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บทคัดย่อ

	 บทความวิจัยนี้ ศึกษาวิเคราะห์จากบทอ่านในหนังสืออ่านเพิ่มเติม

เรื่องน�้ำพริกท่ีขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษา

ชาวจีน มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภูมิปัญญาวัฒนธรรม เรื่องน�้ำพริกใน หนังสือ

อ ่านเพ่ิมเติมเร่ืองน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิป ัญญาด ้านวัฒนธรรม

ในบริบทสังคมไทยกับสังคมจีน ผลการศึกษาพบว่า น�้ำพริกมีเครื่องปรุง

ที่มีคุณค่าทางโภชนาการมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคในทางการแพทย์ 

และภูมิปัญญาไทย ใช้เคร่ืองปรุงน�้ำพริกเป็นสมุนไพรมีสรรพคุณบรรเทา

และบ�ำบัดอาการเจ็บป่วยได้ และน�้ำพริกเผาของชาวจีน ก็มีคุณค่าทางโภชการ

และมีสรรพคุณในการรักษาโรคบางโรคได้ และยังสะท้อนภูมิปัญญาด้านความเชื่อว่า

น�้ำพริกมีความหมายด้านความเจริญรุ่งเรือง ความรักที่ย่ิงยืนนาน และยังช่วยป้องกัน
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Abstract

	 This research article was the analysis of a text in 

the supplementary book for Chinese students about chili paste, 

which was registered as an intangible cultural heritage. The objectives

were to explore cultural wisdom regarding chili paste in 

the supplementary book about chili paste registered as an 

intangible cultural heritage in the context of Thai and Chinese 

society. The finding showed that chili paste is composed 

of invaluable nutritious ingredients, all of which were clinically

healthful to consumers. As Thai wisdom, Thai people used herbs 

as ingredients in the recipes as remedies. In the same way, 

Chinese people had roasted chili paste with much property 

in nutrition and healing power. It also reflected folk wisdom 

through the belief that chili paste represented prosperity, eternal

love, and protection against bad spirits.

Keywords:  	  Chili Paste, Folk Wisdom Heritage, Thai – Chinese

 				     Culture.
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บทน�ำ 

	 อาหารไทยมีลักษณะเฉพาะของความเป็นวัฒนธรรมไทยและมีอาหาร

ในบางชนิดมีลักษณะคล้ายกับอาหารในวัฒนธรรมอื่น เช่น วัฒนธรรมจีน 

อินเดีย พม่า กัมพูชา ลาว และเวียดนาม  เป็นต้น  วัฒนธรรมอาหารต่างชาติ

ในสังคมไทยมีมาตั้งแต ่สมัยกรุงศรีอยุธยา ประเทศจีนกับประเทศไทย

มีความสัมพันธ์กันมาตั้งแต่อดีต ทั้งสองประเทศมีการไปมาหาสู่กันหลายร้อยปี

ท�ำให้วัฒนธรรมของทั้งสองประเทศมีส่วนหนึ่งจะคล้าย ๆ กัน โดยเฉพาะ

วัฒนธรรมด้านอาหารการกิน 

	 การที่คนไทยรับวัฒนธรรมด้านอาหารมาจากต่างชาติ ท�ำให้วิธี

การปรุงอาหารและรสชาติอาหารของประเทศไทยมีความหลากหลาย

โดยเฉพาะอาหารไทยภาคกลางมีรูปแบบและรสชาติหลากหลายมากกว่า

ภาคอื่น สะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมการบริโภคของคนไทยอีกด้วย โดยเฉพาะ

วัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริก เคร่ืองจ้ิม และเคร่ืองเคียง เช่น การรับประทาน

น�้ำพริกลงเรือกับเครื่องเดียงประเภทผักสด  สะเดา  หมูหวาน แกงกะทิ ปลาเค็ม

ส่วนปลาทอดรับประทานคู่กับน�้ำพริกมะม่วง และไข่เค็ม จะนิยมรับประทาน

พร้อมกับน�้ำพริกลงเรือ น�้ำพริกมะขามและน�้ำพริกมะม่วง  (Satarat, 2018, 

pp. 83-90) เป็นต้น ดังนั้น คนไทยมีความรู้ความเข้าใจว่า ควรรับประทาน

เคร่ืองเคียงอะไรคู ่กับน�้ำพริกชนิดใดจึงจะเข ้ากัน และรู ้วิธีปรุงรสชาติ

ของน�้ำพริกแต่ละชนิดว่าจะมีรสชาติอย่างไร 

	 ประเทศจีนกับประเทศไทยเป็นประเทศท่ีนิยมบริโภคน�้ำพริกต้ังแต่

สมัยอดีต ประเทศจีนมีส�ำนวนจากคัมภีร์หลุนอวี่ได้กล่าวว่า “割不正，不食；

不得其酱，不食” แปลว่า “เวลาท�ำอะไรก็ตาม ผู้คนควรจะท�ำตามระเบียบ

ถึงแม้เวลารับประทานอาหาร ก็ต้องเตรียมเครื่องจิ้มที่เหมาะสมกับอาหาร”

ซ่ึงคนจีนให้ความส�ำคัญกับการรับประทานอาหารประเภทเครื่องจิ้มตั้งแต่

สมัยโบราณ ส่วนเคร่ืองจิ้มที่คนจีนนิยมรับประทานคือน�้ำพริก 
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	 น�้ำพริกเป็นเครื่องจ้ิมที่คนไทยทุกภาคทุกชนชั้นนิยมรับประทาน

เช่นกัน ทั้งคนในวังและคนนอกวัง เนื่องจากน�้ำพริกเป็นอาหารท่ีมีรสชาติ

ถูกปากคนไทย และวิธีการปรุงก็ไม่ยุ ่งยากและซับซ้อน วิธีการปรุง และ

การท�ำน�้ำพริกต่าง ๆ มีการสืบทอดกันมาแต่โบราณ น�้ำพริกกลายเป็นอาหาร

ชนิดหนึ่งท่ีมีลักษณะเฉพาะของประเทศไทยด้วย (Supranee, 2013, pp. 7-10) 

พรพรรณ ทองตัน กล่าวไว้ว่า ตั้งแต่สมัยอดีตน�้ำพริกไม่เพียงแต่เป็นอาหาร

ที่คนไทยทั่วไปนิยมบริโภค ขุนนางชั้นสูงและแม้กระท่ังพระมหากษัตริย ์

ก็ยังคงโปรดชอบเสวยน�้ำพริกเช่นกัน (Phornphan, 1996, pp. 83-85)

    	 น�้ำพริกเป ็นอาหารที่ส�ำคัญในส�ำรับไทย คนไทยบริโภคน�้ำพริก

อย่างไรก็ไม่เบื่อ เน่ืองจากอาหารไทยมีน�้ำพริกหลากหลายประเภท เรียกได้ว่า

น�้ำพริกเป็นอาหารของชนชาติไทย และเป็นอาหารดั้งเดิมของประเทศไทย 

(Srisamorn, 2018, p. 92) นอกจากนี้ ศรีสมร คงพันธุ ์ ยังกล่าวไว้ว่า 

น�้ำพริกเป็นอาหารประจ�ำชาติของไทย ส�ำรับไทยถ้าขาดน�้ำพริกจะเรียกว่า

ไม่ครบส�ำรับ น�้ำพริกท�ำให้ผู้บริโภคสามารถรับประทานผักได้มากขึ้นและอร่อยขึ้น

น�้ำพริกจะอร่อยมีรสชาติดี ขึ้นอยู่กับส่วนผสมหรือเครื่องปรุง (Srisamorn, 

2022, p. 26)

	 น�้ำพริกเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่คนจีนกับคนไทยนิยมบริโภคเช่นเดียวกัน

วัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริกของคนจีนกับคนไทยจะมีลักษณะคล้ายกัน 

โดยเฉพาะการใช้เครื่องปรุงรสหลายด้าน น�้ำพริกของประเทศจีนส่วนมาก

จะปรุงรสและกลิ่นด้วย พริก ขิง กระเทียม และสมุนไพรต่าง ๆ ส่วนน�้ำพริก

ของไทยจะใช้เครื่องปรุงรสและกลิ่นด้วยพริก กระเทียม หอมแดง กะปิ 

มะนาว น�้ำปลา เป็นต้น 

	 หนังสืออ่านเพิ่มเติม เรื่อง น�้ำพริก ที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญา

ทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีน นอกจากจะช่วยพัฒนาทักษะการอ่าน 

มีความรู้และความเข้าใจด้านภาษาและวัฒนธรรมเกี่ยวกับอาหารไทยแล้ว 
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ยังช่วยเข้าใจภาพสะท้อนภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของคนไทยบางประการ 

ที่จะช่วยให้ผู้เรียนชาวจีนเข้าใจวัฒนธรรมไทยได้มากยิ่งข้ึน  ซ่ึงผู้วิจัยจะศึกษา

และวิเคราะห์ต่อไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย

	 เพื่อศึกษาภูมิป ัญญาวัฒนธรรมน�้ำพริกในบทเรียน หนังสืออ่าน

เพ่ิมเติมเร่ืองน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิป ัญญาทางวัฒนธรรมส�ำหรับ

นักศึกษาชาวจีน ในบริบทสังคมไทยกับสังคมจีน

วิธีด�ำเนินการวิจัย 

		 1. 	 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมการบริโภค
น�้ำพริกในทั้งบริบทสังคมไทยกับบริบทสังคมจีน
	 2.   ศึกษาและวิเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม
การบริโภคน�้ำพริกในบริบทสังคมจีนจากงานวิจัยของไทยเรื่อง โครงการรวบรวม
และจัดเก็บข้อมูลมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม: เรื่อง น�้ำพริก บทความวิจัย
เรื่อง วัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริกของคนไทย และปริญญานิพนธ ์ จีน 
เรื่อง Research on Sichuan-Chongqing Pepper Folk Culture 
เรื่อง ความผูกพันกับท้องถิ่นในความชอบด้านอาหาร - การศึกษาคติชน
พริกไทยในอาหารเสฉวน (饮食偏好中的地方依恋—对川菜中花椒的
民俗学考察) หนังสือต�ำราจีนเรื่อง ประวัติการกินเผ็ดของคนจีน (中国食
辣史) และ Chilies and Sichuanese’ Character
	 3. 	 ศึกษาเรื่องเนื้อหาวัฒนธรรมน�้ำพริกจากบทเรียนในหนังสือ
อ่านเพิ่มเติมเรื่องน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับ
ผู้เรียนชาวจีน จ�ำนวน 6 บท ดังนี้
    			  3.1 	 “น�้ำพริก”  มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมไทย
    			  3.2 	 น�้ำพริกกะปิ
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			  3.3  	น�้ำพริกมะม่วง
    			  3.4  	น�้ำพริกเผา
   			  3.5  	น�้ำพริกมะขาม
    			  3.6  	น�้ำพริกระก�ำ
	 4. 	 การศึกษาและวิเคราะห์ ผู ้วิจัยจะศึกษาวิเคราะห์ภูมิปัญญา
วัฒนธรรมน�้ำพริกในบทเรียน หนังสืออ่านเพิ่มเติมเรื่องน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียน
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ในบริบทสังคมไทยกับสังคมจีน ในลักษณะ

ข้ามวัฒนธรรม และน�ำเสนอผลการวิเคราะห์เชิงพรรณนาวิเคราะห ์

ผลการวิจัย

	 ผู ้วิจัยได ้ศึกษาวิเคราะห์ลักษณะเนื้อหาในหนังสืออ ่านเพิ่มเติม

เรื่อง น�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษา

ชาวจีน จ�ำนวน 6 บท โดยศึกษาเปรียบเทียบวัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริก

ในเชิงวัฒนธรรมคู ่ขนาน ซึ่งแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมเก่ียวกับน�้ำพริกและ

ภูมิปัญญาของทั้งชาวไทยและชาวจีน  ดังผลการศึกษาวิจัยดังต่อไปนี้

	 1.	 วัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริกในสังคมไทย

	      การบริโภคอาหารประเภทน�้ำพริกในสังคมไทยมีมาอย่างยาวนาน
ส่วนผสมที่ส�ำคัญก็ คือ  “พริก” พริกเป็นพืชผักที่มีความหลากหลาย มีทั้ง
พริกข้ีหนู พริกชี้ฟ ้า พริกหยวก และพริกหนุ ่ม มีจ�ำหน่ายอยู ่ ท่ัวภูมิภาค
ในประเทศไทย เชื่อว่าเส้นทางของพริกที่เข้ามาสู่ทวีปเอเชียนั้น มีหลักฐาน
พบว่า ชาวโปรตุเกส ได้น�ำพริกเข้าสู่ประเทศอินเดียก่อน แล้วได้แพร่ขยาย
มายังประเทศต่าง ๆ ในเอเชีย ชาวโปรตุเกสเข้ามาประเทศไทยในสมัย
กรุงศรีอยุธยา เม่ือประมาณ ปี พ.ศ. 2054  เช่ือว่าชาวโปรตุเกสเป็นผู้น�ำพริก
เข้ามาสู่ประเทศไทย ในช่วงสมัยนี้ (Niramon, 2007, p. 13-22) 

			  พริกก็ได้รับความนิยม และเป็นส่วนประกอบท่ีให้ปรุงอาหาร

ได้หลากหลายชนิด โดยเฉพาะอาหารคาว พริกช่วยเพิ่มสีสัน และรสเผ็ด
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ให้แก่อาหาร พริกถือว่าเป็นส่วนผสมที่ส�ำคัญที่ช่วยเพิ่มสีสันและปรุงรสเผ็ด 

น�้ำพริกเป็นอาหารที่พบอยู่ตามท้องถ่ินทั่วไปทุกภูมิภาค แต่อาจจะแตกต่างกัน
ไปบ้างตามรสนิยมการบริโภคน�้ำพริกของผู้คนในแต่ละท้องถิ่น น�้ำพริกบางชนิด
ปรุงได ้ง ่ายไม ่ยุ ่งยากซับซ ้อน กล่าวคือ จะน�ำพริกไปคั่วให ้เกรียมหอม
แล้วน�ำไปโขลกกับส่วนอื่น ๆ ตามต้องการก็จะได้น�้ำพริกรับประทานในหนึ่งมื้อ

พร้อมกับผัก และเครื่องเคียงอื่น ๆ    

	        พรพรรณ ทองตัน (Phornphan, 1996, pp. 83-85) ได้กล่าวไว้ว่า
คนไทยมีวัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริกมาแต่สมัยอยุธยา น�้ำพริกจะมีส่วนผสม
หลายอย่างเพ่ือกลิ่น และรสชาติ เช่น มะนาวและหอม เพื่อเพิ่มทั้งรสเปร้ียว เค็ม
และยังมีกลิ่นหอมอีกด้วย ต่อมาน�้ำพริกของไทย มีการปรับวิธีการปรุง               
ซึ่งมีทั้งแบบแห้ง และเป็นน�้ำพริกที่มีลักษณะข้น เช่น น�้ำพริกกะปิ น�้ำพริกลงเรือ
ในด้านรสชาติของน�้ำพริก น�้ำพริกบางอย่างส ่วนผสมเป็นกะปิ น�้ำตาล 
น�้ำมะนาว กระเทียมและน�้ำเกลือ ซึ่งจะช่วยให้น�้ำพริกมีรสชาติกลมกล่อม 
และอร่อยยิ่งขึ้น น�้ำพริกจึงกลายเป็นอาหารที่มีลักษณะเฉพาะเป็นที่ถูกปาก
ถูกใจคนไทยโดยทั่วไป และมีการสืบทอดกันมาอย่างยาวนานมาจนถึงปัจจุบัน 

	 2.   การถนอมอาหารและการแปรรูป เคร่ืองปรุงน�้ำพริก กับภูมิปัญญา

คนไทย   

			  คนไทยส่วนหนึ่งเป็นเกษตรกรนิยมปลูกพืชผักอยู ่ในวิถีชีวิต

ของตน มีท้ังที่ปลูกไว้เพื่อบริโภคในครัวเรือน และปลูกเพื่อค้าขาย คนไทย

นิยมรับประทานพืชผักพ้ืนบ้านอยู ่ในวิถีชีวิตประจ�ำวัน อาหารแต่ละชนิด

จะมีส่วนผสมของเคร่ืองปรุงนานาชนิด ที่มีคุณค่าท้ังด้านโภชนาการและ

ด้านสมุนไพร ดังเช่น เครื่องปรุงน�้ำพริกของไทย จะมีพริกขี้หนู ชนิดพริกสด 

และพริกแห้ง กระเทียม หัวหอมแดง กะปิ น�้ำปลา เกลือ น�้ำตาล มะนาว 

มะขามเปียก กุ้งแห้ง และปลาแห้ง  เป็นต้น 

	      พืชผักโดยมากใช้รับประทานสด ๆ ก็ได้ เช่น ต้นหอม ต้นกระเทียม

พริก และมะขาม พืชผักแต่ละชนิดจะปลูกได้เฉพาะฤดูกาลท่ีเหมาะสมเท่านั้น 

วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา
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เช่น ฤดูกาลที่ปลูกหอมแดง และกระเทียมท่ีได้ผลที่สุด คือ ฤดูหนาว หรือ

ช่วงเดือนตุลาคม ถึงเดือนธันวาคม และพริกก็เช่นเดียวกัน แม้ว่าสามารถ

ปลูกพริกได้ตลอดทั้งปี แต่เดือนที่ปลูกพริกและสามารถได้ผลผลิตดี คือ 

ช ่วงเดือนตุลาคม ถึงเดือนกุมภาพันธ ์ หลังจากฤดูกาลเก็บเก่ียวพืชผัก

เหล่าน้ีแล้ว จะมีการตากแห้งไว้เพื่อใช้ได้ตลอดทั้งปี

			  มะนาวโดยทั่วไปจะให้ผลผลิตในช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือน

เมษายน  และเดือนธันวาคมถึงเดือนมกราคม ถ้าพ้นจากฤดูกาลดังกล่าวแล้ว 

มะนาวก็จะขาดแคลนหรือมีราคาสูงขึ้น คนไทยก็จะใช้ มะขามเปียกทดแทน 

เพราะมีรสเปรี้ยว และสามารถใช้ทดแทนกันได ้  

			  วิธีคิดด้านการเพาะปลูกพืชผักแต่ละชนิดให้ถูกต้องตามฤดูกาล 

สะท้อนถึงภูมิปัญญาของเกษตรกร  ซึ่งอาจจะผ่านประสบการณ์ด้วยตนเอง 

และการเรียนรู้มาท้ังโดยตรงและโดยอ้อม

			  มะขามเปรี้ยวถือเป็นพืชที่มีความส�ำคัญทั้งทางด้านเศรษฐกิจ 

และ ใช้บริโภคกันโดยทั่วไป อาหารไทยบางชนิด นิยมใช้มะขามปรุงรส

มากกว่าการใช้มะนาว เช่น แกงส้ม  ต้มย�ำ และ น�้ำพริกเผาบางชนิด  โดยปกติ

มะขามจะให้ผลผลิตในช่วงเดือนธันวาคม ถึงเดือนมีนาคม  คนไทยก็จะเก็บฝักแก่

เก็บไว้เป็นมะขามเปียก สามารถเก็บไว้ใช้ปรุงรสชาติอาหารได้ตลอดท้ังปี 

ในสมัยโบราณคนไทย จะแกะเมล็ดมะขามออก ผสมเกลือเม็ดเล็กน้อย 

เพ่ือซับความชื้น และเพื่อไม่ให้เกิดเชื้อรา ปั ้นเป็นก้อน  แล้วเก็บใส่ไหไว้

อย ่างมิดชิดในพื้นที่ ไม ่อับชื้น  ส ่วนมากจะเก็บไว ้ในพ้ืนที่ครัว ที่ ไม ่ไกล

จากเตาไฟ สิ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงวิธีคิดหรือภูมิปัญญาของคนไทย ท่ีปฏิบัติ

สืบทอดกันมาแต่อดีตกาลก็คือ การเลือกสรรพืชชนิดใดปรุงเข้ากับอาหาร

ชนิดใด เพ่ือเพิ่มรสชาติให้กับอาหารชนิดนั้น ๆ การถนอมอาหาร และ

การแปรรูปอาหารสดเป็นอาหารแห้ง และสามารถน�ำไปประกอบอาหาร

ได้หลายชนิดมากข้ึน
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			  ก่อนน�ำพืชผักหลายชนิดมาปรุงเป็นน�้ำพริก พบว่า คนไทย

มีวิธีคิดในเรื่องของการถนอมอาหารไว้รับประทานนอกฤดูกาล หรือมีรับประทาน

ตลอดท้ังปี ดังน้ี

			  การตากแห ้งด ้วยวิธีธรรมชาติ ดังเช ่น หอมแดงตากแห ้ง 

กระเทียมตากแห้ง พริกตากแห้ง ทั้งพริก หอมแดง และกระเทียม ถือว่า

เป็นเครื่องปรุงอาหารนานาชนิดที่ส�ำคัญ การตากแห้งด้วยแสงแดดซ่ึงเป็น

วิธีทางธรรมชาติ เป็นวิธีปฏิบัติที่สืบทอดกันมาแต่โบราณ ชาวบ้านโดยทั่วไป

มักนิยมถนอมพืชผักโดยวิธีทางธรรมชาติ เพื่อเก็บไว้บริโภคนอกฤดูกาล 

เมื่อตากแห้งได้ที่แล้ว หอมแดง กระเทียม พริก มักนิยมน�ำไปเก็บไว้ในยุ้งข้าว

ซึ่งเป็นพื้นที่ที่อากาศอบร้อน จะช่วยให้หอมแดง กระเทียม และพริก มีความแห้ง

พอเหมาะ และไม่เกิดเชื้อรา เน่าเสีย  หรืออีกประการหน่ึง ชาวบ้านนิยมน�ำ

หอมแดง กระเทียม ร้อยด้วยเชือกหรือเส้นลวด แล้วแขวนไว้อยู่เหนือเตาไฟ

ในห้องครัว วิธีดังกล่าวนอกจากจะช่วยให้หอมแดง และกระเทียมไม่เน่าเสีย

และเกิดเชื้อรา และควันไฟจากเตา ยังช่วยป้องกันแมลง มอด มากัดกิน

หอมแดงและกระเทียมอีกด้วย

	       การแปรรูปอาหารสดให้เป็นอาหารแห้งก็เช่นเดียวกัน เป็นวิธีคิด

ที่สะท้อนภูมิปัญญาของคนไทยมาแต่โบราณ ดังเช่น มะขามเปียก กุ้งแห้ง 

และกะปิ เป็นต้น

			  โดยปกติแล ้วมะขามมีทั้ งมะขามเปรี้ยวและมะขามหวาน 

แต่มะขามที่น�ำมาปรุงรสอาหาร เป็นมะขามที่มีรสเปรี้ยว การท�ำน�้ำพริก

มะขามจะใช้มะขามสด  แต่น�้ำพริกเผาบางชนิดใช้มะขามเปียก

			  คนไทยเรียกมะขามท่ีแก่แปรรูปเก็บไว้ปรุงรสชาติอาหารว่า 

“มะขามเป ียก” กล ่าวคือ การน�ำมะขามที่แก ่จัด มาปอกเปลือกและ

แกะเมล็ดออก ปั ้นรวมกันให้เป็นก้อน ๆ ขนาดเท่าก�ำมือผสมเกลือเม็ด

เล็กน้อยเพ่ือป้องกันความชื้น และไม่เกิดเชื้อราได้ง่าย  ในสมัยก่อนชาวบ้าน

วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา
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จะเก็บมะขามเปียกไว้ในไห ปิดปากให้สนิทไม่ให้อากาศเข้าเพื่อไม่ให้มะขาม

เปียกเปลี่ยนสีเป็นสีด�ำ  สีของมะขามเปียกจะคงสีน�้ำตาลไว้ตลอดการเก็บ

รักษา นิยมเก็บไว้ตามพ้ืนที่ร ้อนอบอ้าว เช่นพื้นท่ีในครัวใกล้เตาไฟ และ

สามารถเก็บได้รับประทานได้ตลอดทั้งปี

	       กุ้งแห้ง ถือเป็นการถนอมอาหารแบบแปรรูปชนิดหนึ่ง ในสมัยก่อน

ชาวบ้านที่ปลูกบ้านอยู่ใกล้แม่น�้ำล�ำคลอง นิยมจับกุ้งฝอยมาท�ำเป็นกุ้งตากแห้ง

แต่ในปัจจุบันใช้กุ ้งจากทะเล ซึ่งน�ำมาต้มน�้ำเกลือให้มีรสเค็มพอประมาณ  

เมื่อต้มได้ท่ีก็น�ำไปตากแดดจนแห้ง แล้วเก็บไว้รับประทาน หรือจะใช้เป็นส่วนผสม

ของอาหารชนิดต่าง ๆ ก็ได้

	       กะปิก็เช่นเดียวกัน ถือว่าเป็นการแปรรูปอาหารจากกุ้ง หรือกุ้งเคย

ในสมัยก่อนชาวบ้านที่อยู่ริมแม่น�้ำจะท�ำกะปิไว้รับประทานกันเอง โดยจับกุ้ง

ฝอยมาหมักเกลือก่อน แล้วน�ำไปผ่ึงแดด เมื่อแห้งพอประมาณจึงน�ำมาโขลก   

แล้วหมักไว้ระยะหน่ึง แล้วน�ำมาโขลกซ�้ำพืชผักพื้นบ้านอีกจนกว่าเนื้อกุ ้ง

จะละเอียดเป็นกะปิตามที่ต้องการ แต่ในปัจจุบันกรรมวิธีท�ำกะปิแบบชาวบ้าน

ครัวเรือน ยังมีอยู่บ้างตามชุมชนชายฝั่งทะเล และจ�ำหน่ายในรูปแบบของสินค้า

OTOP ของชุมชน  อีกส่วนหน่ึงกะปิเป็นสินค้าทางเศรษฐกิจ ส่วนมากจะผลิต

จากโรงงานใหญ่ ๆ และส่งออกจ�ำหน่ายทั้งภายในและต่างประเทศ

			  จะเห็นว่าเครื่องปรุงน�้ำพริกที่ใช ้กันอยู ่ในสังคมไทยปัจจุบัน 

ล ้วนเป ็นสิ่งที่มีการปรับ แปรรูป และการถนอมอาหารที่สะท้อนวิธีคิด

หรือภูมิปัญญาของคนไทยที่สืบทอดกันมาแต่โบราณจนถึงปัจจุบัน

	

	 3. 	 คุณค่าทางโภชนาการ และด้านสารอาหารในน�้ำพริกของไทย

      			  เครื่องปรุงน�้ำพริกท่ีปรากฏในบทอ่าน หนังสืออ่านเพิ่มเติม

เรื่องน�้ำพริกท่ีขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษา

ชาวจีน ทั้ ง 6 บท  เครื่องปรุงหลัก ๆ ของน�้ำพริก ประกอบด้วย พริก  
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หอมแดง กระเทียม  กะปิ  น�้ำปลา  มะนาว มะขามเปียก น�้ำตาล และกุ้งแห้ง

เคร่ืองปรุงเหล่านี้ล ้วนมีคุณค่าทางโภชนาการทั้งสิ้น เพราะมีสารอาหาร

มากมายหลายชนิด ทั้งแคลเซียม คาร์โบไฮเดรท ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก 

โปรตีน วิตามินต่าง ๆ ตามชนิดของเครื่องปรุง (Su, 2023, pp. 24-34) 

ซึ่งผู ้วิจัยได้แสดงตารางสารอาหารโดยอ้างอิงจากเว็บไซต์ https://www.

calforlife.com/th (Calforlife, 2020, Online) ดังต่อไปนี้

ตารางที่ 1	 ตารางแสดงสารอาหารในเครื่องปรุงน�้ำพริก

สารอาหาร หอม

แดง

กระ

เทยีม

พริก มะนาว มะขาม กุ้ง

แห้ง

กะปิ น�ำ้ปลา น�ำ้ตาล มะม่วง

ดิบ

ระก�ำ

แคลเซียม         

คาร์โบ

ไฮเดรต
       

ฟอสฟอรัส     

ธาตุเหล็ก      

โปรตีน        

วิตามินซี        

โพแทสเซยีม   

วิตามินเอ      

โซเดียม   

ใยอาหาร     

วิตามินบี   

วิตามินบี 6  

ไขมัน   

แมกนีเซียม  
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ตารางที่ 1	 ตารางแสดงสารอาหารในเครื่องปรุงน�้ำพริก (ต่อ)

สารอาหาร หอม

แดง

กระ

เทยีม

พริก มะนาว มะขาม กุ้ง

แห้ง

กะปิ น�ำ้ปลา น�ำ้ตาล มะม่วง

ดิบ

ระก�ำ

กรดซิตริก 

วิตามินบี 2 

วิตามิน

บี 12


สารต้าน

อนมุลูอสิระ


น�้ำตาล  

ไทอามิน  

ไบอาซิน  

ไรโบ

พลาวิน
 

	      คุณค่าและสารอาหารข้างต้น คือผลของการวิจัย จากผู้เชี่ยวชาญ

ทางด้านโภชนาการที่มีการศึกษาค้นคว้าวิจัย สารอาหารต่าง ๆ จากพืชและผัก

ที่ชาวบ้านได้รับประทานกันอยู่ในชีวิตประจ�ำวัน ซึ่งชาวบ้านเองอาจจะไม่ทราบ

ด้วยซ�้ำว่ามีสารอาหารเหล่าน้ีอยู่ในพืช ผักที่ตนเองบริโภคอยู่ในชีวิตประจ�ำวัน

ของตนเอง ชาวบ้านอาจจะเข้าใจเฉพาะเรื่องพื้นฐานที่ตนเองปฏิบัติสืบต่อ

กันมา เช่น เมื่อรู้สึกท้องผูกจะต้องรับประทานอะไร หรือเมื่อเป็นหวัดคัดจมูก

ก็ต้องใช้หอมแดงช่วยบรรเทาอาการหวัดคัดจมูก เป็นต้น
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	 4. 	 เครื่องปรุงน�้ำพริก คุณประโยชน์เพื่อสุขภาพของผู้บริโภค

			  เนื้อหาเรื่องน�้ ำพริก ทั้ ง  6 ชนิด ในหนังสืออ ่านเพิ่มเติม

เรื่องน�้ำพริกท่ีขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษา

ชาวจีน เป็นน�้ำพริกที่ได้รับการจดทะเบียนมรดกภูมิปัญญาวัฒนธรรมของชาติ

โดยกระทรวงวัฒนธรรม หนังสืออ ่านเพิ่มเติมได ้น�ำเสนอเฉพาะน�้ำพริก

ในภาคกลางเพียง 5 ชนิด คือ น�้ำพริกกะปิ น�้ำพริกมะม่วง น�้ำพริกเผา 

น�้ำพริกมะขาม และน�้ำพริกระก�ำ น�้ำพริกเหล่านี้ มีสารอาหารเป็นจ�ำนวน

มาก ถือเป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่มีเครื่องปรุงที่เป็นสมุนไพรที่ส่งผลดีต่อผู ้

บริโภคอย่างยิ่ง

			  น�้ำพริกไม ่ใช ่ยารักษาอาการเจ็บป่วยโดยตรง แต่ส ่วนผสม

หรือเครื่องปรุงมีประโยชน์ด้านสมุนไพร ท่ีช่วยยับยั้งการเกิดโรค หรือบรรเทา

อาการเจ็บป่วยในบางโรคได้  ในทางการแพทย์กล่าวถึงสรรพคุณของพืชผัก

สมุนไพรว่ามีสรรพคุณช่วยบ�ำบัดหรือบรรเทาอาการเจ็บป่วยได้ในระดับหนึ่ง

(ผู้วิจัยอ้างอิงในเว็บไซต์ https://medthai.com) (Medthai, 2020, Online)

			  หอมแดง มีประโยชน์ช ่วยเรื่องระบบขับถ่าย รักษาระดับ

น�้ำตาลในเลือด มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือดและ

ลดคอเลสเตอรอล และช ่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจกระเทียม

มีประโยชน์ช่วยลดน�้ำหนัก ช่วยลดภาวะผมร่วง ช่วยบรรเทาอาการอักเสบ

จากโรคสะเก็ดเงิน ช่วยลดน�้ำหนักและลดไขมัน

	       พริก มีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยให้ร่างกายสร้างสาร Endorphin

มีวิตามินซี ช ่วยสร้างคอลาเจนในร่างกาย ช่วยเจริญอาหาร เสริมสร้าง

หลอดเลือดให้แข็งแรง ขับแก๊สในกระเพาะอาหารช่วยลดความเสี่ยงการเกิด

มะเร็ง ความเผ็ดช่วยฆ่าเซลล์มะเร็ง และช่วยป้องกันการเกิดโรคหัวใจล้มเหลว

เป็นต้น

วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา

ปีที่ 18 ฉบับที่ 2  กรกฎาคม - ธันวาคม 2567
224



			  มะนาว มีประโยชน์ช่วยแก้ท้องผูก และเป็นยาระบายชั้นดี  

มะนาวช่วยดับกลิ่น  ช่วยรักษาโรคนิ่ว ช่วยบรรเทาเสียงแหบแห้ง ขับเสมหะ  

และบรรเทาอาการท้องอืด เป็นต้น

	      มะขาม มีสารต้านอนุมูลอิสระ ขับเสมหะ บรรเทาอาการท้องผูก

ใช้เป็นยาถ่ายพยาธิบ�ำรุงกระดูกและฟัน และช่วยในการชะลอวัย เป็นต้น

	       ระก�ำ มีประโยชน์ช่วยบรรเทาอาการกระหายน�้ำ ช่วยย่อยอาหาร

บรรเทาอาการไอ ขับเสมหะ และช่วยรักษาเลือด

			  ประโยชน์ของเคร่ืองปรุงน�้ำพริกของไทยเป็นผลของการวิจัย

ในวงการแพทย ์  ซึ่ ง ในวิถี ชี วิตของผู ้บริ โภคอาจจะไม ่ทราบทุก เรื่ อง 

เพราะชาวบ้านทราบว่า เครื่องปรุงทั้งหลายท่ีบริโภคอยู ่ในชีวิตประจ�ำวัน

ได้มีการถ่ายทอดและรับรู้มาจากบรรพบุรุษของตน เครื่องปรุงมีความส�ำคัญ

ช่วยเพ่ิมกล่ินและรสชาติให้แก่น�้ำพริก และถือว่าเป็นอาหารส�ำคัญแทบจะ

ทุกครัวเรือน การบริโภคน�้ำพริก ในแต่ละมื้อช่วยประหยัดค่าใช้จ่าย เพราะผัก

หรือเคร่ืองเคียงหาได้ง่าย และมีปลูกอยู่ทั่วไปในกลุ่มพืชผักสวนครัว ท่ีส�ำคัญ

เป็นอาหารเพื่อสุขภาพอีกด้วย

	 5.   เครื่องปรุงน�้ำพริก สุมนไพรที่ช่วยบ�ำบัด รักษาโรค ในภูมิปัญญา

ของคนไทย

			  ในวิถีชีวิตประจ�ำวันของคนไทย คนไทยน�ำพืชท่ีใช้เป็นเครื่องปรุง

น�้ำพริก ดังเช่น หอมแดง  กระเทียม มะนาว และมะขาม มาใช้เป็นส่วนหนึ่ง

ของสมุนไพร เพ่ือบ�ำบัดและรักษาอาการป่วย ถือเป็นภูมิปัญญาไทยที่ปฏิบัติ

สืบทอดกันมาแต่โบราณ

			  ในวิถีชีวิตไทยนิยมใช้หอมแดงบรรเทาอาการหวัดและคัดจมูก  

โดยปกติจะทุบหอมแดง ห่อผ้า แล้ววางไว้ใกล้ ๆ ที่นอน ขณะที่นอนจะหายใจ

เอากล่ินของหอมแดงเข้าไปด้วยจะช่วยให้จมูกโล่ง หรือเม่ือเกิดผดผื่นคัน 
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ชาวบ ้านจะน�ำหอมแดงมาต�ำให ้แหลก แล ้วน�ำมาทาบริ เวณผิวหนัง ท่ี

เกิดอาการคัน จะช่วยให้บรรเทาอาการคันได้

			  การใช้กระเทียมในรูปแบบของสมุนไพร ถือเป็นภูมิป ัญญา

ของคนไทยโดยเฉพาะการใช้กระเทียม รักษาและบรรเทาอาการอักเสบผื่นแดง

ที่เกิดจากโรคสะเก็ดเงิน แก้อาการเคล็ดขัดยอกในกรณีข้อเท้าแพลง และ

กลิ่นของกระเทียมช่วยไล่ยุงได้ด้วย

	     พริกก็ เช ่น เดียวกันถือว ่ า เป ็นพืชสมุนไพรในวิถีชาวบ ้ าน 

การรับประทานพริกจะช่วยเร่ืองระบบขับถ ่าย ลดอาการท้องผูก และ

เมื่อเป็นหวัดคัดจมูก ชาวบ้านนิยมรับประทานอาหารที่มีรสเผ็ดเพราะเชื่อว่า

จะช่วยให้ระบบทางเดินหายใจดีขึ้น และลดอาการหวัดได้ด้วย

			  มะนาวนอกจากจะช่วยปรุงรสอาหารแล้ว ในทางสมุนไพร 

คนนิยมน�ำมาใช้เป็นส่วนผสมในการปรุงยา เช่น ยาที่ช่วยขับเสมหะ และ

คออักเสบ  หรือผสมกับน�้ำผึ้งด่ืมเพื่อความชุ่มชื่น  มะนาวยังช่วยดับกล่ินคาว

จากเนื้อสัตว์ เช่น กลิ่นคาวปลา  ชาวบ้านนิยมใช้มะนาวล้างมือ และล้างเนื้อปลา

เพื่อลดเมือกและดับกลิ่นคาวปลา

			  มะขามเปียก ในสมัยโบราณเมื่อเกิดอาการท้องผูก ชาวบ้าน

จะรับประทานมะขามเปียก หรือน�้ำมะขามเปียก เพ่ือลดอาการท้องผูก 

และที่ส�ำคัญนิยมใช้มะขามเปียกขัดผิว เพ่ือให้ผิวขาวเนียน หรือผสมกับดินสอพอง

พอกผิวหน้าช่วยให้ผิวขาวเนียน เรียบ ลดกระจุดด่างด�ำและลดอาการเป็นสิวได้

			  การใช้พืชผักในรูปแบบของสมุนไพร เป็นภูมิปัญญาของคนไทย

ที่มีการสืบทอดกันมาแต่บรรพบุรุษ   ในปัจจุบัน แม้จะมียารักษาโรคสมัยใหม่ 

แต่ในทางปฏิบัติชาวบ้านก็ยังนิยมใช้แนวทางการบ�ำบัดรักษาโรคแบบโบราณ

อยู่บ้าง โดยเฉพาะโรคพื้นฐานที่รักษาได้ง่าย เช่น เป็นไข้หวัด  ท้องผูก และ

เกิดผ่ืนคัน เป็นต้น 
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			  เนื้อหาบทอ่านในหนังสืออ่านเพ่ิมเติมเรื่องน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียน

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีน ทั้ง 6 บท  นอกจาก

จะช่วยให้ผู ้ เรียนชาวจีนได้ฝ ึกทักษะอ่านจับใจความส�ำคัญของเนื้อเรื่อง

ในแต่ละบทแล้ว สิ่งที่นักศึกษาชาวจีนจะได้ความรู้เพิ่มเติม คือ องค์ความรู้

ทางด้านภูมิปัญญาไทย เป็นการศึกษาหาความรู้แบบข้ามวัฒนธรรมอย่างหนึ่ง

ที่จะช่วยให้ชาวจีนเข้าใจวัฒนธรรมไทยและเข้าใจวิถีชีวิตของคนไทยแต่โบราณ

เพิ่มยิ่งขึ้นอีกด้วย

		 6. 	วัฒนธรรมการบริโภคน�้ำพริกในสังคมจีน

			  จากการศึกษาเอกสารต่าง ๆ เกี่ยวกับพริกที่เข้ามาสู่ในสังคมจีน 

พอสรุปได้ว ่า เส้นทางของพริกเข้ามาสู ่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ก่อนแล้ว

จึงเข้ามาสู่วัฒนธรรมและสังคมจีนในเวลาต่อมา ดังหลักฐานปรากฏในสมัย

ราชวงศ์หมิง จีนกับลูซอนของประเทศฟิลิปปินส์มีการค้าขายซึ่งกันและกัน 

มีนักวิชาการชาวจีนกล่าวว่า เป็นไปได้ว ่า พริกแพร่หลายมาจากลูซอน

ของประเทศฟิลิปปินส์ ในช่วงสมัยนี้ (Cao, 2019, pp. 3-10) มีนักวิชาการ

ชาวจีนอีกท่านกล่าวคล้ายกันว่า พริกเข้ามาในประเทศจีนอีกหนึ่งเส้นทาง 

ซึ่งก็คือเส้นทางสายไหม (IVF.CAAS, 2010, p. 730) ตามหลักฐานข้างต้น

อนุมานได้ว่าพริกเข้ามาสู่สังคมและวัฒนธรรมจีนนานกว่าส่ีร้อยปี แต่พริก

ก็เข ้ามาสู ่ ในสังคมและวัฒนธรรมชาวจีนในเขตตะวันตกเฉียงใต ้ของจีน

ไม่ถึงสามร้อยปี วัฒนธรรมการบริโภคพริกเข้ามามีบทบาทส�ำคัญ ท�ำให้วิธีการ

บริโภคอาหารของคนจีนเปลี่ยนไป คนจีนรู ้จักแปรรูปพริกและน�ำมาท�ำเป็น

น�้ำพริกแพร่หลายมากขึ้น และน�้ำพริกกลายเป็นอาหารท่ีขาดไม่ได้ส�ำหรับ

ประชาชนที่ด�ำรงชีวิตในเขตพื้นตะวันตกเฉียงใต ้หรือในแถบกุ ้ยโจวและ

มณฑลยูนนานของจีน น�้ำพริกถือเป็นสัญลักษณ์วัฒนธรรมของชาวจีนในแถบ

มณฑลกุ้ยโจวและมณฑลยูนนาน ซึ่งสามารถพบเห็นวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารประเภทน�้ำพริกได้โดยทั่วไป
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			  ชาวจีนในมณฑลกุ้ยโจว นิยมบริโภคน�้ำพริกกันมาช้านาน และ

น่าจะเป็นยุคแรกๆ ก่อนมณฑลอื่นๆ  เน่ืองจากสมัยโบราณชาวบ้านโดยท่ัวไป

ไม่ค่อยมีเกลือไว้บริโภค กุ้ยโจวเป็นเขตที่ขาดเกลือมาก จึงน�ำพริกมาปรุงอาหาร

เพื่อเพิ่มรส เพราะในสมัยโบราณเกลือเป็นของหารับประทานได้ยาก บุคคลทั่วไป

ไม่สามารถขายเกลือได้  หากชาวบ้านมีการค้าขายเกลือจะต้องโดนปรับโทษ

หนักมาก พริกจึงมีส ่วนส�ำคัญที่ใช ้เพิ่มรสแทนเกลือในสมัยนั้น ชาวบ้าน

จะใช้พริกถนอมอาหารเพ่ือช่วยให้เก็บอาหารบางชนิดไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสีย 

และเก็บไว้ได้เป็นเวลานาน 

			  พริกเป็นพืชที่ปลูกง่าย และมีผลผลิตจ�ำนวนมาก เหมาะสม

กับเขตตะวันตกเฉียงใต้ของจีน  เพิ่มรสชาติที่แตกต่างและหลากหลาย  และ

ช่วยปรุงแต่งรสชาติอาหารเพิ่มขึ้น เนื่องจากเนื้อสัตว์ท่ีคนจีนนิยมบริโภค

มักจะเป็นปลา หมู และสัตว์ปีกต่าง ๆ ซึ่งจะมีกลิ่นคาว คนจีนจึงน�ำพริก

มาท�ำเป็นเครื่องจิ้มน�้ำพริก บริโภคพร้อมกับอาหารเน้ือซึ่งจะช่วยดับกล่ินคาวได้

(Wu, 2022, pp. 3-10)

	 7. 	 น�้ำพริก สุมนไพรและความเช่ือในภูมิปัญญาของคนจีน

			  ในทางตอนใต้ของประเทศจีน มีอากาศร้อนช้ืน ฝนตกประจ�ำ 

มีหมอกตลอดปี  ท�ำให้คนในเขตมักจะมีโรคปวดในข้อ แพทย์โบราณจีนกล่าวว่า

“ชื้น” เป็นจุดก�ำเนิดของโรค เน่ืองจากอากาศช้ืนท�ำให้อาหารปนเปื ้อน 

ซ่ึงบริโภคอาหารเหล่านี้แล้วจะมีผลกระทบต่อสุขภาพ อากาศช้ืนก็เข้าไป

ร่างกายมนุษย์อย่างง่าย และรักษายากที่สุด คนโบราณในเขตพื้นท่ีนี้ใช้น�้ำพริก

มารับประทาน เพื่อรักษาโรค เช่น รักษาโรคปวดในข้อ เนื่องจากเชื่อว่า

อาหารที่เผ็ดร้อนสามารถให้เหง่ือออกจากร่างกาย และให้ความช้ืนในร่างกาย

ออกจากร ่างกายพร ้อมเหงื่อ คนโบราณเชื่อว ่าความเผ็ดร ้อนของพริก

มีผลประโยชน์มาก ๆ (Wang, 2003, pp. 25-26)
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	         ในด้านความคิดความเชื่อของชาวจีนในบางพื้นที่ และบางมณฑล

ชาวจีนมีความเช่ือเร่ือง  “สีแดง”  ถ้ากล่าวถึงพริกหรือน�้ำพริกคนจีนมักจะนึกถึง

สีแดง ความเผ็ด และความกระตือรือร้น ในบางท้องถิ่นในมณฑลที่นิยมบริโภค

น�้ำพริก  จะใช้น�้ำพริกแสดงสัญญะทางวัฒนธรรมบางอย่างในงานแต่งงาน

กล่าวคือ ในการจัดงานแต่งงานเจ้าบ่าวเจ้าสาวแต่งงานจะได้รับน�้ำพริก

เป็นของขวัญด้วยความเชื่อว่า ชีวิตคู่ของเจ้าบ่าวเจ้าสาวจะมีชีวิตเจริญรุ่งเรือง 

รักใคร่กันยาวนาน เน่ืองจากพริกมีเมล็ดจ�ำนวนมาก ซึ่งยังมีความหมาย

ว่า เจ้าบ่าวเจ้าสาวมีลูกเต็มบ้านเต็มเมือง ส่วนอาหารท่ีบริโภคในงานเลี้ยง

งานแต่งงานจะมีประกอบด้วยน�้ำพริกเพ่ือรสชาติเผ็ดร้อน ซึ่งมีความหมายว่า 

เป็นค�ำขอบคุณและให้เกียรติแขก (Wu, 2014, p. 183)

			   ในเมืองหลินชาง มณฑลยูนนาน ซ่ึงเป็นบ้านเกิดของผู ้วิจัย

ก็มีความเชื่อว่า ความเผ็ดของน�้ำพริกสามารถป้องกันตัวไม่ให้ผีเข้า โดยเฉพาะ

ส�ำหรับเด็กอ่อน จากการสัมภาษณ์ได้ข้อมูลว่า เด็ก ๆ ที่เพิ่งก�ำเนิดออกมา 

ทุกอย่างยังไม่แข็งแรง ไม่สามารถป้องกันตนเองได้ ผีจึงชอบเข้าตัวเด็กอ่อน 

ซ่ึงท�ำให้เด็ก ๆ ไม่สบาย ป่วยหนัก ในสมัยโบราณคนจีนเชื่อว่าความเผ็ดของ

พริกสามารถป้องกันไม่ให้ผีเข้าตัว จึงน�ำพริกให้ติดตัวเด็ก ๆ แต่พริกเก็บไว้

ได้ไม่นาน คนโบราณจึงท�ำเป็นน�้ำพริกแล้วใส่ในกระเป๋าเล็ก ๆ ให้เด็ก ๆ 

พกติดตัวไว้ นอกจากสามารถป้องกันตัวไม่ให้ผีเข้าแล้ว เนื่องจากน�้ำพริก

จะมีเครื่องประกอบอย่างอื่นประกอบด้วย จึงมีความหมายว่าเด็ก ๆ จะมีข้าว 

มีปลาไว้บริโภคทุกมื้อ ชีวิตจะอุดมสมบูรณ์ (Dao, personal communication,

June 9, 2023)

			   วัฒนธรรมการบริ โภคน�้ ำพริกในสังคมคนจีน โดยทั่ วไป

จะใช้น�้ำพริกเผาผัดกับข้าว ผัดกับผักหรือเพิ่มรสชาติในอาหารต่าง ๆ ก็ได้ 

คลุกกับข้าวก็ได้ และต้มกับผักและเนื้อสัตว์ หรือน�ำไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส

ในอาหารประเภทหม้อไฟ เพื่อให้มีกลิ่นและรสชาติจัดข้ึน น�้ำพริกที่กล่าวมา

ข้างต้นเป็นน�้ำพริกเผาประเภทหน่ึงของจีน ส่วนผสมที่ใช้ปรุงกลิ่นและรส 
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คือ ถั่วหมัก หรือถั่วเน่า พริกแห้ง  ถั่วลิสง งาค่ัว เกลือ ซีอิ๊วขาว น�้ำตาล 

โขลกผสมกันแล้วผัดน�้ำมันให้มีกลิ่นหอม ซึ่งมีส่วนผสมแตกต่างจากน�้ำพริก

ของไทย ที่มีความหลากหลายมากกว่า

		 	 ในแถบเสฉวน ยูนนาน กุ ้ยโจว หูหนานและกวางสีมีลักษณะ
ภูมิอากาศคล้าย ๆ กับภูมิอากาศของประเทศไทย โดยเฉพาะภาคเหนือ
ของไทยอยู่ใกล้ ๆ ภาคใต้ของจีน จึงมีลักษณะภูมิอากาศร้อนชื้นและหนาวเย็น
ซึ่งอาหารก็มีลักษณะผสมผสานวัฒนธรรมการกินจากผู ้คนหลายกลุ ่มชน 
เช่น ไทใหญ่ ไทลื้อ จีนฮ่อ เป็นต้น (Yang & Chen, 2016, p. 168)

	       ด้านวิธีการบริโภค ในประเทศจีน คนจีนมักจะน�ำน�้ำพริกไปปรุงรส
กับอาหารต่าง ๆ เช่น เวลารับประทานขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว หรือพวกย�ำ 
คนจีนนิยมใส่น�้ำพริกเพื่อได้รสเผ็ด (Yang & Zhao, 2021, pp. 65-68) 
ส่วนในสังคมไทย น�้ำพริกสามารถถือเป็นอาหารจานหลักได้ เช่น ในหนังสือ
แบบเรียน “วิชาการอ่านภาษาไทย (1)” ซึ่งเป็นหนังสือแบบภาษาไทย
ของมหาวิทยาลัยภาษาและการค้าต่างประเทศกวางตุ ้งได้กล่าวถึงอาหาร

ส�ำหรับชาวนา สรุปได้ว่า 

			  “อาหารมื้อกลางวันของชาวนาในสังคมไทยจะตักแกงใส่ใน
หม้อหิ้วไปรับประทานที่กลางนา กับข้าวจะมีแกง หนึ่งอย่าง กับแนมอีก
หนึ่งอย่าง อาจจะเป็นปลาเค็มไข่เป็ดต้ม แต่ถ้ามีลูกจ้างมาพัก ท่ีบ้านหรือ
มาช่วยท�ำนา กับข้าวที่ท�ำก็จะต้องท�ำให้พิเศษกว่าปกติ จะเพิ่มกับข้าวอีก
อย่างหน่ึง เช่น น�้ำพริกกับผักสด หรืออาจจะเพิ่มเครื่องแนม เช่น ปลาทอด
เครื่อง กุ้งทอดเครื่อง เป็นต้น เพื่อไม่ให้คนที่มาช่วยท�ำนา หรือคนที่มาพัก
อาศัยนินทาว่าคนในบ้านนี้ไม่มีอะไรกิน” (Yang & Ren, 2018, pp. 48-51)

	       จะเห็นว่าการศึกษาทางด้านภาษาและวัฒนธรรมไทย นักศึกษาจีน
จะได้เรียนรู ้วัฒนธรรมทางด้านความเป็นอยู ่ของชาวไทยในหลายแง่มุม 
ปัจจัยส�ำคัญที่สะท้อนความคล้ายและแตกต่างกัน ก็คือด้านสภาพภูมิอากาศ
และวัฒนธรรมของกลุ ่มชาติพันธุ ์  หากจะมองในด้านความอุดมสมบูรณ์ 



สังคมไทยมีความอุดมสมบูรณ์และมีความหลากหลายที่สามารถดึงดูด
ความสนใจของชาวต่างชาติได้มาก

	      เนื้อหาบทอ่านในหนังสืออ่านเพิ่มเติมเรื่องน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียน

มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีนและหนังสือเรียน

วิชาภาษาไทย ต่างมีวัตถุประสงค์ร่วมกัน คือ เพื่อพัฒนาทักษะทางภาษาไทย 

ทั้งด้านการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน พร้อมทั้งเพิ่มพูนความรู้เกี่ยวกับ

วิถีชีวิตความเป็นอยู ่ของคนไทยทั้งในอดีตและปัจจุบัน วัฒนธรรมและ

ประเพณีส�ำคัญ ๆ ในแต่ละภูมิภาคที่หลากหลาย เพ่ือให้คนจีนเข้าใจ และ

สามารถใช้ชีวิตอยู่ในสังคมไทยได้อย่างเข้าใจ และอยู่ได้อย่างปลอดภัย

	 8. 	 สรุปผล

			  ผลจากศึกษาเรื่ อง เนื้ อหาวัฒนธรรมน�้ ำพริกจากบทเรียน

ในหนังสืออ่านเพิ่มเติมเรื่องน�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีน จ�ำนวน 6 บท ประกอบด้วย น�้ำพริกกะปิ น�้ำพริก

มะม่วง น�้ำพริกเผา น�้ำพริกมะขาม และน�้ำพริกระก�ำ เป็นน�้ำพริกของภาคกลาง

เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ ประกอบด้วยเคร่ืองเคียง ผักหลากหลายชนิด น�้ำ

พริกเป็นอาหารที่ใช้เครื่องปรุง ด้วยพืชผักสมุนไพร และอื่น ๆ ได้แก่ พริก 

หอมแดง กระเทียม มะนาว มะม่วง มะขาม กะปิ ปลาแห้ง น�้ำปลา และ

น�้ำตาล เป็นต้น

			  น�้ำพริกเป็นอาหารพ้ืนบ้านที่ได้รับความนิยมรับประทานกันมาก

ส�ำหรับคนไทยโดยทั่วไปในวงการแพทย์มีผลวิจัยจ�ำนวนมากว่า เครื่องปรุง

น�้ำพริก มีสารอาหารที่เป็นปะโยชน์ต่อร่างกายมากมาย และมีสรรพคุณ

ช่วยบรรเทา บ�ำบัดอาการเจ็บป่วยได้ด้วย

	      ในทางภูมิปัญญาไทย เคร่ืองปรุงน�้ำพริกบางอย่างได้มีการน�ำไปใช้

ในทางสมุนไพร เพ่ือช่วยบรรเทาและบ�ำบัดอาการเจ็บป่วย ในทางปฏิบัติ

ที่เป็นวิถีชีวิตของคนไทยที่มีการสืบทอดกันมาแต่อดีต และสะท้อนภูมิปัญญา
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ของคนไทย ก็คือ การให้พืชสมุนไพรเหล่านี้ ใช้สูดดมเพื่อบรรเทาอาการ

เป็นหวัดและคัดจมูกได ้ หรือ ใช ้มะนาว เป ็นส ่วนผสมของยา ท่ีใช ้ดื่ม 

หรือกวาดล�ำคอเพื่อละลายเสมหะ หรือใช ้มะขามเป ียกเป ็นยาระบาย

เพื่อบรรเทาอาการท้องผูก เป็นต้น

	       ในด้านน�้ำพริกเผา ของชาวจีนก็คล้ายกัน ชาวจีนเชื่อว่า น�้ำพริกเผา

มีสรรพคุณทางยาที่สามารถรับประทานเพื่อรักษาโรคบางโรคได้ และยัง

มีความเชื่อว่าน�้ำพริกเป็นสัญญะทางวัฒนธรรมในงานแต่งงาน  ในการจัด

งานแต่งงานเจ้าบ่าวเจ้าสาวแต่งงานจะได้รับน�้ำพริกเป็นของขวัญด้วยความเชื่อว่า

ชีวิตคู่ของเจ้าบ่าวเจ้าสาวจะมีชีวิตเจริญรุ่งเรือง รักใคร่กันยาวนาน เนื่องจากพริก 

มีเมล็ดจ�ำนวนมาก ซึ่งยังมีความหมายว่า เจ้าบ่าวเจ้าสาวมีลูกเต็มบ้านเต็มเมือง

และยังมีความเชื่อว่าพริกจะช่วยป้องกันผีได้อีกด้วย

อภิปรายผลการวิจัย

	 หนังสืออ่านเพิ่มเติมเรื่อง น�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิป ัญญา

ทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีน มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาทักษะ

การอ่าน เรียนรู้และเข้าใจในวัฒนธรรมด้านอาหารไทย โดยเฉพาะ น�้ำพริก

ภาคกลางของไทยที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาวัฒนธรรม ของกระทรวง

วัฒนธรรม เนื้อเร่ืองในบทอ่านแต่ละบทผู้วิจัยเรียบเรียงขึ้นเพื่อฝึกทักษะ

การอ่านเพื่อจับใจความ เรื่องราวที่ชาวจีนเข้ามาท่องเที่ยวหรืออาศัยอยู ่

ในสังคมไทยสามารถพบเห็นได ้ ในชีวิตประจ�ำ วัน ลักษณะของเนื้อหา

มุ่งเน้นให้ผู้เรียนชาวจีนเข้าใจวิถีชีวิตของคนไทยเฉพาะบางแง่มุม เสมือนเป็น

การเปิดโลกทัศน์ให้กว้างไกลมากยิ่งขึ้นกว่าเรียนรู้เรื่องราวสั้น ๆ ในบทเรียน 

ของหนังสือเรียนวิชาภาษาไทยในระดับปริญญาตรี ท่ีชาวจีนใช้จัดการเรียน

การสอนกันอยู่มหาวิทยาลัยต่าง ๆ ในประเทศจีน

วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา
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	 หนังสืออ่านเพิ่มเติมเรื่อง น�้ำพริกที่ขึ้นทะเบียนมรดกภูมิป ัญญา

ทางวัฒนธรรม ส�ำหรับนักศึกษาชาวจีน มีบทบาทส�ำคัญท่ีช่วยเสริมฝึกทักษะ

ทางภาษาและเข้าใจวัฒนธรรมไทยไปพร้อม ๆ กัน และเป็นหนังสืออ่านเพิ่มเติม

ที่ผู ้ เรียนหรือผู ้ที่สนใจ สามารถอ่านได ้ตลอดเวลา ทั้งในห้องเรียนและ

นอกห้องเรียน หรือยามว่างจากภารกิจอื่น ๆ การฝึกอ่านบทเรียนดังกล่าว  

ผู้เรียนจะได้เรียนรู้วงศัพท์เพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะวงศัพท์ ทางการแพทย์ และ

ด้านอาหารการกิน จะช่วยให้ชาวจีนมีความรู้และความเข้าใจวิถีชีวิตของคนไทย 

ซึ่งจะส่งผลต่อการปรับตัว ในขณะที่อาศัยอยู่ในเมืองไทยได้อีกประการหนึ่งด้วย
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