
ขนมฝรั่งกุฎีจีน 

 

 ชุมชนกุฎีจีน  เป็นชื่อชุมชนเก่าแก่ของกรุงเทพฯ ตั้งอยู่ริมฝั่งตะวันตก
ของแม่น้้าเจ้าพระยา ทางฝั่งธนบุรีใต้วัดกัลยาณมิตรลงมา มีคลองกุฎีคั่นอยู่ 
ชุมชนกุฎีจีนเป็นชุมชนแรกของชาวคริสต์ นิกายโรมันคาทอลิก ตั้งแต่เริ่มตั้ง
กรุงธนบุรี จนสืบต่อมาจนถึงปัจจุบัน 

           ที่มาของชื่อชุมชนนี้ จากการศึกษาพบว่าค้าว่า “กุฎี” สันนิษฐานว่า
เป็นค้าที่แผลงมาจากค้าว่า “กุฏิ” ในภาษาบาลี แปลว่าที่อาศัยของนักบวช 
นอกจากนี้อาจมาจากค้าว่า “กะเต” ที่แปลว่าที่ประทับของเจ้าเซ็นในภาษา
เปอร์เซีย กุฎีในบริเวณคลองบางกอกใหญ่มีหลายแห่ง เช่น กุฎีใหญ่ (มัสยิดต้น
สน) กุฎีขาว (มัสยิดบางหลวง) กุฎีเจริญพาศน์ กุฎีหลวง เป็นต้น 

 
            ส่วนค้าว่า “กุฎีจีน” สมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอ กรมพระยาด้ารงราชานุภาพ ทรงวินิจฉัยไว้ในสาส์น
สมเด็จว่า น่าจะหมายถึงศาลเจ้าจีนขนาดใหญ่ อยู่ตรงคลองกุฎีจีนห่างแม่น้้าไปประมาณ ๒ เส้น สันนิษฐานว่าชาว
จีนสร้างขึ้นมาตั้งแต่ก่อนสมัยพระไชยราชาโปรดให้ขุดคลองลัด ท้าให้แม่น้้าเจ้าพระยาซึ่งเดิมไหลไปทางบางกอก
ใหญ่เปลี่ยนเส้นทางเดิน คุ้งน้้าซึ่งเดิมเป็นที่ตั้งของศาลเจ้าก็ตื้นเขินจนเกิดเป็นคลองมาตั้งแต่ปลายสมัยกรุงศรี
อยุธยา 

             เมื่อแรกตั้งกรุงธนบุรีเป็นราชธานี สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชทรงโปรดเกล้าฯ ให้พวกจีนชาว
พระนครศรีอยุธยามาตั้งบ้านเรือนอยู่ทางเหนือคลองกุฎีจีนตรงที่เป็นวัดกัลยาณมิตรในปัจจุบัน ส่วนพวกโปรตุเกส
ซ่ึงเดิมอยู่ในค่ายรกัษาป้อมเมืองบางกอก และพวกเข้ารีตขาวคริสต์ท่ีหนีรอดพม่ามาได้ประมาณ ๑๐๐ กว่าคน ก็
โปรดให้รวมตัวกันตั้งบ้านเรือนอยู่ริมแม่น้้าเจ้าพระยาใต้กุฎีจีนต่อลงไป 

             ต่อมาในปี พ.ศ. ๒๓๑๒ บาทหลวงกอร์ ยาคอเบ ( Gorre) ได้น้าชาวไทยคริสต์ประมาณ ๓๐๐ กว่าคน 
กลับมาจากเขมร สมเด็จพระเจ้าตากสิน จึงพระราชทานที่ดินที่อยู่เหนือหมู่บ้านพวกเข้ารีตที่กุฎีจีน กุฎีจีนจึง
กลายเป็นชุมชนใหญ่ของชาวคริสต์ ซึ่งเป็นคนไทย คนจีน และโปรตุเกส 

             ชุมชนชาวคริสต์ในชุมชนกุฎีจีน มีวัดที่เป็นศูนย์รวมชุมชน คือ “วัดซางตาครูส ” แปลว่า ไม้กางเขน
ศักดิ์สิทธิ์ ถือเป็นวัดแห่งแรกของชาวคริสต์ในชุมชนกุฎีจีน สร้างเสร็จเมื่อวันที่ ๑๔ กันยายน พ.ศ. ๒๓๑๒  
             ในสมัยรัชกาลที่ ๑ ทรงพระราชทานพระบรมราชานุญาตให้คณะมิชชันนารีกลับเข้ามาได้ โดยคณะ
บาทหลวงโปรตุเกสกลับเข้ามาก่อนบาทหลวงฝรั่งเศส จึงเกิดกรณีพิพาทแย่งเป็นเจ้าของวัดซางตาครูส ท้ายสุด
บาทหลวงกูเด อดีตเจ้าอาวาสชาวฝรั่งเศสกลับมาเป็นเจ้าอาวาสอีกครั้งหนึ่ง 

             ในปี พ.ศ. ๒๓๓๙ บาทหลวงการ์โนลต์ได้ตั้งโรงพิมพ์เล็กๆ ขึ้นที่วัดซางตาครูส ได้พิมพ์หนังสือค้าสอน
ศาสนาด้วยอักษรโรมัน ชื่อว่า “ค้าสอนคริสตัง” 

    ในสมัยรัชกาลที่ ๓ - ๔ ย่านกุฎีจีนเป็นย่านการค้าส้าคัญของกรุงเทพฯ ปรากฏหลักฐานพ่อค้าชาว
อังกฤษ คือ โรเบอต์ ฮันเตอร์ หรือที่คนไทยเรียกว่า นายหันแตร ได้เข้าหุ้นกับเพื่อนตั้งห้างขายของในปี พ.ศ. 
๒๓๖๙ ชื่อว่า “ห้างมอร์แกนและห้างฮันเตอร์” อยู่ที่กุฎีจีน ขายสินค้าหลายชนิด 



 
             ในปี พ.ศ. ๒๔๕๖ บาทหลวงคูเรียลโม กิ๊น ดาครูส เจ้าอาวาสวัดซางตาครูส ได้รื้อและสร้างวัดใหม่
เนื่องจากของเดิมมีความทรุดโทรม แล้วเสร็จสมบูรณ์เมื่อปี พ.ศ.๒๔๕๙ เป็นวัดที่ปรากฏมาจนถึงปัจจุบัน  
             ในสมัยรัชกาลที่ ๖ ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ พระราชทานที่ดินให้แก่ชาวไทยที่นับถือศาสนาคริสต์ที่
ชุมชนกุฎีจีนด้วย ดังความว่า “...ผู้ที่อยู่ในท่ีนั้นๆ ต้องเป็นคนที่นับถือศาสนาโรมันคาทอลิกและห้ามไม่ให้ขายโอน
ที่ดินภายในเขตท่ี ๕ แห่งนี้แก่ผู้อ่ืน นอกจากผู้ที่อยู่ในกฎหมายฝ่ายสยามและนับถือศาสนาฝ่ายโรมันคาทอลิก...” 

              ชุมชนกุฎีจีนในอดีตเป็นชุมชนของชาวคริสต์หลายเชื้อชาติ นอกจากคนไทยแล้วยังมีโปรตุเกส จีน 
และญวณที่มาจากจันทบุรี มีความเป็นอยู่แบบเครือญาติกันโดยมีบาทหลวงเป็นผู้น้าชุมชน ชาวกุฎีจีนส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพค้าขาย ในย่านนี้แต่เดิมมีท้ังโรงงานกระเบื้อง โรงฟืนหวา และการท้าขนม  
 

ความเป็นมาของขนมฝรั่งกุฎีจีน 

              จากการศึกษาพบว่า น่าจะมาจากการท้าขนมไข่ของชาวโปรตุเกส ซึ่งจากการที่สถานฑูตโปรตุเกสได้จัด
สัมมนาเรื่อง “ประวัติศาสตร์ ความสัมพันธ์ระหว่างไทยกับโปรตุเกส” ระหว่างวันที่ ๒๓ – ๒๔ มิถุนายน ๒๕๔๘ ณ 
ห้องประชุมหอสมุดแห่งชาติท่าวาสุกรี ได้พูดถึงขนมฝรั่งกุฎีจีนน่าจะมาจากขนมไข่โปรตุเกสที่เรียกว่า “Que Que 
(กือ กือ)” ซึ่งมีขนาดและการอบคล้ายกัน แต่ของโปรตุเกสจะไม่โรยหน้าด้วยผลไม้อบแห้ง โดยการท้าขนมฝรั่งกุฎี
จีนในพื้นที่นี้เริ่มจากย่าแช่มเป็นคนท้าคนแรกโดยเรียนจากหญิงชาวโปรตุเกสและได้สอนต่อแก่ป้าอ่วม จากนั้น  
ป้าอ่วมสอน ต่อให้แม่ส้ารวมกับแม่สนิท โดยแม่ส้ารวมมีสามีคือนาวาโทหลวงรามโกมุท ธนูสิงห์ 

              แม่ส้ารวมสอนต่อให้กับคุณระวี ธนูสิงห์ ซึ่งเป็นตาของคุณทีปกร สุจจิตรจูล เจ้าของร้าน “ธนูสิงห์” ใน
ปัจจุบัน ในฝั่งของแม่สนิท ได้แต่งงานกับคุณ “ซัน” ซึ่งมีเชื้อสายโปรตุเกส มีลูกถึง ๑๒ คน ลูกคนที่ ๕ ชื่อยายเป้า 
เป็นต้นตระกูลบ้านคุณผจงลักษณ์ และบ้านคุณสมบูรณ์ ซึ่งสามารถสรุปล้าดับทายาทสืบทอดการท้าขนมฝรั่งกุฎีจีน
ได้ ดังนี้ 

  ๑. คนรุ่นแรกหลังการตั้งกรุงธนบุรี มิสซิส เบนนาดิก ชาวโปรตุเกส พร้อมสามีย้ายเข้ามาอยู่ในย่านกุฎีจีน 
น้าวัฒนธรรมการท้าขนมฝรั่งเข้ามาท้าอยู่แพริมน้้าย่านกุฎีจีน  
   ๒. ทายาทรุ่นที่สอง แบ่งเป็น ๒ ครอบครัว ดังนี้ 
                   ๒.๑ นางส้ารวม ธนูสิงห์ เพื่อนสนิทของนางสนิท ประสาทพร ท้าขนมอยู่บ้านติดกันคือปากคลอง
กุฎีจีน 

            ๒.๒ นายสั้น ประสาทพร (คุณซัน) บุตรชายของมิสซิสเบนนาดิก และภรรยา                       
นางสนิท  ประสาทพร (ทรรทรานนท์) ท้าขนมอยู่บ้านริมคลองกุฎีจีนใกล้ปากคลอง 

           ๓. ทายาทรุ่นที่สาม 
                   ๓.๑ ลุงแป๊ะ ลุงวี และป้าสม ธนูสิงห์ บุตรของนางส้ารวม ธนูสิงห์ สืบทอดการท้าขนมต่อเนื่องมาท่ี
บ้านปากคลองกุฎีจีน 
                   ๓.๒ แม่เป้า มณีประสิทธิ์ (ประสาทพร) ลูกสาวนางสนิท ประสาทพร (ทรรทรานนท์) มีครอบครัว
ย้ายออกมาท้าอยู่ที่บ้านหลังโบสถ์วัดซางตาครู้ส 

 

 



 

             ๔. ทายาทรุ่นที่สี่ 
                   ๔.๑ นางสุดารัตน์ สุจจิตรจูล (ธนูสิงห์) บุตรสาวของลุงวี – ป้าสม ธนูสิงห์ สมรสกับนายบุญญา  
สุจจิตรจูล และย้ายมาท้าขนมท่ีบ้านสกุลทอง ริมคลองกุฎีจีนภายในชุมชน   
                   ๔.๒ แม่เป้า มณีประสิทธิ์ ก็ได้สืบทอดต่อบุตรชายและสะใภ้ทั้งสอง คือนายศุภร – วรรณา และ
นายอุดม – สมศรี มณีประสิทธิ์   
              ๕. ทายาทรุ่นที่ห้า ในปัจจุบันคงเหลือเพียง ๓ บ้านที่ท้าขนมฝรั่งกุฎีจีน 

                   ๕.๑ บ้านธนูสิงห ์มีนายทีปกร สุจจิตรจูล และภรรยา บุตรชายของนางสุดารัตน์ – นายบุญญา      
สุจจิตรจูล สืบทอดการท้าขนมต่อที่บ้านเดิม ปัจจุบันคือบ้านธนูสิงห์ อยู่ริมคลองกุฎีจีน       
                   ๕.๒ บ้านหลานแม่เป้า มีนางสาววิสินี (แหม่ม) และนางสาว         ผจงลักษณ์ (เจ๊ก) มณีประสิทธิ์ 
บุตรของนายศุภร – วรรณา มณีประสิทธิ์ สืบทอดการท้าขนมอยู่ที่เดิมหลังวัดซางตาครู้ส     
                   ๕.๓ บ้านป้าเล็ก มีนางอุไรวรรณ มณีประสิทธิ์ ลูกสะใภ้ของของนายอุดม – สมศรี มณี
ประสิทธิ์ สืบทอดการท้าขนมอยู่ด้านในชุมชน 

              ขนมฝรั่งกุฎีจีนในสมัยก่อนมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางกว้างประมาณ ๑๐ - ๑๒ นิ้ว ชาวคริสต์นิยมท้า
รับประทานเฉพาะในเทศกาลคริสต์มาส ปัจจุบันมีขายไม่จ้ากัดเทศกาล และมีขนาดเล็กลง ส่วนผสมของสูตรขนม
ฝรั่งดั้งเดิม มีส่วนผสมหลัก ๓ อย่าง คือ แป้งสาลี ไข่เป็ด และน้้าตาลทราย บางสูตรใส่น้้าเล็กน้อย บางสูตรไม่ใส่ 
แล้วจึงน้าไปตีจนฟู ต้องใช้นิ้วแตะดูว่าใช้ได้หรือยัง ไม่มีส่วนผสมที่ตายตัวจะใช้น้้ามันพืชหรือเนยขาวทาพิมพ์ก่อน
หยอด แล้วจึงน้าไปอบเตาถ่านใช้ไม้โกงกางเป็นฟืนซึ่งน้ามาจากดงพญาไฟ โดยจะวางถ่านสุกอบอยู่ด้านบนเตา จะ
ท้าให้หน้าขนมสวยกรอบหอม อบประมาณ ๒ - ๓ ชั่วโมง ในอดีตเตาอบเป็นดินเหนียวปนแกลบ ต่อมาก็
เปลี่ยนแปลงรูปแบบเป็นเตาแก๊ส ซึ่งการใช้เตาแก้สอบขนมจะท้าให้ขนมแห้งอย่างท่ัวถึง โดยพ้ืนล่างชองเตาอบจะ
วางกรวดกระจายความร้อนไว้ซึ่งท้าให้กลิ่นแก๊สไม่ติดขนม การพัฒนาเตาในแบบปัจจุบันท้าให้ผลิตขนมได้มากและ
เร็วขึ้นขนมก็จะแห้งกรอบนอกนุ่มใน เก็บได้นาน ๒ - ๓ สัปดาห์ ขนมฝรั่งกุฎีจีนแบบดั้งเดิมไม่มีการแต่งหน้า แต่
ปัจจุบันได้ประยุกต์ตกแต่งหน้าด้วยการใส่ผลไม้แห้ง เช่น ลูกเกด ชิ้นฟักเชื่อม   ลูกพลับแห้งหั่นเป็นชิ้นบางๆ และ
โรยน้้าตาลทราย ท้าให้ดูน่ารับประทานข้ึน 

 

 

 

 



 

 

ภาพเก่าสมัยทายาทรุ่นที่ ๓ เมื่อครั้งยังใช้วิธีท าแบบโบราณ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการตีไข่ กับน้ าตาลจนขึ้นฟู ในอดีต         ภาพที่ 2 ขั้นตอนการหยอดแป้งลงแบบถาดขนม 

 

 

ภาพที่ 3 ขั้นตอนการแต่งหน้าขนม 
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