
กระยาสารท 

สารท เป็นคาํเรียกช่วงเวลาหรือฤดูกาลแรกเก็บเกีÉยวผลิตผลจากการเพาะปลูกในวิถีชีวิตของคนไทยมกัเริÉมทาํการ

เพาะปลูกในเดือน 6 ซึÉ งเป็นช่วงตน้ฤดูฝนจนกระทั Éงไดผ้ลผลิตพร้อมเก็บเกีÉยวประมาณเดือน 10 ซึÉ งเรียกช่วงเวลานีÊ ว่า เทศกาล

สารทเดือน 10 สาํหรับคนไทยและชาวอุษาคเนยท์ีÉดาํรงชีวิตดว้ยการกสิกรรมแลว้ ในฤดูกาลเก็บเกีÉยวจะมีพิธีกรรมทีÉแสดงความ

ขอบคุณต่อสิÉงศกัดิÍ สิทธิÍ ทีÉเป็นตวัแทนของดินฟ้าอากาศ ซึÉ งเชืÉอว่าไดช่้วยอาํนวยความอุดมสมบูรณ์และคุม้ครองให้พืชทีÉเพาะปลูก

ไดเ้จริญเติบโตจนสามารถเกบ็เกีÉยวเป็นอาหารเลีÊยงชีพได ้โดยจะนาํพืชพนัธ์ธญัญาหารทีÉเป็นผลผลิตแรกเกบ็เกีÉยวไปแปรรูปเป็น

อาหารเฉพาะเทศกาล แลว้นาํอาหารนัÊนไปบวงสรวงเซ่นไหวสิ้ÉงศกัดิÍ สิทธิÍ ต่าง  ๆ

ในพระราชนิพนธ์ของพระบาทสมเดจ็พระจุลจอมเกลา้เจา้อยูห่วัเรืÉอง พระราชพิธี 12 เดือน ทรงมีพระราชวิจารณ์ไวว้่า 

พระราชพิธีสารท น่าจะเป็นธรรมเนียมของพราหมณ์มาแต่เดิม จนประมาณรัชกาลพระบาทสมเดจ็พระจอมเกลา้เจ้าอยู่หัว ทรงมี

พระราชดาํริใหน้าํคติแบบพระพุทธศาสนาเขา้มาปรับเปลีÉยนพระราชพิธีต่างๆ ราชสํานักจึงไดเ้พิ Éมเติมพิธีสงฆ์แบบพุทธเขา้ไป

ในพิธีโบราณหลายพิธีทาํใหพ้ระราชพิธีต่างๆ มีลกัษณะของทัÊงพิธีพุทธและพิธีพราหมณ์ในพิธีสารทจึงมีการนาํอาหารเทศกาล

สารทไปถวายเป็นภตัตาหารแด่พระสงฆ์เพืÉอเป็นการทาํบุญอุทิศส่วนกุศลแก่บรรพบุรุษและผู ้ล่วงลบัของครอบครัว ต่อมา

ภายหลงัจึงไดก้ลายเป็นเทศกาลทาํบุญทีÉปฏิบติักนัทั Éวทุกภูมิภาคในสังคมไทย เช่น ประเพณีชิงเปรตในภาคใต ้การทาํบุญขา้ว

สารทในภาคอีสาน เป็นตน้ 

สาํหรับธรรมเนียมการปรุงอาหารจากพืชพนัธุ์ธัญญาหารแรกเก็บเกีÉยวในเทศกาลสารทนัÊน ถือว่าเป็นการประกอบ

อาหารทีÉมีความประณีตเพืÉอแสดงความสักการะต่อสิÉงศกัดิÍ สิทธิÍ หรือพระพุทธคุณ โดยมีความพิถีพิถนัแตกต่างกนัไปตามลาํดบั

ชัÊนของผูป้ระกอบพิธีกรรมดว้ยในพระราชพิธีสารทของหลวงจะมีการปรุงอาหารทีÉประณีตกว่า มีธรรมเนียมการปรุงอาหารใน

วนัสารททีÉชืÉอว่า ขา้วทิพย ์ซึÉ งเป็นอาหารโบราณในพระราชพิธีมาตัÊงแต่สมยัอยธุยา โดยนาํพืชพนัธุ์ธญัญาหารต่างๆ อาทิ ขา้ว ถั Éว 

งา นํÊ าผึÊง นํÊ าออ้ย รวมถึงผลไมช้ัÊนดีชนิดต่างๆ มากวนในกระทะใหเ้ป็นเนืÊอเดียวกนัจนไดเ้ป็นขนมเหนียวๆ ขา้วทิพยมี์ชืÉอเรียกอีก

อยา่งหนึÉงว่า มธุปายาส ซึÉ งเปรียบเป็นอาหารทีÉนางสุชาดาถวายแด่พระพุทธเจา้ก่อนทีÉพระพุทธองคจ์ะตรัสรู้ ต่อมาในสมยัรัชกาล

ทีÉ4โปรดใหเ้พิ ÉมอาหารอีกชนิดหนึÉงในพระราชพธีิสารทคือ ขา้วยาคูทาํจากขา้วทีÉแตกรวงอ่อนๆ ซึÉ งขา้วยงัไม่แข็งเป็นเมล็ด คัÊน

ออกมาเป็นนํÊ าข้าวทีÉเรียกว่า นํÊ านมข้าว แล้วนําไปผสมกวนกบัแป้งให้จับตัวเป็นก้อน ได้ขนมทีÉมีลักษณะคล้ายแป้งเปียก

รับประทานกบันํÊ านมหรือกะท ิเนืÉองจากปัจจุบนัราชสาํนกัไดย้กเลิกพระราชพิธีสารท จึงไม่ค่อยพบเห็นอาหารทัÊง 2 ชนิดนีÊแลว้ 

สาํหรับอาหารในเทศกาลสารททีÉเป็นธรรมเนียมการปรุงของชาวบา้นโดยทั Éวไป เรียกว่า กระยาสารท ซึÉ งเป็นอาหาร

ประเภทเดียวกบัขา้วทิพยข์องราชสํานัก โดยเป็นการกวนพืชพนัธุ์ธัญญาหารชนิดต่างๆ รวมเข้าด้วยกัน แต่กระยาสารทมี

ส่วนประกอบนอ้ยกว่าและไม่ใชเ้วลาในการกวนส่วนประกอบนานจนกลายเป็นเนืÊอเดียวโดยใช้ขา้วตอกทีÉไดจ้ากการคั Éวขา้ว

เหนียวทัÊงเปลือกใหแ้ตกถั Éวลิสง งาขาว และขา้วเม่า กวนรวมกบันํÊ าออ้ยและกะทิไดเ้ป็นขนมกรอบรสชาติหอมหวาน นิยมทานคู่

กบักลว้ยไข่เพืÉอตดัรสหวาน ปัจจุบนัสามารถหากระยาสารทรับประทานไดต้ลอดปี เนืÉองจากทั Éวทุกภูมิภาคนิยมทาํกระยาสารท

เป็นสินคา้จาํหน่ายตามทอ้งถิ Éน ซึÉ งมีการเพิ Éมเติมส่วนประกอบอืÉนๆ เพืÉอให้ไดร้สชาติและจุดขายทีÉแตกต่างกนั อาทิ ผลไมแ้ห้ง

ต่างๆ เมด็มะม่วงหินพาน หรือปรุงดว้ยนํÊ าใบเตยเพืÉอเพิ Éมความหอมของขนม 


