmMenu_ID=7 
http://www.petsang.com/E0%B8%AD%E0%B8%87.html 
http://www.pramool.com/cgi-bin/dispitem.cgi?8887876 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://desert-thai.blogspot.com/2011/06/blog-post_23.html
http://kanomwanthai.wordpress.com/category
http://meenonghaok.blogspot.com/2010_04_01_archive.html
http://www.gotoknow.org/blog/uackku/176797
http://www.hewhew.com/view_recipe_cat.php?recipe_cat_id=20&name=%A2%B9%C1%E4%B7%C2
http://www.petsang.com/E0%B8%AD%E0%B8%87.html


 

 

รายนามคณะผู้จัดท า 
 
ที่ปรึกษา 

๑. นายเทพนคร  ทาคง  
๒. นายนพมาศ  หงษาชาติ  
๓. นายเมธา      หมื่นประเสริฐ 
๔. นางปิยะนุช  พุฒแก้ว  
๕. Mr.David     Bernard King 
 

 คณะกรรมการด าเนินงาน 
๑. นายโยธิน  จี้กังวาฬ   กรรมการ 
๒. นายวชิรพงศ์  มณีนันทิวัฒน์  กรรมการ 
๓.นางสาวอารียา    บุญทวี   กรรมการ  
๔. นางวิไล  อนุสรณ์นรการ  กรรมการ  
๕. นางสาวรังสิมา    เจียรจรูญศรี  กรรมการ  
๖. นางสาวรัชดา    ประณม   กรรมการ  
๗.นางประภาพร    ชนะจีนะศักดิ์  กรรมการ  
๘.นางสาวสุมาลี    ธนวุฒิคติวรกุล  กรรมการ  
๙.นางสาวน้้าตาล    เทพพิพัฒน์  กรรมการ  
๑๐.นายรัฐบูรณ์    ชายผา   กรรมการ  
๑๑.นางสาวนันทิพร    เรืองสวัสดิ์  กรรมการ  
๑๒.นางสาวณัฐธยาน์    วรรณุวาส  กรรมการ  
๑๓.นางสาวนันทวัน    ค่้าสุริยา   กรรมการ  
๑๔.นายณัฐปนนท์    สิงห์ยศ   กรรมการ  
๑๕.นางสาวอรวรรณ   เล็กชะอุ่ม  กรรมการ  
๑๖.นางสาวนวลลออ    อนุสิทธิ์   กรรมการ 
๑๗.นางสาวฐิติรัตน์    เอนกสุวรรณกุล  กรรมการ  
๑๘.นายสุรพล     โต๊ะสีดา   กรรมการ 
๑๙.นายเกษมพัฒน์    พูลสวัสดิ์  กรรมการและเลขานุการ  

 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
“ขนมไทย” เป็นมรดกทางวัฒนธรรมของประเทศไทยมาช้านาน 

ถือเป็นเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของชาติซึ่งอยู่คู่กับสังคมไทยมานาน
นับพันปี ตั้งแต่สมัยสมเด็จพระนารายณ์ ในสมัยก่อนขนมไทยจะท้า
เฉพาะเวลามีงานเท่านั้น ไม่ว่าจะเป็นในงานเทศกาล งานประเพณีงาน
ทางศาสนา หรือการประกอบพิธีกรรมต่าง ๆ เพราะผูกพันกับประเพณี
และวัฒนธรรมไทยเพื่อใช้ในงานประเพณีและงานมงคล ทั้งนี้ขนมมักมี
ชื่ออันเป็นมงคลและมีความหมายไปในทางท่ีดี 


