
นิยามซี!ออาหารไทย

ในบทน้ีจะเป็นการนำเสนอนิยามของช่ือของหวานและซ่ือของคาว พร้อมภาพประกอบใน 
ตอนท้าย ผู้วิจัยนิยามช่ือของหวานเหล่าน้ีโดยอาศัยข้อมูลจากหนังสือเก่ียวกับประวัติและการทำ 
ขนม รวมท้ังการปฏิบัติจรง

4.1 นิยามซีเอของหวาน
ชื่อของหวานไทยท่ีนำมาวิเคราะห์ มี 44 ช่ือ ได้แก่ กระยาสารท กล้วยฉาบ กาละแม 

ขนมกง ขนมไข่หงส์' ขนมช่อม่วง ขนมช้ัน ขนมซะมด ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมตะไล 
ขนมถ้วยฟู ขนมเทียนแก้ว ขนมนมสาว ขนมเปียก ขนมผิง ขนมฝอย ขนมฝร่ัง ขนมฝักบัว 
ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม ขนมละมุด ขนมเล็บมือนาง ขนมสำปันนีอ่อน ขนมสามเกลอ 
ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมไล่ไล้ ขนมหน้านวล ขนมหัวผักกาด ข้าวต้มผัด ข้าวต้มลูกโยน ข้าวเหนียวแก้ว 
ข้าวเหนียวแดง จ่ามงกุฎ ทองม้วน ทองหยอด ทองหยิบ ทองเอก ฝอยทอง ฟักทองแกงบวด 
เม็ดขนุน ล่าเตียง สังขยา หรุ่ม ซ่ึงคำนิยามท้ังหมด มีดังน้ี 1 2 3 4

(1) กระยาสารท
กระยาสารท เป็นของหวานท่ีมีเน้ือเหนียวหนับ และรสหวานจัด ทำโดยการเปียกน้ําตาลกับ 

ข้าวตอก ข้าวเม่า ถ่ัวลิสง และงา ในสมัยก่อนจะมีกระยาสารทกินเฉพาะหน้าทำบุญสารทในตอน 
ส้ินเดือน 11 เท่าน้ันและมักนิยมกินคู่กับกล้วยไข่ (อรวสุ,2542: 24)
(2) กล้วยฉาบ

กล้วยฉาบ เป็นของหวานท่ีทำจากกล้วยน้ัาว้าห่ันตามยาวเป็นแผ่น แล้วทอดฉาบน้ัาตาล 
(ทัศนีย์, 2532: 10)
(3) กาละแม

กาละแม เป็นของหวานท่ีมีลักษณะนุ่ม เหนียว มีสืดำหรอน้ําตาลเข้ม มีกล่ินหอมเหมือน 
กล่ินน้ัาตาลไหม้ ทำให้สุกโดยการเปียกข้าวเหนียวกับกะทิและน้ัาตาล (ทัศนีย์, 2532: 17)
(4) ขนมกง

ขนมกง เป็นของหวานท่ีมีลักษณะเป็นวงกลมและมีเล้นพาดขวางกลางไขว้กันคล้ายกับ 
กงล้อเกวียน ขนมกงทำโดยนำข้าวตอกและถ่ัวเขียวมาตำให้ละเอียด ผสมกับน้ัาตาลและแป้ง 
เค่ียวไห้เข้ากัน ปันให้เป็นวงคล้ายกงล้อเกวียน เอาซุบแป้งแล้วทอด ในพิธีแต่งงานโบราณนิยม
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ทำแป้งหุ้ม โดยนำไข่มาโรยเป็นฝอยแล้วย้อมสีหุ้มคลุมที่ขนมกงก่อนเพื่อความสวยงาม 
ของหวานชนิดน้ีมีซ่ือเรียกอีกซ่ือว่า “ขนมกงเกวียน'’ (ส.พลายน้อย, 2546: 118)
(5) ขนมไข่หงลั

ขนม1ไข่หงลั เป็นของหวานท่ีทำจากแป้งข้าวเหนียว มีไล้เป็นถ่ัวลิสง มันหมูแข็งต้มลุก และ 
หัวหอมซอย ผัดกับเคร่ืองปรุงรส ทำโดยนำแป้งมาปันเป็นก้อนกลม  ๆใส'ไล้ ทอดให้พอสุกแล้วนำไป 
คลุกกับน้ีาตาลท่ีต้ังไฟเค่ียวไว้ ของหวานน้ีมีซ่ือเรียกอ่ืนอีกว่า ขนมไข่เห้ีย ขนมฟองเห้ียหรีอ 
ขนมไข่สวรรค์ (ทัศนีย์, 2532: 13)
(6) ขนมช่อม่วง

ขนมช่อม่วง เป็นของหวานท่ีทำจากแป้ง เป็นรูปช่อดอกไม้ มีสีม่วงเหมือนดอกช่อม่วง สีม่วง 
เกิด1จากสี'ของน้ําดอกอัญชันผสมน้ํามะนาว มีไล้เป็นหมูสามช้ัน ฟักเช่ือม เกลือ งาค่ัว และถ่ัวลิสง 
ทำให้สุกโดยการน่ึง (ทัศนีย์, 2532: 98-99)
(7) ขนมชะมด

ขนมชะมด เป็นของหวานท่ีทำด้วยถ่ัวเขียวน่ึงหรือต้มลุก ปันเป็นลูกกลมๆลามลูกใช้ไม้ 
เสียบติดกันเป็นรูปก้อนเล้าเหมือนขนมสามเกลอ แต่ไม่หุ้มแป้งข้าวเหนียวอย่างขนมลามเกลอ 
เสร็จแล้วเอาลงชุบแป้งทอดอย่างขนมกง (ส.พลายน้อย, 2546: 120)
(8) ขนมช้ัน

ขนมช้ัน เป็นของหวานท่ีมีลักษณะนุ่ม เหนียว เป็นมันเงา มีสีสลับกันเป็นช้ัน  ๆส่วนใหญ่ 
นิยมใส่น้ําใบเตยเพ่ือให้มีกล่ินหอมและมีสีลันสวยงาม ทำให้ลุกโดยการน่ึง (อรวลุ, 2542: 48)
(9) ขนมต้มขาว

ขนมต้มขาว เป็นของหวานท่ีมีลักษณะเป็นก้อนแป้งสีขาว ทำจากแป้งข้าวเหนียวต้มสุก 
คลุกกับมะพร้าวทึนทึกขูดเคล้าเกลือ มีไล้เป็นมะพร้าวทึนทึกขูดเค่ียวกับน้ําตาล (อรวสุ, 2542: 33)
(10) ขนมต้มแดง

ขนมต้มแดง เป็น'ของหวานท่ีมีลักษณะเป็นก้อนแป้งท่ีมีสีแดง'จากน้ีาตาลปีบเค่ียวกับ 
มะพร้าว ทำโดยนำแป้งข้าวเหนียวมาต้มสุกแล้วตักลงคนให้เข้ากันกับหน้ากระฉีก (อรวสุ, 2542: 
34)
(11) ขนมตะไล

ขนมตะไล เป็นของหวานท่ีมี 2 ส่วน คือ ตัวขนมทำจากแป้งกับน้ําตาล และหน้าขนมทำ 
จากแป้ง กะทิ และเกลือ ทำโดยหยอดส่วนผสมของตัวขนมลงในถ้วยตะไล น่ึงจนตัวขนมลุก หยอด 
ส่วนผสมของหน้าขนมแล้วนำไปน่ึงต่ออีกคร้ัง (อรวสุ, 2542: 22)
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(12) ขนมถ้วยฟู
ขนมถ้วยฟู เป็นของหวานท่ีทำจากแป้ง นํ้าตาล กะทิ ลูกแป้งข้าวหมากและนํ้าแป้ง 

ข้าวหมาก ทำโดยนำส่วนผสมตักใส่ถ้วยแล้วน่ึงจนสุก ลักษณะขนมถ้วยฟูท่ีดี คือ ขนมแตกฟูสวย 
เน้ือนุ่ม มีความเหนียวนิด  ๆและมีกล่ินหอม (อรวลุ, 2542: 47)
(13) ขนมเทียนแก้ว

ขนมเทียนแก้ว เป็นของหวานท่ีมีรูปร่างเหมือนขนมเทียน แต่เน้ือแป้งจะใสเหมือนแก้วจน 
มองเห็นไล้ท่ีอยู่ด้านใน ทำจากแป้งถ่ัว น้ําตาล กะทิ และถ่ัวเขียว ทำให้สุกโดยการเปียก ของหวานน้ี 
มีช่ือเรียกอ่ืนอีกว่า ขนมเทียนใบตองสด (อรวสุ, 2542: 96)
(14) ขนมนมสาว

ขนมนมสาว เป็นของหวานท่ีมีรูปร่างคล้ายปีรามิด ทำจากแป้งข้าวเหนียว ข้าง'ในมีไล้'ทำ 
ด้วยถ่ัวน่ึงลุกผัดกับเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส ห่อด้วยใบตอง แล้วนำมาน่ึงอีกคร้ัง ขนมนมสาว มี 
ซ่ือเรียกอีกอย่างว่า “ขนมเทียน” (อรวสุ,2542: 111)
(15) ขนมเปียก

ขนมเปียก เป็นของหวานท่ีมีเน้ือนุ่มเหนียว ใช้แป้งถ่ัว ลักษณะผิวแป้งจะใสเป็นมัน มีสี 
น้ีาตาลอ่อน รสหวานมัน มีถ่ัวลิสงหรือข้ีโล้แต่งบนหน้าขนม ทำให้สุกโดยการเปียกแป้งกับกะทิและ 
น้ีาตาล (ทัศนีย์, 2532: 42-43)
(16) ขนมผิง

ขนมผิง เป็นของหวานท่ีมีลักษณะก้อนกลม หรือก้อนยาวรี ทำจากแป้งมัน น้ีาตาล กะทิ 
และไข่แดง ทำให้สุกโดยการนำส่วนผสมไปอบหรือผิง ของหวานชนิดน้ีเม่ือนำเข้าปากจะละลายเอง 
(อรวลุ, 2542: 61)
(17) ขนมฝร่ัง

ขนมฝร่ัง เป็นของหวานที,ใช้แป้งสาลี น้ีาตาล และไข่เป็ดท้ังฟองเป็นส่วนผสม ทำให้สุกโดย 
การอบหรือผิง เป็นขนมไข่โบราณซ่ึงมีลักษณะเหมือนขนมไข่ในปัจจุบัน (มูลนิธิสารานุกรม 
วัฒนธรรมภาคกลาง เล่มท่ี 8,2542: 3804)
(18) ขนมฝอย

ขนมฝอย เป็นของหวานท่ีทำจากถ่ัวเขียวน่ึงสุกปันเป็นก้อน นำไปเข้าไข่เช่ือม โดยการนำไล้ 
ท่ีน่ึงหรือกวนจนสุกแล้ว นำมาชุบไข่ และใส่ลงไปในน้ีาเช่ือมท่ีเค่ียวไว้ แล้วหุ้มด้วยหรุ่มซ่ึงทำโดย 
การโรยไข่ลงในกระทะให้เป็นเล้นเล็กๆสานกันเป็นตาข่าย ขนมฝอยมีซ่ือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า 
“ขนมหันตรา” (อรวสุ, 2542: 59)
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(19) ขนมฝักบัว
ขนมฝักบัว เป็นของหวานท่ีมีลักษณะเป็นแผ่นกลม ขอบหยักเลิก  ๆ สม่ําเสมอกัน 

ส่วนกลางขนมหนานูนข้ึน ข้างในเป็นโพรง มีลักษณะเซ่นเดียวกับฝักของดอกบัวจริง  ๆ ส่วนขอบ 
แป้งกรอบตรงกลางนุ่ม รสหวาน หอม มีส่วนผสมเป็นแป้ง น้ําตาล กะทิ กล้วยหอม และเกลือ ทำให้ 
สุกโดยการทอด (ทัศมีย์, 2532:161)
(20) ขนมพะพาย

ขนมพะพาย เป็นของหวานท่ีทำจากแป้งข้าว เจ้าและแป้งข้าวเหมียวหุ้มไล้ถ่ัว ทำให้ลุกโดย 
การน่ึง มีช่ือเรียกอีกช่ือว่า “ขนมพระพาย” (สำนักพระราชวัง, 2534: 88)
(21) ขนมโพรงแสม

ขนมโพรงแสม เป็นของหวานท่ีมีรูปทรงกระบอก ข้างในกลวงเป็นโพรงคล้ายโพรงแสม 
ทำโดยนำแป้งมาต้มหรีอน่ึงให้สุก แล้วนำแป้งไปหุ้มรอบไม้กระบอกแล้วทอด ตักข้ึนแล้วนำน้ําตาลท่ี 
เค่ียวให้เป็นยางโรยเป็นเล้นๆ บนตัวขนม (ส.พลายน้อย, 2546: 120-121)
(22) ขนมละมุด

ขนมละมุด เป็นของหวานท่ีมีส่วนผสมเหมือนขนมลามเกลอทุกอย่าง แต่มีขนาดใหญ่เป็น 
ลูกโดดไม่ติดกันอย่างขนมสามเกลอ (ส.พลายน้อย, 2546: 121)
(23) ขนมเลิบมือนาง

ขนมเล็บมือนาง เป็นของหวานท่ีทำจากแป้ง น้ําตาลทราย มะพร้าวทินทึกขูด กะทิ และ 
งาค่ัว ขนมเล็บมือนางจะมีการปันแป้งให้มีหัวท้ายเรียวแหลมเหมือนน้ิวมือแล้วนำไปทำให้สุกโดย 
การน่ึง โดยจะเสิร์ฟพร้อมกับกะทิ และน้ําตาลท่ีผสมงา (อรวสุ, 2542: 19)
(24) ขนมสามเกลอ

ขนมสามเกลอ เป็นของหวานท่ีไล้ทำด้วยมะพร้าวห้าวขูดเป็นฝอยกวนกับน้ําตาลอย่างหน้า 
กระอีก ใส่ถ่ัวเขียวค่ัวแล้วเค่ียวต่อจนเหมียวพอปันได้ แล้วนำ แป้งข้าวเหมียวมาหุ้มบาง ก่ๆอนนำไป 
เลืยบไม้ให้เป็นชุดๆละสามลูกอย่างก้อนเล้า แล้วนำไปชุบแป้งทอดเซ่นเดียวกับขนมชะมด 
(ส.พลายน้อย, 2546: 119)
(25) ขนมสำปันมีอ่อน

ขนมสำปันมีอ่อน เป็นของหวานที่มีลักษณะแห้งและนุ่ม จะเรียกว่า สำปะมี หรือลัมปันมี 
ก็ได้ ชื่อของหวานนิ้นำมาจากชื่อเรือชนิดหนึ่ง เนื่องจากสมัยโบราณจะทำขนมเป็นรูปลี่เหลี่ยม 
ขนมเปียกปูนคล้ายเรือสำปันมี แต่ในปัจจุบันนิยมใช้การกดขนมใส่พิมพ์มีส่วนผสม คือ แป้งมัน 
นํ้าตาล และกะทิ ทำให้สุกโดยการกวนแป้ง (ทัศมีย์, 2532: 36)
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(26) ขนมเสน่ห์จันทร์
ขนมเสน่ห์จันทร์ เป็นของหวานท่ีมีลักษณะเป็นก้อนกลมสิเหลืองตรงกลางเป็นสีน้ําตาลมี 

ลักษณะเหมือนผลจันทน์ทำจากแป้ง น้ําตาล กะทิ ไข่แดงและผงจันทน์เทศ ทำโดยการกวนแป้งกับ 
ส่วนผสมจนสุก ปันเป็นก้อนและอาจตกแต่งโดยใช้ใบและก้านของผลจันทน์ให้สวยงาม เป็นท่ี 
ลังเกตว่าถึงแม้คำว่า ‘'จันทร์” จะสะกดอย่างน้ี แต่ก็ไปพ้องเสียงกับคำว่า “จันทน์” ซ่ึงหมายถึง 
ลูกจันทน์(อรวสุ, 2542: 55)
(27) ขนมใส่ใลั

ขนมใส่ไลั เป็นของหวานท่ีทำโดยนำแป้งข้าวเหนียวมาห่อไลัท่ีทำด้วยมะพร้าวขูดกวนกับ 
น้ําตาลเค่ียวอย่างหน้ากระฉีก มีหน้าขนมทำด้วยแป้งกวนกับกะทิ นำหน้าขนมและแป้งท่ีห่อไลัมา 
ห่อด้วยใบตองแล้วจึงนำไปน่ึงให้สุก ของหวานน้ีมืช่ือเรียกอีกหลายช่ือ ได้แก่ ขนมสามไฟ และ 
ขนมลอดไล้ (อรวสุ, 2542: 92)
(28) ขนมหน้านวล

ขนมหน้านวล เป็นของหวานท่ีทำจากแป้งสาลี น้ําตาล และไข่แดง มีสิขาวนวล ทำให้สุก 
โดยการอบหรือผิง มีช่ือเรียกอีกช่ือ คือ “ขนมเรือ" ท่ีเรียกว่าขนมเรือ เพราะใส่ขนมอยู่ในพิมพ์เรือ 
(อรวสุ, 2542: 91)
(29) ขนมห์วผักกาด

ขนมหัวผักกาด เป็นของหวานที่ทำจากหัวผักกาดกวนผสมกันกับแป้งท้าวยายม่อม 
น้ีาตาลโตนดและกะทิ ปันให้เป็นก้อนแล้วโรยข้างบนด้วยถ่ัวลิสง (วันขัย, 2543: 10)
(30) ข้าวต้มผัด

ข้าวต้มผัด เป็นของหวานท่ีทำจากข้าวเหนียวท่ีผัดกับกะทิจนเกือบสุก ใส่ไล้กล้วยน้ําว้าลุก 
หรือถ่ัวดำ ห่อด้วยใบตองให้เป็นกลีบ นำลองกลบมาประกบกันมัดด้วยตอกแล้วนำไปต้มสุก ข้าวต้ม 
ผัดมืช่ือเรียกอีกช่ือว่า ข้าวต้มมัด (อรวลุ, 2542: 99)
(31) ข้าวต้มลูกโยน

ข้าวต้มลูกโยน เป็นของหวานท่ีมีวิธีทำเหมือนกับข้าวต้มผัด แต่ต่างกันตรงไล้ คือ จะใช้ 
ถ่ัวดำเท่าน้ัน และต่างกันตรงการห่อ คือ จะใช้ใบเตยหรือใบอ้อยห่อเป็นก้อนและจะเหลือส่วนปลาย 
ใบเตยหรือใบอ้อยไว้เป็นหางยาว  ๆ(อรวสุ, 2542: 29)

X 0*1“20^ A - *2-6
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(32) ข้าวเหนียวแก้ว
ข้าวเหนียวแก้ว เป็นของหวานท่ีทำจากข้าวเหนียว ทำให้ลุกโดยการเปียกข้าวเหนียวท่ีมูน 

แล้ว นิยมทำเป็นก้อนให้มีฃนาดพอคำ เม็ดข้าวเหนียวมีสีเขียว (จากน้ัาใบเตย) และมีลักษณะใส 
เป็นมันเงา (อรวสุ, 2542: 27)
(33) ข้าวเหนียวแดง

ข้าวเหนียวแดง เป็นของหวานท่ีทำจากข้าวเหนียว มีสีน้ําตาลแดงท่ีได้จากการเค่ียวกะทิ 
ผสมกับน้ําตาล มีงาค่ัวโรยอยู่ด้านบน นิยมทำเป็นก้อนให้มีขนาดพอคำ ทำให้ลุกโดยการเปียก 
ข้าวเหนียวแดงเหมือนข้าวเหนียวแก้วทุกประการยกเว้นข้าวเหนียวแดงมีงาโรยอยู่บนตัวขนม แต่ 
ข้าวเหนียวแก้วไม่มี (อรวสุ, 2542: 26)
(34) จ่ามงกุฎ

จ่ามงกุฎ เป็นของหวานท่ีทำจากแป้ง น้ําตาล กะทิ และไข่แดง มีลักษณะเหมือนมงกุฎ 
อาจมีทองคำเปลวติดอยู่ด้านบนเพ่ือความสวยงาม แบ่งเป็น3 ส่วนคือ ตัวมงกุฎ(ทองเอก) ตัวถาด 
รองมงกุฎ และเม็ดแตงโมท่ีกวาดจนมีน้ําตาลเกาะเป็นเม็ดเล็กๆคล้ายเพชร การนำส่วนประกอบท้ัง 
ลามมารวมกัน เรียกว่า การเข้ามงกุฎ (อรวสุ, 2542: 57)
(35) ทองม้วน

ทองม้วน เป็นของหวานท่ีทำจากแป้งสาลี น้ําตาล กะทิ ไข่ งาดำค่ัว เกลือและน้ําปูนใส 
โดยนำส่วนผสมตักใส่พ ิมพ์สำหรับปิงทองม้วน เมื่อแป้งสุกจึงม้วนแป้งให้เป ็นม้วน 
(วันชัย, 2543: 49)
(36) ทองหยอด

ทองหยอด เป็นของหวานท่ีมีลักษณะเหมือนหยดน้ัา มีลีเหลือง ทำจากไข่แดงและแป้ง 
ทองหยอด ทำให้ลุกโดยการเข้าไข่เช่ือม (อรวลุ, 2542: 43)
(37) ทองหยิบ

ทองหยิบ เป็นของหวานท่ีมีลักษณะรอยหยักท่ีเกิดจากการหยิบโดยรอบขนม 3 หยิบ แต่ใน 
ปัจจุบันมีหลายหยิบ มีสีเหลือง ทำจากไข่แดง ทำให้สุกโดยการเช่ือม ท่ีเรียกว่า การเข้าไข่เช่ือม 
(อรวลุ, 2542: 41)
(38) ทองเอก

ทองเอก เป็นของหวานท่ีมีลักษณะแห้ง สีเหลือง มีทองคำเปลวติดไว้บนตัวขนม ทำโดยการ 
เค่ียว กะทิ น้ําตาล และไข่แดงให้เข้ากัน หลังจากน้ันร่อนแป้งใส่แล้วกวนต่อจนล่อนจากกระทะแล้ว 
นำไปใส่พิมพ์(อรวสุ, 2542: 89)
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(39) ฝอยทอง
ฝอยทอง เป็นของหวานท่ีมืลักษณะเป็นเล้นเล็ก  ๆจับกันเป็นแพ มีสีเหลือง ทำจากไข่แดง 

และ'ไข่'น้ําค้าง ทำให้สุกโดยการเข้าไข่เช่ือม (อรวสุ, 2542: 38)
(40) ฟักทองแกงบวด

ฟักทองแกงบวด เป็นของหวานท่ีทำจากฟักทองต้มกับน้ําตาล และกะทิ (ทัศนีย์, 2532: 46- 
47)
(41) เม็ดขนุน

เม็ดขนุน เป็นของหวานท่ีมีลืเหลือง ทำจากเม็ดขนุนต้มสุก นำไปบดให้ละเอียดก่อนนำไป 
กวน แล้วปันให้เหมือนเม็ดขนุนจริง  ๆจึงเรียกว่า เม็ดขนุน (แต่ปัจจุบันนิยมใช้ถ่ัวหรือเผือกแทน) 
ต่อจากน้ันจึงนำไปชุบไข่ (อรวสุ, 2542: 45)
(42) ล่าเตียง

ล่าเตียง เป็นของหวานท่ีใช้กุ้ง และมันกุ้งผัดกับเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสทำเป็นไล้ นำไข่ 
มาทอดเป็นหรุ่มแล้วห่อไล้ไว้ช้างใน ลักษณะของหรุ่มจะเป็นการนำไข่มาโรยบนกระทะให้เป็นเล้น 
เล็ก แๆล้วห่อเป็นก้อน (ส.พลายน้อย, 2546: 35-36)
(43) ลังฃยา

สังขยา เป็นของหวานท่ีทำโดยนำส่วนผสม ได้แก่ น้ัาตาล กะทิ และไข่ มาขยำให้เช้ากันโดย 
ใช้ใบเตยหอม แล้วน่ึงส่วนผสมจนสุก นิยมเสิร์ฟพร้อมกับข้าวเหนียวมูน หรือดัดแปลงเป็นของหวาน 
ในรูปแบบอ่ืน  ๆ เซ่น สังขยาฟักทอง สังขยามะพร้าวอ่อน สังขยาเผือก และสังขยาขนุน เป็นต้น 
(วันชัย, 2543: 59 อรวสุ, 2542: 125)
(44) หรุ่ม

หรุ่ม เป็นของหวานท่ีใช้กุ้งสับ หมูบด และถ่ัวลิสงค่ัว ผัดกับเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรสทำ 
เป็นไล้ นำไข่มาทอดเป็นหรุ่มแล้วห่อไล้ไว้ช้างใน (ส.พลายน้อย, 2546: 36)

ในส่วนต่อไปจะเป็นการนำเสนอภาพประกอบช่ือของหวาน 45 ช่ือ ดังน้ี

กล้วยฉาบ

ภาพท่ี 4.1 กระยาสารท ภาพท่ี 4.2 กล้วยฉาบ
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ภาพท่ี 4.9 ขนมต้มขาว ภาพท่ี 4.10 ขนมต้มแดง
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1 1 )

ภาพท่ี 4.11 ขนมตะไล

15)

ภาพท่ี 4.15 ขนมเปียก

16)

ภาพท่ี 4.16 ขนมผิง
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ฃนมฝกิบวั

ภาพท่ี 4.19 ขนมฝักบัว
21)

ภาพท่ี 4.23 ขนมเล็บมือนาง

2 0 )

22)

24)

26)

ภาพท่ี 4.20 ขนมพะพาย

ภาพท่ี 4.22 ขนมละมุด

ภาพท่ี 4.24 ขนมสามเกลอ

ภาพท่ี 4.26 ขนมเสน่ห์จันทร์
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27) 28)

ภาพท่ี 4.29 ขนมหัวผักกาด

ภาพท่ี 4.31 ข้าวต้มลูกโยน ภาพท่ี 4.32 ข้าวเหนียวแก้ว
33) 34)

ภาพท่ี 4.30 ข้าวต้มผัด

ภาพท่ี 4.33 ข้าวเหนียวแดง
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ภาพท่ี 4.35 ทองม้วน ภาพท่ี 4.36 ทองหยอด

ภาพท่ี 4.37 ทองหยิบ 
39)

ภาพท่ี 4.39 ฝอยทอง ภาพท่ี 4.40 ฟักทองแกงบวด

ภาพที 4.41 เม็ดขนุน ภาพท่ี 4.42 ล่าเตียง

ภาพที 4.38 ทองเอก
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43) 44)

ภาพที่ 4.43 สังขยา ภาพที่ 4.44 หรุ่ม

4.2 นิยามที่อของคาว
สำหรับของคาวท่ีใซ้นิยมใช้ในเทศกาลงานพิธีท้ังหมด 19ซื่อมีนิยามดังนี้

1. กุ้ง ต้ม
กุ้งต้ม เป็นของคาวที่นำกุ้งมาต้มในนี้าเดือด สามารถรับประทานได้เลยหรออาจจิ้มกับ 
iาน ่

2. แกงเลียงนพเก้า
แกงเลียงนพเก้า เป็นของคาวในประเภทแกงเลียง ใส่กุ้งสดนำไปต้มพร้อมกับผัก 9 ชนิด ดือ 

ใบหญ้านาง ใบซะอม ผักกระเฉด หน่อไม้อ่อน ฟักทอง เห็ด ถ่ัวฝักยาว มะเขือและฝักข้าวโพดอ่อน
3. แกง1วุ้นเส์น

แกงวุ้นเต้น เป็นของคาวท่ีดัดเป็นแกงชนิดหน่ึง ใส่วุ้นเต้น เน้ือสัตว์และผักลงไป
4. ไก่ต้ม

ไก่ต้ม เป็นของคาวท่ีนำไก่มาต้ม ใช้เป็นเคร่ืองสังเวยบูชา
5. ไก่พะแนง

ไก่พะแนง เป็นของคาวท่ีเป็นแกงค่ัวน้ําข้น ไม่ใส่ผัก แต่ใส่ไก่ (พจนานุกรมไทย, 2520: 661)
6. ขนมจีนน้ํายา

ขนมจีนน้ํายา เป็นของคาวท่ีมีเต้นขนมจีน รับประทานพร้อมกับน้ํายา น้ําพริกหรือน้ําเงี้ยว 
เป็นต้น ซ่ึงรับประทานกับผักดอง ถ่ัวฝักยาวหรือถ่ัวงอก
7. ข้าวแช่

ข้าวแช่ เป็นของคาวที่รับประทานโดยนำข้าวสุกแช่นํ้าเย็นแล้วนำไปใส่ในภาชนะ นิยม 
นำมารับประทานกับสำรับอาหาร ดังน้ี กะปิชุบไข่ทอด หัวผักกาดเค็มผัดหวาน ปลายี่สนผัด 
ปลาแห้งทอดหัวหอมยัดไต้ พริกยัดไต้เน้ือเค็มผัดหวานและไข่เค็ม (จุลทัศน์,2543: 111-112)
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8. ข้าวทิพย์
ข้าวทิพย์ เป็นของคาวที่เป็นการนำส่วนผสมหลักๆ เช่น ถ่ัว งา นม เนย นํ้าผ้ึง น้ํานม 

น้ําอ้อย เป็นต้นกวนเข้าด้วยกัน โดยใช้สาวพรหมจารเป็นผู้กวน(ส.พลายน้อย, 2546: )
9. ไข่เจียว

ไข่เจียว เป็นของคาวท่ีนำไข่แดงนละไข่ขาวมาตีให้เข้ากันจนฟู ใส่เครองปรุงรสเล็กน้อย เท 
ลงน้ํามันร้อนๆทอดจนเน้ือฟูและลุกเป็นลืเหลือง
10. น้ําพริก

น้ืาพริก เป็นของคาวที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ เช่น ปลา ปลาร้า นำมาตำกะปิและ 
เครองปรุงรสต่างๆ เช่น เกลือ นื้าปลา นํ้าตาล ใช้รับประทานกับผักสดหรือผักต้ม นํ้าพริกมีหลาย 
ชนิด เช่น น้ืาพริกหนุ่ม น้ืาพริกลงเรือ เป็นต้น (วันดี, 2539: 64)
11. ปลาช่อนต้ม

ปลาช่อนต้มเป็นของคาวท่ีนำปลาช่อนมาต้ม ใช้ในการบวงสรวงบูชา
12. ปลาแห้งผัด

ปลาแห้งผัด เป็นของคาวที่นำปลาช่อนแห้งหรือปลาอ่ืนๆ นำมาผัดในนํ้ามัน ใส่เครองปรุง 
และโรยน้ืาตาล (วันดี ณสงขลา, 2531: 3)
13. ปูทะเลต้ม

ปูทะเลต้ม เป็นของคาวท่ีนำมาต้มเป็ดในน้ําให้สุก
14. เป็ดต้ม

เป็ดต้ม เป็นของคาวท่ีนำเป็ดมาต้มในน้ําให้สุก
15. มะเขือชุบไข่

มะเขือชุบไข่ เป็นของคาวท่ีนำมะเขือยาวมาชุบไข่แล้วทอดลงในน้ืามัน
16. หม่ีกะทิ

หม่ีกะทิ เป็นของคาวท่ีใซ้เล้นหม่ีเป็นวัตถุดิบหลัก นำมาผัดกับเน้ือลัตว์
17. หมูผัดกุ้ง

หมูผัดกุ้ง เป็นของคาวท่ีนำหมูและกุ้งมาปรุงให้ลุกด้วยการใส่น้ืามันเล็กน้อยผัดจนลุก
18. ห่อหมก

ห่อหมก เป็นของคาวท่ีทำจากปลา ราดด้วยกะทิ ห่ออยู่ในกระทง นำไปน่ึง
19. หัวหมูต้ม

หัวหมูต้ม เป็นของคาวท่ีนำหัวหมูมาต้มในน้ืาให้สุก
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