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บทคัดย่อ

	 การวิจัยเรื่อง “อิทธิพลของอาหารไทยท่ีมีต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์” มีวัตถุประสงค์

เพือ่ศึกษาและวเิคราะห์วฒันธรรมอาหารของชาวไทยซกิข์และอทิธพิลของอาหารไทยต่อวฒันธรรมอาหาร

ดังกล่าว การวิจัยเป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกและการสัมภาษณ์ทั่วไป

กับชาวไทยซิกข์ที่เข้าร่วมกิจกรรมทางศาสนา ณ วัดคุรุดวาราศรีคุรุสิงห์สภา และสมาคมนามารี สังคัต  

แห่งประเทศไทย กรุงเทพมหานคร

	 ผลการศึกษาพบว่า อาหารของชาวไทยซิกข์มีลักษณะผสมผสานระหว่างอาหารจากรัฐปัญจาบ 

ในประเทศอนิเดยีและปากสีถาน เช่น อาหารมงัสวริตั ิ(แกงถัว่) อาหารประเภทแป้ง (โรต ีนาน) อาหารเนือ้สตัว์  

(ไก่ย่าง ปลาทอด) และอาหารหวาน (จาเลบี กุลาบจามุน ลาดู) โดยใช้วัตถุดิบที่หาได้ในประเทศไทย 

และบางส่วนน�ำเข้าจากอินเดีย การประกอบอาหารมีวิธีการหลากหลาย เช่น ปิ้ง แกง ต้ม ผัด ทอด นึ่ง และ

ตากแห้ง การบริโภคอาหารแบ่งออกเป็น 3 มื้อหลัก คือ เช้า กลางวัน และเย็น พร้อมมีอาหารว่างในบางวัน 

ส่วนใหญ่ใช้ช้อนส้อมในการรบัประทาน แต่ผูส้งูอายบุางส่วนใช้มอื การรบัประทานอาหารนอกบ้านมแีนวโน้ม

เพิ่มขึ้น ความเชื่อเกี่ยวกับอาหารทั่วไปไม่มีข้อก�ำหนดเฉพาะ แต่ในงานพิธีทางศาสนา เช่น งานแต่งงาน

หรือเทศกาลส�ำคัญ จะมีการจัดเตรียมอาหารคาวหวานในปริมาณมากกว่าปกติ

	 ผลการวิเคราะห์อิทธิพลของอาหารไทยพบว่า ชาวไทยซิกข์ได้น�ำวัตถุดิบและเทคนิคการปรุง

อาหารไทยมาใช้ในการปรุงอาหารของตน มีการผสมผสานอาหารไทยและอาหารชาวไทยซิกข์ในส�ำรับ
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เดียวกัน รวมถึงปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและการรับประทานอาหารนอกบ้านที่เพิ่มขึ้น

ค�ำส�ำคัญ: อาหารชาวไทยซิกข์, อาหารไทย, อิทธิพล

Abstract

	 The present study, titled “The effects of Thai food on traditional Thai Sikhs food”, 

aimed to examine the food culture of Thai Sikhs, including food types, sources, preparation 

methods, mealtimes, eating practices, and beliefs, as well as to analyze the influence of 

Thai cuisine on their contemporary food practices. This qualitative research collected data 

through in-depth and general interviews with Thai Sikhs participating in religious activities at 

Wat Kurudwara Sri Guru Singh Sabha and the Namari Sangat Association of Thailand, Bangkok.

	 Findings revealed that Thai Sikh cuisine is a fusion of culinary traditions from  

the Punjab region of India and Pakistan. This includes vegetarian dishes (e.g., lentil curry), 

flour-based foods (e.g., roti and naan), meat dishes (e.g., grilled chicken and fried fish),  

and sweets (e.g., jalebi, gulab jamun, and ladoo). Ingredients are primarily sourced locally, 

with some imported from India. Cooking methods include grilling, boiling, stir-frying, 

steaming, frying, and drying. Meals are typically consumed three times a day—breakfast, 

lunch, and dinner—with occasional snacks. Most people use cutlery, although some elderly 

individuals eat with their hands. Eating outside the home is increasingly common. Generally, 

there are no specific food beliefs for ordinary occasions; however, special religious events, 

such as weddings or major festivals, involve the preparation of large quantities of both 

savory and sweet dishes.

	 The analysis of Thai influence on Thai Sikh cuisine revealed that Thai Sikhs 

incorporate Thai ingredients and cooking techniques into their own dishes. They also 

combine Thai and Sikh dishes within the same meal and adapt to local Thai food culture, 

including the increasing practice of dining out.

Keywords: influence, Thai food, Thai Sikh cuisine, influence
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บทน�ำ

	 วฒันธรรมมไิด้เป็นสิง่ทีเ่กดิขึน้เองตามธรรมชาต ิหากแต่เป็นสิง่ทีม่นษุย์สร้างขึน้เพือ่การด�ำรงชวีติ 

ผ่านกระบวนการเรียนรู้ การจดจ�ำ และการเลียนแบบสิ่งรอบตัว เพื่อน�ำมาประยุกต์ใช้ให้สอดคล้องกับ

ความต้องการในแต่ละยุคสมัย วัฒนธรรมจึงมีลักษณะทั้งการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นและการเปลี่ยนแปลงไป

ตามพลวัตของสังคม เทคโนโลยี และค่านิยมของผู้คนในแต่ละช่วงเวลา ดังนั้น วัฒนธรรมจึงเป็นทั้งมรดก

ทางสังคมและกลไกที่ช่วยปรับตัวของมนุษย์ต่อสิ่งแวดล้อมรอบด้านอย่างต่อเนื่อง

	 ในบรรดาวัฒนธรรมต่าง ๆ ของมนุษย์ วัฒนธรรมอาหารถือเป็นองค์ประกอบท่ีส�ำคัญ เนื่องจาก 

ไม่ได้สะท้อนเพียงแค่การจัดหาวัตถุดิบ วิธีการปรุง และการบริโภคอาหาร แต่ยังเป็นการแสดงภูมิปัญญา

ของมนุษย์ที่สะท้อนให้เห็นความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับทรัพยากรธรรมชาติ นอกจากนั้นยังสัมพันธ์ 

กับพิธีกรรม ศาสนา และประเพณีด้วย อภิญญา ตันทวีวงศ์ (2556) ให้ความหมายของวัฒนธรรมอาหาร  

คือ สิง่ทีส่ะท้อนความเชือ่ ค่านยิม วถิชีวีติ และองค์ความรูข้องแต่ละสงัคม อนัเป็นทัง้ศาสตร์และศลิป์ด้านอาหาร 

วัฒนธรรมอาหารมิใช่สิ่งที่จะหยุดนิ่ง แต่จะขยายพื้นที่แห่งการเรียนรู้ การเคลื่อนไหว และการแลกเปลี่ยน

ทางวัฒนธรรมที่น�ำไปสู่ความสัมพันธ์ระหว่างผู้คน

	 ประเทศไทยเป็นสงัคมพหวุฒันธรรมทีป่ระกอบด้วยผูค้นจากหลากหลายเชือ้ชาต ิศาสนา โดยเฉพาะ

ในด้านวัฒนธรรมอาหาร ซึ่งได้รับอิทธิพลจากการอพยพของกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ เช่น ชาวจีน ชาวอินเดีย 

(ท้ังศาสนาฮินดูและศาสนาซิกข์) รวมถึงชนกลุ่มน้อยอื่น ๆ อันส่งผลให้เกิดการผสมผสานและปรับตัว 

ของอาหารไทยอย่างต่อเนื่อง จนก่อรูปเป็นอัตลักษณ์ร่วมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว อย่างไรก็ตาม ท่ามกลาง

ความหลากหลายดังกล่าว วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ยังคงรักษาความโดดเด่นเฉพาะตน กล่าวคือ 

อาหารของชาวไทยซิกข์ยังคงสะท้อนรูปแบบดั้งเดิมที่ยึดโยงกับหลักความศรัทธาทางศาสนา การเลือกใช้

วัตถุดิบและวิธีปรุงที่สอดคล้องกับหลักธรรม ตลอดจนการสืบทอดคุณค่าทางวัฒนธรรมจากรุ่นสู่รุ ่น  

ขณะเดียวกัน ชาวไทยซิกข์ยังสามารถปรับตัวให้เข้ากับวิถีชีวิตร่วมสมัยของสังคมไทยได้อย่างกลมกลืน

	 ชาวซกิข์เริม่อพยพเข้ามาตัง้ถิน่ฐานในประเทศไทยตัง้แต่สมยัรชักาลที ่5 โดยอาศยัอยูใ่นย่านการค้า

ส�ำคัญของกรุงเทพมหานครในช่วงแรก เช่น ย่านพาหุรัด ย่านส�ำเพ็ง ถนนราชวงศ์ และถนนเจริญกรุง  

อาชีพหลกัคือการค้าผ้าและสนิค้าน�ำเข้าจากอนิเดยี ต่อมามกีารขยายถิน่ฐานไปยงัถนนสขุมุวทิ สีแ่ยกบ้านแขก  

ฝั่งธนบุรี และถนนจรัญสนิทวงศ์ กระบวนการตั้งถิ่นฐานและการมีปฏิสัมพันธ์กับสังคมไทยท�ำให้ชาวซิกข์

ปรบัตวัเข้ากบัวฒันธรรมไทย ขณะเดยีวกนักย็งัคงรกัษาอตัลกัษณ์ของตน โดยเฉพาะความศรทัธาทางศาสนา

และวฒันธรรมอาหาร นกัรบ นาคสวุรรณ์ (2556) ได้กล่าวเพิม่เตมิว่า ปัจจบุนัชาวซกิข์ในรุน่กลางและรุน่ที ่3 

ได้รับสัญชาติไทย และเป็นที่รู้จักในนาม “ชาวไทยซิกข์” อันเป็นส่วนหนึ่งของสังคมไทยที่มีรากฐานมั่นคง 

นอกจากนี ้ชาวไทยซกิข์ยงัได้มบีทบาทส�ำคญัในเชงิเศรษฐกจิและสังคม โดยเฉพาะการค้าขายทีเ่ป็นรากฐาน

ของชุมชนและสร้างความสัมพันธ์อันดีกับคนไทยในพื้นที่พร้อมกัน วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ 
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ยังคงเป็นสิ่งที่ช่วยยืนยันการด�ำรงอยู่ของอัตลักษณ์ซิกข์ 

	 ปัญหาส�ำคญัของการศกึษาครัง้นี ้คอื การท�ำความเข้าใจอทิธพิลของอาหารไทยทีม่ต่ีอวฒันธรรมอาหาร

ของชาวไทยซิกข์ รวมถึงกระบวนการเปลี่ยนแปลงและผสมผสานอาหารด้ังเดิมให้เข้ากับบริบทของสังคม

ไทยปัจจุบัน การศึกษานี้มุ่งพิจารณาทั้งด้านลักษณะอาหาร แหล่งวัตถุดิบ วิธีการปรุง รูปแบบการบริโภค 

ตลอดจนความเชื่อและค่านิยมที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ทั้งนี้ ค�ำว่า “อาหารไทย” ในที่นี้ไม่ได้หมายถึงอาหาร

ของภูมิภาคใดโดยเฉพาะ แต่หมายถึงอาหารที่คนไทยท่ัวไปนิยมปรุงและบริโภคในชีวิตประจ�ำวัน  

การท�ำความเข้าใจนิยามนี้ช่วยให้เห็นชัดเจนมากขึ้นว่า เหตุใดอาหารไทยจึงสามารถส่งอิทธิพลต่อ

วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ได้อย่างลึกซึ้งและต่อเนื่อง การศึกษาครั้งนี้จึงไม่เพียงมุ่งอธิบายอิทธิพล

ของอาหารไทยเท่านั้น แต่ยังช่วยให้เห็นพลวัตของการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมและการสร้างอัตลักษณ์

ทางอาหาร ที่สะท้อนการอยู่ร่วมกันอย่างหลากหลายในสังคมไทยร่วมสมัย

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1.	 เพื่อศึกษาวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ เช่น ลักษณะอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร  

การประกอบอาหาร เวลาการบรโิภคอาหาร ลกัษณะการบรโิภคอาหารและความเชือ่เกีย่วกบัการบรโิภคอาหาร 

	 2.	 เพือ่ศกึษาวเิคราะห์อทิธพิลของอาหารไทยทีม่ต่ีอวฒันธรรมอาหารของชาวไทยซกิข์ในปัจจบุนั

 

ทบทวนวรรณกรรม

	 งานวจิยัเรือ่ง “อทิธพิลของอาหารไทยท่ีมต่ีอวฒันธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์” ใช้กรอบแนวคดิ

ทางทฤษฎีและผลงานศึกษาที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหาร อาหารไทย ชาวไทยซิกข์ และอาหารชาวซิกข์ 

เพื่อท�ำความเข้าใจความหมาย บทบาท และกระบวนการถ่ายทอดทางวัฒนธรรมผ่านอาหาร

1. แนวคิดเรื่องวัฒนธรรมอาหาร (Food Culture)

	 อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานของมนุษย์ แต่ก็สะท้อนให้เห็นอัตลักษณ์ ความเชื่อ และวิถีชีวิตของ 

กลุ่มสังคมได้อย่างลึกซึ้ง (Mintz, S & Du Bois, C. 2002) & (Counihan, C. & Van Esterik, P. 2013) 

อาหารไม่ใช่สิง่ทีใ่ช้ในการด�ำรงชวีติเท่านัน้ หากแต่ยงัเป็นวฒันธรรมทีม่นษุย์ใช้สือ่สารและคณุค่าของตวัตน 

พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2557) ได้ให้ความหมายของอาหารว่า “ของกิน, เครื่องค�้ำจุนชีวิต, 

เครื่องหล่อเลี้ยงชีวิต” และในเชิงสัญลักษณ์ยังอาจหมายถึงสิ่งที่หล่อเลี้ยงจิตใจ เช่น “อาหารใจ”  

(พระธรรมปิฎก, ป.อ. ปยุตฺโต, 2538) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอาหารถูกเข้าใจทั้งในมิติรูปธรรมและนามธรรม

	 ในด้านมิติวัฒนธรรม พัทยา สายหู (อ้างจาก ทรงสิริ วิชิรานนท์ และคณะ, 2555) อธิบายว่า 
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วัฒนธรรมอาหาร คือ ธรรมเนียม วิธีการ และประเพณีเกี่ยวกับอาหารที่สังคมยึดถือและสืบต่อกันมา  

ขณะที่เสาวภา ศักยพันธ์ (2556) ขยายความเพิ่มเติมว่า วัฒนธรรมอาหารยังรวมถึงกระบวนการเรียนรู้ 

ของสังคมที่มีผลต่อการก�ำหนดว่าอะไร “ควร” หรือ “ไม่ควร” กิน วิธีการจัดหาและแปรรูปวัตถุดิบ รวมถึง

การเลอืกใช้ภาชนะและเครือ่งมอืในการบรโิภค ทัง้หมดนีส้ะท้อนให้เหน็ว่าอาหารเป็นสิง่ทีอ่ยูใ่นระบบความคดิ

และแบบแผนทางสงัคม มไิด้ถกูก�ำหนดด้วยธรรมชาตเิพยีงอย่างเดยีว แต่เกดิจากการสร้างความหมายร่วมกนั

ของมนุษย์

	 นักวิชาการด้านวัฒนธรรมอาหารอย่าง Heldke, L. (2003) & Wilk, R. (2006) เสนอว่า  

วัฒนธรรมอาหารมีลักษณะเป็นปรากฏการณ์พลวัต (dynamic phenomenon) ที่มิได้หยุดนิ่งหรือคงที่ 

แต่มีการปรับเปลี่ยนอยู่เสมอ การเปลี่ยนแปลงมิได้เป็นเพียงการรับเอาอาหารใหม่ ๆ เข้ามา แต่ยังรวมถึง

การตคีวามใหม่ การปรบัวธิกีารบรโิภค และการสร้างอตัลกัษณ์ผ่านอาหาร สิง่ทีถ่อืว่าเป็นอาหารหรอืไม่ใช่อาหาร 

วธิกีารปรงุ และวธิกีารบรโิภค ล้วนไม่ถกูก�ำหนดตายตวั หากขึน้อยูก่บัเงือ่นไขทางสงัคม เศรษฐกจิ การเมอืง 

และวัฒนธรรม รวมถึงประสบการณ์ตรงของผู้คนในแต่ละช่วงเวลา 

	 จากแนวคดิน้ี แสดงให้เห็นว่าอาหารไม่ได้เป็นเพยีงสิง่ทีผู่ค้นบรโิภค แต่ยงัเป็นทัง้ผลผลติของสงัคม

และกลไกในการสร้างและสืบสานวัฒนธรรม อาหารสะท้อนให้เห็นถึงลักษณะและค่านิยมของสังคม 

ในแต่ละช่วงเวลา และยังมีบทบาทในการก�ำหนดทิศทางของสังคมในอนาคต วัฒนธรรมอาหารจึงเป็น 

การผสมผสานระหว่างอดตี ปัจจบุนั และอนาคต ผ่านการปรบัเปลีย่นและตคีวามอยูเ่สมอ อาหารจงึสามารถ

มองได้ทั้งเป็น ความทรงจ�ำร่วมกันท่ีเชื่อมคนข้ามรุ่น และเป็นนวัตกรรมใหม่ทางสังคมที่ช่วยให้ผู้คนสร้าง

ความหมายใหม่ ๆ  และรักษาอัตลักษณ์ของตนในสังคมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรม

2. แนวคิดเรื่องอาหารไทย

	 อาหารไทย เป็นระบบอาหารที่พัฒนาขึ้นจากการผสมผสานระหว่างภูมิปัญญา วัตถุดิบพื้นเมือง 

และอิทธิพลจากวัฒนธรรมต่างชาติ เช่น จีน อินเดีย และตะวันตก (ศรีสมร คงพันธุ์, 2555 และ นิธินันท์  

ศักดิ์พงศ์สิงห์, 2540) ลักษณะดังกล่าวท�ำให้อาหารไทยมีความโดดเด่นท้ังในด้านรสชาติ วัตถุดิบ  

และการจัดส�ำรับที่ซับซ้อนและมีความงดงาม อาหารไทยสามารถแบ่งได้เป็นอาหารคาว อาหารหวาน 

อาหารว่าง และเครื่องเคียง โดยอาหารคาวประกอบด้วยหลากหลายวิธีการปรุง เช่น แกง ผัด ย�ำ และทอด 

ซึ่งแต่ละวิธีสะท้อนทั้งภูมิปัญญาและการปรับใช้ทรัพยากรในท้องถิ่น อาหารหวานมักใช้กะทิ น�้ำตาล  

และแป้งเป็นวตัถดุบิหลกั ส่วนอาหารว่างเกดิข้ึนภายหลงัเพือ่ใช้เป็นของกนิเล่นระหว่างมือ้ (สารานกุรมไทย

ส�ำหรับเยาวชน, 2567)

	 อาหารไทยยังท�ำหน้าที่เป็นเครื่องมือสะท้อนวิถีชีวิตและวัฒนธรรมไทยได้อย่างชัดเจน เช่น  

ความนิยมการกินร่วมกันเป็นวงที่แสดงถึงคุณค่าด้านความรักและสามัคคีในพวกพ้อง การจัดส�ำรับที่ค�ำนึง

ถึงความสมดุลของรสชาติทั้งเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน และมัน ซึ่งสื่อถึงการเน้นความกลมกลืนและความพอดี
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ในวฒันธรรมไทย นอกจากนี ้อาหารไทยยงัสามารถในการปรบัตวัเข้ากบัข้อจ�ำกดัทางศาสนาและวฒันธรรม

ของกลุ่มอ่ืน เช่น การสร้างเมนมูงัสวริตัสิ�ำหรบัผูท่ี้ถือศลีกนิเจ การปรบัเมนใูห้สอดคล้องกบัข้อห้ามของชาวมสุลมิ 

และการดดัแปลงสตูรอาหารให้สอดรบักบัวิถีการกนิของชาวซกิข์ในประเทศไทย สิง่เหล่านีท้�ำให้อาหารไทย

มิได้เป็นอาหารที่หยุดนี่งและไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ แต่สามารถเปิดกว้างต่อการแลกเปลี่ยนและ 

การสร้างสรรค์ใหม่อยู่เสมอ

	 ในบริบทของชาวไทยซิกข์ การบริโภคอาหารไทยไม่ได้หมายถึงการละทิ้งอัตลักษณ์ดั้งเดิมของตน 

แต่เป็น กระบวนการประยุกต์ที่ก่อให้เกิดการสร้างอัตลักษณ์ใหม่ของ อาหารไทยซิกข์ เช่น การปรุงอาหาร

ไทยโดยเลือกใช้วัตถุดิบที่สอดคล้องกับหลักศาสนาซิกข์ เช่น การงดเนื้อสัตว์บางชนิด หรือการเลือกเมนู

มังสวิรัติเป็นหลักในบางครอบครัว อีกท้ังยังมีการปรับรสชาติอาหารไทยให้เข้ากับความนิยมของชาวซิกข์ 

เช่น การลดปริมาณเครื่องเทศหรือการเพิ่มเครื่องเทศบางชนิดตามวัฒนธรรมปัญจาบ การปรับตัวดังกล่าว

ไม่เพียงช่วยให้ชาวซิกข์ในไทยสามารถผูกพันกับสังคมไทยได้แน่นแฟ้นข้ึน แต่ยังเป็นการสร้างพ้ืนท่ี 

ทางวัฒนธรรมใหม่ที่ทั้งรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิมและเปิดรับสิ่งใหม่ ๆ  ได้

	

3. แนวคิดของอาหารชาวซิกข์

	 อาหารของชาวซิกข์มีรากฐานจากภูมิภาคปัญจาบ ซึ่งตั้งอยู่บริเวณชายแดนอินเดียและปากีสถาน 

พ้ืนทีแ่ห่งนีถ้อืได้ว่ามคีวามอดุมสมบูรณ์มาก เนือ่งจากมแีม่น�้ำทัง้ห้าสาย ได้แก่ พอีสั (Beas) เจลมั (Jhelum)  

ราว ี(Ravi) เฉนาบ (Chenab) และสตัลจุ (Sutlej) ไหลผ่าน ท�ำให้ผนืดนิอดุมสมบรูณ์ เหมาะแก่การเพาะปลกู

และปศุสัตว์ (EcoSikh, 2024) วัตถุดิบส�ำคัญจึงประกอบด้วยธัญพืชอย่างข้าวสาลีและข้าวบาสมาติ รวมทั้ง

ถั่วและผักหลากหลายชนิด ซึ่งกลายเป็นแหล่งอาหารของชาวซิกข์ ลักษณะการปรุงอาหารสะท้อนถึง 

การใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นและภูมิปัญญาอาหาร เช่น การปิ้งย่างในเตาทันดูร์ (Tandoor) แบบพื้นเมือง 

การแกงโดยใช้ถั่วที่มีหลายชนิดในบริเวณนั้น โดยมีเครื่องเทศเข้มข้นเป็นหัวใจหลัก อาทิ ขมิ้น กานพลู 

กระวาน อบเชย และพรกิแห้ง เครือ่งเทศเหล่านีไ้ม่เพยีงให้รสชาติและกล่ินหอม แต่ยงัมบีทบาทด้านการรักษาโรค

และการดูแลสุขภาพ ตามความเชื่อดั้งเดิมในภูมิภาคเอเชียใต้ 

	 อาหารชาวซิกข์ยังสะท้อนถึงหลักค�ำสอนของศาสนาซิกข์ โดยเฉพาะแนวคิดเรื่องความเสมอภาค

และการแบ่งปัน (seva) ที่แสดงออกอย่างชัดเจนผ่านโรงครัวพระศาสดา หรือ ลังการ์ (Langar)  

โดยเป็นการแจกจ่ายอาหารในครุดุวารา (Gurdwara: ศาสนสถานของชาวซิกข์) ให้แก่ทกุคนโดยไม่แบ่งแยก

ศาสนา ชนชั้น หรือเพศ และไม่คิดเงิน (Singh, P. 2011) อาหารในลังการ์เป็นอาหารมังสวิรัติ เพื่อให้ทุกคน

สามารถรบัประทานได้โดยไม่ขดักบัข้อจ�ำกดัทางศาสนาใด ๆ และถอืเป็นทัง้การบ�ำเพ็ญศาสนกจิและการสร้าง 

ชุมชน ในด้านรูปแบบการบริโภค ชาวซิกข์มิได้มีข้อห้ามตายตัวเกี่ยวกับอาหาร แต่มีข้อปฏิบัติตามกลุ่ม 

และความเคร่งครัด เช่น กลุ่ม นามธารี (Namdhari Sikhs) จะงดเว้นการบริโภคเนื้อสัตว์อย่างสิ้นเชิง  

ขณะที่ชาวซิกข์ส่วนหนึ่งยังคงรับประทานเนื้อสัตว์ เช่น ปลา แกะและไก่ แต่หลีกเลี่ยงเนื้อหมูและเนื้อวัว
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เนื่องจากความสัมพันธ์ทางศาสนากับฮินดูและอิสลาม 

	 การปรบัตวัของอาหารชาวซกิข์ในสงัคมไทยสะท้อนผ่านการผสมผสานวฒันธรรมอาหารซ่ึงกนัและกนั 

เช่น การน�ำวตัถดุบิท้องถิน่ไทยมาใช้แทนของเดมิทีห่าได้ยาก หรอืการลดความเข้มข้นของเครือ่งเทศให้เข้ากบั

รสนิยมของคนไทย ในขณะเดียวกันก็ยังคงรักษาความดั่งเดิมของอาหารซิกข์ เช่น โรตี จาปาตี พารัตตา 

และนาน ซึ่งเป็นแผ่นแป้งที่ผ่านการปิ้งหรือทอดรับประทานคู่กับแกงต่าง ๆ  อาหารจานหลัก เช่น ข้าวเบอร์

ยานี แกงถัว่ (Dal) Butter Chicken และ Tandoori Chicken รวมถงึอาหารว่างและของหวาน เช่น Samosa,  

Kulfi และเคร่ืองดืม่ Lassi กย็งัคงได้รบัความนยิมและเป็นอตัลกัษณ์ซกิข์ในสงัคมไทย อาหารเหล่านีจ้งึไม่ใช่เพยีง

อาหารในชีวิตประจ�ำวัน แต่เป็นตัวแทนทางวัฒนธรรม ศาสนา และอัตลักษณ์ ที่แสดงถึงความอุดมสมบูรณ์

ทางภมูศิาสตร์ ความหลากหลายทางวฒันธรรม และความสามารถในการปรบัตวัของชาวซกิข์ในประเทศไทย

 

4. แนวคิดการเปลี่ยนแปลงและผสมผสานทางวัฒนธรรม

	 การเปลีย่นแปลงทางวฒันธรรม หมายถงึ การปรบัเปลีย่นรปูแบบความคดิ ความเชือ่ ระเบยีบแบบแผน 

และวิถีปฏิบัติของสังคมอันเกิดขึ้นทั้งจากปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก ปัจจัยภายใน ได้แก่ การพัฒนา 

การคดิค้นสิง่ใหม่ หรอืการปรบัตวัของสมาชกิในสงัคมเพือ่ให้เข้ากบับรบิททีเ่ปลีย่นแปลง ส่วนปัจจยัภายนอก 

ได้แก่ การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมจากการติดต่อสัมพันธ์กับสังคมอื่น เช่น การค้า การอพยพ และการสื่อสาร 

(ราชบณัฑติยสถาน, 2557 และ Heldke, L. 2003) การเปลีย่นแปลงนีส้ะท้อนให้เหน็ว่าวฒันธรรมมไิด้หยดุนิง่ 

หากแต่มคีวามเป็นพลวตัและสามารถปรบัตวัต่อสภาพการณ์ใหม่ ๆ ได้ตลอดเวลาแนวคดินีส้ะท้อนให้เหน็ว่า 

วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์มีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องจากทั้งปัจจัยภายใน เช่น การปรับตัว

ของคนรุ่นใหม่ การสร้างสรรค์เมนูใหม่ และการตีความรสชาติให้เข้ากับรสนิยมไทย และปัจจัยภายนอก 

เช่น การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับสังคมไทย การเข้าถึงวัตถุดิบท้องถิ่น และอิทธิพลของสื่ออาหารร่วมสมัย 

ขณะเดียวกันก็ยังคงรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิมทางศาสนาและวัฒนธรรมไว้ได้

	 การผสมผสานทางวฒันธรรม คอื กระบวนการท่ีกลุ่มคนท่ีมวีฒันธรรมต่างกนัมาติดต่อกนัโดยตรง 

ท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมเดิมของกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งหรือทั้งสองกลุ่ม เช่น การยืมวัฒนธรรม 

หมายถงึ การน�ำเอาองค์ประกอบทางวฒันธรรมจากอกีสังคมหนึง่มาใช้ในสังคมของตน โดยอาจเป็นการยมื

ตรง ๆ หรอืปรบัให้เข้ากบับรบิทของตนเอง การหลอมรวมวฒันธรรม เป็นกระบวนการทีว่ฒันธรรมสองฝ่าย

ปรับตัวเข้าหากัน เมื่อมีการติดต่อสัมพันธ์กันอย่างต่อเนื่อง ท�ำให้เกิดการแลกเปลี่ยนซึ่งกันและกัน  

และการสร้างวฒันธรรมใหม่ การสร้าง วถิชีวีติ ความเชือ่ รูปแบบพฤติกรรม และค่านยิมร่วม ทีแ่ตกต่างไปจากเดิม  

Wilk, R. (2006) อธบิายถงึการผสมผสานวฒันธรรมเพิม่เตมิว่า เป็นกระบวนการทีก่ารปะทะและการแลกเปลีย่น

ระหว่างวฒันธรรมหลากหลายก่อให้เกดิสิง่ใหม่ทีแ่ตกต่างไปจากวฒันธรรมเดมิ แต่กย็งัมกีารรกัษาร่องรอย

ของต้นก�ำเนดิไว้ แนวคดิเรือ่งการผสมผสานทางวฒันธรรมสามารถสะท้อนให้เหน็ชดัในกรณขีองวฒันธรรม

อาหารชาวไทยซกิข์ ซึง่รบัเอาองค์ประกอบของอาหารไทย เช่น รสเผด็จากพรกิ การใช้กะท ิหรอืสมนุไพรพืน้บ้าน  
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มาปรบัเข้ากบัอาหารปัญจาบแบบดัง้เดมิ กระบวนการนีไ้ม่เพยีงเป็นการยมืวฒันธรรม แต่ยงัเป็นการหลอมรวม  

และสร้างสรรค์วฒันธรรมอาหารแบบใหม่ ทีส่ะท้อนความกลมกลนืระหว่างอตัลกัษณ์ซกิข์กบัความเป็นไทย

5. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	 งานวิจัยหลายชิ้นทั้งในและต่างประเทศต่างสะท้อนให้เห็นว่า “อาหาร” ไม่ได้เป็นเพียงสิ่งบริโภค

เพือ่ด�ำรงชวีติ หากแต่ยงัท�ำหน้าทีเ่ป็น สือ่ทางสงัคมและวฒันธรรม ทีส่ะท้อนอตัลกัษณ์ ความเชือ่ และวถิชีวีติ

ของผู้คน ในงานวิจัยของไทยที่เกี่ยวกับอาหารและชาวซิกข์ ได้แก่  บุษกร สุทธิประภา และคณะ (2560) 

ศึกษาอาหารของชาวมุสลิมในกรุงเทพมหานคร พบว่า อาหารไม่เพียงเป็นเครื่องยังชีพ แต่ยังมีความหมาย

เชิงพิธีกรรมและศาสนา เช่น การเลือกวัตถุดิบที่สอดคล้องกับหลักศาสนาอิสลาม และการใช้มื้ออาหาร 

เป็นสัญลักษณ์ของการรวมกลุ่มในชุมชน แสดงให้เห็นว่าอาหารเป็นเครื่องมือรักษาความศรัทธาและ 

ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกันของสังคมมุสลิมในเมืองใหญ่ นักรบ นาคสุวรรณ์ (2556) ศึกษาชาวไทยซิกข์ 

พบว่าการบริโภคอาหารยังคงเป็นช่องทางส�ำคัญในการรักษาอัตลักษณ์ทางศาสนาและวัฒนธรรม เช่น  

การจดัโรงครวัพระศาสดาหรอืลงัการ์ (Langar) ท่ีเปิดโอกาสให้ทกุคนรบัประทานอาหารร่วมกนัอย่างเสมอภาค  

และการปรุงอาหารมังสวิรัติเพื่อให้ทุกชนชาติทุกศาสนาได้บริโภคได้ และอนัญพร บวรเดชชนะกุล (2560) 

ศกึษาการปรบัตวัของอาหารของชาวไทยเชือ้สายจนี พบว่า อาหารเป็นพ้ืนท่ีของการผสมผสาน (hybridization) 

อย่างลกึซึง้ เช่น การน�ำอาหารจนีมาปรบัรสชาตแิละวธิกีารปรุงให้เข้ากบัรสนิยมไทย จนเกดิเป็นอาหารจีน-ไทย 

ที่มีลักษณะเฉพาะตัว 

	 ในงานระดับนานาชาติท่ีศึกษาเรื่องอาหาร เช่น บริบทสากลงานศึกษาของ Heldke, L. (2003) 

และ Wilk, R. (2006) ชีใ้ห้เหน็ว่า วฒันธรรมอาหารเป็นปรากฏการณ์พลวตั (dynamic) ท่ีเปล่ียนแปลงอยูเ่สมอ  

โดยอทิธพิลจากการอพยพ การค้า และการสือ่สารท�ำให้อาหารถกูยมื ปรบั หรอืผสมผสาน จนเกดิวฒันธรรม

อาหารใหม่ในแต่ละบริบท ส่วน Mintz, S. & Du Bois, C. (2002) อธิบายว่า อาหารเป็นมากกว่าสารอาหาร 

แต่เป็น ระบบสัญลักษณ์ท่ีสะท้อนอัตลักษณ์และความสัมพันธ์เชิงอ�ำนาจในสังคม และ Counihan, C. & 

Van Esterik, P. (2013) เน้นบทบาทของอาหารในการสร้างความหมายทางเพศ วรรณะ และสถานะทางสงัคม 

รวมถึงการเป็นเครื่องมือในการต่อรองอัตลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ในสังคมพหุวัฒนธรรม

	 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องเหล่านี้แสดงให้เห็นว่า อาหาร คือ พื้นที่ของการถ่ายทอดองค์ความรู้ การรักษา

อัตลักษณ์ และการสร้างสรรค์วัฒนธรรมใหม่ ในขณะเดียวกัน อาหารยังเป็นเครื่องมือทางสังคมที่ช่วยให้

กลุ ่มชาติพันธุ ์และศาสนาสามารถด�ำรงตนอยู่ในสังคมที่หลากหลายได้ โดยไม่สูญเสียรากเหง้าและ 

ความหมายดั้งเดิมดังนั้น การศึกษาอาหารจึงมิใช่เพียงการมองในมิติของโภชนาการหรือรสชาติ แต่ยัง

เป็นการท�ำความเข้าใจบทบาทของอาหารในฐานะวฒันธรรมทีม่ชีวีติ อาหารจงึกลายเป็นพลงัเชงิสญัลกัษณ์ 

ที่สะท้อนทั้งการด�ำรงอยู่ ความเปลี่ยนแปลง และความสัมพันธ์ระหว่างผู้คนในสังคม

	 จากการทบทวนวรรณกรรมที่กล่าวมาทั้งหมด พบว่า วัฒนธรรมอาหารเป็นปรากฏการณ์พลวัต 
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(dynamic) ที่สะท้อนอัตลักษณ์ ประเพณี ความเชื่อ และวิถีชีวิตของกลุ่มคน ในบริบทของชาวไทยซิกข์  

การบรโิภคอาหารไทยและการปรบัอาหารปัญจาบในประเทศไทยเป็นตวัอย่างของการผสมผสานวฒันธรรมอาหาร 

ที่สร้างเอกลักษณ์ใหม่โดยไม่สูญเสียความเป็นตนเอง และสะท้อนกระบวนการปรับตัวของกลุ่มชาติพันธุ์

ในสังคมไทยที่มีความหลากหลาย กระบวนการดังกล่าวไม่เพียงช่วยด�ำรงความเป็นชุมชน แต่ยังเปิดพ้ืนท่ี

ให้เกดิการยอมรบัและการอยูร่่วมกนัอย่างกลมกลนืในสงัคมไทย ทัง้ยงัชีใ้ห้เหน็ว่า อาหาร คอื สือ่กลางส�ำคญั

ในการสร้างความเข้าใจข้ามพรมแดนทางชาติพันธุ์และศาสนา

ประโยชน์ที่ได้รับ

	 1.	 เพือ่สร้างองค์ความรูเ้ชงิลกึเกีย่วกบัวฒันธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ โดยเฉพาะการเปลีย่นแปลง

และการปรบัตวัภายใต้อทิธพิลของอาหารไทยในบรบิทสงัคมร่วมสมยั องค์ความรูน้ีช่้วยเปิดเผยความสมัพนัธ์

ระหว่างอาหาร อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และวิถีชีวิตของชาวไทยซิกข์อย่างเป็นระบบ

	 2.	 เพ่ือน�ำองค์ความรู้ท่ีได้ไปใช้ในการถ่ายทอดและเผยแพร่ต่อผู้สนใจ ไม่ว่าจะเป็นนักศึกษา  

นักวิชาการ ผู้ปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้อง รวมถึงชุมชนไทย–ซิกข์เอง อันจะเป็นการสนับสนุนการศึกษาต่อยอด

ด้านวัฒนธรรมอาหาร การอนุรักษ์ภูมิปัญญา และยังเป็นข้อมูลพื้นฐานส�ำหรับการพัฒนานโยบาย 

หรือกิจกรรมที่ส่งเสริมความหลากหลายทางวัฒนธรรมในสังคมไทย

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 การวิจัยเรื่อง “อิทธิพลของอาหารไทยท่ีมีต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์” ใช้ระเบียบ 

วิธีวิจัยเชิงคุณภาพโดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มชาวไทยซิกข์ที่อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร ดังรายละเอียด

ต่อไปนี้

1.จริยธรรมในการวิจัย

	 ผูว้จิยัได้รบัการพจิารณาจรยิธรรมการวจิยัในมนษุย์จากคณะกรรมการจรยิธรรม มหาวทิยาลยัรงัสติ  

และได้รับอนุมัติ (เลขที่ COA. No. RSUERB2021-082) โดยผู้วิจัยปฏิบัติตามหลักจริยธรรมอย่างเคร่งครัด 

มีการชีแ้จงวตัถปุระสงค์ของการวจิยัแก่ผูใ้ห้ข้อมลู ขอความยนิยอมก่อนการสมัภาษณ์ และให้สทิธิแ์ก่ผูใ้ห้ข้อมลู 

ในการปฏิเสธหรือยุติการให้ข้อมูลได้ตลอดเวลา

2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง

	 ประชากรในการวิจัย ได้แก่ นักวิชาการและชาวไทยซิกข์ที่มาประกอบกิจกรรม ณ ศาสนสถาน 
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คุรุดวาราศรีคุรุสิงห์สภา และสมาคมนามธารี สังคัต แห่งประเทศไทย กลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 40 คน แบ่งเป็น 

กลุ่มผู้รู้ (Key Informants) จ�ำนวน 10 คน คัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจง ที่เป็นนักวิชาการหรือเป็นกรรมการ

ในสมาคมของชาวไทยซิกข์และ กลุ่มประชาชนทั่วไป จ�ำนวน 30 คน แบ่งเป็น 20 คนแบบเฉพาะเจาะจง

ที่มาศาสนสถาน และ 10 คนสุ่มโดยบังเอิญบริเวณรอบศาสนสถาน พื้นที่การวิจัย ได้แก่ ศาสนสถาน 

คุรุดวาราศรีคุรุสิงห์สภา ถนนพาหุรัด เขตพระนคร กรุงเทพฯ และสมาคมนามธารี สังคัต แห่งประเทศไทย 

สี่แยกอโศก เขตวัฒนา กรุงเทพฯ

3. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล

	 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วย บันทึกภาคสนาม (Field Note) และแบบสัมภาษณ์ 

กึ่งโครงสร้าง (Semi-structured Interview) ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบ 

วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ และอิทธิพลของอาหารไทยต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ 

นอกจากนี้ยังใช้บันทึกจากการสังเกตระหว่างร่วมกิจกรรม

4. การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลจากเอกสารและข้อมูลภาคสนาม โดยจัดกลุ่มและตั้งค�ำถามเพื่อตรวจสอบ

และจ�ำแนกข้อมูลตามหมวดหมู่และวัตถุประสงค์การวิจัย ใช้วิธี Triangulation (ข้อมูล-สถานที่-บุคคล) 

รวมถึงวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องประกอบการวิเคราะห์

5. การน�ำเสนอผลการวิเคราะห์

	 ผลการศึกษาเสนอในรูปแบบพรรณนาเชิงวิเคราะห์ โดยให้รายละเอียดตามล�ำดับสาระ 

และวัตถุประสงค์ของการศึกษา อิงจากข้อมูลจริงที่เก็บรวบรวมอย่างเป็นระบบ

สรุปผลการวิจัย

	 การวิจัยเรื่อง “อิทธิพลของอาหารไทยท่ีมีต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์” มีวัตถุประสงค์

หลักสองประการ ได้แก่ 1. เพื่อศึกษาวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ และ 2 เพื่อวิเคราะห์อิทธิพล 

ของอาหารไทยที่มีต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ในปัจจุบัน ผลการวิจัยสามารถสรุปได้ดังนี้

1. การศึกษาวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ 

	 ผลการวิจัยพบว่า วัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์สะท้อนอัตลักษณ์ทางศาสนา เชื้อชาติ และ

ความเชื่อที่สืบทอดมาจากภูมิภาคปัญจาบ ประเทศอินเดียและปากีสถาน โดยมีลักษณะส�ำคัญดังนี้ 



171วารสารสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   ปีที่ 52 ฉบับที่ 1

	 1.1	 ลักษณะอาหารและวัตถุดิบ อาหารของชาวไทยซิกข์แบ่งเป็น 2 กลุ่มหลัก คือ กลุ่มมังสวิรัติ 

ท่ีเคร่งครัด (เช่น กลุ่มนามธารี) ยึดหลักการบริโภคอาหารท่ีสะอาดและบริสุทธิ์เพ่ือถวายแด่พระผู้เป็นเจ้า 

และ กลุม่ทีย่ดืหยุน่ รบัประทานเนือ้สตัว์บางประเภท เช่น ไก่หรือปลา อาหารหลัก ได้แก่ โรตี นาน ข้าวบาสมาติก  

แกงถั่ว ผัดผัก และขนมหวาน เช่น Kheer และ Jalebi โดยวัตถุดิบดั้งเดิม เช่น แป้งสาลี ถั่ว เครื่องเทศ  

(มาซาลา ขมิ้น ยี่หร่า) เนยกี และโยเกิร์ต 

	 1.2	 ในช่วงแรกของการอพยพมาประเทศไทย วตัถดิุบด้ังเดิมหายาก จึงมกีารใช้วตัถดิุบของไทยแทน  

เช่น ข้าวเจ้าแทนข้าวบาสมาตกิ ถัว่เขยีวแทนถัว่เลนทลิ ผักพ้ืนบ้านแทนผักของรัฐปัญจาบ ท�ำให้รสชาติอาหาร 

มีการปรับเปลี่ยน เช่น กลิ่นสมุนไพรไทยที่มีกลิ่นและรสชาติที่อ่อนหรือแรงกว่าอาหารด่ังเดิมของอินเดีย 

หรือเนือ้สมัผสัข้าวเจ้าทีอ่าจนุม่กว่าข้าวบาสมาตกิ ส่งผลให้คนรุ่นใหม่เร่ิมคุน้กบัรสแบบไทยมากขึน้ เมือ่เวลา

ผ่านไป การน�ำเข้าวัตถุดิบจากอินเดียสะดวกขึ้น ท�ำให้ครอบครัวบางส่วนหันกลับมาท�ำอาหารรสใกล้เคียง

กับดั้งเดิม ขณะที่บางครอบครัวยังคงปรับผสมผสานวัตถุดิบไทยและอินเดียเข้าด้วยกัน 

	 1.3	 ในสมัยก่อนชาวไทยซิกข์จะไปซื้อหาวัตถุดิบในการท�ำอาหารหรืออาหารส�ำเร็จรูปจากตลาด     

ย่านพาหุรัด ส�ำเพ็ง และเยาวราช ซึ่งเป็นแหล่งวัตถุดิบอินเดียที่ส�ำคัญในไทย โดยเฉพาะพาหุรัดซึ่งเปรียบ

เหมือนอินเดียนทาวน์ ต่อมาได้มีการเปิดร้านขายวัตถุดิบหรือวัตถุดิบที่น�ำเข้าจากประเทศอินเดียในย่าน

พาหรุดั ส�ำเพง็และขยายไปขายในห้างสรรพสนิค้าและการเปิดร้านอาหารอนิเดียโดยชาวซิกข์และชาวอนิเดีย 

ในไทย ท�ำให้การเข้าถึงวัตถุดิบดั้งเดิมและรสชาติอาหารได้ง่ายขึ้น 

	 1.4	 วธิกีารประกอบอาหาร ชาวไทยซกิข์ยงัคงรกัษาวธิด้ัีงเดิม เช่น การท�ำโรตีบนเตาถ่าน (tandoor)  

การปรุงแกงถั่วแบบปัญจาบ และการใช้ผงเครื่องเทศหรือมาซาลาที่ท�ำขึ้นมาเอง แต่สมัยใหม่มีการน�ำ

เทคโนโลยีใหม่มาใช้ เช่น เตาไฟฟ้า หม้อแรงดันไฟฟ้า รวมถึงอาหารส�ำเร็จรูปจากในและนอกประเทศ  

เพื่อประหยัดเวลา การเปลี่ยนแปลงนี้อาจส่งผลต่อ รสชาติและสัมผัส ของอาหารอย่างเห็นได้ชัด เช่น  

โรตีจากเตาถ่านมีกลิ่นควันและสัมผัสต่างจากโรตีที่ท�ำด้วยกระทะไฟฟ้า ขณะที่แกงที่ท�ำด้วยหม้อแรงดัน

ให้กล่ินและรสเข้มข้นน้อยกว่าการเคี่ยวไฟช้าแบบด้ังเดิม คนรุ่นใหม่ที่เติบโตมากับเครื่องมือสมัยใหม่ 

จึงอาจรับรู้รสชาติอาหารซิกข์แตกต่างจากรุ่นพ่อแม่และปู่ย่า 

	 1.5	 วธิกีารบรโิภคอาหาร รุน่ผูส้งูอาย ุยงัคงบรโิภคแบบดัง้เดมิ คอื การใช้มอืในการรบัประทานอาหาร 

การนัง่ร่วมวงกันบนพืน้บ้าน สะท้อนวฒันธรรมดัง่เดมิและค่านยิมความเสมอภาคตามหลักศาสนา รุ่นกลางคน  

มีการผสมผสานแบบเดิมและเพิ่มเติม คือ การใช้ช้อน–ส้อม การรับประทานอาหารบนโต๊ะอาหาร และ 

การรับประทานอาหารนอกบ้าน ส่วนคนรุ่นใหม่ ปรับเข้าสู่วิธีการบริโภคแบบไทยและสากลมากขึ้น  

เช่น การรับประทานอาหารในร้านอาหาร ในห้างสรรพสนิค้า โดยเป็นทัง้อาหารฟาสต์ฟูด้และอาหารนานาชาติ  

แต่ยงัคงเลีย่งเนือ้ววัและเนือ้หม ูนอกจากวธิกีารบรโิภค คนรุน่ใหม่มแีนวโน้มการบรโิภครสชาตทิีห่ลากหลาย

จากอาหารไทย เช่น เปรีย้ว หวาน เผด็ แบบคนไทย เป็นต้น ต่างจากรุน่ผูส้งูอายทุีย่งัคงนยิมรสชาตแิบบดัง่เดมิ 

เช่น ความเผ็ดร้อนจากเครื่องเทศมาซาล่า หรือ ความหวานจัดของขนมแบบไทย 
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	 1.6	 ความเช่ือเกี่ยวกับอาหาร แม้ศาสนาซิกข์ไม่มีข้อห้ามตายตัวในการรับประทานเนื้อสัตว์  

แต่มกีารหลกีเลีย่งการรบัประทานเนือ้ววัและหมตูามความเชือ่ของศาสนาฮนิดแูละอสิลามของคนพืน้เมอืงเดมิ 

ในภูมิภาค ส่วนในพิธีกรรมทางศาสนาในศาสนสถานา หรือในโรงครัวพระศาสดาหรือ ลังการ์ (Langar) 

อาหารทกุอย่างต้องเป็นมงัสวริตัทิัง้หมด เพือ่สะท้อนหลกัการทางศาสนา ได้แก่ ความศรทัธา ความเสมอภาค 

ความบริสุทธิ์และไม่เบียดเบียนกัน

2. อิทธิพลของอาหารไทยที่มีต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ 

	 การอยู่ร่วมกับสังคมไทยท�ำให้เกิดการปรับเปลี่ยนและการผสมผสานทางวัฒนธรรมอาหาร 

ของชาวไทยซิกข์ ทั้งในด้านวัตถุดิบ เทคนิคการปรุง รูปแบบการบริโภค และพิธีกรรมอาหาร ดังนี้ 

	 2.1	 อาหารไทยมีเอกลักษณ์จากสมุนไพรและเครื่องปรุงที่ให้รสเผ็ด เปรี้ยว และหอมเฉพาะตัว 

เช่น ข่า ตะไคร้ กะท ิและพรกิ วตัถดุบิเหล่านีถ้กูน�ำมาผสมกบัอาหารปัญจาบแบบดัง้เดมิ ท�ำให้เกดิรสชาตใิหม่

ที่ใกล้เคียงกับความคุ้นเคยของคนไทย เช่น “ดาลใส่กะทิ” หรือ “ผัดผักรสเผ็ดจัด” ซึ่งแตกต่างจากรสชาติ

หรือสูตรดั้งเดิมของปัญจาบ ผู้ให้ข้อมูลรายหนึ่งสะท้อนว่า “แต่ก่อนแกงถั่วของบ้านเราจะรสชาติเข้มข้น

จากเคร่ืองเทศ ไม่ใส่มะนาวหรือกะทิ แต่พออยู่เมืองไทยก็เริ่มใส่กะทิบ้าง หรือบีบมะนาวเพิ่มรสเปรี้ยว 

กลายเป็นรสที่คนไทยคุ้นเคย” (ผู้ให้สัมภาษณ์ที่ 1, อายุ 52 ปี) การปรับเปลี่ยนนี้ไม่เพียงท�ำให้อาหารเข้ากับ

สังคมไทยได้ง่ายขึ้น แต่ยังสะท้อนความยืดหยุ่นทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ใหม่ของชาวไทยซิกข์	

	 2.2	 การปรับเมนูให้อยู่ร่วมในส�ำรับเดียวกัน ความหลากหลายของอาหารไทยเปิดโอกาสให้เกิด

เมนูใหม่ทีผ่สมผสานทัง้สองวฒันธรรม เช่น แกงเผด็มงัสวริตั ิแกงเลยีงถัว่ หรอืผดัผกัใส่เครือ่งเทศผสมแบบไทย 

รสชาติที่เข้มข้น เผ็ด เปรี้ยว และหวานเป็นการผสมกลมกลืนของอาหารไทยกับอาหารซิกข์ เมนูเหล่านี ้

มักปรากฏในงานเลี้ยงหรืองานพิธีในครอบครัวท่ีต้องการส�ำรับแบบไทยแต่ยังคงเอกลักษณ์ของชาวซิกข์ 

และยังช่วยสร้างความรู้สึกคุ้นเคยและเชื่อมโยงระหว่างคนในครอบครัวกับวัฒนธรรมทั้งสองอย่าง

	 2.3	 การจัดอาหารในโรงครัวพระศาสดา (Langar) ของวัดซิกข์ในประเทศไทย ยังคงเน้นอาหาร

มังสวิรัติส�ำหรับผู้มาร่วมพิธีตามหลักศาสนา หรือผู้ที่เข้ามารับประทานโดยไม่เสียค่าใช้จ่าย นอกจากนี้ ยังมี

การปรับเมนูให้เข้ากับรสนิยมของคนไทยมากขึ้น เช่น ข้าวต้ม แกงกะทิ ผัดผัก และขนมไทย เสิร์ฟควบคู่กับ

แกงถัว่และโรต ีซึง่ไม่เพยีงตอบสนองต่อความคุน้เคยทางรสชาตขิองผูเ้ข้ามารบัประทานเท่านัน้ แต่ยงัสะท้อน

ถงึวธิกีารอยูร่่วมกนัในสงัคมไทยและการผสมผสานวฒันธรรมอย่างกลมกลนื การปรบัอาหารเหล่านีย้งัช่วย

สร้างความรู้สึกเป็นส่วนหนึ่งของชุมชน และส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างผู้คนที่มาจากวัฒนธรรมต่างกัน

	 2.4	 วิถีการบริโภคแบบไทย ชาวไทยซิกข์รุ่นใหม่ปรับตัวเข้าสู่วิถีการกินอาหารแบบคนไทยทั่วไป 

โดยนิยมอาหารจานด่วนและอาหารนอกบ้าน เช่น ข้าวราดแกง ก๋วยเต๋ียว อาหารตามส่ัง รวมถึงอาหาร

ฟาสต์ฟูด้ แต่เมือ่กลบัสูบ้่านหรอืร่วมมือ้กบัครอบครวักย็งัคงรับประทานอาหารแบบด่ังเดิม เช่น โรตี แกงถัว่ 

ผัดผัก ผู้ให้ข้อมูลเล่าว่า “ลูกหลานซิกข์สมัยนี้กินเหมือนเพื่อน ๆ คนไทยเลยครับ กินก๋วยเตี๋ยว ส้มต�ำ  
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ไก่ทอด KFC แต่พอกลบับ้านกย็งักนิโรต ีกนิแกงถ่ัวอยู”่ (ผูใ้ห้สมัภาษณ์ที ่2, อาย ุ50 ปี) พฤตกิรรมเหล่านี้

สะท้อนถงึความสามารถในการปรบัตวัเข้ากบัสงัคมไทย ในขณะเดยีวกนักย็งัรกัษาเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรม

อาหารของครอบครัวและวัฒนธรรมซิกข์ไว้	

	 2.5	 การรกัษาอตัลกัษณ์ แม้จะมกีารรบัเอาอทิธพิลอาหารไทยเข้ามามาก แต่ชาวไทยซกิข์ยงัคงรกัษา

เอกลักษณ์ส�ำคัญ เช่น การท�ำโรตีด้วยมือ การใช้เนยกีและเครื่องเทศมาซาล่า การหลีกเลี่ยงเนื้อวัวและหมู 

และการจดัอาหารในโรงครวัพระศาสดาทีย่งัคงยดึหลกัมงัสวริตัทิัง้หมด องค์ประกอบเหล่านี ้คอื ความศรทัธา

ที่แสดงถึงการรักษาอัตลักษณ์ทางศาสนาและวัฒนธรรมควบคู่ไปกับการอยู่ร่วมในสังคมไทย นอกจากนี้ 

การรกัษาวถิกีารปรงุอาหารและการรบัประทานแบบดัง้เดมิยงัช่วยให้คนรุน่ใหม่เชือ่มโยงกบัรากเหง้าวฒันธรรม 

ของตนเองได้อย่างต่อเนื่อง และเป็นเครื่องมือส�ำคัญในการสืบสานมรดกทางวัฒนธรรมให้ยั่งยืน

อภิปรายผล

	 ผลการวิจัยเกี่ยวกับอิทธิพลของอาหารไทยต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์ชี้ให้เห็น 

ถึงกระบวนการปรับตัวและผสมผสานทางวัฒนธรรมท่ีเกิดข้ึนอย่างต่อเนื่อง การปรับตัวดังกล่าวเกิดข้ึน 

ทั้งในด้านวัตถุดิบ เทคนิคการปรุง รสชาติ รูปแบบการบริโภค และการจัดอาหารในพิธีกรรม โดยสามารถ

อภิปรายได้ดังนี้

	 1.	 การปรบัตวัของรสชาตแิละวตัถดุบิ ชาวไทยซกิข์ได้ปรบัรสชาตอิาหารดัง้เดมิให้เข้ากบับรบิทไทย 

เช่น การเพิ่มความเผ็ด เปรี้ยว และหวานในแกงถั่ว หรือการใส่กะทิและมะนาว ซ่ึงสอดคล้องแนวคิด 

cultural hybridization ที่อาหารดั้งเดิมถูกผสมผสานกับวัฒนธรรมท้องถ่ินโดยไม่สูญเสียเอกลักษณ์เดิม 

(Wilk, R. 2006; Heldke, L. 2003) นอกจากนี้ การน�ำสมุนไพรและเครื่องปรุงไทย เช่น ข่า ตะไคร้ พริก  

มาใช้ร่วมกบัอาหารของชาวไทยซกิข์มเีอกลกัษณ์เฉพาะตวัและเข้ากบัรสนยิมคนไทย การปรบัตวันีส้อดคล้อง

กับงานของ อนัญพร บวรเดชชนะกุล (2560) ที่พบว่าอาหารจีนในไทยเกิดการ hybridization อย่างลึกซึ้ง 

และยังช่วยให้คนไทยท่ัวไปเข้าถึงและคุ้นเคยกับอาหารจีนได้ง่ายขึ้น กระบวนการดังกล่าวจึงเป็นตัวอย่าง

ของการสร้างเอกลักษณ์อาหารแบบข้ามวัฒนธรรมในบริบทไทยร่วมสมัย

	 2.	 ผลการศึกษาแสดงให้เห็นถึงความแตกต่างระหว่างรุ่นของชาวไทยซิกข์ในด้านวิถีการบริโภค 

รุ่นผู้สูงอายุยังคงบริโภคอาหารแบบดั้งเดิมด้วยมือและนั่งร่วมวงกับครอบครัวบนพื้น ขณะที่รุ่นกลางคน

เริ่มใช้ช้อน-ส้อมและมีโต๊ะอาหารพร้อมเก้าอี้ ส่วนรุ่นใหม่ (รุ่นที่ 3) มีแนวโน้มบริโภคอาหารนอกบ้าน 

อาหารจานด่วน และฟาสต์ฟู้ด แต่ยังคงรับประทานเมนูพื้นฐาน เช่น โรตีและแกงถั่วควบคู่ไปด้วย แม้วิถี

การบริโภคจะแตกต่างกันระหว่างรุ่น อาหารยังคงท�ำหน้าที่เป็นตัวกลางในการสานความสัมพันธ์ภายใน

ครอบครัว เนื่องจากอาหารแบบซิกข์ยังคงปรากฏอยู่ในทุกรุ่นของครอบครัว สอดคล้องกับผลการศึกษา

ของบษุกร สทุธปิระภา และคณะ (2560) ทีพ่บว่า อาหารเป็นสัญลักษณ์ของการรวมกลุ่มและสร้างสายสัมพันธ์ 
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ในครอบครวัและชมุชนมสุลมิในกรงุเทพฯ การบรโิภคอาหารจึงไม่ใช่เพียงกจิกรรมทางกาย แต่ยงัเป็นกลไก

ส�ำคัญในการธ�ำรงอัตลักษณ์และความสัมพันธ์ระหว่างรุ่นในสังคมไทยซิกข์	

	 3.	 การสร้างอตัลกัษณ์ใหม่ของอาหารชาวซกิข์ในไทยสะท้อนถงึการผสมผสานระหว่างเอกลกัษณ์

ดัง้เดมิกบัอทิธพิลของอาหารไทยอย่างกลมกลนื ตวัอย่างเช่น การใช้เครือ่งเทศมาซาล่าของชาวซิกข์ร่วมกบั

เครือ่งเทศไทยในการปรงุอาหาร หรอืการจดัอาหารมงัสวริตัทิีผ่สมผสานองค์ประกอบของทัง้สองวฒันธรรม 

พร้อมเปิดกว้างต่อทุกคนโดยไม่แบ่งแยกศาสนาหรือชนชั้น ในบริบทของโรงครัวพระศาสดา กระบวนการ

ดังกล่าวเป็นตัวอย่างของ hybrid culture ตามท่ี Wilk, R. (2006) อธิบายว่า เป็นการสร้างพ้ืนท่ี 

ทางวัฒนธรรมใหม่ที่ทั้งเฉพาะตัวและร่วมสมัย ขณะเดียวกัน อาหารยังท�ำหน้าท่ีเป็นระบบสัญลักษณ ์

ที่สะท้อนความเชื่อและความสัมพันธ์ทางสังคม ท�ำให้อาหารซิกข์ในสังคมไทยมิใช่เพียงสิ่งจ�ำเป็นต่อ 

การด�ำรงชีวิตเท่านั้น แต่ยังเป็นกลไกส�ำคัญในการด�ำรงและส่งต่อความหมายทางวัฒนธรรมอย่างต่อเนื่อง

	 4.	 การน�ำเข้าวัตถุดิบอินเดีย เช่น แป้งสาลี ถั่ว และเครื่องเทศ เพื่อใช้ในการปรุงอาหารซิกข์ในไทย 

ไม่เพียงช่วยคงรสชาติดั้งเดิม แต่ยังส่งเสริมความสัมพันธ์ทางการค้าไทย–อินเดีย และกระตุ้นเศรษฐกิจ

ภายในประเทศผ่านตลาดวัตถุดิบและร้านอาหารซิกข์ การปรับตัวอาหารให้เข้ากับรสนิยมไทยยังช่วยเพ่ิม

ความนิยมและการขยายตัวของร้านอาหารซิกข์ในเมืองใหญ่ สอดคล้องกับ Wilk, R. (2006) ที่กล่าวว่า 

การแลกเปลี่ยนอาหารและวัตถุดิบเป็นทั้งช ่องทางทางเศรษฐกิจและการส่ือสารทางวัฒนธรรม 

กระบวนการนี้เปิดโอกาสให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และความเข้าใจระหว่างกลุ่มคนต่างวัฒนธรรม  

ทั้งในด้านอาหาร วัตถุดิบ  และวัฒนธรรมการบริโภค	

	 5.	 อาหารซิกข์ในประเทศไทยเน้นการใช้ผัก สมุนไพร และเคร่ืองเทศท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

เช่น ขมิ้น ยี่หร่า ขิง และกระเทียม โดยไม่เน้นเนื้อสัตว์ ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มอาหารมังสวิรัติและอาหาร

สุขภาพที่ก�ำลังได้รับความนิยมในสังคมไทย การบริโภคอาหารของชาวไทยซิกข์สะท้อนถึงความตระหนัก

เรื่องสุขภาวะและคุณภาพชีวิต ขณะเดียวกัน อาหารซิกข์ยังช่วยสร้างภาพลักษณ์เชิงบวกและสามารถ

ขยายความนิยมในตลาดอาหารไทยรวมถึงนักท่องเที่ยวต่างชาติได้ การปรับรสชาติและเมนูให้เข้ากับ

ความต้องการของผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ ท�ำให้อาหารซิกข์มีคุณค่าในสังคมไทย สอดคล้องกับแนวคิด 

ของ Mintz, S. & Du Bois, C. (2002) ที่มองว่าอาหารเป็นส่วนหนึ่งของระบบวัฒนธรรมและการด�ำรงชีวิต 

ซึ่งเปลี่ยนแปลงและปรับตัวตามบริบททางสังคมอย่างต่อเนื่อง	

		  จากการอภิปรายผลวิจัยสามารถสรุปได้ว่า อาหารเป็นพลังทางวัฒนธรรมท่ีเชื่อมโยงผู้คน 

เข้าด้วยกัน และยังท�ำหน้าท่ีเป็นพื้นท่ีของการปรับตัวและสร้างอัตลักษณ์ใหม่ งานวิจัยนี้สะท้อนให้เห็นว่า

อาหารมไิด้เป็นเพยีงสิง่บรโิภค หากแต่เป็นตวักลางท่ีเผยให้เหน็ความสมัพนัธ์ระหว่างอดีต ปัจจบุนั และอนาคต  

ผ่านการถ่ายทอดองค์ความรู้ ความเชื่อ และการตีความทางสังคมในแต่ละช่วงเวลา อันน�ำไปสู่ความเข้าใจ

ที่ลึกซึ้งยิ่งขึ้นเกี่ยวกับบทบาทของอาหารต่อการด�ำรงอยู่และการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรม
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บทสรุป

	 ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าอาหารไทยมีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอาหารของชาวไทยซิกข์อย่างชัดเจน 

ทั้งในด้านรสชาติ วัตถุดิบ และเทคนิคการปรุง ชาวไทยซิกข์ได้น�ำลักษณะเฉพาะของอาหารไทยมาปรับใช้

ร่วมกบัอาหารดัง้เดมิของตน เช่น การเพิม่ความเผด็ เปรีย้ว หรอืหวาน การใช้กะท ิสมนุไพร และเครือ่งเทศไทย 

เพือ่สร้างรสชาตทิีเ่ข้ากบับรบิทสงัคมไทยโดยยงัคงรกัษาเอกลกัษณ์ทางศาสนาและวฒันธรรม กระบวนการ

ปรบัตวันีส้ะท้อนถงึความยดืหยุน่และพลวตัของวฒันธรรมอาหาร รวมถงึการปรบัตวัระหว่างรุน่และวถิกีารบรโิภค 

ที่เปลี่ยนไปตามยุคสมัย

	 นอกจากนี ้อาหารไทยยงัมบีทบาทส�ำคญัในการสร้างอตัลักษณ์อาหารแบบไฮบริดของชาวไทยซิกข์ 

ท�ำให้สามารถรักษาความศรัทธาทางศาสนาและวัฒนธรรมควบคู่ไปกับการผสมผสานเข้ากับสังคมไทย 

อาหารจงึไม่เพยีงเป็นสิง่บรโิภค แต่ยงัเป็นสือ่ทางวฒันธรรมทีส่ะท้อนความสัมพันธ์ระหว่างรุ่น ความสัมพันธ์

ทางสังคม และการแลกเปลี่ยนข้ามวัฒนธรรม ตลอดจนมีส่วนส่งเสริมเศรษฐกิจและสุขภาพของชุมชน 

สรปุได้ว่า อาหารไทยมอีทิธพิลต่อวฒันธรรมอาหารของชาวไทยซกิข์อย่างครบมติ ิทัง้ในแง่การปรบัตวั การสร้าง 

อัตลักษณ์ และการอยู่ร่วมกับสังคมไทยร่วมสมัย

ข้อเสนอแนะ

	 ผลการวิจัยสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้และต่อยอดได้หลายด้าน ดังนี้  

	 1.	 ส่งเสริมความเข้าใจข้ามวัฒนธรรม หน่วยงานด้านวัฒนธรรมสามารถจัดกิจกรรมแลกเปลี่ยน

วัฒนธรรมอาหารไทย–ซิกข์ เพื่อสร้างความเข้าใจและความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างชุมชน 

	 2.	 การศึกษาและการเรียนการสอน สถานศึกษาในสาขามนุษยศาสตร์ วัฒนธรรม หรือโภชนาการ 

สามารถใช้ผลวิจัยเป็นกรณีศึกษา เพื่อเสริมสร้างมุมมองเรื่องวัฒนธรรมอาหารในสังคมไทย 

	 3.	 การวิจัยต่อยอดและข้อเสนอในการท�ำวิจัยครั้งต่อไป ขยายพื้นที่วิจัยไปยังชุมชนไทยซิกข ์

ในจงัหวดัอืน่ ๆ  เพือ่เปรยีบเทยีบรปูแบบการปรบัตวัและผสมผสานวฒันธรรมอาหาร ศกึษาวฒันธรรมอาหาร

ในช่วงเทศกาลหรือพิธีกรรมทางศาสนา เพื่อเข้าใจมิติอาหารในบริบทพิเศษ พิจารณามิติทางเศรษฐกิจของ

วฒันธรรมอาหาร เช่น การบรหิารร้านอาหาร การพฒันาเมน ูและการใช้วฒันธรรมอาหารเป็นทนุทางสงัคม

และเศรษฐกิจของครอบครัวซิกข์ในประเทศไทย 

	 ข้อเสนอแนะเหล่านี้จะช่วยให้การศึกษาต่อยอดเชิงวิชาการและสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ในชีวิต

ประจ�ำวัน นโยบายด้านวัฒนธรรมอาหาร ได้อย่างเป็นรูปธรรม
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