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การศึกษาค าศัพท์การเตรียมอาหารตามทฤษฎีต้นแบบ 
A Study of Vietnamese Preparing Terms by Prototype Theory 

 
         จิตรนันท์  กลิ่นน้อย1 

 
บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาค าศัพท์การเตรียมอาหารเวียดนามที่เป็นการแยกวัตถุดิบออกจากกันโดย
ใช้ของมีคมและการหาตัวแทนที่ดีที่สุดเพื่อเป็นต้นแบบของวิธีการเตรียมอาหารเวียดนามในแต่ละกลุ่มโดยใช้ทฤษฎี
ต้นแบบ (Prototype Theory) ซึ่งเป็นทฤษฎีที่ใช้ลักษณะที่เหมือนกันในการจัดจ าแนก ทฤษฎีต้นแบบที่น ามาใช้ใน 
การวิเคราะห์ในบทความนี้เป็นทฤษฎีที่มีแนวคิดส าคัญที่ว่าประเภทของสรรพสิ่งจะมีขอบเขตที่ไม่ชัดเจน  (fuzzy 
boundary) อีกทั้งสมาชิกแต่ละประเภทจะมีความสัมพันธ์กันแบบ family resemblance โดยที่สมาชิกในประเภท
ไม่ได้มีคุณสมบัติเท่าเทียมกันหมด และสมาชิกในประเภทเดียวกันไม่จ าเป็นต้องมีคุณสมบัติครบทุกประการโดยการ
วิเคราะห์จากค าศัพท์ประกอบอาหารเวียดนามจ านวน 12 ค า ได้แก่ cắt (ตัด) , xắt (ตัด) , chặt (สับ) ,   bổ (ผ่า) ,   thái 
(หั่น), băm (สับ), xay (ปั่น),  gọt (ปอก),  nạo (ขูด), đánh (ขอด) ,   mổ (ผ่า) ,  และ khứa (บั้ง)     ซึ่งเก็บข้อมูลจาก
ชาวเวียดนาม ณ กรุงฮานอย ประเทศเวียดนาม  พบว่าค าศัพทก์ารเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมี
คมของชาวเวียดนามมีคุณสมบัติร่วมกันคือใช้ของมีคมในการท าให้วัตถุดิบแยกออกจากกัน  การแยกออกจากกันในที่นี้
มีทั้งที่วัตถุดิบขาดออกจากกันและวัตถุดิบไม่ได้ขาดออกจากกันแต่เกิดเป็นรอยแยก  แต่ยังคงสามารถจัดให้อยู่ภายใน
กลุ่มเดียวกันได้เพราะมีคุณสมบัติอื่นที่ร่วมกันอยู่  เช่น  băm และ xay  มีลักษณะร่วมกัน คือ ท าให้วัตถุดิบละเอียด 
ในขณะที่  băm ยังมีลักษณะร่วมกับ thái และ cắt คือเป็นการตัดวัตถุดิบให้ขาดออกจาก  จะเห็นว่า xay ไม่ได้มี
ลักษณะร่วมกับ thái และ cắt  แต่ยังคงจัดอยู่ในกลุ่มเดียวกันได้เพราะ xay  มีลักษณะร่วมกับ băm   นอกจากนี้ยังมี
การหาตัวแทนท่ีดีที่สุดในกลุ่มซึ่งจากการพิจารณาคุณสมบัติการเป็นตัวแทนของการ “ตัด”  พบว่า ค าว่า cắt “ตัด”  มี
คุณสมบัติในการเป็นตัวแทนของกลุ่มที่ดีท่ีสุด  เนื่องจาก  cắt  “ตัด”  เป็นค าพยางค์เดียวที่ผู้บอกภาษาสามารถเข้าใจ
ได้ทันทีโดยไม่ต้องอ้างอิงความหมายจากค าอื่น อีกทั้งยังไม่ใช้เฉพาะเจาะจงกับวัตถุดิบใดวัตถุดิบหนึ่ง และยังสามารถ
น าไปใช้ในแวดวงอื่นได้  เช่น cắt tóc  “ตัดผม”  เป็นต้น 
ค าส าคัญ: ค าศัพท์เตรียมอาหาร  เวียดนาม  ทฤษฎีต้นแบบ 
 
Abstract 

The objectives of the research are to study of Vietnamese preparing terms that be split raw 
materials with sharp weapons by using a Prototype theory. Prototype Theory is a concept that uses 
similarity to categorize. This theory has some important ideas; there are necessary and sufficient 
features, family resemblance, non equality and fuzzy boundary. The data about 12 words ; cắt (to 
cut) , xắt (to cut) , chặt (to cut) ,   bổ (to cut into segment) ,   thái (to slice) , băm (to chop) , xay  (to 
grind),  gọt (to peel),  nạo  (to rasp) , đánh (to scrape) ,   mổ (to operate) ,  และ khứa (to cut off)   were 
collected through observation and interviews with Vietnamese native speakers in Hanoi, Vietnam. 
The results of this research is Vietnamese preparing terms that be split raw materials with sharp 
weapons can divide into 2 groups. The first is the raw materials be torn and the second one is 
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some part of the raw materials be opened but not to be cut off. Both of them can be form into the 
same group because they share some features together. Moreover, prototype of this group is cắt (to 
cut).  This word can be prototype of  Vietnamese preparing terms that be split raw materials with 
sharp weapons because it is only one syllable that native speaker can understand immediately with 
no reference to other domains  and not specific to any raw material.  
Keywords: preparing terms, Vietnam, Prototype theory 
 
บทน า 

เวียดนามเป็นหนึ่งในสมาชิกประชาคมอาเซียนที่มีเอกลักษณ์และวัฒนธรรมของตนเอง  จากประวัติศาสตร์
ท าให้เวียดนามเป็นประเทศท่ีน่าสนใจเนื่องจากประเทศเวียดนามเคยตกอยู่ใต้ความควบคุมของทั้งจีนและฝรั่งเศสเป็น
เวลายาวนานจึงหลีกเลี่ยงมิได้ที่จะรับเอาวัฒนธรรมของทั้งสองประเทศเข้ามาเป็นของตน โดยวัฒนธรรมเหล่านั้นได้
สะท้อนให้เห็นผ่านสถาปัตยกรรม  ความคิด  ความเชื่อ  วิถีชีวิต รวมไปถึงวัฒนธรรมอาหารเวียดนามด้วย  ทั้งนี้ทั้งนั้น
ชาวเวียดนามก็ยังคงมีการปรับเปลี่ยนสิ่งที่รับมาให้เหมาะสมกับวิถีขีวิตของตน และพัฒนาให้เป็นแบบแผนและสร้าง
เอกลักษณ์ให้กับตนเอง  เช่นเดียวกับวัฒนธรรมอาหารที่ชาวเวียดนามได้รับอิทธิพลจากจีนแต่ก็ปรับให้เข้ากับวิถีชีวิต 
ความชอบและทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ในประเทศ   
 
วัตถุประสงค์ในการวิจัย 

เพื่อศึกษาเกี่ยวกับค าศัพท์การเตรียมอาหารในกลุ่มของการแยกวัตถุดิบโดยใช้ของมีคมโดยใช้ทฤษฎีต้นแบบ 
(Prototype Theory)   
 
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 งานวิจัยที่ศึกษาในเบื้องต้นคืองานวิจัยเกี่ยวกับค าศัพท์ในการเตรียมอาหารซึ่งพบว่ามีผู้ศึกษาไว้แล้วเป็น
จ านวนมาก ในที่นี้เลือกมาเฉพาะบางท่านที่ใช้เป็นแนวทางการศึกษา ได้แก่ นราวดี  พันธุ์นรา (2537) ศึกษาค าศัพท์
เกี่ยวกับพฤติกรรมการกินของชาวไทยมุสลิมจังหวัดนราธิวาส และ นริศร์  จิตปัญโญยศ (2556) ศึกษาเกี่ยวกับวง
ค าศัพท์การปรุงอาหารฮากกาในอ าเภอหาดใหญ่  จังหวัดสงขลา  จากการศึกษาของทั้งสองเล่มที่ได้กล่าวมาข้างต้นได้
ให้องค์ประกอบในการศึกษาค าศัพท์ไว้ดังนี้ 1. สภาพวัตถุดิบที่ถูก  2. ทิศทางการเคลื่อนที่ของอุปกรณ์  3. สภาพ
วัตถดุิบเมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการ  4. เครื่องมือ/อุปกรณ์ที่ใช้  5. อื่นๆ  โดยบทความนี้ได้ใช้องค์ประกอบเหล่านี้ในการ
วิเคราะห์   
  จากการศึกษาค าศัพท์การเตรียมอาหารที่ผ่ านมาจะศึกษาโดยใช้วิธีการวิ เคราะห์องค์ประกอบ
(Componential Analysis) เพื่อหาว่าค าแต่ละค ามีความแตกต่างกันอย่างไร  แต่ในบทความนี้จะใช้ทฤษฎีต้นแบบ 
(Prototype theory) ในการวิเคราะห์ค าศัพท์การเตรียมอาหารเวียดนามและหาตัวแทนท่ีดีที่สุดของกลุ่ม 
  อนึ่งทฤษฎีต้นแบบ (Prototype Theory) เป็นทฤษฎีที่พัฒนาขึ้นในช่วงกลางทศวรรษที่70 (Geeraerts, 
2010 : 183) โดย Eleanor Rosch นักจิตวิทยา ผู้ซึ่งใช้ทฤษฎีต้นแบบในการจ าแนกประเภท (Categorization) ของ
สรรพสิ่งต่างๆโดยใช้ลักษณะที่มีร่วมกันของสรรพสิ่งในการจัดจ าแนก  โดยทฤษฎีนี้มีแนวคิดส าคัญคือ 
  (1) ประเภท (category) มีขอบเขตที่ไม่ชัดเจน (fuzzy boundary) ไม่สามารถระบุได้ถึงการสิ้นสุดของความ
เป็นสิ่งหนึ่งและจุดเริ่มต้นของความเป็นอีกสิ่งหนึ่ง (จรัลวิไล จรูญโรจน์, ม.ล., 2552: 2) 
  (2) สมาชิกในประเภทไม่ได้มีคุณสมบัติที่เท่าเทียมกันหมด แต่จะมีตัวแทนที่ดีที่สุดที่เป็น “ต้นแบบ” 
(Prototype) ของสมาชิกในกลุ่ม  (Geeraerts, 2010 : 187) 
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  (3) สมาชิกในแต่ละประเภทจะมีความสัมพันธ์ในลักษณะ family resemblance   
 (4) การจ าแนกประเภทของสิ่งต่างๆ ให้อยู่ในกลุ่มเดียวกัน สมาชิกไม่จ าเป็นต้องมีอรรถลักษณ์ครบตาม
ต้นแบบทุกประการ (จรัญวิไล  จรูญโรจน์, 2552 : 3) 
  (5) การจ าแนกประเภทตามแนวคิดต้นแบบเป็นการจ าแนกที่เกิดขึ้นจากกระบวนการของจิต ไม่ได้เป็นการ
จ าแนกตามขอบเขตที่มีมาตามธรรมชาติของสิ่งนั้น (จรัญวิไล  จรูญโรจน์, 2552 : 3) 
  ทฤษฎีต้นแบบเป็นทฤษฎีทางปริชานท่ีสามารถใช้ในการหาต้นแบบของค าศัพท์เตรียมอาหารได้ ซึ่งต้นแบบนี้
เป็นสิ่งที่สามารถสะท้อนให้ว่าในระบบความคิดของชาวเวียดนามนั้น ชาวเวียดนามนิยมใช้วิธีการใดในการแยกวัตถุดิบ
ในการท าอาหารออกจากกันมากท่ีสุด 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับค าศัพท์เตรียมอาหารจากต าราอาหารภาษาเวียดนามและงานวิจัยต่างๆ  
2. เก็บข้อมูลภาคสนามโดยวิธีการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา โดยต้องเป็นผู้ที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ก าหนด ซึ่ง

ผู้บอกภาษาจะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
 2.1 เป็นชาวเวียดนามโดยก าเนิดและมีภูมิล าเนาอยู่ ณ กรุงฮานอย 
 2.2 ไม่มีอพยพย้ายถิ่นท่ีอยู่ 
 2.3 มีความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารเวียดนามและ/หรือประกอบอาหารเอง 
3. วิเคราะห์ข้อมูลตามกรอบแนวคิดและทฤษฎีทางภาษาศาสตร์ในที่น้ีใช้ทฤษฎีต้นแบบ 
4. สรุปและอภิปรายผล 

 
ผลการศึกษา 
 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลพบว่าค าศัพท์การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมของชาว
เวียดนามมีทั้งสิ้น 12 ค า ได้แก่ cắt, xắt, chặt ,bổ ,thái  ,  băm    ,  xay    ,  gọt , nạo     , đánh  ,mổ , และ khứa    ในที่นี้
จะแบ่งผลการศึกษาเป็น 2 ประเด็น ได้แก่ การวิเคราะห์คุณสมบัติของค าศัพท์เตรียมอาหาร  และ  การวิ เคราะห์หา
วิธีการเตรียมอาหารที่เป็นตัวแทนท่ีดีที่สุดในกลุ่ม 

ประเด็นแรก การวิเคราะห์คุณสมบัติของค าศัพท์เตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม   
สามารถอธิบายความเหมือนและความต่างได้ดังต่อไปนี้ 
1. cắt /kat3/ “หั่น,ตัด”   
  1. อุปกรณ์ )มีด,กรรไกร(    2. ของแข็ง  
  3. แนวดิ่งลง     4. แยกออกจากกัน  )เป็นช้ินๆ (  
  5. ระดับแรงกระท า )ปานกลาง-มาก(  
2. xắt /sat3/ “ตัด”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(     2. ของแข็ง  
  3. แนวดิ่งลง     4. แยกออกจากกัน  )เป็นช้ินเล็กลง(  
                    โดยไม่ใช้อุปกรณร์องตัด เช่น เขียง  
  5. ระดับแรงกระท า  )น้อย-ปานกลาง(  
 cắt และ xắt มีลักษณะร่วมกันคือการท าให้วัตถุดิบขาดออกจากกันเป็นช้ินๆ แต่ต่างกันท่ีแรงกระท า โดย 
xắt ใช้แรงกระท าต่อวัตถุน้อยกว่า อีกทั้ง xắt ไม่ใช้เขียงเวลากระท าต่อวัตถุดิบ เช่น  cắt hành tím “หั่นหัวหอม  ,”
xắt khoai  “หั่นมันสัมปะหลัง”  
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3. chặt /cat6/ “สับ”   
  1. อุปกรณ์ )มีดเล่มใหญ่(    2. ของแข็ง )เนื้อสัตว์มีกระดูก(  
  3. แนวดิ่งลง     4. แยกออกจากกัน  )เป็นท่อนๆ (  
  5. ระดับแรงกระท า (มาก) 
  chặt มีลักษณะร่วมกับ cắt คือ ท าให้วัตถุดิบขาดออกเป็นช้ิน แต่ chặt ใช้ส าหรับวัตถุดิบประเภท
เนื้อสัตว์ท่ีตดิกระดูก หรือมีความแข็ง 

4. thái /thaːy3/ “หั่น”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(     2. ของแข็ง  
  3. แนวดิ่งลง     4. แยกออกจากกัน (เป็นช้ินเล็ก,บาง) 
  5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง) 
  thái มีลักษณะคล้ายคลึงกับ cắt มาก ในบางกรณีสามารถใช้แทนที่กันได้ ต่างกันเพียงเล็กน้อยที่ thái 
จะมีลักษณะของความเล็ก บาง เช่น thái thịt  “หั่นหมู” หมายถึง การหั่นเป็นช้ินๆ เล็ก ไม่หนามากเพื่อน าไปประกอบ
อาหารต่อไป  อีกทั้ง thái จะใช้ในกระบวนการเตรียมอาหาร ในขณะที่ cắt ใช้ในกรณีอื่นได้ด้วย เช่น cắt tóc  “ตัด

ผม  ”  
5. băm /bam3/ “สับ”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(     2. ของแข็ง  
  3. แนวดิ่งลง     4. แยกออกจากกัน  )ละเอียด(  

      5.  ระดับแรงกระท า (ปานกลาง – มาก) 
6. xay /bam3/ “ป่ัน”   
  1. อุปกรณ์ )เครื่องปั่น(    2. ของแข็ง  
  3. แนวหมุนวน    4. แยกออกจากกัน  )ละเอียดมาก(  
  5. ไม่ใช้แรงมนุษย ์
  băm และ xay มีลักษณะร่วมกนั คือ ท าให้วัตถุดิบละเอียด แตต่่างกันที่แรงกระท าต่อวัตถดุิบ โดย 
băm เป็นการกระท าโดยใช้แรงมนุษย์ เช่น băm thịt lợn  “สับหมู  ”ในขณะที่ xay เป็นการกระท าโดยใช้เครื่อง
ไฟฟ้าท าให้ละเอยีดจนเกือบเป็นเนื้อเดียวกัน 
  นอกจากนี้ băm ยังมีลักษณะร่วมกับ thái และ cắt คือเป็นการตัดวัตถุดิบให้ขาดออกจากกัน แต่
ต่างกันที่สภาพของวัตถุดิบหลังถูกกระท า โดยที่ băm วัตถุดิบจะละเอียดกว่า thái และ cắt ที่ยังคงมีสภาพเป็นช้ิน 

7. gọt /boː5/ “ปอก”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(     2. ของแข็ง  )ผลไม้,พืชหัว เป็นต้น(  
  3. แนวระนาบ )พุ่งออกจากตัว(   4. แยกออกจากกัน  (ท าให้ผิวของ 
          วัตถุดิบหลดุออก) 

      5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง) 

8. nạo /naːw6/ “ขูด”   
  1. อุปกรณ์ )ที่ขูด(      2. ของแข็ง  )พืชผัก(  
  3. แนวระนาบ )พุ่งออกจากตัวหรือพุ่งเข้าหาตัว(  4. แยกออกจากกัน  (เป็น 
           เส้นเล็ก บาง) 
  5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง) 
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9. đánh )แด๊ง( /dɛɲ3/ “ขอด”   
  1. อุปกรณ์ )มีด,ช้อน(     2. ของแข็ง )ปลา(  
  3. แนวระนาบ )พุ่งออกจากตัวหรือพุ่งเข้าหาตัว(  4. แยกออกจากกัน  (ท าให้ 
           เกล็ดหลุดออก) 
  5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง) 

gọt nạo และ đánh มีลักษณะร่วมกันท่ีเป็นการท าให้วัตถุดิบแยกออกโดยใช้อุปกรณ์มีคม และใช้แรง
กระท าระดับปานกลาง  โดย gọt และ đánh มีลักษณะร่วมกันคือ เป็นการเอาสิ่งที่ไม่ต้องการออกจากวัตถุดิบโดยใช้
ของมีคม เช่น  gọt vỏ  “ปอกเปลือก  ”หรือ đánh vải cá “ขอดเกล็ดปลา   ”ในขณะที่ nạo เป็นการใช้อุปกรณ์มีคม
ครูดวัตถุดิบเพื่อให้ได้สิ่งทีต่้องการน าไปใช้  เช่น nạo đu đủ  “ขูดมะละกอ”  

10. bổ /boː5/ “ผ่า”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(    2. ของแข็ง  )ผลไม้(  
  3. แนวดิ่งลง    4. แยกออกจากกัน  )เป็นซีก หรือช้ินใหญ่(  
  5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง – มาก) 

11. mổ /moː5/ “ผ่า”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(    2. ของแข็ง  )สัตว์(  
  3. แนวระนาบ )ลากเขา้หาตัว(   
  4. แยกออกจากกัน  )ท าให้วัตถุดิบเปงดออกเป็นร่อง แต่ไม่ขาดจากกัน(  
  5. ระดับแรงกระท า (ปานกลาง) 

12.  khứa /xɯɤ3/ “บ้ัง”   
  1. อุปกรณ์ )มีด(    2. ของแข็ง  )เนื้อสัตว์(  
  3. แนวระนาบ    4. แยกออกจากกัน (เปงดออกเป็นร่องไม่ขาด 
         ออกจากกัน) 
  5. ระดับแรงกระท า (น้อย) 

bổ และ mổ มีลักษณะร่วมกัน คอื  การใช้ของมีคมตัดวัตถดุิบ  แต่แตกต่างกันท่ี mổ เป็นการตัดโดย
ไม่วัตถุดิบไม่ขาดออกจากกัน  เช่น mổ bụng cá  “ผ่าพุงปลา  ”ในขณะที่ bổ เป็นการตัดให้ขาดออกจากกัน 
เช่นเดียวกับ cắt  แต่ bổ เป็นการตัดเป็นช้ินใหญ่ๆ หรือตดัแบ่งเปน็ซีก มักใช้กับผลไม้ที่มผีลใหญ่ เช่น  bổ dưa “ผ่า
แตงโม”  

ส าหรับ khứa มีลักษณะร่วมกับ mổ คือ เป็นการตัดวัตถุดิบไม่ขาดออกจากกัน เพียงอ้าออกเท่านั้น 
ต่างกันที่ mổ ท าให้เกิดเป็นช่องตามแนวยาวของวัตถุดิบเพื่อให้น าสิ่งที่ไม่ต้องการออกจากวัตถุดิบหรือน าสิ่งที่ต้องการ
ใส่ในวัตถุดิบได้  ในขณะ khứa ไม่ท าให้เกิดช่อง เพียงแค่เกิดรอยตามแนวขวางของวัตถุดิบเท่านั้น  เช่น khứa cá  “บ้ัง
ปลา”  
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 ตารางที่ 1  ตารางแสดงคุณสมบตัิค าศัพท์เตรียมอาหารที่แยกวัตถดุิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม 

ล า 
ดับ 
ที ่

องค์ประกอ
บ 
 
 
 
 

ค าศัพท์ 

อุปกรณ์ วัตถุดิบ 
แนวทางการเคลื่อนที่

ของอุปกรณ์ 

ผลที่ได้ อื่นๆ 
มีค

ม 

ไม
่มีค

ม 

ขอ
งแ

ข็ง
 

ขอ
งเห

ลว
 

ดิ่ง
ลง

 

พุ่ง
ขึ้น

 

หม
ุนว

น 

ระ
นา

บ 

1 cắt + - + - + - - - 
แยกออกจากกัน  
เป็นชิ้นๆ 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง – มาก  

2 xắt + - + - + - - - 
แยกออกจากกัน  
เป็นชิ้นเล็กๆโดยไม่ใช้
อุปกรณ์รองตัด 

ระดับแรงกระท าน้อย – 
ปานกลาง 

3 chặt + - + - + - - - 
แยกออกจากกัน  
เป็นท่อนๆ 

ระดับแรงกระท ามาก 

4 thái + - + - + - - - 
แยกออกจากกัน  
เป็นชิ้นเล็กๆบางๆ 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง 

5 băm + - + - + - - - แยกออกจากกัน ละเอยีด 
ระดับแรงกระท าปาน
กลาง – มาก  

6 xay + - + - - - + - 
แยกออกจากกัน  
ละเอียดมาก 

ไม่ใช้แรงมนุษย์ 

7 gọt + - + - - - - + 
แยกออกจากกัน  
โดยท าให้ผวิวัตถุหลุดออก 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง 

8 nạo + - + - - - - + 
แยกออกจากกัน  
เป็นเส้นเล็กๆบางๆ 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง 

9 đánh + - + - - - - + 
แยกออกจากกัน  
โดยท าให้เกล็ดหลุดออก 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง 

10 bổ + - + - + - - - 
แยกออกจากกัน  
เป็นซีก หรือชิ้นใหญ ่

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง – มาก  

11 mổ + - + - - - - + 
แยกออกจากกันเปงดออก 
เป็นร่อง ไม่ขาดออกจากกัน 

ระดับแรงกระท าปาน
กลาง 

12 khứa + - + - - - - + 
แยกออกจากกัน  
เปงดออกเป็นร่อง  
ไม่ขาดออกจากกัน 

ระดับแรงกระท าน้อย 

หมายเหตุ   องค์ประกอบที่ใช้ในการวิเคราะห์อ้างอิงจาก นริศร์  จิตปัญโญยศ (2556)  

 
จากค าอธิบายและตารางแสดงให้เห็นว่าค าศัพท์การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม

นั้นมีคุณสมบัติร่วมกัน  คือใช้ของมีคมในการท าให้วัตถุดิบแยกออกจากกัน  การแยกออกจากกันในที่นี้มีทั้งที่วัตถุดิบ
ขาดออกจากกันและวัตถุดิบไม่ได้ขาดออกจากกันแต่เกิดเป็นรอยแยก  แต่ยังคงสามารถจัดให้อยู่ภายในกลุ่มเดียวกันได้
เพราะมีคุณสมบัติอื่นที่ร่วมกันอยู่  เช่น  băm และ xay  มีลักษณะร่วมกัน คือ ท าให้วัตถุดิบละเอียด ในขณะที่  băm 
ยังมีลักษณะร่วมกับ thái และ cắt คือเป็นการตัดวัตถุดิบให้ขาดออกจาก  จะเห็นว่า xay ไม่ได้มีลักษณะร่วมกับ thái 
และ cắt  แต่ยังคงจัดอยู่ในกลุ่มเดียวกันได้เพราะ xay  มีลักษณะร่วมกับ băm 
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 2.  การหาตัวแทนที่ดีที่สุดของค าศัพท์การเตรียมอาหาร 
 ในการตัดสินค าศัพท์การเตรียมอาหารที่เป็นตัวแทนที่ดีที่สุดเพื่อเป็น “ต้นแบบ” ของกลุ่มนั้น มีเง่ือนไข 5 
ประการ (ดัดแปลงจาก การศึกษาใจกลางของสีของ Brent Berlin and Paul Kay, 1969) ได้แก่ 1. ต้องเป็นค าศัพท์
พื้นฐานท่ีมีเพียงหนึ่งหน่วยค า 2. ผู้บอกภาษาสามารถรับรู้ได้ทันทีเมื่อเอ่ยถึง  3. ไม่อ้างอิงความหมายจากค าอื่น 4. ไม่
จ ากัดการใช้ค าศัพท์นั้นเฉพาะกับสิ่งใดสิ่งหนึ่ง  5. มีคุณสมบัติที่ก าหนดความเป็นตัวแทนของกลุ่มมากที่สุด 
 ค าศัพท์การเตรียมอาหารในกลุ่มนี้ ได้แก่  cắt, xắt, chặt ,bổ ,thái  ,  băm  ,  xay    ,  gọt , nạo     , đánh  ,mổ, 
และ khứa 
 
ตารางที่ 2 แสดงคุณสมบัติของค าศัพท์เตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม 

      ค าศัพท ์
 

คุณสมบัติ 
cắt xắt chặt bổ thái băm xay gọt nạo đánh mổ khứa 

วัตถุดิบขาดออก 
จากกัน 

+ + + + + + + + + + - - 

ใช้ของมีคม + + + + + + + + + + + + 
ใช้แรงจากมือ + + + + + + - + + + + + 

 
จากตารางที่ 2  พบว่าค าศัพท์การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมนั้นมีคุณสมบัติที่

ก าหนดความเป็นตัวแทนของกลุ่มเกือบเท่าเทียมกัน  เนื่องจากคุณสมบัติของการ “ตัด”   คือ  1.  การท าใหวัตถุดิบ
ขาดออกจากกัน  2.  ใช้ของมีคม  ดังนั้นจึงท าให้ค าศัพท์ในกลุ่มนี้มีคุณสมบัติที่สามารถเป็นตัวแทนได้เท่าเทียมกัน 
ยกเว้น mổ  “ผ่า”, khứa “บ้ัง”  และ xay “ป่ัน” ที่คุณสมบัติไม่สมบูรณ์ในการเป็นตัวแทนท่ีดีที่สุด   แต่หากพิจารณา
จากเง่ือนไขข้ออื่นพบว่า เง่ือนไขข้อที่ 1.  ต้องเป็นค าศัพท์พื้นฐานที่มีเพียงหนึ่งหน่วยค า และข้อที่ 2.  ผู้บอกภาษา
สามารถรับรู้ได้ทันทีเมื่อเอ่ยถึงนั้น ค าศัพท์ทุกค ามีคุณสมบัติตรงตามเงื่อนไข  ส่วนเง่ือนไขข้อ 3.  ไม่อ้างอิงความหมาย
จากค าอื่น  พบว่า จากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาเพื่อให้ผู้บอกภาษาอธิบายความหมายของค าเตรียมอาหารกลุ่มนี้ทีละ
ค า  มีการอ้างอิงความหมายจากค าอื่นดังต่อไปนี้  thái “หั่น” คือการ cắt “ตัด” ให้เป็นช้ินบางและเล็ก, xắt “ตัด” 
คือการ cắt “ตัด” ให้เป็นช้ินเล็กลง, gọt “ปอก” คือการ cắt “ตัด” ส่วนท่ีไม่ต้องการในท่ีนี้คือเปลือกออกจากวัตถุดิบ, 
băm “สับ”  คือการ chặt “สับ”ให้ละเอียด นอกจากนี้พบว่า  chặt  “สับ” และ bổ  “ผ่า” ใช้กับวัตถุดิบเฉพาะ คือ 
chặt  “สับ”  ใช้กับเนื้อสัตว์ที่ติดกระดูก หรือวัตถุดิบที่แข็ง  ส่วน bổ  “ผ่า”  ใช้กับผลไม้เท่านั้นเช่นเดียวกับ  nạo 
“ขูด” ที่มักใช้กับผลไม้หรือผัก และ đánh “ขอด” ที่ใช้กับเกล็ดปลาเท่านั้น ซึ่งขัดแย้งกับเง่ือนไขข้อที่ 4.  ที่ว่าค าศัพท์
นั้นต้องไม่จ ากัดการใช้เฉพาะกับสิ่งใดสิ่งหนึ่ง  ดังนั้นจะเห็นได้ว่าค าศัพท์การเตรียมอาหารในกลุ่มที่ท าให้วัตถุดิบแยก
ออกจากกันโดยใช้ของมีคมนี้  ค าว่า cắt “ตัด”  มีคุณสมบัติในการเป็นตัวแทนของกลุ่มที่ดีที่สุด  เนื่องจาก  cắt  
“ตัด”  เป็นค าพยางค์เดียวที่ผู้บอกภาษาสามารถเข้าใจได้ทันทีโดยไม่ต้องอ้างอิงความหมายจากค าอื่น ทั้งยังเป็นค าที่
ถูกอ้างอิงถึงเพื่ออธิบายความหมายของค าศัพท์อื่นในกลุ่ม  อีกทั้งยังไม่ใช้เฉพาะเจาะจงกับวัตถุดิบใดวัตถุดิบหนึ่ ง และ
ยังสามารถน าไปใช้ในแวดวงอื่นได้  เช่น cắt tóc  “ตัดผม”  เป็นต้น  ท าให้ cắt “ตัด”  จัดเป็นตัวแทนที่ดีที่สุดของ
ค าศัพท์เตรียมอาหารในกลุ่มการแยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม 
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สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาค าศัพท์การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมของชาวเวียดนามมีทั้งสิ้น 

12 ค า ได้แก่ cắt, xắt, chặt ,bổ ,thái  ,  băm  ,  xay    ,  gọt , nạo     , đánh  ,mổ , และ khứa พบว่า ค าศัพท์การเตรียม
อาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมของชาวเวียดนามมีคุณสมบัติร่วมกันคือใช้ของมีคมในการท าให้วัตถุดิบ
แยกออกจากกัน  การแยกออกจากกันในท่ีนี้มีทั้งที่วัตถุดิบขาดออกจากกันและวัตถุดิบไม่ได้ขาดออกจากกันแต่เกิดเป็น
รอยแยก  แต่ยังคงสามารถจัดให้อยู่ภายในกลุ่มเดียวกันได้เพราะมีคุณสมบัติอื่นที่ร่วมกันอยู่  จากการวิเคราะห์
คุณสมบัติความเหมือนและความต่างของค าศัพท์ในกลุ่มนี้พบว่าค าศัพท์มีลักษณะร่วมกันเป็นโครงข่าย เช่น  băm และ 
xay  มีลักษณะร่วมกัน คือ ท าให้วัตถุดิบละเอียด โดย băm เป็นการกระท าโดยใช้แรงมนุษย์ เช่น băm thịt lợn  

“สับหมู  ”ในขณะที่ xay เป็นการกระท าโดยใช้เครื่องไฟฟ้าท าให้ละเอียดจนเกือบเป็นเนื้อเดียวกัน ในขณะที่   băm 
ยังมีลักษณะร่วมกับ thái และ cắt คือเป็นการตัดวัตถุดิบให้ขาดออกจากกัน แต่ต่างกันที่สภาพของวัตถุดิบหลังถูก
กระท า โดยที่ băm วัตถุดิบจะละเอียดกว่า thái และ cắt ที่ยังคงมีสภาพเป็นช้ิน จะเห็นว่า xay ไม่ได้มีลักษณะร่วมกับ 
thái และ cắt  แต่ยังคงจัดอยู่ในกลุ่มเดียวกันได้เพราะ xay  มีลักษณะร่วมกับ băm นอกจากการวิเคราะห์ความหมาย
แล้วยังมีการหาตัวแทนท่ีดีที่สุดในกลุ่มซึ่งจากการพิจารณาคุณสมบัติการเป็นตัวแทนของการ “ตัด”  พบว่า ค าว่า cắt 
“ตัด”  มีคุณสมบัติในการเป็นตัวแทนของกลุ่มที่ดีที่สุด  เนื่องจาก  cắt  “ตัด”  เป็นค าพยางค์เดียวที่ผู้บอกภาษา
สามารถเข้าใจได้ทันทีโดยไม่ต้องอ้างอิงความหมายจากค าอื่น อีกทั้งยังไม่ใช้เฉพาะเจาะจงกับวัตถุดิบใดวัตถุดิบหนึ่ง 
และยังสามารถน าไปใช้ในแวดวงอื่นได้  เช่น cắt tóc  “ตัดผม”  เป็นต้น   
 
อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 จากการค้นคว้างานวิจัยเบื้องต้นพบว่ายังไม่มีผู้ที่ศึกษาเกี่ยวกับค าศัพท์การเตรียมอาหารเวียดนาม แต่ยังมีผู้ที่
ศึกษาค าเตรียมอาหารในภาษาอื่นโดยใช้วิธีวิเคราะห์องค์ประกอบซึ่งไม่ใช่วิธีที่ใช้ในงานวิจัยนี้  อีกทั้งยังไม่พบว่ามีผู้ที่
ศึกษาต้นแบบของค าศัพท์การเตรียมอาหารโดยใช้ทฤษฏีต้นแบบแต่อย่างใด  จากการศึกษาหาต้นแบบของค าศัพท์กลุ่ม
การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมพบว่าสมาชิกในกลุ่มทั้ง 12 ค าไม่ได้มีคุณสมบัติของการเป็น
ตัวแทนที่เท่าเทียมกันทุกค า ตามคุณสมบัติที่ Geeraerts (2010) ได้กล่าวไว้ว่า สมาชิกในประเภทไม่ได้มีคุณสมบัติที่
เท่าเทียมกันหมด  แต่จะมีตัวแทนที่ดีที่สุดที่เป็น “ต้นแบบ” (Prototype) ของสมาชิกในกลุ่ม  ซึ่งตัวแทนที่ดีที่สุดของ
ค าศัพท์กลุ่มการเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคม  คือ ค าว่า cắt  “ตัด”  ซึ่งสอดคล้องกับผลจาก
การสอบถามผู้บอกภาษาชาวเวียดนามเพิ่มเติมโดยใช้แบบสอบถามว่า ค ำกริยำเตรียมอำหำรในภำษำเวียดนำมมีค ำว่ำ
อะไรบ้ำง  โดยจับเวลา 1 นาที 30 วินาที พบว่า ค าว่า cắt  “ตัด”  เป็นค ากริยาเตรียมอาหารที่ชาวเวียดนามนึกถึงเป็น
ค าแรกมากที่สุดเช่นกัน  การศึกษาค าศัพท์การเตรียมอาหารที่แยกวัตถุดิบออกจากกันโดยใช้ของมีคมท าให้ทราบว่าใน
ระบบความคิดของชาวเวียดนามแล้ว การแยกวัตถุดิบให้ขาดออกจะนึกถึงค าว่า cắt เป็นค าแรก อาจเป็นเพราะค า
เตรียมอาหารค านี้เป็นค าที่สามารถน าไปใช้กับแวดวงอื่นได้ จึงเป็นค าแรกที่นึกถึงและใช้เพื่ออธิบายค าเตรียมอาหารที่
แยกวัตถุดิบออกจากกันค าอื่นๆ ทั้งนี้การศึกษาตามทฤษฎีนี้จะท าให้เราเห็นระบบความคิดของชาวเวียดนามได้ชัดเจน
ขึ้นมากกว่าการวิเคราะห์หาองค์ประกอบของค าเพียงอย่างเดียว  จึงเห็นควรว่าน่าจะใช้ทฤษฎีนี้ในวงความหมายอื่นเพื่อ
ศึกษาระบบความคิดของกลุ่มคนต่อไป 
 
 
 
 
 



 

การประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ “สร้างสรรค์และพัฒนา เพื่อก้าวหน้าสู่ประชาคมอาเซียน” ครั้งที่ 2 
18-19 มิถุนายน 2558  ณ  วิทยาลัยนครราชสีมา  อ าเภอเมือง  จังหวัดนครราชสีมา : ภาคบรรยาย 352 

เอกสารอ้างอิง 
จรัลวิไล จรูญโรจน์, ม.ล., (2552). ความสัมพันธ์ระหว่างความเคร่งครัดทางศาสนากับการตีความความหมายของค าว่า 

"โกหก" ในภาษาไทย: การวิเคราะห์เชิงอรรถศาสตร์ต้นแบบ. วารสารภาษาและภาษาศาสตร์ 2: 1-20. 
นราวดี  พันธุ์นรา. (2537).  การศึกษาค าศัพท์เกี่ยวกับพฤติกรรมการกินของชาวไทยมุสลิม  จังหวัดนราธิวาส. 

วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบัณฑิต. นครปฐม : มหาวิทยาลัยมหิดล. 
นริศร์  จิตปัญโญยศ. (2556).  การวิเคราะห์วงค์ค าศัพท์การปรุงอาหารฮากกาในอ าเภอหาดใหญ่  จังหวัดสงขลา. 

วิทยานิพนธ์ปริญญาศิลปศาสตรมหาบัณฑิต. นครปฐม : มหาวิทยาลัยมหิดล. 
Geeraerts, Dirk. (2010). Theories of Lexical Semantics.  United State: Oxford University Press. 
Mears, Victoria.  (n.d.).  Prototype Theory and Prototype Semantics. Germany: Philipps University 

Marburg. 
Saeed, John I.  (1997).  Semantics.  United Kingdom : Blackwell. 
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