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壹、緒論 

一、 研究動機 

 根據《CNN Travel》公布的 2021 年度全球 50 大美食評選報告指出，泰國

瑪莎曼咖哩（แกงมสัมัน่ ; Massaman Curry），其味道豐厚濃郁、辣度溫和且運用多

種香料熬製而成，是泰國南部家常咖哩的代表（光明日報，2021）。泰式料理

多次在 CNN 的評選中榮獲佳績，不僅有廣為人知的青木瓜沙拉和綠咖哩雞，

也有許多家常名菜，深受全球旅客的喜愛。泰式料理運用多種的香料和香草植

物，搭配出許多清爽、美味、解熱的美食，除了與傳統飲食特色結合外，更融

入西化、現代化、多元化的組合，詮釋出新式的泰式美味。泰國以農為基礎形

成「漁米文化」，其人民結合對自然萬物的敬畏之心和豐衣足食的社會環境，

逐漸形成信仰、價值觀、風俗習慣的飲食文化（秦璞、韓璐，2020）。然而，

1855 年泰國與英國簽訂《鮑林條約》被視為泰國社會現代化的開端，意味著西

方文明開始湧入至泰國中，包含機械化的介入、西方食物的融合、飲食商業文

化等。新生的現代化工業文明益處雖多，但同時也帶來許多問題，例如身體素

質的下降、淡化傳統飲食的文化、傳統文化遭受衝擊等。隨著歷史的變遷，傳

統飲食文化如何被保存和傳承，新世代子女該如何從中創新並發展出新特色，

在傳統與現代化中的拉址與突破，是為本研究動機。 

 

二、 研究目的 

 依據研究動機，本研究將提出以下研究目的： 

（一）梳理泰國傳統飲食文化之構成 

（二）回顧泰國現代化飲食之歷程 

（三）分析泰國人對於傳統與現代化飲食之比較 

 

三、 研究問題 

 依據研究目的，本研究將提出以下研究問題： 

（一）泰國傳統飲食文化構成為何？ 

（二）泰國現代化飲食之歷程為何？ 

（三）泰國人對於傳統與現代化飲食之比較為何？ 
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貳、文獻探討 

一、 飲食文化 

社會中構成一切的要素和觀念，可廣義稱之為文化，反映人類在社會中的

知識、道德、風俗和習慣，同時也涵蓋語言、飲食及生活方式等（林武正，

2017）。所謂飲食文化即是人類社會生活中的飲食活動，包含過程、表現、手

法和氛圍，而其飲食意識和思想皆會隨著整體社會的變動和流行影響，也因社

會多方的區域發展，使各群體產生獨特且特殊的飲食特質（李寧遠、黃韶顏，

2006）。而飲食不僅能滿足日常生活必需的符號，也是民族對於地方性、自我

意識和自我認同的象徵（Mitchell & Hall，2003；Quan & Wang，2004），因

此，飲食不再只存於功能性和生理性的意義，而是透過飲食探討該區域的文化

面貌，然而在地方進行消費或停留，亦是與地方民眾產生連結的一種方式

（Hjalager & Corigliano，2000）。藉由飲食製作與地方背景故事探討飲食產生

的多元文化與特質，例如烹調手法、醬料製作、食材取得、烹調器皿、飲食過

程、飲食儀式和信仰節慶之飲食特性（全中妤，2004）。 

 

二、 泰國傳統飲食文化構成 

（一）泰國傳統飲食文化基本概略 

自古泰國以米食為主，輔以魚菜的飲食結構，屬於農耕基礎上的「漁米文

化」。根據考古遺址的發現，五千多年前泰國人民就已能將水稻作為基本飲

食，然而泰國內陸水資源豐富，東部和南部臨海地區皆能容易地獲取魚類資

源，至十三世紀素可泰王朝建立和泰文字的出現，蘭甘亨大帝碑文上記載

「ในน ้ำมีปลำ ในนำมีขำ้ว(意旨：水中有魚，田中有稻)」，此句方言指出「當時的泰國

極為富饒，有許多稻米及魚，而稻米與魚類是泰國人便十分愛吃的主食」之意

（陳鴻瑜，泰國史）。水資源和米食皆影響著泰國人民的生活習慣，故對於自

然崇拜和簡約樸實的生活和信仰也從中油然而生。 

 隨著漁米文化的發展及豐衣足食的生活，使得泰國人民開始思索食物保

存，而「香草植物」即是其中的方法之一。香草植物為「從熱帶植物中提取各

種具有強烈味道或香味的植物性物質，由於其所具有的香氣和防腐性質，適合
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被作為調味或其他用途」，例如常見的香茅、南薑、檸檬葉、辣椒、羅勒等

（秦璞、韓璐，2020）。 

 

（二）泰國傳統飲食習慣 

 泰國傳統的飲食習慣是以不座桌椅、不用碗筷、席地而座、用葉盛食和用

手抓食的方式，然而隨著西方文化的推演和融入、各國國際交流頻繁、華人移

民逐漸增多的情形下，餐桌、餐具、桌椅的概念亦隨之進入到泰國的社會中。

由於階級制度觀念的影響，餐具和桌椅僅限於社會地位較高的族群中，直至拉

瑪五世的改革，才真正落實於百姓生活（戚盛中，2013）。 

 

（三）泰國傳統飲食特點 

泰國各地因歷史背景與文化上的差異，使得各地皆有多元且獨特的風格，

根據地理劃分泰國分為四個區域，分別為北部、中部、東北部和南部。泰國北

部處於山區地帶，以糯米為主食，配菜則以青蛙、田螺、牛蛙等天然食材，口

味較為清淡。泰國中部處於湄南河的平原地區，以曼谷為首的市中心，故自然

豐富且擁有充裕的作物、蔬果的收成，由於多年為各王朝的核心地帶，使得該

地區飲食文化多樣且融合各種食材的味道。泰國東北地區偏向重口味，以辣、

酸、鹹為主，每道菜幾乎都會搭配醃魚。泰國南部鄰海，大多的飲食習慣與魚

類和海鮮有關，且會利用薑黃將較重的腥味去除，此外，南部地區因與馬來西

亞相接，故也有許多伊斯蘭的飲食文化（Van Esterik，1992）。 

 

三、 泰國現代化飲食轉變 

（一）現代化飲食轉變歷程 

泰國的現代化歷程可分為四個階段：1855 年《英暹條約》（史稱《鮑林條

約》）至拉瑪五世的改革為「啟動階段」；1910 年至 1960 年為「緩慢階

段」；1960 年至 1996 年為「快速推進階段」；1997 年至今為「曲折前進階

段」（杜廷廣，2005）。十八世紀西方各國蓬勃發展，使得西方各國紛紛進入

泰國生活、定居，雙方的飲食文化也漸漸地相互交流。自 1855 年 4 月 18 日泰

國拉瑪四世與英國簽訂第一個不平等的條約《英暹條約》，強行開啟泰國原本

封閉的市場，根據條約英國在泰國商業上獲得各種特權，在泰國可自由經商和
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貿易往來，自此泰國成為一個半殖民地的國家，不僅在法制逐步西化，在生活

飲食上大量的西方原料和食品進入，例如麵包、麵食和馬鈴薯等，其人們的傳

統生活便開始改變（黃煥宗，1985；米良，2018）。直到拉瑪五世時期，國

王、王室成員和官員開始在宮中使用現代烹飪和用餐的方式，逐漸影響平民不

再使用手抓飯，改以刀、叉、匙等西式餐具（魯寧，2011）。 

 

隨著異國文化快速進入、泰國經濟起飛及人們生活節奏加快，為使高效

率，現代泰國人也逐漸打開快餐市場（高玉如，1990），將飲食文化轉為商業

化。1988 年西方速食快餐的發展，泰國知名企業正大集團創辦的第一家泰資快

餐連鎖店「奇世特」快餐，以泰西合壁的型態經營，推展出適合泰國人口味的

快餐風味（張輯，2000）。傳統飲食在西方的潮流中受到衝擊，亦轉型為快餐

形式，簡化原本複雜的飲食製作方式和搭配機械化生產技術，推出符合泰國人

口味的料理包、冷凍食品和方便食品等，亦在便利商店、百貨公司美食街、街

邊小吃和自助餐等，透過簡單的烹飪手法，不僅提升世界對泰式料理的認知

度，同時也代表著與西方國家的相互合作關係其密切程度。 

 

（二）現代化飲食之挑戰 

現代化飲食固然帶來社會和生活上的方便性，但同時也帶來諸多問題與挑

戰，可分成兩個面向討論：身體素質下降和傳統意識薄弱。在身體素質降低的

面向，於 2021 年泰國公共衛生部資料所示泰國肥胖人數高達 2080 萬人，女性

超重達 1400 萬人，男性則為 680 萬人（ไทยโพสต，์2021）。在食品和冷凍包等，

需要保持口味上的完整和延長保存期限，再加上泰國人本身喜愛甜食，故在製

作時會增加更多的糖、鹽和油炸的手法，間接增加泰國人的高血糖、肥胖和糖

尿病的患病率升高。泰國健康促進會指出泰國人應該要少吃甜食，增長健康和

運動。其次為年輕族群對於傳統概念的意識，由於飲食生活的選擇日漸豐富且

多元，逐漸淡化對傳統文化的認知，例如許多古早的製法和磨製香料的工具已

失傳或以放在展覽中展出等，以及年輕人下廚機會和次數越來越少，新事物層

出不窮也影響著文化傳承的問題和挑戰（กรุงเทพธุรกิจ，2017）。 
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綜述之，泰國社會邁入現代化歷程後，以農耕文明傳統背景便受到劇烈的

轉型，包括食物選擇的多樣性和用餐方式使得飲食結構的產生改變，然而現代

商業化的飲食模式，同時也影響著人民對於傳統飲食的認知，與此同時所帶來

的問題和挑戰，亦是未來需要加以深究，構思出合適兩代間的認同與討論，並

積極傳承與創新。 

 

參、研究方法 

一、 研究取向 

本節首先談及本研究所選擇的質性研究之研究取向，並且進行說明為何選

擇此研究取向的原因。質性研究得以透過日常生活與研與方式深入了解特定群

族的現象與行為。資料是實徵研究的基石（李政賢譯，2006）。在質性研究方

法中，資料蒐集的方式很多元，透過訪談、觀察、歷史文獻資料、日記、報紙

以及提供一手或二手資料者等田野研究活動獲得資料，對研究者而言，資料蒐

集是用來回答研究問題的方式（鈕文英，2020）。訪談是一種再建構的歷程，

創造情境，讓研究者透過口語與受訪者間雙向溝通，加以聆聽與觀察，建構出

社會現象的本質與行動，進而透過詮釋的過程，將被研究的現象與行動還原

（潘淑滿，2003）。訪談就是「會談」、「協談」、「晤談」，針對特定目的

進行面對面的交互對話（face to face interview） 的方式，與日常生活中的閒談

是有區別的（陳向明，2002）。訪談的類型依據問題的嚴謹度與訪談情境又有

所區分，分成結構式訪談（structured interview）、半結構式訪談（semi-

structured interview）與非結構式訪談（unstructured interview）三種，而深度訪

談，則是「半結構訪談」和「非結構訪談」（潘淑滿，2003）。 

 

本研究為探討泰國傳統及現代飲食文化轉變之研究，適合以質性研究方式

進入研究者的工作脈絡來理解，從談話中了解主體的意義，並以「半結構式之

深度訪談」，來進行資料蒐集。「半結構訪談」又名為「半標準化的訪談或引

導式訪談」，是一種介於結構與非結構訪談之間的一種資料蒐集方式，此方式

為研究者必須依據研究目的與研究問題，研擬訪談大綱，作為引導或提示受訪

者進行訪談的參考方針（潘淑滿，2003）。 
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二、 研究流程 

1. 界定研究目的：確定研究主題、研究範圍與擬定研究方法步驟後， 進行研

究計畫之撰寫，並請指導教授審閱，據以修正。 

2. 確定問題：依據研究目的界定研究問題。 

3. 文獻探討：蒐集、整理並分析與關鍵成功因素理論及行銷策略相關文獻，

以建立本研究之理論依據。 

4. 建立研究架構：依據研究目的、研究問題與文獻分析之結果，建立本研究

之研究架構。 

5. 研究工具：以半結構式深度訪談法為主，提綱將依據文獻分析與研究目的

設計，經相關學者專家審視和檢驗後確定。 

6. 資料整理與分析：整理並撰寫深度訪談之結果。編碼表回收整理後經處理

據之以分析，並進行討論。 

7. 提出研究結果：分析資料後進行結果討論，並依據研究結果與討論，進一

步發展結論與建議，以提出本研究之研究成果。  

 

三、 研究對象與工具 

（一）研究對象 

在訪談對象的選取需符應研究目的，以蒐集具有代表性的訪談文本，研究

對象為對於泰國飲食文化有所涉略者，例如泰國餐廳老闆及家庭主婦等，以此

收集更具有全面性和客觀性的資料，訪談前先寄訪談大綱給受訪者，使受訪者

有充分時間準備，並說明研究動機、研究問題與訪談目的、訪談進行方式及資

料使用方法。 

 

（二）研究工具 

本研究將研擬出訪談大綱，以及訪談參與者基本資料表和訪談同意書。訪

談大綱是透過收集相關文獻與資料後，根據研究主題與研究目的之具體方向擬

定出第一版的訪談資料，並邀請文化領域的教授進行前導研究，做為訪談大鋼

與研究方向之依據。並給予適當建議及修改方向，將訪談大綱修正後，作為後

續研究及訪談使用。 
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四、資料處理與分析 

研究者將受訪者資料做基本的描述，在訪談受訪者後會詳細閱讀逐字稿的

内容，並根據第一章的研究問題將所得資訊，採取主題方式進行資料內容分

析，最後將所得結果以最為貼近原始資料加以呈現。本研究將資料整理與過程

分述如下： 

 

（一）資料整理 

研究者在與受訪者進行訪談後，隨即整理訪談內容，先撰寫成訪談札記，

並將過程中有疑慮之處與發現，作為下次訪談提問之檢核及確認，以提升資料

的真實與豐富性。訪談中之錄音檔隨即打成逐字稿，在反覆閱讀逐字稿後，初

步分析其理念思維中之脈絡，整理出重要概念。反覆的檢查及校對資料的正確

性，並將需要匿名的資料加以修飾，以符合保密原則。 

 

（二）資料分析 

本研究將逐字稿内容進行編碼建檔，解組(disassembling)意指編碼，使用新

的標籤或代碼，來代表資料庫中的特定文字。訪談資料的意義單元之編碼，本

研究將依照逐字稿中之意義單元摘要加以編碼，再加上阿拉伯數字標註順序，

以「研究參與者編號代號─受訪時間」方式。  

 

編碼 說明 

訪-D-20211020  

⚫ 「訪」代表資料來源為訪談 

⚫ 「D」代表受訪者的代號 

⚫ 「20211020」代表訪談進行的日期  
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