
5 
 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การด าเนินการวิจัยเรื่อง วัฒนธรรมอาหารในเขตธนบุรี กรณีศึกษาอาหารโปรตุเกส และ
อาหารมอญขอน าเสนอข้อมูลจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
 1. บริบทชุมชนกุฏีจีน 
 2. บริบทชุมชนวัดประดิษฐาราม 
 3. ภูมิปัญญาไทย 
 4. ประเภทของอาหาร 
 5. ศักยภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร 
 6. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
บริบทชุมชนกุฏีจีน 
 
 “กะดีจีน” หรือ กุฎีจีน หนึ่งในย่านเก่าแก่ที่ตั้งอยู่ริมแม่น้ าเจ้าพระยาทางตะวันตก อีกด้าน
แนบชิดฝั่งซ้ายของปากคลองบางกอกใหญ่ หรือคลองบางหลวง ซึ่งอยู่ตอนใต้ของพระราชวังพระเจ้า
ตากสิน หรือ “วังเดิม” แลนมาร์กส าคัญของบริเวณนี้ ได้แก่ โบสถ์ซางตาครู้ส หลักฐานที่แสดงการ
มาถึงของชาวคริสต์นิกายโรมันคาทอลิก เชื้อสายโปรตุเกส หรือชาวสยามเรียกว่า “ฝรั่งพุทธเกศ” ที่
อพยพมาจากกรุงศรีอยุธยา หลังเสียกรุงให้พม่า เมื่อ พ.ศ. 2310 รวมถึงชาวโปรตุเกสที่อาศัยอยู่ใน
บางกอกอย่างกระจัดกระจายก็โยกย้ายมาอยู่รวมกันเป็นชุมชนใหญ่ แล้วสร้างสถาปัตยกรรมอันงดงาม
เป็นศูนย์รวมแห่งจิตใจไว้ ณ ที่นี้ โดยมีชาวจีนตั้งถิ่นฐานอยู่ก่อน จึงเรียกแถบนี้ว่า “กะดีจีน” ซึ่งเป็น
ภาษาพูดของชาวบ้าน เพี้ยนมาจากค าว่า “กุฎีจีน” หมายถึง ที่อยู่อาศัยของคนจีน ดังมีศาลเจ้าเก่าแก่
นามว่า “เกียนอันเก๋ง” ซึ่งอยู่ไม่ไกลจากโบสถ์ซางตาครู้สอันสง่างาม ตามอย่างศิลปะยุโรปแบบ 
เรอเนสซองส์ และนีโอคลาสสิก หันหน้าออกสู่แม่น้ าเจ้าพระยา ที่หล่อเลี้ยงผู้คนมาเนิ่นนาน  
อิฐแข็งแรงก่อขึ้นด้วยความศรัทธา ช่องแสงประดับกระจกหลากสีสัน ลวดลาย ปูนปั้นรูปโล่ ใบไม้ 
และดอกไม้เหนือบานหน้าต่างดูอ่อนช้อย และมีพลังในเวลาเดียวกัน บนหลังคาทรงโดมแสนโอ่โถง
ประดับด้วยไม้กางเขน ซึ่งนอกจากจะเป็นสัญลักษณ์ของชาวคริสต์แล้ว ยังสื่อความหมายถึง  
ซางตาครู้ส ซึ่งแปลว่า “กางเขนอันศักด์ิสิทธิ์” อีกด้วย (พันธุ์ทิพย,์ 2556) (ดังภาพที่ 1) 
 
 ชุมชนกุฎีจีนเป็นชุมชนหนึ่งในแขวงวัดกัลยาณ์ ตั้งอยู่ที่ถนนเทศบาล1 แขวงวัดกัลยาณ์  
เขตธนบุรี จังหวัดกรุงเทพมหานคร รหัสไปรษณีย์ 10600  เป็นชุมชนเก่าแก่อายุกว่า 200 ปี ซึ่งที่ตั้ง
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บริเวณนี้สมเด็จพระเจ้าตากสินมหาราชพระราชทานให้กับชาวคริสต์เชื้อสายโปรตุเกส เป็นชุมชน
ขนาดใหญ่ มีจ านวนบ้าน 280 หลังคาเรือน มีประชากร 1,850 คน  
 

 
 
ภาพที่ 1 แผนที่ชุมชนกุฎีจีน โครงการพิพิธภัณฑ์ไทย-โปรตุเกส ชุมชนกุฎีจีน 
ที่มา : http://www.haaksquare.com/en/node/8980 
 
 ส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต์นิกายโรมันคาทอลิก อาชีพของชุมชน ได้แก่ การท าขนมโบราณ 
การท ามอเตอร์ไฟฟ้า เสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ร้อยมาลัย ปอกกระเทียม ท าอาหาร ท างานรัฐวิสาหกิจ 
และรับราชการ  
 
 ในละแวกโบสถ์ซางตาครู้สของชาวคริสต์ จะมีการท าต้มมะฝาด ซึ่งคล้ายกับจับฉ่ายของจีน 
แต่น้ าแกงเข้มข้นด้วยเครื่องเทศอย่างยี่หร่า ใบกระวาน กานพลู ขมิ้น เนื้อแซนโมลักษณะคล้ายสตูแต่
เอกลักษณ์คือ มีมันหมูแข็ง กระเทียม และกานพลูแทรกอยู่ในเนื้อ แกงเหงาหงอดคล้ายแกงส้มไม่ใส่
กะปิ กระชายและมะขามเปียก ขนมที่ขึ้นชื่อคือ ขมฝรั่งกุฎีจีนซึ่งสืบทอดจากชาวโปรตุเกสท าจากไข่ตี
ผสมน้ าตาลทราย และแป้งสาลี ใช้เตาโบราณที่ใส่ฟืนและถ่านทั้งข้างล่างข้างบนท าให้ขนมมีกลิ่นหอม 
ผิวนอกกรอบ แต่ข้างในหวานนุ่ม (ส านักพิมพ์แปลน โมทีฟ, 2544) และขนมไทยในยุคแรกมีเพียงแป้ง 
มะพร้าว น้ าตาลมะพร้าว ต่อมาในสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราชได้ท าการค้ากับต่างประเทศมี
การเผยแพร่การท าของหวานโดยน าไข่เข้ามาเป็นส่วนประกอบหลัก ผู้ที่เผยแพร่คือท้าวทองกีบม้า  
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ซึ่งเป็นภรรยาของเจ้าพระยาวิชาเยนต์ชาวโปรตุเกส และยังรับหน้าที่เป็นวิเศทกลางก ากับการ
พนักงานของหวานโดยสอนให้ท าขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองพลุ เป็นต้น ซึ่งเป็นจุด
เปลี่ยนอีกครั้งของขนมไทย (ส. พลายน้อย, 2546)  
 
 ขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นขนมโบราณ ซึ่งอยู่คู่กับชุมชนกุฎีจีนมาเป็นเวลาช้านาน ตั้งแต่สมัย 
กรุงธนบุรี (พระเจ้าตากสินมหาราช) โดยได้รับการถ่ายทอดจากชาวโปรตุเกส ซึ่งอพยพมาจากกรุงศรี
อยุธยาเข้ามาตั้งถิ่นฐานอยู่ในกุฎีจีน (กรมวิชาการ, 2544 : 135) สมัยกรุงธนบุรีโดยมีบาทหลวง
โปรตุเกสเป็นผู้สอน เดิมจะเลี้ยงเฉพาะงานฉลองเทศกาลตรุษสารท ซึ่งเป็นงานบุญของชาวคริสต์ ใน
หมู่ญาติพี่น้อง ลักษณะขนมจะคล้ายขนมไข่ กรอบนอกนุ่มใน ไม่ใช้ผงฟู ไม่มีวัตถุกันเสียเก็บไว้ได้นาน  
เป็นขนมที่ ขึ้นชื่อที่ สุดจน มีการเรียกติดปากว่า “ขนมหลามตัดวัดระฆัง ขนมฝรั่งกุฎีจีน”  
(ส. พลายน้อย, 2546 : 209) (ดังภาพที่ 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ขนมฝรั่งกุฎีจีน 
ที่มา : ภาพถ่ายโดย ข่ายทอง ชุนหสุวรรณ 
 
 ขนมฝรั่งกุฎีจีน ไม่มีสูตรตายตัว จะอาศัยความช านาญของคนท าในการกะปริมาณของ
ส่วนผสมต่าง ๆ ได้แก่ แป้งสาลีหรือแป้งหมี่ น้ าตาลทราย เริ่มจากตอกไข่ลงในอ่าง ใส่น้ าตาลทรายคน
ให้เข้ากันแล้วตีให้ส่วนผสมขึ้นฟู จากนั้นน าแป้งสาลีหรือแป้งหมี่โดยกะปริมาณ แป้งต้องร่อนมาก่อน
เพื่อกันมอด จากนั้นเทใส่ทีละน้อย ผสมลงไปให้พอเหมาะ เสร็จแล้วเอาไข่กับแป้งตักผสมกันข้างนอก
อ่าง เพราะถ้าใส่แป้งมากไปขนมจะยุบ ผสมเสร็จแล้วจึงหยอดลงพิมพ์ที่วางเรียบไว้ในเตาอบแบบ
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โบราณ ซึ่งจะมีฟืนและถ่านทั้งข้างล่างและข้างบน ฟืนที่ใช้เป็นฟืนไม้ซึ่งเมื่อเผาไหม้ต้องกลายเป็นถ่าน
อย่างพวกไม้แสม ไม้ตะบูน การอบขนมจะต้องควบคุมความร้อน โดยต้องเปิดสังกะสีด้านบนดูว่าขนม
ได้ที่หรือยัง หากหน้าขนมขึ้นแล้วต้องเกลี่ยถ่านบนออกและชักฟืนด้านล่างออกบ้าง ต้องรีบวางหน้า
ขนม อันได้แก่ ลูกพลับแห้งชิ้นบางๆ ลูกเกด ฟักเชื่อมชิ้นบางๆ แล้วโรยน้ าตาลบางๆ หากช้าหน้าจะ 
ไม่ติดขนม (สุรีย์ ดารา, 2540)  
  
 ปัจจุบันได้มีการพัฒนากรรมวิธีการผลิตโดยการใช้เตาอบด้วยแก๊สแทนเตาอบที่ใช้ฟืน แต่มี
เพียง 1 หลังเท่านั้นที่ท า ผลผลิตจึงเพิ่มมากขึ้นซึ่งจะมีขั้นตอนการท าขนมฝรั่งกุฎีจีนที่ต่างจากเดิม 
ดังนี้ เริ่มจากการต่อยไข่ลงในอ่างดิน ซึ่งเป็นอ่างเก่าที่ใช้สืบต่อกันมา จากนั้นใส่น้ าตาลทราย คะเนว่า
หวานดี จึงเริ่มตีไข่กับน้ าตาลให้เข้ากัน โดยใช้เครื่องตีไข่แบบดั้งเดิมที่ท าด้วยไม้ มีเชือกขึงจากปลายไม้
ทั้งสองเพื่อให้คนชักสลับไปมา การตีไข่ต้องชักให้ได้จังหวะไม่เร็วไม่ช้าจนเกินไป ถ้าเร็วไปไข่จะไม่ขึ้นฟู 
และหากช้าจะท าให้เหม็นคาวไข่ เพราะไม่มีการใส่ผงฟูหรือแป้งเชื้อ จากนั้นน าแป้งสาลีผสมใช้มือคน 
อย่างช้าๆ ให้เข้ากัน เพราะถ้าคนเร็วจะท าให้ขนมยุบ และเนื้อแน่น ไม่ขึ้นฟู เมื่อได้แล้วน ามาตักหยอด
ใส่พิมพ์ที่ท าจากทองเหลือง เพื่อความทนทาน รูปร่างกลม มีกลีบรอบตัว หยอดเสร็จก็น าไปอบในเตา
ที่มีไฟล่างไฟบน หลานแม่เป้า หรือหลานย่าเป้า มีการท าสืบทอดกันมาเป็นรุ่นที่ 5 เป็นขนมที่ไม่มีการ
ใส่สี ไม่แต่งกลิ่นสังเคราะห์ หอมกลิ่นไข่ และแป้งสาลีแท้ ผิวหนา ด้านในฟูนุ่ม กรอบนอกนุ่มใน  
มีกระบวนการผลิตในการอบถ้าแบบดั้งเดิมด้านล่างจะใช้ฟืน ไฟบนจะใช้ถ่าน ปัจจุบันใช้การใช้ไฟใน
การอบจะใช้เตาแก๊สให้ความร้อนแบบอบด้านล่างส่วนเตาบนใช้ถ่านเหมือนเดิม อบประมาณครึ่ง
ชั่วโมง พอขนมสุกน ามาแต่งหน้าให้สวยงามด้วยลูกเกด ลูกพลับแห้ง ฟักเชื่อมแห้ง หั่นเป็นชิ้น โรย
น้ าตาล ขนมสุกสังเกตจากหน้าขนมที่มีสีเหลืองสวย จากนั้นน ามาบรรจุถุงจ าหน่าย  
 
 นอกจากนี้มีขนมฝรั่งกุฎีจีนของคุณภาคภูมิ สุจจริตจูล ทายาทรุ่นที่ 5 ของธนูสิงห์ ขนมฝรั่ง
กุฎีจีน เป็นการสืบทอดกันมาตั้งแต่คุณเล็ก ซึ่งป้าเล็กเป็นลูกแม่ศรีที่สืบต่อมาตั้งแต่รุ่นคุณทวด โดย 
ป้าเล็กเป็นรุ่นที่ 4 (พันธุ์ทิพย์, 2556) ได้พัฒนากระบวนการผลิตโดยใช้เตาอบที่มีอุณภูมิความร้อน
แบบไฟบนและไฟล่าง การผลิตแต่ละครั้งจะได้ขนมจ านวนมากสามารถเก็บได้ 15 วัน โดยไม่มีขึ้นรา 
(ดังภาพที่ 3) 
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ภาพที่ 3 การอบขนมฝรั่งกุฎีจีน 
ที่มา : ภาพถ่ายโดย ข่ายทอง ชุนหสุวรรณ 
 
และการโรยหน้าขนมให้มีความแปลกใหม่ขึ้น โดยเมื่ออบได้สักพักจึงโรยหน้าด้วยลูกเกด ลูกพลับแห้ง 
ฟักเชื่อม และโรยหน้าน้ าตาล อบต่อจนขนมสุกได้ที่แล้วจึงเคาะขนมออกจากพิมพ์ ขนมฝรั่งกุฎีจีน
ได้รับรางวัลเชลล์ชวนชิม และของดีเมืองไทย และจดทะเบียนเป็นสินค้า OTOP 4 ดาว ส าหรับผู้ผลิต
เพื่อการจัดจ าหน่าย 1 ราย ซึ่งการผลิตในปัจจุบันยังไม่เพียงพอต่อการจ าหน่าย เพราะมีการผลิตเพียง 
3 บ้าน 4 เจ้าของ 
   
 ขนมกุสรัง หรือกุดสลัง ซึ่งต ารับเดิมเรียกว่า “ฟีลยอช” (Filhos) เป็นขนมที่ท าเฉพาะเดือน
ธันวาคม และเป็นขนมที่ท าขึ้นในช่วงคริสต์มาส หรือตรุษฝรั่ง ท าให้มีการออกเสียงเพี้ยนเป็น “กุสรัง
หรือกุดสลัง” เป็นขนมที่น าไปให้ครอบครัวที่นับถือศาสนาคริสต์ในช่วงคริสมาสต์ (Chistmas) จัดท า
ขึ้นเพื่อแจกจ่ายลูหลานที่มาเยี่ยมเยียนบ้าน ท าขึ้นรับประทานในครอบครัวหรือจ าหน่ายได้ในช่วงที่
ไม่ใช่เทศกาลคริสมาสต์ การท าจะน าแป้งสาลีนวดกับไข่ตามส่วนผสมให้พอเหมาะ เมื่อได้ที่แล้วจะ
น ามาท าเป็นแผ่น แล้วตัดเป็นเส้นๆ น าเส้นมาจับตัวกัน หรือสานให้เป็นรูปคล้ายโบว์ ท าให้เรียกอีก
อย่างหนึ่งว่า โบว์คริสต์มาส แล้วน ามาขดหรือพับ ก่อนน าไปทอดในน้ ามันที่ร้อน เมื่อตักขึ้นแล้วรอให้
เย็น จะน าไปชุบน้ าตาลเพื่อให้มีเกล็ดน้ าตาลที่ตัวแป้งเมื่ อน ามารับประทานแล้วจะมีรสหวาน มัน 
กรอบ ขนมชนิดนี้มีท าอยู่ 2 บ้าน และท าเฉพาะเดือนธันวาคม คนในชุมชนจะรู้จักขนมกุสรังหรือขนม
โบว์คริสต์มาส ซึ่งยังไม่แพร่หลายออกนอกชุมชน (ดังภาพที่ 4) 
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ภาพที่ 4 ขนมกุสรังหรือขนมตรุษฝรั่ง 
ที่มา : สุดารา สุจฉายา (2542) 
 
 ขนมกวยตัสหรือกวยตั๊ก ค าว่า “กวย” ในภาษาจีนแปลว่า “ขนม” และ “ตั๊ด” มาจาก 
“Tart” ในภาษาอังกฤษ ตามฉบับขนมทาร์ตของชาวตะวันตก เป็นขนมที่ท าจากแป้งเช่นเดียวกัน บาง
ทีเรียกว่า พายสับปะรด ส่วนผสมได้แก่ แป้งสาลี มาร์การีน เกลือ และน้ ามัน เริ่มมจากการน าแป้ง
สาลีผสมกับมาร์การีน เกลือและน้ ามันพืช นวดเข้ากันดีแล้วหมักประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วใช้ไม้นวด
แป้ง รีดให้เป็นแผ่นบาง พอควร ตัดให้เป็นเส้นกลมโดยมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2 นิ้ว  แล้วแผ่ให้
แบนออก จับจีบรอบๆ น าไปทอดในน้ ามันพอเหลืองตักออก พักให้ เย็น  เติมสับปะรดกวน 
ที่ด้านบนด้านหนึ่งใส่แป้งเป็นแผ่นเล็กๆ 1 ชิ้น ดูปัจจุบันมีเพียง 2 บ้าน มีจ าหน่ายภายในชุมชน  
(ดังภาพที่ 5) 
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ภาพที่ 5 ขนมกวยตัสหรือกวยต๊ัก 
ที่มา : ภาพถ่ายโดย ข่ายทอง ชุนหสุวรรณ 
 
 ส าหรับบ้านป้าอ าพรรณ ซอยกุฎีจีน 3 ท าครองแครง กรอบเค็ม กวยตั๊ดและอีกขนมอื่น ๆ   
ขนมครองแครงกับกรอบเค็ม มีส่วนผสมของน้ า น้ ามัน เกลือ แป้ง น าส่วนผสมมานวดทิ้งไว้ครึ่งชั่วโมง 
พอได้ที่ น ามารีดเป็นแผ่นแล้วทอดในกระทะ จากนั้นฉาบด้วยน้ าตาล ที่ท าจากน้ า เกลือและแบะแซ 
น้ าตาลปี๊บ เคี่ยวให้งวด แล้วน ามาฉาบ โรยพริกไทย รากผักชี ซึ่งกรอบเค็มและครองแครงต่างกัน 
แค่รูปร่าง แบบกลมคือกรอบเค็ม และแบบแบนคือ ครองแครง (พันธุ์ทิพย์, 2556) 
 
บริบทชุมชนวัดประดิษฐาราม 
 
 ชุมชนวัดประดิษฐาราม (วัดมอญ) เป็นชุมชนมอญที่อยู่ฝั่งตรงข้ามกับมหาวิทยาลัยราชภัฏ
บ้านสมเด็จเจ้าพระยา และเยื้องๆ กับมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี เดิมชุมชนนี้มีชาวมอญที่มีความ
ช านาญเป็นฝีพายหลวงอาศัยอยู่ ปัจจุบันคนในชุมชนส่วนใหญ่ร้อยละ 60 มีการย้ายถิ่นจากพื้นที่อื่น
เข้ามาเพื่อศึกษาและท างาน มีร้านขนมหวานที่อร่อย คือ ป้าสมถวิล ที่ท าขนมฝอยทอง ขนมกลีบ
ล าดวน และขนมกรอบเค็ม จ าหน่าย ซึ่งคุณยายสุชิน นพชาติ เป็นบุคคลในชุมชนที่สามารถพูดภาษา
มอญ และคุณราตรี อิงคะวณิช อดีตประธานชุมชนเป็นอีกคนหนึ่งที่สามารถบอกเล่าเรื่องราวต่างๆ 
เกีย่วกับประเพณีและวัฒนธรรมมอญได ้
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 ชุมชนวัดประดิษฐาราม ตั้งอยู่ในที่ราบลุ่มเดิมดอนสามเหลี่ยมปากแม่น้ าเกิดจากการทับถม
ของตะกอนแม่น้ าเจ้าพระยายุคควอเทอร์นารี มีความลาดเอียงชันน้อย มีแม่น้ าล าคลองไหลผ่าน ได้แก่ 
คลองบางหลวง คลองบางไส้ไก่ ซึ่ง ชุมชนวัดประดิษฐารามตั้งอยู่ละติจูดที่ 13 องศา 45 ลิปดาเหนือ 
มีอากาศแบบร้อนชื้น ท าให้อุณหภูมิสูงตลอดทั้งปี ส่วนการคมนาคมส่วนใหญ่ใช้ทางบกมากกว่าการ
คมนาคมทางน้ า 
 
 อาหารมอญเป็นอาหารที่มีความเฉพาะและสืบสานกันมายาวนาน ส าหรับ“ข้าวแช่” เป็น
อาหารคลายร้อนตั้งแต่สมัยโบราณ ซึ่งคนมอญเรียกข้าวแช่ว่า “เปิงซังกราน” เปิง หมายถึง ข้าว ส่วน
ซังกราน หมายถึง พิธีสงกรานต์ ข้าวแช่ผูกพันอยู่ในวิถีวัฒนธรรมประเพณีมอญ (ดังภาพที่ 6)  
องค์ บรรจุน กล่าวถึง ความเชื่อของชาวมอญ เกี่ยวกับการเกิดข้าวแช่ ดังนี้ เศรษฐีผู้หนึ่งไม่มีบุตรธิดา 
เศรษฐีรู้สึกทุกข์ใจ จึงท าการบรวงสรวงบูชาแด่พระอาทิตย์ พระจันทร์ กระทั่งเวลาล่วงเลยไป 3 ปี ก็
ไม่เกิดผลใดๆ จนถึงวันมหาสงกรานต์ เศรษฐีน าบริวารไปยังต้นไทรริมน้ า แล้วน าข้าวสารไปล้างน้ า  
7 ครั้ง และหุงบูชารุกขเทวดาประจ าต้นไทร พร้อมตั้งจิตอธิษฐานขอบุตร รุกขเทวดาเกิดเมตตาให้
เทพบุตร (ธรรมบาลบุตร) มาจุติ เป็นบุตรของเศรษฐี สมดังปรารถนา ครั้งถึงงานสงกรานต์  
มอญทุกบ้านจะต้องเตรียมส ารับข้าวแช่ เอาไปตั้ งไว้บนศาลเพียงตา ซึ่ งจ าลองไว้ เพื่ อเชิญ 
ท้าวกบิลพรหมลงมาเสวย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 6 ส ารับข้าวแช ่
ที่มา : ภาพถ่ายโดย   ข่ายทอง   ชนุหสวุรรณ 
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 ก่อนฟ้าสางของวันที่ 13 เมษายน ข้าวแช่จะถูกน ามาตั้งไว้ที่ศาลเพียงตาก่อน โดยแต่ละบ้าน
น าโต๊ะออกมาตั้งไว้กลางแจ้ง เอาผ้าขาวปู ประดับตกแต่งด้วยดอกไม้ แล้วกางร่ม ตามความเชื่อของ
ชาวมอญเชื่อว่า วันที่ 13 ท้าวกบิลพรหมมาเสวย ศาลนี้จ าต้องตั้งไว้ในที่กลางแจ้ง พอตั้งเสร็จก็กล่าว
ค าเชิญลงมาทานส ารับข้าวแช่ที่จัดไว้บนโต๊ะ ประมาณตี 5 ส ารับข้าวแช่จะถูกจัดให้กับผู้หลักผู้ใหญ่ที่
นับถือ ท าให้ลูกหลานมีโอกาสพบปะผู้หลักผู้ใหญ่ นอกจากนี้ยังเป็นการเสริมความสมานกลมเกลียว
กันในหมู่วงศาคณาญาติ พอฟ้าเริ่มสางบนท้องถนนทั่วคุ้งน้ าของชุมชนชาวมอญจะคึกคักยิ่งขึ้น เพราะ
แต่ละบ้านจะจัดส ารับข้าวแช่ไปถวายพระ เช้าหนึ่งส ารับ เพลหนึ่งส ารับ ไม่เฉพาะวัดภายในหมู่บ้าน
เท่านั้น มีการจัดเตรียมข้าวไปยังวัดใกล้เคียง ชุมชนชาวมอญสามโคกท าเช่นนี้ทุกวันในช่วงสงกรานต์
ตลอดตัง้แต่วันที่ 13 ถึง 15 เมษายน 
 
 ส ารับข้าวแช่จะถูกจัดเตรียมกันก่อนล่วงหน้ากว่า 1 อาทิตย์ เพราะการปรุงส่วนประกอบ
ต่างๆ ล้วนต้องพิถีพิถันและมีหลายขั้นตอน เช่น หมูหวาน หรือ “เกริด” จะใช้เนื้อสะโพกมาแล่หนา
ประมาณครึ่งเซนติเมตร หมักเกลือทิ้งไว้ 1 คืน จากนั้นน ามาตากแดดพอแห้งแล้วน ามานึ่งต่อจนสุก 
จึงน ามาฉีกเป็นฝอยละเอียด แล้วเอาไปเคี่ยวกับน้ าตาลปี๊บ  
 
 อย่างไรก็ตาม ข้าวแช่ของคนมอญแต่ละที่แตกต่างกัน มอญสามโคกมีเครื่องข้าวแช่ทั้งหมด 5 
อย่าง คือ หมูหวาน ปลาป่นผัดหวาน ผักกาดหวานผัดไข่ กระเทียมดองผัดไข่ และไข่เค็ม นอกจากนี้
ส ารับข้าวแช่จะมีขนมหวาน คือ กะละแมและข้าวเหนียวแดง แต่เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไป ขนมทองหยิบ 
ขนมทองหยอด ฝอยทองก็เริ่มเข้ามาเสริม กับข้าวบางอย่างมีการเปลี่ยนแปลงไป เช่น เนื้อหวานเป็น
หมูหวาน ผักกาดหวานผัดไข่และกระเทียมดองผัดไข่ต ารับดั้งเดิมไม่มีไข่ ซึ่งผั กกาดหวานผัดไข่กับ
กระเทียมดองผัดไข่สมัยโบราณจะไม่ใส่ไข่ แต่จะผัดใส่น้ าตาลปี๊บ เพราะจะท าให้เก็บไว้ได้นาน
ประมาณสองเดือน การขัดข้าวท าให้ข้าวไม่เสียง่ายเพราะไม่มียาง 
 
 ข้าวจะต้องเป็นพันธุ์ที่หุงและขัดแล้วได้เมล็ดสวย  ชาวมอญสามโคกจะใช้ข้าวเสาไห้เพราะ
เมล็ดข้าวเรียงตัวสวย จะหุงข้าวไปถวายพระ การหุงข้าวต้องหุงกลางแจ้งห้ามลอดใต้ถุนบ้าน เพราะ
เชื่อว่าเมื่อหุงเสร็จข้าวบริสุทธิ์แล้ว ไม่ให้ลอดที่ต่ า การหุงข้าวต้องตั้งน้ าให้เดือดแล้วเอาข้าวสารที่ซาว
สะอาดแล้วใส่ลงไป คอยดูให้เมล็ดข้าวบาน แล้วเอาขึ้น หลังจากนั้นเอาไปแกว่งในน้ าสะอาด 2-3 น้ า 
จนน้ าไม่มีสีขุ่น แล้วเอามาพักในผ้าขาว ส่วนน้ าจะไม่ใช้น้ าอบเทียน แต่จะใช้น้ าอบดอกมะลิ โดยต้มน้ า
ให้สุก พักไว้ให้เย็น จากนั้นน าดอกมะลิที่เด็ดตอนรุ่งเช้ามาอบแบบปิดฝา พักไว้จนกลิ่นของดอกมะลิ
อบอวลทั่วทั้งหม้อจึงเปิด เมื่อจะรับประทานหรือจัดส ารับถวายพระ เอาไปไหว้ผู้ใหญ่ จึงตักน้ านี้ใส่ลง
ไปในข้าวที่ขัดทิ้งไว้ในหม้อดิน 
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 เครื่องข้าวแช่ชาวมอญราชบุรี มีลูกกะปิทอด ปลาป่นผัดหวาน ผักกาดหวานผัดไข่ 
กระเทียมดองผัดไข่ ย าขนุนอ่อน ย าปูเค็มกับมะม่วงดิบ ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย ส่วนเครื่องข้าวแช่ชาวมอญ
เกาะเกร็ด มี ย าขนุนอ่อน ย าถั่วฝักยาว กระเทียมดองผัดไข่ ไข่เค็ม หัวไชโป๊ะผัด อะแจ้ดวูน ส่วน 
ลูกกะปิ พริกหยวกสอดไส้ ปลายี่สนผัดหวานและหมูฝอยมาทีหลัง ลูกกะปิทอด พริกหยวกสอดไส้
น ามาจากในวัง จะใช้เนื้อเค็มแล่ เคล้ากับน้ าตาล มีปลาสลิด มีไข่เค็ม หัวไชโป๊ะจะต้องเอาไปผักกับ
กะทิให้รสออกมัน อะแจ้ดวูนให้เอาผักบุ้งมาฉีกเป็นเส้นๆ ได้เป็นฝอยแล้วเอาไปลวกในน้ าจนนิ่ม ผัด
กับพริกแกง ใส่กะทิให้น้ าพอขลุกขลิกรสชาติเครื่องข้าวแช่ของมอญมีทั้งรสหวาน เค็ม เปรี้ยว แต่ละ
อย่างมีรสชาติหลากหลายในตัว 
 
 ลูกกะปิทอด เป็นตัวชูโรงให้เครื่องข้าวแช่ ซึ่งประกอบด้วยตะไคร้ กระชาย หอม รากผักชี ข่า 
เนื้อปลาช่อน พริกไทย น้ าตาลปี๊บ น ามากวนให้เข้ากัน จากนั้นน ามาปั้นเป็นลูกเล็กๆ แล้วเอาไปชุบไข่ 
ซึ่งโดยมากนิยมใช้ไข่เป็ด เพราะมีความเหนียว เมื่อทอดจะได้สีขาวมากกว่าไข่ไก่ ลูกกะปิที่ดีและอร่อย
ต้องนุ่มหอมกลิ่นกระชายน า ไม่เหม็นคาว รสต้องหวานหอม กลมกล่อม 
 
 พริกหยวกสอดไส้ จะต้องเลือกพริกหยวกที่มีเม็ดยาวผิวเรียบ ไม่ขรุขระ ผ่าเอาเมล็ดออก แล้ว
ยัดไส้หมูกุ้งที่ต ารวมกับเครื่องอื่นๆ เมื่อน าไปยัดไส้เสร็จแล้วจะมีรูปร่างสวย จากนั้นน าไปนึ่ง แล้วจึง
น าไปห่อไข่ที่โรย การโรยไข่จะใช้นิ้วมือทั้ง 5 จุ่มในไข่ที่ตีแล้ว ท าให้เป็นเส้น โรยในน้ ามันร้อนๆ โดย
โรยจนแพไข่สานกันเป็นวงกลม พอเหลืองจึงน าพริกหยวกสอดไส้วางบนแพไข่แล้วห่อ 
 
 ปลาผัดหวาน นิยมใช้ปลายี่สนเพราะเนื้อละเอียดเป็นฝอยฟู เมื่อน าไปเคี่ยวกับน้ าตาลปี๊บ  
ผัดจนเนื้อเหนียวเข้ากันดี ได้เนื้อปลาผัดหวานที่นุ่มอร่อย 
 
 หอมยัดไส้ นิยมใช้ปลาช่อนน าไปต ารวมกับมะพร้าวขูด น้ าตาลและเครื่องปรุงอื่นๆ น าไป  
ยัดไส้ในหัวหอมก่อนที่จะชุบแป้งทอด 
 
 เครื่องข้าวแช่ชาววังจะมีทั้งรสหวานและเค็ม ผสานกันกลมกล่อม ข้าวแช่ที่มีรสเค็มจะมีไข่
เค็มทอด และปลาเค็มชุบไข่ทอด ไข่เค็มทอดจะน าไข่แดงเค็มมาปั้นแล้วชุบไข่ขาวเค็มที่ผสมกับแป้ง
ทอดกรอบ รสออกเค็มอ่อนๆ เครื่องจิ้มของกินแนมกับข้าวแช่ชาววังจะมี กระชาย แตงกวา มะม่วง 
พริก ต้นหอม บางต ารับมีขมิ้นขาวเพิ่มเข้ามา ซึ่งนิยมแกะสลักอย่างสวยงาม เช่น กระชายแกะสลัก
เป็นดอกจ าปี มะม่วงแกะสลักเป็นใบไม้ ต้นหอมท าเป็นฝอย ซึ่งรสของเครื่องแนมจะตัดกับรสหวาน 
ได้ดี โดยมากจะกินลูกกะปิแนมกับกระชายหรือพริก และกินหมูฝอย เนื้อฝอย กับต้นหอมหรือมะม่วง
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ข้าวนิยมใช้ข้าวเสาไห้ หุงพอเป็นไต จากนั้นน าน้ าเย็นมาราดก่อนขัดจนยางออกหมด แล้วจึงห่อด้วยผ้า
ขาว แล้วน าไปนึ่งอีกครั้ง เมื่อจะกินจึงเอาน้ าอบควันเทียนและน้ าลอยดอกไม้ใส่ น้ าอบควันเทียนจะ
อบทิ้งไว้ 1 คืน ซึ่งใช้เวลาอบประมาณ 3-4 ครั้ง ดอกไม้ที่นิยมน ามาใช้อบ คือ ดอกมะลิ ดอกชมนาด 
ดอกกระดังงา  
 
 ข้าวแช่เมืองเพชร เริ่มแพร่หลายเมื่อพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงโปรดไปแปร
พระราชฐานที่พระนครคีรีหรือเขาวัง ซึ่งชาวเมืองเพชรดัดแปลงจากสูตรชาววังเหลือเพียง 3 อย่าง คือ 
ลูกกะปิ ปลาผัดหวาน และหัวไชโป๊ผัดหวาน ลูกกะปิจะมีเครื่องพวกตะไคร้ กระชาย กระเทียม 
หอมแดง พริกไทย เนื้อปลา มะพร้าวคั่ว และถั่วลิสง น าไปกวนจนได้ที่ ปั้นเป็นก้อนกลมแล้วชุบแป้ง
ทอด ส่วนปลาผัดหวานอาจจะใช้ปลากระเบนหรือปลายี่สน น าไปต้ม เอาก้างและหนังออก น าไปยีจน
ละเอียด จากนั้นน าไปตากให้แห้งแล้วจึงน าไปเคี่ยวกับน้ าตาลปี๊บจนแห้งเหนียว ข้าวแช่เมืองเพชรมี  
รสหวาน ไม่มีเครื่องแนม ส่วนข้าวจะใช้ข้าวเมล็ดใหญ่ เช่น ชัยนาท และเหลืองปะทิว น ามาต้มในน้ า
จนเป็นไต แล้วจึงเอาขึ้นมาขัดยางออก ไม่ได้นึ่งอย่างชาววัง ใส่น้ าอบควันเทียนที่ลอยด้วยดอกมะลิ 
เอาน้ าที่ต้มสุกแล้ว ทิ้งให้เย็นแล้วเทใส่ลงหม้อดิน เอาเทียนจุดเป่าแล้วดับใส่ในถ้วยเล็กๆ เอาไปลอย
ข้างในหม้อปิดฝา เอาผ้าผูกอีกชั้น อบแบบนี้ประมาณ 4 รอบ ห่างกันประมาณชั่วโมงครึ่ง ส่วนน้ าอบ
ดอกไม้แยกไว้ต่างหาก เพราะถ้าเอาดอกมะลิลอยด้วย ควันเทียนจะไปเกาะตรงกลีบ ท าให้สีไม่สวย 
เลยต้องแยกอบ เลือกดอกมะลิที่ตูมก าลังบาน กระดังงาถ้าเป็นสีเหลืองๆ จะไม่ต้องเอาไปลนไฟ แต่ถ้า
กลีบออกเขียว จะร้อยเอาเฉพาะกลีบไปลนไฟ เสร็จแล้วน ามาลอยตอนเช้า  (สิริรักษ์ บางสุด และ
อบเชย อิ่มสบาย, 2550) 
 
 การกินข้าวแช่ที่ถูกต้อง คือ ตักกับกินเสียก่อน แล้วจึงค่อยตักกับข้าวตาม หากเป็นชุดข้าวแช่
ที่มีเครื่องแนมโดยมากจะตักกับกินเสียก่อน แล้วจึงกินของแนม เคี้ยวพอได้รสจึงตักข้าวตาม หรือจะ
กินของแนมหลังข้าวก็ไม่ผิด แต่สิ่งที่ไม่ควรท าคือการตักกับใส่ลงไปในข้าว เพราะท าให้กลิ่นและรสของ
ข้าวแช่เสียไป ส่วนน้ าแข็งที่เสิร์ฟมาพร้อมกัน ใช้ใส่ในถ้วยข้าวแช่ เพื่อให้เย็นชื่นใจ (สิริรักษ์ บางสุด 
และอบเชย อิ่มสบาย, 2550) 
 
 จุดเด่นของอาหารมอญ คือการใช้ผักพื้นบ้านที่มีอยู่ตามธรรมชาติอย่างเช่น มะตาด มะสั้น 
หน่อกะลา มันนก ไหลบอน ฝักและใบกระเจี๊ยบ เป็นต้น ใช้เป็นทั้งเครื่องปรุงตัวหลักและตัวปรุงรส 
ส าหรับรสเปรี้ยวจะใช้รสเปรี้ยวจากผัก เช่น ใบกระเจี๊ยบ ส่วนรสหวานในแกงเลียงมันเทศจะได้จากตัว
มันเทศแกงส้มกระเจี๊ยบ ต้องเลือกใช้กระเจี๊ยบฝักอ่อน เมล็ดขาว ใบกระเจี๊ยบต้องเลือกใบเพสลาด 
(ไม่แก่ไม่อ่อนเกินไป) ถ้าใบแก่จะมีเส้นใยมาก เวลากินจะเป็นเสี้ยน ถ้าใบอ่อนจะเละและไม่เปรี้ยว 
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เวลาท าต้องล้างฝักกระเจี๊ยบแล้วผึ่งให้แห้งก่อนน ามาหั่น เพราะถ้าหั่นทันทีกระเจี๊ยบจะเป็นเมือก 
เวลาแกงจะใส่ฝักกระเจี๊ยบสุดท้าย โดยน้ าแกงจะต้องเดือดจัดจึงใส่ฝักกระเจี๊ยบ พอสุกยกลง ห้ามคน
เด็ดขาด เพราะท าให้กระเจี๊ยบเป็นเมือกแกงมะตาดควรเลือกใช้มะตาดข้าวเหนียวจะอร่อยกว่ามะตาด
ข้าวเจ้า เพราะเนื้อนุ่มกว่าเนื้อมะตาดข้าวเจ้า มะตาดจะมีมากในช่วงหน้าฝน มักน ามาท าแกงคั่ วและ
แกงเลียง แกงคั่วมะตาดกินแนมกับเนื้อเค็มเข้ากันมากที่สุดมันนกที่น ามาท าแกงเลียง ต้องใช้วิธีการ
เฉาะ หากหามันนกไม่ ได้สามารถใช้มันเทศแทนได้ ใส่กะทิ เล็กน้อย ช่วยเพิ่มความข้นและ 
รสมันหน่อกะลา ต้องเลือกต้นอ่อนที่ผลิใบเพียง 2 ใบ ถ้ามีมากกว่านี้ล าต้นด้านในจะแก่ เสี้ยนเยอะ
(นิรนาม, 2542) 
 
ภูมิปัญญาไทย 
 
 ภูมิปัญญา หรือ Wisdom หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ความเชื่อ ที่น ามาไปสู่การปฏิบัติ
เพื่อแก้ไขปัญหาของมนุษย์ หรือ ภูมิปัญญา คือ พื้นความรู้ของปวงชนในสังคมนั้น ๆ และปวงชนใน
สังคมยอมรับรู้ เชื่อถือ เข้าใจ ร่วมกัน เรียกว่า ภูมิปัญญา  (http://www.ipesp.ac.th/learning/ 
thaistory/content1.html) 
 
 ภูมิปัญญาไทย หมายถึง องค์ความรู้ ความสามารถและทักษะของคนไทยอันเกิดจากการ 
สั่งสมประสบการณ์ที่ผ่านกระบวนการเรียนรู้ เลือกสรร ปรุงแต่ง พัฒนา และถ่ายทอดสืบต่อกันมา 
เพื่อใช้แก้ปัญญาและพัฒนาวิถีชีวิตของคนไทยให้สมดุลกับสภาพแวดล้อมและเหมาะสมกับยุคสมัย 
ภูมิปัญญาไทยนี้มีลักษณะเป็นองค์รวม มีคุณค่าทางวัฒนธรรมเกิดขึ้นในวิถีชีวิตไทย ซึ่งภูมิปัญญา
ท้องถิ่นอาจเป็นที่มาขององค์ความรู้ที่งอกงามขึ้นใหม่ที่จะช่วยในการเรียนรู้ การแก้ปัญหา การจัดการ
และการปรับตัวในการด าเนินวิถีชีวิตของคนไทย ลักษณะองค์รวมของภูมิปัญญามีความเด่นชัดใน
หลายด้านเช่น ด้านเกษตรกรรม ด้านอุตสาหกรรม และหัตถกรรม ด้านการแพทย์แผนไทย ด้านการ
จัดการทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม ด้านกองทุนและธุรกิจชุมชน ด้านศิ ลปกรรม ด้านภาษาและ
วรรณกรรม ด้านปรัชญา ศาสนา และประเพณี และด้านโภชนาการ วัฒนธรรม พัฒนาการทาง
ประวัติศาสตร์  เอกลักษณ ะและภูมิปัญญ า  (http://www.ipesp.ac.th/learning/thaistory/ 
content1.html) 
 
 กระทรวงศึกษาธิการ (2539) ให้ความหมาย ของค าว่า ภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือภูมิปัญญา
ท้องถิ่น (Folk Wisdom) หมายถึง ความรู้ที่เกิดจากประสบการณ์ในชีวิตของคนเราผ่านกระบวนการ
ศึกษา สังเกตคิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกมาเป็นองค์ความรู้ที่ประกอบกันขึ้นมาจากความรู้

http://www.ipesp.ac.th/learning/
http://www.ipesp.ac.th/learning/thaistory/
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เฉพาะหลาย ๆ เรื่อง ความรู้ดังกล่าวไม่ได้แยกย่อยออกมาเป็นศาสตร์ เฉพาะสาขาวิชาต่าง ๆ อาจ
กล่าวไว้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นจัดเป็นพื้นฐานขององค์ความรู้สมัยใหม่ที่จะช่วยในการเรียนรู้ การ
แก้ปัญหา การจัดการ แลการปรับตัวในการด าเนินชีวิตของคนเรา ภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นความรู้ที่มีอยู่
ทั่วไปในสังคม ชุมชนและในการตัวของผู้รู้เอง หากมีการสืบค้นหาเพื่อศึกษา และน ามาใช้ก็จะเป็นที่
รู้จักกันเกดิการยอมรับ ถ่ายทอด และพัฒนาไปสู่คนรุ่นใหม่ตามยุคตามสมัยได้ 
 ความต้องการบริโภคท าให้เกิดภูมิปัญญา (จุลทัศน์, 2542) มีดังน้ี 
 1) ความรู้ในการแสวงหาอาหาร นับตั้งแต่การแสวงหาแหล่งอาหาร การสร้างแหล่งอาหาร 
การสร้างเครื่องมือ และวิธีการหาอาหาร เป็นต้น 
 2) ความรู้ในการคัดสรรสิ่งที่ใช้เป็นอาหารบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ กับความรู้ในการเลือก
อาหารที่เหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
 3) ความรู้ในวิธีการท าและการปรุงอาหารส าหรับบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ กับความรู้ใน
การเลือกอาหารที่เหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
 4) ความรู้ในการจัดหาท าเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดระเบียบในการใช้
ภาชนะใส่อาหาร การจัดระเบียบวิธีการกินตลอดจนคติความเช่ือในการบริโภคอาหาร 
 5)  ความรู้ในการถนอมอาหารรักษาอาหาร ความรู้ในการแปรรูปอาหาร การเตรียม และ
สะสมเบียง เป็นต้น 
 
 ภูมิปัญญาเป็นส่วนที่สนองความต้องการเพื่อการบริโภคการอยู่รอดของชีวิต ท าให้ชาวบ้าน
ตามท้องถิ่นได้แสวงหาอาหาร การรู้จักเลือกบริโภคซึ่งอาหารที่ได้นั้นจะมีทั้งพืชและสัตว์ที่หาได้ตาม
ท้องถิ่นและที่มีอยู่ตามธรรมชาต ิ(ภัทราวดี ศิริอ านวยลาภ, 2549) 
 
ประเภทของอาหาร 
 การจัดประเภทของอาหารของแต่ละเชื้อชาติมีความแตกต่างกัน ซึ่งได้เทียบเคียงตามประเภท
ของอาหารไทยได้แบ่งประเภทอาหาร ดังนี้ 
 
 1) อาหารคาว 
  1.1) ประเภทแกง แยกเป็นแกงที่ใส่น้ าพริกแกง ใส่กะทิ ที่มีรสน า 2 รส คือ เค็มและหวาน 
เช่น แกงเผ็ดไก่ แกงเขียวหวานเนื้อ ที่มี 3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน เช่น แกงหมูเทโพ ส่วนแกงที่  
ไม่ใส่น้ าพริกแกง เช่น ต้มกะทิสายบัว นอกจากนี้ยังมีแกงที่ใส่น้ าพริกแกงไม่ใส่กะทิ เช่น แกงป่า  
แกงส้ม และที่ไม่ใช้น้ าพริกแกง เช่น ต้มส้มต่างๆ แกงเลียง (บัญชา, 2554) 
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  1.2) ประเภทย า – พล่า มีลักษณะคล้ายสลัดผักของชาวตะวันตก แต่ปรุงรสให้มีรสจัด 
แยกได้เป็นชนิดที่มีรสหวาน น าโดยมีส่วนประกอบของกะทิ เช่น ย าถั่วพู ย าหัวปลี ชนิดที่มีรสเปรี้ยว
น า ได้แก่ ย าใหญ่ และย าที่ใช้เนื้อเป็นส่วนประกอบกับผักที่เป็นส่วนแต่งรสและกลิ่น เช่น ย าปลาหมึก 
ย าใหญ่ เป็นต้น  
  1.3) ประเภทผัด มีทั้งผัดจืดและผัดเผ็ด ผัดจืดมีส่วนประกอบหลักเป็นผักและเนื้อนานา
ชนิด ส่วนผัดเผ็ดจะใช้เนื้อที่ต้องการผัดกับพริกสด พริกแห้ง หรือน้ าพริกแกง เช่น ผัดเผ็ดปลาดุก 
พะแนงเนื้อ เป็นต้น 
  1.4) ประเภทเครื่องจิ้ม เป็นกับข้าวที่มีทั้งเผ็ดและเค็ม แบ่งออกเป็นน้ าพริกที่มีรสเผ็ด เค็ม 
หวาน เปรี้ยว (บัญชา, 2544) ได้แก่ น้ าพริกกะปิ น้ าพริกมะม่วง กะปิคั่ว และหลน ได้แก่ ปลาร้า หลน 
เต้าเจี้ยวหลน ฯลฯ (วันดี , 2537) เครื่องจิ้มนี้รับประทานกับเครื่องเคียง ได้แก่ ปลา ไข่ กุ้ง เช่น  
ปลาย่าง ปลาทอด ปลานึ่ง หรือ ไข่เจียว ไข่ต้ม ปลาสลิดทอด หมูหวาน แตงกวา มะเขือ ใบชะพลู  
หัวปลี ขมิ้นขาว ใบกระถิน ฯลฯ (ทัศนีย์, 2544) 
  1.5) ประเภทเบ็ดเตล็ด เป็นอาหารที่ใช้วิธีการหุงต้มที่ต่างๆ กัน แบ่งกลุ่มได้ตามวิธีการ 
หุงต้ม ได้แก่ ทอด นึ่ง เผา ปิ้ง ย่าง โดยอาหารเหล่าน้ีท าหน้าที่เป็นเครื่องเคียงในส ารับ (ทัศนีย์, 2544) 
 2) อาหารจานเดียว เป็นอาหารคาวที่ ไม่ต้องจัดเป็นส ารับ ปรุงเสร็จได้ในเวลาสั้นๆ 
รับประทานได้สะดวกรวดเร็ว ซึ่งจะอยู่ในรูปของข้าวแกง หรือข้าวราดแกง ขนมจีนน้ ายา ขนมจีน 
ซาวน้ า ข้าวย า ข้าวผัด เป็นต้น (ทัศนีย์, 2544) 
 3) อาหารว่าง เป็นอาหารระหว่างมื้อ ซึ่งคนในภาคกลางท ารับประทานนั้นแบ่งได้เป็นของนึ่ง 
ของต้ม ของทอด ของปิ้ง ของคลุก และเบ็ดเตล็ด โดยเป็นทั้งอาหารคาว และอาหารหวาน เช่น สาคู
ไส้หมู ปั้นขลิบนึ่ง-ทอด ข้าวเกรียบปากหม้อ ข้าวแช่ ข้าวเม่าทอด เป็นต้น และยังประกอบด้วยผลไม้
สดตามฤดูกาล หรือผลไม้ลอยแก้ว ซึ่งเป็นที่นิยมในช่วงฤดูที่มีอากาศร้อน (จุลทัศน์, 2539) 
 4) อาหารหวาน หรือขนมหวาน เป็นอาหารที่รับประทานหลังรับประทานอาหารคาวหรือ
การรับประทานเป็นอาหารระหว่างมื้อเป็นอาหารว่าง (ทัศนีย์ , 2544) ซึ่งเดิมมักรับประทานตาม
โอกาส และเทศกาลต่างๆ ที่มีงานท าบุญ 
 5) อาหารถนอมและแปรรูป เป็นการเก็บรักษาอาหารไว้ได้นานโดยไม่เกิดการเสื่อมเสีย ซึ่ง
เกิดจากการพัฒนาในระดับครัวเรือนไปสู่ระดับอุตสาหกรรมที่มีการแปรรูปด้วยวิธีการต่างๆ ได้แก่ 
อาหารถนอมและแปรรูปโดยการใช้เกลือ โดยการท าแห้ง โดยการทอด โดยการใช้น้ าตาล โดยการใช้
ความร้อน และโดยการใช้หลายกรรมวิธีรวมกัน 
 
 ส าหรับประเภทของอาหารโปรตุเกสได้แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ ประเภทซุป (Sopa) 
และอาหารหารจานหลัก (Prato Principal) (สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงลิสบอน, 2552) 
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 1) ประเภทซุปซุป ในประเทศโปรตุเกสมีมากมายหลากหลายประเภท เนื่องจากประเทศ
โปรตุเกสขึ้นชื่อว่าเป็นประเทศที่นิยมรับประทานซุปมากที่สุดประเทศหนึ่ง โดยซุปเป็นส่วนประกอบ
หลักในมื้ออาหารกลางวันและมื้ออาหารเย็น โดยรับประทานคู่กับขนมปังเสิร์ฟเป็นคอร์สแรกของมื้อ
อาหารซุปส่วนใหญ่เป็นซุปข้นมีส่วนผสมของถั่วและผักหลากชนิดบดละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกันหรือ
อาจจะมีส่วนผสมของเนื้อสัตว์หรือเนื้อปลารวมอยู่ด้วย 
 2) อาหารจานหลัก โปรตุเกสนับเป็นประเทศที่รับประทานปลาและอาหารทะเลมากที่สุด
ชาติหนึ่งในทวีปยุโรปโดยในเมนูอาหารโปรตุเกสมักจะมีอาหารที่ท าจากปลาอยู่ด้วยเสมอนอกจากนี้
อาหารประเภทเนื้อสัตว์เช่นเนื้อหมูเนื้อวัวและสัตว์ปีกก็เป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในเมนูอาหารโปรตุเกส
โดยเฉพาะอาหารประเภทปิ้งหรือย่างทั้งนี้อาหารจานหลักมักจะเสิร์ฟพร้อมกับผักสลัดและมันฝรั่งหรือ
ข้าวซึ่งโปรตุเกสก็เป็นประเทศที่บริโภคข้าวมากที่สุดในทวีปยุโรปข้าวที่ชาวโปรตุเกสนิยมรับประทาน
มากที่สุดคือข้าวเมล็ดยาวที่ เรียกว่า Arroz agulha (อาร์โรชอะกุลย่า) ข้าวที่ชาวโปรตุเกสนิยม
รับประทานรองลงมาคือข้าวเมล็ดกลางหรือที่ภาษาท้องถิ่นเรียกว่า  Arroz carolino (อาร์โรช 
การอลิน)ู 
 
 ส าหรับอาหารโปรตุเกสที่ขึ้นชื่อแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 1) อาหารประเภทปลาและ
อาหารทะเล 2) อาหารประเภทเนื้อสัตว์ และ 3) ขนมหวาน 
 
 1) อาหารประเภทปลาและอาหารทะเล 
    - lulas grelhadas ปลาหมึกย่าง 
    - sardinhas assadas ปลาซาร์ดีนย่างนิยมย่างรับประทานในฤดูร้อนและมีเทศกาล
ย่างปลาซาร์ดีนประจ าปีในช่วงของการเฉลิมฉลองวัน All Saints Day หรือวันSantos Populares 
ในภาษาโปรตุเกสด้วย 
    - arroz de marisco ข้าวปรุงรวมกันกับอาหารทะเลหลากชนิด 
    - cataplana หอยและแฮมปรุงรวมกันในน ้าซ๊อสเสิร์ฟในกะทะลักษณะพิเศษที่ท า
จากทองเหลืองเป็นอาหารขึ้นช่ือของเขตอัลการ์ฟ 
    - açodar de marisco สตูว์ทะเล 
    - bacalhau ปลาค๊อดหมักเกลือเป็นอาหารประจ าชาติที่มีชื่อเสียงมากที่สุดของ
โปรตุเกสและเป็นส่วนหนึ่งของสังคมโปรตุเกสมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันจากเดิมที่เป็นอาหารของคน
ระดับล่างจนกระทั่งกลายมาเป็นอาหารชั้นสูงและมีราคาค่อนข้างแพงในปัจจุบันโปรตุเกสมีต ารับ
อาหารที่ท ามาจากปลาค๊อดมากกว่า 250 ชนิด โดยอาหารที่นิยมเป็นที่รู้จัก คือ bacalhaucom nata 
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(ปลาค๊อดผสมกับมันฝรั่งและครีมน าไปอบจนสุกลักษณะเป็นชั้นๆคล้ายกับลาซัญญ่าต่างกันตรง
ส่วนผสม) bacahau à brás (ปลาค๊อดผัดกับมันฝรั่งไข่และหอมใหญ่) 
 2) อาหารประเภทเนื้อสัตว์คนโปรตุเกสรับประทานเนื้อสัตว์เกือบทุกประเภท เช่น เนื้อวัวเนื้อ
ลูกวัว เนื้อหม ูเนื้อลูกหม ูเนื้อไก่ เนื้อแกะ เนื้อแพะ และเนื้อกระต่าย เป็นต้น 
    - presunto ขาหมูรมควัน 
    - chouriço ไส้กรอกผสมเครื่องเทศ 
    - leitão assado เนื้อลูกหมูย่างเป็นอาหารขึ้นช่ือบริเวณเมืองโกอิมบรา 
    - frango assado ไก่ย่างแบบโปรตุเกส 
    - carne de porco à alentejana เนื้อหมูและหอยตลับปรุงรวมกันเป็นเมนูขึ้นชื่อ
จากแคว้นอะเล็นเตฌ ู
    - cozido à portuguesa เนื้อหมูและเนื้อวัวเคี่ยวรวมกันกับผักและสมุนไพรหลาก
ชนิด 
    - bitoque เนื้อย่างเสิร์ฟพร้อมไข่ดาว 
 3) ขนมหวาน (Sobremesa) หลังจากอิ่มอร่อยกับอาหารจานหลักแล้วสิ่งที่ขาดไม่ได้คือ 
การลิ้มลองของหวานโปรตุเกสเป็นการเติมเต็มมื้ออาหารโดยของหวานที่มักจะเสิร์ฟหลังอาหารอาทิ 
    - leite crème คัสตาร์ด 
     - mousse de chocolate มูสช๊อกโกแลต 
    - arroz doce ข้าวหวานผสมกับนม 
    - salada de fruta สลัดผลไม้รวม 
 
 ขนมหวานในแบบฉบับโปรตุเกสชาวโปรตุเกสได้ชื่อว่าเป็นประเทศที่รับประทานขนมหวาน
มากที่สุดชาติหนึ่งในทวีปยุโรป นอกจากของหวานที่นิยมรับประทานหลังมื้ออาหารเที่ยงและเย็นแล้ว
ระหว่างวันชาวโปรตุเกสยังนิยมไปร้านขนมปังและขนมอบหรือที่เรียกว่า  Pastelarias ที่มีอยู่ทั่วไป
แทบทุกถนนซึ่งส่วนใหญ่จะด าเนินกิจการควบคู่ไปกับการจ าหน่ายกาแฟสด ร้านเหล่านี้มีอิทธิพลอย่าง
มากต่อการด าเนินชีวิตของชาวโปรตุเกสและถือเป็นแหล่งนัดพบปะสังสรรค์ของผู้คนในท้องถิ่น  
ส าหรับประวัติความเป็นมาของขนมหวานอันหลากหลายของโปรตุเกสในปัจจุบันนั้นได้รับอิทธิพลมา
จากพวกแขกมัวร์ที่ได้เข้ามายึดครองประเทศโปรตุเกสในระยะเวลาหนึ่งก่อนจะถูกตีพ่ายจนต้องออก
จากดินแดนโปรตุเกสไป ในเวลาต่อมาสิ่งที่พวกแขกมัวร์เหล่านี้ได้หลงเหลือไว้มีทั้งอิทธิพลของภาษา
อาหรับที่ปัจจุบันยังคงพบเห็นได้ในชื่อเมืองหลายๆ เมืองของโปรตุเกสและอิทธิพลของการท าและ
รับประทานขนมหวานเหตุผลอีกประการหนึ่งที่ท าให้ขนมหวานของประเทศโปรตุเกสเป็นหนึ่งใน  
ขนมหวานที่มีรสชาติเยี่ยมของทวีปยุโรปคือในช่วงศตวรรษที่ 17 – 18 ทางส านักแม่ชีได้จัดประกวด
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การท าขนมขึ้น ท าให้มีการคิดค้นและดัดแปลงสูตรการท าขนมขึ้นมากมายไม่ว่าจะเป็นขนมเค้ก 
ขนมพายหรือพุดดิ้งและได้รับการสืบทอดมาจนถึงปัจจุบันเป็นที่น่าสังเกตว่าสูตรการท าขนมและ
อาหารอร่อยๆ ในปัจจุบันมักจะมีที่มาจากส านักแม่ชีเพราะนอกเหนือจากการประกอบกิจกรรมทาง
ศาสนาแล้ว ท่านแม่ชีเหล่านี้มักจะฝึกฝนงานฝีมือและการประกอบอาหารเมื่อมีเวลาว่างขนมโปรตุเกส
ส่วนใหญ่จะใช้ไข่เป็นส่วนผสมหลักและใช้เครื่องเทศเป็นส่วนประกอบในการตกแต่งขนมและเพิ่ม
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ด้วยเช่นอบเชยป่นหรือวานิลลา ในแต่ละแคว้นของโปรตุเกสมักจะมีการผลิต
ขนมพื้นเมืองขึ้นมาและกลายเป็นของดีประจ าท้องถิ่นไปในที่สุด อาทิ ขนมมาซิปัน (Marzipan) ของ
แคว้นอัลการ์ฟที่ประดิษฐ์เป็นรูปต่างๆ เช่นผักผลไม้สัตว์ทะเลคล้ายๆ กับขนมลูกชุบของไทย แต่ตัว
ขนมมาซิปันจะใช้อัลมอนด์เป็นส่วนผสมหลักส าหรับเขตเบแล็ง (Belém) ในกรุงลิสบอนมีขนมที่ขึ้นชื่อ
ที่สุดคือขนมทาร์ตไข่เบแล็ง (Pastel de nata de Belém) 
 
 ส าหรับขนมไทย ได้รับอิทธิพลจากประเทศโปรตุเกส ที่มีส่วนผสมหลักได้แก่ แป้ง ไข่ และน ้า
ตาล ซึ่งประเทศไทยเราได้รับการถ่ายทอดการท าขนมเหล่านี้มาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาและมีการ
ปรับปรุงดัดแปลงจากรุ่นสู่รุ่นและกลายเป็นขนมที่มีเอกลักษณ์ในแบบไทยๆจนกระทั่งคนไทยส่วนใหญ่
มีความเข้าใจว่าขนมหวานเหล่านี้เป็นขนมหวานของไทยแท้ที่มีมาแต่โบราณแต่ในความเป็นจริงแล้ว
ไทยเรารับอิทธิพลมาจากโปรตุเกสเช่น ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมฝอยทอง ขนมลูกชุบหรือ
ขนมไทย ส่วนประเทศโปรตุเกสได้รับอิทธิพลมาจากวัฒนธรรมการรับประทานของหวานที่มี
ส่วนประกอบน ้าตาลแป้งและไข่มาจากพวกแขกมัวร์ (ปัจจุบันมีถิ่นฐานอยู่ทางตอนเหนือของประเทศ
แอฟริกา) จากประวัติขนมไทยได้รับการถ่ายทอดวิธีการท าขนมหวานให้แก่ห้องเครื่องในสมัยกรุงศรี
อยุธยาคือท่านท้าวทองกีบม้ากุลสตรีเชื้อสายโปรตุเกสญี่ปุ่นและเบงกอล ท่านเป็นผู้คิดค้นต้นต ารับ
การท าขนมไทยประเภททองหยิบทองหยอดและฝอยทองในสมัยของสมเด็จพระนารายณ์มหาราช
สาเหตุที่ท้าวทองกีบม้าได้มีโอกาสเข้าไปถวายงานในราชส านักสืบเนื่องมาจากสามีของท่านซึ่งก็คือ
เจ้าพระยาวิชาเยนทร์ (คอนสแตนตินฟอลคอน) ถูกประหารชีวิตในข้อหากบฎท่านท้าวทองกีบม้าจึงได้
ถูกส่งตัวเข้าไปเป็นข้าทาสบริวารในพระบรมหาราชวังและได้รับมอบหมายให้มีหน้าที่ท าอาหารหวาน
ประเภทต่างๆส่งเข้าไปในพระราชวังตามก าหนดท้าวทองกีบม้าเป็นผู้ที่มีความคิดสร้างสรรค์และได้
คิดค้นสูตรขนมใหม่อยู่ตลอดเวลาโดยท่านได้ดัดแปลงน าส่วนผสมหลักในขนมไทยสมัยโบราณซึ่งมีใน
พื้นที่อาทิเช่น มะพร้าว แป้งข้าวเจ้า และน ้าตาลมาผสมกับส่วนผสมของขนมตะวันตกจนท าให้เกิด
ขนมหวานชนิดใหม่ๆที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวท้าวทองกีบม้ามีผลงานอันโดดเด่นและได้มีโอกาสแสดง
ฝีมือให้เป็นที่ประจักษ์แก่แขกบ้านแขกเมืองเมื่อครั้งที่ท่านได้ปฏิบัติหน้าที่เป็นหัวหน้าวิเสทและได้
ท าอาหารเลี้ยงต้อนรับคณะราชทูตจากประเทศฝรั่งเศสที่มาเยือนในสมัยนั้นจนมีผู้ยกย่องว่าท้าวทอง
กีบม้าเป็น “ราชินีแห่งขนมไทย” 
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ศักยภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร 
 
 ศักยภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร มีปัจจัยที่ส าคัญ 4 ด้าน คือ แหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การถ่ายทอดองค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 1) แหล่งวัตถุดิบ วัตถุดิบอาหาร หมายถึง วัตถุดิบอาหารที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ หรือมีการ
ปลูกในท้องถิ่นนั้นๆ แต่เป็นวัตถุดิบที่เกิดขึ้นเองจากธรรมชาติ หรือป่าและได้มีการเก็บเกี่ยววัตถุดิบ
เพื่อบริโภค ซึ่งปัจจุบันวัตถุดิบอาหารที่เกิดจากธรรมชาติในท้องถิ่นมีจ านวนน้อยลง ท าให้วัตถุดิบบาง
ชนิดหายากยิ่งขึ้น แต่แหล่งวัตถุดิบอาหารบางชนิดก็สามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด 
 2) กระบวนการผลิตการผลิตอาหารมีวิธีการประกอบอาหารหลากหลายวิธี เช่น การต า การ
ย า แกง ต้ม หลน ปิ้ง เผา ย่าง ลวก นึ่ง ทอด ผัด เจียว หลาม งบ กวน เป็นต้น ซึ่งการประกอบอาหาร
บางชนิดต้องมีการผลิตร่วมกันมากกว่าหนึ่งวิธี  
 3) การผลิตในเชิงพาณิชย์การผลิตอาหารจ าหน่าย นอกเหนือจากการบริโภคในครัวเรือน  
 4) การถ่ายทอดภูมิปัญญาเป็นวิธีการเรียนรู้จากตนเอง บุคคลในครอบครัว และ
บุคคลภายนอกครอบครัว โดยการอ่าน การสังเกต การพูดคุย การทดลอง การปฏิบัตจริง และใช้
วิธีการถ่ายทอดความรู้โดยการพูดคุย การสาธิต การปฏิบัติจริง (ศกุนตลา, 2543) ซึ่งภูมิปัญญามี
กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาผ่านจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหน่ึง 
 

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

     จาการการศึกษาสภาพวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านของชุมชนชาวมอญเกาะเกร็ด อ าเภอ
ปากเกร็ดจังหวัดนนทบุรีพบว่ากลุ่มตัวอย่างประชากรชาวมอญทั่วไปมีความรู้ร้อยละ  80.18 ไม่มี
ความรู้ร้อยละ 19.82 และจากกลุ่มตัวอย่างประชากรผู้น าชุมชนมีความรู้ร้อยละ 80.00 ไม่มีความรู้
ร้อยละ 20.00 โดยภาพรวมชาวมอญเกาะเกร็ดมีความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านชาวมอญ
การประกอบอาหารพื้นของชาวมอญเกาะเกร็ดมีกรรมวิธีและใช้เครื่องปรุงเหมือนอาหารมอญ
โดยทั่วไปอาหารมอญแบ่งออก 2 ประเภท คือ ประเภทแกงส้มประเภทแกงใส่กะทิอาหารประเภทแกง
ที่เป็นเอกลักษณ์ของชาวมอญเกาะเกร็ด คือ แกงบอนแกงเลียงหน่อกะลาหน่อกะลาเป็นผักพื้นบ้านที่
เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติขึ้นตามริมน้ าและดินโคลน ชาวมอญนิยมท าขนมจีนเป็นอาหารพิเศษใน
โอกาสท าบุญหรือจัดเลี้ยงในงานมงคลต่างๆคะนอมจินหรือที่คนไทยเรียกว่าขนมจีนชาวมอญกล่าวว่า
เป็นอาหารของชาวมอญแต่โบราณ คะนอม ภาษามอญ แปลว่า แป้งจินแปลว่าสุกชาวมอญ
รับประทานขนมจีนกับน้ ายาข้าวแช่เป็นอาหารของชาวมอญที่นิยมท ากันเฉพาะเทศกาลวันสงกรานต์
ส าหรับไว้ต้อนรับแขกที่มาเยี่ยมชมเกาะเกร็ด เป็นภาพสะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชุมชน
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ชาวมอญที่มีน้ าใจซึ่งยังปรากฏให้เห็นจนถึงทุกวันนี้ซึ่งชุมชนได้มีการส่งเสริมให้เห็นคุณค่าของ 
การรักษาวัฒนธรรมดั้งเดิมของชาวมอญให้คงอยู่คู่กับสังคมไทย (อรสา เงินฉาย, 2550)  

 
ศรุดา นิติวรการ (2557) ศึกษาอาหารส ารับมอญเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี พบว่า อาหาร

มอญส่วนใหญ่เป็นอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและมีตามฤดูกาล 
ตัวอย่างส ารับอาหารมอญเกาะเกร็ด เช่น ส ารับอาหารมอญหมู่ที่  1 แกงสว่างอารมณ์ แกงส้ม
กระเจี๊ยบ ปลาร้าหลน หมี่กรอบ และข้าวอีกา ส ารับอาหารมอญหมู่ที่ 6 แกงเลียงหน่อกะลา แกงคั่ว
มะตาด แกงขาหมูใบมะดัน พริกกะเกลือ และข้าวเหนียวหัวหงอก ส ารับอาหารมอญหมู่ที่ 7 ได้แก่ 
แกงเผ็ดกล้วยดิบ แกงบอน แกงเลียงหน่อกะลา ปลาร้าทรงเครื่อง และขนมเทียนมอญ 

 
บุษบา ทองอุปการ (2553) ศึกษาภูมิปัญญาอาหารมอญ หมู่บ้านมอญ สังขละบุรี พบว่า 

วัตถุดิบที่น ามาใช้ประกอบอาหารจานหลักของชาวมอญบ้านวังกะส่วนใหญ่คือปลา อาทิ ปลาช่อน 
ปลาตะโกก ปลาตะเพียน ปลาหมอ ฯลฯ โดยนิยมน ามาประกอบอาหารทั้งแบบสดและย่าง การย่าง
คงวิธีเดิมคือน าปลาไปเคล้าเกลือบางๆ ย่างพอหอมแล้วโขลกรวมกับเครื่องแกงต่างๆ หรือย่างจนสุก
กินคู่กับอาหารอื่นๆ พืชผักต่างๆ รวมทั้งผักสวนครัว เช่น พริก กะเพรา มะกรูด ฯลฯ พืชผักที่ 
ชาวมอญนิยมรับประทานมักมีเมือกลื่น เช่น กระเจี๊ยบเขียว (บอกระต๊าด) กระเจี๊ยบแดง (ฮะเจ๊บ)  
ผักกูด (ฮะตะวัน) ผักปลัง (อะเนิงลาง) ฯลฯ จุดเด่นของอาหารมอญ คือ การปรุงอาหารให้มีรส โดยใช้
วัตถุดิบจากธรรมชาติเป็นหลัก เค็มจากเกลือ รสเปรี้ยวจากผลไม้  พื้นฐานรสชาติของอาหารมอญ
ดั้งเดิม คือ จืด เปรี้ยว และเค็ม ไม่กินรสหวาน และไม่นิยมรับประทานแกงกะทิแบบคนไทย 
 
 


