
หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



สรรพรสกับแกงไทย

อย่างแกงเทศ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์จารุณี วิเทศ

โรงเรียนการเรือน

วันท่ี 11 มิถุนายา 2568

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



แกงไทยกับการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรม
นับตั้งแต่ประมาณพุทธศตวรรษที่ 7 เป็นต้นมา ดินแดนในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ได้กลายเป็น

ศูนย์กลางของพ่อค้าและนักเดินเรือที่มาจากทางฝั่งตะวันตก มีทั้งที่เข้ามาพักชั่วคราวเพื่อรอขนถ่ายสินค้า และ

กลุ่มที่เข้ามาตั้งหลักแหล่งในภูมิภาคนี้จึงถูกเรียกขานว่า สุวรรณภูมิ แหลมทอง หรือ เกาะทอง ซึ่งล้วนแล้วแต่มี

ความหมายถึงดินแดนที่มีความมั่งคั่ง เป็นสถานที่ที่พ่อค้าจากแดนไกล นักแสวงโชค นักผจญภัย ผู้เผยแพร่

ศาสนา มุ่งหน้าเดินทางเข้ามาท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมกับภายนอก

เมื่อเมืองชายฝั่งได้รับวัฒนธรรมจากภายนอกเข้ามาแล้วก็ค่อยๆเผยแพร่ส่งผ่านไปสู่ดินแดนที่อยู่ลึกเข้า

ไปในแผ่นดิน เนื่องจากต้องติดต่อค้าขายหรือแลกเปลี่ยนสินค้า การรับและแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมจึงเกิดขึ้นจาก

การเลือกเฟ้นและผสมผสานเข้ากับวัฒนธรรมดั้งเดิม วัฒนธรรมการกินของชาวอินเดียเริ่มแพร่เข้ามามีบทบาท

กับผู้คนแหลมทองมากขึ้นในระยะนี้ โดยเฉพาะ แกง ที่อุดมด้วยเครื่องเทศ ได้ถูกดัดแปลงจนกลายเป็นอาหารที่

แพร่หลายที่สุดในเมืองไทย และแตกแขนงไปเป็นแกงต่างๆ
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สู่ครัวไทย
เมื่อ 2,000 ปีก่อนคริสตศักราช ฝั่งมะละบาร์ของอินเดียเป็นแหล่งปลูกเครื่องเทศที่ส าคัญ ประชาชน

ยากจนแถบนี้รับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก และน าพริกไทย กระวาน ขิง ขมิ้น มาบดกับน้ านม จากนั้นก็น ามา

ผสมข้าวเพื่อเพิ่มรสชาติในการรับประทาน ส่วนผสมนี้เป็นต้นก าเนิดของ แกงกะหรี่ แกงแม่แบบของประเทศที่มี

อาหารแกง ทั่วภาคพื้นเอเชีย แกงที่มีส่วนประสมของเครื่องเทศค่อยๆ เข้าสู่ครัวไทยตามการอพยพโยกย้ายของ

ชาวอินเดียสู่แหล่งต่างๆ ในย่านเอเชียอาคเนย์

         ในอดีตพืชส าหรับปรุงรสที่คนไทยใช้อยู่ดั้งเดิมในการประกอบอาหาร คือ ตะไคร้ หอม กระเทียม 

กระชาย ถึงจะมีเพียงไม่กี่ชนิดก็สามารถน ามาปรุงอาหารได้หลายต ารับ ภายหลังเมื่อมีพืชปรุงรสชนิดอื่น คนไทย

เรียกว่า เครื่องเทศ อันหมายถึงเครื่องปรุงรสที่มาจากต่างประเทศอื่น ซึ่งสอดคล้องกับ ประยูร อุลุชาฎะ ศิลปิน

และผู้เชี่ยวชาญประวัติศาสตร์และโบราณคดี ได้กล่าวไว้ว่า “แกงเผ็ดใส่กะทิ เครื่องเทศ เช่น ลูกผักชี ยี่หร่า 

กระวาน กานพลู พริกไทย เหล่านี้เป็นรสนิยมของแขกฮินดูแขกอาหรับเขา เรารับเอามาปรุงเป็นแกงเผ็ด เผลอๆ 

ไปก็เข้าใจว่าเป็นอาหารไทยไป”
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SPECIAL  THAI  FOOD

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก บุญไชย
และ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์จารุณี วิเทศ 
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THAI  FOOD
แกงกะหร่ีไก่

พริกแกง

พริกแกงส าเร็จรูป 
อาจจะต้องชิมก่อนปรุงรสเพิ่มเติม

เนื้อไก่

ใช้ได้ทุกส่วนของตัวไก่ 
สามารถหาซื้อได้ง่ายและราคาถูก 

มีทั้งแบบสด และแช่แข็ง

มันฝรั่ง

เป็นพืชหัวที่สามารถเก็บไว้ได้นาน
และไม่เสียรสชาติ
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“มะตะบะ” เป็นแป้งทอดยัดไส้คาวหรือหวานรูปทรงสี่เหลี่ยม แหล่งก าเนิดของมะตะบะไม่แน่ชัด แต่มี

การสันนิษฐานว่าอาหารชนิดนี้แพร่หลายในสังคมวัฒนธรรมตามิล โดยเฉพาะในเมืองเคราลาในทมิฬนา

ดู หรือทางตอนใต้ของอินเดียในปัจจุบัน รวมถึงในสังคมวัฒนธรรมเยเมน ในภาษาอราบิกจะเรียกว่า 

“ ) ”  مطبقق  มุตาบัก) หมายถึง พับ เนื่องจากลักษณะของมะตะบะเป็นแป้งที่มีการโปะไส้ลงและพับเป็น

รูปทรงสี่เหลี่ยม

มะตะบะเดินทางเข้ามาในดินแดนนุสันตราและคาบสมุทรมลายูผ่านพ่อค้าและแรงงานตามิลมุสลิม 

โดยเรียกอาหารชนิดนี้ว่า Mutabar (มุตาบัร) โดยการรวมค าสองค า ได้แก่ Muta หมายถึง ไข่ และ 

Bar หมายถึง แป้งปารัตตา แสดงให้เห็นถึงวัตถุดิบหลักของอาหารชนิดนี้ (Riantia, 2018) ลักษณะของ

มุตาบัรคล้ายคลึงกับอาหารท้องถิ่นเบงกาลีที่เรียกว่า Mughlai paratha (มุกลัย ปารัตตา) (Bora, 

2019)

มะตะบะ
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THAI  
FOOD

มะตะบะไก่
คุณนวลเพ็ญ ธรรมษา
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THAI
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แบบประเมินความพึงพอใจ
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THANK YOU

Q&A
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