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บทคัดย่อ 
  
 บทความวิจัยนี้ศึกษาวัฒนธรรมอาหารของภาคใต้ของประเทศไทยภายใต้
กรอบแนวคิด “อาหารและวัฒนธรรม” โดยเก็บรวบรวมข้อมูลผ่านการลงพื้นท่ีศึกษา 
การสังเกตในร้านอาหารภาคใต้ (ท้ังในชุมชนพุทธและมุสลิม) และการเย่ียมเยือนบ้าน
ของเครือข่ายชุมชนในหลายจังหวัด  
 ผลการศึกษาพบเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นมากมายของอาหารถ่ิน ซ่ึงสะท้อน
ความสัมพันธ์อันลึกซ้ึงระหว่างธรรมชาติของป่าเขา ทะเล และวัฒนธรรมการกิน ซ่ึง
หากคิดจากแนวทาง “อาหารและวัฒนธรรม” เป็นองค์ประกอบท่ีแยกขาดจากกัน
ไม่ได้ 
 ผลการศึกษาพบว่า อาหารภาคใต้มีลักษณะเด่นท่ีสะท้อนถึงความสัมพันธ์อัน
ลึกซ้ึงระหว่างสิ่งแวดล้อมธรรมชาติ (ป่าและทะเล) กับวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
ความสัมพันธ์นี้แสดงให้เห็นความเชื่อมโยงท่ีแยกออกจากกันไม่ได้ระหว่าง “อาหาร” 
และ “วัฒนธรรม” ตามกรอบแนวคิดดังกล่าว 
 ลักษณะสําคัญประการหนึ่งของอาหารภาคใต้คือการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ
ท่ีหลากหลาย ท้ังจากทรัพยากรป่าไม้และทรัพยากรทางทะเล โดยอาหารภาคใต้ได้รับ
อิทธิพลจากวัฒนธรรมอาหารท้ังในระดับท้องถ่ินและระดับโลก ซ่ึงส่งผลให้เกิดการ
ปรับตัวและพัฒนาแนวคิดเกี่ยวกับรสชาติ มิติทางเศรษฐกิจ และอัตลักษณ์ท่ีเป็น
เอกลักษณ์ในยุคโลกาภิวัตน์ 
 นอกจากนี้ อาหารภาคใต้ยังมีความเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมอาหารของภูมิภาค
อ่ืน ๆ ในประเทศไทย เช่น อาหารภาคกลางและอีสาน รวมถึงได้รับอิทธิพลจาก
วัฒนธรรมอาหารจีน อินเดีย ตะวันออกกลาง และมาเลย์ โดยเฉพาะเคร่ืองเทศสําคัญ
อย่างขมิ้นและพริกไทยท่ีสะท้อนถึงลักษณะเด่นของอาหารไทย การวิเคราะห์นี้
ชี้ให้เห็นถึงบทบาทสําคัญของอาหารภาคใต้ในฐานะตัวแทนของการแลกเปล่ียน
วัฒนธรรมข้ามพรมแดน อาหารภาคใต้ยังตอบสนองต่อความหลากหลายของผู้บริโภค 
และกระตุ้นการทดลองและนวัตกรรมด้านการทําอาหาร 
 การศึกษาน้ีสรุปว่า อาหารภาคใต้ของไทยสะท้อนถึงการผสานลักษณะเฉพาะ
ของท้องถ่ินเข้ากับอิทธิพลจากโลกภายนอก โดยเป็นตัวแทนท้ังของอัตลักษณ์ท้องถ่ิน
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และส่วนหนึ่งของอาหารไทยและอาหารโลกท่ีมีความยืดหยุ่น ปรับตัวตามยุคสมัย 
และตอบสนองต่อความหลากหลายของผู้บริโภค โดยเฉพาะในบริบทของการ
ท่องเที่ยวและการเชื่อมโยงระดับโลกท่ีเพ่ิมมากข้ึน 
  
คําสําคัญ: อาหารพ้ืนเมืองภาคใต้ของไทย, อาหารและวัฒนธรรม, ปฏิสัมพันธ์ระหว่าง

อาหารและวัฒนธรรม, มานุษยวิทยาอาหาร, การผสมผสานอาหารระดับ
โลก 
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ABSTRACT 
  
 This research article investigates the cuisine of southern Thailand 
within the conceptual framework of “food and culture.” Data collection 
involved field studies, observations in southern restaurants (representing 
both Buddhist and Muslim communities), and home visits facilitated by 
local contacts in various provinces. 
 This study identifies distinct characteristics of southern Thai cuisine, 
reflecting a profound relationship between the natural environment 
(forest and sea) and culinary practices. This interconnection underscores 
the inseparability of food and culture within the proposed framework. 
 A prominent feature of southern cuisine is its reliance on diverse 
natural resources, including forest and marine products. Influenced by 
both local traditions and global food cultures, southern cuisine has 
adapted to globalization, incorporating values of taste, economy, and 
identity. 
 Furthermore, southern cuisine demonstrates significant connections 
with other regional cuisines in Thailand, such as Central and Isan cuisines, 
while also reflecting international influences from Chinese, Indian, Middle 
Eastern, and Malay culinary traditions. Key ingredients like turmeric and 
pepper exemplify these connections, highlighting the role of Southern 
cuisine as a nexus of cross - cultural exchange. These culinary practices 
accommodate diverse consumer preferences and inspire experimentation 
and innovation. 
 This study concludes that southern Thai cuisine represents a     
dynamic integration of local identity and global influences. It highlights  
the adaptability of this cuisine to changing socio - economic contexts,  
particularly within tourism and the expanding global food landscape,   
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positioning southern Thai food as an integral part of both national and 
international culinary heritage.  
  
Keywords: Southern Thai Cuisine, Food and Culture, Culinary - Cultural 

Interplay, Culinary Anthropology, Global Culinary Fusion  
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บทนํา 
 บทความวิจัยนี้ ใช้กรอบแนวคิด “อาหารและวัฒนธรรม” (food and      
culture) เพ่ือสํารวจความสําคัญและบทบาทของอาหารใต้ในบริบททางสังคม 
วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ โดยอาศัยกระบวนการวิจัยท่ีครอบคลุม ต้ังแต่การเก็บข้อมูล
ผ่านการมีส่วนร่วมในม้ืออาหารแบบไม่เจาะจงและเน้นท่ีการแลกเปลี่ยนของผู้ร่วมวิจัย 
ท้ังกรอบแนวคิดและประสบการณ์การรับประทาน ซ่ึงนํามาเปรียบเทียบกับวัฒนธรรม
อาหารใต้และอาหารภาคอ่ืนในประเทศไทยและระดับนานาชาติ จากนั้นจึงนํามาเขียน
เชิงวิเคราะห์พัฒนาการของอาหารใต้ในยุคโลกาภิวัตน์ จากการศึกษาพบว่าอาหารใต้
ไม่ได้เพียงสะท้อนลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมของพ้ืนท่ี แต่ยังเป็นตัวแทนของการ
แลกเปล่ียนข้ามวัฒนธรรมท่ีได้รับอิทธิพลจากภูมิศาสตร์และความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม  
 ความสําคัญของปัญหาก็คือ อาหารภาคใต้ของไทยถือเป็นส่วนสําคัญของ
วัฒนธรรมอาหารไทย แต่การศึกษาท่ีเชื่อมโยงระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรมอย่าง
ลึกซ้ึงในบริบทของโลกาภิวัตน์ยังมีอยู่อย่างจํากัด งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นการอธิบาย
ความสําคัญและบทบาทของอาหารใต้ในมิติท่ีกว้างข้ึน 
 คําถามวิจัยก็คือ อาหารใต้สะท้อนความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและ
วัฒนธรรมอย่างไร บทบาทของอาหารใต้ในฐานะเคร่ืองมือแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมมี
ลักษณะเป็นอย่างไร ซ่ึงบทความนี้ มุ่งตอบคําถามสําคัญว่า อาหารใต้สะท้อน
ความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรมอย่างไร และบทบาทของอาหารใต้ใน
ฐานะตัวแทนการแลกเปลี่ยนข้ามวัฒนธรรมมีลักษณะเป็นเช่นไรในบริบทปัจจุบัน 
 ท้ังนี้ บทความยังชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของอาหารใต้ในฐานะทรัพยากรทาง
วัฒนธรรมท่ีสามารถสนับสนุนการค้า การท่องเท่ียว และสร้างความม่ันคงทางอาหาร 
หากประเทศไทยสามารถเชื่อมโยงคุณค่าทางวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของอาหารใต้
ให้เข้ากับบริบทนานาชาติ อาหารใต้จะสามารถเป็นตัวแทนของมรดกวัฒนธรรมท่ี
สร้างความน่าสนใจในสังคมโลกได้อย่างย่ังยืน การศึกษานี้คาดหวังว่าจะช่วยส่งเสริม
ความเข้าใจเชิงลึกเกี่ยวกับบทบาทของอาหารใต้ในฐานะตัวแทนทางวัฒนธรรม อีกท้ัง
ยังสนับสนุนการนําอาหารใต้มาใช้ในการพัฒนานโยบายด้านเศรษฐกิจและการ
ท่องเที่ยว 
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วัตถุประสงค์การวิจัย  
 1. เพ่ือสํารวจความแตกต่างและความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหารใต้ 
 2. เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอาหารใต้และวัฒนธรรมอาหารจากแหล่ง
วัฒนธรรมอ่ืน ๆ  
  
กรอบแนวคิดการวิจัย 
 บทความวิจัยใช้แนวคิดอาหารและวัฒนธรรม อาหารมีความสําคัญอย่างย่ิงต่อ
การดํารงอยู่ของมนุษยชาติเป็นอย่างมากและอาจจะอยู่ในสถานการณ์ท่ีเรามีอาหาร
ไม่เพียงพอ (Mintz & Du Bois 2022) ความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหาร การ
สร้างเขตแดนทางอาหารเพื่อการจําแนกแยกแยะกลุ่มทางสังคม ศาสนา ชนชั้น และ
กลุ่มวัฒนธรรม การหลอมรวมทางวัฒนธรรมทางอาหาร และลักษณะเฉพาะของ
อาหาร กรอบแนวคิดหลักสําหรับบทความวิจัยก็คือ “อาหารและวัฒนธรรม” จาก
แนวคิดของ Claude Levi - Strauss (1968) ท่ีอธิบายความสัมพันธ์ในด้านตรงข้าม
ระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรม โดยท่ีด้านธรรมชาติคืออาหารและอีกด้านฝั่งตรง
ข้ามของคู่ความสัมพันธ์ คือ วัฒนธรรม ซ่ึงแสดงออกมาให้เห็นถึงความสัมพันธ์ทาง
สังคม เพราะอาหารใต้มาจากการนําธรรมชาติท่ีนํามาใช้สําหรับรับประทาน 
ขณะเดียวกันก็มีความสัมพันธ์เกิดข้ึนกับอาหารและสังคมที่หลากหลาย ซ่ึงเม่ือนํา
แนวคิดของ Levi - Strauss มาวิเคราะห์อาหารใต้ก็จะทําให้เห็นสิ่งท่ีชวนคิดได้คือ
ท่ีมาของวัตถุดิบท่ีมีความแตกต่างและหลากหลาย ส่วนผสมอาหาร และการปรุง ทํา
ให้เห็นพหุวัฒนธรรมในจานอาหาร ท่ีสามารถนํามาแยกองค์ประกอบเพื่อวิเคราะห์ให้
เห็นว่าอาหารใต้มีส่วนร่วมทางวัฒนธรรมกับอาหารภาคอ่ืน รวมถึงวัฒนธรรมอาหาร
ต่างชาติ และหากใครจะพิจารณาก็ต้องคิดจากความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและ
วัฒนธรรม (Levi - Strauss 1969)  
 มนุษย์ได้ใช้ธรรมชาติและวัฒนธรรมเป็นเคร่ืองมือในการดํารงชีวิตอย่างมี
ความสุข ความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรมสะท้อนออกมาชัดเจนใน
อาหาร ซ่ึง Carole Counihan and Penny Van Esterik (2008) ได้เสนอว่า การ
วิเคราะห์รสสัมผัสของอาหารช่วยเปิดเผยประวัติศาสตร์และชาติพันธ์ุนิพนธ์ของ



100 | วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) 

รสชาติได้ นอกจากนี้ Paul Rabinow (2005) ยังชี้ว่า อาหารท่ีปรุงอย่างพิถีพิถัน
สะท้อนคุณค่าทางสังคมมากกว่าอาหารอุตสาหกรรม (Douglas 1966, 2008) ใน
บริบททางวัฒนธรรม อาหารไม่ได้เป็นเพียงปัจจัยสี่ แต่ยังแสดงอัตลักษณ์และสร้าง
ความสัมพันธ์ทางสังคม โดยเฉพาะในพิธีกรรม เช่น การกวนข้าวอาซูรอของชาวมุสลิม 
หรือประเพณีบุญสารทของชุมชนพุทธ ท่ีสะท้อนการรวมตัวและการแลกเปลี่ยนทาง
วัฒนธรรม ซ่ึงจะอธิบายกรณีของภาคใต้ต่อไปข้างหน้า 
 Mary Douglas (1966, 2008) ยังได้อธิบายว่าอาหารยังไม่ใช่แค่สิ่งท่ีนํามา
รับประทานหรือมีความสุขในรสสัมผัส อาหารยังเป็นเคร่ืองมือในการสร้าง
ความสัมพันธ์ท้ังในทางการเปิดรับและการกีดกันทางวัฒนธรรม Mintz et al. (2022) 
เสนอว่าการศึกษาอาหารคือการศึกษาการสร้างคุณค่าทางการเมือง - เศรษฐกิจ และ
การสร้างคุณค่าเชิงสัญลักษณ์ เพราะนักกิจกรรมทางการเมืองสามารถนําอาหารมา
สร้างความทรงจําทางสังคมได้ ซ่ึงเวทีท่ีสําคัญมากท่ีสุดก็คือการหาคําอธิบายเชิง
โครงสร้างหรือเชิงสัญลักษณ์สําหรับพฤติกรรมของมนุษย์ในแต่ละพ้ืนท่ี  
 ภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ อาหารกลายเป็นพ้ืนท่ีของการผสมผสานทาง
วัฒนธรรม (cultural hybridization) ดังท่ี Verbruggen and Havinga (2024) ระบุ
ว่า อาหารลูกผสมเป็นผลจากการแลกเปลี่ยนระหว่างวัฒนธรรมท้องถ่ินและต่างชาติ 
เช่น อาหารใต้ ไม่ว่าจะเป็นสะเต๊ะหรือแกงมัสม่ัน ข้าวยําและแกงไตปลา ก็แสดงให้
เห็นถึงความหลากหลายของวัตถุดิบในท้องถ่ิน เช่น ขม้ินและพริกไทย ซ่ึงสื่อถึงการ
ผสมผสานทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ (Counihan & Van Esterik 2008) 
 ท้ังนี้ การวิเคราะห์รสชาติในมิติชาติพันธ์ุนิพนธ์ช่วยชี้ให้เห็นว่ารสสัมผัสของ
อาหารใต้ เช่น กลิ่นขม้ินหรือบูดู สร้างความทรงจําทางวัฒนธรรมและเผยให้เห็น
ประวัติศาสตร์ท่ีหลอมรวมระหว่างท้องถ่ินและโลกาภิวัตน์ (Mintz & Du Bois 2022) 
ดังนั้น อาหารจึงไม่เพียงสะท้อนความเป็นท้องถ่ิน แต่ยังเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาสําหรับ
การเปลี่ยนแปลงในมิติสังคม เศรษฐกิจ และวัฒนธรรมในบริบทสมัยใหม่ (Feldman 
& Wunderlich 2023; Rabinow 2005) 
 Charles H. Feldman and Shahla Wunderlich (2023) นักวิชาการด้าน
อาหารและวัฒนธรรมได้นําเสนอว่า กิจวัตรประจําวันเกี่ยวกับการจัดหาอาหาร (food 
procurement) การแปรรูป  ( food processing) การปรุง  (cooking) และการ
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บริโภค (consumption) เป็นกระบวนการท่ีสะท้อนลักษณะเฉพาะของแต่ละ
วัฒนธรรม โดยมีบรรทัดฐานร่วมท่ีถูกถ่ายทอดผ่านสูตรอาหาร (recipes) ซ่ึงเกิด   
จากการเลียนแบบ (replication) และการส่งต่อระหว่างรุ่น (intergenerational    
transmission) หรือระหว่างสถานท่ีต่าง ๆ การส่งต่อวัฒนธรรมอาหารผ่านสูตร
อาหารและประเพณี (memorialized practices) ท่ีเกิดข้ึนกับอาหารแสดงให้เห็นว่า
อาหารถูกรักษาและถ่ายทอดอย่างไรในสังคม 
 นักวิชาการยังมองว่าอาหารเป็น “ชุดข้อความ” (ensemble of texts) ท่ีสื่อ
ความหมายผ่านระบบกฎเกณฑ์ท่ีเข้ารหัสไว้ (encoded guidelines) ปัจจุบันนี้ 
แนวคิดดังกล่าวสามารถเชื่อมโยงกับการเปลี่ยนวัตถุดิบให้กลายเป็นสินค้าอาหาร 
(culinary commodities) การยอมรับคุณสมบัติของอาหาร และการบริโภคร่วมกัน 
(commensality) ซ่ึงสามารถเปรียบเทียบได้กับ “พิธีกรรม” (rituals) ท่ีสะท้อน
ลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรม  
 ในขณะเดียวกัน การเปล่ียนแปลงของสังคม เช่น การเพ่ิมความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรม  (cultural pluralism) และการสลายเส้นแบ่งทางวัฒนธรรม 
(deterritorialization) ได้ส่งผลให้รูปแบบการรับประทานและการปรุงอาหารมีความ
หลากหลายและเคล่ือนไหวไปตามกระแสโลกาภิวัตน์ (globalization) (Feldman & 
Wunderlich 2023) แนวคิดเหล่านี้ยังสามารถเชื่อมโยงกับการเปลี่ยนแปลงของ
อาหารใต้ในบริบทสมัยใหม่ เช่น อาหารผสมผสานสมัยใหม่ ซ่ึงได้รับผลกระทบจาก
การเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตและการปรับตัวต่อกระแสความเป็นสากลของวัฒนธรรม
อาหาร  
 Paul Verbruggen และ Tetty Havinga (2024) ได้นําเสนอกรอบแนวคิด
เกี่ยวกับ อาหารลูกผสม (hybrid food) ซ่ึงเกิดข้ึนจากกระบวนการผสมผสานทาง
วัฒนธรรม (cultural hybridization) ภายใต้ผลกระทบของโลกาภิวัตน์ การ
ผสมผสานนี้นําไปสู่การเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมอาหาร โดยอาหารทําหน้าท่ีเป็น
ตัวแทนสําคัญในการสังเกตการณ์ สําหรับค้นหา “การเปล่ียนแปลงอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรม” (cultural identity transformation) ซ่ึงเป็นผลมาจากความสัมพันธ์
ระหว่างวัฒนธรรมตะวันออกและตะวันตกนั่นเอง  
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 แนวคิดดังกล่าวยังสนับสนุนการสลายเส้นแบ่งและขอบเขตทางวัฒนธรรม 
โดยเน้นว่า พรมแดนท่ีพร่ามัว (blurred boundaries) ระหว่างอาหารท้องถ่ินและ
อาหารระดับโลก คือพ้ืนท่ีท่ีวัฒนธรรมลูกผสมเกิดข้ึนและพัฒนา ความเปล่ียนแปลงน้ี
แสดงให้ เ ห็นบทบาทของอาหารในฐานะ  สินค้าทางเศรษฐกิจ  (Economic        
Commodity) โดยผู้ประกอบการสามารถใช้กลยุทธ์หลากหลาย เช่น การปรับเปลี่ยน
เมนูอาหาร การส่งเสริมผ่านการโฆษณา และการพัฒนา อาหารลูกผสมเพื่อตอบสนอง
ต่อความต้องการของผู้บริโภค นอกจากนี้ อาหารลูกผสมยังมีศักยภาพในการเป็น 
สินค้าทางวัฒนธรรมและการท่องเที่ยว (cultural and tourism commodities) ซ่ึง
ช่วยสร้างความน่าสนใจและส่งเสริมมูลค่าของวัฒนธรรมอาหารในบริบทสากล 
(Verbruggen & Havinga 2024) 
 บทความวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือเบี่ยงเบนแนวคิดท่ีผิดพลาดเกี่ยวกับการใช้
อาหารเป็นเคร่ืองมือเชื่อมโยงกับการสร้างอัตลักษณ์ทางสังคม ซ่ึงมักถูกนําเสนอใน
บริบทการเคลื่อนไหวทางการเมือง ดังท่ี Counihan and Van Esterik (2008) ได้ต้ัง
ข้อสังเกตว่า อาหารมีความหมายมากกว่าเพียงแค่การบริโภค โดยอาหารได้กลายเป็น
เคร่ืองมือในการกีดกันทางการเมือง (political exclusion) และการสร้างชาติ 
(nation - building) (Counihan & Van Esterik 2008) 
 ในทํานองเดียวกัน Johan Pottier นักวิชาการด้านอาหารและวัฒนธรรม 
(food and culture) ได้ชี้ให้เห็นว่า อาหารมีบทบาทสําคัญเกินกว่าท่ีจะนํามาแสดง
ในฐานะตัวแทนเอกลักษณ์ของชาติ (national identity representation) เพราะ
ความม่ันคงทางอาหาร (food security) ไม่ได้เท่ากับความม่ันคงของอัตลักษณ์ 
(identity security) และอั ต ลั กษณ์ ท า งอ าหา ร  ( food identity) มี ลั กษณะ
หลากหลายและเปล่ียนแปลงอยู่เสมอ ซ่ึงขัดกับแนวคิดของนักชาตินิยมท่ีมักพยายาม
สร้างภาพลักษณ์ให้อาหารมีลักษณะคงท่ีและตายตัว (Pottier 1999; Potter 2012) 
 บทความนี้จึงวิเคราะห์ว่า อาหารใต้ (Southern Thai cuisine) เป็นอาหารท่ี
มีลักษณะข้ามวัฒนธรรม (cross - cultural cuisine) ซ่ึงเกิดจากกระบวนการ
ประกอบและควบรวม (assembling) กับอาหารจากแหล่งอ่ืน ดังท่ี Nonini (2013) 
ได้เสนอว่าอาหารเป็นปรากฏการณ์ท่ีเปลี่ยนแปลงได้ และไม่มีอาหารถิ่นใดท่ีแท้จริง
และไม่เปลี่ยนแปลง (no true authentic local food) (Nonini 2013) 
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 จากการวิจัยพบว่าอาหารใต้มีท่ีมาหลากหลาย (diverse origins) และกระจัด
กระจาย (fragmented) ไม่ได้มีความเป็นเอกภาพในเชิงวัฒนธรรมอาหาร (cultural 
homogeneity) แต่สะท้อนถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรม (cultural diversity) 
และคุณค่าในเชิงเศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะอย่างย่ิงในสายตาของผู้บริโภคจาก
ต่างถ่ิน ความสําเร็จของอาหารใต้ไม่ได้มาจากการรักษารสชาติด้ังเดิม (authentic 
taste preservation) แต่เกิดจากกระบวนการปรับเปล่ียน (adaptation) เพ่ือให้
สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภคท่ีหลากหลาย (diverse palates) 
 สําหรับงานวิชาการในไทยท่ีเทียบเคียงกับบทความน้ีในเชิงเนื้อหากรอบ
แนวคิด ไม่ได้กล่าวถึงอาหารใต้โดยตรง เช่น ธเนศ วงศ์ยานนาวา ทว่าเป็นงานที่
อธิบายอาหารจีน ท่ีมีความไม่เท่ียงแท้แน่นอนและกลไกการพัฒนาเศรษฐกิจ การย้าย
ถ่ินทําให้อาหารชั้นสูง “อาหารเหลา” ของคนจีนเป็นท่ีนิยมในประเทศไทย จริง ๆ 
แล้วก็คืออาหารจีนแต่เพ่ิมความพรีเม่ียมของวัตถุดิบ ของหายาก บางสิ่งคนรุ่นปัจจุบัน
ก็อาจจะนึกไม่ถึงว่ารับประทานไปเพ่ืออะไร โต๊ะอาหารเหลาเป็นท่ีแสดงความม่ังคั่ง 
เพ่ือสร้างความแตกต่างและเป็นเคร่ืองมือทางสังคมสําหรับเขยิบและรักษาสถานะทาง
ชนชั้น แต่ทุกสิ่งไม่จีรัง อาหารเหลาเริ่มหายไปเรื่อย ๆ ตามการเปลี่ยนแปลงของโลก
ในปัจจุบัน (Wongyannava 2019) ส่วน ชาติชาย มุกสง “ปฏิวัติท่ีปลายลิ้น ปรับรส
แต่งชาติ” อธิบายการเมืองของการสร้างชาติไทย คณะราษฎรได้ใช้อาหารนํามาเป็น
เคร่ืองมือสําหรับการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการเมือง ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการกินของประชาชนไปด้วย (Muksong 2022) และ 
อาสา คําภา วิเคราะห์ว่า “อาหารไทย” ไม่ใช่สิ่งคงท่ี แต่ถูกกําหนดและเปล่ียนแปลง
โดยอํานาจรัฐ ทุน และวัฒนธรรม การนิยามว่าอะไรคือ “ไทยแท้” จึงสะท้อนถึงการ
ต่อสู้ทางการเมืองและอัตลักษณ์ (Kumpha 2022) 
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วิธีดําเนินการวิจัย (Methodology) 
 กลุ่มผู้ วิจัยใช้การศึกษาแบบวิจัยเอกสารและชาติพันธ์ุนิพนธ์ โดยการ
สังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วม พวกเขาได้เดินทางไปรับประทานอาหารจากสองแหล่ง
หลัก คือ ร้านอาหารและบ้านของคนรู้จัก ในหลายจังหวัดของภาคใต้ ซ่ึงไม่ครอบคลุม
ทุกจังหวัด บทความวิจัยนี้ไม่ได้มุ่งหวังท่ีจะสะท้อนความแท้ของอาหารใต้ แต่เกิดจาก
การถกเถียงระหว่างผู้ร่วมวิจัยท่ีใช้กรอบคิดเดียวกัน จากนั้นจึงนําประสบการณ์ท่ีได้มา
วิเคราะห์และสังเคราะห์ตามกรอบแนวคิดอาหารและวัฒนธรรม โดยพ้ืนท่ีเก็บข้อมูล 
ได้แก่ นราธิวาส ปัตตานี ยะลา สงขลา นครศรีธรรมราช สตูล พัทลุง สุราษฎร์ธานี 
พังงา ตรัง และกระบี่ การเรียบเรียงบทความเกิดจากการจัดเรียงข้อมูลและนําเสนอ
โดยผ่านการวิเคราะห์และสังเคราะห์โดยใช้กรอบแนวคิดทางวิชาการ ซ่ึงเป็นแนว
ทางการเขียนในทางมานุษยวิทยาวัฒนธรรม (social and cultural anthropology) 
มีท้ังเจาะลึกและขยายกว้าง จึงไม่ให้ความสําคัญกับการอ้างอิงชื่อร้านหรือบุคคลใน
การเรียบเรียง แต่มุ่งท่ีสาระสําคัญมากกว่าปริมณฑลของพ้ืนท่ีหรือสถานท่ี 
 
ผลการวิจัย (Results) 
 จากการท่ีคณะวิจัยมีความหลากหลายในแง่มุมวิชาการและวิธีวิทยาทําให้การ
เก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และสังเคราะห์ครอบคลุมหลากสาขาวิชา เช่น 
มานุษยวิทยา รัฐศาสตร์ ปรัชญา วัฒนธรรมศึกษา จีนศึกษา (ในกรณีเปรียบเทียบ
อาหารต่างถ่ินท่ีเกิดการควบรวมกับวัฒนธรรมอาหารจีน โดยไม่เน้นอาหารจีนท่ัวไปซ่ึง
จะเกินกว่าขอบเขตการศึกษาในบทความวิจัยนี้) และวัฒนธรรมของผู้นับถือศาสนา
อิสลาม (สําหรับการวิเคราะห์อาหารใต้ในกลุ่มประชากรท่ีนับถือศาสนาอิสลามใน
ยะลา นราธิวาส และปัตตานี) การวิจัยคร้ังนี้จึงใช้ประสบการณ์การรับประทาน
อาหารท่ีหลากหลาย เม่ือนํามาวิเคราะห์จากข้อมูลท่ีหลากหลายทําให้เกิดภาพรวม
ของงานวิจัยท่ีน่าสนใจ จึงขอนําเสนอผลการวิจัย ดังนี้  
 ประการแรก อาหารใต้ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมหลากหลายแหล่ง เช่น 
จากการแต่งงานหรือการย้ายถ่ิน รวมถึงภูมิศาสตร์ท่ีส่งเสริมลักษณะเด่นทางธรรมชาติ 
ประการท่ีสอง อาหารใต้มีแหล่งท่ีมาของวัตถุดิบจากธรรมชาติ ซ่ึงแบ่งแบบกว้างท่ีสุด
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คือ จาก “ป่าดิบชื้นและทะเล” จากอิทธิพลท้ังสองประการน้ีทําให้วัฒนธรรมการกิน
ถูกกําหนดโดยวัตถุดิบธรรมชาติและวัฒนธรรมที่หลากหลายชนชาติ และประการท่ี
สาม อิทธิพลของโลกาภิวัตน์และกระบวนการกลายเป็นโลก ส่งผลให้วัฒนธรรมต่าง
ถ่ินก่อตัวร่วมกับวัฒนธรรมถ่ินอาหารใต้ คณะวิจัยขออภิปรายเป็นหัวข้อต่าง ๆ จาก
การวิเคราะห์ธรรมชาติและวัฒนธรรมของอาหารใต้ ดังหัวข้อต่อไปน้ี 
 
อาหารใต้: สัญลักษณ์ทางสังคมและความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม 
 ในหัวข้อนี้พยายามมองวัฒนธรรมอาหารใต้ว่าเป็นเคร่ืองมือสําคัญท่ีสะท้อนถึง
ความสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ระหว่างธรรมชาติ วัฒนธรรม ซ่ึงเชื่อมโยงกันอยู่ว่า รสชาติ
ในอาหารใต้ท่ีถ่ายทอดผ่านวัฒนธรรมการสัมผัส ซ่ึงมีความสําคัญทางสัญลักษณ์ใน
พิธีกรรมทางศาสนา และเป็นสิ่งแสดงออกถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมของ
อาหาร การนําเสนออาหารใต้ในฐานะตัวแทนของความสัมพันธ์เชิงเศรษฐกิจและการ
ท่องเท่ียว เนื่องจากอาหารใต้เป็นพ้ืนท่ีแห่งการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม การถ่ายทอด
องค์ความรู้ และการตอบสนองต่อความเปล่ียนแปลงทางสังคมในทุกระดับ 
 
รสชาติในอาหารใต้: การถ่ายทอดวัฒนธรรมผ่านประสาทสัมผัส 
 อิทธิพลจากความหลากหลายทางวัฒนธรรม ความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ 
และการเคลื่อนตัวของโลกเข้าสู่ยุคโลกาภิวัตน์ ส่งผลให้รสชาติในอาหารใต้สะท้อนถึง
มิติท่ีซับซ้อนซ่ึงสามารถวิเคราะห์ได้ผ่านวัตถุดิบและรสสัมผัสท่ีเป็นเอกลักษณ์ 
กล่าวคือ รสสัมผัสของอาหารใต้มีความสามารถในการกระตุ้นการรับรู้ของผู้บริโภคให้
ตระหนักถึงสิ่งท่ีซ่อนเร้นอยู่ในรสชาติและกลิ่นหอม (Counihan & Van Esterik 
2008) เช่น กลิ่นหอมจากเคร่ืองเทศ กลิ่นขม้ิน กลิ่นกะปิกุ้ง / กะปิเคย บูดู สะตอ ก็
ถูกนํามาปรุงอาหารและสร้างความทรงจําให้ผู้บริโภคคิดถึง 
 โดยทั่วไปการรับรู้รสชาติไม่ได้เกิดจากปัจจัยเดียว แต่เป็นผลรวมของ
องค์ประกอบหลายประการที่ทํางานร่วมกัน อาทิ ลิ้นซ่ึงทําหน้าท่ีเป็นจุดรับรส จมูกท่ี
ช่วยดมกลิ่น และกระบวนการถอดความหมายในสมอง ซ่ึงท้ังหมดนี้นําไปสู่การรับรู้ถึง
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คุณค่าและท่ีมาของอาหารในมิติวัฒนธรรม อาหารจึงไม่ใช่เพียงสิ่งท่ีให้คุณค่าทาง
โภชนาการ แต่ยังมีประวัติศาสตร์และความหมายที่ลึกซ้ึง เช่น การจัดเตรียมอาหารใน
เทศกาลต่าง ๆ พิธีกรรมทางศาสนา การเลี้ยงต้อนรับ หรือการเลี้ยงส่ง ซ่ึงล้วนสร้าง
โอกาสในการพบปะสังสรรค์ทางสังคม อันนําไปสู่การแลกเปลี่ยนข้ามวัฒนธรรมท่ี
ทรงคุณค่า 
 กรอบแนวคิดเกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรมช่วยตอบคําถามสําคัญว่า ความ
หลากหลายของวัฒนธรรมอาหารในประเทศไทยมีศักยภาพเพียงใดในการสร้างรายได้
และดึงดูดผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน พร้อมท้ังสํารวจองค์ประกอบท่ีเกี่ยวข้อง ได้แก่ 
ทรัพยากร วัตถุดิบ สภาพแวดล้อมทางอาหาร และมติิทางวัฒนธรรม 
 นอกจากน้ี ประเด็นท่ีน่าสนใจคือ ชาวใต้สามารถสร้างโอกาสในการเป็น
ผู้พัฒนาอาหาร พร้อมท้ังเสริมสร้างความรู้สึกในการอนุรักษ์วัฒนธรรมการกินและ
ทรัพยากรธรรมชาติได้หรือไม่ หากสามารถทําได้สําเร็จ จะช่วยให้การพัฒนาอาหารใต้
ดําเนินไปบนพ้ืนฐานของการรักษาความกลมกลืนกับวัฒนธรรมอ่ืน ๆ ซ่ึงไม่เพียงเพิ่ม
ศักยภาพทางการตลาด แต่ยังสร้างความแตกต่างอย่างชัดเจนจากอาหารท่ีผ่าน
กระบวนการอุตสาหกรรม ซ่ึงเร่ิมพัฒนาข้ึนต้ังแต่ยุคสงครามโลกคร้ังท่ี 1 และยังคงมี
บทบาทจนถึงปัจจุบัน (Goodman et al. 1987; Rabinow 2005) 
 บทบาทของอาหารใต้ในประเพณี พิธีกรรมทางสังคมและศาสนา อาหารใต้
ของประเทศไทยไม่ได้จํากัดบทบาทเพียงแค่ตอบสนองความต้องการพื้นฐานทาง
โภชนาการ แต่ยังทําหน้าท่ีเป็นเครื่องมือสําคัญในการเชื่อมโยงชุมชน ผ่านพิธีกรรม
ทางสังคมและศาสนา ไม่ว่าจะเป็นงานเลี้ยง การรําลึก หรือกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับ
ศาสนา อาหารพิธีกรรม (ritual food) สะท้อนถึงความเชื่อและค่านิยมทางศาสนา 
พร้อมท้ังส่งเสริมความรู้สึกเป็นเจ้าของร่วมกัน เช่น การทําอาหารร่วมกันในกิจกรรม
ทําบุญไม่เพียงช่วยอํานวยความสะดวกในการเชื่อมโยงทางสังคม แต่ยังสร้างและ
รักษาโครงสร้างทางสังคมท่ีซับซ้อน (Counihan & Van Esterik 2008) ผ่านการ
จําแนกประเภทอาหารตามบริบททางศาสนาและวัฒนธรรม (Douglas 1966, 2008) 
 นอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการ อาหารใต้ยังแสดงบทบาทสําคัญในฐานะ
เคร่ืองมือสร้างและรักษาความผูกพันทางสังคม อาหารใต้รวบรวมความหลากหลาย
ของวัฒนธรรมท่ีส่งเสริมความสามัคคี แม้จะสะท้อนความแตกต่างในกลุ่มทาง
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วัฒนธรรม กลิ่นอันโดดเด่นของอาหารใต้ ร่วมกับรสชาติ ส่วนผสม วัตถุดิบ เคร่ืองปรุง
รส และวิธีการปรุงอาหาร ทําให้อาหารกลายเป็น ตัวแทนเชิงวัฒนธรรม ท่ีแสดงถึง
เอกลักษณ์เฉพาะถ่ิน “การขัดเกลาทางสังคมผ่านอาหาร” (socialization through 
food) จึงสามารถจําแนกประเภทอาหารและพฤติกรรมการบริโภคตามเชื้อชาติและ
ศาสนา เช่น ชุมชนพ้ืนเมืองจัดแบ่งอาหารและการปฏิบัติทางการรับประทานออกเป็น
กลุ่มสังคมที่มีความหลากหลาย แต่ยังคงความสัมพันธ์ร่วมกันในมิติของวัฒนธรรมและ
ศาสนา (Boonchan 2022; Tanghirun 2020) 
 อาหารใต้ในพิธีกรรมทางสังคมและศาสนาในบริบทของชุมชนมุสลิม เช่น 
“ประเพณีการกวนข้าวอาซูรอ” เป็นตัวอย่างสําคัญท่ีสะท้อนถึงคุณค่าทางศาสนาและ
ความสามัคคีในชุมชน พิธีกรรมนี้เกี่ยวข้องกับการรวบรวมวัตถุดิบจากสมาชิกใน
หมู่บ้าน การปรุงอาหารร่วมกัน และการแจกจ่ายข้าวอาซูรอให้แก่ทุกคนอย่างเท่า
เทียม โดยไม่มีการแบ่งแยกทางศาสนาหรือสถานภาพ กิจกรรมดังกล่าวสะท้อนถึงการ
สร้าง กรอบความคิดความเป็นชุมชน ในระดับท่ีลึกซ้ึง โดยการขจัดความแตกแยกและ
กีดกัน พร้อมท้ังส่ง เสริมการรวมตัวในหมู่สมาชิกทุกคน (Boonchan 2022;   
Tanghirun 2020) 
 ในทางกลับกัน ชุมชนพุทธยังคงรักษาพิธีกรรมท่ีเชื่อมโยงความเชื่อและสร้าง
ความผูกพันในครอบครัว เช่น “ประเพณีบุญสารท” หรือ “ประเพณีชิงเปรต” ซ่ึง
สะท้อนถึงความกตัญญูต่อบรรพบุรุษและการส่งเสริมความสัมพันธ์ในครอบครัว การ
เตรียมอาหาร  เช่น  ขนมลาและขนมพอง  ทําหน้า ท่ี เป็นสัญลักษณ์ของบุญ 
ความสัมพันธ์ในครอบครัว และการให้ (Sappanyo (Thonggen) et al. 2020) 
กิจกรรมเหล่านี้ไม่เพียงแต่ตอบสนองข้อปฏิบัติทางศาสนา แต่ยังถ่ายทอดองค์ความรู้
ด้านการทําอาหารจากรุ่นสู่ รุ่น เน้นยํ้าถึงบทบาทของอาหารในฐานะสื่อกลางทาง
วัฒนธรรม (cultural medium) 
 ท้ังนี้ อาหารใต้ในฐานะตัวเร่งความสัมพันธ์ในชุมชน แสดงให้เห็นว่ามีบทบาท
ท่ีเหนือกว่าความต้องการทางโภชนาการ โดยทําหน้าท่ีเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาสําหรับ
ความสามัคคีของชุมชน ผ่านพิธีกรรมท่ีสะท้อนความเชื่อมโยงทางศาสนาและ
วัฒนธรรมในหลากหลายมิติ อาหารใต้ช่วยเชื่อมโยงอดีตและปัจจุบัน ในขณะท่ีรักษา
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เอกลักษณ์ของชุมชนในภาคใต้ไว้อย่างแข็งแกร่ง ท้ังในระดับครอบครัวและระดับ
ชุมชน  
 อาหารใต้ ยังมีบทบาทสําคัญในการสะท้อนและเชื่อมโยงอิทธิพลทาง
วัฒนธรรมท่ีหลากหลายในภูมิภาค นับเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาในการแลกเปลี่ยนและ
แสดงออกทางวัฒนธรรมข้ามพรมแดน (catalyst for cross - cultural exchange 
and expression) โดยเฉพาะในกิจกรรมท่ีใช้วัฒนธรรมอาหารเป็นเคร่ืองมือ เช่น 
การต้อนรับแขกหรือการจัดงานเล้ียง ซ่ึงแสดงออกถึงความคิดสร้างสรรค์และการ
ต้อนรับท่ีอบอุ่น อาหารจึงทําหน้าท่ีสําคัญในการเชื่อมโยงความคุ้นเคย เสริมสร้างสาย
สัมพันธ์ และกระชับความสัมพันธ์ทางสังคม ดังนั้นจึงไม่ใช่เร่ืองแปลกท่ีวัฒนธรรม
อาหารใต้ยังคงทําหน้าท่ีดังกล่าวอย่างต่อเนื่องตลอดประวัติศาสตร์ (Counihan & 
Van Esterik 2008; Weismantel 1988) 
 วัฒนธรรมอาหาร เปลี่ยนให้อาหารกลายเป็น “ตัวแทนแนวหน้า” (frontline 
representation) ของสังคม โดยสะท้อนถึงการแลกเปล่ียนและการปรับตัวของ
องค์ประกอบทางวัฒนธรรมจากภูมิภาคต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นวัตถุดิบ เทคนิคการปรุง 
หรือโปรไฟล์รสชาติ อาหารใต้จึงเป็นแหล่งข้อมูลท่ีทรงคุณค่า (valuable resource) 
สําหรับการศึกษาประเด็นวัฒนธรรมข้ามพรมแดน นอกจากน้ี อาหารใต้ยังให้ความ
กระจ่างเกี่ยวกับประวัติศาสตร์และบทบาทของอาหารในฐานะสัญลักษณ์ท่ีถ่ายทอด
ความหลากหลายในรสชาติและส่วนผสม นักวิจัยสามารถค้นพบมิติใหม่ของอาหารใต้
ท่ีซ่อนเร้นอยู่ ซ่ึงสะท้อนท้ังวัฒนธรรมท้องถ่ินและการปรับตัวท่ีตอบสนองต่อการ
เปลี่ยนแปลงในยุคปัจจุบัน 
 การศึกษาวัฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะในแง่ของความหมายเชิงสัญลักษณ์ 
(symbolic significance) ของอาหารในแต่ละสํารับ เช่น บทบาทในความสัมพันธ์
ของชุมชนหรือประเพณีท่ีส่งต่อจากรุ่นสู่ รุ่น แสดงให้เห็นว่าการรับประทานได้
กลายเป็นรูปแบบการสื่อสารท่ีไ ร้ ถ้อยคํา (communication beyond verbal    
language) ตามที่  Counihan and Van Esterik (2008) รวมถึ ง  Weismantel 
(1988) ชี้ให้เห็นว่า “อาหารสามารถพูดกับผู้คนได้อย่างลึกซ้ึง” 
 เ ม่ือมองอาหารในฐานะ “เสียง” (voice) ท่ี ถ่ายทอดความหมายและ
ประสบการณ์ อาหารใต้แสดงให้เห็นถึง ลักษณะพลวัต (dynamic characteristics) 
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เช่นเดียวกับภาษามนุษย์ กระบวนการปรุงอาหารในยุคปัจจุบันไม่ได้หยุดเพียงแค่การ
หยิบยืมแนวคิดจากวัฒนธรรมอ่ืน แต่ยังสร้างสรรค์เมนูใหม่เพ่ือตอบสนองต่อความ
ต้องการท่ีเปลี่ยนแปลงของผู้บริโภค กระบวนการน้ีสะท้อนถึง “เสียงสะท้อนเชิง
สัญลักษณ์” (symbolic echoes) ของวัฒนธรรม ท้ังในบริบทของวัฒนธรรมเดียวกัน 
(intracultural context) และวัฒนธรรมข้ามพรมแดน (intercultural context)    
ผู้ปรุงอาหารใต้ยังคงรักษาความคิดสร้างสรรค์และถ่ายทอดคุณค่าเหล่านี้ไปยังคนรุ่น
หลัง เพ่ือให้อาหารใต้ยังคงพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
 ดังนั้น อาหารใต้สามารถถูกมองว่าเป็น “กุญแจสําคัญสู่ความเข้าใจใน
วัฒนธรรม” การสํารวจมิติต่าง ๆ เหล่านี้ก่อให้เกิดคําถามท่ีน่าสนใจว่า “อาหารใต้
ต้องการสื่อสารอะไรกับนักวิจัย” การตีความดังกล่าวถือเป็นโอกาสท่ีจะเปิดเผย
เร่ืองราวลึกซ้ึงเกี่ยวกับอาหารใต้ในมิติท่ีกว้างและลึกซ้ึงย่ิงข้ึน 
 จากความหลากหลายของอาหารใต้ สู่การพัฒนาเชิงเศรษฐกิจและการ
ท่องเที่ยว อาหารใต้มีบทบาทสําคัญท้ังในมิติทางเศรษฐกิจและการท่องเที่ยว 
โดยเฉพาะเมื่อพิจารณาจากระดับจุลภาค (micro - level) เช่น ร้านอาหารในท้องถ่ิน 
ไปจนถึงระดับมหภาค (macro - level) ในการส่งออกวัฒนธรรมอาหารไปยัง
ตลาดโลก ข้อมูลจากร้านอาหารข้าวแกงและร้านชายหาดสะท้อนถึงความสัมพันธ์
ระหว่างวัฒนธรรมอาหารและการสร้างเอกลักษณ์ท่ีปรับเปลี่ยนได้ตามความต้องการ
ของผู้บริโภค (MacRae 2018; Potter 2012) 
 นอกจากนี้ การปรับสูตรอาหารให้เหมาะสมกับนักท่องเที่ยวต่างถ่ินยังสะท้อน
ถึง ธุรกรรมในรสชาติ (transactions in taste) ซ่ึงเป็นการแลกเปลี่ยนประสบการณ์
และวัฒนธรรม 
 การพัฒนาวัฒนธรรมอาหารใต้ควรคํานึงถึงภูมิทัศน์นิเวศน์ของอาหาร 
(foodscape) และความมั่นคงด้านอาหาร (food security) ในระดับท้องถ่ินและ
ระดับโลกเพ่ือส่งเสริมอธิปไตยทางอาหาร (food sovereignty) และความยั่งยืนของ
ชุมชน 
 ในหัวข้อแรกนี้ต้องการเกร่ินให้เห็นภาพว่าอาหารใต้มีความเป็นท้องถ่ินจาก
เหตุผลของรสชาติสัมผัส อาหารสําหรับประเพณี ความหลากหลายทางวัฒนธรรมการ



110 | วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) 

รับประทาน และการถูกนํามาถ่ายทอดในบริบทของเศรษฐกิจทําให้เกิดการเน้นยํ้า
ความสําคัญของการสร้างกลุ่มท่ีมีลักษณะเฉพาะที่สังเกตเห็นได้โดดเด่น  
 
การเดินทางของรสชาติ: การเชื่อมโยงวัฒนธรรมการกินในบาง
พื้นท่ีสําคัญของภาคใต้  
 อาหารใต้เป็นภาพสะท้อนของกระบวนการผสมผสานวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย
จากอดีตจนถึงปัจจุบัน การเดินทางของผู้คนจากภูมิภาคต่าง ๆ ท้ังภายในและ
ภายนอกประเทศไทยมาสู่ภาคใต้ และในทางกลับกัน การเดินทางของคนใต้ไปยังถ่ิน
อ่ืน ได้สร้างพลวัตทางวัฒนธรรมท่ีลึกซ้ึง ส่งผลให้เกิดการแลกเปล่ียนและการปรับตัว
ทางอาหารท่ีสําคัญ 
 อาหารใต้ในบริบทโลกาภิวัตน์ ยังสะท้อนถึงการพัฒนาในฐานะที่เป็นส่วนหนึ่ง
ของเศรษฐกิจและวัฒนธรรมระดับโลก (Kuensman et al. 2002) การแลกเปลี่ยน
ทางวัฒนธรรมนี้กระตุ้นให้อาหารใต้มีความหลากหลายและเชื่อมโยงกับวัฒนธรรม
อาหารไทยและอาหารโลกอย่างต่อเนื่อง 
 จากการศึกษาพบว่าอาหารใต้ได้รับอิทธิพลจากแหล่งวัฒนธรรมทางอาหารใน
อดีต เช่น การค้าโบราณ เมืองท่าท่ีสําคัญ การผลิตแร่ และการเผยแผ่ศาสนาจาก
เอเชียใต้และตะวันออกกลาง อาหารใต้จึงสะท้อนถึงการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรม
ไทย ท้องถ่ิน ชาวตะวันตก จีน อินเดีย และชาวมุสลิมในภูมิภาค (Hall 2002) การ
เดินทางของอาหารนี้ยังถูกกระตุ้นโดยกระแสโลกาภิวัตน์ ทําให้อาหารใต้ไม่เพียงแต่
คงอัตลักษณ์ในรสชาติแบบด้ังเดิม แต่ยังปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมการกินของพ้ืนท่ี
อ่ืน 
 ร่องรอยการผสมผสานวัฒนธรรมท่ีปรากฏในอาหารใต้สามารถพบได้ใน
รูปแบบท่ีหลากหลาย เช่น การใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินผสมผสานกับเทคนิคการปรุง
อาหารท่ีหลากหลายจากต่างวัฒนธรรม ความหลากหลายนี้ยังสะท้อนผ่านภาษา 
สถาปัตยกรรม และการแสดงออกทางวัฒนธรรม เช่น พิธีกรรมทางศาสนาและ
เทศกาลในท้องถ่ิน ท้ังนี้ ความสัมพันธ์ท่ีแนบแน่นระหว่างวัฒนธรรมและอาหารใต้ยัง
เชื่อมโยงกับการพัฒนาเศรษฐกิจในภูมิภาคและการท่องเที่ยวในบริบทสมัยใหม่ 
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 ประวัติศาสตร์ของอาหารใต้ยังแสดงถึงพัฒนาการท่ีซับซ้อนในการรับศาสนา
และวัฒนธรรมต่างถ่ิน จากความเชื่อในจิตวิญญาณและธรรมชาติ (animism) มาสู่
ศาสนาฮินดู พุทธ และอิสลาม อิทธิพลจากการขยายอาณานิคมของตะวันตกเสริมให้
วัฒนธรรมอาหารใต้มีลักษณะเฉพาะตัวท่ีเป็นการผสมผสานระหว่างความคล้ายคลึง
และความแตกต่าง ทําให้อาหารใต้กลายเป็นพ้ืนท่ีท่ีสะท้อนอัตลักษณ์และความ
หลากหลายทางวัฒนธรรมในบริบททางสังคมและเศรษฐกิจ (Kuensman et al. 
2002) 
 
ความท้าทายและยุทธศาสตร์ในการจัดการปัญหาการขาดแคลน
อาหารระดับโลก 
 ปัจจุบัน ความม่ันคงทางอาหารเป็นประเด็นสําคัญท่ีได้รับความสนใจอย่าง
มากในเวทีโลก การระบาดของโรคโควิด - 19 ได้เพ่ิมความเปราะบางให้กับระบบ
อาหารโลกและทวีความรุนแรงของวิกฤตท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ
ก่อนหน้านี้ ข้อมูลจากองค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and 
Agriculture Organization, 2020) ระบุว่า ประชากรโลกเกือบ 690 ล้านคน หรือคิด
เป็นร้อยละ 8.9 ของประชากรท้ังหมด กําลังประสบปัญหาความหิวโหย ตัวเลขนี้
เพ่ิมข้ึน 10 ล้านคนในปีเดียว และเพ่ิมข้ึนเกือบ 60 ล้านคนในช่วงเวลาเพียง 5 ปีท่ี
ผ่านมา 
 แม้ประเทศไทยจะเป็นหนึ่งในผู้ผลิตอาหารและวัตถุดิบทางธรรมชาติท่ีสําคัญ
ของโลก แต่กลับถูกประเมินว่าอยู่ในสถานะ “ความเส่ียงสูง” ต่อความมั่นคงทาง
อาหาร เนื่องจากโครงสร้างท่ีไม่สามารถผลิตอาหารให้เพียงพอต่อความต้องการของ
ประชากรในประเทศได้อย่าง เ ต็มท่ี  ( Imdee 2004; Songsiri et al.  2014) 
สถานการณ์นี้ผลักดันให้ผู้คนหันมาปลูกผักในครัวเรือน เพ่ือเป็นแหล่งอาหารเสริม
ในช่วงเศรษฐกิจชะลอตัว 
 อาหารใต้ได้รับการยอมรับในระดับสากล ด้วยความเป็นเอกลักษณ์ท่ีสะท้อน
ถึงอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและความหลากหลาย ความนิยมในอาหารใต้ได้กระตุ้นให้
เกิดการบริโภคในภูมิภาคและสร้างความต่ืนตัวในตลาดอาหารโลก ความสนใจนี้ได้
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ส่งเสริมการจัดกิจกรรม เช่น เทศกาลอาหาร และการโปรโมทการบริโภคอาหาร
ท้องถ่ิน โดยเฉพาะในแพลตฟอร์มออนไลน์ท่ีช่วยเพ่ิมการมองเห็นและสร้างชื่อเสียง
ระดับสากล (Kuensman et al. 2002) 
 หากนโยบายสามารถผสาน “การท่องเที่ยวเชิงอาหาร” (gastronomic tour-
ism) เข้ากับ “การพัฒนา” เพ่ือสนับสนุนการตอบสนองความต้องการอาหารสดและ
ปลอดภัยในกลุ่มคนเมือง พร้อมท้ังส่งเสริมการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพในพ้ืนท่ีท่ีมี
ศักยภาพสูง นโยบายดังกล่าวจะช่วยให้พ้ืนท่ีเหล่านี้สามารถรองรับความต้องการ
อาหารของครัวเรือนท่ีขาดแคลนอาหารปลอดภัยได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากน้ี 
การส่งเสริมผู้ผลิตให้เพ่ิมการผลิตท่ีสอดคล้องกับความต้องการอาหารท่ียังขาดแคลน 
จะย่ิงสนับสนุนระบบอาหารอย่างย่ังยืน และเม่ือผนวกกับระบบบริหารจัดการท่ีมี
ประสิทธิภาพ ย่อมสามารถนําไปสู่การแก้ไขปัญหาความขาดแคลนอาหารในระยะยาว
ได้อย่างเป็นรูปธรรม (Chen & Huang 2016) 
 กิจกรรมท่ีหลากหลาย เช่น การจัดเทศกาลอาหาร การจัดแสดงในพิพิธภัณฑ์
อาหาร (food museum) และชั้นเรียนทําอาหาร ล้วนเป็นปัจจัยสําคัญท่ีช่วยดึงดูด
นักท่องเที่ยว อีกท้ังยังเน้นยํ้าความสัมพันธ์ระหว่างการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและ
ธรรมชาติอีกด้วย  
 เป็นเร่ืองท่ีท้าทายอย่างย่ิง แม้ว่าการท่องเที่ยวจะช่วยเชื่อมโยงวัฒนธรรม  
ต่าง ๆ แต่หากการจัดการ “การท่องเที่ยวเชิงชาติพันธ์ุ” (ethnotourism) ไม่ได้รับ
การควบคุมอย่างเหมาะสม อาจส่งผลให้เกิดการครอบงําทางวัฒนธรรมและความเป็น
อ่ืน (the Other) ในพ้ืนท่ีท้องถ่ิน (Brzyski 2008) อย่างไรก็ตาม การจัดการท่ีมี
ประสิทธิภาพสามารถเปลี่ยนให้การท่องเท่ียวเป็นกลไกสําคัญในการสร้างแรงจูงใจ
และการพัฒนาร่วมกัน โดยไม่ละเลยความท้าทายท่ีต้องเผชิญ เช่น การหลีกเลี่ยง
ความรู้สึกไม่สบายใจในกลุ่มชุมชนท้องถ่ิน 
 นักมานุษยวิทยาเสนอว่า  การท่องเที่ยวช่วยกระตุ้นการแลกเปลี่ยน
องค์ประกอบทางวัฒนธรรมระหว่างภูมิภาค (Smith 1977; Spier 1985) ซ่ึงอาหาร
ใต้สะท้อนการเปลี่ยนแปลงผ่านการปรับสูตรเพ่ือให้เข้ากับรสนิยมท่ีหลากหลายของ
นักท่องเที่ยว แต่ยังคงรักษาอัตลักษณ์ในความเป็นท้องถ่ินไว้ได้ เช่น เมนูแกงไตปลา 
ข้าวยํา แกงเหลือง และไก่ทอดขม้ิน การปรับเปลี่ยนเหล่านี้ไม่เพียงแต่ตอบโจทย์ความ
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พึงพอใจของผู้บริโภค แต่ยังยํ้าถึงความสําคัญของอาหารใต้ในฐานะตัวแทนทาง
วัฒนธรรมท่ียืดหยุ่นและมีชีวิตชีวา 
 อาหารใต้ไม่เพียงแต่เป็นตัวแทนของอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม แต่ยังเป็น
เคร่ืองมือท่ีทรงพลังในการส่งเสริมเศรษฐกิจและแก้ไขปัญหาความม่ันคงทางอาหาร 
การใช้การท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นกลยุทธ์หลัก ช่วยขยายบทบาทของอาหารใต้ใน
ระดับสากล พร้อมกับสร้างความม่ันคงในระดับชุมชนและประเทศอย่างย่ังยืน 
 
แนวคิดการผสมผสานทางอาหารและการเปล่ียนแปลงในยุค
โลกาภิวัตน์ 
 ผู้ท่ีมุ่งหวังจะอนุรักษ์อาหารถ่ินของตนเองให้มีลักษณะเฉพาะ ซ่ึงทําให้เกิดการ
ชักจูงให้คนจํานวนมากเกิดสนใจในอัตลักษณ์ของอาหารใต้ บทความนี้ต้องการเปลี่ยน
แนวทางการพิจารณามาเป็น “กระบวนการผสมผสานทางวัฒนธรรม” ท่ีเกิดข้ึนใน
วิธีการปรุง วัตถุดิบ และเคร่ืองปรุงรส รวมถึงบริบททางส่ิงแวดล้อมท่ีมีอิทธิพลต่อ
วิวัฒนาการของอาหารท่ีมาจากหลากหลายถิ่น เม่ือพิจารณาในแง่มุมนี้ อาหารท้องถ่ิน
ไม่ได้เป็นสิ่งท่ีคงท่ีหรือบริสุทธ์ิ หากแต่เป็นอาหารผสมพันธ์ุทาง (hybrid food) ตามที่
บทความได้นําเสนอมาแล้วว่า อาหารใต้แท้ท่ีจริงแล้วคืออาหารผ่านการเดินทางข้าม
เวลา สะท้อนถึงความสัมพันธ์ข้ามวัฒนธรรม อาหารเหล่านี้ไม่มีความ “แท้” ให้ค้นหา 
แต่สิ่งท่ีสามารถสํารวจได้คือ รากเหง้าของการเดินทางทางวัฒนธรรม ซ่ึงรวมถึงอาหาร
พลัดถ่ิน (diaspora food) ท่ีเปลี่ยนแปลงไปตามรุ่นของผู้พลัดถ่ินในยุคต่าง ๆ 
(Nonini 2013) 
 ในโลกปัจจุบัน ผู้คนท่ีมีความเป็นชนชั้นนําในกระแสโลกาภิวัตน์ต่างให้ความ
สนใจในอาหารลูกผสมและอาหารท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมหรือชาติพันธ์ุ 
บุตรหลานของชาวจีนและชาวตะวันออกกลางพยายามคงวิธีปรุงและรสชาติเดิมไว้ แต่
แรงกดดันจากสังคมที่พวกเขาเข้าไปอยู่อาศัยมักส่งผลให้สูตรอาหารด้ังเดิมเกิดการ
เปลี่ยนแปลง 
 แม้ว่าอาหารในแต่ละท้องถ่ินมักถูกนิยามว่าเป็นอาหารชาติพันธ์ุ อันมี
ลักษณะเฉพาะท่ีเชื่อมโยงกับกลุ่มสมาชิกในชาติพันธ์ุนั้น แต่ในความเป็นจริง         
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อัตลักษณ์ของอาหารชาติพันธ์ุเป็นผลมาจากการปฏิสัมพันธ์และการยอมรับระหว่าง
กลุ่มชาติพันธ์ุและภูมิภาคต่าง ๆ (Nonini 2013) เช่นเดียวกับแนวคิด “ชาติ” ท่ีเกิด
จากจินตนาการร่วมของคนในอาณาบริเวณหนึ่ง อาหารก็เป็นส่วนหนึ่งท่ีสร้าง
ความคุ้นเคยในลิ้นและการบริโภคท่ีถูกกําหนดโดยบริบททางสังคมและวัฒนธรรม 
 เม่ือวิเคราะห์อาหารท้องถ่ิน เช่น อาหารใต้ จะพบว่าไม่สามารถแยกออกจาก
อาหารของภูมิภาคอ่ืนได้อย่างเด็ดขาด เช่น แกงเขียวหวาน ซ่ึงภาคใต้เติมขม้ิน ส่วน
ภาคกลางไม่ใส่ หรือ หมูฮ้อง ซ่ึงเป็นท่ีนิยมในภาคใต้ท่ีมีลักษณะคล้ายคลึงกับอาหาร
จีน / ไทยในภาคอ่ืน ๆ เช่น แกงฮังเลในภาคเหนือ การเปรียบเทียบนี้ชี้ให้เห็นว่า
อาหารหลายประเภทเป็นผลผลิตของการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมและการปรับตัว
ตามบริบทท้องถ่ินท่ีเม่ือเน้นสํารวจความต่างก็จะพบว่าแตกต่าง แต่หากสํารวจการมี
วัฒนธรรมร่วมกันก็จะเห็นวัฒนธรรมร่วมทางอาหาร 
 การเดินทางของอาหารยังสะท้อนถึงความไม่ตายตัวของ “อาหารถิ่น” และ
ความท้าทายในการกําหนดกรอบแนวคิดท่ีชัดเจนเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหาร เช่น 
สะเต๊ะ ซ่ึงนิยมในชุมชนมลายูปัตตานี มีท่ีมาจาก ซาเต ของอินโดนีเซียและอินเดีย 
ไม่ใช่อาหารท่ีมีรากฐานจากไทยโดยตรง แสดงให้เห็นว่าอาหารเกิดจากการปรับตัว
ของวัตถุดิบและข้อจํากัดในสังคมต่าง ๆ  
 นอกจากน้ี ความสัมพันธ์ในยุคโลกาภิวัตน์ยังสร้าง “ท้องถ่ินใหม่” ข้ึนมาเสมอ 
เช่น แต่เต๊ียมในร้านอาหารจํานวนมากของภาคใต้ก็มีความแตกต่างจากกันไป เช่น   
เบตง หรือหาดใหญ่ และกรุงเทพฯ การเปลี่ยนแปลงเหล่านี้ชี้ให้เห็นว่าอาหารถ่ินไม่ได้
มีความคงท่ี แต่มีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลาตามบริบททางสังคม วัฒนธรรม และ
เศรษฐกิจ 
 อาหารในยุคปัจจุบันเป็นผลผลิตของการเปลี่ยนแปลงและการผสมผสานทาง
วัฒนธรรมท่ีซับซ้อน การเข้าใจถึงความหลากหลายและความไม่คงท่ีของอาหารเป็น
กุญแจสําคัญในการสํารวจอัตลักษณ์ของอาหาร ไม่ว่าจะในระดับชาติ ชาติพันธ์ุ หรือ
ท้องถ่ิน 
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การเดินทางของอาหารลูกผสม: อาหารมลายูมุสลิมในสาม
จังหวัดภาคใต้ 
 อาหารมลายูมุสลิมในสามจังหวัดภาคใต้ได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารพ้ืนถ่ิน
ท่ีสะท้อนเอกลักษณ์ของพ้ืนท่ี อย่างไรก็ตาม การวิจัยพบว่าหลายเมนูในอาหารมลายู
มุสลิมไม่ได้มีต้นกําเนิดในพ้ืนท่ีโดยตรง แต่เป็นผลผลิตจากกระบวนการแลกเปลี่ยน
และการผสมผสานทางวัฒนธรรม (cultural exchange and hybridization) ท่ี
เกิดข้ึนจากการเคล่ือนย้ายของผู้คนในอดีต พ้ืนท่ีสามจังหวัดภาคใต้เคยเป็นศูนย์กลาง
ของเมืองท่าชายฝั่งทะเลท่ีมีบทบาทสําคัญในภูมิภาคมานานหลายร้อยปี ผู้คนจาก
หลากหลายถ่ินฐานเดินทางเข้ามาเพ่ือค้าขาย ต้ังถ่ินฐาน หรือผ่านไปยังท่ีอ่ืน นําไปสู่
การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมในทุกมิติ รวมถึงวัฒนธรรมอาหาร 
 หนึ่งในปัจจัยสําคัญท่ีส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมอาหารในพ้ืนท่ี 
คือการเดินทางไปประกอบพิธีฮัจญ์ท่ีเมืองเมกกะฮ์ ประเทศซาอุดีอาระเบีย ซ่ึงส่งเสริม
ให้เกิดการรับและส่งต่อวัฒนธรรมทางอาหาร อาหารมุสลิมอาหรับท่ีปรุงในสาม
จังหวัดภาคใต้จึงมีการปรับเปลี่ยนตามข้อจํากัดของวัตถุดิบท่ีหาได้ในพ้ืนท่ี เคร่ืองมือ
การปรุง และรสนิยมของคนในชุมชน 
 การเปรียบเทียบตัวอย่างอาหารช่วยเน้นยํ้าถึงกระบวนการผสมผสานน้ี เช่น 
เมนู “อีแก - รือบุห์ - มานิฮ์” หรือปลาต้มหวาน ซ่ึงนิยมรับประทานคู่กับข้าวเหนียว
นึ่ง เมนูนี้เกิดจากการนําปลาหลังเขียวมาต้มกับเคร่ืองเทศพ้ืนบ้าน เช่น ตะไคร้ ข่า 
และส้มแขก ปรุงรสด้วยเกลือและน้ําตาลปี๊บ มีลักษณะคล้ายกับ “ปลาทูซาเตี๊ยะ” 
ของภาคกลาง แต่แตกต่างในรายละเอียดการใช้วัตถุดิบ เช่น ปลาหลังเขียวท่ีมีเนื้อ
แน่นกว่าและเหมาะกับการต้มยาวนานจนกระดูกเปื่อย นอกจากนี้ เมนูปลาต้มหวาน
ยังนยิมทําเป็นอาหารเช้าคู่กับข้าวเหนียวนึ่งโรยมะพร้าวขูด หรือปรุงเป็นปลาต้มหวาน
ทอดสําหรับการเดินทาง ซ่ึงเก็บไว้ได้นานหลายวัน 
 เมนูนี้สะท้อนถึงการปรับตัวของชาวมลายูมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ 
ท่ีดึงวัตถุดิบในท้องถ่ินมาผสมผสานกับวิธีการปรุงจากต่างถ่ินจนกลายเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่น การบริโภคอาหารเหล่านี้มิได้บ่งบอกเพียงความอุดมสมบูรณ์ของวัตถุดิบใน
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ภูมิภาค แต่ยังสะท้อนประวัติศาสตร์การแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม ซ่ึงแฝงอยู่ใน
รสชาติและวิถีชีวิตของผู้คนในพ้ืนท่ีนี้ 
 อาหารที่ได้รับความนิยมในงานเลี้ยงอย่างมาก คือ “ซอเลาะลาดอ” ซ่ึงใช้พริก
หยวกเป็นตัวชูโรง นํามาผ่าไส้ออกแล้วยัดด้วยมะพร้าวขูดผสมเนื้อปลาและหอมแดง 
โขลกจนเข้ากันดี จากนั้นนําไปนึ่งจนสุกแล้วราดด้วยหัวกะทิ เมนูนี้สะท้อนการ
ผสมผสานวัตถุดิบท่ีหลากหลาย ท้ังพริกหยวกซ่ึงไม่ใช่พืชพ้ืนถ่ินแต่ถูกนําเข้ามา 
ประกอบกับมะพร้าวและปลา ซ่ึงเป็นวัตถุดิบพ้ืนถ่ินท่ีหาได้ง่ายในพ้ืนท่ีชายแดนใต้ 
ก่อนหน้าท่ีพริกหยวกจะถูกใช้ในการปรุงอาหารชนิดนี้ เคยมีการนําหัวปลาหรือหนัง
ปลามายัดไส้ หรือแม้แต่ปั้นเป็นก้อนโดยไม่ยัดไส้เลย ซ่ึงเรียกว่า “ซอเลาะอีแก” คําว่า 
“ซอเลาะ” หมายถึงชื่อเมนู ส่วน “อีแก” หมายถึงปลา และ “ลาดอ” แปลว่าพริก
หยวก อันเป็นท่ีมาของชื่อในปัจจุบัน 
 การพัฒนาด้านการขนส่ง นับเป็นอีกปัจจัยสําคัญท่ีช่วยเพ่ิมความหลากหลาย
ของวัตถุดิบในอาหารท้องถ่ิน เช่น แกงเหลืองปลา ซ่ึงในอดีตเม่ือ 70 - 80 ปีก่อน จาก
คําบอกเล่าของผู้อาวุโสในนราธิวาส พวกเขาเคยใช้ฟักห่ันเป็นส่วนประกอบหลัก 
เนื่องจากแตงกวายังไม่เป็นท่ีรู้จักในตลาดท้องถ่ิน แต่เม่ือแตงกวาถูกนําเข้ามาและเริ่ม
แพร่หลาย ท้ังในสามจังหวัดภาคใต้และรัฐกลันตัน ประเทศมาเลเซีย จึงถูกนํามาแทน
ฟักจนกลายเป็นมาตรฐานของแกงเหลืองปลาในปัจจุบัน ท้ังในการทําขายและทํา
รับประทานในครัวเรือน 
 ขนมอาเก๊าะ ซ่ึงเป็นขนมโบราณ ทําจากแป้งสาลีผสมไข่แดงของไข่เป็ด มี
รสชาติคล้ายคัสตาร์ดหรือสังขยา และมีกลิ่นหอมจากใบเตยท่ีใส่ลงไปในส่วนผสม รส
หวานมาจากน้ําตาลแว่นหรือตาลโตนด กรรมวิธีการทําใช้แม่พิมพ์ทองเหลืองท่ีมีฝาปิด 
วางบนเตาถ่านและใช้กาบมะพร้าวหรือถ่านไฟสุมบนฝาทองเหลือง ทําให้ขนมได้รับ
ความร้อนท้ังด้านบนและด้านล่าง ซ่ึงเลียนแบบการทํางานของเตาอบในวัฒนธรรม
ตะวันตก 
 อีกตัวอย่างหนึ่งคือขนมบูเวาะห์ฮูลู ซ่ึงมีลักษณะคล้ายขนมเค้ก ใช้แป้งสาลี
ผสมไข่แดงเช่นเดียวกับอาเก๊าะ แต่ไม่มีการผสมสีใด ๆ กรรมวิธีก็คล้ายคลึงกัน โดยใช้
การอบแบบเดียวกัน 
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 โรตี ซ่ึงกลายเป็นท่ีนิยมในฐานะอาหารเช้าหรืออาหารว่างยามดึกในปัจจุบัน มี
ลักษณะเฉพาะของมลายูมุสลิม แต่หากย้อนกลับไป 40 - 50 ปีก่อน โรตียังไม่เป็นท่ี
รู้จักหรือแพร่หลายในพ้ืนท่ี การเปล่ียนแปลงนี้แสดงถึงกระบวนการปรับตัวของ
อาหารในพ้ืนท่ีท้ังในแง่รสชาติและวัฒนธรรมการบริโภค 
 “ฆูลาบือซาร์” หรือท่ีแปลตรงตัวได้ ว่า  “แกงใหญ่” เป็นแกงเนื้อ ท่ี มี
ลักษณะเฉพาะ โดยนิยมใช้เนื้อห่ันชิ้นใหญ่ หนาประมาณคร่ึงฝ่ามือ แตกต่างจากแกง
เนื้อท่ัวไปท่ีเนื้อจะถูกห่ันเป็นชิ้นพอดีคํา แกงชนิดนี้ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมอินเดีย 
และแท้จริงแล้วก็คือแกงมัสม่ันในรูปแบบท่ีปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมกับบริบทท้องถ่ิน 
ฆูลาบือซาร์ มีความแตกต่างจากมัสม่ันท่ัวไปอย่างชัดเจน ไม่เพียงแต่ไม่นิยมทําจากไก่
เท่านั้น แต่ยังมีรสชาติท่ีหวานกว่า และแม้ว่าบางสูตรอาจใส่มันฝร่ัง แต่โดยทั่วไปมัก
ปรุงด้วยส่วนผสมเพียงเนื้อ กะทิ และเกลือ วัตถุดิบสําคัญส่วนใหญ่มาจากต่างถ่ิน จึง
สะท้อนถึงการรับและปรับอิทธิพลทางวัฒนธรรมผ่านอาหาร 
 แกงชนิดนี้มักปรากฏในงานเลี้ยงสําคัญ โดยเฉพาะงานแต่งงาน ซ่ึงแทบทุก
บ้านนิยมปรุงเพ่ือรับรองแขก อีกท้ังยังมีจําหน่ายในร้านข้าวแกงท่ัวไป แต่เนื้อท่ีใช้ใน
ร้านมักถูกห่ันให้มีขนาดเล็กลง เพ่ือสะดวกต่อการรับประทานแบบข้าวราดแกง    
แกงฆูลาบือซาร์จึงเป็นตัวอย่างท่ีชัดเจนของการผสมผสานทางวัฒนธรรมและการ
ปรับเปลี่ยนให้เหมาะกับบริบทของพ้ืนท่ี  
 อีกเมนูหนึ่งของชาวมลายูมุสลิมสามจังหวัดภาคใต้ท่ีมักสร้างความสับสนว่า
เป็นของคาวหรือของหวาน คือ ตูปะซูตง หรือปลาหมึกยัดไส้ข้าวเหนียว บางคน
อาจจะคิดว่าเป็นของหวาน ไม่เคยเห็นมีใครเอาตูปะซูตงไปทานเป็นกับข้าวมาก่อน   
ตูปะซูตงนิยมทานเป็นของว่างเสียมากกว่า กรรมวิธีการทําตูปะซูตงนั้นไม่ซับซ้อน
อะไร ใช้ปลาหมึกสดขนาดตัวย่อม ๆ แกะหัวปลาหมึกออก แล้วจึงกรอกข้าวเหนียวท่ี
แช่น้ํามาก่อน จากนั้นจึงใส่หัวปลาหมึกกลัดด้วยซ่ีทางมะพร้าว เอาไปต้มในหางกะทิ 
ใส่ใบเตยและน้ําตาลแว่น ก็เสร็จสิ้นกระบวนการ ตูปะซูตงอาจพอจะนับได้ว่าเป็นเมนู
พ้ืนถ่ินจริง ๆ ด้วยท่ีไม่เห็นการเอาปลาหมึกสดหรือวัตถุดิบท่ีทําอาหารคาวมาทําเป็น
ของหวานทานเล่นในพ้ืนท่ีอ่ืน อาจเป็นเพราะสามจังหวัดภาคใต้มีอาหารทะเลท่ีอุดม
สมบูรณ์และสด จึงมีการนําวัตถุดิบท่ีมีมากมาย หาง่าย มาปรุงเป็นของทานเล่นใน
ครอบครัว  
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 อาหารมลายูมุสลิมหลายชนิดสะท้อนถึงอิทธิพลจากวัฒนธรรมการปรุงอาหาร
แบบจีน โดยเฉพาะในกลุ่มอาหารว่างและขนม อิทธิพลดังกล่าวปรากฏชัดในการ
ปรับเปลี่ยนกรรมวิธีและวัตถุดิบให้เหมาะสมกับบริบทท้องถ่ิน ตัวอย่างสําคัญคือ   
“ละแซ” อาหารว่างประเภทเส้นท่ีมีบทบาทในวัฒนธรรมการกินของชาวมลายูมุสลิม 
เส้นละแซทําจากแป้งข้าวเจ้านึ่งเป็นแผ่นบาง ๆ ก่อนนํามาม้วนและซอยเป็นเส้น เวลา
รับประทานนิยมโรยด้วยผักซอยหลากชนิด และราดด้วยน้ํากะทิท่ีผสมเนื้อปลา ซ่ึงมี
ลักษณะคล้ายกับขนมจีน แต่ปรุงในแบบเฉพาะของท้องถ่ิน อีกตัวอย่างหนึ่งคือ    
“รอเย๊าะ” ซ่ึงมีความคล้ายคลึงกับอาหารจีนอย่าง “เต้าคั่ว” รอเย๊าะใช้เส้นหม่ีหุ้น
หรือหม่ีขาว โรยด้วยผักและเพ่ิมแป้งทอดผสมกุ้งห่ันเป็นลูกเต๋า ราดด้วยน้ําท่ีทําจาก
ถ่ัวลิสง ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมการกินของชวาก็มีเมนูท่ีเรียกว่า “รอเย๊าะยาวา” 
ซ่ึงเปลี่ยนจากการใช้เส้นหม่ีมาเป็นผลไม้หลากชนิดและราดด้วยน้ําปรุงแทน ตัวอย่าง
เหล่านี้แสดงถึงพลวัตทางวัฒนธรรมท่ีเกิดจากการปรับและผสมผสานวัฒนธรรม
อาหารต่างถ่ินเข้าสู่วิถีชีวิตของชาวมลายูมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ ไก่ / 
เนื้อสะเต (sate) กับหมูสะเต๊ะ ของชาวจีน สําหรับคนที่เคยรับประทานสะเต๊ะเม่ือมา
เยือนถ่ินมุสลิมก็ต้องมาลองชิม โดยมาตรฐานแล้วนอกจากเนื้อหรือไก่สะเต๊ะหลาย
ร้านจะมีสลัดผักพร้อมข้าวอัด ซ่ึงก็คือข้าวสุกนํามาอัดเป็นแท่งแน่น ๆ แล้วห่ันเป็น
ลูกเต๋า ร้านสะเต๊ะนี้เองท่ีแสดงถึงความกลมกลืนข้ามวัฒนธรรมได้เป็นอย่างดี 
วิวัฒนาการของอาหารมลายูมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ไม่เพียงสะท้อนการ
เปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบท่ีใช้ แต่ยังเกี่ยวโยงกับการปรับเปลี่ยนเคร่ืองใช้ในครัวอย่าง
ชัดเจน 
 ก่อน พ.ศ. 2500 อุปกรณ์ครัวท่ีชาวมลายูมุสลิมใช้ส่วนใหญ่เป็นหม้อดินและ
เคร่ืองครัวทองเหลือง กระทะเหล็กและเครื่องครัวอะลูมิเนียมซ่ึงเป็นท่ีแพร่หลายใน
ปัจจุบันยังไม่มีการใช้งานในพ้ืนท่ี ส่งผลให้อาหารส่วนใหญ่มักปรุงด้วยวิธีท่ีใช้ไฟไม่
ร้อนจัด เช่น เผา ปิ้ง ย่าง ต้มหรือนึ่ง มากกว่าการทอดหรือผัด ซ่ึงแม้จะไม่ได้หายไป
โดยสิ้นเชิง แต่ก็นับว่าน้อยมากในช่วงเวลานั้น 
 ตัวอย่างหนึ่งท่ีสะท้อนถึงเคร่ืองมือและอุปกรณ์การปรุงในอดีตคือ ทําให้    
“ไข่เจียว” มีลักษณะแตกต่างไป เดิมนั้นใช้ไข่เป็ดตีผสมกับมะพร้าวขูดและผงขม้ิน 
ก่อนนําไปทอดในหม้อทองเหลืองใบย่อม ไข่เจียวท่ีได้จึงมีลักษณะหนานุ่มจาก
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มะพร้าวขูด ไม่ใช่ฟูหนาเพราะทอดในนํ้ามันร้อนแบบในปัจจุบัน ปัจจุบันเมนูไข่เจียว
มะพร้าวขูดนี้แทบจะสูญหาย ไม่ปรากฏในร้านอาหาร และแม้แต่ในครัวเรือนก็แทบไม่
มีใครปรุงอีกต่อไป การเปล่ียนแปลงของเครื่องครัวและวิธีการปรุงอาหารเหล่านี้
สะท้อนให้เห็นถึงพลวัตของวัฒนธรรมอาหาร ท่ีพัฒนาตามเทคโนโลยีและวิถีชีวิตท่ี
เปลี่ยนแปลงไป 
 หากถอดรหัสอาหารมลายูมุสลิม ยะลา ปัตตานี และนราธิวาส ก็จะสามารถ
ตีความในแง่มุมของการเมืองของวัฒนธรรมอาหาร (politics of food culture) ได้ 
กล่าวคือ อาหารสามารถถูกนํามาใช้เป็นเคร่ืองมือทางการเมือง ซ่ึงเกี่ยวข้องกับการ
ต่อรองเชิงอํานาจในการกําหนดคุณค่าของอาหารและการสร้างอัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถ่ินมลายูมุสลิมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้ เช่น การจัด
หมวดหมู่ใหม่ในรูปแบบ “อาหารชาววัง” คือการสร้างลําดับชั้นทางวัฒนธรรมผ่าน
อาหาร ซ่ึงเป็นการควบคุมความหมายของ “ความเป็นท้องถ่ิน” 
 แม้จะอ้างถึงการรักษาเอกลักษณ์ของรสชาติและวัฒนธรรมพ้ืนถ่ิน แต่การ
ปรับอาหารให้เข้ากับความต้องการของตลาดสะท้อนถึงการเมืองของการนําเสนอ
ความเป็นท้อง ถ่ิน  (politics of locality) ซ่ึ ง มีการเลือกสรรและปรับเปลี่ยน
องค์ประกอบของอาหารเพ่ือรองรับรสนิยมของกลุ่มเป้าหมาย โดยอัตลักษณ์ท้องถ่ิน
ถูกนํามาแสดงในลักษณะเชิงพาณิชย์ 
 การนําเสนออาหารในรูปแบบที่แตกต่างกันไม่เพียงสร้างความรู้สึกถึงความ
พิเศษหรือสถานะท่ีสูงกว่า ในปัจจุบันยังถูกนํามาเชื่อมโยงกับกระแสการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรม ซ่ึงผลักดันให้เกิดการปรับตัวในเชิงเศรษฐกิจ แต่ถึงแม้ว่าชื่อเรียกจะ
แตกต่าง แต่ความจริงแล้วอาหารชาววังและอาหารชาวบ้านล้วนเป็นเมนูเดียวกัน 
ความแตกต่างเกิดข้ึนจากวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพสูงกว่า กรรมวิธีการปรุงท่ีพิถีพิถัน และ
การตกแต่งอาหารให้สวยงามน่ารับประทาน ความแตกต่างระหว่าง “อาหารชาววัง” 
และ “อาหารชาวบ้าน” ยังชี้ให้เห็นถึงการเมืองของชนชั้นผ่านอาหาร (politics of 
class through food) เช่น การใช้วัตถุดิบคุณภาพสูงกว่า และมีกรรมวิธีการปรุงท่ี
พิถีพิถันถูกใช้เป็นเคร่ืองมือแสดงสถานะทางสังคมและความหรูหรา อาหารจึง
กลายเป็นสัญลักษณ์ท่ีสะท้อนถึงความเหลื่อมล้ําทางฐานะและทรัพยากร ซ่ึงสะท้อน
ถึงความพร้อมด้านฐานะและมีเวลาว่างมากกว่าท่ีจะนํามาใช้ในการปรุง เช่น เมนูซุป
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เนื้อ ซ่ึงรวมถึงซุปหางวัวและซุปเนื้อเปื่อย ล้วนเป็นอาหารท่ีไม่ได้แยกชัดเจนในเชิง  
ชนชั้น แต่เม่ือปรับให้เป็น “อาหารชาววัง” จะเน้นการเลือกส่วนผสมท่ีคัดสรรอย่างดี 
และการนําเสนอท่ีดูหรูหราย่ิงข้ึน การจัดหมวดหมู่เช่นนี้จึงเป็นการตอบสนองต่อความ
ต้องการของตลาดในปัจจุบัน และยังก่อให้เกิดความเข้าใจผิดว่าการรักษาอาหารชาว
วังมลายูเป็นการรักษาเอกลักษณ์ของรสชาติและวัฒนธรรมอาหารพ้ืนถ่ิน 
 การเปลี่ยนแปลงดังกล่าวไม่ใช่เพียงกระบวนการปรับตัวของอาหาร แต่เป็น
กระบวนการที่สะท้อนถึงการต่อรองอํานาจในเชิงวัฒนธรรม เศรษฐกิจ และชนชั้น 
ผ่านกรอบคิดเรื่องอาหารท่ีมีนัยยะทางการเมืองแฝงอยู่ในทุกชั้นของกระบวนการ การ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวส่งผลให้อาหารมุสลิมในภาคใต้พัฒนารูปแบบไปอย่างต่อเนื่อง 
สะท้อนให้เห็นถึงพลวัตทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจท่ีได้รับอิทธิพลจากการเดินทาง
ออกนอกพ้ืนท่ี ชนชั้น รวมถึงอิทธิพลของชาวต่างชาติและชนต่างถ่ิน ซ่ึงหลอมรวมเข้า
กับวัฒนธรรมอาหารในท้องถ่ิน ความคิดสร้างสรรค์ในการปรับเปลี่ยนสูตรอาหารจึง
นําไปสู่การเกิดข้ึนของอาหารลูกผสมท่ีแทรกซึมในวิถีชีวิตจนกลายเป็นส่วนหนึ่งของ
ท้องถ่ินในท่ีสุด 
 ท่ามกลางกระแสของ “ท้องถ่ินนิยม” ท่ีเกิดข้ึนไปท่ัวในขณะนี้ ทําให้เกิดมายา
คติในวัฒนธรรมทางด้านอาหารได้ไม่ต่างจากด้านอ่ืน มีการอ้างถึงความแท้ของอาหาร 
การเป็นอาหารเฉพาะถ่ิน อาหารชาววัง ตํารับหรือสูตรลับประจําตระกูล ประหนึ่งว่า
อาหารเหล่านั้นไม่มีความเชื่อมโยงสัมพันธ์กับพ้ืนท่ีอ่ืน ท้ังท่ีในความเป็นจริงแล้ว หาก
เราข้ามมายาคติเหล่านี้ก็จะเห็นความเชื่อมโยง การดัดแปลง การพัฒนาของอาหาร
พ้ืนถ่ินท่ีมีตามวัตถุดิบ การรับรู้เร่ืองราวโลกภายนอก เทคโนโลยีใหม่ การแก้ปัญหา
และการสร้างสรรค์ท่ีผ่านการทดลอง ผ่านกาลเวลาในประวัติศาสตร์ของอาหารได้ไม่
ยากนัก 
 
บทสรุป  
 อาหารและอาหารใต้ มีคุณค่าการแนะนําการท่องเที่ยวหลายประเภท          
มีศักยภาพในการดึงดูดให้นักท่องเที่ยวภายในประเทศและต่างประเทศมาท่องเที่ยวใน
ภูมิทัศน์และการรับประทานอาหาร เนื่องจากมีจุดเด่นในเรื่องทรัพยากรวัตถุดิบท่ีมา
จากธรรมชาติทางทะเลและวัตถุดิบท่ัวไปของพืชและสัตว์จากท้องถ่ิน นอกจากนั้นยัง
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เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมท้องถ่ินท่ีมีพัฒนาการมาจากการผสมวัฒนธรรมท่ีหลากหลาย 
การผสมข้ามวัฒนธรรมซ่ึงทําให้วัฒนธรรมการกินมีท้ังความเด่นและแปลกไปด้วย ชาว
ใต้อาจจะคุ้นเคยกับอาหารของตนเองแล้ว แต่สําหรับคนต่างถ่ินอาหารใต้นอกจากจะ
รับประทานได้ท่ัวไปแล้ว ยังมีอีกหลายรายการอาหารท่ีนับว่าแปลก ถึงแม้จะมีนักชิม
ต่างถ่ินรู้จักและชอบความแปลก เช่น แกงส้ม สะตอ และไตปลา แต่ก็มีอีกจํานวนหนึ่ง
ท่ีชาวต่างชาติไม่ประทับใจ แต่ไม่เป็นปัญหาเพราะอาหารใต้มีความหลากหลายให้
เลือกมากมาย นอกจากนี้อาหารใต้ยังเป็นวัฒนธรรมอาหารท่ีมีความสัมพันธ์กับอาหาร
อาหารโลก จึงมีคุณค่ามากท่ีสามารถนํามาแสดงให้เห็นว่า อาหารสามารถเป็นตัวแทน
ในการแลกเปลี่ยนข้ามวัฒนธรรมจากประวัติศาสตร์สู่ปัจจุบัน คณะผู้วิจัยขอให้
ข้อเสนอแนะว่าควรวางนโยบายด้านอาหารโดยการสนับสนุนการท่องเที่ยวทางทะเล
และธรรมชาติ โดยมีการจัดวางเส้นทางการท่องเท่ียวให้มีความสัมพันธ์กับการชิม
อาหารท้องถ่ิน เช่น การทําแอปพลิเคชันท่ีระบุร้านอาหารท่ามกลางสถานท่ีท่องเท่ียว 
มีการตรวจสอบ ยกระดับ เ พ่ือให้อาหารใต้เหมาะสําหรับคนจํานวนมากท้ัง
ภายในประเทศและชาวต่างชาติ นอกจากนั้นควรให้มีคําอธิบายว่าวัฒนธรรมอาหารใต้
นอกจากเป็นวัฒนธรรมร่วมของประเทศไทยแล้ว อาหารใต้ยังเป็นวัฒนธรรมของ
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ต่อเนื่องกับวัฒนธรรมอินเดีย จีน ตะวันออกกลาง ซ่ึงมีคุณค่า
ในทางอาหารและวัฒนธรรมโลก หากสามารถเชื่อมโยงคุณค่าทางวัฒนธรรมอาหาร
และรสชาติได้ ประเทศไทยก็จะสามารถใช้อาหารเป็นทูตทางวัฒนธรรม ท่ีสามารถ
สร้างความน่าสนใจด้านการมีมรดกวัฒนธรรมทางอาหารร่วมกันในสังคมนานาชาติท่ีมี
ความหลากหลายทางวัฒนธรรม 



122 | วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) 

References 
 
Boonchan, N. (2022). การพัฒนาตัวแบบกิจกรรมกีฬาและนันทนาการเพื่อ

ส่งเสริมการมีส่วนร่วมของนักศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขต
ปั ต ต านี  [ Sports and Recreation Activities Development Model  
For Enhancing Participation of Students At Prince of Songkla 
University Pattani Campus]. Academic Journal of Thailand   
National Sports University, 6(3), 145 - 156. 

Brzyski, A.  ( 2 0 0 8 ) .  The Paradox of the Ethnographic Superaltern:       
Ethnonationalism and Tourism in the Polish Tatra Mountains at 
the Turn of the Nineteenth Century. RES: Anthropology and 
Aesthetics, 5 3  - 5 4 ,  2 8 2  - 2 9 2 .  https://doi.org/ 1 0 . 1 0 8 6 /
RESvn1ms25608822. 

Chen, Q. & Huang, R. (2016). Understanding the Importance of Food 
Tourism to Chongqing. Journal of Vacation Marketing, 22(1), 42 - 
52. https://doi.org/10.1177/1356766715589427. 

Counihan, C. & Van Esterik, P. (2008). Food and culture: a reader (2nd 
ed.). Oxford: Routledge.  

Douglas, M.  (1966 ) .  Purity and Danger. London: Routledge & Kegan 
Paul.  

Douglas, M. (2008). Deciphering a Meal. In C. Counihan & P. Van Esterik 
(Eds.), Food and culture: a reader (44 - 53). Oxford: Routledge.  

Feldman, C. H. & Wunderlich, S. (2 023 ) .  Cultural food distancing: A  
conceptual discourse on the evolution of seminal to present 
and future models of traditional food practices. British Food 
Journal, 125(5), 1936 - 1952. https://doi.org/10.1108/BFJ-12-2021
-1337. 



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) | 123 

Food and Agriculture Organization of the United Nations.  ( 2 0 2 0 ) .       
The State of Food Security and Nutrition in the World 2020 : 
Transforming Food Systems for Affordable Healthy Diets. Rome: 
Food and Agriculture Organization of the United Nations. 
https://doi.org/10.4060/ca9692en  

Goodman, D., Sorj, B. & Wilkinson, J.  ( 1 9 8 7 ) .  From Farming to Bio    
Technology: A Theory of Agro - Industrial Development. Oxford: 
Blackwell.  

Hall, D. G. E. (2002). History of Southeast Asia: Suvarnabhumi - South 
Eastern Baroque Region. Bangkok: The Foundation for the     
Promotion of Social Sciences and Humanities. 

Imdee, P. (2004). ความม่ันคงทางอาหารของชุมชนชนบท: ศึกษาเฉพาะกรณีบ้าน 
ป่าคาหมู่ท่ี 2 ตําบลบ่อสวก อําเภอเมืองน่าน จังหวัดน่าน [Food security 
of rural communities]. (Master of Community Development  
Faculty of Social Work Thammasat University, Thammasat    
University).  

Kumpha, A. (2 022 ) .  รส ไทย  ( ไ ม่ )  แ ท้  [Thai (Not) Authentic Flavors].      
Bangkok: Matichon. 

Kritmanote, K. & Suppakorn, D. (2019). การท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่านอัตลักษณ์
อาหารท้ัง 4 ภูมิภาค [Gastronomy tourism through identity food   
in all 4 regions]. Institute of Culture and Arts Journal    
Srinakharinwirot University, 20(2), 139 - 51.  

Kuensman, W., Visesprapa, P. & Phuripanik, P. (2002). ศักยภาพของอาหาร
พ้ืนถ่ินภาคใต้ ในการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิ งอาหารพ้ืนถ่ินภาคใต้ 
[Potential of Local Foods for Tourism Promotion through Local 
Food: A Case Study of Trang Province Meuang Kon Chang Gin].       
Management Science Review, 24(3), 117 - 132. 



124 | วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) 

Levi - Strauss, C. (1968). The Origin of Table Manners. Chicago: University 
of Chicago Press.  

Levi - Strauss, C. (1969). The Elementary Structures of Kinship. Boston: 
Beacon Press.  

MacRae, G.  ( 2018 ) .  Food Sovereignty and the Anthropology of Food:  
Ethnographic Approaches to Policy and Practice. Anthropological 
Forum, 26(3), 277 - 232.  

Mintz, S. W. et al. (2022). The Anthropology of Food and Eating. Annual 
Review of Anthropology, 31, 99 - 119. https://doi.org/10.1146/
annurev.anthro.32.032702.131011.  

Muksong, C. (2022). ปฏิวัติท่ีปลายลิ้น: ปรับรสแต่งชาติอาหารการกินในสังคมไทย
หลัง 2475 [Revolution at the Tip of the Tongue: Adjusting Flavors, 
Shaping the Nation - Food Culture in Thai Society after 1 9 32 ] . 
Bangkok: Matichon. 

Naksawat, N. (2020). การประยุกต์สื่อดิจิตอลแบบมัลติมีเดียออนไลน์ เพ่ือส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถ่ินในพ้ืนท่ีจังหวัดสุราษฎร์ธานี [The Adaptation 
of Digital in Online Multimedia for Promoting Gastronomy Tourism 
in SuratThani Province]. Sisaket Rajabhat University Journal, 14(3), 
107 - 20.  

Nonini, D. M. (2013). The Local - Food Movement and the Anthropology 
of Global Systems. American Ethnologist, 40(2), 267 - 275. https://
www.jstor.org/stable/24027331. 

Potter, J.  ( 2 0 1 2 ) .  Transactions in Taste: The Collaborative Lives of      
Everyday Bengali Food - By Manpreet K. Janeja. Journal of the 
Royal Anthropological Institute, 1 8 ( 3 ) ,  7 2 1  - 7 2 2 .  https://
doi.org/10.1111/j.1467-96.  

Pottier, J. (1999). Anthropology of Food: The Social Dynamics of Food 
Security. Cambridge: Polity.  



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) | 125 

Rabinow, P. (2005). Artificiality and Enlightenment: From Sociobiology 
to Biosociality. In J. X. Inda (ed.), Anthropologies of Modernity:   
Foucault, Governmentality, and Life Politics ( 1 7 9  - 1 9 3 ) .     
Oxford: Blackwell. https://doi.org/10.1002/9780470775875.ch7. 

Sappanyo (Thonggen), P. A., Kosolatthakit, P. & Eksaphang, U. (2020). 
ศึกษาวิเคราะห์สัญญะท่ีปรากฏในประเพณีบุญสารทเดือนสิบ เมือง
นครศรีธรรมราช [An Analytical Study of Signs Appeared in Bunsat 
Monthan Tradition of Nakhon Si Thammarat]. Journal of MCU 
Nakhondhat, 7(8), 244 - 256. 

Shalini, D. & Duggal, S. (2015). A review on Food Tourism quality and   
its associated forms around the world. African Journal of       
Hospitality, Tourism and Leisure, 4(2), 1 - 12. https://doi.org/
http://www.ajhtl.com/uploads/7/1/6/3/7163688/article4vol4(2)
special_edition_2015.pdf. 

Smith, V. L.  (1977). Hosts and guests: the anthropology of tourism. 
Philadelphia: University of Pennsylvania Press.  

Songsiri, W., Potjanee, B. & Jongthip, A. (2014). วิถีชีวิตและความม่ันคงของ
อาหารภาคใต้ [Way of Life and Security in Local Southen Food]. 
RMUTP Research Journal, 8(1), 94 - 107. 

Spier, R. F. G. (1985). Hosts and Guests. The Anthropology of Tourism 
by Valene L. Smith (Review), 17(1), 70 - 72. 

Tanghirun, P. (2020). ความหมายและความสําคัญของชูรอในอิสลาม [The 
Meaning and Significance of Shura in Islam]. Poly Magazine, 17
(1), 529 - 542. 

Verbruggen, P. & Havinga, T. (2024). Hybridization of food governance: 
Trends, challenges, and results. Cheltenham: Edward Elgar 
Publishing. https://doi.org/10.4337/9781785361708.  



126 | วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2568) 

Weismantel, M.  ( 1 988 ) .  The children cry for bread: Hegemony and the 
transformation of consumption. In H. J. Rutz & B. S. Orlove (Eds.), 
The social economy of consumption No 6: Monographs in Economic 
Anthropology (105 - 124). Lanham: University Press of America.  

Wongyannava, T. (2019). ความเป็นอนิจจัง ของอาหารจีนชั้นสูง ในกรุงเทพฯ [The 
Impermanence of High - Class Chinese Cuisine]. Silpawattanatham, 
24(4), 132 - 144. 


