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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะห
องคประกอบทางความหมายและมิติแหงความแตกตางทางความหมายของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทย
ถ่ินกลาง มีขอบเขตของการศึกษา คือ ศึกษาคําเรียกการทําอาหารเฉพาะคํากริยาเทานั้น ไมรวมการทําขนม 
ของวาง เครื่องดื่ม และของมึนเมา ผูวิจัยเก็บขอมูลจากการสัมภาษณผูบอกภาษาที่อาศัยอยูในพ้ืนที ่      
ภาคกลาง แบงเปนพ้ืนที่ ใจกลางภาคกลาง ภาคกลางตะวันออก และภาคกลางตะวันตก ไดแก                 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ชลบุรี และราชบุรี ตามลําดับ ผูวิจัยคัดเลือกผูบอกภาษาตามคุณสมบัติที่กําหนด           
จังหวัดละ 3 คน ผลการศึกษาพบวา คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมี 69 คํา จากการวิเคราะห
องคประกอบทางความหมาย พบวา มิติแหงความแตกตางทางความหมายของคํามี 11 มิติ เมื่อนําอรรถลักษณ
ของแตละคํามารวมกันจะแสดงใหเห็นความเหมือนและความแตกตางทางความหมายของคําได เมื่อใชวิธีการ
จัดจําพวกแบบชาวบาน พบวา คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีความสัมพันธทางความหมายของ
คําในระดับเสมอกันและตางระดับกัน คําเรียกการทําอาหารสวนใหญเปนสมาชิกในชั้นลําดับเฉพาะเจาะจง         
คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางบางสวนมีความหมายคลายคลึงกันใน 2 ลักษณะ คือ คําที่ม ี        
อรรถลักษณตางกันในบางมิติทีม่ิไดทําใหความหมายโดยรวมของคํานั้นตางไป เชน จุดประสงค วัตถุดิบที่ไมใช
วัตถุดิบหลัก คําเหลานี้จะปรากฏเปนคําเดียวกัน ขณะที่คําที่มีอรรถลักษณตางกันในบางมิติที่ทําให
ความหมายโดยรวมของคํานั้นตางไป เชน วิธีการทํา วัตถุดิบที่เปนวัตถุดิบหลัก คําเหลานี้จะปรากฏเปนคําอ่ืน 
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Abstract  
 This research is the study of cooking terms in the central Thai dialect. It aims to 
analyze the components and dimensions of contrast of the cooking terms in the central 
Thai dialect. The study is limited to only the verbs of food cooking, excluding the making 
of desserts, snacks, beverages and alcoholic drinks. The researcher collects data by 
interviewing informants living in central Thailand, divided into middle central Thailand, 
eastern central Thailand and western central Thailand, namely Phra Nakhon Si Ayutthaya, 
Chonburi and Ratchaburi, respectively. The researcher selects three qualified informants 
per province. The results show that there are 69 cooking terms in the central Thai dialect. 
Through componential analysis, it is found that there are 11 dimensions of contrast. 
Semantic similarities and differences are understood when combining each term’s 
semantic feature. Through folk taxonomy, it is found that cooking terms in the central Thai 
dialect have semantic relationships in the same and different levels. Most of the cooking 
terms belong to specific classes. Some of the cooking terms in the central Thai dialect 
have similar meanings in two aspects: Firstly, the terms which have different semantic 
features in such dimensions that do not make the terms’ overall meanings different, for 
example, purposes or ingredients which are not the main ingredients. These terms appear 
as the same terms. Secondly, the terms which have different semantic features in such 
dimensions that make the terms’ overall meanings different, for example, how to cook, 
main ingredients. These terms appear as different terms.   
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บทนํา 
คําเรียกการทําอาหารสามารถสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมดานอาหารของกลุมคนท่ีใชภาษานั้น ๆ 

ได ดังที่ซาเพียร (Sapir, 1929, pp. 209-210) ไดกลาววา มนุษยไมไดมีชีวิตอยูบนโลกไดโดยอิสระ        
แตมนุษยมีชีวิตอยูภายใตอิทธิพลภาษาของสังคมที่คอยชี้นําความคิดโดยไมรูตัว สิ่งที่มนุษยเห็น ไดยิน 
หรือมีประสบการณเปนเพราะภาษาของสังคมไดกําหนดใหเลือกตีความเชนนั้น เชนเดียวกับ อมรา 
ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2549, หนา 136) ที่กลาววา ภาษาไมไดเปนเพียงเครื่องมือในการสื่อสารเทานั้น แตยัง
เปนกระจกสะทอนความคิดและการมองโลกของเจาของภาษาอีกดวย ดังนั้น คําเรียกการทําอาหารของ
ไทยก็สามารถสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมดานอาหารของคนไทยไดเชนเดียวกัน 

ในภาษาไทยพบวามีคําเรียกการทําอาหารหลายคําที่มีความหมายใกลเคียงกัน ทําใหเกิดความ
สับสนและมีการใชคําเหลานี้สลับกันอยูเสมอ จนบางครั้งทําใหเขาใจไปวาเปนคําที่มีความหมายเดียวกัน
สามารถใชแทนกันได แตเมื่อพิจารณาความหมายของคําเรียกการทําอาหารเหลานี้อยางละเอียดแลว    
จะพบวาแตกตางกัน ยกตัวอยางคําวา “นึ่ง” และ “ตุน” เปนคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยที่ใช        
ความรอนชื้นโดยใชไอนํ้า มีการใชไฟปานกลางและใชเวลาปานกลางเหมือนกัน แตแตกตางกันในดานวัสดุ
อุปกรณ คือ “นึ่ง” ใชลังถึงที่มีสวนที่ใสน้ําอยูดานลาง สวนบนซึ่งเปนที่วางอาหารจะมีชองใหไอน้ําเดือด
จากสวนที่อยูดานลางนั้นข้ึนมา สวน “ตุน” ใชอุปกรณเปนภาชนะซอนกัน 2 ใบ ภาชนะที่อยูดานนอกซึ่งมี
ขนาดใหญกวาจะใสน้ํา 1/3 ของภาชนะ และจะวางภาชนะที่ใสอาหารไวดานใน จากนั้นปดฝาต้ังไฟใหน้ํา
เดือดจนกระทั่งอาหารสุกตามตองการ จะเห็นวาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีความหมายท่ี
คลายคลึงและและแตกตางกัน ผูวิจัยจึงสนใจศึกษาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถิ่นกลางที่สามารถ
สะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมดานอาหารของคนไทยในภาคกลางจากคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทย     
ถ่ินกลาง 

ที่ผานมามีการศึกษาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินโดยใชแนวคิดอรรถศาสตรชาติพันธุ 
ดังนี้ Supapas Kumtanode (2006) ศึกษาเรื่อง “ศัพทการประกอบอาหารตามภูมิภาค: การศึกษาตาม
แนวอรรถศาสตรชาติพันธุ” และโกสินทร ปญญาอธิสิน (2552) ศึกษาเรื่อง “การศึกษาคําเรียกการ
ทําอาหารในภาษาไทยถ่ินเหนือตามแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ” จะเห็นไดวาที่ผานมามีการศึกษาคําเรียก
การทําอาหารในภาษาไทยถ่ินจํานวนไมมากนัก มีงานวิจัยที่ศึกษาเฉพาะถ่ิน คือ ศึกษาในภาษาไทย           
ถ่ินเหนือเทานั้น และมีเพียงงานวิจัยของ Supapas Kumtanode (2006) เทานั้น ที่เปนงานวิจัยที่ศึกษา
คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยทั้ง 4 ถ่ิน รวมถึงภาษาไทยถ่ินกลางดวย  

อยางไรก็ตาม งานของ Supapas Kumtanode (2006) ศึกษาเพียงเฉพาะคําเรียกการทําอาหาร
ที่ใชความรอนเทานั้น ขณะที่ยังมีคําเรียกการทําอาหารอีกเปนจํานวนมากที่ไมไดใชความรอน และคําเหลานี้
เปนคําที่สําคัญ และอยูในวัฒนธรรมของไทยมาชานาน ผูวิจัยเห็นวาควรนําคําเรียกการทําอาหารที่ไมใช
ความรอนนี้มาศึกษาดวย เพ่ือใหการศึกษาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
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นอกจากนีง้านของ Supapas Kumtanode (2006) ไมกําหนดขอบเขตการศึกษาไวอยางชัดเจน
วาตองการศึกษาคําเรียกการทําอาหารในลักษณะใด คํา Supapas Kumtanode (2006) นํามาศึกษาจึงมี
ขอบเขตท่ีหลากหลายทั้งคําเรียกการทําอาหาร คําเรียกการทําขนม และคําเรียกชื่ออาหาร ยิ่งกวานั้นคําที่
นํามาศึกษาก็ยังไมครอบคลุมคําเรียกทั้งหมดของแตละประเภทดวย อีกทั้งยังไมพิจารณาถึงจุดประสงค
ของการทําอาหารวาเปนการทําอาหารเพ่ือกินทันที การทําเพ่ือนําไปปรุงตอและเพ่ือถนอมอาหาร ทําให
การวิเคราะหองคประกอบทางความหมายที่แสดงความแตกตางของคําเรียกการทําอาหารออกมายังไม
ชัดเจนเทาท่ีควร 

การศึกษาครั้งนี้จึงตองการศึกษาคําเรียกการทําอาหารทั้งที่ใชความรอนและไมใชความรอน     
ในภาษาไทยถ่ินกลาง กําหนดขอบเขตการศึกษาเฉพาะคําเรียกการทําอาหารที่เปนคํากริยาเทานั้น       
และไมรวมการทําขนม ของวาง เครื่องดื่มและของมึนเมาตาง ๆ ผูวิจัยใชวิธีการศึกษาวิเคราะหทาง
อรรถศาสตรชาติพันธุซึ่งเปนการศึกษาวิเคราะหภาษาเพ่ือทําความเขาใจความคิด มโนทัศน และวัฒนธรรม
ของกลุมชน ดวยวิธีการวิเคราะหองคประกอบ (componential analysis) และวิธีการการจัดจําพวกแบบ
ชาวบาน (folk taxonomy) ในการศึกษาและเปรียบเทียบความหมายและมิติความแตกตางของคําใน
ภาษาไทยถ่ินกลาง และวิเคราะหคําท่ีมีประเภทซอนกันเปนลําดับชั้น ใหเขาใจคําและประเภทของคําตาง ๆ 
ของกลุมคนในทองถ่ินนั้น ๆ อันจะทําใหสามารถทําความเขาใจวัฒนธรรมการกินของคนไทยในภาคกลางผาน
คําเรียกการทําอาหารไดอยางสมบูรณและเปนระบบ 
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 1. คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีจํานวนมาก  
 2. คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีองคประกอบทางความหมายและมิติแหงความ
แตกตางทางความหมายท่ีหลากหลาย  
 3. คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีบางคําที่มีองคประกอบทางความหมายใกลเคียง
กันมาก มมีิติแหงความแตกตางของคําตางกันเพียง 1-2 มิติเทานั้น 
 
ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจัยนี้ตองการศึกษาคําเรียกการทําอาหารที่ใชความรอนและไมใชความรอน ผูวิจัยเลือก
ศึกษาเฉพาะคําเรียกการทําอาหารที่เปนคํากริยา และจะไมศึกษาคําเรียกการทําขนม ของวาง เครื่องดื่ม
และของมึนเมาตาง ๆ 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

1. การคัดเลือกจุดเก็บขอมูล ผูวิจัยไดพิจารณาการแบงพ้ืนท่ีในภาคกลางตามงานวิจัยของ สุวิไล 
เปรมศรีรัตน และคณะ (2547) ที่ไดแบงพ้ืนที่ในแตละภูมิภาคซึ่งสามารถแสดงใหเห็นถึงภาษาที่ใช       
ในแตละพ้ืนที่ไดอยางชัดเจน สําหรับภาคกลางแบงพ้ืนที่เปนใจกลางภาคกลาง ภาคกลางตะวันออก และ
ภาคกลางตะวันตก ผูวิจัยคัดเลือกจังหวัดที่จะเก็บขอมูลพ้ืนที่ละ 1 จังหวัด พิจารณาจากหลักเกณฑดาน
ความแตกตางทางชาติพันธุ ดานพ้ืนที่ และดานการเปนตัวแทนของภาษาถ่ินนั้น  ๆได รวมทั้งสิ้น 3 จังหวัด 
ไดแก จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ชลบุรี และราชบุรี จากนั้นคัดเลือกจุดเก็บขอมูล จังหวัดละ 1 อําเภอ 
โดยพิจารณาจากหลักเกณฑการเปนอําเภอที่มีการพูดภาษาไทยถ่ินนั้นเปนภาษาหลัก และมีการใชภาษา
อ่ืนที่มิใชภาษาไทยถ่ินนั้นในปริมาณนอย โดยเบื้องตนจะพิจารณาจากแผนที่การกระจายของภาษา             
ในแตละจังหวัดในงานวิจัยของ สุวิไล เปรมศรีรัตน และคณะ (2547) 

2. การคัดเลือกผูบอกภาษา ผูวิจัยเก็บขอมูลจากผูบอกภาษาจุดละ 3 คน รวม 9 คน ผูบอก
ภาษามีคุณสมบัติดังนี้ 1) เปนผูใชภาษาถ่ินนั้น ๆ เปนภาษาแม 2) อายุ 45 ปข้ึนไป 3) เพศใดก็ได 4) ไม
เคยยายภูมิลําเนาไปจงัหวัดอ่ืนมากกวา 3 ป และ 5) มีความรูความเชี่ยวชาญในการทําอาหาร 

3. เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูล มดีังนี้ 1) รายการคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง 
2) รูปภาพอาหาร 3) กลองถายรูป 4) เครื่องบันทึกเสียง และ 5) แบบฟอรมบันทึกขอมูล ไดแก แบบ
บันทึกขอมูลประวัติผูบอกภาษา แบบบันทึกขอมูลคําเรียกการทําอาหารจากการสัมภาษณผูบอกภาษา 

4. การเก็บรวบรวมขอมูล มี 2 ข้ันตอน ดังนี ้1) การเก็บรวบรวมขอมูลจากแหลงขอมูลเบื้องตน 
ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูลและคัดเลือกคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง เพ่ือใชเปนขอมูลเบื้องตน
จากเอกสารสิ่งพิมพ เชน พจนานุกรม สารานุกรม 2) การเก็บขอมูลภาคสนาม ผูวิจัยเก็บรวบรวมขอมูล
จากการสัมภาษณผูบอกภาษา แบงเปน 3 ข้ันตอน ไดแก 2.1) แนะนําตัวผูวิจัยพรอมอธิบายรายละเอียด
เก่ียวกับการเก็บขอมูล 2.2) สอบถามประวัติของผูบอกภาษา เพ่ือนําไปพิจารณาคุณสมบัติของผูบอกภาษา 
ขอมูลจะถูกเก็บเปนความลับ แลวบันทึกลงในแบบบันทึกขอมูลประวัติผูบอกภาษา 2.3) สัมภาษณผูบอก
ภาษา เพ่ือใหไดคํารวมถึงความหมายและลักษณะเดนที่อยูในคํานิยามของคําเรียกการทําอาหาร แลว
บันทึกลงในแบบบันทึกขอมูลคําที่ไดจากการสัมภาษณ 

5. การวิเคราะหขอมูล ข้ันตอนนี้ เปนการนําขอมูลที่ เก็บรวบรวมไดมาศึกษาวิเคราะห         
ตามวัตถุประสงคของการวิจัย คือ วิเคราะหองคประกอบทางความหมายและมิติความแตกตางทาง
ความหมายของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง 

 
ผลการวิจัย 
 ผูวิจัยจะนําเสนอผลการวิจัยใน 3 ประเด็น คือ จํานวนคํา องคประกอบทางความหมายของคํา 
และการจัดจําพวกแบบชาวบานของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง ดังนี ้
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คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถิ่นกลาง 
 จากการศึกษาพบคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางทั้งสิ้น 69 คํา บางคําใชคําเรียก
เดียวกันแตมตีัวเลขกํากับเพ่ือแสดงวาเปนคําท่ีมีความหมายแตกตางกันในบางอรรถลักษณ ดังนี้ ตม1 ตม2 
ตม3 แกง เค่ียว1 เค่ียว2 ลวก1 ลวก2 หลน รวน1 รวน2 รวน3 รวน4 รวน5 รวน6 รวน7 รวน8 รวน9 หุง1 หุง2 
โรย บีบ นึ่ง1 นึ่ง2 ตุน1 ตุน2 หมก1 หมก2 หมก3 หมก4 งบ เจียว1 เจียว2 เจียว3 ทอด1 ทอด2 ผัด1 ผัด2 ค่ัว1 
ค่ัว2 กลอก จี่1 จี่2 จี่3 จี่4 ปง1 ปง2 ยาง1 ยาง2 เผา1 เผา2 หลาม อบ1 อบ2 อัง รม ตาก แดดเดียว ตํา1 ตํา2 
โขลก1 โขลก2 ยํา พลา ลาบ นํ้าตก หมัก ดอง พอก  
 
องคประกอบทางความหมายของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถิ่นกลาง 
 การวิเคราะหองคประกอบทางความหมาย (componential analysis) เปนการแจกแจง
สวนประกอบของความหมายท่ีเรียกวา อรรถลักษณ (semantic feature) ผูวิจัยจะศึกษาความหมายของ
คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางที่ไดจากการเก็บขอมูล จากนั้นจะวิเคราะหองคประกอบทาง
ความหมายและกําหนดมิติแหงความแตกตางของคํา (dimension of contrast) การระบุอรรถลักษณ       
ในแตละมิติแหงความแตกตางในงานวิจัยนี้ ผูวิจัยใชอรรถลักษณแบบพรรณนาเพ่ือระบุเฉพาะลักษณะเดน
ของคําเรียกการทําอาหารแตละคํา ทุกอรรถลักษณจึงแสดงคาเปนบวกเสมอ ไมมีการเปรียบเทียบ            
เชิงทวิลักษณ ดังนั้น ผูวิจัยจึงไมแสดงเครื่องหมาย + ที่อรรถลักษณ จะแสดงอรรถลักษณโดยระบุ
คุณสมบัติไวเทานั้น อรรถลักษณที่จําเปนนี้เมื่อนํามารวมกันแลวจะสามารถแสดงใหเห็นวาคํานั้นแตกตาง
จากคําอ่ืน  

มิติแหงความแตกตางของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีท้ังสิ้น 11 มิติ ดังนี ้
1. มิติจุดประสงค เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงจุดประสงคของการทําอาหาร แสดงอยู

ภายใตอรรถลักษณ 3 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [กินทันที] คือ เมื่อนําวัตถุดิบมาทําอาหารจนได “อาหาร” ที่
สามารถนําไปรับประทานไดทันที เชน หลน 2) [ปรุงตอ] คือ เมื่อนําวัตถุดิบไปทําอาหารแลวจะได “วัตถุ
ปรุงตอเปนอาหาร” ที่ยังไมนําไปรับประทานทันที จะตองนําไปผานการทําอาหารอีกขั้นตอนหนึ่งกอนจึง
จะนําไปรับประทานได เชน อัง 3) [เก็บไวทําภายหลัง] คือ เมื่อนําวัตถุดิบไปทําอาหารเพ่ือถนอมหรือเก็บ
รักษาไวไดนานข้ึนจะได “วัตถุถนอมอาหาร” หากตองการนําไปรับประทานจะตองนําไปผานการ
ทําอาหารอีกอยางนอยข้ันตอนหนึ่งกอนจึงจะนําไปรับประทานได เชน หมัก 

2. มิตวิิธีการทํา เปนมิติทางความหมายท่ีแสดงถึงวิธีการทําวัตถุดิบจนไดเปนอาหาร วัตถุปรุงตอ
เปนอาหาร หรือวัตถุถนอมอาหาร แสดงอยูภายใตอรรถลักษณหลัก 16 อรรถลักษณ และอรรถลักษณ
ยอย 12 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [ใสวัตถุดิบในน้ําเดือด] คือ นําของเหลวอยางน้ําหรือกะทิใสภาชนะ ใส
วัตถุดิบ ตั้งไฟจนวัตถุดิบสุกตามตองการ เชน แกง หลน มีอรรถลักษณยอย 2 อรรถลักษณ ไดแก 1.1) [ตมจน
งวดหรือเปอย] เชน เค่ียว1 1.2) [ทําใหขาวหรือธัญพืชสุก] เชน หุง1 2) [คนไปมาจนสุกตามตองการ] คือ 
คนหรือพลิกวัตถุดิบไปมาจนวัตถุดิบสุก มีอรรถลักษณยอย 3 อรรถลักษณ ไดแก 2.1) [คนไปมาแลวพลิก
จนสุก] เชน เจียว1 2.2) [คนไปมาอยางเร็ว] เชน ผัด1 2.3) [คนไปมาใหคอย ๆ สุก] เชน  ค่ัว1 3) [ทําให
แปงเปนเสนในน้ํารอน] คือ โรยแปงใหเปนเสนในน้ํารอนจนแปงสุก เชน บีบ 4) [ทําใหสุกดวยไอน้ํา] คือ 
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ใชไอน้ํารอนจนวัตถุดิบสุก เชน นึ่ง1 5) [ซุกวัตถุดิบในข้ีเถารอน] คือ ซุกวัตถุดิบในข้ีเถาที่ยังระอุ ไมมีเปลว
ไฟ จนสุกตามตองการ เชน หมก2 6) [ใสวัตถุดิบในน้ํามันรอน] คือ ใสวัตถุดิบในน้ํามันรอนจนสุก เชน 
ทอด1 7) [ทําใหไหลท่ัวแลวแซะออก] คือ ใสวัตถุดิบในกระทะที่ทาน้ํามันเคลือบไว หมุนกระทะใหวัตถุดิบ
ไหลท่ัว รอจนสุกแลวแซะออกใหเปนแผน ไดแก กลอก 8) [นาบบนกระทะเคลือบน้ํามัน] คือ นาบวัตถุดิบ
บนกระทะที่ทาน้ํามันเล็กนอย พลิกกลับจนสุก เชน จี่1 9) [วางไวเหนือไฟ] คือ นําวัตถุดิบวางไวเหนือ
เปลวไฟจนวัตถุดิบสุก มีอรรถลักษณยอย 1 อรรถลักษณ ไดแก 9.1) [วางเหนือไฟหาง ๆ ] เชน จี่3 10) 
[ใสวัตถุดิบในกระบอกไมไผวางขางกองไฟ] คือ นําวัตถุดิบใสกระบอกไมไผแลวไปวางขางกองไฟ หมั่น
หมุนเพ่ือใหสุกทั่ว ไดแก หลาม 11) [ครอบวัตถุดิบคลุมดวยฟางแลวจุดไฟ] คือ นําวัตถุดิบวางไวแลวครอบ
ดวยอุปกรณทนความรอน จากนั้นคลุมดวยฟางแลวจุดไฟใหลุกไหมฟางจนกระทั่งวัตถุดิบสุก ไดแก อบ2 
12) [วางวัตถุดิบใหไดรับไอรอนจากไฟ] คือ นําวัตถุดิบวางไวใกลไฟ ใหมีระยะหางพอสมควร มีอรรถ
ลักษณยอย 1 อรรถลักษณ ไดแก 12.1) [วางวัตถุดิบใหไดรับไอรอนเหนือเตาไฟ] ไดแก รม 13) [วางผึ่งไว
ใหแหง] คือ วางวัตถุดิบไวใหความชื้นลดลงหรือแหง เชน ตาก 14) [ทิ่มใหแหลกหรือละเอียด] คือ ใชสาก
ทิ่มวัตถุดิบท่ีอยูในครกใหแหลกหรือละเอียด มีอรรถลักษณยอย 2 อรรถลักษณ ไดแก 14.1) [ทิ่มอยางแรง
และตอเนื่อง] เชน ตํา2 14.2) [เอียงสากตําใหเขากันหรือใหแหลก] เชน โขลก1 15) [คลุกเคลาวัตถุดิบให
เขากัน] คือ คลุกเคลาวัตถุดิบใหเขากัน เชน ยํา 16) [เก็บรักษาวัตถุดิบไวไดนาน] คือ การนําวัตถุดิบมา
ผสมกับบางอยางเพ่ือใหเก็บไดนาน มีอรรถลักษณยอย 3 อรรถลักษณ ไดแก 16.1) [เคลาวัตถุดิบกับเกลือ
ปดฝาเก็บไว] ไดแก หมัก 16.2) [แชวัตถุดิบในน้ําเกลือปดฝาเก็บไว] ไดแก ดอง 16.3) [ทําใหเกาะรอบเพ่ือ
เก็บรักษา] ไดแก พอก 

3. มิติการใชความรอน เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงการใชความรอนในการทําอาหาร แสดง
อยูภายใตอรรถลักษณ 2 อรรถลักษณ ดังนี ้1) [ใชความรอน] เชน หลาม 2) [ไมใชความรอน] เชน ยํา 

4. มิติประเภทความรอน เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงประเภทความรอนที่ใชในการ
ทําอาหาร แสดงอยูภายใตอรรถลักษณ 6 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [ความรอนชื้นแบบใชน้ํา] คือ การใชน้ํา
หรือของเหลวอื่นเปนตัวพาความรอน เชน ตม1 2) [ความรอนชื้นแบบใชไอน้ํา] คือ การใชไอน้ําเปนตัวพา
ความรอน เชน นึ่ง1 3) [ความรอนแหงแบบใชน้ํามัน] คือ การใชไขมันเปนตัวพาความรอน เชน เจียว1      
4) [ความรอนแหงจากอุปกรณ] คือ การนําความรอนจากอุปกรณ ไมใชน้ําหรือน้ํามัน เชน ค่ัว1 5) [ความ
รอนแหงจากเชื้อเพลิง] คือ การแผรังสีความรอนจากเชื้อเพลิง เชน ปง1 6) [ความรอนแหงจาก
แสงอาทิตย] คือ การแผรังสีความรอนจากแสงอาทิตย ไดแก ตาก 

5. มิตกิารใชของเหลว เปนมิติทางความหมายท่ีแสดงถึงของเหลวที่ใชในการทําอาหาร แสดงอยู
ภายใตอรรถลักษณ 4 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [น้ํา] เชน รวน1 2) [กะทิ] เชน หลน 3) [น้ํามัน] เชน ผัด1       
4) [ไมใชของเหลว] เชน ค่ัว1 

6. มิติปริมาณของเหลว เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงปริมาณของเหลวในการทําอาหาร 
แสดงภายใตอรรถลักษณ 2 อรรถลักษณ ดังน้ี 1) [ของเหลวนอย] เชน งบ 2) [ของเหลวมาก] เชน แกง 
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7. มิติการใชไฟ เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงระดับไฟท่ีใชในการทําอาหาร แสดงอยูภายใต
อรรถลักษณ 3 อรรถลักษณ ดังนี ้1) [ไฟออน] เชน ตุน2 2) [ไฟปานกลาง] เชน ตม1 3) [ไฟแรง] เชน เผา1 

8.  มิติระยะเวลา เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงระยะเวลาที่ใชในการทําอาหาร แสดงอยู
ภายใตอรรถลักษณ 3 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [เวลานอย] คือ ใชเวลาในการทําไมเกิน 5 นาที เชน ลวก1        
2) [เวลาปานกลาง] คือ ใชเวลาในการทํามากกวา 5 นาที แตไมเกิน 20 นาที เชน แกง 3) [เวลานาน] คือ 
ใชเวลาในการทํามากกวา 20 นาที เชน เค่ียว1 

9. มิติระดับความสุกของวัตถุดิบ เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงระดับความสุกของวัตถุดิบ
เม่ือทําอาหารแลว แสดงอยูภายใตอรรถลักษณ 3 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [ดิบ] คือ วัตถุดิบมีระดับความสุก
ไมเกิน 10% มักเปนการทําอาหารเพ่ือการถนอมอาหาร เชน ตาก 2) [ก่ึงสุกกึ่งดิบ] คือ วัตถุดิบมีระดับ
ความสุกมากกวา 10% แตไมเกิน 75% มักเปนการทําอาหารเพ่ือนําไปปรุงตอหรือตองการวัตถุดิบแบบ
ก่ึงสุกก่ึงดิบ เชน พลา 3) [สุก] คือ วัตถุดิบมีระดับความสุกมากกวา 75% เชน แกง 

10. มิติวัตถุดิบ เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงวัตถุดิบที่ใชในการทําอาหาร แสดงอยูภายใต
อรรถลักษณหลัก 18 อรรถลักษณ และอรรถลักษณยอย 25 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [วัตถุดิบทั่วไป]         
2) [สัตว] มีอรรถลักษณยอย 13 อรรถลักษณ ไดแก 2.1) [เนื้อสัตว] 2.2) [เนื้อสัตวทั้งตัว] 2.3) [เนื้อสัตว
ชิ้นใหญ] 2.4) [เนื้อสัตวหั่นชิ้น] 2.5) [เนื้อสัตวบด] 2.6) [เนื้อสัตวตากแหง] 2.7) [เนื้อสัตวรวนสุก]          
2.8) [เนื้อสัตวยาง] 2.9) [ไขมันสัตว ] 2.10) [ปลาใหญทั้ งตัว ] 2.11) [ปลาเล็ก] 2.12) [ไข ]                   
2.13) [ไขทัง้ฟอง] 3) [พืชผัก] มีอรรถลักษณยอย 12 อรรถลักษณ ไดแก 3.1) [สะระแหน] 3.2) [ผักชีฝรั่ง] 
3.3) [ใบมะกรูด] 3.4) [ตะไคร] 3.5) [หัวเผือก] 3.6) [หัวมัน] 3.7) [หัวหอม] 3.8) [กระเทียม]             
3.9) [พริกสด] 3.10) [พริกแหง] 3.11) [พริกปน] 3.12) [สาหราย] 4) [ขาวสาร] 5) [ขาวค่ัว] 6) [แปง]        
7) [ธัญพืช] 8) [เครื่องแกงตํา] 9) [เครื่องแกงหั่น] 10) [น้ําพริกเผา] 11) [กะป] 12) [ปลารา]                 
13) [มะขามเปยก] 14) [มะนาว] 15) [น้ําปลา] 16) [เกลือ] 17) [น้ําเกลือ] 18) [เครื่องปรุงรส]  

11. มิติวัสดุอุปกรณ เปนมิติทางความหมายที่แสดงถึงวัสดุอุปกรณที่ใชในการทําอาหาร แสดง
อยูภายใต 19 อรรถลักษณ ดังนี้ 1) [หมอ] 2) [กระทะ] 3) [ลังถึง] 4) [ภาชนะใบเล็กวางในภาชนะใบใหญ]
5) [ครก] 6) [ฝาครอบ] 7) [กระดง] 8) [ตะแกรง] 9) [ไหเคลือบ] 10) [ขวดแกว] 11) [แวนโรย] 12) 
[กระบอกไมไผ] 13) [ไมเสียบไมหนีบ] 14) [ใบตอง] 15) [ฟาง] 16) [ฟน] 17) [ข้ีเถา] 18) [ดิน] 19) [ข้ีเถา
แกลบ] 

มิติแหงความแตกตางของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางทั้ง 11 มิติที่กลาวมา
สามารถแสดงอรรถลักษณในตารางที่ 1 ดังนี ้
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ตารางท่ี 1 ตารางแสดงองคประกอบทางความหมายของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง 
 

การใช    
ความรอน 

ประเภทความรอน วิธีการทํา3 
จุดประ 
สงค4 

การใช
ของเหลว 

ปริมาณ
ของเหลว5 

การใชไฟ6 ระยะเวลา7 
ระดับความสกุ
ของวัตถุดิบ8 

วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ คํา 

ใชความ
รอน 

ความรอน
ช้ืน 

ความรอน
ช้ืนแบบ 
ใชน้ํา 

1) [ใส
วัตถุดิบในน้ํา
เดือด] 

 
 [น้ํา] [กะท]ิ     

[ทั่วไป] [หมอ] ตม1 

  [น้ํา] [กะท]ิ    / [ทั่วไป] [หมอ] ตม2 

ใชความ
รอน 

ความรอน
ช้ืน 

ความรอน
ช้ืนแบบ 
ใชน้ํา 

 
 [น้ํา] [กะท]ิ     

[ทั่วไป] [เครื่องแกงหั่น] [หมอ] ตม3 

 
 [น้ํา] [กะท]ิ     

[ทั่วไป] [เครื่องแกงตํา] [หมอ] แกง 

  [กะท]ิ     
[สัตว] [เนื้อสัตว] [พืชผัก] [เครื่องแกงหั่น] 
[มะขามเปยก] 

[หมอ] หลน 

1.1) 

 [น้ํา] [กะท]ิ     
[ทั่วไป] [หมอ] เคี่ยว1 

 [น้ํา] [กะท]ิ     
[ทั่วไป] [หมอ] เคี่ยว2 

 [น้ํา] [กะท]ิ     
[ทั่วไป] [หมอ] [ฝาครอบ] ตุน2 

1)[ใสวัตถุดิบ
ในน้ําเดือด] 

1.1) 

 [น้ํา] [กะท]ิ     
[ทั่วไป] [หมอ] [กระทะ][ฝาครอบ]   อบ1 

 [น้ํา] [กะท]ิ    / 
[ทั่วไป] [หมอ] ลวก1 

 [น้ํา] [กะท]ิ    / [ทั่วไป] [หมอ] ลวก2 

1.2) 
 [น้ํา] [กะท]ิ     

[ขาวสาร] [ธัญพืช] [หมอ] หุง1 

 [น้ํา] [กะท]ิ    / 
[ขาวสาร] [ธัญพืช] [หมอ] หุง2 

2)[คนไปคนมาจนสกุ
ตามตองการ] 

 [น้ํา]     
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เครื่องปรงุรส] [กระทะ] รวน1 

 [น้ํา]    / 
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน2 

 [น้ํา]    / 
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน3 

3)[ทําใหแปงเปนเสนใน
น้ํารอน] 

 [น้ํา]     [แปง] [หมอ] [แวนโรย] โรย 

 [น้ํา]     [แปง] [หมอ] [แวนโรย] บีบ 

ความรอน
ช้ืนแบบ 
ใชไอนํ้า 

4)[ทําใหสกุดวยไอน้ํา] 

 
  

   [ทั่วไป] [ลังถึง] นึ่ง1 

 
  

  / 
[ทั่วไป] [ลังถึง] นึ่ง2 

   
   [ทั่วไป] 

[ภาชนะใบเล็กวางซอนใน
ตุน1 

                                                 
3 อรรถลักษณยอยของมิติวิธีการทํา ดังนี้ 1.1) [ตมจนงวดหรือเปอย] 1.2) [ทําใหขาวหรือธัญพืชสุก] 2.1)[คนไปมาแลวพลิกจนสุก] 2.2) [คน
ไปมาอยางเร็ว] 2.3)[คนไปมาใหคอย ๆ สุก] 9.1) [วางเหนือไฟหาง ๆ ] 12.1) [วางวัตถุดิบใหไดรับไอรอนเหนือเตาไฟ] 14.1) [ทิ่มอยางแรง
และตอเนื่อง] 14.2 )[เอียงสากตําใหเขากันหรือใหแหลก] 16.1) [เคลาวัตถุดิบกับเกลือปดฝาเก็บไว] 16.2) [แชวัตถุดิบในน้ําเกลือปดฝาเก็บ
ไว] 16.3) [ทําใหเกาะรอบเพื่อเก็บรักษา]  
4 สัญลักษณ  แทนอรรถลักษณ [กินทันที]   แทนอรรถลักษณ [ปรุงตอ] และ  แทนอรรถลักษณ [เก็บไวทําภายหลัง] 
5 สัญลักษณ  แทนอรรถลักษณ [ของเหลวนอย]  และ  แทนอรรถลักษณ [ของเหลวมาก] 
6 สัญลักษณ  แทนอรรถลักษณ [ไฟออน]   แทนอรรถลักษณ [ไฟปานกลาง] และ  แทนอรรถลักษณ [ไฟแรง] 
7 สัญลักษณ  แทนอรรถลักษณ [เวลานอย]   แทนอรรถลักษณ [เวลาปานกลาง] และ  แทนอรรถลักษณ [เวลานาน] 
8 สัญลักษณ  แทนอรรถลักษณ [ดิบ]   แทนอรรถลักษณ [กึ่งสุกกึ่งดิบ] และ  แทนอรรถลักษณ [สุก] 
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การใช    
ความรอน 

ประเภทความรอน วิธีการทํา3 
จุดประ 
สงค4 

การใช
ของเหลว 

ปริมาณ
ของเหลว5 

การใชไฟ6 ระยะเวลา7 
ระดับความสกุ
ของวัตถุดิบ8 

วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ คํา 

ภาชนะใบใหญ] [ฝาครอบ] 

 [กะท]ิ     
[สัตว] [เนื้อสัตวหั่นช้ิน] [เนื้อสัตวบด] 
[ไข] [เครื่องแกงตํา] 

[ลังถึง] [ใบตอง] หมก1 

ความรอน
แหง 

ความรอน
แหงแบบ
ใชน้ํามัน 

2)คนไปมา
จนสุกตาม
ตองการ 

2.1)  [น้ํามัน]  
   

[สัตว] [ไข] [กระทะ] เจียว1 

  [น้ํามัน]  
   

[พืชผัก] [หัวหอม] [กระเทียม] [กระทะ] เจียว2 

 
 [น้ํามัน]     

[สัตว] [ไขมันสัตว] [กระทะ] เจียว3 

2.2) 
 [น้ํามัน]     

[ทั่วไป] [กระทะ] ผัด1 

 [น้ํามัน]    / 
[ทั่วไป] [กระทะ] ผัด2 

 

 [น้ํามัน]     
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เครื่องปรงุรส] [กระทะ] รวน4 

 [น้ํามัน]    / 
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน5 

 [น้ํามัน]     
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน6 

6)[ใสวัตถุดิบในน้ํามัน
รอน] 

 [น้ํามัน]     
[ทั่วไป] [กระทะ] ทอด1 

 [น้ํามัน]    / 
[ทั่วไป] [กระทะ] ทอด2 

ใชความ
รอน 

ความรอน
แหง 

ความรอน
แหงแบบ
ใชน้ํามัน 

7)[ทําใหไหลทั่วแลวแซะ] 
 [น้ํามัน]     

[สัตว] [ไข] [แปง] [กระทะ] กลอก 

8)[นาบบนกระทะ
เคลือบน้ํามัน] 

 [น้ํามัน]     
[ทั่วไป] [กระทะ] จี่1 

 [น้ํามัน]    / 
[ทั่วไป] [กระทะ] จี่2 

ความรอน
แหงจาก
อุปกรณ 

2)คนไปคน
มาจนสกุตาม
ตองการ 

2.3) 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
    

[ทั่วไป] [กระทะ] คั่ว1 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
   / 

[ทั่วไป] [กระทะ] คั่ว2 

 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

   
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เครื่องปรงุรส] [กระทะ] รวน7 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / 
[สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน8 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / [สัตว] [เนื้อสัตว] [เกลือ] [กระทะ] รวน9 

ความรอน
แหงจาก
เชื้อเพลิง 

5)[ซุก
วัตถุดิบใน
ขี้เถารอน] 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
   

[สัตว] [ปลาใหญทั้งตัว] [ไขทั้งฟอง] 
[พืชผัก] [หัวเผอืก] [หัวมัน] 

[ฟน] [ขี้เถา] หมก2 

  
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / [พืชผัก][หัวหอม][กระเทียม][พริกสด] [ฟน] [ขี้เถา] หมก3 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
  / 

[พืชผัก] [หัวหอม] [กระเทียม] [พริก
สด] [กะป] [ปลารา] 

[ใบตอง] [ฟน] [ขี้เถา] หมก4 

9)[วางไว
เหนือไฟ] 

9.1) 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

   [สัตว] [เนื้อสัตวตากแหง] 
[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ใบตอง][ฟน][ขีเ้ถา] 

จี่3 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / 

[สัตว] [เนื้อสัตวตากแหง] [พืชผัก] 
[หัวหอม] [กระเทียม] [พริกสด] [พริก
แหง] [กะป] [ปลารา] 

[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ใบตอง][ฟน][ขีเ้ถา] 

จี่4 

 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

   
[สัตว] [เนื้อสัตวหั่นช้ิน] [เนื้อสัตวตาก
แหง] [ปลาเลก็] [ไขทั้งฟอง] 

[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ใบตอง][ฟน][ขีเ้ถา] 

ปง1 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / 

[สัตว] [เนื้อสัตวหั่นช้ิน] [เนื้อสัตวตาก
แหง] [ปลาเลก็] [พืชผัก] [หัวหอม] 
[กระเทียม] [พรกิสด] [กะป] [ปลารา] 

[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ใบตอง][ฟน] 
[ขี้เถา] 

ปง2 
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การใช    
ความรอน 

ประเภทความรอน วิธีการทํา3 
จุดประ 
สงค4 

การใช
ของเหลว 

ปริมาณ
ของเหลว5 

การใชไฟ6 ระยะเวลา7 
ระดับความสกุ
ของวัตถุดิบ8 

วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ คํา 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
   

[สัตว] [เนื้อสัตวทั้งตัว] [เนื้อสัตวช้ิน
ใหญ] 

[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ฟน] 

ยาง1 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / 
[สัตว] [เนื้อสัตวท้ังตัว] [เนื้อสัตวชิ้นใหญ] 
[พืชผัก] [หัวหอม] [กระเทียม] [พริกสด] 

[ตะแกรง] [ไมเสียบไม
หนีบ] [ฟน] 

ยาง2 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
   

[สัตว] [เนื้อสัตวทั้งตัว] [พืชผัก] [หัว
เผือก] [หัวมัน] 

[ตะแกรง] [ฟน] เผา1 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
  / 

[สัตว] [เนื้อสัตวทั้งตัว] [พืชผัก] [หัว
หอม] [กระเทียม] [พริกสด] 

[ตะแกรง] [ฟน] เผา2 

 
 [กะท]ิ     

[สัตว] [เนื้อสัตวหั่นช้ิน] [เนื้อสัตวบด] 
[ไข] [เครื่องแกงตํา] 

[ตะแกรง] [ใบตอง] 
[ฟน] [ขี้เถา] 

งบ 

10)[ใสวัตถุดิบใน
กระบอกไมไผ]  

[ไมใช
ของเหลว] 

 
   

[สัตว] [เครื่องแกงตํา] [เครื่องแกงหั่น] [กระบอกไมไผ] [ฟน] หลาม 

11)[คลุมดวยฟาง
แลวจุดไฟ]  

[ไมใช
ของเหลว] 

 
   

[สัตว] [เนื้อสัตวทั้งตัว] [ฝาครอบ] [ฟาง] [ฟน] อบ2 

ใชความ
รอน 

ความรอน
แหง 

ความรอน
แหงจาก
เชื้อเพลิง 

12)[วางให
ไดรับไอรอน
จากไฟ] 

 
 

[ไมใช
ของเหลว] 

 
  / 

[สัตว] [เนื้อสัตวตากแหง] [พืชผัก] 
[สาหราย] 

[ตะแกรง] [ฟน] [ขี้เถา] อัง 

12.1)  
[ไมใช

ของเหลว] 
 

  / 
[สัตว] [เนื้อสัตวตากแหง] [พืชผัก] 
[หัวหอม] [กระเทียม] [พริกแหง] 

[ฟน]  รม 

ความรอน
แหงจาก

แสงอาทิตย 
13)[วางผึ่งใหแหง] 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
  

  
[สัตว] [กระดง] [ตะแกรง] ตาก 

 
[ไมใช

ของเหลว] 
  

  [สัตว] [กระดง] [ตะแกรง] 
แดด
เดียว 

ไมใชความรอน 

14)[ทิ่มให
แหลกหรอื
ละเอียด] 

14.1) 
 

     [ทั่วไป] [ครก] ตํา1 

 
     [ทั่วไป] [ครก] ตํา2 

14.2) 
      [ทั่วไป] [ครก] โขลก1 

 
     [ทั่วไป] [ครก] โขลก2 

15)[คลุกเคลาวัตถุดิบ 
ใหเขากัน] 

      
[ทั่วไป] [พืชผัก] [หัวหอม] [พรกิสด] 
[มะนาว] [น้ําปลา] 

 ยํา 

 
   

 / 

[สัตว] [เนื้อสัตว] [พืชผัก] [ใบมะกรูด] 
[ตะไคร] [หัวหอม] [พริกสด] 
[น้ําพริกเผา] [มะนาว] [น้ําปลา] 

 พลา 

      

[สัตว] [เนื้อสัตวบดรวนสก] [พืชผัก] 
[สะระแหน] [ผักชีฝรั่ง] [หัวหอม] 
[พริกปน] [ขาวคั่ว] [มะนาว] [น้ําปลา] 

 ลาบ 

 
   

  

[สัตว] [เนื้อสัตวยาง] [พืชผัก] 
[สะระแหน] [ผักชีฝรั่ง] [หัวหอม] 
[พริกปน] [ขาวคั่ว] [มะนาว] [น้ําปลา] 

 น้ําตก 

16)[เก็บ
รักษา
วัตถุดิบ] 

16.1)  
   

  
[สัตว] [เกลือ] [ไหเคลือบ] หมัก 

16.2)  
   

  
[สัตว] [ปู] [ไขทั้งฟอง] [พืชผัก] 
[น้ําปลา] [น้ําเกลือ] 

[ขวดแกว] ดอง 
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การใช    
ความรอน 

ประเภทความรอน วิธีการทํา3 
จุดประ 
สงค4 

การใช
ของเหลว 

ปริมาณ
ของเหลว5 

การใชไฟ6 ระยะเวลา7 
ระดับความสกุ
ของวัตถุดิบ8 

วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ คํา 

16.3)  
   

  
[สัตว] [ไขทั้งฟอง] [ฟน] [ขี้เถาแกลบ] พอก 

16.3)  
   

  
[สัตว] [ไขทั้งฟอง] [ฟน] [ขี้เถาแกลบ] พอก 

 
 จากตารางที่ 1 เมื่อนําอรรถลักษณของแตละคํามารวมกันแลวจะแสดงใหเห็นความเหมือนและ
ความแตกตางของคําได บางคําอาจจะมีอรรถลักษณเหมือนกันทั้งหมด เชน โรยและบีบ ที่มีความหมาย
เหมือนกันคือทําแปงใหเปนเสนในน้ํารอน ขณะทีบ่างคํามอีรรถลักษณที่คลายคลึงกัน อาจมีความแตกตาง
กันเพียงบางอรรถลักษณเทานั้น เชน รวน1 รวน4 และรวน7 เปนการทําอาหารที่รับประทานไดทันท ี    
ดวยการคนเนื้อสัตวไปมาใหสุกดวยไฟปานกลางและเวลาปานกลางเหมือนกัน แตตางกันที่ประเภทความ
รอน คือ รวน1 เปนประเภทความรอนชื้นแบบใชน้ํา รวน4 เปนประเภทความรอนแหงแบบใชน้ํามัน และ
รวน7 เปนประเภทความรอนแหงจากอุปกรณคือไมใชน้ําหรือน้ํามันนัน่เอง 

นอกจากนี้ คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางบางคําเปนคําที่คนสวนใหญคิดวา มี
ความหมายเหมือนกัน แตเมื่อพิจารณาองคประกอบทางความหมายแลวจะพบวามีความหมาย        
แตกตางกันในหลายมิติ เชน ปง1 และยาง1 เปนการทําอาหารท่ีรับประทานไดทันที ดวยวิธีการวางไวเหนือ
ไฟเหมือนกัน แตแตกตางกันที่การใชไฟ การใชเวลา และวัตถุดิบ คือ คําวาปง1 ใชไฟออน นําข้ีเถามากลบ
ฟนเพ่ือมิใหมีเปลวไฟมากเกินไป ใชกับวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตวหั่นชิ้น เนื้อสัตวตากแหง ปลาตัวเล็ก หรือไข 
ใชเวลาปานกลาง ขณะที่ยาง1 ใชไฟที่แรงกวาปง1 ไมตองใชข้ีเถากลบฟน ใชกับวัตถุดิบท่ีเปนเนื้อสัตวชิ้น
ใหญหรือเนื้อสัตวทั้งตัว เชน ปลาตัวใหญท้ังตัว เวลาที่ใชจึงนานกวาปง1  

จะเห็นไดวาการวิเคราะหองคประกอบทางความหมายจะแสดงอรรถลักษณที่เมื่อนํามารวมกัน
แลวจะสามารถแสดงใหเห็นถึงความหมายของคํา และยังแสดงใหเห็นถึงความเหมือนและความแตกตาง
ทางความหมายของคําอีกดวย 

 
การจัดจําพวกแบบชาวบานของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถิ่นกลาง 
 เมื่อใชวิธีการจัดจําพวกแบบชาวบาน ของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง พบวา             
มีการแสดงความสัมพันธทางความหมายของคํา ทั้งในลักษณะคําที่มีความหมายตางกันที่แสดงในชั้นหรือ
ระดับเดียวกัน และคําที่อยูตางระดับกันที่แสดงการรวมเขากันเปนพวก (inclusion) ตามเกณฑการจัด
จําพวกตามหลักของเบอรลิน (Berlin, 1992, p. 213) ซึ่งกําหนดเกณฑการจัดจําพวกแบบชาวบานไว 5 
ลําดับชั้น ไดแก ลําดับ 0 จุดเริ่มตนหนึ่งเดียว (unique beginner) ลําดับ 2 ลําดับรูปแบบชีวิต (life form) 
ลําดับ 3 ลําดับบอกหมวด (generic) ลําดับ 4 เฉพาะเจาะจง (specific) ลําดับ 5 ลักษณะพิเศษ (varietal) 
ในงานวิจัยนี้ผูวิจัยตัดลําดับที่ 2 ลําดับรูปแบบชีวิต (life form) ออกไปและไดปรับลําดับชั้นใหมเพ่ือให
สอดคลองกับผลของงานวิจัย เชนเดียวกับในงานวิจัยของ โกสินทร ปญญาอธิสิน (2552) เนื่องจากการ
ทําอาหารเปนคํากริยาแสดงกระบวนการ มิใชคํานามที่สามารถระบุรูปแบบชีวิตได ดังนี ้
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ตารางท่ี 2 ตารางแสดงการจัดจําพวกแบบชาวบานของคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลาง 
 

จุดเริ่มตนหนึ่งเดียว (unique beginner) คําบอกหมวด (generic) เฉพาะเจาะจง (specific) ลักษณะพเิศษ (varietal) 

ทํา ใชความรอน 

ตม 

ตม1  
ตม2  
ตม3  
แกง  
ลวก1  
ลวก2  

หุง 
หุง1  

หุง2  

หลน   

บีบ   

โรย   

เคี่ยว 
เคี่ยว1 

ตุน2 

อบ1 

เคี่ยว2  

นึ่ง 

นึ่ง1 
ตุน1 

 

นึ่ง2  

หมก1  

กลอก   

ทํา ใชความรอน 

เจียว 

เจียว1  

เจียว2  

เจียว3  

ผดั 
ผดั1  

ผดั2  

ทอด 
ทอด1  

ทอด2  

คั่ว 
คั่ว1  

คั่ว2  

รวน 

รวน1  

รวน2  

รวน3  

รวน4  

รวน5  

รวน6  

รวน7  

รวน8  

รวน9  

จี ่

จี1่  

จี2่  

จี3่  

จี4่  

ปง 
ปง1  

ปง2  

ยาง 
ยาง1  

ยาง2  

เผา เผา1  
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จุดเริ่มตนหนึ่งเดียว (unique beginner) คําบอกหมวด (generic) เฉพาะเจาะจง (specific) ลักษณะพเิศษ (varietal) 

เผา2  

อบ2   

หลาม   

อัง   

รม   

หมก 

หมก2  

หมก3 หมก4 

งบ  

ตาก แดดเดียว  

ไมใชความรอน 

ตํา 
ตํา1 โขลก1 

ตํา2 โขลก2 

ยํา พลา  

ลาบ น้ําตก  

หมัก พอก  

ดอง   

 
 จากตารางที่ 2 พบวาการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางในชั้นที่ 1 ลําดับจุดเริ่มตนหนึ่งเดียว 
(unique beginner) มี 1 คํา คือ ทํา เปนคําเรียกการทําอาหารรวมทั้งหมด ชั้นที่ 2 ลําดับบอกหมวด 
(generic) เปนคําที่สามารถเรียกแทนคําในชั้นที่ 1 ได มีทั้งสิ้น 29 คํา อาศัยการใชความรอนมาชวย      
ในการบอกหมวด ทั้งนี้ผูวิจัยเลือกนําคําสวนหนึ่งมาเปนตัวแทนคํา เนื่องจากไมมีคําที่มีความหมาย
ครอบคลุมคําท้ังหมดในกลุมที่เปนคําเดียวกัน มีจํานวน 15 คํา เชน คําวา ตม เปนคําในลําดับบอกหมวด
ทีผู่วิจัยเลือกนํามาเปนตัวแทนของคําวา ตม1 ตม2 ตม3 ชั้นที่ 3 ลําดับเฉพาะเจาะจง (specific) มี 50 คํา 
คําเหลานี้อยูตางระดับกัน แสดงการรวมเขากันเปนพวก (inclusion) ซึ่งมีองคประกอบทางความหมาย
รวมกัน มีมิติความแตกตางของคําตางจากคําในลําดับบอกหมวด 2-5 มิติ และชั้นที่ 4 ลําดับลักษณะ
พิเศษ (varietal) มี 6 คํา คําเหลานี้มักเปนคําที่มีองคประกอบทางความหมายคลายคลึงกัน มีมิต ิ        
ความแตกตางของคําตางจากคําในลําดับเฉพาะเจาะจงเพียง 1-2 มิติเทานั้น  
 

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย  
 คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางสวนใหญเปนคําเรียกที่ใชความรอนแสดงใหเห็นถึง
ความสําคัญของการใชความรอนในการทําอาหารของคนไทยภาคกลาง ขณะเดียวกันก็ยังมีคําเรียก         
การทําอาหารที่ไมใชความรอนอันเปนการทําอาหารแบบดั้งเดิมของไทยปรากฏอยูดวยจํานวนไมมากนัก 
สอดคลองกับมิติระดับความสุกที่พบวาการทําอาหารสวนใหญมักจะมีระดับสุก อาจกลาวไดวาคนไทย     
ภาคกลางไมนิยมทานอาหารดิบ จึงปรากฏคําเรียกการทําอาหารท่ีใชความรอนจํานวนมากนั่นเอง 
 คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางมีความหมายใกลเคียงกัน 2 ลักษณะ ไดแก               
1) คําเดียวกันแตความหมายบางอยางตางกัน คําเหลานี้แมวาจะมีความหมายแตกตางกันในบางมิติแต
มิไดทําใหความหมายโดยรวมของคํานั้นตางกัน ถือวายังมีความหมายบอกถึงการทําอาหารในลักษณะ
เดียวกันหรือใหภาพการทําอาหารที่ไมตางกัน จึงยังใชคําเดียวกัน เชน เจียว แมวัตถุดิบจะเปลี่ยนไป เชน 
ไข หอมกระเทียม หรือไขมันสัตว แตก็ยังคงหมายถึงการคนไปมาใหสุกโดยใชน้ํามันปริมาณนอย
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เหมือนกัน 2) คําที่มีความหมายใกลเคียงกันแตใชคําตางกัน คําเหลานี้แมวาจะมีองคประกอบทาง
ความหมายคลายคลึงกัน ความหมายแตกตางกันเพียง 1-2 มิติเทานั้น แตความแตกตางนี้ทําให
ความหมายที่บอกถึงการทําอาหารตางกันหรือใหภาพการทําอาหารตางกัน จึงใชคําตางกัน เชน คําวา จี่ 
ปง ยาง เผา คําเหลานี้มีวิธีการทําโดยการวางเหนือไฟเหมือนกัน แตระดับการใชไฟตางกันซึ่งมี
ความสําคัญ เพราะทําใหไดอาหารที่แตกตางกัน คือ จี่ใชไฟออน ปงใชไฟแรงกวาจี่ ยางใชไฟแรงกวาปง 
และเผาใชไฟแรงที่สุด จากที่กลาวมาแสดงใหเห็นวาคนไทยใหความสําคัญกับรายละเอียด แมวาจะมีคํา
เรียกการทําอาหารใชอยางหลากหลายแลว แตก็ยังพิจารณาถึงความหมายของคํา หากความหมายยัง
คลายคลึงความหมายเดิมหรือยังใหภาพการทําอาหารที่ใกลเคียงแบบเดิมก็จะไมใชคําเรียกอ่ืน 
ขณะเดียวกัน หากเปนคําท่ีมีความแตกตางทางความหมายเพียงเล็กนอย แตทําใหความหมายบอกถึงการ
ทําอาหารหรือใหภาพการทําอาหารท่ีตางกันก็จะใชคําตางกัน 
 การศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาคําเรียกการทําอาหารที่เปนคํากริยาเรียกการทําอาหาร และศึกษา
ทั้งคําเรียกการทําอาหารท่ีใชความรอน และคําเรียกการทําอาหารที่ไมใชความรอนอันเปนคําที่สําคัญและ
เปนการทําอาหารแบบดั้งเดิมที่อยูในวัฒนธรรมของไทยมาชานาน ตางจากงานวิจัยที่ผานมาของ 
Supapas Kumtanode (2006) ที่ไดศึกษาเฉพาะคําเรียกการทําอาหารที่ใชความรอนเทานั้น งานวิจัย
ครั้งนี้จึงเปนศึกษาคําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางที่ครอบคลุมและชัดเจนยิ่งข้ึน ทําใหเขาใจ
ความหมายรวมถึงความเหมือนและความแตกตางทางความหมายคําเรียกการทําอาหาร อีกทั้งยังเห็นถึง
ความสัมพันธทางความหมายของคําเรียกการทําอาหาร ทําใหสามารถทําความเขาใจถึงการทําอาหารของ
คนไทยภาคกลางผานการศึกษาคําเรียกการทําอาหารไดอยางสมบูรณและเปนระบบ 
 

ขอเสนอแนะจากการวิจัย 
 1) ควรศึกษาคําเรยีกชื่ออาหารในภาษาไทยถ่ินกลางซ่ึงมักมีคําเรียกการทําอาหารประกอบอยูดวย 
เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบความหมายของคําเรียกการทําอาหารเมื่อประกอบอยูในคําเรียกชื่ออาหาร 
 2) ควรศึกษาคําเรียกการทําอาหารหวานหรือของวางในภาษาไทยถ่ินกลางดวย จะทําใหการศึกษา
คําเรียกการทําอาหารในภาษาไทยถ่ินกลางกวางขวางและสมบูรณยิ่งข้ึน 
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