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บทคัดย่อ 

 สารนิพนธ์เรื่อง ภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏใน

ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน  (Let’s Eat) มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพตัวแทนและรสนิยม

การรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน  (Let’s Eat) 

โดยใช้แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน (representation) ของ สจ๊วร์ต ฮอลล์ (Stuart Hall) และ

แนวความคิดเรื่องรสนิยม (taste) ของปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) เป็นแนวทางในการ

ศึกษาวิจัย 

 ผลการศึกษาพบว่า ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี มี 2 ลักษณะคือภาพ

ตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม และภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของ

ชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ โดยพบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่

มากกว่าภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม  ส่วนรสนิยมการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลี มี 2 ประเภท คือ รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความ

จําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา โดยพบรสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรามากกว่ารสนิยมการรับประทานอาหารของ  

ชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น ซึ่งผลการศึกษาสะท้อนให้เห็นถึงโครงสร้างของสังคมเกาหลีที่มีการ

แบ่งเป็นสังคมชนบทและสังคมเมือง และมีการแบ่งชนชั้นของคนในสังคมโดยใช้ฐานะทางเศรษฐกิจ

และอํานาจในการจับจ่ายใช้สอยเป็นตัววัด 
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กิตติกรรมประกาศ 

 สารนิพนธ์เรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏใน

ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 450112 การศึกษา

เอกเทศ (Independent Study) 

 สารนิพนธ์ ชิ้ นนี้ สามารถสํ า เร็ จ ได้ด้ วยดี  เนื่ องจากได้ รับการกรุณาอย่ างสู งจาก              

ผู้ช่วยศาสตราจารย์นาตยา อยู่คง อาจารย์ที่ปรึกษางานวิจัย ที่กรุณาให้คําแนะนําและให้คําปรึกษา 

ตลอดจนการปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ ด้วยความเอาใจใส่อย่างดียิ่ง จนทําให้งานวิจัยในครั้งนี้

เสร็จสมบูรณ์ ข้าพเจ้าขอขอบพระคุณอาจารย์อย่างสูงไว้ ณ ที่นี้ 

 ขอขอบคุณตัวข้าพเจ้าเองที่มีความมุมานะในการทําสารนิพนธ์เล่มนี้ มีความอดทนและ

สามารถเอาตัวรอดจนศึกษาจบมหาวิทยาลัยอย่างสมบูรณ์ภายใน 4 ปี ขอให้ต่อจากนี้จงใช้ชีวิตด้วย

ความไม่ประมาท มีสติและรอบคอบ รักตัวเองให้มาก ๆ และมีชีวิตทุกวันอย่างมีความสุข ได้

รับประทานอาหารอร่อย ๆ อยู่ในทุก ๆ วัน 

 ขอขอบคุณพ่ีมุกที่อยู่ด้วยกันตลอดเกือบ 24 ชั่วโมง แม้จะไม่ค่อยตื่นในตอนเช้าแต่จะอยู่ด้วย

ในตอนกลางคืนเสมอ ขอขอบคุณพ่ีออมที่คอยใช้แรงงานทาสน้องมีโอคอยพาไปหาอะไรรับประทาน

อยู่ทุกเช้าค่ํา we will pass away together ขอขอบคุณพ่ีหมีที่คอยคุยเรื่องสัพเพเหระด้วยกัน และ

เป็นชาวโพก้าที่เหลืออยู่สองคนบนเรือ เป็นแม่ เป็นม้า เป็นออมม่า เป็นทุกอย่างให้เธอแล้ว 

ขอขอบคุณกอก่ายที่มาเป็นพยาบาลจําเป็น เป็นที่ปรึกษาด้านหัวใจที่ดี และทําให้รู้ว่าอาการหวีดจน

ใกล้สลบเป็นอย่างไร ขอขอบคุณแม่โบ๊ที่คอยเป็นร่มโพธิ์ร่มไทร คอยเป็นแม่ชิพกับเดลที่ในบางครั้งชิพ

กับเดลต้องดูแลแม่บ้าง อยากให้แม่นอนไว ๆ ขอขอบคุณชาว 이샀땡 ที่ทําให้ชีวิตมหาวิทยาลัยของ

ข้าพเจ้ามีสีสันมากขึ้นมาก ๆ ถ้าใครอ่านมาถึงตรงนี้ฝากช่อง youtube ของพวกข้าพเจ้าด้วย ฝาก

กดไลค์ กดแชร์ และกดติดตาม 

 ขอขอบคุณนจที่เป็นเพ่ือนที่น่ารักเสมอ คอยอยู่ข้าง ๆ ไม่เคยหายไปไหน ขอบคุณที่ในชีวิตนี้

ได้รู้จักนจ รักนจมาก ๆ ขอขอบคุณคซที่มาเป็นเพื่อนในยามยากของชีวิตข้าพเจ้า ที่ได้สอนข้าพเจ้าขึ้น

รถตู้จากบ้านมาหอ ขอขอบคุณแจนแจนที่คอยพาไปหาอะไรรับประทานตอนดึก ๆ และคอยสนทนา

กับข้าพเจ้าตลอด ขอขอบคุณพอที่ชอบต่อสายมาหาตอนใกล้เช้าเสมอ ๆ ทําให้ข้าพเจ้าไม่ได้หลับไม่ได้

นอน แต่ก็พาไปหาอะไรรับประทานอยู่ตลอด ข้าพเจ้าซึ้งใจมาก ๆ  
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 ขอขอบคุณส้มที่อยู่ด้วยกันมาตั้งแต่ยุคผมติ่ง จนถึงตอนนี้ก็ยังอยู่เคียงข้างข้าพเจ้า และไม่เคย

ทําให้ข้าพเจ้ารู้สึกโดดเดี่ยว ขอขอบคุณกอกิ๊ฟตี้ที่คอยรับฟังเรื่องราวทุกอย่างในชีวิตของข้าพเจ้า คอย

ตักเตือนสติ ให้คําปรึกษา และพาข้าพเจ้าไปรับประทานอาหารอร่อย ๆ อยู่ตลอด ขอขอบคุณฉิมที่

คอยมารับข้าพเจ้าที่บ้านไปสถานที่อ่ืน ๆ และไม่เคยปล่อยให้ข้าพเจ้าโดดเดี่ยวในโพสต์ของเฟสบุ๊ก 

ขอขอบคุณเพ่ือนแปูงจากขอนแก่นที่ไม่ค่อยโผล่มาให้เห็นแต่ก็ไม่เคยลืมกัน และชอบชวนข้าพเจ้าไปดู

ดวงอยู่เสมอ 

 ขอขอบคุณบุคลลที่ข้าพเจ้าไม่ประสงค์ออกนามทั้งหลาย ขอขอบคุณที่มอบสัมพันธไมตรีที่ดี

กับข้าพเจ้า คอยให้คําปรึกษาและอยู่ด้วยกันเสมอ ขอขอบคุณที่คอยเป็นกําลังใจ และคอยตักเตือน

ข้าพเจ้าไม่เคยขาด  

 ขอขอบคุณร้านทุกร้านที่ข้าพเจ้าเคยไปเยือน ทั้งร้านอาหาร ร้านเครื่องดื่ม ร้านบอร์ดเกม 

และสถานบันเทิงทั้งหลาย ขอขอบคุณที่ทําให้ข้าพเจ้ามีแรงใจและแรงกายในการดําเนินชีวิตประจําวัน 

และทําให้ข้าพเจ้าได้คลายความเครียด 

 ขอขอบคุณน้องมิดไนท์ที่ถึงแม้จะมีหน้าตามึนเมา แต่เพียงแค่เห็นหน้าของน้องมิดไนท์ก็ทําให้

ข้าพเจ้าก็รู้สึกมีกําลังใจ อยากเอากลับบ้านใจจะขาด แต่คงเป็นไปไม่ได้ รักน้องมิดไนท์ที่สุด 

ขอขอบคุณเสี่ยเตี้ยที่เป็นสุนัขที่น่ารักอยู่เสมอ ๆ ทําให้ข้าพเจ้าอารมณ์ดีทุกครั้งที่เข้าไปเล่นด้วย ขอให้

เสี่ยเตี้ยเป็นที่รักของทุกคนไปเรื่อย ๆ ใครเห็นก็เอ็นดู ขอขอบคุณบรรดาสุนัขในซอยและใน

มหาวิทยาลัยทุกตัวที่ทําให้ข้าพเจ้ารู้สึกว่าโลกใบนี้น่าอยู่ขึ้น ขอให้ทุกตัวอ่ิมหมีพีมัน อยู่อย่างไม่

บาดเจ็บ และร่างกายแข็งแรง 

 สุดท้ายขอขอบพระคุณครอบครัวของข้าพเจ้าทุก ๆ คนที่คอยเป็นกําลังใจให้ข้าพเจ้าอยู่ตลอด 

แม้บางครั้งข้าพเจ้าจะนิสัยไม่ดี แต่ทุกคนในครอบครัวก็ยังรักและเป็นห่วงข้าพเจ้าอยู่เสมอ ขอขอบคุณ

ที่ส่งเบี้ยเลี้ยงมาให้ข้าพเจ้าไม่เคยขาด ถึงแม้ว่าเศรษฐกิจจะไม่ดี แต่ข้าพเจ้าก็ไม่เคยขัดสน ขอให้ทุกคน

ในครอบครัวของข้าพเจ้ามีแต่ความสุขในทุก ๆ วัน  

 ผู้วิจัยหวังว่า งานวิจัยฉบับนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจ หากมีข้อบกพร่องหรือข้อผิดพลาด

ประการใด ข้าพเจ้าก็ขออภัยไว้ ณ ที่นี้ 

 

ศศิรดา วงศ์ประทุม 
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บทที่ 1 

บทน า 

 

1.1 ที่มาและความส าคัญปัญหาของการวิจัย 

 ในปัจจุบันเป็นที่ยอมรับกันว่าอุตสาหกรรมภาพยนตร์ของเกาหลีใต้ประสบผลสําเร็จอย่าง

ท่วมท้นจนกลายเป็นอุตสาหกรรมสําคัญอันดับต้น ๆ ของประเทศ รัฐบาลเกาหลีใต้โดยกระทรวง

วัฒนธรรม กีฬา และการท่องเที่ยวได้สนับสนุนงบประมาณแก่หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือจัดสร้าง

ภาพยนตร์ สร้างฉากที่ใช้ในการถ่ายทําภาพยนตร์ และส่งเสริมการส่งออกภาพยนตร์ ตลอดจนส่งเสริม

ให้มีหลักสูตรสอนการแสดงเพ่ือหานักแสดงหน้าใหม่สําหรับวงการบันเทิง ตลาดภาพยนตร์ของเกาหลี

ใต้ติดหนึ่งในสิบของตลาดธุรกิจภาพยนตร์ทั่วโลก และสามารถตีตลาดสู่ระดับนานาชาติ ทั้งตลาด

บันเทิงเอเชีย ยุโรป รวมไปถึงอเมริกา นพดล อินทร์จันทร์ (2555: 133) กล่าวว่า ภาพยนตร์เกาหลีได้

กลายเป็นอุตสาหกรรมขนาดขยายที่เติบโตอย่างรวดเร็ว และสามารถเป็นสื่อกลางในการสื่อสารความ

เป็นชาติพันธุ์สู่ประเทศภายนอกอ่ืน ๆ ภาพยนตร์ได้กลายเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมที่ทําให้ประชาคม

โลกรู้จักคนเกาหลีมากขึ้น สามารถช่วงชิงและยึดครองพ้ืนที่ทางวัฒนธรรมในประเทศอ่ืน ๆ 

 ละครชุดเกาหลี หรือ K-Dramas เป็นภาพยนตร์ของเกาหลีใต้ประเภทหนึ่งที่นําออกฉายทาง

โทรทัศน์ และเป็นส่วนหนึ่งที่ทําให้อุตสาหกรรมภาพยนตร์ของเกาหลีใต้ประสบความสําเร็จและได้รับ

ความนิยมอย่างกว้างขวางเนื่องจากส่วนผสมที่ลงตัวของละครไม่ว่าจะเป็นบุคลิก ความสามารถของ

นักแสดง เสื้อผ้า เครื่องแต่งกายที่สวยงาม เพลงประกอบละครที่มีทํานองไพเราะ ฟังติดหูง่าย  ฉาก

และสถานที่ในการถ่ายทําละครที่มีความสวยงาม สมจริง เนื้อเรื่องมีหลากหลายแนว เช่นแนวอิง

ประวัติศาสตร์ อัตชีวประวัติ แนวรักโรแมนติก แนวชีวิต ตลอดจนมีการสอดแทรกวัฒนธรรมเกาหลี

เข้าไปในละครได้อย่างแนบเนียนและกลมกลืน ไม่น่าเบื่อ ชวนให้ติดตามตั้งแต่ต้นจนจบ  

 วัฒนธรรมเกาหลีที่มีการบรรจุไว้ในละครชุดเกาหลีนั้นมีทั้งวัฒนธรรมการแต่งกาย วัฒนธรรม

ภาษา และวัฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะวัฒนธรรมอาหารมีการบรรจุในละครชุดเกาหลีหลายเรื่อง ทั้ง

ละครย้อนยุคและละครยุคปัจจุบัน Chung Ah-Young (2014) กล่าวว่าผู้กํากับละครชื่อดังของเกาหลี

ชื่อ ปาร์ค จุน-ฮวา (Park Joon-Hwa) ที่เคยกํากับละครชุดเกาหลีหลายเรื่องและเป็นผู้กํากับละครชุด

เกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ได้เคยกล่าวเกี่ยวกับอาหารที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีว่า  

“ละครชุดเกาหลีมีฉากที่เกี่ยวกับการรับประทานอาหารหลายฉากมาก ซึ่งเป็นการรับประทานอาหาร

ไป มีการโต้เถียงกันไปจนกระทั่งอารมณ์สงบลง” ตัวอย่างของละครชุดเกาหลีที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับ
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วัฒนธรรมอาหาร เช่น ละครชุดเกาหลีย้อนยุคเรื่อง แดจังกึม จอมนางแห่งวังหลวง  (Dae Jang 

Geum: A Jewel in the Palace) และภาพยนตร์ยุคปัจจุบัน เช่น สูตรรักนักปรุงรส (Delicious 

Proposal), รินรักหมดใจ (Drinking Solo), ยอดเชฟสาว หัวใจทรนง (Feast of Gods), นายตัวร้าย

กับยัยราเมน (Flower Boy Ramyun Shop), ยอดเชฟ กุ๊กมือทอง (Goumet), คิมทัคกู ยอดชาย

นายขนมปัง (King of Baking, Kim Tak Goo), ร้านอาหารเที่ยงคืน (Late Night Restaurant),    

อร่อยรัก รสพาสต้า (Pasta), I eat, there for I am และ รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 การที่ประเทศเกาหลีได้ให้ความสําคัญกับการสร้างละครชุดเกี่ยวกับอาหารเกาหลีอย่าง

ต่อเนื่องเป็นผลมาจากการที่รัฐบาลเกาหลีได้ผลักดันให้อาหารเกาหลีให้เป็นที่รับการยอมรับมากขึ้นใน

ต่างประเทศ Voluntary Agency Network of Korea (2010, อ้างถึงใน กิตติ ประเสริฐสุข, 2018: 

123) กล่าวว่า ตั้งแต่ปี 2009 (ปีพ.ศ. 2545) รัฐบาลเกาหลีได้ดําเนินโครงการ “อาหารเกาหลีสู่ระดับ

โลก” (Global Hansik) อย่างจริงจัง  โดยเน้นส่งเสริมลักษณะเด่นของอาหารเกาหลี ดังนี้ 1) ยาและ

อาหารเป็นสิ่งเดียวกัน ในฐานะอาหารเพื่อสุขภาพ 2) มีส่วนผสมที่มีความสมดุล ทั้งวิตามินและโปรตีน

ในสัดส่วนที่เหมาะสม 3) เน้นรักษารสชาติดั้งเดิมของแต่ละส่วนผสม และ 4) ให้ความสําคัญกับ

แนวคิดหยิน-หยาง และธาตุทั้ง 5 ตามปรัชญาตะวันออก ดิน น้ํา ไม้ ไฟ และทอง (โลหะ) 

 และในปี  พ.ศ.  2556 องค์การการศึกษา วิทยาศาสตร์  และวัฒนธรรมแห่ง

สหประชาชาติ หรือองค์การยูเนสโก ซึ่งเป็นหน่วยงานที่พิจารณาขึ้นทะเบียนมรดกโลก (UNESCO, 

2013) ได้ประกาศให้กิมจัง (Kimjang) ซึ่งเป็นกระบวนการในทําและการแบ่งปันกิมจิ (Kimchi) ก่อน

เข้าฤดูหนาวของชาวเกาหลีใต้ (Kimjang, making and sharing kimchi in the Republic of 

Korea) ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ของมนุษยชาติ (Intangible 

Cultural Heritage of Humanity)  ทําให้การทํากิมจิและอาหารกิมจิมีความสําคัญและเป็นที่รู้จักใน

ระดับโลกมากขึ้น นอกจากนั้น Kim Se-Jeong (2015) กล่าวว่ารัฐบาลเกาหลีโดยความร่วมมือของ

กระทรวงวัฒนธรรม กีฬา และการท่องเที่ยวและกระทรวงการเกษตรยังมีแผนที่จะเสนอ “Korean 

Cuisine” หรือครัวเกาหลีเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่จับต้องไม่ได้ของมนุษยชาติอีกด้วย 

 การให้ความสําคัญกับวัฒนธรรมอาหารของรัฐบาลเกาหลีถือเป็นการขับเคลื่อนประเทศโดย

ใช้อาหารเป็นเครื่องมือทางวัฒนธรรม ในเรื่องของความสําคัญของวัฒนธรรมอาหารนั้น อรุษยา  

ผู้พัฒน์ (2547: 3-4) กล่าวว่า ในระดับวัฒนธรรมนั้น อาหารมีความหมายมากกว่าสิ่งที่ทําให้มนุษย์อยู่

รอด แต่เป็นสัญลักษณ์อย่างหนึ่งของสิ่งที่เกิดขึ้นในสังคม อาหารสะท้อนให้เห็นถึงความรู้สึกนึกคิด 

สถานภาพ ความเชื่อ ความแตกต่างระหว่างมนุษย์ในสังคมเดียวกัน และ สมสุข หินวิมาน (2545: 
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181) กล่าวไว้ว่า อาหารเป็นสัญลักษณ์แสดง ‘ความเป็นชาติ’ หรือความเป็น ‘กลุ่มสังคมร่วมกัน’ 

อาหารประจําชาติแม้จะไม่ได้กินร่วมกันต่อหน้า แต่อาหารก็สามารถเชื่อมร้อยผู้คนในชาติพันธุ์

เดียวกันและสร้างปึกแผ่นของความเป็นชุมชนได้ในความรู้สึกหรือจินตนาการ 

 จากความสําคัญของอาหารเกาหลีและความหลากหลายของละครชุดเกาหลีที่เกี่ยวกับอาหาร

เกาหลีดังกล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของชาวเกาหลี 

เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารของชาวเกาหลีให้มากขึ้น โดยผู้วิจัยได้เลือกที่

จะศึกษาในหัวข้อภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 ละครชุดเกาหลีเรื่อง ‘รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat)’ เป็นละครยุคปัจจุบันที่เน้นถึง

กระบวนการที่ผู้คนกลุ่มหนึ่งสร้างความสัมพันธ์ผ่านการรับประทานอาหารร่วมกันในหลายสถานที่และ

หลายโอกาส ดําเนินเรื่องโดยพระเอกของเรื่องซึ่งมีอาชีพเป็นตัวแทนขายประกันและเป็นบล็อกเกอร์

ชื่อดังด้านอาหาร บล็อกของเขามีชื่อว่า ‘มิสเตอร์ชิกซา’ หมายความว่า ‘Let’s eat’ หรือ ‘ไปกินกัน

เถอะ’ บล็อกนี้มีความโดดเด่นโดยจะนําเสนอเฉพาะภาพถ่ายของชามอาหารที่ว่างเปล่า ไม่มีอาหาร

หลงเหลืออยู่เพราะถูกรับประทานไปแล้วจนเกลี้ยงจาน ที่เขาทําเช่นนี้เพราะต้องการสื่อให้เห็นว่า

อาหารที่เขารับประทานนั้นอร่อยจริง ๆ ถึงกับต้องรับประทานจนหมดเกลี้ ยง พระเอกของเรื่อง

นอกจากจะมีความรู้เรื่องอาหารเป็นอย่างดีแล้วยังเป็นคนมีน้ําใจต่อผู้อ่ืน มักจะชวนเพ่ือนบ้าน เพ่ือน

ร่วมงานไปรับประทานอาหารทั้งในบ้านและนอกบ้านเป็นประจํา ลักษณะการรับประทานอาหารของ

เขาก็มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นไม่เหมือนใคร โดยในระหว่างที่รับประทานอาหาร เขามักจะหยุด

รับประทานกลางคันและทําการบรรยายเกี่ยวกับอาหารชนิดนั้น ๆ ให้ผู้ร่วมรับประทานอาหารได้ฟัง 

เช่น ส่วนผสมของอาหาร วิธีการปรุงอาหาร ประโยชน์ของอาหาร และวิธีที่ถูกต้องในการรับประทาน

อาหาร หลังจากที่เขาให้ความรู้เกี่ยวกับอาหารแล้ว เขาถึงจะก้มหน้าก้มตารับประทานอาหารต่อ ผู้ที่

ร่วมรับประทานอาหารกับเขานอกจากจะได้ทานอาหารที่อร่อยแล้วก็ยังได้ความรู้เกี่ยวกับอาหารชนิด

นั้น ๆ ไปด้วย ละครกล่าวถึงชีวิตของพระเอกเริ่มตั้งแต่อายุ 29 จนถึงอายุ 34 ปี ซึ่งตลอดระยะเวลา 6 

ปีนั้น เขาได้พบกับคนหลายกลุ่ม หลายอาชีพ บ้างก็เป็นเพ่ือนเก่าตั้งแต่สมัยเรียนมหาวิทยาลัย บ้างก็

เป็นเพ่ือนใหม่ที่เขารู้จักผ่านหน้าที่การงาน ชีวิตของเขาก็เหมือนกับชีวิตของคนทั่ว ๆ ไปที่ปะปนไป

ด้วยความสุข ความเศร้า ความสมหวัง ความผิดหวัง แต่ไม่ว่าจะเกิดอะไรขึ้น สิ่งที่เขาขาดไม่ได้และ

ต้องทําอยู่อย่างสม่ําเสมอกค็ือการแสวงหาอาหารอร่อยรับประทาน 
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 ละครเรื่องนี้มีการสร้างถึง 3 season รวมทั้งสิ้น 48 ตอน ในแต่ละตอนมีการกล่าวถึงการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีอย่างน้อยหนึ่งถึงสองชนิด ซึ่งรวมกันทั้ง 3 season แล้ว มีการ

กล่าวถึงการรับประทานอาหารมากพอที่ผู้วิจัยสามารถนํามาวิเคราะห์เกี่ยวกับภาพตัวแทนและรสนิยม

ในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีได้ ดังนั้นจึงเป็นที่น่าสนใจและน่าศึกษาว่าในละครชุดเกาหลี

เรื่องนี้ มีการสร้างภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีออกมาในลักษณะ

ใด 

 

1.2 ค าถามวิจัย 

 ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีการนําเสนอภาพตัวแทนและรสนิยม

การรับประทานอาหารของชาวเกาหลีอย่างไร 

 

1.3 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1.3.1 เพ่ือศึกษาภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุด

เกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 1.3.2 เพ่ือศึกษารสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let's Eat) 

 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 

 1.4.1 ได้ทราบถึงภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุด

เกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 1.4.2 ได้ทราบถึงรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 1.4.3 ได้ฝึกฝนการค้นคว้าข้อมูลจากแหล่งข้อมูลหลายแหล่ง รวมทั้งฝึกฝนการอ่าน การ

วิเคราะห์ข้อมูล และการเขียนสรุปข้อมูลที่เป็นระบบแบบแผน 

 

1.5 ขอบเขตการศึกษาวิจัย 

 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีขอบเขตการศึกษาคือ ศึกษาละครชุดเกาหลีเรื่องรวม
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พลคนช่างกิน (Let’s Eat)  ออกอากาศที่สถานีโทรทัศน์ช่อง tvN ประเทศเกาหลีใต้ ช่วงปี พ.ศ. 2556 

– 2561 จํานวน 48 ตอน โดยใช้แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน (representation) ของ สจ๊วร์ต 

ฮอลล์ (Stuart Hall) และแนวความคิดเรื่องรสนิยม (taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) 

 

1.6 วิธีการศึกษาวิจัย 

 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) วิธีการศึกษาวิจัยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (qualitative 

research) มีวิธีการเก็บข้อมูล ดังนี้ 

 1.6.1 วิธีการเก็บข้อมูลปฐมภูมิ จากการชมละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s 

Eat) ทางช่องสตรีมม่ิง Netflix และทางเว็บไซต์ Dramacool 

 1.6.2 วิธีการเก็บข้อมูลทุติยภูมิ จากการอ่านหนังสือ วารสาร เอกสารทางวิชาการ 

วิทยานิพนธ์ งานวิจัย และสืบค้นข้อมูลจากเว็บไซต์ที่ให้ข้อมูลเรื่องภาพตัวแทน รสนิยม วัฒนธรรม

อาหาร และละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 

1.7 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร
ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีนิยามศัพท์เฉพาะดังต่อไปนี้ 
 1.7.1 เกาหลี หมายถึง สาธารณรัฐเกาหลี หรือที่เรียกกันทั่วไปว่าเกาหลีใต้ 
 1.7.2 ภาพตัวแทน หมายถึง ลักษณะการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี แบ่งออกเป็น 2 
ลักษณะ ได้แก่ การรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม และการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ โดยภาพ
ตัวแทนทั้ง 2 ลักษณะนี้มีความแตกต่างกันในเรื่องของพ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร ประเภทของ
อาหาร การจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหาร ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร ภาชนะสําหรับรับประทาน
อาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร และการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 
 1.7.3 รสนิยม หมายถึง ความนิยมชมชอบในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่มีความ
แตกต่างกันในแต่ละชนชั้น แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ รสนิยมแบบความจําเป็นของชนชั้น
แรงงาน และรสนิยมแบบหรูหราของชนชั้นกลางใหม่ โดยรสนิยมทั้ง 2 ประเภทนี้มีความแตกต่างกัน
ในเรื่องของพ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร ประเภทของอาหาร การจัดวางอาหารและการตกแต่ง
อาหาร ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร ภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร 
และการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 
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 1.7.4 ชนชั้น หมายถึง การแบ่งกลุ่มคนในสังคมเกาหลีสมัยใหม่โดยพิจารณาจากอาชีพและ
สถานะในการทํางานตามลักษณะโครงสร้างของสังคมเกาหลี ซึ่งสามารถแบ่งได้ 5 ชนชั้น ได้แก่ ชนชั้น
ทุนนิยม (capitalist class) คือกลุ่มคนที่เป็นเจ้าของกิจการ มีลูกจ้างตั้งแต่ 5 คน ขึ้นไป 2) ชนชั้น
กลางใหม่ (new middle class) คือกลุ่มคนที่เป็นผู้เชี่ยวชาญในด้านใดด้านหนึ่ง ช่างเทคนิค นัก
บริหาร/ผู้ที่ทํางานในสํานักงาน 3) ชนชั้นกลางเก่า (old middle class) คือกลุ่มคนที่เป็นเจ้าของ
กิจการ มีลูกจ้างน้อยกว่า 5 คน หรือไม่มีลูกจ้าง 4) ชนชั้นแรงงาน (working class) คือกลุ่มคนที่
ทํางานด้านการขาย กลุ่มคนงานด้านบริการ กรรมกรที่มีทักษะและไม่มีทักษะ 5) ชนชั้นเกษตรกรรม 
(agricultural class) คือกลุ่มคนที่ทํางานเก่ียวกับฟาร์ม ปุาไม ้ประมง 
 

1.8 แผนการด าเนินงาน 

 การวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่อง รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีระยะเวลาดําเนินงานตั้งแต่เดือนกรกฎาคม 2562 ถึง

เดือนมีนาคม 2563 โดยมีแผนการดําเนินงานดังต่อไปนี้ 

 

 
กิจกรรม 

ระยะเวลาการด าเนินงาน 

ก.ค. 
62 

ส.ค. 
62 

ก.ย. 
62 

ต.ค. 
62 

พ.ย. 
62. 

ธ.ค. 
62 

ม.ค. 
63 

ก.พ. 
63 

มี.ค. 
63 

1. ทบทวน
วรรณกรรมที่
เกี่ยวข้อง 

         

2. เก็บรวบรวม
ข้อมูล 

         

3. วิเคราะห์
ข้อมูล 

         

4. สรุป
ผลการวิจัย 

         

5. จัดทํา
รายงานการวิจัย
สมบูรณ์ 
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1.9 แผนการเขียนเนื้อหา 

 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีเนื้อหารวม 7 บทดังนี ้

 บทที่ 1 บทน า 

1.1 ที่มาและความสําคัญปัญหาของการวิจัย 
1.2 คําถามวิจัย 

   1.3 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

   1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 

   1.5 ขอบเขตของการวิจัย 

   1.6 วิธีการศึกษาวิจัย 

   1.7 นิยามศัพท์เฉพาะ 
  1.8 แผนการดําเนินงาน 
  1.9 แผนการเขียนเนื้อหา 
  บทที ่2 การทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการวิจัย 
  2.1 แนวความคิดทางสังคมศาสตร์  
   2.1.1 แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน (Representation) ของ สจ๊วร์ต   
   ฮอลล์ (Stuart Hall)   
   2.1.2 แนวความคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre  
   Bourdieu) 
  2.2 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับการวิจัย 
   2.2.1 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องภาพตัวแทน  
   2.2.2 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องรสนิยมและวัฒนธรรมอาหาร 
  2.3 กรอบแนวคิดในการศึกษาและวิเคราะห์ 

  บทที่ 3 วัฒนธรรมอาหารเกาหลี 

 3.1 ประวัติของอาหารเกาหลี 

  3.1.1 เอกลักษณ์ท่ีสําคัญของอาหารเกาหลี 

  3.1.2 มารยาทในการรับประทานอาหารเกาหลี 

   3.2 ลักษณะของอาหารในประเทศเกาหลี 

  3.2.1 อาหารแบบดั้งเดิม 



8 
 

 

  3.2.2 อาหารแบบสมัยใหม ่

   3.3 การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลี 

  3.3.1 การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลียุคดั้งเดิม 

   (ค.ศ. 1392 – 1947) 

  3.3.2 การรับประทานอาหารของคนแต่ชนชั้นในสังคมเกาหลียุคใหม่ (ค.ศ. 

   1948 ถึงปัจจุบัน) 

 3.4 สรุปท้ายบท 

   บทที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

  4.1 ข้อมูลทั่วไปของละคร 

  4.2 การเล่าเรื่องในละคร 

   4.2.1 การเล่าเรื่องใน season 1 

   4.2.2 การเล่าเรื่องใน season 2 

   4.2.3 การเล่าเรื่องใน season 3 

  4.3 สรุปท้ายบท 

 บทที่ 5 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

  5.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

   5.1.1 พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 

   5.1.2 ประเภทของอาหาร 

   5.1.3 การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 

   5.1.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 

   5.1.5 ภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร 

   5.1.6 มารยาทในการรับประทานอาหาร 

   5.1.7 การปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 

  5.2 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

   5.2.1 พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 

   5.2.2 ประเภทของอาหาร 

   5.2.3 การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 
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   5.2.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 

   5.2.5 ภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร 

   5.2.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 

   รับประทานอาหาร 

  5.3 เปรียบเทียบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและ     

       สมัยใหม่ 

   5.3.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

   5.3.2 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

   5.3.3 เปรียบเทียบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบ

   ดั้งเดิมและแบบสมัยใหม ่

   5.4 สรุปท้ายบท 

บทที่ 6 รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีท่ีปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวม

พลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 6.1 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

   6.1.1 พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 

   6.1.2 ประเภทของอาหาร 

   6.1.3 การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 

   6.1.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 

   6.1.5 ภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร 

   6.1.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 

   รับประทานอาหาร 

  6.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

   6.2.1 พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 

   6.2.2 ประเภทของอาหาร 

   6.2.3 การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 

   6.2.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 

   6.2.5 ภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร 
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   6.2.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฏิสัมพันธ์ระหว่าง 

   รับประทานอาหาร 

  6.3 เปรียบเทียบรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น    

       และชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

   6.3.1 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

   6.3.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

   6.3.3 เปรียบเทียบรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบ

   ความจําเป็นและชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

  6.4 สรุปท้ายบท 

บทที่ 7 สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

  7.1 สรุปผลการวิจัย 

  7.1.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

   ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

  7.1.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุด

   เกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 7.2 อภิปรายผลการวิจัย 

   7.3 ข้อเสนอแนะ 
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บทที่ 2 

การทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการวิจัย 

 

 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีการทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงาน

ศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับการวิจัย ดังนี้ 

 2.1 แนวความคิดทางสังคมศาสตร์มี 2 แนวความคิดคือ 

  2.1.1 แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน (Representation) ของ สจ๊วร์ต ฮอลล์  

  (Stuart Hall) 

  2.1.2 แนวความคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) 

 2.2 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับการวิจัยมี 2 หัวข้อคือ 

  2.2.1 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องภาพตัวแทน 

  2.2.2 งานศึกษาท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องรสนิยมและวัฒนธรรมอาหาร 

   

2.1 แนวความคิดทางสังคมศาสตร์ 

 2.1.1 แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน (Representation) ของ สจ๊วร์ต ฮอลล์ (Stuart 

Hall) 

 สจ๊วร์ต ฮอลล์ (Stuart Hall) นักวัฒนธรรมศึกษาและนักสังคมวิทยาแนวมาร์กซิสม์        

ชาวจาเมกา ได้อธิบายแนวคิดเรื่องภาพตัวแทนไว้ว่า (Hall, 1997: 15) แนวความคิดเรื่องภาพตัวแทน 

(Representation) เป็นแนวคิดสําคัญที่เข้ามาครอบครองพ้ืนที่การศึกษาทางวัฒนธรรม เนื่องจาก

ภาพตัวแทนเป็นตัวที่เชื่อมโยง ‘ความหมาย’ และ ‘ภาษา’ สู่ ‘วัฒนธรรม’ เป็นส่วนที่สําคัญของ

กระบวนการที่ ‘ความหมาย’ ได้ถูกผลิตขึ้นและมีการแลกเปลี่ยนระหว่างสมาชิกในวัฒนธรรมนั้น ซึ่ง

กระบวนการนี้เกี่ยวข้องกับการใช้ภาษา การใช้สัญญะ และการใช้ภาพมาแทนค่าหรือเป็นตัวแทนของ

สิ่ง ๆ หนึ่ง 

 ความหมายของภาพตัวแทน สจ๊วร์ต ฮอลล์ ได้กล่าวถึงความหมายของภาพตัวแทน 

(Representation) ในหลายระดับ ฮอลล์ (Hall, 1997: 15-17) กล่าวว่าโดยสามัญสํานึกแล้ว      

ภาพตัวแทน หมายถึงการใช้ภาษาเพ่ือบอกเล่าบางสิ่งที่มีความหมาย หรือเป็นตัวแทนของคําพูดที่เต็ม

ไปด้วยความหมายถ่ายทอดไปสู่ผู้อ่ืน  ส่วนความหมายที่ลึกลงไปกว่านั้นคือ ภาพตัวแทนเป็นส่วนที่
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สําคัญของกระบวนการที่ความหมายได้ถูกผลิตขึ้นและมีการแลกเปลี่ยนระหว่างสมาชิกในวัฒนธรรม  

ซึ่งเก่ียวข้องกับการใช้ภาษา การใช้สัญญะ และการใช้ภาพ มาแทนค่าหรือเป็นตัวแทนของสิ่ง ๆ หนึ่ง 

แต่โดยสรุปแล้ว ภาพตัวแทน หมายถึง ผลผลิตของความหมายของแนวความคิดในจิตใจของเราที่

ส่งผ่านภาษา ภาพตัวแทนเป็นตัวเชื่อมระหว่างแนวความคิดและภาษา สามารถใช้อ้างอิงถึงวัตถุ ผู้คน 

หรือเหตุการณ์ท่ีมีอยู่ในโลกความจริง หรือใช้จินตนาการถึงวัตถุ ผู้คน หรือเหตุการณ์ที่อยู่ในโลกสมมติ

ได ้

 การท างานของภาพตัวแทน ฮอลล์ (Hall, 1997: 16-17) ได้ยกตัวอย่างการทํางานของภาพ

ตัวแทนว่า ให้ลองมองไปที่วัตถุที่คล้าย ๆ กันที่อยู่ในห้อง เราจะรับรู้ได้ทันทีทันใดว่าวัตถุสิ่งนั้น ๆ คือ

อะไร หรือลองใช้สติพิจารณาดูว่าเรากําลังทําอะไรอยู่ สังเกตว่าเกิดอะไรขึ้นขณะที่เรากําลังทําสิ่งนั้น 

เรารับรู้ว่าเรากําลังทําอะไร มีอะไรเกิดขึ้น เพราะความคิดของเราได้สร้ างกระบวนการถอดรหัสการ

รับรู้ภาพของวัตถุผ่านแนวความคิดเกี่ยวกับวัตถุดังกล่าวซึ่งเรามีอยู่แล้วในสมอง และถึงแม้ว่าวัตถุสิ่ง

นั้นจะผ่านสายตาเราไปแล้ว เรายังคงสามารถมองเห็นมันได้ในความคิดของเรา แนวความคิดที่มีอยู่ใน

สมองของเรานี่เองที่บอกเราว่าวัตถุสิ่ง ๆ นั้นคืออะไร หรือลองเปล่งเสียงออกมาว่า “มันคือตะเกียง 

โต๊ะ หนังสือ โทรศัพท์” แนวความคิดเกี่ยวกับวัตถุเหล่านี้ที่มีอยู่ในใจของเราได้ถูกส่งไปยังคนฟังผ่าน

คําพูดที่เราเพ่ิงพูด คําพูดของเราเป็นตัวแทนของแนวความคิดเรา สามารถใช้อ้างอิง หรือกําหนดวัตถุ

จริงที่มีอยู่ในโลก หรืออ้างอิงถึงวัตถุที่เราจินตนาการขึ้นมาได้ ซึ่งนี่ก็คือวิธีที่เราให้ความหมายของสิ่ง

ต่าง ๆ ผ่านภาษา วิธีที่เราเข้าใจโลกของผู้คน วัตถุสิ่งของ และเหตุการณ์ต่าง ๆ และเป็นวิธีที่เรา

สามารถแสดงความคิดท่ีซับซ้อนเกี่ยวกับสิ่งต่าง ๆ ไปสู่คนอ่ืน ผ่านภาษาในแบบที่คนอ่ืนสามารถเข้าใจ

ได ้

 ฮอลล์ ได้อธิบายว่าวัตถุ สิ่งของใด ๆ ไม่ได้มีความหมายที่แท้จริงในตัวของมันเอง  แต่เป็น

เพราะเรากําหนดความหมายให้กับมันโดยใช้ภาษาที่เราใช้ เช่น ภาชนะสําหรับดื่ม ในภาษาอังกฤษใช้

คําว่า “GLASS” ภาษาไทยใช้คําว่า “แก้ว” ดังนั้นในแต่ละวัฒนธรรมแต่ละภาษาก็มีการกําหนดเรียก

วัตถุ สิ่งของต่าง ๆ ในโลกแตกต่างกันไป ซึ่งในขั้นตอนการกําหนดความหมายให้กับวัตถุนี่เองเป็น

ขั้นตอนที่ภาพตัวแทนได้เข้ามาทําหน้าที่ของมัน โดยเป็นตัวเชื่อมระหว่างแนวความคิดและภาษา  

สามารถใช้อ้างถึงวัตถุ ผู้คน หรือเหตุการณ์ ที่มีอยู่โลกความจริง หรือแม้กระทั่งใช้จินตนาการถึงวัตถุ 

ผู้คน หรือเหตุการณ์ท่ีอยู่ในโลกสมมติได้ 
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 ระบบการสร้างภาพตัวแทน ฮอลล์ กล่าวว่าการสร้างภาพตัวแทนประกอบไปด้วย 2 ระบบที่

สัมพันธ์กัน ได้แก่ (Hall, 1997: 17-19 

 ระบบแรก  เป็นการที่เราจําแนกแยกแยะสรรพสิ่งต่าง ๆ ที่อยู่รอบตัวทั้งสิ่งที่เป็นรูปธรรมและ

นามธรรม ให้กลายมาเป็นความรู้อยู่ในสมองของเราที่เราเรียกว่า “แนวความคิดหรือแผนที่ทาง

ความคิด” ซึ่งแนวความคิดหรือแผนที่ทางความคิดนี้เองที่ทําให้เราสามารถเข้าใจเกี่ยวกับสิ่งต่าง ๆ ที่

เราเคยเห็นมาแล้วทั้งในโลกความจริง เช่น โต๊ะ เก้าอ้ี หนังสือ โทรศัพท์ แก้วน้ํา สิ่งที่เป็นนามธรรมที่

เรามองไม่เห็น เช่น ความรัก ความตาย มิตรภาพ หรือแม้กระทั่งสิ่งที่เราแต่งขึ้นมาและไม่เคยเห็นมา

ก่อน เช่น นางฟูา นางเงือก พระเจ้า สวรรค์ นรก 

 ระบบที่สอง เมื่อเรามีแนวความคิดหรือแผนที่ทางความคิดแล้ว เราจําเป็นต้องมีการสื่อสาร

แนวความคิดของเราออกไปโดยผ่านระบบ ‘สัญญะ’ ซึ่งสัญญะอาจจะอยู่ในรูปของคําพูด เสียง หรือ

ภาพ  สัญญะเหล่านี้จะมาแทนที่แนวความคิดที่เรามีในสมองแปลออกไปเป็น ‘ภาษา’ เพ่ือสร้าง

ความหมาย ซึ่งภาษามีความหมายกว้างขวางมากอาจอยู่ในรูปของภาษาเขียน ภาษาพูด ภาพ ภาษา

ของการแสดงความรู้สึกทางสีหน้า ท่าทาง ภาษาของแฟชั่น เสื้อผ้า ไฟจราจร สิ่งใด ๆ ที่ทําหน้าที่ใน

ฐานะสัญญะ ซึ่งสามารถแสดงความหมายได้ล้วนถูกจัดเป็นภาษาทั้งสิ้น หัวใจสําคัญของการผลิต

ความหมายของภาษาในระบบนี้คือ ความสัมพันธ์ระหว่างสรรพสิ่ง (things) แนวความคิด (concept)  

และสัญญะ (sign)  โดยมีกระบวนการที่เชื่อมองค์ประกอบ 3 สิ่งนี้เข้าด้วยกัน กระบวนการนั้นเรียกว่า 

ภาพตัวแทน (representation) 

 สัญญะกับภาพตัวแทน  จากแนวคิดเรื่องภาพตัวแทนจะเห็นว่า ‘สัญญะ’ เป็นองค์ประกอบ

สําคัญในกระบวนการของภาพตัวแทน เป็นองค์ประกอบที่ทําให้ทราบว่าภาพตัวแทนก่อให้เกิด

ความหมายได้อย่างไร 

 เคอร์ติน (2551: 37-38) กล่าวว่า ‘สัญญะ’ หมายถึง สิ่งใด ๆ (คํา/ภาพ/วัตถุ ฯลฯ) ที่อ้างอิง

ความหมายถึงสิ่งอ่ืน สัญญะใด ๆ  ไม่จําเป็นต้องมีความหมายในตัวของมันเอง และความหมาย

ของสัญญะย่อมไม่ผูกติดกับสัญญะ (ที่มีสภาพเป็นคํา/วัตถุ/ภาพ) แต่ความหมายของสัญญะขึ้นอยู่กับ

บริบท เช่น ตราสวัสดิกะ อาจหมายความต่างกันอย่างสุดขั้วเมื่อตรานั้นปรากฏในต่างกาละและเทศะ 

สัญญะไม้กางเขนซึ่งโดยสาระแล้วคือเส้นตรงสองเส้นไขว้กันเป็นมุมฉาก  แต่ทันทีที่เห็นรูปไม้กางเขน 

ชาวคริสต์จะนึกถึงศาสนาคริสต์และพระเยซูคริสต์โดยอัตโนมัติ นั่นแสดงว่าภาพไม้กางเขนมีสภาพ

เป็นสัญญะ ความหมายของสัญญะเป็นผลมาจากกรอบทางสังคม และสัมพันธ์กับความคิดอันเป็นผล

จากวัฒนธรรมที่เราได้เรียนรู้มาก่อนหน้าไม่ว่าจะโดยรู้ตัวหรือไม่รู้ตัวก็ตาม 
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 กาญจนา แก้วเทพ (2543, อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2560: 406) 

ได้สรุปคุณสมบัติของสัญญะว่าต้องมีคุณสมบัติครบสามด้านด้วยกันดังนี้ 

 1. สัญญะต้องมีลักษณะทางกายภาพ หมายความว่า ต้องสัมผัสได้ด้วยอายตนะหรือประสาท

สัมผัสทั้งห้าเช่น ภาพ เสียง ตัวอักษร คําพูด อากัปกิริยา เป็นต้น 

 2. สัญญะต้องเกิดจากความตั้งใจของผู้ส่งสารที่จะสื่อความหมายบางอย่างออกไป เช่น หาก 

เมฆที่ดําครึ้มเป็นสัญญาณท่ีบ่งชี้ว่าฝนจะตก เมฆดังกล่าวจะไม่มีสถานะเป็นสัญญะ เนื่องจากเมฆไม่ได้

มีเจตจํานงในการส่งสารไปยังมนุษย์ผู้ใด แต่หากเมฆเป็นสิ่งที่ผู้กํากับจงใจใส่เข้ามาในฉากใดฉากหนึ่ง

ของหนัง เพ่ือสื่อสารความรู้สึกของตัวละครที่กําลังเศร้า จึงจะกลายสภาพเป็นสัญญะขึ้นมาได้ ด้วย

เหตุนี้  วัตถุสิ่งใด ๆ ก็ตามจะเป็นสัญญะหรือไม่เป็นสัญญะขึ้นอยู่กับการปฏิบัติการ (practice) 

บางอย่างในการมอบความหมายให้กับสิ่งนั้น ๆ หรือที่เรียกว่า การประกอบสร้างความหมาย 

(construction of meaning) 

 3. สัญญะต้องมีความหมายที่มากไปกว่าตัวมันเอง เช่น ถ้าดอกกุหลาบแดงถูกรู้ว่าเป็นเพียง 

ดอกไม้สีแดงดอกหนึ่ง ดอกกุหลาบนั้นก็จะยังไม่ใช่สัญญะ จนกว่ามันจะถูกรับรู้ความหมายที่มากไป

กว่าดอกไม้ว่า เป็นตัวแทนความรักท่ีผู้ชายมอบให้ผู้หญิง 

 ดังนั้น สรรพสิ่งทุกอย่างในโลกหากมีความหมายมากไปกว่าตัวของมันเองและเป็นภาพ

ตัวแทนของสิ่งใดสิ่งหนึ่งย่อมมีคุณสมบัติเป็นสัญญะได้ทั้งสิ้น อาหารก็เช่นเดียวกัน เราทราบว่าอาหาร

เป็นสิ่งที่รับประทานเข้าไปแล้วทําให้อิ่มท้อง ในบริบทนี้อาหารยังไม่ใช่สัญญะ แต่เมื่อใดก็ตามที่อาหาร

มีความหมายมากไปสิ่งที่รับประทานเข้าไปแล้วทําให้อิ่มท้องและเป็นภาพตัวแทนของสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เช่น 

เป็นภาพตัวแทนของความมีสุขภาพดี เป็นภาพตัวแทนของความมีรสนิยม ในลักษณะเช่นนี้อาหารก็จะ

กลายเป็นสัญญะ 

 แนวทางการศึกษาเกี่ยวกับภาพตัวแทน  ฮอลล์ ได้กล่าวถึงแนวทางการศึกษาภาพตัวแทน 

3 แนวทางท่ีใช้อธิบายการทํางานของความหมายผ่านภาษา ดังนี้ (Hall, 1997: 24-25) 

 1. แนวทางการสะท้อนภาพความจริง (reflective approach) แนวทางการศึกษานี้เชื่อว่า 

ภาษาทําหน้าที่เหมือนกระจกเพ่ือสะท้อนหรือเลียนแบบความหมายที่แท้จริงของ วัตถุ ผู้คน ความคิด 

หรือเหตุการณ์ซึ่งมีอยู่แล้วในโลกความจริง 

 2. แนวทางเจตนาให้เป็นความจริง (intentional approach) แนวทางการศึกษานี้เชื่อว่า 

ภาษาแสดงออกถึงความหมายที่ผู้ส่งสาร (ผู้พูด ผู้เขียน เป็นต้น) แต่ละคนเจตนาจะสื่อให้ผู้รับสาร 

(ผู้ฟัง ผู้อ่าน ผู้ชม เป็นต้น) ได้รับรู้ ผู้ส่งสารเป็นผู้ที่กําหนดความหมายเฉพาะขึ้นมาในโลก และสื่อ
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ออกไปผ่านภาษา ดังนั้น ผู้ส่งสารจะเป็นฝุายกําหนดความจริงขึ้นมาผ่านภาษาตามแนวความคิดของผู้

ส่งสาร 

 3. แนวทางการประกอบสร้างความหมาย (constructionist approach) แนวทางการศึกษา

นี้เชื่อว่าสิ่งต่าง ๆ ในโลกไม่มีความหมาย เราเป็นผู้ประกอบสร้างความหมายขึ้นมาโดยใช้ระบบภาพ

ตัวแทน แนวความคิด และสัญญะ แนวทางนี้ไม่ได้ปฏิเสธการมีอยู่ของโลกวัตถุ แต่โลกวัตถุเหล่านั้น

ไม่ได้ถ่ายทอดความหมาย ระบบภาษาต่างหากที่ใช้เป็นตัวแทนในการถ่ายทอดความคิดของเราออกมา 

เพ่ือประกอบสร้างความหมาย เพ่ือทําให้โลกมีความหมาย และเพ่ือสื่อสารกับผู้อ่ืนอย่างมีความหมาย 

แนวทางประกอบสร้างความหมาย เป็นแนวทางการศึกษาที่มีผลกระทบที่สําคัญที่สุดต่อวัฒนธรรม

ศึกษา 

 จากแนวความคิดเรื่องภาพตัวแทนดังที่กล่าวมาข้างตัน ผู้วิจัยพอสรุปได้ว่าภาพตัวแทน 

(representation) หมายถึงการถ่ายทอดแนวความคิดไปสู่ผู้อ่ืนโดยใช้ภาษาเป็นตัวกลางในการสื่อ

ความหมาย ภาพตัวแทนสามารถใช้อ้างอิงถึงสิ่งต่าง ๆ ทั้งที่มีอยู่ในโลกความจริงและอยู่ในโลกสมมติ

ได ้ และเม่ือพิจารณาแนวทางการศึกษาภาพตัวแทนทั้ง 3  แนวทาง ผู้วิจัยพบว่าแนวทางที่สอดคล้อง

กับงานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุด

เกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มากที่สุดคือแนวทางการประกอบสร้างความหมายที่เชื่อว่า

สิ่งต่าง ๆ ในโลกไม่มีความหมาย เราเป็นผู้ประกอบสร้างความหมายขึ้นมาโดยใช้ระบบภาพตัวแทน 

แนวความคิด และสัญญะ ซึ่งอาจนํามาเปรียบเทียบได้ว่า ในเบื้องต้นนั้นละครไม่ได้มีความหมายในตัว

ของมันเอง หากแต่ผู้สร้างละครเป็นผู้ที่สร้างความหมายให้กับมัน โดยใช้ระบบภาพตัวแทนคือ

ถ่ายทอดแนวความคิดของผู้สร้างละครผ่านสัญญะได้แก่องค์ประกอบต่าง ๆ ของละคร จนกระทั่ง

ออกมาเป็นละครที่เสร็จสิ้นสมบูรณ์ ดังนั้น การจะหาลักษณะภาพตัวแทนที่ผู้สร้างละครต้องการจะสื่อ 

ก็ต้องศึกษาจากองค์ประกอบต่าง ๆ ที่ปรากฏในละคร ผู้วิจัยจะนํากรอบความคิดดังกล่าวมาศึกษา

ลักษณะของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพล

คนช่างกิน (Let’s Eat) ว่ามีก่ีลักษณะ ประกอบไปด้วยลักษณะอะไร อย่างไร 

 

2.1.2 แนวความคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) 

ในศตวรรษที่ 20 ที่ระบบทุนนิยมผลิตสินค้าได้มากขึ้น การผลิตสินค้าให้เพียงพอไม่ใช่ปัญหา

อีกต่อไป แต่เกิดภาวะสินค้าล้นตลาดแทน จนเกิดปัญหาขึ้นว่า ทําอย่างไรให้คนเราบริโภคสินค้าได้

มากขึ้น เพื่อให้สินค้าหมดอย่างรวดเร็ว ในช่วงนี้เองที่ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) นักปรัชญา
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สังคมศาสตร์ชาวฝรั่งเศส ได้ให้ความสนใจในเรื่องของรูปแบบการบริโภค และได้สนใจในเรื่องของ 

‘รสนิยม’ (taste) ซึ่งเป็นแนวทางในการเลือกใช้สิ่งของในการอุปโภคบริโภค 

 ความหมายของรสนิยม เริ่มแรกบูร์ดิเยอ (Bourdieu, 1984, อ้างถึงใน พจมาลย์ พุดมี, 

2558: 27-28) ได้ใช้ความหมายร่วมของคําว่า ‘รสนิยม’ เฉกเช่นเดียวกับนักวิชาการทั่วไปว่า รสนิยม

เป็นความสัมพันธ์ระหว่างคนกับวัตถุที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง การผลิต การครอบครอง การใช้วัตถุ   

นั้น ๆ เพ่ือบ่งบอกสถานะของตัวบุคคลในสังคมที่บุคคลใช้ชีวิตอยู่ (social-field)  ส่วนในสังคมยุค

ปัจจุบันที่มีลักษณะเป็นสังคมแห่งการบริโภค (consumer society) บูร์ดิเยอได้นิยามว่ารสนิยมไม่ใช่

เรื่อง  ‘ตามธรรมชาติ’ (by nature) และไม่ใช่เรื่องส่วนตัวของปัจเจกบุคคล บูร์ดิเยอปฏิเสธทัศนะ

แบบสามัญสํานึกที่มักรับรู้กันว่า รสนิยมสุนทรียะต่าง ๆ เป็นเรื่องที่เกิดมาติดตัวปัจเจกบุคคล เขาได้

สรุปว่า รสนิยมเป็นเรื่องท่ีเกี่ยวกับสังคมท่ีบุคคลใช้ชีวิตอยู่ เป็นเรื่องท่ีเกิดมาจากการขัดเกลาทางสังคม 

(ในระดับจิตสํานึก) บวกผสมกับเงื่อนไขแห่งการดํารงชีวิตอยู่ (ไร้จิตสํานึก)  

 ประเภทของรสนิยม บูร์ดิเยอ ได้แยกประเภทของรสนิยมเป็น 2 ประเภท โดยการแยก

ประเภทนี้ได้ใช้เกณฑ์ เรื่อง “การปลอดจากความจําเป็นในชีวิต” มาเป็นตัวแบ่ง (Bourdieu, 1984, 

อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2560: 556) 

 1. รสนิยมแห่งความหรูหรา (taste of luxury) หรือ รสนิยมอิสระ (taste of freedom) 

กล่าวคอื ในกรณีของคนรวย การใช้ชีวิตของคนรวยไม่ต้องถูกตีกรอบด้วยรายได้ที่จํากัด ดังนั้นคนรวย

จึงมีสิทธิ์ใช้เงินซื้อข้าวของที่หรูหรา หรือเลือกที่จะมีอิสระในการบริโภคสินค้า รสนิยมแห่งความ

หรูหราเป็นตัวกําหนดสุนทรียะของผู้ที่มีฐานะมั่งคั่ง และทําให้พวกเขาแตกต่างไปจากคนชนชั้นอ่ืน ๆ 

ไม่ว่าจะเป็นเรื่องการดูแลผิวพรรณ การรักษารูปร่างให้ดูงดงาม มีสง่าราศี มีสุขภาพที่แข็งแรง ทั้งนี้

เนื่องจากคนรวยมีเวลาว่างในชีวิตมากพอ มีฐานะทางการเงินมากพอ และมีความรู้มากพอที่จะธํารง

รักษารสนิยมดังกล่าวเอาไว้ 

 2. รสนิยมแห่งความจําเป็น (taste of necessity) กล่าวคือ คนจนมีข้อจํากัดเรื่องรายได้ 

ทางเลือกในการดําเนินชีวิตจึงเป็นไปตามหลักแห่งความจําเป็น คนจนมีรสนิยมในการกินอาหารราคา

ถูกและปริมาณมากเพราะอาหารเหล่านั้นทําให้อ่ิมท้องได้นานไม่ต้องกินบ่อย ๆ ซึ่งทําให้สิ้นเปลือง คน

จนไม่มีเงินเหลือพอที่จะไปทําสิ่งอ่ืนนอกเหนือจากสิ่งที่จําเป็นในชีวิตของพวกเขา 

 บูร์ดิเยอ (Bourdieu, 1984, อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ และสมสุข หินวิมาน, 2560, 577)  

กล่าวเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่าง ‘รสนิยม’ กับ ‘ชนชั้น’ ว่า รสนิยมทั้ง 2 แบบที่กล่าวมานั้น จะถูก

นํามาใช้เป็นเครื่องมือในการธํารงรักษาวัฒนธรรมความแตกต่างระหว่างชนชั้นเอาไว้ กล่าวคือ คนรวย
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จะดูถูกคนจนว่าใช้ชีวิตอย่างไร้รสนิยม หรือมีรสนิยมต่ําโดยมักจะมองข้ามไปว่ารสนิยมดังกล่าวนั้นเกิด

มาจากข้อจํากัดทางวัตถุของชีวิตคนจน แต่ในทางตรงกันข้าม คนจนมักจะรับรู้ว่ารูปแบบชีวิตของคน

รวยนั้นมีลักษณะที่น่าชื่นชมน่ายกย่อง เหมาะสมที่จะใช้เป็นมาตรฐาน การรับรู้ทั้งจากฝุายคนรวยและ

คนจนนี้เกิดจากการทํางานของกลไกต่าง ๆ ของสังคมที่สร้างอํานาจเชิงสัญลักษณ์ขึ้นมา ผลลัพธ์ที่

เกิดขึ้นจากอํานาจแห่งสัญลักษณ์นี้ก็คือ รสนิยมของชนชั้นสูงจะถูกพรางตาให้เกิดการรับรู้ว่ามาจาก

วาสนาบารมี ความรู้ ความถนัดตามธรรมชาติของคนรวย มากกว่าจะถูกรับรู้ว่าสถาบันทางสังคม เช่น 

โรงเรียน หรือสื่อมวลชน เป็นกลไกสําคัญที่มีบทบาททําให้รสนิยมของคนรวยวางตัวอยู่เหนือคนจน 

 บูร์ดิเยอได้แบ่งชนชั้นในสังคมอุตสาหกรรมตามอาชีพ โดยคํานึงถึงทุนทางสังคมและโอกาส

ทางเศรษฐกิจดังนี้  (Bourdieu, 1984 อ้างถึงใน สมรักษ์ ชัยสิงห์กานานนท์, 2538: 9) 

 1. ชนชั้นกระฎุมพี ได้แก่ ปัญญาชน นักธุรกิจอุตสาหกรรม และอาชีพอิสระ ชนชั้นนี้มีอํานาจ

นําทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรม 

 2. ชนชั้นกระฎุมพีน้อย ได้แก่ ช่างฝีมือ ธุรกิจขนาดเล็ก พนักงานบริษัทระดับกลาง ช่าง

เทคนิค และครู เป็นต้น ชนชั้นนี้มีลักษณะก้ําก่ึง บางโอกาสก็มีอํานาจนํา บางโอกาสก็ถูกครอบงํา 

 3. ชนชั้นแรงงาน (หรือชนชั้นกรรมาชีพ) ได้แก่ คนงานในโรงงานที่ไม่มีทักษะ แรงงานภาค

เกษตรกรรม ซุปเปอร์ไวเซอร์ และคนงานในอุตสาหกรรมบริการ ชนชั้นนี้เป็นชนชั้นที่ถูกชี้นํา 

 ในแต่ละชนชั้นก็มีการแตกกลุ่มย่อย มีการต่อสู้ขัดแย้งทางค่านิยม อย่างเช่น ในชนชั้น

กระฎุมพีที่มีอํานาจนํา กลุ่มปัญญาชนมักนิยมความสันโดษ ไม่ชอบความหรูหราฟุุมเฟือย ชอบไป

พิพิธภัณฑ์ ในขณะที่กลุ่มนักธุรกิจอุตสาหกรรม และอาชีพอิสระ ซึ่งมีมีเงินมากจะชอบความหรูหรา 

สะดวกสบาย ชอบเครื่องประดับเพชรพลอย ชอบเข้าสังคม เป็นต้น 

 ฮาบิทัสในระดับชนชั้น พจมาลย์ พุดมี (2558: 27-28) กล่าวว่า การจะเข้าใจรสนิยมของคน

จําเป็นต้องเข้าใจเรื่องฮาบิทัส เนื่องจากแนวคิดเรื่องรสนิยมของปิแอร์ บูร์ดิเยอ เป็นแนวคิดที่ต่อ

เนื่องมาจากแนวคิดเรื่องฮาบิทัส (habitus) หรือความโน้มเอียงทางอุปนิสัย เพราะรสนิยมคือผลผลิตที่

จับต้องได้ของฮาบิทัสที่จะฝังอยู่ใน 2 มิติ คือ เงื่อนไขของการมีวัตถุ (มีสิ่งของเครื่องใช้อะไรบ้างที่อยู่

ในครอบครอง) และการมีความแตกต่างเชิงสัญลักษณ์ เช่น ของที่ครอบครองอยู่นั้นเป็นของสูง ของต่ํา 

ดูยากไร้ ดูมีราคา เป็นต้น 

 บูร์ดิเยอ (Bourdieu, 1984, อ้างถึงใน สุนีย์ ประสงค์บัณฑิต, 2553: 114) ได้อธิบายเรื่อง 

ฮาบิทัสและชนชั้นไว้ โดยพยายามแสดงให้เห็นว่ารสนิยมไม่ใช่ธรรมชาติของคนในแต่ละชนชั้น เช่น 

การที่ชนชั้นกรรมาชีพ (working class) ชื่นชอบศิลปะแนวตลาด (popular art) ก็ไม่ใช่ธรรมชาติโดย
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กําเนิดของพวกเขา ในขณะเดียวกันก็ไม่ใช่สิ่งที่มาจากการอบรมขัดเกลาที่รู้ สํานึก (conscious) โดย

ล้วน ๆ หากแต่รสนิยมเป็นผลมาจากสภาพเงื่อนไขในการดํารงชีวิต รวมทั้งเงื่อนไขการดํารงชีวิตของ

ชนชั้นที่ถูกรับวัฒนธรรมเข้ามาในตัวเราทําให้รู้สึกเหมือนเป็นธรรมชาติ โดยอาศัยการทํางานของ    

ฮาบิทัสที่คอยกํากับการกระทําของคน และด้วยการทํางานของฮาบิทัสนี้เองที่ทําให้รสนิยมมีแนวโน้ม

ที่จะผลิตซ้ําวิถีชีวิตและความเป็นชนชั้นนั้น ๆ ต่อไป บูร์ดิเยอ (Bourdieu, 1984, อ้างถึงใน สุนีย์ 

ประสงค์บัณฑิต, 2553: 115-122) ได้บรรยายถึงรสนิยมการกินอาหารของชนชั้นกรรมาชีพและชนชั้น

กระฎุมพีภายใต้วิถีชีวิตในระบบทุนนิยมของสังคมสมัยใหม่เพ่ือแสดงให้เห็นฮาบิทัสของชนชั้นในสังคม

ฝรั่งเศส ไว้ดังนี้ 

1. ชนชั้นกรรมาชีพ (working class) 
อาหารของชนชั้นกรรมาชีพจะเน้นที่ความอุดมสมบูรณ์ของอาหาร มีความเป็นอิสระในด้าน

รูปแบบการจัดวางและชนิดของอาหาร หลีกเลี่ยงการนับจํานวนและการชั่งตวงวัดที่ตายตัวเกินไป 

ผู้ชายจะต้องกินมากและกินของดี ๆ วันอาทิตย์ถือกันว่าเป็นวันพิเศษ แตกต่างจากวันธรรมดาทั่วไป 

เพราะไม่ต้องทํางาน พวกเขาจึงมักจะมาสังสรรค์ร่วมกัน ในวันอาทิตย์เราจะเห็นภาพที่ผู้หญิงเดินไป

เดินมาเสิร์ฟอาหารกันวุ่นวาย ทําความสะอาดโต๊ะ ล้างถ้วยชาม ส่วนพวกผู้ชายจะยังนั่งกินและดื่มกัน

อยู่ ภาพเช่นนี้อาจทําให้รู้สึกว่ามีความแตกต่างกันไม่เท่าเทียมกันทางสถานภาพ อย่างไรก็ตามบูร์ดิเยอ

อธิบายให้เห็นว่าในทางปฏิบัติแล้วมิได้เป็นเช่นนั้น ทั้งนี้ เนื่องจากการกินอาหารของชนชั้นกรรมาชีพ

ไม่ได้มีการแบ่งแยกระหว่างห้องรับประทานอาหารกับห้องครัวซึ่งเป็นสถานที่สําหรับคนรับใช้หรือ 

เด็ก ๆ ใช้กินอาหาร และไม่มีความต่อเนื่องหรือลําดับประเภทของอาหารอย่างตายตัว เช่น ไม่

จําเป็นต้องเสิร์ฟอาหารคาวก่อนอาหารหวาน เป็นต้น แต่อาหารทุกอย่างจะถูกนําไปวางอยู่บนโต๊ะเป็น

จํานวนมาก ๆ พร้อมกัน ซึ่งช่วยให้ไม่ต้องเดินไปเดินมาหลายเที่ยว และเนื่องจากผู้หญิงกินข้าวน้อย

กว่าผู้ชาย จึงกินหมดก่อน แล้วไปกินขนมหวาน และอาจจะเก็บล้างถ้วยจาน ในขณะที่เด็ก ๆ จะกิน

ข้าวไปดูโทรทัศน์ไป ส่วนพวกผู้ชายก็ยังคงกินอาหารจานหลัก และเด็กหนุ่มที่เพ่ิงมาถึงกําลังกินซุปอยู่  

การนําอาหารทุกอย่างมาวางพร้อมกัน คนภายนอกอาจมองว่าสกปรกหรือไร้ระเบียบ แต่สําหรับพวก

เขาแล้วมันกลับเป็นสิ่งที่มีประโยชน์ เพ่ือประหยัดแรงงาน เนื่องจากผู้ชายจะไม่มีส่วนร่วมในกิจกรรม

ต่าง ๆ ในบ้าน เพราะพวกผู้หญิงจะไม่ยอมให้ทํา โดยถือว่าเป็นการเสียศักดิ์ศรีความเป็นผู้หญิง หาก

ต้องให้ผู้ชายก้าวออกมานอกบทบาทของพวกเขา 

ดังนั้น เพ่ือประหยัดแรงงาน เมื่อกาแฟถูกเสิร์ฟ ช้อนเพียงคันเดียวจะเวียนไปให้ใช้คนกาแฟ

เพ่ือจะได้ไม่ต้องล้างช้อนหลายคัน แต่วิธีลัดเช่นนี้จะใช้เฉพาะเมื่ออยู่ในบ้าน หรือเป็นคนบ้านเดียวกัน 
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หรือกับคนที่รู้สึกเป็นกันเองเท่านั้น อีกตัวอย่างหนึ่งคือ เพ่ือประหยัดการล้างจาน ขนมหวานอาจจะ

ถูกหยิบมาวางไว้ในจานที่ฉีกมาจากกล่องขนมเค้ก และเพ่ือนบ้านที่ได้รับเชิญมากินอาหารก็จะได้รับ

แจกกระดาษกล่องขนมเค้กนั้นด้วย แสดงถึงความเป็นครอบครัวเดียวกัน หรือเมื่อเปลี่ยนประเภทของ

อาหารก็อาจไม่มีการเปลี่ยนจาน เช่นจานใส่ซุปจะถูกเช็ดด้วยขนมปังแล้วนําไปใส่อาหารอย่างอ่ืนได้อีก 

หญิงเจ้าของบ้านอาจจะเสนอให้เปลี่ยนจาน โดยการดันเก้าอ้ีของเธอไปด้านหลังด้วยมือข้างหนึ่ง แล้ว

หยิบจานอีกใบหนึ่งที่ข้าง ๆ ตัวเธอมาให้ แต่ทุกคนก็จะประท้วง ถ้าหากเธอยังยืนยันจะเปลี่ยนจานให้

ได้ ก็อาจจะเข้าใจได้ว่าเธอต้องการอวดจานใบนั้น ซึ่งเธอจะได้รับการยอมให้ทําเช่นนั้นได้ก็ต่อเมื่อมัน

เป็นของขวัญชิ้นใหม่  นอกจากนี้ การเสนอให้เปลี่ยนจานยังอาจเป็นกลยุทธ์ในการไล่แขกที่ไม่เป็นที่

ต้องการ โดยปฏิบัติต่อแขกเหมือนเป็นคนแปลกหน้า ซึ่งจะทําอย่างแนบเนียนต่อแขกที่ชอบก้าวก่าย

เรื่องส่วนตัวในบ้านหรือผู้ที่หยิบอาหารไปโดยพลการ หรือผู้ที่ไม่เคยเชิญไปเลี้ยงอาหารตอบแทนเลย 

แขกไม่เป็นที่พึงประสงค์เหล่านี้อาจถูกทําให้สะดุดใจด้วยการเปลี่ยนจาน ทั้ง ๆ ที่พวกเขาพยายาม

ปฏิเสธ นอกจากนี้ก็อาจจะไม่หัวเราะไปกับมุขตลกของพวกเขา หรือแกล้งดุว่าเด็ก ๆ เพ่ือประชด

พฤติกรรมของพวกเขา 

รูปแบบการกินอาหารของชนชั้นกรรมาชีพที่ดูง่าย ๆ และธรรมดาดังกล่าว สําหรับพวกเขา

แล้วคือรากฐานของ ‘ความมีอิสรภาพ’ (liberties) ให้ความรู้สึกว่าไม่ถูกควบคุม กดดัน หรือกดบังคับ 

เพราะการกินเป็นความจําเป็นขั้นพ้ืนฐานที่แสดงให้เห็นว่าชีวิตครอบครัวเป็นปริมณฑลแห่งอิสรภาพ 

การปฏิสัมพันธ์ของพวกเขาจะมีแต่ความจริงใจ ไม่เสแสร้ง ตรงไปตรงมา เป็นความสนิทสนม คุ้นเคย 

เป็นกันเอง หากมีการปฏิสัมพันธ์ที่เป็นทางการเกิดขึ้น เช่น การเสนอให้เปลี่ยนจานก็เท่ากับเป็นการ

สร้างระยะห่าง ทั้งทําลายความสนิทสนมเป็นกันเอง หรือไม่ก็อาจจะมีความหมายอย่างอ่ืนที่ต่างไป

จากธรรมดา (ดังเช่น ต้องการอวดจานใบใหม่) 

นอกจากนี้ ประเภทของอาหารที่กินก็ยังขึ้นอยู่กับทัศนคติที่มีต่อร่างกายและผลกระทบของ

อาหารที่มีต่อร่างกาย รวมทั้งร่างกายที่แตกต่างกันระหว่างเพศชายและเพศหญิง ชนชั้นกรรมาชีพ

โดยเฉพาะผู้ชายจะสนใจต่อความแข็งแรงของร่างกายมากกว่าการสนใจที่รูปร่าง และมีแนวโน้มจะกิน

อาหารที่มีราคาถูกและให้พลังงานมาก โดยมีการควบคุมหรือเลือกกินอาหารบางอย่าง เช่นอาหาร

จําพวกปลาจะถูกมองว่าไม่เหมาะกับผู้ชาย เพราะเป็นอาหารเบา ๆ กินไม่อ่ิม ไม่อยู่ท้อง เป็นอาหาร

สําหรับคนปุวยและเด็ก ที่สําคัญก็คือ วิธีการกินปลานั้นตรงข้ามกันอย่างสิ้นเชิงกับวิธีการกินอาหาร

ของผู้ชาย กล่าวคือการกินปลาจะต้องกินด้วยความระมัดระวัง อดทน กินคําเล็ก ๆ เคี้ยวด้วยปากช่วง

หน้าด้วยปลายฟัน เพราะมีก้าง ในขณะที่วิธีการกินของผู้ชายจะกินคําโตเต็มปาก นอกจากนี้ ผู้ชายจะ
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กินและดื่มมากกว่าผู้หญิง และกินอาหารประเภทที่ถือว่าเป็นอาหารหนัก เช่น ดื่มเหล้าสองแก้วเพ่ือ

ช่วยการเจริญอาหาร และจะดื่มมากกว่านี้ในโอกาสพิเศษ เขาจะปล่อยอาหารประเภทชิ้นเล็กชิ้นน้อย 

เช่นบิสกิต พีนัท ฯลฯ เอาไว้ให้เด็ก ๆ และพวกผู้หญิง เนื้อสัตว์เป็นอาหารสําหรับผู้ชาย เป็นอาหาร

บํารุงกําลังที่ดีเยี่ยม ทําให้แข็งแรง มีพลัง มีเลือด และมีสุขภาพดี ในขณะที่ผู้หญิงจะดื่มเหล้าเพียง

เล็กน้อย กินผักดิบมากกว่าผู้ชาย และกินอาหารประเภทเนื้อสัตว์ในสัดส่วนที่น้อยกว่าผู้ชาย 

2. ชนชั้นกระฎุมพี (bourgeoisie) 
 สตรีจากชนชั้นกระฎุมพีจะมีเวลาว่างมากกว่าสตรีจากชนชั้นกรรมาชีพ และอาจมีคนรับใช้มา

ช่วยงานบ้าน ดังนั้น อาหารที่รับประทานมักเป็นอาหารที่มีราคาแพง ใช้เวลาและความเอาใจใส่ในการ

จัดเตรียม เช่น อาหารประเภทต้มเคี่ยว ปิ้ง หรือย่าง  หากต้องการประหยัดเวลาและแรงงานในการ

จัดเตรียมในบางครั้งจะควบคู่ไปกับการแสวงหาของที่มีแคลอรี่ต่ํา อย่างอาหารเบา ๆ จําพวกสลัด 

อาหารแช่เย็น โยเกิร์ต และผลิตภัณฑ์จากนมชนิดต่าง ๆ  รูปแบบการรับประทานของชนชั้นกระฎุมพี

มีจังหวะจะโคน ประณีตบรรจง พิถีพิถัน และมีพิธีรีตอง เช่น จะต้องรอจนกระทั่งคนสุดท้ายได้รับการ

เสิร์ฟจึงเริ่มรับประทาน มีการช่วยเหลือกันและกันในการเสิร์ฟและตักอาหารอย่างสุภาพ ไม่แสดง

ความอยากจนเกินพอดี  มีข้ันตอนการเสิร์ฟท่ีแน่นอน อาหารจะได้รับการแยกประเภทตามลําดับ เช่น 

เสิร์ฟปลาคู่กับเนื้อ เนยกับขนมหวาน และก่อนจะเสิร์ฟขนมหวาน จานชามทุกอย่างที่วางอยู่ก่อนจะ

ได้รับการนําออกไปจากโต๊ะไม่เว้นแม้แต่ขวดใส่เกลือ และจะเช็ดเศษอาหารออกไปจนสะอาด จึงค่อย

นําขนมหวานมาวางเสิร์ฟ 

 รูปแบบการกินอาหารเช่นนี้เป็นสิ่งที่เกิดขึ้นในชีวิตประจําวันของชนชั้นกระฎุมพี ไม่มีการ

แบ่งแยกระหว่างในบ้านกับนอกบ้าน หรือระหว่างสิ่งที่เกิดขึ้นเป็นปกติในชีวิตประจํา วันกับโอกาส

พิเศษ ไม่ว่าในบ้านจะมีคนแปลกหน้าที่ไม่ใช่คนในครอบครัว เช่น คนรับใช้ หรือแขกรับเชิญ หรือไม่ก็

ตาม รูปแบบการกินอาหารเช่นนี้ ชนชั้นกระฎุมพีมองว่าเป็นเรื่องของจริยาวัตรอันดีงาม เป็นการขัด

เกลาทางสุนทรียะ ทั้งในด้านอากัปกิริยา วิธีการรับประทานอาหาร การตกแต่งสถานที่อย่างสวยงาม 

การจัดระเบียบอาหารด้วยการแบ่งแยกอย่างเข้มงวด เน้นเรื่องลําดับของอาหารแต่ละประเภท และ

การจัดวางให้ชวนมองน่ารับประทาน ภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารก็จะพิจารณาทั้งในด้านรูปทรงและสีสันราว

กับกําลังเนรมิตผลงานทางศิลปะ ในระหว่างบริโภคจะต้องควบคุมกิริยามารยาทให้งดงาม รู้วิธีการ

เสิร์ฟอาหารให้ตนเองและคนอ่ืน มีการใช้เครื่องครัวแตกต่างกัน การจัดที่นั่งจะต้องรอบคอบในเรื่อง

ลําดับชั้นตามสถานภาพ ต้องคอยระมัดระวังและตรวจสอบการกระทําของตนเองทุกอย่างที่ปรากฏ

ออกมาทางร่างกาย เช่น น้ําเสียง ความเร่งรีบ ฯลฯ สิ่งที่บริโภคจะเน้นที่คุณภาพมากกว่าปริมาณ และ
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จะมองว่าผู้ที่ทําตามใจตนเองด้วยการตอบสนองความพึงพอใจด้านอาหารและเครื่องดื่มนั้นถือเป็น

ความหยาบกระด้าง 

 การกินอาหารในบ้านที่มีโต๊ะหินอ่อนและกระดาษเช็ดปากถือว่าเป็นมื้ออาหารที่ทีเกียรติ เป็น

ความเรียบง่ายโดยไม่ต้อง ‘จ่ายเงินค่าวอลเปเปอร์’ ให้ร้านอาหารที่หรูหราราคาแพง แต่พวกเขาจะ

ต่อต้านธรรมชาติที่ง่าย ๆ ดาษ ๆ ที่ไม่ได้รับการขัดเกลา พวกเขาจะไม่รู้สึกอึดอัดใจต่อรูปแบบการ

รับประทานอาหารของตนเอง จะรู้สึกถึงแต่ความงดงาม มีสง่าราศี ปลอดโปร่ง และนุ่มนวล ดังนั้น 

รูปแบบการรับประทานอาหารของชนชั้นกระฎุมพีที่อาจดูยุ่งยากในสายตาคนอื่นจึงกลับเป็นความรู้สึก

ที่เกิดขึ้นอย่างเป็นธรรมชาติ เป็นสิ่งที่ควรทําและเต็มใจที่จะทํา  จากการศึกษาฮาบิทัสในการบริโภค

อาหารของชนชั้นกระฎุมพีและชนชั้นกรรมาชีพดังที่กล่าวมาข้างต้น แสดงให้เห็นว่าระยะห่างทาง

สังคมระหว่างคนสองชนชั้นไม่ใช่เพียงเรื่องของฐานะทางเศรษฐกิจเท่านั้น แต่เป็นเรื่องของการมี

รสนิยมแตกต่างกัน ซึ่งอาจจัดได้ว่าเป็นเรื่องของความแตกต่างทางวัฒนธรรม เป็นสิ่งที่หลอมรวมอยู่ใน

ตัวของคนที่เป็นสมาชิกของแต่ละชนชั้น กลายเป็นความดีงาม ความเชื่อ การทําในสิ่งที่พึ งกระทํา 

หรือคุณค่าทางจริยธรรมที่แต่ละชนชั้นยึดถือ ซึ่งไม่ได้เป็นสากล แต่หากขึ้นอยู่กับว่าคน ๆ นั้น เกิดและ

เติบโตมาในชนชั้นใด ไม่อาจกล่าวได้ว่าชนชั้นกรรมาชีพไร้รสนิยม ขาดจริยธรรมอันดีงาม หรือชนชั้น

กระฎุมพีมีความประณีตสูงส่งกว่า เพราะการมองเช่นนั้นเป็นการมองจากสายตาชนชั้นใด ชนชั้นหนึ่ง

เท่านั้น 

 จากแนวความคิดเรื่องรสนิยมที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยพอสรุปได้ว่า รสนิยม (taste) หมายถึง 

ความนิยมชมชอบและพอใจในสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ที่สามารถบ่งบอกถึงสถานภาพและสังคมของบุคคลผู้นั้น 

รวมถึงสร้างความแตกต่างทางชนชั้นเมื่อเทียบกับบุคคลอ่ืนในสังคม  รสนิยมการรับประทานอาหารก็

เช่นเดียวกัน ชนชั้นที่ต่างกันก็มีรูปแบบการบริโภคอาหารที่แตกต่างกันทั้งในเรื่องของพ้ืนที่การปรุง

อาหารและรับประทานอาหาร ประเภทอาหาร การจัดวางอาหาร การตกแต่งอาหาร การเสิร์ฟอาหาร 

และภาชนะสําหรับใส่อาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร และการปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

รับประทานอาหาร ผู้วิจัยได้ประเด็นการศึกษาในเรื่องของรูปแบบการบริโภคอาหารว่าควรศึกษา

ประเด็นอะไร อย่างไร และได้กรอบความคิดความแตกต่างตามชนชั้นและประเภทของรสนิยมที่

สามารถนํามาใช้ในการศึกษาและวิเคราะห์ชนชั้นและประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของ

ชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ว่าชนชั้นใดมีรสนิยม

ประเภทใด อย่างไร 
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2.2 งานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย 

 2.2.1 งานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับเรื่องภาพตัวแทน 

 ขวัญฟูา  ศรีประพันธ์  (2551) วิจัยเรื่อง “ภาพตัวแทนคนจนในรายการเกมโชว์ทาง

โทรทัศน์” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการสร้างหรือเข้ารหัสความหมายคนจน และกลยุทธ์การติดตั้ง

ความหมายในรายการเกมปลดหนี้ และเพ่ือศึกษาการตีความหรือถอดรหัสความหมายคนจนจากกลุ่ม

ผู้รับสารคนจน แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาคือ แนวคิดเรื่องภาพตัวแทน แนวคิด

การประกอบสร้างความเป็นจริงทางสังคม แนวคิดเรื่องการสื่อสารกับคนจน  และแนวคิดเรื่อง

โทรทัศน์และรายการเกมโชว์   การวิเคราะห์ข้อมูลวิเคราะห์จากตัวบทรายการ การสัมภาษณ์เจาะลึก 

และการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วมกับกลุ่มตัวอย่างผู้รับสารคนจน  เกณฑ์ที่ใช้วัดภาพตัวแทนคนจน 

ได้แก่ การทําหน้าที่ของตัวละคร ตัวละคร การสร้างความขัดแย้ง แก่นของเรื่อง มุมมองของการเล่า

เรื่อง การแข่งขัน การสื่อสารผ่านภาพ และการจัดระบบกาลเทศะ ผลการศึกษาพบว่า 1) มีการสร้าง

ความหมายคนจนแตกต่างกันตามประสบการณ์ทางสังคม โดยมีปัจจัยกําหนดการสร้างและต่อรอง

ความหมายคนจน ได้แก่การมีทุนความรู้ มีที่ดินทํากิน การสะสมทุนทางเศรษฐกิจ และการสร้าง

เครือข่ายการสื่อสาร 2) การสร้างหรือเข้ารหัสความหมายคนจนของผู้ผลิตรายการพบว่ารายการนั้น ฯ 

ได้ติดตั้งกรอบวิธีคิดต่อคนจนหรือความยากจนไว้แล้ว โดยกลยุทธ์ในการติดตั้งความหมายคนจน

ประกอบด้วยการทําให้เห็นความจริงเพียงบางส่วนโดยไม่พูดถึงความจริงระดับลึก การทําให้

ความหมายคนจนดูราวกับเป็นภาวะทางธรรมชาติที่คนจนไม่อาจเปลี่ยนแปลงได้ 3) การสร้างหรือ

ถอดรหัสความหมายคนจนของผู้รับสารคนจน พบว่า ผู้รับสารมีการตีความหมายทั้งในลักษณะที่

สอดคล้อง ต่อรอง จนถึงคัดค้านความหมายที่รายการฯ เข้ารหัสไว้ ซึ่งเป็นไปตามที่ผู้ผลิตรายการ

กําหนดทิศทางการถอดรหัสไว้แล้วผ่านกระบวนการผลิตของสื่อโทรทัศน์ 

 วิชญา สุภาคีรีวัลย์ (2561) วิจัยเรื่อง “การสร้างภาพแทนของอาหารไต้หวัน” โดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการสร้างภาพแทนของสื่อ 2 ประเทศ คือ สื่อไต้หวันของช่อง cupofTJ ใน

เว็บไซต์ Youtube.com และสื่อประเทศอังกฤษ ของรายการ Ainsleys Harriott’s Street Food    

แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาคือ แนวความคิดภาพแทน แนวความคิดสัญวิทยา 

แนวความคิดอาหาร การวิเคราะห์ภาพแทนและวิธีการนําเสนอของสื่อวิเคราะห์จากลักษณะของสื่อ 

ได้แก่ เนื้อหารายการ และกลุ่มคนที่ปรากฏในรายการ วิธีการนําเสนออาหารของสื่อ ศึกษาจาก

ภาพประกอบ ดนตรีประกอบ การใช้มุมกล้อง แสงและสีของภาพ   ผลการวิจัยพบว่า ผู้ที่รับชมสื่อ

ของไต้หวันทางช่อง cupofTJ ส่วนใหญ่นั้นจะเป็นกลุ่มคนชนชั้นกลาง ภาพแทนที่สื่อนําเสนออาหาร
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ไต้หวันส่วนใหญ่จะทําให้สอดคล้องกับกลุ่มผู้ชมดังกล่าว ประกอบด้วยภาพแทนความแปลกใหม่ ภาพ

แทนความสะดวกสบาย เพ่ือตอบสนองวิถีชีวิตที่เร่งรีบและสอดรับกับอารมณ์ของชนชั้นกลางที่มีวิถี

ชีวิตแบบราบเรียบ จนต้องนําเมนูอาหารแปลกตามาสร้างความตื่นเต้น ในขณะที่กลุ่มผู้ชมที่รับชมสื่อ

ของประเทศอังกฤษ ส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มคนชนชั้นสูง ภาพแทนที่สื่อนําเสนออาหารไต้หวันจึง

ประกอบด้วย ภาพแทนอาหารสุขภาพแบบดั้งเดิม เนื่องจากกลุ่มคนดังกล่าว ต่างมองว่าประเทศของ

ตนเป็นประเทศท่ีพัฒนาแล้ว ภาพแทนจึงกลับเป็นการถวิลหาอดีตและความเรียบง่าย   

 จากการทบทวนวรรณกรรมเรื่องภาพตัวแทนผ่านสื่อโทรทัศน์ในงานวิจัย 2 เรื่องข้างต้น 

ผู้วิจัยได้ประเด็นความรู้ 2 ประเด็น ประเด็นที่หนึ่ง ผู้วิจัยทราบว่าการศึกษาลักษณะภาพตัวแทนผ่าน

สื่อโทรทัศน์สามารถศึกษาได้จากองค์ประกอบอะไรบ้าง ในงานวิจัยของขวัญฟูา  ศรีประพันธ์  ศึกษา

จาก การทําหน้าที่ของตัวละคร ตัวละคร การสร้างความขัดแย้ง แก่นของเรื่อง มุมมองของการเล่า

เรื่อง การแข่งขัน การสื่อสารผ่านภาพ และการจัดระบบกาละเทศะของเวลาและสถานที่   ในงานวิจัย

ของวิชญา สุภาคีรีวัลย์ ศึกษาจาก เนื้อหารายการ กลุ่มคนที่ปรากฏในรายการ และวิธีการนําเสนอ

อาหารของสื่อ ประเด็นที่สอง ผู้วิจัยได้ความรู้เรื่องกลุ่มชนชั้นและลักษณะของภาพตัวแทน ซึ่งกล่าวไว้

ในผลการวิจัยของวิชญา สุภาคีรีวัลย์ ว่า การนําเสนอภาพแทนอาหารไต้หวันของชนชั้นกลางมี

ลักษณะเป็นภาพแทนความแปลกใหม่ และภาพแทนความสะดวกสบาย ส่วนการนําเสนอภาพแทน

อาหารไต้หวันของกลุ่มคนชนชั้นสูงมีลักษณะเป็นภาพแทนอาหารสุขภาพแบบดั้งเดิม  ผู้วิจัยจะนํา

ประเด็นความรู้ที่ได้ 2 ประเด็นดังกล่าวมาใช้ในการหาลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของ

ชาวเกาหลีซึ่งเป็นวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 1  

 
2.2.2 งานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับเรื่องรสนิยมและวัฒนธรรมอาหาร 

 เนื่องจากรสนิยมการรับประทานอาหารไม่ได้เป็นเรื่องของการกินอาหารเพียงอย่างเดียว แต่
เกี่ยวข้องกับองค์ประกอบอีกหลายองค์ประกอบที่เป็นเรื่องของวัฒนธรรมอาหาร เช่น พ้ืนที่การปรุง
อาหารและรับประทานอาหาร ประเภทอาหาร อุปกรณ์การรับประทานอาหาร เพ่ือให้เข้าใจในเรื่อง
ของวัฒนธรรมอาหารให้มากขึ้น ผู้วิจัยจึงศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับรสนิยมและวัฒนธรรมอาหาร
ควบคู่กันไป ดังนี้ 
 งานศึกษาเกี่ยวกับรสนิยม 
 พจมาลย์ พุดมี (2558) วิจัยเรื่อง “ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มตํา”  
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการจัดเตรียมส้มตําและ
ผ่านกระบวนการบริโภคส้มตําของร้านส้มตํา แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาคือ 
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แนวคิดเรื่องรสนิยมของปิแอร์ บูร์ดิเยอ แนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของฌอง โบดริยารด์ 
และแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร  การวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือให้ได้มาซึ่ง
รสนิยมวิเคราะห์จาก 1) กระบวนการจัดเตรียม (preparation) ได้แก่ ชื่อร้าน คนตําส้มตํา ห้องครัว 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม อุปกรณ์ในการตําส้มตํา วิธีการตําส้มตํา ชื่อของส้มตํา อุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหาร  2) กระบวนการบริโภค (eating) ได้แก่ สถานที่ รสชาติ การกินแบบเดี่ยวแบบ
กลุ่มและช่วงเวลาที่กิน การตกแต่งร้าน ราคาส้มตํา ความเป็นอีสานท้องถิ่น ความเป็นอีสานแบบชน
ชั้นกลาง  ผลการวิจัยพบว่า ชนชั้นกลางได้มีการสื่อสารรสนิยมออกมาใน 2 ลักษณะคือ สื่อสารให้เกิด
ความแตกต่าง (distinction) และสื่อสารให้เกิดการเลียนแบบ (imitation) โดยการสื่อสารให้เกิด
ความแตกต่างนั้น ชนชั้นกลางได้ใช้รสนิยมของตนเองเข้ามาใส่ดังนี้  รสนิยมความสะดวกสบาย 
(convenience) รสนิยมความหรูหรา (extravagance) รสนิยมความมีสุขอนามัย (hygeneity) 
รสนิยมความมีสุขภาพดี (health) รสนิยมความแปลกใหม่ (novelty) รสนิยมความมีเหตุมีผล 
(rationality) และรสนิยมความดั้งเดิมและมีคุณค่า (tradition) และการสื่อสารเพ่ือให้เกิดการ
เลียนแบบคือ บริโภคเพ่ือให้เราเหมือนและเป็นเฉกเช่นเดียวกับคนอื่น ๆ 
 นันทกา  สุธรรมประเสริฐ (2559) วิจัยเรื่อง “การสื่อสารและเรื่องรสนิยมอาหารของนักชิม
ไทย” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงภูมิทัศน์สื่อในบริบทวัฒนธรรมการชิมอาหารของ
นักชิมไทย และวิเคราะห์กระบวนการประกอบสร้างรสนิยมเรื่องอาหารของนักชิมไทย แนวคิดและ
ทฤษฎีที่ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาคือ แนวคิดเกี่ยวกับอาหารและการสื่อสาร ทฤษฎีสัญวิทยาและ
การบริโภคเชิงสัญญะ แนวคิดเรื่องสังคมวิทยาแห่งวัฒนธรรมเรื่องทุนและเรื่องรสนิยมของ Pierre 
Bourdieu และแนวคิดเกี่ยวกับการชิมอาหาร  การวิ เคราะห์ข้อมูลใช้การวิ เคราะห์ตัวบท            
และวิเคราะห์ผู้ส่งสาร คือวิเคราะห์กลุ่มบุคคลที่อยู่ในแวดวงการชิมอาหาร ได้แก่ นักชิม ร้านอาหาร 
กลุ่มสื่อมวลชนที่ทํางานเกี่ยวข้องกับอาหารและกลุ่มผู้ติดตามนักชิมจากสื่อออนไลน์  การวิเคราะห์
เนื้อหาแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 1) วิเคราะห์วัฒนธรรมการชิมอาหารที่ปรากฏในสื่อมวลชนว่าถูกสร้าง
ขึ้นมาโดยใคร เพ่ืออะไร มีอํานาจใดกํากับการดํารงอยู่ของวัฒนธรรมการชิมอาหาร 2) วิเคราะห์
กระบวนการสร้างความมีรสนิยมของนักชิมไทย โดยวิเคราะห์จากตัวนักชิม (นามปากกา ชื่อ ID 
ประจําตัว ข้อมูลส่วนตัวที่นักชิมใช้ในการเขียนรีวิวอาหาร) / อาหาร (เมนูที่สั่ง สัญชาติอาหาร การจัด
ตกแต่งจาน) / ร้านอาหาร (ประเภทร้านอาหาร บรรยากาศ สไตล์การตกแต่งร้านที่นักชิมเสนอ) / 
วิธีการชิมอาหาร (การวิจารณ์อาหาร เกณฑ์การตัดสินคุณค่าอาหารและเหตุผล ภาพประกอบ ราคา
อาหาร)  3) วิเคราะห์ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการสร้างรสนิยมเรื่องอาหารของนักชิมไทย โดยวิเคราะห์
จากฮาบิทัส การอบรมเลี้ยงดูและการขัดเกลาทางสังคมในเรื่องของอาหารการกิน การปรับฮาบิทัส
ของนักชิม ทุนทางวัฒนธรรม ทุนทางเศรษฐกิจ  ทุนทางสัญลักษณ์ของนักชิม ผลการวิจัยพบว่า
วัฒนธรรมการชิมอาหารเปลี่ยนแปลงไปตามภูมิทัศน์และคุณลักษณะของสื่อ ทั้งในด้านบทบาทของ
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นักชิม การสื่อสาร และวิธีการชิมอาหาร สําหรับการวิเคราะห์กระบวนการประกอบสร้างรสนิยมเรื่อง
อาหารของนักชิมไทยนั้น พบว่า ปรากฏรสนิยมที่หลากหลายและย้อนแย้งในตัวเอง โดยนักชิมมี
รสนิยมเรื่องอาหารดังนี้รสนิยมความอร่อย (taste of delicious) รสนิยมความสะดวกสบาย (taste 
of convenience) รสนิยมความหรูหรา (taste of luxury) รสนิยมความอบอุ่น (taste of warmth) 
รสนิยมความเรียบง่าย (taste of simplicity) รสนิยมความแปลกใหม่ (taste of novelty) รสนิยม
ความเป็นของแท้ (taste of authenticity) รสนิยมผู้เชี่ยวชาญ (taste of professional) และ
รสนิยมความมีเหตุผลและคุ้มค่า (taste of rationale) รสนิยมความมีสุขอนามัย (taste of 
hygienic) รสนิยมแบบมีสุนทรียะ (taste of aesthetic) และรสนิยมแบบช่างเลือก (taste of 
choice) 
 จากการทบทวนวรรณกรรมเรื่องรสนิยมผู้วิจัยได้ประเด็นความรู้ 2 ประเด็น ประเด็นที่หนึ่ง 
ผู้วิจัยได้ความรู้ว่าการศึกษาประเภทของรสนิยมต้องศึกษาผ่านองค์ประกอบอะไรบ้าง ในงานวิจัยของ
พจมาน พุดม ีศึกษาจากกระบวนการจัดเตรียมอาหาร เช่น ห้องครัว เครื่องปรุง/ส่วนผสม อุปกรณ์ใน
การปรุงอาหารและอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร  และศึกษากระบวนการบริโภค เช่น สถานที่ 
รสชาติ การตกแต่งร้าน ราคาอาหาร งานวิจัยของนันทกา สุธรรมประเสริฐ ศึกษาจาก เมนูที่สั่ง 
สัญชาติอาหาร การจัดตกแต่งจาน ประเภทร้านอาหาร บรรยากาศสไตล์การตกแต่งร้าน ราคาอาหาร 
ประเด็นที่สอง  จากผลการวิจัยของพจมาน พุดมี ผู้วิจัยได้ความรู้ว่ารสนิยมของชนชั้นกลางประกอบ
ไปด้วยรสนิยมอะไรบ้าง ซึ่งผู้วิจัยจะนําประเด็นความรู้ที่ได้ 2 ประเด็นดังกล่าวมาใช้ในการศึกษา
ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีซึ่งเป็นวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 2   
 
 งานศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร 
 ผู้วิจัยพบงานศึกษาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารในเอกสาร 2 ประเภท ได้แก ่บทความ และ
งานวิจัย จึงขอแบ่งออกเป็น 2 หัวข้อย่อยตามประเภทของเอกสารดังต่อไปนี้ 

ก. บทความ 
 สมสุข หินวิมาน (2545) เขียนบทความเรื่อง “ครัว : พ้ืนที่การผลิตวัฒนธรรมแห่ง

ชีวิตประจําวัน” กล่าวถึงความสําคัญของวัฒนธรรมอาหารในสื่อว่า สื่อต่าง ๆ ที่ทําหน้าที่ถ่ายทอดองค์

ความรู้เรื่องครัว ไม่ว่าจะเป็นสื่อประเภทครูในโรงเรียนการสอนทําอาหาร สื่อตํารากับข้าว สื่อนิตยสาร 

หรือแม้แต่สื่อวิทยุ จะเห็นได้ว่า ไม่มีสื่อใดที่เข้ามาเป็นตัวกลางและมีอิทธิพลที่แทบจะแทนที่สถาบัน

ครอบครัวได้เท่ากับสื่อ ‘โทรทัศน์’ อาจจะเป็นด้วยทั้งเทคนิคภาพและเสียงที่ซับซ้อนมหัศจรรย์ หรือ

เป็นเพราะสื่อประเภทนี้สามารถบุกเข้าถึงได้ในครัวเรือนโดยตรง หรือแม้แต่การที่สื่อตัวนี้สามารถ
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แพร่กระจายไปได้ไกลทั่วทุกสารทิศ ทําให้โทรทัศน์กลายเป็นกลไกสําคัญในการรักษา สืบทอด หรือ

แม้แต่เปลี่ยนแปลงองค์ความรู้เรื่องการครัวของผู้หญิงปัจจุบันอย่างน่าสนใจ  

 ผู้เขียนกล่าวถึง ‘ศิลปะชนชั้นกลาง’ ในการทําอาหารทางโทรทัศน์ว่า ‘งานครัวในฝัน’ ของ

ชนชั้นกลางผสมผสานขึ้นด้วยองค์ประกอบทางความหมายที่สําคัญ 8 ประการ ดังนี้ 

 1. ความแปลกใหม่ (novelty) การทํารายการอาหารทางโทรทัศน์มักจะนําเสนอสูตรอาหาร

แปลกตา น่าตื่นเต้นเร้าใจ บ่อยครั้งเชฟจะเลือกสรรผลิตภัณฑ์อาหารจากต่างประเทศมานําเสนอ หรือ

สาธิตเมนูอาหารที่ดูแปลกนิด ๆ แต่ก็น่าสนใจดี ความแปลกใหม่ในที่นี้ยังรวมถึงทางเลือกใหม่ 

ความคิดสร้างสรรค์ใหม่ เป็นความแตกต่างหรือมีลักษณะที่ภาษาอังกฤษเรียกว่า exotic ทั้งนี้ภาพ

นําเสนอดังกล่าวสอดรับอารมณ์ของชนชั้นกลางที่มักจะมีชีวิตประจําวันที่ราบเรียบ จนต้องใช้ความ

แปลกใหม่จากเมนูอาหาร ‘เปิบพิสดาร’ มาสร้างความตื่นเต้น และกระตุ้นอารมณ์ที่ค่อนข้างนิ่งให้ได้

เคลื่อนไหวเป็นครั้งคราว 

 2. ความเป็นดั้งเดิมแต่มีคุณค่า (tradition) รายการทําอาหารอาจจะมีปีกหนึ่งที่นําเสนอสิ่ง

แปลกใหม่ แต่อีกปีกหนึ่งโทรทัศน์เองก็ยังเป็นพ้ืนที่ที่รักษาคุณค่าบางอย่างในอดีตเอาไว้ เช่น การที่

หลาย ๆ รายการจะจัดสรรบางช่วงให้กับการตามหาร้านอาหารนอกสถานที่ที่ยังคงสูตรดั้งเดิม แม้

โทรทัศน์จะหยิบเอาของเก่ามาเล่าแปลงโฉมให้ดูเหมือนใหม่ แต่คุณค่าของช่วงรายการทํานองนี้ก็คือ 

ความพยายามเก็บรักษาคลังความรู้ดั้งเดิม และสนองอารมณ์ ‘ถวิลหาอดีต’ (nostalgia) ของชนชั้น

กลาง 

 3. ความมีสุขภาพดี (health) ความหมายหนึ่งที่รายการทําอาหารสื่อสารก็คือเรื่องของ 

‘สุขภาพ’ เพราะเมื่อเทียบกับกลุ่มคนอ่ืน ๆ ในสังคม ชนชั้นกลางดูจะเป็นกลุ่มที่มีความกังวลกับเรื่อง

สุขภาพและมีการสร้างเสริมร่างกายมากที่สุด ด้วยเหตุนี้หลาย ๆ รายการจึงมีช่วงเมนูสุขภาพ หรือใช้

พิธีกรหญิงเพ่ือแสดงถึงสตรีผู้ประสบความสําเร็จในการควบคุมความอ้วน มีวินัยต่อรูปร่าง และรักษา

ดูแลสุขภาพร่างกายได้เป็นอย่างดี 

 4. ความมีสุขอนามัย (hygeneity) สุขอนามัยเป็นอีกชุดความคิดที่สําคัญยิ่งของชนชั้นกลาง 

เมื่อรายการทําอาหารเป็นเสมือนศิลปะร่วมสมัยของคนชั้นนี้ กระบวนการทําครัวของเชฟทั้งหลายจึง

ต้องสะอาดและถูกสุขลักษณะ ดังนั้น ครัวจําลองในห้องส่งจึงมีลักษณะของ ‘ครัวในอุดมคติ’ ที่สะอาด

แบบผิดปกติ กระทะ หม้อ ชาม และอุปกรณ์ทําครัวต่าง ๆ ต้องเป็นอุปกรณ์ที่ใหม่หรือเป็นของมือแรก 

และบรรยากาศรอบด้านของครัวต้องปราศจากเขม่าน้ํามันจับ  ซึ่งเป็นภาพที่แตกต่างจากโลกแห่ง
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ความจริงยิ่งนัก ทั้งนี้เพราะว่า ‘ครัวในฝัน’ เป็นส่วนหนึ่งของการผลิตซ้ําอุดมการณ์เรื่อง ‘สุขอนามัย’ 

ของชนชั้นกลางนั่นเอง   

5. ความหรูหรา (extravagance) ในสมัยก่อน ชนชั้นศักดินาเคยเป็นตัวแทนของรสนิยมแบบ 

โอ่อ่าฟุุมเฟือย แต่ปัจจุบัน เมื่ออํานาจทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมได้ถ่ายมือมาสู่สังคมชนชั้นกลาง 

พวกเขากร็ับเอารสนิยมดังกล่าวของชนชั้นสูงติดตัวมาด้วย และแน่นอนว่าโลกแห่งงานครัวโทรทัศน์ได้

แสดงรสนิยมดังกล่าวออกมาโดยผ่านหลากหลายกลวิธี เช่น การจัดฉากที่ดูวิจิตรสวยงาม การจัด

ดอกไม้ประกอบฉาก การใช้อุปกรณ์เครื่องครัวที่ทันสมัยและใหม่ การจัดสรรมุมเล็ก ๆ ไว้สาธิตการชิม

อาหาร  หรือแม้แต่การประดิษฐ์เมนูอาหารที่ดูมีราคา และนําเสิร์ฟใส่จานแบบมีรสนิยม 

 6. ความสะดวกสบาย (convenience) ความเป็นจริงอย่างหนึ่งในชีวิตของชนชั้นกลางคือ 

เวลาของพวกเขาเป็นเป็นเงินเป็นทอง เพราะฉะนั้นรายการทําอาหารจึงเป็นตัวแทนภาพคิดที่ว่านี้ 

ด้วยการที่บางรายการจะมีการนําเสนอเมนูที่ประหยัดเวลา ทําง่าย ทําสะดวก หรือแม้แต่การที่

โทรทัศน์ย่นเวลาของการทําอาหารให้ดูสั้น เข้าใจง่าย และเหมือนไม่ซับซ้อน ก็สะท้อนแนวคิดดังกล่าว

ได้ชัดเจน 

 7. ความเอ้ืออาทร (care) ในโลกความเป็นจริงของชนชั้นกลางมักเต็มไปด้วยความขัดแย้ง

ภายใต้ระบบทุนนิยม โดยที่สถาบันของครอบครัวกลุ่มนี้มักมีลักษณะสายสัมพันธ์ที่เปราะบาง ดังนั้น

เพ่ือเป็นการลดทอนความตึงเครียดในชีวิตประจําวันของพวกเขา รายการทําอาหารจึงมีหน้าที่ผลิต

มายาคติ และความหมายที่ว่าด้วยความเอ้ืออาทร เป็นต้นว่า การนําพ่อและลูกมาทําครัวร่วมกัน การ

สาธิตสูตรอาหารประเภท homemade หรือ แม้แต่การที่พิธีกรและเชฟต่างคอยตอกย้ําคําพูดให้

แม่บ้านเกิดความรู้สึกเอ้ืออาทร เมื่อทําอาหารให้กับสมาชิกในครอบครัว 

 8. ความมีเหตุมีผล (rationality) เนื่องจากชนชั้นกลางถูกหล่อเลี้ยงมากับตรรกะทาง

วิทยาศาสตร์และวิธีคิดที่เป็นเหตุเป็นผล รายการอาหารจึงเป็นพ้ืนที่ที่จําลองโลกทัศน์ดังกล่าวไว้ ดัง

ปรากฏในคําอธิบายของเชฟที่มักจะแจงคุณค่าสารอาหาร โปรตีน เกลือแร่ วิตามินต่าง ๆ จากตํารับ

อาหารของเขา หรือปรากฏอยู่ในช่วงถามตอบปัญหาจากผู้ชมทางบ้านในตอนท้ายรายการ 

 ธีรยุทธ บุญมี (2551 อ้างถึงใน นาตยา อยู่คง, 2560: 14-15) เขียนบทความเรื่องไวยากรณ์

ของอาหารไทย : Culture is created but cuisine is consumed  ได้วิเคราะห์ลักษณะสําคัญของ

อาหารแต่ละประเทศ โดยใช้แนวคิดทางสังคมวิทยาและมานุษยวิทยามาประยุกต์ เช่น โครงสร้างสัญ

ศาสตร์ โดยวิเคราะห์อาหารของแต่ละวัฒนธรรม ดังนี้ 
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 อาหารจีน สะท้อนทั้งระบบปรัชญาและระบบการเมือง ซึ่งอาหารจีนเน้นความกลมกลืนของ

สมดุลหยินหยางตามแนวลัทธิเต๋า คนจีนถือว่าการกินอาหารเป็นวิธีปรับสมดุลในร่างกายอย่างหนึ่ง  

องค์ประกอบในอาหารจะถูกแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือให้ผลร้อน (หยาง) กระตุ้น กลาง และเย็น ชะลอ 

(หยิน) จะได้ผลดังกล่าวจะขึ้นอยู่กับวัตถุดิบ วิธีการปรุงและฤดูกาลที่รับประทาน คนจีนพยายามปรุง

อาหารที่ตื่นตาตื่นใจหรือมีหน้าตาแปลก ๆ อย่าง ปลิงทะเล หูฉลาม ลิ้นนก คากิ รังนก มันสมองลิง 

เป็นต้น เป็นการสร้างความซับซ้อนขึ้นภายในในแง่มุมมิติต่าง ๆ  อาณาจักรจีนก็พัฒนาในลักษณะนี้ มี

การพัฒนาย่อยเข้าไปภายใน ในระบบราชการ ในวัฒนธรรมแทบทุก ๆ ด้าน อาหาร กามารมณ์   

ดนตรี ฯลฯ ผลลัพธ์ก็คืออาณาจักรจีนต้องล่มสลายพังทลายจากน้ําหนัก จากความเทอะทะของตัวมัน

เอง 

 อาหารตะวันตก เป็นพิธีกรรมหรือขั้นตอนหนึ่งของพิธีกรรม คนตะวันตกถือว่าอาหารเป็นสิ่ง

ที่พระเจ้าประทานมาให้ คนตะวันตกเคร่งครัดพิธีกรรมการขอบคุณพระเจ้าก่อนรับประทานอาหาร 

และตัวอาหารเองก็ถือเป็นส่วนหนึ่งของพิธีกรรมที่สะท้อนความสัมพันธ์ศักดิ์สิทธิ์ของมนุษย์กับพระเจ้า 

คนตะวันตกจัดระบบอาหารของตัวเองเป็นลําดับขั้นตอนที่ค่อนข้างตายตัว คือ เช้า กลางวัน บ่าย และ

เย็น อาจมองลําดับขั้นต่าง ๆ ของอาหารตะวันตกได้ในแบบพ้ืนฐานของพิธีกรรม ยามกลางคืนคือยาม

ที่วิญญาณของมนุษย์อยู่ในการคุ้มครองของพระเจ้า การหลับโดยตัวมันเองก็เป็นเสมือนการงดจาก

การเสพกับสิ่งสามานย์ทั้งหลาย ดังนั้น อาหารมื้อแรกจึงเรียกว่า breakfast คือการหลุดพ้น (break) 

ออกจากการอด (fast) อาหารมื้อกลางวันหรือ lunch นั้นคาดว่าจะมาจากศัพท์ภาษาสเปน lonja ซึ่ง

แปลว่าชิ้นเนื้อ จึงสื่อความหมายถึงการเอาพละกําลังเข้าไปในตัว เป็นการรับประทานอาหารที่แต่ละ

คนนําไปในลักษณะปัจเจกบุคคล dinner เป็นกิจกรรมทางสังคมภายในครอบครัวหรือกับเพ่ือนฝูง มัก

เป็นอาหารมื้อสําคัญและซับซ้อนมากที่สุด 

 อาหารญี่ปุุน แสดงออกอย่างน่าสนใจคือ ความขัดแย้งที่รุนแรงแหลมคมระหว่างความดิบกับ

ความประณีต (Sushi ตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ จัดเรียงอย่างเป็นระเบียบ) ระหว่างความรุนแรง (ของการตัด 

สับ กินปลาดิบหรือเนื้อดิบ ๆ) กับความสวยงาม หรือการเอาผัก กุ้งสด ๆ ลงทอดน้ํามันที่ร้อนจัดในชุด

เทมปุระ ความขัดแย้งระหว่างพลังงานดิบ ๆ กับวัฒนธรรมที่ซับซ้อน 

 อาหารไทย มีส่วนละม้ายคล้ายอาหารญี่ปุุนตรงที่ส่วนใหญ่ไม่ได้เน้นรสชาติที่ผสมกลมกล่อม

หรือนุ่มนวลละเมียดละไมแบบจีนหรือฝรั่งเศส หากแต่เป็นการนําเอารสชาติที่จัดจ้านมาเรียงชิดติดกัน 

ปะทะกัน อาหารไทยจํานวนมากปรุงอย่างง่าย ๆ จากเนื้อชนิดใดก็ได้ ต้มกับน้ําเปล่าหรือผัด ทอด พ่อ

ครวัก็ใส่เปรี้ยว หวาน ผัด เค็ม เติม ๆ ลงไปให้มันปะทะกันเอง ผลลัพธ์ที่ได้ก็คือ น้ําพริก ผัดเผ็ด น้ําตก  
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ลาบ ก้อย และต้มยําชนิดต่าง ๆ  แต่ถ้าเราลดหย่อนรสต่าง ๆ ลงหน่อย ผลที่ได้ก็คือแกงส้ม ต้มส้ม 

และต้มจืดในสุด  คนไทยมักนิยมเอาของที่ง่าย ๆ และซับซ้อนคู่กัน ขณะเดียวกันก็นําเอากฏเกณฑ์

ความสมดุลระหว่างผักกับเนื้อ ซึ่งเป็นความจําเป็นทางชีววิทยาและเป็นกฏเกณฑ์สากลของมนุษย์ที่

โลกมาใช้ด้วย อาหารยอดนิยมของคนไทยจึงเป็นน้ําพริก ปุนปลา ปุนเนื้อ แจ่วพริก แจ่วบอง ซึ่งถือว่า

เป็นอาหารที่ซับซ้อน ปรุงยาก กินคู่กับของที่ง่าย ๆ ซึ่งได้แก่ผักชนิดต่าง ๆ  ซึ่งเอามาสด ๆ แล้วล้างให้

สะอาดก็พอ หรืออาจกินคู่กับอาหารประเภทเนื้อ  แต่ต้องทําให้ง่ายที่สุด เช่น ไข่ต้ม เนื้อย่าง หรือ  

ปลาทูทอด 

 ชนชั้นสูงในสังคมคือการเพ่ิมความซับซ้อน หรือความละเอียดอ่อนเข้าไปซึ่งเป็นพิธีกรรมอย่าง

หนึ่ง ซึ่งสร้างความขยาด ความหวาดกลัว ให้อยู่กับผู้คนได้ แต่วิธีการของชนชั้นสูงไทยก็ดูเหมือนว่าจะ

ทําแบบพอเป็นพิธี ชนชั้นผู้ดีเก่าอาจเอาผักมาจัดเป็นดอกเป็นดวง เป็นรูปดอกไม้ รูปสัตว์สวยงาม 

หรือเอาผักมาต้ม เอามาเรียง แล้วหยอดกะทิ แต่ก็ยังกินกับน้ําพริกปลาทูอยู่เช่นเดิม แกงเผ็ด แกง

เขียวหวานเป็นอิทธิพลมาจากอินเดีย เพราะคนไทยเดิมแม้แต่ชาวอีสานและชาวเหนือปัจจุบันไม่นิยม

ใส่กะทิลงไปในอาหาร กะทิจึงเป็นเครื่องบ่งถึงความมีวัฒนธรรม ความซับซ้อนที่เพ่ิมขึ้น โดยอาจจะมี

ส่วนทําให้เกิดความกลมกลืนเพ่ิมขึ้นบ้าง และมีรสหวานมันเพ่ิมมากขึ้น อันที่จริงรสหวานมันเป็น

เครื่องบ่งบอกสถานะทางสังคมว่าด้วยเป็นชนชั้นกลางหรือชนชั้นสูง เพราะกะทิ น้ําตาล และมันหมูหา

ยาก มีราคาแพง ต้องผ่านกระบวนการจึงจะได้มา ซึ่งช่วยเสริมระดับวัฒนธรรมให้สูงขึ้นด้วย 

 

ข. งานวิจัย 
 เอ้ืองอริน สายจันทร์ (2553) วิจัยเรื่อง “บทบาทของรายการอาหารทางโทรทัศน์ในการสืบ

ทอดวัฒนธรรมอาหาร” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหาร

ทางโทรทัศน์ รวมถึงการศึกษาบทบาททั้งหมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์ โดยเฉพาะบทบาทใน

การถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารเพ่ือสืบทอดวัฒนธรรมอาหาร วิธีการวิจัยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 

โดยศึกษาจากรายการอาหารทางโทรทัศน์จํานวน 25 รายการ แนวคิดและทฤษฎีที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ 

ทฤษฎีหน้าที่นิยม แนวคิดเกี่ยวกับการสื่อสารและวัฒนธรรม แนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและ

มานุษยวิทยาแห่งอาหาร และแนวคิดเกี่ยวกับการวิเคราะห์รายการโทรทัศน์ ผลการวิจัยพบว่า 

องค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์มีทั้งหมด 9 องค์ประกอบ คือ เนื้อหา

รายการ รูปแบบรายการ รูปแบบการนําเสนอ ผู้ดําเนินรายการ ผู้ร่วมรายการ อาหาร (วัฏจักร

วัฒนธรรมอาหาร สัญชาติของอาหาร ปริมาณส่วนผสมของอาหาร) อุปกรณ์เครื่องครัว โฆษณาแฝง 
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และสถานที่ถ่ายทํา ซึ่งแต่ละองค์ประกอบในการนําเสนอนั้นสอดคล้องกับทุกบทบาทของรายการ

อาหารทางโทรทัศน์ สําหรับบทบาททั้งหมดของรายการอาหารทางโทรทัศน์พบว่า มีทั้งหมด 9 

บทบาท คือ บทบาทในการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหาร บทบาทในการให้ความบันเทิง บทบาทใน

การสอนวิธีการทําอาหาร บทบาทในการยกระดับสถานภาพบุคคลในสังคม บทบาทในการโฆษณา

และประชาสัมพันธ์สินค้า บทบาทในการแนะนําร้านอาหารและแหล่งขายอาหาร บทบาทในการให้

ข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบอาหาร บทบาทในการแนะนําสถานที่ท่องเที่ยว และบทบาทในการส่งเสริม

อาชีพเกี่ยวกับอาหาร 

 สําหรับบทบาทในการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารเพื่อสืบทอดวัฒนธรรมอาหารนั้น พบว่า 

รายการอาหารทางโทรทัศน์ทั้ง 25 รายการ ถ่ายทอดความรู้ในประเด็นต่าง ๆ ดังนี้ 

 1. ความรู้เกี่ยวกับอาหารในมิติที่หลากหลาย แสดงให้เห็นว่าเรื่องราวของอาหารเป็นเรื่องที่

สลับซับซ้อน เกี่ยวพันกับแง่มุมต่าง ๆ ในหลากหลายมิติรอบด้าน ได้แก่ ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหาร 

เคล็ดลับการทําอาหาร วัฒนธรรมการกิน โภชนาการ สุขภาพ ศาสนา ภาษา การเกษตรและการ

ประมง วิถีชีวิต ภูมิปัญญา ประวัติศาสตร์ และอาชีพค้าขายอาหาร 

 2. ความรู้เกี่ยวกับอาหารกับวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร รายการโทรทัศน์มีการถ่ายทอดความรู้

เกี่ยวกับอาหารครบทั้ง 3 กระบวนการในวัฏจักรวัฒนธรรมอาหาร คือ กระบวนการผลิตอาหาร (เป็น

ความรู้ในเรื่องการผลิตและการจําหน่ายวัตถุดิบอาหาร) กระบวนการประกอบอาหาร (เป็นความรู้ใน

เรื่องวิธีการทําอาหารและเคล็ดลับในการทําอาหาร) และกระบวนการบริโภคอาหาร (เป็นความรู้

หลากหลายแง่มุมเก่ียวกับการกินอาหาร และอาหารที่จะกินเข้าไป) 

 3. ความรู้เกี่ยวกับอาหารกับสัญชาติของอาหาร เมื่อรายการนําเสนอสัญชาติใดก็จะมีการ

ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารต่าง ๆ ที่สัมพันธ์กับสัญชาติอาหารนั้นด้วยเพ่ือเป็นการให้ผู้ชมได้รู้จัก

กับสัญชาติอาหารนั้น ๆ อย่างลึกซึ้ง โดยการนําเสนออาหารไทยก็มีการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับ

อาหารสัญชาติไทย เท่ากับเป็นการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน หากนําเสนอ

อาหารต่างชาติก็มีการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับอาหารสัญชาติต่างชาติอยากหลากหลาย เท่ากับเป็น

การเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารต่างชาติสู่คนในชาติ 

 นาตยา  อยู่คง (2560) วิจัยเรื่อง “วัฒนธรรมครัววัฒนธรรมอาหาร บ้านกู่สันตรัตน์ อ. นาดูน 

จ. มหาสารคาม” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะวัฒนธรรมครัวและวัฒนธรรมอาหารอีสานของ

บ้านกู่สันตรัตน์ จ. มหาสารคาม แนวคิดที่ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาคือ แนวความคิดเกี่ยวกับ

อาหาร รวมถึงศึกษาจากบทความวิชาการและงานวิจัยที่เกี่ยวกับครัวและอาหาร  การเก็บข้อมูลใช้
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วิธีการสอบถามและสังเกตการณ์ โดยเน้นการศึกษาวัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิมที่รับประทานใน

ชีวิตประจําวัน 

 ผลการศึกษาลักษณะวัฒนธรรมครัวอีสานดั้งเดิม ผู้วิจัยได้แยกเป็นประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง

ดังนี้ 1) พ้ืนที่และลักษณะครัว 2) อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหารในครัว 3) เวลาครัวเวลาปรุงอาหาร 

4) เพศสภาพกับพ้ืนที่และเวลาครัว 5) ความคิด ความเชื่อ การปฏิสัมพันธ์ทางสังคมและความสัมพันธ์

เชิงอํานาจกับพ้ืนที่ครัว 6) พ้ืนที่ครัว พ้ืนที่การถ่ายทอดและผลิตซ้ําทางสังคมและวัฒนธรรม  ผล

การศึกษาในส่วนนี้สรุปได้ว่า ชาวบ้านจะมีพ้ืนที่ปรุงอาหาร 2 พ้ืนที่ คือ พ้ืนที่อยู่อาศัยและท้องไร่ท้อง

นา สภาพพ้ืนที่ครัวไม่มีการกําหนดพื้นที่ใดเป็นพ้ืนที่เฉพาะ จะอยู่ภายนอกของบ้านเรือน พ้ืนที่ครัวจะ

มีเตาเป็นเครื่องหมายที่สําคัญที่แสดงถึงอาณาเขตของพ้ืนที่ครัว และมีการโยกย้ายเตาให้เหมาะสมกับ

สภาพภูมิอากาศแต่ละช่วง สําหรับอุปกรณ์การปรุงอาหารจะมีอุปกรณ์การนึ่งข้าวเหนียวซึ่งมีหม้อนึ่ง

และหวดและอุปกรณ์ทํากับข้าวคือหม้อที่ใช้ต้มและแกงต่าง ๆ และที่ปิ้งย่าง โดยส่วนมากชาวบ้านมี

อุปกรณ์ครัวดังกล่าวเพียง 1-2 ชิ้น ซึ่งไม่ใช่อุปกรณ์สมัยใหม่ ถึงแม้จะมีอุปกรณ์สมัยใหม่ที่สามารถใช้

ง่ายและสะดวก เช่น เตาแก๊ส กระทะไฟฟูา แต่ชาวบ้านไม่นิยมใช้เนื่องจากทําให้เพ่ิมค่าใช้จ่ายใน

ครัวเรือน 

 ผลการศึกษาลักษณะวัฒนธรรมอาหารอีสานดั้งเดิม แยกเป็น 2 ประเด็นใหญ่คือ              

1) วัฒนธรรมอาหารอีสานดั้งเดิม และ 2) การเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหาร ภายใต้วัฒนธรรมอาหาร

อีสานดั้งเดิม ได้กล่าวถึงองค์ประกอบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องได้แก่ ที่มาของวัตถุดิบ ลักษณะอาหารที่ปรุ ง

รับประทาน การปรุงอาหาร ความอร่อยของอาหาร การรับประทานอาหาร (เวลาและพ้ืนที่ในการ

รับประทานอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร การจัดอาหารและการตกแต่งอาหาร การรับประทาน

อาหารกับความสัมพันธ์ของครัวเรือน กฎและมารยาทของการรับประทานอาหาร การรับประทาน

อาหารกับฐานะทางเศรษฐกิจ การเก็บล้างภาชนะอาหารและการจัดการอาหารเหลือ การสร้างความ

มั่นคงทางอาหาร) ภายใต้การเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหาร ประกอบไปด้วยปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

ได้แก่ ระบบการศึกษาและโรงเรียน สื่อสารมวลชน รถขายอาหารและร้านค้า การอพยพเคลื่อนย้าย 

ความหลากหลายของอาชีพและรายได้  ผลการวิจัยในส่วนนี้พบว่าปัจจัยสภาพภูมิอากาศและความ

อุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติมีเข้ามามีบทบาทในการกําหนดประเภทอาหาร การรับประทาน

อาหาร และการจัดการอาหารให้มีความแตกต่างตามฤดูกาล ส่วนลักษณะอาหารที่รับประทานจะเป็น

อาหารประเภทผัก ปลา แมลง และสัตว์ตัวเล็กตัวน้อยชนิดต่าง ๆ อยู่ตามท้องไร่ท้องนา และ

วัฒนธรรมอาหารมีความเรียบง่ายทั้งวิธีปรุงอาหารและการรับประทานอาหาร ซึ่งทําให้มีการประหยัด
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แรงงานและเชื้อเพลิง และมีวัฒนธรรมความมั่นคงทางอาหารทั้งในระดับครัวเรือน กลุ่มเครือญาติ 

และชุมชน มีการช่วยเหลือ แบ่งปันอาหารซึ่ งกันและกันเพ่ือไม่ให้เกิดปัญหาในการดํารงชีพ ดังนั้น

วัฒนธรรมอาหารอีสานได้แสดงให้เห็นศักยภาพความรู้ของชาวบ้านในการสร้างสรรค์วัฒนธรรมอาหาร

และพ่ึงพาตนเอง  วัฒนธรรมครัวและวัฒนธรรมอาหารอีสานไม่ใช่แค่เป็นสิ่งตอบสนองความต้องการ

ทางชีวภาพเท่านั้น แต่ยังเป็นพ้ืนที่ทางสังคมและวัฒนธรรมที่ได้สร้างและผลิตซ้ําเกี่ยวกับเรื่องอํานาจ

หรือความสัมพันธ์ทางสังคมเกี่ยวกับระบบเครือญาติและระบบอาวุโส ถ่ายทอดชุดความคิดโลกทัศน์

การช่วยเหลือการแบ่งปันระหว่างเครือญาติและเพ่ือนบ้าน ซึ่งสมาชิกในแต่ละครัวเรือนได้ซึมซับสิ่ง

ต่าง ๆ โดยตรงจากการได้ยินเรื่องราวต่าง ๆ ที่มีการพูดคุยและเห็นการช่วยเหลือแบ่งปันวัฒนธรรม

อาหารซึ่งกันและกันทั้งในช่วงเวลาปรุงอาหาร การเข้าครัว และการรับประทานอาหาร ดังนั้น อํานาจ 

ความสัมพันธ์ทางสังคม ชุดความคิด และวัฒนธรรมต่าง ๆ ที่ปรากฏและสอดแทรกในวัฒนธรรมครัว

และวัฒนธรรมอาหารอีสานได้ถูกสร้างและผลิตซ้ําในทุกช่วงเวลาและอย่างสม่ําเสมอในชีวิตประจําวัน 

 จากการทบทวนวรรณกรรมเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร ผู้วิจัยได้ประเด็นความรู้ดังนี้ ประเด็นที่

หนึ่ง จากบทความของสมสุข หินวิมาน ผู้วิจัยได้แนวคิดเรื่ององค์ประกอบอาหารของชนชั้นกลางซึ่ง

อาจแบ่งได้เป็นสองลักษณะคือแบบดั้งเดิม ได้แก่ความเป็นดั้งเดิมแต่มีคุณค่า เน้นเรื่องความมีสุขภาพ

ดี และแบบสมัยใหม่ ได้แก่ความแปลกใหม่ ความสะดวกสบาย ความหรูหรา ซึ่งผู้วิจัยจะนําไปใช้ใน

การหาลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี ซึ่งเป็นวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 1 

ประเด็นที่สอง จากบทความของธีรยุทธ บุญมี ผู้วิจัยได้แนวคิดเรื่องลักษณะสําคัญของวัฒนธรรม

อาหารดั้งเดิมของแต่ละประเทศท่ีมีความซับซ้อนแตกต่างกันไปในแต่ละวัฒนธรรม ผู้วิจัยจะนําแนวคิด

ที่ได้ไปเป็นประเด็นในการเขียนเรื่องวัฒนธรรมอาหารเกาหลีซึ่งเป็นบทที่ 3 ของงานวิจัย และนํา

แนวคิดเรื่องลักษณะอาหารดั้งเดิมไปใช้ในการหาลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาว

เกาหลีซึ่งเป็นวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ประเด็นที่สาม จากผลการวิจัยของเอ้ืองอริน สายจันทร์ ผู้วิจัยได้

ความรู้เกี่ยวกับองค์ประกอบในการนําเสนอของรายการอาหารทางโทรทัศน์ว่ามีองค์ประกอบ

อะไรบ้าง ซึ่งผู้วิจัยจะนําองค์ประกอบเกี่ยวกับเนื้อหา สัญชาติของอาหาร และอุปกรณ์เครื่องครัว ไป

ใช้เพ่ือศึกษาประเภทของรสนิยมซึ่งเป็นวัตถุประสงค์การวิจัยข้อที่ 2 ประเด็นที่สี่ จากงานวิจัยของ

นาตยา อยู่คง ผู้วิจัยได้ทราบถึงความสําคัญของวัฒนธรรมครัวแบบดั้งเดิม ซึ่งผู้วิจัยจะนําประเด็นที่

เกี่ยวข้อง ได้แก่ พ้ืนที่และลักษณะครัว อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร การ

จัดอาหารและการตกแต่งอาหาร กฎและมารยาทของการรับประทานอาหาร มาใช้ในการศึกษา

ประเภทของรสนิยมซึ่งเป็นวัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อที่ 2 
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 จากประเด็นและความรู้ต่าง ๆ ที่ได้จากการทบทวนวรรณกรรม ผู้วิจัยจะนํามาใช้เป็นประเด็น 

ในการศึกษาของงานวิจัยทั้ง 2 วัตถุประสงค์ ดังจะกล่าวต่อไปในกรอบแนวคิดในการศึกษาวิจัย 

 

2.3 กรอบแนวความคิดการศึกษาและวิเคราะห์ 

 จากที่ผู้วิจัยได้ทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับเรื่องภาพ

ตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคน

ช่างกิน (Let’s Eat) ผู้วิจัยพบว่าองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่เป็นตัวกําหนดลักษณะของ

ภาพตัวแทนและประเภทของรสนิยมอาหาร มี 7 องค์ประกอบ ได้แก่ พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 

ประเภทของอาหาร การจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหาร การเสิร์ฟอาหาร ภาชนะสําหรับ

รับประทานอาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร และการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 

ผู้วิจัยนําองค์ประกอบทั้ง  7 ดังกล่าวมาเขียนเป็นกรอบแนวความคิดการศึกษาและวิเคราะห์แยกตาม

วัตถุประสงค์ได้ดังนี้คือ 

 
วัตถุประสงค์ข้อที่หนึ่ง ผู้วิจัยพบว่าภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม และภาพตัวแทน
การรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่มีความแตกต่างกัน ดังปรากฏในตารางที่ 2.1 ดังนี้ 
 
ตารางที ่2.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ 
องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

1. พ้ืนที่ในการ
รับประทาน
อาหาร 

1.1 ลักษณะของโต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับ
รับประทานอาหาร 
- โต๊ะอาหารมีลักษณะยาวและเตี้ย 
สามารถนั่งทานได้เป็นกลุ่มใหญ่ นั่ง
บนพื้นโดยมีเบาะสําหรับรองนั่ง หรือ
อาจไม่มีเบาะ และอาจมีหรือไม่มีช่อง
หย่อนขา   
- นั่งบนตั่งขนาดใหญ่โดยเอาโต๊ะ
อาหารขนาดเล็กวางไว้บนตั่ง  
- นั่งทานอาหารบนตั่งโดยไม่ใช้โต๊ะ 

1.1 ลักษณะของโต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับ
รับประทานอาหาร 
โต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับรับประทานอาหารมี 
3 ลักษณะคือ 
- โต๊ะ-เก้าอ้ีขนาดมาตรฐานทั่วไป โดย
แยกเก้าอ้ีนั่งแบบเดี่ยว  
- โต๊ะขนาดมาตรฐานทั่วไป ส่วนเก้าอ้ี 
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ตารางที ่2.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ (ต่อ) 
องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

2. ประเภทของ
อาหาร   
 

2.1 ลักษณะของเมนูอาหาร 
 - เน้นเมนูอาหารแบบดั้งเดิม
ประกอบด้วย ข้าว ซุป และกิมจิเป็น
หลัก นอกจากนั้นมีกับข้าวที่ทุกคน
กินร่วมกัน และพันชานซึ่งเป็นเครื่อง
เคียงจานเล็ก ๆ และนิยมทานผักสด 
ทานอาหารที่มีส่วนผสมของซอสถั่ว
เหลือง ถั่วหมัก และน้้ามันงา  
- เน้นอาหารสุขภาพท่ีมีส่วนผสมของ
สมุนไพร เช่น โสม ตังกุย และพืชผัก
สมุนไพรอ่ืน ๆ  และยังเน้นทาน
อาหารแบบหยิน-หยาง เพ่ือช่วย
รักษาสมดุลให้กับร่างกาย เช่น 
ในช่วงฤดูร้อน นิยมรับประทาน ‘ซัม
เกทัง’ หรือซุปไก่โสม เพ่ือเรียกก้าลัง 
ในช่วงฤดูหนาวนิยมรับประทาน ‘ชิน
ซอลโล’ หรือหม้อร้อนที่ประกอบด้วย
เนื้อปลา ผัก หรือเต้าหู้ เพ่ือให้
ร่างกายเกิดความอบอุ่น 

2.1 ลักษณะของเมนูอาหาร 
เน้นเมนูอาหารสมัยใหม ่ได้แก่ 
- เมนูอาหารที่ได้รับอิทธิพลจาก
ต่างชาติ ได้แก ่อาหารเกาหลีที่ได้รับ
อิทธิพลจากจีน ญี่ปุุน และชาติ
ตะวันตก   
- เมนูอาหารประเภทฟูาสต์ฟููด เช่น ไก่
ทอด พิซซ่า แซนด์วิช    
- เมนูอาหารประเภทฟิวชั่น ได้แก่ 
เมนูอาหารเกาหลีน้าสูตรอาหารเกาหลี
ดั้งเดิมมาประยุกต์ใหม่ให้ทันสมัย  
- เมนูอาหารต่างประเทศ เช่น อาหาร
ไทย อาหารจีน อาหารอินเดีย อาหาร
ญี่ปุ่น อาหารฝรั่งเศส เป็นต้น  
 

2.2 รสชาติอาหาร 
เน้นรสชาติปานกลางถึงจัดจ้าน (เค็ม 
เผ็ด เปรี้ยว) 

2.2 รสชาติอาหาร 
มีรสชาติที่ออกหวานเนื่องจากมีการใช้
เครื่องปรุงรสที่มีส่วนผสมของผงชูรส
ประเภทกลูตาเมต และคนเกาหลีรุ่น
ใหม่ชอบทานอาหารรสเผ็ดจัดมากกว่า
คนเกาหลีดั้งเดิม 

 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7


35 
 

 

ตารางที ่2.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ (ต่อ) 
องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

3. การจัดวาง
อาหารและการ
ตกแต่งอาหาร 

3.1 การจัดวางอาหาร 
จัดวางอาหารแบบดั้งเดิมโดยจัดตาม
ประเภทของอาหาร ได้แก ่อาหาร
ประเภทร้อนและเป็นประเภทน้ําวาง
ไว้ด้านขวา อาหารประเภทเย็นและ
แห้งวางไว้ด้านซ้าย วางกิมจิไว้แถว
หลังสุด  ซอสต่าง ๆ วางไว้ตรงกลาง
ด้านหน้า ช้อนวางไว้ด้านขวา 
ตะเกียบวางไว้ถัดไปจากช้อน 

3.1 การจัดวางอาหาร 
วางอาหารตามลักษณะสากลนิยม โดย
วางอาหารจานหลักไว้ด้านหน้าของผู้
รับประทาน อาหารที่ทานร่วมกันวาง
ไว้ตรงกลาง ส้อมวางไว้ฝั่งซ้ายมือของ
จานอาหาร  มีดและช้อนวางไว้ฝั่ ง
ขวามือของจานอาหาร แก้วน้ําวางไว้
ฝั่งบนเยื้องไปทางขวาของจานอาหาร 
ส่วนมื้อไหนที่มีขนมปังและเนยเสิร์ฟ
ด้วย วางจานขนมปังและมีดทาเนยไว้
ฝั่งด้านบนเยื้องไปทางซ้ายของจาน
อาหารหรือบริเวณเหนือส้อมข้ึนไป 
 

3.2 การตกแต่งอาหาร 
ตกแต่งอาหารโดยใช้ส่วนประกอบใน
การท้าอาหารที่มีอยู่แล้วเช่น น้าผัก
ใบเขียวมาโรยหน้าอาหาร หรือ
ตกแต่งด้วยผักหลากสีต่าง ๆ  

3.2 การตกแต่งอาหาร 
มีการตกแต่งอาหารอย่างสร้างสรรค์ 
โดยใช้ส่วนประกอบอย่างอ่ืนมาแต่ง
จานอาหารเพื่อให้ออกมาสวยงาม 
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ตารางที ่2.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ (ต่อ) 
องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

4. ลักษณะการ
เสิร์ฟอาหาร 

4.1 ล้าดับการเสิร์ฟอาหาร 
ไม่มีขั้นตอนการเสิร์ฟอาหาร อาหาร
ถูกจัดวางข้ึนโต๊ะในคราวเดียวกัน 

4.1 ล้าดับการเสิร์ฟอาหาร 
มีลําดับการเสิร์ฟอาหารตามประเภท
ของอาหาร อาหารที่จะรับประทาน
ก่อนจะถูกน้าวางข้ึนโต๊ะก่อน แล้วตาม
ด้วยอาหารอ่ืนตามล้าดับ ได้แก่ วาง
อาหารประเภทเรียกน้ําย่อยก่อน ตาม
ด้วยซุป และอาหารหลัก  

4.2 เครื่องแต่งกายของพนักงานเสิร์ฟ 
- พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่อง
แต่งกายธรรมดา สวมผ้ากันเปื้อน 

4.2 เครื่องแต่งกายของพนักงานเสิร์ฟ 
- พนักงานเสิร์ฟใส่เครื่องแบบของทาง
ร้าน 

5. ภาชนะ
สําหรับ
รับประทาน
อาหาร 

5.1 ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร  
หากเป็นอาหารร้อนจะใช้ชามหิน
เพราะเก็บความร้อนได้ดี ส่วนอาหาร
เย็นจะใช้ชามโลหะ สแตนเลส หรือ
เซรามิก ชามข้าวใช้ถ้วยทรงกลม 
ส่วนเครื่องเคียงอ่ืน ๆ ใช้ถ้วยทรงกลม 
หรือจานทรงแบน ขนาดไม่ใหญ่  

5.1 ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร 
ภาชนะที่ใช้ใส่อาหารนิยมใช้กระเบื้อง
สีขาว มีรูปแบบและขนาดมาตรฐาน
เหมือนที่ใช้ในร้านอาหารสมัยใหม่
ทั่วไป ได้แก ่จานแบนใช้ส้าหรับทาน
ข้าวและวางอาหารอื่น ถ้วยกลมใหญ่
ใช้ส้าหรับใส่อาหารประเภทต้ม 

5.2 ภาชนะท่ีใช้รับประทานอาหาร 
ภาชนะท่ีใช้รับประทานอาหารเป็นชุด
ช้อนด้ามยาวและตะเกียบทรงแบนรี 
ท้าจากโลหะ หรือสแตนเลส แก้วน้้า
มักใช้เป็นแก้วที่ท้าจากโลหะ  
สแตนเลส หรือเซรามิก รูปทรงเตี้ย 
ภาชนะที่ใช้ใส่รับประทานอาหารไม่
นิยมมีลวดลาย 

5.2 ภาชนะท่ีใช้รับประทานอาหาร 
ภาชนะที่ใช้รับประทานอาหารเป็นชุด
ช้อน-ส้อม ตะเกียบ ขนาดมาตรฐาน
ตามที่ใช้ในร้านอาหารสมัยใหม่ทั่วไป 
หากรับประทานอาหารตะวันตกก็จะมี
มีดหั่นอาหารเพ่ิมเข้ามาด้วย แก้วน้้า
เป็นแบบสมัยใหม่ เช่น แก้วทรงสูง 
แก้วไวน์ 
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ตารางที ่2.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ (ต่อ) 
องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

6. มารยาทใน
การรับประทาน
อาหาร  
 

6.1 การจัดทีน่ั่ง 
ต้องนั่งตามล้าดับชั้นตามสถานภาพ 
ตามระบบอาวุโสอย่างมีกฎระเบียบ 
หากมีผู้อาวุโสร่วมโต๊ะ จัดที่นั่งให้ผู้
อาวุโสให้อยู่ในที่เหมาะสม เช่น ให้นั่ง
ไกลจากประตู 

6.1 การจัดทีน่ั่ง 
ไม่มีกฎระเบียบในการจัดที่นั่ง เลือกที่
นั่งตามความสะดวก 

6.2 มารยาทระหว่างรับประทาน
อาหาร 
- รอให้ผู้อาวุโสที่สุดเป็นฝ่ายบอกเริ่ม
การรับประทานอาหารก่อนเสมอ  
- มารยาททั่ว ๆ ไป เช่น ไม่นิยมยก
จานหรือชามขึ้นมาขณะรับประทาน
อาหาร แต่จะนิยมใช้เป็นจานเล็ก ๆ 
ส่วนตัวแทน 
- ไม่ใช้มือหยิบอาหาร / รับประทาน
อาหารด้วยความสํารวม เป็นต้น 

6.2 มารยาทระหว่างรับประทาน
อาหาร 
ไม่เคร่งครัดในเรื่องมารยาทบนโต๊ะ
อาหาร 

7. การ
ปฏิสัมพันธ์
ระหว่าง
รับประทาน
อาหาร 

7.1 ลักษณะการพูดคุย 
พูดคุยอย่างมีมารยาท ตามลักษณะ
ความสัมพันธ์และระบบอาวุโส 

7.1 ลักษณะการพูดคุย 
พูดคุยแบบสบาย เป็นกันเอง  

7.2 ความถี่ของการพูดคุย 
พูดคุยตามความเหมาะสม ไม่คุยบ่อย
เกินไปในขณะรับประทานอาหาร มัก
คุยก่อนหรือหลังการรับประทาน
อาหาร 

7.2 ความถี่ของการพูดคุย 
รับประทานอาหารไป พูดคุยกันไป 
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วัตถุประสงค์ข้อที่สอง ผู้วิจัยได้นําแนวคิดของปิแอร์ บูร์ดิเยอมาใช้ในการแบ่งประเภทของรสนิยม 
โดยบูร์ดิเยอได้แบ่งรสนิยมออกเป็นสองประเภทคือรสนิยมแบบความจําเป็นและรสนิยมแบบหรูหรา   
และผู้วิจัยได้นําแนวคิดของบูร์ดิเยอที่กล่าวถึงรูปแบบการรับประทานอาหารที่แตกต่างกันของชนชั้น
กรรมาชีพและชนชั้นกระฎุมพีมาใช้ โดยเรียกชื่อว่าชนชั้นแรงงานและชนชั้นกลางใหม่ตามการแบ่งชน
ชั้นในสังคมเกาหลีสมัยใหม่ สําหรับเรื่องรสนิยมและชนชั้นนี้ ผู้วิจัยพบว่าประเภทของรสนิยมการ
รับประทานอาหารของชาวเกาหลีมีความแตกต่างกันในแต่ละชนชั้น ดังปรากฏในตารางที่ 2.2 ดังนี้ 
 
ตารางที่ 2.2 ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

1. พ้ืนที่ในการ
รับประทาน
อาหาร 

การรับประทานอาหารในบ้าน 
- พ้ืนที่ในการรับประทานอาหารไม่ได้
แยกสัดส่วนจากพ้ืนที่ใช้สอยอ่ืนใน
บ้าน โดยจะจัดวางโต๊ะอาหาร เก้าอ้ี 
เบาะรองนั่ง ไว้ใกล้กับพ้ืนที่ครัวหรือ
ห้องโถงเพ่ือรับประทานอาหาร 
การรับประทานอาหารนอกบ้าน 
ประเภทของร้านอาหารที่สามารถจัด
ได้ว่าเป็นร้านอาหารธรรมดาที่ไม่เน้น
หรูหรา มี 2 ประเภทคือ 
- ร้านอาหารทั่วไป (fast dining) เป็น
ร้ านที่ มี ก า รตกแต่ ง เ รี ยบ ง่ า ย  มี
เมนูอาหารจํากัด มีพนักงานในร้าน
จํานวนจํากัด ร้านอาหารประเภทนี้
ได้แก่ ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหา
ที่ ข า ย อ า ห า ร ป ร ะ จํ า ท้ อ ง ถิ่ น  / 
ร้านอาหารฟูาสต์ฟููด/ร้านสะดวกซื้อที่
มีที่นั่งให้รับประทานอาหาร 

การรับประทานอาหารในบ้าน 
- พ้ืนที่ในการรับประทานอาหารแยก
จากพ้ืนที่ใช้สอยอื่นในบ้านอย่าง
ชัดเจน มีการตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์
ราคาปานกลางถึงราคาแพง 
การรับประทานอาหารนอกบ้าน 
ประเภทของร้านอาหารที่สามารถจัด
ได้ว่าเป็นร้านอาหารประเภทหรูหรา มี 
2 ประเภทคือ 
- ร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบใน
บรรยากาศหรู (fine dining) เป็น
ร้านอาหารทีม่ีราคาอาหารที่สูง เน้น
ความเป็นเลิศของอาหารและ
เครื่องดื่ม มักจะมีเมนูอาหารแบบเป็น
ชุด หรือ set menu มีการตกแต่งท่ี
หรูหรา พนักงานจะถูกฝึกให้บริการ
อย่างมีมาตรฐาน เป็นร้านอาหารที่
อาจต้องจองโต๊ะล่วงหน้า 
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ตารางที ่2.2 ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี (ต่อ) 

องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

1. พ้ืนที่ในการ
รับประทาน
อาหาร (ต่อ) 

- ร้านอาหารริมบาทวิถีหรืออาหารริม
ทาง (kiosk) ซึ่งในเกาหลีเรียก
ร้านอาหารลักษณะนี้ว่า “โพจังมาจา”  
เป็นร้านเต็นท์ผ้าใบ เต็นท์พลาสติก 
ร้านแผงลอย รวมถึงรถขายอาหารที่
จอดอยู่ริมทาง เป็นธุรกิจขนาดย่อยท่ี
มีเจ้าของร้านเป็นพ่อครัว/แม่ครัวเอง  
เน้นขายอาหารที่สามารถปรุงได้ง่าย
และรวดเร็ว หรือขายอาหารที่ปรุง
สําเร็จไว้แล้วเช่นอาหารประเภท 
บาร์บีคิวเสียบไม้ จิ้มซอส สามารถยืน
รับประทานได้ หรือถ้ามีโต๊ะเก้าอ้ีให้
นั่งก็มีจํานวนจํากัด 

- ร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบใน
บรรยากาศผ่อนคลาย (casual 
dining)  เป็นร้านอาหารที่มีราคา
อาหารมากกว่าปานกลางแต่ไม่สูง
จนเกินไป มีการตกแต่งร้านพอสมควร 
ให้บริการในบรรยากาศที่ผ่อนคลาย มี
เมนูให้เลือกหลากหลาย การให้บริการ
จะเป็นในรูปแบบของการมารับ
รายการอาหารที่โต๊ะ อาหารมักจะปรุง
ขึ้นใหม่ตามสั่งและนํามาเสิร์ฟที่โต๊ะ 
เมื่อรับประทานอาหารเสร็จก็เรียก
พนักงานมารับชําระค่าอาหาร 

2. ประเภทของ
อาหาร   

2.1 ราคาอาหาร 
เน้นอาหารราคาถูกถึงปานกลาง 

2.1 ราคาอาหาร 
เน้นอาหารราคาสูงกว่าปานกลางถึง
ราคาแพง  

2.2 เมนูอาหาร 
เน้นอาหารที่มีปริมาณมากและอ่ิม
ท้อง เช่น ข้าว บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว หาก
รับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตว์ก็
จะเป็นเนื้อสัตว์ที่ราคาไม่แพง อาหาร
ทะเลที่ราคาไม่แพง รับประทานพร้อม
เครื่องเคียง และผักสด 

2.2 เมนูอาหาร 
ค้านึงในเรื่องคุณภาพของอาหารเป็น
หลัก หากเป็นอาหารที่ท้าจากเนื้อสัตว์
จะเลือกเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพสูง 
รวมถึงอาหารพิเศษท่ีไม่ได้พบตาม
ร้านอาหารทั่วไป เช่น อาหารประเภท
ฟิวชั่น / อาหารออร์แกนิคคุณภาพสูง  
/ อาหารโมเลกุลที่น้าความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ขั้นสูงมาประยุกต์กับการ
ปรุงอาหาร  เป็นต้น 
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ตารางที ่2.2 ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี (ต่อ) 

องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

3. การจัดวาง
อาหารและการ
ตกแต่งอาหาร 
 

3.1 การจัดวางอาหาร 
ไม่มีรูปแบบของการจัดวาง จัดวาง
ตามความสะดวกในการรับประทาน
อาหาร 

3.1 การจัดวางอาหาร 
- หากเป็นอาหารแบบดั้งเดิมจะจัดวาง
ตามประเภทของอาหาร ได้แก ่อาหาร
ประเภทร้อนและเป็นประเภทน้ําวาง
ไว้ด้านขวา อาหารประเภทเย็นและ
แห้งวางไว้ด้านซ้าย วางกิมจิไว้แถว
หลังสุด  ซอสต่าง ๆ วางไว้ตรงกลาง
ด้านหน้า ช้อนวางไว้ด้านขวา ตะเกียบ
วางไว้ถัดไปจากช้อน  
- หากเป็นอาหารสมัยใหม่จะวาง
อาหารจานหลักไว้ด้านหน้าของผู้
รับประทาน อาหารที่ทานร่วมกันวาง
ไว้ตรงกลาง ส้อมวางไว้ฝั่งซ้ายมือของ
จานอาหาร  มีดและช้อนวางไว้ฝั่ง
ขวามอืของจานอาหาร แก้วน้ําวางไว้
ฝั่งบนเยื้องไปทางขวาของจานอาหาร 
ส่วนมื้อไหนที่มีขนมปังและเนยเสิร์ฟ
ด้วย วางจานขนมปังและมีดทาเนยไว้
ฝั่งด้านบนเยื้องไปทางซ้ายของจาน
อาหารหรือบริเวณเหนือส้อมขึ้นไป 

3.2 การตกแต่งอาหาร 
ไมพิ่ถีพิถันในการตกแต่งอาหาร 

3.2 การตกแต่งอาหาร 
มีการตกแต่งอาหารอย่างสร้างสรรค์ 
โดยใช้ส่วนผสมอย่างอ่ืนมาแต่งจาน
อาหารเพื่อให้ออกมาสวยงาม เก๋ไก ๋
แต่ลงตัว เช่น ใช้กลีบดอกไม้มาแต่ง
อาหารคาว เป็นต้น 
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ตารางที ่2.2 ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี (ต่อ) 

องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

4. ลักษณะการ
เสิร์ฟอาหาร  

4.1 ล้าดับการเสิร์ฟอาหาร 
ไม่มีล้าดับการเสิร์ฟอาหาร น้าอาหาร
มาเสิร์ฟในคราวเดียวกัน เพ่ือความ
สะดวกและประหยัดเวลา  

 

4.1 ล้าดับการเสิร์ฟอาหาร 
หากเป็นอาหารแบบดั้งเดิมถึงแม้
อาหารจะถูกจัดวางขึ้นโต๊ะในคราว
เดียวกัน แต่จะมีเชฟ เจ้าของร้าน มา
ให้ความรู้เกี่ยวกับอาหาร มีพนักงาน
เสิร์ฟมาคอยให้บริการความสะดวก 
หากเป็นอาหารสมัยใหม่จะเสิร์ฟ
อาหารตามประเภทของอาหาร โดย
จะวางอาหารที่จะรับประทานก่อนขึ้น
โต๊ะก่อน แล้วตามด้วยอาหารอ่ืน
ตามล้าดับ ได้แก ่วางอาหารประเภท
เรียกน้ําย่อย (appetizer) ก่อน ตาม
ด้วยซุป (soup) และอาหารหลัก 
(main course) 
 

4.2 เครื่องแต่งกายของพนักงานเสิร์ฟ 
พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่อง 
แต่งกายปกติธรรมดาและสวมผ้ากัน
เปื้อน พนักงานเสิร์ฟอาจเป็นคน
เดียวกันกับที่เป็นเจ้าของร้านและคน
ท้าอาหาร ไม่มีเวลาพูดคุยกับลูกค้า
มากนักเนื่องจากพนักงานมีจ้านวน
จ้ากัด 
 

4.2 เครื่องแต่งกายของพนักงานเสิร์ฟ 
พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่องแบบ
ของร้าน มีการกล่าวต้อนรับลูกค้า
อย่างมีมารยาท พาลูกค้ามาท่ีโต๊ะ
อาหาร มีทักษะในการแนะน้าอาหาร
และเครื่องดื่ม ให้เวลาลูกค้าในการ
เลือกตัดสินใจเลือกอาหาร  
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ตารางที ่2.2 ประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี (ต่อ) 

องค์ประกอบใน
การรับประทาน
อาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

5. ภาชนะ
สําหรับ
รับประทาน
อาหาร  

5.1 ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร  
ไม่พิถีพิถันในการใช้ภาชนะ ใช้ 
ภาชนะแบบธรรมดา /ภาชนะท้าจาก
พลาสติก/ถาดหลุมใส่อาหาร/ภาชนะ
ที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง / หรืออาจใช้
กล่องบรรจุอาหาร 

5.1 ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร  
พิถีพิถันในการใช้ภาชนะให้เหมาะสม
กับอาหารแต่ละประเภท 

5.2 การเปลี่ยนภาชนะเมื่อเปลี่ยน
ประเภทอาหาร 
ไม่มีการเปลี่ยนภาชนะ รับประทาน
โดยใช้ภาชนะเดิมจนเสร็จสิ้นการ
รับประทานอาหาร 

5.2 การเปลี่ยนภาชนะเมื่อเปลี่ยน
ประเภทอาหาร 
มีการเปลี่ยนภาชนะเม่ือเปลี่ยน
ประเภทอาหาร 

6. มารยาทใน
การรับประทาน
อาหาร  

6.1 ลักษณะการนั่งรับประทาน
อาหาร  
นั่งรับประทานอาหารตามความ
สะดวก 

6.1 ลักษณะการนั่งรับประทานอาหาร 
นั่งรับประทานอาหารด้วยความสุภาพ 
 

6.2 มารยาทระหว่างรับประทาน
อาหาร 
ไม่เคร่งครัดในเรื่องมารยาทบนโต๊ะ
อาหาร เน้นความสะดวกรวดเร็ว 

6.2 มารยาทระหว่างรับประทาน
อาหาร 
มีพิธีรีตองในการรับประทานอาหาร 
ตักอาหารอย่างสุภาพ ไม่แสดงความ
อยากจนเกินพอดี   

7. การ
ปฏิสัมพันธ์
ระหว่าง
รับประทาน
อาหาร 

7.1 ลักษณะการพูดคุย 
เน้นความสนิทสนม มีความจริงใจ  
พูดคุยแบบสบาย เป็นกันเอง 

7.1 ลักษณะการพูดคุย 
พูดคุยด้วยความสุภาพ สํารวม 

7.2 ความถี่ของการพูดคุย 
รับประทานอาหารไป พูดคุยกันไป 

7.2 ความถี่ของการพูดคุย 
ไม่พูดคุยบ่อยเกินไปในขณะ
รับประทานอาหาร 
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บทที่ 3 

วัฒนธรรมอาหารเกาหลี 

 

 บทที่ 3 มีเนื้อหาเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารเกาหลีที่สัมพันธ์กับหัวข้อวิจัยซึ่งจะทําให้ 
เข้าใจความเป็นมาของอาหารเกาหลีที่เกี่ยวข้องกับภาพตัวแทนการรับประทานอาหารและรสนิยมใน
การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลี แบ่งเป็น 3 หัวข้อหลักได้แก่  ประวัติของ
อาหารเกาหลี  ลักษณะของอาหารในประเทศเกาหลี และการรับประทานอาหารของคนแต่ละชน
ชั้นในสังคมเกาหลี โดยมีรายละเอียดของแต่ละหัวข้อดังต่อไปนี้ 
 
3.1 ประวัติของอาหารเกาหล ี
 ประเด็นที่จะทําให้ทราบถึงความเป็นมาของอาหารเกาหลีมี  2 ประเด็นที่สําคัญ ได้แก ่
เอกลักษณ์ที่สําคัญของอาหารเกาหลี และมารยาทในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปนี้ 

  

3.1.1 เอกลักษณ์ที่ส าคัญของอาหารเกาหลี  

อาหารเกาหลีมีเอกลักษณ์ท่ีสําคัญ 4 ประการได้แก ่

1. เป็นอาหารที่สร้างความสมดุลและความแข็งแรงแก่ร่างกาย คนเกาหลีเชื่อว่าการกินและ

การบําบัดรักษาร่างกายนั้นมีพ้ืนฐานเดียวกัน การกินเพ่ือสุขภาพที่แข็งแรงนี้คนเกาหลีเรียกว่า      

“อึยชิกดงว็อน” คือกินเพ่ือบํารุงร่างกายและรักษาโรค จากนั้นจึงใช้ยารักษาต่อ (กระทรวงวัฒนธรรม 

กีฬาและการท่องเที่ยว. หน่วยงานบริการข้อมูลและวัฒนธรรมเกาหลี : 2016, 9) ซึ่งแนวคิดนี้สืบ

เนื่องมาจากการที่ชาวเกาหลีในสมัยโบราณมีความเลื่อมใสศรัทธาในลัทธิเต๋า จึงได้รับเอาแนวคิด

เรื่องหยิน หยาง (หรือที่ในภาษาเกาหลีเรียกว่า “อึม ยัง”) มาใช้กับอาหาร แนวคิดเรื่องหยิน หยางเชื่อ

ว่าทุกสิ่งบนโลกต้องมีของคู่กันเสมอเพ่ือความสมดุล อาหารเกาหลีก็เช่นเดียวกัน ประกอบไปด้วย

หลายรสชาติและสีสันที่หลากหลาย อาหารเกาหลีประกอบไปด้วยรสชาติ 5 รสชาติ ได้แก่ รสเปรี้ยว 

รสขม รสเค็ม รสเผ็ด และรสหวาน รสชาติต่าง ๆ เหล่านี้ช่วยให้อวัยวะภายในของร่างกายทํางานอย่าง

สมดุล ส่วนสีสันของอาหาร ก็ช่วยกระตุ้นให้ร่างกายเกิดความอยากอาหารมากข้ึน (Laura, 2013)  

2. เป็นอาหารประเภทบ่มและหมักดองที่สามารถเก็บไว้ได้เป็นระยะเวลานาน เนื่องจากฤดู

หนาวในเกาหลีมีระยะเวลาที่ยาวนานกว่าฤดูอ่ืน ผืนแผ่นดินเกาหลีในฤดูหนาวถูกปกคลุมด้วยหิมะเป็น

เวลายาวนานหลายเดือนทําให้ไม่สามารถปลูกผักได้ คนเกาหลีจึงต้องหาทางรักษาผักไม่ให้เน่าเสียด้วย
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การหมักเป็นผักดองตามกรรมวิธีที่คนเกาหลีได้พัฒนามานับแต่อดีตกาล (ดํารงค์  ฐานดี, 2547: 176) 

วัฒนธรรมการหมักดองอาหารจึงกลายมาเป็นเอกลักษณ์ที่สําคัญของอาหารเกาหลีมาจนถึงปัจจุบัน  

อาหารที่นิยมนํามาหมักดองได้แก่ ผักประเภทต่าง ๆ  อาหารทะเล และถั่วเหลือง การบ่มและหมัก

ดองนอกจากจะช่วยถนอมอาหารแล้วยังช่วยเพิ่มรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ ระยะเวลาการหมัก

จะแตกต่างกันไปตั้งแต่หลายเดือนไปจนถึงหลายปี ภาชนะที่ใช้ในการหมักอาหารนิยมใช้ไหสีน้ําตาล

เรียกว่า องกี (onggi) ที่มีขนาดใหญ่มีฝาปิดอย่างมิดชิด 

 

 
ภาพที่ 3.1 ไหหมักดองอาหาร 

(ท่ีมา: http://www.korea.net/AboutKorea/Korean-Life/Food) 
 

 3. เป็นอาหารที่ประกอบไปด้วยเครื่องเคียงหลากหลายชนิด เอกลักษณ์ที่สําคัญของอาหาร

เกาหลีอีกอย่างหนึ่งคือ “พันชัน” (banchan) หรือเครื่องเคียง พันชันเป็นสิ่งที่อยู่คู่กับสํารับอาหาร

ของชาวเกาหลีมาอย่างช้านาน เป็นของกินที่ตั้งคู่กับกับข้าวหลักทุกมื้ออาหาร เครื่องเคียงมีตั้งแต่

เครื่องเคียงธรรมดาจํานวนไม่กี่อย่างที่คู่กับมื้ออาหารธรรมดาทั่ว ๆ ไป จนถึงเครื่องเคียงหลากหลาย

ชนิดที่จัดในงานพิธีต่าง ๆ เครื่องเคียงสามารถจัดกลุ่มได้ตามวิธีทําหรือวิธีปรุงดังนี้ เครื่องเคียงที่ทํา

จากการหมักและดอง เรียกว่ากิมจิ (kimchi) และจังอาจิ (jangajji) / เครื่องเคียงที่ทําจากการต้มหรือ

ผัด ผสมกับเครื่องปรุงเล็กน้อยเรียกว่านามุล (namul) /  เครื่องเคียงที่ทําจากการผัดกับซอสเรียกว่า

พกกึม (bokkeum) / เครื่องเคียงที่ทําจากการเคี่ยวในน้ําซุปเรียกว่าโจริม ( jorim) / เครื่องเคียงที่ทํา

จากการนึ่งหรือตุ๋นเรียกว่าจิม (jjim) / และเครื่องเคียงที่ประเภทแพนเค้กกระทะร้อนเรียกว่าจ็อน 

(jeon) 
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ภาพที่ 3.2 อาหารเกาหลีประเภทเครื่องเคียงหลากหลายชนิด 

(ที่มา: https://en.wikipedia.org/wiki/Banchan) 

     
  4. เป็นอาหารที่มีเครื่องเคียงประเภทกิมจิประกอบด้วยทุกมื้อ จากที่กล่าวมาแล้วว่าเครื่อง
เคียงเป็นส่วนประกอบที่สําคัญของสํารับอาหารเกาหลี และเครื่องเคียงที่ต้องมีคู่กับอาหารเกาหลีทุก
มื้อคือ “กิมจิ” กิมจิเป็นอาหารประจําชาติเกาหลี เป็นอาหารประเภทผักดองที่มีรสเผ็ดเปรี้ยว ดํารงค์ 
ฐานดี (2547: 176-185) กล่าวว่า กิมจิเป็นสัญลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารเกาหลีที่พบเห็นในสํารับ
อาหารของทุกครัวเรือนในเกาหลีและตามร้านอาหารภัตตาคารเกาหลีทั่วไปทั้งในและต่างประเทศ 
หากอาหารเกาหลีขาดกิมจิไปเสียอย่างหนึ่ง อาหารมื้อนั้นจะขาดคุณลักษณ์ของอาหารเกาหลีไปเลย
ทีเดียว 
 กิมจิแบ่งออกได้เป็น 4 ประเภทใหญ่ ๆ คือ  1) อัมชังแช (omchangchae) เป็นผักดองที่
หมักด้วยเกลือและพริกแดงเพ่ือบริโภคในฤดูหนาว  2) ชาแช (chachae) เป็นผักดองที่หมักด้วยเกลือ
และข้าว  3) เชแช (chechae) เป็นผักที่หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วหมักด้วยปลาหมัก ขิง กระเทียม และ
น้ําส้ม  4)  โชแช (chochae) เป็นผักทั้งหัวหมักกับปลาหมัก ขิง กระเทียม และน้ําส้ม ทําให้มีรสเค็ม
เปรี้ยวและเผ็ด  อัมชังแชเป็นกิมจิที่ต้องผ่านกระบวนการผลิตด้วยการนําผักเข้าไปแช่ในน้ําหรือในน้ํา
ต้มปลาหมึกเค็มก่อนที่จะนําไปหมัก อีกทั้งใช้เวลานานในการหมัก ในขณะที่ชาแช เชแช และโชแช 
จะใช้บริโภคทันทีภายหลังการหมักในช่วงเวลาสั้น ๆ 
 ในการทํากิมจินั้น ส่วนผสมที่สําคัญ ได้แก่  1) ผัก ผักที่ใช้ในการทํากิมจิที่เป็นหลักตามตํารา
การทํากิมจิโบราณก็คือ ผักกาดขาว ซึ่งเป็นผักที่ทุกภูมิภาคจะใช้ทํากิมจิในฤดูหนาว ส่วนผักชนิดอ่ืน ๆ 
ประกอบไปด้วยหัวผักกาดหรือหัวไช เท้า พันธุ์ พ้ืน เมืองของเกาหลีซึ่ งมีขนาดเล็ก ๆ  หั ว  
ไชเท้าจีน แครอท แตงกวา กะหล่ําปลี มะเขือ ถั่วงอก ใบของต้นงา หรืออาจเป็นผักชนิดใดก็ได้ที่หาได้
ในท้องถิ่นในแต่ละฤดูกาล  นอกจากนั้นยังมีผักชีฝรั่ง ต้นหอม หอมหัวใหญ่ ส่วนผลไม้ที่นิยมใส่ด้วย 
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คือ ลูกแพร์และแอปเปิ้ล  2) พริกแดงบด กระเทียมบด เกลือ ขิง ถั่วเหลืองหมัก ข้าวและข้าวคั่ว 
น้ําส้ม น้ําผลไม้ ซีอ๊ิว เหล้า และเหล้าที่หมักด้วยข้าว  3) ปลาหมัก หอย ปลาหมึก สาหร่าย กุ้ง  
 การหมักนั้นจะหมักในหม้อหรือไหขนาดใหญ่ ปิดปากฝาไหให้สนิทและนําไปฝังในบริเวณบ้าน 
เมื่อวางไหลงไปในหลุมแล้วก็วางเสื่อลําแพนทับเพ่ือปูองกันมิให้อากาศเย็นเข้าไป จากนั้นก็กลบด้วย
ดิน ผักก็จะเริ่มหมักและกลายเป็นกิมจิ ซึ่งจะใช้เวลาหมักนานราว 2 เดือน โดยทั่วไปแล้วบ้าน ๆ หนึ่ง
จะทํากิมจิราว 4-5 ไห และภายหลังจากการหมักเข้าที่แล้วก็จะเปิดปากไหเพ่ือเอาออกมาบริโภคคราว
ละหัวสองหัว การฝังไหกิมจิไว้ในดินเพ่ือรักษาอุณหภูมิให้คงที่เพ่ือให้การหมักได้ผลดี ข้อควรระวังคื อ
ต้องปิดฝามิให้อากาศเย็นเล็ดลอดเข้าไปอันจะทําให้เกิดการเน่าเสียได้ 
 การทํากิมจิเป็นการสร้างความผูกพันระหว่างเพ่ือนบ้าน โดยในระหว่างเดือนสิบของทุกปี 
แม่บ้านมักจะทักทายเมื่อเจอกันว่า “ทํากิมจิเสร็จหรือยัง” มีการตั้งกลุ่มแม่บ้านทํากิมจิร่วมกัน ทําให้
สายสัมพันธ์ระหว่างเพ่ือนบ้านและเครือญาติมีความแน่นแฟูนยิ่งขึ้น ส่วนคนเกาหลีสมัยใหม่ที่อาศัยอยู่
ในเมืองตามที่ไม่สะดวกในการจัดเตรียมและทํากิมจิ ก็สามารถซื้อกิมจิกระป๋องมารับประทานได้ซึ่งมี
วางขายอยู่ท่ัวไปตามตลาด ซุปเปอร์มาร์เก็ต และ ห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ 

 กิมจิมีสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ส่วนผสมของกิมจิแต่ละชนิดก่อให้เกิด

สารอาหารและคุณค่าทางอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น โปรตีน แคลเซียม เหล็ก วิตามิน 

คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ ไอโอดีน เป็นต้น เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารระหว่างกิมจิ 1 ถ้วยกับ

แอปเปิ้ล 1 ลูก กิมจิจะให้ประโยชน์ต่อร่างกายมากกว่า และกิมจิยังเป็นอาหารที่มีแคลอรี่ต่ํา กิมจิ 1 

ถ้วยมี 33 กิโลแคลอรี่เท่านั้น  

 ในหนังสือ “เรื่องราวในวันวานและปัจจุบันของเกาหลี”  (กระทรวงวัฒนธรรม กีฬาและการ

ท่องเที่ยว, หน่วยงานบริการข้อมูลและวัฒนธรรมเกาหลี, 2016: 13) ได้กล่าวถึงประโยชน์ของกิมจิว่า 

ในปี 2003 ระหว่างที่เกิดการแพร่ระบาดของโรค SARS (โรคทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง) ที่

แพร่กระจายไปทั่วโลก มีการรายงานว่าไม่พบการระบาดของโรค SARS ในเกาหลีเนื่องจากการ

รับประทานกิมจิ ทําให้สรรพคุณของกิมจิเป็นที่สนใจไปทั่วโลก และในปี 2006 Health Magazine 

นิตยสารเกี่ยวสุขภาพของสหรัฐอเมริกาจัดให้กิมจิเป็นหนึ่งในห้าอาหารด้านสุขภาพท่ีดีที่สุดของโลก 
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 3.1.2   มารยาทในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

 มารยาทในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีพอสรุปได้ดังต่อไปนี้ (Life In Local, Inc.  

Network, n.d.) 

  1. มารยาททั่ว ๆ ไปในการรับประทานอาหาร เริ่มรับประทานอาหารด้วยการชิมซุปหรือชิม

น้ํากิมจิ จากนั้นค่อยทานข้าวและอาหารอ่ืน ๆ / ใช้ช้อนสําหรับทานข้าวและอาหารประเภทซุป ใช้

ตะเกียบทานอาหารประเภทอ่ืน ๆ / ระหว่างรับประทานอาหารพยายามไม่ให้ช้อนหรือตะเกียบ

กระทบกับภาชนะจนเกิดเสียงดัง / ไม่ยกชามข้าวหรือชามซุปขึ้นมารับประทาน / ห่อกระดูกหรือ

ก้างปลาในกระดาษทิชชู่ ไม่วางไว้บนโต๊ะ หรือทิ้งบนพ้ืน / เวลาไอหรือจามให้หันหน้าไปด้านนอกของ

โต๊ะอาหารและปิดปากด้วยมือหรือผ้า / ไม่ใช้มือหยิบอาหาร / ระหว่างเคี้ยวอาหารให้ปิดปาก และไม่

เคี้ยวอาหารเสียงดัง / ไม่ลุกออกจากโต๊ะระหว่างรับประทานอาหาร / ไม่อ่านหนังสือ หนังสือพิมพ์ 

หรือดูโทรทัศน์ระหว่างรับประทานอาหาร / ไม่ตักอาหารที่อยู่ไกลตัว หากตักไม่ถึง ให้บอกผู้ที่นั่งใกล้

อาหารชนิดนั้นช่วยตักให้ / ไม่ทานเร็วหรือช้าเกินไป ให้ทานพร้อม ๆ กับผู้อ่ืน  / ก่อนเสร็จสิ้นการ

ทานอาหาร ให้เท “ซุงยุง” (sungyung) คือการนําน้ําร้อนเทลงในหม้อหุงข้าวให้ผสมกับข้าวที่อยู่ติด

ก้นหม้อ แล้วเทลงในชามข้าวและดื่ม / เมื่อทานอาหารเสร็จแล้ว ให้วางช้อนและตะเกียบกลับที่เดิมให้

เรียบร้อย / หากจะใช้ไม้จิ้มฟัน ให้ปิดปากด้วยมือหนึ่งข้าง 

  2. มารยาทในการรับประทานอาหารร่วมกับผู้อาวุโส ที่นั่งของผู้อาวุโสควรจัดให้นั่งในที่ที่ไกล

จากประตู / เมื่อเริ่มรับประทานอาหาร ให้ผู้อาวุโสหยิบช้อนและตะเกียบก่อน ถึงค่อยหยิบตาม  / นั่ง

ทานอาหารให้ตัวตรง / เมื่อผู้อาวุโสลุกขึ้นหลังจากเสร็จสิ้นการทานอาหาร ให้ลุกขึ้นตาม / หากทาน

อาหารเสร็จก่อนผู้อาวุโส ให้วางช้อนในชามข้าว หรือชามซุงยุง เมื่อผู้อาวุโสทานอาหารเสร็จแล้ว ถึง

วางช้อนลงบนโต๊ะ 

  3. การจัดโต๊ะอาหาร อาหารที่เป็นประเภทร้อนและเป็นประเภทน้ําให้วางด้านขวา ส่วน

อาหารประเภทเย็นและแห้งให้วางไว้ทางด้านซ้าย / ชามข้าวให้วางไว้ด้านซ้าย ถ้วยซุปให้วางไว้

ด้านขวา ส่วนอาหารอ่ืน ๆ ให้วางไว้ตรงกลาง / ช้อนวางไว้ด้านขวา ตะเกียบวางไว้ถัดไปจากช้อน / 

วางกิมจิไว้แถวหลังสุด วางอาหารประเภทสตูว์ไว้ด้านขวา ซอสต่าง ๆ วางไว้ตรงกลางด้านหน้า 

อาหารประเภทเนื้อวางไว้ด้านขวา และอาหารประเภทผักวางไว้ด้านซ้าย 

4. การใช้ช้อนและตะเกียบ ไม่ถือช้อนและตะเกียบด้วยมือข้างเดียว / ไม่ถือช้อนและตะเกียบ

ในคราวเดียวกัน หากจะใช้ตะเกียบ ให้วางช้อนไว้บนโต๊ะก่อน / ไม่ดูดตะเกียบ / ใช้ช้อนสําหรับทาน

ข้าวและอาหารประเภทน้ํา ส่วนตะเกียบใช้สําหรับอาหารประเภทอื่น ๆ   
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3.2 ลักษณะของอาหารในประเทศเกาหลี 

 ผู้วิจัยได้แบ่งอาหารในประเทศเกาหลีเป็น 2 ลักษณะ คือ อาหารแบบดั้งเดิม และอาหาร

สมัยใหม่ โดยใช้ปฏิทินประวัติศาสตร์ของเกาหลีที่กล่าวไว้ในหนังสือสังคมและวัฒนธรรมเกาหลี เขียน

โดยดํารงค์ ฐานดี (2547: 3) เป็นแนวทางในการกําหนดยุคของอาหาร รายละเอียดของปฏิทิน

ประวัติศาสตร์ของเกาหลีปรากฏดังตารางที่ 3.1 

 

ตารางที่ 3.1 ปฎิทินประวัติศาสตร์ของเกาหลี 

ยุค ปี ค าอธิบายประวัติศาสตร์ 
ก่อนคริสต์ 
ศักราช 

2333   กําเนิดชาติเกาหลีโดยตันกุน เทพเจ้าผู้สร้างอาณาจักรโชซอน
ยุคเก่าขึ้นในวันที่ 3 ตุลาคม 

1000 ยุคนีโอลิธิค 
300 ยุคทองแดง 

57 ยุคเหล็ก 
คริสต์ 
ศักราช 

- 667 ยุคสามอาณาจักร (ซิลลา เพ็กเจ และโคกูรยอ) 

668-918 อาณาจักรซิลลา (สาธารณรัฐรวมซิลลา) 

919-1392 อาณาจักรโครยอ 
1392-1910 อาณาจักรโชซอนยุคใหม่ หรือราชวงศ์ยี 

1910-1945 ถูกญี่ปุุนยึดครอง 35 ปี เป็นดินแดนในอารักขาขององค์การ
สหประชาชาติ (ทางเหนืออยู่ในอารักขาของสหภาพโซเวียต ทางใต้มี
สหรัฐอเมริกาเป็นผู้ให้ความคุ้มครอง) 

1945-1948 ตั้งเป็นประเทศเอกราชโดยแบ่งคาบสมุทรเกาหลีออกเป็น 2 
ประเทศ  

ที่มา : ดํารงค์ ฐานดี (2547 : 3) 

  

 จากปฏิทินประวัติศาสตร์ของเกาหลี ผู้วิจัยจึงกําหนดว่าอาหารแบบดั้งเดิมคืออาหารที่ชาว

เกาหลีเริ่มประทานกันมาตั้งแต่ปี ค.ศ. 1392 (อาณาจักรโชซอนยุคใหม่) ซึ่งเป็นปีที่เริ่มมีการบันทึก

ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของประเทศ ส่วนอาหารแบบสมัยใหม่ คืออาหารที่ชาวเกาหลีเริ่ม

รบัประทานตั้งแต่กําเนิดเกาหลีใต้ยุคใหม่คือกําเนิดสาธารณรัฐเกาหลีเมื่อวันที่ 15 สิงหาคม ค.ศ.1948 

เป็นต้นมา โดยมีรายละเอียดของอาหารแต่ละลักษณะดังต่อไปนี้ 
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 3.2.1 อาหารแบบดั้งเดิม  

 เป็นอาหารที่ชาวเกาหลีเริ่มรับประทานกันมาตั้งแต่สมัยอาณาจักรโชซอนยุคใหม่ คือตั้งแต่ 

ค.ศ.1392 จนถึงปัจจุบัน พบได้ในครัวเรือนเกาหลีและร้านอาหารเกาหลีทั่วไป ประกอบด้วย 

 1. อาหารประเภทข้าว ได้แก่ บับ (bap) หรือข้าวสวย ข้าวเป็นอาหารหลักของชาวเกาหลี 

ข้าวสวยของเกาหลีจะมีลักษณะเหนียวคล้ายข้าวญี่ปุุน / จุก (juk) หรือข้าวต้ม ข้าวต้มมักผสมด้วย

เกาลัด ถั่วแดง ฟักทอง หอยเป๋าฮ้ือ โสม ลูกสน ผัก เนื้อไก่ เห็ด และถ่ัวงอก 

 2. อาหารประเภทน้ํา ได้แก่ กุก (guk) หรือซุปแบบใส เช่น ซุปถั่วงอก ซุปสาหร่ายสีน้ําตาล / 

ทัง (tang) หรือซุปแบบข้น เช่น ซุปเนื้อวัว ซุปกระดูกวัว ซุปกระดูกหมู ซุปไก่ตุ๋น / จีแก (jjigae) หรือ

สตูว์แบบมีน้ําขลุกขลิก เช่น กิมจิเคี่ยวกับหมู กิมจิเคี่ยวกับแฮมและผัก สตูว์ปลาใส่หัวไชเท้าและเต้าหู้ 

/ จอนกล (jeongol) หรืออาหารประเภทต้มกับผักต่าง ๆ เช่น ปลาหมึกหม้อไฟใส่ผักและเห็ด เต้าหู้

หม้อไฟใส่หัวหอมและแครอท 

 3. อาหารประเภทเส้น ได้แก่ จาจังมยอน (jajangmyeon) หรือบะหมี่ซอสดํา / ออนมยอน 

(onmyeon) หรือบะหมี่ร้อนน้ําใส / แนงมยอน (naengmyeon) บะหมี่บักวีตเย็น / บิบิมกุกซู 

(bibimguksu) หรือบะหมี่เย็นใส่ผัก / กงกุกซู (kongguksu) หรือบะหมี่เย็นน้ําซีอ๊ิว/ จับแช 

(japchae) หรือผัดวุ้นเส้นใส่ผัก 

 4. อาหารประเภทเครื่องเคียง   ได้แก่ อาหารประเภทกิมจิ  / นามุล (namul) หรืออาหาร

ประเภทผักที่นํามาต้มหรือทอดผสมกับน้ํามันงา เกลือ น้ําส้มสายชู กระเทียม กระเทียม หัวหอม 

พริกไทย และซีอ๊ิว เช่น กาจีนามุล (gaji namul)  หรือต้มมะเขือยาว โดราจีนามุล (doraji namul) 

หรือต้มรากดอกระฆังจีน /  บกกึม (bokkeum) หรืออาหารประเภทที่ผัดกับซอส เช่น นักกิบกกึม 

(nakki bokkeum) ผัดปลาหมึกใส่ซอสเผ็ด  เจยุกบกกึม (jeyook bokkeum) หรือผัดหมูใส่ซอสพริก 

/ โจริม (jorim) หรืออาหารประเภทเคี่ยวในน้ําซุปปรุงรส เช่น ดูบูโจริม (dubu jorim) หรือเต้าหู้เคี่ยว

ซีอ๊ิวจางโจริม (jangjorim) หรือเนื้อเคี่ยวซีอิ๊ว / จิม (jjim) หรืออาหารประเภทนึ่งหรือตุ๋น เช่น คเยรัน

จิม (gyeran jjim) หรือไข่ตุ๋น  แซงซ็อนจิม (saengseonjjim) หรือปลาตุ๋น / จ็อน (jeon) หรืออาหาร

ประเภทแพนเค้กกะทะร้อน เช่น กิมจิจ็อน (kimchijeon) หรือแพนเค้กกิมจิ แกมจาจอน 

(gamjajeon) หรือแพนเค้กมันฝรั่ง พาเจิน (pajeon) หรือแพนเค้กหัวหอม 

https://en.wikipedia.org/wiki/Naengmyeon
https://en.wikipedia.org/wiki/Japchae
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 5. อาหารประเภทปิ้งย่าง อาหารประเภทปิ้งย่างเรียกว่า กูอี (gui) อาหารที่นิยมนํามาปิ้งย่าง 

ได้แก่เนื้อสัตว์และปลา การรับประทานจะตัดเนื้อเป็นชิ้นเล็กขนาดพอคํา ห่อด้วยผักกาดหอม อาหาร

เนื้อปิ้งย่างท่ีเป็นที่นิยมคือ พุลโกกิ (bulgogi) และ คาลบิ (galbi) 

 6. อาหารว่าง ได้แก่ คิมบับ (gimbap) หรือข้าวห่อสาหร่ายใส่ไข่และผักประเภทต่าง ๆ เช่น 

แครอท แตงกวา / มันดู (mandu) หรืออาหารประเภทเกี๊ยว ได้แก่เกี๊ยวไส้เนื้อต่าง ๆ เช่น เนื้อหมู 

เนื้อปลา เนื้อไก่ และเกี๊ยวเต้าหู้ เกี๊ยวผัก / ต๊อกบกกี (tteokbokki) หรือเค้กข้าวผัดซอส / ซุนแด 

(soondae) หรือไส้กรอกที่ทําจากเลือดหมูคลุกเคล้ากับข้าว วุ้นเส้น แล้วนําไปยัดใส่ในไส้หมู  

 

 3.2.2 อาหารแบบสมัยใหม่ เป็นอาหารที่ชาวเกาหลีเริ่มรับประทานกันมาตั้งแต่สมัยเกาหลี

ใต้ยุคใหม่ คือตั้งแต่ ค.ศ.1948 จนถึงปัจจุบัน แบ่งออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ 1) อาหารเกาหลีที่ได้รับ

อิทธิพลจากต่างชาติ 2) อาหารประเภทฟูาสต์ฟููด 3) อาหารประเภทฟิวชั่น 4) อาหารต่างประเทศ 

โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

  3.2.2.1 อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ เกาหลีได้รับอิทธิพลด้านอาหาร

จาก 3 ชาติหลัก ๆ คือ ชาติตะวันตก ญี่ปุุน จีน 

  1. อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากชาติตะวันตก จากสงครามเกาหลีที่เกิดขึ้นในช่วง

ปี ค.ศ. 1950 - 1953 ทําให้ชาวเกาหลีประสบกับภาวะขาดแคลนอาหารอย่างหนัก เมื่อสงคราม

เกาหลีสิ้นสุดลง เกาหลีได้รับความช่วยเหลือจากประเทศตะวันตกหลายประเทศ ความช่วยเหลือนี้รวม

ไปถึงด้านอาหารการกินด้วย อาหารที่ถูกส่งมายังเกาหลีส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทขนมปังขาว แปูง

จากข้าวสาลี เนย มายองเนส ซึ่งถือเป็นจุดเริ่มต้นของการบริโภคอาหารตะวันตกของชาวเกาหลี 

ตัวอย่างของอาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากชาติตะวันตก และเป็นที่นิยมของชาวเกาหลี เช่น 

  - บูแดจีแก (Budae Jiigae)  หรือสตูว์กองทัพ (Korean Army Base Stew) เป็น

อาหารประเภทหม้อร้อน ถือกําเนิดขึ้นในช่วงที่สงครามเกาหลีได้สิ้นสุดลงเมื่อปี ค.ศ. 1953  อย่างที่

กล่าวมาแล้วว่าในช่วงนั้นเป็นช่วงที่ชาวเกาหลีอยู่ในภาวะขาดแคลนอาหาร เมื่อสงครามเกาหลีสิ้นสุด

ลง กองทัพสหรัฐอเมริกาท่ีประจําการในเกาหลีได้ถอนทัพกลับไป ชาวเกาหลีจํานวนหนึ่งได้นําวัตถุดิบ

ที่หลงเหลือในฐานทัพฯ ที่ประกอบไปด้วยฮอทดอกและเนื้อกระป๋องมาทําอาหาร โดยนําฮอทดอก

และเนื้อกระป๋องต้มกับน้ําซุปในหม้อใบใหญ่ ปรุงรสด้วยโคชูจัง (พริกแดง) และกิมจิ  บูแดจีแกได้รับ

ความนิยมเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน ในปัจจุบันได้ปรับส่วนผสมให้เข้ากับยุคสมัยโดยใส่บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

https://www.thespruceeats.com/budaechigae-korean-army-base-stew-recipe-2118930
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มะกะโรนี ชีสแผ่น เนื้อบด ไส้กรอกหั่นเป็นแว่น หอมใหญ่ เต้าหู้ พริก กระเทียม เห็ด และผักอ่ืน ๆ 

ตามฤดูกาล 

  - แกมจาสลัด (Gamja Salad) หรือ สลัดมันฝรั่งเกาหลี (Korean Potato Salad) 

เป็นหนึ่งในอาหารประเภทเครื่องเคียงที่ขึ้นชื่อของเกาหลี แกมจาสลัดมีลักษณะคล้ายกับสลัดมันฝรั่ง

ของอเมริกา จึงมีการสันนิษฐานว่าคนเกาหลีรู้จักอาหารชนิดนี้จากทหารอเมริกันในช่วงสงครามเกาหลี 

วิธีทําแกมจาสลัด โดยการนํามันฝรั่งไปปอกเปลือกแล้วต้มจนสุก จากนั้นบดมันฝรั่งให้ละเอียด 

คลุกเคล้ากับเนย มายองเนส แฮม ไข่ต้ม แตงกวา แอปเปิ้ล (หั่นขนาดลูกเต๋า) ปรุงรสด้วยน้ําตาล และ

เกลือ แกมจาสลัดจะแตกต่างจากสลัดมันฝรั่งของอเมริกาท่ีมันฝรั่งจะบดละเอียดและนุ่ม และมีรสชาติ

ออกหวาน ในขณะที่สลัดมันฝรั่งของอเมริกาเนื้อมันฝรั่งจะหยาบ และรสชาติหวานน้อยกว่า 

  2. อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากญี่ปุุน อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากญี่ปุุนที่

สําคัญได้แก่บะหมี่สําเร็จรูปญี่ปุุน 

  บะหมี่สําเร็จรูปญี่ปุุน (Japanese Ramen) ซึ่งชาวเกาหลีเรียกว่า รามยอน 

(ramyeon) ถูกนําเข้ามาในเกาหลีครั้งแรกเมื่อปี ค.ศ. 1963 บะหมี่สําเร็จรูปญี่ปุุนได้รับความนิยม

อย่างมากในขณะนั้น เนื่องจากมีราคาถูก ซองละ 15 วอน หรือประมาณ 0.40 สตางค์ ซึ่งเป็นราคาที่

คนเกาหลีที่ยากจนที่สุดก็สามารถซื้อหามารับประทานได้ บะหมี่สําเร็จรูปญี่ปุุนกลายเป็นเหมือน

อาหารจานหลักของชาวเกาหลีรองจากข้าวเลยทีเดียว  ต่อมาในปี ค.ศ. 1970 เมื่อปริมาณข้าวใน

ประเทศเริ่มลดลง รัฐบาลเกาหลีได้สนับสนุนให้มีการผลิตบะหมี่สําเร็จรูปในประเทศเพ่ือให้สอดคล้อง

กับการรณรงค์บริโภคผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลี ซึ่งรัฐบาลเกาหลีรณรงค์ว่าทุกครอบครัวสามารถ

ช่วยเหลือประเทศได้ด้วยการทานบะหมี่และธัญพืชอ่ืน ๆ แทนข้าว บะหมี่สําเร็จรูปจึงเป็นที่นิยมของ

ชาวเกาหลีตั้งแต่นั้นมาจนกระท่ังถึงปัจจุบัน (Lee Woo-Young, 2015) 

  3. อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากจีน ในปี ค.ศ. 1883 เกาหลีได้เปิดท่าเรืออินชอน 

(Incheon) เพ่ือขนส่งและค้าขายสินค้ากับต่างประเทศ ได้มีชาวจีนอพยพมาตั้งถิ่นฐานที่เมืองอินชอน

เป็นจํานวนมาก นับเป็นจุดเริ่มต้นของอิทธิพลจีนที่มีต่ออาหารเกาหลี อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพล

จากจีนที่มีชื่อเสียงและได้รับความนิยมมาจนถึงปัจจุบัน ได้แก่ 

  - จาจังมยอน (jajangmyeon) หรือบะหมี่ซอสดํา เป็นอาหารที่ดัดแปลงมาจาก

อาหารจีนที่ชื่อว่า “จ๋าเจี้ยงเมี่ยน” (zhajiangmian) หรือบะหมี่ผัดซอส ต่อมาก็ได้มีการปรับรสชาติ

ตามวัตถุดิบท้องถิ่นโดยนําบะหมี่ผัดกับซอสเต้าเจี้ยวถั่วดําหมัก ใส่ผักและเนื้อหมู หรืออาหารทะเล 

และปรุงรสให้ถูกปากคนเกาหลีมากขึ้น กลายมาเป็น “จาจังมยอน” บะหมี่ซอสดําในที่สุด 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
https://en.wikipedia.org/wiki/Zh%C3%A1ji%C3%A0ngmi%C3%A0n


52 
 

 

  - จัมปง (jjamppong) หรือบะหมี่เหลืองน้ํารสเผ็ด ใส่ผัก เนื้อหรืออาหารทะเล ปรุง

รสด้วยโคชูการู (gochugaru) หรือพริกแดงปุน และน้ํามันพริก ต้นกําเนิดของอาหารชนิดนี้มาจาก

อาหาร “ฉาวหม่าเม่ียน” (chaomamian) อาหารประเภทบะหมี่ของชาวจีนในมณฑลซานตง 

  - ทังซูยุก (tangsuyuk) หรือหมูผัดเปรี้ยวหวาน วิธีการทําคือหั่นหมูเป็นชิ้นพอคําหั่น

นําไปชุบแปูงข้าวโพดหรือแปูงมันสําปะหลัง ทอดให้กรอบ ราดน้ําเชื่อมรสเปรี้ยวหวานและเสิร์ฟพร้อม

ผักเช่น แครอท แตงกวา หอมใหญ่ และผลไม้ เช่น สับปะรดและแอปเปิ้ล  

 

  3.2.2.2 อาหารฟูาสต์ฟููด (fast food) อาหารสมัยใหม่ที่พบทั่วไปในเกาหลีซึ่งเป็นที่

นิยมรับประทานทุกเพศทุกวัยคืออาหารจานด่วนหรืออาหารฟูาสต์ฟููด (fast food) โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

อาหารฟูาสต์ฟููดประเภทแฮมเบอร์เกอร์ ไก่ทอด และพิซซ่า อาหาร ฟูาสต์ฟููดในเกาหลีสามารถ

แบ่งย่อยได้เป็น 2 ประเภทคือ อาหารฟูาสต์ฟููดจากต่างประเทศ และอาหารฟูาสต์ฟููดท้องถิ่น 

  1. อาหารฟูาสต์ฟููดจากต่างประเทศ ช่วงปี ค.ศ. 1980 - 1990 เป็นปีที่ร้านอาหาร

ฟูาสต์ฟููดจากชาติตะวันตกเข้ามาบุกเบิกตลาดผู้บริโภคในเกาหลีอย่างแพร่หลาย สาเหตุหนึ่งก็

เนื่องมาจากการที่เกาหลีได้เป็นเจ้าภาพการแข่งขันกีฬาระดับนานาชาติที่สําคัญ 2 งาน คือ การ

แข่งขันกีฬาเอเชี่ยนเกมส์ในปี ค.ศ. 1986  และการแข่งขันกีฬาโอลิมปิกในปี ค.ศ. 1988  โดยในปี 

ค.ศ. 1980 ร้านฟูาสต์ฟููดจากอเมริกาชื่อร้าน Americana เป็นร้านฟูาสต์ฟููดร้านแรกที่เข้ามาจําหน่าย

แฮมเบอร์เกอร์ในเกาหลี / หลังจากนั้นในปี ค.ศ. 1984 ร้านฟูาสต์ฟููดสัญชาติอเมริกันก็เข้ามาเปิด

สาขาในเกาหลีอีก 3 ร้าน ได้แก่ ร้าน Burger Kings  ร้านแฮมเบอร์เกอร์ Wendy’s และร้านไก่ทอด 

KFC  /  ในปี ค.ศ. 1985 ร้านพิซซ่าจากสหรัฐอเมริกา 2 ร้านเข้าเปิดในเกาหลี คือร้าน Pizza Hut 

และ Pizza Inn / ปี ค.ศ. 1988 ร้าน McDonald’s เข้ามาเปิดในเกาหลีเป็นครั้งแรก  / และในปี 

ค.ศ. 1989 ร้านพิซซ่าจากสหรัฐอเมริกาอีก 2 ร้านเข้ามาเปิดในเกาหลี คือร้าน Domino’s Pizza 

และร้าน Shakey’s Pizza  (Byun Sung-Hee, 1992: 12-13) 

  ความนิยมในการรับประทานอาหารฟูาสต์ฟููดสัญชาติตะวันตกยังคงมีในเกาหลีอย่าง

ต่อเนื่องโดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มนักเรียน นักศึกษา และคนโสด จากการสํารวจเมื่อปี ค.ศ . 2016 

พบว่าร้านอาหารฟูาสต์ฟููดที่เป็นที่นิยมของคนเกาหลีคือ ร้าน McDonald’s  ร้าน Burger Kings  

ร้าน KFC และ ร้าน Pizza Hut ซึ่งร้านเหล่านี้รวมกันแล้วมีกว่า 1,100 สาขาทั่วประเทศ  (Kim Yu-

Kyoung, 2016) 

https://en.wikipedia.org/wiki/Jjamppong
https://en.wikipedia.org/wiki/Tangsuyuk
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  2. อาหารฟูาสต์ฟููดท้องถิ่น อาหารฟูาสต์ฟููดท้องถิ่นที่เป็นที่นิยมในเกาหลีและมีการ

แข่งขันในทางธุรกิจมากที่สุดคืออาหารประเภทไก่ทอด คนเกาหลีนิยมรับประทานไก่ทอดกับเบียร์ 

เมนูไก่ทอดกับเบียร์เป็นเมนูยอดนิยมของชาวเกาหลีเปรียบเสมือนเมนูส้มตําในประเทศไทย ชาว

เกาหลีเรียกเมนูนี้ว่า “ชิแม็ก” มาจากคําว่า “chicken” (ไก่) และ “maekju” (เบียร์)  เอกลักษณ์

ของไก่ทอดเกาหลีคือและใช้แปูงหมักไก่น้อยกว่าไก่ทอดแบรนด์ของชาติตะวันตก และมีซอสให้เลือก

หลากหลายชนิด เช่น ซอสน้ําผึ้ง ซอสถั่วเหลืองหมักกระเทียม ซอสรสจัด (เค็ม เผ็ด หวาน)  ร้านเฟ

รนส์ไชส์ไก่ทอดของเกาหลีที่ประสบความสําเร็จและเป็นที่นิยมทั้งในเกาหลีและต่างประเทศมีหลาย

ร้าน เช่น  ร้านไก่ทอด Kyochon เปิดดําเนินกิจการเมื่อปี ค.ศ. 1991 ปัจจุบันมีกว่า 50 สาขาทั่วโลก 

/ ร้านไก่ทอด Nene เปิดดําเนินกิจการเมื่อปี ค.ศ. 1999 ปัจจุบันมีกว่า 1,000 สาขาทั่วประเทศ / 

และร้านไก่ทอด Bonchon เปิดดําเนินกิจการเมื่อปี ค.ศ. 2002 ปัจจุบันมีกว่า 180 สาขาทั่วโลก 

 

  3.2.2.3 อาหารฟิวชั่น (fusion) อาหารฟิวชั่นเกิดจากการนําอาหารเกาหลีดั้งเดิมมา

ประยุกต์ให้มีรูปลักษณ์ที่ทันสมัย อาหารฟิวชั่นของเกาหลีมีลักษณะเด่นคือความพิถีพิถันในการ

เลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพและขึ้นชื่อของแต่ละท้องถิ่นในเกาหลีมาผสมผสานเพ่ือให้เกิดอาหารจาน

ใหม่ มีการการตกแต่งอย่างมีความคิดสร้างสรรค์แต่ยังคงรสชาติให้ใกล้เคียงอาหารเกาหลีดั้งเดิมมาก

ที่สุด เช่น ร้าน Ryunique ในกรุงโซลซึ่งเป็นร้านอาหารประเภทหรูได้รับรางวัลระดับมิชลินสตาร์ 

(ตราที่แสดงถึงมาตรฐานร้านอาหารคุณภาพยอดเยี่ยมของบริษัทมิชลิน) เลือกใช้แอปเปิ้ลและเนื้อหมู

ที่ข้ึนชื่อของเมืองเยซาน (Yesan) จังหวัดชุงช็องใต้ (South Chungcheong) และใช้อาหารทะเลสดที่

ขึ้นชื่อจากชายฝั่งของ Seochon มาใช้ในการประกอบอาหาร ร้านอาหารที่นําเสนออาหารเกาหลี

ฟิวชั่นมีความเชื่อว่าการสร้างสรรค์และนําเสนอเมนูอาหารเกาหลีในรูปแบบใหม่ ๆ เป็นการ

เปลี่ยนแปลงในทางสร้างสรรค์โดยการนําวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิมให้มาอยู่ในกระแสโลก ถือเป็นการ

สืบสานวัฒนธรรมอาหารเกาหลีในอีกรูปแบบหนึ่ง (Tan, 2018) 

  ตัวอย่างของเมนูอาหารฟิวชั่น เช่น เมนูกิมจิแมลงปอ (kimchi dragonfly) ของร้าน 

Ryunique ใช้กิมจิมาตกแต่งเป็นรูปร่างแมลงปอวางอยู่บนก้อนหิน / เมนูกิมจิลอยน้ําแข็ง (kimchi 

on ice) ของร้าน Goan ในกรงุโชล เป็นต้น 
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ภาพที่ 3.3 กิมจิแมลงปอ (Kimchi Dragonfly) 

(ที่มา: http://www.myseoulsearching.com/2016/11/ryunique-restaurant-review.html) 

 

 
ภาพที่ 3.4 กิมจิลอยน้ําแข็ง (Kimchi on Ice) 

(ที่มา: https://www.andyhayler.com/restaurant/gaon) 

 

  3.2.2.4 อาหารต่างประเทศ ธุรกิจร้านอาหารต่างประเทศในเกาหลีเติบโตขึ้นอย่าง

ต่อเนื่องเพ่ือรองรับนักท่องเที่ยว ชาวต่างชาติที่อาศัยในเกาหลี แรงงานต่างชาติที่เข้ามาทํางานใน

เกาหลี  และความต้องการในการลิ้มลองอาหารแปลกใหม่ของชาวเกาหลีเอง จากการสํารวจของ

องค์การการท่องเที่ยวโลกเมื่อปี 2018 (UNWTO, 2018) พบว่าเกาหลีเป็นหนึ่งในสิบของกลุ่มประเทศ

เอเชียแปซิฟิกท่ีเป็นจุดหมายยอดนิยมของนักท่องเที่ยว  ซึ่งนักท่องเที่ยวจากต่างประเทศที่มากที่สุด 3 

อันดับแรก ได้แก่ จีน ไทย และเวียดนาม และจากการสํารวจของสํานักงานสถิติแห่งชาติเกาหลีเมื่อปี  

2018 (Statistics Korea, 2018) พบว่าจํานวนคนต่างชาติที่อาศัยในประเทศเกาหลีมีมากขึ้นทุกปี ใน

ปี 2018 มีชาวต่างชาติที่อาศัยในประเทศเกาหลีจํานวน 1.65 ล้านคน ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 3.2 ของ

จํานวนประชากรทั้งหมด มากขึ้นกว่าปี 2017 ถึงร้อยละ 11.6 กลุ่มชาวต่างชาติที่อาศัยในประเทศ

เกาหลีแยกตามสัญชาติเรียงลําดับจากมากไปหาน้อย ได้แก่ ชาวเกาหลีเชื้อสายจีน (ร้อยละ 32.2) ชาว

จีน (ร้อยละ 13)  ชาวเวียดนาม (ร้อยละ 10.2)  ชาวไทย (ร้อยละ 9.1) ชาวอเมริกัน (ร้อยละ 4) และ

สัญชาติอ่ืน ๆ ได้แก่ ฟิลิปปินส์ อุซเบกิสถาน ญี่ปุุน อินโดนีเซีย กัมพูชา มองโกเลีย เนปาล ไต้หวัน  
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(ร้อยละ 31.4)  และนอกจากนั้น จํานวนแรงงานต่างชาติที่เข้าไปทํางานในประเทศเกาหลีมีมากขึ้น 

โดยในปี 2018 มีจํานวนแรงงานต่างชาติ 884,000 คน ซึ่งมากกว่าช่วง 6 ปีที่ผ่านมาถึงร้อยละ 30 ซึ่ง

แรงงานต่างชาติมาจากประเทศแถบทวีปเอเชียมากที่สุด รองลงไปคืออเมริกาเหนือ ยุโรป โอเชียเนีย 

และอ่ืน ๆ ตามลําดับ จะเห็นว่าเกาหลีเป็นประเทศที่มีผู้คนจากหลากหลายประเทศทั่วโลกอาศัยอยู่  

ซึ่งปัจจัยดังกล่าวทําให้มีการเปิดร้านอาหารต่างประเทศในเกาหลีอย่างแพร่หลาย ร้านอาหาร

ต่างประเทศที่พบในเกาหลีเช่น ร้านอาหารจีน ญี่ปุุน ไทย เวียดนาม อินเดีย อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ 

มองโกเลีย รัสเซีย เม็กซิกัน อิตาเลี่ยน ฝรั่งเศส สเปน และร้านอาหารที่จําหน่ายอาหารแอฟริกัน  

ไนจีเรี่ยน กานา เอธิโอเปียน ก็พบได้ในเกาหลีเช่นกัน 

 

3.3 การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลี 

 ผู้วิจัยได้แบ่งยุคของชนชั้นในสังคมเกาหลีเป็น 2 ยุคตามปฏิทินประวัติศาสตร์ของเกาหลี

เช่นเดียวกับการแบ่งยุคของอาหาร คือ ชนชั้นในสังคมเกาหลียุคดั้งเดิม (ค.ศ. 1392 - 1947) และ 

ชนชั้นในสังคมเกาหลียุคสมัยใหม่ (ค.ศ. 1948 ถึงปัจจุบัน) ซึ่งการรับประทานอาหารของคนแต่ละ 

ชนชั้นในสังคมเกาหลีแต่ละยุค มีดังต่อไปนี้  

 

 3.3.1 การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลียุคดั้งเดิม (ค.ศ. 1392 - 

1947) 

 ในสมัยโบราณที่เกาหลีถูกปกครองด้วยระบอบกษัตริย์หรือพระราชา มีการแบ่งชนชั้นใน

สังคมเกาหลีอย่างเห็นได้ชัดในสมัยอาณาจักรโชซอน (ค.ศ. 1392 – 1910) โดยแบ่งกลุ่มคนออกเป็น 

4 ชนชั้น คือชนชั้นยางบัน ชนชั้นชุงอิน ชนชั้นซังมิน และชนชั้นชอนมิน  ลักษณะความเป็นอยู่รวมถึง

อาหารการกินของคนในแต่ละชนชั้นก็แตกต่างกันออกไป แม้พระราชาและพระราชินีจะอยู่เหนือชน

ชั้นเหล่านี้ แต่ผู้วิจัยเห็นว่าลักษณะการเสวยพระกระยาหารของพระราชาและพระราชินีมีข้อมูลที่เป็น

ประโยชน์ต่อการวิจัย จึงได้นําข้อมูลการเสวยพระกระยาหารของพระราชาและพระราชินีมาไว้ใน

หัวข้อนี้ด้วย และจะกล่าวถึงการรับประทานอาหารของ 4 ชนชั้นในลําดับถัดไป 

 1. การเสวยพระกระยาหารของพระราชาและพระราชินี อาหารในราชสํานักมีความสําคัญ

อย่างยิ่งในยุคอาณาจักรโซซอน มีการแต่งตั้งข้าราชการชั้นสูงถึง 6 ตําแหน่งให้มีหน้าที่รับผิดชอบ

เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มในราชสํานัก มีทาสและแม่ครัวจํานวนหลายร้อยคนที่รับผิดชอบในการ

ทําอาหารในพระราชวัง แม่ครัวจะถูกจัดกลุ่มตามทักษะทางอาหารที่ตนมีให้อยู่ภายใต้กรมอาหารที่มี
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อยู่หลายกรม เช่น กรมปรุงอาหาร กรมอาหารพิเศษ หากมีการจัดเลี้ยงในพระราชวังที่ต้องทําอาหาร

เป็นจํานวนมาก จะมีการเกณฑ์พ่อครัวจากนอกวังเข้ามาช่วยเป็นครั้งคราว 

 พระราชาและพระราชินีเสวยพระกระยาหารวันละห้ามื้อ คือ มื้อเช้าตรู่ (ประมาณตี 5 – 6 

โมงเช้า) มื้อเช้า (ประมาณ 10 โมงเช้า) มื้อกลางวัน มื้อเย็น (ระหว่าง 6 โมงเย็น – 1 ทุ่ม)  และมื้อดึก 

อาหารของมื้อเช้าตรู่ประกอบด้วย “จุก” (juk) หรือข้าวต้มปรุงด้วยส่วนผสมต่าง ๆ เช่นหอยเป๋าฮ้ือ 

เห็ด ถั่วเม็ดสน และงา หากวันไหนที่ไม่เสวย “จุก” ก็จะเสวย “เมียม” (mieum) หรือข้าวต้มแบบใส 

และยาสมุนไพร ชาวเกาหลีเชื่อว่าการที่พระราชาและพระราชินีเสวยข้าวต้มในตอนเช้าตรู่จะทําให้มี

พลังตลอดทั้งวัน นอกจากนั้นยังมีเครื่องเคียงหรือ “พันชาน” (banchan) เช่น กิมจิ หอยนางรม ซอส

ถั่วเหลือง เป็นต้น 

 สําหรับอาหารมื้อหลักคือมื้อเช้า มื้อกลางวัน และมื้อเย็น จะจัดเต็มรูปแบบที่เรียกว่า  

“ซูราซัง” (surasang) หรือ “โต๊ะหลวง” อาหารในมื้อหลักประกอบไปด้วยข้าว 2 ชนิด ซุป 2 ชนิด 

สตูว์ 2 ชนิด สตูว์เนื้อ หม้อไฟ กิมจิ 3 ชนิด ซอสถั่วเหลือง 3 ชนิด และเครื่องเคียง 12 ชนิด  ซึ่งเครื่อง

เคียง 12 ชนิด เรียกว่า “ชิบีช็อบ” (ship ee cheop) เป็นชุดเครื่องเคียงบนโต๊ะเสวยที่ถูกจัดถวายใน

ราชสํานัก 

 อาหารที่จัดทําถวายนั้นจะมีรสชาติปานกลาง ไม่จัดจ้านเหมือนอาหารของสามัญชน ส่วน

อาหารในมื้อดึกจะเป็นอาหารประเภทขนมทานเล่น โดยพระราชาและพระราชินีจะเสวยขนม      

“ยักชิก” (yaksik) มีลักษณะเป็นขนมชิ้นเล็ก ๆ ทําจากแปูงข้าวเหนียวนึ่งผสมกับเกาลัด พุทรา ถั่ว 

น้ําผึ้ง หรือน้ําตาลทรายแดง และ “ชิกฮเย” (sikhye) เป็นเครื่องดื่มรสหวานที่ทําจากข้าวหมัก หรือ

หากไม่เสวย “ชิกฮเย” ก็จะทรงเสวยนมที่ไม่ข้นมากแทน 

 ห้องเสวยพระกระยาหารเรียกว่า “ซูรากัน” (suragan) พระราชาและพระราชินีจะไม่เสวย

ร่วมกัน  ที่นั่งเสวยพระกระยาหารของพระราชาจะถูกจัดไว้ทางทิศตะวันออก ส่วนที่นั่งของพระราชินี

จะอยู่ทางทิศตะวันตก ในห้อง “ซูรากัน”  มีนางใน หรือ “ซูรา ซังกุง” (sura sanggung) 3 คน ทํา

หน้าที่เป็นผู้เปิดฝาคลุมอาหาร ชิมอาหารก่อนถวายเพ่ือให้แน่ใจว่าไม่มียาพิษเจือปน หลังจากนั้นจึงนํา

อาหารถวายแด่พระราชาและพระราชินี (Lee Kyung-Sik, 2015).   

 
 
 
 
 



57 
 

 

 
ภาพที ่3.5 ห้องเสวยพระกระยาหารของพระราชา 

(ที่มา: https://www.flickr.com/photos/therigby/1926198642/) 
 

 
ภาพที่ 3.6 การจัดโต๊ะหลวงสําหรับพระราชาและพระราชินี 

(ท่ีมา: http://www.koreapost.com/news/articleView.html?idxno=985) 
 

 2. การรับประทานอาหารของชนชั้นยางบัน ชนชั้นยางบัน (yangban) เป็นชนชั้นสูงสุด 

ประกอบด้วยเชื้อพระวงศ์และราชตระกูลในราชสํานัก รวมทั้งขุนนาง ข้าราชการชั้นผู้ ใหญ่  

นักปราชญ์ แม่ทัพนายกอง มีการถ่ายทอดฐานะทางสังคมโดยผ่านทางสายเลือดหรือสายตระกูลเป็น

หลัก ชนชั้นยางบันแบ่งออกเป็นสองกลุ่ม คือ ข้าราชการพลเรือน เรียกว่า มูนบัน (munban) 

ข้าราชการทหาร เรียกว่า มูบัน (muban) ยางบันเป็นพวกที่มีอํานาจสูงสุดที่ห้อมล้อมองค์

พระมหากษัตริย์ เป็นกลุ่มที่มีอิทธิพลทางการเมืองและเศรษฐกิจเพราะเป็นทั้งเจ้าของที่ดินและเป็น

นายทาสและแรงงาน (ดํารงค์  ฐานดี, ม.ป.ป.) 

 ชนชั้นยางบันเป็นชนชั้นที่มีสถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจดี มีความเป็นอยู่อย่างสุขสบาย  

ลักษณะการรับประทานอาหารจะรับประทานอาหาร 3 มื้อ คือ เช้า กลางวัน และเย็น อาหารหลัก

ประกอบไปด้วย“บับ” (bap) หรือ ข้าว / “กุก” (guk) หรือ น้ําซุป / “จีแก” (jjigae) หรือสตูว์ /  
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“กิมจิ” /  และเครื่องเคียง 9 อย่าง ที่เรียกว่า “คูช็อบ” (gu cheop) ซึ่งเป็นชุดเครื่องเคียงสําหรับคน

ในตระกูลชนชั้นสูง หรือในชนชั้นขุนนางชั้นสูง 

 นอกจากนี้ ชนชั้นยางบันยังมีอาหารของตนเองซึ่งเดิมเรียกว่า “บันคา” (banka) จุดกําเนิด

ของอาหารบันคาสืบเนื่องมาจากเมื่อมีงานเฉลิมฉลองในราชสํานัก สูต รอาหาร อาหารและ

ส่วนประกอบในการทําอาหารที่เหลือจากงานเฉลิมฉลองนั้นจะถูกส่งต่อไปยังครอบครัวของชนชั้นยาง

บัน ทําให้ชนชั้นยางบันมีความรู้เกี่ยวกับอาหารในราชสํานัก จึงพัฒนาอาหารของราชสํานักมาเป็น

อาหารของชนชั้นตนเองโดยเรียกชื่อว่าอาหารบันคา  ต่อมาอาหารบันคาได้พัฒนามาเป็นอาหาร “จอง

คา” (jongka) ซึ่งคําว่า “จองคา” หมายถึงโครงสร้างของครอบครัวขุนนางในยุคโซซอนที่บุตรชายคน

โตของครอบครัวจะเป็นผู้สืบสายตระกูล ชนชั้นยางบันจะจัดอาหารจองคาสําหรับพิธีไหว้ปูาย  

บรรพบุรุษ และมีการสืบทอดวิธีทําอาหารจองคาจากรุ่นสู่รุ่น (Chang Hyeon Lee, Young Kim: 

2018: 41) 

 

 
ภาพที่ 3.7 การจัดอาหาร “จองคา” สําหรับไหว้บรรพบุรุษ 

(ท่ีมา: http://isiarticles.com/bundles/Article/pre/pdf/129710.pdf) 

 

 3. การรับประทานอาหารของชนชั้นชุงอิน  ชนชั้นชุงอิน (chungin) หรือชนชั้นกลางเป็นชน

ชั้นที่ได้รับการฝึกฝนในวิชาชีพช่างชํานาญการในด้านเทคนิคและวิทยาศาสตร์  รวมทั้ง

ภาษาต่างประเทศเพ่ือประกอบอาชีพที่ตรงกับสาขาวิชาดังกล่าวตามความต้องการของรัฐบาล หน้าที่

การงานเหล่านี้ไม่เป็นที่พึงประสงค์ของพวกยางบัน เพราะถือว่าเป็นงานที่ต่ํากว่ า ต้องทํางานอยู่ใต้

อํานาจของชนชั้นสูง ลูกหลานของชนชั้นกลางจะสืบทอดสถานภาพทางสังคมโดยผ่านทางสายเลือด

หรือสายตระกูลเช่นกัน อาชีพที่พวกเขาทํามักเป็นข้าราชการระดับกลางที่เน้นความสามารถเฉพาะ
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ทางและถือเป็นแขนขาของรัฐบาลหรือราชสํานัก เช่น ล่ามแปลภาษา นักกฎหมาย แพทย์ชาย โหร

หลวง (ดํารงค์  ฐานดี, ม.ป.ป.) 

 ชนชั้นชุงอินมีเงินเดือนประจําที่ได้จากการทํางานจึงมีความเป็นอยู่ที่ไม่ลําบาก ลักษณะการ

รับประทานอาหารของชนชั้นนี้คล้ายกับชนชั้นยางบันคือทานอาหาร 3 มื้อ คือมื้อเช้า กลางวัน และ

เย็น อาหารหลักประกอบไปด้วย“บับ” (bap) หรือ ข้าว / “กุก” (guk) หรือ น้ําซุป / “จิแก” (jjigae) 

หรือสตูว์ / และเครื่องเคียงของชนชั้นนี้มี 7  อย่าง ซึ่งเครื่องเคียง 7 อย่างนี้ เรียกว่า “ชิลช็อบ” (chil 

cheop)  เป็นชุดเครื่องเคียงสําหรับชนชั้นกลางและสามัญชนที่มีฐานะร่ํารวย 

 4. การรับประทานอาหารของชนชั้นซังมิน ชนชั้นซังมิน (sangmin)  หรือชนชั้นสามัญชน

เป็นคนส่วนใหญ่ของสังคมเกาหลียุคโชซอน ประกอบอาชีพเป็นชาวนาและพ่อค้ารายย่อย ภาษีที่ชําระ

ให้กับทางการส่วนใหญ่จะได้มาจากชนชั้นนี้ กลุ่มที่ทําอาชีพชาวนาส่วนใหญ่ไม่มีที่ดินเป็นของตนเอง

เพราะท่ีดินที่ใช้ในการเพาะปลูกล้วนเป็นของชนชั้นยางบันแทบทั้งสิ้น พวกชาวนาจึงต้องเช่าที่นาโดย

เสียค่าเช่าภาษีที่ดินและภาษีผลผลิตเพ่ือนําส่งไปให้แก่ราชสํานัก ส่วนพ่อค้านั้นก็มีบทบาทไม่มากนัก

เพราะการค้าถูกจํากัดให้กระทําภายในเขตของแต่ละหมู่บ้าน นอกจากนี้ลัทธิขงจื้อมักเหยียดหยาม

อาชีพพ่อค้าท่ีแสวงหาผลกําไรว่าเป็นงานที่ต่ําและน่ารังเกียจ อย่างไรก็ตาม เนื่องจากสามารถแสวงหา

ผลกําไรได้ทําให้พ่อค้าได้รับการคุ้มครองจากชนชั้นสูงโดยใช้ทรัพย์สินเป็นใบเบิกทางในการทําอาชีพ

และดําเนินชีวิตในสังคม (ดํารงค์  ฐานดี, ม.ป.ป.) 

 ชนชั้นซังมินกลุ่มที่เป็นชาวนาจะมีความเป็นอยู่ค่อนข้างลําบากเพราะฐานะความเป็นอยู่จะ

ขึ้นอยู่กับการเก็บเก่ียวพืชผล อาหารของชาวนาประกอบไปด้วย ข้าว น้ําซุป และเครื่องเคียง  3 อย่าง

ที่ทํามาจากพืชผักที่ปลูกไว้เป็นหลัก   ซึ่งเครื่องเคียง 3 อย่างนี้ เรียกว่า “ซัมช็อบ” (sam cheop) 

เป็นชุดเครื่องเคียงสําหรับคนธรรมดาหรือชาวบ้านทั่วไป  ในระหว่างที่รอฤดูการเก็บเกี่ยวข้าว หาก

ข้าวที่เก็บไว้เมื่อปีที่ผ่านมาหมดจากยุ้งฉาง ชาวนาจะขุดหาเผือกมันเพ่ือนํามารับประทานแทนข้าว 

สําหรับกลุ่มที่เป็นพ่อค้ารายย่อยจะมีความเป็นอยู่ดีกว่าชาวนาเพราะมีเงินหมุนเวียน จึงมักจะนําเงิน

มาซื้อความสะดวกสบายและอาหารดี ๆ รับประทานเฉกเช่นชนชั้นที่สูงกว่าตน ดังนั้นอาหารของชน

ชั้นซังมินกลุ่มที่เป็นพ่อค้ารายย่อยนอกจากจะประกอบไปด้วยอาหารพ้ืนฐานได้แก่  ข้าว น้ําซุป สตูว์ 

เครื่องเคียงของชนชั้นซังมินกลุ่มที่เป็นพ่อค้ารายย่อยอาจมี 5-7 อย่าง ถ้าเครื่องเคียง 5 อย่างเรียกว่า 

“โอช็อบ” (oh cheop) เป็นชุดเครื่องเคียงสําหรับคนในชนชั้นสามัญท่ีมีฐานะดี และร่ํารวย 

 5. การรับประทานอาหารของชนชั้นชอนมิน ชนชั้นชอนมิน (cheonmin) เป็นชนชั้นที่ต่ํา

ที่สุดของสังคม ประกอบไปด้วยทาส  นักเต้นรํา นักแสดง คนทรงและคนฆ่าสัตว์ (สตรีที่ทําหน้าที่ให้
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ความบันเทิงแก่บุรุษหรือที่เรียกว่า “กีแซง”ก็จัดอยู่ในชนชั้นนี้) สถานภาพของพวกเขาจะตกทอดมา

จากบรรพบุรุษ ชนชั้นต่ําเหล่านี้จะไม่ได้รับการยอมรับจากสังคม บางครั้งจะไม่ได้รับอนุญาตให้อาศัย

อยู่ในหมู่บ้านของชนชั้นอื่น ทาสมีหลายประเภท ได้แก่ ทาสของรัฐบาล ทาสของตระกูลและทาสของ

เอกชน ทาสเหล่านี้ได้แก่ลูกที่ถือกําเนิดจากมารดาที่เคยเป็นทาสมาก่อน หรือเป็นผู้ที่ขายตัวหรือที่ถูก

บิดามารดานํามาขายเป็นทาส หรือเป็นเด็กทารกที่ถูกพ่อแม่ทอดทิ้งอันเป็นผลมาจากการเกิดจากการ

มีความสัมพันธ์ที่ไม่เปิดเผยตามประเพณีเป็นต้น ชนชั้นต่ําเหล่านี้จะไม่ถูกกําหนดให้เสียภาษีหรือไป

ทํางานให้กับรัฐบาลหรือต้องไปเป็นทหาร ทั้งนี้เพราะถือว่าไม่มีสิทธิเท่าเทียมกับคนในชนชั้นอ่ืน 

(ดํารงค์  ฐานดี, ม.ป.ป.) 

 อาหารของชนชั้นชอนมินคล้ายกับอาหารของชาวนาคือประกอบไปด้วยข้าว น้ําซุป และ

เครื่องเคียง 3 อย่าง ซึ่งเรียกว่า “ซัมช็อบ” (sam cheop) เป็นชุดเครื่องเคียงสําหรับคนธรรมดาหรือ

ชาวบ้านทั่วไป  ทาสที่อาศัยอยู่ในบ้านของชนชั้นสูงอาจมีโอกาสได้ลิ้มลองอาหารดี ๆ เป็นครั้งคราว

เมื่อนายทาสจัดงานเลี้ยงภายในบ้านและมีอาหารเหลือ 

 จะเห็นว่าจํานวนเครื่องเคียงท่ีวางอยู่บนโต๊ะอาหารเป็นสิ่งหนึ่งที่ทําให้เห็นถึงความแตกต่างใน

การรับประทานอาหารของแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลีโบราณ  ชุดเครื่องเคียงในราชสํานักอาจมีถึง 

30 ถึง 40 ชนิดหากมีการเฉลิมฉลองในเทศกาลสําคัญ ๆ เช่นเทศกาลปีใหม่ วันเกิดของพระราชาและ

สมาชิกราชวงศ์คนสําคัญ วันสถาปนารัชทายาท พิธีอภิเษกสมรส และการต้อนรับราชทูตจาก

ต่างประเทศ เป็นต้น ปัจจุบันการจัดตั้งเครื่องเคียงนั้นเรื่องของจํานวนที่ตั้งขึ้นสํารับไม่ได้มีความหมาย

มากนัก 

 ระบบชนชั้นยุคดั้งเดิมถูกยกเลิกเมื่อปี ค.ศ. 1894 ซึ่งเป็นปีที่เกาหลีได้ปฏิรูประบบสังคม

เพ่ือให้หลุดพ้นจากการครอบงําจากจีน แต่เนื่องจากระบบชนชั้นได้มีการยึดถือติดต่อกันมาเป็น

เวลานาน จึงยังฝังแน่นอยู่ในโครงสร้างของสังคมและมีการแสดงออกในแง่ของการปฏิบัติต่อกัน  

จนกระทั่งในปี ค.ศ. 1948 ซึ่งเป็นปีที่มีการเลือกตั้ง สังคมเกาหลีกลายเป็นสังคมที่มีความเสมอภาค

ยิ่งขึ้น ถอืเป็นการสิ้นสุดของระบบชนชั้นยุคดั้งเดิม 
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 3.3.2 การรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลียุคใหม่ (ค.ศ. 1948 ถึง
ปัจจุบัน) 
 การแบ่งชนชั้นอย่างเป็นทางการอาจหายไปจากสังคมเกาหลี แต่ดูเหมือนว่าการปฏิบัติต่อกัน
ในสังคมก็ยังมีระดับชั้นโดยใช้สถาบันที่ศึกษา อาชีพการงาน สายตระกูลและทรัพย์สินเป็นตัววัด  
เยาวชนเกาหลียุคใหม่ถึ งกับมีคํ า พูดประชดประชันว่ าตนเองอาศัยอยู่ ในยุค “นรกแห่ ง 
โชซอน” (Hell Joseon) ซึ่งคํานี้เป็นคําที่ใช้วิจารณ์ระบบเศรษฐกิจสังคมของเกาหลีที่มีปัญหาความ
เหลื่อมล้ําระหว่างคนรวยกับคนจนอยู่ในระดับสูง เปรียบประหนึ่งความไม่เท่าเทียมกันของคนในยุคโช
ซอน ซึ่งสังคมเกาหลีในปัจจุบันนั้นคนที่ เกิดในตระกูลร่ํารวยจะมีโอกาสเข้ารับการศึกษาใน
สถาบันการศึกษาชั้นนํา ทํางานในบริษัทชั้นนําของประเทศ สืบสานความมั่งคั่งของตระกูลต่อไป ส่วน
คนที่เกิดมาในครอบครัวยากจนที่ขาดทุนทรัพย์ ก็ยากที่จะได้รับโอกาสดี ๆ เหล่านั้น ทําให้ไม่สามารถ
ยกระดับฐานะความเป็นอยู่และคงความยากจนต่อไป (Ang Hwee-Min, 2018) 
 ในทางวิชาการนั้น การแบ่งกลุ่มคนในสังคมเกาหลียุคใหม่มักจะทําเมื่อมีการศึกษาวิจัยใน
เรื่องที่เกี่ยวข้อง โดยจัดแบ่งกลุ่มคนจากอาชีพและสถานะในการทํางานตามลักษณะโครงสร้างของ
สังคมเกาหลี ซึ่งสามารถแบ่งได้ 5 ชนชั้น ได้แก่  ชนชั้นทุนนิยม ชนชั้นกลางใหม่ ชนชั้นกลางเก่า  ชน
ชั้นแรงงาน และชนชั้นเกษตรกรรม (Arita, Shin: 2003, 204-205) 
 สําหรับเรื่องการรับประทานอาหารของคนเกาหลีในสังคมยุคใหม่นั้นไม่ว่าจะเป็นชนชั้นใดจะ
รับประทานอาหาร 3 มื้อต่อวันคือมื้อเช้า มื้อกลางวัน และมื้อเย็นเช่นเดียวกับคนเกาหลีในยุคดั้งเดิม 
โดยทั่วไปแล้วอาหารเกาหลีของคนในสังคมยุคใหม่ทุกชนชั้นประกอบไปด้วยข้าว ซุป และเครื่องเคียง 
และนิยมทานซุปเคี่ยวร้อน ๆ ส่วนเครื่องเคียงนอกจากกิมจิแล้วยังมีเครื่องเคียงประเภทต่าง ๆ เช่น 
ผัก อาหารนึ่ง อาหารตุ๋น เนื้อย่าง อาหารผัด อาหารทอด บางครั้งอาจรับประทานก๋วยเตี๋ยวร้อนหรือ
เย็น ซุปข้าวสาลีอบแห้ง และเค้กข้าว แทนการรับประทานข้าว (กระทรวงการเท่าเทียมทางเพศสตรี
และครอบครัว, 2019: 89) ลักษณะการรับประทานอาหารของคนแต่ละชนชั้นในสังคมเกาหลียุคใหม่
มีดังต่อไปนี้ 
 1. การรับประทานอาหารของชนชั้นทุนนิยม ชนชั้นทุนนิยม (capitalist class) คือกลุ่มคน
เกาหลีที่เป็นเจ้าของกิจการ มีลูกจ้างตั้งแต่ 5 คนขึ้นไป และครอบคลุมถึงกลุ่มคนที่มีบทบาทสําคัญต่อ
เศรษฐกิจและสังคมของประเทศ กลุ่มคนเหล่านี้หากเป็นเจ้าของบริษัทใหญ่นิยมซื้อบ้านในย่านหรูหรา
ที่คนในระดับเดียวกันพักอาศัยอยู่ ทุ่มเงินให้บุตรหลานเรียนกวดวิชาเพ่ือให้สามารถสอบเข้าใน
สถาบันการศึกษาที่มีชื่อเสียงระดับชั้นนําของประเทศ หลังจากที่บุตรหลานของกลุ่มคนเหล่านี้เรียน
จบจากมหาวิทยาลัยก็จะเลือกทํางานกับบริษัทประเภท “แชโบล” (Chaebol) ซึ่งเป็นกลุ่มทุนนิยม
เช่นเดียวกัน (Kajiwara, Makoto, 2019) คําว่า “แชโบล” ใช้เรียกกลุ่มธุรกิจยักษ์ใหญ่ในเกาหลี เช่น 
ฮุนได ซัมซุง แอลจี กลุ่มธุรกิจเหล่านี้มีลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์คือ ผู้ก่อตั้งตลอดจนญาติพ่ีน้องของผู้
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ก่อตั้งเท่านั้นที่สามารถเป็นเจ้าของกิจการทั้งหลายในกลุ่ม พนักงานที่มิได้เป็นสมาชิกในตระกูล จะไม่
สามารถไต่เต้าสู่ระดับสูง ๆ ได้ / ผู้ก่อตั้งหรือผู้บริหารจะเป็นผู้ที่รับผิดชอบต่อผลประกอบการของ
บริษัท / มีความสัมพันธ์ที่แนบแน่นกับรัฐบาลในลักษณะถ้อยทีถ้อยอาศัยกัน รัฐบาลจะให้ความ
ช่วยเหลือบริษัทเหล่านี้ในรูปสิทธิพิเศษต่าง ๆ ตลอดจนการให้กู้เงินในระดับอัตราดอกเบี้ยตํ่าส่วนกลุ่ม
แชโบลก็ให้การสนับสนุนรัฐบาลในด้านการเงิน ตลอดจนกิจกรรมต่าง ๆ ของรัฐบาล / สตรีไม่ได้รับ
การยกย่องในแชโบล มักจะมีตําแหน่งและเงินเดือนตํ่า (ดนัย ปัตตพงศ์, ม.ป.ป.) 
 โดยส่วนใหญ่แล้ว ครอบครัวของชนชั้นทุนนิยมที่มีสมาชิกภายในบ้านหลายคนจะมีแม่บ้าน
ดูแลด้านอาหารการกินภายใต้การกํากับของภรรยาเจ้าของบ้าน อาหารที่เตรียมไว้ให้สมาชิกภายใน
บ้านเป็นสํารับอาหารเกาหลีที่มีคุณภาพสูง มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นอาหารที่บํารุงร่างกายและบํารุง
สมองเพ่ือเตรียมร่างกายและสมองให้พร้อมสําหรับการบริหารกิจการ เครื่องเคียงที่จัดใน  
แต่ละม้ือของอาหารจะมีหลากหลายไม่จําเจ  นิยมดื่มซุปโสมที่หายากและมีคุณภาพสูงเพ่ือบํารุงกําลัง
และบํารุงหัวใจ หากรับประทานอาหารนอกบ้านนิยมรับประทานในร้านอาหารประเภทหรู หรือ
ร้านอาหารในโรงแรมหรูที่มีความเป็นส่วนตัว เพ่ือจะได้พูดคุยเก่ียวกับธุรกิจการงานได้สะดวก 
 2. การรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่ ชนชั้นกลางใหม่ (new middle class) คือ
กลุ่มคนเกาหลีที่เป็นผู้เชี่ยวชาญในด้านใดด้านหนึ่ง ช่างเทคนิค นักบริหาร/ผู้ที่ทํางานในสํานักงาน 
รวมถึ งข้ าราชการ ลูกจ้างในบริษัทใหญ่  และผู้ที่ทํ างานในสายสื่ อสารมวลชน เป็นกลุ่ ม 
ชนชั้นที่ทุ่มเทให้กับการทํางานอย่างหนักเพ่ือจะได้มีโอกาสในการเลื่อนตําแหน่งและมีรายได้ที่สูงขึ้น 
   ชนชั้นกลางใหม่มักรับประทานอาหารมื้อเช้าที่ไม่หนักจนเกินไป จะรับประทานอาหารหนัก
ในมื้อกลางวันและม้ือเย็น ในมื้อเช้าหากไม่รับประทานอาหารเช้าที่บ้าน ก็จะซ้ืออาหารเช้าจําพวกขนม
ปัง แซนด์วิชเพ่ือรับประทานรองท้อง มื้อกลางวันนิยมรับประทานอาหารประเภทข้าว บะหมี่  ซึ่งเป็น
อาหารจานเดียว ส่วนมื้อเย็นนิยมรับประทานอาหารสํารับเกาหลีและอาหารประเภทปิ้งย่าง 
 ชนชั้นกลางใหม่มักสังสรรค์หลังเลิกงาน โดยทั่วไปแล้วคนเกาหลีเชื่อว่าการเชื่อมสัมพันธ์ของ
เพ่ือนร่วมงานโดยการรับประทานอาหารและดื่มสังสรรค์ร่วมกันจะทําให้บริษัทหรือองค์กรมีความ
เข้มแข็งยิ่งขึ้น บริษัทส่วนใหญ่ในเกาหลีจึงมักมีกิจกรรม “ฮเวชิก” (hoesik) คือการรับประทาน
อาหารและดื่มร่วมกันหลังเลิกงานตอนเย็น ซึ่งกิจกรรมนี้ไม่ได้สิ้นสุดแค่เพียงร้านอาหารร้านแรก
เท่านั้น หากยังไม่ดึกมาก อาจชวนกันไปรับประทานและดื่มในร้านที่สอง ร้านที่สามต่ออีก ส่วนใหญ่
แล้วฮเวชิกจะจัดอย่างน้อยเดือนละครั้ง บางบริษัทก็จัดถี่ถึงสัปดาห์ละหนึ่งครั้ง การรับประทานและ
ดื่มที่เกี่ยวกับธุรกิจการงานนี้ ผู้ที่เป็นเจ้าภาพหรือผู้ที่ชวนออกไปกินดื่มจะเป็นผู้จ่ายค่าอาหารทั้งหมด 
(Salim, 2017) 
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 3. การรับประทานอาหารของชนชั้นกลางเก่า ชนชั้นกลางเก่า (old middle class) คือกลุ่ม
คนเกาหลีที่เป็นเจ้าของกิจการที่มีลูกจ้างน้อยกว่า 5 คน หรือไม่มีลูกจ้าง รวมถึงเจ้าของร้านรวง ร้าน
ขายของชํา ช่างฝีมืออิสระ และนักวิชาชีพอิสระ 
 กลุ่มชนชั้นกลางเก่ามักดําเนินชีวิตแบบเรียบง่าย หากอาศัยในชานเมืองหรือชนบทก็ชอบ
พบปะพูดคุยกับเพ่ือนบ้าน มักแบ่งปันอาหารและทานอาหารร่วมกันระหว่างเพ่ือนบ้าน ชนชั้นกลาง
เก่ามีการดําเนินชีวิตที่ไม่เร่งรีบจึงมีเวลารับประทานอาหาร มักจะรับประทานอาหารหนักทั้งสามมื้อ   
อาหารของชนชั้นกลางเก่าเป็นสํารับอาหารเกาหลีพ้ืนฐานที่ประกอบไปด้วยข้าวสวย ผัก ซุป สตูว์ และ
เครื่องเคียง 
 4. การรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงาน ชนชั้นแรงงาน (working class) คือ กลุ่มคน
เกาหลีที่ทํางานด้านการขาย กลุ่มคนงานด้านบริการ กรรมกรที่มีทักษะและไม่มีทักษะ 
 ชนชั้นแรงงานในเกาหลีโดยเฉพาะกลุ่มกรรมกรเป็นกลุ่มที่ใช้ร่างกายในการทํางานหลาย
ชั่วโมงต่อสัปดาห์ เกาหลีใต้เคยถูกจัดให้เป็นประเทศที่มีชั่วโมงการทํางานต่อสัปดาห์มากที่สุดในกลุ่ม
ประเทศท่ีพัฒนาแล้ว คือมีชั่วโมงการทํางานถึง 68 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ต่อมาเมื่อปี พ.ศ. 2561 รัฐสภา
เกาหลีใต้ได้ผ่านร่างกฎหมายแรงงานให้ลดชั่วโมงทํางานลงเหลือ 52 ชั่วโมงต่อสัปดาห์เนื่องจาก
รัฐบาลเห็นว่าการลดชั่วโมงทํางานจะช่วยยกระดับคุณภาพชีวิต และเพ่ิมอัตราการเกิดของประชากร 
(The Straits Times, 2018) 
 การที่กลุ่มคนในชนชั้นแรงงานต้องใช้แรงงานและเคลื่อนไหวร่างกายเป็นเวลาหลายชั่วโมงจึง
มักรับประทานอาหารหนักทั้ง 3 มื้อเพ่ือให้ร่างกายมีพลังงานตลอดทั้งวัน อาหารที่รับประทานทุกมื้อ
จึงเป็นอาหารที่ให้พลังงานสูง ได้แก่ ข้าวสวยและอาหารประเภทเนื้อสัตว์ (แต่เป็นเนื้อสัตว์ที่มีราคาไม่
แพง) ตามด้วยซุป และเครื่องเคียง 
 5. การรับประทานอาหารของชนชั้นเกษตรกรรม ชนชั้นเกษตรกรรม (agricultural class) 
คือกลุ่มคนเกาหลีที่ทํางานเกี่ยวกับฟาร์ม ปุาไม้ ประมง ชนชั้นเกษตรกรรมอาศัยอยู่มากที่สุดที่
จังหวัดช็อลลาใต้ (South Jeolla) ซึ่งจังหวัดนี้เป็นอู่ข้าวอู่น้ําขนาดใหญ่ของประเทศเพราะพ้ืนที่ส่วน
ใหญ่เป็นพ้ืนที่ราบ มีภูเขาแค่เป็นบางส่วนเท่านั้น เป็นพ้ืนที่ที่มีฝนตกชุก และมีอากาศที่อบอุ่นที่สุดใน
คาบสมุทร จึงเอื้อต่อการปลูกพืชผักทางการเกษตร 
 ชนชั้นเกษตรกรรมของเกาหลีจะรับประทานอาหารมื้อหนักทั้ง 3 มื้อเช่นเดียวกับ 
ชนชั้นแรงงานเนื่องจากต้องทํางานที่ต้องใช้พลังงานและทํางานกลางแจ้งตลอดทั้งวัน อาหารของ 
ชนชั้นเกษตรกรรมประกอบไปด้วยข้าวสวย อาหารประเภทเนื้อสัตว์ที่ให้พลังงาน อาหารจําพวกผัก 
ซุป สตูว์ และเครื่องเคียง อาจทานอาหารบางอย่างซ้ํากันทั้งวัน นอกจากนั้นยังนิยมนั่งล้อมวง
รับประทานซัมกยอบซัล (samgyeopsal) หรือหมูย่างเกาหลีห่อด้วยใบผักกาดและรับประทานพร้อม
กับกิมจิ 
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3.4 สรุปท้ายบท 
จากข้อมูลวัฒนธรรมอาหารเกาหลีดังกล่าวข้างต้น ทําให้ผู้วิจัยทราบความเป็นมาของ

วัฒนธรรมอาหารเกาหลีว่ามีประวัติความเป็นมาที่ยาวนานตั้งแต่สมัยก่อนคริสต์ศักราช มีการสั่งสม

ถ่ายทอด และพัฒนาอย่างต่อเนื่องมาจนถึงปัจจุบันจนกลายมาเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติที่สําคัญ 

 อาหารเกาหลีสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ได้แก่ อาหารดั้งเดิม และอาหาร

สมัยใหม่ ซึ่งอาหารแต่ละประเภทสัมพันธ์กับลักษณะชีวิตความเป็นอยู่และสภาพสังคมของเกาหลี 

อาหารดั้งเดิมนอกจากจะคงความเป็นเอกลักษณ์เพ่ือตอบสนองความต้องการของกลุ่มคนในชนบท

และกลุ่มคนที่ชอบอาหารดั้งเดิมแล้ว ยังมีการพัฒนาและปรับเปลี่ยนรูปลักษณ์เพ่ือดึงดูดให้คนรุ่นใหม่

หันมาสนใจ จึงเกิดเป็นอาหารเกาหลีฟิวชั่น เช่นเดียวกับอาหารสมัยใหม่ก็มีการปรับรสชาติให้ถูกปาก

คนเกาหลีที่ชอบอาหารรสชาติจัดจ้าน จึงเกิดเป็นไก่ทอดราดซอสเผ็ดแบบเกาหลี เป็นต้น  ซึ่งการ

ปรับตัวของอาหารเกาหลีทําให้วัฒนธรรมอาหารเกาหลีมีความสมดุลและถูกสืบสานต่อไปจากรุ่นสู่รุ่น  

นอกจากนั้นวัฒนธรรมอาหารเกาหลียังมีความเกี่ยวพันกับระบบชนชั้นของคนในสังคมทั้งใน

สมัยดั้งเดิมและในสมัยปัจจุบัน อาหารจึงไม่ได้เป็นเพียงแหล่งพลังงาน แต่ยังใช้วัดสถานะในสังคมและ

ฐานะความเป็นอยู่ของคนในสังคม กลุ่มชนชั้นสูงและคนมีฐานะดีรับประทานอาหารแต่ละมื้อด้วย

อาหารที่วางเต็มโต๊ะอาหาร ในขณะที่กลุ่มชนชั้นที่มีสถานภาพในสังคมและฐานะที่ลดหลั่นลงมามี

จํานวนอาหารที่วางบนโต๊ะลดหลั่นลงมา และรายการอาหารบางชนิดก็สงวนไว้สําหรับพระราชาและ

เชื้อพระวงศ์เท่านั้น การเตรียมอาหารสําหรับพระราชาใช้ทรัพยากรทั้งแรงงานคน เวลา และ

ส่วนประกอบในการทําอาหารเป็นจํานวนมาก ในขณะที่การเตรียมอาหารสําหรับชนชั้นที่ลดหลั่นลง

มาก็มีการใช้ทรัพยากรเหล่านี้ลดหลั่นลงมาเช่นกัน ซึ่งผู้วิจัยจะนําข้อมูลที่ได้เหล่านี้ไปใช้ในการศึกษา

ภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีในบทที่ 5 และบทที่ 6 ต่อไป 
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บทที่ 4 

ข้อมูลเกี่ยวกับละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

  

 บทที่ 4 มีเนื้อหาเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat)   

และการเล่าเรื่องของละคร ซึ่งข้อมูลสองส่วนนี้จะทําให้เข้าใจสิ่งที่ละครต้องการนําเสนอ เพ่ือเป็น

ข้อมูลประกอบการศึกษาภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีในบทที่ 5 

และ บทที่ 6 ต่อไป 

 

4.1 ข้อมูลทั่วไปของละคร 

 ข้อมูลทั่วไปของละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) มีดังต่อไปนี้ 

1. ชื่อละคร ภาษาไทย: รวมพลคนช่างกิน / ภาษาอังกฤษ: Let’s Eat  
ภาษาเกาหลี: 식샤를 합시다 (siksyareul habsida) 

2. ประเภทและแนวเรื่อง 
ประเภท: ละครโทรทัศน์ชุดยาวหลายตอนจบ (TV Series) 
แนวเรื่อง:  ชีวิต/รัก ตลก/อาหาร  (drama/romantic comedy/food)  

3. บริษัทผู้ผลิตและสถานีโทรทัศน์ที่นําเผยแพร่ 
บริษัทผู้ผลิต: CJ Entertainment & Media 
สถานีโทรทัศน์ที่นําเผยแพร่: tvN ประเทศเกาหลีใต้ 

4. ผู้กํากับ นักแสดงหลัก จํานวนตอน และช่วงเวลาออกอากาศครั้งแรก 
      season 1: กํากับโดย ปาร์คจุนฮวา (Park Joon-Hwa) นําแสดงโดย 1. ยุนดูจุน (Yoon  
Doo-Joon) 2. อีซูคยอง (Lee Soo-Kyung) 3. ชิมฮยองทัก (Shim Hyeong-Tak) 4. ยุนโซฮี (Yoon 

So-Hee) มีจํานวนตอนทั้งสิ้น 16 ตอน ออกอากาศทุกวันพฤหัสบดี เวลา 23.00 น.  ระหว่างวันที่ 28 

พฤศจิกายน  2013 – 13 มีนาคม 2014 

      season 2: กํากับโดย ปาร์คจุนฮวา (Park Joon-Hwa) นําแสดงโดย 1. ยุนดูจุน (Yoon 

Doo-Joon) 2) ซอฮยอนจิน (Seo Hyun-Jin) 3. ควอนยูล (Kwon Yool) มีจํานวนตอนทั้งสิ้น 18 

ตอน ออกอากาศทุกวันจันทร์และอังคาร เวลา 23.00 น. ระหว่างวันที่ 6 เมษายน – 2 มิถุนายน 

2015 

      season 3: กํากับโดย ชเวคยูชิก (Choi Kyu-Shik) นําแสดงโดย 1. ยุนดูจุน (Yoon 

Doo-Joon) 2. แบคจินฮี (Baek Jin-Hee) 3. อันอูยอน (Ahn Woo-Yeon) 4. อีจูอู (Lee Joo-Woo) 
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มีจํานวนตอนทั้งสิ้น 14 ตอน ออกอากาศทุกวันจันทร์และอังคาร เวลา 21.30 น. ระหว่างวันที่ 16 

กรกฎาคม – 28 สิงหาคม 2018 

5. ภาพโฆษณาละคร ภาพโฆษณาละครทั้ง 3 season ปรากฏดังภาพด้านล่างนี้ 
 

   
ภาพที่ 4.1 ภาพโฆษณาละครชุดรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) season 1 

(ท่ีมา: http://asianwiki.com/File:Let%27s_Eat-p2.jpg) 

 

 
ภาพที่ 4.2 ภาพโฆษณาละครชุดรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) season 2 

(ท่ีมา: https://dramaforreal.com/2015/04/09/lets-eat-2-first-impression) 
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ภาพที่ 4.3 ภาพโฆษณาละครชุดรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) season 3 

(ท่ีมา: https://www.reddit.com/r/KDRAMA/comments/91379t/lets_eat_3_episode_3_4) 

 

4.2 การเล่าเรื่องในละคร 

 การศึกษาการเล่าเรื่องจะทําให้เข้าใจถึงสัญญะต่าง ๆ ในละครซึ่งจะมีประโยชน์ในการจําแนก

ลักษณะภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 David Bordwell (Bordwell, 1993, p. 65-74 อ้างถึงใน ภาณิชา พิมพ์ทองงาม, 2561: 7-

11) นักทฤษฎีและนักประวัติศาสตร์ภาพยนตร์ชาวอเมริกัน ได้กล่าวไว้ในหนังสือ The cinema of 

Eisenstein ว่าองค์ประกอบที่สําคัญของการเล่าเรื่องในภาพยนตร์มี 7 หัวข้อ ได้แก่  

 1. โครงเรื่อง (plot) หมายถึง การลําดับเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นอย่างมีเหตุผลและวางแผนหรือ

กําหนดเส้นทางของตัวละครภายในเรื่องที่จะมีทั้ง ปัญหา อุปสรรค การกระทํา ทางเลือก และบทสรุป

ของตัวละครแต่ละตัวว่าจะเป็นอย่างไร 

2. แก่นเรื่อง (theme) หมายถึง ความคิดหลักหรือความคิดรวบยอดที่เจ้าของเรื่องต้องการ

นําเสนอ ซึ่งผู้รับสารสามารถค้นพบความหมาย หรือใจความสําคัญของเรื่องได้จากการสังเกต

องค์ประกอบต่าง ๆ ในการเล่าเรื่อง เช่น ตัวละคร บรรทัดฐานและค่านิยม เป็นต้น 

3. ความขัดแย้ง (conflict) หมายถึง การเป็นปฏิปักษ์ต่อกัน หรือความไม่ลงรอยใน

พฤติกรรม การกระทํา ความคิด ความปรารถนา หรือความตั้งใจของตัวละครในเรื่อง โดยความ

ขัดแย้งสามารถจําแนกออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 1) ความขัดแย้งระหว่างคนกับคน 2) ความขัดแย้ง

กับพลังภายนอก คือ ความขัดแย้งระหว่างคนกับธรรมชาติ หรือ คนกับสิ่งที่เหนือธรรมชาติ และ 3) 

ความขัดแย้งภายในจิตใจของตัวละคร 
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4. ตัวละคร (character) คือ ผู้กระทําและผู้ที่ได้รับผลจากการกระทํา โดยตัวละครแบ่ง 

ออกเป็น ตัวละครลักษณะเดียวหรือตัวละครแบบแบน และตัวละครหลายลักษณะหรือตัวละครแบบ

กลม 

5. ฉาก (setting) หมายถึง สถานที่ที่ดําเนินเหตุการณ์ต่าง ๆ ภายในเรื่องซึ่งสามารถบ่งบอก

ความหมายบางอย่างในเรื่อง และมีอิทธิพลต่อความคิดและการกระทําของตัวละคร 

6. บทสนทนา (dialogue) เป็นส่วนที่ช่วยให้เหตุการณ์ในเรื่องดําเนินไปตามที่ต้องการ และ

เป็นส่วนที่สะท้อนความคิด อารมณ์ ความรู้สึก ลักษณะนิสัย และบุคลิกของตัวละคร 

7. มุมมองในการเล่าเรื่อง (point of view) หมายถึง การมองเหตุการณ์ เข้าใจพฤติกรรม

ของตัวละครในเรื่องผ่านสายตาของตัวละครตัวใดตัวหนึ่ง 1) การเล่าเรื่องจากมุมมองบุคคลที่หนึ่ง คือ 

การที่ตัวละครเอกของเรื่องเป็นผู้เล่าเอง 2) การเล่าเรื่องแบบรู้รอบด้าน  คือ การเล่าเรื่องที่ไม่มี

ข้อจํากัด สามารถหยั่งรู้จิตใจของตัวละครทุกตัว 3) การเล่าเรื่องจากมุมมองบุคคลที่สาม คือ การที่ผู้

เล่ากล่าวถึงตัวละครตัวอ่ืน ๆ เหตุการณ์อ่ืน ๆ ที่ตัวเองพบเห็นหรือเกี่ยวพันด้วย 4) การเล่าเรื่องจาก

มุมมองที่เป็นกลางหรือจากมุมภายนอก เป็นมุมมองที่ผู้สร้างพยายามให้เกิดความเป็นกลาง ปราศจาก

อคติในการนําเสนอ เป็นการเล่าเรื่องที่ไม่สามารถเข้าถึงอารมณ์ตัวละครได้อย่างลึกซึ้ง เนื่องจากเป็น

การเล่าเรื่องจากมุมมองภายนอก โดยให้ผู้ชมตัดสินเรื่องราวเอง 

ผู้วิจัยได้ใช้องค์ประกอบการเล่าเรื่องข้างต้นเป็นแนวทางในการศึกษาการเล่าเรื่องของละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) โดยได้เลือกเอาองค์ประกอบที่จะทําให้เข้าใจละครและ

เป็นประโยชน์ต่อเนื้อหาในบทที่ 5 และบทที่ 6 ได้แก่  โครงเรื่อง แก่นเรื่อง ตัวละคร ฉาก และบท

สนทนา และจะเพ่ิมบทสรุปของแต่ละ season ที่เกี่ยวกับภาพตัวแทนและรสนิยมเข้าไปในตอนท้าย

ของการเล่าเรื่องแต่ละ season รายละเอียดการเล่าเรื่องในแต่ละ season มีดังต่อไปนี้ 

 

 4.2.1 การเล่าเรื่องใน season 1 

 1. โครงเรื่อง (plot) ณ อะพาร์ตเมนต์แห่งหนึ่งในกรุงโซลเป็นที่พักอาศัยของตัวละครหลักที่

เป็นคน “ช่างกิน”  3 คน คือ  1) “อีซูคยอง” หญิงสาวที่เพ่ิงผ่านการหย่าร้าง เธอมีความสุขกับการ

แสวงหาของกินอร่อย ๆ เธอไม่กลัวโสด ไม่กลัวการไปไหนมาไหนคนเดียว แต่เธอกลัวการไปนั่งทาน

อาหารคนเดียวในร้าน เพราะอาหารบางอย่างเสิร์ฟในปริมาณมาก ไม่เหมาะกับการนั่งทานคนเดียว 2) 

“ยูนจินอี” นักศึกษาหญิงที่เพ่ิงย้ายเข้ามาอยู่ข้างห้องอีซูคยอง ครอบครัวเคยมีฐานะดีมาก่อน แต่

ต่อมาครอบครัวประสบกับปัญหาทางธุรกิจ จําเป็นต้องแยกกันอยู่ เธอจึงออกมาอาศัยอยู่คนเดียว 
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และ 3) “กูแดยอง” หนุ่มขายประกันอาศัยอยู่ข้างห้องอีซูคยองเช่นเดียวกัน เป็นสุดยอดนักชิมและ

เจ้าของบล็อกเกี่ยวกับอาหารชื่อว่า “ชิกชา” ซึ่งมีความหมายว่า  "Let's Eat" เขามักโพสต์แต่ภาพจาน

ที่ว่างเปล่าหลังได้ทานอาหารอร่อย ๆ ตามร้านต่าง ๆ เพ่ือยืนยันว่าอร่อยจริงจนกินเกลี้ยง  อีซูคยอง

เป็นแฟนตัวยงของบล็อกอาหารของกูแดยอง แต่ เธอไม่ทราบว่าผู้ที่ เป็นเจ้าของบล็อกคือ 

กูแดยอง  แม้เขาอยู่ข้างห้องเธอแต่เธอก็แทบจะไม่เคยคุยกับเขาเลยและออกจะไม่ชอบเขาด้วยซ้ํา เมื่อ

ยูนจินอีย้ายเข้ามาพักอยู่ที่เดียวกัน  เธอเป็นคนเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่างอีซูคยองกับกูแดยอง ด้วย

การตั้งกลุ่มแชท “food club” เพ่ือชวนกันออกไปทานอาหาร ทั้งสามออกไปรับประทานอาหาร

ด้วยกันทกุครั้งเมื่อมีโอกาส อีซูคยองพูดคุยกับกูแดยองมากข้ึน แต่ก็ยังสงวนท่าทีอยู่ 

 อีซูคยองทํางานเป็นหัวหน้าเลขานุการสํานักงานกฎหมายขนาดเล็กที่มี “คิมฮักมูน” ทนาย

หนุ่มเป็นเจ้าของ คิมฮักมูนแอบรักอีซูคยองมาตั้งแต่เรียนกฎหมายที่มหาวิทยาลัยเดียวกัน แต่เธอไม่

เคยสนใจและยังจําเขาไม่ได้อีกต่างหาก คิมฮักมูนทราบว่าอีซูคยองเป็นคนช่างกิน เขาจึงมักชวนเธอไป

ทานอาหารเพ่ือหวังจะชนะใจเธอ  แต่อีซูคยองก็ใจแข็งเพราะเธอไม่คิดที่จะเป็นแฟนกับใครอีก     

อย่างไรก็ตาม ผู้ที่มาทําลายความใจแข็งของอีซูคยองก็คือกูแดยองนั่นเอง เมื่ออีซูคยองทราบว่า  

กูแดยองคือเจ้าของบล็อกอาหารที่เธอชื่นชอบ เธอรู้สึกตื่นเต้นมาก และเริ่มมีความรู้สึกที่พิเศษกับ  

กูแดยองมากไปกว่าเพ่ือนข้างห้องธรรมดา และกูแดยองเองก็แสดงให้เห็นว่าอีซูคยองคือคนพิเศษของ

เขาเช่นกัน 

 2. แก่นเรื่อง (theme) ความคิดหลักหรือความคิดรวบยอดที่ผู้สร้างละครชุดเกาหลีเรื่องรวม

พลคนช่างกิน (Let’s Eat) ต้องการนําเสนอในทั้ง 3 season มี 2 ประเด็นคือ 

  1) ความสําคัญของการรับประทานอาหารที่มีต่อการเสริมสร้างความสัมพันธ์ระหว่าง

มนุษย์ในสังคม กล่าวคือ การรับประทานอาหารของมนุษย์มิได้มีความหมายแค่เพียงการทานอาหาร

เพ่ือให้อ่ิมท้อง แต่เป็นการสร้างความสัมพันธ์ สร้างความรัก ความผูกพัน เป็นวิธีในการสื่อสารอย่าง

หนึ่งที่แสดงให้เห็นถึงความเคารพ ความรัก ความห่วงใย ความเห็นอกเห็นใจซึ่งกันและกันระหว่าง

เพ่ือนมนุษย์ไมว่่าจะอยู่ในสถานะเพ่ือนบ้าน คนรัก คนในครอบครัว เพ่ือนที่ทํางาน หรือแม้กระทั่งคน

แปลกหน้า 

  2) ความสําคัญของการรับประทานอาหารที่มีต่ออารมณ์ความรู้สึกของมนุษย์ 

กล่าวคือ การรับประทานอาหารมิได้มีผลต่อการเจริญเติบโตของร่างกายเท่านั้น แต่ยังเป็นยาบํารุง

จิตใจอีกด้วย มนุษย์ใช้การรับประทานอาหารเพ่ือเฉลิมฉลองความสําเร็จ ชื่นชมยินดี แต่ใน

ขณะเดียวกัน มนุษย์ก็ใช้การรับประทานอาหารช่วยบํารุงจิตใจในยามที่โศกเศร้า ดังที่กูแดยอง 
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พระเอกของเรื่องกล่าวในฉากหนึ่งของละครใน season 2 ตอนที่ 13 นาทีที่ 57:46 ว่า “ไม่มีอะไร

ปลอบใจได้ดีไปกว่าการกินอีกแล้ว” (Nothing sooth the soul better than eating) 

 3. ตัวละคร (character) ลักษณะของตัวละครหลักในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน 

(Let’s Eat) season 1 มีรายละเอียดดังตารางที่ 4.1 

 

ตารางที่ 4.1 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 1 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “กูแดยอง” พระเอกของ
เรื่อง อายุ 29 ปี รูปร่างสันทัด ลักษณะ
คล่องแคล่ว เวลาอยู่ที่บ้านชอบแต่ง
กายด้วยชุดกีฬา จะแต่งกายสุภาพก็
เมื่อออกไปทํางาน  

 ภูมิหลัง เป็นหนุ่มโสด จบการศึกษาด้าน
วิศวกรรมเครื่องกล แต่ทําอาชีพเป็นตัวแทนขาย
ประกัน ขยันขายประกันจนได้รางวัลพนักงานขาย
ประกันดีเด่น มีความสนใจด้านอาหารและมีความรู้
ด้านอาหารเป็นอย่างดี  จึงเขียนบล็อกแนะนําอาหาร 
จนกลายเป็นบล็อกเกอร์ชื่อดังด้านอาหาร อาศัยอยู่คน
เดียวในอะพาร์ตเมนต์ระดับปานกลาง 
 ลักษณะนิสัย เป็นคนง่าย ๆ ติดดิน ไม่มี
ระเบียบ เป็นคนไม่คิดมาก เป็นผู้ฟังที่ดี ช่างสังเกต ใส่
ใจผู้อ่ืน พูดคุยเก่ง ช่างเอาใจผู้อ่ืน เป็นมิตรกับคนง่าย 
มีน้ําใจ ชอบช่วยเหลือผู้อื่น 

 

 
  “อีซูคยอง” นางเอกของเรื่อง 
อายุ 33 ปี รูปร่างสูงโปร่ง แต่งกาย
เรียบร้อยอยู่เสมอ 

 ภูมิหลัง เรียนจบด้านกฎหมาย  เพ่ิงผ่านการ
หย่าร้าง ทํางานเป็นหัวหน้าเลขานุการสํานักงาน
กฎหมาย อาศัยคนเดียวในอะพาร์ตเมนต์ระดับปาน
กลาง 
 ลักษณะนิสัย มีนิสัยรักความสะอาด รักความ
เป็นระเบียบ ขี้ระแวง ขี้สงสัย เป็นคนไว้ตัว ไม่ผูกมิตร
กับใครง่าย ๆ รักการทานอาหารเป็นชีวิตจิตใจ แต่ไม่
ชอบทานอาหารคนเดียว 
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ตารางที่ 4.1 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 1 (ต่อ) 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “คิมฮักมูน” อายุประมาณ 
30 ต้น ๆ รูปร่างสันทัด แต่งกาย
เรียบร้อย ใส่สูทตลอดเวลา ท่าทาง
เคร่งขรึม  

 ภูมิหลัง หนุ่มโสด เรียนจบด้านกฎหมายจาก
มหาวิทยาลัย มีอาชีพเป็นทนายความ เป็นเจ้าของ
สํานักงานกฎหมายที่นางเอกทํางานอยู่  
 ลักษณะนิสัย เป็นคนเก่งในเรื่องการงาน แต่
ไม่กล้าแสดงออกเรื่องความรัก แอบรักนางเอกตั้งแต่
สมัยเรียนมหาวิทยาลัย เวลาทํางานมักจุกจิกจู้จี้กับ
นางเอกมากกว่ากับพนักงานคนอ่ืน เพราะต้องการ
ใกล้ชิดนางเอก มักนั่งมองนางเอกด้วยความชื่นชมใน
ขณะที่นางเอกกําลังรับประทานอาหาร 

 

 
  “ยุนจินอี” อายุ 23 ปี 
รูปร่างบอบบาง  มักแต่งกายด้วยสินค้า
แบรนด์เนมลักษณะเป็นคุณหนู 

 ภูมิหลัง เป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยชั้นปีที่  4 
ด้านการออกแบบ เคยมีฐานะร่ํารวย แต่ตอนหลังธุรกิจ
ของบิดาประสบกับปัญหา ทําให้ครอบครัวไม่ได้อยู่
ด้วยกัน เธอจึงออกมาเช่าอะพาร์ตเมนต์อยู่คนเดียว  มี
ความสามารถด้านการออกแบบเสื้อผ้า จึงหารายได้
เพ่ิมเติมโดยการตัดเสื้อสําหรับสุนัขขนาดเล็กขาย
ออนไลน์ 
 ลักษณะนิสัย เป็นคนมองโลกในแง่ดี คิดบวก
ปรับตัวง่าย เป็นมิตรกับคนง่าย กลัวการอยู่คนเดียว 
รักการเซลฟ่ี ชอบถ่ายรูปลงสื่อสังคมออนไลน์ 
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4. ฉาก (setting) ฉากหลัก ๆ ที่ใช้ดําเนินเหตุการณ์ภายในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคน

ช่างกิน (Let’s Eat) season 1 ปรากฏในตารางที่ 4.2 ดังนี้ 

 

ตารางที่ 4.2 ลักษณะของฉากหลักท่ีใช้ดําเนินเหตุการณ์ใน season 1 

ประเภทฉาก ลักษณะภาพฉาก 

 

 
ห้องพักของพระเอก “กูแดยอง”  

 เป็นห้องพักในอะพาร์ต
เมนต์ระดับกลาง ไม่มีเตียง ไม่มี
โต๊ะทานอาหาร นอนที่พ้ืน นั่งทาน
อาหารที่พ้ืน มีสภาพรก ขยะเต็ม
ห้อง 

 

 
ห้องพักของนางเอก “อีซูคยอง” 

 เป็นห้องพักในอะพาร์ต
เมนต์ระดับกลาง จัด พ้ืนที่ เป็น
สัดส่วน มีพ้ืนที่ทําครัว โต๊ะทาน
อาหาร ห้องน้ํา เตียงนอน สภาพ
ห้องสะอาดสะอ้าน เป็นระเบียบ 

 

 
สํานักงานกฎหมาย 

 เป็นสํานักงานขนาดเล็ก
อ ยู่ ภ า ย ใ น ตึ ก แ ห่ ง ห นึ่ ง  มี
ทนายความ 2 คน หัวหน้า
เลขานุการ 1 คน และเลขานุการ 
1 คน ตกแต่งแบบเรียบง่าย ใช้
เฟอร์นิเจอร์ธรรมดา ไม่หรูหรา 
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5.  บทสนทนา (dialogue) บทสนทนาใน season 1 ที่สะท้อนให้เห็นถึงความคิด ความรู้สึก 

ลักษณะนิสัย และบุคลิกของตัวละคร และการสอดแทรกเรื่องอาหารเข้าไปในบทสนทนา ดังตัวอย่าง

ต่อไปนี้ 

 ตอนที่ 4 นาทีที่ 42.30-45.28 

 “ยุนจินอี” สาวน้อยนักศึกษาข้างห้องที่เพ่ิงย้ายเข้ามาอยู่อะพาร์ตเมนต์ บอกกับ  

“กูแดยอง” พระเอกของเรื่อง ซึ่งเป็นเพ่ือนข้างห้องของเธอว่า 

 ยุนจินอี: “ฉันกลัวการอยู่คนเดียว” 

 กูแดยอง: “อยากทานอาหารที่เอาไว้ไล่ผีมั๊ยล่ะ” 

 ยุนจินอี: “มีของแบบนั้นด้วยเหรอคะ 

 และแล้ว “กูแดยอง” จึงพา “ยุนจินอี” และชวน “ลีซูคยอง” นางเอกของเรื่องซึ่ง

พักอยู่ห้องใกล้กันออกไปทาน “บะหมี่ซุปถั่วแดง” เมื่ออาหารถูกนํามาเสิร์ฟ เขาอธิบายให้สองสาวฟัง

เพ่ิมเติมว่า 

 กูแดยอง: “ถั่วแดงถูกใช้ไล่ผีมาตั้งแต่สมัยโบราณ” 

 ยุนจินอี: “นี่เป็นครั้งแรกเลยที่ฉันจะได้ทานบะหมี่ซุปถั่วแดง จะอร่อยมั๊ยนะ” 

 กูแดยอง: “ว่าไงนะ บะหมี่ซุปถั่วแดงนี่มีรสสัมผัสแรกที่หวานเหมือนเดทครั้งแรกเลย

นะ บะหมี่เหนียวนุ่มเคี้ยวหนุบหนับอยู่ในปาก ทําให้เราอยากกินเพ่ิมอีก และเวลาที่เรารู้สึกว่าอ่ิมแล้ว 

ข้าวปั้นที่อยู่ในบะหมี่จะทําให้เรารักบะหมี่เพ่ิมขึ้นไปอีก และยังขึ้นอยู่กับว่าเราใส่เกลือหรือน้ําตาลลง

ไป รสสัมผัสจะเปลี่ยนไปอย่างประณีต” 

 จากบทสนทนาทําให้เห็นว่า “ยุนจินอี” เป็นสาวน้อยขี้กลัว ส่วน “กูแดยอง” ก็เป็น

เพ่ือนข้างห้องและพ่ีชายที่แสนดี พยายามจะปลอบใจโดยการโยงเข้ากับอาหาร และอธิบายถึงความ

พิเศษของอาหารชนิดนั้น ๆ ให้ผู้ร่วมโต๊ะฟัง ซึ่งเป็นสิ่งที่เขาถนัด  

 6. บทสรุปของละครที่เกี่ยวกับภาพตัวแทนและรสนิยม   ละครใน season ที่ 1 มี 

16 ตอน มีฉากการรับประทานอาหาร 34 ฉาก พบลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารทั้ง

แบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ และพบประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารทั้ง 2 ประเภทคือ 

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหาร

ของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา  
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4.2.2 การเล่าเรื่องใน season 2 

1. โครงเรื่อง (plot) ตอนต้นเรื่องมีการกล่าวถึงความสัมพันธ์ของ “กูแดยอง” กับ “อีซูค

ยอง” ว่ามีความสัมพันธ์แบบคนรักดังท่ีทิ้งประเด็นไว้ใน season 1 แต่ได้เลิกรากันในที่สุด ซึ่งไม่มีการ

กล่าวถึงสาเหตุของการเลิกรา กูแดยองอยากมีความก้าวหน้าในหน้าที่การงาน จึงตัดสินใจย้ายมา

ทํางานขายประกันที่สํานักงานสาขา ณ เมืองเซจง ซึ่งเป็นเมืองที่เขาเคยอยู่เมื่อครั้งเรียนชั้นประถม 

ปรากฏว่าสาวข้างห้องที่อะพาร์ตเมนต์แห่งใหม่ที่เขาย้ายเข้ามาอยู่นั้น เคยเป็นเพ่ือนสมัยประถมของ

เขาชื่อว่า “แบคซูจี” ซึ่งไม่ใคร่ชอบหน้าเขาเท่าใดนัก เนื่องจากในสมัยเด็ก ๆ  แบคซูจีอ้วนมาก เขาตั้ง

ฉายาให้เธอว่า “ยัยหมูตอนแบค” แต่ตอนนี้เธอสวยผอมเพรียวเพราะควบคุมอาหาร แบคซูจีเป็น

นักเขียนอิสระที่ได้เข้าไปเขียนงานให้กับกระทรวงวัฒนธรรม ซึ่งทําให้เธอได้เจอ “ลีซังวู” ข้าราชการ

หนุ่ม ที่ดูแลโครงการที่เธอกําลังทําอยู่ เธอแอบหลงใหลได้ปลื้มเขาอย่างมาก เธอฝันอยากเป็นแฟน

และแต่งงานกับลีซังวู 

กูแดยองจึงถือโอกาสนี้แก้ไขที่เขาเคยทําให้เธอเสียใจเมื่อสมัยวัยเด็ก โดยการวางแผนช่วยให้

เธอได้เป็นแฟนและได้แต่งงานกับลีซังวู แต่สุดท้ายเมื่อลีซังวูให้ความสนใจและชอบเธอจริงจัง เธอกลับ

รู้สึกไม่มีความสุข เพราะเธอได้รู้ใจตนเองว่ากูแดยองคือคนที่เธอรัก และเป็นคนที่มีรูปแบบการใช้ชีวิต

ที่เข้ากับเธอมากที่สุด กูแดยองเองก็รู้สึกเสียใจที่แบคซูจีมีแฟนจึงย้ายกลับไปที่โซล แต่สุดท้ายเขา

ทราบว่าแบคซูจีและลีซังวูไม่ได้คบกันต่อ เขาจึงกลับมาหาแบคซูจีที่เมืองเซจง และตกลงเป็นแฟนกัน

ในที่สุด 
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2. ตัวละคร (character) ลักษณะของตัวละครหลักในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน 

(Let’s Eat) season 2 มีรายละเอียดดังตารางที่ 4.3 

 

ตารางที่ 4.3 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 2 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “กูแดยอง” พระเอกของ
เรื่อง อายุ 31 ปี  

 ภูมิหลัง เป็นหนุ่มโสด มีอาชีพเป็นตัวแทนขาย
ประกัน มีความสนใจด้านอาหารและมีความรู้ด้าน
อาหารเป็นอย่างดี  เป็นบล็อกเกอร์ชื่อดังด้านอาหาร 
อาศัยอยู่คนเดียวในอะพาร์ตเมนต์ระดับปานกลาง 
 ลักษณะนิสัย เป็นคนง่าย ๆ ติดดิน มีระเบียบ
มากขึ้นกว่า season 1 เล็กน้อย เป็นคนไม่คิดมาก  
เป็นผู้ฟังที่ด ีช่างสังเกต ใส่ใจผู้อ่ืน พูดคุยเก่ง ช่างเอาใจ
ผู้อื่น เป็นมิตรกับคนง่าย มีน้ําใจ ชอบช่วยเหลือผู้อื่น  

 

 
  “แบคซูจี” นางเอกของเรื่อง 
อายุ 30 ต้น ๆ รูปร่างสมส่วน ลักษณะ
เป็นผู้หญิงที่แข็งแรง แต่งกายตาม
แฟชั่น 

 ภูมิหลัง เป็นสาวโสด มีอาชีพเป็นนักเขียน
อิสระที่ยังไม่มีชื่อเสียง ชอบทานอาหารเป็นชีวิตจิตใจ 
และชอบออกกําลังกายเพราะไม่อยากกลับไปอ้วน
เหมือนในอดีต อาศัยอยู่คนเดียวในอะพาร์ตเมนต์
ระดับปานกลาง 
 ลักษณะนิสัย มีนิสัยรักความสะอาด รักความ
เป็นระเบียบ และรักษ์โลก ใส่ใจในการแยกขยะ  ทุ่มเท
ให้กับคนที่เธอรักอย่างเต็มที่  เธอฝันอยากแต่งงาน 
อยากมีครอบครัวที่มั่นคง 
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ตารางที่ 4.3 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 2 (ต่อ) 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “ลีซังวู” อายุ 30 ต้น ๆ 
รูปร่ า งสันทัด  แต่ งกายดี  ภูมิ ฐ าน 
บุคลิกด ีมักใส่สูท ผูกไทไปทํางาน นอก
เวลาทํางานมักแต่งกายแบบสปอร์ต  

 ภูมิหลัง ชายหนุ่มโสด รับราชการตําแหน่ง
ผู้บริหารระดับกลางในกระทรวงวัฒนธรรม  การ
ท่องเที่ยวและกีฬา มาจากครอบครัวมีฐานะ จบ
การศึกษาจากมหาวิทยาลัยชั้นนําของประเทศ ชอบ
เล่นกีฬา ชอบออกกําลังกาย อาศัยอยู่ในอะพาร์ตเมนต์
แบบหรูหรา ชอบรับประทานอาหารราคาแพง  
 ลักษณะนิสัย กับบุคคลที่ไม่สนิทกันจะเป็นคน
สุภาพ พูดน้อย แต่ถ้าสนิทสนมกันแล้วถึงจะแสดง
ความเป็นตัวตนจริง ๆ ออกมา คือเป็นกันเอง มีความ
ห้าวบ้างบางเวลา เป็นคนไม่ใส่ใจในรายละเอียดของ
ผู้อื่น ไม่กล้าคุยกับผู้หญิง 

 

3. ฉาก (setting) ฉากหลัก ๆ ที่ใช้ดําเนินเหตุการณ์ภายในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคน

ช่างกิน (Let’s Eat) season 2 ปรากฏในตารางที่ 4.4 ดังนี้ 

 

ตารางที่ 4.4 ลักษณะของฉากหลักท่ีใช้ดําเนินเหตุการณ์ใน season 2 

ประเภทฉาก ลักษณะภาพฉาก 
 

 
ห้องพักของพระเอก  “กูแดยอง”  

 เป็นห้องพักในอะพาร์ต
เมนต์ระดับกลาง จัดพ้ืนที่ เป็น
สัดส่วน มีพ้ืนที่ทําครัว โต๊ะทาน
อาหาร ห้องน้ํา เตียงนอน สภาพ
ห้องเป็นระเบียบพอสมควร ไม่มี
การตกแต่งใด ๆ  
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ตารางที่ 4.4 ลักษณะของฉากหลักท่ีใช้ดําเนินเหตุการณ์ใน season 2 (ต่อ) 

ประเภทฉาก ลักษณะภาพฉาก 
 

 
ห้องพักของนางเอก “แบคซูจี” 

 เป็นห้องพักในอะพาร์ต
เมนต์ระดับกลาง จัด พ้ืนที่ เป็น
สัดส่วน มีพ้ืนที่ทําครัว โต๊ะทาน
อาหารห้องน้ํา เตียงนอน สภาพ
ห้องเป็นระเบียบ มีการตกแต่ง
เล็กน้อย มีชั้นหนังสือ มีเครื่องออก
กําลังกายภายในห้อง ติดภาพหญิง
สาวหุ่นดี และติดภาพคนที่นางเอก
แอบชอบไว้ที่ตู้ เย็นเพ่ือที่จะได้มี
กําลังใจในการออกกําลังกาย  

 

 
ห้องทํางานที่กระทรวงวัฒนธรรมฯ 

 เป็นห้องทํางานแบบนั่ ง
ทํางานรวม แต่ไม่แออัดมาก มีโต๊ะ
ประชุมอเนกประสงค์ ตกแต่งห้อง
แบบทันสมัย เป็นสถานที่ที่นางเอก
มาประชุมงานทุกสัปดาห์ 

 

4. บทสนทนา (dialogue) บทสนทนาใน season 2 ที่สะท้อนให้เห็นถึงความคิด ความรู้สึก 

ลักษณะนิสัย และบุคลิกของตัวละคร และการสอดแทรกเรื่องอาหารเข้าไปในบทสนทนา ดังตัวอย่าง

ต่อไปนี้ 

 ตอนที่ 15 นาทีที่ 21:59-23.41 

 นางเอกของเรื่อง “แบคซูจี” ไปทานอาหารกับเพื่อนที่ร้านอาหาร 

 เพ่ือน:  “เวลาที่เรามาร้านอาหาร ดูเหมือนจะมีการเสิร์ฟเครื่องเคียง 3 อย่างนี้... 

รากผักระฆัง หน่อต้นเฟิร์น และปวยเล้ง เกือบทุกร้านเลย มันเป็นกฎของอาหารเกาหลีรึไงนะ” 

 แบคซูจี: “อ้อ..เรื่องนี้น่ะเหรอ...รากผักระฆังเปรียบเสมือนบรรพบุรุษของเรา หน่อ

ต้นเฟิร์นเปรียบเสมือนพ่อแม่ของเรา และใบปวยเล้งเปรียบเสมือนลูก ๆ (ซึ่งเปรียบเหมือนเป็นอาหาร
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สําหรับครอบครัวหรือสื่อถึงครอบครัว) ตั้งแต่สมัยโบราณ บรรพบุรุษของเราใส่ความหมายให้กับ

อาหารทุกจานเลยนะ” 

 เพ่ือน:   “แล้วทําไมข้าวต้มถ้วยนี้มันสีอย่างนี้ล่ะ ดูยังกะอาหารสุนัขเลย” 

 แบคซูจี: “อะไรนะ อาหารสุนัขเหรอ นี่มันข้าวต้มแมลโลนะ  เป็นอาหารประจําฤดู

ใบไม้ผลิและใบไม้ร่วง มีคุณสมบัติช่วยดับร้อน จึงเหมาะสําหรับผู้ที่ร้อนใน หรือมีไข้  แถมยังช่วยล้าง

สารพิษในร่างกายอีกด้วยนะ” 

 จากบทสนทนาข้างต้นทําให้ทราบว่านางเอกมีเกร็ดความรู้เรื่องอาหารและสามารถ

อธิบายความเป็นมาและสรรพคุณของอาหารแต่ละชนิดได้อย่างน่าสนใจ สมกับที่มีอาชีพเป็นนักเขียน

ที่สามารถถ่ายทอดเรื่องราวออกมาเป็นตัวหนังสือให้ผู้อื่นได้อ่าน 

5. บทสรุปของละครที่เกี่ยวกับภาพตัวแทนและรสนิยม   ละครใน season ที่ 2 มี 18 ตอน 

มีฉากการรับประทานอาหาร 40 ฉาก พบลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารทั้งแบบดั้งเดิม

และแบบสมัยใหม่ และพบประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารทั้ง 2 ประเภทคือ รสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้น

กลางใหม่แบบหรูหรา 

 

4.2.3 การเล่าเรื่องใน season 3 

1. โครงเรื่อง (plot)  “กูแดยอง” มีปัญหาชีวิตอีกครั้ง เนื่องจาก “แบคซูจี” คนรักของเขา

ประสบอุบัติเหตุทางรถยนตร์ถึงแก่ชีวิต การสูญเสียคนรักอย่างกะทันหันทําให้เขารู้สึกท้อแท้  แต่ด้วย

เหตุบังเอิญเขาได้พบกับ “อีจีอู” เพ่ือนหญิงสมัยเรียนมหาวิทยาลัยที่ห่างหายกันไปกว่าสิบปี  ในอดีต

นั้นอีจีอูนี่เองที่เป็นผู้ที่เปิดประสบการณ์ด้านการกินให้แก่กูแดยอง ทําให้กูแดยองสนใจในเรื่องอาหาร 

จนกลายเป็นสุดยอดนักกินในวันนี้ การพบกับอีจีอูทําให้กูแดยองกลับมามีชีวิตชีวาอีกครั้ง เขาตัดสินใจ

ย้ายมาอาศัยอยู่ข้างบ้านของอีจีอู โดยหวังว่าการอยู่ใกล้เพ่ือนเก่าจะทําให้เขามีกําลังใจและยืนหยัด

ขึ้นมาอีกครั้ง ซึ่งในขณะที่เรียนมหาวิทยาลัยนั้น ทั้งสองต่างก็แอบชอบกัน แต่ไม่มีโอกาสได้บอกความ

ในใจ 

จากชื่อเสียงของความเป็นนักชิมของกูแดยอน ทําให้เขาได้รับการทาบทามจาก “ซอนอูซอน” 

หัวหน้าทีมพัฒนาอาหารของบริษัทผลิตอาหารสําเร็จรูป เพ่ือให้เขามาทํางานในฐานะที่ปรึกษาของ

โครงการส่ งอาหารตามสั่ ง  กูแดยองตัดสิน ใจทํางานสองอย่ าง ในคราว เดี ยวกัน  คือทั้ ง 

ขายประกันและเป็นที่ปรึกษาฯ  แต่โครงการส่งอาหารตามสั่งถูกล้มเลิกเพราะไม่มีเงินทุน กูแดยองซึ่ง
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สนใจในธุรกิจนี้มากจึงตัดสินใจลาออกจากจากบริษัทประกันและหันมาทําธุรกิจส่งอาหารตามสั่งของ

ตนเองโดยมี “อีซอยอน” น้องสาวต่างสายเลือดของนางเอกเป็นผู้ช่วยทําธุรกิจ 

2. ตัวละคร (character) ลักษณะของตัวละครหลักในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน 

(Let’s Eat) season 3 มีรายละเอียดดังตารางที่ 4.5 

 

ตารางที่ 4.5 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 3 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “กูแดยอง” พระเอกของ
เรื่อง อายุ 34 ปี กูแดยองใน season 
นี้มีบุคลิกที่ภูมิฐานมากกว่า season 1 
และ 2 

 ภูมิหลัง เป็นหนุ่มโสด ตอนต้นเรื่องทําอาชีพ
เป็นตัวแทนขายประกัน ช่วงกลางเรื่องทําอาชีพเพ่ิมอีก
หนึ่งอย่างคือเป็นที่ปรึกษาโครงการส่งอาหารตามสั่ง 
ตอนท้ายของเรื่องเปิดธุรกิจส่งอาหารตามสั่ง อาศัยอยู่
คนเดียวในอะพาร์ตเมนต์ระดับปานกลาง 
 ลักษณะนิสัย กูแดยองใน season นี้เป็นคนที่
มีระเบียบและสุขุมกว่า season 1 และ 2 นอกนั้น
นิสัยต่าง ๆ ก็ยังคล้ายเดิมคือ  เป็นผู้ฟังที่ดี ช่างสังเกต 
ใส่ใจผู้อ่ืน พูดคุยเก่ง ช่างเอาใจผู้อ่ืน เป็นมิตรกับคน
ง่าย มีน้ําใจ ชอบช่วยเหลือผู้อื่น 

 

 
  “อีจี อู” นางเอกของเรื่อง 
อายุ 34 ปี มีบุคลิกที่ปราดเปรียว
คล่องแคล่ว 

 ภูมิหลัง  จบคณะพยาบาล มหาวิทยาลัย
เดียวกันกับพระเอก มีอาชีพเป็นพยาบาล แผนก
ทางเดินหายใจ แม่เปิดร้านขายอาหาร จึงมีความรู้เรื่อง
อาหารเป็นอย่างดี อาศัยอยู่คนเดียวในอะพาร์ตเมนต์
ระดับปานกลาง 
 ลักษณะนิสัย เป็นคนใจร้อน ขยันทํางาน
ตั้งแต่สมัยเรียนหนังสือ มั่นคงในความรัก ห่วงใยและ
ใส่ใจพระเอกเสมอต้นเสมอปลาย แอบรักพระเอกมา
ตั้งแต่อายุ 20 จนอาย ุ34 ก็ยังรักพระเอกอยู่เช่นเดิม 
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ตารางที่ 4.5 ลักษณะของตัวละครหลักใน season 3 (ต่อ) 

ตัวละคร ภูมิหลังและลักษณะนิสัย 
 

 
  “ซอนอูซอน” อายุประมาณ 
20 ตอนปลาย รูปร่างสันทัด แต่งกาย
ภูมิฐาน บุคลิกแข็งกระด้าง 

 ภูมิหลัง เป็นหนุ่มโสด ทํางานในตําแหน่ง
หัวหน้าทีมแผนกพัฒนาอาหารของบริษัทผลิตอาหาร
สําเร็จรูป รู้จักกับนางเอกเพราะนางเอกเคยติวหนังสือ
ให้สมัยที่ เขายังเด็ก เป็นผู้ที่มีฐานะดี  อาศัยอยู่ ใน     
อะพาร์ตเมนต์แบบหรูหรา  
 ลักษณะนิสัย ใจแข็ง ปากไม่ตรงกับใจ ไว้ตัว  
ท่าเยอะ เรื่องเยอะ จุกจิก เป็นมิตรกับคนยาก แต่
สุดท้ายก็แอบชอบน้องนางเอกแบบไม่รู้ตัว 

 

 
  “อีซอยอน” อายุประมาณ 
30 ต้น ๆ รูปร่างสูงโปร่งแต่งกายตาม
แฟชั่น เป็นผู้หญิงเก่ง คล่องแคล่ว  

 ภูมิหลัง เป็นสาวโสด เรียนจบด้านการตลาด 
ทําธุรกิจขายของออนไลน์แต่ถูกหุ้นส่วนโกง จึงเลิกทํา
ธุรกิจและมีเหตุให้ต้องมาทํางานเป็นผู้ช่วยส่วนตัวของ
ซอนอูซอน ต่อมาเธอได้ช่วยแกดูยองทําธุรกิจส่งอาหาร
ตามสั่ง  
 ลักษณะนิสัย เป็นคนมั่นใจในตัวเอง กล้าพูด 
กล้าแสดงออก มักใช้เสน่ห์ของเธอหลอกใช้หนุ่ม ๆ 
ชอบทําตัวให้ เป็นที่สนใจ ถึงแม้จะไม่ค่อยถูกกับ
นางเอก แต่เมื่อนางเอกตกอยู่ในสถานการณ์ที่คับขันก็
พร้อมที่จะช่วยเหลือ 
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3. ฉาก (setting) ฉากหลัก ๆ ที่ใช้ดําเนินเหตุการณ์ภายในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคน

ช่างกิน (Let’s Eat) season 3 ปรากฏในตารางที่ 4.6 ดังนี้ 

 

ตารางที่ 4.6 ลักษณะของฉากหลักท่ีใช้ดําเนินเหตุการณ์ใน season 3 

ประเภทฉาก ลักษณะภาพฉาก 

 
ที่พักของพระเอกและนางเอก   

 เป็นตึกกลางเก่ากลาง
ใหม ่ 
ไม่หรูหรา ตั้งอยู่ใกล้กัน ผู้ พัก
อาศัยสามารถออกมายืนพูดคุย
กันได้  

 
ห้องพักของซอนอูซอน 

 เป็นห้องพักขนาดใหญ่
ภาย ในอะพาร์ ต เมนต์ แบบ
หรูหราตกแต่งแบบทันสมัย ด้วย
เฟอร์นิเจอร์ราคาแพง  

 
บริษัทพัฒนาอาหารที่กูแดยองทํางานเป็นที่ปรึกษา 

 เป็นบริษัทขนาดกลาง 
อยู่ ในอาคารทันสมัย ตกแต่ง
แบบสมั ย ใหม่  พนั ก งานนั่ ง
ทํางานร่วมกัน บรรยากาศเป็น
กันเอง 

 



82 
 

 

4. บทสนทนา (dialogue) บทสนทนาใน season 3 ที่สะท้อนให้เห็นถึงความคิด ความรู้สึก 

ลักษณะนิสัย และบุคลิกของตัวละคร และการสอดแทรกเรื่องอาหารเข้าไปในบทสนทนา ดังตัวอย่าง

ต่อไปนี้ 

 ตอนที่ 1 นาทีที ่4:40-9:11  

 เพ่ือนรุ่นน้องแวะมาหา “กูแดยอง” ที่ที่ทํางาน และขอให้กูแดยองพาเขาไปเลี้ยง

อาหาร กูแดยองจึงพาเพ่ือนรุ่นน้องไปทานปลาดิบ 

 เพ่ือนรุ่นน้อง: “ทําไมเราถึงต้องถ่อมาถึงที่นี่ด้วยครับ ปลาที่ไหนมันก็เหมือนกันไม่ใช่

เหรอ” 

 กูแดยอง: “อะไรนะ...เหมือนกันเหรอ...งั้นนายจะสระผมไปเพ่ืออะไรในเมื่อมันไม่ได้

ช่วยให้นายดูดีขึ้น “ปลาจวด” ไม่ใช่ปลาที่นายจะมองข้ามแบบนั้นได้นะ จากพงศาวดารสมัยพระเจ้า

เซจง มันเป็นอาหารเพื่อดับร้อนของกษัตริย์และสามัญชน ปลาจวดเริ่มวางไข่เดือนกรกฎาคม นี่จึงเป็น

ช่วงที่รสชาติของมันดีที่สุดและเต็มไปด้วยสารอาหาร อีกทั้งไม่มีอะไรที่ต้องทิ้งเลย พวกเครื่องในเอาไป

ดอง ส่วนไข่สามารถทานสด ๆ หรือไม่ก็นําไปตุ๋น ก้างปลาก็เช่นเดียวกัน ก้างของปลาชนิดอ่ืน ๆ เมื่อ

นําไปทําเป็นน้ําซุป จะได้รสสัมผัสที่ดีขึ้น แต่ก้างปลาจวดจะทําให้น้ําซุปมีสารอาหารและเข้มข้น

เหมือนกับซุปเนื้อ” 

 เพ่ือนรุ่นน้องเห็นพ่อครัวนําปลาดิบที่แล่ไปแช่เย็น จึงถามกูแดยองว่า 

 เพ่ือนรุ่นน้อง: “ทําไมถึงเอาไปแช่เย็นล่ะครับ ปลาดิบควรเสิร์ฟทันทีหลังแล่ไม่ใช่

เหรอ” 

 กูแดยอง: “นายไม่รู้อะไรเลยสินะ มันต้องรอให้ได้ที่ก่อนไง กระบวนการนี้จะช่วย

กระจายกรดอะมิโนในเนื้อปลา เมื่อกินเข้าไปแล้ว มันจะทําให้หยุดกินไม่ได้เลยล่ะ” 

 เมื่ออาหารถูกนํามาเสิร์ฟ กูแดยองบอกเพ่ือนรุ่นน้องว่า 

 กูแดยอง: “ลองกินท้องปลาดูก่อนสิ มันมีไขมัน ความนุ่มละมุนจะทําให้ความกังวล

ใจละลายหายไปทันที” 

 จากบทสนทนาทําให้เห็นว่า “กูแดยอง” ไม่ใช่แค่นักชิมที่ชอบสรรหาอาหารอร่อย

เท่านั้น แต่ยังชอบค้นคว้าความเป็นมาของอาหารทําให้มีความรอบรู้เรื่องอาหารเป็นอย่างดี  
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5. บทสรุปของละครที่เกี่ยวกับภาพตัวแทนและรสนิยม   ละครใน season ที่ 3 มี 14 ตอน 

มีฉากการรับประทานอาหาร 44 ฉาก พบลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารทั้งแบบดั้งเดิม

และแบบสมัยใหม่ และพบประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารทั้ง 2 ประเภทคือ รสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้น

กลางใหม่แบบหรูหรา 

 

4.3 สรุปท้ายบท 

 ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) เป็นละครสมัยปัจจุบันที่นําเสนอเรื่องราว

ชีวิตของชาวเกาหลีกลุ่มหนึ่งที่ใช้การรับประทานอาหารเป็นตัวกลางในการเชื่อมความสัมพันธ์ระหว่าง

กัน ละครเรื่องนี้มีการใช้เทคนิคการนําเสนอที่เน้นการใช้ภาพโคลสอัพที่ทําให้เห็นภาพอาหารอย่าง

ชัดเจน เห็นอารมณ์ความรู้สึกของตัวละครในขณะที่รับประทานอาหาร รวมทั้งมีการสร้างตัวละครให้มี

ความรู้ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับอาหารซึ่งแสดงความเชี่ยวชาญนั้นออกมาทางบทสนทนาที่ตัวละครใช้

โต้ตอบระหว่างกัน ทําให้ผู้ที่รับชมภาพยนตร์เรื่องนี้ได้รับความรู้เกี่ยวกับอาหารเกาหลีชนิดนั้น ๆ ตาม

ไปด้วย ละครชุดนี้มีทั้งหมด 3 season จํานวนตอน 48 ตอน มีฉากการรับประทานอาหาร

ทั้งสิ้น 118 ฉาก การนําเสนอของละครที่เน้นให้เห็นการรับประทานอาหารจํานวนหลายฉากรวมถึง

การนําเสนออาหารที่หลากหลายเมนู ทําให้สามารถนําภาพยนตร์เรื่องนี้มาศึกษาเพ่ือหาลักษณะภาพ

ตัวแทนการรับประทานอาหารและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่เกิดขึ้นในชีวิตจริง

ได้ ซึ่งผู้วิจัยจะนําข้อมูลที่ได้เหล่านี้ไปใช้ในการศึกษาภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหาร

ของชาวเกาหลีในบทที่ 5 และบทที่ 6 ต่อไป  
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บทที่ 5 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

ที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 

 บทที่ 5 เป็นการศึกษาลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏใน

ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ของการวิจัย โดยผู้วิจัยได้

นําแนวคิดเรื่องภาพตัวแทน (Representation) ของ Stuart Hall มาเป็นแนวทางในการศึกษา ซึ่ง

จากการที่ผู้วิจัยได้ทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับเรื่องภาพ

ตัวแทนการรับประทานอาหาร ผู้วิจัยพบว่าภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีมี   2 

ลักษณะ คือ ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม และภาพตัวแทนการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่  โดยมีรายละเอียดของภาพตัวแทนแต่ละลักษณะ

ดังต่อไปนี้ 

 

5.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม หมายถึง ลักษณะการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่มีความเรียบง่ายแบบธรรมชาติ นั่งรับประทานอาหารกับพ้ืน 

รับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก โดยรับประทานกับอาหารที่ปรุงจากพืชผักสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อ

ร่างกายและปูองกันโรคได้ รวมถึงอาหารที่ปรุงจากเนื้อสัตว์และอาหารทะเลที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น มี

เครื่องปรุงรสที่สําคัญคือซอสถั่วเหลือง ถั่วหมัก น้ํามันงาและพริกแดง การปรุงอาหารมีวิธีการไม่

ซับซ้อนใช้กระบวนการต้ม ผัด ปิ้ง ย่าง มีมารยาทในการรับประทานอาหารเป็นไปอย่างเคร่งครัด โดย

มีหลักที่ต้องคํานึงถึงเสมอคือความอาวุโสและความสํารวม 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) จําแนกตามองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่ผู้วิจัยได้

กําหนดไว้ ดังนี้ 
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5.1.1 พื้นที่ในการรับประทานอาหาร 
 1. ลักษณะของโต๊ะและการนั่งรับประทานอาหาร ลักษณะของโต๊ะและการนั่งรับประทาน
อาหารแบบดั้งเดิมที่พบมี 3 ลักษณะ ได้แก่ 1) โต๊ะอาหารมีลักษณะยาวและเตี้ย สามารถนั่งทานได้
เป็นกลุ่มใหญ่ นั่งบนพ้ืนโดยมีเบาะสําหรับรองนั่ง หรืออาจไม่มีเบาะ และอาจมีหรือไม่มีช่องหย่อนขา 
2) นั่งบนตั่งขนาดใหญ่โดยเอาโต๊ะอาหารขนาดเล็กวางไว้บนตั่ง และ 3) นั่งทานอาหารบนตั่งโดยไม่ใช้
โต๊ะอาหาร ตัวอย่างลักษณะการนั่งรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบ
ดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.1 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.1 ลักษณะการนั่งรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม 
(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 2. การตกแต่งสถานที่ ลักษณะการตกแต่งสถานที่แบบดั้งเดิมมีดังต่อไปนี้คือ ตกแต่งด้วยบท
กวี ตัวอักษรเกาหลี ภาพวาดดอกไม้ ภาพวาดสัตว์ในตํานาน เป็นต้น หากมีการใช้โคมไฟ จะใช้โคมไฟ
กระดาษแบบดั้งเดิม หรือทําฝาผนังด้วยไม้และกระดาษ ตัวอย่างลักษณะการตกแต่งสถานที่สําหรับ
รับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.2 

ภาพที่ 5.2 ลักษณะการตกแต่งสถานที่สําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทาน
อาหารแบบดั้งเดิม 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 5.1.2 ประเภทของอาหาร 

 1. เมนูอาหาร ลักษณะของเมนูอาหารแบบดั้งเดิมเป็นอาหารที่ประกอบด้วย ข้าว ซุป 

สตูว์ เป็นหลัก นอกจากนั้นมี “พันซาน” ซึ่งเป็นเครื่องเคียงจานเล็ก ๆ และนิยมทานผักสด ทาน

อาหารที่มีส่วนผสมของซอสถั่วเหลือง ถั่วหมัก และน้ํามันงา / เน้นอาหารสุขภาพ ที่มีส่วนผสมของ

สมุนไพร เช่น โสม ตังกุย และพืชผักสมุนไพรอ่ืน ๆ  และยังเน้นทานอาหารแบบหยิน-หยาง เพ่ือช่วย

รักษาสมดุลให้กับร่างกาย เช่น ในช่วงฤดูร้อน นิยมรับประทาน ‘ซัมเกทัง’ หรือไก่ตุ๋นโสม เพ่ือเรียก

กําลัง ในช่วงฤดูหนาวนิยมรับประทาน ‘ชินซอลโล’ หรือหม้อร้อนที่ประกอบด้วยเนื้อปลา ผัก หรือ

เต้าหู้ เพ่ือให้ร่างกายเกิดความอบอุ่น 

2. รสชาติอาหาร เน้นรสชาติปานกลางถึงจัดจ้าน (เค็ม เผ็ด เปรี้ยว) ซึ่งได้จากเครื่องปรุงที่ทํา

เองด้วยวิธีธรรมชาติ 

ตัวอย่างลักษณะประเภทอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมปรากฏใน

ภาพที ่5.3 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.3 ลักษณะประเภทอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม 
(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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5.1.3 การจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหาร 
 1. การจัดวางอาหาร ลักษณะของการจัดวางอาหารแบบดั้งเดิมคือ จัดอาหารที่เป็นประเภท

ร้อนและเป็นประเภทน้ําไว้ด้านขวา อาหารประเภทเย็นและแห้งวางไว้ทางด้านซ้าย  / ชามข้าววางไว้

ด้านซ้าย ถ้วยซุปวางไว้ด้านขวา ส่วนอาหารอ่ืน ๆ วางไว้ตรงกลาง / ช้อนวางไว้ด้านขวา ตะเกียบวาง

ไว้ถัดไปจากช้อน / วางกิมจิไว้แถวหลังสุด วางอาหารประเภทสตูว์ไว้ด้านขวา ซอสต่าง ๆ วางไว้ตรง

กลางด้านหน้า อาหารประเภทเนื้อวางไว้ด้านขวา และอาหารประเภทผักวางไว้ด้านซ้าย ตัวอย่าง

ลักษณะการจัดวางอาหารที่ของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.4 

 

 
ภาพที ่5.4 ลักษณะการจัดวางอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
 

 2. การตกแต่งอาหาร ตกแต่งอาหารโดยใช้ส่วนประกอบในการทําอาหารที่มีอยู่แล้วเช่น นํา
ผักใบเขียวมาโรยหน้าอาหาร หรือตกแต่งด้วยผักหลากสีต่าง ๆ เช่น แครอท พริก มะเขือเทศ ตัวอย่าง
ลักษณะการตกแต่งอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.5 
 

 
ภาพที ่5.5 ลักษณะการตกแต่งอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
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  5.1.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 
   1. ลําดับการเสิร์ฟอาหาร ไม่มีขั้นตอนการเสิร์ฟอาหาร อาหารถูกจัดวางขึ้นโต๊ะในคราว
เดียวกัน ตัวอย่างลักษณะการเสิร์ฟอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม ปรากฏ
ในภาพที่ 5.6 
 

 
ภาพที่ 5.6 ลักษณะการเสิร์ฟอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม  

  (ที่มา: https://www.netflix.com) 
     
 2. เครื่องแต่งกายพนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่องแต่งกายธรรมดา สวมผ้า
กันเปื้อน ตัวอย่างลักษณะเครื่องแต่งกายพนักงานเสิร์ฟของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบ
ดั้งเดิม ปรากฏในภาพที่ 5.7 
 

 
ภาพที่ 5.7 ลักษณะเครื่องแต่งกายพนักงานเสิร์ฟของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม  

(ที่มา: https://www.netflix.com) 

 
 5.1.5 ภาชนะส าหรับรับประทานอาหาร 
 1. ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร หากเป็นอาหารร้อนจะใช้ชามหินเพราะเก็บความร้อนได้ดี ส่วน
อาหารเย็นจะใช้ชามโลหะ สแตนเลส หรือเซรามิก ชามข้าวใช้ถ้วยทรงกลม ส่วนเครื่องเคียงอ่ืน ๆ ใช้
ถ้วยทรงกลม หรือจานทรงแบน ขนาดไม่ใหญ ่ภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารไม่นิยมมีลวดลาย 
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 2. ภาชนะที่ใช้รับประทานอาหาร ภาชนะที่ใช้รับประทานอาหารเป็นชุดช้อนด้ามยาวและ
ตะเกียบทรงแบนรี ทําจากโลหะ หรือสแตนเลส แก้วน้ํามักใช้เป็นแก้วที่ทําจากโลหะ สแตนเลส หรือ
เซรามิก รูปทรงเตี้ย ภาชนะท่ีใช้ใส่รับประทานอาหารไม่นิยมมีลวดลาย 
 ตัวอย่างลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร
แบบดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.8 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.8 ลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
แบบดั้งเดิม 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
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 5.1.6 มารยาทในการรับประทานอาหาร 

 1. การจัดที่นั่ง ต้องนั่งตามลําดับชั้นตามสถานภาพ ตามระบบอาวุโสอย่างมีกฎระเบียบ หาก

มีผู้อาวุโสร่วมโต๊ะ จัดที่นั่งให้ผู้อาวุโสให้อยู่ในที่เหมาะสม เช่น ให้นั่งไกลจากประตู 

 2. มารยาทระหว่างรับประทานอาหาร รอให้ผู้อาวุโสที่สุดเป็นฝุายบอกเริ่มการรับประทาน

อาหารก่อนเสมอ มารยาททั่ว ๆ ไป เช่น ไม่นิยมยกจานหรือชามขึ้นมาขณะรับประทานอาหาร แต่จะ

นิยมใช้เป็นจานเล็ก ๆ ส่วนตัวแทน/ ไม่ใช้มือหยิบอาหาร / รับประทานอาหารด้วยความสํารวม  

เป็นต้น 

 ตัวอย่างลักษณะมารยาทในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร

แบบดั้งเดิมปรากฏในภาพที่ 5.9 ดังนี้ 

 
 

 
 

 

 
 

ภาพที่ 5.9 ลักษณะมารยาทในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
แบบดั้งเดิม 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie)  
 

 5.1.7 การปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร  
 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมมีลักษณะการพูดคุยอย่างมีมารยาท ตาม
ลักษณะความสัมพันธ์และระบบอาวุโส พูดคุยตามความเหมาะสม ไม่คุยบ่อยเกินไปในขณะ
รับประทานอาหาร มักคุยก่อนหรือหลังการรับประทานอาหาร 

 

 

 

 



92 
 

 

5.2 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่  หมายถึง ลักษณะการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่มีการปรุงแต่งให้เข้ากับยุคสมัยที่เปลี่ยนไป มีการผสมผสานกับ

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชนชาติต่าง ๆ ที่เข้ามามีส่วนต่อการเปลี่ยนแปลงทางสังคม  มี

การรับประทานอาหารจากท้องถิ่นอ่ืนมากขึ้น อาหารหลักนอกจากข้าวแล้วยังรับประทานขนมปัง 

และอาหารประเภทเส้น พืชผักและเนื้อสัตว์ที่นํามาทําอาหารมีทั้งผลผลิตจากท้องถิ่นและผลผลิตที่

นําเข้าจากต่างประเทศ มีการใช้เครื่องปรุงรสจากต่างประเทศมาใช้ในการทําอาหาร เช่น ผงปรุงรส

จากญี่ปุุน เนย ชีส มายองเนส การปรุงอาหารมีวิธีการที่ซับซ้อนโดยใช้กระบวนการ อบ  ตุ๋น 

รับประทานอาหารแบบสบาย ไม่มีแบบแผน 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) จําแนกตามองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่ผู้วิจัยได้

กําหนดไว้ ดังนี้ 

  

 5.2.1 พื้นที่ในการรับประทานอาหาร 

 1. ลักษณะของโต๊ะ-เก้าอ้ีและการนั่งรับประทานอาหาร โต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับรับประทานอาหาร 

มี 3 ลักษณะคือ 1) โต๊ะ-เก้าอ้ีขนาดมาตรฐานทั่วไป โดยแยกเก้าอ้ีนั่งแบบเดี่ยว 2) โต๊ะขนาดมาตรฐาน

ทั่วไป ส่วนเก้าอ้ีเป็นเก้าอ้ียาวแบบม้านั่ง 3) โต๊ะ-เก้าอ้ีสูงกว่าขนาดมาตรฐาน ตัวอย่างลักษณะของ

โต๊ะ-เก้าอ้ีและการนั่งรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ ปรากฏ

ในภาพที่ 5.10 ถึงภาพท่ี 5.12 

 

 
ภาพที่ 5.10 โต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับรับประทานอาหารขนาดมาตรฐานทั่วไป เก้าอ้ีเป็นแบบนั่งเดี่ยว 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
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ภาพที่ 5.11 โต๊ะสําหรับรับประทานอาหารขนาดมาตรฐานทั่วไป เก้าอ้ีเป็นแบบแบบม้านั่งยาว 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 

 

 
ภาพที่ 5.12 โต๊ะ-เก้าอ้ีสําหรับรับประทานอาหารที่มีขนาดสูงกว่ามาตรฐาน 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 

 
 2. การตกแต่งสถานที่ ตกแต่งด้วยสิ่งของที่บ่งบอกถึงความทันสมัย เช่น ภาพวาด เป็น
ภาพวาดแบบ abstract ภาพอาหาร ภาพผัก ผลไม้ เป็นต้น หากมีการใช้โคมไฟ จะเป็นโคมไฟที่ผลิต
ด้วยวัสดุสมัยใหม่ เช่น ใช้อะลูมิเนียม ใช้พลาสติก หรือใช้ไฟระบบดาวน์ไลท์ (downlight) ที่สามารถ
ปรับแสงได้ ตัวอย่างการตกแต่งสถานที่สําหรับรับประทานอาหารที่เป็นลักษณะภาพตัวแทนการ
รับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ปรากฏในภาพที่ 5.13 
 

 
ภาพที่ 5.13 ลักษณะการตกแต่งสถานที่สําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารแบบสมัยใหม่  
(ที่มา: https://www.netflix.com) 

 

https://www.netflix.com/
https://www.netflix.com/
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 5.2.2 ประเภทของอาหาร 
 1. ลักษณะของเมนูอาหาร เมนูอาหารที่เป็นลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบ

สมัยใหม่ ได้แก่ 1) เมนูอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ ได้แก่ อาหารเกาหลีที่ได้รับอิทธิพลจากจีน 

ญี่ปุุน และชาติตะวันตก 2) เมนูอาหารประเภทฟูาสต์ฟููด เช่น ไก่ทอด พิซซ่า แซนด์วิช 3) เมนูอาหาร

ประเภทฟิวชั่น ได้แก่ เมนูอาหารเกาหลีนําสูตรอาหารเกาหลีดั้งเดิมมาประยุกต์ใหม่ให้ทันสมัย 4) 

เมนูอาหารต่างประเทศ เช่น อาหารไทย อาหารจีน อาหารอินเดีย อาหารญี่ปุุน อาหารฝรั่งเศส เป็น

ต้น 

 2. รสชาติอาหาร อาหารเกาหลีสมัยใหม่มีรสชาติที่ออกหวานเนื่องจากมีการใช้เครื่องปรุงรสที่

มีส่วนผสมของผงชูรสประเภทกลูตาเมต และคนเกาหลีรุ่นใหม่ชอบทานอาหารรสเผ็ดจัดมากกว่าคน

เกาหลีดั้งเดิม 

 ตัวอย่างลักษณะประเภทของอาหารที่เป็นของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบ

สมัยใหม่ปรากฏในภาพที่ 5.14 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.14 ลักษณะประเภทของอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
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 5.2.3 การจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหาร 

 1. การจัดวางอาหาร วางอาหารจานหลักไว้ด้านหน้าของผู้รับประทาน อาหารที่ทานร่วมกัน

วางไว้ตรงกลาง ส้อมวางไว้ฝั่งซ้ายมือของจานอาหาร มีดและช้อนวางไว้ฝั่งขวามือของจานอาหาร แก้ว

น้ําวางไว้ฝั่งบนเยื้องไปทางขวาของจานอาหาร ส่วนมื้อไหนที่มีขนมปังและเนยเสิร์ฟด้วย วางจานขนม

ปังและมีดทาเนยไว้ฝั่งด้านบนเยื้องไปทางซ้ายของจานอาหารหรือบริเวณเหนือส้อมขึ้นไป  ตัวอย่าง

ลักษณะการจัดวางอาหารของลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ปรากฏในภาพ

ที ่5.15 

 

 
ภาพที่ 5.15 ลักษณะการจัดวางอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่  

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
 

 2. การตกแต่งอาหาร มีการตกแต่งอาหารอย่างสร้างสรรค์ โดยใช้ส่วนประกอบอย่างอ่ืนมา

แต่งจานอาหารเพ่ือให้ออกมาสวยงาม ตัวอย่างลักษณะการตกแต่งอาหารของภาพตัวแทนการ

รับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ปรากฏในภาพที ่5.16 

 

 
ภาพที่ 5.16 ลักษณะการตกแต่งอาหารที่ของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ 

(ที่มา: https://www.netflix.com) 
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 5.2.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 
 1. ลําดับการเสิร์ฟอาหาร มีลําดับการเสิร์ฟอาหารตามประเภทของอาหาร อาหารที่จะ
รับประทานก่อนจะถูกนําวางขึ้นโต๊ะก่อน แล้วตามด้วยอาหารอ่ืนตามลําดับ ได้แก่ วางอาหารประเภท
เรียกน้ําย่อย (appetizer) ก่อน ตามด้วยซุป (soup) และอาหารหลัก (main course) 
 2. เครื่องแต่งกายพนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟใส่เครื่องแบบของทางร้านซึ่งมีทั้งเครื่องแบบที่
มีลักษณะลําลองและเป็นทางการ ตัวอย่างเครื่องแต่งกายของพนักงานเสิร์ฟที่เป็นลักษณะภาพ
ตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ปรากฏในภาพที่ 5.17 และภาพท่ี 5.18 

 

  
ภาพที่ 5.17 พนักงานเสิร์ฟใส่เครื่องแบบที่มีลักษณะลําลอง 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 

 

 
ภาพที่ 5.18 พนักงานเสิร์ฟใส่เครื่องแบบที่มีลักษณะเป็นทางการ 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 5.2.5 ภาชนะส าหรับรับประทานอาหาร 

 1. ภาชนะที่ใช้ใส่อาหาร ภาชนะที่ใช้ใส่อาหารนิยมใช้กระเบื้องสีขาว มีรูปแบบและขนาด

มาตรฐานเหมือนที่ใช้ในร้านอาหารสมัยใหม่ทั่วไป ได้แก่ จานแบนใช้สําหรับทานข้าวและวางอาหาร

อ่ืน ถ้วยกลมใหญ่ใช้สําหรับใส่อาหารประเภทต้ม 

 2. ภาชนะที่ใช้รับประทานอาหาร ภาชนะที่ใช้รับประทานอาหารเป็นชุดช้อน-ส้อม ตะเกียบ 

ขนาดมาตรฐานตามที่ใช้ในร้านอาหารสมัยใหม่ทั่วไป หากรับประทานอาหารตะวันตกก็จะมีมีดหั่น

อาหารเพ่ิมเข้ามาด้วย บางร้านอาจจัดทําภาชนะของร้านโดยเฉพาะ และใส่โลโก้ของร้านบนภาชนะ

ด้วย แก้วน้ําเป็นแบบสมัยใหม่ เช่น แก้วทรงสูง แก้วไวน์ 

 ตัวอย่างลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร

แบบสมัยใหม่ปรากฏในภาพที่ 5.19 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 5.19 ลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบ
สมัยใหม่ 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie)  
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 5.2.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ ไม่มีกฎระเบียบและแบบแผนในการจัดที่

นั่ง เลือกท่ีนั่งตามความสะดวก และไม่เคร่งครัดในเรื่องมารยาทบนโต๊ะอาหาร ลักษณะการพูดคุยบน

โต๊ะอาหาร เป็นการพูดคุยแบบสบาย เป็นกันเอง มักรับประทานอาหารไป พูดคุยกันไป 

 ตัวอย่างของการรับประทานอาหารที่ไม่เน้นในเรื่องมารยาทของภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารแบบสมัยใหม่ ปรากฏในภาพที่ 5.20 

 

 

  
 

ภาพที่ 5.20 การรับประทานอาหารที่ไม่เน้นในเรื่องมารยาทของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 
แบบสมัยใหม่ 

(ท่ีมา: https://www2.dramacool.movie)  
 

5.3 เปรียบเทียบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ 

 ผู้วิจัยได้นําลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบ

สมัยใหม่ที่กล่าวไว้ในข้อ 5.1 และ 5.2 มาศึกษาละครเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) โดยเลือก

ศึกษาเฉพาะฉากที่มีการรับประทานอาหารตั้งแต่ 2 คนข้ึนไป เพ่ือจะได้ครอบคลุมองค์ประกอบในการ

รับประทานอาหารทั้ง 7 ด้าน ได้แก่ พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร ประเภทของอาหาร การจัดวาง

และการตกแต่งอาหาร ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร ภาชนะในการรับประทานอาหาร มารยาทในการ

รับประทานอาหาร การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหาร โดยพบลักษณะภาพตัวแทนการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและแบบสมัยใหม่ดังต่อไปนี้ 
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 5.3.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

 จากการศึกษาพบว่าองค์ประกอบในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมที่พบมากที่สุดคือลักษณะของการเสิร์ฟอาหาร รองลงมาคือประเภท

ของอาหาร และภาชนะในการรับประทานตามลําดับ ส่วนที่พบน้อยที่สุดคือมารยาทในการ

รับประทานอาหาร รายละเอียดดังตารางที่ 5.1 

 

ตารางที่ 5.1 องค์ประกอบในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 

ของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 

จ านวนครั้งที่ปรากฏลักษณะภาพ
ตัวแทน 

การรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม 
ในแต่ละฉาก 

รวม 

season 1 season 2 season 3 
1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 8 16 16 40 

2. ประเภทของอาหาร 23 30 29 82 

3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 11 18 14 43 
4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 23 33 37 93 

5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 23 26 32 81 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 4 2 5 11 
7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทาน
อาหาร 

12 8 5 25 
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 5.3.2 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

 จากการศึกษาพบว่าองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่พบมากที่สุดในภาพตัวแทนการ

รับประทานของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่คือ องค์ประกอบด้านมารยาทในการรับประทานอาหาร 

รองลงมาคือ การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหาร และพ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร

ตามลําดับ ส่วนองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่พบน้อยที่สุดในภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารแบบสมัยใหม่คือ องค์ประกอบด้านลักษณะการเสิร์ฟอาหาร รายละเอียดดังตารางที่ 5.2 

 

ตารางที่ 5.2 องค์ประกอบในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 

ของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 

จ านวนครั้งที่ปรากฏลักษณะภาพตัวแทน 
การรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ 

ในแต่ละฉาก 
รวม 

season 1 season 2 season 3 

1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 26 24 28 88 
2. ประเภทของอาหาร 13 13 19 45 

3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 23 22 30 75 
4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 11 7 10 28 

5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 22 20 32 74 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 30 38 39 107 
7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทาน
อาหาร 

22 32 39 93 
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5.3.3 เปรียบเทียบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมและ

แบบสมัยใหม่ 

เมื่อเปรียบเทียบจํานวนครั้งขององค์ประกอบการรับประทานอาหารที่ปรากฏในภาพตัวแทน

การรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมและภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ พบว่า

องค์ประกอบการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่มีมากกว่า

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม รายละเอียดดังตารางที่ 5.3  

 

ตารางที่ 5.3 เปรียบเทียบองค์ประกอบในการรับประทานอาหารของภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารแบบดั้งเดิมและภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 
จ านวนครั้งที่ปรากฏลักษณะภาพตัวแทน 

การรับประทานอาหารของชาวเกาหลีในแต่ละฉาก 

แบบดั้งเดิม แบบสมัยใหม่ 

1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 40 78 
2. ประเภทของอาหาร 82 45 

3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 43 75 
4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 93 28 

5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 81 74 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 11 107 
7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทาน
อาหาร 

25 93 

รวม 375 500 
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เมื่อพิจารณาจํานวนฉากที่ปรากฏลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารพบว่าลักษณะ

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่มีมากกว่าจํานวนฉากของลักษณะ

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม รายละเอียดดังตารางที่ 5.4 

 

ตารางที่ 5.4 จํานวนฉากท่ีปรากฏลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 

Season 
จ านวนฉากที่ปรากฏลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร
แบบดั้งเดิม 

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหาร
แบบสมัยใหม่ 

1 (34 ฉาก) 11 23 

2 (40 ฉาก) 19 21 

3 (44 ฉาก) 15 29 
รวม (118 ฉาก) 45 73 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



103 
 

 

5.4 สรุปท้ายบท 

 จากการศึกษาภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลี

เรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat)  สามารถสรุปได้ว่า ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาว

เกาหลีมี 2 ลักษณะคือ ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม  และภาพ

ตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิมปรากฏออกมาทางลักษณะการ

เสิร์ฟอาหารมากที่สุดโดยมีลักษณะเสิร์ฟแบบครั้งเดียวเต็มโต๊ะอาหาร รองลงมาคือประเภทของ

อาหารแบบดั้งเดิมที่เป็นลักษณะรับประทานข้าวสวยและเครื่องเคียง ส่วนที่พบน้อยที่สุดคือมารยาท

ในการรับประทานอาหารที่มีแบบแผน 

 ภาพตัวแทนการรับประทานของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ปรากฏออกมาทางด้านมารยาทใน

การรับประทานอาหารที่ไม่มีแบบแผนมากที่สุด โดยชาวเกาหลีสมัยใหม่ไม่ได้คํานึงถึงมารยาทในการ

รับประทานอาหารมากนัก รองลงมาคือการปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหารที่ไม่ได้คํานึงถึง

ระบบอาวุโส พูดคุยกันระหว่างการรับประทานอาหารด้วยความสนิทสนม ส่วนที่พบน้อยที่สุดคือ

ลักษณะการเสิร์ฟอาหารแบบสมัยใหม่ท่ีเป็นลักษณะเสิร์ฟตามประเภทของอาหาร 

 เมื่อเปรียบเทียบภาพรวมขององค์ประกอบในการรับประทานอาหารพบว่าองค์ประกอบใน

การรับประทานของภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่มีมากกว่าภาพตัวแทนการ

รับประทานอาหารแบบดั้งเดิม และจํานวนฉากที่พบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่

มีมากกว่าภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบดั้งเดิม จึงสรุปได้ว่าภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีเป็นภาพตัวแทนการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่ 

 การที่ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีเป็นภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารแบบสมัยใหม่ อาจกล่าวได้ว่าสื่อเกาหลีเห็นความสําคัญของการนําเสนอภาพตัวแทนของชาว

เกาหลีสมัยใหม่มากกว่าชาวเกาหลีในชนบทจึงเลือกนําเสนอเรื่องราวการรับประทานอาหารที่เหมาะ

แก่ชีวิตประจําวันของชาวเกาหลีสมัยใหม่ ซึ่งเป็นการรับประทานอาหารที่เน้นความสะดวก รวดเร็ว มี

เวลาในการเตรียมอาหารไม่นาน สอดคล้องกับลักษณะการใช้ชีวิตของชาวเกาหลีสมัยใหม่ที่ชอบความ

สะดวกสบายและรวดเร็ว 
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บทที่ 6 

รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

ที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 

 บทที่ 6 เป็นการศึกษาประเภทรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏใน

ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 ของการวิจัย โดยผู้วิจัยได้

นําแนวคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของ Pierre Bourdieu มาเป็นแนวทางในการศึกษา ซึ่งจากการที่

ผู้วิจัยได้ทบทวนแนวความคิดทางสังคมศาสตร์และงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับเรื่อง รสนิยมในการ

รับประทานอาหาร ผู้วิจัยพบว่ารสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีมี  2 ประเภท คือ 

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหาร

ของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา ซึ่งรายละเอียดของรสนิยมแต่ละประเภทมีเนื้อหาดังต่อไปนี้ 

 

6.1 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจ าเป็น 

 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น หมายถึง การรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีที่บ่งบอกว่าเป็นลักษณะของผู้ใช้แรงงานที่มีรายได้เพ่ือเลี้ยงปากท้องเท่านั้น 

ไม่ได้มีรายได้เหลือพอสําหรับใช้จ่ายในสิ่งอ่ืนที่ไม่จําเป็น เป็นการรับประทานอาหารที่คํานึงถึงความอ่ิม

ท้องและตอบสนองความต้องการของร่างกายเป็นหลัก ไม่ได้ให้ความสําคัญกับองค์ประกอบอ่ืน ๆ ที่ไม่

จําเป็น เช่น ไม่พิถีพิถันในพ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร ไม่เลือกภาชนะสําหรับรับประทานอาหาร 

ไม่พิถีพิถันในการตกแต่งอาหาร เลือกรับประทานอาหารโดยเน้นอาหารที่มีปริมาณมากเพราะจะได้

ประหยัดเงิน ซึ่งลักษณะดังกล่าวปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) จําแนก

ตามองค์ประกอบการรับประทานอาหารที่ผู้วิจัยได้กําหนดไว้ ดังนี้  
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 6.1.1 พื้นที่ในการรับประทานอาหาร 

 1. การรับประทานอาหารในบ้าน พ้ืนที่ในการรับประทานอาหารในบ้านที่แสดงถึงรสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็นเป็นพ้ืนที่ที่ไม่ได้แยกเป็นสัดส่วนจากพ้ืนที่ใช้

สอยอ่ืนในบ้าน โดยจะจัดวางโต๊ะอาหาร เก้าอ้ี เบาะรองนั่ง ไว้ใกล้กับพ้ืนที่ครัวหรือห้องโถงเพ่ือ

รับประทานอาหาร ตัวอย่างลักษณะการรับประทานอาหารในบ้านของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบ

ความจําเป็น ปรากฏดังภาพที่ 6.1  

 

 
ภาพที่ 6.1 ลักษณะการรับประทานอาหารในบ้านของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น  

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 

     

 2. การรับประทานอาหารนอกบ้าน ชนชั้นแรงงานนิยมรับประทานอาหารที่ร้านอาหาร

ธรรมดา ราคาถูกถึงปานกลาง ไม่ได้คํานึงถึงการให้บริการ เน้นความสะดวกเป็นหลัก ซึ่งมี 2 ประเภท

คือ 

 - ร้านอาหารทั่วไป (fast dining) เป็นร้านที่มีการตกแต่งเรียบง่าย มีเมนูอาหารจํากัด มี

พนักงานในร้านจํานวนจํากัด พนักงาน 1 คนอาจทําหน้าที่หลายอย่างพร้อมกันไป เช่น รับออเดอร์ 

เสิร์ฟ เก็บเงิน ร้านอาหารประเภทนี้ได้แก่ ร้านอาหารขนาดเล็ก 1-2 คูหาที่ขายอาหารประจําท้องถิ่น 

เช่น บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว ข้าวและเครื่องเคียง เค้กข้าวผัดซอส ไส้กรอกย่าง อาหารปิ้งย่างแบบท้องถิ่น / 

ร้านอาหารฟูาสต์ฟููด/ร้านสะดวกซ้ือที่มีท่ีนั่งให้รับประทานอาหาร 
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 - ร้านอาหารริมบาทวิถีหรืออาหารริมทาง (kiosk) ซึ่งในเกาหลีเรียกร้านอาหารลักษณะนี้ว่า 

“โพจังมาจา” เป็นร้านเต็นท์ผ้าใบ เต็นท์พลาสติก ร้านแผงลอย รวมถึงรถขายอาหารที่จอดอยู่ริมทาง 

เป็นธุรกิจขนาดย่อยที่มีเจ้าของร้านเป็นพ่อครัว/แม่ครัวเอง เน้นขายอาหารที่สามารถปรุงได้ง่ายและ

รวดเร็ว หรือขายอาหารที่ปรุงสําเร็จไว้แล้วเช่นอาหารประเภทบาร์บีคิวเสียบไม้ จิ้มซอส สามารถยืน

รับประทานได้ หรือถ้ามีโต๊ะเก้าอ้ีให้นั่งก็มีจํานวนจํากัด ตัวอย่างลักษณะร้านอาหารของรสนิยมชนชั้น

แรงงานแบบความจําเป็นปรากฏดังภาพที่ 6.2 

 

 

 

 

 

  

  

ภาพที่ 6.2 ลักษณะร้านอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie)  
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 6.1.2 ประเภทของอาหาร 

 1. ราคาอาหาร ชนชั้นแรงงานนิยมรับประทานอาหารราคาถูกถึงปานกลาง (ประมาณ 6,000 

– 12, 000 วอน หรือคิดเป็นเงินไทยประมาณ 150 – 300 บาทต่อมื้อ) 

 2. เมนูอาหาร เน้นอาหารที่มีปริมาณมากและอ่ิมท้อง เช่น ข้าว บะหมี่ ก๋วยเตี๋ยว หาก

รับประทานอาหารประเภทเนื้อสัตว์ก็จะเป็นเนื้อสัตว์ที่ราคาไม่แพง อาหารทะเลที่ราคาไม่แพง 

รับประทานพร้อมเครื่องเคียง และผักสด ตัวอย่างเมนูอาหารที่เป็นของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบ

ความจําเป็น ได้แก่ บะหมี่ ไส้กรอกย่าง ข้าวผัด ตีนไก่ผัดซอส ปรากฏดังภาพที่ 6.3  

 

 

 
 

 

  
 

  
 

 
 

ภาพที่ 6.3 เมนูอาหารที่เป็นของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 6.1.3 การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 
 ไม่มีรูปแบบของการจัดวาง จัดวางตามความสะดวกในการรับประทานอาหาร และไม่พิถีพิถัน 
ในการตกแต่งอาหาร 
 ตัวอย่างลักษณะการจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความ
จําเป็น ปรากฏดังภาพที่ 6.4 และภาพท่ี 6.5 
 

 
ภาพที ่6.4 ลักษณะการจัดวางอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

(ที่มา: https://www1.dramacool.movie) 
 

 
ภาพที ่6.5 การตกแต่งอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

(ที่มา: https://www1.dramacool.movie) 
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 6.1.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 
 1. ลําดับการเสิร์ฟอาหาร ไม่มีลําดับการเสิร์ฟอาหาร นําอาหารมาเสิร์ฟในคราวเดียวกัน เพ่ือ
ความสะดวกและประหยัดเวลา 
 ตัวอย่างลักษณะการเสิร์ฟอาหารในคราวเดียวกันของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น
ปรากฏดังภาพที่ 6.6 
 

 
ภาพที่ 6.6 ลักษณะการเสิร์ฟอาหารในคราวเดียวกันของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น  

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 

  
 2. ลักษณะของพนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่องแต่งกายปกติธรรมดาและ
สวมผ้ากันเปื้อน พนักงานเสิร์ฟอาจเป็นคนเดียวกันกับที่เป็นเจ้าของร้านและคนทําอาหาร ไม่มีเวลา
พูดคุยกับลูกค้ามากนักเนื่องจากพนักงานมีจํานวนจํากัด 
 ตัวอย่างลักษณะพนักงานเสิร์ฟของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็นปรากฏดังภาพที่ 
6.7 

 

 
ภาพที่ 6.7 ลักษณะพนักงานเสิร์ฟของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 6.1.5 ภาชนะส าหรับรับประทานอาหาร 

 1. ภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารและรับประทานอาหาร ไม่พิถีพิถันในการใช้ภาชนะ ใช้ภาชนะแบบ 

ธรรมดา /ภาชนะทําจากพลาสติก/ถาดหลุมใส่อาหาร/ภาชนะท่ีใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง / หรืออาจใช้กล่อง

บรรจุอาหารแทนเพ่ือความสะดวกและประหยัดเวลา 

 2. การเปลี่ยนภาชนะเมื่อเปลี่ยนประเภทอาหาร ไม่มีการเปลี่ยนภาชนะ รับประทานโดยใช้

ภาชนะเดิมจนเสร็จสิ้นการรับประทานอาหาร 

 ตัวอย่างลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความ

จําเป็นที่ใช้ภาชนะทําจากพลาสติก ถาดหลุมใส่อาหาร กล่องบรรจุอาหาร ปรากฏดังภาพที่ 6.8 

 

 

 
 

 

  

 
 

 
 

ภาพที่ 6.8 ลักษณะของภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น  

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie)  
 

 6.1.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 

 ชนชั้นแรงงานที่มีรสนิยมแบบความจําเป็นไม่เคร่งครัดเรื่องมารยาทบนโต๊ะอาหาร มักจะ

รับประทานอาหารไป พูดคุยกันไป การพูดคุยเน้นความสนิทสนม จริงใจ ตรงไปตรงมา ไม่เสแสร้ง

พูดคุยแบบสบายเป็นกันเอง 
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6.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา  หมายถึง การรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีที่บ่งบอกว่าเป็นลักษณะของชนชั้นกลางใหม่ที่มีฐานะดี มีรายได้เหลือสําหรับใช้

จ่ายในสิ่งที่ฟุุมเฟือยและหรูหรา จึงเลือกรับประทานอาหารที่แสดงถึงความหรูหราของตนเองโดย

รับประทานเพ่ือแสดงฐานะและเพ่ือความสุนทรีย์ทางจิตใจ เลือกสถานที่รับประทานอาหารที่หรูหรา 

มีการให้บริการอย่างดี อาหารที่รับประทานต้องมีคุณภาพ มีการตกแต่งอาหารอย่างสวยงามพิถีพิถัน  

ซึ่งลักษณะดังกล่าวปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) จําแนกตาม

องค์ประกอบการรับประทานอาหารที่ผู้วิจัยได้กําหนดไว้ ดังนี้ 

 

 6.2.1 พื้นที่ในการรับประทานอาหาร 

 1.  การรั บประทานอาหาร ในบ้ าน  พ้ืนที่ ในการรั บประทานอาหาร ในบ้ านของ 

ชนชั้นกลางใหม่ที่มีรสนิยมแบบหรูหราจะแยกเป็นสัดส่วนจากพ้ืนที่ใช้สอยอ่ืนในบ้านอย่างชัดเจน มี

การตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์ราคาปานกลางถึงราคาแพง ตัวอย่างลักษณะพ้ืนที่การรับประทานอาหาร

ในบ้านของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราปรากฏดังภาพที่ 6.9 

 

 
ภาพที่ 6.9 ลักษณะพ้ืนที่การรับประทานอาหารในบ้านของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie)  
 

 2. การรับประทานอาหารนอกบ้าน ชนชั้นกลางใหม่ที่มีรสนิยมแบบหรูหรามักเลือก

รับประทานร้านอาหาร 2 ประเภทได้แก่ 

 - ร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบในบรรยากาศหรู (fine dining) เป็นร้านอาหารที่มีราคา

อาหารที่สูง เน้นความเป็นเลิศของอาหารและเครื่องดื่ม มักจะมีเมนูอาหารแบบเป็นชุด หรือ set 

menu มีการตกแต่งที่หรูหรา พนักงานจะถูกฝึกให้บริการอย่างมีมาตรฐาน เช่น ให้คําแนะนําในการ
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รับประทานอาหารแต่ละจาน บริการดูแลเรื่องผ้าเช็ดปากให้กับแขก บริการเครื่องดื่มด้วยวิธีการเสิร์ฟ

ที่ถูกต้อง เป็นร้านอาหารที่อาจต้องจองโต๊ะล่วงหน้า ตัวอย่างลักษณะร้านอาหารที่มีบริการเต็ม

รูปแบบในบรรยากาศหรูของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราปรากฏดังภาพที่ 6.10 

 

  
ภาพที่ 6.10 ลักษณะร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบในบรรยากาศหรู 

ของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 

 

 - ร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบในบรรยากาศผ่อนคลาย (casual dining) เป็นร้านอาหาร

ที่มีราคาอาหารมากกว่าปานกลางแต่ไม่สูงจนเกินไป มีการตกแต่งร้ านพอสมควร ให้บริการใน

บรรยากาศที่ผ่อนคลาย มีเมนูให้เลือกหลากหลาย การให้บริการจะเป็นในรูปแบบของการมารับ

รายการอาหารที่โต๊ะ อาหารมักจะปรุงขึ้นใหม่ตามสั่งและนํามาเสิร์ฟที่โต๊ะ เมื่อรับประทานอาหาร

เสร็จก็เรียกพนักงานมารับชําระค่าอาหาร ตัวอย่างลักษณะร้านอาหารที่ มีบริการเต็มรูปแบบใน

บรรยากาศผ่อนคลายของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราปรากฏดังภาพที่ 6.11 

 

 
ภาพที่ 6.11 ลักษณะร้านอาหารที่มีบริการเต็มรูปแบบในบรรยากาศผ่อนคลาย 

ของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 6.2.2 ประเภทของอาหาร 

 1. ราคาอาหาร เน้นอาหารราคาสูงกว่าปานกลางถึงราคาแพง (ประมาณ 12, 000 วอน หรือ

คิดเป็นเงินไทยประมาณ 300 บาทต่อมื้อขึ้นไป) 

 2. เมนูอาหาร คํานึงในเรื่องคุณภาพของอาหารเป็นหลัก หากเป็นอาหารที่ทําจากเนื้อสัตว์จะ

เลือกเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพสูง อาหารทะเลที่มีคุณภาพสูง รวมถึงอาหารพิเศษที่ไม่ได้พบตามร้านอาหาร

ทั่วไป เช่น อาหารประเภทฟิวชั่น / อาหารออร์แกนิคคุณภาพสูง / อาหารโมเลกุลที่นําความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์ขั้นสูงมาประยุกต์กับการปรุงอาหาร (molecular gastronomy) เป็นต้น 

 ตัวอย่างลักษณะอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา เช่น สเต๊กที่ทําจากเนื้อชั้นดี 

ปลาดิบจากเนื้อปลาราคาแพง และอาหารโมเลกุล ปรากฏดังภาพที่ 6.12 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

ภาพที่ 6.12 ลักษณะอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie) 
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 6.2.3 การจัดวางอาหารและการตกแต่งอาหาร 
 1. การจัดวางอาหาร หากเป็นอาหารแบบดั้งเดิมจะจัดวางอาหารโดยจัดอาหารที่เป็นประเภท
ร้อนและเป็นประเภทน้ําไว้ด้านขวา อาหารประเภทเย็นและแห้งวางไว้ทางด้านซ้าย / ชามข้าววางไว้
ด้านซ้าย ถ้วยซุปวางไว้ด้านขวา ส่วนอาหารอ่ืน ๆ วางไว้ตรงกลาง / ช้อนวางไว้ด้านขวา ตะเกียบวาง
ไว้ถัดไปจากช้อน / วางกิมจิไว้แถวหลังสุด วางอาหารประเภทสตูว์ไว้ด้านขวา ซอสต่าง ๆ วางไว้ตรง
กลางด้านหน้า อาหารประเภทเนื้อวางไว้ด้านขวา และอาหารประเภทผักวางไว้ด้านซ้าย หากเป็น
อาหารสมัยใหม่จะวางอาหารตามลักษณะสากลนิยม โดยวางอาหารจานหลักไว้ด้านหน้าของผู้
รับประทาน อาหารที่ทานร่วมกันวางไว้ตรงกลาง ส้อมวางไว้ฝั่งซ้ายมือของจานอาหาร  มีดและช้อน
วางไว้ฝั่งขวามือของจานอาหาร แก้วน้ําวางไว้ฝั่งบนเยื้องไปทางขวาของจานอาหาร ส่วนมื้อไหนที่มี
ขนมปังและเนยเสิร์ฟด้วย วางจานขนมปังและมีดทาเนยไว้ฝั่งด้านบนเยื้องไปทางซ้ายของจานอาหาร
หรือบริเวณเหนือส้อมขึ้นไป ตัวอย่างลักษณะการจัดวางอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบ
หรูหราปรากฏในภาพที่ 6.13 และภาพท่ี 6.14 
 

 
ภาพที ่6.13 ลักษณะการจัดวางอาหารแบบดั้งเดิมของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
 

 
ภาพที ่6.14 ลักษณะการจัดวางอาหารแบบสมัยใหม่ของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 2. การตกแต่งอาหาร มีการตกแต่งอาหารอย่างสร้างสรรค์ โดยใช้ส่วนผสมอย่างอ่ืนมาแต่ง 
จานอาหารเพื่อให้ออกมาสวยงาม เก๋ไก ๋แต่ลงตัว เช่น ใช้ซอสราดจานอาหารให้เป็นลวดลายสวยงาม 
ใช้กลีบดอกไม้มาแต่งอาหารคาว เป็นต้น 
 ตัวอย่างลักษณะการตกแต่งอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา ปรากฏในภาพที ่
6.15 และภาพท่ี 6.16 
 

 
ภาพที ่6.15 การตกแต่งอาหารแบบสร้างสรรค์ของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 

 

 
ภาพที ่6.16 การตกแต่งอาหารแบบสวยงามพิถีพิถันของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 6.2.4 ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 
 1. ลําดับการเสิร์ฟอาหาร หากเป็นอาหารแบบดั้งเดิมถึงแม้อาหารจะถูกจัดวางขึ้นโต๊ะในคราว
เดียวกัน แต่จะมีเชฟ เจ้าของร้าน มาให้ความรู้เกี่ยวกับอาหาร มีพนักงานเสิร์ฟมาคอยให้บริการความ
สะดวก หากเป็นอาหารสมัยใหม่จะเสิร์ฟอาหารตามประเภทของอาหาร โดยจะวางอาหารที่จะ
รับประทานก่อนขึ้นโต๊ะก่อน แล้วตามด้วยอาหารอ่ืนตามลําดับ ได้แก ่วางอาหารประเภทเรียกน้ําย่อย 
(appetizer) ก่อน ตามด้วยซุป (soup) และอาหารหลัก (main course) 
 2. ลักษณะของพนักงานเสิร์ฟ พนักงานเสิร์ฟแต่งกายด้วยเครื่องแบบของร้าน มีการกล่าว
ต้อนรับลูกค้าอย่างมีมารยาทพาลูกค้ามาท่ีโต๊ะอาหาร มีทักษะในการแนะนําอาหารและเครื่องดื่มให้
เวลาลูกค้าในการเลือกตัดสินใจเลือกอาหาร ตัวอย่างลักษณะพนักงานเสิร์ฟของรสนิยมชนชั้นกลาง
ใหม่แบบหรูหราปรากฏดังภาพที่ 6.17 และภาพท่ี 6.18 
 

 
ภาพที ่6.17 พนักงานเสิร์ฟพาลูกค้ามาที่โต๊ะอาหาร 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie) 
 

 
ภาพที่ 6.18 พนักงานเสิร์ฟแนะนําอาหารและเครื่องดื่มให้ลูกค้า 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie) 
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6.2.5 ภาชนะส าหรับรับประทานอาหาร  

มีความพิถีพิถันในการเลือกภาชนะที่ใช้ใส่อาหารและรับประทานอาหารให้เหมาะสมกับ

อาหารแต่ละประเภท และมีการเปลี่ยนภาชนะเม่ือเปลี่ยนประเภทอาหาร 

 ตัวอย่างลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา

ปรากฏดังภาพที่ 6.19 

 

 

  
 

  
 

ภาพที่ 6.19 ลักษณะภาชนะสําหรับรับประทานอาหารของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

(ท่ีมา: https://www.netflix.com) 
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 6.2.6 มารยาทในการรับประทานอาหารและการปฎิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร 

   นั่งรับประทานอาหารด้วยความสุภาพ มีพิธีรีตองในการรับประทานอาหาร มีความรู้ในการใช้

ภาชนะสําหรับรับประทานอาหารให้เหมาะกับอาหารแต่ละประเภท ตักอาหารอย่างสุภาพ ไม่แสดง

ความอยากจนเกินพอดี  รู้วิธีการตักอาหารให้คนอื่น พูดคุยด้วยความสุภาพ สํารวม และไม่พูดคุยบ่อย

เกินไปในขณะรับประทานอาหาร 

 ตัวอย่างมารยาทในการรับประทานอาหารด้วยความสุภาพของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบ

หรูหรา ปรากฏดังภาพที่ 6.20 

 

 
ภาพที่ 6.20 มารยาทในการรับประทานอาหารด้วยความสุภาพของรสนิยมชนชั้นกลางใหม่แบบ

หรูหรา 

(ท่ีมา: https://www1.dramacool.movie) 

 

6.3 เปรียบเทียบรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจ าเป็นและชนชั้น

กลางใหม่แบบหรูหรา 

 ผู้วิจัยได้นําประเภทรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และ

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราที่กล่าวไว้ในข้อ 6.1 และ 6.2 มาศึกษา

ละครเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) โดยเลือกศึกษาเฉพาะฉากที่มีการรับประทานอาหารตั้งแต่ 2 

คนขึ้นไป เพ่ือจะได้ครอบคลุมองค์ประกอบในการรับประทานอาหารทั้ง 7 ด้าน ได้แก่ พ้ืนที่ในการ

รับประทานอาหาร ประเภทของอาหาร การจัดวางและการตกแต่งอาหาร ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 

ภาชนะในการรับประทานอาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการ

รับประทานอาหาร โดยพบประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความ

จําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราดังต่อไปนี้ 
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 6.3.1 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจ าเป็น 

 จากการศึกษาพบว่าองค์ประกอบในการรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทาน

อาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็นที่พบมากที่สุดคือองค์ประกอบด้านมารยาทในการ

รับประทานอาหาร รองลงมาคือการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานอาหาร และประเภทของอาหาร

ตามลําดับ ส่วนองค์ประกอบในการรับประทานอาหารที่พบน้อยที่สุดคือภาชนะในการรับประทาน

อาหารรายละเอียดดังตารางที่ 6.1  

  

ตารางที่ 6.1 องค์ประกอบในการรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทานอาหาร 

ของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 

จ านวนครั้งที่ปรากฏรสนิยม 
การรับประทานอาหาร 

ของชนชั้นแรงงานแบบความจ าเป็นใน
แต่ละฉาก 

รวม 

season 1 season 2 season 3 
1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 11 8 11 30 

2. ประเภทของอาหาร 14 13 13 40 

3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 9 11 10 30 
4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 10 6 8 24 

5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 8 6 9 23 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 30 38 39 107 
7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการ
รับประทานอาหาร 

22 32 39 93 
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6.3.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

จากการศึกษาพบว่าองค์ประกอบในการรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทาน

อาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราที่พบมากท่ีสุดคือองค์ประกอบด้านภาชนะในการรับประทาน

อาหาร รองลงมาคือการเสิร์ฟอาหาร และประเภทของอาหารตามลําดับ ส่วนองค์ประกอบในการ

รับประทานอาหารที่พบน้อยที่สุดคือมารยาทในการรับประทานอาหาร รายละเอียดดังตารางที่ 6.2  

 

ตารางที่ 6.2 องค์ประกอบในการรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทานอาหาร 

ของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 

จ านวนครั้งที่ปรากฏรสนิยมการ
รับประทานอาหาร 

ของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหราในแต่
ละฉาก 

รวม 

season 1 season 2 season 3 

1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 23 32 33 88 

2. ประเภทของอาหาร 20 28 31 79 
3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 25 29 34 88 

4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 26 34 36 94 
5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 24 34 35 95 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 4 2 5 11 

7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการ
รับประทานอาหาร 

12 8 6 26 
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6.3.3 เปรียบเทียบรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจ าเป็นและ 

ชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

 เมื่อเปรียบเทียบจํานวนครั้งขององค์ประกอบการรับประทานอาหารที่ปรากฏในรสนิยม 

การรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็นและชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา พบว่า

องค์ประกอบการรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบ

หรูหรามีมากกว่าชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น ดังตารางที่ 6.3  

 

ตารางที่ 6.3 เปรียบเทียบองค์ประกอบในการรับประทานอาหารของรสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความ

จําเป็นและชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

องค์ประกอบในการรับประทานอาหาร 

จ านวนครั้งที่ปรากฏประเภทรสนิยม 
การรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

ในแต่ละฉาก 
รสนิยมชนชั้น

แรงงานแบบความ
จ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลาง
ใหม่แบบหรูหรา 

1. พ้ืนที่ในการรับประทานอาหาร 30 88 

2. ประเภทของอาหาร 40 79 
3. การจัดวางและการตกแต่งอาหาร 30 88 

4. ลักษณะการเสิร์ฟอาหาร 24 94 
5. ภาชนะในการรับประทานอาหาร 23 95 

6. มารยาทในการรับประทานอาหาร 107 11 

7. การปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับประทานอาหาร 92 26 
รวม 346 481 
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เมื่อพิจารณาจํานวนฉากที่ปรากฏลักษณะรสนิยมการรับประทานอาหารพบว่าฉากที่ปรากฏ

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรามีมากกว่าฉากที่ปรากฏรสนิยมการ

รับประทานอาหารชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น รายละเอียดดังตารางที่ 6.4 

 

ตารางที่ 6.4 จํานวนฉากท่ีปรากฏประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหาร 

Season 
จ านวนฉากที่ปรากฏประเภทของรสนิยมการรับประทานอาหาร 

รสนิยมชนชั้นแรงงาน 
แบบความจ าเป็น 

รสนิยมชนชั้นกลางใหม่ 
แบบหรูหรา 

1 (34 ฉาก) 14 20 

2 (40 ฉาก) 19 21 

3 (44 ฉาก) 17 27 
รวม (118 ฉาก) 50 68 
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6.4 สรุปท้ายบท 

 จากการศึกษารสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่อง

รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat)  สามารถสรุปได้ว่า รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีมี 2 

ประเภทคือ รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

 รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น ปรากฏออกมาทางด้าน

การไม่เคร่งครัดเรื่องมารยาทบนโต๊ะอาหาร การรับประทานอาหารตามความสะดวกมากที่สุด 

รองลงมาคือการปฏิสัมพันธ์ระหว่างรับประทานที่มักจะรับประทานอาหารไป พูดคุยกันไป ส่วนที่พบ

น้อยที่สุดคือการใช้ภาชนะในการรับประทานอาหารแบบใช้ครั้งเดียวทิ้ง หรือใช้กล่องบรรจุอาหาร 

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา ปรากฏออกมาทางภาชนะใน

การรับประทานอาหารที่มีความพิถีพิถันในการเลือกภาชนะที่ใช้ใส่อาหารให้เหมาะสมกับอาหารแต่ละ

ประเภทมากที่สุด รองลงมาคือลักษณะการเสิร์ฟอาหารที่มีพนักงานเสิร์ฟคอยให้บริการในขณะ

รับประทานอาหาร ส่วนที่พบน้อยที่สุดคือการเคร่งครัดในเรื่องมารยาทในการรับประทานอาหาร 

เมื่อเปรียบเทียบภาพรวมขององค์ประกอบในการรับประทานอาหารพบว่าองค์ประกอบใน

การรับประทานอาหารของรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา มีมากกว่า

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และจํานวนฉากในละครที่พบ

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา มีมากกว่าจํานวนฉากในละครที่พบ

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น จึงสรุปได้ว่ารสนิยมการ

รับประทานอาหารของชาวเกาหลีเป็นรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา 

การที่รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีเป็นรสนิยมการรับประทานอาหารของชน

ชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา อาจกล่าวได้ว่าสื่อเกาหลีเห็นความสําคัญของการใช้ชีวิตของชนชั้นกลางใหม่

ที่มีฐานะดีมากกว่าชนชั้นแรงงานที่มีฐานะพออยู่พอกิน จึงเลือกนําเสนอเรื่องราวที่เกี่ยวกับรสนิยมการ

รับประทานอาหารที่เหมาะแก่ชีวิตประจําวันของชนชั้นกลางใหม่ ซึ่งเป็นการรับประทานอาหารที่เน้น

ความหรูหรา สอดคล้องกับลักษณะการใช้ชีวิตของชนชั้นกลางใหม่ที่มีฐานะดีและใช้การรับประทาน

อาหารแสดงฐานะทางเศรษฐกิจและสังคมของตน  
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บทที่ 7  

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

 งานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละคร

ชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาภาพ

ตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคน

ช่างกิน (Let’s Eat) โดยมีสรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ ดังนี้ 

 

7.1 สรุปผลการวิจัย 

 จากการศึกษาวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่

ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) สามารถรวบรวมและสรุปผลการวิจัยได้

ดังต่อไปนี้ คือ 

 

 7.1.1 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่อง

รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 จากการศึกษาวิจัยพบลักษณะภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 2 ลักษณะ

คือ ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบดั้งเดิม และภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่ โดยพบภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบ

สมัยใหม่มากกว่าภาพตัวแทนการรับประทานอาหารเกาหลีแบบดั้งเดิม ภาพตัวแทนการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีทั้งสองแบบเป็นภาพตัวแทนของวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ ที่อาศัยอยู่ใน

เมืองและในชนบท โดยภาพตัวแทนการรับประทานอาหารเกาหลีแบบดั้งเดิมพบในชาวเกาหลีที่อาศัย

ในชนบทมากกว่าชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมือง และพบในผู้สูงอายุมากกว่าวัยรุ่นและวัยผู้ใหญ่ ส่วน

ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีแบบสมัยใหม่พบในชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมือง

มากกว่าชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในชนบท และพบในวัยรุ่นและวัยผู้ใหญ่ มากกว่าผู้สูงอายุ 

 ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีทําให้เห็นการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม

อาหารเกาหลีที่เห็นความสําคัญของอาหารสมัยใหม่มากกว่าอาหารดั้งเดิมเพ่ือตอบสนองลักษณะการ

อยู่อาศัย รูปแบบการใช้ชีวิต และพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงไป ชาวเกาหลีสมัยใหม่มักอาศัย

ในอะพาร์ตเมนต์แบบครอบครัวเดี่ยว จึงไม่นิยมทําอาหารรับประทานเอง มักซื้ออาหารสําเร็จรูปมา
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รับประทาน หรือรับประทานอาหารนอกบ้าน เพราะสะดวกรวดเร็ว ง่ายต่อการบริโภค สามารถ

รับประทานได้ทันที โดยไม่ต้องเตรียมส่วนประกอบในการทําอาหารให้ยุ่งยาก 

  

 7.1.2 รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวม

พลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

 จากการศึกษาวิจัยพบประเภทรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 2 ประเภทคือ 

รสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น และรสนิยมการรับประทานอาหาร

ของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา โดยพบรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบ

หรูหรามากกกว่ารสนิยมชนชั้นแรงงานแบบความจําเป็น รสนิยมการรับประทานอาหารทั้งสองแบบ 

เป็นรสนิยมของชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมืองและชนบท และเป็นรสนิยมของวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และ

ผู้สูงอายุ โดยพบในชาวเกาหลีที่อาศัยในชนบทมากกว่าชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมือง และพบใน

ผู้สูงอายุมากกว่าวัยรุ่น และวัยผู้ใหญ่ ส่วนรสนิยมการรับประทานอาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบ

หรูหราพบในชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมืองมากกว่าชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในชนบท และพบในวัยรุ่น

และวัยผู้ใหญ่ มากกว่าผู้สูงอายุ 

 รสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีทําให้เห็นการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม

อาหารเกาหลีที่เห็นความสําคัญของชนชั้นกลางใหม่ในสังคมเมืองมากกว่าชนชั้นแรงงานในสังคม

ชนบท ชนชั้นกลางใหม่ในสังคมเมืองของเกาหลีเป็นกลุ่มนักวิชาชีพ เช่น แพทย์ อาจารย์ สถาปนิก 

ทนายความ  มีอํานาจในการจับจ่ายใช้สอย สามารถรับประทานอาหารหรูหราเพ่ือสื่อถึงบทบาทและ

สถานภาพของตนในสังคม 

 จากการศึกษาวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีที่

ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) สามารถสรุปได้ว่าละครชุดเกาหลีเรื่อง

รวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) เป็นละครที่สื่อถึงการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีชนชั้นกลาง

ใหม่ในสังคมเมืองที่มีลักษณะการรับประทานอาหารแบบสมัยใหม่เน้นความสะดวกสบาย รวดเร็ว ใน

ขณะเดียวกันก็มีรสนิยมการรับประทานอาหารแบบหรูหราที่มีความพิถีพิถันในการรับประทานอาหาร 
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7.2 อภิปรายผลการวิจัย 

 จากผลการวิจัยที่นําเสนอในงานวิจัยเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหาร

ของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ผู้วิจัยเห็นว่ามีประเด็น

ที่ควรแก่การอภิปราย ดังนี้ คือ 

 1. สังคมเกาหลี จากผลการวิจัยทําให้เห็นภาพของสังคมเกาหลีใน 2 ประเด็นคือ 

ความสัมพันธ์ของชนชั้นกับอาหาร และชีวิตในเมืองและในชนบทของชาวเกาหลี 

 ความสัมพันธ์ของชนชั้นกับอาหาร ในสมัยดั้งเดิมนั้นชนชั้นในสังคมเกาหลีเป็นรูปแบบของ 

ชนชั้นปกครอง คนถูกจําแนกออกเป็นแต่ละชนชั้นตามสถานภาพที่ติดตัวมาแต่กําเนิดอย่างเคร่งครัด 

ซึ่งการจําแนกคนเป็นชนชั้นในสมัยดั้งเดิมเป็นไปอย่างเข้มงวดและมีกฎเกณฑ์ ทําให้ลักษณะการ

รับประทานอาหารของคนในแต่ละชนชั้นมีความแตกต่างกันอย่างสิ้นเชิงเนื่องจากแต่ละชนชั้นมี

ลักษณะการดําเนินชีวิตภายในกรอบของชนชั้นตน ส่วนในสมัยปัจจุบัน ชนชั้นในสังคมเกาหลีถูก

จําแนกโดยฐานะทางเศรษฐกิจไม่ใช่แบบชนชั้นปกครองที่ยึดถือประเพณีเหมือนเช่นในสมัยดั้งเดิม การ

รับประทานอาหารของคนในสังคมจึงมีหลายรูปแบบและไม่มีกฎเกณฑ์ที่ตายตัว ชนชั้นแรงงานอาจ

รับประทานอาหารที่แพงและหรูหราได้หากมีกําลังทรัพย์พอ หรือคนฐานะดีก็อาจนั่งรับประทาน

อาหารข้างทางได้หากมีความชอบในอาหารชนิดนั้น 

 ชีวิตในเมืองและในชนบทของชาวเกาหลี ชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในเมืองมีรูปแบบการใช้ชีวิตที่

เต็มไปด้วยความรีบเร่งเพราะชาวเกาหลีเห็นความสําคัญของหน้าที่การงาน ต้องการทํางานให้ได้มาก

ที่สุด จึงมักจะรีบทํากิจกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจําวันด้วยความรวดเร็วเพ่ือที่จะได้กลับไปทํางาน และ

ไม่ได้ผูกสัมพันธ์กับเพ่ือนบ้านมากนัก  ซึ่งลักษณะการใช้ชีวิตในสังคมเมืองของชาวเกาหลีเช่นนี้ส่งผล

ต่อลักษณะการรับประทานอาหารของชาวเกาหลีสมัยใหม่ที่รับประทานอาหารด้วยความเร่งรีบ 

คํานึงถึงความสะดวกสบายและรวดเร็วเป็นหลัก จึงมักรับประทานอาหารจานเดียว และอาหารฟาสต์

ฟููด ส่วนรูปแบบการใช้ชีวิตของชาวชนบทในสังคมเกาหลีไม่มีความจําเป็นต้องเร่งรีบ จึงมีเวลาให้กับ

การปรุงอาหาร สามารถใช้เวลากับการรับประทานได้เป็นเวลานาน อาหารของชาวชนบทจึงเป็น

อาหารที่เป็นกับข้าวหลากหลายชนิด ปรุงสดและใหม่ ชาวชนบทมีเวลาให้เพ่ือนบ้าน จึงมักนั่ง

รับประทานล้อมวงกัน แบ่งปันอาหารให้กัน 

 2. อาหารเกาหลี จากผลการวิจัยจะเห็นได้ว่าอาหารเกาหลีมีการเปลี่ยนแปลงตามรูปแบบ

การใช้ชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคของคนในสังคมเกาหลี เป็นอาหารที่มีการรับอิทธิพลจากต่างชาติ 

และเป็นอาหารที่มีการผสมผสานระหว่างอาหารดั้งเดิมและอาหารสมัยใหม่  อาหารเกาหลีไม่ได้ถูกใช้
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เพ่ือการบริโภคเท่านั้น แต่ยังถูกใช้เป็นสัญญะทางสังคมหรือเป็นรสนิยมทางสังคมของชาวเกาหลีเพ่ือ

แสดงถึงสถานะของชนชั้นที่พวกเขาดํารงอยู่ อาหารที่ปรุงด้วยวัตถุดิบที่มีคุณภาพสูง ผ่านขั้นตอนใน

การปรุงอาหารแบบพิถีพิถัน ถูกจัดวางในภาชนะที่ได้รับการเลือกสรรแล้ว มีการตกแต่งอาหารที่

สวยงามละเมียดละไม ทําให้อาหารมีราคาแพง จึงเป็นอาหารที่ถูกจัดไว้สําหรับคนที่มีฐานะดีที่มีกําลัง

ซื้อและเน้นการบริโภคเชิงสุนทรียศาสตร์ซึ่งได้แก่ชนชั้นกลางใหม่ 

 ส่วนอาหารที่ถูกปรุงโดยใช้ปริมาณเป็นตัวตั้ง ผ่านขั้นตอนการปรุงอาหารแบบไม่พิถีพิถันเพ่ือ

ไว้สําหรับเสิร์ฟคนหมู่มาก เช่นอาหารฟาสต์ฟููด เป็นอาหารที่ใช้ต้นทุนไม่สูง จึงถูกจัดให้เป็นอาหาร

สําหรับคนที่มีรายได้น้อยที่เน้นการบริโภคเพ่ือตอบสนองความต้องการของร่างกายซึ่งได้แก่ชนชั้น

แรงงาน 

 3. ส่ือกับภาพตัวแทน จากการศึกษาเรื่องภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหาร

ของชาวเกาหลีที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) ทําให้ผู้วิจัยเห็นว่า สื่อ

ได้สร้างรสนิยมในสังคมโดยการสร้างภาพตัวแทนแบบซ้ํา ๆ  อย่างต่อเนื่อง โดยเลือกเอาลักษณะเด่น

มาเป็นภาพตัวแทนเพ่ือให้ผู้เสพสื่อจดจําได้ง่าย ในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) 

นั้น สื่อได้สร้างรสนิยมการรับประทานของชนชั้นกลางใหม่ให้เป็นแบบหรูหรา และสร้างรสนิยมการ

รับประทานอาหารของชนชั้นแรงงานให้อยู่ในรูปแบบความจําเป็น โดยผ่านทางสัญญะที่จดจําได้ง่า ย 

เช่น ลักษณะของภาชนะสําหรับใส่อาหาร การตกแต่งอาหาร เป็นต้น 

 นอกจากนั้น สื่อยังเลือกให้ความสําคัญในการนําเสนอภาพตัวแทนในมุมมองของสื่อ โดยใน

ละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat) นั้น สื่อได้เน้นการนําเสนอรสนิยมการรับประทาน

อาหารของชนชั้นกลางใหม่แบบหรูหรา ซึ่งภาพตัวแทนที่สื่อนําเสนอนั้นมีความลําเอียง ไม่ตรงตาม

ความเป็นจริง เพราะสิ่งที่เกิดขึ้นในความเป็นจริงนั้นสังคมในเกาหลีใต้ไม่ได้มีเพียงชนชั้นกลางใหม่ที่มี

ฐานะดีมีรสนิยมความหรูหราตามที่สื่อนําเสนอ สังคมเกาหลียังประกอบไปด้วยชนชั้นกลางเก่า ชนชั้น

เกษตรกรรมที่มีฐานะยากจน และยังเผชิญกับปัญหาความยากจนของผู้สูงอายุ หลายอาชีพยังได้

ค่าแรงน้อย (Kim Sung-Won, 2019) ภาพตัวแทนการรับประทานอาหารที่สื่อสร้างขึ้นมา จึงเป็น

เพียงสิ่งที่สื่อเลือกหยิบยกมาเท่านั้น ไม่ใช่ความจริงทั้งหมดหรือความเป็นไปทั้งหมดของสังคม ดังนั้น

การเสพสื่อต้องพิจารณาสภาพความเป็นจริงของสังคมประกอบด้วย 
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7.3 ข้อเสนอแนะ 

 ผลการศึกษาวิจัยดังกล่าวทําให้ผู้วิจัยมีความเข้าใจภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทาน

อาหารของชาวเกาหลีเพิ่มมากขึ้น อย่างไรก็ตาม เนื่องจากภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของชาว

เกาหลีที่สื่อนําเสนอในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน (Let’s Eat)  เป็นลักษณะของคนชั้น

กลางใหมแ่ละชนชั้นแรงงานเท่านั้น หากจะศึกษาภาพตัวแทนและรสนิยมการรับประทานอาหารของ

ชาวเกาหลีที่เป็นภาพรวมทั้งหมดของสังคม จําเป็นต้องขยายพ้ืนที่ศึกษาไปยังชนชั้นอ่ืน ได้แก่ ชนชั้น

ทุนนิยม ชนชั้นกลางเก่า และชนชั้นเกษตรกรด้วย ผู้วิจัยจึงคิดว่ามีประเด็นท่ีควรศึกษาเพ่ิมเติม ดังนี้ 

 1. ควรมีการสัมภาษณ์ชาวเกาหลีที่อาศัยอยู่ในประเทศไทย และเก็บข้อมูลเพ่ือเปรียบเทียบ

ระหว่างการรับประทานอาหารที่เกิดข้ึนจริงในสังคมเกาหลี และการรับประทานอาหารที่ปรากฏอยู่ใน

สื่อ 

 2. สื่อควรจะนําเสนอภาพตัวแทนการรับประทานอาหารของคนหลากหลายชนชั้นให้มากกว่า

นี้เพื่อจะได้เห็นถึงภาพตัวแทนการรับประทานของคนชนชั้นอ่ืน ได้แก่ ชนชั้นทุนนิยม ชนชั้นกลางเก่า 

และชนชั้นเกษตรกร 
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ลําดับ 
ที ่

รายชื่ออาหาร 

ชื่ออ่านออกเสียง
เป็นภาษาไทย 

ชื่อถ่ายเสียงเป็นอักษร
โรมัน 

ชื่อเขียนเป็น
ภาษาเกาหลี 

ชื่อเรียกเป็นภาษาไทย 

1 กดเกทัง kkotgaetang 꽃게탕 สตูว์ปู 

2 กดดึงชิม  kkotdeungsim 꽃등심 เนื้อสันวัวย่าง 
3 กบชัง gobchang 곱창 ไส้วัวย่าง 

4 กมจังออกูอี  kkomjangeogui 꼼장어구이 ปลาไหลย่าง 
5 กมจังออจีแก  kkomjangeojjigae 꼼장어찌개 สตูว์ปลาไหล 

6 กัลชีโจริม  galchijorim 갈치조림 ปลาดาบเงินย่าง 

7 กิมจจิแีก  kimchijjigae 김치찌개 สตูว์กิมจิ 
8 กิมจิจิม kimchijjim 김치찜 กิมจิตุ๋น 

9 กิมจ ิซูเจบี  kimchi sujebi 김치 수제비 บะหมี่น้ําใส่กิมจิ 

10 กิมพีทัง gimpitang 김피탕 พิซซ่าชีสราดหมู
เปรี้ยวหวาน 

11 กุกซู guksu 국수 บะหมี่น้ํา 
12 กุลกุกบับ gulgukbap 굴국밥 ข้าวต้มหอยนางรม 

13 กุลบับ gulbap  굴밥 ข้าวอบหอยนางรม 

14 กุลจอน  guljeon 굴전 หอยนางรมชุบแปูงทอด 
15 กุลมูชิม  gulmuchim 굴무침 สลัดหอยนางรม  

16 โกดึงงอกูอี  godeungeogui 고등어구이 ปลาแมคเคอเรลย่าง 

17 โกมักมูชิม  kkomak muchim 꼬막무침 หอยแครงราดซอส 
18 คเยรันจิม gyeranjjim 계띾찜 ไข่ตุ๋น 

19 คเยรัน ดูบูจิม  gyeran dubujjim 계띾 두부찜 ไข่ตุ๋นเต้าหู้ 
20 คงกุกซู  konggugsu 콩국수 บะหมี่เย็นซุปถั่วเหลือง 

21 คิมบับ kimbab 김밥  ข้าวห่อสาหร่าย 

22 คัลซัม kalssam  
 

칼쌈 บะหมี่ในน้ําซุป และ
ผักกาดห่อ 

23 โคชูจับแจ gochujabjae 고추잡재 ผัดวุ้นเส้นใส่พริกไทย 
24 โคดึงงอ โจริม  godeungeo jorim 고등어 조림 สตูว์ปลาแมกเคอเรล 

25 จกบัล  jokbal 족발 ขาหมูต้มซีอ๊ิว 



135 
 

 

ลําดับ 
ที ่

รายชื่ออาหาร 

ชื่ออ่านออกเสียง
เป็นภาษาไทย 

ชื่อถ่ายเสียงเป็นอักษร
โรมัน 

ชื่อเขียนเป็น
ภาษาเกาหลี 

ชื่อเรียกเป็นภาษาไทย 

26 จอ็น  jeon 전 อาหารประเภทชุบแปูง
ทอด 

27 จอ็นบกกูอี  jeonboggui 전복구이 หอยเป๋าฮ้ือย่าง 

28 จอ็นบกจีแก jeonbogjjigae 전복찌개 สตูว์หอยนางรม 
29 จอ็นบกจุก jeonbogjuk 전복죽 ข้าวต้มหอยเป๋าฮ้ือ 

30 จับแช japchae 잡채 ผัดวุ้นเส้นใส่ผัก 

31 จันชีกุกซู  janchi guksu 잔치국수 บะหมี่น้ําซุปปลาแอน
โชวี ่

32 จัมปง jjamppong 짬뽕 บะหมี่ทะเลในน้ําซุปรส
เผ็ด 

33 จาจังมยอน  jajangmyeon 자장면  บะหมี่ซอสดํา 
34 โจแกกุก jogaeguk 조개국 ซุปหอย 

35 โจแกกูอี  jogaegui 조개구이 หอยย่าง 

36 ชาบู ชาบู shabu shabu 샤부 샤부 สุกี้หม้อไฟ 
37 ชิแม็ก chimaek 치맥 ไก่ทอดและเบียร์ 

38 โชบับ chobab 초밥  ข้าวปั้น 

39 ซอลลองทัง seolleongtang 설렁탕 ซุปหางวัว 
40 ซัมกยอบซัลกูอี samgyeopsalgui 삼겹살구이 หมูสามชั้นย่าง 

41 ซัมกเยทัง  samgyetang 삼계탕 ไก่ตุ๋นโสม 
42 ซุกบอมูล  ssukbeomul 쑥버물 แปูงข้าวเจ้านึ่งใบเซเลอ

รี่ 

43 ซุนแด  soondae 순대 ไส้กรอกเลือดหมู 
44 ซุนแดกุก  sundae guk 순대국 ซุปไส้กรอก 

45 ซุนแดบกกึม / 
จลมยอน 

sundae bokkeum / 
jjolmyeon 

순대볶음/쫄면 

 

ผัดเผ็ดไส้กรอกใส่บะหมี่ 

46 แซอูโซกึมกูอี  saeusogeumgui 새우소금구이 กุ้งเผาเกลือ 

47 แซ็งซ็อนจุก  saengseonjuk 생선죽 ข้าวต้มปลา 
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ลําดับ 
ที ่

รายชื่ออาหาร 

ชื่ออ่านออกเสียง
เป็นภาษาไทย 

ชื่อถ่ายเสียงเป็นอักษร
โรมัน 

ชื่อเขียนเป็น
ภาษาเกาหลี 

ชื่อเรียกเป็นภาษาไทย 

48 ดงกาสึ donkkaseu 돈가스 หมูทอด 

49 ดงพายุก dongpayuk 동파육 หมูสามชั้นผัดซีอ๊ิว 
50 ดักบัล  dalkbal 닭발 ตีนไก่ราดซอส 

51 ดูบูโบซัม  dububossam 두부보쌈 เต้าหู้หมูสามชั้นนึ่ง 
52 โดโทริมุก มูชิม dotorimuk muchim 도토리묵 무침 สลัดวุ้นลูกโอ๊ค 

53 ต๊อกบกกี tteokbokki 떡볶이 เค้กข้าวผัดซอส 

54 ทวินจังจีแก  doenjang jiigae 된장찌개 เต้าเจี้ยวหม้อไฟ 
55 ทวีกิม twigim 튀김 อาหารทอดต่าง ๆ 

56 ทแวจิคาลบี โจริม dwaejigalbi jorim 돼지갈비 조림 ซี่โครงหมูย่างซอสเผ็ด 

57 ทแวจกี๊อบเตกี  dwaejikkeobdegi 돼지껍데기 หนังหมูย่าง 
58 ทังซูยุก tangsuyuk 탕수육 หมูผัดเปรี้ยวหวาน 

59 นักจกีุก  nagjiguk 낙지국 ซุปปลาหมึก 

60 นักจ ีชาบู ชาบู   nagji shabu shabu 낙지 샤브 샤브 ปลาหมึกหม้อไฟ 
61 นักจีบกกึม  nagjibokkeum 낙지볶음 ปลาหมึกผัดเผ็ด 

62 นามุล  namul 나물 เครื่องเคียงประเภทผัก 
63 นูรุงจี  nurunggi 누룽지 ซุปข้าวกรอบ 

64 แนงมยอน naengmyeon 냉면 บะหมี่เย็น 

65 บกกึมบับ bokkeumbab 볶음밥 ข้าวผัดเกาหลี 
66 พันชัน banchan 반찬 เครื่องเคียง 

67 บาจีรัก คัลกุกซู bajilag kalgugsu 바지락 칼국수 บะหมี่ซุปหอยกาบ  

68 บิบิมกุกซู  bibimguksu 비빔국수 บะหมี่เย็นเผ็ด  
69 บิบิมบับ bibimbap 비빔밥 ข้าวยําเกาหลี 

70 บินแดต็อก  bindaetteok 빈대떡 แปูงทอดถั่วเขียว 
71 บุลโดจัง buldojang  불도장 บะหมี่ผัดซอสดํา 

72 บูแดจีแก  budaejiigae 부대찌개 สตูว์กองทัพ 

73 แบคซุนแด  baeksoondae 백순대 ไส้กรอกขาว 
74 โบซัม bossam 보쌈 หมูห่อผัก  

https://en.wikipedia.org/wiki/Tangsuyuk
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ลําดับ 
ที ่

รายชื่ออาหาร 

ชื่ออ่านออกเสียง
เป็นภาษาไทย 

ชื่อถ่ายเสียงเป็นอักษร
โรมัน 

ชื่อเขียนเป็น
ภาษาเกาหลี 

ชื่อเรียกเป็นภาษาไทย 

75 พัทคัลกุกซู  patkalguksu 팥칼국수 บะหมี่ซุปถั่วแดง 

76 มักจัง  makchang 막창 ไส้หมูย่าง 
77 มันด ู mandu 만두 เกี๊ยว 

78 มียอกกุก miyeokguk 미역국 ซุปสาหร่าย 
79 มูปยอดักบัล  mooppyeodalkbal 무뼈닭발 ตีนไก่ไร้กระดูกราสซอส 

80 เมมิลกุกซู memilguksu 메밀국수 บะหมี่บักวีต 

81 เมมิลจ็อน memiljeon 메밀전 บักวีตชุบแปูงทอด 
82 ยังจังพี  yangjangpi 양장피 ผัดผักรวมทะเลใส่เส้น 

83 ยังนยอม ชิคิน yangnyeom chikin 양념 치킨 ไก่ทอดราดซอส 

84 ยุกแกจัง  yukgejang 육개장 ซุปเนื้อใส่ผัก 
85 ราโจก ี rajogi 라조기 ไก่ผัดซอสเผ็ด 

86 รามยอน ramyeon 라면 บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 

87 ล็อปสเตอร์ robeuseuteo 로브스터 ล็อปสเตอร์ 
88 อาอุ๊กจุก  augjuk 아욱죽 ข้าวต้มแมลโล 

89 โอฮยังจังยุก ohyangjangyuk 오향장육 หมูนึ่งพะโล้ 
90 ฮวังกึมวังแซอูกูอี hwanggeumsaeugui 황금왕새우구

이 

กุ้งย่าง  

91 ฮเว hweh 회 ปลาดิบ 

92 ฮอทดอก hotdogeu 핫도그 ไส้กรอก 

93 โฮบักจอ็น  hobakjeon 호박전 

 

แตงซูกินีชุบแปูงทอด 
(Zucchini) 

94 แฮจังกุก  haejangguk 해장국 ซุปแก้เมาค้าง  
95 แฮมุลจ็อนกล haemul jeongol 해물전골 

 

อาหารทะเลหม้อร้อน 

96 แฮมุลจิม haemul jiim 해물찜 อาหารทะเลนึ่ง 

97 แฮมุลต๊อกบกกี  haemultteokbokki 해물떡볶이 เค้กข้าวทะเลผัดซอส 
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ประวัติผู้วิจัย 

 

ชื่อ - สกุล    นางสาวศศิรดา วงศ์ประทุม 

ที่อยู ่      292/206 ถนนรัชดาภิเษก แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. 2559 – ปัจจุบัน   ศึกษาต่อระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาลัยเขตพระราชวัง

   สนามจันทร์ คณะอักษรศาสตร์ สาขาเอเชียศึกษา ภาษาเกาหลี 

พ.ศ. 2553 - 2558    สําเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยม จากโรงเรียนโยธินบูรณะ กรุงเทพมหานคร 
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แบบโอนลิขสิทธิ์สารนิพนธ์ 
สาขาเอเชียศึกษา คณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 

 
ข้าพเจ้า       นางสาวศศิรดา วงศ์ประทุม 

นักศึกษาชั้นปีท่ี 4  วิชาเอกเอเชียศึกษา ภาษาเกาหลี 
ชื่อสารนิพนธ์      ภาพตัวแทนและรสนิยมในการรับประทานอาหารของชาวเกาหลี 

       ที่ปรากฏในละครชุดเกาหลีเรื่องรวมพลคนช่างกิน  (Let’s Eat) 

ชื่ออาจารย์ท่ีปรึกษาสารนิพนธ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์นาตยา อยู่คง 

ที่อยู่ท่ีสามารถติดต่อได้  292/206 ถนนรัชดาภิเษก แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  

    กรุงเทพมหานคร 

หมายเลขโทรศัพท์ที ่  0935416546 
  

 ลิขสิทธิ์ของสารนิพนธ์อันเป็นผลมาจากการศึกษาเล่าเรียน ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร 
ระดับปริญญาบัณฑิต ข้าพเจ้ายินดีโอนลิขสิทธิ์ตามมาตรา 17 วรรค 2 แห่งพระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ 
พ.ศ.2537 เป็นของคณะอักษรศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร โดยมีกําหนดตลอดอายุคุ้มครองลิขสิทธิ์ 
 

ลงนามผู้โอน....................................................... 
(นางสาวศศิรดา วงศ์ประทุม) 

วันที่........เดือน..................................พ.ศ................. 
ลงนามผู้รับโอน................................................. 

(...............................................) 
วันที่..........เดือน............................พ.ศ.................... 

 

 


