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บทคัดย่อ  
บทความนี้ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษาถึงพัฒนาการของขนมฝรั่งกุฎีจีน รวมถึงเพ่ือการศึกษา

กระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนและศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการ ด ารงอยู่ของขนมฝรั่ง
กุฎีจีนโดยมีการตั้งค าถามการศึกษาที่จะน าไปสู่การศึกษาเชิงคุณภาพให้ประสบความส าเร็จ เพ่ือเป็นการ
อนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาให้คงอยู่ต่อไป ท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดย วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกและ
นอกจากนี้ยังท าการวิเคราะห์เอกสารทางงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และน่าเชื่อถือมาสนับสนุนการศึกษา 

ผลการศึกษาพบว่า ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นขนมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีกลิ่นหอม ลักษณะคล้ายขนม
ไข่ขั้นตอนการท าขนมนั้นเริ่มที่ การน าไข่เป็ดและน้ าตาลทราย ตีจนฟูแล้วจึงน าแป้งสาลีที่ได้เตรียมไว้ผสม
ลงไปให้พอเหมาะ แล้วผสมให้เข้ากัน หลังจากนั้นผสมให้เข้ากัน แล้วจึงเทลงแม่พิมพ์แล้วน าลงเตาอบที่ใช้ 
อุณหภูมิความร้อนสูง ถึงอย่างไรก็ตามขนมฝรั่งกุฏีจีนภายหลังได้มีการพัฒนาจากเดิมที่ ไม่มีหน้า 
ปรับเปลี่ยนมาเพ่ิมเติมของหน้าขนมเป็นต้นว่า ลูกเกด ลูกพลับแห้ง แล้วโรยด้วยน้ าตาล อบในระยะเวลาที่
เหมาะสม แล้วจึงน าขนมออกจากพิมพ์ ทั้งนี้การสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนมีอยู่ด้วยกันใน 3 
ระดับ คือ ระดับที่ 1 การสืบทอดระดับครัวเรือน เป็นการสืบทอดภายในครัวเรือนจากรุ่นสู่รุ่น ระดับที่ 2 
การสืบทอดระดับภายในชุมชน เป็นการให้คนในชุมชนซึ่ง เป็นเครือญาติกันมาช่วยท าขนม และ ระดับดับที่ 
3 การสืบทอดระดับภายนอกชุมชนมีบุคคลภายนอกที่ให้ความ สนใจเข้ามาเรียนรู้วิธีการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน 
และนอกจากนี้ยังมี 4 ปัจจัยที่มีผลต่อการด ารงอยู่ของขนมฝรั่ง กุฎีจีน นั่นคือ ปัจจัยด้ายผู้ผลิต , ปัจจัยด้าน
ผู้บริโภค ปัจจัยด้านการประชาสัมพันธ์ และปัจจัยที่ 4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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Abstract 
In this article, the researcher aims to study the development of Kudi Jeen dessert. 

as well as to study the process of inheriting the wisdom of making Kudeejeen sweets and 
to study factors affecting The existence of Kudeejeen dessert by asking questions that will 
lead to a successful qualitative study. In order to conserve and carry on the wisdom to 
continue to exist the data was analyzed by In-depth interview methods and analysis of 
relevant research papers are conducted. And credibility to support the study 

 

The study found that Kanom Farang Kudi Chin is a dessert that is unique, has a good 
smell, looks like khanom kai. Bringing duck eggs and sand water Beat until fluffy, and then 
mix the prepared wheat flour into the appropriate amount. Then mix well after that mix 
well. Then pour it into the mold and bring it to the oven used. High heat temperature 
However, Chinese desserts later developed from the original without a face. Modify more 
of the dessert toppings such as raisins, dried persimmons and sprinkle with sugar. Bake in a 
proper time and then take the dessert out of the mold In this regard; there are three levels 
of inheritance of Kudeejeen dessert wisdom: level one inheritance at the household level. 
It is inherited within the household from generation to generation. Level 2 inheritance 
within the community. It is for people in the community who are relatives to help make 
desserts and level three inheritance at the level outside the community; Interested in 
learning how to make Kanom Farang Kudi Jeen? In addition, there are four factors that 
affect the existence of Kanom Farang Kudi Chin, namely producer factors, consumer factors, 
public relations factors, and the fourth factor in product development. 

 
Keywords Kanom Farang Kudi Jeen, Community development, Inheritance, Local wisdom 
 
บทน า 

ประเทศไทยเป็นชาติเก่าแก่ที่มีอารยธรรมของตนเองมาเป็นเวลานาน มีภูมิปัญญา วัฒนธรรม
หลายสิ่งที่เป็นของไทย (กิติศักดิ์,2564) ซึ่งสิ่งต่าง ๆ เหล่านั้นได้แสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์ของประเทศไทย
แล้ว ยังสื่อให้เห็นถึงความเจริญงอกงามทางด้านจิตใจของชาวไทยตลอดมา “ขนมไทย” เป็นมรดกของไทย
ที่เก่าแก่มากที่สุดอย่างหนึ่ง มีประวัติความเป็นมาอันยาวนาน เป็นสิ่งส าคัญที่สามารถน ามาเชื่อม
ความสัมพันธ์ของคนในชุมชนเสมอมา (ฉวีวรรณ, 2549) กล่าวคือ ในอดีตหากบ้านใดมีเทศกาล จะต้องมี
การจัดเตรียมขนมของคาวหวาน จึงเกิดการลงแรงร่วมกันของชาวบ้าน ตลอดจนเกิดการแลกเปลี่ยน
ความคิดของคนในชุมชนนั้น ๆ นับตั้งแต่สมัยอยุธยา ในแผ่นดินของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช ซึ่งมีการ
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วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัเลย 
ปีที่ 5 ฉบับที ่1  (เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 ) 

ติดต่อค้าขายกับต่างประเทศท าให้คนไทยรับเอาวัฒนธรรมการท าขนมโดยใช้ไข่มาเป็นส่วนประกอบหลัก มี
การใช้น้ าตาลทราย เป็นส่วนประกอบรองนอกเหนือจากแป้ง น้ าตาล มะพร้าวที่มีอยู่เดิม นับว่าเป็นการ
เปลี่ยนแปลงครั้งส าคัญของขนมไทย (นุชฤด,ี 2548) 

ชุมชนกุฎีจีน ตั้งอยู่ที่ถนนเทศบาลสาย 1 แขวงวัดกัลยาณ์ เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร เป็นชุมชน
เก่าแก่อายุมากกว่า 200 ปี (จุฬาลักษณ,์ 2560) ซึ่งพ้ืนที่ตังนี้สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราช ได้พระราชทาน
ให้กับชาวคริสต์เชื้อสายโปรตุเกสให้เป็นที่อยู่อาศัย เป็นชุมชนที่มีขนาดใหญ่คนในชุมชนส่วนใหญ่นับถือ
ศาสนาคริสต์นิกายโรมันคาทอลิกการประกอบอาชีพของคนในชุมชนได้แก่ ค้าขาย การท าขนมโบราณ 
ท าอาหาร ท างานรับจ้าง พนักงานรัฐวิสาหกิจ และรับราชการ แต่อาชีพอันเป็นที่สนใจคือการท าขนม
โบราณ คือ “ขนมฝรั่งกุฎีจีน” ขนมของชุมชนแถบนี้ จึงมีเอกลักษณ์ที่แตกต่างจากชุมชนอ่ืน ๆ “ขนมฝรั่ง
กุฎีจีน” จัดเป็นภูมิปัญญาที่เก่าแก่ มีประวัติความเป็นมาอันยาวนาน ตั้งแต่สมัยกรุงธนบุรี จวบจนสมัยกรุง
รัตนโกสินทร์ “ขนมฝรั่งกุฎีจีน” เป็นขนมโบราณและอยู่คู่กับชุมชนกุฎีจีนมาเป็นเวลาอันยาวนาน มีมา
ตั้งแต่สมัยกรุงธนบุรี (พระเจ้าตากสินมหาราช) โดยได้รับการถ่ายทอดจากชาวโปรตุเกส ซึ่งอพยพมาจาก
กรุงศรีอยุธยา เข้ามาตั้งถิ่นฐานอยู่ในชุมชนกุฎีจีน (อนุรักษ์, 2548) ขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นขนมที่มีเอกลักษณ์
เฉพาะตัว มีกลิ่นหอม ลักษณะคล้ายขนมไข่ ขั้นตอนการท าขนมนั้นเริ่มที่ การน าไข่เป็ดและน้ าตาลทราย ตี
จนฟู แล้วน าแป้งสาลีที่ได้เตรียมไว้ผสมลงไปให้พอเหมาะ แล้วคนให้เข้ากัน หลังจากนั้นคนให้เข้ากัน แล้ว
จึงเทลงแม่พิมพ์ แล้วน าลงเตาอบที่ใช้ 8-54 อุณหภูมิความร้อนสูง ภายหลังได้มีการพัฒนาขนมจากเดิมที่ไม่
มีหน้า มาเพ่ิมเติมของหน้าขนมโดยโรยลูกเกด พร้อมลูกพลับแห้ง แล้วโรยน้ าตาล อบในระยะเวลาที่
เหมาะสม แล้วจึงน าขนมออกจากพิมพ์ อีกทั้งขนมฝรั่งกุฎีจีน ได้รับรางวัลเชลล์ชวนชิมของไทย และได้จด
ทะเบียนเป็นสินค้า OTOP 4 ดาว อีกด้วย ดังนั้นขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นขนมที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย ถูก
หลักโภชนาการ มีทั้งอาหารหลักและขนมรับประทานเล่น รวมถึงมีคุณค่าทางด้านประเพณีวัฒนธรรม 
ดังเช่นในอดีต เมื่อมีงานเทศกาลใด ๆ ก็ตาม ก็จะน าขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นส่วนหนึ่งที่ส าคัญของงานเทศกาล
ต่าง ๆ ตลอดจนเป้นขนมที่มีคุณค่าด้านจิตใจ ที่เป็นตัวเชื่อมโยงความสัมพันธ์ของระบบเครือญาติ และ
แสดงได้ถึงความเป็นชุมชน (สโรชา, 2540) 

ปัจจุบันภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนแบบดั่งเดิมก าลังจะสูญหายไป ถูกมองว่าเนื่องจากไม่เป็น
ที่นิยมในการรับประทาน และถูกมองว่าเป็นขนมโบราณมิทันสมัย (รุ่ง, 2541) เหมือนขนมในยุคปัจจุบัน
ปราชญ์ภูมิปัญญาในชุมชนเหลือเพียงไม่ก่ีคน แต่ละท่านมีอายุมากแล้ว หากไม่มีการสืบทอดภูมิปัญญา และ
การอนุรักษ์ไว้ ในอนาคตภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนจะสูญหายไป ดังนั้นงานวิจัยชิ้นนี้ คณะผู้ศึกษา
ต้องการทีจะศึกษาถึง1) เพ่ือศึกษาพัฒนาการของขนมฝรั่งกุฎีจีน 2) เพ่ือศึกษากระบวนการสืบทอดภูมิ
ปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน 3) เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการด าารงอยู่ของขนมฝรั่งกุฎีจีน และได้ตั้ง
ค าถามการศึกษาที่จะน าไปสู่การศึกษาเชิงคุณภาพให้ประสบความส าเร็จ เพ่ือเป็นการอนุรักษ์และสืบสาน
ภูมิปัญญาให้คงอยู่ต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1. เพ่ือศึกษาพัฒนาการของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
2. เพ่ือศึกษากระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน 
3. เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการด ารงอยู่ของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
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วิธีการศึกษา 

การศึกษากระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของขนมฝรั่งกุฎีจีน ของชุมชนกุฎีจีน แขวงวัด
กัลยาณ์ เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร เป็นการศึกษาเชิงคุณภาพ เพ่ือศึกษาพัฒนาการของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
กระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน และปัจจัยที่มีผลต่อการด ารงอยู่ของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
โดยมีผู้เกี่ยวข้องในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ ผู้น าชุมชน ผู้ผลิตขนมฝรั่งกุฎีจีน ปราชญ์ชาวบ้านด้านขนม ฝรั่ง
กุฎีจีน ผู้บริโภค และประชาชนในชุมชน โดยคณะผู้ศึกษาได้ก าหนดกลุ่มผู้ให้ข้อมูล ซึ่งประกอบด้วย กลุ่ม
ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ จ านวน 8 ราย และกลุ่มผู้ให้ข้อมูลทั่วไป 25 ราย และใช้เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาเป็น
แบบสัมภาษณ์เชิงลึกส าหรับทุกกลุ่มผู้ให้ข้อมูล พร้อมทั้งใช้กระบวนการ PDCA ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 

 
ผลการศึกษา 

1. ผลจากการศึกษาพัฒนาการของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
ขนมฝรั่งกุฎีจีนในระยะแรกมีการท าเป็นบางครัวเรือนเท่านั้น พอช่วงเทศกาลส าคัญ

ครัวเรือนที่มีการท าขนมก็จะน ามาแบ่งปันให้กับเพ่ือนบ้านและคนในชุมชน จากนั้นจึงมีการต่อยอดโดย
น ามาท าการค้าขาย ตอนแรกเรียกการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนนี้ว่า “ขนมเค้กก้อนแรกในประเทศไทย” โดยมี
ส่วนผสมของแป้งสาลี น้ าตาลทราย และไข่เป็ด ซึ่งเป็นส่วนผสมที่หาได้ง่ายในประเทศไทย เดิมทีหน้าขนมก็  

 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 1: ลงพื้นที่สอบถามความเป็นมาของขนมฯ และชุมชนเบื้องต้น  
ที่มา: นายกิติศักดิ ์ทองมีทิพย์ และคณะ 

ยังไม่มีการตกแต่งให้มีสีสันน่ารับประทานดังเช่นปัจจุบัน จนมีการพัฒนาด้วยการน าลูก
เกด ลูกพลับ ฟักเชื่อมมาประดับประดาขนมให้ดูสวยงามและน่ารับประทานเพ่ือให้เข้ากับเทศกาลแห่ง
ความสุข ทั้งคริสมาสต์หรือปีใหม่ จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านป้าเล็กกล่าวว่า “ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นขนมที่
ดีรับอิทธิพลมาจากประเทศโปรตุเกส ซึ่งสมัยก่อนยังเป็นการท าขึ้นเพ่ือกินเองในครัวเรือน หรือแจกจ่าย 
แบ่งปันให้กับเพ่ือนบ้านในช่วงเทศกาลต่าง ๆ และงานจัดเลี้ยงในโบสถ์ แต่ในปัจจุบันเป็นเชิงพาณิชย์มาก
ขึ้น เนื่องจากขนมฝรั่งกุฎีจีนเริ่มเป็นที่รู้จัก จึงท าให้มีการท าขนมขึ้นมาเพ่ือขาย ซึ่งขนมฝรั่งกุฎีจีนในชุมชน
กุฎีจีนแห่งนี้มีการเริ่มต้นท ามาพร้อมกัน แต่จะเป็นการแตกแขนงออกไปของเครือญาติจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งร้าน
ป้าเล็กเป็นรุ่นที่ 5 ที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ส่วนชื่อของร้านขนมก็ขึ้นอยู่กับทายาทแต่ละรุ่นจะเปลี่ยนชื่อ
ร้านตามยุคสมัยหรือคงไว้ใช้ชื่อเก่าที่มีมาตั้งแต่ต้น แต่สูตรขนมก็ยังเป็นสูตรต้นต ารับที่มีการท ามายาวนาน
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ตั้งแต่รุ่นแรก ๆ ซึ่งร้านขนม 3 ร้านในชุมชนก็เป็นเครือญาติที่มีการแตกแขนงออกไปคือ ร้านป้าเล็ก ร้านย่า
เป้า และร้านธนูสิงห์ อย่างไรก็ตามแต่ละร้านก็มีสูตรและเทคนิคที่ท าให้ขนมอร่อยแตกต่างกันออกไปแต่ยัง
คงไว้ด้วยรสชาติและเอกลักษณ์ของขนมฝรั่งกุฎีจีนดั้งเดิม ลูกค้าส่วนใหญ่ของร้านป้าเล็กจะเป็นพ่อค้า 
แม่ค้าคนกลางเข้ามารับขนมไปขายต่อโดยตรงจะไม่ค่อยได้ขายหน้าร้าน แต่ก็มีบ้างที่คนในชุมชนหรือ
นักท่องเที่ยวที่ขอซื้อเพราะเน้นขายและท าตามจ านวนการสั่งซื้อของพ่อค้าแม่ค้าคนกลาง…” 

จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านหลานย่าเป้าได้กล่าวว่า “...ขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นขนมของ
ชาวโปรตุเกส ซึ่งชาวโปรตุเกสเป็นชนชาติที่มีความรู้ ความสามารถด้านการท าอาหารและขนมเป็นอย่าง
มาก ซึ่งร้านย่าเป้าเองก็ได้รับการถ่ายทอดความรู้ต่าง ๆ จากบรรพบุรุษมาเช่นกัน ซึ่งบรรพบุรุษรุ่นแรกเป็น
ชาวโปรตุเกส ซึ่งชาวโปรตุเกสได้มีการเข้ามาตั้งรกรากอย่างถาวรในพ้ืนที่ชุมชนกุฎีจีนแห่งนี้ในปี 2312 ซึ่ง
เป็นปีที่สมเด็จพระเจ้าตากสินได้ทรงพระราชที่ดินท ากินให้กับทหารอาสา เดิมทีนั้นเน้นเป็นการท าขนมเพ่ือ
กินเองและแจกจ่ายในเทศกาลส าคัญต่าง ๆ มีแบ่งขายบ้างเล็กน้อย...” 
 

1.1 วิธีการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน 
วิธีการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนใช้วัตถุดิบหลัก 3 อย่าง ได้แก่ แป้งสาลี ไข่เป็ด และ

น้ าตาลทราย โดยวิธีการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนในปัจจุบันยังรักษามีวิธีการท าแบบดั้งเดิมโดยวิธีการอบมาจนถึง
ปัจจุบัน ซึ่งมีวิธีการท า โดยมีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 น าไข่เป็ดและน้ าตาลตีผสมกันก่อน โดยมีอัตราส่วนตามสูตรการท า
ของแต่ละร้าน เมื่อตีผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันแล้วจึงน าแป้งที่ได้ร่อนไว้ลงไปผสมและผสมกันจนกว่าเนื้อแป้ง
ขนมจะ 
เป็นเนื้อเดียวกันอีกครั้ง 

ขั้นตอนที่ 2 ใช้น้ ามันหรือเนยขาวทาแม่พิมพ์ขนม เพ่ือไม่ให้ขนมติดแม่พิมพ์ เดิม
แม่พิมพ์ที่ใช้อบจะมีการอุ่นค้างไว้ในเตา แล้วทาน้ ามันเพ่ือไม่ให้ขนมติดแม่พิมพ์ แต่ในปัจจุบันมีการทาเนย
ขาวที่แม่พิมพ์ก่อนเทส่วนผสมและจึงน าไปอบ ซึ่งเนยขาวเองก็ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น ไม่มีรสชาติ แล้วจึงเท
ส่วนผสมของขนมที่ได้ผสมกันจนเข้าท่ีลงในแม่พิมพ์ที่ได้เตรียมไว้ 

ขั้นตอนที่ 3 การน าขนมเข้าเตาอบ โดยเตาอบจะเป็นเตาอบลักษณะพิเศษชนิดที่
มีไฟล่างและไฟบนเพ่ือให้ขนมสุกอย่างทั่วถึง โดยใช้ระยะในการเวลาอบประมาณ 20 –25 นาที จากนั้นจึง
แต่งหน้าขนมดว้ยลูกเกด ลูกพลับหรือฟักเชื่อม พอขนมสุกก็แกะออกจากแม่พิมพ์เตรียมบรรจุภัณฑ์ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการด าเนินการขนมฝรั่งกุฏีจีน (ข้ันตอนการผสมแป้ง) 
ที่มา: นายกิติศักดิ์ ทองมีทิพย์ และคณะ 
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1.2 ความเปลี่ยนแปลงจากอดีตสู่ปัจจุบัน 
โดยรูปแบบลักษณะของขนม ในอดีตจะไม่มีการตกแต่งหน้าขนม จะเป็นเพียง

ขนมที่ถูกอบเพียงเท่านั้นสามารถรับประทานได้เลยตามโอกาสและเทศกาลต่าง ๆ ภายหลังจึงเริ่มมีการ
แต่งหน้าขนมฝรั่งกุฎีจีนเพ่ือให้รูปแบบน่ารับประทานมากขึ้น โดยแบ่งออกเป็นขนาดเล็กและขนาดใหญ่ ซึ่ง
ขนาดเล็กจะมีการน าลูกเกดและน้ าตาลมาโรยหน้าขนม ส่วนขนาดใหญ่จะน ามะเขือเทศอบแห้ง ฟักเชื่อม 
ลูกเกด และน้ าตาล 

ส าหรับอุปกรณ์การท าขนมฝรั่งกุฎีจีนนั้นได้มีการปรับเปลี่ยนและพัฒนาขึ้น 
เพ่ือให้การผลิตขนมมีคุณภาพ และมาตรฐานมากยิ่งขึ้น ในอดีตนั้นมีการใช้แรงคนในการตีแป้ง ผสมแป้งซึ่ง
ใช้เวลานาน เกิดการล่าช้าในการท าขนมไม่ทันต่อความต้องการของลูกค้า เมื่อ 10 ปีที่ผ่านมาจนถึงปัจจุบัน
มีการผลิตเชิงอุตสาหกรรมมากข้ึน 

เตาอบ เดิมใช้เตาอิฐมอญเป็นลักษณะเตาที่ก่อขึ้นมาใช้ขี้เถ้าผสมน้ าฉาบกับตัวอิฐ 
ฉาบทั้งด้านนอกและด้านใน คล้ายเตาอ้ังโล่แต่มีขนาดใหญ่ ซึ่งจะมีช่องด้านล่างไว้เพ่ือใส่ฟืนเป็นไฟล่างใน
การอบขนม ซึ่งฟืนเมื่อมีการน าไปเผาไฟแล้วจะเปลี่ยนเป็นถ่านเชื้อเพลิง แล้วจึงนน าถ่านเชื้อเพลิงมาเป็นไฟ
บนในการอบขนม พอได้เตาแล้วก็น ากระทะขนาดพอดีกับเตาไปวางไว้ด้านบนเตาที่มีฟืนอยู่ด้านล่าง แล้วจึง
น าขี้เถ้ามาใส่ในกระทะให้เต็มพอดี จากนั้นจึงโรยกรวดเพ่ือปรับความร้อนของเตาโดยจุดใดร้อน ก็จะใส่
กรวดบาง จุดใดยังไม่ร้อนก็จะใส่กรวดหนา ซึ่งกรวดจะท าให้ความร้อนที่ใช้อบขนมสม่ าเสมอ จากนั้นจึงน า
แม่พิมพ์ขนมมาวางบนกระทะขี้เถ้าอีกที แต่มีข้อจ ากัดคือไม่สามารถปรับระดับความร้อนและก าหนด
ระยะเวลาได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 ขั้นตอนการด าเนินการขนมฝรั่งกุฏีจีน (ข้ันตอนการอบ) 
ที่มา: นายกิติศักดิ์ ทองมีทิพย์ และคณะ 

ซึ่งก่อนการท าขนมจะต้องท าการอุ่นเตาหรือวอร์มเตาให้ร้อนและพร้อมต่อการ
อบ หากเตาอบไม่ร้อนจะท าให้ขนมไม่ขึ้นฟู ซึ่งเดิมทีในสมัยก่อนมีการอุ่นเตานานถึง 3 ชั่วโมง เมื่อเตาร้อนดี
แล้วจึงน าขนมลงไปอบ ปัจจุบันนี้มีการสั่งท าเตาเพ่ืออบขนมฝรั่งกุฎีจีนนั้นเป็นพิเศษ เปลี่ยนไฟล่างจากฟืน
เป็นเตาแก๊ส ส่วนไฟบนยังใช้ถ่านไม้เป็นเชื้อเพลิงตามเดิม ใช้เวลาวอร์มเตาแค่ 1 ชั่วโมง ปรับเปลี่ยนเตาจาก
การใช้อิฐมอญมาเป็นเตาเหล็ก เมื่อรุ่นที่ 4 และรุ่นที่ 5 ในรุ่นปัจจุบัน เนื่องด้วยมียอดการสั่งท าขนมเป็น
จ านวนมาก เพื่อให้ทันต่อการส่งขนมให้เพียงพอต่อความต้องการของลูกค้าและตรงต่อวันเวลาที่นัดหมาย 
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เครื่องผสมแป้ง เดิมใช้มือจากแรงงานคนในการผสมแป้งและไข่ให้เข้ากัน ต่อมา
จึงมีการทุ่นแรงด้วยการใช้เครื่องตีขนมแบบชักมือซึ่งยังคงเป็นการใช้แรงงานจากคนอยู่เช่นเดิม จนมาถึงรุ่น
ที่ 5 จึงมีการเปลี่ยนแปลงโดยใช้เครื่องผสมแป้งแบบไฟฟ้า นอกจากจะช่วยทุ่นแรงในการผสมแป้งแล้ว ยัง
สามารถประหยัดเวลาในการท าขนม ซึ่งผู้ผลิตสามารถไปเตรียมวัตถุดิบในการท าขนมในขั้นตอนอ่ืน ๆ ได้ใน
เวลากัน โดยการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวปัจจัยส่วนส าคัญนั่น คือ ยอดการสั่งซื้อที่เพ่ิมมากขึ้นจึงต้องเพ่ิมก าลัง
การผลิตให้ทันต่อความต้องการของท้องตลาด 

แบบพิมพ์ ยังคงเป็นลักษณะและมีรูปแบบเดิม แต่ภายหลังได้มีการปรับเปลี่ยน
จากแบบพิมพ์ที่ท าจากอลูมิเนียมมาเป็นแบบพิมพ์ทองเหลือง เนื่องจากมีน าความร้อนได้ดี ทนทาน และมี
อายุการใช้งานได้นานกว่า ซึ่งมีแบบพิมพ์ทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่มาตั้งแต่อดีตและมีการใช้มาจนถึง
ปัจจุบันซึ่งเป็นแม่พิมพ์ทองเหลืองที่ท าขึ้นเอง ถึงแม้จะสามารถสั่งท าได้แต่วัสดุที่ใช้จะเป็นอลูมิเนียมซึ่งมี
ความทนทานน้อยกว่าทองเหลืองจึงนิยมท าเองมากกว่าโดยการใช้คีมตัดเป็นแผ่นกลม ๆ และใช้คีมปาก
แหลมหนีบรอบ ๆ ให้ตัวแผ่นทองเหลืองเป็นรูปทรงตามที่ต้องการ จะเห็นได้ว่า ขนมฝรั่งกุฎีจีนมีพัฒนาการ
การของการท าตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งเป็นการปรับเปลี่ยนเพ่ือให้สอดคล้องกับบริบทและปัจจัยตามยุค
สมัยของสังคมในขณะนั้น โดยสามารถสรุปได้ดังตารางต่อไปนี้ 

 

ตารางท่ี 2 ตารางแสดงพัฒนาการของการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน 

วัสดุ/อุปกรณ์/ผลิตภัณฑ์ อดีต ปัจจุบัน 

เตาอบ 
1.เตาบนและเชื้อเพลิง 
2.เตาล่างและเชื้อเพลิง 

1.เตาอิฐมอญ 
2.ถ่าน 
3.ไม้ฟ้ืน 

1.เตาอิฐธรรมดา 
2.ถ่าน 
3.เตาแก๊ส 

หน้าตาของขนม ไม่มีการตกแต่ง 
มีการตกแต่งด้วย 
1.ลูกเกด          3. มะเขือเทศ 
2.ฟักเชื่อม        4.น้ าตาลทราย 

เครื่องผสมแป้ง 
1.ผสมด้วยมือหรือ 
2.เครื่องผสมแป้ง 
3.ด้วยมือช่วย 

เครื่องผสมแป้งแบบไฟฟ้า 

แบบพิมพ์ อะลูมิเนียม ทองเหลือง 
 

ที่มา: จากการวิเคราะห์ของนายกิติศักดิ์ ทองมีทิพย์ 
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53 
กระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาทอ้งถิ่นของขนมฝรั่งกุฎีจีน 

จากการสัมภาษณ์ประธานชุมชนกล่าวว่า “มีหลายหน่วยงานเข้ามาศึกษาและแนะน า
แนวทางในการพัฒนาขนมฝรั่งกุฎีจีน แต่ทางชุมชนก็ยังคงยึดอัตลักษณ์ของขนมไว้ดังเดิม เพ่ือเป็นการ
อนุรักษ์ขนมฝรั่งกุฎีจีนให้มีรสชาติต้นต ารับที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนกุฎีจีนแห่งนี้ ซึ่งชุมชนกุฎีจีน ติด 1ใน 
10 ของชุมชนที่สามารถอนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารดั้งเดิมไว้ได้เป็นอย่างดีของกรุงเทพมหานครและปัจจุบัน
ชาวบ้านในชุมชนที่ยังคงท าขนมฝรั่งกุฎีจีนนี้มีอยู่แค่ 3 ครัวเรือนเท่านั้น ถึงแม้คนในชุมชน ส่วนมากจะ
สามารถผลิตขนมหรือท าขนมกินเองได้ แต่เนื่องด้วยสถานที่ไม่เอ้ือต่อการผลิต อีกท้ังยังต้องมีภาระหน้าที่ใน
การประกอบอาชีพต่าง ๆ จึงท าให้ครัวเรือนที่ยังท าขนมฝรั่งกุฎีจีนนี้เหลือเพียงแค่ 3 ครัวเรือน คือร้านย่า
เป้า ร้านป้าเล็ก และร้านธนูสิงห์ แต่การท าขนมกุฎีจีนของร้านย่าเป้าและร้านป้าเล็กยังคงใช้กรรมวิธีในการ
อบขนมแบบดั้งเดิมนั่นก็คือใช้เตาถ่าน ส่วนร้านธนูสิงห์จะใช้เป็นเตาอบสมัยใหม่ แต่ยังคงความเป็นขนมกุฎี
จีนและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ถึงแม้การอบด้วยเตาถ่านจะให้เนื้อแป้งที่ร่วนซุย แต่การใช้เตาอบสมัยใหม่
เนื้อแป้งจะคล้ายขนมเค้กเนื้อแน่น” 

ปัจจุบันพัฒนาการของการท าขนมฝรั่งกุฎจีนแม้มีการปรับเปลี่ยนไปมากตามกาลเวลา แต่
ก็ยังมีการคงอัตลักษณ์เอาไว้คือวัตถุดิบหลัก ได้แก่ แป้งสาลี น้ าตาลทราย และไข่เป็ด ซึ่งเป็นรสชาติ ดั้งเดิม
ที่จะท าให้ผู้บริโภคของรู้ทันทีว่าเป็นขนมฝรั่งกุฎีจีน จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านหลานย่าเป้าเล่าว่า “การ
ปรับเปลี่ยนหน้าขนมเป็นการเพ่ิมต้นทุนให้กับผู้ผลิตจึงไม่เป็นที่นิยม ตลอดจนการสูตรการท าขนมที่ยังคง
รักษาไว้เพ่ือไม่ให้ความเป็นขนมฝรั่งกุฎีจีนนั้นหายไป เคยมีลูกค้าบางรายที่ให้ใส่ส่วนผสมของนมแมว ซึ่งเมื่อ
ท าขนมออกมาจะได้เป็นกลิ่นนมแมวนั่นจะท าให้ได้ขนมท่ีไม่ใช่ฝรั่งกุฎีจีนแท้” 

2. ผลจากการศึกษากระบวนการสืบทอดขนมฝรั่งกุฎีจีน 
การสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการทั้ง 2 บ้าน

พบว่ามีอยู่ 3 กระบวนการ ดังนี้ 
1. การสืบทอดในครัวเรือน เป็นการสืบทอดภายในครัวเรือนจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งปัจจุบันเป็น

รุ่นที่ 5โดยมีวิธีคือ การลงมือปฏิบัติจริง การลองผิดลองถูกไปเรื่อย ๆ เริ่มท าจากสิ่งเล็ก ๆ ก่อน เมื่อเกิด
ความช านาญก็จะขยับไปท าสิ่งใหญ่ ๆ จนสามารถทุก ๆ ได้ทุกกระบวนการผลิต 

จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านป้าเล็กกล่าวว่า “มีการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น โดยวิธีการ
ทดลองด้วยการปฏิบัติจริงด้วยตนเอง มีการเรียนรู้ลงมือวิธีการท าตั้งแต่วัยเด็ก จากข้ันตอนที่ท าได้ง่าย แล้ว
จึงเพ่ิมระดับความยากหรือที่ต้องใช้ความระมัดระวังสูง เริ่มตั้งแต่การทาเนยใส่แบบพิมพ์เพ่ือไม่ให้ขนมติด
แบบพิมพ์ ต่อมาทดลองการเทขนมลงแบบพิมพ์ แล้วจีบขนม ค่อย ๆ เรียนรู้ กันต่อเนื่อง เป็นการเรียนรู้
จากการลองผิดลองถูกโดยใช้ประสบการณ์ ซึ่งระยะเวลาในการรอให้ขนมฟูนั้น จะใช้การทดสอบด้วยการ
รับประทานและการสังเกต เมื่อขนมขึ้นฟูจึงน าลูกเกด มะเขือเทศอบแห้ง ฟักเชื่อม รวมถึงน้ าตาลโรยหน้า
ขนม เพ่ือเพ่ิมสีสันให้ดูน่ารับประทาน จะสังเกตได้ว่าขนมจะเปลี่ยนจากแป้งสีขาวเป็นสีเหลืองส้ม ก็สามารถ
น าออกจากเตาอบได้ทันที” 

จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านหลานย่าเป้า “การสืบทอดเป็นการที่ถูกปลูกฝัง เนื่องจากมี
การคลุกคลีและการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนนี้ เป็นกิจวัตรประจ าวันของแม่ เป็นการเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านการ
ช่วยแม่ท าขนม มีการลองผิดลองถูกในการท าส่วนผสม การทดลองท าด้วยตนเอง เพ่ือให้ได้สูตรขนมฝรั่งกุฎี
จีนที่ดีที่สุด เมื่อเป็นเจ้าของกิจการ เราจะต้องรู้ทุกอย่าง ท าเป็นทุกอย่าง เพ่ือที่จะได้ไปบอกไปสอนงานคน
อ่ืนต่อได้” 



 
 
 

54 
วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภฏัเลย 
ปีที่ 5 ฉบับที ่1  (เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 ) 

2. การสืบทอดภายในชุมชน เป็นการให้คนในชุมชนซึ่งเป็นเครือญาติกันมาช่วยท าขนม 
แต่ปัจจุบันเป็นการจ้างให้คนในชุมชนมาช่วยท า ซึ่งเป็นการให้คนในชุมชนลงมาปฏิบัติจริง ลองผิดลองถูก
เพ่ือเรียนรู้กระบวนการท าด้วยตนเองจนเกิดความช านาญฃ 

จากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านหลานย่าเป้ากล่าวว่า “สมัยก่อนยังไม่มีการท าขายทั้งปีแบบ
นี้ แต่จะเป็นการท าขายในช่วงเทศกาลส าคัญ ซึ่งก็มีบรรดาลูกหลานเข้ามาช่วยกันท าขนม ต่อมาในปัจจุบัน
จึงมีการท าขายเป็นอาชีพมีการท าขนมทั้งปีจึงมีการจ้างคนในชุมชนมาช่วยท า” นอกจากนี้ “คนในชุมชนไม่
นิยมเข้ามาเรียนรู้ ระหว่างกัน เนื่องแต่ละบ้านมีภารกิจและมีงานท าขนมอ่ืน ๆ เช่น ขนมจีนกุสรัง 
ขนมก๋วยตั๊ก กันอยู่แล้ว” เจ้าของร้านป้าเล็กกล่าว 

3. การสืบทอดภายนอกชุมชน มีนักศึกษาเข้ามาท ารายงานการศึกษา เข้ามาเรียนรู้ 
วิธีการท าขนมฝรั่งกุฎีจีน ซึ่งเป็นมหาวิทยาลัยอยู่ใกล้เคียง เช่น ร้านป้าเล็กจะมีการอธิบายเกี่ยวกับขนมฝรั่ง
กุฎีจีนให้ได้ทราบ รวมทั้งเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ทดลองท าด้วยตนเองโดยการให้เหมาเตาท าขนมซึ่ง
ผลผลิตที่ได้จะเกิดจาการลองผิดลองถูกด้วยตนเอง โดยมีร้านป้าเล็กคอยให้ค าแนะน าอย่างใกล้ชิดระหว่าง
การท าขนมฝรั่งกุฎีจีน ซึ่งถือเป็นการเรียนรู้ที่ได้ลงมือปฏิบัติจริง 

 
3. ผลจากการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการด ารงอยู่ของขนมฝรั่งกุฎีจีน 

จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิต ผู้บริโภค ประธานชุมชน ปราชญ์ชาวบ้านด้านขนมฝรั่งกุฎีจีน 
และประชาชนในชุมชน พบว่าปัจจัยที่ท าให้ขนมฝรั่งกุฎีจีนยังคงด ารงอยู่มาได้เป็นเวลานาน และยัง เป็นที่
ต้องการของคนทุกยุคทุกสมัยนั้น สามารถอธิบายได้ดังนี้ 

1. ผู้ผลิต มีการถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่นและความต้องการที่จะอนุรักษ์ไว้เนื่องจากเป็นธุรกิจของ
ครอบครัวจากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านหลานย่าเป้ากล่าวว่า “เดิมท างานเป็นพนักงานในบริษัทแต่ด้วย
ความที่ต้องการอนุรักษ์และสืบทอดในสิ่งที่บรรพบุรุษได้ท ามาจึงตัดสินใจลาออกจากงานมาประกอบกิจการ
การท าขนมกุฎีจีน” 

2. ผู้บริโภค คนในชุมชนตลอดจนคนทั่วไปยังมีการน าขนมฝรั่งกุฎีจีนมาใช้ในเทศกาล
ส าคัญต่าง ๆ เช่น วันคริสต์มาส เทศกาลปีใหญ่ วันตรุษจีน และวันสารทจีน เป็นต้น เนื่องจากส่วนผสมของ
ขนมท่ีตกแต่งด้วยฟักเชื่อมซึ่งเป็นผลไม้มงคลของชาวจีนที่เชื่อว่าจะช่วยส่งเสริมให้ความเจริญรุ่งเรืองรวมถึง
การประชาสัมพันธ์ท าสื่อต่าง ๆ จึงท าให้ความต้องการของผู้บริโภคจึงมีพ่อค้าคนกลางมาสั่งซื้อไปเพ่ือ
จ าหน่ายสู่ตลาดภายนอก ตลอดจนนักท่องเที่ยวเข้ามาเยี่ยมชมภายในชุมชน เมื่อทราบว่าขนมฝรั่งกุฎีจีน
เป็นขนมที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนจึงมักจะเลือกซื้อกลับบ้านจากการสัมภาษณ์ผู้บริโภคได้เล่าว่า “เพราะ
ได้ยินว่าเป็นขนมโบราณ เลยลองซื้อกินดู” 

3. การประชาสัมพันธ์ ท าให้ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นที่รู้ จักของคนภายนอก เป็นการกระตุ้น 
เกิดแรงจูงใจให้ผู้คนต้องการที่จะบริโภค เรียนกระบวนการผลิตหรือต้องการที่จะศึกษาความเป็นมาของ
ขนมฝรั่งกุฎีจีนจากการสัมภาษณ์เจ้าของร้านย่าเป้ากล่าวว่า “มีการประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อออนไลน์ผ่านการ
เปิดเพจ ใน Facebook อีกทั้งยังมีสื่อต่าง ๆ เข้ามาถ่ายท ารายการเป็นการประชาสัมพันธ์อีกช่องทางหนึ่ง 
ท าให้มีลูกค้าเพ่ิมขึ้นบ้าง ช่วงแรกมีการหาช่องทางการตลาดเองเป็นการฝากขายตามร้านต่าง ๆ เนื่องจาก
ขนมยังไม่เป็นที่รู้จัก แต่ในระยะหลังมาเริ่มมีคนทั่วไปรู้จักจึงมีพ่อค้าแม่ค้าคนกลางเข้ามารับสินค้าออกไป
ขาย” 
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กระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาทอ้งถิ่นของขนมฝรั่งกุฎีจีน 

เจ้าของร้านป้าเล็กกล่าวว่า “มีประธานชุมชนเป็นผู้ประสานงานกับหน่วยงานต่าง ๆ มี
การสนับสนุนให้มีการท าป้ายให้กับชุมชน คือร้านป้าเล็ก ที่ท าขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นความรู้ ให้กับผู้ที่เข้ามา
ชม นอกจากนั้นหากมีการจัดแสดงสินค้า ประธานชุมชนก็จะน าขนมไปฝากขาย ท าให้ขนมเป็นที่รู้จักอย่าง
ดี” 

4. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การปรับเปลี่ยนหน้าของขนมให้สวยงามและดึงดูดผู้บริโภค 
และการปรับหน้าตาตามความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ เปลี่ยนจากฟักเชื่อมเป็นการใส่มะเขือเทศ เพราะ
จะท าให้หน้าของขนมมีสีสันสวยงามขึ้น เจ้าของร้านป้าเล็กกล่าวว่า “เดิมใช้ ลูกพลับแต่ในปัจจุบันจะใช้ 
มะเขือเทศอบแห้งแทน เนื่องจากมีสีสันสวยงามกว่าลูกพลับที่ดูสีคล้ าจนเกินไป จึงท าให้เป็นที่น่าสนใจและ
ชื่นชอบแก่ผู้ที่พบเห็นรวมไปถึงผู้ที่รับประทาน และมีการแต่งตามความต้องการของลูกค้า เช่น ลูกค้าบาง
รายมีการให้ปรับเปลี่ยนจากลูกเกดเป็นมะม่วงหิมพานต์ มีการผสมงาด าหรือต้องการเฉพาะน้ าตาลโรยหน้า 
เป็นต้น ที่ผ่านมาพบว่าลูกค้าต้องการให้ใส่ฝอยทอง แต่ยังมีข้อจ ากัด คือ ฝอยทองอาจจะไหม้ได้ ก็จะแจ้ง
ผลออกมาให้ลูกค้าทราบ หากลูกค้าต้องการก็ท าตามความต้องการนั้น ๆ ” 
 

4. ข้อจ ากัดในการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของขนมฝรั่งกุฎีจีน 
4.1 ยังไม่มีการจัดเก็บข้อมูลที่เป็นลายลักษณ์อักษรให้รุ่นต่อไปได้ศึกษา 
4.2 เนื่องจากการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนต้องใช้พ้ืนที่ค่อนข้างมาก ตลอดจนความยุ่งยากและต้องใช้

ความอดทนในการท า เนื่องจากจะต้องอยู่กับเตาอบซึ่งมีความร้อนสูงเป็นเวลานาน จึงเป็นอุปสรรคใน
ชุมชนที่จะมีบ้านหลังอ่ืนท าขนมกุฎีจีนได้เอง 

4.3 สภาพดิน ฟ้า อากาศเป็นข้อจ ากัดอย่างหนึ่งในการท าขนมเนื่องจากเป็นสิ่งที่ควบคุมไม่ได้ เช่น 
ในฤดูหนาวเตาจะเย็นต้องใช้เวลาในการอุ่นเตาและอบขนมเป็นเวลานานท าให้สิ้นเปลืองฟ้ืนและแก๊ส ในฤดู
ฝนนั้นขนมจะสุกและขึ้นฟูช้าเช่นเดียวกันเนื่องจากได้รับอิทธิพลจากความชื้นที่มีอยู่มาก ส่วนฤดูร้อนขนม
จะสุกเร็วขณะเดียวกนัอาจจะได้ไข่เป็ดที่คุณภาพไม่ดีเท่าที่ควร 

 
บทสรุป 
 การท าขนมฝรั่งกุฎีจีนของชุมชนกุฎีจีนมีการพัฒนาเพ่ือให้เหมาะสมและเข้ากับยุคสมัย และความ
ต้องการของผู้บริโภค เนื่องจากขนมฝรั่งกุฎีจีนในระยะแรกมีการท าเป็นบางครัวเรือนเท่านั้นพอช่วงเทศกาล
ส าคัญครัวเรือนที่มีการท าขนมก็จะน ามาแบ่งปันให้กับเพ่ือนบ้านและคนในชุมชน จากนั้นจึงมีการต่อยอด
โดยน ามาท าการค้าขาย และมีการปรับเปลี่ยนวัสดุอุปกรณ์ในการท าตลอดจนการพัฒนารูปแบบของขนม
ให้เป็นที่น่ารับประทาน และในการสืบทอด “ขนมฝรั่งกุฎีจีน” มีการสืบทอดภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎี
จีนใน 3 ระดับคือ 1) การสืบทอดระดับครัวเรือน เป็นการสืบทอดภายในครัวเรือนจากรุ่นสู่รุ่น โดยมีวิธีคือ 
การลงมือปฏิบัติจริงเพ่ือให้เกิดความช านาญจนสามารถท าได้ทุกกระบวนการผลิต 2) การสืบทอดระดับ
ภายในชุมชนเป็นการให้คนในชุมชนซึ่งเป็นเครือญาติกันมาช่วยท าขนม ซึ่งท าให้คนในชุมชนลงมาปฏิบัติ
จริง ลองผิดลองถูกเพ่ือเรียนรู้ กระบวนการท าด้วยตนเองจนเกิดความช านาญ และ 3) การสืบทอดระดับ
มหาวิทยาลัยอยู่ใกล้เคียง โดยจะมีเจ้าของร้านขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นผู้ให้ความรู้และเปิดโอกาสให้บุคคลที่
สนใจได้ทดลองท าด้วยตนเอง ซึ่งถือเป็นการเรียนรู้ ที่ได้ลงมือปฏิบัติจริง และในส่วนของการด ารงอยู่ของ
ภูมิปัญญามี 4 ปัจจัยที่มีผลต่อการด ารงอยู่ของขนมฝรั่งกุฎีจีน นั่นคือ 1) ผู้ผลิต ซึ่งเกิดจากการที่ได้รับการ
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ถ่ายทอดความรู้และภูมิปัญญาการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนจากรุ่นสู่รุ่นและความต้องการที่จะอนุรักษ์ไว้เนื่องจาก
เป็นธุรกิจของครอบครัว 2) ผู้บริโภค เกิดจากการที่คนในชุมชนตลอดจนคนทั่วไปยังให้ความสนใจและ
ความส าคัญกับการน าขนมฝรั่งกุฎีจีนมาใช้ในเทศกาลส าคัญต่าง ๆ เนื่องจากส่วนผสมของขนมที่ตกแต่งด้วย
ฟักเชื่อมซึ่งเป็นผลไม้มงคลของชาวจีนที่ เชื่อว่าจะช่วยส่งเสริมให้ความเจริญรุ่งเรือง รวมถึงการ
ประชาสัมพันธ์ทางสื่อต่าง ๆ จึงท าให้ความต้องการของผู้บริโภคจึงมีพ่อค้าคนกลางมาสั่งซื้อไปเพ่ือจ าหน่าย
สู่ตลาดภายนอก ตลอดจนนักท่องเที่ยวเข้ามาเยี่ยมชมภายในชุมชน เมื่อทราบว่าขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นขนมที่
เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนจึงมักจะเลือกซื้อกลับบ้าน 3) การประชาสัมพันธ์ ท าให้ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นที่รู้ จัก
ของคนภายนอก เป็นการกระตุ้น เกิดแรงจูงใจให้ผู้คนต้องการที่จะบริโภค เรียนกระบวนการผลิตหรือ
ต้องการที่จะศึกษาความเป็นมาของขนมฝรั่งกุฎีจีน และ 4) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การปรับเปลี่ยนหน้าของ
ขนมให้สวยงามและดึงดูดผู้บริโภค และการปรับหน้าตาตามความต้องการของผู้บริโภค 

ข้อเสนอแนะ 
 ส าหรับข้อเสนอแนะชุมชนควรจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้ หรือเพ่ิมเติมแหล่งเรียนรู้ เกี่ยวกับการท าขนม
ฝรั่งกุฎีจีนในพิพิธภัณฑ์บ้านกุฎีจีนเพ่ือให้เป็นแหล่งข้อมูลที่เป็นศูนย์กลางที่นักท่องเที่ยวและผู้ที่สนใจได้เข้า
มาศึกษา โดยมีการจัดท าเป็นพิพิธภัณฑ์มีชีวิต กล่าวคือมีการให้ตัวแทนหรือแกนน าชุมชนเข้ามามีส่วนร่วม
ในการด าเนินงานด้วย เช่น มีการสาธิตการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนพร้อมทั้งสามารถให้บุคคลที่สนใจได้ลองลงมือ
ปฏิบัติเอง ซึ่งเป็นการเผยแพร่และอนุรักษ์ภูมิปัญญาให้คงอยู่สืบไป พร้อมด้วยรั ฐบาลควรให้ความส าคัญ
และสนับสนุนเกี่ยวกับการบ ารุง ฟ้ืนฟู อนุรักษ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่นอย่างจริงจัง โดยมีการก าหนดให้เป็น
นโยบายในการพัฒนาชุมชนท้องถิ่นว่าด้วยเรื่องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาของชุมชนเก่าแก่ ทั้งนี้อาจมีการ
กระจายอ านาจไปสู่ท้องถิ่นเพ่ือให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเข้าไปก ากับ ดูแลและช่วยเหลือในการด าเนินงาน
ของชุมชน 
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