
องค์ประกอบทางความหมายของชี!ออาหารไทย

บทนี้เป็นการวิเคราะห์ความหมายตรงของซื่อของหวานและของคาว โดยใช้วิธีการวิเคราะห ์
องค์ประกอบ (componential analysis) เพื่อให้เห็นว่าของหวานและของคาวแต่ละชนิดแตกต่างกัน 
อย่างไร ผูวิจัยจะแสดงการวิเคราะห์ในแง่มิติแห่งความแตกต่าง (dimensions of contrast) โดยใช้ 
แผนภูมิต้นไม้และตาราง และสรุปองค์ประกอบทางความหมายของซื่อของหวานและของคาว 
แต่ละชนิด

6.1 ม ิต ิแห ่งความแตกต่างและอรรถลักษณ ์ท ี่เป ็นองค์ประกอบของชี!อของหวาน
วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบ เป็นวิธีการที่สามารถแยกความแตกต่างของสิ่งท ี่ม ีความ 

ใกล้เค ียงกันได้ โดยการเก ็บรวบรวมและหาความหมายของคำท ี่จะค ีกษาก ่อน จากนั้นจึงหา 
มิติแห่งความแตกต่างและกำหนดอรรถลักษณ์ภายในแต่ละมิติ เมื่อนำอรรถลักษณ์ต่างๆมารวมกัน 
ก ็จะเป ็นองค ์ประกอบทางความหมายของคำแต ่ละคำในระบบ  ซ ึ่งทำให ้มองเห ็นระบบ  
ของคำทั้งหมดได้

ผ ู้ว ิจ ัยได้วิเคราะห์ซื่อและความหมายของซื่อของหวานทั้งหมด 44 ซื่อ ผลการวิเคราะห์ 
พบว่า ซื่อ ของหวานทั้งหมดแตกต่างกันในมิติ 4 มิติ ได้แก่ “อิทธิพลต่างประเทศ’' ''วิธีการทำ” 
“วัตถุดิบ” และ “คุณสมปติ” (ด้งแสดงในภาพ 6.1)



มิติแห่งความแตกต่างของซื่อของหวานที่ใช้!นเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม

ของหวาน

อิทธิพลต่างประเทศ วิธีทำ วัตถุดิบ คุณสมบัติ
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6.1.1 มิติเร่ือง “อิทธิพลต่างประเทศ”

องค์ประกอบทางความหมายของชื่อของหวานในมิติเรื่อง “อ ิทธ ิพลต ่างประเทศ” เป็น 
มิติแห่งความแตกต่างที่สามารถแยกความแตกต่างของของหวานไทยแท้ออกจากของหวาน 
ท ี่ได ้ร ับอ ิทธ ิพลจากต ่างประเทศ ผ ู้ว ิจ ัยใช ้หล ักเกณ ฑ ์ไหญ ่ๆ เพ ื่อแยกของหวานท ี่ได ้ร ับ  
อิทธิพลต่างประเทศออกจากของหวานที่ไม่ได้รับอิทธิพลต่างประเทศ ผู้วิจัยกำหนดว่าของหวานได 
ที่ใช้ไข่เป็นส่วนประกอบ จัดเป็นของหวานที่ได้รับอิทธิพลต่างประเทศ เพราะ ส่วนประกอบหลัก 
ของชองหวานแต่ดั้งเดิมของไทย ใช้ส่วนประกอบหลักอยู่ 3 อย่าง คือ แป้ง นํ้าตาลและมะพร้าว 
(ส.พลายน้อย 2546 : 88) โดยแป้งที่ใช้ก็มักจะใช้ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว ส่วนนี้าตาลจะใช้ 
น้ําตาลโตนด และมะพร้าวก็จะใช้มะพร้าวทึนทึกและมะพร้าวห้าว สาเหตุที่ของหวานไทยแต่ดั้งเดิม 
ใช้ส่วนประกอบเหล่านี้ เพราะเป็นวัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีอยู่มากและหาง่าย ซึ่งซื่อของหวาน 
ท่ีมีส่'วนประกอบของ'ไข่ เซ่น ทองม้วน ทองหยอด ทองหยิบ ส่าเตียง หรุ่ม เป็นต้น จัดเป็นของหวาน 
ท่ีได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ

อนึ่งแต่ก็มีฃนมหวานบางประเภทที่ไม่มีไข่เป็นส่วนประกอบ แต่ก็จัดให้เป็นของหวานที ่
ได้รับอิทธิพลต่างประเทศเซ่นกัน ซึ่งลังเกตได้จากชื่อที่อาจเป็นของหวานที่คนไทยนำชื่อของหวาน 
ต่างประเทศมาดัดแปลงภาษาให้ออกเสียงเป ็นแบบไทย เซ่น กาละแม ซึ่งออกเสียงคล้ายกับ  
caramel ใน ภ าษ าอ ังกถ ุษ  และม ีผ ู้ล ันน ิษฐาน1ว ่าก าละแม น ่าจะมาจาก  caramel เป ็นต ้น  
(ล.พลายน้อย 2546 : 92-93)

วันชัย อิงปัญจลาภ (วันชัย, 2543 : 3) ได้กล่าวไว้ว่า “ขนมไทยยุคแรกมีส่วนประกอบหลัก 
อยู่ลามอย่าง คือ แป้ง น ี้าตาลและมะพร้าว ม ีส ่วนประกอบเซ่นนี้มาตั้งแต่สมัยสุโขทัย ต่อมา 
ไนสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช แห่งกรุงศรีอยุธยา มีของหวานที่ใข้ไข่เป็นส่วนประกอบ”

ไนหนังสือ จดหมายเหตุฝรั่งโบราณ (ล.พลายน้อย, 2546 : 87) ได้กล่าวถึง ท้าวทองกีบม้า 
หรือภรรยาของเจ้าพระยาวิซเยนทร์ไว้ว่า ’’ภรรยาเป็นที่ท้าวทองกีบม้า ได้เป็นผู้กำกับการชาวเครื่อง 
พน ักงานของหวาน ท ่านท ้าวทองก ีบม ้าผ ู้น ี้เป ็นต ้นล ังลอนไห ้ชาวสยามทำของหวาน คือ 
ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ ขนมผิง ขนมฝรั่ง ขนมขิง ขนมไข่เต่า 
ขนมทองม้วน ขนมลัมปันนี ขนมหม้อแกง เป็นต้นเหตุเดิมที่ท้าวทองกีบม้าทำแลลอนให้ซาวสยาม”

ท่านผู้หญ ิงเปลี่ยนภาสกรวงค์ (ส.พลายน้อย, 2546 : 88) ได้กล่าวไว้ว่า “ขนมของเก่า 
ที่เป็นอย่างไทยแท้ เข้าใจว่ามีแต่แป้ง นี้าตาลและมะพร้าว เป็นต้น ส่วนที่ทำด้วยฟองไข่นมเนยแล้ว 
ต้นเดิมมักจะเป็นมูลมาแต่ของเทศโดยมาก แล้วประกอบแก้ไขเป็นขนมไทย เป็นต้นว่า ทองก ีบม ้า 
คือ เดี๋ยวนี้เรียกว่า ทองหยิบและทองพยศ ซึ่งเดี๋ยวนี้เรียกว่า ฝอยทอง และทองอะไรต่ออะไรอีก
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หลายอย่าง เหล่านี้เดิมเป็นของเทศ ชาติโปรตุเกสได้ซ ักนำเข้ามาครั้งกรุงศรีอยุธยาตอนกลาง 
400 ปีมาแล้ว เมื่อครั้งชาติโปรตุเกสยังมีอำนาจและชำนาญในการเดินเรีอ ได้มาในประเทศนี ้
ก่อนชาติอื่น เมื่อเข้ามาอยู่ไนกรุงทวาราวดีศรีอยุธยา พยานมีปรากฏอยู่ในเวลาเมื่อพระบาทลมเด็จ 
พระเจ้าอยู่หัวเสด็จพระราชดำเนินประพาสที่ประเทศโปรตุเกสใน ร.ศ. 116 ก็ยังมีฝอยทอง เคร่ือง 
ทั้งจืดและหวาน เรียกว่า ผมนางสาว รับประทาน เน้ือ ทองหยิบ ซึ่งเรียกว่า หมวกบาดหลวง มี 
เป็นพยานอยู่ และลังชยา ขนมหม้อแกง เหล่านี้ก็เป็นอย่างปุดดิงของฝรั่ง ทั้งกาละแมก็ว่าเป็นของ 
อย ่างฝร ั่งเศส ม ีอย ู่จน เด ี๋ยวน ี้ท ี่กร ุงฝร ั่งเศสม ีซ ื่อย ัน เด ียวก ัน ” ด ังน ั้นจากหล ักฐานเหล ่าน ี ้
จึงพอสรุปได้ว่าของหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบ จัดเป็นของหวานที่ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ 

สำหรับมิติเรื่อง “อิทธิพลต่างประเทศ" ผู้ว ิจ ัยกำหนดอรรถลักษณ์ 2 อรรถลักษณ์ คือ 
[+'ไทย] และ [+ต ่างประเทศ] อรรถลักษณ์ทั้งสองนี้สามารถแบ่งประเภทของหวานออกเป็น 
2 ประเภท คือ ของหวานที่เป็นของไทย และที่ได้รับอิทธิพลต่างประเทศ (ดังแสดงในภาพที่ 6.2) 

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+ไทย] มีจำนวน 27 ซื่อ ได้แก่ กระยาสารท กล้วยฉาบ 
ขนมกง ขนมไข ่หงล ั ขนมช่อม่วง ขนมชั้น ขนมชะมด ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมตะไล 
ขนมถ้วยฟู ขนมเทียนแก้ว ขนมนมลาว ขนมเปียก ขนมฝักบัว ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม 
ขนมละมุด ขนมเล็บมือนาง ขนมลามเกลอ ขนมใส่ไล้ ขนมหัวผักกาด ข้าวต้มผัด ข้าวต้มลูกโยน 
ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดงและฟักทองแกงบวด

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+ต่างประเทศ] มีจำนวน 17 ซื่อ ได้แก่ กาละแม ขนมผิง 
ขนมฝอย ขนมฝร่ัง ขนมสำปันนีอ่อน ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมหน้านวล จ่ามงกุฎ ทองม้วน ทองหยอด 
ทองหยิบ ทองเอก ฝอยทอง เม็ดขนุน ล่าเตียง ลังขยาและหรุ่ม



อ ท ธ พ ล ต ่า งป ระ เท ศ

[+ไท ย]--------------- ”

-  กระยาสารท
-  กล้วยฉาบ
-  ขนมกง
-  ขนมไข่หงล้
-  ขนมช้ัน
-  ขนมข่อม่วง
-  ขนมขะมด
-  ขนมต้มขาว 
”  ขนมต้มแดง
-  ขนมตะได
-  ขนมล้วยฟ
-  ขนมเทยนแกว
-  ขนมนมสาว
-  ขนมเปียก
-  ขนมฝักบัว
“  ขนมทระพาย 
“  ขนมโพรงแสม
-  ขนมละมุด
-  ขนมเลํบม็อนาง
-  ขนมสามเกลอ
-  ขนมใส่ไล้
-  ขนมหวผกกาด
-  ข้าวต้มผด
-  ข้าวต้มลูกโยน
-  ข้าวเหนยวแล้ว
-  ข้าวเหนยวแดง
-  ฟักทองแกงบวล

ภาพที 6..2 มิติแห่งความแตกต่างเร,อง “อิทธิพลต่างประเทศ” ของซอของหวา,นทใช้!,นเทศก^^ง^,̂ พธแบบดงเดม

[+ต่างประเทค]

—กาละแม 
—ขนมผง
— ขนมฝอย
— ขนมฝ?ง
— ขนมสำปันนอ่อน
— ขนมเสน่ห์จนทร์
— ขนมหน้านวล 
—จ่ามงๆฎ 
—ทองม้วน 
-ทองหยอด 
-ทองหยบ
— ทองเอก
— ฝอยทอง
— เม็ดขนุน
— ส่าเตยง
— ล้งขยา
— ห̂ม

๐5-vi
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6.1.2 มิติเรอง ''วิธีการทำ”

“วิธีการทำ" เป็นมิติที่แสดงว่าของหวานในแต่ละชนิดนั้น ใช้วิธีการทำขนมแบบใดที่เด่น 
ซึ่งเป็นวิธีที่ทำให้ตัวของหวานมีลักษณะอย่างที่ปรากฏ ซึ่งวิธีการทำของหวานแต่ละชนิด ผู้วิจัย 
สรุปได้จากหนังสือที่เกี่ยวกับขนมไทย

จากการวิเคราะห์รายชื่อของหวานทั้งหมด4 4 ช่ือ พบวิธีทำท้ังหมด 10 วิธี และผู้วิจัยจะนำ 
วิธีการทำที่พบมากำหนดเป็นอรรถลักษณ์ซึ่งไม่ใช่อรรถลักษณ์แบบทวิลักษณ์ แต่เป็นอรรถลักษณ์ 
แบบเด่น ซึ่งเมื่อนำไปใช้จะกำหนดเป็นอรรถลักษณ์แบบ +ซึ่งได้แก่ [+ต้ม] [+เปียก] [+น่ึง] [+ปิง] 
[+ผัด] [4-ทอด] [+กวนแป้ง] [+เข้าไข่เช ื่อม] [+อบ/ผิง] และ [+บวด] อรรถลักษณ ์ท ี่เป ็น
วิธีการทำของหวานเหล่านี้มีรายละเอียด ตังน้ี (ตังแสดงในภาพท่ี 6.3)

1. [+ต ้ม ] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกโดยใช้น ี้าท ี่ต ั้งไฟจนเดือด ของหวานที่ส ุก 
ด้วยการต้มจะมีล ักษณะอ่อนนุ่ม เช่น ข้าวต้มผัด คือ ของหวานที่เอาข้าวเหนียวที่ผ ัดกับกะทิ 
ให้รสออกหวานเค็ม อาจม ีได ้เป ็นกล ้วยหรอถั่วดำก็ได ้ แล้วเอาข้าวเหนียวนั้นห ่อได้ให ้ม ิดชิด 
มัดให้แน่นแล้วต้มไปจนสุก การต้มมีทั้งประเภทที่ต้มในนํ้าเปล่า และประเภทที่ต้มในนํ้าเชื่อม โดย 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+ต้ม] ได้แก่ ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ข้าวต้มผัด ข้าวต้มลูกโยน

2. [+เป ียก] หมายถึง การทำให้ของหวานลุกด้วยการกวนข้าวหรือแป้งให้เหนียวและ 
งวดมากๆ เช่น ขนมเปียก คือ ขนมที่ผ ิวแป้งมีล ักษณะใสเป็นมันสืนํ้าตาลอ่อน มิถั่วแต่งข้างบน 
พองาม ทำให้สุกด้วยการตั้งไฟกวนแป้งข้าวเจ้าและแป้งถั่วกับนํ้าตาลและกะทิ หยอดเป็นชิ้นให้มี 
ขนาดพอดีคำ โดยชื่อของหวานที่ม ีอรรถลักษณ์เป ็น [+เป ียก] ได้แก่ กระยาสารท กาละแม 
ขนมเทียนแก้ว ขนมเปียก ขนมห์วผักกาด ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง

3. [+นึ่ง] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกโดยใข้ใอนํ้าจากนั้าที่ต้มจนเดือด ของหวานที่สุก 
ด้วยการนึ่งจะมีลักษณะอ่อนนุ่มเช่นเดียวกับการต้ม โดยชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+นึ่ง] 
ได้แก่ ขนมช่อม่วง ขนมชั้น ขนมตะไล ขนมถ้วยฟู ขนมนมลาว ขนมพะพาย ขนมเล็บมือนาง 
ขนมใล่ไล้ ลังฃยา

4. [+ป ิง] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกหรือกรอบด้วยการจังของหวานบนเปลวไฟ 
อ่อนๆ ซึ่งเป็นการทำให้ของหวานสุกโดยใช้ความร้อนแห้ง โดยชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น 
[+ป ิง] ได้แก่ ทองม้วน
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5. [+ผัด] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกด้วยการนำส่วนผสมที่มีอยู่มาคลุกเคล้ากับ 
เครื่องปรุงรสให้มีรสชาติเข้ากันบนกระทะ โดยซื่อของหวานที่ม ีอรรถลักษณ์เป็น [+ผ ัด] ได้แก่ 
ล่าเตียง หรุ่ม

6. [+ทอด] หมายถึง การทำให ้ของหวานส ุกโดยใช ้ความร้อนจากน ํ้าม ัน ของหวาน  
ที่ทำให้ส ุกด้วยการทอดจะกรอบ มีกลิ่นหอม ชวนน่ารับประทาน ซึ่งสามารถแบ่งล ักษณะของ 
การทอดได้เป็น 4 ประ๓ ท คือ

6.1 [+ทอดนํ้ามัน] หมายถึง การนำของหวานที่ผสมแล้วลงทอดกับนํ้ามัน ได้แก ่
ขนมฝักบัว

6.2 [+'ชุบแป้งทอด] หมายถึง การนำของหวานมาชุบกับแป้งแล้วทอดในนํ้ามัน 
ได้แก่ ขนมกง ขนมชะมด ขนมละมุด ขนมสามเกลอ

6.3 [+ทอดฉาบนํ้าตาล] หมายถึง การนำของหวานที่ทอดเสร็จแล้ว มาชุบกับ 
นํ้าตาล ได้แก่ กล้วยฉาบ ขนมไข่หงลั

6.4 [+ทอดโรยนํ้าตาล] หมายถึง การนำนํ้าตาลมาโรยบนของหวานที่ทอดเสร็จ 
ได้แก่ ขนมโพรงแสม

7. [+กวนแป้ง] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกด้วยการกวนและร่อนแป้งที่คํ่วแล้วใส่ลงใน 
ส่วนผสมที่ตั้งไฟเคี่ยวไว้ แล้วคนต่อไปพร้อมกับการใส่แป้งลงไปจนของหวานล่อนจากกระทะ โดย 
ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์»ป็น [+กวนแป้ง] ได้แก่ ขนมสำปันนีอ่อน ขนมเสน่ห์จันทร์ จ่ามงกุฎ 
ทองเอก

8. [+เข้าไข่เชื่อม] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกโดยการนำไข่หรือไล้ของของหวาน 
(ส ่วนใหญ่จะเป็นไล้ถั่วเขียวที่น ึ่งหรือกวนจนสุกแล้ว) นำมาชุบไข่ หยอดหรือโรยไปในนํ้าเชื่อม 
ที่เคี่ยวไว้ โดยซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น[+เข้าไข่เชื่อม]ได้แก่ ขนมฝอย ทองหยอด ทองหยิบ 
ฝอยทอง เม็ดขนุน

9. [+อบ/ผิง] หมายถึง การทำให้ของหวานลุกโดยใช้ความร้อนแห้ง (การผิงเป็นการอบ 
ของหวานไทยแบบคนไทยโบราณด้วยถ่าน 2 ชั้น โดยเอาของหวานใส่ตรงกลาง ระหว่างไฟล่าง 
จากเตาและไฟบนซ ึ่งจะม ีฝาครอบใส ่ถ ่านอย ู่ข ้างบน) โดยซื่อของหวานที่ม ีอรรถลักษณ ์เป ็น  
[+อบ/ผิง] ได้แก่ ขนมผิง ขนมฝรั่ง ขนมหน้านวล

10. [+บวด] หมายถึง การทำให้ของหวานสุกโดยการนำผัก ตัวอย่างเซ่น มัน เผือก ฟักทอง 
มาต้มกับนํ้าตาลและกะทิ โดยรับประทานพร้อมกันทั้งนํ้าและเนื้อ โดยซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์ 
เป็น [+บวด] ได้แก่ ฟักทองแกงบวด



ภาพที่ 6.3 มิติแห่งความแตกต่างเรื่อง ‘■ ว'ธการทำ" ของที่อของหวานที่ใช้!นเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม
วธการทำ

[+ต้ม]

■ แนมตมซาว 
■ ขนมต้มแดง 
• ซาวต้มฝัด
■ ข้าวต้มลุกโอน

■ กระยาสารท
■ กาละนม
- ซนมเทอนแก้ว
- ซนมVโ]ยก 
■ ขนมหวฝักกาด 
“ ข้าวIVนยวแก้ว 
“ ข้าวเหนยวแดง

[«•ปีง] [+ฝัด] [+ทอด]

'ซนมข้อม่วง 
■ ซนมข้ัน 
■ ขนมตะไล 
■ ขนมก้วยชุเ 
‘ ซนมนมสาว 
■ ซนมหะทาย 
‘ ขนมเลํบมอนาง 
“ ขนมใส่น 
' สังขยา

-ทองม้วน

[+กวนแป้ง] [+เข้าไข้เช่ือม] [+อบ / ผง] [+บวด]

/  /  \
[+ทอดน้ําม้น] [+ชุบแป้ง'ทอด] [+ทอดฉาบน้ําตาด] [+ทอดโรยน้ําตาล]

-ล่าเตยง 
— หรุ่ม

—ขนมฝ็กบัว —ขนมกง — กสัวย«าบ
— ขนมชะมด — ขนม’ไข่หง&
— ขนมละนุด
— ขนมสามเกลอ

-  ขนมโหรงแสม -  ขนมส่าปันป้อ่อน
-  ขนมเสน่สัจนทร์ 

จ่ามงๅฎ
»—ทองเอก

■ ขนมฝอย 
■ ทองหยอด 
■ ทองหยบ 
■ ฝอยทอง 
■ เมํดขนุน

■ ขนมฝิง
■ ขนมฝข้ง
• ขนมห,นานวล

ฟักทองแกงบวด

O
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6.1.3 มิติเร่ือง “วัตถุดิบ”
มิติเรื่อง “วัตถุดิบ1’ เป็นมิติที่แสดงว่าของหวานในแต่ละชนิดนั้น มีวัตถุดิบใดที่ใซ้ในการฑำ 

ของหวาน โดยผู้วิจัยจะแสดงส่วนประกอบหลัก อย่างที่มักพบในส่วนประกอบของของหวานไท ย  
คือ แป้ง นํ้าตาล มะพร้าว กะทิและข้าวเหนียว พร้อมทั้งแจกแจงโดยละเอียดว่าของหวานแต่ละชนิด 
ใช ้แป้ง น ํ้าตาลและมะพร ้าวชน ิดใดเป ็นส ่วนประกอบ ซ ึ่งส ่วนประกอบอ ื่นนอกเหน ือจาก  
ส่วนประกอบหลักทั้ง 5 ที่ไม่ได้กล่าวถึงนั้น มิได้หมายความว่า ของหวานชนิดนั้นไม่มีส่วนประกอบ 
นี้ แต่ผู้ว ิจัยจะระบุแต่ส่วนประกอบที่ส ำ ค ัญ ที่ลามารถแยกความแตกต่างให้ของหวานแต่ละชนิด 
แยกออกจากกันได้เท่านั้น ซึ่งก็หมายถึงส่วนประกอบที่อยู่กัดจากส่วนประกอบที่เป็นข้าวเหนียว 
เป ็นต ้น ไป โดยท ี่ส ่วนประกอบเหล่าน ี้ เป ็นส่วนประกอบที่เด ่นช ัดที่สามารถแยกให้ของหวาน  
แต่ละชนิดแตกต่างกันได้

ส่วนประกอบที่เป็นวัตถุดิบที่ได้มานั้น ผู้วิจัยจะกำหนดให้เป็นอรรถลักษณ์แบบเด่น โดยมี 
แต่ค่า+เท่านั้น ซึ่งแสดงอยู่ภายใต้อรรถลักษณ์ใหญ่ 5 อรรถลักษณ์ ได้แก่ แป้ง นั้าตาล มะพร้าว 
กะทิ และข้าวเหนียว โดยอรรถลักษณ์ แป้ง มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น 6 อรรถลักษณ์ ได้แก่ 
[+แป้งข้าวเจ้า] [+แป้งข้าวเหนียว] [+แป้งมัน] [+แป้งถ่ัว] [+แป้งท้าวยายม่อม] และ [+แป้งสาลี] 
'นาดาล มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น 3 อรรถลักษณ์ ได้แก่ [+นํ้าตาลทราย] [+นํ้าตาลมะพร้าว] และ 
[+นํ้าตาลโตนด] มะพร้าว มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น 2 อรรถลักษณ์ได้แก่ [+มะพร้าวทึนทึก] 
[+มะพร้าวห้าว] กะทิ มีอรรถลักษณ์เด่น คือ [+กะทิ] ข ้าวเหน ียว มีอรรถลักษณ์เด่น คือ 
[+ข้าวเหนียว] ซึ่งแต่ละอรรถลักษณ์ที่กล่าวมาข้างต้นลามารถแสดงรายละเอียด คังน้ี (ดังแสดง 
ใ'พาาพท่ี 6.4)

อ รรถ ล ัก ษ ณ ์ท ี่เก ี่ย วก ับ แป้ง
มี 6 อ รรถ ล ัก ษ ณ ์เด ่น  ค ือ [+ แ ป ้งข ้า ว เจ ้า ] [+ แ ป ้งข ้าว เห น ีย ว ] [+ แป ้งม ัน ] [+ แป ้งถ ั่ว ] 

[+ แป ้งท ้าวย าย ม ่อม ] และ [+แป ้งสาล ี]
1. [+แป ้งข ้าวเจ ้า ] ค ือ แ ป ้งท ี่ท ำจาก เม ล ็ด ข ้าว เจ ้า  ม ีล ัก ษ ณ ะเป ็น ผ งม ีล ีข าวจ ับ แ ล ้วล าก ม ือ  

เล ็กน ้อย  เม ื่อ ส ุก แ ล ้ว จ ะ ม ีล ัก ษ ณ ะ ข ุ่น ร ่ว น  ถ ้า ท ิ้ง ให ้เย ็น จ ะ อ ย ู่ค ัว เป ็น ก ้อ น  ร ่วน แ ล ะไม ่เห น ีย ว เห ม าะ  

ท ี่จ ะ ท ำ ข อ งห ว า น ท ี่ต ้อ ง ก า รค ว า ม อ ย ู่ค ัว  ร ่วน  ไม ่เห น ีย วห น ืด  ใน ส ม ัย ก ่อ น น ิย ม โม ่แ ป ้งก ัน เอ ง  โด ย  
ล ้างข ้าวสารก ่อน แซ ่ข ้าว  ใส น ั้า ให ้ท ่วม แซ ่จน ข ้าวน ุ่ม จะโม ่ง ่าย  ใน ป ัจจ ุบ ัน น ิยม บ ด ด ้วย เค ร ื่อ งบ ด ไฟ ฟ ้า  
บ ด ใ ห ้ล ะ เอ ีย ด แ ล ้ว จ ึง ห ่อ ผ ้า ข า ว บ า ง ท ับ น ั้า ท ิ้ง  จ ะ ได ้แ ป ้ง ข ้า ว เจ ้า เร ีย ก ว ่า  “แ ป ้ง ส ด ” ก า ร เล ือ ก
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แป้งข้าวเจ้า ควรจะเลือกชนิดที่เนื้อละเอียด เพราะถ้าแป้งหยาบ ขนมที่ทำเสเจจะมีเนื้อหยาบ 
เมื่อกินแล้วจะมีความรู้สึกว่าแป้งไม่สุก

ซื่อของหวานที่ม ีอรรถลักษณ์เป ็น [+แป ้งข ้าวเจ ้า] ได้แก่ ขนมกง ขนมช่อม่วง ขนมชั้น 
ขนมชะมด ขนมตะไล ขนมถ้วยฟู ขนมเปียก ขนมฝักบัว ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม ขนมละมุด 
ขนมเล็บมือนาง ขนมสามเกลอ ขนมเสน่ห์จันทร์และขนมใส่ไล้

2. [+แป้งข้าวเหนียว] คือ แป้งที่ทำมาจากเมล็ดข้าวเหนียว มีลักษณะเป็นผงสึขาว จับแล้ว 
สากมือเล็กน้อย เมื่อลุกจะมีลักษณะขุ่นข้น เหนอะหนะ พอแป้งถูกความร้อนจะจับตัวเป็นก้อน 
ค่อนข้างเหนียว เหมาะในการนำมาประกอบอาหารที่ต้องการความเหนียวเกาะตัว

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+แป้ง'ข้าวเหนียว] ได้แก่ ขนมกง ขนมไข่หงลั ขนมชะมด 
ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมนมสาว ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม ขนมละมุด ขนมลามเกลอ 
ขนมเสน่ห์จันทร์และขนมใส่ไล้ เป็นต้น

3. [+แป้งมัน] คือ แป้งที่ทำมาจากหัวมันสำปะหลัง มีลักษณะเป็นผงสีขาว จับผิวลัมผัส 
ของแป้งจะเน ียน ลื่นมือ เม ื่อลุกจะเหลวเหนียวหนืด และเม ื่อพ ักให ้เย ็นจะม ีล ักษณะเหนียว 
เหนอะหนะคงตัว นิยมนำมาผสมกับอาหารที่ต้องการความเหนียวหนืดและใส

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+แป้งมัน] ได้แก่ ขนมผิง ขนมช่อม่วง ขนมเล็บมือนาง 
ขนมสำปันนีอ่อน เป็นต้น

4. [+แป้งถั่ว] คือ แป้งที่ทำจากถั่ว เช่น แป้งที่ทำจากถั่วเขียวเรียกว่า “แป้งถั่วเขียว'’ ซ่ือ 
ของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+แป้งถั่ว] ได้แก่ ขนมเทียนแก้ว ขนมเปียก เป็นต้น

5. [+แป้งท้าวยายม่อม] คือ แป้งที่ทำมาจากหัวมันท้าวยายม่อม มีราคาแพง ลักษณะ 
เป็นเม็ดเล็กๆหยาบกว่าแป้งถั่ว สีขาวนวลเป็นเงา เวลาใช้ต้องบดให้ละเอียดเป็นผง เมื่อนำไปใช้ 
จะให้ความข้นเหนียวหนืดและใส เมื่อทำให้เย็นจะเหนียวตัวกว่าแป้งมัน นิยมนำมาใช้ร่วมกับแป้ง 
ชนิดอ่ืนๆ เพื่อให้ได้อาหารที่มีความข้นเหนียว เป็นมันวาว

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+แป้งท้าวยายม่อม] ได้แก่ ขนมหัวผักกาด เป็นต้น
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6. [+แป้งสาลี] คือ แป้งที่ทำจากเมล็ดข้าวสาลี ลักษณะเป็นผงมีลีขาว เมื่อสุกจะมี 
ลักษณะร่วนเหลว ไม่อยู่ตัว คุณภาพของแป้งสาลีขึ้นอยู่กับปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าวสาลี ซ่ึงทำให้ 
ได้ลักษณะที่ต่างกัน ตังนั้นการเลือกใช้แป้งสาลีในการทำของหวานแต่ละชนิดก็จะต่างกันด้วย โดย 
สามารถแบ่งออกเป็นชนิดต่าง ๆ ตามคุณสมบติฃองแป้ง คือ แป้งสาลีชนิดเบาทำจากข้าวสาลีชนิด 
เบา ใช้สำหรับทำเค้ก มีลีขาวเนื้อแป้งละเอียด เมื่อนำมาผสมนํ้าจะดูดซึมนั้าได้น้อยได้ก้อนแป้งที่ 
เหนียวติด จะเหมาะสำหรับทำขนมท่ีต้องการให้ขึ้นฟู

ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+แป้งสาลี] ได้แก่ ขนมฝรั่ง ขนมฝักบัว ขนมหน้านวล 
จ่ามงกุฎ ทองม้วนและทองเอก เป็นต้น

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับนํ้าตาล

ของหวานไทยมีรสหวานเป็นหลัก บางชนิดก็มีรสหวานจัด บางชนิดก็มีรสหวานอ่อน  ๆ
วัตถุดิบที่ใช้เป็นประกอบของของหวานไทยส่วนใหญ่ จึงมักจะประกอบไปด้วยนํ้ๆตาลเป็นหลัก

ชนิดของนํ้าตาลที่ใช้ในการประกอบอาหารมีหลายลักษณะ ความส ำ ค ัญ ของนํ้าตาลกับ 
ของหวาน คือ ทำให้อาหารมีรสหวาน เซ่น เพิ่มความอร่อย ทำให้แป้งนุ่ม อาหารอร่อย ใสขึ้น 
นั้าตาลจะเคลือบไม่ให้อาหารแห้งและทำให้อาหารมีสีสวย มีกลิ่นหอม อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับ 
'นาตาล มี 3 อรรถลักษณ์คือ [+นั้าตาลทราย] [+นั้าตาลมะพร้าว] และ[+นํ้าตาลโตนด]ได้แก่

1. [+นํ้าตาลทราย] คือ นั้าตาลที่เป็นผลึก ทำจากอ้อย นั้าตาลทรายจะมีลองสี ชนิดที่เป็น 
ลีขาว เรียกว่า นั้าตาลทรายขาว หมายถึง นํ้าตาลที่ถูกฟอกจนสะอาด มีลักษณะเป็นลีขาว แข็ง และ 
ละลายนํ้ายาก เหมาะที่จะนำไปใช้กับของหวานที่ต้องการลีใล ตัวอย่างเซ่น ขนมชั้น ทองหยอด 
ทองหยิบ ฝอยทอง ฯลฯ ส่วนอีกชนิด คือ นั้าตาลทรายแดง หมายถึง นั้าตาลทรายที่ไม่ได้ฟอก 
ให้ขาวจึงมีกลิ่นหอม มีวตามินและเกลือแร่อยู่ และมีความหวานมากกว่านํ้าตาลทรายที่ถูกฟอกขาว 
แต่จะไม่นิยมใช้นํ้าตาลทรายแดงในการทำของหวาน แต่จะใช้ในของหวานบางชนิดเท่านั้น เพราะ 
นํ้าตาลทรายแดง จะทำให้ของหวานมีลีคลํ้า จึงนิยมนำมาทำของหวานจำพวกนํ้าเชื่อมหรือขนม 
ที่ไม่ต้องการให้เห็นลีเด่นชัด

ชื่อของหวานที่ม ีอรรถลักษณ์เป ็น [+นั้าตาลทราย] ได้แก่ กล้วยฉาบ ขนมไข่หงลั 
ขนมช่อม่วงขนมชั้นขนมถ้วยฟูขนมเทียนแก้วขนมนมสาวขนมผิงขนมฝอย ขนมฝร่ัง ขนมฝักบ ัว 
ขนมพะพาย ขนมเล็บมือนาง ขนมสำปันนีอ่อน ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมหน้านวล ข้าวเหนียวแก้ว 
จ่ามงกุฎ ทองม้วน ทองหยอด ทองหยิบ ทองเอก ฝอยทอง เม็ดขนุน
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2. [+น ี้าตาลมะพร้าว] คือ น ํ้าตาลที่ทำจากมะพร้าว สืออกนํ้าตาล มี 2 ลักษณะ คือ 
อย่างเป็นงบ คือ ทำให้นํ้าตาลเป็นก้อนกลมๆ ลักษณะเหมือนดินสอพองแต่ใหญ่กว่า เรียกว่า 
“นํ้าตาลงบ” การเลือกใซ้นํ้าตาลในการทำของหวาน นํ้าตาลงบควรมีลักษณะนุ่มไม่แข็งมาก เพราะ 
ถ้าแข็งมากจะเป็นนํ้าตาลผสม รสชาติจะไม่หอมหวาน และอย่างที่บรรจุในปีบ มีลักษณะเหลว 
ตามที่เราเรียกกันว่า “นาตาลปีบ” สำหรับสีนั้นเราจะเลือกนํ้ๆตาลอ่อนหรือแก่ก็ขึ้นอยู่กับชนิดของ 
ของหวานท่ีเราจะทำ

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+น ั้าตาลมะพร้าว] ได้แก่ กระยาสารท ขนมต้มขาว 
ขนมตะไล ขนมนมสาว ขนมใส่ไลัและข้าวเหนียวแดง

3. [+นั้าตาลโตนด] คือ น ํ้าตาลที่ได ้จากกการปาดนั้าหวานจากรวงตาล นํ้าตาลชนิดนี้ 
มีหลายรูปแบบเรียกซื่อตามภาชนะที่ใส่ แต่ส่วนใหญ่จะทำเป็นงบ (นํ้าตาลที่ม ีล ักษณะเป็นก้อน 
กลมๆ) มีกลิ่นหอม ของตาล มีรสหวานแหลม แต่ราคาจะแพงกว่านั้าตาลมะพร้าว

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+นํ้าตาลโตนด] ได้แก่ กาละแม ขนมกง ขนมต้มแดง 
ขนมเปียก ขนมฝักบัว ขนมโพรงแสม ขนมละมุด ขนมสามเกลอ ขนมหัวผักกาด ฟักทองแกงบวด 
ลังขยาและหรุ่ม

ท ั้งนั้าตาลมะพร้าวและนํ้าตาลโตนด นิยมทำของหวานไทย เซ่น ลังฃยา เป็นต้น เพราะ 
ให้ความหอม หรือเคี่ยวทำนี้าเชื่อมชนิดข้นไว้หยอดหน้าของหวานบางชนิด

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับมะพร้าว
มี 2 อรรถลักษณ์คือ [+มะพร้าวทึนทึกขูด] และ [+มะพร้าวห้าว]

1. [+มะพร้าวทึนทึกขูด] คือ มะพร้าวกลางอ่อนกลางแก่ ที่กะลาจะเป็นสีนํ้าตาลไม่ดำ 
นิยมนำมาขูดทำไถ้ของหวานต่างๆ เซ่น ขนมใส่ไถ้ เป็นต้น หรือใช้ในของหวานที่คลุกมะพร้าว เซ่น 
ขนมต้มขาว เป็นต้น

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+มะพร้าวทึนทึกขูด] ได้แก่ ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง 
ขนมเล็บมือนาง และขนมใส่ไถ้

2. [+มะพร้าวห้าว] คือ มะพร้าวแก่ ส่วนใหญ่จะนำมาทำมะพร้าวขูดคั้นเป็นกะทิ มี 2 ชนิด 
คือ มะพร้าวขูดดำ หมายถ ึง มะพร้าวท ี่เม ื่อกะเทาะเน ื้อออกแล้วไม ่ได ้ข ูดเอาเปลือกสีน ั้าตาล
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ที่ติดอยู่กับเนื้อออก ดังนั้นจะมีส่วนของเปลือกที่ติดกับเนื้อมะพร้าวออกมาด้วย มะพร้าวชนิดนี ้
เหมาะท ี่จะนำมาทำของหวานจำพวกน ํ้ากะท ิหร ือส ังขยาท ี่ไม ่ต ้องการความขาวของกะท  ิ
อีกชนิดหนึ่ง คือ มะพร้าวขูดขาว หมายถึง มะพร้าวที่เมื่อกะเทาะเนื้อออกแล้วขูดเปลือกสีนั้าตาล 
ที่ติดอยู่ก ับเนื้อออกด้วย เน ื้อท ี่ได้จะมีล ืขาวไม่มีเปลือกติดออกมา จ ึงเหมาะท ี่จะทำของหวาน  
ที่ต้องการความขาวของกะทิ เช่น ขนมถ้วย ขนมใส่ไล้ หรือใช้ทำนั้ากะทิราดหน้าของหวานต่างๆ 
เช่น ครองแครงกะทิ เป็นต้น

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+มะพร้าวห้าว] ได้แก่ ขนมละมุด ขนมสามเกลอ

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับกะทิ

มีอรรถลักษณ์ คือ [+กะทิ] ไนอรรถลักษณ์นี้ หมายถึง นํ้ากะทิ ซื่อของหวานที'มีอรรถลักษณ ์
เป็น [+กะท ิ] ได้แก่ กาละแม ขนมกง ขนมชั้น ขนมชะมด ขนมตะไล ขนมถ้วยฟู ขนมเทียนแก้ว 
ขนมเปียก ขนมผิง ขนมฝักบัว ขนมพะพาย ขนมโพรงแสม ขนมเล็บมือนาง ขนมสำปันนีอ่อน 
ขนมเสน ่ห ์จ ันทร ์ ขนมใส ่ไล ้ ขนมห ัวผ ักกาด ข ้าวต ้มผ ัด ข ้าวต ้มล ูก โยน ข ้าวเหน ียวแก ้ว  
ข้าวเหนียวแดง จ่ามงกุฎ ทองม้วน ทองเอก ฟักทองแกงบวด เม็ดขนุนและสังขยา

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับข้าวเหนียว
ข้าวเหน ียวจ ัดว ่าเป ็นประเภทหน ึ่งของข ้าว ซ ึ่งถ ือว่าข ้าวเป ็นวัตถ ุด ิบท ี่เป ็นต ้นกำเน ิด  

ของของหวานไทย เพราะแป้งที่ใช้ทำขนมนั้นทำมาจากข้าวที่บดให้ละเอียดแล้ว สำหรับข้าวเหนียว 
ก็นิยมนำมาเป็นส่วนประกอบ โดยไม่ต้องแปรรูปเลย หมายความว่า เป็นการนำข้าวเหนียวทั้งเมล็ด 
มาทำหรือผสมในของหวานเลย เช่น ข้าวเหนียวแก้วและข้าวเหนียวแดง เป็นต้น มีอรรถลักษณ์ 
คือ [+ข้าวเหนียว]

ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+'ข้าวเหนียว] ได้แก่ กาละแม ข้าวต้มผัด ข้าวต้มลูกโยน 
ข้าวเหนียวแก้วและข้าวเหนียวแดง

ใน ว ัต ถ ุด ิบ ท ี่เป ็น ส ่วน ป ระก อ บ เฉ พ าะ  จ ะ ม ีว ัต ถ ุด ิบ เฉ พ าะ ท ี่เป ็น อ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์เด ่น ภ าย ใต  ้
อ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์ให ญ ่ ได ้แ ก ่ ไข ่แ ล ะ ก ล ้ว ย  แ ล ะ ว ัต ถ ุด ิบ เฉ พ า ะ ที่ม ีอ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์เด ่น เท ่าน ั้น  โด ย  
อรรถล ักษ ณ ์ให ญ ่ท ี่เป ็น ไข ่ ม ีอรรถล ักษณ ์เด ่น  2 อ ร รถ ล ัก ษ ณ ์ ได ้แก ่ [+'ไข่ทั้งฟอง] [+'ไข ่นำค ้าง] 
แ ล ะ อ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์ให ญ ่ท ี่เป ็น ก ล ้ว ย  ม ีอ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์เด ่น  2 อ ร ร ถ ล ัก ษ ณ ์ ไ ด ้แ ก ่[+ ก ล ้ว ย น ำ ว ้า ]  
[+กล ้วยหอม] ส ่วนวัตถ ุด ิบเฉพาะท ี่ม ีอรรถล ักษณ ์เด ่นเท ่าน ั้น  ได ้แก ่ [+ถ ั่วล ิสง] [+■ งา] [+■ ห ัวผ ักกาด]
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[+ข้าวตอก, ข้าวเม่า, ถั่ว, งา] [+ลูกแป้งข้าวหมาก, นํ้าข้าวหมาก] [+ข้าวตอก] [+เม็ดแตงโม] 
[+ผง'จันทน์เทศ] [+แป้งทองหยอด] [+เม็ดขนุน] [+ฟักทอง]

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับไข ,

ชื่อรองหวานที่ม ีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ไข่ท ั้งฟอง] ได้แก่ ขนมฝรั่ง และชื่อของหวาน 
ที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ไข่นํ้าค้าง] ได้แก่ ฝอยทอง

อรรถลักษณ์ที่เกี่ยวกับกล้วย
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+กล้วยนํ้าว ้า] ได้แก่ กล้วยฉาบและข้าวต้มผัด และ 

ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+กล้วยหอม] ได้แก่ ขนมฝักบัว

ไนส ่วนต่อไปจะกล ่าวถ ึงรายละเอ ียดและชื่อของอรรถลักษณ ์เด ่นของวัตถ ุด ิบเฉพาะ 
ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้

ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ถั่วลิสง] ได้แก่ หรุ่ม 
ชื่อชองหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+■ งา] ได้แก่ ข้าวเหนียวแดง 
ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+■ หัวผักกาด] ได้แก่ ขนมหัวผักกาด 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+'ข้าวตอก,ข้าวเม่า,ถั่ว,งา] ได้แก่ กระยาสารท 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ลูกแป้งข้าวหมาก, นํ้าข้าวหมาก] ได้แก่ ขนมถ้วยฟู 
ชื่อของหวานที่มอีรรถลักษณ์เด่นเป็น [+นี้าดอกอัญชัน,นี้ามะนาว] ได้แก่ ขนมช่อม่วง 
ชื่อของหวานที่มอีรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ข้าวตอก] ได้แก่ ขนมกง 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+เม็ดแตงโม] ได้แก่ จ่ามงกุฎ 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ผงจันทน์เทศ] ได้แก่ ขนมเสน่ห์จันทร์ 
ซื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+แป้งทองหยอด] ได้แก่ ทองหยอด 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+เม็ดขนุน] ได้แก่ เม็ดขนุน 
ชื่อของหวานที่มีอรรถลักษณ์เด่นเป็น [+ฟักทอง] ได้แก่ ฟักทองแกงบวด 
จากมิติแห่งความแตกต่างเรอง "วัตถุด ิบ’' สามารถแสดงการแบ่งประเภทของหวานในรูป 

แผนภูมิต้นไม้ (ดังแสดงในภาพ 6.4)



ภาพที่ 6.4 มิติแห่งความแตกต่างเรื่อง “วัตถุดิบ” ของชื่อของหวานที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดังเดิม
วตถดุบหลก

แป้ง

[+ข้าวเจ้า] [+'ขาวเหนยว] [+ม้น]

ชนมกง 
ชนมช่อม่วง 
ชนมช้ัน 
ชนมชะมด 
ชนมตะไล 
ชนมต้วซrj 

' ชนมเปียก 
1 ชนมฝ็กบัว 
1 ชนมพะพาย 
' ชนมโพรงแสม 
' ชนมละ*]ด
■ ชนมเล็บมอนาง
■ ชนมสามเกลอ
■ ชนมเสน่ห์จ้นทร์ 
- ขนมใส่ไต้

ชนมกง 
ฃนมไร่หงส์ 
ชนมชะมด 

-ฃนมต้มชาว 
ชนมต้มแดง 

■“ ชนมนมสาว 
ขนมพะพาย 

““ ขนมโพรงแสม 
“ ขนมละมุด 

ขนมสามเกลอ 
ขนมเสน่ห์'จันท? 

1“  ชนม'ใส่'ไต้

ชนมช่อม่วง 
—ชนมผํง
-  ชนมเล็บท้อนาง
-  ขนมสำปันนอ่อน

[-ถ้ว] [+ท้าวยายม่อม] [+สาล]

■ ขนมเท้ยนแต้ว l-ชนมห้วผกกาด -ข'นมฝร้ง
'“ ■ ขนมเปียก

[+ทราย]
น้ําตาล 

[+มะพร้าว]
มะพร้าว

7+โตนด]

-  ขนมฝักบัว 
-ขนมหฟ้านวล 
“ จ่ามงๆฎ 
“ ทองม้วน 
—ทองเอก

“  กต้วยฉาบ
-  ขนมไข่หงส์ 
—ขนมช่อม่วง
-  ขนมช้ัน 
“■ ขนมต้วยฟู
-  ขนมเท้ยนแต้ว 
“ ขนมนมสาว 
“ ขนมผง 
“ ขนมฝอย
“ ขนมฝร้ง
-  ขนมฝักบัว 
—ขนมพะพาย 
-ฃนมเล็บม้อนาง
-  ขนมสำปันนอ่อน 
■“ ขนมเสน่ห์จ้นทf  
“  ขนมหฟ้านวล
“  ข้าวเหนยวแก้ว 
“ จ่ามงๆฎ 
—ฃนมทองม้วน 
“ ทองหยอด 
“  ทองหรบ 
-ทองเอก
-  ฝอยทอง 
-เมํดขนุน

“ กระยาสารท 
ขนมต้มขาว 
ขนมตะไล 

—ฃนมนมสาว 
—ขนมใส่ไต้ 
“  ข้าวเหนยวแดง

-กาละแม 
-ฃนมกง 
“ ขนมต้มแดง 
“ ขนมเปียก 
“ ขนมฝักบัว 
“ ขนมโพรงแสม 
“ ขนมละมุด 

ขนมสามเกลอ 
“ ชนมห์วผ้กกาด 
"■ ฟักทองแกงบวด 
-  ต้งรยา 

หรุ่ม

[+มะพร้าวท้นท้กรุ}ด] 
“ ขนมต้มขาว 
“ ขนมต้มแดง 
“ ขนมเล็บม้อนาง 
-  ขนมใส่ไต้

[+มะพร้าวห้าว [+กะท้]
|“ ขนมละมุด กา«ะ:นพ
เ-ขนมสามเกลอ “  ขนมกง 

ขนมช้ัน 
ขนมชะมด

-  ขนมตะไล 
“  ขนมต้วยฟู
-  ขนมเทยนแต้ว
-  ขนมเปียก 

ขนมผง
“ ขนมฝักบัว 
“ ขนมพะพาย 

ขนมโพรงแสม 
“ ขนมเล็บม้อนาง 

ขนมสำปันนอ่อน 
“  ขนมเสนบัจ้นทข้ 

ขนมใส่ไต้ 
“  ขนมบัวผกกาด
-  ข้าวต้มบัด 
“ ข้าวต้มลูกโยน 
“ ข้าวเหนยวแต้ว 
“ ข้าวเหนยวแดง 
“ จ่ามงๆฎ

ทองม้วน 
“ ขนมทองเอก 
“ ฟักทองแกงบวด 

เมํดขนุน 
^  ส์งขยา

[+ข้าวเหนอว]

“ กาละนม 
“ ข้าวต้มบัด 
“ ข้าวต้มลูกโยน 
“ ข้าวเหปีอวนต้ว 
“ ข้าวเหนยวแดง

■ ง



ภาพที่ 6.4 (ต่อ)
วัตธุดิบเอพาะ

[+๓ลิสง] กจัวย

[+ท้ังฟ«ง] [+น้ําต้าง] [+น้ําวัา] [+หอม]

[+งา] [+หัวผักกาด] [+ข้าวตอก [+ลูกแป้งข้าวหมาก [+น้ําด«กอญข้น [+ข้าวตอก] [+เมิดแตงโม] [+ผงจันทน์เทด] [+แปังทองหยอด] [+เมิดขนุน] [+ฟ้กทอง]
+'ข้าวเม่า +น้ําข้าวหมาก] +นำมะนาว]
+หัว+งา]

—หรุ่ม —ฯรนมฝร่ัง *—ฝetททรง -กสัวยฉาบ —■ ขนมฝัทน้ว เ—ข้าวเหนิยวแดง ขนมหัวผักกาด I—กงะยาสารท *—ขนมถ้วยฟุ *—ขนมข่อม่วง ขนมกง ามงๆฎ *—ขนมเสน่ห์จันทร์ *—ทองหยอด ^เมิดขนุน L ฟักทอง
-  ข้าวต้มผัด แกงบวด

๐5
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6.1.4 มิติเรื่อง “คุณสมปติ”
‘‘ค ุณสมบัต ิ” เป็นมิติที,ส ุดท ้ายท ี่ใช ้เพ ี่อแยกความแตกต ่างช ื่อของหวาน ในกรณ ีท ี่ท ุก 

ม ิต ิแห ่งความแตกต ่างไม ่สามารถแยกของหวาน 2 ชน ิดออกจากก ันได ้ โดยในค ุณ สมบัต ิเร ื่อง 
“สามลูกติดกัน” ใช้เพี่อแยกความแตกต่างระหว่างขนมสามเกลอกับขนมละมุด

คุณสมปติเรื่อง ''ลามลูกติดกัน'' หมายถึง คุณลมปติที่แยกความแตกต่างขอขนมลามเกลอ 
และขนมละมุดออกจากก ัน  โดยม ีอรรถล ักษ ณ ์ [+สามล ูกต ิดก ัน] ซ ึ่งท ั้งขนมสามเกลอและ 
ขนมละมุดมีมิติแห่งความแตกต่างเหมือนกันทุกประการ กล่าวคือ เป็นของหวานที่ไม่ได้รับอิทธิพล 
จากต่างประเทศ มีวิธีการทำที่เหมือนกันและมีวัตถุดิบที่ประกอบขึ้นเหมือนกัน แต่มีความแตกต่าง 
กันตรงที่รูปร่าง โดยที่ขนมสามเกลอเป็นของหวานที่ทำจากแป้งปันเป็น 3 ลูกติดกัน แต่ขนมละมุด 
จะเป็นของหวานที,มีลักษณะภายนอกเป็นลูกโดด

จากมิติแห่งความแตกต่างเรื่อง “คุณสมปติ" ลามารถแสดงการแบ่งประเภทของหวานในรูป 
แผนภูมิต้นไม้ (ดังแสดงในภาพที่ 6.5)



ภาพที่ 6.5 มิติแห่งความแตกต่างเรอง “คุณสมบิติ" ของซื่อของหวานที่ใชในเทศกาลงานพิธีแบบดังเดิม

คุณสมบิต

[+สามลูกติดกัน]

ขนมสามเกลอ
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จากม ิต ิแห ่งความแตกต ่างท ั้งหมด 4 มิติ สามารถแสดงให ้อย ู่ในร ูปของตารางได ้ 
(ด ูในตารางท ี่ 6.1) ผ ู้ว ิจ ัยได ้สร ุปม ิต ิและได ้ระบ ุถ ึงอรรถล ักษณ ์เด ่นท ี่สามารถแบ ่งแยกให ้เห ็น  
ความแตกต ่างระหว ่างของหวานแต ่ละชน ิดท ี่ม ีความใกล ้เค ียงก ันมากๆได ้ ซ ึ่งในตารางสรุป  
มิติแห่งความแตกต่างซื่อของหวานที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม จะทำให้เห็นอรรถลักษณ์เด่น 
ที่ปรากฏอยู่ในมิติแห่งความแตกต่างทั้ง 4 มิติ

ในเรื่องของอรรถลักษณ์เด่นดั้งแต่ ถั่วลิสง จนถึง สาม^กติดกัน จะมีเครื่องหมาย ( ^ ) โดย 
จะใช ้เคร ื่องหมาย ( ^ ) เพ ื่อบอกว ่าซ ื่อของหวานน ั้นม ีอรรถล ักษณ ์ไนซ ่องท ี่ ( ^ ) ปรากฏอยู่ 
ใช้ในการเปรียบเทียบ หรือแสดงอรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของของหวานแต่ละชนิด

ใน ม ิต ิค วาม แต กต ่างเร ื่อ ง  “ว ัต ถ ุด ิบ " ม ีอรรถล ักษ ณ ์เด ่น ท ี่ช ่วย ในการเป ร ียบ เท ียบ  
ความแตกต่างของซื่อของหวาน 2 ซื่อที่เหมือนกันเกือบทั้งหมดให้แตกต่างกันได้ ดังนี้ 

ล่าเตียง และหรุ่ม 
ขนมฝรั่ง และขนมหน้านวล 
ทองหยิบ และฝอยทอง 
ข้าวต้มผัด และข้าวต้มลูกโยน 
ข้าวเหนียวแก้ว และข้าวเหนียวแดง 
ขนมละมุด และขนมสามเกลอ 
ขนมถ้วยฟู และขนมชั้น 
จ่ามงกุฏ และทองเอก

อรรถลักษณ์เด่นที่ช่วยแยกความแตกต่างของหรุ่มและล่าเตียง ได้แก่ [+ถั่วลิสง] โดยหรุ่ม 
จะเป็น [+ถั่วลิสง] ล่วนล่าเตียงไม่มีอรรถลักษณ์นี้

อ รรถล ักษ ณ ์เด ่นท ี่ช ่วยแยกความแตกต ่างของขนมฝร ั่งและขนมหน ้านวลได ้ ได ้แก ่ 
[+ไข่ทั้งฟอง] โดยขนมฝรั่งจะเป็น [+'ไข่ทั้งฟอง] ส่วนขนมหน้านวลไม่มีอรรถลักษณ์นี้

อรรถลักษณ์เด่นที่ช ่วยแยกความแตกต่างของฝอยทองและทองหยิบ ได้แก่ [+ไข่นํ้าค้าง] 
โดยฝอยทองจะเป็น [+ไข่นั้าค้าง] ส่วนทองหยิบไม่มีอรรถลักษณ์นี้

อ รรถล ักษ ณ ์เด ่น ท ี่ช ่วยแยกความ แตกต ่างของข ้าวต ้ม ผ ัดก ับ ข ้าวต ้ม ล ูก โยน  ได ้แก ่ 
[+กล้วยนั้าว้า] โดยข้าวต้มผัดจะเป็น [+กล้วยนั้าว้า] ส่วนข้าวต้มลูกโยนไม่มีอรรถลักษณ์นี้
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อรรถลักษณ์เด่นที่ช ่วยแยกความแตกต่างของข้าวเหนียวแก้วและข้าวเหนียวแดง 
ได้แก่ [+งา] โดยข้าวเหนียวแดงจะเป็น [+■ งา] ส่วนข้าวเหนียวแก้วไม่มีอรรถลักษณ์นี้

อรรถล ักษณ ์เด ่นท ี่ช ่วยแยกความแตกต ่างของขนมถ ้วยฟ ูและขนมช ั้น  ได ้แก ่ 
[+ลูกแป้งข้าวหมาก, นํ้าข้าวหมาก] โดยขนมถ้วยฟูจะเป็น [+ลูกแป้งข้าวหมาก, นํ้าข้าวหมาก] ส่วน 
ขนมชั้นไม่มีอรรถลักษณ์นี้

อ รรถล ักษ ณ ์เด ่น ท ี่ช ่วยแยกค วาม แต กต ่างของจ ่าม งก ุฎ ก ับ ท องเอก  ได ้แก ่ 
[+เม็ดแตงโม] โดยจ่ามงกุฎจะเป็น [+เม็ดแตง,โม] ส่วนทองเอกไม่มีอรรถลักษณ์นี้

ไนม ิต ิความแตกต ่างเร ื่อง “ว ัตถ ุด ิบ ” ม ีอรรถล ักษณ ์เด ่นท ี่เป ็นอรรถล ักษณ ์เฉพาะของ 
ชื่อของหวาน ดังนี้

อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ,'ขนมกง,’ คือ [+ข้าวตอก]
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ “กล้วยฉาบ” คือ [+กล้วยนํ้าว้า]
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ “ขนมฝักบัว” คือ[+กล้วยหอม]
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ,,กระยาสารท,,คือ [+ข้าวตอก,ข้าวเม่า,ถั่ว,งา] 
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ “ขนมเสน่ห์จันทร์คือ [+ผง'จันทน์เทศ]
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะชอง “ทองหยอด,, คือ [+แป้งทองหยอด]
อรรถลักษณ์เด่นที่เป็นอรรถลักษณ์เฉพาะของ “ฟักทองแกงบวด” คือ [+ฟักทอง]

ในม ิต ิความแตกต่างเร ื่อง “ค ุณสมบัต ิ” สามารถแบ ่งค ุณสมบ ัต ิเพ ื่อแยกช ื่อของหวาน 
จำนวน 2 ชื่อ ซ ึ่งไม ่สามารถใช้ม ิต ิแห ่งความแตกต่างอื่นแยกได้แล้ว ได้แก่ ขนมสามเกลอ และ 
ขนมละมุด โดยไซ ้ค ุณ สมบ ัต ิเร ื่อง “สามล ูกต ิด" แยกความแตกต ่างระหว ่างขนมละม ุดและ 
ขนมลามเกลอได้ โดยขนมสามเกลอจะมีอรรถลักษณ ์เป ็น [+สามลูกติด] ส ่วนขนมละมุดไม่มี 
อรรถลักษณ์นี้



6.2 ความหมายของขีเอของหวานแสดงโดยองค์ประกอบทางความหมาย
จากระบบที่อธิบายไว้ข้างต้น สามารถแสดงความหมายของซื่อของหวานทั้งหมดใน 

รูปองค์ประกอบที่เป็นอรรถลักษณ์ซึ่งจัดซื่อของหวานเป็นประเภทได้ 3 ประ๓ ท ดังนี้
6.2.1 ของหวานประเภทแปี-ง หมายถึง ของหวานที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก

ขนมกง ขนมไข่หงส์

r + ไทย
r

+ไทย
~\

+ ชุบแป้งทอด + ทอดฉาบนํ้าตาล
+ แป้งข้าวเจ้า + แป้งข้าวเหนียว
+ แป้งข้าวเหนียว + นํ้าตาลทราย
+ นํ้าตาลโตนด ม ั.

+ กะทิ
^ + ข้าวตอก J

ขนมช่อม่วง ขนมชั้น

r + ไทย
r

+ไทย
~\

+ น่ึง + น่ึง
+ แป้งข้าวเจ้า + แป้งข้าวเจ้า
+ แป้งมัน + นี้าตาลทราย
+ นํ้าตาลทราย + กะทิ
+ นํ้าดอกอัญชัน y

K. 1นํ้ามะนาว

ขนมชะมด ขนมต้มขาว

r
+ ไทย

- \ r
+ ไทย

+ ชุบแป้งทอด + ต้ม
+ แป้งข้าวเจ้า + แป้งข้าวเหนียว
+ แป้งข้าวเหนียว + นี้าตาลมะพร้าว

+ กะทิ + มะพร้าวทินทึกขูด 
+ มีไลั
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r
+ ไทย 
+ ต้ม
+ แป้งข้าวเหนียว 
+ นํ้าตาลโตนด 
+ มะพร้าวทึนทึกขูด

ขนมถ้วยฟู

C น ไ+ ไทย 
+ น่ึง
+ แป้งข้าวเจ้า 
+ นํ้าตาลทราย 
+ กะทิ
+ ลูกแป้งข้าวหมาก,

นํ้าข้าวหมาก J

ขนมนมสาว
r

+ ไทย 
+ น่ึง
+ แป้งข้าวเหนียว 
+ นํ้าตาลทราย 
+ นํ้าตาลมะพร้าวV  J

ขนมต้มแดง

r
+ ไทย 
+ น่ึง
+ แป้งข้าวเจ้า 
+ นํ้าตาลมะพร้าว 
+ กะทิ

V  J

ขนมเทียนแก้ว
r

+ ไทย 
+ เปียก 
+ แป้งถั่ว 
+ นํ้าตาลทราย 

^  + กะทิ y

ขนมตะไล

ขนมเปียก
r

+ไทย 
+ เปียก 
+ แป้งข้าวเจ้า 
+ แป้งถั่ว 
+ นํ้าตาลโตนด 

^  + กะทิ J



ขนมผง ขนมฝรั่ง

" \
+  ต ่า งป ระ เท ศ  

+  อ บ /ผ ิง  

+  แ ป ้งม ัน  

+  น ํ้า ต าล ท ราย  

+  กะท ิ

ขนมฝักบ ัว
ไ

+  ไท ย

+  ท อ ด น ํ้าม ัน  

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า  

+  แ ป ้งส าล ี 

+  น ํ้า ต าล ท ราย  

+  น ํ้า ต าล โต น ด  

+  กะท ิ

+  ก ล ้ว ย ห อ ม  J
ขนมโพรงแสม

+  ไท ย  ^

+  ท อ ด โรย น าต าล  

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า  

+  แ ป ้งข ้า ว เห น ีย ว  

+  น ํ้า ต าล โต น ด  

+  กะท ิ

r
+ ต่างประเทศ 
+ อบ/ ผิง 
+ แป้งสาลี 
+ นํ้าตาลทราย 
+ไข่ทั้งฟอง

ขนมพะพาย
r  + ไทย 

+ น่ึง
+ แป้งข้าวเจ้า 
+ แป้งข้าวเหนียว 
+ นํ้าตาลทราย 
+ กะทิ

V

ขนมละม ุด
^  + ไทย

+ซุบแป้งทอด 
+ แป้งข้าวเจ้า 
+ แป้งข้าวเหนียว 
+ นํ้าตาลโตนด 
+ มะพร้าวห้าวขูด

J



ขนมเล็บมีอนาง ขนมสามเกลอ

+  ไท ย

4- น ึ่ง

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า  

+  แ ป ้งม น  

+  น ํ้า ต าล ท ร าย  

+  ม ะพ ร ้า วท ึน ท ึก ข ูด  

+  กะท ิ

A

J

+  ไท ย

+  ซ ุบ แ ป ้งท อ ด

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า

+  แ ป ้งข ้า ว เห น ีย ว

+  น ํ้า ต าล โต น ด

+  ม ะพ ร ้า วห ้า ว ข ูด

+ ล า ม ล ูก ต ิด ก ัน

ขนมสำปันนีอ่อน

"N
+  ไท ย  

+  ก วน แ ป ้ง  

+  แ ป ้งม ัน  

+  น ํ้า ต าล ท ราย  

+  กะท ิ
J

ขนมใส่ไส้

+  ไท ย  

+  น ึ่ง

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า  

+  แ ป ้งข ้า ว เห น ีย ว  

+  น ํ้า ต า ล ม ะ พ ร ้า ว  

+  ม ะพ ร ้า วท ึน ท ึก ข ูด  

+  กะท ิ ,

ขนมเสน่ห์จันทร์
r

+  ต ่า งป ระ เท ศ  

+  ก วน แ ป ้ง  

+  แ ป ้งข ้า ว เจ ้า  

+  แ ป ้งข ้า ว เห น ีย ว  

+ น ํ้า ต า ล ท ร า ย  

+ ก ะ ท ิ

+  ผ งจ ัน ท น ์เท ศ  

ขนมหน้านวล

r
+  ต ่า งป ระ เท ศ  

+  อ บ /ผ ิง  

+  แ ป ้งส าล ี 

+  น ํ้า ต าล ท ร าย  

V
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ขนมหัวผักกาด จ่ามงกุฎ

r + ไทย - \ r + ต่างประเทศ - \
+ เปียก +กวนแป้ง
+ แป้งท้าวยายปอม + แป้งสาลี
+ นํ้าตาลโตนด + นํ้าตาลทราย
+ กะทิ + กะทิ
+ หัวผักกาด + เม็ดแตงโม

A -2

ทองม้วน ทองเอก
r ■ > r A

+ ต่างประเทศ + ต่างประเทศ
+ ปิง + กวนแป้ง
+ แป้งสาลี + แป้งสาลี
+ นํ้าตาลทราย + นํ้าตาลทราย

V. + กะทิ -2 K. + กะทิ -2

6.2.2 ของหวานประเภทข้าวเหนียว หมายถึง ของหวานที่มีข้าวเหนียวเป็นส่วนประกอบ

กาละแม ข้าวต้มผิด
r

+ ต่างประเทศ
A r

+ ไทย
+ เปียก + ต้ม
+ นํ้าตาลโตนด + กะทิ
+ กะทิ + ข้าวเหนียว
+ ข้าวเหนียว J A + กล้วยนํ้าว้า _2



ข้าวต้มลูกโยน ข้าวเหนียวแก้ว
r r  \

+ ไทย + ไทย
+ ต้ม + เปียก
+ กะทิ + นํ้าตาลทราย

2/ -รฝ Cl+ ข้าวเหนียว + กะทิ
^  J + ข้าวเหนียว J

ข้าวเหนียวแดง
r  ^

+ไทย 
+ เปียก
+ นํ้าตาลมะพร้าว 
+ กะทิ 
+ ข้าวเหนียว

^ + งา ^

6.2.3 ของหวานประเภทไข ่หมายถึง ของหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก

ขนมฝอย
r

+ ต่างประเทศ 
+ เข้าไข่เชื่อม 
+ นํ้าตาลทราย

V . J

ทองหยอด
r

+ ต่างประเทศ 
+ เข้าไข่เชื่อม 
+ 'นาตาลทราย 
+ แป้งทองหยอด

V . J
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ทองหย ิบ ฝอยทอง

r r  ^
+ ต่างประเทศ + ต่างประเทศ
+ เข้าไข่เชื่อม + เข้าไข่เชื่อม
+ นํ้าตาลทราย + นํ้าตาลทราย

+ ไข่นํ้าค้าง
เ ;

เม ็ดขน ุน
r  'N

+ ต่างประเทศ 
+ เข้าไข่เชื่อม 
+ นํ้าตาลทราย 
+ กะทิ 
+ เม็ดชนุน

ล ่าเต ียง

+ ต่างประเทศ 
+ ผัด

สังขยา
r  " \

+ ต่างประเทศ 
+ น่ึง
+ นํ้าตาลโตนด 
+ กะทิ

หรุ่ม
r

+ ต่างประเทศ 
+ ผัด
+ นํ้าตาลโตนด

V .
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6.2.4 ของหวานประเภทอื่นๆ หมายถึง รองหวานที่มีสิงอึ่นเป็นส่วนประกอบ เซ่น ถั่ว งา 
กล้วย เป็นต้น

กระยาสารท

C 'ไ+ ไทย 
+ เปียก
+ นํ้าตาลมะพร้าว 
+ ร้าวเม่า, ข้าวตอก,

ถั่วลิสง, งา

ฟักทองแกงบวด

C ^!+ ไทย 
+ บวด
+ นํ้าตาลโตนด 
+ กะทิ 
+ ฟักทอง

V  -V

กล้วยฉาบ

r
+ ไทย
+ ทอดฉาบนํ้าตาล 
+ นํ้าตาลทราย 
+ กล้วยนํ้าว้า

V .  V



ตารางท่ี 6.1 มติแห่งความแตกต่างซ่ือของหวานท่ีใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบด้ังเดิม
นี«ของหวาน

มิติความแตกค่าง ^ N*sSw

?
Cร
5

ะงฺ«*«ว
C

3
1

«7 C Z1ะร«ะ»■ อ้

1Tgน
*=

1 «eZiระระ'r~-

ZIy
«3ai

O
1Ziระร’ 10. 

ชนม
ติมน

ดง -Sร
Iร3

มิติรทธีท a ค่างป'ระเทศ
[+ไ™] ๙' พ' พ' ✓ «/ </ พ' พ' พ'
[+ต่างประเทศ] ๙' พ1
มิติวรการทำ

[+ติม] พ' •/
[+เปียก] ๙' พ'
[+ปี5] พ' ๙
[+ปิ•ะ)
[+“«)

€
0

[+■ ทอศน้ํามัน]
[+ชุบแป้งทอศ] ๙' ๙'

[+ทอดฉาบนาตาล] พ' ✓
[+ทอดโรยน้ําตาล]

[+กวนนปัง] พ'
[+เช้าไข่เซ่ือม]

[+อบ/ รง]
[-พ *]

มิติวัตถุติบ
วัตถุติบทท้ก

*3ะ*

[+ช้าวเอ้า] ✓ ๙' พ' พ'
[+ช้าวเหนียว] ส' </ ๙' ๙

[ฬน] ๙'
[+ft]

(+พิาวยายม’อม]
[+สาลี] พ'

ÏK*•5

[+ทราย] «/ เ / ๙' ๙'
{+มะท?าว ] ✓ «/ «/

[+โตนด] ๙' ๙'

f,

[+มะท?าวทนทกชุด] พ' *๙
[+มะท?าวฟ้าวชุด]

[+กะทํ] </ พ' พ' พ' ๙
[+ช้าวเหนยว] พ'

วัตถุศบทํเป็นต่วนประกอบเฉทาะ
[+ผัว«ลง]

T [+หังฟอง]
(+บาอ้าง]

1 [+นีาอ้า] ✓
[+หยม]

[+งา]
[+หัวผักกาต]

[+ช้าวตอก.ช้าวเม่า,ผัว.งา] ✓
[+ลุกนปังช้าวหมาก.นาช้าวหมาก]

[+นีาศอกผัญวัญ,นามะนาว] ■ /
[+ช้าวตอก] ๙'

[+เมิดแตงโม]
[+ผงอ้นทนทศ]

[+แป้งทองหยอศ]
[+๓«ชา{น]
[+ฟ้กทอง]

มิติคุณสมบ้ติ
โ+ลามลุกติดผัน]



ตารางท่ี 6.1 (ต่อ)
^  ข้อของหราน 

มิดครามแตกต่าง ^ S''v s

à
1*=>

<2
531gIFcô

c;«
iiï»

c53*3i
ir>

<2
i

53ร]"2
1PK

üI
cd

6i
1
o>

53

o‘l'J

21

1S3

22.
 ขน

มคะ
ร]ด

มิสิรทรพ*»ต่างป»:เทศ
[+ไทย] ✓ ๙ • / y/ y/ y/ พ'
[+ต่างประเทศ] y/ y/ ✓
มตรรการทำ

[+ต้ม]
[+เปียก] ✓ ✓
t*3fl ✓ y/ เ /
[+อ่y
โ+ฟิ"]

C0ร:

[+ทอดน้ําม็น] พ'
[+ชุบนปังทอด] y/

[+ทอดฉาบนำตาล]
[+ทอดโรยน้ําตาล] y/

[+กวนนปัง]
[+เข้าไข่เร่อม] «/

[+อบ/ ผง] «/ ✓
[+บวด]

มิดรัตทสิบ
รัตธุสิบหรัก

ร ็

[+ข้าวเข้า] «/ ✓ ✓ y/ y/ y/
[+ข้าวเหนยว] ✓ y/ พ' พ'

[+มัน] ๙
[+ส่1] «/ y/

[+ข้าวยายม่อม]
[+สาล] พ' y/

<5È»*ร3

[+ฑราย] ๙ ๙ พ' ๙ พ' y/ พ'
[+มะพร้าว ] ๙

[+โตนด] ■ / พ' y/

£1น

[+มะพร้าวทนทกชุด]
[+มะพร้าวฟ้าวชุด] ✓

[+กะท] ๙ y/ พ' ๙ y/ พ' เ /
[+ข้าวเหนยว]

รัตชุดบทเป็นต่วนประกอบเฉพาะ
[+6วลสง]

T> [+ข้'งฟอง] ๙
[+นาข้าง]

1
[+นำข้า]
[+หอม] y/

[+งา]
[+ห้'วผกกาด]

[+ข้าวตอก,ข้าวเม่า.รัว.งา]
[+คูกนปังข้าวหมาก.นำข้าวหมาก] ๙

[+นำดอกรัญรัญ,นำมะนาว]
[+ข้าวตอก]

[+เม็ดแตงโม]
[+ผงดันทนทศ]

[+แปังทองหยอด]
[+เม็ดขนุน]
[+ฟ้กทอง]

รดคุณ*เมบด
โ+สามลุกตดรัน]



ตารางท่ี 6.1 (ต่อ)
สิ*ข«งหวาน

มดความนตกต่าง

©
«1IPฬ

£1©ร1
*3

25.
 ขน

มสำ
ปัน

,!ฟอ
น

Îร1•=(D
ÎS
1
CN

ระร1I*3œ
1?§รํงเ

..«ะ
3JŒ<2
๐

ะเ 4.3 c gyJSPjj3

1
1P
pj

1 1 1
มติ*ทรท a ด่างปว*:เทศ

[+ไทย] พ' y/ y/ พ' y/ y/ «/ ✓ พ'
[+ต่างประเทศ] «/ พ'
สิติวธการทำ

[+*«] y/ y/
[+เปียก] พ' พ' y/
[•► 'งง] y/ ๙
[«■ จง)
[+ผด]

C®

[+ทอด'นามัน]
[+ชุบแป้ง,ทอด]

[+ฑอดอาบ■ นาตาล]
[+ทอดโรยน้ําตาล]

[+กวนแป้ง]
[+เช้าไข่เซอม]

[+อบ/ รง] พ'
[+บวด]

มิติวัตถุดิบ
วัตถุคบห#ก

ร

[+ช้าวเช้า] พ' y/ พ' ๙
[+ช้าวเหนยว] ✓

[ง-เพฺเ พ' พ'
[ง*]

[+ท้'ไวยายม่อม] «/
[+ลาล] y/

j
[+ทราย] y/ ✓ ๙ y/ ๙

[+มะ-ทวัาว ] ✓ y/
[+โตนด] y/ ง/

§
[+มะท!ทวท้นทกชุด] พ' พ,
[+มะท!ทวห้าวชุด] y/

[+กะ«) พ' y/ พ' y/ y/ y/ \/
[+ช้าวเหนยว] y/ y/ y/

'ร«ชุรบท เป็นต่วนประกอบ เฉพาะ
[+ฟ้วสิสง]

T [+ท้'งฟอง]
[+นาช้าง]

I {+นาช้า] y/
[+หยม]

[■ ► งา] ๙
[+ห้วผ้กกาด]

(+ช้าวตอก.ช้าวเม่า,{ไว,งา]
[+ถูกนปังช้าวหมาก.นาช้าวหมาก]

[+”นาดอกส์ญช้ญ.นามะนาว]
[+ช้าวตอก]

[+เมํดแตงโม]
[+ผงจันทน์เทศ]

[+นปังทองหยอด]
[+ฟ้ดชโเน]
[+ฟ้กทอง]

มิติคุณสม'นิด
r+ลามลุกตด rTน] y/
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34.
 จ่า

มงๆ
ฎ

V
35.

 ทอ
งปัว

น
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6.3 มิติแห่งความแตกต่างของที่อของคาวที่ใชในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเติม

ว ิธ ีการว ิเคราะห ์องค ์ประกอบ เป ็นว ิธ ีการท ี่สามารถนำมาใช ้แยกความแตกต ่างของ 
ชื่อของคาวได้ ถึงแม้ว่าชื่อของคาวจะมีองค์ประกอบที่ค่อนข้างมากเซ่นเดียวกับของหวาน แต่ถ้าเรา 
ใช ้ว ิธ ีการว ิเคราะห ์องค ์ประกอบในการว ิเคราะห ์ ก ็จะช ่วยให ้เราแยกความแตกต ่างได ้ โดย 
การวิเคราะห์มีข ั้นตอนเหมือนกับการทำชื่อของคาว โดยเริ่มจากการเก็บข้อมูลของคำ นิยามชื่อ 
แล้วหามิติแห่งความแตกต่าง และกำหนดอรรถลักษณ์ภายในแต่ละมิติ เมื่อนำอรรถลักษณ์ต่างๆ 
มารวมกันก็จะเป็นองค์ประกอบทางความหมายของคำแต่ละคำในระบบ ซึ่งทำให้มองเห็นระบบ 
ของชื่อของคาวได้

ผ ู้ว ิจ ัยได ้ว ิเคราะห ์ซ ื่อและความหมายของชื่อของหวานทั้งหมด 1 9 ชื่อ ผลการว ิเคราะห ์ 
พบว่า ชื่อของคาวทั้งหมดแตกต่างกันในมิติ 3 มิติ ได้แก่ “ประเภท” “วิธีการทำ’’ และ “วัตถุด ิบ" 
(ดังแสดงในภาพที่ 6.6)



มิติแห่งความแตกต่างของซื่อของคาวที่ใซในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม

ของคาว

วัตถุดิบ

CQCD
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6.3.1 มิติเรื่อง “ประ๓ ท”
มิติเรื่อง “ประเภท” เป็นมิต ิท ี่แสดงว่าของคาวในแต่ละชนิดนั้น เป็นของคาวประเภทใด 

ผู้วิจัยจะกำหนดให้เป็นอรรถลักษณ์แบบเด่น โดยมีแต่ค่า + เท่านั้นซึ่งแสดงอยู่ภายใต้อรรถลักษณ์ 
2 อรรถลักษณ์ได้แก่ [+อาหารหลัก] และ [+กับฃ้'าว] อรรถลักษณ์ที่ประเภทของของคาวเหล่านี้ม ี 
รายละเอียด ดังนี้ (ดังแสดงในภาพที่ 6.7)

1. [+อาหารหลัก] หมายถึง ของคาวท ี่ลามารถร ับประทานเป ็นอาหารจานเด ียวได ้ 
ไม่จำเป็นต้องรับประทานกับกับข้าวชนิดอื่น โดยซื่อของคาวที่ม ีอรรถลักษณ์เป็น [+อาหารหลัก] 
ได้แก่ ขนมจีนนํ้ายา ข้าวแซ่ ข้าวทิพย์ และหมี่กะทิ

2. [+ก ับข ้าว] หมายถ ึง ของคาวท ี่น ิยมร ับประทานพร ้อมข ้าว โดยซ ื่อของคาวท ี่ม ี 
อรรถลักษณ์เป็น [+กับข้าว] ได้แก่ กุ้งต้ม แกงเลียงนพเก้า แกงวุ้นเลัน ไก่ต้ม ไก่พะน,นง ไข่เจียว 
นํ้าพริก ปลาซ่อนต้ม ปูทะเลต้ม เป็ดต้ม ห่อหมก หมูผัดกุ้งและหัวหมูต้ม



ภาพที่ 6.7 มิติแห่งความแตกต่างเรื่อง '‘ประ๓ ท" ของซื่อของคาวที่ใซIนเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเติม

ประเภท

[+อาหาท)ลัก]
-  รนมจีนนายา
-  ฟ้าวแซ่
-  ฟ้าวทิพย''
-  นม็กะ;ทิ

[+ต้บฟ้าว]

— ^งต้ม
— แกงเลยงนพเต้า
— นกงจุ้นเต้น
— ไก่ต้ม
— ไก่พะนนง
— ไ ร ่เจ ีย ว

— น้ําพริก
— ปลาร่ยนต้ม
— ปลาแห้งผัด
— ใJr ะเลต้ม
— เป็ดต้ม
— มะเร็อชุบไร่
— หวุเผัดจุ้ง 
—ห่อหมก
— ห้วหผูต้ม

ÇO0ว



9 9

6.3.2 มิติเรอง ''วิธีการทำ',
มิติเรื่อง “วิธีการทำ” เป็นมิติที่แสดงว่าของคาวในแต่ละชนิดนั้น ใช้วิธ ีการทำแบบใดที่เด่น 

ซึ่งเป็นวิธีที่ทำให้ตัวของคาวมีลักษณะอย่างที่ปรากฏ ผู้วิจัยจะกำหนดให้เป็นอรรถลักษณ์แบบเด่น 
โดยมีแต่ค่า + เท่านั้น ซ ึ่งแสดงอยู่ภายใต้อรรถลักษณ์ 7 อรรถลักษณ ์ได ้แก ่ [+ต้ม] [+นึ่ง] [+หุง] 
[+กวน] [+ทอด] [+ตำ] และ [+ผัด] อรรถลักษณ์ที่เป็นวิธีการทำของคาวเหล่านี้ม ีรายละเอียด ตังนี้ 
(ตังแสดงในภาพที่ 6.8)

1. [+ต้ม] หมายถึง การทำให้สุกโดยใช้นั้าที่ตั้งไฟจนเดือด โดยซื่อของคาวที่ม ีอรรถลักษณ์ 
เป็น [+ต้ม] ได้แก่ กุ้งต้ม แกงเลยงนพเก ้าแกง'ว ุ้นเล ันไก ่ต ้มไก ่พะแนง ปลาซ่อนต้มป ูทะเลต ้ม 
เป็ดต้มและหัวหมูต้ม

2. [+นึ่ง] หมายถึง การทำให ้ล ุกโดยใช ้ไอน ั้าจากน ํ้าท ี่ต ้มจนเด ือด โดยซ ื่อของคาว 
ที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+นึ่ง] ได้แก่ ขนมจีนนํ้ายาและห่อหมก

3. [+หุง] หมายถึง การต้มให้สุก มักใช้กับข้าวโดยเฉพาะ ถ้าเช็ดนํ้าและดงเรียก “หุงข้าว'’ 
หรือ “หุงข้าวสวย" ถ้าไม่เช็ดนํ้าและต้มจนเมล็ดข้าวแตกเรียก “หุงข้าวต้ม" หรือ “ต้มข้าวต้ม” โดย 
ซื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+หุง] ได้แก่ ข้าวแซ่

4. [+กวน] หมายถึง การทำให้ส่วนผสมสุกและเข้ากันโดยการคนส่วนผสมที่ต ั้งไฟเคี่ยวไว้ 
โดยซื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+กวน] ได้แก่ ข้าวทิพย์

5. [+ทอด] หมายถึง การเอาของใส่น ํ้าม ันเด ือดๆในกระทะเพ ื่อให ้ล ุก เซ ่นทอดไข่เจ ียว 
โดยซื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์เป็น [+ทอด] ได้แก่ ไข่เจียว และมะเขือชุบไข่

6. [+ตำ] หมายถึง การโขลก เซ่น ตำข้าว ตำนํ้าพริก โดยซื่อของคาวที่ม ีอรรถลักษณ์เป็น 
[+ตำ] ได้แก่ นํ้าพริก

7. [+ผัด] หมายถึง การทำให้ลุกด้วยการนำส่วนผสมที่มีอยู่มาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงรส 
ให้มีรสชาติเข้ากันบนกระทะโดยซื่อของคาวที่ม ีอรรถลักษณ์เป็น[+ผัด]ได้แก่ ปลาแห้งผัด หมี่กะทิ 
และหมูผัดกุ้ง

จากมิติแห่งความแตกต่างเรื่อง “วิธีการทำ” สามารถแสดงอยู่ในรูปแผนภูมิต้นไม้ (ตังแสดง 
ในภาพที่ 6.8)



ภาพที่ 6.8 มิติแห่งความแตกต่างเรื่อง "วิธการทำ” ของซื่อของคาวที่ใซ้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม

วธการทำ
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6.3.3 มิติเรื่อง “วัตถุดิบ”
มิติเรื่อง “วัตถุด ิบ,’ เป็นมิติท ี่แสดงว่าของคาวในแต่ละชนิดนั้น มีวัตถุดิบใดที่ใซ้ในการทำ 

เป็นหลัก โดยผู้วิจัยจะแสดงส่วนประกอบที่เด่นซัดที่สามารถแยกให้ชองคาวแต่ละชนิดแตกต่างกัน 
ได ้ ส่วนประกอบที่เป ็นวัตถุดิบที่ได้มานั้น ผู้ว ิจ ัยจะกำหนดให้เป็นอรรถลักษณ์แบบเด่น โดยมีแต่ 
ค่า + เท่านั้น ซึ่งแสดงอยู่ภายใต้อรรถลักษณ์1 8 อรรถลักษณ์ได้แก่ [+กุ้ง] [จ-ผก] [+วุ้นเลัน] [+'ไก่] 
[+เครื่องแกง] [+เลันขนมจีน] [+'ข้าว] [+ธัญพืช] [+ไข่] [+กะปิ] [+ปลา] [+ปูทะเล] [+เป็ด] 
[+มะเขือ] [+เลันหมี่] [+กะทิ] [+หมู] และ [+หัวหมู]

1. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+กุ้ง] ได้แก่ กุ้งต้ม หมูผัดกุ้ง
2. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+ผัก] ได้แก่ แกงเลียงนพเก้า นํ้าพริก
3. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+วุ้นเลัน] ได้แก่ แกงวุ้นเลัน
4. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+'ไก่] ได้แก่ ไก่ต้ม ไก่พะแนง
5. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+เครื่องแกง] ได้แก่ แกงเลียงนพเก้า ไก่พะแนง
6. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+เลันขนมจีน] ได้แก่ ขนมจีน‘นายา
7. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+'ข้าว] ได้แก่ ข้าวแช่ ข้าวทิพย์
8. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+ธัญพืช] ได้แก่ ข้าวทิพย์
9. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+ไข่] ได้แก่ ไข่เจียว
10 ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+กะปิ] ได้แก่ มะเขือชุบไข่
11 . ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+ปลา] ได้แก่ปลาช่อนต้ม ปลาแห้งผัด ห่อหมก
12. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+ปูทะเล] ได้แก่ ปูทะเลต้ม
13. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+เป็ด] ได้แก่ เป็ดต้ม
14. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+มะเขือ] ได้แก่ มะเขือชุบไข่
15. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+เลันหมี่] ได้แก่ หมี่กะทิ
16. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+กะทิ] ได้แก่ หมี่กะทิ ห่อหมก
17. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+■ หมู] ได้แก่ หมูผัดกุ้ง
18. ชื่อของคาวที่มีอรรถลักษณ์ [+หัวหมู] ได้แก่ หัวหมูต้ม

ลามารถแสดงรายละเอียดในรูปของตารางต้นไม้ (แสดงในภาพที่ 6.9)



ภาพที่ 6.9 มิติแห่งความแตกต่างเรื่อง "วัตลุดิบ" ของชื่อของคาวที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดังเดิม

ว้ตฤดบ

Pro
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6.4 ความหมายของข้อของคาวแสดงโดยองค์ประกอบทางความหมาย
จากระบบท ี่อธ ิบายไว ้ข ้างต ้น ลามารถแลดงความหมายของช ื่อของคาวท ั้งหมดในรูป 

องค์ประกอบที่เป็นอรรถลักษณ์และลามารถแบ่งชื่อของคาวเป็นประเภทไต้ 2 ประ๓ ท ดังนี้
6.4.1 อาหารหล ัก หมายถ ึง ของคาวท ี่ลามารถร ับประทานเป ็นอาหารจานเด ียวได ้ 

ไม่จำเป็นต้องรับประทานกับดับข้าวชนิดอื่น

ขนมจีนน้ํายา
+อาหาร'หลัก 
+น่ึง
+เลันขนมจีน

L  J

ข้าวทิพย์
+อาหารหลัก
+กวน 
+ข้าว 
+ธิญพืช

ข้าวแช่
^  +อาหารหลัก 

+หุง 
+ข้าว

หม่ีกะทิ
+อาหารหลัก " '^  
+ผัด 
+เลันหมี่ 
+กะทิ

V  J

6.4.2 กับข้าว หมายถึง ของคาวที่นิยมรับประทานพร้อมข้าว

กุ้งต้ม
^  +กับข้าว 

+ต้ม 
+กุ้ง

J

r
แกงเลียงนพเก้า
+กับข้าว
+ต้ม
+ผัก

JV V .



1 0 4

แกงวันเส้น ไก่ต้ม
^  +กับข้าว +กับข้าว

+ต้ม +ต้ม
+วุ้นเข้น +ไก่

y

ไก,พะแนง
+กับฃ้าว 
+ต้ม 
+ไก่
+เคร่ืองแกง

V . J

ไข่เจียว
^  +กับข้าว 

+ทอด 
+ไข่

น้ํา พริก
+กับข้าว 
+ ตำ 
+ผัก 
+กะปิ

V  J

ปลาช่อนต้ม
+กับข้าว 
+ต้ม 
+ปลา

y

r

ปลาแห้งผัด
+กับข้าว
+ผัด 
+ปลา

ปูทะเลต้ม
f  +กับข้าว

+ต้ม 
+ปูทะเล

A

J



เป็ดต้ม
+กับฃ้าว 
+ต้ม 
+เป็ด

y

หมูผัดกุ้ง
+กับข้าว 
+ผัด 
+กุ้ง 
+หมู

หัวหมูต้ม
+กับข้าว 
+ต้ม 
+หัวหมู

y

มะเขีอชุบไข,
y  +กับข้าว 

+ทอด 
+ไฃ่
+มะเขือ

ห่อหมก
4-กับข้าว 
+น่ึง 
+ ปลา 
+ กะทิ
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ตารางท่ี 6.2 มิติแห่งความแตกต่างชึ่อของคาวที่ใช้ในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม
N 3*ข*งคาว 

มตความแตกต่าง
“1
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§
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*7
1
~q
ID

C"à
»•§
1
1
CD

*ÎF=Jç-
v53ร:<ระç;
cd

c*รัว

o>
J๐

มิติป«:๓ท
[+อาพารพลัก] พ' พ, พ

[+ทับฟ้า'า] (/ ✓ </ >/ พ' พ'
มตวธีการทำ

[+สัม] พ' พ' V» ✓
[+นง] «๙
[+พุ] y

[+กาน] ✓
[+ทอด] «/
[+ตำ] «/
[+พัด]

มตวตถดบ
[+^] พ'
[+ผัก] พ, </

เ+^นเสัน] พ'
[+ไก่] พ' พ

[+เครองนกง] «/
[+เสันขนมจีน] 'ร

[+ฟ้าว] พ,
[+รัญฑึช]

[+ไช่]
[+กะปิ] ✓
[+ปลา]

[+iJmะ1ค]
[+เปิด]

[ 1 มะ™จ]
[+เสันนม่ี]
[+กะทิ]
[+wy]

[+ห้า WJ]



ตารางท่ี 6.2 (ต่อ)
รอของคาว

มต้ค'วามน,ตกต่าง ^ \ พ

ะ?àsะร

1

>1
รริ■ รoj

*Eฐâiระ
CÔ

ะ?5'ร ร

■ g PI ร**■
ะ?

JJ

CD 17.
 หมุ

ผ้ด
ๆง cะ?ะริ<p

cd 19.
 หว

ห^
ต้ม

มิดประนกท
[+อาหารหลัก] V

[+ก์บซ้าว] y/ ร/ ร/ ร/ y/ y/ ✓ V
มต้วธืการพำ

[+ต้ม] y/ y/ y/ ร/
[+น่ึง] ร/
[+ทุง]

[+กวน]
[+ท«ด] ร/
[+ตำ]
[+ผัด] y/ y/ ร/

มต้ว้ตถดบ
[+กุ้ง]
[+ผ้ก]

[+จุ้น1ลัน]
[+ไก่]

[+เดร«งแกง]
[+1ลัน11นมจีน]

[+■ ร้าว]
[+รํญหืซ]

๙ พ] y/

[+กะปิ]
[+ปลา] y/ V ร/

[+1)ทะเล] «/
[+1ปิด] »✓

[+มะเซ®] y/

[+เลันหม่ี] \/
[+กะทิ] «/ ร/
[+หมุ] >/

[+หัวหมุ] */
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