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บทคััดย่่อ

ความเป็็นมาและวััตถุประสงค์์: ชุุมชนกุุฎีีจีีนตั้้�งอยู่่�ในเขตธนบุุรีี กรุุงเทพมหานคร จััดเป็็นชุุมชนพหุวััฒนธรรม  
มีภีูมูิปิััญญาอาหารโปรตุเุกสอยู่่�ในวิถิีกีารดำเนินิชีวีิติของคนในชุมุชน การศึกึษานี้้�จึงึมีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึกึษาชนิดิ
ของอาหารโปรตุเุกส และแนวทางในการถ่า่ยทอดองค์์ความรู้้�และอนุรุักัษ์ภ์ูมูิปิััญญาอาหารโปรตุเุกสภายในชุมุชน
กุุฎีีจีีน

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย: กลุ่่�มผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักในการวิิจััยครั้้�งนี้้� มีีจำนวน 10 คน ได้้แก่่ ผู้้�ที่่�สืืบเชื้้�อสายของชาวโปรตุุเกส 
ผู้้�นำชุมุชน ชาวชุมุชน และผู้้�รู้้�ด้า้นอาหารโปรตุเุกส เก็บ็รวบรวมข้อ้มูลูโดยใช้แ้บบสอบถามเกี่่�ยวกับัความรู้้� ประเภท
ของอาหารตามวััฒนธรรมโปรตุุเกสร่่วมกัับการสััมภาษณ์์เชิิงลึึก เพื่่�อศึึกษาแนวทางการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาด้้าน
อาหารโปรตุุเกสผ่่านการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ด้้วยวิิธีีต่่าง ๆ 

ผลการวิิจััย: ชนิิดของอาหารโปรตุุเกสที่่�พบในชุุมชนกุุฎีีจีีน จำนวน 14 ชนิิด ได้้แก่่ ต้้มมะฝ่่า ต้้มเค็็มโปรตุุเกส 
เนื้้�อซาโมล หมููอบมัันฝรั่่�ง เจ้้าเจา ขนมจีีนแกงไก่่คั่่�ว สััพแยก ยำทวาย ยำใหญ่่ หมููฝอยผััดกากหมูู ขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน 
ขนมกุสุรังั ขนมกวยตัสั และขนมหน้า้นวล เป็น็อาหารที่่�ยังัคงมีอียู่่�ในครัวัเรือืน บางส่ว่นได้ม้ีกีารประกอบเชิงิพาณิชิย์์ 
และมีีความเชื่่�อมโยงระหว่่างอาหาร ความเชื่่�อ ศาสนา และประเพณีี โดยมีีการประยุุกต์์ใช้้วััตถุุดิิบและอุุปกรณ์์ที่่�
มีีในปััจจุุบััน มีีการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกสในชุุมชนกุุฎีีจีีนผ่่านการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�จากคนใน
ครอบครัวั ผ่่านระบบผู้้�สูงูวัยัและเครือืญาติ ิรวมทั้้�งการนำความรู้้�และทักัษะที่่�ได้ร้ับัมาประกอบอาชีพีภายในชุมุชน

สรุุป: การเปลี่่�ยนแปลงทางสังัคมพหุวุัฒันธรรมทำให้เ้กิดิการผสมผสานของวัฒันธรรมอาหารในชุมุชน และส่ง่ผล
ให้้อาหารโปรตุุเกสในชุุมชนมีีการปรัับเปลี่่�ยน และมีีการประยุุกต์์ใช้้วััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�น มีีการนำอาหารโปรตุุเกสที่่�
เป็น็ที่่�รู้้�จักมาผลิตและจัดัจำหน่ายเชิงิพาณิชิย์ ์เกิดิเป็น็อัตัลักัษณ์ข์องชุมุชน และควรจัดัทำฐานข้อ้มูลูตำรับัอาหาร
เพื่่�อเป็็นการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาและสานต่่อองค์์ความรู้้�ด้้านอาหารโปรตุุเกสให้้คงอยู่่�ต่่อไป

คำสำคััญ: อาหารโปรตุุเกส, การถ่่ายทอด, ภููมิิปััญญา, ชุุมชนพหุุวััฒนธรรม 
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ABSTRACT 

Background and Objective: The Kudi Chin community is in the Thonburi district, Bangkok 
province. This area is a multicultural community. There is Portuguese food wisdom in the way 
of life in the community. This study aims to study types of Portuguese food and guidelines for 
transferring knowledge and preserving Portuguese food wisdom in Kudi Chin community.

Methodology: The group of key informants in this research consisted of 10 people, including 
people of Portuguese descent, community leaders, community members, and knowledge of 
Portuguese food.  Data were collected using a questionnaire about together with in-depth in-
terviews  to study ways of transmitting and preserving Portuguese food wisdom.

Main Results: The results of the study found that there are 14 types of Portuguese food; Tom 
Mafa Tom, Khem Portuguese, Neua Salmo, Mu Op Manfarang, Jao Joa, Khanomjeen Kaeng Kai 
Khua, Sapayak, Yam Thawai, Yam Yai, Mufoi Phat Kak Mu, Khanom Farang Kudi Chin, Khanom 
Kussarang, Khanom Kuaitat, and Khanom Nanuan that food have been cooked in the household, 
some parts have been commercially assembled and found in the Kudi Chin community, and 
there is the link between food, beliefs, religion, and traditions, by applying current raw materials 
and equipment. Guidelines for transferring knowledge and preserving Portuguese food wisdom 
in the Kudi Chin community were found to be those who received the transmission were those 
who were born and grown in the community. Most of them received the knowledge of Portuguese 
cooking from their family members through the elderly and kinship system. Able to use the 
knowledge and skills gained to pursue a career within the community.

Conclusions: Multicultural social change has led to a mix of food cultures in the community 
that creates a merge of food cultures in the community. As a result, Portuguese food in the 
community has changed, and apply of local raw materials. Well-known Portuguese food was 
produced and distributed commercially, creating a community identity. A database of recipes 
should be designed to pass on the wisdom of Portuguese food and continue the knowledge 
of Portuguese food.

Keywords: Portuguese food, inherited, conservation, multicultural community
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บทนำ 

ฝั่่�งธนบุุรีีเป็็นย่่านที่่�มีีความหลากหลายทาง
วััฒนธรรมประกอบด้้วย 6 ชุุมชน รวมเรีียกว่่า ย่่านกุุฎีี
จีีน หรืือ กะดีีจีีน ซึ่่�งชุุมชนทั้้�ง 6 ชุุมชน ได้้แก่่ ชุุมชนวััด
กััลยาณ์์ ชุุมชนวััดประยููรวงศ์์ ชุุมชนโรงคราม ชุุมชน
บุุปผาราม ชุุมชนกุุฎีีขาว และชุุมชนกุุฎีีจีีน (BMA GIS 
Portal, 2019) โดยมีี 3 ชุุมชน ที่่�มีีอััตลัักษณ์์เด่่นชััดใน
ด้้านเชื้้�อชาติิ ด้้านการนัับถืือศาสนา ความเชื่่�อในลััทธิิ
ต่่าง ๆ ได้้แก่่ 1) ชุุมชนวััดกััลยาณ์์หรืือชุุมชนชาวพุุทธ 
มีีความเชื่่�อด้้านลััทธิิขงจื้้�อเข้้ามาเกี่่�ยวข้้องเนื่่�องจาก
ภายในชุุมชนมีีวััดกััลยาณมิิตร 2) ชุุมชนกุุฎีีขาวหรือ
ชุมุชนชาวมุสลิิมภายในมีีมัสัยิิดบางหลวง และ 3) ชุมุชน
กุุฎีีจีีนหรือชุุมชนชาวคริิสต์์บริเวณวััดซางตาครู้้�สซึ่่�งมีี
เชื้้�อสายเดิิมจากชาวโปรตุุเกส และมีีศาลเจ้้าเกีียนอััน
เกงหรืือศาลเจ้้าแม่่กวนอิิมตั้้�งอยู่่�บริิเวณชุุมขน จึึงเห็็น
ได้้ว่่าชุุมชนกุุฎีี จีีน ถืือเป็็น 1 ใน 6 ชุุมชนทาง
ประวััติิศาสตร์์ที่่�สำคััญตั้้�งแต่่สมััยกรุุงธนบุุรีี มีีความ
หลากหลายทางวััฒนธรรมในด้้าน 3 ศาสนา ได้้แก่่ 
ศาสนาคริิสต์์ ศาสนาพุุทธ และศาสนาอิิสลาม และ 4 
ความเชื่่�อ ได้้แก่่ พุทุธเถรวาท พุทุธมหายาน คริสต์ ์และ
อิิสลาม และยัังคงลัักษณะสัังคมแบบดั้้�งเดิิมเป็็นความ
สััมพัันธ์์ระหว่่างชุุมชนกัับศาสนา ซึ่่�งมีีศููนย์์กลางอยู่่�ที่่�
โบสถ์ซ์างตาครู้้�ส และสภาพแวดล้อ้มยังัประกอบไปด้ว้ย
ชุุมชนต่่างศาสนาที่่�เกิิดจากการรวมกัันของคนที่่�มีีเชื้้�อ
ชาติิ ศาสนา ความเชื่่�อที่่�แตกต่่างกััน และอพยพมาตั้้�ง
รกรากในย่่านเดีียวกััน อัันเป็็นลัักษณะของการเกิิด 
พหุวุัฒันธรรมของชุมุชน (Khanjanusthith et al., 2004) 
สภาพโดยทั่่�วไปของชุุมชนทั้้�ง 3 ชุุมชน มีีความ
คล้า้ยคลึงกััน คือื เป็น็ชุุมชนเมืือง สภาพบ้านเรือืน ที่่�พักั
อาศัยัหนาแน่น่ เป็น็ชุมุชนที่่�มีพีื้้�นที่่�บางส่ว่นติดิกับัแม่น่้้ำ
ลำคลอง จากการสัังเคราะห์์กระบวนการสร้้างความ 
เข้้มแข็็งของทั้้�ง 3 ชุุมชน พบว่่า การสร้้างองค์์ความรู้้�ที่่�
เป็น็เอกลักัษณ์ข์องชุมุชน สามารถนำไปประยุกุต์ใ์ช้ก้ับั
ชุุมชนอื่่�นได้้ตามความเหมาะสมกัับลัักษณะทาง

กายภาพของชุุมชนนั้้�น ๆ เพื่่�อเป็็นแนวทางการสร้้าง
ความเข้้มแข็็งของชุุมชน (Luckthong, 2015) 

ในชุุมชนกุุฎีีจีีนนอกจากจะมีีชาวไทย จีีน 
ญวนอาศัยัอยู่่� ยังัมีผีู้้�สืบืเชื้้�อสายของชาวโปรตุเุกสอาศัยั
ร่่วมอยู่่�ด้วย จึึงเกิิดการแต่่งงานระหว่่างเชื้้�อชาติิและ
ผสมผสานวััฒนธรรมระหว่า่งกัันไปมา เป็็นที่่�มาของชาว
สยามโปรตุุเกส และก่่อให้้เกิิดวััฒนธรรมอาหาร
โปรตุุเกส โดยลัักษณะของอาหารโปรตุุเกสส่่วนใหญ่่มีี
กรรมวิิธีกีารปรุงแบบเรียีบง่าย เน้้นการดึึงรสธรรมชาติิ
โดยใช้้เกลืือ อาหารโปรตุุเกสจึึงมีีรสเค็็ม มีเครื่่�องเทศ 
พื้้� นฐาน คือ น้้ ำ มัันมะกอก หอมใหญ่ และใบ
กระวาน มื้้�ออาหารเย็็นจััดเป็็นมื้้�อที่่�สำคััญและ
ยาวนาน ประกอบด้วย 3 คอร์์สหลัก คือ เริ่่�มด้้วยซุป 
รัับประทานคู่่�กัับขนมปััง ต่่อด้้วยอาหารหลัักประเภท
ปลา อาหารทะเล เนื้้�อวััว เนื้้�อหมูู หรืือเนื้้�อไก่่ กิินคู่่�กัับ
ผัักสลััด ข้าว หรืือมัันฝรั่่�ง ตามมาด้้วยของหวาน และ
ปิิดท้้ายด้วยการดื่่�มกาแฟ เมื่่�อเกิิดการผสมผสาน
วััฒนธรรมอาหารในรููปแบบใหม่่ ๆ ของการประกอบ
อาหารโปรตุุเกส จึึงอาจมีีการปรัับใช้้วััตถุุดิิบที่่�สามารถ
หาได้้ ง่่ ายภายใน ชุุมชน และปรุุ ง รส เพิ่่� มด้้ วย
น้้ำปลา น้้ำตาลปี๊๊�บ และซีีอิ๊๊�ว เพื่่�อให้้รสชาติิถููกปาก ซึ่่�ง
การปรุงอาหารโปรตุุเกสเดิิมนั้้�นใช้้เพีียงเกลืือและไม่่ใส่่
น้้ำตาลในอาหารคาว ดังันั้้�น การผสมผสานวััตถุดุิบิและ
รสชาติิใหม่่ ๆ ลงในอาหารโปรตุุเกสของแม่่ครััวใน
ชุุมชนกุุฎีีจีีน จึงทำให้้เกิิดอาหารจานใหม่ที่่�มีีรสชาติิ
และมีีชื่่�อเรีียกแปลกหููเป็็นเอกลัักษณ์์ เช่่น ต้้มมะ
ฝาด แกงเหงาหงอด เนื้้�อซัลัโม สัพัแยก และขนมจีนีไก่่
คั่่�ว (Museum Thailand, n.d.) สอดคล้องกับังานวิจิัยั
ที่่�พบว่่า บริิเวณที่่�บุุตรหลานโปรตุุเกสอาศััยอยู่่�ใน
กรุงุเทพมหานครก่อ่ให้เ้กิดิการเปลี่่�ยนแปลงเรื่่�องอาหาร 
เนื่่�องจากการเคลื่่�อนย้า้ยพืชื ผักั ผลไม้ร้ะหว่า่งยุโุรปกับั
เอเชีีย มีีพืืชบางชนิิด เช่่น มะเขืือเทศ กาแฟ พริิก 
มะละกอ ฝรั่่�ง สัับปะรด น้้อยหน่่า และส้้ม เป็็นพืืชที่่�นำ
เข้า้โดยชาวโปรตุุเกส รวมถึึงอาหารหวาน เช่น่ ฝอยทอง 
และขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน (Nanrum, 2016)
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จากการเปลี่่�ยนแปลงบริบทของสัังคมไทยใน
ปััจจุุบัันทำให้้เกิิดภาวะทางความหลากหลายของ
วัฒันธรรมจากความเป็็นสังัคมเมืือง การรับัวัฒันธรรม 
และเทคโนโลยีีผ่่านสื่่�อสัังคมออนไลน์์ รวมถึึงวิิถีีชีีวิิตที่่�
เปลี่่�ยนแปลง จึงึทำให้้เกิดิปรากฎการณ์์การเลียีนแบบ
พฤติิกรรมการบริโภคของชาวต่างชาติิ ซึ่่�งทำให้้วัฒันธรรม
ดั้้�งเดิมิสูญูหายไป คณะผู้้�วิจัิัยได้้เห็็นความสำคัญัของการ
อนุรุักัษ์์สืบืสานภูมูิปิััญญาอาหารจึงึได้้ทำการศึกึษาชนิดิ
ของอาหารโปรตุเุกส และแนวทางในการถ่่ายทอดองค์์
ความรู้้�และอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกสในพื้้�นที่่�
ชุุมชนกุุฎีีจีีน เพื่่�อก่่อให้้เกิิดการอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญา 
และวััฒนธรรมท้้องถิ่่�น เป็็นการสร้้างความเข้้มแข็็ง 
ให้้แก่่ชุมุชนเพื่่�อสามารถนำไปพัฒันาและต่่อยอดการนำ
ไปใช้้ประโยชน์์ อันัจะก่่อให้้เกิดิความยั่่�งยืนืต่่อไป

อุุปกรณ์์และวิิธีีการ 

การศึึกษาวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นการวิิจััยเชิิงคุุณภาพ 
ทำการศึึกษาในพื้้�นที่่�ชุุมชนกุุฎีีจีีน ถนนเทศบาลสาย  
1 แขวงวััดกััลยาณ์์ เขตธนบุุรีี กรุุงเทพมหานคร  
ช่่วงเดืือนตุุลาคม พ.ศ. 2560 ถึึง มีีนาคม พ.ศ. 2562 
ซึ่่�งมีีรายละเอีียดขั้้�นตอนการดำเนิินงาน ดัังนี้้�

ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก
กลุ่่�มผู้้�ให้้ข้้อมููลที่่�ใช้้ในการวิิจััยครั้้�งนี้้�มีีจำนวน

ทั้้�งสิ้้�น 10 คน ประกอบด้วย ผู้้�ที่่�สืืบเชื้้�อสายของชาว
โปรตุุเกส จำนวน 2 คน ประธานชุุมชน 1 คน ผู้้�มีีความ
รู้้�ด้านอาหารโปรตุเุกสซึ่่�งเป็น็ผู้้�ผลิติเพื่่�อจำหน่ายที่่�อาศัยั
อยู่่�ในชุุมชนแต่่ดั้้�งเดิิม 2 คน และประชาชนในชุุมชน
หรืือผู้้�ที่่�อาศััยอยู่่�ภายในชุุมชนไม่่น้้อยกว่่า 5 ปีี จำนวน 
5 คน ใช้ว้ิธิีกีารเลือืกกลุ่่�มผู้้�ให้ข้้อ้มูลูหลักแบบเจาะจงใน
การตอบแบบสอบถาม และแบบสััมภาษณ์์เชิิงลึึก  
(In-depth interviews)

อุุปกรณ์์และเครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการวิิจััย
การเลืือกกลุ่่�มตััวอย่่างนี้้�เป็็นการสุ่่�มตััวอย่่าง

แบบอ้้างอิิงด้้วยบุุคคลและผู้้�เชี่่�ยวชาญ (Snowball 
sampling) (Naderifar et al., 2017) โดยเครื่่�องมืือที่่�
ใช้้ในการวิิจััย ได้้แก่่ 1) แบบสอบถาม และ 2) แบบ
สััมภาษณ์์เชิิงลึึก ดัังรายละเอีียด ต่่อไปนี้้� 

แบบสอบถาม แบ่่งออกเป็น็ 2 ตอน คือื ข้อ้มูลู
ทั่่�วไป และประเภทของอาหารตามวััฒนธรรมโปรตุุเกส 
ประกอบด้้วย ประเภทของอาหารในชีีวิิตประจำวััน 
อาหารในวัันสำคััญ ส่่วนประกอบที่่�สำคััญของอาหาร 
และการถ่่ายทอดภููมิิปััญญา 

แบบสััมภาษณ์์เชิิงลึึกแบบกึ่่�งโครงสร้้าง 
ประกอบด้วย ความแตกต่่างระหว่่างอาหารโปรตุุเกส
และอาหารไทย รููปแบบและพฤติิกรรมการบริโภค
อาหารตามชีีวิิตประจำวัันหรือวัันสำคััญทางศาสนา 
และความเชื่่�อเกี่่�ยวกัับอาหาร

 
การเก็็บรวบรวมข้้อมููล
	 การเก็็บรวบรวมข้้อมููล แบ่่งเป็็น 2 ขั้้�นตอน ดังันี้้� 
1) การพััฒนาแบบสอบถาม เพื่่�อศึกึษาชนิดิของอาหาร
โปรตุเุกสในพื้้�นที่่�ชุมุชนกุฎุีจีีีน จากการทบทวนเอกสาร
และงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้อง แล้้วพััฒนาเป็็นแบบสอบถาม 
ร่่วมกัับการสััมภาษณ์์จากกลุ่่�มผู้้�ให้้ข้้อมููลสำคััญ (Key 
informants; KI) โดยใช้้แบบสััมภาษณ์์เชิิงลึึกแบบกึ่่�ง
โครงสร้้าง และ 2) การศึกึษาแนวทางในการถ่่ายทอดองค์์
ความรู้้�และอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกสในพื้้�นที่่�
ชุมุชนกุฎุีจีีีน จากผู้้�ที่่�สืบืเชื้้�อสายของชาวโปรตุเุกส 2 คน 
ประธานชุมุชน 1 คน ผู้้�มีคีวามรู้้�ด้านอาหารโปรตุเุกสซึ่่�ง
เป็็นผู้้�ผลิติเพื่่�อจำหน่ายที่่�อาศัยัอยู่่�ในชุมุชนแต่่ดั้้�งเดิมิ 2 
คน และประชาชนในชุมุชนหรือืผู้้�ที่่�อาศัยัอยู่่�ภายในชุมุชน
ไม่่น้้อยกว่่า 5 ปีี จำนวน 5 คน ซึ่่�งเป็็นผู้้�ประกอบการ และ
ผู้้�ที่่�มีคีวามรู้้�ด้านอาหารโปรตุุเกสที่่�อาศัยัอยู่่�ภายในชุุมชน
กุุฎีีจีีน เพื่่�อจััดทำตำรัับอาหาร โดยนำข้้อมููลจาก
แบบสอบถาม และแบบสัมัภาษณ์์มาประกอบกันัเพื่่�อเป็็น
แนวทางในการนำเสนอผลการวิจิัยั
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การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
วิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพ (Content 

analysis) วิิเคราะห์์เนื้้�อหา และความสอดคล้องของ
เนื้้�อหาหลักัที่่�ตรงกันั (Common themes) โดยใช้ส้ถิติิิ
เชิิงพรรณนาวิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยค่าร้้อยละ จากนั้้�น  
นำข้้อมููลจากแบบสอบถามร่่วมกัับการสััมภาษณ์์และ
การสัังเกตการณ์ม์านำเสนอผลการวิจิัยัแบบเชิงิพรรณนา
วิิเคราะห์์ (Analytical description)

ผลการทดลองและวิิจารณ์์ 

ชนิิดของอาหารโปรตุุเกสในพื้้�นที่่�ชุุมชนกุุฎีีจีีน
ชุุมชนกุุฎีีจีีนเป็็นชุุมชนเก่่าแก่่ที่่�มีีความต่่าง

ด้้านความเชื่่�อ ประเพณี ีศาสนา และวัฒันธรรม เนื่่�องจาก
มีีความแตกต่่างทางด้้านเชื้้�อชาติิของชาวไทยพุุทธ  
ชาวไทยมุุสลิิม ชาวจีีน ชาวญวน และชาวไทยเชื้้�อสาย
โปรตุุเกส ซึ่่�งเกิิดจากการเคลื่่�อนย้้ายของประชากรใน
สมััยของสมเด็็จพระเจ้้าตากสิินมหาราช ภายในชุุมชน
ยัังมีีการสืืบทอดการทำขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน ซึ่่�งมีีมาตั้้�งแต่่
สมััยอยุุธยาตอนปลายและได้้กลายมาเป็็นเอกลัักษณ์์
ตามชื่่�อของชุุมชน จากการศึึกษาชนิิดของอาหาร
โปรตุุเกส จากผู้้�ที่่�มีีเชื้้�อสายโปรตุุเกส ผ่่านกระบวนการ
สััมภาษณ์์เชิิงลึึก พบว่่า อาหารโปรตุุเกสที่่�พบในชุุมชน
กุฎุีจีีีน เป็น็อาหารที่่�บางชนิิดมีีชื่่�อเสีียงแพร่หลายเป็น็ที่่�
รู้้�จัักและประกอบเพื่่�อการค้้า หรืือบางชนิิดมีีการทำรัับ
ประทานภายในครัวเรืือนแต่่ดั้้�งเดิิม อาจมีีความ
คล้า้ยคลึงกับัอาหารทั่่�วไป และเป็น็อาหารที่่�ยังัสามารถ
พบได้ภ้ายในชุมุชน จำนวน 14 ชนิดิ จากการสัมัภาษณ์์
เชิิงลึึกของผู้้�ให้้ข้้อมููลซึ่่�งเป็็นผู้้�สืืบเชื้้�อสายโปรตุุเกส  
พบว่่า ชนิิดของอาหารโปรตุุเกสมีีความเชื่่�อมโยงกััน
ระหว่่างอาหารกัับงานประเพณี และความเชื่่�อที่่�มีีต่่อ
อาหาร เช่น่ ความเชื่่�อทางศาสนาคริสต์ ์ปััจจุุบันัอาหาร
โปรตุุเกสในชุุมชนกุุฎีีจีีนมีีการเปลี่่�ยนแปลงไปจากเดิิม 
มีีการประยุุกต์์ใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีในท้้องถิ่่�นและหาได้้ง่่าย 
ส่ว่นประกอบผักหลักที่่�พบในจานอาหาร ได้้แก่ ่มันัฝรั่่�ง
และหอมใหญ่่ เครื่่�องปรุุงรสในปััจจุุบัันได้้รสเค็็มจาก

เกลืือและน้้ำปลา รสหวานจากน้้ำตาลปี๊๊�บและน้้ำตาล
ทราย รสเปรี้้�ยวจากน้้ำส้้มสายชููและมะนาว รสเผ็็ดได้้
จากพริกิชี้้�ฟ้า้เหลือืง พริกิชี้้�ฟ้า้แดง และพริกิชี้้�ฟ้า้แห้ง้ มีี
การเพิ่่�มสีีในอาหารด้้วยซีีอิ๊๊�วดำ และเพิ่่�มกลิ่่�นรสโดยใช้้
สมุนุไพรและเครื่่�องเทศ เช่น่ ใบกระวาน ลูกูผักัชี ียี่่�หร่า่ 
และผงขมิ้้�น ซึ่่�งแต่่เดิิมนั้้�นอาหารโปรตุุเกสไม่่มีรีสหวาน 
มีีเพีียงการใช้้เกลืือและพริิกไทยเท่่านั้้�น ดัังนั้้�น รสชาติิ
อาหารโปรตุุเกสในชุุมชนกุุฎีีจีีนจึึงออกรสเค็็ม หวาน 
และเปรี้้�ยว ซึ่่�งเป็็นลัักษณะของอาหารไทยและจีีน
ประยุกุต์ม์ากกว่า่ที่่�จะเป็น็รสเค็็มซึ่่�งเป็น็เอกลักัษณ์ข์อง
อาหารโปรตุเุกส โดยเป็น็ผลสืบืเนื่่�องจากการผสมผสาน
ทางวััฒนธรรม และการเคลื่่�อนย้้ายของประชากรจาก
ภายนอกชุุมชน โดยอาหารโปรตุุเกสที่่�พบได้้ในชุุมชน
กุุฎีีจีีน และยัังคงมีีการประกอบอยู่่�ในช่่วงเทศกาลหรืือ
วัันสำคััญทางศาสนาคริิสต์์ ได้้แก่่ 

ต้ม้มะฝ่า่ หรือืต้ม้มะฝาด ( Tom Mafa; soup) 
เป็น็ชื่่�อที่่�เรียีกในชุมุชน จัดัเป็น็อาหารประเภทต้ม้ และ
เป็น็อาหารประจำบ้้านที่่�มีกีารเคี่่�ยวค้า้งคืนืจนเป่ื่�อยและ
มีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัับ Cozido à Portuguesa 
สันันิษิฐานว่า่ ต้ม้มะฝ่า่เป็น็ชื่่�อที่่�เรียีกแปลงมาจากชื่่�อนี้้� 
ลักัษณะใกล้้เคียีงกับัต้มจับัฉ่ายของจีนี คล้ายคลึงึกับัสตูว์ู์
ที่่�ชาวมาเก๊า๊นิยิมรับัประทานในหน้า้หนาว แตกต่า่งตรง
ที่่�มีีเครื่่�องเทศลููกผัักชีี ยี่่�หร่่า ผงขมิ้้�น และพริิกไทยป่่น 
โขลกรวมกัับรากผัักชีี หอมแดง กระเทีียม และปรุุงรส
เปรี้้�ยวจากน้้ำส้้มสายชูู ส่่วนประกอบ ได้้แก่่ หััวไชเท้้า 
กะหล่่ำปลีี คะน้้า ต้้นหอม สัันคอหมูู หมููสามชั้้�น และ
สะโพกไก่่ สลัับเรีียงเป็็นชั้้�นและราดด้้วยเครื่่�องเทศที่่�
โขลกละเอีียด ปิิดทัับด้้วยต้้นหอมทั้้�งต้้น ปรุุงรสด้้วย
น้้ำปลา น้้ำตาลปี๊๊�บ และน้้ำส้้มสายชูู เดิิมใช้้บริิโภคใน
ชีีวิิตประจำวััน แต่่ปััจจุุบัันนิิยมรัับประทานในเทศกาล
สำคััญที่่�ครอบครััวมารวมตััวกััน เช่่น คริิสต์์มาส 
เนื่่�องจากมีีวิิธีีทำที่่�เป็็นการต้้มที่่�ใช้้ระยะเวลาในการ
ประกอบอาหารนาน รสชาติขิองต้ม้มะฝ่า่มีคีวามหวาน
จากผัักและน้้ำตาลปี๊๊�บ และรสเปรี้้�ยวจากน้้ำส้้มสายชูู 
โดยรสชาติิหลัักคืือ เค็็ม หวาน และเปรี้้�ยว นิิยม 
รัับประทานพร้้อมกัับข้้าวสวย (Figure 1A)
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ต้ม้เค็็มโปรตุุเกส ( Tom Khem Portuguese; 
soup) มีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัับสตููว์์ เนื่่�องจากมีีการต้้ม/
เคี่่�ยวเพื่่�อให้้เนื้้�อสััตว์เ์ปื่่�อย ส่ว่นประกอบ ได้้แก่ ่เนื้้�อเอ็็น
น่่องเคล้้าเกลืือ พริิกไทย ซีีอิ๊๊�วดำสำหรัับเพิ่่�มสีี ทอดพอ
หอม และเนื้้�อเกรียีมพอประมาณไม่แ่ห้ง้จนเกินิไป เพื่่�อ
ไม่ใ่ห้น้้้ำในเนื้้�อออกมา ละลายน้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำปลา เคี่่�ยว
พอหนืด เติิมลงในเนื้้�อแล้ว้เคี่่�ยว เติิมน้้ำเปล่า นำมะเขือื
เทศและมัันฝรั่่�งทอดให้้มีกีลิ่่�นหอม เมื่่�อเนื้้�อเริ่่�มเป่ื่�อยจึง
นำผัักทั้้�ง 2 ชนิิด ลงไปเคี่่�ยว ต้้มเค็็มโปรตุุเกสจะมีี
รสชาติิเค็็ม หวาน และได้้รสเปรี้้�ยวจากมะเขืือเทศ จััด
เป็็นอาหารประจำบ้้านของชาวโปรตุุเกสที่่�รัับประทาน
ควบคู่่�กัับขนมปัังหรืือข้้าวสวย ปััจจุุบัันได้้มีีการปรัับ
เปลี่่�ยนโดยอาจใช้้เนื้้�อหมููแทนเนื้้�อวััว (Figure 1B)

 เนื้้�อซาโมลหรืือเนื้้�อซััลโม ( Neua Salmo; a 
La Carte) เป็็นชื่่�อที่่�เรีียกในชุุมชน มีีลัักษณะคล้้ายเนื้้�อ
อบหรือตุ๋๋�น โดยได้้รัับอิทธิิพลมาจากอาหารโปรตุุเกส 
คืือ Lombo de Porco à Alentejana ซึ่่�งเป็็นสัันใน
หมู ูแต่ข่องชุมุชนกุฎุีจีีีนเดิิมใช้เ้นื้้�อวัวั โดยนำเนื้้�อวัวัส่ว่น
เอ็็นน่อ่งใช้เ้หล็ก็แหลมแทงตามเส้้นของเนื้้�อให้ท้ะลุ ุแล้ว้
นำมันัหมูแูข็ง็หั่่�นเป็น็แท่ง่ยาวยัดัใส่ใ่นเนื้้�อที่่�ปรุงุรสด้ว้ย
เกลืือและพริกิไทย นำไปทอดด้้วยเนย ใส่่เครื่่�องเทศคือื 
พริิกไทย กานพลูู และลููกจัันทน์์ ให้้เนื้้�อสุุก ระอุุ แต่่ไม่่
แห้ง้ และนำน้้ำจากเนื้้�อมาเคี่่�ยวเป็น็ซอสสำหรับราดเนื้้�อ 
รับัประทานคู่่�กับผักลวก เช่น่ แครอท ถั่่�วลันเตา มันัฝรั่่�ง 
และขนมปััง ให้ร้สชาติเิค็็มและหวาน ปััจจุบุันัมีกีารปรับั
มาเป็็นเนื้้�อหมููแทนเนื้้�อวััว จััดเป็็นอาหารที่่�ทำรัับ
ประทานในวัันขึ้้�นปีีใหม่่ (Figure 1C)

หมููอบมัันฝรั่่�ง (Mu Op Manfarang; a La 
Carte) มีีลัักษณะคล้้ายต้้มเค็็มโปรตุุเกส แต่่ไม่่ได้้นำไป
ทอด และใช้้ส่่วนของสัันคอหมูู ปรุุงรสด้้วยเกลืือและ
พริกิไทย เพิ่่�มสีดี้ว้ยซีอีิ๊๊�วดำ และนำไปต้มจนเนื้้�อนิ่่�ม เอ็น็
ใสเป็น็วุ้้�น จึงึเติมิมันัฝรั่่�ง และใส่น่้้ำมันัหมูเพื่่�อเพิ่่�มความ
มันัเงา และปรุงรสอีกีครั้้�งด้้วยน้้ำตาลทราย รสชาติหิลักั 
คืือ รสเค็็มและหวาน เป็็นอาหารที่่�ทำสำหรับรับ
ประทานประจำบ้้าน สามารถรัับประทานควบคู่่�กัับ
ขนมปัังหรืือข้้าวสวย (Figure 1D)

 เจ้้าเจา ( Jao Joa; a La Carte) มีลีักัษณะและ
รสชาติใิกล้้เคียีงกับัผัดเปรี้้�ยวหวานของจีนี แตกต่่างกันัตรง
ที่่�ใส่่ผงขมิ้้�น ไม่่มีมีะเขือืเทศเป็็นส่่วนประกอบ และใช้้ผักั
กาดดองแทนสับัปะรดและแตงกวา ส่่วนประกอบ คือื 
กระเพาะหมู ูหอมแดง กระเทียีม น้้ำปลา น้้ำส้้มสายชูู 
น้้ำตาลทราย และผงขมิ้้�น ปรุงุรสด้้วยน้้ำปลา น้้ำส้้มสายชู 
และน้้ำตาลทราย รสชาติเิปรี้้�ยว หวาน และเค็ม็ เป็็นอาหาร
ที่่�ทำสำหรับรับประทานในบางบ้้าน เนื่่�องจากกรรมวิิธีใีน
ขั้้�นตอนการเตรียีมค่่อนข้้างใช้้ระยะเวลานาน (Figure 1E)

 ขนมจีนีแกงไก่ค่ั่่�ว ( Khanomjeen Kaeng Kai 
Khua; a La Carte) มีีลัักษณะเป็็นอาหารจานเดีียว 
คล้้ายกัับขนมจีีนน้้ำยาแต่่ใช้้น้้ำพริิกแกงเผ็็ดเป็็นส่่วน
ประกอบ มีคีวามหวานมัันจากกะทิิ และเพิ่่�มรสเผ็็ดด้้วย
พริิกเหลืืองผััดกะทิิ สัันนิิษฐานว่่าเส้้นขนมจีีนแทนเส้้น
สปาเกตตีีในสปาเกตตีีไวท์ซ์อส และพริกเหลืองผััดกะทิิ
แทนมััสตาร์์ดที่่�เป็็นเครื่่�องปรุงรสของต่่างประเทศ 
เนื่่�องจากในอดีีตอาจหายาก เนื้้�อสััตว์์ที่่�ใช้้ คืือ ไก่่สัับ 
เครื่่�องในไก่่ และเลืือด บางสููตรใส่่หมููสัับลงไปผสมด้้วย 
เครื่่�องแกงเป็็นแกงกะทิิ ปรุุงรสด้้วยน้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำปลา 
และน้้ำตาลทราย เวลารัับประทานโรยหน้าด้้วยต้นหอม
และผัักชีี รสชาติิเค็็มและหวาน มัักทำในวัันสำคััญ 
ทางศาสนาหรืองานเทศกาลของศาสนาคริสต์์ เช่่น  
งานฉลองพระแม่่ไถ่่ทาส เดเมย์์เซเด หรืือเรีียกว่่า  
พระแม่่ขนมจีีน หรืือวัันแม่่พระ 24 กัันยายนของทุุกปีี 
หรืือในงานมงคลต่่าง ๆ เช่่น งานแต่่งงาน (Figure 1F)
	สั ัพแยกหรืือสััพแหยก ( Sapayak; savory 
snacks) มีีลัักษณะเป็็นอาหารว่่าง หรืือสามารถเป็็น
อาหารจานหลักได้้ ส่่วนประกอบ คืือ หมููสัับ มัันฝรั่่�ง 
พริกิชี้้�ฟ้า้แดง หอมแดง กระเทีียม และรากผัักชีี ปรุงุรส
ด้้วยน้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำปลา และน้้ำส้้มสายชูู มีีลููกผัักชีี 
ยี่่�หร่่า และผงขมิ้้�น ซึ่่�งเป็็นเครื่่�องเทศเป็็นส่่วนประกอบ 
ลักัษณะของสัพัแยกจะมีคีวามใกล้เ้คียีงกับัไส้ก้ะหรี่่�พัฟั 
สัันนิิษฐานได้้ว่่าอาจมีีการผสมผสานวััฒนธรรม 
ของอาหารอิินเดีีย รสชาติิเปรี้้�ยว เค็็ม และหวาน  
รับัประทานคู่่�กับัขนมปััง ปััจจุบุันัสามารถนำมาใส่ใ่นไส้้
กระทงทอง (Figure 1G)



การอนุุรัักษ์์และถ่่ายทอดภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกส>>

180 Agric. Sci. Innov. J. 2024 Vol. 55 (3) 

ยำทวาย ( Yam Thawai; salad) มีีลัักษณะ
เป็็นยำผัักสุุก ในอดีีตจะแยกผััดผัักกัับน้้ำพริิกแกงทีีละ
ชนิิดแล้้วค่่อยจััดเสิิร์์ฟ แต่่ปััจจุุบัันนำผัักแต่่ละชนิิด
ลวกให้้สุุก แยกน้้ำพริิกผััดไว้้สำหรัับคลุุก โรยหน้้าด้้วย
หอมแดงและงาขาวคั่่�ว เครื่่�องแกงเป็็นแกงกะทิิที่่�มีี
เครื่่�องแกงเป็็นน้้ำพริกแกงคั่่�วคล้้ายแกงเทโพ หรือใช้้
เครื่่�องแกงน้้ำยาขนมจีีนน้้ำพริกหรือกะปิิคั่่�ว โดยนำน้้ำ
พริิกแกงมาผััดกัับกะทิิและเนื้้�อปลาช่่อนย่่าง แต่่ไม่่ใส่่
ลููกผัักชีี ยี่่�หร่่า และกระชาย รสชาติิหวาน เค็็ม และ
เปรี้้�ยวตาม มัักนิิยมรัับประทานยำทวายในเทศกาล
มหาพรต (อดเนื้้�อ) สำหรับชาวคริิสต์์ถืือเป็็นเทศกาล
ในการสวดภาวนา ถืือศีีลอด โดยรับประทานอาหาร
เพีียงมื้้�อเดีียวตามอย่่างพระเยซูที่่�ทรงปฏิบััติิในระยะ
เวลา 40 วัันก่่อนวัันอีีสเตอร์์ เริ่่�มในวัันพุุธรัับเถ้้า และ
จ บ ล ง ใ น วัั น พ ฤ หัั ส บดี ศัั ก ดิ์์� สิิ ท ธิ์์� ก่่ อ น พิิ ธีี บูู ช า
ขอบพระคุุณตอนเย็็น เพื่่�อเป็็นการระลึึกถึึงพระคริิสต
เจ้้าก่่อนวัันที่่�พระเยซููฟื้้�นคืืนชีีพ (Figure 1H)

ยำใหญ่่ ( Yam Yai; salad) มีีลัักษณะน้้ำยำ
เป็็นเครื่่�องสดไม่่ผ่่านกระบวนการต้้ม ให้้รสเปรี้้�ยวจาก
มะนาว แต่่เนื้้�อสััตว์์มีีการต้้มให้้สุุกและฉีีกเป็็นเส้้น ใน
ส่ว่นของผักัฉีกีเป็น็เส้น้เช่น่เดีียวกันัและรับัประทานสด 
ยกเว้้น เห็็ดหููหนูที่่�ต้้องลวก ส่่วนประกอบ คืือ เต้้าหู้้�
เหลืือง หมููสัันคอ กุ้้�ง ไข่่ ผัักกาดหอม ตั้้�งโอ๋๋ ขึ้้�นฉ่่าย 
เห็็ดหููหนู แตงกวา และหััวไชเท้้า ส่่วนประกอบหลััก
ของน้้ำยำ ได้้แก่่ รากผัักชีี พริิกชี้้�ฟ้้าแดง กระเทีียม 
น้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำปลา น้้ำมะนาว และพริิกไทย รสชาติิ
เปรี้้�ยว เค็็ม และหวาน มีีเป็็นบางบ้้านที่่�ทำรัับประทาน
ในวัันพระเพื่่�อละเว้้นเนื้้�อสััตว์์ใหญ่่ (Figure 1I)

หมููฝอยผัดกากหมูู (Mufoi Phat Kak Mu; 
processed food) เดิิมใช้้เนื้้�อวััวแดดเดีียว แต่่ปััจจุุบััน
นิิยมทำเป็็นหมูฝอย โดยใช้้หมููแดดเดีียว กากหมู หอม
เจีียว กระเทีียมเจีียว และน้้ำมัันหมูู กรรมวิิธีี คืือ 
หมัักหมููด้้วยน้้ำปลา น้้ำตาลทราย น้้ำตาลปี๊๊�บ และซีีอิ๊๊�ว 
นำไปตากแดด แล้้วปิ้้�งไฟให้้หอม จากนั้้�น ทุุบเป็็นแผ่่น
บาง ๆ ฉีีกเป็็นเส้้น แล้้วนำหมููฝอยลงคั่่�วในน้้ำมัันให้้

กรอบ ละลายน้้ำตาลปี๊๊�บ และน้้ำเปล่่าเล็็กน้้อย นำหมูู
ฝอยกับกากหมูลงคนให้้แห้้ง รสชาติิหวานและเค็็ม ใน
อดีีตใช้้เนื้้�อแดดเดีียว แต่่ปััจจุุบัันคนนิิยมรัับประทาน
เนื้้�อหมููมากกว่่าจึึงปรัับเปลี่่�ยนมาเป็็นเนื้้�อหมููแทน  
จััดเป็็นอาหารแปรรููปที่่�สามารถเก็็บไว้้รัับประทานได้้
นาน (Figure 1J) 

ขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน ( Khanom Farang Kudi 
Chin; dessert) เป็็นที่่�รู้้�จัักแพร่่หลาย และถืือเป็็น
เอกลัักษณ์์ของชุุมชนนิิยมทำเพื่่�อการค้้ามากกว่่าขนม 
กุุสรัังและขนมกวยตััส เนื่่�องจากเป็็นสิินค้้าที่่�ขึ้้�นชื่่�อของ
ชุุมชนกุุฎีีจีีน โดยในอดีีตจะทำในเทศกาลอีีสเตอร์์และ
เทศกาลทางศาสนา แต่่ไม่่โรยหน้าด้้วยผลไม้้อบแห้้ง 
ส่่วนประกอบหลััก คืือ ไข่่เป็็ด น้้ำตาลทราย และแป้้ง
สาลีี ปััจจุุบัันมีีกรรมวิิธีีการทำ คืือ การตีีไข่่กัับน้้ำตาล
ให้้ขึ้้�นฟูู ผสมกัับแป้้งสาลีี ไม่่ใส่่สีี ไม่่ใส่่สารกัันบููด จาก
นั้้�น นำมาหยอดใส่่พิิมพ์์ โรยหน้้าด้้วยฟัักเชื่่�อม ลููกเกด 
ลูกูพลับั และน้้ำตาลทราย เนื้้�อสัมัผัสัมีคีวามกรอบนอก 
นุ่่�มใน เชื่่�อว่า่เป็็นการผสมผสานวัฒันธรรมความเชื่่�อของ
จีนี ให้ค้วามหมายถึงึความมั่่�งคั่่�ง ความมั่่�นคง และเจริญิ
งอกงาม แต่่การอบขนมยัังคงใช้้วิิธีีแบบโบราณไม่่
สามารถใช้เ้ตาอบแก๊ส๊หรือืเตาอบไฟฟ้า้แบบปััจจุบุันัได้้ 
โดยใช้้เตาแบบโบราณมีีลัักษณะการให้้ความร้้อนด้้าน
บนและด้้านล่่าง และใช้้ความร้้อนจากถ่่านและฟืืน 
ปััจจุบัุันขนมฝรั่่�งกุฎุีจีีนีนิยิมซื้้�อเป็็นของฝาก (Figure 1K)

 ขนมกุุสรััง  (Khanom Kussarang; dessert) 
หรืือขนมตรุุษฝรั่่�ง เดิิมจะทำเฉพาะช่่วงเทศกาล
คริิสต์์มาส จึึงมีีอีีกชื่่�อ คืือ ขนมโบว์ฝรั่่�ง จััดเป็็นขนม
ดั้้�งเดิิมของชาวโปรตุุเกสเนื่่�องจากมีีไข่่เป็็นส่่วนผสม มีี
การทอดในน้้ำมัันแล้้วเคลืือบด้้วยน้้ำตาล ส่่วนผสม
เหมืือนกัับขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน แต่่มีีการเพิ่่�มเนย เกลืือ และ
น้้ำ นำมานวดรวมกัันแล้้วตััดแผ่่นแป้้งออกเป็็น 4 เส้้น 
จัับแผ่่นแป้้งมาสานทำเป็็นรููปโบว์์คริิสต์์มาส จึึงนำไป
ทอดและเคลือบน้้ำตาล คล้า้ยกับครองแครงกรอบหรือ
โรตีีกรอบของไทย ปััจจุุบัันมีีขายในชุุมชนสำหรับเป็็น
ของฝาก (Figure 1L)
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Figure 1	 Portuguese food as soup: Tom Mafa (A) and Tom Khem Portuguese (B); a La Carte: Neua 
Salmo (C), Mu Op Manfarang (D), Jao Joa (E), and Khanomjeen Kaeng Kai Khua (F); savory 
snacks: Sapayak (G); salad: Yam Thawai (H) and Yam Yai (I); processed food: Mufoi Phat Kak 
Mu (J); dessert: Khanom Farang Kudi Chin (K), Khanom Kussarang (L), Khanom Kuaitat (M), 
and Khanom Nanuan (N)
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ขนมกวยตััส (Khanom Kuaitat; dessert) 
มีีลัักษณะคล้้ายพายสัับปะรด ส่่วนประกอบคืือ แป้้ง
สาลี ีเนย น้้ำมันัพืชื และน้้ำเปล่า่ ทำจากแป้ง้จับัจีบีเป็น็
ฐานทอดกรอบ ใส่่ไส้้สัับปะรดด้้านบนฐานแป้้ง 
สัันนิิษฐานว่่าเป็็นขนมที่่�ได้้รัับอิิทธิิพลทางวััฒนธรรม 
ชิิโนโปรตุุเกส มาจากประเทศสิิงคโปร์์ ไม่่ใช่่ขนม 
ดั้้�งเดิมิในชุมุชนกุฎุีจีีนี มีลีักัษณะคล้า้ยพายไส้ส้ับัปะรด 
ปััจจุบุันัมีขีายในชุมุชนสำหรับัเป็็นของฝาก (Figure 1M)

 ขนมหน้า้นวล ( Khanom Nanuan; dessert) 
จััดเป็็นขนมอีีกชนิิดหนึ่่�งของขนมโปรตุุเกส ส่่วน
ประกอบคือ ไข่ ่แป้ง้สาลี ีและน้้ำตาลทราย โดยลักษณะ
ที่่�ดีีต้้องมีีสีีเหลืืองนวล ตััวขนมกรอบ ขนมหน้้านวลใน
ท้้องตลาดจะทำเป็็นรููปเรืือ แต่่ที่่�ชุุมชนจะทำใส่่พิิมพ์์
ลัักษณะเดีียวกัับพิิมพ์์ขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน แต่่หากขายตาม
ท้อ้งตลาดโดยทั่่�วไปจะทำรูปูทรงคล้า้ยเรือื จึงึทำให้เ้ป็น็
ที่่�รู้้�จักอีกีชื่่�อว่า่ ขนมเรือื ปััจจุบุันัมีขีายในชุมุชนนิยิมนำ
มาเป็็นของฝาก (Figure 1N)

ผลการศึึกษาความแตกต่่างระหว่่างอาหาร
โปรตุุเกสและอาหารไทย สามารถแบ่่งชนิิดของ
อาหารโปรตุุเกสตามประเภทของอาหารไทยเป็็น
ประเภทต้้ม/ซุุป ประเภทอาหารจานเดีียว ประเภท
อาหารว่่าง ประเภทยำ ประเภทอาหารหวาน และ
ประเภทอาหารแปรรููป รายละเอีียดดััง Table 1

อาหารโปรตุุเกสที่่�พบในงานวิิจััยมีลัักษณะ
คล้้ายคลึงกัับอาหารโปรตุุเกสสอดคล้องกัับ Royal 
Thai Embassy, Lisbon (2012) ที่่�รัับประทานโดย
ทั่่�วไปของชาวโปรตุุเกส โดยได้้รัับอิทธิิพลด้้านอาหาร
จากแขกมัวัร์ ์อินิเดียี แอฟริกิา และแอฟริกิาใต้ ้ประเภท
อาหารประกอบด้้วยซุป อาหารจานหลักซึ่่�งมีีเนื้้�อสััตว์์
ประเภท ปลา เนื้้�อหมูู เนื้้�อวััว และสััตว์์ปีีกเป็็นส่่วน
ประกอบ นอกจากนี้้� ยัังพบว่่าโปรตุุเกสเป็็นประเทศที่่�
บริโิภคข้า้วมากที่่�สุดุในยุโุรป และส่ว่นประกอบขนมไทย
ยัังได้้รัับอิิทธิิพลโปรตุุเกสซึ่่�งส่่งต่่อมาจากแขกมััวร์์ คืือ 
น้้ำตาล แป้้ง และไข่่ โดยลัักษณะของอาหารโปรตุุเกส
ในชุมุชนกุุฎีจีีนีในปััจจุุบันัได้้มีกีารเปลี่่�ยนแปลงวััตถุดุิบิ
เพื่่�อให้้เหมาะสมกัับวัตถุุดิิบและอุุปกรณ์์ที่่�มีีในท้้องถิ่่�น 

ดัังคำกล่่าวของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักที่่�กล่่าวว่่า “ส่่วนใหญ่
วััตถุุดิิบก็็หาที่่�มีีในตลาดแถวนี้้� บางทีีก็็ไปซื้้�อแถวตลาด
นกกระจอกที่่�เป็็นตลาดเช้้าบริิเวณหน้้าวััดกััลยาณมิิตร 
แต่่ขนมกุุฎีีจีีนก็็ยัังต้้องใช้้เตาแบบเก่่าเพื่่�อให้้ขนมมีี
ลักัษณะกรอบนอกนุ่่�มใน หากใช้เ้ตาอบไฟฟ้า้แบบสมัยั
ใหม่่จะไม่่ได้้ลัักษณะนี้้�ซึ่่�งเป็็นเอกลัักษณ์์ของตััวขนม” 
(KI-1, สััมภาษณ์์) แต่่ยัังคงความเชื่่�อในการบริโภค
อาหารโดยจะไม่ร่ับัประทานเเนื้้�อสัตัว์ใ์หญ่ต่ามเทศกาล
หรือืวันัสำคัญัทางศาสนา และวิิถีีชีวีิติที่่�เปลี่่�ยนแปลงไป
ได้้เพิ่่�มความเชื่่�อด้้านการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์ ซึ่่�งส่่วนใหญ่่
อาหารโปรตุุเกสในชุุมชนบางประเภทใช้้วััตถุุดิิบเป็็น
เนื้้�อวััว จึึงมีีการเปลี่่�ยนแปลงจากเนื้้�อวััวเป็็นเนื้้�อหมูู  
ดังัคำบอกเล่่าของผู้้�ให้้ข้อ้มููลที่่�กล่่าวว่า่ “ส่่วนใหญ่คนใน
ชุุมชนนัับถืือศาสนาคริิสต์์ และมีีโบสถ์์ซางตราครู้้�ส ตั้้�ง
อยู่่�ในชุุมชน มีีกิิจกรรมทางศาสนา โดยมีีความเชื่่�อที่่�ว่่า
จะไม่่รัับประทานเนื้้�อสััตว์์ใหญ่่ในเทศกาลมหาพรต  
(อดเนื้้�อ) แต่่อาหารที่่�รัับประทานจะเป็็นอาหารที่่�ไม่่มีี
เนื้้�อสััตว์์ใหญ่่เป็็นส่่วนประกอบ เช่่น ยำทวาย” (KI-1, 
สััมภาษณ์์) และ “เดี๋๋�ยวนี้้�คนไม่่ค่่อยกิินเนื้้�อวััว เพราะมีี
ความเชื่่�อเลยต้องเปลี่่�ยนจากเนื้้�อวััวเป็็นเนื้้�อหมูู อย่่าง
ในต้้มเค็็มโปรตุุเกส หรืือเนื้้�อซาโมล ที่่�ปกติิจะเป็็นเนื้้�อ
วััวก็ต้้องเปลี่่�ยนเป็็นหมู” (KI-2, สััมภาษณ์์) ทั้้�งนี้้� 
ประเด็็นเรื่่�องการเปลี่่�ยนแปลงวััตถุุดิิบ การประกอบ
อาหารจากเดิิมมาเป็็นวััตถุุดิบิที่่�หาได้้ง่า่ยในท้้องถิ่่�นของ
การวิิจััยครั้้�งนี้้� สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Odjai and 
Chitchang (2015) และ Mal isuwan and 
Radenahmad (2021) ที่่�พบว่่า การเปลี่่�ยนแปลง
วััตถุุดิิบการทำอาหารคาวและหวานที่่�หาได้้ ใน
ประเทศไทยมีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อให้้สามารถปรับตััว 
เข้้ากัับสภาพแวดล้้อมและขนบธรรมเนีียมประเพณีี 
ที่่�มีอียู่่�ในท้อ้งถิ่่�น มาสร้า้งสรรค์เ์ป็น็เมนูใูหม่ท่ี่่�สอดคล้อ้ง
กับับริบททางภูมิูิสังัคม แต่่ยังัคงไว้ซ้ึ่่�งภูมิูิปััญญาอัันเป็น็
มรดกทางวััฒนธรรมเพื่่�อถ่่ายทอดเทคนิิคและวิิธีีการ
ปรุุงอาหาร การประยุุกต์์ใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�ในท้้องถิ่่�น
เป็็นการสื่่�อสารไปสู่่�คนรุ่่�นลููกหลาน 
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Table 1 Comparison of Thai food and Portuguese food in Kudi Chin community

Type of food Unique of Portuguese food Resemble 
foodThai Portuguese

Soup - Tom Ma Fa Mixed vegetables stewed with 
chicken and pork

Chinese vegetable stew

- Tom Khem Portuguese Braised beef with fish sauce, 
tomato, and potato

Beef stew

A La Carte - Neua Salmo Braised beef stew with lard Roasted beef
- Mu Ob Manfarang Roasted pork with potato Roasted pork
- Jao Joa Pork entrails and preserved 

vegetables
Thai sweet and sour 
sauce with pork

- Khanomjeen Kaeng Kai Khua Red curry with chicken and  
Thai rice noodles

Spaghetti white sauce

Savory snacks - Sapayak Stir-fried minced pork with  
potato and turmeric

Curry puff stuff

Salad - Yam Thawai Salad of shredded chicken and 
cooked vegetables

Swimming Rama or Satay

- Yam Yai Thai Chefs salad with fresh 
vegetables

Chef salad

Processed food - Mufoi Phat Kak Mu Stir-fried shredded pork with  
pork crackling

Fried shredded pork

Dessert -  Khanom Farang Kudi Chin Spong cake with dried fruits Vanilla spong cake
- Khanom Kussarang Christmastime biscuits Crispy roti with sugar 

glaze
- Khanom Kuaitat Pineapple tart Singapore pineapple tart
- Khanom Nanuan Boat biscuits Choux paste

ส่ว่นประเด็น็เรื่่�องความเชื่่�อในการบริโิภคอาหาร 
ผลการวิิจััยครั้้�งนี้้�สอดคล้้องไปในทิิศทางเดีียวกัันกัับ 
Tuptim et al. (2017) ที่่�พบว่่า วััฒนธรรมการบริิโภค
ข้้าวทำให้้เกิิดความเชื่่�อมโยงระหว่่างคนในจัังหวััด
พิิษณุุโลกในด้้านความเชื่่�อเช่่นเดีียวกัับชาวเวีียดนามที่่�
ถือืว่า่การรัับประทานข้้าวเหนียวในงานประเพณีสำคััญ
จะทำให้้เกิิดความเหนียวแน่่นตามลัักษณะเด่่นของข้้าว
เหนีียว ในชีีวิิตประจำวััน เห็็นได้้ว่่าภาษามีีอิิทธิิพลต่่อ
วิิถีีวััฒนธรรม เนื่่�องจากข้้าวเหนีียวมีีลัักษณะเป็็นยาง

และเหนียวติิดมืือ จึึงนำมาสู่่�การรัับประทานในงาน
ประเพณีีแต่่งงานและงานพิิเศษต่่าง ๆ เช่่น ข้้าวเหนีียว
แดงในงานแต่่งงานจะทำให้้บ่่าวสาวรักกัันดีีในจัังหวัด
พิิษณุุโลก หรืือทานแล้้วจะโชคดีีของคนเวีียดนาม ซึ่่�ง
โดยปกติิแล้้วหากไม่่มีีงานประเพณีหรืองานพิิเศษ วััน
ธรรมดาจะรัับประทานข้้าวเจ้้าในชีีวิิตประจำวััน และ 
Marcone et al. (2020) ที่่�พบว่่า วััฒนธรรมมีีอิิทธิิพล
ต่อ่นิสิัยัการรับัประทานของบุคุคลหรือืกลุ่่�มคน สามารถ
กำหนดวิิธีกีารรัับประทานอาหารและความเชื่่�อเกี่่�ยวกับ



การอนุุรัักษ์์และถ่่ายทอดภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกส>>

184 Agric. Sci. Innov. J. 2024 Vol. 55 (3) 

อาหาร ปััจจััยหลัักที่่�ส่่งผลต่่อพฤติิกรรมการกิิน ได้้แก่่ 
สภาพแวดล้้อมทางเศรษฐกิิจ สัังคม และทางกายภาพ

จากการศึึกษาในครั้้�งนี้้� ได้้ข้้อค้้นพบที่่�สำคััญ 
และสามารถสรุุปได้้ว่่า ชุุมชนชนกุุฎีีจีีนเป็็นชุุมชน 
พหุุวััฒนธรรมส่่งผลให้้มีีรายการอาหารที่่�หลากหลาย 
แต่่ยัังคงรัักษาไว้้ซึ่่�งความเชื่่�อทางวััฒนธรรมอัันดีีงาม 
สอดคล้้องกัับ Reddy and van Dam (2020) ที่่�พบว่่า 
ในประเทศสิิงคโปร์มีีนโยบายส่งเสริิมให้้เป็็นประเทศที่่�
มีีแหล่งอาหารที่่�หลากหลายจากทั่่�วโลก โดยอาศััยการ
มีีส่่วนร่่วมของวััฒนธรรมอาหาร เช่่น อาหารเดืือนรอม
ฎอน (มุุสลิิม) หรืือเทศกาลตรุุษจีีน (จีีน) ส่่งผลให้้เกิิด
การยอมรัับความหลากหลายทางวััฒนธรรม เกิิดการ
บริิโภคอาหารข้้ามวััฒนธรรมจากการอพยพของกลุ่่�ม
ชาติิพัันธุ์์�จากสัังคมพหุวััฒนธรรม และสร้้างความเป็็น
อััตลัักษณ์์ทางอาหารของประเทศสิิงคโปร์์

แนวทางในการถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และอนุุรัักษ์์
ภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกสในพื้้�นที่่�ชุุมชนกุุฎีีจีีน

จากการสอบถามและสััมภาษณ์์คนในชุุมชน
กุฎุีจีีนี จำนวน 10 คน ซึ่่�งเป็น็กลุ่่�มผู้้�ให้ข้้อ้มูลูสำคัญัเกี่่�ยว
กัับอาหารโปรตุุเกส พบว่่า ส่่วนใหญ่เป็็นเพศหญิง  
(ร้้อยละ 90) โดยมีีอายุุตั้้�งแต่่ 51 ปีีขึ้้�นไป (ร้้อยละ 80) 
นับัถือศาสนาคริสต์์ (ร้้อยละ 70) เป็น็ผู้้�ที่่�เกิิดและเติิบโต 
อยู่่�ในชุุมชนและอาศััยอยู่่�ในชุุมชนมากกว่่า 10 ปีีขึ้้�นไป 
(ร้้อยละ 50) ได้้รัับความรู้้�ในการถ่่ายทอดกรรมวิิธีีการ
ทำอาหารโปรตุุเกสจากคนในครอบครัว (ร้้อยละ 80) 
คนในชุุมชน (ร้้อยละ 10) และเอกสาร หนังสืือ หรือ
ตำรา (ร้้อยละ 10) ตามลำดัับ ดััง Table 2

โดยแนวทางในการถ่า่ยทอดภูมิูิปััญญาอาหาร
โปรตุเุกสในพื้้�นที่่�ชุมุชนกุฎุีจีีนี ประกอบด้วย ผู้้�ถ่ายทอด ผู้้�
ได้้รับัการถ่่ายทอด กระบวนการ และผลการถ่่ายทอด ดังันี้้� 

ผู้้�ถ่่ายทอดภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกส คืือ 
บุุคคลที่่�มีีความรู้้� ทัักษะและความสามารถในการทำ
อาหารโปรตุุเกส ส่่วนใหญ่่เป็็นผู้้�สููงวััยในครอบครััวจาก
ระบบเครืือญาติิ 

ผู้้�ได้้รัับการถ่่ายทอดอาหารโปรตุุเกส ได้้แก่่  
ลููกหลานซึ่่�งได้้รัับการถ่่ายทอดจากผู้้�สูงวััยในครอบครัว 
และนำไปสู่่�การประกอบอาหารโปรตุุเกส หรืือผู้้�ได้้รัับ
การถ่่ายทอดจากการสมรส 

กระบวนการถ่่ายทอดอาหารโปรตุุเกส มีีการ
ถ่่ายทอดจากกรรมวิิธีีการทำจากคนในครอบครััว  
การสอนการทำอาหารจากวิิทยากรในชุุมชน และการ
ถ่่ายทอดในการสอนทำอาหารเพื่่�อการค้้าเชิิงพาณิิชย์์

ผลการถ่่ายทอดอาหารโปรตุุเกส ทำให้้ผู้้�ที่่�ได้้
รัับการถ่่ายทอดมีีความรู้้� ความสามารถและทัักษะใน
การประกอบอาหารและผู้้�ได้้รับัการถ่า่ยทอดสามารถนำ
มาต่่อยอดประกอบอาหารเพื่่�อการค้้า เห็็นได้้จากการ
ผลิิตเพื่่�อจำหน่่ายของร้้านค้้าของชุุมชน หรืืออาหาร
สำหรับวันสำคััญทางศาสนา และมีีข้อ้ห้้ามบางประการ
ในการรัับประทานอาหาร 

การถ่่ายทอดความรู้้�ด้านอาหารโปรตุุเกส ใน
ปััจจุุบัันเกิิดการสููญหายด้้วยหลายปััจจััย อาทิิเช่่น การ
เสีียชีวิิตของผู้้�ที่่�มีีองค์์ความรู้้�เนื่่�องจากเป็็นผู้้�สูงอายุุ 
ระยะเวลาในการประกอบอาหารใช้้เวลานานไม่่เหมาะสม
กัับชีวิิตประจำวัันที่่�เร่่งรีีบในยุุคปััจจุุบััน ดัังคำบอกเล่่า
ของผู้้�ให้้ข้้อมููลที่่�กล่่าวว่่า “สมััยนี้้�ไม่่เหมือนสมััยก่อนที่่�
มีีขนมไทยประเภททองหยิิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขาย
ในชุุมชน แต่่ตอนนี้้�ไม่่มีใีครทำ คนทำไม่่อยู่่�แล้ว้ อีกีอย่า่ง
ขนมทำยาก ต้้องใช้้เวลานาน” (KI-1, สััมภาษณ์์) โดย 
ผู้้�ถ่ายทอดในชุุมชนกุุฎีีจีีนส่่วนใหญ่เป็็นผู้้�สูงอายุุใน
ครอบครััว และมีีเป้้าหมายในการถ่่ายทอด เพื่่�อให้้ลููก
หลานหรืือคนในครอบครััวสามารถประกอบอาหาร
โปรตุเุกสในชีีวิติประจำวันัและเพื่่�อการค้้าภายในชุุมชน 
“ก่อ่นหน้า้ก็ท็ำอาหารโปรตุเุกสไม่่เป็็น ทำเป็็นแต่อ่าหาร
ไทย พอแต่่งงานก็็ได้้ญาติิทางสามีีสอนเลยลองทำขาย
ก็ข็ายได้”้ (KI-3, สัมัภาษณ์)์ สอดคล้องกัับ Aromkliang 
and Chatraphorn (2014) ที่่�พบว่่า การถ่่ายทอด
อาหารล้้านนาในอดีีตคืือ ผู้้�สููงวััยในครอบครัว แต่่
ปััจจุุบัันแนวทางในการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาอาหารล้้าน
นาทางวััฒนธรรม ทางความเชื่่�อค่่านิิยม และทางทัักษะ
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วิิธีีการ ผู้้�ถ่่ายทอดเปลี่่�ยนมาเป็็น ครูู วิิทยากร หรืือผู้้�
ประกอบการ สอดคล้้องกัับ Songsathaporn and 
Chantuk (2017) ที่่�พบว่่า ขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีนยัังมีีกรรมวิิธีี
การทำที่่�ต้้องอาศััยเครื่่�องมืือเฉพาะ ต้้องอาศััยความ

ชำนาญและการฝึกึฝน แต่ย่ังัพบปััญหาในการไม่ส่ืบืทอด
การทำขนมให้้แก่่บุุคคลที่่�ไม่่ใช่่คนในต้้นตระกููล ทำให้้
เกิิดการค้้นคว้า วิิจััย เพื่่�อการอนุุรัักษ์์และสืืบทอดการ
ทำขนมฝรั่่�งกุุฎีีจีีน

Table 2  Inherited and conservation Portuguese cuisine wisdom in Kudi Chin community

Data Percentage 

Sex 
Female
Male

90
10

Age
41–50 years old
51 years old and over

20
80

Religion
Christianity
Buddhist

70
30

Period of time spent in Kudi Chin community
Since birth 50
More than 10 years 50

Gaining knowledge in the transfer of Portuguese food
Family
People in the community area
Textbook

80
10
10

Knowledge about other types of food besides Portuguese food
Thai food
International food
Chinese food

70
20
10

ในการถ่่ายทอดขนมฝรั่่�งกุฎุีจีีนีที่่�มีกีระบวนการ

ถ่่ายทอดจากผู้้�สููงอายุุด้้วยการบอกเล่่า สาธิิต สู่่�บุุคคล

ภายในและภายนอกครอบครัว นำไปสู่่�การปฏิิบััติิจริิง

และสร้้างจิิตสำนึึกเพื่่�อให้้สืืบทอดกัันภายในตระกููล ซึ่่�ง

ปััจจุุบัันได้้มีีการพััฒนากรรมวิิธีีการทำ การบริิหารงาน 

โดยใช้้กระบวนการทางวิิทยาศาสตร์์เทคโนโลยีีและ

นวััตกรรมเข้้ามาเกี่่�ยวข้้อง และบุุคคลทั่่�วไปยัังสามารถ

อนุุรัักษ์์ได้้โดยการศึึกษา วิิจััย และเผยแพร่่ สอดคล้้อง

กัับ Kitkanjanakun (2023) ที่่�พบว่่า องค์์ความรู้้�

ภููมิิปััญญาด้้านอาหารพื้้�นถิ่่�นมอญในพื้้�นที่่�ลุ่่�มแม่่น้้ำแม่่

กลองนั้้�นมีกีารถ่่ายทอดกัันในครอบครัว เครือญาติิ และ

ยังัคงมีกีารประกอบอาหารพื้้�นถิ่่�น โดยเป็น็เมนูทูี่่�ปรุงุขึ้้�น

เพื่่�อรับัประทานในชีวีิติประจำวััน และ Thongmeethip 

et al. (2022) ที่่�พบว่่า จากกระบวนการสืืบทอด
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ภูมูิปิััญญา 3 ระดัับ คือื การสืืบทอดระดัับครัวเรือืนจาก
รุ่่�นสู่่�รุ่่�น การสืืบทอดระดัับภายในชุุมชนผ่่านเครืือญาติิ 
และการสืืบทอดระดัับภายนอกที่่�มีีการสอนบุุคคล
ภายนอกสนใจเข้้ามาเรีียนรู้้� ดัังคำบอกเล่่าของผู้้�ให้้
ข้้อมููล ที่่�กล่่าวว่่า “เดี๋๋�ยวนี้้�เวลาจััดงานทางสำนัักงาน
เขตก็็จะเชิิญไปเป็็นวิิทยากรทำอาหาร พวกขนมจีีน
แกงไก่่คั่่�ว เพราะเป็็นเหมืือนสััญลัักษณ์์ของชุุมชนนี้้� 
มีีทุุกเทศกาล เหมือนกัับถ้้ามากุุฎีีจีีนก็็ต้้องกิินขนม
ฝรั่่�งกุุฎีีจีีน หรือเวลาโบสถ์์จััดงาน มีีแขกหรือสถานฑููต
โปรตุุเกสมาก็็ทำพวกนี้้�ไว้้ออกงานแล้้วก็ขาย” (KI-4, 
สััมภาษณ์์) สอดคล้้องกัับ Suweeranon et al. 
(2022) ที่่�พบว่่า ในกระบวนการพััฒนานวััตกรรม
อาหารท้้องถิ่่�นสำหรับผู้้�สูงวััยเชิิงพาณิิชย์์มีีการทำ
อาหารในสููตรดั้้�งเดิิม ประกอบไปด้้วยกลุ่่�มร้้านค้้า
สมััยใหม่่ที่่�มีีการปรับปรุงสููตรให้้เข้้ากัับทั้้�งวััตถุุดิิบ
และกระแสนิิยมทำให้้เห็็นถึึงการพััฒนา โดยอาหาร
ถููกแบ่่งออกเป็็น 2 กลุ่่�ม คืือ กลุ่่�มอนุุรัักษ์์ มีีกรรมวิิธีี
แบบดั้้�งเดิิม มีีการสืืบทอดการทำในครัวเรืือน และ
กลุ่่�มที่่�ปรัับตััวโดยการนำวััตถุุดิิบสมััยใหม่่แต่่มีีรส
สััมผััสใกล้้เคีียงหรือมีีความซัับซ้้อนของรสชาติิมาก
ยิ่่�งขึ้้�นมาใช้้ในการนำเสนอ เพื่่�อสร้้างความแปลกใหม่่ 
และพััฒนาเป็็นนวััตกรรมภููมิิปััญญาอาหารท้้องถิ่่�น
สำหรับผู้้�สููงวััยในเชิิงพาณิิชย์์ อาหารโปรตุุเกสยััง
สามารถนำมาจััดทำข้้อมููลสารสนเทศเพื่่�อแสดงถึึงที่่�
มา ของสููตร กรรมวิิธีีการทำของอาหารและชุุมชน
เพื่่�อเผยแพร่่อัันเป็็นการอนุุรัักษ์์ให้้คงอยู่่�ต่่อไป

สรุุป

งานวิิจััย เรื่่�อง การถ่่ายทอดและอนุุรัักษ์์
ภูมูิปิััญญาอาหารโปรตุเุกส กรณีศีึกึษาชุมุชนกุฎุีจีีนี เขต
ธนบุรุี ีกรุุงเทพมหานคร แสดงถึึงความเชื่่�อมโยงวััฒนธรรม
อาหาร และกระบวนการในการถ่่ายทอดที่่�พััฒนาจาก
การเปลี่่�ยนแปลงบริิบทของสัังคม พบว่่า ปััจจุุบัันชนิิด
ของอาหารโปรตุุเกสของชุุมชนมีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัับ
อาหารไทยและอาหารจีีน โดยมีีการประยุุกต์์วััตถุุดิิบที่่�
มีีในท้้องถิ่่�นเข้้ามาเป็็นส่่วนประกอบ จากกระบวนการ
ถ่่ายทอด พบว่่า อาหารโปรตุุเกสเหมาะสำหรัับการ
ประกอบอาหารเพื่่�อรับัประทานในครอบครัว ในวันัสำคััญ 
หรืืองานประเพณีีภายในชุุมชน บางประเภทสามารถ
ผลิิตเชิิงพาณิิชย์์ เช่่น ขนมจีีนแกงไก่่คั่่�ว และขนมฝรั่่�ง
กุฎีุีจีีน จึงึถืือเป็น็ต้้นทุุนทางวััฒนธรรมและเกิิดการสร้้าง
อััตลัักษณ์์ของชุุมชน

กิิตติิกรรมประกาศ 

คณะผู้้�วิ  จััยขอขอบคุุณสำนัักงานคณะ
กรรมการการวิิจััยแห่่งชาติิ และมหาวิิทยาลััยราชภััฏ
ธนบุรุี ีในการสนับัสนุนุทุนุวิจิัยั รหัสัโครงการ 2931 การ
ถ่่ายทอดและอนุุรัักษ์์ภููมิิปััญญาอาหารโปรตุุเกส กรณีี
ศึึกษา ชุุมขนกุุฎีีจีีน เขตธนบุุรีี กรุุงเทพมหานคร และ
ขอขอบคุุณผู้้�เข้า้ร่ว่มวิจิัยัทุกุท่่านในการให้ข้้อ้มูลูสำคัญั
สำหรัับการวิิจััยในครั้้�งนี้้�
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