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บทคัดย่อ* 
บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นพหุสังคมของประเทศมาเลเซียที่สะท้อนผ่านวัฒนธรรม

อาหาร ผลการศึกษาพบว่าประเทศมาเลเซียเป็นประเทศที่มีความโดดเด่นจากอัตลักษณ์ในด้านความเป็นพหุ
สังคม ซึ่งเกิดจากการผสมผสานกลุ่มคนจาก 4 เชื้อชาติหลัก คือ กลุ่มชนเชื้อชาติจีน กลุ่มชนเชื้อชาติมลายู 
กลุ่มชนเชื้อชาติอินเดีย และกลุ่มเชื้อชาติผสมชาวเปอรานากัน ความเป็นพหุสังคมของมาเลเซียได้มีการสะท้อน
ผ่านวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นซึ่งมีอัตลักษณ์ส าคัญ คือ อัตลักษณ์ด้านความหลากหลายของอาหารท้องถิ่น 
และอัตลักษณ์ด้านการผสมผสานของอาหารท้องถิ่น จากการที่อาหารท้องถิ่นมาเลเซียมีจ านวนมากมายหลาย
ชนิด และเป็นอาหารท้องถิ่นที่มีความหลากหลายด้านรสชาติอันเป็นเครื่องมือในการดึงดูดนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
ด้วยเหตุนี้ รัฐบาลมาเลเซียได้มีการคัดเลือกอาหารท้องถิ่นเพ่ือใช้ในการน าเสนออัตลักษณ์ ในด้านความเป็นพหุ
สังคมผ่านอาหารแก่นักท่องเที่ยว การท่องเที่ยวมาเลเซียมีแนวทางส่งเสริมการท่องเที่ยว เชิงอาหารผ่านการจัด
กิจกรรมเพ่ือเจาะตลาดกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีความชื่นชอบด้านอาหาร (Foodies) ท าให้ ประเทศมาเลเซียเป็น
อีกหนึ่งจุดหมายปลายทางส าคัญของนักท่องเที่ยวต่างชาติส าหรับการสัมผัสประสบการณ์ อาหารท้องถิ่น ส่งผล
ต่อการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของมาเลเซียที่มีการเจริญเติบโตขึ้นในทุกไตรมาส    
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Abstracts 
 This article aims to study the pluralism of Malaysia as reflected in food culture. The 

results of the study revealed that, Malaysia is a country that stands out from its identity in terms 

of pluralism. Which is caused by the combination of people from 4 main races, namely Malay, 

Chinese, Indian and the Peranakan mixed race. Malaysia's pluralism is reflected in its local 

food culture, which has an important identity, namely the diversity of local food and the identity 

of the combination of local food As there are many types of local food in Malaysia. And it is a 

local food with a variety of flavors as a tool to attract foreign tourists. For this reason, the 

Malaysian government has selected local food for use in presenting the identity in terms of 

social pluralism through food to tourists. Tourism Malaysia has a way to promote tourism. food 

by organizing activities to penetrate the market for foodies, making Malaysia one of the major 

destinations for foreign tourists to experience. local food As a result, Malaysia's tourism 

industry is growing every quarter.  
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บทน า 

  ประเทศมาเลเซียถือเป็นหนึ่งในประเทศที่มีความหลากหลายทางชาติพันธุ์สูง โดยประกอบไปด้วยกลุ่ม
ชาวจีน กลุ่มชาวอินเดีย กลุ่มชาวเปอรานากันซึ่งเป็นกลุ่มคนที่เป็นลูกผสมระหว่างชาวจีนกับชาวมลายู และ
กลุ่มชาวมลายู โดยกลุ่มชาวมลายูถือเป็นกลุ่มคนดั้งเดิมที่อาศัยอยู่ในบริเวณนี้ และกลุ่มชาติพันธุ์ที่ไม่ใช่ชาว
มลายูที่อพยพเข้ามาด้วยเหตุผลด้านการค้าขายและด้านเศรษฐกิจ ซึ่งเกิดจากข้อได้เปรียบด้านที่ ตั้งทาง
ภูมิศาสตร์ของมาเลเซียที่เอ้ือต่อการค้าทางทะเลและการเป็นสถานีทางการค้า ดังจะเห็นได้ว่าในยุคอาณานิคม
หลาย ๆ เมืองในมาเลเซีย เช่น เมืองปีนัง และเมืองมะละกา ถูกใช้เป็นสถานีการค้าเมื่อครั้งที่มาเลเซียอยู่
ภายใต้อาณานิคมของอังกฤษ (จิรัชญา อ่อนโอภาส, 2559 : ออนไลน์)  

  กลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ทั้งที่อาศัยอยู่ดั้งเดิมอย่างชาวมลายู และกลุ่มที่อพยพเข้ามาอย่างกลุ่มชาวจีน  
และชาวอินเดีย และชาวเปอรานากันที่เป็นกลุ่มลูกผสมต่างมีวัฒนธรรมในแบบฉบับของตัวเอง โดยวัฒนธรรม
ของแต่ละชาติพันธุ์จะติดตัวไปกับกลุ่มนั้น ๆ เมื่อเกิดการเดินทางหรือตั้งรกรากในพ้ืนที่ใด ๆ ก็ย่อมน าพา
วัฒนธรรมติดตัวไปด้วย จึงท าให้มาเลเซียมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมตามกลุ่มคนที่มีความหลากหลาย
ทางชาติพันธุ์ภายในประเทศ ทั้งในด้านศาสนา ความเชื่อ ประเพณี ธรรมเนียม พิธีกรรมต่าง ๆ รวมไปถึงด้าน
วิถีชีวิต เช่น การประกอบอาชีพ ลักษณะการแต่งกาย ศิลปะและการแสดงต่าง ๆ เช่น การร่ายร า รูปแบบ 
สถาปัตยกรรม รูปแบบดนตรี โดยวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิตที่ถือเป็นส่วนที่เป็นส่วนหนึ่งในการใช้
ชีวิตประจ าวันของทุก ๆ คนคือวัฒนธรรมด้านอาหาร (มรกตวงศ์ ภูมิพลับ และคณะ, 2560 : 9)  
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  อาหารถือเป็นวัฒนธรรมที่ฝังอยู่ในการใช้ชีวิตของทุกคน โดยเฉพาะเมื่อกลุ่มคนชาติพันธุ์ต่าง ๆ ได้ 
อพยพเข้ามาและมาอยู่ร่วมกันเป็นพหุสังคมดังที่ปรากฏในมาเลเซีย จึงมีการน าเข้าวัฒนธรรมด้านอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์ของตนเอง วัฒนธรรมด้านอาหารของมาเลเซียจึงมีความหลากหลายโดยอาหารของแต่ละชาติ 
พันธุ์ล้วนมีลักษณะเฉพาะเป็นของตัวเอง สะท้อนให้เห็นบริบททางสังคมของมาเลเซียได้อย่างชัดเจน  

 การศึกษาและค้นคว้าในประเด็นนี้คณะผู้ศึกษาได้น าสิ่งที่พบเจอมาอธิบายผ่านแนวคิดต่างๆ ซึ่งการ
น าแนวคิดมาอธิบายปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้นจะช่วยท าให้ข้าใจ มุมมองและสิ่งต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นอย่างเป็นเหตุเป็น
ผลมากขึ้น แนวคิดดังกล่าวประกอบไปด้วย (1) แนวคิดอัตลักษณ์ (2) แนวคิดอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และ (3) 
แนวคิดเก่ียวกับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

 

ภูมิหลังและความเป็นมาของชาติพันธุ์ต่าง ๆ ในมาเลเซีย    
1. กลุ่มชาวจีน  

   มาเลเซียเป็นประเทศที่มีประชากรชาวมลายูเชื้อชาติจีนอาศัยอยู่มาก คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 23 ของ
จ านวนประชากรมาเลเซียทั้งหมด  หรือประมาณ 6.9 - 7.4 ล้านคนในปัจจุบัน ซึ่งอิทธิพลที่ที่มาเลเซียได้รับมา
จากจีนนั้น จะเป็นการได้รับอิทธิพลทางอ้อม อันเนื่องมาจากการเดินทางเข้ามาของจีนนั้นเข้ามาผ่าน การค้า
ขาย และเห็นมาเลเซียเป็นเพียงเมืองท่าที่ใช้พักเรือเพ่ือเดินทางต่อไปอินเดียและหลบลมมรสุมประจ าปี ซึ่ง
ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ถือเป็นปัจจัยที่ส าคัญมาก เพราะลมมรสุมเป็นลมที่พัดจากสองทิศทางตามเวลาต่างกันใน
รอบปี และทั้งลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้และลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือจะมาบรรจบกันที่คาบสมุทรมลายู 
หรือบริเวณหมู่เกาะต่าง ๆ ของมาเลเซีย เรือที่แล่นมาจากเมืองจีนก็จะแล่นลงมาทางใต้ตามลมมรสุม
ตะวันออกเฉียงเหนือ เมื่อลมมรสุมเปลี่ยนเรือก็สามารถเดินทางกลับได้ ฉะนั้นคาบสมุทรมลายูและฝั่งทะเล
ตะวันตกเฉียงเหนือของบอร์เนียว จึงเป็นที่จอดพักส าหรับผู้ที่สัญจรไปมาระหว่างอินเดียและจีน  การเดินทาง
เคลื่อนย้ายของผู้คนเปรียบเสมือนการเคลื่อนย้ายของวัฒนธรรมไปในที่ใหม่ ๆ ผ่านการเดินทางของผู้คน คน
เชื้อชาติจีนก็เช่นกัน มีคนจีนหลากหลายเชื้อชาติที่เดินทางเข้ามาในมาเลเซีย อาทิ ชาวจีน ไหหล า ชาวจีนแคะ 
(จีนฮากกา) ชาวจีนกวางตุ้ง และชาวจีนฮกเกี้ยน ซึ่งชาวจีนแต่ละเชื้อชาติก็จะมีอัตลักษณ์วัฒนธรรมที่แตกต่าง
กันออกไป ซึ่งอัตลักษณ์ที่เด่นชัดของแต่ละจีนในปัจจุบันที่สามารถจ าแนกและบ่งบอกถึงความเป็นจีนนั้น ใน
ปัจจุบันก็คือวัฒนธรรมด้านอาหาร อาทิ อัตลักษณ์ทางอาหารของชาวจีนไหหล า คือ ข้าวมันไก่ อัตลักษณ์ทาง
อาหารของชาวจีนแคะ (จีนฮากกา) คือ ผัดหมี่ฮากกา อัตลักษณ์ทางอาหารของชาวจีน กวางตุ้ง คือ ติ่มซ า 
และอัตลักษณ์ทางอาหารของชาวจีนฮกเกี้ยน คือ บะกุ๊ตเต๋ นอกจากนี้ชาวจีนยังได้เข้ามาท างานเปิดร้านอาหาร 
เป็นพ่อครัว ค้าแรงงาน ชาวประมง ในหลาย ๆ จังหวัดของมาเลเซีย อาทิ ชาวจีนไหหล า เข้ามาเผยแพร่
วัฒนธรรมอาหารในรัฐตรังกานู รัฐปีนัง รัฐมะละกา รัฐซาลาวัก และรัฐซาบาห์ ส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารจีน
เผยแพร่ไปในวงกว้างและเป็นที่ยอมรับ ได้รับความนิยมจนถึงปัจจุบัน (Lee Yok Fee, 2557 : 9) 
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  2. กลุ่มชาวอินเดีย  

   การอพยพเข้ามาของอินเดียในแหลมมลายู เกิดขึ้นนับตั้งแต่ยุคการล่าอาณานิคมของ จักรวรรดินิยม
อังกฤษ กล่าวคือในยุคนั้นอังกฤษได้ 4 รัฐมลายูจากไทยเมื่อปี 1909 จากนั้นในปี 1914 อังกฤษ ได้เซ็นสัญญา
กับยะโฮร์ ซึ่งเป็นรัฐสุดท้ายที่ยินยอมให้อังกฤษส่งเจ้าหน้าที่ไปประจ าดินแดนมาเลเซีย ส่วนที่เป็นแหลมมลายู
จึงอยู่ใต้การปกครองของอังกฤษโดยเด็ดขาดตั้งแต่บัดนั้น การปกครองอาณานิคมของอังกฤษต่างกับโปรตุเกส
และเนเธอร์แลนด์ตรงที่อังกฤษมิได้ มุ่งหวังผลประโยชน์จากการค้าและขูดรีดชาวพ้ืนเมืองหนักหน่วงเหมือน
สองประเทศนั้น อังกฤษได้วางรากฐาน การปกครอง ฝึกอบรมชาวพ้ืนเมืองให้เป็นเจ้าหน้าที่รัฐบาลระดับล่าง 
จัดตั้งโรงเรียนสอนวิทยาการสมัยใหม่แก่ชาวพ้ืนเมือง พัฒนาสาธารณูปโภคต่าง ๆ และที่ส าคัญคือการพัฒนา
ด้านเศรษฐกิจ เพ่ือให้อาณานิคมสามารถเลี้ยงตัวเองได้ กิจกรรมทางเศรษฐกิจในแหลมมลายูที่อังกฤษให้การ
ส่งเสริมเป็นพิเศษได้แก่การท าเหมือนแร่ดีบุกและการท าสวนยางพารา (ภูมิ พิทยา, 2550 : 99) 

ภูมิ พิทยา (2550 : 99) ได้กล่าวเพ่ิมเติมว่า กิจการทั้งสองชนิดนี้ต้องใช้แรงงานจ านวนมาก อังกฤษ
พบว่าชาวมลายูไม่นิยมท างานรับจ้าง จึงใช้วิธีรับคนจีนและคนอินเดียเข้ามาเป็นแรงงานในเหมืองแร่และสวน
ยาง คนจีนและคนอินเดียจึงทยอยเดินทางเข้ามาเรื่อย ๆ จนกลายเป็นกลุ่มชนส าคัญในแหลมมลายู คนอินเดีย
ถูกรับเข้ามาเป็นแรงงานในสวนยางพารา พวกเขาเกือบทั้งหมดเป็นชาวทมิฬที่นับถือศาสนาฮินดู นอกจากนี้ ยัง
มีชาวอินเดียกลุ่มอ่ืน ๆ จ านวนไม่มากที่เข้ามาแหลมมลายูในฐานะเจ้าหน้าที่ รัฐบาลต ารวจและคนรับใช้ที่
ติดตามนายจ้างอังกฤษเข้ามา 

  3. กลุ่มชาวเปอรานากัน  

   เปอรานากัน (Peranakan) หรือ บ้าบ๋า (Baba) หมายถึง ลูกหลานชาวจีนเลือดผสมที่ก าเนิดและ
อาศัยอยู่บริเวณคาบสมุทรมลายู-อินโดนีเซีย ซึ่งในประเทศมาเลเซียจะอาศัยอยู่ในเมืองมะละกาและเมือง ปีนัง 
ตั้งแต่ช่วงต้นศตวรรษที่ 15 เจิ้งเหอ (Zheng He) ได้รับค าสั่งจากกษัตริย์จีนให้ออกเดินทางมายังคาบสมุทร
มลายู-อินโดนีเซีย พร้อมทั้งน าเครื่องราชบรรณาการมอบให้กับสุลต่านเมืองมะละกา ต่อมาในปี ค .ศ. 1459 
กษัตริย์จีนได้ให้เจ้าหญิงฮ่ันลี่เป่า (Hang Li Po) เดินทางมายังเมืองมะละกาเพ่ือแต่งงานกับสุลต่าน Mansur 

Shah หลังจากนั้นชาวจีนได้มีการอพยพย้ายถิ่นฐาน ณ เมืองมะละกามากขึ้น โดยส่วนใหญ่เป็นชาว จีน
ฮกเก้ียน (Hokkien) ท าให้เกิดการแต่งงานข้ามเชื้อชาติและก าเนิดลูกหลานเลือดผสมระหว่างเชื้อสายจีน และ
มลายูขึ้น (พุมรี อรรถรัฐเสถียร, 2556 : 91–95) 

   อัตลักษณ์ของเปอรานากันเป็นการผสมผสานทางวัฒนธรรมระหว่างมลายูและจีน ประกอบกับการที่
มะละกาตกอยู่ภายใต้การปกครองอังกฤษ ท าให้ชาวเปอรานากันได้รับอิทธิพลทางวัฒนธรรมจากอังกฤษด้วย 
ต่อมาเปอรานากันแต่งงานกันเองภายในกลุ่ม ท าให้เกิดการแยกตัวออกมาจากกลุ่มอ่ืน ๆ ในสังคม ต่อมาช่วง
ต้นคริสต์ศตวรรษที่ 19 ชาวจีนได้อพยพเข้ามาในบริเวณคาบสมุทรมลายู-อินโดนีเซียมากขึ้น ท าให้สายเลือด
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มลายูของชาวเปอรานากันเริ่มจางลงไปจนท าให้คนรุ่นหลังแทบจะกลายเป็นจีนเต็มตัว (ปริวรรต ธรรมาปรีชา
กร และ นิสิต มโนตั้งวรพันธุ์, 2553 : 62-67) แต่อัตลักษณ์ของวัฒนธรรมเปอรานากันที่สะท้อนให้เห็นการ
ผสมผสานของวัฒนธรรมทั้งจีน มลายู และรวมถึงวัฒนธรรมแบบอังกฤษยังคงอยู่เสมอ โดยอัตลักษณ์ของชาว
เปอรารากันจะแสดงออกผ่านวิถีการด ารงชีวิต ประเพณี พิธีกรรม รวมถึงวัฒนธรรมอาหาร ซึ่งอาหารเปอรานา
กันจะมีส่วนผสมหลัก คือ มะขาม พริก น้ ามะนาว อาทิ ลักซา แกงหมูน้ ามะขาม เป็นต้น  

4. กลุ่มชาวมลายู  

  ชาวมลายูถือเป็นกลุ่มชาติพันธุ์หลักที่มีประชากรมากที่สุดในมาเลเซีย เป็นกลุ่มชนพ้ืนเมืองของ
มาเลเซีย โดยนักวิชาการมีการแบ่งกลุ่มชาวมลายูในมาเลเซียตามที่มาออกเป็น 2 กลุ่ม (ชุมศักดิ์ นรารัตน์วงศ์, 
255 : 9) ชนชาวมลายูที่ตั้งถิ่นฐานมาแต่ดั้งเดิม เป็นชนชาวมลายูที่ตั้งถิ่นฐานมาแต่ดั้งเดิมในรัฐต่างๆ ของ
ประเทศมาเลเซีย เช่น ชนชาวมลายูในรัฐโยโฮร์ รัฐมะละกา รัฐนัครีซัมบีลัน (บางส่วน) รัฐสลังงอร์ รัฐเปรัค รัฐ
ปาหัง รัฐปีนัง รัฐเคดะห์ รัฐเปอร์ลิส รัฐตรังกานู รัฐกลันตัน  

ชนชาวมลายูต่างถิ่น เป็นกลุ่มชนชาวมลายูที่มีรากเหง้าเดิมไม่ได้ตั้งถิ่นฐานอยู่ในแหลมมลายู แต่เป็น
กลุ่มชาวมลายูที่อพยพมาจากหมู่เกาะมลายู การอพยพนี้เป็นการอพยพมานานนับร้อยปีมาแล้ว กลุ่มชนชาว
มลายูต่างถิ่นนี้เป็นกลุ่มที่เดินทางมาค้าขาย หรือเป็นการอพยพทางเศรษฐกิจ ประกอบด้วย ชนชาวอาเจะห์ 
(Aceh) ส่วนหนึ่งอาศัยตั้งถิ่นฐานอยู่ในรัฐเคดะห์ ชนชาวอัมบน (Ambon) ชนชาวบันยาร์ (Banjar) ชนชาวบา
ตัก (Batak) โดยเฉพาะมาจากเผ่ามันไดลิง (Mandailing) ชนชาวบาเวียนหรือโบยาน (Bawean/Boyan) 

ชนชาวบูกิส (Bugis) โดยชนชาวบูกิส สามารถเป็นกลุ่มผู้ปกครอง หรือ เจ้าผู้ครองรัฐ ในรัฐโยโฮร์ รัฐสลังงอร์ 
และรัฐเปรัค ชาวจาม (Cham) ที่อพยพมาจากกัมพูชาและเวียดนาม ชนชาวชวา ชน ชาวมลายูที่อพยพมาจาก
เกาะสุมาตรา ที่รู้จักในนามชาวมลายูเดอลี (Melayu Deli) มลายูจัมบี มลายูปาเล็มบัง มลายูเรียว และมลายู
เซียะ นอกจากนั้นชนชาวมีนังกาเบาก็ถือว่าอยู่ในกลุ่มชนชาวมลายูนี้ด้วย โดยกลุ่มชาวมลายูสามารถแบ่งได้
เป็น 3 กลุ่มดังนี ้(ชุมศักดิ์ นรารัตน์วงศ์, 2559 : 91-96) 

1. ชาวเซมัง (Semang) เป็นกลุ่มชนที่มีผิวค่อนข้างด า ผมหยิก ร่างกายเล็ก ในรัฐเคดะห์และรัฐเป
รัคจะเรียกชนกลุ่มนี้ว่า เซมัง แบ่งออกเป็นกลุ่มย่อย เช่น Bateq, Jahai, Kensiu, Kintak, Lanoh และ 

Mendriq  
2. ชาวเซอนอย (Senoi) เป็นกลุ่มชนที่เป็นนักล่าสัตว์ ตั้งถิ่นฐานอยู่ในรัฐเปรัค รัฐกลันตัน และรัฐปา

หัง ชาวเซอนอย แบ่งออกเป็นกลุ่มย่อยอีกหลายกลุ่ม เช่น Che Wong, Mahmeri, Jah Hut, Semoq Beri, 

Semai และ Temiar  
3. ชาวมลายูโปรโต (Melayu Proto) เป็นอีกหนึ่งในกลุ่มชนชาวมลายูดั้งเดิม กลุ่มนี้สามารถแบ่ง

ออกเป็นกลุ่ มย่อย อีก 6 กลุ่ ม  ประกอบด้วย Jakun, Orang Kanaq, Orang Kuala, Orang Seletar, 

Semelai และ Temuan  
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อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมาเลเซีย    

  อาหารถือเป็นอีกหนึ่งเครื่องมือในการหยั่งรากทางวัฒนธรรมที่แสดงให้เห็นถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของ
ผู้คนที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา จากภูมิหลังทางประวัติศาสตร์กลุ่มชนเชื้อชาติได้มีสะท้อนให้เห็นถึงความหลากหลาย
ทางเชื้อชาติในมาเลเซีย ท าให้เกิดอัตลักษณ์ของชาติในด้านความเป็นพหุสังคม กลุ่มเชื้อชาติต่าง ๆ ที่อพยพเข้า
มาตั้งถิ่นฐานในมาเลเซียรุ่นแรกต่างมีการเผยแพร่กระบวนการประกอบอาหารและน าเข้าเครื่องปรุงประเภท
ต่าง ๆ จากผืนแผ่นดินเกิด โดยแต่ละกลุ่มเชื้อชาติต่างมีความต้องการธ ารงอัตลักษณ์การประกอบอาหารตาม
ภูมิปัญญาพ้ืนถิ่นเดิม ท าให้อาหารท้องถิ่นมาเลเซียเกิดจากกลุ่มผู้อพยพชนเชื้อชาติต่าง ๆ ซึ่งคนเหล่านี้ต้องการ
รับประทานอาหารที่มีรสชาติดั้งเดิมเสมือนอาหารบ้านเกิด แต่ด้วยปัญหาทางทรัพยากรธรรมชาติท าให้วัตถุดิบ
ไม่ตรงตามความต้องการ ท าให้เกิดการดัดแปลงจนกลายเป็นอาหารท้องถิ่นมาเลเซียเฉกเช่นในปัจจุบันนี้  
วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นมาเลเซียจึงมีความเป็นพลวัตและมีการสรรสร้างเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นในด้านของความ
หลากหลายทางประเภทของอาหาร และมีความโดดเด่นในด้านของการผสมผสานทางวัฒนธรรมในการ
ประกอบอาหาร โดยสามารถแบ่งอัตลักษณ์ส าคัญของอาหารท้องถิ่นมาเลเซียออกได้เป็น 2 ส่วน ได้แก่  

1. อัตลักษณ์ด้านความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นมาเลเซีย  

   อาหารท้องถิ่นมาเลเซียเป็นที่รู้จักในสังคมโดยกว้างในด้านความหลากหลายของประเภทอาหาร เนื่อง
ด้วยสภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรมที่หลากหลายจากท้ังกลุ่มชนเชื้อชาติจีน มลายู อินเดีย และเชื้อชาติอ่ืน ท าให้
อาหารท้องถิ่นมาเลเซียเต็มไปด้วยสีสันและรสชาติที่หลากหลาย ซึ่งอาหารท้องถิ่นมาเลเซียเป็นสิ่งที่ได้รับการ
ตกทอดจากกลุ่มชนเชื้อชาติที่อพยพตั้งถิ่นในมาเลเซียชุดแรกท่ีน าอาหารจากแผ่นดินเกิดมาบริโภคในครัวเรือน 
รวมถึงเปิดร้านขายอาหารในพ้ืนที่ชุมชน ท าให้อาหารของแต่ละเชื้อชาติเป็นที่รู้จักในวงกว้างมากขึ้น อาหาร
ท้องถิ่นของแต่ละกลุ่มชนเชื้อชาติจะมีลักษณะจ าเพาะที่แตกต่างกันไปขึ้นกับเชื้อชาติและวัฒนธรรม โดย
สามารถจ าแนกอัตลักษณ์เฉพาะของแต่ละวัฒนธรรมได้ ดังนี้  

1) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ได้อิทธิพลจากกลุ่มชนเชื้อชาติจีน อาหารจีนเป็นอาหารที่เกิดจาก
ศาสตร์และศิลป์การปรุงอาหารที่ยอดเยี่ยม จึงท าให้ถูกสร้างสรรค์ขึ้นหลายรูปแบบและรายการตามเอกลักษณ์
ของท้องถิ่น กลุ่มชนเชื้อชาติจีนในมาเลเซียต่างมีกระบวนการประกอบอาหารตามวัฒนธรรมประจ ากลุ่มที่เข้า
มาตั้งรกรากในมาเลเซีย ได้แก่   
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รูปที่ 1 ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นเชื้อสายจีนในมาเลเซีย (Maureen, 2018) 

 

1.1) กลุ่มชาวจีนฮกเกี้ยน มีลักษณะโดดเด่นในด้านวัตถุดิบที่เป็นอาหารทะเลสด เนื่องด้วยแต่ เดิม
กลุ่มชาวจีนฮกเกี้ยนมาจากมณฑลฝูเจี้ยน ซึ่งเป็นบริเวณแนวชายฝั่งทะเล โดยอาหารเชื้อสายฮกเกี้ยนมักจะมี
น้ าราดหรือน้ าซุปเป็นส่วนประกอบอาหารเสมอ โดยทั่วไปอาหารฮกเกี้ยนเป็นอาหารที่มีรสชาติหวานและ
เปรี้ยวอ่อน ๆ โดยมีความเชื่อกันว่าอาหารมีรสชาติเค็มน้อยจะมีรสชาติอร่อย ประกอบกับความเปรี้ยวจะช่วย
ดับกลิ่นคาวของอาหารทะเล ท าให้มีความนิยมรับประทานอาหารทะเลจนถึงปัจจุบันอาหารเชื้อสายฮกเกี้ยนที่
ได้รับความนิยมที่สุดในมาเลเซีย คือ หมี่ฮกเกี้ยน เป็นบะหมี่ที่มีเส้นหนาผัดกับไข่และอาหารในกระทะร้อนราด
ด้วยน้ าซีอิ๊วด าข้น มักจะปรุงรสด้วยมะนาวสดและพริกป่นเล็กน้อย  

1.2) กลุ่มชาวจีนแต้จิ๋ว มีลักษณะโดดเด่นในด้านวัตถุดิบที่เน้นผักและอาหารทะเล จากพ้ืนเพ เดิมที่
กลุ่มชาวจีนแต้จิ๋วเป็นกลุ่มบุกเบิกการท าเกษตรกรรมในมาเลเซีย โดยอาหารแต้จิ๋วจะมีรสชาติที่ไม่จัดและดีต่อ
สุขภาพ เนื่องด้วยอาหารแต้จิ๋วเน้นกระบวนการประกอบอาหารด้วยวิธีการนึ่ง การตุ๋น การอบ การเคี่ยว เพ่ือ
เป็นการรักษารสชาติของวัตถุดิบเดิม และอาหารแต้จิ๋วนิยมใส่เครื่องยาจีนที่มีสรรพคุณบ ารุงรักษาร่างกาย 
อาหารเชื้อสายแต้จิ๋วที่ได้รับความนิยมในมาเลเซียมักเป็นอาหารที่ท าจากปลา โดยเฉพาะลูกชิ้นปลา ที่ท ามา
จากเนื้อปลาหางเหลืองบดให้ละเอียด นิยมรับประทานคู่กับน้ าซุปกระดูกปลาหรือเส้นบะหมี่คลุกซอส  

1.3) กลุ่มชาวจีนกวางตุ้ง เป็นวัฒนธรรมอาหารที่ได้รับความนิยมที่สุดในมาเลเซีย เป็นอาหารที่เป็น
หนึ่งในรสสัมผัสแห่งอาหาร 4 อย่างที่มีชื่อเสียงของจีน มีรสชาติที่หลากหลายและมีหลากหลาย กระบวนการ
ประกอบอาหาร ทั้งนึ่ง ทอด ย่าง ต้ม ที่เน้นในการรักษารสชาติของความสดใหม่วัตถุดิบโดยใช้ เครื่องปรุงรส 
เครื่องเทศต่าง ๆ และน้ ามันเพียงเล็กน้อย ท าให้อาหารกวางตุ้งมีรสชาติอ่อนและไม่มันเลี่ยน เหมือนอาหารจีน
กลุ่มอ่ืน อาหารเชื้อสายกวางตุ้งที่ได้รับความนิยมในมาเลเซีย คือ ติ่มซ า ท ามาจากแผ่นแป้งที่ห่อไส้ที่ท าจาก
เนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ หรือผัก ซึ่งบรรจุในเข่งที่มีความร้อนสูงและรับประทานพร้อมซอสเปรี้ยว คนมาเลเซียชื่น
ชอบทั้งติ่มซ าประเภทนึ่ง และติ่มซ าประเภททอดโดยเฉพาะเสี่ยวหลงเปาและเกี๊ยวทอด  
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1.4) กลุ่มชาวจีนไหหล า เป็นวัฒนธรรมอาหารที่มีความรุ่งเรืองมากในช่วงอาณานิคมอังกฤษ เนื่อง
ด้วยสมัยนั้นได้นิยมให้หัวหน้าพ่อครัวชาวจีนไหหล าเป็นคนประกอบอาหาร เพราะหัวหน้าพ่อครัวชาว ไหหล ามี
ความสามารถในการดึงรสชาติอาหารได้ดี และได้มีการเรียนรู้กระบวนการประกอบอาหารจากหัวหน้าพ่อครัว
ตะวันตกอยู่เสมอ อาหารไหหล ามักมีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ มีรสชาติอ่อนและใช้น้ ามันน้อย  เพราะ
ต้องการดึงรสชาติความสดใหม่ของอาหารทะเลออกมา แต่อาหารเชื้อสายไหหล าที่ได้รับความนิยมในมาเลเซีย 
คือ ข้าวมันไก่ ซึ่งได้รับการยกย่องให้เป็นอาหารประจ าชาติมาเลเซีย สูตรต้นต าหรับของข้าวมันไก่จะต้องใช้ไก่
พันธุ์เหวินชาง เพราะมีไขมันน้อย เนื้อนุ่ม และหนังบาง(นันทนา ปรมานุศิษฎ์, 2556 : 9) โดยจะท าเพียงแค่
เกลือและคลุกน้ ามันงาในการปรุงรสไก่เท่านั้น โดยจะรับประทานคู่กับน้ าจิ้ม 3 แบบ คือ น้ าจิ้มที่ใส่ขิง น้ าจิ้ม
เผ็ด และซีอ๊ิวหวาน   

1.5) กลุ่มชาวจีนแคะ มีลักษณะโดดเด่นในเรื่องรสชาติที่ค่อนข้างเค็ม มีความมันที่เกิดจากน า 
เครื่องปรุงมาคั่วกับน้ ามัน การทอดด้วยน้ ามันที่ท่วม และมีการใส่วัตถุดิบและเครื่องปรุงหลากหลายชนิดเพ่ือ 
ช่วยให้รสชาติและกลิ่นของอาหารมีความเด่นชัดมากขึ้น โดยวัตถุดิบส่วนใหญ่ที่นิยมใช้ในอาหารจีนแคะ คือ 
เต้าหู้ ผักสด ของแห้งและของดอง อาหารเชื้อสายจีนแคะที่ได้รับความนิยมในมาเลเซีย คือ หย่งเต้าฝู่ เป็น
ลูกชิ้นทอดที่สอดไส้หมูสับหรือปลาสับและผัก ราดด้วยน้ าซอสที่มีรสชาติหวาน รับประทานคู่กับข้าวสวย 
นอกจากนี้ ยังมีการดัดแปลงหย่งเต้าฝู่ให้เป็นส่วนหนึ่งในลูกชิ้นในก๋วยเตี๋ยวของชาวจีนแคะอันเป็นที่นิยมของ
คนมาเลเซียเช่นกัน   

2) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ได้อิทธิพลจากกลุ่มชนเชื้อชาติมลายู อาหารท้องถิ่นมาเลเซียที่
ได้รับอิทธิพลจากกลุ่มชนเชื้อชาติมลายูเป็นอาหารดั้งเดิมจากคนมลายูในคาบสมุทรมลายู และคนอินโดนีเซีย
ในหมู่เกาะสุมาตรา ชวา และรีเยา ซึ่งเป็นพ้ืนที่ของกลุ่มผู้นับถืออิสลามเป็นส่วนใหญ่ จึงท าให้อาหารท้องถิ่น
มาเลเซียของกลุ่มเชื้อชาติมลายูได้รับอิทธิพลจากอาหารมุสลิมด้วย อาหารมลายูมีลักษณะเด่นในรสชาติของ
เครื่องเทศและสมุนไพร เช่น ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง ขมิ้น ยี่หร่า มะขาม ขิง และกระเทียมดอง โดยมี
เครื่องปรุงส าคัญ คือ กะปิเบลาชัน และน้ าบูดูเพ่ือท าให้อาหารเข้มข้นขึ้น อาหารมลายูจะมีรสชาติมัน เนื่อง
ด้วยคนมลายูจะใช้กะทิเป็นส่วนประกอบหลักในอาหารเกือบทุกชนิด ทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน อาหาร
ท้องถิ่นมลายูจะผสมเครื่องแกงที่เรียกว่า เรมปะห์ ที่มีส่วนผสมของขมิ้น มะขาม ถั่ว เทียน กระเทียม หอมแดง 
พริกสด โขลกเข้าด้วยกัน เครื่องแกงชนิดนี้จะเป็นส่วนที่ช่วยท าให้อาหารมลายูมีรสชาติที่เผ็ดร้อนและมีกลิ่น
หอมมากขึ้น นอกจากนี้ อาหารมลายูจะมีน้ าพริกไว้รับประทานคู่กับอาหารเรียกว่า ซัมบ 
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มาจากพริกแดง หอมแดง กระเทียม กะปิ กุ้งแห้ง น้ ามะขามเปียก โดยปรับส่วนผสมมาก น้อย
ต่างกันไปตามอาหารจานหลัก (นันทนา ปรมานุศิษฎ์, 2556 : 9) 

  

 
 

รูปที่ 2 ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นเชื้อสายมลายูในมาเลเซีย  

  

อาหารเชื้อสายมลายูที่ได้รับความนิยมในมาเลเซียมีหลากหลายรายการ อาทิ เรนดัง ที่ได้รับรางวัล 
World’s 50 best foods: Reader’s choice จากเว็บไซต์ส านักงานข่าว CNN ว่าเป็นอาหารที่อร่อยที่สุดใน
โลกประจ าปี ค.ศ. 2017 เรนดังเป็นแกงเนื้อที่มีลักษณะคล้ายกับพะแนงของไทย มี รสชาติเผ็ดร้อนจาก
เครื่องแกงที่มีส่วนผสมของข่าและพริกและมีรสชาติมันจากหัวกะทิ นอกจากนี้ยังมี นาซิ เลอมัก ซึ่งเป็นข้าวที่
หุงกับกะทิ รับประทานคู่กับปลาร้าทอด ปลาทอด ถั่ว แตงกวา ซัมบัล และสะเต๊ะอาหารท้องถิ่นของมาเลเซียที่
ได้รับความนิยมอย่างมากส าหรับนักท่องเที่ยว ที่มาเลเซียมีทั้งสะเต๊ะเนื้อวัว เนื้อแกะ และเนื้อไก่ ซึ่งผ่าน
กระบวนหมักกับเม็ดยี่หร่า ลูกผักชี และหัวกะทิ รับประทานคู่กับน้ าจิ้มถ่ัวลิสงและอาจาด  

3) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ได้อิทธิพลจากกลุ่มชนเชื้อชาติอินเดีย อาหารอินเดียได้ชื่อ ว่าเป็น
อาหารที่มีครบทุกรสชาติ คือ หวาน เค็ม ขม ฝาด เปรี้ยว เผ็ด เนื่องด้วยมีความเชื่อว่าแต่ละรสชาติจะส่งผลดี
ต่อสุขภาพหากได้รับแต่ละรสชาติในปริมาณที่เหมาะสม อาหารอินเดียจะเน้นเครื่องเทศเป็นหลัก เนื่องจาก
เครื่องเทศเป็นส่วนช่วยในการเสริมสร้างรสชาติ ท าให้มีความเจริญอาหารมากขึ้น เครื่องเทศปรุงรส ของอินเดีย
ถูกเรียกว่า มาซาล่า เป็นเครื่องแกงแห้งที่เกิดจากการผสมรวมกันของเครื่องเทศ หลากหลายชนิด อาทิ 
กระวาน กานพลู ขมิ้น ยี่หร่า อบเชย พริก พริกไทย เป็นต้น มาซาล่ามีส่วนช่วยให้รสชาติของอาหารอินเดียมี
ความเผ็ดร้อนและเข้มข้นมากยิ่งขึ้น ความเชื่อทางศาสนามีความส าคัญต่ออาหารอินเดียอย่างมาก เนื่องด้วยมี
ทั้งชาวอินเดียที่นับถือศาสนาอิสลามที่จะไม่รับประทานเนื้อหมู ชาวฮินดูที่ไม่รับประทานเนื้อวัว และกลุ่มที่
รับประทานอาหารมังสวิรัติ ส่งผลต่อความหลากหลายของอาหารอินเดีย โดยอาหารท้องถิ่นมาเลเซียที่ได้รับ
อิทธิพลจากกลุ่มเชื้อชาติอินเดียจะแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มอาหารอินเดียตอนเหนือ ที่มีลักษณะเด่นของ
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การใช้แป้งข้าวโพดและแป้งสาลีมาประกอบอาหาร อาทิ จาปาตี และเครื่องแกงที่มีส่วนผสมของเครื่องเทศ นม 
เนย มีวัตถุดิบหลัก คือ เนื้อวัว เนื้อลูกแกะ เนื้อไก่ และเนื้อนก อาหารอินเดียอีกกลุ่ม คือ อาหารอินเดียตอนใต้ 
มีเอกลักษณ์ในการใช้แป้งขนมปังทั่วไปแทน แป้งสาลีในการประกอบอาหาร เช่น ขนมปังโดสา อัมพัม (ใช้
อาหารทะเลเป็น วัตถุดิบหลักควบคู่กับกะทิและเครื่องเทศ (ชุมพล ศรีสมบัติ, 2556 : ออนไลน์) 

 
รูปที่ 3 ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นเชื้อสายอินเดียในมาเลเซีย  

 

อาหารเชื้อสายอินเดียที่ได้รับความนิยมในมาเลเซียมีหลากหลายรายการ อาทิ ข้าวหมก คือ ข้าว
หอมมะลิที่ถูกผสมกับผงกะหรี่ ผงขมิ้น ลูกผักชีป่น ยี่หร่า อบเชย  ใบกระวาน กานพลู หญ้าฝรั่นก่อนน าไปหุง
จนมีลักษณะสีเหลืองทอง มักรับประทานคู่กับเนื้อไก่หรือเนื้อแกะหมก แกงกะหรี่หรือขนมโรจั๊กแบบอินเดีย 
เป็นสลัดประเภทหนึ่งที่มีแป้งทอดกรอบ เต้าหู้ ไข่ต้มผสมกับซอสถั่วลิสงที่มีความเผ็ดและข้น นอกจากนี้ โรตีป
ราตาเป็นอีกหนึ่งอาหารอินเดียที่ได้รับความนิยม เป็นโรตีที่รับประทานคู่กับน้ าตาลและแกงเผ็ด โดยที่คน
มาเลเซียยังคงนิยมรับประทานอาหารอินเดียคู่กับเครื่องจิ้มตามแบบอินเดียดั้งเดิม คือ ซอสชัทนีย์เป็นซอสที่ท า
มาจากผลไม้หลากหลายชนิด เครื่องเทศ และ สมุนไพร มีรสหวาน เปรี้ยว และเผ็ดร้อน อีกหนึ่งเครื่องจิ้ม คือ 
ซอสดิป ท ามาจากโยเกิร์ต ผสมกับผลไม้ เกลือ น้ าตาล น้ ามะนาว และผงมาซาล่า  โดยอาหารอินเดียมักจะถูก
จัดเรียงบนใบตองขนาด ใหญ่ตามแบบดั้งเดิม  

นอกจากนี้ อาหารทะเลยังเป็นวัตถุดิบส าคัญในการสร้างความหลากหลายของอาหารท้องถิ่น
มาเลเซีย เนื่องด้วยสภาพภูมิประเทศที่เป็นเกาะ ท าให้อุดมสมบูรณ์ไปด้วยกุ้ง หอย ปู ปลา ทุกวัฒนธรรม
อาหารล้วนใช้ความอุดมสมบูรณ์นี้ไปประกอบอาหารตามต าหรับดั้งเดิมของเชื้อชาตินั้น ๆ ในขณะเดียวกัน คน
พ้ืนเมืองมาเลเซียได้เกิดการสรรค์สร้างอาหารท้องถิ่นที่ส าคัญซึ่งเป็นอีกหนึ่งอาหารประจ าชาติของมาเลเซีย คือ 
ปูผัดพริก เป็นอาหารที่เกิดขึ้นใหม่ในช่วงปี ค.ศ. 1956 โดยคู่สามีภรรยาที่เปิดร้านอาหารทะเลรถเข็น ปูผัดพริก
แบบมาเลเซียเป็นการใช้ปูศรีลังกาสดที่มีลักษณะใหญ่ เนื้อแน่น ผัดกับเครื่องปรุงที่มีกระเทียม พริกสด น้ าตาล 
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น้ าปลา ซอสมะเขือเทศ และไข่ไก่ รับประทานคู่กับหมั่นโถวทอด โดยปูผัดพริกเป็นอาหารท้องถิ่นมาเลเซียที่
ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวต่างชาติเป็นอย่างมาก   

2. อัตลักษณ์ด้านการผสมผสานของอาหารท้องถิ่นมาเลเซีย  

นอกจากอาหารท้องถิ่นมาเลเซียจะมีอัตลักษณ์ได้ความหลากหลายของรายการอาหารจากอิทธิพล
ความเป็นพหุสังคมแล้ว อาหารมาเลเซียมีอีกหนึ่งอัตลักษณ์ที่ส าคัญ คือ การผสมผสานทางวัฒนธรรมอาหาร 
เนื่องด้วยบางกลุ่มเชื้อชาติเป็นกลุ่มชนชาติวัฒนธรรมพิเศษที่เกิดจากการแต่งงานข้ามเชื้อชาติ ท าให้เกิดการ
ผสมผสานทางวัฒนธรรมระหว่างต้นตระกูลฝ่ายบิดาและต้นตระกูลฝ่ายมารดากลายเป็นวัฒนธรรมใหม่ และใน
ขณะเดียวกันพัฒนาการทางสังคมและวัฒนธรรมมาเลเซียบ่มเพาะให้ประชากรมาเลเซียยอมรับในความ
แตกต่างทางวัฒนธรรมและเปิดรับวัฒนธรรมใหม่เข้ามา อาหารเปรียบเสมือนตัวกลางในการแลกเปลี่ยนทาง
วัฒนธรรมที่ท าให้เกิดการผสมผสานวัตถุดิบทางอาหารจากวัฒนธรรมหนึ่งสู่วัฒนธรรมหนึ่ง โดยสามารถแบ่ง
การผสมผสานอาหารท้องถิ่นเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ การผสมผสานอาหารท้องถิ่นจากวัฒนธรรมกลุ่มเชื้อชาติใน
มาเลเซียนอกจาก กลุ่มชนเชื้อ ชาติหลัก ได้แก่ จีน มลายู และอินเดีย ยังมีกลุ่มเชื้อชาติที่เกิดจากการผสมผสาน
ทางวัฒนธรรมระหว่างผู้มาใหม่กับคนพ้ืนเมืองเดิม ท าให้เกิดการผสมผสานวัฒนธรรมเข้าด้วยกัน อาหาร
ท้องถิ่นของกลุ่มเชื้อชาติเหล่านี้จึงเป็นอาหารที่มีการผสมผสานวัตถุดิบและกระบวนการประกอบอาหารจากท้ัง
สองวัฒนธรรมอย่างลงตัว โดย สามารถแบ่งกลุ่มเชื้อชาติในมาเลเซียที่ท าให้เกิดอัตลักษณ์การผสมผสานอาหาร
ท้องถิ่นได้ ดังนี้  

1) อัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นที่ได้อิทธิพลจากกลุ่มชาวจีนช่องแคบ (เปอรานากัน) จากมิติทาง
ประวัติศาสตร์ ชาวจีนช่องแคบเป็นส่วนหนึ่งของกลุ่มชาวจีนที่อพยพตั้งรกรากในมาเลเซีย แต่มิติทางวัฒนธรรม
อาหารพบว่าอาหารเปอรานากันช่องแคบมีความแตกต่างจากอาหารของชาวจีนกลุ่มอ่ืน เนื่องด้วย อาหารจีน
จากวัฒนธรรมชาวจีนกลุ่มต่าง ๆ จะใช้วัตถุดิบจากท้องถิ่นและมีกรรมวิธีที่จะดึ งรสชาติวัตถุดิบตามแนวทาง
ประกอบอาหารท้องถิ่น ต่างจากวัฒนธรรมอาหารเปอรานากันมีความแตกต่างที่เกิดจากความเป็นมาของกลุ่ม
ชาวจีนช่องแคบที่มีบรรพบุรุษท่ีสืบเชื้อสายจากลูกผสมระหว่างบิดาชาวจีนและมารดาชาวมลายู ท าให้เกิดการ
ผสมผสานทางวัฒนธรรมระหว่างวัฒนธรรมจีนและวัฒนธรรมมลายู ท าให้อาหารเปอรานากันเป็นการ
ผสมผสานระหว่างเครื่องเทศและสมุนไพร อาทิ ยี่หร่า ข่า ตะไคร้ มะกรูด ขมิ้น เป็นต้น  การใช้เครื่องแกงเรม
ปะห์และกะทิเป็นส่วนประกอบอาหารตามแบบอาหารมลายู และใช้หมู เต้าหู้ยี้ เครื่องปรุงรสแบบอาหารจีนใน
การประกอบอาหาร ท าให้อาหารเปอรานากันมีรสชาติที่เข้มข้นและจัดจ้านมากกว่าอาหารจีนและอาหารมลายู
ทั่วไป กระบวนการประกอบอาหารแบบเปอรานากันจะมีความพิถีพิถันแบบการท าครัวอาหารจีน อาหารเปอ
รานากันจึงใช้เวลาการปรุงนานเพ่ือดึงรสวัตถุดิบให้ออกมามีรสชาติที่กลมกล่อม ท าให้ปัจจุบัน อาหารเปอรานา
กันแบบต้นต ารับหารับประทานยากในมาเลเซีย ความแตกต่างที่ส าคัญของอาหารเปอรานากันกับอาหารจีน
และอาหารมลายู คือ วัตถุดิบ เนื่องด้วยคนเปอรานากันไม่ได้นับถือศาสนาอิสลาม ท าให้อาหารเปอรานากัน
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สามารถน าเนื้อหมูมาประกอบอาหารได้ รวมถึงเป็ดซึ่งเป็นเนื้อสัตว์ที่คนมลายูไม่นิยมน ามาประกอบอาหาร แต่
มีความโดดเด่นในวัฒนธรรมอาหารจีน ชาวเปอรานากันจึงน าเป็ดมาประกอบอาหารทั้งวิธีการตุ๋นและใส่ในแกง  

  

 
 

รูปที่ 4 ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นเชื้อสายเปอรานากันในมาเลเซีย  

  

อาหารเชื้อสายเปอรานากันที่ได้รับความนิยมในมาเลเซียมีหลายรายการ แต่ที่มีความโดดเด่นและ
เป็นที่รู้จักเป็นอย่างมาก คือ ลักซา เป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีรสชาติเผ็ด โดยทั่วไปแล้วลักซามีหลายรูปแบบตามท้องถิ่น
ที่ชาวจีนช่องแคบตั้งรกราก ลักซาในมาเลเซียเรียกว่า อะซัม ลักซา มีความแตกต่างจากลักซาของวัฒนธรรมอื่น 
คือ เส้นก๋วยเตี๋ยวจะกลมหนา น้ าก๋วยเตี๋ยวมีส่วนผสมของน้ ามะขามเปียก เนื้อปลาแมคเคอเรลฉีก รับประทาน
คู่กับกะปิและผักซอย อาทิ แตงกวา หอมแดง ผักกาดหอม พริก สับปะรด ใบสะระแหน่ ขิงอ่อน เป็นต้น  

2) การผสมผสานอาหารท้องถิ่นจากการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม ด้วยสภาพสังคมที่มีความเป็นพหุ
สังคม ประกอบกับพัฒนาการทางสังคมที่หล่อหลอมให้คนมาเลเซียมีทัศนคติเปิดกว้างในวัฒนธรรมและยอมรับ
ในความแตกต่าง ท าให้คนมาเลเซียเกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมระหว่างกลุ่มเชื้อชาติ อาหารอันเป็นภาพ
สะท้อนของภูมิปัญญาท้องถิ่นกลายเป็นหนึ่งตัวกลางในการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ท าให้อาหารท้องถิ่นของ
วัฒนธรรมหนึ่งถูกแปรเปลี่ยนวัตถุดิบหรือเครื่องปรุงให้เหมาะกับอีกวัฒนธรรมหนึ่งกลายเป็นอาหารท้องถิ่น
จานเดิมที่มีรสชาติต่างออกไป อาหารท้องถิ่นมาเลเซียหลายรายการถูกแปรเปลี่ยนเครื่องปรุงให้มีรสชาติถูก
ปากตามความต้องการของกลุ่มเชื้อชาติต่าง ๆ อาทิ แกงหัวปลา (Fish head curry) เป็นการผสมผสาน
ระหว่างเครื่องเทศ มาซาล่าแบบอินเดีย และหัวปลากะพงแดงที่นิยมในอาหารจีน โดยแต่ละชุมชนทาง
วัฒนธรรมในมาเลเซียทั้งจีน มลายู อินเดีย และเปอรานากัน ต่างมีแกงหัวปลาในแบบของตัวเอง เช่น การใส่
กระเจี๊ยบและมะเขือเทศในแกงหัวปลาแบบอินเดีย การใส่น้ ามะขามเปียกในแกงหัวปลาแบบเปอรานากัน เป็น
ต้น นาซิ เลอมักอาหารท้องถิ่นแบบมลายูถูกดัดแปลงให้กลุ่มชนเชื้อชาติจีนสามารถรับประทานได้โดยการ
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เปลี่ยนปลาร้าพ้ืนบ้านทอด ปลาทอด เป็นขาไก่ทอด ส่วนท้ายของไก่และทอดมันปลา ซึ่งเป็นอาหารจีนที่คน
เชื้อสายจีนชื่นชอบรับประทาน แต่ยังคงความเป็นมลายูด้วยการใช้น้ าจิ้มซัมบัลที่เป็นน้ าจิ้มหลักของมลายู
เหมือนเดิม บะกุ๊ตเต๋ (Bak kut teh) ซึ่งเป็นอาหารจีนแต้จิ๋วที่ท าจากซ่ีโครงหมูต้มในน้ าซุปสมุนไพรถูกดัดแปลง
เป็น ชิกกุ๊ดเต๋ (Chik kut teh) ที่ใช้เนื้อไก่แทนเพ่ือให้คนมลายูซึ่งส่วนใหญ่นับถือศาสนาอิสลามสามารถ
รับประทานได้ (Wong, n.d.) 

  

อาหารมาเลเซียกับความเป็นพหุสังคม  
“มาเลเซีย” เป็นประเทศพหุสังคมที่ประกอบด้วยผู้คนจากหลากหลายชาติพันธ์อาศัยอยู่ร่วมกันบน

แหลมมลายูมานานกว่าพันปี เชื้อชาติใหญ่ ๆ จึงประกอบไปด้วย 3 กลุ่มชน คือ ชาวมลายู ชาวจีน และชาว
อินเดีย ซึ่งทั้งสามกลุ่มนี้อาศัยอยู่บนแหลมมลายู ส่วนชนพื้นเมืองอ่ืน ๆ ยกตัวอย่าง อิบัน ส่วนใหญ่อาศัยอยู่ใน
รัฐซาราวัคและคาดาซัน อาศัยอยู่ในรัฐซาบาห์ เนื่องด้วยประเทศมาเลเซียประกอบขึ้นจากผู้คนหลายกลุ่มชาติ
พันธุ์นั้นเองส่งผลต่ออัตลักษณ์ประชากรให้มีหลากหลายเชื้อชาติ จนน ามาสู่การหล่อหลอมวัฒนธรรมและส่งผล
ต่อการด ารงชีวิต กอปรกับเป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางธรรมชาติ มีภูมิประเทศทั้งป่าเขาและทะเลไป
จนถึงพืชพันธุ์ธัญญาหาร สัตว์บกและสัตว์ทะเลมากมาย ความหลากหลายทางอาหารจึงถูกสื่อสารผ่านรสชาติ 
วัตถุดิบ และวิธีการปรุง หลายเมนูมีความซับซ้อนมาก อาหารมาเลเซียส่วนใหญ่เรียกได้ว่าเป็น “อาหารมุสลิม” 
คือไม่ใช้เนื้อหมูและไม่ใส่ไวน์ เนื้อสัตว์ที่นิยมรับประทานคือ เนื้อไก่ เนื้อวัว เนื้อแพะ เนื้อแกะ และอาหารทะเล 
(กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 2558 : 99) 

อย่างไรก็ตาม แม้ว่าจะได้ขึ้นชื่อว่าเป็นอาหารท้องถิ่น แต่ทั้งนี้อาหารมาเลเซียก็มิได้มีแต่เพียงอาหาร
มุสลิมเท่านั้น นั่นเพราะการอพยพเข้ามาของคนหลากหลายกลุ่มที่ได้กล่าวไปในข้างต้นส่งผลให้วัฒนธรรมการ
ปรุงรสชาติอาหาร รวมไปถึงวัตถุดิบถูกน ามาเข้ามาพร้อมกับการย้ายถิ่นฐานของคนทั้งสูตรต้นต ารับและแบบ
ลูกผสม หน้าตาบางจานอาจจะดูคล้ายอาหารจีน เป็นต้น กลุ่มคนหลากหลายในอดีตที่เข้ามาตั้งรกรากใน
มาเลเซียได้กลายเป็นต้นธารน าวัตถุดิบทางธรรมชาติเหล่านี้มาปรุงเป็นอาหาร จึงส่งผลให้มาเลเซียเต็มไปด้วย
เมนูที่หลากหลาย จึงไม่อาจกล่าวได้ว่าอาหารใดคืออาหารท้องถิ่นของมาเลเซียอย่างแท้จริง แม้มาเลเซียจะเต็ม
ไปด้วยสารพันเมนูที่หลากหลายที่ได้รับการปรุงแต่งขึ้นจากกลุ่มคนชาติต่าง ๆ สิ่งหนึ่งที่มีจุดร่วมกันนั่นคือ 
อาหารหลักของชาวมาเลเซียมี “ข้าว” ซึ่งเหมือนกับคนไทย และยังเป็นวัฒนธรรมร่วมของภูมิภาคอุษาคเนย์อีก
ด้วยเช่นกัน อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ก็คือ “นาซิ เลอมัก” (Nasi Lemak) นาซิ หรือ นาซี แปลว่า “ข้าวมัน” 
นาซิ เลอมัก จึงเป็นข้าวที่แช่กับกะทิแล้วหุงคล้ายกับข้าวมันของไทย ใช้กินคู่กับปลา ถั่วลิสง แตงกวาหั่น ไข่ต้ม
และซัมบัล นาซิ เลอมัก เป็นอาหารพื้นเมืองที่ถูกผลักดันให้กลายเป็นเหมือนอาหารประจ าชาติของมาเลเซียไป
โดยปริยาย ทั้ง ๆ ที่นาซิ เลอมัก ได้รับอิทธิพลจากอาหารอินเดีย ลักษณะคล้ายข้าวแกงแกงกะหรี่ผสมมัสมั่น 
จะใช้ซัมบัลที่มีรสค่อนข้างเผ็ด ใส่ถั่วลิสง มีเครื่องเคียงที่มีรสเค็ม เช่น ไก่ทอด ปลาย่าง ไข่ต้มเพ่ือตัด เลี่ยน ซึ่ง
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เครื่องเคียงก็จะมีความแตกต่างกันออกไปตามภูมิภาค และด้วยสภาพภูมิประเทศอันกว้างใหญ่ บางส่วนมีความ
เป็นเกาะแก่ง ต าราอาหาร วิธีการปรุงจึงแตกต่างกันไปบ้าง ยกตัวอย่าง ในรัฐเคดาห์ กลันตัน เปอร์ลิส และตรัง
กานู นิยมปรุงรสเปรี้ยวด้วยมะขามเปรี้ยว มะนาว และรส เผ็ดร้อนด้วยพริกซ่ึงได้รับอิทธิพลจากไทย เครื่องผัด
ทุกจานที่ต้องใส่ “เริมปะห์” ซึ่งปรุงจากหอม กระเทียม พริก ขมิ้นสด และข่าโขลกให้แหลกเข้ากันก่อนใส่ลง
กระทะ ส่วนทางตอนใต้จะนิยมใช้กะทิคล้ายกับอาหารไทย โดยจะใช้กะทิกับอาหารเกือบทุกอย่างตามอัต
ลักษณ์ของประเทศเกาะ นอกจากนี้ อาหารยอดนิยมของมาเลเซียอีกอย่างคือ “แกงกะหรี่” (Curry) ซึ่งมี
หลากหลายประเภททั้งสไตล์มลายู สไตล์อินเดีย สไตล์ อินโดนีเซียและสไตล์จีน หน้าตาและรสชาติก็จะ
แตกต่างกันออกไป  

จากที่กล่าวมาจะพบว่า อาหารมาเลเซียเกือบทั้งหมดเกิดขึ้นจากการผสมผสานระหว่างรสชาติ วัตถุดิบ 
และกรรมวิธีการปรุงอาหาร ซึ่งไม่ได้มีแต่เพียงกลุ่มชนชาติมลายูแต่เพียงเท่านั้น แต่ยังเต็มไปด้วยการน าวัตถุดิบ
และรสชาติ การปรุงอาหารของแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ที่อาศัยอยู่ร่วมกันในแหลมมลายูแห่งนี้  ท าให้เกิดเป็นอัต
ลักษณ์อาหารท้องถิ่นมาเลเซียที่โดดเด่น นอกจากนี้ อาหารมาเลเซียบางชนิดยังได้รับการยกระดับจากอาหาร
ท้องถิ่นสู่การกลายเป็นอาหารประจ าชาติอย่าง นาซิ เลอมัก ทั้ง ๆ ที่มีส่วนผสมของวัตถุดิบ รสชาติ การปรุง
อาหารที่ไม่ใช่ของคนมลายูดั้งเดิม แม้ประเทศมาเลเซียจะเป็นประเทศที่มีพหุวัฒนธรรมสูง แต่ในการที่จะรวม
เป็นหนึ่งได้นั้น จิตส านึกของประชาชนต้องรู้สึกถึงความเป็นพรรคพวกเดียวกันให้ได้เสียก่อน การเป็นส่วนหนึ่ง
ของพลเมืองมาเลเซียจึงถูกน าเสนอ “ความเป็นมาเลเซีย” ผ่าน “อาหารท้องถิ่น” หากประชาชนยังคงแบ่งแยก
กลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ของตนก็มิอาจรวมเป็นหนึ่งได้ “อาหารท้องถิ่น” หลายประเภทจึงได้รับการผลักดันให้
กลายมาเป็นอัตลักษณ์ “อาหารประจ าชาติ” ในที่สุด ซึ่งค าตอบที่ว่าอะไรคืออัตลักษณ์อาหารมาเลเซีย ก็คือ
การผสมผสานรสชาติ วัตถุดิบและการปรุงอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่อยู่ร่วมกันจนเกิดเป็นอัตลักษณ์
หรือลักษณะเฉพาะนั่นเอง สอดคล้องกับแนวคิดอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม กล่าวคืออัตลักษณ์เฉพาะของกลุ่มนั้น
ได้ให้ความส าคัญในการสร้างอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม ที่จะท าให้เห็นความแตกต่างและความหลากหลายทาง
ชาติพันธุ์ ทั้งนี้ ความแตกต่างดังกล่าวนั้นควรได้รับการยอมรับมากกว่าท าการต าหนิหรือเกิดความขัดแย้ง
ระหว่างกลุ่มคน เพราะเกิดจากความแตกต่างและการไม่ยอมรับในวัฒนธรรมเฉพาะของกลุ่ม นั้น ๆ นอกจากนี้ 
การยอมรับในอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของกลุ่มจะท าให้บุคคลได้รับการยอมรับเข้าร่วมเป็นสมาชิกของกลุ่มได้
ง่ายมากขึ้น  

ความเป็นพหุสังคมที่สะท้อนผ่านวัฒนธรรมอาหารมิได้เกิดขึ้นเพียงแต่บริบทของการรับประทาน
อาหารในชีวิตประจ าวันของชาวมาเลเซียเท่านั้น การท่องเที่ยวมาเลเซียได้เห็นความน่าสนใจของวัฒนธรรม
อาหารท้องถิ่นที่มีอัตลักษณ์โดดเด่นทางด้านความหลากหลายและการผสมผสานวัฒนธรรมอาหาร จึ งได้มีการ
คัดเลือกอาหารท้องถิ่นมาเลเซียจ านวนทั้งหมด 8 รายการ โดยเปรียบเสมือนการท าหน้าที่เป็นอาหารประจ า
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ชาติ ได้แก่ สะเต๊ะ นาซิ เลอมักและกาลีโอ เรินดัง ตัวแทนอาหารของกลุ่มคนเชื้อสายมลายู ฉ่าก๋วยเตี๋ยวและ
ข้าวมันไก่ ตัวแทนอาหารของกลุ่มคนเชื้อสายจีน นาสิบริยานีและโรตี ตัวแทนอาหารของกลุ่มคนเชื้อสาย
อินเดีย และลักซา ตัวแทนอาหารของกลุ่มคนเปอรานา อาหารที่ได้รับการรับเลือกเป็นอาหารท้องถิ่นที่สามารถ
เข้าถึงได้ง่ายตามศูนย์อาหารท้องถิ่น (Hawker center) หรือร้านอาหารริมทาง (Street Food) และเป็น
อาหารท้องถิ่นที่ได้รับความนิยมของชาวมาเลเซีย และเป็นอาหารท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวควรหาโอกาสในการ
รับประทานเมื่อมาท่องเที่ยวมาเลเซีย   

การที่การท่องเที่ยวมาเลเซียได้ให้ความส าคัญในคุณค่าของอาหารท้องถิ่นโดยการคัดเลือกอาหาร 
ท้องถิ่น 8 รายการ เพ่ือน าเสนอคุณค่าและอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมาเลเซียแก่นักท่องเที่ยว เป็นอีกหนึ่ง
กระบวนการสะท้อนให้เห็นถึงอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นมาเลเซียในความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นและ
การผสมผสานทางวัฒนธรรมอาหาร ซึ่งมีส่วนในการช่วยให้นักท่องเที่ยวในการตระหนักรู้เกี่ยวกับความเป็นพหุ
สังคมของมาเลเซียที่ให้ความส าคัญทั้งกลุ่มชนเชื้อชาติจีน มลายู อินเดีย รวมถึงกลุ่มคนเปอรานากัน อันเป็นอัต
ลักษณ์ส าคัญของมาเลเซียที่สร้างความแตกต่างและเป็นจุดดึงดูดทางการท่องเที่ยว สอดคล้องกับแนวคิดของ
การท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีหัวใจส าคัญในด้านของเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้เกี่ยวกับ อาหารที่ได้
ผสมผสานธรรมชาติของพ้ืนที่ วัฒนธรรม วิถีชีวิต และเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่หล่อหลอมเป็นประสบการณ์แก่
นักท่องเที่ยว  

 

สรุป  
ความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหารในประเทศมาเลเซียสะท้อนให้เห็นถึงสภาพสังคมที่มีความเป็น

พหุวัฒนธรรมอย่างชัดเจนตามเชื้อชาติ โอยอาหารของแต่ละเชื้อชาติก็มีอัตลักษณ์เป็นของตนเอง อาจกล่าวได้
ว่าอัตลักษณ์ คือ ความเป็นลักษณะเฉพาะซึ่งเชื่อมโยงเรื่องของทัศนคติที่มีต่อตัวตน หรือ เอกลักษณ์ เป็น
ความสัมพันธ์ในเชิงบทบาทหน้าที่และพฤติกรรมอันเกิดจากบทบาทของบุคคล คาบเกี่ยวกันอยู่ระหว่างตัวตน
หรืออัตลักษณ์ที่สัมพันธ์กับสังคม อาหารมาเลเซียกับความเป็นพหุสังคมจึงถูกน าเสนอผ่านความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรมที่หลอมรวมกันออกมาเป็นอาหารเชื้อชาติหรือชนชาติมาเลเซียในที่สุด 
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