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ขนมประจ ำหมู่บ้ำนมสัยดิสวนพลู 

วมิล สุเสว*ี 

ชุมชนมสัยิดสวนพลูหรือท่ีชาวมสัยิดรู้จกักนัในช่ือ “บา้น

สวน”   มีอายุเก่าแก่ประมาณ 215 ปีมาแลว้ เม่ือปีพุทธศกัราช 2329 

พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชไดส่้งกองทพัซ่ึง

น าโดยเจา้พระยาบรมมหาพิชยัญาติ หรือบรรพบุรุษชาวไทยอิสลาม 

รู้จกัในนาม “ดาโต๊ะสมเด็จ” ลงไปตีเมืองปัตตานีหรือหรือตานีใน

คร้ังนั้น และไดมี้การรวบรวมชาวตานีลงมาท่ีกรุงเทพฯและธนบุรี 

โดยมีหลกัฐานแสดงแน่ชดัคือบริเวณสุเหร่าเก่าสวนหลวงบา้นตน้

ไทร (อาณาบริเวณคลองตนั)  มหานาค บา้นสมเด็จ คลองบางหลวง 

(บริเวณตลอดแนวปากคลองจนถึงบริเวณวดัใหม่ทอ้งคุง้ (บา้นสวนพลู) ในส่วนของบทความน้ีจะกล่าวแต่

เฉพาะบา้นสวนพลูปัจจุบนัคือชุมชนมสัยดิสวนพลู  

ชุมชนสวนพลู มีพื้นท่ีประมาณ 22 ไร่ ตั้งอยูใ่นแขวงบางยีเ่รือ เขตธนบุรี กรุงเทพฯ มีอาณาบริเวณ

ดงัน้ีคือ  

 ทิศเหนือติดกบัถนนเทิดไทย 
 ทิศใตติ้ดกบัทางสถานีรถไฟสายวงเวยีนใหญ่-มหาชยั 
 ทิศตะวนัออกติดกบัซอยเทิดไทย 9 
 ทิศตะวนัตกติดกบัซอยเทิดไทย 15 
 ประชากรส่วนใหญ่ร้อยละ 80 นับถือศาสนาอิสลาม ภายในชุมชนหรือหมู่บา้นมสัยิดสวนพลูยงัคงมี
การเก็บรักษาวฒันธรรมเก่าแก่ท่ีเก่ียวกบัพิธีกรรมทางศาสนาอยา่งสม ่าเสมอ ท่ีน่าสนใจและตอ้งการจะกล่าวถึง
โดยเฉพาะ ก็คือการท าขนมบดิน ซ่ึงเป็นขนมท่ีใชใ้นพิธีบุญต่างๆ ของชาวมสัยิดสวนพลู  จากการสัมภาษณ์คุณ
สุดชีวนั เซ็นติยะนนัท ์(มารียะห์)ผูท้  าขนมบดินรายหน่ึงในชุมชนไดเ้ล่าถึงประวติัของขนมบดินวา่ บรรพบุรุษ
ของคนในชุมชนไม่ทราบนามไดเ้คยท างานกบัพวกชาวตะวนัตก (ฝร่ัง) ไดเ้ห็นวิธีท าและไดรั้บประทานจึงชอบ
และเกิดความสนใจ จึงฝึกหดัท าตามจนสามารถท าได ้และดว้ยตวัท่านเป็นคนมุสลิมจึงมีแนวคิดดดัแปลงในการ
ใช้เนยกีหรือเนยอินเดียมาแทนการใช้เนยสด แต่ส่วนผสมอ่ืนเช่น  แป้งสาลี ไข่ไก่ น ้ าตาลทราย นม ยงัคงใช้
เหมือนเดิมและไดข้นมบดินท่ีมีกล่ินหอมเนยมาก รสหวานจดัอร่อย เป็นท่ีนิยมของชาวมุสลิม แต่ลกัษณะจะ
แตกต่างจากเคก้ คือจะเป็นขนมท่ีมีเน้ือค่อนขา้งแน่น มีน ้ าหนกัมาก เวลารับประทานแลว้อ่ิมไดน้าน ยิ่งไดด่ื้ม
เคร่ืองด่ืมร้อนๆ หรือเยน็ๆ ดว้ยแลว้จะอร่อยมากข้ึน 
______________________ 
*อาจารยป์ระจ าโปรแกรมคหกรรมศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีสถาบนัราชภฏับา้นสมเด็จเจา้พระยา 



ขนมบดิน 
ส่วนผสม 
 แป้งสาลี (ตราวา่ว)  1 กิโลกรัม 
 นมขน้หวาน   4 กระป๋อง 
 น ้าตาลทราย   2 กิโลกรัม 
 เนยเพียวกี   300 กรัม 
 ไข่ไก่    20 ฟอง 
 
วธีิท ำ 
 1.ตีไข่กบัน ้าตาลใหข้ึ้นฟู 
 2.น าแป้งสาลีผสมกบันมขน้และเนยใหเ้ขา้กนั 
 3.น าส่วนผสมไข่ท่ีตีฟูแลว้ ผสมกบัส่วนผสมแป้งแลว้หมกัใหข้ึ้นฟูใชเ้วลา  10 ชัว่โมงในภาชนะท่ีมีฝา
ปิด (ปัจจุบนัอาจมีการใชผ้งฟูช่วยลดเวลาการท าใหข้ึ้นฟู) 
 4.ทาถาดดว้ยไขมนั 
 5.คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั แลว้เถขนมใส่ถาดอบไฟ 400 °F อบจนขนมสุก 
 
หมำยเหตุ 
 ปัจจุบนัมีการดดัแปลงเพิ่มข้ึน โดยมีการใชลู้กเกดเมล็ดมะม่วงหิมพานต ์ ฟักเช่ือม ฯลฯ ตกแต่งหนา้
ขนมใหดู้น่ารับประทานยิง่ข้ึน 
 เป็นท่ีน่าเสียดายวา่ปัจจุบนัมีเยาวชนในชุมชนมสัยดิสวนพลูจ านวนไม่มากนกัท่ีสามารถท าขนมน้ีได ้ท่ี
พอมีก็คือคนในครอบครัวท่ีท าขนมบดินเป็นเท่านั้น 
 การน าเร่ืองขนมบดินมาเผยแพร่เป็นวธีิการหน่ึงท่ีจะช่วยส่งเสริมใหเ้ป็นท่ีรู้จกัมากข้ึน และถา้มีความ
สนใจเป็นพิเศษ ลองท าดูก็จะไดข้นมอร่อยไวรั้บประทานเพิ่มข้ึนอีกหน่ึงชนิดพร้อมกนัช่วยอนุรักษข์นมบดิน  
ขนมท่ีมีอดีตอนัยาวนานถึง 200 ปี ใหเ้ป็นท่ีแพร่หลาย และอยูคู่่ชุมชนมสัยดิสวนพลูต่อไป 
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