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วัฒนธรรมการจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 
Chinese food catering culture in Udon Thani Province 

สุดารัตน์  อนุเวช1 และ กิติมา สุรสนธิ2 

 

บทคัดย่อ 
วัฒนธรรมการกินอาหารท่ีอยู่ คู่กับสังคมไทยมาอย่างยาวนานมีมาต้ังแต่สมัยยุคกรุงศรีอยุธยา               

ซึ่งมีชาวจีนเข้ามาติดต่อค้าขาย รวมไปถึงต้ังรกรากอยู่ในแผ่นดินสยามเป็นจ านวนมาก โดยวัฒนธรรมการกิน
โต๊ะจีนนั้นเป็นรูปแบบการกินอาหารของชาวจีนท่ีนิยมนั่งล้อมโต๊ะจีน พร้อมหน้าพร้อมตากันท้ังครอบครัว           
ในระหว่างการกินอาหาร เพื่อให้มีการพูดคุยกันในครอบครัว มีความรักใคร่กลมเกลียว ถ้าเป็นในกลุ่มเพื่อนฝูง 
หรือเพื่อนร่วมงานก็จะมีการถามไถ่สารทุกข์ หรือการพูดคุยในเรื่อง  การท างาน รวมไปถึงการเจรจาธุรกิจ
ระหว่างการกินอาหารด้วย  บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาค่านิยมการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน          
ในจังหวัดอุดรธานี 2) เพื่อศึกษารูปแบบการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 3) เพื่อศึกษาประเภท  
ของการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 

ผลการศึกษา พบว่า1) จากการศึกษาค่านิยมการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี  พบว่า
ค่านิยมการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน ได้แก่ การแสดงออกถึงความมีฐานะ เป็นธรรมเนียมปฏิบัติในการเล้ียงแขก
และเป็นการแสดงออกว่าไม่มีการแบ่งแยกชนช้ัน 2) จากการศึกษารูปแบบการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน           
ในจังหวัดอุดรธานี พบว่าการจัดเล้ียงอาหารในรูปแบบอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี จะแบ่งออกเป็น                 
5 รูปแบบ คือ 1) อาหารเรียกน้ าย่อย 2) อาหารจานร้อน 3) อาหารจานหลัก 4) อาหารอิ่มท้อง และ  
5) อาหารหวาน และ 3) จากการศึกษาประเภทของการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี พบว่า
ประเภทของการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) การจัดเล้ียงงาน
มงคล อาทิเช่น งานขึ้นบ้านใหม่,งานมงคลสมรส,งานอุปสมบท,งานเกษียณอายุราชการ,งานครบรอบวันเกิด 
เป็นต้น และ 2) การจัดเล้ียงงานอวมงคล  คือ การเล้ียงงานศพ, งานท าบุญครบร้อยวัน เป็นต้น 

ค าส าคัญ: วัฒนธรรม, การจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน, จังหวัดอุดรธานี 
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Abstract 
 The food culture has been with Thai society for a long time around since the Ayutthaya 
period when the Chinese people came in to trade including many settled in the land of Siam. 
The culture of eating at the Chinese table is the eating style of the Chinese people who like 
to sit around the Chinese dishes catering together with the eyes of the whole family. During eating, 
the family talked, discussed and had a harmonious love.  If they were in a group of friends or 
colleagues, they would have to ask for forgiveness or talked about work, including business 
negotiations during their meals.  The objectives of this academic article are 1) to study the value 
of Chinese dishes catering in Udon Thani Province 2) to study the pattern of Chinese dishes catering 
in Udon Thani Province. 3) to study the type of Chinese food catering in Udon Thani Province. 

The results of the study showed that 1 )  from the study of Chinese dishes catering 
values in Udon Thani Province was an expression of social status and the tradition of treating 
guests and it shows that there is no discrimination. 2) From the study of Chinese food catering 
styles in Udon Thani It was found that food catering in the form of Chinese food in Udon 
Thani Province It was divided into 5 forms: 1) appetizers, 2) hot dishes, 3) main dishes, 4) filling 
dishes, and 5) sweet dishes, and 3) from the study of types of Chinese food catering in Udon 
Thani Province. It was found that the type of Chinese food catering in Udon Thani Province It 
is divided into 2 types:  1)  auspicious events such as a housewarming ceremony,  
a wedding ceremony, an ordination ceremony, a retirement ceremony, an anniversary,  
a birthday, etc. ,and 2 )  hosting inauspicious events ; funeral, a hundred- day merit making 
ceremony, etc. 

Keywords: Culture, Chinese dishes catering, Udon Thani province 

บทน า 
จุดเริ่มต้นของการเล้ียงโต๊ะจีนในเรื่องของความนิยมส าหรับการจัดเล้ียงอาหารในวาระต่าง  ๆ                  

ด้วยการรับจัดเล้ียงโต๊ะจีนนั้น มีสาเหตุมาจากการจัดเล้ียงของบรรดาคนรวยในยุคก่อน เนื่องจากการจัดเล้ียง
โต๊ะจีนนั้นเป็นเรื่องท่ีหรูหรา ราคาแพง เป็นส่ิงบ่งบอกถึงสถานะของเจ้าภาพได้เป็นอย่างดี ท าให้บรรดา                
ผู้มีฐานะเมื่อต้องมีการจัดเล้ียงจึงนิยมใช้บริการโต๊ะจีนจากภัตตาคาร ท่ีมีช่ือเสียง จนกลายมาเป็นค่านิยม             
ในยุคหนึ่งว่าถ้าต้องการแสดงออกถึงหน้าตา หรือต้องการให้คนยอมรับ ว่ามีฐานะ เวลาจัดงานท่ีต้องมีการ 
เล้ียงอาหารต้องใช้การจัดเล้ียงในรูปแบบของโต๊ะจีนจากภัตตาคารต่าง ๆ เท่านั้น ซึ่งวัฒนธรรมการเล้ียงอาหาร        
ถือเป็นเรื่องท่ีส าคัญ และเป็นส่ิงท่ีได้เกิดขึ้นมาช้านาน อีกหนึ่งวัฒนธรรมของคนไทย นอกจากการยกน้ ามา
เสิร์ฟให้แขกได้ด่ืมดับกระหายแล้ว การเล้ียงอาหารก็ถือเป็นอีกหนึ่งธรรมเนียมปฏิบัติของคนไทย โดยไม่ว่าจะ
เป็นการเล้ียงอาหารแบบเล็ก ๆ อย่างเช่น การล้อมวงทานข้าวกันท่ีบ้าน ไปจนถึงการจัดเล้ียงในงานมงคล  
หรืองานพิธีต่าง ๆ ท่ีมีแขกเหรื่อมาในงานมากมาย โดยหากเป็นการเล้ียงอาหารในแบบไทยแท้ในสมัยก่อน  
 เราอาจจะเห็นการนั่งรับประทานอาหารกันอย่างพร้อมหน้าพร้อมตาด้วยการล้อมวงนั่งกันกับพื้น แต่ปัจจุบัน
เมื่อเราได้รับเอาวัฒนธรรมจากต่างประเทศเข้ามา ก็ท าให้วัฒนธรรมในการเล้ียงอาหาร หรือวัฒนธรรมในการ
จัดเล้ียงของเราเปล่ียนไป  

https://www.3minutesfood.co.th/services/%e0%b8%a3%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%94%e0%b9%82%e0%b8%95%e0%b9%8a%e0%b8%b0%e0%b8%88%e0%b8%b5%e0%b8%99/
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           โต๊ะจีนจึงถือเป็นอีกหนึ่งวัฒนธรรมการเล้ียงอาหารท่ีประเทศไทยให้ความนิยมกันมาก โดยแทบจะ
เป็นรูปแบบของการจัดเล้ียงอาหารท่ีเป็นอันดับหนึ่งท่ีเป็นส่วนหนึ่งของงานพิธีจัดเล้ียงในบ้านเราเลยทีเดียว 
เพราะไม่ว่าเราจะไปงานเล้ียง หรืองานมงคลท่ีใด เรามักจะเห็นการจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีนอยู่ในงานเล้ียง หรือ 
งานมงคลเหล่านั้นเสมอ ซึ่งการรับประทานอาหารแบบโต๊ะจีน ท่ีเราได้รับมาจากวัฒนธรรมของจีนนั้น คนจีน
จะนิยมนั่งทานข้าวบนโต๊ะ ใช้ช้อน ถ้วย และตะเกียบในการรับประทาน และนิยมนั่งรับประทานอาหารแบบ 
โต๊ะกลม เพราะจะท าให้สามารถมองเห็นหน้ากันได้ทุกคนและไม่เป็นการแบ่งชนช้ันนั่นเอง ด้วยเหตุนี ้การจัดเล้ียง
แบบโต๊ะจีนในงานพิธีต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นงานแต่งงาน งานบวช งานขึ้นบ้านใหม่ หรืองานเล้ียงสังสรรค์ท่ัวไป 
โต๊ะจีนถือว่าเป็นการจัดเล้ียงอาหารแบบยอดนิยมส าหรับคนไทย (adminsn, 2563) 

จังหวัดอุดรธานี ถือเป็นอีกหนึ่งจังหวัดท่ีมีคนไทยเช้ือสายจีนเข้ามาต้ังรกรากกันเป็นจ านวนมาก           
จนเกิดความกลมเกลียวทางวัฒนธรรม และเกิดการผสมผสานด้านประเพณีของชาวไทยและชาวจีน อาทิเช่น 
ประเพณีตรุษจีน ประเพณีสารทจีน เทศกาลกินเจของชาวจีน ฯลฯ คนไทยเช้ือสายจีนและคนไทยส่วนใหญ่              
ในจังหวัดอุดรธานี ได้รับอิทธิพลการจัดเล้ียงอาหารในรูปแบบอาหารโต๊ะจีน รวมถึงวัฒนธรรมการจัดเล้ียง
อาหารจากคนจีน ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) การจัดเล้ียงงานมงคล อาทิเช่น งานขึ้นบ้านใหม่,  
งานมงคลสมรส, งานครบรอบวันเกิด, ฯลฯ 2) การจัดเล้ียงงานอวมงคล คือ การเล้ียงงานศพ, งานท าบุญ 
ครบร้อยวัน ฯลฯ การจัดเล้ียงอาหารจีนบ่งบอกถึงมรรยาทและความปราณีในการรับรองแขก ท่ีมาร่วมอวยพร 
หรือร่วมงาน ซึ่งการจัดอาหารท่ีดีจะแสดงถึงความใส่ใจและความมีน้ าใจของเจ้าภาพ โดยค านึงถึงความพอใจ
ของแขกเป็นหลัก ซึ่งหากแขกเกิดความพึงพอใจในการจัดเล้ียงรับรอง ของเจ้าภาพก็จะแสดงออกด้วยค าชม
และค าอวยพรท่ีเป็นมงคลต่าง ๆ  

สรุปได้ว่าวัฒนธรรมการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี  ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก            
ดังจะเห็นได้จากการว่าจ้างเพื่อจัดเล้ียงในงานพิธีต่าง ๆ ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) การจัดเล้ียงงาน
มงคล อาทิเช่น งานมงคลสมรส, งานอุปสมบท, งานขึ้นบ้านใหม่ , งานครบรอบวันเกิด , ฯลฯ และ                    
2) การจัดเล้ียงงานอวมงคล  คือ การเล้ียงงานศพ, งานท าบุญครบร้อยวัน ฯลฯ ซึ่งส่วนใหญ่มักจะนิยมใช้บริการ
โต๊ะจีนในการจัดเล้ียง เนื่องจากมีอาหารท่ีหลากหลายสามารถรับประทานได้เป็นหมู่คณะ และมีความง่าย
สะดวกสบายต่อผู้จัดงานท่ีไม่ต้องมาตระเตรียมการใด ๆ โดยจะเห็นได้ชัดเจนท่ีไม่ว่าจะจัดงานเล้ียงต่าง ๆ  
เมื่อมีการจัดงานก็มักจะจัดงานอย่างยิ่งใหญ่ และจะเลือกใช้บริการโต๊ะจีนเสมอ 

ค่านิยมการจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 
ค่านิยมในการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน ถือได้ว่าเป็นวัฒนธรรมท่ีก าหนดพฤติกรรมของสมาชิกสังคม          

นั้น ๆ โดยตรง ทุกสังคมจึงมีระบบค่านิยมของตนเอง ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะท่ีคนในสังคมยึดถือว่ามีคุณค่า
ร่วมกันเกิดจากการอบรมบ่มนิสัยและการปลูกฝังค่านิยมต้ังแต่เยาว์วัย จนเกิดความเคยชินและหล่อหลอม           
เป็นบุคลิกภาพมีท้ังด้านดีและด้านเสีย ซึ่งได้มีผู้ให้ค านิยามหรือให้ความหมายค าว่านิยมไว้ต่าง ๆ กัน ดังนี้ 

ความหมายของค่านิยม   
พจนานุกรมศัพท์สังคมวิทยา ฉบับราชบัณฑิตสถานอธิบายว่า ค่านิยม หรือ Values หมายถึง ความเช่ือ

หรือหลักการท่ีเป็นนามธรรม ซึ่งสมาชิกของสังคมหรือกลุ่มยึดถือร่วมกัน โดยใช้เป็นเครื่องช่วยการตัดสินใจและ
ช่วยก าหนดการกระท าของตน ค่านิยมยังมีส่วนส าคัญในการก าหนดมาตรฐานความประพฤติและบรรทัดฐานทาง
สังคมซึ่งมีลักษณะเป็นรูปธรรมมากกว่าค่านิยม ได้มีผู้ให้ความหมายของค าว่า “ค่านิยม” ไว้หลายประการ  
ตามทัศนะของแต่ละบุคคลดังนี้ 
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ก่อ สวัสด์ิพานิช (2535) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” เป็นความคิด พฤติกรรมและส่ิงอื่นใด 
ท่ีคนในสังคมหนึ่งมองว่ามีคุณค่า จึงยอมรับมาปฏิบัติตามและหวงแหนไว้ในระยะเวลาหนึ่ง ค่านิยมสามารถ
เปล่ียนแปลงไป ตามกาลเวลาและความคิดเห็นของคนในสังคมนั้น 

พนัส หันนาคินทร์ (2537) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” ไว้ว่า ค่านิยมเป็นการยอมรับ นับถือ 
และพร้อมท่ีจะปฏิบัติตามคุณค่าท่ีคนหรือกลุ่มคนในสังคมมีต่อส่ิงต่าง ๆ อาจจะเป็นวัตถุ ความคิด หรือการ
กระท าในด้านต่าง ๆ เช่น เศรษฐกิจ สังคม ซึ่งได้ประเมินจากความเห็นต่าง ๆ มาอย่างถี่ถ้วนแล้ว 

Phenix (1996) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” คือ ความชอบ ความสามารถจ าแนกให้
ความเห็นความแตกต่างของความชอบกับกับความไม่ชอบได้โดยการประเมินผล” 

Rush (1992) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” เป็นแรงจูงใจส าคัญท่ีมีผลต่อจุดมุ่งหมายใด ๆ  
ของชีวิต หากจุดมุ่งหมายใดได้มาแล้วคุ้มค่า เราจะกล่าวว่าจุดมุ่งหมายนั้นมีค่านิยมสูง แต่จุดมุ่งหมายใด 
ได้มาแล้วไม่คุ้มค่า เราจะกล่าวว่าจุดมุ่งหมายนั้นมีค่านิยมในระดับท่ีต่ า หากส่ิงใดท่ีบุคคลพยายามหลีกเล่ียง
แสดงว่า บุคคลนั้นมีค่านิยมท่ีไม่ดีหรือมีค่านิยมทางลบต่อส่ิง ๆ นั้น ค่านิยมจึงเปรียบได้ว่ามีบทบาทและ
อิทธิพลอย่างมากต่อพฤติกรรมของบุคคล 

Miller (1995) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” เป็นเจตคติและความเช่ือท่ีฝังรากลึกในชีวิตของ
แต่ละบุคคล อีกท้ังยังมีผลต่อพฤติกรรมของบุคคลในทุกด้าน จากพฤติกรรมท่ี สามารถสังเกตเห็น ได้ง่าย เช่น 
การแต่งกาย การรับประทานอาหาร การใช้ชีวิตประจ าวัน จนไปถึงการแสดงความเห็น และการเลือกคู่ครอง
 สนิท สมัครการ (2534) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” หมายถึง แนวคิด แนวทางปฏิบัติต่าง ๆ 
ท่ีคนในแต่ละวัฒนธรรมมีความนิยมชมชอบเลือกหรือยึดถือเอามาเป็นเครื่องก าหนดพฤติกรรมต่าง ๆ ของตน  

ราตรี  พัฒนรังสรรค์ (2544) ได้นิยามความหมายไว้ว่า “ค่านิยม” ส่ิงท่ีคนสนใจ ปรารถนาจะเป็น 
หรือกลับกลายมาเป็นส่ิงท่ีคนถือว่าต้องปฏิบัติเป็นส่ิงท่ีน่าบูชายกย่องและมีความสุขท่ีจะได้เห็น ได้ฟัง ได้เป็น
เจ้าของ ค่านิยมจึงเป็นวิถีของการจัดรูปความประพฤติท่ีมีความหมายต่อบุคคลจะเป็นแบบฉบับความคิดท่ี 
ฝังแน่นส าหรับยึดถือและปฏิบัติตนในสังคมและชีวิตหรือเลือกปฏิบัติเมื่อ เผชิญกับเหตุการณ์และสถานการณ์นั้น 
ค่านยมถึงรวมถึงจุดหมายหรือความต้องการในชีวิตและส่ิงท่ีบุคคลชอบ 

สรุปได้ว่าค่านิยมเป็นส่ิงท่ีบุคคลยึดถือในการปฏิบัติตนของคนในสังคมและยอมรับกัน เป็นส่ิงท่ี
ปรารถนาของคนส่วนใหญ่ในสังคมนั้น ๆ เป็นเครื่องช่วยตัดสินใจและก าหนดการกระท าของตนเอง                 
ด้วยเหตุนี้ ค่านิยมนั้นจึงเปล่ียนแปลงไปตามกาลเวลา ตามยุคตามสมัย ตามกระแสของสังคมหรืออาจจะมี
ค่านิยมใหม่เกิดขึ้นมาแทนท่ีค่านิยมเก่าก็ถูกลืม หรือกลืนไปตามกาลเวลาท่ีสังคมเปล่ียนแปลง จึงท าให้สังคม  
ในปัจจุบันเปล่ียนไป ร่วมไปถึงค่านิยมในการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน ซึ่งถือได้ว่า ณ ปัจจุบันการจัดเล้ียงอาหาร
โต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก ดังจะเห็นได้จากการว่าจ้างเพื่อจัดเล้ียงในมงคลต่าง ๆ 
มักจะเลือกใช้บริการโต๊ะจีนในการจัดงานเล้ียงเสมอ  

รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 
สราทิพย์ หาสุนทรี (2558) ได้อธิบายถึงรูปแบบของการจัดเล้ียงในแต่ละแบบจะถูกก าหนดด้วยชนิด

ของอาหาร รูปแบบของการจัดงานเล้ียง การตกแต่งภายในงานจ านวนอุปกรณ์กับขนาด  ของห้องจัดเล้ียงและ
ลักษณะของการจัดเล้ียง เช่น พิธีหมั้น งานอุปสมบท ขึ้นบ้านใหม่ หรืองานจัดเล้ียงสังสรรค์ต่าง ๆ โดยท่ัวไป
รูปแบบของการจัดเล้ียงจะด้วยกัน 3 แบบ คือ ค็อกเทล โต๊ะจีน และบุฟเฟต์  



| วารสาร สาร ส่ือ ศิลป์ | ปีท่ี 4 | ฉบับท่ี 8 | มิถุนายน – พฤศจิกายน 2565 | 13 
 

รูปแบบการจัดเล้ียงส่วนใหญ่จะมีด้วยกัน 3 แบบ คือ ค็อกเทล บุฟเฟ่ต์ โต๊ะจีน แต่ละแบบ ก็จะมีข้อดี
ข้อด้อยท่ีต่างกันไป ซึ่งก็จะถูกก าหนดด้วยชนิดของอาหาร สไตล์การจัดงาน การตกแต่งภายในงาน และจ านวน
ของแขกกับขนาดของห้องจัดเล้ียง (ลูกสาวอบต, ม.ป.ป)   

รูปแบบการจัดเล้ียง นับว่ามีส่วนส าคัญอย่างมาก ๆ ส าหรับการจัดงานเล้ียงต่าง ๆ เพราะเราต้องเลือก
รูปแบบไม่ว่าจะเป็น การเล้ียงอาหารแบบไทย การเล้ียงอาหารแบบโต๊ะจีน การเล้ียงอาหารแบบตะวันตก          
การจัดเล้ียงอาหารแบบบุฟเฟ่ต์ (Buffet) การจัดเล้ียงแบบค็อกเทล (The Cocktail Party) รูปแบบการจัดเล้ียง
สามารถท าได้หลากหลายข้ึนอยู่กับสถานการณ์ความเหมาะสม (anno annon, 2564) 

รูปแบบของการจัดเล้ียงเป็นส่ิงส าคัญอีกส่ิงหนึ่ งของการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในปัจจุบันนี้               
การจัดเล้ียงนิยมจัดเป็นแบบต่าง ๆ ท่ีได้มีการด้นคิด พัฒนาและปรับปรุงจนสามารถน ามาใช้ได้อย่างสะดวก 
ง่ายดาย และเหมาะกับสภาพของ เป็นแบบส าเร็จแล้วเจ้าภาพและโรงแรม ในบทนี้จะมีเนื้อหาว่าด้วยลักษณะ
และรูปแบบของการจัดเล้ียงแบบต่าง ๆ ตลอดจนถึงข้อดีและข้อเสีย เพื่อสามารถน าไปใช้ให้เหมาะ                    
กับสภาพการณ์ของการจัดเล้ียงต่อไปรูปแบบของการจัดเล้ียงโดยท่ัวไป สามารถแบ่งออกได้ 4 ประเภท ดังนี้ 

1. การจัดเล้ียงแบบอาหารชุด (Banquet) 
2. การจัดเล้ียงแบบค็อกเทล (Cocktail) 
3. การจัดเล้ียงแบบบุฟเฟต์ (Buffet) 
4. การจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีน (Chinese style) 
จังหวัดอุดรธานี ถือได้ว่ามีร้านอาหารอยู่เป็นจ านวนมากท่ีรับจัดงานเล้ียงในรูปแบบอาหารโต๊ะจีน              

มีโต๊ะจีนท่ีเป็นเจ้าใหญ่ ๆ ท่ีด าเนินงานมาแล้วอยู่จ านวนหลายเจ้า และมีมากขึ้นเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาท่ี
เปล่ียนแปลงไป เนื่องจากได้รับความนิยมเป็นจ านวนมาก ซึ่งรูปแบบการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนจะมีลักษณะ ดังนี ้

การจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีน 
การจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีนนั้นเป็นการรับประทานอาหารร่วมโต๊ะกัน  การบริการมีลักษณะคล้ายแบบ 

ครอบครัวเพราะอาหารทุกอย่างจะยกมาจากครัว เป็นงานท่ีมีการคอยเสิร์ฟอาหารท่ีจัดเป็นเซตไว้แล้วตามล าดับ 
โดยผ่านการปรุงแต่งเรียบร้อยแล้ว และจัดใส่จานหรือชามท่ีมีขนาดใหญ่ ซึ่งไม่สามารถส่งต่อให้กันบนโต๊ะได้ 
จึงต้องวางไว้กลางโต๊ะให้ผู้รับประทานบริการตัวเอง หรือช่วยกันตักแบ่งกันบนโต๊ะส่วนใหญ่แขกจะเลือกนั่ง  
โต๊ะเดียวกับคนท่ีสนิท งานจึงเป็นไปด้วยความสนุกสนาน แต่เพราะแขกจะเลือกนั่งกับคนท่ีสนิท ท าให้ก่อน 
เริ่มงานมีการนั่งท่ีกระจัดกระจาย แขกบางคนอาจจะได้นั่งกับคนท่ีไม่รู้จัก และโต๊ะไหนท่ียังนั่งไม่เต็มก็จะได้
อาหารช้า ส่วนเมนูอาหารสามารถเลือกได้ว่าจะเป็นเซตอาหารจีน อาหารไทย หรืออาหารฝรั่งก็ได้ และในแต่ละเซต
ยังสามารถปรับเปล่ียนเมนูได้ แต่อาจมีค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมถ้าอาหารนั้นต้องใช้วัตถุดิบท่ีนอกเหนือจากท่ีมี  
ในบางครั้งท่ีแขกมาในงานมีจ านวนมากกว่าท่ีเชิญ จึงท าให้จ านวนโต๊ะและอาหารไม่พอหรืออาจจะมาน้อยกว่า
ท่ีเชิญไว้ท าให้อาหารและโต๊ะท่ีเตรียมไว้เหลือเป็นจ านวนมาก 

พนักงานบริการเป็นผู้น าอาหารจากครัวมาเสิร์ฟท่ีโต๊ะ และมีหน้าท่ีคอยเก็บอาหารล าดับจานท่ีใช้แล้ว
ออกไปเมื่อแขกรับประทานอาหารเรียบร้อยแล้ว หากในบรรยากาศท่ีเป็นพิธีการอาจมีพนักงานบริการคอย  
ตักอาหารแบ่งให้ทุกคนแทน แทนท่ีแขกจะลุกขึ้นตักแบ่งกันเอง 

https://love2.wedding/
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ภาพที่ 1 โต๊ะธีมสีแดง 

(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 

รายการอาหารทุกโต๊ะจะเป็นอาหารชุดเดียวกัน ซึ่งก าหนดล่วงหน้าโดยเจ้าภาพประมาณ 8 – 12 อย่าง
ต่อชุด และเสิร์ฟทีละอย่างตามล าดับ แขกไม่สามารถส่ังอาหารเพิ่มได้ ส าหรับเก้าอี้นั่งประมาณ 8 – 12 คน 
ต่อโต๊ะ แต่นิยมนั่งกัน 10 คนต่อโต๊ะ เพื่อให้เอื้อมถึงอาหารได้สะดวกมากยิ่งขี้น บนโต๊ะจะมีการจัดเตรียม
อุปกรณ์ภาชนะต่าง ๆ วางไว้ให้ ได้แก่ จานเล็ก ถ้วย(ชาม)ใบเล็ก ช้อน แก้วน้ า ตะเกรียบ เป็นต้น ล าดับอาหาร
จัดแบ่งเป็น 5 กลุ่ม คือ 

1. อาหารเรียกน้ าย่อย ประเภทออเดิร์ฟเย็น หรือออเดิร์ฟร้อน 

 
ภาพที่ 2 ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี” 
(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 
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2. อาหารจานร้อน หรือปรุงจากเนื้อประเภทสัตว์บก สัตว์ปีก อาหารทะเลและผัก 

 
ภาพที่ 3 ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี” 
(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 

3. อาหารจานหลัก ซึ่งมีได้หลายอย่างรวมถึงอาหารทะเล และประเภทเนื้อที่ปรุงจากสัตว์ปีกสัตว์บก 

 
ภาพที่ 4 ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี” 
(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 

4. อาหารอิ่มท้อง คือ โดยจะเลือกให้มีความหลากหลายไม่ซ้ ากับล าดับอาหารจานท่ีผ่านมา ข้าวผัด  
บะหมี่ พร้อมน้ าแกงหรือซุปไก่ 

 
ภาพที่ 5 ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี” 
(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 
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5. สุดท้าย คือ อาหารหวานประเภทผลไม้หรือของหวานอื่น ๆ เสิร์ฟพร้อมน้ าชา 

 
ภาพที่ 6 ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี” 
(ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”, 2565) 

ในงานมีแขกเป็นจ านวนมากเจ้าภาพอาจระบุโต๊ะไว้ เพื่อจัดให้แขกท่ีรู้จักกันได้นั่งด้วยกันตามปกติ 
ปริมาณและประเภทอาหารท่ีบริการในโต๊ะจีนจะเตรียมไว้ให้ในปริมาณท่ีมากพอส าหรับแขกต่อโต๊ะช่วงเวลา   
ท่ีจัดงานเล้ียงนั้นเหมาะส าหรับจัดในช่วงกลางวันและช่วงเย็น ซึ่งจ าเป็นจะต้องเตรียมอาหารให้สดใหม่             
ในทุกขั้นตอนและต้องท าอาหารในปริมาณท่ีมาก 

งบประมาณการจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีนอาจจะดูส้ินเปลืองในสายตาของใครหลายคน แต่แท้ท่ีจริงแล้ว  
เมื่อน าอาหารมาคิดต่อหัวกลับพบว่าการจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีนนั้น มีราคาถูกท่ีสุดเมื่อเทียบกับรูปแบบการจัดเล้ียง
ประเภทอื่น ซึ่งรูปแบบการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีน จะแบ่งออกเป็น 5 รูปแบบ คือ 

1) อาหารเรียกน้ าย่อย ประเภทออเดิร์ฟเย็น หรือออเดิร์ฟร้อน 
2) อาหารจานร้อน หรือปรุงจากเนื้อประเภทสัตว์บก สัตว์ปีก อาหารทะเลและผัก 
3) อาหารจานหลัก ซึ่งมีได้หลายอย่างรวมถึงอาหารทะเล และประเภทเนื้อที่ปรุงจากสัตว์ปีก สัตว์บก 
4) อาหารอิ่มท้อง คือ โดยจะเลือกให้มีความหลากหลายไม่ซ้ ากับล าดับอาหารจานท่ีผ่านมา ข้าวผัด 

บะหมี่ พร้อมน้ าแกงหรือซุปไก่ 
5) อาหารหวานประเภทผลไม้หรือของหวานอื่นๆ เสิร์ฟพร้อมน้ าชา 
สรุปได้ว่ารูปแบบการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดธานี  ถือเป็นรูปแบบการจัดเล้ียงอาหาร 

ท่ีนิยมมากท่ีสุด เพราะนอกจากการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนจะเหมาะส าหรับงานเล้ียงท่ีรับรองแขกท่ีมาร่วมงาน
เป็นจ านวนมากแล้ว การจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนยังมีราคาถูกท่ีสุดเมื่อเทียบกับรูปแบบการจัดเล้ียงประเภท            
อื่นอีกด้วย  

ประเภทของการจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี 
Oceandragoncatering (2557) รูปแบบและวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนจีนมีเอกลักษณ์

ท่ีโดดเด่นในเรื่องของรสชาติ , ศิลปะการท าอาหาร , การรับประทานอาหารเป็นครอบครัวหรือหมู่คณะ , 
ความหมายของอาหารแต่ละชนิด รวมเป็นองค์ประกอบในการจัดโต๊ะอาหารจีนท่ีมีช่ือเสียง จนได้รับความนิยม
อย่างแพร่หลายในหลายๆ ประเทศท่ัวโลก โดยเฉพาะประเทศไทยในงานพิธีต่าง ๆ ท้ังงานมงคล, งานศพ ฯลฯ 
ก็นิยมจัดโต๊ะจีนเช่นกัน 

การจัดเล้ียงโต๊ะจีนในงานมงคล อวมงคลท่ีถูกต้องสมบูรณ์ ต้ังแต่ การจัดล าดับท่ีนั่ง-อุปกรณ์          
การรับประทานอาหาร-ล าดับการเสิร์ฟอาหาร-อาหารมงคล-มรรยาทการจัดเล้ียง พร้อมรายการและ

https://www.happywedding.life/th/tips/wedding-catering-cake/chinese-style/12184
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ความหมายของอาหารมงคลท่ีควรเสิร์ฟ เช่ือจะได้รับค าอวยพรท่ีเป็นมงคล ซึ่งจะน าพาความสุข ความเจริญ
ความมั่งค่ังมาสู่เจ้าภาพ ด้านนักวิชาการช้ีห้ามเสิร์ฟอาหารเป็นเลข 4 และห้ามนั่งเป็นจ านวนค่ี เช่ือน าพา 
ความอวมงคลมาสู่ตัว  

โต๊ะจีน คือ ความปราณีในการเลี้ยงแขก 
อาจารย์เศรษฐพงษ์ จงสงวน นักวิชาการอิสระ ด้านพระพุทธศาสนา นิกายมหายาน และอาจารย์

พิเศษ มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย กล่าวว่า การจัดเล้ียงอาหารจีนบ่งบอกถึงมรรยาทและความ
ปราณีในการรับรองแขก ท่ีมาร่วมอวยพร หรือร่วมงาน ซึ่งการจัดอาหารท่ีดีจะแสดงถึงความใส่ใจและความมี
น้ าใจของเจ้าภาพ โดยค านึงถึงความพอใจของแขกเป็นหลัก ซึ่งหากแขกเกิดความพึงพอใจในการจัดเล้ียง
รับรองของเจ้าภาพก็จะแสดงออกด้วยค าชมและค าอวยพรท่ีเป็นมงคลต่าง ๆ 

ท้ังนี้คนไทยเช้ือสายจีน และคนไทยส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลการจัดโต๊ะอาหารจีน รวมถึงวัฒนธรรม 
การจัดเล้ียงอาหารจากคนจีนแต๊จ๋ิว ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1. การจัดเล้ียงงานมงคล เช่น งานขึ้นบ้านใหม่, งานครบครอบวันเกิด, ฯลฯ  
2. การจัดเล้ียงงานอวมงคล คือ การเล้ียงงานศพ 

สมัยก่อนโต๊ะท่ีใช้จัดเล้ียงอาหารจีนจะเป็นทรงส่ีเหล่ียมจัตุรัส สามารถนั่งได้ 8 คน ซึ่งเลข 8 ในภาษาจีน
เป็นเลขมงคล แต่ในช่วงประมาณ 50 - 60 ปีท่ีผ่านมาชาวจีน และชาวไทยเช้ือสายจีนได้ปรับปรุงเปล่ียนแปลง
โต๊ะอาหารจีนให้มีลักษณะเป็นทรงโต๊ะกลม นั่งได้ 10 คนแทน สันนิฐานว่าสามารถรองรับแขกได้จ านวน
มากกว่าข้ึน และง่ายต่อการนับจ านวนอีกด้วย ปัจจุบันคนจีนตามชนบทยังใช้โต๊ะอาหารจีนในการจัดเล้ียงเป็น
ส่ีเหล่ียมจัตุรัสอยู่บ้าง ท้ังรูปแบบโต๊ะในการจัดเล้ียงในงานมงคล จะนิยมทาด้วยน้ ามันเพื่อให้เกิดสวยงาม แต่ใน
งานอวมงคล หรืองานศพ จะเป็นไม้ธรรมดาไม่มีลวดลาย 

ของ 6 อย่างขาดไม่ได้ 
ส่วนเรื่องอุปกรณ์บนโต๊ะอาหารจะมีองค์ประกอบเหมือนกัน แต่อาจแตกต่างกันในรายละเอียด คือ 
 1. ตะเกียบ 1 คู่ ต่อ1 ท่าน ซึ่งในงานมงคลจะใช้ตะเกียบลงรักษ์สวยงาม แต่ในงานศพหรือ

งานอวมงคลตะเกียบจะเป็นไม้ธรรมดาไม่ทาสี  
2. ช้อน 
3. ถ้วยน้ าแกง หรือถ้วยแบ่ง  
4. จาน  
5. แก้วน้ าใส ซึ่งในอดีตจะใช้เป็นแก้วชา หรือแก้วเหล้ากระเบ้ือง  
6. ถ้วยน้ าจ้ิม โดยชาวจีนได้ช่ือว่ามีจ านวนน้ าจ้ิมมากกว่าชาติอื่น ๆ เนื่องจากส่วนใหญ่อาหาร 

แต่ละชนิดจะมีน้ าจ้ิมเฉพาะของแต่ละอย่าง 
ชาวจีนในอดีตมีความเช่ือว่าในการจัดเล้ียงโต๊ะอาหารจีนให้วางตะเกียบในแถวขนานกับขอบโต๊ะ    

ไม่ให้วางในแนวต้ัง เพราะถือว่าการวางตะเกียบในแนวต้ังใช้ในการเส้นไหว้เท่านั้น แต่ปัจจุบันได้รับอิทธิพล     
จากชาวตะวันตก จึงนิยมวางตะเกียบในแนวต้ัง เพื่อง่ายต่อการหยิบใช้  ขณะเดียวกันการจัดต าแหน่งการนั่ง
รับประทานอาหารก็เป็นส่ิงส าคัญ ท้ังนี้ควรจัดให้ผู้มีความอาวุโสสูงสุดนั่งหัวโต๊ะ โดยหันหน้าออกทางประตู 
แล้วอาวุโสรองลงมาก็นั่งทัดลงมา ส่วนเด็กเล็กท่ีสุดควรจัดให้นั่งใกล้กาน้ าชา หรือกาเหล้า เพื่อเป็นผู้บริการ                
เสิร์ฟน้ าให้แก่ผู้อาวุโสกว่ารวมถึงการให้เกียรติผู้อาวุโสในการเปิดอาหารก่อนเป็นคนแรกอีกด้วย 

เลข 4 ห้ามใช้ในงานมงคล  
ในด้านจ านวนอาหารรวมของหวานท่ีใช้รับรองแขกจะนิยมจัดอาหารเป็นเลขคู่ ต้ังแต่ 8 อย่างขึ้นไป 

แต่จะไม่นิยมจัดอาหารเป็นจ านวนท่ีลงด้วยเลข 4 เช่น 4 อย่าง 14 อย่าง ฯลฯ เนื่องจาก เลข 4 ในภาษาจีน
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ออกเสียงคล้ายค าว่า ซี่  ซึ่งหมายความว่า ‘ตาย’ ปัจจุบันคนไทยเช้ือสายจีน และคนไทยนิยมเล้ียงอาหาร
จ านวน 10 อย่าง โดยเสิร์ฟอาหารเย็นสลับกับอาหารร้อน หรืออาหารท่ีปรุงโดยการต้มสลับอาหารย่าง  
สลับอาหารทอด สลับอาหารปิ้ง เป็นต้น ขณะเดียวกันในงานเล้ียงอาหารมงคลส่วนใหญ่จะเริ่มจาก 

 1. อาหารเรียกน้ าย่อย หรืออาหารจานเย็น คือไม่มีการปรุงร้อน เช่น ย าขาไก่ , ขนมจีบ,   
ข้าวเกรียบ, ไส้กรอก, ไข่เยี่ยวม้า, ฯลฯ 
   2. อาหารต้มร้อน เช่น หูฉลาม, กระเพาะปลา  

3. หมูหัน, เป็ดอบ, ไก่อบ 
4. อาหารหนัก เช่น ข้าวผัด, น้ าแกง, หมี่  
5. ของหวาน อาจมี 1 - 2 อย่าง แต่ท่ีสมบูรณ์จะมี 2 อย่าง คือ ท้ังของหวานเย็น และร้อน 

อย่างไรก็ดีโดยปกติการจัดเล้ียงงานมงคลจะประกอบด้วยอาหารท่ีมีความหมายมงคลต่าง  ๆ เช่น  
หมี่ หรือขนมซาลาเปาลูกท้อ หมายถึง อายุยืนยาว และเจริญรุ่งเรือง, ปลา หมายถึง การมีกินมีใช้เหลือเฟือ, 
แล้วต้องตบท้ายด้วยของหวาน หมายถึง ความสุข ความหวานช่ืนของชีวิต ส่วนการเล้ียงอาหารในงานศพ 
จะเรียกว่า ไชปึง แปลว่าข้าวกับน้ า ซึ่งโดยส่วนใหญ่จะจัดอาหารไว้เรียบร้อยแล้วบนโต๊ะอาหาร พร้อมรับประทาน 
โดยโต๊ะอาหารจะไม่หรูหราเท่างานมงคล จะเน้นง่ายๆ และไม่มีการจัดเล้ียงหมี่ ซาลาเปา ลูกท้อ ของหวาน 
หรืออาหารมงคลต่าง ๆ  ในประเทศไทยจะเห็นพัฒนาการท่ีเปล่ียนไปของการเล้ียงอาหาร แบบโต๊ะจีนท่ีมีการ
ประยุกต์น าอาหารไทยท่ีมีช่ือมงคลเข้ามาร่วมเสิร์ฟอยู่ด้วย เช่น ในต่างจังหวัดอาจน าลาบมาร่วมรับประทาน 
เช่ือจะน าโชคลาภมาให้ เป็นต้น 

ห้าม ‘นั่งคี‘่ อัปมงคล 
อ าพัน เจริญสุขลาภ หรือเม้ง ป.ปลา ผู้อ านวยการศูนย์ศิลปวัฒนธรรมไทย-จีน นักวิชาการด้าน

ประเทศจีนกล่าวว่าในสมัยอดีตคนจีนใช้โต๊ะส่ีเหล่ียมในการจัดเล้ียงอาหารในงานมงคล , งานไหว้เจ้า           
และงานศพ ซึ่งโต๊ะอาหารจีน 1 โต๊ะจะนิยมนั่ง 8 ท่าน มาจาก 8 เซียน รวมถึงคนจีนยังถือว่าเลข 8 เป็นเลข
มงคล โดยมีม้านั่งยาว 4 ตัว ซึ่ง 1 ตัวสามารถนั่งได้ 2 คน แต่ในการจัดเล้ียงของคนจีนท่ีมีฐานะ เช่น ขุนนาง, 
ข้าราชการ, ฯลฯจะจัดเก้าอี้ท่ีสวยงามให้นั่ง 1 คนต่อ 1 ตัวเท่านั้น 

ปัจจุบันชาวจีนและชาวไทยเช้ือสายจีนได้นิยมน าโต๊ะกลมมาจัดเล้ียง โดยเช่ือว่าทรงกลมหมายถึง
ความสมบูรณ์ เหมือนพระจันทร์ บ่งบอกถึงว่ากลมกลืน สามัคคี รวมถึงโต๊ะกลมสามารถนั่งได้จ านวนมากขึ้น
จาก 8 คนเป็น 10, 12 คนอีกด้วย ส่วนล าดับการนั่งโต๊ะอาหารจีนจะให้เกียรติแขกผู้ใหญ่ เช่น นายอ าเภอ, 
ผู้ว่าฯ, ก านัน, ฯลฯ นั่งโต๊ะอาหารใหญ่และนั่งในต าแหน่งท่ีหันหน้าไปทางประตูใหญ่ จากนั้นจึงให้ผู้ท่ีมีความ
อาวุโสน้อยกว่านั่งขวามือถัดมาเรื่อย ๆ 

คนจีนเช่ือว่าการนั่งเด่ียว หรือนั่งเป็นจ านวนค่ีเป็นเรื่องอัปมงคล จึงนิยมจัดให้นั่งเป็นจ านวนคู่ ซึ่งเป็น
มงคล สมบูรณ์ เข้าคู่กัน ดูกลมกลืน เหมือนค ากล่าวที่ว่า “ฟ้า ดิน เป็นใหญ่ท่ีสุด โดยมีสามีเป็นฟ้า ส่วนภรรยา
เป็นดิน หรือมีปู่ก็ต้องมีย่า, มีพ่อก็ต้องมีแม่, มีลูกผู้ชายก็มีลูกผู้หญิง เป็นต้น ส่วนอาหารท่ีใช้เสิร์ฟ มี 5 หมู่อย่าง 
มาจากธาตุท้ัง 5 ธาตุ คือ ไฟ, ทอง, ไม้, น้ า, ดิน โดยเน้นส่ิงมีชีวิต คือ  

1. หม ูน าไปย่างท้ังตัว  
2. หูฉลาม  
3. เป็ดยัดไส้เกาหลัด  
4. ปลานึ่ง  
5. หอยจ๊อ หรือไห้จ๊อ ซึ่งคนจีนถือว่าการบริโภคส่ิงท่ีดีมีคุณภาพจะน าพาความเจริญให้แก่ฐานะ 
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ธรรมเนียมจีนตั้งแต่โบราณจะให้เกียรติแขกผู้ใหญ่ในการเปิดอาหารก่อนทุกจากจึงจะเริ่มรับประทาน
อาหารได้ ท้ังนี้การน าอาหารข้างนอกมารับประทานในงานเล้ียงโต๊ะจีน ถือว่าเสียมรรยาท เนื่องจากการเล้ียง
โต๊ะจีนเป็นการแสดงความมีน้ าใจ และการขอบคุณแขกท่ีมาร่วมงาน ดังนั้น ประเภทของการจัดเล้ียงอาหาร
โต๊ะจีน จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

 1) การจัดเล้ียงงานมงคล อาทิเช่น งานขึ้นบ้านใหม่, งานมงคลสมรส, งานอุปสมบท,                 
งานเกษียณอายุราชการ, งานครบรอบวันเกิด ฯลฯ                   

2) การจัดเล้ียงงานอวมงคล คือ การเล้ียงงานศพ, งานท าบุญครบร้อยวัน ฯลฯ 
สรุปได้ว่าประเภทของการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดธานี ท่ีนิยมจัดเล้ียงอาหารประเภท 

โต๊ะจีนกันมากท่ีสุด คือ การจัดเล้ียงงานมงคล อาทิเช่น งานขึ้นบ้านใหม่, งานมงคลสมรส, งานอุปสมบท,  
งานเกษียณอายุราชการ, งานครบรอบวันเกิด ฯลฯ และการจัดเล้ียงงานอวมงคล คือการเล้ียงงานศพ, งานท าบุญ
ครบร้อยวัน ฯลฯ 

บทสรุป 
การศึกษาเรื่องวัฒนธรรมการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี พบว่า 1) ค่านิยมการจัดเลี้ยง

อาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี พบว่าการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี ถือได้ว่าเป็นอันดับหนึ่ง
ในจังหวัดอุดรธานี ท่ีนิยมกันเป็นจ านวนมากและกลายเป็นส่วนหนึ่งของการจัดเล้ียงอาหารในงานมงคลต่าง ๆ 
เนื่องจากมีอาหารท่ีหลากหลาย สามารถรับประทานได้เป็นหมู่คณะ และมีความง่ายสะดวกสบายต่อผู้จัดงาน 
ท่ีไม่ต้องมาตระเตรียมใด ๆ และงบประมาณการจัดเล้ียงอาหารยังมีราคาถูก 2) รูปแบบการจัดเลี้ยงอาหาร
โต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี พบว่าการจัดเล้ียงอาหารในรูปแบบอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี                  จะ
แบ่งออกเป็น 5 รูปแบบ คือ 1) อาหารเรียกน้ าย่อย 2) อาหารจานร้อน 3) อาหารจานหลัก 4) อาหาร       อิ่ม
ท้อง และ 5) อาหารหวาน และ 3) ประเภทของการจัดเลี้ยงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี                       
พบว่าประเภทของการจัดเล้ียงอาหารโต๊ะจีนในจังหวัดอุดรธานี จะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 1) การจัดเล้ียง
งานมงคล อาทิเช่น งานขึ้นบ้านใหม่, งานมงคลสมรส, งานอุปสมบท, งานเกษียณอายุราชการ, งานครบรอบ
วันเกิด ฯลฯ และ 2) การจัดเล้ียงงานอวมงคล คือการเล้ียงงานศพ, งานท าบุญครบร้อยวัน ฯลฯ 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20 | วารสาร สาร ส่ือ ศิลป์ | ปีท่ี 4 | ฉบับท่ี 8 | มิถุนายน – พฤศจิกายน 2565 | 
 

บรรณานุกรม 
ก่อ สวัสด์ิพาณิชย์. (2535). มองการศึกษา: เส้นทางท่ีเท่าเทียมของคนไทย. ส านักพิมพ์จุฬาลงกรณ์  

มหาวิทยาลัย. 
ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”. (13 ธันวาคม 2565). ปีใหม่นี้จัด #โปรโมช่ัน หนักๆๆ กันไปเลยครับ จองโต๊ะจีน  

ราคา 1,300… [Image]. Facebook. https://www.facebook.com/Surachaipuritang/posts/ 
pfbid035Mb57zSubXHfZSEoR1un24J6Mgmn5DkHMKKJj8ovXiFWhXw3X33iys9zKyaw5Snnl 

ครัวตาชัย “โต๊ะจีนอุดรธานี”. (28 พฤศจิกายน 2565). #ไม่ว่าคุณจะจัดงานอะไร? #ครัวตาชัย ยินดีดูแล 
คุณนะครับ ช่วงนี้… [Image]. Facebook.  
https://www.facebook.com/Surachaipuritang/posts/pfbid0KX4v5 
fispTwwL1NipZvsCB1Fro7LAwZRUMh2FBuq9wLxAMbhpSrGz8HGxBHZoFnyl 

พนัส หันนาคินทร์. (2537). การสอนค่านิยมและจริยธรรม. ส านักพิมพ์พิฆเนศ. 
ราตรี พัฒนรังสรรค์. (2544). พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน. ส านักพิมพ์สถาบันราชภัฏจันทร์เกษม. 
ลูกสาวอบต. (ม.ป.ป.). การจัดโต๊ะจีน. POSTJUNG. https://board.postjung.com/929996 
สนิท สมัครการ. (2534). วัฒนาการทางวัฒนธรรมของสังคมไทย. ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์. 
สราทิพย์ หาสุนทรี. (2558). โครงการจัดต้ัง สุนทรีรับจัดเล้ียงนอกสถานท่ี [รายงานการวิจัย].  

Bangkok University. http://dspace.bu.ac.th/jspui/bitstream/123456789/1334/1/ 
saratip_haso.pdf  

Adminsn. (11 มิถุนายน 2563). การจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีน อาหารยอดนิยมของงานแต่งงาน. SN Food.  
 https://thetastefood.com/การจัดเล้ียงแบบโต๊ะจีน/ 
Anno annon. (19 มีนาคม 2564). รูปแบบการจัดเล้ียง. love2.wedding.  

https://love2.wedding/เตรียมงานแต่งมีอะไรบา้ง/รปูแบบการจัดเล้ียง 
Miller, M. A. (1995). Culture, spirituality. McGraw-Hill. 
Oceandragoncatering. (27 ธันวาคม 2557). การจัดเล้ียง โต๊ะจีน ถูกวิธี เช่ือน าพาชีวิต “มั่งค่ัง-รุ่งเรือง”. 
 https://www.oceandragoncatering.com/การจัดเล้ียง-โต๊ะจีน-ถูก/ 
Phenix. (1996). Social values. Prentice-Hall. 
Rush, M. (1992). An introduction to political sociology. Prentice Hall. 

 


