
กระยาสารท  
กระยาสารทคือขนมกวนทาจากขาวเมารางท่ีค่ัวแลว ขาวตอกค่ัวกรอบ ถ่ัวลิสงค่ัว งาขาวค่ัวน้ําตาล 

ออยหรือน้ําตาลมะพราว หัวกะทิ กวนเขาดวยกันจนเหนียวเกาะเปนปก เม่ือกวนไดท่ีแลวมักนําไปใสบนใบตอง
แหง ทาเปนแผนหนาบางตามตองการ คําวา กระยา แปลวา อาหาร รวมหมายถึง อาหารในทําใน 
วันสารท คือ แรม ๑๕ คา เดือน ๑๐ เพ่ืออุทิศสวนกุศลใหแกผูลวงลับไปแลว ดังปรากฏในหนังสือนิราศเดือน 
ของนายมี ในสมัยตนรัตนโกสินทรวา 
“ถึงเดือนสิบ เห็นกันเม่ือ วันสารท   ใสอังคาสโภชนากระยาหาร 
กระยาสารทกลวยไขใสโตกพาน   พวกชาวบานถวนหนาธารณะ 
เจางามคมหมลีชุลีนบ    แลวจับจบทัพพีนอมศีรษะ 
หยิบขาวของกระยาสารทใสบาตรพระ  ธารณะเสร็จสรรพกลับมาเรือน” 

กระยาสารทเปนขนมหวานจัด สามารถเก็บไวไดนาน นิยมกินคูกับกลวยไข จึงทําใหเปนขนมท่ีมี
คุณคาทางโภชนาการครบ ๔ หมู กลาวคือ ไดคารโบไฮเดรทจากขาวตอก ขาวพอง ไดโปรตีนจากถ่ัวและงา  
ไดไขมันจากกะทิและงา ไดวิตามินและแรธาตุจากกลวยไข จึงเปนขนมท่ีใหพลังงานพอเหมาะแกรางกาย 
สามารถพัฒนาเปนอาหารสุขภาพไดปจจุบันกระยาสารทเปนขนมท่ีมีขายท่ัวไป ผูขายนิยมใสแปะแซเพ่ือทําให
เหนียวยิ่งข้ึนและใสน้ําตาลมากข้ึนจนกลายเปนขนมกวนรสหวานจัดและแข็งจนกินไดยาก ทําใหความนิยม 
ลดนอยลงจึงควรข้ึนทะเบียนเพ่ือรักษาคุณภาพและพัฒนาตอยอดตอไป 
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