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กิตติกรรมประกาศ 

ภาคนิพนธเร่ือง การศึกษารูปแบบอาหารและปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหาร

ของกลุมชาติพันธุในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน สามารถสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี เน่ืองมาจาก

ความกรุณาจากบุคคลหลายทานที่ไดใหโอกาสและความชวยเหลือ  รวมถึงคําแนะนําเปนอยางดี 

ตลอดจนการรับฟงความคิดเห็น ตลอดระยะเวลาการดําเนินงาน 

ขอขอบคุณ อาจารย ดร. กัลยา เทียนวงศ เปนอยางสูงตลอดระยะเวลา 1 ปที่ผานมา ที่คอย

เสียสละเวลาอันมีคามาคอยใหคําแนะนํา ใสใจ ดูแล และใหคําปรึกษาชี้แนะแนวทางใน

กระบวนการทําภาคนิพนธต้ังแตเร่ิมตนจนถึงขั้นตอนดําเนินการสุดทาย ทําใหภาคนิพนธสามารถ

ดําเนินมาไดดวยดี และเสร็จอยางครบถวนสมบูรณ 

ขอขอบคุณ อาจารย ผูชวยศาสตราจารย ดร. อภิเศก ปนสุวรรณ ที่ชวยในการเร่ิมตนเขียน

โครงรางภาคนิพนธเลมน้ี  

ขอขอบคุณ คุณพอ และ คุณแม ที่เปนกําลังใจสําคัญมาโดยตลอดระยะเวลาที่ทําการศึกษา

คอยใหคําแนะนํา และสนับสนุนในงานที่ดิฉันทําเสมอมา จนกระทั่งภาคนิพนธเลมน้ีสําเร็จลุลวงไป

ไดเปนอยางดี 

ขอบคุณเพื่อน ๆ ทุกคนที่คอยใหกําลังใจ และชวยในการทําภาคนิพนธเลมน้ี จนสามารถ

สําเร็จได 
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ชื่องานวิจัย  การศึกษารูปแบบอาหารและปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหาร 

ของกลุมชาติพันธุในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ชื่อผูวิจัย  นางสาว ศราวดี มนูเสวต รหัสนักศึกษา  05550589 

อาจารยท่ีปรึกษา  อาจารย ดร. กัลยา เทียนวงศ 

ปการศึกษา  2558 

บทคัดยอ 

ในการศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) รูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ   

2) ปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ และ 3) ความสัมพันธของอาหาร

กับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ  โดยทําการศึกษาและวิเคราะหขอมูลจากงานเอกสาร 

เว็บไซต และงานวิจัยที่เกี่ยวของ ผลการศึกษาพบวา  

รูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุในพื้นที่ศึกษาในเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน มี

รูปแบบของอาหารขาวที่ทํามาจากนมและเนย อาหารแดงที่ทํามาจากเน้ือสัตว และอาหารที่ทํามา

จากขาวและแปง ในเขตปกครองตนเองทิเบตมีรูปแบบของอาหารประเภทนมและเนย อาหาร

ประเภทเน้ือสัตว และอาหารประเภทขาวและแปง และในพื้นที่เขตปกครองตนเองกวางซีจวง มี

รูปแบบของอาหารเปนอาหารวันธรรมดา อาหารในชวงเทศกาล และอาหารพิเศษซึ่งแตกตางจาก 2 

ชาติพันธุ 

สําหรับปจจัยทางดานกายภาพที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารในแตละกลุมชาติพันธุ 

คือ ที่ต้ัง ภูมิประเทศ แหลงนํ้า ภูมิอากาศ และพืชพรรณธรรมชาติ สวนปจจัยทางดานสังคมและ

วัฒนธรรมที่มีผลตอรูปแบบอาหาร คือ กลุมชาติพันธุ ความเชื่อ และประเพณีและวัฒนธรรม โดย

เขตปกครองตนเองมองโกเลียในอยูทางตอนเหนือ มีภูมิอากาศแบบแหงแลงหรือเขตทุงหญาสเตปป 

ทําใหมีการเลี้ยงสัตวเปนหลัก อาหารสวนใหญจึงมาจากการแปรรูปสัตว ดานสังคมและวัฒนธรรม

ชาวมองโกลเปนกลุมเรรอน มกีารยายถิ่นเสมอ ทําใหรูปแบบของอาหารจะมีกรรมวิธีในการทําที่ไม

ยุงยาก สวนพื้นท่ีเขตปกครองตนเองทิเบตอยูทางตะวันตกเฉียงใต มีอากาศหนาวเย็น วัตถุดิบที่ใช

นํามาแปรรูปอาหารจึงมีไมมาก สงผลใหเนนรับประทานอาหารประเภทนมเนย อาหารจากขาวและ

แปง เพื่อเพิ่มความอบอุนใหกับรางกาย  ในดานสังคมและวัฒนธรรมน้ันมีความเชื่อในเร่ืองของ

ศาสนา คือ การไมรับประทานปลา และไมฆาสัตวเล็ก สงผลใหรูปแบบอาหารมีขอจํากัด และพื้นท่ี

เขตปกครองตนเองกวางซีจวงอยูทางตอนใต สภาพอากาศรอน มีแหลงนํ้าลอมรอบ สงผลใหชาว

จวงสามารถเพาะปลูก เลี้ยงสัตว และทําประมง สงผลใหอาหารมีความหลากหลาย ในดานสังคม

และวัฒนธรรม ชาวจวงชอบอาศัยอยูรวมกันเปนกลุม ชอบงานร่ืนเริง และมีวัตถุดิบในการประกอบ
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อาหารมาก สงผลใหรูปแบบของอาหารมีความหลากหลาย นอกจากน้ีชาวจวงยังใหความสําคัญกับ

คนในครอบครัว สงผลใหมีขอปฏิบัติในเร่ืองของอาหารที่ใชในการรับประทานมากกวากลุมอ่ืน  

สําหรับความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหาร พบวา มีผลกับรูปแบบอาหาร เห็นได

จากเทศกาลที่เกี่ยวของในแตละกลุมชาติพันธุ โดยกลุมชาติพันธุมองโกล คือ เทศกาลปใหม และ

เทศกาลนาดาม กลุมชาติพันธุทิเบต คือ เทศกาลปใหม และเทศกาลโยเกิรต และกลุมชาติพันธุจวงมี

มากที่สุด คือ เทศกาลปใหม เทศกาลวันหยวนเชียว เทศกาลวันชิงหมิง เทศกาลเพลง 3 ค่ํา เดือน 3 

เทศกาลตวนอู เทศกาลจงชิว และเทศกาลวันดับของชาวจวง ทั้งน้ีเทศกาลปใหมของทั้ง 3 กลุมชาติ

พันธุ จะมีสวนเกี่ยวของกับรูปแบบอาหารที่เปนเอกลักษณเฉพาะกลุม เน่ืองจากเปนเทศกาลที่ชาว

จีนทุกเชื้อชาติ ที่อาศัยอยูในตางภูมิลําเนา จะเดินทางกลับภูมิลําเนาเดิมของตน เพื่อพบปะคนใน

ครอบครัว ญาติพี่นอง เพื่อน และคนรูจัก ในเทศกาลน้ีจะมีการทําอาหาร และรับประทานอาหาร

พรอมหนากัน    

คําสําคัญ : กลุมชาติพันธุ มองโกล ทิเบต จวง อาหารและวัฒนธรรม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



จ 
 

สารบัญ 

หนา 

กิตติกรรมประกาศ ............................................................................................................................ ข 

บทคัดยอ ........................................................................................................................................... ค 

บทที่   

1 บทนํา ................................................................................................................................... 1 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา ..................................................................................... 1 

1.2 วัตถุประสงค .................................................................................................................. 3 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ ............................................................................................ 3 

1.4 ขอบเขตการศึกษา .......................................................................................................... 4 

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ ............................................................................................................ 6 

1.6 กรอบแนวคิดทางการศึกษา ............................................................................................ 7 

2 ทบทวนวรรณกรรม ............................................................................................................. 8 

2.1 ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับอาหาร ............................................................................................ 8 

      ความหมายทั่วไปของอาหาร .......................................................................................... 8 

      อาหารและสารอาหาร .................................................................................................... 8 

2.2 วัฒนธรรมและวัฒนธรรมอาหาร ................................................................................. 11 

      ความหมายของวัฒนธรรม ........................................................................................... 11 

      ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร ................................................................................ 12 

      สวนประกอบของวัฒนธรรมอาหาร ............................................................................ 13 

      ขอมูลที่เกี่ยวของกับการทําอาหาร ................................................................................ 14 

      วัฒนธรรมการกินอาหาร .............................................................................................. 17 

2.3 ขอมูลที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารและการกินของประเทศจีน .............................. 20 

      วิธีการทําอาหารจีน ...................................................................................................... 20 

      วิธีการทําจัดเตรียมวัตถุดิบ ........................................................................................... 21 

      วิธีการปฏิบัติบนโตะอาหาร ......................................................................................... 23 

      วัฒนธรรมการใชตะเกียบของคนจีน ............................................................................ 24 

2.4 ทฤษฎีที่เกี่ยวของ .......................................................................................................... 24 

      ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับอาหาร .......................................................................................... 24 

 



ฉ 
 

สารบัญ (ตอ) 

หนา 

บทที่   

2       แนวคิดวิวัฒนาการ และการแพรกระจายวัฒนธรรม .................................................... 25 

      ทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ............................................................................. 26 

2.5 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ .................................................................................... 26 

2.6 ขอมูลทั่วไปของประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ...................................................... 30 

      สภาพทั่วไป .................................................................................................................. 30 

      กลุมชาติพันธุ ............................................................................................................... 42 

      ขอมูลพื้นที่ศึกษา .......................................................................................................... 49 

3 วิธีการศึกษา ....................................................................................................................... 55 

3.1 แหลงที่มาของขอมูล .................................................................................................... 55 

3.2 เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา ........................................................................................... 55 

3.3 วิธีการศึกษาและวิเคราะหขอมูล .................................................................................. 55 

4 การวิเคราะหขอมูล ............................................................................................................. 57 

4.1 การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ ........................................................... 57 

      เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน ................................................................................. 57 

      เขตปกครองตนเองทิเบต .............................................................................................. 68 

      เขตปกครองตนเองกวางซีจวง ...................................................................................... 79 

4.2 การศึกษาปจจัยที่มีผลตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ...................................... 90 

      ปจจัยดานกายภาพ ........................................................................................................ 90 

      ปจจัยดานสังคมและวัฒนธรรม ................................................................................... 95 

4.3 การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ ............... 101 

      เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน ............................................................................... 101 

      เขตปกครองตนเองทิเบต ............................................................................................ 102 

      เขตปกครองตนเองกวางซีจวง .................................................................................... 103 

5 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ .................................................................................. 106 

5.1 สรุปผลการศึกษา ....................................................................................................... 106 

      การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ ......................................................... 106 

 



ช 
 

      สารบัญ (ตอ) 

หนา 

บทที่   

5       การศึกษาปจจัยที่มีผลตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ.................................... 107 

      การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ ............... 110 

5.2 ขอเสนอแนะ .............................................................................................................. 111 

5.3 ขอจํากัดทางการศึกษา ................................................................................................ 111 

5.4 ขอเสนอในการวิจัยคร้ังตอไป .................................................................................... 112 

เอกสารอางอิง .................................................................................................................. 113 

      สภาพทั่วไป .................................................................................................................. 30 

      กลุมชาติพันธุ ............................................................................................................... 42 

      ขอมูลพื้นที่ศึกษา .......................................................................................................... 49 

ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับอาหาร ................................................................................................ 24 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ซ 
 

สารบัญรูปภาพ 

หนา 

ภาพที่ 1.1: ภาพแสดงประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน .................................................................... 4 

ภาพที่ 1.2: ภาพแสดงกลุมชาติพันธุในประเทศจีน ............................................................................ 5 

ภาพที่ 1.3: กรอบแนวคิดทางการศึกษา ............................................................................................. 7 

ภาพที่ 2.1: อาหารหมูที่ 1 ................................................................................................................... 9 

ภาพที่ 2.2: อาหารหมูที่ 2 ................................................................................................................... 9 

ภาพที่ 2.3: อาหารหมูที่ 3 ................................................................................................................. 10 

ภาพที่ 2.4: อาหารหมูที่ 4 ................................................................................................................. 10 

ภาพที่ 2.5: อาหารหมูที่ 5 ................................................................................................................. 11 

ภาพที่ 2.6: วัฒนธรรมการกินโดยใชมือเปลาของชาวลานนา .......................................................... 18 

ภาพที่ 2.7: วัฒนธรรมการกินโดยใชตะเกียบ ของชาวจีน ญ่ีปุน และเกาหลี .................................... 20 

ภาพที่ 2.8: อาหารจีน ....................................................................................................................... 21 

ภาพที่ 2.9: อาหารหลักของชาวจีน (ก) ขาวสวย .............................................................................. 22 

ภาพที่ 2.9: อาหารหลักของชาวจีน (ข) เตาหูกอน ............................................................................ 22 

ภาพที่ 2.10: ชา เคร่ืองด่ืมประจําชาติจีน .......................................................................................... 22 

ภาพที่ 2.11: ธรรมเนียมการปฏิบัติบนโตะอาหาร (ก) วิธีการจับตะเกียบที่ถูกตอง .......................... 23 

ภาพที่ 2.11: ธรรมเนียมการปฏิบัติบนโตะอาหาร (ข) ขอหามในการวางตะเกียบ ........................... 23 

ภาพที่ 2.12: ภูมิประเทศจีน .............................................................................................................. 30 

ภาพที่ 2.13: เขตภูมิอากาศในประเทศจีน ......................................................................................... 36 

ภาพที่ 2.14: การกระจายตัวของกลุมชาติพันธุในประเทศจีน .......................................................... 42 

ภาพที่ 2.15: กลุมชาติพันธุมองโกล ................................................................................................. 43 

ภาพที่ 2.16: กลุมชาติพันธุทิเบต ...................................................................................................... 44 

ภาพที่ 2.17: กลุมชาติพันธุจวง ......................................................................................................... 47 

ภาพที่ 2.18: เขตภูมิภาคมองโกเลียใน .............................................................................................. 49 

ภาพที่ 2.19: เขตภูมิภาคทิเบต .......................................................................................................... 51 

ภาพที่ 2.20: เขตภูมิภาคกวางซีจวง .................................................................................................. 53 

ภาพที่ 4.1: เขตการปกครองตนเองของมองโกเลียใน 9 เมือง และ 3 เขตปกครอง ........................... 58 

ภาพที่ 4.2: ภาพอาหารหลักของชาวมองโกล (ก) อาหารสีขาว ........................................................ 58 

ภาพที่ 4.2: ภาพอาหารหลักของชาวมองโกล (ข) อาหารสีแดง ....................................................... 58 



ฌ 
 

สารบัญรูปภาพ 

หนา 

ภาพที่ 4.2: ภาพอาหารหลักของชาวมองโกล (ค) อาหารจากแปง.................................................... 58 

ภาพที่ 4.3 : อาหารขาว (ก) นมสด ................................................................................................... 60 

ภาพที่ 4.3 : ภาพอาหารขาว (ข) โยเกิรต .......................................................................................... 60 

ภาพที่ 4.3 : ภาพอาหารขาว (ค) โยเกิรตใสธัญพืช ........................................................................... 60 

ภาพที่ 4.4 : (ก) ชาแดง (ข) ชานม .................................................................................................... 60 

ภาพที่ 4.5 : เหลานมมา .................................................................................................................... 61 

ภาพที่ 4.6 : (ก) แผนฟองนม (ข) เตาหูนมสด .................................................................................. 61 

ภาพที่ 4.7 : (ก) เน้ือแพะยาง (ข) เน้ือแพะยางไฟอาลาชาน .............................................................. 62 

ภาพที่ 4.8 : (ก) เน้ือแพะห่ันชิ้นลวก (ข) เน้ือแพะเสียบไมปง (ค) เน้ือแพะ แกะหมอไฟ ................. 63 

ภาพที่ 4.9 : (ก) ขาแพะยาง (ข) หัวใจแพะยาง ................................................................................. 63 

ภาพที่ 4.10 : ขาวคั่ว อาหารหลักของกลุมชาติพันธุมองโกล ........................................................... 64 

ภาพที่ 4.11 : โจกมองโกล ............................................................................................................... 64 

ภาพที่ 4.12 : เกี๊ยวน่ึง ....................................................................................................................... 65 

ภาพที่ 4.13 : ซาลาเปามองโกล ........................................................................................................ 65 

ภาพที่ 4.14 : พายมองโกเลีย ............................................................................................................ 66 

ภาพที่ 4.15 : การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุมองโกลในเขตมองโกเลียใน ............................ 67 

ภาพที่ 4.16 : ขอบเขตการปกครองตนเองของทิเบต ........................................................................ 68 

ภาพที่ 4.17 : (ก) นมจามรี (ข) เนยจามรี .......................................................................................... 70 

ภาพที่ 4.18 : ชาเผอหรือชาเนย ........................................................................................................ 70 

ภาพที่ 4.19 : โยเกิรต ........................................................................................................................ 71 

ภาพที่ 4.20 : เหลาชิงเคอ .................................................................................................................. 72 

ภาพที่ 4.21 : เน้ือจามรีแดดเดียว ...................................................................................................... 73 

ภาพที่ 4.22 : ซับตา .......................................................................................................................... 73 

ภาพที่ 4.23 : สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง ..................................................................................................... 74 

ภาพที่ 4.24 : แกงจืดกัวไชเทาตมกับกระดูกและมันจามรี ................................................................ 74 

ภาพที่ 4.25 : ไสกรอกเลือด ............................................................................................................. 75 

ภาพที่ 4.26 : จันปา .......................................................................................................................... 75 

ภาพที่ 4.27 : (ก) Sha balep (ข) Korkun balep ................................................................................. 76 



ญ 
 

สารบัญรูปภาพ 

หนา 

ภาพที่ 4.28 : ทุคปา .......................................................................................................................... 76 

ภาพที่ 4.29 : เท็นทุก ........................................................................................................................ 76 

ภาพที่ 4.30 : โมโมะ ........................................................................................................................ 77 

ภาพที่ 4.31 : ขาไซ ........................................................................................................................... 77 

ภาพที่ 4.32 : การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุจวง ................................................................... 78 

ภาพที่ 4.33 : ขอบเขตการปกครองตนเองกวางซีจวง ....................................................................... 79 

ภาพที่ 4.34 : (ก) ขาวเหนียว (ข) ขาวสวย (ค) ขาวตม ...................................................................... 81 

ภาพที่ 4.35 : เผือกและหัวมัน .......................................................................................................... 81 

ภาพที่ 4.36 : ผัดผัก .......................................................................................................................... 82 

ภาพที่ 4.37 : ไกตม .......................................................................................................................... 82 

ภาพที่ 4.38 : เหลา ............................................................................................................................ 83 

ภาพที่ 4.39 : ขาวเหนียว 5 ส ี............................................................................................................ 84 

ภาพที่ 4.40 : เสนหมี่ ........................................................................................................................ 84 

ภาพที่ 4.41 : (ก) ขนมบะจาง (ข) ขนมขาว ...................................................................................... 85 

ภาพที่ 4.42 : ขนมเขง ....................................................................................................................... 85 

ภาพที่ 4.43 : ลูกชิ้นเตา..................................................................................................................... 86 

ภาพที่ 4.44 : เน้ือสุนัข ...................................................................................................................... 86 

ภาพที่ 4.45 : ปลาดิบ ........................................................................................................................ 87 

ภาพที่ 4.46 : เลือดแพะกับเลือดไกสด ............................................................................................. 87 

ภาพที่ 4.47 : เลือดและลําไส ............................................................................................................ 88 

ภาพที่ 4.48 : การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุจวง ................................................................... 89 

ภาพที่ 4.49 : กลุมชาติพันธุมองโกล ................................................................................................ 96 

ภาพที่ 4.50 : กลุมชาติพันธุทิเบต ..................................................................................................... 96 

ภาพที่ 4.51 : กลุมชาติพันธุจวง ........................................................................................................ 97 

  

 

 

 



ฎ 
 

สารบัญตาราง 

หนา 

ตารางที่ 2.1 : ตารางเปรียบเทียบวิธีการทําอาหารระหวางวัฒนธรรมตะวันตกและตะวันออก ........ 16 

ตารางที่ 4.1 : ประเภทของอาหารกลุมชาติพันธุมองโกล ................................................................. 59 

ตารางที่ 4.2 : ประเภทของอาหารกลุมชาติพันธุทิเบต ..................................................................... 69 

ตารางที่ 4.3 : ประเภทของอาหารของกลุมชาติพันธุจวง ................................................................. 80 

 

    

   

   

    

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



1 

 
 

บทท่ี 1 

บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

มนุษยแตละเผาพันธุในโลกตางมีประวัติความเปนมาอยางยาวนาน มนุษยแตละเผาพันธุ

เปนสัตวสังคมที่ตองอยูรวมกันเปนหมู กลุม ชุมชน และเมื่ออยูรวมกันจึงจําเปนตองมีแบบแผนใน

การดําเนินชีวิตรวมกัน มีกติกาของสังคมที่ตองปฏิบัติรวมกันเพื่อใหสังคมสามารถดํารงอยูไดอยาง

สงบสุข วิถีการดํารงชีวิตที่มนุษยสรางขึ้นน้ีเรียกวา “วัฒนธรรม” (ถาวร ฟูเฟอง, 2543)  
วัฒนธรรมเปนพฤติกรรมที่เกิดจากการเรียนรู มนุษยเกิดในสังคมใดก็จะเรียนรูและซึมซับ

ในวัฒนธรรมของสังคมที่ตนเองอาศัยอยู ดังน้ันวัฒนธรรมในแตละสังคมจึงแตกตางกัน (พัทยา สาย

หู, 2549) วัฒนธรรมเปนเคร่ืองมือที่กําหนดคนในสังคมในขณะเดียวกันยังกําหนดชีวิตความเปนอยู

ของคนในชุมชน ดังน้ันวัฒนธรรมจึงมีอิทธิพลตอความเปนอยูของประชาชน 

วัฒนธรรมอาหาร เปนหน่ึงของวัฒนธรรมที่มีความเคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลง มีการ

แลกเปลี่ยนและรับเอาจากวัฒนธรรมอ่ืน กลาววาเปนวัฒนธรรมหน่ึงที่มีการเรียนรู แลกเปลี่ยนซึ่ง

กันและกันของคนตางวัฒนธรรม ทําใหเกิดความเขาใจเร่ืองราวของวัฒนธรรมตาง ๆ ชวยให

มนุษยชาติเขาใจ ชวยเหลือซึ่งกันและกันไดงาย (พัฒนะ วิศวะ, 2549) นอกจากน้ีวัฒนธรรมอาหาร

ยังเปนภาพสะทอนที่เปนรูปธรรมของอุปนิสัย ภูมิปญญา วิถีชีวิต ความเชื่อเฉพาะตัวของแตละชน

ชาติทําใหมนุษยไมมองหรือเขาใจโดยใชพื้นฐานของตนเปนเกณฑในการตัดสินคนตางวัฒนธรรม 

นอกจากน้ีวิธีการกิน การปรุง ฤดูกาลหรือเวลาที่เหมาะสมหรือความเชื่อของการกินอาหารแตละ

ชนิดแตละอยางลวนเกิดจากประสบการณของบรรพบุรุษทั้งสิ้น ซึ่งอาหารแตละชนิดเหมาะสมกับ

ภูมิอากาศและสุขภาพของคนที่อาศัยอยูในแตละเขตวัฒนธรรม อาหารมีความสัมพันธระหวาง

อาหารกับความเชื่อ โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมาปรุงอาหารจะมีเร่ืองความเชื่อกํากับไวแตกตางกัน

ไปในแตละพื้นที่ ความเชื่อที่เกี่ยวกับอาหารน้ันสวนใหญจะใหคุณกับรางกาย มีประโยชนทั้งใน

ดานยาไปพรอม ๆ กับความเชื่อซึ่งแตกตางกันไปแตละพื้นที่ ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความ

เชื่อเร่ืองอาหารของคนตางชาติตางภาษายังสงผลสะทอนใหเห็นถึงสุขภาพของคนในสังคมน้ัน ๆ 

ไดเปนอยางดี (ประหยัด สายวิเชียร, 2547) อาหารเปนหน่ึงในปจจัยสี่ที่สําคัญที่มนุษยน้ันขาดไมได 

เพราะอาหารเปนปจจัยที่สรางเสริมรางกายและกอใหเกิดพลังงานสําหรับทํากิจกรรมตาง ๆ โดย

ต้ังแตสมัยอดีตจนถึงปจจุบันวัฒนธรรมดานอาหารการกินมีพัฒนาการ โดยเห็นไดจากทุก ๆ ชนชาติ

ตางมีวิถีชีวิตที่เกี่ยวของกับขนบธรรมเนียมประเพณีเกี่ยวกับการกินสืบตอกันมา จนกอเกิดเปน
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วัฒนธรรมอาหารขึ้นและหน่ึงในประเทศที่มีความเกาแกและความหลากหลายทางดานวัฒนธรรม

อาหาร คือ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ชาวจีนเปนชนชาติที่ผูกพันอยูกับอาหารการกินอยางแนบแนน ชาวจีนน้ันแมวาจะกิน

อาหารจนอ่ิมแลว ก็ยังพูดจาหารือเร่ืองอาหารที่จะกินในมื้อตอไปดวย เมื่อคนจีนน่ังลอมโตะอาหาร 

แมจะไดเอาเร่ืองไกลตัวมาพูดจากันแลว ที่สุดตางก็จะจบดวยเร่ืองอาหาร (พิสิทธิ์ ธงพุดซา, 2544) 

นอกจากน้ียังมีวลีที่กลาวไววา “แฟชั่นอยูในปารีส การอาศัยอยูในอเมริกา แตการกินอยูในจีน” วลีน้ี

คือสิ่งที่พิสูจน ไดวาอาหารจีนเปนที่นิยมของทั่วโลก อาหารเปนสิ่งที่สําคัญในชีวิตประจําวันของ

คนจีน คนจีนไมไดเพลิดเพลินกับการกินเพียงอยางเดียว แตยังมีความเชื่อวาการกินอาหารที่ดี

นําไปสูความเปนหน่ึงเดียวกันและกอใหเกิดความสนิทสนมภายในครอบครัว (University of 

Washington, 1995-2015) ทัศนคติน้ีเปนสวนที่สงเสริมใหอาหารจีนกาวขึ้นมาเปนหน่ึงในอาหารที่ดี

ที่สุดในโลก 

อาหารจีนเปนอาหารที่มีลักษณะเดน มีเอกลักษณเฉพาะตัว คนจีนจะมีความพิถีพิถันใน

เร่ืองของการปรุงแตงอาหารและการคัดเลือกวัตถุดิบ อาหารจีนมีความหลากหลายและแตกตางกัน

ออกไปตามภูมิภาค สวนประกอบที่สําคัญสําหรับการปรุงแตงอาหารจีน คือ กลิ่น รสชาติ ความแข็ง 

ความกรอบ ความนุมของอาหาร และสีสันที่ใชในการปรุงอาหาร ซึ่งเทคนิคการปรุงอาหารจีนเปนที่

ยอมรับและลือชื่อไปทั่วโลก (ประยงค อนันทวงศ, 2536) โดยพบวาความหลากหลายของอาหาร มี

ผลมาจากปจจัยทางภูมิศาสตรที่สงผลใหในแตละพื้นที่มีสภาพภูมิประเทศและสภาพภูมิอากาศที่

แตกตางกัน ดานภูมิประเทศจีนมีลักษณะเปนภูเขาสูง มีทะเลทราย ที่ราบ และทะเล ดานภูมิอากาศ

จะมีลักษณะต้ังแตหนาวจัด อบอุน  รอนชื้นจนถึงรอนจัด ลักษณะเหลาน้ีสงผลใหแตละพื้นที่เกิด

ความหลากหลายทางธรรมชาติโดยมีพืชผลทางการเกษตร วัตถุดิบ และแหลงอาหารที่ตางกัน เชน 

ภูมิภาคทางเหนือของจีน มีพื้นที่เปนภูเขาและมีอากาศหนาวเย็น ทําใหการเพาะปลูกพืชเกิดขอจํากัด

ทางดานพื้นที่ ทําใหประชาชนในภูมิภาคน้ีลวนแตประกอบอาชีพในการทําปศุสัตว เลี้ยงสัตว

ประเภทแกะ แพะเปนสวนใหญซึ่งสงผลทําใหวัตถุดิบที่นํามาปรุงอาหารสวนมากจะเปนวัตถุดิบ

ประเภทเน้ือสัตว นอกจากน้ีอากาศ ยังเปนตัวกําหนด อาหาร เชน ในเขตอากาศหนาวผูคนจะ

บริโภคไขมันมากกวา คนในเขตรอน รวมทั้งกินอาหารที่ปรุงจากเน้ือสัตวมากกวาดวย (ประหยัด 

สายวิเชียร, 2547) ประกอบกับประเทศจีนมีความหลากหลายทางกลุมชาติพันธุจึงสงผลใหอาหาร

พื้นเมืองของแตละภูมิภาคแตกตางกัน อันเน่ืองมาจากกลุมชาติพันธุในแตละพื้นที่ตางมีวิถีการ

ดํารงชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณี คานิยม ความเชื่อ และเทศกาลที่เปนวัฒนธรรมของตนเอง ทํา

ใหอาหารในแตละพื้นที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ดังน้ันปจจัยเหลาน้ีจึงเปนตัวกําหนดพฤติกรรมการ



3 

 
 

กินของชาวจีนและยังกอใหเกิดรูปแบบวัฒนธรรมอาหารการกินที่เปนเอกลักษณเฉพาะแตละ

ทองถิ่น 

จากที่กลาวมาขางตน จะเห็นไดถึงลักษณะเดนของอาหารในประเทศจีน จึงทําใหเกิดความ

สนใจที่จะศึกษาถึงรูปแบบของการกระจายของอาหารในแตละกลุมชาติพันธุ ทั้งน่ี โดยจะทําให

เห็นถึงปจจัยที่มีผลตอการเกิดอาหารกับความสัมพันธของวัฒนธรรมวามีลักษณะรวมและมีลักษณะ

ที่แตกตางกันอยางไรบาง การศึกษาวัฒนธรรมอาหารเพื่อเปนการสรางความเขาใจเร่ืองของ

วัฒนธรรมผานทางอาหารของกลุมชาติพันธุในประเทศจีน  ขอมูลที่ไดสามารถนําไปเปน

แหลงขอมูลสําหรับการเรียนรูแกผูที่สนใจตอไป 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

      1.2.1 เพื่อศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      1.2.2 เพื่อศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      1.2.3 เพื่อศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ 

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

      1.3.1 ทําใหทราบถึงรูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      1.3.2 ทําใหทราบถึงปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      1.3.3 ทําใหทราบถึงความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ 

 

1.4 ขอบเขตของการศึกษา 

      1.4.1 พื้นที่ศึกษา คือ ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ซึ่งประกอบไปดวย 3 ภูมิภาค ไดแก 

               1.4.1.1 ภูมิภาคมองโกเลียใน บริเวณเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน 

               1.4.1.2 ภูมิภาคทิเบต บริเวณเขตปกครองตนเองทิเบต  

               1.4.1.3 ภูมิภาคทางใต บริเวณเขตปกครองตนเองกวางซจีวง 
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ภาพท่ี 1.1 ภาพแสดงประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ที่มา: Society for Anglo-Chinese Understanding, 2015 
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      1.4.2 การศึกษาวัฒนธรรมอาหารโดยใชกลุมชาติพันธุ จะจําแนกตามกลุมชาติพันธุเปนตัวแทน

การศึกษาหลักเกณฑในการคัดเลือกกลุมชาติพันธุใหเปนตัวแทนภูมิภาค คัดเลือกจากกลุมชาติพันธุ

ที่มีชื่อเสียงและจากอาหารที่โดดเดนของกลุมชาติพันธุน้ัน ๆ โดยศึกษาทั้งหมด 3 กลุมชาติพันธุ 

ไดแก 

1.4.2.1 กลุมชาติพันธุมองโกล เปนตัวแทนจากภูมิภาคมองโกเลียใน 

1.4.2.2 กลุมชาติพันธุทิเบต เปนตัวแทนจากภูมิภาคทิเบต 

1.4.2.3 กลุมชาติพันธุจวง เปนตัวแทนจากภูมิภาคทางใต 

 

ภาพท่ี 1.2 ภาพแสดงกลุมชาติพันธุในประเทศจีน โดยใชสัญลักษณ        แทนกลุมชาติพันธุมอง

โกล          แทนกลุมชาติพันธุทิเบต และ         แทนกลุมชาติพันธุจวง 

ที่มา: ChinaMania, 2556  
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       1.4.3 การศึกษาปจจัยที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหาร แบงเปน ปจจัยทางดานกายภาพ และ

ปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรม 

 

1.5 นิยามศัพทเฉพาะ 

      1.5.1 วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง การปฏิบัติตาง ๆ ที่เกี่ยวกับอาหาร ประกอบดวยแหลงที่มาของ 

อาหาร การเตรียมอาหาร วิธีการปรุงอาหาร อุปกรณที่ใชในการปรุงอาหาร การจัดเสิรฟ การ

รับประทานอาหารและความเชื่อเร่ืองอาหาร (พัทยา สายหู, 2534) 

      1.5.2 กลุมชาติพันธุ หมายถึง กลุมคนที่มีวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียม ประเพณี ภาษาพดูเดียวกัน 

และเชื่อวา สืบเชื้อสายมาจากบรรพบุรุษกลุมเดียวกัน (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ เลมที่ 23, 

2553) 
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1.6 กรอบแนวคิดทางการศึกษา 

      กรอบแนวคิดทางการศึกษาเร่ือง การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมของกลุม 

ชาติพันธุในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุมชาติพันธุ 

รูปแบบของอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการเกิดอาหาร 

ปจจัยทางกายภาพ

• อาหารของกลุมชาติพันธุมองโกล 

• อาหารของกลุมชาติพันธุทิเบต 

• อาหารของกลุมชาติพันธุจวง 

ปจจัยทางสังคมและวัฒนธรรม วัฒนธรรมที่เกี่ยวของกับการกิน 

การศึกษาความสัมพันธของอาหารในกลุมชาติพันธุในประเทศจีน 

ภาพท่ี 1.3 กรอบแนวคิดทางการศึกษา 

กลุมชาติพันธุจวง กลุมชาติพันธุทิเบต กลุมชาติพันธุมองโกล 

การกระจายของอาหาร ประเภทวัตถุดิบ 

ธรรมเนียมในการกิน 

รูปแบบการกิน 

วิธีการปรุงอาหาร 

อุปกรณที่ใชในการปรุง

อาหาร 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

ในบทน้ีจะอธิบายหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวของกับการศึกษาวิจัย 6 ประเด็นคือ 1) ขอ 

มูลทั่วไปเกี่ยวกับอาหาร 2) วัฒนธรรมและวัฒนธรรมอาหาร 3) ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับวัฒนธรรม

อาหารและการกินจีน 4) ทฤษฎีที่เกี่ยวของ 5) เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ และ 6) ขอมูลทั่วไป

ของประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

 

2.1 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับอาหาร 

      1) ความหมายของอาหาร 

          พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ไดใหความหมายของ อาหารหมายถึง ของกินหรือเคร่ืองค้ํา 

จุนชีวิต ไดแก วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ด่ืม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด หรือในรูปลักษณะ

ใด แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษและหมายถึงวัตถุที่มุง

หมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และเคร่ืองปรุง

แตงกลิ่นรส  

          อาหาร หมายถึง สิ่งที่มนุษยนํามาบริโภคไดโดยปราศจากอันตรายจากพิษหรือโทษอ่ืนใดตอ

รางกาย แตกอใหเกิดประโยชนตอรางกายซอมแซมสวนที่สึกหรอ ใหพลังงานและความอบอุน

ตลอดจนชวยในการคุมกันโรค ทั้งน้ีรวมถึงนํ้า (ควน ขาวหนู, 2534) 

          จากที่กลาวมาขางตนสามารถสรุปไดวา อาหาร คือ สิ่งที่บริโภคเขาสูรางกายแลวกอใหเกิด

ประโยชนแกรางกาย โดยปราศจากพิษหรือไมทําใหเกิดโทษแกรางกาย 

      2) อาหารและสารอาหาร 

          อาหารที่รางกายบริโภคเพื่อการดํารงชีวิต และมีประโยชนตอรางกาย แบงออกเปน อาหาร

หลัก 5 หมู ประกอบดวย 

          หมูท่ี 1 เน้ือสัตว ไข นม และถั่วตาง ๆ อาหารหมูน้ีเปนแหลงที่ใหสารอาหารประเภทโปรตีน

วิตามิน  และเกลือแรตาง ๆ  หนาที่สําคัญของสารอาหารประเภทโปรตีนคือ ทําใหรางกาย

เจริญเติบโต ทําใหรางกายแข็งแรงมีภูมิตานทานโรค นอกจากน้ียังชวยซอมแซมสวนตาง ๆ ของ

รางกายที่สึกหรอจากบาดแผล อุบัติเหตุ หรือจากการเจ็บปวย 
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ภาพท่ี 2.1 อาหารหมูที่ 1 

ที่มา: Kidney Beanz Trust, 2014 

          หมู ท่ี 2 ขาวแปง นํ้าตาล เผือก มัน อาหารหมู น้ีเปนแหลงที่ใหสารอาหารประเภท

คารโบไฮเดรต หนาที่สําคัญของสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตคือใหพลังงานและใหความ

อบอุนแกรางกาย พลังงานที่ไดจากหมูน้ีสวนใหญจะใชใหหมดไปวันตอวัน เชน ใชในการเดิน การ

ทํางาน การออกกําลังกายตาง ๆ แตถากินอาหารหมูน้ีมากจนเกินความตองการของรางกายก็จะถูก

เปลี่ยนเปนไขมัน และทําใหเกิดโรคอวนได 

ภาพท่ี 2.2 อาหารหมูที่ 2 

ที่มา: Kapook, 2554 
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          หมูท่ี 3 พืชผักตาง ๆ อาหารหมูน้ีเปนแหลงที่ใหวิตามินและเกลือแรแกรางกาย โดยเฉพาะ

พืชผักที่มีสีเขียวเขมและสีเหลือง เชน ฟกทอง มะเขือเทศ เปนตน หนาที่สําคัญของสารอาหาร

ประเภทวิตามินคือ ชวยเสริมสรางทําใหรางกายแข็งแรง มีแรงตานทานเชื้อโรคและชวยใหอวัยวะ

ตาง ๆ ทํางานไดอยางเปนปกติ 

ภาพท่ี 2.3 อาหารหมูที่ 3 

ที่มา: สสส, 2557 

          หมูท่ี 4 ผลไมตาง ๆ อาหารหมูน้ีเปนแหลงที่ใหวิตามินและเกลือแรแกรางกายหนาที่สําคัญ

ของสารอาหารประเภทเกลือแรคือ ชวยเสริมสรางใหรางกายแข็งแรง มีแรงตานทานโรค และมีกาก

อาหารชวยทําใหการขับถายของลําไสเปนปกติ 

ภาพท่ี 2.4 อาหารหมูที่ 4 

ที่มา: 2BeMen, 2555 
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          หมูท่ี 5 ไขมันและนํ้ามันตาง ๆ ที่ไดจากพืชและสัตว เชน นํ้ามันหมู มันปาลม นํ้ามันถั่ว

เหลือง เนย มาการีน เนยขาว เปนแหลงอาหารที่ใหสารอาหารประเภทไขมันมากหนาที่สําคัญของ

สารอาหารประเภทไขมันคือ จะใหพลังงานแกรางกายทําใหรางกายเจริญเติบโต รางกายจะสะสม

พลังงานที่ไดจากหมูน้ีไวใตผิวหนังตามสวนตาง ๆ ของรางกาย เชน บริเวณสะโพก ตนขา เปนตน

ไขมันที่สะสมไวเหลาน้ีจะใหความอบอุนแกรางกายและใหพลังงานที่สะสมไวใชในเวลาที่จําเปน

ระยะยาว (ดวงจันทร เพชรานนท, 2551) 

ภาพท่ี 2.5 อาหารหมูที่ 5 

ที่มา: สาระเร็ว, 2558 

 

2.2 วัฒนธรรมและวัฒนธรรมอาหาร 

      ในหัวขอน้ีจะทําการอธิบายถึงความหมายของคําวาวัฒนธรรมและวัฒนธรรมอาหาร ดังตอไปน้ี 

      2.2.1 ความหมายของวัฒนธรรม 

               กระทรวงวัฒนธรรมไดรวบรวมความหมายของวัฒนธรรมจากนักวิชาการไวหลากหลาย

ทานโดยมีบุคคลตาง ๆ ไดอธิบายไวดังน้ี 

               วัฒนธรรมหมายถึง การปลูกฝงสิ่งตาง ๆ ลงในสังคมมนุษยและเมื่อปลูกฝงแลวก็มีการ

ถายทอดตอกันไป มนุษยเราแตเดิมเกิดมาในสิ่งแวดลอมตามธรรมชาติที่มีอยูในโลกเหมือนสัตว

โลกอ่ืน ๆ ทั้งหลาย แตมนุษยสามารถที่จะปรับปรุงเปลี่ยนแปลงสิ่งแวดลอมทางธรรมชาติน้ันให

เกิดประโยชนแกตนไดมากที่สุด กระบวนการปรับปรุงสิ่งแวดลอมทางธรรมชาติทําใหมนุษยเกิด

ความรู ความคิด ความเชื่อ โดยจดจําแลวถายทอดกันตอ ๆ มา อันทําใหเกิดผลทางวัตถุ อันเปน

เคร่ืองมือเคร่ืองใช เคร่ืองกอสราง และยังกอใหเกิดสิ่งปลูกฝงทางสติปญญาอีกเปนสิ่งที่อํานวย
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ประโยชนในการดํารงชีวิตรวมกันของมนุษย มีขนบธรรมเนียม ศาสนา จารีต ประเพณี พิธีกรรม

ศิลปกรรม วรรณคดี เปนตน (บุญยงค เกศเทศ, 2536)  

               วัฒนธรรม หมายถึง วิธีกระทําสิ่งตาง ๆ ทุกอยางของมนุษยนับต้ังแตวิธีกิน วิธีอยู วิธีแตง 

กาย วิธีพักผอน วิธีแสดงอารมณ วิธีสื่อความ วิธีจราจรและขนสง วิธีอยูรวมกันเปนหมูคณะ 

ตลอดจนวิธีแสวงหาความสุขทางใจและหลักเกณฑการดําเนินชีวิต การทําเคร่ืองมือเคร่ืองใชหรือ

วัตถุสิ่งของตาง ๆ ที่นํามาใชเพื่อการเหลาน้ัน จัดเปนวัฒนธรรมทั้งสิ้น (อุทิศ นาคสวัสด์ิ, 2514) 

               วัฒนธรรม คือ วิถีชีวิตรวมกันของกลุมชนที่สอดคลองกับสิ่งแวดลอมหน่ึง ๆ โดยไดขยาย

ความวา การรวมกลุมเพื่อใชวิถีชีวิตแบบเดียวกัน หรือรวมกัน อันไดรับการเลือกแลววาสอดคลอง

กับสิ่งแวดลอมน้ัน ๆ ที่สุด ก็เพื่อความอยูรอด วิถีชีวิตรวมกันน้ันมีความหมายกวางขวางครอบคลุม

เชื่อมโยงมาก คือ ครอบคลุมทั้งเร่ืองความเชื่อ คานิยม และขนบธรรมเนียมประเพณี เชน ที่อยูอาศัย 

การแตงกาย สุนทรียกรรม และเร่ืองอาหารการกินในสิ่งแวดลอมที่แตกตางกัน วิถีชีวิตรวมกันใน

สิ่งแวดลอมหน่ึง ๆ จึงไมเหมือนกัน สงผลใหวัฒนธรรมในแตละแหงจึงไมเหมือนกัน เกิดเปนความ

หลากหลายทางวัฒนธรรม (ประเวช วะสี, 2547) 

               จากที่กลาวมาขางตนสามารถสรุปไดวา วัฒนธรรม คือ สิ่งตาง ๆ ที่มนุษยสรางขึ้นมา มีทั้ง 

สิ่งที่จับตองได และสิ่งที่จับตองไมได สิ่งเหลาน้ีลวนตองผานการเรียนรู และการปลูกฝงจากคนรุน

กอน วัฒนธรรมเปรียบเสมือนแบบแผนที่ใหคนในสังคมปฏิบัติตาม เพื่อความเปนระเบียบของ

สังคม 

      2.2.2 ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร 

               ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร จะมีทั้งความหมายที่เหมือนและตางกันออกโดยมีบุคคล

ตาง ๆ ไดอธิบายไวดังน้ี 

               วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียม ประเพณีและวิธีการตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอาหารที่

คนในชุมชนหรือสังคมหน่ึงยึดถือปฏิบัติสืบตอกันมาในเร่ืองเกี่ยวกับอาหารทุกขั้นตอนคือมีต้ังแต

การกําหนดรู และเลือกสรรวาสิ่งใดในธรรมชาติจะเอามาบริโภคเปนอาหารได มีการเสริมสรางให

มากกวาสภาพจากธรรมชาติตามปกติของวัตถุดิบน้ันที่คนนํามาใชเปนอาหารซึ่งไมมมีนุษยคนใดจะ

กินอาหารในสภาพธรรมชาติแท ๆ ของวัตถุดิบน้ันหรือกินตามความรูสึกที่ตองการทางชีววิทยาโดย

ธรรมชาติของคน ๆ น้ัน ตามปกติวิสัยเมื่อคนเกิดความหิวจะมุงหาอาหารที่เคยกินมากอน เชน คน

ในบริเวณแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตสวนใหญจะบริโภคขาวเปนหลัก หรืออาจจะเปนอาหาร

ประจําพื้นถิ่นน้ัน ๆ (พัทยา สายหู, 2532) 

               วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง วัฒนธรรมอาหารของกลุมชนแตละกลุมเปนภาพสะทอนถึงวิถี

ชีวิต และเปนเคร่ืองบงชี้ถึงระดับจิตใจ อารมณสภาพทางเศรษฐกิจ วิธีการจัดการ และภูมิธรรมของ
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สังคม มีทั้งสวนที่พองกันและแตกตางกันไปในแตละทองถิ่น ทั้งน้ีบางอยางเกิดจากทรัพยากรใน

ทองถิ่นที่สืบเน่ืองมาจากสภาพภูมิศาสตร คติทางศาสนา อิทธิพลของความสัมพันธกับตางชาติ และ

อีกหลายอยางเกิดจากเทคนิควิธีที่อาศัยความสามารถเฉพาะของบุคคลในแตละทองถิ่นคิดคนและ

ปรับปรุงตอ ๆ กันมา จนกลายเปนนิสัยและรูปแบบการกินของทองถิ่นน้ัน ๆ  

               วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง สิ่งของที่นํามาประกอบเปนอาหาร เชน ใชชีวิตสัตวปาเลี้ยง

สัตวเอง หรือซื้อหาแลกเปลี่ยนมาเพื่อบริโภค วิธีประกอบอาหารตาง ๆ เชน ใชภาชนะหมอดินหมอ

ทองเหลือง ภาชนะอะลูมิเนียมหรือเหล็กใชฟน ถาน แกส ไฟฟาหรือความรอนจากแสงแดด รวมทั้ง

วิธีปรุงอาหาร เชน ใชเคร่ืองเทศหรือไมใช ปรุงรสจืดหรือรสจัด นอกจากน้ีมีวิธีการรับประทานเชน 

ใชมือหาน้ิวหรือชอนสอม มีดชนิดตาง ๆ หรือตะเกียบ นิยมรับประทานในบานหรือนอกบาน และ

รวมทั้งขอปฏิบัติและธรรมเนียมในการรับประทาน เชน เวลารับประทานคุยกันไดหรือไม เปนตน 

(บุญยงค เกศเทศ, 2547)  

               วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ธรรมเนียมประเพณี วิธีการตาง ๆ ที่คนในชุมชนหรือสังคม

หน่ึงยึดถือปฏิบัติกันมาในเร่ืองที่เกี่ยวกับอาหารทุกขั้นตอน ต้ังแตการกําหนดและเลือกสรรวัตถุดิบ

ในธรรมชาติเอามาปรุงอาหารและกิน ไดจากการเก็บหรือปลูกและเลี้ยงสัตว การปรุงอาหาร รวมทั้ง

อุปกรณและวิธีการกินอาหารตาง ๆ มีความเชื่อหรือเงื่อนไขขอหามอะไรหรือไมที่เกี่ยวกับอาหาร

ทั้งหมดน้ีเรียกวาวัฒนธรรมอาหารของชุมชนหรือสังคมน้ัน ๆ ซึ่งมาจากการอบรมสั่งสอนทั้ง

ทางตรงและทางออมจากครอบครัวหรือผูอ่ืนในสังคม (เสาวภา ไพทยวัฒน, 2538) 

               จากที่กลาวมาขางตนสามารถสรุปไดวา วัฒนธรรมอาหาร คือ ธรรมเนียม ประเพณีและ

วิธีการตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอาหารที่คนในชุมชนหรือสังคมหน่ึงยึดถือปฏิบัติสืบตอกันมาเปนธรรม

เนียมประเพณีที่เกิดจากครอบครัวและสังคมที่มีวัฒนธรรมเดียวกัน โดยใหคนในสังคมยึดถือหรือ

ปฏิบัติสืบตอกันมา 

      2.2.3 สวนประกอบของวัฒนธรรมอาหาร 

               สวนประกอบของวัฒนธรรมอาหารของครอบครัว ชุมชนและสังคมมีสวนประกอบให

พิจารณาดังน้ี 

               1) การรับรู สิ่งใดในธรรมชาติ สามารถกินไดหรือกินไมได ซึ่งอาจจะเร่ิมจากความเชื่อ

และถือปฏิบัติ ตอ ๆ กันมา 

               2) การเรียนรู การเก็บวัตถุดิบจาดธรรมชาติ เวลาเก็บ ฤดูที่ควรเก็บ สวนที่เก็บ เพื่อนํามา

ปรุงเปนอาหารได 

               3) กฎเกณฑของสังคม ขอกําหนด เงื่อนไขตามสถานภาพของคนในชุมชนที่จะกินหรือใช

วัตถุดิบน้ัน ๆ 
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               4) ขอกําหนดอาหารในเทศกาล ประเพณีหรือพิธีกรรมของสังคม เชน งานเศราโศก งาน

ร่ืนเริง ฯลฯ อาหารที่ใชยอมมีความแตกตางกัน (พัทยา สายหู, 2532) 

      2.2.4 ขอมูลท่ีเกี่ยวของกับการทําอาหาร 

               อาหารของแตละพื้นที่ แตละสังคมจะมีความแตกตางกัน หรือมีความคลายคลึงกันใน

หลาย ๆ เร่ือง ในดานตาง ๆ รวมทั้งการกระทําที่ถือปฏิบัติกระทําสืบตอกันมา จนกลายเปน

วัฒนธรรมอาหารของครอบครัว กลุมคน หรือสังคมที่แตกตางกัน ในดานตาง ๆ ดังน้ี คือวิธีการ

จัดเตรียมวัตถุดิบ วิธีการปรุงอาหาร และวิธีการกินอาหาร (พิสิทธิ์ ธงพุดซา, 2554) 

               1) วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ การจัดหาวัตถุดิบและการเตรียมอาหารของคนตางวัฒนธรรม

กัน จะมีความแตกตางกันดังน้ี คือ 

                   การจัดเตรียมเน้ือสัตว วิธีการเตรียมเตรียมพืช ผักและเน้ือสัตวกอนเอาไปทําอาหาร เชน 

วัฒนธรรมตะวันตกจะใชเน้ือสัตวขนาดใหญ ห่ันหรือตัดเปนชิ้นใหญ ๆ สวนในวัฒนธรรมของคน

เอเชีย เน้ือสัตวจะห่ันใหมีชิ้นขนาดเล็ก ๆ เพราะชาวตะวันตกสวนใหญมีมีดเปนอุปกรณบนโตะ

อาหาร การมีชิ้นเน้ือใหญจึงไมใชเร่ืองยุงยาก ในขณะที่ชาวตะวันออกมีเคร่ืองมือบนโตะอาหารไม

มาก เชน ตะเกียบ หรือใชมือหยิบอาหารเขาปาก จึงทําใหการห่ันเปนชิ้นเล็ก ๆ เปนวิธีที่สะดวกกวา 

รวมทั้งชาวตะวันตกกินเน้ือเปนหลัก ในขณะที่ชาวเอเชียนิยมกินเน้ือเปนกับขาวและกินขาวเปน

หลัก หรืออาจจะเปนเพราะชาวตะวันตกนิยมนําเน้ือไปยาง (Steak) ทําใหตองห่ันชิ้นเน้ือใหใหญ 

สวนชาวเอเชียเนนการผัด การใชชิ้นเน้ือเล็ก ๆ จะทําใหอาหารสุกงายขึ้น 

                   การจัดเตรียมพืช ผัก ในวัฒนธรรมบางแหง อาจใชตน กาน ดอก หรือหัว อาจเพราะ

ฤดูกาลที่เหมาะสมของพืช ผัก มีเปนชวงสั้น ๆ ในแตละป จึงตองใชอยางคุมคา อาหารจากบาง

วัฒนธรรมอาจจะประกอบดวยผักไมกี่ชนิด และมีอยูไมมากนัก ในขณะที่บางวัฒนธรรมมีผักอยู

หลากหลายชนิด บางคร้ังกินรวมกับรายการอ่ืน (เคร่ืองเคียง) เพื่อทําใหอาหารอ่ืนมีรสชาติที่ดีขึ้น

หรืออาจจะใชเพียงเพื่อการตกแตงใหสวยงาม วิธีการตัด ห่ัน รวมไปถึงการแกะสลัก  การตัด ห่ัน 

เพื่อเตรียมกอนทําเปนอาหารก็นับวาเปนวิธีการหน่ึงที่สามารถบอกลักษณะเฉพาะของอาหารไดวา

มาจากตะวันตกหรือตะวันออก 

                   เคร่ืองปรุงรส อาหารทุกวัฒนธรรมจะมีเคร่ืองปรุงรสที่แตกตางกัน เชน เคร่ืองปรุงรส

เค็ม บางวัฒนธรรมใชเกลือ หรือ นํ้าปลา หรือ ซีอ้ิว เพียงอยางเดียว บางวัฒนธรรมใชผสมหลาย ๆ 

อยาง สวนเคร่ืองปรุงรสหวาน บางวัฒนธรรมใชนํ้าตาลออย บางวัฒนธรรมใชนํ้าตาลมะพราว ตน

ตาล หรือจากหัวผักกาดหวาน หรือใชสิ่งใหความอยางอ่ืน เชน นํ้าผึ้ง เปนตน เคร่ืองปรุงรส อาจมี

เคร่ืองเทศผสมหรือไมผสมก็ได เชน การเตรียมเน้ือสัตวเพื่ออบ ทอด หรือ ปง บางวัฒนธรรมจะมี
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การผสมทั้งเคร่ืองเทศพรอมกับเคร่ืองปรุงรสดวยดังน้ันการเลือกเคร่ืองปรุงรสในการเตรียมอาหาร

จึงบงบอกรสชาติของอาหารและรสนิยมในการกินของวัฒนธรรมตาง ๆ ได  

               2) วิธีการปรุงอาหาร จะแบงออกเปน 2 สวน คือ วิธีการแปรรูป และการปรุงรสอาหาร 

                   การแปรรูปอาหารคาว การแปรรูปอาหารคาวของชาวตะวันออกและชาวตะวันตก จะ

แตกตางกันอยางชัดเจน ชาวตะวันตกจะใชวิธีอบ ตม เคี่ยว และการคลุกผสม ชาวตะวันตกให

ความสําคัญกับเวลาที่ใชในการปรุงมาก ชาวตะวันตกจะใหรายละเอียดเกี่ยวกับอุณหภูมิ ทั้งน้ี

เน่ืองมาจากการเตรียมวัตถุดิบที่แตกตางกันดวย ขนาดและนํ้าหนัก ของวัตถุดิบที่ใช เชน การอบ

เน้ือสัตวขนาดใหญ (ทั้งตัว) หรือนํ้าหนักเปนกิโลกรัมทําใหตองใชเวลานาน กวาจะทําใหอาหาร

น้ันๆ สุกดีทั่วถึงทั้งชิ้น รวมทั้งมีเน้ือสัมผัสเปอยและนุมดีดวย ซึ่งแตกตางจะชาวตะวันออก ชาว

ตะวันออกจะใชวิธีตม แกง ผัด น่ึง ปงและยางเปนหลัก สําหรับเร่ืองอุณหภูมิชาวตะวันออกไมมี

หลักเกณฑที่แนนอนตายตัวแตดัดแปลงไปตามสูตรหรือความถนัด 

                   การแปรรูปอาหารหวาน วัฒนธรรมอาหารตะวันออกและตะวันตกจะแตกตางกัน ทั้ง

วิธีการปรุงและวัตถุดิบที่ใช วัฒนธรรมตะวันตกจะมีอาหารหวานที่ปรุงจากวัตถุดิบหลัก คือ แปง 

ไข มัน เนย และอาจจะมีผลไมผสม วิธีสวนใหญที่ใชปรุงคือการอบ เชน พาย เปนตน สวนใน

วัฒนธรรมตะวันออก จะมีวัตถุดิบที่หลากหลาย เชน จากแปง พืชหัว  และผลไมตาง ๆ วิธีการปรุงมี

ทั้งการตม การอบ การน่ึง และการกวน  

                   การปรุงรสอาหาร การปรุงรสอาหารจะสัมพันธกับสภาพหองครัวและภูมิอากาศ ซึ่งใน

วัฒนธรรมตะวันตกที่มีอากาศหนาว ยาวนาน มีชวงฤดูรอนสั้น ๆ ดังน้ัน สภาพหองครัวสวนใหญ

จะปดทึบ มีการระบายอากาศเพียงเล็กนอย ฉะน้ันวิธีการปรุงรสอาหารจะเปนอาหารที่รสชาติจืด ไม

จัดจาน เน่ืองจากมาจากเคร่ืองปรุงที่ชาวตะวันตกมีไมหลากหลายเหมือนกับชาวตะวันออก อาหาร

ของชาวตะวันตกสวนใหญเนนไปที่อาหารที่ตองปรุงผานความรอน เชน ซุป เปนตน เพื่อบรรเทา

ความหนาวเย็นและทําใหเลือดไหลเวียนดีในขณะที่วัฒนธรรมตะวันออก อากาศจะไมหนาวมาก

เปนเวลานาน หองครัวจึงมีลักษณะเปด และระบายอากาศมากกวา ฉะน้ันวัฒนธรรมวัฒนธรรมการ

ปรุงรสอาหารจะเปนอาหารที่มีรสชาติจัดจาน สีสันฉูดฉาด มีสวนผสมของเคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศ

เยอะกวาอาหารของชาวตะวันตก 
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ตารางท่ี 2.1 ตารางการเปรียบเทียบวิธีการทําอาหารระหวางวัฒนธรรมตะวันตก และตะวันออก 

วิธีการทําอาหาร วัฒนธรรมตะวันตก วัฒนธรรมตะวันออก 

การตม (boiling) 

 

 

การตม (poaching) 

อุณหภูมิที่ใช 100 °C  วิธีคือ ตมน้ําให

เดือดแลวใสอาหารลงไปจนกระทั่ง

สุกตามตองการ 

 

อุณหภูมิที่ใช 65-85 °C  วิธีคือ ตมกับ

เนื้อประเภทปลา และสัตวปก  ใช

เวลานาน เพ่ือรักษารูปราง สีสัน และ

คุณคาทางอาหาร 

เปนวิธีแบบงายใชหมอกับน้ํ า  และเตา

ประเภทใดก็ได เชน หมอดิน อะลูมิเนียม

เหล็ก หมอเคลือบหรือ 

สเตนเลส 

 

การทอด (frying) อุณหภูมิที่ใช 180-200 °C สวนใหญ

เปนปลา อาหารทะเล เพ่ือใหสุกแลว

เหลืองกรอบ  บางครั้ งจะทอดกับ

อาหารช้ินเล็กใหสุกในเวลาส้ัน  ๆ 

ทอดดวยน้ํามัน หรือมันเนยก็ได 

เปนการทําใหอาหารสุกหรือกรอบดวย

น้ํามัน อุปกรณคือกระทะ น้ํามันที่ใชทอด

คื อ น้ํ า มั น ห มู ห รื อ น้ํ า มั น พื ช  ก า ร ท อ ด

เนื้อสัตวตองรอใหน้ํามันรอนจัดกอนใส

อาหาร 
แกง (curry) 

 

 

 เปนวิธีทําอาหารโดยผสมเครื่องแกงลงไป

ในน้ํา มีเนื้อสัตวและผักเปนสวนประกอบ

สําคัญ 

การลวก (parboiling) 

 

เปนการทําใหอาหารสุกพอประมาณไมสุก

จนเกินไป ตองตมน้ําใหเดือดกอนใสอาหาร

ลงไป จากนั้นรีบตักขึ้น 

การตุน ใชหมอสองช้ันวางซอนกัน วางลงในน้ํา 

อาหารที่ตุนจะรับความรอนอยางชา ๆ  ทํา

ใหไมเสียคุณคาทางอาอาหาร 
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ) ตารางการเปรียบเทียบวิธีการทําอาหารระหวางวัฒนธรรมตะวันตก และ 

ตะวันออก 

วิธีการทําอาหาร วัฒนธรรมตะวันตก วัฒนธรรมตะวันออก 

การยาง (grilling) อุณหภูมิที่ใช 180-2050 °C เพ่ือตองการให

อาหารสุกในเวลาส้ัน และสุกไดมากนอย

ตางกัน 

ใชถ าน แล ะต ะแ กร ง  มั กใ ช กับ เ นื้ อ สัต ว 

เริ่มแรกจะใชไฟแรง เพ่ือใหเนื้อสัตวสุกจาก

ขางนอกกอนแลวจึงยางดวยไฟออน 

ผัด (stir-frying) 

 

 เปนการทําใหสุกโดยใชกระทะใสน้ํามันลงไป

เล็กนอย จากนั้นใสเนื้อสัตวตามดวยผักและ

เครื่องปรุงรสตาง ๆ ใชไฟแรงผัดเร็ว ๆ 

การเจียว 

 

คลายทอด ของที่เจียวตองซอยละเอียด ใชไฟ

ออน หม่ันคนใหเหลืองทั่วกัน เม่ือเริ่มเหลือง

ตองยกกระทะลงจากเตา แลวคนตอไป 

จ่ี คลายทอดแตใชน้ํามันนอยใชกระทะแบน

หรือนําไปเผาดวยการวางของที่จะจี่บนถาน

ไฟโดยตรง 

ที่มา: ดัดแปลงจาก พิสิทธิ์ ธงพุดซา; 2554 

      2.2.5 วัฒนธรรมการกินอาหาร 

               วิธีการกินเปนสวนหน่ึงในการพิจารณาถึงความมีวัฒนธรรมและการยอมรับใหเขากลุม 

แตการเรียนรูถึงวิธีการเพียงอยางเดียว อาจไมเพียงพอที่จะทําใหปฏิบัติตามไดอยางถูกตอง

เหมาะสม จําเปนที่จะตองเขาใจที่มาที่ไป รวมถึงหลักความเชื่อ คานิยมที่แฝงอยูในวิธีหรือเคร่ืองมือ

ที่ใชกินน้ัน ๆ (พิสิทธิ์ ธงพุดซา, 2554) 

               การกินเปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมของคนได เปนสิ่งที่นาสนใจ ใครรูของคนจาก

ตางวัฒนธรรม เน่ืองจากเปนสิ่งที่สามารถแสดงถึงทาที ความรูสึก จารีต และธรรมเนียมปฏิบัติใน

การควบคุมการกินของคนในวัฒนธรรมน้ัน ๆ นอกจากน้ีวิธีการกินยังเปนคตินิยม ความเชื่อ ธรรม

เนียม อันเปนที่ยอมรับของสังคม ซึ่งนําไปสูการออกแบบอุปกรณในการกิน ขั้นตอนหรือมารยาท

ในการกินที่สะทอนความเปนอัตลักษณของวัฒนธรรมการกินในแตละทองถิ่นไดอีกดวย 
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               จากที่กลาวมาขางตนสรุปไดวา การวิเคราะหวัฒนธรรมอาหาร จําเปนตองพิจารณาจาก 3 

องคประกอบสําคัญ ไดแก วิธีการจัดเตรียม วิธีการทําอาหาร และวิธีการกิน สิ่งเหลาน้ีจะทําใหเขาใจ

ถึงลักษณะเฉพาะของวัฒนธรรมอาหารของแตละทองถิ่นไดอยางชัดเจน รวมถึงนิสัยใจคอของคน

ในวัฒนธรรมน้ัน ๆ ไดอีกดวย 

               1) วัฒนธรรมการกินดวยมือเปลา 

                    การกินอาหารดวยมือเปลา อาจนับไดวาเปนวิธีการกินด้ังเดิมที่สุดของมนุษย กอนที่จะ

มีการประดิษฐเคร่ืองมือขึ้นมาใชนําอาหารเขาปาก แตหลักฐานอางอิงถึงธรรมเนียมน้ีกลับมีเพียงไม

มาก อาจเปนเพราะความเรียบงายของการกินทําใหไมมีการบันทึก หรืออาจดวยหลายสังคมดําเนิน

ผานพนเขาสูยุคที่มีเคร่ืองมือในการกินทําใหละเลยและเห็นวาการกินดวยมือเปลาแสดงถึงความลา

หลัง 

                    ในปจจุบันถึงแมจะมีเคร่ืองมือบนโตะอาหาร แตก็ยังมีวัฒนธรรมการกินดวยมือ

หลงเหลืออยูและยังเปนเอกลักษณที่ยังคงใชอยูดวยทั่วไป โดยเฉพาะในวัฒนธรรมของชาติ

ตะวันออก เชน ประเทศอินเดีย ปากีสถาน อัฟกานิสถาน ประเทศในกลุมอาหรับ รวมทั้งไทย พมา 

และลาว เปนตน อาจเน่ืองจากเหตุผลทางความเชื่อทางศาสนา ปรัชญาในการดําเนินชีวิต หรือ

ลักษณะของอาหารซึ่งอํานวยใหกินดวยมือเปลาสะดวกและเหมาะสมกวาเคร่ืองมืออ่ืน ๆ เชนใน

ประเทศลาวจะมีวัฒนธรรมการกินขาวเหนียว ซึ่งธรรมเนียมเวลากินจะมือขวาหยิบขาวเหนียวให

พอดีคํา ใสฝามือกําแลวบีบเบา ๆ ใหขาวเหนียวเปนกอน ซึ่งเรียกวา “ปนขาวเหนียว”  ในขณะที่

วัฒนธรรมของชาติตะวันตกอาหารที่ใชมือในการกินจะมีเพียงอาหารบางประเภทเทาน้ัน เชน ผลไม 

ขนมปงแซนดวิช เปนตน 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.6 วัฒนธรรมการกินโดยใชมือเปลาของชาวลานนา 

ที่มา: ศูนยสนเทศภาคเหนือ (ม.ป.ป.) 
                 

 

http://library.cmu.ac.th/ntic/
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               2) วัฒนธรรมชอน-สอม-มีด 
                    ชอน เปนเคร่ืองมือชิ้นสําคัญชิ้นหน่ึงที่ปรากฏอยูในที่ตาง ๆ ทั่วโลก อีกทั้งมีรูปลักษณะ

แตกตางกันไป ตามความเหมาะสมกับอาหารที่ใช เมื่อยอนอดีตพิจารณาถึงที่มาจะพบวาชอน

ประดิษฐมานานนับหมื่นปลักษณะการใชงานชอนน้ัน สวนใหญใชตักอาหารเหลวหรือกึ่งเหลว 

รวมทั้งอาหารที่มีชิ้นเล็ก ซึ่งใชสอมไมสะดวก เชน ขาว นํ้าตาล ถั่ว เปนตน ในภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออก  นิยมใชชอนเปนหลัก  สวนสอมใช เพียงประคองอาหารเขาหาชอนเทาน้ัน  แต

ชาวตะวันตกใชสอมสําหรับจ้ิมอาหารเขาปาก 

                    สอม ปรากฏอยูในประวัติศาสตรมายาวนาน เมื่อมีการขุดพบเคร่ืองมือชิ้นหน่ึงทําดวย

กระดูก มีลักษณะคลายสอม ในแหลงอารยธรรมโบราณบริเวณลุมแมนํ้าเหลืองที่ประเทศจีน มีอายุ

ราว 2,400-1,900 ปกอนคริสตศักราช เชื่อวาเปนสอมที่เกาแกที่สุดในโลกแตสอมแบบ 4 ซีก ที่ใชกัน

ในปจจุบันไดรับการออกแบบ และปรับปรุงโดยชาวเยอรมัน ลักษณะการใชงานสอมเนนในการกด

ชิ้นอาหารมากกวาเพื่อนําอาหารเขาปาก ใชไดกับอาหารทุกรายการ ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 

                    มีด เร่ิมมีการใชบนโตะอาหารเมื่อประมาณคริสตศตวรรษที่ 15 ในสมัยยุโรปกลาง ใน

ปจจุบันมีดกลายเปนสวนหน่ึงของวัฒนธรรมตะวันตก นิยมใชเพื่อตัดเน้ืออาหารประเภทสเต็ก

เพื่อใหรับประทานงาย  

               3) วัฒนธรรมตะเกียบ 

                    ตะเกียบเปนหน่ึงในเคร่ืองมือบนโตะอาหารที่เกาแกและยาวนานที่สุดชิ้นหน่ึงของโลก

เปนสัญลักษณของคนเอเชีย โดยเฉพาะเอเชียตะวันออก จีนเปนชนชาติที่ประดิษฐตะเกียบขึ้นมา

เปนชนชาติแรก มีการต้ังสมมติฐานวา คือแหลงเชื้อเพลิงสําคัญ คือไมฟนน้ันหายากและมีราคาแพง 

ดังน้ันหากห่ันอาหารใหมีขนาดเล็กลงก็จะสุกงาย ตะเกียบนาจะเหมาะสมกวาเคร่ืองมืออ่ืน ๆ 

ตะเกียบเร่ิมมีความหลากหลายมากขึ้นตามความนิยม เชน ตะเกียบเงา ตะเกียบเงินและทองคํา เปน

ตน ภายหลังตะเกียบไดถูกเผยแพรผานมทางวัฒนธรรมไปสูญ่ีปุน และเกาหลี 

                    ตะเกียบตามความนิยมแบบจีนจะยาวประมาณ 9-10 น้ิวสวนแบบญ่ีปุนจะยาว 7-8 น้ิว 

ตะเกียบจีนสวนลางจะกลม สวนตะเกียบญ่ีปุนสวนลางหัวแหลมและคอนขางเล็กและเรียวกวาของ

จีน ทั้งน้ีเน่ืองจากชาวจีนมักกินขาวลอมโตะกลม ตะเกียบจึงตองยาวและหนาหนอย แตคนญ่ีปุนมัก

กินขาวแยกกันอีกทั้งจะนิยมกินปลา ทําใหตะเกียบปลายแหลมใชงานสะดวกกวา (นริศ วศินนา

นนท, 2551) ขณะที่ตะเกียบเกาหลีมีความยาวกวาของญ่ีปุนนิดหนอย แตที่สําคัญตะเกียบจะทํา

จากสเตนเลส รูปลักษณะจะแบนราบ ทั้งน้ีเพื่อใหดูเขาชุดกับชอนแบบดามยาว ซึ่งเปนเคร่ืองบน

โตะอาหารประจําของชาวเกาหลี ตะเกียบของเกาหลีจะใชสําหรับอาหารและเคร่ืองเคียง และ

ตะเกียบแบบเวียดนามดามจับจรดปลายจะเปนแทงกลมโดยตลอด มีความยาวพอ ๆ กับตะเกียบจีน 
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ภาพท่ี 2.7 วัฒนธรรมการกินโดยใชตะเกียบ ของชาวจีน ญ่ีปุน และเกาหลี 

ที่มา: Royal Kitchen (ม.ป.ป.) 

 

2.3 ขอมูลท่ีเกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารและการกินของประเทศจีน 

      ชาวจีนเปนชนชาติที่ผูกพันแนบแนนอยูกับอาหารการกิน  เ น่ืองจากจีนมีภูมิประเทศที่

หลากหลาย มีพื้นที่บางสวนที่อุดมสมบูรณ ทั้งเคร่ืองเทศและพืชผักหลายชนิด 

      2.3.1 วิธีการทําอาหารจีน 

               วิธีการทําอาหารจีน จะประกอบดวยอุปกรณสําคัญในการทําอาหารของชาวจีนมีอยู 4 

อยาง คือ เขียง มีด กระทะกนกลม และตะหลิว ปญหาการขาดแคลนเชื้อเพลิงเปนปจจัยทําใหชาวจีน

ตองคิดหาวิธีที่จะทําใหอาหารสุกไดโดยเร็ว การห่ันผักและเน้ือจึงกลายมาเปนพื้นฐานสําคัญอันดับ

แรก ชาวจีนมีวิธีการทําอาหารที่หลากหลาย มีต้ังแตต้ัง ตม แกง ตุน น่ึง เคียว สตู ผัด ทอด ลวก อบ 

ยางผัดแบบใสแปง หมก และอ่ืน ๆ แตสวนใหญจะประกอบอาหารดวยการผัดใสในกระทะไฟแรง

เปนหลัก เพราะเปนวิธีที่ชวยประหยัดเชื้อเพลิงและทําใหอาหารคงคุณคาความสด กรอบเอาไวได 

ในขณะที่การยางและอบน้ันจะทํากันแตในครัวของภัตตาคารเทาน้ัน สําหรับการเคี่ยว ตุนหรือตม

นํ้าซุป จะใสผงชูรสลงไปเพื่อเปนการประหยัดเวลา นอกจากน้ียังชวยทําใหอาหารมีรสหวานกลม

กลอม (พวงนิล คําปงส, 2552) 

               อาหารจีนจะตองถึงพรอมทั้งสีสัน รสชาติและหนาตา มีอาหารอยูเพียงไมกี่อยางเทาน้ันที่

ปรุงอยางเดียว เด่ียว ๆ โดด ๆ สิ่งสําคัญก็คือสวนประกอบตาง ๆ จะตองกลมกลืนเขาไดกับ

เคร่ืองปรุงรสจําพวกซีอ้ิว กระเทียม ขิง นํ้าสม นํ้ามันงา แปงถั่วเหลือง และหอมแดง 
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ภาพท่ี 2.8 อาหารจีน 

ที่มา: Taiwan Tour & Gourmet Guide, 2011-2014 

               รูปแบบการรับประทานของชาวจีนก็มีเอกลักษณ “ทานหมู” ซึ่งปรากฏในสังคมจีนมานาน

แลว และมีการคนพบหลักฐานที่สนับสนุนพฤติกรรมดังกลาวของชาวจีนในหลายพื้นที่ทั่วประเทศ 

ไดแก ในสมัยโบราณหองครัวและหองทานอาหารน้ันเปนที่เดียวกัน เมื่อถึงเวลาทุกคนก็มาน่ังลอม

วงรับประทานอาหาร วัฒนธรรมการกินเชนน้ีไดสืบทอดมาจนถึงปจจุบัน สะทอนใหเห็นถึง

ทัศนคติชาวจีนที่ใหความสําคัญกับครอบครัวและญาติพี่นอง 

      2.3.2 วิธีการจัดเตรียมวัตถุดิบ 

               อาหารหลักของชาวจีน คือ ขาว มีหลักฐานทางโบราณคดีพบวาชาวจีนปลูกขาวมาต้ังแต 

5,000 ปกอนคริสตศักราช และในขณะเดียวกันชาวจีนก็เรียนรูวิธีหุงขาว ชาวจีนทางภาคเหนือจะกิน

อาหารที่ทําจากแปงสาลีเปนหลัก เชน กวยเต๋ียว เกี๊ยว ซาลาเปา ปาทองโก และแปงจ่ี เปนตน  

               สวนพวกเคร่ืองปรุง คนจีนเปนพวกแรกที่รู จักวิธีการเอาถั่วเหลืองมาทําเตาหู (tofu) 

เตาเ จ้ียว เตาหู น้ันก็มีทั้งแบบแหงและสด แบบแผน และกอนจัดเปนแหลงโปรตีนที่สําคัญ 

นอกจากน้ียังมีซีอ้ิว ที่เปนสวนประกอบสําคัญ เคร่ืองปรุงรสเหลาน้ีเปนเอกลักษณของอาหารจีน 

นอกจากน้ียังมีเคร่ืองเทศอ่ืน ๆ เชน ยี่หรา หระวาน กานพลูและพริกไทย (พวงนิล คําปงส, 2552) 
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ภาพท่ี 2.9 อาหารหลักของชาวจีน (ก) ขาวสวย (ข) เตาหูกอน 

ที่มา: (ก) Sina, 2012 (ข) Oriental Groceries (n.d.) 

               ชาวจีนโดยทั่วไปนิยมรับประทานอาหารจากผักและธัญพืชเปนหลัก เพราะวาจีนเปน

ประเทศเกษตรกรรม แตจะมีรับประทานเน้ือสัตวบาง  

               การจัดเตรียมเน้ือสัตว ชาวจีนนิยมเลี้ยงเปด ไก และหมูมากกวาวัว และแกะ เพราะใชพื้นที่

ในการเลี้ยงนอยกวา เน้ือหมูจึงจัดเปนอาหารหลักของคนจีน สวนปลาน้ันเปนอาหารพิเศษที่ตอง

ปรุงอยางพิถีพิถัน พืชผักก็มีความสําคัญ แตคนจีนไมนิยมกินผักสด พืชผักที่เพาะปลูกในประเทศ

จีนมีหลากหลายชนิด โดยเฉพาะในเขตภาคใตที่มีอากาศอบอุน พืชผักที่ปลูกกันไดในทุกพื้นที่คือ

กะหล่ําและหัวผักกาดขาว ซึ่งชาวจีนในภาคเหนือนําไปดองเกลือหรือตากแหง เก็บไวเปนอาหาร

ในชวงฤดูหนาว 

               การจัดเตรียมเคร่ืองดื่ม ชา จีนเปนชาติแรกที่มีรูจักการด่ืมชา ผลิตและทําไรชา (ทางตอน

ใตของประเทศ เชน มณฑลเสฉวน เจียงสู ฮกเกี้ยน และทางตอนเหนือของเกาะไตหวัน) ไมนอยกวา 

2,000 ปมาแลว ภูมิปญญาการผลิตชาของคนจีน สามารถผลิตไดทั้งชาเขียว ชาแดง ชาดํา แตชาวจีน

นิยมชาเขียวและชาแดงมากที่สุด ชาที่มีชื่อเสียงที่สุดของจีนคือ ชาหลงจ่ิง เปนชาเขียว เปนชา

บริสุทธิ์ ธรรมเนียมการด่ืมชาเนนปรัชญาแบบเตา คือเรียบงายใกลชิดธรรมชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.10 ชา เคร่ืองด่ืมประจําชาติจีน  

ที่มา: 看中国, 2015 
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      2.3.3 วิธีการปฏิบัติบนโตะอาหาร 

               วิธีการปฏิบัติบนโตะอาหารชาวจีนจะวางขอศอกเอาไวบนโตะอาหาร และยกชามนํ้าแกง

ขึ้นด่ืมดวยการซดเพื่อกันนํ้าแกงลวกปาก การกินขาวที่ถูกวิธี คือ จะตองใชมือขางหน่ึงถือชามขาว 

สวนมืออีกขางหน่ึงถือตะเกียบใชพุยขาวเขาปาก การถือชามนํ้าแกงน้ันอาจใชมือเพียงขางเดียว สวน

การกินนํ้าแกงจะใชวิธีซดนํ้าแกงจากขอบชามเลย หรือจะใชชอนตักขึ้นมากินก็ได แตขอหามคือ 

อยาปกตะเกียบลงไปในชามขาว การกระทําน้ันถือเปนอัปมงคล (พวงนิล คําปงส, 2552) 

ภาพท่ี 2.11 ธรรมเนียมการปฏิบัติบนโตะอาหาร (ก) วิธีการจับตะเกียบที่ถูกตอง (ข) ขอหามในการ

วางตะเกียบ 

ที่มา: (ก) มหาวิทยาลัยรามคําแหง, 2015 (ข) Pantip, 2557 

      2.3.4 วัฒนธรรมการใชตะเกียบของคนจีน 

               ตะเกียบเปนเคร่ืองมือที่ใชคืบอาหารของคนจีนที่ประกอบขึ้นดวยไมเล็ก ๆ 2 อัน ตะเกียบ

ถือเปนสัญลักษณทางวัฒนธรรมของจีนและเปนสัญลักษณทางวัฒนธรรมของเอเชียอีกดวย 

ประเทศที่ใชอักษรจีน เชน เกาหลี ญ่ีปุน เวียดนาม เปนตน ลวนใชตะเกียบรับประทานอาหาร 

               สมัยโบราณชาวจีนเคยใชมือรับประทานอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งน้ิวชี้ ซึ่งมีบทบาท

สําคัญมาก เพราะวาคนสมัยกอนใชน้ิวชี้กินเปนอาหารหลัก ดังน้ันภาษาจีนจึงเรียกน้ิวชี้วา “สื่อจ่ือ” 

ซึ่งแปลวา “น้ิวกิน” ตะเกียบน้ันเกิดขึ้นภายหลัง ตะเกียบมีหลากหลายชนิด สวนใหญทําดวยไมหรือ

ไมไผ แตก็มีที่ทําดวยทองแดง เงิน งาชางหรือพลาสติก สวนใหญดานลางจะกลม ดานบนจะเหลี่ยม 

ปลายบนเปนสี่เหลี่ยมนูน บางมีการแกะสลักเปนรูปสัตวตรงหัวตะเกียบ ตอมามีการทาสีบน

ตะเกียบ กลายเปนตะเกียบที่มีสีสัน ลวดลาย สําหรับการทอดขนมหรือการลวกเสนหมี่ในหมอ

รอนๆ น้ัน จําเปนตองใชตะเกียบแบบยาว เพื่อปองกันการโดนลวกมือ (นริศ วศินนานนท, 2552) 
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2.4 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 

      2.4.1 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับอาหาร 

               เอ็ดมันด ลีช (Edman Leach) ไดอธิบายโครงสรางของการปรุงอาหารไว 3 ประการ 

                 1) การกินอาหารของมนุษยจะแตกตางจากสัตว  สัตวจะกินอาหารตามที่

สัญชาตญาณ กําหนดไววา “กินได” เปนเร่ืองของธรรมชาติ ในขณะที่มนุษยมีขนบธรรมเนียม

ประเพณีของสังคมเปนตัวกําหนดวาอะไรเปนอาหาร อะไรไมใชอาหาร นอกจากน้ีประเภทของ

อาหารที่รับประทานก็ยังสัมพันธกับวาระโอกาสตาง ๆ ของสังคม มนุษยจึงมีการเปลี่ยนผานจาก

ธรรมชาติไปสูวัฒนธรรม 

                 2) ถึงแมวาคนในวัฒนธรรมตาง ๆ จะรับประทานอาหารตางชนิดตางประเภทกัน 

แตการมี “โครงสราง” ในการจําแนกประเภทอาหารเปนสิ่งที่มีเหมือนกันในทุกวัฒนธรรม เชน มี

การแยกอาหารดิบ อาหารสุก และอาหารที่เนาเสียแลว และถึงแมจะมีการปรุงอาหารที่ดูแตกตางกัน 

แตวิธีการเหลาน้ันก็มีโครงสรางเหมือน ๆ กัน เชน การยาง การตม การรมควัน เปนตน  

                 3) ในทุกวัฒนธรรมจะมีการใหคุณคากับอาหาร ซึ่งสัมพันธกับสถานภาพทาง

สังคมของมนุษย เชน ในสังคมตะวันตกอาหารประเภทเน้ือยางจะสอดคลองกับฐานะปานกลาง 

อาหารตมและอาหารนํ้าถูกมองวาเปนอาหารที่เหมาะสําหรับคนปวยและเด็ก ไกตมเปนอาหารที่กิน

ในบาน สวนไกยางเปนอาหารในงานปารต้ี เปนตน ในบางสังคมจะมีการแยกวาอาหารบางอยาง

เหมาะกับผูชาย บางอยางเหมาะกับผูหญิง บางอยางเด็กหามรับประทาน บางอยางรับประทานในพิธี

เฉลิมฉลองเทาน้ัน เปนตน (นาตยา อยูคง, 2554) 

      2.4.2 แนวคิดวิวัฒนาการ และการแพรกระจายวัฒนธรรม 

               กอรดอน ไชลด (Gordon Childe) ไดอธิบายใหเห็นถึงแนวคิดวิวัฒนาการ และการ

แพรกระจายวัฒนธรรมไววามนุษยมีวิวัฒนาการสังคมที่มีระบบเศรษฐกิจแบบลาสัตวเก็บของปากิน

เปนอาหารมาเปนสังคมที่มีระบบเศรษฐกิจแบบผลิตอาหาร รูจักเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว มีการต้ังถิ่น

ฐานทําใหเกิดเมืองขึ้นมา มนุษยจะอาศัยอยูรวมกันในลักษณะเผาพันธุ มนุษยที่ต้ังถิ่นฐานอยูในเขต

ที่สูงหรือที่แหงแลง มักจะเพาะปลูกไดผลผลิตตํ่า จึงเนนไปที่การเลี้ยงสัตวแทน ดานอาหารการกิน

จึงมีรูปแบบที่ไมหลากหลาย แตมนุษยที่ต้ังถิ่นฐานในที่ลุมแมนํ้า มักจะปลูกไดผลผลิตดี นอกจากน้ี

ยังสามารถเลี้ยงสัตวได ทําใหอาหารการกินมีความหลากหลาย (อมรา พงศาพิชญ, 2545) 

               จูเลียน สจวต (Julian Steward) ไดอธิบายใหเห็นถึงแนวคิดวิวัฒนาการ และการ

แพรกระจายวัฒนธรรมไววาสภาพแวดลอมที่แตกตางกันจะมีอิทธิพลทําใหวัฒนธรรมตางกัน ทั้ง

น้ีสจวตไดวิเคราะหถึงปจจัยที่ทําใหวัฒนธรรมมีความแตกตางมาจาก ปจจัย 3 ดังน้ี 1) ลักษณะการ
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หาเลี้ยงชีพกับสภาพแวดลอม 2) พฤติกรรมการผลิตกับลักษณะการหาเลี้ยงชีพในแตละทองถิ่น และ

3) บทบาทของพฤติกรรมการผลิตตอวัฒนธรรมทั้งหมดน้ี 

               สรุปไดวา สภาพแวดลอมที่ตางกันทําใหวิวัฒนาการตางกันและวัฒนธรรมตางกัน (อมรา 

พงศาพิชญ, 2545) 

               เลสสี ไวท (Leslie White) จากการศึกษาแนวคิดความกาวหนาทางวัฒนธรรมของเลสลี่ 

เอ. ไวท ตามแนวคิดแบบ “วิวัฒนาการสากล” (Universal evolution) ไดเสนอวาความกาวหนาทาง

วัฒนธรรมมีองคประกอบอยู 3 ประการดวยกัน ดังน้ี 

               1) ระบบเทคโนโลยี ซึ่งรวมถึงทรัพยากรธรรมชาติและเคร่ืองมือเคร่ืองใชตาง ๆ ที่มนุษย

ประดิษฐคิดคนขึ้น 

               2) ระบบสังคม ซึ่งเปนการรวมตัวกันทางสังคม (social organization) และพฤติกรรม         

ตาง ๆ ของมนุษย 

               3) ระบบความคิด (ideology) ซึ่งรวมถึงความรู ความเชื่อ ทัศนคติ และคานิยมตาง ๆ 

               ตามแนวคิดแบบวิวัฒนาการสากลของเลสลี่ เอ. ไวท วัฒนธรรมจะพัฒนาสูงขึ้นเมื่อมนุษย

สามารถใชเทคโนโลยีควบคุม และนําเอาพลังงานมาใชประโยชนไดมากขึ้น  มนุษยยังสามารถ

ประดิษฐคิดคนเคร่ืองมือเคร่ืองใชที่กาวหนาขึ้น กลาวไดวา วัฒนธรรมที่มีความกาวหนาระดับตํ่า 

คือวัฒนธรรมที่มีวิถีการผลิต (mode of production) ที่ใชกําลังคน และในสวนของวัฒนธรรมที่มี

ความกาวหนาสูง คือวัฒนธรรมที่มีการใชพลังงานธรรมชาติไดอยางมีประสิทธิภาพ มีการใช

เคร่ืองมือเคร่ืองจักรชวยในการผลิต หรือกลาวอีกนัยหน่ึงคือสังคมอุตสาหกรรม  

      2.4.3 ทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

               เคิรท เลวิน  (Kurt ZadekLewin) จากการศึกษาทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

เคิรท เลวิน นักจิตวิทยาชาวอเมริกัน ซึ่งไดพยายามสรางทฤษฎีชองทางและการมีวัฒนธรรมดาน

พฤติกรรมการรับประทานในสังคมที่เขาเรียกวา “Gate-Keepers” คือ การที่จะแกไขเปลี่ยนแปลง

บริโภคนิสัยน้ันจะตองรูถึงวัฒนธรรมในการบริโภคและชองทางการบริโภคของชุมชนน้ันกอน  

               เคิรท เลวิน ไดเสนอแนวคิดเกี่ยวกับเหตุผลที่มากําหนดการบริโภคอาหารวา “การมีอาหาร

มา บริโภคหรือไมอยางไรน้ัน ขึ้นอยูกับระบบการผลิตอาหาร การกระจายอาหาร โดยมี

สภาพแวดลอมทางกายภาพของพื้นที่ ระบบเศรษฐกิจ สังคม และการเมืองเขามาเกี่ยวของ” โดยการ

เลือกอาหารมาบริโภคจะถูกกําหนดดวยเหตุผลหลัก 4 ประการ ดังน้ี  

              1) รสชาติของอาหาร คือ คานิยมในรสชาติอาหารมักถูกกําหนดโดยวัฒนธรรมของแตละ

สังคม  
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               2) สถานภาพทางสังคม อาหารแตละชนิดจะมีคุณคาหรือศักด์ิศรีตามคานิยมของสังคม

กําหนด นอกจากน้ีคนในสังคมมักใชอาหารแสดงออกถึงสถานภาพทางเศรษฐกิจ และสังคมของตน 

สถานภาพทางสังคมมักเกี่ยวของกับราคาแพงหรือถูก หายากหรือหางาย แหลงที่มา นอกจากน้ี

สถานภาพทางสังคมของอาหารยังขึ้นอยูกับวิธีการที่ไดมาเชน วิธีการปรุง สถานที่ปรุง สถานที่

รับประทาน ตลอดจนลําดับดับเวลาที่รับประทาน  

               3) ภาวะทางดานรางกาย การบริโภคอาหารบางคร้ังก็เปนไปตามสภาวะ รางกาย เชน เพศ 

วัย ภาวะต้ังครรภ ภาวะใหนมบุตร ภาวะเจ็บปวย เกือบทุกสังคมมักมีขอกําหนด ในการรับประทาน

อาหารของกลุมคนวา อาหารชนิดใดควรรับประทานหรือไมควรรับประทาน  

               4) ราคาของอาหาร บางคร้ังก็เปนตัวกําหนดการตัดสินใจในการเลือกซื้ออาหารวา ควรซื้อ 

หรือไม และมีการเปรียบเทียบความคุมคาในการเลือกซื้ออาหารแตละชนิด ดังที่ เคิรท เลวิน ได

กลาวไววา “สิ่งไหนจะมีคานิยมทาง อาหารของครอบครัว และสิ่งไหนมีความสามารถในการ

ตอบสนองทางโภชนาการของครอบครัว” เปนตน  

 

2.5 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

เบญจา ยอดดําเนิน (2521) ไดกลาวไวใน ความเชื่อและบริโภคนิสัยของประชาชน

ภาคเหนือของประเทศไทย วา แบบแผนของการรับประทานอาหารของคนในแตละสังคมถูกจํากัด

อยูในกรอบของการเลือกอาหาร ดวยปจจัยตาง  ๆ  หลายประการดวยกัน  เชน  ภูมิศาสตร 

ความสามารถในการผลิต การกระจายอาหาร สภาพทางเศรษฐกิจ และปจจัยทางวัฒนธรรม และได

ใหความหมายทางปจจัยวัฒนธรรม คือ ความเชื่อ บริโภคนิสัย และขนบธรรมเนียมประเพณีที่

เกี่ยวของกับการรับประทานอาหาร ที่สมาชิกกลุมไดรับการเรียนรูมาต้ังแตเกิด และไดยอมรับโดย

ปริยายวา ความประพฤติหรือความเชื่อเหลาน้ันเปนสิ่งที่ถูกตอง พบวาปจจัยทางวัฒนธรรมเขาไปมี

บทบาทอยางมากในพฤติกรรมการบริโภคของคน นับต้ังแตการเลือกอาหาร การเตรียมอาหาร 

จนกระทั่งการจํากัดวาบุคคลใด ในภาวะใด รับประทานอะไรไดบาง และรับประทานอะไรไมได 

พบวาขอปฏิบัติเกี่ยวกับการรับประทานอาหารในกลุมหญิงมีครรภ หญิงใหนมบุตร ทารกและผูมี

ตําแหนงพิเศษทางสังคมน้ันมีพื้นฐานมาจากความเชื่อทางศาสนา ความเชื่อพื้นบาน และคานิยมทาง

วัฒนธรรม โดยมักมีการใชชื่ออาหาร รูปลักษณะของอาหาร เปนหลักในการอธิบายความเชื่อ หรือ

คานิยมน้ัน 

รัมภา ศิริวงศ (2544) ไดทําการศึกษา การดํารงอยูของวัฒนธรรมอาหารลานนา ผล

การศึกษาพบวาชุมชนบานลําปางหลวงยังมีวิถีชีวิตและวัฒนธรรมแบบดังเดิมที่เกี่ยวของกับการ

ผลิตมีความสัมพันธทางเครือญาติ ศรัทธาในพระพุทธศาสนาและวัฒนธรรมประเพณีของชุมชน ให
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ความเคารพนับถือผูอาวุโส  วิถีชี วิตของคนในชุมชนยังนิยมบริโภคอาหารลานนาทั้งใน

ชีวิตประจําวันและในพิธีกรรม มีแบบแผนในการประกอบอาหาร และการรับประทานอาหาร นิยม

รับประทานขาวเหนียว ในครอบครัวขยายผูอาวุโสทําหนาที่เปนผูประกอบอาหารซึ่งอาหารแตละ

อยางประกอบดวยพืชผักที่มีตามฤดูกาล โดยมีนํ้าพริกเปนอาหารหลักและไดใชเทคโนโลยีสมัยใหม

เขามาชวยในการประกอบอาหาร เชน การใชเตาแกส เตาอบ ไมโครเวฟ ตูเย็น นํ้าประปา ภาชนะที่

ใสอาหารไดมีการเปลี่ยนจากถวยสังกะสีหรือถวยชามที่มีฝาปดมาเปนถวยพลาสติก ถวยแกว ถวย

เซรามิค และการหอไดเปลี่ยนจากการหอดวยใบตองมาใสถุงพลาสติกหรือกลองกระดาษ ใน

ปจจุบันบางครอบครัวยังมีการรับประทานอาหารดวยขันโตก มีการจัดเลี้ยงแบบขันโตกในงานแตง 

งานปอยหลวง และงานบวช เปนตน ชุมชนบานลําปางหลวงยังมีการดํารงอยูของวัฒนธรรมอาหาร

ลานนาโดยคนในชุมชนประกอบอาหารและบริโภคอาหารตามความเชื่อ คานิยม ประเพณีและ

พิธีกรรมของชุมชนยังมีความสัมพันธกันระหวางระบบความเชื่อด้ังเดิมและความเชื่อใหม โดยมี

ครอบครัวและชุมชนทําหนาที่ในการถายทอดวัฒนธรรมอาหารลานนา  

วราภรณ บุญมี (2550) ไดทําการศึกษาการวิเคราะหปจจัยที่มีอิทธิพลตออาหารจีนใน

ประเทศจีน อาหารจีนมีการกระจายตัวตามภูมิภาคโดยทําการแบงออกเปน 4 ภูมิภาค คือภาคเหนือ 

ภาคตะวันออก ภาคตะวันตก และภาคใตผลการศึกษาพบวาอาหารจีนมีการกระจายตัวอยูตาม

ภูมิภาคตาง ๆ 4 ภูมิภาค ไดแก  1) อาหารภาคเหนือ หรืออาหารแมนดาริน โดยอาหารหลักของคน

ภาคเหนือคือ ขาวสาลี ขาวฟาง และขาวโพด เน่ืองจากภาคเหนือมีอากาศหนาวเย็นจึงทําใหอาหาร 

และเคร่ืองปรุงอาหารมีไมมากนัก คนจีนทางภาคเหนือจะเนนอาหารที่รสชาติออนและนุมนวล                       

2) อาหารภาคตะวันออก หรืออาหารเกียงซุงและจีเกียง อาหารประเภทน้ีเปนอาหารที่มีรสชาติความ

นิยมของคนใตแมนํ้าแยงซีตอนใต เชนมณฑลเจอเจียง และมณฑลเจียงซู ซึ่งนิยมใชซอสถั่วเหลือง

เปนเคร่ืองปรุงอาหารหลัก 3) อาหารภาคตะวันตก เรียกวาอาหารเสฉวน หรืออาหารยูนนาน อาหาร

ที่รับประทาน โดยเคร่ืองปรุงสวนมากมาจากภูเขา โดยเฉพาะเห็ดหอมและปลานํ้าจืด อาหารทาง

ภูมิภาคน้ีจะเลี่ยนและมีนํ้ามันคอนขางมาก และ 4) อาหารภาคใต หรืออาหารกวางตุง เน่ืองจาก

ลักษณะภูมิประเทศติดกับทะเลจึงใชวัตถุดิบจากทะเลมาประกอบอาหาร ทางภาคใตจะมีอาหารและ

พืชผักหลากหลายชนิดมากกวาทางภาคเหนือ เพราะปจจัยของดินมีความอุดมสมบูรณ อากาศเหมาะ

กับการเพาะปลูกพืช ผัก และผลไม อาหารภาคใตจะมีรสชาติที่จัดจานมากกวาอาหารทางภาคเหนือ 

บูรณเชน สุขคุม และ ธนพล วิยาสิงห (2556) ไดทําการศึกษา วัฒนธรรมอาหารพื้นบาน

ของกลุมชาติพันธุกูยจังหวัดศรีสะเกษ ผลการศึกษาพบวาลักษณะทางภูมิประเทศของบานกูมี

ลักษณะเปนเนินสูงโดยมีบริเวณที่ราบลุมอยูรอบ ๆ ซึ่งเหมาะแกการทํานาและมีแหลงนํ้าอยูรอบ ๆ 

หลายแหง ชาวกูยบานกูไดอาศัยสภาพแวดลอมทางธรรมชาติเหลาน้ี มาใชเปนปจจัยในการ
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ดํารงชีวิตโดยเฉพาะดานอาหารการกิน อาหารของชาวกูยแบงประเภทเปนกับขาว ของหวาน ผัก

และผลไมนอกจากอาหารที่ไดจากแหลงอาหารธรรมชาติแลว ชาวกูยนิยมเลี้ยงสัตว ปลูกผลไม และ

ปลูกผักรวมถึงเผือกและมันตาง ๆ ชาวกูยบานกูนิยมรับประทานขาวสวยเปนหลัก สวนขาวเหนียว

นิยมในงานพิธีตาง ๆ อาหารหลักของชาวกูยก็คืออาหารเชาและอาหารค่ํา อาหารหลักที่ขาดไมไดก็

คือ ปนปลารา และแกง ชาวกูยบานกูนับถือพุทธศาสนาควบคูกับผีบรรพบุรุษ จึงมีพิธีกรรมเกี่ยวกับ

ศาสนาและผีอยูหลายอยาง อาหารในทัศนะของชาวกูยนอกจากจะทานเพื่อการบริโภคแลว ยังทาน

เพื่อใชประกอบพิธีกรรมเกี่ยวกับผีดวย นอกจากน้ีชาวกูยยังมีขอหามและคําสอนที่เกี่ยวกับอาหาร

และการรับประทานอาหารในชีวิตประจําวัน ปจจุบันชาวกูยบานกูก็ยังนิยมประกอบอาหารและ

รับประทานอาหารชาวกูยอยูเชนเดิมควบคูกับอาหารไทยสากลทั่ว ๆ ไป แตมีอาหารบางชนิดมีการ

ผสมผสานกับอาหารของกลุมชาติพันธุอ่ืน ๆ คือเขมรและลาว อาหารบางอยางจึงจัดเปนอาหาร

ทองถิ่น แตไมสามารถกลาวไดวาเปนของชาติพันธุกลุมใด นอกจากน้ีอาหารกูยยังมีการยกระดับ

เปนธุรกิจชุมชนทองถิ่นคือเปนสินคาในชุมชนและไดรับการสนับสนุนเปนอยางดี 

วิไล เลายาง (2550) ไดทําการศึกษา วัฒนธรรมอาหารของชาวมง : อดีตและปจจุบัน ผล

การศึกษาพบวา ครอบครัวกลุมตัวอยางในอดีตทั้งหมดปรุงอาหารกินเองทุกวัน โดยมีผูหญิงเปน

ผู รับผิดชอบในการเตรียมการปรุงการจัดเสิรฟและการกินทั้งหมด  การเตรียมอาหารใน

ชีวิตประจําวันและอาหารในโอกาสพิเศษเหมือนกัน คือ ผักและเน้ือสัตวจะนํามาลางใหสะอาดห่ัน

ขนาดตามที่ตองการกอนนําไปปรุงอาหารตอไป ในอดีตเคร่ืองปรุงรสคือนํ้ามันหมูนํ้ามันดอกฝน

เกลือนํ้าออยและพริกไทยดํา สวนปจจุบันผูหญิงยังเปนผูรับผิดชอบในการเตรียมการปรุงการจัด

เสิรฟและการกินทั้งหมดเชนกันมีการเรียนรูวิธีการปรุงอาหารที่หลากหลายมากขึ้น จากการดู

โทรทัศนอานหนังสือและประสบการณการกินอาหารจากรานอาหารในเมือง ปจจุบันเคร่ืองปรุงรส

ที่ใชมีมากขึ้นกวาสมัยกอนไดแก นํ้ามันหมู นํ้ามันพืช เกลือ นํ้าตาล ผงชูรส นํ้ามันหอย ซีอ้ิวขาว

ซีอ้ิวดํา และพริกไทยดํา วิธีการปรุงมีการตมจืด ตมยํา การผัด การทอด และการยาง การจัดเสิรฟ

อาหารในอดีตและปจจุบัน ทั้งอาหารประจําวันและอาหารในโอกาสพิเศษจัดเสิรฟขณะที่อาหารยัง

รอนอยูโดยตักอาหารทุกอยางใสจานหรือชามใหสมาชิกทุกคนในครอบครัว หากครอบครัวที่มี

สมาชิกจํานวนมากผูชายในครอบครัวตองกินอาหารกอน สวนครอบครัวที่มีจํานวนสมาชิกนอยกิน

อาหารพรอมกันทั้งชายและหญิง ยกเวนการกินอาหารในโอกาสพิเศษที่ยังคงใหเกียรติผูชายกิน

อาหารกอนผูหญิง 

พัชรา สายวิเชียร (2550) ไดทําการศึกษา วัฒนธรรมอาหารของคนญ่ีปุน ผลการศึกษาพบวา 

กลุมตัวอยางสวนใหญเปนครอบครัวเด่ียว มีบานอยูอาศัยเปนของตนเอง พอเปนผูหารายไดหลัก ซึ่ง

รายไดครอบคลุมคาใชจายทั้งหมดในบาน แมสวนใหญทํางานบานรวมทั้งรับผิดชอบเร่ืองอาหาร
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ทั้งหมดดานวัฒนธรรมอาหาร  กลุมตัวอยางทั้งหมด  ปรุงอาหารกินเองทุกวัน  โดยแมเปน

ผูรับผิดชอบในการเตรียม การปรุง การจัดเสิรฟ และการกินทั้งหมด การเตรียมทั้งอาหารประจําวัน

และอาหารในโอกาสพิเศษเหมือนกันคือ ผักนํามาลางใหสะอาดแลวห่ันตามขนาดที่ตองการกอน

นําไปปรุง สวนเน้ือสัตวนํามาตัด ห่ัน หรือบดสับ ตามขนาดที่ตองการเชนกัน การปรุงทั้งอาหาร

ประจําวันและอาหารในโอกาสพิเศษ สวนใหญปรุงดวยการตม ยาง ทอด ผัด และน่ึง เคร่ืองปรุงรส

ที่ใชสวนคือ ซีอ้ิว เหลาหวาน เหลา นํ้าตาลทราย เกลือ และพริกไทย การจัดเสิรฟ อาหารทุกอยางใส

จานหรือถวยใบเล็กใหกับสมาชิกทุกคน ซึ่งทุกคนมีตะเกียบสวนตัวใช กลุมตัวอยางกินอาหาร

ประจําวันโดยเฉพาะมื้อเย็นและอาหารในโอกาสพิเศษพรอมหนากัน กอนกินอาหารสมาชิกจะยก

มือไหวแลวพูดเพื่อขออนุญาตกินอาหาร ในระหวางกินมีการพูดคุยเกี่ยวกับเร่ืองการทํางานหรือการ

เรียน และเมื่อกินเสร็จแลวจะพูดขอบคุณแมที่ทําอาหารใหกิน และขอบคุณชาวนาที่ปลูกขาวใหกิน 

จากการศึกษาจากเอกสารและงานวิจัยทําใหทราบวา การกระจายตัวของวัฒนธรรมทางดาน

อาหารมีความสัมพันธกับกลุมชาติพันธุ ลักษณะที่เหมือนกันคือคนในสังคมจะเปนคนกําหนด

รูปแบบของการรับประทานอาหาร ในขณะที่ความแตกตางมาจากกลุมชาติพันธุในแตละประเทศ 

แตละทองถิ่นตางมีขนมธรรมเนียม ประเพณี ความเชื่อ และขอปฏิบัติที่ยึดถือ สืบตอกันมานานโดย

ปจจัยเหลาน้ีสงผลตอรูปแบบของอาหารนอกจากน้ีปจจัยทางดานสภาพทางภูมิศาสตร ที่ต้ัง สภาพ

อากาศที่ตางกันของแตละพื้นที่ ยังสงผลใหรูปแบบการกอเกิดอาหารของวัฒนธรรมอาหารในแตละ

ทองถิ่นมีความแตกตางกัน จากการศึกษา พบวา มีผูศึกษาวัฒนธรรมอาหารคอนขางเยอะ แตในวิจัย

ฉบับน้ีผูวิจัยจะแบงการศึกษาวัฒนธรรมอาหารออกเปนเขต ๆ ของประเทศสาธารณรัฐประชาชน

จีน  

 

2.6 ขอมูลท่ัวไปของประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

      2.6.1 สภาพท่ัวไป 

               2.6.1.1 ท่ีตั้ง 

             ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีนต้ังอยูระหวางละติจูดที่ 18 องศาเหนือ และ 54 

องศาเหนือ ลองจิจูดที่ 74 องศาตะวันออก และ 135 องศาตะวันออก มีพื้นที่ประมาณ 9.6 ลานตาราง

กิโลเมตร (3,657,765 ตารางไมล) ทางตะวันตกคือที่ราบสูงทิเบต มีพรมแดนติดหลายประเทศคือ 

ประเทศอินเดีย ภูฐาน เนปาล ปากีสถาน ทางเหนือติดตอกับประเทศมองโกเลีย ทางใตติดตอกับ

ประเทศเมียนมาร ลาว เวียดนาม ทางตะวันออกติดตอกับมหาสมุทรแปซิฟก ลักษณะพรมแดน

ธรรมชาติคือภูเขาสลับซับซอน ทะเลทรายและมหาสมุทรมีสวนทําใหประเทศจีนมีสภาพโดดเด่ียว 
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               2.6.1.2 ลักษณะภูมิประเทศ 

              ลักษณะภูมิประเทศของจีนมีความซับซอนและหลากหลาย มีสวนที่สูงที่สุดคือ

ยอดเขาโชโมลังมา (Chomolungma) หรือยอดเขาเอเวอรเรส (Everest) ต้ังอยูบนพรมแดนระหวาง

จีนกับเนปาล อยูสูงกวาระดับนํ้าทะเลประมาณ 8,880 เมตร ไปจนถึงบริเวณที่มีระดับตํ่าสุดคือที่ตํ่า

ตูรพานหรือเทอรฟน (Turfan depression) ซึ่งอยูตํ่ากวาระดับนํ้าทะเลถึง 154 เมตร ระหวางพื้นที่

สูงสุดถึงตํ่าสุด มีสภาพพื้นผิวที่แตกตางกันหลายรูปแบบ มีทั้งที่ราบสูง (plateau) ที่กวางใหญ 

ทะเลทราย (desert) สันทราย (sand dunes) ธารนํ้าแข็ง (glacier) ที่ราบดินตะกอนแมนํ้า (alluvial 

plain) หุบเขา (canyon) ไปจนถึงที่ราบชายฝง นอกจากน้ียังมีภูมิประเทศที่เกิดจากการกระทําของ

ธรรมชาติตางๆ เชน ที่ราบสูงดินตะกอนลบหอบ (loess plateau) ภูมิประเทศหินปูน (karst-

topography) ภูเขาที่ไดรับอิทธิพลจากธารนํ้าแข็ง (glacial mountains) ภูมิประเทศของจีนโดยทั่วไป

น้ัน จะเปนที่ราบสูงทางทิศตะวันตกแลวคอย ๆ ลดตํ่าลงมาทางทิศตะวันออก ภูมิประเทศของจีน

สามารถแบงกวาง ๆ ได 4 กลุมตามระดับความสูง-ตํ่าของพื้นที่ ไดแก ที่ราบ (plain) แองที่ราบ 

(basin) ที่ราบสูง (plateau) และภูเขา (mountain) 

ภาพท่ี 2.12 ภูมิประเทศจีน 

 ที่มา: CNTV, 2015 

              1) ท่ีราบ (plain) ที่ราบในประเทศจีนปรากฏอยูทางตะวันออกของประเทศ มีพื้นที่

กวา 1 ลานตารางกิโลเมตร ประกอบดวยที่ราบใหญ 3 แหง ไดแก ที่ราบแมนจูเรียหรือที่ราบ

ตะวันออกเฉียงเหนือ ที่ราบลุมแมนํ้าฮวงเหอ และที่ราบลุมแมนํ้าแยงซีเกียง 

                               ท่ีราบแมนจูเรียหรือท่ีราบตะวันออกเฉียงเหนือ อยูระหวางเทือกเขาฮิงกันใหญ 

(Greater Khingan range) เทือกเขาฮิงกันเล็ก (Lesser Khingan range) และเทือกเขาไปซาน (Pai 

Shan range) เปนที่ราบที่เกิดจากโครงสราง เปนที่ราบที่มีขนาดใหญที่สุดในประเทศจีน มีพื้นที่
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ประมาณ 350,000 ตารางกิโลเมตร มีแมนํ้าไหลผาน 3 สาย คือ แมนํ้าเน่ินเจียง ทางเหนือ แมนํ้า        

เหลียงเหอ ทางใต แมนํ้าซุงการี (Sungari) ทางตะวันออก ทําใหบริเวณน้ีมีความอุดมสมบูรณเหมาะ

สําหรับการเพาะปลูก ถึงแมวาจะมีอากาศหนาวเย็น 

                               ท่ีราบลุมแม นํ้าฮวงเหอ  ไดแกบริเวณพื้นที่ทางตะวันออกของจีนติดกับ

มหาสมุทรแปซิฟก (ทะเลจีนเหนือและทะเลจีนใต) พื้นที่มีความสูงประมาณ 50 เมตร มีแมนํ้าไหล

ผาน 3 สาย ไดแก แมนํ้าฮวงเหอ (Huang Ho) หรือแมนํ้าเหลือง (Yellow river) แมนํ้าหวายเหอ (Wei 

Ho) และแมนํ้าไหเหอ (Huei Ho) ซึ่งเปนสาขาของแมนํ้าฮวงเหอ 

                               ท่ีราบลุมแมนํ้าแยงซี (The Yangze basin) เปนที่ราบลุมอยางตอนใต มีพื้นที่

ประมาณ 2 แสนตารางกิโลเมตร มีพื้นที่สูง ๆ ตํ่า ๆ สลับกัน มีเนินเขาและภูเขาเต้ีย ๆ กระจายอยู

ทั่วไป นอกจากน้ียังมีทะเลสาบปรากฏอยูมากมาย แมนํ้าแยงซีและสาขาที่ไหลผานที่ราบแหงน้ีเปน

แมนํ้าขนาดใหญ มีปริมาณนํ้ามาก ตะกอนของแมนํ้าทําใหที่ราบแยงซีมีความอุดมสมบูรณ จึงเปน

เขตเพาะปลูกและเปนอูขาวอูนํ้าสําคัญแหงหน่ึงของจีน  

             2) แองท่ีราบ (basin) คือ บริเวณที่เปนที่ราบหรือที่ตํ่า มีภูเขาลอมรอบ ในประเทศ

จีนมีแองที่ราบขนาดใหญ 4 แหง ไดแก แองจุงกาเรียน แองทาริม แองไซดาม และแองที่ราบเสฉวน 

                               แองจุงกาเรียน (Dzungarian basin) เปนที่ราบอยูทางตะวันตกเฉียงเหนือระหวาง

ภูเขาอัลไต (Altai Mt.) กับภูเขาเทียนชาน (Tienshan) มีพื้นที่ประมาณ 380,000 ตารางกิโลเมตร อยู

สูงจากระดับนํ้าทะเล 500-1,000 เมตร ทางตะวันตกของแองไดรับความชื้นหรือฝนผานจากชองเขา

ซึ่งมีอยูหลายแหง ทางตอนกลางของแองสภาพอากาศแหงแลง บริเวณน้ีจึงเปนเขตทุงหญา

กวางขวาง มีการสรางฟารมปศุสัตวขนาดใหญหลายแหง และเปนแหลงปลูกขาวสาลีและฝายที่

สําคัญ สวนพื้นที่ที่แหงแลงมาก ๆ เปนเขตทะเลทราย 

                               แองทาริม (Tarim basin) หรือแองตูรพาน (Turfan basin) เปนแองที่ราบขนาด

ใหญที่สุดของประเทศจีน อยูทางตอนใตของมณฑลซินเจียง ระดับความสูงของพื้นที่ประมาณ 

4,000-6,000 เมตร แองทาริมมีบริเวณที่ตํ่าที่สุดของประเทศจีนเรียกวาที่ตํ่าตูรพาน เน่ืองจากแองทา

ริมอยูในใจกลางแผนดินลักษณะอากาศจึงแหงแลงมาก ปริมาณนํ้าฝน 25 มิลลิเมตร อุณหภูมิ

แตกตางกันมากทั้งกลางวันและระหวางฤดูกาล แองทาริมไดรับนํ้าที่ละลายจากหิมะบนภูเขาสูง จึงมี

นํ้าใตดินอุดมสมบูรณ ชาวบานบริเวณน้ีทดนํามาใชในการบริโภคและเพาะปลูกโดยขุดบอบริเวณที่

มีนํ้าใตดินไหลตอเน่ืองกัน เรียกวา “คาเรซ” ทําใหแองทาริมเปนเขตเกษตรกรรมที่สําคัญของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ ผลิตผลสําคัญ คือ ขาวสาลี ฝาย แตงฮามี องุนไรเมล็ด ผลไมอ่ืน ๆ  

                               แองไซดาม (Tsaidam basin) แองไซดามอยูทางตะวันออกเฉียงเหนือของที่ราบ

สูงทิเบต ลอมอบดวยภูเขาฉีเหลียงซานทางดานเหนือ และภูเขาคุณลุนทางดานใต มีพื้นที่ประมาณ 
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220,000 ตารางกิโลเมตร อยูสูงจากระดับนํ้าทะเล 2,700-3,000 เมตร แองที่ราบแหงน้ีมีภูมิประเทศ

หลากหลายรูปแบบ มีทั้งทะเลทราย ทะเลทรายกรวด บึงหรือทะเลสาบนํ้าเค็ม แองเกลือ เปนตน 

แองไซดามจึงเปนเขตที่มีความสําคัญดานเศรษฐกิจแหงหน่ึงของจีน 

                               แองท่ีราบเสฉวน เปนแองที่ราบขนาดเล็ก มีพื้นที่ประมาณ 200,000 ตาราง

กิโลเมตร อยูสูงจากระดับนํ้าทะเล 400-800 เมตร ทางเหนือลอมรอบดวยภูเขาตาปาซาน ดานใตคือ

ภูเขาตาโหลวซาน ดานตะวันออกคือภูเขาอูซาน สวนดานตะวันตกคือภูเขาฉงไหลซาน บริเวณแอง

ที่ราบเสฉวนมีแมนํ้าไหลผานหลายสาย อากาศคอนขางรอนเน่ืองจากต้ังอยูในเขตละติจูดตํ่าลงมา

ทางใตและอยูภายในแผนดิน บริเวณน้ีจึงเพาะปลูกไดตลอดทั้งป เขตน้ีจึงมีความสําคัญดานการ

เพาะปลูกอีกเขตหน่ึง เปนแหลงปลูกขาวเจาที่สําคัญของประเทศจีน ถือวาเปน “อูขาวอูนํ้า”  

             3) ท่ีราบสูง (plateau) ภูมิประเทศเปนเขตที่ราบสูงปรากฏอยูทางภาคกลางและภาค

ตะวันตกของประเทศจีน ครอบคลุมพื้นที่ถึง 1 ใน 3 สวนของพื้นที่ประเทศ ประกอบดวยที่ราบสูง

ทิเบต ที่ราบสูงมองโกเลียใน ที่ราบสูงดินตะกอนลมหอบหรือที่ราบสูงดินเหลือง และที่ราบสูงยูน

นาน-กุยโจว 

                               ท่ีราบสูงทิเบต (Tibetan plateau) หรือที่ราบสูงชิงไห-ทิเบต อยูทางตะวันตกของ

ประเทศจีน มีพื้นที่ประมาณ 2,300,000 ตารางกิโลเมตร เปนเขตที่ราบสูงที่มีพื้นที่กวางขวางมาก

ที่สุดของจีน อยูสูงจากระดับนํ้าทะเลประมาณ 5,000 เมตร บนที่ราบสูงทิเบตประกอบดวยภูเขาสูง

ใหญหลายแนว ไดแก เทือกเขาหิมาลัยทางตอนใต เทือกเขาฮินดูกูชและคาราโครัมทางตะวันตก 

ภูเขาคุนลุนทางเหนือ และภูเขาซีเกียงทางตะวันออก ภูเขาที่อยูบนที่ราบสูงแหงน้ีมีหิมะปกคลุม

เกือบตลอดปจึงเปนแหลงตนนํ้าของแมนํ้าสายสําคัญในเอเชียตะวันออก เอเชียใต และเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต นอกจากน้ีบริเวณที่ราบระหวางภูเขา ลาดเขาที่ไดรับแสงแดด บนที่ราบสูงทิเบต-

ชิงไห เปนทุงหญาเลี้ยงสัตวที่อุดมสมบูรณ ที่ราบสูงทิเบต-ชิงไห จึงเปนเขตปศุสัตวสําคัญอันดับ 3 

ของประเทศจีนรองจากมองโกเลียในและซินเจียง 

                               ท่ีราบสูงมองโกเลียใน (Inner Mongolia plateau) อยูทางภาคเหนือของจีนบริเวณ

ตอนใตของทะเลทรายโกบี มีพื้นที่ประมาณ 1 ลานตารางกิโลเมตร พื้นที่สูงจากระดับนํ้าทะเล 

1,000-2,000 เมตร ที่ราบสูงมองโกเลียในมีพื้นที่คอนขางเรียบ สวนใหญเปนทุงหญากวางขวาง มี

แมนํ้าสายใหญไหลผาน คือ แมนํ้าเอสตินกอล (EstinGol) ไหลมาจากภูเขาหนิงซานทางตะวันตก 

ไหลลงในเขตทะเลทรายบริเวณใจกลางของที่ราบสูง ทางตะวันตกของที่ราบสูงมองโกเลียในมี

ลักษณะอากาศแหงแลงมาก จึงมีทะเลทรายปรากฏอยูหลายแหงนอกเหนือจากทะเลทรายโกบี สวน

พื้นที่ทางตะวันออกอากาศคอนขางชุมชื้นเน่ืองจากอยูใกลทะเล ภูมิประเทศสวนใหญจึงเปนเขตทุง

หญาคอนขางอุดมสมบูรณ 
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                               ท่ีราบสูงดินตะกอนลมหอบ (Loess plateau) หรือที่ราบสูงดินเหลืองอยูทางตอน

ใตของที่ราบสูงมองโกเลียใน มีกําแพงเมืองจีนเปนแนวพรมแดนทางเหนือ อยูสูงจากระดับนํ้าทะเล

ระหวาง 800-2,000 เมตร มีพื้นที่ประมาณ 640,000 ตารางกิโลเมตร ที่ราบสูงดินเหลืองอยูระหวาง

แมนํ้าฮวงเหอตอนบนกับแมนํ้าฮวงเหอตอนกลาง ที่ราบสูงดินเหลืองเปนบริเวณที่ดินมีความอุดม

สมบูรณ ดินไมแข็ง เพาะปลูกไดงาย  

                              ท่ีราบสูงยูนนาน-กุยโจว คือ ที่ราบสูงทางตะวันตกเฉียงใตของจีน เปนเขตที่สูง

ขรุขระเน่ืองจากการกัดเซาะ มีระดับความสูงระหวาง 1,000-2,000 เมตร ภูเขาวางตัวในแนวเหนือใต 

เปนตนนํ้าของแมนํ้าหลายสาย นอกจากน้ียังมีที่ราบระหวางภูเขาหรือที่ราบหุบเขาจํานวนมาก ซึ่ง

เปนเขตที่ราบหุบเขาที่มีความอุดมสมบูรณจึงทําใหเปนเขตต้ังถิ่นฐานและเขตเพาะปลูกที่สําคัญ  

            4) ภูเขา (mountain) ภูเขาในประเทศจีนสวนใหญเปนภูเขาหินเกา มีหลายกลุม

ไดแก ภูเขาทางตอนเหนือ วางตัวอยูในแนวตะวันออก-ตะวันตก เชน ภูเขาอัลไต เทือกเขาเทียนชาน 

เปนตน ภูเขาทางตอนเหนือเปนเขตปาสน ปาผลัดใบเขตอบอุนเปนแหลงปาไมสําคัญ ปาไม

เน้ือออนในภูมิภาคแมนจูเรียเปนแหลงวัตถุดิบสําหรับอุตสาหกรรมกระดาษ และเยื่อกระดาษ ภูเขา

บางแหงมีความสูงมากไมมีปาไมแตจะเปนทุงหญาในเขตที่สูงซึ่งเปนแหลงเลี้ยงสัตวสําหรับกลุม

ประชากรที่อาศัยอยูในที่สูง 

                              กลุมภูเขาที่อยูทางตะวันตกเปนสวนหน่ึงของเทือกเขาหิมาลัย  เปนภูเขาสูง

ขรุขระ ทุรกันดาร เปนพรมแดนระหวางประเทศทางตะวันตก เปนแหลงตนนํ้าของแมนํ้าแยงซีและ

แมนํ้าสําคัญในเอเชีย 

                              กลุมภูเขาทางตะวันตกเฉียงใตวางตัวในแนวเหนือ-ใต เปนภูเขาสลับกับหุบเขา 

เปนเขตปาไมกึ่งรอนที่สมบูรณ เปนชวงตนนํ้าของแมนํ้าที่ไหลมาจากกลุมภูเขาหิมาลัย ชวงไหล

ผานภูเขาแมนํ้าจะกัดเซาะภูเขา ทําใหเกิดหุบเขาลึก ประชากรที่อาศัยอยูในภูมิภาคน้ีสวนใหญทํา

การเพาะปลูกตามลาดเขา เน่ืองจากพื้นที่ราบมีนอย 

            5) ทะเลทราย (desert) ทะเลทรายในประเทศจีนมีพื้นที่ทั้งหมดประมาณ 1,095 

ลานตารางกิโลเมตร คิดเปนรอยละ 11.4 ของพื้นที่ประเทศ ทะเลทรายสวนใหญกระจายอยูใน

มณฑล ซินเจียง ชิงไห กานซู มองโกเลียในและสานซีทางภาคตะวันตกเฉียงเหนือและภาคเหนือ

ของจีน ทะเลทรายในซินเจียงมีเน้ือที่กวางใหญที่สุดคือราวรอยละ 60 ของพื้นที่ทะเลทรายทั่ว

ประเทศ เขตทะเลทรายต้ังอยูในสวนลึกของแผนดินสวนในหางจากทะเลมาก มีภูมิอากาศแบบ

แผนดิน มีลักษณะพิเศษคือแหงแลง ฝนตกนอย แสงแดดแรง อุณหภูมิเปลี่ยนแปลงรวดเร็ว และมี

ลมแรง (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 
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               2.6.1.3 ลักษณะภูมิอากาศ 

                           ประเทศจีนมีพื้นที่กวางใหญจึงสงผลใหลักษณะอากาศมีความแตกตางกันหลาย

รูปแบบ มีต้ังแตอากาศแบบรอนชื้น แบบกึ่งรอน แบบอบอุน หนาวเย็น ไปจนถึงอากาศแบบแหง

แลงและทะเลทราย ทั้งน้ีปจจัยที่เขามามีอิทธิพลตอภูมิอากาศในประเทศจีน ไดแก ตําแหนงที่ต้ัง 

ความกวางใหญของประเทศ การวางตัวของเทือกเขา ลมมรสุม และพายุไตฝุนพื้นที่สวนใหญของ

ประเทศจีนมีสภาพอากาศแตกตางกัน 4 ฤดูกาล คือ 

                           ฤดูใบไมผลิ (มีนาคม-พฤษภาคม) อุณหภูมิ 10-22 องศาเซลเซียส 

ฤดูรอน (มิถุนายน-สิงหาคม) อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียสขึ้นไป 

ฤดูใบไมรวง (กันยายน-พฤศจิกายน) อุณหภูมิ 10-22 องศาเซลเซียส 

ฤดูหนาว (ธันวาคม-กุมภาพันธ) อุณหภูมิ ตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส 

จากปจจัยดังกลาวสงผลใหลักษณะอากาศในประเทศจีนมีความแตกตางกันมากต้ังแต

อากาศแบบรอนชื้น (A Climate) ไปจนถึงอากาศหนาวเย็น (E Climate) ดังน้ี 

              1) อากาศหนาวเย็น (Cold climate - D) เขตอากาศหนาวเย็นของประเทศจีน

ปรากฏทางบริเวณตะวันออกเฉียงเหนือหรือเขตที่ราบแมนจูเรียและรอบ ๆ กรุงปกกิ่ง อากาศมี

ลักษณะหนาวเย็นและแหงแลง ในฤดูหนาวแมนํ้าในบริเวณน้ีเปนนํ้าแข็งนาน 4-6 เดือน อุณหภูมิลด

ตํ่าลงมากจนเกิดนํ้าคางแข็ง เปนปญหาตอการเพาะปลูก ชวงปลอดนํ้าคางแข็ง หรือฤดูเพาะปลูกมาก

ที่สุดเพียง 5 เดือน สวนฤดูรอนอากาศรอน ในขณะที่บริเวณภูเขาอากาศเย็น เดือนมกราคมมีหิมะตก 

เขตแมนจูเรียมีฝนสวนใหญประมาณรอยละ 80 ฝนตกในเดือนกรกฎาคม (ฤดูรอน) ปริมาณนํ้าฝน 

20 น้ิว และมีปริมาณสูงขึ้นในเขตภูเขา 

              2) อากาศอบอุนแหงแลง หรือ อากาศแบบสเตปป (Tropical or Steppe climate - B) 

เปนลักษณะอากาศทางเหนือและทางภาคตะวันตกเฉียงเหนือของจีน ซึ่งอยูในละติจูดสูงและอยูลึก

เขาไปภายในจนจรดพรมแดนทางตะวันตก บริเวณน้ีมีอิทธิพลนํ้าทะเลเขาไปไมถึง อากาศจึงแหง

แลงและหนาวเย็น ปริมาณฝนตกตํ่ากวา 10 น้ิวตอป มีเดือนที่อุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็งนานถึง 4 

เดือน พืชพรรณธรรมชาติเปนทุงหญาในเขตอบอุนที่เรียกวา Steppe บริเวณน้ีจึงเปนพื้นที่เดียวที่

กลุมเลี้ยงสัตวเรรอนสามารถใชประโยชนได 

              3) อากาศแบบทะเลทราย (Desert climate) เปนลักษณะอากาศในบริเวณที่แหงแลง

มากของบริเวณภาคเหนือและภาคตะวันตกเฉียงเหนือเปนทะเลทรายขนาดใหญคือทะเลทรายโกบี

ทางเหนือและทะเลทรายทาคลามากันทางตะวันตกเฉียงเหนือ รวมทั้งทะเลทรายขนาดเล็กอีกหลาย

แหง เขตทะเลทรายเปนบริเวณที่มีความชื้นแตกตางกันต้ังแตเกือบจะไมมีฝนตกเลย คือ ความชื้น

ประมาณ 0.5 น้ิวตอป ไปจนถึงสภาพกึ่งแหงแลง (Semiarid) ในแถบทะเลทรายโกบี จึงมีทุงหญา
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กระจายทั่วไป แตเขตทะเลทรายทาคลามากันบางสวนแหงแลงมากจนไมมีสิ่งมีชีวิตใด ๆ อยูไดเลย 

นอกจากน้ีความแตกตางของอุณหภูมิระหวางฤดูรอนกับฤดูหนาวของบริเวณน้ียังมีมากที่สุดใน

ประเทศจีน 

              4) อากาศแบบอบอุน (Temperate climate - C) เปนลักษณะอากาศที่เหมาะสมที่สุด

สําหรับการอยูอาศัยและการประกอบกิจกรรมตาง ๆ ปรากฏทางบริเวณตะวันออกของประเทศ

ต้ังแตลุมแมนํ้าฮวงเหอลงมาถึงลุมแมนํ้าแยงซี ในฤดูหนาวอากาศอบอุนและมีความชื้น ปริมาณฝน 

9-10 น้ิวตอป ฤดูรอนอากาศรอนยาวนานถึง 5 เดือน ฤดูเพาะปลูกยาวนานถึง 9-10 เดือน อุณหภูมิ

ในฤดูรอนเฉลี่ยสูงกวา 20 องศาเซลเซียส กลางเดือนมิถุนายน-กลางเดือนกรกฎาคม มีฝนตกหนัก 

บริเวณที่มีอากาศแบบอบอุน ไดแก ลุมแมนํ้าแยงซีในมณฑลเสฉวน ไปจรดชายฝงทะเลทาง

ตะวันออก เปนบริเวณที่ปลุกขาวเจาไดดี แตทางตอนเหนือของแมนํ้าแยงซีมีอากาศแหงแลงกวา

เหมาะสําหรับการปลูกขาวสาลีและขาวฟาง 

              5) อากาศตอเน่ือง (Transitional climate) ที่ราบแมนํ้าฮวงเหอ หรือ แมนํ้าเหลือง

และเขตที่ราบสูงตะกอนลมหอบหรือที่ราบสูงดินเหลือง เปนเขตอากาศตอเน่ือง ระหวางอากาศแหง

แลงแบบทุงหญาทางตอนเหนือ และอากาศแบบอบอุนชื้นจากทางใต ลักษณะฝนหรือความชื้นของ

เขตน้ีจึงไมคงที่และจะอยูในระดับที่คอนขางตํ่า ในเดือนมกราคมความชื้นที่ไดรับประมาณ 1 น้ิว 

อยูในรูปของหิมะ อุณหภูมิประมาณ -1.5 องศาเซลเซียส คลื่นลมหนาวและพายุฝุนเกิดขึ้นเปน

ประจํา สวนในเดือนพฤษภาคมซึ่งเปนฤดูรอน อุณหภูมิประมาณ 26.5 องศาเซลเซียส ปริมาณฝน

ประมาณ 6-7 น้ิวตอป ฝนตกมากในบริเวณที่ราบตอนใตและเขตภูเขาและจะลดลงในพื้นที่ทาง

เหนือและทางตะวันตก เขตน้ีเปนเขตประชากรหนาแนนบริเวณที่เปนเขตอากาศตอเน่ืองอีกแหง

หน่ึง คือ ทางตะวันออกของที่ราบสูงทิเบต เปนเขตตอเน่ืองของอากาศแบบหนาวเย็น ทางตะวันตก 

(ที่ราบสูงทิเบต) กับอากาศอบอุนชื้นเขตชายฝง ทองฟาโปรง อากาศไมหนาวจัด มีความชื้นเพิ่มขึ้น 

ไดรับฝนเฉลี่ย 75 น้ิวตอป  

              6) อากาศแบบนํ้าแข็ง (Ice climate - E) เปนลักษณะอากาศในเขตที่ราบสูงทิเบต

และยอดภูเขาสูงทางตะวันตกของประเทศจีน เปนบริเวณที่อยูเขตตอนในของทวีป ไดรับฝนนอย

มาก คือ ไมเกิน 4 น้ิวตอป ลักษณะอากาศจึงเปนอากาศแบบแหงแลงหนาวเย็นมาก อุณหภูมิเฉลี่ยใน

เดือนมกราคม (ฤดูหนาว) ประมาณ -14 องศาเซลเซียส เกิดนํ้าคางแข็งเปนขอจํากัดในการเพาะปลูก 

สวนเดือนกรกฎาคม (ฤดูรอน) อุณหภูมิเฉลี่ย 8 องศาเซลเซียส เขที่ราบสูงทิเบตจึงมีชวงปลอด

นํ้าคางแข็งสั้นมาก นอกจากน้ีเขตที่ราบสูงทิเบตยังมีความกดอากาศตํ่ามาก เน่ืองจากระดับความสูง 

ความกดอากาศตํ่า เปนอุปสรรคตอการประกอบกิจกรรมตาง ๆ เขตอากาศหนาวเย็นมากจึงมีผูคน

อาศัยอยูเบาบาง 
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              7) อากาศรอนและกึ่งรอน (Tropical and Sub-tropical climate) ทางตอนใตของ

ประเทศจีนอยูในเขตละติจูดตํ่า จึงมีอากาศรอน แตเปนพื้นที่เล็ก ๆ บริเวณที่มีอากาศรอนมีอุณหภูมิ

และความชื้นสูงตลอดป ไดแกเกาะไหหนานและบริเวณตอนใตของเกาะไตหวัน สวนบริเวณที่มี

อากาศแบบกึ่งรอน ไดแก บริเวณตอนใตซึ่งมีแมนํ้าแยงซีเกียงและสาขารวมทั้งบริเวณที่ราบชายฝง

แคบ ๆ ทางตะวันออกเฉียงใต มีลักษณะอากาศแบบกึ่งรอน มีอากาศรอนกวาแถบแมนํ้าแยงซี 

อุณหภูมิและปริมาณฝนสูงกวาเขตอ่ืน ๆ มีชวงเพาะปลูกยาวนาน ฝนในบริเวณน้ีเปนฝนจากพายุ

ไตฝุน 

ภาพท่ี 2.13 เขตภูมิอากาศในประเทศจีน 

ที่มา: Encyclopædia Britannica, 2015 

               2.6.1.4 แมนํ้า แมนํ้าที่สําคัญในประเทศจีน ไดแก 

                           แมนํ้าแยงซีหรือแมนํ้าฉางเจียง แมนํ้าแยงซีเปนแมนํ้าที่ใหญที่สุดในประเทศจีน

และยาวเปนที่ 3 ของโลก มีความยาวทั้งหมดประมาณ 6,300 กิโลเมตร บริเวณลุมนํ้ามีพื้นที่ 1.8 ลาน

ตารางกิโลเมตรหรือ ประมาณรอยละ 19 ของพื้นที่ประเทศ ประกอบดวยแมนํ้าสาขามากกวา 700 

สาย แมนํ้าแยงซีไหลผานมณฑลชิงไห ทิเบต ยูนหนาน เสฉวนหรือสื้อชวน หูเปย หูหนาน เจียงซี 

อานฮุย เจียงซูและเจอเจียง ไหลออกสูทะเลที่เมืองซางไหหรือเซี่ยงไฮ บริเวณลุมแมนํ้าแยงซีมีความ

ตอเศรษฐกิจของประเทศจีนมาก เปนเขตประชากรหนาแนน เปนเขตเกษตรกรรม มีพื้นที่เพาะปลูก

คิดเปนพื้นที่ประมาณ 1 ใน 4 ของพื้นที่เพาะปลูกทั้งประเทศ 

                           แมนํ้าฮวงเหอหรือหวงเหอ (Huang Ho) แมนํ้าฮวงเหอ หรือ แมนํ้าเหลือง มีความ

ยาว 5,464 กิโลเมตร เปนแมนํ้าที่ใหญเปนอันดับ 2 ของจีนรองจากแมนํ้าแยงซี ตนนํ้าอยูในมณฑล

ชิงไห แมนํ้าฮวงเหอไหลผานมณฑลชิงไห เสฉวนหรือสื้อชวน กานซู เขตปกครองตนเองหนิงเซี่ย 
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เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน มณฑลซานซี สานซี เหอหนานและซานตง ลุมแมนํ้าฮวงเหอเปน

แหลงกําเนิดอารยธรรมโบราณของจีน ปจจุบันบริเวณลุมแมนํ้าฮวงเหอมีพื้นที่เพาะปลูกประมาณ    

1 ใน 5 ของพื้นที่เพาะปลูกทั้งประเทศ บริเวณตอนปลายของแมนํ้าฮวงเหอเปนเขตประชากร

หนาแนน เปนเขตเกษตรกรรม 

               2.6.1.5 ทะเลสาบ 

              ในประเทศจีนมีทะเลสาบจํานวนมาก มีทั้งทะเลสาบนํ้าเค็มและทะเลสาบนํ้าจืด 

ทะเลสาบของจีนมีมากที่สุดในบริเวณที่ราบลุมแมนํ้าแยงซีตอนกลางและตอนปลายแมนํ้า ที่ราบสูง

ชิงไห-ทิเบต ที่ราบสูงยูนนาน-กุยโจว ที่ราบสูงมองโกเลียใน ทะเลสาบที่อยูทางตะวันออกและ

ตะวันออกเฉียงใต สวนใหญเปนทะเลสาบนํ้าจืด และเปนแหลงชลประทานและพัฒนาการเลี้ยงสัตว

นํ้า-พืชนํ้า สวนทะเลสาบที่อยางตะวันตกเฉียงเหนือเปนทะเลสาบนํ้าเค็ม (ศุทธินี ทองสอาด, 

ม.ป.ป.) 

               2.6.1.6 เกษตรกรรม 

                           ประเทศจีนเปนประเทศที่มีประชากรมาก ดังน้ันกิจกรรมทางการเกษตรซึ่งเปน

แหลงอาหารและวัตถุดิบตาง ๆ จึงมีความสําคัญมาก พื้นที่เกษตรกรรมของจีนมีประมาณรอยละ 36 

ในจํานวนน้ีประมาณรอยละ 11 เปนพื้นที่เพาะปลูก รอยละ 20 เปนทุงหญาเลี้ยงสัตว ผลผลิตทาง

การเกษตรที่มีผลตอการปรุงอาหาร มีดังตอไปน้ี 

              ขาวเจา เปนพืชอาหารหลักของประชากรทางตอนใตของแมนํ้าฮวงเหอและเปน

พืชเศรษฐกิจสําคัญของจีน พื้นที่ปลูกขาวเจามีมากถึง 1.5 ของพื้นที่เพาะปลูกของประเทศ แหลง

ปลูกสําคัญอยูในภาคกลาง ภาคตะวันออก ภาคใต เชน มณฑลหูเปย หูหนาน เจียงซูเสฉวน กวางตง 

และยูนนาน ในเขตภาคใตมีอุณหภูมิและความชื้นคอนขางสูงเหมาะสําหรับการปลูกขาว ในเขต

ภาคเหนือหากเปนบริเวณที่มีระบบชลประทานจะปลูกขาวเจาไดในชวงฤดูรอน เชน ในมณฑลกาน

ซู เหอเปย เปนตน พันธุขาวที่ปลูกแตกตางกันไปในแตละพื้นที่ บริเวณตอนใตของแมนํ้าแยงซีลงมา 

ไดแกบริเวณ แองเสฉวน บางสวนของหูหนาน กวางตง กวางซี ผลผลิตขาวเจามีปริมาณเกือบ

คร่ึงหน่ึงของผลผลิตธัญพืชทั้งหมด การปลูกขาวในประเทศจีนปรากฏทั้งในเขตชลประทานและ

นอกเขตชลประทาน หลายบริเวณสามารถปลูกขาวไดปละ 2 คร้ัง 

              ขาวสาลี เปนพืชหลักที่ปรากฏทั่วไปในเขตตอนเหนือของจีนซึ่งมีลักษณะอากาศ

อบอุน อุณหภูมิและความชื้นคอนขางตํ่า แหลงเพาะปลูกสําคัญ ไดแก บริเวณที่ราบภาคเหนือ ที่ราบ

ลุมแมนํ้าแยงซีตอนกลางและตอนลาง ลุมแมนํ้าหวายเหอ เปนตน พันธุขาวสาลีจะแตกตางกันไปใน

และพื้นที่ ขาวสาลีที่ปลูกทางเหนือ คือ ขาวสาลีที่ปลูกในฤดูใบไมผลิ จะปลูกในชวงเดือนเมษายน 

และเก็บเกี่ยวในฤดูใบไมรวง (กลางเดือนกรกฎาคม) ใชทําเสนบะหมี่ หมานโถ แหลงปลูกสําคัญ 
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ไดแก แมนจูเรีย ซินเกียง และมองโกเลียใน สวนขาวสาลีที่ปลูกทางตอนใตลงมาเปนขาวสาลีที่ปลูก

ในฤดูหนาว จะปลูกในชวงปลายฤดูใบไมรวง (เดือนกันยายน) และเก็บเกี่ยวในฤดูรอน (เดือน

มิถุนายน) เปนขาวสาลีที่ใชทําแปงสําหรับทําเคก ขนมปงกรอบ ขนมตาง ๆ แหลงปลูกสําคัญ ไดแก 

บริเวณตอนใตของกําแพงเมืองจีน มณฑลเหอหนานและซานตง 

              ขาวโพด เปนพืชที่ปลูกกระจายทั่วไปทั้งบริเวณภาคเหนือและภาคใตของจีน แต

แหลงสําคัญ ไดแก แมนจูเรีย มณฑลเหอเปย หูหนาน ซานตง ซานซ ีเสฉวนและยูนนาน 

              ขาวเกาเหลียง เปนพืชที่ปลูกทางบริเวณตอนเหนือของประเทศในชวงฤดูรอน ขาว

เกาเหลียงเปนพืชที่ทนแลง ทนลม ทนนํ้าทวมนํ้าดี ลําตนแข็งแรง สูงประมาณ 6-8 ฟุต ดังน้ันลําตน

จึงใชประโยชนทําร้ัว กําแพง หลังคา ทําฝายกั้นนํ้า และเปนเชื้อเพลิง แหลงปลูกสําคัญ ไดแก ทาง

ตอนใตของที่ราบแมนจูเรียในมณฑลซานตง เหอเปย หูหนาน ซานซี และบริเวณทางเหนือของ

มณฑลกานซ ู

              ขาวฟาง เปนธัญพืชที่ปลูกในบริเวณที่ดินขาดความอุดมสมบูรณทางภาคเหนือ

ของจีน เชน ในแมนจูเรีย บางสวนของที่ราบดินตะกอนลมหอบ ขาวฟางจะปลูกในบริเวณแหงแลง

ที่ไมสามารถปลูกขาวสาลีได 

              ทั้งขาวเจา ขาวสาลี ขาวโพด ขาวเกาเหลียง และขาวฟาง ตางก็เปนธัญพืชหรือพืช

เมล็ดที่สําคัญของประเทศจีน เพราะในประเทศจีนมีสภาพอากาศตางกัน ชนิดของธัญพืชที่ปลูกจึง

แตกตางกัน เชน เขตแมนจูเรียเปน “อูขาวอูนํ้า” ในเขตอากาศหนาว เพราะปลูกขาวสาลีเปนพืชหลัก 

สวนแองที่ราบเสฉวนเปน “อูขาวอูนํ้า” ในเขตอากาศกึ่งรอน ปลูกขาวเจาเปนพืชหลัก เปนตน 

ธัญพืชทั้ง 5 ชนิดน้ีเปนอาหารของคน อาหารสัตว เปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรม เปนสินคา ฯลฯ 

              มันฝร่ัง เปนพืชอาหารที่ปลูกไปทั่วในสวนเหนือของประเทศที่เปนเขตอากาศ

อบอุน แตแหลงที่สําคัญ ไดแก เขตที่ราบภาคเหนือ และแองที่ราบเสฉวน 

              ถั่วเหลือง เปนแหลงโปรตีนหลักของชาวจีน ใชประโยชนไดหลากหลายแบบ เชน 

รับประทานสด ทําแปงถั่วเหลือง ทําเตาหู นมถั่วเหลือง เตาเจ้ียว ซอส ฯลฯ เปนตน นอกจากน้ียัง

เปนวัตถุดิบในการทํานํ้ามันปรุงอาหาร นํ้ามันผสมสี ทําหญาฟอนสําหรับเลี้ยงสัตว ในประเทศจีน

จึงปลูกถั่วเหลืองกันทั่วไปทั้งทางภาคเหนือและภาคใต แตเขตที่สําคัญ ไดแก แมนจูเรีย และลุม

แมนํ้าหวงเหอตอนลาง 

              ชา เปนพืชสําคัญของจีนมาต้ังแตสมัยโบราณโดยใชเปนยากอน ตอมาในป ค.ศ. 

550 จึงใชเปนเคร่ืองด่ืม และเมื่อถึงศตวรรษที่ 8 ชาเปนสินคาที่รูจักกันแพรหลายและกลายเปน

เคร่ืองด่ืมประจําชาติจีนต้ังแตน้ันเปนตนมา  
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              ผลไม ประเทศจีนมีการปลูกผลไมแทบทุกภาค การที่มีลักษณะอากาศแตกตางกัน

หลายแบบ จึงสามารถปลูกผลไมหลากหลายชนิด บริเวณภาคเหนือและภาคกลางเปนแหลงผลิต

ผลไมเขตอบอุน ไดแก แอปเปล พีชแพรแอพริคอต เปนตน บริเวณภาคกลางที่มีอากาศกึ่งรอนปลูก

สมแมนดาริน ทับทิม สมโอ ลูกพลัม มะละกอ สวนบริเวณเขตรอนทางตอนใตของประเทศปลูก

ผลไมเมืองรอน เชน สับปะรด กลวย มะมวง ขนุน พุทรา เปนตน 

              กวางซี เปนแหลงปลูกผลไมแหงใหญของประเทศ ผลไมเดน คือ สม ลิ้นจ่ี ลําไย

ของมณฑลซานซี สมมณฑลเสฉวนและเจียงซี ลิ้นจ่ีมณฑลฝูเจ้ียน และกวางตง สตรอเบอรร่ี ลําไย 

สมโอมณฑลกวางซี เปนตน 

              มันสําปะหลัง เปนพืชเมืองรอน มันสําปะหลังใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรม

หลายประเภท เชน การผลิตแอลกอฮอล อุตสาหกรรมผงชูรส อุตสาหกรรมกระดาษ ฯลฯ เปน

อาหารสัตว เปนตน แหลงปลูกมันสําปะหลังอยูทางภาคใตของประเทศ เชนมณฑลกวางตง กวางซี 

ยูนนาน ฝูเจ้ียน ไหหนาน 

              ออย พื้นที่ปลูกออยคือมณฑลทางภาคใต บริเวณที่มีความสําคัญและมีพื้นที่ปลูก

ออยมากที่สุดคือมณฑลกวางซี มีพื้นที่เพาะปลูกประมาณ 6.5 ลานไร ออยเปนวัตถุดิบสําหรับ

อุตสาหกรรมนํ้าตาล ปจจุบันเขตกวางซีจวงจึงเปนฐานการผลิตนํ้าตาลใหญที่สุดของประเทศจีน 

(ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 

               2.6.1.7 การเลี้ยงสัตว 

              การเลี้ยงสัตวที่มีความสําคัญคือการลี้ยงสัตวในเขตแหงแลงกึ่งทะเลทรายและเขต

ที่ราบสูง ภูเขา ที่มีอากาศแหงแลงหนาวเย็น การเพาะปลูกมีขอจํากัดในดานอุณหภูมิ ความชื้น 

แสงแดด จีนเปนประเทศที่มีพื้นที่ทุงหญามาก มีพื้นที่ประมาณ 1 ใน 4 ของพื้นที่ประเทศ ทุงหญา

ธรรมชาติของจีนสวนใหญอยูทางเหนือ ทางตะวันตก สวนทุงหญาที่ปลูกขึ้นมาสวนใหญอยูทาง

ภาคตะวันออกเฉียงใตซึ่งกระจายอยูตามที่นาและปาไมทั่วไป ทุงหญาธรรมชาติมีหลายประเภท 

เปนประโยชนสําหรับการเลี้ยงสัตวหลายชนิดในฤดูกาลที่แตกตางกัน การเลี้ยงสัตวที่มีความสําคัญ 

ไดแก 

              1) การเลี้ยงสัตวเรรอน เปนการเลี้ยงสัตวแบบยายที่ คือ ตอนฝูงสัตวเลี้ยงไปตาม

ทุงหญาธรรมชาติ ตอนเย็นตอนฝูงสัตวเขาคอก สัตวที่เลี้ยงที่สําคัญ ไดแก แพะ แกะ อูฐ ผลผลิต

สําคัญ คือ เน้ือสัตวและขนสัตว เปนการเลี้ยงสัตวของกลุมชาติพันธุที่ต้ังถิ่นฐานอยูในเขตแหงแลง

ทางเหนือ ตะวันตกเฉียงเหนือ และเขตที่ราบสูงทิเบตที่มีทุงหญาธรรมชาติอุดมสมบูรณ 

              2) การทําฟารมปศุสัตว เปนการเลี้ยงสัตวเพื่อการคา โดยการทําฟารมเลี้ยงสัตว

ขนาดใหญ ปลูกหญาเพื่อใชเปนอาหารสัตว มีการจัดทุงหญาใหสามารถเลี้ยงสัตวจํานวนมาก เปน
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การเลี้ยงสัตวเพื่อการคา สวนใหญเปนการเลี้ยงแพะ แกะ มา จามรี ผลผลิตไดแก เน้ือสัตว ขนสัตว 

หนังสัตว และสตัวมีชีวิต เขตปศุสัตวที่สําคัญมี 4 เขต คือ 

                  เขตปศุสัตวมองโกเลียใน เปนเขตปศุสัตวใหญที่สุดของจีน สัตวเลี้ยงมีหลาย

ชนิดที่สําคัญคือ มาพันธุซันเหอ วัวพันธุซันเหอ 

                  เขตปศุสัตวซินเจียง สัตวเลี้ยงมีหลายชนิด ที่มีชื่อเชน แพะขนเล็กซินเจียง แพะ

หางใหญอาเออรไห มาพันธุอีหลี เปนตน 

                  เขตปศุสัตวชิงไห สัตวเลี้ยงพันธุดีที่มีชื่อเสียงทั่วโลก คือ จามรีและมาพันธุเหอ

ฉวีเขตปศุสัตวทิเบต เปนแหลงเลี้ยงจามรีที่สําคัญของประเทศ 

              3) การเลี้ยงสุกร สุกรเปนสัตวที่เลี้ยงกันแพรหลายทั่วไป แตไมไดเลี้ยงเปนฟารม

ขนาดใหญ สุกรเปนสัตวที่ใชประโยชนไดหลายอยาง นอกจากใชเน้ือบริโภคแลว ขนใชทําแปรง

หรือพูกัน เปนสินคาออกของจีนประเภทหน่ึง มูลสุกรใชเปนปุยสําหรับการปลูกพืชผักตาง ๆ แหลง

ที่มีการเลี้ยงสุกรมากที่สุดคือมณฑลเสฉวน รองลงมาไดแก มณฑลกวางตง เหอเปย หูหนาน กวางซี 

และที่มีการเลี้ยงสุกรนอยมากคือมณฑลอานหุย และยูนนาน 

              4) การเลี้ยงวัว วัวในประเทศจีนสวนใหญเลี้ยงเพื่อใชงาน การเลี้ยงวัวเพื่อบริโภค

เน้ือหรือเลี้ยงวัวนมมีนอย ในเขตภาคเหนือใชวัวในการไถพรวนพื้นที่เพาะปลูกแตทางตอนใตใช

ควายไถนา  

              5) การเลี้ยงสัตวปก สัตวปกที่สําคัญคือ ไก ซึ่งเปนอาหารที่ชาวจีนบริโภคมากรอง

จากสุกร ในสมัยหลังมีการเลี้ยงไกเพื่อใชไขมากขึ้น เปด เปนสัตวที่เลี้ยงกันในพื้นที่คอนขางจํากัด 

สวนใหญจะเลี้ยงทางใต เชน มณฑลกวางซี กวางตง ลุมแมนํ้าแยงซี (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 

               2.6.1.8 การทําประมง 

              การประมงทะเลจีนในปจจุบันเปนแหลงอาหารสําคัญของจีน ซึ่งมีการกระจายตัว

อยูทางตะวันตกและทางตอนใตของจีน แหลงประมงที่สําคัญของจีน มี 5 แหลง ไดแก 

              1) บริเวณทะเลโปไห เปนบริเวณนํ้าต้ืน เปนทะเลนํ้าต้ืน เปนแหลงประมงหลักของ

จีน นอกจากน้ีชายฝงทะเลที่มีหาดกวางทําใหมีการพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวทะเลอยางกวางขวาง 

เชน การเพาะเลี้ยงปลาหางเหลือง ปลิงทะเล หอยเปาฮ้ือ เปนตน  

              2) แหลงบริเวณทะเลเหลือง เปนทะเลนํ้าต้ืนในเขตอากาศอบอุน เปนแหลงประมง

อันดับ 2 ของจีน มีเมืองทาประมงอยูในเขตชายฝงหลายเมือง เน่ืองจากมีเขตชายฝงที่กวางขวาง จึง

ไดรับการพัฒนาใหเปนเขตเพาะเลี้ยงหอยแครง ปูทะเล และสาหรายทะเล 
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              3) แหลงประมงในทะเลจีนดานตะวันออก บริเวณน้ีเปนไหลทวีปกวาง มีอากาศ

แบบกึ่งรอน ประกอบไปดวยเกาะจํานวนมาก และมีเมืองทาประมงหลายแหงถือไดวาเปนแหลง

ประมงที่ดีที่สุดของจีน ปริมาณสัตวที่จับไดประมาณ 2 ใน 5 สวนเปนปลา 

              4) แหลงประมงในทะเลดานจีนใต ทะเลจีนทางตอนใตเปนเขตนํ้าลึก และมี

ลักษณะอากาศรอนหนานไหหรือทะเลใต ปลาที่จับไดสวนใหญเปนปลาเขตรอน เมืองทาประมง

สําคัญ ไดแก เมืองกวางตงหรือกวางโจว 

              5) แหลงประมงในมหาสมุทรแปซิฟก ไดแก ทางตะวันออกของเกาะไตหวันซึ่ง

เปนสวนหน่ึงของมหาสมุทรแปซิฟก เปนเขตทะเลลึกแตการเพาะเลี้ยงสัตวทะเลของชายฝงเกาะ

ไตหวันไมสามรถพัฒนาไดเน่ืองจากไมมีที่ราบชายฝง ภูมิประเทศเปนภูเขาสูง ขรุขระติดทะเล 

      2.6.2 กลุมชาติพันธุ (ethnic group) 

               กลุมชาติพันธุ คือ กลุมคนที่มีจุดกําเนิดของบรรพชนรวมกัน มีขนบธรรมเนียมประเพณี 

ภาษา ตลอดจนมีความรูสึกในความเปนเผาพันธุเดียวกัน กลุมชาติพันธุ อาจจําแนกไดเปนกลุม เชน 

กลุมคนไท คนจีน คนลาว เปนตน ปจจัยสําคัญในการจําแนกกลุมชาติพันธุคือ ความสํานึกของคน

ในกลุมน้ันวามีชาติพันธุใด โดยมีปจจัยทางดานภาษา ตลอดจนลักษณะขนบธรรมเนียมประเพณี

และวัฒนธรรมเปนตัวกําหนดที่สําคัญ (บุญยงค เกศเทศ, 2542) 

               ประชากรของประเทศจีนประกอบดวยกลุมชาติพันธุที่มีความแตกตางกันทางดานเชื้อชาติ

และวัฒนธรรมหลายกลุม ชาวฮ่ันเปนระชากรกลุมใหญที่สุด สวนกลุมชาติพันธุอ่ืน ๆ ถือ เปนชน

กลุมนอย ประเทศจีนมีชนกลุมนอย 55 กลุม ต้ังถิ่นฐานกระจายอยูทางตอนเหนือ ทางตะวันตกเฉียง

เหนือ ตะวันตกเฉียงใต ทางตอนใตและตามชายแดนของประเทศ 

               กลุมชาติพันธุที่มีประชากรมากกวา 1 ลานคน มี 15 ชนชาติคือ ชนชาติจวง (ชนกลุมนอยที่

มีประชากรมากที่สุด) หุย อุยกูร อ๋ี มง แมนจู ทิเบต มองโกล ถูเจีย ปูอี เกาหลี ตัง เยา ไป และฮานี 

               กลุมชาติพันธุที่มีประชากรมากกวา 100,000 คนมี 13 ชนชาติคือ คาซัค ไต หลี ลีซู เสอ ลา

ฮู หวา สุย ตงเซียง นาซ ีถู คีรกิซ และเชียง 

               กลุมชาติพันธุที่มีประชากรมากกวา 50,000 คนมี 7 ชนชาติคือ คาวอร จึงโพ มูเหลา ซีเปอ 

ซาลารปูลัง และเกอเหลา 

               กลุมชาติพันธุที่มีประชากรนอยกวา 50,000 คนมี 20 ชนชาติคือ เหมาหนาน ทาจิค พูมี นู 

อาซัง เออเวินเคอะ จีโน อูซเบค จิง เปงลง ยีกู เปาอาน เหมินปา ตูหลง เออหลุนชุน ทาทาร รัสเซีย 

โลปา เกาซาน และเฮอเจอ 

               กลุมชาติพันธุสวนนอยของจีนแมวามีประชากรนอย แตกระจายกันอยูในพื้นที่กวางขวาง 

เปนพื้นที่ประมาณรอยละ 50-60 ของพื้นที่ประเทศ สวนใหญอยูในมองโกเลียใน ซินเจียง จ๋ีหลิน 
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เหลียวหนิง กานซ ูชิงไห สื้อฉวนหรือเสฉวน ยูนนาน กุยโจว กวางตงหรือกวางตุง หูหนาน เหอเปย 

หูเปย ฝูเจ้ียนหรือฮกเกี้ยน และไตหวัน (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 

ภาพท่ี 2.14 การกระจายตัวของกลุมชาติพันธุในประเทศจีน 

ที่มา: Encyclopædia Britannica, 2007 

ในที่น้ีจะขอกลาวถึงกลุมชาติพันธุมองโกเลีย ทิเบต และจวงเทาน้ัน 

               2.6.2.1 กลุมชาติพันธุมองโกล 

                           1) ขอมูลประชากรและการกระจายตัว กลุมชาติพันธุมองโกล สวนใหญอาศัยอยู 

ในเขตปกครองตนเองชนชาติมองโกเลียใน มณฑลซินเจียง ชิงไห กานซู เฮยหลงเจียง จ๋ีหลิน 

เหลียวหนิง และยังมีกระจัดกระจายอยูในพื้นที่ตาง ๆ ของมณฑลยูนนาน เหอเปย เสฉวน หนิงเซี่ย 

ปกกิ่ง เปนตน จากการสํารวจจํานวนประชากรคร้ังที่ 5 ของจีนในป 2,000 ชนกลุมนอยเผามองโกล 

มีจํานวนประชากรทั้งสิ้น 5,813,947 คน 
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ภาพท่ี 2.15 กลุมชาติพันธุมองโกล 

ที่มา:  Bazhongtour, 2008 

                           2) เศรษฐกิจและสังคม ชนชาติมองโกลในอดีตเชี่ยวชาญการขี่มา และยิงธนู ชาว

มองโกลไดรับฉายานามวา “ชนชาติบนหลังมา” เน่ืองมาจากชาวมองโกล เปนกลุมเรรอน จะมีการ

ยายถิ่นฐานตลอดเวลา และเวลาจะยาย จะอาศัยมาเปนพาหนะ ชนชาติมองโกลดํารงชีพอยูดวยการ

ลาสัตวและเลี้ยงสัตวเรรอน แตในปจจุบันต้ังถิ่นฐานเปนหลักแหลงจึงพัฒนาจากการเลี้ยงสัตว

เรรอนมาเปนการเลี้ยงสัตวตามทุงหญาและการทําการเกษตรควบคูไปดวย แตยังมีชนชาติมอง

โกลบางสวนที่เลี้ยงสัตวแบบเรรอน ชาวมองโกลเหลาน้ีจะยาย อพยพ ฝูงสัตวตามฤดูกาล คือฤดู

หนาวและฤดูรอน สัตวที่ชาวมองโกลเลี้ยงสวนใหญจะเปนแกะ แพะ ชาวมองโกลใหความสําคัญ

กับแกะ เพราะถือวาแกะเปนแหลงที่มาของความมั่งคั่งและหลักประกันในการดํารงชีวิต (เมชฌ 

สอดสองกฤษ, 2554) 

                           3) ขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรม   ชนชาติมองโกลมีขนบธรรมเนียม

ตาง ๆ ที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ทั้งเร่ือง การดํารงชีวิต อาหารการกิน ที่อยูอาศัยการแตงงาน การแตง

กาย พิธีการตาง ๆ  

                  ดานการแตงกายของชาวมองโกล ชายหญิงสวมชุดคลุมยาว แขนยาวและกวาง

รัดดวยสายรัดเอว สวมรองเทาบูทที่เย็บจากหนังสัตว ชายสวมหมวกสีนํ้าเงินดํา นํ้าตาล หรือโพก

ศีรษะดวยผาสีแดงหรือเหลือง หญิงสวมหมวกครอบศีรษะมีพูระยา หมวกที่คลุมเปนสีแดงและนํ้า

เงิน  

                  ดานอาหารการกิน ชาวมองโกลที่อาศัยอยูในบริเวณพื้นที่เลี้ยงสัตวบริโภคเน้ือ

และนมที่ไดจากแกะและวัวเปนหลัก สวนชาวมองโกลที่อาศัยอยูในบริเวณพื้นที่เกษตรบริโภคเน้ือ

นมสัตวและผักเปนอาหารหลัก  

https://www.blogger.com/profile/10689358413216104383
https://www.blogger.com/profile/10689358413216104383
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                  ดานที่พักอาศัย ชาวมองโกลพักอาศัยอยูในกระโจมทรงกลม มีฝาบานลอมรอบ

ซึ่งกอสรางขึ้นอยางงาย ๆ เพื่อสะดวกตอการอพยพโยกยายอันเปนผลพวงทางวัฒนธรรมที่เกิดขึ้น

จากการดํารงชีวิตเลี้ยงสัตวเรรอนมาแตอดีต ภายนอกคลุมดวยผาสักหลาด ปจจุบันชาวมองโกล

ดํารงชีวิตเปนหลักแหลง สรางบานเรือนดวยอิฐและไมแตยังคงรักษารูปรางที่เปนเอกลักษณด้ังเดิม

ไวอีกอยางหน่ึงที่ชาวมองโกลยังคงรักษาวัฒนธรรมด้ังเดิมไวคือ การขี่มาไมวาเดินทางใกลไกล ชาว

มองโกลจะใชมาเปนพาหนะเสมอ 

                 ครอบครัวชาวมองโกลอาศัยอยูเปนครอบครัวเด่ียวที่ประกอบดวย พอ แมและ

ลูกที่ยังไมแตงงาน ลูกที่แตงงานแลวจะแยกไปต้ังครอบครัวใหมของตนเองพอแมจะสืบทอดมรดก

ใหกับลูกคนเล็ก ในอดีตการแตงงานเปนแบบสามีภรรยาเดียวไมแตงงานกับคนในสายตระกูล

เดียวกัน การแตงงานพอแมเปนผูจัดการให แตบางพื้นที่มีการแตงงานแบบพี่ชายนองชายมีภรรยา

คนเดียวกันสถานภาพทางสังคมของผูหญิงถูกกดขี่ ปจจุบันหนุมสาวมีอิสระในการเลือกคูครองและ

เขมงวดกับการแตงงานแบบสามีภรรยาเดียว สถานภาพชายหญิงมีความเทาเทียมกัน 

                  ดานพิธีกรรม ความเชื่อ ชนชาติมองโกลมีความเชื่อวา เมื่อตายกลายเปนศพ จะ

ไมมีพิธีการเผา  ฝง แตจะทิ้งไวบนหุบเขาหางไกลใหยอยสลายไปตามธรรมชาติ 

               2.6.2.2 กลุมชาติพันธุทิเบต 

              1) ขอมูลประชากรและการกระจายตัว ชนชาติทิเบตสวนใหญอาศัยอยูในเขต

ปกครองตนเองทิเบต และบริเวณที่ราบสูงที่ราบสูงชิงจ้ัง นอกจากน้ียังกระจายตัวอยูที่มณฑลชิงไห

มณฑลกานซู เสฉวน ยูนนาน จากการสํารวจจํานวนประชากรคร้ังที่ 5 ของจีนในป 2000 ชนกลุม

นอยเผาทิเบตมีจํานวนประชากรทั้งสิ้น 5,416,021 คน 

ภาพท่ี 2.16 กลุมชาติพันธุทิเบต 

ที่มา: RedChina, 2011 
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              2) เศรษฐกิจและสังคม ชนชาติทิเบตสวนใหญเปนชนเผาเรรอน เลี้ยงสัตวแบบ

ปลอยใหหากินตามธรรมชาติ สัตวที่เลี้ยงไดแกแพะภูเขา วัว จามรี มา ลา ลอเปนตน ชนชาติทิเบต

จะดํารงชีพแตกตางกันไปอันเน่ืองมาจากสภาพทางภูมิประเทศ เชน บางสวนจะดํารงวิถีแบบชนเผา

ด้ังเดิม กางกระโจมอยูตามทุงหญา เรรอนเลี้ยงสัตว บางสวนเน่ืองจากต้ังถิ่นฐานเปนหลักแหลงทํา

เกษตรกรรม มีการเพาะปลูกขาวโพด ขาวบารเลย เปนตน และเลี้ยงฟารมปศุสัตว มีสวนนอยที่อาศัย

อยูในเมือง นอกจากน้ีชนชาติทิเบตจะดําเนินวิถีชีวิตแบบเรียบงาย จึงมีการทํางานหัตถกรรมทํามือ 

ไดแก การถัก ทอ ปนดาย การทําเคร่ืองไม เคร่ืองหนังโลหะ กระเบื้อง และหิน งานหัตถกรรมของ

ชนชาติทิเบตสวนใหญเปนเคร่ืองมือไมที่ทําขึ้นเอง ขาวของเคร่ืองใชยังทําจากวัสดุตามธรรมชาติ 

เชน เชือกที่ฟนจากขนวัวจามรีกระเปาที่เย็บดวยหนังวัว ถังนมที่ทําจากไม เปนตน นอกจากอาชีพ

ทําการเกษตร เลี้ยงสัตวและงานหัตถกรรมแลว  ชาวทิเบตยังประกอบอาชีพเก็บของปาจําพวกพืช

สมุนไพรอาหารปานํามาแลกเปลี่ยนกับสินคา อ่ืน ๆ เน่ืองจากแหลงที่อยูอาศัยอยูหางไกลจากผูคน 

ทําใหความเจริญดานวัตถุและเทคโนโลยีเขาถึงยาก  อีกทั้งทิเบตมีภูมิประเทศอยูสูงจาก

ระดับนํ้าทะเลโดยเฉลี่ย 4,500 – 5,000 เมตร จึงทําใหชนชาติทิเบตประกอบอาชีพไมไดมาก 

              3) ขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรม   ชนชาติทิเบตมีขนบธรรมเนียม          

ตาง ๆ ที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ทั้งเร่ือง การดํารงชีวิต อาหารการกิน ที่อยูอาศัยการแตงงาน การแตง

กาย พิธีการตาง ๆ  

                  ดานการแตงกาย ชาวทิเบตเพศชายเกลาผมไวกลางกระหมอม สวนหญิงหวี

แบงเปนสองขางปลอยลงคลุมบา คลุมดวยเคร่ืองประดับลูกปดรอยเปนเสนหลายเสน ทั้งชายหญิง

สวมหมวกบางคลุมบนศีรษะ สวมเสื้อลําตัวสั้นแขนยาวไวดานใน ชายสวมกางเกงขายาว หญิงสวม

กระโปรงยาวคลุมถึงตาตุม สวมเสื้อคลุมคอกลมลําตัวยาวทับดานนอก ผาอกเฉียงไปทางขวาเรียก

ชุดน้ีวา “กี่เพาทิเบต” ในฤดูรอนและฤดูใบไมรวง สตรีชาวทิเบตสวมชุดกี่เพาทิเบตแขนกุดมีผา

สักหลาดคลุมกระโปรงดานหนาต้ังแตเอวลงมาบนเสื้อผาปกลวดลายตามชายเสื้อชายกระโปรงและ

ปกเสื้อ เปนตน สวนชายสวมชุดคลุมเชนกันแตมีผาคาดเอว สวมรองเทาบูทสูงสวมทับแขงชาว

ทิเบตที่เปนกลุมชนเลี้ยงสัตวสวมชุดกี่เพาทิเบตที่ทําจากหนังแกะผาขางต้ังแตเอวลงไป สวนพระ

นักบวชหมจีวรสีแดงเลือดหมู 

                  ดานอาหารการกินชาวทิเบตมีอาหารหลักเรียกวา “จันปา” คือเสนหมี่ที่โมจาก

ขาวสาลีที่คั่วสุกแลว และนิยมด่ืมชาเนยนิยม บริโภคเน้ือวัวและเน้ือแกะเปนอาหารหลัก  

                  ดานที่พักอาศัยชาวทิเบตอาศัยอยูบนพื้นที่สูง ที่พักอาศัยจะต้ังใกลกับบริเวณ

แหลงแหลงนํ้า ต้ังบานเรือนใชกอนหินกอเปนกําแพงบาน โดยใชโคลนเปนตัวเชื่อม สรางบานสูง
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สองถึงสามชั้น หลังคาเรียบ มีหนาตางหลายบาน สรางร้ัวรอบมีพื้นที่ในบริเวณบาน ปูพื้นบานดวย

ไมแผนสําหรับคนที่ประกอบอาชีพเลี้ยงสัตว จะอาศัยอยูในกระโจมที่คลุมดวยผาทอจากขนจามรี 

                  ครอบครัวของชาวทิเบตจะเครงครัดในเร่ืองการแตงงานการเลือกคูแตงงาน ใน

แตละพื้นที่มีขอกําหนดแตกตางกัน บางยึดถือการไมแตงงานในสายตระกูลพอหรือสายตระกูลแม

เดียวกันแตบางพื้นที่สามารถแตงงานกันในสายตระกูลเดียวกัน ชาวทิเบตยึดถือธรรมเนียมการ

แตงงานแบบมีสามีภรรยาคนเดียว หนุมสาวมีอิสระในการเลือกคูครอง หลังการแตงงานเพศหญิง

ถือเปนคนของสายตระกูลเพศชาย เพศชายมีสิทธิ์เปนใหญในครอบครัว การหยาราง การแตงงาน

ใหม การมีลูกนอกสมรสไมเปนการผิดศีลธรรม 

                  ดานพิธีกรรม ความเชื่อชาวทิเบตประกอบพิธีศพที่เรียกวา เทียนจ้ัง คือการทิ้ง

ศพไวบนยอดเขาสูงใหนกแรงมาจิกเน้ือศพแลวบินขึ้นฟาเพราะเชื่อวาวิญญาณผูตายจะไดขึ้นสวรรค

ศพใดที่นกกินเน้ือหมดเร็วจะถือวาเปนผูมีบุญไดขึ้นสวรรคเร็ว แตก็มีนักบวชทิเบตบางนิกายและ

ชาวทิเบตที่อาศัยอยูในหุบเขาหางไกลบางแหงประกอบพิธีศพโดยการเผาศพ แตมีขอกําหนดหาม

เผาศพในฤดูเก็บเกี่ยว การประกอบพิธีศพโดยการฝงและลอยนํ้าถือวาไมเปนมงคล จึงไมเปนที่นิยม 

(เมชฌ สอดสองกฤษ, 2554) 

               2.6.2.3 กลุมชาติพันธุจวง 

              1) ขอมูลประชากรและการกระจายตัว ชนชาติจวงเปนชนชาติสวนนอยที่อาศัยอยู

ในเขตพื้นที่ใตสุดของประเทศจีน จากสถิติ พ.ศ. 2553 พบวาชนชาติจวงมีประชากรทั้งหมด 17 ลาน

คน คิดเปนอัตราสวนรอยละ 20 ถือเปนชนชาติที่มีประชากรมากที่สุดในกลุมชนชาตินอยของจีน  

(สุรัตน ปรีชาธรรม, 2553) ชาวจวงสวนมากอาศัยอยูกันเปนกลุมในเขตปกครองตนเองกวางซีจวง 

นอกจากน้ียังกระจายตัวอยูในมณฑลยูนนาน กวางตุง กุยโจว หูหนาน และเสฉวน ชาวจวงมีชีวิต

ความเปนอยูในเขตรอน ซึ่งอยูทางใตของประเทศจีน อากาศรอนแตก็มีนํ้าอยางอุดมสมบูรณ มีทั้ง

แมนํ้าลําธารและภูเขา มีอาชีพในการทํานา ทําสวน และเลี้ยงสัตว คนที่อยูริมนํ้าก็จะมีอาชีพจับปลา

เลี้ยงปลา (มาลินี ชาญวิภาส, 2541) 

https://www.blogger.com/profile/10689358413216104383
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ภาพท่ี 2.17 กลุมชาติพันธุจวง 

ที่มา: ASTV ผูจัดการ, 2015 

               2) เศรษฐกิจและสังคม สังคมของชนชาติจวงจะดํารงชีพอยูดวยการเพาะปลูกและ

การเลี้ยงสัตวเน่ืองมาจากเขตที่ชนชาติจวงอาศัยอยูเปนเขตที่อยูระหวางเขตรอนกับเขตอบอุน ฤดู

รอนยาว มีอุณหภูมิแสงแดดจัด ปริมาณนํ้าฝนชุก เวลาในฤดูหนาวสั้น ไมมีนํ้าคางแข็ง ทําใหเหมาะ

แกการเพาะปลูกพืชพันธุธัญญาหาร และเลี้ยงสัตวชนิดตาง ๆ  

                   การเพาะปลูกขาวเปนกิจกรรมที่สําคัญมากของชนชาติจวง ขาวในเขตปกครอง

ตนเองกวางสีมีหลายพันธุ แตขาวหลัก ๆ แบงออกเปน 3 ประเภท คือ ขาวสารเบา ขาวเจา และขาว

เหนียว นอกจากน้ีขาวโพดยังเปนพืชพันธุธัญญาหารสําคัญของชนชาติจวง  นอกจากน้ีพืช

ธัญญาหารอ่ืนที่ชนชาติจวงปลูกมี มันเทศ เผือก ขาวสาลี ขาวโอต ถั่ว (ถั่วเหลือง ถั่วดํา ถั่วเถา ถั่ว

เขียว ถั่วลันเตา ถั่วปากอา ถั่วแขก เปนตน) พืชทางเศรษฐกิจสําคัญที่ปลูกมี ออย ถั่วลิสง งา นํ้ามัน

ซีอ้ิว นํ้ามันเมล็ดชา โปยกั๊ก ใบชา ใบยาสูบ ฝาย และปอ เปนตน พืชผักที่สําคัญมี ผักกาดเขียว 

ขึ้นฉาย กุยฉาย ผักบุง กะหล่ําปลี มะละกอ นํ้าเตา เห็ด รากบัว แหว ขิง พริก เปนตน ผลไมม ี

มากกวา 700 ชนิด ผลไมที่มีชื่อเสียงมี สมโอ สม สมจีน ลูกเกาลัด กลวยหอม แตงโม ลําไย วอลนัท 

ลูกพลับ สับปะรด เปนตน  

                  การเลี้ยงสัตวของชนชาติจวง เน่ืองจากเงื่อนไขทางธรรมชาติและเศรษฐกิจที่

ตางกันจึงเลี้ยงสัตวไมเหมือนกัน ในเขตภูเขาที่มีหญามาก ทรัพยากรทางนํ้าอุดมสมบูรณ สวนมาก

เลี้ยงสัตวใหญ เชน ควาย วัว มา ลอ แกะ แพะ ในเขตที่ผลิตขาวและขาวโพดจะเลี้ยงหมูและไก เขต

ที่มีแหลงนํ้า เชน ทะเลสาบ จะเลี้ยงเปดและเลี้ยงปลา (เหลียง หยวน หลิง, 2539) 

             3) ขนบธรรมเนียม ประเพณี และวัฒนธรรม ชนชาติจวงมีขนบธรรมเนียมตาง ๆ 

ที่มีเอกลักษณเฉพาะตัว ทั้งเร่ือง การดํารงชีวิต อาหารการกิน ที่อยูอาศัย การแตงงาน พิธีการตาง ๆ     
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                  ดานอาหารการกิน ชาวจวงชอบกินอาหารจําพวกของหมักดอง ปลาดิบเปน

อาหารเมนูโปรดของชาวจวง อาหารหลักคือ ขาวเจา และขาวโพด ในเทศกาลสําคัญใชแปงที่โมจาก

ขาวเจาทําอาหารหลายประเภท หญิงชาวจวงนิยมเคี้ยวหมากใหฟนดํา เพราะเชื่อวาเปนความงาม

และแข็งแรง ในงานแตงงานสินสอดที่ขาดมิไดเลยคือ “หมาก”  

                  ดานที่พักอาศัย ชาวจวงจะสรางบานในร้ัวรอบสรางเปนบานสองชั้น ชั้นบนเปน

ที่อยูอาศัยชั้นลางเปนคอกเลี้ยงสัตวและเก็บขาวของ ปจจุบันจะสรางคอกสัตวแยกออกจากที่พัก

อาศัย 

                  การแตงงานของชาวจวง แตเดิมพอแมเปนผูจัดการให แตกอนการแตงงานหนุม

สาวสามารถเลือกคูคนรักไดโดยอิสระ ยึดถือการมีสามีภรรยาคนเดียวหลังพิธีแตงงานฝายหญิง

กลับไปอยูบานเดิมของตน ไมยายเขาบานฝายชายจนถึงเทศกาลสําคัญหรือฤดูการทํานาและฤดูเก็บ

เกี่ยวจึงจะยายมาอยูบานสามีเพื่อชวยบานสามีทํางาน ทําใหฝายหญิงมีความเปนอิสระมากซึ่งอาจกิน

เวลานานสามถึงหาปก็ไดตอเมื่อต้ังครรภจึงจะสามารถเขามาเปนสมาชิกของบานฝายชายไดอยาง

เต็มตัว  

                  ดานพิธีกรรม ความเชื่อ ชาวจวงนับถือบรรพบุรุษ และบูชาเทพตามธรรมชาติ 

เพราะเชื่อวาทุกสรรพสิ่งมีเทพประจําอยู เชน เทพนํ้า เทพตนไม เทพธรณี เทพภูพาน เทพเตา เทพ

อาทิตย เปนตน (เมชฌ สอดสองกฤษ, 2554) 

      2.6.3 ขอมูลของพื้นท่ีศึกษา 

2.6.3.1 ภูมิภาคมองโกเลียใน 

               1) ท่ีตั้งและพื้นท่ี 

                   ภูมิภาคมองโกเลียในต้ังอยูทางตอนเหนือของประเทศ อยูระหวางเขตที่ราบจีน

ภาคเหนือ ที่ราบแมนจูเรียและที่ราบสูงมองโกเลีย บริเวณน้ีเปนรอยตอของธรรมชาติ คือ เปนเขต

ตอเน่ืองระหวางเขตที่ราบ และที่ราบสูง สภาพอากาศมีทั้งอากาศแหงแลงและกึ่งชุมชื้น ในดาน

กิจกรรมเศรษฐกิจมีทั้งการเพาะปลูกและการเลี้ยงสัตว (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 

     ทิศตะวันออก ทิศตะวันตก และทิศใตมีพรมแดนติดกับมณฑลตาง ๆ รวมทั้ง 

สิ้น 8 มณฑล ไดแก มณฑลเฮยหลงเจียง จ๋ีหลิน เหลียวหนิง เหอเปย ซานซี สานซี กานซู และเขต

ปกครองตนเองหนิงเซี่ย สวนทิศเหนือติดกับประเทศมองโกเลียและประเทศรัสเซียเขตปกครอง

ตนเองมองโกเลียใน มีพื้นที่ทั้งหมด 1,183,000 ตารางกิโลเมตรโดยคิดเปนสัดสวนรอยละ 12.3 ของ

พื้นที่รวมทั้งประเทศ 

 

https://www.blogger.com/profile/10689358413216104383
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ภาพท่ี 2.18 เขตภูมิภาคมองโกเลียใน 

ที่มา: ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556 

               2) ภูมิประเทศ           

                    พื้นที่ภูมิประเทศของเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน ประกอบดวยพื้นที่ราบสูง 

รอยละ 53.4 พื้นที่ภูเขารอยละ 20.9 พื้นที่เนินเขารอยละ 16.4 และแมนํ้าและทะเลสาบรอยละ 0.8 

พื้นที่ของเขตปกครองตนเองมองโกเลียในนอกจากพื้นที่ทางทิศตะวันออกเฉียงใตแลว สวนใหญ

เปนพื้นที่ราบสูง พื้นที่ราบสูงที่สําคัญไดแกที่ราบสูงถัวเปยเออ ที่ราบสูงซีหลินกัวเลอ ที่ราบสูงอา

ลาชาน ที่ราบสูงเออเออตัวซี โดยมีความสูงจากระดับนํ้าทะเลโดยเฉลี่ย 1,000 เมตรพื้นที่ทางทิศ

ตะวันออกเปนทะเลทรายปาตาจ๋ีหลิน และทะเลทรายโกบีซึ่งกินอาณาบริเวณชายแดนบางสวน 

(ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556) 

               3) สภาพภูมิอากาศ 

             เขตปกครองตนเองมองโกเลียในต้ังอยูหางจากมหาสมุทร พื้นที่สวนใหญเปนที่

ราบสูงกวางใหญ ประกอบกับบางสวนของพื้นที่มีภูเขาสกัดกั้นลมจากชายฝงจึงทําใหไดรับอิทธิพล

จากลมมรสุมภาคพื้นทวีป มีความแตกตางของอุณหภูมิระหวางฤดูรอนและฤดูหนาวมาก ฤดูรอนมี

ระยะเวลาสั้นและอากาศรอนรุนแรง ฤดูหนาวอากาศหนาวรุนแรงโดยมีอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดป -1-10

องศาเซลเซียส เขตปกครองตนเองมองโกเลียในมีปริมาณนํ้าฝนนอย ปริมาณนํ้าฝนโดยเฉลี่ย 50 - 

450 มิลลิเมตรโดยปริมาณนํ้าฝนจะมีมากในพื้นที่ตะวันออกและลดนอยลงไลไปตามพื้นที่ทางทิศ

ตะวันตก (ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556) 

        4) ขอมูลประชากร 

            ประชากรในเขตปกครองตนเองมีประมาณ 25.05 ลานคน (ขอมูลป 2557) ในเขต

ปกครองตนเองมองโกเลียในมีประชากรอาศัยอยู 49 กลุมเชื้อชาติ กลุมที่มีจํานวนมากที่สุดคือชน



50 

 
 

ชาติฮ่ัน (รอยละ 79) มองโกล (รอยละ 17) แมนจู (รอยละ 2) หุย (รอยละ 0.9) และกลุมชนชาติอ่ืน ๆ 

เชน เกาหลี หลุนชุน ซีปอ รัสเซีย เปนตน       

         5) กิจกรรมเศรษฐกิจ 

             การเกษตร การเกษตรในภูมิภาคมองโกเลียในการเลี้ยงสัตวมีความสําคัญกวาการ

เพาะปลูก เน่ืองจากสภาพแวดลอมสงเสริมคือ เปนเขตทุงหญาธรรมชาติกวางขวาง 

             การเพาะปลูก พื้นที่เพาะปลูกมีประมาณรอยละ 9 มีการเพาะปลูกทั้งในเขต

ชลประทานและนอกเขตชลประทาน (นานํ้าฝน) ผลผลิตที่ไดจากเขตชลประทานไดแก ขาวสาลี 

ขาวโอต ขาวโพด ถั่วเหลือง ลินซีด และหัวผักกาดหวาน สวนผลผลิตที่ไดจากนอกเขตชลประทาน 

ไดแก ขาวฟางและขาวเกาเหลียง 

             การเล้ียงสัตว ภูมิภาคมองโกเลียในมีทุงหญาเปนพื้นที่กวางขวาง ประมาณรอยละ 

73.3 ของทุงหญาในประเทศจีน ทําใหมองโกเลียเปนแหลงปศุสัตวสําคัญของจีน มีปศุสัตวขนาด

ใหญจํานวนมาก มีการเลี้ยงแกะ วัว มา และอูฐ แกะเปนสัตวที่มีการเลี้ยงมากที่สุด (ศุทธินี ทอง

สอาด, ม.ป.ป.) 

               2.6.3.2 ภูมิภาคทิเบต 

           1) ท่ีตั้งและพื้นท่ี      

                                เขตปกครองตนเองทิเบตต้ังอยูทางทิศตะวันตกเฉียงใตของประเทศจีน ทิศ

เหนือติดกับเขตปกครองตนเองซินเจียงและมณฑลชิงไห ทางตะวันวันออกติดกับมณฑลเสฉวน 

ทางตะวันออกเฉียงไตติดกับมณฑลยูนนาน ทิศตะวันตกและทิศใตมีอาณาเขตติดกับประเทศภูฏาน 

อินเดีย เนปาล และเมียนมาร ทิเบตมีพื้นที่กวา 1.22 ลานตารางกิโลเมตร คิดเปนอัตราสวนรอยละ 

12.8 ของพื้นที่ประเทศจีน (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 
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ภาพท่ี 2.19 เขตภูมิภาคทิเบต 

ที่มา: ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556 

                            2) ภูมิประเทศ 

                                ทิเบตเปนสวนหน่ึงของที่ราบสูงชิงจ้ัง ซึ่งไดชื่อวาเปนที่ราบสูงที่สุดในโลก 

พื้นที่ภูมิประเทศโดยทั่วไปของทิเบตเปนภูเขาสูง ผืนดินแหง ๆ และทุงหญากวางใหญ แมนํ้าสําคัญ

ทุกสายในทิเบตที่อยูสูงจากนํ้าทะเลเกิน 3,000 เมตรขึ้นไป เกิดจากการละลายของธารหิมะบนยอด

เขา บนที่ราบสูงมีลักษณะภูมิประเทศหลากหลาย ไดแก ภูเขา เทือกเขา พืชพรรณธรรมชาติสวน

ใหญเปนทุงหญาในเขตที่สูง ในเขตเชิงเขาและเขตหุบเขาเปนปาสน นอกจากน้ียังมีทะเลสาบนํ้าเค็ม 

ทะเลสาบนํ้าจืด ธารนํ้าแข็ง ทางใตของภูมิภาคมีบริเวณที่อากาศอบอุน ดินดี จึงเปนแหลงเพาะปลูก

ขาวสาลีและขาวบารเลย (China Radio International, 2546) 

               3) สภาพภูมิอากาศ 

                   เขตปกครองตนเองทิเบตมีภูมิอากาศที่หลากหลายและเปนเมืองที่ไดรับการ

ขนานนามวา “เมืองที่ไมมีฤดูกาลแตฤดูกาลทั้งสี่จะเกิดขึ้นไดในวันเดียว” พื้นที่ทางทิศตะวันตก

เฉียงเหนือของทิเบตมีลักษณะภูมิอากาศที่รอนและแหงแลง สวนพื้นที่ทิศตะวันออกเฉียงใต

คอนขางชุมชื้นทิเบตเปนเขตที่มีความแตกตางของอากาศรอนแหงและชุมชื้นภายในพื้นที่ที่ชัดเจน 

และความแตกตางของอุณหภูมิในเวลากลางวันและกลางคืนสูง โดยในชวงฤดูหนาวและฤดูใบไม

ผลิอากาศแหงแลง และที่มีลมแรง ความกดอากาศตํ่าปริมาณออกซิเจนในอากาศนอย ปริมาณนํ้าฝน

ในพื้นที่ทางตอนใตโดยเฉลี่ย 2,500 มิลลิเมตร ปริมาณนํ้าฝนทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือ 5,000 

มิลลิเมตร สวนพื้นที่ทางทิศตะวันตกเฉียงเหนือจะมีปริมาณนํ้าฝนนอยลงอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดปอยูที่

ประมาณ 8 องศาเซลเซียส โดยที่ราบทางตอนเหนือมีอุณหภูมิเฉลี่ย -2 องศาเซลเซียส พื้นที่ทางทิศ
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ตะวันออกเฉียงใตมีอุณหภูมิโดยเฉลี่ย 10 องศาเซลเซียส เดือนมีนาคมถึงเดือนตุลาคมเปนเดือนที่มี

อากาศดีที่สุดของป เดือนพฤษภาคมถึงเดือนกันยายนเปนชวงที่มีฝนตกชุก (ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจ

ไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556) 

               4) ขอมูลประชากร 

                    เขตปกครองตนเองทิเบต เปนเขตปกครองตนเองที่มีจํานวนประชากรนอย

ที่สุดในประเทศจีน ประชากรสวนใหญอาศัยอยูในบริเวณพื้นที่ทางใตและตะวันออกโดยเฉพาะ

บริเวณพื้นที่ตอนกลางของแมนํ้าหยาหลูจางปูแมนํ้าลาซา และแมนํ้าเหนียนฉูในเขตปกครองตนเอง

ทิเบตประชากร ในเขตปกครองตนเองทิเบตมีประมาณ 3.16 ลานคน (ขอมูลป 2557) ประชากรสวน

ใหญเปนชนชาติทิเบต (รอยละ 92.8) รองลงมาคือฮ่ัน (รอยละ 6.1) เหมินปา (รอยละ 0.3) หุย (รอย

ละ 0.3) และชนชาติอ่ืน ๆ เชน ชนชาตินู เปนตน ประชากรชนชาติทิเบตของจีนอาศัยอยูในเขต

ปกครองตนเองทิเบตมากที่สุด โดยมีบางสวนอาศัยอยูในมณฑลชิงไห กานซู เสฉวน และยูนนาน 

เปนตน 

               5) กิจกรรมเศรษฐกิจ                                                                 

                   การเลี้ยงสัตว เปนอาชีพหลักของประชากรทิเบต จามรี เปนสัตวเลี้ยงที่สําคัญ

ที่สุดของทิเบต จามรีเปนสัตวที่ปรับตัวเขากับสภาพอากาศที่หนาวเย็นไดดี ชาวทิเบตเลี้ยงและใช

ประโยชนจากจามรี เชน อาศัยแรงงานไถนาในฤดูเพาะปลูก ใชบรรทุกสัมภาระในการเดินทางไกล 

ขนของจามรีนํามาทอใชทําผนังกระโจมหรือเปนแส ขนจามรีราคาแพง หนังใชบุลําเรือ มูลตากแหง

เปนเชื้อเพลิง นมผสมชาเปนเคร่ืองด่ืม เน้ือใชเปนอาหาร นอกจากจามรีแลวสัตวที่สําคัญรองลงมา

คือ แกะ และแพะ 

                   การเพาะปลูก แหลงเพาะปลูกอยูในบริเวณหุบเขาดานใต เน่ืองจากอากาศ

อบอุน มีแหลงนํ้าสําหรับระบบชลประทาน (ศุทธินี ทองสอาด, ม.ป.ป.) 

               2.6.3.3 ภูมิภาคทางใต เขตปกครองตนเองกวางซีจวง 

              1) ท่ีตั้งและพื้นท่ี 

                  ต้ังอยูทางทิศตะวันตกเฉียงใตของประเทศจีน โดยทิศเหนือติดมณฑลกุยโจว

และหูหนาน ทิศตะวันตกติดมณฑลยูนนาน ทิศตะวันออกติดติดมณฑลกวางตุง และทิศใตติดทะเล 

(อาวตังเกี๋ย) และประเทศเวียดนาม มีพื้นที่ 236,660 ตารางกิโลเมตร (ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน 

สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556) 



53 

 
 

ภาพท่ี2.20 เขตภูมิภาคกวางซีจวง 

ที่มา: ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556 

              2) ภูมิประเทศ 

                   พื้นที่ของภูมิภาคทางใตเขตปกครองตนเองกวางซีจวง เปนเขตอากาศกึ่งรอนถึง

รอน ลักษณะภูมิประเทศสวนใหญเปนภูเขา และที่ราบสูง ที่ราบทางตอนใตของเขตน้ีเปนที่ราบดิน

ตะกอนปากแมนํ้า ที่ราบชายฝงแคบ ๆ   

              3) สภาพภูมิอากาศ 

                   กวางซีมีสภาพภูมิอากาศแบบลมมรสุมเขตกึ่งรอน (รอนชื้น) แบงเปน 3 ฤดูกาล 

คือ ฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว อุณหภูมิเฉลี่ยตลอดทั้งป 16.5-23.1 องศาเซลเซียส โดยมีอุณหภูมิ

สูงสุด 33.7-42.5 องศาเซลเซียส อุณหภูมิตํ่าสุด -8.4-2.9 องศาเซลเซียส ปริมาณนํ้าฝนเฉลี่ยมากกวา 

1,070 มิลลิเมตร (ศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง, 2556) 

              4) ขอมูลประชากร 

                   ประชากรในเขตปกครองตนเองกวางสีจวง มีประมาณ 54.755 ลานคน (ขอมูล

ป 2557) ประชากรสวนใหญเปนชาวชนชาติฮ่ัน (รอยละ 62) รองลงมาคือจวง (รอยละ 34)  
              5) พืชพรรณตามธรรมชาติ 

                  เขตที่มีชาวจวงอาศัยอยูเปนเขตใตสุดของประเทศจีน ซึ่งเปนเขตที่มีอุณหภูมิ

อบอุน มีแสงแดดพอ ไมจับนํ้าแข็งตลอดป มีฝนตกตองตามฤดูกาลและมีแมนํ้าลําคลองกระจายอยู

ทั่วไป เหมาะแกการเพาะปลูกพืชผลทางเกษตร โดยทั่วไปแลวในเขตชาวจวงจะมีการปลูกขาว 

ขาวโพด เผือกเปนหลัก ประกอบดวย มันเทศ มันสําปะหลัง ขาวเกาเหลียง เปนตน สัตวและพืชที่ใช
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เปนยาสมุนไพรที่ผลิตในเขตชาวจวงน้ันมีมากถึง 1000 กวาชนิด สวนที่ สําคัญและมีชื่อทั้งภายใน

และภายนอกประเทศ ไดแก เถียนชิ ตุกแกโปยกั๊ก (อบเชย)กุยผี หลอฮังกุย (กั๊กแก) เปนตน 
                  เขตชาวจวงมีฉายาวา “บานผลไม” ซึ่งมีผลไมสดวางตลาดทั้งสี่ฤดู ที่มีชื่อเสียง

ไดแก สมเขียวหวาน ขนุน สับปะรด ลิ้นจ่ี ลําไย มะปราง ทับทิม กลวย ลูกทอ ออย พลับ สมโอ สม

จ๊ีด สาลี่ มะละกอ แหว เปนตนนอกจากน้ีในเขตกวางสี ยังมีชื่อในดานการผลิตนํ้าตาล ใบชาหนาน

ซาน นํ้ามันชา แปะกวย เปนตน 
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บทท่ี 3 

วิธีการศึกษา 

ในบทน้ีจะกลาวถึงวิธีการดําเนินงาน โดยจะอธิบายถึงแหลงที่มาของขอมูล เคร่ืองมือที่นํา

ใชในการคนหา และวิธีการวิเคราะหขอมูล ซึ่งจะอธิบายตามวัตถุประสงคของการศึกษา 3 ขอ คือ  

1) การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ 2) การศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิด

อาหารของกลุมชาติพันธุ และ 3) การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุม

ชาติพันธุ โดยมีรายละเอียดดังน้ี   

 

3.1 การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ   

      3.1.1 ศึกษา คนควา และรวบรวมขอมูลที่เกี่ยวของกับอาหารและรูปแบบอาหารของประเทศ

สาธารณรัฐประชาชนจีน จากหนังสือ บทความที่เกี่ยวของและขอมูลจากสื่ออิเล็กทรอนิกส จาก

เว็บไซตตางๆ ทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศ ไดแก ภาษาอังกฤษ และภาษาจีน (แมนดาริน) 

โดยเว็บไซตหลักที่ ใชทําการคนหาขอมูลเปนของศูนยขอมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน  สถาน

เอกอัครราชทูต ณ กรุงปกกิ่ง  (www.thaibizchina.com) รวมทั้งเว็บไซตของ 中国社会科学院

(www.cssn.cn) 

      3.1.2 ในการศึกษารูปแบบ จะทําการศึกษารูปแบบชนิดของอาหารที่กระจายอยูในแตละพื้นที่ 

นําขอมูลมาจัดกระทําในรูปของบทความวิจัย ตาราง รูป โดยจําแนกเปนภูมิภาค พื้นที่ กลุม ชนิด

ของอาหาร  

      3.1.3 นําขอมูลที่ไดจากจัดกระทํา มาสรางเปนแผนที่แสดงรูปแบบของอาหาร 

 

3.2 การศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ  

      3.2.1 ศึกษา รวบรวม ขอมูลที่เกี่ยวของกับปจจัยที่มีอิทธิพลตอการกอเกิดอาหารทั้งปจจัย

ทางดานกายภาพที่มีผลกับพื้นที่ที่มีการเกิดแหลงวัตถุดิบ  ประกอบดวย ปจจัยดานที่ต้ัง ภูมิประเทศ 

ภูมิอากาศ แหลงนํ้า และพืชพรรณทางธรรมชาติ 

      3.2.2 ดําเนินการ ศึกษาปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรม ประกอบดวย กลุมชาติพันธุ วิถีการ

ดําเนินชีวิตของกลุมชาติพันธุในประเทศจีน ขนบธรรมเนียมประเพณี เทศกาล และความเชื่อที่มีผล

กับการกอเกิดอาหาร 

      3.2.3 นําขอมูลอาหารกับขอมูลการกอเกิดประเพณี วัฒนธรรม มาสรุปผลการศึกษาในลักษณะ

ของการบรรยายรูปแบบการกระจายของแหลงอาหารกับปจจัยตาง ๆ พรอมรูปภาพประกอบ 
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3.3 การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ  

      3.3.1 ศึกษา รวบรวม ขอมูลที่เกี่ยวของกับ ประเพณี วัฒนธรรม ที่มีผลกับรูปแบบของอาหาร

ของกลุมชาติพันธุ 

      3.3.2 สรุปผลการศึกษาในลักษณะของการบรรยายความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรม

อาหาร 
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บทท่ี 4 

 

การวิเคราะหขอมูล 

 

ในการวิเคราะหขอมูลของบทน้ีจะอธิบายจําแนกตามวัตถุประสงค 3 ขอ คือ 1) การศึกษา

รูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ 2) การศึกษาปจจัยที่มีผลตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติ

พันธุ และ 3) การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ 

  

4.1 การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ  
ในการศึกษารูปแบบของอาหารในประเทศจีนน้ี ไดแบงพื้นที่การศึกษาออกเปน 3 เขต คือ       

1) เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน 2) เขตปกครองตนเองทิเบต และ 3) เขตปกครองตนเองกวางซี

จวง  

4.1.1 เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน (Inner Mongolia) 

  เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน ดังภาพที่ 4.1 ต้ังอยูทางตอนเหนือของประเทศจีน 

ประกอบดวย  9 เมือง  และ 3 เขตปกครองตนเอง  9 เมือง  ไดแก นครฮูเหอเหาเทอ (Hohhot) เปน

เมืองหลักของเขตมองโกเลียใน เมืองเปาโถว (Baotou) เมืองอูไห (Wuhai) เมืองชื่อเฟง (Chifeng) 

เมืองถงเหลียว (Tongliao) เมืองเออเออตัวซี (Ordos) เมืองฮูหลุนเปยเออร (Hulun Beir) เมืองปา

หยานเนาเออ (Ulaan Chab) เมืองวูหลานฉาปู (Baynnur) และ 3 เขตปกครองตนเอง ไดแก เขต

ปกครองตนเองซิ่งอัน (Xinggan) เขตปกครองตนเองซีหลินกัวเลอ (Xilingol) และเขตปกครอง

ตนเองอาลาชาน (Alxa)  

สภาพพื้นที่สวนใหญเปนที่ราบสูง ต้ังอยูหางจากมหาสมุทรแปซิฟก บางสวนของพื้นที่มี

ภูเขาขวางกั้นลมจากชายฝง จึงทําใหไดรับอิทธิพลจากลมมรสุมภาคพื้นทวีป มีสภาพอากาศที่

แตกตางกันของอุณหภูมิระหวางฤดูรอนและฤดูหนาวมาก  
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ภาพท่ี 4.1 เขตการปกครองตนเองของมองโกเลียใน 9 เมือง และ 3 เขตปกครอง  

ที่มา: wikipedia, 2014 

1) อาหารของมองโกเลียใน 

    สําหรับอาหารในพื้นที่ของเขตมองโกเลียใน มีรายละเอียดดังน้ี รูปแบบอาหาร พบวา 

ชาวมองโกเลียใน เชื้อสายมองโกล มีการประกอบอาหารดวยวิธีการเผา ตม ปง หรือยาง โดยอาหาร

มี 3 ประเภท คือ 1) อาหารสีขาว 2) อาหารสีแดง และ 3) อาหารจากขาวและแปง  

    อาหารขาว มีสวนผสมหลักที่ทํามาจากนม อาหารแดงมีสวนผสมหลักที่ทํามาจาก

เน้ือสัตว และอาหารที่มีสวนผสมจากขาวและแปง ดังภาพที่ 4.2 และ ตารางที่ 4.1 

ภาพท่ี 4.2 อาหารหลักของชาวมองโกล (ก) อาหารสีขาว (ข) อาหารสีแดง (ค) อาหารจากแปง 

ที่มา: (ก) 内蒙古草原旅游网, 2015 (ข) ifeng, 2013 (ค) Sina, 2015 
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ตารางท่ี 4.1 ประเภทของอาหารของกลุมชาติพันธุมองโกล  

ประเภทอาหาร ชวงเวลา/เทศกาล 

ขาว แดง ขาวและแปง 

นม 

-นมสด  

-นมเปรี้ยว 

-โยเกิรต 

ชา 

-ชาแดง 

-ชานม 

แอลกฮอล 

-เหลานมมา 

-เบียร 

อาหาร 

-แผนฟองนม 

-ชีส 

-บิสกิตเนย 

-เนยหรือครีม 

-ไหนเกอตา  (วุน

นมหรือเตาหูนม) 

-เนื้อยาง  

-เนื้อแพะยางไฟอาลาชาน 

-โสวปาหยางโรว (เนื้อแพะหั่น

ช้ินลวก) 

-หยางโรวชวน (เนื้อแพะเสียบ

ไมปง) 

-ซวนหยางโรว 

(เนื้อแพะหมอไฟ) 

-โชวปาโรว  

(ตมเนื้อแกะยาง) 

-ขาแพะยาง 

-หัวใจแพะยาง 

- ขาวคั่ว 

-พายมองโกล 

 -ซาลาเปามองโกล 

-โจกมองโกล 

-เก๊ียว 

-อาหารทุกประเภท

สามารถรับประทาน

ไดทุกชวงเวลา 

-อาหารขาวนอกจาก

รับประทานไดทุก

ชวงแลวยังจะ

รับประทานในเดือน

มกราคม/เทศกาลสี

ขาว 

-ไหนเกอตา 

รับประทานวันที่ 11-

13 กรกฎาคม/

เทศกาลนาดัม 

-เหลานมมา 

รับประทานเดือน

มกราคมเทศกาลสี/

ขาว 

-เก๊ียว รับประทาน

ในเดือนมกราคม/

เทศกาลสีขาว 

 

จากการศึกษาพบวา อาหารและเคร่ืองด่ืมในเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน สามารถ

รับประทานไดทั้งในชวงวันธรรมดา และในชวงวันเทศกาล โดยอาหารขาว มีสวนผสมหลักที่ทํามา

จากนม อาหารแดงมีสวนผสมหลักที่ทํามาจากเน้ือสัตว และอาหารที่มีสวนผสมจากแปง 

 1.1) อาหารขาว เปนอาหารที่มีวัตถุดิบจากนมวัว นมมา และนมแพะ โดยชาวมองโกลสวน

ใหญจะรับประทานนมวัว และมีเพียงสวนนอยที่รับประทานสด ๆ เน่ืองจากสวนใหญจะนําไปใช

เปนสวนประกอบของอาหาร ประเภทนม อาหารขาวแบงออกเปน 4 ประเภท ไดแก นม ชา 

แอลกอฮอล และอาหาร 
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ประเภทนม ไดแก นมสด นมเปร้ียว และโยเกิรต ชาวมองโกลโดยสวนมากจะไมคอยด่ืม

นมสด แตจะนํานมไปแปรรูปเปนอยางอ่ืน ๆ เชน แปรรูปใหเปนนมเปร้ียว หรือโยเกิรต 
รับประทานพรอมกับขาวคั่ว หรือขาวฟางแหง ดังภาพที่ 4.3  

ภาพท่ี  4.3 (ก) นมสด (ข) โยเกิรต (ค) โยเกิรตใสธัญพืช  

ที่มา: (ก) zihimall, 2013 (ข) Sina, 2015 (ค) 锡林港, 2012 

ประเภทชา ไดแก ชาแดงและชานม ถือไดวาเปนเคร่ืองด่ืมประจําวันของชาวมองโกล และ

ยังเปนเคร่ืองด่ืมบํารุงรางกายที่เต็มไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนหลากหลายชนิด กระทั่งเกิดคํา

กลาวที่วา “สามวันไมกินขาวปลาอาหารก็อยูได แตจะขาดชานมเพียงวันเดียวไมได”  

โดยชาวมองโกลจะด่ืมชาอยู 2 ประเภท คือ ชานม และชาแดง ในชีวิตประจําวันของชาว

มองโกล สิ่งแรกที่ตองทําหลังจากต่ืนนอนในตอนเชา คือ การตมชาแดง วิธีการตมชา คือ ตมนํ้าโดย

ใชนํ้าสะอาด หลังจากนํ้าเดือดเทนํ้าลงในกาหรือหมอที่มีผงชา สําหรับชานมจะมีขั้นตอนที่มากกวา

ชาแดง อยูหน่ึงขั้นตอน คือ หลังจากเทนํ้าในหรือหมอที่มีผงชาแลว นําไปตมดวยไฟออน ๆ 2-3 

นาท ีจากน้ันจึงเทนมสดและเติมเกลือลงไป รอกระทั่งเดือด บางคร้ังอาจผสมดวยเนยแข็ง แผนฟอง

นม ขาวคั่ว เปนตน รสชาติของชาที่ได จะมีรสชาติหอมชวนด่ืมพรอมดวยรสชาติเค็มแตไมมาก ดัง

ภาพที่ 4.4 

ภาพท่ี 4.4  (ก) ชาแดง (ข) ชานม 

ที่มา: (ก) 18 Ruby, 2015 (ข) Go 悦景旅行, 2015 

 

 

(ก) (ค) (ข) 

(ก) (ข) 
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ประเภทแอลกอฮอล   เปนเคร่ืองด่ืมประจําวันอีกประเภทที่ชาวมองโกลนิยมด่ืม

ประกอบดวย  เหลา  เหลานมมา และเบียร นอกจากด่ืมในชวงเวลาปกติแลวยังด่ืมในชวงงาน

เทศกาลหรืองานเลี้ยงสังสรรคตาง  ๆ  ของชาวมองโกล  โดยเฉพาะในงานเทศกาลเดือนสีขาวใน

เดือนมกราคม  ทั้งน้ี  เหลานมมา  คือ  การเอานมมาสด  ๆ  มาหมักจนกลายเปนเหลา  โดยไม

จําเปนตองผานการกลั่น ดังภาพที่ 4.5 

ภาพท่ี 4.5 เหลานมมา  

ที่มา: 中国旅行, 2011 

ประเภทอาหาร ไดแก แผนฟองนม  ลักษณะคลายฟองเตาหู  เปนแผนบาง ๆชีส บิสกิตเนย 

เนยหรือครีม ไหนเกอตา (นมวุนหรือเตาหูนม) ซึ่งอาหารเหลาน้ีมีกรรมวิธีทําที่งาย รสชาติอรอย 

นอกจากน้ีอาหารประเภทนมยังมีประโยชนตอรางกาย ใหโปรตีนสูง และแรธาตุ ดังภาพที่ 4.6 

ภาพท่ี 4.6 (ก) แผนฟองนม (ข) เตาหูนมสด 

ที่มา: (ก) 19楼, 2015 (ข)美厨邦, 2015 

1.2) อาหารแดง เปนอาหารที่ทําจากเน้ือสัตวประเภทตาง ๆ เน้ือสัตวที่ใชในการประกอบ

อาหารที่สําคัญของชาวมองโกล ไดแก เน้ือวัว เน้ือแกะ เน้ือแพะภูเขา และเน้ือมา โดยเน้ือสัตวที่ถูก

นํามาแปรรูปมากที่สุด คือ เน้ือแพะ เน่ืองจากชาวมองโกลชอบรับประทานเน้ือแพะ จึงมีการนําเอา

เน้ือแพะมาประกอบอาหารเปนจํานวนมาก สําหรับกรรมวิธีการแปรรูปมีหลากหลายรูปแบบทั้งตม 

(ก) (ข) 
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ปง ยาง โดยการแปรรูปมีทั้งแบบใชแพะทั้งตัวรวมทั้งหนัง เน้ือแพะทั้งตัวลวกนํ้ารอนถลกหนังแลว

นํามาประกอบอาหาร รวมทั้งอวัยวะสวนอ่ืน ๆ ของเน้ือแพะ ไดแก เน้ือแพะยาง เน้ือแพะยางไฟอา

ลาชาน เน้ือแพะห่ันชิ้นลวก เน้ือแพะเสียบไมปง เน้ือแพะหมอไฟ ขาแพะยาง หัวใจแพะยาง 

นอกจากเน้ือแพะยังมีการนําเอาเน้ือสัตวอ่ืน ๆ มาแปรรูป เชน ตมเน้ือแกะยาง  

  เน้ือแพะยาง เปนอาหารแบบด้ังเดิมของชาวมองโกล โดยสามารถรับประทานไดทั้งแบบ

ปกติหรือรับประทานในชวงงานเทศกาล ดังภาพที่ 4.7 

เน้ือแพะยางไฟอาลาชาน คือ แพะยางทั้งตัวพรอมหนังยางบนเตาไฟ เปนอาหารที่มี

เอกลักษณที่สุดของชาวมองโกล ดังภาพที่ 4.7 

ภาพท่ี4.7 (ก) เน้ือแพะยาง (ข) เน้ือแพะยางไฟอาลาชาน    

ที่มา:  (ก) 内蒙古旅行网, 2015 (ข) toptour, 2015  

เน้ือแพะห่ันชิ้นลวก (โสวปาหยางโรว) เปนอาหารทองถิ่นที่ชาวมองโกลนิยมรับประทาน

ชนิดหน่ึง สามารถใชไดทั้งสวนเน้ือ และสวนเน้ือติดกระดูก กรรมวิธีการแปรรูป คือ นําเน้ือไปลวก

ในนํ้าตมสุก ควบคุมไฟใหพอเหมาะ ใสเกลือลงไปเล็กนอยเพื่อเพิ่มรสชาติ วิธีการรับประทานจะใช

มือในการรับประทาน ดังภาพที่ 4.8 

เน้ือแพะเสียบไมปง (หยางโรวชวน) กรรมวิธีการแปรรูป คือ นําเน้ือแพะสดมาเสียบไม 

และนําไปยางใหรอน หลังจากยางจะโรยดวยเคร่ืองเทศชนิดหน่ึงที่เรียกวา หมาลา ดังภาพที่ 4.8 

เน้ือแพะ แกะหมอไฟ (ซวนหยางโรว) เปนอาหารที่ในฤดูหนาวจะรับความนิยมมาก 

สามารถใชเน้ือสัตวไดทุกประเภท แตโดยสวนใหญจะใชเน้ือแพะ และเน้ือแกะ กรรมวิธีการแปรรูป

คือ นําเน้ือสัตว เตาหู ผักชนิดตาง ๆ มาลางใหสะอาด หลังจากน้ันนําไปใสในหมอที่ต้ังนํ้าเดือดแลว 

ใสเคร่ืองปรุงเพื่อเพิ่มเติมรสชาติ ดังภาพที่ 4.8 

 

 

 

(ก) (ข) 
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ภาพท่ี 4.8 (ก) เน้ือแพะห่ันชิ้นลวก (ข) เน้ือแพะเสียบไมปง (ค) เน้ือแพะ แกะหมอไฟ  

ที่มา: (ก) 内蒙古新闻网, 2012 (ข) jimeng5, 2014 (ค) 中国台湾网, 2014 

 

ภาพท่ี 4.9 (ก) ขาแพะยาง (ข) หัวใจแพะยาง 

ที่มา:  (ก) Xinhua News Agency, 2014 (ข) 美食天下, 2015 

1.3) อาหารท่ีทําจากขาวและแปง เปนอาหารที่มีสวนประกอบมาจากขาว แปง ธัญพืชเปน

หลัก ไดแก ขาวคั่ว บะหมี่ ซาลาเปามองโกล โจกมองโกล และเกี๊ยว 

       ขาวคั่ว ถือไดวาเปนอาหารเฉพาะชนชาติมองโกล เปนอาหารที่ชาวมองโกลชื่นชอบ

มาก สามารถนําไปแปรรูปไดหลากหลายวิธีทั้งผัด น่ึง ทอด บด วิธีการรับประทานขาวคั่ว 

รับประทานไดหลายวิธี รับประทานคูกับเนย แผนฟองนม นํ้าตาล หรือชานมก็ได โดยสวนมากชาว

มองโกลจะรับประทานขาวคั่วกับชานมในตอนเชา ดังภาพที่ 4.10 

 

(ก) (ข) (ค) 

(ก) (ข) 



64 

 

ภาพท่ี 4.10 ขาวคั่ว อาหารหลักของกลุมชาติพันธุมองโกล 

ที่มา: Travel China, 2015  

โจกมองโกล เปนอาหารอีกประเภทที่ชาวมองโกลรับประทานในชีวิตประจําวัน  สวนผสม

หลักของโจก  ไดแก  ขาวฟาง  เน้ือสัตว  เชน  เน้ือแกะ  เน้ือวัว โดยทั่วไปจะใชเน้ือแหง  วิธีการแปร

รูป คือ นําเน้ือมาตัดเปนชิ้น ๆ แลวนําไปตมกับขาวฟาง คนใหเขากัน รอจนเดือด ดังภาพที่ 4.11 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี4. 11 โจกมองโกล 

ที่มา:  Dongsheng Travel, 2014  

เกี๊ยว  เปนอาหารอีกประเภทที่ชาวมองโกลรับประทาน  และรับประทานเปนจํานวนมาก

ชวงเทศกาลสีขาวหรือเทศกาลปใหม  ในเดือนมกราคม  เกี๊ยวเปนอาหารที่ทําจากแปง  เกี๊ยวเปน

อาหารที่มีความประณีตในการหอ แตขั้นตอนในการทําไมยุงยาก  คือ  นําเน้ือสัตว  เชน  เน้ือวัว  เน้ือ

แกะ  มาหมักกับซอสปรุงรส  สมุนไพรตาง  ๆ  หลังจากน้ันนํามาหอกับแปง  เสร็จแลวจึงนําไปน่ึง 
วิธีการรับประทานเกี๊ยวจะใชตะเกียบในการรับประทาน ดังภาพที่ 4.12 
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ภาพท่ี4. 12 เกี๊ยวน่ึง 

ที่มา: 内蒙古旅行, 2014 

ซาลาเปามองโกล  เปนอาหารอีกประเภทที่ชาวมองโกลนิยมรับประทาน  ทําจากแปง 

วิธีการทําและแปรรูปคลายกับการทําเกี๊ยว คือ นําเน้ือสัตว เชน เน้ือวัว เน้ือแกะ  เน้ือแพะ  ที่บดแลว

มาหอกับแปง  หลังจากน้ันจึงนําไปน่ึง  เวลารับประทานตัวแปงซาลาเปาจะมีความมันไมมาก ดัง

ภาพที่ 4.13 

ภาพท่ี 4.13 ซาลาเปามองโกล 

 ที่มา: 内蒙古特产网, 2015 
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พายมองโกเลีย เปนอาหารประเภทแปงชนิดหน่ึง วิธีการทํา คือ เติมนํ้าลงไปในแปง แลว

กวนใหเน้ือเขากัน นําเน้ือวัว เน้ือแกะสับ มาคลุกใหเขากับตนหอม ใสเกลือ ผงชูรส พริกไทยลง

ไป  หลังจากน้ันต้ังกระทะใหรอนใสนํ้ามัน แลวทอดใหกรอบ สีของพายที่ไดจะเปนสีเหลืองนา

รับประทาน ดังภาพที่ 4.14 

ภาพท่ี 4.14 พายมองโกเลีย 

ที่มา: Sina, 2015 

จากการแปรรูปอาหารดังกลาว พบวาอาหารของชาติมองโกลมีสวนประกอบของนม 

เน้ือสัตวและแปงหลัก โดยอาหารเหลาน้ีสามารถรับประทานไดตลอดทั้งป มีเพียงแคไหนเกอตา

หรือวุนนมที่ใชรับประทานในชวงเทศกาลนาดาม  โดยสามารถแสดงภาพการกระจายของอาหาร

ของชนชาติมองโกล ไดดังภาพที่ 4.15 
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ภาพท่ี 4.15 การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุมองโกลในเขตมองโกเลียใน 

ที่มา :China Fact Tours, 2015 
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4.1.2 เขตปกครองตนเองทิเบต (Tibet) 

         เขตปกครองตนเองทิเบต ดังภาพที่ 4.16 ต้ังอยูทางทิศตะวันตกเฉียงใตของประเทศจีน 

ประกอบดวย  7 จังหวัด ไดแก ลาซา (Lhasa) ซึ่งเปนเมืองหลักของทิเบต จังหวัดนาชู (Nagchu) 

จังหวัดจัมโด (Chamdo) จังหวัดยิงตรี (Nyingtri) จังหวัดชานหนาน (Shannan) จังหวัดชิกัตเซ 

(Shigatse) และจังหวัดงาหรี (Ngari) มีพื้นที่ต้ังอยูบนที่ราบสูงชิงไห-ทิเบต พื้นที่ดังกลาวไดรับการ

ขนานนามวาเปน “หลังคาโลก” โดยมีความสูงของพื้นที่โดยเฉลี่ย 4,572 เมตร สภาพพื้นที่สวนใหญ

เปนภูเขาสูง หุบเขา และที่ราบสูง มีสภาพอากาศที่แตกตางกันของอุณหภูมิในเวลากลางวันและ

กลางคืน พื้นที่ทางทิศตะวันตกเฉียงเหนือของทิเบตมีลักษณะภูมิอากาศที่รอนและแหงแลง สวน

พื้นที่ทิศตะวันออกเฉียงใตคอนขางชุมชื้น  

ภาพท่ี 4.16 ขอบเขตการปกครองตนเองของทิเบต  

ที่มา: Tibetmap, 2014 

1) อาหารของทิเบต 

        สําหรับอาหารในพื้นที่ของเขตทิเบต มีรายละเอียดดังน้ี รูปแบบของอาหาร ทิเบตถือเปน

ชนชาติหน่ึงที่มีความหลากหลายดานอาหารการกินนอยมาก  อาหารทิเบตจะมีไมมาก  เพราะ

ขอจํากัดของภูมิประเทศ และความเชื่อทางศาสนา ชาวทิเบตดํารงชีวิตประจําวันอยูดวยอาหารหลัก

เพียงไมกี่ประเภท  อาหารหลักของชาวทิเบต ไดแก จันปาคลุกกับนํ้าชา โยเกิรต มันฝร่ัง เน้ือจามรี 
และชาเนย โดยอาหารพื้นเมืองทิเบตสวนใหญเปนอาหารแหง อาหารที่ทําจากแปงและขาวบารเลย 

ทั้งน้ีชาวทิเบตไมนิยมกินเน้ือปลา เพราะเชื่อวาปลาเปนสิ่งศักด์ิสิทธิ ์ดังตารางที ่4.2 
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ตารางท่ี 4.2 ประเภทของอาหารของกลุมชาติพันธุทิเบต 

ประเภทอาหาร ชวงเวลา/เทศกาล 

นมและเนย เนื้อสัตว ขาวและแปง 

-นมจามร ี

-ชาเผอ (ชาเนย) 

-เนยจามร ี

-โยเกิรต 

-เบียรชาง 

-เหลาชิงเคอ 

 

 

-เนื้อจามรีแดดเดียว 

-ซับตา 

-สตูวเนื้อกับมันฝรั่ง 

-แกงจืดหัวไชเทาตมกับกระดูก

และมันจามร ี

-ไสกรอกเลือด 

 

 -จันปา  

-กาตรี้  

-บาเลพ  

-ทุคปา 

-เทน็ทุก 

-โมโมะ  

-ขาไซ 

 

 

-อาหารทุกประเภท

สามารถรับประทานได

ทุกชวงเวลา 

-แกงจืดหัวไชเทาตมกับ

กระดูกและมันจามร ีจะ

รับประทานในชวงฤดู

หนาว 

-ขาไซ  จะรับประทาน

ในวันขึน้ปใหมทเิบต  
-โยเกิรต นอกจาก

รับประทานไดวัน

ธรรมดา และยังใช

รับประทานในเทศกาล

โยเกิรต ในเดือน 7 

 

จากการศึกษาพบวา อาหารและเคร่ืองด่ืมในเขตปกครองตนเองทิเบต สามารถรับประทาน

ไดทั้งในชวงวันธรรมดา และในชวงวันเทศกาล และจะมีอาหารบางประเภทที่ทานเฉพาะในฤดู

หนาว และในชวงวันเทศกาล โดยอาหารจะแบงออกเปน อาหารที่มีสวนผสมหลักทํามาจากนมและ

เนย อาหารที่มีสวนผสมหลักทํามาจากเน้ือสัตว และอาหารที่มีสวนผสมจากแปง 

1.1) อาหารประเภทนมและเนย  เปนอาหารที่มีวัตถุดิบจากนมจามรี นมมา และนมแพะ 

โดยชาวทิเบตสวนใหญจะรับประทานนมและเนยที่ไดมาจากจามรี  

       นมจามรี เปนแหลงอาหารที่สําคัญของชาวทิเบต มักนิยมนําไปแปรรูปทําเปนเนย หรือ

โยเกิรตสด ดังภาพที่ 4.17 
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       เนยจามรี มีลักษณะกอนสีเหลือง เปนเนยแข็ง เนยของชาวทิเบตจะมีหลายเกรดหลาย

ราคา ชาวทิเบตทุกบานจะตองมีเนยจามรี เน่ืองจากทั้งใชชงชาเนย ทาขนมปง และใชทําอาหาร

อาหาร และใชจุดตะเกียงนํ้ามันเนย ดังภาพที่ 4.17  

ภาพที่ 4.17 (ก) นมจามรี (ข) เนยจามรี 

ที่มา: (ก) Beyond Her Kitchen, 2015 (ข) WildChina, 2010 

       ชาเผอ   (ชาเนย ) เปนเคร่ืองด่ืมที่ถือเปนเอกลักษณของชาวทิเบต คนพื้นเมืองจะด่ืมกัน

ในตอนเชา และในพิธีสําคัญ ๆ ไปจนถึงการเจรจาทางธุรกิจหรือการพบปะทางสังคม นอกจากน้ียัง

เชื่อวาการด่ืมชาเนยน้ันเปนสิริมงคลที่จะนําโชคลาภมาให วิธีการชงชาของทิเบตจะมีเทคนิค

เฉพาะตัว คือ ตองตมนํ้าในกาจนเดือด ใสใบชาลงไป จากน้ันเทนํ้าชาลงกระบอกไมไผทรงสูง เติม

เนยจามรีและเกลือ แลวใชไมตําจนเนยกับนํ้าชาเขากันเปนเน้ือเดียว จากน้ันเทใสกา แกว หรือ

กระติกนํ้ารอนเพื่อด่ืมหรือเสิรฟ  

ชาวทิเบตทางภาคกลางนิยมเติมนมในชาเนยทําใหไมคอยไดกลิ่นเนยมาก ชาวทิเบตทาง

ภาคใตนิยมด่ืมชาขาวแตไมใสนมและนิยมใชเนยที่เก็บไวนานจนมีกลิ่นฉุน สวนชาวทิเบตทาง

ภาคเหนือนิยมด่ืมชาดําโดยเติมเพียงเกลือจึงไมตองใชกระบอกไมไผเพื่อตําเนย ดังภาพที่ 4.18 

ภาพท่ี 4.18 ชาเผอหรือชาเนย 

ที่มา: China Tibet Online, 2016 

  

(ก) (ข) 
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       โยเกิรต เปนอาหารมี่มีมานานกวา 1,  000 ป จัดเปนอาหารที่มีความสําคัญกับชาวทิเบต 

โยเกิรตเปนอาหารเชาที่ชาวทิเบตจะตองรับประทานทุกวัน โดยโยเกิรตของทิเบตจะทําจากนมจามรี 

ดังภาพที่ 4.19 

ภาพท่ี 4.19 โยเกิรต 

ที่มา: Tibet Tour, 2016 

       เหลาชิงเคอ เปนเหลาที่มีสีเหลืองออน หรือมีสีใส ดังภาพที่ 4.20 มีรสชาติกลมกลอม 

และมีกลิ่นหอม ชาวทิเบตชอบด่ืมเหลาชิงเคอ เพราะเปนเคร่ืองด่ืมที่อุดมไปดวยวิตามิน และมี

แอลกอฮอลเพียงแครอยละ 15 โดยนิยมด่ืมในวันเทศกาลปใหมของทิเบต  

ภาพท่ี 4.20 เหลาชิงเคอ 

ที่มา: Wikipidia, 2016 
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       ชาง เปนเบียรชนิดหน่ึงของชาวทิเบต ทําจากขาวบารเลย มักจะบริโภคในชวงที่ฤดู

รอนและฤดูหนาว เปนเคร่ืองด่ืมที่มีปริมาณแอลกอฮอลตํ่า ชาวทิเบตสวนใหญนิยมบริโภคเน่ืองจาก

อุดมไปดวยรสชาติของขาวบารเลย  

1.2) อาหารประเภทเน้ือสัตว โดยเน้ือสัตวที่ชาวทิเบตนํามาใชในการประกอบอาหาร

สวนมากคือ เน้ือจามรี เน่ืองจากจามรีเปนสัตวที่ทนตอสภาพอากาศหนาวไดดีที่สุด รองลงมาคือ 

เน้ือสัตวประเภทอ่ืน ๆ เชน เน้ือแพะ เน้ือวัว เปนตน สําหรับกรรมวิธีการแปรรูปมีหลากหลาย

รูปแบบทั้งนํามาทําแดดเดียว ทอด  ตม ผัด สตูว ตุน น่ึง เชน เน้ือจามรีแดดเดียว สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง 

เปนตน 

       เน้ือจามรีแดดเดียว เน้ือจามรี  สามารถนํามาทําอาหารไดหลากหลายทั้ง ยาง  ปง  ตาก

แหง  เปนตน ชาวทิเบตมักนําเน้ือจามรีมาห่ันเปนชิ้น ๆ แลวนําไปผึ่งกับแดด จนเน้ือน้ันแหงสนิท

โดยเน้ือจามรีแดดเดียวน้ันสามารถเก็บไวไดเปนเดือน ๆ เหมาะสําหรับพกพาเดินทางไกล ๆ ดังภาพ

ที่ 4.21 

ภาพท่ี 4.21 เน้ือจามรีแดดเดียว 

ที่มา: Tibet Tour, 2016 

       ซับตา เปนอาหารพื้นเมืองชนิดหน่ึงของทิเบต วิธีการทําคือ นําเน้ือมาผัดกับผักชีฝร่ัง 

แครอทและพริก ดังภาพที่ 4.22 
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ภาพท่ี 4.22 ซับตา 

ที่มา: Cook Asian Food, 2009 

        สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง เปนอาหารขึ้นชื่ออยางหน่ึงของชาวทิเบต วิธีการทํา คือ ต้ังกระทะ

ใหรอน เทนํ้ามันใสลงไป ใสหัวหอมสับและขิง ทอดจนไดกลิ่นหอมของกระเทียมแลวจึงใส

กระเทียม จากน้ันใสเน้ือสัตว พริกไทยและเกลือ ผัดจนเน้ือมีสีนํ้าตาลเล็กนอย นํามันฝร่ังที่ผานการ

ตมสุกแลวมาผัดรวมลงไปในกระทะ ผัดจนเน้ือเขากัน หลังจากน้ันโรยผักชีลงไป ดังภาพที่ 4.23 

ภาพท่ี 4.23 สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง  

ที่มา: Cook Asian Food, 2009 
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        แกงจืดหัวไชเทาตมกับกระดูกและมันจามรี เปนอาหารที่ชาวทิเบตมักจะรับประทาน

กันในชวงฤดูหนาว ดังภาพที่ 4.24 เน่ืองจากมันจามรีจะชวยทําใหรางกายอบอุน วิธีการทํา คือ ชาว

ทิเบตจะเคี่ยวนํ้าซุปกระดูกจามรีและมันจามรีทิ้งไวเพื่อทําใหรสชาติของนํ้าซุปกลมกลอม หลังจาก

น้ันจะใสหัวไชเทาเพื่อเพิ่มรสชาติของนํ้าซุปใหหวานเล็กนอย  

 

ภาพท่ี 4.24 แกงจืดหัวไชเทาตมกับกระดูกและมันจามรี  

ที่มา: The Tea Horse Road International Travel Agency, 2007 

        ไสกรอกเลือด เปนอาหารทิเบตชนิดหน่ึง ดังภาพที่ 4.25 ทําจากเลือดและไสของจามรี

และแกะ สามารถใสขาวบารเลยคั่วลงไปได  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.25 ไสกรอกเลือด   

ที่มา: Serious Eats, 2016 
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1.3) อาหารท่ีทําจากขาวและแปง เปนอาหารที่มีสวนประกอบมาจากขาว แปง ธัญพืชเปน

หลัก โดยเฉพาะขาวบารเลย ไดแก จันปา บาเลพ ทุคปา กาตร้ี โมโมะ อ๋ิวปง หนายปง และขาไซ 

       จันปา เปนอาหารหลักของชาวทิเบต ดังภาพที่ 4.26 โดยเฉพาะในบริเวณตอนกลาง ทํา

จากแปงคั่วโดยมากเปนขาวบารเลย รองลงมาเปนขาวสาลี   นอกจากจันปาขาวบารเลยแลว ทางใต

ยังมีจันปาขาวโพด เน่ืองจากบริเวณน้ีมีอากาศอุนทําใหปลูกขาวโพดไดดี  หากรับประทานในตอน

เชาชาวทิเบตจะทานแบบ  “กาตร้ี” ซึ่งเปนจันปาผสมกับนํ้ารอนหรือนํ้าชาใสถวย เวลารับประทาน

จะใชน้ิวคนใหเขากันจนเปนแปงเปยกแลวใชลิ้นเลียจนหมด หากรับประทานตอนกลางวัน ชาว

ทิเบตจะกินจันปาผสมกับนํ้ารอนหรือนํ้าชา อาจใสเนยหรือเนยแข็ง แลวปนเปนกอนเหมือนกอน

ขาวเหนียว รับประทานแกลมกับเน้ือจามรีแหง หรือรับประทานเปลา ๆ  

ภาพท่ี 4.26 จันปา 

ที่มา: Top China Travel, 2004 

       บาเลพ เปนขนมปงทิเบตที่รับประทานเปนอาหารมื้อเชาหรือมื้อกลางวัน ทําจากขาว

สาลีหรือขาวบารเลย บาเลพแบงออกเปน 2 ชนิด คือ Sha Balep (ขนมปงยัดไสเน้ือวัวปรุงรส) มี

ลักษณะเปนกอนกลม ๆ เวลารับประทานจะรับประทานควบคูไปกับสตูวเน้ือหรือซับตา  Korkun 

Balep (ขนมปงแบนแบบทิเบต) มีลักษณะคลายกับพายแบบของทางตะวันตก ดังภาพที่ 4.27 

ภาพท่ี 4.27 (ก) Sha Balep (ข) Korkun Balep  

ที่มา: (ก) YowangduTop, 2012 (ข) Top Entity, 2012  
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        ทุคปา คือ กวยเต๋ียวนํ้าแบบทิเบต เปนที่นิยมในทิเบต มักจะรับประทานเปนอาหารค่ํา

ทุคปาประกอบดวย เสนกวยเต๋ียวคลายเสนพาสตา ผัก และเน้ือสัตว ดังภาพที่ 4.28 

ภาพท่ี 4.28 ทุคปา 

ที่มา: Vegventures, 2011 

         เท็นทุก  เปนกวยเต๋ียวที่นิยมกันมากโดยเฉพาะอยางยิ่งในเขตอัมโด สวนมาก

รับประทานเปนอาหารเย็นและบางคร้ังรับประทานเปนอาหารกลางวัน สวนผสมหลักคือแปงสาลี 

ผัก และเน้ือแกะหรือเน้ือจามรี ดังภาพที่ 4.29 

ภาพท่ี 4.29 เท็นทุก 

ที่มา: Wikipidia, 2006 
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       โมโมะ เปนเกี๊ยวน่ึงแบบทิเบต  มี 2 ประเภทใหญๆ คือ โมโมะแบบไรไส เรียกวา “เฉ

โม” เปนแปงทั้งลูกซึ่งมักนิยมกินกันตอนเชา หรือไมก็ทานกับกวยเต๋ียวหรือทานกับหมานโถวของ

จีน แบบที่สอง คือ แบบโมโมะสอดไส หรือ “ชาโม” ประเภทน้ีจะมีหลากหลายไส ทั้งผักโขม 

มะเขือเทศ เน้ือจามรี และผักผสมหมูสับ แตแบบด้ังเดิมคือ ไสมันฝร่ัง และไสชีส ชีสในที่น่ีเปนเนย

แข็งจากนมจามรี ดังภาพที่ 4.30 

ภาพท่ี 4.30 โมโมะ 

ที่มา: Serious Eats, 2016 

       ขาไซ เปนขนมทอดที่ทําจากแปงหมี่ผสมเนย มีทั้งทรงกลม เหลี่ยม เสนผีเสื้อ  และ   

อ่ืน ๆ ดานนอกฉาบนํ้าตาลทรายแลวทาสีสวยงาม เปนอาหารวางที่ใชตอนรับแขกในชวงปใหมของ

ชาวทิเบต ดังภาพที่ 4.31 

ภาพท่ี 4.31 ขาไซ 

ที่มา: SherpaniChef, 2013 
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ภาพท่ี 4.32 การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุทิเบตในเขตทิเบต 

ที่มา :China Fact Tours, 2015 
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4.1.3 เขตปกครองตนเองกวางซีจวง (Guangxi - Zhuang) 

  เขตปกครองตนเองกวางซีจวง ต้ังอยูตอนใตของประเทศจีน ประกอบดวย  14 เมือง ไดแก 

นครหนานหนิง (Nanning City) เมืองหลิ่วโจว (Liuzhou) เมืองกุยหลิน (Guilin) เมืองยว่ีหลิน 

(Yulin) เมืองอูโจว (Wuzhou) เมืองชินโจว (Qinzhou) เมืองไปเซอ (Baise) เมืองกุยกาง (Guigang) 

เมืองเหอฉือ (Hechi) เมืองหลายปน (Laibin) เมืองเปยไห (Beihai) เมืองฉงจ่ัว (Chongzuo) เมืองฝาง

เฉิงกาง (Fangchenggang) และเมืองเฮอโจว (Hezhou) เขตกวางซีมีลักษณะพื้นที่เปนที่ราบแอง

กระทะและเทือกเขาขนาดเล็ก และมีสภาพอากาศแบบเขตรอน แบงเปน 3 ฤดูกาล คือ ฤดูรอน ฤดู

ฝน และฤดูหนาว ดังภาพที่ 4.33 

ภาพท่ี 4.33 ขอบเขตการปกครองตนเองกวางซีจวง 

ที่มา: China Perspective, 2016 

1) อาหารของจวง 

        สําหรับอาหารในพื้นที่ของเขตกวางซีจวง มีรายละเอียดดังน้ี รูปแบบของอาหาร จวงถือ

เปนชนชาติหน่ึงที่มีความหลากหลายดานอาหาร เน่ืองมาจากมีสภาพภูมิประเทศที่เปนทั้งภูเขา ที่

ราบลุม และมีพื้นที่บางสวนที่ติดทะเล อาหารหลักของชาวจวงคือขาวเหนียว ขาวเจา ขาวโพด 

นอกจากน้ันคือ หัวมัน เผือก จําพวกถั่ว ขาวสาลี ขาวโอต อาหารจําพวกเน้ือสัตวมี หมู เปด แพะ วัว 

ปลา อาหารจําพวกผัก ผักขม ผักกาดขาว หัวไชเทา ฟกทอง แตงกวา พริก ขิง กระเทียม จําพวก

นํ้ามันมี นํ้ามันถั่วลิสง นํ้ามันงา นํ้ามันเมล็ดผัก นํ้ามันพืช นํ้ามันหมู พวกเคร่ืองด่ืมมี เหลา ชา นํ้าที่
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หมักดองจนเปร้ียว อาหารจําพวกผลไมมี กลวย ลําไย ลิ้นจ่ี สมโอ สมเชง ลูกพลับ ลูกทอ ลูกลี้ สาลี่ 

ลูกผีผา แตงโม ลูกชันจา เปนตน ชาวจวงปลูกออยกันมากพวกเขาชอบกินของหวานที่ทําจากนํ้าตาล

ออย อาหารและเคร่ืองด่ืมของชาวจวงจะแยกออกเปนอาหารและเคร่ืองด่ืม วันธรรมดา วันเทศกาล 

และงานเลี้ยง การประกอบอาหารจึงไมเหมือนกัน ดังตารางที ่4.3 
ตารางท่ี 4.3 ประเภทของอาหารของกลุมชาติพันธุจวง 

ประเภทอาหาร ชวงเวลา/เทศกาล 

วันธรรมดา วันเทศกาล พิเศษ 

-ขาวตม 

-ขาวสวย 

-ขาวเหนียว 

-ผัดผัก 

-เผือกหัวมัน 

-ผักดอง 

-เนื้อสัตว 

-เหลาและเหลาหวาน 

 

-ขาวเหนียว 5 สี 

-ขาวตมมัด 

-เสนหม่ี 

-ขนมบะจาง 

-ขนมเขง 

-บัวลอย 

-ลูกช้ินเตาหู 

-เหลาหวาน 

 

-เนื้อสุนขั 

-เนื้อง ู

-ปลาดิบ 

-เนื้อแพะดิบ 

-เลือดสด 

-ดีสัตว 

 
 

 

-ขาวตมมัดสามารถ

รับประทานไดทุกเทศกาล 

-เทศกาลฤดูใบไมผลิ ชาว

จวงทางใตจะรบัประทาน 

ขนมบะจาง ขนมทอด บัว

ลอย สวนชาวจวงทาง

เหนือจะรบัประ 

ทานลูกช้ินเตาหู ขนมขาว

เหนียว ขนมเขง บัวลอย 

-เทศกาลเชงเมงและ

เทศกาลวันขึน้ 3 ค่ํา เดือน 

3  ชาวจวงจะรับประทาน

ขาวเหนียว 5 สี 

-เทศกาลไหวขนมบะจาง 

ชาวจวงจะรับประทาน

ขนมบะจาง  
-เทศกาลไหวพระจันทร 

ชาวจวงจะรับประทาน

เสนหม่ี  
* อาหารพิเศษ คือ อาหารที่รับประทานเฉพาะบางคน หรือบางกลุม นอกจากน้ียัง

รับประทานบางโอกาส บางเวลาเทาน้ัน เชน เน้ือสุนัข เปนอาหารของผูชายจวงเทาน้ัน หามเด็กหรือ

ผูหญิงรับประทาน 

จากการศึกษาพบวา อาหารและเคร่ืองด่ืมในเขตปกครองตนเองกวางซีจวง สามารถ

รับประทานไดทั้งในชวงวันธรรมดาและในชวงวันเทศกาล และจะมีอาหารบางประเภทที่เปน

อาหารพิเศษจะรับประทานในชวงวันเทศกาล เน่ืองจากทางเหนือและทางใตของเขตปกครองตนเอง

กวางซีจวง มีสภาพภูมิประเทศและสภาพภูมิอากาศที่แตกตางกันทําใหมีอาหารบางประเภทที่ไม
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เหมือนกัน โดยแบงออกเปน อาหาร เคร่ืองด่ืมที่รับประทานในวันธรรมดา อาหารเคร่ืองด่ืมที่

รับประทานในวันเทศกาลและอาหารเลี้ยงแขก และอาหารพิเศษ อาหารของชาวจวงสวนใหญจะ

เปนอาหารที่ทํามาจากธัญพืช ขาว แปง และเน้ือสัตว  

1.1) อาหาร เคร่ืองดื่มท่ีรับประทานในวันธรรมดา เปนอาหารที่ชาวจวงรับประทานใน

ชีวิตประจําวัน มีขั้นตอนในการทําที่ไมยุงยาก ไดแก ขาวเหนียว ขาวเจา ขาวโพด ขาวสาลี 

นอกจากน้ันคือ หัวมัน เผือก ถั่วตาง ๆ อาหารจําพวกเน้ือสัตว มี หมู เปด แพะ วัว ปลา อาหาร

จําพวกผักและผักดอง  

       ขาว เปนอาหารหลักของชาวจวง ไมวาจะเปนขาวเหนียว ขาวสวย หรือขาวตม ชาวจวง

จะนําขาวสาลี ขาวโพด ขาวเดือยมาหุงเปนขาวตม หรือขาวสวย ในเขตภูเขาจะนําเอาถั่วกับขาวโพด

ทําเปนแผนหรือบดเปนแปง หุงสุกเหมือนแปงเปยก ดังภาพที่ 4.34 

ภาพท่ี 4.34 (ก) ขาวเหนียว (ข) ขาวสวย (ค) ขาวตม  

ที่มา: (ก) 今日头条, 2015 (ข) 今日头条, 2015 (ค) Shengsan, 2015 

       เผือกและหัวมัน นําเผือกและหัวมันมาลางใหสะอาด หลังจากน้ันนําไปตม รอจน

เหลืองสุกก็สามารถนํามารับประทานได ดังภาพที่ 4.35 

ภาพท่ี 4.35 เผือกและหัวมัน  

ที่มา: Gakurraman, 2015 

 

(ก) (ข) (ค) 
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       ผัดผัก เปนอาหารที่ชาวจวงชอบรับประทาน ใชผักประเภทตาง ๆ เชน ผักขม 

ผักกาดขาว แตงกวา ถั่วเหลือง เปนตน นํามาผัดกับนํ้ามัน และเกลือ สามารถใสเน้ือสัตวตาง ๆ เพื่อ

เพิ่มรสชาติอาหาร ดังภาพที่ 4.36 

ภาพท่ี 4.36 ผัดผัก 

ที่มา: The Gullet Society for Culinary Arts & Letters, 2016 

       อาหารจําพวกเน้ือสัตว เชน เน้ือหมู เปด ไก นํามาตมหรือผัดใหสุกห่ันเปนชิ้น ถาใชวิธี

ผัดดองห่ันเน้ือเปนชิ้น ๆ หลังจากน้ันจึงนําไปผัดกับนํ้ามันและเกลือ เน้ือสัตวที่ไดจะมีรสชาติหอม

อรอย ถาใชวิธีตม จะตมไกหรือเปดทั้งตัว หรือหมูตมเปนชิ้นใหญ ๆ สุกแลวจึงห่ันเปนชิ้นเล็กแลว

จ้ิมดวยเกลือหรือนํ้าจ้ิม ชาวจวงนิยมรับประทานแบบตมกันมากที่สุด เพราะไดรสชาติเดิม และยอย

งาย  

       บางทองถิ่นมีการรับประทานอาหารอาหารจําพวกสัตวนํ้า เชน หอย ปลา กุง เปนตน 

เน่ืองจากมีพื้นที่ติดกับแหลงนํ้า ดังภาพที่ 4.37 

ภาพท่ี 4.37 ไกตม 

ที่มา: Travelguidetiger, 2016 

        

http://travelguidetiger.blogspot.com/
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       ผักดอง เปนอาหารที่ชาวจวงชอบรับประทาน ทุกครอบครัวจะมีไหสําหรับดอง 

หนอไม ถั่วแขก พริก ขิง กระเทียม หัวผักกาด ชาวจวงที่อยูทางเหนือจะหมักดองเน้ือหมูดวย อาหาร

ประเภทน้ีมักจะรับประทานกับขาวตมและรับประทานในชวงฤดูรอน เน่ืองจากผักดองจะชวยทําให

แกกระหายและชวยในการเจริญอาหาร  

       เหลาและเหลาหวาน ชาวจวงเปนชนชาติที่ชอบด่ืมเหลา ไมวาจะเปนวันธรรมดาหรือ

งานเลี้ยงงานเทศกาล โดยเฉพาะผูชายชาวจวง วิธีทําคือ น่ึงขาวใหสุกแลวกระจายใหขาวเย็น นําผงฟู

มาเทใสขาวแลวคลุกใหเขากัน นําไปใสลงในโองปดฝาใหมิด 5-7 วัน ก็จะไดเหลาที่ทําขึ้นเอง 

ในขณะที่ผูหญิงชาวจวง สวนใหญจะด่ืมเหลาในชวงเทศกาล หรือเวลาคลอดบุตรเพื่อเปนการบํารุง

รางกาย เหลาของผูหญิงจะเปน “เหลาหวาน” โดยเหลาหวานน้ันจะทําจากขาวเหนียว ดังภาพที่ 4.38 

ภาพท่ี 4.38 เหลา  

ที่มา: Meishishou, 2015  

1.2) อาหารท่ีรับประทานในวันเทศกาล  

       ขาวเหนียว 5 สี ทําจากขาวเหนียว ใบเมเปล ดอกไมเหลือง หวายสีมวง และฝนหง 

วิธีการทําคือ แยกพืชแตละชนิดออก ตําใหละเอียดเอาแตนํ้า เอานํ้าแตละชนิดเหลาน้ีมาแชขาว

เหนียวประมาณ 24 ชั่วโมงแลวเอามาน่ึง ขาวเหนียว 5 สีน้ีทั้งหอมและนุม ชาวจวงเอามาใชในการ

ไหวบรรพบุรุษหรือวันเทศกาล หรือใหญาติพี่นอง แสดงถึงชีวิตความเปนอยูอันดีงาม ดังภาพที่ 

4.39 
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ภาพท่ี 4.39 ขาวเหนียว 5 ส ี 

ที่มา: 通路快建, 2015  

       เสนหมี่ เสนหมี่เปนอาหารพิเศษที่ชาวจวงชอบรับประทาน ทําดวยขาวสารโดยนํา

ขาวสารไปแชนํ้า 24 ชั่วโมง ตักขึ้นมาเติมขาวสุก 1 ใน 3 แลวนําไปบดเปนแปงเหลว เทลงใน

ภาชนะที่ทําดวยเหล็กหรือโลหะ นําไปน่ึง  10 นาที เวลากินคอยตัดเปนเสน  ๆ  ใสหมูใสนํ้าแลวแต

ชอบ ผูหญิงชาวจวงจะทําเสนหมี่ตอนเดือน 8 วันที่ 15 เทศกาลไหวพระจันทรเพราะเปนฤดูเก็บเกี่ยว

ไดขาวใหม ทําเสนหมี่เสร็จแลวเวลาไปเยี่ยมญาติจะไดมีของติดมือ เพื่อแสดงความนับถือ ดังภาพที่ 

4.40 

ภาพท่ี 4.40 เสนหมี ่

ที่มา: 中国-东盟教育信息网, 2009  

       ขนมบะจาง ทําจากขาวเหนียว วิธีการทําคือ เอาขาวเหนียวแช 24-36 ชั่วโมง ตักขึ้นหอ

ดวยใบไผใสไสหมู เม็ดเกาลัด หรือถั่วเขียวก็ได แลวใชเชือกมัดใหตรงกลางใหญ ขนมบะจางที่หอ

เสร็จแลวเอาไปตม 12-15 ชั่วโมง  ขนมบะจางน้ีใชไหวบรรพบุรุษและใหญาติในวันเทศกาล 

นอกจากน้ีแลวยังมีขนมขาวเหนียว และขนมทอด ดังภาพที่ 4.41 
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ภาพท่ี 4.41 (ก) ขนมบะจาง (ข) ขนมขาวเหนียว 

ที่มา: (ก) Dianliuwenmi, 2014 (ข) Shengsan, 2015  

       ขนมเขง เปนอาหารพิเศษของชาวจวงทางภาคเหนือ ทําจากขาวเหนียว  ทําตอนเทศกาล

ปใหม ทําเพื่อรับประทานเองและใหญาติดวย วิธีทําคือ นําขาวเหนียวแชนํ้า 24 ชั่วโมง ตักขึ้นน่ึงให

สุก แลวเอามาตําใหละเอียด ทําเปนแผนกลม  ๆ ตรงกลางหอดวยงาดําที่คลุกกับนํ้าตาลหอเสร็จก็จะ

จุดสีแดงไวตรงกลาง เวลารับประทานจะเอาไปปงบนเตาถานจะทําใหมีรสชาติอรอย ดังภาพที่ 4.42 

ภาพท่ี 4.42 ขนมเขง 

ที่มา: Kapook, 2015  

       ลูกชิ้นเตาหู เปนอาหารพิเศษในวันเทศกาลหรืองานเลี้ยง เพื่อแสดงถึงความยินดีที่

สมาชิกในครอบครัวอยูกันครบถวน วิธีทําคือ นําถั่วเหลืองบดใหเปนนํ้าเตาหูแลวคอยทําเปนแผน

เตาหู หอดวยไส สวนไสน้ันทําดวยหมูสามชั้น ถั่วลิสงหรืองาดํา เห็ดหอม กระเทียม กุงแหง สับให

ละเอียด หอเสร็จทําเปนรูปกลม ๆ หลังจากน้ันนําไปทอดจนเปนสีเหลือง หรือนําไปตมกับนํ้าหรือ

จะใสมะเขือเทศ ซีอ้ิว เพื่อเพิ่มรสชาติ ดังภาพที่ 4.43 

(ก) (ข) 
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ภาพท่ี 4.43 ลูกชิ้นเตาหู 

ที่มา: 非遗美食网, 2013 

1.3) อาหารพิเศษ เปนอาหารที่ใชรับประทานบางโอกาส และบางเวลาเทาน้ัน   

       เน้ือสุนัข เปนอาหารของผูชายชาวจวง เด็กหรือผูหญิงหามกิน เมื่อฆาสุนัขแลว จะ

นําไปลวกดวยนํ้ารอน หลังจากน้ันถอนขนทิ้ง ใชไฟเผาจนตัวไหมออกสีเหลือง เอาเคร่ืองในออก

ลางใหสะอาดห่ันเน้ือเปนชิ้น ๆ ใสลงไปในหมอแลวเติมนํ้า ใชไฟออน ๆ ตุนใสขิงและเคร่ืองเทศ 

เวลาจะรับประทานเน้ือสุนัขจะตองเปนฤดูหนาว ดังภาพที่ 4.44 

ภาพท่ี 4.44 เน้ือสุนัข 

ที่มา: 非遗美食网, 2013 
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       เน้ืองู เปนอาหารชาวจวงบางคน วิธีการทําคือ  ลอกหนังออกเอากระดูกออกมาสับเปน

ลูกชิ้นเน้ือ ตมนํ้าแกงตีไขลงไป  หรือจะเอาเน้ืองูมาตุนแบบเดียวกับเน้ือสุนัขก็ได  อาหารประเภทน้ี

ตองทํานอกบานเพื่อปองกันควันพิษ  

                    ปลาดิบ  เปนอาหารพิเศษของชาวจวงทางใต  สวนใหญจะใชปลานํ้าจืด  วิธีการทําคือ 
นําปลามาขอดเกล็ดเอาเคร่ืองในและกระดูกออก  ลางใหสะอาด  ห่ันเปนชิ้นบาง  ๆ  แชดวย

นํ้าสมสายช ูเหลา และนํ้าสมสายช ูเปนเวลาคร่ึงชั่วโมง จึงจะรับประทาน ดังภาพที่ 4.45 

 
ภาพท่ี 4.45 ปลาดิบ 

ที่มา: China Ethnic Tourism, 2014 

       เลือดแพะกับเลือดไกสด เปนอาหารพิเศษของบางทองถิ่น เวลาฆาแพะใหเอาเลือดไว

ในภาชนะที่สะอาดแลวใสเกลือ จะทําใหเลือดแข็งตัว เวลารับประทานห่ันเปนชิ้น เอาเหลาแชไว

สักครูแลวรับประทาน สวนเลือดไกสด จะรับประทานแบบเดียวกับเลือดแพะก็ได หรือนําเลือดไก

ไปเทลงในนํ้าสมสายชู เติมขิงบด ผักชี สาหราย กลายเปนเคร่ืองปรุงหรือนํ้าจ้ิมสําหรับจ้ิมเน้ือเปด 

ดังภาพที่ 4.46 

ภาพท่ี 4.46 เลือดแพะกับเลือดไกสด  

ที่มา: 今日头条, 2016 
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       ดีสัตว เปนอาหารพิเศษสําหรับชาวจวงผูชายที่มีอายุ โดยทั่วไปจะเปนดีแก นํามาจาก

สัตวประเภทเปด งู หรือไก วิธีการทําคือ  ตัดเอาดีจากสัตว เอาแตนํ้าดีเทใสเหลาแลวด่ืมไดเลย 

รสชาติจะขมมากชวยแกรอนในได ปองกันเปนฝหรือโรคตา  

       เลือดและลําไส เปนอาหารพิเศษที่ชาวจวงทั่วไปชอบกิน วิธีการทําคือ เอานํ้าใสภาชนะ

ที่สะอาดแลวเทเลือดหมูลงไป นําขาวเหนียวที่หุงสุกแลวคลุกกับเกลือ ตนหอม และหมูที่คลุกขาว

เหนียวแลวเขาไปในไส ใชเชือกผูกใหแนนทั้งสองขาง แลวเอาไปตมสุกกินไดเลย หรือจะตักขาว

เหนียวใสจานใสเกลือเล็กนอย ราดดวยเลือดหมูคลุกใหเขากันแลวเอาไปน่ึง เรียกวา “จานเลือด” 

เวลากินก็จะเอาไสเลือด และจานเลือดห่ันเปนชิ้น ๆ ดังภาพที่ 4.47 

ภาพท่ี 4.47 เลือดและลําไส  

ที่มา: 今日头条, 2016 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขนมบะจาง 

เนื้อสนุัข 

ผัดผัก 
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ภาพท่ี 4.48 การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุจวงในเขตกวางซีจวง 

ที่มา :China Fact Tours, 2015 
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4.2 การศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      ในการศึกษาปจจัยที่มีผลกับการเกิดอาหาร จะทําการอธิบายปจจัยที่มีความสัมพันธกับอาหาร

ในแตละกลุมชาติพันธุ โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

      4.2.1 ปจจัยทางดานกายภาพ (Physical) 

  ปจจัยทางดานกายภาพสงผลกับการเกิดอาหาร ดังน้ันจะมีปจจัยที่เกี่ยวของ 5 ปจจัย คือ    

1) ที่ต้ัง 2) ภูมิประเทศ 3) แหลงนํ้า 4) ภูมิอากาศ และ 5) พืชพรรณทางธรรมชาติ โดยมีรายละเอียด

ดังน้ี ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ต้ังอยูในทวีปเอเชีย ต้ังอยูระหวางละติจูดที่ 18 องศาเหนือ

และ 54 องศาเหนือ ลองจิจูดที่ 74 องศาตะวันออก และ 135 องศาตะวันออก สงผลใหในแตละเขต

ของประเทศสารณรัฐประชาชนจีน มีสภาพภูมิประเทศ และสภาพภูมิอากาศที่แตกตางกัน ดังน้ัน

อาหารจึงมีความแตกตางกัน 

  1) ท่ีตั้ง (Location)  

      เขตปกครองตนเองมองโกเลียในต้ังอยูทางเหนือของประเทศจีน โดยจะอยูระหวางเสน

ลองจิจูด 97 องศา 12 ลิปดา ถึง 126 องศา 04 ลิปดาตะวันออก และละติจูด 37 องศา 24 ลิปดา ถึง 53 

องศา 23 ลิปดาเหนือ สงผลใหลักษณะของสภาพพื้นที่ของมองโกเลียในต้ังอยูในเขตอบอุน 

     เขตปกครองตนเองทิเบตต้ังอยูทางตะวันตกเฉียงใตของประเทศจีน โดยจะอยูระหวาง

เสนลองจิจูด 78 องศา 25 ลิปดา ถึง 99 องศา 06 ลิปดาตะวันออก และละติจูด 26 องศา 44 ลิปดา ถึง 

36 องศา 32 ลิปดาเหนือ สงผลใหลักษณะของสภาพพื้นที่ของทิเบตต้ังอยูในเขตอบอุน 

     เขตปกครองตนเองกวางซีจวงต้ังอยูทางใตของประเทศจีน โดยจะอยูระหวางเสน

ลองจิจูด 73 องศา 135 ลิปดาตะวันออก และละติจูด 18 องศา 54 ลิปดาเหนือ สงผลใหลักษณะของ

สภาพพื้นที่ของกวางซีจวงต้ังอยูในเขตรอน 

  2) ภูมิประเทศ (Topography)  

                   เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน สภาพโดยรวมของพื้นที่เปนเขตที่ราบสูง ภูเขา เนิน

เขา และทะเลทราย มีความสูงเฉลี่ยประมาณ 1,000 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง โดยลักษณะของ

วัตถุดิบที่ใชเปนอาหารของแตละภูมิประเทศ มีรายละเอียดดังน้ี  

      บริเวณที่เปนเขตที่ราบสูง ภูเขา และเนินเขา จะปรากฏในเมืองฮูหลุนเปยเออร เขต

ปกครองตนเองซิ่งอัน นครฮูเหอเหาเทอ เมืองชื่อเฟง เมืองถงเหลียว เขตปกครองตนเองซีหลินกัว

เลอ เมืองเปาโถว เมืองวูหลานฉาปู และเมืองปาหยานเนาเออ โดยพบวาเขตเหลาน้ีจะอยูในที่สูงทํา

ใหมีอุณหภูมิตํ่า ดังน้ันสงผลใหประชากรบริเวณน้ีทําการเลี้ยงสัตวปศุสัตวขนาดใหญประเภทแกะ 

แพะ วัว และมา เปนสวนใหญ  
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      บริเวณที่ เปนเขตที่ราบลุมแมนํ้า  จะปรากฏบริเวณทางตอนใตของมองโกเลียใน 

เน่ืองจากพื้นที่ทางตอนใตบริเวณเมืองเปาโถวเปนที่ราบแมนํ้าฮวงเหอ และที่ราบดินตะกอน ทําให

สามารถเพาะปลูกพืชได พืชที่ไดจะเปนไมผลและพืชสวน ประเภทขาวสาลี ขาวฟาง มันฝร่ัง ถั่ว

เหลือง และผลไมเมืองหนาวประเภทแอปเปล พีช เปนตน  

      บริเวณที่เปนเขตทะเลทราย จะพบในพื้นที่ของเขตอาลาชาน เมืองอูไห และเมือง        

เออเออตัวซี โดยพบวาเขตเหลาน้ีมีอุณหภูมิสูง ดังน้ันสงผลใหประชากรบริเวณน้ีทําการเลี้ยงสัตว

ปศุสัตวขนาดใหญประเภทอูฐ เปนสวนใหญ  

      จากลักษณะภูมิประเทศของมองโกเลียในกอใหเกิดอาหารประเภทอาหารขาว เชน โย

เกิรต เตาหูนมสด อาหารแดง เชน แพะแกะยาง ตมเน้ือยาง และอาหารจากขาวและแปง เชน ขาวคั่ว 

พายมองโกล เปนตน  

      เขตปกครองตนเองทิเบต สภาพโดยรวมของพื้นที่เปนเขตภูเขาสูง หุบเขา ที่ราบสูง 

และทุงหญา มีความสูงประมาณ 4,500-5,เมตร  000จากระดับทะเลปานกลาง  โดยลักษณะของ

วัตถุดิบที่ใชเปนอาหารของแตละภูมิประเทศ มีรายละเอียดดังน้ี  

      บริเวณที่เปนเขตภูเขาสูง หุบเขา ที่ราบสูง และทุงหญา จะปรากฏในทุกจังหวัดของ

ทิเบต ไดแก ลาซา นาชู จัมโด ยิงตรี ชานหนาน ชิกัตเซ งาหรี โดยพบวาจังหวัดเหลาน้ีจะอยูในเขต

ภูเขาสูงและที่ราบสูง ทําใหมีความกดอากาศสูง ดังน้ันสงผลใหประชากรบริเวณน้ีทําอาชีพเลี้ยง

สัตวเปนสวนใหญ โดยเฉพาะจามรี เน่ืองจากจามรีเปนสัตวที่ปรับตัวเขากับสภาพอากาศที่หนาวเย็น

ของทิเบตได รองลงมาคือ แกะ และแพะ สวนพืชอาหารที่ปลูกไดสวนใหญ คือ ขาวบารเลย ขาว

สาลี ขาวโพด มันฝร่ัง ถั่วเหลือง และผลไมเมืองหนาวประเภท องุน แอปเปล พีช เปนตน บริเวณที่

เปนแหลงเพาะปลูก คือ พื้นที่ทางตอนกลางและทางตอนใต ปรากฏในเขตเมืองลาซา จังหวัดชิกัตเซ 

จังหวัดชานหนาน และจังหวัดงาหรี เน่ืองจากมีแมนํ้าและการทําชลประทาน  

      จากลักษณะภูมิประเทศของทิเบตกอใหเกิดอาหารประเภทนมและเนย เชน นมจามรี ชา

เนย เนยจามรี อาหารประเภทเน้ือสัตว เชน เน้ือจามรีแดดเดียว ซับตา และอาหารจากขาวและแปง 

เชน แซมปา กาตร้ี เปนตน  

      เขตปกครองตนเองกวางซีจวง เปนเขตที่มีภูมิประเทศที่หลากหลาย พื้นที่สวนใหญเปน

เขตภูเขาหินปูน ภูเขา ทางตอนใตของเขต ยังเปนที่ราบดินตะกอนปากแมนํ้า ที่ราบชายฝงแคบ ๆ มี

ปาไมและแมนํ้าครอบคลุมทั่วทั่งภูมิภาค มีความสูงเฉลี่ยประมาณ 1,500 เมตร จากระดับทะเลปาน

กลาง โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

      บริเวณที่เปนเขตภูเขาจะปรากฏในทุกเขตของกวางซีจวง ไดแก นครหนานหนิง เมือง

หลิ่วโจว เมืองกุยหลิน เมืองยว่ีหลิน เมืองอูโจว เมืองชินโจว เมืองไปเซอ เมืองกุยกาง  เมืองเหอฉือ 
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เมืองหลายปน เมืองเปยไห เมืองฉงจ่ัว เมืองฝางเฉิงกาง และเมืองเฮอโจว โดยพบวาเขตเหลาน้ีจะอยู

ในที่สูง มีแหลงนํ้านอย ดังน้ันสงผลใหประชากรในเขตที่อาศัยบริเวณเขตภูเขา และภูเขาหิน จะทํา

การเพาะปลูกและเลี้ยงสัตวเปนสวนใหญ พืชอาหารที่สําคัญ คือ ขาวโพด สวนสัตวที่เลี้ยงเปนสัตว

ใหญ ไดแก ควาย วัว มา ลอ แกะ และแพะ  

     บริเวณที่เปนเขตที่ราบลุมแมนํ้าและที่ดอน จะพบในสวนของภาคกลาง พื้นที่ในเขต

หนานหนิง ไปเซอ เหอฉือ และหลิ่วโจว เน่ืองจากที่ดอน อยูสูงกวาระดับนํ้าทะเลระหวาง 100-400 

เมตร ดังน้ันสงผลใหประชากรในบริเวณน้ีทําการเพาะปลูก ทํานาเปนแบบขั้นบันได และเลี้ยงสัตว 

พือาหารที่ปลูกไดในบริเวณน้ี คือ พืชตระกูลขาว ขาวสารเบา ขาวเจา และขาวเหนียว สามารถปลูก

ไดปละ 2 คร้ัง ขาวโพด พืชตระกูลถั่ว ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วดํา ถั่วเขียว เปนตน มันเทศ เผือก มัน

สําปะหลัง ออย งา หมอน ใบชา ผลไมเขตรอน เชน กลวย สับปะรด สมเขียวหวาน สมโอ เปนตน 

สัตวที่เลี้ยงในบริเวณน้ี ไดแก ไก เปด หมู และปลา  

      บริเวณที่เปนเขตติดทะเลจีนจะอยูทางตอนใต จะปรากฏในเมืองฝางเฉิงกาง เมืองชิน

โจว และเมืองเปยไห ดังน้ันสงผลใหประชากรในบริเวณน้ีสามารถทําการจับสัตวทะเลมาแปรรูป

เปนอาหารได ไดแก ปลาจากนํ้าทะเล เชน Sardine และ Globefish กุง หอย เปนตน  

      จากลักษณะภูมิประเทศของกวางซีจวงกอใหเกิดอาหารประเภทอาหารขาวและแปง 

เชน ขาวตม ขาวสวย ขาวเหนียว เผือกหัวมันปง เปนตน และอาหารจากเน้ือสัตว เชน ไกตม ปลาดิบ 

เปนตน  

  3) แหลงนํ้า 

      แหลงนํ้าในเขตมองโกเลียในปรากฏไมคอยใหเห็นมากนัก เน่ืองจากพื้นที่สวนใหญที่

ราบสูงและทะเลทราย พบวามองโกเลียในมีแหลงนํ้าอยูทางตอนใตมากที่สุด เน่ืองจากเปนที่ราบ

แมนํ้าฮวงเหอ และเปนที่ราบดินตะกอน นอกจากน้ียังมีทะเลสาบอยูทางตอนเหนือของมองโกเลีย

ใน ดังน้ันพื้นที่ในการเพาะปลูกจึงมีไมมาก จึงมีการทําชลประทานทั้งในและนอกเขตชลประทาน

เพื่อเพาะปลูก พืชที่ปลูกไดบริเวณน้ีเปนพืชประเภทขาว ขาวสาลี ขาวฟาง พืชตระกูลถั่ว ถั่วเหลือง 

และมันฝร่ัง กอใหเกิดอาหารประเภทขาวและแปง ไดแก ขาวคั่ว พาย ซาลาเปา โจก 

      แหลงนํ้าในเขตทิเบตจะปรากฏในรูปของแมนํ้า และทะเลสาบ โดยทิเบตมีแมนํ้าและ

ทะเลสาบกระจายตัวอยูทั่วทั้งภูมิภาค แตแมนํ้ายารลุงซางโปที่ต้ังอยูทางใต ถือไดวาเปนเปนแมนํ้า

สายหลัก เน่ืองจากพื้นที่ทางตอนใตสวนใหญเปนพื้นที่ในการทําชลประทานและการเพาะปลูก พืช

ที่ปลูกไดบริเวณน้ีเปนพืชประเภทขาว ขาวบารเลย ขาวสาลี ขาวโพด มันฝร่ัง ถั่วเหลือง และผลไม

เมืองหนาวประเภท องุน แอปเปล กอใหเกิดอาหารประเภทขาวและแปง ไดแก แซมปา กาตร้ี 

บาเลพ ทุคปา เปนตน 
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      แหลงนํ้าในเขตกวางซีจวงจะปรากฏในรูปของแมนํ้า และทะเลจีนทางตอนใต เปนเขต

นํ้าลึก โดยกวางซีจวงมีแมนํ้ากระจายตัวอยูทั่วทั้งภูมิภาค ในขณะที่ทะเลจะปรากฏในบริเวณทาง

ตอนใตของภูมิภาค เน่ืองจากพื้นที่ทางตอนกลางของกวางซีเปนที่ราบลุมแมนํ้า และที่ดอน ทําให

บริเวณน้ี เปนพื้นที่ในการเพาะปลูก พืชที่ปลูกไดบริเวณน้ี คือ พืชตระกูลขาว ขาวสารเบา ขาวเจา 

และขาวเหนียว สามารถปลูกไดปละ 2 คร้ัง ขาวโพด พืชตระกูลถั่ว ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วดํา ถั่วเขียว 

เปนตน มันเทศ เผือก มันสําปะหลัง ออย งา หมอน ใบชา ผลไมเขตรอน เชน กลวย สับปะรด 

สมเขียวหวาน สมโอ เปนตน ในสวนทางตอนใตของกวางซีซึ่งเปนเขตทะเล สัตวทะเลที่จับได 

ไดแก ปลา Sardine และ Globefish หอย กุง เปนตน กอใหเกิดอาหารประเภทขาวและแปง ไดแก 

ขาวตมมัด ผักดอง เปนตน 

  4) ภูมิอากาศ (Climate)  

      เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน มีสภาพภูมิอากาศแบบแหงแลงหรือแบบทุงหญา 

สเตปป อุณหภูมิแตกตางกันมากในระหวางป เน่ืองจากพื้นที่สวนใหญของมองโกเลียในเปนที่ราบ

สูง พืชพรรณทางธรรมชาติที่มีเปนทุงหญาสเตปป ทําใหมีการเลี้ยงสัตวแบบปศุสัตว ไดแก แกะ 

แพะ วัว และมา สวนบริเวณที่เปนทะเลทรายจะมีการเลี้ยงอูฐ สัตวเหลาน้ีไมตองการไดรับความเอา

ใจใสมาก จึงเหมาะกับสภาพอากาศของภูมิภาคในเขตน้ี ปริมาณนํ้าฝนในเขตมองโกเลียในมี

ปริมาณเพียง 500 มิลลิเมตรตอป ทําใหการเพาะปลูกมีคอนขางจํากัด สวนใหญจะมีการเพาะปลูก

ทางตอนใตเน่ืองจากอยูใกลกับแหลงนํ้า พืชพรรณที่ปลูกไดจะเปนพืชอาหารที่ใชนํ้านอย ไดแก พืช

ตระกูลขาว ขาวสาลี ขาวฟาง พืชตระกูลถั่ว ถั่วเหลือง และมันฝร่ัง นอกจากน้ีขาวฟางที่ปลูกไดสวน

ใหญจะใชนําไปเปนอาหารเลี้ยงสัตว   

      เขตปกครองตนเองทิเบต มีสภาพภูมิอากาศแบบตอเน่ือง มีอุณหภูมิแตกตางกันมากใน

ระหวางป เน่ืองจากพื้นที่ในเขตภูเขาสูง และที่ราบสูงของทิเบตเปนอากาศแบบนํ้าแข็ง คือ อากาศ

แหงแลงและหนาวเย็นมาก ในขณะที่ทางตอนใตจะมีอากาศที่อบอุนกวา พืชพรรณทางธรรมชาติที่

มีจึงเปนพืชในเขตภูเขา ปาสน และทุงหญา ทําใหมีการเลี้ยงสัตวแบบเรรอน ไดแก จามรี แกะ และ

แพะ วัว โดยเฉพาะจามรีเปนสัตวที่ทนตอสภาพอากาศที่หนาวเย็น จึงมีการเลี้ยงเปนจํานวนมาก 

ปริมาณนํ้าฝนในเขตทิเบตทางตอนเหนือมีปริมาณเพียง 200 มิลลิเมตรตอป สวนทางตอนใตมี

ประมาณเฉลี่ย 500 - 1,000 มิลลิเมตรตอป ทําใหการเพาะปลูกจะมีบริเวณทางตอนกลางและตอนใต

ของทิเบต เน่ืองจากอยูใกลกับแหลงนํ้า พืชอาหารที่ปลูกได ไดแก พืชตระกูลขาว ขาวบารเลย จะ

ปลูกมากบริเวณตอนกลางของทิเบต ขาวสาลี ขาวโพด จะปลูกมากบริเวณตอนใตของทิเบต 

เน่ืองจากตอนใตของทิเบตมีอากาศอบอุน พืชตระกูลถั่ว ถั่วเหลือง และมันฝร่ัง  
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      เขตปกครองตนเองกวางซีจวง มีสภาพภูมิอากาศแบบรอนและกึ่งรอน แบงเปน 3 

ฤดูกาล คือ ฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว คือ อุณหภูมิสูงในชวงฤดูรอน และมีพายุใตฝุนในชวงฤดู

ฝน (พ.ค.- ต.ค) ปริมาณนํ้าฝนเฉลี่ยมากกวา 1,070 มิลลิเมตรตอป เน่ืองจากเปนพื้นที่ที่มีอุณหภูมิ

และปริมาณนํ้าฝนสูง จึงสงผลใหมีชวงเพาะปลูกที่ยาวนาน และเน่ืองจากอุณหภูมิเหมาะกับการ

เลี้ยงสัตวสงผลใหประชากรทําการเพาะปลูกควบคูไปกับการเลี้ยงสัตว       

      บริเวณเขตที่เปนภูเขาของกวางซีจวง มีอากาศที่เย็นกวาเขตอ่ืน พืชอาหารที่เพาะปลูก

เปนสวนใหญ คือ ขาวโพด และใบชา สวนสัตวที่เลี้ยงเปนประเภทสัตว ไดแก ควาย วัว มา ลอ แกะ 

และแพะ  

      บริเวณทางตอนกลางของกวางซีจวง เน่ืองจากเปนพื้นที่ที่ราบลุม ที่ดอน สงผลใหมี

อากาศที่อบอุนกวาทางภาคเหนือ สงใหมีการเพาะปลูก ทํานาเปนแบบขั้นบันได และเลี้ยงสัตว พืช

อาหารที่ปลูกไดในบริเวณน้ี คือ พืชตระกูลขาว ขาวสารเบา ขาวเจา และขาวเหนียว สามารถปลูกได

ปละ 2 คร้ัง ขาวโพด พืชตระกูลถั่ว ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วดํา ถั่วเขียว เปนตน มันเทศ เผือก มัน

สําปะหลัง ออย งา หมอน ใบชา ผลไมเขตรอน เชน กลวย สับปะรด สมเขียวหวาน สมโอ เปนตน 

สัตวที่เลี้ยงในบริเวณน้ี ไดแก ไก เปด หมู และปลา  

      บริเวณทางตอนใตของกวางซีจวง เปนเขตที่ติดทะเล ดังน้ันสงผลใหประชากรใน

บริเวณน้ีสามารถทําประมง สามารถจับสัตวทะเลมาแปรรูปเปนอาหารได ไดแก ปลาจากนํ้าทะเล 

กุง หอย เปนตน เน่ืองจากอยูใกลกับแหลงนํ้า  

  5) พืชพรรณทางธรรมชาติ  

      เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน บริเวณที่เปนเขตภูเขา เปนเขตปาไมประเภทไมสน 

และไมใบกวาง เชน ตนเบิรช เปนตน ในเขตที่ราบสูงทั่วไปเปนเขตทุงหญาสเตปป เน่ืองจากบริเวณ

ที่ราบสูงมีมากที่สุดในมองโกเลียใน สงผลใหประชากรสวนใหญประกอบอาชีพเลี้ยงสัตวเรรอน

และเลี้ยงปศุสัตว นอกจากน้ีทุงหญาสเตปปยังใชเปนแหลงอาหารของสัตวตาง ๆ สวนในเขต

ทะเลทราย พืชพรรณทางธรรมชาติที่พบ จะเปนพืชประเภท Saxual (พืชที่ใชทําฟนและเปนวัสดุ

กอสราง) Tamarisk Anabasis เปนตน พืชที่พบในเขตทะเลทรายทุกชนิดยกเวน Ephedra สามารถใช

เปนอาหารของอูฐ และสัตวในทะเลทรายอ่ืน ๆ 

      เขตปกครองตนเองทิเบต บริเวณที่เปนเขตภูเขาและหุบเขา พืชพรรณทางธรรมชาติที่มี

เปนพืชในเขตภูเขา ปาสน ดังน้ันบริเวณเขตที่สูง ประชากรสวนใหญจะเลี้ยงจามรี และบริเวณที่เปน

ที่ราบสูงทั่วไป จะพบทุงหญาสเตปป ดังน้ันเขตที่ราบสูง ประชากรจะเลี้ยงแกะ และแพะ 

      เขตปกครองตนเองกวางซีจวง เปนเขตปาไมเขตรอน หรือปามรสุม ทําใหมีปาไม

หนาแนน ซึ่งในเขตปาไมเขตรอนยังเปนแหลงอาศัยของสัตวตาง ๆ เชน สัตวเลื้อยคลาน แมลง เปน
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ตน พืชพรรณทางธรรมชาติที่พบ ไดแก ตะไคร เฟรน กลวยไม เปนตน ดังน้ันชาวจวงที่อาศัยใน

บริเวณน้ีจึงมีการนําเอาพืชพรรณบางชนิด และสัตว มาแปรรูปเปนอาหาร เชน นําเน้ืองูมาตุนทํานํ้า

แกงรับประทานในหนาหนาว หรือนําเอาแมลงมาทอดกินเปนกับแกลมเหลา เปนตน 

     จากลักษณะทางกายภาพ สงผลใหในเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน ชาวมองโกลสวน

ใหญจะเนนในดานการเลี้ยงสัตว อาหารสวนใหญจะไดมาจากการแปรรูปสัตว เน่ืองจากพื้นที่

มองโกเลียในในเปนทุงหญาสเตปป เหมาะแกการเลี้ยงสัตวประเภท แกะ แพะ มา และอูฐ สัตว

เหลาน้ีจึงเปนวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารของชาวมองโกล นอกจากน้ีชาวมองโกลยังเปน

กลุมที่ชํานาญในดานการปง ยาง และเผา ทําใหรูปแบบอาหารของชาวมองโกลสวนใหญเปน

ประเภท แกะ แพะยางไฟ หัวใจแพะยาง เปนตน ในเขตปกครองตนเองทิเบต เน่ืองจากพื้นที่มี

อากาศหนาวเย็น ทําใหสัตวสวนใหญไมสามารถอาศัยอยูได มีเพียงแคจามรี ที่สามารถทนกับอากาศ

ที่หนาวเย็น รองลงมาคือ แกะ และแพะ สงผลใหชาวทิเบตสวนใหญจะเนนรับประทานอาหาร

ประเภทนมและเนย และอาหารประเภทขาวและแปง เชน ชาเนย แซมปา เปนตน เพื่อเพิ่มความ

อบอุนใหกับรางกาย  และในเขตปกครองตนเองกวางซีจวง เ น่ืองจากพื้นที่มีภูมิประเทศที่

หลากหลาย อยูในอากาศเขตรอน และมีแหลงนํ้าลอมรอบ สงผลใหชาวจวงสามารถเพาะปลูก เลี้ยง

สัตว และทําประมงได ทําใหอาหารในเขตน้ีมีความหลากหลาย เชน ขาวเหนียว ขาวเจา ปลาดิบ ไก

ตม เปนตน   

      4.2.2 ปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรม 

  ปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรมมีผลกับรูปแบบอาหารและการแปรรูป  ดังน้ันจะมี

ปจจัยที่เกี่ยวของ 5 ปจจัย คือ 1) กลุมชาติพันธุ 2) ความเชื่อ และ 3) ประเพณีและวัฒนธรรม โดยมี

รายละเอียดดังน้ี  

  1) กลุมชาติพันธุ  

      ชาวมองโกลสวนใหญประกอบอาชีพเลี้ยงสัตวเรรอน และเลี้ยงสัตวตามทุงหญา 

เน่ืองจากชาวมองโกลเปนกลุมเรรอน ยายถิ่นฐานบอย ทําใหรูปแบบของอาหารที่ทําจะมีกรรมวิธีใน

การทําไมมาก และไมมีพิธีรีตอง เชน นําแกะ แพะ มาเผาหรือยางไฟ เพื่อรับประทาน และเน่ืองจาก

พื้นที่ต้ังของมองโกเลียในมีสภาพภูมิอากาศแบบภาคพื้นทวีป คือ มีอุณหภูมิในฤดูหนาวและฤดูรอน

ที่แตกตางกัน ทําใหเมื่อเขาฤดูกาลเก็บเกี่ยว ชาวมองโกลจะนําวัตถุดิบที่ได เชน ขาวสาลีมาแปรรูป

เปนขาวคั่ว เพื่อเก็บไวรับประทานในชวงฤดูหนาว นมที่ไดจากสัตวจะมีการนํามาแปรรูปเปน       

โยเกิรต แผนฟองนม วุนนม หรือเบียร เพื่อเก็บไวรับประทานในชวงฤดูหนาว  
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ภาพท่ี 4.49 กลุมชาติพันธุมองโกล 

ที่มา: แมนํ้าโขง; 2007 

      ชาวทิเบตสวนใหญประกอบอาชีพเลี้ยงสัตวเรรอน และ เลี้ยงสัตวแบบปลอยใหหากิน

ตามธรรมชาติ สัตวที่เลี้ยงไดแก แพะภูเขา วัว จามรี มา ลา ชาวทิเบตบางสวนจะต้ังถิ่นฐานเปนหลัก

แหลงจึงทําเกษตรกรรม มีการเพาะปลูกขาวโพด ขาวบารเลย เปนตน และเลี้ยงฟารมปศุสัตวตามทุง

หญา ลักษณะการดํารงชีพของชาวทิเบตสงผลใหรูปแบบของอาหารที่ทําจะมีกรรมวิธีในการทําไม

มาก และไมมีพิธีรีตอง เชน นําจามรี แพะภูเขา แกะ มาทําเปนเน้ือแดดเดียว เคี่ยวทํานํ้าแกงหรือตม

ทําเปนสตูวเพื่อรับประทาน  และเน่ืองจากในฤดูหนาวของทิเบตมีสภาพอากาศที่หนาวเย็น ทําให

ชาวทิเบตมีการแปรรูปอาหารเก็บไว เชน เน้ือแดดเดียว นํานมที่ไดจากสัตวมาแปรรูปเปนโยเกิรต

หรือเนย  

ภาพท่ี 4.50 กลุมชาติพันธุทิเบต 

ที่มา: 四川省中国青年旅行有限公司; 2013 
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      ชาวจวง เปนกลุมที่อาศัยอยูเขตรอน มีที่อยูอาศัยเปนหลักแหลง ใหความสําคัญกับ

ครอบครัว และญาติมิตร ชอบการพบปะสังสรรค ดังน้ันสวนใหญจึงประกอบอาชีพเกษตรกรรม 

และเลี้ยงสัตว  สัตวที่เลี้ยงไดแก เปด ไก หมู แพะ แกะ วัว ควาย และปลา ชาวจวงมีการเพาะปลูก

พืชตระกูลขาว ขาวสารเบา ขาวเจา และขาวเหนียว สามารถปลูกไดปละ 2 คร้ัง ขาวโพด พืชตระกูล

ถั่ว ไดแก ถั่วเหลือง ถั่วดํา ถั่วเขียว เปนตน มันเทศ เผือก มันสําปะหลัง ออย งา หมอน ใบชา ผลไม

เขตรอน เชน กลวย สับปะรด สมเขียวหวาน สมโอ เปนตน เน่ืองจากวิถีชีวิตของการชาวจวงที่ชอบ

อาศัยอยูรวมกันเปนกลุม และชอบจัดงานร่ืนเริง ประกอบกับมีแหลงวัตถุดิบที่ใชในการประกอบ

อาหารมากมาย สงผลใหรูปแบบของอาหารมีความหลากหลาย มีทั้งปง ตม ยาง ทอด ผัด น่ึง ลวก 

เชน ไกตม เผือกมันปง ผัดผัก ปลาทอด เปนตน นอกจากน้ีชาวจวงยังมีพิธีรีตองในการรับประทาน 

เชน มีการลําดับการทานกอน-ทานหลัง มีอาหารประจําตําแหนง เปนตน   

ภาพท่ี 4.51 กลุมชาติพันธุจวง 

ที่มา: China-Taiwan; 2013 

  2) ความเชื่อ  

      ในเร่ืองของความเชื่อของกลุมชาติพันธุ 3 กลุม เน่ืองจากกลุมชาติพันธุเปนชนเผา 

ดังน้ันในรูปแบบวิถีชีวิตด้ังเดิมจะมีความเชื่อในเร่ืองของสัตว การเคารพเทพเจา สิ่งศักด์ิสิทธิ์ และ

สิ่งที่เหนือธรรมชาติ สงผลใหทั้ง 3 กลุม มีความเชื่อ สงผลตอการนําเอาวัตถุดิบมาแปรรูปเปน

อาหาร ดังน้ี คือ 1) ความเชื่อในเร่ืองสัตว 2) ความเชื่อในเร่ืองเทพเจา และสิ่งศักด์ิสิทธิ์อาหาร 

                   2.1) ความเชื่อในเร่ืองสัตว  

             กลุมชาติพันธุมองโกลมีความเชื่อในเร่ืองของมา  ถือวามาเปนสัตวศักด์ิสิทธิ ์

เน่ืองจากในสมัยกอนชาวมองโกลจะใชมาเปนพาหนะในการออกรบ นอกจากน้ีชาวมองโกลเปน  

กลุมเรรอน จะมีการยายถิ่นฐานตลอดเวลา และจะอาศัยมาเปนพาหนะ จนไดรับฉายานามวา “ชน

ชาติบนหลังมา” ดังน้ันชาวมองโกลจึงใหความสําคัญกับมามาก ถึงแมในปจจุบันจะมีการเลี้ยงมา

ตามทุงหญา แตชาวมองโกลจะไมรับประทานเน้ือมา เพียงแคนํานมของมามาแปรรูปเปนเบียรนม

มา เพื่อใชด่ืมในงานเทศกาลสําคัญ นอกจากน้ีชาวมองโกลยังมีความเชื่อในเร่ืองของแกะและแพะ 
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ชาวมองโกลจะใหความสําคัญกับสัตวทั้ง 2 ชนิด เพราะเชื่อวาเปนแหลงที่มาของความมั่งคั่งและ

หลักประกันในการดํารงชีวิต ดังน้ันจะเห็นไดวาชาวมองโกลมักจะนิยมนําแกะ และแพะ มาแปรรูป

เปนอาหาร เชน หัวใจแพะยาง ตมเน้ือแกะ เปนตน 

             กลุมชาติพันธุทิเบตมีความเชื่อในเร่ืองของปลา  ถือวาปลาเปนสัตวศักด์ิสิทธิ์ 

เน่ืองจากชาวทิเบตนับศาสนาพุทธในศาสนาพุทธ ปลา เปนสัญลักษณของความสุขสําราญเบิกบาน

ใจ และคําวาปลาในภาษาจีนยังออกเสียงวา “อ๋ีว” (鱼) ซึ่งพองเสียงกับคําวา “อ๋ีว” (余) ที่แปลวา 

มากมายเหลือเฟอ ดังน้ันปลาจึงเปนตัวแทนของความมั่งมีเงินทอง และยังหมายถึงความอุดม

สมบูรณดวย ดังน้ันชาวมองทิเบตจึงไมรับประทานปลา นอกจากน้ีชาวทิเบตบางกลุมยังมีความเชื่อ

ในเร่ืองของสัตวปก เน่ืองจากในเขตปกครองตนเองทิเบตจะมีธรรมเนียมการฝงศพ โดยการนําศพ

คนที่ตายแลวไปวางไวในที่แจงใหเปนอาหารสัตวจําพวกนกเชนแรง เปนตน ดังน้ันชาวทิเบตบาง

กลุมจึงไมรับประทานอาหารประเภทสัตวปก นอกจากน้ีชาวทิเบตจะใหความสําคัญกับจามรี เพราะ

จามรีเปนที่ทําประโยชนมากมายใหแกพวกเขา เชน มูลจามรีมาทําเชื้อเพลิงในการหุงตม ทําอาหาร 

หรือทําใหรางกายอบอุน ขนจามรีใชนํามาทอใชทําเปนผนังกระโจม เน้ือจามรีใชนํามาประกอบ

อาหาร เปนตน ในสวนของอาหารจะเห็นไดวาชาวทิเบตมักจะนิยมนําเน้ือจามรีมาแปรรูปเปน

อาหาร เชน เน้ือจามรีแดดเดียว แกงจืดกระดูกและมันจามรี เปนตน 

             กลุมชาติพันธุจวงไมคอยมีความเชื่อในเร่ืองของสัตวมากนัก แตมีชาวจวงที่อาศัย

อยูตามลุมแมนํ้าเหอฉุยบางสวนที่เชื่อในเร่ืองของกบ ถือวากบเปนสัตวศักด์ิสิทธิ์ มีความเชื่อวาใน

สมัยกอนกบไดรับคําสั่งจากพระเจาเพื่อมาบอกฤดูกาล และใหนํ้าฝน ดังน้ันทุก 2-3 ปจะมีการเซน

ไหวกบ โดยชาวจวงจะมีการแหกบไปตามหมูบาน ชาวบานจะมีขนมไวตอนรับ เชน ขนมเขง ขนม

บะจาง บัวลอย เปนตน นอกจากน้ียังมีความเชื่อในเร่ืองของวัวและควาย เน่ืองจากสัตวทั้ง 2 ชนิด

เปนสัตวที่ทํางานหนัก ใชแรงในการทํานา ดังน้ันในวันงานชาวจวงจะใหวัวและควายไดหยุดพัก

งานและชาวจวงจะมีการน่ึงขาวเหนียวหาสีไปปอนใหวัวควายที่อยูในคอกตัวละคํา  

                   2.2) ความเชื่อในเร่ืองเทพเจา สิ่งศักดิ์สิทธิ์ และสิ่งท่ีเหนือธรรมชาติ  

             กลุมชาติพันธุมองโกลจะไมคอยมีความเชื่อในเร่ืองของเร่ืองเทพเจา สิ่งศักด์ิสิทธิ์ 

และสิ่งที่เหนือธรรมชาติ เน่ืองจากเปนกลุมชนเผาเรรอน ยายถิ่นฐานที่อยูอาศัยบอย แตชาวมองโกล

มีความเชื่อในเร่ืองของเทพเจาไฟมาต้ังแตสมัยโบราณ มีการจัดเทศกาลไฟขึ้น ในวันเทศกาลจะมี

การกอกองไฟ คนในครอบครัวจะมีการโยนอาหารเขาไปในกองไฟ เชน เนย  เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล 

และ เน้ือประเภทเน้ือวัว เน้ือแกะ เขาไปในกองไฟ หลังจากน้ันทุกคนในครอบครัวจะกราบไหวกอง

ไฟ อธิษฐานขอบคุณเทพเจาไฟที่ปกปองจากครอบครัวจากไฟ ขอโทษสําหรับการมีสิ่งสกปรกใน

กองไฟ และขอพรใหมีการเก็บเกี่ยวที่ดี  ขอพรใหปลอดภัย และโชคดี ในปใหม 
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             กลุมชาติพันธุทิเบตมีความเชื่อในเร่ืองของศาสนาพุทธ ศาสนาพุทธยังสอนใหละ

เวนจะการฆาสัตว ดังน้ันชาวทิเบตจึงไมฆาสัตวเล็กสัตว เพราะถือวาจะมีบาปมาก แตเลือกที่ฆาสัตว

ใหญอยางจามรี เพราะวาชาวทิเบตถือวาฆาจามรีเพียง 1 ตัว สามารถนํามาใชทําอาหารรับประทาน

ไดทั้งครอบครัว และสามารถเก็บไวรับประทานไดนาน นอกจากน้ีไขมันจากจามรียังสามารถนํามา

ทําเปนเทียนเนยนําไปใชจุดในวัดวาอาราม เน่ืองจากชาวทิเบตชอบไปวัด  

             กลุมชาติพันธุจวงมีความเชื่อในเร่ืองของเร่ืองเทพเจา สิ่งศักด์ิสิทธิ์ และสิ่งที่เหนือ

ธรรมชาติ เชน เทพเจาภูเขา เทพเจานํ้า เทพเจาไฟ เปนตน เน่ืองจากเชื่อวาเทพเจาเหลาน้ีจะชวย 

คุมครองคนในครอบครัว และสัตวเลี้ยง นอกจากน้ีเชื่อวาเทพเจายังชวยใหผลผลิตออกตามฤดูกาล 

ทําใหชาวจวงมีการเซนไหวตามวันเวลาและฤดูกาล โดยอาหารที่นํามาเซนไหวจะนํามาจากการฆา

หมู วัว ควาย ไก หรือเปด นอกจากน้ีชาวจวงยังมีความเชื่อในเร่ืองของผีบรรพบุรุษ เน่ืองจากชาว

จวงใหความสําคัญกับคนในครอบครัว แมวาคนในครอบครัวจะลวงลับไปแลวก็จะมีการเซนไหว

ในทุก ๆ ป โดยอาหารที่นํามาเซนไหวจะมีการฆาเปด ไก หมู วัว ควาย เพื่อทําอาหารมาเซนไหว มี

ขาว เหลา เปนตน 

     2.3) ประเพณีและวัฒนธรรม  

           ประเพณีและวัฒนธรรมมีผลตอการกิน การด่ืม การกอเกิดอาหาร รูปแบบอาหาร 

และธรรมเนียมการปฏิบัติ โดยมีรายละเอียดดังน้ี คือ 1) เทศกาล 2) ธรรมเนียมการปฏิบัติ 

             1. เทศกาล  

                 กลุมชาติพันธุมองโกลมีเทศกาลที่เกี่ยวของกับการกิน ไดแก เทศกาลสีขาว 

อาหารในเทศกาล ไดแก อาหารขาว เน้ือแกะ และเกี๊ยว เทศกาลนาดาม อาหารในเทศกาล ไดแก 

ไหนเกอตา  (วุนนม) 

                 กลุมชาติพันธุทิเบตมีเทศกาลที่เกี่ยวของกับการกิน ไดแก เทศกาลปใหม อาหาร

ในเทศกาล ไดแก เน้ือวัว เน้ือแพะ เน้ือแกะตุนหัวผักกาด นํ้ามัน นมสด นมเปร้ียว เนยแข็ง ขาว

บารเลย เหลาชิงเคอ ไสกรอกเลือด ขนมทอด เปนตน เทศกาลโยเกิรต อาหารในเทศกาล ไดแก 

โยเกิรตหลากหลายชนิด  

                 กลุมชาติพันธุจวงมีเทศกาลที่เกี่ยวของกับการกิน ไดแก เทศกาลปใหม อาหาร

ในเทศกาล ไดแก เน้ือหมู เน้ือไก เน้ือปลา ลูกชิ้นเตาหู ขนมขาวเหนียว ขนมเขง ขนมบะจาง ขนม

ทอด ขาวตมมัด ขนมบัวลอย และเหลา เทศกาลวันหยวนเชียว อาหารในเทศกาล ไดแก ขนมบะจาง 

เทศกาลวันชิงหมิง อาหารในเทศกาล ไดแก ขาวเหนียว 5 สี ผักหอไส และเหลา เทศกาลเพลง 3 ค่ํา 

เดือน 3 อาหารในเทศกาล ไดแก ขาวเหนียว 5 สี เทศกาลตวนอู อาหารในเทศกาล ไดแก ขนมบะ

จาง และเหลา เทศกาลจงชิว อาหารในเทศกาล ไดแก เน้ือเปด เน้ือไก เน้ือปลา ขาวเผือก เสนหมี่ บัว
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ลอยเตาหู และขนมไหวพระจันทร เทศกาลวันดับของชาวจวง อาหารในเทศกาล ไดแก ขนมบะจาง 

ขนมเคกปใหม ขาวพอง เหลา ชา อาหารประเภทหมู ไก อาหารจากทะเล เชน ปลา อาหารที่ไดจาก

ภูเขา เชน แกะ แพะ เปนตน   

             2. ธรรมเนียมการปฏิบัติ 

                 ในหัวขอเร่ืองธรรมเนียมการปฏิบัติของทั้ง 3 กลุมชาติพันธุ จะทําการอธิบายถึง

วัฒนธรรมการด่ืม และธรรมเนียมการปฏิบัติของกลุมชาติพันธุมองโกล กลุมชาติพันธุทิเบต และ

กลุมชาติพันธุจวง ตามลําดับ  

                 ธรรมเนียมที่เดนชัดของชาวมองโกล คือ ธรรมเนียมการด่ืม โดยเฉพาะการด่ืมชา

นม และเคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล ซึ่งถือเปนธรรมเนียมปฏิบัติที่มีมานานของชาวมองโกล ชานม ถือ

เปนเคร่ืองด่ืมประจําวันของชาวมองโกล แมกระทั่งเวลามีแขกมาที่บานชาวมองโกลก็จะตอนรับ

แขกดวยชานม ในกรณีของเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล ก็เปนเคร่ืองด่ืมที่ชาวมองโกลชอบด่ืม 

โดยเฉพาะในชวงงานเทศกาลสําคัญของชาวมองโกล จะตองมีการด่ืมประเภทแอลกอฮอลเสมอ       

                 ธรรมเนียมที่เดนชัดของชาวทิเบต คือ ธรรมเนียมการด่ืมชาเนย ซึ่งถือเปนธรรม

เนียมปฏิบัติของชาวทิเบต โดยชาวทิเบตจะตมชาเนยในทุกวันตอนเชา นอกจากน้ียังมีธรรมเนียม

การด่ืมแอลกอฮอล โดยเฉพาะในชวงงานเทศกาลสําคัญ 

                 ธรรมเนียมที่เดนชัดของชาวจวง คือ ธรรมเนียมการด่ืมเหลา ชาวจวงทุกคนรูจัก

วิธีการหมักเหลา เน่ืองจากชาวจวงมีนิสัยชอบด่ืม คือ จะด่ืมเหลาเปนกิจวัตรประจําวัน รวมทั้งใน

งานเลี้ยงและงานเทศกาลตาง ๆ นอกจากน้ีชาวจวงยังมีธรรมเนียมการปฏิบัติในเร่ืองของอาหาร

ประจําตําแหนง คือ เวลารับประทานเน้ือเปดหรือไก ชาวจวงจะมีอาหารประจําสวน เชน ในกรณี

ของผูใหญจะรับประทานเน้ือสะโพก อก หรือตับ ในกรณีของเด็กจะรับประทานเน้ือนอง สวนเด็ก

วัยรุนจะรับประทานหัว ปก คอ ขา ถาไมกินตามสวนของตนจะถือวาขาดศีลธรรม นอกจากน้ีเวลา

รับประทานลูกสาวและลูกสะใภจะอยูใกลกับหมอขาว เพื่อสะดวกในการเติมอาหาร ในกรณีที่มีเน้ือ 

ปลา อาหารเหลาน้ีตองวางไวหนาผูใหญ เพื่อแสดงถึงความเคารพผูใหญ  

       จากลักษณะดานสังคมและวัฒนธรรม สงผลใหในเขตปกครองตนเองมองโกเลียในมี

รูปแบบของอาหารและกรรมวิธีในการแปรรูปอาหารมีรูปแบบที่ไมยุงยาก และไมมีพิธีรีตอง 

เน่ืองจากชาวมองโกลเปนกลุมชนเผาเรรอน มีเทศกาลไมมาก อาหารสวนใหญจะเนนในดานการ

เผาหรือยาง สวนใหญจะไดมาจากการแปรรูปสัตว และเน่ืองจากชาวมองโกลมีความเชื่อในเร่ือง

ของมาวามาเปนสิ่งศักด์ิสิทธิ์ ทําใหอาหารมองโกลไมมีอาหารที่ทําจากเน้ือมา มีเพียงแคใชนมมาใน

การนําไปแปรรูปเปนเหลานมมา ในเขตปกครองตนเองทิเบต เน่ืองจากชาวทิเบตเครงครัดในเร่ือง

ของศาสนาสงผลให ชาวทิเบตไมฆาสัตวเล็ก ดังน้ัน รูปแบบอาหารและการแปรรูปอาหารจึงมีไม
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มาก โดยสวนใหญชาวทิเบตจะใชเน้ือจามรี รองลงมาคือ แกะ และแพะ และในเขตปกครองตนเอง

กวางซีจวง เน่ืองจากกลุมชาติพันธุจวงเปนกลุมที่ชอบอาศัยอยูรวมกันเปนกลุม เนนใหความสําคัญ

กับคนในครอบครัว รวมทั้งมีวัฒนธรรมความเชื่อรวมทั้งเทศกาลคอนขางมาก สงผลใหมีรูปแบบ

อาหารและกรรมวิธีในการแปรรูปอาหารมีความหลากหลาย  

 

4.3 การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ 

      ในการวิเคราะหความสัมพันธของอาหารกับประเพณีวัฒนธรรมของกลุมชาติพันธุ ทั้ง 3 กลุม 

ไดแก เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน เขตปกครองตนเองทิเบต และเขตปกครองตนเองกวางซี

จวง พบวาประเพณีวัฒนธรรมมีผลกับรูปแบบอาหาร โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

      4.3.1 เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน 

              1) เทศกาล 

     ในเขตปกครองคนเองมองโกเลียใน พบวาเทศกาลที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารการ

กิน ไดแก เทศกาลสีขาว และเทศกาลนาดาม 

    1.1) เทศกาลสีขาว   

           เทศกาลสีขาวเปนเทศกาลของชาวมองโกลที่มาแตโบราณ ถือไดวาเปนเทศกาลป

ใหมของชาวมองโกล ถูกจัดขึ้นในเดือนมกราคมตามปฏิทินแบบจีน เรียกวา เน่ืองจาก   ”เดือนขาว “

 ชาวมองโกลมีความเชื่อวาสีขาวเปนสีแหงการนําโชคดังน้ันในเดือนน้ีอาหารที่นํามารับรับประทาน

ในทุกวันจะเปนอาหารที่ทํามาจากผลิตภัณฑนม นอกจากน้ียังมีการจัดงานเฉลิมฉลอง โดยอาหาร

ในเทศกาลน้ี ไดแก เน้ือแกะ ซึ่งแกะมีสีขาวและเปนสัตวที่หาไดจากในภูมิภาคน้ี จึงมีการนํามาแปร

รูปเปนอาหาร ผลิตภัณฑที่ทําจากนม และเหลานมมา นอกจากน้ีในคืนสงทายปเกาชาวมองโกลจะ

มาน่ังรับประทานและด่ืมพรอมกันในครอบครัว โดยในวันน้ีจะมีการทําและรับประทานเกี๊ยว เลน

หมากรุก พูดคุยกันตลอดทั้งคืน 

    1.2) เทศกาลนาดัม  

           นาดัมเปนคําทับศัพทภาษามองโกล หมายถึง “ร่ืนเริง การละเลน”  ดังน้ันเทศกาล

นาดัมจึงเปนเทศกาลชุมนุมร่ืนเริงระหวางชาวมองโกลกลุมตาง ๆ ภายในงานเทศกาลมีการจัดแขง

กีฬา โดยกีฬาเกาแกมี 3 ชนิด ไดแก มวยปล้ํา แขงมา และยิงธนู เทศกาลนาดัมถูกจัดขึ้นในวันที่ 11-

13 กรกฎาคมของทุกป เน่ืองจากเปนการพบปะและการแขงขันกีฬาระหวางชนเผา ทําใหชาวมอง 

โกลมีการเตรียมอาหารไปรับประทาน อาหารในเทศกาล คือ ไหนเกอตา หรือ วุนนม ซึ่งเปนอาหาร

ที่ทําจากนมวัว บางคร้ังใชนมแพะ วุนนมสามารถเก็บไวไดนาน และอุดมดวยคุณคาทางอาหาร    
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           สําหรับเคร่ืองด่ืมที่ใชประกอบเทศกาลทั้ง 2 เทศกาล ประกอบไปดวย เคร่ืองด่ืม

ประเภทชา ไดแก ชาแดง ชานม และเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล ไดแก เหลา เหลานมมา เบียร 

โดยกลุมชาติพันธุมองโกลมีวัฒนธรรมการด่ืมชาแดง ชานม และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ซึ่งถือเปน

ธรรมเนียมปฏิบัติที่มีมานานของชาวมองโกล โดยชาแดง และชานม ถือเปนเคร่ืองด่ืมประจําวันของ

ชาวมองโกล และเปนเคร่ืองด่ืมที่ใชตอนรับแขก บางคร้ังอาจผสมดวยเนยแข็ง แผนฟองนม ขาวคั่ว 

เปนตน ในกรณีของเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอลก็เปนเคร่ืองด่ืมที่ชาวมองโกลนิยมด่ืม โดยเฉพาะ

เหลานมมา ซึ่งเปนเหลาที่ชาวมองโกลนิยมด่ืมในชวงงานเทศกาลสําคัญของชาวมองโกล  

      4.3.2 เขตปกครองตนเองทิเบต 

              ในเขตปกครองตนเองทิเบต พบวาเทศกาลที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารการกิน ไดแก 

เทศกาลปใหมของชาวทิเบต และเทศกาลโยเกิรต 

  1.3) เทศกาลปใหมของชาวทิเบต  

         เทศกาลปใหมของเขตทิเบต เปนเทศกาลที่สําคัญที่สุดในเขตทิเบต การฉลองปใหม

ในแตละพื้นที่จะมีวิธีการจัดงานที่แตกตางกัน ในนครลาซาเมืองหลวงของทิเบต จะถือเอาวัน 1 

เดือน 1 ตามปฏิทินทิเบตเปนวันขึ้นปใหม ในมณฑลชางตูกลับถือเอาวันที่ 1 เดือน 11 เปนวันขึ้นป

ใหม สวนทางฝงใตของแมนํ้าเหนียนอูเหอจะถือเอาวันที่ 1 เดือน 12 ตามปฏิทินทิเบตเปนวันขึ้นป

ใหม โดยในวันแรกของเทศกาลปใหมชาวทิเบตทุกคนจะตองด่ืมเหลาชิงเคอ และรับประทาน

อาหารรวมกัน อาหารในงานเทศกาล ไดแก เน้ือวัว เน้ือแพะ เน้ือแกะ เน้ือจามรี ซึ่งสัตวเหลาน้ีเปน

สัตวที่ชาวทิเบตเลี้ยงทําใหมีการนํามาแปรรูป โดยเน้ือสัตวตาง ๆ จะนํามาแปรรูปเปนเน้ือตากแหง 

เน้ือแกะตุนหัวผักกาด เน้ือยาง ไสกรอกเลือด นอกจากน้ียังมีผลิตภัณฑที่ทําจากนมและเนย ไดแก 

นมสด นมเปร้ียว เนยแข็ง ชาเนย  วันรุงขึ้นของวันปใหม ชาวทิเบตทุกคนจะตองรับประทานจันปา 

ซึ่งถือเปนอาหารประจําชาติของชาวทิเบต สําหรับอาหารวางที่ใชตอนรับแขกในชวงเทศกาลปใหม  

คือ ขาไซ ซึ่งเปนขนมทอดที่ทําจากแปงหมี่ผสมเนย มีทั้งทรงกลม เหลี่ยม เสนผีเสื้อ และอ่ืน ๆ ดาน

นอกจะฉาบดวยนํ้าตาลทราย 

  1.4) เทศกาลโยเกิรต (Shoton Festival) 

         เทศกาลโยเกิรตเปนเทศกาลที่มีการทําโยเกิรตหลากหลายชนิด โดยนํานมวัว นมมา 

และนมแพะ มาแปรรูป ในภาษาทิเบต Shoton หมายความวาโยเกิรต เทศกาลโยเกิรตน้ีถูกจัดขึ้นใน

วันแรกของเดือน 7 และจัดเฉพาะในเมืองลาซาเทาน้ันซึ่งเปนเมืองหลวงของเขตปกครองตนเอง

ทิเบต บริเวณดานนอกพระราชวัง Norbulingka เทาน้ัน อาหารในเทศกาล ไดแก โยเกิรต  

         สําหรับเคร่ืองด่ืมที่ใชประกอบเทศกาลทั้ง 2 เทศกาล ประกอบไปดวย เคร่ืองด่ืม

ประเภทชา ไดแก ชาเนย เคร่ืองด่ืมประเภทนม ไดแก นมสด นมเปร้ียว โยเกิรต และเคร่ืองด่ืม
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ประเภทแอลกอฮอล ไดแก เหลาชิงเคอ เบียรชาง โดยกลุมชาติพันธุทิเบตมีวัฒนธรรมการด่ืมชาเนย 

และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ซึ่งถือเปนธรรมเนียมปฏิบัติที่มีมานานของชาวทิเบต โดยชาเนย หรือชา

เผอ ถือเปนเคร่ืองด่ืมประจําวันของชาวทิเบต  นอกจากน้ียังเปนเคร่ืองด่ืมในพิธีสําคัญ ๆ  รวมไปถึง

การเจรจาทางธุรกิจหรือการพบปะทางสังคม ชาวทิเบตเชื่อวาการด่ืมชาเนยน้ันเปนสิริมงคลที่จะนํา

โชคลาภมาให  ในกรณีของเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอลก็เปนเคร่ืองด่ืมที่ชาวทิเบตนิยมด่ืม 

โดยเฉพาะเหลาชิงเคอ ซึ่งเปนเหลาที่ชาวทิเบตนิยมด่ืมในชวงงานเทศกาลสําคัญของชาวทิเบต  

      4.3.3 เขตปกครองตนเองกวางซีจวง 

              ในเขตปกครองตนเองกวางซีจวง พบวาเทศกาลสําคัญที่เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารการ

กิน ไดแก เทศกาลปใหมของชาวจวง เทศกาลวันหยวนเชียว เทศกาลวันชิงหมิง เทศกาลเทศกาล

เพลง 3 ค่ํา เดือน 3 เทศกาลตวนอู เทศกาลจงชิว และเทศกาลวันดับของชาวจวง 

    1.5) เทศกาลปใหมของชาวจวง หรือ วันเทศกาลฤดูใบไมผลิ 

         เทศกาลปใหมของชาวจวง จะเร่ิมระหวางวันที่ 1-15 เดือน 1 ตามปฏิทินจีน โดย

อาหารในวันเทศกาลปใหม ไดแก ชาวจวงทุกครอบครัวจะเตรียมเน้ือหมู เน้ือไก ในการประกอบ

อาหาร เน่ืองจากเปนสัตวที่ชาวจวงเลี้ยงเปนสวนใหญ ในสวนของเมืองที่อยูทางเหนือ จะมีการ

รับประทานลูกชิ้น  เตาหู  ขนมขาวเหนียว  ขนมเขง  บัวลอยนํ้าขิง  สวนเมืองที่อยูทางใตทางใต

เน่ืองจากติดกับทะเล ทําใหมีการใชเน้ือปลาในการแปรรูปอาหาร มีการรับประทานขนมบะจาง 

ขนมทอด  ขนมปงถั่วลิสง  บัวลอย  ในวันน้ีชาวจวงจะมาน่ังรับประทานอาหารและด่ืมพรอมกัน 

นอกจากน้ีเคร่ืองด่ืมที่ชาวจวงนิยมด่ืม คือ เหลาที่หมักจากขาวเหนียว 

  1.6) เทศกาลวันหยวนเชียว                                                                                                     

         เทศกาลวันหยวนเชียว ถูกจัดขึ้นในวันขึ้น 15 ค่ํา เดือน 1 ในวันน้ีชาวจวงจะทําอาหาร

ไปไหวบรรพบุรุษ และจะเอาขนมบะจางที่หอในวันตรุษจีนออกมาตมใหน่ิม แลวนําไปไหวดวย 

เมื่อไหวบรรพบุรุษเสร็จ ก็จะมีการกินเลี้ยงกัน เพื่อแสดงวากิจกรรมเฉลิมฉลองวันขึ้นปใหมจบลง

แลว  

  1.7) เทศกาลวันชิงหมิง  

         เทศกาลชิงหมิง เปนวันเซนไหวผีบรรพบุรุษและบุพการี ถูกจัดขึ้นในเดือน 3 ในวันน้ี

ชาวจวงจะเดินทางไปเซนไหวบรรพบุรุษและตกแตงสุสานของบรรพบุรุษตนเอง ในวันน้ีชาวจวง

จะนําเอาขาวเหนียว 5 สี ไก หมู และเหลาไปวางไวที่หนาสุสานของบรรพบุรุษ หลังจากน้ันคนที่ไป

เซนไหวมักจะรับประทานขาวรวมกันที่สุสาน อาหารในเทศกาล ไดแก ขาวเหนียว 5 สี ผักหอไส 

โดยขางในผักหอไสประกอบไปดวย ขาวเหนียวคําเล็ก ๆ เน้ือหมูชิ้น 1-2 ชิ้น ไขเล็กนอย ถั่วลิสง    

2-3 เม็ด หรือผักดอง และพริกขี้หนู  
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  1.8) เทศกาลเพลง 3 ค่ํา เดือน 3  

         เทศกาลเพลง 3 ค่ํา เดือน 3 เปนวันงานรองเพลงประจําปของชาวจวง ถูกจัดในวันขึ้น 

3 ค่ํา เดือน  3 จนถึงวันขึ้น 5 ค่ํา ตามปฏิทินจีน ในวันน้ีจะมีกิจกรรมเพลงเรียกวา “ตลาดนัดเพลง” 

โดยหนุมสาวจะไปรองเพลงจีบกันตามตลาดนัด ในชวงเทศกาลทุกครอบครัวจะทําขาวเหนียว 5 สี 

และไขยอมสี (ทําจากไขไก หรือไขเปด) เน่ืองจากชาวจวงเชื่อวาขาวเหนียว 5 สี จะชวยทําให

สุขภาพจะแข็งแรงและอายุยืน สวนไขสีทําขึ้นเพื่อเปนอุปกรณในการเลนในลานเพลงเทาน้ัน  

  1.9) เทศกาลตวนอู หรือเทศกาลไหวขนมบะจาง 

         เทศกาลตวนอู ถูกจัดในวันขึ้น 5 ค่ํา เดือน 5 ตามปฏิทินจีน ทุกครอบครัวจะทําขนม

ขนมบะจาง เพื่อบูชาเซนไหวผีบรรพบุรุษ โดยทั่วไปจะเปนขนมบะจางดํา เวลาทําจะใชขี้เถาฟาง

ขาวมาผานการกรอง แลวเอานํ้าดางผสมกับใบไมบางชนิดมาแชขาวเหนียว หอเปนขนมบะจาง เมื่อ

ตมสุก ขาวเหนียวก็จะกลายเปนสีดํา ขนมบะจางจะมีไสหรือไมมีไส เชนไสถั่วเขียว ไสหมู ไสถั่ว

แดงหลัง จากทําเสร็จแลว ชาวจวงจะนําไปบูชาพรอมกับเหลา และอาหารประเภทหมู ไก  

  1.10) เทศกาลจงชิว หรือ เทศกาลไหวพระจันทร 

           เทศกาลไหวพระจันทร ถูกจัดขึ้นในวันขึ้น 15 ค่ํา เดือน 8 ตามปฏิทินจีน  ในวันน้ีจะมี

กิจกรรมตาง ๆ ตอนกลางคืน ชวงกลางวันมีเพียงรับประทานอาหารรวมกัน และเตรียมงานเทาน้ัน 

สําหรับอาหารในเทศกาล มีหลากหลาย ไดแก เน้ือเปด เน้ือไก ปลา ขาวเผือก เสนหมี่ บัวลอยเตาหู 

ถั่วลิสง สมโอ อาหารพิเศษในวันเทศกาลน้ี คือ ขนมไหวพระจันทร ซึ่งมีหลายชนิดดวยกัน ชาวจวง

จะนิยมไหวขนมไหวพระจันทรของกวางซีหรือกวางตุงซึ่งมีรสชาติทางใต ซึ่งมีลักษณะกลม สีสด 

เปลือกบาง ไสเยอะ นุม กรอบ และไมเลี่ยน มีทั้งไสบัว ไสเปดยาง ไสถั่วเขียว ไสพุทรา ไสโก ไส

หมูแดง เปนตน หลังจากไหวพระจันทรเสร็จแลวก็รับประทานดวยกัน 

     1.11) เทศกาลวันดับของชาวจวง 

           เทศกาลวันดับเปนเทศกาลสุดทายของป ถูกจัดขึ้นในเดือน 12 เปนเทศกาลอําลาป

เกาตอนรับปใหม ติดกับวันตรุษจีน ทุก ๆ ครอบครัวจะเตรียมเทศกาลวันตรุษจีน ดานอาหารการกิน

ในวันขึ้นปใหม จะมีการเตรียมหอขนมบะจาง ทําขนมเคกปใหม ผัดขาวพอง ด่ืมสุรา เมื่อถึงคืนสิ้น

ป จะมีการฆาหมูเพื่อเตรียมกินเลี้ยงในวันขึ้นปใหม เมื่อถึงวันดับทุก ๆ ครอบครัวจะฆาไก ประกอบ

อาหารดวยปลา เน้ือหมูและสัตวที่ไดมาจากภูเขาและทะเล ตอนเย็นจะมีการเซนไกและหัวหมูที่ตม

สุก ขนมบะจาง และผลไม เชน สม เปนตน เมื่อเซนไหวเสร็จแลว จะมีการรับประทานอาหารหนา

พรอมตากัน จนถึงวันขึ้นปใหม หลังอาหารค่ําจะน่ังลอมรอบเตาไฟรับประทานผลไม และด่ืมชา  

           สําหรับเคร่ืองด่ืมที่ใชประกอบเทศกาลสําคัญทั้ง 7 เทศกาลคือ เคร่ืองด่ืมประเภท

แอลกอฮอล ไดแก เหลา เหลาและเหลาหวาน โดยกลุมชาติพันธุจวงมีเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ซึ่งถือ
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เปนเคร่ืองด่ืมประจําวันของชาวจวง เน่ืองจากชาวจวงมีนิสัยชอบด่ืมเหลา เหลาของผูชายจวงจะเปน

เหลาที่ผานการหมักมาขาวหุงสุก มีรสชาติธรรมดา ในขณะที่เหลาของผูหญิงจวง จะเปนเหลาที่ผาน

การหมักมาจากขาวเหนียว ทําใหมีรสชาติหวานกวา ชาวจวงจะด่ืมเหลาเปนกิจวัตรประจําวัน 

รวมทั้งในงานเลี้ยง และงานเทศกาลตาง ๆ นอกจากน้ีชาวจวงยังมีวัฒนธรรมเร่ืองของอาหาร 

เน่ืองจากชาวจวงใหความสําคัญกับคนในครอบ จึงเกิดอาหารประจําตําแหนงขึ้น คือ เวลา

รับประทานอาหารชาวจวงจะตองรับประทานอาหารพรอมกันภายในครอบครัว หากรับประทาน

เน้ือเปดหรือไก ชาวจวงจะมีอาหารประจําสวน เชน ในกรณีของผูใหญจะรับประทานเน้ือสะโพก 

อก หรือตับ ในกรณีของเด็กจะรับประทานเน้ือนอง สวนเด็กวัยรุนจะรับประทานหัว ปก คอ ขา ถา

ไมกินตามสวนของตนจะถือวาขาดศีลธรรม นอกจากน้ีเวลารับประทานลูกสาวและลูกสะใภจะอยู

ใกลกับหมอขาว เพื่อสะดวกในการเติมอาหาร ในกรณีที่มีเน้ือ ปลา อาหารเหลาน้ีตองวางไวหนา

ผูใหญ เพื่อแสดงถึงความเคารพผูใหญ  
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บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา 

      ในบทน้ีจะเปนการสรุปผลการศึกษาที่ไดจากการดําเนินการวิเคราะห มีวัตถุประสงคหลักตามที่

ไดต้ังเอาไว และในการศึกษาไดพบปญหาอุปสรรคและขอเสนอแนะของการศึกษาในคร้ังน้ี โดยมี

รายละเอียดดังน้ี 

      5.1.1) การศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุ 

        จากการศึกษารูปแบบของอาหารของกลุมชาติพันธุในพื้นที่ที่ศึกษามีทั้งหมด 3 ภูมิภาค 

ไดแก เขตปกครองตนเองมองโกเลียใน เขตปกครองตนเองทิเบต และเขตปกครองตนเองกวางซี

จวง พบวา 

        ในเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน พบวา ลักษณะเดนของอาหารมีรูปแบบของอาหาร

ขาวที่มีวัตถุดิบมาจากนมและเนย โดยไดจากนมวัว นมมา และนมแพะ อาหารขาวแบงออกเปน 4 

ประเภท ไดแก นม ชา แอลกอฮอล และอาหาร อาหารแดงที่ทํามาจากเน้ือสัตว โดยเน้ือสัตวที่ชาว

มองโกลนิยมนํามาประกอบอาหาร ไดแก เน้ือวัว เน้ือแกะ เน้ือแพะภูเขา โดยเน้ือแพะเปนเน้ือสัตวที่

ถูกนํามาแปรรูปมากที่สุด และอาหารที่ทํามาจากขาวและแปง เปนอาหารที่มีสวนประกอบมาจาก

ขาวสาลี ขาวโอต ขาวโพด เปนตน  

        ในเขตปกครองตนเองทิเบต พบวา ลักษณะเดนของอาหารมีรูปแบบของอาหารประเภท

นมและเนย โดยไดมาจากนมจามรี นมมา และนมแพะ อาหารประเภทเน้ือสัตว โดยเน้ือสัตวที่ชาว

ทิเบตนิยมนํามาประกอบอาหาร ไดแก เน้ือจามรี เน้ือวัว  เน้ือแพะ เปนตน โดยเน้ือจามรีเปน

เน้ือสัตวที่ถูกนํามาแปรรูปมากที่สุด และอาหารประเภทขาวและแปง เปนอาหารที่มีสวนประกอบ

มาจาก ขาวบารเลย ขาวโพด เปนตน 

        ในพื้นที่เขตปกครองตนเองกวางซีจวง พบวา ลักษณะเดนของอาหารมีรูปแบบของอาหาร

วันธรรมดา เปนอาหารที่รับประทานในชีวิตประจําวัน และมีขั้นตอนไมยุงยาก ไดแก ขาวเหนียว 

ขาวเจา ขาวโพด ขาวสาลี เน้ือสัตวประเภทตาง ๆ เชน หมู เปด แพะ วัว ปลา  เปนตน อาหารในชวง

เทศกาล เชน ขาวเหนียว 5 สี เสนหมี่ ขนมบะจาง เปนตน และอาหารพิเศษ เปนอาหารที่ใช

รับประทานบางโอกาส และบางเวลาเทาน้ัน เชน เน้ือสุนัขเปนอาหารพิเศษของผูชายจวงเทาน้ัน ซึ่ง

สอดคลองกับทฤษฎีเอ็ดมันด ลีช (Edman Leach) ที่ไดอธิบายโครงสรางของการปรุงอาหารวา

อาหารจะมีความสัมพันธกับสถานภาพทางสังคมของมนุษย เชน ในบางสังคมจะมีการแยกวาอาหาร
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บางอยางเหมาะกับผูชาย บางอยางเหมาะกับผูหญิง บางอยางเด็กหามรับประทาน บางอยาง

รับประทานในพิธีเฉลิมฉลองเทาน้ัน เปนตน (นาตยา อยูคง, 2554) 

        จากที่ไดกลาวมาขางตน จะพบวารูปแบบของอาหารของทั้ง 3 กลุมชาติพันธุ มีทั้งความ

เหมือนและความแตกตาง โดยกลุมชาติพันธุมองโกลและกลุมชาติพันธุทิเบตจะมีความเหมือนใน

เร่ืองของรูปแบบของอาหาร เน่ืองจากทั้ง 2 กลุมชาติพันธุ มีสภาพภูมิประเทศเปนเขตภูเขาและที่

ราบสูง และมีสภาพภูมิอากาศที่แหงแลงและหนาวเย็น สงผลใหวิถีชีวิตของชาวมองโกลและชาว

ทิเบตมีการเลี้ยงสัตวประเภท แกะ แพะ วัว มาเปนสวนใหญ ดังน้ันรูปแบบอาหารสวนใหญจะเปน

อาหารที่ทํามาจากเน้ือสัตวเหลาน้ี สําหรับดานพืชอาหาร เน่ืองจากสภาพอากาศที่เย็น สงผลให

เพาะปลูกพืชไดไมคอยดี จะปลูกเพียงแค ขาวสาลี ขาวบารเลย ขาวโพด ถั่วเหลือง เปนตน  

        ในสวนของกลุมชาติพันธุกวางซีจวงจะแตกตางจาก 2 กลุมชาติพันธุ เน่ืองจากต้ังอยู

ทางใตของประเทศจีน มีภูมิประเทศที่หลากหลาย และมีสภาพอากาศรอนและรอนชื้น สงผลใหวิถี

ชีวิตของชาวจวงมีทั้งการเลี้ยงสัตวเล็ก เชน ไก หมู เปด ปลา และสัตวใหญ เชน วัว ควาย แกะ แพะ 

เปนตน และมีทั้งการเพาะปลูก ขาวเหนียว ขาวเจา ขาวสาลี ขาวโพด ถั่วเหลือง เปนตน ซึ่ง

สอดคลองกับทฤษฎีกอรดอน ไชลด (Gordon Childe)  ที่ไดอธิบายถึงแนวคิดวิวัฒนาการ และการ

แพรกระจายวัฒนธรรมไววา มนุษยที่ต้ังถิ่นฐานอยูในเขตที่สูงหรือที่แหงแลง มักจะเพาะปลูกไดผล

ผลิตตํ่า จึงเนนไปที่การเลี้ยงสัตวแทน ดานอาหารการกินจึงมีรูปแบบที่ไมหลากหลาย แตมนุษยที่ต้ัง

ถิ่นฐานในที่ลุมแมนํ้า มักจะปลูกไดผลผลิตดี นอกจากน้ียังสามารถเลี้ยงสัตวได ทําใหอาหารการกิน

มีความหลากหลาย (อมรา พงศาพิชญ, 2545)  

      5.1.2) การศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ 

   ปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุมชาติพันธุ ไดแก ปจจัยทางดาน

กายภาพ และปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรม สําหรับปจจัยทางดานกายภาพที่มีความสัมพันธ

ตอการกอเกิดอาหารในแตละกลุมชาติพันธุ คือ ที่ต้ัง ภูมิประเทศ แหลงนํ้า ภูมิอากาศ และพืชพรรณ

ธรรมชาติ สวนปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรมที่มีผลตอรูปแบบอาหาร คือ กลุมชาติพันธุ ความ

เชื่อ และประเพณีและวัฒนธรรม พบวา 

   พื้นท่ีเขตปกครองตนเองมองโกเลียในอยูทางตอนเหนือ เปนเขตที่ราบสูง ภูเขา เนินเขา 

และทะเลทราย มีภูมิอากาศแบบแหงแลงหรือเขตทุงหญาสเตปป แหลงนํ้ามีไมมาก  ดังน้ันสงผลให

ประชากรบริเวณน้ีทําการปศุสัตว โดยเลี้ยงสัตวประเภทแกะ แพะ วัว และมาเปนสวนใหญ สวนพืช

อาหารที่ปลูกไดจะเปนประเภทขาวสาลี ขาวฟาง มันฝร่ัง ถั่วเหลือง และผลไมเมืองหนาวประเภท

แอปเปล พีช จากลักษณะภูมิประเทศของเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน กอใหเกิดอาหารประเภท
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อาหารขาว เชน โยเกิรต เตาหูนมสด อาหารแดง เชน แพะแกะยาง ตมเน้ือยาง และอาหารจากขาว

และแปง เชน ขาวคั่ว พายมองโกล เปนตน  

   ดานสังคมและวัฒนธรรม  ชาวมองโกลสวนใหญประกอบอาชีพเลี้ยงสัตวเรรอน และ

เลี้ยงสัตวตามทุงหญา เน่ืองจากชาวมองโกลเปนกลุมเรรอน ยายถิ่นฐานบอย ทําใหรูปแบบของ

อาหารที่ทําจะมีกรรมวิธีในการทําไมมาก และไมมีพิธีรีตอง มีการประกอบอาหารดวยวิธีการเผา ตม 

ปง หรือยาง เชน นําแกะ แพะ มาเผาหรือยางไฟ เพื่อรับประทาน ในสวนของความเชื่อชาวมองโกล

มีความเชื่อในเร่ืองของสัตว ประเภทมา แกะ และแพะ โดยเชื่อวามาเปนสัตวศักด์ิสิทธิ์ จึงไมมีการ

นําเน้ือมามารับประทาน เพียงแคนํานมมามาแปรรูปเปนเหลา แกะ และแพะ เชื่อวาเปนเปน

แหลงที่มาของความมั่งคั่งและหลักประกันในการดํารงชีวิต  ดังน้ันจะเห็นไดวาชาวมองโกลมักจะ

นิยมนําแกะ และแพะ มาแปรรูปเปนอาหาร เชน หัวใจแพะยาง ตมเน้ือแกะ เปนตน 

   พื้นท่ีเขตปกครองตนเองทิเบตอยูทางตะวันตกเฉียงใต เปนเขตที่ราบสูง ภูเขา และทุง

หญา มีอากาศหนาวเย็น วัตถุดิบที่ใชนํามาแปรรูปอาหารจึงมีไมมาก สงผลใหประชากรบริเวณน้ีทํา

อาชีพเลี้ยงสัตวเปนสวนใหญ โดยเฉพาะจามรี เน่ืองจากจามรีเปนสัตวที่ปรับตัวเขากับสภาพอากาศ

ที่หนาวเย็นของทิเบตได รองลงมาคือ แกะ และแพะ สวนพืชอาหารที่ปลูกไดจะเปนประเภทขาว

บารเลย ขาวสาลี ขาวโพด มันฝร่ัง ถั่วเหลือง และผลไมเมืองหนาวประเภท องุน แอปเปล พีช เปน

ตน จากลักษณะภูมิประเทศของเขตปกครองตนเองทิเบต กอใหเกิดอาหารประเภทนมและเนย เชน 

นมจามรี ชาเนย เนยจามรี อาหารประเภทเน้ือสัตว เชน เน้ือจามรีแดดเดียว ซับตา และอาหารจาก

ขาวและแปง เชน จันปา กาตร้ี เปนตน โดยที่ชาวทิเบตจะเนนรับประทานอาหารประเภทนมเนย 

อาหารจากขาวและแปง เพื่อเพิ่มความอบอุนใหกับรางกาย   

   ดานสังคมและวัฒนธรรม ชาวทิเบตสวนใหญประกอบอาชีพชาวทิเบตสวนใหญ

ประกอบอาชีพเลี้ยงสัตวเรรอน และ เลี้ยงสัตวแบบปลอยใหหากินตามธรรมชาติ ทําใหรูปแบบของ

อาหารที่ทําจะมีกรรมวิธีในการทําไมมาก และไมมีพิธีรีตอง ในฤดูหนาวของทิเบตมีสภาพอากาศที่

หนาวเย็น ทําใหชาวทิเบตมีการแปรรูปอาหารเก็บไว เชน เน้ือแดดเดียว นํานมที่ไดจากสัตวมาแปร

รูปเปนโยเกิรตหรือเนย ในสวนของความเชื่อทางดานศาสนา สงผลใหชาวทิเบตไมรับประทานปลา 

และไมฆาสัตวเล็ก สงผลใหรูปแบบอาหารมีขอจํากัด ดังน้ันจะเห็นไดวาชาวทิเบตมักจะนิยมนํา

จามรี แกะ และแพะ มาแปรรูปเปนอาหาร เชน สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง เน้ือจามรีแดดเดียว เปนตน  

   พื้นท่ีเขตปกครองตนเองกวางซีจวงอยูทางตอนใต มีภูมิประเทศที่หลากหลาย มีสภาพ

อากาศรอน และมีแหลงนํ้าลอมรอบ สงผลใหชาวจวงสามารถเพาะปลูก เลี้ยงสัตว และทําประมง 

โดยสัตวที่ชาวจวงเลี้ยงมีทั้งสัตวเล็ก เชน เปด ไก หมู เปนตน และสัตวใหญ เชน ควาย วัว แกะ แพะ 

เปนตน สวนพืชพรรณที่ปลูกได เชน ขาวโพด ขาวเจา ขาวเหนียว ถั่วเหลือง มันเทศ เผือก ผลไมเขต
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รอน เชน กลวย สับปะรด สมเขียวหวาน สมโอ เปนตน ในสวนที่ทําประมง จะมีการเลี้ยงปลา กุง 

หอย เปนตน จากลักษณะภูมิประเทศของกวางซีจวงกอใหเกิดอาหารประเภทอาหารขาวและแปง 

เชน ขาวตม ขาวสวย ขาวเหนียว เผือกหัวมันปง เปนตน และอาหารจากเน้ือสัตว เชน ไกตม ปลาดิบ 

เปนตน สงผลใหอาหารมีความหลากหลาย  

   ดานสังคมและวัฒนธรรม ชาวจวงชอบอาศัยอยูรวมกันเปนกลุม และชาวจวงยังให

ความสําคัญกับคนในครอบครัว สงผลใหมีขอปฏิบัติในเร่ืองของอาหารที่ใชในการรับประทาน

มากกวากลุมอ่ืน นอกจากน้ียังชอบงานร่ืนเริง ประกอบกับมีวัตถุดิบในการประกอบอาหารมาก 

สงผลใหรูปแบบของอาหารมีความหลากหลาย ในสวนของความเชื่อชาวจวงมีความเชื่อในเร่ืองของ

เร่ืองเทพเจา  สิ่งศักด์ิสิทธิ์  และสิ่งที่เหนือธรรมชาติ  เชน เทพเจาภูเขา เทพเจานํ้า เทพเจาไฟ เปนตน 

เน่ืองจากเชื่อวาเทพเจาเหลาน้ีจะชวย คุมครองคนในครอบครัว และสัตวเลี้ยง นอกจากน้ีเชื่อวาเทพ

เจายังชวยใหผลผลิตออกตามฤดูกาล ทําใหชาวจวงมีการเซนไหวตามวันเวลาและฤดูกาล โดย

อาหารที่นํามาเซนไหวจะนํามาจากการฆาหมู วัว ควาย ไก หรือเปด นอกจากน้ีชาวจวงยังมีความ

เชื่อในเร่ืองของผีบรรพบุรุษ เน่ืองจากชาวจวงใหความสําคัญกับคนในครอบครัว แมวาคนใน

ครอบครัวจะลวงลับไปแลวก็จะมีการเซนไหวในทุก ๆ ป โดยอาหารที่นํามาเซนไหวจะมีการฆาเปด 

ไก หมู วัว ควาย เพื่อทําอาหารเซนไหว และมีขาว เหลา ดวย 

   จากที่ไดกลาวมาขางตน จะพบวา ปจจัยที่มีความสัมพันธตอการกอเกิดอาหารของกลุม

ชาติพันธุ ไดแก ปจจัยทางดานกายภาพ ปจจัยทางดานสังคมและวัฒนธรรม ปจจัยเหลาน้ีลวนสงผล

ถึงการกอเกิดอาหาร รูปแบบอาหาร และการแปรรูปในแตละทองถิ่น เชนในเขตปกครองตนเอง

มองโกเลียใน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของเบญจา ยอดดําเนิน (2521) เร่ืองความเชื่อและบริโภค

นิสัยของประชาชนภาคเหนือของประเทศไทย  วา แบบแผนของการรับประทานอาหารของคนใน

แตละสังคมถูกจํากัดอยูในกรอบของการเลือกอาหาร ดวยปจจัยตาง  ๆ หลายประการดวยกัน เชน 

ภูมิศาสตร ความสามารถในการผลิต  และปจจัยทางวัฒนธรรม  พบวาปจจัยทางวัฒนธรรมเขาไปมี

บทบาทอยางมากในพฤติกรรมการบริโภคของคน นับต้ังแตการเลือกอาหาร การเตรียมอาหาร 

จนกระทั่งการจํากัดวาบุคคลใด ในภาวะใด รับประทานอะไรไดบาง และรับประทานอะไรไมได 

และสอดคลองกับงานวิจัยของวราภรณ บุญมี (2550)  เร่ืองการศึกษาการวิเคราะหปจจัยที่มีอิทธิพล

ตออาหารจีนในประเทศจีน พบวา อาหารจีนมีการกระจายตัวตามภูมิภาคตาง ๆ โดยอาหาร

ภาคเหนือ หรืออาหารแมนดาริน โดยอาหารหลักคือ ขาวสาลี ขาวฟาง และขาวโพด เน่ืองจาก

ภาคเหนือมีอากาศหนาวเย็นจึงทําใหอาหารและเคร่ืองปรุงอาหารมีไมมากนัก และอาหารภาคใต 

หรืออาหารกวางตุง เน่ืองจากสภาพพื้นที่เปนที่ราบชายฝงทะเล ซึ่งสงผลใหมีอาหารทะเลมาใชใน

การแปรรูปเปนอาหาร ทางภาคใตจะมีอาหารและพืชผักหลากหลายชนิดมากกวาทางภาคเหนือ 
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เพราะปจจัยดานดินที่มีความอุดมสมบูรณ อากาศเหมาะกับการเพาะปลูกพืช ผัก และผลไม อาหาร

ภาคใตจะมีรสชาติที่จัดจานมากกวาอาหารทางภาคเหนือ 

      5.1.3) การศึกษาความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหารของกลุมชาติพันธุ 

  สําหรับความสัมพันธของอาหารกับวัฒนธรรมอาหาร พบวา มีผลกับความสัมพันธของ

รูปแบบอาหาร เห็นไดจากเทศกาลที่เกี่ยวของในแตละกลุมชาติพันธุ โดยเปนที่สังเกตไดวาแตละ

กลุมชาติพันธุมีการนําเอาวัตถุดิบจากทองถิ่นของตนมาแปรรูปเปนอาหารและเคร่ืองด่ืม ทั้งเน้ือสัตว 

เมล็ดธัญญาพืช และพืชผักตาง ๆ ตามความเชื่อและวิถีชีวิต   

  โดยในเขตปกครองตนเองมองโกเลียใน พบวา เทศกาลสีขาว และเทศกาลนาดัม เปน

เทศกาลที่ชาวมองโกลมีการทําอาหารขึ้น โดยในเทศกาลสีขาว เปนเทศกาลที่ถือไดวาเปนงานขึ้นป

ใหมของชาวมองโกล ทําใหอาหารในงานเทศกาลมีความหลากหลาย และจากความเชื่อของชาวมอง

โกลในเร่ืองสีขาว สงผลทําใหในเดือนน้ีถูกเรียกวาเดือนสีขาว อาหารในเทศกาลสวนใหญจึงเปน

ประเภทอาหารขาว ซึ่งเปนอาหารที่ทํามาจากนมและเนย เน้ือแกะยาง และเหลานมมา ในสวนของ

เทศกาลนาดัม เปนเทศกาลการแขงกีฬาของชาวมองโกล เน่ืองจากตองมีการเดินทาง สงผลให

อาหารจะตองเปนอาหารที่พกพางาย สะดวกตอการเดินทาง ชาวมองโกลจึงมีการทําไหนเกอตา 

หรือวุนนมขึ้น เพื่อรับประทานในชวงเทศกาล  

  ในเขตปกครองตนเองทิเบต พบวาเทศกาลปใหม และเทศกาลโยเกิรต เปนเทศกาลที่ชาว

ทิเบตมีการทําอาหารขึ้น โดยในเทศกาลปใหมของชาวทิเบต จะมีการอาหารหลากหลายชนิด เชน 

จันปา โมโมะ ขาไซ (อาหารวางที่ใชรับประทานในชวงปใหม) ในสวนของเทศกาลโยเกิรต เปน

เทศกาลที่จะจัดขึ้นในเมืองลาซาเทาน้ัน ในวันน้ีชาวทิเบตจะมีการโยเกิรตหลากหลายรูปแบบ 

  ในเขตปกครองตนเองกวางซีจวง พบวา เทศกาลปใหม เทศกาลวันหยวนเชียว เทศกาลวัน

ชิงหมิง เทศกาลเพลง 3 ค่ํา เดือน3  เทศกาลตวนอู เทศกาลจงชิว และเทศกาลวันดับของชาวจวง เปน

เทศกาลสําคัญที่ชาวจวงมีการทําอาหารขึ้น โดยอาหารที่ชาวจวงทําในแตละเทศกาลสวนใหญเปน

อาหารประเภทที่รับประทานในวันเทศกาล ไดแก ขนมที่จากขาวเหนียว เชน ขาวเหนียว 5 สี 

ขาวตมมัด ขนมบะจาง ขนมเขง ขนมบัวลอย เสนหมี่ ลูกชิ้นเตาหู และเน้ือสัตวประเภท หมู เปด ไก  

และเหลา  

  ทั้งน้ีเทศกาลที่เหมือนกันของทั้ง 3 กลุมชาติพันธุ คือ เทศกาลปใหม จะมีสวนเกี่ยวของกับ

รูปแบบอาหารที่เปนเอกลักษณเฉพาะกลุม เน่ืองจากเปนเทศกาลที่ชาวจีนทุกเชื้อชาติ ที่อาศัยอยูใน

ตางภูมิลําเนา จะเดินทางกลับภูมิลําเนาเดิมของตน เพื่อพบปะคนในครอบครัว ญาติพี่นอง เพื่อน 

และคนรูจัก ในเทศกาลน้ีจะมีการทําอาหาร และรับประทานอาหารพรอมหนากัน    
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  ดังที่ไดกลาวมาขางตน พบวา อาหารมีความสัมพันธกับวัฒนธรรมของกลุมชาติพันธุ โดย

มีลักษณะที่เหมือนกันคือ คนในสังคมจะเปนคนกําหนดรูปแบบของการรับประทานอาหาร ในสวน

ของความแตกตางมาจากปจจัยทางดานกายภาพ และกลุมชาติพันธุ ที่ในแตละทองถิ่นตางมีวิถีชีวิต 

ขนมธรรมเนียม ประเพณี ความเชื่อ และขอปฏิบัติที่ยึดถือไมเหมือนกัน ดังน้ันจึงสงผลใหรูปแบบ

ของอาหารมีทั้งที่เหมือนและแตกตางกัน ซึ่งสอดคลองกับทฤษฎีพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ

เคิรท  เลวิน   (Kurt ZadekLewin) ที่กลาววาสภาพแวดลอมทางกายภาพของพื้นที่ มีผลตอการเลือก

อาหาร รสชาติอาหาร และสภาพสังคม มีผลตอวิธีการปรุง สถานที่ปรุง สถานที่รับประทาน 

ตลอดจนลําดับดับเวลาที่รับประทาน และสอดคลองกับงานวิจัยของบูรณเชน สุขคุม และ ธนพล    

วิยาสิงห (2556) เร่ืองไดวัฒนธรรมอาหารพื้นบานของกลุมชาติพันธุกูยจังหวัดศรีสะเกษ  ผล

การศึกษาพบวา ชาวกูยบานกูไดอาศัยสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  มาใชเปนปจจัยในการดํารงชีวิต

โดยเฉพาะดานอาหารการกิน  ชาวกูยบานกูนับถือพุทธศาสนาควบคูกับผีบรรพบุรุษ จึงมีพิธีกรรม

เกี่ยวกับศาสนาและผีอยูหลายอยาง อาหารในทัศนะของชาวกูยนอกจากจะทานเพื่อการบริโภคแลว 

ยังทานเพื่อใชประกอบพิธีกรรมเกี่ยวกับผีดวย นอกจากน้ีชาวกูยยังมีขอหามและคําสอนที่เกี่ยวกับ

อาหารและการรับประทานอาหารในชีวิตประจําวัน  

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

      5.2.1) กลุมชาติพันธุในประเทศจีน มีการอนุรักษอาหารในทองถิ่นของตนใหคงอยูเหมือนใน

อดีต ทําใหอาหารในแตละทองถิ่นเปนที่รูจักของนักทองเที่ยว ดังน้ันควรสงเสริมใหชาวไทยในแต

ละภาคมีการอนุรักษวัฒนธรรมอาหารในทองถิ่นของตน เพื่อที่อาหารไทยจะไดเปนที่รูจักของ

นักทองเที่ยวมากยิ่งขึ้น 

      5.2.2) อาหารจีนมีความหลากหลาย ทั้งในดานวัตถุดิบ และการแปรรูป และเน่ืองจากชาวจีนที่

อยูในตางประเทศมีการต้ังถิ่นฐานรวมกลุมกัน เรียกวา “ยานไชนาทาวน” สงผลใหอาหารจีนเปนที่

รูจักของชาวตางชาติ ดังน้ันควรสงเสริมใหชาวไทยที่อยูในตางประเทศต้ังถิ่นฐานรวมกลุมกันแบบ

ชาวจีน เพื่อใหอาหารไทยเปนที่รูจัก  

 

5.3 ขอจํากัดทางการศึกษา 

      5.3.1) แหลงขอมูล เน่ืองจากแหลงขอมูลและแหลงอางอิงในประเทศไทยมีคอนขางจํากัด ทําให

ผู วิจัยจะตองใชขอมูลจากอินเทอรเน็ตเปนหลัก  และเน่ืองจากในประเทศจีนมีงานวิจัยบาง

แหลงขอมูลที่ถูกจํากัดทางการคนหา จึงทําใหยากแกการเขาถึงขอมูล 
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      5.3.2) ปญหาดานภาษา การหาขอมูลดานวัฒนธรรมอาหาร และกลุมชาติพันธุ สวนใหญจะเปน

เน้ือหาภาษาจีน และภาษาอังกฤษ และเน่ืองจากคําศัพทบางประเภทเปนคําศัพทที่ผูวิจัยไมเคยเรียน

มากอน ทําใหตองใชเวลาแปลภาษา  

      5.3.3)  เงื่อนเวลาและงบประมาณ เน่ืองจากผูวิจัยมีกําหนดในการสงและมีงบประมาณที่จํากัด 

สงผลใหผูวิจัยไมสามารถเดินทางไปศึกษาในพื้นที่จริงได ดังน้ันขอมูลอาจจะมีความบกพรองไป

บาง 

 

5.4 ขอเสนอในการวิจัยคร้ังตอไป 

      5.4.1) ควรมีการศึกษาพื้นที่จริง เพื่อที่จะไดเห็นขอมูลที่ชัดเจนมากยิ่งขึ้น 

      5.4.2) ควรมีการติดตอสอบถามจากองคกรของประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน เชน สถาน

เอกอัครราชทูตจีน ประจําประเทศไทย เพื่อใหไดขอมูลเกี่ยวกับอาหารจีน และกลุมชาติพันธุใน

ประเทศจีนมากยิ่งขึ้น  
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http://eng1.tibet.cn/2010sh/ys/201507/t20150706_3433862.html
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ภาพที่ 4.19 โยเกิรต จาก http://www.tibetadvisor.com/tibet_food/what_to_eat_in_tibet.html 

ภาพที่ 4.20 เหลาชิงเคอ จาก https://fr.wikipedia.org/wiki/Qingke_jiu 

ภาพที่ 4.21 เน้ือจามรีแดดเดียว จาก http://www.tibetadvisor.com/tibet_food/ 

        what_to_eat_in_tibet.html 

ภาพที่ 4.22 ซับตา จาก http://www.cookasianfood.com/tibetan-recipes/tibetan-food-beef-shapta/ 

ภาพที่ 4.23 สตูวเน้ือกับมันฝร่ัง จาก http://simplytibetan.com/2013/07/06/sha-shogok/ 

ภาพที่ 4.24 แกงจืดหัวไชเทาตมกับกระดูกและมันจามรี จาก http://www.heytibet.com/web/ 

        artc/383.html 

ภาพที่ 4.25 ไสกรอกเลือด จาก http://www.seriouseats.com/2015/09/tibetan-cuisine- 

        introduction-dishes-to-know.html 

ภาพที่ 4.26 จันปา จาก http://www.topchinatravel.com/china-food-restaurant/tsampa.htm 

ภาพที่ 4.27 (ก) Sha Balep จาก http://www.yowangdu.com/tibetan-food/shapale.html 

ภาพที่ 4.27 (ข) Korkun Balep จาก http://www.topentity.com/balep-korkun/ 

ภาพที่ 4.28 ทุคปา จาก http://www.vegventures.com/2011/02/05/tukpa-or-spicy-noodle- 

        and-vegetable-soup-tibet/ 

ภาพที่ 4.29 เท็นทุก จาก https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B8%E0%B8% 

        E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B2#/media/File:Thukpa,_Tibetan_noodle_ 

        noodle_in_Osaka,_Japan.jpg 

ภาพที่ 4.30 โมโมะ จาก http://www.seriouseats.com/2015/09/tibetan-cuisine-introduction- 

        dishes-to-know.html 

ภาพที่ 4.31 ขาไซ จาก http://sherpasisters.com/sherpanichef/blog/2013/02/09/   

        eggless-quick-easy-khapse/ 

ภาพที่ 4.32 การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุทิเบตในเขตทิเบต 

        จาก http://www.chinafacttours.com/photo/maps/map-of-tibet.html 

ภาพที่ 4.33 ขอบเขตการปกครองตนเองกวางซีจวง จาก http://www.thechinaperspective.com/ 

        topics/province/guangxi-zhuang/ 

ภาพที่ 4.34 (ก) ขาวเหนียว จาก http://toutiao.com/a4009328967/ 

ภาพที่ 4.34 (ก) ขาวสวย จาก http://toutiao.com/a4009328967/ 

ภาพที่ 4.34 (ก) ขาวตม จาก http://www.ihgx.cn/index.php?theme=txtContent. html&typeid= 

        15&aid=5393&reid=3 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Qingke_jiu
http://www.tibetadvisor.com/tibet_food/what_to_eat_in_tibet.html
http://www.cookasianfood.com/tibetan-recipes/tibetan-food-beef-shapta/
http://simplytibetan.com/2013/07/06/sha-shogok/
http://www.heytibet.com/web/artc/383.html
http://www.seriouseats.com/2015/09/tibetan-cuisine-introduction-dishes-to-know.html
http://www.topchinatravel.com/china-food-restaurant/tsampa.htm
http://www.yowangdu.com/tibetan-food/shapale.html
http://www.vegventures.com/2011/02/05/tukpa-or-spicy-noodle-and-vegetable-soup-tibet/
http://sherpasisters.com/sherpanichef/blog/2013/02/09/eggless-quick-easy-khapse/
http://www.thechinaperspective.com/topics/province/guangxi-zhuang/
http://toutiao.com/a4009328967/
http://toutiao.com/a4009328967/
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เอกสารอางอิง (ตอ) 

 

ภาพที่ 4.35  เผือกหัวมัน จาก http://gakuran.com/ 

ภาพที่ 4.36 ผัดผัก จาก https://forums.egullet.org/topic/118045-zhuang-preserved-lemons/ 

ภาพที่ 4.37 ไกตม จาก http://travelguidetiger.blogspot.com/2015/02/guangzhou-china-shopping- 

        and-foods.html 

ภาพที่ 4.38 (ก) เหลา จาก http://www.msshuo.cn/raiders/109 

ภาพที่ 4.39 ขาวเหนียว 5 ส ีจาก http://www.tonglukuaijian.com/observe/showObserve_1578.html 

ภาพที่ 4.40 เสนหมี่ จาก http://www.caedin.org/article.jsp?id=1275&itemId=96 

ภาพที่ 4.41 (ก) ขนมบะจาง จาก http://www.dianliwenmi.com/postimg_1912265.html 

ภาพที่ 4.41 (ข) ขนมขาวเหนียว จาก http://www.shengsan.net/yinshiyangsheng/shiliaoyangsheng/ 

        1655.html 

ภาพที่ 4.42 (ก) ขนมเขง จาก http://lady.imeaw.com/s/40379 

ภาพที่ 4.43 ลูกชิ้นเตาหู จาก http://www.ihgx.cn/index.php?theme=txtContent. html&typeid= 

        15&aid=5393&reid=3 

ภาพที่ 4.44 เน้ือสุนัข จาก http://www.ihgx.cn/index.php?theme=txtContent.html& 

        typeid=15&aid=5393&reid=3 

ภาพที่ 4.45 ปลาดิบ จาก http://www.minzulvyou.com/info/1208158193310.html 

ภาพที่ 4.46 เลือดแพะกับเลือดไกสด จาก http://toutiao.com/a4009328967/ 

ภาพที่ 4.47 เลือดและลําไส จาก http://www.thechinaperspective.com/topics/province/guangxi- 

        zhuang/ 

ภาพที่ 4.48 การกระจายอาหารของกลุมชาติพันธุจวงในเขตกวางซีจวง 

        จาก http://www.chinafacttours.com/photo/maps/map-of-guangxi.html 

ภาพที่ 4.49 กลุมชาติพันธุมองโกล จาก http://thai.cri.cn/mgh/mgh0707/htm0707/p70-71.htm 

ภาพที่ 4.50 กลุมชาติพันธุทิเบต จาก http://kd.aiketour.com/raiders/show_42.html 

ภาพที่ 4.51 กลุมชาติพันธุจวง จาก http://www.taiwan.cn/wh/msfq/200804/t20080407_ 

        620407.htm 

 

 

 

http://gakuran.com/
https://forums.egullet.org/topic/118045-zhuang-preserved-lemons/
http://travelguidetiger.blogspot.com/2015/02/guangzhou-china-shopping-and-foods.html
http://www.msshuo.cn/raiders/109
http://www.tonglukuaijian.com/observe/showObserve_1578.html
http://www.caedin.org/article.jsp?id=1275&itemId=96
http://www.dianliwenmi.com/postimg_1912265.html
http://www.shengsan.net/yinshiyangsheng/shiliaoyangsheng/1655.html
http://lady.imeaw.com/s/40379
http://www.ihgx.cn/index.php?theme=txtContent.html&typeid=15&aid=5393&reid=3
http://www.minzulvyou.com/info/1208158193310.html
http://toutiao.com/a4009328967/
http://www.thechinaperspective.com/topics/province/guangxi-
http://thai.cri.cn/mgh/mgh0707/htm0707/p70-71.htm
http://kd.aiketour.com/raiders/show_42.html
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ประวัติผูวิจัย 

 

ชื่อ-นามสกุล  นางสาว ศราวดี มนูเสวต 

วันเกิด   7 มีนาคม พ .ศ .  2537 

ท่ีอยู    199/418 หมูบาน เค.ซี. เนเชอรัลวิลล 11 ถนนรมเกลา  

                             แขวงแสนแสบ เขตมีนบุรี กรุงเทพมหานคร 10510 

หมายเลขโทรศัพท 085-5541314 

ประวัติการศึกษา  จบชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 จากโรงเรียนเศรษฐบุตรบําเพ็ญ 

กําลังศึกษาระดับปริญญาตรี คณะอักษรศาสตร สาขาเอเชียศึกษา  

ภาษาจีน จากมหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร  

จังหวัดนครปฐม 
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แบบโอนลิขสิทธิ์ภาคนิพนธ 

 

เอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 

ขาพเจา    นางสาว ศราวดี มนูเสวต 

นักศึกษาชั้นปท่ี 4   วิชาเอกเอเชียศึกษา ภาษาจีน 

ภาคนิพนธ   การศึกษารูปแบบอาหารและปจจัยที่มีผลตอการกอเกิดอาหาร 

ของกลุมชาติพันธุในประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน 

ชื่ออาจารยท่ีปรึกษาภาคนิพนธ อาจารย ดร. กัลยา เทียนวงศ 

ท่ีอยูท่ีติดตอไดภายหลังสําเร็จการศึกษา 199/418 หมูบาน เค.ซี. เนเชอรัลวิลล ซอย รมเกลา 11 

          ถนนรมเกลา แขวงแสนแสบ เขตมีนบุรี กรุงเทพมหานคร     

          10510 

หมายเลขโทรศัพท  085-5541314 

 ลิขสิทธิ์ของภาคนิพนธอันเปนผลจากการศึกษาเลาเรียน ซึ่งเปนสวนหน่ึงของหลักสูตร

ระดับปริญญาบัณฑิต ขาพเจายินดีโอนลิขสิทธิ์ตามาตรา 17 วรรค 2 แหงพระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ 

พ.ศ. 2537 เปนของคณะอักษรศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีกําหนดตลอดอายุการคุมครอง

ลิขสิทธิ์ 

 

ลงนามผูโอน 

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

  (นางสาว ศราวดี มนูเสวต) 

 

           ลงนามผูรับโอน 

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

              (.............................................) 

           9 พฤษภาคม 2559 

 

 

 


