
Authentic Thai Food for the World  

ขา้วเหนยีวสงัขยา 

มรดกทางวัฒนธรรม
แสนอร่อย 

รูปภาพ: www.youtube.com/watch?v=n3lJIRZF84Q 

     หากสังเกตดูให้ดีๆ แล้วละก็ ขนมหวานแบบไทยแท้แต่ด้ังเดิมนั้นจะมีอยู่หนึ่งคุณสมบัติที่โดดเด่น
เป็นเอกลักษณ์และแตกต่างจากขนมไทยที่ได้รับอิทธิพลมาจากขนมของต่างชาติ นั่นคือ ไม่มีส่วนผสม
ของไข่ และความแตกต่างนี้เองที่ท าให้บรรดาขนมไทยที่มีส่วนผสมหลากหลายไปจากของด้ังเดิมนั้น
เป็นเสมือนของที่ระลึกทางวัฒนธรรมอันส าคัญ เป็นตัวแทนของความสัมพันธ์ทางการทูตระหว่าง
ประเทศไทยและเพื่อนใหม่ และในบทความนี้เราก็ก าลังจะมาเล่าถึงประวัติความเป็นมาของขนมที่เป็น
ของขวัญทางวัฒนธรรมของประเทศไทย กัมพูชา และโปรตุเกส ขนมที่น่าทึ้งนี้ก็คือ สังขยา  
 

     เม่ือพูดถึงสังขยา ภาพที่ใครหลายๆคนคิดคงแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบ แบบที่หนึ่ง แบบสังขยา
เหลวส าหรับจ้ิมขนมปังสุดฟิน หรือแบบที่สองสังขยาแบบนึ่ง เนียนนุ่มกินคู่กับข้าวเหนียว แต่ถ้าหาก
พูดถึงความเป็นต้นฉบับแล้วละก็ คงต้องยอมรับว่าต้องเป็นสังขยาคู่ข้าวเหนียวอย่างแน่นอน สังขยา 
หรือที่เรียกในภาษามลายูว่า เซอรีกายาหรือกายา นั้นเป็นขนมนึ่งประเภทหนึ่ง ท าจากกะทิ ไข่ไก่และ
น้ าตาลในสัดส่วนที่พอเหมาะให้รสชาติหวาน มัน เค็ม ครบถ้วน 

   ด้วยส่วนผสมหลักของสังขยาเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่ายภายในภูมิภาค ท าให้สังขยาเป็นหนึ่งในอาหาร
ที่พบเห็นได้ในหลายประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ แต่อาจจะมีรูปร่างหน้าตาสีสันที่แตกต่างกัน
ไปบ้าง ในมาเลเซียจะมีการผสมสีให้เป็นสีเขียวเรียก ปูลุต สรีกายา หรือ สรีมูกา ในอินโดนีเซียท ากา
ยาหรือสังขยาหน้าสีน้ าตาลอย่างสีไข่ เรียก เกอตัน สรีกายา หรือนึ่งในผลฟักทอง เรียก สรีกายา 
ลาบูกูนิง สังขยาอย่างหลังนี้ แพร่หลายในหมู่ชาวย่าหยาที่มีเช้ือสายลูกผสมระหว่างจีนและมลายูเป็น
อย่างมาก ส าหรับสังขยาในไทยเป็นขนมที่จัดอยู่ในกลุ่มที่ได้รับอิทธิพลจากโปรตุเกส นิยมรับประทาน
กับข้าวเหนียว หรือใส่ในฟักทอง เผือกหรือมะพร้าว แล้วน าไปนึ่ง จนสุกนุ่มฟูน่ารับประทาน 
   

     เป็นอีกหนึ่งอาหารทานเล่นแบบไทยๆ ที่มีทั้งความอร่อย และความเป็นเอกลักษณ์ จึงไม่แปลกใจ
เลยที่คนไทยและชาวต่างชาติหลายคนจะเลือกทานข้าวเหนียวสังขยาเป็นอาหารว่าง เราทุกคนเองก็
คุ้มเคยกับเจ้าสังขยาทั้งแบบนึ่งและแบบจ้ิมขนมปังมาต้ังแต่ยังเด็ก จนท าให้เรามองข้ามความส าคัญ
และที่มาของเจ้าขนมแสนอร่อยชนิดนี่ว่า ไม่เพียงแต่รสชาติที่ก าลังกินอยู่นั้นมาจากการผสมผสานกัน
อย่างลงตัวของวัฒนธรรมไทยและโปรตุเกศนั้นเอง 
 


