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งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกชื่ออาหารในท้องถิ่นอ าเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา และระบบความคิดที่สะท้อนผ่านชื่อเรียกอาหารตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ โดยใช้
แบบสอบถามในการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา 3 กลุ่มชาติพันธุ์ ได้แก่ กลุ่มคนไทย ท้องถิ่นดั้งเดิม  กลุ่มคนไทยเชื้อสาย
มาเลย์ และกลุ่มคนไทยเชื้อสายจีน และแบ่งผู้บอกภาษาเป็น 3 กลุ่มอายุ ได้แก่ กลุ่มอายุที่ 1 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 
15-25 ปี กลุ่มอายุที่ 2 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 35-45 ปี กลุ่มอายุที่ 3 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 55 ปีขึ้นไป 

ผลการวิจัยพบโครงสร้างของค าเรียกชื่ออาหาร 4 กลุ่มหลัก คือประเภทของอาหาร วิธีการประกอบอาหาร 
ส่วนประกอบของอาหาร และลักษณะของอาหาร โดยในแต่ละกลุ่มก็มีค าที่มาประกอบหรือค าขยายแตกต่างกันไป 
และเม่ือได้น าค าเรียกชื่ออาหารมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายจึงได้พบมิติความแตกต่างส าคัญ 4 มิติ คือ 
มิติอาหารคาวมี 2 อรรถลักษณ์ ได้แก่ [+อาหารคาว ] และ [+อาหารหวาน ] มิติอาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้มี 5 อรรถ
ลักษณ์ ได้แก่ [+ไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป ] [+ไทยจีน ] [+ไทยมาเลย์ ] และ[+ประเทศอ่ืนๆ ] มิติ
วิธีการประกอบอาหารมี 14 อรรถลักษณ์ ได้แก่ [+ต้ม] [+น่ึง] [+ตุ๋น] [+ทอด] [+ผัด] [+คั่ว] [+ย่าง] [+ปิ้ง] [+หมก] [+
ย า] [+ลวก] [+เชื่อม] [+บวช] และ[+ต า] และมิติส่วนประกอบของอาหารมี 18 อรรถลักษณ์ ได้แก่ [+ปลา] [+ปลาน้ า
จืด] [+ปู] [+กุ้ง] [+ไก่] [+หม]ู [+เน้ือ] [+เคร่ืองในหมู] [+เคร่ืองในปลา] [+ปลาหมึก] [+ไข่] [+ผลไม้มีเปลือก] [+ผลไม้
สีเหลือง] [+ท ามาจากพืช] [+ใส่กะท]ิ [+แป้ง] [+ ผักกลิ่นฉุน] และ[+พืชใต้ดิน] 

การวิเคราะห์การจ าแนกแบบชาวบ้านพบว่า 4 ล าดับชั้น ได้แก่ ชั้น 1 จุดเร่ิมต้นหน่ึงเดียว คืออาหาร ชั้น 2 
บอกหมวด คืออาหารคาวและอาหารหวาน ชั้น 3 เฉพาะเจาะจง หมวดอาหารคาวมีจ านวน 177 ค า หมวดอาหาร
หวานมีจ านวน 82 ค า และชั้น 4 ลักษณะพิเศษ หมวดอาหารคาวมีจ านวน 238 ค า หมวดอาหารหวานมีจ านวน 11 
ค า ส าหรับทัศนคติผู้บอกภาษาทุกกลุ่มในหมวดอาหารคาวจะชอบแกงส้ม แกงไตปลาหรือแกงพุงปลามากที่สุด และใน
หมวดอาหารหวานจะชอบกล้วยบวชชีหรือกล้วยบวช และลอดช่องหรือลอดช่องสิงคโปร์มากที่สุด ส่วนอาหารที่ไม่
ชอบรับประทานในกลุ่มคนไทยท้องถิ่นดั้งเดิมไม่ชอบเน้ือวัว เพราะคนไทยพื้นถิ่นดั้งเดิมนิยมบริโภคเน้ือปลาและ
อาหารทะเลเป็นหลัก เช่นเดียวกับคนไทยเชื้อสายจีนที่ไม่ชอบเน้ือวัวเช่นกันซ่ึงอาจเน่ืองจากความเชื่อในการนับถือเจ้า
แม่กวนอิม ขณะที่กลุ่มคนไทยเชื้อสายมาเลย์ไม่รับประทานเน้ือหมูเพราะข้อก าหนดทางศาสนาท าให้เกิดทัศนคติด้าน
ลบได้ อีกทั้งเม่ือพิจารณาที่กลุ่มอายุพบว่ากลุ่มอายุที่ 1 ไม่นิยมรับประทานอาหารรสจัดหรือรสเผ็ดแต่ชื่นชอบอาหาร
สมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดมากกว่ากลุ่มอายุอ่ืน ขณะที่กลุ่มอายุที่ 2 รับประทานอาหารได้ง่ายเน่ืองจากเป็นวัย
ท างานจึงสามารถรับประทานในแบบเดียวกับกลุ่มอายุที่ 1 และ 3 ขณะกลุ่มที่ 3 พบอาหารเฉพาะท้องถิ่นมากที่สุด
และยังเป็นกลุ่มที่ไม่นิยมรับประทานอาหารสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดมากที่สุด  

หลังจากประมวลผลการวิเคราะห์ค าเรียกชื่ออาหารแล้วพบว่า ระบบความคิดของผู้บอกภาษามี 3 ชุด
ความคิดส าคัญ คือ อิทธิพลประจ าท้องถิ่น การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถิ่น และสภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน 
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Project Period: 1 October 2011 – 30 September 2012 
 The objectives of this article are to analyze the semantic components of the food names in 
Hatyai District Songkhla Province and to study its cognitive reflected through the  food names in an 
ethnosemantic approach.  

The data were taken from informants who are classified into three age groups: the age group 
1 (15-25 years old), the age group 2 (35-45 years old), and the age group 3 (55 or more), and three 
ethnic groups: the southern Thais, the Malaysian Thais, and the Chinese Thais.  

The results of the analysis show that the structures of food names  are divided into 4 groups: 
1) Type 2) cooking 3) Ingredient and 4) Characteristics. Moreover, based on a componential analysis of 
the meanings of all the food names four dimensions of contrast were found: “a kind of food”, 
“southern Thai food”, “how to make food edible” and “ingredient”. 
 A folk taxonomy of all the name of foods shows that the unique beginner term is “food”. 
This term is the superordinate level above all the other food names. The level under the unique 
beginner is that of generic food names composed of “main course” and “desserts”. The rest are 
specific food names classified into main course groups and dessert groups. In the lowest hierarchy, 
two hundred and thirty eight main course dishes and eleven desserts were found. 

In term of attitude towards the food names, as for main course dish, the most popular main 
course dishes in all the 3 groups are “Kangsom” (sour soup made of tamarind paste) and 
“KangTaipla” or “KangPhungpla”. As for dessert, the most favorite desserts in all the 3 groups are 
“Klauybuatchee” or Klauybuat (banana in coconut milk) and “Lotchong” or “Singaporean Lotchong”. 
In addition, it is found that the Chinese Thais and the southern Thais do not like to eat beef because 
of worshiping a Kuan-im goddess and fish and seafood as a staple food respectively, while the 
Malaysian Thais do not like pork because they are Muslim. When the age groups have been taken into 
account, the age group 1 (15-25) do not like spicy foods but prefer fast foods, compared with the 
other age groups. While the age group 2 (35-45) love to eat the same kind of food as those in the age 
group 1 and the age group 3 because of being in working life age, the most favorite food of the age 
group 3 (55 or more) is the local foods. In addition, fast foods are not popular for the age group 3 (55 
or more). 

This study also reveals three cognitive systems of informants: a local influence, outside 
interaction, and economy or society. 
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บทท่ี 1 

บทน า 

1. หลักการและเหตุผล 

 อาหารถือเป็นความจ าเป็นในชีวิตที่สิ่งมีชีวิตทุกชีวิตต้องการและขาดไม่ได้  การบริโภคอาหารในแต่ละ
ท้องถ่ินย่อมแตกต่างกันไปตามสภาพภูมิศาสตร์ ในท้องที่นั้นๆ ดังที่ วิลเลี่ยม เจ.คลอสเนอร์ (2555) กล่าวไว้ว่า 
ตามประเพณีดั้งเดิมนั้น การบริโภคอาหารบางอย่างและการหลีกเลี่ยงอาหารบางชนิดในชนบทของประเทศ
ไทย ถูกก าหนดโดยความสามารถในการหาอาหารมาได้ ความจ าเป็นทางเศรษฐกิจ ข้อก าหนดทางวัฒนธรรม 
และอาหารบางอย่างจะถูกบริโภคเฉพาะในช่วงพิธีการท าบุญทางพุทธศาสนา การบูชาเทพตามลัทธิพราหมณ์ 
พิธีเซ่นไหว้ผีและเทศกาลต่าง ๆ  

 อาหารในแต่ละถ่ินมีความสัมพันธ์กับชีวิตและความเป็นอยู่ ค่านิยม วัฒนธรรมในถ่ินน้ันๆ ทั้งนี้ย่อม
สอดคล้องกับปัจจัยอื่นๆ เช่น สภาพธรรมชาติ แหล่งอาหาร ตลอดจนความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมกับชนชาติที่
เราไปมาหาสู่ แลกเปลี่ยนความรู้ความคิดซึ่งกันและกันด้วย และภาคใต้ของไทยมีอาหารพื้นบ้านอยู่มากมายทั้ง
ประเภทที่คิดข้ึนเอง เช่น ข้าวย า แกงเคยปลา ขนมลา ขนมบ้า ขนมไข่ปลา เป็นต้น แต่บางอย่างอาจได้อิทธิพล
จากประเทศใกล้เคียงหรือภาคอื่นๆ ของไทย  (อ าไพ โสรัจจะพันธ์ุ, 2555: 11-12) 

 ส่วนรสชาติอาหารท้องถ่ินภาคใต้น้ัน พบว่าคนใต้นิยมอาหารที่มีรสจัด เช่น เผ็ดจัด เค็มจัด เปรี้ยวจัด 
เป็นต้น รสเผ็ดได้จากพริกขี้หนูสดและแห้ง รสเค็มได้จากเกลือ กะปิ(เคย) น้ าปลา ส่วนรสเปรี้ยวได้จาก 
มะขามเปียก มะขามสด ระก า มะปริง มะปราง และส้มทุกชนิด โดยเฉพาะส้มแขกนิยมใช้กันทั่วไป ส่วนอาหาร
รสหวานนั้นทั่วไปไม่นิยมหวานจัดนัก ยกเว้นจังหวัดสงขลาจะนิยมรสหวานมากกว่าจังหวัดอื่นๆในภาคใต้  
(อ าไพ โสรัจจะพันธ์ุ, 2555: 13)  

 ในท านองเดียวกับที่ เอกวิทย์ ณ ถลาง (2550) ได้กล่าวถึงคนที่อยู่ทางภาคใต้ว่า ชาวใต้นิยมใช้ธรรม
เนียมการกินเป็นวิธีร่วมใจร่วมแรง ในการช่วยเหลือเกื้อกูลกันให้งานที่แต่ละครอบครัวท าเองไม่ไหวให้ส าเร็จ
ลุล่วงไปได้ ท านองเดียวกันกับการ “ลงแขก” ของภาคกลาง วัฒนธรรมการกินของภาคใต้มีความหลากหลาย 
เช่น ข้าวหม้อแกงหม้อ กินงาน บางพื้นที่เรียก กินการ กินเหนียว ฯลฯ ซึ่งจะมีข้ึนเมื่อถือเป็นงานส าคัญ และ
เป็นหน้าที่ของญาติมิตรที่จะต้องไปช่วยเหลือ เช่น งานศพ บวชนาค แต่งงาน และงานบุญต่างๆ เป็นต้น 

 นอกจากวัฒนธรรมการกินจะแสดงเอกลักษณ์ของความเป็นท้องถ่ินแล้ว  รูปภาษาที่ใช้ก็จะเป็นตัว
ถ่ายทอด บอกความเป็นมา การสื่อความหมาย และการสะท้อนความคิด ความเช่ือของคนที่อยู่ในกลุ่มชน
เดียวกัน ดังที่นพพร สุวรรณพานิช ( 2552 ) กล่าวถึงค ากับวิถีชีวิตของคนไว้ ว่า ประเพณี และวิถีชีวิตมัก
แสดงออกในรูปของอาหาร อย่างค าว่าขนมที่เรียกกันในภาษาไทย เอามาจากค ามอญเดิม เรียกว่า คนุม หรือ
เขียนว่า คนอม  ค าว่า คนุม หรือ หนม แปลว่า หวาน…และชาวอิตาเลี่ยนและคนอังกฤษชอบกินขนมปัง  ใน
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ค าว่า loaf  ที่แปลว่าขนมปัง เป็นค าใหญ่ค าโตเหมือนค าว่า ข้าว ในภาษาไทย เช่น ข้าวควบ ข้าวแคบ ข้าวปัน  
ข้าวคอกแตก  ข้าวตาก  ข้าวนา  ข้าวหนัก  ข้าวเหนียว  ข้าวหัวโขน  ข้าวเม่า  ข้าวมัน  ข้าวเภา  ข้าวพอง  
ข้าวพระ  ข้าวผอก  ข้าวเปียก ฯลฯ  

 จากที่ได้กล่าวมาแล้วนั้นจะพบว่าภาษาเป็นส่วนส าคัญยิ่งในการถ่ายทอดเอกลักษณ์ วัฒนธรรมของ
ท้องถ่ิน แต่ละท้องถ่ินย่อมจะแตกต่างกันไปตามสภาพ ภูมิศาสตร์ ดังนั้นสิ่งที่น าบริโภคย่อมแตกต่างกันไปด้วย 
ภาษาหรือช่ือเรียกที่ใช้ย่อมแตกต่างกัน แม้ว่าอาหารบางอย่างจะได้รับการส่งผ่านข้ามพื้นที่กันแต่ด้วยระบบ
การขนส่ง สื่อสาร และความเป็นอยู่ด้ังเดิมของคนกลุ่มนั้นๆ ท าให้ช่ือที่ใช้เรียกมีความแตกต่างกัน แม้อาหารที่
บริโภคจะเหมือนหรือคล้ายกันก็ตาม   

 เช่นเดียวกับช่ือเรียกอาหารที่อยู่ในท้องถ่ินภาคใต้ แต่ละจังหวัดอาจมีลักษณะร่วมที่คล้ายคลึงกัน เช่น 
คนใต้ส่วนใหญ่ชอบกินสะตอและอาหารรสจัด จึงย่อมมีช่ือเรียกอาหารที่เกี่ยวกับสะตอ ได้แก่ ผัดพริกแกงกุ้ง
ลูกตอ หรือผัดลูกตอกุ้งเคย แกงสมรม เป็นต้น และแต่ละจังหวัดอาจมีลักษณะต่างกัน เช่น แกงพุงปลา บางที่
เรียกแกงเคยปลา โดยแต่ละจังหวัดอาจมีส่วนผสมที่ต่างกัน เช่น บางที่จะใส่กะทิ บางที่ไม่ใส่ บางที่ใส่ผัก บางที่
ไม่ใส่ บางที่ใส่ไข่ต้ม บางที่ใส่ปลาตัวเล็กๆ เป็นต้น ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาการเรียกช่ืออาหารของผู้พูดใน
ท้องถ่ินย่อยเดียวกันว่า มีความเหมือนหรือต่างกันอย่างไร  

โดยเฉพาะพื้นที่ในเขตเมืองของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา นับว่าเป็นพื้นที่ที่น่าสนใจ เพราะ
หาดใหญ่เป็นเมืองขนาดใหญ่ที่มีการผสมผสานทางวัฒนธรรมได้อย่างหลากหลาย เช่น ความเป็นท้องถ่ินด้ังเดิม
แบบชาวใต้ ชาวใต้เช้ือสายมุสลิม หรือชาวใต้เช้ือสายจีน ซึ่งแต่ละชาติพันธ์ุย่อมมีความแตกต่างในการ
รับประทานอาหาร เช่น ชาวใต้ท้องถ่ินด้ังเดิมจะนิยมรับประทานปลา น้ าชุบและผักเหนาะประจ าท้องถ่ิน ชาว
ใต้เช้ือสายมุสลิมจะนิยมรับประทานแกงแพะ และแกงวัว ชาวใต้เช้ือสายจีนจะนิยมรับประทานเนื้อหมู เนื้อไก่
หรือเป็ดตุ๋น เป็นต้น อีกทั้งอิทธิพลของความเจริญในเขตเมืองที่อาจท าให้ผู้บอกภาษาต่างวัยรับรู้หรือเข้าใจเรื่อง
ของอาหารได้แตกต่างกัน ก็นับเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่น่าจะน ามาศึกษาเช่นกัน  

 จากการศึกษาช่ืออาหารของผู้บอกภาษาในเขตเมืองของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา  จะท าให้เห็น
ว่าภาษาหรือค าเรียกช่ืออาหารที่น ามาศึกษาจะสามารถสะท้อนให้เห็นถึงระบบความคิดของคนในท้องถ่ินน้ันๆ 
ว่ามีความแตกต่างทางชาติพันธ์ุและอายุจะแสดงให้เห็นความคิด ความเช่ือของคนผ่านรูปภาษาที่ใช้  โดยอาศัย
แนวทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุเป็นพื้นฐานส าคัญของการศึกษาครั้งนี้  

2. วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกช่ืออาหารในท้องถ่ินอ าเภอหาดใหญ่ 
จังหวัดสงขลา 

2. เพื่อวิเคราะห์ระบบความคิดที่สะท้อนผ่านช่ือเรียกอาหารตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ 
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3. ขอบเขตการวิจัย 

 3.1 ขอบเขตด้านการจัดเก็บข้อมูล  

1. ผู้วิจัยจะเลือกศึกษาเฉพาะช่ืออาหารที่เกิดจากการปรุงไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรืออาหารหวาน 
จ าพวกผลไม้จึงไม่จัดอยู่ในที่นี้ด้วย 

2. เนื่องจากประเด็นส าคัญของงานวิจัย คือชาติพันธ์ุ การก าหนดพื้นที่ เพียงส่วนหนึ่งในการจ ากัด
พื้นที่ของกลุ่มคนที่ต่างชาติพันธ์ุ แต่ในความเป็นจริง เมื่อได้เก็บข้อมูลภาคสนามจะพบว่า ผู้วิจัยอาจได้ข้อมูล
จากผู้บอกภาษาในชุมชนอื่น แต่ยังอยู่ในข้อก าหนดด้านพื้นที่ คือในเขตเทศบาลนครหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 
และสามกลุ่มชาติพันธ์ุ คือคนไทยถ่ินใต้ด้ังเดิม คนไทยเช้ือสายจีน และคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 

 3.2 ขอบเขตในการคัดเลือกผู้บอกภาษา  

1. ผู้บอกภาษาจะต้องเป็นผู้ที่มีถ่ินก าเนิดตามเกณฑ์การคัดเลือกพื้นที่ของผู้วิจัยเพื่อจะได้ช่ือเรียก
อาหารตามถิ่นที่อยู่ในเขตเทศบาลนครหาดใหญ่ อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา  

2. การก าหนดอายุมีการแบ่งกลุ่มผู้บอกภาษาเป็น 3 กลุ่มอายุ ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 15-25 ปี 
กลุ่มอายุระหว่าง 35-45 ปี และกลุ่มอายุ 55 ปีข้ึนไป  

4. ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. ท าให้ได้ข้อมูลความหลากหลายเชิงชาติพันธ์ุที่สะท้อนให้เห็นจากช่ืออาหาร อันจะสะท้อนให้เห็น
ถึงวัฒนธรรมท้องถ่ินภาคใต้ของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

2. เป็นแนวทางในการศึกษาค าเรียกช่ืออื่นๆ เช่น ค าเรียกช่ือพืชท้องถ่ิน ค าเรียกช่ือการละเล่น ฯลฯ  
โดยใช้ทฤษฎีอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุในการวิเคราะห์ข้อมูลได้ 

3. นอกจากนี้อาจสามารถน าข้อมูลที่ได้จากการวิจัยไปสร้างขอบเขตด้านพื้นที่ของชุมชนหาดใหญ่ 
จังหวัดสงขลา ซึ่งอาจท าให้เห็นอัตลักษณ์ของคนในชุมชนที่แตกต่างกันได้  

 

 



บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 จากการศึกษาคําเรียกช่ืออาหารในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัย
ที่เกี่ยวข้องในประเด็นต่างๆ คือ แนวคิดด้านอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ  ความรู้ด้านพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ จังหวัด
สงขลา และความรู้ที่เกี่ยวกับอาหาร ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1. แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

 แนวคิดทฤษฎีสําคัญที่ใช้ในการวิเคราะห์วิจัยน้ี คือความรู้ด้านอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ 
(ethnosemantics) ซึ่งมีแนวคิดและวิธีการศึกษาดังนี้ 

1.1 แนวคิดทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 

อมรา  ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุ (2529) ได้กล่าวว่า  อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุเป็นช่ือที่ใช้เรียกการศึกษา
ที่มีเป้าหมายเพื่อเข้าถึงซึ่งระบบความรู้ ความนึกคิดของชาวบ้านหรือชนเผ่าใดเผ่าหนึ่ง โดยศึกษาภาษาของเขา 
บางครั้งก็มีผู้เรียกการศึกษาที่มีเป้าหมายเช่นเดียวกันนี้ว่า ชาติพันธ์ุ ( ethnoscience) ชาติพันธ์ุวรรณนาแบบ
ใหม่ (The New Ethnography)  หรือ อรรถศาสตร์แบบชาติพันธ์ุวรรณนา ( ethnographic  semantics) 
การศึกษาน้ีมีรากฐานมาจากความเช่ือที่ว่า ภาษาเป็นสิ่งที่สะท้อนความนึกคิดและการมองโลกของผู้พูด  ดังนั้น
การวิเคราะห์ความหมายของศัพท์หมวดต่างๆ ในภาษาของชนเผ่าใดเผ่าหนึ่งจะทําให้เรามองเห็นลึกซึ้งถึงความ
นึกคิดและการมองโลกของชนเผ่าน้ันได้ 

 “ด้วยความคิดพื้นฐานว่าความรู้มีสองแบบ คือความรู้ระดับโลกหรือความรู้สากล ( global 
knowledge) และความรู้แบบพื้นเมือง ( indigenous knowledge) ความรู้ทั้งสองที่ดูเหมือนจะต่างกันนั้น 
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุเป็นศาสตร์ที่สามารถเช่ือมความรู้ทั้งสองเข้าด้วยกันได้ โดยการศึกษาองค์ความรู้ที่เป็นภูมิ
ปัญญาชาวบ้านด้วยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้องค์ความรู้ดั้งเดิมของไทยมีการศึกษาอย่างเป็น
วิทยาศาสตร์ที่มีอยู่น้อยได้เผยแพร่ ถ่ายทอด และสืบสาน หรือพัฒนาภูมิปัญญาไทยต่อไป อรรถศาสตร์ชาติ
พันธ์ุจึงน่าจะเป็นประโยชน์ในการนี้ได้” (อมรา ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุและคณะ, 2555: 25-26) 

วิธีการทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 

อมรา  ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุ (2549: 83) ได้กล่าวว่า การวิเคราะห์ข้อมูลในอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุมีหลักการ
ที่สําคัญดังนี้ 

1. คําในภาษาเป็นตัวแทนของมโนทัศน์ ดังนั้นการ วิเคราะห์ค า ทําให้เห็นและเข้าใจมโนทัศน์ ซึ่ง
นําไปสู่ความเข้าใจระบบความรู้ ความคิด และวัฒนธรรมของเจ้าของภาษาได้ 

2. ข้อมูลที่ใช้ต้องได้มาอย่างธรรมชาติ และเป็นวัตถุวิสัย 
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3. เน้นการวิเคราะห์ความหมายของคํา 

4. ผู้วิเคราะห์ใช้วิธีการที่เป็นวิทยาศาสตร์ซึ่งสามารถตรวจสอบได้ 

5. เป้าหมายของการวิเคราะห์คือการตีแผ่ระบบความรู้จากมุมมองของชาวบ้าน  ไม่ใช่จากมุมมอง
ของผู้วิเคราะห์ 

วิธีการวิเคราะห์ทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 

วิธีในการวิเคราะห์ทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุมีหลายวิธี ดังที่ วิเลี่ยม ซี สเติร์ ตเวินท์ (Sturtevant 
1964 อ้างถึงใน วนิดา เจริญศุข, 2532) กล่าวไว้ 6 วิธี ดังนี้ 

1. Etics and Emics คือลักษณะสากลที่ทุกสังคมมีอยู่และลักษณะเฉพาะที่เป็นวัฒนธรรมกลุ่มใด
กลุ่มหนึ่งโดยเฉพาะ 

2. Domains คือวงศัพท์หรือหมวดศัพท์ที่จะศึกษา 
3. Terminology and Terminogical Systems คือช่ือสิ่งต่างๆ หรือระบบการเรียกช่ือสิ่งต่าง ๆ ที่

แสดงความคิดเจ้าของภาษา 
4. Paradigms  and Componential  analysis คือการจัดกลุ่มโดยพิจารณาลักษณะร่วมของ

ข้อมูลและการวิเคราะห์องค์ประกอบหรือการจัดประเภทโดยวิเคราะห์อรรถลักษณ์ 
5. Taxonomies คือวิธีการจัดกลุ่มโดยยึดหลักความต่าง ซึ่งใช้พิจารณาในแนวนอน ถือเป็นศัพท์

ประเภทเดียวกัน แต่ต่างชนิดกัน และการรวมเข้าที่ใช้การพิจารณาในแนวตั้ง ถือศัพท์ที่มีระดับ
ลดหลั่นกันไปแบบใหญ่ไปย่อย 

6. Discovery  procedures คือวิธีการเก็บข้อมูลโดยไม่นําวัฒนธรรมของผู้วิเคราะห์ไปเป็นแบบ
เพื่อให้ได้ข้อมูลของเจ้าของภาษาน้ันอย่างแท้จริง 

โฟเลย์ ( Foley, 2000 : 108-109) ได้กล่าวถึงการวิเคราะห์องค์ประกอบไว้ว่า วิธีการวิเคราะห์
องค์ประกอบจากคําศัพท์ที่เจ้าของภาษาใช้นั้นจะสามารถทําให้เห็นระบบความคิดหรือระบบวัฒนธรรมของ
ผู้ใช้ ซึ่งก็สอดคล้องกับแนวคิดของยาคอบสันที่เห็นว่าการศึกษาองค์ประกอบทางความหมายจะช่วยแยกความ
แตกต่างและเข้าใจระบบความคิดของคนในท้องถ่ินได้ โดยวิธีการเหล่าน้ี จึง จัดเป็นส่วนหนึ่งของนัก
มานุษยวิทยาปริชาน1 

                                                             
1  “The methodology typically followed by cognitive antropologists in their analysis of culture systems is to 

collect all the words in the native language denoting various categories within a particular semantic domain. (Such a 

domain of terms is called a folk classification.) The terms within the folk classification are analyzed semantically into their 

meaning components. Borrowing heavily from Jakobson’s ideas of distinctive features, cognitive anthropologists claim to 

uncover the cognitive organization of the folk classification through componential analysis, representing the meanings of 

the terms through a set of semantic oppositions. ” 
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เช่นเดียวกับ อมรา  ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุ (2549 : 83-84 ) ได้กล่าวถึงวิธีการศึกษาและวิเคราะห์ใน
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุนั้นมีหลายวิธี แต่วิธีที่ใช้กันมากและสําคัญ ได้แก่ การวิเคราะห์องค์ประกอบ 
(componential analysis) และการแยกประเภทแบบชาวบ้าน (folk taxonomy) 

“การวิเคราะห์องค์ประกอบ (component) หรือ มิติ (dimension)  จะเริ่มจากการกําหนด มิติแห่ง
ความแตกต่าง (dimension of contrast) โดยพิจารณาว่าคําที่วิเคราะห์ต่างกันในแง่ใดบ้าง จากนั้นจึงกําหนด
อรรถลักษณ์ในแต่ละมิติความแตกต่าง เช่น ในการวิเคราะห์หมวดคําเรียกญาติ เราพบมิติความแตกต่าง เช่น 
ในการวิเคราะห์หมวดคําเรียกญาติ เราพบมิติแห่งความแตกต่างเรื่อง เพศ รุ่นอายุ และสายเลือด เป็นต้น ใน
มิติ เรื่องเพศ เราแยกอรรถลักษณ์ เป็น [ชาย] กับ [หญิง] คําว่า พ่อ กับ แม่ ในระบบญาติของไทย แตกต่างกัน
ที่ คําว่า พ่อ มีองค์ประกอบของความหมาย เป็น [ชาย] แต่คําว่า แม่ มีองค์ประกอบเป็น [หญิง] เป็นต้น ฉะนั้น 
คําๆ หนึ่งจะต่างจากคําอื่นๆ ด้วยองค์ประกอบในมิติต่างๆรวมกัน” (อมรา ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุและคณะฯ, 2555 : 
15) ซึ่งแนวทางนี้จะเป็นแนวทางสําคัญที่ผู้วิจัยจะนํามาปรับใช้ในการวิเคราะห์คําเรียกช่ืออาหารในครั้งนี้ 
โดยเฉพาะการกําหนดมิติความแตกต่างหลักๆ ได้แก่ อายุ และ ชาติพันธ์ุ ซึ่งจะทําให้เห็นความเหมือนและต่าง
ที่หลากหลายของพื้นที่เดียวกัน คือพื้นที่ในเขตเทศบาลนครหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

“การจัดจําพวกแบบชาวบ้าน เป็นอีกวิธีในอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ซึ่งมักใช้กับการวิเคราะห์คําหรือช่ือที่
มีประเภทซ้อนกันเป็นลําดับช้ัน เช่น ช่ือพืช ช่ือสัตว์ ช่ืออาหาร ช่ือโรค เป็นต้น งานวิจัยเรื่อง The Diagnosis 
of Disease Among the Subanun of Mindano โดย ชาร์ลส์ เฟร้ก ( Frake, 1961) เป็นการ วิเคราะห์ช่ือ
โรคใน ชุมชนชาว สุบานัน บนเกาะมินดาเนา ประเทศฟิลิปปินส์ เฟร้กได้รวบรวมช่ือโรคด้วยการเฝ้าสังเกต
คําถามที่ชาวสุบานันใช้ถามเมื่อทักทายกัน ซึ่งมักจะเกี่ยวกับอาการและช่ือของโรคเป็นระดับ เฟร้กพบว่าการ
จัดจําพวกช่ือโรคของชาวสุบานัน มีระบบต่างจากระบบช่ือโรคของคนตะวันตกอย่างมาก การวินิจฉัยและการ
ตัดสินใจเลือกช่ือโรคเรียกอาการป่วยก็ไม่เหมือนกับคนตะวันตก”  (อมรา ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุและคณะฯ, 2555 : 
16) และแนวทางนี้จึงเป็นประโยชน์แก่ผู้วิจัยที่จะนํามาปรับใช้วิเคราะห์คําเรียกช่ืออาหารเพื่อให้เห็นถึงระบบ
ความคิดของคนต่างชาติพันธ์ุที่อยู่ในพื้นที่เดียวกัน 

1.2 งานวิจัยทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 

  งานวิจัยต่างๆ ที่ใช้แนวทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุนั้นมีวิธีการวิเคราะห์แตกต่างกัน โดยผู้วิจัย
จะจําแนกงานวิจัยต่างๆ ตามวิธีการวิเคราะห์ ดังนี้ 
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1.2.1 งานวิจัยท่ีวิเคราะห์ด้วยวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบ 

ศุภมาส  เอ่งฉ้วน  (2537 ) ได้ศึกษาคําเรียกญาติภาษาจีนฮกเกี้ยนในภาคใต้ของ
ประเทศไทยและเกาะปีนัง โดยศึกษาคําเรียกญาติทั้ง 5 ถ่ิน ด้วยวิธีวิเคราะห์องค์ประกอบ  ผลการวิจัยพบ  มิติ
ความแตกต่าง 6 ประการคือ รุ่นอายุ สายเลือด อายุ ฝ่ายพ่อ/แม่ เพศและการแต่งงาน  ซึ่งมีทั้งคําเรียกญาติ
พื้นฐานและที่สัมพันธ์โดยการแต่งงานนั้น จังหวัดตรังและจังหวัดพังงามีลักษณะที่คล้ายคลึงกัน เมื่อพิจารณาดู
เฉพาะญาติพื้นฐานพบว่าจังหวัดภูเภ็ตและเกาะปีนังมีลักษณะที่คล้ายคลึงกัน แต่ต่างกันในเรื่องของญาติที่
สัมพันธ์โดยการแต่งงานและถ้าพิจารณาดูเฉพาะญาติที่สัมพันธ์โดยการต่างงานแล้วพบว่า จังหวัดกระบี่และ
จังหวัดภูเก็ต มีลักษณะที่คล้ายคลึงกันแต่ต่างกันในเรื่องญาติพื้นฐาน ส่วนการใช้คําและระบบคําเรียกญาติ
พื้นฐานในภาษาจีนฮกเกี้ยนจังหวัดกระบี่ และการใช้คําและระบบคําเรียกญาติที่สัมพันธ์โดยการแต่งงานใน
ภาษาจีนฮกเกี้ยนในเกาะปีนังจะมีลักษณะที่ไม่คล้ายคลึงกับถ่ินใดเลย ลักษณะสําคัญทางวัฒนธรรมจีนฮกเกี้ยน
ทั้ง 5 จุด คือมีการให้ความสําคัญกับระบบอาวุโสหรือความแตกต่างของอายุ และมีการเน้นฝ่ายพ่อและการถือ
เพศชายเป็นสําคัญ สําหรับประการหลังนี้ ในวัฒนธรรมฮกเกี้ยน 4 ถ่ินในประเทศไทยที่เคยมีมาแต่เดิมนั้น 
ปัจจุบันเริ่มส่อเค้าว่าจะลดความสําคัญลงและกําลังจะกลายเป็นไม่เน้นฝ่ายหนึ่งฝ่ายใดในอนาคต สําหรับใน
เกาะปีนังมีลักษณะสําคัญทั้งสองประการถือเป็นลักษณะเด่นของวัฒนธรรมจีนฮกเกี้ยนในเกาะปีนังที่ยังไม่มี
การเปลี่ยนแปลง 

วิภัสรินทร์  ประพันธศิริ (2535 ) ได้ศึกษาคําเรียกญาติในภาษาคําเมือง : การ
วิเคราะห์ทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ โดยวิเคราะห์ความหมายแก่น ด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบ วิเคราะห์คํา
เรียกญาติในแวดวงอื่น และแสดงให้เห็นการสะท้อนวัฒนธรรมล้านนา  ผลการวิจัยพบว่า คําเรียกญาติในภาษา
คําเมืองอาจจําแนกให้แตกต่างกันในความหมายแก่นด้วย 4 หรือ 5  มิติ แห่งความแตกต่าง ในภาษาเชียงราย
และลําปาง คําเรียกญาติต่างกันในเรื่อง รุ่นอายุ สายเลือด อายุ และเพศ ส่วนภาษาเชียงใหม่และลําพูน จะมี
มิติที่เพิ่มข้ึน คือฝ่ายพ่อ /แม่ ซึ่งทั้ง 4  จังหวัด มีทั้งสองลักษณะที่ร่วมและต่างกัน  ในการใช้คําเรียกญาติเป็น
สรรพนามและคําเรียกขานในหมู่ที่เป็นญาติและไม่ใช่ญาติ พบว่า คําเรียกญาติในรุ่นอายุสูงกว่าหรือมีอายุ
มากกว่าตัวเองมีการนําไปใช้มากกว่าคําเรียกญาติในรุ่นอายุตํ่ากว่าหรือมีอายุน้อยกว่า อย่างไรก็ตามภาษาคํา
เมืองทั้ง 4  ถ่ิน ได้แสดงให้เห็นว่าคําเรียกญาติของฝ่ายพ่อและแม่มีการกลืนกันจนไม่เน้นฝ่ายใดฝ่ายหนึ่ง
โดยเฉพาะ 

1.2.2 งานวิจัยท่ีวิเคราะห์ความหมาย 

วนิดา  เจริญศุข (2532) ได้ศึกษานามสกุลของคนไทยเช้ือสายจีน: การวิเคราะห์ทาง
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ เพื่อหาหลักเกณฑ์การตั้งนามสกุลของคนไทย วิเคราะห์ความหมายการตั้งนามสกุลของ
คนไทย และสรุปค่านิยมที่สะท้อนจากการตั้งนามสกุลของคนไทย ผลการวิจัยพบว่า คนไทยเช้ือสายจีนมีเกณฑ์
หรือวิธีการตั้งนามสกุล 2 วิธี คือ ตั้งนามสกุลโดยรักษาเค้าทางเสียงหรือความหมายเดิม ซึ่งมักปรากฏใน
ตําแหน่งแรกของนามสกุล และตั้งนามสกุลโดยไม่มีเค้าความหมายของแซ่เดิมเลย ส่วนด้านความหมายจะมีทั้ง
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ความหมายทางนามธรรม และรูปธรรมที่ถือว่าเป็นมงคลมาตั้งเป็นนามสกุล 34 ความหมาย และความหมายยัง
สะท้อนค่านิยมหลายประการ เช่น คนกลุ่มนี้ปรารถนาความเป็นเลิศ ความสุข ความมั่นคงยืนยง สถาพร นิยม
ยกย่องผู้มีความรู้ ความสามารถ มีความเช่ือแบบพหุนิยม นิยมยกย่อง อาชีพธุรกิจ การค้า และเคารพ ยกย่อง 
เช่ือฟังผู้มีอาวุโส 

วิยะดา  จงบรรจบ (2534) ได้ศึกษาเรื่องการศึกษาภาษาที่ใช้ในการตั้งช่ือธุรกิจ
การค้า  เพื่อศึกษาที่มาของภาษา ความหมายของช่ือ ตลอดจนค่านิยมที่สะท้อนจากความหมายของช่ือธุรกิจ
การค้า ผลการวิจัยพบว่า ภาษาที่นํามาตั้งช่ือธุรกิจการค้ามากที่สุด คือภาษาอังกฤษ ซึ่งพบในธุรกิจการค้าทุก
ประเภท โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกิจเสื้อผ้า รองลงมาคือ ภาษาไทยผสมกับภาษาบาลี – สันสกฤต ช่ือธุรกิจมีการ
ประกอบคํา 4 ประเภท คือคําโดด คําประสม คําซ้อน และคําซ้ํา สําหรับการเรียงคํา 2 ลักษณะ คือวางคํา
ขยายไว้หลังคําที่ถูกขยาย การสร้างคําที่พบมากที่สุด คือคําประสม และน้อยที่สุดคือคําโดด  ความหมายที่
นํามาใช้ในการตั้งช่ือธุรกิจการค้ามี 11 ประเภท คือความหมายที่แสดงประเภทธุรกิจการค้าซึ่งพบมากที่สุด 
ความหมายเกี่ยวกับคุณภาพ ความเจริญรุ่งเรือง ความเป็นสิริมงคล ความมั่งค่ังร่ํารวย ธรรมชาติสิ่งแวดล้อม 
ความมั่นคงยืนยง อํานาจ – ชัยชนะ: ความสุข คุณธรรม ความสวยงาม และความหมายอื่นๆ ค่านิยมที่สะท้อน
จากภาษาและความหมายของช่ือมี 3 ประเภท คือค่านิยมในการนําภาษาต่างประเภทมาต้ังช่ือธุรกิจการค้า 
ค่านิยมที่เป็นนามธรรม และค่านิยมที่เป็นรูปธรรม 

จริญญา ธรรมโชโต  (2540)  การศึกษาภาษาที่ใช้ตั้งช่ือเล่นของคนไทย  โดยศึกษา
ภาษาที่ใช้ในการตั้งช่ือเล่นในเรื่อง เสียง ที่มาของภาษา และความหมายว่าแสดงความสัมพันธ์บุคคลใน
ครอบครัวเดียวกันอย่างไร  ผลการวิจัยพบว่า  เรื่องเสียงในรุ่นบิดามารดากับบุตรใช้รูปแบบของช่ือเล่นที่มีเสียง
วรรณยุกต์ เดียวกันมากที่สุด (ร้อยละ 35.1) รองลงมาคือ  เสียงพยัญชนะต้นเดียวกัน (ร้อยละ 21.0) และเสียง
พยัญชนะท้ายเดียวกัน (ร้อยละ 14.1) ในรุ่นบุตรกับบุตร ใช้รูปแบบของช่ือเล่นที่มีเสียงพยัญชนะต้นเดียวกัน
มากที่สุด (ร้อยละ 38.6) ลําดับที่สองคือเสียงพยัญชนะต้นกับเสียงวรรณยุกต์เดียวกัน (ร้อยละ 32.4 ) ที่มาของ
ภาษาพบว่า ในรุ่นบิดามารดากับบุตรการแสดงความสัมพันธ์ของช่ือเล่นที่ตั้งจากภาษาไทยมีความถ่ีสูงที่สุด 
(ร้อยละ 89.4) ส่วนในรุ่นบุตรกับบุตรความสัมพันธ์ของช่ือเล่นที่ตั้งจากภาษาอังกฤษมีความถ่ีสูงที่สุด (ร้อยละ 
49.6) รองลงมาคือภาษาไทย (ร้อยละ 44.9) ความหมายที่ใช้ในการตั้งช่ือเล่น พบว่าในรุ่นบิดามารดากับบุตร 
และรุ่นบุตรกับบุตร มีความสัมพันธ์ของช่ือเล่นที่มีความหมาย “ลักษณะทางกายภาพ” มีความถ่ีสูงที่สุด (ร้อย
ละ 41.0 และร้อยละ 17.6 ตามลําดับ) 

สมชาย  สําเนียงงาม (2545) ได้ศึกษาลักษณะภาษาที่แสดงความเปลี่ยนแปลงของ
ความเช่ือเกี่ยวกับสิริมงคลและกาลกิณีในช่ือของคนไทย โดยวิเคราะห์รูปคําและความหมายของช่ือที่มีอายุ
ต่างกันเพื่อศึกษาความเปลี่ยนแปลงของความเช่ือเกี่ยวกับสิริมงคลและกาลกิณีในช่ือของคนไทย และ
เปรียบเทียบความเช่ือเกี่ยวกับสิริมงคลและกาลกิณีในช่ือของคนไทยภาคต่างๆ ผลการวิจัยพบว่า ช่ือของคน
ไทยสะท้อนความเช่ือเกี่ยวกับสิริมงคลและกาลกิณี โดยแสดงทั้งทางรูปคําและความหมายของช่ือ  ทางรูปคํา 



9 

พบว่า มีการใช้รูปคําที่เป็นสิริมงคลตามตําราทักษาซึ่งเป็นตําราโหราศาสตร์ที่นิยมเป็นหลักในการตั้งช่ือ คือ 
เลี่ยงการใช้อักษรกาลกิณีประจําวันเกิด เลือกอักษรเดชหรืออักษรศรีนําหน้าช่ือ และการตั้งช่ือให้มี
ความสัมพันธ์กับช่ือพ่อ แม่ ส่วนการเปลี่ยนแปลงนั้น พบว่า ช่ือคนกลุ่มอายุ  81 ปีข้ึนไปหรือช่ือคนสมัยก่อน
สะท้อนความเช่ือดังกล่าวน้อยกว่า ช่ือคนกลุ่มอายุอื่น และมีแนวโน้มว่าช่ือของคนในกลุ่มอายุที่ลดลงจะ
สะท้อน ความเช่ือเกี่ยวกับสิริมงคลและกาลกิณีมากขึ้น โดยจะใช้ช่ือที่เลี่ยงอักษรกาลกิณีและมีความสัมพันธ์
กับช่ือพ่อแม่มากข้ึน ส่วนช่ือคนไทยภาคต่างๆ นั้น พบว่า ช่ือคนกลุ่มอายุ 81 ปีข้ึนไปสะท้อนความเช่ือดังกล่าว
โดยแสดงออกทางการตั้งช่ือให้สัมพันธ์กับช่ือพ่อแม่ ส่วนคนกลุ่มอายุ 21  ปี พบว่า มีการเลี่ยงอักษรกาลกิณี
และการใช้ช่ือที่มีความสัมพันธ์กับช่ือพ่อ แม่ ทางด้านความหมาย พบว่า มีการเลือกใช้ความหมายของคําที่เป็น
ที่สิริมงคล 12 กลุ่มความหมาย ที่เด่นมากที่สุด ได้แก่ ความดีงามและความเจริญรุ่งเรือง ความมั่งค่ัง ความรู้
ความสามารถ เกียติยศ และอํานาจ เป็นต้น ส่วนการเปลี่ยนแปลงนั้น พบว่า ช่ือคนในสมัยก่อนสะท้อนความ
เช่ือว่ากิริยาอาการและคุณสมบัติของเจ้าของช่ือถือเป็นสิริมงคลมากที่สุด  ในสมัยต่อมาถือว่าความดีงามและ
ความเจริญรุ่งเรืองเป็นสิริมงคลมากที่สุด และช่ือคนกลุ่มอายุ 1 -2 ปี หรือช่ือคนสมัยปัจจุบัน เปลี่ยนมาเป็น
ความรู้ ความสามารถที่ถือว่าเป็นสิริมงคลมากที่สุด ส่วนช่ือคนไทยภาคต่างๆ นั้น พบว่า มีการเลือกใช้
ความหมายของช่ือแตกต่างกันตามภาค 

    ปานทิพย์  มหาไตรภพ (2545) ได้ศึกษานามสกุลพระราชทานในพระบาทสมเด็จ
พระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว: การวิเคราะห์ทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ เพื่อหาเกณฑ์ในการตั้งช่ือ ศึกษารูปแบบและ
โครงสร้าง  ความหมาย และค่านิยมและลักษณะของวัฒนธรรมไทยที่สะท้อนจากความหมายของนามสกุล
พระราชทาน  ซึ่งผลการวิจัยพบว่า มีเกณฑ์การตั้งนามสกุล 2 เกณฑ์ คือตั้งตามภูมิหลังของผู้ขอพระราชทาน
และบรรพบุรุษ  และตั้งตามเกณฑ์ภาษา พบว่าเป็นการตั้งโดยใช้ความหมายและเสียงของช่ือเดิมเป็นเกณฑ์
ด้านโครงสร้างและรูปแบบของนามสกุล พบว่า นามสกุลประกอบด้วยส่วนประกอบ 2  ส่วน คือ [ส่วน
หลัก+(ส่วนเสริมท้าย)] , [ณ+ช่ือสถานที่] , [ส่วนหลัก+(ส่วนเสริมท้าย)] + [ณ+ช่ือสถานที่]  และยังพบว่าส่วน
แรกของนามสกุลมักจะเป็น “ช่ือบรรพบุรุษ ” ส่วนความหมายของนามสกุล ซึ่งพิจารณาจากหน่วยศัพท์
นอกเหนือจากที่มาจากช่ือเดิม หรือภูมิหลังทางสังคมนั้นมีการนําความหมายที่ดี เป็นสิริมงคล มาตั้ง ได้แก่ 
ความสุข ความเจริญรุ่งเรือง การสืบเช้ือสาย คุณสมบัติ และความมั่งค่ังร่ํารวย  ความหมายเหล่าน้ีสะท้อน 
ค่านิยม และลักษณะวัฒนธรรมไทย 3 ประการ คือ 

1. คนไทยปรารถนาในความสุข ความเจริญและความมั่งค่ัง รวมทั้ง ความแตกต่างของการประกอบ
อาชีพ ระหว่างชาวไทยที่นิยมอาชีพรับราชการ ขณะที่ชาวจีนนิยมค้าขาย 

2. วัฒนธรรมเน้นฝ่ายชายในการสืบเช้ือสาย 

3. ความนิยม ยกย่อง บุคคลที่มีคุณสมบัติดี เช่น ความเป็นผู้มีความรู้  ความเมตตา  ความเสียสละ 
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1.2.3 งานวิจัยท่ีใช้การจ าแนกประเภท 

ประนุท  วิชชุโรจน์ (2528) ได้ศึกษาคําบอกสีและการรับรู้เรื่องสี : การศึกษาที่ตําบล
นาอิน  อําเภอพิชัย  จังหวัดอุตรดิตถ์  เพื่อศึกษาคําบอกสีและการรับรู้เรื่องสีของประชาชน ในตําบลนี้ และ
เพื่อศึกษาว่ามีความสัมพันธ์ระหว่างคําบอกสีและการรับรู้สี  ซึ่งมีสมมุติฐานว่าความต่างในเรื่อง อายุ เพศ และ
อาชีพจะมีผลต่อการบอกสีและการรับรู้สีด้วย ผลการวิจัยพบว่า มีความต่างอย่างมีนัยสําคัญ คือ ประชากรอายุ 
60 ปีข้ึนไป จะมีคําบอกสีน้อยกว่าประชากรอายุ 6 ปีลงมา  เพศหญิงมีคําบอกสีมากกว่าเพศชาย  และชาวนา
มีคําบอกสีน้อยที่สุด เมื่อเทียบในกลุ่มอาชีพค้าขาย จะมีคําบอกสีมากที่สุด และช่างฝีมือมีคําบอกสีรองลงมา  
ด้านการรับรู้สี  แสดงให้เห็นว่าประชากรในกลุ่มย่อยที่ต่างกันมีการรับรู้สีต่างกัน  แต่ไม่มีความสัมพันธ์ระหว่าง
คําบอกสีและการรับรู้สี  แต่พบว่ามีความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้สีและธรรมชาติของสี 

ศุภมาส  เอ่งฉ้วน (2543) ได้ศึกษาคําเรียกสีของคนไทยสมัยสุโขทัยและสมัยปัจจุบัน  
เพื่อวิเคราะห์ระบบคําเรียกสีพื้นฐาน ขอบเขตและใจกลางของสีพื้นฐาน การเปลี่ยนแปลงของการจัดประเภทสี
และมโนทัศน์เรื่องสี ตลอดจนระบบคําเรียกสีไม่พื้นฐาน ในภาษาไทยสมัยสุโขทัยและสมัยปัจจุบัน  ผลการวิจัย
พบว่า  ภาษาไทยสมัยสุโขทัยและสมัยปัจจุบันมีจํานวนคําเรียกสีพื้นฐาน 5และ 12 คําตามลําดับ เรื่องการ
ปรากฏของคําเรียกสีพบว่า คําเรียกสีพื้นฐานในภาษาไทยสมัยสุโขทัย และสมัยปัจจุบันอาจปรากฏอยู่ในความ
เปรียบ  คําเรียกสีพื้นฐานในมัยสุโขทัยปรากฏตามแบบโครงสร้าง  คําเรียกสีพื้นฐาน (คําขยาย) + ดัง + คํา
หรือวลีเรียกสิ่งเปรียบ   ในขณะที่คําเรียกสีพื้นฐานสมัยปัจจุบัน  ปรากฏตามแบบโครงสร้าง  คําเรียกสีพื้นฐาน 
+ (ของ) + คําหรือวลีเรียกสิ่งเปรียบ  และสิ่งที่ใช้เปรียบส่วนใหญ่ในทั้งสองสมัยเป็นสรรพสิ่งต่าง ๆ ใน
ธรรมชาติ ขอบเขตของสีพื้นฐานที่ได้จากการจําแนกตามมโนทัศน์ที่ผ่านความเปรียบและที่ไม่ผ่านความเปรียบ
ไม่มีความแตกต่างกัน 

ศตนันท์ เช้ือมหาวัน  (2541)  คําเรียกสีและการรับรู้ของผู้พูดภาษาไทลื้อ ลัวะ ม้ง 
และกะเหรี่ยงในพื้นที่ จังหวัดเชียงรายและพะเยา  เพื่อศึกษาคําเรียกสีและการรับรู้สีพื้นฐานและไม่พื้นฐาน 
รวมถึงทัศนคติผู้พูดภาษาที่มีต่อสี  ผลการวิจัยสรุปว่า  ภาษาไทยลื้อ ลัวะม้ง และกะเหรี่ยง มีจํานวนคําเรียกสี
พื้นฐาน คือ 12,5,6 และ 5 คํา  อาจกล่าวได้ว่า คําเรียกสี ในภาษาทั้ง 4 มีวิวัฒนาการของคําเรียกสีพื้นฐาน คือ 
ระยะที่  7,5,5 และ 4 ตามลําดับส่วนการสร้างคําเรียกสีไม่พื้นฐานน้ัน ภาษาที่ศึกษาทั้งหมดมีกลวิธีในการสร้าง
คําเรียกสีไม่พื้นฐาน  3 วิธี คือ การผสมคําเรียกสีเข้าด้วยกัน การผสมคําเรียกสีกับคําขยาย และการใช้คําเรียก
สิ่งของเฉพาะมาเป็นคําเรียกสีไม่พื้นฐาน ภาษาไทยลื้อ ลัวะและม้ง มีการใช้กลวิธีที่ 2  ในการสร้างคําเรียกสี ไม่
พื้นฐานมากที่สุด แต่ภาษากะเหรี่ยงมีการใช้กลวิธีที่ 1 มากที่สุด ทุกภาษามีการใช้กลวิธีที่ 3 น้อยที่สุด ส่วนการ
รับรู้วิธีและทัศนคติที่มีต่อสีพบว่า ผู้พูดทั้ง 4 พื้นที่ มีการรับรู้ใจกลาง (Foci point) ของทุกประเภทสีคล้ายคลึง
กัน ส่วนการรับรู้ของเขตของประเภทสีเขียวได้ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับขอบเขตสีของประเภทสีอื่นๆ ส่วนการ
วิเคราะห์ทัศนคติที่มีต่อสีพบว่า ผู้พูดภาษาเหล่าน้ีมีทัศนคติบวกต่อสีสดและสีเข้ม และมีทัศนคติลบต่อสีตุ่น 
และสีอ่อน 
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1.2.4 งานวิจัยท่ีวิเคราะห์รูปแบบและโครงสร้าง 

น้องนุช  มณีอินทร์  (2543 ) ได้ศึกษาการปรับเปลี่ยนช่ือหมู่บ้านในจังหวัด
เชียงใหม่  เพื่อศึกษาโครงสร้างของช่ือหมู่บ้านในจังหวัดเชียงใหม่ปี  พ.ศ.2523 ,2533 และ 2541   รวมทั้ง
ลักษณะวัฒนธรรมที่สะท้อนจากช่ือหมู่บ้าน การปรับเปลี่ยนลักษณะต่าง ๆ และปัจจัยที่ทําให้เกิดการ
ปรับเปลี่ยนช่ือหมู่บ้าน ผลการวิจัยพบว่า โครงสร้างช่ือหมู่บ้านมี 3 รูปแบบใหญ่ๆ เรียงลําดับจากการปรากฏ
มากที่สุดไปหาน้อยที่สุด คือ ภูมิประเทศ + (ลักษณะเฉพาะ ) + (คุณสมบัติ ) เช่น สันมะนาว , ช่ือเฉพาะ เช่น  
กาวิละ , ชุมชน +(ช่ือชุมชน ) เช่น นิคมท่าโป่ง  เป็นต้น  ส่วนวัฒนธรรมที่สะท้อนจากช่ือหมู่บ้านที่ปรากฏใน
โครงสร้างทั้ง 3 แบบ ผลปรากฏว่าช่ือหมู่บ้านสะท้อนวัฒนธรรม ดังนี้ การตั้งถ่ินฐานใกล้แหล่งน้ํา ความสําคัญ
ของพื้นที่ป่าต่อวิถีชีวิตของคนเชียงใหม่ ลักษณะภูมิประเทศแบบพื้นที่สูง ความหลากหลายของพืชพรรณ การ
บ่งบอกทิศทางตําแหน่งหรือแสดงลักษณะเด่นของหมู่บ้าน ความสําคัญของวัดและศาสนา ความหลากหลาย
ของกลุ่มชาติพันธ์ุ  การเปลี่ยนแปลงของลักษณะชุมชน  ด้านการปรับเปลี่ยนช่ือหมู่บ้านใน 3  ช่วงเวลา ซึ่ง
วิเคราะห์การปรับเปลี่ยนด้านภาษาของช่ือหมู่บ้านพบการเปลี่ยนแปลง 3 ลักษณะ เรียงลําดับ จากมากที่สุดไป
น้อยที่สุด คือ การปรับเปลี่ยนด้านศัพท์ เช่น กาดข้ีเหล็ก เป็น ตลาดข้ีเหล็ก การปรับเปลี่ยนตัวสะกด เช่นป่า
ฮวก เป็น ป่ารวก การปรับเปลี่ยนด้านโครงสร้าง เช่น หนองหอย เป็นหนองหอยใหม่ เป็นต้น ในส่วนปัจจัยการ
ปรับเปลี่ยนช่ือหมู่บ้าน พบว่ามี 4 ปัจจัย คือ ปัจจัยด้านภาษา ปัจจัยด้านภูมิประเทศ ปัจจัยด้านสังคม ปัจจัย
ด้านการเมืองการปกครอง 

   Jerry W. Gainey. (2527) ได้ศึกษาเรื่อง Toponyms in Eastern and 
Southeastern Thailand: A Preliminary Study of Village Names in Chonburi, Rayong, 
Chantaburi, and Trat คําว่า “Toponymy” คือ การศึกษาเรื่องของช่ือทั่วๆ ไป เช่น ช่ือสถานที่ซึ่ง Gainey  
ศึกษาเกี่ยวกับช่ือหมู่บ้านที่จังหวัด ชลบุรี ระยอง จันทบุรีและตราด ในการศึกษาน้ีพบว่ามีองค์ประกอบทาง
ประวัติศาสตร์เข้ามาเกี่ยวข้องด้วย การเก็บข้อมูลก็เก็บจาก ข้ันที่ 1 เก็บจากซึ่งหมู่บ้านดั้งเดิมโดยใช้
แบบสอบถาม และบอกภาษาในพื้นที่ซึ่งจากที่เก็บมานั้นเป็นโครงการที่มีอยู่แล้ว คือ มหาวิทยาลัยศรีนคริท ร 
วิโรฒบางแสน (บูรพา) (LCET)  วิธีการวิเคราะห์เมื่อได้ช่ือหมู่บ้านแล้วแยกได้เป็น 4 ประเภท ได้ 

1.1 ลักษณะทางภูมิศาสตร์ (Geographical Features) เช่น หนอง   คลอง   บาง   ห้วย 

1.2 ลักษณะทั่วไป (Non – geographical Features) เช่น โบสถ์  ศาลา 

1.3 ลักษณะที่เกี่ยวกับที่ตั้ง / ทิศทาง ( Locative or Directional Features)  เช่น  นอก  
เหนือ ใต้ บน ล่าง 

1.4 ลักษณะที่อธิบายลักษณะเด่นส่วนใหญ่เป็นคําคุณศัพท์  (Descriptive Features)   เช่น  
เก่า ใหม่ ใหญ่ เล็ก 
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สรุปว่าจากที่แบ่งได้  4 ประเภท นี้ยังมีบางกลุ่มที่ไม่สามารถแจกแจงได้ซึ่งในกรณีนี้
จะต้องไปดูจากคําศัพท์ภาษาถ่ิน และ ค้นหาเป็นรายกรณี และยังมีศัพท์อีกหลายตัวที่เป็นภาษาบาลีหรือ
สันสกฤต 

   จากงานวิจัยทั้งหมดที่ได้ใช้แนวทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุแตกต่างกันไปนั้น พบว่า
วิธีการที่ต่างกันจะสามารถทําให้ผู้วิจัยประยุกต์และเลือกวิธีการศึกษาที่เหมาะกับงานวิจัยน้ีได้มากที่สุด อีกทั้ง
ยังมีงานวิจัยอีกหลายเล่มที่ศึกษาจากตัวแปรทางสังคมที่ต่างกัน เช่นเดียวกับงานวิจัยน้ีที่ผู้วิจัยได้เลือกตัวแปร
ด้านชาติพันธ์ุและอายุมาเป็นปัจจัยสําคัญในการศึกษาคําเรียกช่ืออาหารในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา โดย
วิธีที่จะนํามาใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือ การวิเคราะห์องค์ประกอบ ที่อาจสอดคล้องกับงานวิจัย ของ อัญชลิกา 
ผาสุขกิจ ที่ศึกษาคําเรียกรส เพราะก็คือรสชาติของช่ืออาหารที่ผู้วิจัยจะศึกษาในครั้งนี้ นอกจากนี้คําเรียกช่ือ
อาหารของอําเภอหาดใหญ่ ก็จะทําให้เห็นระบบความคิดของคนในท้องถ่ินภาคใต้เขตย่อยมีความคิด และความ
เช่ือของคนในท้องถ่ินได้ 

2. ความรู้ด้านพ้ืนท่ีของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

  พื้นที่เขตเมืองอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาเป็นที่รู้จักกันโดยทั่วไปว่าเป็นเมืองที่มีความ
เจริญไม่ต่างจากเมืองใหญ่เมืองอื่น ด้วยความหลากหลายทางชาติพันธ์ุ ภาษา ศาสนา และวัฒนธรรมของ
อําเภอหาดใหญ่ ทําให้หาดใหญ่เป็นพื้นที่ที่ควรค่าแก่การศึกษาทั้งในด้าน เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ซึ่ง
หากศึกษาในเชิงประวัติศาสตร์จะพบหลักฐานเกี่ยวกับเมืองหาดใหญ่ ดังนี้ 

 “ก่อนปี พ.ศ.2440 เมืองสงขลาแบ่งแขวงเมืองเป็น 15 ส่วน เรียกว่า “อําเภอ” หนึ่งในจํานวน 15 
อําเภอ มีอําเภอหลวงรักษาพลสยามซึ่งมีหมูบ้านตกทอดอยู่ในเขตอําเภอหาดใหญ่มาจนทุกวันน้ี เช่น บ้าน
หาดใหญ่ มี 4 หลังคาเรือน บ้านคลองเรียน มี 7 หลังคาเรือน บ้านท่าเคียน มี 17 หลังคาเรือน บ้านกลาง มี 
18 หลังคาเรือน บ้านบางหัก มี 21 หลังคาเรือน บ้านโคกเสม็ดชุน มี 10 หลังคาเรือน ฯลฯ” (เคร่ง สุวรณวงศ์, 
2532: 2) จากลักษณะของการแบ่งบ้านเรือนในอดีตจากคําบอกเล่าของคนเก่าแก่ของเมืองหาดใหญ่ ทําให้
ทราบว่าหาดใหญ่แม้จะเป็นเมืองเล็กแต่ก็มีคนมาต้ังรกรากอยู่เป็นเวลานานแล้ว ดังจะเห็นได้ว่าช่ือบ้านหลาย
แห่งยังคงเป็นชุมชนที่มีอยู่จริงในทุกวันน้ี ส่วนคําว่า เมืองหาดใหญ่นั้นมีที่มาจากหลายแหล่ง ดังเช่น 

  “คําว่า “เมืองหาดใหญ่” เพิ่งปรากฏหลักฐานทางประวัติศาสตร์เป็นครั้งแรกในจดหมายเหตุ
หลวงอุดมสมบัติที่เขียนข้ึนในสมัยรัชกาลที่ 3 เมื่อคราวที่พระยาศรีพิพัฒน์(ทัต) เป็นแม่ทัพของสยาม
ที่เดินทัพไปปราบกบฏเมืองไทรบุรีในปี พ.ศ.2381 เหตุการณ์ครั้งนั้น “หาดใหญ่” เป็นสถานที่ซึ่ง
พระยาไทรบุรี (แสง)เจ้าเมืองไทรบุรีได้พาคนไทยถอยร่นมาต้ังรับฝ่ายกบฏและเป็นที่รวบรวมไพร่พล
เสบียงอาหารและสัตว์พาหนะของกองทัพจากเมืองสงขลา เมืองนครศรีธรรมราชและจากกรุงเทพฯ 
ในลักษณะของกองหนุน (มลิวรรณ รักษ์วงศ์,2543 : 7 อ้างถึงใน อภิเชษฐ กาญจนดิฐ และ ศุภการ 
สิริไพศาล, 2551 : 142) เหตุการณ์ปราบกบฏไทรบุรีทําให้ช่ือของเมืองหาดใหญ่ถูกบันทึกไว้ใน
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หลักฐานของรัฐในเวลาดังกล่าวหลายช้ิน เช่น ในพงศาวดารเมืองสงขลา ฉบับเจ้าพระยาวิเชียรคีรี
(บุญสังค์) และฉบับพระยาวิเชียรคีรี(ชม) ซึ่งกล่าวถึงเมืองหาดใหญ่ในช่ือเรียกต่างๆ กันว่า “ทุ่ง
หาดใหญ่” “ท่าหาดใหญ่” และ “ตําบลท่าหาดใหญ่” เป็นต้น (ประชุมพงศาวดาร เล่ม 3, 2506 
หน้า 68)” (อภิเชษฐ กาญจนดิฐ และ ศุภการ สิริไพศาล, 2551: 142)  

  จากข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกับการเล่าประวัติ เมืองหาดใหญ่ ที่ข้อความข้างต้นอ้างถึง
หลักฐานบันทึกทางประวัติศาสตร์ ของ ฉบับพระยาวิเชียรคีรี(ชม) ดังนี้ 

   “พื้นที่บริเวณเขตชุมชน “หาดใหญ่” มีประวัติความเป็นมากว่าหนึ่งร้อยปี โดยปรากฏตัว
ในบันทึกทางประวัติศาสตร์ ในปี พ.ศ. 2381 (จ.ศ.1200) ในพงศาวดารเมืองสงขลา โดยพระยาวิเชียร
คีรี(ชม) ว่าตําบลท่าใหญ่ หรือ หาดใหญ่ ในจดหมายหลวงอุดมสมบัติ จนกระทั่งปี พ.ศ. 2440 ซึ่งเริ่ม
มีการปฏิรูปการปกครองหัวเมือง ตั้งอําเภอฝ่ายเหนือที่ ท่าหาดใหญ่ ในขณะที่ชีวิตความเป็ นอยู่ของ
ผู้คนในชุมชนเฉกเช่นชนบททั่วไป มีผู้คนอาศัยอยู่เพียง 14 หลังคาเรือนหาดใหญ่ในอดีตซึ่งก่อนกลาย
มาเป็นหัวเมืองศูนย์การค้าใหม่ มีฐานะและอัตลักษณ์ของตนเองเฉกเช่นหมู่บ้านชนบท นับตั้งแต่เริ่ม
สร้างทางรถไฟสายใต้ซึ่งมีกลุ่มคนจีนนําโดยคนจีนฮากกา เป็นผู้รับเหมาสร้างทางรถไฟ ซึ่งหนึ่งในน้ันมี
คนจีนช่ือ นายเจียกีซี และคนจีนหลายกลุ่มภาษาเป็นผู้มีบทบาทสําคัญยิ่งต่อการนําความเจริญ
ทางด้านเศรษฐกิจ แรงงานคนจีน วัฒนธรรมความเป็นอยู่ รวมทั้งพ่อค้าคนจีนเข้ามาต้ังถ่ินฐานเพื่อ
ทํางานและประกอบธุรกิจค้าขาย คนจีนกลุ่มภาษาต่างๆ ที่เข้ามาทํามาหากิน ผสมผสานกับกลุ่มคน
พื้นเมืองซึ่งตั้งถ่ินฐานอยู่แถบบริเวณเมืองหาดใหญ่”(ศุลีมาน นฤมล วงศ์สุภาพ, 2547: 5) 

  นอกจากหาดใหญ่จะเป็นพื้นที่ที่มีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมไทยจีนมาอย่าง
ยาวนานแล้วนั้น พื้นที่ของอําเภอหาดใหญ่จังหวัดสงขลายังเป็นทางผ่านไปสู่ประเทศมาเลยเชีย ดังนั้น
ลักษณะของพื้นที่ที่ติดกันย่อมได้รับอิทธิพลซึ่งกันและกัน เช่น ผู้คนในเขตพื้นที่อําเภอหาดใหญ่สามารถใช้
ภาษามลายูได้ หรือมีคนจํานวนหนึ่งซึ่งนับถือศาสนาอิสลามซึ่งเป็นศาสนาหลักประจําประเทศมาเลเชีย 
การติดต่อสัมพันธ์กันระหว่างพื้นที่ย่อมทําให้เกิดการแลกเปลี่ยนในหลายๆ ด้าน รวมถึงด้านวัฒนธรรมซึ่ง
สามารถสังเกตได้จากวิถีชีวิต การบริโภคอาหารที่ได้รับอิทธิพลการบริโภคอาหารจากประเทศมาเลเชีย
ผสมผสานกับความเป็นวัฒนธรรมไทยจนกลายเป็นลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมท้องถ่ินภาคใต้ได้อีกทาง
หนึ่งเช่นกัน 

3. เอกสารและงานวิจัยเกี่ยวกับอาหาร 

การศึกษาภาษากับวัฒนธรรมถือเป็นแนวทางสําคัญในการศึกษางานทางด้านน้ี โดยเฉพาะการศึกษา
ในเรื่องของอาหาร ก็มักจะมีการกล่าวถึงงานของชาร์ลส์ เฟร้ก  (Frake,1961 อ้างถึงใน  อัญชลิกา ผาสุกกิจ, 
2543) ซึ่งถือเป็นผู้ที่ริเริ่มนําแนวทางการศึกษาวัฒนธรรมโดยการวิเคราะห์ผ่านทางภาษา การศึกษาของ เฟร้ก 
นี้ช้ีให้เห็นถึงมโนทัศน์พื้นฐานในการศึกษาคําต่างๆ ในแต่ละวัฒนธรรม โดยเฟรคมองว่าการที่เราศึกษาคําใน
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วัฒนธรรมใดๆ ก็ตาม นอกจากการเก็บข้อมูลภาษาเพื่อที่เราจะได้ทราบความหมายของคําน้ันโดยเทียบกับ
ภาษาของเราแล้ว เรายังสามารถทราบถึงการมีหรือไม่มีของสิ่งต่างๆ ในแต่ละวัฒนธรรมได้  เพราะคําเหล่าน้ัน
จะเป็นตัวบอกให้เราทราบว่าคนในแต่ละวัฒนธรรมมองเห็นความสําคัญ และเข้าใจสิ่งต่างๆ รอบตัวเขาอย่างไร 

 นอกจากนีเ้ฟร้กยังช้ีให้เห็นว่าการที่คนในแต่ละสังคมมีการแจกแจงสิ่งแตกต่างกันทําให้คนเหล่าน้ันมี
การจัดประเภทของสิ่งต่างๆ แตกต่างกันไปด้วย  ดังนั้น  การศึกษาระบบคําจึงสามารถแสดงให้เห็นถึงความคิด  
ความเข้าใจโลก  รวมถึงประสบการณ์ในการจําแนกคุณสมบัติประเภทของสิ่งต่างๆ ซึ่งจะแสดงให้เราเห็นโดย
การสื่อสารทางภาษา  โดยคุณสมบัติที่คนในสังคมเห็นว่าสําคัญในการแยกความแตกต่างของสิ่งต่างๆ ได้น้ัน
จะต้องจะต้องมีการสื่อสารบ่อยครั้ง  และการที่เราจะสามารถเข้าใจระบบคําได้น้ัน  เราต้องทราบว่ากลุ่มคน
เหล่าน้ันมีคําและมีการจัดประเภทของคําต่างๆ โดยที่ประเภทของคําเหล่าน้ันมีคุณสมบัติร่วมกันหรือมีความ
แตกต่างกันอย่างไรตามโครงสร้างของการจัดลําดับช้ัน (taxonomy) ซึ่งเฟร้ก เช่ือว่าเป็นโครงสร้างที่สามารถ
แสดงให้เห็นถึงความคิดของคนในสังคมนั้นได้  เนื่องจากระบบ  การจัดลําดับช้ันเป็นการจัดประเภทของสิ่งใน
รูปแบบของโครงสร้างที่ชัดเจน  กล่าวคือ  จะมีประเภท ( category)  และประเภทย่อย ( subcategory) โดย
ประเภทย่อจะถูกแสดงตามแนวตั้ง  และประเภทที่ต่างกันจะถูกแสดงในแนวนอน  โดยสิ่งใดๆ  ที่จะถูกจัดให้
เป็นประเภทย่อยหรือประเภทที่ต่างกันตามโครงสร้างของ  การจัดลําดับช้ัน  ได้น้ันย่อมข้ึนอยู่กับปริบททาง
วัฒนธรรมเป็นสําคัญ 

เฟร้ก ยังได้กล่าวว่า  ในการสร้างระบบการจัดลําดับช้ันในสถานการณ์หนึ่งนั้นอาจทําได้ด้วยการถาม
คําถามในแบบที่ให้ผู้บอกภาษาเติมคําในช่องว่าง  เช่น  การเติมคําในประโยค “ช่ายหยิบ(พาย)” ที่เคาวน์เตอร์
ขายพายในร้านอาหารแห่งหนึ่ง  หากลูกค้าบอกคนขายให้ช่วยหยิบพายแอปเปิ้ล  แต่คนขายกลับหยิบพาย
เชอร์รี่มาให้  ลูกค้าจึงไม่เอาและต้องบอกให้คนขายช่วยหยิบพายแอปเปิ้ลมาให้อีกครั้ง  ในสถานการณ์นี้จะ
เห็นได้ว่าทั้งพายแอปเปิ้ลและพายเชอร์รี่ล้วนเป็นประเภทหนึ่งของพาย  แต่พายทั้งสองเป็นพายต่างชนิดกัน  
นอกจากนี้ เราอาจถามคําถามในลักษณะของการแจกแจงต่อไปว่า “ Is  x  a   kind of y” เช่น คนขายพาย
อาจถามลูกค้าว่าต้องการพายชนิดไหนอีก  ในการถามเช่นน้ีลูกค้าอาจบอกว่าเอาอันที่มีช่ือว่า “a” ที่เห็นใน
เมนู แต่คนขายกลับบอกว่าอาหารช่ือ “a” นี้ไม่ใช่พาย แต่เป็นแฮมเบอร์เกอร์ ดังนั้น จากตัวอย่างการถาม
คําถามเหล่าน้ีเราจึงทราบว่าพายและแฮมเบอร์เกอร์เป็นอาหาร แต่เป็นอาหารต่างชนิดกัน โดยอาจเขียนให้
เห็นได้ชัดเจนด้วยการใช้โครงสร้างของการจัดลําดับช้ัน  ดังนี้ 

อาหาร 

พาย แฮมเบอร์เกอร์ 

พายแอปเปิ้ล พายเชอร์รี่ 
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 จากการจัดลําดับช้ันข้างต้นจะเห็นได้ว่าทั้งพายและแฮมเบอเกอร์ล้วนเป็นประเภทหนึ่งของอาหารซึ่ง
จะถูกเรียงลงมาจากคําว่าอาหารตามแนวตั้ง  แต่จะเห็นได้ชัดเจนว่าอาหารทั้งสองอย่างซึ่งถูกเรียงกันไปตาม
แนวนอนเป็นอาหารต่างชนิดกัน  การที่อาหารทั้งสองชนิดมีความแตกต่างกันน้ัน มีความสําคัญที่ทําให้คนใน
สังคมเห็นคุณสมบัติของความแตกต่างของอาหารแต่ละชนิด 

 นอกจากนี้ ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์ (2542: 189-190) ยังได้กล่าวถึงอาหารและการครัวในหนังสือรู้ที่มา
อาหารอร่อยว่า “ในกลุ่มประเทศหรือภูมิภาคที่มีวัฒนธรรมและทรัพยากรอาหารคล้ายคลึงกัน  แต่ละชาติก็ยัง
มีวิถีอาหารและการกินแตกต่างกันไปในรายละเอียดจนเกิดเป็นเอกลักษณ์เฉพาะชาติข้ึนมาได้  อย่างในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้  ถึงแม้ลักษณะวัฒนธรรม อาหารการกินใหญ่ๆ ของประเทศต่างๆ อาจคล้ายกัน  แต่อาหาร
เหล่าน้ียังมีรายละเอียดรสชาติที่แตกต่างกันไปได้ โดยอาจปรับเปลี่ยนชนิดและความมากน้อยของเครื่องเทศ
และเครื่องปรุงที่ใช้ให้สอดคล้องกับทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถ่ิน และรสปากรสนิยมของคน ดังนี้ จึงเป็นเรื่องที่
น่าศึกษาดูว่าอาหารไทยและครัวไทยมีความแตกต่าง หรือเหมือนกับครัวของประเทศเพื่อนบ้านอย่าง เช่น ครัว
พม่า อาหารพม่า ครัวลาวอาหารลาว ครัวเขมรอาหารเขมร  ฯลฯ ในรายละเอียดสําคัญอย่างไรบ้าง  เพราะ
แม้แต่ในประเทศไทยด้วยกัน  อาหารและวัฒนธรรมการครัวก็แตกต่างกันไปอย่างสําคัญจนเกิดเป็นเอกลักษณ์
ครัวภูมิภาคต่างๆ ดังนั้น การที่เราจะเข้าใจวัฒนธรรมการกินของภูมิภาคหนึ่งได้อย่างถ่องแท้นั้น ย่อมต้องอาศัย
การเปรียบเทียบกับวัฒนธรรมการครัวของชาติหรือภูมิภาคอื่นๆ เป็นสําคัญ” 

แม้ว่าจะอยู่ในประเทศเดียวกันอาจมีลักษณะของอาหารที่แตกต่างกันได้ เช่น ในบทความเรื่อง “The 
Regional Taste of Thailand”  วารสารสวัสดี 20 (1991:62-64) มีการกล่าวถึงอาหารซึ่งเป็นที่นิยมของแต่
ละพื้นที่ในประเทศไทยว่า  ไม่ว่าเราจะเดินทางไปที่ใดทั้งในเวลากลางวันหรือกลางคืน  เราจะพบผู้คนค้าขาย
อาหารต่างๆ  มากมาย  แต่ละพื้นที่ต่าง ๆ จะมีอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะพื้นที่ที่มีช่ือเสียง เช่น ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ มีอาหารจานเด็ด ได้แก่  ส้มตํา ไก่ย่าง ข้าวเหนียว ภาคเหนือ มีข้าวซอย ไส้อั่ว แหนม   
และแคบหมู ภาคใต้ มีข้าวยํา แกงไตปลา ผัดสะตอ แต่อย่างไรก็ดีถึงแม้ว่าอาหารแต่ละชนิดอาจได้รับอิทธิพล
จากประเทศเพื่อนบ้านหรือพวกอพยพจากชาติอื่นๆ คนไทยก็สามารถนํามาดัดแปลงให้เข้ากับประเพณีไทยได้
อย่างกลมกลืนเป็นอย่างดี 

 ในทํานองเดียวกับที่ เอกวิทย์ ณ ถลาง ( 2540) ได้กล่าวถึงคนที่อยู่ทางภาคใต้ว่า ชาวใต้นิยมใช้ธรรม
เนียมการกินเป็นวิธีร่วมใจร่วมแรง ในการช่วยเหลือเกื้อกูลกันให้งานที่แต่ละครอบครัวทําเองไม่ไหวให้สําเร็จ
ลุล่วงไปได้ ทํานองเดียวกันกับการ “ลงแขก” ของภาคกลาง วัฒนธรรมการกินของภาคใต้มีความหลากหลาย 
เช่น ข้าวหม้อแกงหม้อ กินงาน บางแห่งก็เรียก กินการ กินเหนียว ฯลฯ ซึ่งจะมีข้ึนเมื่อถือเป็นงานสําคัญ และ
เป็นหน้าที่ของญาติ มิตรที่จะต้องไปช่วยเหลือ เช่น งานศพ บวชนาค แต่งงาน และงานบุญต่างๆ เป็นต้น 

  อาหารในแต่ละถ่ินมีความสัมพันธ์กับชีวิตและความเป็นอยู่ ค่านิยม วัฒนธรรมในถ่ินน้ันๆ ทั้งนี้ย่อม
สอดคล้องกับปัจจัยอื่นๆ เช่น สภาพธรรมชาติ แหล่งอาหาร ตลอดจนความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมกับชนชาติที่
เราไปมาหาสู่ แลกเปลี่ยนความรู้ความคิดซึ่งกันและกันด้วย และภาคใต้ของไทยก็มีอาหารพื้นบ้านอยู่มากมาย
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ทั้งประเภทที่คิดข้ึนเอง เช่น ข้าวยํา แกงเคยปลา ขนมลา ขนมบ้า ขนมไข่ปลา เป็นต้น แต่บางอย่างอาจได้
อิทธิพลจากประเทศใกล้เคียงหรือภาคอื่นๆ ของไทย  (อําไพ โสรัจจะพันธ์ุ, 2544: 11-12) 

 นอกจากอิทธิพลที่ได้รับจากประเทศต่างๆ เข้ามาสู่ประเทศไทยแล้ว แต่ละภูมิภาคก็จะได้รับ
วัฒนธรรมต่างถิ่นนี้ด้วยเช่นกัน เช่นกรณีของภาคใต้ ได้รับอิทธิพลจากถ่ินต่างๆ เข้ามามีอิทธิต่อวัฒนธรรมการ
บริโภคไม่ต่างจากเมืองอื่นในประเทศไทย โดยเฉพาะอิทธิพลที่ได้รับชัดเจนมากที่สุด คือมลายูและจีน ซึ่งมี
รายละเอียดแต่ละวัฒนธรรม  

 วัฒนธรรมอาหารมุสลิมในภาคใต้น้ัน มุสลิมมลายูนิยมรับประทานอาหารร่ววมกันโดยจัดอาหารเป็น
สํารับ หรือ “อีแด” โดยในถาด มีซุป ผัก ของแห้ง เช่น ปลาทอด เนื้อทอด ยํา ขาดไม่ได้ คือน้ําพริกกะปิ น้ําบูดู 
มีจานผักเหนาะหรือ “อูแล” วางข้าง ในชามแกงมี “ซูดูตือเงาะห์” หรือช้อนกลางเตรียมไว้ มี “กือโต” ซึ่งเป็น
กระโถนเล็กสําหรับล้างมือวางข้างถาด สมาชิกนั่งล้อมถาด ใช้มือขวาเปิบอาหารโดยใช้ปลายนิ้วทั้งห้าน้ิวจับ
อาหาร ส่วนมือซ้ายจับช้อนกลาง ปัจจุบันแม้หลายครอบครัวเปลี่ยนจากการปูเสื่อรับประทานกับพื้นบ้าน
กลายเป็นน่ังบนโต๊ะ จํานวนไม่น้อยที่ยังนิยมจัดอีแดและใช้มือเปิบอาหารอยู่ (วินัย ดะห์ลัน,2553 : 11) 

 ขณะที่อาหารจีนในไทยก็มีหลากหลายที่คุ้นเคยมาก คืออาหารของชาวแต้จิ๋ว ซึ่งอยู่ในมณฑลกวางตุ้ง 
จึงเรียกว่าอาหารกวางตุ้ง โดยอาหารจีนเข้ามาสมัยปลายอยุธยาหลังอิทธิพลฝรั่งเริ่มถดถอย สิ่งแรกที่คนจีน
นําเข้ามา คือ กระทะคุ่ม ขณะที่ฝรั่งจะใช้กระทะแบนๆ แต่ก่อนคนไทยไม่นิยมกินอาหารที่มีไขมัน เรากินผัก 
กินปลา โดยใช้วิธี ต้ม ย่าง ปิ้ง จีนมาแนะนําให้เรารู้จักวิธี ผัด ทอด นึ่งด้วยซึ้ง (ลังถึง เพี้ยนมาจาก เล่งซึ้ง) เดิม
เรารู้จักวิธีนึ่งด้วยหวด หรือเรายังรับคําจีนอื่นๆ มาใช้ เช่น เจียว (ไข่เจียว) เจี๋ยน (ปลาเจี๋ยน คําว่า เจี๋ยนแปลว่า
เคลือบน้ําตาล) คนไทยยังไม่ชอบแกงที่จืดๆ ชืดๆ น้ําใสๆ คนไทยชอบแกงที่มีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว มีสีสันด้วย
พริก เช่น แกงส้ม แกงเผ็ด ต้มยํา จีนก็มาทําให้รู้จัก แกงจืด (พลศรี คชาชีวะ และ ยศพิชา คชาชีวะ, 2553 : 8-
10) 

 ส่วนรสชาติอาหารท้องถ่ินภาคใต้น้ัน พบว่า คนใต้นิยมอาหารที่มีรสจัด เช่น เผ็ดจัด เค็มจัด เปรี้ยวจัด 
เป็นต้น รสเผ็ดได้จากพริกขี้หนูสดและแห้ง รสเค็มได้จากเกลือ กะปิ(เคย) น้ําปลา ส่วนรสเปรี้ยวได้จาก 
มะขามเปียก มะขามสด ระกํา มะปริง มะปราง และส้มทุกชนิด โดยเฉพาะส้มแขกนิยมใช้กันทั่วไป ส่วนอาหาร
รสหวานนั้นทั่วไปไม่นิยมหวานจัดนัก ยกเว้นจังหวัดสงขลาจะนิยมรสหวานมากกว่าจังหวัดอื่นๆในภาคใต้  
(อําไพ โสรัจจะพันธ์ุ, 2544: 13)  

กระทั่งมีงานวิจัยที่ศึกษารสของอาหาร คืองานวิจัยของ อัญชลิกา ผาสุขกิจ (2543 ) ได้ศึกษาคําเรียก
รสในภาษาไทยถ่ินตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ โดยศึกษาคําเรียกรส 4  ถ่ิน เพื่อหาระบบและลักษณะ
เหมือน/ต่าง ผลการวิจัยพบว่าภาษาไทย 4  ถ่ินมีคําเรียกรสพื้นฐานที่แสดงประเภทรสเหมือนกัน คือเปรี้ยว 
หวาน เค็ม ขม เผ็ด จืด ฝาด และมัน ภาษาไทยบางถิ่นมีรสพื้นฐานมากกว่าถ่ินอื่น คือภาษาไทยเชียงใหม่ มีรส
ข่ืนและเฝื่อน ภาษาไทยอุบลราชธานี มีรสข่ืน เฝื่อน และฮึนและพบว่ารสพื้นฐานทั้งหมดมีความหมายแตกต่าง
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กัน 8 มิติ ได้แก่ ปุ่มรับรสและพื้นที่ของปุ่มรับรส ความเป็นกรด รสที่ลิ้น ความแสบร้อน ความผะอืดผะอม 
ความชาลิ้น การรับรู้ทางจมูก และความมัน  นอกจากนี้ยังพบกลวิธีสร้างคําเรียกรสไม่พื้นฐานในภาษาไทย 4  
ถ่ิน มี 6 วิธี ดังนี้ 

1) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานเข้าด้วยกัน  เช่น เปรี้ยวหวาน 

2) การผสมคําว่า “ออก” กับคําเรียกรสพื้นฐาน เช่น ออกเผ็ด 

3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยายแสดงการรับรู้ทางอื่น เช่น จืดหอม 

4) การซ้ําคําแบบเสียงวรรณยุกต์ไม่เปลี่ยน เช่น ข่ืน ๆ 

5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยายบอกปริมาณ  เช่น หวานเจี๊ยบ 

6) การซ้ําคําแบบเสียงวรรณยุกต์เปลี่ยน เช่น เฟื้อน เฝื่อน 

นอกจากนี้ยังพบว่าภาษาไทยถ่ินกรุงเทพฯ เชียงใหม่ อุบลราชธานี และนครศรีธรรมราช มีรสเด่น คือ
หวาน เปรี้ยว  เปรี้ยว และเผ็ด ตามลําดับ และผู้บอกภาษาทั้ง 4 ถ่ินมีทัศนคติด้านบวกต่อรสมัน และด้านลบ
ต่างกัน คือภาษาไทยถ่ินเชียงใหม่มีทัศนคติด้านลบต่อรสข่ืนและเฝื่อน ส่วนผู้บอกภาษาไทยอุบลราชธานีมี
ทัศนคติด้านลบต่อรส ข่ืน เฝื่อน และฮึน 

 หลังจากนี้ก็มีการศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแต้จิ๋ว ของ พรลัดดา เมฆไพฑูลย์
(2547) โดยใช้วิธีการวิเคราะห์เช่นเดียวกัน คือการจําแนกรสพื้นฐานและไม่พื้นฐาน คําเรียกพื้นฐาน มี 9 คํา
แทนรส 8 ประเภท ได้แก่ จืด เปรี้ยว เค็ม หวาน ขม ชุ่มคอ ฝาด เผ็ด เค็ม และหวาน ซึ่งวิเคราะห์
องค์ประกอบได้เป็น 7 มิติ ได้แก่ ความคงทนของรส ความผะอืดผะอม การได้กลิ่นทางจมูก ความแสบ ความ
เหนียวคอ การกระหายน้ํา และความเสียวฟัน ส่วนทัศนคติที่มีต่อรสในเชิงบวกพบ 7 กลุ่ม ได้แก่ ถูกปาก 
อร่อยดี เจริญอาหาร ยินดี มีรส และไม่เลว ทัศนคติที่มีต่อรสในเชิงลบพบ 7 กลุ่ม ได้แก่ ไม่ถูกปาก ไม่อร่อย ไม่
ดี เลี่ยน กินยาก ไม่มีรส และรสจัด ทัศนคติที่เป็นกลางพบ 4 กลุ่ม ได้แก่ กินง่าย ธรรมดา ไม่แตกต่าง และ
พอสมควร  

รวมถึงการศึกษาคําเรียกรสในกลุ่มชาติพันธ์ุไทในเขตภาคเหนือตอนล่าง โดย สุพัตรา จิรนันทนาภรณ์ 
และ อัญชลี สิงห์น้อย (2553) โดยพบคําเรียกรส 41 คํา มีทั้งที่เป็นคําเดี่ยว เช่น เผ็ดจัด เปรี้ยวปี้ด ฯลฯ ซึ่ง
ประกอบไปด้วยหน่วยหลักกับหน่วยขยาย และรสชาติประสม เช่น เผ็ดเค็ม เปรี้ยวหวาน ฯลฯ เมื่อนํามา
เปรียบเทียบในกลุ่มชาติพันธ์ุไทที่พูดในภาคเหนือตอนล่าง พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญในเรื่องของ 
โครงสร้าง วากยสัมพันธ์ และอรรถศาสตร์ของคําเรียกรส แต่จะแตกต่างในเรื่องคําศัพท์ที่ใช้เรียกเล็กน้อย โดย
ศึกษาความพึงประสงค์ของรสชาติ คือรสชาติเชิงบวกเป็นรสชาติที่พึงประสงค์ทั้งในเรื่องของกลิ่น ลักษณะเนื้อ
วัตถุ และทัศนคติ เช่น หอมเย็น นัว เป็นต้น รสชาติเชิงลบเป็นรสชาติไม่พึงประสงค์ทั้งเรื่องปุ่มรับรส กลิ่น กาย
สัมผัส และทัศนคติเชิงลบ เช่น ขม คาว ร้อน เลี่ยน เป็นต้น สุดท้ายคือรสชาติที่เป็นกลางเป็นรสชาติที่ไม่
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สามารถระบุได้ว่าพึงประสงค์หรือไม่ เกิดจากปุ่มรับรส กลิ่น กายสัมผัส ลักษณะเนื้อวัตถุ และทัศนคติ เช่น เผ็ด 
เปรี้ยว เค็ม ฉุน ซ่า กรอบ เป็นต้น    

 นอกจากเรื่องของรสทั้งสามจะแสดงให้เห็นความคล้ายคลึงในเรื่องของการวิจัย โดยเฉพาะงานวิจัย
ของอัญชลิกา ผาสุขกิจ และพรลัดดา เมฆไพฑูลย์ จะเป็นการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของคําซึ่ง
จะมีความแตกต่างกันบ้างในเรื่องของรายละเอียด ซึ่งคล้ายคลึงกับงานวิจัย สุพัตรา จิรนันทนาภรณ์ และ 
อัญชลี สิงห์น้อย แต่งานวิจัยช้ินสุดท้ายนี้จะเป็นการวิเคราะห์ที่โครงสร้างคํามากกว่าการจําแนกอรรถลักษณ์ 
และสิ่งที่เหมือนกันของทั้งสาม คือการศึกษาทัศนคติเพื่อตอบโจทย์ด้านวัฒนธรรมศึกษาของคนท้องถ่ินน้ันๆ 
ทําให้เห็นการศึกษาที่มีความสัมพันธ์กันระหว่างภาษา ความคิด และวัฒนธรรมได้เป็นอย่างดี  

นอกจากการศึกษาเรื่องคําเรียกรสแล้วยังมีเรื่องของคําเรียกการทําอาหาร ได้แก่ งานวิจัยของ 
โกสินทร์ ปัญญาอธิสิน (2552) ได้ศึกษาคําเรียกอาหารในภาษาไทยถ่ินเหนือโดยการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
ความหมาย พบมิติความแตกต่าง 9 มิติ คือ“จุดประสงค์”(พบอรรถลักษณ์ +กินทันที +ปรุงต่อ +เก็บไว้)  “วิธี
ทําให้กินได”้(พบอรรถลักษณ์ +ความร้อน –ความร้อน) “น้ํา”(พบอรรถลักษณ์ +น้ํา –น้ํา) และ “น้ํามัน”(+
น้ํามัน –น้ํามัน) เป็นมิติที่เด่นครอบคลุมทุกคํา ส่วนมิติ “เวลา”(พบอรรถลักษณ์ +เวลาน้อย +เวลาปานกลาง 
+เวลานาน) “การใช้พริกแกง”(พบอรรถลักษณ์ +พริกแกง –พริกแกง) “ชนิดของพริกแกง”(พบอรรถลักษณ์ +
พริกหนุ่ม +พริกแดง +พริกลาบ +พริกดํา) “วัสดุอุปกรณ์”(พบอรรถลักษณ์ +ฝา +ซึ้ง +ไม้เสียบ +ใบตอง +
ข้ีเถ้า +กระบอกไม้ไผ่ +หม้อดิน +กระดองปู +กระทะ +ครก +กาบมะพร้าว +ตะแกรง +ขวดแก้ว +ไหเคลือบ  
และ “วัตถุดิบ”(พบอรรถลักษณ์ +ข้าว +เนื้อตากแห้ง +เนื้อไก่ +เนื้อสัตว์สี่เท้า +ปูนา +เลือด +พืชผัก +ไข่ไก่ 
+ตับ +มะเขือส้ม +ข้ีเพี้ยและดี +ไขมันสัตว์ +หนังสัตว์ +ปลาใหญ่ +ปลาเล็ก เป็นมิติเฉพาะเจาะจง จากการ
วิเคราะห์มิติความแตกต่างทั้งหมดนี้ทําให้เห็นระบบการทําอาหารและข้ันตอนการทําอาหารของชาวล้านนา 
พบวัฒนธรรมการกินว่า วัฒนธรรมล้านนาให้ความสําคัญกับเนื้อสัตว์ ไม่นิยมอาหารมัน มักรับประทานอาหาร
รสธรรมชาติและอาหารท้องถ่ินเป็นหลัก 

นอกจากนี้การศึกษาเรื่องของอาหารยังอาจศึกษาได้อีกหลายแนวทางด้วยกัน เช่น งานวิจัยของ   
อนัตยา คอมิธิน (2548) ได้ศึกษาการตั้งช่ืออาหารในภาษาไทยตามแนวอรรถศาสตร์ปริชาน โดยเน้นใช้ทฤษฎี
อุปลักษณ์มาวิเคราะห์ข้อมูล ผลพบว่ามีกลวิธีตั้งช่ืออาหารแบบตรงซึ่งได้วิเคราะห์โครงสร้างคําข้ึนต้นได้เป็น 4 
แบบ คือส่วนผสมของอาหาร วิธีการทําอาหาร ชนิดของอาหาร และลักษณะของอาหาร ส่วนแบบเปรียบเทียบ 
ได้แก่ เปรียบเทียบสมบูรณ์ คือการเปรียบทั้งคํา และเปรียบเทียบบางส่วน คือมีแบบตรงร่วมอยู่ด้วย และจาก
การศึกษาอุปลักษณ์จึงพบการใช้อุปลักษณ์ 5 ประเภท ได้แก่ อุปลักษณ์สิ่งมีชีวิต อุปลักษณ์ของใช้ อุปลักษณ์
ธรรมชาติ อุปลักษณ์สงคราม และอุปลักษณ์สถานที่ และแม้ว่างานวิจัยน้ีจะใช้แนวคิดทฤษฎีที่ไม่ใช่
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ แต่การศึกษาในเรื่องของความหมายยังมีส่วนช่วยในการวิเคราะห์คําของผู้วิจัยได้ 

งานวิจัยที่ใกล้เคียงกับผู้วิจัยมากที่สุด คืองานวิจัยของศศิธร สินถาวรกุล (2547) ศึกษาเรื่องวิถีการกิน
และความเช่ือของคนไทยที่สะท้อนจากช่ืออาหารไทยที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม ได้แก่  พิธีแต่งงาน พิธี
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ทางศาสนา พิธีบวงสรวง เทศกาลสารท เทศกาลสงกรานต์ และเทศกาลออกพรรษา  โดยเก็บข้อมูลจากตํารา
อาหารต่างๆ แล้วนํามาวิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์องค์ประกอบตามแนวทางการศึกษาแบบอรรถศาสตร์ชาติ
พันธ์ุ ผลการวิจัยพบว่ามีช่ืออาหารหวาน 44 ช่ือ อาหารคาว 19 ช่ือ พบว่า ช่ือของหวานมี 4 รูปแบบ ได้แก่ ช่ือ
ของหวานที่ประกอบด้วยส่วนหลักเท่านั้น ช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนหลัก+ส่วนขยาย ช่ือของหวานที่
ประกอบด้วยส่วนเสริมหน้า+ส่วนหลัก+ส่วนขยาย และช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนเสริมหน้า+ส่วนหลัก+
ส่วนขยาย ช่ือของคาวมี 3 รูปแบบ ได้แก่ ช่ือของคาวที่ประกอบด้วยส่วนหลัก ช่ือของคาวที่ประกอบด้วยส่วน
หลัก+ส่วนขยาย และช่ือของคาวที่ประกอบด้วยส่วนหลัก+ส่วนขยาย+ส่วนเสริมท้าย 

เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายพบว่าช่ือของหวานแตกต่างกัน 4 มิติ ได้แก่ มิติเรื่อง 
“อิทธิพลต่างประเทศ” มิติเรื่อง “วิธีการทํา” มิติเรื่อง “วัตถุดิบ” และมิติเรื่อง “คุณสมบัติ” ส่วนอาหารคาว
พบความแตกต่างกัน 3 มิติ ได้แก่ มิติเรื่อง “ประเภท” มิติเรื่อง “วิธีการทํา” และมิติเรื่อง “วัตถุดิบเฉพาะ” 
โดยพบค่านิยมและความเช่ือที่สะท้อนในช่ืออาหาร 7 เรื่อง คือความยั่งยืนและยาวนาน ความรักใคร่สามัคคี 
ความมั่งค่ังร่ํารวย ความสวยงาม ความสง่างาม ความเจริญรุ่งเรืองในชีวิต ความอุดมสมบูรณ์ และความศรัทธา
ในศาสนา 

  งานวิจัยน้ีมีความเหมือนในแนวคิดทฤษฎีด้านอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุที่ใช้ในการวิเคราะห์เหมือนกัน 
แต่วิธีการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้วิเคราะห์อาหารคาวและอาหารหวานโดยไม่ได้จําแนกแบบศศิธร เนื่องจากอาหาร
คาวและหวานที่ผู้วิจัยสัมภาษณ์พบว่ามีลักษณะร่วมบางอย่างที่เหมือนกันด้วย อีกทั้งการจําแนกด้านมิติ ผู้วิจัย
ก็ได้แบ่งเป็นมิติหลักๆ โดยดูตามโครงสร้างคําและจําแนกมิติความต่างที่คําหลักเป็นสําคัญ เนื่องจากช่ืออาหาร
ที่ศึกษาในภาษาไทยถ่ินใต้ส่วนใหญ่มักตัดคําหน้าทิ้ง ดังนั้นคําหลักในความหมายของศศิธรจึงต่างจากของผู้วิจัย 

กล่าวโดยสรุปจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในด้านทฤษฎีอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุจะ
ทําให้เห็นแนวทางในการศึกษา โดยเฉพาะวิธีที่จะนํามาปรับใช้ในการศึกษาครั้งนี้ คือการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางความหมายแล้วนั้น การสํารวจพื้นที่ในการเก็บข้อมูลหรือประวัติของพื้นที่ยังมีส่วนช่วยทั้งใน
ด้านการกําหนดพื้นที่สําหรับเก็บข้อมูล การเก็บข้อมูล รวมไปถึงการได้คําอธิบายเมื่อได้ข้อมูลมาว่าเหตุใด คนที่
มีชาติพันธ์ุแตกต่างกันจึงมีลักษณะหรือวิถีการบริโภคแตกต่างกันด้วย ข้อพิสูจน์ดังกล่าวนี้สามารถตอบโจทย์ได้
ด้วยภาษา รวมไปถึงการศึกษางานด้านอาหารก็ทําให้ผู้วิจัยเข้าใจเรื่องของอาหารการกินดีข้ึน อีกทั้งแนวทาง
ของผู้ที่ได้ศึกษาประเด็นด้านอาหารมาก่อนหน้านี้ย่ิงเป็นการช่วยผู้วิจัยในการวิเคราะห์งานได้ดีมากขึ้นด้วย 



บทท่ี 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 

 จากการศึกษาข้อมูล เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง กับงานวิจัยน้ี เป็นเบื้องต้นแล้ว ผู้วิจัยได้เตรียม
ด าเนินการวิจัยในการวางแผนเก็บข้อมูลทั้งด้านการก าหนดขอบเขตพื้นที่เก็บข้อมูลและก าหนดขอบเขตของ ผู้
บอกภาษา เพื่อให้ครอบคลุมตัวแปรด้านชาติพันธ์ุและอายุในงานวิจัยน้ี ดังรายละเอียดต่อไปนี ้

1. การเตรียมการเก็บข้อมูล 

 ข้ันตอนการเก็บข้อมูลผู้วิจัยได้ผู้วิจัยได้แบ่งเป็นการคัดเลือกแหล่งเก็บข้อมูล การคัดเลือกผู้บอกภาษา
และการคัดเลือกข้อมูล ดังต่อไปนี้ 

1.1 คัดเลือกแหล่งเก็บข้อมูล 

แหล่งเก็บข้อมูลในที่นี้ คืออ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ซึ่งถือเป็นอ าเภอส าคัญอ าเภอหนึ่งใน
จังหวัดสงขลา เพราะพื้นที่ในเขตชุมชนเมืองของอ าเภอหาดใหญ่มีความโดดเด่นของความหลากหลายทางชาติ
พันธ์ุที่ผสมผสานกันระหว่างชาวไทยถ่ินใต้ที่นับถือพุทธศาสนา ซึ่งผู้วิจัยจัดให้อยู่ในกลุ่มของคนไทยท้องถ่ินใต้
ดั้งเดิม ชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ที่นับถือศาสนาอิสลาม และกลุ่มชาวไทยเช้ือสายจีนซึ่งเข้ามาอยู่ในพื้นที่หาดใหญ่
มาเป็นเวลานาน ดังแผนที่แสดงเขตพื้นที่ของอ าเภอหาดใหญ่ต่อไปนี้ 

  ที่มา: http://www.hatyai-sk.go.th 

http://www.hatyai-sk.go.th/
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จากพื้นที่ดังกล่าวแสดงให้เห็นจุดพื้นที่ของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาในภาพกว้าง และเมื่อ
ผู้วิจัยลงพื้นที่เก็บข้อมูลจริง ผู้วิจัยได้ใช้แผนที่ที่ละเอียดข้ึนเพื่อให้เห็นภาพในการเก็บข้อมูลมากขึ้น ดังนี้ 

 

ที่มา : http://itd.htc.ac.th/st-it51/it5123/nipd-project/map.php 
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ชุมชนเมืองของอ าเภอหาดใหญ่ในที่นี้ได้แก่ ต าบลหาดใหญ่ ตามการแบ่งพื้นที่การปกครอง
ออกเป็น 13 ต าบล 98 หมู่บ้าน (http://th.wikipedia.org) ดังนี ้

ต าบล หมู่บ้าน ต าบล หมู่บ้าน 
1. หาดใหญ ่(Hat Yai) - 8. ทุ่งใหญ่ (Thung Yai) 6 หมู่บ้าน 
2. ควนลัง (Khuan Lang) 6 หมู่บ้าน 9. ทุ่งต าเสา (Thung Tam Sao) 10 หมู่บ้าน 
3. คูเต่า (Khu Tao) 10 หมู่บ้าน 10. ท่าข้าม (Tha Kham) 8 หมู่บ้าน 
4. คอหงส์ (Kho Hong) 8 หมู่บ้าน 11. น้ าน้อย (Nam Noi) 10 หมู่บ้าน 
5. คลองแห (Khlong Hae) 11 หมู่บ้าน 12. บ้านพรุ (Ban Phru) 11 หมู่บ้าน 
6. คลองอู่ตะเภา (Khlong U Taphao) 4 หมู่บ้าน 13. พะตง (Phatong) 8 หมู่บ้าน 
7. ฉลุง (Chalung) 6 หมู่บ้าน   

ต าบลหาดใหญ ่คือพื้นที่ในเขตเทศบาลนครหาดใหญ่ ซึ่งเป็นองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินที่มี
ลักษณะของความเป็นชุมชนเมือง ได้ออกระเบียบเทศบาลนครหาดใหญ่ว่าด้วยการบริหารชุมชน พ.ศ. 2547 
ซึ่งปัจจุบันมีชุมชน จ านวน 47 ชุมชน (http://www.hatyaicity.go.th/) คือ 
ล าดับที่ ช่ือชุมชน จ านวนครัวเรือน ล าดับที่ ช่ือชุมชน จ านวนครัวเรือน 

1 หน้าสวนสาธารณะ  517 24 จันทร์วิโรจน์  310 
2 หน้าค่ายเสนาณรงค์  1,463 25 ท่าเคียน  1,455 
3 อู่ ท.ส.  924 26 ทุ่งรี  432 
4 คลองเตย  1,554 27 หลังที่ว่าการอ าเภอ  1,095 
5 หน้าสนามกีฬากลาง  1,317 28 ตลาดพ่อพรหม  632 
6 หลังสนามกีฬากลาง  1,626 29 ริมควน   1,565 
7 ถัดอุทิศ  1,595 30 ซีกิมหยง-ศรีนคร  358 
8 กลางนา  679 31 เทศาพัฒนา  753 
9 จิระนคร  2,019 32 คลองเรียนร่มเย็น  1,320 
10 ท่งเซียเซี่ยงตึ้ง  721 33 แฟลตการเคหะฯ  1,005 
11 บ้านจ่า  2,172 34 หน้าสถานีรถไฟ  817 
12 มุสลิม  576 35 โชคสมาน  1,786 
13 ตลาดใหม่  610 36 บ้านเกาะเลียบ  563 
14 กิมหยง-สันติสุข  1,256 37 บางหัก  1,820 
15 หอนาฬิกา  485 38 หน้าวัดหาดใหญ่ใน  653 
16 แสงศรี  353 39 ไทยโฮเต็ล  1,065 
17 บ้านพักรถไฟ  215 40 มงคลประชา  1,647 
18 สามชัย  952 41 รัชมังคลาภิเษก  1,582 
19 บ้านหัวนาหัก  632 42 รัตนอุทิศ  1,702 
20 คลองเรียน  1,619 43 หลังวัดโคก  678 
21 อู่ญี่ปุ่น  2,119 44 ประชาราษฎร์อุทิศ  157 
22 ทุ่งเสา  1,618 45 หลังอู่รถไฟ  252 
23 รัตนวิบูลย์  339 46 บ้านท่าไทร  587 
   47 ทุ่งรี-ผาสุก  689 

http://www.hatyaicity.go.th/
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 จากตารางแสดงข้อมูลในเว็บไซต์ http://www.hatyaicity.go.th/ พบว่ามีชุมชน จ านวน 47 ชุมชน 
เมื่อผู้วิจัยได้ตรวจสอบข้อมูลจากเทศบาลนครหาดใหญ่ พบว่า ได้มีการปรับ เขตพื้นที่ใหม่ โดยแบ่งเป็น 4 เขต 
และมีชุมชน ในแต่ละเขต ได้แก่ เขต 1 มี 25 ชุมชน เขต 2 มี 24 ชุมชน เขต 3 มี 26 ชุมชน และเขต 4 มี 27 
ชุมชน รวมทั้งสิ้น 102 ชุมชน ดังนี้ 

รายชื่อประธานชุมชน เขต 1 

ที่ ชุมชน ชื่อประธานชุมชน ที่อยู่ 
1 หน้าสวนสาธารณะ  นางวรรณา  แก้วเสถียร 238 ถ.กาญจนวนิชย์  
2 ทักษิณเมืองทอง นางสาวติก  ศรีทองค า 470 ถ.กาญจนวนิชย์  
3 สุภาพอ่อนหวาน นางวิจิตรา  ทองรักษา 34 ซ.สุภาพอ่อนหวาน  
4 หน้าค่ายเสนาณรงค์ นายจารึก  บุญมณี 927  ถ.เพชรเกษม 
5 ภาสว่าง นายบัวลอย  ศรีมาลา 3 ซ.4 ถ.เพชรเกษม 
6 อู่  ท.ส. นางพิลัย  แซ่ฉิ้น 1/5 ซ. 6/1 ถ.เพชรเกษม 
7 พรุแม่สอน นางทิพย์ภาพร  ไชยประสิทธ์ิ 124/3 ซ.10 ถ.เพชรเกษม 
8 กอบกาญจน์ศึกษา นางสาวลักษณ์  วิมุกติวรรณ 226 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 5 
9 แม่ลิเตา นายประวิทย์  หนูสงค์ 205 นิพัทธ์สงเคราะห์ 5 ซ.กัลยาเทพ 
10 คลองเตย นายประเสริฐ  ฤทธิวงศ์ 35 ถ.อนุสรณ์อาจารย์ทอง  
11 โรงปูน นางวรรณี  แซ่ล่ิม 697 ถ.รัถการ 
12 อนุสรณ์อาจารย์ทอง นายขอบเขต  ธรรมวาโร 148 ถ.อนุสรณ์อาจารย์ทอง  
13 สามัคคี นางสาวพีรยา  นวลแก้ว 86/39 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 5 
14 หน้าโรงพยาบาลศิครินทร์ นายบุญเสริญ  สมพงศ์ 46/51/5 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 2 
15 เกาะเสือ นายบุญยืน  สมพงศ์ 46/49 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 3 
16 หลังสนามกีฬากลาง  นายเฑียรชัย  เอ้ือชูจิตต์ 75/1 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 4 
17 หลังโรงเรียนหาดใหญ่วิทยาลัย นายวสันต์  พิหาร 69/5 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 2 
18 ศรีนิล นายบรรเจิด  กุลประสิทธ์ิ 6/12 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 1  
19 หมัดยาเม๊าะ นายมนัส  เหมมัน 7/60 ซ.1 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 1 
20 ป้อม 6 นายณรงค์ชัย  ชูเรืองสุข 170/18 ถ.รัถการ 
21 หน้าสนามกีฬากลาง  นางสาวอุมาพร  หนูเอียด 194 ถ.รัถการ 
22 โรงเรียนชาตรี นายอาหมัด  มูละ 248/38 ซ.5 ถ.รัถการ 
23 ศิครินทร์ นางสาวพรรณี  ทองสงฆ์  
24 รัถการ นายอุดม  ศรีรักษา 176 ซ.23 ถ.นิพัทธ์สงเคราะห์ 1 
25 ริมทางรถไฟ นางสุวดี  วงศ์วานิช 170/9 ถ.รัถการ 

 
 
 
 

http://www.hatyaicity.go.th/


24 

รายชื่อประธานชุมชน เขต 2 
ที่ ชุมชน ชื่อประธานชุมชน ที่อยู่ 
1 มุสลิม นางฉาว  เบ็ญโกบ 68  ถ.มุสลิม 
2 หอนาฬิกา นายสุชาติ  ฉายเมธากุล 79  ถ.มนตรี 2 
3 ตลาดคอมแพล็กซ์ นางรัชนี  ชีวทวีทรัพย์ 35/1 ถ.ฉัยยากุล 
4 บ้านพักรถไฟ นางรัชนี  จ าปาสด 261/8 ถ.นิพัทธ์อุทิศ 1 
5 ศาลเจ้าพ่อเสือ นายสมพงษ์  เครือเนียม 34/36 ถ.กาญจนวนิช ซ.16/1 
6 ตลาดใหม่ นางสาวอ านวย  สุกแดง 34/16 ถ.ศรีภูวนารถ 
7 กิมหยงสันติสุข นางสาวนิลุบล  เจริญพานิช 44 ถ.ธรรมนูญวิถี 
8 พระเสน่หา นางชุติภักคณิศ  พชรนรเสฏฐ์ ร้านศรีทรัพย์ 18/2 ซ.สุคนธา 
9 ป้อม 4 นายบัญชา  ผ่องสุวรรณ 170/6-7 ถ.ศุภสารรังสรรค์ 
10 แสงศรี นายประพนธ์  บุญวรรโณ 36 ถ.แสงศรี 
11 สวนศิริ นางนิตย  จันทร์เจริญ 12 ถ.แสงจันทร์ 
12 จิระนคร นายจาย  โพธิยก 41 ถ.จิระนคร ซ.ทองดี 
13 ท่งเซียเซ่ียงตึ้ง นายอ านวย  พัฒโน 224/3 ถ.ศุภสารรังสรรค์ 
14 ประชาธิปัตย์ นายสมนึก  แซ่เง้า 33 ถ.ประชาธิปัตย์ ซ.2 
15 สามชัย นายอนันตกาญจน์  พงศ์พัฒนะพฤทธ์ิ 954/1 ถ.เพชรเกษม 
16 หน้าโรงเรียนหาดใหญ่วิทยาลัย  นายศุรนันท์  เอกวัฒนพล 463-464 ถ.เพชรเกษม 
17 ชุมอุทิศ นางปรีดา  เถาสุวรรณ 154 ถ.สามชัย 
18 โรงพยาบาลกรุงเทพ นายชาติ  พลไทย 46 ซ.แสงอนุสรณ์ 
19 บ้านจ่า นางซ้วน  ผลบุญ 53 ถ.บ้านจ่า ซ.2 
20 ดรุณศึกษา นายอภินันท์  ไชยสาลี 114 ซ.นุ่มอุทิศ 
21 กลางนา นายจรูญ  แก้วสุวรรณ 40 ถ.กาญจนวนิชย์ 
22 หน้าโรงเรียนโสตศึกษา นายวิรัตน์  แกล้วทนงค์ 38 ถ.กาญจนวนิชย์ ซ.ธรรมโชติอุทิศ1  
23 หัวนาหัก นางสาวผ่องพรรณ  มณีโชติ 6 ถ.ธรรมนูญวิถี ซ.เตชะโต 
24 ม.อ. - - 
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รายชื่อประธานชุมชน เขต 3 

ที่ ชุมชน ชื่อประธานชุมชน ที่อยู่ 
1 ริมควน นายสวาสดิ์  หมัดอะหลี 34 ซ.59 เพชรเกษม 
2 คลองระบายน้ าที่ 1 นางมลินี  กาเดร์ 64 ถ.เพชรเกษม 
3 เทศาพัฒนา นายประดิษฐ์  ขาวเหลือง 8 ซ.6 เทศาพัฒนา 
4 ตลาดพ่อพรหม นางเฉม  โกศล 20 ซ.31 ถ.เพชรเกษม 
5 ศาลาลุงทอง นายสวัสดิ์  น่ิมนวล 73 ซ.27 ถ.เพชรเกษม 
6 หลังที่ว่าการอ าเภอ นายวิเชียร  อินทร์ทอง 33 ถ.สันติราษฎร์ 
7 บ้านหาดใหญ่ นางณัฐสุดา  ช่วยชูฤทธ์ิ 21/1 ถ.พลพิชัย 
8 ท่าเคียน นางเสริญ  จันทร์เดช 89 ถ.บุญเลิศ 
9 ดีแลนด์ – ไทยเจริญ นายอภิชล  ยาชะรัด 136 ซ.10 สุทธิสมิทธ์ 
10 ปลักกริม นายจ าลอง  บุญวรรโณ 15 ซ.ชื่น – สมาอนุสรณ์ 
11 จันทร์ประทีป นายสุขโข  มงคลรัตน์ 101 ถ.จันทร์ประทีป 
12 จันทร์วิโรจน์ นายธรรณพ  มหาสรศักดิ์ 42 ถ.จันทร์วิโรจน์ 
13 รัตนวิบูลย์ นายณรงค์  บุญนคร 8 ถ.นิพัทธ์ภักดี 
14 จันทร์นิเวศ นายสมศักดิ์  ตันกิจวาณิช 47 ถ.ทุ่งเสา 1 
15 ทุ่งเสา นายเขียว  บุญพรหม 190 ถ.ทุ่งเสา 1 
16 อู่ญี่ปุ่น นายสมเพียร  เมืองสุวรรณ 30 ถ.ทุ่งเสา 2 
17 ขนส่ง นายสวิสญ์พล  พิชัยรัตน์ 206 ถ.โชติวิทยะกุล 5 
18 หน้าวัดคลองเรียน นายอ่วม  ศรีวิไล 412 ถ.ศรีภูวนารถ 
19 ซีกิมหยง นายมงคล  หวานนิมิตร 14/5 ถ.ฉัยยากุลอุทิศ 
20 ละม้ายสงเคราะห์ นายเกรียงศักดิ์  วัชรินทร์ธาดา 105 ถ.ละม้ายสงเคราะห์ 
21 คลองเรียน นายคะนึง  พูลชัย 69 ซ.3 คลองเรียน 2 
22 บ้านร่มเย็น นางภาสินี  ใจตุ้ย 32 ซ.10 คลองเรียน 2 
23  ทุ่งรี นายกมล  พรหมเทพ 12 ซ.20 กาญจนวนิชย์ 
24 ตลาดคลองเรียน นายประสงค์  สุวรรณธนะ 136 ถ.กาญจนวนิชย์ 
25 สามแยกคลองเรียน นายประชุมศักดิ์  สัตยารัฐ 37 ถ.บ้านทุ่งรี 
26 ผาสุก – เคียงดาว นายนันทวัช  พัฒนภักดี 44 ซ.ผาสุก 1 ถ.กาญจนวนิชย์ 
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รายชื่อประธานชุมชน เขต 4 

ที่ ชุมชน ชื่อประธานชุมชน ที่อยู่ 
1 ท่าไทร นางสุภาพร  ภูศักดิ์รังสฤษฎ์ 29 ซ.19 ถ.สาครมงคล 2 
2 สถานีอู่ตะเภา นางวาสนา  ขันไชย 14 ซ.35 ถ.ราษฎร์อุทิศ 
3 ต้นโด นายเสรี  แป้นทอง 1048 ถ.ราษฎร์อุทิศ 
4 หน้าโรงเหล้าสรรพสามิตร นายโสภน  แก้วสุริยันต์ 9 ซ.4 ถ.สาครมงคล 2 
5 สัจจกุล นายประจักษ์  ชูแก้ว 9/20 ถ.จิระนคร 
6 รัชมังคลาภิเษก นายสรรเสริญ  ชูศรีหะรัญ 192 ถ.สัจจกุล 
7 บ้านฉาง นางสวิตตา  บุญวรรณโณ 513 ซ.14 ถ.รัตนอุทิศ 
8 สามทหาร นางสาวจินดา  แก้วรัตน์ 23 ซ.8/1 ถ.รัตนอุทิศ 
9  บางหัก นางสุปรียา  สุขวิไล 11 ซ.3 ถ.สาครมงคล 
10 เกาะเลียบ นายสุเมธ  คงเสือ 218/1 ซ.รัตนอุทิศ 1 ถ.โชคสมาน 5 
11 รัตนอุทิศ นายพร  ยิ้มหิ้น 105 ซ.15 ถ.โชคสมาน 5 
12 สถานี 2 นายน่าเฉด  บินล่าเต๊ะ 18 ซ.7 ถ.โชคสมาน 5 
13  มงคลหรรษา ด.ต.สมบัติ  ศิริบุญ 129 ถ.มงคลประชา 2 
14 บ้านกลาง นางกัณฑิมา  ไพรสนธ์ 1 ซ.พลับอุทิศ 
15 โชคสมาน นายกมล  จันทร์จ าปา 10 ถ.โชคสมาน 1 ซ.โชคสมานคุณ 
16 หน้าอ าเภอ นางศรีอนงค์  โรจนะหัสดิน 52 ถ.สันติราษฎร์ ซ.1 
17 ราษฎร์อุทิศ นายวงษ์ศา  กูลน้อย 11 ถ.ราษฎร์บูรณะ ซ.2 
18 วัดโคกสมานคุณ นายสุชาติ  บ่าวแช่มช้อย 8 ถ.โชคสมานคุณ ซ.โชคสมาน 5 
19 ไทยโฮเต็ล นายจริญ  ศรีวิรัตน์ 119 ถ.ราษฎร์อุทิศ ซ.7 
20 หน้าสถานีรถไฟ นางศุภกานต์  สุขสังวาลย์ 65/26 ถ.หน้าสถานี 
21 หลังโรงพัก นางจินตนา  สุวรรณมณี 22/23/2 ถ.หน้าสถานี 
22 หลังอู่รถไฟ นายชนะพล  พยนต์ภาค 128 ซ.16 ราษฎร์อุทิศ 
23  ประชาราษฎร์อุทิศ นางสาวรัตนา  วิศาลพัฒนะสิน 19 ถ.ยรรยงพัฒนา 
24 แฟลตเคหะใหม่ นางสุพิศ  ทองเน้ือขาว 8/16 ถ.หน้าสถานี 
25 แฟลตเคหะเก่า นางสมศรี  ผ่องพันธ์ 10/21 ถ.หน้าสถานี 
26 วัดหาดใหญ่ใน นายเจริญ  ฟูพงศ์ศิริพันธ์ 1122 ถ.เพชรเกษม 
27 สถานีขนส่งหาดใหญ่ใน นายไพศาล  หมัดศิริ 1400 ถ.เพชรเกษม 

 
จากตารางพบว่า ต าบลหาดใหญ่  คือพื้นที่ในเขตเทศบาลนครหาดใหญ่ ซึ่งเป็นองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถ่ินที่มีลักษณะของความเป็นชุมชนเมือง ได้ออกระเบียบเทศบาลนครหาดใหญ่ว่าด้วยการบริหาร
ชุมชน พ.ศ. 2547 ซึ่งตรวจสอบข้อมูลจากเว็บไซต์ http://www.hatyaicity.go.th/ พบว่ามีชุมชน จ านวน 47 
ชุมชน เมื่อผู้วิจัยได้ตรวจสอบข้อมูลจากเทศบาลนครหาดใหญ่ พบว่า ได้มีการปรับเขตพื้นที่ใหม่ โดยแบ่งเป็น 4 
เขต และมีชุมชน ในแต่ละเขต ได้แก่ เขต 1 มี 25 ชุมชน เขต 2 มี 24 ชุมชน เขต 3 มี 26 ชุมชน และเขต 4 มี 

http://www.hatyaicity.go.th/
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27 ชุมชน รวมทั้งสิ้น 102 ชุมชน ซึ่งผู้วิจัยได้น าข้อมูลใหม่มาเปรียบเทียบกับข้อมูลเดิม ประกอบกับสอบถาม
เจ้าหน้าที่เทศบาลนครหาดใหญ่เพื่อหาแหล่งชุมชนที่จะมีคนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม คนไทยเช้ือสายจีน และคนไทย
เช้ือสายมาเลย์อาศัยในพื้นที่เดียว กัน เพื่อสะดวกในการเก็บข้อมูล ภาคสนาม  จากนั้นผู้วิจัยจึงน าข้อมูลที่ได้
ทั้งหมดประกอบการลงพื้นที่จริงแล้วจึงคัดพื้นที่หลักที่ใช้ในการเก็บข้อมูล ได้ดังนี้  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ได้แก่ ชุมชนโชคสมาน ชุมชนบางหัก และชุมชนท่าเคียน 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ ชุมชนมุสลิม ชุมชนถัดอุทิศ และชุมชนหลังที่ว่า
การอ าเภอ 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน ไดแก่ ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ้ง ชุมชนตลาดใหม่ และชุมชนกิม  
หยง-สันติสุข 

เมื่อได้ชุมชนที่ก าหนดไว้หลักๆ ดังกล่าวแล้ว ผู้วิจัยได้อาศัยแผนที่เขตเทศบาลนครหาดใหญ่ 
ประกอบกับการหาข้อมูลแผนที่ในเว็บไซต์ google map รวมถึงถามจากผู้น าชุมชน และผู้ช านาญทางใน
หาดใหญ่ เพราะแม้ผู้วิจัยจะเป็นคนพื้นที่ แต่ผู้วิจัยก็ไม่รู้จักตรอกซอกซอยของชุมชนหาดใหญ่โดยละเอียด จึง
จ าเป็นต้องศึกษาและถามจากผู้รู้อีกทางหนึ่ง อีกทั้งนอกจากพื้นที่ที่ก าหนดจุดเก็บข้อมูลดังกล่าวแล้วผู้วิจัยได้
ขยายจุดเก็บข้อมูลเพิ่มเติม เนื่องจากปัญหาในการเก็บข้อมูลครั้งที่ 1 และปัญหาด้านการแบ่งพื้นที่ใหม่ของเขต
เทศบาลนครหาดใหญ่ รวมถึงพบว่ามีชุมชนอื่นที่มีชาติพันธ์ุตามที่ผู้วิจัยต้องการ เพราะชาติพันธ์ุถือเป็นปัจจัย
ส าคัญของการศึกษาครั้งนี้ ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ก าหนดจุดเก็บข้อมูลเพิ่มเติมในชุมชุนไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ 
ชุมชนหมัดยาเม๊าะ ชุมชนรัถการ ชุมชนหาดใหญ่ใน 

1.2 คัดเลือกผู้บอกภาษาและข้อมูล 

ผู้วิจัยได้ก าหนดเกณฑ์ในการคัดเลือกผู้บอกภาษาและเกณฑ์ในการคัดเลือกข้อมูล ดังนี้ 

 1) เกณฑ์การคัดเลือกผู้บอกภาษา 

เมื่อได้พื้นที่หลักที่ผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลแล้ว ผู้วิจัยใช้วิธีการลงพื้นที่ไปสัมภาษณ์ชาวบ้าน 
รวมถึงใช้การติดต่อผ่านผู้น าชุมชน ซึ่งจะเป็นการอ านวยความสะดวกในการเก็บข้อมูลได้มาก แต่เนื่องจาก
ปัญหาด้านพื้นที่วิจัยท าให้ผู้วิจัยเพิ่มแบบสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาโดยจ้างผู้ช่วยวิจัยที่ช านาญพื้นที่เพิ่มโดยไปเก็บ
ข้อมูลซ้ าในจุดเดิม รวมถึงจุดอื่นๆในหาดใหญ่ภายใต้ข้อก าหนดที่ผู้วิจัยเน้นศึกษา คือชาติพันธ์ุของผู้บอกภาษา  

นอกจากนี้เนื่องจากคนที่มาอยู่ในชุมชนมีความหลากหลายในแต่ละพื้นที่มาก ผู้วิจัยจึง
ก าหนดให้ผู้ที่มีถ่ินก าเนิดจากที่อื่นแต่มาอยู่อาศัยในเขตพื้นที่ที่ผู้วิจัยก าหนดเกิน 20 ปีข้ึนไปก็สามารถเป็นผู้
บอกภาษาได้ เพราะการมาอาศัยในพื้นที่เป็นเวลานานย่อมได้รับการผสมผสานทางวัฒนธรรมหรือชาติพันธ์ุซึ่ง
ถือเป็นลักษณะทางธรรมชาติของการอพยพย้ายถ่ินและการผสมผสานทางชาติพันธ์ุที่น ามาศึกษาได้ 
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จากนั้นผู้วิจัยได้ก าหนดตัวแปรด้านอายุ โดยจ าแนกผู้บอกภาษาเป็น 3 ระดับกลุ่มอายุ 
ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 15-25 ปี กลุ่มอายุระหว่าง 35-45 ปี กลุ่มอายุระหว่าง 55ปีข้ึนไป โดยผู้บอกภาษาใน
กลุ่มอายุ 15-25 ปี จัดให้เป็นตัวแทนของวัยเด็กหรือตัวแทนช่วงเวลาปัจจุบันที่ย่อมได้รับอิทธิพลจากสื่อหรือ
ความทันสมัยง่ายกว่ากลุ่มอื่น ผลจากการได้รับอิทธิพลภายนอกดังกล่าวอาจส่งผลต่อการค าเรียกช่ืออาหาร
หรือการแปรภาษาได้ ขณะที่กลุ่มอายุ 35-45 ปี จัดให้เป็นตัวแทนของวัยผู้ใหญ่หรือวัยท างาน ซึ่งอาจได้รับ
อิทธิพลจากอาชีพ เศรษฐกิจ ฯลฯ ส่งผลต่อการแปรภาษาได้เช่นกัน สุดท้าย คือกลุ่มอายุ 55 ปีข้ึนไป จัดให้
เป็นตัวแทนของวัยผู้สูงอายุหรือตัวแทนของช่วงเวลาในอดีต ซึ่งตัวแปรของเวลาหรือเหตุการณ์ในอดีตอาจ
ส่งผลให้กลุ่มคนช่วงอายุนี้ยังคงบริโภคอาหารประจ าท้องถ่ินมากกว่ากลุ่มอื่นได้ 

2) เกณฑ์การคัดเลือกข้อมูล 

        ผูวิ้จยัจะคัดเลอืกข้อมลูเฉพาะอาหารประจ าทอ้งถ่ินทีผู่บ้อกภาษาบรโิภคอยู่เปน็ประจ า 
หรือบริโภคในชีวิตประจ าวัน  

2.1) เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บข้อมูล  

   เพื่อให้สะดวกในการเก็บข้อมูล ผู้วิจัยจึงได้เตรียมแบบฟอร์มที่ใช้ในการ
บันทึกข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ ดังนี้ 

แบบฟอร์มท่ีใช้ในการบันทึกข้อมูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์ 

ผู้บอกภาษาคนที่............ ช่ือ................................ นามสกุล................................. อายุ......................ปี 

อยู่บ้านเลขที.่....................... หมู่ที.่............ ต าบล.................................. บ้านเกิด................................ อาชีพ
....................... การศึกษา.............................จัดอยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน......................................... 

รายการอาหาร ค าศัพท์ที่เก็บได้จากผู้บอกภาษา 

อาหารคาว 
 
อาหารหวาน 
 

 

อาหารที่ชอบ 
 
อาหารที่ไม่ชอบ 
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 จากแบบฟอร์มที่ใช้ในการบันทึกข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ข้างต้น ผู้วิจัยจะใช้การสัมภาษณ์ผู้บอก
ภาษา โดยใช้ค าถาม เช่น “ให้บอกช่ืออาหารที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน” “อาหารที่มีผักเป็นส่วนประกอบมี
อาหารอะไรบ้าง” “อาหารที่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบมีอาหารอะไรบ้าง” “อาหารทีร่ับประทานเป็นหลักมี
อะไรบ้าง” “อาหารที่มีรสหวานมีอาหารอะไรบ้าง” เป็นต้น จากค าถามลักษณะนี้ผู้วิจัยก็จะได้ช่ืออาหารทั้งที่
เป็นอาหารคาวและอาหารหวาน ซึ่งผู้วิจัยก็จะได้น ามาจ าแนกอาหารพื้นฐานและอาหารไม่พื้นฐานได้  

หลังจากนั้นผู้วิจัยก็จะใช้ค าถามแสดงทัศนคติของผู้บอกภาษา เช่น “อาหารที่ช่ืนชอบได้แก”่ “อาหาร
ที่ไม่ช่ืนชอบได้แก่” เป็นต้น เมื่อผู้วิจัยเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาในแต่ละพื้นที่ได้แล้วผู้วิจัยก็จะ
น าข้อมูลทั้งหมดมากรอกลงบัตรค าศัพท์ เพื่อสะดวกในการวิเคราะห์ ดังตัวอย่างต่อไปนี ้

บัตรค าศัพท์ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล 

พื้นที่ชุมชนไทยดั้งเดิม  กลุ่มอายุที่ 1  

 ค าหลัก ค าขยาย หมายเหตุ 

อาหารคาว แกง ส้มปลากระพง ไม่ทานเน้ือวัว  

อาหารหวาน    

 

2.2) การเก็บข้อมูล 

    ผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามที่ได้ไปสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาตาม
หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

 2.2.1 การเก็บข้อมูลครั้งที่ 1 

  ผู้วิจัยจะสุ่มเลือกผู้บอกภาษาตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ ในพื้นที่ท้องถ่ินไทยดั้งเดิม จาก 3 ชุมชน 
ชุมชนละ 3 คนในแต่ละกลุ่มอายุ  พื้นที่ท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมุสลิม จาก 3 ชุมชน ชุมชนละ 3 คนในแต่ละ
กลุ่มอายุ และพื้นที่ท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน จาก 3 ชุมชน ชุมชนละ 3 คนในแต่ละกลุ่มอายุ รวมในแต่ละ
เขตพื้นที่ละ 27 คน รวมทั้งหมดทุกพื้นที่ทุกกลุ่มช่วงอายุ ทั้งสิ้น 81 คน โดยใช้วิธีการเก็บข้อมูลจากการ
สัมภาษณ์  

   หากค าเรียกช่ืออาหารที่เก็บได้มีความหลากหลายทางภาษา เช่น เป็นช่ืออาหารที่มาจาก
ภาษาจีนหรือภาษามลายู ผู้วิจัยก็จะน ามาศึกษาเพราะถือเป็นความหลากหลายทางชาติพันธ์ุที่พบในท้องถ่ิน 
โดยการสอบถามจากผู้บอกภาษาเป็นหลัก และอาจต้องน าบางค าศัพท์ ไปตรวจสอบความถูกต้องจาก
พจนานุกรมหรือผู้รู้ภาษาน้ันๆ อีกครั้งหนึ่ง 
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 2.2.2 การเก็บข้อมูลครั้งที่ 2  

  ผู้วิจัยจะน าผลการวิเคราะห์ที่ได้จากการเก็บข้อมูลครั้งที่ 1 มาศึกษาเป็นเบื้องต้น เพื่อ
ปรับปรุงแบบสัมภาษณ์  เพื่อจะน ามาเก็บข้อมูลเป็นครั้งที่ 2 โดยกลับไปเก็บยังพื้นที่เดิม จ านวนกลุ่มผู้บอก
ภาษาเช่นเดิม เพื่อเป็นการทดสอบและยืนยันผลจากการเก็บข้อมูลและได้ปรับปรุงแบบสัมภาษณ์ในครั้งแรก 
โดยการเพิ่มแบบส ารวจรายการอาหาร ดังนี้ 

แบบส ารวจรายการอาหาร 

ช่ือ.............................นามสกุล........................อายุ..............อยู่บ้านเลขที่............หมู่ที่............ต าบล..................
บ้านเกิด.............................อยู่หาดใหญ่มานานรวม............ ..ปี อาชีพ........... .... .................การศึกษา........ ........................
นับถือศาสนา.....................เป็นคนไทยเชื้อสาย...... .......................เขตพื้นที่อยู่ในชุมชน..................................................  
คุณสามารถพูดภาษาไทยถิ่นใต้ได้หรือไม่................... 

1. รายชื่ออาหารคาวที่คุณรับประทานในชีวิตประจ าวัน  (สามารถบอกได้ไม่จ ากัดจ านวน)  
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................
................................ ........................................................................................................................................................................................................  

2. รายชื่ออาหารหวานที่คุณรับประทานในชีวิตประจ าวัน  (สามารถบอกได้ไม่จ ากัดจ านวน)  
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................................................  

3. รสชาติของอาหารที่ชื่นชอบ ได้แก่ ............................. .................... 
4. อาหารคาวที่คุณชื่นชอบ ได้แก่ 

.................................................................................................................................................................................................................. 
5. อาหารหวานที่คุณชื่นชอบ ได้แก่ 

.....................................................................................................................................................................................................................  
6. อาหารที่จะไม่รับประทาน ได้แก่ .................................................................................  
7. คุณรับประทานอาหารทันสมัยหรืออาหารต่างชาติ (เช่น พิซซ่า ซูชิ เป็นต้น) หรือไม่

ได้แก่………………………………………………………………………………………………………….............................................................. ......................................... 

........................................................................................................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................................................................................................  
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2.3) การวิเคราะห์ข้อมูล  

2.3.1) การวิเคราะห์โครงสร้างของค าเรียกชื่ออาหาร 

ผู้วิจัยเลือกวิธีการศึกษาโครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหารตามแนวทาง
การศึกษารูปแบบหรือโครงสร้าง  เช่น งานวิจัยของปานทิพย์ มหาไตรภพ (2545) และน้องนุช มณีอินทร์ 
(2543) ที่ได้ศึกษารูปแบบหรือโครงสร้างของค าเรียก คืองานวิจัยของน้องนุชที่ศึกษาการปรับเปลี่ยนของช่ือ
หมู่บ้านในจังหวัดเชียงใหม่พบ 3 รูปแบบใหญ่ ได้แก่ (1) ภูมิประเทศ+(ลักษณะเฉพาะ)+(คุณสมบัต)ิ เช่น สัน
มะนาว (2) ช่ือเฉพาะ เช่น กาวิละ  (3) ชุมชน+(ช่ือชุมชน) เช่น นิคมท่าโป่ง ขณะที่งานของปานทิพย์ที่ศึกษา
นามสกุลพระราชทานในพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว : การวิเคราะห์ทางอรรถศาสตร์พบ 3 
รูปแบบ ได้แก่ (1) [ส่วนหลัก+(ส่วนเสริมท้าย) ] เช่น นาวา+ชีวะ (2) [ณ + ช่ือสถานที่ ] เช่น ณ เชียงใหม่ (3) 
[ส่วนหลัก+(ส่วนเสริมท้าย)] +ณ + ช่ือสถานที่ เช่น กัลป์ยาณะ+วงศ์+ณ กรุงเทพ  

ขณะที่งานวิจัยของศศิธร สินถาวรกุล (2547) ศึกษาวิธีการกินและความ
เช่ือของคนไทยที่สะท้อนจากช่ืออาหารไทยที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิมนั้นนับว่าเป็นการศึกษาที่ใกล้เคียง
กับผู้วิจัยที่จะน ามาใช้เป็นแนวทางการศึกษาได้ดีที่สุดน้ัน ศศิธรได้วิเคราะห์รูปแบบของช่ืออาหารโดยจ าแนก
เป็นของหวานมีรูปแบบ ได้แก่ ส่วนหลัก ส่วนหลัก+ส่วนขยาย ส่วนเสริมหน้า+ส่วนหลัก และส่วนเสริมหน้า+
ส่วนหลัก+ส่วนขยาย ของคาวมีรูปแบบ ได้แก่ ส่วนหลัก ส่วนหลัก+ส่วนขยาย และส่วนหลัก+ส่วนขยาย+ส่วน
เสริมท้าย  

2.3.2) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมาย 

   ผู้วิจัยวิเคราะห์ความหมายค าเรียกช่ืออาหารตามทฤษฎีการวิเคราะห์
องค์ประกอบ (componential analysis) โดยการก าหนดมิติแห่งความแตกต่าง ( dimension of contrast) 
จากการก าหนดอรรถลักษณ์ ในแต่ละค าให้เห็น มิติความแตกต่าง ของค า (อมรา ประสิทธ์ิรัฐสินธ์ุและคณะฯ, 
2555: 15)  เช่น เต้าหู้ทอด มีมิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ที่ต่างจากค าอื่น คือมิติอาหารไทยจีน เป็นต้น 

2.3.3) การวิเคราะห์ทัศนคติ 

ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ทัศนคติของผู้บอกภาษาว่ามีทัศนคติด้านลบหรือบวกต่อ
อาหารคาวหวานซึ่งได้จากสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา เพื่อน าผลการศึกษาไปประกอบการศึกษาระบบความคิดของ
ผู้บอกภาษาอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา เพราะจากค าตอบของผู้บอกภาษาที่บอกว่าชอบหรือไม่ชอบอาหาร
ประเภทใดนั้นย่อมมีผลต่อความคิดของผู้บอกภาษาที่มีต่ออาหารนั้นๆ ได้ 
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2.3.4) การวิเคราะห์ระบบความคิด  

   ผู้วิจัยจะน าผลของการวิเคราะหอ์งค์ประกอบทางความหมายมาจัดจ าแนกประเภท
แบบชาวบ้านมาเป็นแนวทางในการวิเคราะห์ เพื่อน าไปสู่ระบบความคิดของผู้บอกภาษาในอ าเภอหาดใหญ่ 
จังหวัดสงขลา ตามตัวแปรด้านชาติพันธ์ุและอาย ุซึ่งผู้วิจัยใช้วิธีจัดจ าพวกของเบอร์ลิน (Berlin, 1992 อ้างถึง
ใน โกสินทร์ ปัญญาอธิสิน, 2552) ซึ่งในงานวิจัยน้ีผู้วิจัยก็ใช้การจัดจ าพวกตามแบบงานวิจัยของโกสินทร์ โดย
ผู้วิจัยตัดล าดับช้ันที่ 2 คือรูปแบบชีวิต (life form) ออกไปเช่นกันด้วยเหตุผลเดียวกับงานวิจัยของโกสินทร์ซึ่ง
ศึกษาค าเรียกการท าอาหารในภาษาไทยถ่ินเหนือตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ สอดคล้องกับงานวิจัยของ
ผู้วิจัยมากกว่างานวิจัยของมนสิการ เฮงสุวรรณ (2548) ซึ่งศึกษาเรื่องค าเรียกประเภทผีตามที่ใช้วิธีวิเคราะห์
ตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงปรับการจัดล าดับช้ันส าหรับค าเรียกช่ืออาหารในอ าเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ได้แก่ ช้ันที่ 1 จุดเริ่มต้นหนึ่งเดียว (unique beginner) 
ช้ันที่ 2 บอกหมวด (generic) ช้ันที่ 3 เฉพาะเจาะจง (specific) และช้ันที่ 4 ลักษณะพิเศษ (varietal)  

 2.4) การน าเสนอข้อมูล  โดยการจ าแนกเป็นพื้นที่ต่างๆ ตามกลุ่มชาติพันธ์ุและระดับสามกลุ่มอายุ  
โดยจะใช้ค าอ่านภาษาไทยกับค าศัพท์หรือค าเรียกช่ืออาหารในบทวิเคราะห์ ขณะที่สามารถอ่านค าศัพท์จาก
การเก็บข้อมูลจริงได้ในภาคผนวก โดยผู้วิจัยจะใช้สัทลักษณะในแทนเสียงค าศัพท์ โดยเฉพาะจะมีความ
แตกต่างกันที่เสียงวรรณยุกต์ ได้แก่  

ภาษาไทยมาตรฐานจะใช้สัทลักษณะ /  / แทนเสียงวรรณยุกต์สามัญ ใช้สัทลักษณะ /  / แทนเสียง
วรรณยุกต์เอก ใช้สัทลักษณะ /   / แทนเสียงวรรณยุกต์โท ใช้สัทลักษณะ /  / แทนเสียงวรรณยุกต์ตรี และ
ใช้สัทลักษณะ /   / แทนเสียงวรรณยุกต์จัตวา  

ขณะที่ผู้วิจัยจะใช้สัทลักษณะแทนเสียงวรรณยุกต์ของภาษาไทยถ่ินใต้อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 
ตามงานวิจัยของชนกพร อังศุวิริยะ (2546 อ้างถึงใน สุภาพ ขวัญฤทธ์ิ, 2530) ดังนี ้

/-1 / แทนหน่วยเสียง “สูง-ข้ึน-ตก” และ “สูง-ข้ึน” 

/-2/ แทนหน่วยเสียง “สูง-ระดับ” 

/-3/ แทนหน่วยเสียง “กลาง-ข้ึน-ตก” และ “กลาง-ข้ึน” 

/-4/ แทนหน่วยเสียง “กลาง-ระดับ-เลื่อนลง”  

/-5/ แทนหน่วยเสียง “ต่ า-ข้ึน-ตก” 

/-6/ แทนหน่วยเสียง “ต่ า-ระดับ” 

/-7/ แทนหน่วยเสียง “ต่ า-ตก”  
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2.5) สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

2. แผนงานวิจัย 

ข้ันตอนการด าเนินงาน ในแต่ละช่วงเวลาได้เตรียมแผนงาน ดังนี้ 

ขั้นตอน เดือนก.ย- ธ.ค.54 เดือนม.ค.-เม.ย.55 เดือนพ.ค.55  -ส.ค.55 เดือนก.ย.-ธ.ค.55 

1.เก็บข้อมูลและ
คัดเลือกข้อมูล 

    

2.วิเคราะห์ข้อมูล     

3.เรียบเรียงและน าเสนอ     

4.เขียนบทความและ
เผยแพร่ 

    

 

3. อุปกรณ์ และสถานท่ีใช้ในการวิจัย 

1. อุปกรณ์ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ เครื่องบันทึกเสียง สมุดจดบันทึกข้อมูล กล้องถ่ายรูป คอมพิวเตอร์ 
เครื่องพริ้นเตอร์ ถ่านถ่ายรูป แผ่นบันทึกข้อมูลส าหรับถ่ายรูป กระดาษA4 และหมึกพริ้นเตอร์ 

2. สถานที่เก็บข้อมูล ได้แก่  พื้นที่เก็บข้อมูลของอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา  

3. สถานที่ศึกษาทบทวนวรรณกรรม ได้แก่ ห้องสมุดคณะอักษรศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
หอสมุดคุณหญิงหลง และหอสมุดมหาวิทยาลัยทักษิณ 



 บทท่ี 4 

การวิเคราะห์โครงสร้างของค าเรียกชื่ออาหาร 

การจ าแนกโครงสร้างของค าศัพท์ในที่นี้ผู้วิจัยเลือกวิธีการศึกษาโครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหารตาม
แนวทางการศึกษาของศศิธร สินถาวรกุล (2547) ที่ได้ศึกษาวิธีการกินและความเช่ือของคนไทยที่สะท้อนจาก
ช่ืออาหารไทยที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิมนั้นนับว่าเป็นการศึกษาที่ใกล้เคียงกับผู้วิจัยที่จะน ามาใช้เป็น
แนวทางการศึกษาได้ดีที่สุดน้ัน ศศิธรได้วิเคราะห์รูปแบบของช่ืออาหารโดยจ าแนกเป็นของหวานมีรูปแบบ 
ได้แก่ ส่วนหลัก ส่วนหลัก+ส่วนขยาย ส่วนเสริมหน้า+ส่วนหลัก และส่วนเสริมหน้า+ส่วนหลัก+ส่วนขยาย ของ
คาวมีรูปแบบ ได้แก่ ส่วนหลัก ส่วนหลัก+ส่วนขยาย และส่วนหลัก+ส่วนขยาย+ส่วนเสริมท้าย  

จากงานวิจัยของศศิธรที่มีการประกอบระหว่างค าหลักและค าที่มาขยาย งานวิจัยน้ีได้น าแนวทาง
ดังกล่าวมาปรับใช้วิเคราะห์ความหมายตามโครงสร้างของค าศัพท์ ซึ่งสามารถแบ่งเป็น ส่วนประกอบหลักหรือ
ค าหลัก คือค าต้ังต้นของค าศัพท์ ได้แก่ ประเภทของอาหาร วิธีการประกอบอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
และ ลักษณะของอาหาร  

1. ประเภทของอาหาร คือ ชนิดที่เป็นการบ่งบอกว่าเป็นอาหารประเภทใด เช่น ค าว่า ขนม เป็น
ประเภทหนึ่งของอาหาร หรือค าว่า แกง เป็นต้น แต่ค าว่า แกง นั้นในภาษาไทยถ่ินใต้หมายถึง
วิธีการประกอบอาหารด้วย แต่จะอยู่ในรูปประโยค เช่น แม่แกง (พุงปลา) แล้วม่าย เป็นต้น 1  

2. ลักษณะของอาหาร คือ ลักษณะของอาหารที่ปรากฏหรือสามารถอธิบายได้จากภาพที่เห็น 

3. วิธีการประกอบอาหาร คือ วิธีการในการท าอาหาร เช่น ต้ม ตุ๋น นึ่ง ผัด ทอด เป็นต้น  

4. ส่วนประกอบของอาหาร คือ สิ่งที่น ามาท าเป็นอาหารหลักซึ่งส่วนใหญ่จะน ามาใช้ในการเรียกช่ือ
อาหารด้วย เพื่อเป็นการระบุว่าเป็นอาหารที่ใช้อะไรท าให้ชัดเจนมากข้ึน 

นอกจากนี้ยังมีส่วนประกอบค าหลัก ได้แก่ วิธีการกินและรสชาติของอาหาร  (ซึ่งทั้งสองประเภทนี้ไม่
ปรากฏในต าแหน่งแรก) โดยค าเรียกช่ืออาหารอาจมีการสลับต าแหน่งของค า หรือมีการปนกันระหว่าง
ภาษาไทยมาตรฐาน ภาษาไทยถ่ินใต้ ภาษาจีน และภาษา มาเลย์  ผู้วิจัยจะวิเคราะห์ความหมายของค าจาก
ค าหลักและค าที่มาประกอบหรือค าขยาย  จนได้เป็นโครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหาร ซึ่งการจัดกลุ่มมิติหลัก
ต่างๆ นี้ผู้วิจัยจะน าเสนอข้อมูลตามการจัดแบ่ง ชาติพันธ์ุใน พื้นที่หลักที่ก าหนดไว้ในขอบเขตด้านพื้นที่ของ
อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 3 ชุมชน ได้แก่ 

 
                                                             

1 จากความแตกต่างทางชาติพันธุพ์บว่า กลุ่มคนไทยดั้งเดิมส่วนใหญ่พูดภาษาไทยถิ่นใต้ได้ยกเว้นกลุ่มอายุที่ 1 ขณะที่กลุ่มคนไทยเช้ือ

สายจีนและคนไทยมุสลิมส่วนใหญ่จะพูดภาษาไทยถิ่นใต้ไม่ได้(โดยเฉพาะคนไทยเช้ือสายจีน) ยกเว้นเพียงบางบุคคลที่สามารถพูดได ้
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1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ได้แก่ ชุมชนโชคสมาน ชุมชนบางหัก และชุมชนท่าเคียน 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ ชุมชนมุสลิม ชุมชนถัดอุทิศ และชุมชนหลังที่ว่าการ
อ าเภอ 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  ได้แก่ ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ้ง ชุมชนตลาดใหม่ และชุมชน     
กิมหยง-สันติสุข 

อีกทั้งผู้วิจัยได้น าเสนอโดยการแบ่งกลุ่มข้อมูลออกเป็น 3 กลุ่มอายุ  ได้แก่ กลุ่มอายุที่ 1 อายุระหว่าง 
15-25 ปี ซึ่งกลุ่มอายุที่ 1 นี้สามารถเป็นตัวแทนของวัยเด็กที่ได้รับอิทธิพลในยุคบริโภคนิยม ยังผลให้เกิดค า
เรียกช่ืออาหารตามสมัยนิยม กลุ่มอายุที่ 2 อายุระหว่าง 35-45 ปี ซึ่งกลุ่มอายุที่ 2 นี้สามารถเป็นตัวแทนของ
วัยผู้ใหญ่หรือวัยท างานที่อาจมีปัจจัยของการท างานมีผลให้การบริโภคอาหารต่างไปจากวัยเด็กได้ และ กลุ่ม
อายุที่ 3 อายุระหว่าง 55 ปีข้ึนไป ซึ่งกลุ่มอายุที่ 3  นี้สามารถเป็นตัวแทนของวัยผู้สูงอายุที่อาจมีการบริโภค
อาหารที่ยังยึดขนบความเป็นท้องถ่ินหรือชาติพันธ์ุมากกว่าวัยอื่นได้  

จากการแบ่งพื้นที่ตามเขตชุมชนในหาดใหญ่ และแบ่งการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาใน 3 กลุ่มอายุ
สามารถน ามาอธิบายโครงสร้างของค าศัพท์ ซึ่งค าแรกของค าศัพท์จัดให้เป็นค าหลักและค าที่ตามมาจัดเป็น
ค าประกอบ ดังรายละเอียดการน าเสนอข้อมูลต่อไปนี้ 

1) กลุ่มประเภทของอาหาร 

ประเภทของอาหารที่จัดเป็นหน่วยหลัก  ได้แก่  ค าว่า แกง ก๋วยเตี๋ยว ข้าว ข้าวเหนียว/เหนียว ขนม
(หนม) จากค าดังกล่าวนี้พบว่าบางค าสามารถใช้ได้ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน บางค าสะท้อนความต่างทาง
ชาติพันธ์ุ และบางค าสะท้อนความต่างในด้านกลุ่มอายุ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.1) ประเภทของอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
พะแนง 
ส้มต า 
ลาบ 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
หนมจีน 
พะแนง 
ส้มต า 

อาหารหวาน    
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2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 
ม่ัสม่ัน 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
หนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 
ม่ัสม่ัน 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
หนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 
ม่ัสม่ัน 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 
บ๊ะจ่าง 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
ส้มต า 
ลาบ 
บ๊ะจ่าง 

ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยจ๊ับ 
แกงเลียง 
ขนมจีน 
ส้มต า 
บ๊ะจ่าง 

อาหารหวาน    

จากการศึกษาประเภทของอาหารพบว่า ทั้งสามกลุ่มชาติพันธ์ุจะบริโภคอาหารประเภท ก๋วยเตี๋ยว 
ขนมจีน/หนมจีน แกงเลียง (ค าว่าแกงเลียงนี้ไม่สามารถแยกแกงกับเลียงได้จึงจัดอยู่ในกลุ่มประเภทของอาหาร) 
นอกจากนี้ยังมีการผสมผสานวัฒนธรรมต่างถิ่นเช่นอาหารอีสานซึ่งถือว่าได้รับความนิยมทั่วทุกภาคของประเทศ 
รวมถึงภาคใต้ด้วย ท าให้คนแทบทุกกลุ่มอายุทุกกลุ่มชาติชาติพันธ์ุบริโภคอาหาร ได้แก่ ส้มต า ลาบ อีกทั้งยังพบ
ช่ืออาหารที่ปรากฏเฉพาะบางพื้นที่ เช่น พะแนงในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม มัสมั่นในชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
และ บ๊ะจ่างในชุมชนไทยเช้ือสายจีน ซึ่งผู้วิจัยคาดว่าอาหารบางประเภทเช่น และบ๊ะจ่าง ในชุมชนท้องถ่ินไทย
ดั้งเดิมก็น่าจะมีการบริโภคแต่อาจไม่ได้บริโภคบ่อยจึงท าให้นึกไม่ถึง หรือพะแนง ส าหรับ ชุมชนอื่นก็อาจจะ
บริโภคเช่นเดียวกัน ด้วยเหตุผลเดียวกันนี้  

นอกจากนี้ยังพบในเรื่องการแปรระหว่างกลุ่มอายุ ได้แก่ ค าว่า ขนม (kha  nom) กับ หนม ( nom1) 
ซึ่งส่วนใหญ่จะแปรที่กลุ่มอายุที่ 1 กับ 2 และ 3 ในด้านพื้นที่ก็จะแปรระหว่างชุมชนไทยเช้ือสายจีน กับ ชุมชน
ท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
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1.2) ประเภทของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
ก๋วยเตี๋ยวต้มย า 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
ก๋วยเตี๋ยวต้มย า 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
แกงคั่ว 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

อาหารหวาน ข้าวต้มมัด 
เหนียวปิ้ง 

ข้าวต้มมัด 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง 

ข้าวต้มมัด 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง 
ขนมต้ม 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
แกงคั่วกลิ้ง 
แกงคั่ว 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ข้าวหมก 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 
แกงคั่ว 

อาหารหวาน ข้าวต้มมัด 
เหนียวปิ้ง 

ข้าวต้มมัด 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง 

ข้าวต้มมัด 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ก๋วยเตี๋ยวต้มย า 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
ก๋วยเตี๋ยวต้มย า 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 
บะหม่ีน้ าต้มย า 

ข้าวย า 
ข้าวผัด 
แกงคั่ว 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

อาหารหวาน ข้าวต้มมัด 
ข้าวเหนียวปิ้ง 

ข้าวต้มมัด 
ข้าวเหนียวปิ้ง /เหนียวเป้ง
ข้าวเหนียวกวน 

ข้าวต้มมัด 
ข้าวเหนียวปิ้ง/เหนียวเป้ง 



38 

ค าหลักของประเภทอาหารประกอบกับวิธีการประกอบอาหาร ได้แก่  ข้าวย า แกงค่ัว(กลิ้ง) ข้าวผัด 
ข้าวหมก ก๋วยเตี๋ยวต้มย า ข้าวต้มมัด เหนียวปิ้ง ข้าวเหนียวกวน มีการแปรของศัพท์ระหว่าง ข้าวเหนียว 

(kha:w ni:aw) กับ เหนียว (ni:aw1) และแปรเสียงระหว่าง ปิ้ง ปี้ง กับเป้ง (pin ) (pi: 4) pe: 4) โดยเฉพาะ
ในกลุ่มอายุที่ 1 และกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนที่พูดภาษาไทยถ่ินใต้ไม่ได้ 

 
1.3) ประเภทของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร+ส่วนประกอบอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวผัดกุ้ง 
ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวผัดกุ้ง 
แกงคั่วเคยกุ้งสด 
 

แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงคั่วยาหนัด 
แกงคั่วปูโลกท้อน 
แกงคั่วลูกขี้พร้าไก่บ้าน  
แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน 

อาหารหวาน    

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวหมกไก่ 
ข้าวต้มไก่ 
ข้าวผัดไก่ 

ข้าวหมกไก่ 
ข้าวต้มไก่ 
ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวหมกไก่ 
แกงคั่วเน้ือ 
แกงคั่วไก่ 

อาหารหวาน    

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวต้มหมู 
ข้าวผัดกุ้ง 
ข้าวผัดทะเล 
ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 
สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

ข้าวต้มหมู 
ข้าวผัดกุ้ง 
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หมู 

ข้าวต้มหมู 
ข้าวผัดกุ้ง 
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หมู 

อาหารหวาน    
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กลุ่มนี้ไม่พบค าเรียกช่ืออาหารหวาน ส่วนอาหารคาวพบการประกอบค า ในส่วนประเภทของอาหาร
หลัก ได้แก่ แกง ข้าว และก๋วยเตี๋ยว ประกอบกับวิธีการประกอบอาหาร ได้แก่ ค่ัว ผัด ต้ม หมก และพบความ
หลากหลายในส่วนประกอบของอาหาร เช่น แกงค่ัวหมู แกงค่ัวไก่ ข้าวผัดกุ้ง ข้าวผัดไก่ ข้าวต้มไก่ ข้าวต้มหมู 
เป็นต้น โดยพบค าเรียกในกลุ่มอายุที่ 3 มากที่สุด โดยเฉพาะชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม เช่น แกงค่ัวยาหนัด แกง
ค่ัวปูโลกท้อน แกงค่ัวโลกขี้พร้าไก่บ้าน แกงค่ัวหัวโหนดไก่บ้าน เป็นต้น กลุ่มชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์พบ
ส่วนประกอบจากไก่มากกว่ากลุ่มอื่น เช่น ข้าวหมกไก่ ข้าวต้มไก่ ข้าวผัดไก่ แกงค่ัวไก่ เป็นต้น กลุ่มชุมชนชาว
ไทยเช้ือสายจีน พบส่วนประกอบจากหมูมากกว่ากลุ่มอื่น เช่น ข้าวต้มหมู ข้าวผัดเครื่องแกงหมู ข้าวผัดหมู เป็น
ต้น 

นอกจากนี้บางค ายังมี ค าว่า “ทะเล” เพื่อบอกลักษณะอาหารว่าจะประกอบด้วย ปลาหมึก กุ้ง และ
ปลา เป็นต้น ได้แก่ ค าว่า ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล ข้าวผัดทะเล เป็นต้น โดยพบค าเรียกดังกล่าวในชุมชนไทย
เช้ือสายมาเลย์และจีน 

 1.4) ประเภทของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติของอาหาร(ส่วนประกอบของ
อาหาร)2  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 

แกงคั่วเผ็ด 
แกงคั่วเผ็ดหมู 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 
แกงจืดมะระ 

แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 
แกงจืดมะระ 

อาหารหวาน    

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลา
ดุก 

แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลา
ดุก 
แกงจืดมะระ 

แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลา
ดุก 
แกงจืดมะระ 

อาหารหวาน    

                                                             
2
 ส่วนประกอบในเครื่องหมายนขลิขิต () นั้น คือ ส่วนประกอบท่ีปรากฏค าเรียกชื่ออาหารไม่เกิน 3 ค า 
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3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 

แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 
แกงจืดมะระ 

แกงคั่วเผ็ด 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/
ปลาดุก 
แกงจืดมะระ 

อาหารหวาน    

กลุ่มนี้จะมีเฉพาะอาหารคาวและใกล้เคียงกับข้อที่แล้ว คือมีทั้งการประกอบจากวิธีการประกอบ
อาหารและก็มีส่วนประกอบของอาหารด้วย แต่ที่เพิ่มเติมคือรสชาติของอาหาร ได้แก่ แกงค่ัวเผ็ด ส่วนค าที่
เหลือจะมีส่วนประกอบของอาหารเพิ่มเติม เช่น แกงจืดมะระ แกงค่ัวเผ็ด(หมู) ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่หรือ
ปลาดุก เป็นต้น ในแต่ละชาติพันธ์ุจะไม่ต่างกันมากนัก ส่วนที่ต่างคือกลุ่มอายุ โดยเฉพาะ แกงจืดมะระ จะไม่
พบในกลุ่มอายุที่ 1 อาจเนื่องจากมะระมีรสชาติขมส าหรับเด็กๆ ท าให้เด็กไม่ค่อยนึกถึงแกงดังกล่าว 

 
1.5) ประเภทของอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร (+วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติอาหาร)  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงไตปลา 
แกงทิไก่/กุ้ง 
แกงทิ 
ข้าวมันไก่ 
ข้าวหมูกรอบ 
ข้าวหมูแดง 
ข้าวเหนียวหมู 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
ข้าวเหนียวไก่ทอด 
 

แกงพุงปลา/แกงไตปลา 
แกงขี้เหล็ก 
แกงพริกปลาแดง 
ข้าวมันไก่ 
ข้าวขาหมู 
ข้าวหมูแดง 
ข้าวหมูกรอบ 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
ข้าวเหนียวไก่ทอด 
น้ าพริก/น้ าพริกปราร้า/กะปิ/
ผักลวกจ้ิม 
น้ าพริกแมงดา(กับตอเผา) 
น้ าพริกกุ้งสด 
น้ าบูดู 
แกงบวบต้ม 
 

แกงพุงปลา 
แกงน้ าเคย 
แกงทิ/แกงกะทิ 
แกงทิเน้ือ 
แกงทิลูกหนุน 
แกงทิหน่อไม้ 
แกงทิลูกหนุน 
แกงขี้เหล็กปลาย่าง 
แกงแพะ 
แกงเคยปลา 
แกงเน้ือ 
แกงเห็ดเหม็ด 
ข้าวขาหมู 
ข้าวหมูแดง 
ข้าวหมูกรอบ 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
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ข้าวเหนียวไก่ทอด 
พะแนงหมู/ไก่ 
น้ าพริกกะปิ/ตอดอง/ลูก
เหนียง 
น้ าพริกกับผักสด/ผักลวก 
น้ าบูดู 
น้ าปลาหวาน+สะเดา 
ก๋วยเตี๋ยวหมู 
ขนมจีนแกงเผ็ด 

อาหารหวาน ขนมมันหน้ากะทิ 
ข้าวฟ่าง 
ข้าวเหนียวทุเรียน 

ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียว
มะม่วง 
ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว
เรียน 
ข้าวเหนียวถั่วด า 
เหนียวด า 
 

ข้าวฟ่าง 
ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว
เรียน 
เหนียวมูน+มะม่วง+ทุเรียน 
เหนียวด า/เหนียวมะม่วง 
ข้าวเหนียวด าปลาเค็ม 
น้ าแข็งใส (ลูกจาก/แมงลัก/
เดือย/ถั่ว/น้ าบลูบอย) 
ข้าวเหนียวด าปลาเค็ม 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงพุงปลา 
แกงแพะ 
แกงเน้ือ 
แกงไก่ 
แกงเน้ือผัดเผ็ด 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
ข้าวเหนียวไก่ทอด 
ข้าวเหนียวไก่ 
ข้าวเน้ือทอด 
ข้าวเน้ือแดง 
ก๋วยเตี๋ยวเน้ือ 
ก๋วยเตี๋ยวไก่ 
ผัดไทยกุ้งสด 
น้ าพริก/ลูกตอ/ลูกเหรียง 

แกงพุงปลา 
แกงขี้เหล็ก  
แกงหอยขม 
แกงแพะ 
แกงเน้ือผัดเผ็ด 
แกงไก่ผัดเผ็ด 
แกงทิเน้ือ/ไก่ 
ข้าวเน้ือแดง 
ข้าวเหนียวไก่ทอด 
ก๋วยเตี๋ยวไก่ 
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเน้ือเปื่อย 
ผัดไทยกุ้งสด 
น้ าพริก/ลูกตอดอง/ผัก
เหนาะ 

แกงพุงปลา 
แกงแพะ 
แกงวัว 
แกงไก่ 
แกงเน้ือ 
แกงขี้เหล็กปลาย่าง 
แกงทิเน้ือ/ไก่/ปลา 
แกงทิแพะเครื่องเทศ 
ข้าวเน้ือแดง 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
ข้าวเหนียวไก่ทอด 
ก๋วยเตี๋ยวไก่ 
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเน้ือเปื่อย 
ผัดไทยกุ้งสด 
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ซุบเน้ือวัวเครื่องใน 
ซุปพุงวัว 
ซุปเน้ือวัว 
ส้มต าปลาร้า 

ซุปผ้าร้ายวัว 
ซุปเน้ือ 
ม่ัสม่ันเน้ือ 
ม่ัสม่ันแพะ 

น้ าพริกปลาทู 
น้ าบูดู 
น้ าพริกกะปิ 
น้ าพริกผักสด/ผักจ้ิม 
ซุปพุงวัว 
ซุปเน้ือ 
ซุปหางวัว 
มัสม่ันไก่/เน้ือ 
ม่ัสม่ันแพะ 

อาหารหวาน ข้าวเหนียวทุเรียน 
 

ข้าวเหนียวเรียน 
 

เหนียวหน้าพร้าว 
เหนียวหน้ากุ้ง 
เหนียวถั่วด า 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงไตปลา/แกงพุงปลา 
แกงไตปลากะทิ 
แกงกะทิกุ้ง 
แกงม่ัสม่ันไก่ 
น้ าพริก/ผักลวก 
โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า 

แกงไตปลา/แกงพุงปลา 
แกงกะทิ 
แกงหยวกกล้วยไก่ 
แกงเลียงกุ้ง 
ข้าวไข่เจียวหมูสับ 
ขนมจีนแกงไก่ 
น้ าพริกผักจ้ิม 
น้ าพริกกะปิ 
น้ าพริก/กุ้งสด/ผักลวก 

แกงไตปลา/แกงพุงปลา 
แกงกะทิ 
แกงหยวกกล้วยไก่ 
น้ าแกง 
น้ าพริก/กุ้งสด/ผักลวก 
 

อาหารหวาน ข้าวเหนียวทุเรียน 
 

ขนมกุ้ยฉ่าย 
น้ าเต้าหู้ใส่เครื่อง 
ข้าวเหนียวทุเรียน 
เหนียวด า 
ข้าวเหนียวสังขยา 
ข้าวเหนียวถั่วด า 

เหนียวเรียน 

กลุ่มนี้พบค าเรียกมากที่สุดในกลุ่มอายุที่ 3 ในชุมชนด้ังเดิมและชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ ส่วนชุมชน
ไทยเช้ือสายจีนพบมากที่สุดในกลุ่มอายุที่ 2 และพบค าเรียกช่ืออาหารที่ปรากฏเฉพาะในกลุ่มชุมชนท้องถ่ินไทย
ดั้งเดิม ได้แก่ น้ าพริกแมงดากับตอเผา (อายุ 2) แกงเห็ดเหม็ด (อายุ3) แกงน้ าเคย (อายุ3) แกงทิโลกหนุน (อายุ
3) น้ าปลาหวานกับสะเดา (อายุ3) ข้าวเหนียวด าปลาเค็ม (อายุ3) ข้าวฟ่าง (อายุ1-3)  
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ค าเรียกช่ืออาหารที่ปรากฏเฉพาะในกลุ่มไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ แกงหอยขม  (อายุ2) แกงแพะ  
(อายุ3) ซุปพุงวัว (อายุ1-3) ซุปเนื้อ(วัว) (อายุ1-3)   

ค าเรียกช่ืออาหารที่ปรากฏเฉพาะในกลุ่มไทยเช้ือสายจีน ได้แก่ โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า (อายุ1) แกง
หยวกกล้วยไก่ (อายุ2) ข้าวไข่เจียวหมูสับ (อายุ2) 

ส่วนค าเรียกช่ืออาหารที่พบทุกกลุ่มในปริมาณมากไม่ต่างกันทั้งในด้านอายุและชาติพันธ์ุ ได้แก่ แกง
พุงปลา(อายุ1-3) (ค าว่า แกงไตปลา พบในอายุ1-2 ในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและจีน) แกงกะทิหรือแกงทิแล้ว
ตามด้วยส่วนประกอบของอาหาร น้ าพริกแล้วตามด้วยส่วนประกอบของอาหาร ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว
เรียน ค าว่าน้ าพริกมีการแปรศัพท์กับน้ าชุบ โดยจะแปรในกลุ่มอายุที่ 2 และ 3 

1.6) ประเภทของอาหาร+รสชาติของอาหาร   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

อาหารหวาน    

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

อาหารหวาน    

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

แกงส้ม 
แกงเผ็ด 
แกงจืด 

อาหารหวาน    
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จากประเภทอาหารประกอบกับรสชาติของอาหารพบว่า ทุกกลุ่มอายุ ทุกกลุ่มชาติพันธ์ุ ให้ข้อมูล
เหมือนกันทุกกลุ่ม คือ ค าเรียกช่ืออาหารว่า แกงส้ม แกงเผ็ด และแกงจืด โดยทั้งสามค าเรียกนี้จะมีลักษณะ
ของค าเรียกต่างกันออกไปก็ต่อเมื่อน าไปประกอบกับส่วนประกอบของอาหาร 

 
1.7) ประเภทของอาหาร+รสชาติของอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้มปลากะพง/กระหล่ า/บุ้ง 
แกงส้มปลากะพงยอดมะพร้าว 
แกงส้มกุ้งมะละกอ 
แกงส้มกุ้ง/ปลาหัวอ่อน 
แกงส้มกระดูกหมู 
แกงส้มปลาทับทิม 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 
แกงจืดมะระยัดไส้ 
แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 
แกงเผ็ดหมู 

แกงส้มปลากะพง/มะเขือ 
แกงส้มปูไข่ 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม 
แกงส้มปลากดผักรวม 
แกงส้มปลากระบอก 
แกงส้มปลาขี้ตัง/หัวอ่อน/หัว
โม่ง 
แกงส้มปลากด 
แกงส้มปลาทู+ไซซ้ิม/ปลา
กระพง+หัวพร้าว/ดอกกระห
ร่ า/หน่อไม้ดอง) 
แกงเผ็ดกระดูกหมู 
แกงเผ็ดหมู+ลูกถั่ว 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 

แกงจืดโลกขี้พร้า 
แกงจืดมะระ 
แกงจืดหมูสับ 
แกงส้มปลา 
แกงเผ็ดปลา 
แกงส้มมะรุมปลาหมอ 
แกงส้มปลาขี้ตัง 
แกงส้มปลากด 
แกงส้มปลาหัวอ่อน  
แกงส้มปลาหัวโม่ง 
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 
แกงส้มปลาพง/ปลาหมอ/
ปลาช่อน 
แกงเผ็ดกระดูกหมู 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้มยอดมะพร้าว 
แกงส้มปลาพง 
แกงส้มปลานิล 
แกงส้มไก่ 
แกงส้มกุ้ง 
แกงส้มปลาทู/ปลาพง 
แกงส้มปลาขี้ตัง/มะละกอ/

แกงส้มปลากะพง/กระบอก 
แกงส้มปลาพง 
แกงส้มปลากด/ปลาบอก 
แกงส้มปลาขี้ตัง 
แกงส้มกุ้ง/กระหล่ า 
แกงส้มปลาทับทิม/หัวโม่ง/
ดุก 

แกงส้มปลาบอก 
แกงจืดเห็ดหอม 
แกงส้มปลาดุก/ปลาหัวอ่อน  
แกงส้มปลาพง 
แกงส้มปลาช่อน/ปลากด/
ปลาดุก(ใส่เขือ)/ปลาแดง 
 แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ด
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ปลาหัวอ่อน/จาระเม็ดแดง/
ปลากด 
แกงจืดลูกชิ้น 

แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ 
แกงเผ็ดเน้ือ 
 

น้ าจืด) 
แกงเผ็ดเน้ือ 
แกงจืดผักกาด 
แกงจืดไก่(สับ) 

อาหารหวาน    

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงส้มกุ้งกับมันขี้หนู 
แกงส้มปลาช่อน 
แกงส้มปลาขี้ตัง 
แกงจืดมะระยัดไส้ 
แกงจืดฟักหมูสับ 
แกงจืดเต้าหู้หมู 
 

แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว 
แกงส้มปลากะพง 
แกงส้มปลากะพงหัวมะพร้าว 
แกงส้มกุ้ง(ปลาแดง) 
แกงจืดผักกาดขาว 
แกงจืดเต้าหู้ 
แกงจืดเครื่องยาจีน 

แกงส้มปลาพง 
แกงส้มปลากดหัวพร้าว 
แกงจืดมะระ 
แกงจืดเต้าหู้ไข่ 
 

อาหารหวาน    

กลุ่มนี้จะมีจ านวนหลายหน่วยอรรถโดยเฉพาะใน “ส่วนประกอบของอาหาร” โดยใช้ค าต้ังต้นจากข้อ 
1.5 เป็นหลัก ซึ่งได้แก่ ส่วนประกอบที่เป็นเนื้อสัตว์ เช่น ปลากะพง ปลากด กุ้ง ฯลฯ กับแกงส้ม และผัก เช่น 
มะละกอ/ลอกอ ยอดมะพร้าว/หัวพร้าว กระหล่ า ซึ่งในแต่ละกลุ่มอายุแทบไม่แตกต่างกันมาก ยกเว้นกลุ่มอายุ
ที่ 3 ในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมจะมีส่วนประกอบจากพืชบางชนิดที่กลุ่มอายุที่ 1 และ 2 ไม่มี ได้แก่ มะรุม เขา
ขัน โลกขี้พร้า 

ส าหรับชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์จะมีเนื้อ(วัว)เพิ่มข้ึน และ ชุมชนไทยเช้ือสายจีนจะเป็นเนื้อหมูและมี
เต้าหู้ เครื่องยาจีน เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีวิธีการประกอบอาหารเพิ่มเติมท้ายค าบางค า โดยเฉพาะค าว่า “สับ” 
ได้แก่ ชุมชนไทยเช้ือสายจีน เช่น หมูสับ ได้แก่ แกงจืดเต้าหู้หมูสับ แกงจืดฟักหมูสับ ส่วนชุมชนไทยเช้ือสาย
มาเลย์ เช่น ไก่สับ ได้แก่ แกงจืดไก่สับ 

1.8) ประเภทของอาหาร+ลักษณะของอาหาร (+รสชาติของอาหาร)   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน 
แกงสมรม 

แกงเขียวหวาน 
แกงสมรม 

อาหารหวาน ข้าวเหนียวด า เหนียวด า หนมชั้น 
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ข้าวเหนียวด าเปียก ขนมชั้น 
หนมบอก 
หนมดอกโดน 
หนมดู 
หนมจูจุ่น 
หนมขี้มอด 
หนมกวน 
หนมเจาะหู 
ขนมทองหยิบทองหยอด 
ขนมหม้อแกง 
ข้าวโพดบวช 
 

หนมชั้น 
หนมกรวย 
หนมเปียกปูน 
หนมดู 
ขนมจาก 
หนมพิมพ์ 
หนมเจาะหู 
หนมขี้มอด 
หนมคอเป็ด 
หนมชิ้น(หนมชั้น /เปียกปูน/
หนมดู/ยาหนมฯลฯ) 
เหนียวเปียก 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน 
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 

แกงเขียวหวาน 
 

อาหารหวาน ขนมโค/หนมโค 
ขนมเค้ก/หนมเค้ก 

เหนียวด า 
หนมค่อม 
หนมเค้ก 

เหนียวด า 
หนมเค้ก 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  
                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน แกงเขียวหวาน 
อาหารหวาน ขนมไหว้พระจันทร์ 

ขนมจีบ 
ขนมเค้ก 
 

ขนมไหว้พระจันทร์ 
ขนมจีบ 
ขนมเค้ก 
เหนียวด า 

ขนมไหว้พระจันทร์ 
ขนมจีบ 
ขนมเค้ก 
เหนียวด า 

กลุ่มนี้พบว่าค าเรียกช่ืออาหารส่วนใหญ่ในกลุ่มนี้จะอยู่ในหมวดอาหารหวาน และพบในกลุ่มอายุที่ 2 
และ3 มากกว่า 1 ส่วนค าเรียกช่ืออาหารประเภทของอาหารหวาน ในกลุ่มอายุที่ 1 จะใช้ทั้งข้าวเหนียวและ
เหนียว ขนมและหนม ขณะที่อายุที่ 2 และ 3 จะใช้ค าว่า เหนียว และหนม มากกว่า 

ประเภทของอาหารประกอบกับลักษณะของอาหารในที่นี้ คือ การประกอบด้วยลักษณะที่ปรากฏของ
อาหาร เช่น เหนียวด า บอกความเป็นสีด า หนมช้ัน บอกลักษณะของขนม หรือเป็นการน าสิ่งอื่นมา



47 

เปรียบเทียบแล้วมาเรียกเป็นช่ืออาหาร เช่น หนมข้ีมอด หนมคอเป็ด เป็นต้น หรือเป็นค ายืมภาษาต่างประเทศ 
เช่น ขนมเค้ก เป็นต้น หรือเป็นค าเรียกที่มีที่มา เช่น ขนมไหว้พระจันทร์ เป็นต้น 

นอกจากนี้ยังพบว่ามีค าเรียกช่ืออาหาร 1 ค าที่ปรากฏในทุกกลุ่ม ได้แก่ ค าว่า “แกงเขียวหวานไก่” คือ
มีทั้งลักษณะที่เขียว และมีค าบอกรสชาติปรากฏเพิ่มคือค าว่าหวาน  

1.9) ประเภทของอาหาร+ลักษณะของอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
แกงสมรมยาหนัด 
หนมจีนน้ ายา 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
แกงสมรมยาหนัด 
 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุท่ี 1 กลุ่มอายุท่ี 2 กลุ่มอายุท่ี 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
แกงส้มปลาทะเล 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 

อาหารหวาน    
 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
ข้าวมันแกงไก่ 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 
ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าตก 

แกงเขียวหวานไก่ 
ข้าวมันไก่ 

อาหารหวาน ข้าวเหนียวด ากะทิ   
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จากประเภทของอาหารประกอบกับลักษณะของอาหารและส่วนประกอบของอาหารพบว่า จากข้อที่
ผ่านมาได้เพิ่มเติมในส่วนประกอบของอาหาร เช่น แกงเขียวหวานไก่ แกงสมรมยาหนัด (พบเฉพาะกลุ่มอายุ 2 
และ 3 ในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม) ส่วนอาหารพบค าเดียวในชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีน คือค าว่า ข้าวเหนียวด า
กะทิ  
 นอกจากนี้ยังพบว่ามี 2 ค าที่มีการสลับระหว่างส่วนประกอบของอาหารและลักษณะของอาหารได้แก่ 
แกงส้มปลาทะเล และก๋วยเตี๋ยวหมูน้ าตก  

2) ส่วนประกอบของอาหาร  

จากการศึกษาพบว่า ส่วนประกอบของอาหาร คือ วัตถุดิบหลักที่น ามาใช้เพื่อประกอบการท าอาหาร
จนน ามาเป็นค าเรียกช่ืออาหารมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน นอกจากการวิเคราะห์จะพบค าหลักที่เป็น
ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบของอาหารแล้ว ยังพบอีกว่ามีส่วนประกอบอื่นที่มาประกอบกับวัตถุดิบของอาหาร 
ได้แก่ 

2.1 ส่วนประกอบของอาหาร 

2.2 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

2.3 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

2.4 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร 

2.5 ส่วนประกอบของอาหาร + รสชาติของอาหาร 

2.6 ส่วนประกอบของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหารที่เป็นหลักประกอบด้วย สัตว์หรือส่วนประกอบของสัตว์ และพืช
ส่วนประกอบของพืช เป็นส าคัญในหน่วยหลัก ความแตกต่างด้านชาติพันธ์ุที่ชัดเจนที่สุด ได้แก่ ในอาหารคาว 
ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมจะพบหน่วยอรรถ ปลา มากกว่าชาติพันธ์ุอื่น ชุมชนไทยมุสลิมจะพบหน่วยอรรถ ไก่
และเนื้อมากกว่าชาติพันธ์ุอื่น และชุมชนไทยเช้ือสายจีน จะพบหน่วยอรรถ หมูและปลา เป็นต้น 

ขณะที่ความต่างระหว่างกลุ่มอายุ ความต่างในที่นี้ คือ ปริมาณของหน่วยอรรถที่พบมากกว่าค า
เรียกช่ืออาหาร ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.1) ส่วนประกอบของอาหาร 

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 
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                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไตปลา/พุงปลาเคย 
กะเพราหมู 
กะเพราไก่ 
คะน้าหมูกรอบ 

ไตปลา/พุงปลา 
ไก่กรอบครีมมะนาว 

พุงปลาเคย 
กะเพราไก่ 
ดีปลีเคยกบ 
จ้ิงจ้ังลูกเหลียง 

อาหารหวาน วุ้น 
วุ้นด า 
เฉาก๋วย 
 

สาคูข้าวโพด 
แตงไทย(น้ ากะทิ) 
วุ้นกะทิ 
วุ้นด า 
เฉาก๋วย 
 
 

มันหลา 
หัวมันสาคู 
สาคูมะพร้าว 
ถั่วด าข้าวเหนียว 
โลกจาก 
เต้าทึง 
แปะก๊วย 
เต้าส่วน 
เฉาก๋วย 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไตปลา/พุงปลา 
เครื่องแกงหมูกรอบ 
เครื่องแกงเน้ือวัว/เน้ือ 
โรตีน้ าแกง 

ไตปลา/พุงปลา 
กระเพราไก่ 
 

ไตปลา/พุงปลา 
เครื่องแกงปลาดุก 
เน้ือทอดกระเทียม 
 

อาหารหวาน ลูกตาลน้ าเชื่อม ลูกตาลเชื่อม 
วุ้นด า 

ลูกตาลเชื่อม 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                      
อายุอาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไตปลา/พุงปลา 
กระเพาะปลา 
 

ไตปลา/พุงปลา 
กระเพาะปลา 
 

ไตปลา/พุงปลา 
กระเพาะปลา 
ปลิงทะเล 
หูฉลาม 
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อาหารหวาน ลูกตาล 
เผือก 
เต้าทึง 
แปะก๊วย 
เต้าส่วน 
เฉาก๋วย 

สาคู 
เต้าทึง 
แปะก๊วย 
เต้าส่วน 
เฉาก๋วย 
ลูกเดือย 

สาคู 
เต้าทึง 
แปะก๊วย 
เต้าส่วน 
เฉาก๋วย 

ค าเรียกที่เป็นส่วนประกอบของอาหาร คือ ทั้งหน่วยอรรถประกอบด้วยส่วนประกอบหรือวัตถุดิบที่
น ามาประกอบอาหาร ทั้งในหมวดอาหารคาว เช่น เนื้อสัตว์และผัก อาหารหวาน เช่น แป้ง น้ าตาล พืชหรือ
ผลไม้ จากการศึกษาพบหน่วยอรรถในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและกลุ่มอายุที่ 3 มากที่สุด  

ในกลุ่มอาหารคาว หน่วยอรรถที่พบทุกกลุ่ม ได้แก่ ค าว่า พุงปลา (มีการแปรศัพท์เป็น ไตปลา ในกลุ่ม
อายุที่ 1 และ 2 ) ค าว่า กระเพราะไก่ ในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ ค าว่า
กระเพาะปลา พบในชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีน   

ค าเรียกช่ืออาหารที่พบเฉพาะในกลุ่มอายุที่ 3 ได้แก่ ดีปลีเคยกบและจิงจังลูกเหลียง ส่วนอาหารหวาน
ก็พบในกลุ่มอายุที่ 3 มากที่สุด เพราะมีการผสมผสานระหว่างขนมหวานแบบไทยและแบบจีน เช่น มันหลา 
สาคูมะพร้าว ในแบบไทย และ แปะก๊วย เต้าทึง เต้าส่วน ในแบบจีน เป็นต้น 

2.2) ส่วนประกอบของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร 
1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่พะโล้ 
ไก่ทอด 
หมูทอด 
ปลาทูทอด 
ไข่เจียว 
กระเพราหมูสับ 

ไข่พะโล้ 
ไข่เจียว 
ไข่เจียวกุ้งสับ 
หมูทอด 
ปลาทอด 
ปลาทูน่ึง 
ปลาต้ม 
ขาหมูทอด 
หมูสับปลาเค็มทอด 
ไข่ปลาหมึกย่าง 
ปลาทูทอด 
ไก่ย่าง 
 

ไข่พะโล้ 
ปลาชิงฉ้างทอด 
ปลาทูทอด 
ชะอมไข่ทอด 
ผักเสี้ยนดอง 
ผักเหลียงต้มเทะ 
ผักลวกจ้ิม 
ไข่เจียว 
ปลาย่างน้ าจ้ิม 
หมูทอด 
ปลาทอด 
ปลาน่ึง 
ปลาต้มย า 
ไก่ทอด 
ตอหมกตอดองกับน้ าชุบ  
เน้ือแดงราดข้าว 
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อาหารหวาน ฟักทองเชื่อม 
กล้วยเชื่อม 
ลูกตาลเชื่อม 
มันส าปะหลังเชื่อม 
มันเชื่อม 

ฟักทองเชื่อม 
กล้วยเชื่อม 
หัวมันเชื่อม 
โลกยมกวน 
เก๊ียวกุ้งทอด 
กล้วยทอด 
ถั่วด าต้ม 
ลูกตาลเชื่อม 
น้ าแข็งขูด 
โอวัลติลปั่น 

ฟักทองเชื่อม 
คงต้ม 
ถั่วเขียวต้ม 
กล้วยฉาบ 
กล้วยเชื่อม 
กล้วยทอด 
โลกโหนดเชื่อม 
น้ าแข็งขูด 
 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่พะโล้ 
เน้ือทอด 
 

ไข่พะโล้ 
ไข่เจี๋ยน 
ไข่ทอด 
ปลาทอด 
เน้ือทอด 
ปลาทูน่ึง 

ไข่พะโล้ 
เน้ือแดดเดียว 
เน้ือแดง 
ไข่เจียว 
ปลาทูทอด 
เน้ือทอด 
ไข่ทอด 
ปลาทอด 

อาหารหวาน ฟักทองเชื่อม 
กล้วยเชื่อม 

น้ าเต้าเชื่อม 
กล้วยเชื่อม 
มันเชื่อม 

ฟักทองเชื่อม 
กล้วยเชื่อม 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                      
อายุอาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่พะโล้ 
ไก่ทอด 
หมูทอด 
ไข่ทอด 
ไข่เจียว 

ไข่พะโล้ 
คะน้าหมูทอด 
เต้าหู้หมูสับ 
ปลิงตุ๋น 
ต้นกระเทียมผัด 
เต้าหูทอด 
ปอเปี๊ยะทอด 

ไข่พะโล้ 
ไข่เจียว 
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ปลาเค็มทอด 
ปลาน่ึง 
ปลาแห้ง 
ปลาทูทอด 
ปลาทูน่ึง 

อาหารหวาน เผือกทอด 
ลูกตาลเชื่อม 
ฟักทองเชื่อม 
 

กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเชื่อม 
ลูกตาลเชื่อม 
ฟักทองเชื่อม 
เผือกเชื่อม 
ถั่วเขียวต้ม 
ลูกเดือยต้ม 
ถั่วด าต้ม 
ถั่วแดงต้ม 
มันต้ม 

กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเชื่อม 
ลูกตาลเชื่อม 
ฟักทองเชื่อม 
ถั่วเขียวต้ม 
ถั่วด าต้ม 
ถั่วแดงต้ม 
มันต้ม 

กลุ่มนี้ที่น าส่วนประกอบของอาหารประกอบกับวิธีการประกอบอาหาร พบหน่วยอรรถหลายค าเรียก
เพราะวัตถุดิบต่างๆ ที่จะน ามาประกอบอาหารนั้นมีวิธีประกอบอาหารได้หลากหลายวิธีจึงมีค าเรียกช่ืออาหาร
แตกต่างไปตามวิธีท าด้วย โดยเฉพาะกลุ่มอายุที่ 2 และ 3 จะพบมากกว่ากลุ่มอายุที่ 1 หน่วยอรรถที่พบส่วน
ใหญ่นั้นจะมีวิธีการประกอบอาหารด้วยการทอด เช่น ไก่ทอด ปลาทอด หมูทอด เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีอาหาร
ที่พบเฉพาะกลุ่ม เช่น หน่วยอรรถกระเพราหมูสับ (อายุ1) ขาหมูทอด (อายุ2) ไข่ปลาหมึกย่าง (อายุ2) โอวัลติล
ปั่น (อายุ2) ปลาชิงฉ้างทอด (อายุ3) ผักเสี้ยนดอง  (อายุ3) ชะอมไข่ทอด  (อายุ3) โลกโหนดเช่ือม  (อายุ3) ใน
ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 

ค าเรียกที่พบเฉพาะในชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ เช่น หน่วยอรรถ ปราร้าทอด  (อายุ2) เนื้อแดด
เดียว (อายุ3) ปลาแดดเดียว (อายุ3) ฟักเช่ือม (อายุ1) น้ าเต้าเช่ือม (อายุ 2)  

ค าเรียกที่พบเฉพาะในชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีน เช่น หน่วยอรรถ ผักลวก (อายุ1) ลูกช้ินทอด (อายุ1) 
เต้าหู้หมูสับ (อายุ2)  ปลิงตุ๋น (อายุ2) ต้นกระเทียมผัด (อายุ2) เป็นต้น  

2.3) ส่วนประกอบของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร 

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ปลากะพงน่ึงมะนาว 
ขาหมูต้มผักกาดดอง 
ไก่บ้านต้มขมิ้น 
ปูม้าผัดผงกระหรี่ 

ปลากะพงน่ึงมะนาว 
ปลากะพงผัดเครื่องแกง 
ปลากระบอกไข่ทอด
กระเทียม 

ปลาท่องเที่ยวทอดขี้มิ้น/ขมิ้น 
กระดูกหมูต้มยอดมวง 
หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด 
ไก่ต้มข่า 
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ไข่น่ึงหมูสับ 
ฟักทองผัดไข่ 
ผักเหลียงผัดไข่ 
มะระผัดไข่ 
 

ปลาหมึกน่ึงมะนาว  
ปลากะบอกต้มส้ม 
ไข่ตุ๋นหมูสับ 
ผักบุ้งผัดเต้าเจ้ียว 
เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ ามันหอย 

ไก่บ้านต้มขี้มิ้น 
เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขาม
อ่อน 
มะระผัดไข่ 
หน่อไม้ต้มกะทิ 

อาหารหวาน ถั่วเขียวต้มน้ าตาล ถั่วเขียวต้มน้ าตาล ถั่วเขียวต้มน้ าตาล 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ปูผัดผงกระหรี่ 
 

ปลาทูต้มซีอ๋ิว 
ปลากระป๋องย าลูกม่วงดิบใส่
กุ้งน้ าผึ้ง 

สะตอผัดกะปิ 
มะระผัดไข่ 
ลูกตอสดผัดกับกุ้ง 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

 อายุ                     
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ซ่ีโครงหมูต้มเครื่องยาจีน 
 

กระดูกหมูตุ๋นยาจีน 
กระดูกหมูต้มถั่วลิสง 
ไก่ต้มเหล้า 
ไก่ผัดขิง 
หัวไชโป๊ผัดไข่ 

ซ่ีโครงหมูตุ๋นยาจีน 
สมองหมูตุ๋นยาจีน 
ไก่ตุ๋นยาจีน 
สะตอผัดกะปิ 
 

อาหารหวาน    

กลุ่มของส่วนประกอบอาหารประกอบกับวิธีการประกอบอาหารและเพิ่มการประกอบในส่วนประกอบ
ของอาหาร พบว่าค าเรียกช่ืออาหารส่วนใหญ่พบในอาหารคาว ในอาหารหวานพบ 1 ค า คือ ถ่ัวเขียวต้มน้ าตาล 
ปรากฏในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ค าเรียกอาหารกลุ่มนี้ในแต่ละกลุ่มอายุและกลุ่มชาติพันธ์ุทั้งสามกลุ่มมี
ลักษณะของค าเรียกช่ืออาหารที่แตกต่างและหลากหลาย เช่น หน่วยอรรถ ปูม้าผัดผงกระหรี่ (อายุ1) ไข่นึ่งหมู
สับ (อายุ1) ปลาหมึกนึ่งมะนาว (อายุ2) เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ ามันหอย  (อายุ2) ปลาท่องเที่ยวทอดข้ีมิ้น (อายุ3) 
เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขามอ่อน (อายุ3) ในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 

ในชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ พบหน่วยอรรถ ปูผัดผงกระหรี่ (อายุ1) ปลาทูต้มซีอิ๋ว(อายุ2) เนื้อ
ทอดกระเทียม (อายุ2) สะตอผัดกะปิ (อายุ3) มะระผัดไข่ (อายุ3) 
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ในชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีน พบหน่วยอรรถ ซี่โครงหมูต้มเครื่องยาจีน  (อายุ1) กระดูกหมูตุ๋นยาจีน  
(อายุ2) ซี่โครงหมูตุ๋นยาจีน (อายุ3) เป็นต้น 

2.4) ส่วนประกอบของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติของอาหาร 

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว สะตอผัดเผ็ด สะตอผัดเผ็ด 
ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน 
ยอดมวงต้มส้ม 

สะตอผัดเผ็ด 
ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด 
ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน 
ยอดมวงต้มส้ม 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว เน้ือผัดหวาน 
เน้ือผัดเค็ม 
สะตอผัดเผ็ด 

เน้ือผัดเค็ม 
ไก่ผัดเค็ม 
สะตอผัดเผ็ด 

เน้ือผัดหวาน 
ผักกาดต้มจืด 
สะตอผัดเผ็ด 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                      
อายุอาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว สะตอผัดเผ็ด 

ไก่ผัดเค็ม 
สะตอผัดเผ็ด 
ไก่ผัดเค็ม 

สะตอผัดเผ็ด 
ไก่ผัดเค็ม 

อาหารหวาน    

กลุ่มของส่วนประกอบของอาหารประกอบกับวิธีการประกอบอาหารและเพิ่มเติมด้วยรสชาติของ
อาหาร อาจพบค าเรียกช่ืออาหารไม่มากนัก โดยเฉพาะจะไม่พบค าเรียกช่ืออาหารในหมวดอาหารหวาน ค า
แสดงรสชาติที่พบได้แก่ ส้ม3 หวาน เค็ม จืด และเผ็ด สันนิษฐานว่าค าเหล่าน้ีอาจไม่เอื้อต่อหน่วยอรรถในหมวด
ของอาหารหวาน 

                                                             
3 ส้มในภาษาไทยถิ่นใต้ หมายถึง เปรี้ยว 
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ค าแสดงวิธีการประกอบอาหารที่พบมี 2 ค า คือ ต้มและผัด ส่วนวัตถุดิบที่น ามาประกอบได้แก่ 
เนื้อสัตว์ และผัก คือ ปลา เนื้อ ไก่ ยอดม่วง สะตอ เป็นต้น เช่น สะตอผัดเผ็ด ยอดมวงต้มส้ม ในกลุ่มชุมชน
ท้องถ่ินไทยดั้งเดิมพบในอายุที่ 2 และ 3 มากกว่า 1 โดยเนื้อสัตว์ประเภทเนื้อไม่พบในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม
และชุมชนไทยเช้ือสายจีน เช่น เนื้อผัดหวาน เนื้อผัดเค็ม เป็นต้น ในชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ ขณะที่แต่ละกลุ่ม
อายุมีค าเรียกช่ืออาหารไม่ได้ต่างกันมากนัก 

2.5) ส่วนประกอบของอาหาร+รสชาติของอาหาร 

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว หมูหวาน 
ปลาเค็ม 

หมูหวาน 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาเค็ม 

หมูหวาน 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาเค็ม(ปลาตรวจ/ปลา
หลังเขียว/ปลาลูกเหม็ก) 
ไข่เค็ม 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ปลาเค็ม ปลาเค็ม ปลาเค็ม 
ปลาเปรี้ยวหวาน 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

                      
อายุอาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว หมูหวาน 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาเค็ม 

หมูหวาน 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาเค็ม 

หมูหวาน 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาเค็ม 

อาหารหวาน    

กลุ่มนี้มีส่วนประกอบของอาหาร คือ มีวัตถุดิบที่เป็นเนื้อสัตว์และผัก ประกอบกับค าแสดงรสชาติของ
อาหารโดยไม่ระบุวิธีการประกอบอาหาร กลุ่มที่พบหน่วยอรรถมากที่สุด คือ ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมในกลุ่ม
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อายุที่ 3 เช่น หน่วยอรรถ หมูหวาน ปลาหมึกหวาน(พบคนส่วนน้อยจะพูดว่า หมึกหวาน) ปลาเค็ม  (ผู้บอก
ภาษาบางคนให้รายละเอียดชนิดของปลามาด้วยเพื่อให้เห็นว่าปลาที่จะน ามาท าเป็นปลาเค็มนั้นมีอยู่หลาย
ชนิด) เป็นต้น และแต่ละชาติพันธ์ุพบค าเรียกช่ืออาหารไม่ต่างกันมากนัก 

2.6) ส่วนประกอบของอาหาร+ลักษณะของอาหาร 
1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
กระเพาะปลาน้ าแดง 
เต้าหู้ทรงเครื่อง 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
กระเพราไก่ไข่ดาว 
เครื่องแกงทะเล 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
พุงปลาแห้ง 

อาหารหวาน กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 
ฟักทองบวช 

กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 
ลูกตาลลอยแก้ว 
ลูกเดือยบวช 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  
                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
กระเพราไก่ไข่ดาว 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 

อาหารหวาน กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 
ข้าวโพดบวช 

กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
กล้วยบวช 
ฟักทองบวช 
หัวมันบวช 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  
                      
อายุอาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
ก๋วยเตี๋ยวเรือ (หมู) 
หอยจ๊อ 
 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
เป๋าฮื้อน้ าแดง 
แฮ่ก๊ึน 
หอยจ๊อ 

ไข่ดาว 
ไข่ลูกเขย 
หอยจ๊อ 
 

อาหารหวาน กล้วยบวชชี กล้วยบวชชี กล้วยบวชชี 
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กลุ่มนี้ที่มีส่วนประกอบของอาหารไปประกอบกับลักษณะของอาหารจะมีลักษณะค าเรียกช่ืออาหารใน
แต่ละกลุ่มไม่ต่างกันมากนัก ค าที่พบมากคือ ลักษณะในเชิงเปรียบเทียบของค าว่า “บวช” กับ กล้วยบวช/
กล้วยบวชชี หัวมันบวช คงบวช เป็นต้น หรือ “ดาว” “ลูกเขย” กับ “ไข่”เป็น ไข่ดาว ไข่ลูกเขย เป็นต้น ค าที่
แตกต่างออกไปที่ท าให้เห็นความต่างทางชาติพันธ์ุ ได้แก่ เป๋าฮื้อน้ าแดง หอยจ๊อ และแฮ่กึ๊น ในชุมชนไทยเช้ือ
สายจีน แต่ก็มีค าเรียกช่ืออาหารที่เกิดจากการผสมผสานทางวัฒนธรรม เช่น ไส้กรอกอีสาน (อาหารของคนไทย
ตะวันออกเฉียงเหนือ) เป็นต้น 

3) วิธีการประกอบอาหาร 

จากการศึกษาวิธีการประกอบอาหารในที่นี้พบค าหลัก ได้แก่ ทอด ย า ผัด ต้ม ค่ัว และเช่ือม ซึ่ง
ค าหลักดังกล่าวยังสามารถน ามาประกอบร่วมกับการปรากฏร่วมกับค าลักษณะต่างๆ ได้แก่ 

3.1 วิธีการประกอบอาหาร 

3.2 วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

3.3 วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

จากวิธีการประกอบอาหารรวมถึงการประกอบร่วมกับค าอื่นที่ท าให้เห็นลักษณะของค าเรียกช่ืออาหาร
ทั้งที่เหมือนและต่างในแต่ละกลุ่มอายุและกลุ่มชาติพันธ์ุ ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

3.1) วิธีการประกอบอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

อาหารหวาน ลอดช่อง ลอดช่อง ลอดช่อง 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

อาหารหวาน ลอดช่อง ลอดช่อง ลอดช่อง 
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3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

ต้มย า 
คั่วกลิ้ง 

อาหารหวาน ลอดช่อง ลอดช่อง ลอดช่อง 

จากกลุ่มวิธีการประกอบอาหาร พบว่าค าเรียกช่ืออาหารที่เป็นวิธีการประกอบอาหาร มี 2 หน่วยอรรถ
ในหมวดอาหารคาว คือ ค่ัวกลิ้ง และต้มย า ในหมวดอาหารหวาน คือ ลอดช่อง ซึ่งข้อมูลส่วนใหญ่ที่เหลือใน
กลุ่มนี้จะเป็นการประกอบค าปรากฏร่วมกับค าอื่นๆ ดังรายละเอียดที่จะกล่าวต่อไปนี้  

 
3.2) วิธีการประกอบอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร  ดังตัวอย่างต่อไปนี้ 

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 
ผัดผักรวมมิตร 
ผัดผักบุ้ง 
ผัดกระเพราหมูกรอบ 
ผัดผักคะน้า 
ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง 
ต้มหมู 
ต้มกระดูกหมู 
ต้มขมิ้นไก่ 
ต้มย าปลากะพง 
ต้มย ากุ้ง 
ย าวุ้นเส้น 
 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 
ผัดผัก 
ผัดผักบุ้ง 
ผัดผักรวม(มิตร) 
ผัดวุ้นเส้น (ตังหุน) 
ผัดถั่วงอก 
ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
ผัดสะตอกุ้งกะปิ 
ผัดหอยลาย 
ผัดขิงปลา/ไก่ 
ผัดมะระกับไข่ 
ผัดพริกแกง 
ต้มย าปลากะพง/ปลาพง 
ต้มย ากุ้ง 
ต้มไก่ 
ต้มไก่ขมิ้น 
ต้มมะระ 
ย าผักกูด 
ย าลูกมุด/ย าโลกมุด 
ย าถั่วพูรวมมิตร 

ทอดมันปลา/หมู 
ผัดตังหน 
ผัดถั่วงอก 
ผัดผัก(บุ้ง/คะน้า) 
ผัดเครื่องแกง 
ผัดผักรวม 
ผัดคะน้าปลาเค็ม 
ผัดคะน้าน้ ามันหอย 
ผัดฟักทองกับไข่ 
ผัดบวบกุ้งสด 
ผัดกระเพราเน้ือ 
ต้มทิหัวปลี 
ต้มโดกหมู 
ต้มย าหมู 
ต้มย าปลาพง 
ต้มย ากุ้ง 
ต้มขาหมูใบมวง 
ต้มหมูส้มมวง 
ต้มเห็ดหอม 
ต้มส้มแขก 
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คั่วกลิ้งหม+ูใบกรูด 
 
 
 
 

ต้มจับฉ่าย 
จับฉ่าย 
ต้มกระดูกอ่อน 
ย าผักกูด 
ย าโลกมุด/ย าม่วงมุด/ย าลูก
มุด(เหนาะใบชะพลู) 
ย าพองหัวครก/ย าโลกยาโหย 
ย าโลกปริง 
ย าโลกโหนด 
คั่วกลิ้งหม ู

อาหารหวาน ต้มเหนียวด า 
ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 
 

ต้มเหนียวด า 
ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 
ต้มขิง 
ลอดช่องน้ ากะทิ 

ต้มเหนียวด า 
ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 
ต้มสามเหนียว 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเครื่องแกงปลาหมึก 
ผัดพริกเน้ือ 
ต้มย าปลากะพง 
ต้มย ากุ้ง 
คั่วไก่ 

ผัดวุ้นเส้น (ตังหน) 
ผัดถั่วงอก 
ผัดกระเพรา 
ผัดพริกไก่ 
ต้มย าปลากะพง/ปลาพง 
ต้มย ากุ้ง 
ต้มซุปเน้ือ 
ย าผักกูด 
ย าลูกมุด/ย าโลกมุด 
ย าน้ าบูดู 
ย าปลาจ้ิงจ้ัง 
ย าปลาแป้งแดง 
ย ากุ้งส้ม 

ผัดผัก 
ผัดพริก(เน้ือวัว+พริกดอก
ใหญ)่ 
ต้มย าปลากะพง/ปลาพง 
ต้มย ากุ้ง 
ย ามะม่วง 
ย าน้ าบูดู 
ย าปลาจ้ิงจ้ัง 
ย าปลาแป้งแดง 
คั่วกลิ้งเน้ือ 
 

อาหารหวาน ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 
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3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 
                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย าปลากะพง 
ต้มย ากุ้ง 
ต้มจับฉ่าย 
แหนมเอ็นไก่ 

ผัดผัก(รวมมิตร) 
ผัดผักบุ้ง 
ผัดซีอ้ิว 
ผัดคะน้าน้ ามันหอย 
ต้มย าปลากะพง 
ต้มย ากุ้ง 
ย ามะม่วงใส่ปลาเค็ม 
ตุ๋นไก่ 
คั่วกลิ้งหม ู

ผัดมะระ 
ผัดผักรวม 
ผัดหม่ีสั่ว 
ผัดผัก 
ต้มทิกุ้งผักเหรียง 
ต้มจับฉ่าย 
ต้มย าปลากะพง 
ต้มย ากุ้ง 

อาหารหวาน ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วด า 
ต้มถั่วเขียว 

กลุ่มนี้คือวิธีการประกอบอาหารประกอบกับส่วนประกอบของอาหารจึงท าให้กลุ่มนี้พบค าเรียกช่ือ
อาหารเป็นจ านวนมากโดยเฉพาะในหมวดอาหารคาว พบค าเรียกช่ืออาหารมากในกลุ่มอายุที่ 3, 2 และ 1 
ตามล าดับ ขณะที่กลุ่มชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมพบมากว่าอีก 2 ชุมชน ขณะที่ชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์กับ
ชุมชนไทยเช้ือสายจีน พบหน่วยอรรถในกลุ่มอายุที่ 2 มากกว่ากลุ่มอายุที่ 1 และ 3 ซึ่งความหลากหลายของ
หน่วยอรรถอยู่ที่ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ 

ชุมชนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิม อายุที่ 3 และ 2 จะมีความหลากหลายกว่าอายุที่ 1 เช่น ย าวุ้นเส้นจะพบ
ได้ทุกกลุ่ม ขณะที่ อายุ 2 และ 3 มีย าโลกมุด/ลูกมุด ย าผักกูด และอายุที่ 3 มีย าพองหัวครก ย าโลกปริง ย า
โลกโหนด เป็นต้น ขณะที่อาหารในหมวดอาหารหวานพบเฉพาะ ต้ม เช่น ต้มเหนียวด า ต้มถ่ัวด า ต้มถ่ัวเขียว 
ซึ่งไม่พบในอายุที่ 1-2 

ชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ มีส่วนประกอบของอาหารหรือวัตถุดิบที่ต่างไปจากกลุ่มอื่นชัดเจน คือ เนื้อ
วัว ซึ่งน ามาประกอบกับวิธีการประกอบอาหารได้ทั้งย า ต้ม ค่ัว ผัด โดยแต่ละกลุ่มอายุอาจมีลักษณะค าเรียก
ต่างๆออกไป เช่น ผัดพริกเนื้อ(อายุที่1) ต้มซุปเนื้อ(อายุที่2) ค่ัวกลิ้งเนื้อ(อายุที่3) เป็นต้น 

ชุมชนไทยเช้ือสายจีน มีส่วนประกอบของอาหารหรือลักษณะวัตถุดิบหมวดอาหารคาวเหมือนชุมชน
ท้องถ่ินไทยดั้งเดิม คือ เนื้อสัตว์ และผัก เช่นกัน โดยวิธีการประกอบอาหารในกลุ่มนี้ ได้แก่ ย า ต้ม ค่ัว ผัด และ
ตุ๋น หน่วยอรรถที่เหมือนกันทุกกลุ่มคือ ต้มจับฉ่าย และผัดผักรวม(มิตร) ขณะที่หมวดอาหารหวานมีค าเรียกช่ือ
อาหารเช่นเดียวกับชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ หน่วยอรรถ ต้มถ่ัวด า และต้ม
ถ่ัวเขียว 
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3.3) วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติของอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 
ผัดเปรี้ยวหวาน 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 
ผัดเปรี้ยวหวาน 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 
ผัดเปรี้ยวหวาน 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 
ผัดเปรี้ยวหวาน 

ผัดเผ็ด 
ต้มจืด 
ต้มแซ่บ 
ผัดเปรี้ยวหวาน 

อาหารหวาน    

ในกลุ่มนี้คือวิธีการประกอบอาหารประกอบกับรสชาติของอาหาร พบว่าทุกชุมชนมีค าเรียกช่ืออาหาร
ที่เหมือนกันหมด ได้แก่ ผัดเผ็ด ต้มจืด ต้มแซ่บ และผัดเปรี้ยวหวาน แต่ผัดเปรี้ยวหวานจะพบมากในกลุ่มอายุที่ 
2 และ 3 
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3.4) วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติของอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ดไก่/หมู 
ผัดเผ็ดปลาดุก 

ต้มแซ่บกระดูกอ่อน 
ผัดเผ็ดปลาดุกนา 
ผัดเผ็ดหมูป่า 
ผัดเผ็ดไก่/หมู 
ผัดเผ็ดใบกระเพรา 
ผัดเผ็ด(เน้ือ/หมู/ลูกถั่ว/ลูก
เขือ) 

ผัดเผ็ดปลามิหลัง 
ผัดเผ็ดโลกตอ 
ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ 
ผัดเผ็ดกบ 
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง 
ผัดเผ็ดปลาดุก 

อาหารหวาน    

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ดปลาดุก ผัดเผ็ดปลาดุก 
ผัดเผ็ดไก่ 
ผัดเผ็ดเน้ือ 

ผัดเผ็ดปลาดุก 
ต้มจืดไก่เห็ดหอม 
ผัดเผ็ดเน้ือ 

อาหารหวาน    

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ผัดเผ็ดปลาดุก 
ผัดเผ็ดหมู 
 

ผัดเผ็ดปลาดุก 
ผัดเผ็ดปลากะพง 
ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง หมึก) 

ผัดเผ็ดปลาดุก 
 

อาหารหวาน    

จากวิธีการประกอบอาหารประกอบกับรสชาติของอาหารและส่วนประกอบของอาหาร พบว่าเมื่อน า
รสชาติของอาหารมาประกอบกับส่วนประกอบของอาหาร ก็จะได้หน่วยอรรถที่หลากหลายข้ึน โดยปรากฏ
เฉพาะหมวดของอาหารคาว ได้แก่ ผัดเผ็ด ตามด้วยเนื้อสัตว์และ/หรือผัก ซึ่งเป็นหน่วยอรรถที่พบมากที่สุด
มากกว่าต้มจืด ต้มแซบ เป็นต้น โดยความแตกต่างที่ชัดเจนมากในแต่ละชาติพันธ์ุ คือ เนื้อสัตว์ของชาวไทยเช้ือ
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สายมาเลย์ที่จะมีเนื้อวัว ได้แก่ ผัดเผ็ดเนื้อ ขณะที่ค าเรียกอื่นในแต่ละชุมชนไม่ได้ต่างกันมากนัก ยกเว้นชุมชน
ท้องถ่ินไทยดั้งเดิมจะพบค าเรียกช่ืออาหารมากกว่าชุมชนอื่น 

3.5) วิธีการประกอบอาหาร+ลักษณะของอาหาร   

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

อาหารหวาน ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

ลอดช่องเขียว 
 

 
2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

อาหารหวาน ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

ลอดช่องสิงคโปร์ 
ลอดช่องเขียว 

ลอดช่องสิงคโปร์ 
 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

ต้มย าทะเล 
ห่อหมกทะเล 

อาหารหวาน    

 จากวิธีการประกอบอาหารประกอบกับลักษณะของอาหาร พบว่ามี 2 ค าเรียกช่ืออาหารได้แก่ ต้มย า
ทะเลและห่อหมกทะเล โดยค าบอกลักษณะในที่นี้คือค าว่า ทะเล ซึ่งใช้เพื่อบอกลักษณะของเนื้อสัตว์ที่จะน ามา
ท าอาหารซึ่งจะต้องเป็นสัตว์ทะเล เช่น กุ้ง ปลา ปลาหมึก เป็นต้น ส่วนหมวดอาหารที่พบคือ ลอดช่องสิงคโปร์
และลอดช่องเขียวในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมและชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
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4) ลักษณะของอาหาร  

จากการศึกษาพบว่าลักษณะในที่นี้จ าแนกเป็นลักษณะภายนอกของอาหาร เช่น รวมมิตร เปียกปูน 
เป็นต้น ลักษณะในเชิงเปรียบเทียบ เช่น คอเป็ด ไข่หงส์ ทับทิมกรอบ เป็นต้น ลักษณะที่มีที่มาของอาหาร เช่น 
เต้าทึง เค้ก เป็นต้น 

เมื่อน าลักษณะของอาหารซึ่งจัดเป็นค าหลักมาประกอบกับหน่วยอรรถอื่นๆ ก็จะพบหน่วยอรรถ
ลักษณะของอาหารและหน่วยอรรถลักษณะของอาหารปรากฏร่วมหน่วยอรรถอื่นๆ ได้แก่ 

4.1 ลักษณะของอาหาร 

4.2 ลักษณะของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

4.3 ลักษณะของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ข้อสังเกตที่น่าสนใจ คือ ประเภทลักษณะของอาหารในที่นี้จะปรากฏอยู่ในหมวดอาหารหวานมากกว่า
อาหารคาว ซึ่งในแต่ละกลุ่มมีทั้งที่เหมือนและต่าง ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

4.1) ลักษณะของอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน ทับทิมกรอบ 

รวมมิตร 
บัวลอย 
ซ่าหริ่ม 
เต้าส่วน 
 

ทับทิมกรอบ 
รวมมิตร 
บัวลอย 
คอเป็ด 
ไข่หงส์ 
กะละแม 
 
 

ทับทิมกรอบ 
รวมมิตร 
บัวลอย 
เปียกเหนียวด า 
เต้าทึง 
เต้าฮวย 
เต้าหู้นมสด 
แยมโร 
เค้ก 
น้ าเต้าหู้ 
ไอติม 

 
 
 



65 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน รวมมิตร 

บัวลอย 
 

รวมมิตร รวมมิตร 
เปียกปูน 
เบื้องญวน 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน รวมมิตร 

ฝอยทอง 
รวมมิตร 
เต้าทึง 
เต้าฮวย 
เต้าหู้นมสด 

รวมมิตร 
เต้าทึง 
เต้าฮวย 
เต้าหู้นมสด 

กลุ่มลักษณะของอาหารนี้ส่วนใหญ่อยู่ในหมวดอาหารหวาน ยกเว้น 1 หน่วยอรรถ คือ ช่อมาลี(คือ ช่ือ
เรียกของต้มตีนวัว) ที่พบในชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์ในกลุ่มอายุที่ 3 และพบว่าค าเรียกช่ืออาหารกลุ่มนี้จะพบ
ในกลุ่มชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมมีค าเรียกช่ืออาหารมากกว่าชุมชนอื่นๆ โดยมีการผสมผสานทางวัฒนธรรมคือ 
พบทั้งขนมไทย ขนมจีน และขนมตะวันตก ซึ่งอายุที่ 3 จะปรากฏค าเรียกช่ืออาหารมากที่สุด ขณะที่ชุมชนไทย
เช้ือสายมาเลย์และจีน ไม่ได้มีค าเรียกช่ืออาหารต่างกันมากนัก ส่วนใหญ่ค าเรียกช่ืออาหารที่พบคือ รวมมิตร 

4.2) ลักษณะของอาหาร+ส่วนประกอบของอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน บวชข้าวโพด/คง 

บัวลอยไข่หวาน 
บัวลอยไข่หวาน 
บวชลูกเดือย 
เปียกคง 

บวชข้าวโพด/คง 
บัวลอยไข่หวาน 
เปียกล าไย 
เปียกเหนียวด า 
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2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน บวชข้าวโพด/คง 

บัวลอยไข่หวาน 
เปียกเหนียวด า 

บวชข้าวโพด/คง 
บัวลอยไข่หวาน 
เปียกเหนียวด า 

บวชข้าวโพด/คง 
บัวลอยไข่หวาน 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน บวชข้าวโพด/คง 

บัวลอยไข่หวาน 
บวชข้าวโพด/คง 
บัวลอยไข่หวาน 
เปียกล าไย 
เปียกเหนียวด า 

บวชข้าวโพด/คง 
บัวลอยไข่หวาน 
เปียกล าไย 
เปียกเหนียวด า 

กลุ่มนี้คือลักษณะของอาหารประกอบกับส่วนประกอบของอาหาร ค าในกลุ่มนี้จะพบค าไม่มากนัก 
ส่วนใหญ่ก็ยังอยู่ในหมวดอาหารหวานและพบในกลุ่มอายุที่ 3 และ 2 มากกว่า 1 ส่วนแต่ละชาติพันธ์ุไม่ได้
ต่างกันมากนักในชุมชนไทยเช้ือสายมาเลย์และจีน จะเน้น ค าว่า “เปียก” เหมือนกัน ได้แก่ เปียกเหนียวด า 
เปียกล าไย ขณะที่ชุมชนไทยดั้งเดิมเน้น ค าว่า บัวลอยและบวช ได้แก่ บัวลอยไข่หวาน บวชลูกเดือย บวชคง
หรือบวชข้าวโพด ส่วนอาหารคาว พบ 3 ค า ได้แก่ ฉู่ฉ่ีปลาทู แป๊ะซะปลาพง และเกาเหลาไก่ ในชุมชนท้องถ่ิน
ไทยดั้งเดิมและชุมชนไทยเช้ือสายจีน 

4.3) ลักษณะของอาหาร+วิธีการประกอบอาหาร  

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน ลูกชุบ 

ทองหยิบ 
ทองหยอด 

ลูกชุบ 
ทองหยิบ 
ทองหยอด 

ลูกชุบ 
ทองหยอด 
ทองหยิบ 
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2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์  

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน ลูกชุบ 

ทองหยอด 
ทองหยิบ 

ลูกชุบ 
ทองหยอด 
ทองหยิบ 

ลูกชุบ 
ทองหยอด 
ทองหยิบ 

 
3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

                     อายุ
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาว    
อาหารหวาน ลูกชุบ 

ทองหยอด 
ทองหยิบ 

ลูกชุบ 
ทองหยอด 
ทองหยิบ 

ลูกชุบ 
ทองหยอด 
ทองหยิบ 

กลุ่มค านี้คือลักษณะของอาหารประกอบกับวิธีการประกอบอาหาร พบเฉพาะหมวดอาหารหวาน คือ 
ลูกชุบ ทองหยอด ทองหยิบ โดยไม่ได้มีความต่างในแต่ละกลุ่มอายุหรือชาติพันธ์ุ  

จากการวิเคราะห์โครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหารซึ่งแบ่งจากกลุ่มค าหลักได้เป็น 4 กลุ่ม คือ ประเภท
ของอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร วิธีการประกอบอาหาร และลักษณะของอาหาร สามารถสรุปเป็น
โครงสร้างค าเรียกช่ืออาหาร ได้ดังนี้ 

1. กลุ่มประเภทของอาหาร 

 

 

 

       

 

 

 

อาหารคาว 
 

ประเภทของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + รสชาติของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

ประเภทของอาหาร  
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2. ส่วนประกอบของอาหาร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. กลุ่มวิธีการประกอบอาหาร 

 

 

 

 

 

อาหารหวาน 
 

ประเภทของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

อาหารคาว 

ส่วนประกอบของอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร  

ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร  

ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

 

อาหารหวาน 

อาหารคาว 

วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร  

วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

อาหารหวาน วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 
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4. กลุ่มลักษณะของอาหาร 

 

 

 

 

การวิเคราะห์โครงสร้างการประกอบค าเรียกอาหารพบว่ากลุ่มประเภทของอาหารมีค ามาประกอบร่วม
มากที่สุด อาจเพราะอาหารไทยส่วนใหญ่ก็จะมีค าหลักที่เป็นค าว่า “แกง” หรือ “ข้าว” เป็นต้น ขณะที่ความ
หลากหลายของค าศัพท์จะพบมากที่ส่วนประกอบของอาหารเพราะเป็นส่วนที่บอกถึงวัตถุดิบของอาหารซึ่งมีทั้ง
พืชและสัตว์ที่เป็นที่รู้จักทั่วไปและวัตถุดิบเฉพาะท้องถ่ิน ส่วนวิธีการประกอบอาหารนั้นจะมีเฉพาะ
ส่วนประกอบอาหารและรสชาติอาหารมาประกอบ สุดท้ายคือกลุ่มลักษณะของอาหารจะพบโดดเด่นในหมวด
อาหารหวาน ค าศัพท์อาจไม่มากเท่ากลุ่มอื่นอาจเนื่องจากกลุ่มนี้มักจะไปประกอบเพื่อบอกลักษณะของอาหาร
มากกว่าจะให้ลักษณะของอาหารเป็นค าต้ังต้น 

จากการวิเคราะห์โครงสร้างค าเรียกช่ืออาหารดังกล่าว ซึ่งสามารถ จ าแนกเป็นอาหารคาวและอาหาร
หวาน พบจ านวนรายการค า ดังนี้  รายการค าอาหารคาวที่พบมีทั้งหมด 284 ค า อาหารหวานที่พบมีทั้งหมด 
76 ค า จ าแนกตามกลุ่มชาติพันธ์ุ ได้แก่ รายการค าอาหารคาว ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม มี 160 ค า คิดเป็นร้อย
ละ 56.33 ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ มี 98 ค า คิดเป็นร้อยละ 34.50 และชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือ
สายจีน มี 120 ค า คิดเป็นร้อยละ 42.25 รายการค าอาหารหวาน ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  มี 61 ค า คิดเป็น
ร้อยละ 80.26 ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ มี 21 ค า คิดเป็นร้อยละ 27.63 และชุมชนท้องถ่ินชาว
ไทยเช้ือสายจีน มี 29 ค า คิดเป็นร้อยละ 38.15 

เมื่อแยกตามโครงสร้างค าเรียกช่ืออาหารออกเป็น  4 กลุ่ม คือ ประเภทของอาหาร วิธีการประกอบ
อาหาร ส่วนประกอบของอาหาร และลักษณะของอาหาร จะสามารถสรุปเป็นจ านวนร้อยละตามการปรากฏ
ของค าเรียกช่ืออาหารในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุและกลุ่มอายุได้ ดังตารางต่อไปนี้ 

                                           อายุ 
 
กลุ่ม 

ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสาย
มาเลย์ 

ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน 

กลุ่มอายุ
ที่ 1 

กลุ่มอายุ
ที่ 2 

กลุ่มอายุ
ที่ 3 

กลุ่มอายุ
ที่ 1 

กลุ่มอายุ
ที่ 2 

กลุ่มอายุ
ที่ 3 

กลุ่มอายุ
ที่ 1 

กลุ่มอายุ
ที่ 2 

กลุ่มอายุ
ที่ 3 

อาหารคาว          
ประเภทของอาหาร 35.93% 53.12% 66.40% 51.42% 66.15% 71.40% 64.51% 75.80% 59.67% 
ส่วนประกอบของอาหาร 27.95% 34.40% 40.86% 41.67% 47.23% 58.34% 42.85% 71.42% 45.23% 
วิธีการประกอบอาหาร 28..57% 32.46% 62.33% 39.39% 75.75% 63.63% 41.93% 70.96% 54.83% 
ลักษณะของอาหาร - - - - - - - - - 

 

อาหารหวาน 

ลักษณะของอาหาร 

ลักษณะของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ลักษณะของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 
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อาหารหวาน          
ประเภทของอาหาร 19.44% 55.56% 63.89% 53.84% 53.84% 61.53% 41.17% 82.35% 47.05% 
ส่วนประกอบของอาหาร 31.42% 51.42% 62.85% 54.54% 63.63% 63.63% 52.63% 84.21% 73.68% 
วิธีการประกอบอาหาร 62.50% 87.50% 75% 80% 100% 80% 100% 100% 100% 
ลักษณะของอาหาร 30.76% 46.15% 61.53% 81.81% 72.72% 81.81% 61.53% 92.30% 92.30% 

จากตารางสรุปการปรากฏของค าเรียกอาหารซึ่งเป็นการค านวณเปรียบเทียบในแต่ละกลุ่มอายุจะ
พบว่า จ านวนค าที่พบส่วนใหญ่จะพบในกลุ่มอายุที่ 3 ของชุมชนไทยท้องถ่ินด้ังเดิมกับชุมชนชาวไทยเช้ือสาย
มาเลย์ ส่วนชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีนจะพบในกลุ่มอายุที่ 2 ยกเว้นวิธีประกอบอาหารในหมวดอาหารคาวและ
หวานของชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์จะพบมากในกลุ่มอายุที่ 2 และในหมวดอาหารหวานของชุมชนชาวไทย
ท้องถ่ินด้ังเดิม ซึ่งจากตัวอย่างแสดงการวิเคราะห์โครงสร้างและภาพรวมจ านวนค าเรียกช่ืออาหารจ าแนกตาม
ปัจจัยด้านอายุและชาติพันธ์ุแล้ว ผู้วิจัยยังพบลักษณะการใช้ค าเรียกช่ืออาหารร่วมกันและลักษณะเฉพาะของ
แต่ละชาติพันธ์ุ ดังตารางต่อไปนี้ 

หมวดอาหาร ลักษณะร่วม ลักษณะเฉพาะ 
กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 ชุมชนท้องถิ่น

ไทยดั้งเดิม 
ชุมชนชาวไทย
เชื้อสายมาเลย์ 

ชุมชนชาวไทย
เชื้อสายจีน 

อาหารคาว 6.69% 9.15% 8.09% 9.5% 8.8% 9.1% 
อาหารหวาน 13.16% 11.84% 14.23% 32.89% 3.94% 9.21% 

 จากลักษณะการใช้ค าเรียกช่ืออาหารร่วมกันในแต่ละชาติพันธ์ุจ าแนกตามกลุ่มอายุพบว่า กลุ่มอายุที่ 2 
ในหมวดอาหารคาวและกลุ่มอายุที่ 3 ในหมวดอาหารหวานมีการปรากฏร่วมของค าเรียกช่ืออาหารมากที่สุด 
ส่วนลักษณะเฉพาะพบในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมทั้งหมวดอาหารคาวและหวานมากที่สุด ซึ่งอาจมีผลจากค าที่
พบซึ่งพบในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมมากที่สุด  

 



บทท่ี 5 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกชื่ออาหาร 

 เมื่อได้วิเคราะห์โครงสร้างของคําเรียกช่ืออาหารอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา จากจํานวนคําศัพท์

ทั้งหมด 284 คํานั้น พบกลุ่มคําหลัก 4 กลุ่ม ได้แก่ ประเภทของอาหาร วิธีการประกอบอาหาร ส่วนประกอบ

ของอาหาร และลักษณะของอาหาร หลังจากนั้นผู้วิจัยได้นําคําศัพท์ทั้งหมดมาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

ความหมายของคําเรียกช่ืออาหาร ซึ่งสามารถจําแนกเป็นมิติความแตกต่างได้ 4 มิติสําคัญ คือ มิติอาหารคาว 

มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ มิติวิธีการประกอบอาหาร และมิติส่วนประกอบอาหาร ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

มิติความแตกต่างของค าเรียกชื่ออาหาร 

 ผู้วิจัยจะใช้วิธีการจําแนกมิติสําคัญทั้ง 4 มิติ และอรรถลักษณ์สําคัญในแต่ละมิติ โดยการระบุคํา

เรียกช่ืออาหาร พร้อมกับระบุการปรากฏของชาติพันธ์ุ ได้แก่ คนไทยท้องถ่ินด้ังเดิม (ท) คนไทยเช้ือสายมาเลย์ 

(ม) และคนไทยเช้ือสายจีน (จ) รวมถึงกลุ่มอายุทั้ง 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มอายุ 15-25 ปี (1) กลุ่มอายุ 35-45 ปี (2) 

และกลุ่มอายุ 55 ปีข้ึนไป (3) ผู้วิจัยจะใช้ตัวย่อกํากับหลังคําเรียกช่ืออาหารไว้ในมิติอาหารคาว เพื่อให้เห็นการ

ปรากฏของกลุ่มชาติพันธ์ุและกลุ่มอายุ ดังจะนําเสนอในแต่ละมิติต่อไปนี้ 

1. มิติอาหารคาว 

“อาหารคาว” เป็นมิติสําคัญในการจําแนกความแตกต่างของคําเรียกช่ืออาหาร จึงสามารถแบ่งคํา

เรียกช่ืออาหารออกเป็น 2 อรรถลักษณ์ใหญ่ๆ คือ [+ อาหารคาว] และ [+อาหารหวาน] ดังนี ้

[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

กระดูกหมูต้มถั่วลิสง  (จ2) 
กระดูกหมูต้มยอดมวง  (ท3  
กระดูกหมูตุ๋นยาจีน  (จ2) 
ก๋วยจ๊ับ   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ก๋วยเตี๋ยว   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ก๋วยเตี๋ยวไก่  (ม 1,2,3 ม1) 
ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา  (ท 1,2 จ2,3) 
ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ  (ม1) 
ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอ๋ิว  (ท 3) 
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ  (ม2) 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า  (ท1,2,3 ม2,3 จ1,2,3) 
ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู)  (จ1) 
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย (ม2,3) 

 
 
 
 

กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเช่ือม (จ ,2,3) 
กล้วยฉาบ   (ท3) 
กล้วยเช่ือม   (ท1,2,3 ม1,2,3) 
กล้วยทอด   (ท2,3) 
กล้วยบวช   (ท1,2,3 ม1,2,3) 
กล้วยบวชชี  (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
กะละแม   (ท2) 
ขนมกุ้ยฉ่าย  (จ 2) 
ขนมเค้ก   (จ1,2,3) 
ขนมเค้ก/หนมเค้ก  (ม 1) 
ขนมโค/หนมโค  (ม1) 
ขนมชั้น   (ท2) 
ขนมทองหยิบทองหยอด (ท2) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก๋วยเตี๋ยวหม ู  (ท3) 
ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก  (จ2) 
กะเพราไก่   (ท1,3 ม2) 
กะเพราไก่ไข่ดาว  (ท2 ม1) 
กะเพราหมู   (ท1) 
กะเพราหมูสับ  (ท1) 
กะเพาะปลา  (จ1,2,3) 
กะเพาะปลาน้ําแดง  (ท1) 
เกาเหลาไก่   (จ2) 
เก๊ียวกุ้งทอด  (ท2) 
แกงกะท ิ   (จ2,3) 
แกงกะทิกุ้ง   (จ1) 
แกงไก่   (ม3) 
แกงไก่ผัดเผ็ด  (ม2) 
แกงขี้เหล็ก   (ท2 ม2) 
แกงขี้เหล็กปลาย่าง  (ท 3, ม3) 
แกงเขียวหวาน  (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงเขียวหวานไก่  (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงคั่ว   (ท 3 ม1,3 จ3) 
แกงคั่วกลิ้ง   (ม1) 
แกงคั่วไก่   (ม3) 
แกงคั่วเคยกุ้งสด  (ท 2) 
แกงคั่วเนื้อ   (ม3) 
แกงคั่วปูโลกท้อน  (ท 3) 
แกงคั่วเผ็ด   (ท1,2,3 ม2,3 จ1,2,3) 
แกงคั่วเผ็ดหมู  (ท 2) 
แกงคั่วยาหนัด  (ท 3) 
แกงคั่วลูกขี้พร้าไก่บ้าน  (ท3) 
แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) (ท 3) 
แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน  (ท3) 
แกงเคยปลา  (ท 3) 
แกงจืด   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงจืดไก่สับ  (ม3) 
แกงจืดเครื่องยาจีน  (จ2) 
แกงจืดเต้าหู้  (จ2) 
แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ)  (ท1) 
แกงจืดเต้าหู้ไข่  (จ3) 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ  (ท 1,2 จ1) 
แกงจืดผักกาด  (ม3) 

 
 
 
 
 
 
 

ขนมมันหน้ากะทิ  (ท1) 
ขนมหม้อแกง  (ท2) 
ขนมไหว้พระจันทร์  (จ 1,2,3) 
ข้าวต้มมัด   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ข้าวโพดบวช  (ท2 ม1) 
ข้าวฟ่าง   (ท1,3) 
ข้าวเหนียวดํา  (ท1) 
ข้าวเหนียวดําเปียก  (ท1) 
ข้าวเหนียวถั่วดํา  (ท2 จ2)  

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียวเรียน (ท1,2,3 ม1,2 จ1,2) 
ข้าวเหนียวเรียน  

ข้าวเหนียวป้ิงเหนียวเป้ง (จ 1, จ3) 
ข้าวเหนียวกวน  (จ 2) 
ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียวม่วง (ท2) 
ข้าวเหนียวสังขยา  (จ 2) 
ไข่หงส์   (ท2) 
คงต้ม   (ท3) 
คอเป็ด   (ท2) 
เฉาก๊วย   (ท1,2,3 จ1,2,3) 
ซ่าหริ่ม   (ท1) 
เดือย/ถั่ว/น้ําบลูบอย)  (ท3) 
ต้มถั่วเขียว   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มถั่วดํา   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มเหนียวดํา  (ท1,2,3) 
เต้าทึง   (ท3 จ1,2,3) 
เต้าส่วน   (ท1,3 จ1,2,3) 
เต้าหู้ทรงเครื่อง  (ท1) 
เต้าหูทอด   (จ 1) 
เต้าหู้นมสด   (ท3 จ2,3) 
เต้าหู้หมูสับ   (จ 2) 
เต้าฮวย   (ท3 จ2,3) 
แตงไทย(น้ํากะทิ)  (ท2) 
ถั่วเขียวต้ม   (ท3 จ2,3) 
ถั่วเขียวต้มน้ําตาล  (ท1,2,3) 
ถั่วดําข้าวเหนียว  (ท3) 
ถั่วดําต้ม   (ท2 จ2,3) 
ถั่วแดงต้ม   (จ 2,3) 
ทองหยอด   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ทองหยิบ   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แกงจืดผักกาดขาว  (จ2) 
แกงจืดฟักหมูสับ  (จ1) 
แกงจืดมะระ  (ท 2,3 ม2,3 จ2,3) 
แกงจืดมะระยัดไส้  (ท 1 จ1) 
แกงจืดลูกชิ้น  (ม1) 
แกงจืดโลกขี้พร้า  (ท 3) 
แกงจืดหมูสับ  (ท 3) 
แกงจืดเห็ดหอม  (ม3) 
แกงไตปลา   (ท1) 
แกงไตปลา/แกงพุงปลา (จ1,2,3) 
แกงไตปลากะท ิ  (จ1) 
แกงทิ   (ท 1) 
แกงท/ิแกงกะทิ  (ท 3) 
แกงทิไก่/กุ้ง  (ท 1) 
แกงทิเนื้อ   (ท 3 ม2 
แกงทิเนื้อ/ไก่  (ม2) 
แกงทิเนื้อ/ไก่/ปลา  (ม3) 
แกงทิแพะเครื่องเทศ  (ม1) 
แกงทิลูกหนุน  (ท 3) 
แกงทิหน่อไม้  (ท 3) 
แกงเทโพธิ์   (ท2,3 ม2,3 จ2,3) 
แกงน้ําเคย   (ท3) 
แกงเนื้อ   (ท 3 ม1,3) 
แกงเนื้อผัดเผ็ด  (ม1,2) 
แกงบวบต้ม  (ท 2) 
แกงเผ็ด   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงเผ็ดกระดูกหมู  (ท 2,3) 
แกงเผ็ดเนื้อ  (ม2,3) 
แกงเผ็ดปลา  (ท 3) 
แกงเผ็ดหมู   (ท1) 
แกงเผ็ดหมูลูกถั่ว  (ท 2) 
แกงพริกปลาแดง  (ท 2 
แกงพุงปลา   (ท3 ม1,2,3) 
แกงพุงปลา/แกงไตปลา (ท 2) 
แกงแพะ   (ท 3 ม1,2,3 
แกงมั่สมั่นไก่  (จ1) 
แกงลาว   (ท 3 ม1) 
แกงเลียง   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงเลียงกุ้ง   (จ2) 

 
 
 
 
 
 
 

ทับทิมกรอบ  (ท1,2,3) 
น้ําแข็งขูด   (ท2,3) 
น้ําแข็งใส (ลูกจาก/แมงลัก) (ท3) 
น้ําเต้าเช่ือม  (ม2) 
น้ําเต้าหู้   (ท3) 
น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง  (จ 2) 
บวชข้าวโพด/คง  (ท1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
บวชลูกเดือย  (ท2) 
บัวลอย   (ท1,2,3 ม1) 
บัวลอยไข่หวาน  (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
เบ้ืองญวน   (ม 2) 
ปาท่องโก๋   (จ 2) 
เปียกคง   (ท2) 
เปียกปูน   (ม3) 
เปียกลําไย   (ท3 จ2,3) 
เปียกเหนียวดํา  (ท3 ม1,2 จ2,3) 
แปะก๊วย   (ท3 จ1,2,3) 
เผือกเช่ือม   (จ 2) 
เผือกทอด   (จ 1) 
ฝอยทอง   (จ 1) 
ฟักทองเช่ือม  (ท1,2,3 ม2,3 จ1,2,3) 
ฟักทองบวช  (ท3 ม3) 
มันเชื่อม   (ท1 ม3) 
มันต้ม   (จ 2,3) 
มันสําปะหลังเช่ือม  (ท1) 
มันหลา   (ท3) 
แยมโรล   (ท3) 
รวมมิตร   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ลอดช่อง   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ลอดช่องเขียว  (ท3 ม2) 
ลอดช่องน้ํากะท ิ  (ท2) 
ลอดช่องสิงคโปร์  (ท1,2 ม1,2,3) 
ลูกชุบ   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ลูกเดือย   (จ 2) 
ลูกเดือยต้ม   (จ 2) 
ลูกเดือยบวช  (ท3) 
ลูกตาลเชื่อม  (ท1,2 ม2,3 จ1,2,3) 
ลูกตาลน้ําเช่ือม  (ท1) 
ลูกตาลลอยแก้ว  (ท3) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แกงวัว   (ม3) 
แกงส้ม   (ท 2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
แกงส้มกระดูกหมู  (ท 1) 
แกงส้มกุ้ง   (ม1) 
แกงส้มกุ้ง(ปลาแดง)  (จ2) 
แกงส้มกุ้ง/กระหล่ํา  (ม2) 
แกงส้มกุ้ง/ปลาหัวอ่อน  (ท 1) 
แกงส้มกุ้งกับมันขี้หนู  (จ1) 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม  (ท 2) 
แกงส้มกุ้งมะละกอ  (ท 1) 
แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว  (จ2) 
แกงส้มไก่   (ม1) 
แกงส้มปลา   (ท3) 
แกงส้มปลากด  (ท 2,3 ม2,3) 
แกงส้มปลากดผักรวม  (ท2)   
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน (ท 3 ม2) 
แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ (ม2) 
แกงส้มปลากดหัวพร้าว  (จ3) 
แกงส้มปลากระบอก  (ท2) 
แกงส้มปลากระพงหัวพร้าวดอกกระหร่ํา (ท 2) 
แกงส้มปลากะพง  (ท 1 จ2 ม2) 
แกงส้มปลากะพงมะเขือ (ท 2) 
แกงส้มปลากะพงยอดพร้าว (ท 1) 
แกงส้มปลากะพงหัวมะพร้าว (จ2) 
แกงส้มปลาขี้ตัง  (ท 2,3 ม1,2 จ1) 
แกงส้มปลาจาระเม็ดแดง/ปลากด (ม1) 
แกงส้มปลาช่อน  (ม3 จ1) 
แกงส้มปลาดุก(ใส่เขือ)  (ม2,3) 
แกงส้มปลาแดง  (ม3) 
แกงส้มปลาทะเล  (ม2) 
แกงส้มไก่   (ท1 ม2) 
แกงส้มปลาทับทิม  (ท1 ม2) 
แกงส้มปลาทู  (ท1 ม1) 
แกงส้มปลาทู+ไซซ้ิม  (ท2) 
แกงส้มปลานิล  (ม1) 
แกงส้มปลาบอก  (ม3) 
แกงส้มปลาพง  (ม 1,2,3 จ3 ท3) 
แกงส้มปลาหมอ  (ท 3) 
แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ดน้ําจืด) (ม3) 
แกงส้มปลาหัวโม่ง  (ท 2,3 ม1,2) 

 
 
 
 
 
 

โลกยมกวน   (ท2) 
โลกโหนดเช่ือม  (ท3) 
วุ้นกะท ิ   (ท2) 
วุ้นดํา   (ท1,2 ม2) 
สาค ู  (จ 2,3) 
สาคูข้าวโพด  (ท2) 
สาคูมะพร้าว  (ท3)  

หนมกรวย   (ท3) 
หนมกวน   (ท2) 
หนมขี้มอด   (ท2,3) 
หนมคอเป็ด  (ท3) 
หนมค่อม   (ม2) 
หนมเค้ก   (ม2,3) 
เค้ก   (ท3) 
หนมจาก   (ท3)  

หนมจูจุ่น   (ท2) 
หนมเจาะหู   (ท2,3) 
หนมชั้น   (ท3) 
หนมดอกโดน  (ท2) 
หนมดู   (ท2,3) 
หนมต้ม   (ท3)  

หนมบอก   (ท2) 
หนมเปียกปูน  (ท3) 
หนมพิมพ์   (ท3) 
หัวมันเชื่อม   (ท2) 
หัวมันบวช   (ม2) 
หัวมันสาคู   (ท3)  
เหนียวดํา   (ท1,2,3 ม2,3 จ2,3) 
เหนียวเป้ง/ป้ิง  (ท1ม2,3 ม1ม2,3) 
เหนียวเปียก  (ท3) 
เหนียวหน้ากุ้ง  (ม3) 
เหนียวหน้าพร้าว  (ม3) 
โอวัลติลป่ัน   (ท2) 
ไอติม   (ท3) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แกงส้มปลาหัวอ่อน  (ท 2,3 ม1,2,3) 
แกงส้มปูไข่   (ท2) 
แกงส้มมะรุมปลาหมอ  (ท3) 
แกงส้มยอดมะพร้าว  (ม1) 
แกงสมรม   (ท 2,3) 
แกงสมรมยาหนัด  (ท 2,3) 
แกงหยวกกล้วยไก่  (จ2,3) 
แกงหอยขม  (ม2) 
แกงเห็ดเหม็ด  (ท 3) 
ไก่กรอบครีมมะนาว  (ท 2) 
ไก่ต้มข่า   (ท 3) 
ไก่ต้มเหล้า   (จ2) 
ไก่ตุ๋นยาจีน   (จ3) 
ไก่ทอด   (ท 1,3 จ1) 
ไก่บ้านต้มขมิ้น  (ท 1) 
ไก่บ้านต้มขี้มิ้น  (ท 3) 
ไก่ผัดขิง   (จ2) 
ไก่ผัดเค็ม   (ม2 จ1,2,3) 
ไก่ย่าง   (ท 2) 
ขนมจีน   (ท 1,2 ม1 จ1,2,3) 
ขนมจีนแกงไก่  (จ2) 
ขนมจีนแกงเผ็ด  (ท 3) 
ขนมจีบ   (จ1,2,3) 
ข้าวขาหม ู  (ท 2,3) 
ข้าวไข่เจียวหมูสับ  (จ2) 
ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจ้ิงจ้ัง  (ท 3) 
ข้าวต้มไก่   (ม1,2,3) 
ข้าวต้มหม ู   (จ1,2,3) 
ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ  (ท 3 ม2) 
ข้าวเนื้อแดง  (ม1,2,3) 
ข้าวเนื้อทอด  (ม1) 
ข้าวผัด   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ข้าวผัดกุ้ง   (ท 1,2 จ1,2,3) 
ข้าวผัดไก่   (ม1) 
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หม ู (จ2,3) 
ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล  (ม2) 
ข้าวผัดทะเล  (จ1) 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู  (ท 1,2,3 จ1) 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่  (ท 2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงปลาดุก (ม 1,2,3 จ1,2,3) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้าวผัดรวมมิตร  (ท 1) 
ข้าวมันแกงไก่  (จ1) 
ข้าวมันไก่   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ข้าวยํา   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ข้าวราดเครื่องแกงทะเล (จ1) 
ข้าวหมก   (ท 1,2,3 ม1,2,3) 
ข้าวหมกไก่   (ม1,2,3) 
ข้าวหมูกรอบ  (ท 1,2,3) 
ข้าวหมูแดง   (ท 1,2,3) 
ข้าวเหนียวไก่  (ม1) 
ข้าวเหนียวไก่ทอด  (ท 1,2,3 ม1,2,3) 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง  (ท 1,2,3 ม1,3) 
ข้าวเหนียวดําปลาเค็ม  (ท 3) 
ข้าวเหนียวหมู  (ท 1) 
ขาหมูต้มผักกาดดอง  (ท 1) 
ขาหมูทอด   (ท 2) 
ไข่เค็ม   (ท 3) 
ไข่เจียว   (ท 1,2,3 ม3 จ1,3) 
ไข่เจียวกุ้งสับ  (ท 2) 
ไข่ดาว   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ไข่ตุ๋นหมูสับ  (ท 2) 
ไข่ทอด   (ม2,3 จ1) 
ไข่นึ่งหมูสับ   (ท 1) 
ไข่ปลาหมึกย่าง  (ท 2) 
ไข่พะโล้   (ท 1,2 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ไข่ลูกเขย   (ท 1 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ไข่โลกเขย   (ท 2,3) 
คะน้าหมูกรอบ  (ท 1) 
คะน้าหมูทอด  (จ2) 
คั่วกลิ้ง   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
คั่วกลิ้งเนื้อ   (ม3) 
คั่วกลิ้งหมู    (ท2,3 จ2) 
คั่วไก่   (ม1) 
เครื่องแกงทะเล  (ท 2) 
เครื่องแกงเนื้อวัว/เนื้อ  (ม1) 
เครื่องแกงปลาดุก  (ม3) 
จับฉ่าย   (ท 3) 
จิงจังลูกเหลียง  (ท 3) 
โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า  (จ1) 
ฉู่ฉี่ปลาท ู  (ท 1) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่อมาลี   (ม3) 
ชะอมไข่ทอด  (ท3) 
ซ่ีโครงหมูต้มเครื่องยาจีน (จ1) 
ซ่ีโครงหมูตุ๋นยาจีน  (จ3) 
ซุบเนื้อวัวเครื่องใน  (ม1) 
ซุปเนื้อ   (ม2,3) 
ซุปเนื้อวัว   (ม1) 
ซุปผ้าร้ายวัว  (ม2) 
ซุปพุงวัว   (ม1,3) 
ซุปหางวัว   (ม3) 
ดีปลีเคย   (ท3) 
ต้นกระเทียมผัด  (จ2) 
ต้มกระดูกหมู  (ท1) 
ต้มกระดูกอ่อน  (ท3) 
ต้มไก่   (ท2) 
ต้มไก่ขมิ้น   (ท2) 
ต้มขมิ้นไก่   (ท1) 
ต้มขาหมูใบมวง  (ท 3) 
ต้มขิง   (ท2) 
ต้มจับฉ่าย   (ท 3 จ1,3) 
ต้มจืด   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มจืดไก่เห็ดหอม  (ม1) 
ต้มซุปเนื้อ   (ม1) 
ต้มแซ่บ   (ท 1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มแซ่บกระดูกอ่อน  (ท 3) 
ต้มโดกหมู   (ท 3) 
ต้มทิกุ้งผักเหรียง  (จ3) 
ต้มทิหัวปลี   (ท 3) 
ต้มมะระ   (ท2) 
ต้มยํา   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มยํากุ้ง   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มยําทะเล   (ท 1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มยําปลากะพง  (ท 1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มยําปลาพง  (ท 1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ต้มยําหม ู  (ท 3) 
ต้มส้มแขก   (ท 3) 
ต้มหมู   (ท1) 
ต้มหมูส้มมวง  (ท 3) 
ต้มเห็ดหอม  (ท 3) 
ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ (ท 3) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตุ๋นไก่   (จ2) 
ไตปลา/พุงปลา  (ท 1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
พุงปลาเคย   (ท1) 
ทอดมันกุ้งไข่เค็ม  (ท 1,2) 
ทอดมันปลา/หม ู (ท 3) 
น้ําแกง   (จ3) 
น้ําชุบ   (ท 2,3 ม1,3) 
น้ําชุบกะปิ   (ม3) 
น้ําชุบปลาทู  (ท 2) 
น้ําชุบผักเหนาะ  (ท 2 ม3) 
น้ําชุบมะม่วง  (ม1) 
น้ําชุบแมงดา ผักลวก  (ท 3) 
น้ําชุบแมงดา  (ท 2) 
น้ําชุบลูกตอดองปลาทู  (ท 3) 
น้ําชุบลูกม่วง  (ท 3) 
น้ําชุบหัวข่า  (ม1) 
น้ําชุบเห็ดเหม็ด  (ท 3) 
น้ําเต้าหู้   (ท 3) 
น้ําบูดู   (ท 2,3 ม3) 
น้ําปลาหวานสะเดา  (ท 3) 
น้ําพริก   (ท 2) 
น้ําพริกกุ้งสดผักลวก  (จ2,3) 
น้ําพริกผักลวก  (จ1) 
น้ําพริกลูกตอลูกเหรียง  (ม1) 
น้ําพริกกะปิ  (ท 2 ม3 จ2) 
น้ําพริกกะปิตอดอง  (ท 3) 
น้ําพริกกับผักสด/ผักลวก (ท 3) 
น้ําพริกกุ้งสด  (ท 2) 
น้ําพริกปลาทู  (ม3) 
น้ําพริกผักจ้ิม  (จ2) 
น้ําพริกผักลวก  (จ2) 
น้ําพริกผักสดผักจ้ิม  (ม3) 
น้ําพริกแมงดา(กับตอเผา) (ท 2) 
น้ําพริกลูกตอดอง  (ม1) 
เนื้อแดง   (ม3) 
เนื้อแดงราดข้าว  (ท 3 ม3) 
เนื้อแดดเดียว  (ม3) 
เนื้อทอด   (ม1,2,3) 
เนื้อทอดกระเทียม  (ม3) 
เนื้อผัดเค็ม   (ม1,2) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อผัดหวาน  (ม1,3) 
บ๊ะจ่าง   (จ1,2,3) 
บะหมี่น้ําต้มยํา  (จ2) 
ปลากระบอกไข่ทอดกระเทียม (ท2) 
ปลากระบอกต้มส้ม  (ท2) 
ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบใส่กุ้งน้ําผึ้ง(ม2) 
ปลากะพงนึ่งมะนาว  (ท1,2) 
ปลากะพงผัดเครื่องแกง (ท2) 
ปลาเค็มทอด  (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด  (ท3) 
ปลาชิงฉ้างทอด  (ท3) 
ปลาดุก   (ท2,3) 
ปลาต้ม   (ท2) 
ปลาต้มยํา   (ท3) 
ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน  (ท2,3) 
ปลาท่องเที่ยวทอดขี้มิ้น/ขมิ้น (ท3) 
ปลาทอด   (ท2,3 ม2,3) 
ปลาทูต้มซีอ๋ิว  (ม2) 
ปลาทูทอด   (ท1,2 ม3 จ2) 
ปลาทูนึ่ง   (ท2 ม2 จ2) 
ปลานึ่ง   (ท3 จ2) 
ปลาเปรี้ยวหวาน  (ม3) 
ปลาย่างน้ําจ้ิม  (ท3) 
ปลาหมึกนึ่งมะนาว  (ท2) 
ปลาหมึกหวาน  (ท2,3 จ1,2,3) 
ปลาแห้ง   (จ2) 
ปลิงตุ๋น   (จ2) 
ปลิงทะเล   (จ3) 
ปอเป๊ียะทอด  (จ2) 
ปูผัดผงกระหรี่  (ม1 จ2) 
ปูม้าผัดผงกระหรี่  (ท1) 
เป๋าฮื้อน้ําแดง  (จ2) 
แป๊ะซะปลาพง  (ท2) 
ผักกาดต้มจืด  (ม3) 
ผักบุ้งผัดเต้าเจ้ียว  (ท2) 
ผักลวกจ้ิม   (ท3) 
ผักเส้ียนดอง  (ท3)  
ผักเหลียงต้มเทะ  (ท3) 
ผักเหลียงผัดไข่  (ท1) 
ผัดกะเพรา   (ม2) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผัดกะเพราเนื้อ  (ท3) 
ผัดกะเพราหมูกรอบ  (ท1) 
ผัดขิงปลา/ไก่  (ท2) 
ผัดคะน้าน้ํามันหอย  (ท3 จ2) 
ผัดคะน้าปลาเค็ม  (ท3)  
ผัดเครื่องแกง  (ท3) 
ผัดเครื่องแกงปลาหมึก  (ม1) 
ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง  (ท2) 
ผัดซีอ้ิว   (จ2) 
ผัดตังหน   (ท3) 
ผัดถั่วงอก   (ท2,3 ม2 
ผัดไทยกุ้งสด  (ม1,2,3 

ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง  (ท1) 
ผัดบวบกุ้งสด  (ท3) 
ผัดเปรี้ยวหวาน  (ท2,3 ม3 จ2,3) 
ผัดผัก   (ท2 จ3) 
ผัดผัก(บุ้ง/คะน้า)  (ท3) 
ผัดผัก(รวมมิตร)  (จ2) 
ผัดผักคะน้า  (ท1) 
ผัดผักบุ้ง   (ท1,2 จ2) 
ผัดผักรวม   (ท3 จ2,3) 
ผัดผักรวม(มิตร)  (ท2 จ2) 
ผัดผักรวมมิตร  (ท1) 
ผัดเผ็ด   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ผัดเผ็ด(เนื้อ/หมู/ลูกถั่ว/ลูกเขือ) (ท2) 
ผัดเผ็ดกบ   (ท3) 
ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ  (ท3) 
ผัดเผ็ดไก่   (ท1,2 ม2) 
ผัดเผ็ดหมู   (ท1,2) 
ผัดเผ็ดเนื้อ   (ม2,3) 
ผัดเผ็ดใบกระเพรา  (ท2) 
ผัดเผ็ดปลากะพง  (จ2) 
ผัดเผ็ดปลาดุก  (ท1,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ผัดเผ็ดปลาดุกนา  (ท2) 
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง  (ท3) 
ผัดเผ็ดโลกตอ  (ท3) 
ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง หมึก) (จ2) 
ผัดเผ็ดหมู   (จ1) 
ผัดเผ็ดหมูป่า  (ท2) 
ผัดพริกแกง   (ท2) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผัดพริกไก่   (ม2) 
ผัดพริกเนื้อ   (ม1) 
ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ่ (ม3) 
ผัดฟักทองกับไข่  (ท3) 
ผัดมะระ   (จ3) 
ผัดมะระกับไข่  (ท2) 
ผัดวุ้นเส้น (ตังหุน)  (ท2 ม2) 
ผัดสะตอกุ้งกะปิ  (ท2) 
ผัดหมี่สั่ว   (จ3) 
ผัดหอยลาย  (ท2) 
พะแนง   (ท2,3) 
พะแนงหมู/ไก่  (ท3) 
พะโล้   (ท3) 
พุงปลาเคย   (ท 3) 
พุงปลาแห้ง   (ท3) 
ฟักทองผัดไข่  (ท1) 
มะระผัดไข ่  (ท1,3 ม3) 
มั่สมั่น   (ม1,2,3) 
มัสมั่นไก่   (ม3) 
มั่สมั่นเนื้อ   (ม2,3) 
มั่สมั่นแพะ   (ม2,3) 
ยอดมวงต้มส้ม  (ท2,3) 
ยํากุ้งส้ม   (ม2) 
ยําถั่วพูรวมมิตร  (ท3) 
ยําน้ําบูด ู   (ม2,3) 
ยําปลาจ้ิงจ้ัง  (ม2,3) 
ยําปลาแป้งแดง  (ม2,3) 
ยําผักกูด   (ท2,3 ม2 ) 
ยําพองหัวครก/ยําโลกยาโหย (ท3) 
ยํามะม่วง   (ม3) 
ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม  (จ 2) 
ยําลูกมุด/ยําโลกมุด  (ท3 ม2) 
ยําโลกปริง   (ท3) 
ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูกมุด (ท3) 
ยําโลกโหนด  (ท3) 
ยําวุ้นเส้น   (ท1) 
โรตีน้ําแกง   (ม1) 
ลวกจ้ิม   (ท2) 
ลาบ   (ท1,3 ม1,2,3 จ1,2) 
สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล  (จ 1) 
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[+อาหารคาว]  

[+อาหารคาว]       [+อาหารหวาน] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส้มตํา   (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
ส้มตําปลาร้า  (ม1) 
สมองหมูตุ๋นยาจีน  (จ 3) 
สะตอผัดกะปิ  (ม3 จ3) 
สะตอผัดเผ็ด  (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
หนมจีน   (ท3 ม2,3) 
หนมจีนน้ํายา  (ท2) 
หน่อไม้ดอง   (ท2) 
หน่อไม้ต้มกะทิ  (ท3) 
หมูทอด   (ท1,2,3 จ1) 
หมูสับปลาเค็มทอด  (ท2) 
หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด (ท3) 
หมูหวาน   (ท1,2,3 จ1,2,3) 
หอยจ๊อ   (จ 1,2,3) 
ห่อหมกทะเล  (ท1,2,3 ม1,2,3 จ1,2,3) 
หัวไชโป๊ผัดไข่  (จ 2) 
หูฉลาม   (จ 3) 
เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ํามันหอย (ท2) 
เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขามอ่อน (ท 3) 
แหนมเอ็นไก่  (จ 1) 
แฮ่ก๊ึน   (จ 2) 
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2. มิติอาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ 
“อาหารท้องถ่ินภาคใต้” เป็นมิติที่สามารถจําแนกความแตกต่างของช่ืออาหาร โดยมี 5 อรรถลักษณ์สําคัญ คือ [+ไทยท้องถ่ินภาคใต]้ [+ไทยถ่ินอื่นหรือทั่วไป]  

[+ไทยจีน] [+ไทยมาเลย์] และ[+ประเทศอื่นๆ] ดังนี ้
               [+อาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 

 
[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]   [+ไทยจีน]   [+ไทยมาเลย์]   [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แกงขี้เหล็ก   
แกงคั่วเคยกุ้งสด  
แกงคั่วเผ็ด  
แกงไตปลา   
แกงไตปลากะท ิ  
แกงพุงปลา   
แกงส้มกระดูกหมู  
แกงส้มกุ้ง   
แกงส้มกุ้ง/กระหล่ํา  
แกงส้มกุ้งมะละกอ  
แกงส้มปลากะพง  
แกงส้มปลากะพงยอดพร้าว 
แกงส้มปลาทับทิม/ไก่/ปลาดุก 
แกงส้มปลาพง  
ไก่บ้านต้มขมิ้น  
ไก่บ้านต้มขี้มิ้น  
แกงขี้เหล็กปลาย่าง  
กระดูกหมูต้มยอดมวง   
แกงคั่ว   
แกงคั่วปูโลกท้อน  
แกงคั่วยาหนัด  
แกงคั่วลูกขี้พร้าไก่บ้าน  
แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงจืดโลกขี้พร้า  
แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน  
 
 

กะเพราไก่   
กะเพราไก่ไข่ดาว  
กะเพราหมู   
กะเพราหมูสับ  
แกงเขียวหวาน  
แกงเขียวหวานไก่  
แกงทิ   
แกงทิไก่/กุ้ง  
แกงเผ็ด  
แกงเผ็ดกระดูกหมู  
แกงเผ็ดหมู   
แกงเลียง  
ไก่ทอด   
ขนมจีน   

หนมจีน   

ข้าวผัดทะเล  

ข้าวผัด  

ข้าวผัดกุ้ง   

แกงบวบต้ม  
แกงเผ็ดหมูลูกถั่ว  
แกงท/ิแกงกะทิ  
แกงทิหน่อไม้  
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู  
ข้าวผัดรวมมิตร  

ข้าวเหนียวไก่ 

ก๋วยจ๊ับ  
ก๋วยเตี๋ยว 
ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา  
ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอ๋ิว 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า  
ก๋วยเตี๋ยวหม ู  
กะเพาะปลา  

กะเพาะปลาน้ําแดง  
เก๊ียวกุ้งทอด  
ข้าวขาหม ู  

ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจ้ิงจ้ัง  
ข้าวมันไก่  

ข้าวหมูกรอบ  

ข้าวหมูแดง   

ขาหมูต้มผักกาดดอง  

ขาหมูทอด   

ไข่นึ่งหมูสับ   

ไข่ตุ๋นหมูสับ  

จับฉ่าย   

ต้มจับฉ่าย   

แกงจืด  
แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 
แกงจืดเต้าหู้ไข่  

แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 
แกงจืดมะระยัดไส ้

 
 

เนื้อแดงราดข้าว  

ผัดกะเพราเนื้อ  
แกงคั่วเนื้อ   
แกงทิแพะเครื่องเทศ  
ข้าวเนื้อทอด  

ซุปเนื้อวัว   

ซุบเนื้อวัวเครื่องใน  

ข้าวหมก   

ข้าวหมกไก่   

แกงแพะ   
แกงคั่วเผ็ด  
ข้าวเนื้อแดง  

แกงเนื้อผัดเผ็ด  
แกงเนื้อ   
ซุปพุงวัว   

แกงเผ็ดเนื้อ  
แกงทิเนื้อ   
คั่วกลิ้งเนื้อ   

ซุปเนื้อ   

ซุปผ้าร้ายวัว  

ต้มซุปเนื้อ   

ช่อมาล ี
เนื้อผัดเค็ม   

เนื้อผัดหวาน  

เนื้อแดดเดียว 

แกงลาว   
ไก่กรอบครีมมะนาว  
ปูผัดผงกระหรี ่  

พะแนง   
พะแนงหมู/ไก่  
มั่สมั่น   

มัสมั่นไก่/เนื้อ  

มั่สมั่นเนื้อ   

มั่สมั่นแพะ   

สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล  
เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ํามันหอย 

 
ไอติม   

แยมโรล   

โอวัลติลป่ัน   

ทองหยอด   

ทองหยิบ   

เดือย/ถั่ว/น้ําบลูบอย)  

เค้ก   

ซ่าหริ่ม   

ขนมทองหยิบทองหยอด 

หนมเค้ก   

เบ้ืองญวน   

ขนมเค้ก  
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[+อาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 
 

 
[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]      [+ไทยจีน]         [+ไทยมาเลย์]               [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แกงเคยปลา  
แกงคั่วเผ็ดหมู  
แกงเทโพธิ ์  
แกงพริกปลาแดง 
แกงส้ม  
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม  
แกงส้มปลากด  
แกงส้มปลากดผักรวม  
แกงส้มปลากระบอก  
แกงส้มปลาบอก  
แกงส้มปลากระพง/ 
หัวพร้าว/ดอกกระหร่ํา 
แกงทิลูกหนุน  
ข้าวยํา  

แกงส้มปลากะพงมะเขือ 
แกงส้มปลาหัวอ่อน  
แกงส้มปลาหัวโม่ง  
แกงส้มปลาทู+ไซซ้ิม  
แกงส้มปูไข่   
แกงสมรม   
แกงสมรมยาหนัด  
แกงส้มปลา   
แกงน้ําเคย   
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 
แกงส้มปลาขี้ตัง  
แกงส้มมะรุมปลาหมอ 

 

ข้าวเหนียวไก่ทอด  

ข้าวเหนียวไก่ย่าง  

ข้าวเหนียวหมู  

ไข่เจียว   

ไข่ดาว  

ไข่ทอด   

ไข่เค็ม   

ไข่พะโล้   

ไข่ลูกเขย   

ไก่ย่าง   
แกงเผ็ดปลา  
คะน้าหมูกรอบ  

พะโล้   
ฉู่ฉี่ปลาท ู  
ต้มกระดูกหมู  

ต้มไก่ขมิ้น   

ต้มแซ่บ   

ต้มยํา   

ต้มยํากุ้ง   

ต้มยําทะเล   

ต้มยําปลากะพง  

ต้มยําปลาพง  

ต้มหมู   

ไข่เจียวกุ้งสับ 

ไก่ต้มข่า   
ขนมจีนแกงเผ็ด  

 

แกงจืดหมูสับ  
ต้มเห็ดหอม  

แป๊ะซะปลาพง  

ผักบุ้งผัดเต้าเจ้ียว  
ก๋วยเตี๋ยวไก่  
ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ  
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ  
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย 
ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู)  

กระดูกหมูต้มถั่วลิสง  

กระดูกหมูตุ๋นยาจีน  

เกาเหลาไก่   

ไก่ผัดเค็ม   
แกงจืดเห็ดหอม  
แกงจืดผักกาดขาว  

แกงจืดเครื่องยาจีน  

ต้มจืดไก่เห็ดหอม  

ปลาทูต้มซีอ๋ิว  

ผักกาดต้มจืด  

ผัดตังหน   
ผัดวุ้นเส้น (ตังหุน)  
ต้มจืด  

ไก่ต้มเหล้า   
ไก่ผัดขิง   

ไก่ตุ๋นยาจีน   

ขนมจีบ  

เนื้อแดง   

ผัดพริกเนื้อ   

ผัดเผ็ดเนื้อ   

ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ่ 
โรตีน้ําแกง   
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[+อาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 
 
[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]    [+ไทยจีน]      [+ไทยมาเลย์]    [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แกงเห็ดเหม็ด  
ไตปลา/พุงปลา  

ไตปลา/พุงปลาเคย  

ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ  

ข้าวเหนียวดําปลาเค็ม  

ผักเหลียงผัดไข่  
สะตอผัดเผ็ด  

น้ําชุบ   
น้ําชุบปลาทู  

น้ําชุบผักเหนาะ 

น้ําชุบแมงดา ผักลวก  

น้ําบูดู   

จิงจังลูกเหลียง  
ดีปลีเคย   
ต้มขาหมูใบมวง  

ต้มทิหัวปลี   

น้ําชุบลูกตอดองปลาทู  
ปลากระบอกต้มส้ม  

ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน  
ต้มส้มแขก   

ต้มหมูส้มมวง  

ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ 

ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
น้ําชุบลูกม่วง  

น้ําชุบเห็ดเหม็ด 

น้ําปลาหวาน/สะเดา 
น้ําพริกกะปิตอดอง  

ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด  

ปลาชิงฉ้างทอด 

 
 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม  

ปลากะพงนึ่งมะนาว 

ปลาเค็ม   

ปลาเค็มทอด  

ปลาทูทอด   

ปูม้าผัดผงกระหรี่  

ผัดผักคะน้า  
ผัดกะเพราหมูกรอบ  
ผัดผักบุ้ง   
ผัดผักรวมมิตร  
ผัดผักรวม   
ผัดเผ็ดปลากะพง  

ผัดเผ็ด   
ผัดเผ็ดไก่/หมู  
ผัดเผ็ดปลาดุก  
ผัดฟักทองกับไข่  
ฟักทองผัดไข่  
ผัดเผ็ด(เนื้อ/หมู/ลูกถั่ว/ลูกเขือ) 
คั่วกลิ้งหมู+ใบกรูด  

เครื่องแกงทะเล  
ต้มไก่   

ต้มขิง   

ต้มแซ่บกระดูกอ่อน 

ต้มมะระ   

ผัดมะระกับไข่  
มะระผัดไข ่  

ยําวุ้นเส้น   

ลาบ   

ส้มตํา 

โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า 
ซ่ีโครงหมูต้มเครื่องยาจีน 

บ๊ะจ่าง   

ต้นกระเทียมผัด  

ตุ๋นไก่   

น้ําแกง   

ปลิงทะเล   

หอยจ๊อ   

สมองหมูตุ๋นยาจีน  

ผัดหมี่สั่ว   

บะหมี่น้ําต้มยํา  

ปลิงตุ๋น   

ปอเป๊ียะทอด  

เป๋าฮื้อน้ําแดง  

ผัดคะน้าน้ํามันหอย  
ผัดซีอ้ิว   

หูฉลาม   

หัวไชโป๊ผัดไข่  

แฮ่ก๊ึน   

เต้าหู้หมูสับ   

 
แปะก๊วย   

ปาท่องโก๋   

เต้าส่วน   

เต้าหูทอด   

เต้าหู้นมสด   

เต้าฮวย  
น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง 
เต้าทึง 
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[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]    [+ไทยจีน]          [+ไทยมาเลย์]    [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผักเส้ียนดอง  
ปลาท่องเที่ยวทอดขี้มิ้น/ขมิ้น  

ผักเหลียงต้มเทะ  
ผัดสะตอกุ้งกะปิ  
ยอดมวงต้มส้ม  

ยําผักกูด   

ยําลูกมุด/ยําโลกมุด  

ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูกมุด 
สะตอผัดเผ็ด  

ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ  
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง  
ผัดเผ็ดโลกตอ  
พุงปลาแห้ง   
ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ  
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง  
ผัดเผ็ดโลกตอ  
พุงปลาแห้ง   
ยําพองหัวครก/ยําโลกยาโหย  

ยําโลกปริง   

ยําโลกโหนด  

หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด  

หนมจีน   
หนมจีนน้ํายา 
เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขามอ่อน  

สะตอผัดเผ็ด  

แกงขี้เหล็ก   
แกงขี้เหล็กปลาย่าง 

ส้มตําปลาร้า  

หมูทอด   

หมูหวาน   

ห่อหมกทะเล  

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม  

ชะอมไข่ทอด  
น้ําพริก   

น้ําพริกกะปิ  

น้ําพริกกุ้งสด  

ปลากระบอกไข่ทอดกระเทียม  

ปลากะพงนึ่งมะนาว  

ปลากะพงผัดเครื่องแกง  
ปลาทอด  
ปลาต้ม   

ปลานึ่ง   

ปลาทูนึ่ง   

ปลาหมึกนึ่งมะนาว  

ปลาหมึกหวาน  

ทอดมันปลา/หม ู  
น้ําพริก/ผักลวก  

น้ําพริกผักจ้ิม  

น้ําพริกผักสด/ผักจ้ิม  

ต้มยําหม ู  

ผัดขิงปลา/ไก่  
ผัดถั่วงอก   
ผัดเปรี้ยวหวาน 

เฉาก๊วย   

ขนมไหว้พระจันทร ์  

ขนมกุ้ยฉ่าย  

น้ําเต้าหู้   

 
 
 
 
 
 
 
 
  

  



87 
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[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]   [+ไทยจีน]   [+ไทยมาเลย์]   [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

แกงคั่วกลิ้ง   
แกงส้มกุ้ง   
แกงส้มไก่   
แกงส้มปลานิล  
แกงส้มยอดมะพร้าว  
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 
แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ  
แกงส้มปลาทะเล   
แกงส้มปลาทับทิม/หัวโม่ง/ดุก  
แกงส้มปลาดุก(ใส่เขือ)  
แกงส้มปลาช่อน  
แกงส้มปลาแดง  
แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ดน้ําจืด)  
น้ําชุบมะม่วง  

น้ําพริก/ลูกตอ/ลูกเหรียง  
น้ําพริกแมงดา(กับตอเผา) 
แกงส้มกุ้งกับมันขี้หนู  

แกงส้มปลาช่อน  
แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว 
แกงส้มปลากะพงหัวมะพร้าว  
แกงส้มปลากดหัวพร้าว  
ข้าวมันแกงไก่  

ต้มทิกุ้งผักเหรียง 
ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง หมึก)  
ยําปลาจ้ิงจ้ัง  

ยําปลาแป้งแดง  

สะตอผัดกะปิ  

 

ผัดผัก   
ผัดเผ็ดใบกระเพรา  
ผัดเผ็ดปลาดุกนา  
ผัดเผ็ดหมูป่า  
ผัดพริกแกง   
ผัดหอยลาย  
แกงไก่   
แกงจืดลูกชิ้น  
แกงจืดไก่สับ  
แกงจืดผักกาด  
น้ําชุบหัวข่า  

น้ําพริกลูกตอดอง  

น้ําชุบกะปิ   

น้ําพริกกะปิ  

ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบใส่กุ้งน้ําผึ้ง 
ยํากุ้งส้ม   

ยําน้ําบูด ู   

ผัดพริกแกง   
ยําถั่วพูรวมมิตร  

ลวกจ้ิม   
ปลาต้มยํา   

ผักลวกจ้ิม   
หน่อไม้ดอง 
หมูสับปลาเค็มทอด  

ผัดคะน้าน้ํามันหอย  
ผัดบวบกุ้งสด  
ผัดเปรี้ยวหวาน 
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หัวมันสาคู   

เหนียวดํา   

เหนียวมะม่วง  

เหนียวเป้ง/ป้ิง  

เหนียวเปียก  

ลูกตาลลอยแก้ว  

โลกโหนดเช่ือม  

หนมขี้มอด   

หนมคอเป็ด  

หนมเจาะหู   

หนมดู   

มันหลา   

บวชข้าวโพด/บวชคง   

ลูกตาลเชื่อม  

หนมกวน   

หนมจูจุ่น   

หนมดอกโดน  

หนมบอก   

เปียกคง   

น้ําแข็งขูด   

ต้มเหนียวดํา  

บวชข้าวโพด/คง  

คอเป็ด   

เหนียวเรียน  

เหนียวมะม่วง  

กะละแม   

หนมค่อม   

หัวมันบวช   

เปียกเหนียวดํา 

 
 

ผัดเผ็ดกบ   
ผัดเผ็ดปลาดุก  
หน่อไม้ต้มกะทิ  

แกงทิเนื้อ/ไก่/ปลา 
แกงหอยขม  
ข้าวต้มไก่   

ข้าวผัด   

ข้าวผัดไก่   

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก  
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หม ู

ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล  
คั่วไก่   

เครื่องแกงปลาดุก  
เนื้อทอด   

เนื้อทอดกระเทียม  

ปลาเปรี้ยวหวาน  

น้ําพริกปลาทู  

ผัดเครื่องแกงปลาหมึก 

ผัดไทยกุ้งสด  

ผัดกะเพรา   

ผัดพริกไก่   

ยํามะม่วง   

แกงกะทิกุ้ง   

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก  

แกงหยวกกล้วยไก่  

ข้าวต้มหม ู   

ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 

คะน้าหมูทอด 
ขนมจีนแกงไก่ 
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[+อาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 
 

   [+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]    [+ไทยจีน]       [+ไทยมาเลย์]    [+ประเทศอ่ืนๆ] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ข้าวไข่เจียวหมูสับ  

น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก  
น้ําพริกผักจ้ิม  

ปลาแห้ง   

ผัดผักรวม   
ผัดมะระ   

ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม 
แหนมเอ็นไก่  

 
ลูกเดือยบวช  

ลูกเดือยต้ม   

สาคูมะพร้าว  

หนมกรวย   

หนมชั้น   

หนมเปียกปูน  

หนมพิมพ์   

ฟักทองเช่ือม  

รวมมิตร   

ลอดช่อง   

ลอดช่องเขียว  

ลอดช่องน้ํากะท ิ  

ลูกชุบ   

หัวมันเชื่อม 
โลกยมกวน  
วุ้นกะท ิ   

วุ้นดํา 
สาคูข้าวโพด 
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[+มิติอาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 

[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]         [+ไทยจีน]        [+ไทยมาเลย์]    [+ประเทศอ่ืนๆ] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 

ฟักทองบวชลอดช่องสิงคโปร์  

เปียกลําไย   

น้ําแข็งใส (ลูกจาก/แมงลัก)  

บวชข้าวโพด/คง  

เปียกเหนียวดํา  
บัวลอย   

บัวลอยไข่หวาน  

ถั่วดําต้ม   

ถั่วเขียวต้ม   

ถั่วเขียวต้มน้ําตาล  

ถั่วดําข้าวเหนียว  

ทับทิมกรอบ  

มันเชื่อม   

มันสําปะหลังเช่ือม  

แตงไทย(น้ํากะทิ) 
ต้มถั่วเขียว   

ต้มถั่วดํา   

ไข่หงส์   

ข้าวฟ่าง   

ข้าวเหนียวทุเรียน  

คงต้ม   

ต้มเหนียวดํา 
ข้าวโพดบวช  

ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียวม่วง 
หนมจาก   
หนมต้ม   

ข้าวต้มมัด   

   



91 

[+มิติอาหารไทยท้องถิ่นภาคใต้ ] 

[+ไทยท้องถิ่นภาคใต้]  [+ไทยถิ่นอ่ืนหรือทั่วไป]         [+ไทยจีน]         [+ไทยมาเลย์]    [+ประเทศอ่ืนๆ] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนมหม้อแกง  

ขนมมันหน้ากะทิ 
กล้วยเช่ือม 
กล้วยไข่เชื่อม   

กล้วยบวช   

กล้วยบวชชี   
กล้วยทอด   

กล้วยฉาบ   

เหนียวหน้ากุ้ง  

เหนียวหน้าพร้าว  

เปียกปูน   

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียวเรียน 

ขนมโค/หนมโค  

มันต้ม   

เผือกทอด   

ถั่วดําต้ม   

ถั่วแดงต้ม   

ข้าวเหนียวดํา  

ข้าวเหนียวดําเปียก  

ขนมชั้น   

ต้มถั่วเขียว   

ต้มถั่วดํา    
ข้าวเหนียวสังขยา 
ข้าวเหนียวป้ิง 
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3. มิติวิธีการประกอบอาหาร 

“วิธีการประกอบอาหาร” เป็นมิติที่ใช้แยกความแตกต่างของคําเรียกช่ืออาหาร โดยมี 14 อรรถลักษณ์สําคัญ ได้แก่ [+ต้ม] [+นึ่ง] [+ตุ๋น] [+ทอด] [+ผัด] [+ค่ัว] 
[+ย่าง] [+ปิ้ง] [+หมก] [+ยํา] [+ลวก] [+เช่ือม] [+บวช] และ[+ตํา] ดังต่อไปนี้ 

[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กะเพราไก่ไข่ดาว 
ไก่กรอบครีมมะนาว  

ข้าวไข่เจียวหมูสับ 

ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจ้ิงจ้ัง 

ข้าวเนื้อทอด 
ข้าวหมูกรอบ 

ข้าวเหนียวไก่ 

ข้าวเหนียวไก่ทอด  

ขาหมูทอด 

ไข่เจียว  

ไข่เจียวกุ้งสับ 

ไข่ดาว  

ไข่ทอด  

ไข่ลูกเขย  

ไข่โลกเขย 

คะน้าหมูกรอบ 

คะน้าหมูทอด 

ฉู่ฉี่ปลาทู  

ชะอมไข่ทอด 
ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 

ทอดมันปลา/หม ู

น้ําชุบปลาทู 
น้ําชุบแมงดา ผักลวก 

น้ําชุบแมงดา 

 
 

ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอ๋ิว 

กะเพราไก่  
กะเพราไก่ไข่ดาว 

กะเพราหมู 
กะเพราหมูสับ 

แกงไก่ผัดเผ็ด 

ไก่ผัดขิง  

ไก่ผัดเค็ม 

ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ 

ข้าวเนื้อแดง 
ข้าวผัด  

ข้าวผัดกุ้ง  

ข้าวผัดไก่  

ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หม ู

ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวผัดทะเล 

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่ 

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู  
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู
ปลาดุก  

ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 

ไข่ลูกเขย/ไข่โลกเขย 

คะน้าหมูกรอบ 

 

กระดูกหมูตุ๋นยาจีน  
ไก่ตุ๋นยาจีน 
ไข่ตุ๋นหมูสับ 
ซ่ีโครงหมูตุ๋นยาจีน  
ตุ๋นไก่ 
ปลิงตุ๋น 
สมองหมูตุ๋นยาจีน 
   

แกงคั่ว 

แกงคั่วกลิ้ง 
แกงคั่วไก่ 

แกงคั่วเคยกุ้งสด 

แกงคั่วเนื้อ 

แกงคั่วปูโลกท้อน 

แกงคั่วเผ็ด 

แกงคั่วเผ็ดหม ู

แกงคั่วยาหนัด 

แกงคั่วลูกขี้พร้าไก่บ้าน 

แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน 
คั่วกลิ้ง  

คั่วกลิ้งเนื้อ 

คั่วกลิ้งหมู 
คั่วกลิ้งหมู 
คั่วกลิ้งหมู+ใบกรูด  

คั่วไก่ 

พุงปลาแห้ง 
 
หนมขี้มอด 

 

แกงขี้เหล็กปลาย่าง 
ไก่ย่าง  
ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
ไข่ปลาหมึกย่าง  
ปลาย่างน้ําจ้ิม 

  

ขนมจีบ 
ไข่นึ่งหมูสับ 
บ๊ะจ่าง  

ปลากะพงนึ่งมะนาว 

ปลาทูนึ่ง  

ปลานึ่ง  

ปลาหมึกนึ่งมะนาว 

ห่อหมกทะเล 

ขนมกุ้ยฉ่าย  

ขนมชั้น  

ขนมมันหน้ากะทิ 
ขนมหม้อแกง 

ข้าวเหนียวดํา 

ข้าวเหนียวดําเปียก  

ข้าวเหนียวถั่วดํา 
ข้าวเหนียวทุเรียน 
ข้าวเหนียวเรียน 

เหนียวเรียน 

ข้าวเหนียวมะม่วง 
เหนียวม่วง  
ข้าวเหนียวสังขยา 

ถั่วดําข้าวเหนียว 

เปียกคง  

เปียกลําไย 

 

กระดูกหมูต้มถั่วลิสง 
กระดูกหมูต้มยอดมวง 
ก๋วยจ๊ับ  

ก๋วยเตี๋ยว  

ก๋วยเตี๋ยวไก่ 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา  

ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ  

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ  

ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า  

ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หม)ู  

ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย 

ก๋วยเตี๋ยวหม ู

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก  

กะเพาะปลา  

กะเพาะปลาน้ําแดง  

เกาเหลาไก่ 

แกงกะท ิ  

แกงกะทิกุ้ง  
แกงไก่ 

แกงไก่ผัดเผ็ด  

แกงขี้เหล็ก 

แกงขี้เหล็กปลาย่าง  

แกงเขียวหวาน 

แกงเขียวหวานไก่ 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น้ําชุบลูกตอดองปลาทู 
น้ําพริกปลาทู 
เนื้อแดดเดียว 

เนื้อทอด  

เนื้อทอดกระเทียม 

ปลากระบอกไข่ทอด
กระเทียม  
ปลาเค็มทอด 

ปลาชิงฉ้างทอด 

ปลาท่องเที่ยวทอดขี้มิ้น/
ขมิ้น  

ปลาทอด  

ปลาทูทอด 
ปลาแห้ง  

ปอเป๊ียะทอด 

ผัดกะเพราหมูกรอบ 

ยําปลาจ้ิงจ้ัง 

โรตีน้ําแกง 
หมูทอด 

หมูสับปลาเค็มทอด  

หอยจ๊อ   

แหนมเอ็นไก่ 

แฮ่ก๊ึน  

 

คะน้าหมูทอด 

เครื่องแกงทะเล  

เครื่องแกงเนื้อวัว/เนื้อ 

เครื่องแกงปลาดุก  

ฉู่ฉี่ปลาทู  

ต้นกระเทียมผัด  

เนื้อแดงราดข้าว 
เนื้อผัดเค็ม 

เนื้อผัดหวาน  

ปลากะพงผัดเครื่องแกง 

ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด  

ปลาเปรี้ยวหวาน 

ปูผัดผงกระหรี่ 
ปูม้าผัดผงกระหรี่  
ผักบุ้งผัดเต้าเจ้ียว 
ผักเหลียงผัดไข่ 
ผัดกะเพรา 

ผัดกะเพราเนื้อ 

ผัดกะเพราหมูกรอบ  
ผัดขิงปลา/ไก่ 

ผัดคะน้าน้ํามันหอย 

ผัดคะน้าปลาเค็ม 

ผัดเครื่องแกง 
ผัดเครื่องแกงปลาหมึก 

ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
ผัดซีอ้ิว 

ผัดตังหน 
ผัดถั่วงอก  

 
 
 

   เปียกเหนียวดํา 

ลูกชุบ 

หนมกรวย 

หนมกวน  

หนมค่อม  

หนมชั้น 

หนมชิ้น  

หนมบอก  

เหนียวดํา  

เหนียวเปียก 

เหนียวมะม่วง 
เหนียวมะม่วง 
เหนียวเรียน 

เหนียวหน้ากุ้ง 

เหนียวหน้าพร้าว 

 

แกงคั่ว 

แกงคั่วกลิ้ง 
แกงคั่วเคยกุ้งสด 

แกงคั่วไก่ 

แกงคั่วเนื้อ 

แกงคั่วปูโลกท้อน 

แกงคั่วเผ็ด 

แกงคั่วเผ็ดหม ู

แกงคั่วยาหนัด 

แกงคั่วลูกขี้พร้าไก่บ้าน 

แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน 

แกงเคยปลา 

แกงจืด  

แกงจืดไก่สับ 

แกงจืดเครื่องยาจีน  

แกงจืดเต้าหู้ 

แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 
แกงจืดเต้าหู้ไข่  

แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 

แกงจืดผักกาด  

แกงจืดผักกาดขาว 

แกงจืดฟักหมูสับ 

แกงจืดมะระ 

แกงจืดมะระยัดไส้  

แกงจืดลูกชิ้น 

แกงจืดโลกขี้พร้า  

แกงจืดหมูสับ 

  
แกงไตปลา  
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กล้วยฉาบ 

ไข่หงส ์  

คอเป็ด 

เต้าหูทอด  

เบ้ืองญวน 

ปาท่องโก๋  

เผือกทอด  
หนมคอเป็ด 

หนมจูจุ่น 

หนมเจาะหู 

 

ผัดไทยกุ้งสด 

ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง 

ผัดบวบกุ้งสด 

ผัดเปรี้ยวหวาน 

ผัดผัก  

ผัดผัก(บุ้ง/คะน้า) 
ผัดผัก(รวมมิตร)  

ผัดผักคะน้า 

ผัดผักบุ้ง  

ผัดผักรวม 

ผัดผักรวม(มิตร) 
ผัดผักรวมมิตร 

ผัดเผ็ด 

ผัดเผ็ด(เนื้อ/หม/ูลูกถั่ว/ลูก
เขือ) 
ผัดเผ็ดกบ  

ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ 

ผัดเผ็ดไก่  

ผัดเผ็ดไก่/หมู 
ผัดเผ็ดเนื้อ 

ผัดเผ็ดใบกระเพรา 

ผัดเผ็ดปลากะพง 

ผัดเผ็ดปลาดุก 

ผัดเผ็ดปลาดุกนา 

ผัดเผ็ดปลาบิหลัง  

ผัดเผ็ดโลกตอ 

ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง หมึก) 
ผัดเผ็ดหมู 
 

 

    แกงจืดเห็ดหอม 
แกงไตปลา/แกงพุงปลา 

แกงไตปลากะท ิ

แกงทิ  

แกงท/ิแกงกะทิ  

แกงทิไก่/กุ้ง 
แกงทิเนื้อ  

แกงทิเนื้อ/ไก่ 

แกงทิเนื้อ/ไก่/ปลา  

แกงทิแพะเครื่องเทศ 

แกงทิลูกหนุน  

แกงทิหน่อไม้ 
แกงเทโพธิ ์
แกงน้ําเคย 

แกงเนื้อ  

แกงเนื้อผัดเผ็ด 

แกงบวบต้ม 

แกงเผ็ด 

แกงเผ็ดกระดูกหมู  

แกงเผ็ดเนื้อ 

แกงเผ็ดปลา 

แกงเผ็ดหมู 
แกงเผ็ดหมูลูกถั่ว 

แกงพริกปลาแดง  

แกงพุงปลา 

แกงพุงปลา/แกงไตปลา 

แกงแพะ  

แกงมั่สมั่นไก่ 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ผัดเผ็ดหมูป่า 

ผัดพริกแกง 

ผัดพริกไก่  

ผัดพริกเนื้อ 

ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ่ 
ผัดฟักทองกับไข่  

ผัดมะระ  

ผัดมะระกับไข่  
ผัดวุ้นเส้น (ตังหุน) 
ผัดสะตอกุ้งกะปิ 

ผัดหมี่สั่ว   

ผัดหอยลาย 

ฟักทองผัดไข่ 
มะระผัดไข ่

สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

สะตอผัดกะปิ 

สะตอผัดเผ็ด  

หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด 

หมูหวาน  

หมูสับปลาเค็มทอด 

หัวไชโป๊ผัดไข่ 
เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ํามันหอย 

 

    แกงลาว  

แกงเลียง  

แกงเลียงกุ้ง 
แกงวัว  

แกงส้ม 

แกงส้มกระดูกหมู  

แกงส้มกุ้ง  

แกงส้มปลาแดง  

แกงส้มกุ้งกระหล่ํา  

แกงส้มกุ้งปลาหัวอ่อน 

แกงส้มกุ้งกับมันขี้หนู 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม 

แกงส้มกุ้งมะละกอ  

แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว 

แกงส้มไก่  

แกงส้มปลากด 

แกงส้มปลากดผักรวม 

แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 

แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ 

แกงส้มปลากดหัวพร้าว 

แกงส้มปลากระบอก  

แกงส้มปลากระพง+หัว
พร้าว/ดอกกระหร่ํา 

แกงส้มปลากะพง/ปลาพง 
แกงส้มปลากระบอก 

แกงส้มปลากะพงมะเขือ 

แกงส้มปลากะพงยอดพร้าว 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      แกงส้มปลากะพงหัว
มะพร้าว  

แกงส้มปลาขี้ตัง 
แกงส้มปลา จาระเม็ดแดง 
แกงส้มปลาช่อน  

แกงส้มปลาดุก(ใส่เขือ) 
แกงส้มปลาแดง 
แกงส้มปลาทะเล 

แกงส้มปลาทับทิม/ไก่ 

แกงส้มปลาดุก  

แกงส้มปลาทู+ไซซ้ิม 

แกงส้มปลานิล 

แกงส้มปลาบอก 
แกงส้ม ปลาหมอ 

แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ด
น้ําจืด) 
แกงส้มปลาหัวโม่ง  

แกงส้มปลาหัวอ่อน  

แกงส้มปูไข่ 
แกงส้มมะรุมปลาหมอ 

แกงส้มยอดมะพร้าว 

แกงสมรม  

แกงสมรมยาหนัด 

แกงหยวกกล้วยไก่  

แกงหอยขม 

แกงเห็ดเหม็ด 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ไก่ต้มข่า 
ไก่ต้มเหล้า 

ไก่บ้านต้มขมิ้น/ 

ไก่บ้านต้มขี้มิ้น 

ขนมจีน  

ขนมจีนแกงไก่ 

ขนมจีนแกงเผ็ด 

ข้าวขาหมู  

ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจ้ิงจ้ัง 

ข้าวต้มไก่  

ข้าวต้มหม ู

ข้าวมันแกงไก่ 

ข้าวมันไก่  

ข้าวหมูแดง 
ขาหมูต้มผักกาดดอง  
ไข่เค็ม 

ไข่พะโล้  

ไข่ลูกเขย  

ไข่โลกเขย 

จับฉ่าย 

จ้ิงจ้ังลูกเหลียง 

โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า 

ช่อมาลี(คือ ต้มตีนวัว) 
ซ่ีโครงหมูต้มเครื่องยาจีน 

ซุบเนื้อวัวเครื่องใน  

ซุปเนื้อ  

ซุปเนื้อวัว  
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ซุปผ้าร้ายวัว 

ซุปพุงวัว 

ซุปหางวัว  

ต้มกระดูกหมู 
ต้มกระดูกอ่อน  

ต้มไก่ 

ต้มไก่ขมิ้น 

ต้มขมิ้นไก่  
ต้มขาหมูใบมวง 

ต้มขิง  

ต้มจับฉ่าย 

ต้มจืด  

ต้มจืดไก่เห็ดหอม 

ต้มซุปเนื้อ 

ต้มแซ่บ 

ต้มแซ่บกระดูกอ่อน  

ต้มโดกหมู 
ต้มทิกุ้งผักเหรียง 
ต้มทิหัวปลี 
ต้มมะระ 

ต้มยํา 

ต้มยํากุ้ง  

ต้มยําทะเล 

ต้มยําปลากะพง/ 

ต้มยําปลาพง 
ต้มยําหมู  

ต้มส้มแขก 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      ต้มหมู  

ต้มหมูส้มมวง 
ต้มเห็ดหอม 

ไตปลา/พุงปลา 

พุงปลาเคย  
น้ําแกง 

น้ําเต้าหู้ 

เนื้อแดง  

บะหมี่น้ําต้มยํา 

ปลากระบอกต้มส้ม  

ปลาต้ม  

ปลาต้มยํา 

ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน 

ปลาทูต้มซีอ๋ิว 

ปลาหมึกหวาน 

เป๋าฮื้อน้ําแดง 
แป๊ะซะปลาพง 

ผักกาดต้มจืด 

ผักเหลียงต้มเทะ 

พะแนง  

พะแนงหมู/ไก่ 

พะโล้  

มั่สมั่น 

มัสมั่นไก่/เนื้อ 

มั่สมั่นเนื้อ 

มั่สมั่นแพะ 

ยอดมวงต้มส้ม 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 
 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      โรตีน้ําแกง 
หนมจีนน้ํายา 

หนมจีน  

เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขาม
อ่อน 

น้ําปลาหวานสะเดา 

 
ขนมทองหยิบทองหยอด 

ข้าวต้มมัด 

ข้าวฟ่าง  

ข้าวเหนียวถั่วดํา  

คงต้ม  

เฉาก๊วย  

เดือย/ถั่ว/น้ําบลูบอย) 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วดํา  

ต้มเหนียวดํา 

เต้าทึง  

เต้าส่วน  

เต้าหู้ทรงเครื่อง  

เต้าหู้นมสด 

เต้าหู้หมูสับ 

เต้าฮวย  

แตงไทย(น้ํากะทิ) 
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] 

 

[+ต้ม]   [+น่ึง]   [+ตุ๋น]   [+ทอด]   [+ผัด]   [+คั่ว]   [+ย่าง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

    ถั่วเขียวต้ม 

ถั่วเขียวต้มน้ําตาล  

ถั่วดําข้าวเหนียว 
ถั่วดําต้ม 

ถั่วแดงต้ม  

ทองหยอด 

ทองหยิบ  

ทับทิมกรอบ 

น้ําเต้าหู้  

น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง 

บัวลอย  

บัวลอยไข่หวาน 

แปะก๊วย  

เผือก 

ฝอยทอง  

มันต้ม  

มันหลา 

รวมมิตร 

ลอดช่อง  
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[+วิธีการประกอบอาหาร ] (ต่อ) 
 

[+ปิ้ง]   [+หมก]   [+ยํา]   [+ลวก]   [+เชื่อม]   [+บวช]   [+ตํา] 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 หมายเหตุ นอกจากนี้ยังมีวิธีการประกอบอาหารวิธีอื่นซึ่งปรากฏคําไม่มาก เช่น การดอง ได้แก่ ผักเสี้ยนดอง หน่อไม้ดอง และสะตอหรือตอดอง 

ก๋วยจ๊ับ  

ก๋วยเตี๋ยว  

ก๋วยเตี๋ยวไก่ 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา  

ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ  

ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า  

ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู)  

ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย 

ก๋วยเตี๋ยวหม ู

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก  

น้ําชุบผักเหนาะ 

น้ําชุบแมงดา ผักลวก 

น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก 

น้ําพริก/ผักลวก 

น้ําพริกผักลวก 

บะหมี่น้ําต้มยํา 
ลวกจ้ิม 

 

ขนมโค/หนมโค 
ซ่าหริ่ม 

 

กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเช่ือม 

กล้วยเช่ือม 

น้ําเต้าเช่ือม 

เผือกเช่ือม 

ฟักทองเช่ือม 

มันเชื่อม  

มันสําปะหลังเช่ือม 

ลูกตาล  

ลูกตาลเชื่อม 

ลูกตาลน้ําเช่ือม 

ลูกตาลลอยแก้ว 

โลกจาก  

โลกโหนดเช่ือม 

หัวมันเชื่อม 

 

 

ข้าวยํา  
ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบ
ใส่กุ้งน้ําผึ้ง 
ยํากุ้งส้ม  

ยําถั่วพูรวมมิตร 

ยําน้ําบูด ู  

ยําปลาจ้ิงจ้ัง 

ยําปลาแป้งแดง 
ยําผักกูด  

ยําพองหัวครก/ยําโลกยา
โหย 

ยํามะม่วง  

ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม 

ยําลูกมุด/ยําโลกมุด  

ยําโลกปริง 

ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูก
มุด 

ยําโลกโหนด 

ยําวุ้นเส้น 

ลาบ 

 

กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
ข้าวโพดบวช 

บวชข้าวโพด/คง  

บวชลูกเดือย  

ฟักทองบวช 

ลูกเดือยบวช 

หัวมันบวช 

 

น้ําชุบ 

น้ําชุบกะปิ 

น้ําชุบปลาทู 
น้ําชุบผักเหนาะ 

น้ําชุบมะม่วง 
น้ําชุบแมงดา ผักลวก 

น้ําชุบแมงดา 

น้ําชุบลูกตอดองปลาทู 
น้ําชุบลูกม่วง 

น้ําชุบหัวข่า 

น้ําชุบเห็ดเหม็ด 

น้ําพริก 
น้ําพริก/ลูกตอ/ลูกเหรียง 
น้ําพริกกะปิ 

น้ําพริกกะปิตอดอง  

น้ําพริกผักสด/ผักลวก 

น้ําพริกกุ้งสด 

น้ําพริกปลาทู 
น้ําพริกผักจ้ิม 

น้ําพริกผักลวก 

น้ําพริกแมงดา(กับตอเผา) 
น้ําพริกลูกตอดอง 
ส้มตํา 
ส้มตําปลาร้า  

ข้าวหมก 

ข้าวหมกไก่ 
ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ 
ยํากุ้งส้ม  

ยําถั่วพูรวมมิตร 

ยําน้ําบูด ู  

ยําปลาจ้ิงจ้ัง 

ยําปลาแป้งแดง 
ยําผักกูด  

ห่อหมกทะเล 

 

ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ 
 
ข้าวเหนียวป้ิง 

ข้าวเหนียวป้ิง/เหนียวเป้ง 

ข้าวเหนียวป้ิง/เหนียวเป้ง/
ข้าวเหนียวกวน 

หนมจาก  

หนมดอกโดน 

หนมพิมพ์  

เหนียวป้ิง   

เหนียวเป้ง/ป้ิง 
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  4. มิติส่วนประกอบของอาหาร 
   “ส่วนประกอบของอาหาร” เป็นมิติที่ใช้แยกความแตกต่างของคําเรียกช่ืออาหาร โดยมี 18 อรรถลักษณ์สําคัญ ได้แก่ [+ปลา] [+ปลานํ้าจืด ] [+ปู] [+กุ้ง] [+ไก่] 
[+หมู] [+เนื้อ] [+เครื่องในหมู] [+เครื่องในปลา] [+ปลาหมึก] [+ไข่] [+ผลไม้มีเปลือก] [+ผลไม้สีเหลือง] [+ผักกลิ่นฉุน] [+พืชใต้ดิน] [+ทํามาจากพืช] [+ใส่กะทิ] และ[+แป้ง]ดังนี้ 

[+ส่วนประกอบของอาหาร ] 
 

    [+ปลา]        [+ปู]        [+กุ้ง]            [+ไก่]                  [+หมู]      [+เน้ือ]  [+เครื่องในหมู] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เกาเหลาไก่  
แกงไก่  

แกงไก่ผัดเผ็ด 

แกงเขียวหวานไก่  

แกงคั่วไก่ 

แกงคั่วไก่ใส่สับรด 

แกงคั่วหัวโหนดไก่บ้าน 

แกงจืดไก่สับ 

แกงทิไก่ 

แกงมั่สมั่นไก่ 

แกงส้มไก่  

ไก่กรอบครีมมะนาว  

ไก่ต้มข่า  

ไก่ต้มเหล้า 

ไก่ตุ๋นยาจีน 

ไก่ทอด  

ไก่บ้านต้มขมิ้น 

ไก่บ้านต้มขี้มิ้น 

ไก่ผัดขิง 

ไก่ผัดเค็ม  

ไก่ย่าง  

 
 

กระดูกหมูต้มถั่วลิสง 
กระดูกหมูต้มยอดมวง 
กระดูกหมูตุ๋นยาจีน 

ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู)  

ก๋วยเตี๋ยวหม ู

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก  

กะเพราหมู 
กะเพราหมูสับ 

แกงคั่วหมูใส่สับรด 

แกงคั่วเผ็ดหม ู

แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ  

แกงจืดฟักหมูสับ  

แกงจืดหมูสับ 

แกงเผ็ดกระดูกหมู  

แกงเผ็ดหมู 
แกงส้มกระดูกหมู 
ข้าวขาหม ู  

ข้าวไข่เจียวหมูสับ 

ข้าวต้มหม ู

ข้าวผัดเครื่องแกงหม ู

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู  
 
 

เก๊ียวกุ้งทอด  

แกงกะทิกุ้ง 
แกงคั่วเคยกุ้งสด  

แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงทิไก่/กุ้ง 
แกงเลียงกุ้ง 
แกงส้มกุ้ง  

แกงส้มกุ้ง(ปลาแดง)  

แกงส้มกุ้ง/กระหล่ํา  

แกงส้มกุ้ง/ปลาหัวอ่อน 

แกงส้มกุ้งกับมันขี้หนู 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม  

แกงส้มกุ้งมะละกอ  

แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว 
ข้าวผัดกุ้ง  

ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง 
ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวผัดทะเล 

ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 

ไข่เจียวกุ้งสับ 

เครื่องแกงทะเล  

ต้มทิกุ้งผักเหรียง 
ต้มยําทะเล 

 

ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 

ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย 

แกงคั่วเนื้อ 

แกงจืดลูกชิ้น  

แกงทิแพะเครื่องเทศ 

แกงทิเนื้อ  

แกงเผ็ดเนื้อ 

แกงแพะ  

แกงวัว 

ข้าวเนื้อแดง 
ข้าวเนื้อทอด 

ข้าวผัดรวมมิตร 

คั่วกลิ้งเนื้อ 

เครื่องแกงเนื้อวัว/เนื้อ 

ช่อมาล(ีคือ ต้มตีนวัว) 
ซุบเนื้อวัวเครื่องใน  

ซุปเนื้อ  

ซุปเนื้อวัว  

ซุปผ้าร้ายวัว 

ซุปพุงวัว  

ซุปหางวัว  

ต้มซุปเนื้อ 

เนื้อแดง  

  
 

กระดูกหมูต้มถั่วลิสง 
กระดูกหมูต้มยอดมวง 
กระดูกหมูตุ๋นยาจีน  

แกงเผ็ดกระดูกหมู  

แกงส้มกระดูกหมู 
ซ่ีโครงหมูต้มเครื่องยาจีน 

ซ่ีโครงหมูตุ๋นยาจีน  

ต้มแซ่บกระดูกอ่อน  

ต้มโดกหมู 
สมองหมูตุ๋นยาจีน  

 

แกงคั่วปูโลกท้อน 
แกงส้มปูไข่  
ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวผัดทะเล 

ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 

เครื่องแกงทะเล  

ต้มยําทะเล 

ปูผัดผงกระหรี่ 
ปูม้าผัดผงกระหรี่  

สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

ห่อหมกทะเล 
 

แกงขี้เหล็กปลาย่าง 

แกงเคยปลา 

แกงทิปลา  

แกงน้ําเคย 

แกงเผ็ดปลา 

แกงพริกปลาแดง  

แกงเคยปลา 

แกงเผ็ดปลา 

แกงพริกปลาแดง  

แกงส้มปลา 

แกงส้มปลากด  

แกงส้มปลากดผักรวม 

แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 

แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ 

แกงส้มปลากดหัวพร้าว 

แกงส้มปลากระบอก 

แกงส้มปลาบอก 

แกงส้มปลากระพง+หัว
พร้าว/ดอกกระหร่ํา 

แกงส้มปลากะพง  

แกงส้มปลากะพงมะเขือ 

แกงส้มปลากะพงยอดพร้าว 

แกงส้มปลาขี้ตัง 
แกงส้มปลาดุก(ใส่เขือ) 
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[+ส่วนประกอบของอาหาร ] 

 

    [+ปลา]        [+ปู]        [+กุ้ง]         [+ไก่]      [+หมู]       [+เน้ือ]  [+เครื่องในหมู] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนมจีนแกงไก่ 

ข้าวต้มไก่  

ข้าวผัดไก่  

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่ 

ข้าวผัดรวมมิตร  

ข้าวมันแกงไก่ข้าวมันไก่
   

ข้าวหมกไก่  
ข้าวเหนียวไก่ 

ข้าวเหนียวไก่ทอด 

ข้าวเหนียวไก่ย่าง 
คั่วไก่ 

ต้มไก่ 

ต้มไก่ขมิ้น 

ต้มขมิ้นไก่ 

ต้มจืดไก่เห็ดหอม 

ตุ๋นไก่  

ผัดเผ็ดไก่  

ผัดพริกไก่  

พะแนงไก่ 

มัสมั่นไก่ 

แหนมเอ็นไก่ 

 
 

ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวหมูกรอบ 

ข้าวหมูแดง 
ข้าวเหนียวหมู 
ขาหมูต้มผักกาดดอง 
ขาหมูทอด 
ไข่ตุ๋นหมูสับ 

ไข่นึ่งหมูสับ 

คะน้าหมูกรอบ  

คะน้าหมูทอด 

คั่วกลิ้งหมู 
คั่วกลิ้งหมู+ใบกรูด 
โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า 

ต้มขาหมูใบมวง  

ต้มแซ่บกระดูกอ่อน  

ต้มยําหม ู

ต้มหมู 
ต้มหมูส้มมวง 
ทอดมันหมู 
ผัดเผ็ดหมูลูกถั่ว/ลูกเขือ 

ผัดเผ็ดหมู 
ผัดเผ็ดสะตอหมู  
ผัดเผ็ดหมู 
ผัดเผ็ดหมูป่า 

พะแนงหมู  
หมูทอด  

 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 

น้ําชุบ 

น้ําชุบกะปิ 

น้ําชุบผักเหนาะ 

น้ําชุบมะม่วง 
น้ําชุบปลาทู 
น้ําชุบแมงดา ผักลวก 

น้ําชุบแมงดา 

น้ําชุบลูกตอดองปลาทู 
น้ําชุบลูกม่วง 

น้ําบูดู  

น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก 

น้ําพริกกะปิ 

น้ําพริกกะปิตอดอง  

น้ําพริกกุ้งสด 

ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบ
ใส่กุ้งน้ําผึ้ง 

ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
ผัดไทยกุ้งสด 

ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง  

ผัดบวบกุ้งสด 

ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ  

ผัดเผ็ดสะตอกุ้ง  
ผัดสะตอกุ้งกะปิ 

ยํากุ้งส้ม 

ยําน้ําบูด ู  

  
 

 

เนื้อแดงราดข้าว 

เนื้อแดดเดียว 

เนื้อทอด  

เนื้อทอดกระเทียมผัดเนื้อ
ผัดเค็ม 

เนื้อผัดหวาน 

กะเพราเนื้อ 

ผัดเผ็ดเนื้อ 

ผัดพริกเนื้อ 

ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ่ 
มั่สมั่นเนื้อ 

 

   แกงส้มปลาจาระเม็ดแดง/
ปลากดหัวมะพร้าว/
มะละกอ 

แกงส้มปลาแดง 
แกงส้มปลาทะเล 

แกงส้มปลาทับทิม 

แกงส้มปลาทู 
แกงส้มปลาทูไซซ้ิม 

แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ด
น้ําจืด) 
แกงส้มปลาหัวโม่ง 

แกงส้มปลาหัวอ่อน  

ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจ้ิงจ้ัง 

ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวผัดทะเล 

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงปลา
ดุก 

ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวยํา  

ข้าวราดเครื่องแกงทะเล 

ข้าวเหนียวดําปลาเค็ม 

เครื่องแกงปลาดุก 

จ้ิงจ้ังลูกเหลียง 

ฉู่ฉี่ปลาท ู  

ต้มยําทะเล 

ต้มยําปลากะพง 

ต้มยําปลาพง 
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[+ส่วนประกอบของอาหาร ] 

 

  [+ปลา]       [+ปู]      [+กุ้ง]        [+ไก่]      [+หมู]      [+เน้ือ]   [+เครื่องในหมู] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

หมูสับปลาเค็มทอด  

หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด 

หมูหวาน 

 

 

สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

ห่อหมกทะเล 

แฮ่ก๊ึน 
 
เหนียวหน้ากุ้ง  

 
  

    ทอดมันปลา 

น้ําชุบปลาทู 
น้ําชุบลูกตอดองปลาทู 
น้ําบูดู  

น้ําปลาหวานสะเดา 

น้ําพริกปลาทู 
ปลากระบอกไข่ทอด
กระเทียม 

ปลากระบอกต้มส้ม 

ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบ
ใส่กุ้งน้ําผึ้ง 

ปลากะพงนึ่งมะนาว 

ปลากะพงผัดเครื่องแกง 

ปลาเค็มทอด 

ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด  

ปลาจ้ิงจ้ังทอด  

ปลาต้ม  

ปลาต้มยํา 

ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน 

ปลาท่องเที่ยวทอดขี้มิ้น/
ขมิ้น 

ปลาทอด 

ปลาทูต้มซีอ๋ิว 

ปลาทูทอด 

ปลาทูนึ่ง 
ปลานึ่ง 
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[+ส่วนประกอบของอาหาร ] (ต่อ) 

 

[+ปลา]         [+เครื่องในปลา]    [+ไข]่       [+ผลไม้มีเปลือก]     [+ผลไม้สีเหลือง]      [+ใส่กะทิ]     [+แป้ง] 
 [+เครื่องในหมู] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แกงคั่วปูโลกท้อน 

แกงคั่วหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) 
แกงทิลูกหนุน  

แกงส้มกุ้งมะละกอ  

แกงส้มปลาขี้ตังมะละกอ 

แกงสมรมยาหนัด  
น้ําชุบมะม่วง 
น้ําชุบลูกม่วง 

ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบ
ใส่กุ้งน้ําผึ้ง 

ยํามะม่วง  

ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม 

ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูก
มุด 

 
กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเช่ือม 

กล้วยฉาบ 

กล้วยเช่ือม 

กล้วยทอด 

กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
 

 

แกงทิลูกหนุน 

 
กล้วยไข่เชื่อม/กล้วยเช่ือม 

กล้วยฉาบ 

กล้วยเช่ือม 

กล้วยทอด 

กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
ข้าวเหนียวทุเรียน  

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว 

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว
เรียน 

ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียว
ม่วง  

ข้าวเหนียวเรียน 

เหนียวมะม่วง 
เหนียวเรียน 

 

กะเพราไก่ไข่ดาว 
แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 
แกงจืดเต้าหู้ไข่ 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม  
ไก่กรอบครีมมะนาว  

ข้าวไข่เจียวหมูสับ 

ไข่เค็ม 

ไข่เจียว 

ไข่เจียวกุ้งสับ 

ไข่ดาว 

ไข่ตุ๋นหมูสับ 

ไข่ทอด  

ไข่นึ่งหมูสับ 

ไข่พะโล้  

ไข่ลูกเขย  

ไข่โลกเขย 

โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า 

ชะอมไข่ทอด 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 

ผักเหลียงผัดไข่ 
ผัดฟักทองกับไข่ 
ผัดมะระกับไข่ 
ฟักทองผัดไข่ 
มะระผัดไข ่

หัวไชโป๊ผัดไข่ 
  

  

แกงกะท ิ  

แกงกะทิกุ้ง 
แกงเขียวหวาน  

แกงเขียวหวานไก่  

แกงไตปลากะท ิ  

แกงท/ิแกงกะทิ  

แกงทิไกุ้ง 

แกงทิไก่ 

แกงทิปลา  

แกงทิแพะเครื่องเทศ 

แกงทิลูกหนุน  

แกงทิหน่อไม้ 
แกงเทโพธิ ์
แกงแพะ  

แกงมั่สมั่นไก่ 

แกงวัว 
แกงสมรม  

แกงสมรมยาหนัด  

แกงหยวกกล้วยไก่  

แกงหอยขม  

แกงเห็ดเหม็ด 

ไก่ต้มข่า  

ขนมจีนแกงไก่ 

 

ก๋วยจ๊ับ  

ก๋วยเตี๋ยว  

ก๋วยเตี๋ยวไก่ 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา  

ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 

ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอ๋ิว 

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 

ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู) 
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเป่ือย 

ก๋วยเตี๋ยวหม ู

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก 

ไก่กรอบครีมมะนาว  

ขนมจีน  

ขนมจีนแกงไก่ 

ขนมจีนแกงเผ็ด  

ขนมจีบ 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม 

ทอดมันปลา/หม ู  

บะหมี่น้ําต้มยํา 

ปอเป๊ียะทอด 

ผัดซีอ้ิว  

ผัดไทยกุ้งสด 

ผัดหมี่สั่ว  

โรตีน้ําแกง 
สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

หนมจีน 

กะเพาะปลา 

กะเพาะปลาน้ําแดง  

แกงไตปลา 

แกงไตปลากะท ิ

แกงพุงปลา 

พุงปลาเคย  
พุงปลาแห้ง 

 

ปลาเปรี้ยวหวาน 

ปลาย่างน้ําจ้ิม 

ปลาแห้ง 
แป๊ะซะปลาพง 

ผัดขิงปลา 

ผัดคะน้าปลาเค็ม  

ผัดเผ็ดปลากะพง 

ผัดเผ็ดปลาดุก 

ผัดเผ็ดปลาบิหลัง 

ยําปลาจ้ิงจ้ัง 

ยําปลาแป้งแดง 
ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม 

สปาเก็ตตี้ผัดขี้เมาทะเล 

หมูสับปลาเค็มทอด 

ห่อหมกทะเล 

หูฉลาม 
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[+ส่วนประกอบของอาหาร ] (ต่อ) 

 

[+ปลานํ้าจืด]*         [+ทํามาจากพืช]      [+ไข่]          [+ผลไม้มีเปลือก]  [+ผลไม้สีเหลือง]      [+ใส่กะทิ]                     [+แป้ง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ข้าวเหนียวทุเรียน  

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว 

ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว
เรียน 

ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียว
ม่วง  

เปียกลําไย 

 

 

 
  
 
 

ขนมเค้ก/หนมเค้ก/เค้ก 

ขนมทองหยิบทองหยอด 

ขนมไหว้พระจันทร์  

ข้าวเหนียวสังขยา  

ทองหยอด 

ทองหยิบ  

ฝอยทอง  

แยมโรล 

  

  

ข้าวมันแกงไก่ 

หน่อไม้ต้มกะทิ 
ผัดเครื่องแกงปลาหมึก 
ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
เครื่องแกงทะเล 
 
กล้วยบวช 

กล้วยบวชชี 
ขนมมันหน้ากะทิ 
ข้าวโพดบวช 

ข้าวเหนียวดําเปียก  

ข้าวเหนียวถั่วดํา 
ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วดํา 

ต้มเหนียวดํา 

เต้าส่วน  

แตงไทย(น้ํากะทิ)  

ถั่วเขียวต้ม 

ถั่วเขียวต้มน้ําตาล  

ถั่วดําข้าวเหนียว 

ถั่วดําต้ม  

ถั่วแดงต้ม  

ทับทิมกรอบ 

บวชข้าวโพด/คง 
 

หนมจีนน้ํายา 

หอยจ๊อ  

ห่อหมกทะเล 

แฮ่ก๊ึน 
 
กล้วยทอด 

กะละแม  

ขนมกุ้ยฉ่าย 

ขนมเค้ก/หนมเค้ก/เค้ก 
ขนมโค/หนมโค 

ขนมชั้น  

ขนมทองหยิบทองหยอด 

ขนมหม้อแกง  

ขนมไหว้พระจันทร์  

ไข่หงส์ 
คอเป็ด 

ซ่าหริ่ม 

ทองหยอด 

ทองหยิบ 

ทับทิมกรอบ 

บัวลอย  

บัวลอยไข่หวาน 

เบ้ืองญวน 

ปาท่องโก๋  

เปียกปูน  

ฝอยทอง  
แยมโรล 

 

ผัดตังหน  

ผัดวุ้นเส้น  
ข้าวฟ่าง  

เฉาก๊วย 

เต้าทึง 
เต้าส่วน 
เต้าหู้ทรงเครื่อง 
เต้าหูทอด  

เต้าหู้นมสด 

เต้าหู้หมูสับ 

เต้าฮวย  

น้ําเต้าเช่ือม 

น้ําเต้าหู้ 

น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง 

โลกยมกวน 
หนมขี้มอด 

หนมจาก 

ข้าวเหนียวถั่วดํา  

ต้มถั่วเขียว 

ต้มถั่วดํา 

เต้าส่วน  

เต้าหู้ทรงเครื่อง 
เต้าหูทอด  

เต้าหู้นมสด  
เต้าหู้หมูสับ 

 

แกงส้มปลาช่อน 

แกงส้มปลานิล 
แกงส้มปลาหมอแกงส้ม
มะรุมปลาหมอ 

ผัดเผ็ดปลาดุกนา 
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[+ส่วนประกอบของอาหาร ] (ต่อ) 

 

[+ปลาหมึก]*        [+ทํามาจากพืช]       [+ผักกลิ่นฉุน]*            [+ผลไม้มีเปลือก]    [+ผลไม้สีเหลือง]      [+ใส่กะทิ]                     [+แป้ง] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ นอกจากนี้ยังมีส่วนประกอบคําอื่นๆ ที่ปรากฏคําไม่มากนัก เช่น “ส่วนประกอบของปลาหมึก” ได้แก่ ไข่ปลาหมึกย่าง “แพะ” ได้แก่ มั่สมั่นแพะ “หอย” 
ได้แก่ ผัดหอยลาย เป็นต้น  

 

 

 กะเพราไก่ 
กะเพราไก่ไข่ดาว 
กะเพราะหมู(สับ) 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม 
จ้ิงจ้ังลูกเหรียง 
ชะอมไข่ทอด 
ตอหมกตอดองน้ําชุบ 
น้ําพริกลูกตอลูกเหรียง 
น้ําพริกกะปิตอดอง 
น้ําพริกแมงดาตอเผา 
น้ําพริกลูกตอดอง 
ผัดเผ็ดใบกะเพรา 
ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง 
ผักเส้ียนดอง 
ผัดสะตอกุ้งกะปิ 
ผัดเผ็ดโลกตอ 
ผัดเผ็ดสะตอ (หมู กุ้ง หมึก) 
สะตอผัดเผ็ด 
สะตอผัดกะปิ 
หน่อไม้ดอง 
หน่อไม้ต้มกะทิ 
หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด 
  

  

บวชลูกเดือย 

บัวลอย 

บัวลอยไข่หวาน 

วุ้นกะท ิ  

เปียกคง  

เปียกลําไย 

เปียกเหนียวดํา 

ฟักทองบวช 

ลอดช่อง  

ลอดช่องเขียว 

ลอดช่องน้ํากะท ิ

ลอดช่องสิงคโปร์ 
ลูกเดือยต้ม 

ลูกเดือยบวช 

สาคูข้าวโพด 

สาคูมะพร้าว 

หัวมันบวช 

เหนียวเปียก 

เหนียวมะม่วง 
เหนียวเรียน 

 

รวมมิตร  

ลอดช่อง  

ลอดช่องเขียว 

ลอดช่องน้ํากะท ิ

ลอดช่องสิงคโปร์ 
ลูกชุบ  

สาคูข้าวโพด 

สาคูมะพร้าว 

หนมเค้ก 

หนมจูจุ่น 

หนมเจาะหู 

หนมชั้น 

หนมกรวย 

หนมคอเป็ด 

หนมค่อม  

หนมดอกโดน 

หนมดู 
หนมต้ม 

หนมบอก  

หนมเปียกปูน 

หนมพิมพ์  

หัวมันสาคู 
  

ถั่วเขียวต้ม 

ถั่วเขียวต้มน้ําตาล 

ถั่วดําข้าวเหนียว 

ถั่วดําต้ม 

ถั่วแดงต้ม  

น้ําเต้าหู้ 

น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง 

เผือกเช่ือม 

เผือกทอด  

มันเชื่อม 

มันต้ม 

มันสําปะหลังเช่ือม 

ลูกชุบ 

หัวมันเชื่อม 

หัวมันบวช 

หัวมันสาคู 
 

ปลาหมึกนึ่งมะนาว 
ปลาหมึกหวาน 
ผัดเผ็ดสะตอปลาหมึก 
ผัดเครื่องแกงปลาหมึก 
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จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของคําเรียกช่ืออาหารอําเภอหาดใหญ่ จังหวัด
สงขลา พบว่าทั้ง 4 มิติ คือ “อาหารคาว” “อาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้” “วิธีการประกอบอาหาร” และ
“ส่วนประกอบอาหาร” ซึ่งมิติใหญ่ที่สุดจําแนกได้หยาบที่สุด คือมิติอาหารคาวเพราะจําแนกเป็นสองกลุ่ม
ใหญ่คือ [+อาหารคาว ] และ [+อาหารหวาน ] ขณะที่มิติอื่นจะมีอรรถลักษณ์ระบุความแตกต่างของคําได้
ชัดเจนข้ึน มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ก็สามารถระบุความต่างในด้านที่มาของคําเรียกช่ืออาหารแต่ละคํา
เรียก ซึ่งคําเรียกที่พบมากที่สุดจะอยู่ในกลุ่ม [+ไทยถ่ินอื่นหรือทั่วไป ] เพราะไทยถ่ินอื่นนั้นก็เกิดจากการ
ปฏิสัมพันธ์กับภาคอื่นๆ พื้นที่อื่นๆ ได้เป็นเรื่องปกติของการเป็นชนชาติเดียวกัน ขณะที่คําศัพท์หลายคําก็
ไม่อาจจัดให้อยู่ใน [+ไทยท้องถ่ินภาคใต้ ] ได้เนื่องจากเป็นอาหารที่บริโภคกันอยู่โดยทั่วไปซึ่งไม่อาจระบุ
ที่มาอย่างชัดเจนได้  

มิติวิธีการประกอบอาหารจะพบว่าอาหารส่วนใหญ่จะใช้วิธีการทําด้วยการ [+ต้ม] ในทุกชาติพันธ์ุ 
แต่จะมีลักษณะโดดเด่น คืออรรถลักษณ์ [+ตุ๋น] จะพบในชาติพันธ์ุไทยเช้ือสายจีน และ [+หมก] [+ปิ้ง]    
[+ค่ัว] [+ตํา] หรือ[+ดอง] (ไม่ได้จัดกลุ่มด้วยน้ัน) เป็นลักษณะโดดเด่นของชาติพันธ์ุท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 
อรรถลักษณ์ที่เหลือจะพบได้ในทุกชาติพันธ์ุ 

สุดท้ายคือมิติส่วนประกอบของอาหารสามารถจําแนกอรรถลักษณ์ได้เป็นจํานวนมากโดยในที่นี้จะ
เลือกอรรถลักษณ์สําคัญๆ ที่จะแยกความแตกต่างของคําเรียกช่ืออาหารได้น้ันจะพบว่า ชุมชนท้องถ่ินไทย
ดั้งเดิมนิยมรับประทานเนื้อปลาและเนื้อหมู ชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์นิยมรับประทานเนื้อวัวและเนื้อ
ไก่ และชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีนนิยมรับประทานกุ้ง และยังมีเนื้อสัตว์บางชนิดที่ไม่ปรากฏในกลุ่มชาติ
พันธ์ุอื่น เช่น เนื้อหมู แมงดา และปลิงทะเลไม่ปรากฏในชุมชนชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ เนื้อวัว แพะ และ
แมงดาไม่ปรากฏในชุมชนชาวไทยเช้ือสายจีน และเนื้อปลิงก็ไม่ปรากฏในชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิมเช่นกัน 
เช่นตารางแสดงตัวอย่างส่วนประกอบเนื้อสัตว์ที่สําคัญๆ ดังต่อไปนี ้

ส่วนประกอบของสัตว์ที่
ปรากฏในค าเรียกชื่ออาหาร 

ชุมชนท้องถิ่นไทยดั้งเดิม ชุมชนชาวไทยเชื้อสายมาเลย์ ชุมชนชาวไทยเชื้อสายจีน 

ปลา 14.49% 6.68% 8.43% 
หมู 8.43% 0% 6.33% 
ไก่ 7.38% 9.48% 6.33% 
เนื้อ 2.1% 10.56% 0% 
กุ้ง 3.15% 2.8% 5.27% 
ปู 0.70% 0.70% 0% 

แพะ 0.35% 3.15% 0% 
ปลาหมึก 0.70% 0.35% 0.35% 
แมงดา 1.05% 0% 0% 

ปลิงทะเล 0% 0% 0.70% 
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แม้แต่อรรถลักษณ์ [+ปลา] ยังสามารถจําแนกได้อีกเป็น [+ปลา] และ [+ปลานํ้าจืด ] ซึ่งคําเรียก
อาหารที่ระบุปลาทั่วไปกับปลานํ้าเค็มก็จะจัดอยู่ในอรรถลักษณ์ [+ปลา] เนื่องจากผู้บอกภาษาส่วนใหญ่ 
(ทุกชาติพันธ์ุ) จะนิยมบริโภคปลาทะเลมากกว่าปลานํ้าจืด อีกทั้งคําที่มีความใกล้เคียงกัน เช่น คําว่า      
ผัดเครื่องแกงในภาษาไทยถ่ินใต้และผัดพริกแกงในภาษาไทยกรุงเทพฯ กับ ผัดเผ็ด จะมีความใกล้เคียงกัน
เนื่องจากเครื่องปรุงจะเหมือนกันแต่สิ่งที่แยกความแตกต่างได้ก็คือ ผัดเครื่องแกงจะมีอรรถลักษณ์         
[+ใส่กะทิ] ขณะที่ผัดเผ็ดจะไม่มีอรรถลักษณ์ [+ใส่กะทิ]  เป็นต้น 

การจําแนกอรรถลักษณ์ในแต่ละมิติอาจไม่ได้ครอบคลุมทุกคําเรียกช่ืออาหารเนื่องจากคําเรียกช่ือ
อาหารมีจํานวนมาก อีกทั้งคําเรียกช่ืออาหารยังมีความละเอียดในการระบุส่วนผสมของอาหารจึงอาจทําให้
ในแต่ละอรรถลักษณ์อาจมีคําชนิดเดียวกันปรากฏอยู่ได้ แต่ถึงอย่างไรเมื่อผู้วิจัยได้วิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางความหมายของคําเรียกช่ืออาหารก็สามารถทําให้เห็นระบบความคิดของผู้บอกภาษาที่อยู่พื้นที่อําเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลาที่มีความหลากหลายของชาติพันธ์ุ และความแตกต่างของกลุ่มอายุได้ ซึ่งผู้วิจัยจะ
นําอีกแนวทางวิเคราะห์คือการวิเคราะห์ด้วยการจําแนกชาวบ้านมาจําแนกคําเรียกช่ืออาหารเพิ่มเติม 
เพื่อให้ได้ระบบความคิดของผู้บอกภาษาได้ครอบคลุมยิ่งข้ึนดังจะกล่าวในบทต่อไป 

 



บทท่ี 6 

ระบบความคิดของผู้บอกภาษาผ่านค าเรียกชื่ออาหาร 

 การศึกษาคําเรียกช่ืออาหารในเขตอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา พบมิติความแตกต่างทาง
ความหมายของคําเรียกช่ืออาหารสามารถสะท้อนระบบความคิดของผู้บอกภาษาที่มีต่อคําเรียกช่ืออาหารตาม
แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุที่เช่ือว่า “ระบบความคิดหรือระบบปริชานของมนุษย์ โดยสิ่งที่จะช่วยให้สามารถ
ศึกษาวิเคราะห์ระบบความคิดของมนุษย์ได้ ก็คือรูปภาษาที่มีความหมายหรือคําในภาษาน่ันเอง” (อมรา ประ
สิทธิรัฐสินธ์ุและคณะฯ, 2555: 9) 

การจ าแนกแบบชาวบ้าน 
 
 วิธีการวิเคราะห์แบบการจําแนกแบบชาวบ้านสามารถทําให้เห็นระบบคิดของผู้บอกภาษาในพื้นที่
อําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ผู้วิจัยใช้วิธีจัดจําพวกของเบอร์ลิน (Berlin, 1992 อ้างถึงใน โกสินทร์ ปัญญาอธิ
สิน, 2552) ซึ่งในงานวิจัยน้ีผู้วิจัยก็ใช้การจัดจําพวกตามแบบงานวิจัยของโกสินทร์ โดยผู้วิจัยตัดลําดับช้ันที่ 2 
คือ รูปแบบชีวิต ( life form) ออกไปเช่นกันด้วยเหตุผลเดียวกับงานวิจัยของโกสินทร์ซึ่งศึกษาคําเรียกการ
ทําอาหารในภาษาไทยถ่ินเหนือตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ สอดคล้องกับงานวิจัยของผู้วิจัยมากกว่างานวิจัย
ของมนสิการ เฮงสุวรรณ (2548) ซึ่งศึกษาเรื่องคําเรียกประเภทผีตามที่ใช้วิธีวิเคราะห์ตามแนวอรรถศาสตร์ชาติ
พันธ์ุ ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงปรับการจัดลําดับช้ันสําหรับคําเรียกช่ืออาหารในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตาม
แนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ดังนี้ 
 

1. ช้ันที่ 1 จุดเริ่มต้นหนึ่งเดียว (unique beginner) มี 1 คํา คือ อาหาร 
2. ช้ันที่ 2 บอกหมวด (generic) มี 2 คํา คือ อาหารคาว และ อาหารหวาน 
3. ช้ันที่ 3 เฉพาะเจาะจง (specific) ในหมวดอาหารคาวมีจํานวน 177 คํา และในหมวดอาหารหวานมี

จํานวน 8 คํา  
4. ช้ันที่ 4 ลักษณะพิเศษ (varietal) ในหมวดอาหารคาวมีจํานวน 238 คํา และในหมวดอาหารหวานมี

จํานวน 11 คํา  
 
การนับจํานวนคําในกรณีนี้จะนับคําที่มีความหมายอย่างเดียวกันเป็น 1 คํา เช่นคําว่า แกงไตปลา กับ 

แกงพุงปลา จะนับเป็น 1 คํา ในแต่ละลําดับช้ัน และจากลําดับช้ันทั้ง 4 ช้ันตามการจําแนกแบบชาวบ้าน
สามารถแสดงเป็นตารางคําเรียกช่ืออาหารที่พบได้ดังนี้ 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาหารคาว กระดูกหมูต้มถ่ัวลิสง  
กระดูกหมูต้มยอดมวง  
กระดูกหมูตุ๋นยาจีน 
ก๋วยจั๊บ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยเตี๋ยวไก่ 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา 

ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ 

ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ๋ว 

ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ 

ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า 

ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู) 

ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้นเนื้อเปื่อย 

ก๋วยเตี๋ยวหมู 

ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก 
บะหมี่น้ําต้มยํา 
ผัดหมี่สั่ว  

กะเพราหมู กะเพราหมูสับ 
กะเพราไก่ กะเพราไก่ไข่ดาว 
กะเพาะปลา กะเพาะปลาน้ําแดง 
เกาเหลาไก่  
เกี๊ยวกุ้งทอด 
แกงกะทิ แกงกะทิกุ้ง 
แกงไก่ แกงไก่ผัดเผ็ด 
แกงข้ีเหล็ก แกงข้ีเหล็กปลาย่าง 

แกงเขียวหวาน 
แกงเขียวหวานไก่ 

แกงค่ัว แกงค่ัวกลิ้ง 
แกงค่ัวไก่ 
แกงค่ัวเคยกุ้งสด 
แกงค่ัวเนื้อ 
แกงค่ัวปูโลกท้อน 

แกงค่ัวเผ็ด 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

   แกงค่ัวเผ็ดหมู 
แกงค่ัวยาหนัด 

แกงค่ัวลูกข้ีพร้าไก่บ้าน 
แกงค่ัวหมูใส่สับรด 
แกงค่ัวกุ้งใส่สับรด 

แกงค่ัวหัวโหนดไก่บ้าน 

แกงจืดไก่สับ 

แกงจืดเคร่ืองยาจีน 

แกงจืด/ต้มจืด แกงจืดเต้าหู้ 

แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) 

แกงจืดเต้าหู้ไข่ 

แกงจืดเต้าหู้หมูสับ 

แกงจืดผักกาด 

แกงจืดผักกาดขาว 

แกงจืดฟักหมูสับ 

แกงจืดมะระ 

แกงจืดมะระยัดไส้ 

แกงจืดโลกข้ีพร้า 

แกงจืดหมูสับ 

แกงจืดเห็ดหอม 
ต้มจืดไก่เห็ดหอม 
ผักกาดต้มจืด 
ต้มเห็ดหอม 
น้ําแกง  

แกงพุงปลา/แกงไตปลา  แกงไตปลากะทิ 
แกงเคยปลา 
แกงน้ําเคย 
ไตปลา/พุงปลา 
พุงปลาเคย 
พุงปลาแห้ง 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  แกงเทโพธ์ิ  
แกงบวบต้ม 
แกงทิ/แกงกะทิ   แกงทิไก่ 

แกงทิเนื้อ 

แกงทิ ปลา 
แกงทิแพะเคร่ืองเทศ 

แกงทิลูกหนุน 
แกงทิหน่อไม้ 
แกงทิกุ้ง 

แกงเนื้อ แกงเนื้อผัดเผ็ด 

แกงเผ็ด แกงเผ็ดกระดูกหมู 

แกงเผ็ดเนื้อ 

แกงเผ็ดปลา 

แกงเผ็ดหมู 

แกงเผ็ดหมูลูกถ่ัว 

แกงพริกปลาแดง  
แกงแพะ 
แกงลาว 
แกงเลียง แกงเลียงกุ้ง 
แกงวัว     

แกงส้ม   แกงส้มกระดูกหมู 
แกงส้มกุ้ง 
แกงส้มปลาแดง 

แกงส้มกุ้งกระหล่ํา 
แกงส้มกุ้งกับมันข้ีหน ู
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม 
แกงส้มกุ้งมะละกอ 
แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว 
แกงส้มไก่ 
แกงส้มปลา 

แกงส้มปลากด 

แกงส้มปลากดผักรวม 
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

   แกงส้มปลากดใส่ลอกอ 
แกงส้มปลากดหัวพร้าว 

แกงส้มปลากระบอก 
แกงส้มปลากระพงหัว
พร้าว/ดอกกระหรํ่า 
แกงส้มปลากะพง 
แกงส้มปลากะพงมะเขือ 

แกงส้มปลากะพงยอด
พร้าว 
แกงส้มปลากะพงหัว
มะพร้าว 
แกงส้มปลาข้ีตัง 
แกงส้มปลาจาระเม็ดแดง 

แกงส้มปลาข้ีตัง 
แกงส้มปลาช่อน 
แกงส้มปลาดุก 
แกงส้มปลาดุกใส่เขือ 
แกงส้มปลาแดง 
แกงส้มปลาทะเล 
แกงส้มไก่ 
แกงส้มปลาทับทิม 
แกงส้มปลาทู 
แกงส้มปลาทูไซซิ้ม 
แกงส้มปลานิล 

แกงส้มปลาบอก 
แกงส้มปลาพง 

แกงส้มปลาหมอ 
แกงส้มปลาเพคู(จาระ
เม็ดน้ําจืด) 
แกงส้มปลาหัวโม่ง 
แกงส้มปลาหัวอ่อน 
แกงส้มปูไข่ 
แกงส้มมะรุมปลาหมอ 
แกงส้มยอดมะพร้าว 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  แกงสมรม    แกงสมรมยาหนัด  
แกงหยวกกล้วยไก่    

แกงหอยขม   

แกงเห็ดเหม็ด   

ไก่กรอบครีมมะนาว   

ไก่ต้มข่า    

ไก่บ้านต้มขมิ้น 
(ไก่บ้านต้มข้ีมิ้น)     

ไก่ทอด    

ไก่ต้มเหล้า  
ไก่ผัดขิง    
ไก่ผัดเค็ม   

ไก่ย่าง    

ขนมจีน    ขนมจีนแกงไก่ 
ขนมจีนแกงเผ็ด 

ขนมจีบ    
ข้าวขาหมู    
ข้าวไข่เจียวหมูสับ   
ข้าวต้ม ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจิ้งจั้ง 

ข้าวต้มไก่ 
ข้าวต้มหมู 

ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ  
ข้าวเนื้อแดง 

ข้าวเนื้อทอด 
ข้าวผัด ข้าวผัดกุ้ง 

ข้าวผัดไก่ 
ข้าวผัดเคร่ืองแกงหมู 
ข้าวผัดเคร่ืองแกงกุ้ง 
ข้าวผัดเคร่ืองแกงทะเล 
ข้าวผัดทะเล 
ข้าวผัดเผ็ดเคร่ืองแกง
ปลาดุก 
ข้าวผัดเผ็ดเคร่ืองแกงหมู  
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

   ข้าวผัดเผ็ดเคร่ืองแกงไก่  
ข้าวผัดรวมมิตร 

ข้าวมันแกงไก่    
ข้าวมันไก่   

ข้าวยํา   
ข้าวราดเคร่ืองแกงทะเล 
ข้าวหมก    ข้าวหมกไก่ 
ข้าวหมูกรอบ    
ข้าวหมูแดง   
ข้าวเหนียวไก่   ข้าวเหนียวไก่ทอด  

ข้าวเหนียวไก่ย่าง  

ข้าวเหนียวดําปลาเค็ม   
ข้าวเหนียวหมู   
ขาหมูต้มผักกาดดอง  
ขาหมูทอด   
ไข่เค็ม    
ไข่เจียว    ไข่เจียวกุ้งสับ 
ไข่ดาว/ไข่ทอด    
ไข่ตุ๋นหมูสับ/ไข่นึ่งหมูสับ  
ไข่ปลาหมึกย่าง   
ไข่พะโล้/พะโล้    
ไข่ลูกเขย (ไข่โลกเขย)    
คะน้าหมูกรอบ  

คะน้าหมูทอด   
ค่ัวกลิ้ง  ค่ัวกลิ้งเนื้อ 

ค่ัวกลิ้งหมู 
ค่ัวกลิ้งหมู+ใบกรูด 
ค่ัวไก่ 

เคร่ืองแกงทะเล    
เคร่ืองแกงเนื้อวัว/เนื้อ  
เคร่ืองแกงปลาดุก   

จับฉ่าย/ต้มจับฉ่าย    

จิ้งจั้งลูกเหลียง   
โจ๊กหมูกับไข่เย่ียวม้า  
ฉู่ฉ่ีปลาทู    
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ชะอมไข่ทอด    
ซี่โครงหมูต้มเคร่ืองยาจีน/ซี่โครงหมูตุ๋นยาจีน  
ซุปเนื้อ   ต้มซุปเนื้อ 

ซุปเนื้อวัว  
ซุบเนื้อวัวเคร่ืองใน 
ซุปผ้าร้ายวัว  
ซุปพุงวัว   
ซุปหางวัว   
ช่อมาลี (คือ ต้มตีนวัว) 

ดีปลีเคย     
ต้นกระเทียมผัด   
ต้มกระดูกหมู/ต้มกระดูกอ่อน /ต้มโดกหม ู  
ต้มไก่    ต้มไก่ขมิ้น 

ต้มขมิ้นไก่ 
ต้มขาหมูใบมวง    
ต้มขิง   
ต้มแซ่บ ต้มแซ่บกระดูกอ่อน  

ต้มทิกุ้งผักเหรียง   
ต้มทิหัวปลี  
ต้มมะระ   
ต้มยํา   ต้มยํากุ้ง 

ต้มยําทะเล 
ต้มยําปลากะพง 
ต้มยําปลาพง 
ต้มยําหมู 

ต้มส้มแขก    
ต้มหมู    ต้มหมูส้มมวง 
ตุ๋นไก่    ไก่ตุ๋นยาจีน 
ทอดมันกุ้งไข่เค็ม     
ทอดมันปลา 

ทอดมันหมู  

น้ําชุบ/น้ําพริก    
  

น้ําชุบกะปิ 
น้ําชุบปลาทู 
น้ําชุบผักเหนาะ 
น้ําชุบมะม่วง 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

   น้ําชุบแมงดาผักลวก 

น้ําชุบแมงดา 
น้ําชุบลูกตอดองปลาทู 

น้ําชุบลูกม่วง 
น้ําชุบหัวข่า 
น้ําชุบเห็ดเหม็ด 
ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ 
น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก 
น้ําพริก/ผักลวก 
น้ําพริก/ลูกตอ/ลูกเหรียง 
น้ําพริกกะปิ 

น้ําพริกกะปิตอดอง  
น้ําพริกกับผักสด/ผักลวก 
น้ําพริกกุ้งสด 
น้ําพริกปลาทู 
น้ําพริกผักจิ้ม 
น้ําพริกผักลวก 

น้ําพริกผักสด/ผักจิ้ม 
น้ําพริกแมงดา(กับตอ
เผา) 
น้ําพริกลูกตอดอง 

น้ําบูด ู  
น้ําปลาหวานสะเดา 

เนื้อแดง   เนื้อแดงราดข้าว 
เนื้อทอด    เนื้อทอดกระเทียม 

เนื้อแดดเดียว    
เนื้อผัดเค็ม 
เนื้อผัดหวาน 
บ๊ะจ่าง 
ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบใส่กุ้งน้ําผึ้ง 
ปลาต้ม ปลาทูต้มซีอิ๋ว 

ปลาท่องเท่ียวต้มหวาน 
ปลาต้มยํา 
ปลากระบอกต้มส้ม  
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ปลาทอด ปลาชิงฉ้างทอด 

ปลาทูทอด 
ปลาท่องเท่ียวทอดข้ีมิ้น/
ขมิ้น 
ปลาเค็มทอด 
ปลากระบอกไข่ทอด
กระเทียม 

ปลานึ่ง ปลาทูนึ่ง 
ปลากะพงนึ่งมะนาว 
ปลาหมึกนึ่งมะนาว 

ปลาเปร้ียวหวาน  
ปลาย่างน้ําจิ้ม 
ปลาหมึกหวาน 
ปลาแห้ง 
ปลิงตุ๋น 
ปอเปี๊ยะทอด 
แป๊ะซะปลาพง 
ปูผัดผงกระหร่ี  ปูม้าผัดผงกระหร่ี  
เป๋าฮ้ือน้ําแดง  
ผักลวกจิ้ม 
ผักเสี้ยนดอง 

ผักเหลียงต้มเทะ 

ผักเหลียงผัดไข่  
 
ผัดกะเพรา   

ผัดกะเพราเนื้อ 

ผัดกะเพราหมูกรอบ 
ผัดขิงปลา  
ผัดขิงไก่ 
ผัดเคร่ืองแกง/ผัดพริกแกง ผัดเคร่ืองแกงปลาหมึก 

ผัดเคร่ืองแกงสะตอกุ้ง 
ผัดเคร่ืองแกงปลาหมึก 
ปลากะพงผัดเคร่ืองแกง 

ผัดซีอิ้ว  
ผัดตังหน(ตังหุน) /ผัดวุ้นเส้น  
ผัดไทยกุ้งสด 

ผัดเปร้ียวหวาน 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ผัดผัก ผัดถ่ัวงอก 
ผัดคะน้าน้ํามันหอย 
ผัดคะน้าปลาเค็ม 
ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง 

ผัดบวบกุ้งสด 
ผัดผักรวม 
ผัดผักรวมมิตร 

ผัดผักคะน้า 
ผัดผักบุ้ง  
ผักบุ้งผัดเต้าเจี้ยว 

ผัดเผ็ด   ผัดเผ็ดหมูลูกถ่ัว/ลูกเขือ 
ผัดเผ็ดกบ 

ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ 
ผัดเผ็ดไก่ 

ผัดเผ็ดหม ู
ผัดเผ็ดเนื้อ 
ผัดเผ็ดใบกระเพรา 

ผัดเผ็ดปลากะพง 

ผัดเผ็ดปลาดุก 
ผัดเผ็ดปลาดุกนา 
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง 

ผัดเผ็ดโลกตอ 
ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง 
หมึก) 
ผัดเผ็ดหม ู
ผัดเผ็ดหมูป่า 
สะตอผัดเผ็ด 
ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด 

ผัดพริกไก่     
ผัดพริกเนื้อ   
ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ่  
ผัดฟักทองกับไข่   ฟักทองผัดไข่ 
ผัดมะระ    ผัดมะระกับไข่ 

มะระผัดไข่ 
ผัดสะตอกุ้งกะปิ/สะตอผัดกะปิ   



122 

 

จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ผัดหอยลาย    
พะแนง    
    

พะแนงหมู 
พะแนงไก่ 

มั่สมั่น/แกงมั่สมั่นไก ่    มัสมั่นไก ่
มั่สมั่นเนื้อ  
มั่สมั่นแพะ  

ยอดมวงต้มส้ม    
ยํากุ้งส้ม   
ยําถ่ัวพูรวมมิตร   
ยําน้ําบูดู    
ยําปลาจิ้งจั้ง   
ยําปลาแป้งแดง   
ยําผักกูด    

ยําพองหัวครก/ยําโลกยาโหย  
ยํามะม่วง   ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม 

ยําโลกปริง    

ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูกมุด  

ยําโลกโหนด   
ยําวุ้นเส้น    
โรตีน้ําแกง  
ลวกจิ้ม   
ลาบ  
สปาเก็ตต้ีผัดข้ีเมาทะเล  

ส้มตํา   ส้มตําปลาร้า 

สมองหมูตุ๋นยาจีน    
หนมจีน  หนมจีนน้ํายา 
หน่อไม้ดอง   
หน่อไม้ต้มกะทิ   
หมูทอด   
หมูสับปลาเค็มทอด   

หมูสามชั้นผัดกะปิสะตอสด 
หมูหวาน    
หอยจ๊อ    
ห่อหมกทะเล   
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  หัวไชโป๊ผัดไข่    
หูฉลาม    
เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดน้ํามันหอย 
เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขามอ่อน  
แหนมเอ็นไก่   
แฮ่กึ๊น    

อาหารหวาน กล้วยบวช กล้วยบวชช ี
กล้วยฉาบ  
กล้วยทอด 
กล้วยเชื่อม กล้วยไข่เชื่อม 
กะละแม  
ขนมกุ้ยฉ่าย 
ขนมเค้ก/หนมเค้ก/เค้ก 
ขนมโค/หนมโค 

ขนมชั้น/หนมชั้น  
ขนมทองหยิบ/ทองหยิบ 
ขนมทองหยอด/ทองหยอด 

ขนมมันหน้ากะทิ 
ขนมหม้อแกง 
ขนมไหว้พระจันทร์ 
ข้าวต้มมัด 
ข้าวโพดบวช/บวชข้าวโพด/บวชคง 
ข้าวฟ่าง 
ข้าวเหนียวดํา/ต้มเหนียวดํา/เหนียวดํา 
ข้าวเหนียวดําเปียก/เปียกเหนียวดํา 
ข้าวเหนียวถ่ัวดํา 
ข้าวเหนียวทุเรียน/ข้าวเหนียวเรียน/เหนียวเรียน 
ข้าวเหนียวป้ิง/เหนียวเป้ง/เหนียวปี้ง  
ข้าวเหนียวกวน 
ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียวมะม่วง/เหนียวม่วง 

ข้าวเหนียวสังขยา 
ไข่หงส์ 
คงต้ม 
คอเป็ด/หนมคอเป็ด 
เฉาก๊วย 
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ซ่าหร่ิม  

เต้าทึง 
เต้าส่วน 

เต้าหู้ทรงเคร่ือง 
เต้าหูทอด 
เต้าหู้นมสด 
เต้าหู้หมูสับ 
เต้าฮวย 

แตงไทย(น้ํากะทิ) 
ถ่ัวแดงต้ม 
ถ่ัวเขียวต้ม/ต้มถ่ัวเขียว ถ่ัวเขียวต้มน้ําตาล 

ทับทิมกรอบ  
ถ่ัวดําต้ม/ต้มถ่ัวดํา ถ่ัวดําข้าวเหนียว 
น้ําแข็งขูด/น้ําแข็งใส (ลูกจาก/แมงลัก)  
น้ําเต้าหู้ น้ําเต้าหู้ใส่เคร่ือง 
บวชลูกเดือย  
บัวลอย  บัวลอยไข่หวาน    
เบื้องญวน    

ปาท่องโก๋    

เปียกคง    
เปียกปูน/หนมเปียกปูน  
เปียกลําไย  
เผือกเชื่อม   

เผือกทอด    

ฝอยทอง    
ฟักทองเชื่อม/น้ําเต้าเชื่อม   
ฟักทองบวช   

มันเชื่อม/หัวมันเชื่อม   
มันต้ม    
แยมโรล    
รวมมิตร    
ลอดช่อง ลอดช่องเขียว  

ลอดช่องน้ํากะทิ 
ลอดช่องสิงคโปร์  
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จุดเร่ิมต้นหนึ่งเดียว 
(unique beginner) 

คําบอกหมวด 
(generic) 

เฉพาะเจาะจง 
(specific) 

ลักษณะพิเศษ 
(varietal) 

  ลูกชุบ    

ลูกเดือยต้ม   
ลูกเดือยบวช   
ลูกตาลเชื่อม/ลูกตาลน้ําเชื่อม/ลูกตาลลอยแก้ว/โลก
โหนดเชื่อม   
โลกยมกวน   
วุ้น    วุ้นกะทิ   

วุ้นดํา   
สาคูข้าวโพด    

  สาคูมะพร้าว   
หนมกรวย   
หนมกวน    
หนมข้ีมอด   
หนมค่อม    
หนมจาก    
หนมจูจุ่น    
หนมเจาะหู  
หนมดอกโดน   

หนมดู    

หนมต้ม    

หนมบอก  
หนมพิมพ์     
หัวมันบวช   

หัวมันสาคู   
เหนียวเปียก   
เหนียวหน้ากุ้ง   
เหนียวหน้าพร้าว    
ไอติม    
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จากการจําแนกแบบชาวบ้านทั้ง 4 ลําดับช้ันจะพบว่า คําเรียกช่ืออาหารที่อาจมีมากกว่าหนึ่งคํา
สามารถสื่อความหมายอย่างเดียวกันได้น้ัน เช่น แกงจืดกับต้มจืด แกงพุงปลากับแกงไตปลา แกงทิกับแกงกะทิ 
ฯลฯ จะสามารถแยกลักษณะเฉพาะของอาหารแต่ละประเภทได้แล้ว รายช่ือคําเรียกอาหารบางคํายังมีกลุ่ม
ลักษณะพิเศษที่แสดงให้เห็นถึงความแตกต่างได้อีก ซึ่งความต่างของลักษณะพิเศษส่วนใหญ่ที่พบคือ
ส่วนประกอบของอาหารจะแตกต่างกัน จึงทําให้เกิดลักษณะพิเศษที่สะท้อนความเป็นกลุ่มเฉพาะเจาะจง
เดียวกันได ้

การวิเคราะห์องค์ประกอบและการจําแนกแบบชาวบ้านเป็นแนวทางการวิเคราะห์ที่สามารถทําให้
เข้าใจความคิดของผู้บอกภาษา โดยมีปัจจัยด้านชาติพันธ์ุ และอายุที่จะทําให้เห็นความแตกต่างการบริโภค
อาหาร อีกทั้งในแบบสัมภาษณ์ของผู้วิจัยยังสามารถสะท้อนให้เห็นทัศนคติของผู้ใช้ภาษาในเรื่องอาหารการกิน 
ซึ่งทั้งหมดนี้ถือเป็นรากฐานทางวัฒนธรรมด้านอาหารการกินที่เกิดการผสมผสานของคนที่อยู่ในถ่ินเดียวกันได้
อย่างน่าสนใจ  

โดยผู้วิจัยได้สอบถามผู้บอกภาษาสืบเนื่องจากคําเรียกช่ืออาหารว่าผู้บอกภาษามีทัศนคติต่ออาหารที่
รับประทานอย่างไร ทําให้สามารถวิเคราะห์ทัศนคติที่มีต่ออาหาร ซึ่งจะแสดงเป็นตารางข้อมูลทัศนคติที่มีต่อ
อาหาร ได้แก่ อาหารคาวที่ชอบ อาหารหวานที่ชอบ รสชาติอาหารที่ชอบ อาหารที่ไม่ชอบ รวมถึงอาหารในยุค
บริโภคนิยมที่เคยรับประทาน พบว่า มีทั้งความเหมือนและความแตกต่างของทัศนคติในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุ
และกลุ่มอายุ ทั้งนี้โดยส่วนใหญ่นั้นยังคงสะท้อนเอกลักษณ์วัฒนธรรมการกินของภาคใต้ที่มีร่วมกันอย่างชัดเจน 
ดังตารางแสดงทัศนคติเกี่ยวกับคําเรียกช่ืออาหารที่นิยมและไม่นิยมบริโภคต่อไปนี้ 

ตาราง แสดงทัศนคติเก่ียวกับค าเรียกชื่ออาหารท่ีนิยมและไม่นิยมบริโภค 

1. ชุมชนท้องถิ่นไทยดั้งเดิม 

                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาวที่ชอบ แกงส้ม (3)1 
หมูทอด (3) 
แกงพุงปลา (2) 
แกงเลียง (1) 
ผัดเผ็ด (1) 
ข้าวผัด (1) 
ข้าวหมูแดง (1) 
กระเพราหมูสับ (1) 
คะน้าหมูกรอบ (1) 
ผัดผักบุ้งหมูกรอบ (1) 

แกงส้ม (5) 
ผัดเผ็ด (2) 
แกงเลียง (2) 
แกงพุงปลา (1) 
น้ําพริกกะปิกับผักสด (1) 
ปลาทะเล (1) 
แกงเผ็ด (1) 
ค่ัวกลิ้ง (1) 

แกงส้ม (8) 
แกงพุงปลา (3) 
น้ําพริก (2) 
ผัดผัก (2) 
ยําหัวครก (1) 
ยําโลกมุด (1) 
ผัดเผ็ดปลาดุกเล (1) 
ค่ัวกลิ้ง (1) 
 

                                                             
1 ตัวเลขในเครื่องหมาย (  ) แสดงจํานวนผู้บอกภาษา 
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                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารหวานที่ชอบ กล้วยบวชชี (3) 
ทับทิมกรอบ (1) 
ฟักทองเชื่อม (1) 
ข้าวเหนียวดํา (1) 
เต้าส่วน (1) 
ทองหยิบ (1) 
รวมมิตร (1) 
ลอดช่องสิงคโปร์ (1) 

รวมมิตร (2) 
ผลไม้ (1) 
หม้อแกง (1) 
ลอดช่องสิงคโปร์ (1) 
โอวัลตินปั่น (1) 
ลูกตาลเชื่อม (1) 
ฟักทองเชื่อม (1) 
ทับทิมกรอบ (1) 
บวชลูกเดือย (1) 
หัวมันเชื่อม (1) 

ลอดช่อง (2) 
กล้วยเชื่อม (2) 
ขนมชั้น (2) 
ผลไม้ (1) 
สาคู (1) 
น้ําแข็งใส (1) 
ฟักบวช (1) 
ลูกตาล (1) 
ฟักทองเชื่อม (1) 
แยมโรล (1) 

อาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ด 
 

KFC (8) 
พิซซ่า (7) 
ซูชิ (7) 
สุกี้ (5) 
ไอศกรีม (3) 
ฮะจิบัง (2) 

ซูชิ (5) 
KFC (4) 
พิซซ่า (4) 
ราเม็ง (3) 
ไม่เคยกิน (2) 
ไอศกรีม (1) 

ไม่เคยกิน (5) 
พิซซ่า (4) 
KFC (4) 
ซูชิ (3) 
สุกี้ (2) 
 

รสชาติที่ชอบ รสเผ็ด (4) 
รสหวาน (3) 
รสเปร้ียว (2) 
รสเค็ม (2) 
รสจืด (1) 
 

รสเผ็ด (6) 
รสเค็ม (2) 
รสจัด (2) 
รสเปร้ียว (1) 
รสกลางๆ (1) 

รสเผ็ด (4) 
รสจืด (3) 
รสกลางๆ (3) 
รสเปร้ียว (2) 
รสหวาน (2) 
รสจัด (2) 

อาหารที่ไม่ชอบ ลูกเนียง (3) 
ผักต่างๆ (2) 
สะตอ (2) 
แกงกะทิ (1) 
ลูกเหรียง (1) 
มัสมั่น (1) 
ถ่ัวงอก (1) 
ผัดเปร้ียวหวาน (1) 
บวบ (1) 
อาหารรสเผ็ด (1) 

อาหารหวาน (2) 
อาหารใส่กะทิ (1) 
อาหารฟาสฟู้ด (1) 
ไก่ทอด (1) 
ปลาน้ําจืด (1) 
อาหารคาวท่ีมีรสหวาน (1) 
เนื้อวัว (1) 
อาหารท่ีใส่กระชาย (1) 
อาหารป่าทุกชนิด (1) 
ของดอง (1) 
ลูกชิ้นทอด (1) 
ปาท่องโก๋ (1) 
ผักต่างๆ (1) 
พิซซ่า (1) 
ซูชิ (1) 

เนื้อวัว (3) 
ปลาไหล (3) 
กบ (2) 
พิซซ่า (2) 
อาหารรสเค็ม (1) 
ขนมต่างๆ (1) 
ขนมหวาน (1) 
อาหารรสจัด (1) 
กล้วยบวช (1) 
อาหารป่า (1) 
เต่า (1) 
ปลากดุก (1) 
อาหารใส่กะทิ (1) 
ซูชิ (1) 
KFC (1) 
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2. ชุมชนไทยเชื้อสายจีน 

                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาวที่ชอบ แกงกะทิ (1) 
ไข่เจียว (1) 
ยําไข่เค็ม (1) 
ส้มตํา (1) 
อาหารอีสาน (1) 

แกงส้ม (3) 
เนื้อหมู (1) 
อาหารทะเล (1) 
ผัดเผ็ดปลากะพง (1) 
หอยแครงเผา (1) 
ปลาสามรส (1) 
ต้มยํา (1) 
ไข่ทอดชะอม (1) 
น้ําพริกกุ้งสด (1) 
แกงเลียงกุ้ง (1) 
ผัดผักรวม (1) 
ไข่เจียว (1) 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า (1) 
ยํามะม่วง (1) 
ข้าวยํา (1) 

แกงส้ม (5) 
แกงไตปลา (2) 
อาหารจีน (1) 
หมี่สั่ว (1) 
แกงค่ัวปู (1) 
หมูย่าง (1) 
หมูสามชั้นทอด (1) 
ปลิงทะเล (1) 
เป๋าฮ้ือ (1) 
ผัดสะตอกะปิ (1) 
ผัดสะตอน้ําพริกเผา (1) 
ไก่บ้านตุ๋นยาจีน (1) 
ซี่โครงหมูตุ๋นยาจีน (1) 
แกงจืด (1) 
ก๋วยเตี๋ยว (1) 
บูดู (1) 
พะแนงหมู (1) 
พะแนงไก่ (1) 
แกงกะทิ (1) 
ต้มยําหมู (1) 

อาหารหวานที่ชอบ ลอดช่อง (1) 
ฟักเชื่อม (1) 
กล้วยเชื่อม (1) 
บัวลอย (1) 

มันต้ม (3) 
เปียกลําไย (3) 
ลอดช่อง (2) 
ถ่ัวดําต้ม (2) 
รวมมิตร (2) 
กล้วยบวช (2) 
ทองหยิบ (2) 
น้ําหวาน (2) 
เปียกเหนียวดํา (2) 
ข้าวเหนียวถ่ัวดํา (2) 
บัวลอยไข่หวาน (1) 
เหนียวดํา (1) 
ข้าวเหนียวทุเรียน (1) 

เฉาก๊วย (3) 
เหนียวมะม่วง (2) 
เหนียวเรียน (2) 
ผลไม้ (1) 
น้ําพร้าวอ่อน (1) 
บัวลอยไข่หวาน (1) 

อาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ด 
 

พิซซ่า (4) 
ซูชิ (4) 

พิซซ่า (7) 
KFC (4) 

พิซซ่า (5) 
KFC (5) 
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                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

 KFC (2) 
แฮมเบอร์เกอร์ (2) 
สเต็ก (1) 
สุกี้ (1) 

ไม่เคยกินเลย (3) 
ซูชิ (3) 
แฮมเบอร์เกอร์กุ้ง (2) 
MK (1) 

ไม่เคยกิน (3) 
สปาเก็ตต้ี (2) 
ซูชิ (2) 
 

รสชาติที่ชอบ รสหวาน (3) 
รสเค็ม (1) 
รสเปร้ียว (1) 
 

รสเผ็ด (4) 
รสเค็ม (4) 
รสเปร้ียว (3) 
รสหวาน (3)  
รสจืด (2) 
 

รสเผ็ด (6) 
รสหวาน (3) 
รสเปร้ียว (3) 
รสจืด (2) 
รสกลางๆ (1) 
รสเข้ม (1) 

อาหารที่ไม่ชอบ อาหารอีสาน (1) 
พุงปลา (1) 
ของดอง (1) 
ไข่เค็ม (1) 
ไข่เย่ียวม้า (1) 

เนื้อวัว (6) 
ปลาร้า (2) 
เต้าส่วน (1) 
บูดู (1) 
ส้มตํา (1) 
มัสมั่นเนื้อ (1) 
อาหารฝร่ัง (1) 
กุ้งส้ม (1) 
ปลาส้ม (1) 
หนางวัว (1) 
ปลาเค็ม (1) 

เนื้อวัว (7) 
หมูส้ม (2) 
ปลาไหล (2) 
แกงทิ (2) 
ฟาสฟู้ด (2) 
เป็ด (1) 
เนื้อควาย (1) 
ปลาร้า (1) 
ฮอตดอก (1) 
ปลาดุก (1) 
แกงส้ม (1) 
ปลาส้ม (1) 
ของป่า (1) 

3. ชุมชนไทยเชื้อสายมาเลย ์

                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

อาหารคาวที่ชอบ แกงส้ม (3) 
ผัดเผ็ด (3) 
ผัดหวานเนื้อ (2) 
ส้มตําปลาร้า (1) 
ข้าวผัด (1) 
ผัดเปร้ียวหวาน (1) 
ผัดพริกไก่ (1) 
เคร่ืองแกงเนื้อ (1) 
แกงเขียวหวาน (1) 

แกงส้ม (7) 
แกงพุงปลา (1) 
ผัดผักบล็อกโคลี่กับกุ้ง (1) 
น้ําพริกกะปิ (1) 
แกงเลียง (1) 
ผัดผัก (1) 
ต้มจืดไก่ (1) 
ยํามะม่วง (1) 
ผัดเผ็ด (1) 

แกงส้ม (8) 
ผักต่างๆ (2) 
ปลาเปร้ียวหวาน (1) 
เนื้อแดงราดข้าว (1) 
ขนมจีน (1) 
น้ําพริก (1) 
แกงเลียง (1) 
ต้มจืดไก่ (1) 
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                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

 แกงค่ัว (1) 
ข้าวต้มไก่ (1) 
แกงกะทิ (1) 

แกงจืด (1) 
เนื้อทอด (1) 
พุงวัว (1) 
พุงปลา (1) 
ต้มยํา (1) 
ข้าวยํา (1) 

 

อาหารหวานที่ชอบ ลอดช่อง (4) 
ฟักทองเชื่อม (2) 
ลูกตาลเชื่อม (1) 
เฉาก๊วย (1) 
วุ้นดํา (1) 
โพดบวช (1) 
เปียกเหนียวดํา (1) 
ถ่ัวเขียวต้ม (1) 
ข้าวโพด (1) 
ขนมโค (1) 
บัวลอย (1) 
กล้วยบวช (1) 
ขนมเค้ก (1) 
ขนมบวช (1) 

กล้วยบวช (5) 
ฟักทองบวช (2) 
เหนียวถ่ัวดํา (1) 
รวมมิตร (1) 
มันเชื่อม (1) 
ลูกตาลกะทิ (1) 
ลอดช่อง (1) 
เฉาก๊วย (1) 
สาคู (1) 
ขนมเค้ก (1) 
ของบวช (1) 
ไม่กินขนมหวาน (1) 

กล้วยบวช (3) 
ลอดช่อง (2) 
ฟักทองเชื่อม (2) 
รวมมิตร (1) 

อาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ด 
 

KFC (8) 
พิซซ่า (7) 
ซูชิ (6) 
เบอเกอร์ (4) 
ไม่เคยกิน (3) 
สุกี้ (2) 
ไอศกรีม (2) 
ทาโกะยากิ (1) 
ฮะจิบัง (1) 
บาร์บิคิวพลาซ่า (1) 
เชตเตอร์กริล (1) 
สเต็กเนื้อ (1) 

พิซซ่า (11) 
ซูชิ (8) 
KFC (7) 
ไม่เคยกิน (3) 
แฮมเบอร์เกอร์ (2) 
มักกะโรนี (1) 
สเต็กเนื้อ (1) 
สุกี้ (1) 

ซูชิ (4) 
พิซซ่า (4) 
ไม่เคยกิน (3) 
KFC (1) 
แฮมเบอร์เกอร์ (1) 
 

รสชาติที่ชอบ รสเปร้ียว (5) 
รสหวาน (5) 
รสเค็ม (4) 
รสเผ็ด (3) 
รสหวานมัน (1) 

รสเผ็ด (8) 
รสเค็ม (6) 
รสหวาน (3) 
รสเปร้ียว (2) 
รสมัน (1) 

รสเผ็ด (3) 
รสเปร้ียว (3) 
รสเค็ม (2) 
รสหวาน (2) 
รสจืด (2) 
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                     อายุ  
อาหาร 

กลุ่มอายุที่ 1 กลุ่มอายุที่ 2 กลุ่มอายุที่ 3 

  รสหวานมัน (1) 
รสจืด (1) 

รสอ่อนๆ (1) 
รสกลางๆ (1) 

อาหารที่ไม่ชอบ ปลาดุก (3) 
ปลาแป้งแดง (2) 
แกงแพะ (2) 
ปลาส้ม (2) 
ปลาน้ําจืด (2) 
สะตอดอง (2) 
ผัดผัก (1) 
มะระ (1)  
ของดอง (1) 
ลูกเนียง (1) 
พุงปลา (1) 
พุงวัว (1) 
ต้มยํา (1) 
ปลา (1) 
หนางวัว (1) 
ขนุน (1) 
ปลาไหล (1) 
ปลาสวาย (1) 

สะตอ (3) 
ปลาไหล (3) 
ปลาแป้งแดง (2) 
ปลาดุก (2) 
ปลานิล (2) 
พิซซ่า (2) 
ปลาพอง (1) 
หอยดอง (1) 
หอยส้ม (1) 
แกงกะทิ (1) 
ปลาหมึกต้มหวาน (1) 
อาหารคาวรสหวาน (1) 
ลูกเหนียง (1) 
ตับทุกชนิด (1) 
กุ้งส้ม (1) 
ปลาทุกชนิด (1) 
แกงแพะ (1) 
เย็นตาโฟ (1) 
หนางวัว (1) 
ปลาสวาย (1) 
สะตอดอง (1) 
ลูกเหรียง (1) 

หมู (2) 
ของดอง (2) 
สะตอดอง (2) 
สะตอ (1) 
ลูกเนียง (1) 
ลูกเหลียง (1) 
กล้วยบวชชี (1) 
พิซซ่า (1) 
ซูชิ (1) 
หนาง (1) 
แกงพุงปลา (1) 
มะระ (1) 

 

 จากตารางแสดงทัศนคติของผู้บอกภาษาที่มีต่อคําเรียกช่ืออาหารที่นิยมและไม่นิยมบริโภค ด้วยการ
สัมภาษณ์ผู้บอกภาษาหลังจากที่ผู้บอกภาษาจะบอกช่ืออาหารที่ตนรับประทานในชีวิตประจําวันแล้ว ผู้บอก
ภาษามีทัศนคติอย่างไรกับอาหารดังกล่าว ซึ่งจําแนกทั้งชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ชุมชนไทยเช้ือสายจีน ชุมชน
ไทยเช้ือสายมาเลย์ และจําแนกอีกปัจจัยคือปัจจัยด้านอายุ เป็นกลุ่มอายุที่ 1 อายุที่ 2 และอายุที่ 3 ตามเกณฑ์
ที่ผู้วิจัยกําหนดไว้ พบว่า ผู้บอกภาษาแสดงทัศนคติทั้งที่ชอบและไม่ชอบต่ออาหารคาว อาหารหวาน รสชาติ
ของอาหาร และอาหารสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ด ผลจากการวิเคราะห์ที่แสดงไว้ในตารางข้างต้นสามารถ
อธิบายได้ดังต่อไปนี้ 

 

 



132 

 

1. อาหารคาวท่ีชอบ 

แกงที่ได้รับความนิยมถึงมากที่สุด คือแกงส้ม ที่ปรากฏมากทั้งในแต่ละกลุ่มอายุและชาติพันธ์ุ ซึ่งเมื่อไร
ที่ถามถึงอาหารคาวแรกที่ผู้บอกภาษามักนึกถึงคือ แกงส้ม และยังเป็นแกงที่ได้รับความนิยมหรือทัศนคติด้าน
บวกมากกว่าแกงอื่นๆ รองลงไปจึงจะเป็นแกงเผ็ดหรือผัดเผ็ด ซึ่งก็ไปสอดคล้องกับรสชาติของอาหารที่พบว่ารส
เผ็ดเป็นรสชาติที่ผู้บอกภาษาส่วนใหญ่ช่ืนชอบ นอกจากนี้ในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุยังมีความช่ืนชอบของอาหารที่
น่าสนใจ ดังนี้ 

1) กลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม 
ในกลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิมพบว่าทุกกลุ่มอายุชอบ แกงส้ม มากที่สุด ยกเว้นกลุ่มอายุที่ 1 จะนิยม

อาหารที่ทําจาก หมู มากกว่ากลุ่มอายุที่ 2 และ 3 ได้แก่ หมูทอด ข้าวหมูแดง กระเพราะหมูสับ คะน้าหมูกรอบ 
และผัดผักบุ้งหมูกรอบ นอกจากนี้ก็ยังมีอาหารรสจัดหรือรสเผ็ดอื่นอีก ได้แก่ แกงพุงปลา ผัดเผ็ด น้ําพริก  ค่ัว
กลิ้ง และข้อสังเกตอีกประการ คือ เนื้อสัตว์ที่กลุ่มนี้นิยมรับประทานจะเป็นปลาทะเล มีการนําปลามาประกอบ
เป็นอาหารโดยส่วนใหญ่ เช่น แกงส้มปลากะพง แกงพุงปลาที่นิยมใส่ปลาย่าง ผัดเผ็ดปลาดุกเล เป็นต้น 
นอกจากนี้ยังรับประทานสัตว์ทะเลประเภทอื่นๆด้วยเช่นกัน ปู หอย กุ้ง เป็นต้น ส่วนผักจะนิยมนํามาทําเป็น
แกงเลียง ผัดผัก และสะตอซึ่งมักนิยมกินกับน้ําพริกที่เรียกว่าผักเหนาะ รวมถึงอาหารท้องถ่ินภาคใต้อื่นๆ เช่น 
ยําหัวครก (ยํามะม่วงหิมพานต์) ยําโลกมุด (ยํามะมุด)  

2) กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน 
ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนพบว่า กลุ่มอายุที่ 2 และ 3 ชอบรับประทานแกงส้มมากที่สุด รองลงมาคือ

แกงไตปลาในกลุ่มอายุที่ 3 โดยกลุ่มอายุนี้ยังมีรายการคําเรียกช่ืออาหารมากกว่าอีกสองกลุ่มอายุ โดย
ผสมผสานทั้งอาหารไทยรสเผ็ดหรือรสจัด ได้แก่ แกงไตปลา แกงค่ัวปู ผัดสะตอกะปิ บูดู และยังคง นิยม
รับประทานอาหารจีน เช่น เป๋าฮื้อ ปลิงทะเลตุ๋น หมี่สั่ว เครื่องเทศยาจีนต่างๆที่นํามาตุ๋นกับเนื้อหมู เนื้อไก่ 
โดยเฉพาะนิยมรับประทานเนื้อหมู ได้แก่ หมูย่าง หมสูามช้ันทอด กลุ่มอายุที่ 2 จะคล้ายกับกลุ่มอายุที่ 3 แต่จะ
เน้นอาหารทะเลมากขึ้น ได้แก่ ผัดเผ็ดปลากะพง หอยแครงเผา ต้มยํา เป็นต้น ซึ่งอาหารทะเลจะมีคอเลสเตอร์
รอลสูงจึงไม่เหมาะในวัยสูงอายุ ส่วนกลุ่มอายุที่ 1 จะเน้นอาหารที่ชอบไม่โดดเด่นนัก ได้แก่ แกงกะทิ ไข่เจียว 
ยําไข่เค็ม และมีอาหารอีสาน ส้มตํารวมอยู่ด้วยซึ่งอาจเป็นเรื่องของรสนิยมการบริโภคที่ปัจจุบันอาหารอีสานมี
ทั่วทุกภาค 

3) กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์พบว่า กลุ่มอายุที่ 2 และ 3 ชอบรับประทานแกงส้มมากที่สุด กลุ่มอายุที่ 

1 จะชอบรับประทานแกงส้มและผัดเผ็ดมากที่สุดเช่นกัน โดยในกลุ่มนี้กลุ่มอายุที่ 1 และ 2 กลับ นิยม
รับประทานอาหารรสจัดหรือรสเผ็ด เช่น ผัดเผ็ด แกงส้ม เครื่องแกงเนื้อ แกงค่ัว น้ําพริกกะปิ พุงวัว พุงปลา ต้ม
ยํา เป็นต้น ซึ่งกลุ่มอายุที่ 1 ยังมีส้มตําปลาร้าซึ่งเป็นอาหารอีสานที่ได้รับความนิยมอยู่ในปัจจุบันน้ี นอกจากนี้
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ยังมีอาหารที่เป็นอาหารของคนไทยเช้ือสายมาเลย์นิยมบริโภคเลยเป็นที่ช่ืนชอบได้ด้วย เช่น ข้าวยํา พุงวัว 
อาหารที่ใช้เนื้อวัวเป็นส่วนประกอบ ซึ่งจะพบในทุกกลุ่มอายุ เช่น ผัดเนื้อแดงที่นําเนื้อวัวมาผัดกับซอสสีแดงที่มี
รสหวาน เครื่องแกงเนื้อ ซุปเนื้อวัว เนื้อทอด  เนื้อแดงราดข้าว  เป็นต้น ซึ่งยังสังเกตได้ว่าอาหารที่กลุ่มนี้นิยม
รับประทานจะมีรสหวานนําเช่น ผัดหวานเนื้อ ผัดเนื้อแดง ผัดเปรี้ยวหวาน แกงเขียวหวาน เป็นต้น 

2. อาหารหวานท่ีชอบ 

อาหารหวานที่ได้รับความนิยมมากที่สุด คือ กล้วยบวชชีหรือกล้วยบวช โดยเฉพาะกลุ่มคนไทยท้องถ่ิน
ใต้ด้ังเดิมและคนไทยเช้ือสายมาเลย์ รองลงมาคือ ลอดช่อง ขณะที่คนไทยเช้ือสายจีนจะนิยม เฉาก๊วยและมัน
ต้ม เป็นต้น นอกจากนี้ในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุยังมีความช่ืนชอบของอาหารที่น่าสนใจ ดังนี้ 

1) กลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม 
ในแต่ละกลุ่มอายุจะมีความชอบแตกต่างกัน ได้แก่ กลุ่มอายุที่ 1 จะชอบรับประทาน กล้วยบวชชี 

ทับทิมกรอบ ฟักทองเช่ือม เป็นต้น กลุ่มอายุที่ 2 จะชอบรับประทาน รวมมิตร ผลไม้ หม้อแกง เป็นต้น และ
กลุ่มอายุที่ 3 จะชอบรับประทาน ลอดช่อง กล้วยเช่ือม และขนมช้ัน เป็นต้น นอกจากนี้ยังมีรายการขนมหวาน
ที่บอกภาษาบอกความชอบแตกต่างกันออกไป โดยกลุ่มอายุที่ 3 ยังปรากฏอาหารหวานต่างประเทศ เช่น แยม
โรลที่เป็นที่ช่ืนชอบอีกด้วย 

2) กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน 
ในแต่ละกลุ่มอายุจะมีความชอบแตกต่างกัน โดยในกลุ่มอายุที่ 2 จะมีคําเรียกมากกว่ากลุ่มอายุ 1 และ 

3 เช่น มันต้ม เปียกลําไย ลอดช่อง และมีการแปรระหว่างคําว่า ข้าวเหนียวกับเหนียว ส่วนในกลุ่มอายุที่ 3 เช่น 
เฉาก๋วย เหนียวมะม่วง เหนียวเรียน เป็นต้น ซึ่งกลุ่มนี้จะนิยมใช้คําว่าเหนียวมากกว่าและเป็นของหวานที่เน้น
ผลไม้เป็นหลัก ส่วนกลุ่มคนอายุที่ 1 จะพบคําเรียกน้อยกว่ากลุ่มอายุอื่น ได้แก่ ลอดช่อง ฟักเช่ือม กล้วยเช่ือม
และบัวลอย  

3) กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
ในแต่ละกลุ่มอายุจะมีความชอบแตกต่างกัน ได้แก่ กลุ่มอายุที่ 2 และ3 จะนิยมรับประทานกล้วย  

บวชชีมากที่สุดส่วนอายุที่ 1 ชอบรับประทานลอดช่องมากที่สุด โดยเฉพาะในกลุ่มอายุที่ 1 และ 2 จะมีคํา
เรียกช่ืออาหารมากกว่ากลุ่มอายุที่ 3 เนื่องมาจากผู้สูงอายุส่วนใหญ่จะไม่นิยมรับประทานของหวานมากนัก
เพราะกังวลในเรื่องของสุขภาพ นอกจากนี้ ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ ยังพบว่า อาหารหวานเป็นที่นิยม
รับประทานกันอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะประเพณีเดือนรอมฎอนที่มีการแก้บวชจะนิยมรับประทานอาหาร
หวาน เป็นพิเศษ  เช่น รวมมิตร ลอดช่อง กล้วยบวชชี ฟักทองบวช ซึ่งสังเกตได้ว่าอาหารหวานที่นิยม
รับประทานจะเป็นอาหารประเภทของบวช คือ นํามาปรุงรสกับกะทิ เป็นหลัก 
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3. อาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ด  

อาหารสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดที่ส่วนใหญ่จะขายกันในห้างสรรพสินค้าน้ัน นับเป็นอาหารที่
ได้รับความนิยมมาก ได้แก่ พิซซ่า KFC และซูชิ ซึ่งจะชัดเจนมากในกลุ่มอายุ 3 หรือ 2 ที่จะไม่นิยมกินอาหาร
ในกลุ่มนี้ ขณะที่แต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุอาจแสดงลักษณะดังกล่าวนี้ต่างกันออกไป ดังนี้ 

1) กลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม 
ในกลุ่มคนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิมที่นิยมบริโภคอาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ดนั้นส่วนใหญ่จะอยู่ใน

กลุ่มอายุที่ 1 และ 2 โดยเฉพาะอาหารประเภท KFC พิซซ่า ซูชิ เป็นต้น โดยกลุ่มอายุที่ 3 และ 2 บางคนไม่
เคยบริโภคอาหารดังกล่าว ซึ่งอาจเกิดจากความเคยชินกับการบริโภคอาหารดั้งเดิมมากกว่าอาหารสมัยใหม่ ซึ่ง
พบทั้งอาหารที่มาจากโลกตะวันตกและอาหารญี่ปุ่น เช่น พิซซ่า  KFC ซูชิ ฮะจิบัง ราเม็ง สุกี้ (สุกียากี้) เป็นต้น 

 
2) กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน 

ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนที่นิยมบริโภคอาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ดนั้นส่วนใหญ่จะอยู่ในกลุ่ม
อายุที่ 1 และอาหารที่นิยมบริโภค คือ พิซซ่า KFC และซูชิ ส่วนในกลุ่มอายุที่ 2 และ 3 มีผู้บอกภาษาที่ไม่เคย
บริโภคเลย ซึ่งอาจจะด้วยเหตุผลเดียวกับกลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม โดยส่วนใหญ่จะเป็นอาหารจากโลก
ตะวันตก เช่น พิซซ่า  KFC แฮมเบอร์เกอร์ สเต็ก เป็นต้น 

3) กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ที่นิยมบริโภคอาหารสมัยนิยมหรือฟาสต์ฟู้ดนั้นส่วนใหญ่จะอยู่ใน

กลุ่มอายุที่ 1 มากที่สุด รองลงมาคืออายุที่ 2 และ 3 โดยเฉพาะอาหารที่นิยมบริโภค คือ พิซซ่า ซูชิ และ KFC 
อีกทั้งยังมีจํานวนผู้ที่ไม่นิยมบริโภคเลยปรากฏในทั้ง 3 กลุ่มอายุ โดยคําเรียกช่ืออาหารในกลุ่มอายุที่ 1 พบ
ความหลากหลายมากที่ได้ ได้แก่ อาหารที่มาจากโลกตะวันตก เช่น KFC พิซซ่า สเต็กเนื้อ เป็นต้น และอาหาร
ญี่ปุ่น เช่น ซูชิ ทาโกะยากิ ฮะจิบัง สุกี้ (สุกียากี้) เป็นต้น 

4. รสชาติของอาหารท่ีชอบ  

รสชาติที่คนส่วนใหญ่ช่ืนชอบและโดดเด่นมากคือ รสเผ็ด ซึ่งพบได้ในทุกกลุ่มชาติพันธ์ุและแทบจะทุกกลุ่ม
อายุ ยกเว้นกลุ่มอายุที่ 1 อาจพบรสอื่นๆ เช่น รสเปรี้ยวหรือรสหวาน เนื่องจากในวัยของกลุ่มอายุที่ 1 อาจจะ
ยังบริโภคอาหารรสเผ็ดได้ไม่มากเท่ากับกลุ่มผู้ใหญ่หรือวัยผู้สูงอายุ แต่กระนั้นก็ยังพบลักษณะของรสชาติที่
น่าสนใจในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุ ดังนี้ 
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1) กลุ่มคนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 

ในกลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิมพบว่า ทุกกลุ่มอายุชอบรสชาติเผ็ดมากที่สุด นอกจากนี้ก็มีรสชาติ
หวาน จืด เค็ม รสกลางๆ รสจัด สอดคล้องกับความชอบในกลุ่มอาหารคาวที่จะเน้นอาหารรสจัดและรสเผ็ดซึ่ง
ความนิยมรับประทานอาหารที่มีรสชาติเข้มดังกล่าวจัดเป็นเอกลักษณ์หนึ่งของคนใต้ 

2) กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน 

ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนพบว่า กลุ่มอายุที่ 3 และ 2 ชอบรสเผ็ดมากที่สุด โดยกลุ่มอายุที่ 1 ไม่
ปรากฏรสดังกล่าว นอกจากนี้ก็จะนิยมรสหวานซึ่งกลุ่มอายุที่ 1 ชอบมากที่สุด และยังมีรสเค็ม เปรี้ยว จืด 
กลางๆ เข้ม และเมื่อเทียบกับชาติพันธ์ุอื่นจะพบว่า กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนนิยมรับประทานน้อยที่สุด คือ รส
เผ็ด ซึ่งจากการสอบถามพบว่า รสชาติเผ็ดของอาหารใต้น้ัน หากเป็นรสชาติดั้งเดิมจะออกรสเผ็ดเกินไป ไม่ดีต่อ
สุขภาพ จึงนิยมรับประทานรสจืดเป็นหลัก และหากต้องการจะรับประทานรสเผ็ดจะลดความเผ็ดลงน้อยกว่า
รสดั้งเดิม 

3) กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 

ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์พบว่า รสชาติอาหารที่ชอบมากที่สุดคือ รสเผ็ดในสองกลุ่มอายุ คือ 
อายุที่ 2 และ 3 ส่วนอายุที่ 1 ชอบรสเปรี้ยวมากที่สุด นอกจากนี้ก็มีรสเค็ม รสหวาน รสหวานมัน รสมัน (กรณี
ของรสหวานจะมีการบรรยายรสมากกว่ารสอื่นๆ นอกจากรสหวานเพียงอย่างเดียว ยังมีรสหวานมัน เนื่องจาก
ส่วนใหญ่กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์จะ นิยมอาหารที่มีรสหวาน) อย่างไรก็ตามในส่วนของรสชาติอื่นๆ  นั้นก็
ปรากฏเช่นเดียวกัน ทั้งรสเปรี้ยว รสเผ็ด รสเค็ม แต่รสชาติที่พบน้อยที่สุด คือ รสจืด ซึ่งในกลุ่มอายุที่ 2 และ 3 
จะมีคําเรียกรสมากกว่ากลุ่มอายุที่ 1  

 
5. อาหารท่ีไม่ชอบ 

 เนื่องจากตอนไปสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา ผู้วิจัยได้ต้ังใจแยกระหว่างอาหารที่ไม่ชอบคาวกับหวาน แต่
ปรากฏว่ามีจํานวนผู้บอกภาษาจํานวนหนึ่งไม่สามารถแยกตอบได้ เนื่องจากผู้บอกภาษากลุ่มนี้จะไม่นิยม
รับประทานอาหารหวานจึงไม่อาจระบุได้ ทําให้ผู้วิจัยจึงใช้วิธีการถามถึงอาหารที่ไม่ชอบเลย ทําให้ผู้บอกภาษา
ตอบมาทั้งประเภทของอาหารคือ ไม่ชอบอาหารหวาน ไม่ชอบอาหารฟาสต์ฟู้ด เป็นต้น และเมื่อจําแนกเป็นช่ือ
อาหารส่วนใหญ่จะตอบมาเป็นส่วนประกอบของอาหารมากกว่าจะเป็นช่ืออาหารและมักจะเป็นอาหารคาว เมื่อ
พิจารณาอาหารที่ไม่ชอบในแต่ละกลุ่มอายุและกลุ่มชาติพันธ์ุพบข้อมูลที่น่าสนใจ ดังนี้ 
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1) กลุ่มคนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิม 

ในกลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิมในแต่ละกลุ่มอายุพบว่า กลุ่มอายุที่ 1 ไม่ชอบลูกเนียงมากที่สุด 
รองลงมาเป็นส่วนประกอบอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ เช่น สะตอ ลูกเหรียง รวมถึงผักต่างๆ ซึ่งกลุ่มวัยเด็กส่วน
ใหญ่มักจะไม่ชอบรับประทานผัก กลุ่มอายุที่ 2 ไม่ชอบอาหารหวานมากที่สุด นอกจากนี้ก็จะมีอาหารมัน ของ
ดองและที่พบมากคือประเภทอาหารฟาสต์ฟู้ด กลุ่มอายุที่ 3 ไม่ชอบเนื้อวัวและปลาไหลมากที่สุด รองลงมาก็
เป็นสัตว์ที่ไม่ค่อยนิยมบริโภค เช่น กบ เต่า ส่วนที่พบมากคืออาหารหวาน อาหารมันหรือรสจัด และอาหาร
ประเภทฟาสต์ฟู้ดเช่นเดียวกับกลุ่มอายุที่ 2  

2) กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน 

ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนในแต่ละกลุ่มอายุพบว่า กลุ่มอายุที่ 1 พบคําเรียกช่ืออาหารไม่มากนัก 
ได้แก่อาหารเผ็ดหรือรสจัด คืออาหารอีสาน พุงปลา และยังมี ของดอง ไข่เค็มและไข่เยี่ยวม้า กลุ่มอายุที่ 2 ไม่
ชอบเนื้อวัวมากที่สุดและอาหารที่ทําจากวัว นอกจากนี้ก็เป็นอาหารประเภทอาหารอีสาน อาหารหารฝรั่งและ
ประเภทอาหารท้องถ่ินภาคใต้ ได้แก่ บูดู กุ้งส้ม ปลาส้ม ส่วนกลุ่มอายุที่ 3 พบรายการคําเรียกช่ืออาหาร
มากกว่ากลุ่มอายุอื่น และอาหารประเภทเนื้อวัวก็จะไม่ชอบมากที่สุด นอกจากนี้ก็เป็นประเภทฟาสต์ฟู้ด 
อาหารมัน ประเภทอาหารรสเปรี้ยว ได้แก่ หมูส้ม กุ้งส้ม ปลาส้ม อาหารป่าหรือที่ไม่นิยมรับประทาน เช่น เนื้อ
ปลาไหล เนื้อควาย เป็นต้น 

3) กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 

ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์พบคําเรียกช่ืออาหารมากกว่าชาติพันธ์ุอื่นๆ โดยในแต่ละกลุ่มอายุ
พบว่า กลุ่มอายุที่ 1 ไม่ชอบอาหารประเภทปลาดุกมากที่สุดรวมถึงอาหารของคนไทยเช้ือสายมาเลย์เองได้แก่ 
ปลาแป้งแดง แกงแพะ พุงวัว หนางวัว เป็นต้น นอกจากนี้ก็มีอาหารที่มีรสขม รสเผ็ด และปลา(ส่วนใหญ่เป็น
ปลานํ้าจืด) กลุ่มอายุที่ 2 ไม่ชอบอาหารประเภทสะตอและปลาไหลมากที่สุด รวมถึงอาหารของคนไทยเช้ือสาย
มาเลย์เองได้แก่ ปลาแป้งแดง แกงแพะ พุงวัว หนางวัว (หนางเป็นวิธีการถนอมอาหารด้วยการหมักดองแบบ
ชาวใต)้ เป็นต้นเช่นเดียวกับกลุ่มอายุที่ 1 รวมถึงอาหารดองหรือที่มีรสเปรี้ยว เช่น หอยดอง กุ้งส้ม สะตอดอง 
เป็นต้น รวมทั้งอาหารที่มีรสหวานและมันเช่นแกงกะทิ  กลุ่มอายุที่ 3 ไม่ชอบอาหารทําจากหมู(ปกติกลุ่มนี้จะ
รับประทานหมูไม่ได้อยู่แล้ว ซึ่งผู้บอกภาษาอาจมีทัศนคติไม่ดีไปด้วยได้) ของดอง อาหารท้องถ่ินภาคใต้ เช่น 
สะตอ ลูกเนียง ลูกเหลียง  อาหารฟาสต์ฟู้ด 

การศึกษาช่ืออาหารรวมไปถึงทัศนคติที่มีต่อช่ืออาหารยังทําให้เห็นระบบความคิดของผู้บอก
ภาษาผ่านคําเรียกช่ืออาหารได้ โดยเฉพาะการวิเคราะห์ทัศนคติของผู้บอกภาษาที่ทําให้เห็นการสื่อความหมาย
สะท้อนภาพวัฒนธรรมการกินของคนไทยต่างชาติพันธ์ุในท้องถ่ินอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ได้แก่ 
ความคิดโดยรวมของคนไทยที่แม้ต่างชาติพันธ์ุก็ยังคงนิยมการบริโภคอาหารที่มีรสเผ็ดหรือเป็นช่ือของอาหาร
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ประจําท้องถ่ินภาคใต้ เช่น แกงส้ม แกงพุงปลา ฯลฯ อีกทั้งอาหารคาวหวานส่วนใหญ่ที่บริโภคก็สะท้อนวัตถุดิบ
ประจําท้องถ่ิน เช่น สะตอ ลูกเหรียง ปลาจิ้งจั้ง ลูกตาล มันเช่ือม เป็นต้น รวมถึงความคิดที่ผู้บอกภาษามีต่อ
อาหารสมัยใหม่/ฟาสต์ฟู้ด พบว่ามีผู้บอกภาษาจํานวนหนึ่งที่บริโภคได้แต่เนื่องจากอาหารดังกล่าวในความคิด
ของผู้บอกภาษาไม่ใช่เป็นอาหารเพื่อการดํารงชีพเช่นอาหารคาวหวานที่ได้สัมภาษณ์ ซึ่งอาหารดังกล่าวนี้อาจมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนไปตามสภาพสังคมที่เปลี่ยนไปในอนาคตได้ 

ทัศนคติที่ผู้บอกภาษาได้บอกคําเรียกช่ืออาหารทั้งที่เกิดจากเคยรับประทาน เคยพบเห็นอยู่เป็น
ประจําแต่ไม่ช่ืนชอบที่จะบริโภค หรืออาหารบางประเภทก็นิยมบริโภค ทั้งหมดนี้นับเป็นทัศนคติของผู้บอก
ภาษาที่มีต่อคําเรียกช่ืออาหารของผู้บอกภาษาที่ต่างกลุ่มอายุและกลุ่มชาติพันธ์ุ ซึ่งอาหารบางประเภทที่
นอกจากจะเป็นทัศนคติที่มีต่ออาหารแล้วยังเป็นเป็นเรื่องของรสนิยมในการบริโภคเฉพาะบุคคลอีกด้วย เพราะ
ปกติแล้วผู้วิจัยจะสังเกตว่าส่วนใหญ่เมื่อไปสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาในแต่ละครอบครัว การบริโภคอาหารของคน
ในครอบครัวจะไม่ต่างกันมากนักยกเว้น อาหารที่มีรสจัดหรือเผ็ดส่วนใหญ่ก็จะเป็นที่นิยมในกลุ่มอายุที่ 2 และ 
3 ยกเว้นกลุ่มชาติพันธ์ุคนไทยเช้ือสายมาเลย์ที่จะรับประทานเผ็ดได้ต้ังแต่กลุ่มอายุที่ 1 ซึ่งบางคนจะช่ืนชอบ
ต่างจากคนในครอบครัวจะพบกรณีนี้ไม่มากนัก เช่น กลุ่มผู้ใหญ่ในบ้านจะชอบอาหารประจําท้องถ่ินภาคใต้แต่
ลูกชอบอาหารอีสาน เป็นต้น รวมถึงอาหารสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดก็คงเป็นที่นิยมในกลุ่มอายุที่ 1 
มากกว่ากลุ่มอายุที่ 2 และ 3 ในทุกชาติพันธ์ุ อันเกี่ยวเนื่องกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนไปจึงมีผลต่อการบริโภคของ
คนในยุคปัจจุบันน้ีได้ด้วย  

ระบบความคิดของผู้บอกภาษาผ่านค าเรียกชื่ออาหาร 

 จากการศึกษาองค์ประกอบทางความหมาย การจําแนกแบบชาวบ้านและทัศนคติของผู้บอกภาษาผ่าน
คําเรียกช่ืออาหารของคนต่างกลุ่มอายุและชาติพันธ์ุ ทําให้เห็นความสัมพันธ์ระหว่างคําเรียกช่ืออาหารและ
ความคิดที่มีต่อการบริโภคอาหารของผู้บอกภาษา ซึ่งสามารถสรุปเป็นชุดความคิดสําคัญได้ 3 ชุดความคิด 
ได้แก่ อิทธิพลประจําท้องถ่ิน การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถ่ิน และสภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน  ดัง
รายละเอียดต่อไปนี้ 

1. อิทธิพลประจ าท้องถิ่น 

เขตพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาก็ถือเป็นพื้นที่หนึ่งของภาคใต้ ดังนั้นการบริโภคอาหารย่อม
ได้รับอิทธิพลการบริโภคอาหารประจําถ่ินก่อนจะมีตัวแปรหรือปัจจัยภายนอกเข้ามาทําให้วิถีชีวิตการบริโภค
อาหารของคนในพื้นที่แปรเปลี่ยนไป ลักษณะของอาหารท้องถ่ินภาคใต้ข้ึนอยู่กับวัตถุดิบ วัตถุดิบสําคัญส่วน
ใหญ่ที่นิยมนํามาใช้ประกอบอาหารมักเป็นวัตถุดิบจากทะเลเพราะพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ อยู่ใกล้ทะเล 
โดยเฉพาะปลาทะเลหลากหลายชนิด เช่น แกงส้มปลากด แกงส้มปลากะพง/ปลาพง แกงส้มปลาข้ีตัง ข้าวผัด
เครื่องแกงทะเล ยําปลาแป้งแดง ฯลฯ  ส่วนพืชที่นํามาประกอบอาหารก็เป็นพืชประจําท้องถ่ิน เช่น แกงเห็ด
เหม็ด ต้มหมูส้มมวง ต้มทิกุ้งผักเหรียง ยําพองหัวครก ฯลฯ และยังมีพืชที่มีกลิ่นฉุน เช่น ผัดสะตอกุ้งกะปิ 
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สะเดาน้ําปลาหวาน ผักเสี้ยนดอง และชะอมไข่ทอด ฯลฯ โดยส่วนใหญ่รสชาติที่โดดเด่นของภาคใต้ คือ รสเผ็ด
ร้อน  

อําไพ โสรัจจะพันธ์ุ (2544 : 13) ให้เหตุผลรสชาติของอาหารภาคใต้ว่า “ในด้านของ รสชาติอาหาร
ท้องถ่ินภาคใต้น้ัน พบว่า คนใต้นิยมอาหารที่มีรสจัด เช่น เผ็ดจัด เค็มจัด เปรี้ยวจัด เป็นต้น รสเผ็ดได้จากพริก
ข้ีหนูสดและแห้ง รสเค็มได้จากเกลือ กะปิ(เคย) น้ําปลา ส่วนรสเปรี้ยวได้จาก มะขามเปียก มะขามสด ระกํา 
มะปริง มะปราง และส้มทุกชนิด โดยเฉพาะส้มแขกนิยมใช้กันทั่วไป ส่วนอาหารรสหวานนั้นทั่วไปไม่นิยมหวาน
จัดนัก ยกเว้นจังหวัดสงขลาจะนิยมรสหวานมากกว่าจังหวัดอื่นๆ ในภาคใต”้   

อีกทั้งในแง่เหตุผลด้านภูมิประเทศภาคใต้อยู่ใกล้เส้นศูนย์สูตร ทําให้การสูญเสียพลังงานในร่างกายสูง 
เพื่อสร้างพลังงานชดเชย เช่ือกันว่าอาหารที่มีธาตุไฟมาก จะให้พลังงานและความร้อนได้มาก ช่วยกระตุ้นการ
สูบฉีดของหัวใจทําให้เลือดลมเดินสะดวก เหตุน้ีชาวใต้จึงนิยมอาหารที่มีรสจัด พืชผักที่มีธาตุไฟมากมักมีรสเผ็ด 
ฝาด และขมเจือปน เช่น สะตอ ลูกเนียง ลูกเหรียง ยอดหมุย ทํามัง ใบมะม่วงหิมพานต์ พาโหม (กระพังโหม) 
เป็นต้น ถ้ารับประทานคู่กับน้ําพริก เรียกว่า “ผักเหนาะ” หรือ “ผักจุ้ม” สิ่งที่ใช้ผสมในเครื่องแกงเป็นประจํา
คือ “ขมิ้น” มักใช้แกงรสคาว ให้พลัง นอกจากนี้มี  “ข้าวยํา” ซึ่งมักใช้ ใบขมิ้น ใบพาโหม ใบยอ ตะไคร้ พริก
ป่น น้ําบูดูหรือน้ําเคย มะพร้าวค่ัว และผลไม้หรือยอดไม้ที่รสเปรี้ยว ชาวใต้นิยมทําอาหารแห้ง อาหารเค็มไว้
รับประทานในฤดูฝนเพราะอาหารรสเค็มจะให้พลังงานความอบอุ่นเป็นพิเศษ ยิ่งอากาศเย็นยิ่งช่วยให้เจริญ
อาหาร เช่น ปลาทูเค็ม ปลาอินทรีเค็ม ปูเค็ม จิ้งจัง บูดู เป็นต้น ขนมของชาวใต้มีนานาชนิด แต่ส่วนใหญ่จะมี
องค์ประกอบหลักเพียง 2-3 อย่างอยู่ คือ แป้ง (หรือผลไม้ที่มีลักษณะเป็นแป้งสูง) น้ําตาล และมะพร้าว (สุทธิ
วงศ์ พงศ์ไพบูลย์, 2544: 150)  

จากเหตุผลในการบริโภคอาหารของภาคใต้สอดคล้องกับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมาย
และการจัดจําแนกคําแบบชาวบ้านที่จะมีคําเรียกช่ืออาหารโดดเด่นในอาหารรสเผ็ด เช่น แกงค่ัว แกงพุงปลา 
แกงส้ม แกงเผ็ด น้ําชุบและผัดเผ็ด ขณะที่หมวดอาหารหวานจะเน้นแป้งและน้ําตาล เช่น หนมคอเป็ด หนมดู 
หนมบอก หนมค่อม หนมเจาะหู หนมข้ีมอด ฯลฯ ซึ่งยังมีการนําผลไม้มาทําขนม ได้แก่ กล้วย มะพร้าว 
ข้าวโพด ทุเรียน มะม่วง แตงไทย และลําไย จะสังเกตได้ว่าผลไม้เหล่าน้ีล้วนแต่เป็นผลไม้ที่ให้พลังงานร่างกาย
สูงทั้งสิ้น  

ลักษณะการบริโภคอาหารประจําถ่ินสัมพันธ์กับชีวิตและความเป็นอยู่ ค่านิยม วัฒนธรรมในถ่ินน้ันๆ 
ทั้งนี้ย่อมสอดคล้องกับปัจจัยอื่นๆ เช่น สภาพธรรมชาติ แหล่งอาหาร ตลอดจนความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมกับ
ชนชาติที่เราไปมาหาสู่ แลกเปลี่ยนความรู้ความคิดซึ่งกันและกันด้วย แต่บางอย่างอาจได้อิทธิพลจากประเทศ
ใกล้เคียงหรือภาคอื่นๆ ของไทย  (อําไพ โสรัจจะพันธ์ุ, 2544: 11-12) 

การบริโภคอาหารในชีวิตประจําวันน้ันไม่อาจปฏิเสธวิถีชีวิตด้ังเดิมที่ต้องพบเจอทุกวันผ่านการสืบทอด
ต่อกันมาอย่างยาวนาน แม้คนจากชาติพันธ์ุอื่นจะเข้ามาอาศัยในเขตพื้นที่เดียวกัน ก็เป็นเรื่องยากที่จะไม่
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บริโภคอาหารพื้นบ้านประจําถ่ินน้ันๆ เลย อีกทั้งเด็กที่เติบโตข้ึนก็จะเรียนรู้การใช้ชีวิตในครัวเรือนมองเห็นและ
รับรู้การบริโภคอาหารจากคนรุ่นพ่อ แม่ ปู่ ย่า ตา ยาย จนกระทั่งรุ่นปัจจุบัน ดังนั้นอิทธิพลประจําถ่ินจึงได้รับ
การบันทึกอยู่กับระบบความคิดของคนที่อาศัยในเขตพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ให้ต้องบริโภคอาหาร
ประจําถ่ินเป็นอาหารในชีวิตประจําวันอย่างเลี่ยงไม่ได้เลย 

2. การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถิ่น 

คําว่า ภายนอกท้องถ่ินในที่นี้ หากยึดความเป็นท้องถ่ินภาคใต้ด้ังเดิมไว้ นอกท้องถ่ินจึงหมายรวมถึงถิ่น
อื่นๆ ที่ไม่ใช่เขตพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ซึ่งอาจเป็นจังหวัดอื่นหรือภาคอื่นในขอบเขตประเทศ
เดียวกัน เช่น แกงลาว ส้มตํา ส้มตําปลาร้า ลาบ ต้มแซ่บ และต้มแซ่บกระดูกอ่อน เป็นอาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือหรืออีสาน นอกจากนี้ก็มีขนมที่มาจากภาคกลางและได้รับการแพร่ขยายไปตามที่ต่างๆ 
เช่น ลูกชุบ ฝอยทอง ทองหยิบ และทองหยอด เป็นต้น  

อีกทั้งความสัมพันธ์ที่เกิดจากการปฏิสัมพันธ์ระหว่างชายแดนใกล้เคียง หรือประเทศเพื่อนบ้านก็มี
โอกาสแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกันได้ ประเทศที่มีพื้นที่ติดกับอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาก็คือประเทศ
มาเลเซีย ดังนั้นจึงมีคนไทยจํานวนมากในอําเภอหาดใหญ่นับถือศาสนาอิสลามและพูดภาษามาเลย์ได้ ส่วน
ภาษาที่ชาวมุสลิมในอําเภอหาดใหญ่ใช้สื่อสารกันนั้น คือภาษามลายูถ่ินซึ่งก็สามารถใช้สื่อสารกับคนในประเทศ
มาเลเซียได้เช่นกัน  เมื่อเกิดการติดต่อระหว่างชายแดนไทย-มาเลเซีย ย่อมต้องมีการแลกเปลี่ยนกันในหลายๆ 
ด้าน รวมถึงวัฒนธรรมการบริโภคอาหารเช่นกัน 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิมในภาคใต้น้ัน ชาวมุสลิมมลายูนิยมรับประทานอาหาร
ร่วมกันโดยจัดอาหารเป็นสํารับ หรือ “อีแด”  ซึ่งในถาด มีซุป ผัก ของแห้ง เช่น ปลาทอด เนื้อทอด ยํา ขาด
ไม่ได้คือ น้ําพริกกะปิ น้ําบูดู มีจานผักเหนาะหรือ “อูแล” วางข้าง ในชามแกงมี “ซูดูตือเงาะห์” หรือช้อนกลาง
เตรียมไว้ มี “กือโต” ซึ่งเป็นกระโถนเล็กสําหรับล้างมือวางข้างถาด สมาชิกนั่งล้อมถาด ใช้มือขวาเปิบอาหาร
โดยใช้ปลายนิ้วทั้งห้าน้ิวจับอาหาร ส่วนมือซ้ายจับช้อนกลาง ปัจจุบันแม้หลายครอบครัวเปลี่ยนจากการปูเสื่อ
รับประทานกับพื้นบ้านกลายเป็นน่ังบนโต๊ะ จํานวนไม่น้อยที่ยังนิยมจัดอีแดและใช้มือเปิบอาหารอยู่ (วินัย ดะห์
ลัน, 2553 : 11) 

วัฒนธรรมการบริโภคข้างต้นอาจยังปรากฏอยู่ในบางครอบครัว แต่ส่วนใหญ่จากการสัมภาษณ์ผู้บอก
ภาษามักจะบอกว่าได้บริโภคเหมือนกับคนไทยท้องถ่ินภาคใต้ในอําเภอหาดใหญ่แล้วที่ใช้ช้อนส้อมในการ
รับประทานอาหาร รวมถึงอาหารการกินก็ไม่ได้ต่างจากคนในพื้นที่ทั่วไปมากนัก แต่ก็จะพบว่าจากการ
วิเคราะห์มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ ได้พบอรรถลักษณ์ [+ไทยมาเลย์ ] ซึ่งเป็นคําตอบได้ดีถึงการผสมผสาน
ทางวัฒนธรรมด้านอาหารของชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ได้เป็นอย่างดี เช่น ข้าวเนื้อทอด เนื้อผัดเค็ม ซุปเนื้อวัว 
ผัดพริกเนื้อ โรตีนํ้าแกง ฯลฯ  
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นอกจากนี้ในอําเภอหาดใหญ่ยังประกอบไปด้วยชาวไทยเช้ือสายจีนอีกเป็นจํานวนมากที่ยังคงบริโภค
อาหารเช่นเดียวกับคนจีน และก็เช่นเดียวกับชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ คือคนไทยเช้ือสายจีนส่วนใหญ่ก็หันมา
บริโภคอาหารเช่นเดียวกับคนในพื้นที่เช่นกัน และก็เกิดเป็นการผสมผสานทางวัฒนธรรมการบริโภคอาหารข้ึน 
โดยเฉพาะชาวจีนในอําเภอหาดใหญ่นี้มีประวัติพร้อมๆ กับการเข้ามาก่อตั้งเมืองหาดใหญ่อย่างยาวนาน ซึ่งจาก
การสืบค้นประวัติของชาวจีนจะพบว่า ชาวจีนเข้ามาติดต่อทําการค้าในประเทศไทยตั้งแต่สมัยอยุธยา การ
ติดต่อปฏิสัมพันธ์กันดังกล่าว ย่อมต้องมีการแลกเปลี่ยนในเรื่องของวัฒนธรรมการบริโภคอาหารด้วยเช่นกัน 

ขณะที่อาหารจีนในไทยที่คุ้นเคยกันมากคือ อาหารของชาวแต้จิ๋ว ซึ่งอยู่ในมณฑลกวางตุ้ง จึงเรียกว่า
อาหารกวางตุ้ง โดยอาหารจีนเข้ามาสมัยปลายอยุธยาหลังอิทธิพลฝรั่งเริ่มถดถอย สิ่งแรกที่คนจีนนําเข้ามา คือ 
กระทะคุ่ม ขณะที่ฝรั่งจะใช้กระทะแบนๆ แต่ก่อนคนไทยไม่นิยมกินอาหารที่มีไขมัน เรากินผัก กินปลา โดยใช้
วิธี ต้ม ย่าง ปิ้ง จีนมาแนะนําให้เรารู้จักวิธี ผัด ทอด นึ่งด้วยซึ้ง  (ลังถึง เพี้ยนมาจาก เล่งซึ้ง) เดิมเรารู้จักวิธีนึ่ง
ด้วยหวด หรือเรายังรับคําจีนอื่นๆ มาใช้ เช่น เจียว  (ไข่เจียว) เจี๋ยน  (ปลาเจี๋ยน คําว่า เจี๋ยนแปลว่าเคลือบ
น้ําตาล) คนไทยยังไม่ชอบแกงที่จืดๆ ชืดๆ น้ําใสๆ คนไทยชอบแกงที่มีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว มีสีสันด้วยพริก เช่น 
แกงส้ม แกงเผ็ด ต้มยํา จีนก็มาทําให้รู้จัก แกงจืด (พลศรี คชาชีวะ และ ยศพิชา คชาชีวะ, 2553: 8-10) 

เมื่อได้วิเคราะห์มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้จึงได้พบอรรถลักษณ์ [+ไทยจีน ] ซึ่งมีอาหารที่ได้รับ
อิทธิพลจากจีนเป็นจํานวนมาก เช่น แกงจืดหมูสับ กระดูกหมูตุ๋นยาจีน บ๊ะจ่าง ผัดหมี่สั่ว เป๋าฮื้อน้ําแดง ฯลฯ 
รวมถึงขนมต่างๆ อีกเช่น ปาท่องโก๋ เต้าส่วน เต้าหู้ทอด เต้าทึง เฉาก๊วย เป็นต้น และจากการวิเคราะห์การ
จําแนกแบบชาวบ้านจะพบคําเรียกช่ืออาหารจํานวนมากที่อยู่ในกลุ่มช้ันเฉพาะเจาะจง ได้แก่ คําว่า ก๋วยเตี๋ยว 
และแกงจืด/ต้มจืด ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความนิยมในการบริโภคอาหารจีนที่มีมาอย่างยาวนาน และหากสังเกต
ให้ดีจะพบว่าอาหารจีนเหล่าน้ีไม่ได้มีเฉพาะในพื้นที่ภาคใต้ แต่นิยมไปทั่วทั้งในประเทศไทยซึ่งสะท้อน
ความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างไทย-จีนที่มีมาอย่างยาวนาน 

สุดท้ายอําเภอหาดใหญ่ก็ยังมีการติดต่อสัมพันธ์กับประเทศชาติตะวันตกหรือประเทศอื่นๆ ที่เข้ามา
พร้อมกระแสการหลั่งไหลทางวัฒนธรรม ย่อมต้องนําเรื่องของอาหารการกินเข้ามามีอิทธิพลกับคนในท้องถ่ิน
ภาคใต้อย่างแน่นอน เช่นจากการวิเคราะห์มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ อรรถลักษณ์ [+ประเทศอื่นๆ ] พบคํา
เรียกช่ืออาหารจากประเทศอื่นๆ เช่น ไก่กรอบครีมมะนาว มั่สมั่น สปาเก็ตต้ีผัดข้ีเมาทะเล เห็ดโคนญี่ปุ่นผัด
น้ํามันหอย หรืออาหารหวาน เช่น ขนมเค้ก แยมโรล ไอติม เป็นต้น ทั้งจากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาเกี่ยวกับ
ทัศนคติก็จะพบอาหารฟาสต์ฟู้ดที่เป็นที่นิยมหรืออาหารสมัยนิยม เช่น พิซซ่า KFC  สุกียากี้ ฯลฯ ซึ่งเป็นอาหาร
ที่คนรุ่นใหม่นิยมบริโภคก็ถือเป็นส่วนหนึ่งที่ได้จากการปฏิสัมพันธ์กับชาวต่างชาติ ยังผลให้เกิดการแลกเปลี่ยน
และเข้ามามีอิทธิพลกับคนภายในท้องถ่ินด้ังเดิมได้ 
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3. สภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน 

 สภาวการณ์ปัจจุบันในด้านสังคม เศรษฐกิจของไทยย่อมส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงการดําเนินชีวิตของ
ผู้คนให้มีวิถีปฏิบัติที่เปลี่ยนไป รวมถึงเรื่องจําเป็นของชีวิตในการอุปโภคการบริโภคในแต่ละวันด้วยเช่นกัน  
ความเปลี่ยนแปลงทั้งหลายนี้สามารถสังเกตได้จากภาคการใช้จ่ายในครัวเรือน ดังข่าวต่อไปนี้ 

ข่าวเศรษฐกิจเมื่อวันอังคารที่ 25 ธันวาคม 2555 สํานักงานคณะกรรม การพัฒนาการเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติได้รายงาน "สถานการณ์เศรษฐกิจไทยและเศรษฐกิจโลกในช่วง 10 เดือนแรกของปี 2555" ให้
คณะรัฐมนตรีรับทราบเป็นประจําทุกเดือน สามารถสรุปสาระสําคัญโดยเฉพาะประเด็น การใช้จ่ายครัวเรือนมี
การขยายตัวเร่งข้ึน โดยดัชนีการอุปโภคบริโภคภาคเอกชนในเดือนตุลาคม 2555 ขยายตัวร้อยละ 9.2 เมื่อ
เทียบกับเดือนเดียวกันของปีก่อนหน้า เป็นการปรับตัวดีข้ึนจากการขยายตัวร้อยละ 5.2 ในไตรม าสสาม โดย
ได้รับแรงสนับสนุนจากมาตรการคืนเงินภาษีรถยนต์คันแรก เช่นเดียวกับความเช่ือมั่นผู้บริโภคเกี่ยวกับภาวะ
เศรษฐกิจโดยรวมในเดือนตุลาคมที่ปรับตัวดีข้ึน มาอยู่ที่ระดับ 68.1 จากระดับ 67.5 ในเดือนก่อนหน้า รวม 10 
เดือนแรกของปี 2555  ดัชนีการอุปโภคบริโภคภาคเอกชนขยายตัวร้อยละ 4.8 
(http://www.ryt9.com/s/nesd/1624150) 

หากจะดูตัวเลขโดยรวมจะพบแนวโน้มการบริโภคที่เพิ่มสูงข้ึนในภาคครัวเรือน ซึ่งสะท้อนให้เห็นการ
เติบโตหรือขยายตัวทางเศรษฐกิจ สิ่งต่างๆ เหล่าน้ีย่อมส่งผลต่อชีวิตผู้คนที่ต้องการอาหารในการบริโภคเพิ่ม
สูงข้ึน และอาหารที่เพิ่งสูงข้ึนน้ัน ผู้บริโภคส่วนใหญ่ในปัจจุบันนิยมบริโภคอาหารประเภทใด สามารถวิเคราะห์
ร่วมกับปัจจัยด้านสังคม ซึ่งมีข้อมูลการบริโภคจากกระทรวงวัฒนธรรมได้กล่าวว่า  

ความนิยมในการบริโภคของคนไทยปัจจุบันส่วนใหญ่มีวิถีชีวิตการกินอาหารประเภทอาหารจานด่วน 
(fast food) เลียนแบบการกินแบบตะวันตก ขณะที่อาหารไทยเป็นวัฒนธรรมแห่งการผสมผสาน ด้วยการ
ประยุกต์อาหารรูปแบบใหม่ให้เข้ากับรูปแบบอาหารแบบดั้งเดิม อาหารต่างชาติทั้งมอญ ลาว จีน อินเดีย ญี่ปุ่น 
และชาติแถบตะวันตก จึง ผสมอยู่ในอาหารไทยที่ยังคงรูปแบบเป็นตัวของตัวเอง แต่คนไทยในยุคปัจจุบันได้
เปลี่ยนวิถีแห่งการผสมผสานนี้เป็นการรับการเอามาปฏิบัติตามเต็มรูปแบบด้วยความเข้าใจว่าทันสมัย สะดวก 
รวดเร็วกว่าอาหารไทย อาหาร Junk Food หรืออาหารขยะแบบตะวันตก จึงเข้ามาแพร่หลายในสังคมไทย ทั้ง
ที่มีราคาแพง อุดมด้วยไขมัน น้ําตาล สารสังเคราะห์ที่ไม่จําเป็นต่อร่างกายชาวเมืองร้อน อย่างคนไทย จนส่งผล
ให้เกิดโรคอันเนื่องมาจากการสะสมอาหารเหล่าน้ี เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจ  โรคความดันโลหิต โรคเบาหวาน 
และโรคอ้วน เมื่อผนวกกับปัญหาเศรษฐกิจตกตํ่า ภาวการณ์กู้หนี้ยืมสิน ตั้งแต่ประชาชนถึงประเทศชาติในทุก
วันน้ี ทําให้คนไทยได้ทราบแล้วว่าเป็นผลของ “การหลงทาง ” ไปกับวิถีชีวิตแบบชาวตะวันตก จนละทิ้งชีวิต
แบบไทยที่สั่งสมเป็นภูมิปัญญามานานนับร้อยนับพันปี  
(http://www.m-culture.go.th/detail_page.php?sub_id=3118) 

http://www.ryt9.com/s/nesd/1624150
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จากความเป็นไปทางด้านเศรษฐกิจและสังคมในยุคปัจจุบันดังกล่าวข้างต้นอาจส่งผลโดยรวมต่อการ
เปลี่ยนแปลงในด้านอาหารการกินของคนไทย รวมถึงคนในเขตพื้นที่อําเภอหาดใหญ่ที่ผู้วิจัยเก็บข้อมูลเช่นกัน 
ดังนั้นเมื่อผู้วิจัยได้นําผลวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมาย การจัดจําแนกแบบชาวบ้าน และทัศนคติของผู้
บอกภาษาที่มีต่อคําเรียกช่ืออาหารมาวิเคราะห์ก็จะพบความคิดที่สะท้อนถึงเรื่องทางเศรษฐกิจและสังคมในยุค
ปัจจุบันที่มีผลกับการบริโภคของผู้บอกภาษา ซึ่งสามารถจําแนกประเด็นที่เกี่ยวข้องได้ดังนี้ 

1) สภาพชีวิตที่เร่งรีบมากขึ้นทําให้คนบริโภคอาหารง่ายๆ หรือซื้อกินมากกว่าจะปรุงอาหารเอง 
เช่น ข้าวขาหมู ข้าวไข่เจียวหมูสับ ข้าวมันไก่ ข้าวหมกไก่ ข้าวเหนียวไก่ ข้าวหมูแดง เป็นต้น หรือหากเป็น
กับข้าวที่บริโภคทั่วไปส่วนหนึ่งก็เป็นแกงถุงที่หาซื้อง่ายตามท้องตลาด เช่น แกงส้ม แกงพุงปลา แกงจืด ฯลฯ ก็
สามารถหาซื้อได้ง่าย ในภาวะเศรษฐกิจสังคมยุคปัจจุบันไม่ว่าจะเป็นชาติพันธ์ุใดก็ต้องประสบเหมือนกัน หาก
วัยทํางานต้องใช้ชีวิตเร่งรีบเพื่องาน วัยเด็กก็ต้องมีชีวิตที่เร่งรีบไม่ต่างกัน ขณะที่วัยผู้สูงอายุอาจถือเป็นกลุ่ม
เดียวที่มีเวลาในชีวิตมากกว่ากลุ่มอื่นๆ แต่จากการไปสัมภาษณ์ผู้บอกภาษากลุ่มนี้ส่วนใหญ่มักจะให้เหตุผลการ
บริโภคว่าจะบริโภคอะไรง่ายๆ ตามแต่คนในบ้านจะจัดหามาให้ หรือยังมีผู้สูงอายุอีกหลายคนที่ยังคงทํางานไม่
ต่างจากวัยทํางานในกลุ่มอายุที่ 2  เพราะฉะนั้นเมื่อสอบถามรายช่ืออาหารสิ่งที่ได้จากผู้บอกภาษาจึงเป็น
อาหารที่บริโภคง่ายๆ ในชีวิตประจําวัน  

2) สภาพเศรษฐกิจที่ขยายตัวในภาคครัวเรือนประกอบกับความต้องการการบริโภคอาหารสมัย
นิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดมากขึ้น ทําให้เห็นคําเรียกช่ืออาหารนี้ในกลุ่มวัยเด็กชัดมากที่สุดซึ่งความนิยมดังกล่าว
ไม่เพียงตรงกับข้อมูลของกระทรวงวัฒนธรรมที่เห็นการบริโภคอาหารเปลี่ยนไปนิยมตามแบบตะวันตกมากข้ึน 
เช่น KFC พิซซ่า สเต็กเนื้อ มักกะโรนี  และแฮมเบอร์เกอร์ เป็นต้น  ซึ่งยังพบมากที่สุดในกลุ่มคนไทยเช้ือสาย
มาเลย์ ยังพบอาหารประเภทนี้ที่ไม่ใช่ชาติตะวันตกแต่เป็นชาติที่ได้รับกระแสความนิยมในปัจจุบัน คือประเทศ
เกาหลีและญี่ปุ่น เช่น ซูชิ สุกียากี้ ราเม็ง ฮะจิบัง และทาโกะยากิ เป็นต้น  แม้จะเป็นอาหารที่มีราคาแพงซึ่งดู
เหมือนจะไม่สอดคล้องกับระบบเศรษฐกิจของประเทศ แต่ด้วยการสร้างระบบความคิดให้กับผู้บอกภาษาผ่าน
กระแสความนิยมในยุคปัจจุบัน ผู้บริโภคจึงได้บริโภคอาหารเหล่าน้ีเข้าไปเป็นส่วนหนึ่งในชีวิตประจําวันของผู้
บอกภาษาที่ส่วนหนึ่งต้องการความสะดวกรวดเร็ว อีกส่วนหนึ่งคือความนิยมบริโภคตามยุคสมัยนั่นเอง 

3) จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมยุคปัจจุบันที่แม้ผู้บริโภคจะไม่คิดถึงสิ่งเหล่าน้ีก็อยู่ในชีวิตของ
ผู้บริโภคอย่างไม่อาจปฏิเสธได้เลย เพราะคนส่วนใหญ่ต้องประกอบสัมมาชีพเพื่อซื้อหาอาหารมาบริโภคภายใต้
ต้นทุนทางเศรษฐกิจในแต่ละครัวเรือน ประกอบกับเศรษฐกิจของประเทศกําหนดให้ผู้บริโภคควรเลือกบริโภค
อาหารประเภทใด สังเกตได้จากมิติส่วนประกอบของอาหารจะพบอรรถลักษณ์ของ [+ปลา] และ[+หมู] เป็น
จํานวนมากเนื่องจากเนื้อหมูจัดเป็นเนื้อที่มีราคาถูกกว่าเนื้อประเภทอื่น แต่เนื่องจากกลุ่มข้อมูลครั้งนี้มีกลุ่มชาติ
พันธ์ุคนไทยเช้ือสายมาเลย์อยู่ด้วยจึงทําให้จํานวนส่วนน้ีหายไป แต่เมื่อเทียบรายการอาหารในมิติดังกล่าวก็ยัง
พบเนื้อหมูอยู่เป็นจํานวนมาก และเนื้อปลาซึ่งเป็นเนื้อที่หาง่ายในพื้นที่ภาคใต้จึงมีรายการคําเรียกช่ืออาหารใน
กลุ่มนี้จํานวนมากเช่นกัน 
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 สรุประบบความคิดของผู้บอกภาษาผ่านค าเรียกชื่ออาหาร 

 การจัดจําแนกแบบชาวบ้านถือเป็นเครื่องมือหนึ่งในการวิเคราะห์ภาษาเพื่อให้เข้าถึงระบบความคิด
ของมนุษย์ตามแนวทางอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ซึ่งในที่นี้ลักษณะเฉพาะของอาหารและลักษณะพิเศษที่แสดงให้
เห็นความนิยมบริโภคอาหารในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุ รวมถึงการวิเคราะห์ทัศนคติของผู้บอกภาษาที่มีต่ออาหาร
ทั้งในแต่ละกลุ่มชาติพันธ์ุและกลุ่มอายุทําให้พบข้อมูลเพิ่มเติมที่น่าสนใจ เช่น พบคําตอบในเรื่องของรสชาติ
อาหารและความนิยมในอาหารสมัยนิยมหรือาหารฟาสต์ฟู้ด จนกระทั่งได้ข้อสรุปถึงความคิดของผู้บอกภาษา
ผ่านคําเรียกช่ืออาหาร ซึ่งสามารถสรุปได้เป็นชุดความคิดสําคัญของผู้บอกภาษา 3 ชุดความคิด ได้แก่ อิทธิพล
ประจําท้องถ่ิน การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถ่ิน และสภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน 



บทท่ี 7 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

สรุปผลการวิจัย  

จากผลการศึกษาค าเรียกช่ืออาหารในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ 
โดยมีตัวแปรส าคัญคือชาติพันธ์ุและอายุ โดยเฉพาะอ าเภอหาดใหญ่จัดเป็นพื้นที่ที่มีความหลากหลายทางชาติ
พันธ์ุ คือมีการผสมผสานระหว่างชาติพันธ์ุคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม คนไทยเช้ือสายจีนและคนไทยเช้ือสาย
มาเลย์ ลักษณะความเป็นอัตลักษณ์ของแต่ละชาติพันธ์ุสามารถสร้างความเป็นอัตลักษณ์ให้กับอ าเภอหาดใหญ่ 
จังหวัดสงขลาได้เช่นกัน ดังข้อความ 

“ทุกวันน้ีกลุ่มคนทุกเช้ือสายทั้งที่เป็นเผ่าพันธ์ุดั้งเดิม และที่ได้เข้ามาอาศัยอยู่ร่วมกันบนผืนแผ่นดิน
ไทย ต่างหลอมรวมกลายเป็นชาวไทยเช้ือสายต่างๆ ต่างมีความรักในผืนแผ่นดินไทย ล้วนภาคภูมิใจในการเป็น
พลเมืองและวีรกรรมของบรรพชน มีความรักและเสียสละเพื่อชาติไม่ต่างจากชาวไทยทั่วไป แต่ในขณะเดียวกัน 
ชาวไทยเช้ือสายต่างๆ เหล่าน้ีก็ยังมิได้ละทิ้งอัตลักษณ์ของตน อันเป็นลักษณะจ าเพาะของเผ่าพันธ์ุตนอันได้แก่ 
ความเช่ือทางศาสนา ภาษา และวัฒนธรรมประเพณีอันดีงาม สิ่งเหล่าน้ีเป็น “ส านึก” ที่ แสดงออกว่าผู้คน
ยังคงหวงแหนมรดกของบรรพชน เราผู้เป็นหนึ่งในบรรดาความหลากหลายเช้ือสายเหล่ากอจะรักษาและมอบ
ไว้แก่แผ่นดินไทยที่เป็นบ้านเกิดเมืองนอน เพราะเราต่างมีสายตาที่มองความงดงามอย่างหลากหลาย ” (องค์ 
บรรจุน, 2553: 359)  

ดังนั้นผู้วิจัยจะน าเสนอข้อมูลตามการจัดแบ่งเขตพื้นที่ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ออกเป็น  3 
ชุมชน ดังนี ้

1. ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม ได้แก่ ชุมชนโชคสมาน ชุมชนบางหัก และชุมชนท่าเคียน 

2. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ ได้แก่ ชุมชนมุสลิม ชุมชนถัดอุทิศ และชุมชนหลังที่ว่า
การอ าเภอ 

3. ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายจีน  ไดแก่ ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ้ง ชุมชนตลาดใหม่ และชุมชน   
กิมหยง-สันติสุข 

ผู้วิจัยใช้การออกแบบสัมภาษณ์เพื่อไปสอบถามผู้บอกภาษาในแต่ละชุมชน ชุมชนละ 9 คน ซึ่งยังแบ่ง
ตามกลุ่มอายุเป็น 3 กลุ่มอายุ กลุ่มอายุละ 3 คน โดยจัดกลุ่มอายุของผู้บอกภาษาไว้ดังนี้ 

1. กลุ่มอายุที่ 1 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 15-25 ปี  

2. กลุ่มอายุที่ 2 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 35-45 ปี  

3. กลุ่มอายุที่ 3 ได้แก่ กลุ่มอายุระหว่าง 55 ปีข้ึนไป 
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โครงสร้างของค าเรียกชื่ออาหาร 

จากการวิเคราะห์โครงสร้างค าเรียกช่ืออาหารดังกล่าว ซึ่งสามารถ จ าแนกเป็นอาหารคาวและอาหาร
หวาน พบจ านวนรายการค า ดังนี้  รายการค าอาหารคาวที่พบมีทั้งหมด 284 ค า อาหารหวานที่พบมีทั้งหมด 
76 ค า จ าแนกตามกลุ่มชาติพันธ์ุ ได้แก่ รายการค าอาหารคาว ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม มี 160 ค า คิดเป็นร้อย
ละ 56.33 ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ มี 98 ค า คิดเป็นร้อยละ 34.50 และชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือ
สายจีน มี 120 ค า คิดเป็นร้อยละ 42.25 รายการค าอาหารหวาน ชุมชนท้องถ่ินไทยดั้งเดิม  มี 61 ค า คิดเป็น
ร้อยละ 80.26 ชุมชนท้องถ่ินชาวไทยเช้ือสายมาเลย์ มี 21 ค า คิดเป็นร้อยละ 27.63 และชุมชนท้องถ่ินชาว
ไทยเช้ือสายจีน มี 29 ค า คิดเป็นร้อยละ 38.15 

การจ าแนกโครงสร้างของค าศัพท์ในที่นี้สามารถแบ่งตามค าหลักได้เป็น 4 กลุ่ม คือประเภทของอาหาร 
วิธีการประกอบอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร และ ลักษณะของอาหาร ดังนี้ 

1. ประเภทของอาหาร คือชนิดที่เป็นการบ่งบอกว่าเป็นอาหารประเภทใด เช่น ค าว่า ขนม เป็น
ประเภทหนึ่งของอาหาร หรือค าว่า แกง เป็นต้น แต่ค าว่า แกง นั้นในภาษาไทยถ่ินใต้หมายถึงวิธีการประกอบ
อาหารด้วย แต่จะอยู่ในรูปประโยค เช่น แม่แกง (พุงปลา) แล้วม่าย เป็นต้น เมื่อจัดโครงสร้างค าเรียกช่ืออาหาร
ในกลุ่มนี้จะได้โครงสร้าง ดังนี้ 

1.1 หมวดอาหารคาว ได้แก่  

ประเภทของอาหาร  

ประเภทของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + รสชาติของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + รสชาติของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ประเภทของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

1.2  หมวดอาหารหวาน ได้แก่ 

ประเภทของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ประเภทของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 
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ประเภทของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

2. ส่วนประกอบของอาหาร คือวัตถุดิบหลักที่น ามาใช้เพื่อประกอบการท าอาหาร ซึ่งปรากฏเป็น
ค าหลักของ ค าเรียกช่ืออาหารมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน นอกจากการวิเคราะห์จะพบค าหลักที่เป็น
ส่วนประกอบหรือวัตถุดิบของอาหารแล้ว ยังพบอีกว่ามีส่วนประกอบอื่นที่มาประกอบกับวัตถุดิบของอาหาร 
เมื่อจัดโครงสร้างค าเรียกช่ืออาหารในกลุ่มนี้จะได้โครงสร้าง ดังนี้ 

2.1 หมวดอาหารคาว 

ส่วนประกอบของอาหาร 

 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

 ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร 

 ส่วนประกอบของอาหาร + รสชาติของอาหาร 

 ส่วนประกอบของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

2.2 หมวดอาหารหวาน 

ส่วนประกอบของอาหาร  

ส่วนประกอบของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

ส่วนประกอบของอาหาร + ลักษณะของอาหาร 

3. วิธีการประกอบอาหาร คือวิธีการในการท าอาหารซึ่งในที่นี้พบค าหลัก ได้แก่ ทอด ย า ผัด ต้ม 
ค่ัว และเช่ือม ซึ่งค าหลักดังกล่าวยังสามารถน ามาประกอบร่วมกับการปรากฏร่วมกับค าอื่นๆ เมื่อจัดโครงสร้าง
ค าเรียกช่ืออาหารในกลุ่มนี้จะได้โครงสร้าง ดังนี้ 

3.1 หมวดอาหารคาว 

วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

วิธีการประกอบอาหาร+รสชาติของอาหาร 

วิธีการประกอบอาหาร + รสชาติของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 
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3.2 หมวดอาหารหวาน 

วิธีการประกอบอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

4. ลักษณะของอาหาร คือลักษณะของอาหารที่ปรากฏหรือสามารถอธิบายได้จากภาพที่เห็น ซึ่ง
อาจจ าแนกเป็นลักษณะภายนอกของอาหาร เช่น รวมมิตร เปียกปูน เป็นต้น ลักษณะในเชิงเปรียบเทียบ เช่น 
คอเป็ด ไข่หงส์ ทับทิมกรอบ เป็นต้น ลักษณะที่มีที่มาของอาหาร เช่น เต้าทึง เค้ก เป็นต้น เมื่อน าลักษณะของ
อาหารซึ่งจัดเป็นค าหลักมาประกอบกับหน่วยอรรถอื่นๆ เมื่อจัดโครงสร้างค าเรียกช่ืออาหารในกลุ่มนี้จะได้
โครงสร้าง ดังนี้ 

หมวดอาหารหวาน 

ลักษณะของอาหาร 

ลักษณะของอาหาร + ส่วนประกอบของอาหาร 

ลักษณะของอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 

องค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกชื่ออาหาร 

องค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกช่ืออาหาร สามารถจ าแนกเป็นมิติความแตกต่างได้ 4 มิติ
ส าคัญ คือ มิติอาหารคาว มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ มิติวิธีการประกอบอาหาร และมิติส่วนประกอบอาหาร 
ซึ่งมีอรรถลักษณ์แต่ละมิติ ดังนี้ 

1. มิติอาหารคาว มี 2 อรรถลักษณ์ใหญ่ๆ คือ [+ อาหารคาว] และ [+อาหารหวาน] 

2. มิติอาหารไทยท้องถ่ินภาคใต้ มี 5 อรรถลักษณ์ส าคัญ คือ [+ไทยท้องถ่ินภาคใต]้ [+ไทยถ่ินอื่น
หรือทั่วไป] [+ไทยจีน] [+ไทยมาเลย์] และ[+ประเทศอื่นๆ] 

3. มิติวิธีการประกอบอาหาร  มี 14 อรรถลักษณ์ส าคัญ ได้แก่ [+ต้ม] [+นึ่ง] [+ตุ๋น] [+ทอด]    
[+ผัด] [+ค่ัว] [+ย่าง] [+ปิ้ง] [+หมก] [+ย า] [+ลวก] [+เช่ือม] [+บวช] และ[+ต า] 

4. มิติส่วนประกอบอาหาร มี 18 อรรถลักษณ์ส าคัญ ได้แก่ [+ปลา] [+ปลาน้ าจืด ] [+ปู] [+กุ้ง] 
[+ไก่] [+หมู] [+เนื้อ] [+เครื่องในหมู] [+เครื่องในปลา] [+ปลาหมึก] [+ไข่] [+ผลไม้มีเปลือก] [+ผลไม้สีเหลือง] 
[+ผักกลิ่นฉุน] [+พืชใต้ดิน] [+ท ามาจากพืช] [+ใส่กะทิ] และ[+แป้ง] 
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ระบบความคิดของผู้บอกภาษาผ่านค าเรียกชื่ออาหาร 

 หลังจากวิเคราะห์โครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหารและองค์ประกอบทางความหมายของค าเรียกช่ือ
อาหารแล้ว ผู้วิจัยได้วิเคราะห์การจ าแนกแบบชาวบ้านเพิ่มเติมเพื่อจะนะไปสู่การวิเคราะห์ระบบความคิดของ
ชาวบ้าน อีกทั้งยังได้ศึกษาทัศนคติของผู้บอกภาษาเกี่ยวกับค าเรียกช่ืออาหาร เมื่อประมวลผลการวิเคราะห์
แล้วจึงพบชุดความคิดส าคัญ 3 ความคิด ได้แก่ อิทธิพลประจ าท้องถ่ิน การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถ่ิน และ
สภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน ดังผลสรุปต่อไปนี้ 

การจ าแนกแบบชาวบ้าน 

งานวิจัยได้ปรับการจัดล าดับช้ันส าหรับค าเรียกช่ืออาหารในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตามแนว
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ ไว้ดังนี้ 

ช้ันที่ 1 จุดเริ่มต้นหนึ่งเดียว (unique beginner) มี 1 ค า คือ อาหาร 
ช้ันที่ 2 บอกหมวด (generic) มี 2 ค า คือ อาหารคาว และ อาหารหวาน 
ช้ันที่ 3 เฉพาะเจาะจง (specific) ในหมวดอาหารคาวมีจ านวน 177 ค า และในหมวดอาหารหวานมี

จ านวน 8 ค า  
ช้ันที่ 4 ลักษณะพิเศษ (varietal) ในหมวดอาหารคาวมีจ านวน 238 ค า และในหมวดอาหารหวานมี

จ านวน 11 ค า  

ทัศนคติของผู้บอกภาษา  

ทัศนคติที่ผู้บอกภาษาได้บอกค าเรียกช่ืออาหารทั้งที่เกิดจากเคยรับประทาน เคยพบเห็นอยู่เป็น
ประจ าแต่ไม่ช่ืนชอบที่จะบริโภค หรืออาหารบางประเภทก็นิยมบริโภค ทั้งหมดนี้นับเป็นทัศนคติของผู้บอก
ภาษาที่มีต่อค าเรียกช่ืออาหารของผู้บอกภาษาที่ต่างกลุ่มอายุและกลุ่มชาติพันธ์ุ ซึ่งอาหารบางประเภทที่
นอกจากจะเป็นทัศนคติที่มีต่ออาหารแล้วยังเป็นเป็นเรื่องของรสนิยมในการบริโภคเฉพาะบุคคลอีกด้วย เพราะ
ปกติแล้วผู้วิจัยจะสังเกตว่าส่วนใหญ่เมื่อไปสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาในแต่ละครอบครัว การบริโภคอาหารของคน
ในครอบครัวจะไม่ต่างกันมากนักยกเว้น อาหารที่มีรสจัดหรือเผ็ดส่วนใหญ่ก็จะเป็นที่นิยมในกลุ่มอายุที่ 2 และ 
3 ยกเว้นกลุ่มชาติพันธ์ุคนไทยเช้ือสายมาเลย์ที่จะรับประทานเผ็ดได้ต้ังแต่กลุ่มอายุที่ 1 ซึ่งบางคนจะช่ืนชอบ
ต่างจากคนในครอบครัวจะพบกรณีนี้ไม่มากนัก เช่น กลุ่มผู้ใหญ่ในบ้านจะชอบอาหารประจ าท้องถ่ินภาคใต้แต่
ลูกชอบอาหารอีสาน เป็นต้น รวมถึงอาหารสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดก็คงเป็นที่นิยมในกลุ่มอายุที่ 1 
มากกว่ากลุ่มอายุที่ 2 และ 3 ในทุกชาติพันธ์ุ อันเกี่ยวเนื่องกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนไปจึงมีผลต่อการบริโภคของ
คนในยุคปัจจุบันน้ีได้ด้วย  

 

 



149 

ระบบความคิดของผู้บอกภาษา  

เมื่อประมวลผลการวิเคราะห์ต่างๆ แล้วจะพบชุดความคิดส าคัญ 3 ชุด ได้แก่ อิทธิพลประจ าท้องถ่ิน 
การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถ่ิน และสภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน กล่าวโดยสรุปในแต่ละชุดความคิด 
ดังนี้ 

1. อิทธิพลประจ าท้องถิ่น  

การบริโภคอาหารในชีวิตประจ าวันน้ันไม่อาจปฏิเสธวิถีชีวิตด้ังเดิมที่ต้องพบเจอทุกวันผ่านการสืบ
ทอดต่อกันมาอย่างยาวนาน แม้ผู้คนจากชาติพันธ์ุอื่นจะเข้ามาอาศัยในเขตพื้นที่เดียวกัน ก็เป็นเรื่องยากที่จะไม่
บริโภคอาหารพื้นบ้านประจ าถ่ินน้ันๆ เลย อีกทั้งเด็กที่เติบโตข้ึนก็จะเรียนรู้การใช้ชีวิตในครัวเรือนมองเห็นและ
รับรู้การบริโภคอาหารจากคนรุ่นพ่อ แม่ ปู่ ย่า ตา ยาย จนกระทั่งรุ่นปัจจุบัน ดังนั้นอิทธิพลประจ าถ่ินจึงได้รับ
การบันทึกอยู่กับระบบความคิดของคนที่อาศัยในเขตพื้นที่อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ให้ต้องบริโภคอาหาร
ประจ าถ่ินเป็นอาหารในชีวิตประจ าวันอย่างเลี่ยงไม่ได้เลย 

2. การปฏิสัมพันธ์ภายนอกท้องถิ่น 

การติดต่อสัมพันธ์ภายนอกท้องถ่ินย่อมต้องมีการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม รวมถึงวัฒนธรรมการ
กินด้วย การปฏิสัมพันธ์กับนอกท้องถ่ินในที่นี้มีทั้งภูมิภาคต่างๆ ในประเทศไทย เช่น เราจะพบอาหารจากภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลางเข้ามาในรายการค าเรียกช่ืออาหาร หรือจะเป็นการปฏิสัมพันธ์กับ
ชาวต่างชาติที่เข้ามาติดต่อสัมพันธ์กับไทยมาอย่างยาวนาน เช่น ประเทศจีน  จนมีกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนอยู่
แทบทุกภูมิภาคของประเทศไทย ซึ่งจากการวิจัยครั้งก็ได้พบรายการค าเรียกช่ืออาหารที่สอดคล้องกับ
วัฒนธรรมจีนอยู่เป็นจ านวนมาก รวมถึงประเทศเพื่อนบ้านอย่างประเทศมาเลเซีย จนเกิดกลุ่มชาติพันธ์คนไทย
เช้ือสายมาเลย์และเกิดการแลกเปลี่ยนด้านอาหารการกินจึงพบรายการค าเรียกช่ืออาหารที่มีที่มาจากประเทศ
เพื่อนบ้าน นอกจากนี้ยังมีการติดต่อกับชาติตะวันตกก่อให้เกิดค าเรียกช่ืออาหารจากวัฒนธรรมตะวันตกด้วย
เช่นกัน 

3. สภาวะเศรษฐกิจหรือสังคมยุคปัจจุบัน 

สภาพทางเศรษฐกิจหรือสังคมในยุคปัจจุบันย่อมส่งผลต่อวัฒนธรรมการกินของคนในพื้นที่

เปลี่ยนแปลงไปได้ เช่น วิถีชีวิตที่ต้องแข่งขันเร่งรีบ ท าให้คนที่ต้องประกอบอาชีพทั้งหลายในสังคมต้องการ

รับประทานอะไรที่ง่าย สะดวก และรวดเร็ว ดังนั้นจากเดิมที่คนส่วนใหญ่ท าอาหารกินเองที่บ้านก็เปลี่ยนเป็น

การซื้ออาหารเพิ่มมากขึ้น จึงมีอาหารจานเดียวหรืออาหารจานด่วนในแบบวัฒนธรรมไทย และมีอาหารจาน

ด่วนที่รับมาจากวัฒนธรรมตะวันตกซึ่งแม้จะมีราคาแพงแต่ด้วยยุคสมัยนิยมที่ท าให้คนเริ่มเปลี่ยนวิถีการบริโภค

มากขึ้นเริ่มจากวัยเด็ก ซึ่งเป็นวัยนิยมความเป็นสมัยนิยมหรืออาหารฟาสต์ฟู้ดง่ายกว่าวัยอื่นก็อาจส่งผลต่อการ

บริโภคอาหารของคนไทยในอนาคตได้ 
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อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการศึกษาช่ืออาหารในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตามแนวอรรถศาสตร์ชาติมีข้อสังเกตที่
น่าสนใจดังต่อไปนี้ 

1. รสนิยมการบริโภคอาหารมีทั้งรสนิยมส่วนบุคคล รสนิยมสะท้อนความเปลี่ยนแปลงทางสังคม
วัฒนธรรมทั้งการรับวัฒนธรรมการบริโภคตามยุคสมัยนิยม หรือความนิยมที่มาพร้อมการอพยพย้ายถ่ินของคน
หลากหลายชาติพันธ์ุที่ท าให้กลุ่มคนในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลามีลักษณะผสมผสานทางวัฒนธรรม โดยมี
กลุ่มชาติพันธ์ุหลักๆ ได้แก่ กลุ่มคนไทยท้องถ่ินใต้ด้ังเดิม กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีน กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์ 
นอกจากนี้ก็มีกลุ่มคนไทยภาคต่างๆ เช่น ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง รวมถึงกลุ่มแรงงาน
ต่างด้าวที่เข้ามาค้าแรงงานในท้องถ่ินอ าเภอหาดใหญ่ เมื่อเกิดการอพยพก็มักจะมีการน าเรื่องอาหารการกินมา
ด้วย จึงท าให้มีร้านอาหารภาคต่างๆอยู่ในหาดใหญ่ รวมถึงอาหารชาติต่างๆที่ก าลังเป็นที่นิยมในยุคปัจจุบันด้วย 
เช่น อาหารจากประเทศตะวันตก อาหารญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม เป็นต้น 

2. เรื่องค าเรียกช่ืออาหารนั้นมีส่วนสัมพันธ์กับรสของอาหาร ชาติพันธ์ุและกลุ่มอายุด้วยเช่นกัน 
ได้แก่ บางครั้งค าเรียกช่ืออาหารก็ปรากฏรสของอาหารภายในช่ืออาหาร เช่น ผัดเผ็ด ผัดเปรี้ยวหวาน ไก่ผัด
เค็ม เป็นต้น หรือบางครั้งแม้ไม่ปรากฏรสของอาหารแต่ผู้บริโภคก็จะรู้ว่าอาหารแบบใดมีรสชาติอย่างไร เช่น 
แกงไตปลา แกงส้ม ก็จะมีรสเผ็ดน า เป็นต้น ลักษณะดังกล่าวเหล่าน้ียังสัมพันธ์กับกลุ่มชาติพันธ์ุคือ กลุ่มคน
ไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิมมักจะนิยมบริโภคอาหารรสจัดหรือรสเผ็ดร้อน กลุ่มคนไทยเช้ือสายมาเลย์จะนิยมบริโภค
อาหารรสหวาน มันเค็ม  ขณะที่กลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนจะนิยมบริโภคอาหารรสจืดหรือมันเค็ม รวมถึงอายุของ
ผู้บอกภาษาที่แสดงให้เห็นว่ากลุ่มเด็กหรือกลุ่มอายุที่ 1 ในกลุ่มคนไทยเช้ือสายจีนจะบริโภคอาหารรสจัดหรือรส
เผ็ดได้น้อยกว่ากลุ่มอื่น ขณะที่กลุ่มคนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิมจะบริโภคได้มากกว่า เป็นต้น ซึ่งโดยปกติเรื่องของ
รสอาหารมักเป็นผลจากการเลี้ยงดูของแต่ละครอบครัวว่าจะให้ลูกกินเผ็ดได้เร็วขนาดไหน และจากการศึกษาก็
ท าให้เห็นว่ากลุ่มคนไทยท้องถ่ินไทยดั้งเดิมจะรับประทานอาหารรสเผ็ดได้เร็วกว่ากลุ่มชาติพันธ์ุอื่นๆ 

3. ทั้งนี้งานวิจัยน้ีมีลักษณะสอดคล้องกับงานวิจัยของศศิธร สินถาวรกุล (2547) ที่ศึกษาเรื่องวิถี
การกินและความเช่ือของคนไทยที่สะท้อนจากช่ืออาหารไทยที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม โดยใช้ทฤษฎี
อรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุมาเป็นแนวทางการศึกษา และใช้วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมายเช่นเดียวกับ
ผู้วิจัย แต่ผู้วิจัยไม่ได้จ าแนกการวิเคราะห์เป็นอาหารคาวและอาหารหวานเหมือนงานวิจัยของศศิธร และมีมิติที่
คล้ายคลึงกันในด้าน มิติ “วิธีการท า” มิติ “วัตถุดิบ” มิติ “คุณสมบัติ” ส่วนมิติ “”อิทธิพลต่างประเทศ” ผู้วิจัย
ไม่ได้จัดมาเป็นมิติหลักในการวิเคราะห์ รวมถึงวิธีการจ าแนกโครงสร้างที่ศศิธรวิเคราะห์โดยเรียกว่ารูปแบบนั้น
ก็จะมีลักษณะที่ต่างกันคือ ศศิธรจะวิเคราะห์ได้ 4 รูปแบบในของหวาน คือ 1) ช่ือของหวานที่ประกอบด้วย
ส่วนหลักเท่านั้น 2) ช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนหลัก (ค าแสดงลักษณะ/วัตถุดิบ)+ส่วนขยาย (ค าแสดง
คุณสมบัติ/กรรมวิธีเฉพาะ) 3) ช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนเสริมหน้า (ค าว่า “ขนม”)+ส่วนหลัก (ค าแสดง
ลักษณะ/วิธีท า/ช่ือเฉพาะ) 3) ช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนเสริมหน้า (ค าว่า “ขนม”)+ส่วนหลัก (ค าแสดง
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ลักษณะ/วิธีท า/ช่ือเฉพาะ)+ส่วนขยาย (ค าแสดงคุณสมบัติ) 3) ช่ือของหวานที่ประกอบด้วยส่วนเสริมหน้า(ค า
ว่า “ขนม”)+ส่วนหลัก (ค าแสดงลักษณะ/วิธีท า/ช่ือเฉพาะ)+ส่วนขยาย (ค าแสดงคุณสมบัติ) ส่วนรูปแบบ
อาหารคาวมี 3 รูปแบบ คือ 1) ช่ือของคาวที่ประกอบด้วยส่วนหลัก (ค าแสดงชนิดของคาว) 2) ช่ือของคาวที่
ประกอบด้วยส่วนหลัก (ค าแสดงชนิดของคาว/ชนิดส่วนประกอบหลัก)+ส่วนขยาย (ค าแสดงวิธีท า/ประเภท
ย่อย)+ส่วนเสริมท้าย(ค าแสดงส่วนประกอบเสริม) ซึ่งอาหารที่ผู้วิจัยวิเคราะห์นั้นน าทั้งอาหารคาวและอาหาร
หวานมาจ าแนกเป็นโครงสร้างของค าเรียกช่ืออาหารเช่นกัน แต่ผู้วิจัยได้ใช้กรอบวิเคราะห์โครงสร้างร่วมกัน 
เนื่องจากข้อมูลจะมีลักษณะความเหมือนในส่วนของค าที่มาประกอบ อีกทั้งค าเรียกช่ืออาหารนี้เป็นค าเรียกช่ือ
อาหารท้องถ่ินภาคใต้ ดังนั้นจึงมีค าเรียกช่ืออาหารแตกต่างจากศศิธร เช่น ของหวานส่วนใหญ่ผู้บอกภาษา
อาจจะไม่เรียกว่า “ขนม” แต่จะใช้ช่ือของหวานนั้นๆ เลย และส่วนใหญ่ผู้บอกภาษาก็นิยมบอกเป็นวัตถุดิบของ
อาหารซึ่งถ้าเป็นคนท้องถ่ินภาคใต้ก็จะเข้าใจว่าสิ่งที่ผู้บอกภาษาพูดนั้นหมายถึงอะไร เช่น ค าว่า ลูกเดือย ที่เป็น
ขนมแม้ผู้บอกภาษาจะไม่พูดค าว่าลูกเดือยบวชแต่คนภาคใต้จะเข้าใจว่าผู้บอกภาษาหมายถึงอะไร เป็นต้น 

ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาช่ืออาหารในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธ์ุ แสดงให้เห็น
ความเหมือนและความต่างของคนต่างอายุและต่างชาติพันธ์ุแล้วยังพบว่ายังมีประเด็นให้ศึกษาต่อไปอีก ดังนี้ 

1. ควรศึกษาค าเรียกช่ืออาหารในพื้นที่อื่นๆ อีกเพื่อเป็นการบันทึกข้อมูลในรูปแบบของค า
เรียกช่ืออาหารในช่วงเวลาน้ันๆ ซึ่งจะท าให้เห็นแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของภาษาและวัฒนธรรมการบริโภค
ได้อีกทางหนึ่งด้วย 

2. ควรศึกษาตัวแปรอื่นๆ เพื่อความหลากหลายในการศึกษาภาษากับสังคม เช่น ตัวแปรด้าน
เพศ ชนช้ันทางสังคม อาชีพ เป็นต้น 

3. ควรศึกษาค าเรียกช่ืออาหารที่ใช้ประกอบพิธีกรรมทางท้องถ่ินภาคใต้โดยเฉพาะก็จะพบ
ลักษณะที่น่าสนใจด้านภาษากับความเช่ือหรือวัฒนธรรมท้องถ่ินภาคใต้ 

4. ควรศึกษาค าเรียกช่ืออาหารจากต าราประกอบการท าอาหารจากหลายๆ แหล่ง รวมถึง
ร้านค้าเพื่อแสดงให้เห็นความคิดของค าเรียกผ่านธุรกิจการค้ามากกว่าการบริโภคของคนในชีวิตประจ าวัน 
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ภาคผนวก 



ภาคผนวก ก 

รายการผู้บอกภาษา 
ชุมชนไทยท้องถิ่นดั้งเดิม 
 
กลุ่มอายุท่ี 1 

หสุดยุทธ จันทร์มน อายุ 13 ปี อยู่บ้านเลขที่ 8 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
สหรัฐ บุญวงศ์ อายุ 11 ปี อยู่บ้านเลขที่ 86/8 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
สุเทพ หนูคง อายุ 27 ปี อยู่บ้านเลขที่ 458 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
สุนิสา ดวงแก้ว อายุ 14 ปี อยู่บ้านเลขที่ 169 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
มาลัยพร เมืองน้อย อายุ 28 ปี อยู่บ้านเลขที่ 172 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
วันดี จันจีน อายุ 28 ปี อยู่บ้านเลขที่ 161 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
ชนกนันท์ บุญสวัสดิ์ อายุ 22 ปี อยู่บ้านเลขที่ 37/2 อาชีพ พนักงานธนาคาร อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่า

เคียน 
พงศ์พัฒน์ สุวรรณ อายุ 22 ปี อยู่บ้านเลขที่ 229 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
อภิวัฒน์ ริกรยด อายุ 22 ปี อยู่บ้านเลขที่ 45 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
 

กลุ่มอายุท่ี 2 
วิไลลักษณ์ ใจมน อายุ 34 ปี อยู่บ้านเลขที่ 267 อาชีพ พนักงานบริษัท อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
รัตนา ธรรมทัศ อายุ 38 ปี อยู่บ้านเลขที่ 201 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
อารมณ์ พุทธชาติ อายุ 39 ปี อยู่บ้านเลขที่ 199/1 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
นงนาถ พูลจันทร์ อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 460/4 อาชีพ รับราชการ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
ภัทรพล โสธะโร อายุ 42 ปี อยู่บ้านเลขที่ 50/4 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
สมศรี ลิ้มประรังสี อายุ 37 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
พจน์ศธร หนนท์ อายุ 43 ปี อยู่บ้านเลขที่ 113 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
ภุชงค์ มรกต อายุ 48 ปี อยู่บ้านเลขที่ 35 อาชีพ ตัดผม อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
สุรชัย พัชรพิมลพันธ์ อายุ 31 ปี อยู่บ้านเลขที่ 33/1 อาชีพ ธุรกิจส่วนตัว อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่า

เคียน 
จตุพล เพชรรัตน์ อายุ 34 ปี อยู่บ้านเลขที่ 24 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
สุทธินี สุนทรภัทรรมณ์ อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 44 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
สมพร นิสโชติ อายุ 49 ปี อยู่บ้านเลขที่ 308 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
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กลุ่มอายุท่ี 3 
วิจิตร มีนวล อายุ 56 ปี อยู่บ้านเลขที่ 542 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
สุปรียา สุขวิไล อายุ 68 ปี อยู่บ้านเลขที่ 11 อาชีพ ประธานชุมชน อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
กระจ่างจิต อุไรกุล อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 87 อาชีพ ธุรกิจส่วนตัว อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
ช่วง สุขวิไล อายุ 72 ปี อยู่บ้านเลขที่ 11 อาชีพ อดีตข้าราชการครู อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
ล้วน โกติกุล อายุ 73 ปี อยู่บ้านเลขที่ 73 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
เขียน สังศิริ อายุ 76 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนบางหัก 
ดารารัตน์ ขุนอักษร อายุ 51 ปี อยู่บ้านเลขที่ 135 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
นิด จิตแก้ว อายุ 54 อยู่บ้านเลขที่ 35 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมานคุณ 
นัทยา รัตนคันทรง อายุ 55 ปี อยู่บ้านเลขที่ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
ถาวร สุนทรภุทรรมณ์ อายุ 60 ปี อยู่บ้านเลขที่ 44 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
ประหลอบ ทองยิ้ม อายุ 63 ปี อยู่บ้านเลขที่ 19 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
จินดา จันทสโร อายุ 63 ปี อยู่บ้านเลขที่ 13 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
เจริญ ไชยจิต อายุ 71 ปี อยู่บ้านเลขที่ 59 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 
พัด เลขรักษ์ อายุ 74 ปี อยู่บ้านเลขที่ 65 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่าเคียน 

 

ชุมชนไทยเชื้อสายจีน 
 
กลุ่มอายุท่ี 1 

วันชัย แซ่เลา อายุ 16 ปี อยู่บ้านเลขที่ 86 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
ภาตรีเฉลิม เดชบุญญาภิชาติ อายุ 20 ปี อยู่บ้านเลขที่ 35 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน 

กิมหยง-สันติสุข 
ชุติกาญจน์ ภัสรานนทกุล อายุ 23 ปี อยู่บ้านเลขที่ 46 อาชีพ ท างานบริษัท อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน 

กิมหยง-สันติสุข 
ประสิทธ์ิ สุสีแก้ว อายุ 23 ปี อยู่บ้านเลขที่ 286 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนทุ่งเซียเซี่ยงตึ๊ง 
ศุภรัตน์ ศิรนรากุล อายุ 23 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 
วรรณิดา ศิรนรากุล อายุ 28 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 
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กลุ่มอายุท่ี 2 
ประพันธ์ ลิ่มประเสริฐวงศ์ อายุ 30 ปีอยู่บ้านเลขที่ 26 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-

สันติสุข 
เอกพล อรุณรุจินขันธ์ อายุ 32 ปี อยู่บ้านเลขที่ 178 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-   

สันติสุข 
สมชาย แซ่โค้ว อายุ 35 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1212 อาชีพ ลูกจ้างหน่วยงานรัฐ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน    

กิมหยง-สันติสุข 
กิติศักดิ์ แซ่ค่ง อายุ 37 ปี อยู่บ้านเลขที่ 180 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
วลิสา แซ่เจง อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 169 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
ทิพวรรณ งามพร้อมวงศ์ อายุ 45 ปี อยู่บ้านเลขที่ 76 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-

สันติสุข 
ณภัทร วิทยาทันต์ อายุ 47 ปี อยู่บ้านเลขที่ 85 อาชีพ รับราชการ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน กิมหยง-   

สันติสุข 
รัชดาภรณ์ แซ่แต้ อายุ 34 ปี อยู่บ้านเลขที่ 298 อาชีพ พนักงานโรงแรม อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่งเซีย

เซี่ยงตึ๊ง 
สมนึก แซ่ลิ่ว อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 246 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ๊ง 
ลันยา แซ่หยัน อายุ 45 ปี อยู่บ้านเลขที่ 75 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ๊ง 
สุรเดช หฤทัยบริรักษ์ อายุ 31 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1/28 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
วิชิต วงศ์วิศาลกุล อายุ 45 ปี อยู่บ้านเลขที่ 102/13 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
สาวิกา ศิรนรากุล อายุ 35 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 
วีรพงษ์ ศิรนรากุล อายุ 47 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 

 
กลุ่มอายุท่ี 3 

สถาพร บัวชุม อายุ 52 ปี อยู่บ้านเลขที่ 20 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
ปิยนาถ จารมิตรสกุล อายุ 54 ปี อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
นัทธิรา จารมิตรสกุล อายุ 58 ปี อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
ซิ่วหยิ่น แซ่เจี่ย อายุ 59 ปี อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
จินตนา แซ่นิ่ว อายุ 62 ปี อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
บุญสม แซ่เจีย อายุ 63 ปี อยู่บ้านเลขที่ 20 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
ซ้าย แซ่ด่าน อายุ 74 ปี อยู่บ้านเลขที่ 20 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนกิมหยง-สันติสุข 
มยุรี ซิ่นมุข อายุ 56 ปี อยู่บ้านเลขที่ 235/41-42 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่งเซียเซี่ยงตึ๊ง 
วันเพ็ญ ขุนวิริยะประเสริฐ อายุ 60 ปี อยู่บ้านเลขที่ 295 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนท่งเซีย

เซี่ยงตึ๊ง 



160 

พลชัย ธีระวงศ์ธร อายุ 50 ปี อยู่บ้านเลขที่ 86/2 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
โป่ง ลีเมฆานนท์ อายุ 50 ปี อยู่บ้านเลขที่ 83 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
เดโช สุวรรณอังกูล อายุ 57 ปี อยู่บ้านเลขที่ 71 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
ประภา แซ่ยับ อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1/13 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
ค่าเอี่ยม แซ่แต้ อายุ 75 ปี อยู่บ้านเลขที่ 90/4 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนแสงศรี 
วรรณี ศิรนรากุล อายุ 64 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 
หาญณรงค์ ศิรนรากุล อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนตลาดใหม่ 

 

ชุมชนไทยเชื้อสายมาเลย์ 
 
กลุ่มอายุท่ี 1 

สุริน อาด้ัม อายุ 17 ปี อยู่บ้านเลขที่ 4/13 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
ฮาริบ เจ๊ะตัม อายุ 19 ปี อยู่บ้านเลขที่ 9/2 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
เกวลิน เจ๊ะด า อายุ 21 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7/42 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
ดิชะ ลิโต อายุ 13 ปี อยู่บ้านเลขที่ 13 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
สันวา ขุนชนะ อายุ 18 ปี อยู่บ้านเลขที่ 19 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ชาญยุทธ จันทประสา อายุ 19 ปี อยู่บ้านเลขที่ 249/20 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน    

รัถการ 
ไน นุโต๊ะ อายุ 28 ปี อยู่บ้านเลขที่ 21 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ชลนิกรณ์ แหล๊ะตี อายุ 10 ปี อยู่บ้านเลขที่ 127/2 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชน หาดใหญ่

ใน 
ดวงใจ เบ็นอาดั้ม อายุ 17 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1340 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
สีตี บาโฮอา อายุ 22 ปี อยู่บ้านเลขที่ 117/55 อาชีพ พนักงานบริษัท อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่

ใน 
สิริมา นิยมเดชา อายุ 25 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1398 อาชีพ ครู อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
สิตี หม๊ะแส อายุ 28 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1399 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
ชลธิชา มูฮัมหมัดอารี อายุ 18 ปี อยู่บ้านเลขที่ 23 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
รัตนาวดี บุญสารท อายุ 20 ปี อยู่บ้านเลขที่ 4 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
มาเรียม เบ็ญโกบ อายุ 21 ปี อยู่บ้านเลขที่ 68 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
เลโต ค าสุวรรณ อายุ 14 ปี อยู่บ้านเลขที่ 311 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
หทโย ค าสุวรรณ อายุ 17 ปี อยู่บ้านเลขที่ 311 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
ล าไพ สีทองค า อายุ 21 ปี อยู่บ้านเลขที่ 244 อาชีพ ก าลังศึกษา อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
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กลุ่มอายุท่ี 2 
ฟารีดา หมัดศรี อายุ 30 ปี อยู่บ้านเลขที่ 9/5 อาชีพ พนักงานบริษัท อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยา

เม๊าะ 
อุสมา หมีหมีม อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7/106 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
สุมาลี หวันฟ้าเจริญ อายุ 40 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7/12 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
สะป๋อ สัมหลี อายุ 30 ปี อยู่บ้านเลขที่ 20 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ฮาบีรีน ชุมประมาณ อายุ 35 ปี อยู่บ้านเลขที่ 248/87 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ประดิษฐ์ ขุนชนะ อายุ 37 ปี อยู่บ้านเลขที่ 19 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
เสรี ชอบงาม อายุ 41 ปี อยู่บ้านเลขที่ 248/61 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
มาลิสา จิโตะ อายุ 49 ปี อยู่บ้านเลขที่ 49/16 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ไหมสารา หมัดอาด้ัม อายุ 30 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1398 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
สุเมธ หมัดชะบูน อายุ 31 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1398 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
รัชนี เล๊ะตี อายุ 37 ปี อยู่บ้านเลขที่ 32 อาชีพ รับราชการ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
บัณฑิต บุญสาท อายุ 30 ปี อยู่บ้านเลขที่ 4 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
รอฮาน มูฮัมหมัด อายุ 48 ปี อยู่บ้านเลขที่ 179/11 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
ดารา หนูสันทัด อายุ 48 ปี อยู่บ้านเลขที่ 179/10 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
ยูโส๊ฟ เบ็ญโกบ อายุ 35 ปี อยู่บ้านเลขที่ 67 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
นิพน เบ็ญโกบ อายุ 37 ปี อยู่บ้านเลขที่ 68 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
พรเลิศ พิสุทธิพันธ์ุ อายุ 39 ปี อยู่บ้านเลขที่ 25 อาชีพ รับราชการ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหลังที่ว่าการ

อ าเภอ 
พรศักดิ์ พิสุทธิพันธ์ุ อายุ 44 ปี อยู่บ้านเลขที่ 26 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหลังที่ว่าการ

อ าเภอ 
ฐิตารีย์ พิสุทธิพันธ์ุ อายุ 46 ปี อยู่บ้านเลขที่ 22 อาชีพ รับราชการ อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหลังที่ว่าการ

อ าเภอ 
อังคณา รักปาน อายุ 49 ปี อยู่บ้านเลขที่ 22 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหลังที่ว่าการอ าเภอ 
บุญยงค์ หมัดโม๊ะ อายุ 41 ปี อยู่บ้านเลขที่ 243 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
ติห์มะ หนุนหะหยาด อายุ 48 ปี อยู่บ้านเลขที่ 311 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
 

กลุ่มอายุท่ี 3 
รุกิยะห์ กาเดร์ อายุ 50 ปี อยู่บ้านเลขที่ 22 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
แตนวดี หมัดศรีสุทร อายุ 53 ปี อยู่บ้านเลขที่ 9/10 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
อับดุล บิลกิริยา อายุ 59 ปี อยู่บ้านเลขที่ 5/32 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ  
อุไหล นิยมเดชา อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 7/21-22 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหมัดยาเม๊าะ 
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ฮาหมีม หมัดเย็บ อายุ 51 ปี อยู่บ้านเลขที่ 38 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
จิ เล๊ะตี อายุ 80 ปี อยู่บ้านเลขที่ 31 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนรัถการ 
ไหวย๊ะ หมัดอาด้ัม อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 1398 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนหาดใหญ่ใน 
จรัสศรี ในมัน อายุ 62 ปี อยู่บ้านเลขที่ 4 อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนโชคสมาน 
ปวีณา เบ็ญโกบ อายุ 51 ปี อยู่บ้านเลขที่ 71 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
ฉาว เบ็ญโกบ อายุ 53 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
ฟีอีน เบ็ญโกบ อายุ 63 ปี อยู่บ้านเลขที่ 64 อาชีพ ค้าขาย อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนมุสลิม 
สมพร จันทวงศ์ อายุ 70 ปี อยู่บ้านเลขที่ 308 อาชีพ รับจ้าง อยู่ในเขตพื้นที่ชุมชนถัดอุทิศ 
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ภาคผนวก ข 

รายการค าเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยดั้งเดิม 
กลุ่มอายุท่ี 1 กลุ่มอายุท่ี 2 กลุ่มอายุท่ี 3 

ค าศัพท์ ค าศัพท์ ค าศัพท์ 
กระเพราไก[่kra3 pha:w5 kaj3 ]  
กระเพราหม[ูkra3 pha:w5 mu:1] 
กระเพราหมูสับ[kra3 pha:w5 mu:1 sap1] 

กระเพาะปลานํ้าแดง[kha3 ph 6 pla:3 na:m7 
d : 3] 
กล้วยเช่ือม[klua:w4 ch a:m6] 
กล้วยบวช[klua:w4 bua:t4] 
กล้วยบวชชี[klua:w4 bua:t4 chi:5 ] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 

ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 

ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา[kua:w tia:w t m4 yam5] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t6 na:2 ] 
แกงเขียวหวาน[k : 3 khia:w1 wa:n1] 
แกงเขียวหวานไก[่k : 3 khia:w1 wa:n1 kaj3] 
แกงค่ัวเผ็ด[k : 3 khua6 ph t1] 
แกงจืด[k : 3 c :t4] 

กระเพราไก่ไข่ดาว[kra3 pha:w5 kaj3 khaj1 da:w3] 
กล้วยเช่ือม[klua:w4 ch a:m6] 
กล้วยทอด[klua:w4 th :t5] 
กล้วยบวช[klua:w4 bua:t4] 
กล้วยบวชชี[klua:w4 bua:t4 chi:5 ] 

ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา[kua:w tia:w t m4 yam5] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t6 na:2] 
กะละแม[ka3 la7 m :5] 
เกี๊ยวกุ้งทอด[kiaw ku 4 t :t6] 
แกงข้ีเหล็ก[k : 3 khi:2 l k1] 
แกงเขียวหวาน[k : 3 khia:w1 wa:n1] 
แกงเขียวหวานไก[่k : 3 khia:w1 wa:n1 kaj3] 
แกงค่ัวเคยกุ้งสด[k : 3 khua6 k :j5 ku 4 s t1] 
แกงค่ัวเผ็ด[k : 3 khua:6 ph t1] 

กระดูกหมูต้มยอดมวง[kra3 do:k4 mu:1 t m4 j t6 
mua 5] 
กระเพราไก[่kra3 pha:w5 kaj3] 
กล้วยฉาบ[klua:w4 cha:p1] 
กล้วยเช่ือม[klua:w4 ch a:m6] 
กล้วยทอด[klua:w4 th :t5] 
กล้วยบวช[klua:w4 bua:t4] 
กล้วยบวชชี[klua:w4 bua:t4 chi:5 ] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 

ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ๋ว[kua:w tia:w phat1 si:5 ?iw4] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t6 na:2] 
ก๋วยเตี๋ยวหม[ูkua:w tia:w mu:1] 

แกงข้ีเหล็กปลาย่าง[k : 3 khi:2 l k1 pla:3 ja: 6] 
แกงเขียวหวาน[k : 3 khia:w1 wa:n1] 
แกงเขียวหวานไก[่k : 3 khia:w1 wa:n1 kaj3] 



164 

 

แกงจืดเต้าหู้(ไข่หมูสับ) [k : 3 c :t4 taw4 hu:2 
mu:1 sap1] 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ[k : 3 c :t4 taw4 hu:2 mu:1 
sap1] 
แกงจืดมะระยัดไส[้k : 3 c :t4 ma7 ra7 yat7 saj2] 
แกงไตปลา[k : 3 taj3 pla:3] 
แกงท[ิk : 3 the7] 
แกงทิไก่/กุ้ง[k : 3 the7 kaj3/ku 4] 
แกงเผ็ด[k : 3 ph t1] 
แกงเผ็ดหม ู[k : 3 ph t1 mu:1] 
แกงเลียง[k : 3  lia: 5 ] 
แกงส้มกระดูกหม[ูk : 3 s m2  kra3 du:k4 mu:1] 
แกงส้มกุ้ง/ปลาหัวอ่อน[k : 3 s m2 ku 4/pla:3 
hua1 ? :n3] 

แกงส้มกุ้งมะละกอ[k : 3 s m2 ku 4 ma7 ra7 
k :3] 
แกงส้มปลากะพง[k : 3 som2 pla:3 ka3 pho 5] 
แกงส้มปลากะพงยอดพร้าว[k : 3 som2 pla:3 ka3 
pho 5 y :t6 phra:w7] 
แกงส้มปลาทับทิม/ไก่/ปลาดุก[k : 3 s m2 pla:3 

แกงค่ัวเผ็ดหม[ูk : 3 khua6 ph t1 mu:1] 
แกงจืด[k : 3 c :t4] 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ[k : 3 c :t4 taw4 hu:2 mu:1 sap1] 
แกงจืดมะระ[k : 3 c :t4 ma7 ra7] 
แกงเทโพธ์ิ[k : 3 the:5 pho:5] 
แกงบวบต้ม[k : 3 buap4 t m4] 
แกงเผ็ด[k : 3 ph t1] 

แกงเผ็ดกระดูกหม[ูk : 3 ph t1 kra3 du:k4 mu:1] 
แกงเผ็ดหมูลูกถั่ว[k : 3 ph t1 mu:1 lo:k6 thua1] 
แกงพริกปลาแดง[k : 3 phrik7 pla:3 d : 3] 
แกงพุงปลา/แกงไตปลา[k : 3 phu 5 pla:3 ]/ [k : 3 

taj3 pla:3] 
แกงเลียง[k : 3  lia: 5 ] 
แกงส้ม[k : 3 s m2] 
แกงส้มกุ้งไข่ชะอม[k : 3 s m2 ku 4 khaj1 cha7 ?om3] 
แกงส้มปลากด[k : 3 som2 pla:3 k t3] 
แกงส้มปลากดผักรวม[k : 3 som2 pla:3 k t3 phak1 
ruam5] 

แกงส้มปลากระบอก[k : 3 som2 pla:3 b k4] 
แกงส้มปลากระพง+หัวพร้าว/ดอกกระหล่ํา[k : 3 som2 

แกงค่ัว[k : 3 khua6] 
แกงค่ัวปูโลกท้อน[k : 3 khua6 pu:3 lo:k6 th :n7 ] 
แกงค่ัวเผ็ด[k : 3 khua6 ph t1] 
แกงค่ัวยาหนัด[k : 3 khua6 ja:5 nat1] 
แกงค่ัวลูกขี้พร้าไก่บ้าน[k : 3 khua6 lo:k6 khi:2 
phra:7 kaj3 ba:n4] 

แกงค่ัวหมู/ไก่/กุ้ง(ใส่สับรด) [k : 3 khua6 mu:1/ 
kaj3/ku 4 saj1 sap1 r t7] 
แกงค่ัวหัวโหนดไก่บ้าน[k : 3 khua6 hua1 no:t1 kaj3 
ba:n4] 
แกงเคยปลา[k : 3 k :j5 pla:5] 
แกงจืด[k : 3 c :t4] 
แกงจืดมะระ[k : 3 c :t4 ma7 ra7] 
แกงจืดโลกขี้พร้า[k : 3 c :t4 lo:k6 khi:2 phra:7 ] 

แกงจืดหมูสับ[k : 3 c :t4 mu:1 sap1] 
แกงท/ิแกงกะท[ิk : 3 te7]/ [k : 3 ka3 te7] 
แกงทิเนื้อ[k : 3 te7 n a:7] 
แกงทิลูกหนุน[k : 3 te7 lo:k6 nun1] 
แกงทิหน่อไม[้k : 3 te7 n 1 maj7] 
แกงเทโพธ์ิ[k : 3 the:5 pho:5] 



165 

 

thap7 thim5/ kaj3/ pla:3 duk3] 

ไก่ทอด[kaj3 th :t6] 
ไก่บ้านต้มขมิ้น[kaj3 ba:n4 t m4 kha1 min7] 
ขนมจีน[kha5 nom1 ci:n3] 
ขนมมันหน้ากะท[ิkha5 nom1 man5 na:2 thi7] 
ข้าวต้มมัด[kha:w2 t :m4 mat7] 
ข้าวผัด[kha:w2 phat1] 

ข้าวผัดกุ้ง[kha:w2 phat1 ku 4 ] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู [kha:w2 phat1 ph t1 

khr a: 6 k : 3 mu:1] 
ข้าวผัดรวมมิตร[kha:w2 phat1 ruam5 mit7 ] 
ข้าวฟ่าง[kha:w2 fa: 6] 
ข้าวมันไก่[kha:w2 man5 kaj3] 
ข้าวยํา[kha:w2 jam5] 
ข้าวหมก[kha:w2 mok1] 
ข้าวหมูกรอบ[kha:w2 mu:1 kr :p4] 
ข้าวหมูแดง[kha:w2 mu:1 d : 3] 
ข้าวเหนียวไก่ทอด [kha:w2 nia:w1 kaj3 th :t6] 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง [kha:w2 nia:w1 kaj3 ja: 6] 
ข้าวเหนียวดํา[kha:w2 nia:w1 dam3] 

pla:3 ka3 pho 5 hua1 phra:w7/d :k4 kra3 lam1] 
แกงส้มปลากะพงมะเขือ[k : 3 som2 pla:3 ka3 pho 5 
ma7 kh a:1] 
แกงส้มปลาข้ีตัง/หัวอ่อน/หัวโม่ง[k : 3 som2 pla:3 khi:2 
ta 3/hua:1 ? :n3/ hua:1 mo: 6] 
แกงส้มปลาทู+ไซซิ้ม[k : 3 som2 pla:3 thu:5 saj5 sim7] 
แกงส้มปูไข่[k : 3 som2 pu:3 khaj1] 

แกงสมรม[k : 3  som1 rom5 ] 
แกงสมรมยาหนัด[k : 3  som1 rom5 ja:5 nat1 ] 
ไก่กรอบครีมมะนาว[kaj3 kr :p4 khri:m5 ma7 na:w5] 
ไก่ย่าง[kaj3 ja: 6 ] 
ขนมจีน[kha5 nom1 ci:n3] 
ขนมช้ัน[kha5 nom1chan7] 
ขนมทองหยิบทองหยอด[kha5 nom1 th : 5 jip1 th : 5 

j :t2] 

ขนมหม้อแกง[kha5 nom1 m :2 k : 3] 

ข้าวขาหมู[kha:w2 kha:1 mu:1] 

ข้าวต้มมัด[kha:w2 t m7 mat7 ] 

แกงน้ําเคย[k : 3 nam5 kh :j5] 
แกงเนื้อ[k : 3 n a:7] 
แกงเผ็ด[k : 3 ph t1] 
แกงเผ็ดกระดูกหม[ูk : 3 ph t1 kra3 du:k4 mu:1] 
แกงเผ็ดปลา[k : 3 ph t1 pla:3] 
แกงพุงปลา[k : 3 phu 5 pla:3 ]/ [k : 3 taj3 pla:3]
แกงแพะ[k : 3 ph 5] 

แกงลาว[k : 3 la:w5 ] 
แกงเลียง[k : 3  lia 5 ] 
แกงส้ม[k : 3 s m2] 
แกงส้มปลา[k : 3 s m2 pla:3] 
แกงส้มปลากด[k : 3 som2 pla:3 k t3] 
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน[k : 3 som2 pla:3 saj1 
khaw1 khan5] 
แกงส้มปลาข้ีตัง[k : 3 som2 pla:3 khi:2 ta 3] 
แกงส้มปลาพง/ปลาหมอ/ปลา[k : 3 som2 pla:3 
pho 5/ pla:3 m :1]  
แกงส้มปลาหัวโม่ง[k : 3 som2 pla:3 hua1 mo: 7] 

แกงส้มปลาหัวอ่อน[k : 3 som2 pla:3 hua1 ? n3] 
แกงส้มมะรุมปลาหมอ[k : 3 som2 ma7 rum5 pla:3 
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ข้าวเหนียวดําเปียก[kha:w2 nia:w1 dam3 piak3] 
ข้าวเหนียวทุเรียน[kha:w2 nia:w1 thu7 rian5] 
ข้าวเหนียวหม[ูkha:w2 nia:w1 mu:1] 
ขาหมูต้มผักกาดดอง [kha:1 mu:1 t m4 phak1 
ka:t4 d : 3 ] 
ไข่เจียว[khaj1 cia:w3] 
ไข่ดาว[khaj1 da:w3] 
ไข่นึ่งหมูสับ [khaj1 n 6 mu:1 sap1] 
ไข่พะโล[้khaj1 pha7 lo:7] 
ไข่ลูกเขย[ khaj1 lu:k6 khej1] 

คะน้าหมูกรอบ[kha7 na:7 mu:1 kr :p4] 
ค่ัวกลิ้ง [khua6 kli 4] 
ฉู่ฉ่ีปลาท ู[chu:1 chi:1 pla:3 thu:5] 
เฉาก๋วย [chaw kuaj] 
ซ่าหริ่ม [sa:5 lim1] 
ต้มกระดูกหม[ูt m4 kra:3 do:k4 mu:1 ] 

ต้มขมิ้นไก่ [t m4 kha1 min7 kaj3 ] 
ต้มจืด[t m4 c :t4] 
ต้มแซ่บ[t m4 s :p6] 
ต้มถ่ัวเขียว[t m4 thua:1 khia:w1] 

ข้าวผัด[kha:w2 phat1] 

ข้าวผัดกุ้ง[kha:w2 phat1 ku 4 ] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่ [kha:w2 phat1 ph t1 

khr a 6 k : 3 mu:1/kaj3] 
ข้าวโพดบวช[kha:w2 pho:t6 buat6] 
ข้าวมันไก่[kha:w2 man5 kaj3] 
ข้าวยํา[kha:w2 jam5] 
ข้าวหมก[kha:w2 mok1] 
ข้าวหมูกรอบ[kha:w2 mu:1 kr :p4] 
ข้าวหมูแดง[kha:w2 mu:1 d : 3] 
ข้าวเหนียวไก่ทอด[kha:w2 nia:w1 kaj3 th :t6] 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง[kha:w2 nia:w1 kaj3 ja: 6] 
ข้าวเหนียวถ่ัวดํา[kha:w2 nia:w1 thua1 dam3] 
ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียวเรียน[kha:w2 nia:w1 thu7 
rian5]/[ niaw1  rian5] 
ข้าวเหนียวมะม่วง/เหนียวม่วง[kha:w2 niaw1 ma7 

mua 7] 
ขาหมูทอด[kha:1 mu:1 th :t6] 
ไข่เจียว[khaj1 cia:w3] 
ไข่เจียวกุ้งสับ[khaj1 cia:w3 ku 4 sap1] 

m :1] 
แกงสมรม[k : 3  som1 rom5 ] 
แกงสมรมยาหนัด[k : 3  som1 rom5 ja:5 nat7 ] 
แกงเห็ดเหม็ด[k : 3  h t1 m t7 ] 
ไก่ต้มข่า[kaj3 t m4 ka:1 ] 
ไก่ทอด[kaj3 th :t6] 
ไก่บ้านต้มข้ีมิ้น[kaj3 ba:n4 t m4 kha1 min7] 
ขนมจาก[kha1 nom1 ca:k4] 
ขนมจีนแกงเผ็ด[ka5 nom1 ci:n3 k : 3 ph t1] 
ขนมต้ม[kha1 nom1 t m4] 
ข้าวขาหมู[kha:w2 kha:1 mu:1] 
ข้าวต้มกุ๊ยกับปลาจิ้งจั้ง[kha:w2 t :m4 kuj kap3 pla:3 
ci 4 ca 4] 
ข้าวต้มมัด[kha:w2 t m4 mat7 ] 
ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ[kha:w2 na:m7 chup7 phak1 
n 7] 
ข้าวผัด[kha:w2 phat1] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก[่kha:w2 phat1 ph t1 

khr a: 6 k : 3 mu:1/kaj3] 
ข้าวฟ่าง[kha:w2 fa: 6] 
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ต้มถ่ัวดํา[t m4 thua:1 dam3] 
ต้มยํา[t m4 jam5] 
ต้มยํากุ้ง[t m4 jam5 ku 4] 
ต้มยําทะเล[t m4 jam5 tha7 le:5] 
ต้มยําปลากะพง[t m4 jam5 pla:3 pho 5] 
ต้มหม[ูt m4 mu:1] 
ต้มเหนียวดํา[t m4 nia:w1 dam3] 
เต้าส่วน[ ta:w4 suan1] 
เต้าหู้ทรงเครื่อง [ ta:w4 hu:2 so 5 khr a: 6] 
ไตปลา/พุงปลาเคย [taj3 pla:3/ phu 5 pla:3 
kh :j5] 
ถ่ัวเขียวต้มน้ําตาล[thua1 khia:w1 t m4 na:m7 
ta:n3] 
ทองหยอด[th : 5 j :t2] 

ทองหยิบ[th : 5 jip1] 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม[th :t6 man5 ku 4 khaj1 

khem5] 

ทับทิมกรอบ[thap7 thim5 kr :p4] 

ไข่ดาว[khaj1 da:w3] 

ไข่ตุ๋นหมูสับ [khaj1 tun mu:1 sap1] 
ไข่ปลาหมึกย่าง [khaj1 pla:3 m k1 ja: 6] 
ไข่พะโล[้khaj1 pha7 lo:7] 
ไข่โลกเขย[ khaj1 lo:k6 khej1] 
ไข่หงส[์ khaj1 ho 1] 

คอเป็ด[kh :5 p t3 ] 
ค่ัวกลิ้ง[khua6 kli 4] 
ค่ัวกลิ้งหมู+ใบกรูด[khua6 kli 4 mu:1 baj3 kru:t4] 
เครื่องแกงทะเล [khr a: 6 k : 3 tha7 le:5] 

เฉาก๋วย[chaw kua:j] 
ต้มไก่[t m4 kaj3] 
ต้มไก่ขมิ้น[t m4 kaj3 kha1 min7] 
ต้มขิง[t m4 khi 1] 

ต้มจืด[t m4 c :t4] 
ต้มแซ่บกระดูกอ่อน[t m4 s :p6 kra3 do:k4 ? :n3] 
ต้มถ่ัวเขียว[t m4 thua1 khiaw1] 
ต้มถ่ัวดํา[t m4 thua1 dam3] 
ต้มมะระ[t m4 ma7 ra7] 
ต้มยํา[t m4 jam5] 

ข้าวมันไก่[kha:w2 man5 kaj3] 
ข้าวยํา[kha:w2 jam5] 
ข้าวหมก[kha:w2 mok1] 
ข้าวหมูกรอบ[kha:w2 mu:1 kr :p4] 
ข้าวหมูแดง[kha:w2 mu:1 d : 3] 
ข้าวเหนียวไก่ทอด[kha:w2 nia:w1 kaj3 th :t6] 

ข้าวเหนียวไก่ย่าง[kha:w2 nia:w1 kaj3 ja: 6] 
ข้าวเหนียวดําปลาเค็ม[kha:w2 nia:w1 dam3 pla:3 
khem5]  
ข้าวเหนียวทุเรียน/เหนียว[kha:w2 nia:w1 thu7 
ria:n5]/[ nia:w1  ria:n5] 
ไข่เค็ม[khaj1 khem5] 
ไข่เจียว[khaj1 cia:w3] 
ไข่ดาว[khaj1 da:w3] 
ไข่โลกเขย[ khaj1 lo:k6 khej1] 
คงต้ม[kho 5 t m4] 
ค่ัวกลิ้ง[khua:6 kli 4] 
ค่ัวกลิ้งหม[ูkhua:6 kli 4 mu:1] 
เค้ก[khe:k7] 
จับฉ่าย[cap3 cha:j3] 
จิ้งจั้งลูกเหลียง[ci 4 ca 4 lo:k6 lia: 1] 
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บวชข้าวโพด/คง[buat4 kha:w2 pho:t5/ kho 6] 
บัวลอย[bua:3 l :j5] 
บัวลอยไข่หวาน[bua:3 l :j5 khaj1 wa:n1] 
ปลากะพงนึ่งมะนาว [pla:3 ka3 pho 5 n 6 ma7 
na:w5] 
ปลาเค็ม[pla:3 khem5] 
ปลาทูทอด[pla:3 thu:5 th :t6] 
ปูม้าผัดผงกระหรี[่pu:3 ma:7 phat1 pho 1 ka3 
ri:1] 
ผักเหลียงผัดไข่[phak1 lia: 1 phat1 khaj1] 
ผัดกระเพราหมูกรอบ [phat1 kra3 phraw5 mu:1 
kr :p4] 
ผัดบล็อกโคลี่กุ้ง[phat1 bl :k4  khlo:5 li:6 ku 4] 
ผัดผักคะน้า[phat1 phak1 kha7 na:7 ] 
ผัดผักบุ้ง[phat1 phak1 bu 4] 
ผัดผักรวมมิตร[phat1 phak1 ruam5 mit7] 

ผัดเผ็ด[phat1 ph t1] 
ผัดเผ็ดไก่/หม[ูphat1 ph t1 kaj3/mu:1] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat1 ph t1 pla:3 duk3] 
ฟักทองเช่ือม[fak7 th : 5 ch a:m6] 

ต้มยํากุ้ง[t m4 jam5 ku 4] 
ต้มยําทะเล[t m4 jam5 tha7 le:5] 
ต้มยําปลากะพง/ปลาพง[t m4 jam5 pla:3 ka3 pho 5]/ 
[t m4 jam5 pla:3 pho 5] 
ต้มเหนียวดํา[t m4 niaw1 dam3] 
แตงไทย(น้ํากะทิ) [t : 3 thaj5 na:m7 the7] 
ไตปลา/พุงปลา[taj3 pla:3/ phu 5 pla:3] 

ถ่ัวเขียวต้มน้ําตาล[thua:1 khia:w1 t m4 na:m7 ta:n3] 
ถ่ัวดําต้ม[thua1 dam3 t m4] 
ทองหยอด[th : 5 j :t2] 

ทองหยิบ[th : 5 jip1] 

ทอดมันกุ้งไข่เค็ม[th :t6 man5 ku 4 khaj1 khem5] 
ทับทิมกรอบ[thap7 thim5 kr :p4] 
น้ําแข็งขูด[na:m7 kh : 3 khu:t2] 
น้ําชุบ[nam7 chup7] 
น้ําชุบปลาท[ูnam7 chup7 pla:3 thu:5] 
น้ําชุบผักเหนาะ[nam7 chup7 phak1 n 1] 
น้ําชุบแมงดา[nam7 chup7m : 5 da:3 ] 
น้ําบูด[ูnam7 bu:3 du:3 ] 

เฉาก๋วย[chaw kuaj] 
ชะอมไข่ทอด[cha5 om3 khaj1 th :t6] 
ดีปลีเคย[di:3 pli:3 kh :j5]  
เดือย/ถ่ัว/น้ําบลูบอย)[d aj3/thua:1/na:m7 blu:3 
b :j3] 
ต้มกระดูกอ่อน[t m4 kra:3 do:k4 ? :n3 ] 
ต้มขาหมูใบมวง[t m4 kha:1 mu:1 baj3 mua: 5] 

ต้มจับฉ่าย[t m4 cap3 cha:j3] 
ต้มจืด[t m4 c :t4] 
ต้มแซ่บ[t m4 s :p6] 
ต้มโดกหม[ูt m4 do:k4 mu:1 ] 
ต้มถ่ัวเขียว[t m4 thua:1 khia:w1] 
ต้มถ่ัวดํา[t m4 thua:1 dam3] 
ต้มทิหัวปล[ีt m4 the:7 hua:1 pli:3] 

ต้มยํา[t m4 jam5] 
ต้มยํากุ้ง[t m4 jam5 ku 4] 
ต้มยําทะเล[t m4 jam5 tha7 le:5] 
ต้มยําปลาพง[t m4 jam5 pla:3 pho 5] 
ต้มยําหม ู[t m4 jam5 mu:1] 
ต้มส้มแขก[t m4 s m2 kh :k2] 
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ฟักทองผัดไข่[fak7 th : 5 phat1 khaj1] 
มะพร้าว[ma7 phraw7]  
มะระผัดไข่[ma7 ra7 phat1 khaj1] 

มันเช่ือม [man5 ch a:m6] 
มันสําปะหลังเช่ือม[man5 sam1 pa3 la 1 
ch a:m6] 
ยําวุ้นเส้น[ jam5 wun7 s n2] 
รวมมิตร [rua:m5 mit7] 
ลอดช่อง[l :t6 ch : 6] 
ลอดช่องสิงคโปร[์l :t6 ch : 6 si 1 kha7 pro:3] 
ลาบ[la:p6] 
ลูกชุบ[lu:k6 chup7] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k6 ta:n3 ch a:m6] 
ลูกตาลน้ําเช่ือม[lu:k6 ta:n3 na:m7 ch a:m6] 
วุ้น [wun7] 
วุ้นดํา[wun7 dam3] 
ส้มตํา[s m2 tam3] 

สะตอผัดเผ็ด[sa1 t :3 phat1 ph t1] 
หมูทอด[mu:1 th :t6] 
หมูหวาน[mu:1 wa:n1] 

น้ําพริก[na:m7 phrik5] 
น้ําพริกกะป[ิna:m7 phrik5 ka3 pi3] 

น้ําพริกกุ้งสด[na:m7 phrik5 ku 4 s t1] 
น้ําพริกแมงดา(กับตอเผา) [na:m7 phrik5m : 5 da:3 t :3 
pha:w1] 
บวชลูกเดือย[bua:t3 lo:k6 d a:j3] 

บัวลอย[bua:3 l :j5] 
บัวลอยไข่หวาน[bua:3 l :j5 khaj1 wa:n1] 
ปลากระบอกไข่ทอดกระเทียม [pla:3 kra3 b :k4 khaj1 
th :t6 kra3 thia:m5 ] 

ปลากระบอกต้มส้ม[pla:3 kra3 b :k4 t :m4 s :m2 ] 
ปลากะพงนึ่งมะนาว[pla:3 ka3 pho 5 n 6 ma7 na:w5] 
ปลากะพงผัดเครื่องแกง[pla:3 ka3 pho 5 phat khr a 6 
k : 3] 
ปลาเค็ม[pla:3 khem5] 
ปลาดุก[pla:3 du:k3] 
ปลาต้ม[pla:3 t :m4] 

ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน[pla:3 th 6 thiaw6 t m4 
wa:n1] 
ปลาทอด[pla:3 th :t6] 

ต้มสามเหนียว[t m4 sa:m1 nia:w1] 
ต้มหมูส้มมวง[t m4 mu:1 s m2 mua 5] 
ต้มเห็ดหอม[t m4 h t1 h :m1] 
ต้มเหนียวดํา[t m4 nia:w1 dam3] 
ตอหมกตอดองกับน้ําชุบ[t :3 m k1 t :3 d : 3 kap3 
na:m7 chup7] 

เต้าทึง[ ta:w4 th 5] 
เต้าส่วน[ta:w4 sua:n1] 
เต้าหู้นมสด[ta:w4 hu:2 nom5 s t7] 
เต้าฮวย[ta:w4 hua:j5] 

ถ่ัวเขียวต้ม[thua1 khia:w1 t m4] 
ถ่ัวเขียวต้มน้ําตาล[thua1 khiaw1 t m4 na:m7 ta:n3] 
ถ่ัวดําข้าวเหนียว[thua1 dam3 kha:w2 nia:w1 ] 
ทองหยอด[th : 5 j :t2] 

ทองหยิบ[th : 5 jip1] 
ทอดมันปลา/หม[ูth :t6 man5 pla:3/mu:1] 
ทับทิมกรอบ[thap7 thim5 kr :p4] 
น้ําแข็งขูด[na:m7 kh : 3 khu:t2] 
น้ําแข็งใส (ลูกจาก/แมงลัก)[na:m7 kh : 3 saj1 lo:k6 



170 

 

ห่อหมกทะเล [h :1 m k1 tha7 le:5] 
เหนียวปิ้ง[nia:w1 pi 4] 

 
 

ปลาทูทอด[pla:3 thu:5 th :t6] 
ปลาทูนึ่ง[pla:3 thu:5 n 6] 
ปลาหมึกนึ่งมะนาว[pla:3 m k1 n 6 ma7 na:w5] 
ปลาหมึกหวาน[pla:3 m k1 wa:n1] 
เปียกคง[pia:k4 kho 5] 
แป๊ะซะปลาพง[p 3 sa7 pla:3 pho 5] 
ผักบุ้งผัดเต้าเจี้ยว [phak1 bu 4 phat1 ta:w4 ciaw4] 

ผัดขิงปลา/ไก[่phat1 khi 1 pla:3/kaj3] 
ผัดเครื่องแกงสะตอกุ้ง[phat1 kh a: 6 k : 3 sa1 t :3 
ku 3]  
ผัดถ่ัวงอก[phat1 thua1 :k6 ] 
ผัดเปรี้ยวหวาน[phat1 pria:w4 wa:n1 ] 
ผัดผัก[phat1 phak1 ] 
ผัดผักบุ้ง[phat1 phak1 bu 4] 
ผัดผักรวม(มิตร)[phat1 phak1 ruam5 mit7] 
ผัดเผ็ด[phat1 ph t1 ] 
ผัดเผ็ด(เนื้อ/หมู/ลูกถั่ว/ลูกเขือ)[phat1 ph t1 
n a:7/mu:1/ lo:k6 thua1/ lo:k6 kh a:1] 
ผัดเผ็ดไก่/หม[ูphat1 ph t1 mu:1] 
ผัดเผ็ดใบกระเพรา [phat1 ph t1 baj3 kra3 praw5] 

ca:k3/ m : 5 lak7] 
น้ําชุบ[na:m7 chup7] 
น้ําชุบแมงดา ผักลวก[na:m7 chup7m : 5 da:3  

phak1 lua:k6] 
น้ําชุบลูกตอดองปลาท[ูna:m7 chup7 lo:k6 t :3 
d : 3 pla:3 thu:5] 
น้ําชุบลูกม่วง[na:m7 chup7 lo:k6 mua: 7] 
น้ําชุบเห็ดเหม็ด[na:m7 chup7 h t1 m t1] 
น้ําเต้าหู[้na:m7 ta:w3 hu:2] 
น้ําบูด[ูn na:m7 bu:3 du:3 ] 
น้ําปลาหวาน+สะเดา[na:m7 pla:3 wa:n1 sa1 da:w3 ] 
น้ําพริกกะปิตอดอง[na:m7 phrik5 ka3 pi3 t :3 
d : 3] 
น้ําพริกกับผักสด/ผักลวก[na:m7 phrik5 kap3 phak1 

s t1/phak1 lua:k6] 
เนื้อแดงราดข้าว[nia7 d : 3] 
บวชข้าวโพด/คง[bua:t4 kha:w1 pho:t6/ kho 5] 
บัวลอย[bua:3 l :j5] 
บัวลอยไข่หวาน[bua:3 l :j5 khaj1 wa:n1] 
ปลาเค็ม[pla:3 khem5] 
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ผัดเผ็ดปลาดุกนา[phat1 ph t1 pla:3 duk3 na:5] 
ผัดเผ็ดหมูป่า[phat1 ph t1 mu:1 pa:3] 
ผัดพริกแกง[phat1 phrik7 kh a: 6] 
ผัดมะระกับไข่ [phat1 ma7 ra7 kap3 khaj1] 

ผัดวุ้นเส้น (ตังหุน) [phat1 wun7 s n2 / ta 3 hun1] 
ผัดสะตอกุ้งกะป[ิphat1 sa1 t :3 ku 3 ka3 pi3] 

ผัดหอยลาย[phat1 h :j1 la:j5] 
พะแนง[pha7 n : 5] 
ฟักทองเช่ือม[fak5 th : 5 ch a:m6] 
ฟักทองบวช [fak5 th : 5 buat4] 
มะม่วง[ma7 mua 7] 
ยอดมวงต้มส้ม[j :t6 mua 6 t m4 s m2 ] 
ยําถ่ัวพูรวมมิตร[jam5 thua1 phu:5 ruam5 mit7] 
ยําผักกูด[jam5 phak1 ku:t4 ] 
ยําลูกมุด/ยําโลกมุด[ jam5 lo:k6 mut7 ] 
รวมมิตร[ruam5 mit7] 
ลวกจิ้ม[luak6 cim4] 

ลอดช่อง[l :t6 ch : 6] 
ลอดช่องน้ํากะท[ิl :t6 ch : 6 na:m7 kra3 ti7] 
ลอดช่องสิงคโปร[์l :t6 ch : 6 si 1 kha7 pro:3] 

ปลาจ้องม้องผัดเผ็ด[pla:3 c : 4 m : 7 phat1 
ph t1 ] 
ปลาชิงฉ้างทอด[pla:3 chi 5 cha: 2 th :t6] 
ปลาดุก[pla:3 du:k3] 

ปลาต้มยํา[pla:3 t :m4 jam5] 
ปลาท่องเที่ยวต้มหวาน[pla:3 th 6 thia:w6 t m4 
wa:n1 ] 
ปลาท่องเที่ยวทอดข้ีมิ้น/ขมิ้น[pla:3 th 6 thia:w6 
th :t6 khi:2 min7] 
ปลาทอด[pla:3 th :t6] 
ปลาน่ึง[pla:3 n 6] 
ปลาย่างน้ําจิ้ม[pla:3 ja: 6 na:m7 cim4] 
ปลาหมึกหวาน[pla:3 m k1 wa:n1] 
เปียกลําไย[pia:k4 lam5 jaj5] 
เปียกเหนียวดํา[pia:k4 nia:w1 dam3] 
แปะก๊วย[p 3 kuaj] 
ผักลวกจิ้ม[phak1 luak6 cim4] 

ผักเสี้ยนดอง[phak1 sia:n1 d : 3] 
ผักเหลียงต้มเทะ[phak1 lia: 1 t m4 te7] 
ผัดกระเพราเนื้อ[phat1 kra3 phraw5nia:7] 
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ลาบ[la:p6] 
ลูกชุบ[lu:k6 chup7] 

ลูกตาลเช่ือม[lu:k6 ta:n3 ch a:m6] 
โลกยมกวน[lo:k6 jom5 kuan3 ] 
วุ้นกะทิ[wun7 kra3 ti7] 
วุ้นดํา[wun7 dam3] 

ส้มตํา[s m2 tam3] 
สะตอผัดเผ็ด[sa1 t :3 phat1 ph t1] 
สาคูข้าวโพด[sa:1 khu:5 kha:w2 pho:t6] 
หนมกวน[nom1 kuan3 ] 

หนมข้ีมอด[nom1 khi:2 m :t6 ] 
หนมจีนนํ้ายา[nom1 ci:n3 na:m7 ja:5] 
หนมจูจุ่น[nom1 cu:3 cun3] 
หนมเจาะห[ูnom1c 3 hu:1 ] 
หนมดอกโดน[nom1 d :k4 do:n3] 
หนมด[ูnom1 du:3 ] 

หนมบอก[ nom1 b :k4 ] 
หน่อไม้ดอง[n :1 maj7 d : 3] 
หมูทอด[mu:1 th :t6] 
หมูสับปลาเค็มทอด[mu:1 sap1 pla:3 khem5 th :t6 ] 

ผัดคะน้าน้ํามันหอย[phat1 kha5 na:7 na:m7 man5 

h :j1] 
ผัดคะน้าปลาเค็ม[phat1 kha5 na:7 pla:3 khem1] 

ผัดเครื่องแกง[phat1 kh a: 6 k : 3] 
ผัดตังหน[phat1 ta 3 hon1] 
ผัดถ่ัวงอก[phat1 thua1 :k6 ] 
ผัดบวบกุ้งสด[phat1 buap4 ku 3 s t1] 
ผัดเปรี้ยวหวาน[phat1 priaw4 wa:n1 ] 
ผัดผัก(บุ้ง/คะน้า) [phat phak bu ][phat1 phak1 

kha7 na:7  
ผัดผักรวม[phat1 phak1 ruam5] 
ผัดเผ็ด[phat1 ph t1] 
ผัดเผ็ดกบ[phat1 ph t1 k p3] 
ผัดเผ็ดกุ้งโลกตอ[phat1 ph t1 ku 4 lo:k6 t :3] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat1 ph t7 pla:3 duk3] 
ผัดเผ็ดปลาบิหลัง[phat1 ph t1 pla:3 bi3 la 1] 
ผัดเผ็ดโลกตอ[phat1 ph t1 lo:k6 t :3] 

ผัดฟักทองกับไข่[phat1 fak5 th : 5 kap3 khaj1] 
พะแนง[pha7 n : 5] 
พะแนงหมู/ไก[่pha7 n : 5 mu:1/kaj3] 
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หมูหวาน[mu:1 wa:n1] 

ห่อหมกทะเล[h :1 m k1 tha7 le:5] 
หัวมันเช่ือม[hua1 man5 ch a:m6 ]  

เห็ดโคนญี่ปุ่นผัดนํ้ามันหอย[h t1 kho:n5 ji:7 pun3 phat1 
na:m7 man5 h :j1] 
เหนียวดํา[nia:w1 dam3] 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง[nia:w1 pe: 4/pi 4] 
โอวัลติลปั่น[?o:3 wan5 tin3 pan3] 

 

พะโล[้pha7 lo:7] 

พุงปลาเคย[phu 5 pla:3 kh :j5] 
พุงปลาแห้ง[phu 5 pla:3 h : 2] 

ฟักทองเช่ือม[fak5 th : 5 ch a:m6] 
มะระผัดไข่[ma5 ra5 phat1 khaj1] 
มันหลา[man5 la:1] 

ยอดมวงต้มส้ม[j :t6 mua: 6 t m4 s m2 ] 
ยําผักกูด[jam5 phak1 ku:t4 ] 

ยําพองหัวครก/ยําโลกยาโหย[ jam5 hua:1 khr k7 / 
jam5 lo:k6 ja:5 ho:j1] 
ยําโลกปริง [jam5 lo:k6 pri 3] 
ยําโลกมุด/ยําม่วงมุด/ยําลูกมุด [jam5 lo:k6 mut7/ 
jam5 mua 7 mut7/ jam5 lu:k6 mut7] 
ยําโลกโหนด[jam5 lo:k6 no:t2] 

แยมโรล[j :m5 ro:5] 
รวมมิตร[ruam5 mit7] 
ลอดช่อง[l :t6 ch : 6] 
ลอดช่องเขียว[l :t6 ch : 6 khia:w1] 
ลูกชุบ[lu:k6 chup7] 

ลูกเดือยบวช[lu:k d a:j buat4] 
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ลูกตาลลอยแก้ว[lu:k6 ta:n3 l :j5 k :w4] 
โลกจาก[lo:k6 ca:k3] 
โลกโหนดเช่ือม[lo:k6 no:t2 ch a:m6] 

ส้มตํา[s m2 tam3] 
สะตอผัดเผ็ด[sa1 t :3 phat1 ph t1] 
สาคูมะพร้าว[sa:1 khu:5 ma7 phra:w7] 
หนมกรวย[nom1 krua:j1 ] 
หนมข้ีมอด[nom1 khi:2 m :t6 ] 
หนมคอเป็ด[nom1 kh :5 p t3] 
หนมจีน[nom1 ci:n3] 

หนมเจาะห[ูnom1c 3 hu:1 ] 
หนมช้ัน[nom1 chan7] 
หนมช้ิน[nom1 chin7] 
หนมด[ูnom1 du:3 ] 
หนมเปียกปูน[nom1 piak1 pu:n1 ] 
หนมพิมพ[์nom1 pim5] 

หน่อไม้ต้มกะท[ิn :1 maj7t m4 ka3 te7] 
หมูทอด[mu:1 th :t6] 
หมูสามช้ันผัดกะปิสะตอสด[mu:1 sa:m1 chan7 phat1 
ka3 pi3 sa1 t :3 s t1] 
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หมูหวาน[mu:1 wa:n1] 

ห่อหมกทะเล [h :1 m k1 tha7 le:5] 
หัวมันสาคู[hua1 man5 sa:1 khu:5] 

เห็ดเหม็ดแกงกับยอดขามอ่อน[h t1 m t1 k : 3 
kap3 j :t6 kha:m1 ? :n3] 
เหนียวดํา[nia:w1 dam3] 

เหนียวมะม่วง niaw1 ma7 mua: 7] 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง[niaw1 pe: 4/pi 4] 
เหนียวเปียก[niaw1 pia:k3] 
ไอติม[?aj3 tim3] 

 

 

 



รายการค าเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยเชื้อสายมาเลย ์
กลุ่มอายุท่ี 1 กลุ่มอายุท่ี 2 กลุ่มอายุท่ี 3 

ค าศัพท์ ค าศัพท์ ค าศัพท์ 

กระเพราไก่ไข่ดาว[kra pha:w kaj khaj da:w] 
กล้วยเช่ือม[klua:w ch a:m] 
กล้วยบวช[klua:w bua:t] 

กล้วยบวชชี[klua:w bua:t chi: ] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวไก่[kua:w tia:w kaj] 
ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ[kua:w tia:w n a] 
แกงไก[่k :   kaj] 
แกงเขียวหวาน[k :  khia:w wa:n] 
แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj] 

แกงค่ัว[k :  khua:] 
แกงค่ัวกลิ้ง[k :  khua: kli ] 
แกงจืด[ k :  c :t] 
แกงจืดลูกช้ิน[ k :  c :t lu:k chin] 
แกงเนื้อ[k :  n a:] 
แกงเนื้อผัดเผ็ด[k :  n a: phat ph t] 

กระเพราไก[่kra3 pha:w5 kaj3]/[kra pha:w kaj] 
กล้วยเช่ือม[klua:w4 ch a:m6] /[klua:w ch a:m] 
กล้วยบวช[klua:w4 bua:t4]/[klua:w bua:t] 

กล้วยบวชชี[klua:w4 bua:t4 chi:5 ]/[klua:w bua:t chi: 
] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวไก่[kua:w tia:w kaj] 
ก๋วยเตี๋ยวเย็นตาโฟ[kua:w tia:w j n ta: fo:] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t6 na:2]/ [kua:w 
tia:w ra:t na:] 

ก๋วยเตี๋ยวลูกช้ินเนื้อเปื่อย[kua:w tia:w lok chin n a: 
p a:j 
แกงไก่ผัดเผ็ด[k :   kaj phat ph t ] /[k : 3  kaj3  

phat1 ph t1] 
แกงข้ีเหล็ก [k : 3  khi:2 l k1] 
แกงเขียวหวาน[k :  khia:w wa:n]/[k : 3 khia:w1 

กล้วยเช่ือม[klua:w4 ch a:m6] /[klua:w ch a:m] 
กล้วยบวช[klua:w4 bua:t4]/[klua:w bua:t] 
กล้วยบวชชี[kluaw4 bua:t4 chi:5 ]/[klua:w bua:t chi: 
] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวไก่[kua:w tia:w kaj] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t6 na:2 n a:5]/ 
[kua:w tia:w ra:t na: n a] 
ก๋วยเตี๋ยวลูกช้ินเนื้อเปื่อย[kua:w tia:w lok chin n a: 
p a:j] 

แกงไก[่k : 3  kaj3]/ [k :   kaj] 
แกงข้ีเหล็กปลาย่าง[k : 3  khi:2 l k1 pla:3 ja: 6] 
แกงเขียวหวาน[k :  khia:w wa:n]/[k : 3 khia:w1 
wa:n1] 
แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj]/[k : 3 
khia:w1 wa:n1 kaj3] 
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แกงเผ็ด[k :  ph t] 
แกงพุงปลา[k :  phu  pla:] 
แกงแพะ[k :   ph ] 
แกงลาว[k :  la:w ] 
แกงเลียง[k :    lia:  ] 
แกงส้ม[k :   s m ] 
แกงส้มกุ้ง[k :   s m ku  ] 

แกงส้มไก[่k :   s m kaj ] 
แกงส้มปลาข้ีตัง/มะละกอ/ปลาหัวอ่อน/จาระเม็ด
แดง/ปลากด 
[k :  som pla: khi: ta  ma la k :/pla: hua 
? :n/pla: ca: ra m t d / pla: kot] 
แกงส้มปลาทู/ปลาพง[k :  som pla: thu:/ pla: 
pho  ] 

แกงส้มปลานิล[k :   som pla: nin] 
แกงส้มปลาพง[k :   som pla: pho ] 
แกงส้มยอดมะพร้าว[k :   som j t ma phra:w] 
ขนมเค้ก/หนมเค้ก[kha nom khe:k/ nom khe:k] 
ขนมโค/หนมโค[kha nom kho:/ nom kho:] 
ขนมจีน[ka nom ci:n] 

wa:n1] 

แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj]/[k : 3 
khia:w1 wa:n1 kaj3] 

แกงค่ัวเผ็ด[k : 3 khua6 phat1]/ [k :  khua phat] 
แกงจืด[ k :  c :t]/[k : 3 c :t4] 
แกงจืดมะระ[k : 3 c :t4 ma7 ra7]/ [k :  c :t ma ra] 
แกงทิเนื้อ/ไก[่k : 3 te7 n a:7/kaj3 ] 
แกงเทโพธ์ิ[k : 3 the:5 pho:5] 
แกงเนื้อผัดเผ็ด[k :  n a: phat ph t] 
แกงเผ็ด[k :  ph t]/ [k : 3 ph t1] 
แกงเผ็ดเนื้อ[khua kli  n a: ]/ [k : 3 ph t1 n a:7] 
แกงพุงปลา[k :  phu  pla:]/[k : 3  phu 5 pla:3] 
แกงแพะ[k : 3 ph 5]/ [k :   ph ] 
แกงเลียง[k :    lia  ]/[k : 3  lia 5 ] 

แกงส้ม[k :   som ]/[k : 3 s m2] 
แกงส้มกุ้ง/กระหล่ํา[k :   s m ku  ka lam] 
แกงส้มปลากด[k : 3 som2 pla:3 k t3] 
แกงส้มปลากดใส่เขาคัน[k : 3 som2 pla:3 k t3 saj1 
khaw1 khan5] [k :  som pla: kot saj khaw khan] 
แกงส้มปลากดใส่ผักลอกอ[k : 3 som2 pla:3 k t3 saj1 

แกงค่ัว[k : 3 khua:6]/ [k :  khua:] 
แกงค่ัวไก่ [k : 3 khua:6 kaj3]/ [k :  khua: kaj] 
แกงค่ัวเนื้อ [k : 3 khua:6 n a:7]/ [k :  khua: n a:] 
แกงค่ัวเผ็ด[k : 3 khua:6 ph t1]/ [k :  khua: ph t] 
แกงจืด[ k :  c :t]/[k : 3 c :t4] 
แกงจืดไก่สับ [k : 3 c :t4 kaj3 sap1] 
แกงจืดผักกาด[k : 3 c :t4 phak1 ka:t4] 

แกงจืดมะระ[k : 3 c :t4 ma7 ra7]/ [k :  c :t ma ra] 
แกงจืดเห็ดหอม[k : 3 c :t4 h t1 h :m1] 
แกงทิเนื้อ/ไก่/ปลา[k : 3 te7 n a:7/kaj3/pla:3 ] 
แกงทิแพะเครื่องเทศ[k : 3 te7 ph 7 khr a: 6 the:t6] 
แกงเทโพธ์ิ[k : 3 the:5 pho:5] 
แกงเนื้อ[k :  n a:] 
แกงเผ็ด[k :  ph t]/ [k : 3 ph t1] 

แกงเผ็ดเนื้อ[khua kli  n a: ]/ [k : 3 ph t1 n a:7] 
แกงพุงปลา[k :  phu  pla:]/[k : 3  phu 5 pla:3] 
แกงแพะ[k : 3 ph 5]/ [k :   ph ] 
แกงเลียง[k :    lia  ]/[k : 3  lia: 5 ] 
แกงวัว[k : 3  wua:5] 
แกงส้ม[k :   som ]/[k : 3 s m2] 
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ข้าวต้มไก่[kha:w to:m kaj] 
ข้าวต้มมัด [kha:w tom mat ] 
ข้าวเนื้อแดง [kha:w n a: d : ] 
ข้าวเนื้อทอด[kha:w n a: th t] 
ข้าวผัด[kha:w phat] 
ข้าวผัดไก่[kha:w phat kaj] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก[kha:w phat 

khr a:  k :  kaj/pla: duk] 
ข้าวโพดบวช[kha:w pho:t buat] 
ข้าวมันไก่[kha:w man kaj] 
ข้าวยํา[kha:w jam ] 
ข้าวหมก[kha:w mok] 
ข้าวหมกไก[่kha:w mok kaj] 
ข้าวเหนียวไก่[kha:w nia:w kaj] 

ข้าวเหนียวไก่ทอด[kha:w nia:w kaj th :t] 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง[kha:w nia:w kaj ja: ] 
ข้าวเหนียวทุเรียน[kha:w nia:w thu ria:n] 
ไข่ดาว[khaj  da:w] 
ไข่พะโล[้khaj  pha lo:] 
ไข่ลูกเขย[khaj  lu:k khe:j] 

phak1 l :5 k :3] 
แกงส้มปลากะพง/กระบอก[k :   som pla: pho / 
kra b :k] 
แกงส้มปลาข้ีตัง[k : 3 som2 pla:3 khi:2 ta 3]/ [k :  
som pla: khi: ta ] 
แกงส้มปลาทะเล[k : 3 som2 pla:3 tha7 le:5] / [k :  
som pla: tha le:] 

แกงส้มปลาทับทิม/หัวโม่ง/ดุก[k : 3 som2 pla:3 thap7 
thim5] / [k :  som pla: thap thim] 
แกงส้มปลาพง[k : 3 som2 pla:3 pho 5]/[k :   
s m pla: pho ] 
แกงหอยขม[k : 3 h :j1 khom1] 
ไก่ผัดเค็ม[kaj3 phat1 kh m5] 
ข้าวต้มไก่[kha:w to:m kaj] 

ข้าวต้มมัด [kha:w tom mat ]/[kha:w2 t m7 mat7 ] 
ข้าวน้ําชุบ ผักเหนาะ[kha:w2 na:m7 chup7 phak1 n 7] 
ข้าวเนื้อแดง [kha:w n a: d : ] 
ข้าวผัด[kha:w phat][kha:w2 phat1] 
ข้าวผัดเครื่องแกงทะเล[kha:w phat khr a:  k :  tha 
le:] 

แกงส้มปลาช่อน [k : 3 s m2 pla:3 ch :n6]/ [k :  
som pla: ch :n] 
แกงส้มปลากด[k : 3 s m2 pla:3 k t3] 
แกงส้มปลาดุก(ใส่เขือ) [k : 3 s m2 pla:3 duk3 saj1 

kh a:1] 
แกงส้มปลาแดง[k : 3 s m2 pla:3 d : 3] 
แกงส้มปลาหัวอ่อน[k : 3 s m2 pla:3 hua1 ? :3] 

แกงส้มปลาบอก[k : 3 s m2 pla:3 b :k4] 
แกงส้มปลาพง[k : 3 s m2 pla:3 pho 5]/[k :   
s m pla: pho ] 
 แกงส้มปลาเพคู(จาระเม็ดน้ําจืด) [k : 3 s m2 pla:3 
phe:5 khu:5] 
ข้าวต้มไก่[kha:w to:m kaj]/ ]/[kha:w2 t m7 kaj3] 
ข้าวต้มมัด[kha:w tom mat ]/[kha:w2 t m7 mat7 ] 
ข้าวเนื้อแดง [kha:w n a: d : ] 
ข้าวผัด[kha:w phat][kha:w2 phat1] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก[kha:w phat khr a:  
k :  kaj/pla: duk]/[kha:w2 phat1 khr a: 6 k : 3 
mu:1/kaj3] 
ข้าวมันไก่[kha:w man kaj]/[kha:w2 man5 kaj3] 
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ค่ัวกลิ้ง[khua: kli ] 
ค่ัวไก่[khua: kaj] 
เครื่องแกงเนื้อวัว/เนื้อ [kh a:  k :  n a: 
wua:/n a:] 
ซุบเนื้อวัวเครื่องใน [sup n a: khr a:  naj] 
ซุปเนื้อวัว[sup n a: wua:] 
ซุปพุงวัว[sup phu  wua:] 

ต้มจืด[tom c :t] 
ต้มแซ่บ[tom s :p] 
ต้มถ่ัวเขียว[tom thua khia:w] 
ต้มถ่ัวดํา[tom thua dam] 
ต้มยํา[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[tom jam tha le:] 

ต้มยําปลากะพง[tom jam pla: ka pho ] 
ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 
ทองหยอด[th :  j :t ] 
ทองหยิบ[th :  jip] 
น้ําพริก/ลูกตอ/ลูกเหรียง[na:m prik lu:k t :/lu:k 
lia: ] 

ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก[kha:w phat khr a:  
k :  kaj/pla: duk]/[kha:w2 phat1 khr a: 6 k : 3 
mu:1/kaj3] 

ข้าวมันไก่[kha:w man kaj]/[kha:w2 man5 kaj3] 
ข้าวยํา[kha:w jam ]/[kha:w2 jam5] 
ข้าวหมก[kha:w mok]/[kha:w2 mok1] 

ข้าวหมกไก ่[kha:w mok kaj] 
ข้าวเหนียวไก่ทอด[kha:w nia:w kaj th :t]/[kha:w2 

nia:w1 kaj3 th :t6] 
ข้าวเหนียวเรียน[kha:w2 nia:w1  ria:n5] /[kha:w nia:w 
ria:n] 
ไข่ดาว[khaj da:w]/[khaj1 da:w3] 
ไข่ทอด[khaj th :t] 
ไข่พะโล[้khaj pha lo:] 

ไข่ลูกเขย[khaj lu:k khe:j]/[ khaj1 lo:k6 khej1] 
ค่ัวกลิ้ง[khua kli ]/[khua7 kli 4] 
ซุปเนื้อ[sup7 n a7]/[sup n a:] 
ซุปผ้าร้ายวัว[sup7 pha:7 ra:j7 wua:5] 
ต้มจืด[t m4 c :t4]/[tom c :t] 
ต้มซุปเนื้อ[t m4 sup7 n a:7] 

ข้าวยํา[kha:w jam ]/[kha:w2 jam5] 
ข้าวหมก[kha:w mok]/[kha:w2 mok1] 
ข้าวหมกไก ่[kha:w mok kaj] 
ข้าวเหนียวไก่ทอด[kha:w nia:w kaj th :t]/[kha:w2 

niaw1 kaj3 th :t6] 
ข้าวเหนียวไก่ย่าง[kha:w nia:w kaj ja:  ]/[kha:w2 

niaw1 kaj3 ja: 7] 

ไข่เจียว[khaj1 cia:w3]/ [khaj cia:w] 
ไข่ดาว[khaj da:w]/[khaj1 daw3] 
ไข่ทอด[khaj j th :t] 
ไข่พะโล[้khaj pha lo:] 
ไข่ลูกเขย[khaj lu:k khe:j]/[ khaj1 lo:k6 khe:j1] 
ค่ัวกลิ้ง[khua: kli ]/[khua:7 kli 4] 
ค่ัวกลิ้งเนื้อ[khua: kli  n a:] 

เครื่องแกงปลาดุก  [khr a:  k :  pla: duk] 
ช่อมาลี(คือ ต้มตีนวัว) [ch : ma: li:] 
ซุปเนื้อ[sup7 n a:7]/[sup n a:] 
ซุปพุงวัว[sup7 phu 5 wua:5] 
ซุปหางวัว[sup7 ha: 1 wua:5] 
ต้มจืด[t m4 c :t4]/[tom c :t] 
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เนื้อทอด [n a: th :t] 
เนื้อผัดเค็ม[n a: phat k m] 
เนื้อผัดหวาน[n a: phat wa:n] 
บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ] 
บัวลอย[bua: l :j] 
บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n] 
ปลาเค็ม[pla: khem] 

ปูผัดผงกระหรี[่pu: phat pho  kra li:] 
เปียกเหนียวดํา[pia:k nia:w dam] 
ผัดเครื่องแกงปลาหมึก[phat kh a:  k :  pla: 
m k] 
ผัดไทยกุ้งสด[phat thaj ku  sot] 
ผัดเผ็ด[ phat ph t] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk] 
ผัดพริกเนื้อ[phat phrik n a] 
ฟักทองเช่ือม[fak t :  ch a:m] 
มั่สมั่น[ mat sa man kaj] 
รวมมิตร[ruam mit] 

โรตีนํ้าแกง[ro: ti: na:m k :  ] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ]  

ต้มแซ่บ[t m4 s :p6]/[tom s :p] 
ต้มถ่ัวเขียว[t m4 thua::1 khia:w1]/[tom thua: 
khia:w] 
ต้มถ่ัวดํา[t m4 thua:1 dam3]/[tom thua: dam] 
ต้มยํา[t m4 jam5]/[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[t m4 jam5 ku 4]/[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[t m4 jam5 tha7 le:5]/[tom jam tha le:] 

ต้มยําปลากะพง/ปลาพง[tom jam pla: ka 
pho ][t m4 jam5 pla:3 pho 5] 
ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 
ทองหยอด[th :  j :t ]/[th : 5 j :t6] 
ทองหยิบ[th :  jip]/[th : 5 jip7] 
น้ําชุบ[na:m7 chup7] 
น้ําชุบมะม่วง[na:m7 chup7 ma7 mua 7] 
น้ําชุบหัวข่า[na:m7 chup7 hua1 kha:1] 

น้ําเต้าเช่ือม [na:m7 taw3 ch a:m6] 
น้ําพริกลูกตอดอง[na:m prik lu:k t : d : ]/[nam7 
phrik5 lo:k6 t :3 d : 3] 
เนื้อทอด [n a: th :t] 
เนื้อผัดเค็ม[n :a phat k m] 

ต้มจืดไก่เห็ดหอม[tom4 c :t4 kaj3 h t1 h :m1 ] 
ต้มแซ่บ[t m4 s :p6]/[tom s :p] 
ต้มถ่ัวเขียว[t m4 thua:1 khia:w1]/[tom thua: khia:w] 
ต้มถ่ัวดํา[t m4 thua:1 dam3]/[tom thua: dam] 
ต้มยํา[t m4 jam5]/[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[t m4 jam5 ku 4]/[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[t m4 jam5 tha7 le:5]/[tom jam tha le:] 

ต้มยําปลากะพง/ปลาพง[tom jam pla: ka 
pho ][t m4 jam5 pla:3 pho 5] 
ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 
ทองหยอด[th :  j :t ]/[th : 5 j :t6] 

ทองหยิบ[th :  jip]/[th : 5 jip7] 
น้ําชุบ[na:m7 chup7] 
น้ําชุบกะป[ิna:m7 chup7 ka3 pi3] 

น้ําชุบผักเหนาะ[na:m7 chup7 phak1 n :7] 
น้ําบูดู[na:m7 bu:3 du:3] 
น้ําพริกกะป[ิna:m prik ka pi ] 
น้ําพริกปลาท[ูna:m prik pla: thu:] 

น้ําพริกผักสด/ผักจิ้ม[na:m prik phak sot/phak cim] 
เนื้อแดง[n a:7 d : 3] 
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ลอดช่องสิงคโปร[์l :t  ch :  si  kha pro:] 
ลาบ[la:p] 
ลูกชุบ[lu:k chup] 
ส้มตํา[som tam] 
ส้มตําปลาร้า[som tam pla: ra:] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t] 
ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:] 

เหนียวปิ้ง[nia:w pi ] 
 

บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ]/[buat4 
kha:w1 pho:t5/ kho 5] 
บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n]/[bua3 l :j5 khaj1 

wa:n1] 

ปลากระป๋องยําลูกม่วงดิบใส่กุ้งน้ําผึ้ง [pla:3 ka3 po 4 
jam5 lo:k6 mua 7 dip3 saj1 ku 4 na:m7 

ph 2]/[pla: ka po  jam lo:k mua  dip saj ku  
na:m ph ] 
ปลาเค็ม[pla: khem]/[pla:3 khem5] 
ปลาทอด[pla:3 th :t6] /[pla: th :t ] 
ปลาทูต้มซีอิ๋ว [pla:3 thu:5 t m4 si:5 ?iw4]/ [pla: thu: 
tom si: ?iw] 
ปลาทูนึ่ง[pla:3 thu:5 n 7]/ [pla: thu: n ] 
เปียกเหนียวดํา[pia:k nia:w dam]/[pia:k4 nia:w1 
dam3] 
ผัดกระเพรา[phat1 kra3 phraw5] 
ผัดถ่ัวงอก[phat1 thua1 :k6 ] 
ผัดไทยกุ้งสด[phat thaj ku  sot][phat1 thaj5 ku 3 
s t1] 
ผัดเผ็ด[ phat ph t]/[phat1 ph t1] 

เนื้อแดงราดข้าว[ n a: d :  ra:t kha:w] 
เนื้อแดดเดียว[ n a: d :t diaw] 
เนื้อทอด [n a: th :t] 
เนื้อทอดกระเทียม[n a: th :t ka thia:m] 
เนื้อผัดหวาน[n a: phat wa:n] 
บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ]/[bua:t4 
kha:w1 pho:t5/ kho 5] 

บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n]/[bua:3 l :j5 

khaj1 wa:n1] 
เบื้องญวน [b a:  jua:n ] 
ปลาเค็ม[pla: khem]/[pla:3 khem5] 
ปลาทอด[pla:3 th :t6] /[pla: th :t ] 
ฟักทองเช่ือม[fak th :  ch a:m] 
ปลาทูทอด[pla:3 thu:5 th :t6]/ [pla: thu: th :t] 

ปลาเปรี้ยวหวาน[pla: pria:w wa:n ] 
เปียกปูน[pia:k pu:n ] 
ผักกาดต้มจืด phak ka:t tom c :t] 
ผัดไทยกุ้งสด [phat thaj ku  sot][phat1 thaj5 ku 3 
s t1] 
ผัดเปรี้ยวหวาน [phat pria:w wa:n ] 
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ผัดเผ็ดไก[่phat1 ph t1 kaj3]/ [ phat ph t kaj] 
ผัดเผ็ดเนื้อ[phat1 ph t1 n a:7]/ [ phat ph t n a:] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk]/[phat1 ph t7 

pla:3 duk3] 

ผัดพริกไก[่phat phrik kaj] 
ผัดวุ้นเส้น (ตังหน) [phat wun sen]/[phat1 ta 3 
hon1] 
มันเช่ือม[man5 ch a:m6]/[man ch a:m] 
มั่สมั่น[ mat sa man]/[ mat7 sa1 man1 kaj3]  
มั่สมั่นเนื้อ[mat7 sa1 man1 n a:7 ] 
มั่สมั่นแพะ[mat7 sa1 man1 ph 7 ] 
ยํากุ้งส้ม[jam5 ku 4 s m2] 
ยําน้ําบูด[ูjam5 na:m7 bu3: du:3] 

ยําปลาจิ้งจั้ง[jam5 pla:3 ci 4 ca 4] 

ยําปลาแป้งแดง[jam5 pla:3 p : 4 d : 3] 
ยําผักกูด[jam5 phak1 ku:t4 ] 
ยําลูกมุด/ยําโลกมุด[jam5 lo:k6 mut7/ jam5 lu:k6 
mut7] 
รวมมิตร[ruam mit]/[ruam5 mit7] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ] /[l :t6 ch : 6] 

ผัดเผ็ด[ phat ph t]/[phat1 ph t1] 
ผัดเผ็ดเนื้อ[phat1 ph t1 n a7]/ [ phat ph t n a:] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk]/[phat1 ph t7 

pla:3 duk3] 

ผัดพริกเนื้อวัวพริกดอกใหญ[่phat phrik n a wua phrik 
d :k ja:j] 

ฟักทองบวช [fak5 th : 5 bua:t3] 
มะระผัดไข่[ma7 ra7 phat1 khaj1] 
มั่สมั่น[ mat sa man]/[ mat7 sa1 man1 kaj3]  
มัสมั่นไก่/เนื้อ[ mat sa man kaj]ฝ[mat7 sa1 man1 
n a:7 ] 
มั่สมั่นแพะ[mat7 sa1 man1 ph 7 ] 
ยําน้ําบูด[ูjam5 na:m7 bu3: du:3] 

ยําปลาจิ้งจั้ง[jam5 pla:3 ci 4 ca 4] 

ยําปลาแป้งแดง[jam5 pla:3 p : 4 d : 3] 
ยํามะม่วง[jam5 ma7 mua 7] 
รวมมิตร[ruam mit]/[ruam5 mit7] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ] /[l :t6 ch : 6] 
ลอดช่องสิงคโปร[์l :t  ch :  si  kha pro:] 
ลาบ[la:p] 
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ลอดช่องเขียว[l :t6 ch : 6 khia:w1] 
ลอดช่องสิงคโปร[์l :t  ch :  si  kha pro:] 
ลาบ[la:p] 
ลูกชุบ[lu:k chup]/[lu:k6 chup7] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k6 ta:n3 ch a:m6] 
วุ้นดํา[wun7 dam3] 

ส้มตํา[s m2 tam3]/[som tam] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t]/[sa1 t :3 phat1 
ph t1] 
หนมค่อม[nom1 kh :m6] 
หนมเค้ก[nom1 kh k7] 
หนมจีน[nom1 ci:n3]/ [nom ci:n] 
ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:]/ [h :1 m k1 tha7 
le:5] 
เหนียวดํา [nia:w1 dam3] 
เหนียวเป้ง/ปิ้ง[nia:w pi ] /[nia:w1 pe: 4/pi 4] 
 

ลูกชุบ[lu:k chup]/[lu:k6 chup7] 
ลูกตอสดผัดกับกุ้ง[lu:k6 t :3 sot1 phat1 kap3 ku 4] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k6 ta:n3 ch a:m6] 
ส้มตํา[s m2 tam3]/[som tam] 
สะตอผัดกะป[ิsa t : phat ph t ] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t]/[sa1 t :3 phat1 
ph t1] 

หนมเค้ก[nom1 kh k7] 
หนมจีน[nom1 ci:n3]/ [nom ci:n] 
ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:]/ [h :1 m k1 tha7 
le:5] 
หัวมันบวช [hua1 man5 buat3] 
เหนียวดํา [nia:w1 dam3] 

เหนียวเป้ง/ปิ้ง[nia:w pi ] /[nia:w1 pe: 4/pi 4] 

เหนียวหน้ากุ้ง[nia:w1 na:2 ku 4] 
เหนียวหน้าพร้าว[nia:w1 na:2 phra:w7] 

 

 



รายการค าเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยเชื้อสายจีน 
กลุ่มอายุท่ี 1 กลุ่มอายุท่ี 2 กลุ่มอายุท่ี 3 

ค าศัพท์ ค าศัพท์ ค าศัพท์ 

กระเพาะปลา[kra ph  pla:] 
กล้วยบวชชี[klua:w bua:t chi: ] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 

ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา[kua:w tia:w tom jam] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t na:] 
ก๋วยเตี๋ยวเรือ(หมู) [kua:w tia:w r a] 
แกงกะทิกุ้ง[k :  ka ti ku ] 
แกงเขียวหวาน[k :  khia:w wa:n] 
แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj] 
แกงค่ัวเผ็ด[k :  khua: ph t] 

แกงจืด[ k :  c :t ] 
แกงจืดเต้าหู้หมูสับ[ k :  c :t taw hu: mu: sap] 
แกงจืดฟักหมูสับ[ k :  c :t fak mu: sap ] 
แกงจืดมะระยัดไส[้k :  c t ma ra jat saj] 
แกงไตปลา/แกงพุงปลา[k :   taj pla:] 
แกงไตปลากะท[ิk :   taj pla: ka ti ] 

กระดูกหมูต้มถ่ัวลิสง[kra du:k mu: tom thua li so  ] 
กระดูกหมูตุ๋นยาจีน[kra du:k mu: tun ja cin ] 
กระเพาะปลา[kra ph  pla:] 

กล้วยไข่เช่ือม/กล้วยเช่ือม[klua:w khaj ch a:m] 
กล้วยบวชชี[klua:w bua:t chi: ] 
ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวต้มยํา[kua:w tia:w tom jam] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t na:] 
ก๋วยเตี๋ยวหมูน้ําตก[kua:w tia:w mu: na:m tok] 
เกาเหลาไก[่kaw law kaj] 

แกงกะท[ิk :  ka ti ] 
แกงเขียวหวาน[k :  khiaw wa:n] 
แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj] 
แกงค่ัวเผ็ด[k :  khua ph t] 
แกงจืด[ k :  c :t ] 
แกงจืดเครื่องยาจีน[k :   c t khr a  ja ci:n tun kaj ] 

กระเพาะปลา[kra ph  pla:] 
กล้วยไข่เช่ือม/กล้วยเช่ือม[klua:w khaj ch a:m] 
กล้วยบวชชี[klua:w bua:t chi: ] 

ก๋วยจั๊บ[kua:w cap] 
ก๋วยเตี๋ยว[kua:w tia:w] 
ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า[kua:w tia:w ra:t na:] 
แกงกะท[ิk :  ka ti ] 
แกงเขียวหวาน[k :  khia:w wa:n] 
แกงเขียวหวานไก[่k :  khia:w wa:n kaj] 
แกงค่ัว[k :  khua:] 
แกงค่ัวเผ็ด[k :  khua: ph t] 

แกงจืด[ k :  c :t ] 
แกงจืดเต้าหู้ไข่[ k :  c :t taw hu: khaj ] 
แกงจืดมะระ[k :  c t ma ra] 
แกงไตปลา/แกงพุงปลา[k :   taj pla:] 
แกงเทโพธ์ิ[k :  the: pho:] 
แกงเผ็ด[k :  ph t] 
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แกงเผ็ด[k :  ph t] 
แกงมั่สมั่นไก[่ mat sa man kaj] 
แกงเลียง[k :    lia:  ] 
แกงส้ม[k :   som ] 
แกงส้มกุ้งกับมันข้ีหน[ูk :   som ku  kap man 
khi: nu: ] 
แกงส้มปลาข้ีตัง[k :  som pla: khi: ta  ] 

แกงส้มปลาช่อน[k :  som pla: ch :n] 
ไก่ทอด[ kaj th :t] 
ไก่ผัดเค็ม[kaj phat kh m] 
ขนมเค้ก[kha nom khe:k/ nom khe:k] 
ขนมจีน[ka nom ci:n] 
ขนมจีบ[kha nom ci:p] 
ขนมไหว้พระจันทร[์ kha nom waj phra can] 

ข้าวต้มมัด [kha:w tom mat ] 
ข้าวต้มหม[ูkha:w tom mu:] 
ข้าวผัด[kha:w phat] 
ข้าวผัดกุ้ง[kha:w phat ku ] 
ข้าวผัดทะเล[kha:w phat tha le:] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงหมู/ไก่/ปลาดุก[kha:w phat 

แกงจืดเต้าหู[้ k :  c :t taw hu: ] 
แกงจืดผักกาดขาว[ k :  c :t phak ka:t kha:w] 
แกงจืดมะระ[k :  c t ma ra] 
แกงไตปลา/แกงพุงปลา[k :   taj pla:] 
แกงเทโพธ์ิ[k :  the: pho:] 
แกงเผ็ด[k :  ph t] 
แกงเลียง[k :  lia:  ] 

แกงเลียงกุ้ง[k :  lia:  ku   ] 
แกงส้ม[k :  som] 
แกงส้มกุ้ง(ปลาแดง)[k :   som ku  ] 
แกงส้มกุ้งยอดมะพร้าว[k :   som ku  j :t ma 
phra:w ] 
แกงส้มปลากะพง[k :   som pla: ka pho ] 
แกงส้มปลากะพงหัวมะพร้าว[k :   som pla: ka pho  

hua ma phra:w] 
แกงหยวกกล้วยไก[่k :  jua:k klua;j kaj] 
ไก่ต้มเหล้า[kaj tom la:w ] 
ไก่ผัดขิง[kaj phat khi  ] 
ไก่ผัดเค็ม[kaj phat kh m] 
ขนมกุ้ยฉ่าย[kha nom kuj chaj] 

แกงเลียง[k :    lia:  ] 
แกงส้ม[k :   som] 
แกงส้มปลากดหัวพร้าว[k :   som pla: kot hua 
phra:w] 
แกงส้มปลาพง[k :  som pla: pho ] 
แกงหยวกกล้วยไก[่k :  jua:k klua:j kaj] 
ไก่ตุ๋นยาจีน[kaj tun ja: ci:n] 

ไก่ผัดเค็ม[kaj phat kh m] 
ขนมเค้ก[kha nom khe:k/ nom khe:k] 
ขนมจีน[ka nom ci:n] 
ขนมจีบ[kha nom ci:p] 
ขนมไหว้พระจันทร[์ kha nom waj phra can] 
ข้าวต้มมัด [kha:w tom mat ] 
ข้าวต้มหม[ูkha:w tom mu:] 

ข้าวผัด[kha:w phat] 
ข้าวผัดกุ้ง[kha:w phat ku ] 
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หม[ูkha:w phat khr a:  k :  
ku / mu:] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก[kha:w phat khr a:  
k :  kaj/pla: duk] 
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khr a:  k :  kaj/pla: duk] 
ข้าวมันแกงไก่[kha:w man k :   kaj] 
ข้าวมันไก่[kha:w man kaj] 
ข้าวยํา[kha:w jam ] 
ข้าวราดเครื่องแกงทะเล[kha:w ra:t khr a:  
k :  tha le:] 
ข้าวเหนียวทุเรียน[kha:w nia:w thu ria:n] 

ข้าวเหนียวปิ้ง[kha:w nia:w pi ] 
ไข่เจียว[khaj cia:w] 
ไข่ดาว[khaj da:w] 
ไข่ทอด[khaj j th :t] 
ไข่พะโล[้khaj pha lo:] 
ไข่ลูกเขย[khaj lu:k khe:j] 
ค่ัวกลิ้ง[khua: kli ] 

โจ๊กหมูกับไข่เยี่ยวม้า[jo:k mu: kap khaj jia:w 
ma:] 
เฉาก๊วย[cha:w kua:j] 
ซี่โครงหมูต้มเครื่องยาจีน[si: kho:  mu: tom 
khr a:  ci:n] 
ต้มจับฉ่าย[tom cap cha:j] 

ขนมเค้ก[kha nom khe:k/ nom khe:k] 
ขนมจีน[ka nom ci:n] 
ขนมจีนแกงไก่ [kha nom ci:n k :    kaj] 
ขนมจีบ[kha nom ci:p] 
ขนมไหว้พระจันทร[์ kha nom waj phra can] 
ข้าวไข่เจียวหมูสับ [kha:w khaj cia:w mu: sap] 
ข้าวต้มมัด [kha:w tom mat ] 

ข้าวต้มหม[ูkha:w tom mu:] 
ข้าวผัด[kha:w phat] 
ข้าวผัดกุ้ง[kha:w phat ku ] 
ข้าวผัดเครื่องแกงกุ้ง/หม[ูkha:w phat khr a:  k :  
ku / mu:] 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก 
ข้าวผัดเผ็ดเครื่องแกงไก่/ปลาดุก[kha:w phat khr a:  
k :  kaj/pla: duk] 
ข้าวมันไก่[kha:w man kaj ] 
ข้าวยํา[kha:w jam ] 
ข้าวเหนียวถ่ัวดํา[ kha:w nia:w thua: dam] 

ข้าวเหนียวทุเรียน[kha:w niaw thu ria:n] 
ข้าวเหนียวปิ้ง/เหนียวเป้ง/ข้าวเหนียวกวน[kha:w nia:w 

ข้าวมันไก่[kha:w man kaj ] 
ข้าวยํา[kha:w jam ] 
ข้าวเหนียวปิ้ง/เหนียวเป้ง[kha:w nia:w pi ]/[nia:w1 
pe: 4/pi 4] 
ไข่เจียว[khaj cia:w] 
ไข่ดาว[khaj da:w] 
ไข่พะโล[้khaj pha lo:] 

ไข่ลูกเขย[ khaj lu:k khe:j] 
ค่ัวกลิ้ง[khua: kli ] 
เฉาก๊วย[cha:w kua:j] 
ซี่โครงหมูตุ๋นยาจีน[si: kho:  mu: tun ja: ci:n] 
ต้มจับฉ่าย[tom cap cha:j] 
ต้มจืด[tom c :t] 
ต้มแซ่บ[tom s :p] 

ต้มถ่ัวเขียว[tom thua: khiaw] 
ต้มถ่ัวดํา[tom thua: dam] 
ต้มทิกุ้งผักเหรียง[tom thi ku  phak lia: ] 
ต้มยํา[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[tom jam tha le:] 
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ต้มจืด[tom c :t] 
ต้มแซ่บ[tom s :p] 
ต้มถ่ัวเขียว[tom thua: khia:w] 
ต้มถ่ัวดํา[tom thua: dam] 
ต้มยํา[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[tom jam tha le:] 

ต้มยําปลากะพง[tom jam pla: ka pho ] 
เต้าทึง[ta:w t  ] 
เต้าส่วน[ta:w suan ] 
ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 
ทองหยอด[th :  j :t ] 
ทองหยิบ[th :  jip] 
น้ําพริก/ผักลวก[na:m prik phak lua:k] 

บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ] 
บ๊ะจ่าง[ba ca:  ] 
บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n] 
ปลาเค็ม[pla: khem] 

ปลาหมึกหวาน[pla: m k wa:n] 
แปะก๊วย[p  kua:j] 

pi ]/[nia:w1 pe: 4/pi 4]/[ kha:w nia:w kua:n] 
ข้าวเหนียวสังขยา[ kha:w nia:w sa  kha ja:] 
ไข่ดาว[khaj da:w] 
ไข่พะโล[้khaj pha lo:] 
ไข่ลูกเขย[ khaj lu:k khe:j] 
คะน้าหมูทอด[kha na: mu: th :t ] 
ค่ัวกลิ้ง[khua: kli ] 

ค่ัวกลิ้งหม[ูkhua: kli  mu:] 
เฉาก๊วย[cha:w kuaj] 
ต้นกระเทียมผัด[ton kra tia:m phat ] 
ต้มจืด[tom c :t] 
ต้มแซ่บ[tom s :p] 
ต้มถ่ัวเขียว[tom thua: khia:w] 
ต้มถ่ัวดํา[tom thua: dam] 

ต้มยํา[tom jam] 
ต้มยํากุ้ง[tom jam ku ] 
ต้มยําทะเล[tom jam tha le:] 
ต้มยําปลากะพง[tom jam pla: ka pho ] 
ตุ๋นไก่ [tun kaj] 
เต้าทึง[ta:w t  ] 

ต้มยําปลากะพง[tom jam pla: ka pho ] 
เต้าทึง[ta:w t  ] 
เต้าส่วน[ta:w sua:n ] 
เต้าหู้นมสด[ ta:w hu: nom sot] 
เต้าฮวย[ ta:w hua:j] 

ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 

ถ่ัวเขียวต้ม[thua: khia:w tom] 
ถ่ัวดําต้ม[thua: dam tom] 
ถ่ัวแดงต้ม[thua: d :  tom] 
ทองหยอด[th :  j :t ] 
ทองหยิบ[th :  jip] 
น้ําแกง[na:m k : ] 
น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก[na:m prik ku  sot phak 
lua:k ] 
บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ] 
บ๊ะจ่าง[ba ca:  ] 
บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n] 
ปลาเค็ม[pla: khem] 

ปลาหมึกหวาน[pla: m k wa:n] 
ปลิงทะเล[pli  tha le:] 
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ผัดเผ็ด[ phat ph t] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk] 
ผัดเผ็ดหม[ูphat ph t mu:] 
เผือก[ph a:k] 
เผือกทอด[ph a:k th :t] 
ฝอยทอง[f :j th : ] 
ฟักทองเช่ือม[fak t :  ch a:m] 

รวมมิตร[rua:m mit]] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ]  
ลาบ[la:p] 
ลูกชุบ[lu:k chup] 
ลูกตาล[lu:k ta:n] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k ta:n ch a:m] 
สปาเก็ตต้ีผัดข้ีเมาทะเล[sa pa: k t ti: phat khi: 

ma:w tha le:] 
ส้มตํา[som tam] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t] 
หมูทอด[mu: th :t ] 
หมูหวาน[mu: wa:n] 
หอยจ๊อ[h :j c : ] 

เต้าส่วน[ta:w sua:n ] 
เต้าหูทอด[ ta:w hu: th :t] 
เต้าหู้นมสด[ ta:w hu: nom sot] 
เต้าหู้หมูสับ[ ta:w hu: mu: sap] 
เต้าฮวย[ ta:w hua:j] 

ไตปลา/พุงปลา [taj pla:/ phu  pla:] 

ถ่ัวเขียวต้ม[thua: khia:w tom] 
ถ่ัวดําต้ม[thua: dam tom] 
ถ่ัวแดงต้ม[thua: d :  tom] 
ทองหยอด[th :  j :t ] 
ทองหยิบ[th :  jip] 
น้ําเต้าหู้ใส่เครื่อง[na:m ta:w hu: saj khr a:  ] 
น้ําพริก/กุ้งสด/ผักลวก[na:m prik ku  sot phak lua:k ] 
น้ําพริกผักลวก[na:m prik phak luak] 
น้ําพริกกะป[ิna:m prik ka pi] 
น้ําพริกผักจิ้ม[na:m prik phak cim] 
บวชข้าวโพด/คง[bua:t kha:w pho:t/ kho ] 
บ๊ะจ่าง[ba ca:  ] 

บะหมี่น้ําต้มยํา[ ba mi nam tom jam] 
บัวลอยไข่หวาน[bua: l :j khaj wa:n] 

เปียกลําไย[pia:k lam jaj] 
เปียกเหนียวดํา[pia:k nia:w dam] 
แปะก๊วย[p  kua:j] 
ผัดเปรี้ยวหวาน[ phat pia:w wa:n] 
ผัดผัก[phat phak] 
ผัดผักรวม[phat phak rua:m] 
ผัดเผ็ด[ phat ph t] 

ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk] 
ผัดมะระ[phat ma ra] 
ผัดหมี่สั่ว[phat mi: sua:] 
ฟักทองเช่ือม[fak t :  ch a:m] 
มันต้ม[man tom] 
รวมมิตร[rua:m mit] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ]  

ลูกชุบ[lu:k chup] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k ta:n ch a:m] 
ส้มตํา[som tam] 
สมองหมูตุ๋นยาจีน[sa m :  mu: tun ja: ci:n] 
สะตอผัดกะป[ิsa t : phat ka pi] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t] 



189 

 

ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:] 
แหนมเอ็นไก[่n m ?en kaj] 
 

ปลาเค็ม[pla: khem] 

ปลาเค็มทอด[pla: khem th :t ] 
ปลาทูทอด[pla: thu: th :t ] 

ปลาทูนึ่ง[pla: thu: n ] 
ปลาน่ึง[pla: n ] 
ปลาหมึกหวาน[pla: m k wa:n] 

ปลาแห้ง[pla: h : ] 
ปลิงตุ๋น[ pri  tun] 
ปอเปี๊ยะทอด[p : pia t :t ] 
ปาท่องโก[๋pa: t :  ko: ] 
ปูผัดผงกระหรี[่pu: phat pho  kra li:] 
เป๋าฮื้อน้ําแดง[pa:w h : na:m d :  ] 
เปียกลําไย[pia:k lam jaj] 
เปียกเหนียวดํา[pia:k nia:w dam] 
แปะก๊วย[p  kua:j] 
ผัดคะน้าน้ํามันหอย[phat kha na: na:m man h :j] 
ผัดซีอิ้ว[phat si: ?iw] 
ผัดเปรี้ยวหวาน[ phat pia:w wa:n] 

ผัดผัก(รวมมิตร) [ phat phak rua:m mit] 
ผัดผักบุ้ง[ phat phak bung] 

สาคู[sa khu: ] 
หมูหวาน[mu: wa:n] 
หอยจ๊อ[h j c : ] 
ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:] 
หูฉลาม[hu: cha la:m] 
เหนียวดํา[nia:w dam] 
เหนียวเรียน [nia:w1  ria:n5] 
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ผัดผักรวม[phat phak rua:m] 
ผัดเผ็ด[ phat ph t] 
ผัดเผ็ดปลากะพง[phat ph t pla: kra pho  ] 
ผัดเผ็ดปลาดุก[phat ph t pla: duk] 
ผัดเผ็ดสะตอ(หมู กุ้ง หมึก) [phat ph t sa t : ] 
เผือกเช่ือม[ph a:k ch a:m] 
ฟักทองเช่ือม[fak t :  ch a:m] 

มันต้ม[man tom] 
ยํามะม่วงใส่ปลาเค็ม[jam ma mua:  saj pla: khem] 
รวมมิตร[rua:m mit] 
ลอดช่อง[l :t  ch :  ]  
ลาบ[la:p] 
ลูกชุบ[lu:k chup] 
ลูกเดือย[ lu:k d a:j] 

ลูกเดือยต้ม[lu:k d a:j tom] 
ลูกตาล[lu:k ta:n] 
ลูกตาลเช่ือม[lu:k ta:n ch a:m] 
ส้มตํา[som tam] 
สะตอผัดเผ็ด[sa t : phat ph t] 
สาคู[sa khu: ] 
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หมูหวาน[mu: wa:n] 
หอยจ๊อ[h :j c : ] 
ห่อหมกทะเล [h : m k tha le:] 
หัวไชโป๊ผัดไข่[hua: chaj po: phat khaj ] 
เหนียวดํา[ nia:w dam] 
แฮ่กึ๊น[h : k n ] 

 


	ปกรายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์.pdf
	สารบัญ
	บทคัดย่อ
	บทที่ 1
	บทที่ 2
	บทที่ 3
	บทที่ 4
	บทที่ 5
	บทที่ 6
	บทที่ 7
	รายการเอกสารอ้างอิง
	ภาคผนวก
	รายชื่อผู้บอกภาษา
	รายการคำเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยดั้งเดิม
	รายการคำเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยเชื้อสายมาเลย์
	รายการคำเรียกชื่ออาหารชุมชนไทยเชื้อสายจีน

