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บทคัดย่อ 

บทความวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเป็นมา อัตลักษณ์ อิทธิพลของอาหารไทย และการ
เปลี่ยนแปลงของอาหารไทยในนครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชน
จีน ใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสานทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ผลการวิจัยพบว่า (1) ด้านความ
เป็นมาของอาหารไทยในนครหนานหนิงเกิดขึ้นเพ่ือตอบสนองความต้องการของนักเรียนไทยที่ศึกษาอยู่ใน
พื้นที่นั ้น และอัตลักษณ์ของอาหารไทยที่ทำให้ชาวจีนจดจำและประทับใจคือ วิธีการปรุงแบบดั้งเดิม 
รสชาติที่เผ็ด เปรี้ยว หวาน วัตถุดิบที่สดใหม่ รูปแบบหรือสีสันที่สวยงาม สรรพคุณด้านสุขภาพ วิธีการ
รับประทานที่เรียบง่าย และการตกแต่งร้านและบรรยากาศภายในร้านแบบไทย (2) ด้านอิทธิพลของ
วัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อผู้บริโภคชาวจีนคือ ทำให้เกิดทางเลือกในการบริโภคอาหาร ทำให้ได้รับรู้
วัฒนธรรมอาหารและวัฒนธรรมด้านอื่น ๆ ของไทย กระตุ้นให้ชาวจีนอยากไปท่องเที่ยวหรือใช้ชีวิตที่ไทย 
(3) ด้านการเปลี่ยนแปลงพบ 5 ด้าน คือ การตั้งชื่อร้านที่ต้องมีคำว่า“泰” (ไทย) ใช้คำที่ค้นหูหรือคำที่
แสดงเอกลักษณ์ไทย ประเภทของร้านที่มีทั้งร้านที่ชาวไทยเป็นเจ้าของและเชฟเป็นชาวไทย ร้านที่ชาวไทย
กับชาวจีนร่วมธุรกิจกัน และร้านที่ชาวจีนเป็นเจ้าของและเป็นผู้ทำอาหารไทยเอง วัตถุดิบที่มีการนำ
วัตถุดิบในพื้นที่มาใช้แทนวัตถุดิบที่นำเข้าจากไทย รสชาติอาหารที่ปรับให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า 
และบรรยากาศในร้านที่ตกแต่งแบบไทยเพ่ือให้แตกต่างจากร้านอาหารอ่ืน ๆ และให้ลูกค้าจดจำ 
คำสำคัญ:  วัฒนธรรม, อาหารไทย, อัตลักษณ์, นครหนานหนิง 
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Abstract 
This qualitative research aims to 1) study the background and identities of Thai 

food from the perspective of Chinese people in Nanning City of Guangxi Zhuang 
Autonomous Region; 2) observe influences of Thai food culture toward Chinese people in 
Nanning City; and 3) note the transformations of Thai food in Nanning City.  Documentary 
study and data collection from field trips are research methodologies. 

Research findings include 1) Thai food has been demanded by Asian students 
studying in Nanning City; Chinese people regard the sour and spicy tastes as identity of 
Thai original recipes which include varieties of seafood added rich seasonings that good 
for health.  2) Influences of Thai food culture toward Chinese consumers, Thai food is an 
alternative food in Nanning City; Chinese people are aware of Thai food culture and 
interested in visiting or living in Thailand.  3) Transformations of Thai food in Nanning City, 
including Thai food shops are always named with the word ‘Thai’ (泰) and could be sorted 
into three types, running by Thai owners; Thai-Chinese cooperation; and/or Chinese 
entrepreneurs.  For food ingredients, some substitutions are used, and tastes are adjusted 
to Chinese tongues, while shop atmosphere is usually based on Thai style.   
Keyword: culture, Thai food, Chinese society, identity 
 
บทนำ 

เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีนมีการติดต่อกับอาเซียนตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2507 เป็นต้นมา ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในหลายด้าน เช่น การศึกษา มหาวิทยาลัยชนชาติ
กว่างซี นครหนานหนิงได้เปิดสอนสาขาวิชาภาษาไทย ปัจจุบัน กว่างซีมีมหาวิทยาลัยที่เปิดสอนสาขาวิชา
ภาษาไทยมากกว่า 20 แห่ง ถ้านับเฉพาะนครหนานหนิงมีมหาวิทยาลัยที่เปิดสอนภาษาไทย 12 แห่ง ทำให้
นักศึกษาจีนได้เรียนรู้วัฒนธรรมไทยอย่างรอบด้าน ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2523 เป็นต้นมา กว่างซีได้รับนักศึกษา
ชาวต่างชาติมาเรียนที่กว่างซี และแต่ละปีจะมีนักศึกษาไทยจำนวนมากมาเรียนที่กว่างซี โดยเฉพาะนคร
หนานหนิง ซึ่งทำให้เกิดการแลกเปลี่ยนกันระหว่างวัฒนธรรมไทย-จีนมากขึ้น ที่สำคัญเขตปกครองตนเอง
ชนชาติจ้วงกว่างซีถือว่าเป็นประตูแห่งอาเซียน ตั้งแต่ปีพ.ศ. 2547 ได้มีการจัดงาน China-ASEAN Expo 
ขึ้นในนครหนานหนิงทุกปี ทำให้ชาวกว่างซีได้เข้าใจวัฒนธรรมของประเทศอาเซียนมากขึ้น โดยเฉพาะ
ประเทศไทย เนื่องด้วยไทยเป็นประเทศที่มีเสน่ห์ มีอาหารที่มีชื่อเสียงระดับโลก และตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 
เป็นต้นมา จีนได้ดำเนินนโยบาย “หนึ่งแถบหนึ่งเส้นทาง” และนโยบายนี้ได้สนับสนุนการค้าขายระหว่าง
จีน-อาเซียนอย่างมาก ซึ่งทำให้ชาวจีนจำนวนมากสนใจที่จะไปลงทุนทำธุรกิจในกลุ่มประเทศอาเซียน 
ขณะเดียวกันนักธุรกิจในกลุ่มประเทศอาเซียนโดยเฉพาะชาวไทยก็สนใจมาลงทุนและทำธุรกิจที่สาธารณรัฐ
ประชาชนจีนมากข้ึนด้วย โดยเฉพาะนครหนานหนิง ซึ่งเป็นเจ้าภาพจัดงาน  China-ASEAN Expo ที่มีชาว
ไทยอาศัยอยู่จำนวนมาก ในบรรดาธุรกิจของชาวต่างชาติในนครหนานหนิง การเปิดร้านอาหารไทยเป็น
ธุรกิจที่ดึงดูดความสนใจของนักลงทุนไทยมากท่ีสุด เนื่องจากชาวไทยที่อาศัยอยู่ที่นครหนางหนิงไม่ค่อยชิน
กับรสชาติอาหารจีน โดยเฉพาะนักศึกษาไทยที่เพิ่งมาเรียนที่นี่ เนื่องจากอาหารไทยที่นี่มีรสชาติดีมาก ทำ
ให้ชาวจีนหรือชาวต่างชาติในนครหนานหนิงชื่นชอบอย่างมาก ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารไทยในนคร
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หนานหนิงขยายตัวอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้ชาวไทยที่อาศัยอยู่ในนครหนานหนิงมีอาหารไทยรับประทาน
และยังทำให้ชาวจีนหรือชาวต่างชาติที่ได้มีโอกาสชิมอาหารไทยทีแ่สนอร่อยอีกด้วย 

ก่อนการระบาดของโรค COVID-19 ภาพยนตร์ เรื่อง แก๊งม่วนป่วนไทยแลนด์ (Lost in Thailand 
2555) และแก็งม่วนป่วนเยาวราช (Detective Chinatown 2558) ซึ่งเป็นภาพยนตร์ที่มีชื่อเสียงและฉาย
ในสาธารณรัฐประชาชนจีนได้ทำให้ชาวจีนได้รู้จักวัฒนธรรมและอาหารไทยอย่างมากมากขึ้น และดึงดูด
ชาวจีนให้เดินทางมาท่องเที่ยวที่ประเทศไทยเพื่อได้สัมผัสกับเสน่ห์ของเมืองไทย หรืออย่างน้อยก็ขอให้ได้ 
รับประทานอาหารไทยสักม้ือ ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาชนจีนการขยายตัวมากขึ้น 
เห็นได้จากลูกค้าของร้านอาหารไทยในสาธารณรัฐประชาชนจีนเพิ่มขึ้นมากถึง 120 ล้านคนต่อปี มีมูลค่า
ทางการตลาดมากถึง 600 พันล้านหยวน และมีอัตราการเติบโตถึง 120% ต่อปี (Liang Pan, 2565) 
นอกจากนี้ เมธินี ดาดี (2564) สาวไทยผู้เปิดกิจการร้านอาหารไทยในนครหนานหนิงยังได้กล่าวย้ำอีกว่า  
กว่างซีมีร้านอาหารไทยเพิ่มขึ้นหลายแห่ง แสดงถึงความนิยมชมชอบอาหารไทยของชาวจีนและการ
แลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมอาหารที่เพ่ิมขึ้นระหว่างคนทั้งสองชาติ ซ่ึงจากการสังเกตพบว่า อาหารไทยได้รับ
ความนิยมจากชาวกว่างซีมาก ปัจจุบันมีร้านอาหารไทยมากกว่า 91 ร้านในนครหนานหนิง เมืองเอกของ
เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี และในจำนวน 91 ร้านนี้มี 6 ร้านที่ได้รับตราสัญลักษณ์ Thai 
SELECT (ไทย ซีเล็คท์) ภาษาจีนเรียกว่า “泰精选” ซึ่งเป็นเครื่องหมายที่ได้การรับรองจากกรมส่งเสริม
การค้าระหว่างประเทศว่าเป็นอาหารไทยรสต้นตำรับ มีรายการอาหารไทยในร้านไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มี
กรรมวิธีการปรุงตามมาตรฐานของไทย ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงจากไทย มีรสชาติและคุณภาพอาหารยอด
เยี่ยม ตกแต่งร้านสวยงาม และมีบริการเป็นเลิศ 

อาหารไทยเป็นหนึ่งในมรดกทางวัฒนธรรมที่สำคัญของชาติไทย อาหารไทยมีรสชาติที ่เป็น
เอกลักษณ์ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และมีการตกแต่งที่งดงามดึงดูดความสนใจต่อผู้ที่พบเห็น ปัจจุบัน
อาหารไทยได้รับความนิยมและเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย อาหารไทยยังเป็นเครื่ องมือที่แสดงออกถึงอัต
ลักษณ์ของชาวไทยและมีอิทธิพลต่อชาวจีน และวัฒนธรรมการกินในสังคมจีนด้ว ย ซึ่งจากการทบทวน
เอกสารและงานวิจัยพบว่า มีงานวิจัยเกี่ยวกับอาหารไทยในสังคมจีนไม่มากนัก เช่น งานวิจัยของ เนตรน้ำ
ทิพย์ บุดดาวงศ์, ศรัณธร สุระหาร (2564) เรื่อง การศึกษากลวิธีการแปลชื่ออาหารไทยเป็นภาษาจีน: 
กรณีศึกษาร้านอาหารไทยในนครเฉิงตู สาธารณรัฐประชาชนจีน งานวิจัยของ Arphon Thiragun (2562) 
เรื่อง Distance between Thai Cuisine and Chongqing Cuisine นอกนี้จะเป็นงานวิจัยเกี่ยวกับการ
บุกเบิกตลาดจีนของอาหารไทย ยังไม่พบงานวิจัยที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทยในสังคมจีน โดยเฉพาะที่
นครหนานหนิง ดังนั้น ผู้วิจัยในฐานะที่เป็นคนจีนที่ศึกษาการสื่อสารภาษาไทยเป็นภาษาที่สองเห็นว่า 
การศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยในสังคมจีน ในพื้นที่นครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี 

สาธารณรัฐประชาชนจีนเป็นเรื่องที่น่าสนใจเนื่องจากยังไม่มีผู้ทำวิจัยเรื่องนี้ และผลการวิจัยจะทำให้ทราบ
ถึงความเป็นมา อัตลักษณ์ของอาหารไทย อิทธิพลของวัฒนธรรมด้านอาหารที ่มีต่อชาวจีน และการ
เปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมด้านอาหารไทยในสังคมจีน ซึ่งสามารถนำผลการวิจัยไปเป็นข้อเสนอแนะให้แก่
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารไทยในสังคมจีนนำไปใช้ประโยชน์ได้ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาความเป็นมาและอัตลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองชาวจีนที่นครหนานหนิง เขต

ปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีน 
2. เพื่อศึกษาอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีนในนครหนานหนิง  เขตปกครอง

ตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีน 
3. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมอาหารไทยในนครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชน

ชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีน 
 
แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิด 

การวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 3 ประการ ได้แก่ (1) แนวคิดด้าน
วัฒนธรรมอาหาร (2) ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรม (3) แนวคิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
เพ่ือมาใช้กำหนดกรอบแนวคิดในการวิจัยตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ ดังภาพ  
 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

การวิจัยเรื ่องนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสานวิธี (Mixed Methods Research) ทั้งเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และเชิงปริมาณ (Quantitative Research) โดยศึกษาจากเอกสาร เก็บข้อมูล
ภาคสนามด้วยการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-Participant Observation) เพื ่อเก็บข้อมูลทั ่วไป 
แบบสอบถามเพื่อเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Research) และแบบสัมภาษณ์เพื่อเก็บข้อมูลเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) โดยไดด้ำเนินการตามลำดับขั้นตอน ดังนี้ 

1. ศึกษาแนวคิด เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้ได้ชุดความรู้พ้ืนฐานในการกำหนดกรอบ
แนวคิดในงานวิจัยตามวัตถุประสงค์ 

วัฒนธรรมอาหารไทยในสังคมจีน: กรณีศึกษานครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วง กว่างซี สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน 

(1) งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
(2) ข้อมูลการสัมภาษณภ์าคสนาม 
(3) ข้อมูลแบบสอบถามออนไลน์ภาคสนาม 

(1) แนวคิดด้านวัฒนธรรมอาหาร  
(2) ทฤษฎีการแพร่กระจายทางวฒันธรรม  
(3) แนวคิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 

ความเป็นมาและอตัลักษณ์ของอาหารไทยในมมุมองชาวจีนท่ีนครหนานหนิง 

อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีนในนครหนานหนิง 

การเปลีย่นแปลงทางวัฒนธรรมอาหารไทยในนครหนานหนิง 
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2. เก็บรวบรวบรวมข้อมูลภาคสนาม โดยใช้วิธีการสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วมเพื่อเก็บข้อมูลทั่วไป
เกี่ยวกับเรื่องวิจัย แบบสอบถามออนไลน์เพื่อทราบถึงทัศนคติต่ออาหารไทย และการสัมภาษณ์เชิงลึกกับ
กลุ่มตัวอย่างที่กำหนดไว้เพื่อให้ได้รายละเอียดตามประเด็นที่ศึกษา ซึ่งอาจขยายจำนวนและอาจทำหลาย
ครั้งจนกว่าจะได้ข้อมูลที่อ่ิมตัว สามารถนำมาวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์ของการวิจัยได้ 

3. สร้างเครื่องมือวิจัย แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ ด้วยการตั้งคำถามที่จะไปสอบถามและ
สัมภาษณ์ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์ของการวิจัย แล้วนำไปให้อาจารย์ที่ปรึกษาตรวจสอบ 

4. ปรับแก้ไขเครื่องมือแบบสอบถามและแบบสัมภาษณ์ตามข้อเสนอแนะ และนำไปเก็บข้อมูล
ภาคสนามกับกลุ่มตัวอย่างในเขตพ้ืนที่นครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี โดยผู้วิจัยเป็น
ผู้บันทึกเสียงและจดบันทึกข้อมูลด้วยตัวเอง 

5. คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างจากประชากรในพ้ืนที่วิจัย จำแนกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 
5.1 กลุ่มตัวอย่าง เพ่ือตอบแบบสอบถามออนไลน์ ทำการสุ่มแบบเจาะจงจากร้านอาหาร

ไทยที่ได้การรับรองจากกรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ 7 ร้าน ๆ ละ 5 คน จำนวน 35 คน 
5.2 กลุ่มตัวอย่าง ผู้ให้สัมภาษณ์เชิงลึก คัดเลือกโดยวิธีการเจาะจง จำนวน 6 คน ดังนี้ 

5.2.1 อาจารย์ที่สอนภาษาไทยที่นครหนานหนิง อายุไม่ต่ำกว่า 50 ปี จำนวน 2 
คน 

5.2.2 เจ้าของธุรกิจอาหารไทยที่เปิดร้านอาหารไทยไม่น้อยกว่า 5 ปี จำนวน 2 
คน (ชาวจีน 1 คน ชาวไทย 1 คน)  

5.2.3 เชฟอาหารไทยที่มีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 5 ปี จำนวน 2 คน (ชาวจีน 1 
คน ชาวไทย 1 คน)   

6. วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสังเกต แบบสอบถามออนไลน์ และการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้
ข้อมูลสำคัญเพ่ือจัดระเบียบ แยกแยะข้อมูลที่ได้เป็นหมวดหมู่เพ่ือหาคำตอบตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 

7. นำเสนอผลการวิจัยแบบพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive Analysis) 
 
ผลการวิจัย 

การวิจัย เรื่อง วัฒนธรรมอาหารไทยในสังคมจีน: กรณีศึกษานครหนานหนิงเขตปกครองตนเองชน
ชาติจ้วงกว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีน มีผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ ดังต่อไปนี้ 

1. ความเป็นมาและอัตลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองชาวจีนที่นครหนานหนิง เขตปกครอง
ตนเองชนชาติจ้วง กว่างซี สาธารณรัฐประชาชนจีน 

1.1 ความเป็นมาของอาหารไทยในนครหนานหนิง  
นครหนานหนิงเป็นสถานที ่จ ัดงาน China-ASEAN Expo ตั ้งแต่งาน China-ASEAN 

Expo ครั้งที่ 1 พ.ศ. 2547 ส่งผลให้ชาวต่างชาติจากประเทศอาเซียนได้เข้ามาทำธุรกิจหรือมาศึกษาที่นคร
หนานหนิงจำนวนมาก ขณะเดียวกันวัฒนธรรมของประเทศต่าง ๆ ในอาเซียนก็ได้หลอมรวมเข้ากับ
วัฒนธรรมของนครหนานหนิงด้วยเช่นกัน โดยเฉพาะวัฒนธรรมด้านอาหาร ส่งผลให้นครหนานหนิงมี
วัฒนธรรมอาหารที่หลากหลาย นอกจากจะทำให้ชาวต่างชาติได้รับประทานอาหารจากประเทศตนแล้ว ยัง
ทำให้ผู้ที่ไม่เคยไปต่างประเทศได้มีโอกาสชิมรสชาติอาหารของประเทศต่าง ๆ ด้วยเช่นกัน 

ในบรรดาร้านอาหารต่างประเทศที่มีอยู่อย่างหลากหลาย อาหารไทยได้รับความนิยมจาก
ชาวจีนมากท่ีสุด ปัจจุบันมีร้านอาหารไทยที่เปิดในนครหนานหนิงมากถึง 91 ร้าน จากการค้นหาข้อมูลและ
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สัมภาษณ์อาจารย์สอนภาษาไทยในนครหนานหนิงพบว่า ร้านอาหารไทยร้านแรกที่จ้างเชฟชาวไทยมาปรุง
อาหาร คือ ร้านสบายสบาย ดังคำให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

“ร ้านสบายสบายต ั ้ งข ึ ้น ในปี  พ.ศ.  2549 บร ิ เวณ Nanning 
Overseas Chinese Experimental High School เจ ้าของร้านเป็นญาติ
ของอาจารย์สอนภาษาไทยคนหนึ่ง (Zhao Huan) ที่มหาวิทยาลัยชนชาติ
กว่างซี ท่านอาจารย์เป็นคนที่ช่วยเจ้าของร้านจ้างเชฟชาวไทย ทำให้อาหาร
ไทยในร้านมีรสชาติแบบดั้งเดิม วัตถุประสงค์เริ่มแรกในการก่อตั้งร้าน คือ 
เพื่อให้บริการแก่นักเรียนอาเซียนในกว่างซี และเป็นร้านอาหารที่มีรสชาติ
เหมือนรสชาติมือแม่ของนักเรียนต่างชาติ” 

(Wu Jingming, สัมภาษณ์, 28 พฤศจิกายน 2565) 
  

หลังจากนั้น “ร้านสบายสบาย” ได้ขยายสาขาเพิ่มในนครหนานหนิงอีก 4 แห่งภายใน 3 
ปีต่อมา เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ส่งผลให้นักธุรกิจคนอื่น ๆ มองเห็นโอกาสทางธุรกิจ
อาหารไทย เนื่องจากร้านสบายสบายได้รับความนิยมจากทั้งชาวจีนและชาวต่างชาติอย่างมาก ร้านอาหาร
ไทยจึงได้เพิ่มจำนวนขึ้นเรื่อย ๆ จนถึงปัจจุบันนี้ร้านอาหารไทยมากกว่า 91 ร้าน เจ้าของร้านมีทั้งชาวจีน
และชาวไทย และเชฟก็มีทั้งชาวไทยและชาวจีน เชฟชาวจีนส่วนใหญ่จะได้รับประสบการณ์การทำอาหาร
ไทยจากประเทศไทย หรือไม่ก็ได้เรียนรู้จากเชฟที่มาจากประเทศไทย ปัจจุบัน มีร้านอาหารไทยถึง 6 ร้าน
ที่ได้รับตราสัญลักษณ์ Thai Select (ไทย ซีเล็คท์) ได้แก่ ร้าน Yinxiang xianluo (ความทรงจำแห่งสยาม) 
ร้านTaixiangmi (ร้านข้าวหอมไทย) ร้าน Palan 9  ร้านอาหารไก่ Quan Ge Shuimen ร้านอาหารไทย 
Jie·Fei และร้านอาหาร Thai·Thai 

จากข้อมูลเอกสารและสัมภาษณ์ข้างต้นสรุปได้ว่า ธุรกิจร้านอาหารไทยได้เข้ามาเปิดตัว
และขยายกิจการในนครหนานหนิงหลังจากที่พื้นที่แห่งนี้ได้เปิดประตูต้อนรับนักธุรกิจต่างชาติด้วยการจัด
งาน China-ASEAN Expo ส่งผลให้ในพื้นแห่งนี้มีธุรกิจของชาวต่างชาติมาลงทุนมากขึ้น โดยเฉพาะธุรกิจ
ร้านอาหารไทยที่เดิมที่เปิดขึ้นเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าที่เป็นคนไทย ซึ่งทำให้ชาวจีนและ
ชาวต่างชาติได้มีโอกาสสัมผัสกับรสชาติของอาหารไทยแล้วเกิดความประทับใจ และทำให้ธุรกิจร้านอาหาร
ไทยเปิดเพ่ิมจำนวนมากขึ้น ทั้งนี้มาจากกรรมวิธีในการปรุงและวัตถุดิบของไทยโดยเชฟคนไทยที่มีฝีมือการ
ปรุงอาหารไทยแบบดั้งเดิมนั ่นเอง สอดคล้องกับข้อมูลจากแบบสอบถามออนไลน์ที่ชาวจีนส่วนใหญ่
จดจำอัตลักษณ์ของอาหารไทยได้จากรสชาติที่เผ็ด เปรี้ยวที่ใช้การปรุงแบบดั้งเดิม 

1.2 อัตลักษณ์ของอาหารไทยในมุมมองชาวจีนที่นครหนานหนิง  
อาหารไทยมีอัตลักษณ์ปลีกย่อยไปตามวัฒนธรรมเดิมของชาวไทยแต่ละท้องที่ นอกจากนี้

อาหารไทยบางอย่างก็ผสมผสานกับวัฒนธรรมด้านอาหารของต่างชาติ ดังที่ ยศพิชา คชาชีวะ (2562) ได้
กล่าวถึงเชฟชาวไทยคนหนึ่งที่ให้สัมภาษณ์กับนักข่าวจีนถึงเอกลักษณ์ของอาหารไทยปัจจุบันว่า ทั้งเผ็ดทั้ง
เปรี้ยว เช่น ต้มยำ นอกจากนี้ อาหารไทยยังครบทุกรสชาติ ทั้งเผ็ด เค็ม หวาน เปรี้ยว มัน ขม เป็นอาหารมี
เครื่องเคียง และใส่สมุนไพรหลากหลายชนิด อีกทั้งยังมีการผสมผสานจากอาหารนานาชาติลงไป เช่น 
น้ำพริกแกงเผ็ดจากอินเดียมาเป็นวัตถุดิบอยู่ในแกงเผ็ด เส้นก๋วยเตี๋ยวจีนมาเป็นวัตถุดิบอยู่ในผัดไทย และ
เอกลักษณ์อาหารไทยคือ เป็นอาหารที่ครบรสใน 1 จาน เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ มีสมุนไพรต่าง ๆ เป็น
ส่วนประกอบ และเมื่ออาหารไทยแพร่เข้ามาในสังคมจีนก็ได้มีการผสมผสานกับวัฒนธรรมอาหารของจีน 
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ทำให้รสชาติอาหารไทยเปลี่ยนไปจากเดิม เช่น รสเผ็ด เปรี้ยว และหวานจะลดลงเพ่ือให้ถูกปากของชาวจีน 
โดยเฉพาะขนมหวาน จะไม่หวานเท่าที่ประเทศไทย แต่วัตถุดิบและวิธีการปรุงอาหารยังคง เหมือนเดิม ซึ่ง
จากการทบทวนวรรณกรรมและวิเคราะห์ข้อเสนอแนะในแอปพลิเคชั่น “Dazhongdianping”(大众点评) 
ได้พบข้อคิดเห็นที่แสดงถึง อัตลักษณ์ของอาหารไทยจากชาวจีนดังต่อไปนี้ 

Luo Dingmin (2565) ผู้ก่อตั้งบริษัท Jiaoye กวางโจงได้กล่าวถึงอัตลักษณ์ของอาหาร
ไทยในสังคมจีนสรุปได้ 3 ด้าน ได้แก่ (1) ด้านรสชาติ อาหารไทยมักนำด้วยรสเผ็ด เปรี้ยว และเค็มเป็นหลัก 
กลิ่นหอมแรง ซึ่งตรงกับอุปนิสัยของชาวจีนที่นิยมอาหารรสจัด อีกทั้งอาหารไทยมีสีสันน่ารับประทาน 
รสชาติที่เผ็ด เปรี้ยวรับได้ไม่ยาก เมื่อเทียบกับอาหารฝรั่งแล้ว อาหารไทยจะเข้ากับรสนิยมของชาวจีน
มากกว่า แต่อาหารไทยต้องลดรสเผ็ด เปรี้ยว และหวานลงบ้าง (2) ด้านวัตถุดิบ อาหารไทยยังใช้วัตถุดิบ
จากธรรมชาติ ซึ่งมีผลดีต่อสุขภาพ เช่น พริก มะนาว ตะไคร้ ข่า ขิง ใบสะระแหน่ ใบโหระพา อันเป็นการ
ตอบสนองความต้องการด้านสุขภาพของผู้บริโภคในปัจจุบัน เห็นได้จากการแสดงความคิดเห็นต่ออาหาร
ไทยของ Red Meal ใน Dazhongdianping ที่มีระบุถึงอาหารไทยเพื่อสุขภาพมากกว่า 10,000 รายการ 
(3) ด้านรูปแบบ ทั้งรูปแบบของอาหารและร้านอาหารไทยมักจะตกแต่งอย่างพิถีพิถัน เพ่ิมบรรยากาศชวน
รับประทาน โทนสีของอาหารที่มีความอิ่มตัวสูง และองค์ประกอบเกี่ยวกับวัฒนธรรมไทยด้วย เช่น ต้นไผ่ 
หวาย ต้นมะพร้าว ศาสนาพุทธ รวมถึงการตกแต่งด้วยประติมากรรมต่าง ๆ ระหว่างการเปิดให้บริการ ทาง
ร้านยังเปิดเพลงไทยทีไ่พเราะ ทำให้ให้ผู้บริโภครู้สึกผ่อนคลาย มีความสุข 

เมธินี นันตาดี (2564) สาวไทยที่เปิดร้านอาหารไทยที่นครหนานหนิงกล่าวว่า หลายปีที่
ผ่านมา เขาตั้งใจจะทําอาหารรสชาติแบบไทยแท้ด้วยวัตถุดิบสดใหม่จากประเทศไทย ซึ่งช่วยส่งเสริม
เศรษฐกิจการค้าและการขนส่งระหว่างจีน-ไทย “เหมือนเรายกครัวไทยมาไว้ทีจีน ใบชาวัตถุดิบต่าง ๆ สั่ง
มาจากไทย แต่มีหลายอย่างหาซื้อได้จากนครหนานหนิง” นอกจากนี้ เมธินี ยังกล่าวถึงอาหารไทยในสังคม
จีนอีกว่า “ร้านมีลูกค้าประจำเยอะมาก เพราะทำอาหารตำรับไทยแท้ เช่น ต้มยำกุ้ง เล้งแซ่บภูเขาไฟ ไก่
ย่างตะไคร้” สะท้อนให้เห็นถึงการธำรงอัตลักษณ์ของอาหารไทยทั้งด้านรูปแบบ รสชาติ และวัตถุดิบที่ใช้
ประกอบให้คงเดิมเพื่อเผยแพร่อัตลักษณ์ของอาหารไทยให้เป็นที่รู้จักและชื่นชอบของชาวต่างชาติมาก
ยิ่งขึ้น  

The Bangkok Insight Editorial Team (2564) ได้กล่าวว่า หลิวรุ ่ย ชาวจีนผู ้ชอบ
รับประทานอาหารไทยในหนานหนิง กล่าวว่า เขารับประทานอาหารไทยครั้งแรกที่เชียงใหม่ และหลงรัก
รสเปรี้ยว เผ็ด หวาน และความสดใหม่ของอาหารไทย แม้ว่าปัจจุบัน การเดินทางระหว่างประเทศจะยังไม่
ราบรื่นเพราะการระบาดของโรค Covid 19 แต่การได้รับประทานอาหารรสชาติไทยแท้ในจีนก็เหมือน
ได้รับประทานอาหารไทยที่ประเทศไทยเช่นกัน ร้านอาหารไทยที่ชอบไปรับประทานที่นครหนานหนงิส่วน
ใหญ่ยังคงรสชาติดั้งเดิมของอาหารไทยอยู่ ราคาก็ไม่แพง นอกจากรสชาติแล้ว  เธอยังประทับใจกับกลิ่น
หอมจากสมุนไพรในอาหารไทย เช่น ต้มยำกุ้งมีกลิ่นตะไคร้ ปลานึ่งมะนาวมีกลิ่นใบเตย และระหว่างการ
รับประทานอาหาร สิ่งที่ช่วยสร้างความประทับใจมากยิ่งขึ้น  ก็คือ บรรยากาศในร้านกับวิธีการรับประทาน
ที่สะท้อนถึงวิถีชีวิตไทย ทำให้รู้สึกสดชื่นและผ่อนคลาย แสดงให้เห็นถึงอัตลักษณ์ในอาหารไทยที่สร้าง
ความประทับใจให้กับชาวจีน คือ รสชาติ กลิ่นหอม กรรมวิธีในการปรุงแบบดั้งเดิม วัตถุดิบ สรรพคุณด้าน
สุขภาพ และบรรยากาศภายในร้านแบบไทย ๆ 
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Ma Yifei (2564) ได้กล่าวถึงอัตลักษณ์ของอาหารไทยในประเทศจีนสรุปได้ 4 ด้าน ได้แก่ 
(1) ด้านวัตถุดิบ อาหารไทยส่วนใหญ่มีวัตถุดิบเป็นสัตว์ทะเล เช่น ต้มยำกุ้ง แกงปู ปลาทอด กุ้งเผา ปลาเผา 
เป็นต้น (2) ด้านวัฒนธรรมกับศาสนา อาหารไทยบางอย่างจะเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมทางศาสนาพุทธและ
ศาสนาอิสลาม เช่น อาหารเจไม่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์ และอาหารของชาวมุสลิมที่ไม่มีเนื้อหมูเป็น
ส่วนผสม (3) ด้านการตกแต่ร้าน ร้านอาหารไทยในจีนส่วนใหญ่จะตบแต่งด้วยสิ่งที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม
ทางศาสนาพุทธ ซึ่งสร้างความประทับใจให้กับชาวจีนอย่างมาก (4) ด้านวัตถุดิบ โดยเฉพาะเครื่องเทศ 
และเครื่องปรุงอื่น ๆ เช่น ตะไคร้ มะนาวไทย ใบโหระพา ใบมะกรูด ใบกระเพรา ข่า น้ำปลา กะทิล้วนต้อง
น้ำเข้าจากประเทศไทย ซึ่งทั้ง 5 ด้านนี้ได้สร้างประทับใจและทำให้ชาวจีนจดจำอัตลักษณ์ในอาหารไทยได้ 

Liuxingse (2559) ได้กล่าวถึงอัตลักษณ์ของอาหารไทยในจีนไว้ว่า นอกจากรสชาติแล้ว 
สีสันที่หลากหลายก็เป็นอัตลักษณ์โดดเด่นเช่นกัน เช่น ต้มยำกุ้ง มีสีแดงจากพริก สีขาวจากเห็ดฟาง สีส้ม
จากกุ้ง สีเขียวจากใบมะกรูด ทำให้อาหารไทยชนิดนี้มีสีสันที่สดใส และคนอยากรับประทาน อาหารไทย
มักจะนำวัตถุดับที่มีสีต่างกันปรุง ทำให้อาหารทั้งสวย และกระตุ้นความอยากประทานให้แก่ผู้พบเห็น ชาว
จีนจะถูกดึงดูดด้วยสีสันที ่สดใสของภาพอาหารไทยจากป้ายโฆษณาจนต้องไปลองชิมอาหารไทยที่
ร้านอาหารไทย 

Xu Haiqiu (2555) ได้กล่าวถึงอัตลักษณ์ของอาหารไทยในสังคมจีนสรุปได้ ด้าน ได้แก่ 
(1) ด้านรสชาติ อาหารไทยมีเสน่ห์ด้านรสชาติที่ชวนให้หลงไหลทั้งรสเผ็ด เปรี้ยว หวาน และกลิ่นหอม (2) 
ด้านสรรพคุณ อาหารไทยตอบโจทย์ความต้องการด้านสุขภาพของคนยุคใหม่ เนื่องจากอาหารไทยนำ
อาหารทะเล ผัก ผลไม้ และพืชสมุนไพรมาเป็นวัตถุดิบหลัก วัตถุดิบพวกนี้มีน้ำมันน้อย ไขมันต่ำ โปรตีนสูง 
โดยเฉพาะผู้หญิงจีนนิยมรับประทานอาหารไทยมาก (3) ด้านวิธีการรับประทาน เป็นวิธีการที่เรียบง่าย 
สบาย ๆ คล้ายกับวิธีการรับประทานอาหารของชาวจีนจึงดึงดูดใจชาวจีนให้มารับประทานอาหารไทย (4) 
ด้านการตกแต่งร้าน ร้านอาหารไทยนิยมตกแต่งภายในร้านแบบไทยเพ่ือสร้างเอกลักษณ์และความโดดเด่น
ให้กับร้านอาหาร ช่วยดึงดูดใจลูกค้าชาวจีนให้เข้ามารับประทานอาหารที่ร้านได้ประการหนึ่ง 

จากข้อมูลที่กล่าวข้างต้นสรุปได้ว่า อัตลักษณ์อาหารไทยในสังคมจีนในมุมมองของชาวจีน
จะแตกต่างกันไปตามทัศนะของแต่ละคน แต่ถ้ากล่าวสรุปถึงอัตลักษณ์ที่ทำให้ชาวจีนรู้จักอาหารไทยจะมี 
7 ด้าน สำคัญ ได้แก่ (1) ด้านวิธีการปรุงที่ใช้กรรมวิธีแบบเดิม (2) ด้านรสชาติที่เผ็ด เปรี้ยว หวาน (3) ด้าน
วัตถุดิบที่สดใหม่ นำเข้าจากประเทศไทย (4) ด้านรูปแบบหรือสีสันที่สวยงามสะดุดตา (5) ด้านสรรพคุณที่
เป็นอาหารเพื่อสุขภาพจากส่วนประกอบของสมุนไพร (6) ด้านวิธีการรับประทานท่ีเรียบง่ายเข้ากับอุปนิสัย
ของชาวจีน และ (7) ด้านการตกแต่งร้านและบรรยากาศในร้านที่สวยงามและคงความเป็นไทย สามารถ
ดึงดูดใจให้ลูกค้าเข้ามารับประทานอาหารไทยในร้าน ซึ่งจะไปสัมพันธ์กับทัศนคติที่ผู้บริโภคชาวจีนได้ตอบ
แบบสอบถามดังตารางที่จะกล่าวต่อไป 

สำหรับอัตลักษณ์อาหารไทยในเขตพื้นที่นครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วง
กว่างซี ผู้วิจัยได้วิเคราะห์จากการประเมินอาหารไทยของกลุ่มชาวจีนในพ้ืนที่จากแอปพลิเคชัน DaZhong 
DianPing (大众点评) ซึ่งเป็นข้อเสนอแนะหลังการบริโภคอาหารไทย และสุ่มตัวอย่างจากร้านสบายสบาย 
ซึ่งเป็นร้านอาหารไทยร้านแรกที่จ้างเชฟชาวไทย และร้านที่ได้รับตราสัญลักษณ์ Thai Select (ไทย ซี
เล็คท์) ในนครหนานหนิงอีก 6 ร้าน ได้แก่ ร้าน Yinxiang xianluo (ความทรงจำแห่งสยาม) ร้าน 
Taixiangmi (ร้านข้าวหอมไทย) ร้าน Palan 9  ร้านอาหารไก่ Quan Ge Shuimen ร้านอาหารไทย 
Jie·Fei และร้านอาหาร Thai·Thai แต่ละร้านตรวจสอบข้อคิดเห็นที่ใหม่ล่าสุด จำนวน 30 ข้อคิดเห็น 
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(ข้อมูล ณ วันที่ 10 มกรคม พ.ศ. 2566) รวมทั้งหมดจำนวน 210 ข้อคิดเห็น ดังผลในตารางที่ 1 
 

ตารางท่ี 1 อัตลักษณ์อาหารไทยในมุมมองชาวจีนที่นครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี 

จำนวนช่ืออาหารไทย
ท่ีระบุ 

ร้าน
สบา
ย

สบา
ย 

ร้าน 
Yinxiang 
xianluo 

ร้าน
Taixiangm

i 

ร้านอาหาร
ไทย Jie·Fei 

ร้านอาหาร 
Thai·Thai 

Palan 9 
ร้านอาหารไก่ 
Quan Ge 
Shuimen 

ข้อคิดเห็น
แต่ละ

ประเภท
รวม 

ร้อยละ 

ข้อคิดเห็นแต่ละร้าน
รวม 

30 30 30 30 30 30 30 210 100 

ด้านวิธีการปรุงที่ใช้
กรรมวิธีแบบเดิม 

16 19 15 13 13 17 24 117 55.71 

ด้านรสชาติที่เผ็ด 
เปรี้ยว หวาน 

22 25 20 19 21 17 13 137 65.24 

ด้านวัตถุดิบที่สดใหม่ 
นำเข้าจากประเทศ

ไทย 
9 13 18 17 10 16 11 94 44.76 

ด้านรูปแบบหรือสีสัน
ที่สวยงามสะดุดตา 

3 7 6 7 3 2 3 21 10.00 

ด้านสรรพคุณที่เป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ 

6 2 7 6 5 6 10 42 20.00 

ด้านวิธีการ
รับประทานที่เรียบง่าย 

9 3 3 7 2 2 15 35 19.52 

ด้านการตกแต่งร้าน
และบรรยากาศแบบ

ไทย 
6 8 11 16 9 11 7 68 32.38 

 
จากข้อคิดเห็นในตารางที่ 1 สรุปถึงอัตลักษณ์ของอาหารไทยในแต่ละด้าน ดังภาพ 

 

 
ภาพที ่2 แผนภูมแิสดงอัตลักษณ์อาหารไทยในมุมมองของชาวจีนในนครหนานหนิง 
 

จากตารางที ่1 และแผนภูมิข้างต้นได้บ่งชี้ถึงจำนวนจากข้อเสนอแนะทั้ง 210 ข้อ ที่แสดง
ให้เห็นถึงอัตลักษณ์อาหารไทยในสังคมจีนที่ถูกระบุมากที่สุดคือ รสชาติทั้งเผ็ดทั้งเปรี้ยว  ร้อยละ 65.24 
รองลงมาคือ อาหารไทยด้านวิธีการปรุงที่ใช้กรรมวิธีแบบเดิม ด้านวัตถุดิบที่สดใหม่และนำเข้าจากประเทศ
ไทย  ด้านการตกแต่งร้านและบรรยากาศแบบไทย มีค่าร้อยละ 55.71 ร้อยละ 44.76 ร้อยละ 32.38 
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ตามลำดับ ส่วนอัตลักษณ์ที่มีผู้ระบุถึงไม่มาก คือ ด้านสรรพคุณที่เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ด้านรูปแบบหรือ
สีสันที่สวยงามสะดุดตา มีค่าร้อยละ 20.00 ร้อยละ 19.52 ร้อยละ 10.00 ตามลำดับ  

 
2. อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีนในนครหนานหนิง  
จากการสังเกต พบว่า อาหารไทยในนครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี ได้เพ่ิม

ทางเลือกด้านอาหารให้แกผู่้บริโภค ทำให้ชาวจีนรับรู้วัฒนธรรมอาหารของไทย และเกิดความรู้สึกอยากจะ
ไปใช้ชีวิตที ่ประเทศไทย ผู ้บริโภคอาหารไทยจะเป็นแบบกลุ่มเพื ่อนหรือครอบครัวเป็นหลัก มักจะ
รับประทานอาหารไทยในโอกาสนัดพบเพื่อนส่วนตัว หรือครอบครัวรับประทานอาหารร่วมกัน เนื่องจาก
ร้านอาหารไทยมีบรรยากาศแบบสบาย ๆ มีพ้ืนที่ให้บริการพอสมควร ลูกค้าสามารถนั่งรับประทานอาหาร
ไป คุยไปอย่างสบาย และมีความสุข ดังคำให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

“ชอบนัดเพื่อนมาทานอาหารไทย เพราะต้มยำกุ้งทั้งเผ็ดและเปรี้ยว 
เป็นอาหารเรียกน้ำย่อยได้อย่างดี ข้าวผัดสัปปะรดกินได้ทั้งเด็กและผู้ใหญ่ 
และเป็นที่ชื่นชอบกันในคนหมู่มาก ส่วนอาหารอ่ืน ๆ ก็แปลกใหม่สำหรับชาว
จีน สิ่งที่สำคัญกว่า คือ บรรยากาศร้านอาหารไทยแปลกใหม่สำหรับชาวจีน 
เพลงไทยฟังแล้วรู้สึกผ่อนคลาย บางร้านมีรำไทยให้ชมด้วย ได้ดูการแสดง
วัฒนธรรมไทย ทำให้ได้เปิดหูเปิดตา อีกทั้งยังทำให้อยากไปเที่ยวที่เมืองไทย 
ไปสัมผัสวัฒนธรรมของคนไทยสักครั้งหนึ่งในชีวิต”  

(Xu Jinlong, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565)  
สอดคล้องกับคำให้สัมภาษณ์ของกลุ่มตัวอย่างอีกคนหนึ่งว่า 

 “เคยพาครอบครัวมาทานอาหารไทยหลายครั ้ง พอทราบว่ามี
ร้านอาหารไทยเปิดใหม่ก็อยากไปชิม ดิฉันเคยเป็นนักศึกษาแลกเปลี่ยนไป
เรียนที่ไทยหนึ่งปี ชอบอาหารไทยมาก แต่เสียดาย ครอบครัวดิฉันยังไม่เคยไป
ประเทศไทย ดิฉันก็พาครอบครัวไปกินที่ร้านอาหารไทยบ่อย เพื่อที่จะให้
ครอบครัวได้ชิมอาหารไทยที่อร่อย ๆ บ้าง และแนะนำวัฒนธรรมไทยให้กับ
ครอบครัวได้รู้จัก ปัจจุบัน ครอบครัวให้ความสนใจกับข่าวของประเทศไทย
มากขึ ้น เนื ่องจากประเทศไทยมีอาหารที ่พวกเขาชอบกิน  บางทีดิฉันซื้อ
เครื่องปรุงอาหารไทยกลับมาทำอาหารไทยทีบ่้านด้วย”  

(Li Fang, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565)   
นอกจากนี้ย ังพบว่า อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียว พวกพนักงานออฟฟิศจะนิยม

รับประทาน เพราะราคาเหมาะสม รสชาติอร่อย มีทั้งกับข้าวและอาหารหลักอยู่ในจานเดียวกัน และไม่
ต้องรอนาน ดังคำให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

“ชอบมาร้านอาหารไก่ Quan Ge Shuimen กินข้าวมันไก่ แกง
กะหรี่ปู เพราะสะดวกดี ไม่ต้องรอนาน บรรยากาศสบาย ๆ เหมาะกับการให้
พนักงานออฟฟิศมารับประทานอาหารกลางวัน และพักผ่อนสักหน่อยแล้วไป
ทำงานต่อ”  

(Mo Mo, สัมภาษณ์, 24 พฤศจิกายน 2565) 
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จากตัวอย่างคำให้สัมภาษณ์ข้างต้นสรุปได้ว่า วัฒนธรรมอาหารไทยในนครหนานหนิงมีอิทธิพลต่อ
ผู้บริโภคชาวจีนในฐานะวัฒนธรรมใหม่หรือสิ่งแปลกใหม่ในพ้ืนที่ ดึงดูใจให้อยากเข้าไปสัมผัสกับรสชาติและ
บรรยากาศในร้านอาหารไทย และเมื่อเข้าไปสัมผัสแล้วก็ทำให้ชาวจีนบางส่วนหลงใหลในรสชาติ รูปแบบ 
สีสัน วิธีการรับประทาน บรรยากาศ และมีโอกาสเรียนรู้วัฒนธรรมไทยด้านอ่ืน ๆ เช่น เพลงไทย การแสดง
พื้นบ้านไทย สิ่งตกแต่งภายในร้านแบบไทย ๆ ภูมิปัญญาด้านสุขภาพในอาหารไทยที่เกิดจากสมุนไพร จน
บางคนมีความรู้สึกอยากไปเที่ยวเมืองไทย บางคนซื้อเครื่องปรุงอาหารไทยไปทำรับประทานเองที่บ้าน 
ส่งผลให้วัฒนธรรมด้านอาหารไทยเข้าไปอยู่ในวิถีชีวิตของชาวจีนบางส่วน 

นอกจากนี้ ผู้วิจัยยังได้สอบถามความคิดเห็นแบบออนไลน์จากกลุ่มคนที่นิยมบริโภคอาหารจีนใน
พื้นที่นครหนานหนิงแบบ ซึ่งเป็นสมาชิกของร้านอาหารไทย 7 ร้านที่กล่าวข้างต้น ร้านละ 5 คน รวมเป็น 
35 คน ดังผลการแสดงความคิดเห็นในตารางที่ 2 

 
ตารางท่ี 2 แสดงความคิดเห็นด้านอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีนในนครหนานหนิง 
อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีน จำนวนคน ร้อยละ 
ผู้ตอบแบบสอบถาม 35 100.00 
อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อผู้บริโภคชาวจีน 
ทำให้อยากไปท่องเที่ยวท่ีไทยสักครั้งหนึ่ง 33 94.29 
ทำให้อยากทำอาหารไทยท่ีบ้าน 32 91.43 
ทำให้อยากจะแนะนำอาหารไทยให้คนอ่ืน 30 85.71 
ทำให้อยากรู้อยากเห็นวัฒนธรรมไทย 28 71.43 
ทำให้อยากจะไปใช้ชีวิตที่ไทย 16 45.71 
ทำให้อยากจะไปทำงานท่ีไทย 10 28.57 
ทำให้อยากจะไปเรียนหรือส่งลูกไปเรียนท่ีไทย 7 20 
อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อสังคมจีน 
ทำใหเ้กิดทางเลือกในการบริโภคอาหารในพื้นที่นครหนานหนิง 31 88.57 
ทำให้วัฒนธรรมอาหารการกินในนครหนานหนิงเกิดความ
สมบูรณ์ 

26 74.29 

ทำให้วัฒนธรรมการกินในในนครหนานหนิงได้มีพัฒนาการ 10 28.57 
ความรู้ความสามารถในการบอกชื่อเมนูอาหารไทยของผู้ตอบแบบสอบถาม 
สามารถบอกช่ืออาหารไทยมากกว่า 30 เมนู 8 22.86 
สามารถบอกช่ืออาหารไทยมากกว่า 20 เมนู 21 60.00 
สามารถบอกช่ืออาหารไทยมากกว่า 10 เมนู 35 100.00 

 
จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคอาหารไทยส่วนใหญ่รู้สึกว่า วัฒนธรรมอาหารไทยทำให้

ตนอยากไปท่องเที่ยวที่ไทยสักครั้งหนึ่ง อยากทำอาหารไทยรับประทานที่บ้าน อยากแนะนำอาหารไทยให้
คนอื่น อยากรู้อยากเห็นวัฒนธรรมไทย อีกทั้งยังมีบางคนอยากจะไปใช้ชีวิตที่ไทย หรืออยากไปทำงานที่
ไทย อยากจะไปเรียนหรือส่งลูกไปเรียนที่ไทยอีกด้วย และหลังจากได้กินอาหารไทยแล้วติดใจจึงสมัครเป็น
สมาชิกของร้านอาหารไทย นอกจากนี้ อาหารไทยได้ทำให้เกิดทางเลือกในการบริโภคอาหาร ทำให้อาหาร
การกินมีความหลากหลายมาก ส่วนในด้านความรู้เกี่ยวกับชื่อของอาหารไทย ผู้ตอบแบบสอบถามทั้ง 35 
คนสามารถบอกชื่ออาหารไทยได้มากว่า 10 ชื่อ บางส่วนสามารถบอกชื่ออาหารไทยได้มากกว่า 20 ชื่อ 
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บางสามารถบอกเมนูอาหารไทยได้มากกว่า 30 ชื่อ และผู้ตอบแบบสอบถามบางคนสามารถบอกถึง
กรรมวิธีในการปรุงอาหารไทยบางอย่างได้อีกด้วย แสดงให้เห็นว่า มีชาวจีนกลุ่มหนึ่งที่ชื่นชอบวัฒนธรรม
อาหารไทยระดับความรู้ทางด้านอาหารไทยของกลุ่มนี้ค่อนข้างสูง และพวกเขามีความชื่นชอบในรสชาติ
ของอาหารไทย ดังจำนวนคนและค่าร้อยละตามที่ปรากกฎในตารางที่ 2 ของแต่ละประเด็น 

จากข้อสรุปที่ได้จากทัศนคติของชาวจีนที่ตอบแบบสอบถามออนไลน์แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์
ของข้อมูลที ่ได้จากการสัมภาษณ์ในประเด็นที ่ว่า ชาวจีนที่นิยมมารับอาหารไทยในร้านอาหารไทยก็
เนื่องจากพวกเขาชอบใจในรสชาติ รูปแบบ สีสันของอาหารไทย รวมถึงบรรยากาศแบบไทยในร้านอาหาร
ไทยที่ทำให้พวกเขาได้เรียนรู้วัฒนธรรมด้านอ่ืน ๆ ที่นอกเหนือไปจากวัฒนธรรมด้านอาหาร เช่น การแสดง
พื้นบ้านไทย เพลงไทย เป็นต้น ผลวิจัยที่กล่าวมาทั้งหมดยืนยันได้ว่า วัฒนธรรมด้านอาหารไทยมีอิทธิพล
ต่อชาวจีนทั้งในเชิงทัศนคติและพฤติกรรมได้อย่างดี 

 
3. การเปลี่ยนแปลงของอาหารไทยในนครหนานหนิง  

ผู้วิจัยไดค้้นหาชื่อร้านอาหารไทยในนครหนานหนิงจากแอปพลิเคชันแผ่นที่ Baidu และสัมภาษณ์
เจ้าของทำกิจการร้านอาหารไทย จำนวน 2 คน ได้แก่ ชาวไทย 1 คน และชาวจีน 1 คน เชฟชาวไทย 1 
คน และชาวจีน 1 คน ผู้ที่มีประสบการณ์ในการทำอาหารไทยไม่น้อยกว่า 5 ปี จากการศึกษาพบว่า นคร
หนานหนิงมีร้านอาหารไทยจำนวน 91 ร้าน และมีชื่อร้าน 73 ชื่อ ที่เหลือ 18 ร้าน เป็นสาขาของร้านใหญ่ 
ชื่อร้านทั้ง 73 ชื่อนั้นเขียนเป็นภาษาจีนทั้งหมด และมี 27 ร้าน ระบุชื่อเป็นภาษาไทยด้วย ขณะเดียวกันมี 
61 ชื่อ ที่ประกอบด้วยค่ำว่า  “泰” (ไทย) ที่เหลือ 12 ชื่อนั้น มีบางชื่อระบุชื่อเมืองของไทย เช่น “芭提
雅”(พัทยา) “暖武里” (นนทบุรี) หรือเป็นชื่อเก่าของประเทศไทย คือ“暹罗”(สยาม) ผู้วิจัยยังสังเ กตพบ
อีกว่า ร้านอาหารไทยนิยมตั้งชื่อทับศัพท์ภาษาไทยหรือเอกลักษณ์ของประเทศไทย เช่น  沙拜 (สบาย) 萨
瓦迪 (สวัสดี) 跳 (เที่ยว) 嘟嘟 (ตุ๊ก ๆ ) 帕蓝9 (พระราม 9) 芭提雅 (พัทยา)  暖武里 (นนทบุรี) และมี 4 
ร้าน ใช้คำว่า “象” (ช้าง) 7 ร้าน ใช้คำว่า “椰” (มะพร้าว) 1 ร้าน ซึ่งชื่อทั้งสองนี้ก็เป็นเอกลักษณ์อย่าง
หนึ่งของประเทศไทย แสดงให้เห็นว่า การตั้งชื่อร้านของร้านอาหารไทยในนครหนานหนิงต่างจากการตั้ง
ชื่อร้านอาหารไทยในประเทศไทย โดยนิยมใช้คำว่า“泰” (ไทย) คำไทยที่ค้นหู หรือคำท่ีแสดงถึงเอกลักษณ์
ของประเทศไทยมาเป็นชื่อร้าน เพื่อให้ชาวจีนได้ทราบอย่างชัดเจนว่าเป็นร้านอาหารไทย แตกต่างจาก
ร้านอาหารไทยในประเทศไทยที่ไม่นิยมใช้คำที่ประกอบด้วยคำว่า “ไทย” คำทับศัพท์หรือคำที่แสดง
เอกลักษณ์ไทยมาตั้งชื่อร้าน เนื่องจากร้านตั้งอยู่ในสิ่งแวดล้อมของสังคมไทยอยู่แล้ว 

ผลจากการสัมภาษณ์ยังพบว่า ถ้าเจ้าของร้านเป็นชาวไทย เชฟก็มักจะเป็นชาวไทย ร้านประเภทนี้
จะพยายามรักษาอัตลักษณ์ของอาหารไทยแบบดั้งเดิมไว้ ทั้งวัตถุดิบ สูตรการทำอาหารแบบดั้งเดิมเกือบ
ทั้งหมด เครื่องเทศหรือเครื่องปรุงรสมักจะนำเข้าจากไทย เช่น มะกรูด ใบมะกรูด ชะอม กะทิ น้ำปลา ปลา
ร้า และรายการอาหารในร้านจะมีครบทั้ง 4 ภาคของไทย รสชาติอาหารไทย การตกแต่งร้านก็จะทำ
เหมือนกับร้านอาหารไทยที่อยู่ในประเทศไทยเกือบทั้งหมด เนื่องจากกลุ่มลูกค้าเป็นชาวไทยเป็นหลัก ให้
ลูกค้าชาวไทยมารับประทานเพื่อให้หายคิดถึงบ้าน และร้านอาหารไทยประเภทนี้ส่วนใหญ่จะเป็นร้านลับ
หรือเรียกว่าร้านอาหารสูตรพิเศษ เช่น ร้านบ้านอาจารย์ ร้าน Thai Shenjing ร้าน La Demo และร้าน
ไทย·สวัสดี ดังคำให้สัมภาษณ์ท่ีว่า  

“ลูกค้าร้านดิฉันส่วนใหญ่เป็นนักศึกษาไทยเรียนที่หนานหนิง แต่
ก่อนจะรู้จักกันแค่ในหมู่คนไทย นักศึกษามาทานข้าวที่นี ่เพื่อ ให้หายคิดถึง
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บ้าน ดิฉันเลยตั้งชื่อร้านว่า “บ้านอาจารย์” 
 (ลูลู่, เจ้าของร้านบ้านอาจารย์, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565) 

 
ในกรณีเจ้าของร้านเป็นชาวจีนหรือชาวจีนและชาวไทยร่วมหุ่นกัน ร้านมักจะเป็นร้านใหญ่ และมี

สาขาหลายแห่ง เช่น ร้านสบายสบาย ร้านอาหารไทย Fei ร้าน Yinxiang xianluo (ความทรงจำแห่ง
สยาม) ร้าน Taixiangmi (ร้านข้าวหอมไทย) และร้าน Palan 9 ส่วนเชฟในร้านประเภทนี้ มักจะมีทั้งชาว
จีนและชาวไทย หรือไม่ก็เป็นเชฟชาวจีนที่เคยไปทำงานที่ไทย มีประสบการณ์การทำอาหารไทยอย่างน้อย 
3 ปี สำหรับอาหารไทยและวัตถุดิบในการทำอาหารมักจะใช้ทั้งของจีนและไทย บางสิ่งถ้าหาสิ่งทดแทนได้
ที่ประเทศจีน จะไม่นำเข้าจากไทยเพื่อลดต้นทุนทางธุรกิจ รสชาติอาหารไทยมักจะปรับให้ถูกรสนิยมของ
คนจีนในนครหนานหนิง เนื่องจากกลุ่มลูกค้าเป็นชาวจีนเป็นหลัก ทั้งรสเปรี้ยว เผ็ด และหวานก็ถูกปรับให้
ลดลง และขนมไทยก็ลดรสหวานลงนิดหน่อย ส่วนรายการอาหารในร้านประเภทนี้ มักจะเป็นอาหารภาค
กลางหรือภาคอีสานของไทย เช่น ต้มยำกุ้ง ไก่ย่างตะไคร้ ข้าวผัดสับปะรด ส้มตำ ข้าวเหนียวมะม่วงซึ่งเป็น
อาหารไทยที่มีชื่อเสียงในหมู่คนจีน รายการอาหารไทยภาคใต้มีไม่มากนัก ดังคำให้สัมภาษณ์ที่ว่า  

“ร้านอาหารไทยที่อยู ่ในนครหนานหนิง ถ้าจะทำเป็นร้านใหญ่ 
จะต้องเป็นชาวจีนร่วมหุ่นกับชาวไทย ฝ่ายไทยรับผิดชอบห่วงโซ่อุปทาน
วัตถุดิบอาหารและเทคนิคการปรุงอาหาร และฝ่ายจีนจะรับผิดชอบการตลาด
และธรรมเนียมการเปิดร้านต่าง ๆ เช่น ร้าน Palan9 เจ้าของร้านคือคนจีน 
ชื ่อ Li Junji เจ้าของร้าน Taixiang mi ก็เป็นคนจีนเหมือนกัน ชื ่อ He 
Yuzhen สองร้านนี้เป็นบริษัทร่วมทุนจีน-ไทย และมีสาขาหลายแห่งในเมื่อง
ใหญ่หลายเมืองของประเทศจีน  ร้านประเภทนี้ต้องปรับปรุงรสชาติอาหาร
ไทย ทำให้อัตลักษณ์รสชาติอาหารไทยไม่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก และยัง
ถูกรสนิยมชาวจีนอีกด้วย” 

 (Wei Na เจ้าของร้านอาหารไทย Fei, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565)   
 

นอกจากนี้ยังพบว่า เจ้าของร้านค้ายังต้องคำนึกถึงลูกค้าและเอาใจใส่ต่อความต้องการของลูกค้า
ด้วย ดังคำให้สัมภาษณ์ที่ว่า 

“ระหว่างการปรุงอาหาร ถ้าลูกค้าเป็นคนไทย หรือคนจีนแต่ต้องการ
รสชาติแบบไทย ๆ เราก็พยายามปรุงอาหารแบบไทยดั้งเดิม” 

 (สมชัย เชฟร้านอาหารไทย Fei, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565)  
นอกจากร้านสองประเภทดังกล่าวแล้วยังพบว่า มีร้านอาหารไทยอีกประเภทหนึ่งที่เจ้าของเป็น

ชาวจีนและเป็นเชฟด้วย มักจะเป็นร้านอารไทยเล็ก ๆ ดังคำให้สัมภาษณ์ของเจ้าของร้านอาหาร Thai Du 
ทีว่่า  

“ผมชอบอาหารไทย ก็เลยเรียนทำอาหารไทยที่ประเทศไทย 2 ปี 
ปัจจุบันกลับมาที่นครหนานหนิง มีร้านอาหารไทยเล็ก ๆ ของตัวเอง เป็นทั้ง
เจ้าของร้านและเชฟ ผมรู้ดีว่ากระเพาะคนจีนต้องการรสชาติแบบไหน ก็นำ
เมนูอาหารไทยภาคกลางและภาคเหนือ ภาคอีสานบางอย่างมาเป็นเมนูที่ร้าน 
เช่น ต้มยำกุ้ง แกงกะหรี่ปู ไก่ย่าง คอหมูย่าง ข้าวผัดสับปะรด เป็นต้น ซึ่งเป็น
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อาหารที่คนจีนนิยมทาน ส่วนอาหารไทยภาคใต้ รสจัดสำหรับคนจีน คนจีน
อาจไม่ชิน” 

(Wei Wenbin เจ้าของร้านอาหาร Thai Du, สัมภาษณ์, 1 ธันวาคม 2565) 
 

จากข้อมูลเอกสารและการสัมภาษณ์แสดงให้เห็นว่า รูปแบบร้านอาหารไทยจะมี 3 ประเภท แบบ
ที่ 1 คือเจ้าของและเชฟเป็นชาวไทย ร้านประเภทนี้มักเป็นเป็นร้านเฉพาะกลุ่มชาวไทย วัตถุดิบและรสชาติ
จะเป็นแบบดั้งเดิม ประเภทที่ 2 เป็นร้านของชาวจีนและชาวไทยร่วมธุรกิจกัน เจ้าของร้านและเชฟจะมีทั้ง
ชาวจีนและชาวไทย ฝ่ายจีนรับผิดชอบตลาดและการบริหารร้าน ส่วนฝ่ายไทยจะรับผิดชอบห่วงโซ่อุปทาน
วัตถุดิบอาหารและเทคนิคการปรุงอาหาร ร้านประเภทนี้มักจะเป็นร้านใหญ่และมีหลายสาขา ลูกค้ามีทั้ง
ชาวจีนและชาวไทย และเชฟสามารถปรับรสชาติตามความต้องการของลูกค้า วัตถุดิบอาหาร โดยเฉพาะ
เครื่องเทศเครื่องปรุงรส ส่วนมากนำเข้าจากประเทศไทย และประเภทที่ 3 เจ้าของร้านเป็นชาวจีนและปรุง
อาหารไทยด้วยตนเอง อาหารไทยในร้านประเภทนี้มักจะปรับรสชาติให้ถูกรสนิยมของคนในพื้นที่ ลดรส
เผ็ด เปรี้ยว หวานลง และวัตถุดิบปรุงอาหารส่วนมากจะหาซื้อในพ้ืนที่ มักเป็นร้านเล็ก ๆ ที่ชาวจีนในพ้ืนที่
นิยมมารับประทาน แต่ชาวไทยอาจไม่ชื่นชอบ เนื่องจากรสชาติต่างจากอาหารที่ประเทศไทย 

สรุปได้ว่า อาหารไทยในนครหนานหนิง เขตปกครองตนเองชนชาติจ้วงกว่างซี มีการเปลี่ยนแปลง
ใน 5 ด้าน ได้แก่ (1) การตั้งชื ่อร้าน ที่นิยมใช้คำว่า“泰” (ไทย) คำภาษาไทยที่ค้นหู หรือคำที่แสดง
เอกลักษณ์ของประเทศไทย เพื่อให้ชาวจีนได้รู้จักหรือสังเกตได้ง่ายว่าเป็นร้านอาหารไทย (2) รูปแบบ 
ร้านอาหารไทยที่นครหนานหนิงมี 3 รูปแบบ โดยแบ่งตามเจ้าของและเชฟของร้าน ประเภทที่หนึ่งคือรา้น
ที่ชาวไทยเป็นเจ้าของ ทั้งเจ้าของร้านและเชฟล้วนเป็นชาวไทย ประเภทที่สอง ร้านที่ชาวไทยกับชาวจีน
ร่วมธุรกิจกัน เจ้าของร้านกับเชฟมีทั้งชาวจีนและชาวไทย ประเภทที่สาม ร้านที่ชาวจีนเป็นผู้ประกอบการ
และเป็นผู้ทำอาหารไทยเอง (3) วัตถุดิบอาหาร ร้านสูตรพิเศษหรือร้านใหญ่ ๆ จะนำเข้าวัตถุดิบจาก
ประเทศไทย โดยเฉพาะเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส แต่บางร้านอาจหาวัตถุดิบอ่ืนมาทดแทนเพ่ือลดต้นทุน
ทางธุรกิจ (4) รสชาติอาหารไทย ที่มักจะลดรสเผ็ด เปรี้ยว และหวานลง เพื่อให้เข้ากับรสนิยมของชาวจีน 
แต่บางร้านมีกลุ่มลูกค้าเป็นชาวไทยจะคงรสชาติดั้งเดิมของอาหารไทยไว้ (5) บรรยากาศในร้าน ที่มักจะ
สร้างบรรยากาศแบบไทย ๆ เช่น ใช้ต้นมะพร้าว ช้าง รูปวัด พระพุทธรูป หรือหลังคาทรงไทยที่เป็น
เอกลักษณ์ไทยมาตกแต่งร้าน เปิดเพลงไทย จัดการแสดงรำไทย บริกรใส่ชุดไทย ใช้ จานชามลายไทย ซึ่ง
ต่างจากร้านอาหารไทยในประเทศไทยที่ส่วนใหญ่ไม่จำเป็นต้องสร้างบรรยากาศแบบไทย  เนื่องจากอยู่
ภายใต้สิ่งแวดล้อมแบบไทย ๆ อยู่แล้ว 

 
สรุปและอภิปรายผล 

สรุปผลการวิจัย 
ด้านความเป็นมาของอาหารไทยในนครหนานหนิงเดิมทีเกิดขึ้นเพื่อตอบสนองความต้องการของ

นักเรียนไทยที่ศึกษาอยู่ในพื้นแห่งนี้ แต่หลังจากที่พื้นที่แห่งนี้ได้จัดงาน China-ASEAN Expo ส่งผลให้
ชาวต่างชาติมาลงทุนมากข้ึน โดยเฉพาะธุรกิจร้านอาหารไทย ทำให้ชาวจีนได้มีโอกาสสัมผัสกับรสชาติของ
อาหารไทยแล้วเกิดความประทับใจ และจดจำอัตลักษณ์ของอาหารไทยได้จาก 7 ด้าน คือ วิธีการปรุงที่ใช้
กรรมวิธีแบบเดิม รสชาติที่เผ็ด เปรี้ยว หวาน วัตถุดิบที่สดใหม่และนำเข้าจากประเทศไทย รูปแบบหรือ
สีสันที่สวยงามสะดุดตา สรรพคุณเพื่อสุขภาพจากส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการรับประทานที่เข้ากับ
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อุปนิสัยของชาวจีน และการตกแต่งร้านทีส่วยงามและคงความเป็นไทย  
ด้านอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารไทยที่มีต่อชาวจีนในนครหนานหนิงพบว่า มีผลทั้งทางด้าน

ทัศนคติและพฤติกรรมของผู้บริโภคชาวจีนในฐานะสิ่งแปลกใหม่ในพ้ืนที่ทีด่ึงดูดใจให้อยากเข้าไปสัมผัสกับ
รสชาติและบรรยากาศในร้านอาหารไทย และเมื่อเข้าไปสัมผัสแล้วก็ทำให้ชาวจีนบางส่วนหลงใหลใน
รสชาติ รูปแบบ สีสัน วิธีการรับประทาน บรรยากาศ และมีโอกาสเรียนรู้วัฒนธรรมไทย เช่น เพลงไทยและ
การแสดงพ้ืนบ้านไทย สิ่งตกแต่งภายในร้านแบบไทย จนบางคนมีความรู้สึกอยากไปเที่ยวเมืองไทย บางคน
ซื้อเครื่องปรุงอาหารไทยไปทำรับประทานที่บ้าน ส่งผลให้วัฒนธรรมด้านอาหารไทยเข้าไปอยู่ในวิถีชีวิตของ
ชาวจีนบางส่วน 

ด้านการเปลี่ยนแปลงของอาหารไทยในนครหนานหนิงที่ต่างไปจากอาหารไทยตามร้านอาหารใน
ประเทศไทยพบ 5 ด้าน คือ การตั้งชื่อร้านที่นิยมใช้คำว่า“泰” (ไทย) คำที่ค้นหู หรือคำที่แสดงเอกลักษณ์
ของไทย รูปแบบของร้านที่เจ้าของและเชฟเป็นคนไทยและคนจีน วัตถุดิบที่นำเข้าจากประเทศไทยและการ
ใช้วัตถุดิบในพื้นที่ทดแทนเพื่อลดต้นทุนทางธุรกิจ รสชาติอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปตามความต้องการของ
ลูกค้า และบรรยากาศในร้านที่มักจะสร้างบรรยากาศแบบไทย ซึ่งต่างจากร้านอาหารไทยในประเทศไทยที่
ส่วนใหญ่ไม่ได้สร้างบรรยากาศแบบไทย เนื่องจากอยู่ภายใต้บริบทของสังคมไทยอยู่แล้ว 

 
การอภิปรายผล 

จากข้อสรุปของผลการวิจัยข้างต้นมีประเด็นที่จะนำมาอภิปราย คือ อาหารไทยในนครหนานหนิง
ยังคงอัตลักษณ์ที่ทำให้ชาวจีนรู้จักด้วยวิธีการปรุงแบบดั้งเดิม รสชาติ วัตถุดิบ รูปแบบหรือสีสันที่สวยงาม 
สรรพคุณด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ วิธีการรับประทานท่ีเรียบง่าย และการตกแต่งร้านและบรรยากาศภายใน
ร้านที่สวยงาม คงความเป็นไทย สามารถดึงดูดใจให้ลูกค้า ปัจจุบันธุรกิจอาหารไทยได้รับความนิยมจาก
ชาวจีนมาก มีอิทธิพลต่อชาวจีนและสังคมจีนไม่น้อย อาหารไทยนอกจากเป็นเอกลักษณ์ของไทยอย่างหนึ่ง
แล้ว ยังสร้างรายได้ให้กับคนไทยและประเทศไทย อีกทั้งยังเป็นสะพานแห่งมิตรภาพระหว่างไทย-จีน เป็น
สื่อทางวัฒนธรรมที่ทำให้ชาวจีนได้เรียนรู้วัฒนธรรมไทยผ่านอาหารไทย และยอมรับวัฒนธรรมไทยเข้ามา
ในวิถีชีวิต สอดคล้องกับทฤษฎีการแพร่กระจายทางวัฒนธรรมที่เป็นการกระจายตัวของวัฒนธรรมจาก
สังคมเดิมไปยังสังคมอื่น ๆ โดยมีลักษณะเป็นการแพร่แบบเปลี่ยนพื้นจากวัฒนธรรมเดิมไปยังพื้นที่ใหม่ 
(นฤพนธ์ ด้วงวิเศษ, 2565) แต่ถึงกระนั้น อาหารไทยในสังคมจีนก็มีการเปลี่ยนแปลงไปบ้างตามปัจจัย
แวดล้อม เช่น รสชาติที่ปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมกับความชื่นชอบของผู้บริโภคชาวจีน อาทิ ต้มยำกุ้ง จะไม่
เปรี้ยวมากนัก ส้มตำจะปรุงให้เผ็ดน้อยลง และขนมไทยก็จะลดรสความหวานลง นอกจากนี้ยังพบว่า 
วัตถุดิบในการปรุงอาหารไทยที่ใช้วัตถุดิบบางอย่างในพื้นที่แทน ตลอดจนมีการคิดค้น พัฒนา หรือเกิด
แนวคิดใหม่ ๆ นำมาใช้กับอาหารไทย เช่น ข้าวผัดสับปะรด บางร้านนำไส้กรอกสไตล์กวางตุ้งแบบรสหวาน
มาแทนกุนเชียงไทยและอาหารทะเล ถั่วลิสงทอดแทนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ไทย ข้าวผัดสับปะรสแบบนี้จะ
พบเห็นได้จากร้านที่ชาวจีนเป็นผู้ประกอบการและปรุงอาหารเอง ซึ่งสอดคล้องกับทฤษฎีการเปลี่ยนแปลง
ทางวัฒนธรรมมีการย้ายถิ่นฐานจากสังคมเดิมไปสู่อีกสังคมหนึ่ง ทำให้เกิดเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม 
(ณัฏฐวุฒิ ทรัพย์อุปถัมภ์, 2558) 

วัฒนธรรมอาหารไทยมีอิทธิพลต่อสังคมจีนในพื้นที่ศึกษาอย่างเห็นได้ชัด เช่น ด้านวัฒนธรรม 
อาหารไทยได้เปิดช่องทางให้ชาวจีนเรียนรู้วัฒนธรรมไทย เมื่อชาวจีนนั่งรับประทานอาหารไทยที่ร้านก็จะ
ได้เห็นการตกแต่งร้านแบบไทย ได้ฟังเพลงหรือการแสดงพื้นบ้านไทย จมูกได้ดมกลิ่นหอมจากอาหารไทย 
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พร้อมกับได้ลิ ้มรสชาติของอาหารไทยอย่างอร่อย ทำให้ลูกค้ารู ้สึก เสมือนว่าตัวเองอยู ่ที ่เมืองไทย 
ขณะเดียวกัน ชื่อร้านอาหารไทยมักจะประกอบด้วยคำว่า 泰 (ไทย) หรือตกแต่งด้วยสิ่งที่เป็นเอกลักษณ์
ไทย เท่ากับเป็นการเผยแพร่วัฒนธรรมไทยอย่างหนึ่งด้วย เห็นได้จากผู้ตอบแบบสอบถามอยากไปเที่ยว
เมืองไทยมากถึง 94.29% สอดคล้องกับผลการวิจัยของ Ma Yifei (2564) ที่พบว่า ชื่อร้านอาหารไทย การ
แสดงพื้นบ้านไทย การตกแต่งภายในร้านเป็นการนิเทศศิลปวัฒนธรรมไทย และอาหารไทยเป็นการ
ถ่ายทอดรสชาติของวัฒนธรรมไทย นอกจากนี้ยังเป็นการส่งเสริมด้านการท่องเที่ยวอีกด้วย กล่าวคือ
ระหว่างลูกค้ารับประทานอาหารไทยก็ได้สัมผัสกับวัฒนธรรมไทยและเกิดความต้องการที่จะเดินทางไป
ท่องเที ่ยวที ่ประเทศไทย ซึ ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ Liang Pan (2565) ที ่พบว่า อาหารไทย
ขับเคลื่อนการท่องเที่ยวไทย ชาวจีนมักจะไปร้านอาหารไทยด้วยเหตุผลอยากลองชิมอาหารแปลกใหม่ 
และหลังจากนั้นก็เกิดความอยากไปท่องเที่ยวที่เมืองไทย 
 
ข้อเสอนแนะ 

1. ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้  
ผู้วิจัยพบว่า ร้านอาหารไทยที่นครหนานหนิงมีร้านอาหารจานด่วนไม่มาก ผู้สนใจลงทุนสามารถ

ทำธุรกิจร้านข้าวเหนียวมะม่วง/ทุเรียน ร้านก๋วยเตี๋ยวเรือ ร้านข้าวผัดสับปะรด ร้านไก่ย่างไทย ร้านข้าวมัน
ไก่ไทย ร้านข้าวขาหมูไทย เป็นต้น ซึ่งอาหารจำพวกนี้ถูกปากชาวจีนอย่างมาก และเหมาะกับชีวิตสมัยใหม่
ที่เร่งรีบ ร้านขนมไทย เช่น ร้านลูกชุบ ร้านไส้กรอกปลาย่าง เป็นต้น หรืออาจเปิดร้านชานมไทย ร้านกาแฟ
ไทยทีก่ำลังขยายตัวทีส่าธารณรัฐประชาชนจีนอยู่ในขณะนี้ 

2. ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป 
ศึกษาปัจจัยแห่งการคงอยู่และการเปลี่ยนแปลงอัตลักษณ์อาหารไทยในพ้ืนที่อื่นของสาธารณรัฐ 

ประชาชนจีนอันจะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการร้านอาหารไทยทั้งในสาธารณรัฐประชาชนจีนเองและ
ประเทศอ่ืน ๆ ที่สามารถนำผลการวิจัยไปใช้แก้ไข ปรับปรุง พัฒนาธุรกิจอาหารไทยให้ประสบความสำเร็จ 
รวมถึงป้องกันปัญหาและความเสื่อมถอยทางธุรกิจที่จะเกิดขึ้นกับร้านอาหารของตนในอนาคตได้ 
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