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บทคัดย่อ  

บทความนี้มวีัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาประวัตคิวามเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้าน 的 อาหารจีน

ย่านเยาวราช 2) เพื่อศึกษาการปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อสายจีนย่านเยาวราช รูปแบบ

การวิจัยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้แนวคิดวัฒนธรรมทางอาหารอาหารจีน ที่มุ่งเน้นศึกษาอาหารแต้จิ๋ว

และกวางตุ้งเป็นกรอบการวิจัย โดยผู้วิจัยได้กำหนดขอบเขตด้านเนื้อหา คือ ร้านอาหาร 30 ร้าน ที่อยู่

ภายใน 22 ชุมชนในพ้ืนที่เยาวราช ใช้วิธคีัดเลอืกแบบเฉพาะเจาะจง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยมี 2 ชนิด คือ 

1) แบบสอบถาม 2) สัมภาษณ์เชิงลึก วิเคราะห์เนือ้หาแลว้เขียนบรรยายเชิงพรรณนา ผลการวิจัยพบว่า 

1. ประวัตคิวามเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่านเยาวราช พบว่า อาหารจีนที่เป็นที่นิยม

และแพร่หลายในสังคมที่นำมาทั้งหมด 9 ชนิด คือ ข้าวมันไก่ โจ๊ก อาหารเจ ก๋วยเตี๋ยว ติ่มซำ ขนมเปี๊ยะ 

อิ่วก้วย ปาท่องโก๋ และราดหน้า ยังคงความดัง้เดมิของสูตร และกระบวนการทำ  

2. การปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อสายจีนย่านเยาวราช พบว่า อาหารที่เป็นที่นิยม

ทั้ง 9 ชนิด มีการปรับเปลี่ยน เติมแต่ง หรือลดปรมิาณของวัตถุดิบบางอย่าง เพ่ือให้สามารถเข้ากับรสชาติ

และวัฒนธรรมอาหารไทย นอกจากน้ียังมีการประยุกต์อาหารบางอย่างเพ่ือให้สามารถรับประทานได้ในทุก

ช่วงเวลา ไม่ใช่เพียงการรับประทานเพ่ือวาระ หรือเทศกาลใดเทศกาลหน่ึง อาทิ ขนมอิ่วก้วย ที่ใช้ในงานพิธี 

เทศกาล หรือการไหว้เทพเจ้าของจีน มีการปรับให้กลายเป็นขนมทานเล่นและมีไส้ให้เลือกรับประทานได้

หลากหลายมากขึน้ 
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องค์ความรู ้จากงานวิจัยนี ้สามารถนำมาประยุกต์ใช้และพัฒนาการเรียนการสอนเกี ่ยวกับ

วัฒนธรรมจีนในประเทศไทย และสามารถนำความรู้เกี่ยวกับกระบวนการดำรงรักษา สืบทอด ต่อยอดความ

เป็น “เยาวราช” วัฒนธรรมอาหารจีนในประเทศไทย ไปสร้างอัตลักษณ์เกี่ยวกับอาหารต่อไป 

 

คำสำคัญ: วัฒนธรรมอาหารจีนในไทย; วัฒนธรรมจีน; อาหารจีน; อาหารจีนแต้จิ๋ว; เยาวราช     

 

Abstract  

This Article aimed to study (1) the history and culture of Chinese food in Yaowarat and (2) the 

cultural adaptation of the consumption of Chinese Thai people in Yaowarat. The qualitative research 

used the concept of Chinese food culture that focuses on Teochew and Cantonese cuisine as a conceptual 

framework. The 30 restaurants in 22 communities of Yaowarat were collected through purposive 

sampling. The data were collected through in-depth interviews and questionnaires, and analyzed with 

Content Analysis. The research results were found as follows; 

1. The history and culture of Chinese food in the Yaowarat area found that 9 types of Chinese 

food are popular and widespread in society, namely Hainanese Chicken Rice, Porridge, Vegetarian food, 

Noodles, Dim Sum, Chinese Bun, Chinese Samosa, deep-fried dough stick, and Stir-fried noodles in 

thick gravy sauce. They are still the original receipt and the making process.  

2.  Consumed cultural adaptation of Chinese Thai people in Yaowarat found that all 9 types of 

popular foods have been modified, added, or reduced some ingredients to be able to match the Thai 

food taste and culture. Moreover, some foods can be eaten at any time, and they are not consumed 

only in a particular festival, such as Chinese Samosa used in ceremonies, festivals, or worshiping Chinese 

Gods. They have been adapted to become a snack and have a variety of bun fillings. 

The knowledge from this research can be applied and developed in education, especially in 

teaching and learning about the Chinese culture in Thailand, and can bring the knowledge about the 

process of maintaining, inheriting, and spreading the “Yaowarat”: Chinese food culture in Thailand, 

continue to create and their identities related to food. 

 

Keywords: Chinese Food Culture in Thailand; Chinese Culture; Chinese Food;  Teochew Chinese Food; 

Yaowarat 
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บทนำ  

ไทยและจีนมีความสัมพันธ์กันมาอย่างยาวนาน ความสัมพันธ์ทั้งสองประเทศเกิดขึ้นมามากกว่า

หนึ่งพันปี  ตามหลักฐานประวัติศาสตร์ ชาวจีนได้เริ่มอพยพเข้ามาอาศัยอยู่ในพื้นแผ่นดินไทยตั้งแต่ยุค

สุโขทัย โดยทางจีนได้มีการส่งคณะทูตมายังราชสำนักแห่งอาณาจักรสุโขทัย ในขณะที่ราชสำนักแห่ง

อาณาจักรสุโขทัยก็มีการส่งคณะทูตไปเยือนจีนเช่นกัน ดังเช่น Trisanawadee (2020) ได้ทำการศึกษาวิจัย

เร่ืองทฤษฏีการย้ายถิ่นกับชาวจีนอพยพใหม่ พบว่า ประเทศไทยเป็นหน่ึงในประเทศที่มีจำนวนประชากรชาว

จีนอาศัยอยู่มากที่สุด และเนื่องด้วยผลของการกลืนกลาย (assimilation) ที่เป็นไปอย่าง ราบรื่นในอดีต 

โดยเฉพาะอย่างย่ิงช่วงปลายรัชสมัยของราชวงศ์ชิง จึงเป็นเร่ืองที่ไม่น่าแปลก ใจเลยที่ประเทศจีนและไทยจะ

มีความสัมพันธ์ที่แน่นแฟน้ โดยเฉพาะในเร่ืองของวัฒนธรรม  

การเข้ามาของชนชาติจีนทำให้สังคมไทยได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมจีนหลากหลายโดยเฉพาะ

วัฒนธรรมทางด้านอาหาร แต่ทว่าการบันทึกว่าอาหารจีนเข้ามายังประเทศไทยเมื่อไหร่นั ้นยังไม่พบ

หลักฐานที่ปรากฏอย่างแน่ชัด (Wongthes, 2018) อีกทั้งชาวจีนที่อพยพมายังไทยในยุคสมัยแรกส่วนมาก

เป็นชาวจีนจากมณฑล กวางตุง้ ฮกเกี้ยนและไหหลำ เน่ืองเพราะพื้นที่เหล่านีเ้ป็นพื้นที่ติดทะเล สามารถใช้

การเดนิทางด้วยเรือเดนิสมุทร (Zhou, 1997) ดังน้ัน อาหารที่เข้ามาแพร่หลายและเป็นที่นิยมในประเทศไทย

ส่วนมากจึงเป็นอาหารจากมณฑลกวางตุ้ง Rattanamankasem (2008) ได้กล่าวว่า อาหารจีนมีอิทธิพลต่อ

โลกอย่างมาก จนอาจจะพูดไดว้่าถ้าหากมีคนจีนอาศัยอยู่ ณ ที่แห่งใด ที่น่ันจักต้องมีอาหารจีน และถึงแม้

จะไม่มคีนจนีอยู่ที่น่ัน เราก็ยังพบเห็นอิทธิพลของอาหารจีนอยู่ด ีซึ่งในประเทศไทยมีคนจีนอพยพเข้ามาช้า

นาน ชาวจีนโพ้นทะเลที่ต้ังถ่ินฐานจึงมีอิทธิพลต่ออาหารไทยในภูมิภาคต่างๆ อีกทัง้ยังมีการปรับเปลี่ยนเพ่ือ

ตอบสนองความตอ้งการของคนในท้องถิ่นน้ัน ๆ  ไม่ว่าจะเป็นการกินก๋วยเตีย๋ว การใช้ซอสถั่วเหลืองในการ

ประกอบอาหาร การกินเต้าหู ้ หรือแม้กระทั ่งการใช้ตะเกียบ เป็นต้น  และเมื ่อกล่าวถึงประเทศไทย 

“เยาวราช” ถือเป็นชุมชนชาวจีนที่ใหญ่และสำคัญอย่างยิ่งของประเทศไทย  ถูกก่อตั้งขึ้นในปี พ.ศ. 2325 

พร้อมกับการสถาปนากรุงรัตนโกสินทร์ เรือสำเภาจากประเทศจีนมาถึงกรุงเทพ จุดจอดเรือที่ใกล้พระนคร

ที่สุดคือ ย่านสำเพ็ง ซึ่งเป็นย่านที่ติดกับชุมชนเยาวราช และเมื่อเกิดการอพยพที่มากขึ้ นชุมชนเกิดการ

ขยายตัวออกมาในพ้ืนที่ใกล้เคียง ประกอบกับยังเกิดการตัดถนนใหม่ขึน้ถึงสามสาย ดังน้ันทั่วบริเวณน้ันจึง

กลายเป็นแหล่งรวมวัฒนธรรมของชาวจีนในทุกๆดา้น โดยเฉพาะดา้นอาหารการกิน วัฒนธรรมอาหารจีนที่

อยู่ในชุมชนย่านเยาวราชมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีการผสมผสานและเปลี่ยนแปลงเมื่อเข้ามาสู่สังคมไทย 

ดว้ยเหตุผลดังกล่าวน้ีทำให้ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารจีนเมื่อเข้าสู่

ประเทศไทย เพราะฉะนัน้เพ่ือศึกษาประวัตคิวามเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนดา้นย่านเยาวราช 
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บทความวิจัยนี้นำเสนอ ประวัติความเป็นมา วัฒนธรรมทางด้านอาหาร และการเปลี่ยนแปลงของ

วัฒนธรรมที่เป็นวิถีชีวิตที่เกี่ยวกับอาหารของคนไทยเชือ้สายจีนย่านเยาวราช ที่มีช่ือเสียงด้านแหล่งอาหาร 

ของประเทศไทย  

 

วัตถุประสงค์การวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาประวัตคิวามเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่านเยาวราช 

2.เพ่ือศึกษาการปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อสายจีนย่านเยาวราช 

 

การทบทวนวรรณกรรม 

ในการศึกษาเร่ือง “แนวคิดวัฒนธรรมทางอาหารอาหารจีน” เน่ืองดว้ยอาหารจีนที่อยู่แถบเยาวราช

นั้น ส่วนมากเป็นอาหารแต้จิ๋วและกวางตุ้ง ดังนั้นจึงผู้วิจัยได้มุ่งเน้นศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

ตลอดจนทฤษฎีที่ใช้ในกรอบแนวคิดวิจัย ด้านวัฒนธรรมอาหารจีนแต้จิ๋วและกวางตุ้งเป็นหลัก XiaoJiu 

(2023) กล่าวว่าอาหารกวางตุ ้ง หรือเย่วไช้（粤菜）เป็นอาหารทางภาคใต้ ซึ่งรวมทั้ง เมืองซัวเถา 

(เป็นพื้นที่หนึ่งในเมืองแต้จิ๋ว มณฑลกวางตุ้ง ประเทศจีน) ส่วน Rattanamankasem (2008) ได้กล่าวถึง

ลักษณะเด่นของอาหารจีนแทบทางภาคใต้เอาไว้ว่า เน่ืองดว้ยมถีิ่นฐานที่ต้ังติดอยู่ริมทะเล ดังน้ันวิถีชีวิตของ

ผู้คนแทบนั้น จึงผูกพันกับทะเล จนกลาย เป็นวัฒนธรรมการกินอาหารทะเล และแม้จะอพยพไปยังที่อื่นก็

ยังคงรักษา วัฒนธรรมทะเลของตนไว้อย่างเหนียวแน่น อาหารทะเลจึงเป็นอาหารหลักอย่างหนึ่งของคน

แต้จิ๋ว ซึ่งตรงกับบันทึกชื่อ “เตี่ยเอี่ยงจี่” (潮阳市志) ที่ได้บันทึกไว้ว่า “อาหารที่ชาวเมืองกินกันกว่าคร่ึง

ได้จากพวกสัตว์ทะเล เช่น ปลา กุ้ง หอย ซึ่งมนัีบพันชนิด พวกหอยสดกุ้งสด รสชาตอิร่อยย่ิงนัก ชอบกินกัน

ทั้งเด็กและคนแก่” จะเห็นได้ว่าบันทึกและบทความวิจัยสะท้อนวิถีชีวิตของคนแต้จิ๋วที่เหมือนกันออกมาว่า 

ชาวแต้จิ๋วนั้นผูกพันอยู่กับทะเลอย่างแนบแน่น ดังนั้นวัฒนธรรมการกินของชาวแต้จิ๋ว จึงเป็นวัฒนธรรม

อาหารทะเลโดยแท้จริง และเมื ่ออพยพมาที ่ เอเชียอาคเนย์ โดยเฉพาะในประเทศไทย มาเลเซีย  

และสงิคโปร์ ที่มีชาวแตจ้ิว๋โพ้นทะเลมาเกาะกลุ่มอยู่เป็นจำนวนมาก ได้นำมาประยุกต์ใช้กับวัฒนธรรมการ

กินของชาวไทย จึงเกิดเป็นวัฒนธรรมการกินที่เราทุกคนพบเห็นในประเทศไทย 

นอกจากอาหารหลักของจีนที่มีอิทธิพลในสังคมไทยแล้ว อาหารว่างหรือขนมตามแบบฉบับแต้จิ๋ว 

ก็ยังเป็นที่แพร่หลายและเป็นที่นิยมในสังคมไทย คำว่าขนมและของว่างในภาษาจีนแต้จิ๋ว คือคำว่า “เตี่ยน

ซิน” （点心) หรือที่คนไทยรู้จักกันดวี่า “ต่ิมซำ”และ “เซี้ยวเจี๊ยะ” (小食)มีทั้งที่เป็นอาหารคาวและหวาน 

ซึ่งในปัจจุบันยังปรากฏขนมว่างและขนมพวกนี้ในสังคมไทย เช่น ขนมเปี๊ยะ ขนมกุยช่าย ขนมบัวลอย เมื่อ
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ขนมแบบฉบับแต้จิว๋เข้ามาสู่สังคมไทยไดเ้กิดการเปลี่ยนแปลง และมีลักษณะพิเศษเป็นขนมแต้จิ๋วฉบับไทย 

(Ketkanjananut & Keawsuwan 2020) 

สำหรับเรื่องบทบาทอาหารจีนในสังคมไทย Jun & Sukato (2016) ได้กล่าวว่านับตั้งแต่อดีตจนถึง

ปัจจุบันที่มีชาวจีนอพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานในไทย ได้นำวัฒนธรรมการกินอาหารของตนเองเข้ามาด้วย  

และเนื่องจากตั้งถิ่นฐานที่ไทยมาอย่างยาวนาน จึงได้เผยแพร่อาหารจีนในสังคมไทยอย่างดี ประกอบกับ

อาหารที่ชาวไทยรับประทานมาอย่างยาวนาน มีทั้งรวมกับวัฒนธรรมการกินของชาติอื่นด้วย โดยมีการ

เปลี่ยนแปลงและผสมผสาน เพ่ือให้เหมาะกับการบริโภคอาหารของคนไทย ดังน้ันจึงทำให้อาหารจีนแทรก

ซึมเข้ามาในชีว ิตของชาวไทยและแพร่หลายในไทยอย่างมาก ซึ ่งสอดคล้องกับที ่ Photipan (2007) 

ได้กล่าวถึงความเป็นมาของอาหารจีนว่า ชาวจีนเป็นกลุ่มชาติอพยพจากประเทศจีนมาตั้งถิ่นฐานในไทย  

ซึ่งชาวจีนเหล่านี้ได้นำวัฒนธรรมของตนเข้ามาด้วย และสถานที่ตั้งที่เป็นชุมชนใหญ่ของชาวจีนอย่างเช่น

เยาวราช จึงกลายเป็นแหล่งรวมไม่ว่าจะเป็นวัฒนธรรม ขนบธรมเนยีม ประเพณ ีโดยเฉพาะเร่ืองอาหารการ

กินนั้น ถูกสะท้อนออกมาให้เห็นด้วยการปรุงอาหาร เช่นการปรุงรสด้วยน้ำปลา ที่ภาษาแต้จิ๋วเรียกว่า 

หื่อโหลว คนแต้จิ๋วนิยมนำมาปรุงรสอาหารเป็นระยะเวลานาน (Sikkahakosol, 2011) 

จากข้อมูลข้างต้นสามารถสรุปได้ว่า อาหารแต้จิ๋ว ถือว่าหนึ่งอาหารที่อยู่ในตระกูลอาหารกวางตุ้ง 

ซึ่งอาหารแต้จิ๋วนีจ้ะโดดเด่นเร่ืองอาหารทะเล เน่ืองเพราะมีถิ่นฐานต้ังอยู่ติดชายทะเล และเมื่อชาวแต้จิ๋วได้

อพยพเข้ามาสู่ประเทศไทย ก็ไดน้ำวัฒนธรรมต่าง ๆ เข้ามาด้วย โดยเฉพาะเร่ืองวัฒนธรรมอาหาร ซึ่งไม่ว่า

จะเป็นอาหารจานหลัก ขนม หรือ อาหารว่าง ก็ได้ปรากฏอย่างแพร่หลายในสังคมไทย อีกทั้งยังแทรกซึม

และถูกปรับเปลี่ยน ผสมผสานให้กลายเป็นอาหารจีนที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะประเทศไทยดว้ย 

 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยคุณภาพ เพื่อการศึกษาประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหาร

จีนย่านเยาวราช และศึกษาความเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านอาหารจากอดีตถึงปัจจุบัน และมีการ

วิเคราะห์ความเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมดา้นอาหารในมุมมองต่าง ๆ จากรุ่นสู่รุ่น โดยศึกษาจากเอกสารและ

เก็บข้อมูลภาคสนาม ในการวิจัยครัง้น้ี ผู้วิจัยมีวิธกีารดำเนนิการวิจัยดังต่อไปน้ี 

1. ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2. เก็บรวบรวมข้อมูล ทางผู้วิจัยได้ใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล และการสัมภาษณ์เชิงลึกกับทาง

ร้านอาหารจีนในย่านเยาวราช 
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ระเบียบวธิีวิจัย 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ พื้นที่วิจัย คือ ชุมชนเยาวราช โดยมีการแบ่งขั้นตอนการวิจัย

ออกเป็น 3 ขั้น ตอนดังน้ี 

ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาร้านอาหารจีนในย่านชุมชนเยาวราชจำนวน 30 ร้าน เอกสาร ตำรา บทความ

จากหนังสือหรือวารสาร และผลงานวิจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัยนี้ 

ขั้นตอนที่ 2 การลงพ้ืนที่เก็บข้อมูลศึกษาประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่าน

เยาวราชกับร้านอาหารจำนวน 30 ร้าน โดยผู้วิจัยได้กำหนดขอบเขตด้านเนื้อหา ในพื้นที่ชุมชนเยาวราช 

ประกอบด้วย 22 ชุมชนย่อย ได้แก่ ชุมชนเจริญชัย ชุมชนวัดไตรมิตรวิทยาราม ชุมชนตลาดน้อย ชุมชนวา

นิชสัมพันธ์ ชุมชนผู้ค้าอะไหล่เก่า ชุมชนจงสวัสดิ์ ชุมชนโชฎึก ชุมชนโปลิศสภา ชุมชนตรอกโพธิ์ ชุมชนพาด

สาย ชุมชนพิพากษา ชุมชนตรอกมะขาม ชุมชนภิรมย์ ชุมชนเลื่อนฤทธิ์ ชุมชนอิศรานุภาพ ชุมชุมมิตรตลาด

เก่า ชุมชนกรมภูธเรศร์ ชุมชนเล่งบ้วยเอี๊ยะ ชุมชนกุศลสามัคคี ชุมชนสะพานหัน ชุมชนริมคลองโอ่งอ่าง 

ส่วนในการเลือกกลุ่มศึกษาร้านอาหารจีนในย่านชุมชนเยาวราชจำนวน 30 ร้าน ทางผู้วิจัยได้

กำหนดปัจจัยในการเลอืกร้านอาหารไว้ดังน้ี 

1. เป็นร้านอาหารที่มกีารสบืทอดธุรกิจจากครอบครัวมายาวนานกว่า 25 ปีขึน้ไป 

2. เจ้าของกิจการเป็นชาวไทยเชือ้สายจีนรุ่นที่สองขึน้ไป 

3. ร้านอาหารต้ังอยู่ในตำแหน่งในพืน้ที่ศึกษาและได้รับความนิยมมาอย่างยาวนาน 

ขั้นตอนที่ 3 การนำข้อมูลมาวิเคราะห์โดยสร้างองค์ความรู้ทางด้านประวัติความเป็นมาและ

วัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่านเยาวราช และความเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านอาหารจากอดีตถึง

ปัจจุบัน  วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้การวิจัยเอกสาร วิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูลแล้วนำมาเขียน

บรรยายเชิงพรรณนา 

 

ผลการวิจัย 

วัตถุประสงค์ที่ 1 เพ่ือศึกษาประวัตคิวามเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่านเยาวราช ทาง

ผู้วิจัยจึงได้ผลการวิจัยมาจากการวิเคราะห์บทสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการร้านอาหารในเขตสัม

พันธวงศ์ ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ดา้น ดังน้ี  

1.1 ดา้นลักษณะของผู้ประกอบกิจการ 

1.1.1 ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่เป็นชาวไทยเชื้อสายจีนและส่วน

ใหญ่เป็นเชื้อสายทางภาคใต้ของประเทศจีน แบ่งเป็น จีนไหหลำ จีนฮกเกี้ยน จีนกวางตุง้ จีนแตจ้ิว๋ โดนส่วน

ใหญ่ของผู้ดำเนินกิจการเป็นชาวไทยเชือ้สายจีนแตจ้ิว๋ 
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1.1.2 ผู ้ดำเนินกิจการอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่เป็นการสืบทอดกิจการรุ ่นที ่ 3 

ระยะเวลาโดยเฉล่ียอยู่ในช่วงเวลา 40-70 ปี นับเป็นรุ่นหลานของตระกูล 

1.2 ดา้นสูตรและรสชาตขิองอาหาร 

1.2.1 ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์  ส่วนใหญ่ยังคงสืบทอดสูตรอาหารดั่งเดิม

ต้ังแต่บรรพบุรุษ โดยมีส่วนน้อยที่ดัดแปลงสูตรอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น และเข้ากับรสปากของ

คนไทย  เช่น การบริโภคปาท่องโก๋ในเมืองไทย ชาวจีนดั่งเดิมมีเพียงการกินปาท่องโก๋กับน้ำเต้าหู้ แต่ใน

ปัจจุบันมีการเพ่ิมเติมให้สามารถกินคู่กับท้อปปิง้ที่หลากหลายมากขึน้ เช่น สังขยา นมข้นหวาน แยมผลไม้ 

เป็นต้น  

1.2.2 ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่มีการนำเสนอจุดเด่นของร้าน

เพ่ือให้ร้านมีช่ือเสยีงอย่างยาวนาน คือ การสบืทอดสูตรอาหารด้ังเดมิ ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ราคาย่อมเยา 

ไม่มุ่งเนน้ที่ผลกำไร และคงรสชาตจิากอดตีจนถึงปัจจุบัน 

วัตถุประสงค์ที่ 2. เพ่ือศึกษาการปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชือ้สายจีนย่านเยาวราช 

ซึ่งผลการวิจัยพบว่าการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารจีนสู่ประเทศไทยน้ัน ปัจจุบันประเทศ

ไทยได้รับวัฒนธรรนอาหารจีนเข้ามาอย่างแพร่หลาย ไม่ว่าจะเป็น โจ๊ก ข้าวมันไก่ ปาท่องโก๋ บะหมี่เกี๊ยว 

และอีกมากมาย โดยทั้งนี้ทางด้านผู้วิจัยได้เลือกอาหารจีนที่เป็นที่นิยมและแพร่หลายในสังคมทั้งหมด  

9 อย่าง ได้แก่ ข้าวมันไก่ โจ๊ก อาหารเจ ก๋วยเตี๋ยว ติ่มซำ ขนมเปี๊ยะ อิ่วก้วย ปาท่องโก๋ และราดหน้า เพื่อ

ทำการศึกษาวิจัย โดยการลงพื้นที่สำรวจ และการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจีน

เหล่านั้น ซึ่งทางผู้วิจัยได้พบว่า ความเปลี่ยนแปลงของอาหารจีนในประเทศไทยมีความเป็นมาอย่าง

หลากหลาย จึงนำเสนอเป็นการเปลี่ยนแปลงของอาหารทั้ง 9 ชนิด ดังนี ้

2.1 ความเปลี่ยนแปลงของข้าวมันไก่จากอดตีสู่ปัจจุบัน  

ข้าวมันไก่เดมิทีมีต้นกำเนิดจากมณฑลไหหลำ มีลักษณะทั่วไปคลา้ยคลึงกันกับข้าวมันไก่ในปัจจุบัน 

โดยข้าวมันไก่ต้นตำรับนั้นจะต้องนำข้าวไปผัดคลุกกับน้ำมันของไก่ก่อนจากนั้นจึงนำไปหุง แต่ในปัจจุบัน 

ข้าวมันไก่ในประเทศไทยมีการปรับเปลี่ยนโดยการนำข้าวไปหุงกับน้ำมันไก่โดยตรง จากการสัมภาษณ์เชิง

ลึกพบว่า วิธีนี ้เป็นการประหยัดเวลาในการปรุงอาหาร ในส่วนของน้ำจิ ้มข้าวมันไก่แบบต้นตำรับ  

มีส่วนประกอบจากพริก น้ำส้มสายชู และขิงซอย แต่ในปัจจุบัน คนไทยมีการปรับโดยการเพิ่มส่วนผสม

อย่าง เต้าเจี้ยว เข้าไป โดยผู้ประกอบการให้ความเห็นว่า เต้าเจี้ยวนั้นมีความเค็ม และแฝงความหวาน

เล็กน้อยจากกระบวนการหมัก มีความหอมเฉพาะตัว เต้าเจี้ยวมีรสชาติที่เข้มข้น ซึ่งถูกปากคนไทย อีกทั้ง

ถั่งเหลอืงยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกด้วย 
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2.2 โจ๊กกับความเปลี่ยนแปลงจากจีนสู่ประเทศไทย 

โจ๊กเป็นอาหารเช้าของชาวจีนทางตอนใต้ โดยเฉพาะชาวจีนกวางตุ้งจะนิยมรับประทานโจ๊กเป็นมื้อ

เช้า โดยเริ่มแรกโจ๊กเป็นเพียงข้าวที่นำมาต้มกับน้ำเท่านั้น ต่อมาถึงได้มีการทำโจ๊กให้ข้นมากขึ้น โดยเน้น

สัดส่วนข้าวมากกว่าน้ำ โดยเมื่อโจ๊กได้ถูกนำเข้ามาแพร่หลายในประเทศไทยแล้วก็ยังคงได้รับความนิยม 

และรับประทานโจ๊กเป็นอาหารเช้าอยู่ แต่ก็ยังมีคนบางกลุ่มรับประทานโจ๊กตอนค่ำอีกด้วย โดยการ

รับประทานโจ๊กในเมืองไทยจะมีการเพ่ิมวัตถุดิบเข้าไป อาทิ หมู เครื่องในหมู และมีการเติมเคร่ืองปรุง เช่น 

พริกป่น พริกน้ำส้ม น้ำตาล  

2.3 อาหารเจไทยจีน 

อาหารเจ มีอยู่ทั ้งในประเทศไทยและจีน ในประเทศจีนผู้ที ่รับประทานเจมักเป็นกลุ่มผู้ที่นับถือ

ศาสนาพุทธนิกานมหายาน ส่วนการรับประทานเจในประเทศไทยส่วนใหญ่จะเป็นการรับประทานเจตาม

เทศกาล และส่วนน้อยที่รับประทานเพื่อบำเพ็ญบุญ รักษาศีล ละเว้นการฆ่าสัตว์ โดยผลการศึกษาวิ จัย 

พบว่า อาหารเจในประเทศจีน มีวัตถุดิบที่นำมาทำอาหารเจส่วนใหญ่ คือ ผัก เห็ด เต้าหู้ พืชตระกูลถั่ว  

เป็นต้น ในขณะที่อาหารเจของประเทศไทยนิยมรับประทานเป็นเทศกาล ที่จัดขึน้เป็นประจำทุกปี และได้รับ

ความนิยมจากกลุ่มคนรุ่นใหม่มากขึ้นเรื่อย ๆ ทำให้รูปแบบและวัตถุดิบของอาหารมีการปรับเปลี่ยนเพิ่ม

ความหลากหลายของวัตถุดิบมากขึ้น  โดยใช้วัตถุดบิแปรรูปจากพืชให้มีลักษณะคลา้ยกับอาหารโดยทั่วไป 

อาทิ หมูเจ ไก่เจ กุ้งเจ ปลาเค็มเจ ไส้กรอกเจ เป็นต้น ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้ถูกนำมาปรุงแต่งเป็นอาหารเจ

พร้อมทาน จากการสัมภาษณ์เชิงลึกพบว่าร้านอาหารเจชิจูย่า ร้านอาหารเจสไตล์ญี่ปุ่น บนถนนทรงวาด 

มีการปรับอาหารเจให้มีรูปแบบที่ทันสมัย รับประทานง่าย ราคาย่อมเยาว์ และเข้าถึงทุกเพศทุกวัย ใน

ปัจจุบันประเทศไทย มีร้านอาหารเจเกิดขึน้มากมาย และมีเอกลักษณ์เป็นของตัวเอง เช่นอาหารเจสไตล์ไทย 

อาหารเจสไตล์ญ่ีปุ่น อาหารเจสไตล์เวียดนาม ทั้งนีก้ารรับประทานอาหารเจในประเทศไทยไม่ได้มีแค่สไตล์

จีน นอกจากน้ียังมีการปรับรสชาตเิพ่ือให้เข้ากับรสปากของคนไทยอีกด้วย 

2.4 ก๋วยเต๋ียวและบะหมี่ของประเทศไทย 

วัฒนธรรมการรับประทานอาหารประเภทเส้นของชาวจีนน้ันมีมาอย่างยาวนาน โดยถือเป็นอาหาร

หลักของคนจีนในทางตอนเหนือ อาหารประเภทเส้นในประเทศจีนมีหลากหลาย เช่น มณฑลยุนนานมีเส้น

หมี่สะพานยุนนาน (过桥米线) ฮ่องกงมีบะหมี่ฮ่องกง เมืองหลานโจวมีบะหมี่เนื้อ และปักกิ่งมีจาจังเมี่ยน 

ซึ่งมรูีปแบบและรสชาตทิี่แตกต่างกัน เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวประจำถิ่น ทั้งนีป้ระเทศไทยได้รับอิทธิพลการ

รับประทานอาหารประเภทเสน้จากประเทศจีน โดยเฉพาะทางตอนใต้ เน่ืองจากเป็นกลุ่มชนที่เดนิทางอพยพ

ย้ายถิ่นฐานเข้ามาอาศัยในประเทศไทย ทำให้เกิดชื่อ “ก๋วยเตี๋ยว” ซึ่งมีร ากศัพท์มาจากชื่อเมนูอาหาร

ประเภทเส้นของชาวจีนตอนใต้คำว่า “粿条” โดยผลการวิจัยพบว่าความเปลี่ยนแปลงของก๋วยเตี๋ยวใน

ประเทศไทยมีความแตกต่างจากประเทศจีน ดังนี ้ 
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1. รูปแบบของเสน้ก๋วยเต๋ียวในประเทศไทยมีรูปแบบที่หลากหลายมากขึ้น เช่น เสน้ใหญ่ เส้นหมี่ 

เสน้เล็ก เสน้บะหมี่ บะหมี่หยก วุ้นเสน้ เกีย้มอี ๋เสน้บะหมี่กึ่งสำเร็จรูป 

2. รูปแบบของวัตถุดิบ มีความหลากหลายมากขึน้ นอกจากเนื้อสัตว์ ยังเพ่ิมลูกช้ินที่หลากหลาย 

เช่น ลูกชิ้นเนื้อ ลูกชิ้นหมู ลูกชิ้นปลา ลูกชิ้นกุ้ง ฮื่อก้วย และลูกชิ้นแคะ ก๋วยเตี๋ยวบางชนิดยังใส่ เผือกทอด 

เกี๊ยวทอด เกี๊ยวปลา ปลาหมึกกรอบ เลอืดหมู เป็นต้น 

3. คนไทยนิยมปรุงก๋งยเตี๋ยวก่อนรับประทาน โดยเครื่องปรุงที่ใช้ประกอบด้วย น้ำตาล น้ำปลา 

พริกป่น น้ำส้มสายชู น้ำพริกเผา ซึ่งเครื่องปรุงเหล่านี้ไม่เป็นที่นิยมสำหรับการรับประทานก๋วยเตี๋ยวใน

ประเทศจีน 

2.5 ต่ิมซำอาหารว่างของคนไทยจนี 

ขนมจีบ นับเป็นของว่างที่นิยมเป็นอย่างมากของชาวจีน โดยเฉพาะชาวจีนกวางตุง้ ฮ่องกง มีทั้งขนม

จีบ ทีทำมาจากข้าวเหนียวเป็นหลัก ผสมกับเนื้อสัตว์ ในบางพื้นที่ทำขนมจีบจากเนื้อสัตว์ล้วน โดยชาวจีน

มักนิยมรับประทานขนมจีบกับน้ำชา ต่อมาขนมจีบได้แผ่อิทธิพลจากประเทศจีนเข้าสู่ ทวีปเอเชียตะวันออก

เฉียงใต้ อาทิ สิงคโปร์ มาเลเซีย จนกระทั่งขนมจีบเข้ามาแพร่หลายในประเทศไทยทางภาคใต้ บริเวณ

อำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา และได้รับความนิยมมากในแถบภาคใต้จนถึงปัจจุบัน ชาวไทยเชื้อสายจีน

ทางภาคใต้นิยมรับประทานขนมจีบ ติ่มซำคู่กับน้ำชาในตอนเช้า ขนมจีบและติ่มซำมีอิทธิพลมากในภาคใต้

ของประเทศไทย เห็นได้จากการเปิดกิจการ ร้านต่ิมซำมากมาย ตามใจกลางเมือง นอกจากนี้ในภาคกลาง

ของประเทศไทย ติ่มซำ ได้รับความนิยมจากผู้คนหลายช่วงวัย และมักรับประทานติ่มซำเป็นอาหารว่าง  

ติ่มซำในเมืองไทยแบ่งออกเป็น ซาลาเปา ขนมจีบ ฮะเก๋า ปอเปี๊ยะทอด เผือกทอด และอื่น  ๆ จากการ

สัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ประกอบการร้านขนมจีบ ให้ข้อมูลว่า ปัจจุบันคนไทยนิยมรับประทานขนมจีบคู่กับ

น้ำส้มสายชู(จิ๊กโฉ่ว) พริกน้ำส้ม  กระเทียมเจียว เพื่อเพิ่มความหอม และนับเป็นสมุนไพรอีกด้วย ทั้งนี้

ผลการวิจัยพบว่า ความแตกต่างของการรับประทานขนมจีบในประเทศจีนและไทยคือ การรับประทานขนม

จีบคู่กับน้ำส้มสายชู (จิ๊กโฉ่ว) เท่าน้ัน 

2.6 อิ่วก้วย ขนมมงคลไหว้เทพเจ้า 

อิ่วก้วย อาหารว่างอันเป็นที่นิยมของชาวจีนแตจ้ิว๋ ถอืเป็นหน่ึงในของไหว้ที่สำคัญในการไหว้เทพเจ้า

และบรรพบุรุษของชาวจีนแตจ้ิว๋ รวมถึงงานมงคล เช่น พิธแีต่งงาน อิ่วก้วยในประเทศจีน เป็นการนำมันเทศ

มานวดเข้ากับแป้ง และนำมาห่อไส้ต่าง ๆ เช่น ไส้ถั่วเหลอืง ไส้เผือก ไส้งาดำ ไส้ถั่วลิสง นำไปทอดในน้ำมัน

จนเหลอืงกรอบ ในประเทศไทย อิ่วก้วยได้รับความนิยมจากกลุ่มชาวไทยเชือ้สายจีน จากการสัมภาษณ์เชิง

ลกึ ร้านเจ๊เกียวอิ่วก้วย ซึ่งเป็นร้านอิ่วก้วยช่ือดัง พบว่า ทางร้านยังคงสูตรดั่งเดมิของบรรพบุรุษจากแต้จิ๋วไว้

กว่า 130 ปี ทั้งนี้ความเปลี่ยนแปลงจากอดีตจนถึงปัจจุบันของอิ่วก้วยที่ร้านคือ การคิดค้นไส้อิ่วก้วยให้มี
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ความหลากหลาย เช่น ไส้กะหล่ำปล ีไส้หน่อไม ้และไส้มะพร้าว เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

ให้มีตัวเลอืกในการรับประทานมากย่ิงขึ้น 

2.7 ปาท่องโก๋ อาหารว่างยอดนิยมของคนไทย 

ปาท่องโก๋เป็นอาหารว่างของชาวจีนที่มีประวัติศาสตร์มาอย่างยาวนาน โดยปาท่องโก๋ในประเทศจีน

ในสมัยก่อน ทำจากแป้งขา้วเจ้าและน้ำตาลทรายขาว น่ึงแลว้ตัดขายเป็นชิ้น เนือ้ขนมมีลักษณะพรุน สีขาว 

ซึ่งในประเทศจีนคนที่ขายขนมมักจะขายรวม ๆ กันหลาย ๆ อย่าง เช่นปาท่องโก๋และอิ่วจาก้วย ซึ่งอิ่วจาก้วย

ก็คือขนมปาท่องโก๋ที่คนไทยรู้จักกันในปัจจุบัน คนขายอาจจะร้องขายปาท่องโก๋เป็นอย่างแรก และต่อด้วย

ขนมอย่างอื่น แต่คนไทยเกิดความเคยชินในการจำได้เฉพาะชื่อแรก จึงเรียกอาหารว่างชนิดนี้ว่าปาท่องโก๋ 

ปัจจุบันประเทศจีนนิยมรับประทานปาท่องโก๋กับน้ำเต้าหู้เช่นเดียวกับคนไทย จากการสังเกตสัมภาษณเ์ชิง

ลกึผู้ประกอบการหลายร้านพบว่า วัฒนธรรมการรับประทานปาท่องโก๋ของคนไทยมีการเปลี่ยนแปลงไปให้

เข้ากับยุคสมัย โดยมีการเพิ่มท๊อปปิ้งต่าง ๆ ที่กินคู่กับปาท่องโก๋ เช่น นมข้นหวาน ซอสช็อกโกแลต แยม

ผลไม้ตาง ๆ เป็นต้น ผู้วิจัยพบว่าการเปลี่ยนแปลงเหล่านี้สบืเน่ืองมาจาก วิถีชีวิตและสังคมที่เปลี่ยนไป คน

รุ่นใหม่ยอมรับกับสิ่งแปลกใหม่ที่สามารถตอบสนองการดำรงชีวิต เช่น การรับประทานอาหารและถ่ายรูป

เผยแพร่ลงสื่อสังคมออนไลน์ของตนเอง 

2.8 ขนมเปี๊ยะสูตรจีนแตจ้ิว๋สู่ขนมเปี๊ยะคนไทย 

ขนมเปี้ยะเป็นอาหารประเภทแป้งของจีน โดยส่วนมากมีลักษณะเป็นแผ่นทรงกลม ความหนาบาง

แตกต่างกันตามแต่ละชนิด มีทั้งแบบที่เป็นอาหารคาวและหวาน นอกจากนิยมรับประทานในชีวิตประจำวัน

แล้ว ยังนิยมใช้เป็นเคร่ืองเซ่นไหว้ในเทศกาลสำคัญอีกดว้ย ทั้งนีใ้นประเทศจีน มีขนมเปี๊ยะหลากหลายชนิด 

แต่ละท้องถิ่นมีขนมเปี้ยะขึ้นช่ือที่มีลักษณะแตกต่างกันไป เช่น ขนมเปี๊ยะตน้หอม ขนมเปี๊ยะไส้กุหลาบ ขนม

เปี๊ยะไส้ขาหมูยุนนาน เป็นต้น โดยขนมเปี๊ยะที่พบเห็นมากในประเทศไทย เป็นขนมเปี๊ยะที่ได้รับอิทธิพลจาก

ขนมเปี๊ยะทางใต้ของจีนเป็นหลัก เช่น ขนมเปี๊ยะในความนิยมของชาวแต้จิว๋ ที่นิยมรับประทานขนมเปี๊ยะไส้

ถั่ว  ไส้ถั่วแดง ไส้ฝักเชื่อม จากการสำรวจพื้นที่ย่านเยาวราช พบว่ารา้นขนมเปี๊ยะในย่านนี้ ยังสืบทอดขนม

เปี๊ยะและขนมพืน้บ้านแต้จิ๋วชนิด  อื่น ๆ ไว้ด้วย เช่น ขนมคอเป็ด ขนมเม่งทึ้ง ขนมเต้าปัง เป็นต้น ผลการวิจัย

พบว่า วิวัฒนาการสำคัญเมื่อขนมเปี๊ยะแบบแต้จิ๋วเข้าสู่ประเทศไทยคือ การปรับปรุงสูตรให้เข้ากับรสปาก

ของคนไทยมากย่ิงขึ้นดว้ยการนำขนมเปี๊ยะไปอบกับควันเทียนแบบขนมไทย 

2.9 ราดหน้า 

ราดหน้าเป็นอาหารที่ไดรั้บอิทธิพลมาจากประเทศจีน แรกเริ่มจะถูกทำขึ้นเพ่ือขายในเฉพาะกลุ่มคน

จีนแตจ้ิว๋ ราดหน้าในยุคแรกน้ันจะห่อใบตองขาย ใส่ผักกวางตุง้และหน่อไม ้ราดน้ำแต่น้อย แต่ปัจจุบันมีการ

ปรับเปลี่ยนรูปแบบ เพื่อให้เข้ากับยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลง จากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากผู้ประกอบการร้าน

ราดหน้าในเขตสัมพันธวงศ์ พบว่า วัฒนธรรมการเปลี่ยนแปลงราดหน้าในปัจจุบัน คือเป็นการนำต้นอ่อน
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คะน้า ยอดคะน้า มาใส่แทนกวางตุ้ง และหมักหมูเนือ้นุ่มใส่เพ่ิมรสชาติให้ถูกปากคนไทย และอีกประการที่

เป็นข้อแตกต่างระหว่างการรับประทานราดหน้าในประเทศจีนและไทยคือ ผู้บรโิภคจะนิยมปรุงรสชาติโดย

เติม น้ำตาล พริกป่น พริกน้ำส้ม น้ำปลา ให้ถูกปากคนไทยมากขึ้น เน่ืองจากคนไทยนิยมรับประทานรสจัด 

จากผลการวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ที่ 1 สามารถสรุปได้ว่าผู้ดำเนินกิจการร้านอาหาร เป็นชาว

ไทยเชือ้สายจีน ซึ่งเป็นผู้สืบทอดกิจการในรุ่นที่ 3 และส่วนใหญ่เป็นผูอ้พยพมาจากทางภายใต้ของประเทศ

จีน ส่วนทางประเภทและรสชาติอาหาร ผู้ดำเนินกิจการส่วนใหญ่ยังคงสืบทอดสูตรอาหารมาจากบรรพ

บุรุษ อีกทัง้น้ีได้หยิบยกเรื่องการสบืทอดสูตรอาหารมาเป็นจุดเด่นในการนำเสนอร้าน 

จากผลการวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ที่ 2 เรื่องการปรับตัวทางวัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อ

สายจีนย่านเยาวราช จากอาหาร 9 อย่างที่ผู้วิจัยนำมาวิเคราะห์น้ัน ปัจจัยสำคัญที่ทำให้เกิดการปรับตัวทาง

วัฒนธรรมการกินของคนไทยเชื้อสายจีนย่านเยาวราช คือความต้องการที่จะปรับเปลี่ยนอาหารให้เป็นไป

ตามคนท้องถิ่นและยุคสมัยที่เปลี่ยนไป ไม่ว่าจะเป็นการปรับรสชาติของอาหาร หรือแม้กระทั้งยังมีการนำ

วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาปรับใช้ จนทำให้เกิดรูปแบบและรสชาติที่แตกต่าง กลายเป็นเอกลักษณ์อาหาร

จีนที่พบเจอในประเทศไทยเท่าน้ัน 

 

อภิปรายผลการวิจัย  

 ผลจากการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 1 พบว่า อาหารจีนที่ประเทศไทยได้รับอิทธิพลเข้ามาน้ัน ส่วนใหญ่

เป็นอาหารหรอืของทานเล่นที่มาจากทางตอนใต้ เน่ืองจากในอดตีมีการอพยพถิ่นฐานของชาวจีนเข้ามาอยู่

ตั้งรกรากอาศัยในประเทศไทย ทำให้มีการทำวัฒนธรรมในด้านต่างเข้ามามากมาย รวมถึงวัฒนธรรมดา้น

การอาหารการกิน ซึ ่งตรงตามแนวคิดเรื ่อง “การแพร่กระจาย” ทางวัฒนธรรม (Cultural Diffusion) 

ที่อธิบายไว้ว่าการกระจายตัวของแบบแผนทางวัฒนธรรมจากพื้นที่หน่ึงไปยังพื้นที่อื่น ซึ่งการแพร่กระจาย

อาหารจีนที่มาในประเทศไทยน้ัน ตรงตามลักษณะข้อที่สอง ที่ลีโอ โฟรบีเนียส ได้อธิบายไว้ว่าเป็นการแพร่

แบบเปลี่ยนพื้นที่ โดยกลุ่มคนในวัฒนธรรมหนึ่งย้ายถิ่นอาศัยไปอยู่ในที่ใหม่ (Duangwises, 2023) และเมื่อ

ได้แพร่กระจายเข้ามาก็เกิดการรับและการแลกเปลี่ยนของสองวัฒนธรรมระหว่างไทย-จีน อีกทั้งยังนำวธิี

ประกอบอาหาร ภาชนะและวัตถุดิบ ให้สอดคลอ้งกับวัฒนธรรมใหม่ (Sangkapipattanakul, 2021) 

ผลจากการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 2 พบว่า พบว่าอาหารต่าง ๆ ได้ถูกปรับสูตรอาหารนั้น ๆ เพื่อให้

สามารถเข้ากับวัฒนธรรมการกิน รสชาติ ของคนไทยเอง จึงได้มีการผสมผสานกับวิธีปรุงอาหารของไทย 

โดยให้เหมาะสมกับการบริโภคของคนไทย (zhao, 2021 ) อีกทั้งในยุคสมัยที่แตกต่างกัน จะต้องมีการ

ปรับตัวและรสชาติ เฉกเช่นอาหารแคะ ถ้าหากเป็นจีนแคะแท้ ๆ เอกลักษณ์อาหารคือต้องมีรสชาติทั้งเค็ม

และมัน แต่เมื่อยุคสมัยเปลี่ยน จึงไดม้ีการลดมัน ลดเค็มลงมา (Kuaha, 2018) 
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ดังนั ้นความเป็นมาและความเปลี ่ยนแปลงของอาหารจีนที ่เข้ามาแพร่หลายในประเทศไทย 

มีประเด็นที่สามารถนํามาอภิปรายผลได ้ดังนี้ 

1. ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่เป็นชาวไทยเชือ้สายจีนและส่วนใหญ่เป็น

เชือ้สายทางภาคใต้ของประเทศจีน แบ่งเป็น จีนไหหลำ จีนฮกเกี้ยน จีนกวางตุง้ จีนแตจ้ิว๋ โดนส่วนใหญ่ของ

ผู้ดำเนินกิจการเป็นชาวไทยเชือ้สายจีนแตจ้ิว๋ 

2. ผู้ดำเนินกิจการอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่เป็นการสืบทอดกิจการรุ่นที่ 3 ระยะเวลาโดย

เฉล่ียอยู่ในช่วงเวลา 40-70 ปี นับเป็นรุ่นหลานของตระกูล 

3. ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์  ส่วนใหญ่ยังคงสืบทอดสูตรอาหารดั้งเดิมตั้งแต่

บรรพบุรุษ โดยมีส่วนน้อยที่ดัดแปลงสูตรอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น และเข้ากับรสชาติของคน

ไทย 

4. ผู้ดำเนินกิจการร้านอาหารในเขตสัมพันธวงศ์ส่วนใหญ่มีการนำเสนอจุดเด่นของร้านเพ่ือให้ร้านมี

ช่ือเสยีงอย่างยาวนาน คือ การสบืทอดสูตรอาหารดั้งเดิม ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพ ราคาย่อมเยา ไม่มุ่งเน้นที่

ผลกำไร และคงรสชาตจิากอดตีจนถึงปัจจุบัน 

 

องค์ความรู้ใหม่จากการวิจัย 

กระบวนการดำรงรักษา สบืทอด ต่อยอดความเป็น “เยาวราช” วัฒนธรรมอาหารจีนในประเทศไทย 

 
ภาพที่ 1 แสดงขั้นตอนกระบวนการดำรงรักษา สบืทอด ต่อยอดความเป็น “เยาวราช” วัฒนธรรมอาหาร

จีนในประเทศไทย 

S
• Study

• ศึกษาร้านอาหารในแหล่งชุมชนเยาวราชเพ่ือดูความเป็นมาและวัฒนธรรม

I
• Identity

• นําความเป็นเอกลักษณข์องวัฒนธรรมดา้นอาหารของร้านอาหารเปน็จุดเด่น

A
• Adapted according to changing

• ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงบางอย่างเช่น รสชาติ หรือวธิีการเพ่ือให้เหมาะสมกบัการเปลี่ยนแปลงตา่งๆ ไม่ว่าจะเป็นสภาพความเป็นอยู่ที่เปลี่ยนไป ฯลฯ

P

• Preserve Identity

• ถึงแม้ความเปล่ียนแปลงจะมีผลกระทบต่อการดําเนินชีวิต แต่ร้านอาหารต้นแบบในเยาวราช ยังคงรักษาความเป็นเอกลักษณ์ ตัวตน และจุดเด่นของอาหารของ
ตนไว้ ถึงแม้จะมีการปรับปรุงให้เหมาะสมกับการเปล่ียนแปลงไปก็ตาม แต่ก็ไม่ท้ิงความเป็นตัวตนของตน

P
• Promote Idntity

• การประชาสัมพันธ์ร้านโดยเนน้เอกลักษณ ์จุดเด่นของตน เช่น รสชาติ ความเป็นดั้งเดิม ราคาย่อมเยาว ์เป็นต้น
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1) Study the history and culture การศึกษาร้านอาหารในแหล่งชุมชนเยาวราชเพื่อดูความเป็นมา

และวัฒนธรรมของชุมชนและร้านอาหารในแหล่งชุมชนน้ัน 

2) Identify their Identity  การนำความเป็นเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมด้านอาหารของร้านอาหาร

เป็นจุดเด่น และเป็นอัตลักษณ์ของอาหาร 

3) Adapted according to Changing การปรับปรุงเปลี่ยนแปลงบางอย่างเช่น รสชาติ หรือวิธีการ

เพ่ือให้เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นสภาพความเป็นอยู่ที่เปลี่ยนไป ฯลฯ 

 4) Preserve Identity การดำรงความเป็นอัตลักษณ์ ซึ่งถึงแม้ความเปลี่ยนแปลงจะมีผลกระทบต่อ

การดำเนินชีวิต แต่ร้านอาหารต้นแบบในเยาวราช ยังคงรักษาความเป็นเอกลักษณ์ ตัวตน และจุดเด่นของ

อาหารของตนไว้ ถึงแม้จะมีการปรับปรุงให้เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงไปก็ตาม แต่ก็ไม่ทิ้งความเป็น

ตัวตนของตน  

 5) Promote Idntity การประชาสัมพันธ์ร้านโดยเน้นเอกลักษณ์ จุดเด่นของตน เช่น รสชาติ ความ

เป็นด้ังเดมิ ราคาย่อมเยาว์ เป็นต้น 

 

สรุป 

ปัจจุบันประเทศไทยได้รับวัฒนธรรนอาหารจีนเข้ามาอย่างแพร่หลาย ทั้งนี้อาหารที่เข้ามามีทั้งที่

ยังคงเดมิตามแบบฉบับของพ้ืนที่น้ัน ๆ และมีบางส่วนที่ไดเ้ปลี่ยนแปลง หรือปรับให้เข้ากับวัฒนธรรมอาหาร

ของคนไทย จากการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจีน ผลการวิจัยมีสรุป ดังนี้ 

1. อาหารบางชนิดมีการปรับให้มีรสจัดมากขึ้นเพื่อให้ถูกปากคนไทยที่มีวัฒนธรรมรับประทาน

อาหารรสจัดเป็นส่วนใหญ่ 

2. อาหารบางชนิดมีการใส่วัตถุดิบเพ่ิมขึ้นเพ่ือเพ่ิมรถชาติ รสสัมผัสในการรับประทาน อาทิ ข้าวต้ม

ของประเทศจีนนิยมกินเปล่า ๆ หรือทานกับผักดอง ไข่ต้ม แต่เมื่อข้าวมาในประเทศไทย ถูกปรับให้ใส่

วัตถุดิบอย่างเนือ้สัตว์ อาทิ ข้าวต้มหมู ข้าวต้มไก่ ข้าวต้มปลา ซึ่งคนไทยจะเรียกว่า ข้าวต้มทรงเคร่ือง หรือ

รับประทานกับกับข้าว เช่น หมูหย็อง กุนเชียง ผัดผักบุ้ง เป็นต้น 

3. อาหารบางชนิดเมื่อเข้ามาในประเทศไทยมีการปรับเวลา หรือโอกาสในการรับประทาน อาทิ 

ขนมเปี๊ยะ หรือขนมจันอบ ที่ชาวจีนนิยมรับประทานในเทศกาลไหว้เทพเจ้าหรือเทศกาลสำคัญ ถูกปรับให้

ทานได้ในทุกโอกาส และยังนิยมใช้เป็นของฝากอีกดว้ย ทั้งนีข้นมเปี๊ยะก็ยังคงเป็นขนมที่คนไทยและคนไทย

เชื้อสายจีนนิยมใช้เป็นของไหว้เทพเจ้าอยู่ตามวัฒนธรรมของคนจีน ขนมจีบ หรือติ่มซำ เดิมทีคนจีนนิยม

รับประทานคู่กับน้ำชา เป็นอาหารเช้าหรืออาหารว่าง และเริ่มเข้ามามีอิทพลต่อคนไทยทางตอนใต้ ที่จะ
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รับประทานในช่วงเช้า ต่อมาได้รับความนิยมมากขึ้นในหลายพื้นที่ ขนมจีบจึงกลายเป็นของว่างที่สามารถ

ทายได้ทุกเวลา และไม่จำเป็นต้องทานคู่กับน้ำชา 

4. อาหารบางชนิดมีความหลากหลายมากขึน้ อาทิ ก๋วยเตีย๋วและบะหมี่ ที่มีการเพ่ิมเส้นแบบต่าง ๆ 

มากย่ิงขึ้น จากเดมิที่มีเป็นบะหมี่ของแต่ละมณฑล ปรับเพ่ิม เสน้ตามแบบของคนไทย เช่น เสน้เล็ก เสน้ใหญ่ 

วุ้นเสน้ เสน้มาม่า เป็นต้น 

5. อาหารมีรูปแบบการรับประทานที่ต่างกัน เช่น การรับประทานก๋วยเตี๋ยวของคนจีน จะไม่มีการ

ปรุงรสเพ่ิม แต่เนื่องจากคนไทยทานรสจัดจึงมกีารมีเคร่ืองปรุง อย่าง น้ำตาล น้ำปลา พริกน้ำส้ม เป็นต้น 

6. อาหารบางชนิดมีการประยุกต์มาเป็นแบบของคนไทย อาทิ อาหารเจ โดยทั่วไปประเทศจีนไม่ได้

มีการรับประทานอาหารเจเป็นเทศกาลในช่วงใดช่วงหนึ่งประจำปีอย่างคนไทย แต่ในบางพื้นที่มีการ

รับประทานแบบการเน้นรับประทานผัก แต่ในประเทศไทย มีการจัดเป็นเทศกาลประจำปี เพ่ือรับประทานเจ 

ทั้งน้ีอาหารเจยังมีหลากหลายในปัจจุบัน เช่น ร้านอาหารเจชิจูย่า ที่นำเอาอาหารเจมาประยุกต์เป็นอาหาร

สไตล์ญ่ีปุ่น เพ่ิมความน่าสนใจรับประทานมากย่ิงขึ้น 

 

ข้อเสนอแนะ  

จากผลการวิจัย ผู้วิจัยมีขอ้เสนอแนะ ดังนี้ 

1. ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  

ผลจากการวิจัย พบว่า การศึกษาประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมทางด้านอาหารจีนย่าน

เยาวราช และการศึกษาความเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านอาหารจากอดีตถึงปัจจุบัน เป็นการศึกษา

รากฐานการอนุรักษ์ รักษาวัฒนธรรมด้านอาหารจีนย่านเยาวราช ถึงแม้ว่าจากอดีตจนถึงปัจจุบัน 

ผลกระทบทั้งจากภายนอกและภายในอันมีผลกระทบต่อชีวิตความเป็นอยู ่ของคนในชุมชน แต่ความ

เปลี่ยนแปลงทางด้านวัฒนธรรมอาหารของชุมชนเยาวราช ยังคงมีการรักษา สืบทอดความเป็นตัวตนและ

ดัง้เดมิของตน ทำให้เยาวราชจึงยังคงรักษาความมีช่ือเสยีงย่านอาหารที่นักท่องเที่ยวทุกชาติต้องมาสัมผัส

และลิ้มลอง ดังน้ันหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรมีการประชาสัมพันธ์โดยใช้จุดเด่นของวัฒนธรรมดา้นอาหารมา

เป็นจุดเด่น รวมถึงการดำเนินการช่วยอนุรักษ์ รักษาวัฒนธรรมของชุมชนเพื่อดำรงความเป็น “เยาวราช” 

ให้คงอยู่และเป็นพ้ืนที่ที่มีร้านอาหารและแหล่งท่องเที่ยวให้มช่ืีอเสยีงย่ิงขึ้นและย่ังยืนต่อไป 

2. ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป 

งานวิจัยนี้ได้ข้อค้นพบองค์ความรู้กระบวนการดำรงรักษา สืบทอด ต่อยอดความเป็น “เยาวราช” 

วัฒนธรรมอาหารจีนในประเทศไทย ที่สำคัญ ที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้กับการพัฒนาแหล่งเรียนรู้ หรือ

แหล่งท่องเที่ยวที่ให้ความสำคัญเรื่อง “อาหาร” นอกจาก “อาหาร” ที่เป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนแล้ว ควรให้
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ความสำคัญกับการดำรงรักษาวัฒนธรรมที่เป็นสูตรลับของความดำรงอยู่ซึ่งหัวใจของแบบฉบับอาหารของ

แต่ละชุมชน ดังนั้นสำหรับประเด็นในการวิจัยครั้งต่อไปควรทำวิจัยในประเด็นเกี่ยวกับการศึกษารูปแบบ

หรือการขยายพื้นที่การศึกษาให้กว้างมากขึ้น หรือศึกษาพื้นที่ที ่มีร้านอาหาร หรือสถานที่ท่องเที่ยวที่

น่าสนใจแต่มคีนรู้จักไม่มาก นำมาศกึษาเพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์การท่องเที่ยวให้แก่พืน้ที่น้ัน ๆ   
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