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อาหารไทย  ขนมไทย ซึง่ดเูสมอืนเป็นของทีคู่ม่ากับชนชาติ

ไทย  แตจ่ากสมัยสโุขทัย เรามกีารตดิตอ่คา้ขายกับต่างประเทศ 

คือ จีน และอินเดีย  ท าใหม้ีการส่งเสริมการแลกเปลี่ยน

วัฒนธรรม ดา้นอาหารการกนิรว่มไปดว้ย และหลังจากนัน้ก็มกีาร

เจรญิสัมพันธไมตรกีับชาตติะวันตก  จงึยิง่รับเอาวัฒนธรรมดา้น

อาหารของชนชาตติ่าง ๆ มาดัดแปลงใหเ้หมาะกับสภาพความ

เป็นอยู ่และนสิัยการบรโิภคของตน  จนอาจท าใหค้นในรุ่นหลัง 

ๆ สับสนในความเป็นมา  กับความเป็นไทย  อาหารหลายอยา่ง

ทีก่ล่าวถงึความเป็นไทยนั้น  อาจจะมไิดม้ตีน้ก าเนิดมาจาก

ประเทศไทย  ไมแ่มแ้ตใ่นเอเชยีตะวันออกเฉียงใต ้ เชน่  

สม้ต า ทีข่ ึน้ชือ่ว่าเป็นอาหารเด็ดของคนไทยนัน้  มะละกอ ก็

มาจากอเมรกิากลาง  ถกูน ามาสูเ่อเชยีตะวันออกเฉียงใตใ้นสมัย

อยธุยา  แมแ้ตพ่รกิ ทีเ่ป็นเครือ่งปรุงส าคัญในอาหารไทย  ก็มี

ตน้ก าเนดิมาจากทวปีอเมรกิา   

 

คราวนี้มาลองดูความเป็นมาของอาหารไทยอกีหลายชือ่ทีเ่รา

คุน้เคย  เชน่ 

ผดัไทย  ก็เกดิขึน้มาในชว่ง จอมพล ป. พบิูลสงคราม ที่

รณรงค์ใหป้ระชาชนหันมานิยมรับประทานก๋วยเตี๋ยวแทน

ขา้ว  เพราะขา้วราคาแพง (ซึง่กว๋ยเตีย๋วเป็นอาหารจนี) ท าใหม้ี

การคดิคน้การท าผัดไท  ในยุคแรกไมม่สี่วนผสมของเนื้อสัตว ์



โดยเฉพาะหมู  เพราะการใสห่มจูะคลา้ยกับกว๋ยเตีย๋วผัด  จงึมี

การใส่เตา้หูเ้หลืองแทน  ต่อมามีการพัฒนาเป็นใส่กุง้

สด  เปลีย่นเป็นเสน้จันทน์  และเป็นหอ่ดว้ยไข่  ปัจจุบันผัดไทย

ถอืเป็นอาหารขึน้ชือ่ของเมอืงไทย  และมหีลายทีท่ีม่กีารผัด

อาหารคลา้ยกับผัดไทย เชน่ เวยีดนาม ม ีเฝอสา่ว หรอืบั๊ญเฝอ

ส่าว  ส่วนในมาเลเซยี สงิคโปร ์อนิโดนีเซยี และบรูไน เรยีก

อาหารคลา้ยกันวา่ ชารก์ว๋ยเตีย๋ว 

 

ผดักะเพรา  ก็เป็นอกีรายการหนึง่ทีคุ่น้เคยกับคนไทย  แต่

เป็นรายการอาหารทีพ่ึ่งถูกคิดคน้มาในชว่ง จอมพล ป. พบิูล

สงคราม อกีเชน่กัน  โดยมกีารจัดงานประกวดอาหารและขนม

ประจ าชาตขิึน้  หลังจากจบงานประกวด  เหล่าบรรดาอาหาร

และขนมที่ไดร้างวัล มีการปรับปรุง โดยจอมพล ป. พิบูล

สงคราม  เพือ่ใหเ้ขา้กับคนไทยมากขึน้  โดยผัดกะเพราสดูรแรก

นั้นแตกต่างจากปัจจุบัน โดยมีการใส่เตา้เจี้ยว กับน ้ าตาล

ป๊ีบ  เพราะท่านองิสูตร ผัดเตา้ซี ่หรอืเนื้อผัดเตา้เจีย้ว  และ

เตา้เจี้ยวหรือเตา้ซี่ในสมัยนั้น เป็นเครื่องปรุงที่หายากใน

ครัวเรอืนไทย  ชาวไทยสว่นใหญจ่งึใชน้ ้าปลาในการปรงุรสแทน 

 

ตม้ย า  ไมม่หีลักฐานแน่ชดัในการถอืก าเนดิ  แต ่สจุติต ์ วงษ์

เทศ ไดเ้ขยีนถงึตม้ย ากุง้ไวว้า่ “เมือ่รับขา้วเจา้จากอนิเดยีเขา้มา

พรอ้มกับการคา้ทางทะเลอันดามัน และศาสนาพราหมณ์ พุทธ 

ท าให ้“กับขา้ว” เปลี่ยนไปเริ่มมี “น ้ าแกง” เขา้มา

หลากหลาย  ทัง้แกงน ้าขน้ใสก่ะทแิบบอนิเดยี  กับ แกงน ้า ได ้

แบบจนี”  และตม้ย ากุง้ทีเ่อาวธิปีรุงอย่างพืน้เมอืงดัง้เดมิมาปรับ

ใหน้ ้าใสอยา่งจนี  ตม้ย ากุง้ระยะแรกใชน้ ้าปลา ใสส่มนุไพร เพือ่



ลดคาวของเนือ้สัตวท์ีใ่ชท้ า  มกีารกลา่วถงึคนไทยตามชายแดน

ทางตะวันตก นิยมทานกุง้ทีม่าจากพม่า เพราะเนื้อเหนียวแน่น

ไมยุ่ย่  และเมือ่ตม้ตอ้งไมปิ่ดฝาหมอ้ ใชไ้ฟปานกลาง (ไฟแรง

ท าใหน้ ้าขุน่ไมน่่ารับประทาน) เมือ่ทกุอยา่งสกุก็ปิดไฟ  ใสร่าก

ผักชห่ัีนฝอยลงไปทันทเีพือ่เพิม่กลิน่หอม  ถา้จะท าน ้าขน้ ใหตั้ก

น ้าพรกิเผาใสล่งไปเล็กนอ้ย ท าใหเ้ป็นเงาสวยงาม  พรกิขีห้นูที่

จะใชต้อ้งทบุทลีะเม็ดจงึจะมกีลิน่หอม 

 

น า้พรกิกะปิ  ไมท่ราบทีม่าแน่ชัด  คาดว่ากะปิน่าจะมตีน้

ก าเนิดมาจากประเทศในแถบเอเชยีตะวันออกเฉียงใต ้(ไทย 

ลาว กัมพูชา มาเลเซีย)  โดยน ้ าพริกกะปิที่เผยแพร่ท่ัว

ไทย  คาดว่าน่าจะมาจากทางภาคใตก้อ่น  เพราะวัตถุดบิทีใ่ช ้

ท ากะปิ จะเป็นกุง้เคย ทีห่าไดจ้ากทะเล และรสชาตทิีจั่ดจา้น 

เป็นเอกลักษณ์ของอาหารใต ้

 

ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง เป็นขนมโบราณในชดุ
ของขนมที่ใชใ้นงานมงคล เพราะขึน้ตน้ดว้ยทอง  ถือเป็น

เคล็ด  โดยทองหยอด มาจาก ทา้วทองกบีมา้ หรอื มาร ีนนิยา 

เดอ กยีม์าร ์ภรรยาเชือ้สายญีปุ่่ น โปรตเุกส  ภรรยาเจา้พระยาวชิ

เยนท ์ทีเ่ป็นผูป้รุงอาหารหลวง  เป็นการน าความรูเ้ดมิทีเ่ป็น

อาหารโปรตเุกส มาผสานกับความรูท้อ้งถิน่  เดมิ ชาวโปรตเุกส 

ทานกับเนือ้ยา่งเป็นอาหารคาว  แตไ่ทยปรับมาเป็นขนมมงคล 

 

ขนมช ัน้ พบไดใ้นหลายประเทศในเอเชยีตะวันออกเฉียง
ใต ้ โดยมาเลเซยีจะเรยีกว่า คุย ลาปิส เป็นขนมในเทศกาล

ตรุษจนี ฮารรีายอ ในมาเลเซยี  ในมาเลเซยีกล่าวว่าขนมนี้มา



จากอนิโดนีเซยี ซึง่รับอทิธพิลมาจากชาวดัชต ์ ซึง่เป็นเจา้

อาณานคิมอนิโดนีเซยี  โดยขนมเปลีย่นจากการอบมาเป็นการ

นึง่ จงึมชี ือ่เรยีกว่า Steamed layer cake และชาวอนิโดนีเซยี

เรียกว่า สปิกู  และในเยอรมันมีขนมที่มหีนา้ตาคลา้ยกันนี้

เรยีกวา่ Baumkuchen 

 

และยังมอีาหารไทยทีม่ชี ือ่เป็นตา่งชาต ิเชน่ 

ลอดช่องสงิคโปร ์ เป็นของหวานที่คดิคน้ขึน้บนถนน

เยาวราช  เดมิขายอยูห่นา้ โรงหนังสงิคโปร ์ เลยไดช้ือ่ตามนัน้  

ขนมโมจนิครสวรรค ์ เป็นขนมไทยทีดั่ดแปลงมา เพราะโมจขิอง

ญีปุ่่ นเป็นแป้งย่างไม่มไีส ้ แต่ของไทยเป็นขนมเป๊ียะนมขน้

หวาน  

 

ขา้วผดัอเมรกินั ก็เป็นอาหารทีไ่ทยประดษิฐจ์ากขา้วผัด 
แลว้น าอาหารเชา้แบบอเมรกิันมาปน ทีม่ไีสก้รอก แฮม ไขด่าว  

ขนมจนี  มาจากภาษามอญ คนอมจนี คะนอม แปลว่า เสน้ (จับ

กันเป็นกอ้น) จนี แปลวา่ สกุ  จงึเป็นเสน้อยา่งทีเ่ราเห็นนี ้

 

กลว้ยแขก  ก็เป็นกลว้ยทอดแบบอนิเดยี แต่ไทยน ามา

ดัดแปลง ฝานเป็นชิน้ ชบุแป้ง และโรยงา 

 

ขนมโตเกยีว  ซึง่หาไม่ไดท้ี่ญี่ปุ่ น  หลายคนอา้งว่า 

ดัดแปลงมาจาก ขนมโดราก ิ หรอือาจจะมาจากขนม ยะสฮึา

ช ิ ซึง่มรีูปร่างคลา้ยกัน  แตม่คีนกลา่วว่า ชือ่ขนมโตเกยีวนี้มา

จาก ขนมโรเนียว เพราะตอนท าคนขายตอ้งวนแป้งเป็นแผ่น



กลมบนกระทะ เหมือนการโรเนียว  นานวันมีการเพี้ยนจน

กลายเป็นโตเกยีว 

 

อยากรูเ้รือ่งอืน่เพิม่เตมิ  ตดิตามได ้

จาก www.minsenconcept.com 

http://www.minsenconcept.com/

