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ง
ศดิธร สินถาวรกุล : ว ิถ ีการก ินและความเช ื่อของคนไทยท ี่สะท ้อนจากซ ื่ออาหารไทยท ี่ใช ้ใน เทศกาลงานพ ิธ ี 
แบบดั้งเด ิม (THAI WAYS OF EATING AND BELIEFS AS REFLECTED IN THE NAMES OF THAI. 
FOODS USED IN TRADITIONAL CEREMONIES AND FESTIVALS) อ. ท ี่ป ร ึกษา : 
ศ. ดร. อมรา ประสิทธรัฐสินf ,  136, ISBN 974-53-1565-6

งานวิจ ัยน ี้ม ีว ัตถ ุประสงค์เพ ี่อว ิเคราะห์ร ูปแบบของซื่ออาหารพร้อมทั้งความหมายตรงและความหมายแฝงของซื่อ 
อาหารไทยจำนวน 63 ซื่อ ที่ใช ้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิมของไทย

ผ ล ก า ร ว ิเค ร า ะ ห ์ร ูป แ บ บ ข อ ง ซ ื่อ อ า ห า ร ไท ย ซ ึ่ง ม ิซ ื่อ ข อ ง ห ว า น 'จ ำ น ว น 44 ซ ื่อ แ ล ะ ซ ื่อ ข อ ง ค า ว จ ำ น ว น  19 ซ ื่อ พ บ ว ่า  

ร ูป แ บ บ ข อ ง ซ ื่อ ข อ ง ห ว า น ม ี4 ร ูป แ บ บ ได ้แ ก ่ ( 1 ) ซ ื่อ ข อ งห ว า น ท ี่ป ระ ก อ บ ด ้วย ส่วนหล ัก เท ่า น ั้น ซ ึ่ง อ า จ เป ็น  (ค ำ แ ส ด ง ล ัก ษ ณ ะ / 

ซ ื่อ เฉ พ า ะ ) เช ่น เม ็ด ข 'ก ุน ก า ล ะ แ ม  ( 2 ) ซ ื่อ ข อ ง ห ว า น ท ี่ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย ส ่วนหลัก (ค ำ แ ส ด ง ล ัก ษ ณ ะ /ว ัต ถ ุด ิบ )+ ส ว่น ขยาย (คำ 

แ ส ด ง ค ุณ ส ม บ ้ต ิ/ก ร ร ม ว ิธ ีเฉ พ า ะ ) เช่นท อ ง ห ย ิบ ก ล ้ว ย ฉ า บ  (3)ช ื่อ ข อ ง ห ว า น ท ี่ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย ส ่วน เสริมหน้า(ค ำ ว ่า "ข น ม ")+  

ส่วนหลัก(ค ำแ ส ด งล ัก ษ ณ ะ /ว ัต ถ ุด ิบ /ว ิธ ีท ำ /ซ ื่อ เฉ พ าะ ) เช ่น  ข น ม ผ ิง  ขน ม ด ั้น  (4) ซ ื่อ ข อ ง ห ว า น ท ี่ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย ส ่วน เสริมหน้า 
(ค ำ ว ่า ,'ข น ม ")+ ส ่วน หล ัก (ค ำ แ ส ด ง ล ัก ษ ณ ะ /ว ิธ ีท ำ /ซ ื่อ เฉ พ า ะ )+ ส ่วน ขยาย (ค ำ แ ส ด ง ค ุณ ล ม ใ )ต )  เช ่น  ข น ม ต ้ม แ ด ง  ข น ม  

ส ำ บ ัน น ิอ ่อ น  ส ่ว น ร ูป แ บ บ ข อ ง ซ ื่อ ข อ ง ค า ว  มี 3 ร ูป แ บ บ  ค ือ  (1) ซ ื่อ ข อ ง ค า ว ท ี่ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย ส ่วนหลัก (ค ำ แ ส ด ง ช น ิด ข อ ง ค า ว )  

เซ ่น  ห ่อ ห ม ก  (2) ซ ื่อ ข อ งค า ว ท ี่ป ระ ก อ บ ด ้ว ย ส่วนหลัก(ค ำ แ ส ด ง ช น ิด ซ อ ง ค า ว /ซ น ิด ส ่ว น ป ร ะ ก อ บ ห ล ัก )+  ส ่วนขยาย (ค ำ แ ส ด ง  

ว ิธ ีท ำ /ป ระ เภ ท ย ่อ ย ) เช ่น  ไข ่เจ ีย ว  ห ม ี่ก ะ ท ิ (3) ซ ื่อ ข อ ง ค า ว ท ี่ป ร ะ ก อ บ ด ้ว ย ส ่วนหล ัก (ค ำ แ ส ด ง ฃ น ิด ข อ ง ค า ว /ช น ิด ส ่ว น ป ร ะ ก อ บ  

ห ล ัก )+ส'ว น ขยาย ( ค ำ แ ส ด ง ว ิธ ีท ำ /ป ร ะ เ ภ ท ย ่อ ย ) + ส ว่ น เสร ิม ท ้าย ( ค ำ แ ส ด ง ส ่วนป ร ะ ก อ บ เส ร ิม )  เซ ่น  ห ม ูผ ัด ก ุ้ง  

แ ก ง เล ีย งน พ เก ้า

ในการวิเคราะห ์ความหมายตรงของซ ื่อของหวาน ผ ู้ว ิจ ัยใช ้ว ิธ ีการว ิเคราะห ์องค ์ประกอบและพบว่าซ ื่อของหวาน  
ท ั้งหมดแตกต ่างก ันใน4 มีด ได้แก่ 1) ม ิต ิเร ื่อง"อิทธีพลต่างประเทศ"ซึ่งม ีอรรถลักษท! [+ไทย]และ[+อิทธ ิพลต ่างประเทศ] 
2) ม ิต ิเร ื่อง "ว ิธ ีการทำ"ซ ื่งม ีอรรถลักษณ ์ [+ต้ม], [+เปียก],[จ-นง], [จ-ปีง], [+ผัด], [+ทอด], [+กวนแป้ง], [+เข้าไฃ่เซื่อม],
[+อบ/ผิง]และ[จ-บ'วด] 3) มิติเรื่อง "วัตถุดิบ" ซ ื่งม ีอรรถลักษณ ์ [+แป้ง], [+น ํ้าตาล], [จ-มะพร้าว], [จ-ข้าวเหนียว], [จ-ถั่วลิสง], 
[จ-ไข่], [จ-กล้วย], [จ-งา], [จ-หัวผักกาด], [จ-ข ้าวตอก,ข ้าวเม ่า,ถ ั่ว,งา], [จ-ล ูกแป ้งข ้าวหมาก,น ํ้าข ้าวหมาก], [จ-นํ้าดอกอัญซัญ, 
น ํ้ามะนาว], [จ-ข้าวตอก], [จ-เม็ดแตงโม], [+น ํ้าวน ิลา], [จ-เกลีอ], [จ-ผงจันทใ!เทศ], [จ-แป้งทองหยอด], [จ-เม็ดขกุน]และ 
[+ฬกทอง] และ 4) มิติเรื่อง “ค ุณ สมบ ัต ิ’' ซ ึ่งม ิอรรถลักษณ ์ [จ-สามลูกติดกัน] สำหรับซ ื่อของคาวพบความแตกต ่างใน 3 มิต ิ
คือ 1 ) มิติเรื่อง "ประเภท" ซื่งมิอรรถลักษณ์[จ-กับข้าว]และ[จ-อาหารหลัก] 2 ) มิติเรื่อง "ว ิธ ีการทำ"ซ ื่งม ิอรรถล ักษณ ์ [จ-ต้ม], 
[จ-นึ่ง], [จ-หุง], [จ-กวน], [จ-ทอด], [จ-ตำ]และ[จ-ผัด] 3) มิติเร ื่อง “ว ัตถ ุด ิบเฉพาะ" ซ ื่งม ิอรรถล ักษณ ์ [จ-กุ้ง], [จ-ผัก],
[จ-วันเล้น], [จ-ไก่], [จ-เครื่องแกง], [จ-เล้นขนมจีน], [จ-ข้าว], [+ธีญพิช], [จ-ไข่], [จ-กะปิ], [จ-ปลา], [จ-ยู่ทะเล], [จ-เป็ด], 
[จ-มะเขีอ], [+เล ้นหมี่], [จ-กะทิ], [จ-หมู]และ[จ-หัวหมู]

ใน การว ิเคราะห ์ด ้าน ความ ห ม ายแฝง เพ ี่อต ีความเร ื่องความเซ ื่อของคนไทย ผ ู้ว ิจ ัยพ บค ่าน ิยมและความเซ ื่อท ี ่
สะท ้อนอย ู่ในซ ื่อด ังกล ่าว 7 เรื่อง ได ้แก ่ ค ่าน ิยมและความเช ื่อ เร ื่อง ความถ ั่งย ีน และยาวน าน  ความร ักใคร ่สาม ัคค  ี
ความมั่งค ั่ง รํ่ารวย ความสวยงาม ความสง่างาม ความเจริญรู่งเร ึองในชีว ิต ความ อ ุดม ลม ก ุรณ ์ และ ความศรัทธาใน  
ศาสนา ^  <5.
ภาคว ิชา____ ____ ..ภ าษ าศ าส ต ร ์.................... ...........ลายมีอซื่อนิสิต,.............^ f W  .’พ่ี'’Tค ั่^ [0  ^ ............
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จ##4480205022: MAJOR LINGUISTICS KEY WORD: EATING/NAMES/THAI FOOD/ETHNOSEMANTICS
SASITHORN SINTHAWORNKUL: THAI WAYS OF EATING AND 
BELIEFS AS REFLECTED IN THE NAMES OF THAI FOODS USED IN 
TRADITIONAL CEREMONIES AND FESTIVALS. THESIS ADVISOR: 
PROF. AMARA PRASITHRATHSINT, Ph.D., 134 pp. ISBN 974-53-1565-6
The goal of this รณdy is to analyze the forms and meanings of the names of 

sixty-three kinds of Thai food used in traditional ceremonies and festivals.
The results of the analysis of the forms of the names of Thai foods show that 

there are four patterns of Thai dessert names : (1) Head only, which is a proper name, 
e.g m é t - k h a n ü n ,  k a l a r n e e ;  (2) Head (word denoting characteristics or ingredients) 
+Modifier (word denoting properties or specific preparation), e.g. t h o o t j y i p ,  
k l û a y - c h à a p ;  (3) Pre-head (the word k h a n o m ) + H e a A  (word denoting characteristics, 
ingredients, method and proper name), e.g. k h c m ô m p h î y ,  k h a n ô m c h a n ; (4) Pre-head 
(the word k h a n o m ) + Head (word denoting characteristics, method or proper name) 
+Modifier (word denoting properties), e.g. k h a n o m t o m d e e r j ,  k h a n o m s a m p a n n e e o o n .  
As for the patterns of the names of the main course dishes, three patterns are found: (1) 
Head (word denoting types of dish), e.g. h o o - m o k .  (2) Head (word denoting types of 
dish/major ingredients) +Modifier (word denoting sub-types of dish), e . g . m i i - k r a t h r ,  
(3) Head (word denoting types of dish) + Modifier (word denoting sub-types of 
dish)+Final qualifier (word denoting ingredients), e.g. k e e r j l i a t j n o p p h a k â a w .

The componential analysis of the denotation of Thai dessert names reveals that 
all the names are differentiated by four dimensions of contrast: (1) FOREIGN 
INFLUENCE, which entails [+foreign] and [+Thai] features; (2) PREPARATION, 
which entails the features [+boil], [+stir dry], [+steam], [+toast], [+stir fry], [+fry], 
[+stir with flour], [+cook m syrup with egg], [+broil/bake] and [+boil in coconut 
cream]; (3) INGREDIENT, which entails the featoes [+flour], [+sugar], [+coconut], 
[+sticky rice], [+peanut], [+egg], [+banana], [+butterfly pea], [+tumips], [+popped rice, 
shredded rice grain, bean, sesame seed], [Vsesame seed], i+vanilla water], [+salt], 
[+fermented rice], [+nutmeg], [+egg-dropped cookie rice], [+jack-fruit seed], and 
[+pumpkin]; (4) PROPERTY, which entails the features [+three pieces]. As for the 
names of the main course dishes, they are differentiated by three dimensions of contrast: 
(1) TYPE, which entails the features [Trice] and [+with rice]; (2) PREPARATION, 
which entails the features [+boil], [+steam], [+stir], [+fry], [+boil rice] and [+stir fry]; 
(3) INGREDIENT which entails the features [+shrimp], [+vegetables], [+bean thread], 
[+chicken], [+spices], [+rice vermicelli], [+nce], [+cereal], [+egg], [+shrimp paste], 
[+fish], [+crab], [+duck], [+eggplant], [+rice noodle], [+coconut cream], [+pork], and 
[+pig’s head].To infer Thai cultural values, the researcher analyzed the connotations of the 
names of Thai foods and found seven values reflected in the names: long life and 
stability, unity, wealth, elegance, progress, abundance, and faith in religion.

Academic year........... ...2004



กิตติกรรมประกาศ
ฉ

วิทยานิพนธ์ฉบับนี้สำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีด้วยความอนุเคราะห์และกำลังใจจากบุคคล 
เหล่าน้ี ยูวิจัยรู้สึกราบซึ้งในความรักและความปรารถนาดี และผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณมา ณ 
ท่ีน้ีด้วย

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณศาลตราจารย์ ดร. อมรา ประสิทธรัฐสินธ์ อาจารย์ที่ปรึกษา 
วิทยานิพนธ์ ผู้ซึ่งเป็นต้นแบบทางด้านความคิดและการวิจัยทางด้านอรรถศาสตร์ชาติพันธ์แก่ผู้วิจัย 
เป็นผู้ที่'ไห้ความรัก ความเมตตา ให้โอกาสที่ดีในการทำวิทยานิพนธ์เล่มนี้ และให้ความกรุณา 
ช่วยเหลืออย่างเต็มที่ ตลอดจนช่วยตรวจทานและแก้ไขให้วิทยานิพนธ์จนเสร็จสมบูรณ์ ผู้วิจัยรู้สึก 
ชาบซึ้งในพระคุณของอาจารย์เป็นอย่างมาก

ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณผู้ช่วยศาลตราจารย์ ดร. มรว. กัลยา ติงศภํทย์ ประธาน 
คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์และอาจารย์ ดร. สุดา รังกุพันธ์ กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ เป็น 
อย่างสูงสำหรับคำแนะนำที่มีค่า ตลอดจนการตรวจทานแก้ไขข้อผิดพลาด ทำให้วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ 
มีความสมบูรณ์ยิ่งซึ้น

ผ ู้ว ิจ ัยขอกราบขอบพระคุณคณาจารย์ ภาควิชา ภาษาศาสตร์ท ุกท่านที่ได ้ประลิทธิ้ 
ประสาทวิชาความรู้ให้ตลอดมา

ผู้วิจัยขอขอบคุณพี่น้องชาวภาษาศาสตร์ทุกท่านที่คอยเป็นกำลังใจและให้คำปรึกษาที่ดี 
ตลอดการเรียนท่ีนี่

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณคุณป้าแอ๋ว (ศูนย์บ้านขนมหวาน) จ.นนทบุรึ๋ ตลอดจนบุคคลอีกหลาย 
ท่านท่ีไม่ได้กล่าว ณ ท่ีน้ี ที่ให้ข้อมูลเพ่ิมเติมเกี่ยวกับอาหารไทย
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