
ขนมไหวพระจันทร ... ธุรกิจแสนลานท่ีไทยมองขาม 

 

------------------------------------------- 

 

ในวัยเด็ก ผูอานหลายคนอาจไดวิ่งเลนสนุกสนาน พบปะหนาตาญาติพ่ีนองท่ีหิ้วขาวของมา

สวัสดีกัน และอ่ิมหมีพีมันกับขนมแปงสีน้ําตาลสอดไสทรงกลม รวมท้ังใจจดจอกับคืนพระจันทรเต็มดวงท่ี

ชาวบานเชื้อสายจีนตางตั้งโตะบูชาหนาบานในวันไหวพระจันทร ซ่ึงตรงกับวันข้ึน 15 คํ่าเดือน 8 ตามปฏิทิน

จันทรคติ โดยเฉพาะหากคํ่าคืนนั้น “ไฟดับ” ดวยแลวก็ยิ่งทําใหบรรยากาศในวันไหวพระจันทรดูสวยงามนวล

ตาจากแสงของดวงจันทรท่ีสุขสกาวยิ่งข้ึน และเม่ือเติบโตข้ึน หลายคนก็อาจสงสัยวา พิธีท่ีสวยงามและ

สนุกสนานเหลานั้นในเมืองไทยหายไปไหนกันหมด และในเมืองจีนซ่ึงเปนตนกําเนิดยังมีการฉลองเทศกาลไหว

พระจันทรนี้กันอยูหรือไม อยางไร ... 

 

ประวัติความเปนมา ... ยอนหลังหลายพันป 

เทศกาลไหวพระจันทร ... มิไดหายไปจากใจคนจีน ใน  เมืองจีน ผูคนจํานวนมาก

โดยเฉพาะอยางยิ่งในเมืองรอง ยังคงฉลองเทศกาลไหวพระจันทร ซ่ึงเปนชวงกลางฤดูใบไมรวง “จงชิวเจี่ย” 

(Zhongqiu Jie) ท่ีมีอากาศเย็นสบายสําหรับชาวจีน

กันอยางมากมาย โดยในวันดังกลาว ครอบครัวชาวจีน

จะตั้งโตะบูชาขอพรเทพเจาแหงจันทราสําหรับความ

สงบสุขของครอบครัวในอนาคต หลังจากนั้น ก็จะจัด

โตะกลมเพ่ือรับประทานขนมไหวพระจันทร (Moon 

Cake) และจิบน้ําชาชื่นชมแสงจันทรอันงดงามในบรรยากาศท่ีเย็นสบายรวมกัน  

รัฐบาลจีนถือวาเทศกาลไหวพระจันทรเปนเทศกาลทางวัฒนธรรมท่ีสําคัญ และกําหนดเปน

วันหยุด วันข้ึน 15 คํ่าในเดือน 8 ตามปฏิทินจันทรคติในปนี้จะตรงกับวันท่ี 19 กันยายน ซ่ึงผมเชื่อเหลือเกิน

วา ชาวจีนจะหาเวลากลับไปเยี่ยมพอแมและสมาชิกในครอบครัวกันมากข้ึน เพราะหลายคนวางแผนจะหยุด

ยาวสองสัปดาหตอเนื่องไปจนถึงชวงฉลองวันชาติจีนระหวางวันท่ี 1-7 ตุลาคมกันเลย  

ขนมไหวพระจันทร ... ประวัติอันยาวนาน ทานผูอานคงแปลกใจหากทราบวา ขนมแปงสี

น้ําตาลสอดไสหลากหลายรสนี้มีประวัติความเปนมายาวนานกวา 3,000 ป ทํา

ใหมีเรื่องเลาเก่ียวกับท่ีมาท่ีไปของขนมไหวพระจันทรมากมาย ท้ังนี้ หากมอง

ยอนกลับไปไกลสุดท่ีมีหลักฐานบันทึกไวก็จะเปนสมัยราชวงศซาง (Shang) 

และราชวงศโจว (Zhou) ซ่ึงชาวจีนท่ีอาศัยอยูในบริเวณปากแมน้ําแยงซีเกียง

ในยุคนั้น หรือยานมณฑลเจียงซู (Jiangsu) และมณฑลเจอเจียง (Zhejiang) ใน
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ปจจุบัน ไดรวมตัวกันทําขนมอบท่ีมีชื่อวา “ไทชือ” (Taishi) เพ่ือระลึกถึงคุณงามความดีของทานเหวินจง 

(Wenzhong) นายกรัฐมนตรีในสมัยจักรพรรดิองคสุดทายของราชวงศซาง ขณะท่ีบางแหลงขอมูลก็ระบุวา 

พิธีกรรมในยุคนั้นกระทําข้ึนเพ่ือสักการะตอเทวดาฟาดินท่ีชวยใหการเก็บเก่ียวพืชผลทางการเกษตรในปนั้น

สําเร็จลุลวงไป 

ตอมาในสมัยราชวงศฮ่ัน (Han) ทานจาง เฉียน (Zhang Qian) เอกอัครราชทูตผูมีอํานาจ

เต็มในดานซีกตะวันตก ไดนําเมล็ดงาและวอลนัตมาใหชาวจีนรูจัก ซ่ึงธัญพืชท้ังสองประเภทดังกลาวได

กลายเปนสวนผสมสําคัญของขนมไหวพระจันทร หรือมีอีกชื่อหนึ่งวา “หูปง” (Hubing) หรือ “เค็กวอลนัต” 

ในสมัยราชวงศถัง (Tang) ขนมชนิดนี้เริ่มเปนท่ีนิยม เพราะ

ปรากฏวามีรานขนมมากมายผลิตขนมแบบนี้ออกมาจําหนายกันอยางแพรหลาย 

ซ่ึงมีเรื่องเลากันวา จักรพรรดิไทจง (Taizong) ไมรูจักขนมชนิดนี้มากอน และใน

คํ่าคืนพระจันทรเต็มดวงหนึ่ง จักรพรรดิไทจง (Taizong) ทอดพระเนตรเห็น

ความงามของหยาง หยูหวน (Yang Yuhuan) พระสนมเอกของพระองคซ่ึงเปน

หนึ่งในสี่หญิงงามแหงแผนดินจีน ขณะกําลังชมจันทรอยู จักรพรรดิถึงขนาด

อุทานชื่อขนมท่ีเปรียบเปรยความสวยดั่งดวงจันทรวา “เหยวปง” (Yuebing) 

และกลายเปนท่ีมาของชื่อขนมไหวพระจันทรท่ีเรียกขานกันอยางแพรหลายในปจจุบัน  

อยางไรก็ดี บางก็วาในครั้งนั้น จักรพรรดิไทจงทรงหยิบขนมไหวพระจันทรชูข้ึนเพ่ือประกาศ

ชัยชนะท่ีมีตอขาศึกในวันข้ึน 15 คํ่าเดือน 8 และแบงปนแกทหารและผูติดตามจนเปนท่ีมาของการแบงปน

ของสมาชิกในครอบครัว จึงกลายเปนท่ีมาของการฉลองเทศกาลดังกลาวในเวลาตอมา 

ตอมาในสมัยราชวงศซงเหนือ (Northern Song) ขนมไหวพระจันทรมีเครื่องปรุงและ

สวนประกอบมากข้ึน เชน มันหมู ไขไก น้ําตาล และผลไม รสชาติท่ีออกมาจึงเริ่มดีและใกลเคียงกับของ

ปจจุบันมากข้ึน 

ครั้นเม่ือมาในสมัยราชวงศหมิง (Ming) ขนมไหวพระจันทรถูกนําไปกดดวยแปนพิมพท่ีมี

ลวดลายตางๆ เชน รูปเทพธิดาฉางเออ (Chang’e) เหาะข้ึนอวดโฉมกับดวงจันทร 

ซ่ึงเปนท่ีแพรหลายอยางมาก และในสมัยราชวงศชิง (Qing) หัตถศิลปบนขนมไหว

พระจันทรก็ถึงจุดรุงเรืองท่ีสุดอยางไมเคยมีมากอน ลวดลายจํานวนมากไดถูก

นําเสนออยางหลากหลาย อาทิ รูปมังกร และถอยคํามงคลในภาษาจีน จนกลายเปน

จุดสรางความแตกตางในเชิงการตลาดในเวลาตอมา เม่ือกิจการบางแหงนําเอารูป

การตูนตางชาติ และถอยคําภาษาอังกฤษมาพิมพ หรือจัดทําเปนรูปทรงอ่ืน เชน หัว

หมู และกระตาย 

อยางไรก็ดี รูปแบบของขนมไหวพระจันทรในปจจุบันก็มิไดเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมากนัก  

แตมีการเพ่ิมรสชาติใหหลากหลายและแตกตางกันออกไปในแตละภูมิภาค เชน การทําไสมังสวิรัติท่ีปกก่ิง 
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(Beijing) การใสน้ํามันในไสขนมท่ีเทียนจิน (Tianjin) การลดน้ํามันแตเพ่ิม

น้ําตาลตามแบบชาวกวางตุง (Guangdong) การเพ่ิมน้ํามันและน้ําตาลเพ่ือ

ความนุมและความกรุบกรอบในไสขนมตามแบบเจียงซู หรือแมกระท่ังแบบ

เฉาซาน (Chaoshan) ซ่ึงเปนเมืองรอยตอระหวางมณฑลกวางตุง และฝูเจี้ยน 

(Fujian) ท่ีเปนขนมสีขาว ผิวนอกเปนรอยแตก ไสนุมลนทะลัก และมีรสชาติเขมขน นอกจากนี้ ยังมีการจัดทํา

ไสท่ีเยายวนจิตใจวัยรุนและคนมีตังคชาวจีนตั้งแตไสผลไม ช็อกโกแล็ต กาแฟ และไอศครีม หรือผสมตับหาน 

หอยเชลลญี่ปุน ชีสนิวซีแลนด และไขปลาคารเวียร เปนตน 

ประการสําคัญก็คือ ในขณะท่ีครอบครัวชาวจีนมีขนาดเล็กลง และตางฝายตางระหกระเหิน

ออกไปใชชีวิตและทํางานในตางจังหวัดจนมีเวลาใหแกกันนอยลง ขนมไหวพระจันทรท่ีเอร็ดอรอยและการอยู

พรอมหนาอยางยิ้มแยมสดใสของสมาชิกในครอบครัวทามกลางพระจันทรท่ีเต็มดวง ซ่ึงเปนเสมือนสัญลักษณ

ของเทศกาลนี้ จึงเปนสิ่งท่ีชาวจีนกําลังถวิลหา การยอนกลับสูรากเหงาเดิมของวัฒนธรรมครอบครัวจีนท่ีอบอุน

สอดคลองกับแนวนโยบายของผูนําจีนท่ีเรียกรองใหพ่ีนองชาวจีนกลับไปเยี่ยมและดูแลบุพการีท่ีบานเดิมกัน

มากข้ึน จึงไมนาแปลกใจหากวาเทศกาลไหวพระจันทรในปนี้จะคึกคักและอบอุนกวาหลายปท่ีผานมา 

 

วิธีทําขนมไหวพระจันทรแบบกวางตุง 

วิธทํีาตัวแปง ผสมแปงทําขนมและผงคัสตารดเขาดวยกัน ใสน้ําเชื่อม น้ํามันถ่ัว ผงฟู น้ํา

โซดา และน้ํารอน นวดสวนผสมท้ังหมดใหเขากัน แลวท้ิงไว 1 ชั่วโมง 

วิธีทําไสขนม ผสมแปงขาวเหนียว วอลนัต น้ําตาลทรายท่ีทําจากแตงจีน เมล็ดแตงโม 

มะกอก งา เมล็ดอัลมอนด พริกไทย ซีอ๊ิวขาว น้ํามันงา น้ํามันถ่ัว มันหมูซ่ึงหมักกับเหลาและน้ําตาล และน้ํา 

สําหรับขนมไหวพระจันทร 1 ชิ้น ใชตัวแปง 15 กรัม และใชไสขนม 47 กรัม 

เม่ือเตรียมตัวแปงและไสขนมเสร็จ นําตัวแปงหอไสแลวนําไปใสแปนพิมพเพ่ือปมลาย อบ

ขนมดวยอุณหภูมิ 180-230 องศาเซลเซียสเปนเวลานาน 7 นาที จนกระท่ังหนาขนมอยูตัวไดท่ี ก็ลด

อุณหภูมิเปน 50 องศาเซลเซียส นําออกมาทาดวยไขไกผสมน้ําท้ังสองดาน 

หลังจากนั้นอบตอท่ี 180-200 องศาเซลเซียสอีก 10 นาที เม่ือหนาขนม

เปลี่ยนสีเปนสีเหลืองทองก็จะไดขนมไหวพระจันทรสุดอรอยไวฉลองกับ

สมาชิกครอบครัวกันไดแลว 

 

มูลคาตลาดขนมไหวพระจันทร ... แสนลานบาท 

ขนมไหวพระจันทรในจีน ... เสนหอยูตรงไหน ขนมไหวพระจันทรนับเปนของขวัญชิ้นเอกท่ี

ชาวจีนนิยมหิ้วไปมอบใหกัน โดยเริ่มสงหรือเดินสายมอบของขวัญไดราว 1 เดือนกอนวันเทศกาลไหว

พระจันทร ผมเองก็ไมเคยทําวิจัยหรืออานงานวิจัยวาผูบริโภคชาวจีนใชปจจัยอะไรเปนตัวตัดสินใจซ้ือขนมไหว
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พระจันทร เพราะลําพังจะเดินไปเลือกซ้ือเอง ผมก็ยังมึนงงไปกับสีสันของ

บรรจุภัณฑหลากสีและปายบอกราคาท่ีหลากหลาย ผมสังเกตเห็นผูบริโภค

จีนหลายรายก็มักไปยืนลิ้มลองรสชาติ สัมผัสบรรจุภัณฑ และพูดคุย

แลกเปลี่ยนขอมูลกับพนักงานขายของแตละยี่หอกอนตัดสินใจ ก็ไมทราบวา

ก่ีรายท่ีเชื่อในคําแนะนําของพนักงานขายหนาใสเหลานั้น 

ขณะท่ีหลายรายท่ีกรุณาสงขนมไหวพระจันทรมาใหก็มักจะพูดถึงรสชาติและความเกาแก

หลายสิบปของแบรนดท่ีซ้ือหามาให แตท่ีเปนภาระมากก็คือ ภายใตกลองท่ีสวยงามมีสีสันสดใส (สวนใหญมีสี

แดงและสีเหลืองทองเปนพ้ืนหลัก) บางก็เปนกลองกระดาษ โลหะ หรือพลาสติก และขนมไหวพระจันทรทรง

กลมขนาดยอม 4 ชิ้นหลากรสชาติ นอกจากจะมีน้ําหนักมากแลว ยังมีราคาคอนขางแพง ขนมไหวพระจันทร

ชั้นนําอาจมีราคาถึง 798 หยวนหรือราว 4,000 บาท ซ่ึงประเมินวา ตลาดขนมไหวพระจันทรในจีนมีมูลคา

อยูท่ีเกือบ 100,000 ลานบาท ผูประกอบการท้ังหนาเกาและใหมตางชายตามองหาโอกาสทางการตลาดนี้

ดวยความสนใจยิ่งดวยกันท้ังสิ้น 

ใคร ๆ ก็อยากขาย ... เพราะใคร ๆ ก็ซ้ือ ชองทางจัดจําหนายสินคาท้ังแบบดั้งเดิมและ

สมัยใหมตางจัดเรียงกองขนมไหวพระจันทรไวเปนสินคาหลักประจําราน ขณะท่ีรานอาหารจีนท่ีมีชื่อเสียงนิยม

จัดเตรียมขนมไหวพระจันทรเพ่ือไวใหลูกคาลิ้มลองและซ้ือกลับไปเปนของฝาก 

แมกระท่ังแฟรนไชสโรงแรม รานอาหาร หรือแมกระท่ังรานกาแฟชื่อดังจากชาติ

ตะวันตกอยางแชงกรี-ลา (Shangri-La) เวสทติน (Westin) สตารบักส 

(Starbuck’s) และฮาเกน-ดาซส (Haagen-Dazs) ยังกระโดดเขามาขอสวนแบงใน

ตลาดนี้เลย บางรายเห็นใจท่ีผูรับของขวัญไมสามารถรับประทานขนมไหว

พระจันทรไดทัน ก็จัดทําเปนคูปองและบัตรเติมเงินเพ่ืออํานวยความสะดวกใหลูกคาสามารถขยายเวลามารับ

ขนมไหวพระจันทรและสินคาอ่ืนไดยาวนานข้ึน  

การแขงขันทางการตลาดในชวงเวลาสั้น ๆ เพียงไมถึงสองเดือนนับวาดุเดือดยิ่ง บางรายออก

กลยุทธการตลาดแบบสุดข้ัวมาประชันกัน อาทิ ครัวซองสเดอฟรองซ (Croissants de France) เคยรวมมือ

กับบริษัทประกันภัยชั้นนําของจีนอยางผิงอันประกันภัย (Ping’an Insurance) ใหลูกคาสามารถเคลมความ

เสียหายไดหากขนมไหวพระจันทรของรานมีปญหาดานคุณภาพ ขณะท่ีบางรายเชิญพอครัวชื่อดังจาก

ตางประเทศมาทําขนมไหวพระจันทรชนิดพิเศษเอาใจลูกคาชาวจีนกันเลยก็มี 

กฎเหล็ก ... ทําตลาดซบเซา มีกลอนจีนบทหนึ่งเก่ียวกับเทศกาลไหวพระจันทรบอกวา 

“ประสบการณของมนุษยมีท้ังความสุข ความเศรา พบกันและจากกัน เปรียบไดกับดวงจันทรท่ีมีข้ึน มีลง บาง

วันสวาง บางวันมืดมิด” แตสําหรับผูผลิตและรานจําหนายขนมไหวพระจันทรในปนีอ้าจประเมินวา ตลาดขนม

ไหวพระจันทรกําลังอยูในชวงขาลงเนื่อจากสภาพเศรษฐกิจจีนท่ีเติบโตในอัตราท่ีลดลง และ “กฎเหล็ก 8 ขอ” 

(Eight Rules) ตามนโยบายประหยัดแหงชาติของทานประธานาธิบดีสี จิ้นผิง (Xi Jinping)  
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“กฎเหล็ก 8 ขอ” ซ่ึงออกโดยคณะกรรมการพรรคคอมมิวนิสตจีนเม่ือสิ้นป 2555 ดังกลาว

ตอกย้ําวาปญหาคอรรัปชันและการใชจายอยางฟุมเฟอยของภาครัฐเปนเปาของการปราบปรามอยางจริงจัง

เพ่ือความโปรงใสของรัฐบาล ซ่ึงถูกวิพากษวิจารณวานโยบายนี้ทําเอาเทศกาลตรุษจีนท่ีผานมาเงียบเหงาไป

ถนัดใจ ถึงขนาดวา ธุรกิจรานอาหารและเครื่องดื่มในหลายเมืองมียอดขายลดลงถึงกวารอยละ 20 เม่ือเทียบ

กับชวงเดียวกันของปท่ีผานมา 

และเพ่ือใหสอดคลองกับนโยบายดังกลาว สํานักงานดูแลดานวินัยของคณะกรรมการกลาง

พรรคคอมมิวนิสตจีนไดมีประกาศเม่ือวันท่ี 22 สิงหาคม ท่ีผานมาเรื่องการหามใชเงินงบประมาณของรัฐไป

จัดซ้ือขนมไหวพระจันทรเพ่ือเปนของขวัญในเทศกาลไหวพระจันทรในชวงกลางเดือนกันยายนและในชวงวัน

ชาติจีนตอนตนเด ือนตุลาคมดวย 

นโยบายดังกลาวไดรับเสียงตอตานอยูไมก็นอยเพราะเห็นวาจะสงผลเสียตออุตสาหกรรม

อาหารในวงกวาง หลายฝายตางคาดการณกันวา ยอดจําหนายขนมไหวพระจันทรในปนี้จะลดลงเม่ือเทียบกับ

ของปกอน ถึงแมวาวันหยุดยาวในชวงเทศกาลปนี้จะตอเนื่องมากกวา 2 สัปดาห แตยอดขายขนมไหว

พระจันทรของรานเบเกอรี่ ภัตตาคาร และโรงแรมหาดาวอาจลดลงอยางคาดไมถึง พนักงานขายท่ีโรงแรมหา

ดาวแหงหนึ่งในนครเซ่ียงไฮใหสัมภาษณกับหนังสือพิมพเซ่ียงไฮอีฟนิ่งโพสต (Shanghai Evening Post) 

“ชวงเวลารุงเรือง (ของตลาดขนมไหวพระจันทร) ไดจบลงแลว” 

 นายเฟง เอินหยวน (Feng EnYuan) เลขาธิการสมาคมอาหารของจีน (China Cuisine 

Association) ไดกลาวในงานสัมมนาท่ีจัดข้ึนโดยกระทรวงพาณิชยเม่ือวันท่ี 28 สิงหาคมท่ีผานมาวา ขนมไหว

พระจันทรเปนสินคาสําหรับตลาดมวลชนโดยรวมท้ังแบบท่ีใสบรรจุภัณฑสวยงาม และไมบรรจุหอซ่ึงบริโภค

โดยท่ัวไป ขณะท่ีนายเฟง ฟูเฉิง (Feng FuSheng) รองเลขาธิการสมาคม

อุตสาหกรรมขนมแหงนครเซ่ียงไฮ (Shanghai Confectionery 

Industry Association) กลาววา “นโยบายนี้สงผลกระทบอยางรุนแรง 

เนื่องจากอยางนอยรอยละ 40 ของยอดจําหนายขนมไหวพระจันทรมา

จากการซ้ือหาล็อตใหญของบริษัทและหนวยงานตาง ๆ เพ่ือเปนของขวัญ

สําหรับลูกคา และถึงแมวาจะเปนการยากท่ีจะระบุวา ยอดขายเทาไหรใน 40 เปอรเซ็นตจะหดหายไป ... แต

มาถึงวันนี้ ยอดขายขนมไหวพระจันทรโดยรวมไดลดลงไปแลวรอยละ 20 เม่ือเทียบกับชวงเวลาเดียวกันของป

กอน ขณะท่ียอดขายขนมไหวพระจันทรในโรงแรมหาดาวอาจจะลดลงมากกวารอยละ 20 เสียดวยซํ้า” 

ผูจัดการโรงงานผลิตขนมไหวพระจันทรแหงหนึ่งในเมืองหนานจิง (Nanjing) มณฑลเจียงซู 

ไดใหสัมภาษณกับหนังสือพิมพทองถ่ินโมเดิรน เอ็กซเพรส (Modern Express) วา ยอดขายขนมไหว

พระจันทรในโรงแรมหาดาวลดลงไปแลวรอยละ 30 เม่ือเทียบกับของปท่ีผานมา ขณะท่ีหนังสือพิมพเซ่ียงไฮ

อีฟนิ่งโพสตระบุวา ยอดจําหนายคูปองขนมไหวพระจันทรโรงแรมหาดาวบางแหงในนครเซ่ียงไฮไดลดลงกวา

รอยละ 30 แมวาจะลดราคามากกวารอยละ 40 เม่ือเทียบกับของปกอนแลวก็ตาม 
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ขณะเดียวกัน สมาคมอุตสาหกรรมเบเกอรี่และขนม

ของจีน (China Association of Bakery and Confectionery 

Association) ประเมินวา ในปนี้จะมีการอบขนมไหวพระจันทรใน

ปริมาณรวม 280,000 ตัน คิดเปนมูลคาการซ้ือขายกวา 16,000 

ลานหยวนหรือราว 80,000 ลานบาท แตเนื่องจากราคาวัตถุดิบและ

แรงงานสูงข้ึน กอปรกับการชะลอตัวของตลาด สมาคมฯ จึงประเมินวา ตนทุนการผลิตจะสูงข้ึนกวารอยละ 

10 ขณะท่ียอดขายขนมไหวพระจันทรอาจจะลดลงรอยละ 20 เม่ือเทียบกับของปกอน ทามกลางการแขงขัน

ท่ีเขมขนข้ึนจนผูประกอบการจํานวนมากตองยอมเฉือนกําไรเพ่ือรักษาตลาดเอาไว 

 

ตลาดขนมไหวพระจันทร ... สวนแบงของไทย  

อันท่ีจริง เมืองไทยก็มีผูประกอบการท่ีทําขนมไหวพระจันทรรายใหญหลายราย และนําเสนอ

สินคาท่ีแตกตางและเต็มไปดวยเสนหสําหรับตลาดจีน ผมเชื่อวา ชาวจีนจํานวนมากจะติดใจกับขนมไหว

พระจันทรไสผลไมของไทย อาทิ ทุเรียน ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการสงออกทุเรียนและสินคาอ่ืนทางออมไปดวย 

ผมจึงอยากเห็นกิจการเหลานี้เขามาศึกษาเรียนรูพฤติกรรมการซ้ือขนมไหวพระจันทร และสํารวจลูทางและ

โอกาสในการเขามาทําตลาดขนมไหวพระจันทรในจีนกันบาง  

เทศกาลไหวพระจันทรจะอยูคูกับวัฒนธรรมจีนไปอีกนานเทานาน ตลาดขนมไหวพระจันทร

จึงเปนตลาดระยะยาวสําหรับผูประกอบการไทยอยางไมตองสงสัย ไมตองคิดมาก ขอสวนแบงเพียงแค 0.1 

เปอรเซ็นตของตลาดขนมไหวพระจันทรโดยรวม ก็มีมูลคารวมราว 100 ลานบาทเขาไปแลว ตลาดสวนนี้กิน

ระยะเวลาเพียงแคไมถึงสองเดือนเทานั้น นี่จะเปนการพิสูจนความเปน “ครัวของโลก” อีกดานหนึ่งของ

ประเทศไทย  

ทุกสรรพส่ิงมีข้ึน ยอมมีลง ... ณ วันนี้ ตลาดขนมไหวพระจันทรอาจอยูในชวงขาลง แตเชื่อ

วาวันหนึ่งขางหนา ตลาดจะพลิกฟนกลับมาเติบโตอีกครั้ง 

 

---------------------------------------------- 
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