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งานวิจัยชิ้นนี้มีวัตถุประสงคเพื่อจําแนกคําเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วออกเปนคําเรียกรสพื้นฐาน  คํา

เรียกรสไมพื้นฐาน  และคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  อีกทั้งวิเคราะหระบบของคําเรียกรสไมพื้นฐาน  กลวิธีการ
สรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  และความหมายของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋ว 

ขอมูลที่ใชในการวิเคราะหไดมาจากการสัมภาษณผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วจํานวน  20  คน  โดยใชรายชื่อ
อาหารทั้งส้ิน  185  ชนิด   

ผลการวิเคราะหพบวา  คําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วมีทั้งส้ิน 9  คํา ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ 
‘เปรี้ยว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ  
/hiam1/ ‘เผ็ด’   และคําเหลานี้เปนตัวแทนของประเภทรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  8  ประเภท  ซึ่งจากการ
วิเคราะหองคประกอบพบวา  คําเหลานี้แตกตางกันใน  7  มิติ  ไดแก  ความคงทนของรส  ความผะอืดผะอม  
การไดกล่ินทางจมูก  ความแสบ  ความเหนียวคอ  ความกระหายน้ํา  และความเสียวฟน 

 จากการวิเคราะหโครงสรางของคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วพบวา  ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วมีกล
วิธีในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานทั้งหมด  3  กลวิธีใหญ  ไดแก  1) กลวิธีการซ้ําคําเรียกรส (รส1+รส1)  2) กล
วิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานเขาดวยกัน (รส1+รส2)  และ  3) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย (รส
+คําขยาย) กลวิธีสุดทายนี้ยังแบงออกเปนกลวิธียอยอีก  6  กลวิธี  คือ  3.1) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคํา
แสดงความรูสึกทางประสาทสัมผัสอื่น (รส+ประสาทสัมผัส) 3.2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ 
(รส+ลักษณะ) 3.3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส (รส+เจือจาง) 3.4) การผสมคํา
เรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภูมิ (รส+อุณหภูมิ) 3.5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 
(รส+‘ออก’) และ 3.6) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /s:1/ ‘เกิด’ (รส+‘เกิด’) การผสมคําเรียกรสไมพื้น
ฐานในภาษาจีนแตจิ๋วดังกลาว  ทําใหความหมายของคําเรียกรสเปลี่ยนแปลงไป  คือ  การมีระดับความเขมขนที่
ออนลงของรส  การมีรสมากกวา  1  รสผสมกัน  การรับรูรสที่เกิดรวมกับการรับรูกล่ินในขณะเดียวกัน  การแสดง
ถึงรสรวมกับลักษณะของอาหาร  และการแสดงถึงความรอนที่เกิดขึ้นภายในปากขณะรับประทานอาหาร  

 ผลการวิเคราะหคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วพบวา  ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชคําแสดง
ทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวกเพื่อแสดงความพึงพอใจที่มีตอรส  มีทั้งหมด  7  กลุม  ไดแก  กลุมคํา
ที่มีความหมายวา  “ถูกปาก”  “อรอย”  “ดี”  “เจริญอาหาร”  “ยินดี”  “มีรส”  และ  “ไมเลว”  คําแสดงทัศนคติทาง
ลบที่แสดงความไมพึงพอใจที่มีตอรส  มีทั้งหมด  7  กลุม  ไดแก  กลุมคําที่มีความหมายวา  “ไมถูกปาก”  “ไม
อรอย”  “ไมดี”  “เล่ียน”  “กินยาก”  “ไมมีรส”  และ  “รสจัด”  และคําทัศนคติที่มีความหมายเปนกลาง  ที่มิได
แสดงถึงความพึงพอใจหรือไมพึงพอใจตอรสของอาหาร  มีทั้งหมด  4  กลุม  ไดแก  กลุมที่มีความหมายวา  “กิน
งาย”  “ธรรมดา”  “ไมแตกตาง”  และ  “พอสมควร”     
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This study aims to categorize taste terms in Teochiu into basic taste terms, non-

basic taste terms, and taste attitude terms, and to analyze the system of basic taste 
terms, linguistic strategies in forming non-basic taste terms, and the meanings of taste 
attitude terms. 

The data used in this study was gathered by asking twenty Teochiu informants to 
identify and describe the tastes of 185 kinds of food. 

The results show that in Teochiu there are nine basic taste terms representing 
eight basic taste categories:  /kiam5/ (SALTY), /s1/  (SOUR), /ti:1/ or /tiam5/  (SWEET),  
/hiam1/  (HOT), /khow4/ (BITTER), /tsia:4/  (FLAT), /siab2/ (ASTRINGENT) and /kam1/ 
(MOIST). The meanings of all the basic taste terms are differentiated by seven 
dimensions of contrast: duration of taste sensation, nauseousness, pungency, soreness, 
stickiness, thirstiness, and tingle. 

With regard to non-basic taste terms, it is found that they are formed by three main 
strategies: reduplication of basic taste term (taste1+taste1), combining two basic taste 
terms (taste1+taste2), and combining a basic taste term with a modifier. The last 
strategies can be divided into six sub-categories; namely, taste+sensation, 
taste+characteristic, taste+dilution, taste+temperature, taste+ /tshuk5/ ‘out’, and taste+ 
/s:1/ ‘to be born’. 

The analysis of taste attitude terms shows that they are divided into three groups 
according to the meanings: positive, negative and neutral attitudes. The positive 
category can be divided into seven groups: ‘savory’, ‘delicious’, ‘good’, ‘appetizing’, 
‘tasteful’, and ‘not bad’. The negative category can be divided into seven groups: ‘not 
savory’, ‘not delicious’, ‘not good’, ‘fatty’, ‘difficult to eat’, ‘tasteless’, and ‘strong’, and the 
neutral category can be divided into four groups: ‘easy to eat’, ‘simple’, ‘not different’, 
and ‘moderate’      
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บทที่ 1  
 

บทนํา 
 
1.1 ความเปนมาของปญหา 
 

อาหารนั้นถือเปนสิ่งจําเปนตอชีวิตมนุษย  เนื่องจากมนุษยทุกคนตางตองรับประทานอาหาร
ไมวาเขาเหลานั้นจะอยูในวัฒนธรรมหรือเปนคนในชาติพันธุใด  การรับประทานอาหารทําใหเรามี
ชีวิตอยูรอดตอไปไดเพราะไดรับสารอาหารประเภทตางๆ  ที่รางกายตองการ  ในความเปนจริง
มนุษยทุกคนสามารถรับประทานอาหารที่อาจมีรส (taste)  แบบเดียวกันไดเพียงเพื่อใหไดพลังงาน
และสารอาหารซึ่งมีประโยชนตอรางกายเหมือนกัน  แตมนุษยบริโภคอาหารที่มีรสหลากหลาย
เพราะความพึงพอใจในรสของอาหาร   

 
 ‘รส’ (taste)  ถือเปนสิ่งคัญอยางยิ่งยวดและกลายมาเปนปจจัยที่คนเราใชในการตัดสนิใจวา

จะรับประทานอาหารชนิดนั้นหรือไม  จนบางครั้งดูเหมือนวารสของอาหารกลายมาเปนเหตผุลหลกั  
และทําใหเหตุผลที่เราบริโภคอาหารเพื่อใหไดสารอาหารตางๆ  ที่จําเปนตอรางกายและมีชีวิตอยู
รอดกลายเปนปจจัยรองไปโดยปริยาย  การศึกษาเกี่ยวกับรสในวัฒนธรรมหรือชาติพันธุใดอาจทํา
ไดโดยการศึกษาคําที่ใชในการเรียกรสอาหารของคนกลุมนั้น  เพราะคําเรียกที่มีความเปนรูปธรรม
สามารถสะทอนใหเห็นระบบความนึกคิดที่เปนนามธรรมของคนในกลุมชาติพันธุได          
 

วิทยานิพนธเร่ืองนี้มีเนื้อหาเกี่ยวกับรส (taste) อาหาร  ในการทบทวนผลงานในอดีต    พบ
วามีงานที่ศึกษาดานนี้ในแนววิทยาศาสตร  จิตวิทยา  และภาษาศาสตร  ในแนววิทยาศาสตรเปน
การศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการรับรูรสของอาหารโดยอธิบายเรื่องโครงสรางและพฤติกรรมทางกาย
ภาพของมนุษย  ในแนวจิตวิทยาเปนการศึกษาซึ่งเนนความสัมพันธทางจิตใจกับพฤติกรรมทาง
กายภาพในการบริโภคอาหาร  และในแนวภาษาศาสตรมีการศึกษาตัวภาษาเปนหลัก  โดยเนน
การศึกษาวงคําศัพทที่เกี่ยวกับรสของอาหารซึ่งเรียกวา “คําเรียกรส” (taste terms)  การศึกษาดาน
นี้แสดงใหเห็นระบบคําเรียกรสอาหารและสะทอนความนึกคิดของคนในวัฒนธรรมนั้น  แตผลงาน
ที่ศึกษาเกี่ยวกับรสในแนวภาษาศาตรที่เปนการตีแผวัฒนธรรมยังถือวามีไมมากนัก  จึงมีความนา
สนใจที่จะศึกษาและเพิ่มเติมองคความรูในดานนี้ใหมีมากข้ึน  เนื่องจากวัฒนธรรมถือเปนมรดกอัน
ลํ้าคาของกลุมชนตางๆ  ที่แสดงถึงความเปนชนกลุมนั้น   
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ผูวิจัยเห็นวาการศึกษาในแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ (Ethnosemantics)  มีความนาสนใจ
และเปนประโยชนอยางมาก  เนื่องจากสามารถทําใหเขาถึงวัฒนธรรมของแตละชาติพันธุโดยผาน
ทางการศึกษาและวิเคราะหคําในภาษาของเขาเหลานั้น  ทําใหสามารถเขาใจระบบความคิดหรือ
ปริชานของคนในวัฒนธรรมนั้น  และนําเอาการมองโลกของเขามาตีแผใหเห็นไดอยางเปนระบบ
ระเบียบและพิสูจนไดเชนเดียวกับในแนววิทยาศาสตร  งานวิจัยเลมนี้จะศึกษาระบบความคิดของ
ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วโดยเลือกศึกษาผานทางกลุมคําเรียกรส  ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้จะเนนการนํา
เสนอความรูแบบทองถิ่น (indigenous knowledge) หรือความรูแบบชาวบานมากกวาขอเท็จจริง
ทางวิทยาศาสตรที่เปนความรูแบบโลกสากล  (global knowledge)  ดังนั้นผลการศึกษาคาํเรยีกรส
ในภาษาจีนแตจิ๋วในงานเลมนี้ก็จะถายทอดใหเห็นการมองโลกแบบคนในวัฒนธรรมจีนแตจิ๋วใน
เร่ืองเกี่ยวกับรสของอาหาร  โดยเหตุผลที่ผูวิจัยเลือกศึกษาคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิ๋วเนื่องจาก
กลุมชาติพันธุจีนแตจิ๋วนั้นถือเปนกลุมชาติพันธุกลุมใหญกลุมหนึ่งที่อาศัยอยูในประเทศไทยมาชา
นาน  และมีวัฒนธรรมที่เปนเอกลักษณของตนเอง  โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่องวัฒนธรรมการกิน
อาหาร  จึงนาศึกษาวาชาวจีนแตจิ๋วนั้นมีวิธีการใชคําเรียกรสตางๆ อยางไร  ซึ่งเปนการตอบคําถาม
ขอสงสัยของผูวิจัยที่เกิดข้ึนในขณะทบทวนผลงานคําเรียกรสในอดีตที่ผานมา  ผูวิจัยจึงจะทําการ
ศึกษาคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิ๋ว  และทัศนคติเกี่ยวกับรสซ่ึงเปนประเด็นที่ยังมิไดมีการศึกษาไว
ในอดีต   

        
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
1.2.1 จําแนกคาํเกีย่วกับรสในภาษาจนีแตจิ๋วออกเปนคําเรียกรสพื้นฐาน คําเรียกรสไมพื้นฐาน 

และคําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรส 
1.2.2    วิเคราะหระบบคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว 
1.2.3    วิเคราะหกลวธิีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว  
1.2.4    วิเคราะหคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจนีแตจิ๋ว 
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1.3 สมมตฐิานของการวจิยั 
 
1.3.1   คําเรียกรสพื้นฐานเปนคําศัพทเดี่ยว และใชโดยผูบอกภาษาอยางสม่ําเสมอ คําเรียกรสไม

พื้นฐานเปนคําผสม และใชโดยผูบอกภาษาอยางไมสม่ําเสมอ และคําแสดงทัศนคติเปน
คําศัพททั่วไปที่สามารถนํามาใชบรรยายความรูสึกเกี่ยวกับคําเรียกรส 

1.3.2  คําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิ๋วแตกตางกนัใน 3 มิติ คือ ปุมรับรส กลิน่ของอาหาร 
และความแสบรอนที่ล้ิน 

1.3.3  กลวิธีที่ใชในการสรางคาํเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วมี 2 แบบ คือ การผสมคํา 
เรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย และการผสมคําเรียกรสพื้นฐานเขาดวยกนั 

1.3.4 คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสมีความหมายทางบวก และทางลบ ซึ่งสัมพันธกับคําเรียกรส
พื้นฐานและไมพื้นฐาน 

 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 

 
การศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วในครั้งนี้  ผูวิจัยมุงศึกษา

เฉพาะคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วที่อยูในกรุงเทพซึ่งเปนชาวจีน
แตจิ๋วที่บรรพบุรุษมีถิ่นฐานมาจาก  โผวเลง  เตี่ยเอี๊ย  ฮุยไล  เถงไห  และเสี่ยไจ  เทานั้น  มไิดศกึษา
คําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วที่อาศัยอยูในถิ่นอื่น   
 
1.5 วิธีดําเนนิการวิจัย 
 

ผูวิจัยแบงขัน้ตอนการดําเนนิการวิจัยออกเปน  2  ข้ันตอนหลกั  คือ  1.5.1) การเก็บขอมลู  
1.5.2) การวิเคราะหขอมูล 
 
1.5.1 การเก็บขอมลู 
 

ในขั้นตอนการเก็บขอมูลนั้นผูวิจัยไดแบงการดําเนินการออกเปน   4  ข้ันตอน   ไดแก  
1.5.1.1) การรวบรวมรายชื่ออาหาร  1.5.1.2) การคัดเลือกผูบอกภาษา  1.5.1.3) เครื่องมือที่ใชใน
การเก็บขอมูลและการสัมภาษณผูบอกภาษา  ดังตอไปนี้ 
 



 4

1.5.1.1 การรวบรวมรายชื่ออาหาร 
 

ในการเตรียมตัวกอนการสัมภาษณเพื่อเก็บขอมูลใหไดคําเรียกรสรวมถึงคําแสดงทัศนคติ
เกี่ยวกับรสจากผูบอกภาษาตามวัตถุประสงคที่ระบุไวในวัตถุประสงคของการวิจัย  (ดูรายละเอียด  
หัวขอ 1.2 )  ผูวิจัยไดรวบรวมรายชื่ออาหารจํานวนทั้งสิ้น  185  รายชื่อ  จากตําราอาหารจีนและ
หนังสือที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมจีน  (ปรามาจารยอาหารจีน, 2526, จิตรา  กอนันทเกียรติ, 2541, 
จิตรา  กอนันทเกียรติ, 2545, ครัวอาหารเหลา, 2546, ธีระพันธ  เหลืองทองคํา  และคณะ, 2547)  
ซึ่งรายช่ืออาหารเหลานี้ประกอบไปดวยอาหารประเภทเครื่องปรุง  อาหารสด  อาหารปรุงสําเร็จ  
อาหารประเภทหมักดอง  เครื่องดื่ม  และยาจีน  โดยอาหารเหลานี้เปนอาหารที่ชาวจีนแตจิ๋วรูจักดี
และมีการบริโภคอยูตามปกติในชีวิตประจําวัน   

 
  สาเหตุที่ผูวิจัยรวบรวมรายชื่ออาหารที่มีความหลากหลายเชนนี้เนื่องจากผูวิจัยตองการ

สัมภาษณผูบอกภาษาเพื่อหาคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิ๋วที่มีอยูใหไดครบถวนมากที่สุด  อาหาร
ประเภทเครื่องปรุง  อาหารสด  และยาจีนแตละชนิดมีรสชาติที่โดดเดนของตัวเองซึ่งจะทําใหไดคํา
เรียกรสพื้นฐานตางๆ  ครบถวน  สวนอาหารปรุงสําเร็จ  อาหารประเภทหมักดอง  และเครื่องดื่ม  
เปนอาหารที่มีการผสมผสานของรสชาติมากขึ้น  รสของอาหารจึงหลากหลาย  ชวยใหผูบอกภาษา
สามารถบรรยายรสของอาหารโดยใชคําเรียกรสไมพื้นฐานมากขึ้นตามไปดวย   
 

ในการเก็บขอมูลนั้นผูวิจัยจัดเรียงรายชื่ออาหารแบบคละเคลากัน  กลาวคือ  มิไดจัดเรียง
อาหารที่มีรสเหมือนกัน  คลายคลึงกัน  หรืออาหารประเภทเดียวกันไวดวยกัน  เนื่องจากผูวิจัย
ตองการใหการสัมภาษณผูบอกภาษาเปนไปอยางเปนธรรมชาติและเพื่อใหไดขอมูลที่ครบถวนและ
หลากหลาย  การจัดรายชื่ออาหารใหอาหารที่มีรสเดียวกันหรือเปนอาหารชนิดเดียวกันไวดวยกัน  
อาจทําใหผูบอกภาษาใหคําตอบที่เหมือนกันหรือใกลเคียงกันมากเกินไป  อาจทําใหขอมูลที่ไดนั้น
ไมครบถวน  สําหรับรายชื่ออาหารทั้ง  185  รายชื่อที่ผูวิจัยรวบรวมเพื่อใชในการสัมภาษณผูบอก
ภาษานั้นผูวิจัยไดแสดงไวในภาคผนวก ก 
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1.5.1.2 การคดัเลือกผูบอกภาษา 
 

ในการคัดเลือกผูบอกภาษาเพื่อเปนตัวแทนผูบอกภาษาชาวจีนแตจิ๋วในการสัมภาษณเกี่ยว
กับคําเรียกรส  ผูวิจัยคัดเลือกผูบอกภาษาจํานวนทั้งสิ้น 20 คน  โดยมีหลักเกณฑในการคัดเลือก
ดังตอไปนี้ 

 
ก.   เปนเพศชายหรือหญิง มีอายุตั้งแต  40  ปข้ึนไป  เกณฑนี้ผูวจิัยตั้งขึ้นเนื่องจากชาวจนี

แตจิ๋วที่ใชภาษาจนีแตจิ๋วเปนภาษาหลกันัน้พบวาสวนใหญมักมิใชผูทีม่ีอายุอยูในชวงวัยรุนแตเปน
วัยกลางคนขึ้นไปมากกวา     

  
ข. เปนผูทีพู่ดภาษาจนีแตจิ๋วเปนภาษาหลกั และยังมกีารใชภาษาจนีแตจิ๋วในการสือ่สาร

กันภายในครอบครัวในชีวิตประจําวนัอยางสม่ําเสมอ  
 
1.5.1.3 เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมูลและการสัมภาษณผูบอกภาษา    
     

เครื่องมือที่ใชในการเก็บขอมลูในการสัมภาษณผูบอกภาษาในครั้งนี ้  ผูวิจัยใชตารางบันทึก
ขอมูลซ่ึงแบงออกเปน  2  ตาราง  ไดแก 

 
ตารางที่  1  ใชสําหรับบนัทกึขอมูลเกี่ยวกับคําเรียกรส  และคําแสดงทัศนคติที่ไดจากสัมภาษณ

ผูบอกภาษา  โดยการสัมภาษณคร้ังนี้จะเปนการสัมภาษณคร้ังแรก 
 
ตารางที่  2  ใชสําหรับบันทึกขอมูลเกี่ยวกับคุณสมบัติของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  เพื่อนํา

ขอมูลที่ไดไปใชในการวิเคราะหองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีน
แตจิ๋วตอไป  ซึ่งตารางที่ 2 นี้จะใชในการสัมภาษณคร้ังที่  2  หลังจากที่จําแนกและวิเคราะหขอมูล
เกี่ยวกับคําเรียกรสในตารางที่  1  เรียบรอยแลว   

    
 ในการสัมภาษณผูบอกภาษา ผูวิจัยพูดภาษาจนีแตจิ๋วกบัผูบอกภาษาตลอดการสัมภาษณ

และทําการจดบันทกึคําตอบของผูบอกภาษาเปนสัทอกัษรลงในตารางที่เตรียมไว  พรอมทัง้บันทึก
ขอมูลที่ไดดวยเครื่องบันทึกเสียง  เพื่อหลังจากการสมัภาษณผูวิจยัจะนาํมาถอดเสียงจากเทปที่
บันทกึไวและสามารถตรวจสอบไดวาขอมูลที่จดบันทึกครั้งแรกในขณะสัมภาษณผูบอกภาษานัน้
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ถูกตองและครบถวนหรือไม   หากมีขอมลูบางสวนที่ผูบอกภาษาตอบแลวขาดหายไปเพราะผูวจิัย
มิไดทําการจดบันทกึไวในขณะสัมภาษณเนื่องจากจดไมทัน  ผูวิจัยก็สามารถจดบันทึกเพิ่มเติมเพื่อ
ใหไดขอมูลที่ครบถวนและสมบูรณมากยิง่ขึ้นในภายหลังได  ตารางที่ใชในการบันทึกขอมูลเกีย่วกับ
คําเรียกรสตารางที่  1  ไดแสดงไวดานลาง  ดังนี ้

 
ตารางที่ 1  ตารางบันทกึขอมูลคําเรียกรส 

ชื่อ……………อายุ……… 
 

1.รายชื่ออาหาร 2. มีรส…ในขณะ
ที่รับประทาน 

3. หากเปนคํา
ประสมสามารถ
จัดใหอยูภายใต

รส…  

4. เปนคําเรียกรส
พ้ืนฐานที่แปรกับ
คําวา… 

5. ชอบหรือ 
ไมชอบ 

รสของอาหาร 
และเพราะเหตุใด 

1. /pia:1 th5/ 

“น้ําตาลกรวด” 
    

2. /tsik5 

tshow2/ 
“จิ๊กโฉว” 

    

3. /ow2/ 

“เผือก” 
    

4. /taw2 ji2 

pa1/  
“ถั่วตัด” 

    

5. /a2 m:2 

kia:5/  
“มะเขือเทศ” 

    

 
สําหรับตารางบันทกึขอมูลคําเรียกรสตารางที ่ 1  ขางตน  ผูวจิัยไดแบงตารางออกเปน  5  

ชองตามแนวนอนซึง่ประกอบไปดวย  
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คอลัมนที่  1  ที่ระบวุา “รายชื่ออาหาร”  จะเปนรายชื่ออาหารทัง้  185  รายชือ่  (ดูรายชื่อ
อาหารภาคผนวก ก.)  ที่ผูวิจยัใชในการตัง้คําถามเพื่อสัมภาษณผูบอกภาษา   

 
คอลัมนที่  2  ที่ระบุวา “มีรส…ในขณะที่รับประทาน”  ผูวิจัยใชสําหรับบันทกึคําตอบคําเรียก

รสตางๆ  ที่ผูบอกภาษาตอบคําถามเมื่อผูวิจัยถามวาอาหารในคอลัมนที ่ 1 นั้นมีรสอยางไรในขณะ
ที่รับประทาน  และทาํการบนัทกึคําตอบลงในคอลัมนนี ้ โดยใชคําถามวา   

 
/ (ชื่ออาหาร)  tsia2 kai:2 si:2 tsu2 u:2 mi5 bi2 sow2/  
 ‘(ชื่ออาหาร)  มีรสชาติอยางไรในขณะที่รับประทาน’  
 

เชน     /p2 th5 tsia2 kai:2 si:2 tsu2 u:2 mi5 bi2 sow2/   
           “น้ําตาลทรายขาวมีรสชาติอยางไรในขณะที่รับประทาน” 
 

คอลัมนที ่ 3  ที่ระบุวา “หากเปนคาํประสมสามารถจดัใหอยูภายใตรส…”  เมื่อผูวจิัยพบวาผู
บอกภาษาใหคําตอบเปนคาํเรียกรสที่ไมใชคําพยางคเดยีวหรือเปนคําที่เกิดจากการผสมคํา  ผูวจิยั
จะถามคําถามผูบอกภาษาวาจะจัดใหคําเรียกรสคํานัน้เปนคําเรียกรสที่เปนสมาชกิของรสประเภท
ใด  จากนัน้จะทําการบันทึกคําตอบลงในคอลัมนนี ้  โดยใชคําถามวา   

 
/ คําเรียกรส xy  kai:5 คําเรียกรส  x  hi:2 si:2 คําเรียกรส  y/ 

‘คําเรียกรส  xy  ใช คําเรียกรส  x หรือ คําเรียกรส  y ’ 
 

คอลัมนที่  4  ที่ระบุวา “เปนคําเรียกรสพื้นฐานที่แปรกับคําวา…”  ในชองนีห้ากผูวจิยัพบวามี
การใชคําเรียกรสพื้นฐานคําใดแปรกับคําเรียกรสอีกคําหนึ่งในการบรรยายรสของอาหารประเภท
เดียวกัน  กลาวคือ  ใชคําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งสลับกับคําเรียกรสพื้นฐานอีกคําหนึ่งไปมาเพื่อ
เรียกรสพื้นฐานประเภทเดียวกัน  ผูวิจัยก็จะถามคําถามผูบอกภาษาเพื่อเปนการยืนยันวาคําทั้ง
สองเปนคําที่มีความหมายเหมือนกันหรือใชเรียกรสประเภทเดียวกันหรือไม  โดยใชคําถามวา   

 /คําเรียกรส  x  kai:5  คําเรียกรส y  si:2 mi:6/ 
‘คําเรียกรส x  ใช  คําเรียกรส  y  หรือไม’ 
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เชน    /ti:1 kai:5  tiam5  si:2 mi:6/ 
‘หวานใชหวานหรือไม’ 
 
ซึ่งหากเปนคําที่ใชในการเรียกรสพื้นฐานประเภทเดียวกันผูวิจัยจะถือวาคําเหลานั้นเปนคําที่

แปรกัน  และทําการจดบันทึกไวในคอลัมนที่  4  นี้วาผูบอกภาษาใชคําเรียกรสคําใดแปรกับคํา
เรียกรสใดเพื่อใชในการเรียกรสประเภทเดียวกัน  แตหากไมพบวามีการใชคําเรียกรสคําใดแปรกับ
คําเรียกรสอีกคําผูวิจัยจะเวนชองวางในคอลัมนนี้ไว  

  
และคอลัมนที่  5  ที่ระบุวา  “ชอบหรือไมชอบรสของอาหาร และเพราะเหตุใด”  ผูวิจัยใช

สําหรับบันทึกคําตอบที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  ซึ่งไดมาจากเหตุผลวาผู
บอกภาษาชอบรสของอาหารประเภทตางๆ  หรือไม  โดยรสดังกลาวผูวิจัยนํามาจากคําเรียกรสที่
เปนคําตอบที่ผูบอกภาษาไดใหไวในคอลัมนที่  2  ที่เพิ่งทําการถามไปมาตั้งเปนคําถามในคอลมันนี ้ 
และทําการบันทึกคําตอบลงในคอลัมนที่  5  คําถามที่ใชคือ  

 
/oj2  ha2 (คําเรียกรส) boj6  /    

‘ชอบ (คําเรียกรส) หรือไม’ 
 
/ts:5 ni:2 ha5  หรือ ts:5 ni:2 m2 ha5// 
‘ทําไมจงึชอบ  หรือ  ทาํไมจึงไมชอบ’ 
 
นอกจากตารางที่  1  ที่ผูวิจัยไดสัมภาษณผูบอกภาษาในครั้งแรกแลว  ผูวิจัยจะสัมภาษณผู

บอกภาษาอีกเปนครั้งที่  2  ซึ่งเปนผูบอกภาษากลุมเดิม  โดยเหตุผลที่ทําการสัมภาษณอีกครั้ง
เนื่องจากผูวิจัยตองการศึกษาความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานวาคําเรียกรสพื้นฐานแตละคํานั้น
แตกตางกันอยางไร  โดยการตัดสินความแตกตางนี้ผูวิจัยจะยึดเอาตามความคิดของผูพูดภาษาจีน
แตจิ๋วทั้งหมดเพื่อแสดงใหเห็นวาชาวจีนแตจิ๋วแยกรสประเภทตางๆ  ออกจากกันอยางไรนั่นเอง  
อยางไรก็ตามการสัมภาษณคร้ังที่  2  นี้ไมสามารถทําพรอมกับการสัมภาษณคร้ังแรกได  เพราะผู
วิจัยตองไดคําเรียกรสพื้นฐานมากอนจึงจะนําไปศึกษาความหมายของคําได   ซึ่งตองเริ่มจากการ
สัมภาษณผูบอกภาษาครั้งแรกใหไดคําเกี่ยวกับรสตางๆ  และนํามาจําแนกประเภทเปนคําเรียกรส
พื้นฐาน  และคําประเภทอื่น  ไดแก  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  แลว
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จึงนําคําเรียกรสพื้นฐานที่ไดไปดูวามีคุณสมบัติอยางไรและคุณสมบัติที่ไดจะนําไปเปนความหมาย
เพื่อนําไปใชในการวิเคราะหองคประกอบในลําดับตอไปอีก   ผูวิจัยไดแสดงตารางที่ใชในการบันทึก
ขอมูลคุณสมบัติของรสพื้นฐานตารางที่  2  ไว  ดังตอไปนี้ 
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ตารางที่  2  ตารางบันทกึขอมูลคุณสมบัติของรสพืน้ฐาน 
No คุณสมบัติ 

ของรส 
/tsia4/ 
“จืด” 

/s1/ 
“เปรี้ยว” 

/kiam5/ 
“เค็ม” 

/ti:1/ หรือ  
/tiam5/ 
“หวาน” 

/khow4/ 
”ขม” 

/kam1/ 
“ชุมคอ” 

/siab2/ 
“ฝาด” 

/hiam1/ 
“เผ็ด” 

1 รูรสชา                         
2 ผะอืดผะอม                         
3 ชา                         
4 เสียวฟน                         
5 คัน                         
 6 กัด                         
7 รอน                         
8 แสบ                         
9 ขึ้นจมูก                         
10 กระหายน้ํา                         
11 ติดที่ลิ้น                         
12 เหนียวคอ                         
13 คงทน                         
14 ติดที่คอ                         

 

10 
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  สําหรับตารางบันทึกขอมูลคุณสมบัติของรสพื้นฐาน (ตารางที่  2)  ผูวิจัยแบงออกเปน  2  
สวน  ซึ่งประกอบไปดวยสวนที่ 1 (แนวนอน) ไดแก  รสประเภทตางๆ  ซึ่งเปนรสพื้นฐานที่ไดจาก
การวิเคราะหและทําการจําแนกจากขอมูลในตารางที่  1  มาแลว  ทั้งหมด  9  คําเรียกรส  ซึ่งแทน
รสพื้นฐานทั้งสิ้น  8  ประเภท (ดูรายละเอียดการวิเคราะหบทที่ 3)  และสวนที่  2 (แนวตั้ง)  ไดแก  
คุณสมบัติที่ผูวิจัยจะนําไปสอบถามผูบอกภาษาทั้ง  14  คุณสมบัติ  ที่เปนแนวความคิดไดมาจาก
การที่ผูวิจัยทบทวนผลงานที่ศึกษาเกี่ยวกับรสและคําเรียกรสในอดีต  ทั้งในแนววิทยาศาสตร  ภาษา
ศาสตร  รวมทั้งคุณสมบัติบางอันที่ไดจากคําอธิบายของผูบอกภาษาในการสัมภาษณคร้ังแรกดวย  
คุณสมบัติทั้ง  14  คุณสมบัติ  ไดแก 

 
1)  การเกิดรสชา  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลวมิไดรับรูรสรส

นั้นโดยทันที  แตตองรอสักครูหนึ่งจึงจะรูรสดังกลาว 
   
2)  ความผะอืดผะอม  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวแลวทําใหรูสึกอยาก

อาเจียนเนื่องจากรสดังกลาวทําใหผะอืดผะอม   
  
3)  ความชา หมายถึง เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลวรูสึกวารสรสนั้นทําให

เกิดความชาหรือไมคอยมีความรูสึกบริเวณริมฝปากหรือภายในปาก    
   
4)  ความรูสึกเสียวฟน  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลวทําใหรูสึก

เสียวฟน   
   
5)  ความคัน  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึกวารส

นั้นทําใหเกิดความคันหรืออยากเกาบริเวณริมฝปากหรือภายในปาก   
   
6)  การกัด  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึกวารสนั้น

กัดเหมือนมีส่ิงใดทิ่มแทงบริเวณริมฝปากหรือภายในปาก 
    
7)  ความรอน  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึกวารส

นั้นทําใหรอนบริเวณริมฝปากหรือภายในปาก 
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8)  ความแสบ  หมายถึง  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  รูสึกวา
รสนั้นทําใหบริเวณริมฝปากหรือภายในปากเกิดความแสบเหมือนเวลาเปนแผลแลวโดนน้ํา  
เปนตน 

    
9)  การไดกลิ่นทางจมูก  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มคีวาม

รูสึกวารสนั้นสงกลิ่นขึ้นจมูกดวย   
   
10) ความกระหายน้ํา  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  ทําใหรูสึก

กระหายน้ําหรืออยากดื่มน้ําเพราะคอแหง  แตมิใชอยากดื่มน้ําเพื่อใหรสดังกลาวหายไป  
      
11) การติดที่ล้ิน  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึกวา

รสนั้นยังคงติดอยูบริเวณลิ้น  แมวาจะดื่มน้ําตามแลวก็ตาม        
 
12) ความเหนยีวคอ  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารทีม่ีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึก

วาลําคอมีความเหนียวเกิดขึน้         
 
13) ความคงทนของรส  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  เรายัง

สามารถรับรูถึงการมีอยูของรสได  รสนั้นมีไดหายไปอยางรวดเร็วแมวาดื่มน้ําแลวก็ตาม   
 
14) การติดที่คอ  หมายถึง  เมื่อรับประทานอาหารที่มีรสดังกลาวเขาไปแลว  มีความรูสึกวา

รสนั้นยังคงติดอยูบริเวณลําคอ  แมวาจะดื่มน้ําตามแลวก็ตาม 
        
 ดังนั้นในการสัมภาษณหากผูบอกภาษากลาววาอาหารตัวแทนของรสประเภทตางๆ        

รับประทานแลวทําใหเกิดคุณสมบัติดังกลาวใดใน  14  คุณสมบัติ  ผูวิจัยจะทําเครื่องหมายที่ชอง
อาหารที่ตรงกับคุณสมบัตินั้น  เพื่อนําไปใชในการนับคะแนนตอไป  (ดูรายละเอียดเพิ่มเติม  3.3) 

 
 อนึ่งชองตารางภายใตรสแตละประเภทซึ่งตรงกับคุณสมบัติแตละคุณสมบัติจะแบงออกเปน  

3  ชองเล็ก  ซึ่งแทนอาหารตัวแทนของรสแตละประเภทๆ  ละ  3  ชนิด  กลาวคือ  ผูวิจัยจะหา
อาหารตัวแทนรสที่ทําการสํารวจจากผูบอกภาษาเพื่อที่จะนําอาหารจริงที่ไดจากการสํารวจมาใหผู
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บอกภาษาชิมรสในขณะทําการสัมภาษณคร้ังที่  2  วารสตางๆ  มีคุณสมบัติอยางไร  ซึ่งการนํา
อาหารจริงไปใหผูบอกภาษาชิมจะทําใหผูบอกภาษาสามารถใหคําตอบที่ชัดเจนมากกวาการคิดถึง
ประสบการณการรับประทานที่มีมาในอดีตวารสประเภทตางๆ  มีคุณสมบัติอยางไร  โดยวิธีการ
สํารวจอาหารตัวแทนรส  ผูวิจัยจะใหผูบอกภาษาแตละคน  ยกตัวอยางอาหารของรสแตละรสที่ตน
คิดวามีรสดังกลาวเขมขนมากที่สุดเรียงลําดับจากมากไปนอย  3  ลําดับ  คําถามที่ใชถามเพื่อใหได
รายชื่อของอาหารที่จะนํามาเปนตัวแทนของรสพื้นฐานแตละรส  3  อยาง  คือ 

 
/tsia2 mi5 kai:5 sia2 tia6 (คําเรียกรสพื้นฐาน)/ 

รับประทานอะไร (คําเรียกรสพืน้ฐาน) ที่สุด 
 

เชน   /tsia2 mi5 kai:5 sia2 tia6 s1/ 
         รับประทานอะไรเปรี้ยวที่สุด 
 

จากนั้นถามวา  
/tsia2 mi5 kai:5 pai:2 tia2 toj2 ji:6 s1 kai:2 bi:2 sow2/ 

         รับประทานอะไรที่เปร้ียวเปนอนัดับที่  2 
 
และ   /tsia2 mi5 kai:5 pai:2 tia2 toj2 sa:1 s1 kai:2 bi:2 sow2/ 

         รับประทานอะไรที่เปร้ียวเปนอนัดับที่  3 
 

ดวยคําถามนี้ผูบอกภาษาจะใหคําตอบ  เชน  รับประทานมะนาว  /s1/ “เปร้ียว”  มากที่สุด  
ลําดับตอไปคือ  มะขามเปยก  และน้ําสมสายชู  เปนตน  และผูวิจัยจะจดบันทึกคําตอบของผูบอก
ภาษาไวทุกคน  จากนั้นนํารายชื่ออาหารทั้งหมดมาดูวา  รายชื่อใดเปน  3  รายชื่อแรกที่ผูบอก
ภาษาทุกคนมีความเห็นวามีรส /s1/ ตรงกันมากที่สุด  (ดูการวิธีการนับคะแนนเพิ่มเติม 3.3)  
และทําการสํารวจเชนนี้กับทุกรส  สุดทายจะไดรายชื่ออาหารตัวแทนของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  
(ดูภาคผนวก ข. รายชื่ออาหารตัวแทนรส)  
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1.5.2 การวิเคราะหขอมูล 
 

ข้ันตอนการวิเคราะหขอมูลผูวิจัยแบงออกเปน  4  ข้ันตอน  ไดแก  1.5.2.1 การจําแนกขอมูล  
1.5.2.2 การวิเคราะหองคประกอบทางความหมาย  1.5.2.3 การวิเคราะหกลวิธีที่ใชในการสรางคํา
เรียกรสไมพื้นฐานและการจัดประเภท  1.5.2.4  การจัดประเภทคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสและ
การวิเคราะหความสัมพันธระหวางคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรส 

 
1.5.2.1 การจาํแนกขอมลู 
 

กอนที่จะวิเคราะหขอมูล  ผูวิจัยตองทําการแยกขอมูลที่ไดมาอีกครั้งเพื่อจัดประเภทขอมูลที่
ไดกอนนําไปวิเคราะหตามจุดประสงคที่ตั้งไวในเบื้องตน  ตอนแรกนั้นขอมูลที่ไดอาจยังปนเปกนัอยู
แมวาผูวิจัยจะพยายามจัดคําตอบเกี่ยวกับรสตางๆ  ใสไวในคอลัมนที่ตางกัน  อยางไรก็ดีการ
วิเคราะหแบบคราวๆ  ในขณะสัมภาษณอาจยังไมเปนไปตามเกณฑที่กําหนดซึ่งอาจตัดสินผิดพลาด
ได  ผูวิจัยจึงแบงการจําแนกขอมูลเปน  2  ข้ันตอนใหญ   

 
ข้ันแรก  ผูวิจัยจําแนกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรสตามเกณฑที่ผูวิจัยกําหนดขึ้น 

(ดูรายละเอียดหัวขอ 3.1)  ในขั้นตอนนี้ขอมูลคําตอบของผูบอกภาษาที่ปนกันทั้งหมดจะกลายเปน  
2  กลุม  คือ  กลุมคําเรียกรส  และกลุมคําที่ไมใชคําเรียกรส  เมื่อไดกลุมคําเรียกรสแลวผูวิจัยยัง
พบวาคําเรียกรสนั้นสามารถแบงออกเปน  คําเรียกรสพื้นฐาน  และคําเรียกรสไมพื้นฐาน  โดย
พิจารณาความเปนคําเรียกรสพื้นฐานจากเกณฑที่ใชแยกคําที่ศึกษาและดัดแปลงมาจากเกณฑที่ใช
ในงานวิจัยคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่นตามแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ ของ อัญชลิกา ผาสุขกิจ (2543)  
และเกณฑการจําแนกสีพื้นฐานในการศึกษาคําเรียกสีและการรับรูสีของชาวจวงและชาวไทยของ 
อมรา ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2538) (ดูรายละเอียดหัวขอ 3.2)  และคําที่จะเปนคําเรียกรสไมพื้นฐาน
ตามเกณฑที่ผูวิจัยกําหนดขึ้น (ดูรายละเอียดหัวขอ 4.1)  ข้ันตอมาผูวิจัยนํากลุมคําที่ไมใชคําเรียก
รสไปวิเคราะหในสวนของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสตอไป (ดูรายละเอียดบทที่ 5)   
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1.5.2.2 การวเิคราะหองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐาน 
 
ผู ว ิจัยวิเคราะหความหมายคําเรียกรสพื ้นฐานตามทฤษฎีวิธีว ิเคราะหองคประกอบ 

(componential analysis)  เพื่อแยกความแตกตางของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ตามระบบความคิด
ของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋ว  

 
1.5.2.3 การวเิคราะหกลวธิีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานและการจัดประเภท  
  

หลังจากวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานเสร็จแลว  ผูวิจัยจะนําคําเรียกรสไมพื้นฐานมาศึกษา
โครงสรางคํา  โดยดูวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชกลวิธีใดในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  หรือคํา
เรียกรสไมพื้นฐานนั้นเกิดจากการนําคําใดมาประกอบกัน  กลวิธีที่พบแบงออกเปนกี่แบบ  และใช
กลวิธีใดมากและนอยที่สุด  จากนั้นทําการจัดประเภทวาคําเรียกรสไมพื้นฐานแตละคําจะสามารถ
จัดใหเปนสมาชิกยอยของคําเรียกรสพื้นฐานใด  และคําเรียกรสพื้นฐานแตละประเภทมีคําเรียกรส
ไมพื้นฐานคําใดเปนสมาชิกยอยไดบาง  ตัวอยางการวิเคราะหเชน 

 
 เมื่อผูวิจัยพบคําตอบคําเรียกรสจากผูบอกภาษาคําวา  /kiam2 ti:1/  “เค็มหวาน”  ผูวิจัยจะ

คําถามวา  
 
/kiam2 ti:1 kai:5 kiam5 si:2 mi:6/ 
“เค็มหวานใชเค็มหรือไม” 
 
หากผูบอกภาษาตอบวาใช  ผูวิจัยก็จะจัดใหคําวา  /kiam2 ti:1/  นี้เปนสมาชิกยอยของคํา

เรียกรสคําวา /kiam5/ “เค็ม”  แตหากผูบอกภาษาตอบวาไมใช  ผูวิจัยก็จะถามตอไปวา  
 
/kiam2 ti:1 kai:5  ti:1si:2 mi:6/ 
“เค็มหวานใชหวานหรือไม” 
 
หากผูบอกภาษาตอบวาใช  ผูวิจัยก็จะจัดใหคําวา  /kiam2 ti:1/  นี้เปนเปนสมาชิกยอยของ

คําเรียกรสคําวา  /ti:1/ “หวาน”  เปนตน 
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ดวยคําถามเชนนี้ผูวิจัยสามารถจัดกลุมคําเรียกรสที่เกิดจากการประสมคําไดวาเปนคําเรียก
รสทิ่อยูภายใตรสพื้นฐานประเภทใด  กลาวคือ  เปนคําเรียกรสที่เปนสมาชิกยอยของรสพื้นฐาน
ประเภทใดนั่นเอง 
 
1.5.2.4 การจัดประเภทคําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรสและการวิเคราะหความสัมพันธ

ระหวางคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรส 
 

เมื่อวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานและไมพื้นฐานแลว  คํากลุมสุดทาย (กลุมคําที่ไมใชคําเรียก
รส) ที่ไดทําการจําแนกตั้งแตข้ันแรกจะนํามาวิเคราะหเร่ือง  “คําแสดงทัศนคติ”   ซึ่งจะพิจารณา
จากเกณฑคุณสมบัติวาเปนคําที่ใชในการแสดงทัศนคติหรือความรูสึกที่ผูบอกภาษามีตอรส  จาก
นั้นทําการจัดประเภทวาคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่พบทั้งหมดสามารถแบงออกเปนกี่ประเภท
ตามความหมายของคํา  และคําแตละคํานั้นมีความหมายวาอะไร  รวมทั้งใชในการแสดงความ
รูสึกเชนไรดวย  อีกทั้งดูวาผูบอกภาษาใชคําแสดงทัศนคติประเภทไหนกับคําเรียกรสใดมากที่สุด  
เพื่อตีความวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วชอบรับประทานอาหารที่มีรสใดมากที่สุด  และไมชอบรับประทาน
รสใดมากที่สุด  ซึ่งถือวาเปนความสัมพันธระหวางคําเรียกรสกับคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสนั่นเอง  
ตัวอยางการวิเคราะหเชน 

 
เมื่อถามคาํถามดังกลาวกับผูบอกภาษาแลว  ผูวิจัยอาจไดคําตอบ  2  แบบ  คือ  ชอบหรือ

ไมชอบ  ผูวจิัยจะขอใหผูบอกภาษาใหเหตุผลวาเปนเพราะเหตุใดผูบอกภาษาจงึชอบหรือไมชอบ
รับประทานรสดังกลาว  โดยถามวา  
 

/ti:1 kai:2 bi:2 sow2 kai:5 jai:2 s:1     ts:5 ni:2 ha5/ 
         “รสหวานเปนอยางไร  ทาํไมจึงชอบ” 
 
หรือ   /ti:1 kai:2 bi:2 sow2 kai:5 jai:2 s:1     ts:5 ni:2 m2 ha5/ 

         “รสหวานเปนอยางไร  ทาํไมจึงไมชอบ”  
 

คําตอบที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงเหตุผลวาเหตุใดตนจึงชอบหรือไมชอบรับประทานรส 
ดังกลาวจะเปนเหตุผลที่แสดงถึงทัศนคติที่มีตอรสประเภทนั้น  เชน        
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/ oj1 ha5 i1 uj1 ti:1 kai:2 bi:2 sow2 kai:5 h:2 tsia5/  
            “ชอบ  เพราะรสหวานอรอย” 
  
หรือ   /m2 ha5 i1 uj1 ti:1 kai:2 bi:2 sow2 kai:5 m:6 tsia5/  

         “ไมชอบ  เพราะรสหวานไมอรอย” 
 

จากคําตอบนี้ ผูวิจัยจะไดคําวา  /h:2 tsia5/  “อรอย”  และ  /m:6 tsia5/  “ไมอรอย”  ซึ่ง
เปนคําที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงความรูสึกชอบและไมชอบที่มีตอรสหวานนั่นเอง  ผูวิจัยจึงจัด
ประเภทของคําแสดงทัศนคติไดเปน  2  ประเภท  คือ  คําแสดงทัศนคติที่มีความหมายทางบวก  
เพราะผูบอกภาษาใชแสดงความชอบตอรสอาหาร  คือคําวา  /h:2 tsia5/  “อรอย”  และคําแสดง
ทัศนคติที่มีความหมายทางลบ  เพราะผูบอกภาษาใชแสดงความไมชอบตอรสอาหาร  คือคําวา    
/m:6 tsia5/  “ไมอรอย”   

 
อยางไรก็ตามเปนไปไดวาเมื่อถามคําถามถึงเหตุผลที่ผูบอกภาษาชอบหรือไมชอบรสประเภท

นั้นของอาหาร  ผูบอกภาษาอาจยังใหคําตอบเปนคําเรียกรสอยู  เชน  
 
/oj2  ha2 tsia5 kiam5 boj6 /   

          “ชอบเค็มหรือไม” 
 

และผูบอกภาษาตอบวา 
/m2 ha5     kiam5 kai:2 bi:2 sow2 kai:5 kha5 kiam5 / 
“ไมชอบ  รสเค็มเค็มเกินไป”  
 
หากผูบอกภาษายงัคงใหคําตอบที่เปนคาํเรียกรสเชนนี้อยู  ผูวิจัยจะถามตอไปวา  
 
/kha5 kiam5 kai:5 jai:2 s:1     ts:5 ni:2 m2 ha5/ 
“เค็มเกินไปเปนอยางไร  ทําไมไมชอบ” 
 

          ผูบอกภาษาจะใหคําตอบวา 
/kha5 kiam5 kai:5 m:6 tsia5/   

“เค็มเกินไป  ไมอรอย”   
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ในที่สุดผูวิจัยก็จะไดคําวา /m:6 tsia5/  “ไมอรอย” ซึ่งเปนคําแสดงทัศนคติและนําไปจัด
ประเภทตอไป  
 
1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 
1.6.1    ทําใหเกิดความเขาใจเกี่ยวกับระบบปริชานของผูพูดภาษาจนีแตจิ๋ว 
1.6.2    ทําใหเกิดความรูความเขาใจเรื่องอาหารและวฒันธรรมการกินอาหารของชาวจนี 
1.6.3    เปนแนวทางในการศึกษาเรื่องคาํเรียกรสในภาษาอื่นๆ ตอไป 
 
 

 
 
 



บทที่ 2  
  

ทบทวนวรรณกรรม 
 

ในการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของ  ผูวิจัยจะแบงการนําเสนอออกเปน  4  ประเดน็  ดงัตอไปนี ้  
2.1) อรรถศาสตรชาติพันธุ   2.2) การศึกษาเรื่องรสและคําเรียกรส  2.3) อาหารและวัฒนธรรมจีน  
และ 2.4) ลักษณะทั่วไปของภาษาจีนแตจิ๋ว  
 
2.1 อรรถศาสตรชาติพันธุ  
  
 การศึกษาเรื่องคํารียกรสในภาษาจีนแตจิ๋วในครั้งนี้เปนการศึกษาในแนวอรรถศาสตร
ชาติพันธุ (Ethnosemantics) โดยการศึกษาในแนวนี้ใหความสนใจวาคนเรามีวิธีการสรางและจัด
ระบบวัฒนธรรมของตนอยางไรโดยศึกษาผานทางภาษาที่คนเหลานั้นพูด  ในการทบทวนความรู
เร่ืองอรรถศาสตรชาติพันธุนี้ผูวิจัยจะขอกลาวถึงแนวคิดทางอรรถศาสตรชาติพันธุ  ซึ่งรวมถึงทฤษฎี
ทางอรรถศาสตรชาติพันธุที่ใชในการศึกษาเรื่องคําเรียกรส  และงานวิจัยเรื่องอื่นในแนวอรรถศาสตร
ชาติพันธุ    
 
2.1.1 แนวคิดทางอรรถศาสตรชาติพันธุ  

 
“ อรรถศาสตรชาติพันธุ” (Ethnosemantics)  คือการศึกษาภาษาตามรากฐานความเชือ่ทีว่า

เราสามารถทําความเขาใจหรือเขาถึงความคิด  คานิยม  และทัศนคติ  ของคนกลุมใดกลุมหนึ่ง
หรือชาติพันธุใดชาติพันธุหนึ่งโดยการศึกษาและวิเคราะหภาษาของคนเหลานั้น  เพราะภาษาเปน
ส่ิงสะทอนความนึกคิดและการมองโลกของผูพูด  บางครั้งมีการเรียกการศึกษาในแนวนี้วา  “ชาติ
พันธุศาสตร” (Ethnoscience)  (Sturtevant, 19641)  โดยการศึกษาภาษาตามแนวคิดนี้จะเนนที่
การศึกษาคําศัพทและไวยากรณ 

 

                                                           
1 อางใน http://classes.yale.Edu/anth500a/projects/ project_sites/00_Neidel/ context.htm 
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คีซิ่ง (Keesing, 19722) กลาววาการศึกษาในแนวชาติพันธุศาสตรมีจุดมุงหมายเพื่อที่จะ
สรางคําบรรยายเกี่ยวกับวัฒนธรรมในแงของการแบงประเภทตามแบบพื้นเมือง (indigenous 
categories)  ทั้งนี้ก็เพื่อสรางเปนภาพรวมของระบบความคิดของคนที่พูดภาษานั้นนั่นเอง 

 
นักมานุษยวิทยาซึ่งเปนหนึ่งในผูที่เร่ิมทําการศึกษาวัฒนธรรมผานภาษา  คือ  เฟรค (Frake, 

1980: 1-15) โดยเฟรคกลาวถึงการศึกษาถึงการมีของสิ่งของในวัฒนธรรมใดวัฒนธรรมหนึ่งวา
สามารถรูไดจากการปรากฎของคําศัพทในภาษานั้น  และการศึกษาเพื่อที่จะทําความเขาใจและ
เขาถึงโลกทัศนของคนในวัฒนธรรมใด  เราจําเปนตองใหความหมายสิ่งของใหมีความสอดคลอง
กับระบบความคิดของผูบอกภาษาในวัฒนธรรมที่เราศึกษาดวย  ไมควรยึดบรรทัดฐานในภาษา
ของเราเปนตัวกําหนด  ทั้งนี้เนื่องจากคนในแตละวัฒนธรรมมีการมองสิ่งตางๆ แตกตางกันออกไป
จากคนในวัฒนธรรมอื่น  เฟรคยกตัวอยางชาวเผาบราซิเลียน  อินเดียน (Brazilian Indian)  ซึ่งใน
วัฒนธรรมของเขาไมมีคําวา “Parrot”  มีเพียงคําที่มีความหมายวา “kinds of parrots”  แสดงให
เห็นรูปแบบการจัดประเภทสรรพสิ่งที่แตกตางออกไปจากวัฒนธรรมอื่นที่ไมมีคําเรียกชื่อเฉพาะของ
นกแตละชนิด  ซึ่งแตกตางจากภาษาอังกฤษที่มีคําวา  “Parrot”  ในทางกลับกันชาวเผาบราซิเลียน  
อินเดียน  กลับมีคําศัพทเรียกสรรพสิ่งมากมายที่ในภาษาอังกฤษจัดประเภทรวมกัน  การใหความ
สําคัญกับสรรพสิ่งที่แสดงใหเห็นจากการจัดระบบคําเปนการแสดงความสําคัญของสิ่งตางๆ  ในแต
ละวัฒนธรรมที่คนกําหนดตางกันออกไป   

 
นอกจากนี้ลักษณะที่สามารถจัดใหเปนลักษณะเดนทางความคิดที่มีความสําคัญทาง

วัฒนธรรมจะตองเปนสิ่งที่ใชรวมกันและมีการสื่อสารกันระหวางคนในวัฒนธรรมอยางสม่ําเสมอ
ผานทางภาษา  ทําใหคําศัพท  (term) ที่ใชนั้นกลายเปนมาตรฐาน  อีกทั้งไมเปนคําศัพทที่ยืดยาว
จนเกินไป   เชน   ใชคําวา ‘elm’  แทนที่จะใช  “those tall trees with asymmetrical, serrated-
edged leaves.”  ซึ่งคําอธิบายนี้ถือวาเปนคําที่เกิดจากการสรางศัพทที่ไมเปนมาตรฐาน 

 
วิธีที่สําคัญในการศึกษาคําศัพทในหมวดตางๆ  ซึ่งเฟรคกลาวถึงคือ ชุดคําตรงกันขาม  

(contrast sets) ซึ่งเปนวิธีการจัดประเภทคําศัพทในหมวดหมูเดียวกันโดยคําเหลานั้นจะมีความ
หมายตรงขามกัน  กลาวคือ  เราสามารถรูไดวาคําใดอยูในหมวดคําเดียวกันโดยดูวาคําเหลานั้น
สามารถปรากฎในสิ่งแวดลอมหรือปรากฎรวมกับคําแบบเดียวกัน  ซึ่งคําศัพทเหลานี้จะมีคุณสมบัติ
                                                           
2 อางใน http://classes.yale.Edu/anth500a/projects/ project_sites/00_Neidel/ context.htm 



 21

ทางความหมายแตกตางกันออกไปแตจัดใหอยูภายใตหมวดคําเดียวกันได  และมีการจัดจําพวก
เปนชั้น (taxonomy)  ซึ่งเปนการจําแนกขอมูลแยกยอยลงไปอีกโดยถือหลักวาคําศัพทใดเปนคํา
เปรียบตางกัน (contrast)  จะจัดใหอยูในลําดับเดียวกันและคําศัพทใดสามารถรวม(include)  อยู
ภายใตคําศัพทอ่ืนก็จะจัดใหเปนประเภทยอยของคําศัพทนั้นอีกที  โดยอาจแสดงใหเห็นดวยโครง
สรางของการจัดจําพวกเปนชั้นตามตารางที่เฟรคเสนอไวในตารางที่ 3 ดังตอไปนี้ 

 
ตารางที ่3 โครงสรางการจัดลําดับช้ัน 

 
Something to eat 

Sandwich Pie Ice cream bar 
hamburger ham sandwich apple pie cheery pie Eskimo pie 

                      (จาก Frake, 1980: 9) 
           

ตารางที่ 3 แสดงใหเห็นวาแถวบนสุดเปนคําที่ครอบคลุมอาหารทุกชนิด คือ “something to 
eat”  หมายถึง  ‘ของกิน ’  และคําศัพทแถวลางเปนประเภทยอยที่สามารถจัดใหอยูภายใต“ 
something to eat”  ไดอีกที  ในที่นี้  “Eskimo pie”  ไมใชพายเพราะไมสามารถจัดใหอยูภายใต
ประเภทพายไดแตเปนไอศกรีมชนิดหนึ่งที่หากดูแตชื่อเพียงอยางเดียวอาจคิดวาเปนชนิดหนึ่งของ
พาย  จะเห็นวาการจัดจําพวกตามชั้นสามารถทําใหเราเห็นความแตกตางของคําได  ทําใหเราจัด
เก็บขอมูลไดอยางเปนระบบมากขึ้น 

 
นอกจากวิธีการที่เฟรคกลาวเกี่ยวกับการศึกษาคําศัพทในภาษา  ยังมีผูที่เสนอวิธีการศึกษา

ภาษาเพื่อใหเขาถึงระบบความนึกคิดและคานิยมของกลุมชาติพันธุอีกผูหนึ่ง  คือ  สเตอรทเวินท 
(Sturtevant, 1964)  ซึ่งย้ําวาวิธีการศึกษาในแนวอรรถศาสตรชาติพันธุนั้นเปนการศึกษาภาษา
และวัฒนธรรมแบบวิทยาศาสตร  วิธีที่สเตอรทเวินทกลาวถึงคือ  1) เอติก หรือเชิงขอมูล (etics)  
คือลักษณะสากลหรือลักษณะที่ทุกสังคมมีอยูรวมกันไมเปนของสังคมใดสังคมหนึ่งเฉพาะ  วิธีการ
นี้เสนอโดย ไพค (Pike, 19673)  และ  อีมิก หรือเชิงระบบ (emics)  คือ ลักษณะวัฒนธรรมที่เปน
ของแตละกลุมสังคม  การศึกษาเรื่อง etics จะชวยทําใหเขาในเร่ือง  emics  ของแตละวัฒนธรรม
ไดงายขึ้น  2) แวดวง (Domains)  คือ  แวดวงคําศัพทที่ผูศึกษาจําเปนตองรูใหแนนอนวาวาตน
                                                           
3 อางใน  http://personal.bgsu.edu/~edwards/tags.html 
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ศึกษาในเรื่องใดอยู   3) ศัพทเฉพาะ (Terminologies)  หมายถึง  ชื่อที่ใชเรียกสิ่งของตางๆ  ใน
ภาษาที่เราสามารถศึกษาความหมายที่แสดงใหเห็นถึงระบบความนึกคิดของผูพูดได  4) ชุดหนวย
ภาษา (Paradigms)  คือ  วิธีจัดกลุมขอมูลใหเปนชุดเดียวกันเพื่อหาลักษณะรวมของขอมูลเหลา
นั้น  5) การวิเคราะหองคประกอบ (Componential Analyses)  คือ  การวิเคราะหองคประกอบ
ทางความหมายของคําเพื่อแสดงใหเห็นถึงความแตกตางของคําเหลานั้นได  6) การจัดจําพวก 
(Taxonomies)  คือ   วิธีจัดกลุมหรือประเภทขอมูลโดยดูที่ความแตกตางและคําตรงขาม 
(contrast)  คําศัพทที่อยูดานบนจะรวมถึงคําศัพทที่อยูลาง  กลาวคือ  คําศัพทที่อยูลางจะเปน
สมาชิกของคําบนนั่นเอง และวิธีที่  7) กระบวนการคนพบระบบภาษา  (Discovery Procedures)  
คือ  วิธีการเก็บขอมูลที่ไมนําเอาวัฒนธรรมของผูที่ทําการศึกษาไปเปนแบบหรือเปรียบเทียบกับ
วัฒนธรรมที่ตนศึกษา 

 
วิธีการที่เฟรคและสเตอรทเวินทกลาวถึงนั้นมีการเนนในสิ่งเดียวกันในการศึกษาคําศัพทใน

ภาษาและวัฒนธรรม  เชน  วิธีจัดกลุมหรือประเภทขอมูล  การจัดประเภทคําศัพทในหมวดหมูเดยีว
กันที่คําศัพทมีความหมายตรงกันขามกัน  และการไมยึดวัฒนธรรมของตนมาใชในเปนแบบศึกษา
วัฒนธรรมอื่น 

  
ในการศึกษาคําเรียกรสในวิทยานิพนธเลมนี้ผูวิจัยมีจุดประสงคที่จะจําแนกคําเกี่ยวกับรส

ออกเปนคําเรียกรสพื้นฐานและไมพื้นฐานโดยวิเคราะหเร่ืองระบบคําและวิธีการสรางคําตามลําดับ  
และคําแสดงทัศนคติโดยวิเคราะหคําแสดงความรูสึกที่มีตอรสเหลานั้น  ผูวิจัยจึงเห็นวาทฤษฎีหลัก
ที่จะเปนประโยชนในการศึกษาครั้งนี้  คือ  ทฤษฎีการจําแนกประเภท (Categorization)  และ
ทฤษฎีการแยกองคประกอบ (Componential Analysis)  ซึ่งผูวิจัยจะขอกลาวในหัวขอตอไป 
 
2.1.2 ทฤษฎกีารจําแนกประเภท (Categorization) 
 

มนุษยเรามีการจําแนกประเภทอยูตลอดเวลา  เมื่อเราเขาใจหรือใหเหตุผลไดวาสิ่งสิ่งหนึ่ง
เปนชนิดของสิ่งใดนั่นหมายความวาเรากําลังจัดประเภท      ผูที่ทําการศึกษาเรื่องการจําแนก
ประเภทและเนนเร่ืองการจัดประเภทพื้นฐาน (Basic-Level Categories)  คือ  บราวน (Brown, 
1958  อางใน   Lakoff, 1985: 14-21) ในงานเรื่อง  “How  Shall  a  Thing  Be  Called?”  โดย 
บราวนกลาววาเราสามารถใชคําที่ใชเรียกสิ่งสิ่งหนึ่งดวยชื่อเรียกที่หลากหลายออกไปได  เชน  คาํที่
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ใชเรียกเหรียญเงินนั้น  อาจใชคําวา  “dime” , “money”  หรือ  “metal object”  ก็ได  หรือแมกระทั่ง
การเรียกโดยการจํากัดความหมายใหเฉพาะเจาะจงมากยิ่งขึ้น  เชน  “เหรียญในป 1952”  แตใน
การจําแนกประเภท (Level of Categorization)  จะมีชื่อเฉพาะที่อยูในสถานะที่เหนือกวาคําอื่นซึ่ง
เปนคําที่ส้ันและใชบอยกวาคําอื่นนั่นเอง  ในที่นี้สําหรับคําวาเหรียญ  บราวนถือวาคําวา “dime” 
คือคําที่มีสถานะเหนือกวาคําอื่นที่นาจะหมายถึงเหรียญที่แทจริง 

   
บราวนกลาววาคําศัพทที่แสดงประเภทพื้นฐานนั้นจะมีความหมายที่ไมแคบหรือกวางจน

เกินไป  เปนคําที่ส้ันกวา มีการใชบอยกวาคําในระดับอ่ืนที่มีความหมายแคบๆ  และจดจํางาย  
ระดับพื้นฐานนี้เปนระดับที่มีความเดนที่สุด  และมนุษยจะเริ่มเรียนรูคําในระดับนี้กอนและคอย
เรียนรูคําในระดับความหมายที่แคบลงหรือคําที่อยูในระดับลางกวา  เชน  เรียนรูคําวา “Dog”  
กอนคําวา  “Golden Retriever”  นอกจากนั้นระดับพื้นฐานนี้จะเปนระดับของการจําแนกธรรม
ชาติซึ่ง บราวนเห็นวาการจําแนกที่อยูในระดับที่แคบหรือกวางกวานี้เปนลักษณะที่เกิดจาก
จินตนาการ 

  
อีกประเด็นที่บราวนกลาว  คือ  เรื่องความเกี่ยวของกันระหวางการจําแนกประเภทกับความ

เปนพื้นฐานวาเปนเรื่องเกี่ยวกับทางจิตวิทยา  ไดแก  ความงายในการรับรู  การใหชื่อ  รวมไปถึง
การใชชื่อของสรรพสิ่งตางๆ  ซึ่งถือเปนเรื่องที่เกิดจากปจจัยภายในตัวมนุษยเองนั่นคือระบบความคิด  
แนวคิดเรื่องการจําแนกประเภทจะนํามาใชในการจําแนกคําเรียกรสเปนคําเรียกรสพื้นฐานและ
คําเรียกรสไมพื้นฐาน   

 
2.1.3 ทฤษฎกีารวิเคราะหองคประกอบ (Componential Analysis) 
 

ผูวิจัยทบทวนวรรณกรรมเกี่ยวกับทฤษฎีการวิเคราะหองคประกอบ  เพราะผูวิจัยตองการนํา
ไปใชในการวิเคราะหความหมายของคําเรียกรส  โดยเฉพาะคําเรียกรสพื้นฐานวาคําเรียกรสพื้นฐาน
แตละคํามีคุณสมบัติทางความหมายเหมือนและแตกตางกันอยางไร 

 
มีผูที่เสนอหลักการเบื้องตนเกี่ยวกับการวิเคราะหองคประกอบ  ไดแก  ไนดา (Nida, 1975  

อางใน  จินดารัตน, 2547)  ซึ่งกลาววาการวิเคราะหความหมายประจํารูปคํา  เราตองระบุลักษณะ
ที่จําเปนและเพียงพอที่จะแยกความหมายของคําหนึ่งออกจากอีกคําหนึ่งในแวดวงความหมาย
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เดียวกัน  และตองรูวาคําที่นํามาวิเคราะหสัมพันธกับคําอื่นหรือไม  เพื่อทําใหเขาใจความหมาย
มากขึ้น  คําจะมีความหมายก็เพราะมีความแตกตางกันที่เปนระบบกับคําอื่นที่มีลักษณะทั่วไป
รวมกัน   

 
ไลออน (Lyons, 1977)  เสนอไววา  ความหมายของคําสามารถวิเคราะหไดจากองคประกอบ

ยอยทางความหมายหรืออรรถลักษณ  แตละอรรถลักษณสามารถเปนองคประกอบยอยของคําได
หลายคําที่แตกตางกัน  โดยเขาเปรียบเทียบวาอรรถลักษณเหมือนกับอะตอมและความหมายของ
คําเปรียบไดกับโมเลกุล  เชน  โมเลกุลของคําวา  “man” ประกอบดวยอะตอม“male”  “adult”  
“human”  หรือโมเลกุลของคําวา  “woman”  ประกอบดวยอะตอม  “-male”  “adult”  “human”  
เปนตน   

  
เพียรศิริ  วงศวิภานนท  (2525)  กลาววามีหลักการเบื้องตนในการวิเคราะหองคประกอบ  2  

ประการ  คือ  
 

 1)  ความหมายของคํานํามาแจกแจงเปนสวนความหมายยอยได  สวนยอยเหลานั้นเรา
เรียกวาอรรถลักษณ (Semantic Feature หรือ Semantic Component)  
 
 2)  อรรถลักษณแตละประการที่ประกอบขึ้นมาเปนความหมายของแตละคํานั้น  จะมิใช
อรรถลักษณที่พบในคําเพียงคําเดียว  กลาวคือ  อรรถลักษณเปนเครื่องชวยใหเราเห็นถึงความ
สัมพันธของความหมายของคําตางๆ  ซึ่งสามารถแสดงเปนแผนภูมิอรรถลักษณของคําตางๆ ได  
ตัวอยางเชน  

 
พอ       แม 

 +  มนุษย              +  มนุษย 
 +   มีลูก                                      +   มีลูก   
 +   ชาย                                                                 -   ชาย 
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เพียรศิริกลาวถึงความสัมพันธทางความหมายของคําวา  คําบางคํามีความสัมพันธทาง
ความหมายที่ใกลชิดกัน  ตัวอยางเชน  คําวา  “พอ”  กับ  “แม”  ที่ตางกันตรงอรรถลักษณ  [ชาย]  
เชนเดียวกัน   คําวา  “เด็กชาย”  และ  “เด็กหญิง”  ตางก็มีอรรถลักษณ   [+ มีชีวิต  +มนุษย           
–โตแลว]  เหมือนกัน  จะตางกันก็ตรงอรรถลักษณ  [ชาย]  ที่จะทําใหคําทั้ง  2  แตกตางกัน โดย
สามารถแสดงเปนแผนภูมิอรรถลักษณของคํา  ดังนี้ 

 
   เด็กชาย                 เด็กหญิง 
+  มีชีวิต                      +  มีชีวิต 
+  มนษุย                                               +   มนุษย   

                    -  โตแลว                                                              -   โตแลว 
+  ชาย                                                                 -   ชาย 

   
ในการกําหนดอรรถลักษณนั้น  ผูวิเคราะหมักกําหนดใหอรรถลักษณทางความหมายมีคา

เปน  2  คา (binary values)  โดยใชเครื่องหมาย  +  และ -  ประกอบหนาอรรถลักษณซึ่งอยูภาย
ในเครื่องหมาย  [ ]  ดังนั้นแทนที่จะใชอรรถลักษณ  [+ชาย]  และ  [+หญิง]  จึงใช  [+ชาย]  แทน
เด็กชาย  และ  [-ชาย]  แทนเด็กหญิง  นอกจากนี้อรรถลักษณบางอรรถลักษณจะใหความหมาย
โดยนัยของความหมายอื่นไดดวย  เชน  อรรถลักษณ  [+มนุษย]  ใหความหมายโดยนัยเกี่ยวกับ
อรรถลักษณ  [+มีชีวิต]  ดังนั้นจึงสามารถใชอรรถลักษณตัวเดียวแลวใหความหมายที่มากกวา  1  
อรรถลักษณได  หากเปนเชนนี้  อรรถลักษณของคําวา  “เด็กชาย”  และ  “เด็กหญิง”  จึงไมจําเปน
ตองระบุอรรถลักษณ  [+มีชีวิต]  

 
ยิ่งไปกวานั้นเพียรศิริยังกลาวถึงอรรถลักษณที่มีคุณสมบัติเปน  2  คา  เชน  [+มีชีวิต] และ     

[-มีชีวิต]  วาเปนอรรถลักษณที่บงชี้ความแตกตาง (Distinctive Feature)  จากนั้นเราสามารถใช
อรรถลักษณที่มีความเฉพาะเจาะจงมากยิ่งขึ้นโดยใชอรรถลักษณแบบบรรยาย (Descriptive 
Feature)  แตอรรถลักษณดังกลาวจะมีคาเปนบวกเทานั้น   
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2.1.4 ผลงานวิจัยทางอรรถศาสตรชาติพันธุ 
 
ผูวิจัยทบทวนผลงานวิจัยทางอรรถศาสตรชาติพันธุเพื่อใชเปนแนวทางในการวิเคราะห

ความหมายโดยวิธีการแยกองคประกอบ  งานวิจัยที่ผูวิจัยทบทวนทางอรรถศาสตรชาติพันธุเปน
เร่ือง  คําเรียกญาติ  และคําเรียกสี  ดังตอไปนี้    

  
งานวิจัยเรื่องคําเรียกญาติที่นิยมใชวิธีวิเคราะหองคประกอบ เชน งานวิจัยของ อมรา 

ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2533) เร่ือง “ลักษณะสําคัญบางประการในวัฒนธรรมไทยที่แสดงโดยคําเรียก
ญาติ” งานวิจัยของ วิภัสรินทร ประพันธศิริ (2535)  เร่ือง “คําเรียกญาติภาษาคําเมือง: การวิเคราะห
ทางอรรถศาสตรชาติพันธุ”  งานวิจัยของ วราภรณ ติระ (2545)  เร่ือง “คําเรียกญาติของชาวไทย
มุสลิมที่มีเชื้อสายตางกันในกรุงเทพมหานคร ” และ งานวิจัยของ ศุภมาศ เองฉวน (2537) เร่ือง 
“คําเรียกญาติภาษาจีนฮกเกี้ยนในภาคใตของประเทศไทย และเกาะปนัง” งานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับ
คําเรียกญาติเหลานี้ แมจะเปนการศึกษาคําเรียกญาติของกลุมชาติพันธุที่แตกตางกัน คือ ไทย
กรุงเทพฯ ไทยลานนา ไทยมุสลิม และจีนฮกเกี้ยน ตามลําดับ แตสามารถใชวิธีวิเคราะหองคประกอบ
ในการวิเคราะหความหมายของคําเรียกญาติ  

 
ผลการวิจัยเกี่ยวกับคําเรียกญาติดังกลาวแสดงใหเห็นมิติแหงความแตกตางของคําเรียก

ญาติพื้นฐานของชาวไทยกรุงเทพ ไทยลานนา ทั้งหมด 5 มิติ ไดแก รุน สายเลือด อายุ เพศ และ
ฝายพอหรือฝายแม สําหรับชาวไทยมุสลิมจะมีมิติที่แตกตางเพิ่มขึ้นมาคือ การใหเกียรติ และสําหรับ
จีนฮกเกี้ยน คือ การแตงงาน นอกจากนี้การศึกษาคําเรียกญาติยังแสดงใหเห็นลักษณะที่สําคัญ
บางประการในแตละวัฒนธรรม คือ สังคมไทยกรุงเทพฯและไทยลานนาเนนเรื่องระบบอาวุโส และ
เนนฝายแม  สวนไทยมุสลิมและจีนฮกเกี้ยนนั้นเนนระบบอาวุโสเชนเดียวกัน แตตางตรงที่เนน
ฝายพอ จะเห็นไดวาเราสามารถใชวิธีการวิเคราะหคําเรียกญาติโดยการศึกษาองคประกอบทาง
ความหมายของคําเรียกญาติ และแสดงใหเห็นวาคําเรียกญาติของกลุมคนที่แตกตางกันแสดง
ลักษณะที่คลายคลึง และแตกตางกันทางวัฒนธรรมอยางไร 

 
นอกจากการทบทวนงานวิจัยเร่ืองคําเรียกญาติเพื่อเปนแนวทางในการศึกษาเรื่องการ

วิเคราะหองคประกอบแลว ผูวิจัยไดทบทวนงานวิจัยเกี่ยวกับคําเรียกสีซึ่งผูวิจัยเห็นวาจะเปน
ประโยชนตอการวิเคราะหคําเรียกรส เนื่องจากแนวคิดที่ใชในการวิเคราะหเร่ืองคําเรียกรสพื้นฐาน
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และไมพื้นฐานนี้เปนแนวคิดที่ไดมาจากเกณฑที่ใชในการจําแนกคําเรียกสีพื้นฐานและไมพื้นฐาน 
รวมทั้งกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกสีไมพื้นฐานดวย ตัวอยางงานวิจัยเรื่องคําเรียกสี เชน งานวิจัย
ของ ธีระพันธ ล. ทองคํา (2535)  เร่ือง “การศึกษาคําเรียกสีในภาษาเยา (เมี่ยน)” งานวิจัยของ
อมรา ประสิทธรัฐสินธุ (2538)  เรื่อง “คําเรียกสีและการรับรูสีของชาวจวงและชาวไทย” งานวิจัย
ของ ศตนันท เชื้อมหาวัน (2541)  เร่ือง “คําเรียกสีและการรับรูสีของผูพูดภาษาไทยลื้อ ลัวะ มง 
และกระเหรี่ยง” และงานวิจัยของ ศุภมาศ เองฉวน (2543)  เร่ือง “คําเรียกสีและมโนทัศนเร่ืองสี
ของคนไทยสมัยสุโขทัยและสมัยปจจุบัน” งานวิจัยเรื่องคําเรียกสีดังกลาวใชเกณฑในการจําแนก
คําเรียกสีพื้นฐานและไมพื้นฐานออกจากกันโดยการกําหนด คุณสมบัติของคําเรียกสีพื้นฐาน 
เกณฑที่ผูวิจัยพบและเห็นวาใชสอดคลองกันในทุกงานวิจัยเรื่องคําเรียกสีคือ 

 
1) เปนคําที่มีรูปศัพทเดี่ยว (monolexemic) คือความหมายของคําทั้งหมดไมสามารถ

ทํานายไดจากสวนใดสวนหนึ่งของคํานั้น  เชน  red  และ  green  ในภาษาอังกฤษ  เปนคําเรียกสี
พื้นฐาน  แต reddish  กับ  greenish  ไมใช  เพราะสามารถทํานายความหมายไดจากคําวา  red 
และ  green   

 
2)  ความหมายสาํคัญของศพัทจะตองไมซ้าํซอน  ไมรวมกับศัพทอ่ืนๆ ไมสามารถจัดประเภท

อยูภายใตสีพืน้ฐานใดๆ ได  หรือไมเปนคําที่ใชเรียกสิ่งของเฉพาะเจาะจง  เชน  dark green ไมใช
คําเรียกสีพืน้ฐานในภาษาอังกฤษเพราะความหมายซอนกับคําวา  green  และ  crimson  ก็ไมใช
คําเรียกสีพืน้ฐาน  เพราะเปนประเภทหนึง่ของ red  จงึสามารถจัดใหอยูภายใต  red ได   

 
3)  มีความโดดเดนในความรูสึกของเจาของภาษา  หรือเปนคําที่ฝงใจและมีการใชของคํา

อยางสม่ําเสมอ  
 
สวนกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกสีไมพื้นฐานนั้นพบวามีวิธีที่สอดคลองกันทุกงานวิจัย คือ 

กลวิธีการผสมคําเรียกสีพื้นฐานเขาดวยกัน กลวิธีการผสมคําเรียกสีพื้นฐานกับคําขยาย สวนกลวิธี
การใชคําเรียกสีวัตถุเฉพาะมาเปนคําเรียกสีพบในงานวิจัยเรื่องคําเรียกสีและการรับรูสีของชาวจวง
และชาวไทย และงานวิจัยคําเรียกสีและการรับรูสีของผูพูดภาษาไทยลื้อ ลัวะ มง และกระเหรี่ยง
เทานั้น    และกลวิธีที่พบวาแตกตางออกไปจากงานวิจัยทั้งสามชิ้นคือ กลวิธีการขยายคําเรียกสีไม
พื้นฐานกับคําขยายซึ่งพบในงานวิจัยเรื่องคําเรียกสีและมโนทัศนเร่ืองสีของคนไทยสมัยสุโขทัยและ
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สมัยปจจุบัน จะเห็นไดวางานวิจัยเรื่องคําเรียกสีเปนประโยชนอยางมากตอผูวิจัยที่จะนําไปปรับใช
ในการวิเคราะหความหมายและจําแนกคําเรียกรสพื้นฐาน รวมทั้งการวิเคราะหกลวิธีที่ใชในการ
สรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  

 
การทบทวนผลงานในอดีตที่ผานมาพบวาการศึกษาทางอรรถศาสตรชาติพันธุเปนวิธีศึกษา

ความหมายของคําศัพทในหมวดตางๆ ในภาษาใดภาษาหนึ่ง ซึ่งสามารถทําใหเขาใจถึงระบบ
ความนึกคิด และคานิยมของชนกลุมนั้นที่สะทอนผานรูปภาษา การศึกษาเรื่องคําเรียกรสซึ่งเปน
หมวดคําชุดหนึ่งก็สามารถสะทอนใหเห็นโลกทัศนของคนกลุมที่เราศึกษาได  นอกจากแนวทางใน
การวิเคราะหความหมายของคําเรียกรส  และการจําแนกประเภทรสพื้นฐานและไมพื้นฐานแลว  
การศึกษาเกี่ยวกับรสจําเปนตองมีความรูพื้นฐานทั่วไปเกี่ยวกับรส  และการศึกษาเกี่ยวกับรสใน
อดีตที่ผานมา  ในหัวขอตอไปผูวิจัยจึงทําการศึกษาเกี่ยวกับรส  และคําเรียกรส  
 
2.2 การศึกษาเกี่ยวกับรส และคําเรียกรส 
 

ในการทบทวนเรื่องการศึกษาเกี่ยวกับรส  และคําเรียกรสนี้  ผูวิจัยมีจุดประสงคที่จะหา
ความรูทั่วไปเกี่ยวกับรสซึ่งรวมถึงการศึกษาในสาขาอื่นๆ ที่เปนประโยชนนอกเหนือจากการศึกษา
ในแนวภาษาศาสตรที่เกี่ยวของและเปนแนวทางหลักในการศึกษาคําเรียกรสของผูวิจัยดวย  ดังนั้น
ผูวิจัยจึงแบงการทบทวนความรูเกี่ยวกับรสและคําเรียกรสนี้ออกเปน  3  ประเด็นยอย  คือ  
 2.2.1) การศึกษาเกีย่วกบัรสในแนววิทยาศาสตร   
 2.2.2) การศึกษาเกีย่วกบัรสในแนวจิตวิทยา                 
 2.2.3) การศึกษาเกีย่วกบัรสในแนวภาษาศาสตร 
 
2.2.1 การศึกษาเกีย่วกับรสในแนววิทยาศาสตร  

 
การศึกษาที่เกี่ยวของกับรสในแนววิทยาศาสตรนั้นเปนการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับความรูสึกของ

มนุษย (sensation)  ที่เนนการศึกษาเกี่ยวกับโครงสรางหรือพฤติกรรมทางกายภาพ  โดยใหความ
สนใจเกี่ยวกับปรากฏการณที่เกิดขึ้นเมื่อมีการรับรส  การศึกษาในสาขานี้จึงเปนไปในรูปแบบของ
การคนหาความจริงเกี่ยวกับกระบวนการรับรูรส ซึ่งจะอธิบายการทํางานของอวัยวะที่ใชในการรับรู
รสหรือตัวรับรส  อีกทั้งศึกษาการรับรูทางอื่น  เชน  การไดกล่ิน  การสัมผัส เปนตน ซึ่งเกิดขึ้นรวม
กันในขณะรับรส  จะทําใหเกิดความเขาใจในกระบวนการรับรสไดดียิ่งขึ้น 
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งานของ  โบแชมป (Beauchamp, 1996)  เร่ือง “ความกาวหนาในความเขาใจเรื่องการรับรู
รสชาติและบทบาทของรสชาติกับโภชนาการ” (Progress in understanding flavor perception 
and its role with nutrition)  เปนงานที่มีวัตถุประสงคในการศึกษาเกี่ยวกับการรับรูรสชาติ และ
บทบาทของรสชาติที่มีอิทธิพลตอการบริโภคอาหาร  มีการอธิบายคําศัพทที่เกี่ยวกับรสชาติเนื่องจาก
พบวายังมีความสับสนในการทําความเขาใจคําวา  ‘กลิ่น’ (smell)  ‘รส’ (taste)  และ ‘รสชาติ’ 
(flavor)  อยู  โดยโบแชมปไดยกตัวอยางที่ไดจากคลินิกปญหาความผิดปกติทางการรับรูทางเคมีที่
ตนเองทําการวิจัยและดูแลคนไข  พบวาคนไขมักกลาววาตนเองไมสามารถรับรูรสชาติไดอีกตอไป  
หรืออาหารที่รับประทานเขาไปมีรสชาติผิดเพี้ยนไปจากปกติ   แตความเปนจริงแลวพวกเขาเหลานั้น
มิไดมีปญหาในการรับรูรสแตอยางใดแตเปนปญหาเรื่องการสูญเสียการรับรูกลิ่นทั้งหมด   สาเหตทุี่
เปนเชนนี้เขาไดอธิบายวาตัวรับรสนั้นอยูบนลิ้นและเพดานปากแสดงวาโฟกัสของการรับรูรสนั้นอยู
ในปากอยางชัดเจน  สวนตัวรับกลิ่นอยูสวนบนของจมูก  แตเมื่อเรารับประทานอาหารเขาไปใน
ปาก  กลิ่นของอาหารก็จะเดินทางไปทางดานหลังผานชองที่เชื่อมตอของจมูกกับคอหอยและขึ้นไป
ยังบริเวณที่มีตัวรับกลิ่นทําใหเรารูสึกราวกับวาไดกล่ินจากปาก  อยางไรก็ตามคนไขก็ยังกลาววา
มันเปนรสชาติเพราะเขารับรูมันผานทางปากนั่นเองแมวาตัวรับกลิ่นจะไมไดอยูในปากในความเปน
จริง 

 
นักวิทยาศาสตรสวนใหญเชื่อวารสหลักนั้นมีอยูไมมาก  นั่นคือ  หวาน (sweet), เปร้ียว 

(sour),  ขม (bitter),  เค็ม (salty)  และอาจมีรสอ่ืนๆ อีก เชน  รสอรอย (umami or savory taste) 
หรือรสที่เกิดจาก อะมิโนแอคซิด (amino acid)   ซึ่งรสหวาน  เปร้ียว  ขม  เค็ม  นั้นอาจเปนตัวบงชี้
ถึงบางสิ่งบางอยางได  เชน  รสหวานอาจเปนสัญญาณของแคลอรี่  (calories)  รสเปร้ียวอาจเปน
เครื่องปองกัน (a protective device)  รสขมอาจเปนสัญญาณของสิ่งเปนพิษ (poison)  และรส
เค็มอาจเปนสัญญาณของสารละลายไฟฟาหรือของเหลวที่ไฟฟาสามารถผานได (electrolytes)  
รสหลักเหลานี้ใหขอมูลซ่ึงมนุษยและสัตวใชแกปญหาทางโภชนาการเชิงวิเคราะหเพื่อหลีกเลี่ยง
สารพิษ  และเพื่อรับสารอาหาร 

 
การระคายเคืองทางสารเคมีก็เปนคุณสมบัติหนึ่งในการรับรูรส  เชน  ความแหลม (stinging),  

การทิ่มแทง (pricking),  ความคัน   (itching),  ความชา (numbness)  และ ความรูสึกเสียว 
(tingling)  คุณสมบัติการระคายเคืองกับการบริโภคยังเปนที่นาสงสัยอยูวาทําไมคนเราจึงนิยม
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บริโภคอาหารที่กอใหเกิดความเจ็บปวด  เชน  กาซคารบอนไดออกไซดที่บรรจุในขวดน้ําอัดลม  
และพริกไทยลวนแลวแตเปนสารระคายเคืองทั้งสิ้น 

 
นอกจากมนุษยจะใชรสชาติในการยอมรับหรือปฏิเสธอาหารแลว   รสชาติยังชวยลดปริมาณ

อาหารที่เราบริโภคดวย  อีกทั้งชวยใหเกิดปฏิกิริยาตอบสนองตอน้ําลาย  การหลั่งของอินซูลินและ
เอ็มไซม  จะเห็นไดวารสชาติชวยควบคุมอาหารที่เรากิน  และเปนระบบรับรูสุดทายกอนที่อาหาร
จะลงสูกระเพาะซึ่งเปนการกระตุนรางกายใหยอยอาหารนับเปนบทบาทที่นอกเหนือจากที่เราชื่น
ชอบเกี่ยวกับรสชาติ 

 
ผลงานอีกชิ้นที่สอดคลองกับงานของ โบแชมป เร่ือง “ความชื่นชอบในรสอาหารและ

โภชนาการ” (Taste preference and nutrition)  เปนผลงานของ  โทรี (Torii, 1996)  เขากลาววา 
มนุษยเรากินอาหารที่หลากหลายและไดรับการรับรูรสซึ่งสิ่งนี้ทําใหรูถึงขอมูลทางโภชนาการและ
ชวยในเรื่องการยอยอาหารที่มีประสิทธิภาพ  และสัตวจะตรวจสอบวาอาหารนั้นมีรสขมหรือเปรี้ยว
หรือไมเนื่องจากรสชาติดังกลาวจะเปนอาหารที่เนาเสียและเปนพิษ  โดยทั่วไปแลวอาหารที่มีรส
หวาน  เค็มปานกลาง  และรสอรอย (umami) ที่ไดจาก อะมิโนแอคซิด (amino acid) กลูตาเมท 
(glutamate) หรือ นูคลิโอไทด (nucleotides) จะมีรสที่ทําใหเกิดความพึงพอใจหรืออรอยนั่นเอง  
แตเรามักหลบเลี่ยงรสเปรี้ยวและรสขม 

 
นอกจากนั้นบทความนี้ยังไดกลาวถึงความชื่นชอบที่เกิดจากปจจัยอื่นนอกเหนือจากรสดวย 

เชน  กลิ่น  ผิวสัมผัส  อุณหภูมิ  และลักษณะของอาหาร  อีกทั้งปจจัยสวนบุคคล  เชน  สภาพทาง
จิตใจและสรีระ  นิสัยการรับประทานอาหารของแตละบุคคล  หรือสภาพแวดลอมทางกายภาพและ
ทางสังคม 

  
งานของ  เซคูเลอร  และเบลค (Sekuler and Blake, 1990)  เร่ือง  “Perception”  กลาววา  

โดยหลักการแลวคําวา  ‘รส’ (taste)  นั้นใชในการอางถึงความรูสึกที่เกิดขึ้นเมื่อสสารหลายอยาง
ละลายในน้ําลาย (เราจะรับรสสสารที่สามารถละลายไดเทานั้น)  และแทรกซึมเขาไปในปุมรับรส
บนลิ้นและผิวของปาก  เชน  เมื่อเราใสน้ําตาลจํานวนหนึ่งลงบนปลายลิ้นความรูสึกที่สงผลนั้นจะ
กอใหเกิดสิ่งที่เราเรียกวา “taste”  แตเมื่อเวลาที่เรารับประทานอาหารจริงๆ แลว  เราสามารถเรียนรู
เกี่ยวกับบางสิ่งบางอยางนอกเหนือจากรส  เรายังรูไดทันทีเกี่ยวกับอุณหภูมิ (temperature)  
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ลักษณะเนื้ออาหาร (texture)  และความสม่ําเสมอ (consistency)  ส่ิงเหลานี้เมื่อรวมกับรสของ
สสารแลวจะกอใหเกิดความรูสึกที่ซับซอนที่เราเรียกวา ‘flavor’ (รสชาติ)  นอกจาก  ‘รส’  จะเปนตัว
ทําใหเราตัดสินวาชอบหรือไมชอบอาหารบางอยางแลว  ยังเปนตัวตัดสินวาเราจะกินอาหารอีกตอ
ไปหรือไม 

 
เซคูเลอร  และเบลค ยังไดกลาวอีกวาในปจจุบันในทางวิทยาศาสตรเปนที่เชื่อกันวารสนั้น

สามารถแบงออกเปนประเภทที่เดนดวยกัน  4  ประเภท  คือ  หวาน  เปร้ียว  เค็ม  และขม  แต
อยางไรก็ดีเร่ืองประเภทของรสหลักนั้นยังเปนที่ถกเถียงกันอยู  แตถาหากยอนไปยังประวัติศาสตร
กรีกแลว  มีหลักฐานที่ อริสโตเติล  เสนอวามีประเภทพื้นฐานของรสทั้งหมด  6 ประเภท นั่นคือ      
หวาน (sweet),  ขม (bitter),  เค็ม (salty),  เปร้ียว (sour),  ฝาด (astringent),  กลิ่นและรสฉุน 
(pungent)  และ  รสแหลม (harsh)  และหลายศตวรรษตอมาหลังจากยุคของอริสโตเติลก็พบวามี
รส  ขน (viscous)  และ  มัน (fatty)   มาจนกระทั่งถึงในชวงตนศตวรรษที่  19  ประเภทของรสหลัก
จึงลดลงมาเหลือเพียง  4  รสซึ่งเปนที่เคยชินของคนสวนใหญในปจจุบัน 

   
ในงานชิ้นนี้แสดงใหเห็นถึงความคิดที่ขัดแยงกันเกี่ยวกับรสหลักทั้งในเรื่องของจํานวน

ประเภทของรส  และคุณสมบัติของรสแตละรสดวย  มีผูเสนอความคิดเกี่ยวกับประเภทรสหลักวามี  
4  ประเภท  คือ หวาน  เปร้ียว  เค็ม  และขม   คือ  เฮนนิ่ง (Henning, 1916 อางใน Sekuler and 
Blake, 1990: 409-410)  โดยเฮนนิ่งใชแบบจําลองรูปทรง  3  เหลี่ยมที่มีหนา  4  ดานและให
คุณสมบัติของรสทั้ง  4  แทนในแตละมุมของแบบจําลองซึ่งแทนความเปนหนึ่งเดียวของคุณสมบัติ
ของรส  และเสนอวาเราไมสามารถเรียนรูรสทั้ง  4  โดยแยกจากกันได  แตขอเสนอนี้ถูกคัดคานโดย  
แมคเบอรนี่ (McBurney, 1974  อางใน Sekuler and Blake, 1990: 410)  ที่กลาววาเราสามารถ
แยกประเภทและประเมินคาเกี่ยวกับปจจัยซึ่งเกี่ยวเนื่องกันของรสพื้นฐานได   เขาเชื่อวาความคิดนี้
เปนไปไดเพราะลิ้นสามารถวิเคราะหสสารตางๆ  ที่เดนออกเปน  4  ประเภทได  ประเด็นนี้ไดรับ
การสนับสนุนโดย  ชิฟแมน ((Schiffman and Dackis, 1975 อางใน  Sekuler and Blake, 1990: 
410)  ซึ่งใชวิธี  ‘การวัดมาตราสวนหลายมิติ’ (multidimensional scaling)  เพื่อที่จะวิเคราะหการ
จัดลําดับความเหมือนของรส ของคน และผลการทดลองพบวา  การประเมินคาเกี่ยวกับรสนั้นไม
สามารถนํามาใสไวใน  ‘ระยะหางของรส’ (taste space)  ที่แทนดวยดานทั้ง  4  ของแบบจําลอง  3  
เหลี่ยม 4 ดานที่หมายถึงรสพื้นฐานของเฮนนิ่งได  แมแตผลการทดลองจากผูที่มีความบกพรอง
เร่ืองการไดกลิ่นก็ตามยังพบวามีสารประกอบรสมากกวา  4  อยางจึงทําใหเชื่อวาสารประกอบหรือ
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มิติเกี่ยวกับรสที่พบเพิ่มเติมนั้นไมใชเรื่องเกี่ยวกับกลิ่นแตเปนเรื่องเกี่ยวกับรส  จึงสรุปไดวารส
พื้นฐานเพียงแค  4  อยางนั้นไมเพียงพอที่จะใชในการอธิบายถึงขอบเขตหรือประเภทของรส 

 
ผลงานของเซคูเลอร  และเบลค  ยังแสดงใหเห็นเกี่ยวกับตําแหนงการรับรสบนล้ินภายใน

ปากของมนุษยอีกดวย  กลาวคือ  บนลิ้นนั้นจะประกอบไปดวยปุมมากมายที่เรียกวา “papillae”  
ที่เมื่อมองจากดานขางแลวจะเห็นเปนแถวหลายแถวตามแนวยาวและระหวางแถวจะประกอบไป
ดวยชองวางคั่นอยู  ที่ผนังดานขางของแถวใน  “papillae” พบวามีปุมรับรส (taste buds) เรียงตัว
อยูซึ่งมีรูปรางคลายกับหัวกระเทียมที่มีเซลลตัวรับคอยทําหนาที่บอกวามีสสารทางเคมีปรากฎอยู  
ล้ืนของเราประกอบไปดวยปุมรับรสมากมายประมาณ  10,000  ปุมเนื่องจากแตละปุมรับรสประกอบ
ไปดวยหลายรอยปุมรับรสยอย  บริเวณของการรับรูรสหวานและรสเค็มนั้นจะอยูที่บริเวณลิ้นดาน
หนาหรือปลายลิ้น  ในขณะที่รสเปรี้ยวจะรับรูโดยลิ้นบริเวณดานขาง  และการรับรสขมจะอยู
บริเวณดานหนาหรือปลายลิ้นเชนเดียวกับรสเปรี้ยวและหวานรวมทั้งบริเวณดานหลังของลิ้นดวย  
อยางไรก็ตามตําแหนงการรับรสดังกลาวนั้นหมายถึงตําแหนงที่ไวตอการรับรสแมวาเปนสาร
ละลายออนๆ แตหากเปนสารละลายที่มีความเขมขนแลวบริเวณของลิ้นสวนใดก็สามารถรับรูได  
แต “papillae” ตรงบริเวณกลางลิ้นนั้นไมมีปุมรับรสทําใหล้ินบริเวณนั้นไมสามารถรับรสได   ปุมรับ
รสของคนเราจะมากขึ้นตามอายุและจะลดลงเมื่ออายุ  40  ปข้ึนไปทําใหผูที่อายุมากจะมีความไว
ตอความรูสึกในการรับรสนอยลง  จะเห็นไดวางานของเซคูเลอร และเบลค  ชิ้นนี้ทําใหเขาใจเกี่ยว
กับอวัยวะที่ใชในการรับรูรสที่อยูภายในปากเปนอยางมาก 

 
ผลงานอีกชิ้นหนึ่งของ เบ็คแมน  (Beckman, 2004)   เร่ือง “เร่ืองของรส” (A matter of 

taste) ซึ่งมีจุดประสงคที่จะตรวจสอบปรากฏการณของ ‘รสเกินปกติ’ (supertaste) ที่หมายถึง
ความไมพึงพอใจในเกี่ยวกับรส  (sensory unpleasantness)  ซึ่งจะเกิดเมื่อคนเรามีปุมซึ่งมี
ลักษณะคลายเห็ดอยูบนลิ้นเปนจํานวนมากทําใหรับรูรสไดมากกวาปกติ  ในบทความนี้ยังกลาว
เกี่ยวกับขอดีและขอเสียในการเปนผูที่รับรูรสเกินปกติ (supertaster) และการระบุวาใครเปนผูที่รับ
รสเกินปกติหรือไม  นอกจากนี้ยังกลาวถึงความเกี่ยวพันในเรื่องสุขภาพของการรับรูรสไว  อีกทั้ง
การคาดคะเนวาการฝกการรับรสในเด็กนั้นเริ่มกอนกําเนิดหรือระหวางที่มารดาใหนมทารก   
บทความนี้อางถึงการศึกษาของ  บารทโตชุค  (Bartoshuk et al, 1999) )  ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับการ
รับรูรส  รวมถึงความหลากหลายของทัศนคติที่มีอยูในมนุษยซึ่งเกี่ยวพันกับการเลือกอาหาร  การ
ควบคุมอาหารและสุขภาพ  โดยเริ่มแรกนั้นบารทโตชุคกําลังศึกษาเรื่องขัณฑสกรในป  1989  และ
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พบวาในขณะที่คนสวนใหญรับรูวาสารใหความหวานแทนน้ําตาลนั้นมีรสหวานและอรอย  คนอื่นๆ 
รูสึกขมหลังจากทดลองชิมรส  การคนพบนี้ทําใหมีทําการทดลองตอไปกับอาสาสมัครโดยใชสารเคมี
จํานวนมากที่พบไดในอาหารและผลการทดลองทําใหพบวา  คน 1 ใน  4  จะเปนผูที่รับรูรสเกิน
ปกติ (supertaster)  ทําใหพบวาบนลิ้นคนเรานั้นจะมีปุมรับรสมากนอยแตกตางกัน  ในการ
ทดลองนั้นมีการใชสารเคมีทางการแพทยที่ใชในการรักษาโรคเกี่ยวกับไทรอยดที่เรียกวา  PROP  
หรือที่รูจักกันในชื่ออีกชื่อคือ  6-n-propythiouracil  เปนสารประกอบสังเคราะหที่มีรสขม  โดยผูที่
เปนผูที่รับรูรสเกินปกติจะสามารถรับรูรสสารเคมีชนิดนี้ได  ผลการทดลองดวยตัวเอง  บารทโตชุค 
ไมสามารถรับรูรสของ  PROP ไดเลยจึงถือเปนผูไมรับรูรส  (non-taster)  หมายถึงไมมีการรับรูรส
ที่ไวกวาปกติ 

 
นอกจากนี้ยังพบอีกวารสที่เกิดจากการรับรูรสเกินปกตินั้นมีอิทธิพลตอสิ่งที่ผูรับรูรสเกินปกติ

รับประทาน  กลาวคือ ผูที่รับรูรสเกินปกตินั้นมักจะหลีกเลี่ยงหรือจํากัดการรับประทานอาหารหรือ
เครื่องดื่มที่มีรสชาติจัด  เชน  กาแฟ  เค็กแชแข็ง  ซี่โครงบารบิคิวที่มีน้ํามันมาก  หรือเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล  และยังมีแนวโนมที่จะไมรับประทานทั้งอาหารมันและหวานทําใหสามารถอธิบายได
วาทําไมผูที่รับรูรสเกินปกติหรือรับรูรสไวนั้นมีรูปรางผอมกวาคนที่ไมมีการรับรูรสที่ไว 

 
ในเมื่อรสของอาหารสงผลตอการเลือกรับประทานอาหารของผูที่รับรูรสเกินปกติ   รสของ

อาหารจึงทําใหสงผลถึงสุขภาพของบุคคลเหลานี้ดวย  ประวัติเกี่ยวกับคอเรสเตอรอลของคนเหลานี้
ดีกวามาตรฐานของคนทั่วไปทําใหชวยในการลดการเสี่ยงการเปนโรคหัวใจ  แตก็มีผลเสียคือผูที่รับ
รูรสเกินปกติจะไมรับประทานผักที่มีรสขมบางชนิดซึ่งชวยในการยับยั้งมะเร็งหลายประเภท  ความ
รูใหมๆ ที่คนพบเกี่ยวกับรสนี้กระตุนความสนใจนักวิจัยทางการแพยทที่ตามปกติแลวจะมองขาม
วาเรื่องรสเปนปจจัยเกี่ยวกับทางพันธุกรรมในการเสี่ยงการเกิดโรคได 

 
ในสวนของการรับรูรสนั้นบทความนี้ไดกลาวถึงการทดลองของ  เมนเนลา (Mennella, 2004)  

แหงศูนยการรับรูทางเคมีโมเนลในฟลาเดเฟย โดยทดลองใหหญิงที่ตั้งครรภและมารดาที่ใหนม
ทารกดื่มน้ําแครอทเปนเวลา  3 อาทิตย  ผลปรากฎวาเมื่อทารกกําเนิดออกมาและเปลี่ยนไป
รับประทานอาหารแข็งชนิดอ่ืน  ทารกที่มารดาดื่มน้ําแครอทจะชอบรับประทานแครอทมากกวาทารก
ที่มารดาไมเคยดื่มน้ําแครอทเลย  แสดงใหเห็นวาการเรียนรูกอนกําเนิดเมื่อยังอยูในครรภมารดา
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เปนวิธีการแรกที่ทารกเรียนรูวาอาหารใดปลอดภัย  และน้ํานมมารดาสงผลสะทอนวัฒนธรรมไปสู
ทารกที่จะเกิด   

 
งานของ เพรสกอต (Prescott , 1999)  เปนงานที่ศึกษาเกี่ยวกับบทบาทของรสหรือกลิ่นที่

ฉุน (pungency)  ในรสชาติของอาหาร  ซึ่งรสหรือกลิ่นที่รุนแรงนั้นคือการระคายเคืองที่เกิดจาก
การกระตุนของเสนประสาท (trigeminal nerve)  ในปากและจมูกเพราะรสที่มาพรอมกับอาหาร
จากเครื่องปรุงตางๆ  รสหรือกลิ่นที่รุนแรงในอาหารนั้นถือเปนลักษณะพิเศษของการปรุงอาหารที่
ไมใชแบบของประเทศตะวันตก  เชน  ในประเทศเม็กซิโก  อินเดีย  จีน  หรือเกาหลี  ซึ่งปรุงอาหาร
โดยใชเครื่องปรุงจําพวกพริก  พริกไทย  หรือขิง  แตอาหารและเครื่องดื่มแบบตะวันตกที่มีความ
หลากหลายก็มีรสหรือกลิ่นที่รุนแรงเชนเดียวกันแตข้ึนอยูกับปริมาณความรุนแรงของรสหรือกลิ่นที่
มีอยูวามากนอยอยางไร  เชน  น้ําอัดลม  ไวน  หัวหอม  มัสตารท  และรากตนฮอรเซอราดิชที่ใหรส
เผ็ดรอน   

 
แมวารสหรือกลิ่นที่รุนแรงในอาหารนั้นถือวาเปนสวนประกอบของรสชาติซึ่งความสําคัญแต

ก็มักถูกมองขาม  การพิจารณาถึงเรื่องความรุนแรงของรสและกลิ่นในการถกเถียงเกี่ยวกับพื้นฐาน
ความรูสึกทางประสาทสัมผัสในการยอมรับอาหารมีอยูอยางจํากัด  กลาวคือ  มีการใหความสนใจ
ในเรื่องรสและกลิ่นเพียงเล็กนอยเทานั้นในการพิจารณาถึงสาเหตุการยอมรับอาหารในการ
รับประทาน  ซึ่งในความเปนจริงนั้นความรุนแรงของรสหรือกลิ่นในอาหารถือวามีความสําคัญเทา
กันกับการรับรูรสในการที่เราช่ืนชอบอาหารตางๆ  อีกทั้งยังเปนลักษณะของอาหารที่พบไดทั่วไป
ทุกหนทุกแหง  มีการประมาณการบริโภคพริกทุกวันของประชากรวามีมากกวา  25%  ของประชากร
ทั่วโลกทั้งในเอเชีย  อเมริกาใตและกลาง  แอฟริกา  และยุโรป 

 
นอกจากนั้นงานชิ้นนี้ยังแสดงใหเห็นวา  ความเขมขนของสารประกอบที่มีรสหรือกลิ่นที่

รุนแรงจะเปนตัวกําหนดปริมาณและระยะเวลาการรับรูคุณสมบัติของรสและกลิ่นที่รุนแรงเหลานั้น  
ส่ิงกระตุนใหเกิดการระคายเคืองนั้นมักกอใหเกิดการรับรูมากกวาหนึ่งอยาง  ซึ่งการรับรูแตละอยาง
นั้นอาจแตกตางกันออกไปอยางอิสระจากกันกับอีกอยางก็เปนได  ตัวอยางบางสวนผูวิจัยไดนํามา
แสดงใหเห็นในตารางที่ 4     
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ตารางที่  4  ตัวอยางเครื่องปรุงอาหารที่มีรสหรือกลิน่รุนแรงกับ 
ลักษณะการรับรูรสที่รุนแรง 

 
Irritant Source Pungent sensations 

capsaicin chili burning; numbing; tingling; 
stinging; biting 

carbon dioxide carbonated beverages burning; stinging; tingling; 
biting; numbing 

cinnamaldehyde cinnamon stinging/ pricking ; numbing; 
burning; 
warmth; tingling 

 
 (จาก Cliff and Green, 1994; Cliff and Heymann, 1992; Cliff and Heymann, 1993; Green, 1988; 

Green, 1991; Harper and McDaniel, 1993; Lawless and Stevens, 1988  อางใน  Prescott , 1999: 41) 
 

ตารางที่ 4 แสดงใหเห็นวา  รสหรือกลิ่นที่รุนแรงที่เกิดจากตัวกระตุนในเครื่องปรุงตางๆ มี
ความสามารถในการทําใหเกิดการรับรูของ การเผาไหม  (burning),  ความชา (numbness),  
ความรูสึกเสียว (tingling),  และ ความแหลม (stinging)  ที่เหมือนกันและตางกันในเรื่องคุณสมบัติ 
เชน  ความอุน (warmth) เปนตน  การศึกษานี้ทําใหทราบเกี่ยวกับลักษณะที่นาเชื่อถือและบอก
รายละเอียดของลักษณะคุณสมบัติที่เกี่ยวกับรสหรือกลิ่นที่รุนแรงของเครื่องปรุงอาหารซึ่งจะนําไป
สูความสามารถในการจัดจําแนกประเภทลักษณะคุณสมบัติที่เกี่ยวกับรสหรือกลิ่นรุนแรงเหลานั้น  
และเปนประโยชนในการปรับคุณสมบัติเหลานั้นใหเหมาะกับลักษณะของอาหาร   

 
การคนควาวิจัยลงไปในเรื่องกลิ่นหรือรสรุนแรงจะชวยใหเกิดความเขาใจอยางลึกซึ้งใน

วัฒนธรรมอาหารของนานาประเทศ  และจะชวยใหผูที่มีสวนเกี่ยวของกับธุรกิจอาหารผลติอาหารที่
มีรสชาติเหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคมากขึ้น 

 
2.2.2 การศึกษาเกีย่วกับรสในแนวจิตวทิยา 
 

นอกจากการศึกษาเกี่ยวกับรสในแนววิทยาศาสตรแลว  ผูวิจัยพบวามีการศึกษาเกี่ยวกับรส
ในแนวจิตวิทยาอีกดวย  แตการศึกษาในแนวจิตวิทยาจะใหมุมมองเกี่ยวกับรสที่ตางไปจากการ
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ศึกษาในแนววิทยาศาสตร  กลาวคือ การศึกษาเกี่ยวกับรสในแนววิทยาศาสตรนั้นจะทําการศึกษา
เกี่ยวกับกระบวนการรับรูรส ซึ่งจะอธิบายการทํางานของอวัยวะที่ใชในการรับรูรสหรือตัวรับรส  
หรือการคนควาทดลองเกี่ยวกับรสใดๆ  ที่เนนการศึกษาเกี่ยวกับโครงสรางหรือพฤติกรรมทาง
กายภาพ  แตในแนวจิตวิทยานั้นจะเนนการศึกษาเกี่ยวกับจิตใจเปนหลักรวมทั้งพฤติกรรมที่สัมพันธ
กัน  การศึกษาเกี่ยวกับรสในแนวจิตวิทยาจึงมักเปนเรื่องความชื่นชอบในรสของอาหาร  หรือ
พฤติกรรมการรับประทานอาหารที่มีเร่ืองของรสมาเกี่ยวของ  เปนตน  อยางไรก็ตามการศึกษาใน
สาขาใดสาขาหนึ่งและในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง  จําเปนตองอาศัยการผสมผสานของความรูที่เกิดจาก
สาขาอื่นเขามาเกี่ยวของจึงไมเปนที่นาสงสัยวาทําไมการศึกษาในแนวจิตวิทยาเกี่ยวกับรสที่เนน
เกี่ยวกับจิตใจและพฤติกรรมที่สัมพันธกันนั้นจึงตองเชื่อมโยงขอมูลทางวิทยาศาสตรเพื่อใชในการ
อธิบายถึงความสัมพันธทางกายภาพและทางจิตซึ่งเกี่ยวของกับรส 

 
งานวิจัยของ   ไลแมน  (Lyman, 1989)  เร่ือง   “A Psychology of Food: More Than a 

Matter of Taste”   มีจุดประสงคที่จะแสดงใหเห็นขอเท็จจริงเกี่ยวกับความชื่นชอบอาหาร   การ
รับประทานอาหาร  และพฤติกรรมการบริโภคซึ่งเกี่ยวของกับการรับรูรสของอาหาร  ที่สอดคลอง
กับหลักทั่วไปในทางจิตวิทยา  โดยเขากลาวถึงคุณสมบัติของรสวาตางจากกลิ่นและสี คือไมเกิด
การรวมกันของรสหรือผสมผสานกันจนเกิดเปนสารประกอบของรสใหม  เปรียบเสมือนกับฟรุตสลัดที่
ยังคงใหผลไมแตละอยางอยู  อยางไรก็ตามเมื่อเกิดการผสมกันของรสหลายรสจะสงผลใหความ
เขมขนของรสแตละอันหายไป  นอกจากนั้นยังมีปฎิกริยาของรส  เชน  เราจะรูสึกวาแปงนวดขนม
เคกและคุกกี้มีรสหวานเมื่อน้ําตาลยังเปนเม็ดอยู  แตความหวานนั้นจะหายไปเมื่อแปงนั้นถูกทําให
สุก  แตรสหวานจะออกรสมากกวาเมื่ออาหารนั้นยังรอน  ซึ่งคลายรสเปรี้ยวที่ออกรสมากกวาตอน
อาหารนั้นอุน  สวนรสเค็มและขมนั้นรสจะออนลงเมื่อถูกทําใหรอน   

 
นอกจากนี้ยังมีปจจัยอื่นที่ทําใหการรับรูรสนั้นตางออกไปนั่นคือ  สี  ซึ่งสามารถสงผลใหรสที่

รับรูเปลี่ยนไปโดยเฉพาะอยางยิ่งรสหวาน  เชน  น้ําผลไมที่สีออนจะทําใหรูสึกวาหวานนอยกวา
น้ําผลไมสีเขม (Schutz, 1954 อางใน Lyman, 1989: 66)  แมวาสีที่เขมมากไปอาจทําใหเกิดผล
ทางลบ  ในทํานองเดียวกันกับผลไมที่ดูแลวยังไมสุกและขาวโพดหวานที่มีแกนในที่ใหญดูเหมือน
วาหวานนอยกวาแมวาจะไมเปนความจริง  ส่ิงนี้อาจเกิดจากการที่เราใชประสบการณในอดีตเปน
พื้นฐานที่วาผลไมสีออนและขาวโพดที่มีแกนใหญนั้นตามปกติจะหวานนอยกวาทําใหเราคิดวาเปน
เชนนั้น  ส่ิงนี้เองสงผลกับรสที่แทจริงของมัน 
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และเนื่องจากการปรับ (adaptation) ที่เกิดขึ้นบนลิ้น ทําใหเรารูสึกวาเครื่องดื่มที่ในตอนแรก
ที่มีรสเปรี้ยวและหวานมีรสออนลงเมื่อเราดื่มไปนานๆ  หรืออาหารที่มีรสเปร้ียวมีรสเปร้ียวมากขึ้น
หลังจากที่รับประทานอาหารที่มีรสหวาน  ในชีวิตประจําวันเราพบเหตุการณอยางเชนยาสีฟนบาง
ชนิดประกอบไปดวยสารทําความสะอาดที่ทําใหน้ําสมหวานนอยลงและมีรสกลายเปนเปรี้ยวและ
ขม (Bartoshuk, 1980 อางใน Lyman, 1989: 67)  หรือที่บางคนบอกวาน้ําเปลามีรสหวานหลัง
จากที่พวกเขารับประทานพืชที่นําหัวและดอกมาทานอยางอารติโชคส 

  
ความชื่นชอบรสแทจริงนั้นไลแมนกลาววาขึ้นอยูกับความเขมขนของสสารที่ถูกรับรส  ส่ิงนี้

อาจอธิบายไดวาเหตุใดผูใหญจึงพึงพอใจในสารละลายรสขมออนๆ  และยกตัวอยางสินคาน้ําโทนิค
กับมะนาวขมที่ไดรับความนิยมในฐานะสวนผสมเครื่องดื่ม  สวนรสหวานและรสเค็มนั้นจะชวยเพิ่ม
ความพึงพอใจในรสไปจนถึงจุดหนึ่งและจะลดลง  สําหรับรสเปร้ียวและรสขมที่ทําใหเกิดความพึง
พอใจนั้นความเขมขนจะอยูในระดับที่กลางหรือต่ําเทานั้น   

 
งานของ  แมทลิน (Matlin, 1983)  เร่ือง “Sensation and Perception”  กลาววาในการ

บรรยายประสบการณเกี่ยวกับรสนั้นเรายังใชคําที่แสดงลักษณะอื่นๆ อีกที่นอกเหนือจาก  “รส”  ซึ่ง
เปนคําที่ใชกลาวถึงเพียงการรับรูที่เปนผลมาจากการสัมผัสของสสารกับตัวรับพิเศษในปากเทานั้น  
เมื่อเรารับประทานอาหาร เราจะใชคําวา  “รสชาติ” (flavor) ที่แสดงถึงการรับรูที่หลากหลายความ
รูสึก  ซึ่งรสชาตินั้นรวมไปถึง  กลิ่น (smell), สัมผัส (touch), การบดเคี้ยว/ แรงกดหรือแรงอัด 
(pressure), ความเจ็บปวด (pain)  และอื่นๆ  ทั้งนี้รวมถึง “รส” (taste)  ดวย  ดังนั้นในการอธิบาย
เกี่ยวกับรสของอาหารอยางใดอยางหนึ่งเราจึงบอกคุณสมบัติอยางอื่นของอาหารนั้นดวย  เชน  
คุณสมบัติอุณหภูมิภายในปาก (temperature)  และลักษณะเนื้อเยื่อของอาหาร (texture)  แมทลิน 
กลาวถึงตัวอยางกระบวนการที่เรารับรูคุณสมบัติผิวสัมผัส  เชน  ผิวที่ล่ืนของเนย  ผิวที่หยาบของ
เปลือกขนมปง  และผิวที่เรียบของอาหารประเภทเสนกวยเตี๋ยว  เมื่อเราเคี้ยวอาหารเราจะสามารถ
รูสึกถึงความสม่ําเสมอ (consistency)  ของสสารได  เราจะสังเกตถึงความหนาของสสารที่อาจ
เปนน้ําซุปรสออน  หรือของหวานจําพวกเยลลี่ที่คางมาเปนเวลา 3 วันที่เหนียวและแข็งซึ่งมีขาย
ในโรงอาหารโรงเรียนมัธยม  นอกจากนี้ความเขมขนอาจหมายถึงลักษณะที่ยืดหยุน  ออนนุม   
แข็งกระดาง  หรือ  กรอบ  ยิ่งไปกวานั้นเรายังสามารถรูสึกถึงรูปราง  ขนาด  น้ําหนัก  และลักษณะ
ที่เปนเม็ดของสสารอีกดวย 
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ในการประยุกตใชการวิจัยเกี่ยวกับรสในชีวิตประจําวันที่เกี่ยวกับการชิมรสอาหารนั้นถือวามี
ความสําคัญตออุตสาหกรรมการผลิตอาหารเนื่องจากตองมีระบบการประเมินรสชาติและคุณภาพ
ของอาหารเพื่อวัตถุประสงคที่จะพัฒนาสินคาของตน โดยมีประเภทหลักของการตรวจสอบรสของ
อาหาร  3 วิธี  คือ วิธีที่ 1) “Discrimination tests” (การทดสอบการแยกความตาง) เมื่อผูผลิต
ตองการที่จะตรวจสอบคุณภาพวาสินคาแตละลอตนั้นมีคุณภาพเหมือนกันหรือไมเนื่องจากไม
ตองการใหสินคานั้นมีคุณภาพแตกตางกันไปในแตละครั้งของการผลิต  หรือเมื่อตองการแนะนํา
สินคาตัวใหมแกผูบริโภคที่คุนเคยกับสินคาตัวเดิมมานาน วิธีที่ 2) “Affectiive tests” (การทดสอบ
ความชอบ) ที่ใชตรวจสอบความชอบที่ผูบริโภคมีตอสินคาตัวใหม  และวิธีที่ 3) “Descriptive 
tests” (การทดสอบแบบพรรณนา) เพื่อใหผูบริโภคตัดสินวาสินคามีลักษณะพิเศษอยางไรโดยให
อธิบาย   

 
นอกจากนี้ผูเขียนยังยกตัวอยางการประยุกตใชในชีวิตประจําวันของการวิจัยเกี่ยวกับรส  ซึ่ง

เปนการชิมรสอาหาร  และเครื่องดื่มประเภทไวนและชา การชิมรสไวนและชานั้นตองอาศัยมากกวา
ชิมรสอยางเดียว  กลาวคือ  วิธีการชิมไวนเพื่อประเมินคุณภาพนั้นสามารถแบงออกเปน  3  ข้ันตอน
หลักได  คือ  1) การสังเกตจากความใสและสีของไวน  2) การดมกลิ่นไวน  และ 3) การชิมรสไวน
จริง  ทุกข้ันตอนในกระบวนการนั้นถือวามีความสําคัญและยังมีการปรากฎของคําที่ใชในการ
บรรยายลักษณะที่เกี่ยวกับลักษณะที่เห็นไดดวยตา  กลิ่นที่สัมผัสจากจมูก  และสุดทายคือรสของ
ไวน  ในทํานองเดียวกันกับการชิมไวน  การชิมรสชานั้นก็ตองอาศัยการดมกลิ่นทั้งใบชาทีแ่หง  และ
ที่ผานการชงมาแลวโดยตัดสินทั้งรูปรางและขนาดของใบชาเหลานั้น  รวมทั้งพิจาราณาจากน้ําชา
ที่ไดจากการชง  การชิมรสจึงเปนเพียงสวนหนึ่งเทานั้น  เรายังตองอาศัยการรับรูทางอื่นอีกดวย  
เชน   การสังเกตจากมองเห็น  หรือการดมกลิ่น  เปนตน    

 
แมวายังมีขอถกเถียงในประเด็นเกี่ยวกับประเภทของรสพื้นฐาน  นักจิตวิยาก็มีแนวโนมที่

เชื่อวามีประเภทพื้นฐานของตัวกระตุนรสทั้งสิ้น  4  ประเภท  นั่นคือ  หวาน (sweet),  ขม (bitter),  
เค็ม (salty)  และ  เปร้ียว (sour)  แตอยางไรก็ตามการจัดประเภทรสพื้นฐานซึ่งแบงออกเปน  4  รส
ดังกลาวในตอนตนมีอิทธิพลตอการศึกษาคนควาหรือการวิจัยในปจจุบันที่ตามมา  เนื่องจากในการ
ทําการวิจัยคนควาที่เกิดขึ้นใหมนั้นในเบื้องตนจําเปนตองอาศัยการศึกษาทดลองหรือการคนควาที่
มีมากอนเพื่อเปนแนวทาง  เชน  การทดลองของ ชิฟแมนและแดคคิส (Schiffman and Dackis, 
1975 อางใน  Matlin, 1983: 395) ซึ่งใช  มาตราวัดหลายมิติ (multidimensional scaling)  เพื่อให
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คนตัดสินความเหมือนของรส  2  รส  และผลการทดลองทําใหสามารถตัดสินความเหมือนของรสที่
ตางกันได  นอกจากนี้ในการทดลอง ชิฟแมนและแดคคิส  ยังพบรสตามการศึกษาทดลองที่มีมากอน  
4  รส คือ  หวาน (sweet),  ขม (bitter),  เค็ม (salty)  และ  เปร้ียว (sour) (เปรี้ยว)   อีกทั้งพบรสที่
เพิ่มข้ึนมาดวย  คือ  ดาง (alkaline),  กํามะถัน (sulfurous),  และ  มัน (fatty)  แตการศึกษานี้ถูก
โตแยงโดยผูวิจัยคนอื่นคือ  โอมาโฮนี่ และทอมสัน (O’Mahony and Thompson, 1977: 395) วา  
ที่ผลการทดลองของ  ชิฟแมนและแดคคิส  พบรสพื้นฐานทั้ง  4  รสดังกลาวซึ่งสนับสนุนทฤษฎี
เกี่ยวกับรสพื้นฐานในอดีตนั้นเพราะในการทดลองเขาใชตัวกระตุนจากเพียง  4 ประเภทของรส
เทานั้น  และผูทดลองยังชักจูงผูอ่ืนใหเห็นดวยโดยการใชคําวา  sweet,  bitter,  salty  และ  sour  
ในคําแนะนําดวย  

 
ในการทบทวนผลงานเกี่ยวกับรสในอดีตในแนววิทยาศาสตรทําใหผูวิจัยไดความรูเกี่ยวกับ

โครงสรางทางกายภาพคืออวัยวะที่ใชในการรับรสของรางกาย  และกระบวนการในการทํางานของ
อวัยวะเหลานั้นวาเปนอยางไรและสัมพันธกับอวัยวะสวนอื่นๆ ในรางกายอยางไร ทําใหเขาใจ
เกี่ยวกับการรับรูรส  และปรากฎการณที่เกี่ยวกับการรับรสมากยิ่งขึ้น  นอกจากนั้นยังทําใหเขาเรื่อง  
การจัดประเภทรส  คุณสมบัติของรสและสสารทางสารเคมีที่ประกอบอยูในอาหารอีกดวย 

  
งานในแนวจิตวิทยาเกี่ยวกับรสทําใหผูวิจัยเกิดความเขาในในเรื่องพฤติกรรมการบริโภคที่

เกี่ยวของกับรส  เชน  การชื่นชอบในรสอาหาร และความสําคัญของการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับรสตอ
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารหรือเครื่องดื่ม 

 
มีการเสนอความคิดในเรื่องการศึกษาเกี่ยวกับรสในแนววิทยาศาสตรวาควรใหความสําคัญ

กับความคิดแบบชาวบาน (folk concept) ใหมากขึ้น  ดังที่  รูบิ้น (Rubin, 1936 อางใน Backhouse, 
1978: 5-6)  เสนอว า   “the starting-point  for  every  discussion  of  taste  must  be  the  
experience  of daily  life.”  หมายความวาจุดเริ่มตนในการพูดเกี่ยวกับรสจะตองเปนเหตุการณ
หรือกิจกรรมที่เกิดในชีวิตประจําวัน  กลาวคือ  การศึกษาเกี่ยวกับรสนั้นจะตองถือเอาพืน้ฐานความ
คิดในแบบที่คนในสังคมหรือชาวบานกลุมนั้นปฎิบัติจริง เมื่อเปนเชนนี้การศึกษาเกี่ยวกับรสจึง
ครอบคลุมถึงคุณสมบัติที่กวางมากกวาการศึกษาเรื่องทางกายภาพเพียงอยางเดียว  เชน  อวัยวะ
ที่ใชในการรับรส  เปนตน  ความคิดนี้สอดคลองกับการศึกษาในแนวภาษาศาสตรที่ตองการศึกษา
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มุมมองและความคิดของผูพูดผานทางภาษาอยางเปนระบบเชนเดียวกับการศึกษาในแนววทิยาศาสตร
แตก็ไมมองขามความคิดในแบบของชาวบาน 

 
2.2.3 การศึกษาเกีย่วกับรสในแนวภาษาศาสตร 
 

การศึกษาในแนวภาษาศาสตรที่เกี่ยวกับรสนั้นแตกตางจากการศึกษาในแนววิทยาศาสตร  
จิตวิทยาหรือการศึกษาในแนวอื่นๆ  ตรงที่เปนการศึกษาที่เนน “ตัวภาษา” ที่มนุษยใชเรียก “รส” 
ของอาหารหรือส่ิงที่มนุษยรับประทานโดยตรง  ดังนั้นนักภาษาศาตรจึงใหความสนใจในการศึกษา
วงคําศัพทที่เกี่ยวกับรสโดยเรียกวา  “คําเรียกรส” (taste terms) โดยนํามาวิเคราะหความหมาย  
และโครงสราง ทําใหสามารถเขาใจระบบคําเรียกรสรวมถึงความนึกคิดของผูพูดภาษานั้นเกี่ยวกับ
อาหารที่เขากินได   

 
การศึกษาเกี่ยวกับคําเรียกรสของ  ไมเยอร (Myers, 1904)  ซึ่งเปนนักจิตวิทยา  มีวัตถุประสงค

ที่จะศึกษาคําศัพทเกี่ยวกับรสของ เกาะทอเรส สเตรทส (Torres Straits)  โดยในการศึกษาเกี่ยวกบั
คําศัพทเกี่ยวกับรสที่เกาะนี้  ไมเยอรใชสารละลายเจือจางของน้ําตาล  เกลือ  กรด  และควินนิน 
เปนเครื่องมือในการเก็บขอมูล  ดวยวิธีนี้ทําใหไดคําหรือสํานวนที่มีความหมายเหมือนคําวา หวาน 
(sweet) เค็ม (salt) เปร้ียว (sour)  และขม (bitter)  ตามลําดับ  และไมเยอรสรุปผลการทดลองของ
ตนวา  ความหมายตามตัวอักษรของวลีที่ใชทั่วไปในเกาะทอเรส สเตรทส  เพื่อหมายถงึความหวาน
แปลวา  “รสดี”  และวลีเดียวกันนี้สามารถใชอางถึงความเค็มก็ได  นอกจากนี้คําปกติที่ใชแสดง
ความเค็มจะเปนคําที่มาจากคําที่ใชเรียกน้ําทะเล  และพบวายังมีความสับสนในการใชคําเรียกรส
เค็มและเปรี้ยวอยู  แตไมพบคําเรียกใดที่ใชสําหรับรสขม 

 
นอกจากการศึกษาที่เกาะทอเรส สเตรทส แลว ไมเยอรยังทําการทดลองตอไปอีกโดยครั้งนี้

ใชวิธีการสงแบบสอบถามไปยังเจาหนาที่ราชการ  มิชชันนารี  และคนทั่วไปที่มีการติดตอกับชาว
บานธรรมดา  ตามที่ตางๆ มากมายทั่วโลก  ในแบบสอบถามนั้นไมเยอรถามวา  “คําใดในภาษา
ของพวกเขาที่ใชในการบรรยายรสของสารละลายน้ําตาล  เกลือ  กรดออน  และควินนิน”  โดย
ไมเยอรระบุวา  หากเปนไปไดใหนําสารละลายเหลานั้นไปใหผูบอกภาษาทดสอบดวย  ยิ่งไปกวา
นั้นหากเปนไปไดใหผูบอกภาษาบอกความหมายที่แทจริงของคําตอบที่ไดจากการถามในเบื้องตน  
เชน  คําเหลานั้นมาจากชื่อที่ใชเรียกสสารหรือส่ิงของหรือไม  คําเหลานั้นเปนการใชที่มีการขยาย
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ของคําบอกลักษณะ  เชน  นุม  แหลม  หรือไม หรือเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดลักษณะดังกลาว  และ
คําเหลานั้นแสดงถึงความพึงพอใจหรือไมพึงพอใจของผูพูด ”  ผลที่ไดจากแบบสอบถามสามารถ
สรุปไดวา  หลายภาษามีคําที่เกี่ยวกับรส  2  คํา คําหนึ่งใชบอกถึงรสชาติที่นาพึงพอใจ  สวนอีกคํา
หนึ่งใชบอกถึงรสชาติที่ไมพึงพอใจของผูพูด  และพบวามีการใชคําคําเดียวกันในการเรียกรสหวาน
และเค็ม  นอกจากนี้หากมีการปรากฏของคําที่ใชเรียกรสเค็มคําคํานั้นมักเปนคําที่ใชเรียกน้ําทะเล  
สวนในนิวกีนี (New Guinea)  นิวเฮอไบรดส (New Hebrides) และหลายแหงของโพลินีเซีย 
(Polynesia)  มีการใชคําคําเดียวกันในการหมายความถึงรสเค็ม  เปร้ียว  และ  ขม 

 
ไมเยอรมีความเห็นวาวิธีดําเนินการวิจัยของตนเปนที่นาพอใจ  แตดวยวิธีการที่ใชเปนเทคนิค

แบบเปนจริง (ostensive)  หรือที่เรียกวา “วิธีมองและตอบ” (look-and-say)  ที่ทําใหมีขอที่ตอง
ระวังตามมาในการพิจาราณา  คําตอบที่จากการสัมภาษณชาวเกาะตางๆ  ซึ่งแสดงถึงความหมาย
ที่พึงพอใจและไมพึงพอใจ  แตยังไมปรากฎคําที่เฉพาะเจาะจงมากกวานี้ในบริบทการทดลอง  ทั้งนี้
อาจเปนไปไดวาเครื่องมือที่ใชในการทดลองไมเปนธรรมชาติและไมเหมาะสมในการศึกษาแบบ
ขามวัฒนธรรมเชนนี้  ยิ่งไปกวานั้นไมเยอรตระหนักดีวาผลที่ไดจากการศึกษานั้นขึ้นอยูอยางมาก
กับระดับความรูหรือความคุนเคยที่มีตอภาษาทองถิ่นนั้นๆ ของผูที่เปนสื่อกลางในการทําการ
สัมภาษณ  และแมวาผลการศึกษาจะเปนที่ยอมรับวามีความแมนยําแตก็ถูกกําหนดโดยคุณสมบัติ
ของรสทั้ง  4  คือ หวาน เค็ม เปร้ียว  และขม  ตามแนววิทยาศาสตร  จึงไมสามารถแสดงวาเปน
โครงสรางทั้งหมดของคําศัพทของภาษาเหลานั้นได  

 
นอกจากการศึกษาภาษาตามที่ตางๆ ทั่วโลกแลว  ไมเยอรยังใหความสนใจเกี่ยวกับการศึกษา

คําศัพทที่เกี่ยวกับการรับรูสําหรับคําเรียกรสแบบขามภาษา (cross linguistic study)  เขาเปรียบเทียบ
คําศัพทเกี่ยวกับรสระหวางภาษาที่ลาหลัง (primitive) ภาษาอินโดยูโรเปยน (Indo-European) ซึ่ง
เขาแสดงใหเห็นถึงสิ่งของที่เกี่ยวของกับคําศัพท  โดยยกตัวอยางในภาษากรีกที่มีคําศัพท “PIKROS”  
ซึ่งใชหมายความถึงน้ําทะเล  ผลไมที่ยังไมสุก  และรสชาติที่รุนแรง  ในขณะที่ภาษาสันสกฤตมีคํา
ศัพท ‘TIKTA’  ที่ใชเรียกไมเล้ือยชนิดหนึ่งประเภทน้ําเตา  มัสตารท  และรสที่มีคุณสมบัติรอนแรง
อ่ืนๆ  และสําหรับภาษาดั้งเดิม เชน ภาษาโซมาลี (Somali)  คําวา ‘DANAN’ เปนคําที่ใชเรียก
มะนาวและเนื้อเค็ม 
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งานวิจัยอีกเรื่องที่ศึกษาคําเรียกรสในแนวภาษาศาสตรคือ  งานของ  แบคเฮาส (Backhouse, 
1994)  เ รื ่อ ง   “The lexical field of Taste: A semantic study of Japanese taste terms.”  
แบคเฮาสมีจุดประสงคที่จะศึกษาโครงสรางทางคําศัพทของคําเรียกรสในภาษาญี่ปุนสมัยใหม   
ซึ่งศึกษาความสัมพันธแบบแนวตั้ง (paradigmatic relationship) หรือการที่คําศัพทในวงศัพท
เดียวกันสามารถแทนที่กันได  ในที่นี้คือการหาคําเรียกรสของภาษาญี่ปุนสมัยใหม  และศึกษา
ความสัมพันธแบบแนวนอน (syntagmatic relationship)  คือ ศึกษาความสัมพันธเชิงโครงสราง
ของคําศัพท  และการใชคําศัพทซึ่งสัมพันธกับวัจนลีลา  (stylistic relationship) 

  
แนวคิดที่ใชในงานวิจัยนี้เปนทฤษฎีทางสาขาการศึกษาเกี่ยวกับคําศัพทโดยใชวิธีการแบบ  

“question-and-answer methodology” (วิธีการถามตอบ)  ที่ได รับการพัฒนาโดย  ไลออนส 
(Lyons, 1963, 1968)  ซึ่งเปนกระบวนการที่ใชในงานวิจัยทางสาขาอรรถศาสตรชาติพันธุ  ในการ
ดําเนินการวิจัยแบคเฮาสใหความสําคัญกับการตั้งคําถามในการเก็บขอมูลมากเนื่องจากคําตอบ
คําเรียกรสที่แทจริงจะเกิดขึ้นเมื่อรูวาชาวญี่ปุนถามเกี่ยวกับรสกันอยางไร  ทั้งนี้เนื่องจากในแตละ
ภาษาการถามเกี่ยวกับรสอาจแตกตางกัน  และผูที่เกิดความสงสัยสามารถตรวจสอบไดโดยใช
คําถามและกระบวนการเดียวกันกับงานวิจัยได  

  
การวิจัยครั้งนี้แบคเฮาสเลือกศึกษาภาษาญี่ปุนมาตรฐานสมัยใหมที่พูดโดยประชากรที่เปน

ผูมีการศึกษาในเมืองโตเกียว  โดยการเก็บขอมูลจากผูบอกภาษาเพียง  1  คนตลอดทั้งการวิจัย  
แตเนนการศึกษาในหลายโอกาสเพื่อใหไดคําตอบที่มีความมั่นคง และมีการถามตอบซ้ําเพื่อเปน
การตรวจสอบขอมูลที่ปรากฎ  การศึกษาคําเรียกรสในครั้งนี้แบงประเภทคําเรียกรสออกเปน  2  
ประเภทคือ  คําเรียกรสแบบประเมินคา  (evaluative taste terms)  และคําเรียกรสแบบพรรณนา 
(descriptive taste terms)   ดังนั้นคําถามที่ใชถามจึงมี  2  แบบ  คือ  คําถามเพื่อใหไดคําเรียกรส
แบบประเมินคาซึ่งผูวิจัยจะถามโดยใชกรอบคําถาม    X  wa  oishii / umai ?  ‘X (ชื่ออาหาร) มี
รสดีหรือไม’  เมื่อใชคําถามนี้ผูวิจัยจะไดคําตอบที่เกี่ยวกับการแสดงทัศนคติหรือการตัดสินความ
อรอยเกี่ยวกับอาหาร  เชน  Asuko no tempura  wa umai ?  ‘เทมปุระที่นั่น มีรสดีหรือไม’  เปนตน  
และเพื่อใหไดคําเรียกรสแบบพรรณนาผูวิจัยใชกรอบคําถาม    X   wa donna aji ga saru?     
‘รสแบบใดที่  X  มี’  เชน  Tamanegi wa donna aji ga saru?   ‘หัวหอมมีรสแบบใด’  ผลการวิจัย
พบวาจํานวนคําเรียกรสในภาษาญี่ปุนไมเปนไปตามผลที่ไดทางวิทยาศาสตรที่กลาววามีเพียง  4  
ประเภทเทานั้น 
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คําเรียกรสแบบประเมินคาในภาษาญี่ปุนที่พบมี  3  คํา  คือ  OISHI ‘good-tasting’ ,  UMAI 
‘good-tasting’  และ  MAZUI ‘bad-tasting’  โดยคําทั้ง  3  ที่พบนี้มีคุณสมบัติทางไวยากรณ
เหมือนกันคือมีรากคํา (stem) ที่ตอทายดวย  -i  (i-adjective)  ซึ่งอาจทําหนาที่เปนภาคแสดงหรือ
วางไวหนาคํานามที่มันขยาย  นอกจากนี้คําคุณศัพทดังกลาวยังสามารถทําใหกลายเปนคํากริยา
ไดโดยการเติมคํา  -GARU ตอทายเพื่อแสดงอาการการพบรสดี (show signs of finding good-
tasting)  และทําใหเปนอาการนามและโดยการเติมคําทาย –SA  และ –MI  นอกจากนี้การใชคําวา 
OISHI  และ UMAI  ของผูพูดเพศชายและหญิงจะแตกตางกันออกไป  และข้ึนอยูกับความเปนทาง
การของสถานการณดวย  กลาวคือ  หากเปนสถานการณที่ไมเปนทางการและผูใชเปนเพศชายจะ
ใชคําวา  UMAI  และจะใช OISHI ในสถานการณที่เปนทางการทั้งเพศชายและหญิง 

 
สวนคําเรียกรสแบบพรรณนาที่แบคเฮาสพบนั้นสามารถนํามาจัดกลุมเปน  4  กลุมดวยกนั

โดยแบงตามลกัษณะทางไวยกรณ  คือ  กลุมคําคุณศัพทที่ลงทายดวย  –i   เชน  AMAI ‘sweet’  
SUPPAI ‘sour’  และ NAGAI ‘bitter’  กลุมคํากริยาวิเศษณ  เชน  PIRITTO ‘piquantly’  กลุมคํา
วลีที่มโีครงสรางแบบ  noun + subject particle + verb (ARU)  เชน  NIGAMI GA ARU ‘has a 
bitterness’  และ KUSAMI GA ARU ‘strong-flavored’   และกลุมคําคุณศัพทแบบ -i  (II) เชน 
KAORI GA II  ‘aromatic’  นอกจากนี้ยงัพบโครงสรางของคําเรียกรสที่เกิดจากการผสมคํา กลาว
คือ  เมื่อเปนคาํเรียกรสที่ประกอบดวยรสมากกวา  1  รสในภาษาญี่ปุนคําศพัทจะมีรูปที่เปลีย่นไป  
เชน  AMAZUPPAI (AMAI + SUPPAI) ‘sweet-sour’  และ  AMAKARAI (AMAI + KARAI) 
‘sweet-pungent’   

 
แบคเฮาสยังศึกษาเรื่องบรรทัดฐานเกี่ยวกับรสดวยโดยใหผูบอกภาษายกตัวอยางชื่ออาหาร

ของรสตางๆ  คําตอบที่ไดสามารถสะทอนใหเห็นเรื่องวัฒนธรรมการกินอาหารที่แตกตางจากชนชาติ
อ่ืน เนื่องจากอาหารซึ่งสัมพันธกับรสที่ผูบอกภาษาบอกนั้นยอมแสดงใหเห็นถึงอาหารและรสที่ชาว
ญี่ปุนรับประทาน  และศึกษาความหมายที่ขยายออกไปของคําเรียกรสและพบวาในภาษาญีปุ่นนัน้  
คําวา  AMAI ‘sweet’  และ  KARAI ‘pungent’  และมีการยืนยันของความหมายที่ตรงกันขามนี้ใน
พจนานุกรมญี่ปุนดวย  ซึ่งหากเปรียบเทียบกับภาษาอังกฤษแลวคําที่ตรงขามกับ ‘sweet’  คือ  
‘sour’   
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แบคเฮาสยังไดอธิบายความหมายที่ขยายออกไปของรสดวย  เชน  การใช  AMAI ‘sweet’ 
ในการอธิบายกลิ่นดอกไม  ความหมายเกีย่วกับเสยีง  และการสื่อสาร  เชน  AMAI KOE ‘sweet 
voice’   AMAI AO NO SASAYAKI ‘sweet  whisperings  of love’  และ HORONIGAI JINSEI 
‘pleasantly bitter life’  จะเห็นไดวาการขยายความของคําเรียกรสทาํใหความหมายของรสมีความ
เปนนามธรรมมากยิง่ขึ้น  

 
ผลงานของ  ไควเพอรส (Kuipers, J. 1984 อางใน Backhouse, 1994: 9) กลาวถงึชุดคํา

ของคําเรียกรสในภาษาเวเยะวา (Weye’wa)  ซึ่งเปนภาษาในตระกูลออสโตรนีเซี่ยนของเมืองซุมบา 
(Sumba) ทางตะวนัออกของอินโดนีเซีย  โดยไคเพอรสเนนถึงความแตกตางระหวางความคิดใน
แนววทิยาศาสตรและแบบพื้นเมืองหรือแบบชาวบานเกีย่วกับรส  และเสนอกลุมคําเรียกรสจํานวน  
7  คําซึ่งถือเปนคําเรียกรสพืน้ฐานทีม่ีความหมายวา  เปร้ียว (sour),  หวาน (sweet),  เค็ม (salty), 
ขม (bitter),  เปร้ียวจัด (tart),  กลิ่นและรสฉนุ (pungent)  และ จืด (bland)  นอกจากนี้ ไควเพอรส
ยังกลาวเกี่ยวกับการคําเรียกรสในการสนทนาดวย  โดยชี้ใหเห็นวาในบทสนทนาชวีิตประจําวนัเปน
เร่ืองที่คอนขางจะผิดธรรมดาที่จะใชคําเรยีกรสในการอางหรือกลาวถงึการรับรูรสทีแ่ทจริง  คําที่มี
ความหมายถงึรสขมในภาษาเวเยะวา  และรสจืดที่ใชในคําพูดทางศาสนาจะมคีวามหมายทีข่ยาย
ออกไปโดยมีความหมายวา ‘ที่ตองหาม’ (bitter)  และ ‘ที่ไดรับการอนญุาต’ (bland)  

 
งานวิจยัอีกชิน้ของ  เมดา  (Maeda, 1978 อางใน Backhouse, 1994: 10)  มีจุดประสงคที่

จะศึกษาคาํเรยีกรสในภาษาเกาหลีสมัยใหมโดยใชกระบวนการทางภาษาศาสตรในการสัมภาษณ
ผูบอกภาษา  และผลการวิจยัพบวาในภาษาเกาหลนีัน้มีคําเรียกรสอยู  7  คําดวยกนัที่หมายถึงรส  
หวาน (sweet),  เปร้ียว  (sour),  เค็ม (salty), เค็มกําลังด ี (appropriately salty), ขม (bitter),  
เผ็ด (hot)  และ ฝาด (astringent)  ซึ่งคําทีเ่พิ่มข้ึนมาจากการเติมคําตอทายทาํใหเกิดรูปแบบของ
คําเพิ่มข้ึนโดยผานทางกระบวนการของการสลับเสียงของสระและพยญัชนะ  สงผลใหเกิดคําเรียก
ทั้งสิน้ประมาณ  90 คํา  นอกจากนี ้เมดา ยังทําการตรวจสอบความหมายทางคําของกระบวนการ
ทางเสียงที่เกีย่วกับการสลบัเสียงสระที่สงผลถึงความหมายของความเขมขนของรส  ความไมเจอื
ปนของรส  ความอรอยของรส  และการสลับเสียงพยญัชนะที่สงผลถึงเพียงความหมายของความ
เขมขนของรส  มีการยกตัวอยางที่แสดงความหมายพเิศษทางภาษาวาดวยวิธีการการสลับเสียงใน
แบบเดียวกนัทําใหเกิดความหมายของรสที่เขมขนและความบริสุทธิ์ของรสหวาน  แตสําหรับคําอื่น
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ทําใหเกิดความหมายของรสที่เจือจางและรสผสม  แตลักษณะนี้อาจเปนผลสะทอนทางภาษาใน
เร่ืองของความอรอยที่เปนคณุสมบัติตามธรรมชาติของรสหวาน 

 
การศึกษาในแนววิทยาศาสตรรวมกับทางภาษาศาสตรของ  โรบินสัน  (Robinson, 1970 

อางใน Backhouse, 1994: 10-11) กลาวถึงการใชคําเรียกรสขม (bitter)  และรสเปรี้ยว (sour)  
ในภาษาอังกฤษในปจจุบันวามีความแตกตางอยางมากจากความหมายในทางวิทยาศาสตร  พบ
วาในการทดลองกับนักสังเกตการณที่ไมไดรับการฝกฝนมากอน  จํานวน  67%  บอกลักษณะรส
ของมะนาววามีรสเปรี้ยว  33% บอกวามีรสขม  ในขณะที่ถาเปนน้ํามะนาวคั้น  39% บอกวามีรส
เปร้ียว  39%  บอกวามีรสขม  และเปนรสอื่นๆ  อีก  22%   จากผลการทดลองนี้ทําใหโรบินสันสรุป
วาเนื่องจากสารในอาหารสองสามชนิดที่มีรสขมอยางเดนชัดซึ่งเปนการรับรูในทางวิทยาศาสตร  
เปนไปไดวาทําใหเราระบุรสชาติที่ไมชัดเจน  และอาจเปนไปไดวาเราอาจใชความหมายที่แสดงถึง
รสที่ไมนาพึงพอใจโดยเฉพาะอยางยิ่งรสที่เปร้ียวจัด   อยางไรก็ตาม  ลีหเรอร (Lehrer, 1975 อาง
ใน Backhouse, 1994: 11) กลาวถึงความสัมพันธในการใชและไมใชคําทั้งสองนี้โดยอางถึงการ
ทดลองของตนที่ใชไวนเปนเครื่องมือในการทดลองวา  ผูถูกทดลองมีแนวโนมที่จะใชคําทั้งสองทั้ง
เปร้ียวและขมหรือไมใชคําใดเลย  และกลาววาการใชคําศัพทเฉพาะที่ใชเรียกรสที่ไมนาพึงพอใจซึ่ง
ไมมีในภาษาอังกฤษนั้นมีสวนสําคัญตอการใชคําบอกรสมากกวาความแตกตางของคุณสมบัติของ
รสเปร้ียวและรสขม 

   
การศึกษาในแนวสหสาขาอีกชิ้นของ อิสฮิก (Ishige, 1978 อางใน Backhouse, 1994: 10) 

ที่เปนบทความเกี่ยวกับมุมมองเรื่องรสทางชีววิทยา  วัฒนธรรม  และภาษาศาสตร  เมื่อพูดถึง
พื้นฐานทางชีววิทยาของความหมายของรสแลว  รสหวานและรสเค็มในปริมาณที่พอเหมาะสะทอน
ใหเห็นความจําเปนในการรับสารอาหารของรางกายมนุษย  นอกจากนี้  อิสอิก ยังเนนถึงความ
สําคัญของสวนประกอบทางวัฒนธรรมในเรื่องความพึงพอใจรสของสังคมมนุษยและความจําเปน
ในการศึกษาคําศัพทเกี่ยวกับรสในฐานะที่เปนเครื่องบงชี้ของรูปแบบทางวัฒนธรรม  เขาไดยกตัว
อยางคําเรียกรสในภาษาโพเนเพี่ยน (Ponapean),  ภาษากาเล็นลัน (Galenlan),  และ ภาษาตุรกี
แอโนโทเลี่ยน (Anotolian Turkish)  โดยในภาษาโพเนเพี่ยนนั้นคําวาหวานกับขมมีความหมายตรง
กันขามกันซึ่งมีความสัมพันธกับคุณสมบัติ  สุก (ripe) และไมสุก (unripe) ที่ใชกับอาหาร และรส
หวานยังหมายถึงรสดีอีกดวย  ในภาษากาเล็นลัน พบคําเรียกสําหรับรส “หวาน  เค็ม  เปร้ียว  เผ็ด  
และขม”  ซึ่งอาหารจะมีรสอรอยไดนั้นจะตองมีคุณสมบัติของรส  4  รสหลังในปริมาณที่พอเหมาะ  
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สวนคําที่มีความหมายวา “เค็มมากไป” (too salty) และ “เค็มไมพอ” (not salty enough)  ใชสําหรับ
แสดงถึงรสที่ไมอรอย  และอาหารรสอรอยตองไมมีรสหวานเกินไป และภาษาสุดทาย  คือ  ภาษา
ตุรกีแอโนโทเลี่ยน  มีการปรากฎของคําเรียกพิเศษคือคําที่หมายถึงรสแหลม (harsh)  กับรสและ
กล่ินฉุน (pungent)  ซึ่งครอบคลุมรสเปร้ียว  รสเค็ม  รสรอน  รสกรด  และรสขม  และมีการใชคํา
ศัพทคําเดียวกันในการหมายความถึงรสหวานและรสดี 

 
 ผลงานชิ้นตอไปเปนผลงานของ โอมาโฮนี ่ (O’Mahony)  และเพื่อนรวมวิจัยซึง่กลาวถึงใน
แบคเฮาสที่เนนศึกษาเรื่องการบรรยายเกีย่วกับตัวกระตุนรสในภาษาอังกฤษเปรียบเทียบกบัภาษา
อ่ืนๆ คือภาษามาเลยโดยโอมาโฮนี่  และมิวฮิวดนี (O’ Mahony and Muhiudeen, 1977)   ภาษา
กวางตุงโดยโอมาโฮนี่  และจาง (O’ Mahony and Tsang, 1980)    ภาษาสเปนแม็กซิกันโดย   
โอมาโฮนี ่ และแมนซาโน (O’ Mahony and Manzano, 1980)  ภาษาญี่ปุนโดยโอมาโฮนี่  และอีชี 
(O’ Mahony and Ishii, 1986)  โดยผลการศึกษาของภาษามาเลยเกีย่วกับการบรรยายสารละลาย
เกลือแสดงใหเห็นวาผูพูดภาษามาเลยมกัใชสํานวนที่ซับซอนในการแบงประเภทรส เชน  “MASIN  
AYER  LAUT” (เค็มเหมือนน้ําทะเล)  ‘MASIN GARAM’ (เค็มเหมือนเกลือ)   ‘MASIN KITCHUP’ 
(เค็มเหมือนซอสถั่วเหลือง) และ ‘MASIN  MAUNG’ (เค็มหรือนารังเกียจ)  สํานวนเหลานี้ถกูใชแม
วาคําวาเค็ม (MASIN) จะสามารถใชเดีย่วๆ ไดตามปกติ  และสําหรบัคุณสมบัติของรสอื่นๆ เชนรส
หวาน คือ ‘MANIS BUAH’  (หวานเหมอืนผลไม)  และ ‘MANIS GULA’ (หวานเหมือนน้าํตาล) 
 
 สําหรับภาษากวางตุงมีแนวโนมวาผูพูดภาษากวางตุงจะบรรยายรสผงชูรสโดยใชคําศัพท
เฉพาะ  ซึ่งผงชูรสเปนเครื่องปรุงที่ใชมากในการประกอบอาหารในแถบเอเชียตะวันออก  แตสําหรบั
ผูพูดภาษาอังกฤษนแลวจะใชคําวา ‘salty’ คําเดียวหรือใชรวมกับคําเรียกรสอื่นในการบรรยายรส
ผงชูรส  และมีการสังเกตเกี่ยวกับรสของผงชูรสในการศึกษาภาษาญี่ปุนและทําใหโอมานี่และผูรวม
วิจัยคาดคะเนวารสผงชูรส (glutamic taste)  นาจะไดรับการเสนอใหเปนหนึ่งในรสพื้นฐานในการ
ศึกษาเกี่ยวกับรส  
 

ในภาษาสเปนมีการใชคําศัพท  3  คําทีห่มายถึงรสเปรี้ยวหรือขม  คือ  ‘A’CIDO’,  ‘AGRIO’,  
และ  ‘AMARGO’  และเมื่อใหทําแบบสอบถามจับคูคําเรียกรสกับรายชื่ออาหาร ผลปรากฎวาผูที่
เปนผูพูดภาษาสเปนภาษาเดียวจะใชคําวา  ‘AMARGO’  กับรสของควินนินซัลเฟท  ซึง่สัมพนัธกับ
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ที่ใชกับรสกาแฟดํารสเขม  และเบียร  และคําวา   ‘A’CIDO’ กับรสกรดวีตริก ซึ่งสัมพนัธกับที่ใชกับ
รสมะนาว  น้าํสมสายช ู และผลไมที่ไมสุก  และสําหรับคําวา  ‘AGRIO’ กับรสของเปลือกสม   

 
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยอีกชิ้นที่เปนแนวทางในการศึกษาของผูวิจัยในเรื่องการเก็บขอมูล   

และการวิเคราะหขอมูลเปนอยางมาก  คือ   งานวิจัยของ อัญชลิกา ผาสุขกิจ (2543) เร่ือง “คํา
เรียกรสในภาษาไทยถิ่นตามแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ” งานวิจัยชิ้นนี้มีจุดประสงคในการศึกษาคํา
เรียกรสในภาษาไทย 4 ถิ่น คือกรุงเทพฯ เชียงใหม นครศรีธรรมราช และอุบลราชธานี และศึกษา
เปรียบเทียบระบบคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่นดังกลาว วิธีวิเคราะหที่ อัญชลิกา ใชคือวิธีวิเคราะห
องคประกอบ (componential analysis)  ซึ่งหมายถึงการวิเคราะหความหมายของคําโดยนําคํามา
แจกแจงความหมายยอย ที่เรียกวาอรรถลักษณ (semantic feature) เพื่อที่จะแสดงใหเห็นความ
หมายหรือคุณสมบัติของคําตางๆ ในอยูในประเภทเดียวกัน ทําใหเราเขาใจวาคําเหลานั้นมีความ
แตกตางและความสัมพันธกันทางความหมายกันอยางไร งานวิจัยชิ้นนี้จําแนกประเภทและ
วิเคราะหความหมายเพื่อหาระบบของคําเรียกรสในภาษาไทย   และในการเก็บขอมูลเพื่อใหไดคํา
เรียกรสอัญชลิกาถามผูบอกภาษาเปนภาษาถิ่นวา “(รายชื่ออาหาร  วัตถุดิบธรรมชาติ  ผัก  ผลไม  
หรือเคร่ืองปรุง)” มีรสอยางไรในขณะที่คุณกิน  เชน “มะนาวมีรสอยางไรในขณะที่คุณกิน” และเพื่อ
ใหแนใจวาคําเรียกรสที่ไดมาไมสามารถจัดใหอยูภายใตประเภทอื่นไดจึงถามคําถามวา “(คําเรียก
รส 1)  เปนอยางไร ใช (คําเรียกรส 2) หรือไม ”  เชน  เปร้ียวเปนอยางไร  ใชหวาน/ ขม/ ฝาด/ มัน/ 
ฉุน หรือไม  และมีคําถามเพื่อใหไดตัวแทนอาหารของรสเพื่อนําไปวิเคราะหเร่ืองรสเดนของถิ่นดวย 
โดยอัญชลิกาใหผูบอกภาษายกตัวอยางรายชื่ออาหารของแตละรส  เชน “ชวยยกตัวอยางอาหาร  
วัตถุดิบธรรมชาติ  ผัก  ผลไม  หรือเครื่องปรุงที่มีรสเปรี้ยว”  และคําถามสุดทายที่ใชสําหรับตรวจ
สอบวาคําเรียกรสคําใดเปนประเภทยอยของคําเรียกรสพื้นฐาน  อัญชลิกาจะถามวา “(คําเรียกรส 
2 คําผสมกัน) นี้ใชรสเปร้ียวหรือไม/ ใชรสหวานหรือไม ”  เชน  “เปร้ียวหวานนี้ใชรสเปร้ียวหรือไม”  

 
 ผลการวิจัยาพบวา ในภาษาไทย 4 ถิ่นมีคําเรียกรสพื้นฐานที่แสดงประเภทรส 8 ประเภทได

แกคําวา เปร้ียว หวาน เค็ม ขม เผ็ด จืด ฝาด และมัน และคําเรียกรสพื้นฐานทั้งหมดที่พบมีความ
หมายตางกันดวย 8 มิติแหงความแตกตาง ไดแก ปุมรับรสและตําแหนงของปุมรับรส ความเปน
กรด รสที่ล้ิน ความแสบรอน ความผะอืดผะอม ความชาลิ้น การรับรูทางจมูก และความมัน การ
วิเคราะหองคประกอบที่ใชศึกษาเรื่องความหมายนี้ทําใหเราสามารถแยกความแตกตางของความ
หมายของคําเรียกรสได เชน คําวา “เฝอน” กับคําวา “ข่ืน” ทั้งสองคํานี้มีอรรถลักษณที่เหมือนกัน
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คือ [–ปุมรับรส,+รสที่ล้ิน, -แสบรอน,+ผะอืดผะอม]  หมายถึง มีการรับรสดวยปจจัยอื่นที่ไมใชปุม
รับรส มีการรับรูดวยรสที่ล้ิน ไมมีความแสบรอนเกิดขึ้นที่ล้ินเมื่อล้ิมรสอาหาร มีความผะอืดผะอมเกิด
ข้ึนในขณะลิ้มรสอาหาร แตแตกตางกันที่ “เฝอน” มีอรรถลักษณ [+ชาลิ้น] คือ มีความชาลิ้นเกิดขึ้น 
แต “ข่ืน” ไมมี เปนตน นอกจากงานเรื่องการวิเคราะหองคประกอบที่ผูวิจัยทบทวนในงานชิ้นนี้แลว 
ผูวิจัยพบวาแนวทางในการจําแนกประเภทเพื่อจัดประเภทของคําเรียกรสไดอยางเปนระบบนั้นเปน
ส่ิงจําเปนเชนกัน โดยอัญชลิกาไดจําแนกคําเรียกรสออกเปนคําเรียกรสพื้นฐานและไมพื้นฐานออก
จากกันโดยใชเกณฑที่ดัดแปลงมาจากเกณฑการจําแนกสีพื้นฐานและไมพื้นฐานที่ใชในงานวิจัย
เร่ือง “คําเรียกสีและการรับรูสีของชาวจวงและชาวไทย” ของ อมรา ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2538) ซึ่ง
ประกอบไปดวยคุณสมบัติ 5 ประการดังนี้  1) เปนคําศัพทเดี่ยว เชนคําวา “เปร้ียว” ดังนั้น คําวา 
“เปร้ียวจี๊ด” จึงไมเปนคําเรียกรสพื้นฐาน  2)ปรากฏอยางสม่ําเสมอ กลาวคือ มีการใชโดยผูบอก
ภาษาในแตละถิ่นทุกคน  3) ไมเปนคําเรียกวัตถุที่มีรสเดียวกันกับวัตถุที่เรียก เชน คําวา “รสมะนาว” 
เปนตน  4) มีความหมายไมซ้ําซอนหรือรวมความหมายกับคําอื่น เชน คําวา “เปรี้ยวหวาน” มีความ
หมายซ้ําซอนกับคําวา “เปร้ียว” จึงไมถือเปนคําเรียกรสพื้นฐาน เปนตน 5) มีตัวอยางอาหารตัว
แทนของรสที่ชัดเจน เชน คําวา “เปร้ียว” เปนคําเรียกรสพื้นฐานเนื่องจากมีตัวอยางอาหารตัวแทน
คือ มะนาว เปนตน  

 
เมื่อเปรียบเทียบรสเดนในแตละถิ่นอัญชลิกาพบวาในภาษาไทยถิ่นกรุงเทพฯ  เชียงใหม 

อุบลราชธานี และนครศรีธรรมราชมีรสเดนคือ หวาน เปร้ียว เปร้ียว และเผ็ดตามลําดับ ซึ่งรสเดนที่
แตกตางกันนี้เนื่องมาจากอาหาร และสมุนไพรที่แตกตางกันในแตละทองถิ่น ผลการศึกษาครั้งนี้
แสดงใหเห็นวาการที่กลุมคนที่มีถิ่นที่อยูซึ่งมีสภาพทางภูมิศาสตรตางกัน แมวาจะอยูในชาติเดียวกัน 
ก็ยอมมีคําเรียกรสแตกตางกันไปเนื่องจากมีทรัพยากรอาหารและวัฒนธรรมการกินที่แตกตางกัน 

 
2.3 อาหารจนี 
 

การศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบหรือลักษณะอาหารซึ่งเปนสวนหนึ่งในวัฒนธรรมของแตละชนชาติ
ถือวามีความสําคัญในการศึกษาคําเรียกรส  เนื่องจากจะชวยใหผูที่ทําการศึกษาวิจัยมีความเขาใจ
ในเร่ืองรสชาติของอาหารของกลุมชาติพันธุที่ศึกษาไดดียิ่งขึ้น  การศึกษาเรื่องคําเรียกรสในภาษาจีน
แตจิ๋วในครั้งนี้  ผูวิจัยจึงไดทบทวนความรูทั่วไปเกี่ยวกับอาหารจีนซึ่งถือวาเปนวัฒนธรรมที่โดดเดน
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อยางหนึ่งของชาวจีน  ซึ่งทําใหผูวิจัยเขาใจเรื่องรสของอาหารและชวยใหสามารถวิเคราะหคุณสมบัติ
หรือลักษณะของคําเรียกรสไดดียิ่งข้ึน 

 
อาหารนั้นถือวาเปนวัฒนธรรมหนึ่งของแตละชนชาติที่มีความหลากหลายและแตกตางกัน

ไปแมวาอันที่จริงแลวมนุษยสามารถรับประทานอาหารแบบเดียวกันไดเพียงเพื่อใหไดรับสารอาหาร
ที่มีความจําเปนตอรางกาย  แตความเปนจริงนั้นคนในแตละสังคมกินอาหารแตกตางกัน  วิธีการ
ปรุงแตงอาหารก็แตกตางกันออกไป  ส่ิงเหลานี้ถือเปนเอกลัษณประจํากลุมของตน  ชาง (Chang, 
1978)  กลาวไวในผลงานเรื่อง  “อาหารในวัฒนธรรมจีน : มุมมองทางมนุษยวิทยาและทาง
ประวัติศาสตร” (Food in Chinese culture: Anthropological and historical perspectives)  วา
รูปแบบของอาหารในแตละวัฒนธรรมหนึ่งจะถูกหนดโดยแหลงอาหารจากธรรมชาติที่มีอยูของตน  
และคนที่มีวัฒนธรรมเดียวกันก็จะมีนิสัยการกินและการประกอบหรือการปรุงอาหารที่คลายคลึงกัน
ดวย  ทําใหมีรูปแบบหรือลักษณะอาหารแบบเดียวกัน  และการกําหนดรูปแบบหรือลักษณะอาหาร
ในแตละวัฒนธรรมก็จะถูกกําหนดขึ้นโดยคนในสังคมนั้นและคนในสังคมก็จะเลือกรับประทาน
อาหารที่มีการกําหนดรูปแบบมาแลว 

 
ชางยังกลาวอีกวาอาหารในวัฒนธรรมจีนนั้นถือวามีความสําคัญอยางมาก  โดยยกตัวอยาง

ที่แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของอาหารของชาวจีน  คือ  การใชภาชนะในพิธีทางศาสนาในอดีตที่
แสดงใหเห็นความสําคัญในการตระเตรียมและการเสริฟอาหารและเครื่องดื่ม  และขอมูลที่ไดจาก
งานของ โช ลี (Chou,1936 อางใน Chang, 1978)  วา เกือบ  60 เปอรเซ็นตในจํานวน  4000  คน
ของผูที่รับผิดชอบเกี่ยวกับเขตที่พักอาศัยในพระราชวังกษัตริย  หรือประมาณ  2,271 คนจะเปนผูที่
ดูแลเรื่องอาหารและไวน  คนเหลานี้จะเปนผูที่มีความเชี่ยวชาญในเรื่องของอาหารแตกตางกันและ
รับผิดชอบในสวนตางๆ แยกออกจากกันดวย  เชน  นักโภชนาการที่ดูแลเรื่องรายการอาหารของ
พระราชา  พระราชินี  และพระโอรส  ผูเชี่ยวชาญเกี่ยวกับเนื้อสัตว  ราชวงศฝายใน  แขกผูมาเยือน  
ผูชวยพอครัว  ผูเชี่ยวชาญเรื่องธัญญาหาร  ผัก  และผลไม  ผูเชี่ยวชาญเรื่องปลา  ผูเชี่ยวชาญเรื่อง
เตาและหอย  ผูที่ทําหนาที่อบหรือตากเนื้อสัตวใหแหง  ผูเชี่ยวชาญเกี่ยวกับไวน  ผูเชี่ยวชาญเครื่อง
ดื่ม  6  ชนิด  ผูรับผิดชอบเกี่ยวกับการแชแข็ง  ผูเสริฟถาดไมไผ  ผูเสริฟเนื้อบนจานไม  ผูเชี่ยวชาญ
เร่ืองอาหารดองและซอส  และผูเชี่ยวชาญเรื่องเกลือ     
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  ในหลายยุคสมัยมีการนําเขาเครื่องปรุงหรือสวนผสมจากตางประเทศนอกจากการใชสวน
ประกอบหรือเคร่ืองปรุงอาหารที่เพาะปลูกไดในประเทศแลว  แตอาหารจีนยังคงเนนพื้นฐานการใช
ของพื้นเมืองอยู  เครื่องปรุงที่นําเขาเหลานั้น  เชน  นม  มิไดมีความโดดเดนในอาหารจีนแตอยางใด    
หลักในการประกอบอาหารจีนที่มีความสมดุลในแตละมือนั้นสามารถแบงออกเปน  2  สวน  คือ  
สวนที่เปนขาวหรืออาหารจําพวกแปง เชน ขนมปงที่ทําจากแปงสาลีหรือแปงขาวโพดนึ่ง  แผนแปง  
และกวยเตี๋ยว  และอีกสวนคือสวนที่เปนผักและเนื้อสัตวซึ่งถูกหั่นและผสมผสานกันกับการปรุงรส
ที่หลากหลาย  ตัวอยางอาหารที่สามารถแสดงใหเห็นถึงความสมดุลของสวนประกอบ  2  สวนตาม
หลักของอาหารจีน  ไดแก  ซาลาเปาใสไส  อาหารประเภทเกี๊ยว  และแปงทอดยัดไส  อีกทั้งชาวจีนยังมี
การถนอมอาหารดวยวิธีการหมักเกลือ  การเชื่อมน้ําตาล  การแชน้ําใหนุม  การดอง  การตากแหง  
และการแชซอสถั่วเหลือง 

 
นอกจากนี้ชาวจีนยังมีความเชื่อและหลักในการรับประทานอาหารที่วาดวย หยินหยาง ซึ่งเชื่อ

วาอาหารแบงออกเปน  2  จําพวกที่ทําใหรางกายรอน  เชน  ของทอด  พริกไทย  เนื้อสัตวติดมัน  
และถั่วลิสง  และอาหารที่ทําใหรางกายเย็น  เชน  สัตวที่มีกระดอง  ดังนั้นการรับประทานอาหารที่
เหมาะสมจะชวยใหรางกายเกิดความสมดุล  หากรับประทานสิ่งใดมากเกินไปจะทําใหรางกายเกิด
ความผิดปกติ  เชน  การเปนไข   

 
งานของ  จิตรา (จิตรา กอนันทเกียรติ, 2545)  เร่ือง  “กระจางใจจีน”  ซึ่งเปนงานที่ศึกษา

เร่ืองความรูและวัฒนธรรมจีน  ไดกลาวถึงการใหความสําคัญเรื่องอาหารการกินตั้งแตครั้งอดีตกาล
ของฮองเต  (ซึ่งสอดคลองกับงานของ โช ลี) โดยการรับประทานอาหารในแตละมื้อนั้นจะตองมีเนื้อ
สัตว  6 อยาง  กับขาว  6 ชนิด  เครื่องปรุงอยางนอย  8  ชนิด  ประกอบออกมาเปนอาหารจํานวน
ทั้งสื้น  120  อยาง  และงานครัวทั้งหมดจะมีผูที่รับผิดชอบในแตละเรื่องโดยเฉพาะ  พอครัวไม
สามารถสับเปลี่ยนงานหรือรายการอาหารได  จิตราแบงประเภทอาหารจีนออกเปน  3  ประเภท  
ไดแก  อาหารชั้นสูงหรืออาหารเหลาที่สําหรับข้ึนโตะจีน  เชน  หูฉลาม  เปดปกกิ่ง  และหมูหัน  
อาหารพื้นบานที่รับประทานประจําวัน  เชน  ขาวตม  โจก  กวยเตี๋ยว  เตาหู  เกี่ยมไฉ  ดอกไมจีน  
และปาทองโก  และอาหารบํารุงที่เรียกวายาโปว  เชน  ไกดําตุนโสม  กระเพาะปลาตุนหมูสับ  และ
ไกผัดขิงเหลาแดง  สวนเครื่องดื่มของชาวจีน เชน  น้ําชา  น้ําเก็กฮวย  และน้ําจับเลี้ยงที่นําสมนุไพร  
10  ชนิดมาตมรวมกัน 
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งานของ  ธเนศ  (ธเนศ  วงศยานนาวา, 2543, 2546) ไดกลาวถึงอาหารที่เปนสุดยอดของ
จีน  โดยกลาวถึงการเปลี่ยนแปลงความนิยมในอาหารจีนหลายชนิด รวมทั้งประเภทและลักษณะ
อาหารแตละอยางที่เปนเอกลักษณของชาวจีน  โดย  ธเนศ  กลาวถึงอาหารจีนที่ถือเปนอาหาร
ระดับสูงในสมัยกอนการเปลี่ยนแปลงการปกครองโดยเฉพาะอยางยิ่งในสมัยรัชกาลที่  5  และ  6  
ที่มีไวสําหรับเซนเจานายในราชสํานัก  โดยเรียกอาหารเหลานั้นวา  “เคียงเกาเหลา”  เชน  ผัดหู
ปลาฉลาม  สุกรยาง  และแฮกึ๊น และอาหารประเภทน้ําจะถูกใสไวในหมอยวนโลวทีม่ไีฟอยูขางลาง  
ความหมายของคําวา “เกาเหลา” ไดเปลี่ยนแปลงไปดวยโดยกลายมาเปนคําเรียกอาหารจําพวก
แกงจืด  ความหมายในการใชเปลี่ยนแปลงไปรวมทั้งความหมายในพจนานุกรมดวย  เชน แปลวา  
แกงจีน  หรือแกงจืดของจีนสวนเครื่องปรุงหรือสวนประกอบที่ถือวาเปนสุดยอดของอาหารจีนนั้น
คือ  น้ํามันหมู  เนื่องจากทําใหรสชาติอาหารดี  แตปจจุบันไดรับความนิยมนอบลงเนื่องจากคนให
ความกับสุขภาพมากขึ้น  
 
2.4 ลักษณะทั่วไปของภาษาจีนแตจิว๋ 
 

ในหัวขอลักษณะทั่วไปของภาษาจีนแตจิ๋วนี้ ผูวิจัยจะขอกลาวถึงระบบเสียงในภาษาจีนแตจิ๋ว
โดยแบงออกเปน  ระบบพยัญชนะ  ระบบสระสระ  และระบบวรรณยุกต  ที่แสดงดวยสัญลักษณ
ทางภาษาศาสตร ซึ่งเปนผลการวิจัยของ  ปราณี  กายอรุณสุทธิ์  ในงานวิจัยเรื่อง  “คํายืมภาษาจีน
ในภาษาไทยปจจุบัน” (ปราณี กายอรุณสุทธิ์, 2526) ดังตอไปนี้ 
 
2.4.1 ระบบพยัญชนะ  
 

หนวยเสยีงพยญัชนะในภาษาจีนแตจิ๋วมีทัง้หมด  19  หนวยเสยีง 
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ตารางที ่ 5  หนวยเสียงพยัญชนะในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 

 
ริมฝปาก 
(Labial) 

ปุมเหงือก 
(Alveolar) 

เพดาน
แข็ง 

(Palatal) 

เพดาน
ออน 

(Velar) 

เสนเสียง 
(Glottal) 

สิถิล 
(Unaspi- 
rated) 

p t - k  อโฆษะ(V
oice- 
less) ธนิต 

(Aspi- 
rated) 

ph th - kh - 

 
 
กัก 
(Stops) 

 
โฆษะ 

(Voiced) b - -  - 

สิถิล 
(Unaspi- 
rated) 

- ts - - - กัก-เสียด
แทรก 
(Affri 
cates) 

 

อโฆษะ 
(Voice- 
less) 

 
ธนิต 
(Aspi- 
rated) 

- tsh - - - 

เสียด
แทรก 

(Fricates) 

อโฆษะ 
(Voicless) 

- s - - h 

นาสิก 
(Nasals) 

โฆษะ 
(Voiced) m n -  - 

เปด 
(Approxi- 
mants) 

โฆษะ 
(Voiced) m l j - - 

 
 

ระบบพยัญชนะภาษาจนีแตจิ๋วแบงออกเปนพยัญชนะตนมี  18  เสียง  กลาวคือ หนวยเสียง
ทั้งหมดในภาษาจนีแตจิ๋วจะเปนพยัญชนะตนได  ยกเวน  w เพียงหนวยเสียงเดยีวเทานัน้  

สวนพยัญชนะทายมีทัง้หมด  7  เสียง  คือ  /-p/,  /-k/,  /-/,  /-m/,  /-/,  /-w/,  /-j/   
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2.4.2 ระบบสระ 
 

สระในภาษาจีนแตจิ๋วมีทั้งหมด  11  หนวยเสียง โดยแบงออกเปน  เสียงสระธรรมดา  (oral 
vowels)  6   หนวยเสียง  และเปนเสียงสระนาสิก  (nasal vowels)  5  หนวยเสียง  ซึ่งเปนสระ
เดี่ยวที่มีนัยสําคัญทางความหมาย  คือ  ทําใหความหมายของคําตางออกไป  แตความสั้นยาวของ
สระไมมีความสําคัญ  ทั้งนี้เพราะสระเสียงยาวจะเกิดในพยางคเปด  (พยางคที่ไมมีเสียงพยัญชนะ
ทาย)  สวนสระเสียงสั้นจะเกิดในพยางคปด  (พยางคที่มีเสียงพยัญชนะทาย) 
 

ตารางที่  6   หนวยเสยีงสระในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 

หนา  ปากไมหอ 
(Front Unrounded) 

กลาง  ปากไมหอ 
(Central Unrounded) 

หลัง  ปากหอ 
(Back Rounded) 

 
 
 สระ

ธรรมดา(O
ral Vowel) 

สระ
นาสิก(Nas
al Vowel) 

สระ
ธรรมดา(O
ral Vowel) 

สระ
นาสิก(Nas
al Vowel) 

สระ
ธรรมดา(O
ral Vowel) 

สระ
นาสิก(Nas
al Vowel) 

สูง 
(High) i i   - u u  

กลาง 
(Mid) e e - - o o 

ต่ํา 
(Low) - -   - - 

 
 

สวนสระประสมคือการนาํเอาสระเดี่ยวมาผสมกัน  ในที่นี้คือหนวยเสียงสระ /i/, /i/ , /u/, /u/ 
สามารถผสมกับหนวยเสียงสระ  /e/, /e/, //, //, /o/, /o/  ทาํใหเกิดเสียงประสม  /i/, /i /, /io/, /i o/, 

/ue/, /ue/, /u/, /u/ 
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2.4.3 เสียงวรรณยกุต  
 

หนวยเสียงวรรณยุกตในภาษาจีนแตจิ๋วมีทั้งหมด  6  หนวยเสียง ดังตอไปนี้ (ไมรวมเสียง
พิเศษที่ปรากฏเมื่อเกิดการสนธิวรรณยุกต) 
 

ตารางที่  7   หนวยเสยีงวรรณยุกต สัทลักษณะของเสียงวรรณยุกต  
และสัญลักษณแทนหนวยเสียงวรรณยุกตในภาษาจนีแตจิ๋ว 

 

เสียงวรรณยุกต สัทลักษณะของเสียง
วรรณยุกต 

สัญลักษณแทนหนวยเสียง
วรรณยุกต 

1.วรรณยุกตกลาง หรือวรรณยกุต 33 กลางระดับ 1 

2.วรรณยุกตตํ่าระดับ หรือวรรณยุกต 11 
- เสียงวรรณยุกตยอย 22 
- เสียงวรรณยุกตยอย 11  

กลางคอนขางต่ําระดับ 
ตํ่าระดับ 

2 

3.วรรณยุกตตํ่าตก หรือวรรณยกุต 21 กลางคอนขางต่ําตกต่ํา 3 

4.วรรณยุกตสูงตก หรือวรรณยกุต 51 สูงตกต่ํา 4 

5.วรรณยุกตสูงระดับ หรือวรรณยุกต 55 สูงระดับ 5 

6.วรรณยุกตตํ่าขึน้ หรือวรรณยุกต 24 กลางคอนขางต่ําขึ้นกลางคอนขางสูง 6 

 



บทที่ 3 
 

คําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิว๋ 
 

 ในการวิเคราะหคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิ๋วที่จะเสนอตอไปในบทนี ้ ผูวจิัยไดแบง
เนื้อหาออกเปนหวัขอดังนี ้  3.1) การแยกคําเรียกรสออกจากคาํที่ไมใชคําเรียกรส 3.2) การแยกคํา
เรียกรสพืน้ฐานออกจากคําเรียกรสไมพื้นฐาน  3.3) ความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจนี
แตจิ๋ว  3.4) องคประกอบทางความหมายของคาํเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว  และ 3.5) สรุป 
 
3.1 การแยกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรส 
 

หลังจากที่ไดเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิ๋วเรียบรอยแลว  ผูวิจัยได
นําขอมูลทั้งหมดมาทําการวิเคราะห  และพบวาในการบรรยายรสอาหารของผูบอกภาษาที่ผูวิจัย
ถาม    ผูบอกภาษาใหคําตอบเปนคําซึ่งแสดงถึงความรูสึกทางประสาทสัมผัสประเภทตางๆ  กลาว
คือ  ไมไดใชคําซึ่งแสดงถึงความรูสึกที่เกิดจากการรับรสทางลิ้นเพียงอยางเดียว  แตใชคําซึ่งแสดง
ถึงความรูสึกทางประสาทสัมผัสอ่ืนๆ  ดวย  เชน  ความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่นทางจมูก  เชน  
/pha1/ ‘หอม’  และความรูสึกที่เกิดจากการสัมผัสทางกาย  เชน  /sua:1/ ‘สาก’  อีกทั้งยังใชคําที่
แสดงถึงทัศนคติหรือความรูสึกสวนตัวที่มีตอรสดวย  เชน  /h:6 tsia5/ ‘อรอย’  แตในขั้นตน
ผูวิจัยตองการวิเคราะหคําเรียกรสจริงๆ เสียกอน  ดังนั้นผูวิจัยจึงตองใชหลักเกณฑเกี่ยวกับ
คุณสมบัติของคําเรียกรสเพื่อแยกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรส  และนํามาวิเคราะหตาม
วัตถุประสงคที่ตั้งไวตอไป คุณสมบัติของคําเรียกรสซึ่งใชเปนเกณฑกําหนดวาคําใดเปนคําเรียกรส
มีดังตอไปนี้ 

 
3.1.1 หลักเกณฑในการแยกคําเรยีกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรยีกรส 

 
1.  คําเรียกรส หมายถึง คําที่ใชเรียกรสชาติอาหาร  มีไวใชเรียกรสชาติอาหารโดยตรงและ

ไมใชเรียกสิ่งอื่น  ดวยคําจํากัดความนี้ คําวา  /kiam5/ ‘เค็ม’ จัดวาเปนคําเรียกรสเนื่องจากคําวา 
/kiam5/  ใชสําหรับเรียกรสชาติอาหารโดยตรงของอาหารประเภท  เกลือ  หรือ  บวยเค็ม  เปนตน  
มิไดมีไวใชสําหรับเรียกสิ่งอ่ืนแตอยางใดยกเวนแตจะใชเปนอุปลักษณ  สวนคําวา  /tshe1/ ‘ใส’  
ไมจัดเปนคําเรียกรสเนื่องจากคําวา  /tshe1/  มิไดเปนคําที่มีไวใชบอกรสชาติอาหารโดยตรง  แต
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สามารถนํามาใชบรรยายรสชาติหรือลักษณะของอาหารไดโดยหมายถึงรสใสๆ  หรือรสไมจัด  และ
จะเห็นไดจากการที่คําวา  /tshe1/  ในภาษาจีนแตจิ๋วนั้นสามารถไปปรากฎรวมกับคําอื่นได  เชน  
/tshe1 khi:2/  (ใส+อากาศ) ‘สะอาด’  หรือ /tshe1 sim1/ (ใส+ใจ) ‘สบายใจ’  หรือในประโยค 
/tsuj4 j2 tshe1/ (น้ํา+มาก+ใส) ‘น้ําใสมาก’  ซึ่งคําวา  /tshe1/ ในที่นี้ไมไดมีความหมาย
เกี่ยวกับรสชาติแตอยางใด  ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงถือวา  /tshe1/ ไมใชคําเรียกรส   
 
 

2.  คําที่ใชบรรยายรสของอาหารดวยที่หมายถึงความรูสึกทางประสาทสัมผัสอ่ืนๆ  ไมจัด
เปนคําเรียกรส  เชน  คําแสดงความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่นทางจมูก  และความรูสึกที่เกิดจาก
การสัมผัสทางกาย  เนื่องจากคําเรียกรสซ่ึงมีไวใชเรียกรสอาหารโดยตรงนั้นยอมเกิดจากการรับรส
ของอาหารที่รับประทานเขาไปในปาก ความรูสึกโดยเฉพาะอยางยิ่งที่เกิดจากการไดกลิ่นทางจมูก
ถือเปนสิ่งที่ปรากฎรวมกันกับความรูสึกที่เกิดจากการรับรสทางลิ้นในขณะรับประทานอาหาร  เนื่อง
จากอวัยวะภายในปากมีการเชื่อมตอกับอวัยวะสวนของจมูกที่อยูภายใน     ทําใหเมื่อเวลา         
รับประทานอาหารมนุษยจึงไดกลิ่นอาหารในขณะเดียวกัน  และนอกเหนือจากรสและกลิ่นของ
อาหารแลวเรายังสามารถรับรูถึงลักษณะของอาหารที่รับประทานเขาไปโดยการสัมผัสทางลิ้นได
ดวย  ทําใหสามารถรับรูไดวาอาหารนั้นมีลักษณะออนนุม  กรอบ  หรือแข็ง  เปนตน  อยางไรก็ตาม
คําที่แสดงความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่นและความรูสึกที่เกิดจากการสัมผัสทางกายซึ่งผูบอก
ภาษาใชรวมกันในการบรรยายรสของอาหารนั้นไมจัดเปนคําเรียกรส  ดวยหลักเกณฑนี้หากผูวิจัย
พบคําวา  /pha1/ ‘หอม’  หรือ  /tsh:1/ ‘คาว’  ผูวิจัยจะถือวาคําเหลานี้เปนคําเรียกกลิ่นแตไมจัด
เปนคําเรียกรสเพราะเปนคําที่แสดงความรูสึกทางประสาทสัมผัสจมูก  โดยผูวิจัยไดรับการยืนยัน
จากผูบอกภาษาวาเปนคําเรียกกลิ่น  และผูบอกภาษาไดยกตัวอยางวาคําวา  /pha1/ ‘หอม’  
และ         /tsh:1/ ‘คาว’  นี้ใชรวมกับคําวา  /hia2/  เปน  /pha1 hia2/ (หอม+กลิ่น) ‘กลิ่น
หอม’  และ     /tsh:1hia2/ (คาว+กลิ่น) ‘กลิ่นคาว’  ซึ่งแสดงใหเห็นอยางชัดเจนวาคําทั้ง  2  นี้ใช
สําหรับเรียกกลิ่น  และหากผูวิจัยพบคําวา  /sua1/  ‘ทราย, มีลักษณะเหมือนทราย’  ซึ่งเปนคําที่ผู
บอกภาษาใชบรรยายลักษณะของอาหารประเภทขนมโก  วารับประทานแลวรูสึกวาเนื้อของขนมโก
มี ลักษณะเหมือนทราย   หยาบๆ   ไม ล่ืน   พรอมทั้ งยกตัวอยางคําเพิ่ ม เติมดวยคือคําวา  
/huaj1sua:1/ (ปูน+ทราย) ‘ปูนทราย’  ดวยคําอธิบายของผูบอกภาษานี้ทําใหผูวิจัยทราบไดวาคํา
วา  /sua1/  เปนความรูสึกที่เกิดจากการสัมผัสทางกายจึงไมจัดเปนคําเรียกรส     
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3.  คําที่ผูบอกภาษาใชแสดงความรูสึกหรือทัศนคติเกี่ยวกับรส เชน คําวา  /h:4/ ‘ดี’ และ   
/h:6 tsia5/ ‘อรอย’  ไมจัดเปนคําเรียกรสเนื่องจากเปนคําที่ใชแสดงเกี่ยวกับความรูสึก หรือ
ทัศนคติของผูบอกภาษาที่มีตอรสชาติของอาหารนั้นๆ  วาเปนอยางไร มิใชคําที่ใชเรียกรสชาติของ
อาหารโดยตรง แตสามารถนํามาใชบรรยายลักษณะของรสได  ในสวนของคําแสดงทัศนคตินี้ผู
วิจัยจะขอเสนอผลการวิเคราะหโดยละเอียดไวในบทที่  4  วาดวย   “ทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษา
จีนแตจิ๋ว”  แตผูวิจัยจะขอยกตัวอยางคําที่ผูบอกภาษาใชแสดงความรูสึกสวนตัวที่มีตอรสชาติบาง
คําไวเพื่อเปนตัวอยางใหผูอานไดทําความเขาใจในเบื้องตน  เชน  คําวา /h:6 tsia5/ (ดี+กิน) 
‘อรอย’  เปนคําตอบที่ผูบอกภาษาตอบเมื่อผูวิจัยถามเพื่อใหไดคําเรียกรสวา  /kiam2 tshai:1 
tsia2 kai:2 si:2 tsu2 u:2 mi5 bi2 sow2/  ‘ผักกาดดองเค็มมีรสอยางไรในขณะที่รับประทาน’  
และผูบอกภาษาใหคําตอบวา /h:6 tsia5/  ผูวิจัยจึงถามตอไปวา  /h:6 tsia5/ เปนอยางไร   
ผูบอกภาษาจึงอธิบายเพิ่มวาผักกาดดองเค็มมีรส  /kiam2 kiam5 s1 s1/ ‘เค็ม เค็ม  เปร้ียว 
เปร้ียว’  ทําใหเวลารับประทานแลว /h:6 tsia5/  และผูบอกภาษาชอบรับประทานอาหารชนิดนี้  
ทําใหผูวิจัยทราบไดวา  คําวา /h:6 tsia5/  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชบรรยายถึงรสของอาหารที่มี
รสอรอย  ซึ่งเปนการแสดงทัศนคติสวนตัวของผูบอกภาษาที่มีตออาหารที่ตนเองชอบ  และตัวอยาง
คําวา /sua5tshuj 2/ (ฆา+ปาก) ‘ถูกปาก’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชบรรยายความรูสึกเกี่ยวกับ
อาหารที่ตนเองชอบเพราะอาหารชนิดนั้นอรอยหรือถูกปาก แตไมใชคําเรียกรสที่ใชแสดงวาอาหาร
ชนิดนั้นมีรสอยางไร  เชน  เมื่อผูวิจัยถามคําถามวา  /kuaj6 ka2 tsia2 kai:2 si:2 tsu2 u:2 

mi5 bi2 sow2/ ‘กวยเตี๋ยวหลอดมีรสชาติอยางไรในขณะที่รับประทาน’  และผูบอกภาษาตอบคาํ
ถามผูวิจัยวา /sua5tshuj 2/ ‘ถูกปาก’  ผูวิจัยจึงถามตอไปวา  /sua5 tshuj 2/  เปนอยางไร ผู
บอกภาษาก็อธิบายเพิ่มเติมวากวยเตี๋ยวหลอดมีรส /pha1  kiam2 pha1/  ‘หอม  เค็มหอม’  
และบอกวาชอบกินเพราะ /sua5tshuj 2/  และอธิบายวาคําวา /sua5tshuj2/  หมายถึงอรอย
หรือถูกปากเพราะมีรสเค็มหอมนั่นเอง   ทําใหผูวิจัยทราบไดวาผูบอกภาษาใชคําวา  /sua5tshuj 
2/  เพื่อบอกเกี่ยวกับความรูสึกของตนเองที่มีตอรสชาติของกวยเตี๋ยวหลอดที่มีรสเค็มหอมซึ่งตน
ชอบรับประทานนั่นเอง  ดวยเกณฑในการแยกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรสในขอนี้  ทั้ง
คําวา /h:6 tsia5/  และ  /sua5tshuj 2/  จึงไมจัดเปนคําเรียกรส    
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3.1.2 คําที่ไมใชคําเรียกรสที่พบในการเก็บขอมลู 
 
ในการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณผูบอกภาษานั้น   ผูวิจัยพบคําที่ดูเหมือนจะเปน

คําเรียกรสแตไมใชคําเรียกรส  เนื่องจากคําเหลานั้นเปนคําเรียกกลิ่น  โดยพบวาบางครั้งผูบอก
ภาษาใชคําเหลานี้รวมกับคําวา  /bi:2 sow2/ (รส+สัมผัส) ‘รส’  ดวย  แตอันที่จริงแลวคําเหลานี้
เปนคําเรียกกลิ่นมิใชคําเรียกรสแตอยางใด  ผลการวิเคราะหโดยพิจารณาจากเกณฑที่ใชแยกคํา
เรียกรสออกจากคําที่ไมใชคํารียกรสที่กลาวไปแลวในหัวขอ  3.1.1  ประกอบกับคําอธิบายของผู
บอกภาษา  รวมทั้งหลักฐานทางภาษาที่แสดงใหเห็นวาคําเหลานี้มิใชคําเรียกรส  ผูวิจัยพบวาคํา
เรียกกลิ่นที่ ผูบอกภาษาใชมีทั้ งสิ้น   8  คํา  ไดแก   คําวา  /pha1/ ‘หอม ’  /tshaw2/ ‘เหม็น ’  
/tsh:1/ ‘คาว’  /tsh:1/ ‘เหม็นเขียว’  /tua5/ ‘กลิ่นแรง’   /tow2/ ‘กลิ่นฉุน’  /nam2/ ‘กลิ่นไมดีหรือ
กลิ่นเหม็น’  และ  /ha:1/ ‘กลิ่นไมดีหรือกลิ่นเหม็น’    

 
คําวา /pha1/ ‘หอม’  นั้น  ผูบอกภาษาใชในรูปของคําโดดในการบรรยายรสของอาหารรวม

กับคําเรียกรส  และผูวิจัยพบวาบางครั้งผูบอกภาษาใชคําวา /pha1/  รวมกับคําวา /bi:2 sow2/  

(รส+สัมผัส) ‘รส’  เปน  /pha1 kai:2 bi:2 sow2/  (หอม+ของ+รส) ‘รสหอม’  หรือมักกลาวคําวา 
/pha1/ ‘หอม’ กอนแลวจึงตามดวยคําเรียกรสของอาหารชนิดนั้นหากมีการปรากฎของคําวา  

/pha1/ เกิดขึ้น  เชน   
 

ผูวิจัยถามวา   
/taw2 ji2 pa1tsia2 kai:2 si:2 tsu2 u:2 mi5 bi2 sow2/   
‘ถั่วตัดมีรสอยางไรในขณะทีรั่บประทาน’   

ผูบอกภาษาใหคําตอบวา   
/pha1 pha1    ti:1tiam2 ti:1tiam5/ 1 
(หอม+หอม   หวาน+หวาน+หวาน+หวาน) 
‘หอมหอม  หวานหวาน’   
 

                                                 
1 ในภาษาจีนแตจิ๋วมีคําเรียกรสพื้นฐานที่ใชเรียกรสหวาน  2  คํา  คือ คําวา  /ti:1/ และ  /tiam5/  และเมื่อพยางค 
2  พยางคเกิดรวมกัน (เชนในคําประสม)  จะเกิดการสนธิเสียงวรรณยุกตขึ้น  โดยวรรณยุกตหนาจะเปลี่ยนแปลง
ไป     
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อยางไรก็ตามเมื่อผูวิจัยถามคําถามวา  /pha1/ เปนอยางไร  ผูบอกภาษาจะใหคําอธิบาย
วาเมื่อรับประทานถั่วตัดแลวจะมีกลิ่นหอม  คําวา /pha1/  คือกลิ่นไมใชรสชาติ  แลวจึงบอกวา
รับประทานถั่วตัดแลวจะมีรส /ti:1tiam2 ti:1tiam5/ (หวาน+หวาน+หวาน+หวาน) ‘หวานหวาน’  
นอกจากนี้ผูบอกภาษายังใหคําอธิบายเพิ่มเติมโดยยกตัวอยางวลีที่มีการใชคําวา /pha1/ รวมกับ
คําวา /bi:2/  และ  /hia2/  ซึ่งทั้ง 2 คํานี้มีหมายวา ‘กลิ่น’  เปน  /pha1 bi:2/ (หอม+กล่ิน) ‘กลิ่น
หอม’  /pha1 hia2/ (หอม+กลิ่น) ‘กลิ่นหอม’  หรือในประโยค   /tsi:4 ki:2 huj1 phi:2 liw4 

j2 pha1/ (นี้+ลักษณะนาม+ดอกไม+ดม+แลว+มาก+หอม) ‘ดอกไมนี้ดมแลวหอมมาก’  ทํา
ใหผูวิจัยทราบไดวาคําวา /pha1/  คือคําที่ใชแสดงความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่นนั่นเองมิใชคํา
เรียกรส   

 
คําวา  /tshaw2/ ‘เหม็น’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชบรรยายกลิ่นของอาหารที่มีกลิ่นเหม็น  

กลิ่นที่ไมพึงปรารถนา  หรืออาหารที่มีกลิ่นรุนแรง  เชน  โดยผูบอกภาษากลาววามีความหมาย
ตรงขามกับคําวา /pha1/ ‘หอม’ และพบวามีการใชคําวา  /tshaw2/  นี้ในรูปคําโดดเชนเดียวกัน
กับคําวา  /pha1/  เชน   

 
เมื่อผูวิจัยถามคําถามผูบอกภาษาวาไขเยีย่วมามีรสอยางไร  และผูบอกภาษาใหคําตอบวา   
/tshaw2   tsia:4/   
‘เหมน็   จืด’ 
 
จากนั้นผูวิจัยจะถามตอไปวา /tshaw2/  และ  /tsia:4/  เปนอยางไร  ผูบอกภาษาจึงใหคํา

อธิบายวาไขเยี่ยวมาเมื่อรับประทานแลว  /tshaw5 hia2/ (เหม็น+กลิ่น) ‘กลิ่นเหม็น’  และมีรส 

/tsia:4/ ‘จืด’ ไมมีรสใดๆ  เวลารับประทานจึงตองนําไปจิ้มกับน้ําจิ้มเพื่อเพิ่มรสชาติและดับกล่ิน
เหม็น  นอกจากนี้ผูบอกภาษาอธิบายเพิ่มเติมวาสามารถใชคําวา /tshaw2/  รวมกับคําวา /bi:2/  
‘กลิ่น’  ไดเชนกัน  เปน  /tshaw5 bi:2/ (เหม็น+กลิ่น) ‘กลิ่นเหม็น’  ซึ่งเหมือนกับคําวา /pha1/  ที่
สามารถใชรวมกับคําวา /bi:2/  และ  /hia2/  ไดนั่นเอง  ดวยคําอธิบายและการยกตัวอยางของผู
บอกภาษาเชนนี้ทําใหผูวิจัยทราบไดวาคําวา /tshaw2/  เปนคําเรียกกลิ่นไมใชคําเรียกรสของอาหาร 

 
สําหรับคําวา  /tsh:1/ ‘คาว’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชบรรยายกลิ่นของอาหารจําพวกอาหาร

ทะเล  หรืออาหารที่มีกลิ่นคาว  เชน  หอยเปาฮื๊อ  ปลาเค็ม  เนื้อปู  และไขดิบ โดยใชคําวา  /tsh:1/  
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นี้เดี่ยวๆ  หรือใชรวมกับคําวา  /tshaw2/ ‘เหม็น’ /bi:2/ ‘กลิ่น’  และ  /hia2/ ‘กลิ่น’  เปน  /tshaw5 

tsh:1/ (เหม็น+คาว) ‘เหม็นคาว’  /tsh:1 bi:2/ (คาว+กล่ิน) ‘กลิ่นคาว’ /tsh:1 hia2/ (คาว+
กลิ่น) ‘กลิ่นคาว’  /tshaw5 tsh:1 bi:2/ (เหม็น+คาว+กลิ่น) ‘กลิ่นเหม็นคาว ’ และ /tshaw5 

tsh:1 hia2/ (เหม็น+คาว+กลิ่น) ‘กลิ่นเหม็นคาว’  เชน   
 

เมื่อผูวิจัยถามถึงรสของไขดิบ  ผูบอกภาษาใหคําตอบวา 
/tshaw5 tsh:1   kiam5 ni5 kia:4/  
(เหม็น+คาว   เค็ม+นิดหนอย) 
‘เหมน็คาว  เค็มนิดหนอย’  
 

และบางคนกลาววารับประทานไมไดหรือไมมีใครรับประทาน  เพราะ  
/tshaw5 tsh:1   tshaw5 bi:2/  
(เหม็น+คาว   เหมน็+กลิ่น) 
‘เหมน็คาว  กล่ินเหม็น’  
 

หรือเมื่อถามถงึรสของปลาเค็ม  ผูบอกภาษาใหคาํตอบวา  
/tshaw5 tsh:1    kiam2 kiam5 /  
(เหม็น+คาว   เค็ม+เค็ม) 
‘เหมน็คาว   เค็มเค็ม’  
 
ผูบอกภาษาอธิบายวาปลาเค็มนั้นมีรส /kiam2/ ‘เค็ม’ เมื่อนํามารับประทาน  และ /tshaw5 

tsh:1 hia2/ (เหม็น+คาว+กลิ่น) ‘กลิ่นเหม็นคาว’  ดวยคําอธิบายของผูบอกภาษาเชนนี้  ผูวิจัย
จึงตัดสินใหคําวา  /tsh:1/ ‘คาว’ เปนคําเรียกกลิ่นแตไมใชคําเรียกรส   

 
คําวา /tsh:1/ ‘เหม็นเขียว’  ในการบรรยายกลิ่นของอาหารที่มีกลิ่นเหม็นเขียว  ซึ่งสวนมาก

เปนอาหารประเภทผักสดที่ยังมิไดรับการปรุงแลวนํามารับประทาน  หรือสมุนไพรที่เปนยาบางชนดิ
เชน  ใบปอ  ใบกระเพรา  ข้ึนฉาย  ตนหอม  และตังกุย  เปนตน  ซึ่งผูบอกภาษาใหคําอธิบายไววา
สามารถใชคําวา /tsh:1/  รวมกับคําวา  /tshaw2/ ‘เหม็น’ /bi:2/ ‘กลิ่น’  และ  /hia2/ ‘กลิ่น’  เชน
เดียวกับคําวา /tsh:1/  เปน  /tshaw5 tsh:1/ (เหม็น+ดิบ) ‘เหม็นเขียว’ /tsh:1 bi:2/ (ดิบ+กล่ิน) 
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‘กลิ่นเหม็นเขียว’ /tsh:1 hia2/ (ดิบ+กล่ิน) ‘กลิ่นเหม็นเขียว’  /tshaw5 tsh:1 bi:2/ (เหม็น+
ดิบ+กลิ่น) ‘เหม็นกลิ่นเหม็นเขียว’  และ  /tshaw5 tsh:1 hia2/ (เหม็น+ดิบ+กล่ิน) ‘เหม็นกลิ่น
เหม็นเขียว’  ซึ่งแสดงใหเห็นไดวาคําวา /tsh:1/  เปนคําเรียกกลิ่นไมใชคําเรียกรส  ตัวอยางเชน   
 
ผูบอกภาษาตอบคําถามวาตนหอมมีรสอยางไรในขณะที่รับประทาน  วา 

/tsha1 tsia2 liaw4 tshaw5 tsh:1/ 
(ตนหอม+รับประทาน+แลว+เหมน็+ดิบ) 
‘ตนหอมรับประทานแลวเหมน็เขียว’   

หรือ  /tshaw5 tsh:1   su:1 kia:6 hiam1/ 
(เหม็น+ดิบ   นิดหนอย+เผ็ด) 
‘เหมน็เขียว   เผ็ดนิดหนอย’   
 
คําวา /tua5/ ‘กลิ่นแรง’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชบรรยายกลิ่นของอาหารที่มีกล่ินรุนแรง  

เชน  อาหารประเภทพริกไทย  และหัวหอม  เปนตน  โดยผูบอกที่ใชคําวา /tua5/  นี้  ไดใหคํา
อธิบายความหมายตรงกันวา  หมายถึง  ‘กลิ่นแรง’  แตไมใชรสของอาหาร  และกลิ่นแรงในที่นี้ผู
บอกภาษากลาววาไมไดหมายถึงกลิ่นเหม็นแตเปนกลิ่นที่รุนแรงเทานั้น  ตัวอยางจากขอมูล  เชน   

 
เมื่อผูวิจัยถามถึงรสของหวัหอม ผูบอกภาษาตอบวา  

/hiam1hiam1   tua5 tua2/  
(เผ็ด+เผ็ด  กล่ินแรง+กลิ่นแรง) 
‘เผ็ดเผ็ด  กลิน่แรง’   
 
และผูบอกภาษาคนหนึ่งยกตัวอยางอาหารเพิ่มเติมสําหรับอาหารที่มีกลิ่น  /tua5/  วา  

หากเราปรุงอาหารประเภทขาหมู  เราตองใสเครื่องเทศชนิดหนึ่งที่เรียกกันวาโปยกัก  ซึ่งจะทําให
น้ําขาหมูเกิดความหอมนารับประทาน  ในการปรุงนั้นผูบอกภาษาควรจะใสโปยกักเพียง  2  อัน  
แตหากผูบอกภาษาใสเครื่องเทศชนิดนี้ไปถึง  5  อัน  ทําใหขาหมูที่ปรุงนั้นมีกล่ินเครื่องเทศแรงมาก
เกินไป  เราจะเรียกกลิ่นแรงหรือฉุนนั้นวา /tua5/  ซึ่งมิไดหมายถึงกลิ่นเหม็น  แตกลิ่นนั้นจะแรง
มากเกินไปเทานั้น  ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงจัดคําวา /tua5/  ใหเปนคําเรียกกลิ่น  ไมใชคําเรียกรส
อาหาร  
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คําวา /tow2/  ‘กลิ่นฉุน’  นัน้เปนคําตอบที่ผูบอกภาษาใชอธิบายอาหารที่มกีลิ่นฉุนเชนเดียว
กับคําวา /tua5/   คือใชบรรยายอาหารทีม่ีกลิน่แรงหรือกลิน่ฉุน  แตกลิ่นแรงหรือกลิ่นฉนุนีไ้มได
หมายถงึกลิน่เหม็นแตอยางใด  ตัวอยางจากการสัมภาษณผูบอกภาษา   เชน   

   
เมื่อผูวิจัยถามวาคิ่นฉายมีรสอยางไร  ผูบอกภาษาตอบวา 

/siab2   pha1   tow5 tow2/ 

(ฝาด   หอม   ฉุน+ฉุน)   
‘ฝาด  หอม  ฉุนฉุน’  
 
และผูบอกภาษายงัใหคําอธบิายวาเวลารบัประทานคิ่นฉาย ขณะที่เคี้ยวจะมกีลิ่นฉุน มีกลิน่

หอมและมีรสฝาด  และผูบอกภาษายกตวัอยางเพิ่มเตมิวาหากเราเปดขวดเตาเจี้ยว  แลวนาํมาดม
ใกลๆ  กลิ่นจะแรงหรือฉุนมาก  สามารถใชคําวา /tow5 tow2/ ‘ฉุนฉุน’ เรียกกลิ่นฉนุนัน้ได   และ
สามารถใชคาํวา /tua2 tua5 / ‘กลิ่นแรง’ ในการบรรยายกลิน่แรงหรอืกลิ่นฉนุนี้ไดเชนเดียวกนั  
เนื่องจากคาํทัง้  2  มีความหมายเหมือนกัน  

          
คําวา /nam2/  ‘เหม็นเปรี้ยว’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใหคําอธิบายวาใชบรรยายกลิ่นของอาหาร

ประเภทหมักดองที่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว  แตคําวาเหม็นเปรี้ยวในที่นี้ใชสําหรับอธิบายกลิ่นของอาหาร
ดองที่อาจเก็บไปนานเกินไป  หรือไมไดเก็บไวในตูเย็นจึงทําใหเกิดฟองและเสีย  ทําใหมีกลิ่นไมดี  
มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวเทานั้น  ไมสามารถใชบรรยายกลิ่นเหม็นเปรี้ยวของอาหารชนิดอื่นอยางอาหารสด  
เชน  เนื้อหมู  ปลา  หรือผัก  ได  หากตองการบรรยายรสของอาหารสดที่มีกลิ่นเหม็นเปร้ียว  ผูบอก
ภาษากลาววาจะใชคําวา /tshaw5 s1/ ‘เหม็นเปรี้ยว’  ในการบรรยายกลิ่นของอาหารแทนดัง
นั้นผูวิจัยจึงจัดใหคําวา  /nam2/  เปนคําที่ไมใชคําเรียกรสเนื่องจากใชเรียกกลิ่น   ตัวอยางที่พบ
จากขอมูล  เชน   
 
เมื่อผูวิจัยถามวาหนอไมดองมีรสอยางไร  ผูบอกภาษาตอบวา   

/tshaw5 nam5 tshaw5 nam2/   
(เหม็น+เหมน็เปร้ียว  เหม็น+เหม็นเปรี้ยว  ) 
‘เหมน็เปรี้ยว  เหมน็เปรี้ยว’ 
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คําวา  /ha:1/ ‘กลิ่นไมดีหรือกลิ่นเหม็น’  เปนคําผูวิจัยไมจัดใหเปนคําเรียกรสเนื่องจาก  ผูวิจัย
พบวาผูบอกภาษาใชคาํวา /ha:1/  เพื่อแสดงความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่น  โดยผูบอกภาษาให
คําอธิบายเพิ่มเติมวาคําวา  /ha:1/  หมายถึงกลิน่ที่ไมดี  กลิ่นเหมน็  หรือกลิ่นของทีก่ําลังจะเสีย  แต
ตองเปนของแหงเทานัน้  เชน  ปลาเค็มตากแหง  ปลาหมึกตากแหง  เปนตน  ไมสามารถใชคาํวา  
/ha:1/ กับของเปยกหรือของที่มนี้ําหรือได  ซึ่งทําใหผูวิจยัเขาใจถึงความแตกตางระหวางคาํวา   
/ha:1/  กับคําวา / nam2/  /tua5/  และ  /tow2/  ซึ่งใชอธิบายกลิ่นของอาหารทีม่ีลักษณะเปนน้าํ
ได  ตัวอยางทีพ่บ  เชน   
 
เมื่อถามวาปลาหมกึมีรสอยางไร  ไดคําตอบวา   

/ha:1    kiam2    ti:1/  
‘กลิ่นไมดี   เคม็   หวาน’  
 
จากคําอธบิายของผูบอกภาษาที่ไดในการสัมภาษณทัง้หมดทาํใหผูวจิัยสามารถตดัสินไดวา

คําวา /pha1/ ‘หอม’  /tshaw2/ ‘เหมน็’  /tsh:1/ ‘คาว’ /tsh:1/ ‘เหม็นเขียว’ /tua5/ ‘กลิ่นแรง’  
/tow2/ ‘กลิ่นฉุน’  /nam2/ ‘เหมน็เปรี้ยว’  และ /ha:1/ ‘กลิ่นไมดีหรือกลิ่นเหมน็’   ไมจัดเปนคําเรยีก
รสแมจะใชระบุลักษณะของอาหารที่เรารับประทาน  เนื่องจากเปนคาํบอกความรูสึกที่เกิดจากการ
ไดกลิ่นทางจมกู   
 
3.2 การแยกคําเรียกรสพืน้ฐานออกจากคําเรียกรสไมพื้นฐาน 

 
นอกจากการแยกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรสแลว ผูวิจยัพบวายงัสามารถแบง

คําเรียกรสออกเปนคําเรียกรสพื้นฐานกบัคําเรียกรสไมพื้นฐานอกี  โดยใชเกณฑซึง่ดัดแปลงมาจาก
เกณฑที่ใชในงานวิจัยคําเรียกรสในภาษาไทยถิน่ตามแนวอรรถศาสตรชาติพนัธุ ของ อัญชลิกา   
ผาสุขกิจ (2543)  และเกณฑการจําแนกสพีื้นฐานในการศึกษาคาํเรียกสีและการรับรูสีของชาวจวง
และชาวไทยของ อมรา ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2538)  ซึง่ดัดแปลงมาจากงานของเบอรลินและเคย  (Berlin  
and  Kay, 1969)  และครอฟอรด (Crawford, 1982)  โดยผูวิจยักาํหนดใหคาํเรียกรสพืน้ฐานมีคณุ
สมบัติดังตอไปนี ้
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1.  เปนคําที่ประกอบดวยหนวยคําเดียวหรือคําพยางคเดยีว (monoleximic) ไมเปนคาํ
ประสมที่ประกอบไปดวยคาํขยายใดๆ  ที่สามารถตดัออกแลวความหมายแกนของคํายังคงเดิม 
เชน  คําวา /si1/ ‘เปร้ียว’  ในภาษาจนีแตจิ๋วจัดเปนคําเรียกรสพื้นฐาน แต  /si1niam1/ ‘เปร้ียว
นิดหนอย’  ไมใชคําเรียกรสพื้นฐานเพราะ /niam1/ ‘นิดหนอย’  เปนคําขยายทีเ่มือ่เติมลงไปหลงัคํา
เรียกรสพืน้ฐานคําวา /si1/ ‘เปร้ียว’  แลวจะหมายความถึงรสเปรี้ยวออนๆ  หรือรสเปร้ียวไมจัด  
ดังนัน้เราอาจตัดคําวา /niam1/ ‘นิดหนอย’  ออกไดโดยที่ความหมายของ /si1/ ‘เปร้ียว’  ยังคงอยู   
คําวา /hiam1/ ‘เผ็ด’  จัดเปนคําเรยีกรสพืน้ฐาน แต  /hiam1h:1/ ไมใช  เนื่องจากคําวา /h:1/ 
‘รอน’  เปนคําที่มาขยายคาํเรียกรสพืน้ฐานคําวา /hiam1/ ‘เผ็ด’ แลวทาํใหหมายถงึรสเผ็ดปานกลาง  
หรือรสเผ็ดไมจัด  เราอาจตดัคําวา / h:/ ‘รอน’  ออกแลวความหมายของ /hiam1/ ‘เผ็ด’ ยงัคงอยู   

 
2.  มีการใชอยางสม่ําเสมอโดยผูบอกภาษาทกุคน กลาวคอื ผูบอกภาษาทัง้ 20 คนใชคํา

เรียกรสพืน้ฐานเหลานัน้ทุกคน และมกีารปรากฏของคําซ้ําๆ บอยๆ  
 

3. ไมเปนคําเรียกเดียวกับคําที่ใชเรียกวัตถหุรือช่ืออาหาร  เชน  /hia:1 kow1 kai2 bi2 

sow2/   ‘รสเห็ดหอม’  หรือ   /ki2 tshai2 kai2 bi2 sow2/  ‘รสคึ่นไฉ’  ไมจัดเปนคําเรียกรสพื้นฐาน
เนื่องจากนาํคาํเรียกชื่ออาหารมาใชบอกรส  ดังนั้นหากผูวิจัยพบคาํที่มีลักษณะเหมือนคําเหลานี้
ผูวิจัยจะไมจัดใหเปนคาํเรียกรสพื้นฐาน 

 
4.  ไมเปนคําที่ไมมีความหมายเหมือน  รวม  หรือซํ้าซอนกบัคําเรียกรสอืน่  หรือไมสามารถ

จัดประเภทใหอยูภายใตคําเรียกรสใดรสหนึ่งได  เชน  คําวา  /kiam5/ ‘เค็ม’  จัดเปนคาํเรียกรส
พื้นฐาน  แตคําวา  /kiam2s1/ ‘เค็มเปรี้ยว’  ไมจัดเปนคาํเรียกรสพืน้ฐาน  เนื่องจากคําวา 
/kiam2s1/  สามารถจัดใหอยูภายใตรส  /kiam5/ ได  คําวา /s1/ ‘เปร้ียว’  จัดเปนคําพื้นฐาน 
แตคําวา  /s1ti:1/ ‘เปร้ียวหวาน’  ไมใช  เนื่องจากรส /s1ti:1/ สามารถจัดใหอยูภายใตรส 
/s1/ ได  

 
หลังจากทําการแยกคําเรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรสตามหลกัเกณฑในขอ  3.1  ทัง้  

3   ขอ  และนําคําเรียกรสที่ไดเหลานัน้มาทาํการจาํแนกออกเปนคาํเรียกรสพื้นฐานและคําเรียกรส
ไมพื้นฐานตามเกณฑคุณสมบัติของคําเรียกรสพืน้ฐานทั้ง  4  ประการ  ในขอ  3.2   ผูวจิัยพบวาคํา
เรียกรสพืน้ฐานในภาษาจนีแตจิ๋วมีทัง้สิ้น  9  คํา  ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ 
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‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ 
‘เผ็ด’  คําเหลานี้เปนตวัแทนของประเภทรสพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋วทั้งสิน้  8  รส   

 
3.3 ความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว 
 

ในการศึกษาความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานทั้ง  9  คํา  8  ประเภทในภาษาจีนแตจิ๋ว  ผู
วิจัยวิเคราะหคําอธิบายที่ผูบอกภาษาใชบรรยายเกี่ยวกับรสประเภทตางๆ  ซึ่งเปนคําตอบสวนหนึ่ง
ที่ไดในระหวางการเก็บขอมูลเพื่อไดคําเรียกรสและคําที่ใชแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  (ดูรายละเอียด
หัวขอ 1.5.1.3)  นอกจากนี้ผูวิจัยยังศึกษาความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานโดยพิจารณาคุณสมบัติ
ของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ดวย (ดูตารางที่  2)  แนวคิดเรื่องคุณสมบัติของรสนี้ผูวิจัยไดมาจาก
การทบทวนวรรณกรรมที่เปนการศึกษาเกี่ยวกับรสในอดีตในแนววิทยาศาสตร (Beauchamp, 
1996, Prescott, 1999)  งาน  2  ชิ้นนี้แสดงใหเห็นเกี่ยวกับคุณสมบัติการระคายเคืองที่เกิดจาก
สารเคมีเมื่อรับประทานอาหารบางชนิด  และความรูสึกที่เกิดจากรสและกลิ่นที่รุนแรงในอาหาร
ตามลําดับ  รวมทั้งทบทวนจากการศึกษาในแนวภาษาศาสตร (อัญชลิกา, 2543) ในเรื่องมิติแหง
ความแตกตางของคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่น    ผูวิจัยไดดึงเอาคุณสมบัติที่พบจากงานในอดีต
เหลานี้มาตั้งเปนคําถามแกผูบอกภาษาในการชิมอาหารตัวแทนของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  เพื่อ
ดูวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วนั้นคิดวารสพื้นฐานประเภทตางๆ  นั้นมีคุณสมบัติอยางไร  และใชส่ิงใดมา
แยกความแตกตางของรสแตละรสออกจากกันได   คุณสมบัติตางๆ  ของรสที่ไดจากการสัมภาษณ
โดยใหผูบอกภาษาชิมรสนั้นจะถูกนําไปใชกําหนดความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานแตละประเภท
ตอไป     
 

ในการศึกษาความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานเพื่อดูวารสพื้นฐานทั้ง  8  ประเภท              
มีคุณสมบัติอยางไร  ผูวิจัยทําการสัมภาษณผูบอกภาษากลุมเดิมอีกครั้งโดยในการสัมภาษณคร้ัง
ที่  2  นี้จะใหผูบอกภาษาชิมตัวแทนอาหารของจริง  ข้ันแรกผูวิจัยสํารวจความคิดเห็นของผูบอก
ภาษา  20  คน  เพื่อใหไดรายชื่ออาหารตัวแทนของรสพื้นฐานทั้ง  8  ประเภทๆ ละ  3  ชนิด  ที่ผู
บอกภาษายกตัวอยางตรงกันมากที่สุด  (ดูวิธีการสัมภาษณหัวขอ  1.5.1.3)  ดังนั้นรายชื่อตัวแทน
อาหารของทุกรสรวมกันจึงมี  24  อยางดวยกัน  (ดูรายชื่ออาหารที่ภาคผนวก ข)  ผูวิจัยจะนํา
อาหารตัวแทนของรสพื้นฐานของจริงตามรายชื่อทั้ง  24  รายชื่อนี้  ไปทดลองใหผูบอกภาษาชิมรส
และตอบคําถามวาอาหารเหลานั้นมีคุณสมบัติอะไรบาง  และทําเครื่องหมายลงตารางที่  2  ที่ 
เตรียมไว   
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คุณสมบัติที่รวบรวมจากผลงานในอดีตที่กลาวมาแลวในขางตนมทีัง้สิน้  14  คุณสมบัติ  ไดแก  
การรูรสชา  ความผะอืดผะอม  ความชา  ความรูสึกเสยีวฟน  ความคัน  การกัด  ความรอน  ความ
แสบ การไดกล่ินทางจมูก  ความกระหายน้ํา  การติดทีล้ิ่น  ความเหนียวคอ  ความคงทนของรส  
และการติดทีค่อ  (ดูความหมายหัวขอ 1.5.1.3)    

 
ในการถามคําถามผูบอกภาษานัน้  ผูวจิยัใหผูบอกภาษาชิมอาหารตัวแทนของรสพื้นฐานที

ละรส  โดยเรียงลําดับดังตอไปนี้  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ 

‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’  สําหรับรส  /ti:1/ 
และ /tiam5/  ผูวจิัยถือวาเปนรสเดียวกนัคือรสหวาน  ซึ่งผูวิจัยไดตรวจสอบจากผูบอกภาษาแลว  
จึงใชตัวอยางอาหาร  3  ชนิดรวมกนัในการใหผูบอกภาษาทดลองชิม     

 
ตัวอยางในการสัมภาษณ  เชน  อาหารตัวแทนของรส /tsia:4/ ‘จืด’  จะประกอบไปดวย

อาหาร  3  ชนิด  ไดแก  น้ําเปลา  ขาวสวย  และขาวตม  ผูวิจยัไดถามคําถามผูบอกภาษากอนวา
อาหารดังกลาวมีรสอะไรในขณะรับประทานเพื่อเปนการเนนย้าํถงึรสประเภทนัน้ของอาหาร  และ
จึงถามเกีย่วกบัคุณสมบัติ  เชน 

 
เมื่อผูวิจัยถามวารสของน้ําเปลาเปนอยางไร  และผูบอกภาษาตอบวาคือ รส /tsia:4/ ‘จืด’  ผู

วิจัยถามคําถามเกี่ยวกับคุณสมบัติตอไปวา 
  
/p2tsuj4 kai:2 tsia:4 kai:2 bi:2 sow2 tsia2 liaw4 tsiak5 si:5 li:1 tsia:4 hi:2 si:2 

tsik2 khu5 kia:5 tsia:5 tsia:4/ 

‘รสจืดของน้ําเปลารับประทานแลวจืดเลยหรืออีกสักครูจึงจืด’ (คุณสมบัติการรูรสชา)  
 

เมื่อไดคําตอบผูวิจัยทําการจดบันทึกคําตอบของผูบอกภาษาโดยทําเครื่องหมายถูกและผิด
แทนการเกิดและไมเกิดของคุณสมบัติตางๆ  ในชองคําตอบในตารางที่  2   จากนั้นจึงถามคําถาม
เกี่ยวกับคุณสมบัติของน้ําเปลาวาทําใหเกิดคุณสมบัติอันตอไปหรือไม  เชน 

       
/p2tsuj4 kai:2 tsia:4 kai:2 bi:2 sow2 tsia2 liaw4 ai:5 thow2 boj6/  
‘รสจืดของน้ําเปลารับประทานแลวผะอืดผะอมหรือไม’ (คุณสมบัติความผะอืดผะอม)  
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ผูวิจัยถามคําถามอยางนี้ไปจนครบ  14  คุณสมบัติ  จากนั้นจึงถามเกี่ยวกับอาหารชนิดตอ
ไปที่เปนตัวแทนของรสจืด  คือ  ขาวสวย  และขาวตม  เมื่อเสร็จแลวจึงใหผูบอกภาษาชิมตัวแทน
อาหารที่มีรส /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ 
‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’  ตามลําดับตอไป  และถามคําถามในลักษณะเดียว
กันกับรส  /tsia:4/ ‘จืด’  จนครบรายชื่ออาหารที่เปนตัวแทนของทุกรสทั้ง  24  ชนิด  
 

คุณสมบัติตางๆ  ของรสที่ไดจากการสัมภาษณและใหผูบอกภาษาชิมรสซ่ึงจะนําไปใชเปน
ความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานแตละประเภทนี้  ผูวิจัยจะนํามาจัดใหเปนอรรถลักษณของคํา
เรียกรสพื้นฐานแตละประเภทในลําดับตอไป  โดยผูวิจัยจะถือเอาคุณสมบัติที่มีคะแนนมากที่สุดใน  
3  ลําดับแรกมาใชเปนความหมายเพราะถือเปนคุณสมบัติเดนของแตละรส  อยางไรก็ตามผูวจิยัได
ทําการถามผูบอกภาษาเพิ่มเติมดวยวามีคุณสมบัติอ่ืนๆ  ที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่เปนตัว
แทนของรสพื้นฐานทุกรสอีกหรือไม  และหากมีผูวิจัยก็ทําการจดบันทึกเพิ่มเติม  เนื่องจากอาจมี
คุณสมบัติอ่ืนที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วรูสึกวาเกิดขึ้นจากการรับประทานอาหารชนิดนั้นอาจอยูนอก
เหนือจากคุณสมบัติที่ผูวิจัยกําหนดไวทั้ง  14 คุณสมบัติ     

 
การนับคะแนนจากตารางที่ไดทําเครื่องตามคําตอบของจากผูบอกภาษา  มีหลักการนับดังนี้  

ในชองคะแนนของรสพื้นฐานรสหนึ่งของแตละคุณสมบัติจะประกอบดวยชอง  3  ชองยอย  ซึ่งแทน
อาหารตัวแทนทั้ง  3  ชนิด  เชน  ชองคุณสมบัติ  “รูรสชา”  ที่ตรงกับรส  /tsia4/ ‘จืด’ มี  3  ชองยอย  
แทนอาหารประเภท  น้ําเปลา  ขาวสวย  และขาวตม  ตามลําดับ  เวลานับคะแนนจะถือวา  3  
คะแนนนี้  เปนของรส  /tsia4/ ‘จืด’  เนื่องจากเปนตัวแทนอาหารที่มีรสเดียวกัน  หากมีการปรากฎ
ของเครื่องหมายถูกครบทั้ง  3  ชอง  แสดงวาอาหารตัวแทนทั้งหมด  3  ชนิดทําใหเกิดคุณสมบัติดัง
กลาวนั้น    หากผูบอกภาษารับประทานไปแลวรูวาไมทําใหเกิดคุณสมบัตินั้นเกิดขึ้น  คะแนนใน
ชองยอยของอาหารชนิดนั้นก็จะเปน  0  และเมื่อนับคะแนนของแตละคุณสมบัติของแตละรสใน
ตารางทั้ง  20  แผน  ของผูบอกภาษา  20  คน  คะแนนเต็มจึงเปน  60  คะแนน  (3 * 20) แต
คะแนนที่ปรากฎนั้นขึ้นอยูกับผูบอกภาษาเปนหลัก  จากนั้นนําไปคิดเปนคารอยละเพื่อใหงายแก
การเปรียบเทียบลักษณะเดนของรสตางๆ  ดังแสดงในตารางที่  8 
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ตารางที่  8  อัตรารอยละของการระบคุุณสมบัติของรสพื้นฐาน 
   

No คุณ
สมบัติ 
ของรส 

/tsia4/ 
’จืด’ 

/s1/ 
’เปรี้ยว’ 

/kiam5/ 
’เค็ม’ 

/ti:1, 
tiam5/ 

‘หวาน’ 

/khow4/
’ขม’ 

/kam1/ 
‘ชุมคอ’ 

/siab2/ 
‘ฝาด’ 

/hiam1/
’เผ็ด’ 

1 รูรสชา 0 1.66 1.66 6.66 15 90 43.33 65 
2 ผะอืดผะ

อม 
0 13.33 23.33 10 65 1.66 40 10 

3 ชา 0 43.33 36.66 5 8.33 3.33 23.33 71.66 
4 เสียวฟน 0 81.66 3.33 0 0 0 6.66 5 
5 คัน 0 8.33 10 0 3.33 1.66 31.66 15 
6 กัด 0 58.33 41.66 0 3.33 0 18.33 78.33 
7 รอน 0 8.33 20 0 1.66 0 3.33 98.33 
8 แสบ 0 51.66 40 6.66 0 0 1.66 90 
9 ขึ้นจมูก 0 43.33 36.66 11.66 48.33 16.66 11.66 88.33 
10 กระหาย

น้ํา 
0 28.33 95 73.33 11.66 0 21.66 51.66 

11 ติดที่ลิ้น 0 11.66 10 0 68.33 55 73.33 98.33 
12 เหนียวคอ 0 20 28.33 86.66 10 0 30 40 
13 คงทน 0 0 6.66 0 73.33 51.66 75 100 
14 ติดที่คอ 0 0 11.66 1.66 73.33 53.33 50 95 

 
ตารางที่  8  แสดงอัตรารอยละของการระบุคุณสมบัติของรสพื้นฐานตางๆ  ในการพรรณนา

ลักษณะของรสแตละรส  ซึ่งมีคุณสมบัติที่แตกตางกันออกไป  ผูวิจัยจะนําเอาคุณสมบัติที่มีคะแนน
รอยละมากที่สุดใน  3  ลําดับแรกของแตละรส  มาใชเปนความหมายของรสนั้นเพราะถือเปนคุณ
สมบัติที่เดนที่สุด  เชน  คุณสมบัติที่มีคารอยละมากที่สุดของรส  /s1/ ‘เปร้ียว’  ไดแก  คุณสมบัติ
เสียวฟน  รอยละ  81.66  คุณสมบัติกัด  รอยละ  58.33  และคุณสมบัติแสบ  รอยละ  51.66  ตาม
ลําดับ  เปนตน  จากตารางจะเห็นไดวารสที่ผูบอกภาษาระบุวาไมทําใหเกิดคุณสมบัติใดๆ  ในขณะ
รับประทาน  คือ  รส /tsia4/ ‘จืด’  เนื่องจากไดคะแนนเปน  0  ในทุกชองคุณสมบัติ  คะแนน  3  
ลําดับแรกของคุณสมบัติของรส /s1/ ‘เปร้ียว’  คือ เสียวฟน  กัด  และแสบ  รส  /kiam5/ ‘เคม็’ คอื  
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กระหายน้ํา  กัด  และแสบ  รส /ti:1,tiam5/ ‘หวาน’  คือ  เหนียวคอ  กระหายน้ํา  และขึ้นจมูก  รส 

/khow4/ ‘ขม’  คือ  ติดที่คอและคงทน  ติดลิ้น  และผะอืดผะอม  รส /kam1/ ‘ชุมคอ’ คือรูรสชา  
ติดที่ล้ิน  และติดที่คอ  รส /siab2/ ‘ฝาด’ คือ  คงทน  ติดที่ล้ิน  และติดที่คอ  รส /hiam1/ ‘เผ็ด’  คือ
คงทน  รอนและติดที่ลิ้น  และติดที่คอ  ลําดับตอไปผูวิจัยจะอธิบายความหมายของคําเรียกรส
พื้นฐานแตละคํา  และยกตัวอยางอาหารที่มีรสดังกลาว  พรอมทั้งคุณสมบัติเดนของรสดวย   

 
(1) คําวา /tsia:4/ ‘จืด’ เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสจืดหรือไมมีรส  ผู

บอกภาษาใชคําเรียกรสคําวา  /tsia:4/  ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  เครื่องดื่ม  ผักสด  
และอาหารปรุงสําเร็จ  เชน  น้ํามันงา  น้ําเปลา  นม  ขา  สาหรายทะเล  หมี่กิง  บัวลอย  และกีจาง            
เปนตน  และตัวอยางอาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /tsia:4/  ตรงกันทุกคน  คือ  น้ําเปลา  รส  
/tsia:4/  จัดเปนรสที่ไมมีคุณสมบัติเดนเลย  เพราะจากการระบุของผูใหขอมูลปรากฏวาไดคะแนน  0  
ทั้งหมด  เนื่องจากผูบอกภาษาใหคําตอบหลังจากชิมรสอาหารที่มีรส /tsia:4/  แลวบอกวาไมรูสึก
ใดๆ  เลย   

 
(2) คําวา /s1/ ‘เปร้ียว’  เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสเปร้ียว   ผูบอก

ภาษาใชคําวา /s1/ ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  ผลไมสด  ผักและผลไมหมักดอง  
เชน  ซอสมะเขือเทศ  สมเล็ก  สับปะรด  มะมวงดิบ  ผักกาดดองเปรี้ยว  เปนตน  และตัวอยาง
อาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /s1/ ตรงกันทุกคน  คือ  มะนาว  จิ๊กโฉว  และน้ําสมสายชู   
คุณสมบัติของรส  /s1/  ไดแก  ทําใหเกิดความรูสึกเสียวฟน  มีการกัดบริเวณลิ้นหรือภายในปาก  
และทําใหเกิดการแสบบริเวณลิ้นหรือภายในปาก 

 
 (3) คําวา /kiam5/ ‘เค็ม’ เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสเค็ม  ผูบอก

ภาษาใชคําเรียกรส /kiam5/ นี้ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  อาหารปรุงสําเร็จ  ผักและ
ผลไมหมักดอง  เชน  น้ํามันหอย  ออสวน  ผักกาดดองเค็ม  กงฉาย  ไชโป  บวยดอง  และลูกสมอ
ดองน้ําเกลือ  เปนตน  และตัวอยางอาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /kiam5/ ตรงกันทุกคน  คือ  
เกลือ  คุณสมบัติของรส  /kiam5/  ไดแก  ความรูสึกกระหายน้ํา  มีการกัดบริเวณลิ้นหรือภายใน
ปาก  และทําใหเกิดการแสบบริเวณลิ้นหรือภายในปาก     
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 (4) คําวา /ti:1/ และ  /tiam5/ ‘หวาน’  เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรส
หวาน  ซึ่งเปนรสประเภทเดียวกัน  โดยผูบอกภาษาใชคําเรียกรส /ti:1/ และ  /tiam5/ นี้ในการเรียก
รสอาหารประเภทเครื่องปรุง  เครื่องดื่ม  ผลไมสด  อาหารปรุงสําเร็จ  ผลไมแปรรูป  เชน  น้ําหลอ
ฮั๊งกวย  กลวยหอมสุก  ทุเรียนสุก  เหมงทึ๊ง  ขนมโก  จูชังเปยและฟกเชื่อม  เปนตน  และตัวอยาง
อาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส /ti:1/ และ  /tiam5/ ตรงกันทุกคน  คือ  น้ําตาลทรายแดง  น้ําตาล-
กรวด  และน้ําผึ้ง   

 
อนึ่งเมื่อผูวิจัยพบวาผูบอกภาษามีการใชคําวา /ti:1/ และ  /tiam5/ สลับกันไปมาในการ

เรียกรสหวาน  ผูวิจัยจึงถามผูบอกภาษาวาคําวา  /ti:1/ และ  /tiam5/   มีความแตกตางกันอยางไร  
ผูบอกภาษาสวนใหญใหคําอธิบายวาคําทั้ง  2  มีความหมายเหมือนกัน  สามารถใชคําใดก็ไดใน
การเรียกรสหวาน  สวนจะใชคําใดนั้นขึ้นอยูกับความพึงพอใจของคนแตละคน  และผูบอกภาษา
บางคนใหคําอธิบายเพิ่มเติมวาคําวา /tiam5/  ถือวาสุภาพและไพเราะมากกวา  /ti:1/ แมวาจะ
หมายถึงรสหวานเหมือนกัน  และบอกวาคนที่ใชสวนใหญมักเปนคนแกหรือคนสมัยโบราณ  คน
ปจจุบันไมคอยใชคําวา /tiam5/ เทาใดนัก  ผูวิจัยพบวาผูบอกภาษาบางคนใชคําทั้งสองปนกัน
เทาๆ กันโดยใชสลับกันไปมา  และบางคนใชคําทั้งสองปนกันแตใชคําใดคําหนึ่งมากกวา  แตจาก
ขอมูลโดยรวมผูบอกภาษาสวนใหญใชคําวา  /ti:1/  มากกวาคําวา  /tiam5/  แมวาผูบอกภาษา
เหลานั้นจะรูวาคําทั้งสองนี้สามารถนํามาใชเรียกรสหวานไดเหมือนกันก็ตาม  และพบวามีผูบอก
ภาษาเพียง  1  คนเทานั้นที่ไมไดใชคําวา /tiam5/  ในการเรียกรสหวาน  และเมื่อผูวิจัยถามผูบอก
ภาษาคนนี้วามีคําเรียกรสอื่นที่มีความหมายเดียวกับคําวา  /ti:1/  หรือไม  ผูบอกภาษาตอบวาไมมี  
และกลาววาตนใชเพียงคําวา /ti:1/ มาตลอดไมเคยใชคําวา /tiam5/  แตคําวา /tiam5/  อาจเปน
คําที่คนแกๆ ใชกันแตตนไมเคยใช  อยางไรก็ตามผูวิจัยจะถือเอาคําอธิบายและการตัดสินของผูใช
ภาษาสวนใหญทั้ง  19  คนที่ใชคําวา  /tiam5/  มาใชในการวิเคราะหความหมายและการตัดสินใน
การจัดประเภทคําเรียกรสพื้นฐานรวมกับหลักเกณฑที่ผูวิจัยไดกําหนดไว (ดูขอ 3.1 และ  3.2)  ทําให
ผูวิจัยจัดใหคําวา /tiam5/  เปนคําเรียกรสพื้นฐาน  และเปนคําเรียกรสพื้นฐานที่มีความหมายรวม  
หรือมีความหมายเดียวกับคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /ti:1/  ซึ่งหมายถึงรสหวาน  และถือวาคําวา 
/tiam5/  และ  /ti:1/ เปนคําเรียกรสพื้นฐานซึ่งเปนคําแปรกันเพื่อใชเรียกรสประเภทเดียวกัน  
คุณสมบัติของรส  /ti:1/  และ  /tiam5/  ซึ่งถือเปนรสประเภทเดียวกัน  ไดแก  ทําใหเกิดความ
เหนียวคอ  ทําใหเกิดความรูสึกกระหายน้ํา  และมีการขึ้นจมูก 
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(5) คําวา /khow4/ ‘ขม’  เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสขม  ผูบอก
ภาษาใชคําเรียกรสคําวา  /khow4/ นี้ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  เครื่องดื่ม  ผักสด  
ยา เชน  โปยกัก  น้ําขม  จับเลี้ยง น้ําชา  กาแฟ  ใบปอ  มะระ  และตังกุย  เปนตน  และตัวอยาง
อาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /khow4/  ตรงกันทุกคน  เชน  น้ําขม  และมะระ  คุณสมบัติของ
รส  /khow4/  ไดแก  มีความคงทนในการเกิดรส  มีการติดอยูบรเวณคอเปนระยะเวลาหนึ่ง   มี
การติดอยูบริเวณลิ้นเปนระยะเวลาหนึ่ง  และทําใหเกิดความผะอืดผะอมเมื่อรับประทาน 

 
 (6) คําวา /kam1/ ‘ชุมคอ’ เปนคําที่ผูบอกภาษาใชเรียกรสอาหารที่มีรสชุมคอ  รับประทาน

แลวเหมือนมีน้ําอยูในคอ  คอไมแหง  ซึ่งคําวา /kam1/ นี้มีผูบอกภาษาจํานวน 19 คนใช  และให
คําอธิบายตรงกันและยืนยันวาเปนรส  ไมใชคําที่นํามาขยายหรือบอกลักษณะของรสใดแตอยางใด  
แตมีผูบอกภาษาเพียง 1 คน ที่บอกวาคําวา  /kam1/ หมายถึงอาการชุมคอมิใชรส  และเปนคน
เดียวกับที่ไมใชคําวา /tiam5/  ในการเรียกรสหวาน  อยางไรก็ตามผูบอกภาษาสวนใหญยืนยันวา
รส /kam1/  เปนรสเฉพาะของตนเองที่ไมใชรส  /kiam5/ “เค็ม”  /s1/ “เปร้ียว”  /ti:1/ “หวาน”  
/tiam5/ “หวาน”  /hiam1/ “เผ็ด”  /khow4/ “ขม”  /tsia:4/ “จืด”  และ /siab2/ “ฝาด”  นอกจากนี้
ผูบอกภาษา 2 คนอธิบายความหมายของคําวา /kam1/ มีรสหวานนิดๆ  แตก็แตกตางกับรส  /ti:1/ 
และ  /tiam5/ ตรงที่รส  /ti:1/ และ  /tiam5/ เมื่อเวลารับประทานเสร็จและกลืนแลวรสหวานก็จะ
หายไป  แตรส /kam1/ นี้รสของมันจะยังคงอยูที่ล้ินและคอ  และรส  /kam1/ นี้ไมสามารถใชได
กับอาหารที่มีรสหวานทั่วๆ ไปเหมือนคําวา /ti:1/ และ  /tiam5/  โดยผูบอกภาษากลาวถึงการใชคํา
เรียกรส  /kam1/ นี้วาจะใชเรียกรสอาหารประเภทเครื่องดื่มบางชนิด   ผลไมสด  และยา  เชน  น้ําชา  
ลูกสมอสด  และกําเชา  เปนตน  และตัวอยางอาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /kam1/  ตรงกัน
ทุกคนคือ  กําเชา และลูกสมอสด  สําหรับการวิเคราะหนั้นผูวิจัยจัดใหคําวา /kam1/  นี้เปนคํา
เรียกรสพื้นฐานเนื่องจากคําวา /kam1/ มีคุณสมบัติครบตามที่ผูวิจัยตั้งไวในการเปนคําเรียกรส  
กลาวคือ  เปนคําที่ใชเรียกรสอาหารโดยตรง  มิไดมีไวเรียกสิ่งอื่น  ไมไดเกิดจากความรูสึกที่เกิด
จากประสาทสัมผัสทางอื่นแตเปนการรับรส  อีกทั้งไมใชคําที่ใชแสดงทัศนคติของผูบอกภาษาที่มี
ตอรสแตอยางใด  และผูวิจัยจัดใหคําวา /kam1/ เปนคําเรียกรสพื้นฐานเพราะการตัดสินและยืนยัน
จากผูบอกภาษาสวนใหญ  แมวาจะไมเปนไปตามคุณสมบัติความสม่ําเสมอเหมือนคําเรียกรสอื่นๆ  
ตามที่ผูวิจัยตั้งไว  แตเมื่อพิจารณาดูแลวคําวา /kam1/  เปนคําพยางคเดียว  มิไดมีความหมายซ้ํา
ซอนกับความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานอื่น  ไมเปนคําเรียกเดียวกับคําที่ใชเรียกวัตถุหรือชื่อ
อาหาร  ผูวิจัยจึงเห็นวาสามารถจัดใหคําวา /kam1/  เปนคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วได   
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คุณสมบัติของรส  /kam1/ ไดแก  เกิดรสชา  มีการติดอยูบริเวณลิ้นเปนระยะเวลาหนึ่ง  และมีการ
ติดอยูบริเวณคอเปนระยะเวลาหนึ่ง   

 
(7) คําวา /siab2/ ‘ฝาด’  เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสฝาด  ผูบอก

ภาษาใชคําเรียกรส /siab2/ นี้ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  เครื่องดื่ม  ผักสด  ผลไมดบิ  
ผลไมแปรรูป  และยา  เชน  ซีอ๊ิวดํา  น้ําขม  โซดา  ตระไคร  ขา  กลวยดิบ  ลูกพลับตากแหง  ปกคี๊  
และตังซิม  เปนตน  และตัวอยางอาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /siab2/ ตรงกันทุกคนคือ  
กลวยดิบ  คุณสมบัติของรส  /siab2/  ไดแก  มีความคงทนในการเกิดรส  มีการติดอยูบริเวณลิ้น
เปนระยะเวลาหนึ่ง  และมีการติดอยูบรเวณคอเปนระยะเวลาหนึ่ง   

 
 (8) คําวา /hiam1/ ‘เผ็ด’ เปนคําที่ผูบอกภาษาทุกคนใชเรียกรสอาหารที่มีรสเผ็ด  ผูบอก

ภาษาใชคําเรียกรสคําวา  /hiam1/  นี้ในการเรียกรสอาหารประเภทเครื่องปรุง  เคร่ืองดื่ม  ผักสด  
อาหารปรุงสําเร็จ  และผักดอง  เชน  พริกไทย  ซอสพริก  น้ําพริกเผา  น้ําขิง  ตระไคร  ข้ึนฉาย    
หัวหอม  ไกผัดขิง  และซี๊ซวงฉาย  เปนตน  และตัวอยางอาหารที่ผูบอกภาษาระบุวามีรส  /hiam1/ 
ตรงกันทุกคน  เชน  พริกขี้หนู  พริกปน  และพริกไทยสด  คุณสมบัติของรส  /hiam1/ ไดแก  มี
ความคงทนในการเกิดรส  มีการติดอยูบริเวณลิ้นเปนระยะเวลาหนึ่ง  และมีการติดอยูบรเวณคอ
เปนระยะเวลาหนึ่ง   

                  
3.4 องคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิว๋  
 

ในการวิเคราะหองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสในครั้งนี้  ผูวิจัยทําตามขั้นตอน
การวิเคราะหในงานของ  อมรา  ประสิทธิ์รัฐสินธุ (2533)  ซึ่งเปนงานวิจัยเรื่อง  “ลักษณะสําคัญ
บางประการในวัฒนธรรมไทยที่แสดงโดยคําเรียกญาติ”  และงานของอัญชลิกา  ผาสุขกิจ  (2543)  
ซึ่งเปนการศึกษาคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่น  ข้ันตอนการวิเคราะหมีดังนี้ 

 
3.4.1 การกําหนดมิติแหงความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐาน (dimensions of contrast)  

เพื่อใหทราบถึงความแตกตางทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานแตละคําวามีความแตกตาง
กันอยางไร    
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3.4.2 การระบุอรรถลักษณ (semantic features)  เพื่อใชเปนองคประกอบทางความหมาย
ของคําเรียกรสพื้นฐานแตละคําตอไป  ซึ่งจะกําหนดอรรถลักษณที่พบใหเปนทวิลักษณ (binary) ซึง่
กําหนดใหความหมายหนึ่งมีคาเปน+  และอีกความหมายหนึ่งตรงกันขามกันมีคาเปน  –     

 
3.4.3 การนําเสนอคําเรียกรสที่วิเคราะหองคประกอบทางความหมายแลวในรูปของโครงสราง

ตนไม (tree diagram)  
 
3.4.4 การแสดงองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานดวยองคประกอบที่ได

มาจากการนําอรรถลักษณในแตละมิติมารวมกันเทาที่จําเปนในการแยกคําเรียกรสพื้นฐานแตละ
คําออกจากกัน    

 
3.4.1 มิติแหงความแตกตาง (dimensions of contrast)  ของคําเรยีกรสพื้นฐานในภาษาจนี
แตจิ๋ว 

 
จากการศึกษาความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในหัวขอ  3.3  ซึ่งความหมายนั้นไดมาจาก

คําอธิบายของผูบอกภาษาในขณะที่ผูวิจัยทําการสัมภาษณและจากการทดสอบใหผูบอกภาษาชิม
รสของอาหารที่เปนตัวแทนของรสเพื่อดูวารสตางๆ  มีคุณสมบัติใด  ผูวิจัยพบวารสพื้นฐานแตละ
รสนั้นทําใหเกิดคุณสมบัติหลายอยาง  แตเมื่อจากการพิจารณาอยางละเอียดแลวพบวาคําเรียกรส
พื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วทั้ง  9  คํา  ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ 
และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’  ซึ่ง
แสดงประเภทรสทั้ง  8  ประเภท  แตกตางกันใน  7  มิติ  ไดแก   

 
(1) ความคงทนของรส 
 
มิติแหงความแตกตาง ‘ความคงทนของรส’  ไดมาจากการศึกษางานของ เพรสกอต (Prescott , 

1999  อ า ง ใน   Bell and Watson, 1999  ห น า  40)  เ ร่ื อ ง   “Introduction to the trigeminal 
sense: The role of pungency in food flavours ”  ที่ศึกษาเกี่ยวกับบทบาทของรสหรือกลิ่นที่
รุนแรง (pungency) ในรสชาติของอาหาร  ซึ่งรสหรือกลิ่นที่รุนแรงนั้นคือการระคายเคืองที่เกิดจาก
การกระตุนของเสนประสาท (trigeminal nerve)  ในงานชิ้นนี้จะกลาวเกี่ยวกับคุณสมบัติของตัวที่
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ทําใหเกิดการระคายเคือง (irritants) ในอาหาร  วาหนึ่งในคุณสมบัติที่ทําใหเราสามารถแยกความ
แตกตางของตัวที่ทําใหเกิดการระคายเคืองเหลานั้น  คือ  ระยะเวลาในการรูรส (the duration of 
sensations  หรือ  rate of decay)  ซึ่งผูวิจัยจะใชคําวา  “ความคงทนของรส”  ความคงทนของรส  
หมายถึง  ระยะเวลาที่รูรสของอาหาร  ซึ่งหลังจากที่รับประทานอาหารที่มีรสบางรส  รสเหลานั้นยัง
คงอยูเปนระยะเวลานานระยะหนึ่งกอนที่จะหายไป  ดวยการวิเคราะหคําตอบที่ไดจากการ
สัมภาษณผูบอกภาษาโดยใชมิติแหงความแตกตางนี้  ทําใหผูวิจัยทราบวาผูบอกภาษาใชมิติแหง
ความแตกตางนี้ในการแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’ 
/kiam5/ ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ /tsia:4/ ‘จืด’  ที่ไมมีคุณสมบัติความคงทนของรส  ออกจาก
คําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /khow4/ ‘ขม’  /siab2/ ‘ฝาด’  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ทีม่ี
คุณสมบัติความคงทนของรสได   

 
 (2) ความผะอืดผะอม 
 
มิติแหงความแตกตาง ‘ความผะอืดผะอม’ นี้  ผูวิจัยนํามาจากการทบทวนงานทางภาษาศาสตร  

ที่ศึกษาคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่นตามแนวอรรถศาสตรชาติพันธุของ  อัญชลิกา (2543)  ซึ่งใน
งานชิ้นนี้อัญชลิกาใชความผะอืดผะอมเปนมิติแหงความแตกตางมิติหนึ่งในการแยกความแตกตาง
ของคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  ‘เฝอน’  ‘ข่ืน’  และ  ‘ฝาด’  ออกจากกัน  ผูวิจัยจึงนําเอามิติแหงความ
แตกตางนี้มาเปนคุณสมบัติหนึ่งที่ใชสัมภาษณผูบอกภาษาจีนแตจิ๋ว  เพื่อใหไดคําตอบวา ผูบอก
ภาษาจีนแตจิ๋วจะใชมิติความผะอืดผะอมนี้ในการแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานหรือไม  
และหากใชมิติความผะอืดผะอมนี้ในการแยกความแตกตางแลว  จะใชแยกความแตกตางของรส
พื้นฐานประเภทใดออกจากรสพื้นฐานประเภทใด  ความผะอืดผะอมในที่นี้  หมายถึง  ความรูสึก
ผะอืดผะอมหรืออยากจะอาเจียนเมื่อรับประทานอาหารที่มีรสบางประเภท  โดยผลจากการสัมภาษณ
ผูบอกภาษาและการวิเคราะหขอมูลของผูวิจัย  มิติแหงความแตกตางความผะอืดผะอมนี้ทําให
สามารถแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /khow4/ ‘ขม’  /siab2/ ‘ฝาด’ /hiam1/ 
‘เผ็ด’  และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ที่มีความคงทนของรสเหมือนกันออกจากกันได     โดยผูวิจัยพบวาผู
พูดภาษาจีนแตจิ๋วใชความแตกตางในมิติผะอืดผะอมนี้ในการแยกรส  /khow4/ ‘ขม’ และ /siab2/ 
‘ฝาด’  ซึ่งผูบอกภาษากลาววาเปนรสที่เมื่อรับประทานเขาไปแลวทําใหเกิดความรูสึกผะอึดผะอม
หรืออยากอาเจียน  ออกจากรส  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ซึ่งเปนรสที่เมื่อรับประทาน
เขาไปแลวไมทําใหเกิดความรูสึกผะอึดผะอมหรืออยากอาเจียนได 
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(3) การไดกลิ่นทางจมูก 
 
การไดกลิ่นทางจมูกนี้เปนมิติแหงความแตกตางที่ผูวิจัยไดจากการศึกษาผลงานของเพรสกอต 

(Prescott , 1999  อางใน  Bell and Watson, 1999  หนา 39) ซึ่งกลาววา “Irritation produced 
by stimulation of the trigeminal nerve in the mouth or nose, which can be generally 
referred to as pungency when encountered in a food context… ” หมายถึง  การระคายเคือง 
(ในที่นี้คือจากอาหาร) นั้นเกิดจากการกระตุนของเสนประสาทในปากและจมูก  ทําใหผูวิจัยเห็นวา
การไดกลิ่นทางจมูกนั้นถือเปนอีกมิติแหงความแตกตางมิติหนึ่งที่สําคัญและสามารถนํามาใช
สัมภาษณผูบอกภาษาเมื่อใหผูบอกภาษาชิมรส  โดยในการสัมภาษณผูบอกภาษานั้นผูวิจัยจะถาม
ผูบอกภาษาวาเมื่อรับประทานอาหารที่มีรสประเภทดังกลาวแลว  ผูบอกภาษาไดกลิ่นของรสนั้น
หรือไม  ซึ่งผูวิจัยถามคําถามโดยเนนวาเมื่อรับประทานอาหารที่มีรสนั้นแลวจะไดกลิ่นรสนั้นขณะ
รับประทานดวย  การไดกล่ินทางจมูกในที่นี้จึงหมายถึงการที่มีความรูสึกวารสนั้นขึ้นจมูกดวยใน
ขณะรับประทาน  ผูวิจัยพบวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชมิติความแตกตางมิติการขึ้นจมูกนี้ในการแยก
คําเรียกรสพื้นฐานที่มีความผะอืดผะอมเหมือนกันอยางคําวา  /khow4/ ‘ขม’ ออกจากคําเรียกรส
พื้นฐานคําวา /siab2/ ‘ฝาด’ ได  เนื่องจากผูบอกภาษามีความรูสึกวามีกลิ่นของรส /khow4/ ‘ขม’  
ข้ึนจมูกในขณะรับประทาน  แตเมื่อรับประทานอาหารที่มีรส /siab2/ ‘ฝาด’ แลว  ผูบอกภาษาไมมี
ความรูสึกวารสนั้นมีกลิ่นขึ้นจมูกแตอยางใด   

 
 (4) ความแสบ 
 
สําหรับมิติแหงความแตกตาง “ความแสบ”  มิตินี้  ผูวิจัยไดมาจากการสัมภาษณผูบอกภาษา

ในครั้งที่ผูวิจัยสัมภาษณผูบอกภาษาเพื่อใหไดคําเรียกรส  และคําที่ใชแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  
โดยผูบอกภาษาใหคําอธิบายวาเมื่อรับประทานอาหารที่มีรส /hiam1/ ‘เผ็ด’  แลวจะทําใหรูสึกแสบ
บริเวณริมฝปากและภายในปาก  ผูวิจัยจึงนําเอาความแสบมาเปนคุณสมบัติหนึ่งที่ใชสัมภาษณ
เร่ืองคุณสมบัติและพบวาความแสบนี้เปนมิติแหงความแตกตางมิติหนึ่งที่สําคัญที่ผูบอกภาษาใช
แยกความแตกตางของรสประเภทใดออกจากกัน  ความแสบในที่นี้ผูวิจัยหมายถึง  ความรูสึกแสบ
บริเวณริมฝปาก  ล้ิน  หรือภายในปาก  เมื่อมีการรับประทานอาหารที่มีรสบางประเภท  จากการ
สัมภาษณผูบอกภาษาผูวิจัยพบวาผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชมิติแหงความแตกตางความแสบนี้ใน
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การแยกคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /hiam1/ ‘เผ็ด’  ที่ทําใหเกิดความแสบที่ริมฝปากและภายในปาก
ในขณะรับประทาน  ออกจากคําวา /kam1/ ‘ชุมคอ’  ที่ไมทําใหเกิดความแสบในขณะรับประทาน  

 
(5) ความเหนยีวคอ 
 
ผูวิจัยไดมิติความแตกตาง ‘ความเหนียวคอ’ นี้จากผูบอกภาษาในขณะที่ผูวิจัยสัมภาษณผู

บอกภาษาเพื่อใหไดคําเรียกรส  และคําที่ใชแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  ซึ่งผูบอกภาษาไดตอบคํา
ถามผูวิจัยวาเมื่อรับประทานรส /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  แลวทําใหผูบอกภาษารูสึกอยางไร  
โดยผูวิจัยสังเกตเห็นวาผูบอกภาษาสวนใหญมักกลาววาเมื่อรับประทานอาหารที่มีรส /ti:1/ หรือ 
/tiam5/ แลว  ผูบอกภาษาจะมีความรูสึกวาเกิดความ ‘เหนียวที่คอ’  /k5 aw5/   ผูวิจัยจึงนําเอา
คุณสมบัติดังกลาวนี้มาใชสัมภาษณผูบอกภาษาทุกคนอีกครั้งในการทดลองใหชิมรสสําหรับรส
พื้นฐานรสอื่นๆ  ดวย  เพื่อดูวาความเหนียวคอจะเปนคุณสมบัติของรสอื่นหรือไม  ความเหนียวคอ
ในที่นี้  หมายถึง  มีความเหนียวเกิดขึ้นภายในบริเวณลําคอเมื่อมีการรับประทานอาหารที่มีรสบาง
รส  จากการสัมภาษณผูบอกภาษาผูวิจัยพบวามิติแหงความแตกตางความเหนียวคอนี้  เปนมิติที่ผู
บอกภาษาจีนแตจิ๋วใชแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานที่มีคุณสมบัติในการเกิดรสที่กิน
ระยะเวลาไมนานเหมือนกันอยางคําเรียกรสคําวา  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ ออกจากคําเรียกรส
พื้นฐานคําวา /kiam5/ ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’ และ /tsia:4/ ‘จืด’    

 
 (6) ความกระหายน้าํ 

 
มิติแหงความแตกตาง ‘ความกระหายน้ํา’ นี้เปนอีกมิติแหงความแตกตางที่ผูวิจัยไดมาจาก

การสัมภาษณผูบอกภาษาในครั้งที่ผูวิจัยทําการสัมภาษณเพื่อใหไดคําเรียกรส  และคําที่ใชแสดง
ทัศนคติเกี่ยวกับรส  เชนเดียวกับมิติแหงความแตกตางมิติความแสบและความเหนียวคอ  ความ
กระหายน้ําในที่นี้  หมายถึง  มีความรูสึกกระหายน้ําหรืออยากดื่มน้ําเพราะคอแหงจากการรับ
ประทานอาหารที่มีรสบางรส  มิใชอยากดิ่มน้ําเนื่องจากตองการใหรสของอาหารที่รับประทานนั้น
หมดไป    ผูวิจัยจึงนํามิติแหงความแตกตางมิตินี้มาใชสัมภาษณผูบอกภาษาในขณะที่ใหผูบอก
ภาษาทําการทดลองชิมรสอาหารตัวอยางของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ทุกรส  และผูวิจัยพบวาผู
บอกภาษาจีนแตจิ๋วใชความกระหายน้ําในการแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานคําวา 
/kiam5/ ‘เค็ม’ ออกจากคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /s1/ ‘เปร้ียว’ และ /tsia:4/ ‘จืด’  ได 
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(7) ความเสียวฟน 
 

มิติแหงความแตกตาง ‘ความเสียวฟน’ ผูวิจัยไดมาจากการทบทวนงานวิจัยในอดีตในแนว
วิทยาศาสตรของเพรสกอต (Prescott , 1999  อางใน  Bell and Watson, 1999  หนา 41)  เชน
เดียวกับมิติแหงความแตกตาง  ‘ความคงทนของรส’  และ  ‘การไดกลิ่นทางจมูก’  โดยหลังจากที่ผู
วิจัยไดนํามิติแหงความแตกตางมิตินี้มาใชสัมภาษณผูบอกภาษาในขณะที่ใหผูบอกภาษาทําการ
ทดลองชิมรสอาหารตัวอยางของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ทุกรส  ความเสียวฟน  หมายถึง  มี
ความรูสึกเสียวฟนเกิดขึ้นเมื่อรับประทานอาหารที่มีรสบางรส  ผูวิจัยพบวาผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใช
ความเสียวฟนในการแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐาน /s1/ ‘เปร้ียว’ ออกจากคําเรียกรส
พื้นฐานคําวา  /tsia:4/ ‘จืด’ ได 
 
3.4.2 อรรถลักษณ (semantic features) ที่ใชระบุความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานใน
ภาษาจีนแตจิ๋ว   

 
ในการวิเคราะหองคประกอบ  เมื่อกําหนดมิติแหงความแตกตางไดแลวผูวิจัยจะตองกําหนด

อรรถลักษณในแตละมิติเพื่อใชระบุความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานแตละคําตอไป   ผูวิจัยจะ
กําหนดอรรถลักษณใหเปนแบบทวิลักษณ (binary)  ซึ่งมีคาเปน+  และอีกความหมายหนึ่งตรงกัน
ขามกันมีคาเปน –   อรรถลักษณในแตละมิติดังตอไปนี้ 

 
(1) มิติแหงความแตกตาง  “ความคงทนของรส”  ซึ่งหมายถึงระยะเวลาที่รูรสของอาหารนั้น  

ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบทางความหมายเปน  [+คงทน]  และ 
[-คงทน]   

 
[+คงทน]  หมายถึง  รสของอาหารยังคงอยูเปนระยะเวลาหนึ่งหลังจากรับประทานที่มีรสดัง

กลาว  
[-คงทน]  หมายถึง  รสของอาหารจะหายไปในเวลาอันสั้นหลังจากรับประทานอาหารที่มีรส

ดังกลาว   
 



 78

(2) มิติแหงความแตกตาง  “ความผะอืดผะอม”  ซึ่งหมายถึงความรูสึกอยากอาเจียนนั้น  ผู
วิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบทางความหมายเปน  [+ผะอืดผะอม]  
และ [–ผะอืดผะอม]   
 

[+ผะอืดผะอม]  หมายถึง  มีความรูสึกผะอืดผะอม  หรือมีความรูสึกอยากอาเจียนในขณะที่
รับประทานอาหารรสดังกลาว   

[–ผะอืดผะอม]  หมายถึง  ไมมีความรูสึกผะอืดผะอม  หรือไมมีความรูสึกอยากอาเจียนใน
ขณะที่รับประทานอาหารรสดังกลาว   
 

(3) มิติแหงความแตกตาง  “การไดกลิ่นทางจมูก”  ซึ่งหมายถึงความรูสึกวารสของนั้นขึ้น
จมูกดวยในขณะรับประทานนั้น  ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบทาง
ความหมายเปน  [+ข้ึนจมูก]  และ [-ข้ึนจมูก]   

 
[+ข้ึนจมกู]  หมายถงึ  ไดกลิน่ของรสขึ้นจมูกในขณะที่รับประทานอาหารทีม่ีรสดังกลาว  
[-ข้ึนจมูก]  หมายถึง  ไมไดกลิ่นของรสขึ้นจมูกในขณะที่รับประทานอาหารที่มีรสดังกลาว  
 
(4) มิติแหงความแตกตาง  “ความแสบ”  ซึ่งหมายถึงมีความรูสึกแสบบริเวณริมฝปาก  ล้ิน  

หรือภายในปากนั้น  ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบทางความหมาย
เปน  [+แสบ]  และ [–แสบ]     
 

[+แสบ]  หมายถึง  มีความแสบเกิดขึ้นบริเวณริมฝปาก  ล้ิน  หรือภายในปากในขณะที่รับ
ประทานอาหารที่มีรสดังกลาว   

[-แสบ]  หมายถึง  ไมมีความแสบเกิดขึ้นบริเวณริมฝปาก  ล้ิน  หรือภายในปากในขณะที่รับ
ประทานอาหารที่มีรสดังกลาว  

 
(5) มิติแหงความแตกตาง “ความเหนียวคอ”  ซึ่งหมายถึงมีความเหนียวเกิดขึ้นภายใน

บริเวณลําคอเมื่อมีการรับประทานอาหารบางรสนั้น  ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการ
แสดงองคประกอบทางความหมายเปน  [+เหนียวคอ]  และ [-เหนียวคอ]   
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[+เหนียวคอ]  หมายถึง  มีความเหนียวเกดิขึ้นภายในบริเวณลําคอเมือ่มีการรับประทาน
อาหารรสดังกลาว 

[-เหนียวคอ]  หมายถงึ  ไมมคีวามเหนยีวเกิดขึ้นภายในบริเวณลําคอเมื่อมีการรับประทาน
อาหารรสดังกลาว 

 
(6) มิติแหงความแตกตาง  “ความกระหายน้ํา”  ซึ่งหมายถึงความรูสึกกระหายน้ําหรืออยาก

ดื่มน้ําเพราะคอแหงจากการรับประทานอาหารบางรส  มิใชอยากดิ่มน้ําเนื่องจากตองการใหรสของ
อาหารที่รับประทานนั้นหมดไปนั้น  ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบ
ทางความหมายเปน  [+กระหายน้ํา]  และ [–กระหายน้ํา]  

 
[+กระหายน้ํา]  หมายถึง  มคีวามรูสึกกระหายน้าํหรืออยากดื่มน้ําเพราะคอแหง  เมือ่รับ

ประทานอาหารที่มีรสดังกลาว   
[–กระหายน้ํา]  หมายถึง  ไมมีความรูสึกกระหายน้าํหรืออยากดื่มน้ํา  เมือ่รับประทานอาหาร

ที่มีรสดังกลาว   
 

(7) มิติแหงความแตกตาง  “ความเสียวฟน”  ซึ่งหมายถึงมีความรูสึกเสียวฟนเกิดขึ้นในขณะ
รับประทานอาหารบางรสนั้น  ผูวิจัยจะกําหนดใหอรรถลักษณที่ใชในการแสดงองคประกอบทาง
ความหมายเปน  [+เสียวฟน]  และ [–เสียวฟน] 

  
 
[+เสียวฟน]  หมายถงึ  มีความรูสึกเสยีวฟนเกิดขึ้นในขณะรับประทานอาหารทีม่ีรสดังกลาว   
[-เสียวฟน]  หมายถงึ  ไมมีความรูสึกเสยีวฟนเกิดขึ้นในขณะรับประทานอาหารทีม่ีรสดัง

กลาว   
 
เมื่อไดอรรถลักษณเหลานี้แลว  ผูวิจัยจึงนําอรรถลักษณที่เกี่ยวของกับคําเรียกรสแตละคํามา

รวมกันเปนองคประกอบทางความหมาย  ซึ่งแสดงในหัวขอ  3.4.3 – 3.4.4   
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3.4.3 ระบบคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิว๋ซ่ึงแสดงในรปูของโครงสรางตนไม (tree 
diagram) 
 

คําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 
 
 

                        [+คงทน]                                [-คงทน]   
 

 
 
     [+ผะอืดผะอม]                                [-ผะอืดผะอม]     [+เหนียวคอ]                [-เหนียวคอ] 
 
 
 
[+ขึ้นจมูก]                   [-ขึ้นจมูก]                         [+กระหายน้ํา]           [-กระหายน้ํา] 
 
  
 
 
           [+แสบ]                  [-แสบ]     
 
 
                   [+เสียวฟน]     [-เสียวฟน]   
 
 
 
 
 
   /khow4/                         /siab2/   /hiam1/                  /kam1/  /ti:1/ หรือ /tiam5/  /kiam5/  /s1/            /tsia:4/   
    ‘ขม’                         ‘ฝาด’       ‘เผ็ด’                  ‘ชุมคอ’         ‘หวาน’            ‘เค็ม’   ‘เปรี้ยว’           ‘จืด’  
 

ภาพที่  1  โครงสรางตนไมซึ่งแสดงองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิว๋ 
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จากโครงสรางตนไมในภาพที่  1  จะเห็นไดวาระบบอรรถลักษณของคําเรียกรสพื้นฐานใน
ภาษาจีนแตจิ๋วนั้นมีความแตกตางกันทางความหมาย  ในลําดับแรกเราสามารถแบงคําเรียกรส
พื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วออกเปน  2  กลุมใหญ โดยใชอรรถลักษณ [+/-คงทน] ซึ่งเปนอรรถลักษณที่
มีความหมายครอบคลุมคําเรียกรสทั้งหมดทําใหแบงคําเรียกรสพื้นฐานออกเปน  2  กลุมไดอยาง
ชัดเจน  ไดแก  กลุมคําเรียกรสพื้นฐานที่มีคุณสมบัติความคงทนของรส [+คงทน]  และกลุมคํา
เรียกรสพื้นฐานที่ไมมีคุณสมบัติความคงทนของรส [-คงทน]  นอกจากนั้นกลุมของคําเรียกรส
พื้นฐานที่มีคุณสมบัติความคงทนของรสยังสามารถแบงออกเปนกลุมของคําเรียกรสพื้นฐานที่ทํา
ใหเกิดความผะอืดผะอม [+ผะอืดผะอม]  และกลุมของคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมทําใหเกิดความ
ผะอืดผะอม  [-ผะอืดผะอม]  กลุมของคําเรียกรสพื้นฐานที่ทําใหเกิดความผะอืดผะอมสามารถแบง
ออกเปนกลุมคําเรียกรสที่ไดกลิ่นของรสขึ้นจมูกในขณะที่รับประทานอาหาร [+ข้ึนจมูก]  ไดแก   
คําวา  /khow4/ ‘ขม’  และไมไดกลิ่นของรสขึ้นจมูกในขณะที่รับประทานอาหาร [-ข้ึนจมูก]  ไดแก   
คําวา  /siab2/ ‘ฝาด’  ดังนั้น  รส /khow4/ ‘ขม’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’  มีคุณสมบัติเหมือนกันคือเปน
รสที่มีความคงทนและทําใหผะอืดผะอม   แตตางกันตรงที่  /khow4/ ‘ขม’  ข้ึนจมูก แต  /siab2/ 

‘ฝาด’ ไมข้ึน  
 
สําหรับกลุมของคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมทําใหเกิดความผะอืดผะอม  สามารถแบงออกเปน

กลุมคําเรียกรสพื้นฐานที่ทําใหเกิดความแสบเกิดขึ้นบริเวณริมฝปาก  ล้ิน  หรือภายในปากในขณะ
ที่รับประทาน  ไดแก  /hiam1/  ‘เผ็ด’  และกลุมคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมทําใหเกิดความแสบเกิดขึ้น
บริเวณริมฝปาก  ล้ิน  หรือภายในปากในขณะที่รับประทาน  ไดแก  คําวา /kam1/ ‘ชุมคอ’  ดังนั้น
รส  /hiam1/  ‘เผ็ด ’  มีคุณสมบัติคือมีความคงทนของรสและไมทําใหผะอืดผะอมเหมือนกับ  
/kam1/ ‘ชุมคอ’  แตตางกันตรงที่รส  /hiam1/  ‘เผ็ด’  ทําใหเกิดความแสบ  แตรส /kam1/ ‘ชุมคอ’ 
ไมทําใหเกิดความแสบ  

 
สวนกลุมคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมมีคุณสมบัติความคงทนของรสสามารถแบงออกเปนกลุมคํา

เรียกรสพื้นฐานที่ทําใหเกิดความเหนียวในบริเวณลําคอ [+เหนียวคอ]  และที่ไมทําใหเกิดความ
เหนียวในบริเวณลําคอ  [+เหนียวคอ]  ทําใหสามารถแยกคําวา  /ti:1/ หรือ /tiam5/  ‘หวาน’  ออก
จากคําเรียกรสพื้นฐานอื่นในกลุมที่ไมมีความคงทนของรสได  และกลุมคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมมี
ความเหนียวคอเกิดขึ้นในบริเวณลําคอนั้นแยกออกเปนกลุมที่ทําใหเกิดความกระหายน้ํา  ไดแก  
คําวา /kiam5/ ‘เค็ม’  ออกจากกลุมที่ไมทําใหใหเกิดความกระหายน้ําอยางคําวา  /s1/  ‘เปร้ียว’ 
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และ  /tsia:4/  ‘จืด’  ซึ่งจะแตกตางกันตรงที่การทําใหเกิดความเสียวฟน  [+เสียวฟน]  และไมเกิด
ความเสียวฟน [-เสียวฟน]  ตามลําดับ  ดังนั้นคําเรียกรสคําวา  /kiam5/ ‘เค็ม’,  /s1/  และ /tsia:4/  
‘จืด’  มีคุณสมบัติความไมคงทนของรสเหมือนกับคําวา /ti:1/ หรือ /tiam5/  ‘หวาน’  แต  /kiam5/ 

‘เค็ม’,  /s1/  และ /tsia:4/  ไมทําใหเกิดความเหนียวคอ  แต  /ti:1/ หรือ /tiam5/  ‘หวาน’  ทําใหเกิด
ความเหนียวคอ   

 
สําหรับกลุมของคําเรียกรสที่มีคุณสมบัติเหมือนกันอยางรส  /kiam5/ ‘เค็ม’,  /s1/ ‘เปร้ียว’ 

และ /tsia:4/ ‘จืด’ จะตางกันที่  รส /kiam5/ ‘เค็ม’  ทําใหกระหายน้ํา  แตรส  /s1/  ‘เปร้ียว’  และ 

/tsia:4/ ‘จืด’ ไมทําใหกระหายน้ํา  แตจะตางกันตรงที่  /s1/ ‘เปร้ียว’  ทําใหเสียวฟน  แต  /tsia:4/ 

‘จืด’ ไมทําใหเสียวฟน 
 

3.4.4 องคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิว๋ 
 

เมื่อผูวิจัยไดแสดงระบบคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วในรูปของโครงสรางตนไมแลว  
ข้ันตอนตอไปผูวิจัยจะแสดงองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานแตละคําโดยใช
อรรถลักษณ  ดังนี้ 
 
                   /khow4/ ‘ขม’            /siab2/ ‘ฝาด’   

       +คงทน                                           +คงทน 
           +ผะอืดผะอม             +ผะอืดผะอม  

       +ข้ึนจมูก                           -ข้ึนจมูก   
 
 
 

          /hiam1/ ‘เผ็ด’          /kam1/ ‘ชุมคอ’ 
        +คงทน                          +คงทน 
        -ผะอืดผะอม                  -ผะอืดผะอม  
        +แสบ              -แสบ 
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   /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’                                           /kiam5/ ‘เค็ม’  
           -คงทน                               -คงทน 

                     +เหนียวคอ              -เหนียวคอ   
                +กระหายน้าํ  
               
               

 
          /s1/ ‘เปร้ียว’               /tsia:4/ ‘จืด’ 
           -คงทน                                                    -คงทน  
          -เหนียวคอ                            -เหนยีวคอ  
           -กระหายน้าํ                -กระหายน้าํ 
           +เสียวฟน                 -เสียวฟน 

 
 

การแสดงองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วขางตน  ทํา
ใหสามารถเห็นความหมายของแตละคําไดชัดเจน  อีกทั้งยังสามารถเปรียบเทียบคําหนึ่งกับคําอืน่ๆ 
ไดงาย  คําเรียกรสพื้นฐานคําวา /khow4/ ‘ขม’  /siab2/ ‘ฝาด’  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ  /kam1/  
‘ชุมคอ’  นั้นเปนคําเรียกรสพื้นฐานที่มีความคงทนของรสเหมือนกัน   แตคําเรียกรสพื้นฐานกลุมนี้
ยังมีความแตกตางกันตรงที่คําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /khow4/ ‘ขม’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’ มีความ
ผะอืดผะอม  แตคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /hiam1/ ‘เผ็ด’ และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  นั้นไมมี  นอกจากนี้
คําวา  /khow4/ ‘ขม’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’  เปนคําเรียกรสพื้นฐานที่ตางกันตรงที่คําวา  /khow4/ 
‘ขม’ นั้นมีการไดกลิ่นทางจมูก  แตคําวา /siab2/  ‘ฝาด’  ไมข้ึนจมูก  สวนคําเรียกรสพื้นฐานคําวา 
/hiam1/ ‘เผ็ด’  นั้นตางกับคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /kam1/ ‘ชุมคอ’  ตรงที่ความแสบ  คือ  คําวา 
/hiam1/ ‘เผ็ด’  มีความแสบในปากแต  /kam1/ ‘ชุมคอ’  ไมมี 

  
สําหรับคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ /kiam5/ ‘เค็ม’ /s1/ ‘เปร้ียว’ 

และ /tsia:4/ ‘จืด’ นั้นเปนคําเรียกรสพื้นฐานที่ไมมีความคงทนของรสเหมือนกัน  ซึ่งทําใหคํากลุมนี้
ตางจากคําเรียกรสกลุมแรก  แตคําเรียกรสกลุมนี้ยังมีความแตกตางกันตรงที่คําเรียกรสพื้นฐานคํา
วา /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ มีความเหนียวคอ  แตคําวา /kiam5/ ‘เค็ม’ /s1/ ‘เปร้ียว’  และ 
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/tsia:4/ ‘จืด’ ไมมีความเหนียวคอ  และคําเรียกรส  /kiam5/ ‘เค็ม’ /s1/ ‘เปร้ียว’  และ /tsia:4/ 
‘จืด’  จะตางกันคือ  /kiam5/ ‘เค็ม’  มีความกระหายน้ํา  แต /s1/ ‘เปร้ียว’  และ /tsia:4/ ‘จืด’ ไม
มีความกระหายน้ําแตจะไปแตกตางกันตรงที่ /s1/ ‘เปร้ียว’ นั้นมีความเสียวฟน  แต /tsia:4/ ‘จืด’ 
ไมมี  
 
3.5 สรุป 
 

ในบทนี้  ผูวิจัยไดแสดงการวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วโดยการแยกคํา
เรียกรสออกจากคําที่ไมใชคําเรียกรส  แยกคําเรียกรสพื้นฐานออกจากคําเรียกรสไมพื้นฐาน  และ
แสดงวิธีการวิเคราะหองคประกอบทางความหมายของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  ผล
การวิเคราะหสรุปไดวา  คําเรียกรสพื้นฐานมีทั้งหมด  9  คํา  ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  
/kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ 
/hiam1/ ‘เผ็ด’  ซึ่งแสดงรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วทั้งหมด  8  ประเภท  คําเรียกรสพื้นฐานมี
ความแตกตางกันทางความหมาย  โดยสามารถแยกความแตกตางของคําเรียกรสพื้นฐานเหลานีไ้ด
ดวยมิติแหงความแตกตางทั้งหมด  7  มิติ  ดวยกัน  ไดแก  ความคงทนของรส  ความผะอืดผะอม  
การไดกลิ่นทางจมูก  ความแสบ  ความแหนียวคอ  ความกระหายน้ํา  และความเสียวฟน   
 
 



บทที่  4 
 

คําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว 
 

ในขั้นตอนการวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วบทที่  3  ผูวิจัยไดแยกคําเรียกรส
พื้นฐานและคําเรียกรสไมพื้นฐานออกจากกัน (ดู 3.2)  และไดวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานไปแลว 
(ดู 3.3 และ 3.4) ในบทนี้ผูวิจัยมุงวิเคราะหคําเรียกรสไมพื้นฐาน  โดยจะเสนอเนื้อหา  5  หัวขอ  ได
แก  4.1) ลักษณะของคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  4.2) กลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียก
รสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  4.3) ความถี่ในการปรากฎของกลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพืน้ฐาน
ในภาษาจีนแตจิ๋ว  4.4) การจัดประเภทคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีน
แตจิ๋ว  และ 4.5) สรุป  
 
4.1 ลักษณะของคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว   
 

คําเรียกรสไมพื้นฐานมีคุณสมบัติเชนเดียวกับคําเรียกรสพื้นฐาน  กลาวคือ  1) เปนคําที่ใช
เรียกรสชาติอาหารโดยตรง  มิใชใชเรียกสิ่งอื่น  2) มิใชคําที่ใชบรรยายรสของอาหารซึ่งแสดงถึง
ความรูสึกทางประสาทสัมผัสอ่ืนๆ  ที่นอกเหนือจากความรูสึกที่เกิดขึ้นจากการรับรสภายในปาก
อยางคําที่แสดงถึงความรูสึกที่เกิดจากการไดกลิ่นทางจมูก  และคําที่แสดงถึงความรูสึกที่เกิดจาก
การสัมผัสทางกาย  และ 3) มิใชคําที่ใชแสดงความรูสึกหรือทัศนคติตอรสของอาหาร   

อยางไรก็ตามคําเรียกรสไมพื้นฐานยังมีคุณสมบัติบางประการที่แตกตางจากคําเรียกรส
พื ้นฐานดวย  คือ  1) คําเรียกรสพื้นฐานเปนคําพยางคเดียว  แตคําเรียกรสไมพื้นฐานเปนคํา
ประสมที่ประกอบดวยคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยายประเภทตางๆ  2) คําเรียกรสพื้นฐานมีการใช
อยางสม่ําเสมอโดยผูบอกภาษาทุกคน  แตคําเรียกรสไมพื้นฐานอาจใชโดยผูบอกภาษาบางคนเทา
นั้น  3) คําเรียกรสไมพื้นฐานเปนคําที่มีความหมายเหมือน  รวม  หรือซํ้าซอนกับคําเรียกรสพื้นฐาน  
หรือสามารถจัดประเภทใหอยูภายใตคําเรียกรสพื้นฐานประเภทใดประเภทหนึ่งได    

 
ดังนั้นอาจกลาวไดวา  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  คือ  คําเรียกรสที่เกิดจากการผสมของคํา  2  

คํา  และเปนคําที่สามารถจัดประเภทใหอยูภายใตคําเรียกรสพื้นฐานคําใดคําหนึ่งได  เนื่องจาก
ความหมายของคําเรียกรสไมพื้นฐานสวนหนึ่งยังคงหมายถึงรสพื้นฐานประเภทใดประเภทหนึ่งอยู  
ซึ่งแสดงออกทางโครงสรางของคําที่เกิดขึ้นจากการผสมคําเหลานั้น  การผสมคํา  2  คําของคํา
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เรียกรสไมพื้นฐานจะเกิดจากการนําเอาคําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่ง  มาผสมกับคําเรียกรสพื้นฐาน
หรือคําขยายตางๆ  อีกคําหนึ่งเขาดวยกัน  เชน  /s1hiam1/ ‘เปร้ียวเผ็ด’ และ  /ti:1niam1/  ‘หวาน
ปานกลาง’  ตามลําดับ  หรือเกิดจากการซ้ําคําเรียกรสพื้นฐานประเภทใดประเภทหนึ่ง  2  คร้ัง  
เชน  /ti:1 ti:1/ ‘หวานหวาน’ และ /s1 s1/ ‘เปร้ียวเปรี้ยว’  และจากขอมูลที่ศึกษาผูวิจัยพบวาคํา
เรียกรสที่ผูบอกภาษาใชในการตอบคําถามสวนใหญเปนคําเรียกรสไมพื้นฐาน 

 
อนึ่งในการวิเคราะหเร่ืองกลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในครั้งนี้  ผูวิจัยพบคําบางคําที่

มีมากกวา  2  พยางค  ซึ่งดูเหมือนเปนคําเรียกรสไมพื้นฐานแตไมใช  เนื่องจากเปนคําที่ผูบอก
ภาษาใชพรรณนารสของอาหารเทานั้น  เพราะผูบอกภาษามักเติมคําวา /k/ ‘และ’  ลงไป  หรือ  
พรรณนารสดวยคําที่ยาว  3 , 4  หรือ  5  พยางค  หรือมากกวานั้น  ดังนั้นผูวิจัยจึงไมนําคําเหลานี้
มาวิเคราะหกลวิธีการสรางคํา  แตจะแสดงใหดูวาพบคําใดบาง  คําเหลานั้นไดแกคําวา  
/s1k5ti:1/ ‘เป ร้ียวกับหวาน ’  /ph1k5ti:1/ ‘หอมกับหวาน ’  /kim2 s1ti:1/  ‘เค็ ม
เปร้ียวหวาน’  /kim2 kim5 him1 him1/ ‘เค็มเค็มเผ็ดเผ็ด’  /him1 him1khow6 khow4/ 
‘เค็มเค็มขมขม’  /khow6 khow4 ti:1/ ‘ขมขมหวาน’  /tsi:4 k5 khow4/ ‘จืดกับขม’  /s1 ti:1 
him1/ ‘เปร้ียวหวานเผ็ด’  /kim2 ph1 ti:1/ ‘เค็มหอมหวาน’  /tsi:4 k5 him1/ ‘จืดกับเผ็ด’  
/khow6 khow4 ti:1 ti:1 kim2 kim5/  ‘ขมขมหวานหวานเค็มเค็ม’ /s1 s1 kim5/ ‘เปร้ียว
เปร้ียวเค็ม’  /s1 kim2 kim5/  ‘เปร้ียวเค็มเค็ม’  และ  /s1 kim2 him1/  ‘เปร้ียวเค็มเผ็ด’   

 
4.2 กลวิธทีี่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว     
 

คําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วเปนคําผสมที่เกิดจากกลวิธีการสรางคํา  3  กลวิธี
ใหญๆ  ซึ่งสามารถแบงออกเปน  8  กลวิธียอย  ดังตอไปนี้ 

 
4.2.1) กลวิธีการซ้ําคํา 
4.2.2) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1 กับ คาํเรียกรสพื้นฐาน 2 
4.2.3) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกบัคําขยาย 

 4.2.3.1) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรยีกกลิ่น   
  4.2.3.2) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลกัษณะ   
  4.2.3.3) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส   
  4.2.3.4) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอณุหภูมิ 
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  4.2.3.5) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 
  4.2.3.6) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /s:1/ ‘เกิด’ 
 
ในการอธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานตางๆ ใน

ลําดับตอไป  ผูวิจัยจะขออธิบายกลวิธีแตละกลวิธีตามประเภทยอยทั้งหมด  8  กลวิธี  เพื่อแสดงให
เห็นวาคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วเกิดจากการผสมของคําชนิดใดขึ้น  พรอมทั้งแสดงคํา
เรียกรสไมพื้นฐานที่พบทั้งหมดในแตกลวิธี  ดังตอไปนี้ 
 

4.2.1. กลวธิกีารซํ้าคํา 
 
กลวิธีการซ้ําคําในที่นี้หมายถึงการซ้ําคําเรียกรสพื้นฐาน  ซึ่งเปนกลวิธีที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋ว

ใชมากที่สุดเปนลําดับที่  1   ในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  กลวิธีนี้เกิดจากการนําเรียกรสพื้น
ฐานคําใดคําหนึ่งมาซ้ําคํา  เชน  /hiam1hiam1/ ‘เผ็ดเผ็ด’  โดยผูวิจัยจะขอเรียกคําเรียกรสพื้นฐาน
คําใดคําหนึ่งนี้วา  “คําเรียกรสพื้นฐาน 1”  ผูวิจัยพบความถี่ของการปรากฏในการใชกลวิธีการซ้ํา
คําทั้งสิ้น  906  คร้ัง  และพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้งหมด  9  คําดวยกัน  ดังจะแสดงให
เห็นในตารางที่  9  ตอไปนี้     
 

ตารางที่  9  คําเรียกรสไมพื้นฐานที่ใชกลวิธกีารซ้ําคาํ 
 

กลวิธกีารซํ้าคํา 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

1. /tiam2 tiam5/ ‘หวานหวาน’ 
2. /ti:1 ti:1/ ‘หวานหวาน’ 
3. /s1 s1/ ‘เปรี้ยวเปรี้ยว’ 
4. /hiam1 hiam1/ ‘เผ็ดเผ็ด’ 
5. /kiam2 kiam5/ “เค็มเค็ม” 
6. /kam1 kam1/ ‘ชุมคอชุมคอ’ 
7. /khow6 khow4/ ‘ขมขม’  
8. /tsia:6 tsia:4/ ‘จืดจืด’ 

 
รสพื้นฐาน 1 +  รสพื้นฐาน 1 

 
 
 
 

9. /siab5 siab2/ ‘ฝาดฝาด’ 
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กลวิธกีารซ้ําคาํเรียกรสไมพืน้ฐานวธิีนีท้ําใหความหมายของคําเรียกรสเปลี่ยนแปลงไป  คือ  
ทําใหหมายถึงรสที่ออนลงเลก็นอย  การซ้ําคําเรียกรสพืน้ฐานเพื่อสรางคําเรียกรสพืน้ฐานในภาษา
จีนแตจิ๋วนี้ไมมีการเปลี่ยนเสียงวรรณยุกตอยางเชนในภาษาไทยซึ่งทาํใหความหมายของรสเขมขน
มากขึ้น  (อัญชลิกา, 2543)    

 
4.2.2 กลวธิีการผสมคําเรยีกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรยีกรสพื้นฐาน 2  

 
กลวิธีตอไปท่ีใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  คือ  กลวิธีการผสมคํา

เรียกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2  โดยกลวิธีนี้เกิดจากการนําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งมา
ผสมกับคําเรียกรสพื้นฐานอีกคําหนึ่ง  กลาวคือ  คําเรียกรสพื้นฐานที่นํามาผสมกันนี้จะเปนคําเรียก
รสพื้นฐานคนละคํากันซึ่งแสดงถึงรสพื้นฐานประเภทตางกัน  เชน  /ti:1kiam5/ (หวาน+เค็ม) 
‘หวานเค็ม’  ผูวิจัยจะขอเรียกคําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งวา  “คําเรียกรสพื้นฐาน 1” และคําเรียกรส
พื้นฐานอีกคําหนึ่งวา  “คําเรียกรสพื้นฐาน 2”  กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1 กบัคําเรยีกรสพืน้
ฐาน 2 เปนกลวิธีที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชมากเปนอันดับที่  3  ในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  
ความถี่ของการปรากในการใชมีทั้งสิ้น  298  คร้ัง  โดยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้งหมด  
42  คําดวยกัน  ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นไดในตารางที่  10  ดังตอไปนี้ 

 
ตารางที่  10  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพืน้ฐาน 2 

 
 กลวิธกีารผสมคําเรยีกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2 

โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 
1. /tiam2 ti:1/ ‘หวานหวาน’ 
2. /ti:1 tiam5/ ‘หวานหวาน’ 
3. /ti:1 hiam1/ ‘หวานเผ็ด’ 
4. /hiam1 ti:1/ ‘เผ็ดหวาน’ 
5. /ti:1 siab2/ ‘หวานฝาด’ 
6. /siab5 ti:1/ ‘ฝาดหวาน’ 
7. /ti:1 kiam5/ ‘หวานเค็ม’ 
8. /kiam5 ti:1/ ‘เค็มหวาน’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + รสพืน้ฐาน 2 

 
 
 

9. /ti:1 s1/ ‘หวานเปรี้ยว’ 
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 กลวิธกีารผสมคําเรยีกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

10. /s1 ti:1/ ‘เปรี้ยวหวาน’ 
11. /ti:1 kam1/ ‘หวานชุมคอ’ 
12. /kam1 ti:1/ ‘ชุมคอหวาน’ 
13. /s1 tiam5/ ‘เปรี้ยวหวาน’ 
14. /tiam2 s1/ ‘หวานเปรี้ยว’ 
15. /s1 khow4/ ‘เปรี้ยวขม’ 
16. /khow6 s1/ ‘ขมเปรี้ยว’ 
17. /s1 kiam5/ ‘เปรี้ยวเค็ม’ 
18. /kiam2 s1/ ‘เค็มเปรี้ยว’ 
19. /s1 tsia:4/ ‘เปรี้ยวจืด’ 
20. /tsia:6 s1/ ‘จืดเปรี้ยว’ 
21. /s1 hiam1/ ‘เปรี้ยวเผ็ด’ 
22. /hiam1 s1/ ‘เผ็ดเปรี้ยว’ 
23. /s1 siab2/ ‘เปรี้ยวฝาด’ 
24. /siab5 s1/ ‘ฝาดเปรี้ยว’ 
25. /hiam1 kiam5/ ‘เผ็ดเค็ม’ 
26. /kiam5 hiam1/ ‘เค็มเผ็ด’ 
27. /kiam2 tsia:4/ ‘เค็มจืด’ 
28 /tsia:6 kiam5/ ‘จืดเค็ม’ 
29. /kiam2 khow4/ ‘เค็มขม’ 
30. /khow6 kiam5/ ‘ขมเค็ม’ 
31. /kam1 tiam2/ ‘ชุมคอหวาน’ 
32. /tiam2 kam1/ ‘หวานชุมคอ’ 
33. /khow6 ti:1/ ‘ขมหวาน’ 
34. /ti:1 khow4/ ‘หวานขม’ 
35. /khow6 siab2/ ‘ขมฝาด’ 
36. /siab2 khow6/ ‘ฝาดขม’ 
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 กลวิธกีารผสมคําเรยีกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

37. /khow6 kam1/ ‘ขมชุมคอ’ 
38. /kam1 khow4/ ‘ชุมคอขม’ 
39. /khow6 tsia:4/ ‘ขมจืด’ 
40. /tsia:6 khow4/ ‘จืดขม’  

 41. /tsia:6 tiam5/ ‘จืดหวาน’ 
 42. /tiam2 tsia:4/ ‘หวานจืด’ 

 

 
กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานประเภทตางๆ   เขาดวยกัน  ทําใหความหมายของคํา

เรียกรสเปลี่ยนแปลงไปในแงของการมีรสมากกวา  1  รส  เชน  /khow6 siab2/ ‘ขมฝาด’  ซึง่ผูบอก
ภาษาใชอธิบายรสของเส็กตี่ที่เปนยา  เปนคําเรียกรสไมพื้นฐานที่แสดงการมีรส  2  รส  ซึ่งผูบอก
ภาษาอธิบายวามิไดหมายถึงมีรสใดรสหนึ่งมากกวากัน  แตหมายถึงมีรส  2  รสพอๆ กัน  คือ  รส 
/khow4/ ‘ขม’  และ รส   /siab2/ ‘ฝาด’  หรือตัวอยางคําวา  /kiam5 ti:1/ ‘เค็มหวาน’  ซึ่งเปนรสของ
ไชโปทั้งเค็มทั้งหวานผสมกัน  ดังนั้นคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เกิดจากการผสมคําเรียกรสพื้นฐานเขา
ดวยกันที่หมายถึงการมีรส  2  รสในลักษณะนี้  จะใชหมายถึงรสของอาหารที่มีการผสมผสานหรือ
กลมกลืนเขาดวยกัน  มิไดหมายถึงรส  2  รสที่แยกออกจากกัน  และเมื่อผูวิจัยถามคําถามวาจะจัด
ใหคําเรียกรส  /khow6 siab2/ ‘ขมฝาด’  นี้ใหเปนรส  /khow4/ ‘ขม’  หรือ  รส   /siab2/ ‘ฝาด’  ผู
บอกภาษาใหคําตอบวาสามารถจัดใหเปนรส  /khow4/ ‘ขม’  ก็ได  หรือ รส   /siab2/ ‘ฝาด’ ก็ได  
และใหคําตอบในลักษณะเดียวกันเมื่อผูวิจัยใหจัดคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เกิดจากการผสมคําเรียก
รสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน  2  คําอื่น  ดังนั้นผูวิจัยจึงตัดสินใหคําเรียกรสไมพื้นฐานชนิดนี้
เปนคําที่มีความหมาย  2  นัย  หรือคลุมเคลือ  (ambiguous)  เพราะสามารถจัดใหอยูภายใตรสพืน้
ฐานใดก็ไดที่ปรากฎอยูในคําเรียกรสคํานั้น  และการสลับที่ของคําเรียกรสพื้นฐาน  1  และ  2 1 ไมทํา
ใหความหมายของคําแตกตางไป  ดังนั้นคําวา  /s1 tsia:4/ ‘เปร้ียวจืด’ กับ  /tsia:4 s1/ ‘จืด
เปร้ียว’  รวมทั้งคําอื่นๆ ในลักษณะเดียวกันมีความหมายเหมือนเดิม  โดยผูวิจัยจะแสดงคําเรียกรส

                                                 
1 การสลับที่ของคําเรียกรสพื้นฐานในกลวิธีนี้  ผูบอกภาษาสวนใหญบอกวาสามารถเอาคําเรียกรสใดขึ้นกอนก็ได  
เพราะไมทําใหความหมายของคําเปลี่ยนแปลงไป  แตผูบอกภาษาบางคนซึ่งเปนผูสูงอายุอธิบายวาคําบางคํา
เมื่อสลับที่แลวฟงดูไมไพเราะหรือไมนิยมพูดสลับกัน  ไดแกคําวา /ti:1 tiam5/ ‘หวานหวาน ’ /ti:1 kiam5/ 
‘หวานเค็ม’ /s1 tiam5/ ‘เปรี้ยวหวาน’ /s1 ti:1/ ‘เปรี้ยวหวาน’ และ /ti:1 siab2/ ‘หวานฝาด’  
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ไมพื้นฐานประเภทนี้ใหอยูภายใตรสพื้นฐานทั้ง  2  รส  ในตารางคําเรียกรสที่พบในกลวิธีนี้ตารางที่  
10  และตารางการจัดประเภทคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วตารางที่  18 

 
อยางไรก็ตามมีขอสังเกตวาผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วนั้นมีการผสมคําเรียกรสคําวา  /ti:1/  

‘หวาน’  /tiam5/  ‘หวาน’  เขาดวยกัน  เชน  ในการบรรยายรสของถั่วตัดและกลวยหอม  เปนตน   
ซึ่งคําวา /ti:1/  และ  /tiam5/  ถือเปนคําที่แปรกันที่แสดงถึงรสประเภทเดียวกันคือรสหวาน  ทําให
ความหมายของคําวา /tiam2 ti:1/ ‘หวานหวาน’  /ti:1 tiam5/ ‘หวานหวาน’  มิไดแสดงถึงการมีรส
มากกวา  1  รส  เนื่องจากถือเปนการผสมคํา  มิใชการผสมประเภทรส  ทําใหยังคงหมายถึงมีรส
หวานรสเดียวและมิไดหมายถึงการมีรสหวานมากขึ้นดวย     

 
4.2.3 การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย 
 
กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยายเพื่อสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีน

แตจิ๋ว  เปนกลวิธีที่ผูบอกภาษาใชมากเปนอันดับที่  2  ซึ่งเกิดจากการนําเรียกรสพื้นฐานคําใดคํา
หนึ่งมาผสมกับขยายอีกคําหนึ่ง  โดยคําขยายที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานประเภทนี้      
ไดแก  1) คําเรียกกลิ่น  2) คําบอกลักษณะ  3) คําบอกความเจือจางของรส  4) คําบอกอุณหภูมิ  
5) คําวา /tshuk5/ ‘ออก’  และ  6) คําวา /s:1/ ‘เกิด’  ผูวิจัยจะอธิบายการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน
กับคําขยายตามประเภทยอยที่เกิดจากคําขยายทั้ง  6  ชนิด  ดังตอไปนี้     
 

4.2.3.1 กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิน่   
 
กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น  เกิดจากการนําคําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่ง

มาผสมกับคําเรียกกลิ่น  ซึ่งจะทําการผสมคําโดยการวางคําเรียกกลิ่นไวหนาหรือหลังคําเรียกรส
พื้นฐานก็ได  ตัวอยางคําเรียกกลิ่นที่พบจากขอมูล  ไดแกคําวา  /pha1/ ‘หอม’ และคําวา /tsh:1/ 

‘คาว’  ในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  โดยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานที่ใชกลวิธีนี้ทั้งหมด  14  คํา
ดวยกัน   จากความถี่ของการปรากฎในการใชทั้ง  494  คร้ัง  ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นไดในตารางที่  
11  ดังนี้  
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ตารางที่  11  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 
กับคําเรียกกลิน่   

 
กลวิธกีารผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิน่   

โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 
1. /pha1 tiam5/ ‘หอมหวาน’ 
2. /tiam2 pha1/ ‘หวานหอม’ 
3. /pha1 ti:1/ ‘หอมหวาน’ 
4. /ti:1 pha1/ ‘หวานหอม’ 
5. /ti:1 tsh:1/ ‘หวานคาว’ 
6. /s1 pha1/ ‘เปรี้ยวหอม’ 
7. /pha1 hiam1/ ‘หอมเผ็ด’ 
8. /hiam1 pha1/ ‘เผ็ดหอม’ 
9. /pha1 kiam5/ ‘หอมเค็ม’ 
10. /kiam2 pha1/ ‘เค็มหอม’ 
11. /kiam2 tsh:1/ ‘เค็มคาว’ 
12. /kam1 pha1/ ‘ชุมคอหอม’ 
13. /pha1 tsia:4/ ‘หอมจืด’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําเรียกกลิ่น 

 
 

14. /tsia:6 pha1/ ‘จืดหอม’ 
 
กลวิธีนี้ทําใหความหมายของคําเรียกรสเปลี่ยนแปลงไปคือ  แสดงการรับรูรสที่เกิดรวมกับ

การรับรูกล่ินในขณะเดียวกัน  ซึ่งผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วจะกลาววาอาหารชนิดนั้นมีรสอะไรโดยใช
คําเรียกรสพื้นฐานประเภทนั้น  ประกอบกับการกลาวถึงกลิ่นของอาหารที่ตนรูสึกดวย  คือ  กลิ่น  
/pha1/ ‘หอม ’  และกลิ่น   /tsh:1/ ‘คาว ’  เชน   ใชคําวา  /kiam2 pha1/ ‘เค็มหอม ’  ในการ
บรรยายรสของกุงแหงและหัวผักกาดดอง  เปนตน 
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4.2.3.2 กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  
 
กลวิธีที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานลําดับตอไป  คือ  กลวิธีการ

ผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  ซึ่งเกิดจากการผสมคําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งกับคํา
บอกลักษณะ  โดยจะวางคําบอกลักษณะไวหนาหรือหลังคําเรียกรสพื้นฐานก็ได  และคําบอก
ลักษณะที่พบ  คือ  คําวา  /tshe/ ‘ใส ’  /sow1/ ‘กรอบ ’  /k5/ ‘เหนียว ’  และ  /p5/ ‘ขาว ’  
และจากการปรากฎของการใชคําทั้งสิ้น  194  คร้ังนั้น  ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้ง
หมด  11  คํา จากตารางที่  12  ดังตอไปนี้ 
 

ตารางที่  12  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ   
 

กลวิธกีารผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลกัษณะ 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

1. /tiam2 tshe1/ ‘หวานใส’ 
2. /tshe1 tiam2/ ‘ใสหวาน’ 
3. /sow1 tiam2/ ‘กรอบหวาน’ 
4. /sow1 ti:1/ ‘กรอบหวาน’ 
5. /tshe1 ti:1/ ‘ใสหวาน’ 
6. /ti:1 k5/ ‘หวานเหนียว’ 
7. /sow1 kiam5/ ‘กรอบเค็ม’ 
8. /kam1 tshe1/ ‘ชุมคอใส’ 
9. /tshe1 kam1/ ‘ใสชุมคอ’ 
10. /tsia:6 tshe1/  ‘จืดใส’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําบอกลกัษณะ 

 

11. /p2 tsia:4/ ‘ขาวจืด’ 
 
 

กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  ทําใหความหมายของคําเรียกรส
เปลี่ยนแปลงไป  คือ  มีการแสดงถึงรสรวมกับลักษณะของอาหาร  กลาวคือ  ผูบอกภาษาจะใชคํา
เรียกรสพื้นฐานเพื่อแสดงวาอาหารชนิดนั้นมีรสใดพรอมทั้งใชคําบอกลักษณะในการบอกถึง
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ลักษณะของอาหารประเภทนั้นดวย  เชน  ใชคําวา /sow1tiam2/ ‘กรอบหวาน’   เพื่อบอกวา
อาหารชนิดนั้นมีรส /tiam2/ ‘หวาน’  และ  /sow1/ ‘กรอบ’  เชน  ใชในการบรรยายอาหารประเภท
ผักกาดดองเค็ม  ที่มีรสหวานและเวลาเคี้ยวมีความกรอบของผักกาดดอง  แตมีขอสังเกตวาผูบอก
ภาษาใชคําวา  /tshe/ ‘ใส’ ในการอธิบายถึงการมีรสประเภทใดประเภทหนึ่งที่มีรสไมจัด  หรือมี
รสออน  โดยมิไดใชคําวา /tshe/ ในการกลาวถึงลักษณะของอาหารวามีลักษณะใสอยางเดียว  
เชนเดียวกับการใชคําบอกลักษณะของอาหารคําอื่นๆ  เชน  คําวา  /tshe1ti:1/  หมายถึงรสหวาน
ออน  รสหวานไมมาก  อยางไรก็ตามคําวา    /tshe1/  ซึ่งใชในการแสดงถึงอาหารที่มีรสไมจัด  มี
รสออน  และอาหารประเภทนี้สวนมากก็มีลักษณะใสดวย  เชน  รังนก  และแกงจืด  เปนตน  สวน
คําวา  /k5/ ‘เหนียว’ นั้น  ใชบอกลักษณะของอาหารที่มีรส /ti:1/ ‘หวาน’  เทานั้น  วาอาหารที่มีรส 
/ti:1/ ‘หวาน’  เวลารับประทานแลวมักเกิดความเหนียวขึ้นในคอ  เพราะอาหารที่มีรส /ti:1/ จะมี
ความเหนียวที่เกิดจากน้ําตาลนั่นเอง  และยังหมายถึงรสหวานมากจนระคายเคืองคอไดดวย  นอก
จากนี้จะเห็นไดวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชความเหนียวคอเปนอรรถลักษณสําคัญในการแยกรส  /ti:1/  

และ  /tiam2/ ออกจากรสประเภทอื่น  (ดูรายละเอียดขอ 3.4.1  ขอ 5)  แมวาจะไมพบคําวา  
/k5/ ‘เหนียว’ วามีการใชรวมกับคําวา /tiam2/ ‘หวาน’  ในการผสมคําเรียกรสไมพื้นฐานก็ตาม  
ดังนั้นการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /k5/ ‘เหนียว’  นี้ผูวิจัยพบวาไมสามารถใชรวมกับคํา
เรียกรสพื้นฐานอื่น  แตใชรวมกับรส  /ti:1/ ‘หวาน’  เทานั้น  และการผสมคําเรียกรสพื้นฐานรวมกับ
คําวา /p5/ ‘ขาว’  นั้นมีขอสังเกตวาผูบอกภาษาใชคําบอกลักษณะนี้เพื่อการแสดงถึงการมีรส  

/tsia:6/ ‘จืด’ ของอาหาร  หรืออาหารชนิดนั้นจืดไมมีรสอะไรเลย  มิไดหมายถึงอาหารรสจืดที่มีสี
ขาวแตอยางใด   และการใชคําวา /p5/ ‘ขาว’ จะใชผสมกับคําวา  /tsia:6/ ‘จืด’ เทานั้น  ไม
สามารถผสมกับรสพื้นฐานประเภทอื่นได 

 
4.2.3.3 กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส  
 

กลวิธีตอไปที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชคือการใชคําบอกความเจือจางของรสมาขยายคําเรียก
รสพื้นฐาน  โดยกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรสเกิดจากการผสม
คําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งกับคําบอกความเจือจางของรส  ซึ่งจะวางคําบอกความเจือจางของรสไว
หนาคําเรียกรสพื้นฐาน  และคําบอกความเจือจางของรสที่พบ  ไดแก  คําวา  /tshi5/  /niam1/  

/n4/  /niaw2/ /kiw2/  /lua5/  /s:1/ /6/  /sua:1/  /im1/  /m2/ และ  /l2/  ซึ่งผูบอกภาษา
อธิบายใหผูวิจัยฟงวาการใชคําบอกความเจือจางของรสเหลานี้  ไมมีความหมายใดๆ  หากใชเดี่ยว  
และใชเดี่ยวๆ  ไมได  ตองใชประกอบกับคําเรียกรสเทานั้น  และคําแตละคําก็ไมสามารถใชสลับกัน
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กับคําเรียกรสอื่นได  ตองใชคําบอกความเจือจางของรสแตละคําเฉพาะเจาะจงกับรสแตละรส  เชน  
/ti:1 tshi5/ ‘หวานนิดหนอย ’  กับคําวา   /s1n4/ ‘เปร้ียวนิดหนอย ’  ที่คําวา /tshi5/ และ  

/n4/  เปนคําบอกความเจือจางของรสที่ทําใหรส  /ti:1/  ‘หวาน ’  และ   /s1/ ‘เปร้ียว ’  แตไม
สามารถใชคําวา  /tshi5/  รวมกับรส  /s1/  หรือไมสามารถใชคําวา /n4/  รวมกับรส  /ti:1/  ได  
เปนตน  ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้งหมด  13  คํา  และมีความถี่ในการปรากฎทั้ง
ส้ิน  57  คร้ัง  ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นในตารางที่  13  ได  ดังตอไปนี้   
  

ตารางที่  13  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 
กับคําบอกความเจือจางของรส 

 
กลวิธกีารผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

1. /ti:1 tshi5/ ‘หวานนิดหนอย’ 
2. /ti:1 niam1/ ‘หวานนิดหนอย’ 
3. /s1 n4/ ‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
4. /s1 niam1/ ‘เปรี้ยวนิดหนอย’  
5. /s1 niaw2/ ‘ปร้ียวนิดหนอย’ 
6. /s1 kiw2/ ‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
7. /hiam1 lua5/ ‘เผ็ดนิดหนอย’ 
8. /hiam1 s:1/ ‘เผ็ดนิดหนอย’ 
9. /kiam2 :6/ ‘เค็มนิดหนอย’ 
10. /kiam2 sua:1/ ‘เค็มนิดหนอย’ 
11. /khow6 im1/ ‘ขมนิดหนอย’ 
12. /khow6 m2/ ‘ขมนิดหนอย’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําบอก- 

-ความเจือจาง 
 

13. /siab5 l5/ ‘ฝาดนิดหนอย’ 
 
การสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานโดยการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของ

รสนี้ทําใหความหมายของคําเรียกรสเปลี่ยนแปลงไป  คือ  บอกระดับความเขมขนที่นอยลงของรส  
หรือบอกวารสไมจัด  เชน  ผูบอกภาษาใชคําวา  /khow6 m2/ ‘ขมนิดหนอย’ ในการบรรยายรส
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ของมะระวามีรสขมไมมาก  ขมนิดหนอย  หรือใชคําวา /hiam1 lua5/ ‘เผ็ดนิดหนอย’  ในการ
บรรยายรสเผ็ดนิดหนอยหรือเผ็ดไมมากของน้ําขิง  เปนตน   
 

4.2.3.4 กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภูม ิ
 

กลวิธีตอไปคือกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภูมิ  ซึ่งกลวิธีนี้เกิดจากการ
นําเรียกรสพื้นฐานคําหนึ่งมาผสมกับคําบอกอุณหภูมิ  โดยคําบอกอุณหภูมิที่ผูวิจัยพบจากขอมูล
ในการศึกษาครั้งนี้คือคําวา  /h:1/  และ  /jua5/  ซึ่งแปลวารอนทั้ง  2  คํา  ผูบอกภาษาอธิบายคํา
สองคํานี้วาเหมือนกันแสดงถึงความรอน   และสามารถใชกับอาการที่รอนหรืออาหารชนิดใดชนิด
หนึ่งที่รอน  เปนตน  สําหรับคําวา /h:1/  นั้นตองวางไวหลังคําเรียกรสพื้นฐานเสมอ  แตคําวา 
/jua5/  จะวางหนาหรือหลังคําเรียกรสพื้นฐานก็ได  จากความถี่ในการปรากฎในการใชมีทั้ง  51  
คร้ัง  ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้งหมด   3   คําดวยกัน ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นใน
ตารางที่  14  ได  ดังตอไปนี้  

  
ตารางที่  14  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 

กับคําบอกอณุหภูมิ 
  

กลวิธกีารผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภมูิ 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

1. /hiam1 h:1/ ‘เผ็ดรอน’ 
2. /hiam1 jua5/ ‘เผ็ดรอน’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําบอกอุณหภูม ิ

3. /jua5 hiam1/ ‘รอนเผ็ด’ 
 
 ผูวิจัยพบวาการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภูมิ  ทําใหความหมายของคําเรียก
รสเปลี่ยนแปลงไป  คือ  มีความรอนภายในปากขณะรับประทานอาหารที่มีรส  /hiam1/ ‘เผ็ด’ นั่น
เอง  เชน  ผูบอกภาษาใชคําวา  /hiam1 h:1/ ‘เผ็ดรอน’  ในการบรรยายรสเครื่องปรุงประเภท
พริกไทย  หรือใชคําวา  /hiam1 jua5/  ‘เผ็ดรอน’  ในการบรรยายรสของอาหารประเภทขิงออน  
เปนตน  และจะเห็นไดวากลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกอุณหภูมิ  จะเกิดกับคําเรียก
รสพื้นฐาน  /hiam1/ ‘เผ็ด’  เทานั้น  ไมปรากฎการผสมกับคําเรียกรสพื้นฐานคําอื่น  
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4.2.3.5 กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 
 

อีกกลวิธีที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานคือการผสมคําเรียกรส
พื้นฐานกับขยาย  คําวา  /tshuk5/ ‘ออก’  โดยจะวางคําวา  /tshuk5/   ไวหนาคําเรียกรสพื้นฐาน
คําใดคําหนึ่ง  เชน  /tshuk5siab1/ ‘ออกฝาด’  ความถี่ในการปรากฎในการใชกลวิธีการสรางคํา
พื้นฐานวิธีนี้คือ  12  ครั้ง  และผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั ้งหมด  5  คําดวยกัน  
ซึ่งผูวิจัยจะแสดงใหเห็นในตารางที่  15  ดังตอไปนี้  

  
ตารางที่  15  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 

กับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 
 

กลวิธกีารผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 
โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 

1. /tshuk5 ti:1/ ‘ออกหวาน’ 
2. /tshuk5 hiam1/ ‘ออกเผ็ด’ 
3. /tshuk5 kiam5/ ‘ออกเค็ม’ 
4. /tshuk5 kam1/ ‘ออกชุมคอ’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําวา /tshuk5/ 

‘ออก’  

5. /tshuk5 siab2/ ‘ออกฝาด’ 
 
 
 การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /tshuk5/  ‘ออก’  นี้  ทําใหความหมายของคําเรียกรส
เปลี่ยนแปลงคือมีรสที่ออนลง  โดยผูบอกภาษาไดใหคําอธิบายวาเมื่อผสมคําวา  /tshuk5/  กับคํา
เรียกรสพื้นฐานคําใดคําหนึ่งแลวจะหมายถึงรสที่ไมจัด  หรือหมายถึงมีรสนั้นเพียงนิดเดียว  เชน  ผู
บอกภาษาใชคําวา  /tshuk5 kiam5/ ‘ออกเค็ม’  ในการบรรยายรสของอาหารประเภทปาทองโก  
เมื่อผูวิจัยพบคําวา  /tshuk5 kiam5/  จึงถามคําถามผูบอกภาษาวาคําวา  /tshuk5kiam5/  หมาย
ถึงเค็มมากหรือเค็มนอย      ผูบอกภาษาจึงใหคําตอบวาเค็มนอย  และบอกผูวิจัยวาหากใชคํา
เรียกรสประกอบกับคําวา /tshuk5/  ‘ออก’  จะหมายถึงมีรสนิดเดียวหรือรสไมจัดนั่นเอง   
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4.2.3.6) กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /s:1/ ‘เกิด’ 
 

กลวิธีการผสมคําเรียกรสไมพื้นฐานกับคําขยายแบบสุดทายในภาษาจีนแตจิ๋ว  คือ  กลวิธี
การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /s:1/ ‘เกิด’  โดยวางคําวา  /s:1/  ไวหนาคําเรียกรสพื้นฐาน
คํานั้น  เชน  /s:1 s1/ ‘เกิดเปรี้ยว’  หมายถึงมีรสเปรี้ยวนิดหนอย  ซึ่งจากการวิเคราะหความ
หมายของคําแลวพบวาไมแตกตางจากการผสมกับคําวา /tshuk5/  ‘ออก’ ความถี่ในการปรากฎใน
การใชกลวิธีการสรางคําพื้นฐานวิธีนี้มี  5  คร้ัง  และผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนี้ทั้ง
หมด  3  คําดวยกัน ซึ่งผูวิจัยจะแสดงใหเห็นในตารางที่  16  ดังตอไปนี้ 

 
ตารางที่  16  คําเรียกรสไมพื้นฐานทีใ่ชกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /s:1/ ‘เกิด’ 

 
6. กลวธิีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกบัคําวา  /s:1/ ‘เกิด’ 

โครงสราง คําเรียกรสทีพ่บ 
1. /s:1 hiam1/ ‘เกิดเผ็ด’ 
2. /s:1 s1/ ‘เกิดเปรี้ยว’ 

 
รสพื้นฐาน 1 + คําวา /s:1/ ‘เกิด’ 

3. /s:1 ti:1/ ‘เกิดหวาน’ 
 
กลวิธีการการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /s:1/  นี้ผูวิจัยพบวาทําใหความหมายของ

คําเรียกรสเปลี่ยนแปลงไป  คือ  มีระดับความเขมขนของรสนอยลง  หรือมีรสนั้นเพียงเล็กนอย  
เชน  เมื่อผูบอกภาษาตองการอธิบายรสของอาหารผลไมแปรรูปประเภทลูกพรุน   ผูบอกภาษาใช
คําวา  /s:1 s1/ ‘เกิดเปรี้ยว’  อยางไรก็ดี  ผูบอกภาษาไดกลาวคําวา  /s:1 s1 ni kia:4/ ‘เกิด
เปร้ียวเล็กนอย’  กอนที่จะใชคําวา  /s:1 s1/  ผูวิจัยจึงถามผูบอกภาษาวาการใชคําวา /s:1 

s1/  กับ  /s:1 s1 ni kia:4/  นั้นแตกตางกันอยางไร  ผูบอกภาษาจึงใหคําตอบวาเหมือนกัน  
และอธิบายวาบางทีผูบอกภาษาใชคําวา /s:1 s1 ni kia:4/  เพื่อบอกการมีรสเปร้ียวเพียงเล็ก
นอย  แตบางทีก็ไมกลาวคําวา  /ni kia:4/ ‘เล็กนอย’  แตใชคําวา /s:1 s1/  เพียงอยางเดียวเทา
นั้น  อีกทั้งผูวิจัยไดถามคําถามเดียวกันกับคําวา        /s:1 hiam1/ ‘เกิดเผ็ด’  และ  /s:1 ti:1/ ‘เกิด
หวาน’  และไดคําตอบแบบเดียวกันวาหมายถึงรสเผ็ดและหวานไมมาก  ทําใหผูวิจัยสามารถเขาใจ
ไดวาการผสมคําวา  /s:1/ ‘เกิด’  กับคําเรียกรสพื้นฐานที่พบนั้น  ทําใหความหมายของรสนั้น
เปลี่ยนแปลงไปเปนการมีรสเพียงเล็กนอยหรือรสไมจัดนั่นเอง 

 



 99

4.3 ความถี่ในการปรากฎของกลวธิีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 

 กลวิธีวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วทั้ง  8  กลวิธียอยดงักลาวใน 
4.2  มีความถี่ในการใชที่แตกตางกัน  ในหัวขอนี้ผูวิจัยตองการแสดงใหเห็นถึงความถี่ในการปรากฏ
ของคําเรียกรสไมพื้นฐานหรือจํานวนครั้งที่ผูบอกภาษาใชคําเรียกรสไมพื้นฐาน  รวมถึงแสดงคา
รอยละของแตละกลวิธีเปนทศนิยม  2  ตําแหนงใหเห็นดวย  การคํานวณคารอยละมีวิธีคือ  นํา
จํานวนความถี่ในการใชคําเรียกรสไมพื้นฐานในกลวิธีนั้นไปคูณกับ  100  จากนั้นนําไปหารดวย
จํานวนความถี่ความถี่ในการใชคําเรียกรสไมพื้นฐานของทุกกลวิธีรวมกัน  คือ  2,017  คร้ัง  เชน  
กลวิธีการซ้ําคํา  มีความถี่ในการใชโดยผูบอกภาษาทั้งสิ้น  906  คร้ัง  ก็นํา  906  ไปคูณ  100  
แลวนําไปหาร  2,017  ไดเทากับ  44.91  เปอรเซ็นต  เปนตน  ผูวิจัยจะแสดงความถี่ของการ
ปรากฏในการใชกลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วในตารางที่  17  ดังตอไปนี้ 

  
ตารางที่  17  ตารางกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว 

  
กลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรส

ไมพ้ืนฐาน 
ตัวอยางคําเรียกรส 

ไมพ้ืนฐาน 
ความถี่ในการปรากฎ 

(ครั้ง) 
คิดเปน 
รอยละ 

1. ซ้าํคํา (รสพื้นฐาน 1+ รสพืน้
ฐาน 1) 

/tiam2tiam5/ 
 ‘หวานหวาน’ 

906 44.91 

2. รสพื้นฐาน 1 +รสพื้นฐาน 2       /s1ti:1/ ‘เปรี้ยวหวาน’ 298 14.77 
3. รสพื้นฐาน + คําขยาย    

แบงเปนกลวิธียอย  คอื 
3.1 รสพื้นฐาน+คําเรียกกลิ่น   

 
 
 

/pha1ti:1/ ‘หอมหวาน’ 

 
 

494 
3.2 รสพื้นฐาน+คําบอกลักษณะ   /sow1kiam5/  

‘กรอบเค็ม’ 
194 

3.3 รสพื้นฐาน+คําบอกความเจือ
จางของรส   

/kiam2 6/  
‘เค็มนิดหนอย’ 

57 

3.4 รสพื้นฐาน+คําบอกอุณหภูมิ   /hiam1 h:1/ ‘เผ็ดรอน’ 51 
3.5 รสพื้นฐาน+คําวา /tshuk5/ 
‘ออก’   

/tshuk5 siab1/  
‘ออกฝาด’ 

12 

 
 
 
 
 
 

813 

 
 
 
 
 
 

40.30 

3.6 รสพื้นฐาน+คําวา  /s:1/ ‘เกิด’  /s:1ti:1/ ‘เกิดหวาน’ 5   
  2,017 100 
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ตารางที่  17  แสดงใหเห็นความถี่ในการปรากฎของกลวิธีที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชในการ
สรางคําเรียกรสไมพื้นฐานกลวิธีตางๆ  โดยผูวิจัยพบวา  จากคําเรียกรสไมพื้นฐานที่พบทั้งสิ้น  
2,017  คํา  กลวิธีการซ้ําคําเปนกลวิธีที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานมาก
เปนอันดับที่  1  คิดเปนรอยละ  44.91  ของคําทั้งหมด  สวนกลวีธีที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการ
สรางคํามากเปนอันดับที่  2  ไดแก  กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย  คิดเปนรอยละ  
40.30  ของคําเรียกรสไมพื้นฐานทั้งหมด  และคําขยายที่นิยมนํามาใชผสมคํามากที่สุดไดแก  คํา
เรียกกลิ่น  และคําขยายที่ใชนอยที่สุด  คือ  คําวา /s:1/ ‘เกิด’  สวนกลวิธีที่ใชนอยที่สุดคือ  กลวิธี
การผสมคําเรียกรสพื้นฐานเขาดวยกัน  ซึ่งคิดเปนรอยละ  14.77 ของคําเรียกรสไมพื้นฐานที่พบทั้ง
หมด  

       
4.4 การจัดประเภทคําเรยีกรสไมพื้นฐานภายใตคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 

คําเรียกรสไมพื้นฐานเปนสมาชิกยอยของคําเรียกรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ในหัวขอนี้ผูวิจัย
ตองการแสดงใหเห็นวาคําเรียกรสไมพื้นฐานแตละคําเปนสมาชิกหรือคําเรียกรสยอยของประเภท
รสพื้นฐานคําใด 

 
ในการจัดประเภทคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วนั้น  ผูวิจัยพิจารณาโครงสรางของ

คําเรียกรสไมพื้นฐาน  กลาวคือ  ดูการปรากฎของคําเรียกรสพื้นฐานที่อยูในคําเรียกรสไมพื้นฐาน
คํานั้น  เนื่องจากการผสมคําเรียกรสไมพื้นฐานเกิดจากการผสมของคําเรียกรสพื้นฐานคําใดคํา
หนึ่งประกอบกับคําอ่ืนอยูแลว  ทําใหผูวิจัยทราบไดวาคําเรียกรสไมพื้นฐานคําดังกลาวนาจะจัดให
อยูภายใตหรือเปนสมาชิกของรสพื้นฐานประเภทใด  อยางไรก็ตามผูวิจัยไดตรวจสอบกับผูบอก
ภาษาดวยวาผูบอกภาษาจะจัดใหคําเรียกรสไมพื้นฐานคําดังกลาวเปนคําเรียกรสยอยของคําเรียก
รสพื้นฐานคําใดเพื่อเปนการยืนยันการจัดประเภทใหตรงกับการจัดของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋ว  เชน  
หากผูวิจัยพบคําวา  /pha1 kiam5/ ‘หอมเค็ม’  ผูวิจัยสามารถวิเคราะหโครงสรางของคําวา  

/pha1 kiam5/  จากการปรากฎของคําวา  /kiam5/  วานาจะจัดใหเปนคําเรียกรสยอยของรส
พื้นฐานประเภท  /kiam5/  และผูวิจัยจะถามผูบอกภาษาวา  /pha1 kiam5/  นี้เปนรส  /pha1/ 
‘หอม’  หรือเปนรส  /kiam5/ ‘เค็ม’  เมื่อผูบอกภาษาตอบวาเปนรส  /kiam5/  แตมีกลิ่น  /pha1/ 
‘หอม’  จึงเปนการยืนยันวาคําวา /pha1 kiam5/ ‘หอมเค็ม’  สามารถจัดใหอยูภายใตคําเรียกรส
พื้นบานประเภท  /kiam5/ ได เปนตน  สําหรับคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เกิดจากกลวิธีการผสมคํา
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เรียกรสพื้นฐาน  1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน  2  นั้นผูวิจัยตัดสินโดยยึดเอาคําตอบของผูบอกภาษา
เปนหลัก  โดยผูบอกภาษาอธิบายวาสามารถจัดใหคําเรียกรสไมพื้นฐานประเภทนี้อยูภายใตหรือ
เปนรสยอยของรสพื้นฐานทั้ง  2  ประเภทที่ปรากฎในคําเรียกรสไมพื้นฐานคํานั้น  ดังที่ไดอธิบายไว
ใน  4.2.2  แลว  เชน  /hiam1 kiam5/ ‘เผ็ดเค็ม’  เปนคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เปนประเภทยอยของ
รส  /hiam1/  ‘เผ็ด’  และรส  /kiam5/ ‘เค็ม’  ดวย    

 
จากผลการวิเคราะหของผูวิจัยประกอบกับการสอบถามผูบอกภาษาจีนแตจิ๋ว  ผูวิจัย

สามารถจัดคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เกิดจากการสรางคําทุกกลวิธีรวมกันจํานวน  100  คํา   ใหอยู
ภายใตรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นไดในตารางที่  18  ดังตอไปนี้  
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ตารางที่  18  ตารางการจัดประเภทคําเรียกรสไมพืน้ฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว 
/ti:1/ และ /tiam5/ 

 ‘หวาน’   
 /s1/ 
‘เปรี้ยว’ 

/kiam5/  
‘เค็ม’  

/hiam1/ 
 ‘เผ็ด’   

/tsia:4/ 
 ‘จืด’   

/khow4/ 

 ‘ขม’   
/kam1/  
‘ชุมคอ’  

/siab2/  
‘ฝาด’   

/ti:1ti:1/   
‘หวานหวาน’ 
/ti:1tiam5 
‘หวานหวาน’ 
/ti:1hiam1/ 
‘หวานเผ็ด’ 
/ti:1siab2/  
‘หวานฝาด’ 
/ti:1kiam5/  
‘หวานเค็ม’ 
/ti:1si1/  
‘หวานเปรี้ยว’ 
/ti:1kam1/  
 ‘หวานชุมคอ’ 
/ti:1khow4/  
‘หวานขม’   
/pha1ti:1/  
‘หอมหวาน’ 
/ti:1pha1/  
‘หวานหอม’ 
/ti:1tsh:1/ 
‘หวานคาว’ 
/sow1ti:1/  
‘กรอบหวาน’ 
/tshe1ti:1/ 
 ‘ใสหวาน’ 
/ti:1k5/  
‘หวานเหนียว’ 

/ti:1shi5/  
‘หวานนิดหนอย’ 
/ti:1niam1/  
‘หวานนิดหนอย’ 
/tshuk5ti:1/  
‘ออกหวาน’ 
/s:1ti:1/ 
‘เกิดหวาน’ 
/tiam2tiam5/ 
 ‘หวานหวาน’ 
/tiam2ti:1/  
‘หวานหวาน’ 
/tiam5 si1/  
‘หวานเปรี้ยว’ 
/tiam2kam1/ 
‘หวานชุมคอ’   
/tiam2tsia:4/  
‘หวานจืด’ 
/pha1tiam5/  
‘หอมหวาน’ 
/tiam2pha1/  
‘หวานหอม’ 
/tiam2tshe1/ 
‘หวานใส’ 
/tshe1tiam2/  
‘ใสหวาน’ 
/sow1tiam2/  
‘กรอบหวาน’ 

/si1si1/ 
‘เปรี้ยวเปรี้ยว’  
/si1ti:1/  
‘เปรี้ยวหวาน’ 
/si1tiam5/ 
‘เปรี้ยวหวาน’ 
/si1khow4/  
‘เปรี้ยวขม’ 
/si1kiam5/ 
‘เปรี้ยวเค็ม’ 
/si1tsia:4/  
‘เปรี้ยวจืด’ 
/si1hiam1/ 
‘เปรี้ยวเผ็ด’ 
/si1siab2/ 
‘เปรี้ยวฝาด’ 
/si1pha1/  
‘เปรี้ยวหอม’ 
/si1niaw2/ 
‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
/si1n4/  
‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
/si1niam1/ 
‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
/si1kiw2/  
‘เปรี้ยวนิดหนอย’ 
/s:1si1/  
‘เกิดเปรี้ยว’ 

/kiam2kiam5/ 
‘เค็มเค็ม’ 
/kiam2ti:1/  
‘เค็มหวาน’ 
/kiam2si1/  
‘เค็มเปรี้ยว’ 
/kiam2khow4/  
‘เค็มขม’ 
/kiam2tsia4/  
‘เค็มจืด’ 
/kiam5hiam1/  
‘เค็มเผ็ด’   
/pha1kiam5/ 
‘หอมเค็ม’ 
/kiam2pha1/  
‘เค็มหอม’ 
/kiam2tsh:1/ 
‘เค็มคาว’ 
/sow1kiam5/ 
‘กรอบเค็ม’ 
/kiam2:6/  
‘เค็มนิดหนอย’ 
/kiam2sua:1/ 
‘เค็มนิดหนอย’ 
/tshuk5kiam5/ 
‘ออกเค็ม’ 

/hiam1hiam1/  
‘เผ็ดเผ็ด’ 
/hiam1kiam5/   
‘เผ็ดเค็ม’ 
/hiam1ti:1/  
‘เผ็ดหวาน’  
/hiam1si1/ 
‘เผ็ดเปรี้ยว’ 
/pha1hiam1/  
‘หอมเผ็ด’ 
/hiam1pha1/ 
‘เผ็ดหอม’ 
/hiam1h:1/ 
‘เผ็ดรอน’ 
/hiam1jua5/  
‘เผ็ดรอน’ 
/jua5hiam1/ 
 ‘รอนเผ็ด’ 
/hiam1lua5/  
‘เผ็ดนิดหนอย’ 
/hiam1s:1/ 
‘เผ็ดนิดหนอย’ 
/tshuk5hiam1/ 
 ‘ออกเผ็ด’  
/s:1hiam1/ 
 ‘เกิดเผ็ด’ 

/tsia:6tsia4/   
‘จืดจืด’ 
/tsia:6khow4/  
‘จืดขม’ 
/tsia:6tiam5/  
‘จืดหวาน’ 
/tsia:6 si1/  
‘จืดเปรี้ยว’   
/tsia:6kiam5/ 
 ‘จืดเค็ม’   
/pha1tsia:4/  
‘หอมจืด’ 
/tsia:6pha1/   
‘จืดหอม’ 
/tsia:6tshe1/  
‘จืดใส’ 
/p2tsia:4/  
‘ขาวจืด’ 
 
 
 

/khow6khow4/ 
‘ขมขม’ 
/khow6ti:1/  
‘ขมหวาน’ 
/khow6 si1/  
‘ขมเปรี้ยว’    
/khow6siab2/ 
‘ขมฝาด’ 
/khow6kam1/  
‘ขมชุมคอ’ 
/khow6tsia:4/  
‘ขมจืด’ 
/khow6kiam5/ 
‘ขมเค็ม’   
/khow6im1/  
‘ขมนิดหนอย’ 
/khow6m2/  
‘ขมนิดหนอย’ 
 

/kam1kam1/  
‘ชุมคอชุมคอ’ 
/kam1tiam2/  
‘ชุมคอหวาน’ 
/kam1ti:1/  
‘ชุมคอหวาน’ 
/kam1khow4/  
‘ชุมคอขม’   
/kam1pha1/  
‘ชุมคอหอม’ 
/kam1tshe1/ 
‘ชุมคอใส’ 
/tshe1kam1/  
‘ใสชุมคอ’ 
/tshuk5kam1/  
‘ออกชุมคอ’ 

/siab5siab2/  
‘ฝาดฝาด’ 
/siab5 ti:1/  
‘ฝาดหวาน’ 
/siab5si1/  
‘ฝาดเปรี้ยว’   
/siab5khow4/  
‘ฝาดขม’ 
/siab5l5/  
‘ฝาดนิดหนอย’ 
/tshuk5siab2/  
‘ออกฝาด’ 
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จากตารางที่  18  จะเห็นไดวา  คําเรียกรสไมพื้นฐานจากทุกกลวิธีทั้งหมด  100  คํา  ที่มี
ความถี่ในการใชรวมทั้งสิ้น  2,017  คร้ัง  ถูกจัดใหอยูภายใตคําเรียกรสพื้นฐาน  9  คํา  คือ /ti:1/ 
หรือ /tiam5/ ‘หวาน ’  /s1/ ‘เปรี้ยว ’  /kiam5/ ‘เค็ม ’   /hiam1/ ‘เผ็ด ’  /tsia:4/ ‘จืด ’ /khow4/ 
‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’  ซึ่งแสดงถึงรสพื้นฐาน  8  ประเภทในภาษาจีนแตจิ๋ว  
อนึ่งเพื่อแสดงใหเห็นอยางชัดเจนวาคําเรียกรสพื้นฐานใดมีสมาชิกเปนคําเรียกรสไมพื้นฐานจํานวน
มากนอยตางกันอยางไร  ผูวิจัยจึงนับจํานวนคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เปนสมาชิกของคําเรียกรสพื้นฐาน
แตละคําและนําไปคํานวณหาคารอยละ  ดังที่แสดงไวในตารางที่  19  ตอไปนี้ 
 

ตารางที่  19  ตารางแสดงจํานวนคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เปนประเภทยอย 
ของคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจนีแตจิ๋ว 

 
คําเรียกรสพื้นฐาน จํานวนคําเรียกรส

ไมพื้นฐานที่พบ 
(คํา) 

จํานวนคําเรียกรส 
คิดเปนรอยละจาก
จํานวนคําที่พบ 

ทั้งหมด   

ความถี่ในการ
ปรากฏของการใช 

(ครั้ง) 

จํานวนกลวิธีการ
สรางคําเรียกรสไม

พื้นฐานที่พบ  
(กลวิธ)ี 

/ti:1/ หรือ /tiam5/   28 28 449 7 
/s1/ 14 14 203 5 

/kiam5/ 13 14 668 6 
/hiam1/ 13 13 155 7 
/tsia:4/ 9 9 386 4 

/khow4/ 9 9 72 3 
/kam1/ 8 8 54 5 
/siab2/ 6 6 30 3 
รวม 100 100 2017  

  
ตารางที่  19  แสดงจํานวนคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วภายใตประเภทรสพื้นฐาน

ตางๆ  โดยเรียงลําดับจากคําเรียกรสพื้นฐานที่มีสมาชิกยอยเปนคําเรียกรสไมพื้นฐานจํานวนมากที่
สุดไปหานอยที่สุดตามลําดับ  ผูวิจัยพบวาคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ นั้น  
มีคําเรียกรสไมพื้นฐานที่เปนสมาชิกยอยมากที่สุด  คือ  28  คํา  คิดเปนรอยละ  28   จากจํานวน
รวมของคําเรียกรสไมพื้นฐานทั้งหมด  รองลงมาคือคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /s1/ ‘เปร้ียว’  14  
คํา  คิดเปนรอยละ  14  คําวา  /kiam5/  ‘เค็ม’  และ  /hiam1/ ‘เผ็ด’  พบอยางละ  13  คํา  คิดเปน
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รอยละ  13  คําวา  /tsia:4/ ‘จืด’  และ  /khow4/ ‘ขม’  พบอยางละ  9  คํา  คิดเปนรอยละ  9  คําวา  
/kam1/ ‘ชุมคอ’  พบ  8  คํา  คิดเปนรอยละ  8  และรส  /siab2/ ‘ฝาด’  พบเพียง  6  คํา  คิดเปน
รอยละ  6   

 
คําเรียกรสไมพื้นฐานที่อยูภายใตรสพื้นฐานแตละประเภทนั้นเกิดจากการสรางคําดวยกลวิธี

ตางๆ  ไมเทากัน  กลาวคือ  รส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  และ  /hiam1/  ‘เผ็ด’  มีการใชกลวิธีการ
สรางคําเรียกรสไมพื้นฐานซึ่งแบงเปนประเภทยอย  ทั้งสิ้น  7  กลวิธี  รส  /kiam5/  ‘เค็ม’  6  กลวิธี  
รส /s1/ ‘เปร้ียว’  และ  /kam1/ ‘ชุมคอ’  มีการใช  5  กลวิธี  รส /tsia:4/ ‘จืด’  4  กลวิธี และ  /khow4/ 

‘ขม’ และ  /siab2/ ‘ฝาด’  ใชทั้งสิ้น  3  กลวิธี  รายละเอียดเกี่ยวกับกลวิธีที่ผูบอกภาษาใชในการ
สรางคําของคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตรสพื้นฐานแตละประเภทมีดังตอไปนี้ 

 
ภายใตคําเรียกรสพื้นฐานคําวา /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  ซึ่งถือเปนรสพื้นฐานประเภท

เดียวกัน  ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตคําเรียกรสประเภทนี้ทั้งสิ้น  28  คํา  ซึ่งถือวามี
จํานวนคําเรียกรสไมพื้นฐานมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับคําเรียกรสพื้นฐานคําอื่น  คําที่พบไดแก  
คําวา /ti:1 ti:1/ ‘หวานหวาน’  /ti:1 tiam5/ ‘หวานหวาน’  /ti:1 hiam1/ ‘หวานเผ็ด’  /ti:1 siab2/ ‘หวาน
ฝาด’  /ti:1 kiam5/ ‘หวานเค็ม’  /ti:1 s1/ ‘หวานเปรี้ยว’  /ti:1 kam1/ ‘หวานชุมคอ’  /ti:1 khow6/ 
‘หวานขม’  /pha1 ti:1/ ‘หอมหวาน’  /ti:1 pha1/ ‘หวานหอม’  /ti:1 tsh:1/ ‘หวานคาว’ /sow1 ti:1/  
‘กรอบหวาน ’  /tshe1 ti:1/ ‘ใสหวาน’  /ti:1 k5/ ‘หวานเหนียว’  /ti:1 tshi5/  ‘หวานนิดหนอย’   
/ti:1 niam1/  ‘หวานนิดหนอย’  /tshuk5 ti:1/   ‘ออกหวาน’  /s:1 ti:1/   ‘เกิดหวาน’   คําวา  /tiam2 

tiam5/ ‘หวานหวาน ’  /tiam2 ti:1/  ‘หวานหวาน ’ /tiam5 s1/  ‘หวานเปรี้ยว ’  /tiam2 kam1/ 

‘หวานชุมคอ’  /tiam2 tsia:6/  ‘หวานจืด’ /pha1 tiam5/ ‘หอมหวาน’  /tiam2 pha1/  ‘หวานหอม’ 
/tiam2 tshe1/  ‘หวานใส’  /tshe1 tiam2/  ‘ใสหวาน’  และ  /sow1 tiam2/ ‘กรอบหวาน’  ซึ่งคิด
เปนรอยละ  28  จากจํานวน 100  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งส้ิน  
449  คร้ัง  จากจํานวน  2,017  ครั้ง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใต
ประเภทรส  /ti:1/  และ  /tiam5/  ทั้งสิ้น  7  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ําคํา 2) การผสมคําเรียกรส
พื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2   3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น  4) การผสมคาํ
เรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส  
6) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’  และ 7) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคํา
วา  /s:1/ ‘เกิด’  
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คําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /s1/ ‘เปร้ียว’  ผูวิจัยพบวามีคําเรียกรสไมพื้นฐานที่สามารถจัดให
อยูภายใตคํานี้เปนจํานวน  14  คํา  ไดแก  /s1 s1/  ‘เปร้ียวเปรี้ยว’  /s1 ti:1/ ‘เปร้ียวหวาน’  
/s1 tiam5/ ‘เปร้ียวหวาน’  /s1 khow4/ ‘เปร้ียวขม’  /s1 kiam5/ ‘เปร้ียวเค็ม’  /s1 tsia:4/ 

‘เปรี้ยวจืด ’   /s1 hiam1/ ‘เปร้ียวเผ็ด ’  /s1 siab2/ ‘เปร้ียวฝาด ’  /s1 pha1/ ‘เปร้ียวหอม ’  
/s1 niaw2/ ‘เปร้ียวนิดหนอย’  /s1 n4/ ‘เปรี้ยวนิดหนอย’  /s1 niam1/ ‘เปร้ียวนิดหนอย’        
/s1 kiw2/ ‘เปร้ียวนิดหนอย’  และ  /s:1 s1/ ‘เกิดเปรี้ยว’  คําเรียกรสไมพื้นฐานที่พบนี้คิดเปน
รอยละ  14  จากจํานวน  100  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งสิ้น  
203  ครั้ง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตประเภทรส  /tsia:4/  นี้
ทั้งสิ้น  5  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2  
3) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น  4) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอก
ความเจือจางของรส  และ 5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /s:1/ ‘เกิด’ 
 

คําเรียกรสพื้นฐานคําวา /kiam5/  ‘เค็ม’ นั้น  ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานที่ผูบอกภาษาใช
ทั้งสิ้น  13  คํา  ไดแก  /kiam2 kiam5/  ‘เค็มเค็ม ’  /kiam2 ti:1/ ‘เค็มหวาน ’  /kiam2 s1/ ‘เค็ม
เปร้ียว’  /kiam2 khow4/   ‘เค็มขม’  /kiam2 tsia:4/ ‘เค็มจืด’ /kiam5 hiam1/  ‘เค็มเผ็ด’   /pha1 

kiam5/ ‘หอมเค็ม’  /kiam2 pha1/ ‘เค็มหอม’  /kiam2 tsh:1/ ‘เค็มคาว’  /sow1 kiam5/ ‘กรอบ
เค็ม’  /kiam2 6/ ‘เค็มนิดหนอย’  /kiam2 sua:1/ ‘เค็มนิดหนอย’  และ  /tshuk5 kiam5/ ‘ออก
เค็ม’  ซึ่งคิดเปนรอยละ 13  จากจํานวน  100  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฏ
ของการใชทั้งสิ้น  688  ครั้ง  จากจํานวน  2,017  ครั้ง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรส
ไมพื้นฐานภายใตประเภทรส  /kiam5/  ทั้งสิ้น  6  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ําคํา  2) การผสมคํา
เรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2   3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิน่  4) การ
ผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจาง
ของรส  และ 6) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’ 

 
คําเรียกรสพื้นฐานคําวา /hiam1/ ‘เผ็ด’  มีคําเรียกรสไมพื้นฐานที่สามารถจัดใหเปนประเภท

ยอยของรสนี้ ไดทั้งสิ้น   13  คํา  ไดแก  /hiam1 hiam1/ ‘เผ็ดเผ็ด ’  /hiam1 kiam5/  ‘เผ็ดเค็ม ’  
/hiam1 ti:1/  ‘เผ็ดหวาน’  /hiam1 s1/ ‘เผ็ดเปร้ียว’  /pha1 hiam1/ ‘หอมเผ็ด’  /hiam1 pha1/ 

‘เผ็ ด ห อม ’  /hiam1 h:1/ ‘เผ็ ด ร อน ’  /hiam1 jua5/ ‘เผ็ ด ร อน ’  /jua5 hiam1/ ‘ร อน เผ็ ด ’     
/hiam1 lua5/ ‘เผ็ดนิดหนอย’  /hiam1 s:1/ ‘เผ็ดนิดหนอย’  /tshuk5 hiam1/ ‘ออกเผ็ด’  และ  
/s:1 hiam1/  ‘เกิดเผ็ด’  ซึ่งคําเรียกรสไมพื้นฐานที่วาอยูภายใตคําเรียกรสคําวา  /hiam1/ นี้คิด
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เปนรอยละ  13  จากจํานวน  100  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้ง
ส้ิน  155  คร้ัง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตประเภทรส  /hiam1/ 
‘เผ็ด’  นี้ทั้งสิ้น  7  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรส
พื้นฐาน 2   3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น    4) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคํา
บอกอุณหภูมิ  5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส  6) การผสมคําเรียก
รสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’  และ 7) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /s:1/ ‘เกิด’  

 
ผูวิจัยพบคําเรียกรสไมพื้นฐานที่จัดใหอยูภายใตคําเรียกรสคําวา /tsia:4/ ‘จืด’ มีทั้งสิ้น  9  

คํา  คือ  /tsia:6 tsia:4/  ‘จืดจืด ’  /tsia:1 khow4/ ‘จืดขม ’  /tsia6 tiam2/ ‘จืดหวาน ’ /tsia:4 s1/   

‘จื ด เป รี้ ย ว ’ /tsia:1 kiam2/ ‘จื ด เค็ ม ’  /pha1 tsia:4/ ‘ห อม จื ด ’  /tsia:6 pha1/ ‘จื ด ห อม ’          
/tsia:1 tshe1/  ‘จืดใส’  และ  /p2 tsia:4/  ‘ขาวจืด’  ซึ่งคิดเปนรอยละ  9  จากจํานวน  100  คํา
เรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งสิ้น  386  คร้ัง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชใน
การสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตประเภทรส  /tsia:4/  นี้ทั้งสิ้น  4  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ํา
คํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2  3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับ
คําเรียกกลิ่น  และ 4) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  

 
คําเรียกรสไมพื้นฐานที่สามารถจัดใหอยูภายใตคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /khow4/ ‘ขม’  มี

จํานวน   9  คํา  ไดแก  /khow6 khow4/ ‘ขมขม ’  /khow6 ti:1/  ‘ขมหวาน ’  /khow4 si1/ ‘ขม
เป รี้ ย ว ’  /khow6 siab2/ ‘ขม ฝ าด ’  /khow6 kam1/  ‘ขม ชุ ม ค อ ’  /khow6 tsia:4/ ‘ขม จื ด ’     
/khow6 kiam5/ ‘ขมเค็ม’  /khow6 im1/ ‘ขมนิดหนอย’  /khow6 m2/ ‘ขมนิดหนอย’  ซึ่งคํา
เรียกรสไมพื้นฐานที่วาอยูภายใตคําเรียกรสคําวา  /khow4/  นี้คิดเปนรอยละ  9  จากจํานวน  100  
คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งสิ้น  72  คร้ัง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใช
ในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานภายใตประเภทรส  /khow4/ ‘ขม’  นี้ทั้งสิ้น  3  กลวิธียอย  คือ             
1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2   และ  3) การผสมคําเรียก
รสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส   

 
คําเรียกรสพื้นฐานคําวา /kam1/ ‘ชุมคอ’  มีคําที่อยูภายใตคําเรียกรสประเภทนี้จํานวน  7  คํา  

ไดแกคําวา  /kam1 kam1/ ‘ชุมคอชุมคอ’  /kam1 tiam2/ ‘ชุมคอหวาน’  /kam1 ti:1/ ‘ชุมคอหวาน’  
/kam1 khow6/  ‘ชุมคอขม’  /kam1 pha1/ ‘ชุมคอหอม’  /kam1 tshe1/  ‘ชุมคอใส’  /tshe1 

kam1/ ‘ใสชุมคอ’  และ /tshuk5 kam/ ‘ออกชุมคอ’  ซึ่งคําเรียกรสไมพื้นฐานที่วาอยูภายใตคํา
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เรียกรสคําวา  /kam1/   นี้คิดเปนรอยละ  8  จากจํานวน  100  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมี
ความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งสิ้น  54  คร้ัง  ผูวิจัยพบกลวิธีที่ใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน
ภายใตประเภทรส  /kam1/   นี้ทั้งหมด  5  กลวิธียอย  คือ  1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรส
พื้นฐาน 1  กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2   3) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น  4) การผสมคาํ
เรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  และ 5) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /tshuk5/ ‘ออก’   

 
คําเรียกรสพื้นฐานคําสุดทายคือคําวา  /siab2/   มีคําเรียกรสไมพื้นฐานที่อยูภายใตรสทั้งสิ้น  

6  คํา  ไดแก  คําวา  /siab5 siab2/ ‘ฝาดฝาด’  /siab2 ti:1/  ‘ฝาดหวาน’  /siab2 s1/  ‘ฝาดเปรี้ยว’  
/siab2 khow6/  ‘ฝาดขม’  /siab5 l5/ ‘ฝาดนิดหนอย’  และ  /tshuk5 siab1/ ‘ออกฝาด’  ซึ่งคํา
เรียกรสไมพื้นฐานที่วาอยูภายใตคําเรียกรสคําวา  /siab2/   นี้คิดเปนรอยละ  6  จากจํานวน  100  
คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และมีความถี่ในการปรากฎของการใชทั้งสิ้น  30  คร้ัง  และพบวาใชกลวธิใีน
การสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานที่จัดสามารถจัดใหอยูภายใตคําเรียกรสนี้ทั้งสิ้น  3  กลวิธียอย  คือ  
1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส  และ 3) การผสมคํา
เรียกรสพื้นฐานกับคําวา  /tshuk5/ ‘ออก’   

 
4.5 สรุป 

 
ในบทนี้ผูวิจัยไดเสนอผลการวิเคราะหคําเรียกรสไมพื้นฐาน  ซึ่งแสดงใหเห็นเกี่ยวกับลักษณะ

ของคําเรียกรสไมพื้นฐานวามีความแตกตางกับคําเรียกรสพื้นฐานซึ่งจัดเปนคําเรียกรสเหมือนกัน
อยางไร  โดยพบวาคําเรียกรสไมพื้นฐานมักเปนคําประสมซึ่งตางจากคําเรียกรสพื้นฐานที่เปนคํา
พยางคเดียว  ใชโดยผูบอกภาษาอยางไมสม่ําเสมอ  และสามารถจัดใหอยูภายใตคําเรียกรสพื้นฐาน
ประเภทใดประเภทหนึ่งได  คําเรียกรสพื้นฐานที่มีสมาชิกยอยเปนคําเรียกรสไมพื้นฐานมากที่สุด  
28  คํา  คือคําเรียกรสคําวา  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  และคําเรียกรสพื้นฐานคําวา  /siab2/ 

‘ฝาด’  มีคําเรียกรสไมพื้นฐานเปนสมาชิกภายใตคํานอยที่สุดเพียง  6  คํา  กลวิธีที่ผูพูดภาษาจีน
แตจิ๋วใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานนั้นมีทั้งส้ิน  3  กลวิธีใหญ  8  กลวิธียอย  ตามโครงสรางคํา  
ไดแก  1) การซ้ําคํา  2) การผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1 กับคําเรียกรสพื้นฐาน 2   และ 3) การผสม
คําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย  ซึ่งคําขยายที่นํามาผสมไดแก  คําเรียกกลิ่น  คําบอกลักษณะ      
คําบอกความเจือจางของรส  คําบอกอุณหภูมิ  คําวา  /tshuk5/ ‘ออก’  และ  คําวา  /s:1/ ‘เกิด’  
โดยผูบอกภาษาใชกลวิธีการซ้ําคํามากที่และกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับคําเรียกรส
พื้นฐาน 2  นอยที่สุด    



บทที่  5 
 

คําแสดงทศันคติเกี่ยวกับรสในภาษาจนีแตจิ๋ว 
 

นอกจากการวิเคราะหคําเรียกรสพื้นฐานและคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วแลว  ผู
วิจัยไดวิเคราะหทัศนคติเกี่ยวกับรสของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วดวย  โดยศึกษาจากคําที่ใชในการ
แสดงทัศนคติหรือความรูสึกของผูบอกภาษาที่ไดจากการถามถึงเหตุผลวาเพราะเหตุใดผูบอก
ภาษาจึงชอบหรือไมชอบรสของอาหารชนิดตางๆ   
 

 คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรส  คือ  คําที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงความรูสึกที่มีตอรสของ
อาหารวาเปนอยางไร  โดยความรูสึกดังกลาวนี้หมายถึงความพึงพอใจ  และไมพึงพอใจของผูบอก
ภาษาที่มีตอรสของอาหารประเภทตางๆ  คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสมิใชคําที่ใชเรียกรสของ
อาหารโดยตรงจึงไมจัดเปนคําเรียกรส  แตสามารถนํามาใชในการบรรยายลักษณะของรสได  
กลาวคือ  คําที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงทัศนคติหรือความรูสึกเชิงอัตวิสัยที่มีตอรสนั้นเปนคําซึ่ง
ใชแสดงความรูสึกของตนเองวาชอบหรือไมชอบรสนั้นของอาหาร  ซึ่งอาจเหมือนหรือแตกตางกัน
ไปแลวแตความชอบของแตละบุคคล  และคําแสดงทัศนคติบางคํายังใชกับความรูสึกทางอื่นได
ดวย  เชน  การสัมผัส  หรือการมองเห็น  ตัวอยางเชน  ผูบอกภาษาที่ชอบรับประทานอาหารรส
หวาน  จะใชคําวา /h:6/ ‘ดี’ 1  หรือ  คําวา /h:6 tsia5/ (ดี+กิน) ‘อรอย’  ในการบรรยายความรู
สึกที่มีตอรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/  ‘หวาน ’  แตผูบอกภาษาที่ไมชอบรับประทานรส /ti:1/ หรือ 
/tiam5/ ‘หวาน’ อาจใชคําวา /m:6 tsia5/ (เลว+กิน) ‘ไมอรอย’  
 

ผูวิจัยไดทําการวิเคราะหวาคําที่ใชในการแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วนั้นไดแก
คําใดบาง  และคําแสดงทัศนคติที่มีตอรสเหลานั้นมีความหมายในทางใด  สัมพันธกับความชอบ
อาหารรสพื้นฐานและไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วอยางไร  แตทั้งนี้ ผูวิจัยมิไดทําการศึกษา
วิเคราะหถึงความมากนอยของความชอบในรสของอาหารของผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วโดยตรง  ผูวิจัย
ไดแบงเนื้อหาในบทนี้ออกเปน  3  สวน  คือ  5.1) คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่พบในภาษา       
จีนแตจิ๋ว  5.2  ความสัมพันธระหวางคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรส  และ  5.3 สรุป         

                                                 
1 คําวา /h:6/ ‘ดี’  ยังใชสําหรับบรรยายความรูสึกทางอื่นนอกจากที่มีตอรสได  เชน  หากเราเห็นผาชิ้นหนึ่งเนื้อ
ผามีคุณภาพดีและสีสันสวย  อาจแสดงทัศนคติโดยใชคําวา  ‘ดี’  ได  เปนตน 
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5.1 คําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรสที่พบในภาษาจีนแตจิ๋ว   
 

จากการวิเคราะหขอมูลผูวิจัยพบวาคําที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการแสดงทัศนคติหรือ
ความรูสึกของตนที่มีตอรสนั้น  สามารถจําแนกออกเปน  3  ประเภท  ตามความหมายของคํา  คือ  
5.1.1) คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวก  5.1.2) คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มี
ความหมายทางลบ  และ 5.1.3) คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายเปนกลาง   

 
ผูวิจัยจะขอนําเสนอคําแสดงทัศนคติประเภทตางๆ  ตามลําดับที่กลาวไวขางตน  พรอมทั้ง

คําอธิบายความหมายของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่พบในแตละประเภท  และยกตัวอยาง
อาหารของรสดังกลาวจากขอมูล  ดังตอไปนี้ 
 
5.1.1 คําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรสท่ีมีความหมายทางบวก 

 
ในการแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสผูวิจัยพบวาผูบอกภาษาใชคําที่มีความหมายทางบวก  เพื่อ

แสดงถึงความพึงพอใจหรือความชื่นชอบของตนที่มีตอรสของอาหารประเภทตางๆ  และขอมูลจาก
การสัมภาษณแสดงใหเห็นวาผูบอกภาษาใชคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวก
กับรสทุกรส  ซึ่งมีความแตกตางกันไปในแตละบุคคล  คําแสดงทัศนคติทางบวกนั้นเปนคําตอบที่
ปรากฏกับรสของอาหารทุกรส  ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ 
/tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’ 

 
ผูวิจัยจะนําเสนอคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวกที่พบ  โดยจัดเปนกลุม

ตามลักษณะทางภาษาหรือตามกลุมคําที่มีความหมายเหมือนกันไวดวยกัน  และภายใตคําแสดง
ทัศนคติแตละกลุมที่มีความหมายเหมือนกันพบวามีคําแสดงทัศนคติหรือวลีที่มีความหมายใกล
เคียงกันอยูหลายคํา  ซึ่งคําเหลานั้นแสดงความพอใจมากนอยตางกัน  โดยผูวิจัยจะเรียงลําดับจาก
คําที่แสดงถึงความพึงพอใจในรสนอยที่สุดไปหามากที่สุด  หากคําในกลุมนั้นมีความแตกตางกนัใน
ระดับของความหมาย  คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวก  มี  7  กลุม  ไดแก  
กลุมคําที่มีความหมายวา  ‘ถูกปาก’  ‘อรอย’  ‘ดี’  ‘เจริญอาหาร’  ‘ยินดี’  ‘มีรส’  และ  ‘ไมเลว’ ดังมี
รายละเอียดตอไปนี้ 
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5.1.1.1  ‘ถูกปาก’ 
 

กลุมคําที่มีความหมายวา  ‘ถูกปาก’  เปนคํากลุมที่ผูบอกภาษาใชแสดงทัศนคติทางบวกที่มี
ตอรสของอาหาร  แสดงใหเห็นวาผูบอกภาษาชอบรับประทานรสของอาหารประเภทนั้น  คําที่พบ
ไดแก  คําดังนี้     
 

/ha2 tshuj2/ (ชอบ+ปาก) ‘ถูกปาก’ 
/ha2 kaj2 tshuj2/  (ชอบ+ลักษณะนาม+ปาก) ‘ถูกปาก’ 
/ha2 tshuj2 khaw4/ (ชอบ+ปาก+ปาก) ‘ถูกปาก’ 
/sua5 tshuj2/  (ฆา+ปาก) ‘ถูกปาก’ 
/tshia6 tshuj2/ (แยง+ปาก) ‘ถูกปาก’ 
/ka5  tshuj2/ (พอดี, เขากนั, เหมาะสม +ปาก) ‘ถูกปาก’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ถูกปาก’  เชน  ผูบอกภาษาบอกวาผงชูรสเมื่อนําไปปรุงรสอาหารแลว

นํามารับประทานจะรูสึกวารสของอาหารที่ใสผงชูรสนั้น  /sua5 tshuj2/  ‘ถูกปาก’  หรือผูบอก
ภาษาบางคนกลาววาเมื่อตนรับประทานกวยเตี๋ยวแลวใสเครื่องปรุงประเภทน้ําสมสายชูจะรูสึกวา
รสของกวยเติ๋ยวนั้น  /tshia6 tshuj2/ ‘ถูกปาก’ มากยิ่งขึ้น  
 
5.1.1.2  ‘อรอย’  

 
กลุมคําที่มีความหมายวา ‘อรอย’  เปนกลุมที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงความชอบตอรส

ของอาหาร  และหากผูบอกภาษาตองการแสดงวารสของอาหารชนิดนั้นอรอยมากจะใสคําขยาย
เพิ่มคือคําวา  /tsi1/ ‘จริง’  และ  /j2/  ‘มาก’  ดวย  เพื่อแสดงถึงระดับของความอรอยและความ
พึงพอใจในรสที่มีมากขึ้น  คําที่พบไดแก  คําดังนี้ 

 
/h:6 tsia5/ (ดี+กิน) ‘อรอย’ 
/tsi1 h:6 tsia5/ (จริง +ดี+กิน) ‘อรอยจริง’  
/j2 h:6 tsia5/ (มาก+ดี+กิน) ‘อรอยมาก’ 
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ตัวอยางการใชคําวา  ‘อรอย’  เชน  เมื่อผูบอกภาษาตองการใหเหตุผลวาที่ตนชอบรับประทาน
อาหารประเภทขนมจีบเนื่องจากรสของขนมจีบนั้น  /h:6 tsia5/ ‘อรอย’  หรือผูบอกภาษาที่ชอบ
รับประทานเนื้อปูในอาหารประเภทหูฉลาม  ก็จะใหคําตอบวารสของเนื้อปูที่อยูในหูฉลามนั้น 
/tsi1 h:6 tsia5/ ‘อรอยจริง’ 
 
5.1.1.3  ‘ดี’ 
 

กลุมคําที่มีความหมายวา ‘ดี’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชในการบรรยายความรูสึกพึงพอใจตอ
รสของอาหารประเภทใดประเภทหนึ่ง  โดยผูบอกภาษาใสคําขยายในการแสดงถึงระดับวารสนั้นดี
มากนอยอยางไร  โดยใชคําวา /h5/  ‘คอนขาง’  รวมดวยหากตองการแสดงวารสนั้นดีแตไมมาก
นัก  และใสคําขยายคําวา  /iaw6/  ‘มากกวาหนอย ’  /tsi1/ ‘จริง’  และ  /j2/  ‘มาก ’  และ  
/kuaj5/  ‘เกินไป’  ในกรณีที่ตองการแสดงความรูสึกวาอาหารนั้นมีรสดีมาก  และใสคําวา  /sia2/  

‘ที่สุด’  กับรสที่ตนคิดวาดีที่สุด  คําที่พบไดแก  คําดังนี้    
 

/h5 h:4/ (คอนขาง+ดี) ‘คอนขางด’ี 
/khi:5 bi:2 iaw6 h:4/ (อากาศ+รส+มากกวาหนอย+ดี) ‘รสคอนขางดี’ 
/h:4/ ‘ดี’  
/khi:5 bi:2 h:4/  (อากาศ+รส+ดี) ‘รสดี’ 
/tsi1 h:4/ (จริง+ ดี) ‘ดีจริง’ 
/j2 h:4/ (มาก+ดี) ‘ดีมาก’ 
/kuaj5 h:4/ (เกินไป+ดี) ‘ดีเหลือเกนิ’ 
/sia2 h:4/   (ที่สุด+ดี) ‘ดีทีสุ่ด’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ดี’  เชน  ผูบอกภาษาบอกวาชอบรับประทานเครื่องดื่มประเภทน้ํา

เตาหู   โดยใหเหตุผลวาชอบรับประทานเครื่องดื่มชนิดนี้เพราะรสของน้ําเตาหูนั้น  /h:4/  ‘ดี’  หรือผู
บอกภาษาที่ชอบรับประทานรสของเครื่องเทศประเภทโปยกักที่ใชสําหรับปรุงรสน้ําขาหมู  เนื่อง
จากตนรูสึกวารสของโปยกักเวลารับประทานแลวรูสึกวา  /j2 h:4/  ‘ดีมาก’ 
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5.1.1.4  ‘เจรญิอาหาร’ 
 

ผูบอกภาษาแสดงความรูสึกวาชอบรับประทานรสของอาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง  โดยใหเหตุผล
วาเมื่อรับประทานแลวทําใหรูสึก  ‘เจริญอาหาร’  หรือรับประทานอาหารไดมาก  เพราะรับประทาน
อะไรก็อรอยไปหมด  และใหเหตุผลวา  ‘ไมเล่ียน’  ดวย  คําแสดงทัศนคติที่พบไดแก  คําวา  /uj2 

khaw4 oj2 khuj1/ (กระเพาะ+ปาก+เปน+เปด) ‘เจริญอาหาร’  และ  /boj2 he6/ (ไม+เลี่ยน) 
‘ไมเลี่ยน’  

 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘เจริญอาหาร’  เชน  ผูบอกภาษาคนหนึ่งอธิบายวาเวลาประกอบอาหาร

ชอบใชน้ํามันหมูแทนน้ํามันพืช  เนื่องจากรสของน้ํามันหมูเวลานําไปประกอบอาหารและนํามา
รับประทานจะรูสึก  /uj2 khaw4 oj2 khuj1/ ‘เจริญอาหาร’  เนื่องจากอาหารที่ปรุงดวยน้ํามัน
หมูรับประทานแลวอรอย  และเมื่อผูบอกภาษาแสดงความรูสึกที่มีตอรสของมะเขือเทศที่เขาชอบ
วารับประทานแลวอรอยเพราะ  /boj2 he6/  ‘ไมเลี่ยน’ 
 
5.1.1.5  ‘ยินดี’  
 

ผูบอกภาษาใชคําที่แสดงความรูสึกวาเมื่อรับประทานอาหารที่มีรสนั้นแลวทําใหรูสึกสบายใจ  
หรือยินดีที่ไดรับประทาน  ซึ่งถือเปนคําที่แสดงความรูสึกชอบในรสของอาหารเชนกัน  คําในกลุม 
ไดแก  คําดังนี้ 

 
/tshe1 sim1/ (ใส+ใจ) ‘สบายใจ’ 
/hua:1 hi:4/ (ตอนรับ+ยินด)ี ‘ยินด’ี 
/am5 sim1 hua:1 hi:4/ (มืด+ใจ+ตอนรับ+ยินดี) ‘รูสึกยินดีอยูภายใน’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ยินดี’  เชน  ผูบอกภาษาที่ชอบรับประทานเผือกเพราะชอบรสของ

เผือกที่มีรสอรอย  และใหเหตุผลวาเวลารับประทานเผือกแลวทําใหรูสึก  /tshe1 sim1/ (ใส+ใจ) 
‘สบายใจ’  หรือผูบอกภาษาคนหนึ่งกลาววาเมื่อตนรับประทานอาหารประเภทขาวอบทรงเครื่อง
แลวตนมีความรูสึก  /hua:1 hi:4/ ‘ยินดี’  เพราะชื่นชอบรสของขาวอบทรงเครื่อง 
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5.1.1.6  ‘มีรส’ 
 

ผูบอกภาษาใชคําที่มีความหมายวา ‘มีรส’  ซึ่งหมายความวา ‘มีรส’ นี้  หมายถึง  อาหาร
ประเภทนั้นมีรสกลมกลอม  ปรุงออกมาแลวรสมีรสชาติไมจืดชืด  ผูบอกภาษาจึงชอบรับประทาน
อาหารที่มีรสดังกลาว   คําที่พบไดแก  คําดังนี้   

      
/u:2 ts:1 bi:2/ (มี+(อัน, ส่ิง, เร่ือง)นี+้รส) ‘มีรส’ 
/u:2 bi:2 sow22/ (มี+รส) ‘มีรส’ 
/u:2 khi:5 bi:2/ (มี+อากาศ+รส) ‘มีรส’ 
/u:2 bi:2/ (มี+รส) ‘มีรส’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘มีรส’  เชน  ผูบอกภาษาคนหนึ่งใชคําวา  /u:2 bi:2 sow2/ ‘มีรส’เพื่อ

บรรยายรสของมะขามที่ตนบอกวามีรสดี  รับประทานแลวรูสึกวาชอบ  หรือมีผูบอกภาษาที่ตองการ
บรรยายรสของกุงแหงซึ่งตนรูสึกชอบดวยคําวา  /u:2 khi:5 bi:2/ ‘มีรส’  พรอมทั้งอธิบายวาอรอย  
รับประทานแลวมีรสชาติ  ไมจืดนั่นเอง 
 
5.1.1.7  ‘ไมเลว’ 
 

 คําที่มีความหมายวา ‘ไมเลว’  เปนคํากลุมที่ผูบอกภาษาใชในการบรรยายรสของอาหารบาง
ชนิดที่ชอบรับประทานเชนเดียวกันซึ่งถือเปนทัศนคติทางบวก  โดยผูบอกภาษาบางคนใสคําขยาย
เพิ่มดวย  คือคําวา /hia:5/  ‘คอนขาง’  คําที่พบไดแก  คําดังนี้  

 
/boj2 m:4/ (ไม+เลว) ‘ไมเลว’ 
/boj2 hia:5  m:4/ (ไม+คอนขาง+เลว ) ‘ไมเลวนกั’ 
/boj2 m:6  tsia5/ (ไม+เลว+กิน) ‘ไมถึงกับเลว’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมเลว’  เชน  เมื่อรับประทานยาจีนชนิดหนึ่งซึ่งเรียกวาเส็กตี่  ผูบอก

ภาษาบอกวาชอบรับประทานเพราะรสของยาจีนประเภทนี้  /boj2 hia:5 m:4/ (ไม+คอนขาง+  

                                                 
2 /bi:2 sow2/ ‘รส’ เปนคํา  2  พยางค  แตถือเปนหนึ่งคําในภาษาจีนแตจิ๋ว   
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เลว ) ‘ไมเลวนัก’  หรือรับประทานน้ําชาแลวรูสึกวารสของน้ําชา  /boj2 m:4/ (ไม+เลว) ‘ไมเลว’  
ซึ่งตนชอบรับประทาน  หรือผูบอกภาษาที่ตองการบรรยายวาชอบรับประทานรสของบะจาง  เพราะ
รูสึกวารสของบะจาง  /boj2 m:6 tsia5/  (ไม+เลว+กิน) ‘ไมถึงกับเลว’  ซึ่งผูบอกภาษากลาววา
หมายถึงอรอยนั่นเอง 
 
5.1.2 คําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรสท่ีมีความหมายทางลบ  

 
นอกจากคําที่ผูบอกภาษาใชในการแสดงความรูสึกทางบวกเพื่อบอกวาชอบรับประทานอาหาร

รสตางๆ  แลว  ผูบอกภาษายังใชคําที่แสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสทางลบ  กับอาหารที่ตนไมชอบ
รับประทานเนื่องจากไมชอบรสของอาหารประเภทนั้นดวย  จากขอมูลที่พบผูบอกภาษาใชคําแสดง
ทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางลบกับรสทุกรสที่ตนเองไมชอบ  ไมวาจะเปนอาหารที่มีรส  
/tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ 
‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’  ทั้งนี้ความไมพึงพอใจในรสของอาหารนั้นแตกตางกนั
ไปในแตละบุคคล   

 
ผูวิจัยจะนําเสนอคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางลบโดยจัดเปนกลุมตาม

ลักษณะทางภาษาหรือตามกลุมคําที่มีความหมายเหมือนกันไวดวยกันเชนเดียวกับกลุมคําแสดง
ทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวกในขางตน  ภายใตคําแสดงทัศนคติแตละกลุมที่มี
ความหมายเหมือนกันมีคําแสดงทัศนคติหรือวลีที่มีความหมายใกลเคียงกันอยูหลายคําที่แสดง
ความพอใจมากนอยตางกัน  ผูวิจัยจะเรียงลําดับจากคําที่แสดงถึงความไมพึงพอใจในรสนอยที่สุด
ไปหามากที่สุด  หากคําในกลุมนั้นมีความแตกตางกันในระดับของความหมาย  คําแสดงทัศนคติ
เกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางลบ  มี  7  กลุม  ไดแก  กลุมคําที่มีความหมายวา  ‘ไมถูกปาก’     
‘ไมอรอย’  ‘ไมดี’  ‘เลี่ยน’  ‘กินยาก’  ‘ไมมีรส’  และ  ‘รสจัด’  ดังมีรายละเอียดตอไปนี้ 
 
5.1.2.1  ‘ไมถูกปาก’ 
 

คําที่มีความหมายวา ‘ไมถูกปาก’  เปนคําที่ผูบอกภาษาใชแสดงทัศนคติทางลบที่มีตอรสของ
อาหารที่ไมชอบรับประทาน  คําที่พบไดแก  คําดังนี้      
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/m2 ha2 tshuj2/   (ไม+ชอบ+ปาก) ‘ไมถูกปาก’   
/m2 ha2 na2 kai:2 tshuj2 kaw4/ (ไม+ชอบ+เรา+ลักษณะนาม+ปาก+ปาก) ‘ไมถูก

ปาก’   
/m2 ha2 tshuj2 kaw4/ (ไม+ชอบ+ปาก+ปาก) ‘ไมถกูปาก’   
/boj2 sua5 tshuj2/  (ไม+ฆา+ปาก)  ‘ไมถูกปาก’   
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมถูกปาก’  เชน  ผูบอกภาษาที่บอกวาไมชอบรับประทานซอสเปรี้ยว  

ใหเหตุผลวารสของซอสเปร้ียวนั้น  /m2 ha2 tshuj2/ ‘ไมถูกปาก’  ทําใหไมอยากรับประทาน  
หรือผูบอกภาษาที่ไมชอบรับประทานขนมชนิดหนึ่งที่ทําจากแปงชนิดหนึ่งซึ่งเรียกวาฮวกกวย  จะ
บอกวาเมื่อรับประทานแลวรูวารสของขนมชนิดนี้  /m2 ha2 tshuj2 kaw4/ ‘ไมถูกปาก’   
 
5.1.2.2  ‘ไมอรอย’ 

 
คําที่มีความหมายวา ‘ไมอรอย’  เปนคําที่แสดงทัศนคติทางลบที่มีตอรสของอาหารเชนเดียว

กัน  ซึ่งใชแสดงความรูสึกวาไมพึงพอใจตอรสของอาหารบางชนิด   โดยผูบอกภาษาใชคําขยายคํา
วา  /j/  ‘มาก’  ดวยเมื่อตองการแสดงวารสของอาหารชนิดนั้นไมคอยอรอย  คําที่พบไดแก  คํา
ดังนี้   

 
/b:1 mi5 h:6 tsia5/ (ไมมี+คอย, คอนขาง+ดี+รับประทาน) ‘ไมคอยอรอย’ 
/b:2 j2 h:6 tsia5/ (ไมมี+มาก+ดี+รับประทาน)  ‘ไมอรอยมากนกั’ 
/m:6 tsia5/ (เลว+รับประทาน) ‘ไมอรอย’   

 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมอรอย’  เชน  เมื่อผูวิจัยถามวาชอบรับประทานอาหารสดประเภทไข

ดิบหรือไม  ผูบอกภาษาตอบวาไมชอบ  เนื่องจากรสของไขดิบ /m:6 tsia5/ ‘ไมอรอย’  และกลาว
เสริมวาไขดิบรับประทานไมไดเพราะยังไมสุก  หรือผูบอกภาษาคนหนึ่งบอกวาไมชอบรับประทาน
อาหารประเภทผักกาดดองเปรี้ยวเพราะรสของมัน   /b:1 mi5 h:6 tsia5/ ‘ไมคอยอรอย’ 
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5.1.2.3  ‘ไมดี’ 
 
คําที่มีความหมายวา ‘ไมดี’  หรือ  ‘ใชไมได’  เปนคําอีกกลุมหนึ่งที่ใชในการแสดงทัศนคติทาง

ลบ  โดยผูบอกภาษาใชคําวา  /j/  ‘มาก’  มาขยายเพื่อแสดงถึงความหมายวารสของอาหาร
ประเภทนั้นไมคอยดีเทาไรนัก  คําที่พบไดแก  คําดังนี้ 

 
/b:1 mi5 h:5/ (ไมม+ีคอย, คอนขาง+ดี) ‘ไมคอยดี’ 
/b:2 j2 h:5/ (ไมม+ีมาก+ดี) ‘ไมดีมากนัก’ 
/m:4/ (ไมดี) ‘ไมด’ี 

/b:2 e2/ (ไมมี+ใช) ‘ใชไมได’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมดี’  เชน  เมื่อผูบอกภาษาถูกถามวาชอบรับประทานรสของเหลา

ลําไยหรือไม  ผูบอกภาษาใหคําตอบกับผูวิจัยวารสของเหลาลําไยนั้น  /b:2 e2/ ‘ใชไมได’  จึงไม
ชอบรับประทาน  หรือเมื่อผูบอกภาษาคนหนึ่งใหคําอธิบายวาที่ตนไมชอบรับประทานอาหาร
ประเภทผักกาดดองเนื่องจากรสของมัน  /m:4/ ‘ไมด’ี  

 
5.1.2.4  ‘เลี่ยน’ 
 

ผูบอกภาษาสวนใหญแสดงความรูสึกวาไมชอบรสของอาหารบางประเภทมากที่สุด  โดยให
เหตุผลวาหากรับประทานแลวจะทําใหรูสึก  ‘อึดอัด’  ‘เล่ียน’  หรือ  ‘อยากอาเจียน’  คําที่พบไดแก
คําดังนี้   

 
/ka1 khow4/ (แรนแคน+ทุกขยาก) ‘อึดอัด’ 
/he6/ ‘เลี่ยน’   
/tsia2 liaw4 aj5  paj4/ (กิน+แลว+ตองการ+อาเจียน) ‘กินแลวอยากอาเจียน’ 
tsia2 liaw4 aj5 thow2 (กิน+แลว+จะ+อาเจียน) ‘กินแลวจะอาเจยีน’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘เล่ียน’  เชน  ผูบอกภาษาคนหนึ่งที่ไมชอบรับประทานอาหารประเภท

ขาหมูที่มีรสเค็มจัดและมัน  โดยใหคําอธิบายวารสเค็มและมันของขาหมูรับประทานแลวทําใหรูสึก 
/he6/ ‘เลี่ยน’  ตนจึงไมชอบรสของขาหมูเลย  หรือเมื่อผูบอกภาษาคนหนึ่งตองการอธิบายวาไม
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ชอบรับประทานไกตุนยาจีน เนื่องจากรูสึกวา /tsia2 liaw4 aj5 paj4/ ‘กินแลวอยากอาเจียน’  
ตนรูสึกวาไมชอบรสของไกตุนยาจีนนี้อยางมาก 
 
5.1.2.5  ‘กินยาก’ 
 

ผูบอกภาษาแสดงทัศนคติที่มีตอรสของอาหารในทางลบ  ซึ่งแสดงวาไมชอบรสของอาหาร
ชนิดนั้นอยางมากโดยใหเหตุผลวาอาหารที่มีรสดังกลาว  ‘กินยาก’  ‘ไมสามารถกินได’  หรือ ‘กินไม
ลง’  ทําใหไมชอบรสของอาหารชนิดนั้น  คําที่พบไดแก  คําดังนี้     

 
/2 tsia5/ (ยาก+กิน) ‘กินยาก’ 
/b:2 le2 tsia5/  (ไมมี+สามารถ+กิน) ‘ไมสามารถกินได’ 
/tsia2 b:1 mi5 l5/ (กิน+ไม+คอย, คอนขาง+ลง) ‘กินไมคอยลง’ 
/tsia2 boj2 l5/ (กิน+ไม+ลง) ‘กินไมลง’ 
/tsia2 m2 l5/ (กิน+ไม+ลง) ‘กินไมลง’ 
/b:2 le2 thu1/ (ไมมี+สามารถ+กลืน) ‘กลืนไมลง’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘กินยาก’  เชน  ผูบอกภาษาบอกวาไมชอบรับประทานเครื่องดื่มประเภท

น้ําขมอยางมาก  เนื่องจากรสของน้ําขมทําใหรูสึกวา  /b:2 le2 thu1/ ‘กลืนไมลง’  หรือผูบอก
ภาษาบางคนกลาววารสกลวยดิบนั้นทําใหรูสึกวา  b:2 le2 tsia5  ‘ไมสามารถรับประทานได’  
เนื่องจากมีรสที่  /siab2/ ‘ฝาด’ มาก  จึงไมชอบรับประทาน 
 
5.1.2.6  ‘ไมมีรส’ 

 
ผูบอกภาษาใชคําที่มีความหมายวา  ‘ไมมีรส’  ‘ไมมีรสไมมีกลิ่น’  หรือ  ‘ไมมีอะไร’  ซึ่งมักใช

บรรยายอาหารที่มีรส  /tsia:4/ ‘จืด’  หรืออาหารที่รสจืดชืดดวยเกิดจากใสเครื่องปรุงนอยเกินไปใน
การประกอบอาหาร  ทําใหรสออนไปหรือรสไมกลมกลอม  และใชอธิบายรสของอาหารชนิดที่มี
เพียงรสเดียวรสไมหลากหลาย  โดยผูบอกภาษาสวนใหญใหคําอธิบายวาการที่อาหารมีรสจืดหรือ
มีรสเพียงรสเดียว  ทําใหเมื่อรับประทานแลวเกิดความรูสึกวาอาหารที่มีรสดังกลาวไมอรอยจึงไม
ชอบรับประทาน  คําในกลุมนี้ดูเหมือนคําที่มีความหมายเปนกลาง  วาอาหารชนิดนั้นไมมีรสใด  
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แตผูบอกภาษาสวนใหญมักใหเหตุผลวาไมชอบรับประทานรสเหลานั้น  ผูวิจัยจึงตัดสินใหคําเหลานี้
เปนคําแสดงทัศนคติที่มีตอรสของอาหารทางลบ  คําที่พบไดแก  คําดังนี้     
 

/b:1 mi5 bi:2/ (ไมมี+คอย, คอนขาง+รส)  ‘ไมคอยมีรส’  
/b:1 mi5 u:2 bi:2 sow2/ (ไมมี+คอย, คอนขาง+มี+รส+สัมผัส ) ‘ไมคอยมีรส’  

                                                

/b:1 mi5 bi:2 sow2/ (ไมมี+คอย, คอนขาง+รส+สัมผัส ) ‘ไมคอยมีรส’ 
/b:1 mi5 khi:5 bi:2/ (ไมมี+คอย, คอนขาง+อากาศ+รส) ‘ไมคอยมีรส’  
/b:2 bi:2/  (ไมมี+รส)  ‘ไมมีรส’  
/b:2 ts:1 bi:2/  (ไมมี+(อัน, ส่ิง, เร่ือง)นี+้รส)  ‘ไมมีรส’  
/b:2 bi:2 sow2/ (ไมมี+รส)  ‘ไมมีรส’  
/b:1 khi:5 bi:2/ (ไมมี+อากาศ+รส)  ‘ไมมีรส’  
/tsia2 pak2 na5 kaj2 khi:5 bi:1/ (กิน+คนอื่น+อัน(ลักษณะนาม)อากาศ+รส) ‘ตอง

อาศัยรสอื่น’ 
/b:2 bi:2 b:2 hia2/  (ไมมี+รส+ไมมี+กลิ่น)  ‘ไมมีรสไมมีกลิ่น’  
/boj2 j:5 ni:53/ (ไม+ทํา+นะ!) ‘ไมเปนอะไร/ ไมเปนไร’4 

/b:1 mi5 kai;55/ (ไมมี+อะไร) ‘ไมมีอะไร’ 
/p2 p5/ (ขาว+ขาว) ‘ไรรส’6 

          
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมมีรส’  เชน  ผูบอกภาษากลาววาไมชอบรับประทานปลิงทะเลเนื่อง

จากปลิงทะเลมีรส  /tsia:4/ ‘จืด’ รูสึกวารับประทานแลว  /b:1 khi:5 bi:2/  ‘ไมมีรส’ และบอกวาไม
อรอย  หรือเมื่อผูบอกภาษาตองการอธิบายวาสาเหตุที่ไมชอบรสกลวยดิบเนื่องจากมีเพียงรส 
/siab2/ ‘ฝาด’  ทําใหรูสึกวา  /b:2 bi:2 sow2/  ‘ไมมีรส’  จึงไมอยากรับประทานเพราะไมอรอย  
หรือผูบอกภาษาคนหนึ่งอธิบายวารสของขนมรูปลูกทอที่ทําจากแปงนั้น  /b:2 ts:1 bi:2/  ‘ไมมีรส’  

 
3 /ni:5/ ‘นะ’ เปนคําที่ไมมีความหมายแตใชสําหรับลงทายประโยคในภาษาจีนแตจิ๋ว   
4 ผูบอกภาษาไดใหคําอธิบายเกี่ยวกับความหมายของหนวยคําแตละคําของคําวา /boj2 j:5 ni:5/ ไวดังกลาว  
แตไมไดอางถึงหลักฐานที่เปนเอกสารอางอิงอยางเปนทางการ 
5 /mi5 kai;5/ ‘’อะไร’ เปนคํา  2  พยางค  แตถือเปนหนึ่งคําในภาษาจีนแตจิ๋ว   
6 คําวา /boj2 j:5 ni:5/ ‘ไมเปนอะไร/ ไมเปนไร’  /b:1 mi5 kai;5/ ‘ไมมีอะไร’ และ /p2 p5/ ‘ไรรส’ 
สามารถใชในบริบทอื่นที่ไมเกี่ยวกับการแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสได 



 119

รับประทานแลวมีเพียงรส /ti:1/ ‘หวาน’  หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  เทานั้นไมมีรสอื่น  จึงรูสึกไมชอบ
รับประทาน   

 
5.1.2.7  ‘รสจดั’ 

 
ผูบอกภาษาเหตุผลวารสของอาหารประเภทดังกลาวนั้นมีจัดจานเกินไป  และสวนมากมักมี

รสที่ฉุนดวย  ทําใหรับประทานแลวไมอรอยจึงไมชอบ  จึงถือเปนการแสดงทัศนคติทางลบที่มีตอรส
ของอาหาร  คําที่พบไดแก  คําวา /bi:2 sow2  kha5  ta6/ (รส+สัมผัส+เกินไป+หนัก) ‘รสจัดเกิน
ไป’  และ  /bi:2 sow2 h5 ta6/ (รส+สัมผัส+คอนขาง+หนัก) ‘รสคอนขางจัด’  

 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘รสจัด’  เชน  ผูบอกภาษายกตัวอยางวาตนไมชอบรับประทานรส  

/s1/ ‘เปร้ียว’ ของจิ๊กโฉว   เนื่องจากรูสึกวารสและกลิ่นของมันรุนแรงมากเกินไปทําใหไมอยาก
รับประทาน  หรือผูบอกภาษาบอกวาไมชอบรับประทานผักคึ่นฉาย  เนื่องจากเวลารับประทานแลว
รูสึกวารสของผักคึ่นฉาย  /bi:2 sow2 h5 ta6/ ‘รสคอนขางจัด’  จึงรูสึกวาไมอรอย        

 
5.1.3 คําแสดงทัศนคติเกีย่วกับรสท่ีมีความหมายเปนกลาง 

 
นอกจากคําแสดงทัศนคติที่มีความหมายทางบวกและลบแลว  ผูวิจัยยังพบคําที่ผูบอกภาษา

ใชในการแสดงความรูสึกซึ่งมีความหมายเปนกลาง  อีกดวย  โดยคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มี
ความหมายเปนกลาง  เปนคําที่ไมไดแสดงถึงความพึงพอใจหรือไมพึงพอใจตอรสของอาหาร  
และพบวาเปนกลุมที่ปรากฏนอยกวาคําแสดงทัศนคติทางบวกและลบ   ผูวิจัยจัดกลุมคําที่พบตาม
ความหมายที่คลายคลึงกัน   โดยกลุมที่มีความหมายเหมือนกันมีคําแสดงทัศนคติหรือวลีที่มี
ความหมายใกลเคียงกันอยูหลายคํา  คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายเปนกลาง มีทั้งสิ้น  
4  กลุม  ไดแก  กลุมที่มีความหมายวา  ‘กินงาย’  ‘ธรรมดา’  ‘ไมแตกตาง’  และ  ‘พอสมควร’  ดังมี
รายละเอียดตอไปนี้ 
 
5.1.3.1  ‘กินงาย’ 

 
ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชคําที่หมายความวา  ‘กินงาย’  ที่ดูแลวเหมือนมีความหมายทางบวก

ตรงขามกับคําวา ‘กินยาก’ (ดูหัวขอ 5.1.2.5) ซึ่งเปนคําแสดงทัศนคติทางลบ  แตผูบอกภาษา
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อธิบายไวอยางชัดเจนวามิไดมีความหมายถึงรสที่อรอยแตอยางใด  ดังนั้นหากใชคําวา ‘กินงาย’  
กับรสใดจะหมายถึงสามารถรับประทานไดแตไมถึงกับอรอย  ไมไดชอบหรือไมชอบรสนั้น  คําที่พบ
มีเพียงคําเดียวคือคําวา   /koj2 tsia5/  (งาย+กิน) ‘กินงาย’ 

 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘กินงาย’  เชน  ผูบอกอธิบายวารสของจับฉายนั้น  /koj2 tsia5/          

‘กินงาย’  และบอกวาไมไดหมายถึงอรอย  แตหมายถึงพอรับประทานได  ไมไดรูสึกวามีความยาก
ลําบากในการรับประทาน  เปนคําที่มีความหมายเปนกลาง  ดังนั้นอาหารที่  /koj2 tsia5/  ก็
หมายถึงอาหารนั้นมีรสธรรมดาพอกินไดนั่นเอง   
 
5.1.3.2  ‘ธรรมดา’ 
 

ผูบอกภาษาใชคําทีห่มายถงึ  ‘ธรรมดา’  เพื่อแสดงวาอาหารรสดังกลาวไมไดอรอยหรือไม
อรอยแตอยางใด  ตนมีความรูสึกวารสดังกลาวเปนรสธรรมดา  ไมพิเศษ  แตก็ไมใชไมดี  หากให 
รับประทานก็ไดแตไมไดชอบ  คําที่พบไดแก  คาํวา  /phow6 tho1/ (พื้นฐาน+สะดวก) ‘ธรรมดา’  
และ  /phe1 phe5/ (เรียบ+เรียบ) ‘ธรรมดา’ 

 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ธรรมดา’  เชน  เมื่อผูวิจัยถามวาชอบรสของน้ําอัดลมหรือไมและ

เพราะเหตุใด  ผูบอกภาษาตอบวาตนรูสึกวารสของน้ําอัดลมนั้น  /phe1 phe5/ ‘ธรรมดา’  ดื่ม
บางครั้งคราวเทานั้น  และไมรูสึกชอบหรือไมชอบ  หรือผูบอกภาษาคนหนึ่งซึ่งอธิบายวาขนมเขง
นั้นมีรส  /phe1 phe5/ ‘ธรรมดา’  ตนรูสึกเฉยๆ  หรือไมรูสึกวาอยากรับประทานขนมชนิดนี้เทา
ใด  
  
5.1.3.3  ‘ไมแตกตาง’ 

  
ผูบอกภาษาใชคําที่มีความหมายวา  ‘ไมแตกตาง/ ไมเทาไหร’  หรือ  ‘ไมเดน/ ไมจําเปน’  เพื่อ

แสดงความรูสึกวารสที่รับประทานดังกลาวไมไดอรอย  มีความพิเศษ  หรือโดดเดนจนทําใหอยาก
รับประทานเทาใดนัก  แตมิไดหมายความวาไมอรอยดวย  คํากลุมนี้จึงไมไดแสดงความพึงพอใจ
หรือไมพึงพอใจแตเปนความหมายเปนกลาง   คําที่พบไดแก  คําดังนี้        
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/tsham1 t:1/ (เปรียบเทียบ+มาก) ‘ไมแตกตาง/ ไมเทาไหร’ 
/tsham1 m:1 t:1/ (เปรียบเทียบ+ไม+เยอะ) ‘ไมแตกตาง/ ไมเทาไหร’ 
/b:2 tshek5 iaw2/  (ไมมี+ตอง, จําเปน+ตองการ) ‘ไมเดน/ ไมจําเปน’  
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘ไมแตกตาง’  เชน  ผูบอกภาษาที่รูสึกวารสของหอยเชลลนั้นเฉยๆ  ไม

ไดอรอยหรือไมอรอยจึงไมรูอยากหรือไมอยากรับประทาน  เรารูสึกวารสของหอยเชลลนั้นมีรส 
/tsham1 t:1/ ‘พอสมควร’  คือมีรสกลางๆ  รับประทานแลวรูสึกเฉยๆ  หรือผูบอกภาษาที่รูสึกวา
รสของเห็ดหอมนั้นไมไดอรอยมากเทาไหรเพราะตนมีโอกาสรับประทานบอย  จึงรูวารสของเห็ด
หอมนั้น  /b:2 tshek5 iaw2/  ‘ไมเดน/ ไมจําเปน’  ซึ่งหากจะใหรับประทานก็ได  แตก็มิไดอยาก
รับประทานเพราะไมรูสึกวาอรอยหรือไมอรอย     

 
5.1.3.4  ‘พอสมควร’ 

 
กลุมคําที่มีความหมายวา  ‘พอสมควร’  นี้  เปนกลุมคําที่ผูบอกภาษาใชแสดงความรูสึกตอ

รสที่ตนคิดวาเปนรสธรรมดา  ไมใชอรอยหรือไมอรอย  ไมไดชอบรับประทานแตก็รับประทานได  
เปนรสที่ตนคิดวามีรสกลางๆ  คําที่พบไดแก  คําดังนี้       

  
/tsh:6 liak5/7 (พอสมควร) ‘พอสมควร’ 
/tsh:6 li:2 liak5/ (พอสมควร) ‘พอสมควร’ 
/tsh:6 liak5 ha5/ (พอสมควร+ชอบ) ‘ชอบพอสมควร’ 
/tsh:6 liak5 aj2 (พอสมควร+ตองการ) ‘ตองการพอสมควร’ 
/ka5 pa2/ 8 (พอดี) ‘พอด’ี 
/ka5 pa2 tsia5/ (พอด+ีรับประทาน) ‘พอดีรับประทาน’ 
 
ตัวอยางการใชคําวา  ‘พอสมควร’  เชน  ผูบอกภาษาแสดงความรูสึกวารสของอาหาร

ประเภทกาหนาฉาย (ผักดองตมกับลูกสมอ) นั้น  /tsh:6 li:2 liak5/ ‘พอสมควร’  คือ  มีรสธรรมดา

                                                 
7 /tsh:6 liak5/  และ  /tsh:6 li:2 liak5/ ‘พอสมควร’ เปนคํา  2  พยางคและ  3  พยางค  แตถือเปนหนึ่งคํา
ในภาษาจีนแตจิ๋ว   
8 /ka5 pa2/ ‘พอดี’ เปนคํา  2  พยางค  แตถือเปนหนึ่งคําในภาษาจีนแตจิ๋ว   
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หรือกลางๆ  และรับประทานแลวตนรูสึกเฉยๆ  หรือเมื่อผูบอกภาษาคนหนึ่งอธิบายวาอาหาร
ประเภทมะเขือเทศมีรส /ka5 pa2/ ‘พอดี’  มีรสกําลังกิน  รสกลางๆ  ไม /s1/ ‘เปร้ียว’  เกินไป  
เพราะเปนรสแบบธรรมชาติ  แตเมื่อถามวาชอบรับประทานรส /s1/ นี้หรือไมใหคําตอบวาเฉยๆ  
รับประทานก็ไดไมรับประทานก็ได  และพบวามีผูบอกภาษาบางคนใชคําวา /ka5 pa2/ ‘พอดี’ 
เพื่อแสดงความพึงพอใจในรสของอาหารดวยแตพบเพียงสวนนอยเทานั้น  ผูวิจัยจึงจัดใหคํานี้เปน
คําที่มีความหมายเปนกลางโดยถือเอาคําอธิบายของผูบอกภาษาสวนใหญเปนหลัก 9 
   
5.2  ความสมัพันธระหวางคําแสดงทศันคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรส  
 

เมื่อผูวิจัยทําการจําแนกประเภทของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสออกเปน  3  ประเภท  ไดแก  
ประเภทที่มีความหมายทางบวก  ทางลบ  และที่มีความหมายเปนกลาง  และไดวิเคราะหความหมาย
ของคําแสดงทัศนคติแตละคําในแตละกลุมแลว  ขั้นตอนตอไปผูวิจัยจะแสดงใหเห็นวาคําแสดง
ทัศนคติเกี่ยวกับรสมีความสัมพันธกับคําเรียกรสแตละคําอยางไร  กลาวคือ  แสดงใหเห็นวาผูพูด
ภาษาจีนแตจิ๋วใชคําแสดงทัศนคติประเภทใดกับคําเรียกรสใดมากที่สุด  โดยการปรากฏของคํา
แสดงทัศนคติกับคําเรียกรสจะทําใหทราบไดวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วพึงพอใจหรือไมพึงพอใจในรส
ประเภทใด   

 
เพื่อใหเห็นวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสใดอยางไร  ผูวิจัยไดนับการ

ปรากฏของคําแสดงทัศนคติประเภทตางๆ  ทั้ง  3  ประเภทดังกลาว  วาปรากฏรวมกับคําเรียกรส
ใดมากที่สุด  และตีความวารสใดถือเปนรสที่ผูบอกภาษาสวนใหญชอบหรือไมชอบ  ผลการ
วิเคราะหความสัมพันธระหวางคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรสแสดงในตารางที่  20 
 
 
 
 

                                                 
9 /ka5 pa2/ ‘พอดี’  สามารถใชในบริบทอื่นที่ไมเกี่ยวกับการแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสได 
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ตารางที่  20  ความสัมพันธระหวางคําแสดงทัศนคติกับคําเรียกรส     
 

ประเภทคําเรียกรส ทัศนคติทางบวก ทัศนคติทางลบ ทัศนคติความหมาย
กลางๆ  

 จํานวนครั้งที่
ปรากฏ 

คิดเปน
เปอรเซ็นต 

จํานวนครั้งที่
ปรากฏ 

คิดเปน
เปอรเซ็นต 

จํานวนครั้งที่
ปรากฏ 

คิดเปน
เปอรเซ็นต 

/kiam5/ ‘เค็ม’ 288 18.37 56 11.59 17 16.83 
/s1/ ‘เปรี้ยว’ 117 7.46 44 9.10 5 4.95 

/ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ 699 44.60 132 27.32 46 45.54 
/hiam1/ ‘เผ็ด’ 162 10.33 31 6.41 2 1.98 
/khow4/ ‘ขม’ 23 1.46 24 4.96 2 1.98 
/tsia:4/ ‘จืด’ 250 15.95 177 36.64 26 25.74 

/siab2/ ‘ฝาด’ 4 0.25 16 3.31 1 0.99 
/kam1/ ‘ชุมคอ’ 24 1.53 3 0.62 2 1.98 

รวม 1567 100 483 100 101 100 
 
 

ตารางที่  20  แสดงใหเห็นวาผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความ
หมายทางบวกกับรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  มากที่สุด  ซึ่งผูวิจัยนับความถี่รวมกันเนื่องจากถือ
เปนรสประเภทเดียวกัน  โดยความถี่ที่นับไดปรากฏทั้งสิ้น  699  คร้ัง  ถือเปน  44.60  เปอรเซ็นต 
ของการใชคําทัศนคติทางบวกทั้งหมด  คือจากการปรากฏของคําแสดงทัศนคติทางบวกทั้งสิ้น  
1,567  คร้ัง  ซึ่งถือวาเปนคาความถี่ที่สูงที่สุด  และหากเปรียบเทียบกับการใชคําแสดงทัศนคติทาง
บวกกับรสอ่ืนแลวถือวาสูงกวาอยางเห็นไดชัดเจน  สวนรสที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วคําแสดงทัศนคติ
ทางบวกที่มีความถี่รองลงมาจากรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  ไดแก  รส  /kiam5/ ‘เค็ม’ 18.37%  
/tsia:4/ ‘จืด’  15.95%  /hiam1/ ‘เผ็ด’  10.33% /s1/ ‘เปร้ียว’ 7.46%  /kam1/ ‘ชุมคอ’ 1.53%  
/khow4/ ‘ขม’ 1.46% และ /siab2/ ‘ฝาด’ 0.25%  ตามลําดับ และคําแสดงทัศนคติที่ผูบอกภาษา
ใชบอยมากที่สุดไดแกคําวา  /h:6  tsia5/ (ดี+รับประทาน) ‘อรอย’ ซึ่งปรากฏในขอมูลที่ไดจาก
การสัมภาษณมากที่สุด  เปนจํานวนทั้งสิ้น  1173  คร้ังจากคําแสดงทัศนคติทางบวกที่ใชกับรสทุก
รสรวมกัน 1576 คร้ัง  ซึ่งถือวามากกวาการใชคําอ่ืนๆ  ทั้งหมด  
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สวนของทัศนคติเกี่ยวกับรสทางลบนั้นผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วใชคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่
มีความหมายทางลบกับรส  /tsia:4/ ‘จืด’  มากที่สุด  โดยความถี่ที่นับไดปรากฏทั้งสิ้น  177  ครั้ง  
ถือเปน  36.64  เปอรเซ็นต ของการใชคําทัศนคติทางลบทั้งหมด  483  ครั้ง  สวนรสที่ผูบอกภาษา
จีนแตจิ๋วคําแสดงทัศนคติทางลบที่มีความถี่รองลงมาจากรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ 27.32 %  
/kiam5/ ‘เค็ม ’ 11.59%  /s1/ ‘เปร้ียว ’ 9.10% /hiam1/ ‘เผ็ด ’  6.41%  /khow4/ ‘ขม ’ 4.96% 
และ /siab2/ ‘ฝาด’ 3.31%  และ  /kam1/ ‘ชุมคอ’ 0.62% ตามลําดับ  และคําแสดงทัศนคติเกี่ยว
กับรสทางลบที่ผูวิจัยพบวาผูบอกภาษาใชมากที่สุดเปนอันดับแรกในขอมูล  ไดแกคําวา  /m:6  

tsia5/ (เลว+รับประทาน) ‘ไมอรอย’  เปนจํานวนทั้งสิ้น  258  คร้ัง  จากจํานวนรวม  483  คร้ัง
ของการใชในการแสดงทัศนคติทางลบกับรสทุกรสรวมกัน 

   
สําหรับคําแสดงทัศนคติที่มีความหมายเปนกลาง  พบวาใชมากที่สุดกับรส  /ti:1/ หรือ 

/tiam5/ ‘หวาน’  เชนเดียวกับคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสทางบวก  โดยความถี่ที่นับไดปรากฏทั้ง
ส้ิน  46  ครั้ง  ถือเปน  45.54  เปอรเซ็นต  สวนรสที่ผูบอกภาษาจีนแตจิ๋วคําแสดงทัศนคติทางที่มี
ความหมายกลางๆ รองลงมาคือ  /tsia:4/ ‘จืด’ 25.74%  /kiam5/ ‘เค็ม’ 16.83%  /s1/ ‘เปร้ียว’ 
4.95%  /hiam1/ ‘เผ็ด’ /khow4/ ‘ขม’ และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ที่มีคาความถี่เทากันคือ 1.98%  และ
ลําดับสุดทายคือ  /siab2/ ‘ฝาด’ 0.99%  และคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายกลางๆ  
ที่พบวาผูบอกภาษาใชบอยมากที่สุดในการเก็บขอมูลไดแกคําวา /tsh:6 li:2 liak5/ (เอียง+ตรง+
กําหนด) ‘พอสมควร’  โดยปรากฏทั้งสิ้น  56  ครั้งจากจํานวนรวมในการปรากฏของคําแสดงทัศนคติ
ประเภทเดียวกันทั้งสิ้น  101  คร้ัง 

 
5.3 สรุป         

 
ในบทที่  5  นี้  ผูวิจัยไดวิเคราะหคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการ

แสดงความรูสึกของตนตอรสประเภทตางๆ  แลวพบวา  คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีน
แตจิ๋วนั้นสามารถจําแนกออกเปน  3  ประเภท  ตามความหมายของคํา  ไดแก  1) คําแสดงทัศนค
ติที่มีความหมายทางบวก  7  กลุม  ไดแก  กลุมคําและวลีที่มีความหมายวา  ‘ถูกปาก’  ‘อรอย’  ‘ดี’  
‘เจริญอาหาร’  ‘ยินดี’  ‘มีรส’  และ  ‘ไมเลว’  2) คําแสดงทัศนคติที่มีความหมายทางลบ  7  กลุม  ได
แก  กลุมคําและวลีที่มีความหมายวา  ‘ไมถูกปาก’  ‘ไมอรอย’  ‘ไมดี’  ‘เลี่ยน’  ‘กินยาก’  ‘ไมมีรส’  
และ  ‘รสจัด’  และ 3)  คําแสดงทัศนคติที่มีความหมายกลางๆ  4  กลุม  ไดแก  กลุมทีม่คีวามหมาย
วา  ‘กินงาย’  ‘ธรรมดา’  ‘ไมแตกตาง’  และ  ‘พอสมควร’  นอกจากนี้ผูวิจัยไดวิเคราะหความ
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สัมพันธของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสกับคําเรียกรส  เพื่อดูวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วพึงพอใจในรส
ประเภทใดมากที่สุด  และไมพึงพอใจในรสประเภทใดมากที่สุด  โดยตีความจากการปรากฏของคํา
แสดงทัศนคติรวมกับคําเรียกรส  ผลการวิเคราะหแสดงวารส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  เปนรสที่ผู
พูดภาษาจีนแตจิ๋วชอบมากที่สุด  เพราะมีการปรากฏรวมกับคําแสดงทัศนคติทางบวกมากที่สุด  
รส /tsia:4/ ‘จืด’  เปนรสที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วไมชอบมากที่สุด  เนื่องจากเปนรสที่ไปปรากฏรวม
กับคําแสดงทัศนคติทางลบมากที่สุด  และผูบอกภาษาใชคําวา /h:6  tsia5/ (ดี+รับประทาน) 
‘อรอย’ และ  /m:6  tsia5/ (เลว+รับประทาน) ‘ไมอรอย’ ในการแสดงทัศนคติทางบวกและทาง
ลบมากที่สุด  ตามลําดับ 

  
 
 
 
 
 

 



บทที่  6   
 

สรุปผลการวจิัย  อภิปรายผล  และขอเสนอแนะ 
 
6.1 สรุปผลการวิจยั   

 
การศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วตามแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ  

เปนการศึกษาตามแนวคิดที่วาเราสามารถศึกษาวิธีการที่คนสรางและจัดระบบวัฒนธรรมของตน
ไดโดยผานทางภาษาที่คนเหลานั้นพูด  วัตถุประสงคของงานวิจัยชิ้นนี้  คือ  จําแนกคําเกี่ยวกับรส
ในภาษาจีนแตจิ๋วออกเปนคําเรียกรสพื้นฐาน  คําเรียกรสไมพื้นฐาน  และคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับ
รส  อีกทั้งวิเคราะหระบบของคําเรียกรสไมพื้นฐาน  กลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  และ
ความหมายของคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วเหลานั้น          

 
ผูวิจัยรวบรวมรายชื่ออาหารจํานวนทั้งสิ้น  185  รายชื่อ  จากตําราอาหารจีนและหนังสือที่

เกี่ยวกับวัฒนธรรมจีน  ซึ่งรายชื่ออาหารเหลานี้ประกอบไปดวยอาหารประเภทเครื่องปรุง  อาหาร
สด  อาหารปรุงสําเร็จ  อาหารประเภทหมักดอง  เครื่องดื่ม  และยาจีน  ผูวิจัยใชรายชื่อเหลานี้ใน
การสัมภาษณผูบอกภาษาจีนแตจิ๋ว 

 
ผูบอกภาษาที่ใหขอมูลในงานวิจัยนี้เปนชาวจีนจํานวนทั้งสิ้น  20  คน  มีคุณสมบัติ  คือ   

เปนเพศชายหรือหญิง  มีอายุตั้งแต  40  ปข้ึนไป  พูดภาษาจีนแตจิ๋วเปนภาษาหลัก  และยังมีการ
ใชภาษาจีนแตจิ๋วในการสื่อสารกันภายในครอบครัวในชีวิตประจําวันอยางสม่ําเสมอ 

 
ผูวิจัยเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณผูบอกภาษาเปนภาษาจีนแตจิ๋วตลอดการวิจัย  และ

บันทึกขอมูลที่ไดเปนสัทอักษรในตารางที่เตรียมไป  พรอมทั้งบันทึกการสัมภาษณดวยเครื่องบันทึก
เสียง  การสัมภาษณแบงออกเปน  2  คร้ัง  คร้ังที่  1  สัมภาษณเพื่อใหไดคําเกี่ยวกับรสตางๆ  โดย
ใชรายชื่ออาหารทั้ง  185  ชนิด  ครั้งที่  2  สัมภาษณเพื่อใหไดความหมายของคําเรียกรสพื้นฐาน
โดยเฉพาะ  
 

ผูวิจัยนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณทั้งหมดมาทําการจําแนกออกเปนกลุมตามประเภท
ของคําเปนคําเรียกรสและคําแสดงทัศนคติ  จากนั้นจึงนําคําเรียกรสไปจําแนกเปนคําเรียกรสพื้นฐาน
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และไมพื้นฐาน  กอนนําไปวิเคราะหตามจุดประสงค  ดวยวิธีวิเคราะหองคประกอบ  (componential 
analysis)   

 
อนึ่งในการพิจารณาความหมายของคําที่ศึกษาผูวิจัยยึดเอาความคิดของผูบอกภาษาเปน

หลักมากกวาขอเท็จจริงทางวิทยาศาสตรเพื่อแสดงใหเห็นระบบความคิดในแบบที่เปนของกลุม
ชาติพันธุจีนแตจิ๋วจริงๆ      
 

หลังจากนําคําเกี่ยวกับรสมาทําการจําแนกและวิเคราะหตามเกณฑที่ไดกําหนดไว  ผูวจิยัพบ
วาคําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วมีจํานวนทั้งสิ้น  9  คํา  ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  
/kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/ และ /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  /kam1/ ‘ชุมคอ’  /siab2/ ‘ฝาด’  และ  
/hiam1/ ‘เผ็ด’  และคําเหลานี้เปนตัวแทนของประเภทรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋ว  8  ประเภท 

 
เมื่อนําคําเรียกรสพื้นฐานที่ไดมาศึกษาความหมายของคําโดยวิธีการวิเคราะหองคประกอบ

ทางความหมายพบวา  คําเรียกรสพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วทั้ง  9  คํา  มีความแตกตางกันในมิติ
แหงความแตกตางทั้งสิ้น  7  มิติ  ไดแก  ความคงทนของรส  ความผะอืดผะอม  การไดกลิ่นทาง
จมูก  ความแสบ  ความเหนียวคอ  ความกระหายน้ํา  และความเสียวฟน   

 
สําหรับความคงทนของรสนั้นจะเปนคุณสมบัติของรส   /khow4/ ‘ขม ’  /siab2/ ‘/ฝาด ’  

/hiam1/ ‘เผ็ด’  และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ซึ่งทําใหรสทั้ง  4  ดังกลาวแตกตางกับรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ 

‘หวาน’  /kiam5/  ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ   /tsia:4/ ‘จืด’  ที่ไมมีความคงทนของรส  อยางไรก็
ตามรส   /khow4/ ‘ขม’  /siab2/ ‘ฝาด’  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ  /kam1/ ‘ชุมคอ’  จะแตกตางกันตรงที่
รส  /khow4/ ‘ขม’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’  นั้นทําใหเกิดความผะอืดผะอม  แตรส  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ  
/kam1/ ‘ชุมคอ’  ไมทําใหผะอืดผะอม  รส  /khow4/ ‘ขม’  และ  /siab2/ ‘ฝาด’  จะแตกตางกันที่รส  
/khow4/ ‘ขม’  จะขึ้นจมูก  แตรส  /siab2/ ‘ฝาด’  ไมข้ึนจมูก  สวนรส  /hiam1/ ‘เผ็ด’  จะตางกับรส  
/kam1/ ‘ชุมคอ’  ตรงที่ทําใหเกิดความแสบ  แตรส  /kam1/ ‘ชุมคอ’ ไมทําใหเกิดความแสบ   

 
สําหรับรส  /ti:1/ หรือ  /tiam5/ ‘หวาน’  /kiam5/  ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ   /tsia:4/ ‘จืด’  จะ

แตกตางกันตรงที่รส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  จะทําใหเกิดความเหนียวคอ  ซึ่งจะแตกตางกับรส  
/kiam5/ ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ  /tsia:4/ ‘จืด’  ที่ไมทําใหเกิดความเหนียวคอ  แตจะไปแตกตาง
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กันตรงที่รส  /kiam5/  ‘เค็ม’ จะทําใหกระหายน้ํา  แตรส  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ   /tsia:4/ ‘จืด’  ไมทํา
ใหกระหายน้ํา  สวนรส  /s1/ ‘เปร้ียว’  จะแตกตางกับรส  /tsia:4/ ‘จืด’  ที่ทําใหเกิดความเสียวฟน  
ซึ่งรส  /tsia:4/ ‘จืด’ ไมมี       

 
แมวารสพื้นฐานประเภทตางๆ  ซึ่งมีความแตกตางกันตามคุณสมบัติเดนของตน  แตรสเหลา

นั้นมีความสัมพันธตอกันอยู  กลาวคือ  เราสามารถแยกความแตกตางของรสแตละรสดวยการดู
จากคุณสมบัติเดนวารสใดมีคุณสมบัติเดนใดที่ทําใหรสนั้นแตกตางจากรสอื่น  แตรสแตละรสก็มี
คุณสมบัติที่เหมือนกันกับรสอ่ืนดวย  ดังนั้นรสตางๆ  จึงมิไดแตกตางกันอยางสิ้นเชิงหรือไมมีความ
คลายคลึงกันทางคุณสมบัติกับรสอื่นเลย  และการมีคุณสมบัติที่เหมือนกันของรสแตละรสมาก
เทาไหรก็แสดงใหเห็นความคลายคลึงของรสเหลานั้นที่มีมากขึ้นตามไปดวย  ผลการวิเคราะห
องคประกอบทําใหสามารถแบงกลุมรสที่มีความสัมพันธออกเปน  2  กลุมใหญ  กลุมแรกไดแก  รส  
/khow4/ ‘ขม’  /siab2/ ‘/ฝาด’  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ /kam1/ ‘ชุมคอ’  ที่มีคุณสมบัติความคงทนของ
รสเชนเดียวกันทุกรส  แตรส  /khow4/ ‘ขม’  และรส  /siab2/ ‘ฝาด’  จะมีความคลายคลึงกันมาก
กวารสอ่ืนเนื่องจากคุณสมบัติที่ทําใหผะอืดผะอมเหมือนกัน  สวนรส  /hiam1/ ‘เผ็ด’  และ  /kam1/ 

‘ชุมคอ’  ก็จะมีความคลายคลึงกันมากกวารสอื่นเนื่องจากการมีคุณสมบัติรวมกันอีกประการคือ
เปนรสที่ไมทําใหเกิดความผะอืดผะอม  อีกกลุมไดแกรส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  /kiam5/  ‘เค็ม’  
/s1/ ‘เปร้ียว’  และ   /tsia:4/ ‘จืด’   ซึ่งตางกับกลุมแรกที่มีคุณสมบัติความไมคงทนของรสซึ่งเปน
คุณสมบัติที่แสดงใหเห็นความเหมือนกันของรสเหลานี้  โดยที่รส  /kiam5/  ‘เค็ม’  /s1/ ‘เปร้ียว’  
และ   /tsia:4/ ‘จืด’  จะมีคุณสมบัติที่เหมือนกันอีกคุณสมบัติคือเปนรสที่ไมทําใหเกิดความเหนียว
คอ  จึงมีความคลายคลึงซึ่งกันและกันมากกวารสอื่น  แตรสที่มีความคลายคลึงกันมากกวาที่สุดใน
กลุมคือรส  /s1/ ‘เปร้ียว’  และ   /tsia:4/ ‘จืด’ เนื่องจากการมีคุณสมบัติการไมทําใหกระหายน้ํา
รวมกันอีกประการ                 
 

สําหรับคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วนั้น  พบวามีลักษณะเปนคําประสม  มีการใช
ไมสม่ําเสมอ  และเปนคําที่มีความหมายซ้ําซอนกับคําเรียกรสพื้นฐาน  โดยผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใช
กลวิธีในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานทั้งสิ้น  3  กลวิธีใหญ  และแบงเปน  8  กลวิธียอย  ไดแก   
1) กลวิธีการซ้ําคํา  เชน /tiam2 tiam5/  ‘หวานหวาน’  2) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1  กับ 
คําเรียกรสพื้นฐาน 2  เชน  /si1ti:1/ ‘เปร้ียวหวาน’  และ 3) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคํา
ขยาย  แบงออกเปนกลวิธียอย  ไดแก  3.1)  กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําเรียกกลิ่น  เชน  
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/pha1 ti:1/ ‘หอมหวาน’  3.2) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกลักษณะ  เชน  /sow1 

kiam5/ ‘เค็มกรอบ’  3.3) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําบอกความเจือจางของรส  เชน  
/kiam2 6/ ‘เค็มเล็กนอย’  3.4) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื ้นฐานกับคําบอกอุณหภูมิ  เชน  
/hiam1 h:1/ ‘เผ็ดรอน’  3.5) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /tshuk5/ ‘ออก’  เชน  
/tshuk5 siab1/ ‘ออกฝาด’  และ 3.6) กลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําวา /s:1/ ‘เกิด’  เชน  
/s:1ti:1/ ‘ออกหวาน’  

 
โดยกลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานทั้ง  8  กลวิธี  ดังกลาวสามารถทําใหความหมาย

ของคําเรียกรสเปลี่ยนในแงของ  ความหมายของคําเรียกรสเปลี่ยนในแงของ  การมรีะดบัความเขมขน
ที่ออนลงของรส  การมีรสมากกวา  1  รส  การรับรูรสที่เกิดรวมกับการรับรูกลิ่นในขณะเดียวกัน  
การแสดงถึงรสรวมกับลักษณะของอาหาร  และการแสดงถึงความรูสึกรอนที่เกิดขึ้นภายในปาก
ขณะรับประทานอาหาร   

 
คําเรียกรสไมพื้นฐานที่เกิดจากการสรางคําดวยกลวิธีตางๆ  พบวามีทั้งสิ้น  100  คํา  โดยผู

พูดภาษาจีนแตจิ๋วใชกลวิธีการซ้ําคํามากที่สุด  และกลวิธีการผสมคําเรียกรสพื้นฐาน 1 กับ คําเรยีก
รสพื้นฐาน 2  นอยที่สุด  รสพื้นฐานที่มีจํานวนคําเรียกรสไมพื้นฐานเปนสมาชิกยอยมากที่สุด  ไดแก  
รส  /ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’  จํานวน  28  คํา  สวนรสที่มีคําเรียกรสไมพื้นฐานเปนสมาชิกนอย
ที่สุด  ไดแก  รส  /siab2/  ‘ฝาด’  จํานวน  6  คํา          

 
ผลการวิเคราะหคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วพบวา  ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใช

คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวก  ทางลบ  และที่มีความหมายเปนกลาง  ซึ่ง
ทัศนคติของผูบอกภาษาจะแตกตางกันออกไปในแตละบุคคล  สําหรับคําแสดงทัศนคติทางบวกใช
ในการแสดงถึงความรูสึกพึงพอใจตอรสของอาหารที่ชอบ  ซึ่งมีทั้งหมด  7  กลุม  ไดแก  กลุมคําที่มี
ความหมายวา  ‘ถูกปาก’  ‘อรอย’  ‘ดี’  ‘เจริญอาหาร’  ‘ยินดี’  ‘มีรส’  และ  ‘ไมเลว’  เชน  /ha2  

tshuj2/ (ชอบ+ปาก) ‘ถูกปาก’  คําแสดงทัศนคติทางลบใชแสดงความรูสึกไมพึงพอใจตอรสของ
อาหารที่ไมชอบ  มีทั้งหมด  7  กลุม  ไดแก  กลุมคําที่มีความหมายวา  ‘ไมถูกปาก’  ‘ไมอรอย’  ‘ไมดี’  
‘เลี่ยน’  ‘กินยาก’  ‘ไมมีรส’  และ  ‘รสจัด’  เชน  /m:6  tsia5/ (เลว+รับประทาน) ‘ไมอรอย’  และ
คําแสดงทัศนคติที่มีความหมายเปนกลาง  เปนคําที่มีไมไดแสดงถึงความพึงพอใจหรือไมพึงพอใจ
ตอรสของอาหารแตอยางใด  มีทั้งหมด  4  กลุม  ไดแก  กลุมที่มีความหมายวา  ‘กินงาย’  ‘ธรรมดา’  



 130

‘ไมแตกตาง’  และ  ‘พอสมควร’  คําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสที่มีความหมายทางบวกนั้นไปปรากฏ
กับรส  /ti:1/  หรือ  /tiam5/ ‘หวาน’  มากที่สุด  จึงตีความไดวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วชอบรับประทาน
อาหารที่มีรส  /ti:1/  หรือ  /tiam5/ ‘หวาน’  มากที่สุด  สวนคําแสดงทัศนคติเกี่ยวกับรสทางลบนั้นไป
ปรากฏกับคําเรียกรสคําวา  /tsia:4/ ‘จืด’  มากที่สุด  แสดงวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วไมชอบรับประทาน
อาหารที่มีรส  /tsia:4/ ‘จืด’  มากที่สุด            

  
ผลการวิเคราะหขางตนเปนมีทั้งที่เปนไปตามสมมติฐานและไมเปนไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว  

กลาวคือ  คําเรียกรสพื้นฐานเปนศัพทเดี่ยว  และใชโดยผูบอกภาษาอยางสม่ําเสมอ  คําเรียกรสไม
พื้นฐานเปนคําผสม  และใชโดยผูบอกภาษาอยางไมสม่ําเสมอ  และคําแสดงทัศนคติเปนคําทั่วไป
ที่สามารถนํามาใชบรรยายความรูสึกเกี่ยวกับรสได  ซึ่งเปนไปตามสมมติฐาน  แตพบผลการวิเคราะห
ที่ไมเปนไปตามสมมติฐานดวยเชนกัน  คือ  ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วแยกความแตกตางของรสพื้นฐาน
ประเภทตางๆ  ออกจากกัน  ดวยมิติแหงความแตกตางทั้งสิ้น  7  มิติ  ไดแก  ความคงทนของรส  
ความผะอืดผะอม  การไดกลิ่นทางจมูก  ความแสบ  ความเหนียวคอ  ความกระหายน้ํา  และความ
เสียวฟน  ดังนั้นสมมติฐานเกี่ยวกับมิติแหงความแตกตางจึงตรงกับที่ตั้งไวเพียง  2  มิติ  คือ  กลิ่น
ของอาหาร  และความแสบรอนที่ล้ิน  แตไมใชมิติปุมรับรส  กลวิธีการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐานที่
ตั้งสมมติฐานไวไดแก  การผสมคําเรียกรสพื้นฐานกับคําขยาย  และการผสมคําเรียกรสพื้นฐานเขา
ดวยกัน  เปนกลวิธีที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการสรางคําเรียกรสไมพื้นฐาน  และพบกลวิธีที่เพิ่ม
ข้ึน  ไดแก  การซ้ําคําเรียกรสพื้นฐาน  สวนคําขยายที่นํามาผสมกับคําเรียกรสพื้นฐานนั้นพบวามี
หลายประเภท  ไดแก  คําแสดงความรูสึกทางประสาทสัมผัสอ่ืน  คําบอกลักษณะ  คําบอกความ
เจือจางของรส  คําบอกอุณหภูมิ  คําวา /tshuk5/ ‘ออก’  และ  คําวา /s:1/ ‘เกิด’   สวนคําแสดง
ทัศนคติที่ผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วใชในการแสดงความรูสึกที่มีตอรสนั้นมิไดมีเพียงคําแสดงทัศนคติที่มี
ความหมายทางบวกและลบเทานั้น  แตยังใชคําที่มีความหมายเปนกลาง  ในการแสดงความรูสึก
ดวย 
 
6.2 อภิปรายผล   

 
6.2.1 การศึกษาคําเรียกรสในแนวอรรถศาสตรชาติพันธุ  ทําใหสามารถอธิบายเกี่ยวกับ

วัฒนธรรมในแงของการแบงประเภทตามแบบพื้นเมือง (indigenous categories)  ซึ่งเปนแบบ
ชาวบาน (folk concept)  ในที่นี้คือการแยกความแตกตางของรสพื้นฐานประเภทตางๆ  ทําให
สามารถเห็นภาพรวมของระบบคําเรียกรสของพูดภาษาจีนแตจิ๋ว  ซึ่งสามารถแสดงใหเห็นกระบวน
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การคิดที่มีรายละเอียดแตกตางออกไปจากทางดานวิทยาศาสตรแตทําใหสามารถแยกความแตกตาง
ของรสตางๆ  ไดเชนเดียวกัน  อยางไรก็ตามการศึกษารวมกันในแบบของชาวบานและทาง
วิทยาศาสตรจะสามารถทําใหมีการพัฒนาองคความรูเกี่ยวกับรสในดานตางๆ  เชน  ดานการศึกษา  
ดานการแพทย  และดานอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร  ใหมีความเจริญงอกงามไดมากยิ่งขึ้น        

 
6.2.2 การมีคําเรียกรสที่แตกตางกันไปในแตละภาษา  สามารถสะทอนใหเห็นถึงการมีอยู

และการใหความสําคัญกับอาหารและรสของอาหารเหลานั้นในแตละวัฒนธรรมที่อาจเหมือนและ
แตกตางกัน  เชน  ในภาษาจีนแตจิ๋วและภาษาไทยมีคําเรียกรสพื้นฐานที่มีความหมายใกลเคียงกัน  
ไดแก  /tsia:4/ ‘จืด’  /s1/ ‘เปร้ียว’  /kiam5/ ‘เค็ม’  /ti:1/  หรือ  /tiam5/ ‘หวาน’  /khow4/ ‘ขม’  
/siab2/ ‘ฝาด’  และ /hiam1/ ‘เผ็ด’  ซึ่งแสดงใหเห็นวาวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาว
จีนและชาวไทยมีความคลายคลึงกันเนื่องจากมีคําเรียกรสที่มีความหมายใกลเคียงกัน  อยางไรก็
ตามในภาษาจีนแตจิ๋วไมมีคําเรียกรสใดที่มีความหมายใกลเคียงกับคําวา  ‘มัน’  ‘ข่ืน’  ‘เฝอน’  และ  
‘ฮึน ’  เหมือนในภาษาไทยตามที่คนพบจากงานในอดีตที่ศึกษาคําเรียกรสในภาษาไทยถิ่น       
(อัญชลิกา, 2543)  และในภาษาไทยคําวา  ‘ชุมคอ’  ก็มิใชคําเรียกรสที่เหมือนคําวา  /kam1/    
‘ชุมคอ’  ในภาษาจีนแตจิ๋ว  ซึ่งความแตกตางในการมีคําเรียกรสที่ไมเหมือนกันนี้สะทอนใหเห็น
วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวไทยและชาวจีนที่แตกตางกัน  ซึ่งอาจเกิดจากการมีและ
การบริโภคอาหารที่มีความแตกตางกันทําใหมีคําเรียกรสที่ใชในภาษาแตกตางกันไปดวย      

 
6.2.3 โครงสรางของคําเรียกรสไมพื้นฐานในภาษาจีนแตจิ๋วที่เกิดจากการผสมคําเรียกรส

พื้นฐานกับคําขยายประเภทตางๆ  คือ  คําแสดงความรูสึกทางประสาทสัมผัสอ่ืน  คําบอกลักษณะ  
คําบอกระดับของรส  คําบอกอุณหภูมิ  สะทอนใหเห็นไดวามนุษยมีการรับรูที่เกิดขึ้นรวมกันที่เกิด
จากประสาทสัมผัสดานอื่นที่นอกเหนือจากการรับรสที่เกิดขึ้นภายในปากเพียงอยางเดียวในขณะ
รับประทานอาหาร  ซึ่งการรับรูรวมกันหลายอยางเหลานี้ลวนแลวแตมีความสําคัญที่ทําใหมนุษย
สามารถรับรูรสชาติของอาหารไดอยางสมบูรณมากยิ่งขึ้น  ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยเกี่ยวกับรสทาง
ดานวิทยาศาตรและจิตวิทยาในอดีต 
 

6.2.4 การศึกษาเกี่ยวกับรสโดยมีความเชื่อวารสพื้นฐานนั้นมีเพียง  4  ประเภทเทานั้น  คือ  
sweet (หวาน),  bitter (ขม),  salty (เค็ม),  และ sour (เปร้ียว)  เพราะยึดติดกับผลการศึกษาใน
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อดีตมากเกินไป  อาจเปนการจํากัดความคิดที่จะนําไปสูการคนพบขอเท็จจริงตางๆ ที่นาสนใจและ
ที่เปนประโยชนอ่ืนๆ       

 
6.2.5 เปนที่นาสังเกตวาผูพูดภาษาจีนแตจิ๋วในประเทศไทยไดรับอิทธิพลจากวัฒนธรรมการ

รับประทานอาหารของชาวไทย  ความพึงพอใจในรสของชาวจีนแตจิ๋วจึงอาจมีความคลายคลึงกับ
ของชาวไทยมากกวาชาวจีนแตจิ๋วในประเทศจีนก็เปนได  จึงควรอยางยิ่งที่จะมีการศึกษาใหเห็นถึง
ขอเท็จจริง  ภาพรวม  และแนวโนมของการใชภาษาจีนแตจิ๋วในอนาคตที่กวางขวางและชัดเจน
มากยิ่งขึ้น   

 
6.2.6 ผลการวิเคราะหเกี่ยวกับคําเรียกรสพื้นฐาน  คําเรียกรสไมพื้นฐาน   และคําแสดงทัศนคติ

เกี่ยวกับรส  แสดงใหเห็นวาชาวจีนใชคําในการเรียกรสอาหารอยางไร  และมีความชอบและไมชอบ
รับประทานอาหารรสใด  สามารถสะทอนใหเห็นถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวจีนซึ่ง
ถือเปนเอกลักษณที่โดดเดนของกลุมชาติพันธุนี้ 

 
6.3 ขอเสนอแนะ 
 

6.3.1 งานวิจัยชิ้นนี้เปนการศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสตามแนวอรรถศาสตร
ชาติพันธุในภาษาจีนแตจิ๋วเทานั้น  แตไมไดศึกษาคําเรียกรสในภาษาจีนถิ่นอื่น  ผูวิจัยจึงมีความ
เห็นวาควรมีการศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนถิ่นอ่ืนที่นอกเหนือจากภาษา
จีนแตจิ๋วดวย  เชน  ภาษาจีนแมนดาริน  และภาษาจีนฮกเกี้ยน  เปนตน  และนํามาเปรียบเทียบ
เพื่อดูวาภาษาจีนตางถิ่นกันจะใชคําเรียกรสหรือมีทัศนคติเกี่ยวกับที่รสเหมือนหรือแตกตางกันหรือ
ไมอยางไร         

 
6.3.2 นอกจากนี้ควรมีการศึกษาคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษาจีนแตจิ๋วของ

ชาวจีนแตจิ๋วในประเทศจีน  และนํามาเปรียบเทียบกับคําเรียกรสและทัศนคติเกี่ยวกับรสในภาษา
จีนแตจิ๋วของชาวจีนแตจิ๋วในประเทศไทย  หรือชาวจีนแตจิ๋วที่อาศัยในถิ่นหรือประเทศอื่น  เพื่อให
เห็นภาพรวมวาคําเรียกรสในภาษาจีนแตจิ๋วซึ่งพูดโดยชาวจีนแตจิ๋วที่อยูตางถิ่นกันนั้นเหมือนหรือ
แตกตางกันหรือไมอยางไร 
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6.3.3 ควรมีการศึกษาเปรียบเทียบคําเรียกรสของผูพูดภาษาหลักภาษาเดียวกันแตอาศัย
อยูในถิ่นหรือประเทศที่ตางกัน  เชน  คําเรียกรสของผูพูดภาษาอังกฤษในประเทศแคนาดากับ 
ออสเตรเลีย  หรือคําเรียกรสของผูพูดภาษาฝรั่งเศสในประเทศฝรั่งเศสกับประเทศไฮตี  (Haiti) 
เปนตน   

 
6.3.4 ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับรสเดนหรือรสที่ชาวจีนชอบรับประทาน  ซึ่งจะสามารถทําให

เขาใจและสะทอนใหเห็นวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวจีนไดชัดเจนและลึกซึ้งมากยิ่ง
ข้ึน  และอาจนําความรูที่ไดไปใชประโยชนในการพัฒนาทางดานการแพทย  หรืออุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหาร  ซึ่งจะสงผลดีตอประชาชนหรือผูบริโภค  เนื่องจากทําใหวงการแพทยมีการพัฒนา
เพราะเขาใจในขอเท็จจริงที่จะนําไปสูการแกปญหาที่เกิดอยางมีประสิทธิภาพ    และผูผลิตเขาถึง
ความตองการของผูบริโภคไดดียิ่งข้ึน    
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ภาคผนวก ก. 
 
รายชื่ออาหารที่ใชในการสัมภาษณ  185  รายชื่อ  

 
ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
1 น้ําตาลทรายแดง 
2 จิ๊กโฉว (ซอสเปร้ียว) 
3 เผือก 
4 ถั่วตัด  
5 มะเขือเทศ 
6 ผักกาดดองเคม็ 
7 กลวยหอม 
8 น้ําชา 
9 พริกไทย 
10 ไขดิบ 
11 ปลาเค็ม 
12 พริกปน 
13 มะนาว 
14 เห็ดหอม 
15 กระเทยีมดอง 
16 น้ํามนัหอย 
17 น้ําจิ้มบวย 
18 ข้ึนฉาย 
19 ขาวเหนียว 
20 กําเชา (ชะเอม) 
21 เปลือกสม 
22 จับเลี้ยง 
23 โปยกัก 
24 สับปะรด 
25 ผักกาดดองเปรี้ยว 
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ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
26 รากบัว 
27 หอยเชลลตากแหง 
28 เปาฮื๊อ 
29 เส็กตี่ (ยาจนีประเภทหนึ่งมีสีดํา) 
30 เกลือ 
31 ปลาหมกึตากแหง 
32 ซอสพริก 
33 กงฉาย (ผักกาดเขียวดองหวาน) 
34 ขาหม ู
35 กิ๊กเกีย้ (สมลูกเล็ก) 
36 สมโอ 
37 น้ําเปลา 
38 บัวลอย 
39 หมี่หวาน 
40 กุงแหง 
41 นมววั 
42 ปลิงทะเล 
43 ขิงออน 
44 ขิงแก 
45 เกี่ยมไห 
46 แหว 
47 น้ําตาลกรวด 
48 ขิงดอง 
49 เหมงทึง๊ 
50 ซี๊ซวงฉาย (ผักดองชนิดหนึง่) 
51 หนอไมดอง 
52 น้ํามนักระเทยีมเจียว 
53 ตนหอม 
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ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
54 ผักชี 
55 น้ําขม 
56 หนอไมสด 
57 กาหนาฉาย (ผักกาดดองกับสมอจีนเคีย่วในน้ํามัน) 
58 น้ําตมกระดูกหม ู
59 น้ําสมสายช ู
60 บะจาง 
61 กีจาง (ขนมแปงขาวเหนียวกนิจิ้มกับน้าํตาล) 
62 ขนมจีบ 
63 น้ําเตาหู 
64 ขนมกุยฉาย 
65 กาลอจี ๊
66 มะมวงมนั 
67 น้ํามนังา 
68 น้ําพริกเผา 
69 หลอฮ๊ังกวย 
70 กลวยดิบ 
71 ส่ิวทอ (ซาลาเปาลูกทอ) 
72 โอวน่าํ (ลูกสมอดําดองน้าํเกลือ) 
73 เหลาขาว 
74 ซีอ๊ิวดํา 
75 ลูกพลับตากแหง 
76 หมูหนั 
77 อ๊ิวกวย 
78 ออสวน 
79 หมูแผนยาง 
80 กั้งดอง 
81 แฮกึ๊น 
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ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
82 น้ํามนัหม ู
83 หมูหยอง 
84 ลูกทอ 
85 สาหรายทะเล 
86 ลําไยตากแหง 
87 เกาคี่ (ผลไมเลื้อยตากแหงใชเปนยา) 
88 ขนมเขง 
89 รังนก 
90 หนอเขา 
91 ตังฉาย 
92 เหล็กไอจิ้ว (เหลาลาํไย) 
93 ไหนกวยจิว้ (เหลาลิน้จี)่ 
94 ฟกเชื่อม 
95 ซอสมะเขือเทศ 
96 หูฉลาม 
97 ฮวกกวย (ขนมถวยฟูจนี) 
98 โสม 
99 ทุเรียนสกุ 
100 น้ําแชเชา (เครื่องดื่มสมนุไพรจีน) 
101 ตังกุย (รากพืชตระกลูผักชีใชเปนยา) 
102 ใบปอ 
103 พริกไทยสด 
104 แปงขาวโพด 
105 หอยแครงลวก 
106 ตระไคร 
107 ขา 
108 เกาลัค 
109 หวยซัว (รากมันเทศจนีใชเปนยา) 



 145

ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
110 เบียร 
111 กาแฟ 
112 เตาหู 
113 ปาทองโก 
114 กระเทยีมสด 
115 อ่ังจอ (พุทราจนี) 
116 ไกแชเหลา 
117 งาดําน้ําขงิ 
118 มะระ 
119 หัวหอม 
120 เตาเจี้ยว 
121 ขนมผักกาด 
122 หมี่กงิ (แปงใชแทนเนื้อสัตวในอาหารเจ) 
123 เม็ดมะมวงหิมพานต 
124 ไขเยี่ยวมา 
125 ไชโป 
126 โซดา 
127 น้ําอัดลม 
128 ขนมคอเปด 
129 บะกุดเต (น้ําแกงตุนยาจีน) 
130 คอปง (ขาวอบทรงเครื่อง) 
131 หลาเปย (ขนมเปยะชนดิหนึง่) 
132 จุยกวย (แปงรูปถวยนึง่หนาไชโปสับ) 
133 ตือฮวนจุกบี ้(หมูตมผักกาดดองกับไสหมูยัดขาวเหนียว) 
134 โอวนี่แปะกวย (ขนมหวานเผอืกแปะกวย) 
135 จับฉาย 
136 เปดยาง 
137 เกียเองจี้ (บวยอบแหง) 
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ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
138 หนาํเลียบ (เนื้อมะกอกดองเค็ม) 
139 โหงวเส็กทึง๊ (ขนม 5 สี) 
140 พริกขี้หน ู
141 กระเพาะปลา 
142 จูชังเปย (ขนมเปยะตนหอม) 
143 ขนมโก 
144 เตาหูยี ๊
145 เตาซี่ (ถั่วดําตมหมกัเกลือ)  
146 น้ําผึง้ 
147 เยื่อไผ 
148 หอยเชลลสด 
149 ตนกระเทียม 
150 ดอกไมจีน 
151 ไขเค็ม 
152 สาหรายเสนผม 
153 แปะฮะ (พืชตระกูลลิลล่ีใชเปนยา) 
154 เตาเจี้ยวเผ็ด 
155 เก็กฮวย 
156 กวยเตีย๋วหลอด 
157 เม็ดบัว 
158 ตังซิม (รากพืชคลายโสมใชเปนยา) 
159 หอยจอ  
160 ปกคี้ (พืชตระกูลถัว่ใชเปนยา) 
161 ขาหานอบหมี ่
162 ไกตุนยาจนี 
163 ปลาชอนแปะซะ 
164 แมงกระพรนุ 
165 ซาลาเปา 
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ลําดับที ่ รายชื่ออาหาร 
166 กุงอบวุนเสน 
167 เอ็นกวาง 
168 ขนมเทยีน 
169 ซากักลิว้กวย-เซียะลิ้วกวย (ขนมไหวแมซือ้) 
170 ผงชูรส 
171 ขนมไข 
172 ซกซา (ถั่วเคลือบน้าํตาล) 
173 ไกผัดขิง 
174 ผัดโหงวกวย 
175 คักทอกวย (ขนมไสขาว/กยุฉาย/กะหล่ํา หรือถัว่) 
176 แฮมยูนนาน 
177 เปดปกกิ่ง 
178 เห็ดหหูนูดาํ 
179 บวยดองเค็ม 
180 ฟองเตาหู 
181 กระเพาะหมูตมพริกไทย 
182 หลักเกี๋ย (ผักชนิดหนึ่งคลายตนหอม) 
183 ชวงเจยี (พริกหอม) 
184 โหวงจัง๊ปง (ขนมขาวพอง) 
185 มั่วปง (ขนมงาตัด) 
 
 



ภาคผนวก ข. 
 

รายชื่ออาหารตัวแทนรส  รสละ  3  ชนิด 
 

รส /tsia4/ ‘จืด’ 
1. น้ําเปลา 
2. ขาวสวย 
3. ขาวตม 
  
รส/s1/ ‘เปร้ียว’  
1. มะนาว 
2. มะขามเปยก 
3. น้ําสมสายชู 
      
รส/kiam5/ ‘เค็ม’  
1. เกลือ 
2. น้ําปลา 
3. ซีอ๊ิวขาว 
 
รส/ti:1/ หรือ /tiam5/ ‘หวาน’ 
1. น้ําตาลทรายขาว 
2. น้ําตาลกรวด 
3. น้ําตาลทรายแดง 
 
รส /khow4/ ‘ขม’ 
1. น้ําขม 
2. มะระ 
3. ยาเขียว 
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รายชื่ออาหารตัวแทนรส  รสละ  3  ชนิด 
 

รส /kam1/ ‘ชุมคอ’ 
1. กําเชา 
2. แชกานา 
3. น้ําชา 
 
รส /siab2/ ‘ฝาด’  
1. กลวยดิบ 
2. ละมุดดิบ 
3. ฝร่ังดิบ 
  
รส /hiam1/ ‘เผ็ด’  
1. พริกขี้หน ู
2. พริกปน 
3. พริกไทยปน 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 
 

นางสาวพรลัดดา  เมฆบัณฑูรย  เกิดเมื่อวันที่   5  กุมภาพันธ  พ .ศ . 2523  ที่จังหวัด
กรุงเทพมหานคร  สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาศิลปศาสตรบัณฑิต  เกียรตินิยมอันดับ  2  สาขา
วิชาภาษาอังกฤษ  คณะมนุษยศาสตร  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ในปการศึกษา  2544  
ตอจากนั้นเขาศึกษาตอในหลักสูตรอักษรศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิชาภาษาศาสตร   คณะ
อักษรศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ในปการศึกษา  2545      
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