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บทคัดย่อ 
งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาประเภทอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรัง และมรดกภูมิปัญญาที่

ปรากฏในอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ ่น โดยใช้แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ในการเก็บข้อมูล  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ใน

การศึกษา ได้แก่ ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ที่มีความรู้ด้านอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น และผู้ผลิตอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นที่     

โดดเด่นเป็นท่ียอมรับ การน าเสนอผลการวิจัยใช้ลักษณะพรรณนาวิเคราะห์ ซึ่งผลจากการศึกษาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น

พบว่าอาหารคาวมีจ านวน 82 ชนิด อาหารหวานมีจ านวน 71 ชนิด และอาหารขบเคี้ยวมีจ านวน 4 ชนิด ภูมิปัญญาของ

อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นประกอบด้วยภูมิปัญญาด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร ภูมิปัญญาด้านกระบวนการ และภูมิปัญญา

ด้านคุณค่าทางโภชนาการ โดยภูมิปัญญาอาหารของแต่ละชาติพันธุ์จีนเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมความเป็นอยู่ของชุมชน 

นอกจากเป็นอาหารที่ใช้บริโภคในชีวิตประจ าวันแล้ว  ยังเป็นอาหารที่ใช้ในประเพณีชีวิต และพิธีกรรมในศาลเจ้าจีน 

วัฒนธรรมอาหารจีนปรากฏภูมิปัญญาแฝงด้านความเชื่อที่เกี่ยวข้องกับส่วนผสมและลักษณะพิเศษของอาหาร ซึ่งกลายเป็น

วิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น  
 

ค าส าคัญ: มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม, อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น, ชาติพันธ์ุจีน, จังหวัดตรัง 
 

Abstract 
The aim of the research was to classify typical Chinese ethnic food in Trang Province by studying 

the associated cultural heritage through questionnaires and interviews.  The research sample consisted 
of village sages, individuals with a knowledge of Chinese ethnic specialities and cooks highly skilled in 
preparing these delicacies.  In this investigation drawing on descriptive analysis, the results regarding 
Chinese ethnic specialities cover 82 meat dishes, 71 desserts and 4 snacks. Chinese ethnic food is bound 
up with all kinds of wisdom regarding culinary equipment; cooking techniques; and nutrition. The culinary 
wisdom of each ethnic Chinese is linked to the community’ s cultural life.  In addition to everyday 
consumption, food is used for traditional life events and for the rituals of Chinese shrines.  Chinese 
gastronomic culture is steeped in wisdom and beliefs related to the ingredients and special characteristics 
of food, which are becoming part and parcel of local people’s way of life. 
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บทน า 
ชาวจีนเป็นชาติพันธุ์หนึ่งที่เข้ามาติดต่อสัมพันธไมตรีกับไทยมาเป็นเวลานาน และได้เพิ่มจ านวนมากขึ้นจึงท าให้

วัฒนธรรมและประเพณีหลายอย่างของจีนได้เข้ามามีอิทธิพลต่อสังคมและวัฒนธรรมไทยเป็นอย่างมาก (Ma, T., 2015) ได้ให้
ข้อมูลว่าชาวจีนเป็นส่วนประกอบส าคัญของสังคมไทยมาช้านาน ไม่ใช่จากจ านวนคนจีนที่มีมากแต่เพราะมีอิทธิพลและบทบาท
ต่อสังคมไทยในหลายด้าน ซึ่ง (อัคราชัย เสมมณี, 2558) ก็ได้ให้ข้อมูลเพิ่มเติมว่า ชาวจีนล้วนต้องอาศัยอยู่ในพื้นที่ใหม่ท่ามกลาง
ความหลากหลายทางเช้ือชาติ ก่อให้เกิดการผสมกลมกลืน และการแลกเปลี่ยนอันเนื่องมาจากการเลื่อนไหลของวัฒนธรรม  

จังหวัดตรังเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีชาวจีนเข้ามาอาศัยอยู่เป็นเวลาช้านาน และได้เปลี่ยนสัญชาติเป็นสัญชาติไทย ชาวจีนใน
จังหวัดตรังประกอบด้วย “จีนฮกเกี้ยน” “จีนกวางตุ้ง” “จีนแต้จิ๋ว” “จีนแคะ” และ“จีนไหหล า” ซึ่งตามภูมิศาสตร์ของประเทศ
จีน เมืองฟูเจี้ยน (ฮกเกี้ยน) กับเมืองกวางตุ้งจะอยู่ติดกัน โดยมีคนแต้จิ๋วเป็นคนกลุ่มน้อยที่อยู่คั่นกลางระหว่างฟูเจี้ยนกับกวางตุ้ง
ตามแนวภูเขา โดยจีนฮกเกี้ยนกับจีนกวางตุ้งจะเป็นคนเมืองกลุ่มใหญ่ ท าให้วัฒนธรรมด้านอาหารของจีนฮกเกี้ยนกับกวางตุ้งมี
ขนาดใหญ่ ซึ่งได้ถ่ายทอดวัฒนธรรมจากรุ่นสู่รุ ่น สอดคล้องกับ (Tang, Y., Chen, Z., & Deng, Y. ,2020) ที่ได้กล่าวเกี่ยวกับ
อาหารจีนว่า อาหารจีนเป็นที่นิยมมากในโลก อาหารจีนต้นต ารับในต่างประเทศที่ปรุงโดยผู้ประกอบการจีนดั้งเดิมนั้นเป็นสิ่งที่พบ
เห็นได้ยาก เว้นแต่จะมีการถ่ายทอดให้บุตรหลาน  

นอกจากนี้ (สุภาวดี นาคบรรพ์, 2558) กล่าวเกี่ยวกับอาหารการกินในจังหวัดตรังว่า “ถ้าจะมองเสน่ห์ของอาหารตรัง อันดับ
แรก คือ ต้องมากิน มาลิ้มรส มาสัมผัสบรรยากาศที่ตรัง เช่น หมูย่างเมืองตรัง ซื้อไปกินกรุงเทพฯ ก็ไม่เหมือนกับกินที่ตรัง...” จาก
ประเด็นนี้จึงเป็นที่มาของการถูกขนานนามว่า “ตรัง เมืองคนกิน” และเนื่องจากชาวตรังมีการขายอาหารตั้งแต่เช้าตรู่เพื่อรองรับ
เกษตรกรที่กลับจากการกรีดยาง และมีการขายอาหารเรื่อยมาตลอดทั้งวัน จนกลายเป็นอัตลักษณ์ในวัฒนธรรมการกิน 9 มื้อของชาวตรัง 

อาหารในจังหวัดตรังมีความหลากหลาย เป็นที่รู้จักและนิยมทั่วไป เนื่องจากตรังเป็นจังหวัดที่มีชาวจีนเข้ามาพ านัก
อาศัย ท าให้อาหารจีนปรากฏในท้องถิ่น แต่อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรังยังไม่เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง การศึกษาใน
ประเด็นดังกล่าวยังปรากฏน้อย กอปรกับปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารและการบริโภคอาหารในท้องถิ่นมีการเปลี่ยนแปลง ขาดการ
สืบทอดสู่ลูกหลาน ท าให้การบริโภคอาหารจีนที่มีอัตลักษณ์เฉพาะถิ่นซึ่งเป็นวิถีชีวิตดั้งเดิม และภูมิปัญญาของอาหารชาติพันธุ์จีน
ถิ่นก าลังสูญหายไป ด้วยเหตุนี้การศึกษามรดกภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์จีนจึงเป็นประเด็นส าคัญที่สามารถรักษาอัตลักษณ์
อาหารในท้องถิ่นให้ยังปรากฏต่อไป 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 1. เพื่อศึกษาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรัง 
 2. เพื่อศึกษามรดกภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรัง 

 

วิธีด าเนินการวิจัย  
การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participation Research) รวมทั้งการสังเกตและการมีส่วนร่วมใน

กระบวนการผลิตอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น โดยใช้แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น และแนวคิดวัฒนธรรมชุมชน ซึ่งจะน าวิถีชีวิต 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนเช่ือมโยงกับวัฒนธรรมความเปน็อยู่ของสังคมท้องถิ่นนั้น ๆ  การน าแนวคิดวัฒนธรรมชุมชนมาเปน็แนวคดิ
ในการศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่น และองค์ประกอบของภูมิปัญญา โดยเน้นความสอดคลอ้งกับบริบทของชุมชน ตลอดทั้งการเช่ือมโยงถึง
โครงสร้างทางสังคมและการใช้ประโยชน์ของวัฒนธรรมอาหารชาติพันธุ์ ซึ่งการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารจีนมีวัฒนธรรมที่เป็น
เอกลักษณ์ที่ยังมีปรากฏให้พบเห็นในเทศกาล ประเพณี และพิธีกรรมต่าง ๆ  โดยมีวิธีการวิจัยปรากฏรายละเอียดตามล าดับดังนี้ 

กลุ่มเป้าหมายในการวิจัย  
กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วยผู้ให้ข้อมูลหลัก และผู้ให้ข้อมูลเสริม โดยผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ปราชญ์ชาวบ้านผู้ได้รับการ 
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ยอมรับวา่มีความรู้ความเช่ียวชาญอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ที่อาศัยอยู่ในพื้นที่อ าเภอเมืองตรัง และอ าเภอห้วยยอด จ านวน 30 คน 
โดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling)  

ผู้ใช้ข้อมูลเสริม ได้แก่ กลุ่มบุคคลซึ่งเป็นคนในท้องถิ่น ที่มีความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรม และการบริโภคอาหารจีนใน
ครัวเรือน โดยคัดเลือกจากบุคคลที่มีภูมิล าเนาเป็นคนท้องถิ่นในจังหวัดตรังโดยก าเนิด และอยู่ในยุคสมัย (generation) ที่   
ต่างกันเพ่ือเปรียบเทียบข้อมูลทีไ่ด้จากกลุ่มคนท่ีมีอายุ และช่วงเวลาในการด ารงชีวิตในช่วงที่แตกต่างกัน จ านวน 20 คน 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย  
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ ซึ่งสร้างขึ้นจากเอกสารรายงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

และการสัมภาษณ์จากการลงพื้นที่เพ่ือส ารวจเบื้องต้น โดยผ่านการพิจารณาจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
1. รวบรวมข้อมูลบริบทชุมชน โดยการศึกษาเอกสาร (Documentary Study) และลงพื้นที่ท าแผนที่ชุมชน ส ารวจ

ข้อมูลเบื้องต้นโดยใช้แบบสอบถามเพื่อส ารวจหาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นเบื้องต้น จากนั้นร่วมคัดเลือกอาหารเพื่อศึกษาภูมิ
ปัญญาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นกับผู้เช่ียวชาญด้านอาหารจีนของแต่ละจีนชาติพันธุ์  

2. ลงภาคสนามในการเก็บรวบรวมองค์ความรู้และภูมิปัญญาของอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น โดยการสัมภาษณกึ่ง
โครงสร้าง วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก และการสังเกตแบบมีส่วนร่วม  

3. จัดกลุ่มสนทนาประเด็นเฉพาะ (Focus Group) ตามสถานการณหรือสถานที่ที่เหมาะสม โดยการสร้างบรรยากาศ
ในการสนทนาที่เกี่ยวกับข้อมูลที่ต้องการจะศึกษา เพื่อตรวจสอบข้อมูล และเปิดโอกาสให้ประชาคมซักถามหรือเสนอแนะ
ความคิดเพิ่มเติม น ามาซึ่งการรวบรวมข้อมูลให้เข้าประเด็นเนื้อหาทีต่้องการวิจัย   

การวิเคราะห์ข้อมูล  
การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยมีวิธีในการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
1.  การวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปจากการเก็บรวมรวมจากข้อมูลเอกสารประกอบการสัมภาษณ์ การสังเกต และ ภาพถาย 

โดยผู้วิจัยน าข้อมูลสัมภาษณ์จากผู้ถูกสัมภาษณ์มาจัดท าเป็นรายชื่ออาหารและภูมิปัญญาอาหาร และจัดล าดับความส าคัญและ
คุณลักษณะของข้อมูล ผ่านการวิเคราะห์กับผู้ผลิตและผู้ให้ข้อมูลหลักทีเ่ป็นปราชญ์เกี่ยวกับอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัด
ตรังมาประมวลเป็นองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญา  

2.  น าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์และจากการศึกษาต่าง ๆ  มาท าการวิเคราะห์ข้อมูลภูมิปัญญาอาหารจีนอย่างเป็น
ระบบและน าไปสู่การเชื่อมโยงข้อมูลเข้าด้วยกัน แสดงความส าคัญของข้อมูลได้ชัดเจนยิ่งขึ้น ข้อมูลเชิงคุณภาพที่ได้จากการตอบ
ประเด็นสมัภาษณ์ (Interview Research) และข้อมูลจากเอกสารต่าง ๆ  (Document Research) ถูกน ามาวเิคราะห์และประมวลผล
โดยเช่ือมโยงความสัมพันธ์ในแง่ต่าง ๆ ทั้งในเชิงเหตุและผล โดยใชรูปแบบการพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis)  
 

ผลการวิจัย 
ชาวจีนในจังหวัดตรังโดยส่วนใหญ่เป็นกลุ่มชาวจีนฮกเกี้ยน ซึ่งเป็นกลุ่มจีนที่มีความช านาญในการท าเหมืองแร่และท า

สวนยางพารา ชาวจนีฮกเกี้ยนได้รับการจัดล าดับในบรรดากลุ่มจีนต่าง ๆ ว่าเป็นพี่ใหญ่ ด้วยเหตุนี้อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นที่พบ
ในจังหวัดตรังส่วนใหญ่จึงเป็นของชาวจีนฮกเกี้ยน โดยมีค าเรียกช่ืออาหารที่มีการใช้เฉพาะถิ่น และยังปรากฏค าเรียกช่ืออาหารที่
เป็นภาษาจีนแต้จิ๋ว โดย (เจริญ เพ็ชรรัตน์, 2555) ได้อธิบายเกี่ยวกับประเด็นดังกล่าวว่า “ภาษาแต่ซัว” เป็นภาษาที่ชาวจีนแต้จิ๋ว
ใช้อยู่ในประเทศจีน หรือเรียกอีกอย่างว่า “ภาษาแต้จิ๋ว” จัดอยู่ในกลุ่มภาษาหมิ่น ซึ่งเป็นภาษาท้องถิ่นของจีนใช้กันอย่าง
แพร่หลายในพื้นที่ของมณฑลฮกเกี้ยน มณฑลกวางตุ้ง และมณฑลไหหล า ซึ่ง (สุนีย์ วัฑฒนายน, 2557) กล่าวไว้ว่าอาหารท้องถิ่น
เป็นอาหารที่นิยมรับประทานกันเฉพาะท้องถิ่น มีการสืบทอดวิธีการปรุงและการรับประทานต่อกันมา อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่
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ประชาชนในชุมชนบริโภคอยู่ในชีวิตประจ าวันและบริโภคในโอกาสต่าง ๆ โดยมีกรรมวิธีท าเป็นเอกลักษณ์ รวมทั้งรสชาติที่เป็น
เฉพาะถิ่นแตกต่างกันไป เป็นเอกลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่นนั้น ๆ  

อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรัง จ าแนกตามประเภทของอาหาร ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวานและอาหารขบ
เคี้ยว อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นประเภทอาหารคาวของกลุ่มจีนฮกเกี้ยนมีจ านวน 17 ชนิด กลุ่มจีนกวางตุ้งมีจ านวน 8 ชนิด กลุ่ม
จีนแคะมีจ านวน 25 ชนิด กลุ่มจีนแต้จิ๋วมีจ านวน 22 ชนิด และกลุ่มจีนไหหล ามีจ านวน 10 ชนิด ประเภทอาหารหวานของกลุ่ม
จีนฮกเกี้ยนมีจ านวน 35 ชนิด กลุ่มจีนกวางตุ้งมีจ านวน 3 ชนิด กลุ่มจีนแคะมีจ านวน 7 ชนิด กลุ่มจีนแต้จิ๋วมีจ านวน 14 ชนิด 
และกลุ่มจีนไหหล ามีจ านวน 12 ชนิด และประเภทอาหารขบเคี้ยวปรากฏเฉพาะ 2 กลุ่ม คือ กลุ่มจีนฮกเกี้ยนมีจ านวน 3 ชนิด 
และกลุ่มจีนไหหล ามีจ านวน 1 ชนิด  

ข้อค้นพบอาหารประเภทต่าง ๆ  ในที่นี้น าเสนอเพียงบางส่วนเพื่อให้เป็นไปตามกรอบจ าแนก และเพื่อให้เห็นรายละเอียด
อาหารแต่ละชาติพันธุ์ชัดเจน ดังนั้นผู้วิจัยจ าแนกอาหารตามชาติพันธุ์จีนเป็นหลัก โดยได้คัดเลือกตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น
ที่ยังคงรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิม และปรากฏให้เห็นในเทศกาล ประเพณี และพิธีกรรมต่าง ๆ  เพียงบางส่วนดังปรากฏในตารางข้างล่าง  

ตารางที่ 1 ตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนฮกเกี้ยน 

ล าดับ ชื่ออาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ประเภทอาหาร ตัวอักษรจีน ค าอ่านตัวอักษรจีน 

1 หมูฮ้อง คาว 熏肉 xūnròu 

2 หมี่หน ่าหล่อ คาว 卤面 lǔmiàn 

3 ขนมบั้นเจียนโก้ย หวาน 拌煎糕 bànjiāngāo 

4 ขนมหู้จีป่าน หวาน 糊集拌 hújíbàn 

5 ขนมหมี่ผ่าง ขบเค้ียว 牛皮糖 niúpítáng 

6 ขนมไส้ไก่ ขบเค้ียว 稞条 kētiáo 
 

ตารางที่ 2 ตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนกวางตุ้ง 

ล าดับ ชื่ออาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ประเภทอาหาร ตัวอักษรจีน ค าอ่านตัวอักษรจีน 

1 เกาหยุก คาว 豆腐芋头 
扣肉 

dòufuyùtou 
kòuròu 

2 หมูย่าง คาว 烤猪肉 kǎozhūròu 

3 เต้าฮวยแปะก๊วย หวาน 白果豆花 Báiguǒ dòuhuā 

4 ปะถ่องโก  หวาน  白糖糕 báitánggāo 
 

ตารางที่ 3 ตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนแคะ 

ล าดับ ชื่ออาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ประเภทอาหาร ตัวอักษรจีน ค าอ่านตัวอักษรจีน 

1 ขนมยี้ต้มเค็ม คาว 排骨汤圆 páigǔ tāngyuán 

2 คับบะ คาว 三成猪肉放 
咸菜 

sānchéng 

zhūròu fàng 
xiáncài 

3 ขนมโกสุย หวาน 面粉蒸 miànfěnzhēng 

4 สาหร่ายทะเลฮ่อยท่ายต้มถั่วเขียว หวาน 海带煮绿豆 hǎidài zhǔ  

lǜdòu 
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ตารางที่ 4 ตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนแต้จิ๋ว 
 

ล าดับ ชื่ออาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ประเภทอาหาร ตัวอักษรจีน ค าอ่านตัวอักษรจีน 

1 เต้ากั้วฮือเต้า คาว 黄豆腐煮鱼头 huángdòufu  

zhǔ yútóu 

2 เหล่งจูตึ่ง คาว 龙珠蛋 lóngzhūdàn 

3 ขนมทือหยี หวาน 胡椒味耳朵饼 
 

hújiāowèi              

ěrduo  bǐng 

4 ตือคาโค หวาน 潮州猪脚圈 
 

cháozhōu          

zhūjiǎoquān 
 

ตารางที่ 5 ตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนไหหล า 

ล าดับ ชื่ออาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น ประเภทอาหาร ตัวอักษรจีน ค าอ่านตัวอักษรจีน 

1 แพะตุ๋นยาจีน คาว 羊肉炖中药 
 

yángròu dùn        

zhōngyào 

2 หมูสามชั้นนึ่งปลาเค็ม คาว 五花肉蒸咸鱼 
 

wǔhuāròu zhēng 
xiányú 

3 ขนมอี้บวก หวาน 豆沙椰丝糖 
 

dòushā yēsītáng 

4 โบ๊ยเกียะ หวาน 生姜汁蒸面 
 

shēngjiāngzhī zhēng 
miàn 

5 ขนมถั่วลิสงทอด ขบเคี้ยว 炸花生 
 

zhà huāshēng 

 

ภูมิปัญญาที่ปรากฏในอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่น 
บรรพบุรุษชาวจีนได้น าสูตรการท าอาหารติดตัวมาจากประเทศจีน อาหารของแต่ละจีนชาติพันธุ์มีการแสดงออกในด้าน

ภูมิปัญญาอาหารที่ยังคงรักษาอัตลักษณ์ของตนเองหรือมีการดัดแปลงไปตามสถานที่ที่อาศัย จากการศึกษาเชิงคุณภาพด้วย
การศึกษาประเด็นที่กลุ่มตัวอย่างให้ความนิยมในการบริโภค ซึ่งยังคงรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิม ตลอดทั้งมีปรากฏให้เห็นในวิถชีีวิต 
และพิธีกรรมบางอย่าง ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยได้คัดเลือกตัวอย่างอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นเพียงบางส่วนในการน าเสนอ ดังนี ้

1. อาหารชาติพันธุ์จีนฮกเกี้ยน 

หมี่หน ่าหล่อ (卤面) 
หมี่หน ่าหล่อ มีส่วนผสมหลัก คือ เส้นบะหมี่ เหลือง เนื้อปู ไข่ และเห็ดหอม ปัจจุบันนายขาว (นามสมมุติ) 

เจ้าของร้านอาหารจีนฮกเกี้ยนได้ปรับเปลี่ยนส่วนผสม โดยเพิ่มกะหล ่าปลีเพื่อให้มีความหวานในน ้าซุป อีกทั้งผู้บริโภคได้
สารอาหารเพิ่มเติม  

ภูมิปัญญาด้านกระบวนการประกอบอาหาร สมัยก่อนมีการท าเส้นหมี่ด้วยตนเอง ไม่มีการใส่น ้าด่างและส ี
ผสมอาหาร จึงท าให้ลักษณะของเส้นหมี่เป็นสีขาว และเส้นมีลักษณะใหญ่กว่าเส้นหมี่เหลืองทั่วไป แต่ปัจจุบันเพื่อความสะดวก
จึงมีการซื้อเส้นหมี่เหลืองจากร้านท าให้มีการเปลี่ยนแปลงของเส้นท่ีแตกต่างจากอดีต ภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ 
กะหล ่าปลี เป็นผักที่ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน ซึ่งกะหล ่าปลีดิบอุดมไปด้วยแคลเซียมและฟอสฟอรัส ซึ่งเป็นผลดีต่อการ
เสริมสร้างและบ ารุงกระดูก 
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หมี่หน ่าหล่อเป็นอาหารที่ใช้บริโภคในชีวิตประจ าวัน และอาหารที่ใช้ในพิธีกรรม ๆ อาทิ ประเพณีแต่งงาน 
ประเพณีงานศพ งานแซยิด เทศกาลถือศีลกินเจ และงานวันเกิดของเทพเจ้าในศาลเจ้า เป็นต้น การรับประทานหมี่หน ่าหล่อใน
งานแต่งงานมีความหมายทางวัฒนธรรมสื่อถึงความยั่งยืนยาวนานของความรักคู่บ่าวสาว จากการบอกเล่าของนายขาว (นาม
สมมุติ) เกี่ยวกับการรับประทานหมี่หน ่าหล่อในประเพณีงานศพ คือ เพื่อให้คนที่ยังมีชีวิตอยู่ใช้ชีวิตด้วยความไม่ประมาท เพื่อ
จะได้มีชีวิตที่ยาวนาน ซึ่งแตกต่างจากงานแซยิดที่สื่อถึงให้เจ้าของงานวันเกิดมีอายุยืนยาว การน าบะหมี่เป็นของไหว้ในวันเกิด
เทพเจ้า เพื่อต้องการให้ผู้ที่มากราบไหวดู้แลตนเองให้สุขภาพแข็งแรง มีอายุยืน จะได้มีเวลาท าความดี สะสมบุญต่อไป ส าหรับ
การรับประทานหมี่หน ่าหล่อในเทศกาลถือศีลกินเจ มีการจัดพิธีกรรมโขกุนคาว (พิธีเลี้ยงทหารฟ้าด้วยอาหารคาว) จัดขึ้นหลัง
วันขึ้น 9 ค ่า เดือน 9 หลังเสร็จสิ้นพิธีกรรมดังกล่าวทางศาลเจ้าจะเสริฟหมี่หน ่าหล่อ เพื่อเลี้ยงขอบคุณผู้ปฏิบัติงานในศาลเจ้า 
ในการช่วยให้เทศกาลถือศีลกินเจส าเร็จลุล่วงด้วยดี ดังนั้นบะหมี่จึงมักปรากฏในประเพณีและพิธีกรรมต่าง ๆ ของคนในท้องถิ่น  

ขนมหมี่ผ่าง (牛皮糖) 
ขนมหมี่ผ่าง หรือเรียกอีกอย่างว่าขนมพองโบราณ เป็นขนมพองสูตรดั้งเดิมของ นายลุ้ง ซึ่งเป็นชาวจีนฮกเกี้ยน ได้

เดินทางเข้ามาในประเทศไทยเมื่ออายุ 18 ปี และมาปักหลักที่อ าเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง เริ่มแรกเป็นผู้ช่วยท าขนมในโรงงาน
ขนม จากนั้นได้เปิดโรงงานท าขนมแห้งของตนเอง ประกอบด้วยขนมหมี่ผ่าง เปลือกส้มโออบแห้ง และขนมถั่วตอย โดย (นายไก่ 
(นามสมมุติ). สัมภาษณ์. 2562) ซึ่งเป็นหลานได้ท าการรื้อฟื้นท าขนมหมี่ผ่างและขายในท้องถิ่น ได้ให้ข้อมูลว่า 

“ช่วยก๋งท ำหนม (ขนม) ตั้งแต่เล็ก ๆ (เด็ก) ก๋งให้ท ำอะไรก็ท ำทั้งเพ (ทั้งหมด) ท ำไปด้วยสอนไปด้วย จ ำได้จำกที่ท ำเอง
และก็เห็นก๋งท ำนั่นแหละ สมัยก่อนไม่ต้องมำชั่งส่วนปรุง (ส่วนผสม) อะไรหรอก เค้ำกะ (ประมำณ) เอำอย่ำงเดียว หำกไม่ท ำ
หนมที่ก๋งสอนมำก็ไม่รู้ว่ำจะท ำมำหำกินอะไร ดีนะที่ได้อำชีพมำจำกก๋ง” 

 

ข้อความข้างต้นสอดคล้องกับ (ปัญญารัตน์ วันทอง และพัชนี เชยจรรยา, 2558) ที่ได้กล่าวไว้ว่าวิธีการถ่ายทอดโดยการ
อาศัยบุคคลเป็นแหล่งความรู้ในการสาธิต เน้นการลงมือท า ซึ่งบ้านถือเป็นแหล่งถ่ายทอดที่ส าคัญในการถ่ายทอดใช้การเรียนรู้
แบบมุขปาฐะ คือ การเรียนรู้จากบรรพบุรุษถ่ายทอดกันมาอย่างต่อเนื่อง   

หมี่ผ่างมีลักษณะภายนอกสีเหลืองนวล หน้าขนมโรยด้วยหอมเจียว รสชาติหวาน มีความกรอบ การท าขนมหมี่ผ่างมี
ส่วนผสม คือ ข้าวตาก น ้าตาลทรายแดง แบะแซหรือน ้าผึ้งข้าว และหอมแดงเจียว โดยยังคงยึดส่วนผสมแบบดั้งเดิม 

ภูมิปัญญาจากขนมหมี่ผ่างด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร คือ การใช้ตาข่ ายข้าวตากในการทอดข้าวตาก แต่
เนื่องจากอุปกรณ์ดังกล่าวช ารุดไปตามกาลเวลา นายไก่ (นามสมมุติ) จึงได้ประดิษฐ์ตาข่ายข้าวตากด้วยตนเอง มีการ
เปลี่ยนอุปกรณ์ให้มีความแข็งแรงและทนความร้อนมากขึ้น ภูมิปัญญาด้านกระบวนการประกอบอาหารขนมหมี่ผ่างยัง
ปรากฏการใช้แบะแซแบบโบราณแทนการใช้น ้าตาลทรายขาวเพื่อให้ขนมเกาะตัว ส าหรับภูมิปัญญาด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ คือ ข้าวตากมีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินและแร่ธาตุ หอมมี เส้นใย โปรตีน แคลเซียม ธาตุเหล็ก ช่วย
แก้หวัดช่วยในการย่อยอาหาร และช่วยขับลมในล าไส้ เป็นต้น   

ส าหรับชาวจีนในท้องถิ่นนิยมรับประทานหมี่ผ่างร่วมกับชากาแฟในช่วงบ่าย นอกจากนี้หมี่ผ่างใช้เป็นขนม
ส าหรับไหว้เทพเจ้าในศาลเจ้า ไหว้บรรพบุรุษในเทศกาลตรุษจีนและเทศกาลเช้งเม้ง หมี่ผ่างมีข้าวตากเป็นส่วนผสม
หลัก ซึ่งข้าวแสดงถึงความเจริญเติบโตงอกงาม สื่อถึงลูกหลานมีความรุ่งโรจน์ ความก้าวหน้าในชีวิตและหน้าที่การงาน 
ดังนั้นหมี่ผ่างจึงเป็นขนมมงคลอย่างหนึ่ง 
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                           ภาพที่ 1 ตาข่ายข้าวตาก        ภาพที่ 2 ขนมหมี่ผ่าง 
                          ที่มา (เกตมาตุ ดวงมณี, 2562)               ที่มา (เกตมาตุ ดวงมณ,ี 2562) 
 

2. อาหารชาติพันธุ์จีนกวางตุ้ง 

เกาหยุก (豆腐芋头扣肉)  
เกาหยุกเป็นอาหารของชาวจีนกวางตุ้ง ลักษณะพิเศษของเกาหยุกจะมีสีแดงน ้าตาล รสชาติเค็มน ารสชาติหวาน และ

มีกลิ่นหอมจากเผือกและเครื่องเทศ การท าเกาหยุกสูตรโบราณมีส่วนผสมที่เป็นสมุนไพรและเครื่องยาจีนเป็นหลัก อาทิ ผงหอม 
โป๊ยกั๊ก ไม้หอม และเต้าหู้ยี้ เป็นต้น  

ภูมิปัญญาที่ปรากฏในด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร คือ การใช้ไม้ที่มีตะปูมาสักที่หนังหมู เพื่อท าให้หนังหมูมีลักษณะ

นุ่มฟู ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของการเตรียมวัตถุดิบในการท าเกาหยุก ภูมิปัญญาด้านการประกอบอาหาร คือ การเลือกเต้าหู้ยี้ ซึ่งเป็น

ส่วนผสมส าคัญในการท าเกาหยุก นิยมเลือกเต้าหู้ยี้ที่มีเนื้อนุ่ม ส าหรับภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ คือ เต้าหู้ยี้ท ามา

จากถั่วเหลืองหมัก จึงมีคุณประโยชน์จากถั่วเหลืองที่อุดมไปด้วยพลังงาน โปรตีน รวมทั้งมีแคลเซียม ซึ่งสามารถช่วยในการ

เจริญเติบโตของกระดูกป้องกันการขาดแคลเซียมในกระดูก มีธาตุเหล็กช่วยบ ารุงโลหิต โป๊ยกั๊กเป็นพืชสมุนไพรจีน โดยคุณค่า

ทางโภชนาการของโป๊ยกั๊ก ประกอบด้วยโปรตีน ช่วยเสริมด้านการหมุนเวียนของเลือด  

นอกจากนี้พบว่าส่วนผสมการท าเกาหยุกมีการปรับเปลี่ยนไปจากเดิม คือ มีการใช้ซอสก าเจืองที่ท าจากมันเทศ และ
ถั่วลิสงต้มสุก ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะท้องถิ่นตรังเป็นเครื่องปรุง เนื่องจากช่วยท าให้สีของอาหารน่ารับประทาน และช่วยให้
รสชาติกลมกล่อม ปัจจุบันมีการน าซอสก าเจืองเป็นส่วนผสมของน ้าจิ้มติ่มซ า น ้าจิ้มขนมปากหม้อ และเย็นตาโฟ เป็นต้น  

เกาหยุกเป็นอาหารที่ชาวจีนกวางตุ้งนิยมจัดเลี้ยงในประเพณีแต่งงานและงานศพ  ในงานศพนิยมเสริฟเกาหยุกคืนวัน
สุดท้ายของวันเข้างาน/วันเข้าทัพ (วันเริ่มงาน) ก่อนวันเผาศพ ดังนั้นกลางคืนดังกล่าวจึงเต็มไปด้วยแขกเหรื่อ หากงานใดเสริฟ
อาหารด้วยเกาหยุก แสดงว่าเจ้าภาพเป็นผู้มีฐานะดี เกาหยุกใช้วัตถุดิบในการปรุงค่อนข้างมาก ทั้งประเภทเนื้อสัตว์ ประเภทผัก 
และเครื่องเทศต่าง ๆ ขั้นตอนการท ามีความยุ่งยากและใช้เวลาในการประกอบอาหารเป็นระยะเวลานาน ด้วยเหตุนี้เกาหยุกจึงมี
ความหมายแฝงถึงความอุดมสมบูรณ์ มีกินมีใช้ และจากเหตุผลข้างต้นท าให้เกาหยุกได้รับฉายาว่าเป็น “ราชินีแห่งอาหารจีน
ของเมืองตรัง”  

                                   
     ภาพที่ 3 ตัวอย่างส่วนผสมของการท าเกาหยุก                                  ภาพที่ 4 เกาหยุก 

                    ที่มา (เกตมาตุ ดวงมณี, 2562)               ที่มา (เกตมาตุ ดวงมณี, 2562) 
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3. อาหารชาติพันธุ์จีนแคะ 

ขนมยี้ต้มเค็ม (排骨汤圆)  
ขนมยี้ต้มเค็มเป็นอาหารที่ได้มีการดัดแปลงมาจากขนมยี้หรือขนมอี๋น ้าขิง (บัวลอยน ้าขิง) จากการบอกเล่าของ 

(นางพิม (นามสมมุติ). สัมภาษณ์. 2562) พบว่าชาวจีนแคะในต าบลทับเที่ยงประกอบอาชีพขายแรงงาน ต้องรับประทานอาหาร
ที่ให้พลังงาน กอปรกับช่วงเที่ยงมีเวลาในการรับประทานอาหารน้อย ฝ่ายภรรยาจึงมีการน าซุปกระดูกหมูหัวไชเท้าใส่ขนมยี้ 
(บัวลอย) ลงในซุป เพื่อให้เนื้อแป้งมีความกลมกล่อมและมีความหวานจากหัวไชเท้า  

ภูมิปัญญาของขนมยี้ต้มเค็ม คือ การเตรียมแป้งทีต่้องปั้นขนาดใหญ่ลวกและแช่ในน ้าเย็นเพื่อไม่ให้แป้งติดกัน  
การใส่เนื้อมะละกอดิบในการต้มกระดูกหมูเพื่อให้มีความนิ่มและสุกเร็วขึ้น การต้มด้วยไฟอ่อนถึงไฟปานกลาง ท าให้ได้     
น ้าซุปใส และสีทอง ซึ่งเป็นสีมงคลของจีน ภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ คือ กระดูกหมูมีกรดอะมิโนไกลซีน ที่
สามารถช่วยให้ผ่อนคลายจากการท างาน และมีกรดอะมิโนโพรลีนช่วยรักษาความยืดหยุ่นของผิวหนัง หัวไชเท้าช่วยสรา้ง
เม็ดเลือดขาว ซ่อมแซมเซลล์และเนื้อเยื่อ และช่วยสร้างเสริมกระดูก เห็นได้ว่าขนมยี้ต้มเค็มเป็นอาหารที่ได้สารอาหารทั้ง            
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และพลังงาน เป็นต้น 

ขนมยี้ต้มเค็มเป็นอาหารคาวของชาวจีนแคะที่นิยมรับประทานในเทศกาลไหว้ขนมบัวลอย และเป็นอาหารไหว้
บรรพบุรุษในเทศกาลเช้งเม้ง ขนมยี้มีการรับประทานทั้งอาหารคาว คือ ขนมยี้ต้มเค็ม และอาหารหวาน คือ ขนมยี้น ้าขิง 
ชาวจีนแคะในท้องถิ่นเชื่อว่าหากรับประทานคาวแล้วต้องรับประทานหวานตาม ความเชื่อดังกล่าวเปรียบเสมือนการใช้ชีวิต
ที่ต้องพบกับความล าบากก่อนจึงจะประสบความส าเร็จภายหลัง ลักษณะภายนอกของขนมยี้ทรงกลมสื่อถึงความสมัคร
สมานสามัคคี รักใคร่กลมเกลียว การอยู่พร้อมหน้าของคนในครอบครัวและญาติพี่น้อง เห็นได้ว่าวัฒนธรรมความเช่ือที่แฝง
ในอาหารจีนของชาวจีนแคะมีความลึกซึ้ง 

4. อาหารชาติพันธุ์จีนแต้จิ๋ว 

ขนมทือหยี (胡椒味耳朵饼) 
ขนมทือหยี เป็นขนมของชาวจีนแต้จิ๋วทีม่ีรสชาติเผ็ด ชาวจีนนิยมกินของเผ็ดร้อน เพราะเช่ือว่าสามารถช่วยบ ารุง

ร่างกายให้อบอุ่น ดังนั้นขนมทือหยีเป็นขนมที่ช่วยขับลม และเป็นขนมที่สตรีหลังคลอดนิยมรับประทาน เพราะช่วยขับของเสีย
หลังการคลอดออกจากร่างกาย และช่วยเพิ่มปริมาณน ้านม ขนมทือหยีบางพื้นที่เรียกว่าขนมพริก เพราะใช้พริกไทยด าป่นเป็น
ส่วนผสมของอาหาร ในพื้นที่จังหวัดตรังเรียกว่า ขนมทือหยี หรือขนมหวี เพราะลักษณะภายนอกคล้ายรูปหวีของชาวจีนในสมัย
โบราณ ภูมิปัญญาที่ปรากฏในด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร คือ การใช้ “ข้อยโต๋” ซึ่งเป็นไม้กลึงกลมขนาดใหญ่ส าหรับคลึงแป้ง
และรีดแป้ง ภูมิปัญญาการท าขนมทือหยีที่ส าคัญ คือ การท าให้แป้ง 2 ส่วนเข้ากับไส้พริกไทยด าป่น โดยที่แป้งไม่แตกเป็น 2 ส่วน 
กระบวนการดังกล่าวเป็นเทคนิคเฉพาะ ต้องอาศัยการดูลักษณะแป้ง และระยะเวลาในการนวดแป้งให้เหมาะสม ส าหรับภูมิปัญญา
ด้านคุณค่าทางโภชนาการ คือ พริกไทยป่น พริกไทยถือเป็นราชาแห่งเครือ่งเทศ โดยพื้นที่ท่ีนิยมปลูกพริกไทยมากในจังหวัดตรัง คือ 
ต าบลนาตาล่วงและอ าเภอย่านตาขาว พริกไทยเป็นพืชเศรษฐกิจพื้นเมืองของชาวตรัง และเป็นสมุนไพรที่มีคุณประโยชน์มากมาย 
ประกอบด้วยโปรตีน เหล็ก ซึ่งมีสรรพคุณช่วยบรรเทาอาการ ท้องอืด แน่นท้อง ไอ และลดความอ้วน เป็นต้น 
  ขนมทือหยีเป็นขนมไหว้เทพเจ้าในเทศกาลตรุษจีน และนิยมรับประทานกับชากาแฟในร้านกาแฟย้อนยุคภายในตัว
จังหวัด ปัจจุบันพบว่ามีโรงงานผลิตขนมทือหยีที่เก่าแก่และมีกระบวนการผลิตที่ใช้แรงงานคนอยู่ มรดกภูมิปัญญาการท าขนม
ดังกล่าวอยู่ในกระบวนการเข้ามาเรียนรู้ของรุ่นลูก เพื่อสืบทอดกิจการโรงงานผลิตขนมต่อไป 
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5. อาหารชาติพันธุ์จีนไหหล า 

หมูสามชั้นนึ่งปลาเค็ม (五花肉蒸咸鱼) 
ส่วนผสมของหมูสามชั้นนึ่งปลาเค็ม คือ หมูสามชั้น ปลาเค็ม กระเทียม ขิง และพริกสด ภูมิปัญญาที่ปรากฏ 

ได้แก่ การใช้กระเทียมและขิง ซึ่งเป็นสมุนไพรไทยในการช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อปลาและเนื้อหมู ส่วนภูมิปัญญาด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ คือ ปลาเค็มเป็นอาหารที่มีไนอะซินปริมาณค่อนข้างสูง มีกรดไลโนเลอิกซึ่งควบคุมไตรกลีเซอไรด์ในเลือด ช่วยเร่งการ
เผาผลาญคอเลสเตอรอล ท าให้คอเลสเตอรอลลดลง นอกจากนี้ปลาทะเลยังมีธาตุไอโอดีน ช่วยป้องกันโรคคอพอก ขิงเป็นพืช
สมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา โดยมีฤทธิ์ร้อนหรือมีฤทธิ์อุ่น ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น และช่วยในการขับเหงื่อ ช่วยรักษาอาการปวด
ศีรษะและไมเกรน เป็นต้น  
       ชาวจีนไหหล าเป็นชาติพันธุ์จีนที่อาศัยอยู่ในเกาะไหหล า ปลาเป็นอาหารที่ชาวจีนไหหล าน ามาแปรสภาพผ่านการ
หมักเกลือและตากแดดให้แห้ง เพื่อให้สามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน ด้วยเหตุนี้ชาวจีนไหหล าที่อาศัยในจังหวัดตรังจึงใช้ปลา
เค็มเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารโดยท าเป็นซุป เพิ่มพริกสดและขิงเพื่อให้มีรสชาติเผ็ดร้อน อาหารดังกล่าวเป็นอาหารบ ารุง
ส าหรับสตรีเพิ่งคลอดบุตร เพราะจะช่วยขับสิ่งสกปรกและฟื้นฟูร่างกาย นอกจากนี้หมูสามช้ันนึ่งปลาเค็มยังเป็นของเซ่นไหว้บรรพ
บุรุษในเทศกาลตรุษจีน และเทศกาลเช้งเม้ง โดย (นายวิทย์ (นามสมมุติ). สัมภาษณ์. 2563) ให้ข้อมูลว่าเหตุผลที่ใช้หมูสามชั้น 
เพราะเนื้อหมูที่เป็นช้ัน ๆ สื่อถึงการท างานของลูกหลานที่เจริญเป็นล าดับขั้น ท าสิ่งใดมีแต่ความราบรื่นประสบผลส าเร็จ 

ขนมอี้บวก (豆沙椰丝糖) 
ขนมอี้บวกเป็นขนมของชาวจีนไหหล า หากสังเกตลักษณะภายนอกอาจจะคล้ายกับขนมหัวล้านของชาวไทย แต่มี

ไส้และกระบวนการท าที่ต่างกัน รสชาติหวานเล็กน้อย มีกลิ่นหอมจากถั่วลิสงคั่วและงาขาวคั่ว เนื่องจากไส้ของขนมประกอบด้วย
ส่วนผสมหลากหลาย ดังนั้นจึงเป็นขนมที่ให้สารอาหารแก่ร่างกาย ปราชญ์ชาวบ้านด้านการท าขนมอี้บวก (นางเอ (นามสมมุติ). 
สัมภาษณ์. 2562)  ให้ข้อมูลเกี่ยวกับที่มาและการท าขนมอี้บวกว่า 

“ตนเองได้แต่งงำนมำอยู่ในครอบครัวจีนไหหล ำ และเรียนรู้กำรประกอบขนมนี้มำจำกครอบครัวของพ่อแม่สำมี  
ซึ่งทั้งคู่ได้มำปักหลักที่ทับเที่ยง จังหวัดตรัง ขนมอี้บวกจะท ำขำยทุกวันพระเท่ำนั้น นอกจำกนี้จะท ำเฉพำะพิธีกรรมของชำว
ไหหล ำ เช่น วันเกิดเทพ ซึ่งต้องสั่งล่วงหน้ำ”  

การท าขนมอี้บวกประกอบด้วยแป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวเจ้า มะพร้าวขูด ถั่วลิสงบด ถั่วตอย งาคั่ว น ้าตาลทราย      
และฟักเชื่อม โดยยังคงมีการใช้วัตถุดิบเหมือนสมัยก่อน เพราะวัตถุดิบแต่ละชนิดสามารถหาซื้อได้ในท้องตลาด จึงไม่มีส่วนผสม
ใดสูญหายในกระบวนการผลิต 

ภูมิปัญญาที่พบจากการท าขนมอี้บวก ในด้านกระบวนการประกอบอาหาร แป้งที่ผสมต้องมีการเตรียมแป้งให้สุก
ส่วนหนึ่ง เพื่อเป็นหัวแป้งช่วยให้แป้งเกาะจับตัวกัน ส าหรับภูมิปัญญาด้านคุณค่าทางโภชนาการ คือ ฟักเชื่อมมีแคลเซียม ธาตุ
เหล็ก และวิตามินซี มีสรรพคุณช่วยลดไข้ และช่วยป้องกันโรคหลอดเลือด งาคั่วเป็นพืชที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ อุดมไปด้วย
คุณค่าทางโภชนาการสูง โดยพบว่าในงาขาวมีคุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญ ได้แก่ พลังงาน แมกนีเซียมและแคลเซียม สามารถ
ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน ป้องกันโรคกระดูกพรุน เป็นต้น  

ขนมอี้บวกมีสีขาว รูปร่างทรงกลม การท าขนมอี้บวกอาศัยการช่วยกันปั้นไส้และแป้งของคนหลายคน จึงเป็น   
การสร้างความสามัคคีในครอบครัว นอกจากนี้ขนมอี้บวกยังใช้ในพิธีกรรมไหว้เทพเจ้าของชาวจีนไหหล าโดยเฉพาะเจ้าแม่ทบัทิบ 
ชาวไหหล าในท้องถิ่นเช่ือว่าการท าขนมไหว้เทพเจ้าด้วยตนเองจะได้รับบุญกุศลมาก ดังนั้นอาหารที่ท าจึงต้องสะอาด ผู้ผลิตต้องมี
ใจสะอาด เสมือนกับสีขาวของขนม  
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       ภาพที ่5 ขนมอี้บวกเตรียมนึ่ง 

ที่มา (เกตมาตุ ดวงมณี, 2562) 
 

 สรุปผล 

อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นที่ปรากฏในพื้นที่จังหวัดตรัง ประเภทอาหารคาวมีจ านวน 82 ชนิด ประเภทอาหารหวานมี
จ านวน 71 ชนิด และประเภทอาหารขบเคี้ยวมีจ านวน 4 ชนิด อาหารชาติพันธุ์จีนฮกเกี้ยนพบอาหารคาว 17 ชนิด อาหารหวานจ านวน 
35 ชนิด และอาหารขบเคี้ยวจ านวน 3 ชนิด อาหารชาติพันธุ์จีนกวางตุ้งพบอาหารคาว 8 ชนิด  และอาหารหวานจ านวน  3 ชนิด 
อาหารชาติพันธุ์จีนแคะพบอาหารคาว 25 ชนิด และอาหารหวานจ านวน 7 ชนิด อาหารชาติพันธุ์จีนแต้จิ๋วพบอาหารคาว 22 ชนิด และ
อาหารหวานจ านวน 14 ชนิด อาหารชาติพันธุ์จีนไหหล าพบอาหารคาว 10 ชนิด และอาหารหวานจ านวน 12 ชนิด อาหารชาติพันธุ์จีน
ส่วนใหญ่ที่พบในท้องถิ่นล้วนใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น อาทิ มะพร้าว พริกไทย ก าเจือง แบะแซ และผงหมูย่าง เป็นต้น  

ภูมิปัญญาที่พบจากอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นได้แก่ ภูมิปัญญาด้านอุปกรณ์ประกอบอาหาร มีการคิดค้นอุปกรณ์ โดย
บางอย่างได้ดัดแปลงจากบรรพบุรุษ เช่น ตาข่ายข้าวตาก ซึ่ง (ณัฏฐณิชา พรรณรัตน์, 2559) ได้กล่าวไว้ว่า ความรู้ที่มีอยู่ของ
ท้องถิ่นที่เกิดจากการเรียนรู้สั่งสมจากบรรพบุรุษเกิดเป็นภูมิปัญญาในด้านต่าง ๆ ที่ใช้ในการด ารงวิถีชีวิตและเป็นเอกลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมของท้องถิ่นนั้น ๆ ภูมิปัญญาด้านกระบวนการประกอบอาหาร มีเทคนิคต่าง ๆ ในกระบวนการท า ซึ่งวัตถุดิบบางชนิดมี
เฉพาะในท้องถิ่นนั้น ๆ อาทิ ก าเจือง ที่ใช้ท าเกาหยุก และหมูย่าง ถือเป็นอัตลักษณ์ของท้องถิ่น นอกจากนี้มีการใช้สมุนไพรจีน
ผสมในอาหาร เช่น ผงหอมซึ่งมีส่วนผสมของโป๊ยกั๊ก และไม้หอม แฝงถึงการรักษาสุขภาพด้วยการรับประทานอาหาร ชาวจีนเน้น
กินอาหารเป็นยา เนื่องจากชาวจีนให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพ ดังนั้นการประกอบอาหารของชาวจีนจึงมีความละเอียดอ่อน
ปราณีต มีความเกี่ยวข้องในเรื่องธาตุร่างกายที่ต้องรับประทานอาหาร อาทิ การรับประทานขนมทือหยีของสตรีหลังคลอด 
นอกจากนี้ยังปรากฏการเลือกวัตถุดิบมาประกอบอาหารให้สอดคล้องกัน ซึ่งสอดคล้องกับ (กนกวรรณ สาโรจน์วงศ์, 2560 ) ที่ได้
กล่าวว่า ชาวใต้มีการจัดการอาหารและทรัพยากรอาหารโดยใช้ความรู้ ปัญญาและทักษะในการจัดการทรัพยากรอาหารมาใช้
ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน โดยใช้เป็นแหล่งวัตถุดิบในการน ามาเป็นอาหารและยา นอกจากนี้ (จิราพร เกียรตินฤมล, อัปสร อีซอ, 
และอุษณีย์ พรหมศรียา, 2561) ก็ได้กล่าวในประเด็นดังกล่าวไว้ว่า อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มีความส าคัญต่อมนุษย์ ซึ่ง
นอกเหนือมีความส าคัญต่อร่างกายในการด ารงชีวิตของมนุษย์แล้ว อาหารบางอย่างยังมีสรรพคุณเป็นยาช่วยในการป้องกัน บ าบัด 
รักษาโรค โดยสามารถสะท้อนถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตของคนในสังคมนั้น ๆ  โดย (Rocky G. , Mary A.L., Llya R., 2010) ได้ให้
ข้อมูลเพิ่มเติมว่ายาจีนโบราณมีประวัติศาสตร์มา 4,000 กว่าปี โดยเริ่มค้นพบครั้งแรกในสมัยจักรพรรดิ์เหยียน และมีการถ่ายทอด
เรื่อยมา โดยใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร ปัจจุบันพบว่าอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัดตรังมีการคงอยู่บางส่วน และมีการ
ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ กระบวนการประกอบอาหารตามวิถีการใช้ชีวิตและสภาพสังคม โดยปรากฏให้เห็นจากการประกอบอาหารกิน
ในครัวเรือนหรือการประกอบกิจการร้านอาหาร  

อาหารของแต่ละชาติพันธุ์จีนเกี่ยวข้องกับการด ารงชีวิตของบรรพบุรุษที่ประเทศจีนและมีการสืบทอดมาถึงชาวไทยเช้ือ
สายจีน อาทิ อาหารแต้จิ๋วถือเป็นอาหารในตระกูลอาหารกวางตุ้ง มีลักษณะพิเศษที่แตกต่างจากจีนอื่น คือ นิยมใช้แป้งข้าวเจ้าใน
การประกอบอาหาร ชาวจีนแคะสันทัดกับการปรุงอาหาร และแปรรูปอาหารจากผลิตภัณฑ์เกษตร เช่น เมนูผัดเค็มแบบต่าง ๆ ซึ่ง
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เน้นทานกับข้าวสวย จึงมักมีเนื้อสัตว์ ผักดอง และผักตากแห้งเป็นเครื่องปรุง ชาวจีนไหหล าอาศัยอยู่บนเกาะ มีอาหารทะเลและ
ต้นมะพร้าวมาก ดังนั้นปลาและมะพร้าวจึงเป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น  หมูสามช้ันนึ่งปลาเค็ม และขนมอี้บวก  

อาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นนอกจากเป็นอาหารที่บริโภคในครัวเรือนแล้ว ยังเป็นอาหารที่ใช้ในเทศกาล ประเพณี และ
พิธีกรรมต่าง ๆ ในชีวิต อาทิ ประเพณีแต่งงาน ประเพณีงานศพ เทศกาลเช้งเม้ง เทศกาลตรุษจีน เทศกาลถือศีลกินเจ  วันเกิดของ
เทพเจ้าในศาลเจ้า และวันแซยิด เป็นต้น โดยอาหารแต่ละประเภทที่ใช้ในเทศกาลต่าง ๆ ปรากฏภูมิปัญญาแฝงด้านความเชื่อที่
เกี่ยวข้องกับลักษณะพิเศษของอาหาร กระบวนการประกอบอาหารหรือวัตถุดิบส่วนผสมที่ใช้ประกอบอาหาร เช่น ความเช่ือเรื่อง
การใช้บะหมี่เป็นอาหารที่รับประทานในประเพณีแต่งงาน ประเพณีงานศพ งานแซยิด เทศกาลถือศีลกินเจ และงานวันเกิดของ
เทพเจ้าในศาลเจ้า เนื่องจากเส้นบะหมี่มีลักษณะยาว บ่งบอกถึงการมีอายุยืนยาว การใช้ขนมหมี่ผ่างเป็นของไหว้ในเทศกาล
ตรุษจีนและเทศกาลเช้งเม้ง ขนมหมี่ผ่างมีข้าวตากเป็นส่วนประกอบของอาหาร สื่อถึงความเจริญเติบโตของลูกหลาน การใช้เกา
หยุกในประเพณีแต่งงานและงานศพ เนื่องจากเกาหยุกมีส่วนประกอบที่หลากหลาย ขั้นตอนการท ายุ่งยาก จึงสื่อถึงความอุดม
สมบูรณ์ และได้รับการขนานนามเป็น “ราชินีแห่งอาหารจีนของเมืองตรัง” การใช้ขนมยี้ที่มีลักษณะทรงกลมเป็นอาหารใน
เทศกาลไหว้ขนมบัวลอยและเทศกาลเช้งเม้ง โดยสื่อถึงความสมัครสมานสามัคคี รักใคร่กลมเกลียวของคนในครอบครัวและญาติพี่
น้อง ตัวอย่างข้างต้นสอดคล้องกับ (Cheung C.H., 2002) ที่ได้กล่าวไว้ว่าภูมิหลังทางชาติพันธุ์ของผู้ปรุงอาหาร แสดงให้เห็นถึง
การคงอยู่ของประเพณีวัฒนธรรมผ่านอาหารจีน โดยสะท้อนวิถีชีวิต ด้วยเหตุนี้การประกอบอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบ นัย
ความหมายของส่วนผสมมีความสัมพันธ์กับวิถีชีวิต ความเชื่อ และสภาพความเป็นอยู่ของคนในสังคม ภูมิปัญญาอาหารจีนจึง
เกี่ยวข้องกับประเพณีวัฒนธรรมชุมชน โดยใช้เป็นอาหารไหว้ และอาหารประกอบประเพณีพิธีกรรม อาทิ พิธีแต่งงาน พิธีงานศพ 
พิธีไหว้เทพเจ้า พิธีเช้งเม้ง และพิธีตรุษจีน ด้วยเหตุนี้อาหารจึงกลายเป็นเครื่องมือที่สามารถสะท้อนวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของ
กลุ่มชนต่าง ๆ จนกลายเป็นเอกลักษณ์ประจ าท้องถิ่นนั้น ๆ 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. จากผลการวิจัยเป็นการเก็บข้อมูลเฉพาะพื้นที่ ควรมีการศึกษาภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นในจังหวัด

อื่น เพื่อจะได้ข้อมูลด้านความเหมือนและต่างของพื้นที่ 
            2.  ภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรสนับสนุนให้มีการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์จีน ที่ก าลังสูญหาย
จากการสืบทอดสู่คนรุ่นใหม่ และควรใช้อัตลักษณ์ที่ปรากฏจากอาหารชาติพันธุ์จีนท้องถิ่นเป็นจุดขายเพื่อพัฒนาและ
ยกระดับเศรษฐกิจท้องถิ่นต่อไป 
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