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บทคัดยอ 
บทความวิชาการนี ้ เป นการศึกษา และรวบรวมองคความรู ด าน 

การสรางแรงจูงใจทางการทองเที ่ยวเชิงอาหารของชุมชนกุฎีจีน เขตธนบุรี 
กรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงคเพื ่อเปนประโยชนแกชุมชนกุฎีจีนใน 
การนำเอาองคความรูไปสรางแรงจูงใจใหนักทองเที่ยวตัดสินใจเดินทางเขามา
ทองเที่ยวในชุมชน นอกจากนี้ยังเปนประโยชนตอหนวยงานที่เกี ่ยวของกับ 
การทองเที่ยว ชุมชนทองเที่ยว และแหลงทองเที่ยวอื่น ๆ ที่ตองการนำเอา
วัฒนธรรมดานอาหารมาเปนสิ ่งดึงดูดใจทางการทองเที ่ยว เพื ่อกำหนด 
แนวทางการสรางแรงจูงใจทางการทองเที ่ยวเชิงอาหาร และกระตุ นให
นักทองเที ่ยวเกิดการเดินทางทองเที่ยวในรูปแบบการทองเที ่ยวเชิงอาหาร 
เพราะในปจจุบ ันการทองเที ่ยวในรูปแบบตาง ๆ รวมถึงพฤติกรรมของ
นักทองเท่ียวสวนใหญจะใหความสำคัญกับอาหาร เนื่องจากเปนองคประกอบหลัก
ของกิจกรรมการทองเที่ยวจนถูกพัฒนามาเปนรูปแบบการทองเที่ยวเชิงอาหาร 
ซ่ึงไดรับความนิยมเปนอยางมาก สามารถตอบสนองตอการพัฒนาการทองเท่ียว
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ในมิติสังคมและวัฒนธรรมในชุมชน อีกทั้งเปนการทองเที่ยวที่ใชทรัพยากร 
ทางวัฒนธรรมของทองถิ่นนั้น ๆ อยางคุ มคา สามารถสรางประสบการณใหกับ
นักทองเที ่ยว ในขณะเดียวกันสามารถพัฒนาคุณภาพชีว ิตของคนในทองถ่ิน  
อันจะนำมาสูการพัฒนาประเทศ โดยการเพิ่มมูลคาของสินคาและบริการทาง 
การทองเที่ยวผานรากฐานทางวัฒนธรรมและสังคม ซึ่งการทองเที่ยวของชุมชน 
กุฎีจีนนั้น จะเนนไปที่การนำเสนอมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหาร 
ประวัติศาสตร ประเพณี และวิถีชีวิต สิ่งเหลานี้สามารถบงบอกและสะทอนให 
เห็นถึงเอกลักษณความเปนชุมชนไดอยางชัดเจน อาหารในชุมชนกุฎีจีนเปนอาหาร
ที่สะทอนใหเห็นถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมจากการรับเอาอิทธิพลจาก
โปรตุเกส จีน และอาหารไทยราชสำนัก ในบทความนี้จึงมุงเนนถึงแนวคิดเก่ียวกับ
การทองเท่ียวเชิงอาหาร แรงจูงใจในการทองเท่ียวเชิงอาหาร มรดกภูมิปญญาทาง
วัฒนธรรมดานอาหารของชุมชนกุฎีจีน และการอภิปรายผลที่จะเปนประโยชนตอ
ผูท่ีสนใจ 
 

คำสำคัญ : การทองเท่ียวเชิงอาหาร การสรางแรงจูงใจ ชุมชนกุฎีจีน 
 

Abstract 
 This academic article is the study and compilation of 
knowledge in creating motivation for gastronomy tourism in 
Kudichin Community, Thonburi District, Bangkok. This article was 
aimed to give benefits to people in Kudichin Community by 
implementing knowledge to create motivation for tourists in order 
to decide to travel in the community. Moreover, this article is an 
advantage for tourism-related organizations, tourism communities, 
and other tourist attractions that would like to attract tourists with 
gastronomy tourism, to decide on gastronomy tourism trends, and 
to encourage tourists to take part in gastronomy tourism. Nowadays, 
tourism trends and most tourism behavior emphasize gastronomy 
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as it is a main component of tourism developed into a gastronomy 
tourism which is now favored because of its ability to respond to 
cultural and social development in communities. In addition, 
gastronomy tourism is a way to employ cultural resources in the 
communities worthily. It can create tourism experiences and also 
develops quality of life of the people in the community which leads 
to national development by increasing tourism products and 
services via socio-cultural roots. Tourism in Kudichin Community 
focuses on presentation of gastronomical culture, history, traditions, 
and way of life that reflect the community’s identities clearly. Food 
in Kudichin Community was inherited from Portuguese, Chinese, and 
royal Thai cuisine. This article emphasizes concepts regarding 
gastronomy tourism, motivation in gastronomy tourism, cultural 
heritage of Kudichin Community, and Discussion for those who are 
interested. 
 

Keywords : Gastronomy Tourism, Motivation Creation, Kudichin Community 
 

วัตถุประสงคของการศึกษา 
 1. เพ่ือกำหนดแนวทางการสรางแรงจูงใจในการทองเท่ียวเชิงอาหารใน
ชุมชนกุฎีจีน 
 2. เพื่อเปนแนวทางใหกับแหลงทองเที่ยว หรือชุมชนที่เกี ่ยวของใน 
การจัดการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
 3. เพื่อเปนประโยชนใหกับหนวยงานที่เกี่ยวของกับการทองเที่ยวใน
การสงเสริม สนับสนนุ พัฒนา และยกระดับชุมชนใหเปนแหลงทองเท่ียวท่ีไดรับ
ความสนใจจากนักทองเท่ียวเชิงอาหารได 
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แนวคิดเกี่ยวกับการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
 องคการบริหารการพัฒนาพื้นที่พิเศษเพื่อการทองเที่ยวอยางยั ่งยืน 
(องคการมหาชน) (2559) ไดนิยามความหมายของการทองเที่ยวเชิงอาหารวา
เปนการทองเที ่ยว เพื ่อการเรียนรู เกี ่ยวกับอาหารหรือเปนการทองเที ่ยวท่ี
ผสมผสานกับธรรมชาติของพื้นที่ วัฒนธรรม การบริการ การเขาถึงทรัพยากร
ทองเที่ยว การเปนเจาบานที่ดี และเอกลักษณเฉพาะพื้นที่ รวมเปนประสบการณ
ใหกับนักทองเที่ยว โดยเฉพาะการลิ้มรสอาหาร การไดเรียนรูวิธีทำ และลงมือ
ทำอาหารดวยตัวเอง ซึ ่งถือเปนการสรางประสบการณที ่ประทับใจใหกับ
นักทองเที่ยวเกิดประโยชนท้ังทางตรง และทางออมตอเศรษฐกิจการทองเที่ยว 
โดยการทองเที่ยวเชิงอาหารกอใหเกิดการกระจายรายไดสูชุมชนทองถิ่นที่เปน
แหลงทองเท่ียวในทุกกลุมคน ซ่ึงสอดคลองกับ เบญจมาภรณ ชำนาญฉา (2561, 
น.103-116) ท่ีกลาววาการทองเที่ยวเชิงอาหาร หมายถึง การทองเที่ยวที ่มี
แรงจูงใจ และจุดมุ งหมายในการลิ ้มรสชาติทางดานอาหารและเครื ่องดื่ม  
ในขณะเดียวกันนักทองเที่ยวก็สามารถเพลิดเพลินไปกับการทองเที่ยวในพื้นท่ี 
ไปดวย การทองเท่ียวเชิงอาหารจึงเปนการผสมผสานของอาหารและเอกลักษณ 
เฉพาะพ้ืนท่ี ซ่ึงนักทองเท่ียวจะไดประสบการณจากพ้ืนท่ีในแหลงทองเท่ียว 
 นอกจากนี้ Shalini & Duggle (2015, p.1-12) ไดกลาววา การทองเที่ยว
ทางดานอาหารเปนปรากฏการณในระดับสากลท่ีอยูในระดับการพัฒนาท่ีชัดเจน
และมีผลทางบวกตอเศรษฐกิจในระดับประเทศ สงผลดีตอมรดกทางวัฒนธรรม 
เนื่องจากนักทองเท่ียวพยายามท่ีจะสรางประสบการณทางดานอาหาร การทองเท่ียว
เชิงอาหารจึงชวยดึงดูดนักทองเที่ยวเพื่อซื้อสินคาและบริการ ซึ่งสอดคลองกับ
องคการทองเที่ยวโลกท่ีไดนิยามการทองเที่ยวเชิงอาหารวาเปนปรากฏการณท่ี
เกิดขึ ้น และกำลังพัฒนาเปนผลิตภัณฑทางการทองเที ่ยวรูปแบบใหมโดย
มากกวา 1 ใน 3 ของนักทองเที่ยวมีคาใชจายในการเดินทางทองเที่ยวไปกับ
อาหารการกิน ดังนั้น อาหารจึงเปนจุดหมายปลายทาง และเปนสวนสำคัญของ
ประสบการณที ่ม ีคุณภาพในการเดินทาง (World Tourism Organization, 
2012) 
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 การทองเที่ยวเชิงอาหารในปจจุบันจึงไดรับความสนใจเปนอยางมาก 
และกลายเปนหนึ่งในองคประกอบของแหลงทองเที่ยวที่เติบโตอยางรวดเร็ว
ในชวงทศวรรษท่ีผานมา ซ่ึงจะเห็นไดจากธุรกิจทองเท่ียวในหลากหลายประเทศ
ท่ีไดตระหนักถึงความสำคัญของอาหารในแหลงทองเที่ยว และนักทองเที่ยวใน
ปจจุบันก็ใหความสำคัญเปนอยางมาก เพราะไมใชเพียงแคการบริโภคอาหาร
เพื่อใหเกิดความอิ่มทองแตเปนการสรางประสบการณใหม ๆ ผานการบริโภค
อาหารในแหลงทองเที่ยว เพื่อการเรียนรูทั้งดานวัฒนธรรม สังคม และวิถีชีวิต
ของคนในแหลงทองเที่ยว (ญาณภา บุญประกอบ, สิริพร เขตเจนการ, โยธิน 
แสวงดี และจักรวาล วงศมณี, 2560, น.93-108) จากกระแสความนิยมทั่วโลก
ของการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ีไดกลาวในขางตน จึงไดมีการสรุปความสำคัญของ
การทองเท่ียว เพ่ือเรียนรูเก่ียวกับอาหารไวดังนี้ (Hall, 2003) 
 1. ทำใหนักทองเท่ียวตระหนักถึงความสำคัญของวัฒนธรรมทองถ่ิน 
 2. เปนองคประกอบของการสงเสริมการตลาดทางดานการทองเท่ียว 
 3. เปนองคประกอบในการพัฒนาดานเกษตรกรรมและเศรษฐกิจของ
ทองถ่ิน 
 4. เปนสวนสำคัญในการแขงขันทางการตลาดกับคูแขง 
 5. เปนตัวชี้วัดท่ีสำคัญของความเจริญท้ังระดับโลก ประเทศ และทองถ่ิน 
 6. เปนสินคาและบริการท่ีจำเปนตอนักทองเท่ียว 
 

แรงจูงใจในการทองเท่ียวเชิงอาหาร 
 จากการศึกษาและรวบรวมถึงสาเหตุเก่ียวกับแรงจูงใจท่ีทำใหนักทองเท่ียว
เชิงอาหาร (Food Tourists) ตัดสินใจเดินทางทองเท่ียวในรูปแบบการทองเท่ียว
เชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) สามารถรวบรวมได 5 สาเหตุหลัก โดยมี
รายละเอียดดังนี้ (องคการบริหารการพัฒนาพื้นที ่พิเศษเพื ่อการทองเที่ยว 
อยางยั่งยืน (องคการมหาชน), 2559) 
 1. ความรื่นรมย (Pleasurable Experience) นักทองเที่ยวเชิงอาหาร
ตองการท่ีจะเติมเต็มความสุขจากการรูสึก สัมผัสถึงประสบการณในการกินอาหาร 
โดยไดร ับการยอมรับจากสังคมถึงประสบการณอันแปลกใหมที ่ตนได รับ 
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ซึ่ง Tikkanen (2007, p.721-734) ใหเหตุผลวา การทองเที่ยวเชิงอาหารกับ
ความตองการการยอมรับและยกยอง เกิดขึ้นเมื่อนักทองเที่ยวมีความรูสึกสนใจ 
และยอมรับอาหารท่ีมีความแตกตางจากวัฒนธรรมของตัวเอง เชน เม่ือนักทองเท่ียว
ชาวอิตาลีรูสึกสนใจเก่ียวกับอาหารเชาของชาวฟนแลนด ชาวเยอรมันสนใจเก่ียวกับ
อาหารของชาวฟนแลนดท่ีอาศัยอยูในชนบทวาปรุงจากวัตถุดิบพ้ืนบานอะไรบาง 
นักทองเท่ียวชาวญี่ปุนสนใจวัฒนธรรมการกินของชาวฟนแลนด เปนตน  
 2. ความสงสัยและใฝรู (Curiosity) นักทองเที่ยวเชิงอาหารตองการท่ี
จะหาความรูและคนพบอะไรใหม ๆ เพื่อบงบอกถึงการศึกษาและความรูที่มีอยู 
เชน การเดินทางดวยเหตุผล เพื่อเพิ่มพูนความรูและทักษะดานการประกอบ
อาหาร การเดินทางเพื ่อเขารวมงาน World Organic Trade Fair ในเมือง 
นูเรมเบิรก (Nuremberg) ประเทศเยอรมนี งาน The Global Food Market 
Place in Paris ประเทศฝรั่งเศส เปนตน ซึ่งการเดินทางเพื่อเขารวมเทศกาล 
และฉลองงานประเพณีเหลานี้ เปดพื้นที่สำหรับการปฏิสัมพันธเชิงสังคม เชน 
การพบปะ พูดคุย และทำความรูจักระหวางนักทองเที่ยวดวยกัน หรือกับผูผลติ
อาหารและเครื่องดื่มพ้ืนเมือง เปนตน (Tikkanen, 2007, p.721-734) 
 3. การสืบคนจากรากฐาน (Grounded) นักทองเที ่ยวเชิงอาหาร
ตองการที่จะดื่มด่ำกับรากเหงาของอาหารในชนบท หรือแหลงทองเที ่ยวท่ี
สามารถศึกษาวิธีในการผลิตอาหาร ซึ่งในบริบทของการทองเที่ยวเชิงอาหาร 
ความตองการหรือแรงผลักของนักทองเที ่ยวจึงเกิดจากปจจัยภายในของ
นักทองเที่ยวเอง เชน ความตองการสัมผัสหรือทดลองรับประทานอาหารที่มี
ความแปลก และความอรอยท่ีแตกตางจากสิ่งท่ีตนเองรับประทานอยูเปนประจำ 
ความตองการเรียนรูกรรมวิธีการปรุง และวัฒนธรรมการกินอยูหรือเพ่ือตองการ
ตอบสนองความตองการในการแสดงออกฐานะทางสังคมในการรับประทาน
อาหาร เชน เดินทางไปรับประทานอาหารชื่อดังในประเทศฝรั่งเศสหรือประเทศ
อังกฤษ เปนตน ความนาสนใจของอาหารไมวาจะเปน รูป รส กลิ่น สี อุณหภูมิ 
และสัมผัสที่แปลกตาและแตกตางของเครื่องปรุง สวนผสม วิธีการรับประทาน 
รวมทั้งเรื่องราวรากเหงา ประวัติความเปนมาของอาหารชนิดนั้น ๆ ในแหลง
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ทองเที่ยวก็เปนสิ่งเราหรือสิ่งดึงดูดใจใหนักทองเที่ยวสนใจหรือเลือกเดินทาง 
ไดเชนกัน (ภาณุวัฒน ภักดีอักษร, 2555, น.129-148) 
 4. การแสดงออกถึงตัวตน (Self-Expression) นักทองเที่ยวเชิงอาหาร
ตองการแสดงถึงความแตกตางตามความโดดเด น และความเปนต ัวตน  
ซึ่ง Lowenberg (1970, p.27-32) ไดสะทอนถึงการแสดงออกถึงตัวตนของ
นักทองเที่ยวเชิงอาหารผานแนวคิดความตองการของมาสโลว โดยในมุมมอง
ของ Lowenberg ความตองการขั ้นที ่หนึ ่ง คือ ความตองการเชิงกายภาพ 
อาหาร หมายถึง ความจำเปนและความตองการทางกาย เพื ่อประทังช ีวิต 
ของมนุษย ขั้นที่สอง คือ ความตองการความปลอดภัย หมายถึง ความจำเปน 
ในการเก็บรักษาเสบียงอาหาร เพื่อใหมีพอเพียงไวในยามจำเปน ข้ันที่สาม คือ 
ความตองการเชิงสังคม หมายถึง สัมพันธภาพที่เกิดขึ ้นระหวางมนุษยกับ 
มนุษยดวยกัน เมื่อรับประทานอาหารรวมกัน อาหารจึงทำหนาที่เปนสื่อกลาง 
ในการเช ื ่อมความสัมพันธไมตรีหรือกิจกรรมทางสังคม ขั ้นตอนที ่ส ี ่  คือ  
ความตองการการยอมรับ และสถานภาพ หมายถึง ชนิดของอาหาร สถานท่ีท่ีใช
ในการรับประทานอาหาร หรือการรวมรับประทานอาหารกับบุคคลสำคัญ 
เปนสิ่งที่ชี ้ใหเห็นสถานภาพของบุคคล เชน การรับประทานไขปลาคาเวียร 
ในงานสโมสรสันนิบาตของคณะรัฐมนตรี เปนตน และขั้นตอนที่หาเปนขั้นตอน
สุดทายที่เกิดข้ึน เมื่อมนุษยมีความตองการเดินทาง เพื่อไปเรียนรูวิถีอาหาร 
การกินตางวัฒนธรรม เชน การเดินทางมาเรียนการทำอาหารไทย อาหารจีน 
หรือญี่ปุน เปนตน 
 5. ความกังวลใจ (Anxiety) นักทองเที ่ยวเชิงอาหารตองการที ่จะ
พักผอน หรือผอนคลายดวยการรับประทานอาหารและเครื ่องดื ่มระหวาง 
การทองเที่ยว และหลีกหนีชีวิตประจำวันดวยการรับประทานอาหารทองถ่ิน 
ซึ ่งแนวคิดของ Cohen (1972, p.164-182) ไดอธิบายไวว า นักทองเที ่ยว
เดินทางเพื ่อตองการไปดูความแปลก และความตางของแหลงทองเท ี ่ยว 
กับสิ่งที่ตนมีความคุนเคย แตอยางไรก็ตามการไดสัมผัสกับความแปลกหรือ 
ความแตกตางขึ้นอยูกับระดับหรือประเภทของนักทองเที่ยว ซึ่งนักทองเที่ยว 
บางประเภทตองการเผชิญกับความจริงแท (Authenticity) ของแหลงทองเท่ียว
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ในระดับลึก นักทองเที่ยวบางประเภทตองการสัมผัสกับแหลงทองเที่ยวเพียง 
ผิวเผิน ทั้งนี้เปนเพราะนักทองเที่ยวทั้งสองแบบมีระดับแรงจูงใจที่แตกตางกัน 
ในกรณีการทองเท่ียวเชิงอาหารในเอเชีย โดยเฉพาะการเดินทางของนักทองเท่ียว
ชาวตะวันตก ซึ ่งมีวัฒนธรรมการกินและกรรมวิธีการปรุงอาหารที ่แตกตาง 
เดินทางมาเพื่อแสวงหาโอกาส และลิ้มลองอาหารก็สอดคลองตามแนวคิดของ 
Cohen ดวยเชนกัน เพราะความแตกตางดานวัฒนธรรมอาหารเปนสิ่งท่ีสามารถ
กระตุนและจูงใจใหนักทองเท่ียวเดินทางได 
 ดังนั้นจึงสรุปไดวา แรงจูงใจในการทองเที่ยวเชิงอาหารที่เปนการกระตุน
ใหนักทองเที่ยวตัดสินใจเดินทางได การเดินทางนั้นจะตองทำใหนักทองเที่ยวมี
ความสุข เติมเต็มประสบการณในการทานอาหารที่แปลกใหม จากสิ่งที่อยูใน
ชีวิตประจำวันของนักทองเที่ยว ไดเรียนรูในเชิงลึกถึงสังคมและวัฒนธรรม 
ความเปนอยูผานการทานอาหารชนิดนั้น ๆ และสิ่งสำคัญ คือ นักทองเที่ยว 
ตองไดแสดงออกถึงความเปนตัวตน ผานประสบการณท่ีไดรับจากการทองเท่ียว
เชิงอาหาร เมื่อนักทองเที่ยวเชิงอาหารมีแรงจูงใจตามที่กลาวในขางตน ทำให
ตองแสวงหาสิ่งที่สามารถตอบสนองความตองการของตนเองได ดังนั้น ชุมชน 
หรือแหลงทองเที่ยวตองทำใหการรับประทานอาหารในชุมชนเปรียบเสมือน 
การเปดประตูสูวัฒนธรรมทองถ่ิน 
 

มรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชนกุฎีจีน 
 ชุมชนกุฎีจีนนับเปนชุมชนเกาแกที่มีมาแตสมัยกรุงศรีอยุธยา ตอมา 
เมื ่อกรุงธนบุร ีไดร ับการสถาปนาเปนราชธานี ชุมชนและบริเวณโดยรอบ 
ก็เติบโตขึ้นเปนที่ตั้งถิ่นฐานของคนกลุมชนตาง ๆ ที่อพยพจากกรุงศรีอยุธยา 
มาสมทบ เพื ่อสรางบานแปงเมืองใหม ทั ้งชาวไทย จีน ฝรั ่ง และมุสลิม 
(มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา, สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2550) 
และสาเหตุที่เรียกวากุฎีจีนนั้น สืบเนื่องมาจากเหตุการณที่กลาวในขางตน 
เมื่อครั้งท่ีสมเด็จพระเจากรุงธนบุรีทรงยายราชธานีจากกรุงศรีอยุธยามาตั้งอยูท่ี
กรุงธนบุรีนั้น พระองคทรงรวบรวมผูคนที่อพยพหลบหนีพวกพมาไปเมื่อคราว
เสียกรุง ใหกลับเขามาตั้งถิ่นฐานกันอยูภายในราชธานีแหงใหม โดยในสวนของ
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ชาวจีนจากพระนครศรีอยุธยานั้นทรงโปรดฯ ใหอพยพมาตั้งบานเรือนกันอยู
แถบวัดกัลยาณมิตร ดวยเหตุนี ้ชุมชนแถบนี้จึงมีชาวจีนพำนักอาศัยอยู เปน
จำนวนมาก นอกจากนี ้ทางดานทิศตะวันออกของวัดกัลยาณมิตรยังพบ 
ศาลเจาของจีนตั้งอยู และมีพระภิกษุจีนพำนักอยูในหมูกฎีจึงมีชื่อวา เกียนอันเกง 
คำวา กุฎี ในที่นี้สันนิษฐานวาผู คนในตอนนั้นใหความหมายถึงที่พำนักของ
พระสงฆ ชื่อกุฎีจีนจึงมีท่ีมาจากการท่ีผูคนเรียกศาลเจาบริเวณวัดกัลยาณมิตรวา
กุฎีจีน โดยบริเวณที่เปนชุมชนกุฎีจีนแหงนี้นอกเหนือจากจะมีชาวจีนพำนัก
อาศัยอยูเปนจำนวนมากแลว สมเด็จพระเจากรุงธนบุรียังไดโปรดฯ ใหชาว
โปรตุเกสจากอยุธยาอพยพมาตั ้งบานเรือนอยู ร ิมแมน้ำเจาพระยา ถัดจาก 
ศาลเจากุฎีจีนลงไป เปนเหตุใหผูคนนิยมเรียกชาวโปรตุเกสเหลานี้วา ฝรั่งกุฎีจีน
ตามไปดวย (กรมศิลปากร, 2560) 
 การอพยพเขามาอาศัยอยูของชาวตางประเทศในยานกุฎีจีน ปรากฏ
หลักฐานรูปแบบเอกสารที ่เปนบันทึกของชาวตางประเทศหลากหลายเลม 
แตที่ปรากฏชัด ไดแก บันทึกของเฮลเดอร เดอ เมนดอนซา เอ กุนญา (Helder 
de Mendonca e Cunha) ท่ีบันทึกไววา “เมื่อกรุงศรีอยุธยาถูกพมาทำลายลง
ในป ค.ศ. 1767 ชุมชนโปรตุเกสที่อยุธยาก็พลอยสูญสิ้นไปดวย พระเจาแผนดิน
ในอนาคต (พระยาตากสิน) ผูทรงสามารถกอบกูเอกราชของราชอาณาจักรสยาม
ไดในปถ ัดมา ไดพระราชทานที ่ด ินบริเวณเมืองหลวงใหมที ่ธนบุร ีให แก 
ชาวโปรตุเกส ซึ่งชวยพระองคตอสูกับพมา ที่ดินใหมนี้อยูทางฝงตะวันตกของ
แมน้ำเจาพระยา ชุมชนแหงใหมนี้มีชื่อวา ดินแดนแหงไมกางเขนอันศักดิ์สิทธิ์ 
(The Settlement of the Holy Cross) ในบรรดาผูที่อาศัยอยูในชุมชนดังกลาว 
ยังมีบางครอบครัวท่ีใชชื่อโปรตุเกสอยู ไดแก จีซัส (Jesus) สองคนในจำนวนนั้น
ทำขนมหวานชิ้นเล็ก ๆ ขาย ซึ่งกลาวกันวามาจากตำรับดั้งเดิมของโปรตุเกส” 
(มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา, สำนักศิลปะและวัฒนธรรม, 2550) 
จากหลักฐานท่ีปรากฏซ่ึงถือไดวาเปนจุดเริ่มตนของขนมฝรั่งกุฎีจีน และสืบทอด
สูตรขนมจากรุ นสูร ุ นจนเปนที่นิยมในปจจุบัน นอกเหนือจากขนมฝรั ่งแลว 
ยังไดรับวัฒนธรรมดานอาหารทั้งคาวหวาน และยังคงไดรับการอนุรักษไวจนได
ข้ึนชื่อวาเปนมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชนกุฎีจีน 
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 มรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชนกุฎีจีนที ่ไดรับ 
การสืบทอดมาจนถึงปจจุบันมีการผสมผสานระหวางวัฒนธรรมของชาวโปรตุเกส 
ชาวจีน และอาหารไทยราชสำนัก ซ่ึงหากกลาวถึงชุมชนกุฎีจีน ผูคนมักจะนึกถึง
มรดกทางวัฒนธรรมดานอาหารที่เดนชัด คือ ขนมฝรั่งกุฎีจีน แทจริงแลวยังมี
อาหารท่ีไดรับการสืบทอดจากอดีตมาจนถึงปจจุบันอีกมากมาย โดยมีรายละเอียด
ดังตอไปนี้ 
 1. ขนมฝรั ่งกุฎีจ ีน ขนมที่ขึ ้นชื ่อวาเปนนางเอกของการทองเที ่ยว 
เชิงอาหารในชุมชนกุฎีจีนมาชานานมีสวนผสม คือ ไข แปง น้ำตาล มีหนาตา
เหมือนขนมไข รสชาติหวานหอม แตแตกตางที่เนื ้อขนมจะกรอบนอกนุมใน 
เนื้อรวน และแนนกวาขนมไข ซ่ึงเปนขนมท่ีมีความหมายดี สวนผสมท่ีอยูในขนม 
ลวนเสริมมงคลทั้งสิ้นตามความเชื่อของคนไทยเชื้อสายจีน ซึ่งเอกลักษณของ 
ขนมฝรั่งกุฎีจีนเปนวัฒนธรรมผสมระหวางจีนกับฝรั่ง ตัวขนมเปนตำรับของ
โปรตุเกส ขณะที่หนาของขนมเปนจีน ซึ่งประกอบดวยฟกเชื่อม ชาวจีนเชื่อวา
รับประทานแลวจะรมเย็น สวนน้ำตาลทรายทานแลวจะมีความมั่งคั ่งมากมี
เหมือนกับน้ำตาลทรายที่นับเม็ดไมได นอกจากนี้ยังมีลูกพลับอบแหง และลูกเกด 
ซึ ่งเปนผลไมที ่ม ีราคาและมีคุณคาทางอาหาร โดยมีสูตรพิเศษที ่ส ืบทอด 
มาแตโบราณจะใชไข แปงสาลี และน้ำตาลทรายแดงเทานั้น พรอมการอบดวย
อุณหภูมิความรอนที่พอเหมาะ จะไดขนมที่ออกมามีรสชาติกรอบนอกนุมใน 
ยากที่จะเลียนแบบ ในบริเวณชุมชนกุฎีจีนมีผูประกอบการผลิตขนมฝรั่งกุฎีจีน
อยู  3 ราน คือ 1) บานขนมฝรั ่งกุฎีจ ีนธนูสิงห 2) รานหลานแมเปา และ  
3) รานคุณเล็ก (ซอย 9 ลูกแมศรีหลานยาเปา) ซึ ่งมีสูตรในการทำขนมที่มี
เอกลักษณ และรสชาติท่ีแตกตางกันไป (จุฬาลักษณ จารุจุฑารัตน และวงศทอง 
เขียนวงศ, 2560, น.77-85) 
 2. ขนมจีนแกงไกค่ัว หรือขนมจีนโปรตุเกส เปนอาหารโบราณท่ีสืบทอด
กันในหมู ชาวไทยเชื ้อสายโปรตุเกสในชุมชนกุฎีจีน และจากการสัมภาษณ  
คุณประวีร สกุลทอง ทายาทรุนที่ 5 ของตระกูลสกุลทอง เจาของรานอาหาร
สยาม-โปรตุเกส บานสกุลทอง ชุมชนกุฎีจีน จ ึงไดทราบวาเมนูดังกลาว 
มีการสันนิษฐานวาดัดแปลงจากสปาเกตตีไกไวทซอสที่ชาวโปรตุเกสไดทำกิน 
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ในสมัยนั้น แตมีการปรับวัตถุดิบใชของท่ีหาไดประจำถ่ิน โดยในสมัยกอนการหา
เสนสปาเกตตีหรือวัตถุดิบในการทำไวทซอสลำบาก จากไวทซอสจึงปรับใหเขา
กับรสชาติของคนไทย คือ ใชเปนพริกแกงแดงค่ัวกับกะทิแทน ใสไกสับ เลือดไก 
ตับไก และขนมจีนแทนเสนสปาเกตตี เสิรฟพรอมกับพริกเหลืองผัดน้ำมัน 
และตนหอมผักชีหั่นเพ่ือตัดเลี่ยน (ประวรี สกุลทอง, 2564) นอกจากนี้วัตถุดิบท่ี
ใชทำขนมจีนแกงคั่วไกสามารถเชื่อมโยงถึงเสนทางการคาในยุคแหงการสำรวจ
ไดทั้งสิ้น (ยุคแหงการสำรวจเริ่มตั้งแตคริสตศตวรรษที่ 15 - 17 ซึ่งเปนชวงท่ี 
ชาวยุโรปออกเดินทางไปสำรวจทางทะเลในโลกท่ีกวางออกไปจากตัวทวีปยุโรปเอง 
โดยมีจุดประสงคเพื ่อหาคู ค าขายใหม โดยเฉพาะเพื ่อการแสวงหาสินคา 
เพื่อสนองความตองการของตลาดตามตองการ สินคาที่เปนที่ตองการกันมากใน
ยุโรปในขณะนั้น คือ ทอง เงิน และเครื่องเทศ) ซึ่งวัตถุดิบที่ใช ไดแก พริก ผักชี 
ตนหอม และไก เปนของท่ีหาไดงายในเรือสำเภาของชาวโปรตุเกส เลือดไกกอน
เปนวัฒนธรรมการกินที่มาจากชาวจีนโพนทะเล มะพราว และกะทิเปนเครื่องปรุง
พื้นฐานของคนในแหลมมาลายู สวนขนมจีนนั้นเปนวัฒนธรรมรวมของชาว
เอเชียตะวันออกเฉียงใตอยูแลว โดยจากการเริ่มตนทำขนมจีนแกงคั่วไกคาดวา
พยายามทำใหถูกปากผูคนในชุมชน เนื่องจากชุมชนกุฎีจีนและบริเวณโดยรอบ
ไมไดมีแคฝรั่งโปรตุเกสอยางเดียว แตมีคนเชื้อชาติอื่นอาศัยอยูดวย ทั้งไทย จีน 
เขมร และแขก จึงตองทำใหถูกปากผูคนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม 
 3. หมูแซนโม เปนอาหารที ่ไดร ับอิทธิพลจากโปรตุเกส สำหรับใน
โปรตุเกสชื่อของอาหารชนิดนี้ คือ Lombo de Porco à Alentejana แปลวา 
หมูเนื ้อสัน แบบเมืองอาเล็งแตรมู (Alentejo) กรรมวิธีในการทำ คือ นำหมู 
เนื้อสันมาคลุกกับกระเทียม เกลือ น้ำสม น้ำมะนาว และน้ำสมสายชูนิดหนอย 
ทาดวยซอสมะเขือเทศกับน้ำมันอีกครั้ง โรยใบดิลหรือผักชีลาวกับอบเชยลงไป
ใหหอม (การใสอบเชยในหมูแซนโมแบบตนตำหรับคลายกับการทำหมูพะโล
แบบไทย) หลังจากนั้นใหหมักไวขามคืน เวลารับประทานใหนำหมูมาทอดใน
น้ำมันเล็กนอย พอเหลืองแลวจึงเติมน้ำและน้ำเครื่องปรุงที่หมักลงไป หลังจาก
นั้นเค่ียวตอจนสุก บางสูตรเพ่ิมความเขมขนข้ึนโดยการผัดกระเทียม และเบคอน
ลงไปผสมในน้ำซุปท่ีเค่ียว การรับประทานจะรับประทานกับขนมปงของทองถ่ิน 
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โดยอาหารที่มีรสเปรี้ยวผสมหวานแกมกลิ่นเครื่องเทศขนาดนี้ ถือเปนลักษณะเดน
ของอาหารยุคกลาง และยุคฟนฟูศิลปวัฒนธรรมของยุโรป ซึ่งหลังจากนั้นแลว 
จะคอย ๆ เสื่อมความนิยมลง แตก็ยังคงกลิ่นอายในบางพื้นที่เทานั้น (เมืองภูมิ 
หาญสิริเพชร, 2561) ในสวนของการทำหมูแซนโมตำรับชาวกุฎีจีน ทำจาก 
สันในหมูและนำมีดปลายแหลมแทงเขาไปในเนื้อหมู แลวจึงยัดมันหมูที ่หั่น 
เปนเสนเขาไปขางใน จากนั ้นนำไปคลุกเคลากับเครื ่องเทศแลวนำไปทอด  
และนำน้ำมันที่ทอดมาเคี่ยวใหเปนน้ำซอส เพื่อไวราดกอนเสิรฟกินคูกับผักตม 
ไดแก มันฝรั่ง แครรอต และถั่วลันเตา เปนตน ซึ่งในอดีตนิยมทำจากเนื ้อวัว 
แตปจจุบันไดปรับเปนหมู เพื ่อใหเขาถึงกลุ มนักทองเที ่ยวที ่สนใจเขามา
รับประทานไดกวางมากข้ึน (ขนิษฐา สกุลทอง, 2564) 
 4. ตมเค็มหมูโปรตุเกส หากกลาวถึงตมเค็ม ผูคนอาจนึกถึงตมเค็มปลา
ทู หรือตมเค็มปลาตะเพียนท่ีเปนปลาสดตมกับขิงฝาน พริกขี้หนูแดงเม็ดยาว 
กระเทียม น้ำปลา น้ำตาล ตมในหมอ พอน้ำงวดขลุกขลิกก็สามารถทานไดเลย 
กางกลางเปอยพอจะเค้ียวทานได คลายกับปลาทูซาเตี๊ยะในจังหวัดสมุทรสงคราม 
ซึ่งเปนปลาทูที่ตมในซีอิ๊ว น้ำมะขามเปยก น้ำตาลมะพราวเคี่ยวเปนน้ำตาลไหม 
น้ำปลา ทอนออย กระเทียม บางพื้นท่ีใสมันหมูดวย โดยตมนานขามวันขามคืน
จนกางกลางและหัวปลาเปอย เคี้ยวทานไดทั้งตัว มีรสชาติหวานนำ เค็มตาม 
เปรี้ยวเล็กนอย ท่ีสันนิษฐานวาเปนอาหารที่ชาวเลเมืองแมกลองทำกินระหวาง
ออกเรือลากอวนปลาทู แตสำหรับตมเค็มหมูโปรตุเกสไดรับอิทธิพลการใส
เครื่องเทศจากโปรตุเกส ชื่อตมเค็มแตรสชาติออกหวาน คลายกันกับตมเค็ม 
ของไทย กระบวนการทำ คือ ใชเนื้อสันคอหมูคลุกเคลากับซอสปรุงรส ปรุงรสเค็ม 
หวาน คลุกพริกไทย แลวนำไปทอดพอใหหมูหรือเนื้อมีกลิ่นหอม แลวเอาน้ำ 
ที่ทอดไปเคี่ยวเหมือนหมูแซนโม ตางกันตรงที่การใสพริกไทย ปรุงรสเค็มหวาน 
เค็มน้ำปลาตัดเกลือเล็กนอย หวานน้ำตาลปบกับน้ำตาลทรายแดง เพราะวา
น้ำตาลปบมีความหวานละมุน น้ำตาลทรายหวานแหลมใชผสมกันจะได 
รสหวานพอด ีจากนั้นตุนไฟออนไปเรื่อย ๆ เม่ือไดท่ีแลวใสมันฝรั่งกับมะเขือเทศ 
 5. ตมมะฝาด มีลักษณะคลายกับตมจับฉายของจีน เพราะวามีสวนผสม
ของเนื้อสัตว ผักที่เคี ่ยวมาจนเปอย แตมีกลิ่นและรสชาติที่ตางกัน เมื่อลอง
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เทียบเคียงกับอาหารโปรตุเกสในปจจุบัน ลักษณะใกลเคียงกับโคซิโดโปรตุเกส 
(cozido à portuguesa) ซึ่งเปนอาหารที่มีสวนผสมของเนื้อ เครื่องในหมูและวัว 
เคี ่ยวรวมกันกับผักและสมุนไพรหลากชนิด โดยชุมชนกุฎีจีนเคยมีโอกาสได
ตอนรับเอกอัครราชทูตโปรตุเกสท่ีบานสกุลทอง และทานไดกลาววา “ตมมะฝาด
นี่แหละที่เปนอาหารประจำบานของคนโปรตุเกส แตที่โปรตุเกสจะทำแตกตาง
จากเรา คือ ตมเนื้อสัตวกับผักแลวนำไปราดบนขาวสวยรอน ๆ” วิธีทำตมมะฝาด 
เริ ่มตนจากการโขลกลูกผักชี ยี ่หรา ตามดวยรากผักชี กระเทียม หอมแดง 
พริกไทย ขม้ิน โขลกใหละเอียด ละลายเปนน้ำแกง จากนั้นนำผักมาเรียงใสหมอ
เปนชั้น ๆ เริ่มตนดวยหัวไชเทา คะนา กะหล่ำปลี ตามดวยเนื้อสัตว (หมู ไก หรือ
เนื ้อวัว) ตนหอม แลวราดน้ำเครื ่องแกงลงไป ปดฝาหมอแลวตม 45 นาที  
ชิมรสชาติเปรี้ยว เค็ม หวานตามชอบ เคี่ยวตออีก 2 ชั่วโมง ชิมรสชาติใหพอดี
แตใหออนไว เพราะเค่ียวไปเรื ่อย ๆ รสจะเขมขึ้น ถาน้ำแหงสามารถเติมได  
รสดั้งเดิมหวานนำ แตทางชุมชนมีการปรับสูตรใหหวานลดลง เพื่อใหเขากับ
ปจจุบันที่ผูคนหันมาใสใจเรื่องสุขภาพมากยิ่งขึ้น โดยขั้นตอนการทำดังกลาว 
จะทำไวในชวงกลางคืน รุงเชาจึงนำมาเค่ียวไฟออน ๆ อีกหนึ่งรอบ ท่ีสำคัญหามคน
เด็ดขาด ปลอยใหน้ำผักและเนื้อคอย ๆ ซึมออกมาผสมกัน (ปนอนงค ปานชื่น, 
2560)  
 6. เครื ่องวางชาววัง บานสกุลทองไดมีการจัดสำรับอาหารชาววัง  
เพื่อตอนรับนักทองเที่ยว เนื่องจากคุณขนิษฐา สกุลทอง (นามสกุลเดิม คือ  
สมิตินันทน) เรียนรูการทำอาหารไทยชาววังมาจากคุณยา และคุณอาผูสืบทอด
ตำรับอาหารมาจากคุณชวดตุม (วิจารณธนากร สมิตินันทน) โดยคุณชวดนั้น 
เคยเปนนางหองตนเครื่องในวังสวนสุนันทา และเม่ือเขามาเปนสะใภของตระกูล
สกุลทอง ทำใหเธอไดเรียนรูการทำอาหารแบบโปรตุเกสและจีนจากคุณยาของ
คุณประวีรดวย ดังนั้นเมนูประจำบานของสกุลทองจึงมีความผสมผสานระหวาง
ตำรับโปรตุเกส จีน และไทย โดยในสวนของอาหารวางชาววังของบานสกุลทอง
จะประกอบไปดวย หมูโสรง หรุมมังกรคาบแกว ชอมวง จีบนก กุงกระจกมวน 
และกระทงทองไสสัพแหยก (เกษศิรินทร ผลธรรมปาลิต, 2564) 
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 7. แกงเหงาหงอด อาจจะเปนชื่ออาหารที่ดูแปลกประหลาด และไมคุนหู
คนไทยในปจจุบันที่นักภาษาศาสตรก็ยังหาคำอธิบายไดไมชัดเจนนักวา ทำไม
ชาวอยุธยาจึงเรียกชื่อกันมาเชนนี้ แตสันนิษฐานวามีการปรับปรุง ดัดแปลงจาก
ซุปทะเลดั้งเดิมของชาวโปรตุเกสท่ีเรียกวา บุยยาเบส (Bouillabaisse) โดยนิยม
ใชเนื้อปลาค็อดเปนหลัก ประกอบกับอาหารทะเลอื่น ๆ เชน กุง หอยแมลงภู 
ปรุงรสน้ำซุปใหออกเปรี้ยวดวยมะเขือเทศ หญาฝรั่น น้ำมันมะกอก สวนสมุนไพร 
ที ่ทำใหมีรสชาติเผ็ดรอนหลัก ๆ ไดแก กระเทียม หัวหอม ยี ่หรา กระวาน 
พริกไทยดำ กานพลู โรยหนาซุปดวยโหระพาฉีกฝอย ที่สำคัญ คือ ซุปแบบ
โปรตุเกสชนิดนี้จะแตงรสดวยเกลือเพียงอยางเดียวและไมใชน้ำตาล โดยในยุคท่ี
ชาวโปรตุเกสลงเรือสำเภาออมแหลมกู ดโฮปขามมหาสมุทรมายังซีกโลก
ตะวันออกไดสำเร็จ สวนหนึ่งที่เดินทางมาถึงกรุงศรีอยุธยาไมวาจะในฐานะ
พอคาทหารอาสา หรือนักบวช เมื่อเกิดอยากจะทานซุปบุยยาเบส ก็จำเปนตอง
หาวัตถุดิบที่พอจะหาไดในพื้นถิ่นลุมน้ำสยาม เปลี่ยนจากปลาค็อดเปนปลา
สังกะวาดหรือปลาเนื้อออน และใชสมุนไพรที่ประกอบดวย ขา กระเทียมหอม 
กระชาย เสริมความเผ็ดของสมุนไพรดวยพริกชี้ฟาแหง หรือพริกสดเหลือง  
ใชความเปรี้ยวจากสมมะขาม (มะขามเปยก) แทนมะนาว ใชความหอมกะป
แทนเครื่องทะเล แตงรสดวยเกลือ และน้ำตาลทรายแดงเพียงเล็กนอยใหหวาน
ปลายลิ้น ตามเอกลักษณเฉพาะของอาหารถิ่นชาวกรุงศรีอยุธยา แตที ่ยังคง
เหมือนกันกับตนฉบับ คือ การโรยหนาดวยใบโหระพาเหมือนอยางดั้งเดิม สีสัน
จึงออกมาคลายกับซุปบุยยาเบส แตความเผ็ดรอนโดดเดนออกมาจนมีรสชาติ
คลายแกงสมผสมแกงปา (สถาบันอยุธยาศึกษา, งานวิชาการ, 2564) 
 แกงเหงาหงอดมีรสชาติเผ็ดร อนชวยใหคลายหนาว ร ักษาระบบ 
เลือดลมไดเปนอยางดี นอกจากนี้สัมพันธกับฤดูกาลของปลาสังกะวาดที่นำมา
เปนวัตถุดิบหลักในการปรุงดวย เพราะจะชุกชุมในชวงน้ำลดตรงกับฤดูหนาว 
โดยในสมัยรัตนโกสินทร ทานผู หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ ไดบันทึกขั ้นตอน 
การจัดการปลาสังกะวาดไวในตำราแมครัวหัวปากวา “แกงเหงาหงอด กลายเปน
ซุปฝาหรั่งในสำรับเครื่องคาวชาวกรุงศรีฯ ที่มีการผสมผสานดานวัฒนธรรม 
การกินในรูปแบบใหม โดยชาวกรุงศรีอยุธยารู จักดัดแปลงใหเหมาะสมกับ
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วัฒนธรรมการกินอยู และวัตถุดิบในพื้นถิ่นจนกลายเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
และยังสืบทอดเปนภูมิปญญาในกลุมชาวไทยเชื้อสายโปรตุเกสมาจนกระท่ัง 
ทุกวันนี้” (เปลี่ยน ภาสกรวงศ, ทานผูหญิง, 2554) 
 8. ขนมกุสรัง หรือขนมโบวคริสตมาส แตเดิมมีชื ่อวา ขนมตรุษฝรั่ง 
เพราะนิยมทำข้ึนบริโภคในครอบครัวเฉพาะชวงเทศกาลคริสตมาส หรือตรุษฝรั่ง 
มีสวนผสมแบบเดียวกันขนมฝรั่งกุฎีจีน แตเพิ่มเนย เกลือ และน้ำเขาไป โดยนำ
สวนผสมมานวดรวมกัน ตัดแผนแปงออกเปน 4 เสน แลวจับแผนแปงมารวมกัน
หรือสานเปนรูปคลายโบว จากนั้นนำไปทอดแลวเคลือบน้ำตาล หาทานไดท่ี 
กุฎีจีนเทานั้น ซึ่งเปนขนมที่ผสมผสานสัญชาติโปรตุเกส ไทย และจีนไดอยาง 
ลงตัว (มิวเซียมไทยแลนด, 2560) 
 9. ขนมกวยตั๊ด หรือขนมพายสับปะรด ขนมอบดั้งเดิมจากโปรตุเกสท่ีมี
สวนผสมของแปงสาลีน้ำมันพืช น้ำเปลา เนย เกลือ และสับปะรดกวน มีที่มา
จากถิ่นวัฒนธรรมชิโนโปรตุกีส เชน สิงคโปร มะละกา ปนัง และภูเก็ต เปนตน 
ซึ่งชุมชนกุฎีจีนไดรับอิทธิพลดังกลาว และไดปรับปรุงสูตรจากการอบขนมเปน
การทอด โดยรานปาอำพรรณ (คุณอำพรรณ นิ่มเชียง) เจาของบานแหลงรวม
ขนมหลากหลายชนิดอันเปนอัตลักษณในวัฒนธรรมโปรตุเกสของชาวกุฎีจีน  
ทั้งขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมหนานวล กุดสลัง ครองแครง กรอบเค็ม และกวยตั๊ด 
(คณะกรรมาธิการการศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรมและการทองเที่ยว สภานิติบัญญัติ
แหงชาต,ิ 2560) 
 10. สัพแหยก เมนูนี้ผูคนในชุมชนออกเสียง 2 รูปแบบ คือ สับ-พะ-แยก 
และ สับ-พะ-แหยก โดยมีความเปนมาจากชาวโปรตุเกสผูเปนเจาของตำรับ  
สัพแหยกอาจมีท่ีมาจากคำวา Subject ท่ีแปลวาผูใตบังคับบัญชาในภาษาอังกฤษ
จึงกลายมาเปนสัพแหยกในปจจุบัน จุดเดนของสัพแหยกนั้นอยูตรงสวนผสมของ
เนื้อสัตว และเครื่องเทศหลากชนิดที่เปนสวนผสมพื้นฐานของอาหารตะวันตก 
ใหรสชาติคลายกับไสของกะหรี่ปบ แตมีรสสัมผัสแตกตางกันในรายละเอียด 
สามารถใชทานคูกับขนมปงก็ได กินกับขาวก็ดี หรือหากมีวาระพิเศษอาจนำ 
แปงกระทงทองมารองใสไสสัพแหยก จัดเสิรฟเปนอาหารเรียกน้ำยอย โดยสูตร
ดั ้งเดิมนิยมใชเนื ้อวัวผัดกับเครื ่องแกง ปรุงรสใหมีรสชาติออกจัดจานดวย

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สำนักศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏบานสมเด็จเจาพระยา 200 



 

น้ำสมสายชู น้ำตาล น้ำปลา ผัดจนแหงแลวจึงใสมันฝรั ่งตมหั ่นชิ ้นเล็ก ๆ  
แตปจจุบันเปลี่ยนมาใชเนื้อไกหรือเนื้อหมู (ปนอนงค ปานชื่น, 2560) 
 จากการรวบรวมมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชน
กุฎีจีน จึงสามารถสรุปไดวาชุมชนกุฎีจีนมีประวัติความเปนมาอยางยาวนาน 
ตั้งแตในสมัยกรุงศรีอยุธยา กรุงธนบุรี กรุงรัตนโกสินทร และสืบเนื่องมาจนถึง
ปจจุบัน ทำใหมีมรดกทางวัฒนธรรมที่ถายทอดรุนสูรุน จากอดีตมาจนถึงปจจุบัน 
และโดยเฉพาะอยางยิ่งมรดกภูมิปญญาทางวัฒนธรรมดานอาหารที่ถือไดวาเปน
จุดเดนของชุมชน ทำใหมีอาหารมากมายทั ้งคาวหวานท่ีไดรับอิทธิพลจาก 
ชาวโปรตุเกส ชาวจีน รวมถึงอาหารไทยราชสำนัก ที่ไดรับการผสมผสานกัน
อยางลงตัว ซึ ่งสอดคลองกับผลการศึกษาของ มนชนก จุลสิกขี (2561,  
น.234-248) ที่ไดดำเนินการกำหนดตำแหนงกลยุทธการพัฒนาการทองเที่ยว 
เชิงวัฒนธรรมของชุมชนกุฎีจีนวาควรใชกลยุทธแบบการแขงขัน (Competitive 
Strategies) ในดานของวัฒนธรรมอาหารในชุมชนกุฎีจีน เนื่องจากเปนจุดแข็ง
ของชุมชน และยังมีปจจัยการสงเสริมจากภายนอก ซึ ่งเปนโอกาสท่ีไดรับ 
การสนับสนุนจากทางภาครัฐ และภาคเอกชน ดังนั ้นจึงเห็นไดวาชุมชนมี
ศักยภาพในการเปนแหลงทองเที่ยวเชิงอาหาร แตในสวนของการจะทำใหเปน
แหลงทองเที่ยวเชิงอาหารที่ประสบความสำเร็จ และสามารถสรางแรงจูงใจ
ทางการทองเท่ียวเชิงอาหารไดนั้นจะตองข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ ดังจะปรากฏใน
หัวขอการอภิปรายผล 
 

การอภิปรายผล 
 จากการศึกษาดานการสรางแรงจูงใจ แนวคิดเก่ียวกับการทองเท่ียวเชิง
อาหาร และมรดกทางวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชนกุฎีจีนแลว สะทอนให
เห็นวาชุมชนกุฎีจีนเองมีศักยภาพ และความพรอมในการจัดการทองเที่ยวเชิง
อาหารภายในชุมชน ทั ้งนี ้เพื ่อความสอดคลองกับแนวคิดดานแรงจูงใจใน 
การทองเที่ยวเชิงอาหาร ผูศึกษาจึงไดดำเนินการสรุปแนวทางในการพัฒนา  
และสรางแรงจูงใจในการทองเที่ยวเชิงอาหารของชุมชนกุฎีจีน เพื ่อใหเกิด 
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ความยั่งยืน โดยสอดคลองกับทฤษฎีของ บุญเลิศ จิตตั้งวัฒนา และเพ็ญศิริ  
ศรีคำภา (2557) ตามมิติของการพัฒนาการทองเท่ียว 3 มิติ ดังนี้ 
 1. มิติดานการสรางความพึงพอใจใหแกนักทองเที่ยว การที่จะทำให
นักทองเที ่ยวกลุ มดังกลาวเกิดความพึงพอใจไดจะตองทำใหนักทองเที ่ยว
ปราศจากความกังวล โดยสามารถพักผอนหรือผอนคลายดวยการรับประทาน
อาหาร และเครื่องดื่มระหวางการทองเที่ยว หลีกหนีจากบรรยากาศและอาหาร
ที่สามารถรับประทานไดในชีวิตประจำวัน ดังนั้นอาหารในชุมชนจะตองคง 
ความเปนเอกลักษณที่ไมเหมือนใคร และสะทอนถึงความเปนอัตลักษณของ
ชุมชนออกมาใหนักทองเที่ยวไดเห็นอยางชัดเจน รวมทั้งนักทองเที่ยวกลุมนี้
ตองการขอมูลในเชิงลึกที่จะไดดื่มด่ำกับรากเหงาของอาหารอยางแทจริง ดังนั้น
หากชุมชนสามารถทำใหนักทองเที่ยวไดเห็นตั้งแตกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ 
การผลิต และการจัดตกแตง รวมทั้งการบอกเลาถึงประวัติความเปนมาและ
เรื ่องราวกอนจะมาเปนอาหารชนิดนั้น ๆ ได จะทำใหนักทองเที่ยวในกลุมนี้ 
เกิดความพึงพอใจเปนอยางมาก 
 2. มิติดานการสรางจิตสำนึกการอนุรักษทรัพยากรการทองเที ่ยว 
เชิงอาหาร จำเปนตองสรางจิตสำนึกการอนุรักษดังกลาวใหกับผูที ่เกี่ยวของ 
ทุกฝายภายในชุมชนกุฎีจีน โดยการใหความรู ความเขาใจ และสรางจิตสำนึกใน 
การปกปองรักษาทรัพยากรการทองเที่ยวเชิงอาหารและสิ่งแวดลอมโดยรวม 
เพ่ือกระตุนใหนักทองเท่ียวเชิงอาหารเดินทางเขามาในชุมชน เนื่องจากแรงจูงใจ
ท่ีกลาวในขางตนนั้น นักทองเที่ยวเชิงอาหารตองการความรื่นรมย เพื่อที่จะ 
เติมเต็มความสุขจากการไดรูสึก ไดสัมผัส และไดรับประสบการณในการกินอาหาร 
ดังนั้นการเขามารับประทานอาหารในชุมชน หรือการซื้อของฝากของที่ระลึก
จากชุมชนอยางเดียวอาจไมเพียงพอ นักทองเที่ยวควรไดมีกิจกรรมรวมกัน 
กับทางชุมชน เพื่อเปนการสรางประสบการณใหมใหกับนักทองเที่ยวเชิงอาหาร 
และจะเปนประโยชนกับชุมชนในอนาคตจากพฤติกรรมของนักทองเที ่ยว 
เชิงอาหารในดานการแสดงออกถึงตัวตน เพราะนักทองเที่ยวตองการสราง 
ความแตกตาง และความโดดเดนท่ีไมเหมือนใครจากการไดรับประสบการณจาก
ชุมชน สงผลใหนักทองเที่ยวตองการถายทอดประสบการณที่ตนเองไดรับผาน
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ชองทางตาง ๆ และจะไดรับผลดีเปนอยางยิ่งหากเปนรูปแบบออนไลน เพราะจะ
ทำใหชุมชนเปนที่รูจักไดรวดเร็วมากยิ่งขึ้น แตในทางกลับกันหากผูคนในชุมชน
ขาดจิตสำนึกในการอนุรักษทรัพยากรการทองเที ่ยวเชิงอาหาร ไมมีขอมูล 
องคความรูที่จะถายทอดใหกับนักทองเที่ยวกลุมดังกลาว รวมทั้งสิ่งแวดลอม
โดยรวมตาง ๆ ไมอำนวยความสะดวกในการตอนรับนักทองเท่ียวก็อาจจะสงผล
ในเชิงลบตอชุมชนอยางมากเชนเดียวกัน 
 3. มิติดานการสรางความมีสวนรวมในผลประโยชนใหแกชุมชนทองถ่ิน 
ชุมชนควรสะทอนใหนักทองเที่ยวไดเห็นวาชุมชนเองไดรับผลประโยชนจาก 
การอนุรักษและหวงแหนทรัพยากรการทองเที่ยวเชิงอาหารของชุมชนเอาไว 
มิใชนายทุนจากนอกชุมชนมาเปนผูกอบโกยผลประโยชนไป โดยชุมชนรับแต
ผลเสียเพียงอยางเดียว ผู ที ่เปนมัคคุเทศกประจำชุมชนหรือผูที ่จะสามารถ 
บอกเลาเร ื ่องราวเกี ่ยวกับวิถ ีช ีว ิต และวัฒนธรรมดานอาหารของชุมชน 
ควรจะตองเปนสมาชิกในชุมชน โดยสะทอนใหนักทองเที่ยวไดเห็นถึงรากเหงา
ของชุมชนผานความเปนตัวตนของคนในชุมชนเอง และนักทองเที่ยวกลุมนี้
ตองการที ่จะมีสวนรวมกับชุมชนผานกิจกรรมดานอาหาร หากทางชุมชน
รังสรรคกิจกรรมที่นักทองเที่ยวสามารถมีสวนรวมกับผูคนในชุมชนไดจะทำให
นักทองเท่ียวกลุมนี้มีความพึงพอใจเปนอยางมาก 
 กลาวโดยสรุป คือ ในการสรางแรงจูงใจในการทองเท่ียวเชิงอาหารผาน
มิติทั ้ง 3 ดาน ดานการสรางความพึงพอใจแกนักทองเที ่ยว ดานการสราง
จิตสำนึกการอนุรักษทรัพยากรการทองเที่ยวเชิงอาหาร และดานการสราง 
ความมีสวนรวมในผลประโยชนใหแกชุมชนทองถ่ิน ท้ัง 3 ดานนี้ ถือเปนแนวทาง
ปฏิบัติที ่ไมไดยากจนเกินไป หากคนในชุมชนรวมแรงรวมใจ และพรอมที่จะ
ผลักดันใหชุมชนเปนแหลงทองเที่ยวเชิงอาหาร โดยจะตองเริ่มจากการประชุม
รวมกัน เพื ่อทำความเขาใจระหวางผู มีส วนไดสวนเสียของการทองเท่ียว 
เชิงอาหาร เพื่อทำความเขาใจถึงผลประโยชนที่ทางชุมชนจะไดรับ และผลเสีย 
ท่ีอาจจะเกิดข้ึนในอนาคต เพ่ือเปนการรวมรับรู รวมพัฒนา และรวมแกไข 
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บทสรุป 
 การทองเที่ยวเชิงอาหาร เปนการทองเท่ียวที่กำลังไดรับความนิยมใน
ปจจุบัน โดยการทองเที ่ยวในรูปแบบดังกลาวมีอาหารเปนสิ ่งดึงดูดใจทาง 
การทองเที่ยว นักทองเที่ยวตองการที่จะเขาไปสัมผัสถึงวิถีชีวิต และวัฒนธรรม
ดานอาหารการกินของแหลงท องเท ี ่ยวหร ือช ุมชนตาง ๆ โดยเน นไปท่ี
ประสบการณท่ีจะไดรับ ไมไดเนนไปที่การรับประทานเพื่ออิ่มทองอยางเดียว  
แตตองการเขาไปเรียนรู ทั ้งดานวัฒนธรรม สังคม และวิถีชีวิตผานอาหาร  
โดยแรงจูงใจที่จะทำใหนักทองเที่ยวกลุมนี้เกิดความตองการในการเดินทาง
ทองเที ่ยว นักทองเที ่ยวจะตองไดร ับความรื ่นรมยจากประสบการณใน 
การรับประทานอาหาร สามารถเรียนรูจากรากเหงาของอาหารในพื้นที่ตาง ๆ  
ที่แตกตางออกไปจากชีวิตประจำวัน รวมทั้งนักทองเที่ยวกลุมนี้ยังตองการที่จะ
แสดงออกถึงตัวตน และประสบการณท่ีตนเองไดรับจากแหลงทองเที่ยวนั้น ๆ 
โดยชุมชนกุฎีจีนเปนชุมชนมีสิ่งดึงดูดใจหลายอยาง ทั้งประวัติศาสตรของชมุชน 
แหลงทองเที่ยวโดยรอบที่นาสนใจ มรดกทางวัฒนธรรมอาหารทั้งคาวหวาน  
ซึ ่งเปนสิ ่งดึงดูดใจทางการทองเที ่ยว และมีศักยภาพในการพัฒนาใหเปน 
แหลงทองเที่ยวเชิงอาหารไดเปนอยางดี แตตองไดรับความรวมมือจากผูคน 
ในชุมชนในการรวมอนุรักษ สืบทอด และกระตุนใหเกิดความหวงแหนในมรดก
ทางว ัฒนธรรมที ่ช ุมชนของตนเองมีอยู  เพ ื ่อสร างความพึงพอใจให แก
น ักทองเที ่ยวที ่ เด ินทางเข ามาทองเท ี ่ยวในชุมชน และในขณะเดียวกัน 
คนในชุมชนก็ควรมีส วนรวมในผลประโยชนที ่เก ิดขึ ้นจากการทองเที ่ยว  
โดยไมเปดโอกาสใหคนจากนอกชุมชนมาตักตวงผลประโยชนหรือสรางผลเสีย
ใหกับชุมชน 
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