
 
บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
  
 
สรุปผลการวิจัย 

  จากการศกึษางานวิจยัเร่ือง “ค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย ” 
มีวตัถปุระสงค์เพ่ือ 
  1. ศกึษาข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์ช่ืออาหารไทยภาคกลาง  
  2. ศกึษาข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์วตัถดุบิ, เคร่ืองปรุงรส, เคร่ืองเทศและสมนุไพรไทย  
  3. ศกึษาข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์ด้านศลิปะการปรุงและตกแตง่อาหารไทย  
  4. ศกึษาข้อมลูตา่งๆ ของค าศพัท์ท่ีเก่ียวกบัข้อมลูเชิงวฒันธรรม 
                     
ระเบียบวิธีวิจัย แบง่เป็น 
  1. ประชากรและกลุม่ตวัอยา่ง  

1.1 ค าศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัอ าหารไทยภาคกลาง โดยรวบรวมจาก
พจนานกุรมไทยฉบบัราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 หมวด ก-ฮ 

1.2 ค าศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทยภาคกลาง โดยรวบรวมจากสารานกุรม
วฒันธรรมอาหารภาคกลาง, สารานกุรมไทยส าหรับเยาวชน ฉบบัอาหารไทย 

1.3 ค าศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารไทยภาคกลาง โดยรวบรวมจาก หนงัสือท่ี
เก่ียวกบัอาหารไทยประจ าภาคกลาง โดยผู้แตง่หลายๆ ทา่น 
  2. การเก็บและรวบรวมข้อมลู 
   2.1 ศกึษาจากเอกสาร 
   2.2 ศกึษาจากบคุคล 
   ท าการรวบรวมข้อมลูจากบทสมัภาษณ์ , ค าบอกเลา่,  ประสบการณ์จาก ผู้ มี
ช่ือเสียงและเป็นผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทย (Resource persons) เชน่ ม.ร.ว.ถนดัศรี สวสัดวิฒัน์ 
นกัชิมและผู้ เช่ียวชาญด้านอาหารไทยโบราณ , อาจารย์วนัดี ณ สงขลา นกัเขียนและอาจารย์ด้าน
อาหารไทย, เป็นต้น  
  3. การวิเคราะห์ข้อมลู 
  การอา่นตรวจทานโดยการแลกกนัอา่นตรวจทาน ภายในกลุม่นกัวิจยั (Peer Edit) 
และคณะผู้ทรงคณุวฒุิด้านอาหารไทยจากภายในและภายนอกมหาวิทยาลยั 
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ขอบเขตการวิจัย 
  เป็น การรวบรวม ค านิยามศพัท์อาหารไทยภาคกลางและวิถีการครัวไทย โดย
การศกึษาและรวมรวบค าศพัท์ด้านอาหารไทย จะครอบคลมุหวัข้อตา่งๆ คือ 
   1) ข้อมลูเชิงวฒันธรรมอาหารไทยภาคกลาง  
   2) ข้อมลูวตัถดุบิ / สว่นผสม / เคร่ืองปรุงรส / เคร่ืองเทศและสมนุไพรไทย 
   3) ศลิปะการปรุง ประโยชน์ และวิธีการรับประทาน 
  โดยค าศพัท์แตล่ะค าน าเสนอตามหมวดพยญัชนะไทย 44 ตวั จาก ก-ฮ และมีเนือ้หา
ครอบคลมุรายละเอียดตา่งๆ เชน่ ประวตัแิละท่ีมาของค าศพัท์พร้อมรูปภาพประกอบ (ถ้ามี), ประเพณี, 
ศลิปะและวฒันธรรมอาหาร, วิถีชีวิตและวิถีการกินอยูซ่ึง่เก่ียวเน่ืองกบัค านิยามของศพัท์ , ต ารับอาหาร
, วิธีการปรุงและวิธีการรับประทาน เป็นต้น   
 
ข้อเสนอแนะ 
  1. เน่ืองจากภาคกลางของไทยประกอบด้วยหลายจงัหวดั ในการเพิ่มเตมิค านิยาม
ศพัท์อาหารไทยภาคกลาง สามารถเพิ่มเตมิอาหารไทยเฉพาะจงัหวดัในภาคกลางส าหรับการท าวิจยั
ครัง้ตอ่ไป เน่ืองจากอาหารท้องถ่ินภาคกลางในแตล่ะจงัหวดัล้วนแล้วแตมี่ความหลากหลาย และเป็น
เอกลกัษณ์เฉพาะ เชน่ อาหารต ารับศาลายา จงัหวดัสพุรรณบรีุ เป็นต้น 
  2. ในการจดัหมวดหมูค่ านิยามศพัท์  พบปัญหาในการจ าแนกค าศพัท์ ดงันัน้ในการ
ท าวิจยัครัง้ตอ่ไป ควรจ าแนกค าศพัท์ตามประเภทอาหาร เชน่ น า้พริก แกง ย า เป็นต้น ทัง้นีเ้น่ืองจาก
อาหารไทยในแตล่ะประเภทมีความหลากหลาย และแตกตา่งกนัทัง้วตัถดุบิ สว่นผสม และวิธีการปรุง 
หากจดัหมวดหมูค่ าศพัท์โดยใช้หมวดพยญัชนะ ก- ฮ เป็นเกณฑ์เพียงอยา่งเดียว อาจท าให้ดเูหมือนมี
ค าศพัท์ในหมวดพยญัชนะบางหมวดมากเกินไป เชน่ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด แกงส้ม เป็นต้น  
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ตัวอย่าง ลักษณะของผลผลิตงานวิจัยท่ีเสร็จสมบูรณ์ 
 
ขนมจีน (Chinese Noodle or Vermicelli) 

  ขนมจีนเป็นอาหารคาวอยา่งหนึง่ของ ไทย ประกอบด้วยเส้น เรียกวา่เส้น
ขนมจีน และน า้ยา หรือน า้ยาขนมจีน เป็นท่ีนิยมทกุท้องถ่ินของไทย แตมี่การปรุงน า้ยาท่ีแตกตา่งกนั 
แม้วา่ขนมจีนจะมีค าวา่ “ขนม” แตก็่ไมไ่ด้มีความเก่ียวข้องกบัขนมใดๆ ขณะเดียวกนัแม้จะมีค าวา่ 
“จีน” แตก็่ไมไ่ด้เก่ียวข้องกบัอาหารของจีน ภาษาเหนือเรียก ข้าวเส้น ภาษาเหนือเรียก ข้าวปุ้ น แตจ่ะมี
ขนมจีนชนิดหนึง่ใกล้เคียงกบัขนม คือ ขนมจีนซาวน า้ เพราะมีรสหวาน 
   เส้นขนมจีนนัน้ท ามาจากแป้งข้าวเจ้านวดแล้วเทใสก่ระบอกทองเหลือง มี
รูเจาะไว้ท่ีปลายด้านหนึง่  เม่ือกดแป้งเข้าไปในกระบอก เส้นขนมจีนก็จะไหลออกจา กปลายกระบอก 
เป็นเส้นกลมขนาดเล็ก เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 1-1.5 มิลลิเมตร   

                                                    
  เส้นขนมจีนท่ีได้มกัจะจดัเรียงเอาไว้เป็นกลุม่ๆ ขนาดประมาณฝ่ามือ บางท้องถ่ินเรียก 
“จบั” หรือ “หวั” เม่ือเรียงในจานส าหรับรับประทาน จะใสป่ระมาณ 3-4 จบั     
การรับประทานขนมจีน 
  เม่ือเรียงจบัขนมจีนลงในจานแล้ว ผู้ รับประทานจะราดน า้ยาลงไปบนเส้นขนมจีนให้
ทัว่ ใช้ช้อนตดัเส้นขนมจีนให้มีความยาวพอดีค า แล้วคลกุเคล้าให้เข้ากบัน า้ยา (บางทา่นนิยม
รับประทานขนมจีนกบัน า้ปลารสดีก็ได้ ) นอกจากน า้ยาแล้ว ยั งมีเคร่ืองเคียงเป็นผกัสดและผกัดอง 
ตามรสนิยมในแตล่ะท้องถ่ิน ทวา่ไมน่ิยมเตมิเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ ในขนมจีน  

 


