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บทท่ี 1 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ประเทศเกาหลีมีลักษณะทางภูมิประเทศและภูมิอากาศหลากหลาย ร้อยละ 45 ของพื้นที่เป็น

พื้นที่ส าหรับเพาะปลูก โดย 2 ใน 3 ของพื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขา มีแม่น้ าและล าธารขนาดใหญ่หลาย
สาย รวมไปถึงเกาะ และอ่าวเล็ก ๆ ทางตะวันตกและทางใต้ เกาหลีมีคาบสมุทรทั้งสามด้าน 
มหาสมุทรจึงมีบทบาทส าคัญต่อชีวิตของชาวเกาหลีตั้งแต่สมัยโบราณจนถึงปัจจุบัน ท าให้ประเทศ
เกาหลีมีทรัพยากรหลากหลายประเภทในการประกอบอาหารทั้งจากป่า พื้นที่เพาะปลูก และทะเล 
(ส านักงานข่าวสารเกาหลี, 2546: 9-11) จากความหลากหลายของทรัพยากรก่อให้เกิดรูปแบบอาหาร
ต่าง ๆ ที่แตกต่างกันตามแต่ละพื้นที่ เมื่อรวมกับประเพณี ค่านิยม ความเชื่อและวิถีการด าเนินชีวิตที่
แตกต่างกัน อาหารแต่ละพื้นที่จึงมีเอกลักษณ์ที่แตกต่างกัน ซึ่งเป็นผลมาจากลักษณะทางกายภาพ
ของประเทศเกาหลีที่มีผลต่อความหลากหลายของอาหาร นอกจากนี้ ยังท าให้อาหารเกาหลีเป็น
อาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากประเทศจีนและญ่ีปุ่น เนื่องจากมีพื้นที่ติดต่อกันและมีประวัติศาสตร์
ร่วมกันมาเป็นเวลานาน แต่ไม่ได้รับมาโดยตรง ชาวเกาหลีมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบและรสชาติของ
อาหารให้เหมาะสมกับประเทศของเกาหลีเอง จนเกิดเป็นอาหารเฉพาะตัวที่มีเอกลักษณ์และได้รับ
ความสนใจจากนักชิมอาหารทั่วโลก อาหารเกาหลียังมีลักษณะเป็น หยิน-หยาง เป็นเอกลักษณ์ที่
ส าคัญทุกสรรพสิ่งในโลกนี้จะประกอบไปด้วยสองด้าน เพื่อช่วยรักษาสมดุลให้กับร่างกาย เพราะ
ชาวเกาหลีเชื่อว่าอาหารคือยาในชีวิตประจ าวัน พืช ผักทุกชนิดมีสรรพคุณทางยา สามารถใช้รักษา
โรคภัยและบ ารุงร่างกาย โดยน าหลัก หยินและหยาง 5 ธาตุ ปรับเป็นสูตรอาหาร 5 รส หากกิน
อาหารที่ไม่สอดคล้องกับสภาพร่างกายแล้ว อาจเจ็บป่วยได้ เห็นได้จากคนเกาหลีนิยมบริโภคไก่ตุ๋น
โสมเพื่อเรียกก าลังในช่วงฤดูร้อน หากอากาศหนาว ร่างกายต้องการอาหารเพื่อท าให้อบอุ่น ต้องกิน
อาหารประเภทหม้อร้อนที่ประกอบด้วย เน้ือปลา ผัก หรือเต้าหู้ ซึ่งนิยมทานช่วงหน้าหนาว (ปวิตรา 
เกษมเนตร, 2552: 56-57) 

เทศกาลต่าง ๆ ในประเทศเกาหลีให้ความส าคัญกับอาหารเกาหลีมาตั้งแต่ในอดีต แสดงให้เห็น
ถึงความส าคัญของอาหารเกาหลีที่เป็นสินค้าด้านวัฒนธรรมอีกชนิดหนึ่ง โดยมี รัฐและภาคเอกชน
ของเกาหลีใต้พยายามเผยแพร่ให้เป็นที่รู้จักและนิยมในต่างประเทศ ชี้ให้เห็นจุดเด่นว่าอาหารเกาหลี
ไม่ใช่อาหารประเภทจานด่วน แต่เป็นอาหารที่เน้นวัตถุดิบจากธรรมชาติและมีคุณค่าทางโภชนาการ



สูง (สถาบันเอเชียศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2554: 49) เพราะคนเกาหลีนิยมรับประทานผักสด
อาหารส่วนใหญ่จึงมีผักเป็นส่วนประกอบ จากผลส ารวจพบว่าประเทศเกาหลีเป็นประเทศที่
ประชาชนนิยมบริโภคผักมากที่สุดเป็นอันดับที่ 2 ของโลก (A-BEST; 2557)

ชาวเกาหลีได้รับปรัชญาในการด าเนินชีวิตลัทธิขงจื๊อจากจีน ครอบครัวจึงมีความส าคัญมาก 
ชาวเกาหลีส่วนใหญ่มักจะปรุงอาหารเพื่อรับประทานเองที่บ้าน มีผู้ชายเป็นหัวหน้าครอบครัว ส่วน
ผู้หญิงจะรับบทเหมือนเป็นแชซังกุงคุมห้องเคร่ือง ใช้ชีวิตอุทิศตนเพื่อการท าอาหาร ใส่ใจใน
รายละเอียดทั้งเร่ืองวัตถุดิบที่สามารถหาได้ในฤดูกาลต่าง ๆ รวมไปถึงการปรุงรสและการถนอม
อาหาร อาหารเกาหลีเป็นอาหารที่มีเทคนิคการถนอมอาหารที่พัฒนาเพื่อเก็บรักษาวิตามินในอาหาร 
ให้รับกับภูมิอากาศในภูมิภาคที่ฤดูหนาวกินเวลานาน ซึ่งกิมจิเป็นสัญลักษณ์ของอาหารหมักดองที่
รู้จักกันอย่างกว้างขวางจนกลายเป็นเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของประเทศ ปัจจุบันมีมากกว่า 170 
ชนิด ท าจากกะหล่ าปลีจีน ผักกาดขาว แตงกวา และพริกแดง  

วัฒนธรรมของชาวเกาหลีมีความเกี่ยวข้องกับศาสนา และฤดูกาลต่าง  ๆ ที่ เกี่ยวข้องกับ
เกษตรกรรมโดยมีอาหารเป็นสิ่งที่สะท้อนความเชื่อ ความคิดและวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน
ในแต่ละพื้นที่ อาทิ การทานซุปสาหร่ายในวันเกิดเป็นการระลึกถึงอาหารมื้อแรกของชีวิต เพราะ
หญิงตั้งครรภ์จะรับประทานซุปสาหร่ายเพื่อบ ารุงร่างกาย มีสารอาหารครบ จึงเป็นอาหารชนิดแรก
จากแม่สู่ลูกในครรภ์ (Byoungfood; ม.ป.ป.) นอกจากนี้ วัฒนธรรมของชาวเกาหลียังมีความสัมพันธ์
กับเทศกาลอีกด้วย ชาวเกาหลีจะจัดเทศกาลต่าง ๆ ที่มีความสัมพันธ์กับผลผลิตทางเกษตรในฤดูกาล
นั้น ๆ เพื่อรักษาวัฒนธรรมดั้งเดิม ซึ่งกระจายตัวไปตามแต่ละภูมิภาคในประเทศเกาหลี  

จากความน่าสนใจดังกล่าว ผู้วิจัยต้องการศึกษาการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของ
ประชาชนในประเทศเกาหลี วิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี และ
ศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1 เพื่อศึกษาการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 
1.2.2 เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี  
1.2.3 เพื่อศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 



1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1.3.1 ท าให้ทราบถึงการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 
1.3.2 ท าให้ทราบถึงปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี 
1.3.3 ท าให้ทราบถึงวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 

1.4 ขอบเขตการศึกษา 
1.4.1 ศึกษาและวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่ออาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนเฉพาะใน

ประเทศเกาหลีใต้ 
1.4.2 ศึกษาเฉพาะวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร และเคร่ืองดื่ม 
1.4.3 ศึกษาอาหารเกาหลีในภูมิภาคต่าง ๆ โดยแบ่งเป็น 6 ภูมิภาค ดังนี้  

ตารางที่ 1.1 ภูมิภาคและจังหวัดในประเทศเกาหลีใต้ 
 

ภูมิภาค พื้นที่ศึกษา ขนาดพื้นที่/ ตร.กม. 

 
 

ตะวันตก 

โซล 605.27 

อินชอน 1032.41 

จังหวัดคยองกี 10,183 

ตะวันออก จังหวัดคังวอน 16,847 

 
กลาง 

 

จังหวัดชุงชองเหนือ 7,433 

จังหวัดชุงชองใต้ 8,628 

 
ตะวันตกเฉียงใต้ 

 

จังหวัดชอลลาหนือ 8,067 

จังหวัดชอลลาใต้ 12,247 

 

 

พูซาน 605.27 

จังหวัดคยองซังเหนือ 19,028 

จังหวัดคยองซังใต้ 10,533 

จังหวัดปกครองตนเองพิเศษ เกาะเชจู 1,849 

ตะวันออกเฉียงใต้ 



 

ภาพที่ 1.1 แผนที่แสดงการแบ่งเขตปกครองของประเทศเกาหลีใต้ 
ที่มา: Geology, 2558 

 

 



1.5 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

1.6 นิยามศัพท์ 
1.6.1 ประเทศเกาหลี หมายถึง สาธารณรัฐเกาหลีหรือประเทศเกาหลีใต้เท่านั้น ไม่รวม

สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนเกาหลีหรือประเทศเกาหลีเหนือ 
1.6.2 อาหาร หมายถึง สิ่งที่สามารถบริโภคได้ ไม่เป็นอันตรายต่อชีวิต ใช้บ าบัดความหิว โดย

อาหารในงานวิจัยนี้มีความหมายรวมถึงขนมและเครื่องดื่มต่าง ๆ ด้วย 
1.6.3 วัฒนธรรมท้องถิ่น หมายถึง วิถีชีวิตของคนในแต่ละชุมชน ความเชื่อ พิธีกรรม ประเพณีที่

เป็นมรดกสืบทอดกันมา และคนในท้องถิ่นมีความภาคภูมิใจในการเป็นเจ้าของร่วมกัน 

 ภาพที่ 1.2 กรอบแนวคิดในการวิจัย 



บทท่ี 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ในบทนี้จะเป็นการอธิบายถึงหลักการทั่วไป แนวคิด ทฤษฎีต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการศึกษา
เร่ือง “การศึกษาความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรมในประเทศเกาหลี” ซึ่งประกอบด้วยหัวข้อ 
1) ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร 2) ความเชื่อและวัฒนธรรม 3) ประเพณีและพิธีกรรม 4) ทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง 5) ข้อมูลพื้นที่ศึกษาประเทศเกาหลีใต้ 6) เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียด 
ดังนี ้

2.1 ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร 
2.1.1 ความหมายของอาหาร 

                อาหาร หมายถึง สิ่งที่สามารถบริโภคได้ ซึ่งมีสารเคมีเป็นส่วนประกอบหลายชนิด ไม่เป็น
อันตรายต่อชีวิต ไม่รวมยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมาย ใช้
บ าบัดความหิว เสริมสร้างให้ร่างกายเติบโตแข็งแรง และท าให้เกิดพลังงานแก่ร่างกายในการ
ประกอบกิจกรรมต่าง ๆ (สมชาย ดุรงค์เดช และดวงพร แก้วศิริ, 2552 อ้างถึงใน ผาณิต ลักษมี-
ธนสาร, 2555: 2)  

2.1.2 หน้าท่ีและประโยชน์ของอาหาร 
    อาหารนอกจากมีประโยชน์ในแง่โภชนาการและอนามัยแล้ว อาหารยังเป็นสัญลักษณ์ที่
แสดงถึงฐานะทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม อาหารแต่ละชนิดท าให้เกิดความรู้สึกพอใจหรือ
ความมีเสถียรภาพแตกต่างกัน ปัจจัยทางสังคมและวัฒนธรรมก่อให้เกิดความเชื่อเร่ืองอาหารต่างกัน 
มีผลต่อการเลือกซื้อ การจัดอาหารและแบบอย่างการกินอาหารเป็นอย่างมาก เช่น ไก่งวงเป็นอาหาร
เฉพาะโอกาสพิเศษของประเทศทางตะวันตกในวันตรุษฝร่ังหรือเทศกาล เค้กเป็นอาหารที่นิยม
รับประทานในวันเกิด น้ าชาและกาแฟเป็นเคร่ืองดื่มส าหรับผู้ใหญ่ เป็นต้น 

สาเหตุที่มนุษย์ต้องกินอาหารเป็น 2 ข้อ ดังนี้ (เสาวนีย์ จักรพิทักษ,์ 2528: 1) 
1) ทางร่างกายหรือสรีระ  

1.1) เพื่อบ าบัดความหิว ธรรมชาติสร้างให้มนุษย์มีความหิว และต้องหาอาหารมาบ าบัด 
ความหิวที่เกิดขึ้น 



1.2) เพื่อได้รับสารอาหารที่ช่วยสร้างสุขอนามัยของร่างกายและพัฒนาการของสมอง 
2) ทางจิตใจและอารมณ์ 

2.1) เพื่อสนองความอยากอาหาร ท าให้เกิดความสุขและความพึงพอใจ 
2.2) เพื่อเสริมสร้างสุขภาพจิต เช่น ใช้อาหารช่วยผ่อนคลายความกดดันหรือความตึง

เครียดทางอารมณ ์ความกลัว และอ่ืน ๆ 
2.3) เพื่อแสดงเสถียรภาพหรือฐานะทางเศรษฐกิจและสังคม 
2.4) เพื่อเป็นสัญลักษณ์หรือเคร่ืองหมายทางศิลปวัฒนธรรมของแต่ละครอบครัว กลุ่ม

ชนหรือประเทศ 

2.1.3 ลักษณะของอาหารเกาหลี 

อาหารเกาหลีมีกลิ่นและรสชาติเป็นเอกลักษณ์ ชาวเกาหลีเชื่อว่า กุกหรือซุปเป็นอาหาร
ชนิดหนึ่งซึ่งเป็นเทคนิคการท าอาหารที่เก่าแก่ที่สุดของเกาหลี หากเป็นการกินอาหารอย่างเต็ม
รูปแบบแล้ว อาหารมื้อน้ันจะขาดซุปไปไม่ได้ สามารถสรุปลักษณะของอาหารเกาหลีได้ ดังนี้ 

1) เป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงแต่ให้ปริมาณแคลอร่ีต่ า เพราะอาหารเกาหลี
ประกอบไปด้วยเนื้อสัตว์นานาชนิด ปลา พร้อมด้วยผักต่าง ๆ ควบคู่ไปกับอาหารหมักดองขึ้นชื่อ
อย่างกิมจิซึ่งเป็นอาหารยอดนิยม และเป็นสัญลักษณ์ของอาหารเกาหลี  ท าจากหัวผักกาดขาว 
กะหล่ าปลี กวางตุ้ง หัวไชเท้า แตงกวา ปรุงและหมักด้วยเคร่ืองเทศประเภทพริก ส่วนมากมีรสจัด มี
มากมายหลายชนิด  

2) ใช้เคร่ืองปรุงที่เป็นอาหารหมักหรือสมุนไพรเป็นตัวเพิ่มรสชาติของอาหาร เช่น จอค-
กัลหรืออาหารทะเลหมักเกลือ เทวนจังหรือเต้าเจี้ยว ซึ่งมีชื่อเสียงในเร่ืองของรสชาติเป็นอย่างมาก 
รวมถึงเคร่ืองปรุงอย่างกระเทียม พริกแดง ต้นหอม ซอสถั่วเหลือง ถั่วหมัก ขิงและน้ ามันงาที่มักถูก
ใช้เป็นเคร่ืองปรุงหลักในการปรุงอาหาร  

3) มีสรรพคุณเป็นยา ชาวเกาหลีนิยมทานผักหรือผลไม้ตามฤดูกาลเพื่อความสดใหม่ของ
อาหาร เพราะเชื่อว่าผักและเนื้อสัตว์เกือบทุกชนิดมีสรรพคุณทางยาอยู่ในตัว อาหารบางอย่างจึงกิน
เพื่อให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย เช่น เบญจมาศป่า รากไม้น้ า พลับพลึง รากโสม และดอกกระดิ่งลม
เป็นพืชสมุนไพรป่าที่ชาวเกาหลีนิยมน ามาท าอาหาร เหมือนกันกับกิมจิ อาหารหมักดองชื่อของ
เกาหลีที่เป็นอาหารประเภทผักดองอย่างหนึ่งที่อุดมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร เช่น เอซิด วิตามิน 
และแร่ธาตุ สถาบันอาหารและยา และองค์การอนามัยโลกกล่าวว่า กิมจิมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ
มาก สามารถช่วยระบบย่อยอาหาร ช่วยลดปริมาณคลอเรสเตอรอล ป้องกันโรคอ้วน มะเร็งล าไส้ 



และเคยมีรายงานในหนังสือพิมพ์ฉบับหนึ่งด้วยว่า  กิมจิอาจมีส่วนส าคัญในการรักษาโรคซาร์ส 
เพราะในกิมจิมีแบคทีเรียที่มีประโยชน์ สามารถท าลายจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อร่างกายได้ (ทัศนีย์ 
ยาวะประภาษ, 2547: 163) 

2.1.4 ประเภทของอาหารเกาหลี 

อาหารเกาหลีสามารถแบ่งออกเป็น 9 ประเภท ดังน้ี (Brain Infinity, 2548: 73-74) 

1) บับ (밥) หรือข้าวนึ่ง และจุค (죽) หรือข้าวต้ม ข้าวเป็นอาหารหลักของครัวเกาหลี ส่วน
ใหญ่ใช้ข้าวที่ค่อนข้างเหนียว หุงผสมกับธัญพืชชนิดต่าง ๆ เช่น ถั่ว ถั่วแดง เกาลัด เพื่อเพิ่มรสชาติ
และคุณค่าทางโภชนาการ นอกจากนี้ ยังมีข้าวต้มที่ผสมฟักทอง หอยเป๋าฮื้อ โสม ลูกสน ผัก เนื้อไก่ 
เห็ดและถั่วงอกอีกด้วย 

2) กุก (국) หรือซุป ซุปเป็นอาหารจานส าคัญ เสิร์ฟคู่กับข้าวเพื่อให้รับประทานแล้วคล่อง
คอเคร่ืองปรุงของซุปมีผัก เน้ือสัตว์ ปลา หอยเชลล์ สาหร่ายทะเล และกระดูกวัว ฯลฯ 

3) จิเก (찌개) หรือสตูว์มีลักษณะคล้ายกับกุกหรือซุป แต่ข้นกว่าและแห้งกว่า จิเกที่เป็นที่
นิยมมากที่สุดมีส่วนผสมของเต้าเจ้ียวบด มักจะเผ็ดและเค็ม เสิร์ฟในชามหินร้อน 

4) คูอี (구이) หรือประเภทปิ้งย่าง การท าคูอีคือการน าเนื้อหมักย่างบนเตาถ่าน อาหาร
ชนิดนี้ที่เป็นที่นิยมคือพุลโกกิหรือเนื้อย่าง และคาลบิหรือเนื้อหมูย่าง นอกจากนั้นยังมีอาหารจาน
ปลาอีกหลายอย่างที่นิยมปรุงด้วยวิธีนี้ 

5) จิม (찜) และชอริม (절임) เนื้อหรือปลาตุ๋น เป็นอาหารที่มีลักษณะคล้ายกัน ท าจากผัก
ชุบซอสถั่วเหลืองแล้วน ามาเคี่ยวในไฟอ่อน ๆ 

6) ชอน (전) แพนเค้กชนิดหนึ่งที่ท าจากเห็ด ฟักทอง ปลาแห้งแผ่น หอยนางรม พริกเขียว 
เน้ือสัตว์หรือเคร่ืองปรุงอ่ืน ๆ ผสมกับเกลือและพริกไทยด า ก่อนน าไปชุบแป้งและไข่ จึงน าไปทอด 

7) นามุล (나물) พืชและผักใบเขียว นามุลท าจากผักต้ม ใส่น้ าเพียงเล็กน้อยหรือทอดผสม
กับเกลือ ซอสถั่วเหลือง งาเค็ม น้ ามันงา กระเทียม หัวหอมและปรุงรสด้วยเคร่ืองเทศ 

8) จอคกัล (젓갈) หรืออาหารทะเลหมักเกลือ เป็นอาหารรสเค็ม ท าจากปลาหมักโดยวิธี
ธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีหอยเชลล์ กุ้ง หอยนางรม ไข่ปลา พุงปลาและเครื่องปรุงอ่ืน ๆ 

9) มันด ู(만두) อาหารประเภทยัดไส้ ท าจากแป้งแผ่นห่อไส้เน้ือ เห็ด แตงดอง ถั่วงอก 
อาจใช้เนื้อหมู ไก่หรือปลาแทนเน้ือ มีลักษณะคล้ายติ่มซ าซึ่งเป็นอาหารว่างที่ชาวเกาหลีนิยมมาก 

 
 



2.2 ความเชื่อและวัฒนธรรม 
2.2.1 ความหมายของความเชื่อ 

ความเชื่อ หมายถึง ความคิด การยอมรับต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่งว่าสามารถท าให้มนุษย์ได้รับผลดี
หรือผลร้ายได้ เกิดจากความกลัว ความไม่รู้ ไม่สามารถหาเหตุผลมาอธิบายสิ่งนั้น ๆ ได้ ทั้งมีตัวตน
และไม่มีตัวตน  

2.2.2 ประเภทของความเชื่อ 

ความเชื่อมีหลายประเภท เพราะบางสิ่ง บางอย่างไม่สามารถหาเหตุผลมาอธิบายได้ ท าให้
เกดิกลุ่มคนที่งมงายกับความเชื่อ เป็นการเชื่อโดยไม่มีเหตุผลมารองรับและเชื่ออย่างสนิทใจ ในขณะ
ที่ความเชื่อบางอย่างมีเจตนาแฝงอยู่ มีขึ้นเพื่ออบรมสั่งสอนให้คนประพฤติตนเป็นคนดี แบ่งความ
เชื่อออกเป็น 12 ประเภทตามเร่ืองได้ ดังนี้ (ภิญโญ จิตต์ธรรม, 2522 อ้างถึงใน ลักขณา ศกุนะสิงห์, 
2556: 5)  

1) ความเชื่อเกี่ยวกับปรากฏการณ์ธรรมชาติ 
2) ความเชื่อเกี่ยวกับยากลางบ้าน 
3) ความเชื่อเกี่ยวกับโชคลาง 
4) ความเชื่อเกี่ยวกับฤกษ์ ยาม นิมิต ฝัน 
5) ความเชื่อทางไสยศาสตร์ 
6) ความเชื่อเกี่ยวกับลักษณะของคนและสัตว์ 
7) ความเชื่ออันเน่ืองมาแต่ศาสนา 
8) ความเชื่อเกี่ยวกับการท ามาหากินและอาชีพ 
9) ความเชื่อเกี่ยวกับประเพณี 
10) ความเชื่อเกี่ยวกับเร่ืองเคล็ดและการแก้เคล็ด 
11) ความเชื่อเกี่ยวกับนรก สวรรค์ ชาต ิภพ 
12) ความเชื่อเกี่ยวกับเลขดี เลขร้าย วันดี วันร้าย  

2.2.3 ลักษณะของความเชื่อ 

ความเชื่อจะแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น แม้จะเป็นประเทศเดียวกันแต่ความเชื่ออาจ
ไม่เหมือนกันหมดทุกอย่าง ขึ้นอยู่กับทัศนคติและวิถีการด าเนินชีวิตของแต่ละพื้นที่  ความเชื่อ
สามารถเปลี่ยนแปลงได้ เมื่อมีเหตุผลที่สามารถอธิบายเหตุการณ์นั้น ๆ ได้ ความเชื่อเดิมก็จะหายไป 

 



2.2.4 ความส าคัญของความเชื่อ 

การที่มนุษย์ไม่มีความรู้ ไม่เข้าใจในสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ท าให้เกิดวิธีปฏิบัติเพื่อให้ตนเองและ
ครอบครัวเกิดความสบายใจ แม้จะหาเหตุผลมาอธิบายได้แล้วแต่ความเชื่อที่ได้รับการถ่ายทอดมา
จากบรรพบุรุษยังฝังใจ ในอดีตผู้ใหญ่มักใช้ความเชื่อในการสอนให้เด็กเชื่อฟัง บางเร่ืองอาจดูเป็น
เร่ืองที่งมงายแต่เพราะเด็ก ๆ ที่ได้ฟังเกิดความกลัวจึงมักปฏิบัติตัวตามค าสอนของผู้ใหญ่ ปัจจุบัน
ความเชื่อบางอย่างยังคงได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น พิธีกรรมและประเพณีจึงยังอยู่คู่กับความเชื่อ
และเป็นมรดกสืบต่อกันมา 

2.2.5 ความหมายของวัฒนธรรม 

จากการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องมีคนกล่าวถึงความหมายของวัฒนธรรมดังนี้ 
ค าว่า “วัฒนธรรม” เป็นค าที่พระเจ้าวรวงศ์เธอ กรมหมื่นนราธิปพงศ์ประพันธ์ ทรงบัญญัติ

ขึ้น และมีการใช้เป็นหลักฐานทางราชการคร้ังแรกเมื่อ พ.ศ. 2483 โดยทรงแปลมาจากภาษาอังกฤษ 
คือ cultura ในภาษาละติน อันหมายถึงการเพาะปลูกหรือการปลูกฝัง (จ านงค์ อดิวัฒนสิทธิ์ และ
คณะ 2547: 15) 

พระยาอนุมานราชธน (2502: 3) กล่าวว่า วัฒนธรรม คือสิ่งที่มนุษย์เปลี่ยนแปลง ปรับปรุง
หรือผลิตขึ้นเพื่อความเจริญงอกงามในวิถีของส่วนรวม ถ่ายทอดกันได้ เลียนแบบกันได้ เอาอย่างกัน
ได้ วัฒนธรรม คือ ความคิดเห็น ความรู้สึก ความประพฤติและกิริยาอาการหรือการกระท าใด ๆ ของ
มนุษย์ในส่วนรวม ลงรูปเป็นพิมพ์เดียวกัน และส าแดงออกมาให้ปรากฏเป็นภาษา ศิลปะ ความเชื่อ 
ระเบียบและประเพณี เป็นต้น วัฒนธรรม คือ มรดกแห่งสังคม ซึ่งสังคมรับและรักษาไว้ให้เจริญงอก
งาม 

ดังนั้น วัฒนธรรมจึงหมายถึง วิถีการด าเนินชีวิตของคนในสังคมซึ่งหมายถึงความคิด 
ศิลปะ วรรณคดี ดนตรี ปรัชญา ศีลธรรม จรรยา ภาษา กฎหมาย ความเชื่อ ขนบธรรมเนียมประเพณี
และสิ่งต่าง ๆ ที่รักษาไว้จากคนรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง สามารถเปลี่ยนแปลงและแก้ไขได้ตามเวลา 
เมื่อมีการน าวิธีการใหม่มาใช้ในการแก้ปัญหาและตอบสนองความต้องการของสังคมได้ดีกว่า หาก
สิ่งใดดีก็รักษาไว้ สิ่งใดไม่ดีก็แก้ไขให้ดียิ่งขึ้น ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมเพื่อให้

เหมาะสมตามสมัยวิถีชีวิตที่ต่างกัน และท าให้วัฒนธรรมของสังคมในแต่ละพื้นที่มีความแตกต่างกัน 
เพื่อบ่งบอกถึงเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น 

 
 



2.2.6 ท่ีมาของวัฒนธรรม 

วัฒนธรรมของมนุษย์เกิดจากการเรียนรู้ผ่านการลองท า แล้วเกิดการพัฒนาให้มีรูปแบบ
หรือลักษณะที่ดีขึ้น เช่น คนสมัยก่อนที่ใช้หินเป็นอาวุธ ต่อมาจึงเปลี่ยนเป็นหินที่มีลักษณะแหลมคม 
เพราะเรียนรู้จากการปฏิบัติว่าสามารถใช้ประโยชน์ได้มากกว่าหินที่มีลักษณะกลม แล้วจึงพัฒนา
เป็นหอก ขวาน เป็นต้น มนุษย์สร้างวัฒนธรรมขึ้นมาเพื่อใช้ควบคุมสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ
และทางสังคม เพื่อให้การด ารงชีวิตเป็นไปอย่างราบร่ืน การอยู่ร่วมกันในสังคมอย่างสงบสุขก็
จ าเป็นต้องสร้างวัฒนธรรมขึ้นมาเพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติเช่นกัน วัฒนธรรมที่เกิดขึ้นก่อนจึง
เป็นพื้นฐานในการปรับปรุงหรือแก้ไขวัฒนธรรมใหม่ ๆ ต่อไป 

2.2.7 ประเภทของวัฒนธรรม 

จากการศึกษาสามารถแบ่งประเภทของวัฒนธรรมได้เป็น 4 ประเภท ดังนี้ (ณรงค์ เส็ง
ประชา, 2541: 50) 

1) วัฒนธรรมทางวัตถุ ได้แก่ วัตถุ สิ่งของ เคร่ืองใช้ต่าง ๆ ที่มนุษย์สร้างเพื่อน ามาใช้ใน
สังคม เช่นเสื้อผ้า อาหาร ยา ที่อยู่อาศัย โบราณวัตถุ โบราณสถาน ศิลปวัตถุ สาธารณสมบัติ การ
ประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายได้ เป็นการยกฐานะและความเป็นอยู่ของตนให้สูงขึ้น 

2) วัฒนธรรมทางสังคม คือ สิ่งที่บุคคลในสังคมควรปฏิบัติตามเพื่อความสงบสุขในการอยู่
ร่วมกัน ได้แก่ จารีต (Mores) เช่น การเลี้ยงดูพ่อแม่ ตอบแทนเมื่อท่านแก่เฒ่าและเราอยู่ในภาวะที่จะ
รับผิดชอบได้ และวิถีชาวบ้าน เช่น การบวชลูกชายเมื่อมีอายุครบ 20 ปี เพื่อทดแทนบุญคุณบิดา
มารดา มารยาทในการไปร่วมงานมงคล มารยาทในการรับแขก มารยาทในการรับประทานอาหาร  

3) วัฒนธรรมที่เกี่ยวกับการด าเนินชีวิต มักเป็นเร่ืองของจิตใจ ความรู้สึก ความเชื่อซึ่งอาจ
ถูกหรือผิดก็ได้ เช่น ความเชื่อว่าคนตายแล้วเกิด การท าบุญ ท าบาป การเชื่อถือโชคลาง เป็นต้น 

4) วัฒนธรรมทางกฎหมาย คือ ระเบียบแบบแผนที่ทุกคนในสังคมต้องปฏิบัติตาม หากฝ่า
ฝืนจะได้รับการลงโทษตามข้อบังคับ เช่น การใช้สิทธิของตนตามกฎหมายโดยสุจริต การหยุดรถ
เมื่อมีสัญญาณไฟแดงตามกฎจราจร  

2.2.8 ลักษณะของวัฒนธรรม 

แบ่งลักษณะของวัฒนธรรมออกเป็น 5 ประเภท ดังนี้ 
1) เกิดจากการเรียนรู้ วัฒนธรรมเกิดขึ้นจากการเรียนรู้ การลองท า ท าให้มนุษย์มี

ประสบการณ์เพื่อน าไปพัฒนาและส่งต่อวัฒนธรรมนี้ให้คนในสังคม เช่น การสร้างที่อยู่อาศัยของ
มนุษย์แตกต่างไปจากการสร้างรังของนกที่เป็นไปตามสัญชาตญาณ ไม่ต้องมีการเรียนรู้หรือสั่งสอน 



2) เป็นมรดกของสังคม วัฒนธรรมเป็นผลของการถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนรุ่น
ต่อไปผ่านภาษาที่เป็นสื่อกลางในการถ่ายทอด โดยต้องใช้เวลานานในการถ่ายทอด วัฒนธรรมจึง
เป็นมรดกของสังคมที่สะท้อนความคิด ความรู้สึกของคนในสังคมในช่วงเวลานั้น ๆ 

3) เป็นแบบแผนในการด าเนินชีวิต บุคคลที่เกิดในสังคมใดก็จะเรียนรู้วัฒนธรรมของ
สังคมนั้น โดยวัฒนธรรมในแต่ละสังคมย่อมแตกต่างกันตามวิถีชีวิตและสภาพแวดล้อมของพื้นที่
นั้น ๆ เช่น วัฒนธรรมการกินที่แตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ คนไทยทานต้มย าเพื่อให้ความร้อนของ
สมุนไพรอย่างข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดช่วยท าให้ร่างกายมีแรงส าหรับท างาน แม้จะเป็นการทานอาหาร
เพื่อเพิ่มแรงให้กับร่างกายและท าให้ร่างกายมีสุขภาพแข็งแรงเหมือนกัน แต่เพราะมีสภาพแวดล้อม
ที่แตกต่างกัน วัตถุดิบในแต่ละพื้นที่ก็มีความแตกต่างกันไปด้วย คนเกาหลีจึงทานกิมจิเพื่อให้
ร่างกายมีสุขภาพแข็งแรง 

4) เป็นสิ่งที่มีการเปลี่ยนแปลง หากมนุษย์พบวิธีแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมกับสถานการณ์
มากกว่าวัฒนธรรมที่มีอยู่เดิมได้ วัฒนธรรมก็จะเปลี่ยนแปลงไปเร่ือย ๆ เพื่อให้สอดคล้องกับยุคสมัย 
เช่น คนในสมัยก่อนใช้สัตว์เป็นพาหนะในการเดินทาง แต่เมื่อมนุษย์สามารถประดิษฐ์รถยนต์ได้จึง
เปลี่ยนมาใช้รถยนต์เป็นพาหนะแทน ท าให้เกิดการคมนาคมที่สะดวก รวดเร็วมากขึ้น 

5) เป็นการแสดงรูปแบบของความคิด วัฒนธรรมถูกสร้างขึ้นมาเพื่อก าหนด ควบคุม
พฤติกรรมของมนุษย์ในสังคม ท าให้วัฒนธรรมในแต่ละพื้นที่แสดงถึงรูปแบบความคิดของคนใน
สังคมนั้น ๆ คนต่างสังคมกันก็จะมีชุดรูปแบบความคิดที่แตกต่างกันออกไป 

2.2.9 องค์ประกอบของวัฒนธรรม 

จากการศึกษาเอกสารอ้างอิงสามารถอธิบายองค์ประกอบทางวัฒนธรรมได้ ดังนี้ (สุพัตรา 
สุภาพ, 2543: 101-102) 

1) องค์วัตถุ คือ วัฒนธรรมวัตถุที่สามารถสัมผัสจับต้องได้และมีรูปร่าง เช่น เคร่ืองมือ และ
ส่วนที่ไม่มีรูปร่างหน้าตา เช่น ภาษา   

2) องค์การ คือ กลุ่มที่มีการจัดอย่างเป็นระเบียบ หรือมีโครงสร้างอย่างเป็นทางการ มีการ
วางแผนกฎเกณฑ์ ระเบียบข้อบังคับ และวัตถุประสงค์ไว้อย่างแน่นอน เช่น ครอบครัว สมาคม  

3) องค์พิธี เป็นขนบธรรมเนียมประเพณีที่ยอมรับกันโดยทั่วไป เช่น พิธีกรรม 
4) องค์มิติ หมายถึง ความเข้าใจ ความเชื่อ ความคิดเห็น ค่านิยมและอุดมการณ์ต่าง ๆ เช่น 

ความเชื่อ เร่ืองกฎแห่งกรรม 
 
 



2.2.10 หน้าท่ีของวัฒนธรรม 

แบ่งหน้าที่ของวัฒนธรรมออกเป็น 3 ประเภท ดังน้ี 
1) เป็นตัวก าหนดรูปแบบของสถาบันซึ่งมีลักษณะแตกต่างกันไปในแต่ละสังคม เช่น 

วัฒนธรรมอิสลาม อนุญาตให้ผู้ชายมีภรรยาได้มากกว่า 1 คนแต่ไม่เกิน 4 คน แต่ศาสนาอ่ืนอนุญาต
ให้ชายมีภรรยาเพียง 1 คน รูปแบบของสถาบันครอบครัวจึงแตกต่างกัน 

2) เป็นตัวก าหนดพฤติกรรมของมนุษย์ พฤติกรรมของคนในสังคมขึ้นอยู่กับวัฒนธรรม
ของกลุ่มสังคมนั้น ๆ เช่น วัฒนธรรมในการทักทายของชาวไทย ใช้การสวัสดีหรือยกมือไหว้ 
ชาวตะวันตกทั่วไปใช้การสัมผัสมือ เป็นต้น 

3) เป็นสิ่งที่ควบคุมสังคม ท าให้คนในสังคมมีระเบียบและใช้ชีวิตอยู่ร่วมกันอย่างสงบ
สุข เพราะวัฒนธรรมมีความเชื่อ ค่านิยม และบทลงโทษเมื่อฝ่าฝืน 

2.2.11 ความสัมพันธ์ระหว่างประเพณีและวัฒนธรรม 

ประเพณีเป็นองค์ประกอบของวัฒนธรรมที่เป็นวิถีชีวิตของคนในสังคม และปรากฏอยู่
ในทุก ๆ ขั้นตอนการด ารงชีวิตจนกลายเป็นกระบวนการทางสังคม เมื่อสภาพแวดล้อมเปลี่ยนไป 
วัฒนธรรมเปลี่ยนไป ประเพณีก็จะเปลี่ยนแปลงตามไปด้วยต่อเน่ืองกัน 

 

2.3 ประเพณีและพิธีกรรม 
2.3.1 ความหมายของประเพณี 

จากการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องมีคนกล่าวถึงความหมายของประเพณีดังนี้ 
ประเพณี หมายถึง ความประพฤติที่คนส่วนใหญ่ปฏิบัติสืบต่อกันมาจนเป็นแบบอย่าง

เดียวกัน เป็นระเบียบแบบแผนที่เห็นว่าถูกต้อง หรือเป็นที่ยอมรับของคนส่วนใหญ่ และมีการปฏิบัติ
สืบต่อ ๆ กันมา เช่น ประเพณีเกี่ยวกับการเกิด การหมั้น เป็นต้น (สมชัย ใจดี และยรรยง ศรีวิริยา-
ภรณ,์ 2528: 6) 

นอกจากนี้ ประเพณียังหมายถึง ความเชื่อ ความคิด การกระท า ค่านิยม ทัศนคติ ศีลธรรม 
ระเบียบแบบแผน และวิธีการกระท าสิ่งต่าง ๆ ตลอดจนถึงการประกอบพิธีในโอกาสต่าง ๆ ที่
กระท ากันมาในอดีต ลักษณะส าคัญของประเพณีคือเป็นสิ่งที่เชื่อถือกันมาจนกลายเป็นแบบอย่าง
ความคิดหรือการกระท าที่ได้ศึกษาต่อกันมาและมีอิทธิพลจนถึงปัจจุบัน ประเพณีเป็นสิ่งที่มนุษย์
ก าหนดขึ้นเพื่อสวัสดิภาพของมนุษย์เอง ชีวิต สังคมจะไม่สงบเรียบร้อย ถ้าไม่มีประเพณีหนุนหลัง 
ท านองเดียวกับการเล่นกีฬาซึ่งต้องเล่นตามกติกา ประเพณีไม่ใช่สิ่งที่คงที่แน่นอนตายตัวหรือ
เปลี่ยนแปลงไม่ได้ ประเพณีเกิดขึ้นได้และสลายตัวได้เช่นเดียวกัน เมื่อสภาพแวดล้อมของสังคม



เปลี่ยนแปลงไป ความรู้ความเข้าใจในธรรมชาติกว้างขวางขึ้น มีการค้นพบทรัพยากรใหม่ ๆ มีการ
ติดต่อกับสังคมอ่ืนซึ่งมีแบบอย่าง หรือวิธีการแตกต่างออกไป ความรู้สึกนึกคิด ความต้องการ และ
โอกาสที่จะท าให้ชีวิตสุขสบาย อาจจะต้องเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป การ
ปรับปรุงเพื่อให้เหมาะสมกับสภาพสังคม ท าให้ประเพณีเปลี่ยนแปลงได้ (วราวุธ สุวรรณฤทธิ์, 2546 
อ้างถึงใน เพิ่มศักดิ ์วรรลยางกูร, 2547: 84-85) 

จากที่กล่าวมาข้างต้นจึงสามารถสรุปความหมายของประเพณีได้ว่า ประเพณี หมายถึง สิ่ง
ที่คนจ านวนมากในสังคมคิดหรือปฏิบัติสืบทอดต่อกันมาจนถึงปัจจุบัน สามารถเปลี่ยนแปลงให้
เหมาะสมได้ตามสภาพแวดล้อมและสามารถสลายตัวได้ 

2.3.2 ท่ีมาของประเพณี 

แม้ปัจจุบันจะมีเหตุผลที่ดีเพียงพอส าหรับการอธิบายเหตุการณ์บางอย่างแล้ว แต่มนุษย์
บางกลุ่มก็ยังเชื่อและพอใจที่จะปฏิบัติตามประเพณีของสังคมนั้น ๆ อยู่เพื่อความสบายใจของตนเอง 
ท าให้ประเพณีบางอย่างยังคงอยู่ เมื่อสังคมเปลี่ยนไป ประเพณีก็เปลี่ยนแปลงไปด้วยหรืออาจหายไป
จากสังคม และมีประเพณีใหม่เข้ามาแทนที่ หากความเชื่อใหม่ที่รับเข้ามาสามารถเข้ากันได้กับ
ประเพณีเดิมที่มีอยู่ ก็อาจส่งเสริมให้ประเพณีนั้นคงอยู่และไม่หายไป เช่น การท าบุญขึ้นบ้านใหม่ 
การแต่งงานที่ยังคงนิยมดูฤกษ์เพื่อความเป็นศิริมงคล 

2.3.3 ประเภทของประเพณี 

ประเพณีจะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพของสังคมเพื่อความเหมาะสม ประเพณีบางอย่างที่
สะท้อนความคิดของคนในอดีต เช่น ผู้หญิงควรท างานบ้านอยู่ที่บ้าน แต่ในปัจจุบันผู้หญิงออกไป
ท างานนอกบ้าน มีสิทธิเท่าผู้ชายมากขึ้น ประเพณีจึงเปลี่ยนได้ตามเวลาเพื่อให้เข้ากับสังคมที่
เปลี่ยนไป สามารถแบ่งประเภทของประเพณีได้เป็น 3 ประเภท ดังนี ้

1) จารีตประเพณี เป็นประเพณีเกี่ยวกับศีลธรรมที่ทุกคนในสังคมจ าเป็นต้องปฏิบัติตาม 
หากไม่ท าจะได้ถูกกล่าวหาว่าท าความผิดหรือได้รับการลงโทษ เช่น ลูกควรกตัญญูต่อพ่อแม่
ผู้ปกครอง 

2) ขนบประเพณี เป็นประเพณีที่มีการก าหนดระเบียบแบบแผนการปฏิบัติตนไว้อย่าง
ชัดเจน หรือรู้จักและสามารถปฏิบัติได้เพราะการบอกต่อกัน เช่น การไหว้ครู การแห่นางแมว 

3) ธรรมเนียมประเพณี เป็นพิธีเกี่ยวกับเร่ืองธรรมดา เป็นเร่ืองที่ปฏิบัติสืบทอดต่อกันจน
เกิดความเคยชิน ถ้าท าผิดก็จะถูกมองว่าเป็นผู้ที่ไม่รู้จักกาลเทศะ เช่น ดื่มน้ าจากชามแทนแก้ว 

 
 



2.3.4 ลักษณะของประเพณี 

ประเพณีเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมจึงมีลักษณะเหมือนกับวัฒนธรรม คือ 
1) เป็นสิ่งที่มนุษย์สร้างขึ้นและได้รับการยอมรับจากคนในสังคม  
2) เป็นสิ่งที่ถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่งผ่านการเรียนรู้ เช่น เด็ก ๆ รู้จัก

ประเพณีวันเข้าพรรษา เพราะเคยเห็นผู้ใหญ่ปฏิบัต ิเป็นต้น 
3) เป็นสิ่งที่เปลี่ยนแปลงได้ เมื่อสังคมเปลี่ยนไป ประเพณีในแต่ละยุคก็มีการเปลี่ยนแปลง

ตามไปด้วย โดยอาจจะเปลี่ยนแปลงรายละเอียดบางอย่างให้ผิดไปจากเดิม เพื่อให้เหมาะสมกับวิถี
ชีวิตที่เปลี่ยนไปของสังคม 

2.3.5 ความส าคัญของประเพณี 

ประเพณีจะยังคงอยู่ตลอดไปและกลายเป็นเอกลักษณ์ของชาติ  หากคนในประเทศปฏิบัติ
ตามแนวทางที่ก าหนดไว้อย่างสม่ าเสมอ ประเพณีจึงมีความส าคัญมากซึ่งสรุปได้ ดังนี ้

1) ประเพณีมีส่วนช่วยรักษาชาติ เพราะประเพณีสะท้อนถึงเอกลักษณ์ประจ าชาติ  
2) ประเพณีท าให้เกิดระเบียบแบบแผนในท้องถิ่นเพื่อให้อยู่ร่วมกันอย่างสงบสุข เพราะ

ปฏิบัติต่อกันเป็นเวลานานจนกลายเป็นเหมือนข้อก าหนดในแต่ละท้องถิ่น  
3) ประเพณีส่งเสริมให้คนในสังคมปฏิบัติตนตามความถูกต้องและมีคุณธรรม เช่น ท าให้

เกิดความสามัคคีระหว่างคนในท้องถิ่น ช่วยส่งเสริมให้เด็กรู้จักบุญคุณ เป็นต้น 
4) ประเพณีช่วยเสริมก าลังใจและท าให้เกิดความอุ่นใจในครอบครัว เมื่อท าแล้วจะเกิด

ความสบายใจ เช่น ประเพณีท าบุญคล้ายวันเกิด ประเพณีแต่งงาน เป็นต้น 
5) ประเพณีช่วยส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านงานเทศกาลต่าง ๆ ประเพณีสามารถดึงดูดคนให้

มาเที่ยวและรู้จักประเทศนั้น ๆ มากขึ้น  
6) ประเพณีช่วยส่งเสริมการกระจายรายได้สู่ท้องถิ่นและเพิ่มรายได้ให้แก่ประเทศ เมื่อมี

งานเทศกาลก็จะมีการหมุนเวียนของเงิน นอกจากนี้ ยังเป็นการสร้างอาชีพให้กับคนในท้องถิ่นอีก
ด้วย 

2.3.6 ความหมายของพิธีกรรม 

จากการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องมีคนกล่าวถึงความหมายของพิธีกรรมไว้ดังนี้ 
พิธีกรรม หมายถึง การกระท าที่คนเราสมมติขึ้น เป็นขั้นตอน มีระเบียบวิธี เพื่อให้เป็นสื่อ

หรือหนทางที่จะน ามาซึ่งความส าเร็จในสิ่งที่คาดไว้ ซึ่งท าให้เกิดความสบายใจ และมีก าลังใจที่จะ
ด าเนินชีวิตต่อไป (สุเมธ เมธาวิทยกุล, 2532: 1) 



พิธีกรรมเป็นการกระท าที่คนเราสมมติขึ้น เป็นขั้นเป็นตอน มีระเบียบวิธี เพื่อให้เป็นสื่อ
หรือหนทางที่จะน ามาซึ่งความส าเร็จในสิ่งที่คาดหวังไว้ ซึ่งท าให้เกิดความสบายใจและมีก าลังใจที่
จะด าเนินชีวิตต่อไป เช่น พิธีกรรมทางพระพุทธศาสนา หรืออีกนัยหนึ่ง พิธีกรรม หมายถึง 
พฤตกิรรมที่มนุษย์พึ่งปฏิบัติต่อความเชื่อทางศาสนาของตนเอง ไม่ว่าจะเป็นศาสนาใด ๆ ก็ตามต่างก็
มีการปฏิบัติต่อศาสนาของตน ตามความเชื่อและความศรัทธาของตนเองในแต่ละศาสนา จึง
ก่อให้เกิดเป็นพิธีกรรมทางศาสนาด้วยความเชื่อและความศรัทธา  (กรมการศาสนา กระทรวง
วัฒนธรรม, 2552: 1) 

ดังนั้น พิธีกรรมจึงหมายถึง การกระท าที่มนุษย์สมมติขึ้น เป็นขั้นตอนและมีล าดับแบบ
แผน เพื่อเป็นหนทางที่จะประสบความส าเร็จตามที่หวังไว้ ซึ่งท าให้เกิดความสบายใจและมีก าลังใน
การด าเนินชีวิต หรือพิธีกรรม หมายถึง พฤติกรรมของมนุษย์ที่ปฏิบัติต่อความเชื่อทางศาสนาตาม
ความศรัทธา 

2.3.7 ประเภทของพิธีกรรม 

แบ่งประเภทของพิธีกรรมเป็น 5 ประเภท ดังนี้ 
1) พิธีกรรมที่ปฏิบัติเป็นประจ าวัน เช่น การสวดมนต์ การกราบไหว้สิ่งศักดิ์สิทธิ์  
2) พิธีกรรมที่ปฏิบัติเป็นคร้ังคราว เช่น พิธีการวางศิลาฤกษ์ พิธีการบวงสรวงพระภูมิเจ้าที่  
3) พิธีกรรมที่เกี่ยวกับศาสนา เช่น การช าระล้างบาป งานศพ พิธีกรรมบูชาเพื่อขอบุตร  
4) พิธีกรรมที่เกี่ยวกับการเบิกปฐมฤกษ์ ในเวลาที่ดีส าหรับสถานที่การท างานเป็นการ

แสดงถึงการเร่ิมต้น เช่น การแต่งงาน การตั้งศาลพระภูมิ  
5) พิธีกรรมที่เกี่ยวกับประเพณี เป็นพิธีที่หน่วยงานราชการ หรือประชาชนส่วนใหญ่เป็นผู้

ก าหนดวัน เช่น วันพืชมงคล ประเพณีท าขวัญข้าว  

2.3.8 ลักษณะของพิธีกรรม 

แบ่งลักษณะของพิธีกรรมได้ ดังนี้ 
1) เป็นสัญลักษณ์แสดงถึงความเป็นจริง การปฏิบัติตนตามสัญลักษณ์และคนในสังคม

เข้าใจในความหมายนั้นอย่างตรงกัน พิธีกรรมจึงเป็นเคร่ืองหมายของคนในสังคมกลุ่มหนึ่งที่มี
สัญลักษณ์ร่วมกัน เช่น การไหว้ เป็นสัญลักษณ์ที่แสดงถึงความรู้สึกของผู้กระท าว่ามีความเคารพ 
เกรงใจต่อสิ่งหรือบุคคลนั้น  

2) เน้นเร่ืองจิตใจและความรู้สึก เป็นการปฏิบัติเพื่อให้เกิดความสบายใจ เกิดก าลังใจแก่
ตนเองและครอบครัว โดยเชื่อว่าหากปฏิบัติตามพิธีกรรมนั้น ๆ แล้วจะท าให้ตนเองสมหวัง 

 



2.3.9 องค์ประกอบของพิธีกรรม 

แบ่งองค์ประกอบของพิธีกรรมออกเป็น 3 ประเภท ดังน้ี 
1) พิธีกรรมตามปฏิทิน เป็นพิธีกรรมที่คนทุกกลุ่มในสังคมปฏิบัติกันเป็นประจ าเมื่อถึง

เวลาที่ก าหนด โดยอาจมีล าดับขั้นตอนการปฏิบัติแตกต่างกันตามแต่ละท้องถิ่น เรียกอีกอย่างหนึ่งว่า 
เทศกาล (Festival) ได้แก่ สงกรานต์ วิสาขบูชา อาสาฬหบูชา ลอยกระทง  

2) พิธีกรรมตามวงจรชีวิต  พิธีที่ เกิดขึ้นเมื่อชีวิตของบุคคลในสังคมเปลี่ยนช่วงของ
สถานภาพหนึ่งไปเป็นสถานภาพใหม่ ได้แก่ พิธีอุปสมบท พิธีแต่งงาน พิธีท าบุญอายุ พิธีศพ  

3) พิธีกรรมพิเศษ เป็นพิธีกรรมที่นอกเหนือจากพิธีตามเทศกาลและพิธีกรรมตามวงจร
ชีวิต เป็นพิธีกรรมที่เกิดขึ้นเมื่อมีโอกาส เรียกว่า พิธีกรรมตามโอกาส พิธีกรรมรักษาโรค ได้แก่ พิธี
ถวายทาน พิธีท าบุญเลี้ยงพระในโอกาสต่าง ๆ  

2.3.10 ความส าคัญของพิธีกรรม 

พิธีกรรม คือ สิ่งที่คอยก าหนดให้คนในสังคมแต่ละกลุ่มรวมตัวกันเป็นหมู่คณะ ไม่
กระจัดกระจายไป เพื่อให้เกิดความสามัคคีและสามารถอยู่ร่วมกันได้อย่างสงบสุข 

2.3.11 ความสัมพันธ์ของประเพณีและพิธีกรรม 

ประเพณีเกิดจากความคิด ค่านิยมของคนในสังคม ท าให้เกิดความเชื่อ มนุษย์จึงหาวิธี
ปฏิบัติที่จะท าให้ตนเองเกิดความสบายใจและเพื่อเสริมสร้างก าลังใจ เรียกวิธีปฏิบัตินี้ว่า “พิธีกรรม” 
ในทุก ๆ ประเพณีจ าเป็นต้องมีพิธีกรรมหรือการปฏิบัติอย่างใดอย่างหนึ่งตามความเชื่อของสังคม 
เมื่อคนในสังคมนั้นปฏิบัติตามพิธีกรรมและสืบทอดให้คนอีกรุ่นหนึ่ง พิธีกรรมนั้นจะกลายเป็น
ประเพณีของชุมชนนั้น หากพิธีกรรมนั้นกลายเป็นที่นิยมปฏิบัติของคนทั้งประเทศ พิธีกรรมนั้นก็จะ
กลายเป็นประเพณีของคนทั้งประเทศ เช่น ประเพณีลอยกระทง 

 

2.4 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

2.4.1 ทฤษฎีการแพร่กระจายของวัฒนธรรม 

จากการศึกษาเอกสารที่เกี่ยวข้องสามารถสรุปข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับทฤษฎีการแพร่กระจาย
ของวัฒนธรรมได้ ดังนี้ (Sucheeppost, 2552) 

นักมานุษยวิทยาชาวอเม ริกัน  Wissler และ Alfred Kroeber เชื่ อว่ าวัฒนธรรมจะ
แพร่กระจายจากจุดศูนย์กลางไปตามพื้นที่เท่าที่มันจะไปได้ในเขตภูมิศาสตร์เดียวกัน  และยุคสมัย
ใกล้เคียงกัน โดยหลักของการแพร่กระจายวัฒนธรรมหนึ่ง ๆ จะแพร่กระจายไปยังแหล่งอ่ืน ๆ ได้
ต้องยึดหลักวัฒนธรรม คือ ความคิด และพฤติกรรมที่ติดตัวบุคคล บุคคลไปถึงที่ใดวัฒนธรรมก็จะ
ไปถึงที่นั่น ดังนั้น การแพร่กระจายของวัฒนธรรมจะขึ้นอยู่กับปัจจัยต่อไปนี้ 



1) หลักภูมิศาสตร์ ต้องไม่มีอุปสรรคทางภูมิศาสตร์ขวางกั้น เพราะสิ่งเหล่านี้เป็นอุปสรรค
ต่อการเดินทาง 

2) ปัจจัยทางเศรษฐกิจ การที่ผู้คนต้องเดินทางติดต่อกันมาจากปัญหาทางเศรษฐกิจ หรือ
การท่องเที่ยว โดยมีข้อจ ากัดคือต้องมีเงินจึงจะสามารถเดินทางไปที่ อ่ืนได้ คนที่มีฐานะทาง
เศรษฐกิจดีจึงมีโอกาสน าวัฒนธรรมติดตัวไปรวมกับวัฒนธรรมอ่ืนได้ 

3) ปัจจัยทางสังคม ได้แก่ การจงใจไปแลกเปลี่ยนพฤติกรรมใหม่และความรู้ เป็นต้น การ
ไปศึกษายังถิ่นอ่ืนจึงเป็นการไปแพร่กระจายวัฒนธรรมโดยตรง การรู้จัก การแต่งงานกับคนต่าง
วัฒนธรรม การอพยพย้ายถิ่นฐาน เพราะเกิดภัยทางสังคม เช่น เกิดสงคราม และความขัดแย้ง การ
ประสพภัยธรรมชาติ  

4) การคมนาคมที่ดี ช่วยส่งเสริมการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม เช่น ถนนดีและเป็นการ
เดินทางในระยะทางไม่ไกลเกินไป ท าให้เกิดการเร่งการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมที่ดี 

2.4.2 ทฤษฎีปัญจธาตุ 

ทฤษฎีปัญจธาตุป็นทฤษฎีในช่วงสงครามของแผ่นดิน จีนประมาณ 476-221 ปี ก่อน
พุทธกาล ซึ่งสามารถอธิบายปรากฏการณ์ในธรรมชาติและในร่างกายมนุษย์ ได้อย่างชัดเจน 
ประกอบด้วย 2 แรงพื้นฐาน หยิน-หยาง ท าให้เกิด 3 โครงสร้างจากจักรวาลคือ สวรรค์-คน-พื้นดิน 
เกิด 4 ฤดูกาล 5 ธาตุ 5 อวัยวะหยิน 5 อวัยวะหยาง และ 5 ภูมิอากาศ ธาตุทั้ง 5 ได้แก่ น ้า ไม้ ไฟ ดิน 
และโลหะ โดยธาตตุ่าง ๆ มีลักษณะ ดังนี้ (Healthcarethai, ม.ป.ป.) 

1) ธาตุน ้ามีลักษณะมีความชื้น เคลื่อนไหว ลง รสชาติเค็ม 
2) ธาตุไม้มีลักษณะบิดงอ และเหยียดตรงได้ ขยายเคลื่อนที่ออกด้านนอกทุกทิศทาง 

รสชาติเปรี้ยว 
3) ธาตุไฟมีลักษณะโชติชว่ง กระจายขึ้นข้างบน เคลื่อนไหวขึ้นข้างบน รสชาติขม 
4) ธาตุดินมีลักษณะท าให้เพาะปลูก เติบโตและเก็บเกี่ยวผลิตผลได้ อยู่ในต าแหน่งตรง

กลางเสถียรมีรสชาติหวาน 
5) ธาตุโลหะมีลักษณะสามารถหลอมละลาย และแข็งได้ รสชาติเผ็ด 
โดยธาตุทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้นมีความสัมพันธ์กับฤดูกาล ดังนี ้ 
1) ธาตุน้ าสัมพันธ์กับฤดูหนาว หมายถึง การเก็บสะสม 
2) ธาตุไม้สัมพันธ์กับฤดูใบไม้ผลิ หมายถึง การให้ก าเนิด  
3) ธาตุไฟสัมพันธ์กับฤดูร้อน หมายถึง การเจริญเติบโต  
4) ธาตุดินสัมพันธ์กับช่วงเปลี่ยนของแต่ละฤดูกาล หมายถึง การเปลี่ยนรูปร่าง 



5) ธาตุโลหะสัมพันธ์กับฤดูใบไม้ร่วง หมายถึง การเก็บเกี่ยว  
แพทย์จีนจึงค้นพบแนวทางน าไปสู่การท างานครบวงจรของปัญจธาตุผ่านปรัชญาหยิน-

หยาง ได้แก่ ธาตุน้ า ธาตุไม้ ธาตุไฟ ธาตุดิน และธาตุโลหะ ซึ่งกลายเป็นธาตุประจ าตัวของสิ่งมีชีวิต
ที่ได้รับ อิทธิพลจากการปรับเปลี่ยนของพลังธรรมชาติที่มีฤดูกาล ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ รวมทั้ง
ปัจจัยของเวลาเข้ามาเกี่ยวข้อง จึงเป็นต้นก าเนิดของตระกูลพืชหลากหลายชนิดในปัจจุบัน 

2.4.3 ทฤษฎีหยิน-หยาง 
หยิน-หยาง เป็นด้านของสรรพสิ่งที่ตรงข้ามกัน จะต่อต้านกัน แต่ในขณะเดียวกันก็มี

ความสัมพันธ์ กันตลอดเวลา สรรพสิ่งที่ปรากฏอยู่ในจักรวาลนี้ประกอบด้วยหยิน-หยาง ซึ่งมีการ
เปลี่ยนแปลงเกี่ยวเนื่องกันตลอดเวลา การเปลี่ยนแปลงจึงเป็นตัวก าหนดปรากฏการณ์ธรรมชาติ 
รวมทั้งการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลงของชีวิตมนุษย์ หากปริมาณหยิน-หยางที่อยู่ในร่างกาย
มีไม่เท่ากัน ร่างกายก็จะเสียสมดุล และท าให้ป่วยได้ โดยอาหารหรือยาที่มีรสเค็ม ขม เปร้ียว ฝาด 
จัดเป็นหยิน และอาหารหรือยาที่มีรสเผ็ด หวาน จืด จัดเป็นหยาง กฎของหยิน-หยางแบ่งออกได้เป็น 
4 ข้อ ดังนี ้(คณะการแพทย์แผนจีน มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ, ม.ป.ป.) 

1) หยิน-หยางตรงข้ามกัน (阴阳对立) ด้านที่หนัเข้าหาดวงอาทิตย์เป็น “พลังหยาง” ด้านที่
หันหลังให้กับดวงอาทิตย์เป็น “พลังหยิน” สิ่งที่ตรงข้ามกัน 2 สิ่ง จะท าให้เปลี่ยนแปลงและเกิดสิ่ง
ใหม่ ๆ ได้ เช่น การเคลื่อนไหวของดวงจันทร์กับดวงอาทิตย์ท าให้เกิดฤดูกาลต่าง  ๆ หยิน-หยางท า
หน้าที่ตรงข้ามกัน คือ หยินท าหน้าที่เกี่ยวกับโครงสร้างร่างกาย หยางท าหน้าที่เกี่ยวกับการท าหน้าที่ 
หยิน-หยางควบคุมซึ่งกันและกันให้อยู่ในสภาวะสมดุล ร่างกายจึงเป็นปกติ แต่ถ้าเสียสมดุลจะท าให้
เกิดโรค 

2) หยิน-หยางพึ่งพาอาศัยซึ่งกันและกัน (阴阳互根) สรรพสิ่งในโลกนี้แม้ว่ามี 2 สิ่งที่ตรง
ข้ามกัน แต่ก็ต้องอาศัยซึ่งกันและกันเพื่อความอยู่รอด และเพื่อประโยชน์ระหว่างกัน ต่างฝ่ายจะคง
อยู่ได้ก็ต่อเมื่อฝ่ายตรงข้ามยังคงอยู่  หยิน-หยางแยกจากกันไม่ได้ เช่น มีรูปร่างจึงจะมีเงา เงาก็จะ
อาศัยตามรูปร่าง ไม่มีรูปร่างก็จะไม่เกิดเงา 

3) หยิน-หยางมีการเปลี่ยนแปลงขึ้นและลง (阴阳消长) สรรพสิ่งที่ตรงข้ามกัน 2 อย่าง มี
การเคลื่อนไหวในลักษณะขัดแย้งกัน ฝ่ายหนึ่งจะมีการเพิ่มขึ้น อีกฝ่ายหนึ่งจะต้องลดลง เช่น การ
เปลี่ยนแปลงของฤดูกาล เมื่อเข้าสู่ฤดูใบไม้ผลิและฤดูร้อน เป็นเวลาที่หยินลดลง หยางเพิ่มขึ้น ท าให้
อากาศเย็นอุ่นขึ้น  

4) หยินหยางมีการแปรเปลี่ยนซึ่งกันและกัน (阴阳转化) เมื่อหยินและหยางมีการ
เปลี่ยนแปลงขึ้นลงถึงระดับหนึ่ง หยินที่เพิ่มขึ้นจะสามารถเปลี่ยนเป็นหยาง หยางที่เพิ่มขึ้นสามารถ
เปลี่ยนเป็นหยินได้ คือ ร้อนจัดเปลี่ยนเป็นหนาว หนาวจัดเปลี่ยนเป็นร้อน เช่น ภาวะไข้ และความ-



ร้อนสูงในร่างกายเป็นสาเหตุให้ร่างกายใช้พลังงานมากเกินปกติจนเกิดอาการตัวเย็น มีอาการหน้า
ซีดขาว แขนและขาเย็น อาการดังกล่าวนี้เป็นอาการเย็นเกินไปหรือหยางเปลี่ยนเป็นหยิน 

นอกจากนี้ นักปราชญ์บางคนยังกล่าวว่าในที่หยินมากก็จะมีหยางคุณภาพสูงซ่อนอยู่ และ
ในที่ หยางมากก็จะมีหยินคุณภาพสูงซ่อนอยู่  เช่น ในสภาพอากาศที่หนาวเย็นหรือเรียกว่าเป็นหยิน
ที่สุดก็สามารถพบพืชที่มีความเป็นหยางสูงสุด คือ โสมที่มีลักษณะแข็งแน่นตัน กินเข้าไปแล้วท าให้
รู้สึกร้อนหรือเป็นหยางมากขึ้น ซึ่งโสมนั้นไม่เกิดในภูมิภาคสภาพอากาศที่ร้อน แต่เกิดขึ้นในพื้นที่
สภาพอากาศหนาว ในขณะที่สภาพอากาศร้อนหรือเรียกว่าเป็นหยางสูง แต่กลับพบพืชที่เป็นหยิน
สูง อย่างมะพร้าวที่มีไม่มีเมล็ดแข็งแน่นมีแต่น้ าฉ่ า เมื่อกินเข้าไปก็ท าให้ร่างกายเย็นหรือเป็นหยิน
มากขึ้น ซึ่งมะพร้าวนั้นไม่เกิดขึ้นในภูมิภาคที่หนาวเย็นแต่เกิดในภูมิภาคโซนร้อน (เกริกวิชญ์ 
กฤษฎาพงษ์, ม.ป.ป.) ปรัชญาแพทย์จีนจึงอธิบายว่าการท างานคู่กันของสิ่งที่มีลักษณะตรงข้าม
แตกต่างกันอย่างปรัชญาหยิน-หยางที่มีลักษณะขัดแย้งกัน แต่ท างานร่วมกันและด ารงอยู่ได้ภายใต้
ความขัดแย้ง ท าให้รูปร่างของสิ่งต่าง ๆ อาจดูแตกต่างกัน แต่ด้วยความแตกต่างนี้เองกลับส่งเสริม 
และสัมพันธ์ในแง่ของการอุปถัมภ์และเกื้อกูล เพื่อความเป็นหน่ึงเดียวกัน (Healthcarethai, ม.ป.ป.) 

2.4.4 ทฤษฎีความจ ากัดของสภาพแวดล้อม 

Franz Boas ศึ กษาและพบว่ า เราอาจจะพบก า เนิดของ รูปแบบวัฒนธรรมห รือ
ลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมได้ในการศึกษาธรรมเนียมประเพณีในอดีต โบแอสเห็นว่า
สภาพแวดล้อมมีส่วนในการอธิบายว่าท าไมลักษณะบางอย่างของวัฒนธรรมจึงไม่ปรากฏ แต่
สภาพแวดล้อมไม่สามารถน ามาใช้เป็นค าตอบเพื่ออธิบายว่าท าไมลักษณะของวัฒนธรรมดังกล่าวจึง
มีอยู่ได้  

ต่อมา Alfred L. Kroeber (2482) น าแนวความคิดข้างต้นของโบแอสมาใช้ในการปลูก
ข้าวโพดซึ่งกระจายอยู่ตามที่ต่าง ๆ ในอเมริกาเหนือ การปลูกข้าวโพดดังกล่าวถูกจ ากัดด้วยสภาพ
อากาศ โดยในระหว่างฤดูเพาะปลูก 4 เดือนนั้นมีน้ าฝนเพียงพอและไม่มีหมอกที่เป็นอันตรายต่อพืช 
ท าให้เกิดแนวคิด “วัฒนธรรมเขต” และ Otis T. Mason (2439) จึงเสนอว่าสภาพแวดล้อมไม่ใช่
ตัวก าหนดแต่สภาพแวดล้อมมีส่วนท าให้เกิดเทคโนโลยีและวัฒนธรรมทางวัตถุในภูมิภาคต่าง ๆ  

 

2.5 ข้อมูลพื้นที่ศึกษาประเทศเกาหลีใต้ 

2.5.1 ภูมิประเทศ 

ประเทศเกาหลีใต้ตั้งอยู่บนแผ่นดินที่ยื่นออกไปในคาบสมุทรเกาหลี มีพื้นที่ราว 99,237 
ตารางกิโลเมตร ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 45 ของแผ่นดินบนคาบสมุทรเกาหลีทั้งหมด โดยร้อยละ 70  ของ
พื้นที่ทั้งหมดเป็นภูเขาและเนินเขาสูงต่ า ฝั่งทิศใต้และทิศตะวันตกเป็นที่ราบลุ่ม จากนั้นจะไล่ระดับ



ความสูงขึ้นไปเร่ือย ๆ เป็นภูเขาสูงชันในทิศเหนือและทิศตะวันตก นอกชายฝั่งทางทิศตะวันตกและ
ทิศใต้มีเกาะต่าง ๆ เป็นจ านวนมาก เกาะเชจูซึ่งเป็นจังหวัดหนึ่งของประเทศเกาหลีใต้ คือเกาะที่ใหญ่
ที่สุดในบริเวณเกาะทั้งหมด มีพื้นที่ 1,830 ตารางกิโลเมตร  

ภูเขาในเกาหลีบางลูกเกิดขึ้นจากการระเบิดของภูเขาไฟในอดีต ท าให้เกิดการกัดกร่อน 
ตามช่องเขามีล าธารไหลเซาะ เกิดเป็นแม่น้ าสายส าคัญอย่างแม่น้ านักดงที่ยาว 525 กิโลเมตร และ
แม่น้ าฮัน ยาว 514 กิโลเมตร ไหลผ่านจากฝั่งทิศตะวันออกและตะวันออกเฉียงเหนือไปยังบริเวณที่
ราบลุ่ม ทะเลเหลืองและทะเลใต้ที่อยู่รอบชายฝั่งของคาบสมุทรเกาหลีมีความลึก 100 เมตร กระแส
น้ าอุ่นคุโรชิโอและกระแสน้ าเย็นพูคานไหลมารวมกันในบริเวณปลายแหลมแถบทะเลใต้ ท าให้เกิด
แหล่งประมงที่ส าคัญของประเทศเกาหลีใต้ เพราะเป็นแหล่งที่มีปลาชุกชุม 

อาณาเขตของบริเวณคาบสมุทรเกาหลีนี้ถูกแบ่งออกเป็น 2 ส่วนที่บริเวณเหนือเส้นขนานที่ 
38 เมื่อปี พ.ศ. 2491 ทางทิศเหนือคือสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนเกาหลีหรือเกาหลีเหนือ 
และทางทิศใต้คือสาธารณรัฐเกาหลีหรือเกาหลีใต้ นอกจากนี้ทิศเหนือของประเทศเกาหลีใต้มีอาณา-
เขตติดกับแผ่นดินใหญ่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของทวีปเอเชีย ทิศตะวันตกเป็นทะเลเหลือง ทิศ
ตะวันออกเป็นทะเลตะวันออก และทางทิศใต้เป็นทะเลใต้ของมหาสมุทรแปซิฟิก  

2.5.2 ภูมิอากาศ 
ฤดูหนาว (ธันวาคม–กุมภาพันธ์) เป็นช่วงที่หิมะตก โดยส่วนใหญ่จะตกหนักในช่วงเดือน

มกราคม และเป็นช่วงที่หนาวที่สุด อุณหภูมิอาจจะลดลงต่ า -10 ถึง -20 องศา เป็นช่วงเหมาะกับการ
เล่นสกี กิจกรรมส่วนใหญ่จะเป็นการเล่นสกี เทศกาลน้ าแข็ง และตกปลาเทร้าท์ภูเขาของเมืองฮวา -
ซองที่สามารถตกปลา และน ามารับประทานได้ทันที 

ฤดูใบไม้ผลิ (ช่วงเดือนมีนาคม–พฤษภาคม) อากาศจะประมาณ 5-20 องศา เป็นช่วงที่
ดอกไม้ ใบไม้เร่ิมผลิบาน ถือว่าเป็นฤดูแห่งการเร่ิมต้น ทุกที่จะเต็มไปด้วยสีสันสดใสของดอกไม้ 
โดยนักท่องเที่ยวจะเร่ิมเห็นดอกทิวลิปในช่วงปลายเดือนมีนาคมถึงต้นพฤษภาคม มีเทศกาลดอกไม้
หลากสีและเทศกาลดอกซากุระเกาหลี (Cherry Blossom) โดยปกติจะจัดขึ้นในสัปดาห์ที่ 2 ของ
เดือนเมษายน โดยดอกซากุระจะเร่ิมบานจากทางใต้ของประเทศ 

ฤดูร้อน (ช่วงเดือนมิถุนายน–สิงหาคม) เป็นฤดูที่อากาศจะร้อนสุดในเกาหลีและมีความชื้น
สูง มีฝนตกตลอด อุณหภูมิอาจจะสูงถึง 30 องศา ช่วงที่ร้อนที่สุดคือเดือนสิงหาคม เป็นช่วงที่เหมาะ
กับการท าเกษตร เพราะมีความชุ่มชื่นของฝนตก ส่วนกิจกรรมท่องเที่ยวในฤดูนี้นิยมเดินทางไป
ทะเล เน้นกิจกรรมทางน้ า 

ฤดูใบไม้ร่วง (ช่วงเดือนกันยายน–พฤศจิกายน) อากาศช่วงนี้จะเย็นสบาย ประมาณ 10-20 
องศา เป็นฤดูที่ถือได้ว่าสวยงามและเป็นฤดูที่ดีที่สุด เป็นฤดูเก็บเกี่ยวผลผลิตที่มีมากมาย ทั้งผักและ



ผลไม้มีความสดใหม่ อุดมสมบูรณ์ ฤดูกาลท่องเที่ยวที่ส าคัญคือใบไม้เปลี่ยนสี โดยใบเมเปิ้ลจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลือง สีแดง และสีส้ม ใบแปะก๊วยจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ก่อนจะร่วงหมด ปกติแล้ว
จะเร่ิมเปลี่ยนประมาณวันที่ 15 ตุลาคม–15 พฤศจิกายน จะมีสีสันสดใส ประมาณ 2-3 สัปดาห์ จุด
ชมใบไม้เปลี่ยนสีที่ขึ้นชื่อที่สุด คือ อุทยานแห่งชาติซอรัคซาน และเกาะนามิ  

 

2.6 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
2.6.1 เอกสารท่ีเกี่ยวกับอาหาร 

สถาบันการแพทย์แผนไทย (2540) อธิบายรูปแบบการกินอาหารของคนไทยผ่านหนังสือ
เร่ือง “อาหารพื้นบ้าน 4 ภาค” ว่า คนโบราณเชื่อในเร่ืองของการจัดสรรของธรรมชาติภายในร่างกาย
เพื่อรักษาสมดุลไว้ เช่น คนที่อยู่ในภูมิประเทศที่เป็นน้ าเค็ม หรือแถวชายทะเล มักจะเจ็บป่วยด้วย
โรคทางผิวหนัง จึงมีค ากล่าวว่า “ที่ใดมีโรค ที่นั่นมียา” หมายความว่า ในแต่ละภูมิภาคจะมีต้นไม้
ตามธรรมชาติที่แตกต่างกันไป มนุษย์ได้เรียนรู้และน าพืชเหล่านั้นมาเป็นยาปรับธาตุในร่างกาย 
อาหารไทยประกอบไปด้วยสมุนไพรหลากหลายชนิด เช่น เมี่ยงค า ที่มีใบชะพลูเป็นยาปรับธาตุดิน 
ขิงและพริกเป็นยาปรับธาตุลม มะนาวเป็นยาปรับธาตุน้ า ไม่ว่าจะอยู่มุมไหนของโลกหากได้กิน
อาหารไทยจึงท าให้รู้สึกเหมือนได้กลับบ้านเกิด เพราะคนไทยได้หล่อหลอมวัฒนธรรมการกินของ
ตนเองด้วยการอาศัยวัตถุดิบจากธรรมชาติน ามาปรุงแต่งเป็นอาหาร และมีความโดดเด่นในเร่ืองของ
รสชาติที่แตกต่างไปตามแต่ละภาค นอกจากนี้อาหารไทยยังสะท้อนให้เห็นเร่ืองการส่งเสริมสุขภาพ
ของคนไทยอย่างการกินอาหารเพื่อรักษาโรคอีกด้วย 

นิดดา หงษ์วิวัฒน ์(2549) อธิบายลักษณะการกินอาหารในประเทศเกาหลีผ่านหนังสือเร่ือง 
“อาหารเกาหลี” ว่า คนเกาหลีนิยมกินเนื้อวัวมาก ไม่นิยมไก่และหมู ด้วยภูมิอากาศที่หนาวจัดของ
เกาหลีจึงท าให้เนื้อวัวได้รับความนิยม เพราะให้พลังงานเยอะ สามารถต่อสู้กับอากาศหนาวได้ดี คน
เกาหลีได้รับอิทธิพลแบบแผนการกินมาจากวัดพุทธที่เรียกว่าอาหารเจ อาหารเกาหลีจึงประกอบด้วย
ผักเป็นหลัก นอกจากนี้คนเกาหลียังถือปรัชญาที่ว่า “อาหารเป็นยา” จึงให้ความส าคัญกับการเลือก
ปรุงอาหารให้เกิดผลดีกับสุขภาพตามหลัก หยิน-หยาง และใช้วัตถุดิบที่มีสรรพคุณเป็นยา สมุนไพร
และเคร่ืองเทศต่าง ๆ เป็นส่วนประกอบ เช่น โสม สาหร่ายทะเล เห็ด  

สันติ วิริยะรังสฤษฎ์ (2551) อธิบายการกินอาหารแบบประเทศญ่ีปุ่นผ่านหนังสือเร่ือง  
“กินแบบญ่ีปุ่น” ว่า ชาวญ่ีปุ่นให้ความสนใจในการเปลี่ยนแปลงของธรรมชาติในแต่ละฤดูกาลมาก 
เมื่อฤดูกาลเปลี่ยน อาหารก็จะเปลี่ยนตามไปด้วย ผักเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญมากของอาหารญ่ีปุ่น 
เพราะผักแต่ละชนิดนอกจากมีรสชาติอาหารและช่วยในเร่ืองของความสวยงามแล้ว  ยังเป็นตัวแทน
สื่อถึงฤดูกาลต่าง ๆ ที่เปลี่ยนแปลงไปด้วย โดยชาวญ่ีปุ่นเชื่อว่าวิธีกินผัก ผลไม้ ที่ถูกต้องไม่ใช่แค่



ต้องเลือกบริโภคตามฤดูกาลเท่านั้น แต่ยังต้องเลือกผลผลิตแรกที่ออกมาในช่วงต้นฤดูกาลอีกด้วย 
เพราะผัก ผลไม้ในช่วงนั้นจะเต็มไปด้วยพลังชีวิต ซึ่งเชื่อว่าจะช่วยยืดอายุให้ยืนยาวขึ้นได้ถึง 75 วัน 
ด้วยภูมิประเทศของญ่ีปุ่นเป็นเกาะจึงท าให้ชาวญ่ีปุ่นสามารถจับสัตว์น้ าได้ตลอดทั้งปี  อาหารทะเล
สดจึงเป็นแหล่งโปรตีนที่ส าคัญ นิยมมาปรุงและรักษารสชาติให้ใกล้เคียงกับธรรมชาติมากที่สุด  

ชาวญ่ีปุ่นเชื่อว่าฤดูหนาวควรกินอาหารร้อน ๆ เพื่อให้ร่างกายอบอุ่น เช่น หม้อไฟชนิด
ต่างๆ เทศกาลปีใหม่ก็ต้องมีอาหารที่สามารถกินได้ตลอดในช่วงวันหยุด เรียกว่า โอเซจิ เรียวริ เป็น
อาหารกล่องที่รวมอาหารมงคลที่มีความหมายดีมาจัดเข้าด้วยกัน เช่น ลูกพลับแห้ง กุ้งและบ๊วยแห้ง 
สื่อถึงการมีอายุยืนยาว อาหารประจ าฤดูหนาวคือเนื้อปลาปักเป้าซึ่งจะมีคุณภาพดีที่สุดในช่วงนี้ ฤดู
ใบไม้ผลิ กิจกรรมที่เป็นที่นิยมมากคือการชมดอกซากุระ ดังนั้นอาหารที่นิยมจึงเป็นอาหารย่างเสียบ
ไม้ซึ่งเหมาะกับการปิกนิก ฤดูร้อน อาหารที่เป็นนิยมจะมีรสชาติอ่อนที่ให้ความสดชื่น เช่น บะหมี่
เย็น เต้าหู้เย็น นอกจากนี้ ชาวญ่ีปุ่นยังเชื่อว่าการทานปลาไหลย่างในฤดูร้อนนั้นยังสามารถช่วยปรับ
อุณหภูมิร่างกายให้สมดุลและสามารถอดทนต่อความร้อนได้มากขึ้นอีกด้วย ฤดูใบไม้ร่วง มัตสึตา-
เกะซึ่งเป็นราชาแห่งเห็ดมักจะถูกน าไปผสมกับสาเกและซอสโชยุ  จากนั้นจึงน าไปย่างกลายเป็น
อาหารประจ าฤดู และในเดือนกันยายนที่เป็นเดือนแห่งพระจันทร์ ก็จะนิยมกินอาหารที่เป็น
สัญลักษณ์ของพระจันทร์ เช่น ปลาไหลม้วนกับไข่ต้ม 

ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์ (2556) อธิบายความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรมท้องถิ่นผ่าน
หนังสือเร่ือง “อาหาร วัฒนธรรม สุขภาพ” ว่า ผักพื้นบ้านคือผักที่ขึ้นเองตามธรรมชาติหรือมีคน
ปลูกแต่ปล่อยให้ขึ้นเองตามธรรมชาติ เป็นผักที่ชาวบ้านน ามาบริโภคตามวัฒนธรรมในการบริโภค
ของท้องถิ่น แต่ละท้องถิ่นมีระบบวัฒนธรรมอาหารเป็นของตนเอง อาหารจึงเป็นเคร่ืองก าหนด
ฐานะการเป็นคนบ้านเดียวกัน วัฒนธรรมเดียวกัน เมื่อต้องไปอยู่ในต่างที่จึงคิดถึงอาหารในท้องถิ่น
มากเป็นพิเศษ ผักพื้นบ้านบางชนิดมีความส าคัญมากในการน ามาประกอบอาหารเป็นอาหาร
พื้นเมืองยอดนิยม จนกลายเป็นสัญลักษณ์ของท้องถิ่น เช่น “ลูกสะตอ” ปัจจุบันเมื่อมีการเคลื่อนย้าย
คนจากบ้านไปยังภูมิภาคอ่ืน ๆ ความต้องการผักพื้นบ้านก็มากขึ้น จึงมีการส่งผักพื้นบ้านมาขายหรือ
มีการปลูกทดแทนในบางพื้นที่ที่สามารถปลูกได้ โดยไม่จ าเป็นต้องยึดติดกับแหล่งผลิตเดิม เช่น 
ผักขะแยงจากเพชรบุรีก็ช่วยให้คนอีสานในกรุงเทพฯ บริโภคแล้วหายคิดถึงบ้านได้เหมือนกับที่เคย
ทานในภาคอีสาน 

 
 
 



2.6.2 เอกสารท่ีเกี่ยวกับพิธีกรรมของประเทศเกาหลี 
คิม โฮะจุง (2005) อธิบายพิธีการที่เกี่ยวกับการเกิดของชาวเกาหลีผ่านหนังสือเร่ือง “เปิด

ประตูสู่เกาหลี” ว่า ตั้งแต่ต้นทศวรรษที่ 2500 ประเทศเกาหลีมีเด็กทารกที่คลอดออกมาแล้วเสียชีวิต
จากการขาดสารอาหารและการติดเชื้อเยอะมาก คนเกาหลีจึงเชื่อว่าหากมีชีวิตอยู่ครบ 100 วันก็จะมี
ชีวิตอยู่ต่อไปได้ เมื่อเด็กมีอายุครบ 100 วัน พ่อและแม่จะจัดงานฉลองให้แก่เด็ก เรียกงานนี้ว่า 
“แพคอิลชันชีหรือวันครบรอบ 100 วัน” พ่อและแม่จะเชิญญาติ และเพื่อนบ้านมาร่วมรับประทาน
อาหาร หลังจากนั้นพ่อและแม่จะตัดผมของเด็ก ที่โต๊ะอาหารของเด็กจะมีด้ายและข้าวสารวา งไว้ 
หมายถึงการยื่นชีวิตให้และการให้พร หลังจากผ่านงานครบรอบ 100 วันจนเด็กมีอายุครบ 1 ขวบ
หรือวันเกิดปีแรกก็จะจัดงานอีกคร้ัง เรียกงานนี้ว่า “โทลชันชี” ภายในงานจะให้เด็กจับสิ่งของต่าง ๆ 
เพื่อท านายอนาคต เช่น ถ้าเด็กจับเงินหมายความว่าในอนาคตเด็กคนนี้จะเป็นนักธุรกิจ ถ้าจับดินสอ
หรือเคร่ืองเขียนจะได้เป็นนักเขียน  

มัญชรัตน์ ฉายอรุณ (2556) อธิบายพิธีการในการแต่งงาน งานศพและแซยิดของคนเกาหลี
ผ่านหนังสือเร่ือง “เที่ยวเกาหลีฉบับสมบูรณ์” ว่า ชาวเกาหลีเชื่อว่าการแต่งงานคือการที่สอง
ครอบครัวมีความสัมพันธ์เชื่อมโยงกัน ดังนั้น การแต่งงานจะต้องดูยิ่งใหญ่ พิธีการเลยมีความ
ซับซ้อนและกินเวลานานหลายวัน การแต่งงานของชาวเกาหลีหมายถึงคู่ครองที่เหมาะสม และความ
สมดุลของหยินซึ่งหมายถึงความมืด/ความเป็นหญิง และหยางซึ่งหมายถึงความสว่าง/ ความเป็นชาย 
ด้วยความเชื่อนี้จึงท าให้พิธีแต่งงานมักจะจัดในช่วงโพล้เพล้ เพราะช่วงเวลานี้เป็นตัวแทนความ
สมดุลระหว่างความสว่างในเวลากลางวันและความมืดในเวลากลางคืน  

พิธีกรรมเร่ิมต้นด้วยการดูตัว พ่อแม่ของทั้งสองฝ่ายจะตกลงกันเร่ืองข้อเสนอในการ
แต่งงาน หากฝ่ายเจ้าสาวตกลงรับข้อเสนอก็จะมีการน าข้อมูลของทั้งสองฝ่ายให้กับนักท านายเพื่อหา
ฤกษ์แต่งงานที่เหมาะสม จากนั้นฝ่ายชายจะให้คนสนิทส่งกล่องของขวัญ และหม้อใส่เค้กข้าวถั่ว
แดงไปให้เจ้าสาวและครอบครัวฝ่ายเจ้าสาวจะเลี้ยงอาหารเป็นการแสดงความขอบคุณ ซึ่งกล่องใส่
ของขวัญจะห่อด้วยกระดาษส าหรับงานแต่งงาน ตามด้วยผ้าไหมสีด า และกระดาษที่จะระบุชื่อผู้ส่ง 
รวมทั้งเหตุผลที่ส่งมา มีความหมายถึงการอุทิศตนเป็นสามีเดียวของภรรยาซึ่งเจ้าสาวต้องเก็บมัน
เอาไว้ตลอดไป ตอนตายก็ต้องฝังไปพร้อมกับร่างของตนเองด้วย ในวันแต่งงานพิธีการจะถูกจัดขึ้น
ที่บ้านของเจ้าสาว คนน าทางจะถือห่านคู่ที่ท าด้วยไม้ เมื่อถึงบ้านของเจ้าสาวก็จะส่งมอบให้เจ้าบ่าว
ถือเอาไปวางไว้ที่โต๊ะท าพิธี แล้วส่งให้แม่ของเจ้าสาว หลังเจ้าบ่าวก้มค านับว่าที่แม่ยายครอบสอง
คร้ังแล้ว แม่ของเจ้าสาวจะน าห่านคู่กลับเข้าไปในบ้าน จากนั้นเจ้าบ่าวและเจ้าสาวจะได้พบกันเป็น
คร้ังแรก โดยที่ฝ่ายชายจะเดินไปทางด้านตะวันออกของโต๊ะท าพิธี ส่วนฝ่ายหญิงจะเดินไปทางด้าน
ตะวันตก ทั้งสองจะหันหน้าเข้าหากันแล้วเพื่อนของทั้งสองจะเป็นฝ่ายล้างมือให้ เจ้าบ่าวและเจ้าสาว



ค านับซึ่งกันและกันเป็นสัญลักษณ์ว่านับจากนี้ไปเราจะดูแลซึ่งกันและกัน หลังจากนั้นจะเป็นการ
ดื่มเหล้ามงคล มีความหมายว่าต่อไปนี้เราจะมีชะตาร่วมกัน เมื่อดื่มเสร็จก็ค านับพร้อมกันสามคร้ังให้
พ่อและแม่ บรรพบุรุษและแขกที่มาร่วมงาน หลังจากจบพิธีฝ่ายเจ้าสาวต้องไปพบครอบครัวใหม่
โดยทันที พ่อของเจ้าบ่าวจะนั่งตรงฝั่งตะวันออก และแม่จะนั่งฝั่งตะวันตก เจ้าสาวจะค านับบุคคลทั้ง
สองสี่คร้ังเพื่อแสดงความเคารพ จากนั้นเจ้าบ่าวเจ้าสาวจะถูกพาไปยังห้องหอ ด้านนอกจะมีญาติ  ๆ 
นั่งอยู่เพื่อกันไม่ให้เจ้าสาวหนี สามวันจากนั้นทั้งเจ้าบ่าวและเจ้าสาวจะเดินทางไปบ้านของเจ้าบ่าว 
ในสมัยก่อนเจ้าสาวจะนั่งเกี้ยวเล็ก ๆ เรียกว่า “คามะ" กลับไป ผู้คนในละแวกบ้านของเจ้าบ่าวจะ
โปรยถั่วแดง เมล็ดฝ้าย และเกลือเพื่อช่วยขับไล่ปีศาจที่อาจตามมา บ้านของเจ้าบ่าวก็จะวางกระสอบ
ข้าวเอาไว้และจุดไฟเผาฟางบริเวณทางเข้าขณะที่เจ้าสาวเดินข้ามผ่าน เพื่อต้อนรับสมาชิกใหม่ของ
บ้าน และเจ้าสาวจะได้รู้จักกับสมาชิกทั้งหมดที่อยู่ในบ้านของเจ้าบ่าว 

ส่วนพิธีศพ ชาวเกาหลีเชื่อว่าคนที่ตายเพราะเจ็บป่วย หรือตายนอกบ้านของตนนั้น เวลา
ตายจะกลายเป็นวิญญาณเร่ร่อน เพื่อป้องกันไม่ให้คนในครอบครัวกลายเป็นวิญญาณเร่ร่อนหากรู้ว่า
คนนั้นจะต้องตายแน่นอนแล้วจึงมักจะพากลับมาที่บ้าน เพื่อให้มาตายที่บ้านของตนเอง ประเพณีฝัง
ศพในสมัยโบราณยึดตามลัทธิขงจื้อเป็นหลัก หากผู้ตายเป็นผู้ชาย ผู้หญิงจะถูกสั่งห้ามไม่ให้เข้าร่วม
พิธี และหากผู้ตายเป็นผู้หญิง ผู้ชายจะถูกห้ามไม่ให้เข้าร่วมพิธี เมื่อมีคนตาย คนในครอบครัวจะต้อง
แสดงความเคารพผู้ตายเป็นคร้ังสุดท้าย ก่อนจะสวมเสื้อผ้าแบบพิเศษคือสวมเสื้อคลุมไม่มีแขน  ศพ
จะถูกจัดให้นอนราบ มือและเท้าทั้งสองข้างผูกติดกัน จะต้องมีญาติคนหน่ึงน าเสื้อผ้าของผู้ตายไปไว้
บนหลังคาแล้วตะโกนเรียกชื่อของผู้ตายสามคร้ัง จากนั้นเอาเสื้อออกจากหลังคา และสวมให้ผู้ตาย
อีกคร้ัง เป็นการตะโกนเพื่อบอกข่าวมรณกรรม เช้าวันต่อมาครอบครัวจะเตรียมเก็บศพ ก่อนฝังต้อง
มีการอาบน้ า สระผมและแต่งตัวให้ศพ น้ าที่ใช้อาบจะผสมน้ าหอม หลังจากเช็ดตัวแล้วจะหวีผม ตัด
เล็บและตัดปอยผมมารวมกันในถุงเล็ก เพื่อใส่ไว้ในโลงคู่กับศพ เมื่อเสร็จเรียบร้อยแล้วญาติจะป้อน
ข้าวให้ศพโดยใช้ช้อนไม้สามคันตักข้าวแล้วป้อน ช่วงเวลานี้จะน าเหรียญใส่ไว้ในปากของผู้ตาย เชื่อ
ว่าผู้ตายจะเดินทางด้วยความอุดมสมบูรณ์ทั้งข้าวและเงิน จากนั้นจึงท าพิธีห่อศพ โดยให้สวมด้วยชุด
ของศพแบบโบราณซึ่งท าจากใบปอและเส้นไหม ห่อตามด้วยผ้าที่ทอจากใบปออีกสองชั้นแล้วผูก
ด้วยเชือกเจ็ดทบก่อนใส่โลงที่มีฝาปิดสนิท น าไปเก็บไว้ในที่แห้งและปลอดภัยภายในบ้านเป็นเวลา 
3 วัน 5 วันหรือ 7 วัน ก่อนจะย้ายศพไปฝัง คนแบกโลงต้องหยุดแล้วลดระดับโลงศพลง 3 คร้ังเป็น
การค านับ จากนั้นจะมีการตั้งขบวน เมื่อศพถึงสุสานหมอผีจะขับไล่วิญญาณชั่วร้ายออกไปจาก
สุสาน เมื่อโลงศพถูกหย่อนลงไป ลูกชายคนโตของบ้านหรือหัวหน้าครอบครัวจะค านับก่อนก้มลง
หยิบเศษดินโดนลงไปในหลุม หลังเสร็จพิธีญาติจะน ารูปของผู้ตายตั้งไว้หน้าบ้านเป็นเวลา 3 วัน 



ประเพณีแซยิดคือการฉลองอายุครบ 60 ปี ด้วยความเชื่อที่ว่าคนที่มีอายุถึง 60 ปีนั้นเป็นคน
อายุยืน ในวันนี้ญาติในครอบครัวจะมารวมตัวกันเพื่อกินอาหารร่วมกันและร่วมประเพณีดื่มคารวะ 
ลูกหลานจะยื่นแก้วเหล้าให้กับเจ้าของวันเกิดที่นั่งอยู่หลังโต๊ะ ค านับพร้อมอวยพรให้มีชีวิตยืนยาว 
โดยเร่ิมจากผู้ที่อาวุโสมากที่สุดเรียงล าดับลงมา พิธีสุดท้ายคือการร้องเพลงฉลองวันเกิดและเจ้าของ
วันเกิดให้พร 

2.5.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารและวัฒนธรรม 
รัมภา ศิริวงศ์ (2544) ได้ท าการศึกษาเร่ือง “การด ารงอยู่ของวัฒนธรรมอาหารล้านนา” 

พบว่า ชุมชนบ้านล าปางหลวงยังมีวิถีชีวิตและวัฒนธรรมแบบดั้งเดิมที่เกี่ยวข้องกับการปรุงอาหาร มี
ความสัมพันธ์ทางเครือญาติ มีวัฒนธรรมประเพณีของชุมชน ยังนิยมบริโภคอาหารล้านนาทั้งใน
ชีวิตประจาวันและพิธีกรรม ผู้อาวุโสในครอบครัวมีหน้าที่ปรุงอาหารซึ่งเป็นอาหารที่ประกอบด้วย
พืชผักตามฤดูกาล มีน้าพริกเป็นอาหารหลัก บางครอบครัวยังคงรับประทานอาหารด้วยขันโตก มี
การเลี้ยงแบบขันโตกในงานแต่งงาน นอกจากนี้ยังมีความเชื่อเกี่ยวกับการกินอาหารอยู่มากมาย เช่น 
หญิงมีครรภ์ควรงดของหวาน แกงผักแคบ เพราะมีความเชื่อว่าท าให้คลอดลูกยากเหมือนเถาของผัก
ที่มีมือคอยยึดเกี่ยว ห้ามกินแกงมะเขือขึ่น เพราะจะท าให้ครรภ์โตมาก ควรรับประทานแกงผักปั๋ง
บ่อย ๆ เพราะมีความเชื่อว่าท าให้คลอดลูกง่าย และดื่มน้ ามะพร้าวมาก ๆ เพราะน้ ามะพร้าวจะช่วย
ล้างไขมันของเด็กออกและเด็กในท้องจะมีผิวดี  

ธนิยาภรณ์ ไตรศรีธนนนท์ (2547) ได้ท าการศึกษา “อาหารในฐานะสื่อการถ่ายทอด
วัฒนธรรมทางสังคม” พบว่า อาหารของชาวปันหยีมีส่วนประกอบจากสัตว์น้ าทางทะเลเป็นหลัก 
เพราะเกาะปันหยีมีพื้นที่ส่วนหนึ่งติดทะเล มีรสชาติอาหารที่โดดเด่น คือ ความเผ็ด อาหารจากท้อง
ทะเลมักมีกลิ่นคาว ชาวเกาะปันหยีจึงน าเคร่ืองเทศ โดยเฉพาะขมิ้นมาใช้ในการดับกลิ่น อาหารส่วน
ใหญ่จึงมักเป็นสีเหลือง เช่น แกงต้มส้ม แกงกะทิเนื้อ แกงแพะ คนที่อาศัยอยู่ในแถบนี้จึงมักนิยมท า
ประมง แต่เมื่อนักท่องเที่ยวเกาะปันหยีเกิดการเปลี่ยนแปลงด้านเศรษฐกิจและสังคม ท าให้ชาวเกาะ
ปันหยีเปลี่ยนอาชีพจากการท าประมงมาท าอาชีพค้าขาย แต่คนรุ่นเก่ายังคงรักษาวัฒนธรรมการ
บริโภคดั้งเดิมอยู่ ส่วนคนรุ่นใหม่มีการน าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารใหม่ ๆ เข้ามาผสมผสานด้วย 
การปรุงอาหารด้วยสูตรต่าง ๆ ที่มีมาตั้งแต่ในอดีตยังคงมีอยู่ โดยผ่านการบอกเล่าของคนในชุมชน
เพื่อให้อาหารมีเอกลักษณ์และมีการปรับอาหารต่างถิ่นให้มีเอกลักษณ์ของชาวมุสลิมเกาะปันหยี 

ปฐมนาถ มาลัยเลิศ (2549) ได้ท าการศึกษา “การพัฒนาสูตรคุกกี้ดัดแปลง” พบว่า คุกกี้เป็น
ขนมอบที่นิยมรับประทานกัน เพราะมีขนาดเล็ก ง่ายต่อการพกพาและมีอายุเก็บรักษานาน เมื่อมีการ
รับวัฒนธรรมจากตะวันตกมากขึ้น ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรสนิยมและด้วยภาวะเร่งรีบของสังคม
ในปัจจุบัน ท าให้ผู้คนไม่มีเวลาจัดเตรียมอาหารมากนัก จึงได้ท าการดัดแปลงสูตรคุกกี้เพื่อให้มีใย



อาหารมากขึ้น นอกจากลดความเสี่ยงของโรคที่เกิดจากความอ้วน เช่น โรคหัวใจ โรคหลอดเลือด
แล้วยังท าให้ร่างกายได้รับสารอาหารมากขึ้นเพื่อน าไปใช้ในแต่ละวันด้วย  โดยสูตรที่ได้รับความ
นิยมมากที่สุดคือสูตรที่ใส่กลิ่นวนิลา มีถั่วแดง งา เมล็ดทานตะวัน ข้าวพอง ข้าวโอ๊ตและจมูกข้าว-
สาลีเป็นส่วนประกอบ 

สุดา ไทยเกิด (2549) ได้ท าการศึกษา “วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านชาวไทยรามัญ อ าเภอสาม
โคก จังหวัดปทุมธานี” พบว่าชาวไทยรามัญมีการท าข้าวแช่  และข้าวเหนียวแดงในประเพณี
สงกรานต์ เพราะเชื่อว่านางสงกรานต์ลงมาจากสวรรค์ ในวันนี้จึงมักท าข้าวแช่พร้อมเคร่ืองประกอบ 
หมูเค็มผัดหวาน กะปิทอด น้ าดื่มมีน้ าลอยดอกมะลิเพื่อถวาย จะท าให้มีความสุขในการใช้ชีวิต หาก
ไม่ท าคนในครอบครัวอาจมีอาการเจ็บป่วยและพบกับสิ่งที่ไม่ดี  ส่วนประเพณีอ่ืน ๆ จะมีหมี่กรอบ 
ขนมจีนน้ ายา แกงเผ็ด ทองหยิบ ทองหยอด ประเพณีงานศพจะไม่มีขนมจีนน้ ายา เพราะเชื่อว่าจะท า
ให้ญาติพี่น้องตายต่อ ๆ กัน อาหารในชีวิตประจ าวันมีแกงกะทิตาล แกงมะตาด แกงมะสั้น ส่วนมาก
ใช้วัตถุดิบที่มีในตลาดท้องถิ่นตามฤดูกาลและมีผลดีต่อสุขภาพ 

พัชรา สายวิเชียร (2550) ได้ท าการศึกษา “วัฒนธรรมอาหารของครอบครัวญ่ีปุ่น” พบว่า 
ชาวญ่ีปุ่นปรุงอาหารกินเองทุกวัน โดยแม่เป็นผู้รับผิดชอบในการเตรียมอาหาร อาหารญ่ีปุ่นจะเน้น
ความสด สะอาดและคงรสชาติที่มีอยู่ของอาหารไว้ วัตถุดิบมีการเปลี่ยนแปลงไปตามฤดูกาล ไม่
เน้นการปรุงรสหรือใส่เคร่ืองเทศ ส่วนใหญ่ปรุงด้วยการต้ม ย่าง ทอด ผัด และนึ่ง เคร่ืองปรุงรสที่ใช้
ส่วนใหญ่ คือ ซีอ้ิว เหล้าหวาน และเหล้า ก่อนกินอาหารทุกคนจะยกมือไหว้แล้วพูดเพื่อขออนุญาต
กินอาหาร ในระหว่างกินก็มีการพูดคุยเกี่ยวกับเร่ืองการท างานและเร่ืองเรียนของสมาชิกใน
ครอบครัวไปด้วย เมื่อกินเสร็จแล้วจะพูดขอบคุณแม่ที่ท าอาหารให้กิน และขอบคุณชาวนาที่ปลูก
ข้าวให้กิน อาหารญ่ีปุ่นจึงเป็นตัวเชื่อมให้สมาชิกทุกคนมารวมกันและพูดคุยกัน 

สมเกียรติศักดิ์ กิ่งสะดา (2551) ได้ท าการศึกษา “ขนมปังบาแก็ตในฐานะสัญลักษณ์ของ
วัฒนธรรมฝรั่งเศสในอินโดจีน” พบว่า ขนมปังบาแก็ต (Baguette) หรือที่ลาวเรียกว่า “ข้าวจี่ปาเต้” ที่
นับว่าเป็นเอกลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมการกินในประเทศแถบลุ่มแม่น้ าโขงตอนใต้ มีต้นก าเนิด
จากขนมปังของประเทศฝร่ังเศส บาแก็ตเป็นขนมปังที่ท าจากแป้ง น้ า เกลือ และยีสต์ บางคนจึง
เรียกว่าขนมปังขาไก่ ปัจจุบัน ขนมปังประเภทนี้ได้ถูกเผยแพร่สู่ภูมิประเทศแถบลุ่มแม่น้ าโขงตอน
ใต้ผ่านชนชั้นผู้ปกครองชาวฝร่ังเศส ต่อมาการบริโภคขนมปังบาแก็ตได้แพร่หลายมากขึ้นในหมู่ชน
ชั้นกลางระดับทั่วไป ในชนบท และได้ดัดแปลงวิธีการท า รวมทั้งน ามาใส่กับอาหารของท้องถิ่น
ตนเอง จึงกลายมาเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมและใช้บริโภคในชีวิตประจ าวันของคน  สามารถ
รับประทานได้ทั่วไป ซึ่งขนมบาแก็ตนี้ได้สะท้อนถึงมรดกทางวัฒนธรรมที่ฝร่ังเศสได้ทิ้งเอาไว้ จน
กลายมาเป็นวิถีการกินของชาวลาวมาจนถึงปัจจุบัน 



เอ้ืองอริน สายจันทร์ (2553) ได้ท าการศึกษา “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ใน
การสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร” พบว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์มีบทบาทมาก เช่น บทบาทใน
การสอนวิธีท าอาหาร บทบาทในการแนะน าสถานที่ท่องเที่ยว และบทบาทในการให้ข้อมูลเกี่ยวกับ
วัตถุอาหาร ในการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารนั้นท าให้ผู้ชมได้รับรู้ถึงอาหารไทยในอดีต และ
ได้รับการเผยแพร่จากท้องถิ่นมาสู่คนส่วนใหญ่ของประเทศ รวมทั้งเกิดการเผยแพร่วัฒนธรรม
อาหารต่างชาติเข้ามาสู่คนในชาต ิเมื่อสภาพสังคมไทยเปลี่ยนไป รูปแบบบริโภคอาหารก็เปลี่ยนตาม
ไปด้วย รายการอาหารทางโทรทัศน์จึงปรับรูปแบบรายการเป็นการแนะน าร้านอาหารส าหรับผู้ชมที่
รับประทานอาหารนอกบ้านมากขึ้นกว่าในอดีต ที่มักเป็นการสอนวิธีการท าอาหารให้ผู้ชมที่
ท าอาหารทานเองที่บ้าน เพื่อให้สอดคล้องกับวิถีชิวิตของคนในปัจจุบัน 

วนิดา เมฆแสงสี (2555) ได้ท าการศึกษา “วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอ าเภอชาติ
ตระการ: ศึกษากรณีบ้านขอนสองสลึงต าบลท่าสะแก อ าเภอชาติตระการ จังหวัดพิษณุโลก” พบว่า 
ชาวอ าเภอชาติตระการยังคงใช้วิธีเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารด้วยภูมิปัญญาที่ได้รับมาจาก
บรรพบุรุษอยู่ นอกจากนี้ยังมีการถนอมอาหาร เช่น ผักกาดดอง น้ ากระทอน วิธีการประกอบอาหาร
คาวและหวานแบบโบราณ ส่วนวิธีปรุงแกงที่ได้มาจากบรรพบุรุษนั้น มีตะไคร้ พริก กระเทียม หอม 
เกลือ เป็นหลัก โดยการท าแกงนั้นจะต้องรู้ว่าเคร่ืองปรุงแต่ละชนิดเหมาะที่จะผสมกับแกงชนิดใด 
เพื่อให้ออกมารสชาติดีที่สุด เช่น แกงเปอะหน่อไม้จะต้องใส่ใบแมงลัก ตะไคร้เพื่อให้มีกลิ่นหอม 
ต้องใส่ผักหลายชนิดรวมกัน ได้แก่ ยอดฟักทองอ่อน ลูกฟักทองอ่อน ข้าวโพดอ่อน  

วันวิสาข์ รัฐกิจวิจารณ์ ณ นคร (2556) ได้ท าการศึกษา “การศึกษาผลกระทบของการ
ท่องเที่ยวที่มีต่อวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น กรณีศึกษา: เขตเทศบาลปาย ต าบลเวียงใต้ อ าเภอปาย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน” พบว่าวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นที่โดดเด่นในเขตเทศบาลปายมี 2 กลุ่มคือ ชาว-
ไทใหญ่และชาวล้านนา ทั้งสองกลุ่มมีลักษณะทานอาหารที่เรียบง่ายทั้งการผลิตและการบริโภค ชาว
ไทใหญ่นิยมบริโภคข้าวเจ้าและผัก ชาวล้านนานิยมบริโภคข้าวเหนียวและเนื้อสัตว์ แต่เมื่อเกิดการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวและมีนักท่องเที่ยวเข้ามาในพื้นที่จึงท าให้วัฒนธรรมอาหารของท้องถิ่น
เปลี่ยนไปตามสมัยนิยม วัตถุดิบที่เคยหาได้ในท้องถิ่นหายากมากขึ้น มีราคาแพงและถูกแทนที่ด้วย
วัตถุดิบจากวัฒนธรรมอาหารอ่ืน 

นงลักษณ์ หงษ์ค า (2557) ได้ท าการศึกษา “วัฒนธรรมอาหารในงานประเพณีของชาวไท
ลื้อ : อดีตและปัจจุบัน” พบว่าวัฒนธรรมอาหารในงานประเพณีของชาวไทลื้อในปัจจุบันยังมีความ
คล้ายกับในอดีต และยังคงมีเอกลักษณ์ของชาวไทลื้ออยู่  แต่มีการปรับเปลี่ยนไปใช้เคร่ืองปรุงที่
หลากหลายมากขึ้น เช่น ซอสปรุงรส ผงชูรส เป็นต้น ความเชื่อเกี่ยวกับการกินอาหารแบบเดิมที่
ยังคงอยู่กับชาวไทลื้อ เช่น ประเพณีเรียกขวัญ เป็นการสร้างก าลังใจให้ผู้ป่วยหรือผู้ที่ประสบ-



อุบัติเหตุ มีความเชื่อว่าหลังผ่านพิธีเรียกขวัญแล้ว ผู้ป่วยที่มีอาการเบื่ออาหารจะมีความอยากอาหาร
ตามปกติ ในพิธีหมอขวัญจะมีการเสี่ยงทายเพื่อตรวจสอบว่า ขวัญของผู้ป่วยกลับมาหรือยัง โดยการ
หยิบข้าวสารจากถ้วยขึ้นมานับ ถ้าหยิบได้จ านวนคู่ แสดงว่าขวัญผู้ป่วยกลับมาอยู่กลับตนเองแล้ว 
แต่ถ้าหยิบได้จ านวนคี่ แสดงว่าขวัญของผู้ป่วยยังไม่กลับมา หมอขวัญจะประกอบพิธีต่อไปจน
สามารถหยิบข้าวสารได้จานวนคู่ แล้วให้ผู้ป่วยกินปลาปิ้ง ไข่ต้มและไก่ต้ม จึงเสร็จพิธี 

จากการทบทวนวรรณกรรมดังกล่าว ท าให้ผู้วิจัยถึงทราบถึงความสัมพันธ์ของอาหารกับ
วัฒนธรรมในประเทศเกาหลี อาหารเกาหลีมีลักษณะเป็นหยินและหยาง โดยเชื่อว่าอาหารคือยา
เหมือนกับแนวคิดของ สถาบันการแพทย์แผนไทย (2540) และนิดดา หงส์วิวัฒน์ (2549)  มีผักเป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหาร ในการปรุงอาหารมักจะเลือกผักและผลไม้ตามฤดูกาลเพื่อความ
สดใหม่และเพื่อสุขภาพที่ดี อาหารเกาหลีจึงเป็นอาหารตามฤดูกาล คนเกาหลีทานอาหารเพื่อปรับ
อุณหภูมิร่างกายให้สมดุลเหมือนกับแนวคิดของ สันติ วิริยะรังสฤษฎ์ (2551) และมีการส่งออกของ
วัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อคนที่ท างานในเมืองซึ่งเป็นการเรียนรู้วัฒนธรรมของงท้องถิ่นทางอ้อมและท า
ให้เกิดการแพร่กระจายของวัฒนธรรมที่ทุกคนสามารถทานอาหารจากบ้านเกิดได้ตามแนวคิดของ 
ทวีทอง หงษ์วิวัฒน ์(2556) นอกจากนี้คนเกาหลียังมีความผูกพันกับประเพณีและพิธีกรรมต่าง ๆ ที่มี
อาหารเข้ามาเป็นส่วนประกอบ ความหมายของอาหารที่ใช้ในงานพิธีกรรมต่าง ๆ มักมีที่มาและ
สะท้อนจากความเชื่อของคนเกาหลี โดยอาหารสามารถสะท้อนเร่ืองราว ภาพรวมของสังคม 
วัฒนธรรม วิถีการด าเนินชีวิตของในแต่ละพื้นที่ทั้งในอดีตและปัจจุบัน เช่นแนวคิดของ คิม โฮะจุง 
(2005) และ มัญชรัตน์ ฉายอรุณ (2556) 

ส่วนการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรมตามแนวคิดของ รัมภา ศิริวงศ์  
(2544) ธนิยาภรณ์ ไตรศรีธนนนท์ (2547)  ปฐมนาถ มาลัยเลิศ (2549) สุดา ไทยเกิด (2549) พัชรา 
สายวิเชียร (2550) สมเกียรติศักดิ์ กิ่งสะดา (2551) เอ้ืองอริน สายจันทร์ (2553) วนิดา เมฆแสงสี 
(2555) วันวิสาข์ รัฐ-กิจวิจารณ์ ณ นคร (2556) และนงลักษณ์ หงษ์ค า (2557) นั้น ท าให้ทราบว่า 
อาหารมีความสัมพันธ์กับวัฒนธรรมเป็นอย่างมาก โดยอาหารแต่ละท้องถิ่นจะมีรสชาติที่แตกต่าง
กัน เนื่องจากภูมิอากาศในแต่ละพื้นที่ต่างกัน ท าให้มีวัตถุดิบต่างชนิดกัน เมื่อน ามาปรุงอาหารจะได้
อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของพื้นที่นั้น ๆ ซึ่งสะท้อนความคิดและวิถีชีวิตของคนในแต่ละพื้นที่ 

อนึ่ง วัฒนธรรม เทศกาลและประเพณีต่าง ๆ ของประเทศเกาหลี ปัจจุบันคนยังรู้จักไม่มาก 
ผู้วิจัยจึงประสงค์จะศึกษาความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรมในประเทศเกาหลี  เพื่อให้เห็นถึง
คุณค่าและความส าคัญต่อวัฒนธรรมที่ส่งผลต่อความคิด ความเชื่อ ลักษณะนิสัยของคนในประเทศ
เกาหลีผ่านอาหาร 



บทท่ี 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 

ในบทนี้จะอธิบายถึงการเก็บรวบรวมข้อมูล แหล่งที่มาของข้อมูล เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่
น ามาใช้ในการศึกษาและวิธีการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล โดยมีรายละเอียด ดังนี ้

3.1 การเก็บรวบรวมข้อมูล  
ในการศึกษาคร้ังนี้ได้เก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิเกี่ยวกับอาหารเกาหลีในแต่ละภูมิภาคของ

ประเทศเกาหลี อาหารเกาหลีแต่ละประเภท ภูมิศาสตร์ของประเทศเกาหลี และวัฒนธรรมใน
ประเทศเกาหลี แล้วน ามาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรม เพื่อให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ของการศึกษา  

3.2 แหล่งท่ีมาของข้อมูล 
ข้อมูลทุติยภูมิเป็นข้อมูลจากเอกสารต่าง ๆ เช่น งานวิจัย หนังสือ วารสารและสื่อออนไลน์ที่

เกี่ยวข้องจากหน่วยงานและสถาบันต่าง ๆ ดังนี ้ 
1) หอสมุดพระราชวังสนามจันทร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
2) หอสมุดกลาง มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
3) หอสมุด มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
4) คณะการแพทย์แผนจีน มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

3.3 เครื่องมือหรือุปกรณ์ท่ีใช้ในงานวิจัย 
1) คอมพิวเตอร์ 
2) โปรแกรมส าเร็จรูป Microsoft Word 2013 
3) โปรแกรมส าเร็จรูป Adobe Photoshop CS3 
4) โปรแกรมส าเร็จรูป Mozilla Firefox Browser 

3.4 วิธีการศึกษาและวิเคราะห์ข้อมูล 
3.4.1 การศึกษาการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 

1) ท าการศึกษาและรวบรวมข้อมูลจากเอกสารที่เกี่ยวข้อง น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษามา
ท าการจ าแนกประเภทของอาหาร และพื้นที่ในแต่ละภูมิภาคของประเทศเกาหลี



2) น าข้อมูล แผนที่ มาท าการวิเคราะห์ ความสัมพันธ์ของอาหารกับพื้นที่ในระดับภูมิภาค
ของประเทศเกาหลี 

3) น าข้อมูลมาสร้างแผนที่แสดงการกระจายของอาหารในแต่ละภูมิภาค ดังนี้ –  
- ภาคตะวันตก ได้แก่ โซล อินชอน และจังหวัดคยองกี 
- ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดคังวอน 
- ภาคกลาง ได้แก่ จังหวัดชุงชองเหนือ และชุงชองใต้ 
- ภาคตะวันตกเฉียงใต้ ได้แก ่จังหวัดชอลลาเหนือ และชอลลาใต้ 
- ภาคตะวันออกเฉียงใต้ ได้แก่ พูซาน จังหวัดคยองซังเหนือ และคยองซังใต้ 
- เกาะเชจู 
4) อธิบายและสรุปผลการศึกษา 

3.4.2 การวิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี 
1) ศึกษารวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปของอาหาร ประกอบด้วยปัจจัยด้าน

ภูมิอากาศ ภูมิประเทศ ทรัพยากรดินและทรัพยากรน้ า  
2) น าข้อมูลปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหารและข้อมูลแผนที่แสดงการกระจายของ

อาหารมาท าการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ เพื่ออธิบายปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหาร  
3) อธิบายและสรุปผลการศึกษา 

3.4.3 การศึกษาวัฒนธรรมท่ีมีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 
1) ท าการศึกษาวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ได้แก่ มารยาทการรับประทานอาหาร 

มารยาทการด่ืม และเทศกาลที่มีความสัมพันธ์กับอาหาร 
2) ท าการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของวัฒนธรรมกับอาหารแต่ละประเภท  
3) อธิบายและสรุปผลการศึกษา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



บทท่ี 4 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ในบทนีจ้ะท าการวิเคราะห์ข้อมูลตามวัตถุประสงค์ คือ 1) เพื่อศึกษาการกระจายของอาหาร

ในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 2) เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหาร

ในประเทศเกาหลี และ 3) เพื่อศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี โดยมี

รายละเอียด ดังนี้ ตารางแสดงอาหารในแต่ละภูมิภาค รูปภาพอาหารในแต่ละภูมิภาค และแผนที่ 

4.1 การศึกษาการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 

ในการศึกษารูปแบบการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในเกาหลีจะท าการ

จ าแนกตามภูมิภาคและแบ่งตามช่วงเวลา คือ อาหารในภูมิภาคตะวันตก อาหารในภูมิภาคตะวันออก 

อาหารในภูมิภาคกลาง อาหารในภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้ อาหารในภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ 

อาหารในเกาะเชจู และอาหารในวันพิเศษ 

4.1.1 อาหารในภูมิภาคตะวันตก 

ภาคตะวันตกประกอบด้วยกรุงโซล อินชอน และจังหวัดคยองกีซึ่งเป็นจังหวัดที่มี

ประชากรมากที่สุดในเกาหลีใต้  

กรุงโซลเป็นเมืองหลวงของประเทศเกาหลีใต้ มีแม่น้ าฮันเป็นตัวแบ่งพื้นที่ออกเป็นฝั่ง
เหนือและฝั่งใต้ แม้จะมีผลผลิตทางการเกษตรไม่มากแต่ได้ผลผลิตจากหลาย ๆ เมืองทั่วประเทศมา
ทดแทน กรุงโซลจึงถือเป็นเมืองศูนย์กลางของอาหาร พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขาจึงเพาะปลูกได้ยากจึง
นิยมปลูกเกาลัดที่เป็นส่วนประกอบส าคัญของชินซอลโลเป็นจ านวนมาก เพราะเกาลัดเป็นพืชที่มี
คาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลัก สามารถรับประทานทดแทนข้าวได้ และช่วยเพิ่มพลัง ท าให้
กล้ามเนื้อมีแรงมากขึ้น แต่เกาลัดเป็นอาหารธาตุอุ่นจึงมักรับประทานในช่วงฤดูหนาว ในขณะที่ไก่
ตุ๋นโสมและซุปกระดูกวัวจะรับประทานในช่วงฤดูร้อนเพื่อให้ระบบหมุนเวียนเลือดดีขึ้น ช่วยให้
เจริญอาหารและฟื้นฟูพลังงานให้แก่ร่างกาย  พืชอีกชนิดหนึ่งที่พบในกรุงโซล คือ แตงกวา ด้วย
สรรพคุณที่สามารถช่วยในการดับความร้อนได้ดี ท าให้มีการน าแตงกวาไปหมักเป็นกิมจิซึ่งเหมาะ
จะรับประทานในช่วงฤดูร้อนมากที่สุด เพื่อปรับสมดุลในร่างกาย



จังหวัดคยองกีตั้งอยู่บริเวณชายฝั่งตะวันตก ท าให้มีอาหารทะเลที่หลากหลายแตกต่างกัน

ไปตามแต่ละฤดูกาล เช่น ปลาเฮอร์ร่ิงและหอยลายที่พบในช่วงฤดูใบไม้ผลิ นอกจากนี้ยังใช้อาหาร

ทะเลและธัญพืชอย่างปลาหมึก เป๋าฮื้อ หอยนางรม เกาลัด ลูกแพร์ ไพน์นัท และพุทราที่เป็นผลผลิต

หลักของจังหวัดน้ีในการหมักกิมจิและเป็นส่วนประกอบหลักของข้าวห่อใบบัวอีกด้วย 

ตารางที่ 4.1 อาหารในภูมิภาคตะวันตก 
ฤดูกาล จังหวัด/ เมือง ประเภท ชื่ออาหาร 
หนาว โซล ซุป ชินซอนโล (신선로, Shin Seon Ro) 

จ. คยองกี กิมจ ิ กิมจิกะหล่ าปลี  
(보쌈김치, Bossam Kimchi) 

ใบไม้ผล ิ โซล ซุป ปลาเฮอ์ร่ิงดิบ  
(밴댕이회, Baendaengi Sashimi) 

จ. คยองกี ซุป ก๋วยเต๋ียวหอยลาย  
(바지락 칼국수, Bajirak Kalguksu) 

ร้อน โซล กิมจ ิ กิมจิแตงกวา  
(오이김치, Ooi Kimchi) 

โซล ซุป ไก่ตุ๋นโสม (삼계탕, Samgyetang) 
โซล ซุป ซุปกระดูกวัว   

(설렁탕, Seolleongtang) 
จ. คยองกี ข้าว ข้าวห่อใบบัว (연잎밥, Yeon Ip Bap) 
จ. คยองกี ซุป แกงเผ็ด (매운탕, Maeuntang) 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.japong.com/korea/gg/gimpo/yib.htm


 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 ปลาเฮอร์ร่ิงดิบ    ภาพที่ 4.4 ก๋วยเต๋ียวหอยลาย 
ที่มา: baeblessing, 2558     ที่มา: amyzzung, 2558 

  

ภาพที่ 4.1 ชินซอลโล     ภาพที่ 4.2 กิมจิกะหล่ าปลี
ที่มา: Datvekoreanair, 2557    ที่มา: sunwha0000, 2554 

  

ภาพที่ 4.5 กิมจิแตงกวา     ภาพที่ 4.6 ไก่ตุ๋นโสม  
ที่มา: hanbeat, 2556     ที่มา: brunch, 2558 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.7 ซุปกระดูกวัว     ภาพที่ 4.8 ข้าวห่อใบบัว 
ที่มา: seoulgarden32,2555   ที่มา: jbh8466, 2555 

  

ภาพที่ 4.9 แกงเผ็ด    
ที่มา: thekoreahouseofseattle, 2557     

 



ภาพที่ 4.10 อาหารในภูมิภาคตะวันตก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.2 อาหารในภูมิภาคตะวันออก 

ภาคตะวันออกประกอบด้วยจังหวัดคังวอน มีพื้นที่ทางทิศตะวันตกติดกับจังหวัดคยองกี 

ทางใต้ติดกับจังหวัดชุงชองเหนือ ทางทิศตะวันออกติดกับทะเลญ่ีปุ่น ทางทิศเหนือติดกับจังหวัดคัง-

วอนในประเทศเกาหลีเหนือ ภูมิประเทศของจังหวัดส่วนใหญ่อยู่บริเวณเทือกเขาแทแบ็ก พื้นที่สี่ใน

ห้าจึงเป็นป่าไม้ โดยทอดยาวจนเกือบถึงทะเล ซึ่งเป็นผลท าให้ชายฝั่งมีความลาดชัน จังหวัดนี้มี

ชื่อเสียงเร่ืองผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะอย่างยิ่งมันฝร่ังและปลา 

เขตฮวาชอน อินเจและทงแฮเป็นพื้นที่ติดกับทะเลเหลือง ซึ่งมีพรหมแดนติดกับจีน ญ่ีปุ่น

และรัสเซีย จึงมีอาหารทะเลที่หลากหลายจากการที่สัตว์น้ าอพยพย้ายถิ่นเป็นประจ าทุกปี ในช่วงฤดู

หนาว พื้นที่ชายฝั่งทะเลอุณหภูมิจะต่ าลงอย่างรวดเร็วจนติดลบ ท าให้ทะเลกลายเป็นน้ าแข็ง อาหาร

ที่พบในฤดูนี้ คือ ปลาเทราต์ภูเขาและปลาฮวังแท ซึ่งเป็นปลาที่อาศัยอยู่ในทะเลเหลืองเท่านั้น นิยม

จับในช่วงฤดูหนาว เพราะปลามีชั้นไขมัน ท าให้มีรสชาติหวาน ปลาเทราต์ภูเขาจึงมักรับประทาน

แบบสด ๆ เพื่อรักษารสชาติของอาหาร ในขณะที่ปลาฮวังแทมักจะน าไปท าเป็นปลาแห้ง เพราะ

สามารถเก็บไว้ได้นาน เชื่อกันว่าจะต้องผึ่งแดดเป็นเวลา 3 เดือนจึงจะมีรสชาติอร่อยที่สุด และ

สามารถน าไปประกอบอาหารได้ในฤดูใบไม้ผลิ โดยปลาแห้งฮวังแทเป็นส่วนประกอบหลักในการ

ท าน้ าซุปของจังหวัดนี้เช่นเดียวกับปลาหมึก 

บริเวณเฮวงซองมีการเลี้ยงสัตว์กันอย่างแพร่หลาย เช่น วัวพันธ์ฮันอูที่เลี้ยงเฉพาะใน

บริเวณนี้เท่านั้น ด้วยสภาพแวดล้อมที่ดี ท าให้เนื้อวัวฮันอูเป็นเนื้อที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดในเกาหลี ซึ่ง

ภายหลังกลายมาเป็นอาหารที่ขึ้นชื่อของจังหวัดคังวอนในฤดูหนาวอย่างเนื้อสันนอกฮันอูย่าง  

ในเขตโกซองและพยองชางที่มีภูเขาสูงเป็นจ านวนมาก ผลผลิตทางการเกษตรมีไม่มาก จึง

มีการน าข้าวมาผสมกับธัญพืชประจ าท้องถิ่นจนเกิดเป็นอาหารต่าง ๆ เช่น อาหารที่เกิดจากการน า

ข้าวเมมิลไปท าเป็นบะหมี่ อย่างก๋วยเต๋ียวแห้งดงชีมี และเมมิลจอนพยอง อาหารที่น าตอ๊กมาผสมกับ

มันฝร่ังอย่างคัมจาองชิมมี  

ตารางที่ 4.2 อาหารในภูมิภาคตะวันออก 
ฤดูกาล จังหวัด ประเภท ชื่ออาหาร 
หนาว คังวอน ซุป ก๋วยเต๋ียวแห้งดงชีมี (동치미 막국수, 

Dongchimi Makguksu) 
 คังวอน ปิ้ง/ย่าง เน้ือสันนอกฮันอูย่าง (한우등심구이,  

Grilled Hanwoo Beef)  

http://www.japong.com/korea/gw/goseong/dcmmgs.htm


ตารางที่ 4.2 อาหารในภูมิภาคตะวันออก (ต่อ) 
ฤดูกาล จังหวัด ประเภท ชื่ออาหาร 
ใบไม้ผล ิ คังวอน ซาซิม ิ ปลาเทราต์ภูเขาดิบ (산천어회, Sancheoneo 

Sashimi) 
 คังวอน ซุป ซุปเย็นปลาหมึกดิบ (오징어 물회, Ojingeo 

Mulhoe) 
 คังวอน ซุป ซุปปลาแห้งฮวังแท (황태국, Hwang Tae Guk) 

ร้อน คังวอน ซุป คัมจาองชิมมี (감자 옹심이, Kamja 
Ongshimi) 

ใบไม้ร่วง คังวอน จอน เมมิลจอนพยอง (메밀전병, Memil Jeon 
Pyong) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.11 ก๋วยเต๋ียวแห้งดงชีมี   ภาพที่ 4.12 เน้ือสันนอกฮันอูย่าง 
ที่มา: 62paradise, 2557    ที่มา: phoenixpark, 2559 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.13 ปลาเทราต์ภูเขาดิบ    ภาพที่ 4.14 ซุปเย็นปลาหมึกดิบ
ที่มา: tourcodi, 2554    ที่มา: jepisode, 2556 

  

ภาพที่ 4.15ซุปปลาแห้งฮวังแท   ภาพที่ 4.16 คัมจาองชิมมี
ที่มา: 10000recipe, 2556    ที่มา: bellecys, 2552 

  

ภาพที่ 4.17 เมมิลจอนพยอง      
ที่มา: ilbe, 2559     

 



ภาพที่ 4.18 อาหารในภูมิภาคตะวันตก 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.3 อาหารในภูมิภาคกลาง 

ภูมิภาคกลางประกอบไปด้วยจังหวัดชุงชองเหนือและชุงชองใต้ ภูมิศาสตร์โดยทั่วไป
ประกอบไปด้วยภูเขา มีภูเขานอรยอง ซึ่งเป็นภเูขาที่มีชื่อเสียงของจังหวัดอยู่ทางตอนเหนือ ส่วนทาง
ตะวันออกของจังหวัดก็มีภูเขาโซแบ็ก  

จังหวัดชุงชองเหนือนั้นมีพื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขา ท าให้วัตถุดิบที่จะน าไปประกอบอาหาร
ส่วนใหญ่จึงเป็นผักและสมุนไพรต่าง ๆ เช่น มันฝร่ัง ข้าวบาเลย์  โดยแหล่งรวมตัวของสมุนไพรที่
ใหญ่ที่สุดในจังหวัด ตั้งอยู่ที่สวนสมุนไพรซางซู เมืองชองจู ลักษณะเด่นของที่นี่ คือ การน าดอกไม้
และสมุนไพรนานาชนิดมาปรุงเป็นอาหารเพื่อสุขภาพทดแทนผลผลิตทางการเกษตรที่มีน้อย 

จังหวัดชุงชองใต้มีพื้นที่ติดกับทะเลเหลือง ท าให้หอยนางรมและหอยแครงกลายเป็น
วัตถุดิบหลักในการปรุงอาหารของที่นี่ นอกจากนี้ประชากรของที่นี่ยังนิยมรับประทานปลาไหลน้ า-
จืดในช่วงฤดูใบไม้ผลิ ซึ่งเป็นช่วงที่ปลาไหลจะว่ายน้ าเข้ามาอาศัยอยู่บริเวณชายฝั่งอีกด้วย 

ตารางที่ 4.3 อาหารในภูมิภาคกลาง 
ฤดูกาล จังหวัด ประเภท ชื่ออาหาร 
หนาว ชุงชองใต้ ข้าว ข้าวย าหน้าหอยนางรมสด  

(굴밥, Gul Bap) 
ชุงชองใต้ ซุป ชาบูหอยแครง (새조개 샤부샤부,  

Egg Cockle Shabu-shabu) 
ใบไม้ผล ิ ชุงชองเหนือ ข้าว ข้าวย าดอกไม้ (꽃밥, Flower with rice) 

ชุงชองใต้ ปิ้ง/ ย่าง ปลาไหลน้ าจืดย่าง (민물장어구이, Grilled 
Freshwater Eel) 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.19 ข้าวย าหน้าหอยนางรม   ภาพที่ 4.20 ชาบูหอยแครง 
ที่มา: ever heart, 2556    ที่มา: ilbe, 2556 

  

ภาพที่ 4.21 ข้าวย าดอกไม้    ภาพที่ 4.22 ปลาไหลน้ าจืดย่าง 
ที่มา: harison4d, 2554    ที่มา: shine, 2555 

  



ภาพที่ 4.23 อาหารในจังหวัดชุงชองเหนือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพที่ 4.24 อาหารในจังหวัดชุงชองใต้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.4 อาหารในภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้ 

ภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้ประกอบด้วยจังหวัดชอลลาเหนือและจังหวัดชอลลาใต้ ภูมิภาค
ตะวันตกเฉียงใต้น้ันมีพรมแดนติดกับทะเลเหลืองและช่องแคบเชจู จึงท าให้อุดมไปด้วยอาหารทะเล
และธัญพืชหลายชนิด  

แม้ภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้จะมีอาหารทะเลนานาชนิด แต่อาหารทะเลนั้น ๆ จะมีช่วงที่
ก าหนดให้รับประทานอยู่ ท าให้เกิดเป็นอาหารในแต่ละฤดูกาล ฤดูหนาวมีช่วงเวลาที่ยาวนานที่สุด 
ชาวเกาหลีจึงมักน าอาหารทะเลไปดอง เพื่อรักษาความสดและสามารถรับประทานได้นานขึ้นอย่าง 
ฮงงอดอง เช่นเดียวกันกับในฤดูใบไม้ผลิที่เป็นช่วงที่มีอาหารทะเลมากที่สุด เมื่อมีมากเกินไปจึงท า
ให้เกิดการน าไปหมัก ที่ภายหลังกลายเป็นเคร่ืองปรุงหลักของจังหวัดชอลลาเหนือและจังหวัดชอล
ลาใต้อย่างจอคกัล นอกจากนี้ยังท าให้เกิดเป็นอาหารรูปแบบใหม่ ๆ ขึ้น เช่น ปูดอง แกงปลาตีน ช่วง
รอยต่อฤดูระหว่างฤดูร้อนและฤดูใบไม้ร่วง เป็นช่วงที่อาหารทะเลมีความสดใหม่มาก อาหารจึงเป็น
อาหารที่ใช้ขั้นตอนการปรุงน้อยที่สุด เพื่อรักษารสชาติของอาหารที่เป็นสัญลักษณ์ที่แสดงออกถึง
ความมีชีวิตชีวาไว้ เช่น ซุปหอยทาก เป๋าฮ้ือดิบ 

จังหวัดชอลลาใต้มีภูเขาเพียงบางส่วน พื้นที่ราบตลอดบริเวณแม่น้ าซอมจิน ยองซัน 
และทัมจิน เป็นอู่ข้าวอู่น้ าขนาดใหญ่ของประเทศ เป็นพื้นที่ที่มีฝนตกชุก และเป็นสถานที่ที่อบอุ่น
ที่สุดในคาบสมุทร ช่วยให้เกิดผลิตผลทางการเกษตรอย่างมากมาย เช่น ข้าว ข้าวสาลี ข้าวบาร์เลย์  
ถั่วเหลือง โดยถั่วเหลืองจ านวนมากจะน าไปท าเป็นคงมุลกุกซูเพื่อรับประทานในฤดูร้อน เพราะถั่ว-
เหลืองมีสรรพคุณบรรเทาความร้อนของร่างกาย ลดอาหารกระหายน้ า และลดระดับคลอเรสเตอรอล  

ตารางที่ 4.4 อาหารในภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้ 
ฤดูกาล จังหวัด ประเภท ชื่ออาหาร 
หนาว ชอลลาใต้ ซาซิม ิ ฮงงอดองกับหมูสามชั้นย่าง (홍어삼합, Hongeo 

Sam Hap) 
ใบไม้ผล ิ ชอลลาเหนือ จอคกัล ปูดอง (꽃게장, Kkot Gejang) 

 ชอลลาใต้ ซุป แกงปลาตีน (짱뚱어탕, Jjang Ttungeoh Tang) 
ร้อน ชอลลาใต้ ซุป คงมุลกุกซู (콩물국수, Kong Mul Guksu) 

ชอลลาใต้ ซาซิม ิ เป๋าฮ้ือดิบ (전복회, Cheonbuk Sashimi) 
ใบไม้ร่วง ชอลลาเหนือ ซุป ซุปหอยทาก (다슬기탕, Daseulgi Tang) 

 

 



 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.25 ฮงงอดองกับหมูสามชั้น  ภาพที่ 4.26 ปูดอง 
ที่มา: menupan, 2555    ที่มา: yahoe, 2557 

  

ภาพที่ 4.27 แกงปลาตีน     ภาพที่ 4.28 คงมุลกุกซ ู
ที่มา: lovesuncheon, 2559   ที่มา: allcllrp, 2554 

  

ภาพที่ 4.29 เป๋าฮ้ือดิบ     ภาพที่ 4.30 ซุปหอยทาก 
ที่มา: foodup, 2559    ที่มา: sso702, 2556 

  



ภาพที่ 4.31 อาหารในจังหวัดชอลลาเหนือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพที่ 4.32 อาหารในจังหวัดชอลลาใต้ 

 

 

 

 

 

 



4.1.5 อาหารในภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ 

ภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ประกอบด้วยจังหวัดคยองซังเหนือและจังหวัดคยองซังใต้ 

ปัจจุบันมหานครปูซานที่แยกออกมาจากจังหวัดคยองซังใต้นับเป็นเมืองที่ใหญ่เป็นอันดับ 2 ของ

ประเทศรองจากกรุงโซล 

จังหวัดคยองซังเหนือ ล้อมรอบไปด้วยเทือกเขาขนาดใหญ่ คือ เทือกเขาแทแบ็กทางด้าน
ทิศตะวันออกและเทือกเขาโซแบ็กทางด้านทิศตะวันตก ท าให้มีศูนย์การค้าพืชสมุนไพรนานาชนิด 
โดยมีสถานพยาบาลแผนตะวันออกกว่า 300 แห่งที่ใช้สมุนไพรเหล่านี้ในการรักษา ตลอดจนมีร้าน
ขายยาสมุนไพร และร้านปรุงสมุนไพรรวมอยู่ด้วย อาหารในจังหวัดนี้จึงมักปรุงด้วยผักและ
สมุนไพรต่าง ๆ โดยสมุนไพรที่พบในจังหวัดนี้ คือ ผลโดโทรี  เห็ด ข้าวบาร์เล่ย์ และเนื่องจากเป็น
พื้นที่ที่ทะเลตะวันตกและตะวันออกมาบรรจบกัน วัตถุดิบที่มักน าไปปรุงเป็นน้ าซุป คือ ปลาแห้ง
และหอย  

จังหวัดคยองซังใต้ บริเวณสามเหลี่ยมที่ราบแม่น้ านักดงรอบ ๆ เมืองกิมแฮถือเป็นยุ้งฉาง
ที่ส าคัญมากที่สุดแห่งหนึ่งของเกาหลีใต้  ผลผลิตทางการเกษตรจากจังหวัดคยองซังใต้ที่ส าคัญ 
ประกอบไปด้วยข้าว ถั่ว มันฝร่ัง และชาเขียว ซึ่งเจริญเติบโตตามบริเวณชายฝั่งทางภาคใต้ เพราะ
สามารถปลูกพืชได้จึงมีธัญพืชมากมาย ชาวคยองซังใต้จึงน าแป้งมาผสมกับธัญพืชจนเกิดเป็นบะหมี่
ในรูปแบบต่าง ๆ กันไป เช่น มิลมยอนที่เส้นท าจากแป้งและแป้งมันฝร่ัง นอกจากนี้ยังมีอาหารที่ใช้
ธัญพืชต่าง ๆ เป็นวัตถุดิบหลักในการปรุงอีกมากมาย เช่น โคทึลแปกิกิมจิ ชาเขียวจากอ าเภอฮาดงที่
ได้รับการยกย่องว่าเป็นสถานที่ปลูกชาที่ดีที่สุดของเกาหลี 

ตารางที่ 4.5 อาหารในภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ 
ฤดูกาล จังหวัด/ เมือง ประเภท ชื่ออาหาร 
หนาว จ. คยองซังเหนือ ข้าว มุกบับ (묵밥, Mook Bap) 

 จ. คยองซังเหนือ จอคกัล ปลาเฮอร์ร่ิงตากแห้ง  
(과메기, Gwamegi) 

จ. คยองซังเหนือ เคร่ืองดื่ม ซิก-กเย (식혜, Sikgye) 
 จ. คยองซังใต้ เคร่ืองดื่ม ชาเขียว (녹차, Nokcha) 

ใบไม้ผล ิ จ. คยองซังเหนือ ข้าว บิบิมบับผัก (산채비빔밥,  
Sanchae Bibimbap) 

ร้อน ปูซาน ซุป มิลมยอน (밀면, Milmyeon) 
 

http://www.japong.com/korea/gb/yeongju/mb.htm


ตารางที่ 4.5 อาหารในภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ (ต่อ) 
ฤดูกาล จังหวัด/ เมือง ประเภท ชื่ออาหาร 
ใบไม้ร่วง จ. คยองซังเหนือ หม้อไฟ รวมมิตรเห็ดหม้อไฟ  

(버섯전골, Mushroom Hot Pot) 
 จ. คยองซังใต้ กิมจิ โคทึลแปกิกิมจิ (고들빼기 

김치, Godeulppaegi Kimchi) 
 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.33 มุกบับ    ภาพที่ 4.34 ปลาเฮอร์ร่ิงตากแห้ง 
ที่มา: visitkorea, 2555    ที่มา: namu, 2559 

  

ภาพที่ 4.35 ซิก-กเย    ภาพที่ 4.36 ชาเขียว 
ที่มา: lview, 2556    ที่มา: of me for me by me, 2554 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.37 บิบิมบับผัก    ภาพที่ 4.38 มิลมยอน 
ที่มา: HelloDD, 2552    ที่มา: oezfood, 2552 

  

ภาพที่ 4.39 รวมมิตรเห็ดหม้อไฟ    ภาพที่ 4.40 โคทึลแปกิกิมจิ 
ที่มา: foodingme, 2557    ที่มา: Kimoksim Luxury Kimchi, 2556 

   



ภาพที่ 4.41 อาหารในจังหวัดคยองซังเหนือ 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพที่ 4.42 อาหารในจังหวัดคยองซังใต้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.6 อาหารในเกาะเชจู 

เชจูเป็นหนึ่งในเก้าจังหวัดของเกาหลีใต้ และมีลักษณะเป็นเกาะโดยเป็นเกาะที่ใหญ่ที่สุด

ในเกาหลีใต้ ตั้งอยู่บนช่องแคบเกาหลี อยู่ทางทิศตะวันตกเฉียงใต้จังหวัดชอลลาใต้  

เกาะเชจูมีอากาศอบอุ่น แม้จะเป็นในฤดูหนาว อุณหภูมิต่ าสุดก็ไม่ติดลบ มีสภาพอากาศ

แบบเมืองร้อน จึงท าให้เกาะเชจูเป็นเพียงที่เดียวในเกาหลีที่สามารถปลูกพืชเมืองร้อนอย่างส้มได้

และให้ผลผลิตที่ดี ส้มจากเกาะเชจูเป็นสินค้าส่งออกที่โดดเด่นของเกาหลีใต ้โดยฤดูหนาวเป็นช่วงที่

ส้มให้ผลผลิตมากที่สุดและอร่อยมากที่สุด หากปีใดมีผลผลิตเยอะมากเกินไปหรือส้มบางผล 

ภายนอกมีรอยช้ าก็จะน าไปแปรรูปเป็นกิมจิน้ าส้มซึ่งเป็นกิมจิที่เป็นเอกลักษณ์ของเกาะเชจู 

ตารางที่ 4.6 อาหารในเกาะเชจู 
ฤดูกาล จังหวัด ประเภท ชื่อ 
หนาว เกาะเชจู กิมจ ิ กิมจิน้ าส้ม (귤물김치, Gul Mul 

Kimchi) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.43 กิมจิน้ าส้ม     
ที่มา: viewporter, 2559     

 



ภาพที่ 4.44 อาหารในเกาะเชจู 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4.1.7 อาหารในวันพิเศษ 

ชาวเกาหลีมีความผูกพันกับอาหารมาเป็นเวลานาน ในโอกาสพิเศษจึงมักมีความเชื่อ

เกี่ยวกับอาหารมากมายที่ต้องปฏิบัติเหมือนกันทั้งประเทศ เช่น การทานต๊อกกุกในวันซอลลัล 

หมายถึง อายุที่เพิ่มขึ้นหนึ่งปี การท าซงพยอนเพื่อน าไปแลกเปลี่ยนกับเพื่อนในหมู่บ้าน โดยมีความ

เชื่อว่า หากใครปั้นขนมได้สวยจะมีลูกสาวที่งดงาม การทานซุปสาหร่ายในวันเกิด เพื่อเป็นการ

ระลึกถึงอาหารมื้อแรกของชีวิต 

ตารางที่ 4.7 อาหารในวันพิเศษ 
ช่วงเวลา โอกาส ประเภท ชื่ออาหาร 

1 เดือน 1 (ตาม
ปฏิทินจันทรคติ) 

เทศกาลซอลลัล (설날) ซุป ต๊อกกุก (떡국, Tteokguk) 

15 เดือน 1 (ตาม
ปฏิทินจันทรคติ) 

เทศกาลจองวอลแทโพรึม 
(정월 대보름) 

ข้าว โอโกบพับ  
(오곡밥, Ogokbap) 

14 เมษายน วันแบล็กเดย์  บะหมี่ จาจังมยอน  
(짜장면, Jjajangmyeon) 

เดือน 6-7 (ตาม
ปฏิทินจันทรคติ) 

เทศกาลซัมบก (삼복) ซุป ยุกแกจัง  
(육개장, Yukgaejang) 

15 เดือน 8 (ตาม
ปฏิทินจันทรคติ) 

เทศกาลชูซอก (추석) ขนมหวาน ซงพยอน  
(송편, Songpyeon) 

22 ธันวาคม วันทงจีหรือวันที่กลางคืน 
ยาวที่สุดของปี (동지) 

ข้าว โจ๊กถั่วแดง  
(팥죽, Pat Juk) 

 วันเกิด ซุป ซุปสาหร่าย  
(미역국, Miyeokguk) 

 วันที่ไปทัศนศึกษา ข้าว คิมพับ (김밥, Kimbap) 
 วันที่ฝนตก จอน ต้นหอมชุบแป้งทอด 

(부침개, Buchimgae) 
 วันที่มีฝุ่นเหลืองเยอะ ปิ้ง/ ย่าง หมูสามชั้นย่าง  

(삽겹살, Samgyeopsal) 
 

 



 

 

ภาพที่ 4.45 ต๊อกกุก     ภาพที่ 4.46 โอโกบพับ 
ที่มา: cngo, 2555     ที่มา: hyleeyan, 2555 

   

ภาพที่ 4.47 จาจังมยอน     ภาพที่ 4.48 ยุกแกจัง 
ที่มา: hausman, 2556    ที่มา: alohamenu, 2559 

   

ภาพที่ 4.49 ซงพยอน     ภาพที่ 4.50 โจ๊กถั่วแดง 
ที่มา: ssd6802, 2553    ที่มา: ziem, 2557 

   



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.51 ซุปสาหร่าย    ภาพที่ 4.52 คิมพับ 
ที่มา: kky0106, 2556    ที่มา: gimgane, 2559 

   

ภาพที่ 4.53 ต้นหอมชุปแป้งทอด   ภาพที่ 4.54 หมูสามชั้นย่าง 
ที่มา: pbatimes, 2559    ที่มา: worldcontrol, 2557 

   



ภาพที่ 4.55 แผนที่อาหารในประเทศเกาหลีใต้ 

 

 

 

 
 
 
 
 

 



4.2 การวิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีผลต่อรูปแบบและการแปรรูปของอาหารในประเทศเกาหลี 
จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องสามารถสรุปปัจจัยที่มีผลต่อรูปแบบและการแปร

รูปของอาหารในประเทศเกาหลีได้ ดังนี้ 

4.2.1 ภูมิประเทศ 
1) ภูเขาและที่ราบสูง 
ลักษณะภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นเทือกเขา แนวเทือกเขาทอดตัวยาวในแนวเหนือ-ใต้

จากแมนจูเรียลงมาถึงเกาะเชจู ด้านข้างมีสันเขาแยกออกเป็นร่อง ซ้อนกันลงมาเป็นแนว เขาที่สูง
ที่สุดในเกาหลีใต้ส่วนที่ เป็นแผ่นดินใหญ่ คือ ภูเขาไฟฮันลาในเกาะเชจู สูง 1,950 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล และเขาชิรีในจังหวัดชอลลาใต้ สูง 1,195 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีแม่น้ าต๊อกชอน
ไหลผ่าน  

หุบเขาและแอ่งแผ่นดินที่แม่น้ าไหลผ่าน จะเกิดที่ราบดินตะกอนที่แม่น้ าไหลพามาทับ
ถม เป็นบริเวณที่อุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การเพาะปลูก ท าให้พบโสมไซบีเรีย มันฝร่ังและสมุนไพร
จีน เทียงมั้ว นอกจากนี้บริเวณภูเขาไฟยังเป็นบริเวณที่มีอากาศอบอุ่นที่สุดจึงท าให้สามารถปลูกส้ม
ซึ่งเป็นผลไม้เมืองร้อนได้ดีและอร่อยที่สุดอีกด้วย โดยส้มไร้เมล็ดที่ปลูกบริเวณภูเขาฮันลามีชื่อว่า 
ฮัลลาบงเป็นส้มที่เปลือกหนา มีรสหวานอร่อย 

2) ที่ราบสูง 
ที่ราบสูง คือ ส่วนบนสุดของภูเขาที่มีความเรียบและแผ่ขยายต่อเนื่องกันเป็นพื้นที่

ขนาดใหญ่ ด้วยลักษณะภูมิประเทศที่มีเทือกเขาเยอะ ที่ราบสูงจึงมีจ านวนมากตามไปด้วย  
บริเวณจังหวัดคังวอน เขตโกซองและพยองชางเป็นพื้นที่ที่พบภูเขาสูงเป็นจ านวนมาก 

ผลผลิตหลักจึงเป็นข้าว เพื่อให้เกิดความหลากหลายของอาหารจึงมีการน าข้าวไปผสมกับแป้ง ท าให้
เกิดอาหารใหม่ขึ้น เช่น การน าข้าวเมมิลไปท าเป็นแป้งบะหมี่  

บริเวณเฮวงซองที่มีภูเขาล้อมรอบพื้นที่ทั้งสามด้านและมีแม่น้ าซอมซึ่งป็นสาขาของ
แม่น้ าฮันไหลผ่าน ท าให้มีอากาศเย็นสบาย เป็นพื้นที่ที่เต็มไปด้วยหญ้าซึ่งเป็นแหล่งอาหารส าคัญ
ของวัวพันธ์ฮันอู 

3) ที่ราบชายฝั่งและเกาะ 
เทือกเขาแทแบ็กทอดยาวตลอดแนวชายฝั่งทะเลด้านตะวันออก รับกระแสน้ าจากทะเล

ตะวันออก ท าให้เกิดการกัดเซาะเป็นเกาะเล็ก ๆ ด้านตะวันตกและด้านใต้ซึ่งประกอบไปด้วยพื้นที่
บางส่วนจากจังหวัดคยองกี จังหวัดชุงชองเหนือ จังหวัดชอลลาเหนือ จังหวัดชอลลาใต้และจังหวัด 
คยองซังใต้ลาดเทลงกลายเป็นที่ราบ เกาะชายฝั่งและอ่าวเล็ก ๆ คล้ายรวงผึ้งจ านวนมาก 



พื้นที่บริเวณชายฝั่งติดกับทะเลเหลืองที่มีกระแสน้ าเย็นญ่ีปุ่นจากชายฝั่งไซบีเรียไหล
ผ่าน อุณหภูมิจึงค่อนข้างเย็น ท าให้มีปลาหมึกและปลาเฮอร์ร่ิงอาศัยอยู่มาก ฝั่งทะเลเหลืองที่มีน้ าตื้น 
อุณหภูมิอุ่นกว่าก็ชุกชุมไปด้วยสัตว์ทะเลจ าพวกหอยกาบ หอยนางรม หอยแครง กุ้ง หอยทากทะเล
และเป๋าฮ้ือ 

4.2.2 ภูมิอากาศ 
สภาพภูมิอากาศของเกาหลีมีการแบ่งฤดูกาลอย่างชัดเจน ประกอบด้วย 4 ฤดูกาล คือ ฤดู

หนาว (เดือนธันวาคม-กุมภาพันธ์) ฤดูใบไม้ผลิ (เดือนมีนาคม-พฤษภาคม) ฤดูร้อน (เดือนมิถุนายน-
สิงหาคม) และฤดูใบไม้ร่วง (เดือนกันยายน-พฤศจิกายน)  

ฤดูหนาว เป็นช่วงที่อากาศแห้งมากและมีระยะเวลานาน เนื่องจากปรากฏการณ์ลานีญา
หรือปรากฏการณ์ที่ผิวน้ าของมหาสมุทรแปซิฟิกแถบเส้นศูนย์สูตรเย็นลง เกิดจากลมค้ าตะวันออก
เฉียงใต้ที่มีก าลังแรงมากกว่าปกติ พัดพาผิวน้ าทะเลที่อุ่นจากตะวันออกไปสะสมอยู่ทางตะวันตก
มากขึ้น ท าให้บริเวณดังกล่าวมีอุณหภูมิและระดับน้ าทะเลสูงขึ้น ช่วงฤดูหนาวจึงมีอุณหภูมิต่ ากว่า
ปกติ ผลผลิตในช่วงนี้ถือว่าน้อยกว่าปกติมาก มีเพียงสัตว์บางชนิดเท่านั้นที่ สามารถอาศัยอยู่ใน
อากาศหนาวเย็นได้ เช่น ปลาเทราต์ภูเขาและปลาฮวังแท แต่ภายหลังเกิดการถนอมอาหารอย่างการ
หมักดองขึ้น เพื่อให้อาหารมีเพียงพอต่อการบริโภค ตัวอย่างอาหารหมักดองที่ขึ้นชื่อ คือ กิมจิ  

ฤดูใบไม้ผลิ ช่วงต้นฤดูมักมีฝนตกและลมที่พัดมาจะน าฝุ่นสีเหลืองมาจากประเทศจีนตอน
เหนือ กลางเดือนเมษายนเป็นช่วงที่มีอากาศเย็นสบาย บริเวณภูเขาและทุ่งจะมีดอกไม้ป่าบานอยู่ 
บริเวณชายฝั่งจะเร่ิมมีปลาไหลน้ าจืดอพยพเข้ามาอาศัยอยู่ นอกจากนี้เกษตรกรยังจะเร่ิมเตรียมพื้นที่
ส าหรับปลูกข้าวในช่วงเวลานี้ของทุกปีอีกด้วย 

ฤดูร้อน มีฝนตกหนัก ฝนที่ตกในช่วงฤดูร้อนนั้นคิดเป็นปริมาณน้ าฝนของตลอดทั้งปีได้ถึง
ร้อยละ 50 โดยเฉพาะช่วงฝนตกหนักหรือชางมาจอลในเดือนกรกฎาคมที่มีปริมาณน้ าฝนมากถึงร้อย
ละ 30 ของปริมาณน้ าฝนตลอดปี ช่วงนี้จึงเป็นช่วงที่ผลผลิตเจริญเติบโตได้ดี พืชที่เป็นผลผลิตหลัก
ในฤดูร้อน คือ แตงกวาและถั่วเหลือง 

ฤดูใบไม้ร่วง มีท้องฟ้าปลอดโปร่งและอากาศสดชื่น เชื่อกันว่าผลผลิตจะมีความสดใหม่
มากที่สุดในฤดูนี้ เป็นฤดูที่อุดมไปด้วยวัตถุดิบนานาชนิด เพราะเป็นหน้าเก็บเกี่ยวผลผลิตประจ าปี
ซึ่งผลผลิตหลักในฤดูนี้ คือ ข้าวเมมิล เห็ด และมันฝร่ัง ส่วนอาหารทะเล คือ หอยทากและหอยลาย 

4.2.3 ทรัพยากรดิน 
ดินของประเทศเกาหลีเป็นดินที่เหมาะสมแก่การเพาะปลูก เพราะเป็นดินที่มีแร่ธาตุและ

สารอาหารจากการย่อยสลายของหินชนิดต่าง ๆ ที่อยู่บนภูเขาและภูเขาไฟต่าง ๆ ทั่วประเทศกว่าร้อย
ละ 70 แม้จะมีพื้นที่ทางการเกษตรน้อยแต่เกาหลีก็สามารถท าการเกษตรได้เพียงพอต่อความต้องการ



ของคนในประเทศ โดยดินจะมีความแตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ เช่น ดินที่ภูเขาไฟฮันลา เกาะเชจู 
มีความอบอุ่นและมีแร่ธาตุในดินที่คล้ายกับดินของประเทศในเขตร้อน จึงท าให้เกาะเชจูเป็นเพียง
สถานที่เดียวในเกาหลีที่สามารถปลูกส้มซึ่งเป็นผลไม้เมืองร้อนได้ผลดีและอร่อยที่สุดจนเป็นสินค้า
ส่งออกที่มีชื่อเสียง 

4.2.4 ทรัพยากรน้ า 
น้ ามีบทบาทส าคัญในการเจริญเติบโตของพืช เพราะน้ าท าหน้าที่เป็นตัวกลางในการดูด

อาหารในดิน คุณภาพและปริมาณของน้ าจึงมีความส าคัญต่อการเจริญเติบโตของพืช น้ านั้นได้จาก
น้ าฝนและน้ าที่สะสมอยู่ในแม่น้ า ล าธาร รวมไปจนถึงน้ าที่สะสมอยู่ในดินและซึมซับแร่ธาตุต่าง ๆ 
ที่มีประโยชน์เอาไว้ น้ าในประเทศเกาหลีจึงมีคุณภาพดี ส่วนปริมาณน้ าฝนนั้นสามารถอธิบายได้ดัง
ภาพที่ 4.56 
 

ภาพที่ 4.56 ปริมาณน้ าฝนต่อปีในประเทศเกาหลี 

ที่มา: ljhsmchang, 2559 

 
 

 



4.3 การศึกษาวัฒนธรรมท่ีมีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 
จากการศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลีสามารถแบ่งประเภทของ

วัฒนธรรมได้ ดังนี้ 

4.3.1 มารยาทการรับประทานอาหาร 

จุดเด่นในการต้ังโต๊ะของเกาหลี คือ อาหารจานต่าง ๆ จะถูกน ามาจัดวางพร้อมกัน โดยการ
ปฏิบัติสืบทอดกันมา ในสมัยก่อนมีการเสิร์ฟอาหารประเภทออเดิร์ฟ เร่ิมจากอาหาร 3 ชนิด ส าหรับ
สามัญชนถึง 12 ชนิดส าหรับราชวงศ์หรือเศรษฐี ในการรับประทานอาหาร คนเกาหลีนิยมทาน
อาหารเกาหลีโดยใช้ตะเกียบโลหะกับช้อนยาว โดยใช้ช้อนรับประทานข้าว ซุป และสตูว์ และใช้
ตะเกียบคีบเคร่ืองเคียงแบบอาหารแห้งหรือดอง แต่จะไม่นิยมใช้ช้อนและตะเกียบพร้อมกัน ขณะ
รับประทานอาหารไม่ควรปักตะเกียบไว้ในชามข้าว เพราะถือว่าการกระท าเช่นนี้เป็นการกระท าใน
การเซ่นไหว้คนตาย นอกจากนี้แล้วในการเร่ิมรับประทานอาหารทุกคร้ัง ต้องรอให้ผู้อาวุโสที่สุด
เป็นฝ่ายบอกเร่ิมรับประทานก่อนเสมอ และไม่ลุกออกจากโต๊ะจนกว่าผู้อาวุโสจะรับประทานเสร็จ  

4.3.2 มารยาทในการดื่ม 
คนเกาหลีให้ความส าคัญกับจิตใจมาก เป็นสังคมที่เน้นความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

ครอบครัวคนเกาหลีนิยมดื่มโซจู หรือมักกอลรี (막걸리) ไปพร้อมกับการรับประทานอาหารใน
วันที่มีเร่ืองด ีๆ ส าหรับกลุ่มเพื่อนหากมีโอกาสสังสรรค์กันหลังเลิกงาน หลังจากทานข้าวก็จะไปดื่ม
กันต่อ โดยเฉพาะในการท างานและในการติดต่อธุรกิจ การดื่มแอลกอฮอล์ร่วมกันถือเป็นสิ่งที่
ส าคัญมากเพราะเชื่อว่าความเป็นหนึ่งเดียวกันเป็นสิ่งที่ส าคัญ คนเกาหลีในที่ท างานเดียวกันจึงต้องมี 
ฮเวชิก (회식) หรือการเลี้ยงสังสรรค์ระหว่างคนท างานอยู่ เป็นประจ า  ด้วยเหตุนี้จึงท าให้เกิด
วัฒนธรรมการด่ืมขึ้น 

ในวงเหล้าไม่นิยมรินเหล้าเอง แต่จะผลัดกันรินให้กันและกัน คนในวงจะคอยสังเกตว่า
แก้วไหนหมดแล้ว หากหมดต้องรีบเติมทันที ปกติแล้วคนเกาหลีจะให้ความเคารพกับผู้อาวุโสใน
ทุก ๆ โอกาสเสมอ ไม่เว้นแม้แต่ในเวลาดื่ม การรินเหล้าให้คนอ่ืนถือเป็นการให้เกียรติแก่ผู้ที่เราริน
ให้ ต้องรินอย่างนอบน้อม แก้วแรกที่จะเร่ิมดื่มนั้น ผู้อาวุโสน้อยที่สุดในโต๊ะจะเป็นคนรินเหล้าโดย
ใช้สองมือประคอง มือหนึ่งถือขวดเหล้า อีกมือหนึ่งแตะที่แขนหรือข้อศอกตัวเอง เพื่อแสดงการ
นอบน้อมและเคารพผู้ใหญ่ ในขณะเดียวกัน หากผู้ใหญ่รินเหล้าให้เรา ผู้น้อยก็ต้องใช้สองมือ
ประคองแก้วเช่นกัน  

ผู้อาวุโสกว่าก็สามารถรินเหล้ากลับให้ผู้น้อยได้ แต่ต่างกันที่จะใช้มือเดียวในการถือขวด 
โดยไม่ต้องประคอง และเวลาถือแก้วเหล้าเพื่อรับเหล้าที่รินจากผู้น้อย ก็ต้องใช้มือเดียวในการถือ



แก้วเช่นเดียวกัน เมื่อเหล้าในแก้วหมด ผู้น้อยจะต้องคอยเป็นคนรินเติมให้ผู้อาวุโสกว่า บางทีผู้-
อาวุโสก็จะยกแก้วขึ้นเพื่อเป็นสัญลักษณ์บอกว่าเหล้าหมดแล้ว  

ค าว่าชนแก้วในภาษาเกาหลีคือ  “คอมเบ”  (건배) หากใช้กับคนที่สนิทกันจะใช้อีกค าหนึ่ง
คือ “จัน” (찬) เพราะค าว่าคอมเบดูเป็นทางการมากเกินไป ในขั้นตอนการดื่มนี้ผู้ดื่มจะพูดค าว่าชน
แก้วแล้วหันไปดื่มด้านตรงข้ามกับผู้ที่รินให้เพื่อแสดงความเคารพ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4.57 การรินเหล้า 

ที่มา: rainbowyouth, 2557 

4.3.3 เทศกาลที่มีความสัมพันธ์กับอาหาร 

1) ฤดูหนาว 

1.1) เทศกาลซอลลัล (설날) หรือวันขึ้นปีใหม่ตามปฏิทินจันทรคติ คนเกาหลีจะรวมตัว

กันไปไหว้ญาติผู้ใหญ่และผู้อาวุโสในครอบครัว รวมทั้งสักการะสุสานของบรรพบุรุษ ในวันนี้คน

เกาหลีจะนิยมใส่ชุดประจ าชาติอย่างชุดฮันบกและกินอาหารที่เรียกว่าต๊อกกุก ซึ่งเป็นซุปที่ท ามาจาก

เค้กข้าว เชื่อว่าเมื่อทานต๊อกกุกแล้วอายุจะเพิ่มขึ้น 1 ปี 

1.2) เทศกาลจองวอลแทโพรึม (정월 대보름) ตรงกับวันที่ 15 มกราคม เป็นวันฉลอง

พระจันทร์เต็มดวงคร้ังแรกของปีใหม่ ชาวนาจะน าหญ้าแห้งและฟางมากองรวมกันที่นาข้าว จุดไฟ

แล้วเดินหมุนไปรอบกองไฟ เชื่อว่ากองไฟสามารถฆ่าแมลงที่เข้ามาใกล้นาข้าวได้ ส่วนเถ้าจากกอง

ไฟก็ถือเป็นปุ๋ยให้กับนาและยังช่วยป้องกันวิญญาณร้ายอีกด้วย ในวันนี้จะเป็นวันรับประทานถั่วที่

ต้องกะเทาะเปลือกออก เช่น ลูกเกาลัด วอลนัท ไพน์นัท ถั่วลิสง โดยเชื่อว่าร่างกายจะแข็งแรงขึ้น จึง

 



เกิดอาหารอย่างโอโกบพับหรือข้าวห้าสี ซึ่งเป็นข้าวผสมกับถั่วต่าง ๆ 5 ชนิด ทานกับเคร่ืองเคียงผัก

แห้งต่าง ๆ 

1.3) เทศกาลตกปลาเทร้าท์หน้าหนาวภูเขาฮวาชอน (화천산천어축제) จัดที่เมืองฮวา

ซอน จังหวัดคังวอนในช่วงเดือนมกราคม-ต้นเดือนกุมภาพันธ์ เพราะปลาเทร้าท์ภูเขาจะอาศัยอยู่ใน

น้ าเย็นที่มีอุณหภูมิตัง้แต ่20 องศาเซลเซียสลงไป เป็นปลาที่สวยงามและหายาก จึงเป็นที่มาของฉายา

ของปลาเทร้าท์ คือ ราชินีแห่งขุนเขา โดยนักท่องเที่ยวที่ตกปลามาได้ สามารถเรียนการปรุงอาหาร

ปลาน้ าแข็งแบบเกาหลีแล้วน าปลามาท าเป็นซูชิ หรือซาชิมิรับประทานได้เลย  

1.4) เทศกาลยองดึงเช (영등제) เป็นการฉลองเพื่อแสดงความเคารพแก่เทพเจ้าแห่งสาย

ลม เชื่อกันว่ามาเยือนโลกในวันแรกของเดือนกุมภาพันธ์และกลับขึ้นไปในวันที่  20 ระหว่างที่มา

เยือนโลกนั้นเทพเจ้าจะน าพาสายลมที่มีความรุนแรงมาด้วย ชาวประมงและเกษตรกรที่อาศัยอยู่ใน

เกาะเชจูและยังนัมจึงมักเฉลิมฉลองเทศกาลนี้เพื่อเป็นการป้องกันผลร้ายที่เกิดจากแรงลม ถ้ามีฝนตก

หรือมีหมอกปกคลุมหมายถึงเทพเจ้าได้จากไปแล้ว ผลผลิตก็จะอุดมสมบูรณ์  

2) ฤดูใบไม้ผลิ 

2.1) เทศกาลซัมชินนัล (삼짇날) ตรงกับวันที่ 3 มีนาคม เป็นวันเฉลิมฉลองการมาเยือน

ของฤดูใบไม้ผลิ เชื่อกันว่างูที่จ าศีลอยู่จะตื่นจากการหลับในวันนี้ หากใครเห็นงู คนนั้นจะโชคดี คน

เกาหลีจะรับประทานเค้กข้าวที่ประดับด้วยดอกอาซาเลีย เรียกว่าฮวาจอน และดื่มดูคยอนจูหรือไวน์

ที่ท ามาจากดอกอาซาเลีย 

2.2) เทศกาลฮันชิก (한식) เทศกาลฉลองเร่ิมต้นฤดูเพาะปลูกในเดือนเมษายน ในช่วงนี้

คนเกาหลีจะไปเยี่ยมหลุมศพบรรพบุ รุษ เอาของไปเซ่นไหว้เพื่อขอพรให้การเพาะปลูกได้ผลดี  

หลังจากเชซาหรือไหว้บรรพบุรุษแล้วแต่ละบ้านจะน าอาหารมาแบ่งกัน ในวันนี้นิยมรับประทานแต่

อาหารที่มีรสชาติเย็นอย่างซุกต๊อกหรือเค้กข้าวหลายชนิด ซุกทันชาหรือพุดดิ้งที่สอดไส้แอปเปิล 

และซุกทังหรือซุปผัก 

2.3) เทศกาลเคร่ืองดื่มและขนมพื้นบ้านแห่งเกาหลี (경주 한국이 술과 떡 잔치) จัด

ขึ้นในเดือนเมษายนที่คยองจู จังหวัดคยองซังเหนือ มีการสาธิตขั้นตอนการท าเคร่ืองดื่มและขนม

พื้นบ้านที่ท าจากข้าว ซึ่งปรุงขึ้นทั้งชนิดที่ใช้ในพิธีการต่าง ๆ และตามฤดูกาล การอบรมมารยาท

และขั้นตอนในการดื่ม 

2.4) เทศกาลดันโอ (단오) ตรงกับวันที่  5 พฤษภาคม เป็นการเฉลิมฉลองฤดูกาล

เพาะปลูกและฤดูใบไม้ผลิ วันนี้ผู้หญิงจะสระผมด้วยน้ าที่ต้มกับต้นว่านน้ า ส่วนผู้ชายจะน ารากของ



ต้นไอริสมาแหวนไว้ที่เอว เพื่อป้องกันปีศาจ หลังจากนั้นจะร่วมกันดูมวยปล้ า รับประทานต๊อกหรือ

เค้กข้าวสมุนไพรส าหรับเทศกาลนี้ 

2.5) เทศกาลแทกู ยางรยองซี (대구 양령시 축제) จัดขึ้นในทุก ๆ ต้นเดือนพฤษภาคม 

ย่านธุรกิจของแทกู ริมถนนนัมยองโนระยะทางมากกว่า 700 เมตร สถานที่ซึ่งคนทั่วไปเรียกว่าตรอก

ยา เพราะที่นี่คือศูนย์กลางธุรกิจสมุนไพร ภายในเทศกาลจะมีการแสดงพิธีกรรมการร าลึกและ

คารวะท่านเชน นอง บิดาแห่งสมุนไพรจีน และขอพรให้การค้ามีความเจริญ 

2.6) เทศกาลจิบน้ าชาแห่งขุนเขาฮาดง (하동 야생 차문화 축제) เมืองฮาดงเป็นแหล่ง

ปลูกชาขนาดใหญ่ที่ดีที่สุดของเกาหลี การเก็บเกี่ยวชาคร้ังแรกในเกาหลีเกิดขึ้นที่นี่โดยค าสั่งของ

กษัตริย์ในสมัยก่อน เพื่อเป็นการร าลึกจึงได้จัดเทศกาลนี้เป็นประจ าในทุก ๆ ปีในเดือนพฤษภาคม 

ในงานจะมีการสาธิตขั้นตอนการผลิตชา รวมไปถึงพิธีชงชาแบบดั้งเดิมอีกด้วย 

3) ฤดูร้อน 

3.1) เทศกาลยูดู (유두) เป็นเทศกาลเฉลิมฉลองในเดือนมิถุนายน เพื่อขับไล่ภูตผีปีศาจ 

ในอดีตคนเกาหลีจะไปอาบน้ าและสระผมในคลองที่มีน้ าไหลไปทางทิศตะวันออก เพื่อช าระสิ่งชั่ว

ร้ายออกไป จากนั้นจะท าพิธีเซ่นไหว้เทพเจ้าแห่งการเพาะปลูก เพื่อขอพรให้การเพาะปลูกคร้ังใหม่

ได้ผลด ีในวันนี้มักรับประทานบะหมี่ เพราะเชื่อว่าจะท าให้มีอายุยืน 

3.2) เทศกาลซัมบก (삼복) อยู่ระหว่างเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม เป็นสามวันที่ร้อนที่สุด

ในรอบปี คนเกาหลีจะดื่มเหล้าและอาหารพื้นบ้าน จากค ากล่าวที่ว่าต้องดับร้อนด้วยร้อนจึงมักนิยม

รับประทานไก่ตุ๋นโสม เพราะเชื่อว่าจะท าให้ร่างกายผ่อนคลายและสดชื่น นอกจากนี้ยังเชื่อกันว่า

หากใครลงไปอาบน้ าในแม่น้ าหรือทะเลสาบ จะมีร่างกายที่อ่อนแอลง 

3.3) เทศกาลแพคจุง (백중) อยู่ช่วงกลางเดือนกรกฎาคม เป็นช่วงที่ผลผลิตมีความอุดม

สมบูรณ์มาก ก่อนจะถึงฤดูกาลเก็บเกี่ยว เกษตรกรจะสักการะเทพเจ้าแห่งการเก็บเกี่ยวเพื่อผลการ

เก็บเกี่ยวที่ดี ในวันนี้คนเกาหลีนิยมรับประทานอาหารที่ท าจากมันฝร่ัง แป้ง ข้าวสาลีรวมกับพืชผัก

ต่าง ๆ 

3.4) เทศกาลชิลซอก (칠석) ตรงกับวันที่ 7 กรกฎาคม เป็นเทศกาลที่เกิดขึ้นตามต านาน
เกี่ยวกับหญิงทอผ้ากับชายหนุ่มเลี้ยงวัว ผู้หญิงจะสักการะเทพจิกนยอด้วยแตงกวาและผลไม้ดอง 
เพื่อให้การทอผ้าออกมาดี ในวันนี้คนเกาหลีจะรับประทานอาหารที่เรียกว่ามิลจอนบยอนหรือแพน
เค้กที่ท าจากแป้งสาลี และมิลกุกซูหรือบะหมี่ที่ท าจากแป้งสาลี 



3.5) เทศกาลชูซอก (추석) ตรงกับวันที่ 15 สิงหาคม เป็นวันขอบคุณพระเจ้าของเกาหลี 
ในวันนี้จะสักการะเทพเจ้า รวมถึงบรรพบุรุษ และมีการท าขนมซงพยอนหรือเค้กข้าวที่ท ามาจาก
ธัญพืช และโทรันกุกหรือซุปเผือกเพื่อรับประทานภายในครอบครัว 

4) ฤดูใบไม้ร่วง 

4.1) เทศกาลโสม เมืองคึมซาน (금산 인삼 축제) จัดขึ้นในเดือนกันยายน เมืองคึมซาน 

จังหวัดชุงชองใต้ เป็นเทศกาลที่จัดแสดงและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ต่าง ๆเกี่ยวกับโสมที่มีคุณภาพดี

ที่สุด ถือเป็นตลาดโสมที่ใหญ่ที่สุดในเกาหลีใต้ ซึ่งส่งโสมเป็นอัตราร้อยละ 80 ของความต้องการใน

ประเทศ ในงานมีการประกวดรากโสม การจัดการแข่งขันปรุงโสมและสมุนไพร ทริปการเก็บเกี่ยว

โสม การท าโสมขวดที่ระลึก การสาธิตการผลิตโสมที่ได้อายุ การแสดงพื้นบ้านของคึมซาน โดย

โสมได้ถือว่าเป็นสมุนไพรที่ขึ้นชื่อที่สุดของเกาหลี และถือว่าเป็นสัญลักษณ์ของประเทศ 

4.2) เทศกาลจุงยางจอล (중양절) ตรงกับวันที่ 9 กันยายน เชื่อกันว่าวันที่ 9 เดือน 9 เป็น

วันแห่งความโชคดี วันนี้คนเกาหลีจะไปปีนเขานัมซาน พร้อมปิกนิคเพื่อชมความงามของใบเมเปิล

ที่เปลี่ยนสีเข้าสู่ฤดูใบไม้ร่วง อาหารที่นิยมรับประทานในวันน้ี คือ กุกฮวาจอนหรือแพนเค้กที่ท าจาก

ดอกเบญจมาศ ไข่ปลาและยูจาชองหรือชาน้ าผึ้งผสมมะนาว 

4.3) เทศกาลเห็ดป่าสนยางยาง (양양송이 축제) จัดขึ้นที่เมืองยางยาง จังหวัดคังวอน 

ช่วงต้นเดือนตุลาคม เพราะธรรมชาติที่นี่ได้รับการอนุรักษ์เป็นอย่างดีจึงอุดมไปด้วยเห็ดสนป่าที่ขึ้น

ชื่อว่าดีที่สุดอย่างซงอี มีโปรตีนและวิตามินบีสูง ช่วยป้องกันความดันโลหิตสูงและมะเร็ง กิจกรรม

ในเทศกาลนี้ คือ การเดินป่าเพื่อเก็บเห็ด และเรียนรู้วิธีการปรุงอาหารจากเห็ดแบบดั้งเดิม 

4.4) เทศกาลกิมจิ เมืองกวางจู (광주 김치 축제) จัดขึ้นที่บริเวณรอบพิพิธภัณฑ์ชุมชน

พื้นบ้านควางจู เดือนตุลาคม กิมจิที่กวางจูถือได้ว่าเป็นกิมจิที่มีรสชาติอร่อยที่สุดในเกาหลี เพราะมี

การเลือกวัตถุดิบที่ดี และปรุงรสค่อนข้างจัดกว่าที่อ่ืน นอกจากนี้ยังใส่ข้าวเหนียวบดลงไปในการ

หมักกิมจิท าให้สามารถยืดอายุในการเก็บรักษากิมจิได้นานกว่ากิมจิจากเมืองอ่ืน ๆ ในเทศกาลนี้

นักท่องเที่ยวสามารถชมสาธิตการท ากิมจิและทดลองท าด้วยตนเองได้  

4.5) เทศกาลขอบฟ้ากิมเจ (김제 지평선 축제) จัดขึ้นที่เมืองกิมเจ จังหวัดชอลลาเหนือ 

เดือนตุลาคม เป็นเทศกาลที่จัดแสดงเกี่ยวกับเกษตรกรรมงานเดียวของเกาหลี โดยเมืองกิมเจถือได้ว่า

เป็นยุ้งฉางธัญญาหารที่ใหญ่ที่สุดของประเทศเกาหลี  กิจกรรมภายในงานจะให้นักท่องเที่ยวได้มี

โอกาสลงแขกเกี่ยวข้าว มีการแข่งขันการท าอาหารบนเกวียนเทียม แข่งขันการท าหุ่นไล่กา การ



แสดงการก่อกองฟางกลางแจ้ง การแสดงพื้นบ้านที่สะท้อนได้ถึงวัฒนธรรมการปลูกข้าว รวมถึงมี

การละเล่นพื้นเมืองต่างๆ เช่น การแข่งชักกะเย่อ  

4.6) เทศกาลปูซานชากัลชิ (부산 자갈치 축제) จัดขึ้นที่ตลาดปลาชากัลชิ เมืองปูซาน

เดือนตุลาคม ซึ่งปูซานเป็นแหล่งส่งออกอาหารทะเลจ านวนมาก นักท่องเที่ยวสามารถเข้าร่วมการ

จับปลาในถังด้วยมือเปล่า การแข่งขันแล่เน้ือปลา การแข่งขันเรียกชื่อปลาเพื่อทดสอบความรู้ด้านโฮ

หรือปลาสด และการแข่งขันท าอาหารเกาหลีซึ่งมีไว้ส าหรับชาวต่างชาติเท่านั้น โดยในงานนี้มีพิธี

ส าคัญอีกอย่างนึง คือ พิธีบูชาเทพของชาวประมง ที่เรียกว่า ยองวังกุต เป็นการสวดอ้อนวอนของ

ชาวประมงต่อราชามังกรแห่งท้องทะเล ให้คุ้มครองพวกเขาให้ปลอดภัยในการเดินเรือและจับปลา 

4.7) เทศกาลวัฒนธรรมข้าวใหม่อีชอน (이천 쌀 문화 축제) จัดขึ้นที่เมืองอีชอน 

จังหวัดคยองกี บริเวณอุทยานซอลบง เพราะข้าวถือเป็นสัญลักษณ์ของเมืองอีชอน ในงานจะมี

ประเพณีวัฒนธรรมการเกี่ยวข้าวในฤดูใบไม้ร่วง ซึ่งถือเป็นประเพณีที่ส าคัญของวัฒนธรรมชาว

เกาหลีอย่างมาก มีการแสดงสาธิตมากมาย เช่น การท าหัตถกรรมด้วยฟาง การท าอินจอลมีหรือขนม

ข้าวเหนียว การต าข้าว การแข่งขันปรุงอาหารจากข้าว การละเล่นภาคสนามเรียกว่าคอพุงโนรีหรือ

การแสดงหมู่ที่แสดงถึงเต่าตัวหนึ่งอันเป็นจิตวิญญาณอันศักดิ์สิทธิ์แห่ง เมืองอีชอน และปุงมุลโนรี

หรือเพลงชาวนาโบราณ 

4.8) เทศกาลดงจี (동지) เป็นเทศกาลในเดือนพฤศจิกายน เชื่อกันว่าเป็นวันที่กลางคืน

ยาวที่สุดในรอบปี คนเกาหลีมักจะรับประทานโจ๊กที่ท ามาจากถั่วแดงที่เรียกว่าพัทจุก เพราะเชื่อว่า

จะช่วยขับไล่ปีศาจได้ 

 
 
 
 
 



บทท่ี 5 

สรุปและอภิปรายผล 

การศึกษาความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรมในประเทศเกาหลี มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาการกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี  วิเคราะห์ปัจจัยที่มี
ผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี รวมไปถึงศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหาร
ในประเทศเกาหลี ซึ่งจากการศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลสามารถสรุปและอภิปรายผลตาม
วัตถุประสงค์ของการศึกษาได้ ดังนี้ 

5.1 การกระจายของอาหารในชีวิตประจ าวันของประชาชนในประเทศเกาหลี 
เมื่อพิจารณาจากหนังสือ เอกสารและสื่ออิเล็กทรอนิกส์ ผลจากการศึกษาพบว่าการกระจายของ

อาหารเกาหลีในชีวิตประจ าวันมีลักษณะร่วมกัน คือ คนเกาหลีจะรับประทานอาหารที่ใช้วัตถุดิ บ
ตามฤดูกาลเพื่อความสดใหม่ของอาหารและเพื่อให้สามารถรับรสชาติของอาหารได้ดีที่สุด โดย
วัตถุดิบหลักและเคร่ืองปรุงที่เป็นส่วนประกอบหลักจะแตกต่างออกไปตามแต่ละภูมิภาค ซึ่ง
สามารถสรุปได้ 6 ข้อ ดังนี้ 

5.1.1 อาหารในภูมิภาคตะวันตก 
ภาคตะวันตกมีพื้นที่ทางการเกษตรน้อย พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขาและมีแม่น้ าไหลผ่าน 

จังหวัดคยองกีมีพื้นที่ติดชายฝั่งทะเล ท าให้มีอาหารทะเลหลากหลายตามฤดูกาล เช่น ปลาเฮอร์ร่ิง 
หอยลาย ลักษณะเด่นของอาหารภาคตะวันตก คือ อาหารจะมีความหลากหลายและหรูหรา เพราะ
เมืองหลวงของประเทศเกาหลีอย่างโซลอยู่ในภูมิภาคนี้ ท าให้ภาคตะวันตกเป็นศูนย์กลางของอาหาร
เกาหลีที่รวบรวมอาหารจากทุกภูมิภาคเข้าไว้ด้วยกัน 

5.1.2 อาหารในภูมิภาคตะวันออก 
อาหารของภาคตะวันออกมีความหลากหลายมาก เพราะมีลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่

หลากหลาย ประกอบด้วยผลผลิตหลักทางการเกษตรอย่างมันฝร่ังและปลา มักน าข้าวมาผสมกับ
ธัญพืชท้องถิ่นจนเกิดเป็นอาหารใหม่ ๆ และใช้ปลาแห้งฮวังแท ซึ่งเป็นปลาที่มีในทะเลเหลือง
เท่านั้นเป็นส่วนประกอบหลักในการท าน้ าซุป นอกจากนี้ภาคตะวันออกยังมีสภาพแวดล้อมที่เหมาะ
กับการเลี้ยงสัตว์ วัวพันธ์ฮันอูที่เลี้ยงได้เฉพาะบริเวณดังกล่าวจึงกลายเป็นเนื้อที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดใน
เกาหลี 



5.1.3 อาหารในภูมิภาคกลาง 
ภาคกลางมีผลผลิตทางการเกษตรที่เป็นธัญพืชมาก วัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารจึง

เป็นธัญพืชและสมุนไพรต่าง ๆ โดยภาคกลางถือเป็นแหล่งรวมตัวของสมุนไพรที่ใหญ่แห่งหนึ่งใน
เกาหลี ส่วนในบริเวณที่มีพื้นที่ติดกับทะเลเหลืองจะใช้หอยนางรมและหอยแครงเป็นวัตถุดิบหลัก
ในการปรุงอาหาร 

5.1.4 อาหารในภูมิภาคตะวันตกเฉียงใต้ 
ภาคตะวันตกเฉียงใต้อุดมไปด้วยอาหารทะเล เพื่อเป็นการเก็บรักษาอาหารให้สามารถ

รับประทานได้นานมากขึ้นจึงมีการน าอาหารทะเลไปหมัก ดองและตากแห้ง จนกลายเป็นจอคกัล 
วัตถุดิบที่มีชื่อเสียงและเป็นเอกลักษณ์ของภูมิภาค  

5.1.5 อาหารในภูมิภาคตะวันออกเฉียงใต้ 
ผลผลิตทางการเกษตรของภาคตะวันออกเฉียงใต้ส่วนใหญ่มาจากบริเวณพื้นที่ราบลุ่ม

แม่น้ านักดง มีธัญพืชและสมุนไพรต่าง ๆ เป็นจ านวนมาก อาหารในภูมิภาคนี้จึงเน้นผักและ
สมุนไพรเป็นส่วนประกอบ โดยมีปลาแห้งและหอยเป็นวัตถุดิบหลักในการท าน้ าซุป 

5.1.6 อาหารในเกาะเชจู 
เกาะเชจูเป็นเพียงที่เดียวในเกาหลีที่สามารถปลูกพืชเมืองร้อนได้ นิยมท าไร่ส้มไร้เมล็ดกัน

อย่างกว้างขวางจนกลายเป็นสัญลักษณ์ของเกาะ เพื่อทดแทนจ านวนข้าวที่ปลูกได้น้อย อีกทั้งเมื่อส้ม
มีผลผลิตเป็นจ านวนมากก็จะน าไปแปรรูปจนเกิดเป็นอาหารใหม่ ๆ ที่เป็นอาหารเฉพาะของเกาะอีก
มากมาย 

5.1.7 อาหารในวันพิเศษ 
อาหารที่ต้องรับประทานในวันพิเศษจะสะท้อนความคิด ความเชื่อของสังคมในอดีต เป็น

ความเชื่อที่คนส่วนใหญ่ในประเทศยอมรับและเข้าใจความหมายตรงกัน มักรับประทานเพื่อปรับ
สมดุลในร่างกายหรือเพื่ออวยพรให้กับตัวเอง 
5.2 ปัจจัยท่ีมีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี 

การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการแปรรูปอาหารในประเทศเกาหลี พิจารณาจากข้อมูลที่ได้ผ่าน
หนังสือ เอกสารและสื่ออิเล็กทรอนิกส์ พบว่าอาหารเกาหลีในแต่ละพื้นที่มีความหลากหลายและ
แตกต่างกันออกไปตามปัจจัยต่าง ๆ โดยมีผลการศึกษาและวิเคราะห์สามารถสรุปได้ 4 ข้อดังนี ้

5.2.1 ภูมิประเทศ 
ประเทศเกาหลีเป็นประเทศที่มีลักษณะภูมิประเทศหลากหลาย ประกอบด้วยภูเขาและที่

ราบ ที่ราบสูง ที่ราบชายฝั่งและเกาะ ซึ่งความหลากหลายดังกล่าวท าให้วัตถุดิบที่น ามาประกอบ
อาหารแตกต่างกันไปตามแต่ละพื้นที่ กล่าวคือ บริเวณภูเขาและที่ราบจะพบพืชและสมุนไพรที่



สามารถทนต่อสภาพแวดล้อมที่ไม่แน่นอนได้ บริเวณที่ราบสูงจะพบผักจากป่ามาก หากมีแม่น้ า
ไหลผ่านจะเป็นแหล่งเพาะปลูกข้าวที่ส าคัญ บริเวณที่ราบชายฝั่งและเกาะจะอุดมไปด้วยอาหารทะเล
นานาชนิด 

5.2.2 ภูมิอากาศ 
สภาพภูมิอากาศของประเทศเกาหลีโดยทั่วไปแล้ว มีความเย็นสบาย มีฝนตกหนักในช่วง

ฤดูร้อนมากกว่าฤดูหนาว และมีฤดูหนาวที่ยาวที่สุด เพื่อให้มีอาหารเพียงพอต่อการรับประทาน
อาหารตลอดในช่วงฤดูหนาว จึงเกิดการถนอมอาหารขึ้นอย่างการหมัก การดอง ทั้งผักและเนื้อสัตว์ 
บริเวณจังหวัดที่มีพื้นที่ติดกับทะเลจะมีอากาศอบอุ่นมากกว่าบริเวณอ่ืน การถนอมอาหารจึงเป็นการ
ใช้ประโยชน์จากสภาพอากาศในพื้นที่ คือ การตากแห้ง 

5.2.3 ทรัพยากรดิน 
พื้นที่ร้อยละ 70 ของเกาหลีเป็นภูเขา จึงมีการย่อยสลายของหินชนิดต่าง ๆ ที่อยู่บริเวณ

ภูเขาและภูเขาไฟ ท าให้ดินมีแร่ธาตุที่มีความเหมาะสมในการเพาะปลูก แม้จะมีพื้นที่เพาะปลูกน้อย 
แต่ผลผลิตทางการเกษตรของเกาหลีก็เพียงพอต่อการบริโภคของคนในประเทศมาโดยตลอด 

5.2.4 ทรัพยากรน้ า 
น้ ามาจากน้ าฝนและน้ าที่สะสมอยู่ในแม่น้ า ล าธาร รวมไปจนถึงน้ าที่สะสมอยู่ในดินและ

ซึมซับแร่ธาตุต่าง ๆ ที่มีประโยชน์เอาไว้ น้ าในประเทศเกาหลีจึงมีคุณภาพดี  นอกจากนี้น้ ายัง
เกี่ยวข้องกับปริมาณน้ าฝนอีกด้วย ซึ่งปริมาณค่าเฉลี่ยน้ าฝนของเกาหลีต่อปีมีมากกว่าค่าเฉลี่ยปริมาณ
น้ าฝนจากทั่วโลกอยู่ประมาณ 1,200-1,500 มิลลิเมตร ปกติฝนจะตกในช่วงฤดูร้อน เดือนมิถุนายน-
สิงหาคมนั้นคิดเป็นปริมาณน้ าฝนของตลอดทั้งปีได้ถึงร้อยละ 50 โดยเฉพาะช่วงฝนตกหนักหรือ
ชางมาจอลในเดือนกรกฎาคมที่มีปริมาณน้ าฝนมากถึงร้อยละ 30 ของปริมาณน้ าฝนตลอดทั้งปี 
5.3 วัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี 

การศึกษาวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์กับอาหารในประเทศเกาหลี พิจารณาจากข้อมูลที่ได้ผ่าน
หนังสือ เอกสารและสื่ออิเล็กทรอนิกส์ พบว่า อาหารเกาหลีสามารถถ่ายทอดวัฒนธรรม ความคิด 
ความเชื่อของคนในแต่ละพื้นที่ได้เป็นอย่างดี ซึ่งผลการศึกษาและวิเคราะห์สามารถสรุปได้ 3 ข้อ
ดังนี ้

5.3.1 มารยาทการรับประทานอาหาร 

คนเกาหลีใช้ตะเกียบโลหะและช้อนยาวในการรับประทานอาหาร โดยใช้ช้อนรับประทาน

ข้าว ซุปและสตูว์ และใช้ตะเกียบคีบเคร่ืองเคียง ไม่นิยมใช้ช้อนและตะเกียบพร้อมกัน ในการเร่ิม

รับประทานอาหารทุกคร้ังต้องรอให้ผู้อาวุโสที่สุดเป็นฝ่ายบอกเร่ิมรับประทานอาหารก่อนเสมอ 

และต้องไม่ลุกออกจากโต๊ะจนกว่าผู้อาวุโสจะรับประทานเสร็จ 



5.3.2 มารยาทในการดื่ม 
สังคมเกาหลีเป็นสังคมที่เน้นความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การดื่มแอลกอฮอล์ร่วมกันจึงถือ

ว่าเป็นสิ่งที่ส าคัญ เพราะเป็นการสร้างความเป็นหนึ่งเดียวกัน  มารยาทในการดื่มตามธรรมเนียมนั้น 
คนเกาหลีจะไม่นิยมรินเหล้าเอง แต่จะผลัดกันรินให้กันและกัน แม้แต่ในเวลาดื่มคนเกาหลีก็ยัง
แสดงให้เห็นถึงการให้ความเคารพแก่ผู้อาวุโส เห็นได้จากการรินเหล้า คือ แก้วแรกที่จะเร่ิมดื่มนั้น ผู้
อาวุโสน้อยที่สุดในโต๊ะจะเป็นคนรินเหล้าโดยใช้สองมือประคอง มือหนึ่งถือขวดเหล้า อีกมือหนึ่ง
แตะที่แขนหรือข้อศอกตัวเอง เพื่อแสดงการนอบน้อมและเคารพผู้ใหญ่ ในขณะเดียวกัน หากผู้ใหญ่
รินเหล้าให้เรา ผู้น้อยก็ต้องใช้สองมือประคองแก้วเช่นกัน ส่วนการดื่ม ผู้ดื่มจะพูดค าว่าชนแก้วแล้ว
หันไปดื่มด้านตรงข้ามกับผู้ที่รินให้เพื่อแสดงความเคารพ 

5.3.3 เทศกาลที่มีความสัมพันธ์กับอาหาร 

งานเทศกาลของเกาหลีจะสอดคล้องกับฤดูกาลและการด าเนินชีวิตในช่วงเวลานั้น ๆ โดย

ใช้อาหารที่เป็นสัญลักษณ์ของแต่ละพื้นที่มาเป็นสิ่งดึงดูดให้ผู้คนไปเยี่ยมชม ภายในงานเทศกาลจะ

บอกเล่าถึงความเป็นมาในอดีต ความคิด ความเชื่อผ่านการแสดงโชว์หรือวัฒนธรรมการท าอาหารที่

แตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที ่

ข้อเสนอแนะ 
1. จากการศึกษาพบว่าประเทศเกาหลีสามารถสอดแทรกวัฒนธรรม ความเป็นมาของ

ประเทศลงในอาหารแต่ละชนิดได้อย่างลงตัว ปัจจุบันอาหารเกาหลีได้รับความนิยมในต่างประเทศ
มากขึ้น โดยมีวิธีน าเสนอผ่านสื่อต่าง ๆ อย่างละคร ไม่ใช่เพียงแค่น าเสนอเมนูอาหารเท่านั้น แต่ ยัง
รวมไปถึงวิธีการรับประทาน ขั้นตอนการท าและประวัติความเป็นมาของอาหารชนิดนั้น ๆ อีกด้วย
ด้วย ประเทศไทยจึงควรใช้วิธีเดียวกันนี้น าเสนออาหารไทย เพื่อเผยแพร่และรักษาวัฒนธรรมของ
ไทยบ้าง  

ข้อจ ากัดในการท าวิจัยครั้งนี้ 
1. ข้อมูลส่วนใหญ่ต้องแปลมาจากต้นฉบับคือภาษาเกาหลี  มีค าศัพท์บางค าที่มีความ

ซับซ้อน จึงท าให้ยากต่อการอธิบายและเรียบเรียงข้อมูลออกมาให้เป็นภาษาไทยที่สามารถอ่านแล้ว
ท าความเข้าใจได้ง่าย 

2. เอกสาร หนังสือและสื่ออิเล็กทรอนิกส์ที่มีข้อมูลเกี่ยวกับประเทศเกาหลีมีน้อยมาก 

เพราะเกาหลีใต้เป็นประเทศที่มีพื้นที่เล็กและส่วนใหญ่เป็นข้อมูลที่ซ้ ากัน ท าให้หาข้อมูลล าบาก 

 



ข้อเสนอในการวิจัยครั้งต่อไป 
1. ควรมีการท าแบบสอบถามหรือสัมภาษณ์คนเกาหลีโดยตรงเกี่ยวกับวัฒนธรรมที่มี

ความสัมพันธ์กับอาหาร เพื่อยืนยันความแม่นย าของข้อมูลและอาจท าให้ได้ข้อมูลใหม่ที่ไม่ได้
บันทึกอยู่ในหนังสือ เอกสารหรือสื่ออิเล็กทรอนิกส์ นอกจากนี้ยังเป็นการรับฟังความคิดเห็นใน
มุมมองของเจ้าของประเทศอีกด้วย 

2. เพิ่มกรณีศึกษาโดยศึกษาประเทศเกาหลีเหนือร่วมด้วย เพราะในอดีตเคยเป็นประเทศ

เดียวกันมาก่อน อาจช่วยให้เข้าใจความสัมพันธ์ของวัฒนธรรมกับอาหารได้มากขึ้น  
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