
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

 จากการท่ีอาหารไทยได้ รับการโหวตอยา่งตอ่เน่ืองให้เป็นอาหารยอด นิยมตดิอนัดบั 1 
ใน 5 ของโลก ไมเ่พียงแตทํ่าให้ อาหารไทยได้รับความสนใจและถกูกลา่วถึงเทา่นัน้ ยงัสง่ผลให้เกิด
กระแสการอนรัุกษ์อาหารไทย  เพ่ือกระตุ้นให้บรรพชนรุ่นหลงั ระลกึถึงคณุคา่และความสําคญัในมรดก
ทางภมูิปัญญาของไทย  ยิ่งไปกวา่นัน้ยงัก่อให้เกิดการพฒันา วิชาการในด้านอ่ืนๆ ตามมาอีก มากมาย 
เชน่ การเกษตรกรรม, กสิกรรม, เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร , การเก็บรักษาอาหารและเทคโนโลยีการ
บรรจกุระป๋อง , ศลิปะการเตรียม การปร ะกอบอาหาร และการตกแตง่อาหารแบบชาววงั  เป็นต้น สว่น
ในวงการศกึษาก็มีการให้ความสําคญัมุง่เน้นวิจยัด้านอาหารเป็นจํานวนมาก แตจ่ากการสํารวจตลาด
หนงัสือในประเทศไทยพบวา่การศกึษาวิจยัด้านคําศพัท์เก่ียวกบัวฒันธรรมอาหารไทยและวิถีการครัว
ไทยยงัมีเป็นจํานวนน้อย ท่ีสํารวจพบคือสา รานกุรมไทยสําหรับเยาวชน ซึง่แบง่ออกเป็นหมวดหมูแ่ละ
ไมไ่ด้เน้นแตเ่ฉพาะเร่ืองเก่ียวกบัอาหารไทยเทา่นัน้  
  หนงัสือแบบเรียนคําศพัท์ท่ีสําคญั อีกหนึง่เลม่คือ  พจนานกุรมศพัท์อาหารและ
เคร่ืองดื่ม (Dictionary of Food and Drink) จดัทําขึน้โดยนายปรีชา แดงโรจน์ 1 ซึง่จดัพิมพ์ครัง้แรกเม่ือ
เดือนมกราคม พ .ศ. 2529 ปัจจบุนัถกูจดัพิมพ์ซํา้ มากกวา่ 10 ครัง้ ภายในเลม่จะ ทําการรวบรวม
คําศพัท์เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองดื่มมากกวา่ 5,000 คํา โดยเน้นท่ีศพัท์อาหารฝร่ังเศสมากกวา่อาหาร
ไทย จดัแบง่เป็นหมวดหมูจ่าก A-Z ให้ความหมายของคําศพัท์พร้อมคําอา่นออกเสี ยงท่ีถกูต้อง 
นอกจากนีย้งัมี ศพัทานกุรมอาหารริมทางยา่นเยาวราช2, คูมื่อคําศพัท์สําหรับพอ่ครัวแมค่รัวไทย 3, และ
คําศพัท์คหกรรมศาสตร์ 4, ซึง่ล้วนแล้วแตเ่ป็นการรวบรวมคําศพัท์อาหารไทยและให้ความหมายของ
คําศพัท์เทา่นัน้ มิได้เป็นการนําเสนอในรูปแบบของการบรรยายประวตัคิวามเป็ นมา หรือวฒันธรรม
การกินอาหารของไทยแตอ่ยา่งใด  

                                                           
 1 ปรีชา แดงโรจน์ , 2549. พจนานุกรมศัพท์อาหารและเคร่ืองดื่ม (Dictionary of Food and Drink), 
ศนูย์หนงัสอืจฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั จดัจําหนา่ย, กรุงเทพมหานคร 
 2 ธีระพนัธ์ ล .ทองคํา และ ก่อศกัดิ์ ธรรมเจริญกิจ , 2547. ศัพทานุกรมอาหารริมทางย่านเยาวราช , 
จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร 
 3 คู่มือค าศัพท์ส าหรับพ่อครัวแม่ครัวไทย, 2551. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพมหานคร 
 4 ประหยดั สายวิเชียร, 2537. ค าศัพท์คหกรรมศาสตร์, กลางเวียงการพิมพ์, กรุงเทพมหานคร 
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  นอกเหนือจากนัน้ ยงัมีสารานกุรมวฒันธรรม ไทย 5, สารานกุรมภมูิปัญญาท้องถ่ิน
อาหารไทยส่ีภาค 6 และนามานกุรมเปิบพิสดาร 7 เป็นต้น ท่ีนําเสนอเร่ืองราวตา่งๆ เก่ียวกบัอาหารไทย 
โดยมีภาพส่ีสีประกอบการบรรยายเพ่ือความเข้าใจ แตอ่ย่ างไรก็ดีสารานกุรมตา่งๆ เหลา่นีก็้ไมไ่ด้
นําเสนอคํานิยามศพัท์ ด้านวฒันธรรม อาหารไทยเฉพาะแตล่ะหมวดอกัษร หากแตก่ลา่วรวมในคํา
นิยามศพัท์เดียวคือ “อาหารไทย ” อยา่งไรก็ดี ผู้วิจยัได้ศกึษาค้นคว้าและพบวา่ บทความหรือข้อมลู
คําศพัท์เก่ียวกบัคํานิยามและท่ีมาของรายการอาหารไทยในปัจจบุนันี ้มกัพบเห็นได้ในนิตยสารอาหาร
ท่ีนิยมออกวางจําหนา่ยเป็นรายเดือน เชน่ นิตยสาร “ครัว”, “แมบ้่าน”, “Food Stylist”, “Gourmet & 
Cuisine” วารสารและนิตยสารอ่ืนๆ สําหรับผู้หญิง เชน่ บ้านและสวน , Room, @Kitchen, My Home, 
ดฉินั, สตรีไทย รวมทัง้นิตยสารเก่ียวกบัการทอ่งเท่ียวเดนิทาง เชน่ เท่ียวรอบโลก, เพ่ือนเดนิทางเป็นต้น 
นิยมลงเผยแพร่ตํารับอาหารประเภทตา่งๆ ทัง้ไทยและเทศ ไว้เป็นสว่นหนึง่ในเลม่นิตยสารเสมอ 
เน่ืองจากอาหารเป็นสิ่งท่ีมีความสําคญักบัทกุคนในครอบครัวและถกูเช่ือมโยงเข้ากบัผู้หญิงและการ
เดนิทางทอ่งเท่ียวมาช้านาน ในสงัคมไทย ดงันัน้ ข้อมลูคําศพัท์เก่ียวกบัอาหารไทยท่ีตีพิมพ์เผยแพร่ใน
สงัคมไทยปัจจบุนั ยงัคอ่นข้างน้อยและไมเ่ป็นรูปธรรม กลา่วคือข้อมลูมีมาหลายทางและกระจดั
กระจาย ไมไ่ด้ถกูรวบรวมและเรียบเรียงเป็นหมวดหมูเ่ข้าด้วยกนั ทําให้ยากตอ่การศกึษาค้นคว้า ใน
ขณะเดียวกนักระแส นิยมอาหารตะวนัตกในสงัคมไทยก็มีมากขึน้ด้วยเชน่กนั ทําให้พบเห็นข้อมลู
เผยแพร่เก่ียวกบัตํารับอาหาร และประวตัท่ีิมาของอาหารตะวนัตกมากมายหลายชนิดควบคูไ่ปกบั
ข้อมลูอาหารไทย ซึง่ในระยะยาวผู้วิจยัมีความเห็นวา่ อาจสง่ผลให้เยาวชนรุ่นหลงัเกิดการละเลย และ
ขาดความตระหนกัถึงคณุคา่และความสําคญัของอาหารไทยได้ในระดบัหนึง่ 
  การศกึษาความหมาย ท่ีมา ตํารับ การเตรียม การปรุง เทคนิคตา่งๆ วฒันธรรมการ
กิน หรือแม้กระทัง่ท่ีมาของช่ืออาหารไทยแตล่ะชนิดนัน้ นบัวา่มีความยากลําบากในการค้นคว้าและคดั
กรองข้อมลูจากแหลง่ท่ีมาตา่งๆ เป็นอยา่งมาก ทัง้ช่ือเรียก ท่ีมาและตํารับ ท่ีมีผู้ให้คํานิยามและอธิบาย
ไว้แตกตา่งกนัในหลายๆ ประเดน็นัน้ก็ยากท่ีจะหาข้อสรุปท่ีชดัเจน ดงันัน้ผู้วิจยัจงึดําเนินการวิจยัโดย
อาศยัการรวบรวมข้อมลูจากแหลง่อ้างอิงตา่งๆ ให้ได้มากท่ีสดุ ทัง้ท่ีเป็นเอกสารสําคญั เอกสาร
อิเล็กทรอนิกส์  และข้อมลูจา กการสมัภาษณ์และคําบอกเลา่จากบคุคลท่ีเช่ือถือได้ เชน่ ผู้ เช่ียวชาญ
ด้านอาหารไทย , ลกูหลานของต้นตระกลูท่ีเป็นเจ้าของตํารับผู้คดิค้นอาหาร เป็นต้น ด้วยการรวบรวม
รายการคําศพัท์ อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย ซึง่ประกอบด้วยหวัข้อสําคญัท่ีเก่ียวข้อง คือ 
                                                           
 5 ส.พลายน้อย, 2553. สารานุกรมวัฒนธรรม ไทย: วิถีชีวิตของคนไทย ตัง้แตเ่กิดจนตาย  ความเข้าใจถึง
ธรรมเนียมการปฏิบตัิทางประเพณีตา่งๆ, สาํนกัพิมพ์พิมพ์คํา, กรุงเทพมหานคร 
 6 สาํนกัง านพฒันาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อม , 2552 . 
สารานุกรมภมิูปัญญาท้องถิ่นอาหารไทยสี่ภาค, กรุงเทพมหานคร 
 7 สนัติ เศวตวิมล, 2542. นามานุกรมเปิบพิสดาร, สาํนกัพิมพ์นานมีบุ๊คส์, กรุงเทพมหานคร 
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1) ข้อมลูภมูิปัญญาท้องถ่ิน – รวบรวมเก่ียวกบักําเนิดและท่ีมา ช่ือเรียกท่ีแตกตา่งกนัในแตล่ะท้องถ่ิน 
รวมทัง้ข้อมลูทางประวตัศิาสตร์ของอาหารแตล่ะชนิด , 2) ข้อมลูอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ ตํารับอาหาร , 
วตัถดุบิท่ีใช้ในการประกอบอาหาร , วิธีการเตรียมและปรุงอาหาร , คณุลกัษณะทางกายภาพข อง
อาหารและวตัถดุบิ , ประโยชน์ของอาหาร รวมถึงวฒันธรรมการรับประทาน แล้วจงึนําข้อมลูท่ีมี
มากมายเหลา่นี ้มา บรูณาการ จดัรวบรวมในหมวดหมูเ่ดียวกนั  โดยเรียบเรียงให้เกิดความเข้าใจและ
สอดคล้องตามหวัข้อท่ีกําหนดไว้   
  ในการรวบรวมข้อมลูตา่งๆ เก่ียวกบัอาหารไทย ผู้วิจยัพบว่ามีเอกสารตา่งๆ มากมาย
ท่ีเก่ียวข้องและให้ข้อมลูท่ีมีประโยชน์ตอ่การทําวิจยัในครัง้นี ้ทัง้นีส้ามารถแบง่หมวดหมูท่ี่มาของข้อมลู
ท่ีเก่ียวข้องกบังานวิจยัได้เป็นกลุม่ดงันี ้

 
การทบทวนเอกสารที่เกี่ยวข้อง 
  2.1 กลุ่มที่ 1 ข้อมลูจากบคุคล เชน่ ผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไทย , จากคําบอกเลา่และ
บทสมัภาษณ์บคุคลร่วมสมยั 
  2.2 กลุ่มที่ 2 ข้อมลูจากหนงัสือและตํารา แบง่เป็น 

1) เอกสารสําคญัทางประวตัศิาสตร์ 
2) พจนานกุรม, สารานกุรม, ศพัทานกุรมและประมวลคําศพัท์ตา่งๆ 

          3) ผลงานวิจยัและวิทยานิพนธ์เก่ียวกบัอาหารไทย 
 4) ตําราอาหารไทยจากหนงัสือและนิตยสารตา่งๆ ทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 
 5) หนงัสือและตําราวิชาการเก่ียวกบัอาหารไทยทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

  2.3 กลุ่มที่ 3 ข้อมลูอิเลคทรอนิคส์ (Electronics) เชน่ ข้อมลูออนไลน์จากเวปไซ ต์ 
(Web-site) ตา่งๆ ท่ีให้ข้อมลูเก่ียวกบัอาหารไทยและ Journal online 
 
2.1 กลุ่มที่ 1 ข้อมูลจากบุคคล 
                    2.1.1 เอกสารอตัชีวประวตับิคุคลร่วมสมยั 
                         ในการศกึษาข้อมลูเก่ียวกบัอาหารไทยจากหนงัสือพระราชทานเพลิงศพ หรือ
เอกสารอตัชีวประวตับิคุคลร่วมสมยันัน้ ผู้วิจยัพบวา่ข้อมลูตา่งๆ ท่ีตีพิมพ์เผยแพ ร่ เชน่ ตํารับอาหาร 
วิธีการเตรียมและการปรุง รวมถึงเทคนิคตา่งๆ นัน้คอ่นข้างมีความหลากหลาย เน่ืองจากอาหารไทยท่ี
ได้ช่ือวา่เป็นเลิศนัน้ ในสมยัก่อนจะหมายถึงอาหารตํารับชาววงั ท่ีให้ความสําคญักบัความวิจิตรบรรจง 
ความละเอียดออ่นและประณีตในการเตรียม การปรุง และการจดัตก แตง่อาหารในแตล่ะขัน้ตอน 
ดงันัน้ รายการอาหารและตํารับอาหารชาววงัจากตระกลูขนุนางในสงัคมไทยสมยัก่อน จงึมีความ
หลากหลาย ขึน้อยูก่บัความชา่งคดิของเจ้านายฝ่ายใน ในการประดดิประดอยอาหารจานตา่งๆ เพ่ือ
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แสดงให้เห็นถึงคณุคา่ในความเป็นกลุสตรีไทยและความโดดเดน่ของอาหารประจํา ตระกลูนัน่เอง ใน
การรวบรวมข้อมลูด้านอาหารจากแหลง่อ้างอิงในกลุม่นี ้มกัได้มาจากเอกสารท่ีรวบรวมตํารับอาหาร
ชาววงั อาหารโบราณจากต้นสกลุไทยสายตา่งๆ เชน่ ตระกลูบนุนาค , สวสัดวิฒัน์, ทินกร, อมาตยกลุ, 
สนิทวงศ์ ณ อยธุยา, ชลมารคพิจารณ์, สิงหเสนี เป็นต้น 
 นอกจากนีย้งัมี ข้อมลูด้านวฒันธรรมและตํารับอาหารไทยประเภทตา่งๆ จาก
บคุคลท่ีเคยทํางานรับใช้เจ้านายฝ่ายในในสมยัก่อน เชน่ ตํารับกบัข้าวชาววงั โดย ก่ิงดาว ลกูชาววงั , 
ตํารากบัข้าวชาววงั โดย นางจา่เนตร เป็นต้น ได้ให้ข้อมลูด้านวฒันธรรมอาหารไทยท่ีสําคญัมากมาย 
ทัง้ในเร่ืองช่ืออาหารแบบโบ ราณ ลกัษณะของวตัถดุบิและเคร่ืองปรุงแบบดัง้เดมิ รวมถึงวิธีการเตรียม
และปรุงแบบชาววงัท่ีคอ่นข้างแตกตา่งจากในปัจจบุนัเป็นอยา่งมาก 
                        สําหรับหนงัสือและตํารับอาหารท่ีประพนัธ์โดยเจ้านายชัน้สงูและเจ้านายฝ่ายใน
ในสมยัรัชกาลตา่งๆ ของไทยนัน้ ผู้วิจั ยก็ได้ทําการรวบรวมไว้ด้วยเชน่กนั เชน่ ตําราอาหารในพระเจ้า
บรมวงศ์เธอ พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท, พระยานครราชเสนี , พระวรวงศ์เธอ พระองค์เจ้าสาย สนิท
วงศ์ เป็นต้น 

            2.1.2 บทสมัภาษณ์บคุคล / ผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทย  เป็นต้น 
                         ในการ รวบรวมข้อมลูด้านวฒันธรรมอาหารไทยนัน้ ขัน้ตอนท่ีสําคญัคือการ
สืบค้นข้อมลูท่ีมาจากแหลง่อ้างอิงท่ีเช่ือถือได้ นอกเหนือจากการสืบค้นและรวบรวมข้อมลูจากแหลง่
อ้างอิงท่ีเป็นเอกสารสําคญัแล้ว ผู้วิจยัยงัได้ทําการรวบรวมบทสมัภาษณ์บคุคลสําคญัด้านอาหารไทย
ทัง้อดีตและปัจจบุนัเข้ าไว้ในการดําเนินงานวิจยัด้วย ทัง้นีห้ากใช้วิธีการสมัภาษณ์ข้อมลูจากบคุคล
สําคญัร่วมสมยัเหลา่นีอ้าจทําให้เกิดความลา่ช้าและมีปัจจยัท่ีเก่ียวข้องหลายประการท่ีทําให้เกิดความ
ไมร่าบร่ืนในการดําเนินงานวิจยั  เชน่ ความยากลําบากในการนดัสมัภาษณ์ , ความลา่ช้าและไมไ่ด้รับ
ความร่วมมือในการสมัภาษณ์ในข้อมลูวฒันธรรมอาหารไทยแยกตามชนิดของอาหาร ซึง่มีเป็นจํานวน
มาก ทําให้ผู้วิจยั ตดัสินใจปรับเปล่ียนแนวทางในการสมัภาษณ์ใหม ่โดยการสมัภาษณ์ผา่นผู้ ท่ี
เก่ียวข้องกบับคุคลสําคญัตา่งๆ เหลา่นัน้แทน เชน่ คณุเจิมขวญั บนุนาค เป็นต้น ซึง่การสมัภาษณ์จะ
เป็นการรวบรวมข้อมลูอยา่งกว้างๆ ไมส่ามารถเจาะลกึได้ทกุรายการอาหารตามท่ีกําหนดในแผนการ
วิจยั แตอ่ยา่งไรก็ดี บทสมัภาษณ์ของผู้ทรงความรู้ด้านอาหารไทยท่ีได้ให้สมัภาษณ์ไว้ในหนงัสือ หรือ
นิตยสารตา่งๆ ในปัจจบุนันัน้ ผู้วิจยัก็ได้รวบรวมเข้าไว้ในงานวิจยัด้วยแล้ว ซึง่นบัวา่ เพียงพอตอ่การ
รวบรวมข้อมลูตามแผนงานวิจยัเดมิ 
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2.2 กลุ่มที่ 2 ข้อมูลจากหนังสือและต าราอาหาร 
2.2.1 หนังสือและต าราวิชาการ 
1) “ครัวไทย” โดย ทวีทอง หงษ์วิวฒัน์ สํานกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร8 

            เป็นหนงัสือท่ีรวบรวมบทความเก่ียวกบัครัวภมูิภาคและครัวท้องถ่ิ นตา่งๆ ท่ีเคยลง
ตีพิมพ์เป็นบทความในนิตยสารครัวมาก่อน และถึงแม้วา่จะมีเนือ้หาท่ียงัครอบคลมุไมค่รบทกุท้องถ่ิน
ของประเทศไทย แตก็่นบัวา่เป็นหนงัสือท่ีให้ข้อมลูในด้านประวตัศิาสตร์และวฒันธรรมอาหารไทย
อยา่งดีย่ิง นอกจากนีห้นงัสือเลม่นีย้งัได้กลา่วถึงการเปล่ียนแปลง วิถีการกินอยูข่องประเทศเพ่ือนบ้าน
ของไทย รวมทัง้กลา่วสรุปถึงวิวฒันาการด้านอาหารการกินของประเทศในแถบตะวนัตกโดยกลา่วถึง
วิวฒันาการสําคญัๆ ในยคุศตวรรษตา่งๆ อีกด้วย 
 
  2) “ครัวไทย คนไทย : รวมบทความ วฒันธรรมอาหารการกินของคนไทย ” ชดุสารคดี
อาหาร จากนิตยสารครัว สํานกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร9 
  เป็นหนงัสือท่ีคดัสรรบทความท่ีเก่ียวข้องกบัวฒันธรรมอาหารการกิน และวิถีชีวิตท่ี
เก่ียวข้องของคนไทยโดยเฉพาะ ท่ีได้ตีพิมพ์เป็นบทความอยูใ่นนิตยสารครัวมาก่อน มาจดัเรียงลําดบั
เร่ืองเป็นหมวดหมูเ่พ่ือผู้สนใจได้อา่นอยา่งตอ่เน่ืองและเป็นระบบ ยิ่งขึน้ ชว่ยให้ช่ืนชมคณุคา่วฒันธรรม
อาหารไทยย่ิงขึน้  ภายในเลม่จะประกอบไปด้วยเนือ้หาเก่ียวกบัประเพณีวฒันธรรม และประวตัท่ีิมา
ของอาหารไทย เชน่ มะละกอกบัส้มตํา, หม่ีพิมาย, เส้นจนัท์, เห็ดอีสาน และขนมไทย เชน่ ข้าวจ่ี , ขนม
เบือ้ง, ขนมฝร่ังกฎีุจีน , ข้าวพอง ข้าวกระย าสารท, ขนมตาล วตัถดุบิและภาชนะอปุกรณ์ภายในครัว
ไทย เชน่ ครก , ตะเกียบ เป็นต้น ท่ีนา่สนใจสําหรับหนงัสือเลม่นีคื้อการนําเสนอข้อมลูด้านวฒันธรรม
อาหารและวิถีการกินของชาวไทยโบราณ รวมทัง้การสอดแทรกเนือ้หาเชิงประวตัศิาสตร์ซึง่มีผลตอ่การ
วิวฒันาการด้านอาหารของไทย เชน่ ก ารเปิบข้าว, ประเพณีตรุษสงกรานต์ อาหาร แนวใหม ่นแูวล-กยุ
ซีน (Nouvelle Cuisine), การกินหมากกินพลู , อาชีพคนทําตาล , หรือแม้กระทัง่ท่ีมาและความสําคญั
ของครัวไทย 
 
  3) “กินแบบไทย : วิถีการครัวและวฒันธรรมการกินของไทย ” จากนิตยสารครัว 
สํานกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร10    

                                                           
 8 ทวีทอง หงสว์ิวฒัน์, 2545. ครัวไทย, สาํนกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร 
 9 “ครัวไทย คนไทย : รวมบทความ วัฒนธรรมอาหารการกินของคนไทย . 2553. ชดุสารคดีอาหาร 
จากนิตยสารครัว สาํนกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร 
 10 “กินแบบไทย : วิถกีารครัวและวัฒนธรรมการกินของไทย ”. 2554. จากนิตยสารครัว สาํนกัพิมพ์
แสงแดด, กรุงเทพมหานคร 



17 
 

  เป็นหนงัสือท่ีทําการคดัสรรบทความท่ีเก่ียวข้องกบัวฒันธรรมอาหารการกิน และวิถี
ชีวิต ซึง่เขียนขึน้โดยทีมงานนกัเขียนคณุภาพจากกองบรรณาธิการนิตยสารครัว โดยนํามาจดั
เรียงลําดบัเร่ืองเป็นหมวดหมู ่เพ่ือผู้สนใจได้อา่นอยา่งตอ่เน่ือง และเป็นระบบยิ่งขึน้ ชว่ยให้ช่ืนชม
คณุคา่วฒันธรรมอาหารไทยยิ่งขึน้ หนงัสือเลม่นีเ้ป็นภาคตอ่จากหนงัสือ “ครัวไทย คนไทย ” หรืออีกนยั
หนึง่คือ หนงัสือ “ครัวไทย คนไทย ” เลม่ 2 นัน่เอง ซึง่เทา่กบัเป็นการขยายการรับรู้เก่ียวกบัวิถีอาหาร
และวฒันธรรมของไทย ให้ครอบคลมุและสมบรูณ์ยิ่งขึน้ ภายในเลม่จะประกอบไปด้ว ยเร่ืองราวและ
สาระนา่รู้เชิงวฒันธรรมประวตัศิาสตร์เก่ียวกบัอาหารไทย ซึง่ได้รับอิทธิพลจากประเทศเพ่ือนบ้านมา
นานนบัศตวรรษแล้ว เชน่ โนเนขนมจีน , ไส้กรอกอีสาน , อาหารรามญั, ป่ินโต, ช้อนส้อม, และขนมจีบ 
เป็นต้น 
 
  4) “นํา้พริก” โดย ม.ร.ว.คกึฤทธ์ิ ปราโมช จากนิตยสารครัว  หนงัสือในเครืออมรินทร์ , 
กรุงเทพมหานคร11   
  หนงัสือ “นํา้พริก” เป็นหนงัสือท่ีสํานกัพิมพ์ครัวบ้านและสวนได้รวบรวมมาตีพิมพ์ใหม ่
จากเร่ืองราวท่ีเก่ียวกบันํา้พริกทัง้สิน้ ผู้ เขียนนอกจากจะบอกเลา่และรวบรวมเอาสตูรนํา้พริกของไทย
แบบโบราณแล้วก็ยงันําเสนอความรู้ท่ีเก่ียวเน่ืองกบัวฒันธรรมการกินอยูข่องคนไทย โดยเฉพาะนํา้พริก
ท่ีมกัจะถกูมองข้ามเสมอ หนงัสือเลม่นีจ้ะนําเสนอเร่ืองราวท่ีชีใ้ห้เห็นวา่นํา้พริกคือแก่นหลกัของอาหาร
ไทย โดยกลา่ววา่นํา้พริกเป็นกบัข้าวขัน้พืน้ฐานของกบัข้าวไทย และเป็นศนูย์กลางของสํารับของ
อาหารไทยอีกด้วย ตวัอยา่งขอ งนํา้พริกท่ีกลา่วถึงภายในเลม่ คือ นํา้พริกนครบาล , นํา้พริกใบมะขาม
ออ่น, นํา้พริกผกัต้ม, นํา้พริกผกัดอง , นํา้พริกผกัทอด, นํา้พริกดอกมะขาม , นํา้พริกมะขามสด , นํา้พริก
เต้าเจีย้ว, และนํา้พริกปลาชอ่น เป็นต้น 
 
  5) “ชดุสารคดีอาหาร โลกวฒันธรรมของอาหาร ” โดย พจน์ สจัจะ จากนิตย สารครัว 
หนงัสือในเครืออมรินทร์ พริน้ติง้, กรุงเทพมหานคร, 254012   
  เป็นหนงัสือท่ีรวบรวมเอาบทความเดน่ท่ีเขียนขึน้โดย พจน์ สจัจะ ซึง่ได้เขียนถึงแง่มมุ 
และแนวคดิตา่งๆ เก่ียวกบัวฒันธรรมอาหารท่ีนา่สนใจ เชน่ วฒันธรรมปลาร้า, แกะรอยอารยธรรมพริก
, ก๋วยเตี๋ยว , กระเทียม, วฒันธรรมการกินเลีย้ง เป็นต้น  หนงัสือเลม่นีมี้ข้อมลูท่ีนบัวา่เป็นประโยชน์
อยา่งยิ่ง ตอ่การวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทย เน่ืองจากมีบทความท่ีให้ความรู้เก่ียวกบัประวตั ิท่ีมา

                                                           
 11 คกึฤทธ์ิ ปราโมช, ม.ร.ว., 2535.  น า้พริก, นิตยสารครัว หนงัสอืในเครืออมรินทร์, กรุงเทพมหานคร 
 12 พจน์ สจัจะ , 2540. ชุดสารคดีอาหาร โลกวัฒนธรรมของอาหาร , นิตยสารครัว หนงัสอืในเครือ
อมรินทร์พริน้ติง้, กรุงเทพมหานคร 
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ของอาหารบางประเภท ท่ีทกุคนคุ้นเคยกนัเป็นอยา่งดีในครัวไทยนบัแตโ่บราณกาล มีการพดูถึงความ
เป็นมาทางประวตัศิาสตร์ และวฒันธรรมของอาหารไทยบางประเภทอยา่งนา่สนใจและชวนตดิตาม 
โดยมีการพดูถึงอาหารไทยเช่ือมโยงกบัแบบแผนการดํารงชีวิตของคนไทยท่ีมีวิวฒันาการมานานนบั
ศตวรรษเก่ียวพนักบัวฒันธรรมอาหาร และสงัคมไทย 
 
  6) “อาหารรสวิเศษของคนโบราณ” โดย ประยรู อลุชุาฎะ จากนิตยสารครัว หนงัสือใน
เครืออมรินทร์ พริน้ติง้, กรุงเทพมหานคร, 254513   
  เป็นหนงัสือท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่รวมทัง้สิน้ 5 ครัง้ นบัแต ่ปี พ .ศ. 2531 เป็น
หนงัสือท่ีรวบรวมบทความของ นายประยรู อลุชุาฎะ จากนิตยสารครัว ซึง่เขียนเก่ียวกบัเร่ืองราวทาง
วฒันธรรมอาหารและวิถีชีวิตของผู้คนได้อยา่งลงตวั เหมาะเจาะ ในทกุบทความจะมีเกร็ดนา่รู้เก่ียวกบั
การทําอาหารไทยท่ีผู้ เขียนได้เดนิทางไปพบและจดบนัทกึไว้ อีกทัง้ยงัพดูถึงขัน้ตอนการเตรียมและ
ประกอบอาหารไทยตามแบบโบราณ ซึง่บางบท บางตอน ผู้ เขียนก็ได้กลา่วอ้างถึงการวิเคราะห์ถึง
สาเ หตตุา่งๆ ท่ีเก่ียวพนัระหวา่งการทําอาหารไทยกบัวฒันธรรมอาหารไทย เชน่ การตีความจาก
สภุาษิตไทย  
  “เหลา้ยาปลาป้ิงมีพร้อม ” หมายถึง “เหลา้เถือ่นกลัน่กนัเอง ยาก็คือยาสูบ ใช้ใบจาก
มวนยาตัง้ (ยาตัง้คือยาฉนุทีห่่อแบนๆ มีขายตามร้านช าในตลาด ) ส่วนปลาป้ิงก็คือของแกลม้เหลา้  ไป
จบัปลาตวัโตๆ มาป้ิงไวแ้กลม้เหลา้กนั เขาเลีย้งดูกนัง่ายๆ แบบนี”้ 
  สิ่งท่ีนา่สนใจและเป็นประโยชน์ จากการใช้ข้อมลูจากหนงัสือเลม่นีเ้พ่ืองานวิจยัคํา
นิยามศพัท์อาหารไทยก็คือ หนงัสือเลม่นีผู้้ เขียนได้รวบรวมเอาประวตัคิวามเป็นมาของอาหารไทย
หลายชนิด ซึง่เป็นข้อมลูท่ีหาได้ยากยิ่งในหนงัสือเก่ียวกบัอาหารไทยเลม่อ่ืนๆ โดยผู้ เขียนได้มีการเขียน
เลา่ข้อมลูตา่งๆ ท่ีได้จากประสบการณ์ตรงท่ีพบเห็นมาจากการเดนิทางไปในท่ีตา่งๆ ทัว่ประเทศไทย  
 
  7) “อาหารท้องถ่ินไทย-ภาคกลาง” โดย สวุฒันา เลียบวนั จาก โครงการตําราวิชาการ
ราชภฏัเฉลิมพระเกี ยรต ิเน่ืองในวโรกาสพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระชนมพรรษา 6 
รอบ, กรุงเทพมหานคร, 254214   
  เป็นงานวิจยัท่ีเขียนรวบรวมเก่ียวกบัอาหารไทยภาคกลาง ซึง่ประกอบด้วย ความ
เป็นมา ความหมาย ความสําคญั รวมทัง้ลกัษณะของอาหารไทยท้องถ่ินภาคกลาง การจําแนกประเภท
                                                           
 13 ประยรู อลุชุาฎะ, 2545. อาหารรสวิเศษของคนโบราณ, นิตยสารครัว หนงัสอืในเครืออมรินทร์ พริน้ติง้
, กรุงเทพมหานคร 
 14 สวุฒันา เลยีบวนั , 2542. อาหารท้องถิ่นไทย- ภาคกลาง , โครงการตําราวิชาการราชภฏัเฉลมิพระ
เกียรติ เนื่องในวโรกาสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระชนมพรรษา 6 รอบ, กรุงเทพมหานคร 
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อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร โดยมีการระบตํุารับอาหารไทยภาคกลางไว้มากมายหลายชนิด ซึง่
จดัแบง่ออกเป็น แกง ผดั เคร่ืองจิม้ ยํา พลา่ เคร่ืองเคียง อาหารหวาน และการจดัสํารับอาหารแบบ
ประเพณีไทย เป็นต้น 
  หนงัสือเลม่นีมี้ประโยชน์ ตอ่การทํางานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางเป็น
อย่างมาก เน่ืองจากมีการรวบรวมรายช่ืออาหารไทยภาคกลางท่ีสําคญัและนา่สนใจ ทําให้ทีมวิจยั
สามารถใช้ประโยชน์ในการคดัสรรคําศพัท์สําหรับการทํางานวิจยัได้เป็นอยา่งดี รวมทัง้ข้อมลูท่ีสําคญั
ของอาหารไทยภาคกลางซึง่เก่ียวข้องกบัคําศพัท์ในงานวิจยัก็มีปรากฏอยูใ่นหนงัสือเลม่นีอี้กด้วย 
 
  8) “อาหารไทย” โดย กอบแก้ว นาจพินิจ จากโครงการตําราวิชาการราชภฏัเฉลิมพระ
เกียรต ิเน่ืองในวโรกาสพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระชนมพรรษา 6 รอบ , 
กรุงเทพมหานคร, 254215   
  เป็นงานวิจยัท่ีกลา่วถึงอาหารไทย โดยแบง่ออกเป็นบท กลา่วถึง ลกัษณะและความ
เป็นมาของอาหารไทย , อาหารหลกัห้าหมูข่องคนไทย , ลกัษณะของอาหารไทยภาคตา่งๆ , เคร่ืองปรุง
และเคร่ืองเทศในอาหารไทย , เทคนิคในการประกอบอาหารไทย , การจดัเสิร์ฟอาหารไทย , การเก็บ
รักษาอาหารไทยและบรรจภุณัฑ์ และการฝึกปฏิบตัอิาหารไทย เป็นต้น 
  หนงัสือเลม่นีมี้การกลา่วถึงอาหารไทยชนิดตา่งๆ โดยใช้บทประพนัธ์ วรรณคดีโบราณ 
ท่ีกลา่วพรรณนาถึงอาหารไทยในแง่มมุวฒันธรรม ซึง่ระบแุยกชดัเจนไว้ตามชว่งอายทุางประวตัศิาสตร์ 
เชน่ สมยัสโุขทยั, อยธุยา และรัตนโกสินทร์ เป็นต้น หนงัสือเลม่นีมี้ประโยชน์แก่งานวิจยัคํานิยามศพัท์
เป็นอนัมาก เน่ืองจากทีมวิจยัสามาร ถนําแหลง่อ้างอิงของข้อมลูจากหนงัสือเลม่นี ้ไปทําการสืบค้น
เพิ่มเตมิเพ่ือความสมบรูณ์ของงานวิจยัได้อีกด้วย 
 
  9) “เคร่ืองเทศ ” โดย นิจศริิ เรืองรังษี .  โรงพิมพ์จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั , 
กรุงเทพมหานคร, 253416   
  เป็นหนงัสือท่ีรวบรวมรายละเอียดตา่งๆ ของเคร่ืองเทศท่ีมีใช้อยูท่ัว่ไปในประเทศไทย 
โดยครอบคลมุถึงสารเคมีท่ีพบในเคร่ืองเทศแตล่ะชนิด ตลอดจนฤทธ์ิทางเภสชัวิทยาท่ีได้มีการทดลอง
แล้วทัง้กบัสตัว์ทดลองและหลอดทดลอง  

                                                           
 15 กอบแก้ว นาจพินิจ, 2542. อาหารไทย, โครงการตําราวิชาการราชภฏัเฉลมิพระเกียรติ เนื่องในวโรกาส
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระชนมพรรษา 6 รอบ, กรุงเทพมหานคร 
 16 นิจศิริ เรืองรังส,ี  2534. เคร่ืองเทศ, โรงพิมพ์จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, กรุงเทพมหานคร 



20 
 

  หนงัสือเลม่นีมี้ข้อมลูเบือ้งต้นบางสว่น ท่ีเป็นประโยชน์ตอ่งาน วิจยัคํานิยามศพัท์ เชน่ 
ประวตัขิองเคร่ืองเทศ, และข้อมลูสําคญัของเคร่ืองเทศประเภทตา่งๆ ท่ีมีปรากฏอยูท่ัว่ไปในครัวไทย 
 
  10) “อาหารไทยส่ีภาค ” โดย นิตยสาร Health & Cuisine หนงัสือในเครืออมัรินทร์
พริน้ติง้, กรุงเทพมหานคร, 254917   
  เป็นหนงัสือท่ีรวบรวมข้อมลูสําคั ญพืน้ฐานเก่ียวกบัอาหารไทยส่ีภาค คือ ภาคเหนือ , 
ใต้, กลาง , และภาคอีสาน รวมทัง้รวบรวมตํารับอาหารชนิดตา่งๆ ประจําแตล่ะภาค นอกจากนัน้
ผู้ เขียนยงัได้กลา่วถึงเอกลกัษณ์และลกัษณะเดน่ของอาหารไทยส่ีภาค โดยดดัแปลงตํารับอาหารซึง่
ได้รับความนิยมของแตล่ะภาคมารวมไว้ด้วยกนัในหนั งสือเลม่นี ้สิ่งท่ีนา่สนใจและเป็นประโยชน์ตอ่
งานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยก็คือ รายละเอียดสําคญัเก่ียวกบัวตัถดุบิ เชน่ ผกัพืน้บ้านประจําภาค
, และเคร่ืองปรุงรส เป็นต้น  
 
  11) “วิวฒันาการอาหารไทยภาคกลาง ” โดย สวุพีร์ สวุณัณะศรี จากโครงการตํารา
วิชาการราชภฏัเฉลิมพร ะเกียรต ิเน่ืองในวโรกาสพระบาทสมเดจ็พระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระ
ชนมพรรษา 6 รอบ, กรุงเทพมหานคร, 254218   
  เป็นงานวิจยัท่ีกลา่วถึงวิวฒันาการอาหารไทยภาคกลาง ซึง่อาหารท่ีถกูกลา่วถึงใน
งานวิจยัเลม่นีคื้อ ขนมจีน , ขนมกง , ขนมจีบไทย , กะละแม , และขนมชัน้ โดยมีรูปแบบการนําเ สนอ
วิวฒันาการของอาหารและขนมไทย คือ การให้ความหมายของอาหารชนิดนัน้ๆ , ประวตัขิองอาหาร
และขนมหวาน, วิธีการเตรียมและทําอาหารและขนมหวาน, ความนิยมชมชอบตอ่อาหารและขนมไทย
ชนิดนัน้ๆ, รวมทัง้การบอกคณุคา่ทางโภชนาการ 
  งานวิจยัชิน้นีน้บัวา่เป็นประโยชน์อยา่งยิ่งตอ่งานวิจั ยคํานิยามศพัท์อาหารไทยภาค
กลาง เน่ืองจากมีอาหารและขนมหวานไทยหลายชนิดในงานวิจยัเลม่นี ้ท่ีเหมือนกนักบัคําศพัท์จาก
งานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลาง เชน่ ขนมจีน, ขนมกง เป็นต้น 
 
  12) “นํา้พริกเคร่ืองแกง 4 ภาค (Four Regions Curry Paste)” โดย อาจารย์ธนศกัดิ ์
ตัง้ทองจิตร, พงษ์วรินทร์การพิมพ์, กรุงเทพมหานคร, 254919   

                                                           
 17 อาหารไทยสี่ภาค , 2549.  โดย นิตยสาร Health & Cuisine,  หนงัสอืในเครืออมัรินทร์ พริน้ติง้ , 
กรุงเทพมหานคร 
 18 สวุพีร์ สวุณัณะศรี, 2542. วิวัฒนาการอาหารไทยภาคกลาง , โครงการตําราวิชาการราชภฏัเฉลมิพระ
เกียรติ เนื่องในวโรกาสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยูห่วัทรงเจริญพระชนมพรรษา 6 รอบ, กรุงเทพมหานคร 
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  เป็นหนงัสือท่ีกลา่วถึงนํา้พริกเคร่ืองแกงแบบตา่งๆ ของครัวไทย โดยอธิบายวิธีเตรียม
และทํานํา้พริกเคร่ืองแกงสารพดัชนิดแบง่ตามภมูิภาคของไทย นอกจากนัน้ยงัได้กลา่วถึงความ
แตกตา่งของนํา้พริกเคร่ืองแกงแบบตา่งๆ เชน่ นํา้พริกแกงส้ม, นํา้พริกแกงมสัมัน่, และแกงคัว่ เป็นต้น 
 
  13) “ผกัพืน้บ้าน : ความหมายและภมูิปัญญาของสามญัชนไทย ” โดย สํานกังาน
คณะกรรมการการสาธารณสขุมลูฐาน สํานกังานปลดักระทรวงสาธารณสขุ สถาบนัการแพทย์แผน
ไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ , จดัพิมพ์โดยสถาบนัการแพทย์แผ นไทย กรมการแพทย์ 
กระทรวงสาธารณสขุ, กรุงเทพมหานคร, 254020   
  เป็นหนงัสือท่ีกลา่วถึงข้อมลูตา่งๆ เก่ียวกบัผกัพืน้บ้าน ซึง่จดัวา่เป็น “อาหารสมนุไพร” 
ของครัวไทยมาแตโ่บราณ นอกจากนัน้ยงัมีการกลา่วถึงคณุคา่และสรรพคณุของผกัพืน้บ้านในแง่ของ
ยาสมนุไพร และยงัเช่ือมโยงกบัเร่ืองราวของชีวิตคน ศาสนา พิธีกรรมและประเพณีท้องถ่ินอีกด้วย 
  เนือ้หาภายในหนงัสือได้จดัแบง่ออกเป็น 4 บท คือ กําเนิดผกัพืน้บ้าน , พืชผกัพืน้บ้าน: 
มิตทิางนิเวศและวฒันธรรม , ผกัพืน้บ้าน : ความหมายและมิตทิางสขุภาพ และรายการผกัพืน้บ้าน
จํานวน 100 ชนิดพร้อมภาพถ่ายสี ประกอบสวยงาม สิ่งท่ีดีจากหนงัสือเลม่นีคื้อ หนงัสือเลม่นีมี้การ
ทบทวนวรรณกรรมและการบอกเลา่จากสามญัชน เชน่ แมค้่าในตลาด ชาวบ้านในหมูบ้่าน 
อาสาสมคัรสาธารณสขุ เจ้าหน้าท่ีสาธารณสขุในท้องถ่ินรวมทัง้นกัวิชาการท่ีมีความรู้และให้ความ
สนใจในเร่ืองนีอ้ยา่งจริงจงั ทําให้หนงัสือเลม่นีย้งัประโยชน์ให้แก่การทําวิจยัคํานิยามศพัท์เป็นอยา่งยิ่ง 
เน่ืองจากมีข้อมลูของผกัพืน้บ้านประจําภมูิภาคมากมายท่ีหาข้อมลูจากท่ีอ่ืนไมไ่ด้ 
 
  14) “ผกั 333 ชนิด คณุคา่อาหารและการกิน ” โดย นิดดา หงส์วิวฒัน์ , ทวีทอง หงส์
วิวฒัน์ และสภุาพรรณ เย่ียมชยัภมูิ จากสํานกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร, 254821   
  เป็นหนงัสือท่ีรวบรวมข้อมลูเก่ียวกบัผกันานาชนิด ทัว่ประเทศไทย ทัง้ผกัในฤดกูาล , 
ผกัท้องถ่ิน, ผกับนพืน้ท่ีราบสงู, ผกัภาคใต้, เหนือ, กลาง, อีสาน, ตะวนัออก รวมทัง้ผกัท่ีเป็นเคร่ืองเทศ
และสมนุไพรอยูใ่นผกัชนิดเดียวกนั  

                                                                                                                                                                            
 19 ธนศกัดิ์ ตัง้ทองจิต ร, 2549. น า้พริกเคร่ืองแกง 4 ภาค (Four Regions Curry Paste), สาํนกัพิมพ์ 
พงษ์วรินทร์การพิมพ์, กรุงเทพมหานคร 
 20 ผักพืน้บ้าน : ความหมายและภมิูปัญญาของสามัญชนไทย , 2540.  สาํนกังานคณะกรรมการการ
สาธารณสขุมลูฐาน สาํนกังานปลดักระทรวงสาธารณสขุ สถาบั นการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวง
สาธารณสขุ, จดัพิมพ์โดยสถาบนัการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ, กรุงเทพมหานคร 
 21 นิดดา หงส์วิวฒัน์ , ทวีทอง หงส์วิวฒัน์ และสภุาพรรณ เยี่ยมชยัภมูิ , 2548.  “ผัก 333 ชนิด คุณค่า

อาหารและการกิน”, สาํนกัพิมพ์แสงแดด, กรุงเทพมหานคร 
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  นอกจากนีผู้้ เขียนยงัได้ระบถุึงวิธีการเตรียมและประกอบอาหารจากผกัตา่งๆ วิธีการ
กินผกัชนิดตา่งๆ เพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ ท่ีไมมี่ความรู้เร่ืองผกัอยา่งลกึซึง้ได้เกิดความมัน่ใจวา่ผกัชนิดใด
กินได้ และมีวิธีการปรุงและกินอยา่งไรอีกด้วย นบัวา่เป็นหนงัสือมีคา่ท่ีรวบรวมข้ อมลูสําคญัเก่ียวกบั
ผกัตา่งๆ ในประเทศไทย ทําให้ทีมงานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลาง ได้นําข้อมลูบางสว่นมา
ประกอบการสืบค้นการทําวิจยัในครัง้นี ้
 
  15) “รวมบทความการประชมุวิชาการ ผกัพืน้บ้านและอาหารพืน้บ้าน 4 ภาค” โดย 
สถาบนัการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธ ารณสขุ , พิมพ์ครัง้ท่ี 3, กรุงเทพมหานคร , 
254222   
  เป็นเอกสารจากการประชมุสมัมนาวิชาการ เร่ือง ผกัพืน้บ้านและอาหารพืน้บ้าน 4 
ภาค โดยมีประเดน็ในการสมัมนา จํานวน 9 ประเดน็คือ ผกัพืน้บ้าน: มมุมองทางสงัคมและวฒันธรรม , 
คณุคา่และสรรพคณุทางยาของผกัพืน้บ้าน , คณุคา่ทาง โภชนาการ และวิธีการบริโภคผกัพืน้บ้านให้
เกิดประโยชน์สงูสดุ , ผกัพืน้บ้าน : อาหารต้านโรค , การขยายพนัธุ์ และการตลาดของผกัพืน้บ้าน , 
พฤตกิรรมการบริโภคอาหารพืน้บ้าน , การเพิ่มความปลอดภยัในอาหารพืน้บ้าน , การพฒันาและการ
แปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารพืน้บ้าน, และการรณรงค์และการประชาสมัพนัธ์ผกัพืน้บ้าน 
  การจดัประชมุสมัมนาวิชาการเร่ือง ผกัพืน้บ้านนี ้มีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาแนว
ทางการพฒันาผกัพืน้บ้านและอาหารพืน้บ้านของไทย ให้เกิดประโยชน์สงูสดุทัง้ในด้านการผลิต การ
เพาะปลกู การขยายพนัธุ์ การแปรรูป การตลาด การประชาสมัพนัธ์และการขยายเ ข้าสูร่ะบบ
อตุสาหกรรม โดยใช้การระดมความคดิจากบคุคลท่ีมีความรู้ความชํานาญด้านผกัพืน้บ้าน เชน่ 
นกัวิชาการ , นกัวิจยั , นกัโภชนาการ , เภสชักร , นกัวิชาการเกษตร , บคุลากรทางสาธารณสขุ , หมอ
พืน้บ้าน, กลุม่แมบ้่านจงัหวดั, และศนูย์ประสานงานการแพทย์แผนไทย 4 ภาค 
 

2.2.2 พจนานุกรม, สารานุกรม, ศัพทานุกรมและประมวลค าศัพท์ต่างๆ 
  1) “พจนานกุรมอาหารและเคร่ืองดื่ม” (Dictionary of Food and Drink) โดยนาย
ปรีชา แดง-โรจน์23   
  เป็นพจนานกุรมท่ีนําเสนอคําศพัท์ด้านอาหารและเคร่ืองดื่ม โดยแบง่ตามหมวดหมู่
ตวัอกัษร A-Z จะบอกความหมายของคําศพัท์พร้อม คําอา่นออกเสียงท่ีถกูต้อง โดยจะรวบรวมจาก
                                                           
 22 รวมบทความการประชุมวิชาการ ผักพืน้บ้านและอาหารพืน้บ้าน 4 ภาค, 2542. สถาบนัการแพทย์
แผนไทย กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสขุ, พิมพ์ครัง้ที่ 3, กรุงเทพมหานคร 
 23 ปรีชา แดงโรจน์ , “2549. พจนานุกรมศัพท์อาหารและเคร่ืองดื่ม (Dictionary of Food and Drink), 
ศนูย์หนงัสอืจฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั จดัจําหนา่ย, กรุงเทพมหานคร 
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คําศพัท์อาหารนานาชาต ิเชน่ อินเดีย อิตาลี เยอรมนั ฯลฯ แตม่กัจะเน้นไปท่ีศพัท์อาหารฝร่ังเศสเสีย
เป็นสว่นมาก หากคําศพัท์ใดมีรากศพัท์มาจากภาษาฝร่ังเศส ผู้ เขียนก็จะเขียนบอกคําอา่นไว้ใน
เคร่ืองหมายวงเล็บ [ ] และระบวุา่มีรากศพัท์มาจากประเทศใด เชน่ 
  Foie gras [ฟัว กรา] n. (ฝร่ังเศส) ตบัหา่นท่ีมีมนัมาก, ตบัหา่นบด (pate) 
  Acjar [อาจาร] n. (อินโดนีเซีย) ผกัดอง (pickle) 
  Fossolia [ฟาโซ้ยา่] n. (กรีก) ถัว่แขก (French beans)  
  นอกจากนีผู้้ เขียนยงัได้รวบรวมคําศพัท์เฉพาะด้านอาหารและเคร่ื องดื่มประจําชาติ
ตา่งๆ ระบไุว้ภายในหมวดตวัอกัษร A-Z อีกด้วย เชน่ 
  Chinese food terms ในหมวดตวัอกัษร Cc 
  French food terms 
  French wine terms ในหมวดตวัอกัษร Ff 
  German and Australian  
  German wine terms ในหมวดตวัอกัษร Gg เป็นต้น 
 
  2) “ศพัทานกุรมอาหารริ มทางยา่นเยาวราช ” ในชดุโครงการ “เร่ืองกินเร่ืองใหญ่ใน
ไทยและเทศ ” โดย ธีระพนัธ์ ล . ทองคํา , ก่อศกัดิ ์ธรรมเจริญกิจ และนิสิตบณัฑิตศกึษา คณะอกัษร
ศาสตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 254724   
  หนงัสือเลม่นีเ้ป็นผลงานของอาจารย์และนิสิตภาควิชาภาษาศาสตร์ ร่วมกบัอาจารย์
และนิสิตสาขาภาษาจีน ภาควิชาภาษาตะวนัออก นิสิตภาควิชาประวตัศิาสตร์และภมูิศาสตร์ โดยเป็น
งานวิจยัท่ีจดัทําอยา่งเป็นระบบ ถกูต้องตามขัน้ตอนและวิธีการทางวิชาการ รวมทัง้มีการนําความรู้
เก่ียวกบัศาสตร์แห่ งการทําพจนานกุรมมาใช้ในการบริหารจดัการหนงัสือเลม่นี ้เพ่ือทลูเกล้าถวาย
สมเดจ็พระเทพรัตนราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุารี เน่ืองในวโรกาสท่ีทรงเจริญพระชนมาย ุ48 ชนัษา 
  ภายในเลม่จะประกอบไปด้วยรายช่ืออาหารและเคร่ืองดื่มท่ีจําหนา่ยอยูภ่ายในยา่น
เยาวราช โดยมีการรวบรวมข้อมลูโดยบนัทกึเป็นศพัท์หลกัเป็นอกัษรจีน และให้ความหมายศพัท์
ภาษาจีนในกรณีท่ี สามารถบอกท่ีมาของศพัท์ได้ รวมทัง้พิมพ์อกัษรจีนลงในต้นฉบบัศพัทานกุรมด้วย 
คําศพัท์จะนําเสนอเรียงตามพยญัชนะไทย ก-ฮ โดยการเขียนบอกคําอา่นออกเสียงท่ีถกูต้องและให้คํา

                                                           
 24 ธีระพนัธ์ ล . ทองคํา , ก่อศกัดิ์ ธรรมเจริญกิจ  และนิสติบณัฑิตศกึษา คณะอกัษรศาสตร์ จฬุาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2547. ศัพทานุกรมอาหารริมทางย่านเยาวราช ในชุดโครงการ “เร่ืองกินเร่ืองใหญ่ในไทยและ
เทศ”  
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นิยามศพัท์และบางคํายงัมีอธิบายประวตัท่ีิมาอ้างอิงจากประวตัศิาสตร์เพิ่มเตมิเพ่ือเป็นความรู้อีกด้วย
  ตวัอยา่งคําศพัท์ เชน่  
  คะน้านํา้มนัหอย / kha-naa.naam.man.hoy/ (ภาษาจีน)  
   หมายถึง อาหารทําจากคะน้าทัง้ใบและต้น หัน่เฉียง ผดักบักระเทียม พริก
ขีห้นทูบุ (ถ้าชอบให้มีรสเผ็ด ) ปรุงรสด้วยนํา้มนัหอย ซีอิว้ขาวและนํา้ตาลทราย หรือทําจากต้นคะน้า
หัน่เป็นทอ่นยาว 10-12 ซม. ต้ม ราดด้วยนํา้มนัหอย 
 
  3) “คูมื่อพอ่ครัวแมค่รัวไทย”25   
  เป็น หนงัสือ คูมื่อคําศพัท์อาหาร ท่ีจดัทําขึน้โดยศนูย์ภาษา  คณะมนษุยศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ประกอบด้วยหนงัสือและซีดีฝึกออกเสียงเพื่อชว่ยให้พอ่ครัวแมค่รัวไทย ท่ี
จะไปทํางานในตา่งประเทศรวมทัง้ผู้จดักา รร้านอาหารไทยในตา่งประเทศ หรือผู้ ท่ีดําเนินกิจการตา่งๆ 
เก่ียวกบัอาหารไทยและต้องตดิตอ่กบัชาวตา่งประเทศได้ใช้ประโยชน์ 
  ชดุ “คูมื่อพอ่ครัวแมค่รัวไทย ” ประกอบด้วยศพัท์ภาษาไทยและองักฤษ เก่ียวกบั
อาหารชนิดตา่งๆ ทัง้ท่ีเป็นของสด ของแห้งและของชํา รวมถึงคําศพัท์ท่ีจําเป็ นในการเตรียมอาหาร 
ประเภทอาหารตัง้แตข่องวา่ง อาหารจานเดียว ก๋วยเตี๋ยวตา่งๆ กบัข้าวหลากชนิด รวมทัง้ของหวาน
ตลอดจนอปุกรณ์และเคร่ืองใช้ตา่งๆ ในการทําอาหาร ตวัอยา่งคําศพัท์เชน่ 
  กะปิคัว่  Herb dip of shrimp paste and coconut milk 
  เต้าเจีย้วหลน Herb soybean with coconut milk 
  นํา้จิม้บ๊วย Plum sauce 
  นํา้พริกกะปิ Dip with shrimp paste and chilies 
 
  4) “คําศพัท์คหกรรมศาสตร์ (Home Economist’s World List)”26   
  เป็นหนงัสือคําศพัท์คหกรรมศาสตร์ ท่ีจดัทําโดยอาจารย์ประจําสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ ภาควิชาอาชีวศกึษา คณะศกึษาศาสต ร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่เพ่ือใช้ประโยชน์ในการศกึษา
คําศพัท์ภาษาองักฤษในเนือ้หาหรือเร่ืองเฉพาะท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร เคร่ืองดื่ม สว่นประกอบท่ีใช้

                                                           
 25 คู่มื อพ่อครัวแม่ครัวไทย , 2551 . จดัทําขึน้โดยศนูย์ภาษา คณะมนษุยศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 26 ประหยดั สายวิเชียร, 2537. ค าศัพท์คหกรรมศาสตร์(Home Economist’s World List), กลางเวียงการ
พิมพ์ , กรุงเทพมหานคร , จดัทําโดย  อาจารย์ประจําสาขาวิชา  คหกรรมศาสตร์ ภาควิชาอาชีวศึ กษา คณะ
ศกึษาศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
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ทําอาหาร และอปุกรณ์เคร่ืองใช้ตา่งๆ ทัง้นีเ้พ่ือความสะดวกและง่ายตอ่การศกึษา ค้นคว้า ข้อมลูและ
ความรู้เก่ียวกบัคําศพัท์ด้านอาหารเป็นสําคญั 
  ภายในเลม่จะจดัแบง่คําศพัท์ออกเป็น 8 ตอน คือ ผกั สมนุไพร , เคร่ืองเทศ เคร่ืองปรุง
รส ข้าวและแป้ง อาหารและคํากริยาท่ีใช้ในการทําอาหาร ผลไม้ , เคร่ืองดื่มและขนมหวาน อปุกรณ์
เคร่ืองใช้ในการประกอบอาหาร และอ่ืนๆ นอกจากนัน้แตล่ะหมวดคําศพัท์ จะบอกเพียง แคคํ่าศพัท์เป็น
ภาษาไทย และภาษาองักฤษเทา่นัน้ ดงัตวัอยา่งคําศพัท์เชน่ 
  กะหล่ําปลี  Cabbage 
  กระถิน   Leade,  Karsh tamarind 
  ดอกกยุฉ่าย  Leek flower 
 
  5) “สารานกุรมไทยสําหรับเยาวชน (เลม่ 13)” เร่ือง อาหารไทย, 251227   
  เป็นสารานกุรมไทยท่ีกลา่วถึงเร่ืองราวขอ งอาหารไทยในทกุแง่มมุ โดยกลา่วถึง
ลกัษณะและชนิดของอาหารไทย , ความแตกตา่งของอาหารไทยระหวา่งภมูิภาค , ความแตกตา่งของ
อาหารไทยกบัอาหารชาตอ่ืิน, วิธีปรุงอาหารไทย , การปรุงแตง่รสชาตแิละกลิ่นของอาหาร , วสัดใุนการ
ทําอาหารไทย , มือ้อาหารและลกัษณะอาหาร , ประเพณีการรับประทานอ าหารของคนไทย , การ
รับประทานอาหารของคนไทยาคตา่งๆ , อาหารพิเศษในฤดกูาล เทศกาลและพิธีตา่งๆ , อาหารไทยแท้
และอาหารไทยแปลง  
  สารานกุรมไทยเลม่นีช้ว่ยทําให้ ทีมงานวิจยัคํานิยามศพัท์มีแนวคดิในการนําเสนอ
ข้อมลูเก่ียวกบัอาหารไทยภาคกลางในแง่มมุตา่งๆ ท่ีหลากหลายขึน้ อีกทัง้ข้ อมลูสว่นใหญ่ใน
สารานกุรมไทยเลม่นีมี้ความนา่สนใจ และสามารถนําไปใช้เป็นแหลง่ข้อมลูอ้างอิงท่ีนา่เช่ือถือตอ่การ
ทํางานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยอีกด้วย 
 
2.3 กลุ่มที่ 3 ข้อมูลอิเลคทรอนิคส์ 
  2.3.1 เวปไซต์พิพิธภณัฑ์อาหารไทย (Thai Culinary Museum) ดําเนินงานโดย  
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต http://www.suandusitcuisine.com28   
  เป็นเวปไซต์ด้านอาหารไทย ท่ีรวบรวมข้อมลูพืน้ฐานแง่มมุตา่งๆ เก่ียวกบัอาหารไทย 
โดยมีการจดัแบง่ออกเป็นหมวดหมูด่งันี ้ 
                                                           
 27 ส.พลายน้อย, 2553. สารานุกรมวัฒนธรรมไทย: วิถีชีวิตของคนไทย ตัง้แตเ่กิดจนตาย  ความเข้าใจถึง
ธรรมเนียมการปฏิบตัิทางประเพณีตา่งๆ, สาํนกัพิมพ์พิมพ์คํา, กรุงเทพมหานคร 
 28 เวปไซต์พิพิธภณัฑ์อาหารไทย (Thai Culinary Museum). 2550. ดําเนินงานโดย  มหาวิทยาลยัราช
ภฏัสวนดสุติ http://www.suandusitcuisine.com 

http://www.suandusitcuisine.com/
http://www.suandusitcuisine.com/
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1. เปิดตํานานอาหารไทย 
2. อาหารไทย 4 ภาค 
3. ครัวไทยสูค่รัวโลก 
4. สวนดสุิตกบัครัวโลก 
5. ห้องนิทรรศการออนไลน์ 
6. ขา่วสาร กิจกรรม 
7. บทความพิเศษ 
8. แหลง่อ้างอิง 

  ทีมงานวิจยัคํานิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลาง สามารถใช้ประโยชน์จากข้อมลูด้าน
ประวตัศิาสตร์ความเป็นมาของอาหารไทย , อาหารไทยภาคกลาง , วตัถดุบิ , เคร่ืองปรุง , เคร่ืองเทศ , 
อปุกรณ์เคร่ืองใช้ในครัวไทย จากเวปไซต์นี ้ในหวัข้อ เปิดตํานานอาหารไทย, และอาหารไทย 4 ภาค 
  อยา่งไรก็ดี เวปไซต์นี ้มีการรวบรวมแหลง่อ้างอิงเก่ียวกบัข้อมลูด้านอาหารไทยไว้อีก
ด้วย ทําให้ทีมงานวิจยัสามารถใช้เป็นจดุเช่ือมโยงไปสูก่ารสืบค้นแหลง่อ้ างอิงอ่ืนๆ ท่ีมีประโยชน์อีกได้ 
เวปไซต์นีมี้การกลา่วถึงอาหารไทย และอาหารไทยภาคกลาง ในภาพรวม ซึง่เป็นข้อมลูพืน้ฐานท่ี
สําคญัตอ่การนําไปสืบค้นตอ่ไปในเชิงลกึ  
 


