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บทคดัย่อ 
	 ภูมิปัญญาชุมชน เป็นสิ่งสะท้อนให้เห็นถึงรูปแบบวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมที่มี
การพัฒนาสืบต่อกันมา งานวิจัยนี้ เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพแบบปรากฏการณ์วิทยา มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ข้อมลูอาหารและต�ำรบัอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตเุกสในชมุชนกฎุจีีน ผูใ้ห้ข้อมลูคอื ผูส้บืเชือ้สายโปรตเุกส
ในชุมชน 10 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยได้แก่ แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบไม่มีโครงสร้าง รวบรวมข้อมูลด้วย
การสัมภาษณ์เชิงลึกและการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ ตรวจสอบ
ความน่าเชือ่ถอืโดยใช้วธิตีรวจสอบแบบสามเส้าด้านข้อมลู 
	 ผลการวิจัยพบว่า 1) ข้อมูลอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส ชาวโปรตุเกสมีวัฒนธรรมการท�ำและ 
การบริโภคอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวโดยถ่ายทอดภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งปัจจุบันยังมีการท�ำอาหาร
รับประทานในครอบครัวและจ�ำหน่ายในร้านอาหารของชุมชนกุฎีจีน 2) ต�ำรับอาหารภูมิปัญญาเชื้อสาย 
โปรตเุกส เป็นการบันทึกต�ำรบัอาหารจากผูส้บืเชือ้สายโปรตุเกสในชุมชนกุฎจีีน จ�ำนวน 20 ต�ำรับ ประกอบด้วย  
อาหารคาว 12 ต�ำรับ อาหารจานเดียว 2 ต�ำรับ อาหารว่าง 2 ต�ำรับ อาหารหวาน 4 ต�ำรับ แบ่งตามวิธี 
การปรงุได้ 6 ประเภท ได้แก่ แกง ต้ม ตุน๋ ผดั ทอด และอบ รายละเอยีดของแต่ละต�ำรับอาหารประกอบด้วย  
ช่ืออาหาร คุณลักษณะของอาหาร ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ  เคล็ดลับการท�ำ และวิธีการรับประทาน โดยน�ำ
เสนอตัวอย่างต�ำรับตามชนิดอาหาร 4 รายการ ได้แก่ เนื้อซัลโม ขนมจีนแกงไก่คั่ว สัพแหยก และขนมฝร่ัง
กุฎีจีน งานวิจัยนี้มีข้อเสนอแนะให้ส่งเสริมกิจกรรมการสร้างประสบการณ์ตามรอยอาหารโปรตุเกสร่วมกับ 
โปรแกรมการท่องเท่ียว และเผยแพร่ความรูเ้ก่ียวกบัต�ำรับอาหารโปรตุเกส ในรูปแบบของหนงัสอื ต�ำรับอาหาร  
สือ่ออนไลน์ เพือ่ให้ภมูปัิญญาน้ีคงอยู่สบืไป 

ค�ำส�ำคญั	: 	ภมูปัิญญาอาหาร ต�ำรบัอาหาร ชมุชนกฎุจีีน
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Abstract
	 Community wisdom reflects the way of life, traditions, and culture that have been  
developed and passed down through generations. This qualitative phenomenological  
research aims to study the culinary knowledge and recipes of Portuguese descent in the  
Kudi Chin community. The research instruments included unstructured in–depth interviews. 
The data was collected through in–depth interviews and non–participant observation and 
analyzed using thematic analysis. Data reliability was verified using the triangulation method. 
	 The research findings revealed the following: 1) the culinary wisdom of Portuguese  
descendants included a unique culture of food preparation and consumption that has  
been passed down through generations. Today, these dishes are still made within families  
and sold in restaurants in the Kudi Chin community. 2) Twenty traditional Portuguese recipes 
from the Kudi Chin community were recorded, comprising 12 main dishes, 2 one–dish meals,  
2 snacks, and 4 desserts. These recipes can be categorized into six cooking methods: curry,  
boiling, stewing, stir–frying, frying, and baking. Each recipe includes the name of the dish,  
its characteristics, ingredients, preparation methods, cooking tips, and serving suggestions. 
Examples of four dishes from different categories are presented: Salmo Beef, Rice Noodles  
with Chicken Stir–fried Curry, Sab Pa Yek, and Que Que. This study suggested promoting  
experiential activities that trace Portuguese culinary traditions as part of tourism programs 
and disseminating knowledge of Portuguese recipes through cookbooks and online media to 
ensure the preservation of this wisdom for future generations.
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บทน�ำ
	 ชุมชนกุฎีจีน ตั้งอยู่ริมแม่น�้ำเจ้าพระยา ถนนเทศบาล 1 แขวงวัดกัลยาณ์ เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร 
เป็นชุมชนที่มีประวัติมายาวนาน ก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2311 สมัยกรุงธนบุรี มีผู้คนอพยพจากกรุงศรีอยุธยา 
มาตั้งถิ่นฐานหลากหลายชนชาติศาสนา ซึ่งส่วนใหญ่เป็นชาวโปรตุเกส รวมทั้งไทย จีน ญวน มาอยู่รวมกัน  
นับถือศาสนาคริสต์ พุทธ อิสลาม มีวัฒนธรรมด้านอาหารที่เป็นสิ่งสะท้อนให้เห็นถึงความหลากหลายทาง 
ด้านเชือ้ชาต ิ (Serisakul & Ovatvoravarunyou, 2022) มขีนบธรรมเนยีมประเพณ ีศาสนา ความเชือ่ ทีไ่ด้
พัฒนาสืบทอดต่อกันมา เป็นผลของการใช้สติปัญญาปรับตัวกับสภาวะต่าง ๆ ตามวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของ
คนในอดีต (Tagong et al., 2023) แต่ละชนชาติต่างมีวัฒนธรรมวิถีการกินอยู่ต่างกันสืบทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น  
(Jarujutarat & Kienvong, 2017) ผ่านการเดินทางเพื่อการค้า การทูต การเผยแพร่ศาสนา การอพยพ 
ย้ายถิ่นฐาน เมื่อเดินทางไปถึงท้องถิ่นใดก็น�ำความรู้ด้านอาหาร วัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงจากวัฒนธรรมของ
ตนเองมาแลกเปลี่ยนปรับประยุกต์กับวัฒนธรรมอาหารในท้องถิ่นกลายเป็นภูมิปัญญาอาหารเฉพาะถิ่นนั้น 
(Nopsuwan et al., 2023) ซึ่งนับเป็นภูมิปัญญาท่ีมีคุณค่า อาหารเป็นทรัพยากรท้องถิ่นที่มีบทบาทต่อ
อตุสาหกรรมการท่องเท่ียว ช่วยสร้างมูลค่าทางเศรษฐกจิให้ชมุชนได้เป็นอย่างมาก (Jiramahapoka, 2017)
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	 ในย่านชุมชนกุฎีจีนมีขนมที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย นักท่องเท่ียวจ�ำนวนมากมีความตั้งใจ 
ท่ีจะมาถงึถิน่เพือ่รบัประทานขนมฝรัง่กฎุจีีน ซึง่เป็นขนมโบราณทีค่นไทยเชือ้สายโปรตเุกสได้ท�ำสบืทอดต่อกนั 
มาจากรุ่นสู่รุ่น ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นขนมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีสูตรขนมที่สืบทอดมาแต่โบราณ อบด้วย 
ขั้นตอนที่พิถีพิถันในอุณหภูมิความร้อนพอเหมาะ โดยใช้เตาอบที่มีความพิเศษเฉพาะ ส่งผลให้มีผู้คนมากมาย
หลั่งไหลเข้ามาเพื่อลิ้มลอง และศึกษาภูมิปัญญาในการท�ำขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นจ�ำนวนมาก (Thongmeethip  
et al. 2022) นอกจากนี้ยังพบว่า ชุมชนกุฎีจีนมีอาหารคาวหวานที่ผสานวัฒนธรรมไว้อีกหลากหลายเมน ู
เนื่องจากมีผู้คนหลากหลายเชื้อชาติเข้ามาตั้งรกรากจนเกิดเป็นมรดกวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตจากอดีต 
ตกทอดมาถึงรุ่นลูกรุ่นหลานในปัจจุบัน ซึ่งส่วนใหญ่ท�ำอาหารเพื่อรับประทานกันเองทุกมื้อ เนื่องจากเป็น
อาหารเฉพาะของเชื้อสาย (Srithongphong & Peeraphatchara, 2024) โดยเฉพาะอาหารเชื้อสาย 
โปรตเุกส อาหารท่ีนิยมท�ำรบัประทานกันเองเฉพาะภายในครอบครัว เช่น เนือ้ซลัโม แกงเหงาหงอด เนือ้น�ำ้มนั 
สัพแหยก ต้มมะฝาด ขนมจีนแกงไก่คั่ว ขนมฝรั่งกุฎีจีน ก๋วยตัส กุดสลัง เป็นต้น แต่มีเพียงบางเมนูเท่านั้น 
ท่ีมีการท�ำจ�ำหน่ายในชุมชน ได้แก่ ขนมจีนแกงไก่คั่ว ขนมฝรั่งกุฎีจีน ก๋วยตัส จากการส�ำรวจข้อมูลเบื้องต้น
ของชมุชนกฎุจีนีพบว่า ในปัจจบัุนมนัีกวชิาการ นกัวจัิย หน่วยงานภาครัฐเข้ามาศกึษาค้นคว้าวิจัยภายในชมุชน
เป็นจ�ำนวนมาก ในด้านความหลากหลายของชาติพันธุ์ ด้านสถาปัตยกรรมพหุวัฒนธรรม ด้านการพัฒนา 
ท้องถิน่ การสบืทอดภมูปัิญญาการท�ำขนมฝรัง่กฎุ ีแต่ในส่วนของอาหารภมูปัิญญาชมุชนกุฎจีีนยงัไม่เป็นทีรู้่จัก
แพร่หลายมากนกั ชมุชนกฎุจีนียงัขาดการรวบรวมภมูปัิญญาทางด้านอาหาร เพือ่เป็นฐานข้อมลูให้กบัสมาชกิ
ในชมุชนและองค์กรส่งเสรมิการท่องเท่ียวต่าง ๆ
	 จากสถานการณ์ดังกล่าว แม้มีการสืบทอดภูมิปัญญาอยู่บ้าง หากไม่มีการศึกษารวบรวมองค์ความรู้ไว ้ 
เอกลักษณ์วัฒนธรรมภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีคุณค่านี้อาจสูญหายไปในไม่ช้า ผู้วิจัยจึงเห็นว่าเป็นประเด็นที่
ควรศึกษาข้อมูลอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส โดยมีเป้าหมายให้มีการบันทึกต�ำรับอาหารภูมิปัญญา 
เชื้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีนเพื่อใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้จากการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร 
และเป็นการอนรุกัษ์อาหารภมูปัิญญาชมุชนท่ีมเีอกลกัษณ์เฉพาะตัวเหล่านีใ้ห้คงอยูต่่อไป 

วตัถปุระสงค์
	 1.	 ศกึษาข้อมลูอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตุเกสในชมุชนกฎุจีีน
	 2.	 ศกึษาต�ำรบัอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตุเกสในชมุชนกฎุจีีน

ทบทวนวรรณกรรม
	 ภมูปัิญญาอาหาร
	 เป็นหลักความรู้ในการประกอบอาหารที่เกิดจากการส่ังสมประสบการณ์ เรียนรู้ พัฒนา ปรับเปล่ียน  
ผสมผสานการท�ำอาหารจากแหล่งทีม่าเดมิกบัถิน่ฐานใหม่และถ่ายทอดจากรุน่สู่รุน่ (Pamorn & Tantiwipawin, 
2020) สอดคล้องกับ Tangsukeesiri et al. (2022) ให้ทัศนะว่าอาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่ผู้คนที่อาศัย 
ในท้องถิ่นนั้นนิยมรับประทานสืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน ใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น น�ำมาประกอบ
อาหารด้วยกรรมวธิต่ีาง ๆ  ในแต่ละพืน้ท่ีมคีวามแตกต่างกนัตามลกัษณะภมูศิาสตร์ วถิชีวีติ โดยการลองผดิลองถกู 
และท�ำซ�้ำ ๆ เกิดเป็นภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์สืบต่อกันมา ซึ่งอาหารแต่ละท้องถิ่นสามารถ
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แสดงถึงความจริงแท้ (Authenticity) ของตัวเอง สรุปได้ว่า ภูมิปัญญาอาหารเป็นความรู้ด้านอาหารที่คนใน
ชุมชนนั้นคิด สร้างสรรค์ ประกอบเป็นอาหารที่นิยมรับประทานในชุมชน แสดงออกถึงวิถีชีวิต ภูมิปัญญา 
ชาติพันธุ์ วัฒนธรรมการกินของผู้คนในชุมชนนั้น มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว รวมท้ังมีการสืบทอดองค์ความรู้ 
จากรุน่สูรุ่น่
	 อาหารและการแบ่งประเภทอาหาร
	 ความหมายของอาหารตามความหมายของ ORST (2011) ให้ค�ำจ�ำกัดความว่า หมายถึง ของกิน  
เครื่องค�้ำจุนชีวิต เครื่องหล่อเลี้ยงชีวิต เช่น อาหารเช้า อาหารปลา อาหารนก เป็นอาหารที่มีตามธรรมชาติ 
มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์หลายชนิด มีท้ังคาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ และพลังงาน ที่ส่งผลให ้
ร่างกายเราสร้างเนื้อเยื่อและภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย Chatoenchai (2021) สรุปความหมายของอาหาร  
หมายถึง เครื่องค�้ำจุนชีวิต เมื่อบริโภคเข้าไปแล้วก่อให้เกิดประโยชน์ ไม่เกิดโทษกับร่างกาย ให้สารอาหาร 
ท่ีจ�ำเป็นต่อร่างกาย ซึ่งช่วยในการเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ อีกทั้งยังช่วยสร้างภูมิคุ้มกันให้กับ
ร่างกาย
	 Thai Junior Encyclopedia Foundation (1989) โดยพระราชประสงค์ในพระบาทสมเด็จ 
พระเจ้าอยู่หัว เล่มที่ 13 เรื่องอาหารไทย ได้อธิบายถึงการแบ่งชนิดของอาหารออกเป็น 3 ชนิด ได้แก ่ 
1) อาหารคาว ประกอบด้วยรสทุกรส ท้ังเคม็ หวาน เปร้ียว และมรีสเผด็ 2) อาหารหวาน มทีัง้ชนดิน�ำ้และแห้ง 
ส่วนมากปรุงด้วยกะท ิน�ำ้ตาล และแป้งเป็นหลกั เช่น บวัลอย ขนมหวานชนดิแห้ง ส่วนมากจะอบใส่ขวดโหล 
ไว้รับประทานได้นาน เช่น ขนมกลีบล�ำดวน ขนมผิง เป็นต้น 3) อาหารว่าง ซึ่งเป็นอาหารคาวหรืออาหาร
หวานก็ได้ มีไว้ส�ำหรับรับประทานระหว่างแต่ละมื้อ อาจรับประทานกับชา/กาแฟ เช่น กระทงทอง ทองพล ุ 
นอกจากนี ้ชนดิของอาหารยงัสามารถแบ่งเป็นอาหารจานเดยีวเพิม่เตมิอกีได้ โดยอาหารจานเดยีวเป็นอาหาร
ที่มีทั้งข้าวและกับข้าวอยู่ในจานเดียว หรือเป็นอาหารประเภทเส้นท่ีปรุงส�ำเร็จในจานเดียว เช่น ก๋วยเตี๋ยว  
ผัดไทย ข้าวผัดต่าง ๆ เป็นต้น สรุปชนิดของอาหารแบ่งออกเป็น 4 ชนิด ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน  
อาหารว่าง อาหารจานเดยีว
	 ส�ำหรบัวธิกีารปรงุอาหาร ประกอบด้วย แกง ผดั ย�ำ ทอด เผา หรือย่าง เคร่ืองจ้ิม เคร่ืองเคยีง (Thai  
Junior Encyclopedia Foundation, 1989) Ragmai et al. (2019) ได้แบ่งวธิกีารปรุงอาหารเป็น 10 วธิ ี 
ได้แก่ การต�ำ การย�ำ การแกง การหลน การปิ้ง การย่าง การต้ม การกวน การจี่ และการหลาม คนไทย 
ในปัจจุบันนิยมการท�ำอาหารให้สุกด้วยวิธีการปรุงอาหารที่ได้รับหรือน�ำมาจากชนต่างชาติ เช่น การนึ่ง  
และการผดั ได้รบัวธิกีารปรงุอาหารมาจากจีน และการอบได้รับวธิกีารปรุงอาหารมาจากยโุรป 
	 ต�ำรับอาหาร
	 ต�ำรับอาหาร หมายถึง รายการอาหารของวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบอาหารซึ่งระบุน�้ำหนักหรือ 
ปริมาณของแต่ละรายการ สอดคล้องกับ Ragmai et al. (2019) กล่าวว่า ต�ำรับอาหารเป็นการจดบันทึก 
วิธีการต่าง ๆ รวมถึงส่วนผสม เครื่องปรุง เทคนิคที่ส�ำคัญ เป็นลายลักษณ์อักษร มุ่งเน้นให้ผู้อ่านปฏิบัติตาม 
สิ่งท่ีผู้เขียนระบุไว้ทุกครั้ง วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร สามารถใช้ทดแทนกันได้ มักปรับเปลี่ยนตาม 
ความเหมาะสมของแต่ละท้องถิ่น และฤดูกาล ส�ำหรับการวิจัยน้ี ต�ำรับอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส 
ในชุมชนกุฎีจีน หมายถึง ข้อความที่ผู้วิจัยได้เขียนเป็นขั้นตอนการปฏิบัติในการประกอบอาหาร รวมไปถึง  
ส่วนผสม เครือ่งปรงุ และเทคนคิท่ีส�ำคญัในการปรุงอาหารภมูปัิญญาของผูส้บืเชือ้สายโปรตุเกสในชมุชนกฎีุจนี  
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ในการเขียนต�ำรับอาหาร ในส่วนของรายการส่วนผสม (Ingredients) ควรเขียนโดยเรียงล�ำดับของการใช ้
เพ่ือความสะดวกในการเตรียมส่วนผสม และช่วยลดความผิดพลาดในขั้นตอนของการประกอบอาหารลงได ้
และยังช่วยให้สามารถประกอบอาหารได้รวดเร็วขึ้น ค�ำอธิบายการปรุงอาหารหรือวิธีท�ำ  (Method) ควรมี 
ค�ำอธบิายวธิที�ำท่ีชดัเจน เข้าใจง่าย ใช้ประโยคกระชบัได้ใจความ  

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ
	 1. 	ได้ข้อมลูอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตุเกสในชมุชนกฎุจีีน
	 2. 	ได้ต�ำรบัอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตุเกสชมุชนกฎุจีีน

วธิดี�ำเนนิการวจิยั
	 การวิจัยน้ีเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพแบบปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenology) ที่มุ่งท�ำความเข้าใจ
ประเด็นหลักเก่ียวกับปรากฏการณ์ในชีวิตมนุษย์ (Langdridge, 2007) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก จัดท�ำ
ข้อมลูภมูปัิญญาอาหารจ�ำแนกตามเชือ้สายในชมุชนกฎุจีีน มวีธิกีารด�ำเนนิการ ดังนี้
	 1.	ผูใ้ห้ข้อมูลในการสมัภาษณ์เชงิลกึ คอื ผูส้บืเชือ้สายชาวโปรตุเกสทีอ่าศยัอยูใ่นชมุชนกฎุจีีน จ�ำนวน  
10 คน เป็นผู้มีความรู้เก่ียวกับประวัติความเป็นมาและมีทักษะในการท�ำอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส  
ที่ได้รับการสืบทอดจากบรรพบุรุษโดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง ซึ่ง Sutheewasinnon & Pasunon (2016) 
กล่าวว่าในการพิจารณาขนาดตัวอย่างการวิจัยเชิงคุณภาพไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัว สามารถปรับเปลี่ยนได้ตาม
ความเหมาะสมของสถานการณ์
	 2.	 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบไม่มีโครงสร้าง มีลักษณะเป็นค�ำถาม 
ปลายเปิดให้ผู้ให้ข้อมูลตอบอย่างอิสระ มีการตรวจสอบเนื้อหาข้อมูลค�ำถามโดยท่ีปรึกษาและผู้เกี่ยวข้อง 
ในชมุชนกฎุจีนี เพือ่พจิารณาความเหมาะสมของแนวค�ำถามตามวตัถปุระสงค์การวจัิย 
	 3.	การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยการสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ และให้ผู้ให้ข้อมูลตอบค�ำถามแบบ
อิสระ โดยผู้สัมภาษณ์มีหน้าที่รับฟังและเก็บรวบรวมประเด็นส�ำคัญท่ีต้องการ บันทึกเนื้อหาข้อมูล ตั้งค�ำถาม 
ให้ผูใ้ห้ข้อมลูตอบค�ำถาม โดยใช้วธิกีารสือ่สารในการสนทนาอย่างตรงประเด็นและตรงเป้าหมายให้มากทีส่ดุ 
	 4.	การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้วิธีการถอดเทปบทสัมภาษณ์แบบค�ำต่อค�ำ อ่านข้อมูล และวิเคราะห ์
แก่นสาระ ประกอบด้วยการท�ำความคุ้นเคยกับข้อมูล การท�ำให้เกิดข้อมูลเบ้ืองต้น การค้นหาแก่นสาระ  
การตรวจสอบซ�้ำแก่นสาระ การระบุและตั้งชื่อแก่นสาระ และการรายงาน (Thompson, 2022) ตรวจสอบ
ความน่าเชือ่ถอืของข้อมลูใช้วธิตีรวจสอบแบบสามเส้าด้านข้อมลู (Cheawjindakarn, 2018)

สรปุผลการวจิยั
	 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ท่ี 1 ข้อมูลอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีนพบว่า  
เชือ้สายโปรตเุกส ซ่ึงเป็นชาวโปรตเุกสท่ีอพยพมาจากอยธุยาคร้ังเสยีกรุงคร้ังที ่2 โดยตามเสด็จพระเจ้าตากสนิ
มหาราชไปร่วมรบกู้เอกราชที่เมืองจันทบุรี และตามเสด็จมาต้ังถิ่นฐานที่กรุงธนบุรี โดยได้รับพระราชทาน 
ที่ดินให้ปลูกสร้างบ้านเรือน คุณพ่อกอร์บาทหลวงผู ้เผยแพร่ศาสนาคริสต์ในพื้นที่ได้ตั้งชื่อที่ดินผืนนี้ว่า  
ค่ายซางตาครูส้ (Santa Cruz) เป็นภาษาโปรตเุกสแปลว่า ไม้กางเขนศกัดิส์ทิธิ ์ ต่อมาจึงได้สร้างวดัซางตาครู้ส  
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ซึ่งเป็นวัดคริสต์นิกายโรมันคาทอลิกอยู่บริเวณชุมชนกุฎีจีนส�ำหรับกลุ่มคริสตชนชาวโปรตุเกสและชาวญวน  
จงึท�ำให้ภายในชมุชนกุฎจีนีมผีูส้บืเชือ้สายโปรตุเกสทีน่บัถอืศาสนาคริสต์อาศยัอยูเ่ป็นจ�ำนวนมาก ชาวโปรตุเกส
มวีฒันธรรมการบรโิภคอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตัว มกีารถ่ายทอดภมูปัิญญาอาหารของเชือ้สายโปรตุเกส
จากรุ่นสู่รุ่น จากการส�ำรวจพบรายชื่ออาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส จ�ำนวน 20 รายการ ประกอบด้วย 
อาหารคาว 12 รายการ อาหารจานเดยีว 2 รายการ อาหารว่าง 2 รายการ อาหารหวาน 4 รายการ แบ่งตาม 
วธิกีารปรงุได้ 6 ประเภท ได้แก่ แกง ต้ม ตุน๋ ผดั ทอด และอบ ตามตารางที ่1

ตารางที ่1	 ข้อมูลอาหารภมิูปัญญาเชือ้สายโปรตเุกสในชุมชนกุฎจีีน

ชนิดอาหาร ประเภทการปรุง ชื่ออาหาร

อาหารคาว แกง แกงเหงาหงอด

ต้ม เจ้าเจา ต้มมะฝาด ต้มเค็มโปรตุเกส

ตุ๋น เนื้อซัลโม สตูว์

ผัด เนื้อน�้ำมัน หมูฝอยผัดกับกากหมู สัพแหยก

ทอด หมูเค็ม

อบ ไก่อบฉีก หมูอบมันฝรั่ง

อาหารจานเดียว แกง ขนมจีนแกงไก่คั่ว

ต้ม ก๋วยเตี๋ยวเนื้อ

อาหารว่าง ทอด กะหรี่ปั๊บไส้สัพแหยก

อบ ขนมปังไส้สัพแหยก

อาหารหวาน ทอด กุดสลัง ก๋วยตัส

อบ ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมหน้านวล

	 ส�ำหรับเรื่องเล่าในอดีตพบว่า อาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีน เป็นอาหารที่สืบทอด 
วัฒนธรรมการท�ำอาหารมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งในปัจจุบันยังมีการปรุงอาหารรับประทานกันภายในครอบครัวและ
จ�ำหน่ายในร้านอาหารภายในชุมชน แต่ละต�ำรับมีเรื่องเล่าทางประวัติศาสตร์เป็นที่มาในอดีต โดยน�ำเสนอ 
ตัวอย่างเรื่องเล่าตามชนิดของอาหาร ได้แก่ อาหารคาว เนื้อซัลโม อาหารจานเดียว ขนมจีนแกงไก่คั่ว  
อาหารว่าง สพัแหยก และอาหารหวาน ขนมฝร่ังกฎุจีีน
	 1.	 เนือ้ซัลโม หรอือาจเรยีกว่าเน้ือแซนโมหรือเนือ้ซะโม ในชมุชนกฎุจีีนเรียกชือ่อาหารจานนีห้ลายแบบ 
คาดว่าอาจเพี้ยนไปตามการได้ยินและจากบรรพบุรุษในครอบครัวผ่านกาลเวลายาวนาน จึงท�ำให้มีการออก
เสียงเรียกชื่ออาหารชนิดนี้ผิดเพี้ยนไป ในอดีตนิยมใช้เตาถ่านในการน�ำเนื้อมาตุ๋นด้วยไฟอ่อนให้เนื้อภายใน 
ค่อย ๆ สุก ท�ำให้เนื้อนุ่มและหอมเครื่องเทศ จัดเสิร์ฟโดยห่ันเป็นแผ่นบาง ๆ “ชิ้นไหนท่ีติดมันแข็งถือเป็น 
ชิน้ฟินนาเล่” เป็นท่ีชืน่ชอบ มกีารพบอาหารชนดินีใ้นอาณานคิมอืน่ อย่างทีม่าเก๊ามอีาหารลกัษณะคล้ายคลงึกนั 
แต่ใช้หมูในการท�ำเรียกว่า Lombo Alentejano แปลว่าเนื้อสันแบบเมือง Alentejo เป็นเมืองทางใต้ของ
โปรตุเกส มีวิธีการท�ำความคล้ายกับชุมชนกุฎีจีน ส�ำหรับในโปรตุเกส ชื่อของอาหารชนิดนี้คือ Lombo de 
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Porco á Alentejano แปลว่า หมเูนือ้สนัแบบ Alentejo แต่ทางโปรตเุกสจะน�ำเนือ้หมมูาคลกุกบักระเทยีม  
เกลือ น�้ำส้ม น�้ำมะนาวเล็กน้อย ทาซอสมะเขือเทศผสมกับน�้ำมันจนทั่ว โรยใบดิลกับผงอบเชยให้ทั่ว หมักไว ้
ข้ามคืน จากนั้นน�ำมาทอดในน�้ำมันเล็กน้อยจนผิวเหลืองสุกทั้งก้อนจึงเติมน�้ำลงไปเคี่ยวต่อจนสุก วิธีการรับ
ประทานคล้ายกับของในไทยคือ สไลด์เป็นแผ่นบางแต่จะทานคู่กับขนมปังในชุมชนนิยมท�ำในช่วงเทศกาล
ส�ำคญัอย่างวนัครสิต์มาสและงานฉลองวดั
	 2.	ขนมจนีแกงไก่คัว่ มคีวามเชือ่เรือ่งทีม่าของอาหารแตกเป็นหลายเสยีง ขนมจีนแกงไก่คัว่เป็นอาหาร
ภายในชุมชนชาวไทยเช้ือสายโปรตุเกส ได้แก่ ชมุชนกฎุจีีน และชุมชนบ้านเขมร นยิมท�ำในเทศกาลงานมงคล
ต่าง ๆ ได้แก่ งามมงคลสมรส งานฉลองแม่พระไถ่ทาสเดแมร์เซเดย์ งานฉลองแม่พระปฏสินธนิริมล ชาวชมุชน
บ้านเขมรเรียกแม่พระไถ่ทาสนีว่้า แม่พระขนมจนี เพราะท�ำในงานเลีย้งฉลองแม่พระเป็นประจ�ำ ชาวโปรตุเกส
เชื่อว่าเป็นอาหารที่สืบทอดมาจากเชลยชาวเขมรเข้ารีตที่ถูกกวาดต้อนเข้ามาต้ังถิ่นฐานรอบวัดคอนเซ็ปชัญ 
จ�ำนวน 500 คน เมื่อ พ.ศ. 2325 ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช โดยตั้งข้อ
สงัเกตว่าน�ำ้ยาจะใช้ไก่สบั ต่างจากน�ำ้ยาของไทยทีส่่วนมากจะใช้ปลา ซึง่ทีจั่งหวดับนัทายมชียั ประเทศกมัพชูา  
ยังมีการท�ำขนมจีนแกงไก่ลักษณะใกล้เคียงกันมาจนถึงปัจจุบัน แต่ใส่หน่อไม้และถั่วงอกเพิ่มเติมลงไป  
จังหวัดบันทายมีชัยได้รับอิทธิพลจากอาหารไทยมากพอสมควร เพราะปกติแล้วส�ำรับอาหารเขมรไม่นิยม 
ใช้กะทิ ด้วยถือว่าอาหารที่ใส่กะทิเป็นของหวานไม่ใช่ของคาว บางกลุ่มคนก็เชื่อว่าเกิดจากการดัดแปลงมา 
จากสปาเกตตี้ไวท์ซอส ซึ่งชาวโปรตุเกสได้เอาเส้นขนมจีนและพริกแกงแดง กะทิ มาใช้ปรุงแทนสปาเกตต้ี 
ไวท์ซอส ซึง่ไม่สามารถหาข้อพสิจูน์ได้ว่าท่ีมาแท้จริงแล้วเป็นอย่างไร
	 3.	สพัแหยก (สบั–พะ–แหยก) หรอืสพัแหยะ เป็นอาหารทีส่บืทอดในเชือ้สายโปรตเุกส สนันษิฐานว่า
มาจากค�ำว่า Subject (สบัเช่) ในภาษาโปรตเุกสแปลว่า คนใต้บงัคบั เป็นอาหารทีไ่ด้รับอทิธพิลมาจากเมอืงกัว  
ประเทศอนิเดีย ซ่ึงเป็นเมอืงท่าในอดตี เมือ่ชาวโปรตเุกสเดนิเรือแวะท่ีเมืองท่ากอ็าจได้รับวฒันธรรมการกนิอยู ่
มาด้วย สูตรโบราณจะใช้เน้ือวัวแต่ปัจจุบันได้เปล่ียนมาเป็นเนื้อไก่หรือหมูสับเพื่อให้รับประทานได้ง่ายขึ้น  
เมื่อก่อนสัพแหยกจะนิยมทานกับข้าวหรือขนมปังปิ้ง แต่ในปัจจุบันผู้สืบเชื้อสายในชุมชนกุฎีจีน นิยมน�ำมา 
ท�ำเป็นไส้ขนมต่าง ๆ เช่น ไส้ขนมปัง ไส้กะหรีป๊ั่บ ใส่ในกระทงทอง
	 4.	ขนมฝรั่งกุฎีจีน เป็นขนมที่มีประวัติศาสตร์มายาวนานตั้งแต่สมัยอยุธยา มีสูตรดั้งเดิมมาจาก 
ชาวโปรตุเกส โดยสืบทอดต่อกันมาภายในตระกูลชาวโปรตุเกส ปัจจุบันยังคงมีการสืบทอดสูตรการท�ำ
ขนมฝรั่งกุฎีจีน อยู่ 3 ร้าน 2 สกุล ซึ่งเป็นสกุลที่มีเชื้อสายโปรตุเกส ได้แก่ 1) ร้านขนมฝร่ังกุฎีจีนธนูสิงห ์ 
สกุลธนูสิงห์ 2) ร้านขนมฝรั่งหลานแม่เป้า สกุลมณีประสิทธิ์ 3) ร้านขนมฝรั่งป้าเล็ก สกุลมณีประสิทธิ์  
ขนมฝรั่งกุฎีจีนมีต้นฉบับมาจาก King Cake มีการแต่งหน้าขนมด้วยผลไม้แห้ง ได้แก่ ลูกเกด ลูกพลับแห้ง  
ฟักเช่ือม ตามความเชื่อของชาวจีน เนื่องจากชาวจีนมีความเชื่อว่าฟักเช่ือมสื่อความหมายถึงความร่มเย็น 
ลกูเกด หมายถงึความอุดมสมบูรณ์ ลกูพลบัแห้ง สือ่ถงึความมัง่คัง่ น�ำ้ตาลทรายทีโ่รยหน้าขนม สือ่ความหมาย 
ถึงความมั่งคั่งร�่ำรวยเหมือนกับน�้ำตาลทรายท่ีมีลักษณะคล้ายเพชรพลอยที่มีจ�ำนวนมากจนนับไม่ได้บน 
หน้าขนม ปัจจุบัน มีการพัฒนาต่อยอดและประชาสัมพันธ์อย่างต่อเน่ืองเพื่อเพิ่มคุณค่า มูลค่า และยังคง 
อตัลกัษณ์ความหอมอร่อย กรอบนอกนุ่มในดงัเดิม



37กระแสวัฒนธรรม

	 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ที่ 2 ต�ำรับอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีน เป็นผล 
การวิจัยจากการบันทึกต�ำรับอาหารจากผู้สืบเชื้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีนเกี่ยวกับรายละเอียดของต�ำรับ
อาหาร ประกอบด้วย ชื่ออาหาร คุณลักษณะของอาหาร ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ  เคล็ดลับ และวิธีการ 
รับประทาน โดยน�ำเสนอตัวอย่างตามชนิดอาหาร จ�ำนวน 4 รายการ ได้แก่ เนื้อซัลโม ขนมจีนแกงไก่คั่ว  
สพัแหยก และขนมฝรัง่กุฎจีนี ตามตารางท่ี 2–5

ตารางที ่2 	การท�ำเนือ้ซัลโม

คุณลักษณะของอาหาร

น�ำเน้ือวัวส่วนเนื้อลูกมะพร้าวมาแทงด้วยมีดปลายแหลมท่ัวท้ังก้อน สอดแทรกเครื่องเทศท่ีคั่วแล้ว ตามด้วยมัน
เนื้อแข็งเพื่อกันเครื่องเทศไหลออก คลุกเคล้ากระเทียม พริกไทย รากผักชี น�ำไปทอดจนเป็นสีเหลืองทอง แล้วตุ๋น 
ต่อจนสุก ปรุงรสเค็มเล็กน้อยจากเกลือ เมื่อใกล้ได้ท่ีใส่หอมแขกต้มพอสุก น�ำมาหั่นเป็นช้ินบาง เนื้อซัลโมจะม ี
สีน�้ำตาล เนื้อนุ่ม หอมกลิ่นเครื่องเทศ มีรสชาติกลมกล่อม เน้นรสธรรมชาติ

ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ

เน้ือวัวส่วนของลูกมะพร้าว กานพลู ลูกกระวาน 
อบเชย ลูกผักชี มันเนื้อ/หมูแข็ง รากผักชี กระเทียม 
พริกไทย เกลือ น�้ำมัน น�้ำซุปกระดูกเนื้อ ถั่วแขก

1)	น�ำเนื้อแทงด้วยมีดปลายแหลม แทงเป็นลักษณะตรง 
	 ไม่ให้ทะลุทั่วทั้งก้อนเนื้อ
2)	น�ำกานพลู ลูกกระวาน อบเชย ลูกผักชี คั่วจนหอม 
	 จากนั้นน�ำมาสอดในเนื้อ ยกเว้นอบเชยจะน�ำไปใส่ 
	 ในน�้ำซุป น�ำมันเนื้อแข็งตัดเป็นท่อนสอดปิดไว้
3)	โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทย เกลือให้ละเอียด 
	 คลุกให้ท่ัวท้ังก้อนเนื้อ น�ำไปทอดในน�้ำมัน จนผิว 
	 สุกเกรียม
4)	น�ำเน้ือท่ีทอดแล้วมาตุ๋นในน�ำ้ซุปกระดูกเน้ือ ใช้ไฟอ่อน 
	 ต้มจนเนื้อสุกนุ่ม
5)	ใส่ถั่วแขก ตุ๋นต่อจนสุกพอดี จัดเสิร์ฟ

เคล็ดลับ วิธีการรับประทาน

1)	การเลือกวัตถุดิบ ควรเลือกเนื้อส่วนลูกมะพร้าว 
	 ทั้งก้อน
2)	ในขณะที่ใช้มีดแทงที่เนื้อ ระวังอย่าให้ทะลุ และให้ 
	 มีระยะห่างเท่ากัน
3)	ขณะต้มให้ใช้ไฟอ่อนและให้เน้ือสุกได้ท่ี หากสุก 
	 มากเกินไป เนื้อจะแตกเป็นเส้น ไม่สามารถหั่นเป็น 
	 ชิ้นบางได้

1)	การรับประทานคู่กับข้าวสวย วางเนื้อที่หั่นแล้วบน 
	 ข้าวสวย ราดด้วยน�้ำจากการตุ๋นและถั่วแขก
2)	การรับประทานคู่กับขนมปัง วางเนื้อที่หั่นแล้วบน 
	 ขนมปัง ท้ัง 2 วิธี นิยมรับประทานกับมัสตาร์ดและ 
	 ซอสพริก
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ตารางที ่3 	การท�ำขนมจนีแกงไก่คัว่

คุณลักษณะของอาหาร

ท�ำมาจากเนื้อไก่สับ เครื่องในไก่ เลือดไก่ก้อน เครื่องแกงเผ็ด ถั่วตัดต�ำละเอียด กระเทียม กะทิ ต้นหอม และผักชี 
โดยน�ำเคร่ืองแกงไปผัดกับกะทิให้หอม ใส่เนื้อไก่สับ เครื่องในไก่ ใส่หางกะทิ ใส่ถ่ัวตัด และรากผักชีต�ำ ปรุงรส 
ด้วยน�้ำปลาหรือเกลือ เคี่ยวจนแตกมัน จึงใส่เลือดก้อนลงไปรับประทานคู่กับขนมจีนและพริกเหลืองต�ำผัดกับ
กะทิ มีรสเผ็ด เค็ม หวานเล็กน้อย

ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ

แกงไก่คั่ว เนื้อไก่สับ เครื่องในไก่ (กึ๋น, ตับ) กะทิ  
เคร่ืองแกงเผ็ด เลือดไก่ เกลือ น�้ำตาล ถั่วตัดบด
ละเอียด หางกะทิ ต้นหอมซอย เส้นขนมจีน

1)	น�ำเครื่องแกงผัดกับกะทิจนหอม
2)	ใส่เนื้อไก่สับคนให้เข้ากัน เม่ือไก่สุก ใส่เครื่องในไก ่
	 และเลือดไก่ ปรุงรสด้วยเกลือ น�้ำตาล
3)	ใส่ถั่วตัดบดละเอียด
4)	ใส่หางกะทิเคี่ยวต่อจนสุกเข้ากันดี แล้วยกลง โรย 
	 ต้นหอมซอย รับประทานคู่กับขนมจีน

น�้ำพริกเหลือง พริกเหลือง กะทิ น�้ำส้มสายชู 1)	น�ำพริกเหลืองมาต�ำละเอียด
2)	น�ำพริกเหลืองผัดกับกะทิ ใส่น�้ำส้มสายชู

เคล็ดลับ วิธีการรับประทาน

เมื่อใส่ไก่สับลงไปแล้ว ให้ยีไก่ให้แยกออกเป็นชิ้นเล็ก ๆ 
ไม่เช่นนั้นไก่จะติดกันเป็นก้อน

เมื่อจะรับประทาน โรยต้นหอมซอย รับประทานคู่กับ 
น�้ำพริกเหลือง

ตารางที ่4 	การท�ำสพัแหยก

คุณลักษณะของอาหาร

เป็นอาหารคาว ท�ำจากเนื้อสัตว์สับละเอียด ผัดกับเครื่องเทศ ได้แก่ ลูกผักชี ยี่หร่า กระเทียม หัวหอมแดง ขมิ้น 
พริกไทย ปรุงรสด้วยน�้ำส้มสายชู น�้ำตาล และน�้ำปลา รสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน สีเหลืองจากขมิ้น มีกลิ่น 
และรสคล้ายไส้กะหรี่ปั๊บ

ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ

อกไก่สับละเอียด เครื่องแกงกะหรี่ (หัวหอม ยี่หร่า  
กระเทียม พริกชี้ฟ้าแดง ขมิ้นสด ลูกผักชี พริกไทย)  
พริกแดงบด มันฝรั่งหั่นช้ินสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 
น�้ำปลา น�้ำตาลปี๊บ น�้ำส้มสายชู

1)	รวนไก่สับพักไว้
2)	หั่นมันฝรั่งเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า ต้มให้สุก
3)	น�ำหัวหอม กระเทียม พริกชี้ฟ้าแดง ขมิ้นสด ลูกผักช ี
	 พริกไทย และยี่หร่ามาโขลกรวมกัน
4)	น�ำเครื่องเทศมาผัดกับน�้ำมันพืชจนมีกลิ่นหอม  
	 ใส่มันฝรั่งและอกไก่สับลงไป ผัดรวมกับเคร่ืองเทศท่ี 
	 เตรียมไว้ ให้แห้งพอดีโดยไม่ต้องเติมน�้ำ
5)	ปรงุรสด้วยน�ำ้ปลา น�ำ้ตาลป๊ีบ น�ำ้ส้มสายช ูชมิรสชาต ิ
	 เค็ม หวาน	
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ตารางที ่4 	การท�ำสพัแหยก (ต่อ)

เคล็ดลับ/เทคนิคการท�ำ วิธีการรับประทาน

ควรน�ำมันฝรั่งไปลวก ก ่อนน�ำไปผัดรวมกับส่วน
ประกอบอื่น ๆ เนื่องจากเป็นวัตถุดิบที่สุกยาก

รับประทานคู่กับขนมปังหรือข้าว และประยุกต์ใช้เป็น 
ไส้กระทงทองและกระหรี่ปั๊บได้

ตารางที ่5 	การท�ำขนมฝร่ังกฎุจีนี

คุณลักษณะของอาหาร

เป็นขนมท่ีท�ำจากแป้งสาลี น�้ำตาลทราย ไข่เป็ด ตีผสมแล้วอบจนสุก หน้าขนมตกแต่งด้วยลูกเกด ฟักเช่ือม  
ลูกพลับแห้ง โรยน�้ำตาล มีลักษณะกลม ชิ้นใหญ่มีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 12 เซนติเมตร ชิ้นเล็กมีเส้น 
ผ่าศูนย์กลางประมาณ 8 เซนติเมตร มีกลิ่นหอมไข่และน�้ำตาลไหม้ ด้านนอกจะกรอบเนื้อในนุ่ม มีรสหวาน

ส่วนประกอบ วิธีการท�ำ

ไข่เป็ด น�้ำตาลทราย แป้งสาลี ลูกเกด ลูกพลับแห้ง 
ฟักเชื่อม น�้ำมันส�ำหรับทาพิมพ์

1)	ตอกไข่ลงในอ่างผสม ใส่น�้ำตาลทราย ตีจนขึ้นฟู
2)	น�ำแป้งสาลีที่ร่อนแล้วใส่ลงไปทีละน้อย ค่อย ๆ  
	 ตะล่อมอย่างเบามือ
3)	อุ่นพิมพ์ให้ร้อน ทาน�้ำมันให้ทั่วพิมพ์ ตักแป้งหยอด 
	 ลงพิมพ์ขนม ปิดฝาเตารอให้หน้าขนมเริ่มตึง จึงโรย 
	 ด้วยลูกเกด พลับแห้ง ฟักเชื่อม และน�้ำตาลทราย
4)	อบต่อด้วยอุณหภูมิ 250 องศาฟาเรนไฮต์ ใช้เวลา 
	 ประมาณ 20 นาที
5)	เมื่อขนมสนุก เคาะออกจากพิมพ์ท้ิงไว้เพื่อคลาย 
	 ความร้อน จัดเสิร์ฟ

เคล็ดลับ วิธีการรับประทาน

1)	ต้องตีไข่และน�้ำตาลให้ขึ้นฟูได้ที่ก ่อนจึงใส่แป้ง 
	 ตะล่อมเบา ๆ หากคนแรง ๆ ขนมจะยุบตัว
2)	ทาน�้ำมันให้ทั่วพิมพ์ก่อนหยอดขนม มิฉะนั้นขนม 
	 จะติดพิมพ์

1)	รับประทานคู่กับน�้ำชา กาแฟ นมเย็น
2)	รับประทานขนมขณะที่ร้อน จะท�ำให้ได้รสชาติอร่อย 
	 ยิ่งขึ้น

อภปิรายผลการวจิยั
	 อภปิรายผลตามวตัถปุระสงค์ท่ี 1 ข้อมลูอาหารภมูปัิญญาเชือ้สายโปรตุเกสในชมุชนกฎุจีีนพบว่า ข้อมลู
รายชือ่จ�ำแนกตามชนิดของอาหาร พบรายการอาหาร 20 รายการ ประกอบด้วย อาหารคาว 12 รายการ ได้แก่ 
แกงเหงาหงอด เจ้าเจา ต้มมะฝ่า/ต้มมะฝาด ต้มเคม็โปรตุเกส เนือ้ซลัโม สตูว์ เนือ้น�ำ้มนั สพัแหยก หมฝูอยผดั
กบักากหม ูหมเูคม็ ไก่อบฉกี หมอูบมนัฝรัง่ อาหารจานเดียว 2 รายการ ได้แก่ ขนมจีนแกงไก่คัว่ ก๋วยเต๋ียวเนือ้ 
อาหารว่าง 2 รายการ ได้แก่ กะหรีป๊ั่บไส้สพัแหยก ขนมปังไส้สพัแหยก อาหารหวาน 4 ได้แก่ กดุสลงั ก๋วยตสั  
ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมหน้านวล แบ่งตามวิธีการปรุงได้ 6 ประเภท ได้แก่ แกง ต้ม ตุ๋น ผัด ทอด และอบ  
สอดคล้องกับ Ragmai et al. (2019) ศึกษาอาหารที่ใช้รับประทานคู่กับข้าว มีหลายประเภท เช่น แกงเผ็ด  
แกงป่า แกงค่ัว ย�ำ พล่า ต้ม ต้มย�ำ ผัด น�้ำพริกเครื่องจ้ิม ปัจจุบันมีนักท่องเที่ยวหลั่งไหลกันมาท่องเท่ียว
ชุมชนกุฎีจีน เพื่อต้องการมาลิ้มรสอาหารท้องถิ่นชุมชนกุฎีจีน โดยเฉพาะขนมฝรั่งกุฎีจีน ซึ่งเป็นขนมที่ได้รับ 
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ความนยิมและความสนใจจากนกัท่องเทีย่วเป็นอย่างมาก เนือ่งจากเป็นขนมทีม่เีอกลกัษณ์ มปีระวตัแิละมกีาร
สืบทอดในครอบครัวโปรตุเกสมาอย่างยาวนาน มีการพัฒนาจากเดิมที่ไม่มีหน้าขนม โดยโรยน�้ำตาล แต่งด้วย
ผลไม้แห้งทีห่น้าขนม ตามความเชือ่ของคนจนี Thongmeethip et al. (2022) กล่าวว่า ขนมฝร่ังกฎุจีีนมกีาร 
สบืทอดภมูปัิญญา 3 ระดบั คอื ระดบัครวัเรอืน ระดับชมุชน เป็นการให้คนในชมุชนซึง่เป็นเครือญาติกันมาช่วย
ท�ำขนม ส่วนระดับภายนอก เปิดให้ผู้สนใจมาเรียนรู้ และมีการส่งเสริมการท่องเที่ยวส�ำหรับวัยเด็กตอนกลาง  
มีกิจกรรมเพ่ือให้เด็กเพลิดเพลินในการเรียนรู้ด้านประวัติศาสตร์ของชุมชนกุฎีจีน เพ่ือปลูกฝั่งให้เห็นคุณค่า 
ของวฒันธรรมท้องถิน่
	 อภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ท่ี 2 ต�ำรับอาหารภูมิปัญญาเช้ือสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีนพบว่า  
มีอาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกสจ�ำนวน 20 ต�ำรับ แบ่งตามชนิดอาหาร ได้แก่ อาหารคาว 12 ต�ำรับ  
อาหารจานเดียว 2 ต�ำรับ อาหารว่าง 2 ต�ำรับ อาหารหวาน 4 ต�ำรับ ผู้วิจัยศึกษาพบว่า อาหารภูมิปัญญา 
เช้ือสายโปรตุเกสมีการสืบทอดกันมาตั้งแต่สมัยอยุธยาตอนปลาย กรุงธนบุรีและยังมีการสืบทอดมาจนถึง
ปัจจุบันภายในครอบครัวผู้สืบเชื้อสายโปรตุเกส สอดคล้องกับการศึกษาของ Klinjandang & Dabphet 
(2020) ชุมชนกุฎีจีนมีผู้สืบเช้ือสายโปรตุเกสอาศัยอยู่เป็นจ�ำนวนมาก ซึ่งเป็นกลุ่มชาติพันธุ์ที่ปรากฏในพื้นที่ 
ฝั่งธนบุรี ต้ังแต่สมัยอยุธยาตอนปลายจนถึงสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น ชาวโปรตุเกสส่วนใหญ่เข้ามาเป็น 
ทหารรับจ้าง ภายหลังมีครอบครัว และทายาท ตั้งถิ่นฐานในชุมชนสืบต่อมา ซึ่งมีต้นตระกูลดั้งเดิมทั้งหมด 
17 ตระกูล (Mulpramook, 2023) ในปัจจุบนัยงัมกีารปรุงอาหารภมูปัิญญาเชือ้สาย โดยใช้วตัถุดบิในพืน้ทีท่ี่
สามารถหาซือ้ได้ง่าย โดยในอดตีส่วนใหญ่ปรุงอาหารรับประทานกนัเองในทกุมือ้ และมกีารสบืทอดภมูปัิญญา
สูล่กูหลานในครอบครวั สอดคล้องกบัการศกึษาของ Chuamsompong & Wongthongdee (2022) ศกึษา
ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ วธิกีารปรงุ การจัดส�ำรับ ภมูปัิญญาในการประกอบอาหารพืน้บ้านไทยชมุชน 
บ้านวังจระเข้ สุพรรณบุรี พบว่า ส่วนประกอบของอาหารหาได้ง่ายในท้องถิ่น มีการแปรรูป ถนอมอาหาร  
การคดัเลอืกวตัถดุบิ อปุกรณ์และปรงุอาหาร โดยใช้วธิกีารทีส่บืทอดมาจากบรรพบรุุษ อาหารในท้องถิน่สือ่ถงึ
มิติความรู้เกี่ยวกับอาหาร 7 มิติ ได้แก่ มิติการเกษตร มิติภูมิปัญญา มิติเคล็ดลับในการท�ำอาหาร มิติวิถีชีวิต  
มิติวัฒนธรรม มิติทางประวัติศาสตร์ (Suwannarong, 2022) สอดคล้องกับ Pamorn & Tantiwipawin  
(2020) ศึกษาพบว่า การถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารของบุคคลในครอบครัวมีความส�ำคัญในการสืบทอด
วัฒนธรรมอาหาร หากกล่าวถึงวัฒนธรรมการท�ำอาหารในชุมชนกุฎีจีนพบว่า มีอาหารที่สืบทอดต่อกันมา
ยาวนาน เช่น ขนมฝรั่งกุฎีจีนมีการสืบทอดมาตั้งแต่สมัยอยุธยาโดยสืบทอดกันภายในครอบครัวชาวโปรตุเกส 
มีการน�ำเอาวัฒนธรรมวิถีชีวิตในชุมชนมาใส่ไว้ในขนม อย่างการแต่งหน้าขนมตามความเชื่อของวัฒนธรรม 
ชาวจนีในชมุชน 

ข้อเสนอแนะ
	 จากผลการวจิยั ผูว้จิยัมีข้อเสนอแนะ ดงัน้ี
      	 1.	 ข้อเสนอแนะในการน�ำผลการวจิยัไปใช้ประโยชน์
	 	 	 1.1 	 ผลจากการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 1 พบว่า อาหารภูมิปัญญาเชื้อสายโปรตุเกส มีประวัติความ 
เป็นมายาวนาน ควรมีการส่งเสริมให้มีกิจกรรมสร้างประสบการณ์ตามรอยอาหารโปรตุเกสร่วมกับโปรแกรม
การท่องเทีย่ว
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	 	 	 1.2 	 ผลจากการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 2 พบว่า ปัจจุบันผู ้สืบเชื้อสายโปรตุเกส มีจ�ำนวนลดลง 
เนื่องจากการย้ายถ่ิน ท�ำให้วัฒนธรรมการท�ำอาหารจากภูมิปัญญาลดลง จึงควรมีการเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับ
ต�ำรบัอาหารโปรตเุกส ในรปูแบบของหนังสอื ต�ำรับอาหาร สือ่ออนไลน์ เพือ่ให้ภมูปัิญญานีค้งอยูส่บืไป
	 2.	 ข้อเสนอแนะในการวจิยัคร้ังต่อไป
	 	 	 2.1		 การวจิยัครัง้น้ี ศกึษาเฉพาะบริบทอาหารภูมปัิญญาท้องถิน่ชมุชนกฎีุจีนเท่านัน้ ซึง่ผูว้จัิยมคีวาม
เห็นว่า สภาวการณ์น้ีเกิดขึ้นกับสังคมไทยในปัจจุบันเป็นวงกว้าง อาจส่งผลให้อาหารภูมิปัญญาอันทรงคุณค่า
สญูหายไป จงึควรมกีารศกึษาเก่ียวกับภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ในพืน้ทีอ่ืน่เพือ่การอนรุกัษ์ให้คงอยูส่บืไป
	 	 	 2.2		 การวิจัยครั้งน้ี ศึกษาต�ำรับอาหารภูมิปัญญาโปรตุเกสชุมชนกุฎีจีน จึงควรน�ำผลการวิจัยไปใช้
ในการส่งเสรมิให้เกิดการสบืทอด และพฒันาเป็นผลติภณัฑ์การท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมอาหาร
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