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บทคัดย่อ 
ย่านกะดีจีนเป็นย่านที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของกลุ่มชนต่าง ๆ 

ได้แก่ กลุ่มชาวไทย จีน โปรตุเกส และมุสลิม ซึ่งต่างได้อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐาน
อยู่บริเวณพ้ืนที่ริมฝั่งแม่น้ าเจ้าพระยา ท าให้เป็นย่านหนึ่งที่มีความหลากหลาย
ของทุนทางวัฒนธรรม การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาทุนวัฒนธรรม
อาหาร พัฒนาทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหาร และถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนา
ทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ การวิจัยนี้  
เป็นการประยุกต์ใช้เทคนิคการวิจัยแบบผสมสามเส้า (Triangulation Mixed 
Method Design) ใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) เชิงปริมาณ
(Quantitative Research) และการปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory 
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Action Research – PAR) โดยใช้การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และกิจกรรม
การมีส่วนร่วม (PAR) มีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากตัวแทนชุมชน พ่อครัว  
แม่ครัว ผู้ประกอบการอาหาร และปราชญ์ชาวบ้านของ 6 ชุมชน ได้แก่ ชุมชน
กุฎีจีน ชุมชนกุฎีขาว ชุมชนวัดกัลยาณ์ ชุมชนวัดประยุรวงศ์ ชุมชนโรงคราม 
และชุมชนบุปผาราม ผลการศึกษา พบว่า ทุนวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน
ได้รับการสืบทอดจากอดีตมาจนถึงปัจจุบันโดยมีการผสมผสานความเป็น 
พหุวัฒนธรรมของกลุ่มชาวไทย จีน มุสลิม และโปรตุเกสที่ปัจจุบันเริ่มมี 
การสูญหายไป จึงต้องมีการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมอาหาร โดยอาหารที่ต้อง
ฟ้ืนฟู ได้แก่ ขนมอาซูรอ น้ าสมุนไพรลูกยอ และอาหารถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น 
ได้แก่ หมูซัลโม อาหารโปรตุเกสจากร้านอาหารบ้านสกุลทอง โดยมีการพัฒนา
รูปแบบอาหารฟิวชัน 2 เมนู คือ 1) น้ าสมุนไพรลูกยอฟิวชัน มีชื่อว่า “โนนิ 
บราวน์ชูการ์ เจลลี่” หรือ “น้ าลูกยอมะนาวโซดาใส่วุ้นลูกยอ” และ 2) เมนู
หมูซัลโมเพ่ือสุขภาพ ในรูปแบบผสมผสานวัฒนธรรมอาหารของไทย-จีน โดยใช้
การถ่ายทอดองค์ความรู้ทุนทางวัฒนธรรมอาหารในรูปแบบของสื่อดิจิทัลและ
การฝึกอบรม 
 

ค าส าคัญ : ทุนทางวัฒนธรรมอาหาร เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ย่านกะดีจีน 
 

Abstract 
Kudi Chin en area is an area with unique characteristics of 

different ethnic groups, including Thai, Chinese, Portuguese and 
Muslims, who have all immigrated to settle in the area along the 
Chao Phraya River, making it an area with a variety of culture 
capital. This research aimed to study food Culinary cultural, 
develop culinary culturalcapital, and transfer knowledge on the 
development of Kudi Chin area into a creative economy. This 
research is an application of the triangulation mixed method 
design, using qualitative and quantitative research, and participatory 
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action research (PAR) using interviews, focus groups, and 
participatory activities (PAR). Data were collected from community 
representatives, chefs, food entrepreneurs, and local scholars from 
6 communities including Kudi Chin, Kudi Khao community, Wat 
Kalaya community, Wat Prayurawong community, Rong Kram 
community, and Buppharam community. The results of the study 
revealed that the food culinary cultural capital of the Kadi chin 
area has been passed down from the past to the present, 
combining the multiculturalism of Thai, Chinese, Muslim, and 
Portuguese groups, which are now beginning to disappear . 
Therefore, culinary cultural capital must be developed. Food and 
culinary that needs to be revived, included Ashure (dessert), herbal 
noni juice, and Pork Salmo, a Portuguese dish from Ban Sakulyhong 
Restaurant passed down from generation. Two fusion food menus 
were developed : 1) Noni fusion herbal drinks including  Noni juice 
with brown sugar Jelly  and  noni Lemon soda with Jelly 2)  healthy 
Pork Salmo, a combination of Thai Chainese food culture . 
Knowledge of culinary cultural capital was also transferred in the 
form of digital media and training. 
 

Keywords : Culinary cultural capital, Creative economy, Kudi Chin area 
 

บทน า 
ย่านกะดีจีนเป็นชุมชนเก่าแก่ที่ตั้งอยู่ริมน้ าเจ้าพระยาฝั่งตะวันตก  

หรือมักเรียกกันว่า ฝั่งธนบุรี เป็นพ้ืนที่ที่มีกลุ่มชนต่าง ๆ อพยพมาตั้งถิ่นฐานอยู่
ตั้งแต่กรุงศรีอยุธยา จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ปรากฏถึงศาสนสถานทั้ง
ของชาวไทย จีน ฝรั่ง และมุสลิม ตั้งอยู่โดยรอบบริเวณพ้ืนที่ริมน้ าเจ้าพระยา 
มีศาสนสถานส าคัญ ได้แก่ วัดซางตาครู้ส เป็นวัดคริสต์นิกายโรมันคาทอลิก 
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ที่เป็นศูนย์กลางของชุมชนชาวคริสต์เชื้อสายโปรตุเกสที่อพยพมาในสมัยสมเด็จ
พระเจ้าตากสินมหาราช ในบริเวณไม่ไกลจากวัดซางตาครู้สมีศาลเจ้าแม่กวนอิม 
ที่เรียกว่า ศาลเจ้าเกียนอันเกง และยังมีมัสยิดทรงไทยที่อยู่ในพ้ืนที่ใกล้เคียงกัน
เชื่อมต่อกับวัดกัลยาณมิตร ชื่อมัสยิดกุฎีขาวหรือมัสยิดบางหลวง เป็นที่อยู่อาศัย
ของกลุ่มคนมุสลิม ด้วยเหตุที่พ้ืนที่นี้มีความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธุ์และ
ศาสนา ย่านกะดีจีนจึงเป็นย่านหนึ่งที่มีความหลากหลายของวัฒนธรรมที่ได้มี
การถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น จนกลายเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มคนที่ปรากฏอยู่ในชุมชน 
จนสามารถน ามาใช้เป็นทุนทางวัฒนธรรมที่ก่อให้เกิดรายได้กับชุมชนอย่างมาก 
 ทุนวัฒนธรรมอาหารในย่านกะดีจีนเป็นเสมือนทรัพย์สินทางปัญญาที่มี
การสั่งสมกันมาในอดีต เช่น ความรู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น ค่านิยม ความเชื่อ เป็นต้น 
ท าให้เกิดการจัดระเบียบทางสังคมที่ก่อให้เกิดประโยชน์ในการด าเนินการต่าง ๆ 
ซึ่งในปัจจุบันทุนทางวัฒนธรรมอาหารบางส่วนยังปรากฏร่องรอยหลงเหลืออยู่  
ในขณะที่บางส่วนได้มีการพัฒนาผสมผสานทางวัฒนธรรมขึ้นใหม่ และอาหาร 
ในประเพณีดั้งเดิมบางอย่างที่มีความเก่าแก่ก็ก าลังจะสูญหายไป เนื่องจากขาด 
ผู้สืบทอด ประกอบกับผู้รู้ ปราชญ์อาวุโส และผู้ประกอบการวัฒนธรรมเหลือเพียง
ไม่ก่ีท่านที่ยังสืบทอด ท าให้องค์ความรู้ของชุมชนด้านอาหารต้องมีการฟ้ืนฟู  

จากการส ารวจพ้ืนที่ในย่านกะดีจีนพบว่า ชาวบ้านและผู้ประกอบการ
วัฒนธรรมอาหารส่วนใหญ่ประสบปัญหาทางสภาพเศรษฐกิจและสังคม 
อย่างต่อเนื่อง ประกอบกับมีวิกฤติการณ์ที่ส าคัญ คือ การแพร่ระบาดของ 
โรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 (COVID-19) สาเหตุดังกล่าวท าให้คณะผู้วิจัย 
เล็งเห็นว่าการพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมอาหารจะช่วยส่งเสริมพ่อครัว แม่ครัว 
และผู้ประกอบการอาหารในวัฒนธรรม ท าให้เกิดกลไกเชื่อมโยงภาคีเครือข่าย 
ในพ้ืนที่ ทั้งผู้ประกอบการอาหาร พ่อครัว แม่ครัว และอ่ืน ๆ ในย่านกะดีจีน 
ด้วยการถ่ายทอดองค์ความรู้และเชื่อมโยงเครือข่ายทางวัฒนธรรมอย่างเป็น
รูปธรรม ซึ่งเป็นการช่วยยกระดับเศรษฐกิจฐานรากของชุมชนตามแนวคิด 
การแปลงคุณค่าทุนทางวัฒนธรรมเป็นมูลค่าสู่เศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน 
2. เพ่ือพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีนสู่เศรษฐกิจ

สร้างสรรค ์
3. เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน 

สู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
การวิจัยเรื่อง การพัฒนาทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน 

สู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ เป็นการวิจัยประยุกต์ใช้เทคนิคการวิจัยแบบผสมสามเส้า 
(Triangulation Mixed Method Design) ใช้วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Research) เชิงปริมาณ (Quantitative Research) และการปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วม (Participatory Action Research – PAR) ซึ่งมีข้ันตอนการวิจัยดังนี้ 

1. พ้ืนที่ศึกษา 
    ย่านกะดีจีน ประกอบด้วยพ้ืนที่ 6 ชุมชน ได้แก่ ชุมชนกุฎีจีน ชุมชน

วัดประยุรวงศ์ ชุมชนโรงคราม ชุมชนกุฎีขาว ชุมชนวัดบุปผาราม ชุมชนวัดกัลยาณ ์
 2. การเก็บรวบรวมข้อมูล 

    2.1 เก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร บทความ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
    2.2 ใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง เพ่ือสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

(Key Informant) ของ 6 ชุมชนโดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก (Indept Interview) 
กับตัวแทนของชุมชน ปราชญ์ชาวบ้าน และพ่อครัวแม่ครัวของ 6 ชุมชน ชุมชนละ 
3 คน รวมเป็น 18 คน โดยใช้การรวบรวมข้อมูลแบบสามเส้า (Methodological 
Triangulation) สัมภาษณ์วัฒนธรรมของอาหาร สถานภาพปัจจุบัน ปัญหา 
และการสืบทอดของชาวโปรตุเกส ชาวมุสลิม ชาวจีน และชาวไทย 
     2.3 การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion) ตัวแทนของพ่อครัว
แม่ครัวของแต่ละชุมชน โดยคัดเลือกจากกลุ่มอาหารที่ขาดผู้สืบทอดและอาหาร
ที่ยังมีการสืบทอดในชุมชน โดยเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) 
จ านวน 8 คน ซึ่งเป็นผู้ประกอบการอาหารย่านกะดีจีนมาจัดเรียงเพ่ือยกระดับ
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ทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหาร 3 ชนิด คือ อาหารที่ก าลังจะสูญหาย อาหารที่
ขาดผู้สืบทอด และอาหารที่ยังคงสืบทอดอยู่ในชุมชน 
     2.4 จัดกิจกรรมโดยให้คนในชุมชนมีส่วนร่วม (PAR) ในการพัฒนา
รูปแบบอาหาร (Core Product) การพัฒนาอาหารรูปแบบฟิวชัน เพ่ือยกระดับ
อาหารสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ เก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้เชี่ยวชาญด้านวัฒนธรรม
อาหาร พ่อครัวแม่ครัว และผู้ประกอบการอาหาร โดยเลือกแบบเจาะจงจ านวน 
8 คน เพ่ือร่วมกันพัฒนาอาหารที่ขาดผู้สืบทอดและอาหารที่ยังมีการสืบทอด 
ในชุมชน ยกระดับเป็นอาหารฟิวชัน 2 ชนิด และอาหารที่ก าลังสูญหาย 1 ชนิด 

     2.5 การถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนาอาหาร เพ่ือให้เกิดกลไกของ
การขับเคลื่อนทุนทางวัฒนธรรมด้านอาหาร โดยการจัดกิจกรรมถ่ายทอด 
องค์ความรู้ในการตกแต่งอาหาร เพ่ือยกระดับ และจัดท าสื่อการเรียนรู้การพัฒนา
อาหารฟิวชันและสื่อการเรียนรู้อาหารที่ก าลังสูญหายและประเมินผลความ 
พึงพอใจที่มต่ีอการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการพัฒนาอาหาร 

3. การวิเคราะห์ข้อมูล  
   ผู้วิจัยใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) โดยการน าข้อมูล

จากการถอดเทปสัมภาษณ์ การสังเกตการณ์ และการวิเคราะห์เอกสาร จับกลุ่ม 
ค าตอบจากข้อความส าคัญให้เป็นหมวดหมู่ (Category) จากนั้นสร้างหัวข้อเรื่อง 
(Theme) ที่ครอบคลุมกับค าตอบ ผู้วิจัยสร้างความน่าเชื่อถือของข้อมูลด้วย          
การรวบรวมข้อมูลแบบสามเส้า หลายแหล่ง ต่างวิธีการ  
 

ประโยชน์ที่ได้รับจากงานวิจัย 
งานวิจัยนี้เกิดกลไกเชื่อมโยงภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่ที่ร่วมกันขับเคลื่อน

ทุนทางวัฒนธรรม ผ่านการมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ อย่างเป็นรูปธรรม รวมถึง
ผู้ประกอบการอาหาร เยาวชน พ่อครัว แม่ครัว ได้รับการพัฒนาทักษะและ
ยกระดับผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมและอาหารจากการฟ้ืนฟู อนุรักษ์ สืบทอด น าไปสู่
การสร้างรายได้ ช่วยเพิ่มช่องทางการจ าหน่ายและเป็นการเพ่ิมมูลค่าของอาหาร
และเครื่องดื่ม และท าให้เกิดแนวคิดในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทยอีกด้วย 
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แนวคิดของวัฒนธรรมอาหาร 
วัฒนธรรมอาหารสามารถเป็นสื่อที่สามารถบอกเล่าเรื่องราวของ 

การด าเนินชีวิต เอกลักษณ์ ที่สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น ทั้งทางด้านกายภาพ เช่น  
ภูมิประเทศ และภูมิอากาศ หรือทางด้านจิตใจ เช่น วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม 
ประเพณี วัฒนธรรม วิถีอาหารในปัจจุบันมีความแตกต่างและเชื่อมโยง 
สัมพันธ์กับอัตลักษณ์ของแต่ละกลุ่มคนในท้องถิ่น รวมถึงรูปแบบสังคมในด้าน
ขนบธรรมเนียมประเพณี ความเชื่อ เชื้อชาติ สัญชาติ ภูมิภาค เพศ ระดับ ชนชั้น 
การเมือง เศรษฐกิจ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีลักษณะร่วมกันของ 
กลุ่มคนในวัฒนธรรมเดียวกัน สามารถบอกอัตลักษณ์ของอาหารที่เชื่อมโยงถึง
สถานที่และแหล่งก าเนิดของอาหารเป็นรากฐานหลักของภูมิศาสตร์ได้ เช่น 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง รสชาติ ภาพลักษณ์ รูปแบบอาหาร ส่วนประกอบหลักของ
อาหารที่สามารถเปลี่ยนเป็นสัญลักษณ์อันมีความหมายส าหรับคนในชุมชนได้ 
และถ้าในพ้ืนที่มีวัฒนธรรมชาติพันธุ์ที่แตกต่าง ย่อมมีอาหารหลากหลายที่  
แสดงถึงอัตลักษณ์ของกลุ่มคน (อารียา จุ้ยจ าลอง, 2565, น.102)  

1. ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร 
   มีนักวิชาการได้ให้ความหมายของวัฒนธรรมอาหารไว้ดังนี้  
   พัฒนะ วิศวะ (2549, อ้างถึงใน สุกัญญา ไหมเครือแก้ว และคณะ, 

2560) กล่าวว่า วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง ส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมที่มี  
ความเคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลงและมีการแลกเปลี่ยนและรับจากวัฒนธรรมอ่ืน 
กล่าวได้ว่าเป็นวัฒนธรรมที่มาจากการเรียนรู้ซึ่งกันและกันของคนต่างวัฒนธรรม 
ท าให้เกิดความเข้าใจเรื่องราวของวัฒนธรรมต่าง ๆ ช่วยให้มนุษยชาติเข้าใจ
ช่วยเหลือซึ่งกันและกันได้ง่าย นอกจากนี้ยังเป็นภาพสะท้อนที่เป็นรูปธรรมของ
อุปนิสัย ภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเชื่อเฉพาะตัวของแต่ละชนชาติ และวิธีการ
ประกอบอาหาร การกิน ฤดูกาล และความเชื่อของการกินอาหารแต่ละชนิด 
ในแต่ละช่วงเวลาล้วนเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษ วัฒนธรรมอาหาร 
มีความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับความเชื่อ ซึ่งอาหารที่กินนอกจากจะใช้ใน 
การด ารงชีวิตยังใช้เป็นยาที่เสริมสร้างสุขภาพได้ด้วย  
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2. ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมอาหาร 
   การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมเกิดขึ้นอยู่ตลอดเวลา ส่งผลต่อ

การเปลี่ยนแปลงของวิถีชีวิต ความเป็นอยู่และสิ่งมีชีวิตในธรรมชาติ ดังนั้น  
ในการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมที่มีทั้งปัจจัยภายนอกและปัจจัยภายใน
หลายลักษณะ ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงด้านวัฒนธรรมอาหาร  
เกิดจากปัจจัยภายนอก ได้แก่ การสร้างวัฒนธรรมใหม่ ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม ระบบเศรษฐกิจ การสื่อสารภายนอก สาธารณูปโภคและการศึกษา 
ส่วนปัจจัยภายใน ได้แก่ การเรียนรู้ ความเชื่อ การสื่อสารภายใน ทัศนคติ 
ค่านิยม และบรรทัดฐาน ปัจจัยทั้งภายในและภายนอกเป็นสิ่งกระตุ้นให้เกิด 
การเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรม เช่น วัฒนธรรมอาหารที่ยอมรับวัฒนธรรมอ่ืน 
เข้ามาพัฒนาอาหารให้มีรูปแบบใหม่ เป็นการผสมผสานวัฒนธรรมที่ท าให้เกิด
อาหารชนิดใหม่ที่สร้างเศรษฐกิจให้กับชุมชน เป็นต้น (มัลลิกา มัสอูดี และคณะ, 
2549) 
 

แนวคิดทุนทางวัฒนธรรมอาหาร 
 การพัฒนาสังคมสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลง 
ของสังคมโลกที่ประเทศไทยมีเอกลักษณ์ของชาติ ค่านิยม ความเชื่อ ประเพณี 
และวัฒนธรรมที่ดีงามมาเป็นกลไกในการพัฒนาสังคม ทั้งนี้เพ่ือการคงอยู่ของ
วัฒนธรรมและการสร้างความอยู่ดีมีสุขได้อย่างยั่งยืนบนพ้ืนฐานของความสมดุล 
ทั้งมิติเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมภายใต้บริบท 
การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ซึ่งเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่มีอยู่สามารถพัฒนาให้เกิด
มูลค่าทางเศรษฐกิจหรือที่เรียกว่า ทุนทางวัฒนธรรม  

นงลักษณ์ หงส์ค า (2557) ได้ให้ความหมายของวัฒนธรรมอาหารว่า 
เป็นแบบแผนการปฏิบัติด้านอาหารที่เกิดจากการเรียนรู้และปฏิบัติตามธรรมเนียม
ประเพณีของครอบครัวและสังคม โดยวัฒนธรรมอาหารเป็นเครื่องก าหนด
กฎเกณฑ์เกี่ยวกับอาหาร ทั้งวิธีการกิน วิธีการปรุง ตลอดจนระเบียบปฏิบัติที่
เกี่ยวข้องกับความเชื่อที่เกี่ยวกับอาหารที่คนในสังคมปฏิบัติสืบทอดต่อกันมาและ
ดิเรก ปัทมสิริวัฒน์ (2547, น.40) ได้ให้ความหมายของทุนทางวัฒนธรรมว่า  
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ทุนทางวัฒนธรรมเกี่ยวข้องกับคุณค่า ความรู้คู่ภูมิปัญญาและงานสร้างสรรค์  
อันเกิดจากการค้นคว้าและค้นพบโดยผู้ทรงความรู้ในท้องถิ่น รวมทั้งค่านิยมและ
ความเชื่อที่ผูกพันสังคม ท าให้เกิดการจัดระเบียบของสังคมหรือสร้างกฎกติกาที่
เป็นคุณต่อสังคมโดยส่วนรวม รวมถึงกิจกรรมการถ่ายทอดความรู้จากคนรุ่นหนึ่ง
ไปยังอีกรุ่นหนึ่ง ทุนวัฒนธรรมจึงหมายถึงทรัพย์สินทางปัญญาที่สั่งสมกันมา 
ในอดีต ความรู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น ค่านิยม ความเชื่อที่ท าให้เกิดการจัดระเบียบ
ทางสังคมที่ก่อให้เกิดประโยชน์ในการด าเนินการต่าง ๆ ถึงแม้ว่าทุนวัฒนธรรม
จะแบ่งเป็นทุนวัฒนธรรมที่สัมผัสได้และทุนวัฒนธรรมที่สัมผัสไม่ได้ แต่ทุน
วัฒนธรรมทั้งสองประเภทนี้มีความสัมพันธ์กัน เนื่องจากสิ่งที่สัมผัสได้มักมี
ความหมายหรือคุณค่าอยู่เบื้องหลัง นอกจากนี้ทุนวัฒนธรรมในสองรูปแบบนี้
สามารถปรากฏได้ในทุกช่วงของเวลาในฐานะทุนที่มีมูลค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
และคุณค่าทางวัฒนธรรม และทุนวัฒนธรรมอาจจะปรากฏได้ใน 3 รูปแบบ คือ 
1) เป็นสิ่งที่ฝังในตัวคนหรือจิตใจ (Embodied as state of mind/body) เช่น 
ความคิด ความเชื่อ 2) เป็นสิ่งที่เป็นตัวตนจับต้องได้ (Objectified) ซึ่งจะอยู่ใน
รูปแบบของสินค้าวัฒนธรรม เช่น สิ่งประดิษฐ์ ทางสถาปัตยกรรม สิ่งก่อสร้าง 
ภาพวาด เป็นต้น และ 3) ความเป็นสถาบัน ( Institutionalized) หมายถึง 
กติกา ความเชื่อ หรือการยอมรับที่หลายคนเห็นร่วมกัน อาทิ สถาบันศาสนา 
สถาบันการศึกษา โดยทุนวัฒนธรรมในรูปแบบที่ฝังในตัวคนหรือจิตใจเป็น
รูปแบบที่ส าคัญที่สุด 

 ดังนั้น ทุนทางวัฒนธรรมอาหาร จึงหมายถึง อาหารทางวัฒนธรรม
เกี่ยวข้องกับความรู้คู่ภูมิปัญญาในอาหารพ้ืนถิ่นที่เป็นอาหารของกลุ่มคนและ
เป็นอาหารที่สร้างสรรค์มาจากการค้นคว้าและค้นพบโดยผู้ทรงความรู้ในท้องถิ่น 
รวมทั้งค่านิยมและความเชื่อที่ผูกพันสังคมที่ใช้ในการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ
และสังคม 
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ผลการวิจัย 
1. การศึกษาทุนวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน 
   วัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีนเป็นอัตลักษณ์ชุมชนสะท้อนให้เห็น

ได้จากเทศกาลส าคัญ ๆ ที่เป็นสิ่งดึงดูดใจคนภายนอกให้มาร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 
ของชุมชน ซึ่งจากการสัมภาษณ์และศึกษาเอกสาร พบว่าวัฒนธรรมอาหารของ
ชุมชนย่านกะดีจีนได้รับการสืบทอดจากอดีตมาจนถึงปัจจุบัน โดยมีการผสมผสาน
ของความเป็นพหุวัฒนธรรมของชาวโปรตุเกส ชาวจีน ชาวไทยมุสลิม และชาวไทย 
มีการจ าแนกดังนี ้

   1.1 อาหารของชาวโปรตุเกส ได้แก่ 1) ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมที่ขึ้นชื่อ
ว่าเป็นเอกลักษณ์ของการท่องเที่ยวเชิงอาหารในชุมชนกุฎีจีน เอกลักษณ์ของ
ขนมฝรั่งกุฎีจีนเป็นวัฒนธรรมผสมระหว่างจีนกับฝรั่ง 2) ขนมจีนแกงไก่คั่วหรือ
ขนมจีนโปรตุเกส เป็นอาหารโบราณที่สืบทอดกันในหมู่ชาวไทยเชื้อสายโปรตุเกส
ในชุมชนกุฎีจีน แต่มีการปรับวัตถุดิบใช้ของที่หาได้ประจ าถิ่น โดยในสมัยก่อน
การหาเส้นสปาเกตตีหรือวัตถุดิบในการท าไวท์ซอสล าบาก จากไวท์ซอสจึงปรับ
ให้เข้ากับรสชาติของคนไทยและใช้ขนมจีนแทนเส้นสปาเกตตี เสิร์ฟพร้อมกับ
พริกเหลืองผัดน้ ามันและต้นหอมผักชีหั่นเพ่ือตัดเลี่ยน 3) หมูซัลโม เป็นอาหารที่
ได้รับอิทธิพลจากประเทศโปรตุเกส ซึ่งในอดีตนิยมท าจากเนื้อวัวแต่ปัจจุบัน 
ปรับเป็นเนื้อหมู ทุกบ้านที่เป็นชาวโปรตุเกสในชุมชนนี้จะท าหมูซัลโมในช่วง
เทศกาลปีใหม่ 4) ต้มเค็มหมู สันนิษฐานว่าเป็นอาหารที่ชาวเลเมืองแม่กลอง 
ท ากินระหว่างออกเรือลากอวนปลาทู แต่ส าหรับต้มเค็มหมูโปรตุเกส ได้รับ
อิทธิพลการใส่เครื่องเทศจากโปรตุเกส ชื่อต้มเค็มแต่รสชาติออกหวาน คล้ายกัน
กับต้มเค็มของไทย 5) ต้มมะฝาด มีลักษณะคล้ายกับต้มจับฉ่ายของจีนเพราะมี
ส่วนผสมของเนื้อสัตว์และผักที่เคี่ยวจนเปื่อย แต่มีกลิ่นและรสชาติที่ต่างกัน  
เมื่อลองเทียบเคียงกับอาหารโปรตุเกสในปัจจุบัน ลักษณะใกล้เคียงกับโคซิโด
โปรตุเกส (Cozido à Portuguesa) 6) แกงเหงาหงอด สันนิษฐานว่ามีการปรับปรุง 
ดัดแปลงจากซุปทะเลดั้งเดิมของชาวโปรตุเกสที่เรียกว่า บุยยาเบส (Bouillabaisse) 
โดยนิยมใช้เนื้อปลาค็อดเป็นหลัก แกงเหงาหงอดมีรสชาติเผ็ดร้อนช่วยให้  
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คลายหนาว รักษาระบบเลือดลมได้เป็นอย่างดี 7) ขนมกุสรัง/กุดสลังหรือ 
ขนมโบว์คริสต์มาส แต่เดิมมีชื่อว่า ขนมตรุษฝรั่ง เพราะนิยมท าขึ้นเพ่ือบริโภค 
ในครอบครัวเฉพาะช่วงเทศกาลคริสต์มาส เป็นขนมที่มีส่วนผสมแบบเดียวกัน
ขนมฝรั่งกุฎีจีน 8) ขนมกวยตั๊ดหรือขนมพายสับปะรด ขนมอบดั้งเดิมจาก
โปรตุเกสที่มีส่วนผสมของแป้งสาลี น้ ามันพืช น้ าเปล่า เนย เกลือ และสับปะรด
กวน มีที่มาจากถิ่นวัฒนธรรมชิโนโปรตุกีส เช่น สิงคโปร์ มะละกา ปีนัง และ
ภูเก็ต เป็นต้น ซึ่งชุมชนกุฎีจีนได้รับอิทธิพลดังกล่าวและได้ปรับปรุงสูตรจาก 
การอบขนมเป็นการทอด และ 9) สัพแหยก เมนูนี้ผู้คนในชุมชนออกเสียง 2 
รูปแบบ คือ สับ-พะ-แยก และ สับ-พะ-แหยก โดยมีความเป็นมาจากชาว
โปรตุเกสผู้เป็นเจ้าของต ารับ จุดเด่นของสัพแหยกนั้นอยู่ที่ส่วนผสมของเนื้อสัตว์
และเครื่องเทศหลากชนิดที่เป็นส่วนผสมพ้ืนฐานของอาหารตะวันตก ให้รสชาติ
คล้ายกับไส้ของกะหรี่ปั๊บ 

   1.2 อาหารของชาวมุสลิม ได้แก่ 1) กุรุหม่าไก่ แกงกูรหม่า หรือแกงเนย 
เป็นแกงของชาวมุสลิมที่มีส่วนประกอบของไก่หรือเนื้อ เนยกีนมสด กระเทียมปั่น 
ผงกะหรี่ กานพลู ลูกเอ็น/ลูกกระวานเทศ (cardamom) พริกชี้ฟ้า อบเชย  
ปรุงรสให้เปรี้ยวด้วยมะนาว มีหอมเจียวโรยหน้า รับประทานคู่กับอาจาดหรือ
ข้าวหมก 2) แกงนันจาหรือแกงเปรี้ยว อาจจะรับประทานคู่กับข้าวหมกไก่ 
คล้ายกับอาหารไทยประเภทแกงเผ็ดแต่มีรสเปรี้ยว 3) ข้าวหมกไก่ มีส่วนประกอบ 
ได้แก่ เนื้อไก่/เนื้อ/แพะ/ปลา/กุ้งขมิ้น หญ้าฝรั่น ขิง กระเทียม ยี่หร่า ลูกผักชี 
กานพลู อบเชย ลูกกระวาน นมสด เนยกี ใบกระวาน และหอมเจียว 4) สลัดแขก 
มีส่วนประกอบ ได้แก่ ผักกาดหอม หอมหัวใหญ่ แตงกวา มะเขือเทศ ไข่ต้ม 
เต้าหู้ทอด และมันเทศทอด ส าหรับส่วนผสมของน้ าสลัดประกอบด้วยพริกชี้ฟ้า 
หอมแดง ขมิ้นสด ไข่แดง กะทิ น้ าตาลปีบ น้ ามะขามเปียก ถั่วลิสงคั่วป่น  
5) ขนมบดิน (ขนมเค้กแขก) มีส่วนประกอบ ได้แก่ แป้งสาลี เนยกี ไข่ไก่ น้ าตาล 
นมข้นหวาน โรยหน้าด้วยลูกเกด ผลไม้แห้ง เม็ดมะม่วงหิมพานต์ หรือฟักเชื่อม 
6) ขนมซูยีน้ าและซูยีแห้ง มีส่วนประกอบ ได้แก่ แป้งซูยี นมสด เม็ดอัลมอนด์ 
ลูกเอ็น ลูกเกด น้ าตาลทราย ส าหรับซูยีแห้งจะต้องกวนใช้เวลานาน เพ่ือให้ขนม
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เก็บรักษาได้นานขึ้น 7) บาเยีย มีส่วนประกอบ ได้แก่ ถั่วเขียวบด ยี่หร่า ลูกผักชี 
ต้นหอม เกลือ พริกไทย และส่วนผสมน้ าจิ้มประกอบด้วย พริกชี้ฟ้า น้ าตาลปีบ 
เกลือ น้ ามะขามเปียก ถั่วลิสงป่น และพริกแห้งทอด 8) ขนมอาซูรอ เป็นภาษา
อาหรับ แปลว่า การผสม การรวมกัน ซึ่งการกวนอาซูรอหรือขนมอาซูรอมักนิยม
ท ากันประมาณช่วงเดือนพฤศจิกายนของทุกปี หรือตรงกับวันที่ 10 ของเดือน 
มุฮัรร็อม ซึ่งเป็นเดือนแรกของฮิจเราะห์ศักราชตามศาสนาอิสลาม และ 9) น้ าขิง
ปรุงอย่างเทศ ชาวมุสลิมนิยมปรุงดื่มกันในเดือนถือศีลอดหรือเดือนรอมฎอน  
ซึ่งการใช้ขิงมาปรุงเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมของชาวมุสลิมกับชาวจีนที่
หลอมรวมกัน (บุษกร สุทธิประภา, ศศิอาภา บุญคง และข่ายทอง ชุนหสุวรรณ, 
2560, น.52) 
    1.3 อาหารของชาวไทย ได้แก่ 1) แกงมัสมั่น มีลักษณะที่ข้น มีรสเค็ม 
หวาน และออกเปรี้ยวจากน้ ามะขามเปียกเล็กน้อย ส าหรับยี่หร่าจะต้องต าให้
ละเอียดก่อน แล้วจึงน าไปค่ัว จากนั้นน ามาต ารวมกับพริก เกลือ กะปิ และน ามา
แกงใส่เนื้อสัตว์ประเภทเนื้อหรือไก่ 2) เครื่องว่างชาววัง ส ารับอาหารไทยชาววัง
ของบ้านสกุลทอง เป็นการท าอาหารชาววังที่ได้รับการสืบทอดต ารับอาหารมา
จากนางห้องต้นเครื่องในวังสวนสุนันทา 3) หมูโสร่ง/หมูสร่ง เป็นอาหารไทยที่มี
การผสมผสานวัฒนธรรมจีน-โปรตุเกส ซึ่งอาหารชนิดนี้แรกเริ่มมาจากเรือสินค้า
ของชาวโปรตุเกสและชาวจีนที่น ามาดัดแปลงให้เป็นลักษณะของเส้นหมี่ที่ห่อ 
หมูสับ ท าให้มีลักษณะคล้ายลูกตะกร้อ 5) ช่อม่วง เป็นอาหารว่างชาววังที่ปั้น
ด้วยแป้งจับจีบเป็นรูปดอกไม้ 6) จีบนกหรือเรียกว่า ขนมจีบไทย เป็นอาหารว่าง
ชาววังที่ปั้นเป็นรูปนก มีการตกแต่งอย่างสวยงาม และ 7) น้ าสมุนไพรลูกยอ 
เป็นน้ าสมุนไพรที่มีสรรพคุณส าคัญในการบริโภค คือ ท าให้มีสุขภาพแข็งแรง 
เป็นยาอายุวัฒนะ แต่ปัญหาที่ส าคัญของน้ าลูกยอสูตรเจ้าคุณปู่ คือ การขาด 
ผู้สืบทอด ท าให้อาจมีการสูญหายในอนาคต   
    1.4 อาหารของชาวจีน ได้แก่ 1) ขนมจีบ เป็นอาหารว่างของชาวจีน 
ซึ่งเป็นอาหารที่รับประทานง่าย มักรับประทานคู่กับน้ าชา 2) กะลอจี๊ เป็นขนมที่
ใช้ในเทศกาลของชาวจีนมักจะใช้ในการไหว้คู่กับขนมเข่งและขนมเทียน และ  
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3) ขนมเทียน เดิมเป็นขนมของชาวจีนที่ใช้ในเทศกาล แต่ปัจจุบันได้ผสมผสาน
วัฒนธรรมไทยมีการท าไส้ขนมให้มีความหลากหลายเพ่ิมขึ้นมีทั้งไส้หวานและ 
ไส้เค็ม ซ่ึงเดิมของชาวจีนจะเป็นไส้เค็มท่ีท าจากถ่ัว 
 

ตารางที่ 1 ตารางสรุปจากการประชุมกลุ่ม (Focus Group) ได้มีการจ าแนก 
     ทุนวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน 

อาหารที่ก าลังสูญหาย อาหารที่ขาดผู้สืบทอด 
อาหารที่ยังสืบทอดอยู่

ในชุมชน 
ย าทวาย 
ข้าวอาซูรอ 
หมี่กรอบโบราณ 
น้ าชิรบัด 
น้ าเกสรดอกบัวหลวง 
น้ าลูกยอสูตรเจ้าคุณ
นวม 
แกงเหงาหงอด 
ขนมบันเชฟ 
 

ขนมสาลี่ 
ขนมเบื้องญวน 
น้ าว่านกาบหอย 
ขนมนม 
ขนมฟูยี 
ตะลุ่ม 
 

ข้าวหมกไก่สามสี 
ขนมฝรั่งกุฎีจีน 
ขนมจีนแกงไก่ค่ัว 
ต้มเค็มโปรตุเกส 
กวยตัส 
ขนมกุสรังหรือกุดสลัง 
เมี่ยงค าสูตรโบราณ 
สลัดแขก 
หมูโสร่งหรือหมูสร่ง 
โปเลีย 
สัพแหยก (กะหรี่ปั๊บ) 
บาเยีย 
หรุ่ม 
ลุดตี่ 
ขนมอาลัว 
แกงดาลจา 
แกงเปรี้ยว 
แกงมัสมั่น 
แกงแดง 
ขนมเทียน 
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อาหารที่ก าลังสูญหาย อาหารที่ขาดผู้สืบทอด 
อาหารที่ยังสืบทอดอยู่

ในชุมชน 
ช่อม่วง 
จีบนก 
กระทงทอง 
ผัดเจ้าเซน 
หมูซัลโมหรือแซมโม 
หม้อแกงถั่ว 
ข้าวตัวเมี่ยงลาว 
ย าสลัด 
แกงกุรุหม่า 
 

(ท่ีมา : สุเนตร ทวีถาวรสวัสดิ์, อนุชัย ถนอมสินรัตน์, สุปราณี ศิริสวัสดิ์ชัย  
และอารียา จุ้ยจ าลอง, 2568) 

 

2. การพัฒนาทุนวัฒนธรรมอาหารย่านกะดีจีน  
   จากการประชุมกลุ่มวิเคราะห์ข้อมูลร่วมกันได้ข้อสรุปว่า อาหาร 

ทางวัฒนธรรมที่ควรได้รับการพัฒนาและอนุรักษ์มี 3 ชนิด คือ 1) อาหารที่ก าลัง
จะสูญหายไปที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ คือ การกวนข้าวอาซูรอหรือขนมอาซูรอ 
ซึ่งเป็นอาหารของชาวมุสลิม 2) อาหารที่ขาดผู้สืบทอด และ 3) อาหารที่ยัง 
สืบทอดในชุมชน ซึ่งได้มีการยกระดับด้วยการพัฒนาอาหารรูปแบบฟิวชัน  
2 ชนิด คือ  

   1) หมูซัลโม เป็นอาหารของชาวโปรตุเกสที่นิยมท ากินในช่วง 
เทศกาลปีใหม่และมีการสืบทอดอยู่ทุกบ้าน แต่มีท าขายเฉพาะที่ร้านอาหาร 
บ้านสกุลทอง จึงมีการสร้างมูลค่าให้เป็นสินค้าทางวัฒนธรรมด้วยการปรับ
รูปแบบให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อีกทั้งต้องการให้อาหารชนิดนี้สามารถน าไป
เป็นอาหารของร้านอาหารอ่ืน ๆ ในชุมชนย่านกะดีจีน และแนวคิดการพัฒนา
หมูซัลโมในรูปแบบผสมผสานวัฒนธรรมอาหารของไทยและจีน ท าให้สอดคล้อง
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กับความเป็นอาหารต ารับโปรตุเกส จีน และไทย พร้อมทั้งพัฒนาให้มีรูปแบบ 
ฟิวชันเพ่ือพัฒนาหมูซัลโมให้มีรสชาติที่ถูกปากคนไทย อีกทั้งยังเป็นการเผยแพร่
วัฒนธรรมอาหารโปรตุเกสได้อีกทางหนึ่ง 

   2) น้ าสมุนไพรลูกยอ พบปัญหาที่ส าคัญของน้ าลูกยอสูตรเจ้าคุณปู่
คือ การขาดผู้สืบทอด ที่อาจมีการสูญหายไปในอนาคต โดยมีกระบวนการของ
การพัฒนาน้ าสมุนไพรลูกยอหรือการฟิวชันน้ าลูกยอของคุณอุทัยวรรณ ศรีวิทย์ 
ซ่ึงในการฟิวชันนี้มีแนวคิดจากปัญหาของน้ าสมุนไพรลูกยอที่มีรสชาติเฝื่อน 
และหวานจากน้ าผึ้ง ท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะเป็นผู้สูงอายุ ท าให้เกิดแนวคิด 
การพัฒนาโดยน าความคิดเครื่องดื่มของคนรุ่นใหม่ที่มักจะมีความซ่า ความเปรี้ยว
และสดชื่น เพ่ือให้เข้าถึงกับผู้บริโภคได้ทุกเพศ ทุกวัย ให้ดื่มง่ายขึ้น เพ่ิมความ 
สดชื่นและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ รวมถึงการน าน้ าลูกยอมาท าเป็นวุ้นลูกยอ 
เพ่ือประดับเช่นเดียวกับเครื่องดื่มในปัจจุบันที่มีการเติมเครื่องปรุงแต่งหน้า
เช่นเดียวกับชานมไข่มุก มีการตั้งชื่อเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ใหม่เกิดเป็นธุรกิจ หากใช้
ชื่อว่าน้ าลูกยอหรือน้ าสมุนไพรลูกยอจะท าให้ผู้บริโภคอาจไม่สนใจหรือไม่ดึงดูด
ผู้บริโภคเท่าใดนักจึงตั้งชื่อใหม่ โดยปรับจากจากรากศัพท์ของค าว่า “ยอ” ชื่อ
สามัญว่า Great morinda, Tahitian noni, Indian mulberry, Beach mulberry 
หรือจะเรียกตามแหล่งที่ปลูกหรือภาษา เช่น Noni (จากฮาวาย), Meng kudu 
(มาเลเซีย), Ach (ฮินดู) จึงได้เลือกชื่อหรือค าที่สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ง่าย 
คือค าว่า “โนนิ” และใช้ชื่อผลิตภัณฑ์น้ าลูกยอใหม่นี้ว่า “โนนิบาวร์ซูการ์” และ 
“โนนิมะนาวโซดา” 

   3. การถ่ายทอดองค์ความรู้ทุนทางวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน
สู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 

      ในกระบวนการถ่ายทอดมี 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 จัดท าสื่อ
ความรู้ในกระบวนการท าอาหารแต่ละชนิด เพ่ือใช้ในการอนุรักษ์และถ่ายทอด
กรรมวิธีของการท าอาหาร และขั้นตอนที่ 2 มีการอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับ 
พ่อครัว แม่ครัว ผู้ประกอบการอาหาร และคนในชุมชนที่สนใจ จัดกิจกรรม
ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการตกแต่งอาหาร เพ่ือยกระดับอาหารให้เกิดมูลค่าทาง
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เศรษฐกิจ และประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรมจ านวน 18 คน  
ผลการประเมินความพึงพอใจด้านการน าไปใช้ประโยชน์ อยู่ในระดับมาก 
มีจ านวน 10 คน  (𝑥̅= 4.44) และมีความพึงพอใจด้านความสามารถในถ่ายทอด
ความรู้ให้กับผู้อื่น อยู่ในระดับมาก  (𝑥̅= 4.33)  จ านวน 9 คน 
 

สรุปและอภิปรายผล 
 ในการศึกษาครั้งนี้ เป็นารศึกษาทุนวัฒนธรรมอาหารและพัฒนา 
ทุนวัฒนธรรมอาหารของย่านกะดีจีน ซึ่งผลของการวิจัย พบว่า อาหารทาง
วัฒนธรรมที่ควรได้รับการพัฒนาและอนุรักษ์มี 3 ชนิด คือ 1) อาหารที่ก าลัง 
จะสูญหายไปที่ควรค่าแก่การอนุรักษ์ คือ การกวนข้าวอาซูรอหรือขนมอาซูรอ 
ซึ่งเป็นอาหารของชาวมุสลิม 2) อาหารที่ขาดผู้สืบทอดและ 3) อาหารที่ยัง 
สืบทอดในชุมชน ซึ่งได้มีการยกระดับด้วยการพัฒนาอาหารรูปแบบฟิวชัน  
2 ชนิด คือ หมูซัลโมและน้ าสมุนไพรลูกยอ โดยสามารถอภิปรายผลการศึกษาได้
ดังนี้ 
 การน าทุนทางวัฒนธรรมอาหารมาพัฒนาให้เป็นอาหารรูปแบบฟิวชัน 
เป็นการผสมผสานทางวัฒนธรรมที่เป็นเอกลักษณ์อยู่ในย่านกะดีจีน เพ่ือให้เกิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของชุมชน ซึ่งย่านกะดีจีนเป็นย่านหนึ่งที่มีความหลากหลาย
ของกลุ่มคนที่อพยพมาตั้งถิ่นฐาน ทั้งกลุ่มคนชาวมุสลิม ชาวโปรตุเกส ชาวไทย 
และชาวจีน ต่างก็มีความรู้ภูมิปัญญาด้านอาหารที่สามารถน ามาพัฒนาให้เข้ากับ
การเปลี่ยนแปลงของสังคม เกิดเป็นเศรษฐกิจที่ส าคัญของชุมชน 

1. แนวคิดในการพัฒนาหมูซัลโมในรูปแบบผสมผสานวัฒนธรรม 
อาหารของไทยและจีน ท าให้สอดคล้องกับความเป็นอาหารต ารับโปรตุเกส จีน  
และไทย พร้อมทั้งพัฒนาให้มีรูปแบบฟิวชันเพ่ือพัฒนาหมูซัลโมให้มีรสชาติที่  
ถูกปากคนไทยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้งยังเป็นการเผยแพร่วัฒนธรรม
อาหารโปรตุเกสได้อีกทางหนึ่ง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ทรงสุข บุญทาวงศ์ 
(2563) ศึกษาเรื่องการปรับใช้ทุนทางวัฒนธรรมส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
เชียงใหม่สู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พบว่า การฟ้ืนฟูส ารับอาหารในคุ้มเจ้าหลวง
ไปสู่มิติการท่องเที่ยวเชิงอาหารจะท าให้เกิดการรักษาคุณค่าทางวัฒนธรรม 
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ในสังคมปัจจุบัน และยังสร้างความแปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยวที่สนใจอาหาร
พ้ืนเมืองได้มีรูปแบบทางเลือกที่ เ พ่ิมขึ้นเช่นเดียวกับบ้านสกุลทองที่ เป็น
ร้านอาหารในย่านกะดีจีนที่ร่วมกันกับงานวิจัยพัฒนาอาหารให้มีรูปแบบฟิวชัน 
ที่ใช้เป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ลูกค้าและนักท่องเที่ยวที่มาเยี่ยมเยือนในย่าน 
กะดีจีน และได้รักษาคุณค่าของความเป็นวัฒนธรรมของชาวโปรตุเกสไว้ 

2. การพัฒนาสูตรน้ าลูกยอ เป็นแนวคิดของการพัฒนาไปสู่เศรษฐกิจ
สร้างสรรค์และต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาที่มีมานานให้มีการอนุรักษ์ ซึ่งน้ าสมุนไพร
ลูกยอเป็นภูมิปัญญาของไทยในการใช้สมุนไพรเพ่ือรักษาสุขภาพ มีการสืบทอด
มาจากคุณปู่ของคุณอุทัยวรรณ ศรีวิทย์ ซึ่งได้สูตรการปรุงในช่วงที่คุณปู่บวชเรียน
กับสมเด็จพระพุฒาจารย์ (นวม พุทธสโรมหาเถระ) เจ้าอาวาสวัดอนงคาราม 
โดยน้ าลูกยอนี้มีสรรพคุณที่ส าคัญ คือ ท าให้มีสุขภาพแข็งแรง เป็นยาอายุวัฒนะ 
แต่ปัญหาที่ส าคัญของน้ าลูกยอสูตรเจ้าคุณปู่ คือ รสชาติของลูกยอ และการขาด
ผู้สืบทอด ท าให้อาจมีการสูญหายไปในอนาคต จึงมีการปรับสูตรให้ดื่มง่ายขึ้น 
และปรุงให้มีรสชาติอมเปรี้ยว เพ่ือให้ผู้บริโภคชื่นชอบด้วยการใส่มะนาวและเติม
โซดาเพ่ิมความสดชื่น กลบความขื่นจากผลลูกยอ และเพ่ิมเติมวุ้นลูกยอเพ่ือเพ่ิม
รสสัมผัสในการดื่มให้เกิดอรรถรสมากยิ่งข้ึน เนื่องจากน้ าลูกยอเป็นน้ าสมุนไพรที่
มีรสเผ็ดของพริกไทยและรสชาติฝาดขื่น จึงไม่เป็นที่นิยมอย่างแพร่หลายมากนัก 
มีเพียงผู้รับทราบถึงสรรพคุณที่ เป็นประโยชน์ของลูกยอเท่านั้นที่นิยมดื่ม  
จึงจ าเป็นต้องพัฒนาและขับเคลื่อนด้วยการพัฒนาเป็นสื่อในการเรียนรู้สูตร 
น้ าลูกยอและพัฒนาให้ดื่มได้ง่าย เพ่ือเพ่ิมกลุ่มลูกค้ามีช่องทางการตลาดเพ่ิมขึ้น 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธนิดา ผาติเสนะ และฐิติมา โพธิ์ชัย (2562) ที่ศึกษา
เรื่อง การฟ้ืนฟู สืบสาน และสร้างมูลค่าเพ่ิมของทุนวัฒนธรรมอาหารไท-ยวน
เพ่ือเสริมสร้างสุขภาวะและเศรษฐกิจชุมชนเชิงสร้างสรรค์ พบว่า กระบวนการ
ฟ้ืนฟูและสืบสานวัฒนธรรมอาหารไท-ยวนประกอบด้วย 4 ขั้นตอน คือ  
การวางแผน คณะผู้วิจัยได้เข้าร่วมภาคเครือข่ายในพ้ืนที่ ขั้นที่ 2 ร่วมปฏิบัติการ 
ได้ด าเนินการน าอาหารไท-ยวนมาจ าหน่ายให้เป็นสินค้า ขั้นที่ 3 ประเมินผล
พบว่า ผู้เข้าร่วมงานมีความพึงพอใจมาก ขั้นที่ 4 การสะท้อนผลพบว่าช่วยสร้าง
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รายได้ให้กับชุมชนและเป็นการเผยแพร่วัฒนธรรม ช่วยให้เกิดการมีส่วนร่วม 
เช่นเดียวกับงานวิจัยนี้ได้มี 4 ขั้นตอน คือ มีการวางแผนการพัฒนาร่วมกันกับ
ภาคีเครือข่ายย่านกะดีจีน ขั้นที่ 2 มีการจ าหน่ายในงานเทศกาลวัฒนธรรม 
“สามศิลป์ สามศาสน์ ย่านกะดีจีน” ณ วัดกัลยาณมิตรวรมหาวิหาร ขั้นที่ 3  
มีการประเมินผลการถ่ายทอดความรู้และการตกแต่งอาหารที่พบว่า มีความ 
พึงพอใจมาก ขั้นที่ 4 สะท้อนกลับว่าท าให้ช่วยสร้างรายได้ ช่วยเพ่ิมช่องทาง 
การจ าหน่ายและเป็นการเพ่ิมมูลค่าของอาหารและเครื่องดื่ม และท าให้เกิด
แนวคิดในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทยอีกด้วย 
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