
วิธีดำเนินการวิจัย

บทที่ 3

ในบทน้ีผู้วิจัยจะนำเสนอวิธีดำเนินการวิจัย ซึ่งจะให้รายละเอียดเก่ียวกับการคัดเลือกข้อมูล 
ช่ืออาหาร การเก็บข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีใช้ในงานวิจัยน้ี

3.1 การคัดเลีอกข้อมูลชื่ออาหาร

ผู้ว ิจัยทำการคัดเลือกชื่อของหวานและชื่อของคาว โดยมีขั้นตอน คังนี้
3.1.1 การกำหนดเทศกาลงานพิธี
ล ืบเน ื่องจากที่ผ ู้ว ิจ ัยมีความประสงคํในการศึกษาชื่ออาหาร ซึ่งหมายถึง ชื่อของหวานและ 

ชื่อของคาว แต่เน ื่องด้วยประเทศไทยมีความเชื่อเกี่ยวกับประเพณีและวัฒนธรรมอยู่มาก ผู้ว ิจ ัยจึง 
ต ้องกำหนดเทศกาลงานพ ิธ ีและจำก ัดเฉพาะช ื่อเทศกาลงานพ ิธ ีท ี่ม ีความด ั้งเด ิม ซ ึ่งความดั้งเด ิม 
หมายถึง เป็นประเพณีที่มีมาดั้งแต่แรก และเทศกาลงานพิธีต้องเป็นมงคลเท่านั้น โดยเป็นเทศกาล 
งานพิธ ีท ี่คนไทยให้ความสำคัญ ย ึดถ ือและปฏ ิบ ัต ิล ีบต ่อก ันมานาน และเป ็นเทศกาลงานพิธ ีท ี่ม ี 
ความ เป ็น มงคลแก ่ผ ู้ท ี่ได ้ป ฏ ิบ ัต ิตาม  โด ยผ ู้ว ิจ ัย เล ือ ก เท ศ ก าล งาน พ ิธ ี ได้แก่ พ ิธ ีแต ่งงาน พิธี 
ทางศาสนา พิธีบวงสรวง เทศกาลสารท เทศกาลสงกรานต์ และเทศกาลออกพรรษา

3.1.2 การคัดเลือกชื่ออาหารในแต่ละเทศกาลงานพิธี
คังที่กล่าวข้างต้นผู้ว ิจ ัยจึงได้ทบทวนวรรณกรรมที่เก ี่ยวข้องมาทั้งหมด แล ้วเล ือกตามการ 

กำหนดข้างต้น ซ ึ่งรายละเอ ียดของข ้อม ูลม ีมาก ด ังน ั้นผู้ว ิจ ัยก ็เล ือกแต่ข ้อมูลที่ม ีการระบุไว้ว ่าช ื่อ 
อาหารชื่อนั้นต้องมีใข้อยู่ในเทศกาลงานพิธีนั้นจะขาดไม่ได้ ต ัวอย่างแหล่งข้อม ูลท ี่ผ ู้ว ิจ ัยค ัดเล ือกมา 
ใช้ ได้แก่ หนังสือของ ประกอบ โซประการ (2513: 454-485) ชื่อ "วิว ัฒนาการทางฃนบประเพณี 
ไทย” ได้ให้ข้อมูลที่สนับสนุนสิงที่ผ ู้ว ิจ ัยได้กล่าวไว้ข้างต้นว่าไว้ว่า ในพิธีแต่งงานขบวนขันหมาก 
แต่งงานจะมีสามขันเป็นขันหมากพลูเหมือนขันหมากหมั้นสองขัน อีกขันหนึ่งเป็นสินลอด และมีถุง 
ข้าวเปลือก ข้าวตอก ถ่ัว งาอย่างเดียวกับขันหมั้น และในกระบวนขันหมาก จะต้องมีขนมเป็นคู่ๆ ถ้า 
ขนม ŒT อย่างก ็ต ้องม ี ร :ค ู่ค ือ ^ถาดส ่วน จะเป ็น ขน ม อะไรบ ้างน ั้น แล ้วแต ่ความ น ิยม ของแต ่ละ 
ท้องถิ่น เหมือนอย่างทางปักษ์ใต้ ลิ่งที่ขาดไม่ได้ก็คือ ข้าวเหนียว กับสังขยา และเหนียวนั้นต้องย้อม 
ลีเหลืองด้วย ส่วนพัฒนจักร (2513: 212) ได้กล่าวไวิในหนังสือชื่อ “พิธีต่างๆและพุทธาภิเษก" ไว้ว่า 
“ที่เรียกกันว่าขันหมากเอกนั้นเป็นขันใส่ข้าวสารหมากผลพลูจีบลำดับเรียงรอบปากขัน มีฉัตรระย้า 
ทองอังกฤษปักเป็นยอดดั้งขันไปบนพานแว่นฟ้า ม ีเต ียบคู่หนึ่งสองคู่สามดู่ล ี่ค ู่ คือตะลุ่มหรีอโต๊ะใส่ 
หมากพล ู หวุเต้ม ห่อหมก ขนมจีน'' สำหรับในเร ื่อง ช ื่อของหวานท ี่ใข ้ในพ ิธ ีแต ่งงาน วันขัย
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อิงป ัญจลาภ (2543:10) ได้กล่าวถึงซื่อของหวานไว้ในหนังสือซื่อ “ขนมไทย” ว่ามีการใช้ขนมในพิธี 
ข ันหมาก ได้แก่ ขน มกงเกว ียน  ขน มส ามเกลอ ขนมนมสาว ขนมผิง ขนมฝรั่ง ขนมบ ้าป ีน  
ขนมฝักบ ัว ขนมคราบส ุกร ข น ม ใส ่พ  ขนมรังนก ขนมฟ องม ุก ขนมหน ้านวล ขนมกรอบ  
ขนมทองม้วน ขนมฟองเหี้ย (ขนมไข่หงส่) ขนมเล็บมือนาง ขนมโอชารส ขนมหัวผักกาด ขนมชั้น 
ทองหยิบ ฝอยทอง  และท ี่ส ำค ัญ พ ระยาอน ุมาน ราชธน  “เส ฐ ียรโกเศศ” ได ้กล ่าวถ ึงไว ้ว ่า 
“ขนมแต่งงานแต่โบราณจะม ีชนมกง ขนมทองเอก ขนมชะมด ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม 
ขนมรังนก ขนมพะพาย ขนมละมุด กาละนม ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว ขนมชั้น" นอกจากนี้ 
เสเยรโกเศศ (2539: 70) ยังได้กล่าวไว้ในหนังสือซื่อ “ประเพณีเน ื่องในการแต่งงานบ่าวสาว" ไว้ว่า 
“เรื่องขนมแต่งงาน ถ้าว่าในถิ่นนอกกรุงเทพฯออกไป นักจะขาดขนมกงไม่ได้ เพราะเป็นขนมขึ้นหน้า 
ขึ้นตา ด้วยมีฝอยสีต่างๆ ทำเป็นอย่างฝาซีครอบขนมไว้อีกที ด ูงามดีท ี่ทำเป ็นขนาดใหญ่ ก็เคยเห ็น 
นอกจากชนมกง ยังมีขนมทองเอก ขนมชะมด ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม ขนมรังนก แล ้วยังม ีผ ู้ 
บอกข้าพเจ้าว ่า ที่เขา,ไซ้ธนมพะพายและชนมละมุดก็มี เมื่อได้ยินซื่อขนมเหล่านี้ ข ้าพเจ้าก ็ห ูผ ึ่งอ ีก 
เพราะนอกขนมกงและขนมทองเอกแล้วก็ได้ยินแต่ซื่อ อย ่าว ่าจะเคยก ินเลยเพ ียงแต ่จะเห ็นก ็ย ังไม ่ 
พบ เพราะขนมเหล่านี้เป็นขนมเก่า นับวันจะหมดไปไม่มีใครทำ เพราะมีขนมอย่างใหม่ท ี่ด ีกว่าและ 
อร่อยกว่าเข้ามาแทนที่ เช่น ขนมเค้ก เป็นต้น ต่อไปในเวลาไม่ข้าขนมแต่งงานเหล่านี้คงเหลือแต่ซื่อ 
เท่านั้น” และได้กล่าวต่ออีกว่า “ต่อนี้ก็มี กะละแม ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว ลางแห่งก็ขาด 
ชนมชั้นไม่ได้ เพราะนันมีหลายชั้น เป็นมงคลแก่คู่บ่าวสาว" (เสเยร'โกเศศ,2539: 173)

ในหนังสือซ่ือ “ประเพณีเน่ืองในการแต่งงานบ่าวลาว” เสเยรโกเศศ (2539: 72) ได้กล่าวถึง 
กับข้าวท่ีห้ามไม่ให้ในพิธีแต่งงานเลย เช่น แกงบวน ต้มยำและยำผัก ท่ีไม่ใช้ซ่ืออาหารเหล่าน้ี เพราะ 
เสียงของคำไม่ดี พวกปลาร้า ปลาเจ่าก็ห้ามใช้ เพราะเป็นของหนักไม่ดี นอกจากซ่ือท่ีผู้จัดงานต้อง 
เลือกใช้แล้ว ก็ยังมีความเช่ือเร่ืองการเสียงทายเข้าไปด้วย เช่น การทำชนมจีนเก่ียวกับพิธีแต่งงาน 
ถือเคล็ดว่าถ้าโรยแป้งลงไปในน้ัาร้อนแล้ว ตักข้ึนมามีลักษณะเปีอยเป็นลูกกบไปหมดไม่เป็นเล้น 
หรือเป็นเล้นแต่เปีอยยุ่ย เอามาล้างขาดหมดจับเป็นลูกไม,ได้ ถือว่าผัวเมียคู่ท่ีจะอยู่ด้วยกันจะไม่ยืด 
ถ้าโรยเล้นขนมจีนเล้นไม่ขาดแป้ว และเม่ือจับมีเล้นเรียบร้อยงาม ก็ถือ'ว่าบ่าวสาวคู่น้ัน'จะมีความ 
ผาสุกเจริญวัฒนา” และเสเยรโกเศศ (2539: 72) ยังได้กล่าวถึง “ฝอยทอง” ในเร่ืองของความเช่ือ 
เร่ืองการเล่ียงทายไว้ว่าใช้ฝอยทอง เพราะ ต้องการให้เป็นเล้นยาวๆอย่างเดียวกับขนมจีน เพ่ือจะได้ 
เป็นมงคล และอยู่ด้วยกันยืดยาว เหมือนอย่างเล้นขนมจีนเล้นฝอยทองยาวๆ" นอกจากน้ี 
ยังกล่าวถึงการนำขนมจีนน้ัายามาใช้ในพิธีแต่งงานด้วยว่า “ลางรายว่าถ้ามีกับข้าวท่ีมีถ่ัวงอกด้วย 
ก็ย่ิงดี เพราะเป็นเคร่ืองหมายแห่งความงอกงาม จึงนิยม,ไห้มีชนม1จีนน ํ้ายาเป็นต้น” (2539: 138)
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ส่วนอจินไตย (2525: 83-84) ได้กล่าวไว้ในหนังสือชื่อ '‘พิธีมงคลไทย’' ไว้ว่า ''กับข้าวในวัน 
แต่งงานนั้น ห้ามไม่ให้มีนกงบวช ต้มยำและยำผัก เพราะเสียงของคำไม่ดี ขนมจีนเป็นชนมเลี่ยงทาย 
อย ่างหน ึ่งไนงานแต ่งงานเพราะสม ัยโบราณ น ักทำก ับข ้าวและขนมก ัน เองโดยเพ ื่อนบ ้านท ี่มา 
ช ่วยงาน  หากโรยแป ้งลงน ั้าร ้อน เต ้น เบ ี่เอยย ุ่ยไม ่จ ับก ัน  ว ่าก ันว ่าค ู่สมรสคงอย ู่ก ันไม,ย ืด หาก 
เต้นเหนียวจับกันเป็นจับดี ทำนายว ่าคงอยู่ด ้วยก ันด ้วยความผาส ุก ขนมฝอยทอง ที่ทำก็มักไม่ตัด 
ให้สวยงามแต่จะปล่อยให้ยาวเพราะถือเอาเคล็ดว่าคู่บ ่าวลาวจะได้อยู่ด ้วยกันยืดยาว”

นอกจากพิธีแต่งงานท่ีคนไทยให้ความสำคัญแล้ว ยังมีงานทางศาสนาในสมัยรัชกาลท่ี © ท่ี 
เป็นงานทางศาสนาท่ีย่ิงใหญ่ใน พระราชพงศาวดารกรุงรัตนโกสินทร์รัชกาลท่ี ๑ บรรยายเร่ืองน้ีไว้ 
ว่า “ลุจุลคักราช ๑๑๗๑ ปีมะเล็ง เอกศก (พ.ศ. ๒crârta) ในรัชการท่ี ๑ เม่ือ ณ เดือน ๖ 
ทรงพระราชศรัทธา ให้มีการสมโภชพระแก้วมรกตอีกคร้ังหน่ึง ต้ังสวดพระพุทธมนต์ต้ังแต่ ณ 
วันศุกร์ เดือน ๖ แรม ๗ ค่ํา ไปจนถึงเดือน ๖ แรม ๙ ค่ํา พระสงฆ์ท้ังในกรุงนอกกรุงและหัวเมืองสวด 
วันละ ๒๑๐๐ รูป ท้ัง ๓ วัน สำรับเล้ียงพระสงฆ์ของหลวง ๑๐๐๐ รูป เป็นพระราชวงศานุวงคั 
ข้าราชการ ๑๐๐๐ รูป แบ่งเล้ียงวันละ ๖๖๗ รูป ฉันในพระอุโบสถ ๓๐ รูป หอพระมณเฑียรธรรม 
๕๐ รูป พระระเบียง ^๗๗ รูป ฉัน ๓ วัน ครบพระสงฆ์ ๒๐๐๐ รูป เวลาเพลเล้ียงพระสงฆ์ทำดอกไม้ 
เพลิงด้วย ๑๐๐ รูป ท้ัง ๓ วัน พระราชทานเงินผู้ท่ีทำสำรับเล้ียงพระสงฆ์สำรับละบาทแต้ว มีพระ 
ธรรมเทศนาในอุโบสถ บอกอานิลงต้วันละกัณฑ์ คร้ันในเดือน ๖ แรม ๑๐ ค่ํา เวลาบ่ายต้ังบายศร 
แก้ว บานศรีเงิน บายศรีทอง ในพระอุโบสถ เคร่ืองบายศรีมีกระทงดอกไม้เวียนเทียนวันหน่ึงแต้วต้ัง 
บูชาไว้ เวลาค่ํามีหนังมีดอกไม้เพลิง สมโภชเป็นคำรบ ๗ คืน มีละครผู้หญิงข้างในท่ีโรงละครใหญ่ 
และการเล่นต่าง  ๆสมโภชเวลากลางวันพร้อมกัน ต้ังแต่เดือน ๖ แรม ๑๑ ค่ํา จนถึงเดือน ๗ ข้ึน ๒ 
ค่ํา เป็นคำรบ ๗ วัน มีต้นกัลปพฤกษ์วันละ ๖ ต้น คร้ันรุ่งข้ึนเดือน ๗ ข้ึน ๓ ค่ํา เวลาเข้า ต้ังบายศรี 
แก้ง เงิน ทอง ตอง ในพระอุโบสถ เครื่องบายศรีของกระยาบวชตามอย่างธรรมเนียมบายศรี 
เวียนเทียนอีกคร้ังหน่ึง การคร้ังน้ันโปรดให้ต้ังโรงฉ้อทานท่ีหน้าวัดมหาธาตุ เจ้าครอกใหญ่อัครชายา 
ของกรมพระราชวังหลัง ต้ังโรง ๑ ท่ีท่าพระ พระเจ้าน้องนางเธอ ซ่ึงปรากฎพระนามในภายหลังว่า 
กรมหลวงนรีนทรเทวีกับกรมหม่ืนนรีนทร์พิทักษ์ต้ัง โรง ๑ ท่ีโรงรองงาน พระยาศรีธรรมาธิราชต้ังโรง 
๑ ท่ีสะพานช้างโรงสี เจ้าพระยามหาเสนาต้ังโรง ๑ ท่ีละพานตรงวัดหน้า พระยาธรรมาต้ังโรง ๑ ท่ี 
หอกลอง เจ้าพระยาพระคลังต้ังโรง ๑ รวม ๖ โรง'’ และในจดหมายเหตุของกรมหลวงนรีนทร์เทวี ซ่ึง 
คนในยุคแรกต้ังกรุงรัตนโกสินทร์ถึงพระองค์ท่านว่า เจ้าครอกวัดโพธิ ก็มี'ใจความ1ว่า ในการฉลอง 
วัดพระศรีรัตนศาสดารามในปี พ.ศ. ๒๓๕ ๒ น้ัน พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้ามหาราชได้ 
พระราชทานเงินแก่พระวงศานุวงค์และข้าราชการผู้ใหญ่ผู้น้อย ท่ีถูกเกณฑ์ให้ทำสำรับถวายพระน้ัน
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สำรับละหน่ึงบาท มาดู เมน ูอาหาร  ที่งบประมาณจัดทำในราคาสำรับละ ๑ บาท มีอะไรบ้าง 
กระทงน้อย ซึ่งมีใà กรอก ๑ ไข่เป็ด ๕ ใบ ไก่พะแนง ๑ หมูผัดกุ้ง ๑ มะเขือชุบไข่ ๑ ไข่เจียว ๑ 
ลูกชิ้น ๑ กุ้งต้ม ๑ หน่อไม้ ๑ นํ้าพ่ริก ๑ ปลาแห้งผัด ๑ แตงโม ๑ และข้าวสาร ๒ ทะนานหุงใส่ท้น 
กระทง ๑ ส่วนของหวาน มีถึง ๑ 0  อย่างทีเดียว คือ ขนมฝอย ๑ ข ้าวเหนียวแก้ว ๑ ขนมผิง ๑ 
ขนมไต้ไก ่ ๏ กล้วยฉาบ ๑ หน้าเตียง ๑ หรุ่ม ๑ สังขยา๑ ฝอยทอง ๑ ขนมตะไล ๑

ในพิธีบวงสรวงจะมีของหวานท่ีใช้ คือ ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ฟักทองแกงบวด ส่วน 
ของคาว ได้แก่ กุ้งต้ม ไก่ต้ม เป็ดต้ม ปลาช่อนต้ม ปูทะเลต้ม หัวหมูต้ม แกงเลียงนพเก้า สำหรับ 
เทศกาลสารท เป็นช่วงท่ีตรงกับเดือน 10 (วันชัย 2543 : 17 )กล่าวว่า เป็นช่วงท่ีมีอาหารอุดม 
สมบูรณ์และผลไม้เร่ิมสุก ซาวบ้านจะรวมตัวกันกวนขนมท่ีเรียกว่า “กระยาสารท" และ “ข้าวทิพย์” 
ไปตักบาตรทำบุญท่ีวัด โดยผู้ท่ีกวนขนมไม่จำเป็นต้องเป็นหญิงสาวพรหมจารี

ในเทศกาลสงกรานต์มีขนมท่ีนิยมในเทศกาลน้ีคือ ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง และ 
กะละแม ท่ีต้องใช้ขนมท้ังสามอย่างน้ี เพราะ งานกวนขนมเป็นเร่ืองใหญ่ท่ีทุกคนต้องมีความสามัคคี 
ร่วมแรงร่วมใจกัน โดยซาวบ้านจะเร่ิมกวนก่อน วันสงกรานต์2-3 วัน และเน่ืองด้วยช่วงสงกรานต์จะ 
มีอากาศที่ร้อน อาหารที่นิยมทานจึงเป็นข้าวแช่ ซึ่งแช่เย็นรบประทานแล้วเย็นชื่นใจ 
(อรวสุ 2542: 25)

3.1.3 สรุปข้อมูลช่ืออาหารท่ีคัดเลือกเพ่ือใช้ในการวิจัย
ตังน้ันการคัดเลือกซ่ืออาหารจากเทศกาลงานพิธีท่ีมีความเป็นมงคล โดยใช้หนังลือเก่ียวกับ 

เทศกาลงานพิธีจากหนังสือตังกล่าวข้างต้นเป็นหลัก เช่น หนังสือซ่ือ “ประเพณีเน่ืองในเทศกาล” 
ของ เสฐียรโกเศศ (2506) “ประเพณีเก่ียวกับชีวิตแต่งงาน" ของ เสฐียรโกเศศ (2539) "เทศกาล 
สงกรานต์” ของ เสฐียรโกเศศ (2507) และ “มรดกไทย" ของ ลาวัณย์โชตามระ (2536) โดยผู้วิจัย 
จะดึงซ่ือท่ีพบบ่อยท่ีลุดมาใช้ในงานวิจัยน้ี ภายหลังจากการคัดเลือกแล้วทำให้ได้ซ่ือของหวาน 
ท้ังหมดจำนวน 44 ช่ือ ได้แก่ กระยาสารท กล้วยฉาบ กาละแม ขนมกง ขนมไข่หงลั ขนมช่อม่วง 
ขนมช้ัน ขนมซะมด ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมตะไล ขนมถ้วยฟู ขนมเทียนแก้ว ขนมนมลาว 
ขนมเปียก ขนมผิง ขนมฝอย ขนมฝร่ัง ขนมฝักบัว ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม ขนมละมุด 
ขนมเล็บมือนาง ขนมสำบ้นนีอ่อน ขนมสามเกลอ ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมใส่ไล้ ขนมหน้านวล 
ขนมหัวผักกาด ข้าวต้มผัด ข้าวต้มลูกโยน ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง จ่ามงกุฎ ทองม้วน 
ทองหยอด ทองหยิบ ทองเอก ฝอยทอง ฟักทองแกงบวด เม็ดขนุน ล่าเตียง ลังขยา หรุ่ม และมีซ่ือ 
ของคาวจำนวน 19 ชื่อได้แก่ กุ้งต้ม แกงเลียงนพเก้า แกงวุ้นเล้นไก่ต้มไก่พะแนง ขนมจีนน้ํายา
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ข้าวแช่ ข ้าวท ิพ ย ์ไข ่เจ ียว ‘นาพริก ปลาช่อนทะเล ปลาแห้งผัด ป ูทะเลต้ม มะเขือชุบไข่ หมี่กะทิ 
หมูผัดกุ้ง ห่อหมกและหัวหมูต้ม

3.2 การเก็บข้อมูล

ผู้วิจัยเก็บข้อมูลในเร่ืองส่วนผสม วิธีทำและประวํตของอาหารจากหนังสือท่ีเก่ียวผับอาหาร 
ไทย จากหนังสือท่ีเป็นตำราทำอาหารไทยและเกร็ดประวัติศาสตร์ไทยต่างๆท้ังหมด แล้วเก็บแต่ 
ข้อมูลท่ีเป็นของคนไทยภาคกลางเท่าน้ัน โดยหนังสือหลักท่ีผู้วิจัยใช้เก็บข้อมูลเก่ียวผับช่ืออาหาร 
และส่วนผสมของอาหารได้แก่ “ตำรับขนมของไทย” โดย หัศนีย์ โรจนไพบูลย์ (2532) “ตำนาน 
ขนมไทย" ของ มณเฑียร ศุภลักษณ์ (2541) “สารานุกรมวัฒนธรรมไทย ภาคกลาง เล่มท่ี 3” ของ 
มูลนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย (2542) “ขนมไทย,, ของ วันชัย อิงปัญจลาภ (2543) "อาหาร 
ทรงโปรด” ในเร่ืองของส่วนผสมของอาหาร และ “อาหารไทยสมัยรัตนโกสินทร์” ของวันดี ณ สงขลา 
(2531,2539) “ขนมแม่เอ๊ย” ของ ลมฟ้ติ พลายน้อย (2546) "งานช่างสตรีในวิทยาลัยในวัง” ของ 
สำนักพระราชวัง (2534) “อาหารหลายรส” ของ มณี สุวรรณผ่อง และ ศรีสมร คงพันธุ (2528) 
“ขนมไทย” ของ อรวสุ นพพรรค์ (2542) นอกจากน้ีผู้วิจัยยังรวบรวมข้อมูลและรูปภาพจากหนังสือท่ี 
เก่ียวผับประวัติอาหารและส่ืออิเลคทรอนิคลั เช่น จากอินเทอร์เนต (ดูรายช่ือ web site จาก 
บรรณานุกรม) รวมท้ังการทดลองทำขนม และเพ่ือให้ทราบท่ีมาท่ีแน่ชัดของช่ืออาหารไทยน้ันๆ 
ผู้วิจัยลัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญในด้านน้ี เพ่ือให้ไต้ความรู้เพ่ิมเติมข้ึนและเป็นการยืนยันความแน่นอน 
ว่าไข้อาหารไทยในเทศกาลงานพิธีน้ันจรีง ตัวอย่างเช่น สัมภาษณ์คุณแอ๋ว (ดูรูปถ่ายในภาคผนวก) 
ซ่ึงเป็นเจ้าของร้าน “ศูนย์บ้านขนมหวาน" อยู่ท่ีเกาะเกร็ด จังหวัด นนทบุรี คุณแอ๋วเป็นผู้ท่ีมีช่ือเลียง 
ทางด้านการทำขนมไทยมานานและสาเหตุท่ีผู้วิจัยเสือกเก็บข้อมูลท่ีน่ี เน่ืองจากท่ีเกาะเกร็ดน้ีเป็น 
หมู่บ้านขนมไทย ซ่ึงร้านขนมหวานของคุณแอ๋วเป็นร้านท่ีมีซ่ือเลียงมากและเป็นแหล่งท่ีรู้จักผันดีใน 
ด้านการทำขนมไทย โดยผู้วิจัยสัมภาษณ์ในหัวข้อเร่ืองของส่วนผสมและช่ืออาหารเหล่าน้ันมีการใช้ 
จริงๆ ห่รีอไม่

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล
ในการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้ว ิจ ัยนำชื่ออาหารไทยที่ได ้ค ัดเส ือกมานั้นมาวิเคราะห์ตามขั้นตอน

ดังนี้
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1) วิเคราะห์ส่วนประกอบของซ่ืออาหารไทย
การวิเคราะห์ไนส่วนน้ีเป็นการวิเคราะห์ส่วนประกอบของซ่ืออาหารไทย เพ่ือให้ทราบ 

รูปแบบและเป็นการสรุปรวมเป็นกฎโครงลร้างของซ่ืออาหารไทย โดยผู้วิจัยแบ่งการวิเคราะห์ช่ือ 
ของหวานและซ่ือของคาวออกจากกัน แต่ใช้แนวทางการวิเคราะห์เหมือนกัน คือ พิจารณาจาก 
ส่วนประกอบของซ่ืออาหารเป็นหลัก

ขั้นตอนการวิเคราะห์ซื่ออาหารนั้นผู้วิจัยเริ่มจากการนำชื่อของหวานมาเรียงกันเป็นซื่อๆแล้ว 
พิจารณาและแยกส่วนประกอบของซื่อก่อนว่าประกอบด้วยคำอะไรบ้าง ลามารถแยกออกเป็นคำ 
แล้วยังคงความหมายเดิมหรือไม่ ถ ้าแยกคำออกจากกันแล้วความหมายเปลี่ยนแปลง ก็ให้พิจารณา 
ท้ังคำ จากนั้นพิจารณาว่าซื่อของของหวานชนิดนั้นๆ จะจัดให้อยู่ในประ๓ ทใดและพิจารณาว่าคำที่ 
แยกได้นั้นเป็นคำประเภทไหน ตัวอย่างเซ่น ขนมขั้น จะประกอบด้วยคำว่า “ขนม”และ“ขั้น” ซ่ึง คำที่ 
ปรากฏในซื่อของหวานเป็นคำที่แสดงลักษณะของหวาน ผู้ว ิจ ัยก ็กำหนดให้เป ็นคำแสดงลักษณะ 
แล้ว เมื่อกำหนดประเภทกับคำที่อยู่ในชื่อของหวานทุกซื่อแล้ว จึงมากำหนดว่าส่วนของซื่อนั้นควร 
จะรียกให้เป็นส่วนใดของคำ โดยชื่อ “ขนมขั้น” จะกำหนดให้ คำว ่า “ขนม” จัดอยู่ในส่วนเสริมหน้า 
และ“ขั้น” จัดอยู่ในส่วนหลัก จากนั้นจึงพ ิจารณาและจัดชื่อท ี่ม ืร ูปแบบเดียวกันให ้อยู่ด ้วยกัน และ 
สร้างเป็นกฎของชื่อของหวานขึ้นมา ทำขั้นตอนดังกล่าวข้างต้นกับชื่ออาหารทุกชื่อเพื่อทดสอบว่า 
กฎนี้ใช้ได้จริง ถ้าใช้ไม่ได้กับชื่ออาหารทุกซื่อก็ให้สร้างกฎใหม่จนกว่าจะใช้ได้ ส่วนในรูปแบบของ 
ชื่อของคาว ก็มืขั้นตอนการวิเคราะห์เซ่นเดียวกันกับชื่อของหวาน โดยพิจารณาจากส่วนประกอบ 
ของชื่อเซ่นเดียวกัน

2) วิเคราะห์ความหมายตรง (denotative meaning) ของช่ืออาหารไทย โดยใช้วิธีการ 
วิเคราะห์องค์ประกอบ (componential analysis) เพ่ือหามิติแห่งความแตกต่าง

ผู้วิจัยเก็บข้อมูลคำพร้อมความหมายของคำท่ีลมบูรณ์จากหนังสือ การลัมภาษณ์ และการ 
ทดลองลงมือทำขนมเองซึ่งความหมายของชื่อแต่ละซื่อที่พบ ผู้วิจัยจึงจะนำมานิยามชื่อ 
ของหวานได้ จากน้ันก็หาความหมายของซ่ืออาหาร แล้วพิจารณาว่ามือะไรท่ีร่วมกัน และแตกต่าง 
กันด้วยส่ิงใด แล้วจึงหามิติแห่งความแตกต่าง เม่ือได้มิติแห่งความแตกต่างแล้ว จึงกำหนดอรรถ 
ลักษณ์ (feature) ในแต่ละมิติ

3) จัดประเภทของอาหารไทยตามองค์ประกอบทางความหมาย โดยเมื่อวิเคราะห ์
ความหมายตรงของช่ืออาหารแล้วจะทำให้ทราบอรรถลักษณ์ในแต่ละมิติแห่งความแตกต่าง ซ่ึง 
จะทำให้แบ่งประเภทอาหารออกเป็นกลุ่มต่างๆได้ เซ่น อาหารประเภทแป้ง ตัวอย่างเซ่น ขนมกง 
ขนมโพรงแสม อาหารประ๓ ทไข่ ตัวอย่างเซ่น ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น
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4) วิเคราะห์ความหมายแฝง (connotative meaning) ของซือของอาหารไทย คือ การ 
วิเคราะห์ความหมายเซิงอุปลักษณ์ของคำหรือรูปร่างของอาหารชนิดน้ัน คำท่ีสิงน้ันอ้างถึง โดย 
อาจจะเป็นรูปร่างของอาหารชนิดน้ันหรือคำของซ่ืออาหารน้ันก็ได้ท่ีมีความหมายใดๆแฝงอยู่ เช่น 
คำว่า “ทอง''ในทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ส่ือถึงค่านิยมเร่ึ1องความร่ํารวย เป็นต้น ซ่ึงสามารถ 
ตีความค่านิยมและความเช่ือของคนไทยท่ีสะท้อนความหมายดังกล่าวได้
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