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1 

                      บทท่ี 1 

บทน ำ 

 

1.1. ท่ีมำและควำมส ำคัญปัญหำของกำรวิจัย 

มนุษย์มีความสัมพันธ์กับอาหารมาตั้งแต่ตอนก าเนิด อาหารมีความส าคัญต่อการด ารงชีวิตของ
มนุษย์เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้มนุษย์เจริญเติบโต ทั้งนี้คุณค่าทางโภชนาการจากอาหารยัง
เป็นส่วนส าคัญในการซ่อมแซมร่างกายมนุษย์ที่ สึกหรอ นอกจากเรื่องสุขภาพแล้วอาหารยังสื่อถึง 
วัฒนธรรม จารีต ประเพณี และวิถีการด ารงชีวิตของมนุษย์แต่ละพื้นที่ในโลก ปัจจุบันอาหารไม่ได้หมายถึง
แค่สิ่งที่บริโภคเพื่อด ารงชีวิตแต่กลายเป็นเอกลักษณ์ของชาติ มีลักษณะเฉพาะตัว ทั้งรสชาติ กรรมวิธีการ
ปรุง และกลิ่น มนุษย์ใช้ผลผลิตที่ได้จากธรรมชาติตามพื้นที่มาพัฒนาอาหารจากรุ่นสู่รุ่นจนกลายเป็น
วัฒนธรรมและเรียกว่าวัฒนธรรมอาหาร 

ในปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารจากหลายประเทศมีบทบาทส าคัญต่อโลก โดยเฉพาะประเทศจีน 
เนื่องจากประเทศจีนมีประวัติศาสตร์ที่ยาวนานกว่า 5,000ปี ท าให้ชาวจีนมีความผูกพันและความเข้าใจ
กับธรรมชาติมายาวนานเนื่องจากชาวจีนเป็นสังคมเกษตรกรรมมาแต่เริ่มบรรพกาล ชาวจีนเรียนรู้วิธีคัด
สรรผลผลิตทางธรรมชาติที่เหมาะสมในการท าอาหาร ชาวจีนให้ความส าคัญกับอาหารมาก เพราะอาหาร
เป็นสิ่งหล่อเลี้ยงร่างกายให้มีก าลังใช้ชีวิตและท างาน การกินอาหารของชาวจีนไม่เพียงแต่กินเพื่อให้ได้
รสชาติที่อร่อย แต่วัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารต้องมีความสดใหมแ่ละใหคุ้ณค่าทางโภชนาการสูง อีกทั้ง
อาหารทุกจานล้วนมีความหมายมงคลซอ่นอยู่ไม่ว่าจะเปน็อาหารของชนช้ันสูงหรอืชนช้ันเกษตรกร อาหาร
จีนจึงมีความโดดเด่นทั้งในเรื่องกรรมวิธี และรสชาติของอาหาร รวมทั้งข้ันตอนการเลือกวัตถุดิบมาใช้
ประกอบอาหารที่มีความพิถีพิถันเนื่องจากประเทศจีนมีพื้นที่ขนาดใหญ่ ประเทศจีนจึงมีความหลากหลาย
ทางภูมิศาสตร์และความหลากหลายทางวัฒนธรรม ท าให้อาหารจีนแต่ละภูมิภาคมีเอกลักษณ์และความ
น่าสนใจที่แตกต่างกันโดยเฉพาะภูมิภาคทางใต้ของจีนที่มีรสชาติและรูปลักษณ์ของอาหารเป็นเอกลักษณ์
และเป็นหนึ่งในอาหารข้ึนช่ือของจีน 



2 

 

จากปัจจัยดังกล่าว ผู้ วิจัยจึงเลือกศึกษาประวัติศาสตร์ความเป็นมา วิถีชีวิต วัฒนธรรม
ภายในประเทศ รวมถึงปัจจัยสภาพภูมิอากาศ ที่ส่งผลต่อการก าเนิดอาหารโดยเลือกศึกษาภูมิภาคทาง
ตอนใต้ของจีนคือ มณฑลกวางตุ้ง  

 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

 
1.2.1 เพื่อศึกษาพัฒนาการอาหารกวางตุ้ง 
 
1.2.2 เพื่อศึกษาประเภทและวัฒนธรรมของอาหารกวางตุ้ง 
 
1.2.3 เพื่อศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารกวางตุ้ง 

 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

 
1.3.1 พื้นที่มณฑลกวางตุ้ง 

 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 
1.4.1 ท าให้ทราบถึงพัฒนาการอาหารกวางตุ้ง 
 
1.4.2 ท าให้ทราบถึงประเภทและวัฒนธรรมของอาหารกวางตุ้ง 
 
1.4.3 ท าให้ทราบถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารกวางตุ้ง 
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บทท่ี 2 
                                    วรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 

 

 ในบทนี้กล่าวถึง ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ลักษณะกายภาพภูมิศาสตร์

ของมณฑลกวางตุ้ง  และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

 

2.1 ควำมรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับวัฒนธรรม 

 

2.1.1 ควำมหมำยของวัฒนธรรม 

 ค าว่า "วัฒนธรรม" ถอดศัพท์มาจากค าว่า "culture" ของภาษาอังกฤษ ซึ่งมีรากศัพท์มาจาก 
"cultura" ในภาษาละติน มีความหมายคือ การเพาะปลูกหรือการปลูกฝัง และอธิบายว่ามนุษย์เป็นผู้
ปลูกฝังอบรมบ่มนิสัยให้เกิดความเจริญงอกงาม ส านักงานคณะกรรมการวัฒนธรรมแห่งชาติ (2535) ให้
ความหมายไว้ว่า วัฒนธรรมหมายถึง ความเจริญงอกงาม อันเป็นผลจากระบบความสัมพันธ์ระหว่างมนษุย์
กับมนุษย์มนุษย์กับสังคม และมนุษย์กับธรรมชาติ จ าแนกออกเป็น 3 ด้าน คือ ด้านจิตใจ ด้านสังคมและ
ด้านวัตถุ มีการสั่งสมสืบทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง จากสังคมหนึ่งไปสู่อีกสังคมหนึ่งจน
กลายเป็นแบบแผนที่สามารถเรียนรู้ ก่อให้เกิดผลิตกรรมและผลิตผล ทั้งที่เป็นรูปธรรมและนามธรรมควร
ค่าแก่การวิจัย อนุรักษ์ ฟื้นฟู ถ่ายทอด เสริมสร้างเอตทัคคะแลกเปลี่ยนเพื่อสร้างดุลยภาพแห่ง
ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ สังคม และธรรมชาติ ซึ่งช่วยให้มนุษย์สามารถด ารงชีวิตอย่างมีความสุขและ
อิสรภาพ อันเป็นพื้นฐานแห่งอารยธรรมของมนุษยชาติ  
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2.1.2 ควำมหมำยของค ำว่ำ วัฒนธรรมอำหำร 
  
 วัฒนธรรมอาหาร (Food culture) หมายถึง ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมที่มีความเคลื่อนไหว
เปลี่ยนแปลง มีการแลกและรับจากวัฒนธรรมอื่น กล่าวว่าเป็นวัฒนธรรมหนึ่งที่มีการเรียนรู้แลกเปลี่ยนซึ่ง
กันและกันของคนต่างวัฒนธรรม ท าให้เกิดความเข้าใจเรื่องราวของวัฒนธรรมต่างๆ ช่วยให้มนุษยชาติ

เข้าใจ ช่วยเหลือซึ่งกันและกันได้ง่าย (พัฒนะ วิศวะ, 2549) นอกจากนี้วัฒนธรรมอาหารยังเป็นภาพ

สะท้อนที่เป็นรูปธรรมของอุปนิสยั ภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเช่ือเฉพาะตัวของแต่ละชนชาติ ท าให้มนุษย์ไม่

มองหรือเข้าใจโดยใช้พื้นฐานของตนเป็นเกณฑ์ในการตัดสินคนต่างวัฒนธรรม นอกจากนี้วิธีการกิน การ

ปรุง ฤดูกาลหรือเวลาที่เหมาะสมหรือความเช่ือของการกินอาหารแต่ละชนิดแต่ละอย่าง ล้วนเกิดจาก

ประสบการณ์ของบรรพบรุุษทั้งสิน้ ซึ่งอาหารแต่ละชนิดเหมาะสมกับภูมิอากาศและสุขภาพของคนที่อาศัย

อยู่ในแต่ละเขตวัฒนธรรมอาหารมีความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับความเช่ือ โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมา

ปรุงอาหารจะมีเรื่องความเช่ือก ากับไว้แตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ ความเช่ือที่เกี่ยวกับอาหารส่วนใหญ่นั้น

จะให้คุณค่ากับร่างกาย มีประโยชน์ในด้านยาไปพร้อมๆกับความเช่ือซึ่งแตกต่างกันไปแต่ละพื้นที่ ใน

ขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเช่ือเรื่องอาหารของคนต่างชาติต่างภาษายังส่งผลสะท้อนให้เห็นถึง

สุขภาพของคนในสังคมนั้นๆ ได้เป็นอย่างดี (ประหยัด สายวิเชียร, 2547) 

 2.2 ทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง 

 2.2.1 ทฤษฎีนิเวศวิทยำวัฒนธรรม (cultural ecology)

 นิเวศวิทยาวัฒนธรรม เป็นแนวคิดทางมนุษย์วิทยาที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางสังคมวัฒนธรรม 

โดยมีอิทธิพลของสิ่งแวดล้อมมาเป็นตัวก าหนดกระบวนการวิวัฒนาการทางสังคมวัฒนธรรม  
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จูเลียน สตวด (Julian Steward) นักมนุษวิทยาชาวอเมริกัน อธิบายแนวคิดนิเวศวิทยาวัฒนธรรม

ว่า เป็นการศึกษากระบวนการปรับตัวของสังคมภายใต้อิทธิพลของสิ่งแวดล้อม โดยเน้นการศึกษา

วิวัฒนาการหรือการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการปรับตัว (adaptation) ของสังคม ที่มีลักษณะเป็นพลวัต

หรือเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา การเปลี่ยนแปลงนี้เป็นผลมาจากการปรับตัวให้เข้ากับสภาพสิ่งแวดล้อม โดย

มีปัจจัยพื้นฐานส าคัญคือ เทคโนโลยีการผลิต โครงสร้างสังคม และลักษณะของสภาพแวดล้อมธรรมชาติ 

มาเป็นเงื่อนไขหลักก าหนดกระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวของสังคมวัฒนธรรม สตวดมองว่า มนุษย์

เป็นสัตว์มีเหตุผล ความมีเหตุผลท าให้มนุษย์มีวิวัฒนาการทางวัฒนธรรม 

เนื่องจากสภาวะแวดล้อมมีความแตกต่างกัน วัฒนธรรมสองวัฒนธรรมจึงมีพื้นฐานการปรับตัว 

การแก้ไขปัญหา และวิวัฒนาการที่แตกต่างกัน เช่น วัฒนธรรมของกลุ่มที่ตั้งรกรากใกล้ทะเล จะประดิษฐ์

คิดค้นเครื่องมือยังชีพประเภท เบ็ด แห อวน ฉมวก เรือ และพัฒนาความรู้เกี่ยวกับการเดินเรือในทะเล

และการจับปลา ในขณะที่ชนกลุ่มที่ตั้งรกรากในเขตป่าดงดิบ มีการประดิษฐ์คิดค้นเครื่องมือในการ

ด ารงชีวิตแตกต่างกัน เช่น หอก ธนู เพื่อใช้ล่าสัตว์และหาอาหาร 

 2.2.2 ทฤษฎีวัตถุนิยมวัฒนธรรม (cultural materialism) 

 

มาร์วิน แฮริส (Marvin Harris) เสนอแนวคิดวัตถุนิยมวิทยาไว้ว่า วิวัฒนาการทางวัฒนธรรมเป็น

ผลมาจากการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีการผลิต และความพยายามของมนุษย์ในการรักษาความสมดุล

ระหว่างจ านวนประชากรกับสภาพแวดล้อมธรรมชาติ  

แฮริสเสนอว่า กระบวนการวิวัฒนาการ (evolutionary process) คือข้ันตอนการเปลี่ยนแปลง

ทางวัฒนธรรมเพื่อรักษาความสมดุลระหว่างจ านวนประชากรกับสภาพแวดล้อม โดยมีเทคโนโลยีทางการ

ผลิตเป็นตัวก าหนดส าคัญ ความเช่ือ ประเพณี และพิธีกรรมต่างๆ เป็นเครื่องมือทางวัฒนธรรมที่ท าหน้าที่

รักษาความสมดุลดังกล่าวเอาไว้ 

 

 

 



6 
 

 

 

2.3 ลักษณะทำงกำยภำพภูมิศำสตร์ของมณฑลกวำงตุ้ง 

2.3.1 ท่ีตั้ง / ขนำดพ้ืนท่ี 

 มณฑลกวางตุ้งหรือมณฑลกว่างตง ตั้งอยู่แนวชายฝั่งทะเลตอนใต้ของจีน มีพื้นที่ 179,812.7 ตร.
กม. มีขนาดใหญ่เป็นอันดับที่ 15 ของประเทศจีน มีพื้นที่ประมาณร้อยละ 35 ของพื้นที่ประเทศไทย ทิศ
เหนือติดกับมณฑลหูหนานและมณฑลเจยีงซี ทิศตะวันออกเฉียงเหนือติดกับมณฑลฝเูจีย้น ทิศตะวันตกติด
กับเขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกวางสี และแนวชายฝั่งทะเลทิศใต้ติดกับทะเลจีนใต้ ใกล้กับเมืองฮ่องกง
และเมืองมาเก๊าที่ที่เป็นจุดยุทธศาตร์ด้านเศรษฐกิจและการคมนาคมขนส่งที่ส าคัญของประเทศจีน 
ลักษณะภูมิประเทศของมณฑลกวางตุ้งมีพื้นที่ทางเหนือยกตัวสูงกว่าทางใต้ มีเทือกเขาและภูเขาขนาดเล็ก
ตัดสลับกับที่ราบ มีที่ราบร้อยละ 23 ที่ราบสูงร้อยละ 19 และภูเขาร้อยละ 58 ของพื้นที่ทั้งหมด มีชายฝั่ง
ทะเลยาว 4,114.3 กม. 

 

                       
                             

                       ภาพที่ 1: ที่ตั้งและพื้นที่ของมณฑลกวางตุ้ง 

                     ที่มา: http://www.thaibizchina.com,(2556) 
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                                        ภาพที่ 2: พื้นที่ของมณฑลกวางตุ้ง 

                          ที่มา: www.researchgate.net,(2014) 

 

 2.3.2 สภำพภูมิอำกำศ 

 ลักษณะภูมิอากาศเป็นแบบมรสุมเขตร้อนช้ืน ท าให้มีฤดูร้อนที่ยาวนานและฤดูหนาวที่อบอุ่น โดย
ฤดูฝนจะอยู่ในช่วงเดือนเมษายนถึงกันยายน อุณหภูมิต่ าสุดอยู่ระหว่าง 16-19 องศาเซลเซียสในเดือน
มกราคม และสูงสุด 28-29 องศาเซลเซียสในเดือนกรกฎาคม มีอุณหภูมิเฉลี่ยประมาณ 22.3 องศา
เซลเซียส และมีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยต่อปีอยู่ที่ 1,500 ถึง 2,000 มิลลิเมตร 

2.3.3 กำรเกษตร 

เนื่องจากมีปริมาณน้ าฝนที่มากเกินไปท าให้สภาพดินของมณฑลกวางตุ้ง เป็นดินกร่อย 
เกษตรกรรมหลักคือการปลูกข้าว และพืชเมืองร้อน แม้ว่าข้าวจะเป็นสินค้าเกษตรกรรม แต่ยังมีสินค้าทาง
การเกษตรชนิดอื่นที่มีความส าคัญกับมณฑลกวางตุ้งได้แก่ ยางพารา กาแฟ พริกไทยด า และ ผลผลิตทาง
การเกษตรดั้งเดิมคือ มันฝรั่งหวาน ถ่ัวลิสง และชา นอกจากนี้ยังเพาะปลูกผลไม้มากกว่า 300 ชนิดเช่นส้ม 
ลิ้นจี่  สับปะรด ล าไยและกล้วย 



8 

 

 

 

 2.3.4 กำรประมง 

 มณฑลกวางตุ้งเป็นเมืองติดชายฝั่งทะเล สามารถผลิตสินค้าทางทะเลได้สัดสว่นมากกว่าหนึ่งในหา้
ของประเทศจีน มีทรัพยากรทางทะเลที่อุดมสมบูรณ์ สามารถเพาะพันธ์ุปลาในบ่อน้ าหรือริมชายฝั่งทะเล
ได้เป็นจ านวนมาก และมีปลาน้ าเค็มกว่า 400 ชนิด  

 2.3.5 ข้อมูลประชำกร 

 ในปี 2012 มณฑลกวางตุ้งมีประชากร 105.94 ล้านคน เป็นมณฑลที่มีประชากรมากเปน็อันดับ 1 
ของประเทศจีน มีสัดส่วนของผู้ชายมากกว่าผู้หญิง มีจ านวนผู้ชายร้อยละ52และจ านวนผู้หญิง ร้อยละ48 
มีความหนาแน่นประชากร 590 คน ต่อตร.กม.  มี4 กลุ่มชาติพันธ์ุอาศัยอยู่ในมณฑล ได้แก่ 

 กลุ่มชำติพันธุ์ฮั่น (汉族) 

 กลุ่มชาติพันธ์ุฮั่นถือว่าเป็นกลุ่มชาติพันธ์ุที่ใหญ่ที่สุดในประเทสจีน และในโลกประกอบด้วย
ประชากร 1,230,117,207 คนในจีนและในไต้หวัน ถือเป็นประชากรกลุ่มใหญ่ของหลายประเทศ 
ประกอบด้วย 92% ของประชากรจีน 98% ของประชากรไต้หวัน 72% ของประชากรสิงคโปร์ และ 20% 
ของประชากรโลก ชาวฮั่นสืบเช้ือสายมาจากชาวหัวเซี่ยในแถบลุ่มแม่น้ าฮวงโห  ถือเป็นต้นก าเนิดอารย
ธรรมจีน 

                            

                                       ภำพท่ี 3: กลุ่มชำติพันธุ์ฮั่น   

ท่ีมำ: https://www.facebook.com เส้นทำงสำยไหม,(2016) 
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ภำษำ 
 

ชนชาติฮั่นใช้ภาษาฮั่นในการสื่อสารเรียกว่า ฮั่นยว่ื (汉语)  ซึ่งเป็นภาษาที่แพรห่ลายเป็นต้น
ก าเนิดของภาษาจีนโบราณ และได้พฒันาเป็นภาษาจีนกลางที่คนจีนใช้สื่อสารกันในปัจจุบัน 

 
อำหำร   
 
อาหารของชนชาติฮั่นจะใช้ธัญพืชเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหาร และใช้เนื้อสัตว์กับผัก

ผลไม้เป็นอาหารเสริมรสชาติ การปรุงอาหารจะมีความแตกต่างทางวัตถุดิบ เนื่องจากสภาพแวดล้อมที่
ต่างกันตามลักษณะภูมิประเทศ และสภาพภูมิอากาศอาหารหลักของชนชาติฮั่นประกอบไปด้วยข้าวและ
แป้งหมี่เป็นอาหารหลัก ข้ึนอยู่กับสภาพพื้นที่ หากในแถบพื้นที่ที่ปลูกข้าวเจ้าจะกินข้าวเป็นหลัก  ส่วนที่ที่
ปลูกข้าวสาลีจะแปรรูปเป็นแป้งก่อนจะท าสุก ในบางท้องที่จะใช้ธัญพืชอื่นๆ เช่นข้าวโพด ข้าวเกาเหลียง 
ถ่ัว หรือ มันส าปะหลังเป็นอาหารหลัก กรรมวิธีในการประกอบอาหารของชนชาติฮั่นมีอยู่ด้วยกัน
หลากหลายวิธี ที่ท าจากแป้งและข้าวมีกรมวิธีหลายชนิด ในปัจจุบันทางภาคตะวันออกเฉียงใต้ของ
ประเทศจีน ยังคงใช้อาหารประเภทข้าวเป็นอาหารหลักเช่น ข้าวสวย ข้าวต้ม โจ๊ก ข้าวตัง ขนมจ้าง เส้น
ก๋วยเตี๋ยว ส่วนในแถบภาคเหนืออาหารหลักจะท าจากแป้งสาลีเช่น หมั่นโถว  ซาลาเปา  บะหมี่  แป้ง
จี่  เกี๊ยว   

 

 
 

ภาพที่ 4: อาหารของชนชาติฮั่น 
ที่มา: https://edition.cnn.com,(2017) 
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                            ภาพที่ 5: อาหารของชนชาติฮั่น 
                    ที่มา: http://capl.washjeff.edu/,(2018) 
  

                         
 

                            ภาพที่ 6: อาหารของชนชาติฮั่น 
                 ที่มา: https://www.saporedicina.com,(2012) 

 

                                        
 

                              ภาพที่ 7: อาหารของชนชาติฮั่น 
                   ที่มา: https://chinese.pandarow.com,(2018) 
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เครื่องดื่มชนชาติฮั่นมีเครื่องดื่มสองประเภทหลักได้แก่ เหล้า（酒）และชา（茶）

เนื่องจากประเทศจีนเป็นแหล่งก าเนิดของใบชา และเป็นหนึ่งในประเทศที่คิดค้นเทคนิคการหมักเหล้าที่

เก่าแก่ที่สุดของโลก วัฒนธรรมการดื่มเหล้า และวัฒนธรรมการดื่มชามีประวัติศาสตร์ที่ยาวนานมากใน

ประเทศจีน และกลายเป็นส่วนที่ขาดไม่ได้ในวัฒนธรรมการกินของชนชาติฮั่น  

 
 กำรแต่งกำย 

 
การแต่งกายของชนชาติฮั่นมีประวัติศาสตร์ยาวนานกว่า 3,000 ปี เป็นต้นก าเนิดในการแต่งกาย

ของชาวจีนโบราณส่วนใหญ่ ใช้ผ้าไหมในถักทอเป็นเสื้อผ้า ลักษณะชุดจะมีความยาวคลุมหัวเข่านิยมผูกผ้า
ที่เอว มักจะสวมใส่ สีเขียว หรือสีแดง 

 
 
 

                                     
 

                                    ภาพที่ 8: การแต่งกายของชนชาติฮั่น 
                              ที่มา: http://wenhousecrafts.com,(2007) 
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ท่ีอยู่อำศัย 
 
วัสดุที่น ามาสร้างเป็นที่อยู่อาศัยของชนชาติฮั่น จะมีความแตกต่างกัน โดยข้ึนอยู่กับสถานที่ ทาง

ภาคเหนือจะนิยมใช้อิฐเป็นวัสดุหลักในการสร้างที่อยู่อาศัย ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีอากาศหนาวเย็น 
มักจะสร้างที่อยู่อาศัยที่มีผนังหนาทึบเพื่อป้องกนัความหนาวและให้ความอบอุ่น ทางภาคใต้นิยมสร้างบ้าน
โดยใช้วัสดุจากไม้ นอกจากนี้ยังพบการสร้างที่อยู่อาศัยของชนชาติฮั่นโดยใช้ดินในภูมิภาคอื่นๆ เนื่องจาก
ชนชาติฮั่นนิยมอาศัยอยู่รวมกันแบบครบครัวใหญ่ ในการสร้างที่อยู่อาศัย  โครงสร้างที่ใช้เป็นรูปแบบซือ่เห

อหยวน (四合院) คือเป็นลักษณะการสร้างบ้านแบบครอบครัวใหญ่ จะมีทั้งหมด 4 ด้าน โดยทุกบ้านจะ
หันหน้าเข้าหากันทั้ง 4 ทิศ โดยมีลานตรงกลางเป็นพื้นที่พบปะสังสรรค์ หรือพื้นที่ส่วนรวมของทุกๆ
ครอบครัว ในบ้านแต่ละหลังจะประกอบไปด้วย ห้องน้ า ห้องนอน ห้องครัว และห้องรับแขก โดยห้องที่อยู่
หน้าสุดทั้งฝั่งซ้าย และฝั่งขาวจะเป็นห้องของผู้อาวุโสที่สุดของบ้าน คือ ปู่ ย่า ตา ยาย ทิศตะวันออกเป็น
ห้องของลูกชายคนโต ส่วนทิศตะวันตกเป็นห้องของลูกชายคนรอง 

 

                                  
                                           
                                     ภาพที่ 9: ที่อยู่อาศัยของชนชาติฮั่น 

                       ที่มา:  http://blog.sina.com.c,(2012) 
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                                ภาพที่ 10: ที่อยู่อาศัยของชนชาติฮั่น 
     ที่มา: https://m.91ddcc.com/t/85231,(2015) 

 กลุ่มชำติพันธุ์จ้วง (壮族) 

 เป็นชนกลุ่มน้อยที่ใหญ่ที่สุดในประเทศจีน มีประชากร16,178,811 คน ส่วนใหญ่อาศัยอยู่ใน
ดินแดนปกครองตนเองกวางสีจ้วง และบางส่วนในมณฑลหยุนหนาน มณฑลกวางตุ้ง มณฑลกุ้ยโจว 
มณฑลหูหนาน และเวียดนามเหนือ เช่ือว่าชาวจ้วงสืบเช้ือสายมาจากชาว ไป่เย ว่ หรือชาวเยว่ร้อยเผ่าใน
อดีต  

                                 

                                  ภาพที่ 11: กลุ่มชาติพันธ์ุจ้วง 
               ที่มา: https://www.facebook.com เส้นทางสายไหม,(2016) 
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ภำษำ 
 
ชนชาติจ้วงใช้ภาษาจ้วงใรการสื่อสาร ภาษาของชนชาติจ้วงจัดอยู่ในตระกูลจีน-ทิเบต สาขาจ้วง-

ต้ง แบ่งออกเป็นสามภาษาได้แก่ ภาษาไต ภาษาปู้อี และภาษาจ้วง  
 
อำหำร 
 
ชนชาติจ้วงนิยมน าอาหารมาหมักดองเช่น ผักดอง นอกจากนี้ยังมีนิยมทานปลาดิบเป็นอาหาร 

ส่วนอาหารหลักคือข้าวเจ้า เนื้อสัตว์ต่าง ๆ และข้าวโพด นิยมน าแป้งข้าวเจ้ามาบดละเอียดเพื่อน ามาเป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหารในเทศกาลส าคัญ  

 
 

                                  
 

                              ภาพที่ 12: อาหารของชนชาติจ้วง 
                   ที่มา: http://www.chinadaily.com.cn,(2016) 
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                           ภาพที่ 13: อาหารของชนชาติจ้วง 
                 ที่มา: http://www.chinadaily.com.cn,(2016) 

 

                    
 

                         ภาพที่ 14: อาหารของชนชาติจ้วง 
                ที่มา: http://www.chinadaily.com.cn,(2016) 
 

 กำรแต่งกำย 
 
เสื้อผ้าของชนชาติจ้วงมีความแตกต่างกันเล็กน้อยในแต่ละพื้นที่ ผู้ชายแต่งตัวเหมือนกับชนชาติ

ฮั่น ผู้หญิงชนชาติจ้วงมีลักษณะการแต่งกายหลายรูปแบบเช่น ผู้หญิงชนชาติจ้วงฝั่งตะวันออกเฉียงเหนือ
สวมเสื้อไม่มีปก ผ่าอกเฉียงไปทางซ้าย ปักลวดลายตามชายขอบของแขนเสื้อ ชายเสื้อ คอเสื้อ สวมกางเกง
ขากว้าง มีผ้าคาดเอวปักลวดลายสวยงาม และนิยมใส่เครื่องประดับที่ท าจากเงิน ผู้หญิงชนชาติจ้วงจากฝั่ง
ตะวันตกเฉียงใต้สวมชุดคลุมด้วยผ้าผืนสี่เหลี่ยมสีด า สวมกางเกงขายาวและกว้างสีด า  
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                       ภาพที่ 15: การแต่งกายของชนชาติจ้วง 
                     ที่มา: http://www.etours.cn, (2011) 

 

                              
 

                         ภาพที่ 16: การแต่งกายของชนชาติจ้วง 
                  ที่มา: http://www.chinadaily.com.cn,(2016) 
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 ท่ีอยู่อำศัย 

 
ที่อยู่อาศัยของชาวจ้วงมีลักษณะการสร้างคล้ายคลึงกับชาวฮั่น คือสร้างบ้านในรั้วรอบ และสร้าง

เป็นบ้านสองช้ัน ช้ันบนเป็นที่อยู่อาศัย ช้ันล่างเป็นคอกเลี้ยงสัตว์และเก็บข้าวของเครื่องใช้  
 

               
 

                         ภาพที่ 17: ที่อยู่อาศัยของชนชาติจ้วง 
                    ที่มา: http://french.china.org.cn, (2015) 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 
 

 

 

 

กลุ่มชำติพันธุ์เหยำ(瑶族) 
 
กลุ่มชาติพันธ์ุเหยาประกอบด้วยประชากร 2,637,421 คน อาศัยอยู่ในภาคใต้และตะวันตกเฉียง

ใต้ของประเทศจีน  
 

                       
                                       
                               ภาพที่ 18: กลุ่มชาติพันธ์ุเหยา 
            ที่มา: https://www.facebook.com เส้นทางสายไหม,(2016) 
 
 
ภำษำ 
 
ใช้ภาษาเหยาในการสื่อสาร ภาษาชนชาติเหยาจัดอยู่ในกลุ่มเหมียว-เหยา ส่วนมากใช้ภาษาเหยา 

บางส่วนใช้ภาษาเหมียว และภาษาจ้วงต้ง นอกจากนี้ชนชาติเหยายังสามารถเขียนและพูดภาษาฮั่นได้ 
 
อำหำร 
 
อาหารหลักของชนชาติเหยาได้แก่ ข้าวโพด ข้าวเจ้าและมัน อาหารประเภทพืชผักได้แก่ ถ่ัวเหลอืง 

ฟักทอง พริก อาหารจ าพวกเนื้อสัตว์ได้แก่ เป็ดไก่และหมูที่เลี้ยงเอง อาหารพิเศษของชนชาติเหยาที่อาศัย
อยู่ในมณฑลกวางตุ้งใช้ต้อนรับแขกคือ “นกจานเด็ด” ส่วนอาหารจานพิเศษของชนชาติเหยาที่อ าเภอกุ้ย
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เป่ย (桂北) คือ “ซุบชาทอด” ชาวเหยาจะใช้น้ ามันร้อนทอดใบชาให้กรอบ แล้วเอาไปต้มเป็นซบุ
ใส่ขิงสดพริกสด เกลือปรุงรส มักทานคู่กับข้าวทอด ข้าวโพดค่ัว  

 

                              
 

                             ภาพที่ 19: อาหารของชนชาติเหยา 
                                ที่มา: pixabay.com,(2016) 

 
 

                            
 

                             ภาพที่ 20: อาหารของชนชาติเหยา 
                           ที่มา: http://kehuda168.com,(มปป) 
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กำรแต่งกำย 
 
เครื่องแต่งกายของชนชาติเหยาทั้งชายและหญิงนิยมแต่งกายด้วยผ้าสีคราม และสีเขียว ผู้ชาย

นิยมสวมเสื้อผ่าอกแขนสั้น ไม่มีปก สวมกางเกงขายาว หรือขาสามส่วน ผู้ชายชนชาติเหยาที่อ าเภอเหลียน
หนาน มณฑลกวางตุ้งนิยมไว้ผมมวย ปักด้วยขนไก่ฟ้า หรือพันศีรษะด้วยผ้าสีแดง ผู้หญิงชนชาติเหยานิยม
สวมเสื้อผ่าอก ไม่มีปก สวมกางเกงขายาว กระโปรงสั้น หรือกระโปรงจีบรอบ นิยมปักลวดลายดอกไม้ด้วย
สีสดที่คอเสื้อ เครื่องประดับศีรษะของชนชาติเหยามหีลายแบบ แตกต่างกันไปตามถิ่นที่อยู่อาศัย ส่วนมาก
นิยมประดับด้วยเครือ่งเงิน เช่น ปิ่นปักผม แผ่นเงินรปูทรงตา่งๆ หรือสร้อยลกูปัดเงิน และมสีร้อยไข่มุกพัน
รอบศีรษะ  

                                    
 

                       ภาพที่ 21: การแต่งกายของชนชาติเหยา 
                      ที่มา: http://yaozu.baike.com,( 2012) 
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                         ภาพที่ 22: การแต่งกายของชนชาติเหยา 
                       ที่มา: http://yaozu.baike.com,( 2012) 

 
 

                            
 

                         ภาพที่ 23: การแต่งกายของชนชาติเหยา 
                        ที่มา: http://yaozu.baike.com,(2012) 
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ท่ีอยู่อำศัย 
 
ที่อยู่อาศัยของชนชาติเหยานิยมสร้างเป็นกระท่อมไม้ไผ่ หรือสร้างเป็นกระท่อมไม้หลังคามุงด้วย

หญ้า บางท้องที่สร้างบ้านด้วยปูน หลังคากระเบื้อง ในการสร้างบ้านแบ่งเป็นสามห้อง ตรงกลางเป็นห้อง
โถง ด้านหน้าก่อเป็นเตาไฟ ด้านในเป็นห้องนอน ด้านข้างด้านหนึ่งสร้างเป็นห้องน้ า อีกด้านหนึ่งสร้างเป็น
คอกสัตว์เลี้ยง 

 

                       
 

                           ภาพที่ 24: ที่อยู่อาศัยของชนชาติเหยา 
              ที่มา: http://www.newworldencyclopedia.org,(2012) 

 กลุ่มชำติพันธุ์เช (畲族) 

 กลุ่มชาติพันธ์ุเชมีประชากรประมาณ 709,592 คน ชาวเชเป็นชนกลุ่มน้อย ที่ส่วนใหญ่อาศัยอยู่
ในมณฑลฟูเจี้ยนของจีน นอกจาหนี้ยังพบชุมชนชาวเชในมณฑลใกล้เคียงเช่น มณฑลเจ้อเจียง มณฑลเจียง
ซี มณฑลอันฮุย และมณฑลกวางตุ้ง ภาษาดั้งเดิมของชาวเชอยู่ในตระกูลภาษาม้ง เมี่ยน ส่วนมากชาวเช
พูดภาษาจีนแคะ และนับถือพระพุทธศาสนานิกายเถรวาทและเต๋า 
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                                         ภาพที่ 25: กลุ่มชาติพันธ์ุเช 
            ที่มา: https://www.facebook.com เส้นทางสายไหม,(2016) 

 

 2.3.6 ทรัพยำกรท่ีส ำคัญ 

 มณฑลกวางตุ้งมีแม่น้ าไหลผ่านหลายสาย และเป็นพื้นที่ลุ่มแม่น้ า ซึ่งมีพื้นคิดเป็นร้อยละ 99.8 
ของมณฑล มีแนวชายฝั่งทะเลที่ยาว และมีอาณาเขตทะเลที่กว้าง ท าให้มีทรัพยากรธรรมชาติทางทะเลที่
อุดมสมบูรณ์ สามารถผลิตสินค้าทางการประมงได้ถึง 4 ล้านตันต่อปี อีกทั้งมณฑลกวางตุ้งมีสภาพ
ภูมิอากาศและดินที่เหมาะแก่การเพาะปลูก ผลผลิตทางการเกษตรที่ส าคัญคือ อ้อย ข้าว ชา ลิ้นจี่ ล าไย 
กล้วย 

  

 2.3.7 ประวัติศำสตร์และวัฒนธรรม 

 มณฑลกวางตุ้งเป็นที่ตั้งถิ่นฐานของมนุษย์ต้ังแต่ 1 แสนปี ถูกเรียกช่ือเป็นกวางตุ้ง ในสมัยราชวงศ์
ชิงตั้งแต่ปี ค.ศ. 887 กวางตุ้งรับเทคโนโลยีการผลิตของตะวันตก มาใช้และพัฒนากลายเป็นแหล่งผลิต
น้ าตาลที่ส าคัญหลังสงครามฝิ่น ในปี ค.ศ. 1842 นอกจากนี้ยังเป็นที่ตั้งโรงงานผลิตปืนในปี ค.ศ. 1866 
และโรงงานปั่นด้ายแห่งชาติในปี ค.ศ. 1873 ท าให้มณฑลกวางตุ้งกลายเป็นฐานการผลิตที่ใช้เทคโนโลยี
สมัยใหม่ในประเทศจีน ภายหลังการปฏิวัติประเทศ ท าให้กวางตุ้งมีการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญ ในปี ค.ศ. 
1984 กวางตุ้งกลายเป็นมณฑลอันดับ 1 ของประเทศ ที่มีมวลรวมการบริโภคสินค้าปลีกในสังคม มวลรวม
การส่งออกยอดรวมการลงทุนจากต่างชาติและตัวบง่ช้ีการเติบโตทางเศรษฐกิจอืน่ๆมากที่สดุของประเทจนี 
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 มณฑลกวางตุ้งเป็นศูนย์กลางของวัฒนธรรมหลิ่งหนาน (岭南) อันเป็นถ่ินก าเนิด และวัฒนธรรม
ดั่งเดิมของชาวจีนโพ้นทะเลส่วนใหญ่ ซึ่งมีลักษณะเฉพาะคือ นิสัยเปิดกว้าง เมตาอารี และรักความสงบ 
วัฒนธรรมหลิ่งหนานเกิดจากการผสมผสานของอาหารกว่างโจว อาหารเฉาโจว อาหารเค่อเจีย และอาหาร
กุ้ยโจว ที่เน้นความสดใหม่ของวัตุดิบ มีลักษณะรส 5 ประการ คือ เปรี้ยว หวาน ขม เผ็ด เค็มและสด 

นอกจากนี้ยังมีวัฒนธรรมการดื่มชา หรือ เรียกว่าหยัมฉา(饮茶) ในภาษาถ่ินมณฑลกวางตุ้ง คือการนิยม
ดื่มชา พร้อมรับประทานคู่กับติ่มซัมในตอนเช้า อีกทั้งยังเป็นวัฒนธรรมทางธุรกิจที่ส าคัญของคนกวางตุ้ง 
ท าให้วัฒนธรรรมการดื่มชาของกวางตุ้งนั้นมีอัตลักษณ์ ที่บ่งบอกความเป็นกวางตุ้งอย่างชัดเจน 

 

 2.3.8 กำรแบ่งพ้ืนท่ีกำรปกครอง 

 มี 21 เมือง 23 เมืองระดับอ าเภอ 41 อ าเภอ 3 อ าเภอปกครองตนเอง 54 เขตภายใต้การควบคุม
ของเมือง7หมู่บ้านของชนกลุ่มน้อย 1137 ต าบล และส านักงานชุมชน 433 แห่ง  

 

          
       
                              
                            ภาพที่ 26: พื้นที่เขตปกครองของมณฑลกวางตุ้ง 
                             ที่มา: http://www.thaibizchina.com,(2013) 
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2.4 งำนศึกษำท่ีเกี่ยวข้องกับกำรวิจัย 
 

  จากการศึกษางานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง พบงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องกบัวัฒนธรรมและอาหารจีนดังนี ้
           
เสาวรัตน์ โพธิพันธ์ (2551) ได้ท าการวิจัยเรื่องอาหารจีนที่เกี่ยวข้องกับความเช่ือและพิธีกรรมซึ่ง

ใช้ในงานเทศกาลของชาวไทยเช้ือสายจีนที่อาศัยอยู่ในย่านเยาวราช จากการวิจัยพบว่า อาหารจีนมี
บทบาทต่อวัฒนธรรมบริโภค และเป็นส่วนหนึ่งในการประกอบพิธีกรรมในงานเทศกาลต่างๆ โดยลักษณะ
อาหาร และการประกอบพิธีกรรมเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของสังคม
ภายนอก ความเจริญด้านต่างๆ มีอิทธิพลต่ออาหารที่ใช้ในการประกอบพิธีกรรมของชาวไทยเช้ือสายจีน
ย่านเยาวราช ซึ่งส่งผลให้การใช้อาหารในการประกอบพิธีกรรมตามความเช่ือที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ
ลดบทบาทลงจากเดิมที่เคยให้ความส าคัญแก่การซื้อของเซ่นไหว้ แต่เมื่อสภาพสังคมของสังคมเปลี่ยนไป 
การเลือกอาหารที่ใช้เซ่นไหว้ในพิธีกรรมต่าง ๆ มีข้อจ ากัดเพิ่มมากขึ้น โดยอาหารที่ใช้ประกอบในพิธีกรรม
ต่าง ๆ มีการเปลี่ยนแปลง หรือลดความส าคัญลง ส่วนมากผู้ที่ประกอบพธีิเซ่นไหว้มักเป็นผูสู้งอายุชาวจนีที่
ไม่ได้ออกไปท างานนอกบ้าน 

ส าหรับการศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคของชาวไทยเช้ือสายจีนย่านเยาวราชพบว่า อิทธิพลของ
อาหารจีนยังมีบทบาทอย่างมากในสังคมชาวไทยเช้ือสายจีน เนื่องมาจากความเช่ือที่สืบทอด
มาจากบรรพบุรษุพบว่า อาหารจีนเป็นทั้งอาหาร และเป็นทั้งยาที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ความเช่ือดังกล่าว
เป็นที่ยอมรับในสังคมชาวไทยเช้ือสายจีน และแผ่ขยายไปสู่สังคมรอบข้างอย่างสังคมไทยด้วย อาหาร และ
เครื่องยาจีนจึงได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหาร และเครื่องยาที่ให้สรรพคุณแก่ร่างกายได้อย่างดี การ
รับประทานอาหาร และเครื่องยาจีนนั้นมีข้อจ ากัดในการรับประทานอาหาร เนื่องจากอาหาร และเครื่อง
ยาจีนนอกจากจะให้สรรพคุณแก่ร่างกายแล้ว ยังสามารถให้โทษต่อร่างกายได้อีกด้วย การรับประทาน
อาหารบางประเภท และเครื่องยาจีนของชาวไทยเช้ือสายจีนจึงต้องใช้วิธีรับประทานอาหารแบบค่อยเป็น
ค่อยไป เพื่อให้ตัวยาเข้าไปสะสมในร่างกาย และท าปฏิกิริยาต่อร่างกายในด้านบวกคือ เป็นการบ ารุงรักษา
ไม่ท าให้เกิดโทษ 

มนุษย์จ าเป็นต้องได้รับสารอาหารจากอาหารเพื่อการอยู่รอด และมีสุขภาพที่ดี ความต้องการของ
พลังงานและสารอาหารจะแตกต่างกันเนื่องจากความแตกต่างในการแข่งขันเช่น อายุ เพศ และระดับ
กิจกรรมทางกายภาพ มนุษย์มีที่อยู่อาศัยในที่แตกต่าง ท าให้สารอาหารที่ได้รับย่อมแตกต่างกัน ดังนั้น
โภชนาการจึงเป็นวัฒนธรรมกระบวนการทางชีวภาพมากกว่ากระบวนการทางสรีรวิทยา และ
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ชีวเคมี สามารถรับประทานอาหารโดยตรงอิทธิพลของฟังก์ช่ันทางชีวภาพตลอดชีวิต เป็นผล
ในทางชีวภาพระดับ เมื่อมนุษย์ได้รับสารอาหารกระบวนการสามารถมีอิทธิพลทางเศรษฐกิจ การเมือง 
วัฒนธรรม และปัจจัยอื่น ๆ 

บุศรินทร์ เลิศเชาวลิตสกุล (2552) ได้ท าการวิจัยเรื่อง การเมืองเชิงวัฒนธรรมของรสชาติ:วิถี
อาหารแรงงานไทใหญ่ในเมืองเชียงใหม ่ผลจากการวิจัยพบว่า ชาวไทใหญ่ได้สร้างวัฒนธรรมอาหารที่แสดง
ให้เห็นถึงการ “สร้างพื้นที่” ท่ามกลางบริบทข้ามชาติ โดยที่ยังคงรักษารสชาติของอาหารไทใหญ่เอาไว้ 
ขณะเดียวกันก็ปรับเปลี่ยนเพื่อที่จะรักษารสชาติของอาหารใหส้อดคล้องกับสภาพแวดล้อมใหม่ชาวไทใหญ่
ส่วนใหญ่ท าอาหารกินเองทุกวันเพื่อประหยัดค่าใช้จ่าย และเพื่อเติมเต็มรสชาติที่โหยหาจากบ้านเกิด งาน
ศึกษานี้ยังพบว่าผู้ชายไทใหญ่ต้องหัดท าอาหารกินเอง ท าให้พื้นที่เชิงเพศสภาพเปลี่ยนแปลงไปจาก
ประเพณีไทใหญ่ดั้งเดิมที่ผู้หญิงมีหน้าที่หลักในการท าอาหาร นอกจากนี้ แรงงานไทใหญ่ยังเลือกซื้อสินค้า
และวัตถุดิบจากคนค้าเร่ชาวไทใหญ่ในกาดนัด (ตลาดนัด) และที่ข่ีมอเตอร์ไซค์หรือรถบรรทุกมากกว่าที่จะ
ซื้อจากตลาดทั่วไป ปรากฏการณ์ทั้งหมดนี้แสดงให้เห็นถึงการเมืองเชิงวัฒนธรรมผ่านรสชาติอาหารใน
หลายสถานการณ์และหลายมิติ 

Guansheng Ma (2015) ท าการวิจัยเรื่อง อาหาร,พฤติกรรมการกิน และวัฒนธรรมในสังคมจีน 
ผลการวิจัยพบว่า มนุษย์จ าเป็นต้องได้รับสารอาหารที่ดีเพื่อความอยู่รอดและมีสุขภาพที่ดี ความต้องการ
ของสารอาหารและพลังงานมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับ เพศ และอายุ คนที่อาศัยอยู่ต่างพื้นที่มัก
ได้รับสารอาหารที่แตกต่างกัน ดังนั้นโภชนาการทางอาหาร จึงเป็นกระบวนการทางวัฒนธรรม มากกว่า
กระบวนการทางชีวภาพ การบริโภคอาหารมีผลโดยตรงต่อชีวภาพของมนุษย์ เมื่อมนุษย์กิน กระบวนการ
ดังกล่าวจึงรวมไปถึง สภาพทางเศรษฐกิจ การเมือง วัฒนธรรม และปัจจัยอื่นๆ 
 Abha Chauhan (2016) ไดศึ้กษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร ความเป็นตัวตน และกระแสโลกาภิ
วัตน์: กรณีศึกษาพิธีงานแต่งงาน Dogra ของรัฐชัมมูในประเทศอินเดียแถบตะวันตกเฉียงเหนือจาก
การศึกษาพบว่า รูปร่างหน้าตาของอาหารแสดงถึงตัวตนของมนุษย์ก่อให้เกิดความหมายทางวัฒนธรรม 
สังคมและนิเวศวิทยามีอิทธิพลต่อการพัฒนาของรสชาติอาหาร เช่น ประเทศอิตาลี กับ พิซซ่าและพาสต้า
กิมจิกับประเทศเกาหลี หรือ รัฐชัมมูในประเทศินเดีย อาหารในพิธีแต่งงาน เป็นเครื่องหมายที่สะท้อน
ตัวตนของประชาชนตลอดจนการเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่ปรับตัวเข้าวัฒนธรรมอาหาร คือ งานแต่งจะไม่
เกิดข้ึนหากอาหารไม่ถูกเสิร์ฟอย่างถูกต้อง และลักษณะของอาหารจะต้องใช้รสชาติ กลิ่น  สี และวัตุดิบ
เป็นตัวชูโรง อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่า อาหารจากพื้นที่อื่น ๆ เช่น ปัญจาบแคชเมียร์ ทาง
ภาคใต้ของอินเดีย หรือต่างประเทศเช่น จีน อิตาลี  ได้ถูกเพิ่มให้เสิร์ฟใน Dogra พิธีแต่งงานส าคัญของคน

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352618115000657#!
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อินเดียในรัฐชัมมู การเข้ามาของอาหารต่างชาติ เป็นผลกระทบของกระแสโลกาภิวัฒน์ ที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหาร 
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บทท่ี 3 

                                          วิธีกำรศึกษำ 
  

 การศึกษาวัฒนธรรมอาหารทางตอนใต้ของจีน กรณีศึกษามณฑลกวางตุ้ ง ศึกษาจากเครื่องมือ 

อุปกรณ์ และวิธีการศึกษา โดยด าเนินตามวัตถุประสงค์ 3 ข้อคือ 1)เพื่อศึกษาพัฒนาการอาหารทางตอน

ใต้ของประเทศจีน  2) เพื่อศึกษาประเภทและวัฒนธรรมของอาหารถ่ินทางตอนใต้ของประเทศจีน  3)เพื่อ

ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารจีนทางตอนใต้ 

 

3.1 แหล่งท่ีมำข้อมูล 

  

การศึกษาครั้งนี้ใช้ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) โดยรวบรวมจากเอกสารและหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
  

 3.1.1 ข้อมูลเกี่ยวกับพื้นที่ทางภูมิศาสตร์ ประวัติศาสตร์ วิถีชีวิตวัฒนธรรมของประเทศจีน ได้มา

จากเอกสารบทความวิชาการภาษาอังกฤษของหน่วยงานต่างๆ และแหล่งข้อมูลจากอินเทอร์เน็ต (ข้อมูล

อย่างเป็นทางการเว็บไซต์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง 广东省旅游局资讯网) 

  

 3.1.2 ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารจีนกวางตุ้ง ได้มาจากเอกสารที่รวบรวมจากหอสมุดส่วนกลาง

มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ และแหล่งข้องมูลจากเว็บไซต์อินเทอรเ์น็ต (ข้อมูล

อย่างเป็นทางการเว็บไซต์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง) 

 3.1.3 ข้อมูลทางด้านเอกสารงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง รวบรวมจากส านักหอสมุดส่วนกลามหาวิทยาลัย

ศิลปากร วิยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ และฐานข้อมลูงานวิจัยทางอินเทอร์เน็ต (ข้อมลูอย่างเป็นทางการ

เว็บไซต์การบรหิารการท่องเที่ยวจงัหวัดกวางตุ้ง)
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3.2 วิธีกำรศึกษำและวิเครำะห์ข้อมูล 

  

3.2.1 ด าเนินการศึกษาด้านพัฒนาการอาหารทางตอนใต้ของประเทศจีน โดยใช้ข้อมูลทุติยภูมิ

จากเว็บไซต์อินเทอร์เน็ต (ข้อมูลอย่างเป็นทางการเว็บไซต์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัด) มาวิเคราะห์

โดยวิธีการบรรยาย(descriptive analysis)  เพื่อเป็นพื้นฐานการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงพัฒนาการ 

  

3.2.2 ด าเนินการศึกษาประเภทและวัฒนธรรมของอาหารถ่ินทางตอนใต้ของประเทศจีนโดยใช้

ข้อมูลทุติยภูมิจากเอกสารภาษาไทย และเว็บไซต์อินเทอร์เน็ตอินเทอร์เน็ต (ข้อมูลอย่างเป็นทางการ

เว็บไซต์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง) มาใช้วิเคราะห์โดยวิธี descriptive analysis 

 

3.2.3 ด าเนินการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารจีนทางตอนใต้โดยใช้ข้อมูล

ทุติยภูมิจากเอกสารวิชาการ เว็บไซต์อินเทอร์เน็ต (ข้อมูลอย่างเป็นทางการเว็บไซต์การบริหารการ

ท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง) และเอกสารวิจัยที่เกี่ยวข้อง มาใช้วิเคราะห์โดยวิธี descriptive analysis 

 

3.3เครื่องมือในกำรใช้วิเครำะห์ 

3.3.1 แผนที่แสดงลักษณะภูมิศาสตร์ของประเทศจีน และแผนที่ทางภูมิศาสตร์ของมณฑล

กวางตุ้ง 

 

3.4 เทคนิคท่ีใช้ในกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 descriptive analysis 
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บทท่ี 4 

ผลกำรศึกษำ 
 

จากการศึกษาเรื่อง “วัฒนธรรมอาหารทางใต้ของประเทศจีน กรณีศึกษามณฑลกวางตุ้ง” มีวัตุ

ประสงค์เพื่อศึกษาพัฒนาการอาหารทางตอนใต้ของประเทศจีน ศึกษาประเภทและวัฒนธรรมอาหารถ่ิน

ทางตอนใต้ของประเทศจีน และศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารจีนทางตอนใต้ มีผล

การศึกษาดังนี้ 

 

4.1 พัฒนำกำรอำหำรกวำงตุ้ง 

  

จากการศึกษาพัฒนาการอาหารกวางตุ้งพบว่า อาหารกวางตุ้งเป็นหนึ่งใน  8 กลุ่มอาหารที่มี

ช่ือเสียงของประเทศจีน มีพัฒนาการมาจากเมืองกวางโจว หุยโจว เฉาโจว ในมณฑลกวางตุ้ง และเกาะ

ไหหล า สูตรการปรุงอาหารกวางตุ้งปรากฏในวรรณกรรมของราชวงศ์ฮั่นในช่วง 206-220 ปีก่อนคริสตการ 

และกลายเป็นที่รู้จักแพร่หลายในต้นศตวรรษที่20 จากการเดินเรือของชาวจีน ตลอดหลายศตวรรษที่ผ่าน

มาอาหารกวางตุ้งได้รับการยอมรับว่า เป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อย และมีเอกลักษณ์ทางด้านกรรมวิธีการ

ปรุงที่เน้นความสดและกรอบของวัตถุดิบ  

เนื่องจากมณฑลกวางตุ้งตั้งอยู่ในเขตตอนใต้ของประเทศจีน มีภูมิประเทศทางตอนเหนือล้อมรอบ

ไปด้วยภูเขา และทางตอนใต้ติดกับทะเล ท าให้มณฑลกวางตุ้งมวัีตุดิบที่หลากและอุดมสมบรูณ์ คนกวางตุ้ง

นิยมบริโภคเนื้อสัตว์ทุกชนิด ไม่ว่าจะเป็นบนบก หรือในน้ า ท าให้คนกวางตุ้งได้ช่ือว่า “กินได้ทุกอย่าง” 

อาหารที่มีช่ือเสียงที่สุดของมณฑลกวางตุ้งคือ “มังกรสู้เสือ” ซึ่งเป็นอาหารที่มีช่ือเสียงดั้งเดิมของมณฑล

กวางตุ้ง มีวัตถุดิบหลักคือ เนื้องู และเนื้อเสือดาว อาหารชนิดนี้มักจะเสิร์ฟในงานเลี้ยงส าคัญ ในสมัย

โบราณมณฑลกวางตุ้งถือเป็นเมืองที่อยู่ห่างไกลจากความเจริญรุ่งเรือง มีชาวไป่เยว่ (ชาวกลุ่มหลากหลาย

ชาติพันธ์) เป็นประชากรกลุ่มแรกที่เข้ามาตั้งถ่ินฐาน ช่วงราชวงศ์ฉินและฮั่นเป็นต้นมาจึงเริ่มมีการอพยพ

ประชากรในเมืองเข้ามาในพื้นที่  
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เริ่มแรกชาวกวางตุ้งนิยมทานอาหารสด ๆ ไม่นิยมการปรุงสุก เนื้อสัตว์ที่เป็นที่นิยมบริโภคคือเนื้องู 

เนื่องจากมีโปรตีนสูง นอกจากนี้ยังนิยมบริโภคเนื้อสัตว์อื่นที่หาได้จากธรรมชาติ ได้แก่ เนื้อหอยทาก เนื้อ

แมว เนื้อสุนัข และนกพิราบ ต่อมาเมื่อมีผู้อพยพเข้ามาในพื้นที่ มณฑลกวางตุ้งจึงได้รับวัฒนธรรมการกิน

ใหม่ คือนิยมบริโภคเนื้อสัตว์อื่น ๆ เช่น เนื้อไก่ เนื้อหมูป่า เนื้อวัว และเนื้อสัตว์ทะเล นอกจากนี้มณฑล

กวางตุ้งยังได้รับอิทธิพลการปรุงอาหารจากผู้อพยพจากตอนเหนือ คือวิธีการปรุงอาหารโดยวิธีการปรุงสุก 

เช่น การต้ม ย่าง ตุ๋น และการใช้เครื่องเทศเป็นส่วนผสมในการเพิ่มรสชาติอาหาร  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 27: มังกรสูเ้สือ 

                           ที่มา: https://www.xiaochi7.com (มปป) 

 

ต่อมาในยุคราชวงศ์หมิง และราชวงศ์ชิง มณฑลกวางตุ้งเริ่มได้รับความเจริญรุ่งเรือง และมีการ

ติดต่อกับชาติตะวันตก มณฑลกวางตุ้งจึงได้รับอิทธิพลการปรุงอาหารแบบตะวันตกเข้ามาปรับรวมกับการ

ปรุงอาหารดั้งเดิมแบบจีน การผสมผสานระหว่างสองวัฒนธรรมระหว่างตะวันตกกับจีน ท าให้มณฑล

กวางตุ้งมีการปรุงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์โดดเด่นเฉพาะตัว คือ การใช้เกลือ ไวน์ การอบในกระทะ และ

การทอดโดยใช้ไฟอ่อน  
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การปรุงอาหารโดยใช้เกลือ หมายถึงการถนอมอาหาร เช่น เมนูไก่อบเกลือตงเจียง คือการน าไก่

ทั้งตัวปรุงรสด้วยไวน์ แล้วน ามาอบเกลือที่มีความร้อนจนสุก  

 

            

 

 

 

 

 

                                            ภาพที่ 28: ไก่อบเกลือตงเจียง 

                    ที่มา: http://m.keecp.com/jxcp/38060.html (2017) 

 

การปรุงอาหารโดยใช้ไวน์ หมายถึงการน าวัตถุดิบหลักมานึ่งไอน้ ากับแอลกอฮอล์ เช่น เมนู

นกพิราบอบซอสไวน์แดง คือการน านกพิราบทั้งตัวมาท าความสะอาด น ามาวางในหม้อดิน และใช้ตะเกียบ

ไม้เป็นฐานลอง เพื่อให้มีระยะห่างจากด่านล่างระหว่างนกพิราบกับหม้อดิน หลังจากนั้นใส่ไวน์แดงลงไป

หนึ่งถ้วย และนึ่งจนสุก กรรมวิธีการปรุงนี้จะท าให้เนื้อนกพิราบ ซึมซับรสชาติและความหอมของไวน์แดง   

 

 
 

                          ภาพที่ 29: เมนูนกพิราบอบซอสไวน์แดง  

                        ที่มา: http://www.pengrenms.cn (2015) 

http://m.keecp.com/jxcp/38060.html
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 การปรุงโดยอบในกระทะ หมายถึงการปรุงโดยการน าวัตถุดิบมาน่ึงในกระทะเหล็กด้วยความร้อน

จนอาหารสุก เช่น เมนู ไข่ตุ๋นกระทะเหล็ก 

 

                      
 

                           ภาพที่ 30: ไข่ตุ๋นกระทะเหลก็  

                 ที่มา: https://blog.ytower.com.tw ( 2016) 

 

การปรุงโดยใช้ไฟอ่อน เป็นอีกกรรมวิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ของมณฑลกวางตุ้ง วัตถุดิบหลัก

คือวัตถุดิบที่เป็นของเหลวและกึ่งของเหลว เช่น นมสดและเนื้อไก่สับละเอียด วิธีการคือ ตั้งกระทะโดยใช้

ไฟร้อน เติมน้ ามันลงไปในกระทะ หลังจากนั้นใส่วัตถุดิบลงไป และปรุงโดยใช้ไฟอ่อน เช่น เมนูนมสดทอด 

และไข่ผัด 

 

 

 

 

 

 



34 
 

 

 

  

  

  

                              ภาพที่ 31: ไข่ผัดกระทะเหล็ก 

                       ที่มา: https://iheartumami.com (2018) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               ภาพที่ 32: นมสดทอด 

                            ที่มา: http://www.aiat.tech (2017) 
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 จะเห็นได้ว่าอาหารของมณฑลกวางตุ้ง มีการผสมผสานจากหลากหลายวัฒนธรรม เนื่องจากการ

เคลื่อนย้ายของประชากร วัฒนธรรมอาหารจึงมีการเปลี่ยนแปลง โดยเห็นได้จากวัฒนธรรมการปรุงจาก

ทางเหนือและจากชาติตะวันตก ส่งผลให้อาหารกวางตุ้งมีลักษณะเด่นคือ มีสีสันสดในน่าทาน กรรมวิธีการ

ปรุงที่คงรสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ เพื่อรักษารสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงที่นิยมที่สุดของ

กวางตุ้งคือ การทอดโดยใช้ไฟแรง และการนึ่งซึ่งเป็นวิธีการปรงุที่รกัษารสชาติดั้งเดิมได้ดีที่สุด ชาวกวางตุ้ง

เช่ือว่ารสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบที่น ามาประกอบอาหารมีรสชาติที่ดีอยู่แล้ว จึงไม่นิยมปรุงรสจัด อย่างไรก็

ตามรสชาติของอาหารกวางตุ้งจะไม่สมบูรณ์หากปราศจาก ซอสหอยนางรม ซอสฮอยซิน และเครื่องเทศ

ต่างๆอาทิ ขิง กระเทียม พริกไทยด า และโป๊ยกั๊ก ซึ่งเป็นเครื่องเทศหลักที่นิยมใช้ในการปรุงอาหารของ

มณฑลกวางตุ้ง  

    

 
4.2 ประเภทและวัตนธรรมอำหำรของอำหำรกวำงตุ้ง 

 จากการศึกษาประเภทและวัตนธรรมอาหารของอาหารกวางตุ้ง สามารถสรุปผลได้ดังนี้ 

 4.2.1 ประเภทของอำหำรกวำงตุ้ง  

 ประเภทของอาหารกวางตุ้งแบ่งออกเป็น 3 กลุ่มใหญ่ได้แก่ อาหารกวาโจว อาหารเฉาโจว(แต้จิ๋ว) 
และอาหารตงเจียง(ฮากกา)  
  

 อำหำรกวำงโจว (广州菜) 

อาหารกวางโจวนับว่าเป็นอาหารตัวแทนของมณฑลกวางตุ้ง เป็นการผสมผสานจากรสชาติของ

อาหารถ่ินในแต่ละพื้นที่ได้แก่ พื้นที่แถบทะเลจีนใต้ เมืองพานยว๋ี เมืองตงก่วน เมืองซุ่นเต๋อ และเมืองจง

ซาน ลักษณะรสชาติของอาหารกวางโจวเน้นรสชาติอ่อน เพื่อรักษารสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ อาหารที่มี

ช่ือเสียงได้แก่ 
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 1. มังกรสู้เสือ (龙虎斗)  

 เมนูมังกรสู้เสือ คืออาหารดั้งเดิมที่มีช่ือเสียงของมณฑลกวางตุ้ ง วัตถุดิบหลักที่น ามาใช้คือ เนื้อ

แมว และเนื้องู ต่อมาได้มีการพัฒนาโดยการเพิ่มเนื้อไก่เพื่อรสชาติที่ดียิ่งกว่า ท าให้รู้จักในอีกช่ือหนึ่งคือ 

มังกรเสือและฟินิกส์ แต่ช่ือมังกรสู้เสือเป็นที่นิยมเรียกมากกว่า จึงใช้ค าว่า มังกรสู้เสือมาจนถึงปัจจุบัน 

 

 

 

 

 

 

                                                ภาพที่ 33: มังกรสูเ้สือ 

            ที่มา: http://www.hua168.com, (2016) 

  

 2. กุ้งต้ม (白灼虾) 

 กุ้งต้มเป็นอาหารฮั่นแบบดั้งเดิมในมณฑลกวางโจว มีวิธีการท าคือน ากุ้งขาวมาต้มในซุปทีป่รงุรส

ด้วย เกลือ ต้นหอม เหล้าจีน ขิง พรกิไทย เคล็ดลับทีส่ าคัญคือต้องใช้กุ้งขาวที่สด เพือ่ให้ให้ไดร้สชาติที่ด ี

  

 

 

 

 

 

 

                                                     ภาพที่ 34: กุ้งต้ม 

                     ที่มา: www.jia.com, (2015) 
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 3. หมูสามช้ันอบเผือก (香芋扣肉) 

 หมูสามช้ันอบเผือกเป็นเมนูอาหารธรรมดาของมณฑลกวางตุ้ง แต่เป็นเมนูที่ขาดไม่ได้ส าหรับการ

ทานอาหารกับครอบครัว และเป็นเมนูที่นิยมใช้ประกอบประเพณีตรุษจีนของชาวกวางตุ้ง ส่วนผสมหลัก

คือหมูสามช้ัน เผือก และเครื่องปรุงต่างๆได้แก่ ซอสถ่ัวเหลือง ไวน์ ขิง โปยกั๊ก ต้นหอม และเกลือเล็กนอ้ย 

จากนั้นน ามาปรุงด้วยวีการนึ่ง  

 

 

 

                

 

          

               ภาพที่ 35: หมูสามช้ันอบเผือก 

        ที่มา: http://guilin.lovetour.com, (มปป) 

 

      4. หมูหันกวางตุ้ง (烤乳猪) 

เมนูหมูหันมีต้นก าเนิดในเกาะไหหล า เป็นเมนูพิเศษที่มักเสิร์ฟในงานเลี้ยงส าคัญ วิธีการคือน าลูกหมู

มาย่างไฟร้อนจนได้สีเหลืองทอง และมีกลิ่นหอม  

  

          

 

 
 

 

ภาพที่ 36: หมูหันกวางตุ้ง 

                   ที่มา: www.88kl.net, (มปป) 
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 อำหำรตงเจียง (ฮำกกำ) 

           อาหารตงเจียงหรือฮากกา มีต้นก าเนิดจากกลุ่มชาติพันธ์ฮากกา ที่อพยพมาในมณฑลกวางตุ้ง 

และพื้นที่ทางตอนใต้อื่นๆของประเทศจีน นิยมการปรุงสุก เน้นรสชาติเค็ม วัตถุดิบส่วนใหญ่ที่น ามา

ประกอบอาหารคือเนื้อสัตว์ เช่นหมู ไก่ เนื่องจากคนฮากกามักท างานหนัก จึงต้องการพลังงานจาก

สารอาหารให้มากที่สุด  อาหารข้ึนช่ือได้แก่  

 

1. ไก่อบเกลือตงเจียง (东江盐焗鸡) 

 เป็นเมนูยอดนิยมบนโต๊ะอาหาร ถือเป็นอาหารจานส าคัญของชาวกวางตุ้ง เพราะชาวกวางตุ้งถือ

ว่า ถ้าบนโต๊ะอาหารไม่มีเนื้อไก่ ถือว่าเป็นมื้อที่ไม่สมบูรณ์ เมนูไก่อบเกลือตงเจียงมีเทคนิคการปรุงที่ส าคัญ

คือ การน าไก่ทั้งตัวมาห่อกระดาษ และอบเกลือในกระทะก้นกลม เพื่อให้ไก่สุกและได้ซึมซับรสชาติของ

เกลือไว้ 

 

 

 

 

 

 

 

                   

               ภาพที่ 37: ไก่อบเกลอืตงเจียง 

         ที่มา: http://www.54hcz.com, (2015) 
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 2. เต้าหู้ยัดไส้หมูตุ๋น (酿豆腐和红烧肉) 

เมนูเต้าหู้ยัดไส้หมูตุ๋น ถือเป็นเมนูที่อุดมไปด้วยสารอาหารที่เป็นประโยชน์ วัตถุดิบหลักคือ เนื้อ

หมู และเต้าหู้ วิธีการปรุงคือน าเนื้อหมูมาปรุงรสกับเต้าหู้มาทอดในกระทะไฟปานกลางจนมีสีเหลืองทอง

น่าทาน และมีกลิ่นหอม  

 

 

 

 

 

 

                                  

                               ภาพที่ 38: เต้าหู้ยัดไส้หมูตุ๋น 

            ที่มา: www.douguo.com (2016) 

         

 

        อำหำรเฉำโจว (แต้จ๋ิว) 

อาหารเฉาโจวหรือแต้จิ๋ว มีต้นก าเนิดประมาณพันปี โดยเฉาโจวมีความหมายว่าพื้นที่ชายฝั่งทะเลใน

เขตซัวเถา ที่อยู่ทางฝั่งตะวันออกของมณฑลกวางตุ้ง อาหารเฉาโจวส่วนใหญ่จึงมีวัตถุดิบที่ได้จากทะเล 

ลักษณะเด่นของการปรุงอาหารเฉาโจวคือ นิยมใช้ซอสที่มีกลิ่นฉุนเช่น น้ าส้มสายชู ซอสถ่ัวเหลือง และ

เครื่องปรุงรสอื่นๆเช่น น้ ามันหอย น้ าปลามาปรุงรสกับอาหาร เทคนิคการปรุงคือนิยมใช้ไฟอ่อน ตุ๋น และ

ดอง อาหารที่มีช่ือเสียงได้แก่  

 

        1. ซุปเจี่ยไช่ (厚菇芥菜)  

เป็นหนึ่งในอาหารแต้จิ๋วดั้งเดิม มีวัตถุดิบหลักคือ หัวเจี่ยใช่ เห็ดหอม และหอยนางรม วิธีการปรุง

คือ น าวัตถุดิบมาต้มในซุปกระดูกหมูเพื่อให้ได้รสชาติกลมกล่อม  
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                      ภาพที่ 39: ซุปเจี่ยไช่ 

         ที่มา: http://www.cztaole.com , (2018) 

 

         2.  ติ่มซ า (点心) 

          ประเพณีการทานต่ิมซ าเกิดข้ึนเมื่อหลายพันปีก่อน มีจุดก าเนิดมาตั้งแต่สมัยการเดินทางเส้นทาง

สายไหมของจีนในสมัยโบราณ จุดประสงค์เพื่อต้องการต้อนรับแขกโดยการเสิร์ฟอาหารคู่กับน้ าชา  โดย

จะต้องเป็นอาหารที่ทานสะดวกและย่อยง่าย  ติ่มซ าจึงมีช่ือเสียงและนิยมทานคู่กับน้ าชาตั้งแต่โบราณเป็น

ต้นมา วัตถุดิบหลักของติ่มซ าคือ น าวัตถุดิบที่ได้จากทะเลมาท าเป็นไส้ และห่อด้วยแป้งข้าวเจ้า มีกรรมวิธี

การปรุงคือการนึ่งโดยใส่ไว่ในเข่งไม้ไผ่  

 

 

 

 

 

 

 

                                                ภาพที่ 40: ติ่มซ า 

           ที่มา: http://www.sohu.com, (2017) 
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 4.2.2 วัฒนธรรมอำหำรกวำงตุ้ง 
 
วัฒนธรรมกำรดื่มชำ 
ชาวกวางตุ้งนิยมการดื่มชาตอนเช้า คู่กับการทานต่ิมซ า ชาวกวางตุ้งเช่ือว่าการดื่มป็นการเริ่มต้น

เช้าวันใหม่ที่ดี อย่างไรก็ตามวัฒนธรรมการดื่มชา ได้กลายเป็นการสื่อสารทางสังคมที่ส าคัญ เห็นได้จากค า

ทักทายของผู้คนในเมืองกวาโจวที่นิยมพูดว่า “จ่าวฉาเว่ย” แปลว่าน้ าชาในตอนเช้า มาเป็นการทักทาย

ในช่วงเช้าของการเริ่มวันใหม่นอกจากนี้การดื่มชายังหมายถึงการร่วมวงสังสรรค์ของชา วบ้านในพื้นที่

ชนบท ที่มักรวมตัวพูดคุยกัน อีกนัยยะหนึ่งคือการดื่มเพื่อสุขภาพ  

ในเมืองกวางโจวการดื่มชาจะเรียกว่า “yumcha” และเป็นที่รู้จักในช่ือของเมืองแห่งการดื่มชา 

โดยในหนึ่งวันของการทาน 3 มื้ออาหาร มีน้ าชาประกอบอยู่ทุกมื้อ  การดื่มชาแบ่งเป็น3ช่วงคือ ดืม่ชาตอน

เช้า ตอนบ่าย และตอนค่ า ของว่างที่น ามาประกอบกับการดื่มชามีหลายประเภท แบ่งออกเป็น 7 ชนิด

ได้แก่ของทอดน้ ามันจานเล็ก โจ๊ก ก๋วยเตี๋ยว เค้ก ของหวานต่างๆ บ๊ะจ่าง และติ่มซ าซึ่งเป็นอาหารทีม่ีราคา

ไม่แพง และหาทานง่าย นอกจากนี้ยังนิยมทานอาหารว่างที่เรียกว่า Tangshuiแปลว่าขนมหวานประกอบ

ไปด้วย ขนมถ่ัวแดง ขนมถ่ัวเขียว ขนมถ่ัวเขียว เม็ดบัวเช่ือมน้ าตาล งานกวน และนมผสมน้ าขิง  

 

 

 

 

 

 

 

               ภาพที่ 41 : ขนมถ่ัวแดง 

      ที่มา: https://food-touring.com, (2014) 
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           ภาพที่ 42: ขนมเม็ดบัวเช่ือมน้ าตาล 

       ที่มา: https://www.ebuy7.com, (มปป) 

 

 

 

 

 

 

   

                                           ภาพที่ 43: นมผสมน้ าขิง 

          ที่มา: www.yumofchina.com, (2018)

 
                   

 

 

                       ภาพที่ 44: งากวน 

         ที่มา: www.thespruceeats.com, (2018) 
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4.3 ปัจจัยท่ีส่งผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรกวำงตุ้ง 
  
 จากการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารกวางตุ้ง พบว่ามีปัจจัยส าคัญที่
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารดังนี้ 

  

 4.3.1 ปัจจัยทำงภูมิศำสตร์ 
 
มณฑลกวางตุ้งอยู่ทางตอนใต้ของประเทศจีน มีที่ราบสูงตัดสลับกับภูเขา มีพื้นที่ติดกับทะเล และ

มีสภาพภูมิอากาศเป็นแบบมรสุมเขตร้อน ส่งผลให้มีฝนตกชุก อากาศไม่ร้อนเกินไปและไม่หนาวเกินไป 
เหมาะสมกับการเพาะปลูก มีเมืองกวางโจวเป็นเมืองการเกษตรหลัก โดยมีพื้นที่เพาะปลูกคิดเป็นร้อยละ 
10 ของมณฑลพืชหลักส าคัญที่เพาะปลูกในพื้นที่ ได้แก่ ข้าวสาลี อ้อย มันส าปะหลัง ถ่ัวเหลือง นอกจาก
การเกษตรแล้ว มณฑลกวางตุ้งยังมีการท าประมงโดยมีเมืองหยางเจียงเป็นพื้นที่หลักของการท าประมง 

จากปัจจัยทางภูมิศาสตร์ของมณฑลกวางตุ้ง ที่มีพื้นที่ส่วนใหญ่คลอบคลุมชายฝั่งทะเลทางตอนใต้ 

มณฑลกวางตุ้งจึงได้สมญานามว่าเป็น “ประตูสู่ประเทศจีน” ท าให้ในอดีตได้รับการแต่งตั้งเป็น  เมืองท่า

ส าคัญเส้นทางสายไหมทางทะเล และเป็นเมื่องท่าส าคัญของการติดต่อค้าขายกับชาติตะวันตก มณฑล

กวางตุ้งจึงเป็นเมืองแรกของประเทศจีน ที่มีการติดต่อกับต่างชาติ ส่งผลให้มณฑลกวางตุ้งได้รับความ

เจริญรุ่งเรืองทางด้านวัฒนธรรม และด้านเศรษฐกิจ  

 

 

 

 

 

 

ภาพที่45: แผนที่มณฑลกวางตุ้ง 

                              ที่มา: www.researchgate.net (2014) 
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ด้วยสภาพภูมิประเทศที่เอื้ออ านวยต่อการอยู่อาศัย ท าให้มณฑลกวางตุ้งมักมีการเคลื่อนย้ายของชาติพันธ์ุ

ต่าง ๆ เข้ามายังพื้นที่ ก่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ที่ส าคัญคือ วัฒนธรรมอาหาร มณฑลกวางตุ้ง

จึงมีการผสมผสานวัฒนธรรมการปรุงจากชาติพันธ์ุอื่น มาสมผสานกับวัฒนธรรมการปรุงดั้งเดิมของตนเอง 

อาหารกวางตุ้งจึงมีความหลากหลายทางด้านเทคนิคการปรุง และวัตถุดิบในพื้นที่ ที่สามารถน ามาแปรรูป

อาหารได้หลากหลาย  

 

4.3.2 วัฒนธรรมจำกชำติพันธุ์อ่ืน 

 

1. วัฒนธรรมจำกชำติพันธุ์ท้องถิ่น 

อาหารกวางตุ้งเริ่มมีพัฒนาการ การเปลี่ยนแปลงเมื่อสมัยจักรพรรดิจิ๋นซีฮ่องเต้ผนวกดินแดนทาง

ใต้ ส่งผล มณฑลกวางตุ้ง มีการอพยพจากชาติพันธ์ุอื่น ๆ เข้ามายังพื้นที่ คือชาติพันธ์ุฮั่น ท าให้เกิดการ

ผสมผสานวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และอาหารการกิน นอกจากนี้ อาหารกวางตุ้งได้รับอิทธิพลการ

ทานก๋วยเตี๋ยว จากผู้อพยพทางภาคเหนือ ท าให้มณฑลกวางตุ้งจากเดิมที่นิยมบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก 

เริ่มน าข้าวสาลีมาแปรรูปผลิตเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวทาน โดยน ามาประยุกต์ให้เข้ากับวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถ่ิน 

เช่น เมนูบะหมี่เกี๊ยวกุ้ง ที่น าวิธีการท าเส้นบะหมี่จากทางภาคเหนือและการท าแผ่นเกี๊ยวมาห่อใส้โดยใช้

เนื้อกุ้งทะเล และใส่ผักกวางตุ้งเป็นส่วนประกอบ 

 

                    
 

                                 ภาพที่ 46: บะหมี่เกี๊ยวกุง้ 

                    ที่มา: http://seonkyounglongest.com (2018) 
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 2. วัฒนธรรมจำกชำติตะวันตก 

 ในสมัยสงครามฝิ่น เมืองกวางโจวของมณฑลกวางตุ้ง ถูกแต่งตั่งให้เป็นเมืองท่า และเมืองส าคัญ

หรับค้าขายระหว่างชาวจีนกับชาวตะวันตก เมืองกวางโจวจึงเป็นศูนย์กลางของการพบปะระหว่างชาวจีน 

กับชาวตะวันตก ท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมมากมาย ที่ส าคัญคือวัฒนธรรมการปรุงอาหาร โดย

วิธีการปรุงอาหารดั้งเดิมของจีนมี 5 วิธีการหลักคือ ต้ม นึ่ง ดอง ย่าง และการตากแห้ง ต่อมาหลังจากการ

ติดต่อกับชาติตะวันตก ชาวกวางตุ้งจึงได้รับวัฒนธรมการปรุงอาหาร โดยวิธีการผัด ทอด และการใช้ไวน์

แดงมาเป็นส่วนผสมในการปรุง  

ชาวกวางตุ้งได้น าอิทธิพลการทอด มาเป็นวิธีการปรุงอาหาร โดยมีเทคนิคคือ การทอดโดยใช้ไฟ

แรง เพื่อให้วัตถุดิบที่น ามาปรุงอาหารมีความกรอบ และคงสีสันเอาไว้ อาหารกวางตุ้งที่ใช้เทคนิคการทอด

ไฟแรงและมีช่ือเสียง ได้แก่ เนื้อผัดน้ ามันหอย ผัดคน้าน้ ามันหอย ผัดหมูเปรี้ยวหวาน 

 

 

   

  
 

 

     

 

                                          ภาพที่ 47: เนื้อวัวผัดน้ ามันหอย 

                   ที่มา: https://www.thespruceeats.com, (2019) 
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                                        ภาพที่ 48: ผัดคะน้าน้ ามันหอย 

                      ที่มา: https://steamykitchen.com, (มปป) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              ภาพที่ 49: ผัดหมูเปรี้ยวหวาน 

                          ที่มา: https://www.virginmediatelevision.ie, (2018) 
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 นอกจากนี้ชาวกวางตุ้งยังนิยมน าไวน์แดง มาเป็นส่วนผสมในการปรุง เพื่อช่วยลดกลิ่นคาว เพิ่ม

สีสันอาหารให้ดูน่าทาน เพิ่มรสชาติของอาหารให้มีความละมุนและมีกลิ่นหอม การปรุงวัตถุดิบด้วยไวน์

นิยมใช้กับวิธีการ ตุ๋น ต้ม และย่าง เนื่องจากเป็นวิธีที่ดีที่สุดในการให้วัตถุดิบ ซึมซับรสชาติของไวน์ อาหาร

ข้ึนช่ือที่ใช้ไวน์เป็นส่วนผสมในการปรุงมีดังนี้  

 

1. นกพิราบอบซอสไวน์แดง  

 

 

 

 

 

 

 ภาพที่ 50: นกพิราบอบซอสไวน์แดง 

                 ที่มา: http://www.szpfc.com/sh/2/3143.html, (2015) 

 

 

2. ไก่อบเกลือตงเจียง 

 

 

 

 

 

                        

 

                                       ภาพที่ 51: ไก่อบเกลือตงเจียง 

       ที่มา: http://meishi.izhufu.net/shipu/1494314852.shtml, (201
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บทท่ี  5 

สรุปผลและอภิปรำยผล 
 
สารนิพนธ์เล่มนี้ เป็นการศึกษาเกี่ยวกับ วัฒนธรรมอาหารทางใต้ของประเทศจีน กรณีศึกษา

มณฑลกวางตุ้ง โดยมีวัตถุประสงค์คือ เพื่อศึกษาพัฒนาการของอาหารกวางตุ้ง ศึกษาประเภทและ
วัฒนธรรมอาหารถ่ินของมณฑลกวางตุ้ง และศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารกวางตุ้ง
โดยงานวิจัยช้ินนี้ รวบรวมข้อมูลจากเว็บไซต์องค์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง จากนั้นน ามา
วิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์เชิงพรรณนา จากการศึกษาสามารถสรุปผลได้ดังนี้  

 

5.1 สรุปผลกำรศึกษำ 

5.1.1 พัฒนำกำรของอำหำรอำหำรกวำงตุ้ง 

จากการศึกษาพัฒนาการอาหารทางตอนใต้ของประเทศจีนพบว่า กวางตุ้งเป็นหนึ่งใน  8 กลุ่ม

อาหารที่มีช่ือเสียงของประเทศจีน มีต้นก าเนิดมาจากเมืองกวางโจว หุยโจว เฉาโจว ในมณฑลกวางตุ้ง 

และเกาะไหหล าอาหารกวางตุ้งเริ่มมีพัฒนาการมาต้ังแต่สมัยราชวงศ์ฮั่น มีชนเผ่าดั้งเดิมอาศัยอยู่เรียกว่า

ชาวไป่เยว่ ซึ่งนิยมกินอาหารสด ๆ ไม่นิยมการปรุงสุก ต่อมาอาหารได้มีการอพยพของประชากรจากภาค

กลางมายังพื้นที่ ท าให้มณฑลกวางตุ้งได้รับวัฒนธรรมการปรุงอาหารจากประชาชนทางภาคการ คือการ

ปรุงสุกด้วยวิธี ต้ม นึ่ง และย่าง นอกจากนี้ ยังได้รับวัฒนธรรมการท าเส้นก๋วยเตี๋ยวจากชาวภาคกลาง ท า

ให้ชาวกวางตุ้งเริ่มผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวทานมากข้ึน ซึ่งสูตรการปรุงอาหารกวางตุ้งปรากฏในวรรณกรรมของ

ราชวงศ์ฮั่นในช่วง 206-220 ปีก่อนคริสตการ  

 เนื่องจากมณฑลกวางตุ้งมีพื้นที่อยู่ทางใต้ของประเทศจีน มีลักษณะภูมิประเทศติดกับทะเล มี
ภูเขาสูงสลับกับที่ราบท าให้มณฑลกวางตุ้งมีทรัพยากรที่อุดมสมบูรณ์ และหลากหลาย วัตถุดิบที่น ามา
ประกอบอาหารจึงมีความหลากหลายไปด้วย  ต่อมาในยุคราชวงศ์หมิง และราชวงศ์ชิง มณฑลกวางตุ้งได้
ถูกแต่งตั้งให้เป็นเมืองท่าเรือ ส าหรับข้ึนฝั่งของเรือชาวตะวันตก ท าให้มณฑลกวางตุ้งมีการติดต่อกับ
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ตะวันตก และได้รับอิทธิพลการปรุงอาหารแบบตะวันตกเข้ามาปรับรวมกับการปรุงอาหารดั้งเดิมแบบจีน 
เป็นการผสมผสานระหว่างสองวัฒนธรรมระหว่างตะวันตกกับจีน ท าให้มณฑลกวางตุ้งมีการปรุงอาหารที่
เป็นเอกลักษณ์โดดเด่นเฉพาะตัว คือ การใช้เกลือ ไวน์ การอบในกระทะ และการทอดโดยใช้ไฟอ่อน ซึ่งท า
ให้อาหารกวางตุ้งมีรสชาติที่โดดเด่น ต่างจากอาหารอื่น ๆ ของประเทศจีน และกลายเป็นที่รู้จักแพร่หลาย
ในต้นศตวรรษที่ 20 จากการเดินเรือของชาวจีน ตลอดหลายศตวรรษที่ผ่านมาอาหารกวางตุ้งได้รับการ
ยอมรับว่า เป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อย และมีเอกลักษณ์ทางด้านกรรมวิธีการปรุงที่เน้นความสดและกรอบ
ของวัตถุดิบ  

  

5.1.2 ประเภทและวัฒนธรรมอำหำรถ่ินของมณฑลกวำงตุ้ง 

 
เนื่องจากอาหารกวางตุ้งมีต้นก าเนิดมาจาก จากเมืองกวางโจว หุยโจว เฉาโจว ในมณฑลกวางตุ้ง 

และเกาะไหหล า อาหารกวางตุ้จึงสามารถแบ่งออกได้เป็น 3กลุ่มใหญ่ ได้แก่ อาหารกวาโจว อาหารเฉาโจว
(แต้จิ๋ว) และอาหารตงเจียง(ฮากกา) ซึ่งในแต่ละกลุ่มมีความโดดเด่นต่างกันโดย อาหารกวาโจวจะเป็น
อาหารที่เน้นรสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบ โดยจะใช้วิธีการทอดกรอบด้วยไฟแรง เพื่อให้วัตถุดิบมีความกรอบ 
และคงรสชาติดั้งเดิมไว้ ต่อมาคืออาหารตงเจียง หรือฮากกา มีรสชาติเค็ม และนิยมการปรุงสุก วัตถุดิบที่
น ามาประกอบอาหารจะเป็นวัตถุดิบทั่วไป เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ และเนื้อปลา สุดท้ายคืออาหารแต้จิ๋ว หรือ
เฉาโจวมีวัตถุดิบส่วนใหญ่คือสัตว์จากทะเล ลักษณะเด่นของการปรุงอาหารเฉาโจวคือ นิยมใช้ซอสที่มีกลิ่น
ฉุนเช่น น้ าส้มสายชู ซอสถ่ัวเหลือง และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ เช่น น้ ามันหอย น้ าปลามาปรุงรสกับอาหาร 
เทคนิคการปรุงคือนิยมใช้ไฟอ่อน ตุ๋น และดอง มีอาหารข้ึนช่ือคือ ติ่มซ า 

 

5.1.3 ปัจจัยท่ีส่งผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงของอำหำรกวำงตุ้ง 

 
จากข้างต้นที่กล่าวมา ท าให้ทราบถึงปัจจัยของการเปลี่ยนแปลงอาหารกวางตุ้งว่ามี 2 ปัจจัยหลกั 

ได้แก่ ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่เป็นตัวก าหนดพืชผลที่น ามาประกอบวัตถุดิบ  และปัจจัยจากกลุ่มผู้อพยพ 
ด้วยเหตุนี้ท าให้อาหารกวางตุ้ง มีความหลากหลายทางด้านกรรมวิธีการปรุง และเป็นอาหารที่มีช่ือเสียง
ของประเทศจีน  
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5.2 อภิปรำยผล 
  
 ชาวกวางตุ้งให้ความส าคัญกับอาหารการกิน เนื่องจากอาหารเป็นส่วนส าคัญในหล่อเลี้ยงร่างกาย 
ในแต่ละวันร่างกายต้องการพลังงานที่เพียงพอต่อการท างาน ดังนั้นกรรมวิธีการปรุง และวัตถุดิบที่ได้มาจึง
มีความส าคัญมาก ข้ันตอนการปรุงในแต่ละวิธีต้องมีความพิถีพิถันเช่น การทอด ต้องใช้ไฟแรง เพื่อให้ได้
วัตถุดิบที่กรอบ และยังคงรักษารสชาติดั้งเดิม ในการใช้เครื่องปรุง ต้องไม่ปรุงมากจนเกินไป วัตถุดิบที่
น ามาประกอบอาหารต้องมีความสดใหม่ และได้คุณค่าทางโภชนาการสูง เช่น เนื้อไก่ เนื้อสัตว์ทะเล และ
เนื้อวัว เป็นต้น นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้ว อาหารกวางตุ้งยังให้ความส าคัญกับภาพลักษณ์ของ
อาหาร ซึ่งอาหารในแต่ละจานที่น ามาเสิร์ฟ จะต้องมีสีสันที่สดใสน่ารับประทาน เพื่อเป็นการสื่อถึง ความ
ใส่ใจพิถีพิถัน และการแสดงศิลปะผ่าน รูปลักษณ์ของอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับงานของ เสาวรัตน์ โพธิพันธ์ 
(2551)  และ Guansheng Ma (2015)  ที่กล่าวว่า มนุษย์จ าเป็นต้องได้รับสารอาหารที่ดีเพือ่ความอยู่รอด
และมีสุขภาพที่ดี ความต้องการของสารอาหารและพลงังานมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับ เพศ และอายุ คน
ที่อาศัยอยู่ต่างพื้นที่มักได้รับสารอาหารที่แตกต่างกัน  

ดังนั้นโภชนาการทางอาหาร จึงเป็นกระบวนการทางวัฒนธรรม มากกว่ากระบวนการทางชีวภาพ 
การบริโภคอาหารมีผลโดยตรงต่อชีวภาพของมนุษย์ เมื่อมนุษย์กิน กระบวนการดังกล่าวจึงรวมไปถึง 
สภาพทางเศรษฐกิจ การเมือง วัฒนธรรม ดังนั้นโภชนาการจึงเป็นวัฒนธรรมกระบวนการทางชีวภาพ
มากกว่ากระบวนการทางสรีรวิทยา และชีวเคมี  เมื่อมนุษย์ได้รับสารอาหารกระบวนการสามารถจึงมี
อิทธิพลทางเศรษฐกิจ การเมือง วัฒนธรรม และปัจจัยอื่น ๆ 

อาหารกวางตุ้งได้ผสมผสาน วัฒนธรรมการปรุงดั้งเดิมของจีน และของชาติตะวันตกไว้ด้วยกัน 
โดยน าวิธีการปรุง ตุ๋น ต้ม นึ่ง ย่าง แบบจีน วิธีการทอดกรอบโดยใช้น้ ามัน และการใช้ไวน์เป็นส่วนผสมใน
การปรุงแบบชาติตะวันตก นอกจากนี้ยังมีการน าลักษณะเด่นของอาหารถ่ินในแต่ละพื้นที่ มาผสมผสานกนั
อย่างลงตัว เช่นการน าเส้นบะหมี่ และแผ่นแป้งเกี๊ยวจากวัฒนธรรมทางเหนือ มาห่อใส้ที่ท าจากเนื้อที่เป็น
วัตถุดิบท้องถ่ิน ประยุกต์กลายเป็น บะหมี่เกี๊ยวกุ้ง ของอาหารแต้จิ๋ว อย่างไรก็ตาม ถึงแม่ว่าอาหารกวางตุ้ง
ได้รับอิทธิพลการปรุงอาหารจากชนชาติอื่น มาผสมผสานกับวิธีดั้งเดิมของตนเอง แต่อาหารหวางตุ้งยังคง
รักษาวัฒนธรรมเดิมเป็นหลกั ท าให้อาหารกวางตุ้งมีความเป็นเอกลกัษณ์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Abha 
Chauhan (2016) ที่ศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร ความเป็นตัวตน และกระแสโลกาภิวัตน์: กรณีศึกษา

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352618115000657#!
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พิธีงานแต่งงาน Dogra ของรัฐชัมมูในประเทศอินเดียแถบตะวันตกเฉียงเหนือ ว่ารูปร่างหน้าตาของอาหาร
แสดงถึงตัวตนของมนุษย์ก่อให้เกิดความหมายทางวัฒนธรรม สังคมและนิเวศวิทยามีอิทธิพล
ต่อการพัฒนาของรสชาติอาหาร เช่น ประเทศอิตาลี กับพิซซ่าและพาสต้ากิมจิกับประเทศเกาหลี หรือ 
รัฐชัมมูในประเทศินเดีย อาหารในพิธีแต่งงาน เป็นเครื่องหมายที่สะท้อนตัวตนของประชาชนตลอดจนการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมที่ปรับตัวเข้าวัฒนธรรมอาหาร 

 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
 
จากการวิจัยเรื่องวัฒนธรรมอาหารทางใต้ของประเทศจีน กรณีศึกษามณฑลกวางตุ้ง พบว่าอาหาร 

เป็นอาหารที่มีช่ือเสียง และยังเป็นตัวแทนภาพลักษณ์ของอาหารจีน ท าให้วัฒนธรรมอาหารกวางตุ้งเป็นที่
รู้จัก แพร่หลายไปทั่วโลก ผู้วิจัยจึงมีความคิดเห็นว่า ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีทรัพยากรสมบูรณ์ 
ทรัพยากรทางอาหารมีความหลากหลายตามไปด้วย ท าให้อาหารไทยมีภาพลักษณ์ที่ดีต่อสากล นอกจากนี้
ผู้วิจัยมองว่าผลไม้ไทยเป็นสิ่งที่มีช่ือเสียงของประเทศ ด้วยสภาพภูมิอากาศประเทศไทยเป็นเขตร้อนช้ืน 
ท าให้สามารถปลูกพืชเมืองร้อนได้หลากหลาย ดังนั้นรัฐบาลควรให้การสนับสนุนภาคการเกษตร โดยการ
ส่งเสิรมทางด้านการวิจัย และการเพาะปลูกเพื่อเพิ่มผลผลิตทางการส่งออก 
 

5.4 ข้อจ ำกัดในกำรวิจัย 

  

 ข้อจ ากัดทางด้านข้อมูลพบว่า เนื่องจากข้อมูลเกี่ยวกับอาหารกวางตุ้ง มีจ านวนจ ากัด ผู้วิจัยจึง

ต้องท าการรวบรวมข้อมูลเป็นเวลานาน  
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ท่ีอยู่ท่ีติดต่อได้ภำยหลังส ำเร็จกำรศึกษำ 325ถ.25มกรา ต.บ่อพลับ อ.เมือง จ.นครปฐม 

      73000 

หมำยเลขโทรศัพท์   061-364-1959 

  

ลิขสิทธ์ิของสารนิพนธ์อันเป็นผลมาจากการเล่าเรียนซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรระดับปริญญา

บัณฑิต ข้าพเจ้ายินดีโอนลิขสิทธ์ิตามมาตรา 17 วรรค 2 แห่งพระราชบัญญัติลิขสิทธ์ิ พ.ศ. 2537 เป็นขอ

คณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีก าหนดอายุการคุ้มครองลิขสิทธ์ิ 

 

ลงนามผู้โอน ……………………………………… 

(นางสาวฐิตารีย์ ตะโกเนียม)  

ลงนามผู้รบัโอน ……………………………………… 

(…………………………………………………….)  

       วันที่ ……… เดือน …………….. พ.ศ.……......... 


