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บทคัดย่อ 
 

บทความนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของ ดุษฎีนิพนธ์เรื่อง “ความสัมพันธ์ระหว่างภาษากับวัฒนธรรม

จากค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาค” มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างค าเรยีกช่ืออาหาร

ไทย 4 ภาคกับวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น ในบทความฉบับนี้ผู้วจิัยเลือกค าในวงความหมายพืช

และผลผลิตจากพืชมาวิเคราะห์วัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนไทยทั้ง 4 ภาค ผลการศึกษาพบว่า

พืชและผลผลิตจากพืชที่พบในชื่ออาหารไทย แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางภูมิศาสตร์ของประเทศไทย

ว่าตั้งอยู่ในเขตรอ้น มีป่าไม้อุดมสมบูรณ์ มีแหล่งน้ าจืดอยู่ทั่วไปในประเทศ ในภาคเหนือมีอุณหภูมิต่ า

กว่าภูมิภาคอื่น ๆ ในประเทศไทย มีอากาศที่ เย็นและแห้ง พื้นที่ส่วนใหญ่ เป็นภู เขา ด้านภาค

ตะวันออกเฉยีงเหนือเป็นป่าโปรง่หรอืป่าละเมาะ ซึ่งมีลักษณะเป็นที่โล่ง มีต้นไม้ขึ้นเป็นหย่อม ๆ ในฤดู

ฝน พืชพันธุ์จะอุดมสมบูรณ์ และมีเห็ดหลายชนิด ภาคกลางมีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมด้าน

อาหารระหว่างไทยกับจีน ส่วนภาคใต้ ตั้งอยู่ในเขตร้อนที่มีพื้นที่ติดทะเล และมีต้นไม้สูงใหญ่ 

นอกจากนี้ยังพบพืชแซมสวน แสดงให้เห็นว่าภาคใต้มีการประกอบอาชีพท าสวนอีกด้วย อีกทั้งยัง
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สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตของคนไทยอีกด้วยว่าคนไทยมีวิถีชีวิตที่เรียบง่าย ผูกพันกับธรรมชาติ จึงมัก

เลือกเอาผักพื้นบ้านหาได้ง่ายตามท้องถิ่นมาประกอบอาหาร 

ค าส าคัญ: (อาหารไทย 4 ภาค), (วัฒนธรรม), (การจัดกลุ่มความหมาย) 

Abstract 
 

This article is a part of a dissertation entitled “Dishes from 4 District Regions: 

Cultures Reflecting Ways of Life and Local Wisdom” aiming to study the relation between names 

of dishes and local wisdom. In this article, researcher chooses words from plant and plant 

products to analyze the Thai culture and local wisdom in 4 parts of Thailand. The findings 

indicated that plants’ name and their products found in Thai food point out to the geography of 

Thailand which is a humid and fertile forest with lots of water. Northern Thailand has a lower 

temperature more than others, it was quite cold and dry, most of the land is mountains and high 

ground. Northern East of Thailand found that most of the parts are sparse and bare forest with 

some trees, in rainy season it will be bountiful with variety of mushroom. Central of Thailand has 

mixed culture of food between Thai and Chinese. Southern part of Thailand situates in tropical 

area close to the sea, full with big trees and garden plant which indicated that southern people 

also are gardeners. The study indicated that Thai style of living was very simple, depending on 

nature, that’s why they usually use local vegetables to cook. 

 

Keywords: (Dishes from 4 District Regions), (Culture), (Group of Meaning) 
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วารสาร มจร บาฬีศกึษาพทุธโฆสปรทิรรศน์ ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2564 

1. บทน า 
 

อาหารไทยมีความหลากหลายของชนิด เนื่องมาจากลักษณะทางภูมิประเทศที่แตกต่าง

กันทางตอนเหนือจะเต็มไปด้วยป่าไม้ และภูเขา ส่วนทางภาคตะวันออกเฉยีงเหนือจะเป็นที่ราบสูงและ

ภูเขา ตอนกลางของประเทศจะเป็นที่ราบลุ่ม และมีแม่น้ าสายต่าง ๆ ทางตอนใต้จะเป็นภูเขา และ

ชายฝั่งทะเล ซึ่งมีผลท าให้วัตถุดิบที่น ามาใช้ในการผลิตอาหารมีความแตกต่างกัน4  ดังที่ทวีทอง หงส์

วิวัฒน์5  กล่าวว่าถงึแม้ลักษณะวัฒนธรรมอาหารการกนิใหญ่ ๆ ของคนไทยอาจคล้ายกัน แต่อาหาร

เหล่านี้ก็มีรายละเอียดรสชาติที่แตกต่างกัน โดยอาจปรับเปลี่ยนชนิดและความมากน้อยของ

เครื่องเทศและเครื่องปรุงที่ใช้ให้สอดคล้องกับทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น และรสนิยมของคน  

ดังนั้นอาหารไทยในแต่ละภาคจึงมีเอกลักษณ์ และสามารถบ่งบอกลักษณะของคนไทยในพื้นที่ที่

แตกต่างกันได้  

อาหารไทยในแต่ละภูมิภาคมีความหลากหลาย และวัตถุดิบได้มากจากธรรมชาติรอบตัว

ในชุมชน ชื่ออาหารมักปรากฏชื่อวัตถุดิบและเป็นวัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติในท้องถิ่น เป็นวัตถุดิบ

พืน้บ้าน อยู่ใกล้ชิดกับวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่นแต่ละภูมิภาค จึงเป็นไปได้ว่าค าเรียกชื่ออาหารไทยทั้ง 

4 ภาคจะสะท้อนชีวิต ความเป็นอยู่ของคนไทยในแต่ละภาคได้ ดังที่ชนกพร อังศุวิริยะ6  กล่าวว่า 

ภาษาเป็นส่วนส าคัญยิ่งในการถ่ายทอดเอกลักษณ์วัฒนธรรมของท้องถิ่น แต่ละท้องถิ่นย่อมจะ

แตกต่างกันไปตามสภาพภูมิศาสตร ์ดังนั้นสิ่งที่น าไปบรโิภคย่อมแตกต่างกันไปด้วย ภาษาหรือชื่อที่ใช้

เรียกย่อมแตกต่างกัน แม้ว่าอาหารบางอย่างจะได้รับการส่งผ่านข้ามพื้นที่กัน แต่ด้วยระบบการขนส่ง 

สื่อสาร และความเป็นอยู่ดั้งเดิมของคนกลุ่มนั้น ๆ ท าให้ชื่อเรียกมีความแตกต่างกัน แม้อาหารที่

บริโภคจะเหมือนหรือคล้ายกันก็ตาม จึงเป็นที่น่าสนใจที่จะศึกษาความรู้ ความคิด ภูมิปัญญา 

วัฒนธรรม ตลอดจนมโนทัศน์ของคนในแต่ละภูมิภาคของไทยที่สะท้อนผ่านการตั้งชื่ออาหาร 

คนไทยในอดีตใช้ภูมิปัญญาไทยที่เกิดจากการเรียนรู้ผสมผสานกับการน าเอาสิ่งที่มีอยู่

ตามธรรมชาติของท้องถิ่นตนเองมาพัฒนาจนเกิดเป็นอาหารท้องถิ่น โดยมีกรรมวิธีการเตรียมและ                 

การประกอบอาหารในรูปแบบที่แตกต่างกันออกไปโดยอาศัยกลไกของธรรมชาติเป็นตัวชี้น า 

                                                      
4
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(ส านักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ,น.8 2552) จึงเป็นที่น่าสนใจว่าชื่ออาหารไทยในแต่ละ

ภาคสามารถสะท้อนลักษณะรว่มกันของอาหารไทย รวมถงึลักษณะเฉพาะของท้องถิ่นได้อย่างไรบา้ง 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

บทความนีเ้ป็นส่วนหนึ่งของวทิยานิพนธ์เรื่อง “ความสัมพนัธ์ระหว่างภาษากับวัฒนธรรม

จากค าเรยีกช่ืออาหารไทย 4 ภาค” ส าหรับวัตถุประสงคท์ีต่้องการน าเสนอในบทความนีม้ี 1 ข้อ คอื 

เพื่อศึกษาความสมัพันธ์ระหวา่งค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาคกับวัฒนธรรมและภมูิปัญญาท้องถิ่น 
 

3. วิธีด าเนินการวิจัย 

1. การเตรยีมการเก็บข้อมูล  

1.1 การเตรยีมการเก็บข้อมูลเบื้องต้น 

ขั้นตอนที่ 1 ผู้วิจัยเตรียมการเก็บข้อมูลผู้วิจัยศึกษาค้นคว้าเอกสารที่เป็นบทความ 

หนังสือ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อเป็นแนวคิดในการศึกษาค าเรียกอาหารในแต่ละภาค จากนั้น

รวบรวมข้อมูลค าเรยีกชื่ออาหารในแต่ละภาค เพื่อให้ได้รูจ้ักชื่ออาหารในแต่ละภาคเบือ้งต้น 

ขั้นตอนที่ 2 ผู้วจิัยส ารวจและเก็บข้อมูลภาคสนามเบือ้งต้น  

ขั้นตอนที่ 3  ผู้วจิัยศึกษาเรยีนรูภ้าษาท้องถิ่นพอสังเขปกอ่นลงพืน้ที่วจิัย 

ขั้นตอนที่ 4 ผู้วิจัยก าหนดช่วงเวลาเก็บข้อมูล ที่พัก ผู้ให้ข้อมูลหลัก และเครื่องมือที่ใช้

ในการเก็บข้อมูล 

1.2 การคัดเลือกพื้นที่ที่ใช้ในการศึกษา 

 ผู้วิจัยคัดเลือกพืน้ที่ที่เป็นตัวแทนในการศึกษาโดยใช้เกณฑ์จ านวนประชากรจ านวนมาก

ที่สุดในแต่ละภูมิภาค จากส านักทะเบียนกลาง กรมการปกครอง ประกาศเมื่อวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. 

2561 ดั งนี้  จั งหวัดเชียงใหม่ เป็ นตั วแทนภาคเหนื อ จั งหวัดอุ บลราชธานี เป็ นตั วแทนภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดชลบุรีเป็นตัวแทนภาคกลาง และจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นตัวแทนภาคใต้

  1.3 การคัดเลือกผู้บอกภาษา 

 ผู้วจิัยก าหนดคุณสมบัติผูบ้อกภาษา ดังนี้ 

 1) ระดับอายุ ผู้วิจัยก าหนดไว้ 2ระดับอายุ คือระดับอายุที่ 1 อายุระหว่าง 25 – 40 ปี 

และระดับอายุที่ 2 อายุ 55 ปีขึน้ไป ระดับอายุละ 3 คน 

 2) ภูมิล าเนา ผู้วิจัยก าหนดให้จังหวัดเชียงใหม่เป็นตัวแทนภาษาภาคเหนือ จังหวัด

อุบลราชธานีเป็นตัวแทนภาษาภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จังหวัดชลบุรีเป็นตัวแทนภาษาภาคกลาง และ
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วารสาร มจร บาฬีศกึษาพทุธโฆสปรทิรรศน์ ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2564 

จังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นตัวแทนภาษาภาคใต้ โดยคัดเลือกจากจ านวนประชากรที่มากที่สุดในแต่ละ

ภาค โดยไม่รวมกรุงเทพมหานคร 

 ผู้วจิัยสอบถามผู้บอกภาษาโดยใช้ข้อมูลจากเอกสารชื่ออาหารไทย 4 ภาคตามที่ได้กล่าว

ไว้ข้างต้นเป็นหลักในการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา โดยให้ผู้บอกภาษาในแต่ละภาคยืนยันว่าชื่อที่ผู้วิจัยเก็บ

ข้อมูลจากเอกสารนั้นเป็นอาหารของภาคของผู้บอกภาษาหรอืไม่  

 2. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล 

 2.1 Ipad 2018 ใช้ส าหรับจดบันทึกข้อมูล และข้อมูลเสียงบทสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาใน

ขั้นตอนการลงพื้นที่ภาคสนาม โดยผู้วิจัยจะน าข้อมูลและเสียงที่ ได้บันทึกไว้มาเรียบเรียง

รายละเอียดอีกครัง้ 

 2.2 โทรศัพท์เคลื่อนที่ ใช้ส าหรับบันทึกภาพต่าง ๆ ระหว่าลงพืน้ที่เก็บข้อมูลภาคสนาม 

  2.3 แบบสอบถามที่ใช้ในการเก็บข้อมูล 

3. การเก็บข้อมูลภาคสนาม 

งานวิจัยเรื่องความสัมพันธ์ระหว่างภาษากับวัฒนธรรมจากค าเรยีกชื่ออาหารไทย 4 ภาคเป็น

การวิจัยเชิงคุณภาพ (Quality Research) โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์และสังเกตอย่างมีส่วนร่วม (Participant 

Observation) เป็นเทคนิคหลักในการเก็บรวบรวมข้อมูล  

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 

ผู้วิจัยเลือกใช้แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ โดยใช้ทฤษฎีต้นแบบเรื่องการจ าแนกประเภท

และการจัดกลุ่มทางความหมายของ Nida (1979) ในการวิเคราะห์โครงสร้างทางความหมาย ได้แก่ วง

ความหมาย และโครงสร้างความหมายของค าเรยีก เพื่อน ามาวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างชื่ออาหารกับ

วัฒนธรรมท้องถิ่น 

4. ผลการวิจัย/ประเด็นที่ค้นพบจากการวิจัย 

การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาคกับวัฒนธรรมและภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นสามารถรวบรวมรายชื่ออาหารไทยทั้ง 4 ภาคได้ทั้งสิ้น 855 รายการ แบ่งเป็น

ภาคเหนือ 217 รายการ ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 231 รายการ ภาคกลาง 191 รายการ  และภาคใต้ 

246 รายการ เมื่อน ามาจัดกลุ่มทางความหมายตามแนวคิดของ Nida ท าให้มองเห็นเอกลักษณ์ของ

ท้องถิ่นที่ส าคัญหลายประการ ในบทความนีจ้ะขอกล่าวถงึด้านทรัพยากรธรรมชาติ ดังนี้ 
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ทรัพยากรธรรมชาติ หมายถึง สิ่งที่ปรากฏอยู่ตามธรรมชาติ หรือเกิดขึ้นเองตาม

ธรรมชาติ ซึ่งมนุษย์น ามาใช้เพื่ออ านวยประโยชน์ ทรัพยากรธรรมชาติทุกอย่างมีความส าคัญต่อการ

ด ารงชีวติของมนุษย์ทัง้สิน้ เช่น ดิน น้ า อากาศ ป่าไม้ แรธ่าตุ ฯลฯ7  

จากการศึกษาหน่วยอรรถของค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาค พบหน่วยอรรถที่จัดเป็น

ทรัพยากรธรรมชาติ ได้แก่ ค าที่อยู่ในกลุ่มความหมายพืชและผลผลิตจากพืช และสัตว์ผลผลิตจาก

สัตว์ ซึ่งเป็นหน่วยอรรถที่พบมากที่สุด  2 ล าดับแรก แสดงให้เห็นว่าพืชและผลผลิตจากพืช และสัตว์

ผลผลิตจากสัตว์เป็นส่วนประกอบส าคัญของอาหารทุกภูมิภาคในประเทศไทย อย่างไรก็ตามจาก

การศึกษายังพบว่าพืชและผลผลิตจากพืช และสัตว์ผลผลิตจากสัตว์มีทั้งความเหมือนและความ

แตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น ที่สามารถแสดงอัตลักษณ์ความเป็นไทย และอัตลักษณ์ท้องถิ่นได้เป็น

อย่างดี สามารถแสดงรายละเอียดได้ดังนี ้ 

วัตถุดบิหลักท่ีพบได้ทุกภาคในประเทศไทย 

จากการศึกษาหน่วยอรรถในวงความหมายพืชและผลผลิตจากพืชพบว่ามีช่ือพืชที่ปรากฏ

ในรายการอาหารทั้งสิ้น 182 ชื่อ ภาคเหนือ 55 ชื่อ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 41 ชื่อ ภาคกลาง 23  

ชื่อ และภาคใต้ 63 ชื่อ โดยขนุน ข้าว บอน กล้วย ฟัก มะขาม และมะเขือเป็นพืชที่พบในรายชื่ออาหาร

ทุกภาคของประเทศไทย สามารถอธิบายได้ดังนี้ 

ขนุนเป็นพืชเมืองร้อนพบได้บริเวณเอเชียตะวันออก ก่อนจะแพร่มายังเอเชียตะวันออก

เฉียงใต้ โดยค าว่าขนุนเป็นภาษาไทยมาตรฐาน แต่เมื่อปรากฏในชื่อรายการอาหารท้องถิ่นจะมีชื่อ

เรียกแตกต่างกันออกไป ดังนี้ ภาษาไทยถิ่นเหนือ เรียกว่า บะหนุน ในรายการอาหาร  แกงบะหนุน 

ภาษาไทยถิ่นตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า บักมี่ ในรายการอาหาร แกงบักมี่ และซุบบักมี่ ภาษาถิ่นใต้

เรียกว่า ลูกหนุน ในรายการอาหาร แกงลูกหนุน และแกงทิลูกหนุน ส่วนภาษาไทยกลาง เรียกว่า ขนุน 

พบในรายการอาหาร ต้มขนุนใส่ปลารา้  

ส่วนข้าวที่ปลูกในปัจจุบันเป็นข้าวเอเชียเป็นข้าวลูกผสม เกิดจาก Oryza sativa กับข้าวป่า                 

มีถ่ินก าเนิดบรเิวณประเทศอินเดีย บังคลาเทศ และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ปลูกกันอย่างแพร่หลาย

ตั้งแต่อินเดีย ตอนเหนือของบังคลาเทศ บริเวณดินแดนสามเหลี่ยมระหว่างพม่า ไทย ลาว เวียดนาม 
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 อรพนิ กาบสลับ, การมสี่วนร่วมของเกษตรผู้เลี้ยงกุ้งในการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาตแิละ

สิ่งแวดล้อมป่าชายเลน ในชุมชนลุ่มแม่น้ าเวฬุ, (ปัญหาพิเศษรัฐประศาสนศาสตรมหาบัณฑิต. บัณฑิต

วทิยาลัย: มหาวทิยาลัยบูรพา, ๒๕๔๙), น.๒๐. 
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วารสาร มจร บาฬีศกึษาพทุธโฆสปรทิรรศน์ ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2564 

และจีนตอนใต้8  ข้าวที่พบในรายชื่ออาหารไทย 4 ภาคมีช่ือเรียกวา่ ข้าว เหมือนกันทั้ง 4 ภาค ปรากฏ

ในรายการอาหารดังนี้ ภาคเหนือ พบในรายการอาหาร ข้าวจี่ ข้าวต้มหัวหงอก ข้าวกั้นจิ๊น ข้าวซอย 

ข้าวบ่ายปลาทูปิ้ง ข้าวหนึกงา ข้าวส้ม ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบในรายการอาหาร ข้าวปุ้น และ

ข้าวจี่ ภาคกลาง  พบในรายการอาหาร ข้าวแช่ ข้าวมันส้มต า ข้าวต้ม ภาคใต้ พบในรายการอาหาร 

ข้าวมันแกงไก ่ข้าวคลุกเคย ข้าวผัดน้ าพริกกะปิ ข้าวย า ข้าวหมก ข้าวมันกุง้ 

บอน เป็นพืชที่ปลูกง่ายขึ้นเองบริเวณที่ลุ่มหรือบริเวณริมน้ า ริมล าธาร พืชวงศ์บุกบอน

เป็นไม้ล้มลุกที่พบได้ทั่วโลก แต่พบมากในเขตรอ้นชื้น ในประเทศไทยพบประมาณ 30 สกุล 210 ชนิด

ในทุกภาคของประเทศ บริเวณพื้นที่ที่มีป่าอุดมสมบูรณ์และมีความชุ่มชื้นสูง โดยเฉพาะป่าดิบชื้นใน

ภาคใต้ของประเทศ9  เมื่อปรากฏในชื่อรายการอาหารท้องถิ่นจะมีชื่อเรียกแตกต่างกันออกไป ดังนี ้

ภาษาไทยเหนือ เรียกว่า ตูน พบในรายการ แกงตูน ภาษาไทยถิ่นตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า บอน 

ในรายการอาหาร อ่อมบอนใส่ไข่มดแดง ภาษาถิ่นใต้เรยีกว่า อ้อดิบ ในรายการอาหาร แกงส้มอ้อดิบ 

และในภาษาไทยกลาง เรียกว่า บอน ในรายการอาหาร แกงบอน 

กล้วย มีถิ่นก าเนิดในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เป็นผลไม้ที่ปลูกได้ทุกพื้นที่และทุก

ภูมิภาคของประเทศไทย คนไทยปลูกกล้วยโดยทั่วไป และมีผลตลอดปี 10  กล้วยเป็นพืชที่พบในชื่อ

อาหารไทยครบทั้ง 4 ภาค โดยส่วนของกลว้ยที่นยิมน ามาประกอบอาหารคอื ผลกล้วย และปลี พบใน

รายชื่ออาหารไทยทั้ง 4 ภาค ดังนี ้ภาคเหนือ ได้แก่ คั่วปลี ห่อนึ่งปลี ย าปลี ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

ได้แก ่แกงหัวปลี หมกหัวปลี ส่าปลี ต ากล้วยตานี ภาคกลาง ได้แก ่ย าหัวปลี ภาคใต้ ได้แก ่แกงหัวปลี 

แกงจืดปลีกล้วย แกงทิปลีกล้วย แกงส้มปลีกล้วย ต้มย าหัวปลีใส่ไก่ หัวปลีทอด ผัดหัวปลี ปลีกล้วย

ลวกท ิแกงไกใ่ส่กล้วย 

ฟักเขียว เป็นพืชที่มีถิ่นก าเนิดในเขตร้อนและกึ่งร้อนในแถบประเทศจีน เม็กซิโก และชวา 

จากนั้นมีการแพร่กระจายไปยังญี่ปุ่น นอกจากนี้ยังมีการปลูกกันอย่างกว้างขวางในแถบเอเชีย
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 มูลนิธิข้าวไทยในพระบรมราชูปถัมภ์ . จุดก าเนิดและประวัติข้าวไทย, (ม.ป.ป. (ออนไลน์) 

แหลง่ท่ีมา https://thairice.org/?p=582) 
9
 วงศ์สถิต ฉั่วกุล. อนุกรมวิธานพืชสมุนไพร. (กรุงเทพมหานคร: วรานนท์เอ็นเตอร์ไพรส์, 

๒๕๔๘), หนา้ ๓๑๖. 
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 สุนทรี แสงสีโสด, “กล้วย : ผลไม้สารพัดประโยชน์”, (วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ. ปีท่ี 

๔๘ ฉบับท่ี ๑๕๓ (พฤษภาคม ๒๕๔๓): ๓-๕), หนา้ ๓. 
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ตะวันออกเฉียงใต้ ฟิลิปปินส์ หมู่เกาะทางตอนใต้ของแปซิฟิก และอินเดีย 11  ฟักเขียวเป็นพืชที่พบใน

รายชื่ออาหารไทยทั้ง 4 ภาค โดยภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ และภาคใต้มีชื่อเรียกเดียวกัน

คือ ฟัก ส่วนภาคเหนือเรียก บะฟักหม่น จากการศึกษาพบรายการอาหารที่มีหน่วยอรรถ ฟัก ดังนี ้

ภาคเหนือ ได้แก่ แกงบะฟักหม่น ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ อ่อมไก่ใส่ฟัก ภาคกลาง ได้แก ่ต้ม

ฟัก และภาคใต้ ได้แก ่แกงส้มปลากะพงใส่ฟักเขียว 

มะขาม เป็นไม้ยืนต้นตระกูลถั่วที่มีขนาดใหญ่ เดิมเป็นพืชพื้นเมื องของทวีปแอฟริกา 

ปัจจุบันมีกระจายทั่วไปในเขตร้อน ในประเทศไทยเรามักพบเห็นมะขามกระจายอยู่ทั่วไปตามที่ไร ่ที่นา 

ที่สาธารณะ และที่บ้าน ทั่วทุกภาคของประเทศ12  มะขามเป็นพืชที่พบในอาหารไทยทั้ง4 ภาค ค าว่า 

มะขาม เป็นค าเรียกในภาษาไทยกลาง พบในรายการอาหาร น้ าพริกมะขามสด ส่วนภาษาไทยถิ่น

เหนือ เรียก  บะขาม พบในรายการอาหาร ส้ายอดบะขาม ภาคตะวันออกเฉนีงเหนือเรียก บักขาม พบ

ในรายการอาหาร ต้มไก่ใส่ปักขามอ่อน น้ าพริกมะขามสด ภาคใต้พบการเรียก 3 แบบ ทั้ง มะขาม 

ขาม และส้มขาม พบในรายการอาหารต้มทิใบขามใส่ไข่มดแดง กุ้งผัดมะขามเปียก ปูผัดมะขามเปียก 

น้ าชุบส้มขาม  

มะเขือ เป็นพืชข้ามปีสามารถเจริญเติบโตได้ในดินแทบทุกชนิด แต่ชอบดินร่วนซุยที่มี

ความอุดมสมบูรณด์ี มีการระบายน้ าดี ต้องการแสงแดดเต็มที่ตลอดทั้งวัน สามารถปลูกได้ทั่วทุกภาค

ของประเทศไทยและสามารถปลูกได้ตลอดทั้งปีจัดอยู่ในกลุ่มของพืชผักสวนครัวชนิดหนึ่งที่ใช้บริโภค

ส่วนของผล มะเขือเป็นพืชผักเมืองร้อนที่ใช้ส่วนผลบริโภคเป็นอาหาร ตามประวัติกล่าวไว้ว่า มะเขือ

เป็นพืชพื้นเมืองของอินเดีย ซึ่งต่อมาได้แพร่หลายเข้าไปในทวีปยุโรปและอเมริกา 13  ค าเรียกมะเขือ

แตกต่างกันออกไปตามแต่ละท้องถิ่น ภาคเหนือเรียก บะเขือ ภาคตะวันออกเฉียงหนือเรียก บักเขือ 

ภาคกลางและภาคใต้เรียกเหมือนกันคือ มะเขือ โดยมะเขือที่พบในอาหารไทย 4 ภาค แบ่งออกเป็น

หลายชนิด ได้แก่ มะเขือพวง มะเขือยาว และมะเขือเทศ มะเขือที่พบในภาคเหนือ ได้แก่ มะเขือเปราะ 

มะเขือเทศ มะเขือยาว มะเขือขื่นน้ าพริกบะเขือพ่อย (มะเขือพวง) น้ าพริกบะเขือส้ม (มะเขือเทศ) 

คั่วบะหอยบะเขือ (มะเขือเปราะ) คั่วบะเขือคะม้า (มะเขือยาว) ต าบะเขือคะม้า (มะเขือยาว)  ต าบะ
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 พรไพรินทร์ รุ่งเจริญทอง, การศึกษาลักษณะประจ าพันธุ์และการขยายเมล็ดพันธุ์ของเชื้อ

พันธุกรรมฟักเขียว, ปัญหาพิเศษปริญญาโท, (บัณฑิตวิทยาลัย:มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, ๒๕๔๓),                

หนา้ ๑. 
12

 สุพร อ ามฤคโชค, มะขามพืชพื้นบ้านที่มากด้วยคุณค่า, (เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม. ปีท่ี ๑๐ ฉบับ

ท่ี ๓ (กรกฎาคม-กันยายยน ๒๕๓๕): ๖๑-๗๐), หน้า ๖๑-๖๒. 
13

 อาริยา อินทร์เอียด, ประเมินระดับความสามารถการทนเค็มของมะเขือ ๑๑ พันธุ์, ปัญหา

พเิศษปริญญาโท, (บัณฑิตวทิยาลัย: มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, ๒๕๕๗), หนา้ ๑. 
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ถั่วบะเขือ (มะเขือเปราะ)  ย าบะถั่วบะเขือ (มะเขือเปราะ)  ส้าบะเขือแจ้ (มะเขือขื่น) ส้าบะเขือพ่อย 

(มะเขือพวง) ส่วนมะเขือที่พบในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ ซุบบะเขือ (มะเขือเปราะ) ซุบบะเขือ

ยาว ภาคกลาง ย ามะเขือ และภาคใต้ แกงทิหมูทอดมะเขือพวง คั่วหมูทอดมะเขือพวง 

จะเห็นได้ว่าพืชที่พบร่วมกันทั้ง 4 ภาคข้างต้นทั้งหมดเป็นพืชเขตร้อน และสามารถพบได้

แพร่หลายในเมืองรอ้นทั้งแถบเอเชียและแอฟริกา ซึ่งทั้ง 2 ถิ่นอยู่ในเขตร้อนเช่นเดียวกัน มีแสงแดดจ้า 

มีป่าอุดมสมบูรณ์และมีความชุ่มชื้นสูง เจริญเติบโตได้ดีใกล้แหล่งน้ า แสดงให้เห็ นถึงลักษณะ

ภูมิอากาศและภูมิประเทศของประเทศไทยว่าตั้งอยู่ในเขตร้อน มีแสงแดดจัด อีกทั้งยังมีป่าไม้อุดม

สมบูรณ์ และมีแหล่งน้ าจืดที่พอเพียง ท าให้เหมาะแก่การเจริญเติบโตของพืชเมืองร้อน ที่มีความชื้น

พอเหมาะ เราจึงสามารถพบการน าพืชเมืองร้อนดังกล่าวไปประกอบอาหารได้ทั่ วทุกภาคของไทย 

นอกจากนี้พืชทั้ง 7 ชนิด ยกเว้นข้าว ยังเป็นพืชที่เจริญเติบโตได้ง่าย และให้ผลตลอดทั้งปี ท าให้

สามารถน าไปประกอบอาหารได้ทุกฤดูกาล ประชาชนทั่วทุกภาคจึงน าไปประกอบอาหารได้

หลากหลาย 

ผลการศึกษาเป็นรายภาคจะพบว่าพืชที่พบในรายการอาหารภาคเหนือเพียงภาคเดียวมี

ทั้งสิน้ 17 ชื่อ ภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 2 ชื่อ ภาคใต้ 20 ชื่อ อย่างไรก็ตามพืชบางชนิดถึงแม้ว่าจะชื่อ

จะปรากฏภาคใดภาคหนึ่งเพียงภาคเดียว แต่อาจเป็นส่วนประกอบของอาหารในภาคอื่นได้ ผู้วิจัยจึง

ได้ท าการตรวจสอบจากต าราอาหารและการสัมภาษณ์ผูบ้อกภาษาเพื่อให้ได้ขอ้มูล ผักพื้นบ้านประจ า

ท้องถิ่นที่ไม่ปรากฏในภาคอื่น สามารถสรุปได้ดังนี้ 

พืชที่พบเฉพาะในอาหารภาคเหนือมีทั้งสิ้น 5 ชนิด ได้แก่ ผักขี้หูด มะระหวาน ผักแม้ว                

ผักเฮือก และมะแขว่น พบในรายการอาหารดังต่อไปนี้ คั่วผักขี้หูด จอผักปลัง ผักแม้วผัดน้ ามันหอย 

(มะระหวาน) แกงผักเฮือก ย าผักเฮือก แกงฟักไกใ่ส่มะแขวน่ 

พืชที่พบเฉพาะในอาหารภาคกลางมีทัง้สิน้ 1 ชนิด ได้แก ่กะเพรา พบในรายการอาหารดัง

ตัวอย่างต่อไปนี ้หมูผัดกระเพรา ไกผ่ัดกระเพรา ปลาหมึกผัดกระเพรา เป็นต้น 

กะเพรา กะเพราเป็นพืชล้มลุกที่พบได้ในเขตรอ้นทั่วไป พบได้ทั่วไปในเมืองรอ้นแถบเอเชีย

ตะวันออกเฉยีงใต้14    

พืชที่พบเฉพาะในอาหารภาคใต้มีทัง้สิน้ 7 ชนิด ได้แก ่ใบท ามัง เหรียง ระก า ละมุด ลูกเขา

คัน ลูกประ ลูกตอ พบในรายการอาหารดังต่อไปนี้ ดังต่อไปนี้ คั่วใบท ามัง น้ าชุบใบท ามัง แกงทิใบ      
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 สุภกันยา ตระกูลทวีพัฒน์, การศึกษาการท าแห้งใบกะเพราด้วยเทคนิคอุณหภูมิและ

ความชื้นต่ า, วิทยานิพนธ์วิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต, (บัณฑิตวิทยาลัย: มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี, ๒๕๖๐), หน้า ๓. 
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เหรียงยอดพร้าวกุ้งสด แกงลูกเหรียงใส่หมู แกงส้มระก าปลาหัวอ่อน น้ าชุบระก า แกงส้มมุด แกงส้ม

ลูกเขาคันใส่กุ้ง น้ าชุบลูกประ น้ าชุบลูกอึก แกงลูกอึกเนื้อย่าง ผัดเผ็ดลูกอึกใส่หมู ต้มเค็มหน่อไม้ลูก

ตอ ต้มเค็มยอดพรา้วลูกตอ ผัดลูกตอใส่หมู ผัดลูกตอใส่กุ้ง ผัดเผ็ดลูกตอใส่กุ้ง 

ผลการศึกษาถึงส่วนประกอบอาหารจะเห็นได้ว่าพืชที่พบเฉพาะในอาหารภาคเหนือเป็น

ผักทั้งหมด พืชที่พบในอาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นเห็ดทั้งหมด ภาคกลางมีเพียงกะเพราชนิด

เดียว ซึ่งปรากฏชื่อเฉพาะในผัดกะเพราเท่านั้น แต่ใบกะเพรายังเป็นส่วนประกอบของแกงเผ็ด และ

แกงป่าซึ่งเป็นกรรมวิธีการประกอบอาหารที่พบเฉพาะในภาคกลางเท่านั้น ส่วนภาคใต้จะพบว่ามีพชืที่

แตกต่างจากภาคอื่นมากที่สุด เนื่องจากเป็นภาคสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศที่แตกต่างจาก             

ภาคอื่น เนื่องจากมีพื้นที่ติดทะเล ท าให้ได้รับอิทธิพลจากลมมรสุม ภาคใต้จงึมีเพียง 2 ฤดูกาลเท่านั้น 

คอืฤดูรอ้นและฤดูฝน นอกจากนี้ยังพบการน าผลไม้มาเป็นส่วนประกอบของอาหารอีกด้วย  

พืชและส่วนประกอบของพืชที่ปรากฏในค าเรียกชื่ออาหารในแต่ละภาคของไทย สะท้อน

ให้เห็นถงึลักษณะทางภูมิศาสตรข์องภูมิภาคทั้ง 4 ภูมิภาค สามารถอธิบายได้ดังนี้ 

ภาคเหนือ  

จะเห็นได้ว่าพืชท้องถิ่นที่คนไทยน ามาประกอบอาหารนั้นจะเป็นพืชที่พบในเขตอบอุ่น 

อุณหภูมิไม่สูงมาก อากาศเย็นและแห้งและขึ้นได้ในที่ลาดชัน หรอืไหล่เขา แสดงให้เห็นถงึลักษณะทาง

ภูมิศาสตร์ของภาคเหนือ ว่ามีอุณหภูมิต่ ากว่าภูมิภาคอื่น ๆ ในประเทศไทย มีอากาศที่เย็นและแห้ง 

พืน้ที่ส่วนใหญ่เป็นภูเขา  

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  

พบเห็ดหลากหลายชนิด มักขึ้นในป่าโปร่งหรือป่าละเมาะ ซึ่งมีลักษณะเป็นที่โล่ง มีต้นไม้

ขึ้นเป็นหย่อม ๆ ซึ่ งสอดคล้องกับที่ส านักงานเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ 15  ที่กล่าวว่า ภาค

ตะวันออกเฉยีงเหนือในฤดูฝน น้ าหลาก พืชพันธุ์อุดมสมบูรณ์ ในผนืป่าก็จะเต็มไปด้วยเห็ดหลายชนิด 

ท าให้อาหารอีสานนั้นมีเห็ดเป็นส่วนประกอบคอ่นข้างมาก  

ภาคกลาง  

จะเห็นได้ว่ามีเพียงกะเพราที่พบแตกต่างจากภาคอื่น  ๆ โดยกะเพราเป็นพืชเขตร้อน 

แสดงให้เห็นว่าภาคกลางมีอากาศร้อน และอยู่ในเขตร้อน ถึงแม้ว่ากะเพราจะปลูกได้ทั่วทุกภาคของ

ประเทศไทย แต่กะเพรากลับได้รับความนิยมในการน ามาเป็นส่วนประกอบของอาหารของภาคกลาง
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 ส านักงานเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ, สารานุกรมภูมิปัญญาอาหาร, (กรุงเทพฯ: ส านักงาน

พัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ (องคก์ารมหาชน), ๒๕๓๗), หน้า ๘. 
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มากกว่าภาคอื่น โดยเฉพาะผัดกะเพรา ประยูร อุลุชาฎะ16  กล่าวว่า กะเพราผัดพริกเป็นของที่เพิ่ง

นิยมกันเมื่อ 30 กว่าปีมานี้เอง ก่อนนี้นิยมใส่ผัดเผ็ดหรอืแกงป่า แกงต้มย าโฮกอือกัน พริกขี้หนูโขลก

ให้แหลก เอาน้ ามันใส่กระทะ ร้อนแล้วใส่กระเทียมสับลงไปเจียวพอหอม ก็ใส่เนื้อสับ หมูสับ หรือไก่

สับก็ได้ ใส่พริกที่โขลกแล้วผัดจนสุก ใส่ใบกะเพรา เหยาะน้ าปลากับซีอิ๊วเล็กน้อย แล้วตักใส่จาน 

เนื่องจากการผัดเผ็ดกะเพรานี้ คนจีนได้ดัดแปลงมาจากอาหารไทย ต ารับเดิมเขามีเต้าเจี้ยวด้วย คือ

เอาเต้าเจี้ยวด าผัดกับกระเทียมเจยีวให้หอม แล้วจึงเอาเนื้อสับหรอืไก่หั่นเป็นชิน้ๆ ลงไปผัดกับน้ าปลา

และซีอิ๊วด า เมื่อตักใส่จานต้องเหยาะพริกไทยเล็กน้อย ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่ากะเพราเป็น

อาหารที่ได้รับอิทธิพลจากจีน แสดงให้เห็นถึงการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมด้านอาหารระหว่าง

ไทยกับจนีในภาคกลางได้เป็นอย่างดี 

ภาคใต้  

พืชที่ปรากฏเป็นส่วนประกอบในชื่ออาหารภาคใต้เป็นพืชเขตร้อน ชอบแสงแดด ขึ้นอยู่

ตามที่ชืน้ใน หุบเขา ตามรมิล าธาร ในป่าดงดิบจนถึงป่าพรุ และพื้นที่ที่สูงกว่าระดับน้ าทะเลไม่มาก มี

ล าต้นใหญ่ แสดงให้เห็นถงึลักษณะทางภูมศิาสตร์ของภาคใตท้ี่ตั้งอยู่ในเขตร้อน ที่มีพื้นที่ติดทะเล และ

มีต้นไม้สูงใหญ่ นอกจากนี้สะตอยังเป็นพืชแซมสวน แสดงให้เห็นว่าภาคใต้มีการประกอบอาชีพท า

สวนอีกด้วย  

นอกจากพืชและส่วนประกอบของพืชในอาหารไทย 4 ภาคจะสะท้อนให้เห็นถึงลักษณะ

ทางภูมิศาสตร์แล้ว ยังสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตของคนไทยอีกด้วยว่าคนไทยมีวิถีชีวิตที่เรียบง่าย 

ผูกพันกับธรรมชาติ จึงมักเลือกเอาผักพื้นบ้านมาประกอบอาหาร โดยผักที่น ามาประกอบอาหารมัก

เป็นผักที่หาได้ง่ายตามท้องถิ่นดังที่กล่าวไปแล้วข้างต้น จากการสัมภาษณ์พบข้อมูลตรงกันว่าการ

เลือกรายการอาหารที่จะประกอบในแต่ละมื้อขึ้นอยู่กับว่าสามารถหาพืชชนิดใดได้ และยังพบอีกว่า

เนื้อสัตว์ที่น ามาประกอบอาหารส่วนใหญ่ไม่เฉพาะเจาะจง สามารถใส่เนื้อสัตว์ที่สามารถหาได้ง่าย 

หรอืหากไม่สามารถนาเนื้อสัตว์ได้ก็ไม่จ าเป็นต้องใส่เนื้อสัตว์ แสดงให้เห็นความเรียบง่ายของคนไทย

ได้เป็นอย่างดี 

5. บทสรุป 

การศึกษานามอาหารไทย 4 ภาค : วัฒนธรรมอันสะท้อนวิถีชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่น

การศึกษาค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาค เฉพาะด้านภาพสะท้อนด้านทรัพยากรธรรมชาติด้านพืช 

แสดงให้เห็นถงึพืชพรรณตามธรรมชาติของประเทศไทย และพืชพรรณเฉพาะท้องถิ่น 4 ภาค  
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การพบข้าวในทุกภาคของไทย แสดงให้เห็นว่าอาหารหลักของคนไทยคือ ข้าว นอกจากนี้

ผลการศึกษาเป็นรายภาค ยังเห็นได้ว่า ข้าวในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นข้าวเหนียว 

ภาคกลางและภาคใต้เป็นข้าวจ้าว ซึ่งสอดคล้องกับค ากล่าวในศิลาจารึกหลักที่ 1  ที่วา่ เมืองสุโขทัยนี้

ดี ในน้ ามีปลา ในนามีข้าว นอกจากนี้จากรายงานสถานการณ์การเพาะปลูกข้าวปี 59/60 รอบที่ 1 

ของกรมการค้าข้าวระบุว่า ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นภาคที่การปลูกข้าวเหนียว

มากกว่าภาคกลางและภาคใต้ แสดงให้เห็นว่าประชากรในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

นิยมบรโิภคข้าวเหนียวมากกวา่ประชากรในภาคกลางละภาคใต้ 

ภาคกลางไม่ค่อยมีพืชที่แตกต่างจากภาคอื่น แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายของผู้คนที่

อาศัยอยู่ในภาคกลาง ท าให้เกิดการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรม รวมถึงวัฒนธรรมด้านอาหารด้วย 

จากข้อมูลของส านักงานสถิติแห่งชาติระบุว่า ข้อมูลจากส ามะโนประชากรและเคหะใน 3 ทศวรรษที่

ผ่านมา (พ.ศ. 2523 พ.ศ. 2533 และ พ.ศ. 2543) แสดงให้เห็นภาพการย้ายถิ่นในประเทศของคนไทย

อย่างชัดเจน โดยส่วนใหญ่เป็นการย้ายจากภาคต่าง ๆ เข้ามาสู้เมืองหลักและเมืองรอง และเป็นการ

ย้ายถิ่นเข้ากรุงเทพมหานครมากที่สุด อย่างไรก็ตามข้อมูลจากส ามะโนประชากรและเคหะสะท้อนให้

เห็นภาพที่น่าสนใจอย่างยิ่ง คือในรอบทศวรรษที่ผ่านมา ลักษณะการย้ายถิ่นของคนไทยเปลี่ยนไป 

แม้ว่ากรุงเทพฯ ยังคงเป็นศูนย์กลางรับผูย้้ายถิ่นจากทุกภาค แต่พบวา่ประชากรย้ายเข้าภาคกลางมาก

ที่สุด17    

จะเห็นได้ว่าการศึกษาค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาค เฉพาะวงความหมายในกลุ่มพืช

ส่วนประกอบของพืชสะท้อนใหเ้ห็นถงึสภาพทางภูมิศาสตรข์องภูมภิาคทัง้ 4 ภูมิภาคของไทย ทั้งความ

เหมือนและความแตกต่าง ซึ่งหากวิเคราะห์วงความหมายอื่น ๆ ในที่พบชื่ออาหาร อาจท าให้เราเห็น

ภาพของภาคต่าง ๆ ชัดเจนยิ่งขึ้น 

6. องค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจัย 

การศึกษานามอาหารไทย 4 ภาค : วัฒนธรรมอันสะท้อนวิถีชีวิตและภูมิปัญญาท้องถิ่น

การศึกษาค าเรียกชื่ออาหารไทย 4 ภาค เฉพาะด้านภาพสะท้อนด้านทรัพยากรธรรมชาติด้านพืช 

แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางภูมิศาสตรแ์ละวิถีชีวิตอันเรยีบง่ายและผูกพันกับธรรมชาติในท้องถิ่นของ

คนไทยทุกภูมิภาคได้เป็นอย่างดี นอกจากนีย้ังแสดงให้เห็นว่าอาหารจีนเข้ามามีอิทธิพลต่ออาหารไทย 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในภาคกลางและภาคใต้ ซึ่งสอดคล้องกับที่เจษฎา นิลสงงวนเดชะ กล่าวว่าบริเวณ

แหลมมลายูและบริเวณภาคใต้ของประเทศไทยเป็นดินแดนที่มีทั้งกลุ่มชนที่อาศัยอยู่มาแต่เดิม และ
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 ส านักงานสถิติแห่งชาติ, ย้ายถิ่นเรื่องธรรมดาที่ไม่ธรรมดา,  (๒๕๖๒ (ออนไลน์) แหล่งท่ีมา 

http://www.nso.go.th/sites/2014/Pages/pop/%E0%B8%A2%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E

0%B8%96%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99.aspx). 
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วารสาร มจร บาฬีศกึษาพทุธโฆสปรทิรรศน์ ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 กันยายน – ธันวาคม 2564 

กลุ่มชนที่อพยพเขา้มา ท าให้บรเิวณแหลมมลายูมีความหลากหลายของชาติพันธุ์ ชาวจีนเริ่มเข้ามาใน

บริเวณดังกล่าตั้งแต่พุทธศตวรรษที่ 7 และเร่ิมเข้ามามากขึ้นในสมัยรัชกาลที่ 5 โดยชาวจีนฮกเกี้ยน

เป็นกลุ่มจ านวนคนจีนใหญ่ที่สุดในภาคใต้ ส่วนในภาคกลางจะเป็นชาวจีนแต้จิว๋ โดยจะตั้งถิ่นฐานตาม

ชายฝั่งทะเลตะวันออก ตั้งแต่จังหวัดตราด จันทบุร ีระยอง ชลบุร ีฉะเชิงเทรา และกรุงเทพฯ    
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