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เรื่อ​ง กระยา​สารท​มอ​กลวย​ไข​กําแพง​เพ​ชร

ราย​ละ​เอี​ยด

บท​นํา

         กระยา​สารท​ เป็น​ขนม​ที่​พบ​ได​โดย​ทัว่​ไป​ ถือ​เป็น​ภูมิปัญญา​ไทย​ใน​การ​ถนอม​อา​หาร​ และ​ที่​กําแพงเพชร​ได​มี

การก​วน​กระยา​สารท​กัน​มา​อยาง​ยาว​นา​น ​ใน​อดีต​มี​การก​วน​กัน​เกือบ​ทุก​บา​น ​จะ​ไมมี​จําหนาย​ แต​จะ​แจก​กัน​เมื่อ

กวน​แลว​ สวน​สําคัญ​จะ​นําไป​ถวาย​พระ​เน่ือง​ใน​วัน​สําคัญ​ตางๆ​ ปัจจุบัน​นิยม​ทํากิน​กัน​ใน​ชวง​เทศกาล​สารท​ไทย

ระหวาง​เดือน​กัน​ยาย​น-​ตุลาคม​ของ​ทุก​ปี​ที่​กําแพง​เพ​ชร​ กําแพงเพชร​เป็น​เมือง​กลวย​ไข​จึง​มี​กลวย​ไข​เป็น​เครื่อง

เคียง​ที่​อรอย​มาก​ ที่​ชุมชน​อนันต​สิงห​ กลุม​แม​บาน​เกษตรกร​ชุมชน​อนันต​สิงห​ได​รวม​ตัว​กัน​กวน​กระยา​สารท​เพื่อ

จัด​จําหนาย​วัน​ละ​หลาย​กระ​ทะ​ มี​รสชาติ​อรอย​หวาน​มัน​ หา​ที่​เปรียบ​เทียบ​ได​ยาก​ และ​ได​มี​การ​สาธิต​การก​วน

กระยา​สารท​ดวย​อัธยาศัย​ไมตรี​อัน​ดี​ยิ่ง​ เพราะ​มี​ความ​ภูมิใจ​ใน​อาชีพ​น้ี​เป็น​อยาง​ยิ่ง​ นับ​วา​นา​ยกยอง​แม​บาน​กลุม​น้ี

ที่สุด​บทความ​น้ี​มี​วัตถุประสงค​เพื่อ​ศึกษา​ 1) ประวัติ​ความ​เป็น​มา​ 2)​ เครื่อง​ปรุง​ และ​ 3) ขัน้​ตอน​การ​ทํา

ความ​สําคัญ​ของ​กระยา​สาร​ท

         กระยา​สารท​ คือ​ ขนม​ไทย​จังหวัด​กําแพงเพชร​ พ​อถึง​ชวง​เทศกาล​ก็​จะ​มี​การ​ทําขนม​กระยา​สารท​และ​ชาว
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จังหวัด​กําแพงเพชร​ก็​จัด​งาน​ประจําปี​คือ​ งาน​ประเพณี​สารท​ไทย​กลวย​ไข​และ​ของดี​เมือง​กําแพง​ เป็น​งาน​ประจําปี

ของ​ชาว​กําแพงเพชร​และ​วัน​สารท​ไทย​ ชาว​กําแพงเพชร​ก็​ตาง​พา​กัน​เขา​รวม​ทําบุญ​วัน​สารท​ไทย​กลวย​ไข​ประจําปี​

และ​มี​ของ​สําคัญ​ที่​นํามา​ทําบุญ​ก็​คือ​ขนม​กระยา​สารท​ไทย​ กระยา​สารท​ (/กระยา​สาด​/) เป็น​ขนม​ไทย​ ทําจาก​ถัว่​ งา​

ขาว​คัว่​ และ​น้ําตาล​ มัก​ทํากัน​มาก​ใน​ชวง​สารท​ไทย​ แรม​ 15 คํ่า ปลาย​เดือน​ 10 และ​บาง​ทอง​ถิ่น​นิยม​รับ​ประทาน

กับ​กลวย​ไข​ มี​กลาว​ถึง​ใน​นิราศ​เดือน​วา​ ขนม​กระยา​สารท​เป็น​ขนม​โบ​รา​ณ มี​ความ​พิเศษ​ตรง​ที่​เป็น​ขนม​สําหรับ

งาน​บุญ​ประเพณี​ของ​ไทย​เรียก​ได​วา​เป็น​ขนม​ที่​มี​ประเพณี​และ​วัน​เวลา​เป็น​ของ​ตัว​เอง​ชัดเจน​มาก​เลย​ที​เดียว​ (วิ​กิพี

เดีย​, 2549)

ประวัติ​ความ​เป็น​มา

         กระยา​สารท​ เป็น​ขนม​ที่​พบ​ได​โดย​ทัว่​ไป​ ถือ​เป็น​ภูมิปัญญา​ไทย​ใน​การ​ถนอม​อา​หาร​ และ​ที่​กําแพงเพชร​ได​มี

การก​วน​กระยา​สารท​กัน​มา​อยาง​ยาว​นา​น ​ใน​อดีต​มี​การก​วน​กัน​เกือบ​ทุก​บา​น ​จะ​ไมมี​จําหนาย​ แต​จะ​แจก​กัน​เมื่อ

กวน​แลว​ สวน​สําคัญ​จะ​นําไป​ถวาย​พระ​เน่ือง​ใน​วัน​สําคัญ​ตาง​ ๆ ปัจจุบัน​นิยม​ทํากิน​กัน​ใน​ชวง​เทศกาล​สารท​ไทย

ระหวาง​เดือน​กัน​ยาย​น-​ตุลาคม​ของ​ทุก​ปี​ที่​กําแพง​เพ​ชร​ กําแพงเพชร​เป็น​เมือง​กลวย​ไข​ จึง​มี​กลวย​ไข​เป็น​เครื่อง

เคียง​ที่​อรอย​มาก​ กลวย​ไข​ที่​กําแพงเพชร​มี​มา​นาน​แลว​มิใช​พึ่ง​มี​เหมือน​ดัง​ที่​เขาใจ​กัน​ และ​ประเพณี​สารท​ไทย

กลวย​ไข​นัน้​คู​กับ​กําแพงเพชร​มา​นับ​รอย​ปี​ (ณัฐศิมา​  รอด​อุ​นา​, ม.​ป.​ป.​)

         สอน​ให​เยาวชน​รนุ​หลงั​ได​รบั​รู​ถงึ​ความ​เป็น​มา​เป็นการ​สราง​คณุคา​ทาง​ดาน​จติใจ​ให​ผลติภณัฑ​กระยา​สารท​ นอก

เหนือ​คุณคา​ทาง​โภค​ชนา​การ​จะ​เป็น​ยก​ระดับ​ผลิตภัณฑ​ชุมชน​สราง​เศรษฐกิจ​ชุมชน​ให​ดี​ขึ้น​อยาง​มัน่​คง​ ที่​ชุมชน

อนันต​สิงห​ กลุม​แม​บาน​เกษตรกร​ชุมชน​อนันต​สิงห​ได​รวม​ตัว​กัน​กวน​กระยา​สารท​เพื่อ​จัด​จําหนาย​วัน​ละ​หลาย​กระ

ทะ​ มี​รสชาติ​อรอย​หวาน​มัน​ หา​ที่​เปรียบ​เทียบ​ได​ยาก​ นาง​ทอง​ลวน​ นาค​วัง​ไทร​ ประธาน​กลุม​ ได​มี​การ​สาธิต​การก

วน​กระยา​สารท​ ดวย​อัธยาศัย​ ไมตรี​อัน​ดี​ยิ่ง​ ทาน​เลา​วา​ ได​กวน​กระยา​สารท​มา​หลาย​สิบ​ปี​แลว​ จึง​มี​ความ​ภูมิใจ​ใน

อาชีพ​น้ี​เป็น​อยาง​ยิ่ง​ นับ​วา​นา​ยกยอง​แม​บาน​กลุม​น้ี​ที่​สุด​ (ณัฐศิมา​  รอด​อุ​นา​, ม.​ป.​ป.​)

         กระยา​สารท​ นับ​วา​เป็น​ภูมิปัญญา​ที่​คู​กับ​ชาติ​ไทย​ คู​กับ​กําแพง​เพ​ชร​ อยาง​ไม​เสื่อม​คลาย​ แม​การก​วน​กระยา

สารท​จะ​ผาน​มา​หลาย​รอย​ปี​แลว​ ควา​มทรง​จํายัง​อยู​คู​กําแพงเพชร​คู​ชาติ​ไทย​ไป​ตลอด​กาล​ ไม​เสื่อม​คลา​ย(​ณัฐศิมา​ 

รอด​อุ​นา​, ม.​ป.​ป.​)

         อกี​ตาํนาน​หน่ึง​เลา​วา​ สมยั​หน่ึง​พระพทุธเจา​ประทบั​อยู​ใน​กรงุ​ราชคฤห​ มี​เปรต​ตน​หน่ึง​ปลอม​ตวั​เป็น​พระ​สงฆ

เขา​เฝ า​พระเจา​อชา​ตศัตรู​ เปรต​ตน​นัน้​ได​เผย​ความ​จริง​วา​ ตน​เคย​เป็น​พระ​สงฆ​แต​มี​ความ​โลภ​จึง​ตอง​ชดใช​กรรม

เป็น​เปรต​ แลว​เปรต​ตน​นัน้​ก็​ขอ​ให​พระองค​พระราชทาน​กระยา​สารท​ ซึ่ง​ปรุง​แตง​ดวย​ของ​ 7 อยาง​ ได​แก​ น้ําตาล​

น้ําผึ้ง​ ถัว่​ งา​ ขาว​ตอก​ ขาว​เมา​ น้ํานม​วัว​ เพื่อ​ประทัง​ความ​หิว​โหย​ ดัง​นัน้​ใน​วัน​รุง​ขึ้น​ตรง​ซึ่ง​กับ​วัน​แรม​ 15 คํ่า

เดือน​ 10 พระเจา​อชา​ตศัตรู​จึง​ทําขนม​กระยา​สารท​แลวก​รวด​น้ําอุทิศ​ให​แก​เปรต​ตาม​ที่​ขอ​ไว​ (สํานักงาน​วัฒนธรรม

จังหวัด​ปราจีน​บุ​รี​, 2561)
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         ใน​พธิี​สารท​มี​การนําอาหาร​เทศกาล​สารท​ไป​ถวาย​เป็น​ภตัตาหาร​แด​พระ​สงฆ​เพื่อ​เป็นการ​ทาํบญุ​อทุศิ​สวน​กศุล

แก​บรรพบุรุษ​และ​ผู​ลวง​ลับ​ของ​ครอบ​ครัว​ ตอ​มา​ภาย​หลัง​จึง​ได​กลาย​เป็น​เทศกาล​ทําบุญ​ที่​ปฏิบัติ​กัน​ทัว่​ทุก​ภูมิภาค

ใน​สังคม​ไทย​ เชน​ ประเพณี​ชิง​เปรต​ใน​ภาค​ใต​ การ​ทําบุญ​ขาว​สารท​ใน​ภาค​อีสา​น ​เป็น​ตน​ สําหรับ​ธรรมเนียม​การ

ปรุง​อาหาร​จาก​พืชพันธุ​ธัญญาหาร​แรก​เก็บ​เกี่ยว​ใน​เทศกาล​สารท​นัน้​ ถือวา​เป็นการ​ประกอบ​อาหาร​ที่​มี​ความ

ประณีต​เพื่อ​แสดง​ความ​สัก​กา​ระ​ตอ​สิ่ง​ศักดิส์ิทธิ ์​หรือ​พระพุทธ​คุณ​ โดย​มี​ความ​พิถีพิถัน​แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​ลําดับ​ชัน้

ของ​ผู​ประกอบ​พิธีกรรม​ดวย​ ใน​พระ​ราช​พิธี​สารท​ของ​หลวง​จะ​มี​การ​ปรุง​อาหาร​ที่​ประณีต​กวา​ มี​ธรรมเนียม​การ​ปรุง

อาหาร​ใน​วัน​สารท​ที่​ชื่อ​วา​ ขาว​ทิพย​ ซึ่ง​เป็น​อาหาร​โบราณ​ใน​พระ​ราช​พิธี​มา​ตัง้แต​สมัย​อยุธยา​ โดย​นําพืชพันธุ

ธัญญาหาร​ตาง​ ๆ อาทิ​ ขาว​ ถัว่​ งา​ น้ําผึ้ง​ น้ําออย​ รวม​ถึง​ผล​ไม​ชัน้​ดี​ชนิด​ตาง​ ๆ มาก​วน​ใน​กระทะ​ให​เป็น​เน้ือ

เดียวกัน​จน​ได​เป็น​ขนม​เห​นี​ยวๆ ขาว​ทิพย​มีชื่อ​เรียก​อีก​อยาง​หน่ึง​วา​ มธุ​ปา​ยา​ส ซึ่ง​เปรียบ​เป็น​อาหาร​ที่​นาง​สุชาดา

ถวาย​แด​พระพุทธเจา​กอน​ที่​พระพุทธ​องค​จะ​ตรัส​รู​ ตอ​มา​ใน​สมัย​รัชกาล​ที่​ 4 โปรด​ให​เพิ่ม​อาหาร​อีก​ชนิด​หน่ึง​ใน​พระ

ราช​พิธี​สารท​คือ​ ขาว​ยา​คู​ ทําจาก​ขาว​ที่​แตก​รวง​ออนๆ​ ซึ่ง​ขาว​ยัง​ไม​แข็ง​เป็น​เมล็ด​คัน้​ออก​มา​เป็น​น้ําขาว​ที่​เรียก​วา​

น้ํานม​ขาว​ แลว​นําไป​ผสม​กวน​กับ​แป ง​ให​จับ​ตัว​เป็น​กอ​น ​ได​ขนม​ที่​มี​ลักษณะ​คลาย​แป ง​เปียก​รับ​ประทาน​กับ​น้ํานม

หรือ​กะทิ​ เน่ืองจาก​ปัจจุบัน​ราช​สํานัก​ได​ยกเลิก​พระ​ราช​พิธี​สารท​ จึง​ไม​คอย​พบเห็น​อาหาร​ทัง้​ 2​ ชนิด​น้ี​แลว​ สําหรับ

อาหาร​ใน​เทศกาล​สารท​ที่​เป็น​ธรรมเนียม​การ​ปรุง​ของ​ชาว​บาน​โดย​ทัว่​ไป​ เรียก​วา​ กระยา​สารท​ ซึ่ง​เป็น​อาหาร

ประเภท​เดียว​กับขาว​ทิพย​ของ​ราช​สํานัก​ โดย​เป็นการ​กวน​พืชพันธุ​ธัญญาหาร​ชนิด​ตาง​ ๆ รวม​เขา​ดวย​กัน​ แต

กระยา​สารท​มี​สวน​ประกอบ​น อย​กวา​และ​ไม​ใช​เวลา​ใน​การก​วน​สวน​ประกอบ​นาน​จน​กลาย​เป็น​เน้ือ​เดียว​ โดย​ใช​ขาว

ตอก​ที่​ได​จาก​การ​คัว่​ขาว​เหนียว​ทัง้​เปลือก​ให​แตก​ ถัว่​ลิ​สง​ งา​ขาว​ และ​ขาว​เมา​ กวน​รวม​กับ​น้ําออย​และ​กะทิ​ ได​เป็น

ขนม​กรอบ​รสชาติ​หอม​หวา​น ​นิยม​ทาน​คู​กับ​กลวย​ไข​เพื่อ​ตัด​รส​หวาน​ปัจจุบัน​สา​มา​รถ​ หาก​ระ​ยา​สารท​รับ​ประทาน

ได​ตลอด​ปี​ เน่ืองจาก​ทัว่​ทุก​ภูมิภาค​นิยม​ทํากระยา​สารท​เป็น​สินคา​จําหนาย​ตาม​ทอง​ถิ่น​ ซึ่ง​มี​การ​เพิ่ม​เติม​สวน

ประกอบ​อื่น​ ๆ เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​และ​จุด​ขาย​ที่​แตก​ตาง​กัน​ อาทิ​ ผล​ไม​แหง​ตาง​ ๆ เม็ด​มะมวง​หิน​พา​น ​หรือ​ปรุง​ดวย

น้ําใบ​เตย​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หอม​ของ​ขนม​ (สถาบัน​ไทย​ศึกษา​ จุฬาลงกรณ​มหา​วิทยา​ลัย​, 2561) สวน​ตํารา​ความ​เชื่อ

ของ​ขนม​กระยา​สารท​มี​อยู​ 2​ ตํารา​ดวย​กัน​ ตํารา​หน่ึง​กลาว​วา​ มี​พี่​น อง​อยู​สอง​คน​ชื่อ​ มหา​กาล​ผู​พี่​ และ​จุล​กาล​ผู

น อง​ ทัง้​สอง​ทําการ​เกษตรกรรม​รวม​กัน​คือ​ ปลูก​ขาว​สาลี​บน​ที่​ผืน​เดียว​กัน​ จุล​กาล​นัน้​เห็น​วา​ขาว​สาลี​ที่​กําลัง​ทอง

นัน้​มี​รส​หวาน​อรอย​ ก็​เลย​อยาก​นําขาว​นัน้​ไป​ถวาย​แด​พระ​สงฆ​ จึง​ปรึกษา​กับ​มหา​กาล​พี่​ชาย​ แต​มหา​กาล​ไม​เห็น

ดวย​ มหา​กาล​จึง​แบง​ที่ดิน​ออก​เป็น​ 2​ สวน​ เพื่อ​ให​ตาง​คน​ตาง​นําขาว​ไป​ใช​กิจ​อัน​ใด​ก็​ได​ จุล​กาล​จึง​นําเมล็ด​ขาว​ที่

กําลัง​ตัง้​ทอง​มา​ผา​ แลว​ตม​กับ​น้ําตม​สด​ ใส​เนย​ใส​ น้ําผึ้ง​ น้ําตาล​ทราย​กรวด​ เมื่อ​เสร็จ​แลว​จึง​นําไป​ถวาย​แด​พระ

สงฆ​ เมื่อ​ถวาย​ภัตตาหาร​เหลา​น้ี​แด​พระ​สงฆ​ จุล​กาล​ได​ทูล​ความ​ปรารถนา​ของ​ตน​กับ​พระพุทธเจา​วา​ ขอ​ให​ตน

บรรลุ​ธรรม​วิเศษ​กอน​ใคร​ และ​เมื่อ​กลับ​บาน​ไป​ ก็​พบ​วา​นา​ขาว​สาลี​ของ​ตน​นัน้​ออก​รวง​อุดม​สมบูรณ​สวย​งาม​ จน

เก็บ​เกี่ยว​ไป​ 9​ ครัง้​ก็​ยัง​อุดม​สมบูรณ​อยู​อยาง​นัน้​ตลอด​ไป​ (สํานักงาน​วัฒนธรรม​จังหวัด​ปราจีน​บุ​รี​, 2561)
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         กระยา​สารท​เป็น​อาหาร​หวาน​ที่​เป็น​สญัลกัษณ​ของ​วนั​สารท​ไทย​ตรง​กบั​วนั​แรม​ 15 คํ่า เดอืน​ 10 เป็น​เทศกาล

ทําบุญ​เดือน​ 10 ของ​ประเทศ​ไทย​ ซึ่ง​คน​ไทย​ที่​นับถือ​ศาสนา​พุทธ​จะ​ทําอาหาร​คาว​หวาน​ไป​ทําบุญ​ให​บรรพบุรุษ​ที่

ลวง​ลับ​ไป​แล​ว

         หมูบาน​ได​มี​ประเพณี​สืบทอด​การก​วน​กระยา​สารท​ใน​ชวง​เดือน​สิบ​ของ​ทุก​ปี​ โดย​ทุก​ครัว​เรือน​จะ​กวน​กระยา

สารท​เพื่อ​ไป​ทําบุญ​ ตอ​มา​ไม​นิยม​กวน​กระยา​สารท​กัน​เหมือน​สมัย​กอ​น ​แต​มี​ความ​ตองการ​ใช​ทุก​ครัว​เรือน​เลย​มี

การ​ตัง้​กลุม​กวน​กระยา​สารท​แม​บาน​ตะเคียน​งาม​ ขึ้น​ใน​ปี​ พ​.​ศ.​2539 และ​เขา​สู​การ​แขงขัน​กวน​กระยา​สารท​ใน

งาน​สารท​ไทย​กลวย​ไข​เมือง​กําแพง​ โดย​สํานักงาน​เกษตร​อําเภอ​ลาน​กระบือ​ ใน​ปี​ พ​.​ศ.​2550 ชนะ​เลิศ​ การก​วน

กระยา​สารท​ ประเภท​รส​ชาด​ (องคการ​บริหาร​สวน​ตําบล​จัน​ทิม​า, 2561)

         ชู​เกยีรติ ์​ ดวง​ชา​ถม​ (สมัภาษณ​, 9 กนัยายน​ 2​564) พบ​วา​ กระยา​สารท​ถอื​เป็น​ประเพณี​นิยม​มา​แต​โบราณกาล

วา​เทศกาล​ทําบุญ​สิน้​เดือน​ 10 คือ​ วัน​ เวลา​ เดือน​และ​ปี​ ที่​ผาน​พน​ไป​กึ่ง​ปี​ และ​โดยที่​มนุษย​ชาติ​ดํารง​อยู​ได​ดวย

เกษตรกรรม​เป็น​หลัก​สําคัญ​ เมื่อ​ถึง​กึ่ง​ปี​เป็น​ฤดูกาล​ที่​ขาว​ออก​รวง​เป็น​น้ํานม​จึง​ได​มี​กรรม​วิธี​   ปรุง​แตง​ที่​เรียก​กัน

วา​ กวน​ขาว​ทิพย​หรือ​ขาว​ปายาส​ขาว​ยา​คู​และ​ขนม​ชนิด​หน่ึง​เรียก​วา​กระยา​สารท​แลว​ประกอบ​การ​บําเพ็ญ​ กุ​ศล

ถวาย​พระ​สงฆ​เพื่อ​เป็น​สิริ​มงคล​แก​ขาว​ใน​นา​ทัง้​อุทิศ​สวน​กุศล​ให​บรรพ​ชน​ผู​มี​พระ​คุณ​ และ​แจก​สมนาคุณ​ญาติมิตร

ตาม​คติ​ที่​ชาว​ไทย​เป็น​พุทธศาสนิกชน​แม​จะ​เป็น​ประเพณี​ที่​มี​สวน​มา​จาก​ลัทธิ​ พ​รา​หมณ ชาว​ไทย​ก็​นิยม​รับ​เพราะ

เป็น​ประเพณี​ใน​สวน​ที่​มี​คุณธรรม​อัน​ดี​พึง​ยึด​ปฏิบัติ​ ประเพณี​วัน​สารท​ตรง​กับ​ วัน​แรม​ 15 คํ่า เดือน​ 10 อาหาร

หวาน​ที่​ใช​ถวาย​พระ​ใน​วัน​นัน้​ คือ​กระยา​สารท​ ใน​อดีต​เมื่อ​ถึง​เทศกาล​สารท​ไทย​จะ​มี​การก​วน​กระยา​สารท​แขง​กัน

เป็น​ที่​สนุก​สนาน​ และ​ตาม​ธรรมเนียม​แลว​คน​รุน​เกา​จะ​นิยม​นํากระยา​สารท​   ซึ่ง​ถือ​เป็น​ขนม​ชัน้​ดี​ไป​มอบ​ให​ผู​หลัก

ผูใหญ​ที่​นับถือ​หรือ​แลก​กัน​กิน​เป็นการ​ประชัน​ฝีมือ​กัน​อีก​ดวย​และ​ถา​จะ​กิน​กระยา​สารท​ให​ครบ​เครื่อง​จริง​ ๆ จะ​ตอง

มี​มะพราว​ขูด​โรย​บน​กระยา​สารท​และ​กิน​คู​กับ​กลวย​ไข​การ​ทําบุญ​ใน​เทศกาล​สารท​น้ี​ทัว่​ทุก​ภูมิภาค​ของ​ไทย​จะ

ทําบุญ​วัน​สารท​ไทย​เหมือน​กัน​แต​เรียก​ชื่อ​ตาง​กัน​ไป​ใน​ภาค​ใต​เรียก​ประเพณี​ชิง​เปรต​ ภาค​ตะวัน​ออก​เฉียง​เหนือ

เรียก​ทําบุญ​ขาว​สารท​ ภาค​เหนือ​เรียก​ ตาล​กวยสลา​ก

         กระยา​สารท​ เป็น​ขนม​ไทย​ ทาํจาก​ถัว่​งา​ ขาว​คัว่​ และ​น้ําตาล​ มกั​ทาํกนั​มาก​ใน​ชวง​กระยา​สารท​ไทย​ แรม​ 15

คํ่า ปลาย​เดือน​ 10 และ​บาง​ทอง​ถิ่น​นิยม​รับ​ประทาน​กับ​กลวย​ไข​ มี​กลาว​ถึง​ใน​นิราศ​เดือน​วา​ ขนม​กระยา​สารท​เป็น

ขนม​โบ​รา​ณ มี​ความ​พิเศษ​ตรง​ที่​เป็น​ขนม​สําหรับ​งาน​บุญ​ประเพณี​ของ​ไทย​ เรียก​ได​วา​เป็น​ขนม​ที่​มี​ประ​เพณี​ และ

วัน​เวลา​เป็น​ของ​ตัว​เอง​ชัดเจน​มาก​เลย​ที​เดียว​ จน​อาจ​จะ​ทําให​หลาย​คน​นึก​สงสัย​ขึ้น​มา​ได​ วา​ทําไม​ขนม​กระยา

สาทร​หอม​หวาน​ที่​เป็น​แพ​เห​นี​ยว ๆ น้ี​ จึง​มี​ความ​สําคัญ​มาก​เสีย​จน​ตอง​จัด​พิธี​ทําบุญ​ดวย​ขนม​กระยา​สารท​ แม​ขนม

กระยา​สารท​จะ​เป็น​ขนม​ไทย​ที่​มี​มา​ตัง้แต​สมัย​กรุง​สุ​โข​ทัย แต​ราก​ศัพท​ของ​คําวา​สารท​จริง​ ๆ แลว​เป็น​คําใน​ภาษา

อิน​เดีย​ มี​ความ​หมาย​วา​ ฤดู​ใบไม​รวง​ หรือ​ชวง​ระยะ​ปลาย​ฝน​ตน​หนาว​ ซึ่ง​เป็น​เวลา​เดียวกัน​กับ​ฤดู​การ​ผลิ​ดอก​ออก

ผล​ของ​พืช​พันธุ​ โบราณ​จึง​ถือ​กัน​วา​ควร​จะ​นําผลผลิต​เหลา​นัน้​มา​ถวาย​แด​สิ่ง​ศักดิส์ิทธิ ์​เพื่อ​เป็นการ​สัก​กา​ระ​ และ​ขอ
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พร​ให​พืช​ของ​ตน​ออกดอก​ออก​ผล​ดก​ดี​ และ​ประเพณี​น้ี​ก็​มี​ใน​แถบ​ประเทศ​จีน​และ​ตอน​เหนือ​ของ​ยุโรป​ดวย​ แต

สําหรับ​ไทย​แลว​ประเพณี​น้ี​มา​แพร​หลาย​ใน​ชวง​สมัย​สุโขทัย​ พ​รอม​ ๆ กับ​พราหมณ​ที่​เริ่ม​เขา​มา​มี​บทบาท​ใน​ไทย​

แต​ชวง​เวลา​ของ​ประเพณี​ตาม​อิน​เดีย​ เป็น​ชวง​เวลา​ที่​ตรง​กับ​ระยะ​ขาว​เริ่ม​ออก​รวง​ของ​ไทย​ ชาว​บาน​จึง​เกี่ยว​ขาว​ที่

ยัง​มี​เปลือก​ออน​ ๆ และ​เมล็ด​ยัง​ไม​แก​ เอา​มา​คัว่​แลว​ตําให​เป็น​เมล็ด​ขาว​แบ​น ๆ​ เรียก​วา​ ขาวเมา​แทน​ (วิ​กิพี​เดีย​,

ม.​ป.​ป.​)

เครื่อง​ปรุง​และ​ขัน้​ตอน​การ​ทํา

        1.​ ขาว​ตอก​ 1 ½ กิโล​กรัม

        2.​ ถัว่​ลิ​สง​ 6 กิโล​กรัม

        3.​ งา​ขาว​คัว่​ 5 กิโล​กรัม

        4.​ ขาว​เมา​ 12 กิโล​กรัม

        5.​ แบะ​แซ​ 8 กิโล​กรัม

        6.​ น้ําตาล​ป๊ีบ​ 15 กิโล​กรัม

        7.​ กะทิ​ 12 กิโล​กรัม

ขัน้​ตอน​การ​ทํา

         เตรียม​ของ​ กระบวน​การ​ทํา

         การ​สัมภาษณ​ ชู​เกียรติ ์​ ดวง​ชา​ถม​ ถึง​ขัน้​ตอน​การ​ทําสวน​ผสม​ของ​ขนม​กระยา​สารท​ ประกอบ​ดวย​ กะทิ​

น้ําตาล​มะ​พราว​ แบะ​แซ​ นม​ขน​ นม​สด​ เนย​ ขาวเมา​คัว่​ ถัว่​ลิ​สง​ งา​ขาว​ และ​มะ​นาว

         วิธี​การ

         1.​ นําน้ําตาล​ลง​กวน​ให​ละลาย​มี​กลิ่น​หอม​กอ​น

         2.​ จาก​นัน้​ก็​ใส​กะทิ​ลง​ไป​กวน​ พ​รอม​กบั​เตมิ​แบะ​แซ​นมขน​นม​สด​และ​เนย​ลง​ไป​ ที่​สาํคญั​คอื​ตอง​บบี​มะนาว​ลง

ไป​ดวย

         3.​ เคีย่ว​นา​น ​1 ชัว่โมง​เศษ​ ๆ จน​เหนียว​ขน​ สี​ของ​สวน​ผสม​ตอง​ไม​เขม​เกนิ​ไป​เพราะ​จะ​ทาํให​อาหาร​ดู​ไม​สวย

ไม​นา​รับ​ประ​ทาน

         4.​ จาก​นัน้​ยก​ลง​มา​ตัง้​ให​เย็น​ สวน​ขาวเมา​คัว่​ ถัว่​ลิ​สง​ ถัว่​และ​งา​ขาว​ ทุก​อยาง​ตอง​คัว่​ให​สุก

         5.​ จาก​นัน้​นํามา​อบ​ควัน​เทียน​ให​มี​กลิ่น​หอม

         6.​ แลว​นํามา​เท​ใส​กระทะ​คลุก​เคลา​กับ​น้ํากะทิ​ที่​เคี่ยว​จน​ไดที่​แล​ว

         7.​ ก็​จะ​กลาย​เป็น​ขนม​กระยา​สารท​ที่​มี​รสชาติ​อรอย​ กร​อบ​ หอม​ มัน​ หวาน​น อย​ รวน​ สี​สวย​ออก​น้ําตาล​ออน

เหลือง​นวล​ ๆ
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         8.​ นําสวน​ผสม​ที่​คัว่​ไว​แลว​ เท​ลง​ใน​กระทะ​น้ํากะทิ​ คน​ให​เขา​กัน

         9.​ แลว​ทิง้​ไว​ให​อุน

         10.​ จึง​ตัด​เป็น​แผน​ๆ

         11.​ หรือ​ บรรจุ​ใส​ถุง​ หรือ​ภาชนะ​ที่​เหมาะ​สม​ สามารถ​เก็บ​ไว​ได​นาน

บท​สรุป

         จาก​การ​ศกึษา​เรื่อง​ กระยา​สารท​มอ​กลวย​ไข​กาํแพง​เพ​ชร​ มี​วตัถุ​ประ​สงค​ 1) ความ​สาํคญั​ของ​กระยา​สารท​ พ

บวา​ กระยา​สารท​เป็น​ขนม​ไทย​ชนิด​หน่ึง​ที่​ดํารง​คง​อยู​คู​พระพุทธ​ศาสนา​เกี่ยว​พัน​กับ​ประเพณี​ความ​เชื่อ​ถือ​ใน​ วิถี

ชีวิต​ของ​คน​ไทย​มา​ตัง้แต​สมัย​สุ​โข​ทัย การ​ผลิต​กระยา​สารท​ลวน​เป็น​ผลผลิต​ของ​เกษตร​ที่​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ

แต​เดิม​จะ​มี​การก​วน​กระยา​สารท​กัน​เฉพาะ​ใน​เดือน​สิบ​เพื่อ​เป็นการ​ทําบุญ​ประเพณี​วัน​สารท​อาจ​จะ​เป็น​เพราะ​แต

เดิม​มี​การ​ปลูก​ขาว​เพียง​ปี​ละ​หน​ จึง​มี​วัตถุดิบ​ที่​เหมาะ​สม​เพียง​ปี​ละ​ครัง้​ 2)​ จาก​การ​สัมภาษณ​ประวัติ​ความ​เป็น​มา

ของ​กระยา​สารท​พบ​วา​ ที่​กําแพงเพชร​ได​มี​การก​วน​ขนม​กระยา​สารท​กัน​มา​อยาง​ยาว​นา​น ​ใน​อดีต​มี​การก​วน​กัน

เกือบ​ทุก​บา​น ​จะ​ไมมี​จําหนาย​ แต​จะ​แจก​กัน​เมื่อ​กวน​แลว​ แลว​จึง​นําไป​ถวาย​พระ​เน่ือง​ใน​วัน​สําคัญ​ตาง​ ๆ ปัจจุบัน

กระยา​สารท​นิยม​ทํากิน​กัน​ใน​ชวง​เทศกาล​สารท​ไทย​ ระหวาง​เดือน​กัน​ยาย​น-​ตุลา​คม​ ของ​ทุก​ปี​ และ​กําแพงเพชร

เป็น​เมือง​กลวย​ไข​ จึง​มี​กลวย​ไข​เป็น​เครื่อง​เคียง​รับ​ประทาน​คู​กับ​กระยา​สารท​เส​มอ​ กลวย​ไข​ที่​กําแพงเพชร​มี​มา

นาน​แลว​ มิใช​พึ่ง​มี​เหมือน​ดัง​ที่​เขาใจ​กัน​ และ​ประเพณี​สารท​ไทย​กลวย​ไข​นัน้​คู​กับ​กําแพงเพชร​มา​นับ​รอย​ปี​

นอกจาก​น้ี​ เครื่อง​ปรุง​และ​ขัน้​ตอน​การ​ปรุง​ จะ​มี​สูตร​เฉพาะ​ราน​เพื่อ​ให​มี​เอกลักษณ​แปลก​ใหม​เป็น​ที่​นา​จด​จํา กระยา

สารท​ นับ​วา​เป็น​ภูมิปัญญา​ที่​คู​กับ​ชาติ​ไทย​ คู​กับ​กําแพง​เพ​ชร​ อยาง​ไม​เสื่อม​คลาย​ จาก​การ​สํารวจ​สรุป​ได​วา​ แม

การก​วน​กระยา​สารท​จะ​ผาน​มา​หลาย​รอย​ปี​แลว​ ควา​มทรง​จํา ยัง​อยู​คู​กําแพงเพชร​คู​ชาติ​ไทย​ไป​ตลอด​กาล​ ไม​เสื่อม

คลาย​อีก​ ใน​พิธี​สารท​จึง​มี​การนําอาหาร​เทศกาล​สารท​ไป​ถวาย​เป็น​ภัตตาหาร​แด​พระ​สงฆ​ เพื่อ​เป็นการ​ทําบุญ​อุทิศ

สวน​กุศล​แก​บรรพบุรุษ​และ​ผู​ลวง​ลับ​ของ​ครอบ​ครัว​ ตอ​มา​ภาย​หลัง​จึง​ได​กลาย​เป็น​เทศกาล​ทําบุญ​ที่​ปฏิบัติ​กัน​ทัว่​ทุก

ภูมิภาค​ใน​สังคม​ไทย​ เชน​ ประเพณี​ชิง​เปรต​ใน​ภาค​ใต​ การ​ทําบุญ​ขาว​สารท​ใน​ภาค​อีสาน​ปัจจุบัน​สามารถ​หาก​ระ​ยา

สารท​รับ​ประทาน​ได​ตลอด​ปี​ เน่ืองจาก​ทัว่​ทุก​ภูมิภาค​นิยม​ทํากระยา​สารท​เป็น​สินคา​จําหนาย​ตาม​ทอง​ถิ่น​ ซึ่ง​มี​การ

เพิ่ม​เติม​สวน​ประกอบ​อื่น​ ๆ เพื่อ​ให​ได​รสชาติ​และ​จุด​ขาย​ที่​แตก​ตาง​กัน​ อาทิ​ ผล​ไม​แหง​ตาง​ ๆ เม็ด​มะมวง​หิน​พา​น

หรือ​ปรุง​ดวย​น้ําใบ​เตย​เพื่อ​เพิ่ม​ความ​หอม​ของ​ขนม

คําสําคัญ​ : กระยา​สาร​ท

ที่​มา​ : https://acc.kpru.ac.th/KPPStudies/index.php?title=กระยา​สารท​มอ​กลวย​ไข​กําแพง​เพ​ชร

รวบรวม​และ​จัด​ทําขอ​มูล​ : กาญจนา​ จันทร​สิง​ห

วัน​ที่​ : 2022-06-02
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https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2083&code_db=610008&code_type=01

Th
e O

ffice
 O

f A
ca

de
mic 

Res
ou

rce
 In

for
mat

ion
 And

 Te
ch

no
log

y

https://arit.kpru.ac.th/ap2/local/?nu=pages&page_id=2083&code_db=610008&code_type=01

