
ขนมเบ้ือง   
ขนมเบื้องเปนขนมไทยโบราณของชาวภาคกลาง แตเดิมนิยมรับประทานในฤดูท่ีมีกุงแมน้ําชุกชุมคือ

ฤดูหนาว ประกอบดวยแปงซ่ึงทําจากแปงขาวเจา แปงถ่ัวทองหรือถ่ัวเขียว ไข หัวกะทิเล็กนอยและนาปูน  
นวดใหเขากัน โรยหนาดวยหนาขนม ๒ แบบ หนาเค็มและหนาหวาน แบบหนาเค็มแตเดิมใชเนื้อกุงหลวง 
(กุงแมน้ํา) ผสมมันกุง สับละเอียดใหเขากัน ละเลงหนากุงบนแผนแปง เม่ือแปงกรอบแลวโรยมะพราวขูดทับ
บนกุง ตามดวยใบผักชี ใบหอมและใบมะกรูดท่ีซอยละเอียด พริกไทยปน สวนหนาหวานทาจากไขและน้ําตาล
ทรายขาวท่ีตีจนข้ึนดี ละเลงบนแผนแปง โรยดวยมะพราวขูด พับลงจานยกไปตั้งรับประทานกระทะท่ีใชทํา
ขนมเบื้องเดิมเปนกระทะดินแบน มีมือจับและฝาครอบ ตอมาเปลี่ยนเปนกระทะเหล็ก ผูละเลงแปงหรือทําหนา
ขนมจะใชจาขนมเบื้องซ่ึงแตเดิมทําจากไมไผสดเหลาแบนเปนรูปปากเปดขนาด ๓ นิ้ว สมัยหลังเปลี่ยนมาใช 
กะจาเหล็กแทนไมไผละเลงแปงเปนรูปไขยาวเปนสองอันแฝดขนาดพอคําเม่ือแปงแหงแลวจึงตักหนาโรยบน
แผนแปง เม่ือเห็นวากรอบแลวก็แซะออกพับลงในจานขนมเบื้องเปนขนมของชนชั้นสูง ราชสํานักจัดทําเปนงาน
บุญถวายขนมเบื้องแกพระภิกษุในเดือนอายดังปรากฏใน หนังสือพระราชพิธี ๑๒ เดือน พระราชนิพนธใน
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว วา “งานพระราชกุศลเลี้ยงขนมเบื้องไมมีกําหนดเวลาแนนอนและ
ไมมีการนิมนตพระสงฆมาสวดมนตกอน ขนมเบื้องนั้น เกณฑพระบรมวงศานุวงศฝายใน ทาวนาง เจาจอม
มารดา เถาแก พนักงานดาดปะราตั้งเตาละเลงขางทองพระโรง” 

ขนมเบื้องถือเปนขนมอวดฝมือของกุลสตรีไทยมาแตโบราณ ขนมเบื้องท่ีดีผูทําตองมีฝมือในการละเลง
ใหบางและกรอบ มีตัวอยางปรากฏในวรรณคดี เรื่องขุนชาง-ขุนแผน ตอน พระไวยใหภรรยาท้ังสอง คือ  
นางศรีมาลาและนางสรอยฟาทําขนมเบื้องมาเลี้ยงพลายชุมพล สรอยฟาทําขนมเบื้องเปนแผนหนา จึงสู 
ศรีมาลาไมได ดังพรรณนาวา 
“สรอยฟาศรีมาลาวาเจาคะ  ตั้งกะทะกอไฟอยูอึงม่ี 
ขาไทยวิ่งไขวไปทันที   ขัดสีกะทะยุงกุงสับไป 
ศรีมาลาก็ละเลงแตบางบาง แซะใสจานพานวางออกไปให 
สรอยฟาเทราดแซะขาดไป  ขัดใจแมก็ปาลงเต็มที 
พลายชุมพลจึงวาพ่ีสรอยฟา  ทําขนมเบื้องหนาเหมือนแปงจี ่
พลายงามรองวามันหนาดี  ทองประศรีวาเหวยกูไมเคยพบ” 

และยังเปนท่ีมาของสํานวนไทย“อยาละเลงขนมเบื้องดวยปาก” ใชตอวาคนท่ีดีแตพูด แตทําไมได 
ขนมเบื้อง เปนขนมหรืออาหารวางท่ีมีคุณคาทางโภชนาการในระดับดีเม่ือเปรียบเทียบกับขนมไทยท่ัวไป 
โดยเฉพาะสวนประกอบและเครื่องปรุงจะหนักไปทางแปงท่ีใหคารโบไฮเดรตและพลังงานแกรางกาย กุงให
สารอาหารโปรตีน แคลเซียม และแรธาตุอ่ืนๆ ปจจุบันขนมเบื้องเปนขนมไทยท่ีไมจํากัดเฉพาะเทศกาล 
แพรหลายไปทุกถ่ินพบไดท่ัวไปแตมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสวนประกอบ หนาเค็มใชมะพราวขูดยอมสี
แสดแทนเนื้อกุงสวนหนาหวานกลายเปนโรยดวยฝอยทองแทน และยังมีการดัดแปลงเพ่ิมสวนประกอบมากข้ึน
กลายเปนขนมเบื้องทรงเครื่อง คือเปนขนมเบื้องหนาหวานท่ีโรยหนาดวยฝอยทอง ชิ้นพลับเชื่อม ชิ้นฟกเชื่อม
และมะพราวขูดฝอย 
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