
 
 

วารสารศิลปศาสตร์ มทร.ธัญบุรี ปีที ่3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 2565) 
Journal of Liberal Arts, RMUTT Vol.3 No.2 (July-December 2022) 

 อัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่สุขุมวิท กรุงเทพมหานคร 
ปัณณทตั จิตตกลู1 กฤชญาณ อินทรัตน2์ อารีวรรณ  หัสดิน3*   

 

The Preservation and Adaptation of Arab Cuisine Culture  
in Sukhumvit Area, Bangkok 

Pannatat Jittakul1  Kritchayan Intarat2  Areewan Hussadin3* 
 

Received 20/06/2022 
Revised 17/11/2022 

Accepted 08/12/2022 
 

บทคัดย่อ 
  บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่ สุขุมวิท  
กรุงเทพมหานคร ผ่านการวิจัยเชิงคุณภาพโดยการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์เชิงลึก มีกลุ่มเป้าหมายเป็น
ผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับภายในพื้นท่ีซอยสุขุมวิท 3 – 3/1 จ านวน 8 คน ผลการศึกษาพบว่า อัตลักษณ์อาหารอาหรับ 
ประกอบด้วย 1) ลักษณะอาหารจะมีส่วนประกอบของข้าวหรือแผ่นแป้งพิต้า (Pita) เป็นองค์ประกอบหลัก และนิยมทานคู่กับ
อาหารที่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบหลักเช่น กะบับ (Kabab) ขนมหวานอาหรับจะมีส่วนประกอบของอินทผลัมหรือถั่วอย่าง
ฟัตทาห์ (Fattah) โดยนิยมดื่มคู่กับชาหรือกาแฟไว้ท้ายสุดหลังมื้ออาหาร 2) วัฒนธรรมบนโต๊ะอาหาร  ได้แก่ การมีบริเวณ
ส าหรับการรับประทานอาหารบนพ้ืน การแสดงภาพเมนูอาหารด้วยการเขียนภาษาอาหรับ  มีบริการน้ าดื่ม  ซุปผักหรือซุปเนื้อ 
พร้อมด้วยผักสด และน้ าจิ้ม นิยมรับประทานอาหารด้วยมือ ด้านการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ  แบ่งออกเป็น 3 ระยะ 
คือ 1) ระยะแรก (ก่อนปี พ.ศ.2530 - 2549) ผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับส่วนใหญ่ยังไม่มีการปรับตัว จึงท าให้อาหาร
อาหรับที่ขายในพื้นที่มีการปรับเปลี่ยนรสชาติให้เข้ากับคนท้องถิ่นน้อย โดยเน้นบริการให้แก่ชาวอาหรับเป็นหลัก  2) ระยะที่
สอง (ปี พ.ศ.2549 - 2562)  เริ่มมีกระแสความสนใจในวัฒนธรรมอาหารต่างถิ่นและอาหารสุขภาพเพิ่มมากขึ้นในกลุ่มผู้บริโภค
ชาวไทย จึงท าให้ผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับมีการปรับตัว โดยมีการบริการอาหารไทย อาหารอินเดียมุสลิม และได้
พยายามแนะน าอาหารท้องถิ่นให้ผู้บริโภคชาวไทยได้ลองรับประทาน 3) ระยะปัจจุบัน (ปี พ.ศ.2562- ปัจจุบัน) ในช่วงวิกฤตโควิด-19 
ผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับมีการปรับตัวทางธุรกิจโดยให้วัฒนธรรมอาหารอาหรับเข้าถึงคนภายนอกพื้นที่ด้วยการสั่ง
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อาหารผ่านแอปพลิเคช่ัน ทั้งนีเ้พื่อเป็นการท าให้ธุรกิจสามารถอยู่ได้ อีกทั้งยังเป็นการสร้างทัศนคติของคนท้องถิ่นที่มีต่ออาหาร
อาหรับให้ดีขึ้น 
 
ค าส าคัญ: อัตลักษณ์  การปรับตัว  วัฒนธรรมอาหาร  อาหารอาหรับ 
 

Abstract 
 This article aimed to investigate the preservation and adaptation of Arab cuisine culture in the 
Sukhumvit area by employing qualitative research through participant observation and in-depth interviews. 
The target group is eight Arab restaurant entrepreneurs in Sukhumvit Soi 3 – 3/1. The study discovered that 
Arab cuisine identities included 1) rice or pita bread are the main ingredients, admiring served with meat 
like kabab. Arab dessert consisted of date palm and nuts (Fattah) served with tea or coffee after the main 
dish. 2)  Arab tableware culture revealed that the meals are served on the floor. The menu was written in 
Arabic. Drinking water, vegetable or meat soup, fresh vegetables, and sauce are provided. Hands are used 
instead of utensils for having a meal. The cultural adaptation is divided into three periods. First (before 1987 
to 2006), most Arabians rarely adapted their culture to further establishments. The taste remains initially 
and exclusively focuses on Arab customers. In the second period (2006 to 2019), international cuisine and 
healthy food became trendy among Thai customers, resulting in the adaptation. Thai and Muslim cuisine is 
served in Arab restaurants; they also promote their local dishes to Thai customers. In the current period 
(2019 to present), most entrepreneurs adapt their businesses to reach more customers during the COVID-
19 crisis. Food applications are incorporated to help sustain and promote a better attitude of local people 
toward Arab cuisine. 
 
Keywords: Identity, adaptation, food culture, Arab cuisine 
 

บทน า 
ด้วยกระแสโลกาภิวัตน์ที่เกิดขึ้นอย่างเห็นเป็นนัยยะส าคัญในช่วงศตวรรษที่ 21 จึงส่งผลให้ เกิดกระแสการย้ายถิ่น

ระหว่างพื้นที่ในแต่ละส่วนของโลกที่มีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น ไม่ว่าจะเป็นการย้ายถิ่นด้วยจุดประสงค์ต่าง ๆ อย่างเต็มใจหรือไม่
เต็มใจ ทั้งนีเ้พื่อแสวงหาโอกาสและชีวิตที่ดีกว่าในอีกดินแดนหนึ่ง ซึ่งภายใต้กระบวนการย้ายถิ่นฐานของผู้คนแต่ละท้องที่น้ันจะ
มีการน าเอาวัฒนธรรมเฉพาะตัวท่ีได้มาจากพ้ืนที่ต้นทางที่เป็นแหล่งศูนย์กลางวัฒนธรรมเหล่านั้นมาปรับใช้ให้เข้ากับพ้ืนที่แห่ง
ใหม่เพื่อให้สามารถธ ารงวัฒนธรรมของตนเองใหอ้ยู่อย่างยั่งยืนได้ภายในพื้นที่ใหม่ จนเกิดการเผยแพร่วัฒนธรรมออกไปยังพื้นที่
ใหม่ที่มิใช่แหล่งก าเนิดต้นทางของตน พร้อมกับการปรับตัวให้เข้ากับพื้นที่วัฒนธรรมใหม่ด้วยเช่นกัน (พรรณงาม ชพานนท์, ม.ป.ป.
, หน้า 26-32) ทั้งนี้วัฒนธรรมดั้งเดิมที่ได้น ามานั้นอาจจะเป็นวัฒนธรรมที่เกิดขึ้นในชีวิตประจ าวัน   อาทิ การแต่งกาย การ
สื่อสารภาษาท้องถิ่น ประเพณีทางศาสนาของท้องถิ่น และโดยเฉพาะอย่างยิ่ง อาหารการกิน ถือได้ว่าเป็นวัฒนธรรมท้องถิ่น
กระแสหลักท่ีผู้ย้ายถิ่นไดน้ ามาพรอ้มกับตนเองด้วย ซึ่งเป็นวัฒนธรรมที่เข้าถึงผู้คนชนชาติต่าง ๆ ในพื้นที่โดยง่ายเนื่องจากความ
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แปลกใหม่ทั้งด้านรสชาติ กรรมาวิธีการปรุง หรือแม้กระทั่งวัฒนธรรมในการรับประทาน และกระแสอาหารแรงงานต่างชาติที่มี
เพิ่มมากข้ึนท่ัวโลกอันเนื่องมาจากกระแสโลกาภิวัตน์ที่เกิดขึ้นในปัจจุบัน (Möhring, 2016)  
 อาหารอาหรับ ถือเป็นวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นอีกรูปแบบหนึ่งที่ ได้เข้ามามีอิทธิพลมากขึ้นในแต่ละพื้นที่ทั่วโลก
โดยเฉพาะในทวีปยุโรปและทวีปเอเชีย (Unicomb, 2021) ซึ่งกรุงเทพมหานครถือเป็นหนึ่งในจุดหมายที่ผู้คนจากภูมิภาค
ตะวันออกกลางหรือที่รู้จักกันดีในนามของ “คนอาหรับ” ได้เลือกย้ายถิ่นฐานเพ่ือเข้ามาประกอบธุรกิจภายในกรุงเทพมหานคร
ด้วยเช่นกัน จึงท าให้ธุรกิจร้านอาหารถือเป็นหนึ่งในธุรกิจที่คนอาหรับนิยมมาประกอบกิจการกันภายในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 
และเป็นสิ่งที่สามารถแสดงถึงอัตลักษณ์และตัวตนของคนในภูมิภาคนี้ได้เป็นอย่างดี ในการปรุงอาหารของชาวอาหรับนั้นจะมี
การใช้เชื้อเพลิงในปริมาณที่น้อย แต่สามารถกักเก็บความร้อนไว้ได้นานจึงท าให้อาหารอาหรับ เป็นการใช้ความร้อนจาก
การอบเตาฟืน และมีการใส่เครื่องเทศที่หลากหลายในจานอาหาร ทั้งนี้เนื่องจากในภูมิภาคอาหรับเป็นส่วนหนึ่งของเส้นทาง
สายไหมที่คอยเช่ือมต่อระหว่างโลกตะวันออกและโลกตะวันตกผ่านการค้าขาย ท าให้อาหารอาหรับนั้นได้รับอิทธิพลจากต่าง
ดินแดนด้วยส่วนหน่ึง กระทั่งได้กลมกลืนจนกลายเป็นอัตลักษณ์ที่เห็นอยู่จนถึงวันน้ี (Petzen, 2020, pp.94-103) 

บทความวิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาอัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นท่ีสุขุมวิท  
กรุงเทพมหานคร   โดยมีการศึกษาในทั้งแง่ลักษณะอาหาร และวัฒนธรรมบนโต๊ะอาหาร ผ่านการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ
ธุรกิจร้านอาหารอาหรับจ านวน 8 คน เพื่อให้ทราบถึงลักษณะทางอัตลักษณ์และการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอาหรับ ว่ามี
ลักษณะเช่นใดและมีการปรับตัวไปในลักษณะใดบ้าง อีกทั้งบทความวิจัยเรื่องนี้ยังสามารถเป็นแบบแผนของการศึกษา
วัฒนธรรมต่างชาติกระแสรองที่เกิดขึ้นภายในประเทศไทยต่อไปในอนาคตได้ 
 

วัตถุประสงค์ในการศึกษา 
เพื่อศึกษาอัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับในกรุงเทพมหานคร 
 

แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
แนวคิดการปรบัตัวทางวัฒนธรรม 

 มัญชรี โชติรสฐิติ (2556) ได้อธิบายค านิยามของการปรับตัวทางวัฒนธรรมไว้ว่า เป็นกระบวนการที่มนุษย์ต้องพบเจอ
กับการเปลี่ยนแปลงทางสิ่งแวดล้อมรอบตัวอยู่เสมอ จึงท าให้มนุษย์ต้องมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม ความคิด หรือความรู้สึก 
เพื่อที่ท าให้ตนเองนั้นสามารถกลมกลืนไปกับสภาพสังคมและสภาพแวดล้อมที่เป็นอยู่ได้จนเป็นที่ยอมรับของสังคมในสภาวะ
แวดล้อมนั้น ๆ  

ภายใต้การปรับตัวทางวัฒนธรรมเป็นการยากท่ีจะด ารงลักษณะทางอัตลักษณ์ของวัฒนธรรมดั้งเดิมให้คงที่เหมือนแต่
ก่อน เพราะเนื่องจากบริบททางวัฒนธรรมของพื้นที่ใหม่นั้นมีอิทธิพลมากกว่าวัฒนธรรมดั้งเดิม จึงท าให้วัฒนธรรมเหล่านั้นมี
การเปลี่ยนแปลงไปบ้าง ขึ้นอยู่กับความเข้มแข็งในการรักษาขนบธรรมเนียมของกลุ่มคนท่ีย้ายเข้ามาภายในพ้ืนท่ี (Berry, et al, 
1987, อ้างถึงใน สุรศักดิ์ บุญอาจ, 2558, หน้า 6) ลักษณะการปรับตัวทางวัฒนธรรมนั้นย่อมมีปัจจัยหลากหลายประการที่
ส่งผลต่อลักษณะทางวัฒนธรรมด้วย นอกเหนือจากอ านาจทางวัฒนธรรมภายในพ้ืนท่ี เช่น ระบบกฎหมาย การเมือง ศาสนา 
สภาพแวดล้อมทางภูมิศาสตร์และธรรมชาติ เป็นต้น 
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แนวคิดวัฒนธรรมอาหารอาหรับ 
ลักษณะทางอาหารอาหรับนั้น Petzen (2020, pp.94-103) ได้ให้ค านิยามว่า อาหารอาหรับเป็นอาหารที่มีการ

ผสมผสานของวัฒนธรรมต่าง ๆ จากภูมิภาคอื่นผ่านกระบวนการค้าขายผ่านเส้นทางสายไหม รวมทั้งวัฒนธรรมดั้งเดิมที่เกิดขึ้น
ภายในพื้นที่ จนมีลักษณะเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่มีความแปลกใหม่ไม่เหมือนใคร โดยในกรรมาวิธีการปรุงอาหารและการ
รับประทานอาหารอาหรับนั้นจะขึ้นอยู่กับอิทธิพลทางศาสนาอิสลามและสภาพทางภูมิศาสตร์ภายในพื้นที่เป็นหลัก กล่าวคือจะ
มีการใช้เนื้อสัตว์ที่ผ่านกระบวนการตามหลักศาสนาอิสลาม มีการใช้เช้ือเพลิงในการประกอบอาหารที่น้อยแต่สามารถกักเก็บ
ความร้อนได้นาน และการใช้เครื่องเทศท่ีมีความหลายหลายอันเนื่องมากจากเป็นภูมิภาคที่เป็นเส้นทางการค้าในสมัยก่อน 

ผู้วิจัยจึงได้น าแนวคิดทฤษฎีที่ได้กล่าวมาข้างต้น  เพื่อศึกษาวิจัยเรื่องอัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหาร
อาหรับ ในพื้นที่กรุงเทพมหานครว่ามีการคงอยู่และการเปลี่ยนแปลงไปในทางด้านใด รวมถึงศึกษาลักษณะเด่นที่เป็น
เอกลักษณ์ทางด้านวัฒนธรรมอาหารอาหรับ ท้ังด้านกรรมวิธีประกอบอาหาร และมารยาทในการรับประทานอาหาร 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

วิธีการวิจัย 

 การวิจัยเรื่องอัตลักษณ์และการปรบัตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่สุขุมวิท  กรุงเทพมหานคร เป็นการ
วิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้วิธีการในการเก็บรวบรวมข้อมูลจาก 3 แหล่ง  ได้แก ่
 1)  แหล่งข้อมูลเอกสาร   
  โดยการทบทวนเอกสารทีเ่กี่ยวข้องกับหัวข้อวิจัย  เช่น ลักษณะทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ การปรับตัวทาง
วัฒนธรรม ภูมศิาสตร์วัฒนธรรม อัตลักษณ์ เป็นต้น  เพื่อใช้เป็นแนวทางในการสร้างกรอบแนวคิดและสร้างแนวค าถามเพื่อการ
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เก็บข้อมูลส าหรับการสมัภาษณ์แบบเจาะลึก (In-Depth Interviews) กลุ่มผู้ให้ข้อมลูหลัก  (Key informants)  เพือ่ให้ตรง
ตามวัตถุประสงค์ของการวิจยั 
 2)  แหล่งข้อมูลบุคคล 
  การรวบรวมข้อมูลจากแหล่งข้อมูลบุคคลจะใช้การสัมภาษณ์เดี่ยวแบบเจาะลึก (In-Depth Interviews) กลุ่มผู้ให้
ข้อมูลหลัก  (Key informants)  ได้แก่  กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับภายในพื้นที่จ านวน 8 ท่าน  โดยแต่ละท่านได้
ประกอบธุรกิจร้านอาหารคนละ 1 ร้านภายในพ้ืนท่ี โดยทางผู้วิจัยได้ท าการสอบถามข้อมูลพื้นฐานของกลุ่มตัวอย่าง และข้อมูล
เชิงลึกอาทิ สาเหตุของการเข้ามาประกอบกิจการ อัตลักษณ์ของอาหารอาหรับ การปรับตัวภายในพ้ืนที่ เป็นต้น โดยค าถามที่
ใช้ในการสอบถาม จะได้จากการทบทวนเอกสารและประเด็นที่ผู้วิจัยต้องการทราบเพิ่มเติม นอกเหนือจากที่ปรากฎภายใน
เอกสาร 
 3)  แหล่งข้อมูลภาคสนาม  
 ผู้วิจัยลงภาคสนามพื้นที่ร้านอาหารอาหรับบริเวณซอย สุขุมวิท 3 – 3/1  กรุงเทพมหานคร  และใช้การสังเกตแบบมี
ส่วนร่วม  (Participant Observation) และสังเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการสังเกตการณแ์บบมสี่วนร่วมควบคู่กับการวิจัยเอกสาร  
และการสัมภาษณ์เดี่ยวแบบเจาะลึก เพื่อให้เกิดองค์ความรู้ที่เช่ือมโยงและเห็นประเด็นที่ศึกษาอย่างชัดเจน 
 
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย   
 การวิจัยนี้ใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง  (semi–structure)  เป็นการร่างประเด็นค าถามเพื่อสัมภาษณ์กลุ่มผู้ให้
ข้อมูลหลัก โดยเปิดโอกาสให้ผู้ถูกสมัภาษณ์มีอิสระในการเลา่เรือ่ง  แสดงความคิดเห็นได้อย่างเสรี  โดยใช้รูปแบบการสัมภาษณ์
แบบเจาะลึก  (In – Depth Interviews)  ที่ครอบคลุมถึงประเด็นตาง ๆ ของจุดประสงค์ในการศึกษาครั้งน้ี     
 
 การตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล 
 การตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลที่ได้จากระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพครั้งนี้   ใช้หลักการตรวจสอบสามเส้าด้าน
วิธีการรวบรวมข้อมูล  (Methodological triangulation)  คือการใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลต่าง ๆ กัน  เพื่อรวบรวมข้อมูล
เรื่องเดียวกัน  ซึ่งในการวิจัยครั้งนี้ใช้วิธีการรวบรวมข้อมูล  3  วิธี คือ  วิธีการศึกษาจากเอกสาร  การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก    
การส ารวจพื้นที่ และการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม  เพื่อเป็นการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลในการจะน ามาวิเคราะห์
ว่าข้อมูลที่ได้มาจากวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลที่แตกต่างกันจะสอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกันหรือไม่   หลังจากนั้นจึง
น าข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากวิธีการต่าง ๆ  กันมาสรุปและวิเคราะห์ร่วมกัน  รวมทั้งการตรวจสอบข้อมูลแบบ
สามเส้าด้วยวิธีการตรวจสอบเนื้อหาจากแหล่งผู้ให้ข้อมูลที่แตกต่างกัน  อย่างน้อย 3 แหล่ง ว่าข้อมูลชุดเดียวกันข้อมูลจะ
แตกต่างกัน  หรือสอดคล้องและเป็นไปในทิศทางเดียวกันหรือไม่  เพื่อให้เกิดความถูกต้องของข้อมูลที่คลาดเคลื่อนน้อยที่สุด 
 
            การวิเคราะห์ข้อมูล 
   การวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพในการวิจัยครั้งนี้  ผู้วิจัยได้ท าการ
น าข้อมูลที่ได้มาท าการวิเคราะห์และสังเคราะห์ประเด็นที่มีความน่าสนใจให้เป็นเนื้อหาอย่างสมบูรณ์ แล้วจึงท าการสรุปและ
อภิปรายผลการศึกษาท่ีได้จากการท าวิจัยครั้งนี้ 
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ขอบเขตการวิจัย 
 ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 
 พื้นที่ในการศึกษาครั้งนี้ คือ ซอยสุขุมวิท 3 – 3/1 กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นพื้นท่ีที่มีการรวมกลุ่มของชนชาติอาหรับ
มากที่สุดในเขตกรุงเทพมหานคร โดยพื้นที่ตั้งอยู่ในเขตวัฒนาที่มีการคมนาคมสะดวกเนื่องจากอยู่ใกล้กับสถานีรถไฟฟ้า BTS 
สถานนีานา และบริเวณโดยรอบยังเป็นพื้นที่ชุมชนของชาวอาหรับ อีกทั้งยังเป็นท่ีตั้งของสถานพยาบาลช่ือดังอย่าง โรงพยาบาล
บ ารุงราษฎร์ (ส านักงานเขตวัฒนา, 2564) รวมถึงในบริเวณพื้นท่ียังเป็นแหล่งที่ตั้งของสถานบันเทิงต่าง ๆ และแหล่งรวมที่พัก
อาศัยของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่ได้เดินทางเข้ามาท่องเที่ยวภายในประเทศไทยด้วย 
 ขอบเขตด้านเวลา 
 ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลจากเอกสารที่เกี่ยวข้อง  ร่วมกับการใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ได้แก่ การสัมภาษณ์
แบบเจาะลึก  (In – Depth Interviews) กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key informants) และการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม  
(Participant Observation)  ตั้งแต่เดือนกันยายน - พฤศจิกายน  2564   
 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
 งานวิจัยนี้ศึกษาอัตลักษณ์และการปรบัตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ  โดยศึกษาลักษณะอาหาร และวัฒนธรรมบน
โต๊ะอาหาร ที่สะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ  รวมถึงศึกษาการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอาหรับ ว่ามีการ
ปรับตัวไปในลักษณะใดเมื่อเข้ามาตั้งถ่ินฐานในวัฒนธรรมอื่น 
 

ผลการศึกษา 
 ผลการศึกษาอัตลักษณ์และการปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่สุขุมวิท   กรุงเทพมหานคร  
พบผลการศึกษาท่ีน่าสนใจ  แบ่งออกเป็น 2 ประเด็นดังต่อไปนี้ 

1.อัตลักษณ์อาหารและวัฒนธรรมการกินของชาวอาหรับ 
 อัตลักษณ์ของอาหารอาหรับจะมีความยึดโยงและปรับเปลี่ยนไปตามความต้องการของลูกค้าที่เป็นชาวอาหรับเป็น
หลัก เนื่องจากกลุ่มลูกค้าชาวอาหรับถือเป็นกลุ่มลูกค้าหลักท่ีเข้ามารับประทานมากกว่ากลุ่มลูกค้าในท้องถิ่น อีกทั้งผู้ประกอบ
กิจการธุรกิจอาหารเองได้เน้นการให้บริการเฉพาะชาวอาหรับที่เข้ามาในกรุงเทพมหานครด้วย นอกจากอัตลักษณ์ด้านอาหาร
อาหรับที่ยังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมไว้แล้ว  บรรยากาศภายในร้านอาหารอาหรับก็ถือเป็นส่วนหนึ่งที่มีส่วนช่วยรักษา
วัฒนธรรมตามแบบวิถีของอาหรับไว้  เช่น มีการตกแต่งภายในร้านให้มีความหรูหราโออ่า มีการจัดเตรียมห้องละหมาด และมี
เมนูอาหารพร้อมกับภาพประกอบโดยในเมนูยังเขียนด้วยภาษาอาหรับช่ือเมนูเป็นภาษาอังกฤษ รูปแบบการอ่านเมนูใน
ร้านอาหารอาหรับส่วนใหญ่จะมีการอ่านจากขวาไปซ้าย   
  1.1  ด้านอัตลักษณ์อาหารอาหรับ  พบว่า  อาหารแต่ละมื้อของชาวอาหรับนั้น จะมีส่วนประกอบของข้าว
หรือแผ่นแป้งพิต้า (Pita) เป็นองค์ประกอบหลักในทุกมื้ออาหาร โดยขึ้นอยู่กับกรรมาวิธีการปรุงและอาหารที่น ามารับประทาน
ร่วมกัน เมนูอาหารที่ขึ้นช่ือในภูมิภาคอาหรับที่เป็นที่รู้จักกันดีคือ “กะบับ” (Kabab)  ถือเป็นหนึ่งในเมนูแรก ๆ ท่ีจะสั่งขึ้นมา
วางโต๊ะอาหาร โดยจะมีทั้งเนื้อหรือไก่สับผสมกับผักสดมะเขือเทศและหอมใหญ่ พร้อมกับใส่เครื่องเทศหลากหลายชนิดและป้ัน
ให้เป็นแท่งบนไม้ แล้วถูกน าไปย่างบนเตาถ่าน รับประทานพร้อมกับข้าวหรือแป้งพิต้า ฮัมมูส (Hummus)  เป็นอาหารจานย่อย
ที่นิยมรับประทานกับแป้งพิต้าที่ท ามาจากถั่วลูกไก่บดผสมกับ ทาฮีนี (Tahini) น้ ามะนาว น้ ามันมะกอก และกระเทียม มี
รสชาติที่เปรี้ยวเค็มและกลมกล่อม ถือได้ว่าเป็นหนึ่งในเมนูอาหารสุขภาพของชาวอาหรับที่นิยมรับประทานกัน และเป็นจานที่
ช้ีวัดความอร่อยของเมนูอ่ืนภายในร้านอาหารได้อีกด้วย ส่วนเมนู“ข้าวหมกมันดี้” (Mandi Rice) เป็นข้าวที่มีลักษณะคล้ายข้าว
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หมกของอินเดีย แต่จะมีความแตกต่างกันตรงที่เครื่องเทศที่จะมีการใช้เครื่องเทศที่หลากหลายมากกว่า แต่กลิ่นจะไม่เข้มข้น
เท่ากับอาหารอินเดีย รวมถึงกรรมาวิธีการปรุงที่จะท าการอบในเตาดินเผาหรือขุดหลุมอบไว้จนกว่าข้าวจะสุกและเนื้อเปื่อยนุ่ม
ก าลังดี โดยที่ข้าวมันดี้จะนิยมใช้เนื้อไก่หรือเนื้อแพะในการปรุงอาหารเมนูนี ้
 นอกจากนี้ ผู้ประกอบการยังได้น าเสนออาหารท้องถิ่นที่ไม่ใช่อาหารอาหรับกระแสหลักแต่เป็นที่รู้จักกันในกลุ่มคน
ทั่วไปอย่างเมนู“อัคดาร์” (Akdar) ที่ประกอบไปด้วยเนื้อไก่และเนื้อแกะ ผัดคลุกเคล้ากับมะเขือเทศ พริกหยวก มันฝรั่ง และ
เครื่องเทศ ซึ่งเป็นอาหารที่นิยมเป็นอย่างมากในประเทศเยเมน เมนู “ชัคชูกา” (Shakshuka) เป็นไข่ผัดหอมหัวใหญ่ มะเขือ
เทศ กระเทียม และผักชี ซึ่งเป็นที่นิยมในกลุ่มชาวอาหรับแถบแอฟริกาตอนเหนือ เมนู “แกงซาโลน่า” (Salona) ซึ่งเป็นแกง
ของชาวอาหรับท่ีประกอบไปด้วยเนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ พร้อมด้วยเครื่องปรุงหลากชนิด เช่น มะนาวด า และเครื่องเทศผสมอย่าง 
“Omani spice mix” ซึ่งถือเป็นที่นิยมมากในแถบประเทศโอมาน เป็นต้น 
 อัตลักษณ์อาหารหวาน ชาวอาหรับจะนิยมรับประทานขนมหวานที่มีส่วนประกอบของอินทผลัมหรือถ่ัวเช่น ฟัตทาห์ 
(Fattah) ซึ่งเป็นขนมปังที่มีการผสมกับอินทผาลัม เนย และกล้วย โดยมักจะนิยมดื่มคู่กับชาหรือกาแฟไว้หลังมื้ออาหาร ซึ่งชา
ที่ชาวอาหรับนิยมดื่มนั้นจะเป็นชาด าที่มีการผสมของใบสะระแหน่ไว้ภายในกา และถ้าหากมีเพียงแค่การดื่มชาหรือ
กาแฟเพียงอย่างเดียวหลังมื้ออาหาร ก็จะมีการเติมน้ าตาลลงไปในภาชนะที่ใส่เครื่องดื่ม ทั้งนี้จะขึ้นอยู่กับทางร้านว่าจะ
เป็นผู้เติมน้ าตาลให้เองหรือให้ลูกค้าเติมได้ตามความต้องการ 
  1.2  ด้านวัฒนธรรมการกินของชาวอาหรับ  โดยภายในร้านอาหารอาหรับนั้นเมื่อมีลูกค้าเดินเข้ามาภายใน
ร้าน ลูกค้าจะเป็นผู้เลือกที่นั่งรับประทานอาหาร เนื่องจากบางร้านจะมีพื้นที่บริการแบ่งออกเป็น 2 พื้นที่คือ บริเวณที่นั่ง
รับประทานบนโต๊ะเหมือนร้านอาหารทั่วไป และบริเวณที่นั่งส าหรับรับประทานบนพื้น เพื่อให้ลูกค้าได้เลือกซึ่งส่วนใหญ่ลูกค้า
ชาวอาหรับจะนิยมรับประทานอาหารบนพ้ืนมากกว่า เนื่องจากมีความสะดวกสบายและมีความเป็นกันเอง นอกจากนี้ยังเป็น
ลักษณะนิสัยของชาวอาหรับในเวลารับประทานอาหารจะท าตัวผ่อนคลายเหมือนกับก าลังรับประทานอาหารในบ้าน ในขณะที่
นั่งแบบโต๊ะ ส่วนใหญ่จะเป็นกลุ่มคนท้องถิ่นที่มารับประทานอาหารอาหรับและชาวอาหรับที่ไม่สะดวกนั่งรับประทานบนพื้น 
เมื่อลูกค้าได้เลือกที่นั่งแล้วก็จะมีพนักงานมาบริการน้ าดื่มหรือซุปผักหรือซุปเนื้อ โดยทันที พร้อมด้วยผักสด และน้ าจิ้ม เมื่อ
อาหารมาเสิร์ฟถึงโต๊ะ ผู้รับประทานอาหารจะต้องไปล้างมือก่อนรับประทานอาหาร พร้อมกับกล่าวพระนามของพระอัลลอฮ์
ด้วยค าว่า “บิสมิลลาฮ์” จากนั้นชาวอาหรับจะรับประทานอาหารด้วยมือโดยจะใช้มือขวาในการหยิบอาหารเข้าปาก ส่วนคน
ท้องถิ่นที่มารับประทานจะใช้ช้อนส้อมในการรับประทาน 

อาหารอาหรับในแต่ละประเทศแถบภูมิภาคตะวันออกกลางส่วนใหญ่จะไม่มีความแตกต่างกันมากอย่างไรก็ตามชาว
อาหรับส่วนใหญ่จะช่ืนชอบอาหารอาหรับที่อยู่ในประเทศเยเมน เเนื่องจากอาหารมีความหลากหลายมากกว่าประเทศอื่นใน
ภูมิภาคเดียวกัน อีกทั้งยังมีกรรมวิธีการปรุงที่ละเอียดอ่อนมากกว่า จึงท าให้ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก 

2.การปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ 
การปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ สามารถแบ่งได้ออกเป็น 3 ระยะ  ได้แก ่
1)  ระยะแรก (ก่อนป ีพ.ศ.2530 - 2549)   ในระยะแรกวัฒนธรรมอาหารอาหรับ ยังคงไว้ซึ่งวัฒนธรรม 

อาหารอาหรับแบบดั้งเดิม ยังไม่มีการปรับตัวหรือมีการเปลี่ยนแปลงใด ๆ ในทุกด้าน ทั้งรสชาติอาหาร หรือแม้กระทั่งเรื่องของ
มารยาทการรับประทานอาหารของชาวอาหรับ เนื่องจากชาวอาหรับมีลักษณะนิสัยที่ไม่ค่อยนิยมปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรม
ท้องถิ่นภายในพื้นที่ จึงท าให้ร้านอาหารอาหรับที่ได้เข้ามาเปิดกิจการภายในพ้ืนท่ีนิยมคงไว้ซึ่งรูปแบบความเป็นวัฒนธรรมอาหรับ
เหมือนกับตอนที่อยู่ในประเทศของตน เช่น บรรยากาศของร้านโดยมีการตกแต่งภายในร้านให้ดูหรหูราโออ่า มีบริเวณส าหรับการ
รับประทานบนพื้น  มีการเสิร์ฟซุปหรือน้ าเปล่าทันทีเมื่อเข้ามาในร้าน เป็นต้น รวมถึงรสชาติอาหารที่จะพยายามเน้นให้มีรสชาติ
ถูกปากกับคนในภูมิภาคมากกว่าคนในพื้นที่ อย่างไรก็ตามภายในร้านอาหารก็ยังมีการบริการแบบนั่งโต๊ะ และใช้ช้อนส้อม 
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เพื่อให้บริการส าหรับคนในท้องถิ่นท่ีอาจจะเข้ามารับประทานภายในร้านอาหาร ซึ่งถือได้ว่ามีการปรับเพียงเล็กน้อยที่ร้านอาหาร
จะมีการปรับรูปแบบวัฒนธรรมเมื่อเข้ามาในพื้นที่ในระยะนี้ โดยในระยะแรกนี้ถือได้ว่ากลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับ
ยังคงไว้ซึ่งการรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมของวัฒนธรรมอาหรับผ่านวัฒนธรรมอาหารของตนไว ้(Ethnic-Oriented Identity)  

2) ระยะที่สอง (ปี พ.ศ.2549 - 2562) เริ่มมีกระแสความสนใจในกลุ่มชาวไทยท่ีช่ืนชอบการรับประทานอาหาร 
ต่างถิ่นที่เข้ามาเปิดร้านบริการภายในประเทศไทย รวมถึงกลุ่มคนรักสุขภาพบางคนที่มีความต้องการทดลองรับประทานอาหาร
เพื่อสุขภาพท่ีไม่สามารถหารับประทานได้ในท้องตลาดทั่วไป จึงท าให้ร้านอาหารอาหรับหลายร้านเริ่มมีการปรับตัวแบบอัตลักษณ์
ทางพหุวัฒนธรรม (Bicultural Identity) ที่เห็นได้เด่นชัดมากยิ่งขึ้น เนื่องจากผู้ประกอบการร้านอาหารได้พยายามน าเสนอ
เมนูอาหารที่ขึ้นช่ือในภูมิภาคหรือในท้องถิ่น เช่น เมนู กะบับ (Kabab) ฮัมมูส (Hummus) ชวามาร์ (Shawarma) ข้าวหมกมันดี้ 
(Mandi) เป็นต้น ซึ่งถือเป็นอาหารที่มีรสชาติถูกปากคนไทย อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการยังได้มีการเพิ่มเมนูอาหารไทย อาทิ ต้มย า 
ข้าวผัด ผัดผักบุ้ง เป็นต้น ทั้งนี้เป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับลูกค้าชาวไทย หากไม่สามารถรับประทานอาหารอาหรับได้ รวมถึง
ชาวอาหรับที่ต้องการทดลองรับประทานอาหารไทยที่ถูกต้องตามหลักศาสนา ซึ่งอาหารไทยที่ถูกปรุงในร้านอาหารอาหรับนัน้
จะยังคงวัตถุดิบตามแบบดั้งเดิม แต่รสชาติก็ยังคงยึดตามรสชาติของชาวอาหรับเป็นหลัก เช่น เมนูต้มย ากุ้ง ก็จะมีสีสันคล้ายคลึง
กับร้านอาหารไทยทั่วไป แต่รสชาติจะมีความหวานและเปรี้ยวและจะมีความเผ็ดเพียงเล็กน้อยเท่านั้น มากไปกว่านั้น ในระยะนี้ก็
เริ่มมีผู้ประกอบการกลุ่มใหม่อย่างชาวบังคลาเทศได้เข้ามาประกอบกิจการภายในพื้นที่ด้วยเช่นกัน อันเนื่องมาจากเห็นโอกาสใน
การสร้างรายได้จากกลุ่มลูกค้าส่วนใหญ่ในพื้นท่ีนับถือศาสนาอิสลาม โดยผู้ประกอบการกลุ่มนี้จะมีการบริการอาหารอินเดียมุสลิม
พร้อมกับอาหารไทยและอาหารอาหรับเข้ามาด้วย 
  3) ระยะปัจจุบัน (ปี พ.ศ.2562- ปัจจุบัน) อันเนื่องมาจากสถานการณ์โควิด-19 จึงท าให้กลุ่มลูกค้าชาวอาหรับ
ซึ่งถือเป็นกลุ่มลูกค้าหลักนั้นได้หายไปจ านวนร้อยละ 80 จึงส่งผลต่อผู้ประกอบการร้านอาหารอาหรับเป็นอย่างมาก และท าให้
ผู้ประกอบการบางคนได้ปิดกิจการลงภายในพื้นท่ีเป็นการชั่วคราว อย่างไรก็ตาม ยังมีผู้ประกอบการบางส่วนที่สามารถเปิดธุรกิจ
อยู่ได้จนถึงปัจจุบัน โดยยังคงสามารถปรับตัวแบบอัตลักษณ์ทางพหุวัฒนธรรม (Bicultural Identity) ด้วยวิธีการแบบใหม่ เช่น 
การเพิม่ช่องทางในการขายผ่านแอปพลิเคช่ันสั่งอาหารอาทิ Grab, Foodpanda, Lineman เป็นต้น โดยผู้ประกอบการณ์ได้ขยาย
เป้าหมายกลุ่มลูกค้าไปยังกลุ่มลูกค้าท้องถิ่นท่ีเป็นชาวไทยมากขึ้น เช่น มีการท าเมนูภาษาไทยขึ้นบนแอปพลิเคช่ันสั่งอาหารพร้อม
ด้วยค าอธิบายที่เป็นภาษาไทย เพื่อให้ลูกค้าได้มีความเข้าใจและมีความรู้สึกต้องการรับประทานอาหารอาหรับมากยิ่งขึ้น 
นอกจากน้ีผู้ประกอบการบางร้านได้น าแนวคิดให้กลุ่มบุคคลที่มีอิทธิพลทางความคิด (Influencer)  มาแนะน า  (Review) อาหาร
ผ่านเพจร้านอาหารในเฟซบุ๊ก หรือช่องยูทูป เพื่อมาช่วยโฆษณาให้ร้านอาหารเป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้าท้องถิ่นมากขึ้น ถึงแม้ว่า
ผู้ประกอบการจะสูญเสียรายได้เป็นอย่างมากจากสถานการณ์โควิด-19 ในครั้งนี้ แต่ผู้ประกอบการยังสามารถปรับมุมมองทาง
ธุรกิจโดยการโปรโมทวัฒนธรรมอาหารอาหรับให้เป็นท่ีรู้จัก และได้รับความสนใจในอาหารอาหรับเหมือนกับอาหารอื่น ๆ ที่เข้ามา
เปิดธุรกิจในกรุงเทพมหานคร รวมถึงยังเป็นการสร้างทัศนคติที่ดีต่อวัฒนธรรมอาหารอาหรับด้วยในอีกทางหนึ่ง 
 

สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 1.อัตลักษณ์อาหารและวัฒนธรรมการกินของชาวอาหรับ 
  วัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่ซอยสุขุมวิท 3 – 3/1 กรุงเทพมหานคร  พบว่าไม่มีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบ
ของอัตลักษณ์และขนบธรรมเนียมการรับประทานอาหารอาหรับในช่วงระยะแรก (ก่อนปี พ.ศ.2530 - 2549) ทั้งในด้านของ
รูปแบบการน าเสนอและรสชาติอาหาร โดยที่ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีจุดมุ่งหมายหลัก เพื่อบริการชาวอาหรับที่เข้ามาภายใน
เขตกรุงเทพมหานคร อีกทั้งจากลักษณะนิสัยของชาวอาหรับที่ไม่นิยมปรับเปลี่ยนพฤติกรรมให้เข้ากับวัฒนธรรมในพื้นที่นั้น ๆ 
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จึงท าให้ต้องมีการสร้างบรรยากาศภายในร้านอาหารให้มีลักษณะคล้ายคลึงกับภูมิภาคตามแบบฉบับชาวอาหรับ ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวคิดเรื่องของการปรับตัวแบบรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิม  (Berry, et al, 1987, อ้างถึงใน สุรศักดิ์ บุญอาจ, 2558, หน้า 6) 
ที่ได้กล่าวถึงลักษณะการปรับตัวทางวัฒนธรรมภายในพ้ืนท่ี ที่ไม่มีการปรับตัวหรือมีการปรับตัวที่น้อยมาก จึงท าให้ยังคงมีการ
คงความเป็นอัตลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารอาหรับภายในพื้นที่อย่างชัดเจน ทั้งวัตถุดิบ กรรมาวิธีการปรุง และวัฒนธรรมการ
บริโภคอาหารอาหรับ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Petzen (2020, pp. 94-103) และ Obeidat (2002, p. 8-16) ที่กล่าวไป
ในทิศทางเดียวกันว่า วัฒนธรรมอาหารอาหรับนั้นจะมีความผูกผันและเช่ือมโยงกับศาสนาอิสลามเป็นอย่างมากอย่าง  เช่น 
วิธีการปรุงอาหารอย่างถูกต้องตามหลักศาสนา การเลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นฮาลาล การบริโภคอาหารไม่ให้อิ่มจนเกินไป อาหาร
อาหรับมีกรรมวิธีการปรุงที่ใช้เครื่องเทศอย่างหลากหลายในแต่ละเมนู จนกลายเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของอาหารอาหรับ 
และวัฒนธรรมการดื่มชากาแฟถือเป็นสิ่งที่บ่งบอกถึงความเป็นชาวอาหรับได้ดีที่สุด  
 2.การปรับตัวทางวัฒนธรรมอาหารอาหรับ 
 ร้านอาหารอาหรับในปัจจุบันมีการปรับตัวเพื่อให้ยังคงสามารถประกอบธุรกิจได้ ดังนั้นร้านอาหารอาหรับภายใน
พื้นที่บางร้าน จึงมีการขายอาหารอินเดียมุสลิม และอาหารไทย ทั้งนี้เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับลูกค้าที่เข้ามาประทาน
อาหารภายในร้าน และยังเป็นการสร้างความมั่นใจในกลุ่มลูกค้ามุสลิมด้วยว่าอาหารที่น ามาขายนั้นถูกต้องตามหลักศาสนา
อย่างแท้จริง โดยจะยังคงยึดรสชาติตามแบบชาวอาหรับเป็นหลัก จึงท าให้อาหารไทยที่ขายภายในร้านการปรับเปลี่ยนรสชาติ
ไปจากเดิมเป็นอย่างมาก ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ สุธิพร บุญมาก (2556, หน้า 98-101) และ Berry, et al  (1987, อ้าง
ถึงใน สุรศักดิ์ บุญอาจ, 2558, หน้า 6) ที่ได้กล่าวถึงการปรับตัวทางวัฒนธรรมแบบอัตลักษณ์ทางพหุวัฒนธรรมที่มีการน้อมรับ
เอาวัฒนธรรมบางอย่างที่ได้มาจากพื้นท่ีแห่งใหม่มาปรับใช้กับวัฒนธรรมดั้งเดิมของตนเองให้มีการผสมผสานกันอย่างลงตัวโดย
ยังคงธ ารงรูปลักษณ์ทางอัตลักษณ์เดิมไว้ อย่างการท าอาหารไทยให้กับชาวต่า งชาติได้รับประทานนั้น จะมีการปรุงรสชาติ
บางอย่างให้มรีสชาติที่อ่อนลงเพื่อให้ชาวต่างชาตินั้นสามารถรับประทานได้ แต่ยังคงเรื่องของวัตถุดิบและรสชาติให้คงคล้ายกับ
รสชาติที่คนท้องถิ่นรับประทานกัน 
 ข้อสังเกตอีกประการหนึ่งคือ เนื่องจากเกิดวิกฤตโรคระบาดโควิด-19 จึงส่งผลใหลู้กค้าชาวอาหรับมีจ านวนลดน้อยลง
ไปเป็นจ านวนมาก จึงส่งผลให้ผู้ประกอบการต้องเข้าหาลูกค้ากลุ่มใหม่ที่เป็นคนไทย เพื่อเป็นการรักษาธุรกิจร้านอาหารให้รอดพ้น
จากวิกฤตช่วงนี้ไปได้ด้วยดี มากไปกว่านั้นผู้ประกอบการยังมีความตั้งใจในการเผยแพร่อาหารอาหรับให้กับกลุ่มคนไทย 
โดยเช่ือว่าทัศนคติของคนไทยที่มีต่ออาหารอาหรับจะดีขึ้นมากกว่าเดิมหลายเท่าตัว จนอาจจะกลายเป็นวัฒนธรรมอาหารชนิดหนึ่ง
ทีอ่ยู่ในกระแสหลักของสังคมไทย 
 วัฒนธรรมอาหารอาหรับ ถือได้ว่าเป็นวัฒนธรรมอาหารกระแสรองในสังคมไทย เนื่องด้วยเป้าหมายของ
ผู้ประกอบการที่มีความต้องการที่จะให้บริการแก่ชาวอาหรับที่เข้ามาในกรุงเทพมหานครด้วยจุดประสงค์ต่าง ๆ จึงท าให้
วัฒนธรรมอาหารอาหรับยังคงมีการธ ารงรักษาไว้อย่างสมบูรณ์กว่าวัฒนธรรมอาหารกระแสหลักอย่างอาหารจีน อาหารญี่ปุ่น 
หรืออาหารเกาหลี ทั้งลักษณะอาหารและวัฒนธรรมบนโต๊ะอาหาร ถึงแม้ว่าจะมีการปรับตัวทางวัฒนธรรมไปบางอย่าง เช่น 
การเพิ่มอาหารไทยหรืออาหารอินเดียมุสลิมลงไปในเมนูเพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค แต่ก็ยังคงกลมกลืม
ร่วมกับตัวบริบททางวัฒนธรรมของชาวอาหรับไว้เป็นอย่างดี แม้ว่า ณ ปัจจุบันจะเกิดวิกฤตโควิด-19 ที่ส่งผลกระทบต่อภาค
ธุรกิจเป็นอย่างมาก แต่ผู้ประกอบการมีความพยายามที่จะท าให้ธุรกิจยังคงสามารถด าเนินการอยู่ได้ โดยการปรับมุมมอง
ทางการตลาดมากขึ้น อีกทั้งยังคงน าเสนออาหารอาหรับที่คงอัตลักษณ์ของตนเองไว้ได้อย่างดี จนสามารถก้าวไปสู่วัฒนธรรม
อาหารกระแสหลักท่ียังคงอัตลักษณ์เดิมไว้ได้จนถึงปัจจุบัน 
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