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การศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารของแต่ละทอ้งถ่ิน  และแต่ละภาคต่างมีเอกลกัษณ์เฉพาะเป็นของ

ตนเองและมีค่าในทางวัฒนธรรมท่ีควรอนุรักษ์และพัฒนาเผยแพร่  ให้เ ป็นท่ี รู้จักมากข้ึน ภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานท่ีคนทัว่ไปรู้จักคุน้เคย เป็นดินแดนแห่งอารยะธรรมท่ีเก่าแก่ของ

ประเทศมีผูค้นหลายกลุ่มหลายเผา่ เขา้มาตั้งถ่ินฐานสืบต่อกนัมาเป็นเวลาอนัยาวนาน กลุ่มชาติพนัธ์ุท่ีสาํคญั

ท่ีดาํรงสภาพเป็นชุมชนอยูใ่นปัจจุบนัไดแ้ก่ กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว  ไทย - เขมร  ไทย – ส่วย   ไทย – เญอ  
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ต่างมีความผกูพนักบัวฒันธรรมขา้วในทุกขั้นตอนคือ  การปลูก  การแปรรูป  การบริโภคมาโดยตลอด  ซ่ึง

กระบวนการขั้นตอนต่างๆ เก่ียวกบัวฒันธรรมขา้วนั้น บางชุมชนจะมีลกัษณะรวมและมีเอกลกัษณ์ของตน

เป็นการเฉพาะ  งานวิจยัเร่ืองน้ีจะตอบคาํถามในดา้นเอกลกัษณ์วฒันธรรมทางดา้นการกินของกลุ่มชาติพนัธ์ุ

ไทย – ลาว  ซ่ึงเป็นกลุ่มชนท่ีอาศยัอยู่ทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทยเป็นส่วนใหญ่  โดย

พยายามแยกแยะคาํตอบตาม  วตัถุประสงค ์คือ  ศึกษาท่ีมา  แนวคิด  ความเช่ือ   คุณค่า  ภูมิปัญญา และ

เหตุผล  ท่ีนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบส่วนหน่ึงของการปรุงอาหารแต่ละประเภท  และแยกแยะเอกลกัษณ์

ของอาหารอีสานท่ีนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบ ไดอ้ยา่งเป็นเหตุเป็นผล  โดยสรุปคือชาวไทยเช้ือสายลาว 

1(1กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) มีแนวคิดและความเช่ือว่า  “ ขา้วเป็นพืชท่ีมีเทวดาคุม้ครองและประทานขา้วมา

เพื่อเล้ียงมนุษย ์”  และ  ถือว่าการไดมี้โอกาสทาํบุญดว้ยการถวายขา้วเป็นทานท่ีมีอานิสงคม์าก  ซ่ึงจากการ

ให้ทานจะส่งผลให้เป็นอริยบุคคลหรือหากผูใ้ห้ไปบวชเป็นพระก็จะประสบผลสูงสุดถึงพระอรหนัต ์จึงถือ

ปฏิบติัสืบต่อกนัมาเป็นประเพณีมาจนถึงทุกวนัน้ี ดงันั้นจากความเช่ือดงักล่าวชาวไทยเช้ือสายลาว 1(1กลุ่มชาติ

พนัธ์ุไทย – ลาว) จึงมกัจะมีพิธีกรรมในทุกขั้นตอนเม่ือมีการเคล่ือนยา้ยขา้วจากท่ีหน่ึงไปยงัอีกท่ีหน่ึง  เพื่อ

เป็นการเคารพและขอขมาลาโทษต่อขา้ว  หากมีการล่วงเกินโดยไม่ไดเ้จตนา  ในดา้นเอกลกัษณ์ของอาหาร

ชาวไทยเช้ือสายลาว 1(1กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  สามารถแยกแยะตามรูปแบบและลกัษณะการปรุงโดยวิธี
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การยาํ  6) นํ้าจ้ิม และ7) การถนอมไวกิ้นนานๆ  อาหารหวานมีทั้งหมด 2 ประเภท  ไดแ้ก่  1) ไดจ้ากขา้วเป็น

หลกั  2) ไดจ้ากผกัผลไมเ้ป็นหลกั  ท่ีโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์หรือลกัษณะเฉพาะของอาหารชาวไทยเช้ือสาย

ลาว1(1กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  แยกแยะได ้ 3  ดา้น  คือ   
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• ด้านมารยาทในการกนิ จะมีขอ้หา้ม(คะลาํ)   หา้มนอนกินอาหารจะเป็นงู  ขา้วเหลือกินในป่าตอ้ง

นาํกลบัทุกเมด็   อยา่ลว้งขา้วจากกระต๊ิบท่ีหอ้ยอยู ่ กดักินขา้วเหนียวคร่ึงคาํขา้วคะลาํ ฯลฯ 

• ด้านรสชาติ  ชาวไทยเช้ือสายลาว1(1กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) นิยมรับประทานรสชาติท่ีแบ่ง

ออกเป็น 2  กลุ่มใหญ่ๆ  ไดแ้ก่  1) มีลกัษณะเผด็และขม  2) มีลกัษณะอมเปร้ียว  อมเคม็  อมหวาน

หรือท่ีเรียกกนัทัว่ไปวา่ “นวั” ซ่ึงไดจ้ากขา้ว 

• ด้านวัตถุดิบในการปรุง  ท่ีเป็นเอกลกัษณ์มีอยู ่  4  ชนิดไดแ้ก่  1) มีขา้วเป็นองคป์ระกอบของ

อาหาร  2) มีใบหม่อนเป็นเคร่ืองปรุงเพื่อชูรสชาติใหน่้ารับประทาน  3) มีปลาร้าเป็นเคร่ืองปรุงท่ี

ใหร้สชาติกลมกล่อม  และ4) มีนํ้ าดีจากเคร่ืองในววัเป็นเคร่ืองปรุงท่ีใหร้สขม          

 

ABSTRACT 

 This research is aim to study about food identity of each local and region which has its own 

special identity. This identity is valuable to preserve and publicize. The Northeast of Thailand or 

generally known as I-sarn is the land of ancient civilization of the country. There are many ethnic groups 

have continually come to settle down in this area. The significant ethnics that still maintain their 

communities down to the present day are the ethnic of Thai-Lao, Thai-Khmer, Thai-Kui, Thai-Yer, Thai-

Kha, Thai-So, Thai-Saek, Thai-Bru, Thai-Yor, Thai-Kaleng, etc. These ethnics are closely related with 

every step of rice culture: cultivating, conversion, and consumption. Some communities have their own 

characteristic or special identities for different steps of the process of rice culture. This study aims to 

answer the questions on the identity of eating culture of Thai-Laos ethnic which is the group who live in 

the northeastern of Thailand the most. The answers which based on the objectives of the study are 

categorized into 5 categories. There are the origin, concepts, believes, value, intelligence, and reason in 

taking rice to be a component of each food cooking. The reasonably identities of I-sarn food that rice is an 

essential component are also investigated. To summarize, Thais of Lao lineage (Thai-Lao ethnic) have the 

concepts believing that “rice is the crops that is protected by angels and is given to feed man”. They also 

believe that making merit by giving rice has highly benefit of charity. Doing like this will help the merit-

making persons become noble ones. In addition, if the givers are going to enter for the monkhood, they 

will successfully become an Arahant. As a result, people handed these believes down as a custom from 

ancient time to the present day. From those believes, the Thais of Lao lineage (Thai-Lao ethnic) always 

have ceremony in every step of transferring rice from one place to another place in order to pay the 

respect and ask for forgiveness to rice if there is un-intend transgression. For the identities of Thais of Lao 

lineage’s food, it could be classified by using international criteria of food styles and methods of cooking. 



 ค 

There are 7 kinds of food: grill, boil or soup, steam, spiced minced meat, spicy salad, sauce or dip, and 

food preservation. Also, there are 2 kinds of dessert. One is having rice as a main component. The other is 

having fruit or vegetables as a main component. The outstanding identity or special characteristic of Thai 

of Lao lineage’s food (Thai-Lao ethnic) could be classified into 3 categories: 

Eating manner: there are some prohibitions such as don’t lie down when eating because that 

person will become a snake, every rice left from eating in the forest must be taken to home, don’t fish for 

the rice from a hang container, don’t bite a half of a lump of sticky rice, etc. 

Taste: there are two majorities of taste that Thais of Lao lineage (Thai-Lao ethnic) like to eat. 

One is bitter and hot. The other is the mixed taste of sour, salt, and sweet. The latter is usually called 

“Nau”. 

Raw materials for cooking, there are 4 types. 1) There is rice as a component. 2) There is white 

mulberry as a seasoning to make food tasty. 3) There is a condiment of fermented fish as a seasoning to 

make food perfect. 4) There is bile from cow to make the food bitter.        
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กติตกิรรมประกาศ 

 
การศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีสาํเร็จลงไดด้ว้ยผูว้จิยัไดรั้บความกรุณา  จากหลายท่านท่ีมีความเอ้ือเฟ้ือ

อาทิ  สาํนกังานคณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ  กระทรวงวฒันธรรม  ท่ีไดใ้หทุ้นอุดหนุนในการ

ทาํงานวิจยัในคร้ังน้ี  โดยมีรองศาสตราจารย ์ ดร.สมมาตร์  ผลเกิด  เป็นอาจารยท่ี์ปรึกษาและใหค้วาม

กรุณาและเสียสละเวลาของท่านตรวจผลงานของผูว้ิจยั  จนเป็นท่ีน่าพอใจ  ซ่ึงผูว้ิจยัรู้สึกเป็นเกียรติอยา่งยิง่

ท่ีท่านอาจารยไ์ดใ้หข้อ้เสนอแนะท่ีดีมาอยา่งต่อเน่ือง  และท่ีลืมไม่ไดเ้ลยคือ  คุณแม่จนัมอญ  สิมสวย  ซ่ึง

เป็นมารดาของผูว้ิจยัเอง  ไดก้รุณาใหข้อ้มูลท่ีเป็นประโยชน์  ตลอดจนใหข้อ้เสนอแนะ  และนาํขอ้มูลอนั

เป็นประโยชนต่์องานวิจยัในคร้ังน้ีเป็นอยา่งดียิง่  

นอกจากนั้นขอกราบขอบพระคุณทุกท่านท่ีไดก้ล่าวอา้งอิงไปแลว้ในทา้ยเล่ม  ท่ีกรุณาไดใ้ห้

ขอ้มูลอนัเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ี  และขอกราบขอบพระคุณ  ท่านคณบดีคณะเทคโนโลยี

อุตสาหกรรม  อาจารยว์นิยั  มณีวรรณ  ท่ีใหค้วามเห็นชอบในการดาํเนินงานวจิยัในคณะ  ท่านอธิการบดี

มหาวิทยาลยัราชภฏับุรีรัมย ์  รองศาสตราจารยโ์กวิท  เช่ือมกลาง  ท่ีไดใ้หก้ารสนบัสนุนทุกประการ

เก่ียวกบัการดาํเนินงานวิจยัขา้วท่ีขา้พเจา้ดาํเนินการอยู ่  ในมหาวิทยาลยัเพื่อใหง้านวจิยัน้ีประสบผลสาํเร็จ

ลุล่วงลงไดอ้ยา่งเป็นท่ีน่าพอใจ  ซ่ึงผูว้ิจยัขอพระคุณท่ีท่านไดใ้หโ้อกาสและสนบัสนุนมาโดยตลอด   

และท่ีลืมไม่ไดเ้ลย  ผูว้ิจยัไดรั้บแรงหนุนเสริมจากเพือ่นร่วมงานท่ีน่ารักอยูห่ลายท่าน  ไดแ้ก่ 

อาจารยว์ชัระ  วชิรภทัรกลุ  อาจารยป์ราโมทย ์ ป่ินสกลุ  อาจารยก์ฤษดากร  เช่ือมกลาง  ท่านอาจารยว์ีระ  

เนตราทิพย ์ อาจารยว์ิชยั  เกษอรุณศรี  อาจารยธ์วชัระพงษ ์ วงคส์กลุ  และอาจารยสุ์วฒัน์  มณีวรรณ   ซ่ึง

เป็นเพื่อนท่ีคอยเป็นห่วง  และคอยใหก้ารสนบัสนุนทรัพยากรทุกอยา่งท่ีผูว้ิจยัตอ้งการ  ซ่ึงจะไดรั้บความ

ช่วยเหลือและความร่วมมือเป็นอยา่งดี  จากเพื่อนคณาจารยทุ์กท่านท่ีกล่าวมา  และท่ีสาํคญัท่ีสุดลืมไม่ได้

เลยคือ แพทยห์ญิงพชัราภรณ์  วิชญวรนนัท ์ ภรรยาของผูว้ิจยัเอง  ท่ีคอยเป็นกาํลงัใจดว้ยดีเสมอมา 
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บทที ่1 

บทนํา 
 

1.1  คุณค่าและความสําคญั 

 
อาชีพหลกัของเกษตรกรชาวไทย คือการเพาะปลูกขา้ว ขา้วไทยสร้างช่ือเสียงโด่งดงัไปทัว่โลก 

และทาํรายไดใ้หแ้ก่ประเทศในแต่ละปีเป็นจาํนวนมาก ขา้วยงัเป็นส่วนสาํคญัของวฒันธรรมประจาํชาติ 

และมีอิทธิพลอยา่งใหญ่หลวงต่อขนบธรรมเนียมประเพณี ความเช่ือ ศาสนพิธี การเฉลิมฉลองภูมิปัญญา 

และวิถีทางในการดาํรงชีวิตของคนไทย (วิมลพรรณ ปีตธวชัชยั.2548:15)  ปัจจุบนัขา้วกย็งัเป็นพชืหลกัท่ี

เกษตรกรชาวไทยใหค้วามสาํคญัเป็นอนัดบัหน่ึง  ท่ียงัคงมีการเพาะปลูกกนัอยา่งต่อเน่ืองทั้งในลกัษณะ

ขา้วนาปี  และขา้วนาปรัง  เดิมทีในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ(ภาคอีสาน)     มีขั้นตอนวิธีการปลูกขา้ว  9  

ขั้นตอน  (สุวิทย ์ธีรศาศวตั.2546:119) ไดแ้ก่  1. การไถ – คราดเพื่อตกกลา้  2. การตกกลา้หรือหวา่นกลา้

และพนัธ์ุขา้วท่ีใช ้ 3. การไถ – คราดนาท่ีจะดาํ  4. การดาํนา       5. การดูแลนํ้าในแปลงนา  6. การกาํจดั

ศตัรูขา้ว  7. การเก่ียวขา้ว  8. การนวดขา้ว  9. การขนขา้วข้ึนยุง้  ซ่ึงในแต่ละขั้นตอนการปลูกขา้ว  จะแฝง

ไปดว้ยกิจกรรมทางสงัคม  ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งฤดูการทาํนา ซ่ึงถา้หากมีการศึกษาคน้ควา้ดา้นภูมิปัญญาใน

การบริหารจดัการขา้วทั้งระบบ  จะส่งผลใหเ้กิดองคค์วามรู้ท่ีจะสามารถนาํไปถ่ายทอด  สืบทอดต่อไปได้

ในอนาคต  วิถีชีวิตของคนไทยตั้งแต่อดีตจนปัจจุบนั มีพื้นฐานชีวิตผกูพนักบัอาชีพการเพาะปลูกขา้ว              

มาโดยตลอด ประกอบกบัการดาํรงชีวติประจาํวนัของคนไทยส่วนใหญ่บริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั จึง

ส่งผลใหค้นไทยมีการพฒันาปรับปรุงบาํรุงพนัธ์ุขา้วมีคุณภาพดีข้ึนเป็นลาํดบั ทั้งในดา้นมีความทนทานต่อ

ความแหง้แลง้ และแมลงศตัรูพืช มีรสชาติอร่อยและมีกล่ินหอมชวนรับประทาน ประกอบกบัทาํเลท่ีตั้ง

ของประเทศไทยอยูใ่นเขตมรสุม มีปริมาณนํ้าฝนพอเหมาะ และอากาศท่ีดีทาํใหข้า้วเจริญงอกงามไดดี้ จึง

ส่งผลใหมี้ผลผลิตขา้วต่อไร่สูงข้ึน ประเทศไทยจึงกลายเป็นอู่ขา้วของโลก ในแต่ละปีประเทศไทยสามารถ

ผลิตขา้วไดป้ริมาณมากเกินความตอ้งการ การบริโภคภายในประเทศ สามารถส่งออกขา้วไปต่างประเทศ 

สร้างรายไดเ้ขา้ประเทศเป็นจาํนวนมากจึงเป็นลาํดบัตน้ๆของการส่งออกสินคา้ทุกชนิด  ขา้วนอกจากจะ

ใชบ้ริโภคเป็นอาหารหลกัของคนไทยทัว่ประเทศแลว้ บรรพบุรุษไทยยงัสามารถแปรรูปขา้วเป็นอาหารได้

อยา่งหลากหลาย ทั้งประเภท รูปแบบ รสชาติ สีสนั และโอกาสในการบริโภค จนกลายเป็นเอกลกัษณ์ไทย

ในดา้นอาหารทั้งในระดบัทอ้งถ่ิน ระดบัภาคและระดบัประเทศ 

 เอกลกัษณ์ของอาหารของแต่ละทอ้งถ่ินและแต่ละภาคต่างมีเอกลกัษณ์เฉพาะเป็นของตนเองและ

มีค่าในทางวฒันธรรมท่ีควรอนุรักษ์และพฒันาเผยแพร่ให้เป็นท่ีรู้จกัมากข้ึน ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ

หรือภาคอีสานท่ีคนทัว่ไปรู้จกัคุน้เคย เป็นดินแดนแห่งอารยธรรมท่ีเก่าแก่ของประเทศมีผูค้นหลายกลุ่ม

หลายเผา่ เขา้มาตั้งถ่ินฐานสืบต่อกนัมาเป็นเวลาอนัยาวนาน กลุ่มชาติพนัธ์ุท่ีสาํคญัท่ีดาํรงสภาพเป็นชุมชน

อยู่ในปัจจุบนัไดแ้ก่ กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว  ไทย- เขมร ไทย – ส่วย ไทย – เญอ ไทย – ข่า ไทย – โส ้       
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ไทย – แสก ไทย – บรู ไทย – ญอ้ ไทย – กะเลิง ฯลฯ กลุ่มชาติพนัธ์ุต่างๆ ดงักล่าว ต่างมีความผกูพนักบั

วฒันธรรมขา้วในทุกขั้นตอนคือ การปลูก การแปรรูป การบริโภคมาโดยตลอด ซ่ึงกระบวนการขั้นตอน

ต่างๆ เก่ียวกบัวฒันธรรมขา้วนั้น บางชุมชนจะมีลกัษณะรวมและมีเอกลกัษณ์ของตนเป็นการเฉพาะ  

ปัจจุบนักระแสโลกาภิวตัน์อนัเป็นยคุแห่งขอ้มูลข่าวสารท่ีไร้พรหมแดน ก่อให้เกิดการแลกเปล่ียนขอ้มูล

ระหว่างประเทศกนัอยา่งทัว่ถึง จนนาํไปสู่การครอบทางดา้นวฒันธรรม ก่อให้เกิดการเลียนแบบหรือเอา

อยา่งประเทศตะวนัตกท่ีมีความเจริญกา้วหนา้ทางดา้นวตัถุ ทั้งในดา้นเศรษฐกิจ สงัคม วฒันธรรมและดา้น

อ่ืนๆ โดยขาดการไตร่ตรองอยา่งรอบคอบ และเหตุการณ์เลียนแบบวฒันธรรมตะวนัตกนบัแต่จะทวีความ

รุนแรงเพิ่มข้ึนเป็นลาํดบั ประเทศไทยก็หลีกเล่ียงกระแสวฒันธรรมทุนนิยมตะวนัตกไม่พน้ และจะมีผล

ต่อวฒันธรรมต่างๆ ของไทยอยา่งไม่มีทางหลีกเล่ียงได ้

 ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีความสนใจในการท่ีจะศึกษาวิจยั การแปรรูปอาหารจากขา้ว เพ่ืออนุรักษ ์พฒันา

และเผยแพร่องคค์วามรู้ให้เป็นท่ีรู้จกักวา้งขวางยิ่งข้ึน โดยเลือกท่ีจะศึกษากลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว ทั้งน้ี

เพราะกลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย เป็นกลุ่มท่ีมกัสรรหาอาหารในการ

บริโภค คิดพลิกแพลง  ประยุกตก์ารปรุงอาหารให้มีรสชาติโดดเด่นเป็นท่ีรู้จกักนัอย่างกวา้งขวางทั้งใน

ประเทศและต่างประเทศ กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย - ลาว รู้จกันาํขา้วมาเป็นส่วนประกอบอาหารประเภทต่างๆ 

อยา่งหลากหลายและมีรสชาติดี เช่น นาํขา้วเหนียวมาทาํขา้วหมาก ขนมจีน นาํขา้วเจา้มาทาํเคร่ืองปรุงรส 

อาทิ   ขา้วคัว่ปรุงรสลาบ   นาํขา้วเบือปรุงรสแกงหน่อไม ้ แกงข้ีเหล็ก  นาํขา้วสวยหมกัเน้ือให้เกิดรส

เปร้ียว เป็นตน้  ดังนั้ น ขา้วในวิถีชีวิตของชาวไทย – ลาว ภาคอีสานจึงไม่ใช่เป็นเพียงอาหารเท่านั้น 

หากแต่ขา้วกลายเป็นเคร่ืองแสดงวิถีแห่งภูมิปัญญา เป็นวิถีแห่งวฒันธรรมท่ีมีคุณค่าแก่การศึกษาเป็นอยา่ง

ยิง่  แต่เป็นท่ีน่าเสียดายท่ีภูมิปัญญาดงักล่าว   กาํลงัถูกกระแสแห่งโลกาภิวตัน์เขา้มาทาํลายดว้ยระบบแห่ง

ทุนนิยม ทุกคนมุ่งแข่งขนัสร้างฐานะ  สร้างรายได ้  ส่งผลให้ผูใ้หญ่ไม่มีเวลาถ่ายทอดความรู้  เยาวชน            

ไม่สนใจคุณค่าแห่งภูมิปัญญา ฯลฯ ส่งผลใหอ้งคค์วามรู้ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ินถูกละท้ิงและสูญหายไปใน

ท่ีสุด  จากเหตุผลดงักล่าว   ผูว้ิจยัในฐานะท่ีเป็นคนในทอ้งถ่ินและเกาะติดพื้นท่ีมาโดยตลอดและเห็นความ

เปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนอย่างรวดเร็วและทวีความรุนแรงมากข้ึนเป็นลาํดบั และคาดว่าในเวลาไม่ไกลน้ี 

รากเหงา้ เอกลกัษณ์และภูมิปัญญาในการปรุงอาหารของชาวไทย-ลาว จะตอ้งถึงกาลอวสานอยา่งแน่นอน 

 ดงันั้น จึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาวิจยัรวบรวมองคค์วามรู้ต่างๆ ของการแปรรูปขา้ว ของชาวไทย-

ลาว  ในดา้นประเภทของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหาร ขั้นตอนในการปรุง คติความเช่ือเก่ียวกับ

อาหารและโอกาสในการทาํอาหารแต่ละประเภทเพื่อรักษาองคค์วามรู้ท่ีมีคุณค่าน้ีไวแ้ละหาแนวทางใน

การพฒันาเผยแพร่และดาํเนินการเชิงธุรกิจต่อไป 

 
1.2  วตัถุประสงค์ 

1. ศึกษาท่ีมา  แนวคิด  ความเช่ือ   คุณค่า  ภูมิปัญญา และเหตุผล  ท่ีนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบ

ส่วนหน่ึงของการปรุงอาหารแต่ละประเภท 

2. ศึกษาวเิคราะห์เอกลกัษณ์ของอาหารอีสานท่ีนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบอยา่งเป็นเหตุเป็นผล 
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1.3  เป้าหมาย   

1. จาํแนกลกัษณะเฉพาะของอาหารอีสานไดอ้ยา่งถูกตอ้งชดัเจน  ตามหลกัทางวิทยาศาสตร์ 

2. แยกแยะเหตุและผลท่ีนาํเอาขา้วมาใชป้ระกอบอาหารแต่ละประเภท  ไดอ้ยา่งมีหลกัเกณฑเ์ป็นท่ี

น่าเช่ือถือ 

3. สามารถเช่ือมโยงแนวคิด  ความเช่ือในการทาํอาหารเขา้กบัเหตุผลในปัจจุบนั  ใหเ้ป็นท่ีเขา้ใจ

ไดอ้ยา่งเป็นเหตุเป็นผล 
 

1.4  ขอบเขตการศึกษา 

1. ในเชิงพื้นท่ีศึกษาจะแยกตามกลุ่มชาติพนัธ์ุชาวไทยเช้ือสายลาว  ซ่ึงจะใชพ้ื้นท่ีบริเวณ  จงัหวดั 

ชยัภูมิ  จงัหวดัมหาสารคาม  จงัหวดัอุบลราชธานี   

2. การศึกษาอาหารคาว  ท่ีใชรั้บประทานในทุกม้ือ  ของชาวไทยเช้ือสายลาว  (2กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย 

– ลาว)   
 

1.5  คาํถามการวจัิย 

1. เหตุใดชาวไทยเช้ือสายลาวจึงนาํขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของอาหารคาว 

2. การทาํอาหารโดยมีขา้วเป็นองคป์ระกอบ  ของชาวไทยเช้ือสายลาวมี แนวคิด ความเช่ือ  และ

คุณค่าอยา่งไร 

3. การทาํอาหารของชาวไทยเช้ือสายลาวมีเอกลกัษณ์และองคป์ระกอบอยา่งไร 
 

1.6  ผลทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. ไดชุ้ดความรู้ท่ีสามารถอธิบายท่ีมาของอาหารในแต่ละประเภท  เช่ือมโยงกบัความเช่ือในอดีตสู่

แนวความคิดปัจจุบนั 

2. ไดภู้มิปัญญา  แนวคิด  ความเช่ือ  ขอ้หา้ม(ขะลาํ)  ของคนในอดีต  ท่ีสามารถนาํมาอธิบาย

ถ่ายทอดสู่คนรุ่นหลงัไดอ้ยา่งเป็นเหตุเป็นผล 

3.   มีชุดความรู้ในดา้นอาหารอีสาน  ท่ีสามารถแยกแยะรายละเอียดองคป์ระกอบ  และส่วนอ่ืนได้

อยา่งเขา้ใจ  สามารถนาํมาสร้างหลกัสูตรการอบรมระยะสั้นได ้

4. ไดค้วามรู้ท่ีสามารถนาํมาเรียงร้อย  เพื่อบอกเล่าเร่ืองราวในดา้นท่ีมา  ท่ีไปของอาหารอีสานให้

นกัท่องเท่ียวฟังอยา่งเป็นเหตุเป็นผลได ้

5. สามารถนาํชุดความรู้ท่ีไดไ้ปสู่การประกอบธุรกิจไดใ้นอนาคต 
 

1.7  เคร่ืองมือในการวจัิย 

1. แบบสอบถาม  และแบบสมัภาษณ์  จากปราชญท์อ้งถ่ิน  ฯลฯ   

2. เคร่ืองตวงวดัปริมาตร(ชนิดแกว้ใส) 

3. เคร่ืองชงัตวงแบบละเอียด 
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4. เทปบนัทึกเสียง  

 

1.8  ระยะเวลาในการทาํงานวจัิย 

   จะใชเ้วลาในการดาํเนินงานวจิยัเพื่อคน้หาความจริง  ประมาณ  12  เดือน 

 
 
1.9  ระเบียบวธีิการดําเนินงานวจัิย 

1. ศึกษาคน้ควา้เอกสาร  แนวคิดงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. การลงพื้นท่ีสมัภาษณ์  หรือการทาํเวทีเสวนาในชุมชน  หรือทาํเวทีเสวนาในกลุ่มของ

นกัวิชาการและปราชญท์อ้งถ่ิน  เป็นตน้   

3. วิธีการเกบ็ขอ้มูลจะใชก้ลุ่มตวัอยา่งเฉพาะ  ไดแ้ก่   

3.1 ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง 

3.2 ปราชญท์อ้งถ่ิน 6  คน   

3.3 ผูอ้าวโุสหรือแม่บา้นในชุมชนท่ีมีความเช่ียวชาญดา้นการทาํอาหาร ประมาณ 18  คนไดแ้ก่ 

3.3.1 ชาวไทยเช้ือสายลาวในจงัหวดัชยัภูมิ  6  คน 

3.3.2 ชาวไทยเช้ือสายลาวในจงัหวดัมหาสารคาม  6  คน 

3.3.3 ชาวไทยเช้ือสายลาวในจงัหวดัอุบลราชธานี  6  คน 

3.4 นกัวิชาการท่ีมีความเช่ียวชาญดา้นอาหารทอ้งถ่ิน  อาหารอีสาน  3  คน 

4. การประมวลผลใชแ้ละการสรุปผลใชก้ารสรุปอยู ่2 อยา่งไดแ้ก่ 

4.1 ประมวลในเชิงปริมาณใชเ้กณฑต์วัเลขท่ีไดจ้ากการ  ออกภาคสนามมาเป็นเกณฑช้ี์วดั  ซ่ึง

ในท่ีน้ีจะตอ้งไดค้วามแน่นนอนท่ีชดัเจน 

4.2 การประมวลผลในเชิงคุณภาพ  จะประมวลโดยการใชห้ลกัเหตุ  และผล  แยกแยะใหมี้

ความชดัเจน 
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1.10  กรอบและวธีิการดําเนินงานวจัิย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขั้นทาํเวทีสังเคราะห์  ( 3 คร้ัง ) 

ประกอบดว้ย  ครูภมิูปัญญาทอ้งถ่ิน,ปราชญท์อ้งถ่ิน,ผูอ้าวโุส,นกัวชิาการ 

 นกัประวติัศาสตร์, ชาวบา้นท่ีสนใจ 

ขั้นเรียบเรียง สรุปผล 
ทาํเวทีวเิคราะห์เรียบเรียง จดัพิมพรู์ปเล่ม 

ประกอบดว้ย นกัวชิาการ  นกัวจิยั  ผูช่้วยวจิยั  ฯ 

อาหารคาวโดยมีขา้ว 

เป็นองคป์ระกอบ 

ภาคสนาม ทฤษฎี 

สังคม กายภาพ สังเกต สัมภาษณ์ ขอ้มูลดิบ 

คน 

ศาสนา เช้ือชาติ โครงสร้างสังคม 

ปราชญท์อ้งถ่ิน นกัวิชาการ 
ท่ีราบลุ่ม ท่ีดอน อ่ืนๆ 

ผูอ้าวโุส 

แม่บา้นหรือผูห้ญิงท่ีทาํอาหาร อาจารย ์คหกรรม 
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1.11  ระยะเวลาการดําเนินงานวจัิย 
กิจกรรม/ ขั้นตอน 

การดาํเนินงานวิจยั 

จาํนวน  เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1. ศึกษาภาคทฤษฎี 

คน้ควา้เอกสาร 

บริบทของแต่ละพื้นท่ีในทางสงัคมกายภาพ  

เศรษฐกิจ 

            

2.  ศึกษาสนาม 

สาํรวจพื้นท่ีในจงัหวดัชยัภูมิ 

 

สาํรวจพื้นท่ีในจงัหวดัมหาสารคาม 

 

สาํรวจพื้นท่ีในจงัหวดัอุบลราชธานี 

            

3.  ทาํเวทีสงัเคราะห์ 

คร้ังท่ี 1. ( ณ. จงัหวดัมหาสารคาม) 

คร้ังท่ี 2. ( ณ. จงัหวดัชยัภูมิ ) 

            

4. ทาํเวทีสรุป 

คร้ังท่ี 3 ( ณ. จงัหวดัอุบลราชธานี ) 

สรุปรวบรวมเอกสารทาํรูปเล่ม 

            

 
 

1.12 นิยามศัพท์2เฉพ2าะ 
 
 ภูมิปัญญา  ซ่ึงจะแยกแยะใหค้วามท่ีละคาํดงัน้ี  ภูมิ มีความหมายวา่ พื้น ชั้น พื้นเพ  ส่วนปัญญา

หมายความวา่ ความรอบรู้ ความรู้ทัว่ ความฉลาดเกิดแต่การเรียนและคิด  ดงันั้น  ภูมิปัญญาจึง 

หมายถึง พื้นความรู้ ความสามารถ ในการใชพ้ื้นความรู้สร้างสรรคง์านเพื่อพฒันาและดาํรงชีวิต

ของคนในทอ้งถ่ิน  หรือ  หมายถึง ความรู้หรือประสบการณ์ดั้งเดิมของประชาชนในทอ้งถ่ินท่ี

ไดรั้บการถ่ายทอดสืบต่อกนัมาจากบรรพบุรุษหรือถ่ายทอดต่อกนัจากสถาบนัต่างๆ ในชุมชน 

เช่น จากสถาบนัครอบครัว สถาบนัความเช่ือและศาสนา สถาบนัการเมืองการปกครอง สถาบนั

เศรษฐกิจ และสถาบนัทางสงัคมอ่ืน ๆ  
 
 การบริหารจัดการข้าว  หมายถึง  การสรรหาวิธีการเกบ็รักษาขา้วเพื่อการอุปโภคบริโภค ซ่ึงอาจ

ออกมาในรูปแบบของการจดัเกบ็  การขนส่งเคล่ือนยา้ย  การถนอมอาหาร  การประกอบอาหาร  
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การเกบ็เก่ียว  ตลอดจนความเช่ือในดา้นพธีิกรรมต่างๆ  จะส่งผลต่อชีวิตความเป็นอยูโ่ดยมีขา้ว

เป็นอาหารหลกัไดอ้ยา่งอุดมสมบูรณ์ตลอดไป   
 

 วฒันธรรมข้าว หมายถึง แบบแผน การประพฤติปฏิบติั วิถีการดาํเนินชีวติ การแสดงออกซ่ึง

ความรู้สึกนึกคิด ในสถานการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ท่ีเป็นความเขา้ใจและภาคภูมิใจร่วมกนั 

ซ่ึงไดส้ัง่สมเลือกสรรปรับปรุงแกไ้ขจนถือวา่เป็นส่ิงท่ีเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้ม และได้

นาํมาใชเ้ป็นเคร่ืองมือ เป็นแนวทาง เป็นมาตรการในการแกปั้ญหา ตลอดถึงนาํพาชีวิตไปสู่

เป้าหมายตามความตอ้งการของชาวนา หรือสงัคมชาวนา  หรือ หมายถึง  ลกัษณะทางกายภาพ 

รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ประเพณีพิธีกรรม ความเช่ือ ความรู้ ภูมิปัญญา 

สภาพแวดลอ้ม การเปล่ียนแปลงและผลกระทบท่ีเกิดข้ึนเป็นมาจากอดีต จนกลายเป็นเอกลกัษณ์

ทางสงัคมของชาวนาชาวไร่สืบมา 

 

 ขะลาํ,คะลาํ หรือ กะลาํ  หมายถึง  ขอ้หา้มในการกระทาํแสดงออกต่างๆ หรือส่ิงตอ้งหา้ม ตอ้งเวน้ 

หา้มประพฤติปฏิบติั ไม่สมควรท่ีจะกระทาํ ทั้งกาย วาจาและใจ หากละเลย หรือล่วงละเมิดจะเป็น

อปัมงคล เป็นบาปกรรม ผดิฮีตผดิคอง นาํความเส่ือมเสีย และอาจเกิดอนัตรายแก่บุคคลท่ีฝ่าฝืน

รวมทั้งมีผลต่อสงัคมท่ีอยูด่ว้ย 

 
 ชาวไทยเช้ือสายลาว  หมายถึง  ชาวไทยท่ีอาศยัอยูใ่นพื้นท่ีภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศ

ไทย  หรือมีเช้ือชาติ  ชาติภูมิ  ดั้งเดิมอยูใ่นพื้นท่ีน้ีมาแต่ก่อน 
 
 การทาํอาหารจากข้าว(ข้าวเหนียว)  หมายถึง  การนาํเอาขา้วเหนียวมาประกอบเป็นอาหาร เพื่อ

รับประทานในชีวิตประจาํวนัอนัจะช่วยดาํรงเผา่พนัธ์ุของมนุษย ์  ซ่ึงจะปรากฏในรูปของอาหาร

คาวหรืออาหารหวาน  กไ็ด ้    
 
 องค์ประกอบของอาหาร  หมายถึง การนาํเอาขา้วเหนียวมาเป็นส่วนหน่ึงของการปรุงรสชาติ  

ของอาหาร  หรือเป็นส่วนประกอบในการถนอมอาหาร  หรือเป็นส่วนหน่ึงในการประกอบ

อาหารเพื่อใหเ้กิดความเขม้ขน้ข้ึนในการทาํอาหารหลกันั้นๆ  เช่น  ลาบ  ปลาจ่อม  แหนม ฯลฯ  
 
 อาหาร  หมายถึง  ส่ิงท่ีมนุษยน์าํมารับประทานเพื่อการดาํรงเผา่พนัธ์ุ  อาหารมีทั้งท่ีไดจ้าก  สตัว ์ 

พืช  เกลือ  นํ้ า  เคร่ืองเทศอ่ืนๆ  ตลอดจนจุลินทรีย ์  
 

 อาหารอสีาน  หมายถึง  อาหารคาวหวานท่ีชาวไทยเช้ือสายลาว(ท่ีพดูภาษาลาว)นาํมาประกอบ  

หรือปรุงแต่งจนเป็นลกัษณะเฉพาะตวั  เพื่อรับประทานเป็นประจาํในทุกม้ือ 
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 อาหารคาว  หมายถึง  อาหารท่ีรับประทานกบัขา้วสวยหรือขา้วเหนียว  เช่น  ผดั  ตม้  แกง  ยาํ

นํ้ าพริก  น่ึง  ทอด  ยา่ง  เป็นตน้ 
 
 อาหารหวาน  หมายถึง  อาหารหวานท่ีนาํมารับประทานหลงัจากท่ีทานอาหารคาวเสร็จแลว้  เช่น  

กลว้ยบวชชี  ขนมชั้น  ขนมทองหยบิ  ผลไมต่้างๆ  ขนมหมอ้แกง   เป็นตน้   
 
 เอกลกัษณ์ของอาหารอสีาน  หมายถึง  รูปแบบและสีสนัโดยรวมของอาหาร  รสชาติ  กรรมวิธี

การปรุง  ส่วนประกอบของอาหาร  วตัถุดิบท่ีนาํมาประกอบอาหาร  (สตัว ์  พืช  นํ้ า  เคร่ืองปรุง

อ่ืนๆ)  และอ่ืนๆ  ซ่ึงส่ิงเหล่าเม่ือแยกแยะใหช้ดัเจนจะทาํใหเ้ห็นเอกลกัษณ์ของอาหารอีสานได ้
 
 รสชาตพิืน้ฐานของอาหาร  หมายถึง  รสชาติแท้ๆ ของอาหารดนัไดแ้ก่  รสเปร้ียว  รสหวาน  รส

เคม็  รสขม  และอูมามิ (เกิดจากโมโนโซเดียมกลูตาเมต  ซ่ึงใหร้ส อมเปร้ียวอมเคม็) 
 
 ซอย  หมายถึง  การใชมี้ดหัน่ช้ินเน้ือ (เน้ือววั  เน้ือไก่  เน้ือหมู  เน้ือปลา ฯ)  ใหมี้ขนาดท่ีพอดีคาํ

หรือ 2 – 3 ช้ินต่อคาํ(ชอ้นท่ีตกั 1 คร้ัง)   
 



บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 
2.1 แนวคดิและทฤษฏีทีเ่กีย่วข้อง 
 ในการศึกษาเร่ืองภูมิปัญญาในการบริหารจดัการขา้วนั้น  เพื่อใหเ้กิดแนวคิดและหลกัในการคิด

วิเคราะห์ท่ีถูกตอ้ง  จึงมีความจาํเป็นตอ้งทาํการศึกษา  แนวคิด  ทฤษฎี  ตลอดจนความหมาย  ในแต่ละคาํ

(Key word)   ซ่ึงจะส่งผลต่อการวิเคราะห์สงัเคราะห์ผลในงานวจิยัน้ี  ใหเ้ป็นไปตามหลกัการท่ีถูกตอ้ง  

ดงันั้นจึงไดท้าํการสืบคน้ในความหมาย  แนวคิด  ทฤษฎี  ในหวัขอ้ต่างๆดงัต่อไปน้ี   

 2.1.1 แนวคดิด้านภูมิปัญญา 

 ปนดัดา  บาํรุง (2534:54) ไดอ้ธิบายวา่ ภูมิปัญญา หมายถึง ความรู้ ความคิด  ความเช่ือ 

ความสามารถ ความจดัเจน ท่ีกลุ่มชนไดจ้ากประสบการณ์ท่ีสัง่สมไวใ้นการปรับตวัและดาํรงชีพในระบบ

นิเวศน์ หรือสภาพแวดลอ้มทางธรรมชาติ และส่ิงแวดลอ้มทางสงัคม – วฒันธรรม ท่ีไดมี้พฒันาการสืบ

สานกนัมา ภูมิปัญญา เป็นความรู้ ความคิด ความเช่ือ ความสามารถ ความจดัเจน ท่ีเป็นผลของการใช้

สติปัญญาปรับตวักบัสภาวะต่าง ๆ ใน พื้นท่ีท่ีกลุ่มชนนั้นตั้งหลกัแหล่งถ่ินฐานอยู ่ และไดแ้ลกเปล่ียน

สงัสรรคท์างวฒันธรรมกบักลุ่มชนอ่ืน จากพื้นท่ีส่ิงแวดลอ้มอ่ืนท่ีไดมี้การติดต่อสมัพนัธ์กนั แลว้รับเอา

หรือปรับเปล่ียนนาํมา สร้างประโยชน์ หรือแกปั้ญหาไดใ้นส่ิงแวดลอ้มและบริบททางสงัคม – วฒันธรรม

ของกลุ่มชนนั้น ภูมิปัญญาจึงมีทั้งภูมิปัญญาอนัเกิดจากประสบการณ์ในพื้นท่ี ภูมิปัญญาท่ีมาจากภายนอก 

และภูมิปัญญาท่ีผลิตใหม่ หรือผลิตซํ้าเพื่อการแกปั้ญหาและการปรับตวัใหส้อดคลอ้งกบั ความจาํเป็นและ

ความเปล่ียนแปลง   
 ประเวศ วะสี (2535:21) ไดอ้ธิบายเพื่อกาํหนดเสน้ทางการศึกษาคน้ควา้วา่  ภูมิปัญญาชาวบา้น

และกระบวนการเรียนรู้ของชาวบา้นไทยนั้น เพื่อใชเ้ป็นหลกันาํร่องของความคิดและเป็นเคร่ืองกาํหนด

เสน้ทางการศึกษาคน้ควา้ โดยมีแนวทางศึกษาตามแนวทางดงัน้ี   
1. ไม่วา่กลุ่มชนใด เม่ือไดต้ั้งหลกัแหล่งในการทาํมาหากินอยา่งต่อเน่ืองใน สภาพแวดลอ้มใด

เป็นเวลานานหลายชัว่คน ยอ่มเรียนรู้เก่ียวกบัธรรมชาติแวดลอ้มแห่ง พื้นภูมินั้น มีการ

ปรับตวัและสร้างสรรคว์ฒันธรรมท่ีเหมาะสมกบัการดาํรงชีพในสภาพแวดลอ้มนั้น ดงันั้น

กระบวนการเรียนรู้ ประสบการณ์โลกทศัน์ชีวทศัน ์ ความเช่ือ – พิธีกรรม และวิถีชีวิต อนั

สืบเน่ืองจากการปรับตวัท่ีไดมี้การสัง่สมสืบสาน  และปรับเปล่ียนต่อเน่ืองกนัมาในกลุ่มชน 

รุ่นต่อ ๆ มา รวมถึงการไดแ้ลกเปล่ียนวฒันธรรมกบัตนในวฒันธรรมอ่ืนท่ีไดไ้ปมาหาสู่กนั

ตลอดมา จึงรวมเรียกประสบการณ์น้ีวา่ ภูมิปัญญาส่ังสม 

2. วิทยาศาสตร์และประยกุตว์ทิยา หรือเทคโนโลยเีป็น ภูมิปัญญาใหม่ ท่ีมีแหล่งกาํเนิดใน

สงัคมตะวนัตก และโดยเหตุท่ีชาติตะวนัตกมีอาํนาจอิทธิพลทางการเมือง และเศรษฐกิจ แผ่
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ขยายครอบงาํหลายประเทศ หลายกลุ่มชนทัว่โลก ในช่วง ๒ ศตวรรษ ท่ีผา่นมา 

วิทยาศาสตร์/เทคโนโลยสีมยัใหม่ จึงเขา้มามีอิทธิพลอยูใ่นวิถีชีวิตของสงัคมทั้งหลาย

โดยทัว่ไปในการน้ียอ่มไดช่้วยแกปั้ญหาหลายอยา่ง  แต่กไ็ดส้ร้างปัญหาเพิ่มข้ึนหลายอยา่ง

เช่นกนั 

3. โดยเหตุท่ีสงัคมทั้งหลายในโลกมีความแตกต่างกนัทางสภาพแวดลอ้ม สงัคมและวฒันธรรม

ในพื้นฐานสัง่สม ภูมิปัญญาใหม่ท่ีรับเขา้มาจึงมิอาจแทนท่ีภูมิปัญญาสัง่สม หรือภูมิปัญญา

เดิมไดท้ั้งหมด ภูมิปัญญาเดิมไดรั้บการเลือกสรร ทดสอบหรือดดัแปลงตาม เหตุปัจจยัและ

พลวตัทางวฒันธรรมแห่งกลุ่มชนนั้นจึงยงัจาํเป็นและเหมาะสมกบักลุ่มชนท่ีมี วิถีชีวิต และ

ประสบการณ์พื้นฐานแตกต่างกนั 

4. โดยธรรมชาติของความเปล่ียนแปลงทางวฒันธรรม ไม่วา่ในสงัคมใด จะไม่เปล่ียนแปลง

อยา่งขดุรากถอนโคน หากตอ้งมีการปรับเปล่ียนบนพื้นฐาน รากเหงา้วฒันธรรมสัง่สม 

เพราะคนในทุกสงัคมยอ่มมีความเคยชินเดิมเป็นฐาน ภูมิปัญญาใหม่จึงยอ่มไดรั้บการ

ทดสอบ ปรับเปล่ียน ดดัแปลงใหส้อดคลอ้งกบัความจาํเป็นใหม่โดยมี ภูมิปัญญาสัง่สมเป็น

พื้นฐานรองรับ 

5. ในธรรมชาติของวฒันธรรม ชีวิตความเป็นอยูข่องกลุ่มชนยอ่มมีความหลากหลายตาม

สภาพแวดลอ้มธรรมชาติและลกัษณะสงัคมท่ีแตกต่างกนั ความหลากหลาย ทางวฒันธรรม

จึงเป็นความมัง่คัง่ทางปัญญาท่ีจะเป็นพลงัในการรับ ปรับเปล่ียน และพฒันาสงัคมใหส้มดุล

สอดคลอ้งกบัธรรมชาติแวดลอ้ม วฒันธรรม และประสบการณ์สัง่สมของ กลุ่มชนนั้น ๆ 

ความพยายามใดท่ีจะทาํลายความหลากหลาย  เป็นการบัน่ทอนพลงัตามธรรมชาติ และ

ก่อใหเ้กิดวิกฤตการณ์ได ้

6. ในสงัคมสมยัใหม่ เราคุน้เคยแลว้กบักระบวนการเรียนรู้ท่ีมีการจดัตั้ง เป็นระเบียบแบบแผน

ในรูป โรงเรียน หรือสถาบนั เพื่อการถ่ายทอดและพฒันาภูมิปัญญา เราสามารถเรียนรู้ได้

มากในเวลาจาํกดักจ็ริง หากแต่ในชีวิตจริงนอกชั้นเรียน การเรียนรู้ ตามธรรมชาติยอ่มมีอยู่

ตลอดเวลา ในช่วงชีวิตของคนคนหน่ึง การเรียนรู้จากขอ้เทจ็จริงใน ชีวิตประจาํวนั ยงัคง

เป็นสดัส่วนการเรียนรู้ท่ีใหญ่ท่ีสุด การสร้างสรรคภู์มิปัญญาในอดีตกเ็กิดจากการเรียนรู้โดย

ธรรมชาติและประสบการณ์ในชีวิตจริงเป็นพื้นตลอดมา และคงจะดาํเนินต่อไปในสงัคม

อุตสาหกรรมและสงัคมขอ้มูลข่าวสาร ท่ีมีการปฏิวติัวิธีการเก่ียวกบัการจดัการจดัการขอ้มูล

ข่าวสารและองคค์วามรู้อยา่งรวดเร็วและ กวา้งขวาง การเรียนรู้นอกชั้นเรียน เรียนรู้ดว้ย

ตนเองตามธรรมชาติ ท่ามกลางระบบขอ้มูลข่าวสารอนัทนัสมยั จะทวีความสาํคญั ยิง่ข้ึน 
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 2.1.2 ทฤษฎด้ีานภูมิปัญญา 
David K. Wyatt (1969:380) ไดก้ล่าวถึงทฤษฎีดา้นภูมปัญญาชาวบา้นนั้น

 คนในชนบทเองก็

พยายามท่ีจะรักษาความมัน่คง  ของตนบางอยา่งไวโ้ดยการใชภู้มิปัญญาท่ีสืบทอดมาแต่เดิม  ดงันั้นชุมชน

จึงยงัคงพอมีภูมิปัญญาใหศึ้กษา แต่ทั้งน้ีกด็ว้ยความจริงวา่ภูมิปัญญาของชุมชนถูกทาํลายไปมากแลว้ ใน

ขณะเดียวกนัภูมิปัญญาบางอยา่งกถู็กสร้างข้ึนมาหรือปรับตวัแบบถูกครอบงาํ  ดงันั้นการท่ีเราจะศึกษาภูมิ

ปัญญาชาวบา้นจึงไม่ใช่เพียงวา่เราจะทาํเหลา้สาโทขายจะทาํผา้ขายจะสนบัสนุนหน่ึงตาํบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์

เพราะถา้เราทาํแค่น้ีมนัจะมีปัญหาตั้งแต่ทาํแลว้ขายไม่ได ้ ทาํแลว้ออกสู่ตลาดไม่ได ้ สูทุ้นใหญ่ไม่ได้

การศึกษาภูมิปัญญามนัจึงเป็นเร่ืองใหญ่กวา่น้ี ปัญหาอยูท่ี่วา่ราจะทาํอยา่งไรท่ีจะยกระดบัความรู้ท่ีมีอยู่

อยา่งหลากหลายใหเ้ป็นระบบท่ีมีความเขม้แขง็  สามารถจะเป็นตวัอธิบาย เป็นพลงัท่ีจะขบัเคล่ือนชุมชน 

ซ่ึงหากพิจารณาตามกรอบแนวคิดระดบัการวิเคราะห์ภูมิปัญญาชุมชนจะพบไดด้งัน้ี  

แผนภาพ2.1 แสดงทฤษฎีการวิเคราะห์ภูมิปัญญา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ในการศึกษาภูมิปัญญาชาวบา้นหรือภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  นั้นระดบัล่างสุดเป็นระดบัท่ีเป็น

รูปธรรมและเราพอสงัเกตเห็นได ้  หรือเป็นระดบัปรากฏการณ์เป็นระดบัเทคนิคของภูมิปัญญา หรือ

ความรู้เชิงเทคนิค เช่น ชุมชนมีวธีิการในการใชป้ระโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติในการอยูร่่วมกบั

ธรรมชาติอยา่งไร ภูมิปัญญาของชาวประมงพื้นบา้น ความรู้ทางเทคนิคของประมงพื้นบา้น เช่น ประมง

พื้นบา้นจะรู้เป็นอยา่งดีวา่มีปลาอะไรอยูท่ี่ไหน เม่ือไร และจะจบัอยา่งไร จะออกทะเลไปเม่ือไหร่จึงจะ

ปลอดภยัจากคล่ืนลมและสามารถจบัปลาไดต้ามท่ีตอ้งการ น่ีคือความรู้เชิงเทคนิคท่ีเขาสามารถจบัปลาได ้

ถา้ความรู้เชิงเทคนิคของแพทยพ์ื้นบา้น เช่น มีตน้ไมอ้ะไรเป็นสมุนไพรไดบ้า้ง สมุนไพรแต่ละชนิดรักษา

โรคอะไรได ้ ชนิดไหนควรผสมกบัชนิดไหนจึงจะมีประสิทธิภาพสูง ใชว้ิธีกินยาอยา่งเดียวหรือนวดดว้ย 

อะไรทาํนองน้ี ทีน้ีความรู้เชิงเทคนิคจะอยูไ่ม่ไดถ้า้ไม่มีระดบัความรู้ของชุมชนท่ีสูงกวา่ นั้นคือระดบัของ

ความสมัพนัธ์ เพราะความรู้เชิงเทคนิคท่ีเป็นจริงได ้ จะตอ้งตั้งอยูบ่นพื้นฐานความสมัพนัธ์ของคนท่ีเขา้มา

มีส่วนเก่ียวขอ้งสมัพนัธ์กนั  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินกคื็อความอยูร่อดของชีวติของมนุษย ์  และสรรพส่ิงโดยมี
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ความสมัพนัธ์กบัวฏัจกัรของการดาํเนินชีวติท่ีตอ้งมีความสมัพนัธ์กบัระบบต่าง ๆ เช่นระบบนิเวศน์ ระบบ

พนัธุกรรม ซ่ึงตอ้งมีความสมัพนัธ์และปรับตวัทางพนัธุกรรมเช่ือมโยงต่อกนั 

แผนภาพ2.2 แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่ง ระบบนิเวศ  กบั  การดาํเนินชีวิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 2.1.3 แนวคดิการบริหารจัดการ 

ความหมายของการจดัการ  หรือในภาษาองักฤษเรียกวา่ management หมายถึง  กระบวนการ

จดัดาํเนินการใหเ้สร็จไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยตอ้งอาศยัคนอ่ืนๆเขา้ร่วม ซ่ึงบงชดัวา่การจดัการในท่ีน้ี

มิไดห้มายถึงการตอ้งเขา้ไปดาํเนินการเอง ดว้ยตนเองเพียงคนเดียว ในกิจกรรมท่ีตอ้งเขา้ไปเก่ียวขอ้ง

เหล่าน้ีโดยทัว่ไปจะประกอบดว้ย การวางแผน การจดัองคก์ารและกิจกรรม การนาํและการควบคุมใน

กิจกรรมเหล่าน้ี    ถา้ปราศจากการนาํ (leading)  การจดัการกจ็ะไม่เป็นไปไดอ้ยา่งไดผ้ลหรือสมบูรณ์ใน

การจดัการนั้น  "ประสิทธิภาพ" (efficiency)  จะเป็นส่วนสาํคญั มนัหมายถึงสมัพนัธภาพระหวา่งปัจจยัท่ี

ตอ้งการ (Inputs) และผลิตผลท่ีเกิดข้ึน (outputs) ถา้เราไดผ้ลิตผลมากข้ึนจากการท่ีเราลงทุนใส่"ปัจจยั"เขา้

ไปเท่าเดิม กแ็สดงวา่เรามีประสิทธิภาพมากข้ึน แต่เน่ืองจากผูท่ี้ตอ้งทาํหนา้ท่ีดา้นการจดัการจะตอ้ง

ประสบกบัความจาํกดัทางดา้นการจดัหาทรัพยากร ไม่วา่จะเป็น เงิน  คน หรืออุปกรณ์ต่าง ๆ การจดัการจึง

ตอ้งเนน้ไปท่ีการตอ้งใชท้รัพยากรเหล่าน้ีอยา่งมีประสิทธิภาพท่ีสุด การจดัการนั้นจะตอ้งคาํนึงถึงอีกส่ิง

หน่ึงนัน่คือการทาํงานอยา่งมี "ประสิทธิผล"  (effectiveness) หรือการทาํงานนั้นใหเ้สร็จ และบรรลุผลงาน

อนัเป็นผลิตภณัฑ ์หรือบริการตามท่ีตอ้งการ 

           การจดัการ  จึงหมายถึง  ประสิทธิภาพ และประสิทธิผลควบคู่ไป บางคนจะกล่าวถึงประสิทธิภาพ

นั้นคือดูท่ีวิธีการ   (means)  และประสิทธิผลนั้นคือการดูท่ีการตอ้งบรรลุผล (ends) และในความหมายน้ี 

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลจะไปควบคู่กนั เพราะมิฉะนั้นคนบางคนทาํงานแบบคาํนึงถึงแต่ผลของงาน

โดยไม่คาํนึงถึงวา่ แทจ้ริงแลว้การทาํงานนั้นใหไ้ดผ้ลเป็นส่ิงของหรือบริการอยา่งท่ีตอ้งการนั้น ตอ้งเสีย 
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"ตน้ทุน" ไปมากมาย บางทีทาํสาํเร็จจริงแต่ก่อใหเ้กิดความไม่พอใจ เกิดศตัรูในการทาํงานในระยะต่อไป 

ซ่ึงทาํใหก้ารทาํงานนั้นเป็นไปดว้ยความยากลาํบาก 

 

 2.1.4 ทฤษฎกีารบริหารจัดการ 

การคิดคน้ในทฤษฎีการจดัการ  นั้นเกิดข้ึนพร้อมกบัการปฏิวติัอุตสาหกรรม เพราะเม่ือตอ้งการ

ผลิตสินคา้ท่ีตอ้งการผลิตเป็นจาํนวนมากๆ และกต็อ้งทาํใหมี้คุณภาพมาตรฐานท่ีสูงข้ึนและเช่ือถือได ้ ใน

ยคุเม่ือกวา่ 100 ปีมาแลว้นั้น จึงคิดถึงการตอ้งนาํคนจาํนวนมากๆมาร่วมกนัทาํงานเป็นรูปองคก์าร เร่ิมมี

องคก์ารทั้งภาคเอกชน และภาครัฐขนาดใหญ่ท่ีตอ้งการการจดัการอยา่งเป็นระบบ สามารถทาํใหค้น

จาํนวนมากมาทาํงานร่วมกนัไดอ้ยา่งเป็นระบบ และเม่ือมีความตอ้งการเกิดข้ึน ในยคุสมยันั้นกมี็นกัคิด

และนกัปฏิบติัท่ีไดเ้สนอแนวทางเอาไวใ้นต่างท่ี แต่ในระยะเวลาไล่เล่ียกนั  ในระยะแรกนั้นไดมี้

พฒันาการดา้นแนวคิดการจดัการแบ่งออกเป็นจาก 3 แหล่งสาํคญัดว้ยกนักล่าวคือใน    เยอรมนันี  ฝร่ังเศส

และสหรัฐอเมริกา   ในประเทศเยอรมนั มีนกัสงัคมวิทยาท่านหน่ึง ช่ือ แมกซ์ เวเบอร์ (Max Weber)  ซ่ึงได้

นาํเสนอแนวคิด    "บิวรอคเครซี" (Bureaucracy)  ส่วนความเคล่ือนไหวในประเทศสหรัฐอเมริกานั้น      

เฟรดเดอริค เทยเ์ลอร์ (Frederick Taylor) ซ่ึงมีพื้นฐานทางดา้นวิศวกรรมไดท้าํการศึกษาและนาํเสนอ

แนวคิดการจดัการแบบวิทยาศาสตร์ข้ึน (Scientific Management) 

 ในประเทศฝร่ังเศส มีผลงานขององัริ ฟาโยล (Henri Fayol) นกัอุตสาหกรรม  ท่ีมีประสบการณ์

ดา้นการ   บริหารองคก์ารของรัฐขนาดใหญ่ไดน้าํเสนอหลกัการท่ีเขาเรียกวา่ หลกัการจดัการ 14  ประการ

ของ Henri Fayol นบัเป็นนกัคิดในเร่ืองการจดัการในระยะแรกๆท่ีมีการนาํเสนอหลกัการในการจดัการ

เอาไวใ้หน้กับริหารในยคุสมยันั้นไดใ้ชเ้ป็นแนวทางในการเรียนรู้ศาสตร์การจดัการ  และเป็นแนวทางให้

นกัศึกษาและทฤษฎีทาง  การบริหารรุ่นต่อมาไดมี้การพฒันาแนวคิดสืบต่อ หลกั  14 ประการของเขา 

(Fayol's Fourteen Principles of Management) ซ่ึงมีดงัต่อไปน้ี คือ  

          1. การจดัแบ่งงาน (division of work)  หลกัการกคื็อการทาํใหค้นจาํนวนมากท่ีตอ้งมาทาํงานร่วมกนั 

ไดมี้การจดัแบ่งหนา้ท่ีตามความสามารถ หรือความเช่ียวชาญพิเศษของแต่ละคน เพื่อใหส้ามารถทาํงานได้

อยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

          2. การมีอาํนาจหนา้ท่ี (authority) ผูจ้ดัการตอ้งสามารถออกคาํสัง่ไดส้อดคลอ้งกบัอาํนาจหนา้ท่ีท่ี

ไดรั้บมอบหมาย     ทาํใหค้าํสัง่ท่ีออกไปนั้นมีความถูกตอ้งและเกิดความรับผดิชอบควบคู่กนัไป เม่ือใดท่ี

มีการใชอ้าํนาจหนา้ท่ี เม่ือนั้นความรับผดิชอบกจ็ะตอ้งติดตามไปดว้ย 

          3. ความมีวินยั (discipline) ผูใ้ตบ้งัคบับญัชา หรือพนกังานตอ้งเช่ือฟัง และเคารพกฏเกณฑข์อง

องคก์าร การท่ีคนจะมีวินยัท่ีดีนั้นเกิดจากความเป็นผูน้าํท่ีมีประสิทธิภาพ มีความเขา้ใจท่ีชดัเจนระหวา่ง

ฝ่ายจดัการและคนทาํงาน ทั้งน้ี เม่ือมีการทาํผดิกฏระเบียบขององคก์าร กจ็ะมีผลทาํใหไ้ดรั้บโทษ 

          4. เอกภาพของสายบงัคบับญัชา (unity of command) พนกังานหรือลูกจา้งทุกคนจะรับคาํสัง่จาก

ผูบ้งัคบับญัชาเพียงคนเดียว สายบงัคบับญัชาจะมีลกัษณะเป็นทอดๆ แต่ละคนจะรู้วา่ใครคือเจา้นายของตน 



 14 

          5. เอกภาพในทิศทาง (unity of direction) แต่ละคนในกลุ่มกิจกรรมขององคก์ารจะมีจุดมุ่งหมาย

เดียวกนั   รับแผนเดียว และจากหวัหนา้เดียว 

          6. ผลประโยชน์ของหมู่คณะจะตอ้งเหนือผลประโยชน์ส่วนตน   (Subordination of Individual 

Interests to the General Interests)  คนท่ีเขา้มาทาํงานในองคก์ารนั้นจะตอ้งยอมรับวา่ผลประโยชน์ของ

องคก์ารจะตอ้งมาเหนือผลประโยชน์ส่วนตน 

          7. มีระบบค่าตอบแทนท่ียติุธรรม (remuneration) คนทาํงานแมจ้ะตอ้งเห็นผลประโยชน์ของ

องคก์ารเหนือผลประโยชน์ส่วนตน แต่องคก์ารกจ็ะตอ้งทาํหนา้ท่ีจดัระบบค่าตอบแทนใหเ้หมาะสมแก่

ความสามารถและเป็นไปอยา่งยติุธรรม 

          8. ระบบการรวมศูนย ์(centralization) การรวมศูนยใ์นท่ีน้ีหมายถึงระดบัของการท่ีผูใ้ตบ้งัคบับญัชา

จะมีส่วนในการตดัสินใจอยา่งไร การจะกระจายอาํนาจ  หรือรวมอาํนาจเพยีงใดนั้น ข้ึนอยูก่บัความ

เหมาะสม ประเดน็จะอยูท่ี่ วา่ทาํอยา่งไรจึงจะรวมศูนยไ์ดใ้นแต่ละกรณี  แนวคิดน้ีมองเห็นความจาํเป็น

ขององคก์ารท่ีตอ้งมีศูนยร์วมอาํนาจ 

          9. สายบงัคบับญัชา (scalar chain) หมายถึงสายบงัคบับญัชาจากระดบัสูงลงมาสู่ระดบัตํ่าสุด สาย

การส่ือสารติดต่อกจ็ะเป็นไปตามน้ี คือจะเป็นไปตามระดบัขั้น อยา่งไรกต็าม   ถา้สายการบงัคบับญัชา

ก่อใหเ้กิดการเสียเวลาล่าชา้ กใ็หมี้การขา้มขั้นตอนได ้ และทั้งน้ีตอ้งเป็นขอ้ตกลงระหวา่งส่วนงานท่ี

เก่ียวขอ้ง 

          10. ความเป็นระบบระเบียบ (order) หมายความถึง คนกดี็ หรือวสัดุอุปกรณ์ทั้งหลายกดี็ จะอยูใ่นท่ี

อนัเหมาะสมในเวลาอนัเหมาะสม ความเป็นระบบระเบียบน้ีในส่วนหน่ึงหมายความวา่ถา้เกิดการ

เปล่ียนแปลง เช่นคนป่วยงาน ลางาน กส็ามารถมีคนทดแทนได ้เพราะมีความเป็นระบบทาํใหรู้้งานกนั 

          11. ความเท่าเทียมกนั (equity) ในท่ีน้ี    ผูเ้ป็นหวัหนา้จะตอ้งมีการตอบสนองต่อผูใ้ตบ้งัคบับญัชา

อยา่งมีเมตตา และยติุธรรม การใชอ้าํนาจของผูบ้ริหารจะเป็นไปดว้ยหลกัการ มิใช่จะทาํอะไรไดต้ามใจ 

          12. ความมัน่คง และสามญัฐานะของบุคลากร (stability of tenure of personnel) ทั้งน้ีโดยมองว่า 

การท่ีมีคนเปล่ียนงานบ่อยๆนั้นจะทาํใหง้านไม่มีประสิทธิภาพ  ฝ่ายบริหารควรวางแผนงานใหส้ามารถมี

การทดแทนกาํลงัคนกนัได ้เม่ือมีตาํแหน่งวา่งลง 

          13. การริเร่ิมสร้างสรรค ์ (initiative)  ผูใ้ตบ้งัคบับญัชาจะสามารถมีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ ท่ีจะ

ทาํงานออกมาไดใ้นระดบัท่ีสูง 

          14. วิญญาณแห่งหมู่คณะ (esprit de corps)  การสร้างขวญัและกาํลงัใจในการทาํงาน มีความราบร่ืน 

และความเป็นปึกแผน่ในองคก์าร 

 

แนวคิดของแมกซ์ เวเบอร์ แมกซ์ เวเบอร์ ไดเ้สนอแนวคิดการจดัองคก์าร ซ่ึงในท่ีน้ีเขาเรียกวา่ 

bureaucracy ซ่ึงเขาเห็นวา่เป็นลกัษณะองคก์ารท่ีเป็นอุดมคติท่ีองคก์ารทั้งหลายควรจะเป็น หากไดรั้บการ

พฒันาในระดบัท่ีเหมาะสม โดยสรุปแลว้ลกัษณะ 6 ประการของ "บิวรอคเครซี" มีดงัน้ี คือ 
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          1. องคก์ารตอ้งมีการจดัแบ่งงานออกเป็นส่วนๆ เพื่อใหแ้ต่ละส่วนงานไดมี้โอกาสทาํงานในส่วนท่ี

ง่ายพอ และมีการกาํหนดงานนั้นๆใหช้ดัเจนและไม่สบัสน (Division of labor) 

          2. องคก์ารนั้นตอ้งมีสายบงัคบับญัชาตามลาํดบัชั้น ( Authority  Hierarchy) โดยสาํนกังานหรือ

ตาํแหน่งต่างๆถูกจดัใหเ้ป็นลาํดบัชั้น โดยสาํนกังานและตาํแหน่งงานท่ีอยูใ่ตห้น่วยงาน หรือตาํแหน่งงาน

นั้นจะอยูภ่ายใตก้ารดูแลในระดบัสูงข้ึนไป 

          3. ระบบการคดัเลือกคนนั้นตอ้งกระทาํอยา่งเป็นทางการ ( Formal  Selection) ทุกคนท่ีเขา้ร่วมใน

หน่วยงานนั้นจะถูกคดัเลือกมาตามความสามารถและคุณสมบติัซ่ึงแสดงใหเ้ห็นไดด้ว้ยการฝึกอบรม 

การศึกษาท่ีไดรั้บ และการจดัใหมี้ระบบการคดัเลือกหรือสอบคดัเลือกอยา่งเป็นทางการ 

          4. องคก์ารตอ้งมีระเบียบ และกฏเกณฑ ์ (Formal  Rules  and  Regulations) ทั้งน้ีเพื่อใหส้ามารถ

ประกนัความเป็นเอกภาพในการดาํเนินการ และการกาํกบัการทาํงานของพนกังาน ผูท้าํหนา้ท่ีดา้นการ

จดัการจึงตอ้งมีกฏเกณฑเ์อาไวเ้พื่อเป็นการกาํกบัพฤติกรรมของทั้งสองฝ่าย 

          5. ความไม่เลือกท่ีรักมกัท่ีชงั ( Impersonality) ความจริงคาํวา่ impersonality หมายถึงการไม่มีอะไร

เป็นพิเศษเป็นการส่วนตวั ไม่มีการถือเอาสายสมัพนัธ์ในครอบครัวเป็นใหญ่ ไม่มีการใหสิ้ทธิพิเศษแก่

บุคคลใดบุคคลหน่ึง  ถา้จะทาํอะไรกต็อ้งใหเ้ป็นไปตามกฏเกณฑท่ี์ไดมี้การกาํหนดเอาไว ้

          6. การแยกระบบการทาํงานออกเป็นสายอาชีพ (Career Orientation)  โดยฝ่ายบริหารเองกไ็ม่ใช่

เจา้ขององคก์าร แต่เป็นนกับริหารหรือนกัจดัการท่ีเขา้สู่ตาํแหน่งตามความสามารถของตน    โดยแยก

ความผกูพนัและความเป็นเจา้ของออกจากกนั คนทาํงานแต่ละระดบักไ็ดรั้บอตัราค่าตอบแทนอยา่งเป็น

ระบบ มีเล่ือนขั้น และการเติบโตภายในหน่วยงานไดต้ามลาํดบั 

 

          ขอ้สงัเกตขององคก์ารแบบบิวรอคเครซีของ แมกซ์ เวเบอร์นั้นไดเ้ป็นตน้แบบในระบบราชการเป็น

อนัมาก ดว้ยเหตุน้ี หลายคนจึงเรียกรูปแบบองคก์ารแบบน้ีวา่ "ระบบราชการ" ซ่ึงอาจทาํใหเ้ขา้ใจผดิได ้

เพราะความเป็นจริงแลว้ องคก์ารธุรกิจเอกชนขนาดใหญ่ในสมยัก่อนและเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนันั้นกใ็ช้

รูปแบบการบริหารแบบน้ี  เช่นธนาคาร หรือองคก์ารอุตสาหกรรมท่ีตอ้งมีการวา่จา้งคนเป็นจาํนวนมาก มี

งานเป็นกิจวตัรชดัๆทั้งหลาย 

 

 2.1.5 แนวคดิด้านวฒันธรรม 

 ศิลปวฒันธรรมเป็นเอกลกัษณ์ท่ีถูกถ่ายทอดจากบรรพบุรุษจนมาถึงปัจจุบนั  กย็งันบัถือและ

ปฏิบติัสืบทอดกนัอยา่งต่อเน่ือง  โดยท่ีไม่รู้สึกเบ่ือหน่าย  แต่เตม็ไปดว้ยความเตม็ใจ  ดงันั้นจึงเพื่อให้

ความหมายของวฒันธรรมท่ีชดัเจนข้ึน และเป็นหลกัคิดท่ีถูกตอ้งจึงไดห้าความหมาย  ดา้นศิลปวฒันธรรม

จากผูเ้ช่ียวชาญต่างๆดงัน้ี 
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 พระยาอนุมานราชธน  (2532 : 45)  ใหบ้ทนิยามคาํวา่  วฒันธรรม  คือ  ส่ิงท่ีมนุษยเ์ปล่ียนแปลง

ปรับปรุง  หรือผลิตสร้างข้ึนเพื่อความเจริญงอกงาม  ในวิถีแห่งชีวิตส่วนรวมถ่ายทอดถึงกนัได ้  เอาอยา่ง

กนัได ้

 พระเทพเวที (2532 : 9) ไดใ้หค้วามหมายของวฒันธรรมวา่ เป็นผลรวมของการสัง่สมส่ิง

สร้างสรรค ์ และภูมิธรรม ภูมิปัญญา ท่ีถ่ายทอดสืบต่อกนัมาของสงัคมนั้นๆ วฒันธรรมนั้นรวมไปถึงวิถี

ชีวิตความเป็นอยูท่ ั้งหมดของสงัคม ตั้งแต่ภายในจิตใจของคน มีค่านิยม คุณค่าทางจิตใจ คุณธรรม 

ลกัษณะนิสยั แนวความคิดและสติปัญญา มาจนถึงท่าทีและวิธีปฏิบติัของมนุษยต์่อร่างกายและจิตใจของ

ตน ลกัษณะความสมัพนัธ์ระหวา่งมนุษย ์ ตลอดจนความรู้ความเขา้ใจ ท่าทีการมองและการปฏิบติัของ

มนุษยต่์อส่ิงแวดลอ้ม  

พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตสถาน (2542 : 1058) ใหค้วามหมายของวฒันธรรมหมายถึง ส่ิงท่ี

ทาํความเจริญงอกงามใหแ้ก่หมู่คณะ เช่น วฒันธรรมไทย วฒันธรรมในการแต่งกาย วิถีชีวิตของหมู่คณะ 

เช่น วฒันธรรมพื้นบา้น วฒันธรรมชาวเขา 

การถ่ายทอดทางวฒันธรรม  หมายถึง  กระบวนการถ่ายทอดวฒันธรรม เร่ิมตน้แนวคิดมาจาก

การท่ีมนุษยมี์การเรียนรู้อยูต่ลอดเวลา มนุษยมี์ความสามารถดา้นการติดต่อส่ือสารการเคล่ือนไหวทาง

สรีระในลกัษณะต่างๆโดยเฉพาะอยา่งยิง่ความสามารถทางสติปัญญา ความรู้สึกนึกคิด ซ่ึงช่วยใหม้นุษยมี์

ความสมัพนัธ์กบัส่ิงแวดลอ้มมากท่ีสุด และยงัช่วยใหม้นุษยส์ามารถถ่ายทอดค่านิยมทางสงัคมหรือค่านิยม 

ของตนเองจากรุ่นหน่ึงไปสู่อีกรุ่นหน่ึงได ้   จึงเกิดเป็นกระบวนการปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคลกบัส่ิงแวด- 

ลอ้ม ซ่ึงเรียกวา่ การเรียนรู้ (Learning) จาํแนกการเรียนรู้ทางวฒันธรรมออกเป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 

1. การเรียนรู้ท่ีไม่มีรูปแบบ เป็นกระบวนการท่ีบุคคลมีการปฏิสัมพนัธ์กบัระบบสงัคมและ

วฒันธรรม บุคคลสามารถพฒันาทกัษะพื้นฐานในการดาํรงชีวิต ค่านิยม เจตคติ ประเพณีอนั

เหมาะสมในวฒันธรรมหน่ึง โดยอาศยักระบวนการทางสงัคมพฤติกรรมท่ีเป็นผลมาจากการ

ปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งบุคคลกบัวฒันธรรมทางสงัคม ซ่ึงเป็นตวักาํหนดลกัษณะการดาํรงชีวิต

ของแต่ละบุคคลนั้น เป็นกระบวนการเรียนรู้อยา่งไม่มีรูปแบบ 

2. การเรียนรู้ท่ีมีรูปแบบ นั้นเกิดจากการปฏิสมัพนัธ์ท่ีมีลกัษณะท่ีแน่นอนและมกัจะเกิดข้ึน

ภายในสถาบนัท่ีเป็นส่วนหน่ึงของระบบสงัคม ท่ีเรียกวา่สถาบนัการศึกษา เช่น โรงเรียน

วิทยาลยั มหาวิทยาลยั เป็นตน้ 

 

 2.1.6  ผลติภณัฑ์อาหารอสีานจากข้าว   

ขา้วแม่โพสพ หมายถึง รวงขา้วซ่ึงเป็นตวัแทนของแม่โพสพท่ีเกบ็จากขา้วซ่ึงปลูกไวใ้นปีก่อน 

ขา้วแม่โพสพเป็นรวงขา้วตกซ่ึงชาวนาไดเ้รียกเชิญมาจากนาหลงัจากท่ีเก็บเก่ียวขา้วเสร็จแลว้ ชาวนาจะ

เกบ็รวงขา้วนั้นมารวมไวแ้ลว้ผกูเป็นหุ่นรูปคนตวัเลก็ๆ เกบ็รวมไวก้บัพนัธ์ุขา้วท่ีคดัไว ้ เพื่อเป็น

เคร่ืองหมายวา่ มีแม่โพสพอยูดู่แลการทาํนาโดยตลอด ไม่มีขาดตอน ขา้วท่ีใชท้าํพนัธ์ุนั้นตอ้งนาํขา้วแม่
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โพสพมารวมดว้ย ในปัจจุบนั ชาวนามกัจะเกบ็พนัธ์ุขา้วพระราชทานท่ีไดจ้ากนาหลวงในพระราชพิธีพืช

มงคลจรดพระนงัคลัแรกนาขวญั ณ ทอ้งสนามหลวง ไปรวมกบัพนัธ์ุขา้วเพื่อเป็นสิริมงคลดว้ย  

ขา้วยาคู เป็นผลิตภณัฑแ์รกสุดท่ีไดจ้ากขา้วเจา้ ขา้วยาคูทาํจากเมลด็ขา้วอ่อน เป็นเมลด็ขา้วน้ีมี

เน้ือขา้วอยูแ่ลว้แต่ยงัไม่ถึงเวลาท่ีจะเกบ็เก่ียวได ้ วิธีทาํขา้วยาคู ใหน้าํขา้วอ่อนทั้งรวงมาตาํใหเ้ปลือกแตก

ออก เน้ือขา้วสีขาวผสมกบัสีเขียวของเปลือกขา้วและกา้นรวง ทาํใหไ้ดน้ํ้ าขา้วสีเขียวอ่อนดูน่ากิน นาํ

นํ้าขา้วน้ีไปตม้ไฟ และคอยคนไม่ใหเ้ป็นกอ้น ใส่นํ้าตาลทรายใหไ้ดร้สหวานอ่อนๆ จะได ้ ขา้วยาคูเป็น

อาหารธญัพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีรสอร่อย และมีกล่ินหอมของขา้วอ่อน เหมาะอยา่งยิง่สาํหรับ

คนเจบ็ คนชรา คาํวา่ ยาคู เป็นคาํภาษาบาลี แปลวา่ ขา้วตม้  
ขา้วเม่า เป็นผลิตภณัฑอ์นัดบัแรกท่ีไดจ้ากขา้วเหนียว ขา้วท่ีจะทาํขา้วเม่าจะแก่กวา่ขา้วท่ีทาํขา้ว

ยาคู เป็นขา้วท่ีใกลจ้ะสุกแลว้ นาํเมลด็ขา้วน้ีมาคัว่พอสุกแลว้ใส่ครกตาํขณะยงัร้อนๆ แลว้เอามาฝัดเอา

เปลือกขา้วออก จะไดข้า้วเม่าเมลด็แบนๆ ไวส้าํหรับปรุงเป็นขนมต่อไป วิธีท่ีง่ายท่ีสุดในการปรุงขา้วเม่า

รับประทาน คือ การทาํขา้วเม่าคลุก ใหพ้รมนํ้าเกลือลงบนขา้วเม่าแลว้คลุกเคลา้ใหท้ัว่ ทาํใหข้า้วเม่าอ่อน

ตวัและมีรสเคม็นอ้ยๆ ขดูมะพร้าวทึนทึกเป็นเสน้ๆ คลุกเคลา้เขา้กบัขา้วเม่า และโรยนํ้าตาลทราย ปรุงให้

ไดร้สหวานและเคม็เลก็นอ้ย รับประทานกบักลว้ยไข่สุก ขา้วเม่าคลุก กบักลว้ยไข่ เป็นของหวานของไทย

ท่ีนิยมรับประทานกนัมากอยา่งหน่ึง คาํวา่เม่า พระยาอนุมานราชธนไดอ้ธิบายวา่ ในภาษาอาหม มีคาํวา่ 

มาง ซ่ึงน่าจะเป็นคาํเดียวกบัคาํวา่ เม่า แปลวา่ ทุบหรือตาํใหเ้ป็นแผน่บาง ขา้วเม่า น่าจะแปลวา่ ขา้วท่ีทุบ

ใหแ้บน  
ขา้วเปลือก หมายถึงเมลด็ขา้วเจา้ หรือขา้วเหนียวท่ีหลุดออกจากรวงแลว้ แต่ยงัไม่ไดสี้หรือตาํ

เอาเปลือกออก แต่ขา้วเปลือก ๒-๓ เมลด็ท่ีหลงเหลืออยูใ่นขา้วท่ีสีเรียบร้อยแลว้ เรียกกนัวา่ กากขา้ว ถา้

ขา้วท่ีสีแลว้มีกากมาก คนท่ีจะหุงขา้วมกัจะเกบ็กากขา้วออกเสียก่อน ชาวนาเกบ็ขา้วเปลือกไวใ้นยุง้หรือ

ฉางขา้ว และจะเปิดยุง้หรือฉางเฉพาะเม่ือเวลาท่ีจะขายขา้ว หรือตอ้งการเอาขา้วออกไปจาํนวนมากเท่านั้น 

เพราะถือกนัวา่ หากเปิดปิดยุง้ฉางบ่อยๆ อาจทาํใหแ้ม่โพสพ ซ่ึงเป็นเทพธิดาหรือเทพีประจาํขา้วโกรธ 

และไม่อยูดู่แลใหข้า้วออกรวงดีในการเพาะปลูกในปีต่อไปกไ็ด ้ ท่ีจริงการเปิดปิดยุง้ฉางบ่อยๆ อาจทาํให้

สตัว ์ เช่น หนู หลงเขา้ไปกินขา้ว หรือทาํใหข้า้วไดรั้บความช้ืนจากอากาศมากไปกไ็ด ้ จึงมีการถือไม่เปิด

ปิดยุง้ฉางบ่อยเกินความจาํเป็น  
ขา้วตก เป็นคาํเรียกรวงขา้วท่ีหลงเหลืออยูใ่นนา หลงัจากท่ีเกบ็เก่ียวขา้วไปแลว้ ขา้วตกส่วน

หน่ึงชาวนาจะเชิญเกบ็ไปใหเ้ป็นตวัแทนของแม่โพสพ เรียกวา่ขา้วแม่โพสพ ส่วนท่ีเหลือมกัท้ิงใหเ้ป็น

ทานแก่คนยากจนท่ีไม่มีนาของตนเอง สามารถเกบ็ไปซอ้มกินได ้ ปัจจุบนั การทาํนาโดยใชเ้คร่ืองจกัรทาํ

ใหไ้ม่มีขา้วตกหลงเหลือในนา คนยากจนจึงไม่อาจเกบ็ขา้วตกเล้ียงชีวิตไดเ้หมือนแต่ก่อน  
 

2.2 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
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การศึกษาวิจยัของ  วิมล  ดาํศรี (2544 :206 – 213)   ไดศึ้กษาถึงวฒันธรรมขา้วในพื้นท่ีรอบ

ทะเลสาบสงขลา  ไดอ้งคค์วามรู้หลายดา้นไดแ้ก่  

2.2.1 ภูมิปัญญาพื้นบา้นท่ีเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมขา้วและปัจจยัอ่ืนๆ  ซ่ึงมีนยัสาํคญัต่อพลงั

อาํนาจชุมชนรอบทะเลสาบสงขลา  เช่น  ภูมิปัญญาพื้นบา้นในการเลือกสรรท่ีดิน  ซ่ึงชาวบา้นไดส้งัเกต

จากพืชท่ีเจริญงอกงามในพื้นท่ีดิน  ไดแ้ก่ กก ผกัเป็ด  ผกัมนัปู ผกัปรือ  แหว้หมู  เป็นตน้  ซ่ึงถา้มีพืช

ดงักล่าวเกิดในพื้นท่ีดินแสดงวา่ดินมีความอุดมสมบูรณ์ ภูมิปัญญาพื้นบา้นในการสงัเกตการณ์เลือกสรร 

และการใชน้ํ้ าประกอบกบัการสงัเกตลกัษณะดินฟ้าอากาศ  โดยสงัเกตไดจ้ากความเป็นไปของพืช  สตัว์

และปรากฏการณ์ธรรมชาติ  เช่น สงัเกตจากดอกชุมเห็ด  ดอกสาบเสือ  ดอกยบัเยีย่ว  ถา้ดอกไมด้งักล่าวยงั

ไม่บานแสดงวา่ฝนยงัจะตกอีก  นอกจากนั้นยงัสงัเกตจากพฤติกรรมของสตัว ์  เช่น นกดุเหวา่ร้องแสดงวา่

ฝนจะหยดุตก  นกกระยางจบักลุ่มกนัเป็นฝงูใหญ่แสดงวา่ฝนจะตก  การสงัเกตจากปลา  ปลาจะยา้ยท่ีอยู่

จากอีกฟากหน่ึงสู่อีกท่ีหน่ึง หรือท่ีชาวบา้นรู้จกักนัในทาํนองปลาข้ึน  แสดงวา่บริเวณดงักล่าวจะมีนํ้าท่วม  

การสงัเกตจากปลวก  มด  เช่น มีการขนไข่จากท่ีตํ่าสู่ท่ีสูง  แสดงวา่จะมีนํ้าท่วม   และยงัสงัเกตจาก

ลกัษณะของดวงดาว  ท่ีชาวบา้นเรียกกนัวา่ดาววี  หากดาววีอยูต่รงศีรษะแสดงวา่ฝนจะหยดุตก  เป็นตน้ 

           2.2.2 ภูมิปัญญาดา้นการสร้างระบบ  รูปแบบ  ความเช่ือ  ประเพณีและพิธีกรรมเก่ียวกบั

วฒันธรรมขา้ว 

1. ประเพณีและพิธีกรรมอนัเน่ืองดว้ยพทุธศาสนา 

2. ประเพณีและพิธีกรรมอนัเน่ืองจากบุคลาธิษฐาน 

3. ประเพณีและพิธีกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมขา้ว 

4. ประเพณีและพิธีกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัวฒันธรรมขา้วและพลงัอาํนาจ 

2.2.3 ภูมิปัญญาพื้นบา้นดา้นวฒันธรรมการบริโภค  และการดูแลรักษาขา้วท่ีปรากฏในคติเร่ือง

ขวญัขา้ว  ภูมิปัญญาในการบริโภคอาหาร  โดยสามารถเลือกพืชท่ีมีประโยชน์  ทั้งในแง่ของสมุนไพรการ

รักษาโรค  และยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย  เป็นตน้ 

2.2.4 ภูมิปัญญาในการเลือกวิธีในการรับประทานอาหาร  เช่น  การตกัแกงหรืออาหารพเิศษ

แจกเพื่อนบา้นก่อนจะนาํมารับประทาน  การนิยมนาํผกัสดมาเป็นเคร่ืองเคียงของอาหารทุกม้ือ  เป็นตน้ 

2.2.5 ภูมิปัญญาในการดูแลรักษาขา้วท่ีปรากฏในคติเร่ือง  ขวญัขา้วและเร่ืองอ่ืนๆ  โดยการ

นาํเอาคติเร่ือง ขวญัขา้ว (พฤติกรรมลบหลู่แม่โพสพ)  มาเป็นขอ้หา้มเพื่อไม่ใหผู้ค้นปฏิบติันอกรีตนอก

รอย  ไปจากระบบคุณค่าทางสงัคม  นอกจากนั้นยงัมีขอ้หา้มและขอ้ปฏิบติัต่อขา้ว  ซ่ึงมีผลต่อการเกบ็

รักษาขา้ว  เช่น  ก่อนนาํขา้วไปใชป้ระโยชน์อยา่งอ่ืนตอ้งทาํส่ิงต่อไปน้ีเสียก่อน  คือ  ทาํขวญัขา้วบนเรือน

ขา้ว  ตกับาตรขา้วใหม่  การนาํขา้วสารใหม่ไปคารวะผูใ้หญ่  และหา้มปฏิบติัต่อขา้วดงัน้ี  หา้มร้ือขา้วจาก

เรือนในวนัพระ  หา้มนวดขา้วในวนัจนัทร์  วนัศุกร์  หา้มซ้ือ ขาย แรกเปล่ียนขา้วในวนัศุกร์และวนัพระ  

ซ่ึงขอ้หา้มดงักล่าวมีภูมิปัญญาแผงอยู ่ คือ  เป็นการจาํกดัโอกาสการนาํขา้วไปใช ้ โดยขาดความไตร่ตรอง

อยา่งรอบคอบ  เป็นตน้ 
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2.2.6  ภูมิปัญญาในการป้องกนัชีวติและทรัพยสิ์นอนัเน่ืองมาจากนํ้าท่วม  ภูมิปัญญาการเตรียม

ท่ีอยูอ่าศยัใหพ้น้จากภยันํ้าท่วม  ภูมิปัญญาการเตรียมนํ้าด่ืมใหเ้พียงพอกบัการบริโภคตลอดฤดูกาล  ภูมิ

ปัญญาการเตรียมเช้ือเพลิงไวใ้ชต้ลอดฤดูกาล  ภูมิปัญญาการเตรียมท่ีสาํหรับเกบ็ขา้วของไวบ้นท่ีสูงใหพ้น้

จากนํ้า   

ซ่ึงจากผลงานการศึกษาวิจยัดงักล่าวมาทั้งหมดน้ี  เป็นการสรุปภูมิปัญญาท่ีแผงอยูใ่นทอ้งถ่ิน  

ซ่ึงส่งผลต่อสังคมและวฒันธรรมการอยูร่่วมกนัในชุมชน  ในสงัคมเกตรกรรมท่ีสามารถพบไดท้ัว่ไปใน

ประเทศไทย  หากแต่ผลงานดงักล่าวยงัไม่ไดเ้จาะลึกในแต่ภูมิปัญญาท่ีปรากฏในชุมชนนั้นๆ  ดงันั้นจึง

ควรมีการศึกษาเพื่อเจาะลึกถึงขั้นตอน  วิธีการ  ซ่ึงอาจเป็นท่ีมาของขอ้หา้มต่างๆกเ็ป็นได ้

  

 ธีรพล  สยามพนัธ์ (2538 : 148)   ไดศึ้กษาวจิยัเร่ือง  ความเช่ือและพิธีกรรมในการทาํนาของ

ชาวบา้น  ในตาํบลควนมะพร้าว  อาํเภอเมือง  จงัหวดัพทัลุง  ผลการวิจยัพบวา่  ผลของการปฏิบติัตาม

ความเช่ือและพิธีกรรม  เป็นผลต่อผูป้ฏิบติั  ไดแ้ก่  ผลทางดา้นจิตใจ  ดา้นจิตนิสยั  และดา้นความสมัพนัธ์

ในครอบครัว  ส่วนผลต่อสงัคมและวฒันธรรม  ไดแ้ก่  ผลท่ีก่อใหเ้กิดความรู้สึกเป็นกลุ่มพรรคพวก

เดียวกนั  มีการสืบทอดทางภูมิปัญญา  และการอบรมบ่มเพาะนิสยัท่ีดีงามแก่สงัคม   

 

โกวิทย ์   ชลสุวรรณ (2538 :127)  ไดศึ้กษาวิจยัเร่ือง  วฒันธรรมของชาวนาท่ีปรากฏในอาชีพทาํ

นา  กรณีศึกษา  บริเวณคราบสมุทรสทิงพระ  ในเขตพื้นท่ีจงัหวดัสงขลา  ผลการวิจยัพบวา่  การทาํนาขา้ว

ของชาวบา้นในคาบสมุทรสทิงพระ  มีทั้งการทาํนาดาํและการทาํนาหวา่น  เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการทาํนา

ยงัคงมีใชแ้บบดั้งเดิม  เช่น  การไถ  การแกะ  เคียว  เคร่ืองนวดขา้ว  รถเก่ียวขา้ว  เป็นตน้  ในดา้นความเช่ือ

ส่วนมากยงัคงมีความเช่ือเก่ียวกบัแม่โพสพ  การไหวเ้จา้ท่ีนา  โดยเช่ือวา่การปฏิบติัตามความเช่ือเหล่าน้ี  

จะส่งผลใหก้ารทาํนาไดผ้ลดียิง่ข้ึน 

 

เอ่ียม ทองดี (2538 :185)   ไดท้าํการศึกษาวิจยัเก่ียวกบั  "ขา้ว วฒันธรรมและการเปล่ียนแปลง" 

ลกัษณะการผสมผสานวฒันธรรมขา้วท่ีเกิดข้ึน พบวา่เป็นไปในลกัษณะการ "เลือกปฏิบติั" กล่าวคือ 

วฒันธรรมขา้วแบบพื้นบา้นส่วนใดท่ีมีองคค์วามรู้ วิธีการ และเคร่ืองมือเคร่ืองใชแ้บบสมยัใหม่มาใช้

แทนท่ีแลว้ วฒันธรรมพื้นบา้นส่วนนั้นกล็ะเลิกไป ส่วนใดท่ีวฒันธรรมขา้วสมยัใหม่ยงัไม่แทนท่ี 

วฒันธรรมขา้วแบบพื้นบา้นส่วนนั้นกย็งัคงเป็นอยูต่่อไป เช่น วิธีเกบ็เก่ียว ยงัไม่มีวธีิการแบบสมยัใหม่มา

แทนท่ี ชาวนาทั้งสองหมู่บา้นจึงยงัคงใชเ้คียวเก่ียวขา้ว ไม่วา่จะเป็นขา้วนาหวา่นนํ้าตม ขา้วนาปรัง ขา้ว

พนัธ์ุ กข. เหมือนเดิม ส่วนการใชแ้รงงานควายนั้นเลิกใชไ้ป เพราะมีรถไถนาเดินตามมาแทนท่ีวฒันธรรม

ขา้วแบบพื้นบา้น ซ่ึงยงัคงปรากฎในหมู่บา้นหนัและปรากฎเป็นบางเร่ืองในหมู่บา้นอมัพวนันั้น พบวา่เป็น

วฒันธรรมขา้วพื้นบา้นท่ีตั้งอยูบ่นฐานของระบบจิตใจ ท่ีเป็นผลจากการผสมกลมกลืนของลทัธิความเช่ือ

พื้นบา้นดั้งเดิม กบัศาสนาพราหมณ์ และศาสนาพทุธ อนัเป็นพื้นฐานสาํคญัของอารยธรรมในภูมิภาคน้ี 
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ตวัอยา่งสาระของระบบจิตใจในวฒันธรรมขา้วแบบพื้นบา้น ท่ีถือวา่มาจากลทัธิความเช่ือพื้นบา้นดั้งเดิม 

เช่น การนบัถือผตีาแฮก การนบัถือแถน การนบัถือผปู่ีตาหรือผตีาปู่ การนบัถือธรรมชาติ เช่น ตน้ไม ้จอม

ปลวก เป็นตน้ ตวัอยา่งสาระของระบบจิตใจในวฒันธรรมขา้วพื้นบา้นท่ีถือวา่มาจากศาสนาพราหมณ์ เช่น 

การนบัถือนางธรณี พระฤาษี นางโคสก การสู่ขวญัขา้ว การสู่ขวญัควาย การแรกไถนา-ดาํนา เป็นตน้ 

ตวัอยา่งสาระของระบบจิตใจในวฒันธรรมขา้วพื้นบา้นท่ีถือวา่มาจากพทุธศาสนา เช่น การทาํบุญคุม้ขา้ว

ใหญ่ การทาํบุญคูนลาน การสวดขอฝน การแสดงความกตญั�ูกตเวทีต่อขา้ว เป็นตน้  สาระของระบบ

จิตใจจากวฒันธรรมกระแสต่างๆ ดงักล่าวขา้งตน้ ไดผ้สมอยา่งกลมกลืนเป็นวฒันธรรมขา้วพื้นบา้นดั้งเดิม

ของภูมิภาคน้ี บา้นหนัและบา้นอมัพวนัไดรั้บเอาวฒันธรรมขา้วดงักล่าวน้ีมาใช ้สืบมาตั้งแต่เร่ิมตั้งหมู่บา้น 

โดยมีปัจจยัพื้นฐานท่ีเป็นไปตามธรรมชาติ เช่น ฝน ดิน ลม ฟ้า อากาศ คอยสนบัสนุนส่งเสริมให้

วิวฒันาการสืบมาจนกระทัง่ปัจจุบนั  ส่วนวฒันธรรมขา้วแบบสมยัใหม่ ซ่ึงปรากฎในบา้นอมัพวนัและ

ปรากฎเป็นบางเร่ืองในบา้นหนันั้น พบวา่เป็นวฒันธรรมขา้วท่ีตั้งอยูบ่นพื้นฐานของระบบธุรกิจ ท่ีเป็นผล

จากความพยายามนาํเอาองคค์วามรู้ท่ีไดจ้ากการศึกษา คน้ควา้วจิยัทดลองทางวิทยาศาสตร์มาประยกุตใ์ช้

ในการเกษตร โดยอาศยัองคค์วามรู้พื้นบา้นดั้งเดิมเป็นรากฐาน ซ่ึงเกิดข้ึนมาจากการปฏิวติัเขียวในประเทศ

ตะวนัตกในคริสตศ์ตวรรษท่ี 18 และแพร่กระจายเขา้สู่ประเทศไทยในช่วงปลายพทุธศตวรรษท่ี 25 

สงัคมไทยไดเ้ร่ิมรับแนวคิดเร่ืองน้ีอยา่งเห็นไดช้ดั ตั้งแต่การจดัทาํแผนพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ

ฉบบัแรกเป็นตน้มา " ปุ๋ยเคมี " กเ็ป็นผลิตภณัฑอ์นัหน่ึงท่ีไดจ้ากการประยกุตค์วามรู้ทางวิทยาศาสตร์ เพื่อ

มุ่งเพิ่มผลผลิตของขา้วต่อพื้นท่ีใหสู้งข้ึนอีกวิธีหน่ึง "รถแทรกเตอร์ รถไถนาเดินตาม เคร่ืองสูบนํ้า เคร่ือง

นวดขา้ว" เคร่ืองมือเหล่าน้ีคือผลผลิตจากการประยกุตอ์งคค์วามรู้ ท่ีไดจ้ากการศึกษาคน้ควา้ดว้ยวิธีการ

ทางวิทยาศาสตร์ทั้งส้ิน ซ่ึงเป้าหมายสาํคญัของความพยายามเพิ่มผลผลิตกคื็อ "การคา้" นัน่หมายถึงมีการ

นาํระบบธุรกิจเขา้มาเป็นพื้นฐานในการจดัการทุกอยา่งในการผลิต การแจกจ่าย การแลกเปล่ียน และการ

บริโภค การผลิตเพื่อบริโภคในครัวเรือนหรือในทอ้งถ่ินถูกยกเลิกไป ชาวนาซ่ึงถูกจดัอยูใ่นส่วนของการ

ผลิตหรือกลุ่มผูผ้ลิต จึงถูกกาํหนดกรอบไวอ้ยา่งแน่นอนแลว้ ดงัจะเห็นไดว้า่ เม่ือชาวนาเขา้สู่วฒันธรรม

ขา้วสมยัใหม่ พวกเขาตอ้งใชเ้งินทองลงทุนทาํนาในแต่ละฤดูกาล ตอ้งซ้ือหรือวา่จา้งรถเตรียมดิน วา่จา้ง

แรงงาน ซ้ือปุ๋ยเคมี สารเคมี ตอ้งจ่ายค่าขนส่ง ฯลฯ ต่างจากการทาํนาแบบพื้นบา้นท่ีซ่ึงไม่ตอ้งลงทุนเป็น

เงินทองแต่อยา่งใด เม่ือถึงฤดูทาํนากแ็บกขวานเขา้ป่าหาเคร่ืองมือ จูงควายลงนา หาบมูลววัควายไปใส่นา 

เอาเมลด็พนัธ์ุท่ีเกบ็เก่ียวไวแ้ต่ปีก่อนมาปลูก เอาแรงเพื่อนบา้นไว ้  วฒันธรรมขา้วสมยัใหม่ไดเ้ผยแพร่สู่

ชาวนาไทยทัว่ทุกภูมิภาค แต่การท่ีหมู่บา้นหรือทอ้งถ่ินไหนจะรับเอาวฒันธรรมดงักล่าวไดม้ากนอ้ย

เพียงใดนั้น จากกรณีตวัอยา่งการศึกษาจากหมู่บา้นอมัพวนัและหมู่บา้นหนัพบวา่ ข้ึนอยูก่บัปัจจยัและ

ขอ้จาํกดัต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนในแต่ละหมู่บา้น เช่น หมู่บา้นอมัพวนั ปัจจยัต่างๆ ไดเ้ปิดโอกาสใหช้าวนารับ

วฒันธรรมขา้วสมยัใหม่ไดแ้ทบทุกประการ จึงทาํใหว้ฒันธรรมขา้วสมยัใหม่ปรากฎอยูม่าก แตกต่างจาก

บา้นหนัท่ีปัจจยัต่างๆ ยงัไม่อาํนวย จึงทาํใหก้ารรับวฒันธรรมขา้วสมยัใหม่มีขอ้จาํกดั จะรับไดก้เ็ฉพาะ

ส่วนท่ีจาํเป็นเท่านั้น  หลงัจากหมู่บา้นรับเอาวฒันธรรมขา้วสมยัใหม่เขา้มาใชแ้ลว้ พบวา่ส่ิงท่ีสูญเสียไป
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พร้อมๆ กบัวฒันธรรมขา้วพื้นบา้น ซ่ึงพบในหมู่บา้นทั้งสองแห่งคือ ระบบจิตใจ ท่ีเคยเป็นพื้นฐานรองรับ

วฒันธรรมขา้วมาก่อน ส่ิงเหล่าน้ีไดสู้ญหายไปดว้ย ชาวบา้นพดูในทาํนองเดียวกนัวา่ "คนปัจจุบนัเห็นแก่

เงินทองมากกวา่นํ้าใจ คนปัจจุบนัตอ้งทาํงานหนกัข้ึน แต่ความอดทนทางอารมณ์นอ้ยลง" การแลกเปล่ียน

สินคา้ซ่ึงเป็นวฒันธรรมท่ีมีมาในหมู่บา้นแต่อดีต เช่น เอาหน่อไมม้าแลกกบัปลา เอาพริกแลกกบัขา้วสาร 

เป็นส่ิงท่ีไม่นิยมปฏิบติัในปัจจุบนั เดก็ๆ ไม่ชินกบัระบบเหล่าน้ี แต่จะเคยชินกบัการเอาเงินไปซ้ือส่ิงของ

จากร้านคา้หรือพอ่คา้เร่ มากกวา่การเอาแรงแลกเปล่ียน แรงงานเกิดข้ึนนอ้ยลงเม่ือเปรียบเทียบกบัการ

วา่จา้งทั้งในลกัษณะงานเหมาและงานรายวนั บริเวณบา้นเร่ิมมีร้ัวรอขอบชิด มีประตูเขา้-ออกทางเดียว

แทนการปล่อยโล่ง สามารถเดินเขา้บา้นจากทางทิศไหนกไ็ด ้ เป็ดไก่ท่ีเคยเล้ียงแบบปล่อยตามสบายๆ ก็

ตอ้งสร้างเลา้สร้างคอกขงั วดัซ่ึงเคยเป็นท่ีชุมนุมของชาวบา้นกถู็กปล่อยใหโ้ดดเด่ียวมากข้ึน ชาวบา้นจะ

เขา้วดักเ็ฉพาะวนัพระวนัศีลเท่านั้น วนัอ่ืนๆ ไม่มีเวลา วดัและพระสงฆก์ต็อ้งลดบทบาทท่ีมีต่อหมู่บา้น

ชาวบา้นลงไป การเดินทางสวนกนัมีเวลาพดูจาทกัทายต่อกนันอ้ยลง หรือทาํไดเ้พียงพยกัหนา้เท่านั้น 

เพราะนิยมใชร้ถเป็นพาหนะมากกวา่การเดินเทา้เช่นอดีต ยุง้ขา้วหรือเลา้ขา้วท่ีเคยมีใบคูน ใบยอ ใบเกลด็

ล่ินและขา้วตาแฮกมาแขวนไวก้ไ็ม่มีใหเ้ห็นแลว้ บุญคุณของขา้วท่ีพอ่ใหญ่แม่ใหญ่พร่ําอบรมสั่งสอน

ลูกหลานใหร้ะลึกถึงทุกเชา้ค ํ่า ปรากฏวา่ไม่ค่อยมีใครพดูเร่ืองน้ีใหลู้กหลานฟังแลว้ คาํอุทานในลกัษณะขอ

ขมาโทษต่อแม่โคสก (ขา้ว) เม่ือยามทาํใหข้า้วร่วงหรือหกหล่นไดสู้ญหายไปจากปากชาวบา้นมากแลว้ 

เหล่าน้ีคือ "ระบบจิตใจ" ท่ีไดสู้ญหายไปพร้อมๆ กบัการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน ซ่ึงในระยะยาวอาจจะทาํให้

เกิดปัญหาสงัคมได ้

 

2.3  เอกสารทีเ่กีย่วข้อง 

 

เพื่อเป็นการสร้างความชดัเจนในการวิเคราะห์ขอ้มูล  รวมไปถึงตรวจสอบความถูกตอ้งตาม

ระเบียบวิธีวิจยั  และการศึกษาตามกรณีตวัอยา่งในเอกสาร  จึงตอ้งมีการสืบคน้เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง  ซ่ึงมี

รายละเอียดดงัต่อไปน้ี    

2.3.1 สุวิทย ์  ธีรศาสวตั. (2546:78–96)  ไดก้ล่าวไวใ้นหนงัสือ  ประวติัศาสตร์เศรษฐกิจชุมชน

หมู่บา้นอีสาน  ๒๔๘๘ - ๒๕๔๔  ลกัษณะการแปรรูปอาหารอีสานพื้นเมือง  มีอยู ่ 3  รูปแบบไดแ้ก่  

ประการแรกอาหารท่ีไดจ้ากสตัวบ์ก  ประการท่ีสองอาหารท่ีไดจ้ากสตัวค์ร่ึงบกคร่ึงนํ้าและสตัวน์ํ้ า  

ประการท่ีสามอาหารท่ีไดจ้ากพืชผกัในธรรมชาติ  โดยไดอ้ธิบายถึงอาหารในแต่ละรูปแบบไวด้งัน้ี  

อาหารทีไ่ด้จากสัตว์บก  เดิมทีอีสานมีความอุดมสมบูรณ์มาก  มีพื้นท่ีป่าข้ึนอยา่งหนาแน่นในหลายพื้นท่ี

เลยทาํใหมี้สตัวชุ์กชุม  ไดแ้ก่  เกง้  ววัป่า  ควายป่า  เลียงผา  ฯลฯ  และดว้ยเหตุท่ีป่าในขณะนั้นอยูใ่กล้

ชุมชนมาก  จึงมีสตัวป่์ามารังควานจบัสตัวเ์ล้ียงของชาวบา้นเสมอ  เวลาท่ีชาวบา้นออกไปทาํไร่จึงมกัไป

เป็นกลุ่มและส่วนมากเป็นผูช้าย  ผูห้ญิงคอยดูแลลูก  ทาํอาหาร  และทอผา้อยูท่ี่เรือน  การทาํไร่หลาย

ครัวเรือนกม็กัจะทาํเป็นแปลงติดๆกนั  เพื่อจะไดช่้วยเหลือกนัทนัเวลาท่ีมีเสือมารบกวน  และผลดักนัเฝ้า
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ขา้วไร่กลุ่มละ 7 – 8 คน  เพื่อป้องกนัชา้ง  เกง้  กวาง  หมูป่า  มิใหม้ากินขา้วไร่  นอกจากสตัวท่ี์กล่าว

มาแลว้  อาหารโปรตีนท่ีสาํคญัของชาวอีสานในยคุนั้นยงัไดแ้ก่  แมลงนานาชนิด  ตั้งแต่ไข่มดแดง  แมง

กดุจ่ี  แมงวา่ว  แมงอีไร  แมงเบา้  (กดุจ่ี)  แมงมนั  แมงเม่า  แมงกินูน  แมงคาม  จ้ิงหรีด  จกัจัน่  ตัก๊แตน  

ฯลฯ  ตลอดจนสตัวส่ี์เทา้ท่ีท่ีกินแมลง  กินพืช  เช่น  หนูพกุ  หนูหวาน  หนูทอ้งขาว  กระปอม  ก้ิงก่า  ฯลฯ  

กล็ว้นแต่เป็นอาหารของคนส่วนใหญ่ของชาวอีสานในสมยันั้นดว้ย  แมแ้ต่ผึ้งกเ็ป็นอาหารชั้นยอดของคน

อีสาน  อาหารทีไ่ด้จากสัตว์คร่ึงบกคร่ึงนํา้และสัตว์นํา้  ในพื้นท่ีมีแหล่งนํ้าธรรมชาติ  เช่น  หว้ย  หนอง  

คลอง  บึง  หรือแม่นํ้า  เม่ือประมาณ  30  ปีข้ึนไปสตัวน์ํ้ าอุดมสมบูรณ์มาก  โดยเฉพาะแม่นํ้าสงคราม  

อาํเภอศรีสงคราม  จงัหวดันครพนม  ซ่ึงมีพื้นท่ีเอ้ือในการเจริญเติบโตของพนัปลานานาชนิด  โดยในช่วง

ท่ีมีนํ้ าข้ึนจะมีนํ้าท่วมขงับริเวณทั้งสองฝ่ังของแม่นํ้า  เรียกพื้นท่ีนํ้ าท่วมน้ีวา่  ป่าบุ่งป่าทาม  จึงเป็นแหล่งท่ี

ปลาออกไปหาอาหารกินมด  แมลง  และดินโป่ง  นอกจากนั้นยงัมีแหล่งนํ้าท่ีมีปลาชุกชุมอีกหลายแห่งใน

ภาคอีสาน  ไดแ้ก่  พื้นท่ีทางตอนเหนือของภาคอีสานซ่ึงมีแม่นํ้าโขงไหลผา่นหลายจงัหวดันบัจาก  จงัหวดั

เลย  จงัหวดัหนองคาย  จงัหวดันครพนม  จงัหวดัมุกดาหาร  จงัหวดัอุบลราชธานี  เป็นตน้  ปลาท่ีชาวบา้น

จบัไดส่้วนใหญ่ไดแ้ก่  ปลาบึก  ปลาขาว  ปลาหลด  ปลาช่อน  ปลาดุก  ปลาหมด  เป็นตน้  ในเขตอีสาน

ตอนกลางมีแม่นํ้ามูล  แม่นํ้าชี  เป็นแม่นํ้าสายหลงัซ่ึงไหลผา่นหลายจงัหวดัเช่นกนัไดแ้ก่  จงัหวดั

นครราชสีมา  จงัหวดัชยัภูมิ  จงัหวดัขอนแก่น  จงัหวดัมหาสารคาม  จงัหวดัร้อยเอด็  จงัหวดัยโสธร  

จงัหวดัอุบลราชธานี  เป็นตน้  ปลาท่ีชาวบา้นจบัไดส่้วนใหญ่ไดแ้ก่  ปลาโทโพ(ปลาบ่ึง)  ปลาเคา้  ปลาดุก  

ปลาช่อน  ปลากด  ปลาขาว  ปลาสร้อย  ปลาปาก  ปลาสลิด  ฯลฯ  ส่วนปลาบึกไม่พบในลาํนํ้ามูลและชี  

ซ่ึงปลาท่ีจบัไดส่้วนใหญ่ชาวบา้นจะนาํมาถนอมอาหารเพื่อเกบ็ไวกิ้นยามขาดแคลน  เช่น  การทาํปลาแหง้  

ปลาแดก  (ปลาร้า)  ในตอนใตก้จ็ะมีลาํหว้ยนอ้ยใหญ่  เป็นลาํนํ้าสาขาท่ีคอยหล่อเล้ียงพื้นท่ี  เช่น  ลาํตะ

โคง  ลาํปลายมาศ  ลาํนํ้ าเสียว  เป็นตน้  ซ่ึงไหลผา่พื้นท่ีจงัหวดับุรีรัมย ์ จงัหวดัสุรินทร์  จงัหวดัศรีสะเกษ   

เป็นตน้  นอกจากปลาแลว้  เต่า  ตะพาบ  กุง้  หอย  ปู  กเ็ป็นอาหารในชีวิตประจาํวนัของชาวอีสาน

สมยัก่อนดว้ย  เต่ามีทั้งเต่าท่ีอาศยัอยูริ่มนํ้าและในป่าเพก็  ซ่ึงเรียกวา่  เต่าเพก็  วิธีจบัเต่าเพก็มกัใชว้ธีิเผาป่า

ใหเ้ต่าเพก็หนีออกมา  ส่วนกบ  อ่ึงอ่าง  จะจบัเฉพาะฤดูฝน  เพราะมนัจะออกจากจาํศีลมากินแมลงเม่ือฝน

ตกเวลากลางคืน  ชาวบา้นจะใชไ้มตี้แลว้จบัใส่ขอ้ง  หรือไม่กใ็ชตุ้ม้กบ  เป็นตุม้ขนาดเลก็มาก  ทรงกรวย

สูงประมาณ  20 – 25  ซม.  ดา้นฐานทรงกลมเสน้ผา่นศูนยก์ลาง  15  ซม.  มีทางเขา้ดา้นขา้งมีเหยือ่ล่อขา้ง

ในเขา้ไปแลว้ออกไม่ได ้  กล่าวโดยสรุปชาวอีสานในอดีตเม่ือ  4  ทศวรรษข้ึนไป  มีภูมิปัญญาสูงมากใน

การหาอาหารจากธรรมชาติ  ไม่วา่จะเป็นสตัวท่ี์บินในอากาศ  อยูบ่นตน้ไมสู้ง  บนดิน  ในนํ้า  ใตดิ้น  ก็

สามารถหาทางจบัมาเป็นอาหารไดเ้สมอ  ชาวอีสานสมยันั้น  อาหารทีไ่ด้จากพชืผกัในธรรมชาติ  ภาค

อีสานยคุก่อนพืชพาณิชยเ์ขา้มาอุดมไปดว้ยป่าไม ้  ป่าอยูติ่ดกบัชุมชน  และในป่ากมี็พืชนานาชนิดท่ีบรรพ

บุรุษของชาวอีสาน  ไดท้ดลองกินจนรู้วา่มีพืชชนิดใดกินได ้  กินไม่ได ้  ท่ีกินไดมี้พชือะไรท่ีกินอร่อย  ท่ี

กินไม่ไดมี้พืชอะไร  เห็ดอะไร  ท่ีกินแลว้มีพิษรุนแรงถึงตาย  ความรู้เหล่าน้ีไม่เคยมีสอนในโรงเรียนแมใ้น

สมยัท่ีมีโรงเรียนแลว้  แต่มีการสัง่สอนกนัมาตั้งแต่บรรพบุรุษสืบจากรุ่นพอ่ - แม่ไปยงัลูกตลอดเวลา  ผกั
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และผลไมป่้าท่ีชาวบา้นนาํมาเป็นอาหารบ่อยๆมี  67  ชนิด  เช่น  ผกัหวาน  ผกัเมก็  ผกัต้ิว  ผกักระโดน  

ดอกกระเจียว  หน่อไม ้ ฯลฯ  และเห็ดท่ีนิยมนาํมารับประทานมี  40  ชนิด  เช่น  เห็ดบด  เห็ดขอน  เห็ดละ

โงก  เห็ดไค  เห็ดเผาะ  เห็ดผึ้ง  เห็ดโคน  ฯลฯ  กล่าวโดยสรุปชาวอีสานในสมยันั้นกส็ามารถใชป้ระโยชน์

จากความหลากหลายในชีวภาพมาดาํรงชีวติ  คือ  เอามาเป็นอาหาร(กบัขา้วหลกั)  ซ่ึงเป็นปัจจยัส่ี  ป่าและ

แหล่งนํ้าจึงเป็นเสมือนตลาดสดของชุมชนท่ีชาวบา้นไปจ่ายตลาด  โดยไม่ตอ้งนาํเงินไปดว้ย  จึงเป็นสงัคม

ท่ีเกือบไม่ตอ้งใชเ้งิน  แต่สามารถพึ่งตนเองได ้  เป็นเศรษฐกิจพอเพยีงท่ีพึ่งภูมิปัญญาของตนเอง  พึ่ง

ทรัพยากรธรรมชาติรอบๆชุมชน  ไม่ตอ้งพึ่งเมือง  ไม่ตอ้งพึ่งรัฐบาล  ไม่ตอ้งพึ่งนายทุน  แถมยงั

รับประทานอาหารดีกวา่คนในยคุปัจจุบนั  ซ่ึงตอ้งรับประทานอาหารเจือสารพิษเขา้ไปทุกวนั       

 

2.3.2 เอกลกัษณ์และภูมิปัญญาจงัหวดัอุบลราชธานี( 2544 : 245- 255)  อาหารการกินเป็นปัจจยั

หน่ึงซ่ึงมีความสาํคญัต่อสุขภาพร่างกาย  เป็นส่ิงบ่งบอกถึงภูมิปัญญาการใชเ้ทคโนโลยขีองทอ้งถ่ิน  ชาว

อุบลราชธานีมีชีวิตความเป็นอยูก่บัธรรมชาติ  อาการการกินจึงมาจากแหล่งธรรมชาติ เช่น  แม่นํ้า  ลาํธาร  

หว้ย  หนอง  คลอง  บึง  ป่าละเมาะ  ป่าเลก็  ป่าใหญ่  ป่าเชิงเขา  ซ่ึงเป็นแหล่งอาหารสาํคญัท่ีทุกคน

สามารถแสวงหาวตัถุดิบมาประกอบและปรุงเป็นอาหารในชีวิตประจาํวนัได ้  นอกจากนั้นยงัสามารถหา

อาหารจากแหล่งเกษตรกรรมของตน เช่น ในทุ่งนามีหอย ปู ปลา กบ เขียด  ในสวนมีพืชผกั ผลไมน้านา

ชนิด ในคอก ในเลา้มีสตัวเ์ล้ียงต่างๆ เช่น เป็ด ไก่ หมู ววั ควาย  ทุกบา้นทุกครัวเรือนจึงมีอาหารการกิน

พอเพียงตามฤดูกาล  ข้าว  เป็นอาหารหลกัของชาวอีสาน  ดร.ปรีชา  พณิทอง  ใหค้าํจาํกดัความคาํวา่ 

“ขา้ว” ไวใ้นสารานุกรมภาษาอีสาน  ไทย องักฤษ วา่  “เมลด็ของพืชจาํพวกหญา้ท่ีกินเป็นอาหาร ปลูกกนั

มากในประเทศเขตร้อน มีอยูส่องชนิด คือ ขา้วเจา้และขา้วเหนียว ขา้วในอีสานมีหลายชนิด”  ขา้วยงั

ปรากฏในวรรณกรรมคาํสูตขวญัขา้วดงัน้ี 

      มาเยอขวญัเอย   นางขา้วจา้วขา้วเหนียวกใ็หม้าม้ือน้ีวนัน้ี 

 ตน้เขียวๆ  ขา้วกํ่า   ตน้ตํ่าๆ ขา้วหมากเขือ กใ็หม้าสเยม้ือน้ีวนัน้ี 

 ฮวงเผอืขา้วป้องแอว้   แลขา้วเข้ียวงู 

 สะพูพ่ร้อมปัดหนี   ฮวงฮีขา้วลวดเทียน 

 ลายเวยีนนั้นขา้งหมาแญง   เขาจึงแบ่งไวใ้หห้มู่ไทไกลกใ็หม้าสาม้ือน้ีวนัน้ี 

 เอาแต่ขา้วกะเชิงฮวงมุ่ย   อุ่ยฮุ่ยนั้นแม่นขา้คอแดง 

 เมด็แดงนั้นแม่นขา้วเลือดแฮด  เมด็แจบนั้นแม่นขา้วเหนียวเป็ด 

 เมด็ถ่ีนั้นแม่นขา้วหมากกอก  เมด็นอกขา้วมนัหอม 

 กินนวัแม่นขา้วปาด   สะพาดพร้อมขา้วหมากโพ 

 หอมพาโลขา้วฮวงชา้งเตม็ไฮ่  กม็าสาม้ือน้ีวนัน้ี 
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      ทั้งน้ีขา้วเจา้  และขา้วเหนียวท่ีใชเ้วลาในการปลูกนานกวา่จะไดเ้กบ็เก่ียวเรียกขา้วหนกั  ขา้วท่ี

ใหผ้ลเร็วไม่กินเวลาในการปลูกมาก  เม่ือเกบ็เก่ียวแลว้เรียกวา่ ขา้วเบา หรือขา้วดอ 

 

ข้าวเหนียว  เป็นอาหารประวนัของชาวอุบลราชธานีนั้นมาแต่โบราณกาล รับประทานไดท้ั้ง ๓ 

ม้ือ  ตามวิถีชีวิตดั้งเดิมชาวเมืองอุบลราชธานีนั้นทุกครัวเรือนทาํนา มีเลา้ขา้ว (ยุง้ขา้ว) ของตนเอง  มีครก

ตาํขา้วอยูภ่ายใตเ้พิงต่อจากเลา้ขา้ว  เพื่อตาํขา้วพอรับประทานในแต่ละวนั ไม่นิยมเกบ็ไวค้ราวละมากๆ 

เวน้แต่มีงานบุญ งานกศุล งานเทศกาลต่างๆ หรือมีภารกิจอ่ืนท่ีไม่สามารถปลีกเวลาเพื่อตาํขา้วได ้ การมี

วฒันธรรมการกินอยูด่งักล่าวจึงทาํใหมี้ขา้วสารใหม่สด ไม่มีตวัมอดหรือเช้ือรา  ส่วนรําท่ีไดจ้ากการตาํ

ขา้วนั้นเกบ็ไวเ้ล้ียงสตัวใ์นบา้นเช่น หมู เป็ด ไก่ เป็นตน้ ทุกครัวเรือนจึงไม่เดือดร้อนในการกิน 

 

ภูมิปัญญาในการรับประทานข้าวเหนียว     ในชีวิตประจาํวนัของชาวอีสาน  หรือชาวจงัหวดั

อุบลราชธานีนิยมรับประทานขา้วเหนียว  ซ่ึงอาจจาํแนกบุคคลในการรับประทานดงัน้ี 

 

    ข้าวเหนียวสําหรับบุคคลทัว่ไป  มี ๒ ชนิด คือ ขา้เหนียวขาว และ ขา้วเหนียวกํ่า (ขา้วเหนียวดาํ) 

ในชีวิตประจาํวนันิยมรับประทานขา้วเหนียวขาว  ส่วนขา้วเหนียวกํ่านั้นใชส้าํหรับทาํขนม (ขา้วหลาม 

ขา้วตม้มดั ขา้วเหนียวเปียกมะพร้าวอ่อน ฯลฯ) ทั้งน้ีคงตวงขา้วเหนียวเท่าท่ีคนในครัวเรือนรับประทาน  

ภาชนะท่ีใชต้วงในสมยัโบราณ  คือกระดองเต่า (ตากแหง้แลว้) นํ้ าเตา้ (ผลนํ้าเตา้แก่จดัควกัไสอ้อกลา้งให้

สะอาดตากแหง้) กะลามะพร้าว (กะลามะพร้าวลูกงามๆ เจียนขดัผวิใหส้วย ตากแดดใหแ้หง้) การน่ึงขา้ว

เหนียวอาจน่ึง ๒ เวลา คือ เชา้ตรู่โดยประมาณการจาํนวนคนในครัวเรือนของตน ใชข้า้วก่ีกระดองเต่า ใส่

บาตรพระท่ีผา่นหนา้บา้นวนัละก่ีองค ์ ถวายภตัตาหารเชา้ท่ีวดัก่ีกระติบ ถวายภตัตาหารเพลก่ีกระติบ 

ทั้งนั้นควรตวงขา้วใหเ้พียงพอแลว้แช่ขา้วในซอ้นตวักนัครุไม ้(ไมไ้ผส่านทาชนั) ซ่ึงใชต้กันํ้ าจากบ่อ แต่จะ

มีครุ ๑ ใบไวแ้ช่ขา้ว (หม่าเข่า) เตาไฟ (คีไฟ) ในสมยัโบราณทาํเป็นดอกไมรู้ปทรงส่ีเหล่ียมผนืผา้เอาดินใส่

อดัใหแ้น่น ตั้งเสา้ (กอ้นเสา้ท่ีทาํดว้ยดินเหนียว ป้ันเป็นรูปทรงกลมรี ขนาดโตกวา่กอ้นอิฐ ผึ่งลมใหแ้หง้ 

เผาใหสุ้กแขง็) เป็นท่ีๆ ละ ๓ กอ้นเสา้ โดยปกติคีไฟ (คิงไฟ) แห่งหน่ึงมีเสา้อยู ่ ๒ ท่ีเท่านั้น  ยกเวน้

ครอบครัวใหญ่มีคนจาํนวนมาก อาจตั้งถึง ๓ ท่ี ซ่ึงคีไฟควรใหญ่มาก หมอ้ท่ีใชน่ึ้งขา้วในสมยัโบราณเป็น

หมอ้ดิน เรียกวา่ “หมอ้น่ึง” ใชส้าํหรับการน่ึงโดยเฉพาะ รูปทรงสูงคลา้ยหมอ้น่ึงอะลูมิเนียมปัจจุบนั  

ภาชนะในครัวเรือนทั้งหมอ้น่ึง หมอ้แกง หมอ้ป่น หมอ้อ่อมในสมยัโบราณเป็นเคร่ืองป้ันดินเผาทั้งนั้น  แต่

ปัจจุบนัไม่นิยมใชแ้ลว้ 

 การน่ึงขา้วเหนียวหลงัจากก่อไฟติดแลว้  ตกันํ้าใส่หมอ้น่ึงใชมื้อวดัปริมาณนํ้าโดยเหยยีดมือทั้งหา้

น้ิวจุ่มลงใหถึ้งกน้หมอ้น่ึง นํ้าในหมอ้สูงถึงระดบัน้ิวมือทั้งส่ีน้ิวยอ่มใชไ้ด ้  ไม่ตอ้งเติมนํ้าลงไปอีกถา้ท่วม

เกินน้ิวมือน้ิวตอ้งตกัออก  ยกหมอ้น่ึงตั้งบนเตาไฟ ชาวอุบลราชธานีน่ึงขา้วเหนียวดว้ยหวดไมไ้ผ ่ ไม่ใช้

มวยน่ึงขา้ว  ใหล้า้งหวดทั้งภายในและภายนอก โดยตกันํ้าเทผา่นเท่านั้น  นํ้ าลา้งหวดใหร้องไวร้ดผกัใน
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ฮ่านผกัฮิมซาน  ถา้ลูกสาวเทนํ้าลา้งหวดท้ิง โดยไม่หาภาชนะรองไว ้ พอ่แม่พึงดุวา่ไม่ประหยดั  เพราะได้

ตกัและหาบนํ้ามาจากบ่อใส่ตุ่มใส่โอ่ง ไม่มีท่อประปาหรือนํ้าบาดาลใชเ้หมือนปัจจุบนั 

 ถา้น่ึงขา้วเหนียวในตอนเชา้ตรู่ควรมีกระติบ  หรือก่องขา้วสาํหรับใส่บาตร (ตกับาตร) หน่ึงใบ 

ขา้วถวายภตัตาหารเชา้หน่ึงใบ ขา้วสาํหรับไปวดัถวายภตัตาหารเพลหน่ึงใบ  และขา้วสาํหรับรับประทาน

ในครอบครัวอีกต่างหาก  อาจเป็นกระติบหรือกล่องขนาดใหญ่ทั้งหมด เป็นวฒันธรรมและการกินอยูข่อง

ชาวจงัหวดัอุบลราชธานีในอดีตกาล ในชนบทห่างไกลเมืองยงัคงปฏิบติักนัอยู ่แต่ชาวเมืองใหญ่เลิกปฏิบติั

แลว้  ส่วนการน่ึงขา้วเหนียวสาํหรับม้ือเยน็ ควรหม่าขา้ว(แช่ขา้ว) ไวใ้นตอนกลางวนั ระยะประมาณเท่ียง

ถึงบ่าย  ควรน่ึงขา้วประมาณ ๑๗-๑๘ นาฬิกา  และรับประทานอาหารม้ือเยน็ประมาณเวลา ๑๘-๑๙ 

นาฬิกา 

ข้าวเหนียวสําหรับคนป่วย  เม่ือมีคนในบา้นป่วยหนกัควรใหอ้าหารอ่อน เปล่ียนจากขา้วน่ึงมา

เป็นขา้วถว้ย  โดยแช่ขา้วเหนียวใหน่ิ้มประมาณ ๑ ชัว่โมง เทขา้วเหนียวใส่ถว้ยหรือชาม ใชข้า้วเหนียว ๑ 

ส่วนต่อนํ้า ๓-๔ ส่วน ปิดฝาใหส้นิท  นาํไปน่ึงในหวดน่ึงขา้ว หรือภาชนะอ่ืนใดกไ็ด ้ สุกแลว้จะไดข้า้ว

เหนียวท่ีเละน่ิมคลา้ยขา้วตม้ ถา้เป็นผูป่้วยธรรมดาใหรั้บประทานขา้วถว้ยกบัปลาทาเกลือป้ิงหรือยา่งไฟให้

สุก หรือเป็นเน้ือไก่ หมู ววั ทาเกลือป้ิงไฟ ถา้เป็นผูป่้วยเป็นโรคเก่ียวกบัลาํไส ้ หรือกระเพาะอาหารให้

รับประทานกบัเกลือเท่านั้น 

ข้าวเหนียวสําหรับเลีย้งทารก  เดก็อ่อนยงัไม่มีฟัน  มารดาจะตอ้งเค้ียวขา้วเหนียวกบักลว้ยสุก 

เช่น กลว้ยนํ้าวา้ กลว้ยตีบอ่อน  (คลา้ยกลว้ยหกัมุก) ใหล้ะเอียด แลว้ใชน้ํ้ าสุกผสม เดก็ทารกท่ีคออ่อนชนั

คอยงัไม่ได ้ มารดาพึงนัง่เหยยีดขาทั้งใหชิ้ดกนั  วางทารกลงนอนโดยหนัศีรษะมาทางมารดาซ่ึงมือซา้ยจบั

ทารกไว ้ มือขวาใชช้อ้นเลก็ๆ ตกันํ้าผสมลงในขา้วแลว้ป้อนเดก็ เป็นการป้อนขา้วท่ีอบอุ่นมาก เพราะเดก็

นอนหงายมองเห็นหนา้แม่ตลอดเวลาขณะป้อนใหแ้ม่คุยกบัลูก  ลูกจะออ้แอคุ้ยกบัแม่ตลอดเวลา  หลงัการ

ป้อนขา้วแลว้อาบนํ้าใหลู้กเม่ือเดก็เร่ิมโตแต่ยงัไม่มีฟัน  มารดาเร่ิมใหอ้าหารประเภทเน้ือสตัวท์าเกลือ ป้ิง

ใหสุ้ก  เช่น ปลา หมู ไก่ เน้ือ จะเค้ียวขา้วเหนียวกบัอาหารดงักล่าวป้อนลูก เม่ือลูกมีฟันเค้ียวอาหารไดเ้อง

แลว้มารดาจึงนาํอาหารใส่กบัขา้วเหนียวทาํเป็นคาํใหเ้ดก็หยบิรับประทานเอง  แต่ยงัไม่ใหอ้าหารผกั ส่วน

ใหญ่เป็นอาหารแหง้ เช่น ตบัไก่ ตบัหมู ตบัววั หรือปลาไม่มีกา้งทาเกลือป้ิงไฟ หรือตม้ปลากบันํ้าปลาร้า  

ใชช้อ้นบดปลากบันํ้าปลาร้า เอากา้งออกหมด ป้ันขา้วเหนียวเป็นคาํเลก็ๆ ใหลู้กป้ันจ้ิมปลารับประทานเอง 

เม่ือเดก็อาย ุ๔ ขวบข้ึนไปมารดาอาจใหลู้กรับประทานอาหารเช่นเดียวกบัผูใ้หญ่ แต่ปรุงไม่ใหเ้ผด็หรือเคม็ 

มารดาในปัจจุบนัไดรั้บการศึกษาสูงข้ึน ทั้งสาธารณสุขจงัหวดั อาํเภอ  ตาํบล หมู่บา้นไดใ้หค้วามรู้เร่ือง

การบริบาลทารก  จึงเล้ียงทารกดว้ยวิธีการทนัสมยัไม่เค้ียวขา้วป้อนลูกดงัสมยัโบราณ 

 ข้าวหมาก  ทาํจากขา้วเหนียวน่ึง หมกัดว้ยแป้งเช้ือ (แป้งขา้วหมาก) มีขายแต่ไม่แพร่หลาย  วธีิทาํ  

นาํขา้วเหนียวน่ึงสุกร้อน ๆ ลา้งนํ้าเยน็ใหส้ะอาดหลาย ๆ คร้ัง ผึ่งในหวดใหส้ะเดด็นํ้า นาํแป้งขา้วหมากมา

บดใหล้ะเอียด  เทขา้วในหวดลงในกะละมงั หรือหมอ้เคลือบคลุกเคลา้แป้งขา้วหมากกบัขา้วเหนียวใหท้ัว่

กนั (ถามสดัส่วนของแป้งทั้งสองชนิดจากร้านขายแป้งขา้วหมาก) เม่ือคลุกเคลา้ขา้วเหนียวกบัแป้งขา้ว
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หมากดีแลว้  ปิดฝาใหส้นิทท้ิงไวป้ระมาณ ๑ คืน ๑วนั จะมีรสหวานหอมรับประทานได ้  เช่นเดียวกบั

สาโทเม่ือรับประทานมากๆจะมีอาการคลา้ยเมาเหลา้  เคลด็ลบัในการทาํ  บรรพบุรุษมีเคลด็ลบัในการทาํ

ขา้วหมากตามคาํบอกเล่าต่อๆ กนัมาดงัน้ี แป้งขา้วหมากชนิดดีท่ีสุด (แป้งเช้ือดี ขา้วหมากยอ่มหอมและ

หวานสนิท) ก่อนทาํควรอาบนํ้าชาํระกายใหส้ะอาด เส้ือผา้สะอาด และลา้งมือใหส้ะอาด  หา้มสูบบุหร่ี 

หรือกินหมาก ขณะปรุงขา้วหมาก  โดยเฉพาะสตรีมีรอบเดือนหา้มปรุงขา้วหมาก 

ข้าวจ่ี  ทาํจากขา้วเหนียวน่ึง  เน่ืองจากการอุ่นขา้วเหนียวคา้งคืนบ่อยคร้ัง อาจเหนียวมากและ

รับประทานกบัอาหารอ่ืนๆ ไม่อร่อย จึงแปรรูปเป็น”ขา้วจ่ี”เป็นอาหารเชา้ประเภทจานด่วน สาํหรับคนใน

ครัวเรือน  วธีิทาํ  ป้ันขา้วเหนียว คลุกเคลา้เกลือใหมี้รสเคม็เลก็นอ้ย จาํนวนใหพ้อกบัคนในครอบครัว ป้ัน

เป็นรูปทรงกลมแบนเลก็นอ้ย  ขนาดเท่ากบัไข่เป็ดฟองโต ต่อยไข่ไก่ใส่ชามกะใหพ้อดีกบัจาํนวนขา้ว

เหนียว ปรุงดว้ยซอสเห็ดหอม หอมเจียว คนใหเ้ขา้กนั (ทาํเช่นเดียวกบัการเจียวไข่) ป้ิงขา้วเหนียวท่ีป้ันไว้

ใหสุ้กเหลืองกรอบ (ป้ิงไฟกลางค่อนขา้งอ่อน) ใชซ่้อมจ้ิมขา้วเหนียวเหลืองกรอบจุ่มลงชามไข่ นาํไปป้ิง

ไฟอีกคร้ังใหสุ้ก พึงจุ่มขา้วเหนียวใหไ้ข่เกาะทั้งสองดา้น จุ่มแลว้ป้ิงไฟทีละดา้น ทาํเช่นน้ีคนครบทุกๆ 

กอ้น รับประทานร้อนๆ กบันมชง หรือกาแฟร้อน 

 ขา้วจ่ีสาํหรับผูใ้หญ่ควรทาํกอ้นใหญ่ๆ  ขา้งในมีไสคื้อปลาป่น (นํ้าพริกปลาร้าท่ีคัว่จนแหง้ทาํเป็น

ไสใ้นยอ่มไดข้า้วจ่ีรสผูใ้หญ่ อาจใส่ไสน้ํ้าออ้ยสาํหรับคนแก่) ปัจจุบนัควรมูนขา้วเหนียวก่อนแลว้จึงนาํมา

ทาํเป็นขา้วจ่ี รสชาติแปลกออกไป  อร่อยสูสู้ตรขา้วจ่ีพื้นเมืองอุบลราชธานีไม่ได ้

ภูมิปัญญาการประกอบอาหารของชาวอุบลราชธานี  อาหารการกินของชาวอีสานโดยทัว่ไป

นอกจากขา้วและปลาแลว้ ยงัมีอาหารประเภทซ้ีน (เน้ือ) สตัว ์ผกั ผลไมต่้างๆ จาํนวนมาก ธรรมเนียมการ

ประกอบอาหารของชาวอีสานนั้นมีความพถีิพิถนัประณีตบรรจงมาก โดยเฉพาะอาหารคาว คือ กินขา้ว

หรือของคาว  หมายถึง ของกินพร้อมกบัขา้วเพื่อเพิ่มรสชาติและคุณค่าทางอาหาร กบัขา้วของคนอีสาน

ส่วนใหญ่ไดแ้ก่ ปลา เน้ือสตัว ์ ผกัและผลไม ้ จาํแนกเป็น ๕ ประเภท คือ ตม้หรือแกง อ่อม อ๋อ ขั้ว (คัว่)     

อู๋  ลาบ กอ้ย ซุบ ป้ิง จ่ี หมก น่ึง หลาม ป่น แจ่ว ตาํ สม้ตาํ 

 ตวัอยา่งอาหารการกินในวรรณกรรมของชาวอีสานเร่ืองพระยาคาํกอง (สอนไพร่)  ใหค้วามรู้

เก่ียวกบัอาหารอีสานมากมายหลายชนิด ดงัต่อไปน้ี 

 อนัหน่ึง  สพัพะสตัวแ์ผน่พื้น  ยากง่ายคือ กิน 

   จิงค่อยมีหลบันอน  ผอ่นแฮงคืนเชา้ 

   คนเกิดมากินขา้ว   ปูปลาซ้ีนต่อน  นัน่แลว้ 

 คนัวา่  จืน จ่ี ขัว่ ดีแลว้   จัง่กิน   ท่านเอย 

   จกักินดิบบ่ได ้   เหมือนดัง่เดียรัจฉาน 

   ใหฮู้จ้กัแต่งกิน   แซบนวัแฮงกลา้ 

 คือให ้  เฮียนแกงตม้   สุกดีแกงอ่อม 

   ตม้อ่อมซั้ว    กินแลว้แซบนวั 
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 ผวิา่  พอพริกปลาแดกแลว้  แซบยิง่อศัจรรย ์  ท่านเอย 

 พอเม่ือ  ตามองเห็น   หากอ่ิมเอง็  เด๋ียวนั้น 

   เฮียนแกงเผด็แกงสม้  ปลาปูเป็ดไก่  แทเ้นอ 

               พริกปลาแดกใส่นัน่  เขาเอ้ินวา่แจ่วบอง 

 เม่ือ  ต ํ่าแจ่วแลว้   เอาปลาใส่ตาํลง  ไปนั้น 

   เขา้เอ้ิน “ป่น” กินนวั  ใหค่้อยเฮียน  ทาํไว ้

   แกงเอาะแกงซั้ว   นวัดีกินแซบ  แทด้าย 

 จกัเฮด็  ปลาป่ินป้ิง   ประสงคจ์ ํ้าแจ่วบอง 

   แกงลาบกอ้ย   โสเหร่ใส่หมากนางศรี 

   แปงสม้ปลาหมํ่าปลา  ห่อตองแปงนั้น 

   สม้ปลานอ้ยปลาแส่  ลงไหปรุงเต่ง  เจา้เอย 

   กระเทียมหอมบัว่ขั้ว  ดีแลว้ใส่ภาชนะ 

   ทั้งแจ่วผงจํ้า   ขา้วเหนียวดีกบัแซบ 

   นํ้ าปลาแดกคนแจ่วไว ้  ขา้วเหนียวตุย้โหม่มกิน 

 อนัวา่  ปลาแดกปลานอ้ย  ปลาใหญ่อยา่ปนกนั แทเ้นอ 

   ใหค่้อยปรุงแต่งดี  จกัแซบนวักินได ้

 อนัหน่ึง  หมกปลาไว ้   หมกกบจํ้าแจ่ว  กดี็ 

   เอาขิงข่าตม้   มาจ้ิมแซบนวั  เจา้เอย 

   ไผเฮด็ยงักินแซบนั้น  เอ้ินวา่คนมีบุญ 

   มีฝีมือดี    แต่งกินแกงกอ้ย 

 อนัวา่  ของกินเฮานั้น   มีดีหลายอยา่ง  แทแ้ลว้ 

 แนวใด  กินแลว้เกิดยึ่งทอ้ง  ตนเจา้อยา่ซู่กิน  แทเ้นอ 

   ซิกินอนัใดนั้น   ใหชิ้มดูดมดู 

   อนัใดมนัซิพวกพวนทอ้งไส ้ ตนเจา้อยา่กิน  นัน่ดาย 

 

อาหารประเภทต้ม  ไดแ้ก่ ตม้เน้ือววั ควาย ไก่ เป็ด หมู ปลา กบ ฯลฯ  เคร่ืองปรุงหลกัของ

อาหารประเภทตม้ คือ ข่า (ใชท้ั้งข่าแก่ ข่าอ่อน  และยอดข่า) ตะไคร้  หอมแดง  กระเทียม  ใบมะกรูด  พริก 

เกลือ นํ้ าปลา นํ้ าปลาร้า  ส่ิงท่ีปรุงรสเปร้ียว ใชม้ะนาว  มะขามเปียก มะสงั มะดนั ใบโมง (ชะมวง) ยอด

มะขามอ่อน  ท่ีใชป้รุงรสคือใบหม่อนอ่อน (ใบหม่อนใชเ้ล้ียงตวัไหม)  เคร่ืองปรุงทั้งหมดพึงเลือกใชใ้ห้

เหมาะสมกบัประเภทเน้ือสตัวท่ี์นาํมาตม้ เช่น ตม้เน้ือววั หมู ควาย เป็ด ไก่ ไม่ใส่ปลาร้า แต่ตม้กบ  ตม้ปลา

ใส่ปลาร้า  และเพิ่มผกักะเพรา ใบยีห่ร่าดบักล่ินคาว ดงัตวัอยา่งอาหารตม้ชนิดหน่ึงท่ีมีประวติัและความ

เป็นมาเก่ียวกบัพิธีกรรมของชาวนา คือ 
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ต้มไก่ตาแฮก  ชาวนาจงัหวดัอุบลราชธานีในอดีตกาลมีไห่นาแฮก (แปลงนาแรก)  ครอบครัวละ 

๑ ไห่นา (๑ แปลง) ขนาดความกวา้งยาวของไห่นาแฮกแลว้แต่เจา้ของนากาํหนดข้ึน ในฤดูกาลทาํนาก่อน

ลงมือทาํนาใหท้าํพิธีเซ่นไหวผ้ปู่ีตา (ผบีรรพบุรุษ) เพื่อความเป็นสิริมงคล  เตรียมเคร่ืองเซ่นใหค้รบ คือ 

ตม้ไก่ตาแฮก ๑ ตวั ขา้วเหนียว ๑ กระติบ ขนั (กระทง) หมาก พลู บุหร่ี ๑ กระทง อุปกรณ์การไถนาครบ

ชุด พร้อมควายท่ีจะไถนาไปท่ีไห่นาแฮก วางเคร่ืองเซ่นไหวบ้นคนันา  ผูอ้าวโุสสูงสุดในครอบครัวเป็นผู ้

กราบไหวบ้อกกล่าวแก่ผปู่ีตา  เจา้แม่ธรณี เทวดาอารักษ ์ ส่ิงศกัด์ิทั้งหลายท่ีปกป้องคุม้ครองท่ีนาของตน 

ลูก หลาน เหลนทุกคนจะลงมือปักอกทาํนากนัแลว้ ขอใหผ้ปู่ีตา เจา้แม่ธรณี เทวดาอารักษ ์และผมีเหศกัด์ิ 

จงช่วยบนัดาลใหมี้นํ้าท่าบริบูรณ์ ขา้วกลา้งอกงาม อยา่มีเภทภยัใดๆ รบกวนขา้วกลา้ในนา ขอใหอ้าหาร

การกินทุกอยา่งอุดมสมบูรณ์พนูเพิ่ม ขอใหลู้ก หลาน เหลนท่ีมาทาํนาทุกคนอยูดี่มีแฮง (สุขภาพแขง็แรง) 

เม่ือกล่าวจบผูท่ี้มีร่างกายแขง็แรงหรือผูอ้าวโุส ท่ีเป็นหวัเรียวหวัแรงในการทาํนาดงักล่าว ลงมือไถนาแฮก  

ไถดะ  ไถตรง ไถวก  ไปทุกทิศทางในแปลงนาแฮกนั้น  เรียกวา่ ไถนาแฮก ระหวา่งท่ีไถนาแฮกนั้น ควาย

ตวัท่ีกาํลงัลากคนัไถ “ไถนาแฮก” นั้นอุจจาระออกมาก่อนปัสสาวะทาํนายวา่ “ขา้วกลา้จะงามบริบูรณ์” 

หากควายปัสสาวะออกมาก่อนอุจจาระทาํนายวา่ “นํ้าจะท่วมนา” จึงควรป้องกนัแกไ้ขไวล่้วงหนา้  ส่ิง

เหล่าน้ีเป็นความเช่ือและเป็นภูมิปัญญาชาวบา้นในอดีตกาล (อาจารยส์งกรานต ์ ไขแสง  อดีตผูอ้าํนวยการ

โรงเรียนอุบลวิทยาคมเป็นผูใ้หข้อ้มูล)   เม่ือเสร็จส้ินพิธีกรรมเซ่นไหวแ้ลว้ชาวนาจะนาํไก่ตาแฮก  กระติบ

ขา้วกลบัไปรับประทานกนัในครัวเรือน  วางขนั (กระทง) หมาก พลู บุหร่ีไวท่ี้เดิม  เร่ิมทาํนาอยา่งมีขวญั

กาํลงัใจในวนัต่อมา 

เคร่ืองปรุง  ประกอบด้วย 

ไก่บา้นรุ่นหนุ่ม-สาว จาํนวนก่ีตวักไ็ด ้แต่เขา้พิธีเซ่นไหวเ้พียง ๑ ตวั 

ข่าลา้งสะอาดใชท้ั้งหวัข่าแก่ ข่าอ่อน และยอดข่า (ตน้ข่าอ่อนลอกปอกเอกเฉพาะแก่นในสีขา ตดัเป็น

ท่อนๆ  หวัข่าทั้งแก่ อ่อนทุบพอแตก 

ตะไคร้งามๆ ๒-๓ ตน้ ตดัใบออกลา้งใหส้ะอาด ทุบทั้งตน้ ขดมดัรวมกนัเป็น ๑ มดั 

หอมแดง   ๓-๕ หวั ลา้งใหส้ะอาดทุบพอแตก 

กระเทียม ๕ กลีบ ลา้งใหส้ะอาดทุบพอแตก 

พริกช้ีฟ้า ๕ เมด็ ลา้งใหส้ะอาด ผา่คร่ึง 

เกลือ นํ้ าปลา 

มะขามดิบ ยอดมะขามอ่อน มะสงั(มะสงัแก่ผา่คร่ึงควา้นเอาเฉพาะเน้ือและเมลด็เท่านั้น) เลือกใชเ้ฉพาะ

อยา่งใดอยา่งหน่ึงเท่านั้น 

ใบหม่อนอ่อน ๑ กาํมือ (เพื่อชูรส) 

  

วิธีปรุง  ทาํความสะอาดไก่บา้น  ควกัเคร่ืองในลา้งใหส้ะอาดแลว้ใส่เขา้ไปในทอ้งไก่ตามเดิม  

หกัขาไก่ทั้งสองขา้งใส่เขา้ไปในทอ้งไก่ ขดหวัไก่ คอไก่ ซุกใตปี้กไก่ ถา้หกัซุกไม่ได ้ใชต้ะไคร้ช่วยมดัใส่
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ลงในหมอ้ เติมเกลือ นํ้ าปลา แลว้เติมนํ้าเยน็ใหท่้วมตวัไก่ (ใส่เคร่ืองปรุง) ปิดฝาหมอ้ใหส้นิท  อาจใชข้อง

หนกักดทบั หรือใชไ้มส้อดขดัมิใหฝ้าหมอ้เผยอได ้  ยกตั้งบนเตาไฟตม้เค่ียวดว้ยไฟอ่อนจนหมอ้เดือดมี

กล่ินหอมโชยออกมา จึงเพิม่ไฟกลางตม้เค่ียวไปจนไก่เป่ือยแลว้ชิมและเติมรส อ่อนเปร้ียว เคม็ไดต้ามใจ

ชอบ 

เคลด็ลบัในการตม้ไก่ตาแฮก  คือใชไ้ฟอ่อน ปิดฝาหมอ้ตลอด หา้มคนเพราะผวิไก่จะแตกไม่

สวย ใชเ้วลาตม้นานใหเ้หลือนํ้าตม้ประมาณคร่ึงส่วนของนํ้าท่ีเติมลงไปคร้ังแรก  จึงควรระวงัการใส่

เคร่ืองปรุงในคร้ังแรก  ถา้ใส่มากเม่ือนํ้าลดรสจะจดัมากรับประทานไม่อร่อย ความอร่อยเกิดจากการ

กลัน่กรองเอาโปรตีนจากเน้ือไก่  กระดูกไก่ ความหอมจากเคร่ืองปรุงต่างๆ ท่ีถูกกลัน่กรองออกมาอยา่ง

ชา้ๆ ดว้ยไฟอ่อน และเทคนิคไม่เปิดฝาหมอ้ทาํใหโ้ปรตีนและความหอมต่างๆ ระอุอบอวลอยูภ่ายในหมอ้ 

มีส่ิงชูรสเพิ่มคือใบหม่อนแทนผงชูรส รสชาติอร่อยของตม้ไก่ตาแฮกคือความหวานกลมกล่อมไม่เปร้ียว 

เคม็ เผด็จนเกินไป  การนาํไปเซ่นไหวห้รือเสิร์ฟรับประทานควรใส่ชามใบใหญ่เสิร์ฟทั้งตวั หา้มตดั

แบ่งแยกเป็นส่วนๆ หรือเป็นช้ินๆ นํ้าตม้ไก่ใหใ้ส่ลงไปในชามเดียวกนักบัไก่ ไม่แยกเสิร์ฟต่างหาก  

เคร่ืองจ้ิม คือ แจ่ว มีวิธีทาํง่าย ๆ นาํพริกสด (พริกค่อนขา้งอ่อน) และหอมแดง ๓-๕ หวั เสียบ

ไม ้ป้ิงไฟใหสุ้กหอม แลว้ใส่ครกโขลกรวมกนัหยาบ ๆ เติมนํ้าปลาร้า นํ้ าปลา บีบมะนาวใหเ้ปร้ียวเคม็  ถา้

แจ่วขน้เกินไปจ้ิมไม่สะดวกควรตกันํ้าตม้ไก่ตาแฮกเติมลงไปสกัชอ้นสองชอ้น พอใหมี้นํ้าขลุกขลิกจะได้

แจ่วขนานแทรั้บประทานกบัตม้ไก่ตาแฮก 

  

อาหารประเภทลาบ   เน้ือสตัวท่ี์สดใหม่ทุกชนิดนาํมาปรุงเป็นลาบได ้  แต่แตกต่างกนัท่ี

เคร่ืองปรุงและวิธีปรุงเท่านั้น  เคร่ืองปรุงลาบทุกชนิดท่ีสาํคญัคือ ขา้วคัว่ ใชข้า้วสารคัว่ไฟใหเ้หลืองเกรียม

เป็นสีนํ้าตาลไหมเ้กือบดาํ นาํมาโขลกใหล้ะเอียด พริกป่นใชพ้ริกช้ีฟ้าแหง้ตากใหก้รอบ แลว้คัว่ไฟอ่อนให้

สุกหอมก่อนป่นใหล้ะเอียด ขา้วคัว่พริกป่นเป็นเคร่ืองปรุงหลกัของลาบทุกชนิด  เคร่ืองปรุงอ่ืนๆ ใส่เพียง

เลก็นอ้ยยกเวน้ลาบปลาจะใส่ปลาร้ามากกวา่ลาบชนิดอ่ืนๆ ข่าป่นหรือข่าสบัใหล้ะเอียด (ใชข้่าแก่) 

หอมแดงซอย ตน้หอมหัน่ฝอย ใบยีห่ร่าหัน่ฝอย ใบมะกรูดหัน่ฝอย สะระแหนเดด็เป็นใบ ผกัชีเดด็เป็นใบ 

ลาบทุกชนิดใส่เคร่ืองปรุงดงักล่าวเหมือนๆกนั มีแปลกออกไปเลก็นอ้ย เช่น ลาบปลาดุกใส่สมอ โขลกเน้ือ

สมอใหล้ะเอียดชาวอุบลราชธานีทาํลาบปลาดุกนาโดยยา่งปลาทั้งตวัใหพ้อสุก  สบัใหล้ะเอียดทั้งหวัปลา

และกระดูกปลา ตม้นํ้าปลาร้าใหเ้ดือดพล่านเทราดลงไปในชามปลาดุกท่ีสบัไว ้ คนนํ้าปลาร้าและเน้ือปลา

สุกใหท้ัว่กนั  ท้ิงใหเ้น้ือปลาเยน็ลงเลก็นอ้ย  ใส่ข่าป่น สมอป่นคนคลุกเคลา้อีกคร้ัง เน้ือปลาเม่ือกระทบ

สมอป่นจะฟข้ึูนเพราะความเปร้ียว เติมพริกป่น ขา้วคัว่ นํ้ าปลา หรือเกลือ อีกเลก็นอ้ย  แลว้ชิมรส  ถา้ยงัไม่

เปร้ียวควรบีบมะนาวเพื่อใหล้าบปลาดุกมีกล่ินหอมของมะนาว เติมเคร่ืองหอมต่างๆ คนคลุกเคลา้ใหเ้ขา้

กนั ตกัใส่ชาม-หรือจาน โรยดว้ยสะระแหน่ ยกัชี พริก หัน่สด รับประทานกบัมะเขือเปราะ ถัว่ฝักยาว ยอด

กระถิน ฝักกระถินอ่อน มะแวง้ขม ผกักาดยอดจิก ยอดมะม่วงหิมพานต ์ยอดผกัเมก็ ยอดสะเดา ดอกสะเดา

ลวก ฯลฯ  ลาบปลาบางชนิดไม่สบัเน้ือปลาใหล้ะเอียด  แต่ใชว้ิธีหัน่บาง ๆ แทน  เช่น ลาบปลาช่อน  
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ปลาคงั ปลาโจก (คลา้ยปลายีส่ก) แล่เฉพาะเน้ือปลาไม่เอาหนงัปลา หัน่เป็นช้ินบางๆ (เน้ือปลาตอ้งสด) 

เคลา้เกลือและบีบมะนาวใหเ้น้ือปลาแขง็ตวั ตม้นํ้าปลาร้าใหเ้ดือดพล่านเทลงในชามปลา ใชช้อ้นหรือทพัพี

คนเบาๆ ใหเ้น้ือปลาสุก ระวงัเน้ือปลาเละจะไม่สวย นาํนํ้าปลาร้าท่ีเหลือปรุงดว้ยพริกป่น ขา้วคัว่ และ

เคร่ืองหอมต่างๆ ท่ีเตรียมไวบี้บมะนาว  ราดนํ้าปลาร้าปรุงแลว้ลงในชามปลา เสิร์ฟได ้ รับประทานกบัผกั

สดทุกชนิด  ลาบปลาชนิดน้ีชาวอุบลราชธานี เรียกวา่ “ลาบซอย” 

ลาบเหนียว  ลาบปลาบางชนิด เช่น ปลาตอง (ปลากราย) ปลาสร้อย (ขอดเกลด็ ตดัหวั ควกัไส้

ออกใหห้มด ลา้งใหส้ะอาด ทุบใหแ้บนแลว้สบัใหล้ะเอียด) ปลาตอง (ปลากราย ถา้ตวัเลก็ ตดัหวั ลอกหนงั

ออก ควกัไสท้ิ้ง  แลว้สบัทั้งกระดูกใหล้ะเอียด ถา้ตวัโตขดูเอาเฉพาะเน้ือแลว้สบัใหล้ะเอียด) เคร่ืองปรุงต่าง 

ๆ เช่นเดียวกบัลาบชนิดอ่ืน ๆ ข่าแก่เผาไฟใหห้อม แลว้สบัหรือโขลกใหล้ะเอียด 

 วิธีปรุง ตม้นํ้าปลาร้าใหสุ้ก ยกเทใส่ถว้ย  คนใหค้วามร้อนคลายลงจนเกือบเยน็ นาํเน้ือปลาตอง 

หรือปลาสร้อยท่ีสบัไวแ้ลว้ใส่ครก เทนํ้าตม้ปลาร้าอุ่น ๆ ลงในครก  ใชส้ากโขลกเบาๆ ใหน้ํ้ าปลาร้าค่อย ๆ 

แทรกซึมเขา้ไปในเน้ือปลา  ค่อยๆ เติมนํ้าปลาร้าไปเร่ือยๆ จนเน้ือปลาเหลวเหนียวพอตามตอ้งการแลว้ จึง

เติมพริกป่น ขา้วคัว่ป่น ข่าป่น (นิยมใชข้่าแก่เผาใหห้อมก่อนโขลกหรือสบัใหล้ะเอียด) เกลือเลก็นอ้ย  ใช้

สากคนคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั  คนเร็วๆ  หมุนสากไปรอบๆ ครกใหข้า้วคัว่ พริกป่น ขา่ป่นแทรกซึมเขา้ไปใน

เน้ือปลา ชิมรสถา้จืดไปเติมเกลือหรือนํ้าปลาอีกคร้ัง  ลาบชนิดน้ีเน้ือปลาไม่สุก  แต่ความหอมของพริกป่น

ขา้วคัว่ป่น ข่าเผาป่น จะช่วยดบักล่ินคาว เม่ือชิมรสไดท่ี้แลว้จึงเติมเคร่ืองหอม ต่างๆ ใชท้พัพีขดูเอาเน้ือ

ปลาท่ีติดอยูก่บัสากออกใหห้มด ใชท้พัพคีนเคร่ืองปรุงหอมแดง ตน้หอมซอย ใบยีห่ร่า ใบมะกรูดซอย ตกั

ใส่ชามหรือจาน โรยดว้ยใบสะระแหน่ ใบผกัชี คนพื้นเมืองอุบลราชธานีจะรับประทานลาบเหนียวกบัยอด

กระโดน (ผกัจิก) ยอดผกัเมก็ ผกัต้ิว (ยอดผกัแตว้) ยอดสะเดา ดอกสะเดาลวก มะแวง้ขม ยอดมะม่วงหิม

พานต ์ ยอดหมาวอ้ ผกับ่อ ฯลฯ ปัจจุบนัชาวอุบลบราชธานีสมยัใหม่  กลวัพยาธิจึงห่อลาบเหนียวดว้ย

ใบตองหลายๆ ชั้น ป้ิงไฟใหห้อม  หรือใส่หมอ้คัว่ไฟใหสุ้กหอม แลว้จึงรับประทานกบัผกัสด  เช่น มะเขือ

เปราะ ถัว่ฝักยาว  แตงกวา  และผกัอ่ืนๆ ตามท่ีกล่าวถึงขา้งตน้ 

อาหารประเภทก้อย  เน้ือสัตวทุ์กชนิดทุกประเภทนาํมาทาํกอ้ยไดเ้ช่นเดียวกนักบัลาบ มีวิธีปรุง

แตกต่างจากลาบคือ  นาํเน้ือสตัวม์ายา่งไฟแรงใหน้ํ้ าตกก่อน  แลว้จึงหัน่เน้ือเป็นช้ินบาง ๆ เคลา้เกลือ

มะนาวแลว้ปรุงรสดว้ยพริกป่น ขา้วคัว่ ใส่นํ้ าปลา  นํ้ าปลาร้านิดหน่อย  และปรุงดว้ยเคร่ืองหอมต่างๆ 

เช่นเดียวกบัลาบ รับประทานกบัผกัสดนานาชนิดเช่นเดียวกบัลาบ  (บางครอบครัวนิยมรับประทานดิบ ๆ 

ส่วนใหญ่เป็นเน้ือววัหัน่บางๆ โรยเกลือ คลุกมะนาว)  แลว้ปรุงดว้ยเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ เช่นกนั  ทาํลาบหรือ

กอ้ยดว้ยเน้ือววันิยมใส่ดีววั (ดีของววั) และเพี้ยอ่อน (ข้ีววัเหลวๆในไสอ่้อนนาํมาตม้ใหสุ้กใส่ปรุงในลาบ 

กอ้ยทุกคร้ัง ถา้เป็นลาบดิบ กอ้ยดิบ ควรแช่เน้ือท่ีหัน่หรือสบัแลว้ในนํ้าเพี้ยก่อนจึงปรุงเป็นลาบหรือกอ้ย)  

บางทอ้งถ่ินในชนบท  ชาวไร่ชาวนานิยมใชม้ดแดงตวัเป็นๆ สดๆ  จากรังมดแดงใส่กอ้ยแทนมะนาว  เช่น 

กอ้ยปลา ปลาสร้อย  ปลาโจก และปลาอ่ืนๆ การทาํกอ้ยปลานั้นสบัหยาบๆ ไม่สบัละเอียดเช่นการทาํลาบ 

โรยเกลือในเน้ือปลาท่ีสบัแลว้ หกัรังมดแดงเขยา่ลงในชามปลาประมาณ ๑ ใน ๓ ส่วนของเน้ือปลา  ใชมื้อ
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ขยาํๆ ใหม้ดแดงปล่อยสารเปร้ียวใส่เน้ือปลา เม่ือขยาํจนเขา้กนัแลว้เน้ือปลาจะเปล่ียนสีเป็นขาวและแขง็ตวั  

ปรุงดว้ยเคร่ืองปรุงทุกชนิดเช่นเดียวกบัการปรุงลาบ รับประทานทั้งปลาและมดแดง  ปัจจุบนัความนิยม

ลดลงเพราะสาธารณสุขใหค้วามรู้เร่ืองโทษของการรับประทานอาหารดิบ  ประกอบกบัป่าไมล้ดนอ้ยลง

จึงหารังมดแดงสะอาดไดย้าก โดยเฉพาะอาหารการกินและความเป็นอยูอ่ยา่งธรรมชาติไดเ้ปล่ียนเป็นแบบ

คนเมืองมากข้ึน อยา่งไรกต็ามไข่มดแดงยงัเป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมมาก ตามร้านอาหารพื้นเมืองมี

เมนูอาหารประเภทกอ้ยไข่มดแดง  กอ้ยแมงกีนูนเป็นอาหารจานเดด็  ไข่มดแดงมีราคาแพงขายเป็นกองๆ 

ละประมาณ ๑ ขีด ราคากองละ ๑๐-๑๕ บาท  ชาวอุบลราชธานีนิยมแกงปลาใส่ไข่มดแดง เอาะไข่มดแดง 

ไข่มดแดงทอดใส่ไข่ แกงไข่มดแดงกบัผกัหวาน แกงหน่อไมใ้ส่ไข่มดแดง ฯลฯ 

อาหารประเภทซุบ  เป็นอาหารพื้นเมืองอุบลราชธานีและชาวอีสาน  มีคุณค่าทางโภชนาการ 

และรสชาติอาหารเป็นท่ีนิยมของชาวอีสาน ทั้งนั้นมีซุบมากหลายชนิดเช่นเดียวกบัลาบและกอ้ย เช่น ซุบ

เน้ือ (รวมทั้งหมู ไก่ ววั ควาย)  ซุบหมากม่ี (ขนุนอ่อน) ซุบบกัล้ินไม ้ (เพกา) การเตรียมเคร่ืองปรุงซุบ

สลบัซบัซอ้นกวา่อาหารพื้นเมืองทุกชนิด ดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี 

 ซุบเนือ้  มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 เคร่ืองปรุง ประกอบดว้ย   

1. เน้ือสะโพก เน้ือสนั หรือเน้ือลาย (เน้ือน่อง) ของววั  หรืออาจเป็นหมูเน้ือสนั เน้ืออกไก่ 

อยา่งใดอยา่งหน่ึง ยา่งใหสุ้ก พกัไว ้ถา้ใชป้ลาทูน่ึงใหย้า่งไฟใหสุ้ก แกะเฉพาะแต่เน้ือ 

2. ปลาช่อน ปลาดุก ปลาหมอ หรือปลาทูน่ึง (ใชป้ลาชนิดใดชนิดหน่ึงตม้ใส่นํ้าปลาร้าให้

สุก พกัไว ้ถา้ใชป้ลาทูน่ึงใหย้า่งไฟใหสุ้ก แกะเฉพาะแต่เน้ือ) 

3. งาขาวประมาณ ๓-๔ ชอ้นแกง  คัว่ไฟใหห้อม  โขลกหยาบๆ พกัไว ้

4. พริกป่น หอมแดง ๓-๔ หวั เผาไฟใหสุ้ก 

5. วุน้เสน้ตดัเป็นท่อนสั้นๆ ลวกใหสุ้กพกัไว ้

6. หอมแดง ตน้หอม ผกัชี ใบยีห่ร่า ผกัสะระแหน่ (เตรียมเช่นเดียวกบัใส่ลาบหรือกอ้ย) 

7. เกลือ นํ้ าปลา นํ้ าปลาร้า (ตม้สุก) 

8. ยอดสะเมก็ ยอดผกัต้ิว (ผกัแตว้) ยอดมะม่วง (เลือกอยา่งใดอยา่งหน่ึง) เดด็เป็นใบๆ 

หัน่หยาบๆ ใส่ชามพกัไว ้

 วธีิปรุง  มีขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 

1.   นาํเน้ือท่ีเตรียมไวใ้ส่ครกโขลกใหข้ึ้นปุย  ตกัใส่ชามใบใหญ่พกัไว ้  

2. นาํปลาตม้ใส่นํ้าปลาร้าสุก  แลว้แกะเอาแต่เน้ือปลาใส่ครกโขลกพร้อมกบัพริกป่น 

หอมแดงท่ีป้ิงไฟแลว้  (ควรโขลกหอมแดงกบัพริกป่นก่อนแลว้จึงโขลกปลารวมกนั) เทนํ้าปลาร้าท่ี

ใชต้ม้ปลาลงในครก คนใหไ้ดน้ํ้ าพริกขน้ๆ ๑ ถว้ย ชิมรสใหค่้อนไปทางเคม็แต่อยา่เคม็มาก 

3. ตกังาขาวท่ีคัว่ป่นแลว้ประมาณคร่ึงหน่ึง ใส่ลงไปในครกปลาป่นคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

ใส่หอมแดงซอย ตน้หอมซอย ใบยีห่ร่า คนใหเ้ขา้กนั 
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4.   ใส่วุน้เสน้และผกัท่ีหัน่ไว ้(ผกัสะเมก็ ผกัต้ิว ยอดมะม่วง) ลงในชามเน้ือ 

5.   เทนํ้าป่น คือ ป่นปลาท่ีผสมงาคัว่ หอมแดงซอย ตน้หอมซอย ใบยีห่ร่าซอย เรียบร้อย

แลว้ลงในชามเน้ือท่ีมีวุน้เสน้และผกั 

6. ใชท้พัพ ี ๒ คนัคนเคร่ืองปรุงทุกอยา่งคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั หรือจะใส่ครกโขลก

คลุกเคลา้เบาๆ เม่ือคลุกเคลา้ทุกอยา่งเขา้กนัดีแลว้ชิมรสอ่อนเคม็ อ่อนเผด็ เติมไดต้ามใจชอบ 

7.  ตกัใส่ชามหรือจาน โรยใบสะระแหน่ ใบผกัชี โรยงาคัว่ส่วนท่ีเหลือทั้งหมดแลว้ยก

เสิร์ฟได ้

 ส่วนซุบชนิดอ่ืนๆ  นั้นการเตรียมเคร่ืองปรุงและวิธีปรุงคลา้ยคลึงกนั มีงาขาวคัว่ป่นหยาบๆ เป็น

ตวัชูรส  ควรใชม้ากๆซุบจึงจะอร่อย ซุบหน่อไม ้ นาํหน่อไมเ้ผาไฟ ใชส้อ้มตะกรุยใหห้น่อไมเ้ป็นเสน้

บางๆ ตดัเป็นท่อนๆ อุใส่ใบยา่นาง เกลือ ตะไคร้ก่อน  แลว้จึงนาํมาทาํซุบ ซุบหน่อไมส้ม้ (หน่อไมด้องท่ี

ซอยเป็นเสน้เลก็ๆ )  ตอ้งตม้หน่อไมด้องใหห้ายข่ืน บีบเอานํ้าออกแลว้จึงนาํมาซุบ ซุบเห็ด ควรน่ึงหรือยา่ง

เห็ดใหสุ้ก  แลว้หัน่ถัว่ฝักยาวแบบหัน่ฝอยใส่รวมลงไปดว้ยจึงจะอร่อย ซุบบกัล้ินไม ้ควรยา่งล้ินไม(้เพกา) 

ใหสุ้ก ลา้งผวิเปลือกนอกออกใหห้มด ก่อนซอยละเอียดแลว้ใส่ครกโขลกใหล้ะเอียดก่อนซุบ  ซุบมะเขือ 

ควรเผามะเขือปอกเปลือกออกใหห้มดก่อนนาํมาทาํซุบโดยโขลกใหล้ะเอียด  ถา้ซุบมะเขือยาว  ตดัเป็น

ท่อนๆ ก่อนนาํมาโขลก ซุบหมากม่ี (ขนุนอ่อน) เลือกขนุนท่ีกาํลงัจะสร้างยวงขนุน  ถา้ขนุนท่ีแก่มียวงมี

เมลด็ขนุนแลว้จะไม่อร่อย ขนุนอ่อนตม้ใหสุ้กเป่ือยทั้งลูก ปอกเปลือกออกใชเ้ฉพาะเน้ือขนุนนาํมาทาํซุบ  

ซุบดงักล่าวไม่ใส่เน้ือยา่ง ใส่เฉพาะปลาป่นท่ีผสมงาขาวคัว่เท่านั้น  ซ่ึงการทาํตอ้ง ใชป้ลาป่นและเน้ือปลา

จาํนวนมาก ควรป่นเขา้ขน้และไม่ตอ้งใส่วุน้เสน้ ซุบดอกข้ีเหลก็ ใชด้อกข้ีเหลก็ตูมตม้ใหจื้ดสนิท  เลือก

นาํมาซุบ ส่วนซุบดอกผกัต้ิวนั้นพึงซุบดอกสดๆ  หรือลวกนํ้าร้อนก่อน เคลด็ลบัในการป่นปลาควรเขม้ขน้

และใชง้าคัว่จาํนวนมากโขลกหยาบๆ ซุบจะมนัอร่อย 

อาหารประเภทแกง  อ่อม เอาะ อุ หมก เป็นอาหาร ๕ ประเภทของชาวจงัหวดัอุบลราชธานีท่ีมี

เคร่ืองปรุงและวิธีปรุงคลา้ยคลึงกนั ดงัต่อไปน้ี 

 1.  แกง มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี  เคร่ืองปรุง พริก (สดหรือแหง้กไ็ด)้ ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม 

เกลือ นํ้ าปลา  นํ้ าปลาร้า ใบแมงลกั  วธีิปรุง  โขลกเคร่ืองปรุงใหล้ะเอียด แลว้ใส่หมอ้เติมนํ้าใหม้าก ตม้ใช้

ไฟแรงละลายเคร่ืองแกง เติมปลาร้า นํ้ าปลา จนนํ้าแกงเดือดพล่าน ถา้ตอ้งการรสเปร้ียวใหใ้ส่มะขามสด 

มาขามเปียก ชิมรสตามใจชอบ ถดัจากนั้นใส่เน้ือปลา ปิดฝา (หา้มคน) จนนํ้าแกงเดือดปลาสุก เปิดฝาหมอ้ 

ใส่ผกั ยกลงโรยใบแมงลกั 

 หมายเหตุ  ถา้เป็นแกงเน้ือ แกงไก่ แกงหมู ควรคัว่เคร่ืองแกงกบัเน้ือ เติมปลาร้า นํ้ าปลา เกลือให้

พอเหมาะแลว้จึงเติมนํ้า ตั้งไฟใหเ้ดือด เม่ือเน้ือสุกเป่ือยแลว้จึงใส่ผกั 

 2.  อ่อม  มีเคร่ืองปรุงเช่นเดียวกบัแกง แต่เพิ่มขา้วเบือ (ขา้วสารแช่นํ้าใหน่ิ้มแลว้โขลกใหล้ะเอียด) 

ใชน้ํ้ านอ้ย และไฟกลาง ใส่ผกัหลายๆ  ชนิดลงในอ่อมหมอ้เดียวกนั เช่น มะเขือ ถัว่ฝักยาว ดอกแค ผกัชี

ลาว ตน้หอม ใบแมงลกั  การอ่อม คือ การคัว่เคร่ืองแกง เน้ือ หรือปลา และผกัต่างๆ คัว่รวมกนั และคนไป
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พร้อมๆ กนั ใส่นํ้ าใหพ้อๆ กบัเน้ือและผกั เม่ือสุกชิมรสตามใจชอบแลว้ใส่ขา้วเบือคนใหเ้ขา้กนัก่อนยกลง 

รสชาติของอ่อมจะเขม้ขน้กวา่แกง ใส่เคร่ืองปรุง ตะไคร้ หอมแดง กระเทียมมากกวา่แกง ใชผ้กัมากและ

หลายชนิดในหมอ้เดียวกนั  นิยมใส่พริกอ่อนเป็นเมด็ๆ 

 3. เอาะ อุ หมก  ลกัษณะการทาํคลา้ยอ่อมแต่ไม่ใส่ขา้วเบือ ไม่ใส่ผกัอ่ืนๆ  ใส่เฉพาะใบแมงลกั 

ตน้หอม ใบมะกรูดเท่านั้น เอาะ มีนํ้ าเลก็นอ้ย ส่วน  อุนั้นควรแหง้สนิท เคร่ืองแกง เอาะ อุ เขม้ขน้ และ

โขลกเพียงหยาบๆ เท่านั้น ควรใชไ้ฟอ่อนเพราะนํ้านอ้ย แลว้ปิดฝาหมอ้เพื่อใหค้วามร้อนระอุอยูภ่ายใน 

ชาวอุบลราชธานีนิยมเอาะไข่ปลาป่ึง (ปลาเทโพ) ซ่ึงจะมีไข่ปลาเคร่ืองในปลา และเน้ือทอ้งปลาเทโพ ปลา

เทโพท่ีนิยมรับประทานเป็นปลาธรรมชาติจากแม่นํ้ามูล แม่นํ้าโขง  ไม่นิยมปลาเล้ียง ทั้งน้ีข้ึนช่ือตาม

ร้านอาหารปลาในจงัหวดัอุบลราชธานี นิยมอุปลาใส่หน่อไม ้ ควรใส่กะทิสด และนํ้าใบยา่นาง หมก ทาํ

เช่นเดียวกนักบัอุ แต่นิยมโขลกผสมดว้ย เม่ือคลุกเคลา้ทุกอยา่งดีแลว้จึงตกัใส่ใบตองห่อ (หมก) น่ึงไฟแรง

ใหสุ้ก 

อาหารประเภทน่ึง   เน้ือสตัวนิ์ยมนาํมาน่ึง คือปลาเน้ืออ่อน ปลาช่อนตวัโตๆ ปลากด ปลา

ตะเพยีนตวัขนาดใหญ่ และกบ ปลาน่ึง กบน่ึงของชาวอุบลราชธานีมีผกัน่ึงดว้ย ท่ีนิยมนาํมาน่ึง  ไดแ้ก่  

ยอดฟักทอง ยอดบวบ บวบกลม บวบเหล่ียม ยอดแค ดอกแค กะหลํ่าปลี ผกักาดขาว  ผกักาด กวางตุง้ 

ผกับุง้จีน มะเขืออ่อน ข่าอ่อน (ยอดข่า) ขา้วโพดอ่อน ผกัโหม (ผกัโขม) ผกัหวาน มะละกอห่าม ถัว่ฝักยาว 

เห็ดต่างๆ  

1.  ปลาน่ึง หรือน่ึงปลากบัแจ่ว (นํ้าพริกปลาร้า) เป็นอาหารยอดนิยมของคนสูงอายใุนจงัหวดั

อุบลราชธานี  วธีิปรุง  ทาํปลาใหส้ะอาด บั้งห่างๆ ถา้ปลากา้ง เช่น ปลาตะเพยีน ควรบั้งถ่ีๆ  เพื่อตดักา้งให้

ขาดเป็นกา้งเลก็ๆ ไม่เป็นอนัตราย  แลว้ทาเกลือเคลา้ปลาใหท้ัว่ ใหเ้กลือแทรกซึมเขา้ในเน้ือปลา ระวงัอยา่

ใหเ้คม็  แลว้ทุบตะไคร้สองสามตน้  ใบมะกรูดส่ีหา้ใบ วางในลงัถึงวางปลาท่ีจะน่ึงบนตะไคร้ ใบมะกรูด  

ทาํความสะอาดผกัท่ีนาํมาน่ึง  เดด็หรือตดัเป็นท่อนๆ แลว้แต่ชนิดของผกั ผกัท่ีสุกชา้ใหว้างล่าง ผกัสุกเร็ว

วางบน จดัวางเป็นกลุ่มเพื่อสะดวกต่อการนาํมาจดัลงจาน จดัผกัลงลงัถึงตามลาํดบั ผกับางชนิดใชล้วกใน

นํ้าเดือดสียอ่มสวยกวา่การน่ึง เช่น บวบกลม บวบเหล่ียม ลวกโดยใชน้ํ้ านอ้ยไฟแรง ใส่เกลือเลก็นอ้ย ปิด

ฝาหมอ้  ใชเ้วลาสั้น บวบจะสีนวลหวานอร่อย ถา้น่ึงบวบคงสีคลํ้ารสจืดไม่อร่อย  ยกข้ึนตั้งไฟใหป้ลาอยู่

ล่าง ผกัอยูบ่น ปลาน่ึงควรใหสุ้ก แต่อยา่ใหเ้ป่ือย และผกักเ็ช่นเดียวกนั ผกัชนิดใดสุกเร็วใหใ้ส่ทีหลงัผกั

ชนิดอ่ืนๆ คือ ใส่เม่ือผกัสุกชา้สุกแลว้ ผกัน่ึงท่ีอร่อยตอ้งสุกพอดีไม่เป่ือยเละ เม่ือปลาและผกัสุกแลว้ควร

จดัลงในจานเดียวกนัใหส้วยงาม เสิร์ฟร้อนๆ ชาวอุบลราชธานีรับประทานปลาน่ึงคู่กบัแจ่ว  ดงันั้นจึงควร

ปรุงแจ่วพร้อมกบัการน่ึงปลา 

 2.   แจ่ว  รับประทานกบัผกัน่ึง ปลาน่ึง มีขั้นตอนดงัน้ี 

 เคร่ืองปรุง  ประกอบดว้ย 

  พริกสด  ชนิดไม่เผด็มาก ควรใชพ้ริกหยวกปนดว้ยเพื่อลดความเผด็ 

  หอมแดง ๕ หวั กระเทียม ๕ กลีบ 
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  มะเขือเทศ ๓ ผล ถา้มะเขือผลใหญ่ใชเ้พยีง ๑ ผล 

  มะนาว ๑ ลูก นํ้ าปลา นํ้ าปลาร้า 

 วธีิปรุง  นาํเคร่ืองปรุงพริกสด หอมแดงมะเขือเทศ ป้ิงหรือยา่งไฟใหสุ้ก (ปัจจุบนัเพื่อความ

สะดวกนิยมใส่จานทนไฟอบในไมโครเวฟ หรือหมอ้ฝาอบ) ส่วนพริกหยวกสบัหยาบๆ แลว้โขลพริก 

หอม กระเทียม รวมกนัไม่ตอ้งใหล้ะเอียด ใส่มะเขือเผา (ปอกเปลือกดว้ยมะเขือเทศใหร้สเปร้ียวอมหวาน) 

ใชส้ากเนน้เบาๆ ใหเ้น้ือมะเขือเทศออกมาคลุกเคลา้กบัพริก หอม กระเทียม ใส่นํ้าปลา นํ้ าปลาร้า (บางบา้น

นิยมใชป้ลาร้า ปลาช่อน ปลาดุกสบัใหล้ะเอียด บางบา้นนิยมตม้ปลาร้ากรองเอาเฉพาะนํ้าใส่ขวดเกบ็ไว ้

ดงันั้นการใส่ปลาร้าจึงแลว้แต่คนชอบอาจเน้ือปลาร้าดิบสบัละเอียด หรือเป็นนํ้าปลาร้าตม้สุก ความอร่อย

ของแจ่วข้ึนอยูก่บัความอร่อยของปลาร้า ดงัคาํพงัเพยของชาวอีสานกล่าววา่ “ของกินเลา (เขา) แซบเพาะ

ปลาแดกเลา (เขา) นวั ผวัเลา(เขา) ดู๋ (ขยนั) กระเพาะเมียเลา(เขา)ยอ่ง(ชม)” แปลวา่ “อาการของเขาอร่อย

เพราะปลาร้าของเขารสดี สามีของเขาขยนั เพราะภรรยาเขารู้จกัชม” ปลาร้าจึงมีส่วนสาํคญัทาํใหแ้จ่วอร่อย 

และเพื่อใหเ้ขม้ขน้ บีบมะนาวลงในแจ่ว 

 ถา้น่ึงกบควรรองหวดหรือลงัถึงดว้ยตะไคร้ และใบแมงลกั (มากๆ) แทนใบมะกรูด น่ึงจนกบแบะ

ใบแมงลกัเป่ือย จึงรับประทานพร้อมกนัทั้งเน้ือกบ และใบแมงลกั ส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่นเดียวกบัการน่ึง

ปลา ส่วนแจ่วท่ีรับประทานกบัน่ึงกบไม่ใส่มะเขือเทศเผา นิยมใชม้ะนาวอยา่งเดียวเพื่อใหแ้จ่วมีรสเฉพาะ

เปร้ียว เคม็ เท่านั้น 

ภูมิปัญญาชาวบ้านในการถนอมอาหาร  ในสมยัก่อนไม่มีไฟฟ้า ไม่มีตูเ้ยน็ตอ้งเกบ็อาหารไว้

รับประทานไดน้านๆ ดว้ยวธีิตากแหง้ ยา่งรมควนั ดองเคม็ ดองเปร้ียว เคม็บกันดั (เคม็สบัปะรด) เป็นภูมิ

ปัญญาชาวบา้นในการถนอมอาหารวิธีแปรรูปดองเคม็เพื่อเกบ็ไวไ้ดน้านเป็นปี  การทาํเคม็บกันดัใชป้ลา

เทโพเฉพาะท่ีไดจ้ากแม่นํ้ามูล และแม่นํ้าโขงเท่านั้น  แลว้ใชส้บัปะรดพนัธ์ุพื้นเมืองเรียกวา่บกันดัหมอ้ 

ลกัษณะเป็นผลทรงกลม เน้ือแน่น รสหวาน มีแก๊สนอ้ย แต่ปัจจุบนัปลาเทโพหาไดย้าก มีราคาแพงมาก ทั้ง

บกันดัหมอ้ไม่มีการปลูกแพร่พนัธ์ุ ดงันั้นจึงเปล่ียนใชป้ลาสวายธรรมชาติ  (ไม่ใช่ปลาสวายเล้ียง) และ

สบัปะรดท่ีเน้ือแน่นและรสหวาน มีขายทัว่ไปในทอ้งตลาดแทนบกันดัหมอ้ 

 การทาํเคม็บักนัด  สูตรของนางอารีย ์  วีระกลุซ่ึงเป็นเจา้ของร้านอาหารอารีย ์  ถนนราชบุตร 

อาํเภอเมืองอุบลราชงธานี (เคม็บกันดัแม่อารีย)์ เป็นภูมิปัญญาเฉพาะในการถนอมอาหารของชาวจงัหวดั

อุบลราชธานีเพียงแห่งเดียวอยา่งแทจ้ริง  มีรายละเอียดดงัน้ี 

 เคร่ืองปรุง  ปลาเทโพ หรือปลาสวายสดจากแหล่งนํ้าธรรมชาติ ไม่ใชป้ลาเล้ียง (๕ ถว้ยตวง) 

สบัปะรด ๕ ถว้ยตวง และเกลือสินเธาว ์๒ ถว้ยตวง 

 วธีิปรุง  นาํปลาเทโพ หรือปลาสวายเฉพาะส่วนเน้ือติดหนงัหัน่เป็นช้ินบาง ๆ  จาํนวน ๕ ถว้ยตวง 

เกลือสินเธาว ์ ๑ ถว้ยตวง คลุกเคลา้กนัทัว่ ใหเ้กลือแทรกซึมเขา้ไปในเน้ือปลาจนไดท่ี้ สงัเกตเน้ือปลาจะ

แขง็ตวัข้ึน ปิดฝาใหส้นิท  ท้ิงคา้งคืนอยา่งนอ้ย ๑ คืน ในกรณีท่ีหาสบัปะรดไม่ไดส้ามารถหมกัปลารอ

สบัปะรดไดน้านเป็นสปัดาห์ ท่ีสาํคญั คือปิดฝาใหแ้น่นสนิท อยา่ใหแ้มลงวนัตอมเป็นอนัขาด วนัรุ่งข้ึน
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ต่อมาเม่ือสามารถหาสบัปะรดสุก เน้ือฉํ่าหวานไดแ้ลว้ ปอกสบัปะรดเฉือนส่วนตาออกใหห้มด สบัๆ ซอย

สบัปะรดใหล้ะเอียด ตวงทั้งนํ้ าและเน้ือสบัปะรดใหไ้ด ้๕ ถว้ยตวง  นาํเกลือส่วนท่ีเหลือ  ๑ ถว้ยตวง เทลง

ในชามสบัปะรดท่ีซอยละเอียดจาํนวน ๕ ถว้ยตวง แลว้คลุกเคลา้เกลือกบัสบัปะรดใหเ้ขา้กนัโดยทัว่  นาํ

ปลา ๕ ถว้ยตวงท่ีหมกักบัเกลือ ๑  ถว้ยตวงนั้นมาคลุกเคลา้กบัสบัปะรดใหท้ัว่ถึงเป็นเน้ือเดียวกนั แลว้

บรรจุเคม็หมกันดัท่ีคลุกเคลา้ไดท่ี้ลงในขวดแกว้ ใหเ้หลือเน้ือท่ีวา่งไวอ้ยา่บรรจุเตม็ขวด  ปิดฝาใหส้นิท

แน่น  และลา้งภายนอกขวดใหส้ะอาด 

 นาํขวดเคม็บกันดัไปเกบ็ในท่ีๆ ไม่มีการกระทบกระเทือน เขียนป้ายบอกวนั เดือน ปีท่ีผลิตไว ้ 

หา้มแตะตอ้งขวดเคม็บกันดัดงักล่าวจนกวา่จะครบ ๙๐ วนัจึงสามารถแตะตอ้งเคล่ือนยา้ยขวดเคม็บกันดั

นั้นได ้  และนาํไปรับประทานต่อไป ถา้รับประทานสดควรใหมี้อายคุรบ ๖ เดือน หรือ ๑ ปี ขอ้สงัเกตใน

การเลือกซ้ือเคม็บกันดัใหดู้ท่ีขวด ถา้นํ้ าเคม็บกันดัใส  เน้ือเคม็บกันดัสีสวย คือสีของสบัปะรดเหลืองสวย 

แสดงวา่ดองนานเกิน ๖ เดือนแลว้ควรซ้ือ แต่ถา้เคม็บกันดัยงัมีสีขาวขุ่น นํ้ ายงัไม่ใสสนิท  เน้ือสบัปะรดสี

ขาวขุ่น แสดงวา่เคม็บกันดันั้นครบ ๓ เดือนแลว้แต่ยงัไม่ถึง ๖ เดือน รสยอ่มออกเปร้ียว  ควรทาํใหสุ้กก่อน

รับประทานเคม็บกันดัท่ีดองเกิน ๖ เดือนแลว้นํ้าจะใสไม่มีกล่ินคาวรับประทานไดโ้ดยปลอดภยั   แต่ถา้ยงั

มีกล่ินคาวปลาแสดงวา่ไม่ไดท้าํดว้ยปลาเทโพ  ควรตั้งไฟใหเ้ดือดสุกก่อนจึงนาํมาปรุงรับประทานก่อน

ปรุงใหชิ้มรส  ถา้เคม็มากกวา่เปร้ียวใหเ้ติมมะนาว นํ้าตาลไดต้ามใจชอบ  รับประทานกบัผกัสด ไข่ตม้แขง็ 

ปลาทอด หรือหมูทอด  

 ข้อควรระวงั  การเปิดขวดเคม็บกันดัพึงใชท่ี้เปิดขวดค่อยๆ เปิดฝาเบาๆ ถา้มีฟองอากาศเกิดข้ึน

แสดงวา่ยงัมีแก๊สอยูเ่พราะเคม็บกันดัยงัไม่ถึง ๖ เดือน ใหเ้ปิดชา้ๆ หนัปากขวดออกจากตวัเอง เพราะอาจมี

แก๊สดนัฝาขวดดนัเคม็บกันดัพุง่ออกมาแรงๆ จะเปรอะเป้ือน เทเคม็บกันดัตามจาํนวนท่ีตอ้งการใส่หมอ้ 

ตั้งไฟใหเ้ดือดจนปลาสุก ยกลงปล่อยใหเ้ยน็ ส่วนท่ีเหลือปิดฝาขวดใหส้นิทเกบ็ไวไ้ดน้าน หรือจะเทคร้ัง

เดียวจนหมด ตม้ใหสุ้กก่อนเกบ็ในเยน็ แลว้ตกัปรุงรับประทานตามจาํนวนท่ีตอ้งการ 

อาหารจานเดยีวหม่ีกะท ิ   หม่ีกะทิเป็นอาหารประเภทจานเดียวท่ีใหคุ้ณค่าทางโภชนาการสูงมาก  

ชาวอุบลราชธานีนิยมรับประทานเป็นอาหารกลางวนั  เช่นเดียวกบัก๋วยเต๋ียว หรือขนมจีน แต่เคร่ืองปรุง

และวิธีการปรุงแต่งของชาวอุบลราชธานีแตกต่างจากชาวภาคกลาง  ดงัน้ี 

  เคร่ืองปรุง ประกอบด้วย 

  เน้ือหมูปนมนัเลก็นอ้ยสบัละเอียด   ๓  กรัม 

  ไข่ไก่     ๔ ฟอง 

  กะทิ(มะพร้าวขดู)   ๑/๒ ก.ก. 

  เตา้เจ้ียว     ๕ ชอ้นแกง 

  มะขาวเปียกคั้นเฉพาะนํ้าขน้ๆ เตรียมไว ้และนํ้าตาลทราย 

 เคร่ืองแกง  ใชพ้ริกแกงสม้ประมาณ ๒ ขีด หรือโขลกเคร่ืองแกงเองโดยใชพ้ริกแกง ๖ เมด็ใหญ่ 

แคะเมลด็ออกแช่นํ้าใหน่ิ้ม หอมแดง ๕  หวั กระเทียม ๔ กลีบ เกลือ ๑ ชอ้นชา โขลกรวมกนัใหล้ะเอียด 
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 เคร่ืองปรุงรส พริกป่น นํ้าตาล นํ้าปลา มะนาว (ผา่เป็นช้ินๆ) 

 วิธีปรุงหม่ีกะทิ  คั้นกะทิ แยกหวัไว ้๑ ถว้ย หางกะทิควรไดป้ระมาณคร่ึงหมอ้ แลว้ไวกะทิใหเ้ดือด

แตกมนัใส่นํ้าพริกท่ีเตรียมไว ้ ผดัใหห้อม เติมเตา้เจ้ียว นํ้าตาล นํ้าปลา นํ้ ามะขามเปียก หมูสบั ผดัใหห้มูสุก 

เติมกะทิพอเหมาะตม้ต่อใหเ้ดือด ต่อยไข่ใส่ชามตีใหแ้ตก เทไข่ลงในหมอ้นํ้ากะทิท่ีกาํลงัเดือดพล่าน ไข่สุก

ชิมรสใหมี้รสหวานนาํ ตามดว้ยรสเปร้ียว เคม็ แลว้ยกลงพกัไว ้  ลวกเสน้ก๋วยเต๋ียวใหสุ้ก เทใส่ภาชนะท่ี

เตรียมไว ้ เหยาะนํ้ามนัพืชเลก็นอ้ยใชส้อ้มคลุกเคลา้นํ้ามนักบัเสน้ใหท้ัว่ ป้องกนัไม่ใหเ้สน้ก๋วยเต๋ียวจบักนั

เป็นกอ้น โรยดว้ยถัว่งอกลวกสุก และใบหอมซอยคลุกเคลา้กนัใหท้ัว่ ตกันํ้ าหม่ีกะทิรายใหชุ่้ม รับประทาน

กบัผกัต่างๆ ท่ีเตรียมได ้ปรุงรสดว้ยมะนาวผา่เป็นช้ิน พริกป่น นํ้าตาลทราย  อาหารการกินของชาวจงัหวดั

อุบลราชธานียงัมีอีกหลายชนิด บางชนิดเป็นสมุนไพรท่ีเรียกวา่กินเป็นยาเยน็  เช่น หมานอ้ย  (ใบหมานอ้ย) 

เป็นพืชเถาตระกลูใบยา่นาง นาํใบมาคั้นเอาเฉพาะนํ้า ท้ิงไวส้กัครู่จะจบัตวัเป็นวุน้ ผสมกบันํ้าพริกปลาร้า 

(ป่นปลา) ปรุงรสดว้ยขา้วคัว่ (ชนิดใส่ลาบ) ใส่เคร่ืองปรุง หอมซอย ผกัชี ใบสะระแหน่ รับประทานเป็น

อาหารคาว (รับประทานเปล่าๆ ไม่นิยมรับประทานกบัขา้ว)  อยา่งไรกต็ามเม่ือเทคโนโลยเีจริญกา้วหนา้

ข้ึนมาก การถนอมอาหารจึงพฒันาจาการดองเคม็ในไห การรมควนั และตากแดดเป็นอาหารกระป๋อง และ

วิธีการอ่ืน ท่ีทนัสมยัยิง่ข้ึน  โดยเฉพาะทุกครัวเรือนมีตูเ้ยน็เกบ็อาหารใหส้ดใหม่อยูเ่สมอทาํใหย้ติุปัญหา

การเกบ็อาหารไวรั้บประทานนานๆ  แต่ประสบปัญหาใหม่คือขาดแคลนอาหารธรรมชาติ และปัจจุบนั

สภาวะเศรษฐกิจตกตํ่า ทุกครัวเรือนจาํเป็นตอ้งพึ่งตนเองใหม้ากข้ึน ชาวอุบลราชธานีจึงนอ้มเกลา้นอ้ม

กระหม่อม  นาํกระแสพระราชดาํรัสของพระบาทสมเดจ็พระเจา้อยูห่วั  เร่ืองเศรษฐกิจพอเพียงมาใชใ้น

การดาํรงชีวิตเพื่อความอยูร่อด  ดว้ยการปลูกผกัสวนครัว เล้ียงเป็ด ไก่ และปลาในครัวเรือนตามสภาพ

พื้นท่ีของตน 

เรือนครัว  กนิร่วมกนั และกนิสํารวม  สมยัโบราณสตรีไทยไดรั้บการอบรมสัง่สอนในเร่ือการ

ครองเรือน คือ “เรือนสาม นํ้าส่ี” เรือนสาม ไดแ้ก่ เรือนกาย คือร่างกาย เรือนนอน และเรือนครัวตอ้ง

สะอาด  ดงัคาํกลอนเฮือน ๓ นํ้า ๔ ต่อไปน้ี 

  เฮือนหน่ึงนั้น  ไดแ้ก่เฮือนครัว2   

ของในครัวใหเ้รียบร้อย  บายเม้ียนแจบจม 

อยา่ประสมประเส  ไว ้บ่วงจองไห 

หมอ้ใหมี้ทอเกบ็   ถว้ยสวยดีมีตูใ้ส่ 

อยา่สุเกบ็ไขวไ้ว ้   เบ่ิงไดก้ะบ่งาม 

ซามหรือหมอ้เกลือ  ไหปลาแดก  

หมอ้แหกและบ่วงซอ้น  บายไดใ้หห้ม่อนมือ 

อยา่ใหด้าํป้ือๆ    ถว้ยบ่วงเป็นกะหล่ืน  

เวลากลืนอาหาร   โรคสิไหลลงทอ้ง 

 ของแนวใชใ้นครัว  ใหเ้กล้ียงหม่ืน 
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 อยา่ใหไ้หปลาแดกจ้ืน  แมงวนัซิแตกวื้นมาข้ีใส่ครัว 

 อยา่ใหห้มาไก่กลั้ว  เขา้สู่เฮือนไฟ 

 ถึกห่าหมาจงัไฮ   สิคาบไหเสียซอ้น 

 อยา่ใหห้นอนมาคั้ว  แมงวนัเขา้คัว่ 

 รักษาครัวใหเ้รียบร้อย   ดูละหอ้ยสู่ทาง 

 อยา่ใหมี้กระดูกกา้ง  คา้งอยูใ่นครัว 

 คนสิหวัขวนนาง   วา่บ่เคยบายเม้ียน 

 เฮาตอ้งเพียรปัดแพว้  เฮือนครัวอยา่ใหเ้ก่า 

 เป็นดัง่คาํเพิน่เวา้   เบ่ิงวดัใหเ้บ่ิงฐาน 

 เบ่ิงบา้นใหเ้บ่ิงครัว  หากวา่ครัวสะอาดแลว้ ไผกย็อ่งวา่ดี 

ส่วนในเวลากินขา้วสตรีอีสานเคร่งครัดมาก  เม่ือกินขา้วเหนียวชาวอีสานใชป้ลายน้ิมมือป้ัน

เป็นคาํขา้วขนาดพอดีเขา้ปาก  ไม่ใหค้าํโตจนแกม้ตุ่ย หมัน่กวาดและเกล่ียขา้วในกระติบใหน่้าดู และไม่

ซดนํ้าแกงเสียงดงั หรือไม่ทาํเสียงดงัดว้ยกิริยาต่างๆ ในการกิน  ไม่อา้ปากเค้ียว ไม่กินมูมมาม  ไม่กินเร็ว

เกินไป  ขณะรับประทานอาหารควรนัง่ตวัตรง ไม่ควรเขยา่ขาหรือเคาะสาํรับขา้ว และรับประทานพร้อม

กบัคนในครอบครัว  ดงัปรากฏในวรรณกรรมคาํสอนเร่ือง อินทิญาณใหค้วามสาํคญัต่อการกินร่วมกนั 

(ฮ่วมพา) เป็นครอบครัว ความวา่ 

   ใหห้าพาเขา้ไวด้าถา้   ฮีบเฮียง 

  ทั้งเฮือนพร้อมมารดา    พอ่แม่ 

  ซีซวกพร้อมพาขา้ว    สู่คน 

  อยา่ไดพ้าเดียวตั้งกลางเฮือน   กินเปล่ียว 

  เฮด็เพศฮา้ยบ่ฮุแ้ลว้ผลิเจา้    สิพรากเฮือน  พอ่แลว้ 

  เฮือนใด  ยามกินขา้วหลายพา   มบัแมบ็ 

  เฮือนนั้นเศิกบ่ตั้งใจนํ้า    บ่คล่องปลา 

  เฮือนใดยามกินขา้วพาเดียว   เป็นหมู่  กนันั้น 

  ความฮกักบักนัไว ้    หม่ืนสงฆ ์

นอกจากการกินร่วมกนัในครอบครัวเพื่อความสามคัคี และปรึกษาหารือแลว้ยงัควรกินอยา่ง

สาํรวม  ดงัความท่ีปรากฏในภาษาอีสานวา่ 

 กินแกงใหเ้จา้ซอมดูกา้งคาคอซิจ้ิมยาก ดูกมนัซิไปอยูก่า้ง กินนํ้าซิบ่ลง 

 กินขา้วโตอยา่โสความเพิ่ม 

 กินหลายทอ้งแตก แบกหลายหลงัหกั 

 กินมาํๆ บ่คลาํเบ่ิงทอ้ง 

 บ่กินผกับ่มีเหยือ่ทอ้ง  บ่เอาพี่เอานอ้งเสียหน่อเสียแนว 
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 ส่วนนํ้าส่ี นั้น ไดแ้ก่ นํา้คาํ วาจาไพเราะ อ่อนหวาน มีสมัมาคารวะ นํา้ใจ ตอ้งใสสะอาด  

เอ้ือเฟ้ือเผือ่แผแ่ก่ญาติตน  ญาติขา้งสามี  และบา้นใกลเ้รือนเคียง   นํา้บริโภคควรมีใหพ้ร้อม รวมทั้งนํ้ าเตา้

ปูนสาํหรับกินกบัหมาก  ไม่ควรปล่อยใหแ้หง้แขง็  และสุดทา้ยคือนํา้มือ การทาํงานขยนัขนัแขง็ ทาํอาหาร

อร่อย หยบิจบัหรือทาํงานใดๆ เป็นไปอยา่งคล่องแคล่ว สวยงาม เป็นท่ีพึงใจแก่ผูพ้บเห็น  เป็นสตรีท่ีงาม

พร้อมทั้งการครองตน ครองคน และครองเรือน  อยา่งไรกต็ามแมส้ภาพสงัคมปัจจุบนัจะเปล่ียนแปลง

พฒันาการไปสู่สากลมากข้ึนเพียงไร แต่ชาวอุบลราชธานียงัคงนิยมวฒันธรรมการกินอยูแ่บบดั้งเดิมเฉพาะ

ของตนไม่เปล่ียนแปลง 

 

2.3.3  เอกลกัษณ์และภูมิปัญญาจงัหวดัชยัภูมิ. (2544 : 167-172)   การกินอยูจ่งัหวดัชยัภูมิ 

ประเพณีการกินในทอ้งถ่ินของชยัภูมิมีลกัษณะคลา้ยกบัชาวอีสาน  โดยทัว่ไปโดยแบ่งการกินเป็น 2  

ลกัษณะ คือ การกินในโอกาสพิเศษและการกินในภาวะปกติ  การกินในภาวะปกติเป็นรูปแบบการกินใน

ชีวิตประจาํวนัทัว่ไป  การกินในโอกาสพิเศษเป็นรูปแบบการกินในภาวะไม่ปกติ  เช่น การกินในงานบุญ

ประเพณี  พิธีกรรม หรือการกินในสภาพของผูเ้จบ็ป่วยร่างกายไม่ปกติ  ตอ้งระมดัระวงัเป็นพิเศษ  ซ่ึงจะมี

ขอ้หา้มในการกินตามมา เช่น  

 การกนิอาหารของหญงิมีครรภ์  มีขอ้หา้มบางประการ ดงัน้ี 

- หา้มกินอาหารดองเน้ือควายเผอืก  หรือผกัชะอม 

- หา้มกินขา้วจ่ี  เพราะเช่ือวา่ไขมนัจะติดทารกและคลอดยาก 

- หา้มด่ืมกาแฟ  เพราะลูกจะติดกาแฟ 

- หา้มกินอาหารทะเลหลงัคลอด  เพราะจะทาํใหเ้ลือดแหง้  ไม่มีนํ้ านม 

- หา้มกินกลว้ยแฝด  เพราะจะทาํใหไ้ดลู้กแฝด 

- หลงัจากคลอดแลว้หา้มกินปลาบู่  ปลาสวาย ปลาตะเพยีน ปลาชะโด ปลากด เป็นเทศ ห่าน 

ไข่นก สะเดา ใบชะพลู  มะรุม  เน้ือควายเผอืก  และหอยดิน เป็นตน้ 

การกินอาหารในประเพณีพธีิกรรมกมี็รากฐานมาจากคติความเช่ือ และค่านิยมโดยในงาน

ประเพณีท่ีมีการเล้ียงพระและเล้ียงคน จะตอ้งใหค้วามสาํคญักบัปริมาณและคุณภาพอาหารและตอ้งทาํให้

พิเศษแตกต่างจากการกินในสภาวะปกติ  นอกจากน้ียงัคาํนึงถึงลกัษณะอาหารในทางความเช่ือ เช่น ในพิธี

แต่งงาน ประเภทอาหารมี เน้ือหมู เสน้หม่ี วุน้เสน้ ฟักเขียว ชนิดอาหารท่ีปรุง เช่น แกงหมูหน่อไมด้อง ตม้

จืด แกงหมูฟักทอง เป็นตน้ โดยมีความเช่ือวา่ เสน้หม่ี วุน้เสน้ จะเป็นสายใยเช่ือมโยงกนัยนืยาว  ฟักเขียว 

จะแสดงถึงความร่ํารวยเงิน ฟักทอง  แสดงถึงความร่ํารวยทอง  เน้ือหมู แสดงฐานะของผูจ้ดังาน 

นอกจากน้ีอาหารในโอกาสพิเศษ กจ็ะมีประเภทเน้ือววั  เน้ือไก่  เน้ือหมู ขนมจีน และขนมหวาน การปรุง

กจ็ะเป็นประเภทเน้ือลว้นๆ  เช่น ลาบ กอ้ย ตม้ ป้ิง โดยเน้ือจะไม่นิยมซ้ือมาจากตลาดแต่จะฆ่าเอง การกิน

อาหารในภาวะปกติ  คนอีสานทัว่ๆ  ไปกินอาหารหลกั คือ ขา้ว กลุ่มคนท่ีพดูภาษาลาว  หรือภาษาผูไ้ทย

จะกินขา้วเหนียว  กลุ่มคนท่ีพดูภาษาโคราช-ภาษาเขมร  จะกินขา้วเจา้ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัลกัษณะของชาว
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ชยัภูมิ กลุ่มคนท่ีพดูภาษาโคราช ในเขตอาํเภอดา้นทิศใตข้องอาํเภอเมือง จะกินาขา้วเจา้เป็นส่วนมาก ส่วน

ในเขตอาํเภอดา้นทิศเหนือของอาํเภอเมืองท่ีพดูภาษาลาวจะกินขา้วเหนียวเป็นส่วนมากเช่นกนั  นอกจากน้ี

การกินอยูข่องชาวชยัภูมิบางส่วนยงัคงคาํนึงถึงฤดูกาล  ตามความเช่ือซ่ึงเป็นประเพณีสืบทอดกนัมา

กล่าวคือ ฤดูร้อน ความร้อนในธรรมชาติมีเพิ่มข้ึน ความร้อนมากระทบร่างกาย เป็นเหตุใหธ้าตุไพก่าํเริบ มี

อาการตวัร้อน ปวดศีรษะ วงิเวียง อ่อนเพลีย  คอแหง้  กระหายนํ้า ร้อนใน ทอ้งผกู  ปัสสาวะนอ้ยและสี

เหลืองจดั ชาวอีสานจึงบรรเทาอาการดงักล่าวดว้ย อาหารรสขมเยน็ รสเปร้ียว รสจืด อาหารเหล่าน้ีทาํให้

ความร้อนผอ่นคลายลง  ผกัผลไมท่ี้รับประทานในฤดูร้อน เช่น มะระข้ีนก  ฮว้นหมู ผกัเฮือด สม้ป่อย  ผกั

กดู  ผกัปลงั ตาํลึง  ชะอม  มะขาม ผกัหวาน แตงโม สม้ สบัปะรด 

 ในฤดูฝน ฝนมาพร้อมความเยน็ตามธรรมชาติ  เม่ือฝนเพิ่มมากข้ึนทาํใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของ

อากาศ ร่างกายปรับตวัไม่ทนัจึงเจบ็ป่วยจากธาตุลม ทาํใหท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ คร่ันเน้ือคร่ันตวั เป็นไขห้วดั 

อาการดงักล่าวป้องกนัได ้โดยรับประทานอาหารรสขม รสเยน็ ร้อน ผกัพื้นบา้นท่ีควรรับประทาน คือยอด

พริก โหระพา  ยีห่ร่า  แมงลกั  กะเพรา  หูเสือ  ผกัไผ ่ พลูคาว ขิง ข่า  ผกัคาด กะทือ  กะจือ ผกัแพว  เอ้ือง 

 ในฤดูหนาว  ความหนาวตามธรรมชาติจะเพิ่มข้ึนกระทบต่อร่างกาย ถา้ร่างกายอ่อนแอ จะกระทบ

ธาตุนํ้าในร่างกายทาํใหมี้อาการผวิแหง้  มึนศีรษะ นํ้ามูกไหล ขดัยอกขยบัเขยื้อนร่างกายไม่สะดวก 

ทอ้งอืด  อาหารท่ีรับประทานในฤดูหนาวคือ อาหารรสขมร้อน  และรสเปร้ียว ผกัพื้นบา้นท่ีรับประทานก็

คลา้ยกบัหนา้ฝน คือ กระชาย พริกไทย ยอดพริก ขม้ิน ผกัไผ ่ผกัแพว และผกัท่ีมีรสเผด็ร้อนทุกชนิด 

 นอกจากลกัษณะของอาหารตามฤดูกาลดงักล่าวมาแลว้  หากจะพจิารณาชนิดของอาหารของชาว

ชยัภูมิดั้งเดิม  ท่ีสืบทอดประเพณีการกินพอสรุปไดด้งัน้ี 

 ประเภทอาหารหวานทีป่รุงด้วยข้าว  มีดงัน้ี ขา้วโคม (ขา้วโป่ง)    ขา้วหลาม   ขา้วตดหมา ขา้ว

หลง้  ขา้วตม้  ขา้วหลิม  ขา้วตอกแตก ขา้วเลียนเมด็หรือ  ขา้วเรียงเมด็  ขา้วเม่า  ขา้วเขียบหรือ  ขา้วโขบ 

 ประเภทอาหารคาวและเคร่ืองปรุง  เช่น  ขา้วจ่ี ขา้วคัว่  ขา้วเหนียวน่ึง ขา้วเบือ 

 ประเภทผกัผลไม้ในเขตป่าบุงป่าทาม  ผลไม้ป่า  ไดแ้ก่ กลว้ย ผพีว่น หูลิง  เม่า หวา้  มะดนั ตาไก ้ 

(หมากนมนอ้ย)  ตาํนิลทอง หวา้จ๋อย ผกัป่า ไดแ้ก่ หน่อไม ้ ยอดมะดนั ยอดคอนทอย ยอดแสง ยอด

กระโดนนํ้า   ยอดคอนผึ้ง   ยอดตาํนิลทอง   ผกับ่อ   ผกัแวน่   ยอดกุ่ม    ผกัพีพวย   ผกัเลบ็มา้ ผกัเก่ียว

เฟือง  ยอดหญา้แฝก ยอดหวายนํ้า ยอดกุ่ม มนัแซง  มนันก เห็ด ไดแ้ก่ เห็ดผึ้ง  เห็ดโคน  เห็ดโคนไก่นอ้ย 

เห็ดหวัหญา้ เห็ดแฮด  เห็ดนํ้านอง ฯลฯ 

 ประเภทผกัในป่าโคกหรือป่าเต็งรัง   พืชท่ีข้ึนอยูบ่นนก  ไดแ้ก่  ผกัล้ินแลน    ผกัสาป     ผกัเหมียด

แอ่  ผกัข้ีมอด ผกัออบแอบ วา่นตูบหมู  ผกัเมก็ ผกัมนัปู ผกัละหุ่ง  ผกัตาํลึง  มะรุม  ผกัโหม ผกัแวน่ขม  

กระโดน ผกัสงั อีลอก อีปุก  ดอกกระเจียว หน่อไม ้แคป่า ข้ีเหลก็ ผกัต้ิว ผกัปัง  มะกอก สะเดา  สมอ  ล้ิน

ฟ้า ผกักุ่ม  ผกัใส่  (มะระ)  ผกัลืมผวั ผกัเส้ียน ผกัหนอก ใบมะตูม ผกัหลํ่า ผกัใสต้นั ผกักาดยา่ ยา่นาง 

ผกัไผ ่  ผกัหวานบา้น ตน้หมานอ้ย  ตน้ตดูหมา ตน้ตดูหมู ผกัลิ้น พชืท่ีข้ึนในนํ้า ไดแ้ก่ ผกัแวน่  ผกัหยอ่ง

แปะ ผกักะแยงนา  ผกัพาย ผกัคนัจอง  แหน  ผกัไหม  ผกัโหบเหบ  ผกัอีฮิ้น  ผกัตบเทา ผกัลืมผวั   ผกัพี
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พวย  ผกักะเฉด ไข่นํ้า (ผาํ)  ผกัชิงวิง  (ผกัชีนํ้า)  สายบวั  และโสนนํ้า  เห็ด ไดแ้ก่ เห็ดละโงก  เห็ดตะไค 

เห็ดเพก็  เห็ดโคน เห็ดก่อ เห็ดเผาะ เห็ดขอน เห็ดปูน 

 ประเภทผกัในเขตป่าภูเขา  ผกัป่าจากภูเขาและผกัจากพืชนํ้า  จะคลา้ยในเขตป่าบุ่งป่าทาม  และป่า

โคก จะมีผกัภูเพิ่มบางชนิด  เช่น ผกัหวานป่า ดอกกระเจียวขาว  ดอกกระเจียวแดง  หวาย หน่อไมร้วก  

หน่อไมเ้ปาะ  เห็ดบด เห็ดปลวกใหญ่ เห็ดหูหนู เห็ดถ่าน เห็ดผึ้ง มะกอก มะคอ้  มะโก  สมอ  มะขามป้อม 

 การปรุงผกั ผลไม้ เป็นอาหารประเภทซุบ  ไดแ้ก่ ซุบฟักทองอ่อน ซุบดอกกระเจียวใส่ผกัต้ิว ซุบ

เห็ดไค 

 การปรุงผกั ผลไม้ เป็นอาหารประเภทส้มตํา  สม้ตาํกลว้ยตานี สม้ตาํถัว่ สม้ตาํขนุน สม้ตาํมะขาม 

สม้ตาํลูกยอ  สม้ตาํมะเฟือง  สม้ตาํมะละกอสูตรตาํซัว่ สม้ตาํมะยม สม้ตาํมะละกอ สม้ตาํแตง 

 การปรุงผกัผลไม้ ให้เป็นอาหารประเภทอ่อมและแกง  อ่อมปลาดุก อ่อมกบ แกงหน่อไม ้แกงหน่อ

หวาย 

 อาหารประเภทเนือ้ นาํมาทาํอาหารประเภท ลาบ อู๋  ลวกจุ่มหรือจ้ิม  หมํ่า ปลาร้าขา้วคัว่ ปลาร้ารํา 

ปลาร้าบอง  เม่ียงปลาร้า 

 อาหารประเภทแมงหรือแมลง  แมงกินูน แมงหวัคลายหรือมวนวน ผึ้ง แมง  คน้โซ่หรือแมง

สีเสียด แมงดานา แมงเม่า มดแดง  จิโป่ม ดกัแดไ้หม จกัจัน่ ต่อ แตน แมงทบั  แมงตบัเต่า แมงกอก แมงกดุ

จ่ี แมงขา้วสาร แมงงาํหรือแมงโป้งเป้ง  แมงค่อม ทอง แมงครามหรือดว้งแรด แมงแคงขาโป  แมงกะชอน  

ตัก๊แตนตาํขา้ว ตัก๊แตน ตัก๊แตนหนวดยาว  แมงแคงเขียว 

 อาหารประเภทนํา้ดื่มและยา   นํ้าท่า คือ นํ้าท่ีมีอยูท่ ัว่ไปตามหว้ยหนองคลองบึง  และนํ้าฝน นํ้าจ้ืน 

คือ นํ้ าจากบ่อนํ้าต้ืนริมตล่ิง ชาวบา้นเรียกนํ้าสา้งจ้ืน นํ้ าจ้ืน เป็นนํ้าจากใตดิ้น เช่น บ่อบาดาล (นํ้าบุน้ นํ้ า คือ 

นํ้ าท่ีไหลออกจากพื้นดิน)  นํ้ าใบบวับก นํ้าใบเตย  นํ้ ามะตูม นํ้ าขิง  นํ้ามะนาว นํ้าออ้ย และประเภทสุดทา้ย 

นํ้ าเมาคือ สาโท 

 อาหารประเภทหวาน ประเภทขนม  ขา้วแดงงา  ขา้วพอง  ขา้วต ูขา้วหวัหงอก ขา้วตม้มดั  ขา้ว

หนมหมก  ขา้วปาด (ขนมเปียกปูนอีสาน)  ขา้วหมาก 

 แมว้า่ชาวอีสานรวมทั้งชาวชยัภูมิจะมีพื้นฐานการกินอาหารตามแบบดั้งเดิม ท่ีเป็นประเพณีสืบ

ทอดกนัมา แต่ปัจจุบนักรั็บเอาอิทธิพลอาหารภาคอ่ืน ๆ เขา้มาผสมผสาน เช่นเดียวกบัอาหารอีสานท่ี

แพร่หลายเขา้ไปสู่ภาคอ่ืน เช่นกนั การสืบทอดประเพณีการกินยอ่มเปล่ียนไปตามยคุสมยัและความเจริญ

ทางเทคโนโลยใีนการผลิต  แต่ประเพณีการกินดั้งเดิมยงัคงพบอยูใ่นหมู่ชนบท 

 

2.3.4  เอกลกัษณ์และภูมิปัญญาจงัหวดัมหาสารคาม ( 2544 : 145-149) การกินอยูจ่งัหวดั

มหาสารคาม การกินเป็นเร่ืองสาํคญัยิง่ของมนุษย ์  การปรุงอาหารตลอดจนการบริโภค  หรือพฤติกรรม

การกินของแต่ละทอ้งถ่ินมีเอกลกัษณ์เฉพาะ  และมีความเก่ียวขอ้งสมัพนัธ์กบัรูปลกัษณ์ผวิพรรณ  สุขภาพ

อนามยั  ความเจริญเติบโตของคนในแต่ละทอ้งถ่ิน  อาหารอีสานข้ึนช่ือในดา้นความอร่อย  แบบรสจดั  
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(รสแซบ)  ไม่หวาน  ไม่มนั  เพราะไม่นิยมใหมี้ส่วนประกอบของนํ้าตาลและมะพร้าว  นํ้ าตาลกบัมะพร้าว

นิยมใชท้าํขนมเท่านั้น  ส่วนนํ้ามนัมีใชน้อ้ย  อาหารอีสานจึงเป็นประเภทท่ีเรียบง่าย  ไม่ประดิดประดอย  

ไม่ค่อยพิถีพิถนั  เม่ือรู้สึกวา่อาหารท่ีปรุงแต่งข้ึนมีรสอร่อย  รับประทานถูกปากกเ็ป็นท่ีพอใจ  ส่วนจะมี

ประโยชน์ในการบาํรุงสุขภาพร่างกายมากนอ้ยเพยีงใดนั้นไม่ค่อยจะคาํนึงถึงนกั  ชาวอีสานนิยม

รับประทานผกักนัมากทั้งผกัสดและท่ีปรุงแลว้  ผกัจึงกลายเป็นส่วนประกอบท่ีสาํคญัในการปรุงอาหารไม่

วา่จะเป็นแก่ง  อ่อม  น่ึง  หมก  ดว้ยเหตุน้ีจึงไม่ค่อยเห็นชาวอีสานอว้นลงพงุ  ต่อเม่ือชาวอีสานรับ

วฒันธรรมต่าง ๆ  จากภาคกลางเขา้มา  นิสยัการบริโภค  การประกอบอาหาร  ตลอดจนรสชาติของอาหาร

กเ็ปล่ียนไป  แมก้ระทัง่สม้ตาํซ่ึงเป็นอาหารทอ้งถ่ิน  ตาํไทย  ตาํโคราช  ตาํร้อยเอด็  ตาํกาฬสินธ์ุ  ตาํซัว่  

อาหารการกินจะเป็นส่ิงท่ีสะทอ้นใหเ้ห็นสภาพภูมิศาสตร์  เศรษฐกิจ  วฒันธรรมทอ้งถ่ิน  ความเช่ือ  

ตลอดจนค่านิยมทางสงัคม 

 ชาวอีสานส่วนใหญ่รวมทั้งในจงัหวดัมหาสารคามรับประทานขา้วเหนียวน่ึงทั้ง  3  ม้ือ  ม้ือเชา้

เรียกวา่  ขา้วงาย  ม้ือกลางวนัเรียกวา่  ขา้วสวย  ม้ือคํ่าเรียกวา่  ขา้วแลง  กบัขา้วหรือประเภทของอาหารไม่

จาํแนกวา่ตอ้งรับประทานม้ือเชา้  กลางวนั  หรือเยน็  อาหารชนิดเดียวกนัรบประทานไดท้ั้ง  3  ม้ือ  เช่น  

ลาบ  สม้ตาํ  ซุบ  แจ่วบอง  หมก  จะรับประทานม้ือไหนกไ็ด ้

 อาหารอีสานอาจแบ่งไดเ้ป็น  9  ประเภท  คือ 

 1.  ประเภทเคร่ืองจ้ิม  อาหารประเภทน้ีจะมีรสจดั  มีไวเ้สริมอาหารประเภทอ่ืนใหไ้ดร้สชาติ

เขม้ขน้ตามความตอ้งการของแต่ละคน  เช่น  แจ่ว  ปลาร้าบอง  ป่น  สาํหรับป่นถือเป็นอาหารหลกักไ็ด ้

 2.  ประเภทลาบกอ้ย  เป็นอาหารท่ีไม่มีผกัเป็นส่วนประกอบ  ใชผ้กัเป็นเคร่ืองแต่งกล่ินปรุงรส

เท่านั้น  เช่น  มะนาว  มะกอก  หอม  ผกัชี  สะระแหน่  ขา้วคัว่  อาหารประเภทน้ีจะรับประทานกบัผกัสด

ทุกชนิด  เช่น  ลาบงวั  (เน้ือ)  ลาบหมู่  ลาบไก่  ลาบปลา  ลาบเป็ด ฯลฯ  ลาบมีทั้งลาบสุกและลาบดิบ  

ส่วนกอ้ยปรุงเช่นเดียวกบัลาบแต่ไม่นิยมทาํใหสุ้ก  และไม่ตอ้งสบัใหแ้หลก  เช่น  กอ้ยปลา  กอ้ยกุง้  กอ้ย

ไข่มดแดง ฯลฯ 

 3.  ประเภทซุบ  อาหารประเภทน้ีใชผ้กัหรือผลไมท่ี้ตม้สุกแลว้เป็นหลกัในการปรุง  โดยตาํผสม

กนัเคร่ืองปรุง  เรียกช่ือตามชนิดของผกันั้น ๆ  เช่น  ซุบดอกกระเจียว  ซุบดอกผกัต้ิว  ซุบเห็ด  ซุบหน่อไม ้ 

ซุบหมากม่ี  (ขนุน) ฯลฯ  นิยมรับประทานกบัผกัสด 

 4.  ประเภทอ่อมอุ  ปรุงข้ึนจากเน้ือสตัวแ์ละผกั  ใส่นํ้ าพอขลุกขลิก  ผกัจะมากกวา่เน้ือ  เช่น  อ่อม

เน้ือ  อ่อมกบ  อ่อมเขียด  อ่อมไก่ ฯลฯ  ส่วนอุใชเ้น้ือสตัวเ์ป็นหลกั  ผกัใชแ้ต่งกล่ิน  ปรุงรสเท่านั้น  เช่น   

อุเน้ือ  อุไก่ 

 5. ประเภทแกงและตม้ แกงและตม้จะเรียกช่ือตามประเภทของ  เน้ือสตัวท่ี์ใชแ้กงหรือตม้  

เคร่ืองปรุงจะเหมือนกนัแต่แกงตอ้งใส่ผกัดว้ย  เช่น  แกงไก่ใส่ฟัก  แกงปลาใส่หน่อไมส้ม้  หรืออาจจะแกง

เฉพาะผกักไ็ด ้  เช่น  แกงหน่อไม ้  แกงบอน  แกงผกัข้ีเหลก็  แกงเห็ด ฯลฯ  ถา้เป็นตม้  ไม่ตอ้งใส่ผกั

นอกจากใชแ้ต่งกล่ินและปรุงรส  เช่น  ตม้สม้ปลา  ตม้สม้กบ  ตม้ไก่  ตม้เป็ด ฯลฯ 
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 6.  ประเภทหมกและน่ึง  หมกคือการทาํอาหารใหสุ้กดว้ยการห่อดว้ยใบตอง  และนาํไปยา่งไฟ

หรือ  น่ึง  เช่น หมกปลา  หมกกบ  หมกหน่อไม ้ หมกฮวก  หมกไก่  ส่วนหน่ึงจะไม่ห่อกไ็ด ้ น่ึงไดท้ั้งผกั  

ปลา  กบ  เขียด  ไก่  ฯลฯ  หมกบางประเภทอาจจะมีผกัผสมดว้ย  เช่น  หมกหวัปลี  หมกหยวก  หมก

หน่อไม ้

 7.  ประเภทป้ิง  คัว่  คือการทาํอาหารใหสุ้กโดยไม่ตอ้งใชน้ํ้ า  เช่น  ป้ิงไก่  ป้ิงปลา  ป้ิงกบ  ป้ิงตบั  

คัว่แมงจินูน  คัว่แมงเม่า  คัว่ลาบ ฯลฯ 

 8.  ประเภทหมกัดอง  เป็นอาหารท่ีใชเ้กลือเป็นส่วนประกอบสาํคญั  คือ  หมกัอาหารโดยใส่เกลือ  

ขา้วสารหรือขา้วสุกลงไปเลก็นอ้ย  เสร็จแลว้เกบ็ไวอ้ยา่งนอ้ย  2  วนั  จึงจะรับประทานได ้  เช่น  สม้ผกั

ต่าง ๆ  สม้ปลา  สม้หมู  สม้ววั  ไสก้รอก  หมํ่า  (นํ้าตบัเน้ือหรือหมู)  หน่อไมส้ม  บางชนิดตอ้งหมกัเป็น

เดือน  เช่น  ปลาร้า ฯลฯ 

9.  ประเภทของหวาน  ส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีทาํข้ึนในงานเทศกาลต่าง ๆ  มีหลายชนิด  เช่น  

ขา้วเม่า  ขา้วหลาม  ขา้วโป่ง  (ขา้วเกรียบวา่ว)  ขา้วตม้  ขา้วหนมหมก  (ขนมเทียนและสอดไส)้  ขา้วปาด  

(ขนมเปียกปูน)  น่ึงกลอย  ลอดช่อง ฯลฯ 

อาหารการกนิเกีย่วกบัเทศกาล จงัหวดัมหาสารคามในฐานะเป็นจงัหวดัหน่ึงในภาคอีสาน  

ขนบธรรมเนียมประเพณีถือปฏิบติัตามฮีต  12  คอง  14  เรียกตามฮีตตามคอง  ถา้ไม่ถือปฏิบติักเ็รียกวา่ผดิ

ฮีตผดิคอง  โดยเฉพาะชาวชนบทถือปฏิบติักนัอยา่งเคร่งครัด  เทศกาลท่ีสาํคญัทางพระพทุธศาสนา  

ชาวบา้นถือวา่อาหารการกินเป็นส่ิงสาํคญัโดยเฉพาะอาหารท่ีนาํไปถวายพระจะปรุงแต่งเป็นพิเศษ  แยก

จากอาหารท่ีจะรับประทานกนัในครัวเรือน  อาหารในแต่ละเทศกาลกคื็ออาหารท่ีรับประทานกนัทัว่ๆ ไป

ในชีวิตประจาํวนันัน่เอง ส่วนขนมท่ีทาํกนัทุกเทศกาล  คือ  ขา้วตม้มดั  หรือขา้วตม้โคน้และขา้วหนมหมก  

(ขนมเทียนและสอดไส)้  ส่วนขา้วปาดและลอดช่องนานๆ  คร้ังจะจะมีเพราะเป้นของพิเศษ  เน่ืองจากเป็น

อาหารท่ีมีมะพร้าวขดูทั้งกากผสมกบันํ้าออ้ย  หรือนํ้าตาลเป็นไสข้นม  ในบางเทศกาลเท่านั้นจึงจะมี

อาหารพิเศษข้ึนมา  เช่น 

บุญข้าวจี ้ ทาํในเดือน  3  เป็นระยะเวลาท่ีเกบ็เก่ียวขา้วเสร็จใหม่ ๆ  ขนขา้วข้ึนยุง้ฉาง  เสร็จแลว้

กจ็ะทาํบุญทาํขวญัขา้ว  โดยการนาํขา้วใหม่ปรุงแต่งไปถวายพระ  จึงเกิดบุญขา้วจ่ีข้ึนโดยจะนาํขา้วเหนียว

ใหม่น่ึงแลว้  ป้ันเป็นกอ้นพอประมาณ  เสียบดว้ยไมไ้ผ ่  นาํไปยา่งไฟใหเ้หลือง  แลว้ชุบดว้ยไข่ท่ีตีไว้

นาํไปยา่งไฟอีกใหไ้ข่เกรียม  กน็าํมาชุบไข่อีกประมาณ  2 – 3  คร้ัง แลว้จึงถอดไมอ้อก  นาํงบนํ้าออ้ยใส่

เขา้ไปในรูท่ีถอดไมอ้อก  จะไดข้า้วจ่ีท่ีหวานนํ้าออ้ย  หอมไขแ่ละขา้วใหม่ท่ียา่งจนเกรียมสีเหลืองน่า

รับประทาน  นาํไปถวายพระพร้อมกบัอาหารอ่ืน ๆ 

 บุญผะเหวด  (พระเวส)  เป็นบุญเดือน  4  ถือเป็นบุญใหญ่  มีการบอกกล่าวญาติพี่นอ้งมิตร

สหายต่างหมู่บา้นมาร่วมกนั  นิมนตพ์ระเณรจากหมู่บา้นใกลเ้คียงมาเทศน์จึงมีการเตรียมขา้วปลาอาหาร

ตอ้นรับกนัอยา่งเอิกเกริก  อาหารท่ีทาํประจาํในเทศกาลบุญผะเหวดคือ  ขา้วปุ้น  (ขนมจีน)  ซ่ึงเป็นอาหาร

ท่ีทาํยาก  ใชเ้วลาทาํหลายวนั  และจะทาํคนเดียวไม่ได ้ ตั้งแต่หม่าขา้ว  นวดแป้ง  บีบขา้วปุ้น  เป็นอาหารท่ี
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ทาํใหเ้กิดความพร้อมเพรียง  ความร่วมมือ  และเช่ือมความสามคัคีไดเ้ป็นอยา่งดี  นํ้ ายาขนมจีนเป็นนํ้ายา

ปลาตม้  ทาํจากปลาสดหรือปลายา่งกไ็ด ้  การไดกิ้นขา้วปุ้นจึงถือเป็นโอกาสพิเศษอยา่งยิง่  ขา้วปุ้นจึง

กลายเป็นสญัลกัษณ์ของบุญผะเหวด  ถึงกบัเรียกบุญผะเหวดวา่  บุญข้าวปุ้น  นอกจากขา้วปุ้นแลว้ในงาน

บุญผะเหวดยงัมีอาหารท่ีนิยมทาํอีกอยา่งหน่ึงคือ  ขา้วโป่ง  หรือขา้วเกรียบวา่วซ่ึงตอ้งอาศยัความร่วมมือ  

ความสามคัคีจากมิตรสหายเช่นเดียวกบัขา้วปุ้น 

 บุญบั้งไฟ  ทาํใหเ้ดือน 6 ถา้ปีไหนฝนมาล่าชา้กท็าํในเดือน 7  เป็นงานบุญท่ีสนุกสนาน

ครึกคร้ืน  มีการเล่นโลดโผนแตกต่างจากงานบุญอ่ืน ๆ  จึงนิยมทาํสาโท  ขา้วหมาก  ซ่ึงจะไม่นิยมในงาน

บุญอ่ืน ๆ 

 บุญออกพรรษา  อาหารท่ีปรุงข้ึนเป็นพิเศษในงานน้ีคือขา้วทิพย ์  ขา้วทิพยเ์ป็นอาหารพิเศษซ่ึง

ถือวา่มีผูท้าํเพื่อถวายบูชาพระพทุธเจา้คร้ังพทุธกาล  ถา้ใครไดรั้บประทานแมเ้พียงเลก็นอ้ยกจ็ะเป็นสิริ

มงคลกบัตวัเอง  ดงันั้นจึงเป็นอาหารท่ีประกอบข้ึนอยา่งพิเศษประณีต  มีขั้นตอนในการทาํสลบัซบัซอ้น  

และทาํในเทศกาลออกพรรษาเท่านั้น 

 บุญกฐิน  กาํหนดทาํในช่วงระยะเวลา  1  เดือนหลงัออกพรรษา  อาหารท่ีเหมาะกบัเทศกาลน้ี

คือ  ขา้วเม่า  และขา้วหลาม  เพราะบุญกฐินเป็นบุญท่ีทาํในระยะขา้วกาํลงัออกทรวงใหม่ ๆ  ชาวอีสานจะ

นาํมาทาํขา้วเม่า  ถา้เป็นขา้วดอ  (ขา้วเบา)  กเ็กบ็เก่ียวไดแ้ลว้  ประกอบกบัเป็นระยะท่ีไมไ้ผย่งัอ่อนและมี

เยือ่ขา้งในใชท้าํขา้วหลามได ้ อาหารในเทศกาลน้ีจึงมีขา้วหลามเพิ่มข้ึนมาจากอาการท่ีนาํในเทศกาลอ่ืน ๆ 

คติเกีย่วกบัการกนิ  ชาวอีสานมีความเช่ือในเร่ืองต่าง ๆ  มากมายสืบทอดมาแต่โบราณ  รวมทั้ง

เร่ืองอาหารการกิน  มีขอ้หา้มท่ีเรียกวา่คะลาํหรือ  ขะลาํ  ท่ีผูใ้หญ่ปฏิบติัต่อลูกหลานสืบมาโดยไม่คาํนึงถึง

เหตุผลท่ีแทจ้ริง  เพียงแต่อธิบายสั้น ๆ  เท่านั้น  แต่กเ็ป็นขอ้หา้มท่ีแฝงปริศนาเอาไว ้  ป้องกนัส่ิงท่ีไม่ดีจะ

เกิดตามมาภายหลงั  เป็นแนวทางหน่ึงในการสัง่สอนเก่ียวกบัอาหารการกินของชาวอีสาน  เช่น 

 ไม่ใหเ้ดก็กินแต่กบัเปล่า ๆ  จะเป็นซาง 

 ไม่ใหเ้ดก็กินไต  (ก๋ึน)  ไก่  จะเรียนหนงัสือไม่เก่ง 

 ใหกิ้นขา้วมาก ๆ  กินกบันอ้ย ๆ 

 ไม่ใหเ้ดก็กินพงุปลา 

 เดก็หญิงและสาว ๆ  ไม่ใหกิ้นตีนไก่ 

 เดก็หญิงและสาว ๆ  ไม่ใหกิ้นไข่ร้างรัง  (ไข่ท่ีไม่ฟักเป็นตวั) 

 ไม่ใหกิ้นขา้วก่อนผวั 

 ป้ิงปลาอยา่ใหห้วัไหม ้ ไสป้ลาอยา่ใหแ้หลว  (เหลว) 

 หา้มนอนกินขา้ว 

 หา้มกินขา้วคาหมอ้ 

 ไม่ใหกิ้นขา้วคาํ  นํ้ าคาํ 

 นํ้ าท่ีเหลือจากด่ืมในภาชนะท่ีใชด่ื้มใหเ้ทท้ิง 
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 คนท่ีเป็นริดสีดวงหา้มรับประทานปลาแดก  ปลาไหล  ปลาซิว  กุง้  เน้ืองวั  เน้ือควาย 

 แม่ลูกอ่อนหา้มรับประทานปลาค่อกั้ง  (ปลากา้ง)  ปลาเคา้  ปลาตอง  ปลาโด  ปลาขวาเก  ปลา

ขาวอีไท ปลาไหล ผกัขา (ผกัชะอม) ผกัข้ีเหลก็ ผกัตาํนิน (ตาํลงั) จกัจัน่  เห็ด  เป็ดเทศ  เน้ือควาย 

 คนไขห้า้มรับประทานหมากโม  (แตงโม)  หมากสีดา  (ฝร่ัง)  มะม่วง  หมากสม้เกล้ียง  

(สม้เขียวหวาน)  ตาํหมากถัว่  ตาํหมากแตง  กลว้ยอีออง  (กลว้ยนํ้าวา้)  น่ึงหมากอ๋ือ  (ฟักทอง) 

การท่ีจะสรุปอยา่งผวิเผนิวา่ชาวบา้นมีความงมงาย กลวัของแสลงคงไม่ถูกตอ้งนกั เพราะเม่ือ

เวลาคลอดลูกหรือเจบ็ไขไ้ดป่้วยร่างคายคนเราจะอ่อนแอมีภูมิตา้นทานโรคภยัไขเ้จบ็นอ้ย อีกทั้งยงัไกล

หมอ ไกลโรงพยาบาล หรือสถานีอนามยั  จึงตอ้งกินแต่อาหารซ่ึงเช่ือวา่ปลอดภยัท่ีสุดไวก่้อน  แต่ใน

ปัจจุบนัสถานการณ์เปล่ียนไป  ความรู้ทางโภชนาการเขา้ถึงประชาชนมากข้ึน  ประกอบกบัความกา้วหนา้

และบริการสาธารณสุขดีข้ึน ความเช่ือดงักล่าวขา้งตน้จึงค่อนเลือนหายไปตามลาํดบั 

 



บทที ่3 

ระเบียบวธีิการวจิยั 

 

3.1  กรอบการดําเนินงานวจัิยในภาพรวม 

 

                  1.  ขั้นเตรียมการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ขั้นทาํเวทสัีงเคราะห์  ( 3 คร้ัง ) 

ประกอบดว้ย  ครูภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน,ปราชญท์อ้งถ่ิน,ผูอ้าวโุส,นกัวิชาการ 

 นกัประวติัศาสตร์, ชาวบา้นท่ีสนใจ 

3. ขั้นเรียบเรียง สรุปผล 

ทาํเวทีวเิคราะห์เรียบเรียง จดัพิมพรู์ปเล่ม 

ประกอบดว้ย นกัวิชาการ  นกัวิจยั  ผูช่้วยวจิยั  ฯ 

อาหารคาวโดยมีขา้ว  

เป็นองคป์ระกอบ 

ภาคสนาม ทฤษฎี 

สังคม กายภาพ สังเกต สัมภาษณ์ ขอ้มูลดิบ 

คน 

ศาสนา เช้ือชาติ โครงสร้างสังคม 

ปราชญท์อ้งถ่ิน นกัวิชาการ 
ท่ีราบลุ่ม ท่ีดอน อ่ืนๆ 

ผูอ้าวโุส 

แม่บา้นหรือผูห้ญิงท่ีทาํอาหาร อาจารย ์คหกรรม 
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3.2  ขั้นเตรียมการ 

3.2.1  การดําเนินงานวจัิย 

 ประกอบดว้ย  แหล่งท่ีมาของขอ้มูล  วิธีการเกบ็รวบรวมขอ้มูล  วิธีการประมวลขอ้มูล  โดยมี

รายละเอียดต่างๆดงัต่อไปน้ี 

 

3.2.1.1 แหล่งทีม่าของข้อมูล 

 การศึกษาวิจยัในดา้นภูมิปัญญาในการบริหารจดัการขา้วน้ี  ไดแ้บ่งแหล่งท่ีมาของขอ้มูลไวด้งัน้ี 

1) ข้อมูลขั้นปฐมภูมิ 

 การสมัภาษณ์  โดยมีกลุ่มตวัอยา่ง  ไดแ้ก่  ปราชญท์อ้งถ่ิน  จาํนวน 6  ท่าน  

ผูอ้าวโุสทางดา้นอาหารซ่ึงในท่ีน้ีจะเป็นแม่บา้นท่ีมีความรู้ความเช่ียวชาญ

ทางดา้นการทาํอาหาร  จาํนวน  6  ท่าน  และอาจารยท่ี์ทาํการสอน

ทางดา้นคหกรรมศาสตร์  จาํนวน  6  ท่านเช่นกนั 

  การทาํเวทีแลกเปล่ียนเรียนรู้  มีการจดัเวทีเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้ในพื้นท่ี  3  

จงัหวดัไดแ้ก่  พื้นท่ีจงัหวดัอุบลราชธานี(พื้นท่ีราบลุ่มนํ้า)  พื้นท่ีจงัหวดั

มหาสารคามหรือร้อยเอด็(พื้นท่ีราบทุ่งหญา้)  และพื้นท่ีจงัหวดัชยัภูมิหรือ

สกลนคร(พื้นท่ีเชิงเขา)  ซ่ึงส่งผลใหแ้ต่ละพื้นท่ีมีความรู้เหตุและผลแตกต่าง

กนัตามสภาพภูมิประเทศ 

 การใชแ้บบสอบถาม  ในดา้นน้ีไดด้าํเนินการจดัทาํแบบสอบถามเพื่อ

ทดสอบสมมติฐานวา่  เหตุใดจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบในการปรุง

อาหารอีสาน  ซ่ึงจะใชก้ลุ่มเป้าหมายเพื่อการทดสอบสมมติฐาน  ดงัน้ี  ผู ้

อาวโุสในทอ้งถ่ิน(อุบลราชธานี  มหาสารคาม  ร้อยเอด็  ชยัภูมิ  สกลนคร)  

ซ่ึงอาจเป็นผูช้ายหรือผูห้ญิงท่ีสูงวยั  จาํนวน  พื้นท่ีละ  6  ท่าน 

 

2)    ข้อมูลขั้นทุติยภูมิ 

   2.1) ทางดา้นเอกสาร 

2.1.1) งานวิจัยท่ีเ ก่ียวข้อง   ได้แก่  งานวิจัยทางด้านอาหารและความ

หลากหลายของเช้ือชาติ  ซ่ึงจะบ่งบอกในแง่มุมของเช้ือชาติในพื้นท่ีอีสาน

ตอนล่าง  ท่ีมีผลการทาํอาหารของชาวไทยเช้ือสายลาว  เช้ือสายจีน  เช้ือสาย

เวียดนาม  และเช้ือสายกาํพชูา  เป็นตน้  เร่ืองภูมิปัญญาในการจดัการขา้วใน

พื้นท่ีรอบทะเลสาบสงขลา  ซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีว่าดว้ยเร่ืองการจดัการขา้วดว้ย

กรรมวิธีต่างๆ  เช่น  การทาํอาหาร  การเก็บขา้ว  การเก่ียวขา้ว และอ่ืนๆ  

เป็นตน้ 
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2.1.2) ตาํรา  ในท่ีน้ีใชต้าํราอา้งอิงจากหลายสาํนกัพิมพ ์ โดยมีผูแ้ต่งแยก

ตามมหาวิทยาลยัหลกัๆดงัน้ี   

2.1.3) บทความในเอกสาร 

2.1.4) Web site ท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นอาหาร   

 

2.2)  ทางดา้นปราชญท์อ้งถ่ิน 

2.2.1) ผูอ้าวุโสท่ีมีความรู้ดา้นการกินอยูใ่นอีสาน  ซ่ึงในท่ีน้ีไดข้อใหค้รูภูมิ

ปัญญาทอ้งถ่ินเป็นผูใ้ห้ความรู้  ซ่ึงประกอบไปดว้ยพ่อบาํเพญ็  ณ อุบล ครู

ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินยโสธรและอุบลราชธานี เป็นผูบ้อกเล่าเร่ืองราว  แนวคิด

และความเช่ือท่ีมีมาแต่อดีต  ในเชิงการวิเคราะห์ 

 

2.2.2) ทางดา้นการทดลอง  ซ่ึงอาจใชห้อ้งปฏิบติัการของศูนยว์ิทยาศาสตร์  

คณะวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลยัราชภฏับุรีรัมย ์ ซ่ึงจะมีอาจารยท่ี์เช่ียวชาญ

ทางดา้นเคมีดูแลศูนยน้ี์อยู ่ ซ่ึงจะสามารถรับรองผลไดอ้ยา่งถูกตอ้งไดต่้อไป  

ในการทดลองในหอ้งปฏิบติัการน้ีตอ้งการผลการทดลองอยู ่ 3  ดา้นไดแ้ก่  

1. การแยกองคป์ระกอบในอาหาร 

2. คุณค่าทางดา้นโภชนาการ 

3. ปริมาณการให้พลงังานในอาหารชนิดนั้นๆ  จะทาํให้ทราบผลทางดา้น

วิทยาศาสตร์  ในอาหารบางประเภทท่ีกาํหนดไวอ้ย่างประเภทละ  2  อยา่ง  

รวมเป็น  4  อย่าง  โดยจะนําผลดังกล่าวมาประกอบคาํอธิบายเพื่อเพิ่ม

นํ้ าหนักในการบอกเล่าเร่ืองราว  ในเชิงเอกลกัษณ์  คุณค่าทางด้านต่างๆ  

ตลอดจนความเช่ือหรือขอ้หา้มอ่ืนๆ  เป็นตน้   

 

3.2.2 วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล   

  การเกบ็ขอ้มูลในแต่ละกลุ่มตวัอยา่งนั้นใชเ้ทคนิควิธีการอยูห่ลายรูปแบบ  โดยแยกเป็น

กลุ่มๆตามกรอบการวิจยั  ไดแ้ก่   

 

ตอนที ่1.  ข้อมูลกลุ่มตัวอย่าง 

1) กลุ่มปราชญช์าวบา้น จาํนวน 6  ท่าน  ครอบคลุมพื้นท่ี  3  จงัหวดัไดแ้ก่  พ้ืนท่ีจงัหวดั

อุบลราชธานี(พื้นท่ีราบลุ่มนํ้า)  พื้นท่ีจงัหวดัมหาสารคามหรือร้อยเอด็(พื้นท่ีราบทุ่งหญา้)  

และพื้นท่ีจงัหวดัชยัภูมิหรือสกลนคร(พื้นท่ีเชิงเขา) 
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2)   กลุ่มผูอ้าวโุส  ในแต่ละพื้นท่ี  พื้นท่ีละ  6  ท่าน  รวมทั้งส้ิน  30  คน 

3) กลุ่มอาจารยส์อนทางดา้นคหกรรมศาสตร์  ในพื้นท่ีรวม   6  ท่าน   

 

3.2.3 วธีิการประมวลผลข้อมูล 

การสงัเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งทั้ง 4  กลุ่ม  แบ่งขอ้มูลออกเป็น  3  ประเภท  

ไดแ้ก่  ขอ้มูลดิบท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม  ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสมัภาษณ์  ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทาํเวที

แลกเปล่ียนเรียนรู้  ซ่ึงมีการสงัเคราะห์ท่ีแตกต่างกนั  โดยจะแยกแยะอธิบายในแต่ละประเภทดงัน้ี 

 

1) ข้อมูลดิบท่ีได้จากแบบสอบถาม  จะใช้วิธีการประมวลผลโดยใช้

โปรแกรมทางคอมพิวเตอร์ (SPSS.)  โดยจะออกมาในรูปของร้อยละและ

ตารางความสัมพนัธ์ท่ีมีการเปล่ียนแปลงในเชิงเป็นเหตุเป็นผลซ่ึงกนัและกนั 

หรือ  ตรงขา้มกนั  เป็นตน้ 

2) ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสมัภาษณ์  และขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทาํเวทีแลกเปล่ียน

เรียนรู้  จะมุ่งเนน้การถอดประเด็นใน 3  ดา้นหลกัๆ  ไดแ้ก่  ประเด็นเหตุใด

ชาวอีสานจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของการประกอบอาหาร  ประเด็น

ชาวอีสานมีความเช่ือและคุณค่าอย่างไรจึงนําเอาข้าวมาประกอบอาหาร  

ประเด็นเอกลกัษณ์ของอาหารอีสานมีลกัษณ์อย่างไร  ตามทศันะคติท่ีทุกคน

เขา้มามีส่วนร่วมในการแสดงความคิดเห็น  ซ่ึงถือว่าการจดัเวทีดงักล่าวจะ

ส่งผลให้เกิดการวิเคราะห์  เหตุและผลถึงท่ีมาท่ีไปในการประกอบอาหารแต่

ละประเภท  ในท่ีน้ีไดห้ยิบยกอาหารพื้นท่ีถ่ินท่ีโดดเด่นบางประเภทเท่านั้น  

เขา้มาในเวทีเสวนา  เช่น  ลาบปลา  ปลาร้า  แหนม  หมํ่า  ลาบเน้ือ  แกง

หน่อไม ้ หมก  อ่อม  หมกปลา  หมกไก่  เป็นตน้  ซ่ึงมีตวัแปรท่ีสาํคญัในดา้น

เวลา  ซ่ึงจาํเป็นตอ้งกระชบัและไม่ปล่อยใหผู้อ้าวุโสหลายท่านไดพ้ดูมาก  ซ่ึง

ผลจากการทาํเวทีดงักล่าว  ทาํให้มีความสามารถทราบท่ีมา  และเหตุผลใน

การนาํเอาขา้วมาเป็นส่วนหน่ึงของ  องคป์ระกอบอาหารไดอ้ยา่งไร  เป็นตน้   

 

3.3 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการดําเนินงานวจัิย 

 โดยแบ่งการดาํเนินงานออกเป็น  3  ดา้นหลกัๆไดแ้ก่  การเกบ็รวบรวมขอ้มูล  การทดลอง

แยกองคป์ระกอบในหอ้งปฏิบติัการ  และการประมวลผลสรุปผล 

   3.3.1  การเกบ็รวบรวมข้อมูล  เพื่อช่วยใหก้ารบนัทึกขอ้มูลในพื้นท่ีไดอ้ยา่งแม่นยาํมากข้ึน 

3.3.1.1  การจดบนัทึกดว้ยสมุดบนัทึก 

   3.3.1.2  การบนัทึกเสียงดว้ยเคร่ืองบนัทึกเสียงระบบดิจิตลั  ชนิดพกพา 
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3.3.1.3  การประมวลผลดว้ยคอมพวิเตอร์โดยใช ้ Soft wear หลายโปรแกรมไดแ้ก่ 

โปรแกรม Microsoft word,  Microsoft Excel,  Program Spss.,  Power Point,  Win amp  

เป็นตน้  

 3.3.2 การทดลองแยกองค์ประกอบในห้องปฏิบตัิการ เพื่อช่วยช่วยใหไ้ดเ้หตุผลในเชิง

วิทยาศาสตร์  ซ่ึงคาดวา่จะสามารถตอบคาํถามไดเ้ป็นเหตุเป็นผลไดม้ากข้ึน  โดยอาศยัเคร่ืองมือ

ต่างๆภายในศูนยว์ทิยาศาสตร์  มหาวิทยาลยัราชภฏับุรีรัมย ์ ไดแ้ก่ 

  3.3.2.1   เคร่ืองร่อนแบบละเอียด 

  3.3.2.2   เคร่ืองแยกองคป์ระกอบแร่ธาตุ 

  3.3.2.3  สารเคมีชนิดต่างๆ  ( นาํมาทดลองเพื่อทดสอบ องคป์ระกอบของแร่ธาตุต่างๆใน

อาหาร ) 

  3.3.2.4  อุปกรณ์ท่ีจาํเป็นในการทดลองต่างๆ เช่น หลอดทดลอง เคร่ืองเขยา่ เตาอบ  ฯลฯ 

 

3.4 การประมวลผลสรุปผล  ซ่ึงในขั้นการประมวลผลขอ้มูลน้ี  จะดาํเนินการรวบรวมทั้ง 2 ขอ้แรกมา

รวบรวมและประมวลผลโดยแยกเป็น  อาหารในแต่ละประเภท  ซ่ึงจะอธิบายในบทต่อไป 

 

3.4.1 ทฤษฎทีีใ่ช้ในการประมวลผล 

จากกลุ่มประชากรในเบ้ืองต้น  สามารถหาจาํนวนกลุ่มตัวอย่างมาเป็นตัวแทนใน

การศึกษา  โดยวิธีการใช ้ สูตรของยามาเน่ (Taro Yamane.1973 :225) 

 

n       =         N 

               1  +  N(e)  2 

โดยท่ี  n  =  ขนาดของกลุ่มตวัอยา่งท่ีตอ้งการศึกษา 

           N =  จาํนวนประชากร 

             e  =   ความคลาดเคล่ือนท่ียอมรับได ้

 

 จากการแทนค่าในสูตรแลว้ส่งผลใหจ้าํนวนประชากรท่ีตอ้งการศึกษาทั้ง 4 กลุ่มแยกเป็นมีค่าเป็น

ตวัเลขต่างๆดงัน้ี  ซ่ึงในท่ีน้ีใชค่้าความคาดเคล่ือนท่ียอมรับไดท่ี้ 0.15     

 

 

3.5 ขั้นการทาํเวทสัีงเคราะห์   

ในกระบวนการจดัทาํเวทีสงัเคราะห์น้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อตอ้งการหาคาํตอบ  ใน  3  ประเดน็

ไดแ้ก่  ประเดน็เหตุใดชาวอีสานจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของการประกอบอาหาร  ประเดน็ชาว
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อีสานมีความเช่ือและคุณค่าอยา่งไรจึงนาํเอาขา้วมาประกอบอาหาร  ประเดน็เอกลกัษณ์ของอาหารอีสานมี

ลกัษณ์อยา่งไร  โดยผา่นกระบวนการทางสงัคม  ซ่ึงประกอบดว้ย  ครูภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ปราชญท์อ้งถ่ิน  

ผูอ้าวโุส  นกัวชิาการ  นกัประวติัศาสตร์  ชาวบา้นท่ีสนใจ  ในพื้นท่ี  จงัหวดัอุบลราชธานี  จงัหวดัร้อยเอด็  

จงัหวดัมหาสารคาม  จงัหวดัสกลนคร  และจงัหวดัชยัภูมิ   

การดาํเนินการในการทาํจดัเวทีเพื่อสงัเคราะห์ในแต่ละประเดน็  มีขั้นตอนในการจดัทาํแยกตาม

พื้นท่ีดงัต่อไปน้ี 

 

3.5.1  พืน้ทีจั่งหวดัอุบลราชธานี 

3.5.1.1 การติดต่อประสานงานผูท้รงคุณวฒิุในพื้นท่ี  ไดแ้ก่  พอ่บาํเพญ็  ณ.อุบล  ครูภูมิ

ปัญญาทอ้งถ่ินอุบลราชธานีและจงัหวดัยโสธร  อาจารยช์นิดา ประชุมเรือง และ

อาจารย ์ จิตรา โฉมประดิษฐ ์  ประธานชมรมร้านอาหารจงัหวดัอุบลราชธานี  

อาจารยท์ศัน์  ทศันียานนท ์  ผูท้รงคุณวฒิุและนกัประวติัศาสตร์ทอ้งถ่ิน  พอ่สุวิชช  

คูณผล  บรรณาธิการอาหารทอ้งถ่ินผูท้รงคุณวฒิุหลายดา้นและเป็นท่ีปรึกษา

อธิการบดีมหาวิทยาลยัอุบลราชธานี  หอการคา้จงัหวดัอุบลราชธานี  แม่จนัมอญ  

สิมสวย  แม่บา้นท่ีเช่ียวชาญดา้นการทาํอาหารอีสานมานานนบั  50  ปี ในจงัหวดั

อุบลราชธานี(แม่ผูว้ิจยั)  และอ่ืนๆ  เป็นตน้  ซ่ึงบุคคลดงักล่าวเป็นบุคคลท่ีชาว

จงัหวดัอุบลราชธานีใหก้ารเคารพนบัถือ  ในดา้นวงการดา้นน้ี 

3.5.1.2 การจดัทาํเวทีประชุมเพื่อสร้างความเขา้ใจร่วมกนั  ระหวา่งผูว้จิยัร่วมกบัผูท้รงคุณวฒิุ

ดา้นอาหาร  ซ่ึงไดรั้บความร่วมมือจากท่านผูท้รงคุณวฒิุดงักล่าวเป็นอยา่งดี  ใน

ระหวา่งการทาํเวที  ไดมี้การตั้งประเดน็คาํถามในการวิจยัในเวที  ซ่ึงท่าน

ผูท้รงคุณวฒิุร่วมกนัถกเถียงกนั  เพื่อหาคาํตอบร่วมกนัอยา่งเป็นกนัเอง  ทาํให้

คณะผูว้จิยัรู้สึกซาบซ้ึงและภาคภูมิใจกบัภูมิปัญญาของบรรพบุรุษชาวอีสานของเรา  

ไดท้าํใหเ้ราไดรู้้คุณค่าและเหตุผลถึงท่ีมา  ในการทาํอาหารในแต่ละประเภท  

ประกอบกบัทาํใหส้ามารถแยกแยะเอกลกัษณ์ของอาหารอีสานไดดี้ยิง่ข้ึน  และ

นอกจากนั้น     

3.5.1.3 ผูว้ิจยัไดเ้ขา้ไปเกบ็รวบรวมขอ้มูลแบบตวัต่อตวั  เน่ืองจากคาดวา่จะสามารถทาํใหไ้ด้

ขอ้มูลเชิงลึกไดดี้กวา่การทาํเวที  (เน่ืองจากการทาํเวทีมีขอ้จาํกดัหลายดา้นไดแ้ก่  

ขอ้จาํกดัในดา้นเวลาไม่ตรงกนั  ขอ้จาํกดัในดา้นสถานท่ีไม่เอ้ืออาํนวย  ขอ้จาํกดัดา้น

ปัญญาส่วนตวั  และความไม่สะดวกในการเดินทาง  การดูแลตอ้นรับ  เป็นตน้) 

3.5.1.4 การเกบ็รวบรวมขอ้มูลมีประเดน็ท่ีตอ้งการคน้หาคาํตอบหลกัๆ  ไดแ้ก่   เหตุใดชาว

อีสานจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของการประกอบอาหาร  ชาวอีสานมีความ

เช่ือและคุณค่าอยา่งไรจึงนาํเอาขา้วมาประกอบอาหาร  และเอกลกัษณ์ของอาหาร
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อีสานมีลกัษณ์อยา่งไร  ซ่ึงก่อนจะกล่าวถึงประเดน็ในการคน้หาคาํตอบนั้น  ได้

กล่าวถึงท่ีมาของการดาํเนินการในคร้ังน้ีและวตัถุประสงคใ์นการนาํไปใช ้  ซ่ึงก็

ไดรั้บความร่วมมือเป็นอยา่งดีจากผูท้รงคุณวฒิุทุกท่านท่ีใหเ้กียรติ  สละเวลากวา่

ท่านละหน่ึงชัว่โมงตลอดละยะเวลาการสมัภาษณ์ 

3.5.1.5 การถอดประเดน็  เม่ือไดข้อ้มูลท่ีไดจ้ากการสมัภาษณ์แลว้  นาํมาถอดประเดน็เพื่อ

เรียบเรียงใหม่ใหส้ามารถเขา้ใจไดอ้ยา่งกระชบัและ  เป็นหมวดหมู่ตามกระบวนการ 

 

3.5.2  พืน้ทีจั่งหวดัจังหวดัชัยภูมิ   

3.5.2.1 การติดต่อประสานงานผูท้รงคุณวฒิุในพื้นท่ี  ไดแ้ก่  พอ่พลู วงคก์ระโซ่  ครูภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ิน จงัหวดัสกลนคร  พอ่เลก็  กดุวงคแ์กว้  ประธานกลุ่มอินแปงและครูภูมิ

ปัญญาทอ้งถ่ิน ดา้นการอนุรักษแ์ละส่ิงแวดลอ้ม  จงัหวดัสกลนคร   นายสมชาย  

ทองประภา  นางสมหมาย  อฐัประจกัษ ์  นางวาสนา  อาจประจญั  และนางอินทวา  

ลอนยทุธ์  จงัหวดัชยัภูมิ 

3.5.2.2   ผูว้ิจยัไดเ้ขา้ไปเกบ็รวบรวมขอ้มูลแบบตวัต่อตวั  เน่ืองจากคาดวา่จะสามารถทาํใหไ้ด้

ขอ้มูลเชิงลึกไดดี้กวา่การทาํเวที  (เน่ืองจากการทาํเวทีมีขอ้จาํกดัหลายดา้นไดแ้ก่  

ขอ้จาํกดัในดา้นเวลาไม่ตรงกนั  ขอ้จาํกดัในดา้นสถานท่ีไม่เอ้ืออาํนวย  ขอ้จาํกดัดา้น

ปัญหาส่วนตวัของผูต้อบ  และความไม่สะดวกในการเดินทาง  การดูแลตอ้นรับ  

เป็นตน้)  ตลอดการสมัภาษณ์ท่านไดเ้ล่าถึงเหตุและผลต่างๆไวอ้ยา่น่าสนใจ  ซ่ึงได้

รวบรวมไวใ้นบทท่ี 4. 

3.5.2.3  การเกบ็รวบรวมขอ้มูลมีประเดน็ท่ีตอ้งการคน้หาคาํตอบหลกัๆ  ไดแ้ก่   เหตุใดชาว

อีสานจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของการประกอบอาหาร  ชาวอีสานมีความ

เช่ือและคุณค่าอยา่งไรจึงนาํเอาขา้วมาประกอบอาหาร  และเอกลกัษณ์ของอาหาร

อีสานมีลกัษณ์อยา่งไร   

 

3.5.3  พืน้ทีจั่งหวดัมหาสารคาม  

 3.5.3.1 การติดต่อประสานงานผูท้รงคุณวฒิุในพื้นท่ี  ไดแ้ก่  แม่วิมล  เชาระกาํ  แม่สี  สตัถา

วะโห  แม่ดวงลดา  ปนิทานเต  ตวัแทนชาวจงัหวดัมหาสารคาม  นายวิรัช  วรรณ

พนม  นางหวาน  วรรณคาํ  และนางบวัสอน  กลางท่าไคร้    ตวัแทนชาวจงัหวดั

ร้อยเอด็ 

3.5.3.2   ผูว้ิจยัไดเ้ขา้ไปเกบ็รวบรวมขอ้มูลแบบตวัต่อตวั  เน่ืองจากคาดวา่จะสามารถทาํใหไ้ด้

ขอ้มูลเชิงลึกไดดี้กวา่การทาํเวที  (เน่ืองจากการทาํเวทีมีขอ้จาํกดัหลายดา้นไดแ้ก่  

ขอ้จาํกดัในดา้นเวลาไม่ตรงกนั  ขอ้จาํกดัในดา้นสถานท่ีไม่เอ้ืออาํนวย  ขอ้จาํกดัดา้น
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ปัญหาส่วนตวัของผูต้อบ  และความไม่สะดวกในการเดินทาง  การดูแลตอ้นรับ  

เป็นตน้)  ตลอดการสมัภาษณ์ท่านไดเ้ล่าถึงเหตุและผลต่างๆไวอ้ยา่น่าสนใจ  ซ่ึงได้

รวบรวมไวใ้นบทท่ี 4. 

3.5.3.3   การเกบ็รวบรวมขอ้มูลมีประเดน็ท่ีตอ้งการคน้หาคาํตอบหลกัๆ  ไดแ้ก่   เหตุใดชาว

อีสานจึงนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบของการประกอบอาหาร  ชาวอีสานมีความ

เช่ือและคุณค่าอยา่งไรจึงนาํเอาขา้วมาประกอบอาหาร  และเอกลกัษณ์ของอาหาร

อีสานมีลกัษณ์อยา่งไร   

 

3.6  ขั้นเรียบเรียงและสรุปผล 

ทาํเวทีวเิคราะห์เรียบเรียง จดัพิมพรู์ปเล่ม  ประกอบดว้ย นกัวิชาการ  นกัวิจยั  ผูช่้วยวจิยั  ฯ  

หลงัจากท่ีไดล้งพื้นท่ีไดอ้ยา่งต่อเน่ือง  จึงนาํผลการท่ีไดจ้ากการลงพื้นท่ีมาสรุปเรียบเรียงเป็น  ใหเ้ป็น

ขั้นตอนและเป็นหมวดหมู่ใหดี้ข้ึน  ซ่ึงในท่ีน้ีไดน้าํเอาเทคนิค  การเปรียบเทียบคุณสมบติั  ขอ้ดีขอ้เสีย  คาํ

บอกเล่าท่ีมีลกัษณะท่ีตรงกนัเป็นส่วนใหญ่  มาเป็นเกณฑใ์นการพจิารณาแยกแยะอาหาร  และประกอบกบั

การนาํเอาเหตุและผลทางดา้นวิทยาศาสตร์มาประกอบ  ในการลาํดบัและเรียบเรียงในรูปเล่ม   

 



บทที ่4 

ลกัษณะทัว่ไปของอาหารทีก่อบด้วยข้าว 

 

 อาหารอีสานท่ีสืบทอดมาถึงปัจจุบนัมีหลากหลายรูปแบบและรสชาติ  ซ่ึงมีลกัษณะท่ีแตกต่าง

กนัตามลกัษณะภูมิประเทศ  เช่น  อีสานท่ีตั้งอยูบ่ริเวณท่ีราบสูงไดแ้ก่  จงัหวดัชยัภูมิ  สกลนคร  เลย  เป็น

ตน้  จะมีชนิดอาหารท่ีแตกต่างจากพื้นท่ีอ่ืน  เน่ืองจากในทอ้งถ่ินส่วนใหญ่มีสภาพเป็นป่าและภูเขา  ดงันั้น  

อาหารท่ีนาํมารับประทานจึงมกัจะหาไดจ้ากภูมิประเทศดงักล่าว  เช่น  แกงอ่อมหวาย  แกงหน่อไม ้ อ่อม

เห็ด  ป่นเห็ด  ซุบหน่อไม ้ หมกกบ  ผกัจากพืชยนืตน้ชนิดต่างๆ  ฯลฯ เป็นตน้  ในทอ้งถ่ินท่ีตั้งอยูบ่ริเวณท่ี

ราบทุ่งหญา้โดยมีแอ่งนํ้าตั้งอยูเ่ป็นระยะไดแ้ก่  จงัหวดัอุดรธานี  ขอนแก่น  มหาสารคาม  ร้อยเอด็  ยโสธร  

เป็นตน้  จะมีลกัษณะอาหารท่ีหาไดต้ามภูมิประเทศ  เช่น  ลาบชนิดต่างๆ(ลาบเน้ือ  ลาบเป็ด  ลาบปลา  

ลาบไก่)  กอ้ยชนิดต่างๆ(กอ้ยเน้ือ  กอ้ยปลา  กอ้ยกระปอม  ป้ิงปลา  ป้ิงไก่ ฯลฯ)  และในทอ้งถ่ินท่ีตั้งอยู่

บริเวณท่ีราบลุ่มแม่นํ้าไดแ้ก่  จงัหวดั  อุบลราชธานี  หนองคาย  นครพนม  มุกดาหาร  เป็นตน้  จะมี

ลกัษณะอาหารท่ีหาไดต้ามภูมิประเทศ  ไดแ้ก่  กุง้  หอย  ปู  ปลา  ผกัจากพืชคลุมดินและลม้ลุกชนิดต่างๆ  

 หรืออาจมีการแยกแยะอาหารอีสานออกตามฤดูกาล  เช่น  ในช่วงฤดูฝนในพื้นท่ีอีสานส่วน

ใหญ่มีความอุดมสมบูรณ์ไปดว้ยพืชผกัชนิดต่างๆ  กบเขียด  ปูปลา  กุง้หอย  แมลงชนิดต่างๆ  จึงเป็นช่วง

ท่ีอุดมไปดว้ยอาหารชนิดต่างๆมากมายนอกเหนือจาก  เน้ือไก่  เน้ือววั  เน้ือควาย  เน้ือหมู  กระปอม

(ก้ิงก่า)  ผลิตภณัฑจ์ากขา้ว(ขา้วเม่า  ขา้วจ่ี  ขา้วหลาม  ขา้วหมาก  สาโท ฯลฯ)  ซ่ึงมกัจะใชเ้ป็นอาหาร

ในช่วงฤดูแลง้(ฤดูหนาวและฤดูร้อน)   จากท่ีกล่าวมาในเบ้ืองตน้พอแยกแยะเพื่อใหท้ราบ  บริบทและท่ีมา

ในภาพรวมของอาหารแต่ละประเภท  ดงัต่อไปน้ี 

 

4.1  ลกัษณะภูมิประเทศภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย(อสีาน) 

 ภาพท่ี 4.1  แสดงท่ีตั้งของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย (ภาคอีสาน) 
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 ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือแบ่งเขตการปกครองประกอบดว้ยพื้นท่ีของ 19 จงัหวดั ไดแ้ก่ 1.เลย 

2.หนองคาย 3.อุดรธานี 4.สกลนคร 5.นครพนม  6.ขอนแก่น 7.กาฬสินธ์ุ 8.มุกดาหาร 9.ชยัภูมิ 10.

มหาสารคาม 11.ร้อยเอด็ 12.ยโสธร 13.นครราชสีมา 14.บุรีรัมย ์   15.สุรินทร์ 16.ศรีสะเกษ 17.

อุบลราชธานี 18.อาํนาจเจริญ 19.หนองบวัลาํภู (ดูภาพท่ี4.1) 

 

ภาพท่ี 4.2 แสดงลกัษณะการใชป้ระโยชนท่ี์ดินในบริเวณท่ีราบเชิงเขา  ท่ีราบทุ่งหญา้และท่ีราบลุ่มนํ้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                  ท่ีมา: กรมทรัพยากรธรณีและมหาวทิยาลยัขอนแก่น 

ลกัษณะภูมิประเทศ  มีลกัษณะเป็นแอ่งคลา้ยจาน ลาดเอียงไปทางตะวนัออกเฉียงใตมี้ขอบเป็นภูเขาสูงทาง

ตะวนัตกและทางใตข้อบทางตะวนัตก ไดแ้ก่ เทือกเขาเพชรบูรณ์ และเทือกเขาดงพญาเยน็ ส่วนทางใต ้

ไดแ้ก่ เทือกเขาสนักาํแพง และเทือกเขาพนมดงรัก พื้นท่ีดา้นตะวนัตกเป็นท่ีราบสูง เรียกวา่ ท่ีราบสูง

โคราช ภูเขาบริเวณน้ีเป็นภูเขาหินทราย (ภาพท่ี4.2)  เพราะเป็นแหล่งท่องเท่ียว คือ ภูกระดึง ภูหลวง ใน

จงัหวดัเลยแม่นํ้าท่ีสาํคญัของภาคน้ีไดแ้ก่ แม่นํ้าชี และแม่นํ้ามูล ซ่ึงมีแหล่งกาํเนิดจากเทือกเขาทางทิศ

ตะวนัตก  และทางใตแ้ลว้ไหลลงสู่แม่นํ้าโขงทาํใหส้องฝ่ังแม่นํ้าเกิดเป็นท่ีราบนํ้าท่วมถึงเป็นตอนๆ พื้นท่ี

ราบในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมกัมีทะเลสาบรูปแอกเป็นจาํนวนมาก แต่ทะเลสาบเหล่าน้ี จะมีนํ้าเฉพาะ

ฤดูฝนเท่านั้นเม่ือถึงฤดูร้อนนํ้ากจ็ะเหือดแหง้ไปหมด เพราะดินส่วนใหญ่เป็นดินทรายไม่อุม้นํ้ า นํ้ าจึงซึม

ผา่นไดเ้ร็ว ภาคน้ีจึงมีปัญหาเร่ืองการขาดแคลนนํ้า และดินขาดความอุดมสมบูรณ์ ทาํใหพ้ื้นท่ีบางแห่งไม่
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สามารถใชป้ระโยชนใ์นการเกษตรไดอ้ยา่งเตม็ท่ี เช่น ทุ่งกลุาร้องไห ้ ซ่ึงมีเน้ือท่ีถึงประมาณ 2ลา้นไร่ 

ครอบคลุมพื้นท่ี 5  จงัหวดั ไดแ้ก่ ร้อยเอด็ สุรินทร์ มหาสารคาม ยโสธร และศรีสะเกษ ซ่ึงปัจจุบนัรัฐบาล

ไดพ้ยายามปรับปรุงพื้นท่ีใหดี้ข้ึน โดยใชร้ะบบชลประทานสมยัใหม่ ทาํใหส้ามารถเพาะปลูกไดจ้น

กลายเป็นแหล่งเพาะปลูกขา้วหอมมะลิท่ีดีท่ีสุดแห่งหน่ึงของประเทศไทย แต่กป็ลูกไดเ้ฉพาะหนา้ฝน

เท่านั้น หนา้แลง้สามารถทาํการเพาะปลูกไดเ้ฉพาะบางส่วนเท่านั้น ยงัไม่ครอบคลุมบริเวณทั้งหมด 

 โดยสรุปลกัษณะภูมิประเทศของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทยมีลกัษณะ  เป็นภาคท่ี

มีพื้นท่ีกวา้ง เป็นดินแดนท่ีแยกจากท่ีราบภาคกลาง โดยมีทิวเขาต่าง ๆ เป็นขอบ มีลกัษณะเป็นแอ่งรูปกน้

กระทะมีแม่นํ้าหลายสายไหลผา่น โครงสร้างของแผน่ดินอีสานประกอบดว้ยดินทราย ทาํใหดิ้นไม่

สามารถเกบ็นํ้าไดดี้ จึงทาํใหเ้กิด ความแหง้แลง้ ส่งผลไปถึงการทาํมาหากิน และการตั้งถ่ินฐานของชาว

อีสานดว้ย โดยจะตั้งถ่ินฐานตาม ท่ีราบชายฝ่ังแม่นํ้าลาํคลอง โดยอาศยันํ้าในแม่นํ้าลาํคลองเป็นปัจจยัใน

การเล้ียงชีพ และทาํอาชีพเกษตรกรรม เป็นหลกัซ่ึงจะตอ้งอาศยัเคร่ืองมือเคร่ืองใชจ้ากการจกัสานเป็นหลกั 

โดยนาํวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาผลิตได ้ดว้ยตนเอง 

4.2  ความเป็นมาของข้าว 

เอ่ียม ทองดี(2538:185)  ไดอ้ธิบายความเป็นมาของขา้ววา่ "ขา้ว" เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวในตระกลู 

Oryza ในวงศ ์Gramineac ซ่ึงพืชในวงศน้ี์มีหลายตระกลู เช่น ตระกลู Triticineac ไดแ้ก่ ขา้วสาลี ขา้วไรย ์

ขา้วบาร์เลย ์เป็นตน้ ตระกลู Aveneac ไดแ้ก่ ขา้วโอต๊ ตระกลู Tripsaceae ไดแ้ก่ ขา้วโพด พืชประเภทต่างๆ 

ในวงศ ์Gramineac ดงักล่าวน้ี คือพืชอาหารหลกัท่ีสาํคญัท่ีสุดของมนุษยส่์วนใหญ่ในโลกปัจจุบนั 

"ขา้ว" ซ่ึงอยูใ่นตระกลู Oryza นั้น แบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลกั ตามลกัษณะการเกิดข้ึนเป็นอยู ่

คือ ขา้วปลูก (Cultivated Rice) เกิดข้ึนเป็นอยูโ่ดยการเพาะปลูกของมนุษย ์ กบัขา้วป่า (Wild Rice) เกิด

ข้ึนอยูโ่ดยธรรมชาติ และพบไดท้ัว่ไปในภูมิภาคเอเชียอาคเนย ์

ขา้วปลูก (Cultivated Rice) แบ่งออกเป็น 2 ชนิด ตามสถานท่ีเพาะปลูก คือ Oryza Graberrima 

นิยมปลูกในทวีปแอฟริกาฝ่ังตะวนัตก กบั Oryza sativa นิยมปลูกในทวีปต่างๆ ทัว่โลก ขา้ว Oryza sativa 

แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วเมลด็ป้อม (Japonica) นิยมปลูกในเขตหนาว เช่นประเทศจีน ญ่ีปุ่น เกาหลี 

สหรัฐอเมริกา ขา้วเมลด็ยาว (Indica) นิยมปลูกในเขตร้อน เช่นประเทศไทย มาเลเซีย อินโดนีเซีย อินเดีย 

ลาว เวียดนาม อีกชนิดหน่ึงคือ ขา้วชวา (Javadica) นิยมปลูกเฉพาะในประเทศอินโดนีเซียเท่านั้น สาํหรับ

คนส่วนใหญ่ของทวีปเอเชียนั้น นิยมปลูกและบริโภคขา้วตระกลู Oryza Sativa มาแต่โบราณ โดยเฉพาะ

อยา่งยิง่ขา้วเมลด็ยาว (Indica) ซ่ึงแบ่งเป็น 2 ชนิดไดแ้ก่ ขา้วเหนียวและขา้วเจา้นั้น นอกจากเป็นพืชอาหาร

หลกัแลว้ ยงัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสาํคญัท่ีสุดของคนไทย เหตุไรคนทวปีเอเชียจึงรู้วา่ขา้วบริโภคได?้ ทาํไม

จึงเลือกบริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั? และรู้จกับริโภคขา้วมาตั้งแต่ยคุใดสมยัใด?  ปัจจุบนัยงัไม่ปรากฎ
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หลกัฐานใดๆ ท่ีพอจะตอบคาํถามขา้งตน้น้ีไดช้ดัแจง้ เพราะหลกัฐานท่ีไดจ้ากการขดุคน้ทางโบราณคดี

และภาพวาดโบราณท่ีผนงัถํ้า ตลอดถึงร่องรอยต่างๆ เก่ียวกบัเร่ืองน้ี ท่ีคน้พบในประเทศไทยและ

ต่างประเทศ เช่น ภาพไถในประเทศอียปิต ์ และเมโสโปเตเมียสมยัโบราณ ร่องรอยการบริโภคขา้วและ

ปลูกขา้วในวฒันธรรมยางเจาลุ่มแม่นํ้าเหลือง ในวฒันธรรมลุงชาน ประเทศจีน และในวฒันธรรมฮวับิ

เนียน ประเทศเวียดนาม ภาพคนกบัขา้วและควายท่ีผาหมอนนอ้ย (อุบลราชธานี) แกลบขา้วในเศษ

เคร่ืองป้ันดินเผาใตห้ลุมฝังศพ ท่ีขดุคน้ไดท่ี้โนนนกทา (ขอนแก่น) ในประเทศไทย เป็นตน้ หลกัฐาน

เหล่าน้ีลว้นแสดงใหเ้ห็นแต่เพียงวา่ "คนเอเชียชาติต่างๆ รู้จกัปลูกขา้วและบริโภคขา้วเป็นอาหารมานาน

แลว้เท่านั้น" หาไดต้อบคาํถามขา้งตน้ไม่ ปัจจุบนัจึงยงัไม่มีคาํตอบใดๆ ในเร่ืองน้ี เวน้เสียแต่วา่ถา้เรา

ยอมรับในองคค์วามรู้พื้นบา้น เช่น ตาํนาน นิทาน และเร่ืองเล่าต่างๆ เราจะพบวา่ คนโบราณไดต้อบ

คาํถามเหล่าน้ีไวเ้รียบร้อยแลว้ และไดถื้อปฏิบติัตามความรู้ดงักล่าวนั้นสืบมาอยา่งเคร่งครัด เช่น ตาํนาน

เก่ียวกบัขา้วของคนไทย ไดใ้หค้าํตอบวา่ ผูท่ี้รู้จกับริโภคขา้วเป็นคนแรกคือ พระฤาษีโดยเม่ือพระฤาษีพบ

ขา้วท่ีงอกข้ึนในป่าใกลท่ี้อาศยั เห็นมีลกัษณะแปลกจากหญา้ชนิดอ่ืนๆ จึงเฝ้าสงัเกตจนขา้วนั้นออกรวง

เป็นเมลด็ สวยงาม มีกล่ินหอม พระฤาษีเกิดความอยากรู้วา่ เมลด็ขา้วจะบริโภคไดห้รือไม่ จึงได้

ตั้งสมมติฐานตามประสบการณ์วา่ "เมลด็พืชใดกต็ามท่ีนกกินได ้มนุษยย์อ่มบริโภคได"้ จากนั้นจึงเฝ้ามอง 

เห็นนกมาเกบ็กิน พระฤาษีจึงทดลองเกบ็มากินบา้ง ผลจากการทดลองพบวา่ "มนุษยส์ามารถบริโภคเมลด็

ขา้วเป็นอาหารได ้ โดยไม่เป็นพิษแต่อยา่งใด" พระฤาษีจึงเผยแพร่องคค์วามรู้ดงักล่าวแก่มนุษย ์ มนุษยจึ์ง

ไดรู้้จกับริโภคขา้วเป็นหลกัสืบมาถึงปัจจุบนั ตาํนานไดร้ะบุวา่ การคน้พบดงักล่าวเกิดข้ึนในป่าหิมพานต์

ยคุก่อนท่ีพระพทุธเจา้องคแ์รกในภทัรกปัน้ีมาตรัสรู้ (ซ่ึงคาํนวณตามตาํนานดงักล่าวแลว้ มีอายไุม่นอ้ยกวา่ 

5 แสนปี) องคค์วามรู้พื้นบา้นเก่ียวกบัขา้วในทาํนองเดียวกนัน้ี นอกจากปรากฏในสงัคมไทยแลว้ ยงั

ปรากฏอยูใ่นสงัคมเอเชียทุกชาติ 

4.3  ข้าวกบัคนไทย 

เอ่ียม ทองดี(2538:188) ไดอ้ธิบายเจาะลึกเก่ียวกบัความเป็นมาของขา้วกบัคนไทยไวด้งัน้ี  คน

ไทยและชนชาติต่างๆ ในทวีปเอเชีย ไดถื้อเอาความรู้จากการคน้พบของพระฤาษีมาใชป้ระโยชนใ์นวิถี

ชีวิต โดยในยคุแรก มนุษยรู้์จกัเกบ็ขา้วป่ามาบริโภคตามฤดูกาล เม่ือหมดฤดูกบ็ริโภคส่ิงอ่ืน เช่น เผอืก มนั 

เป็นอาหารต่อไป ยคุต่อมาประชากรมนุษยเ์พิ่มข้ึน ความอุดมสมบูรณ์ลดลง ขา้วป่าท่ีหาไดไ้ม่เพียงพอต่อ

ความตอ้งการ มนุษยจึ์งคน้พบวิธีปลูกขา้วโดยการทาํไร่เล่ือนลอยแลว้เกบ็เก่ียวไวบ้ริโภค พบหลกัฐานใน

วฒันธรรมลุงชาน ประเทศจีน และวฒันธรรมฮวับิเนียน ประเทศเวยีดนาม เกิดข้ึนประมาณ 10,000 ปี

มาแลว้ ยคุต่อมาเน่ืองดว้ยเหตุผลเดียวกนั มนุษยจึ์งคน้พบการทาํนาหวา่น พบหลกัฐานในวฒันธรรม

ยางเชาบริเวณลุ่มแม่นํ้าเหลือง ในวฒันธรรมลุงชานในประเทศจีน และในวฒันธรรมฮวับิเนียน ประเทศ

เวียดนาม เกิดข้ึนในช่วงเวลา 5,000 - 10,000 ปีมาแลว้ ยคุต่อมาโดยเหตุผลเดียวกนั มนุษยจึ์งคน้พบการ
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ปลูกขา้วโดยการปักดาํ พบหลกัฐานในวฒันธรรมบา้นเชียง (อุดรธานี) ประเทศไทย เกิดข้ึนไม่นอ้ยกวา่ 

5,000 ปีมาแลว้ ยคุปัจจุบนัมนุษยค์น้พบการปลูกขา้วหลายคร้ังในรอบปี เกิดข้ึนหลงัการปฏิวติัเขียวใน

ทวีปยโุรปเป็นตน้มา  การปลูกขา้วในยคุสมยัต่างๆ ตามแบบแผนวิถีชีวิตคนไทยและคนเอเชียทัว่ไปแลว้ 

มุ่งปลูกขา้วเพือ่บริโภคเป็นหลกั เหลือบริโภคกเ็กบ็ไวใ้นยุง้ฉาง จะนาํไปแลกเปล่ียนกบัปัจจยัอ่ืนๆ บา้ง ก็

เฉพาะส่ิงท่ีจาํเป็นจริงๆ เช่น นาํขา้วไปแลกกบัเส้ือผา้ ยารักษาโรค หรืออาหารประเภทอ่ืน แต่ไม่นิยมขาย

ขา้ว ไม่แลกเปล่ียนขา้วกบัเคร่ืองมือประหตัประหาร ทั้งน้ีเพราะคนไทยเช่ือวา่ขา้วเป็นส่ิงท่ีมีบุญคุณ มีจิต

วิญญาณ มีเทพธิดา ช่ือวา่ "แม่โพสพ" ประจาํ ขา้วสามารถใหคุ้ณโทษแก่มนุษยไ์ด ้ ขา้วเกิดข้ึนเพื่อเป็น

อาหารใหม้นุษยบ์ริโภคเท่านั้น หาไดมี้วตัถุประสงคเ์ป็นพืชเศรษฐกิจไม่  ในส่วนของการบริโภคขา้วก็

สอดคลอ้งกบัการเพาะปลูก กล่าวคือ ตามแบบแผนวิถีชีวิตคนไทยและคนเอเชียโดยทัว่ไปแลว้ มุ่งบริโภค

ขา้วเพียงเพื่อหล่อเล้ียงร่างกาย ใหส้ามารถปฏิบติัธรรมบาํเพญ็กศุล สัง่สมบารมีเพื่อบรรลุเป้าหมายสูงสุด

ของชีวิต หรืออิสรภาพสูงสุดของมนุษยต์ามความเช่ือในสงัคมนั้นๆ ไม่ไดมุ่้งบริโภคขา้วหรืออาหารเพื่อ

แสวงหาความสุขจากรูปรสกล่ินสีแต่อยา่งใด การประดบั ประดิษฐ ์ ตกแต่งอาหารท่ีบริโภคกเ็พียงเพื่อส่ือ

แสดงใหเ้ห็นคุณค่าความสาํคญั ความกตญั�ู และความเคารพต่อขา้วใหป้รากฎเท่านั้น ซ่ึงความเช่ือ

ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัคาํสัง่สอนของพระพทุธศาสนาท่ีสอนใหม้นุษยบ์ริโภคปัจจยัส่ีเท่าท่ีจาํเป็นต่อการ

ดาํรงชีพเท่านั้น ไม่ส่งเสริมใหแ้สวงหาความสุขจากการบริโภคปัจจยัส่ี หรือหลงติดในรูปรสกล่ินสีของ

อาหาร พร้อมทั้งใหห้ลกัการบริโภควา่ "ให้รู้จักประมาณในการบริโภคอาหาร ไม่น้อยเกินไปจนหิวโหย 

หรือมากเกินไปจนอึดอัด" โดยมีวิสยัทศันว์า่ "ผู้ใดเข้าถึงความสุขหรือความเป็นอิสรภาพสูงสุดของมนุษย์

ได้มากท่ีสุด ผู้ น้ันย่อมบริโภคปัจจัยส่ีและทรัพยากรต่างๆ น้อยลง และเม่ือถึงท่ีสุดของความสุขหรือ

อิสรภาพแล้ว จะบริโภคส่ิงเหล่านีเ้ฉพาะเท่าท่ีจาํเป็นเท่าน้ัน" วิสยัทศัน์ดงักล่าวน้ีทาํใหก้ระบวนการปลูก

ขา้ว  ไม่ก่อใหเ้กิดความเสียหายแก่ระบบนิเวศวิทยา ส่ิงแวดลอ้ม และทรัพยากรธรรมชาติ แต่ยงัส่งเสริม

คุณธรรม จริยธรรม แก่สงัคมดว้ย อยา่งไรกต็าม ในช่วงปลายทศวรรษท่ีผา่นมา วฒันธรรมการแสวงหา

ความสุขจากการบริโภคปัจจยัส่ี ท่ีหลัง่ไหลมาจากประเทศตะวนัตก ไดเ้ขา้มาแทนท่ีวฒันธรรมการบริโภค

เพื่อหล่อเล้ียงชีวิตใหเ้ขา้ถึงอิสรภาพสูงสุดท่ีมีอยูด่ั้งเดิม ทาํใหก้ารปลูกขา้วเปล่ียนเป้าหมายจากการมุ่ง

บริโภคเป็นหลกั มาเป็นมุ่งคา้ขายเป็นหลกัมากข้ึน จนกระทัง่ปัจจุบนั ซ่ึงอยูใ่นยคุการทาํนาหลายคร้ังใน

รอบปี ชาวนาส่วนใหญ่มุ่งทาํนาเพื่อขายเป็นสาํคญั โดยนาํเทคโนโลยแีละวิทยาการสมยัใหม่ เช่น รถ

แทรกเตอร์ ปุ๋ยเคมี สารเคมีมาใชเ้พื่อเพิ่มผลผลิตขา้วใหไ้ดม้ากท่ีสุด โดยมีวสิยัทศัน์วา่ "ขา้วคือพืช

เศรษฐกิจชนิดหน่ึง ท่ีสามารถสร้างความมัง่คัง่เงินทองแก่ครอบครัวและประเทศชาติได"้ จากวิสยัทศัน์น้ี 

เกิดการทาํลายส่ิงแวดลอ้ม ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศวิทยาอยา่งกวา้งขวาง เพื่อเร่งรีบผลิตขา้ว

ส่งไปขายตามท่ีตลาดโลกตอ้งการ  ปัจจุบนัการปลูกขา้วในประเทศไทย ภาคกลาง (รวมภาคตะวนัตกและ

ภาคตะวนัออก) ปลูกขา้วไดม้ากท่ีสุด ภาคอีสาน ภาคเหนือ และภาคใตร้องลงมาเป็นลาํดบั พื้นท่ีภาคกลาง

เหมาะสมแก่การปลูกขา้วมากท่ีสุด ภาคเหนือ ภาคใต ้ ภาคอีสาน รองลงมาเป็นลาํดบั ภาคอีสานมีพื้นท่ี

ปลูกขา้วมากท่ีสุด ในปีเพาะปลูก 2533/2534 ประเทศไทยผลิตขา้วได ้ 17,193,000 ตน้ ส่งขา้วไปขาย
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ต่างประเทศ มูลค่า 30,515,809,000 บาท จงัหวดัอุบลราชธานีมีพื้นท่ีปลูกขา้วมากท่ีสุด (3,840,982 ไร่) 

ผลิตขา้วไดม้ากท่ีสุด (916,901 ตนั) (Statistical Yearbook Thailand, 1992) ในส่วนของการบริโภคขา้วก็

เปล่ียนแปลงสอดคลอ้งกบัการเพาะปลูก กล่าวคือ เกิดองคค์วามรู้ใหม่วา่ ขา้วเป็นพืชอาหารชนิดหน่ึง 

เช่นเดียวกบัพชือาหารชนิดอ่ืนๆ ไม่มีเทพธิดาประจาํขา้วมนุษย ์ไม่ตอ้งปฏิบติัอยา่งเคารพยกยอ่ง ประกอบ

กบัวฒันธรรมการแสวงหาความสุขจากการบริโภคเขา้มามีอิทธิพลมากข้ึน ทาํใหมี้การแสวงหาความสุข

จากรูปรสกล่ินสีของอาหารมากข้ึน การประดบัประดิษฐต์กแต่งอาหารเพื่อเช้ือเชิญใหผู้บ้ริโภคล้ิมรส 

(ซ้ือ) ติดใจมีมากข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัวฒันธรรมบริโภคนิยมท่ีเกิดข้ึนโดยมีวิสยัทศันว์า่ "ผูท่ี้บริโภคปัจจยั

ส่ีและทรัพยากรมากท่ีสุด ดีท่ีสุด คือผูท่ี้ดีท่ีสุด มีความสุขท่ีสุด" ทาํใหมี้การใชท้รัพยากรอยา่งฟุ่ มเฟือยเกิน

ความจาํเป็น เกิดการแข่งขนัเพื่อบริโภคปัจจยัส่ีและทรัพยากรอยา่งรุนแรง เกิดการทาํลายทรัพยากร 

ส่ิงแวดลอ้ม นิเวศวิทยา จริยธรรม และวฒันธรรมพื้นบา้นอยา่งกวา้งขวาง  จากการท่ีคนไทยและคนส่วน

ใหญ่ของทวีปเอเชียไดบ้ริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั และมีชีวิตผกูพนักบัขา้วอยา่งใกลชิ้ด ทั้งการเพาะปลูก 

การดูแลรักษา การเกบ็เก่ียว การบริโภค และการเปล่ียนแปลงดา้นต่างๆ ขา้งตน้ ทาํใหข้า้วเป็นบ่อเกิด

พฤติกรรมและผลงานต่างๆ ทั้งส่วนท่ีเป็นรูปธรรมและนามธรรม ทั้งทางเศรษฐกิจ สงัคม และวฒันธรรม 

และเป็นพื้นฐานรองรับใหล้กัษณะต่างๆ เหล่าน้ีววิฒันาการมาสู่ปัจจุบนั 

4.4  วฒันธรรมข้าว 

ดว้ยเหตุท่ี "ขา้วและส่ิงท่ีเก่ียวขอ้งกบัขา้วและการทาํนา" เป็นเหตุปัจจยั เป็นบ่อเกิด เป็นเสาคํ้า 

เป็นรากฐานของแบบแผนพฤติกรรม และผลงานต่างๆ ของชาวนาชาวไร่ ทั้งส่วนท่ีเป็นรูปธรรมและ

นามธรรม ทั้งทางเศรษฐกิจ สงัคม และวฒันธรรม ใหเ้กิดข้ึน ตั้งอยู ่ และพฒันาเปล่ียนแปลงมาสู่ปัจจุบนั 

เร่ืองราวของขา้วและส่ิงท่ีเก่ียวขอ้งกบัขา้วจึงเป็น "วฒันธรรมหน่ึง" ท่ีแตกต่างจากวฒันธรรมอ่ืน โดยมีพืช

หลกัคือขา้วท่ีคนส่วนใหญ่ในสงัคมนั้นเพาะปลูก เป็นเอกลกัษณ์สาํคญัของวฒันธรรมหรือเป็นเกณฑ์

กาํหนดความเป็นวฒันธรรมวฒันธรรมขา้วเร่ิมก่อตวัข้ึนประมาณปลายยคุหินกลาง หรือตน้ยคุหินใหม่ 

จากนั้นจึงเปล่ียนแปลงพฒันามาจนขา้วเร่ิมมีความสาํคญัต่อชีวิตมนุษยด์า้นต่างๆ มากข้ึน จึงทาํใหเ้กิด

ประสบการณ์ และการสร้างสรรคส์ะสม เพิ่มพนู องคค์วามรู้เร่ืองขา้วดา้นต่างๆ เป็นมรดกตกทอดและ

เป็นภูมิปัญญาท่ีจะตอ้งศึกษาเรียนรู้ ถ่ายทอดจากชนรุ่นหน่ึงมาสู่ชนอีกรุ่นหน่ึง พร้อมทั้งพฒันา ปรับปรุง 

เปล่ียนแปลงองคค์วามรู้และกิจกรรมต่างๆ ทั้งส่วนท่ีเป็นรูปธรรมและนามธรรม ใหมี้ความเหมาะสมตาม

กาล สถานท่ีและกลุ่มชนอยา่งต่อเน่ือง ซ่ึงเป็นพื้นฐานของความเจริญรุ่งเรืองของเศรษฐกิจสงัคมใน

ปัจจุบนัเร่ืองราวของ "วฒันธรรมขา้วส่วนท่ีเป็นนามธรรม" ไดแ้ก่ แบบแผนการแสดงออก ความเช่ือ 

ความคิด อุดมการณ์ ระเบียบ ขอ้ปฏิบติั ความดี ความงาม ความถูกตอ้งชอบธรรม ความรัก ภูมิปัญญา 

เทคนิค วิธีการแกปั้ญหา วธีิการคิด ฯลฯ "ส่วนวฒันธรรมขา้วท่ีเป็นรูปธรรม" ไดแ้ก่ เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้

เคร่ืองนุ่งห่ม ท่ีอยูอ่าศยั อาหาร ววัควาย ไร่นา ยารักษาโรค ฯลฯ ของสงัคมชาวนาชาวไร่  วฒันธรรมขา้ว



 59 

ทั้งส่วนท่ีเป็นรูปธรรมและนามธรรมดงักล่าวขา้งตน้ ลว้นเป็นเอกลกัษณ์ท่ีสงัคมชาวนาชาวไร่ไดส้ัง่สม

เลือกสรรปรับปรุงแกไ้ข จนเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้ม สามารถใชป้้องกนัและนาํพาชีวิตไปสู่เป้าหมาย

ได ้ ซ่ึงแบบแผนพฤติกรรมและผลงานต่างๆ ดงักล่าวน้ี เป็นวิถีชีวิตและเอกลกัษณ์ของชนส่วนใหญ่ของ

สงัคมไทย "วฒันธรรมขา้ว" ท่ีกล่าวขา้งตน้น้ี ประกอบดว้ยเหตุปัจจยัหลกัสองส่วน คือ ส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบั

ชาวนา กบัส่วนท่ีเก่ียวกบัขา้ว 

ส่วนท่ีเก่ียวกบัชาวนา วฒันธรรมขา้ว หมายถึง แบบแผน การประพฤติปฏิบติั วิถีการดาํเนิน

ชีวิต การแสดงออกซ่ึงความรู้สึกนึกคิด ในสถานการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ ท่ีเป็นความเขา้ใจซาบซ้ึง

ร่วมกนั ซ่ึงไดส้ัง่สมเลือกสรรปรับปรุงแกไ้ขจนถือวา่เป็นส่ิงท่ีเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้ม และได้

นาํมาใชเ้ป็นเคร่ืองมือ เป็นแนวทาง เป็นมาตรการในการแกปั้ญหา ตลอดถึงนาํพาชีวิตไปสู่เป้าหมายตาม

ความตอ้งการของชาวนา หรือสงัคมชาวนา 

ส่วนท่ีเก่ียวกบัขา้ว วฒันธรรมขา้ว หมายถึง ลกัษณะทางกายภาพ รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ 

เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ ประเพณีพิธีกรรม ความเช่ือ ความรู้ ภูมิปัญญา สภาพแวดลอ้ม การเปล่ียนแปลงและ

ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนเป็นมาจากอดีต จนกลายเป็นเอกลกัษณ์ทางสงัคมของชาวนาชาวไร่สืบมา ทั้งน้ี

เน่ืองจาก "ขา้ว" มีบทบาทสาํคญัต่อชาวไร่ชาวนาเป็นอยา่งยิง่ ชาวไร่ชาวนาเห็นวา่ขา้วเป็นองคร์วมของ

ธรรมชาติ (ดินนํ้าลมไฟ) ท่ีสมัพนัธ์เก่ียวเน่ืองกบัมนุษยท์ั้งร่างกายและจิตใจดา้นร่างกาย ขา้วเป็นอาหาร

หล่อเล้ียงใหเ้จริญเติบโต อยูเ่ยน็เป็นสุข จะหาส่ิงอ่ืนใดมาหล่อเล้ียงร่างกายใหเ้หมือนขา้วไม่มี มนุษยไ์ด้

ปฏิบติัธรรม ไดบ้รรลุธรรมสูงสุดอนัเป็นเป้าหมายของชีวิตไดก้เ็พราะไดอ้าศยัขา้วหล่อเล้ียงร่างกายเป็น

สาํคญัดา้นจิตใจ ขา้วเป็นสายใยร้อยรัดความสมัพนัธ์ระหวา่งมนุษยก์บัสตัว ์ ดินฟ้าอากาศ ทรัพยากร 

ส่ิงแวดลอ้ม และธรรมชาติอ่ืนๆ ใหเ้กิดข้ึนสืบเน่ืองถึงกนัอยา่งลึกซ้ึง ทาํใหม้นุษยอ์ยูร่่วมกนัอยา่งสนัติ เปิด

โอกาสใหม้นุษยไ์ดพ้ฒันาตนเองเพื่อบรรลุเป้าหมายตามอุดมการณ์ได ้

จากววิฒันาการความสมัพนัธ์อนัยาวนาระหวา่งมนุษยก์บัขา้วดงักล่าวขา้งตน้ ทาํใหว้ฒันธรรม

ขา้วไดเ้ปล่ียนแปลงพฒันามาตามเหตุปัจจยัในยคุสมยัต่างๆ บนพื้นฐานของภูมิปัญญาและเทคโนโลยี

พื้นบา้นดงัเดิมสืบเน่ืองมาเป็นลาํดบั จนกระทัง่ถึงยคุการทาํนาดาํ จึงมีการนาํความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยสีมยัใหม่มาประยกุตใ์ชเ้พื่อการทาํเกษตร เช่น นาํเคร่ืองจกัรมาใชแ้ทนแรงงานสตัว ์ นาํปุ๋ยเคมี

มาใชแ้ทนปุ๋ยคอก นาํวิธีการศึกษาวจิยัทดลองทางวิทยาศาสตร์มาใชใ้นการคดัเลือกสายพนัธ์ุ ขยายพนัธ์ุ 

ผสมพนัธ์ุขา้ว ท่ีเรียกกนัวา่ ปฏิวติัเขียว (The Green Revolution) เหตุการณ์เหล่าน้ีเร่ิมเกิดข้ึนในทวปียโุรป

ช่วงปลายคริสตศ์ตวรรษท่ี 18 และไดแ้พร่หลายสู่ทวีปเอเชียในเวลาต่อมา ทาํใหว้ฒันธรรมขา้วของ

ประเทศไทยเปล่ียนแปลงไปตามกระแสปฏิวติัเขียวดงักล่าว โดยเปล่ียนพื้นฐานจากภูมิปัญญาและ

เทคโนโลยพีื้นบา้น เป็นภูมิปัญญาและเทคโนโลยสีมยัใหม่ จึงเกิดวฒันธรรมขา้วข้ึน 2 ชนิดตามลกัษณะ

การสืบต่อและเน้ือหาท่ีเกิดข้ึนตามเวลา คือวฒันธรรมขา้วพื้นบา้นกบัวฒันธรรมขา้วสมยัใหม่  วฒันธรรม
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ขา้วพื้นบา้น ไดแ้ก่ วิถีการดาํเนินชีวิต แบบแผน พฤติกรรมในการแสดงออกในการดาํเนินชีวิต รูปแบบ 

วิธีการ กระบวนการ เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ภูมิปัญญา ความรู้ ความคิด อุดมการณ์ เก่ียวกบัขา้วและการทาํนา

ของชาวนา หรือสงัคมชาวนาท่ีเกิดข้ึน สัง่สม ปรับปรุงแกไ้ขเลือกสรร สืบมาจากอดีตจนถึงปัจจุบนั เช่น 

เป้าหมายการทาํนามุ่งบริโภคเป็นหลกั ใชแ้รงงานสตัวใ์นไร่นา เกบ็เก่ียวนวดดว้ยวิธีการและเคร่ืองมือ

พื้นบา้น ใชมู้ลสตัวเ์ป็นปุ๋ย กาํจดัวชัพืชโดยการถากถางถอน ใชย้าสมุนไพร และวิธีการแบบพื้นบา้นกาํจดั

ศตัรูพืช ใชไ้ถ คราด มีด พร้า จอบ เป็นเคร่ืองมือ เป็นตน้ พฤติกรรมเหล่าน้ีถือวา่เป็นวฒันธรรมขา้วแบบ

พื้นบา้น เพราะเป็นส่ิงท่ีววิฒันาการมาจากอดีตท่ีเคยใชก้นัมาในภูมิภาคน้ี วฒันธรรมขา้วสมยัใหม่ ไดแ้ก่ 

วิถีการดาํเนินชีวิต แบบแผน พฤติกรรม การแสดงออกในการดาํเนินชีวิต รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ

เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้ ภูมิปัญญา ความคิด อุดมการณ์เก่ียวกบัขา้วและการทาํนาของชาวนา หรือสงัคมชาวนา

ท่ีเกิดข้ึน สัง่สม ปรับปรุง แกไ้ข เลือกสรร สืบมาจากความเจริญกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ท่ีเกิดข้ึนและพฒันาอยูใ่นโลกปัจจุบนั เช่น เป้าหมายมุ่งทาํนาเพื่อขายขา้วเป็นหลกั ใชเ้คร่ืองจกัรกลเป็น

เคร่ืองมือเตรียมดิน ใชปุ๋้ยเคมีบาํรุงรักษาขา้วกลา้ ใชส้ารเคมีและเคร่ืองมือจกัรกลป้องกนัศตัรูขา้วและ

วชัพืช ปลูกขา้วพนัธ์ุท่ีผสมข้ึนใหม่ ทดนํ้าดว้ยระบบชลประทานสมยัใหม่ เป็นตน้ ซ่ึงรูปแบบและวิธีการ

เหล่าน้ี เป็นส่ิงท่ีพฒันามาจากความเจริญกา้วหนา้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยท่ีีเกิดข้ึนในโลกปัจจุบนั 

 

4.5  ประเพณท้ีองถ่ิน 

อรไท  ผลดี (2545:147-152) ไดก้ล่าวถึงความเป็นมาในประเพณีทอ้งถ่ินในประเทศไทยใน

สมยัก่อนประวติัศาสตร์เป็นแหล่งกาํเนิดเกษตรกรรมของโลก เพราะปรากฏหลกัฐานการพบพรรณพืชท่ีมี

ถ่ินกาํเนิดในประเทศไทย มีความเก่าแก่กวา่บริเวณอ่ืนของโลก โดยเฉพาะมีหลกัฐานการพบซากฟอส     

ซิลของขา้ว ท่ีถ ํ้าปุงฮุง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน อายปุระมาณ ๗,๐๐๐ ปี แสดงวา่ขา้วมีถ่ินกาํเนิดในประเทศ

ไทย มิใช่มีถ่ินกาํเนิดในประเทศจีนและอินเดียตามหลกัฐานเดิม 

ประเทศไทยในสมยัก่อนประวติัศาสตร์ปรากฏหลกัฐานการคน้พบขา้วท่ีแหล่งโบราณคดีหลาย

แห่ง นบัตั้งแต่หลกัฐานถ่ินกาํเนิดขา้วท่ีแหล่งโบราณคดีภาคเหนือ คือ ถํ้าปุงฮุง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน 

(๗,๐๐๐ ปี) แหล่งโบราณคดีภาคตะวนัออกเฉียงเหนือท่ีบา้นเชียง จงัหวดัอุดรธานี (๕,๖๐๐ ปี), โนนนกทา 

จงัหวดัขอนแก่น (๕,๕๐๐ ปี), บา้นนาดี จงัหวดัอุดรธานี (๓,๐๐๐ – ๔,๐๐๐ ปี) แหล่งโบราณคดีภาคกลาง

ท่ีโคกเจริญ จงัหวดัลพบุรี (๔,๐๐๐ ปี), โคกพลบั จงัหวดัราชบุรี (๒,๐๐๐ – ๓,๐๐๐ ปี) แสดงวา่ชนเผา่ไทมี

ภูมิปัญญาเก่ียวกบัการทาํนาสืบทอดมาถึงปัจจุบนัมาไม่ตํ่ากวา่ ๗,๐๐๐ ปี ซ่ึงก่อใหเ้กิดความเช่ือ พิธีกรรม 

และประเพณีเก่ียวกบัขา้วในพระราชพิธีสิบสองเดือนมากท่ีสุด 

 ประเพณีเก่ียวกบัขา้วเป็นประเพณีท่ีชนเผา่ไท กระทาํสืบทอดกนัมานบัตั้งคร้ังก่อน

ประวติัศาสตร์ ในประเทศไทยมีประเพณีเก่ียวกบัขา้วท่ีทาํร่วมกนัทั้ง ๔ ภาค ไดแ้ก่ 
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4.5.1 ประเพณีเดือนหก (พ.ค.) ภาคกลางจะประกอบพระราชพิธีจรดพระนงัคลัแรกนาขวญั 

ส่วนภาคเหนือจะมีประเพณีแฮกนา และพิธีเล้ียงผขีนุนํ้าในเดือนเกา้ (มิ.ย.) ภาคอีสาน มีประเพณีทาํบุญบั้ง

ไฟ บูชาแถนเพื่อขอฝนในเดือนหก (พ.ค.) และพิธีบวงสรวงตาแฮก (พระภูมินา) ในเดือนเจด็ (มิ.ย.) ส่วน

ภาคใตก้มี็ประเพณีแรกนาขวญั และพิธีลาซงั บวงสรวงเจา้ท่ีนาในเดือนหก (พ.ค.) และทาํขวญัคอกก่อน

ลงมือไถนา 

4.5.2  ประเพณีเดือนเกา้ (ส.ค.) เม่ือขา้วอุม้ทอ้ง ภาคกลางมีพระราชพิธีพิรุณศาสตร์เพือ่ขอฝน มี

พิธีทาํขวญัขา้ว ทาํขวญัแม่โพสพ เทพธิดาดูแลตน้ขา้ว ภาคเหนือมีพิธีปูมทา้งแม่โคสก (โพสพ) และพิธีสู่

ขวญัควายตรงกบัเดือนสิบเอด็ (ส.ค.) ภาคอีสานมีพิธีบุญขา้วประดบัดิน เพื่อทาํบุญอุทิศแด่ผูต้าย ภาคใตมี้

พิธีกดขวญัขา้ว คือ ทาํขวญัขา้วเม่ือขา้วเร่ิมตั้งทอ้ง และอญัเชิญขวญัแม่โพสพ 

4.5.3 ประเพณีเดือนสิบ (ก.ย.) ในภาคกลางมีพระราชพิธีสารทกบัพิธีกวนขา้วทิพย ์ ใน

ภาคเหนือตรงกบัเดือนสิบสอง (ก.ย.) มีพิธีทานขนัขา้วแด่ผูเ้ฒ่าจาํศีล ภาคอีสานในเพญ็เดือนสิบ (ก.ย.) มี

พิธีทาํบุญขา้วสาก (สลากภตั) 

4.5.4  ประเพณีเดือนสิบสอง (พ.ย.) เม่ือออกพรรษาในภาคกลางมีเทศน์มหาชาติ ตรงกบัเดือนยี ่

(พ.ย.) ในภาคเหนือมีพิธีใส่บาตรขา้วพระเจา้หลวง (ถวายขา้วมธุปายาส) ส่วนภาคอีสานมีพิธีบุญขา้วเม่า

ถวายสงฆ ์

4.5.5  ประเพณีเดือนอา้ย (ธ.ค.) เป็นเวลาเก่ียวขา้วหลงัจากขา้วตกรวง ในภาคกลางมีพิธีเฉวียน 

พระโคกินเล้ียง ตรงกบัเดือนสาม (ธ.ค.) ในภาคเหนือมีพิธีเอามือหรือลงแขก พิธีนวดขา้ว พิธีสู่ขวญัขา้ว 

เอาขา้วข้ึนหลอง (ยุง้) ภาคอีสานตรงกบัเดือนเจียง (ธ.ค.) มีพิธีทาํลานตี (นวด) ขา้ว ส่วนภาคใตมี้พิธีรวบ

ขา้วและผกูขา้ว ตั้งเคร่ืองพลีกรรมทาํขวญัขา้วก่อนเกบ็เก่ียวขา้ว 

4.5.6  ประเพณีเดือนยี ่(ม.ค.) มีพิธีกรรมฉลองหลงัการเกบ็เก่ียวขา้ว คือพิธีทาํขวญัลานนวดขา้ว

และยุง้เกบ็ขา้ว ในภาคเหนือ ตรงกบัเดือนส่ี (ม.ค.) มีพิธีทานขา้วจ่ี ขา้วหลาม ทานขา้วลน้บาตร ทานดอย

ขา้ว ทานขา้วทา้งนํ้า (บูชาอาหารเทวดาประจาํทางนํ้าเขา้นา) ในภาคอีสานมีพิธีปลงลอมขา้ว นาํตะกร้า

ขวญัขา้ว เชิญแม่โพสพออกจากลานนวดขา้ว เพื่อตีฟาด (นวด) ขา้วในลาน และมีพิธีบุญคูณลานเป็นพิธี

ทาํบุญลานขา้วและเรียกขวญัขา้วบูชาแม่โพสพ และพธีิขนขา้วข้ึนเลา้ (ยุง้ฉาง) ส่วนภาคใตมี้พิธีทาํบุญ

ลานและพิธีเชิญขวญัขา้วข้ึนสู่ยุง้ฉางท่ีเรียกวา่คุก ต่อจากนั้นจะตอ้งทาํพิธีตกัขา้วคือนาํขา้วออกจากยุง้ฉาง

โดยใชก้ระแชงขวญัตกัขา้ว 

4.5.7  ประเพณีเดือนสาม (ก.พ.) ในภาคกลางมีพิธีธานเคราะห์ คือ พธีิเผาขา้ว (พิธีคร้ังกรุงเก่า) 

ภาคอีสานมีพธีิเล้ียงตาแฮก (พระภูมินา) เพราะขา้วข้ึนเลา้แลว้ จากนั้นมีพิธีเอนขวญัขา้ว (สู่ขวญัขา้ว) นาํ

กระบุงขา้วเปลือกไปถวายวดั พอถึงวนัเพญ็เดือนสาม (วนัมาฆบูชา) จะมีพิธีทาํบุญขา้วจ่ีเช่นเดียวกบั

ภาคเหนือ 

4.5.8  ประเพณีเดือนส่ี (มี.ค.) เป็นเทศกาลตรุษ ทางภาคกลางจะประกอบพระราชพธีิ สมัพจัฉร

ฉินทแ์ละพิธีถวายขา้วบิณฑ ์ต่อดว้ยพิธีตีขา้วบิณฑใ์นเดือนหา้ (เม.ย.) ในภาคเหนือตรงกบัเดือนหก (มี.ค.) 
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มีพิธีปอยขา้วสงัฆ ์ ส่วนภาคอีสานจะแห่ขา้วพนักอ้นเพื่อขอฝนจากพระรัตนตรัยในวนัเทศน์พระเวสส์และ

มีพิธีบุญแจกขา้วเปตพลี   

                           

4.6  ความเช่ือดั้งเดิมในท้องถ่ินกบัอาหารการกนิ 

 4.6.1  พืน้ทีร่าบลุ่มแม่นํา้  (กรณี  อุบลราชธานี )   

สมัภาษณ์  พอ่บาํเพญ็  ณ อุบล อาย ุ 86 ปี(พ.ศ.2551) ครูภูมิปัญญาทอ้งถ่ินจงัหวดัยโสธรและ

จงัหวดัอุบลราชธานี อาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของชาวจงัหวดัอุบลราชธานี  คือ  อาหารท่ีไดจ้ากปลาเป็น

ส่วนใหญ่เน่ืองจากมีภูมิประเทศอยูใ่นท่ีราบลุ่มแม่นํ้า  เช่น  ลาบปลา  ตม้ปลา  เคม็บกันดั  เป็นตน้  

โดยเฉพาะเคม็บกันดั(เคม็สบัประรด)  เป็นการนาํเอาปลามาหัน่บางๆแลว้มาดองเคม็กบัสบัประรด  เป็น

การถนอมอาหารสูตรหน่ึงของชาวอุบลราชธานีเรา  นิยมนาํมาปรุงเป็นหลนเคม็บกันดัจดัอยูใ่นประเภท

นํ้าจ้ิม  นอกจากนั้นชาวอุบลเรายงันิยมรับประทานอาหารท่ีหาไดต้ามภูมิประเทศ  ไดแ้ก่  ไข่มดแดง  เห็ด  

ผกัหวาน  แมลงต่างๆ  ซ่ึงสามารถนาํมาประกอบเป็นอาหารไดเ้ช่นกนั  ส่วนเคร่ืองปรุงนั้น  เดิมทีเราไม่มี

เคร่ืองปรุงมากมายอยา่งเช่นปัจจุบนั  แต่เดิมนั้นเราจะใชน้ํ้ าปลาร้าแทนรสเคม็  หรือเกลือกไ็ดแ้ต่จะทาํให้

อาหารมีรสเคม็มาก  ไม่กลมกล่อมเหมือนปลาร้าเรา  รสหาวนั้นเราจะไดจ้ากนํ้าตาลปึก ซ่ึงไดจ้ากจัน่ตน้

ตาลหรือตน้มะพร้าวแทน  นอกจากนั้นจะใชใ้บหม่อนอ่อนลงไปในตม้หรือแกง  เพื่อเป็นการเพิม่รสชาติ

ใหต้ม้แกงนั้นมีรสชาติอร่อยข้ึน  เปรียบเหมือนกบัผงชูรสในปัจจุบนัน้ี  ส่วนอาหารท่ีทาํจากขา้วนั้นมี

หลายอยา่งเช่น  ขา้วหลามชาวบา้นนิยมทาํขา้วหลามกนัช่วงเกบ็เก่ียวขา้วใหม่  ประมาณเดือนมกราคม ถึง

เดือนกมุภาพนัธ์  แลว้นาํเอาขา้วหลามไปถวายพระ  และแจกกนักินในหมู่เครือญาติ  ขา้วตม้มดันิยมทาํ

เม่ือมีงานเทศกาลเท่านั้น  เช่น  บุญขา้วจ่ี  บุญคูณลาน  บุญข้ึนบา้นใหม่  เป็นตน้  ขา้วเหลา้หมาก  ขา้วหวั

หงอก  เปียกขา้วโพด  เป็นตน้            

สมัภาษณ์  พอ่สุวิชช  คูณผล  อาย ุ 71  ปี(พ.ศ.2551)   บรรณาธิการอาหารทอ้งถ่ินผูท้รงคุณวฒิุ

หลายดา้นและเป็นท่ีปรึกษาอธิการบดีมหาวทิยาลยัอุบลราชธานี  อาํเภอเมือง  จงัหวดัอุบลราชธานี  ท่าน

ไดย้กผญาวา่ “ ของดีมีน้อย  ประสงค์ซอยให้มนัแลบๆ ของกินแซบแม่นมีน้อย  กะอ่ิมดน ” อาหารอีสาน

มนัมีมาตั้งแต่ปูยา่ ไม่มีใครรู้ประวติัความเป็นมาท่ีแน่นอน  แต่พอจะเล่าตั้งแต่เดิมท่ีเคยทาํกนัแต่ก่อนเป็น

อยา่งไรใหฟั้งไดบ้า้ง  อาหารชาวอุบลน้ีส่วนใหญ่ไดจ้ากการหาในภูมิประเทศ  เช่น  อยูใ่กลน้ํ้ ากม็กัจะมี

ความชาํนาญหรือเช่ียวชาญในการประกอบอาหารท่ีไดจ้ากนํ้า  เช่น  กอ้ยปลา  ลาบปลา  หมกปลา  แกง

ปลา  ตม้ปลา  อ่อมปลา  เป็นตน้  ส่วนคนท่ีอาศยัอยูบ่ริเวณโคก(ท่ีราบทุ่งหญา้)  ส่วนใหญ่จะหาอาหารท่ี

ไดจ้ากป่าในแถวนั้นได ้ เช่น  ไก่ป่า  นก  เน้ือสตัว ์ แมลงต่างๆ  พวกผกักม็กัจะมีมากในแถบน้ี  เช่น  ผกั

เมก็  ผกักระโดน  ผกัต้ิว  ผกัหวาน  หน่อไม ้  เป็นตน้  ซ่ึงมกัจะนาํมาประกอบอาหารไดส้ารพดัอยา่ง

เช่นกนั  ไดแ้ก่  พวกตม้  แกง  อ่อม  ป้ิงยา่ง  เป็นตน้  จะเห็นไดว้า่ชาวอีสานเราจะไม่นิยมนาํอาหารมาผดั

หรือทอด  พวกเราจึงไม่ค่อยอว้นประกอบกบัชีวิตในสมยัก่อน  ตอ้งใชก้าํลงักายเป็นหลกัไม่วา่จะทาํอะไร  

ซ่ึงไม่สะดวกสบายเหมือนตอนน้ี  เช่น  จะเดินทางไปไหนมาไหนกต็อ้งใชร้ถ  แต่ก่อนนั้นจะตอ้งเดินเป็น
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หลกั  จึงทาํใหไ้ขมนัไม่มีโอกาสสะสมได ้ อาหารชาวอุบลเราโดยเฉพาะลาบปลานั้นถือไดว้า่เราน่าจะเป็น

ตาํหรับของความอร่อยน้ี  เช่น  การทาํลาบปลาตอง  จะไม่มีใครทาํไดร้สชาติเหมือนกบัเราชาวอุบล  ซ่ึง

เป็นกรรมวิธีท่ียุง่ยากหลายขั้นตอน  แต่ท่ีสาํคญัตอ้งไม่ลืมท่ีจะใส่ขา้วเป็นเคร่ืองปรุงในอาหารเสมอ  เช่น

ขา้วเบือ  ขา้วขั้วบ่นละเอียด  โดยจะนาํเอาประกอบอาหาร  ไดแ้ก่  การทาํหมกปลา  อ่อมปลา  อ่อมกบ  

อ่อม  ไสก้รอก  แหนม  เป็นตน้   

สมัภาษณ์  คุณแม่จนัมอญ  สิมสวย   อาย ุ55 ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี 234  หมู่ 1  ตาํบลเขมราฐ  

อาํเภอเขมราฐ  จงัหวดัอุบลราชธานี  ในสมยัก่อนชาวอีสานเรามีความยากลาํบากในการเดินทาง  ประกอบ

กบับางพื้นท่ีอยูไ่กลจากแหล่งความเจริญมาก  เม่ือเจบ็ไขไดป่้วยกไ็ม่สามารถเดินทางมารับการรักษาได ้ 

จึงมีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งมีขอ้หา้ม  หรือขอ้ปฏิบติัเพื่อเป็นการป้องกนั  ไม่ใหไ้ดรั้บอนัตรายจากการกิน  

หรือจากส่ิงเลวร้ายต่างๆ  คนสมยัก่อนจึงมีการสร้างขอ้หา้ม(คะลาํ)  สาํหรับดา้นอาหารการกินใน

ครัวเรือน  นั้นเป็นเร่ืองยากท่ีจะหาท่ีมาของการทาํอาหารแต่ละประเภท  เพราะวา่อาหารท่ีเรากินทุกวนัน้ีมี

การทาํสืบทอดต่อกนัมาอยา่งต่อเน่ืองจนถึงปัจจุบนั  สาํหรับอาหารอีสานเราไดแ้ก่  ลาบ  กอ้ย  แหนม  ไส้

กรอก  ปลาร้า  ตม้  แกง  หมก  ขา้วหลาม  ขา้วหนมนางเลด็  เป็นตน้  โดยเฉพาะลาบ  กอ้ย  นั้นแต่ก่อน

ไม่ไดห้ากินไดง่้ายๆเหมือนเช่นทุกวนัน้ี  ชาวบา้นเราจะทาํอาหารประเภทน้ี  กต่็อเม่ือมีงานประเพณีท่ี

สาํคญั  เช่น  ประเพณีข้ึนบา้นใหม่  งานแต่งงาน  งานบวช  ประเพณีสงกรานต ์ บุญขา้วประดบัดิน  เป็น

ตน้  ส่วนอาหารประเภทท่ีทาํจากขา้วหรือมีขา้วเป็นองคป์ระกอบนั้น  มีอยูห่ลายชนิดดว้ยกนั  แบ่ง

ออกเป็น 2 จาํพวกใหญ่ๆ  คือ  อาหารคาว  และอาหารหวาน   

อาหารคาว  ไดแ้ก่  แกงหน่อไม ้  แกงหวาย  ลาบปลา  ลาบเน้ือ  ลาบไก่  อ่อมปลา  อ่อมไก่  

อ่อมกบ  อ่อมบกัหอย  หมกไก่  หมกปลา  หมกไก่  แหนม  ไสก้รอก  ฯลฯ  เป็นตน้   

อาหารหวาน  ไดแ้ก่  ขา้วหลาม  ขนมนางเลด็  ขา้วตม้มดั  ขา้วเหลา้หมาก  เหลา้สาโท  ขา้วหวั

หงอก  ขา้วเหม่า  ขา้วปาด  ขา้วเหนียวแดง  ฯลฯ  เป็นตน้  ซ่ึงอาหารหวานแต่ละชนิดมกัจะทาํรับประทาน

กนัในช่วงเทศกาล  หรือบุญพิธีสาํคญัของชุมชนในทอ้งถ่ิน  เช่น  บุญคูณลาน  บุญบงัไฟ  พิธีเซ่นไหวผ้ปู่ี

ตา  พิธีไหวแ้ม่โพสพ  เป็นตน้  ซ่ึงพิธีกรรมดงักล่าวจะตอ้งมีอาหารหวานอยา่งนอ้งหน่ึงอยา่ง  ซ่ึงเม่ือนาํมา

เซ่นไหวเ้สร็จแลว้  ท่ีเหลือกน็าํไปแบ่งกนัรับประทานในหมู่เครือญาติต่อไป     

สมัภาษณ์  คุณแม่อารีย ์ วีระกลุ  อาย ุ 71  ปี(พ.ศ.2551)  ร้านอาหารอารีย ์ ถนนราชบุตรตาํบล

ในเมือง  อาํเภอเมือง  จงัหวดัอุบลราชธานี  แม่อารียเ์ป็นเจา้ของร้านเคม็บกันดัแม่อารีย ์  ซ่ึงเป็นร้านท่ีมี

ช่ือเสียงมากในดา้นการทาํเคม็บกันดั  ท่านเล่าวา่เป็นอาหารท่ีนิยมทาํกนัมาตั้งแต่ดั้งแต่เดิม  เคม็บกันดัเป็น

ภูมิปัญญาการถนอมอาหารอยา่งหน่ึงของชาวอุบลราชธานี  ซ่ึงไม่สามารถหากินไดจ้ากท่ีอ่ืนนอกจากท่ีน่ี

เท่านั้น  โดยมีส่วนผสมระหวา่ง  ปลาหนงัหัน่บางๆผสมกบัสบัประรด(บกันดั)  สาํหรับเอกลกัษณ์ของ

อาหารอีสานท่ีแตกต่างจากภาคอ่ืนๆตรงท่ีรสชาติเรากินไม่เหมือนเขา  เช่น  ชาวอีสานจะชอบกินรสจดั

เพื่อลดความคาวของอาหาร  เช่น  รสเผด็  รสขม  เป็นตน้  ซ่ึงจะพบไดจ้ากอาหารหลายชนิดท่ีมีรสชาติ

ดงักล่าว  เช่น  แกงหน่อไมจ้ะมีรสขม  แกงหวายจะมีรสขม  ลาบเน้ือ  ลาบหมู  ลาบปลา  จะมีรสเผด็เน่ือง
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จามเน้ือหรือปลาทั้งสองชนิดจะมีกล่ินคาวอยูม่าก  ดงันั้นเพื่อเป็นการดบักล่ินคาวทั้งหลาย  อาหารอีสาน

จึงค่อนขา้งมีรสชาติดงักล่าว    

 

 4.6.2  พืน้ทีร่าบทุ่งหญ้า  (กรณี  มหาสารคาม )  

สมัภาษณ์  แม่วิมล  เชาระกาํ  อาย ุ 63  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี 57  หมู่ 2  ตาํบลเมืองเสือ  อาํเภอ

พยคัฆภูมิพิสยั  จงัหวดัมหาสารคาม  อาหารอีสานเราส่วนใหญ่เป็นอาหารท่ีมกัจะหาไดต้ามทอ้งถ่ิน  เวลา

รับประทานมกัจะมีแจ่ว(นํ้าพริก) เป็นอาหารหลกัทุกม้ือ  เช่น  ซุบบกัม่ี  ชุบบกัเขือ  ตม้ไก่  ตม้กบ  เป็นตน้  

ส่วนแจ่ว(นํ้าพริก)นั้นจะทาํดว้ยพริกสดเผาหรือพริกป่น  หวัหอมเผา  กระเทียมเผา  นาํมาตาํผสมกบั

นํ้าปลาร้า  บีบมะนาวใส่หน่อยกจ็ะไดแ้จ่วปลาร้า  กินกบัผกัสด  เช่น  มะเขือ  แตงกวา  ถวัพลู  หรือผกั

ลวกต่างๆ  เช่น  ผกับุง้  ผกันํ้ า  ฟัก  บวบ  เป็นตน้  ส่ิงท่ีแตกต่างจากอาหารภาคอ่ืนๆ  คือ  เรามีปลาร้าท่ีไม่

เหมือนคนอ่ืนๆ  เอาไวป้รุงรสใหมี้ความนวัมากข้ึน  นอกจากนั้นเรายงัมีผกัพื้นถ่ินท่ีมีอยูเ่ป็นจาํนวนมาก  

เช่น  ผกักระถิน  ผกักระโดน  ผกัต้ิว  เป็นตน้  และยงัมีอาหารอีสานท่ีใหร้สเปร้ียว  ไดแ้ก่  มดแดง  เอามา

ทาํกอ้ยไข่มดแดง  จะมีรสเปร้ียว  หรือทาํกอ้ยกุง้เตน้  ใบมะกอก  ใบมะขามอ่อน  ใบผกัต้ิว  ใบมะม่วง

อ่อน  ซ่ึงเอามาประกอบอาหาร  จะใหร้สเปร้ียวนิดๆ  ทาํใหเ้พิ่มรสชาติใหอ้าหารอร่อยข้ึน     

สมัภาษณ์  แม่สี  สตัถาวะโห  อาย ุ 82  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี 126  หมู่ 13  ตาํบลปะหลาน  อาํเภอ

พยคัฆภูมิพิสยั  จงัหวดัมหาสารคาม  ท่ีบา้นคุณยายมีความเช่ียวชาญในการทาํขา้วปุ้น(เสน้ขนมจีน)  ซ่ึง

ตอนท่ีไปสมัภาษณ์จะตอ้งนัง่รอใหคุ้ณยายทาํขา้วปุ้น(เสน้ขนมจีน)เสร็จก่อน  หลงัจากนั้นคุณยายเล่าวา่  

อาหารอีสานเราแต่ก่อนกจ็ะหาไดต้ามภูมิประเทศต่างๆ  เช่น  แกงกบ  อ่อมกบ  อ่อมเขียด  ตม้กบ  หมก

ปลา  ลาบปลา  เป็นตน้  ชาวบา้นจะหาอาหารไดต้ามฤดูกาล  เช่น  ในช่วงหนา้ฝนจะมีอาหารจากปลา  กบ  

หอย  เป็นจาํนวนมาก  เพราะมีความอุดมสมบูรณ์  โดยชาวบา้นจะหาปลาไดจ้ากการใส่เบด็  การหวา่นแห

(ทอดแห)  เป็นตน้  ซ่ึงจะนาํมาปรุงเป็นอาหารไดห้ลายอยา่ง  เช่น  แกงปลา  ป้ิงปลา  ป่นปลา  หมกปลา  

ปลาแดก(ปลาร้า)  เป็นตน้  ในฤดูหนาวชาวบา้นเรากจ็ะมีอาหารจากขา้ว  และผกั  เป็นส่วนใหญ่  เน่ืองจาก

เป็นฤดูท่ีขา้วเร่ิมไดผ้ลผลิต  และผกัชนิดต่างๆกจ็ะเร่ิมออกดอก(แตกยอดอ่อน)  ชาวบา้นเรานิยมประกอบ

อาหารหลายอยา่ง  เช่น  ทาํขา้วเม่า  เป็นการนาํเอาขา้วอ่อนมาคัว่และตาํกบัครกกระเด่ือง  แลว้ฝัดดว้ย

กระดง้เพื่อใหเ้ปลือกขา้วหลุดออกจากขา้วเม่าสีเขียวอมขาวนํ้านม  การทาํขา้วหลาม  เป็นการนาํเอาไมไ้ผ่

อ่อนไดข้นาดพอดี(ไมล้อดกอ)  มาตดัเป็นปลอ้งๆแลว้นาํเอาขา้วท่ีเตรียมไวม้ายดัใส่ทีละกระบอก  ปิดฝา

ดว้ยใบตองหรือใยมะพร้าว  นาํไปเผาไฟใหสุ้กแลว้จึงนาํเอากระบอกไมไ้ผม่าผา่เอาเปลือกแขง็ออกเพื่อให้

สามารถแกะออกมารับประทานไดง่้าย  การทาํสม้ผกัจากยอดผกัท่ีแตกยอดอ่อน  เช่น  สม้ผกักุ่ม  สม้

ผกัเส้ียน  สม้ผกันํ้า  สม้ผกับัว่(หอมแบ่ง)  สม้ผกักาด  ซ่ึงการทาํสม้ผกัแต่ละอนันั้น  โดยมีวิธีง่ายๆคือ  การ

นาํเอาผกัท่ีตอ้งการทาํใหเ้ปร้ียว  มาหมกัในนํ้าขา้วท้ิงไวป้ระมาณ 1 – 2  วนักส็ามารถนาํมารับประทานได้

แลว้  นอกจากนั้นยงันาํเอาขา้วมาประกอบเป็นอาหารหลายอยา่ง  เช่น   ขา้วจ่ี  ขา้วตม้ใส่หมู  ขา้วตม้ใส่ไก่  

ขา้วเปียก  อาหารหวานเช่น  ขา้วหวัหงอก  ขนมครก  ขา้วลอดช่อง  เป็นตน้               
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สมัภาษณ์  แม่ดวงลดา  ปนิทานเต  อาย ุ 74  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี  63  หมู่  3  ตาํบลหนองแสง  

อาํเภอวาปีปทุม  จงัหวดัมหาสารคาม  ผูว้จิยัเดินทางมาถึงท่ีน่ีเป็นช่วงเวลาตอนประมาณ บ่าย 2 โมง  ก่อน

จะสมัภาษณ์คุณยายนั้น  คุณยายและเพื่อนบา้นกาํลงัรวมกลุ่มกนัรับประทานอาหารพื้นบา้นชนิดหน่ึง  คือ

สม้ตาํซ่ึงชาวบา้นซ่ึงส่วนใหญ่ท่ีเป็นแม่บา้นชวนกนัมาทาํสม้ตาํกินกนัอยา่งสนุกสนาน  และพร้อมกบั

รสชาติท่ีแซบอร่อย  คุณยายและเพื่อนบา้นช่วยกนัเล่าวา่อาหารอีสานเรานั้นมีมาก  แต่ท่ีทาํจากขา้วนั้นก็

ไดแ้ก่  ขา้วปุ้น(ขนมจีน)  ขนมนางเลด็  ขา้วเหลา้หมาก  ขา้วตม้เปียก  ขา้วหวัหงอก  กวนขา้วเหม่า  ขา้ว

หลาม  ขา้วจ่ี  ขา้วจ่ีใส่ไข่  ขา้วเหนียวมูล  เป็นตน้  แต่คนอีสานเราไม่นิยมกินของหวานเล่น  หรือกินหลงั

อาหารเพราะของหวานจะนิยมทาํกนัเม่ือมีงานบุญประเพณี  หรืองานเช่นไหวผ้บีรรพบุรุษ  ผปู่ีตา  เส้ือ

บา้น  เส้ือเมือง  เป็นตน้  โดยปกติเม่ือมีงานบุญในสมยัก่อนชาวบา้นจะไปรวมกนัท่ีวดัใกลบ้า้น  แลว้นาํ

ขา้วปลาอาหารท่ีหาไดไ้ปรวมกนัทาํท่ีวดั  ผูช้ายเตรียมงาน  เตรียมเวที  เตรียมสถานท่ี  ผูห้ญิงจะช่วยกนั

ทาํอาหาร  ท่ีจะใชถ้วายพระ  เล้ียงผูค้นท่ีมาร่วมงาน  และเตรียมอาหารเล้ียงแถน(เทวดา)  ซ่ึงกม็กัจะไดแ้ก่  

อาหารคาวหวาน  เช่น  ขา้วตม้มดั  ขา้วจ่ี  ผกั  ผลไม ้ ยาสูบ(บุหร่ี)  ธูปเทียน  เป็นตน้  ดงันั้นอาหารอีสาน

บา้นเราแต่ก่อนกบัเด๋ียวน้ีไม่เหมือนกนั  รสชาติกไ็ม่เหมือนกนั  วิธีทาํกไ็ม่เหมือนกนั  เช่น  ตาํบกัหุ่ง

(สม้ตาํ)น้ีเด๋ียวน้ีถา้เราไปซ้ือเขากินมนับ่อแซบ(ไม่อร่อย)  เพราะวา่เด๋ียวน้ีเขานิยมหวานไม่ใส่ปลาแดก

(ปลาร้า)  ถา้ไม่ใส่มนักไ็ม่หอมและน่ากิน  รสชาติถา้ปรุงดว้ยนํ้าปลากบัปลาแดก(ปลาร้า)มนัต่างกนั  ลาบ

กเ็หมือนกนัถา้แต่ก่อนเขาจะทาํในงานบุญถึงจะไดกิ้นลาบ  กินกอ้ย  ถา้ใครไดกิ้นกถื็อวา่เป็นแขกผูมี้

เกียรติข้ึนไปถึงจะไดกิ้น  แต่ก่อนนั้นถา้แขกไปไทยมา(ผูม้าเยีย่มเยอืน)  โดยเฉพาะท่ีเป็นท่ีเคารพนบัถือ

ของเจา้ของบา้น  เจา้ของบา้นจะตอ้งทาํการตอ้นรับเป็นอยา่งดี  โดยการลม้หมู  ลม้ววั (ฆ่าหมู  ฆ่าววั)  มา

ทาํเป็นอาหารเล้ียงแขก  ซ่ึงอาหารบางส่วนจะไม่สุก  เช่น  ซกเลก็  กอ้ย  ลาบเลือด  เลือดแปง  เป็นตน้  ซ่ึง

เจา้ของบา้นสมยัก่อนถือวา่เป็นอาหารชั้นเลิศ  ท่ีไม่สามารถหากินสดๆท่ีไหนไดง่้าย  จึงถือวา่เป็นเกียรติ

และเป็นความภาคภูมิใจของเจา้ของบา้นท่ีมีโอกาสไดต้อ้นรับ  แต่ปัจจุบนัเขาหา้มกินสดๆ  มนัไม่สะอาด  

มนัมีพยาธิ  มนัไม่ดีต่อสุขภาพบา้ง  แมนๆๆๆ(จริงๆๆๆ)  เสียงจากเพือ่นบา้นท่ีนัง่ทานตาํบกัหุ่ง(สม้ตาํ)อยู่

ไม่ห่าง              

สมัภาษณ์  นายวิรัช  วรรณพนม  อาย ุ  52  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี  123  หมู่  1  บา้นวาปีตาํบล

หนองแสง  อาํเภอวาปีปทุม  จงัหวดัมหาสารคาม  ท่านเป็นผูใ้หญ่บา้นท่ีลูกบา้นรู้จกัดีวา่ท่านเป็นผูมี้

ความรู้ในดา้นขนบธรรมเนียมประเพณี  ท่านเล่าวา่อาหารอีสานสานท่ีทาํจากขา้วบา้นเรา  มนัมีมาก  

ไดแ้ก่  ขา้วตม้มดั  ขา้วหนมเทียน  ขา้วหลาม  ขา้วจ่ี  ขา้วตม้  ขนมนางเลด็  เป็นตน้  เหตุท่ีนาํเอาขา้วมาทาํ

เป็นอาหารหรือนาํมาเป็นส่วนประกอบของอาหารคือ  เน่ืองจากชาวอีสานบา้นเราแต่ก่อนนิยมปลูกขา้ว

เป็นพืชส่วนใหญ่  และเช่ือวา่ถึงจะหาอาหารท่ีเป็นเน้ือไม่ได ้ แต่มีขา้วกถื็อวา่ไม่อดตายแลว้  ท่านเล่าวา่แต่

ก่อนสมยัยงัเดก็พอ่ของท่านสอนวา่นามนัแลง้  ไม่มีฝน  ฝนไม่ตกตามฤดูจึงทาํใหช้าวบา้นทาํนาไม่ได ้ จึง

ส่งผลใหช้าวบา้นไม่มีขา้วกิน  ตอ้งออกไปขอขา้วจากบา้นอ่ืนมากินเพือ่ประทงัชีวิต  ดงันั้นถา้หากเรามี

ขา้วจึงพยายามเกบ็ขา้วไวใ้หดี้  ไม่ใหเ้สียหายจากภยัต่างๆ  หรือใหพ้น้จากพวกนก  หนู  เป็นตน้  เพราะ
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ขา้วมีคุณท่ีเล้ียงเรามาไม่ใหอ้ด  ไม่ใหหิ้ว  และอีกประการหน่ึงเน่ืองจากในสมยัก่อนมีการเดินทางไปมา

หาสู่กนัลาํบาก  ซ่ึงในอดีตนั้นมีการเดินทางดว้ยเกวยีนตอ้งใชเ้วลาหลายวนั  กวา่จะเดินทางถึงกนัได ้ 

ดงันั้นคนสมยัก่อนอะไรท่ีพอจะช่วยเหลือตวัเองได ้ กจ็ะช่วยตนเองไปก่อน  ตวัอยา่งเช่น  การปรุงอาหาร

อีสานนั้นเกิดจากภูมิปัญญาท่ีตอ้งการช่วยเหลือตนเอง  และตอ้งการเอาตวัรอดจากความหิว  จึงคิดคน้สูตร

อาหารต่างๆข้ึนมา  เช่น  การทาํอาหารจากปลา  ปลาอยา่งเดียวทาํไดเ้ป็นสิบอยา่ง  เช่น  ลาบปลา  ตม้ปลา  

หมกปลา  อุปลา  อ่อมปลา  ป่นปลา  หน่ึงปลา  กอ้ยปลา  ป้ิงปลา  หรือหากจะเกบ็เอาไวกิ้นนานๆกจ็ะเอา

ไปทาํ  ปลาแดก(ปลาร้า)  ปลาแหง้  ปลาสม้  สม้ปลานอ้ย  เป็นตน้     

 

4.6.3 พืน้ทีเ่ชิงเขา  (กรณี   ชยัภูมิ )  

สมัภาษณ์  นายสมชาย  ทองประภา  อาย ุ 52  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี  3  หมู่ 1  บา้นโสก  ตาํบล

บา้นโสก  อาํเภอคอนสวรรค ์ จงัหวดัชยัภูมิ  ท่านเป็นผูใ้หญ่บา้น  เป็นผูน้าํหมู่บา้นท่ีชาวบา้นใหก้ารเคารพ

นบัถือเป็นอยา่งมาก  อาหารอีสานบา้นเราจะมีรสจดั  ตอ้งเผด็นาํขมตาม  เพราะวา่เป็นการแกค้วามคาว

ของอาหาร  ซ่ึงชาวอีสานเรามกัจะทาํอาหารจากของสดๆ  เช่น  เน้ือกเ็น้ือสดๆ  ปลากป็ลาสดๆ  กบกส็ดๆ  

ท่ีกาํลงัด้ินอยูย่ิง่ดี  จะทาํใหอ้าหารมีรสชาติท่ีอร่อย  อาหารพวกแกงส่วนใหญ่จะใส่ขา้วเน่ืองจากตอ้งการ

ใหร้สชาติมีความเขม้ขน้  เช่น  แกงอ่อมบกัหอย  แกงอ่อมปลา  แกงอ่อมเน้ือเป็นตน้  ส่วนอาหารพวก

หมกนั้นนิยมใส่ขา้วเพื่อใหเ้กิดรสกลมกล่อมข้ึน  เช่น  หมกปลา  หมกกบ  หมกไก่  หมกหน่อไม ้ เป็นตน้  

ซ่ึงจากท่ีไดก้ล่าวมาตั้งแต่ตน้  จะเห็นวา่ส่ิงท่ีขาดไม่ไดข้องอาหารอีสานเราในแต่ละม้ือคือ  ผกั  ท่ีเอาไวกิ้น

เป็นกบั(เป็นเคร่ืองเคียง)  เช่น  ผกักระโดน  ผกักาดขาว  ผกัอีเลิศ  แตงกวา  ผกักระโดน  ผกัแพว(ผกัไผ)่  

ผกักะเดา(สะเดา)  พริกสด  สม้ผกัเส้ียน  สม้ผกักุ่ม  สม้ผกักาด  ฯลฯ  เป็นตน้     

สมัภาษณ์  นางสมหมาย  อฐัประจกัษ ์  อาย ุ  58  ปี(พ.ศ.2551)  รองประธานกลุ่มสตรีทอผา้

มดัหม่ี  เลขท่ี  100  หมู่ 3  บา้นโสก  ตาํบลบา้นโสก  อาํเภอคอนสวรรค ์ จงัหวดัชยัภูมิ  อาหารอีสานแถว

น้ี  มกัจะหาไดต้ามภูมิประเทศ  ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารจากผกั  เช่น  ผกัเขียวปลี  ผกักาดห่อ  ผกักาดขาว  

ผกัแป้น  หกักาม  ดอกกระเจียว  ปลีกลว้ย  หน่อไม ้ หน่อหวาย  ยอดสะเดา  ยอดมะขามอ่อน  ยอดมะม่วง  

ฯลฯ  ซ่ึงสามารถนาํมาประกอบเป็นอาหารไดห้ลายอยา่ง  เช่น  ทาํลาบเทา(ลาบสาหร่ายนํ้าจืดชนิดหน่ึง)  

มีกรรมวิธีค่อนขา้งจะพิถีพถินัในการทาํ  ซ่ึงชาวบา้นจะนิยมนาํมาทาํเป็นลาบ  โดยใส่เคร่ืองเคียงหลาย

อยา่ง  เช่น  หอยจูบ(หอยขม)  ขา้วคัว่ป่นละเอียด  นํ้ าปลาร้าตม้สุก  ตะไคร้หัน่  หอมสดหัน่  เคร่ืองปรุงรส

ชนิดต่างๆ  ทั้งหมดจะช่วยชูรสในลาบเทามีความน่ารับประทานยิง่ข้ึน  ลาบเทาเป็นอาหารท่ีหายากชนิด

หน่ึง  มกัจะหาไดต้ามฤดูกาล  เช่นเดียวกบั  ไข่มดแดง  อ่อมหอยขม  ตม้อ่ึงใส่ใบมะขามอ่อน  แกงเห็ด

เผาะ  แกงเห็ดละโงก  ป่นเห็ดไค  ฯลฯ  อาหารเหล่าน้ีจะหาไดต้ามฤดูกาลเท่านั้น      

สมัภาษณ์  นางวาสนา  อาจประจญั  อาย ุ 57  ปี(พ.ศ.2551)  เลขท่ี  50  หมู่ 1  บา้นโสก  ตาํบล

บา้นโสก  อาํเภอคอนสวรรค ์ จงัหวดัชยัภูมิ  และ นางอินทวา  ลอนยทุธ์  อาย ุ 55  ปี  เลขท่ี  220  หมู่ 2  

บา้นโสก  ตาํบลบา้นโสก  อาํเภอคอนสวรรค ์  จงัหวดัชยัภูมิ  คุณป้าทั้งสองนัง่อยูด่ว้ยกนั  กาํลงัคุยกนัอยู่
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อยา่งสนุกสนาน  ผูว้ิจยัเลยถือโอกาสขออนุญาตเขา้มาซกัถามเพื่อขอความรู้จากคุณป้าทั้งสอง  ซ่ึงคุณป้า

ทั้งสองช่วยกนัเล่าวา่อาหารอีสานมนัหลากหลาย  แต่ถา้จะใหบ้อกกจ็ะค่อยๆนึกเพราะมนัจะนึกไม่ออก  

จะเร่ิมจากของหวานก่อนนะ  ของหวานของชาวอีสานบา้นเราน้ีมนัหลายอยา่งมาก  เช่น  ขา้วตม้มดั  ขา้ว

หลาม  ขา้วเม่ากวน  ขา้วหวัหงอก  ขา้วหนมนางเลด็  ฯลฯ  คนอีสานเขาจะทาํของหวานในช่วงมีงานบุญ

งานประเพณี  ไม่ทาํกินกนับ่อยเอาไวเ้ล้ียงแขก  เพราะในสมยัก่อนนํ้าตาลและมะพร้าวมนัหายาก  แต่คน

อีสานกไ็ม่ชอบกินของมนั  ซ่ึงจะเห็นไดจ้ากจะไม่นิยมทาํอาหารพวกผดัหรือทอด  แต่จะนิยมทาํอาหาร

พวกป้ิงยา่ง  เพราะมีกรรมวธีิท่ีง่ายๆและสะดวกต่อการทาํ  แกงกไ็ม่ใช่แกงท่ีใส่กะทิ  ถา้เป็นอาหารท่ีใส่

กะทิกม็กัจะไม่ใช่อาหารอีสาน  ส่วนเหตุผลท่ีนาํเอาขา้วมาทาํเป็นอาหารนั้น  เพราะวา่ทาํใหมี้รสชาติท่ี

เขม้ขน้  ทาํใหน้วั  คือ  มนัจะประกอบไปดว้ยรสไม่หวานไป  ไม่เปร้ียวไป  ไม่มนัไป  ไม่เคม็มากไป  มนั

พอดีไปทุกอยา่ง  ขา้วอาจจะช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารอีสานเราใหน่้ากินยิง่ข้ึน                

 

4.7 ประเภทของอาหารอสีาน  

 จากท่ีกล่าวมาในเบ้ืองตน้จะพบวา่ขา้วมีส่วนประกอบหลกั ในการทาํอาหารของชาว0

ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)   ซ่ึงพอจะแยกแยะใหเ้ป็นหมวดหมู่  ตามลกัษณะท่ี

คุน้เคยทัว่ไป  หรือตามแหล่งท่ีมาของอาหารอีสานไดด้งัต่อไปน้ี   

4.7.1    แยกตามลกัษณะภูมิประเทศ  สามารถแบ่งออกเป็น  3  ประเภท ไดแ้ก่  อาหารท่ีหาได้

บริเวณท่ีราบสูง(แกงหน่อไม ้  แกงหวาย  แกงเห็ด ฯลฯ)  อาหารท่ีหาไดบ้ริเวณท่ีราบทุ่ง

หญา้(ลาบ  ซกเลก็  กอ้ย  ซุบ อ่อม  ฯลฯ)  และอาหารท่ีหาไดบ้ริเวณท่ีราบลุ่มแม่นํ้า(ปลา  

ปู  กบ เขียด  สม้ผกั  ฯลฯ) 

4.7.2 แยกตามฤดูกาล  สามารถแบ่งออกเป็น  2  ประเภท ไดแ้ก่  อาหารในช่วงฤดูฝน  และ

อาหารในช่วงฤดูแลง้ (ฤดูหนาว, ฤดูร้อน) 

4.7.3 แยกตามหลกัโภชนาการ(อาหารอีสาน) สามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภทไดแ้ก่  อาหารคาว  

อาหารหวาน  

4.7.3.1 อาหารคาว  เป็นอาหารท่ีใชรั้บประทานกบัขา้วเป็นหลกั  ซ่ึงชาวอีสานจะ

รับประทานครบทั้งสามม้ือเช่นเดียวกบัภูมิภาคอ่ืนๆในประเทศไทย และชาติอ่ืนๆทัว่

โลก  สามารถแยกออกได ้ 7  ประเภท  ไดแ้ก่ 

1) ประเภทป้ิงย่าง  เน่ืองจากชาวอีสานไม่นิยมนาํอาหารมาทอดกบันํ้ามนั  และ

ถา้หากนาํมาป้ิงยา่งเลยกเ็ป็นการง่ายท่ีจะประยกุตเ์อาวสัดุ ในทอ้งถ่ินมา

ประยกุตใ์ช ้  เพื่อการอาํนวยความสะดวกในการประกอบอาหาร  เช่น  ป้ิง

ปลา(ยา่งปลา,ปลายา่ง)  ป้ิงเน้ือ(ยา่งเน้ือ)  ป้ิงหมู(ยา่งหมู,หมูยา่ง)  ป้ิงกบ(กบ

ยา่ง)  ป้ิงเขียด(เขียดยา่ง)  ป้ิงไก่(ไก่ยา่ง)  ป้ิงหนู(หนูยา่ง)   เป็นตน้ 
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2) ประเภทต้มแกง  อาหารอีสานประเภทน้ี  เป็นการประยกุตเ์อา

ทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาประกอบเป็นอาหาร  โดยจะนาํเอา

พืชผกั  เคร่ืองแกง  เคร่ืองปรุง  เน้ือ  และนํ้า  มารวมกนัในภาชนะท่ีใช้

สาํหรับหุงตม้ เช่น  หมอ้ดิน  หมอ้สงักะสี  หมอ้สแตนเลส  เป็นตน้  ซ่ึงใน

ประเภทน้ียงัแยกออกเป็น  4  ประเภทยอ่ย  คือ  1.)ประเภทต้ม มีนํ้ าค่อนขา้ง

มากกวา่ประเภทอ่ืน  ส่วนผสมหลกัมกัจะมีไม่มาก  เช่น  ตม้เน้ือ  กจ็ะ

ประกอบดว้ยเน้ือกบันํ้าและเคร่ืองปรุงเท่านั้น  ตม้ปลากมี็ปลากบันํ้าผสม

เคร่ืองปรุงเท่านั้น เป็นตน้  2.)ประเภทแกง มีนํ้ าค่อนขา้งมากเช่นกนั หากแต่

ส่วนผสมในการแกงจะมากข้ึน  โดยทัว่ไปมกัจะใส่ผกัพื้นถ่ินท่ีผูแ้กงชอบลง

ไปในหมอ้แกงดว้ย  ไดแ้ก่  ผกัชีลาว  ผกัหวาน  ผกัแวน่  ผกัขแหยง  เป็นตน้  

จึงทาํใหแ้กงมีความเขม้ขน้มากข้ึน  เช่น  แกงไก่  แกงเน้ือ  แกงปลา  แกงเห็ด 

แกงหน่อไม ้ แกงหวาย  ฯ  3.)ประเภทอ่อม  มีนํ้ าค่อนขา้งขน้เหนียวเน่ืองจาก

จะตอ้งใส่ขา้วเบือเป็นองคป์ระกอบ  เพื่อใหร้สชาติมีความกลมกล่อมมากข้ึน  

( ขา้วเบือ คือ ขา้วเหนียวท่ีสีเป็นขา้วสารขาวนาํไปแช่นํ้าใหอ่้อนแลว้นาํมา

โขลกใหล้ะเอียดจึงนาํมาใส่ในแกงอ่อม )    เช่น  อ่อมกบ  อ่อมไก่  อ่อมเน้ือ  

อ่อมบกัหอย  อ่อมปลา  อ่อมเขียด ฯ  4.)ประเภทอุ(มีนํ้ านอ้ยพอใหอ้าหารสุก)  

อุไข่ปลา  อุข้ีปลา  อุเพี้ย(เคร่ืองในสตัวผ์สมกบักรากอาหารท่ีอยูล่าํไสเ้ลก็ของ

สตัวป์ระเภท ววั  ควาย)  อุเขียด  อุหน่อไม ้ อุเน้ือ  อุปลา ฯ 

3) ประเภทน่ึง  เป็นการทาํอาหารอีสานประเภทหน่ึงท่ีเป็นท่ีนิยมมาก  ในการ

น่ึงชาวอีสานส่วนใหญ่จะใชห้วด(สานดว้ยไมไ้ผมี่ลกัษณะคลา้ยกรวย)  เป็น

อุปกรณ์สาํคญัในการช่วยใหอ้าหาร  ท่ีตอ้งการน่ึงนั้นสุกไดท่ี้พอดี  จาก

ลกัษณะการประกอบอาหารดงักล่าว  สามารถแบ่งออกเป็น  2  ประเภทยอ่ย

คือ  1.)  ห่อหมก  เป็นการนาํเอาใบตองกลว้ยมาห่อเป็นภาชนะก่อน  แลว้จึง

นาํมาน่ึงเพื่อทาํใหสุ้กต่อไป  ไดแ้ก่  หมกหน่อไม ้ หมกกบ  หมกเขียด  หมก

ปลา  หมกไก่  หมกฮวก(ลูกออ๊ดของกบ)  2.) การน่ึง  คือ  การนาํเอาอาหารท่ี

ตอ้งการน่ึงใส่เคร่ืองปรุงเคร่ืองแกง  แลว้นาํไปลงในภาชนะรองรับในการน่ึง

ปิดผาแลว้ทาํการน่ึงในความดนัท่ีพอเหมาะ  ตวัอยา่งอาหารท่ีไดจ้ากการน่ึง

ไดแ้ก่  น่ึงปลาชนิดต่างๆ  น่ึงไก่  น่ึงเป็ด  หน่ึงผกั  เป็นตน้ 

4) ประเภทลาบ  แบ่งออกเป็น  3  ลกัษณะไดแ้ก่  1.) ซอย หมายถึง  การทาํลาบ

ชนิดหน่ึงซ่ึงจะตอ้งใชมี้ดหัน่ทาํช้ินเน้ือพอดีคาํ  หรือ 2-3 ช้ินต่อคาํ  ไดแ้ก่  

ซอยปลา  ซอยเน้ือ  ซอยไก่ ซกเลก็(เน้ือสดไม่สุกใส่เลือด) ฯ  2.) ลาบ  

หมายถึง การทาํใหช้ิ้นเน้ือละเอียดข้ึนโดยมีดสบัใหล้ะเอียดใหเ้ป็นช้ินเน้ือ
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เลก็ๆขนาดความโตประมาณ 1 – 5 มม.  ไดแ้ก่  ลาบเน้ือ  ลาบหมู  ลาบปลา  

ลาบเป็ด  ลาบไก่  ลาบเป็ด  ลาบนก ลาบเทา(เป็นสาหร่ายนํ้าจืดชนิดหน่ึงซ่ึง

ปัจจุบนัหายากมาก)   3.) ก้อย  หมายถึง  ลาบชนิดหน่ึงท่ีมีลกัษณะละเอียด

เช่นเดียวกบัลาบไม่สุกหรือสุกๆดิบๆมกัจะมีนํ้าบา้งเลก็นอ้ย  โดยใชเ้คร่ือง

เคียงเพื่อดิบกล่ินคาวเช่นเดียวกบัลาบ  เช่น  กอ้ยปลา  กอ้ยกระปอม  กอ้ยกบ  

กอ้ยไขมดแดง(ยาํไข่มดแดง)  กอ้ยเน้ือ  กอ้ยหมู  กอ้ยกุง้เตน้  กอ้ยบกัหอย(ยาํ

หอย) ฯลฯ  

5) ประเภทยาํ  สามารถแยกออกเป็น  2  ประเภทยอ่ย ไดแ้ก่  1.) การตํา  ใชพ้า

ชนะท่ีเป็นหลุม(ครก) แลว้นาํสาก ( ท่อนไมเ้น้ือแขง็ปลายกลมมีขนาดเหมาะ

กบัครกและดา้มจบัเหมาะกบัมือความยาวข้ึนอยูก่บัหลุมครก  ซ่ึงจะอธิบาย

โดยละเอียดในภาคผนวก  ) และ ชอ้นเป็นอุปกรณ์ท่ีช่วยใหอ้าหารและ

เคร่ืองปรุงเขา้กนัไดท้ัว่ถึง ซ่ึงตอ้ยคอยตาํอยา่งเป็นจงัหวะ  ไดแ้ก่  ตาํมะละกอ

(สม้ตาํ)  ตาํแตง  ตาํถัว่  ตาํมัว่  ตาํซัว่  2.) การซุบ  หากเป็นคนในรุ่นใหม่

ปัจจุบนัส่วนใหญ่จะนึกไปถึง ซุบท่ีมีนํ้ าของฝร่ังแต่ในท่ีน้ี   คือ  การยาํ

ประเภทหน่ึงซ่ึงตอ้งใชเ้คร่ืองปรุง  เช่นเดียวกบัลาบ  เช่น  ซุบหน่อไม ้  ซุบ

เห็ด  ซุบบกัม่ี(ขนุนอ่อน)  ชุบผกัเมก็  ซุบใบมะม่วงใส่บกัหอย  ซุบมะเขือยาว     

6) ประเภทนํา้จิม้  ชาวอีสานนั้นหากไม่มีอะไรทานเป็นกบัขา้วหลายชนิด  ก็

มกัจะตอ้งมีแจ่ว(นํ้าจ้ิมชนิดหน่ึง)หน่ึงอยา่งเป็นอยา่งนอ้ย  ซ่ึงแจ่วเป็น

องคป์ระกอบหน่ึงในการรับประทานอาหารในแต่ละม้ือของชาวอีสาน  แบ่ง

นํ้าจ้ิมอีสานออกไดเ้ป็น  2  ประเภทยอ่ย  ไดแ้ก่  1.) การทาํแจ่ว(นํ้าจ้ิม)น้ีมี

กรรมวิธีคลา้ยกบัป่นโดยจะใชเ้น้ือหรือพืชเป็นส่วนผสมหลกั  แต่ท่ีขาดไม่ได้

คือพริกและหวัหอม  ซ่ึงจะใส่ในปริมาณมากหน่อยเม่ือเทียบกบัปริมาณ

โดยรวมของแจ่ว(นํ้าจ้ิม)  เช่น  แจ่วแมงดา(นํ้าพริกแมงดา)  แจ่วบอง(นํ้าพริก

ปลาร้า)  แจ่วปลาแดก  (ปลาแดก  คือ ปลาร้า มาถึงตอนน้ีขอขยายความคาํวา่ 

“ปลาแดก”  ซ่ึงหลายท่านคิดวา่มนัเป็นคาํหยาบ  แต่อนัท่ีจริงมนัเป็นอาการท่ี

ตอ้งยดัวตัถุบางอยา่งเขา้ไปในท่ีแคบๆหรือลึกๆ  เช่น  เรามกัจะพดูเป็น

สาํเนียงติดปากวา่  “กระแทรกแดกดนั”  ดงันั้นการทาํปลาร้าของชาวอีสาน

นั้นจะตอ้งยดัปลาเขา้ไปในไหใหไ้ดม้ากท่ีสุด  จนตอ้งใชไ้มช่้วย “แดก” ดนั

ใหป้ลาเขา้ท่ีในไห  ดงันั้นชาวอีสานจึงเรียกวา่  “ปลาแดก”  แต่ในปัจจุบนั

ภาษาเพี้ยนไปในทางท่ีเป็นลบคือแปลวา่  กิน  เม่ือพจิารณาจริงแลว้กอ็าจจะ

จริงเพราะการท่ีชาวอีสานจะใชค้าํน้ีกบัใคร  กม็กัจะประชดประชนั  เช่น  

“แดกเขา้ไป” หมายถึง  กินเขา้ไปใหม้ากกวา่ปกติมากๆ  หรือยดัเขา้ไปให้
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มากกวา่ปกติ  เป็นตน้     2.)  การทาํป่น  หมายถึง  การทาํใหเ้น้ือ(หมู ปลา ฯ)

และผกัเปล่ียนรูปใหอ้ยูใ่นลกัษณะยอ่ยละเอียดผสมกบันํ้าใหมี้ลกัษณะขน้  

เหนียว  หรือหนืด  ตามท่ีตอ้งการ  เช่น ป่นปลา  ป่นกบ  ป่นเน้ือ  ป่นเห็ดไค  

เนียนบกัเขือ(มะเขือป่น) ผูอ้าวโุสชาวอีสานเล่าวา่ “ทาํไมตอ้งมีการป่น”  

เน่ืองจากภาคอีสานเป็นภูมิภาคท่ีมีฤดูฝนนอ้ย  แต่มีฤดูแลง้(ร้อนและหนาว)

ยาวนาน  ส่งผลใหห้ลายพื้นท่ีมีความแหง้แลง้  หาอาหารไดน้อ้ย  จึงใชว้ิธีป่น

ใหล้ะเอียดแลว้ผสมนํ้าเพื่อใหมี้ปริมาณอาหารมากข้ึน  จึงจะมีความเพียงพอ

ในการประทงัชีวิตในครอบครัวซ่ึงมีหลายคน  ในอดีต  

7) ประเภทถนอมเกบ็ไว้กนินานๆ  อาหารอีสานมีหลากหลายประเภทท่ีสามารถ

เกบ็ไวรั้บประทานในระยะยาวได ้  สามารถแยกออกไปเป็น  2  ประเภท

ไดแ้ก่  1.) ประเภทหมักดอง  เพื่อใหเ้ห็นรายละเอียดในแต่ละไดด้งัต่อไปน้ี  

ไดแ้ก่  ปลาร้า  ขา้วหมาก  เหลา้โท(สาโททาํจากขา้วมกั)      2.)ประเภทตาก

แห้ง  เป็นอาหารท่ีไดแ้ก่  เน้ือแหง้(เน้ือหมู  เน้ือววั  เน้ือควาย  เน้ือเกง้ ฯ)  

ปลาแหง้  ไสก้รอก  แหนม  หมํ่า 

4.7.3.2 อาหารหวาน   ส่วนใหญ่อาหารหวานของชาวอีสานมกัจะไดจ้ากธรรมชาติเป็นหลกั  

เช่น  เผอืก  มนั  กลอย  นํ้ าออ้ย  นํ้ าตาลปึก(จากตน้ตาลหรือตน้มะพร้าว)  โดยส่วน

ใหญ่จะเป็นพวกผลไมซ่ึ้งชาวอีสานถือวา่เป็นของหวานชนิดหน่ึง  อยา่งไรกดี็อาหาร

หวานของชาวอีสานยงัสามารถแยกไดเ้ป็น  2  ประเภทใหญ่ๆ  ไดแ้ก่   1.) อาหาร

หวานทีไ่ด้จากข้าวเป็นหลกั  อาหารหวานประเภทน้ีจะมีขา้วเป็นองคป์ระกอบเป็น

ส่วนใหญ่  หรือเป็นการแปรรูปจากผลิตภณัฑข์า้วเป็นส่วนใหญ่  เช่น  ขา้วตม้มดั  

ขนมนางเลด็(นางเลบ็)  ขา้วหวัหงอก  ขา้วเม่า  ขา้วตม้หล่ง  ขา้วปาด  ขา้วเปียกปูน  

ขา้วเหนียวแดง  เป็นตน้  2.)อาหารทีไ่ด้จากผกัผลไม้เป็นหลกั  คือ  มีองคป์ระกอบ

ของผกัหรือผลไมช้นิดนั้นๆอยูม่าก  เช่น  ผลไมช้นิดต่างๆ (นอ้ยหน่า  พทุรา  มะขาม 

ลาํไย  มะหวด  มะไฟ ฯลฯ)     

4.7.4 แยกตามประเพณแีละความเช่ือ  สามารถแบ่งไดเ้ป็น  2  ประเภท ไดแ้ก่  อาหารเล้ียงคน

(เป็นอาหารท่ีใชรั้บประทานในชีวิตประจาํวนั)  อาหารเล้ียงผ ี (ชาวอีสานเช่ือวา่ผ ี  คือ  

วิญญาณของบรรพบุรุษท่ีล่างลบัไปแลว้ ยงัวนเวียนและตอ้งการอาหารการกิน

เช่นเดียวกบัคนอ่ืนๆทัว่ไป  ตามความเช่ือของชาวไทยอีสาน) 

4.7.5 แยกหลกัชีววทิยา  สามารถแบ่งไดเ้ป็น  2  ประเภท  ไดแ้ก่  อาหารท่ีไดจ้ากพืช  และ

อาหารท่ีไดจ้ากสตัว ์         
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4.8 การถนอมอาหารของชาวไทยอสีาน 

 4.8.1     ปลาร้า  หรือ ปลาแดก ในภาษาอีสาน เป็นอาหารทอ้งถ่ินภาคอีสาน โดยทาํจากปลามา

หมกักบัรําขา้วคัว่หรือขา้วปลายคัว่และหมกัเกลือ แลว้บรรจุใส่ไห โดยทัว่ไปจะหมกั

ไว ้12 เดือน และนาํมารับประทานได ้หรือ นาํไปปรุงอาหารอยา่งอ่ืน 

 

ภาพท่ี 4.3  ภาพปลาร้าทรงเคร่ือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 4.8.2  แหนม  เป็นอาหารอีสานอีกชนิดหน่ึงท่ีนิยมนาํมารับประทานเป็นอาหารท่ีตอ้งกินกบั

เคร่ืองเคียงอ่ืนๆ  เช่น  พริกสด  ขิงดอง  มะเขือสด  แตงกวาสด  หวัหอมสด  เป็นตน้  

โดยมีส่วนประกอบดงัน้ี   

  1.  หมูสบัละเอียด   

  2.  ขา้วสุก 

  3.  กระเทียมป่น 

  4.  ปรุงรสดว้ยเกลือ 

 

 

 

 

 

 

 

 

       ภาพท่ี 4.4  ภาพแหนมทรงเคร่ือง 

 

 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%99&action=edit
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A3%E0%B8%B3%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AB&action=edit


 72 

 

4.8.3 ไสก้รอก  เป็นอาหารยอดนิยมของคนไทยอีกประเภทหน่ึง ดว้ยรสชาติท่ีจดัจา้น กิน

เล่นกไ็ด ้ กินเป็นกบัแกลม้กดี็  ไสก้รอกอีสานมีเน้ือหมู มนัหมู ขา้วสุก เป็นส่วนผสม

หลกั และปรุงรส แต่งกล่ินดว้ย เกลือ นํ้ าตาล พริกไทย ลูกผกัชี และกระเทียม ท่ีขาด

ไม่ไดคื้อ ไสห้มูสาํหรับบรรจุส่วนผสมทั้งหมดลงไป แลว้มดัเป็นท่อนๆ  มีส่วนผสม

ดงัต่อไปน้ี 

ตารางท่ี 4.1 แสดงส่วนผสมของไสก้รอก 

  1.หมูปนมนั 6   กิโลกรัม 

  2.ขา้วสุก 4   กิโลกรัม 

  3.เกลือไนไตรท ์ 120   กรัม 

  4.พริกไทย 50   กรัม 

  5.กระเทียม 500   กรัม 

  6.อิริธอเบท 10   กรัม 

  7.ไส้หมู 1   กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี 4.5  ภาพไสก้รอกอีสาน 
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 4.8.4    หมํ่า  มีสรรพคุณช่วยบาํรุงร่างกาย ช่วยเจริญอาหาร เป็นอาหารบาํรุงร่างกาย  ทาํจาก

เน้ือววัผสมตบั  สบัใหล้ะเอียด  ผสมเคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศ  เช่น  กระเทียม  เกลือ

นาํมายดัใส่ไสแ้ลว้นาํมาตากแดดใหแ้หง้  การนาํมารับประทานจะนิยมรับประทานทั้ง

แบบแหง้ๆ  และแบบท่ีตอ้งทาํใหสุ้กก่อน   

                    ภาพท่ี 4.6  ภาพหมํ่าตากแหง้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.8.5   ปลาจ่อม  กุง้จ่อม  เป็นอาหารอีสานอีกชนิดหน่ึงท่ีนิยมทาํนอกจากปลาร้า  กรรมวิธีจะ

คลา้ยกนัแต่มีระยะเวลาในการหมกัท่ีสั้นกวา่  มีสรรพคุณ  ถา้รับประทานไม่มากจะช่วย

ระบายทอ้ง และเจริญอาหาร   

 

                   ภาพท่ี 4.7  ภาพปลาจ่อมกุง้จ่อม 
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 4.8.6  ปลาส้ม  จากคาํกล่าววา่ “ในนํ้ามีปลา ในนามีขา้ว” แสดงถึง ความอุดมสมบูรณ์ของ

ธรรมชาติและสะทอ้นใหเ้ห็นถึงการดาํรงชีวิตอยูข่องคนไทย  ในชนบทไดเ้ป็นอยา่งดี 

ในท่ีน้ีจะขอกล่าวถึงแต่ชาวภาคอีสานท่ีมี  วฒันธรรมการดาํรงชีวิตผกูพนัอยูก่บันาขา้ว 

และหนองนํ้า ปลาหลายชนิดถูกนาํมาประเป็นอาหาร ซ่ึงต่อมากไ็ดเ้กิดตาํรับ

เมนูอาหารต่างๆ  ปลาสม้  เป็นอาหารอีกชนิดหน่ึงท่ีมีกรรมวิธีไม่ยุง่ยาก  โดยนาํปลา

นํ้าจืดมาขอดเกลด็ออกใหห้มด  เอาเคร่ืองในออก  ลา้งนํ้าใหส้ะอาด  แลว้หัน่เป็น

ปลอ้งๆ  นาํมาคลุกกบัขา้วเหนียวสุก  กระเทียมทุบ  และเกลือเพื่อปรุงรส  หมกัท้ิงไว้

ประมาณ 1 วนักส็ามารถนาํมาทอดใหก้รอบ  หรือห่อดว้ยใบตองแลว้นาํไปป้ิงในเตาก็

จะไดป้ลาสม้ท่ีน่ารับประทาน    มีสรรพคุณ  ถา้รับประทานไม่มากจะช่วยระบายทอ้ง

และเจริญอาหาร 

 ภาพท่ี 4.8  ภาพปลาสม้ 

 

 

 

 

 

 

 

4.9 ข้อห้ามในการกนิ (คะลาํ)   

 ขะลาํ,คะลาํ หรือ กะลาํ คือการกระทาํ อนัเป็นเร่ืองใกลต้วัในชีวิตประจาํวนัของคนอีสานใน

อดีต เน่ืองจากคะลาํเป็นขอ้หา้มในการกระทาํแสดงออกต่างๆ หรือส่ิงตอ้งหา้ม ตอ้งเวน้ หา้มประพฤติ

ปฏิบติั ไม่สมควรท่ีจะกระทาํ ทั้งกาย วาจาและใจ หากละเลย หรือล่วงละเมิดจะเป็นอปัมงคล เป็น

บาปกรรม ผดิฮีตผดิคอง นาํความเส่ือมเสีย และอาจเกิดอนัตรายแก่บุคคลท่ีฝ่าฝืนรวมทั้งมีผลต่อสงัคมท่ี

อยูด่ว้ย 

                 ดงันั้นคะลาํจึงเป็นดงัมาตรการหรือขอ้หา้มในการควบคุมความประพฤติของคนในสงัคมและ

เป็นกฏเกณฑใ์นการจดัความสมัพนัธ์ของคนในสงัคมดว้ย ทั้งน้ีอาจจะใกลเ้คียงกบั 'ขึด' ของทางภาคเหนือ 

หรือขอ้หา้มต่างๆท่ีมีในภาคกลางและภาคใต ้ รวมทั้ง Taboo ในภาษาชาวเมลานีเชีย โดยไดย้ดึถือปฏิบติั

สืบต่อกนัมา  และหลายคนท่ีรับปฏิบติัอยา่งเคร่งครัด ซ่ึงบางคร้ังหลายขอ้  กะลาํไม่มีเหตุผลอธิบาย

รายละเอียดวา่เหตุใดจึงตอ้งคะลาํ เห็นวา่เคยถูกสัง่สอนปฏิบติัสืบต่อกนัมาจึงไดป้ฏิบติัสืบต่อกนัไป ทั้งน้ี

อาจจะเป็นเพราะวา่คะลาํหลายขอ้ไดบ้อกถึงผลขา้งเคียงหรือผลจากการฝ่าฝืนไวอ้ยา่งน่ากลวั น่า "เขด็

ขวง" ซ่ึงผูล่้วงละเมิดจะไดรั้บ ดงันั้นขอ้คะลาํหลายขอ้จึงมีลกัษณะอยา่งฟันธงวา่ "เพราะวา่คะลาํจึงหา้ม

ประพฤติ!"  
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                ดว้ยเหตุน้ีคะลาํซ่ึงไดก้ลายเป็นเหตุผลของการหา้มคะลาํไปในตวั มีความศกัด์ิสิทธ์ิในตวัเอง

โดยปริยาย แต่คร้ันพอเวลาล่วงเลยผา่นบริบทแวดลอ้มท่ีเปล่ียนไป คะลาํหลายขอ้ไดถู้กละเลย ละท้ิงและ

ไม่ไดรั้บความสนใจท่ีจะประพฤติ ปฏิบติัดงัท่ีเคยเป็นมา ทั้งท่ีหากพิจารณาถึงขอ้คะลาํโดยรวมทั้งหมดจะ

เห็นภาพชีวติของคนท่ีปรากฏ  ในขอ้คะลาํทั้งหลายท่ีบญัญติั ทั้งน้ีการท่ีบญัญติัขอ้คะลาํออกมานั้น 

จาํเป็นตอ้งไดรั้บประสบการณ์ก่อนจึงจะสามารถเขา้ใจถึงผลท่ีจะเกิดจากการฝ่าฝืนขอ้คะลาํ  

                เช่นนั้นคะลาํจึงเป็นผลผลิตหน่ึงท่ีเกิดจากการกระทาํท่ีเคยประสบมาในอดีต ภายใตเ้ง่ือนไขของ

ส่ิงแวดลอ้มและเวลาในขณะนั้น เพื่อกาํหนดขอ้ประพฤติ  ปฏิบติัของคนในสงัคม หลายขอ้แฝงดว้ย

ปรัชญาของชีวิตและภูมิปัญญาท่ีคนอีสานในอดีต  ไดคิ้ดคน้เพื่อการอยูร่่วมกนัในสงัคมและแบบแผน 

ปฏิบติัเฉพาะบุคคลเพื่อความดี ความงามตามมาตรฐานสงัคมและสวสัดิภาพของชีวิต โดยไดถ่้ายทอดใน

รูปแบบต่างๆทั้งมุขปาฐะ ซ่ึงเป็นคาํสอน ขอ้หา้มโดยตรงในชีวิตประจาํวนั และผา่นงานวรรณกรรมต่างๆ 

เช่น ผญา กลอนลาํ วรรณคดี นิทานต่างๆ เป็นตน้ 

  

ประเภทของคะลาํ 

               ทั้งน้ีหากจะแบ่งประเภทของขอ้คะลาํแลว้ สามารถแบ่งออกกวา้งๆตามส่ิงท่ีไดไ้ปเก่ียวขอ้ง หรือ

ปฏิสมัพนัธ์ ในการแบ่งลกัษณะดงักล่าวนั้นไม่ไดแ้ยกออกจากกนัเป็นอิสรภาพ หากแต่มีความสมัพนัธ์

เก่ียวโยงกนั ในลกัษณะองคร์วมความรู้ของค่านิยม บรรทดัฐาน อุดมการณ์ อนัจะครอบคลุมไปทั้งหมด

ของวิถีการดาํเนินชีวิตประจาํวนั  ตั้งแต่การเกิด  การอยู ่  การกิน  การนอน  การเจบ็ป่วย  การแต่งงาน  

การตาย เป็นตน้ ซ่ึงจะจดัพฤติกรรมความสมัพนัธ์ของผูค้นในระดบัต่างๆ เพื่อผลท่ีน่าปรารถนาทั้งต่อ

ระดบับุคคลและสงัคมได ้3 ลกัษณะคือ 

 1. ขอ้คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบับุคคล 

 2. ขอ้คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบัสถานท่ี 

 3. ขอ้คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบัเวลา 

 ในท่ีน้ีจะกล่าวถึงเพียงขอ้คะลาํท่ีเก่ียวกบัขา้วเท่านั้น  เพื่อใหเ้น้ือหามีความกระชบัและตรง

ประเดน็ในการวิเคราะห์ยิง่ข้ึน 

• คะลาํกินขา้วจ่ี 

• หา้มเล่นขา้วสาร จะทาํใหมื้อด่าง  

• เวลากินขา้ว หา้มไม่ใหเ้อามือไปชนกบัมือคนอ่ืนท่ีร่วมสาํรับ มนัคะลาํ 

• ขา้วสารหมดเกล้ียง คะลาํ  

• ขา้วเหลือกินในป่าตอ้งนาํกลบัทุกเมด็  

• อยา่เวยีนหวดขา้ว  

• อยา่ตั้งหมอ้ขา้วเอียง คะลาํ              
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• อยา่เดินขา้มหมอ้ขา้วหมอ้แกง มนัคะลาํ  

• อยา่ยนืตกัขา้วสารเวลาหม่าขา้ว(แช่ขา้วเหนียว) มนัคะลาํ(ภูมิปัญญาท่ีตอ้งการสอนให้

ผูห้ญิงท่ีเป็นแม่บา้นไม่แสดงอาการลบหลู่คุณขา้ว และดูไม่เหมาะสม ไม่งาม) 

• อยา่ลว้งขา้วจากกระต๊ิบท่ีหอ้ยอยู(่ภูมิปัญญาท่ีตอ้งการสอนใหผู้ห้ญิงท่ีเป็นแม่บา้นไม่

แสดงอาการลบหลู่คุณขา้ว และดูไม่เหมาะสม ไม่งาม) 

จากขอ้หา้มหรือคะลาํในภาษาของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) หรือชาว

อีสานของไทย  ซ่ึงเป็นอตัลกัษณ์อยา่งหน่ึงท่ีไดรั้บการสืบทอดจากบรรพบุรุษ  ต่อเน่ืองมาจนถึง

ปัจจุบนั  ซ่ึงคะลาํในแต่ละขอ้นั้นลว้นแฝงไปดว้ยขอ้ห่วงใยท่ีมีต่อลูกหลาน  ในรูปแบบของ ผญา 

คาํกลอน ท่ีเป็นขอ้ตกัเตือน  ขอ้หา้ม  ขอ้ควรระวงั  ซ่ึงไม่เพียงแต่เร่ืองการกินเท่านั้น  ยงัมีเร่ืองอ่ืนๆ

ท่ีเป็นขอ้หา้มในการประพฤติปฏิบติัตนต่อครอบครัว  ต่อญาติผูใ้หญ่  ต่อครูบาอาจารย ์  ต่อ

ครัวเรือน  ต่อสงัคม  และต่อบรรพบุรุษท่ีล่วงลบัไปแลว้ดว้ยเช่นกนั   

จะเห็นไดว้า่ชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  มีขอ้ประพฤติปฏิบติัในการ

ครองตนอยา่งชดัเจน  ทั้งในดา้นอาหารการกิน  การครองเรือน  การครองตน  การครองงาน  และ

การอยูร่่วมกบัคนอ่ืนๆในสงัคม  แตกต่างจากเช้ือชาติอ่ืนๆ  จึงถือไดว้า่เป็นเอกลกัษณ์ท่ีสาํคญัอยา่ง

หน่ึงของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)ในปัจจุบนั(พ.ศ.2551)         

 



บทที ่5 

การวเิคราะห์ความเช่ือและคุณค่าของอาหารทีท่าํจากข้าว 

การวิเคราะห์คุณค่าของขา้วท่ีมีต่อชาวไทยโดยเฉพาะชาวไทยอีสาน (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ)  

หรือชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) มีความเคารพต่อขา้ว  ถือวา่ขา้วเป็นอาหารท่ีมีเทพ

คุม้ครองอยู ่  ดงัจะเห็นไดจ้ากการท่ีมีประเพณีและพธีิกรรมท่ีเก่ียวกบัขา้วอยูเ่ป็นจาํนวนมาก  เช่น  

ประเพณีเก่ียวกบัขา้วเป็นประเพณีท่ีชนเผา่ไทกระทาํสืบทอดกนัมานบัตั้งแต่คร้ังก่อนประวติัศาสตร์ ใน

ประเทศไทยมีประเพณีเก่ียวกบัขา้วทั้ง ๔ ภาค ไดแ้ก่ 

             ประเพณีเดือนหก (พ.ค.) ภาคกลางจะประกอบพระราชพิธีจรดพระนงัคลัแรกนาขวญั ส่วน

ภาคเหนือจะมีประเพณีแฮกนา และพิธีเล้ียงผขีนุนํ้าในเดือนเกา้ (มิ.ย.) ภาคอีสาน มีประเพณีทาํบุญบั้งไฟ 

บูชาแถนเพื่อขอฝนในเดือนหก (พ.ค.) และพิธีบวงสรวงตาแฮก (พระภูมินา) ในเดือนเจด็ (มิ.ย.) ส่วน

ภาคใตก้มี็ประเพณีแรกนาขวญั และพิธีลาซงั บวงสรวงเจา้ท่ีนาในเดือนหก (พ.ค.) และทาํขวญัคอกก่อน

ลงมือไถนา 

             ประเพณีเดือนเกา้ (ส.ค.) เม่ือขา้วอุม้ทอ้ง ภาคกลางมีพระราชพิธีพิรุณศาสตร์เพื่อขอฝน มีพิธีทาํ

ขวญัขา้ว ทาํขวญัแม่โพสพ เทพธิดาดูแลตน้ขา้ว ภาคเหนือมีพิธีปูมทา้งแม่โคสก (โพสพ) และพธีิสู่ขวญั

ควายตรงกบัเดือนสิบเอด็ (ส.ค.) ภาคอีสานมีพิธีบุญขา้วประดบัดิน เพื่อทาํบุญอุทิศแด่ผูต้าย ภาคใตมี้พิธี

กดขวญัขา้ว คือ ทาํขวญัขา้วเม่ือขา้วเร่ิมตั้งทอ้ง และอญัเชิญขวญัแม่โพสพ 

             ประเพณีเดือนสิบ (ก.ย.) ในภาคกลางมีพระราชพิธีสารทกบัพิธีกวนขา้วทิพย ์ในภาคเหนือตรงกบั

เดือนสิบสอง (ก.ย.) มีพิธีทานขนัขา้วแด่ผูเ้ฒ่าจาํศีล ภาคอีสานในเพญ็เดือนสิบ (ก.ย.) มีพิธีทาํบุญขา้วสาก 

(สลากภตั) 

             ประเพณีเดือนสิบสอง (พ.ย.) เม่ือออกพรรษาในภาคกลางมีเทศน์มหาชาติ ตรงกบัเดือนยี ่ (พ.ย.) 

ในภาคเหนือมีพิธีใส่บาตรขา้วพระเจา้หลวง (ถวายขา้วมธุปายาส) ส่วนภาคอีสานมีพิธีบุญขา้วเม่าถวาย

สงฆ ์

             ประเพณีเดือนอา้ย (ธ.ค.) เป็นเวลาเก่ียวขา้วหลงัจากขา้วตกรวง ในภาคกลางมีพิธีเฉวียน พระโค

กินเล้ียง ตรงกบัเดือนสาม (ธ.ค.) ในภาคเหนือมีพิธีเอามือหรือลงแขก พิธีนวดขา้ว พิธีสู่ขวญัขา้ว เอาขา้ว

ข้ึนหลอง (ยุง้) ภาคอีสานตรงกบัเดือนเจียง (ธ.ค.) มีพิธีทาํลานตี (นวด) ขา้ว ส่วนภาคใตมี้พิธีรวบขา้วและ

ผกูขา้ว ตั้งเคร่ืองพลีกรรมทาํขวญัขา้วก่อนเกบ็เก่ียวขา้ว 



 78 

             ประเพณีเดือนยี ่ (ม.ค.) มีพิธีกรรมฉลองหลงัการเกบ็เก่ียวขา้ว คือพิธีทาํขวญัลานนวดขา้วและยุง้

เกบ็ขา้ว ในภาคเหนือ ตรงกบัเดือนส่ี (ม.ค.) มีพิธีทานขา้วจ่ี ขา้วหลาม ทานขา้วลน้บาตร ทานดอยขา้ว 

ทานขา้วทา้งนํ้า (บูชาอาหารเทวดาประจาํทางนํ้าเขา้นา) ในภาคอีสานมีพิธีปลงลอมขา้ว นาํตะกร้าขวญั

ขา้ว เชิญแม่โพสพออกจากลานนวดขา้ว เพื่อตีฟาด (นวด) ขา้วในลาน และมีพิธีบุญคูณลานเป็นพธีิทาํบุญ

ลานขา้วและเรียกขวญัขา้วบูชาแม่โพสพ และพิธีขนขา้วข้ึนเลา้ (ยุง้ฉาง) ส่วนภาคใตมี้พิธีทาํบุญลานและ

พิธีเชิญขวญัขา้วข้ึนสู่ยุง้ฉางท่ีเรียกวา่คุก ต่อจากนั้นจะตอ้งทาํพิธีตกัขา้วคือนาํขา้วออกจากยุง้ฉางโดยใช้

กระแชงขวญัตกัขา้ว 

             ประเพณีเดือนสาม (ก.พ.) ในภาคกลางมีพิธีทานเคราะห์ คือ พิธีเผาขา้ว (พิธีคร้ังกรุงเก่า) ภาค

อีสานมีพิธีเล้ียงตาแฮก (พระภูมินา) เพราะขา้วข้ึนเลา้แลว้ จากนั้นมีพิธีเอนขวญัขา้ว (สู่ขวญัขา้ว) นาํ

กระบุงขา้วเปลือกไปถวายวดั พอถึงวนัเพญ็เดือนสาม (วนัมาฆบูชา) จะมีพิธีทาํบุญขา้วจ่ีเช่นเดียวกบั

ภาคเหนือ 

             ประเพณีเดือนส่ี (มี.ค.) เป็นเทศกาลตรุษ ทางภาคกลางจะประกอบพระราชพิธีถวายขา้วบิณฑ ์ต่อ

ดว้ยพิธีตีขา้วบิณฑใ์นเดือนหา้ (เม.ย.) ในภาคเหนือตรงกบัเดือนหก (มี.ค.) มีพิธีปอยขา้วสงัฆ ์ ส่วนภาค

อีสานจะแห่ขา้วพนักอ้นเพื่อขอฝนจากพระรัตนตรัยในวนัเทศน์พระเวสส์และมีพิธีบุญแจกขา้วเปตพลี 

 ขา้วกบัของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  จึงมีความผกูพนักนัต่อเน่ืองมาอยา่ง

ยาวนาน  ซ่ึงหากจะพิจารณาถึงคุณค่าดา้นอ่ืนๆ  ไดแ้ก่  องคป์ระกอบของอาหารท่ีมีขา้วเป็นองคป์ระกอบ  

เอกลกัษณ์ของอาหารท่ีทาํจากขา้ว  เป็นตน้  มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

5.1  อาหาร0ชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาตพินัธ์ุไทย – ลาว) ทีมี่ข้าวเป็นองค์ประกอบ   

1.1 อาหารคาว  มีทั้งหมด 7  ประเภท  ไดแ้ก่ 

1.1.1 ประเภทป้ิงย่าง  ไดแ้ก่  ขา้วจ่ี   

1.1.2 ประเภทต้มแกง  ไดแ้ก่  ตม้  อ่อม  อุ   

1.1.3 ประเภทน่ึง  ไดแ้ก่  น่ึง  หมก 

1.1.4 ประเภทลาบ  ไดแ้ก่  ลาบ (หมู  เน้ือ  ปลา  กบ  เป็ด ฯ)  กอ้ย  ซอย     

1.1.5 ประเภทยาํ  ไดแ้ก่   ซุบหน่อไม ้ ซุบมะเขือ  ฯ 

1.1.6 ประเภทนํา้จิม้  ไดแ้ก่  แจ่วบ่อง  แจ่วแมงดา  แจ่วปลาร้า  ป่นปลา  ป่นกบ  ป่นเน้ือ ฯ 

1.1.7 ประเภทถนอมเกบ็ไว้กนินานๆ  ไดแ้ก่  ปลาร้า  ไสก้รอก  แหนม  ปลาแหง้  สม้ปลา ฯลฯ 

1.2 อาหารหวาน 

 1.2.1 อาหารหวานทีไ่ด้จากข้าวเป็นหลกั 
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 ขา้วหวัหงอก  ขา้วหลาม  ขา้วขนมนางเลด็  ขา้วปาด(ขนมเปียกปูน)  ขา้วหมาก  ขา้วหูชา้ง  ขา้ว

เหนียวเปียก  ขา้วตม้มดั  ขา้วลอดช่อง  ขนมตาล  ขา้วเม่า  ขา้วเหนียวมูล  ขา้วเหนียวแดง      

 

5.2  เอกลกัษณ์ของอาหารชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาตพินัธ์ุไทย – ลาว)ทีมี่ข้าวเป็นองค์ประกอบ 

อาหารอีสานมีรูปแบบ  วตัถุดิบในการนาํมาประกอบอาหาร  และรสชาติท่ีแตกต่างจากภูมิภาค

อ่ืนๆ  ซ่ึงสามารถแยกแยะใหเ้ห็น  เอกลกัษณ์ของอาหารอีสานในและดา้นดงัต่อไปน้ี   

 

5.2.1 เอกลกัษณ์ทางด้านรสชาต ิ อาหารชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  มีลกัษณะ

ท่ีเป็นเอกลกัษณ์อยูห่ลายดา้น  ไดแ้ก่  ดา้นรสชาติท่ีมีลกัษณะ  เผด็นาํขมตาม  ซ่ึงความขมน้ีมกัจะ

ไดม้าจากดี(เคร่ืองในสตัว)์  เพื่อใหข้จดัความคาวของเน้ือ  จึงทาํใหร้สชาติของอาหารอีสานมีรสจดั  

ถา้ตอ้งการใหอ้าหารมีรสชาติออกเคม็  ส่วนใหญ่จะใชน้ํ้ าปลาร้า  ซ่ึงจะใหร้สชาติท่ีกลมกล่อมไม่

เคม็จนเกินไป  โดยความเคม็ดงักล่าวจะมาจากเกลือผสม  กบั รําคัว่  หรือขา้วคัว่บดละเอียด  และ

เมด็กระถินคัว่ (ซ่ึงเป็นเคลด็ลบัท่ีทาํใหป้ลาร้าแดงและป้องกนัแมลงวนัไข่ใส่ไหปลาร้า)  แลว้จึง

นาํมาหมกักบัปลาท่ีเตรียมไว ้  สาํหรับปลาท่ีเตรียมจะตอ้งขอดเกลด็และเอาเคร่ืองในออกให้

หมดแลว้ลา้งใหส้ะอาด  จึงนาํทั้งหมดมารวมกนัแลว้บรรจุไวใ้นไหปิดฝาใหส้นิท  ท้ิงไวป้ระมาณ 

12  เดือนจาํนาํออกมารับประทานได ้  และถา้ตอ้งการใหอ้าหารมีรสชาติท่ีน่ากินยิง่ข้ึน ชาว0ไทยเช้ือ

สายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  เรียกวา่ “นวั” ซ่ึงตรงกบัภาษาญ่ีปุ่นท่ีเรียกรสชาติเช่นเดียวกนัน้ี

วา่ “อูมามิ” (“อูมามิ”รสชาติท่ี 5 ของโลก รสชาติน้ีคน้พบโดยศาสตราจารยคิ์คูนาเอะ อิเคดะ  ชาว

ญ่ีปุ่น  เม่ือปี พ.ศ. 2451 ซ่ึงคน้พบไดจ้ากสาหร่ายชนิดหน่ึงในทะเลของญ่ีปุ่น)  จึงเป็นท่ีรู้กนัในนาม

วา่ “ อูมามิ ”   ถา้หากตอ้งการรสชาติดงักล่าว  จะตอ้งใส่ขา้วเป็นส่วนผสมในอาหารนั้นๆดว้ยจะ

ช่วยใหร้สชาติดีข้ึนกวา่เดิม  บางพื้นท่ีจะใชใ้บหม่อนอ่อนท่ีเอาไปเล้ียงไหม  มาตม้หรือหัน่ใส่ใน

อาหารนั้นๆ  กจ็ะช่วยชูรสชาติใหน่้ากินยิง่ข้ึน  ซ่ึงชาวอีสานส่วนใหญ่เห็นเป็นเสียงเดียวกนัวา่  “ ถา้

ไม่ใส่กจ็ะไม่น่ากินเลย ”  โดยท่ีไม่ตอ้งไปหาในสาหร่ายใตท้ะเลใหยุ้ง่ยากเหมือนชาวญ่ีปุ่นเลย       

 

5.2.2 เอกลกัษณ์ทางด้านกรรมวธีิการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารชาว0ไทยเช้ือสายลาว 

(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)หลายชนิดมีเอกลกัษณ์ท่ีเฉพาะไม่เหมือนเช้ือชาติอ่ืนๆ  ซ่ึงเช่ือวา่เป็นภูมิ

ปัญญาในการแกปั้ญหา  และเป็นการเรียนรู้เพื่อเอาชนะธรรมชาติท่ีไม่เอ้ืออาํนวย  เช่น  ชาว0ไทยเช้ือ

สายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  อาศยัอยูใ่นแผน่ดินท่ีอุดมไปดว้ยพรรณไมน้านาชนิด  จึงไดคิ้ด

หาวิธีการใชป้ระโยชน์จากไมท่ี้มีอยูใ่นธรรมชาติ  มาเอ้ืออาํนวยประโยชน์ใหเ้กิดแก่มนุษย ์  เช่น  

การทดลองนาํไมม้าสร้างบา้นเรือน  การทดลองนาํไมไ้ผม่าเป็นภาชนะในการประกอบอาหาร  การ

ทดลองกินพืชชนิดต่างๆ  ซ่ึงผลจากการทดลองดงักล่าวถูกถ่ายทอดมาสู่คนรุ่นถดัมา  ประกอบกบัมี

พฒันาการเปล่ียนแปลงไปตามยคุสมยั  และเทคโนโลยท่ีีเอ้ือต่อการดาํรงชีวิตมากข้ึน  ทาํให้
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วฒันธรรมการทาํอาหาร  มีพฒันาการท่ีถูกถ่ายทอดมาถึงคนรุ่นปัจจุบนั(ปี พ.ศ.2551)  มีหลากหลาย

รูปแบบและหลากหลายชนิด  และอาหารท่ีเป็นเอกลกัษณ์ท่ียงัไม่เปล่ียนแปลงมากเท่าท่ีควร  จะมี

อาหารบางชนิดเท่านั้น  ตวัอยา่งเช่น  อาหารประเภทป้ิงยา่ง  อาหารจาํพวกหลาม  อาหารประเภท

ตม้แกง  เป็นตน้  สามารถวิเคราะห์เหตุผลไดด้งัต่อไปน้ี   

 

5.2.2.1 อาหารประเภทป้ิงย่าง  ส่วนใหญ่จะทาํกบัอาหารท่ีตอ้งการใหสุ้ก  เหตุท่ีตอ้งป้ิงหรือ

ยา่งไฟนั้น  เน่ืองจากในอดีตนั้นไม่มีนํ้ ามนัท่ีจะทอดใหอ้าหารสุก  และอีกประการหน่ึงคาดวา่

เทคโนโลยกีารทอดอาหารดว้ยนํ้ามนัหรือไขมนัสตัวน้ี์  พฒันาข้ึนหลงัจากการป้ิงหรือยา่งมา

นาน  สาํหรับการป้ิงหรือยา่งนั้นจะใชก้รรมวิธีอยู ่ 3  ลกัษณะไดแ้ก่   

5.2.2.1.1 วิธีแรก  เป็นการป้ิงหรือยา่งโดยใชไ้มหี้บ(ไม่ไผผ่า่เป็นซีกแบ่งคร่ึง)แลว้นาํมา

หนีบวตัถุดิบท่ีตอ้งการป้ิงหรือยา่ง  ซ่ึงก่อนนาํวตัถุดิบท่ีตอ้งการป้ิงหรือยา่งมา

ทาํความสะอาดก่อน  เช่น  ถา้ตอ้งการป้ิงหรือยา่งไก่  กน็าํไก่มาลา้งทาํความ

สะอาดและคลุกเคลา้กบัเคร่ืองปรุง  ก่อนนาํมาหีบกบัไมไ้ผท่ี่เตรียมไว ้  

 

 

 

 

 

 

                          

 

             ภาพท่ี 5.1  ภาพไก่ยา่ง(อาหารประเภทป้ิงยา่ง) 

 

5.2.2.1.2 วิธีทีส่อง  เป็นการน่ึง หรือป้ิง หรือยา่งบนใบตอง  วิธีน้ีตอ้งการใหอ้าหารมี

ความหอมและสุกโดยท่ีไม่ไหมก่้อนสุก  เป็นวิธีท่ีไดรั้บความนิยมกบัอาหารท่ี

สุกง่าย  เช่น  เน้ือปลา  ไข่ไก่  ไข่มดแดง  ไข่ปลา  ฯลฯ  โดยนาํใบตองกลว้ยนํ้า

หวา้มาเช็ดทาํความสะอาด  แลว้นาํมาห่อมว้นวตัถุท่ีตอ้งการป้ิงหรือนาํมาห่อ

เป็นหมกเช่นเดียวกบัห่อหมกขนม  แลว้นาํป้ิงบนตระแกรงรอง  ซ่ึงใบตองจะ

ทาํหนา้ท่ีกรองความร้อนอีกชั้นหน่ึง  ก่อนท่ีความร้อนจากเปลวไฟจะมาเผา

ไหมอ้าหารก่อนทาํใหสุ้ก จะทาํใหอ้าหารเหลืองหอมน่ารับประทานยิง่ข้ึน  

สาํหรับอาหารของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ท่ีมีการป้ิง
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หรือยา่งมีอยูห่ลายชนิด  ไดแ้ก่  ป้ิงไก่(ยา่งไก่)  ป้ิงปลา(ยา่งปลา) ป้ิงเน้ือ(ยา่ง

เน้ือ) ป้ิงกบ(ยา่งกบ) ป้ิงเขียด(ยา่งเขียด) ป้ิงไสก้รอก(ยา่งไสก้รอก) ฯลฯ   

 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 5.2  ภาพขา้วตม้และห่อหมกปลา 

 

5.2.2.1.3 วิธีทีส่าม  เป็นการรมควนัเทคนิควิธีน้ีเป็นท่ีแพร่หลายทัว่ประเทศในปัจจุบนั  

เป็นวิธีการถนอมอาหารอีกรูปแบบหน่ึงใหเ้กบ็ไวกิ้นไดน้าน  กรรมวิธีการ

รมควนันั้นจะนาํวตัถุดิบท่ีตอ้งการรมควนั  ไปผึ่งบนภาชนะ  เช่น  กระดง้  

กระจาด  บ้ิง(ไมไ้ผส่านลายขดัเป็นห่างๆกนั)  นาํไปแขวนบนกอ้นเสา้  เม่ือก่อ

ไฟทุกคร้ังจะทาํใหค้วนัไฟไปรมใหว้ตัถุดิบท่ีวางอยูบ่นนั้นแหง้กรอบ  ส่งผล

ให ้ อาหารท่ีรมควนัสามารถเกบ็ไวกิ้นไดน้านๆ         

 

 

5.2.2.2 อาหารจําพวกหลาม  เป็นการประยกุตเ์อาวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติ  มาใชใ้หเ้กิด

ประโยชน์ต่อการดาํรงชีวิต  เช่น  การทาํห่อหมก  การทาํขา้วตม้มดั  การทาํขนมเทียน  ท่ีนาํเอา

ใบตองกลว้ยมาห่อเป็นภาชนะบรรจุ  เพื่อทาํใหอ้าหารนั้นสุกโดยท่ีไม่หกหรือลน้ออกก่อน

นาํมารับประทาน  และการทาํขา้วหลาม  การทาํหลามเน้ือ  เป็นการประยกุตเ์อาวตัถุดิบท่ีมีอยู่

ในธรรมชาติเช่นกนัโดย  ใชก้ระบอกไม่ไผม่าตดัเป็นท่อนๆเพื่อทาํบรรจุภณัฑ ์  แลว้กรอกเอา

วตัถุดิบใส่เขา้ไปในกระบอกปิดปากกระบอกดว้ยใบตอง   จึงนาํไปเผาไฟใหว้ตัถุดิบใน

กระบอกไมไ้ผน้ี่สุก จึงนาํกระบอกไมไ้ผม่าผา่แลว้นาํเอาอาหารท่ีทาํสุกแลว้ออกมารับประทาน  

ส่วนการเลือกไมไ้ผม่าทาํเป็นบรรจุภณัฑน์ั้น  เป็นภูมิปัญญาอยา่งหน่ึงของชาว0ไทยเช้ือสายลาว 

(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  โดยจะเลือกเอาไมไ้ผใ่หม่ลาํอ่อนพอดี (ใหส้งัเกตท่ีตาไมไ้ผใ่นแต่

ละขอ้ปลอ้งจะแตกยอดอ่อนออกมาไม่มาก)ถา้หากเลือกไม่เป็นกจ็ะทาํใหไ้ดไ้มไ้ผไ่ม่มีเยือ่  ซ่ึง

กไ็ม่มีกล่ินท่ีหอมเม่ือนาํมาทาํหลามอาหาร  และท่ีสาํคญัจะทาํใหอ้าหารนั้นสุกยากกระบอกไม้

ไผน่ั้นจะแตกก่อนสุกกเ็ป็นได ้
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5.2.3 เอกลกัษณ์ทางด้านความเช่ือ  (คะลาํ)  หรือขอ้หา้มในการกิน  ชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติ

พนัธ์ุไทย – ลาว) มีขอ้หา้มในการกิน(คะลาํ)  ขะลาํ,คะลาํ หรือ กะลาํ คือการกระทาํ อนัเป็นเร่ือง

ใกลต้วัในชีวิตประจาํวนัของคนอีสานในอดีต เน่ืองจากคะลาํเป็นขอ้หา้มในการกระทาํแสดงออก

ต่างๆ หรือส่ิงตอ้งหา้ม ตอ้งเวน้ หา้มประพฤติปฏิบติั ไม่สมควรท่ีจะกระทาํ ทั้งกาย วาจาและใจ 

หากละเลย หรือล่วงละเมิดจะเป็นอปัมงคล เป็นบาปกรรม ผดิฮีตผดิคอง นาํความเส่ือมเสีย และอาจ

เกิดอนัตรายแก่บุคคลท่ีฝ่าฝืนรวมทั้งมีผลต่อสงัคมท่ีอยูด่ว้ย  ดงันั้นคะลาํจึงเป็นดงัมาตรการหรือขอ้

หา้ม  ในการควบคุมความประพฤติของคนในสงัคม  และเป็นกฎเกณฑใ์นการจดัความสมัพนัธ์ของ

คนในสงัคมดว้ย ทั้งน้ีอาจจะใกลเ้คียงกบั “ขึด” ของทางภาคเหนือ หรือขอ้หา้มต่างๆท่ีมีในภาค

กลางและภาคใต ้ รวมทั้ง Taboo ในภาษาชาวเมลานีเชีย โดยไดย้ดึถือปฏิบติัสืบต่อกนัมาและหลาย

คนท่ีรับปฏิบติัอยา่งเคร่งครัด ซ่ึงบางคร้ังหลายขอ้กะลาํไม่มีเหตุผลอธิบายรายละเอียดวา่เหตุใดจึง

ตอ้งคะลาํ เห็นวา่เคยถูกสัง่สอนปฏิบติัสืบต่อกนัมาจึงไดป้ฏิบติัสืบต่อกนัไป ทั้งน้ีอาจจะเป็น

เพราะวา่คะลาํหลายขอ้ไดบ้อกถึงผลขา้งเคียงหรือผลจากการฝ่าฝืนไวอ้ยา่งน่ากลวั น่า “เขด็ขวง” ซ่ึง

ผูล่้วงละเมิดจะไดรั้บ เช่นนั้นคะลาํจึงเป็นผลผลิตหน่ึงท่ีเกิดจากการกระทาํท่ีเคยประสบมาในอดีต 

ภายใตเ้ง่ือนไขของส่ิงแวดลอ้มและเวลาในขณะนั้น เพือ่กาํหนดขอ้ประพฤติ  ปฏิบติัของคนใน

สงัคม หลายขอ้แฝงดว้ยปรัชญาของชีวิตและภูมิปัญญาท่ีคนอีสานในอดีต  ไดคิ้ดคน้เพื่อการอยู่

ร่วมกนัในสงัคมและแบบแผน ปฏิบติัเฉพาะบุคคลเพื่อความดี ความงามตามมาตรฐานสงัคมและ

สวสัดิภาพของชีวิต โดยไดถ่้ายทอดในรูปแบบต่างๆทั้งมุขปาฐะ ซ่ึงเป็นคาํสอน ขอ้หา้มโดยตรงใน

ชีวิตประจาํวนั  ผา่นงานวรรณกรรมต่างๆ เช่น ผญา กลอนลาํ วรรณคดี นิทานต่างๆ เป็นตน้ 

 ประเภทของคะลาํ สามารถแบ่งออกกวา้งๆตามส่ิงท่ีไดไ้ปเก่ียวขอ้ง  หรือปฏิสมัพนัธ์ได ้

3 ลกัษณะคือ 1). คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบับุคคล   2). คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบัสถานท่ี   3). คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบั

เวลา  ขอ้คะลาํท่ีสมัพนัธ์กบับุคคล  ขอ้คะลาํในหมวดน้ีหากจะแบ่งยอ่ยออกไปเพื่อระบุใหช้ดัเจน

แลว้อาจจะสามารถแยกออกไปไดต้ามประเภทของบุคคลต่างๆในสงัคมเช่น 

ภาพท่ี 5.3 กระบอกไมไ้ผท่ี่นาํมาหลามอาหารชนิดต่างๆ  เช่น  ขา้วหลาม  หลามปลา  ฯ 
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5.2.3.1 สําหรับสตรีมีครรภ์   ขอ้คะลาํท่ีสตรีมีครรภ ์ ไม่ควรประพฤติปฏิบติัในระหวา่งช่วงดงักล่าว

นั้น มีมาก มายทั้งน้ีเพื่อตอ้งการใหท้ั้งแม่และเดก็  สามารถท่ีจะประสบกบัสวสัดิภาพของชีวิต  ให้

มากท่ีสุดซ่ึงในจาํนวนขอ้คะลาํทั้งหมดนั้นส่วนใหญ่  มกัจะเนน้หนกัไปทางดา้นอาหารการกิน(ของ

แสลง) แบบแผนท่ีผูเ้ป็นวา่ท่ีคุณแม่ควรนาํมาประพฤติ ซ่ึงห่างละเลยแลว้ตอ้ง คะลาํ ถือวา่ไม่ดี ไม่

งามไม่เหมาะสม หนกัเขา้จะเป็นบาปกรรม เส่ือมเสียและอาจถึงแก่ชีวิต เป็นตน้ ซ่ึงหลายขอ้คะลาํ

บางขอ้หากมองดว้ยความรู้มาตรฐานโดยเฉพาะหลกัสุขลกัษณะ  ตามหลกัโภชนาการแม่และเดก็

แลว้ดูจะเป็นการขดักนัอยูห่ลายขอ้ แต่เม่ือพิจารณาตามสภาพแวดลอ้มและเวลาในช่วงเวลานั้นของ

สงัคมอีสาน ดว้ยเง่ือนไข ขีดจาํกดัทั้งแพทย ์วิทยาการรักษาแลว้ ความจาํเป็นในสวสัดิภาพของชีวิต

และเผา่พนัธ์ุจึงจาํเป็นตอ้งบญัญติัขอ้คะลาํตามท่ีบรรพบุรุษแนะนาํไว ้ จากประสบการณ์ท่ีเคย

ประสบอยา่งเคร่งครัด เน่ืองจากความเคารพนบัถือแก่บุคคลท่ีกาํเนิดเกิดก่อนผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในสงัคม

ดั้งเดิม  ซ่ึงขอ้คะลาํท่ีนาํมาเป็นตวัอยา่งประกอบในการพิจารณา ณ.ท่ีน้ีจะนาํเอาเฉพาะเร่ืองท่ี

เก่ียวกบัการกินเท่านั้นมานาํเสนอมีดงัน้ี            

• คะลาํกินกลว้ยแฝด จะไดลู้กแฝด 

• คะลาํกินเน้ือควายเผอืก 

• คะลาํกินอาหารท่ีติดอยูก่บัไมย้า่ง  

• คะลาํกินผกัข่า (ผกัชะอม)  

• คะลาํกินปลาเพี้ย  

• คะลาํกินปลาชะโด  

• คะลาํกินไข่ 

• คะลาํกินเผอืกมนั  

• คะลาํกินเห็ด  

• คะลาํกินอาหารรสจดั 

• คะลาํกินเน้ือเต่าเพก็ (เต่าตวัเลก็)  

• คะลาํกินเน้ือตะพาบนํ้า  

• คะลาํกินแมลง แตน ต่อ  

• คะลาํกินปลาร้า  

• คะลาํกินของดองมึนเมา 

• คะลาํกินเน้ือกระต่าย  

• คะลาํกินขา้วจ่ี 

• คะลาํกินเมลด็มะขามคัว่ 

• คะลาํกินอาหารท่ีมีไขมนั 
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 5.2.3.2 สําหรับผู้ทีเ่จ็บป่วย  ขอ้คะลาํสาํหรับคนเจบ็ป่วยนั้น  โดยภาพรวมเป็นขอ้ท่ีหา้มปฏิบติัของ

ผูป่้วยในแต่ละโรค ซ่ึงจะบอกกล่าวโดยรวมทัว่ไปวา่ส่ิงใดควรเวน้ควรไม่กระทาํ  หลีกเล่ียงแลว้จะ

เป็นประโยชนต่์อสุขภาพของผูป่้วย ทั้งน้ีขอใหพ้ิจารณาภายใตเ้ง่ือนไขของสงัคมอีสาน  ในอดีต

ท่ามกลางส่ิงแวดลอ้มท่ีตอ้งช่วยเหลือดูแลตวัเอง ทั้งน้ีความกา้วหนา้ทางการแพทย ์ สาธารณสุขท่ียงั

ไม่สามารถยา่งกรายเขา้มาในสงัคมดงักล่าว และไดสื้บทอดปฏิบติัสืบต่อกนัมานบัหลายร้อยปีจาก

การสงัเกต ลองถูกลองผดิ สั่งสมเป็นขอ้คะลาํท่ีควรระลึกไว ้ซ่ึงจะขอยกตวัอยา่งมาดงัน้ี 

• หา้มกินหมากไมทุ้กชนิด เช่น กลว้ยนํ้าวา้ ฝร่ัง มะม่วง ทุเรียน ลาํไย ออ้ย มะละกอ 

สบัปะรด 

• หา้มกินถัว่ฝักยาว 

• หา้มกินของรสเปร้ียว 

• หา้มกินขา้วตม้ห่อ 

• คนเป็นวณัโรคหา้มกินของหมกัดอง เช่น ปลาสม้ สมัววั หน่อไมด้อง 

• คนเป็นไออยา่กินหมากเขือ กุง้ ปลาซิว สม้ตาํ มะเกลือ อาหารรสจดั หวักลอย หวัมนั 

เพราะมนัจะทาํใหค้นัคอ ไอไม่หยดุ 

• คนถูกหมาวอ้(หมาบา้)กดั บ่ใหกิ้นลาบเทา(สาหร่ายชนิดหน่ึง) มนัจะเป็นบา้คือเก่า 

• บ่ใหผู้ห้ญิงเป็นระดูเกบ็ผกัอีเลิศ ผกัสะระแหน่ ผกัมนัจะตายหมด 

• คนเป็นฝีหนอง เป็นหิด กลากเกล้ือน หา้มกินไก่และของหมกัดอง 

• คนเป็นคางทูม หา้มกินไข่ 

 5.2.3.3  สําหรับเด็กเลก็  เดก็ถือวา่เป็นวยัท่ีจะตอ้งเติบใหญ่ เป็นผูสื้บทอดความรู้ รักษาระเบียบแบบ

แผนของสงัคมในอนาคตต่อไป จึงเป็นวยัหวัเล้ียวหวัต่อท่ีตอ้งมีการปลูกฝังแบบแผนความประพฤติ

ในสงัคมอีสานโดยผา่นคะลาํ ซ่ึงเป็นอีกทางหน่ึงท่ีจะช่วยถ่ายทอดองคค์วามรู้ และควบคุม

พฤติกรรมของเดก็ใหอ้ยูใ่นระเบียบแบบแผนท่ีพึ่งปรารถนาของสงัคม และเป็นการเพาะกลา้ของ

ความคิด ความรู้ ค่านิยม อุดมการณ์ บรรทดัฐานบางอยา่งใหแ้ก่คนจากรุ่นหน่ึงสู่รุ่นหน่ึงดว้ย ซ่ึงขอ้

คะลาํท่ีผูใ้หญ่นาํมาใชก้บัเดก็รุ่นหลงัมกัจะเป็นลกัษณะการปราบ และปรามพฤติกรรมท่ีไม่พึ่ง

ปรารถนา และแสดงถึงผลท่ีฝ่าฝืนขอ้หา้มขอ้คะลาํดงักล่าวใหน่้ากลวั หรือบางคร้ังจะไม่แสดง

เหตุผลแต่จะบอกวา่คะลาํ ซ่ึงนั้นมกัจะทาํใหเ้ดก็(ส่วนใหญ่)สยบยอมต่อขอ้คะลาํเหล่านั้น พร้อมกนั

นั้นยงัเป็นการควบคุมหรือบอกขอ้ควรปฏิบติัระหวา่งผูใ้หญ่ต่อเดก็ และบางขอ้ยงัสามารถใชก้บั

บุคคลทัว่ไปไดด้ว้ย, ทั้งน้ีภายใตบ้ริบทแวดลอ้มในขณะนั้นท่ีเป็นตวัหล่อหลอมความคิด การรับฟัง 

เช่ือถือผูใ้หญ่ท่ีเกิดมาก่อนดว้ย ซ่ึงตวัอยา่งขอ้คะลาํท่ียกมามีดงัน้ี 

• หา้มนอนกินอาหารจะเป็นงู  

• หา้มเล่นขา้วสาร จะทาํใหมื้อด่าง  
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• หา้มเดก็กินจาวมะพร้าว 

• หา้มเดก็กินเคร่ืองในไก่ จะทาํใหเ้ป็นด้ือดา้น ด้ือร้ัน  

 

5.2.3.4 ผู้ทีร่ํ่าเรียนวชิาความรู้ เช่น ผู้เรียนไสยศาสตร์ หมอยา (หมอยาสมุนไพร หมอยากระดูก 

หมอยาเป่า) หมอธรรม  ถือวา่เป็นปูชนียบุคคลสาํคญัในสงัคมอีสานเม่ือคร้ังอดีต เน่ืองจากเป็น

ทรัพยากรบุคคลท่ีจาํเป็นต่อวิถีชีวิต ซ่ึงจะเป็นบุคคลท่ีมีความสมัพนัธ์ต่อคนอีสานทุกเพศทุกวยั 

เน่ืองจากในช่วงเวลาวิกฤติของชีวิต เช่น การเกิด การเจบ็ป่วย การตาย และงานพิธีกรรมต่างๆ 

บุคคลดงักล่าวตอ้งไดรั้บเชิญมาประกอบพธีิกรรม หรือไม่มกัจะเป็นขอ้คะลาํส่วนตวัเพื่อสร้างความ

เช่ือมัน่ต่อคุณวิชาท่ีตนเรียนมา ดงันั้นในส่วนของฮีตปฏิบติัของบุคคลดงักล่าว จึงตอ้งเคร่งครัดเพื่อ

สร้างความมัน่ใจในคุณความดีความสามารถของตนเอง และสร้างความน่าเช่ือถือศรัทธาแก่ผูพ้บ

เห็น ซ่ึงขอ้คะลาํบางขอ้  อาจจะหาเหตุผลมาช้ีแจงไดช้ดัเจน ทั้งน้ีอาจจะเป็นเร่ืองของศีลธรรม 

จริยธรรม คุณธรรมหรือจรรยาบรรณท่ีผูร่ํ้าเรียนทางดา้นน้ีตอ้งมี เช่ือกนัวา่สาํหรับผูท่ี้เรียน

คาถาอาคม  หากฝ่าฝืนจะมีอาการผดิครู อาจจะเกิดส่ิงไม่ดีต่อตนเอง เช่น คาถาอาคมเส่ือมเป็นบา้ 

เป็นผปีอบ เป็นตน้ ซ่ึงตวัอยา่งของขอ้คะลาํมีดงัน้ีเช่น 

• หา้มกินฟักทอง 

• หา้มกินแตง 

• หา้มกินฟัก แฟง 

• หา้มกินมะเฟือง 

• หา้มกินผกักระถิน (ภาษาอีสานเรียกผกักะเสด)  

• หา้มกินอ่ึงอ่าง 

• หา้มกินปลาไหล 

• หา้มกินนํ้าเตา้ 

• หา้มกินเน้ือควาย 

• หา้มกินอาหารใดในงานศพ จะทาํใหค้าถาอาคมท่ีเรียนมาเส่ือม 

• เวลากินขา้ว หา้มไม่ใหเ้อามือไปชนกบัมือคนอ่ืนท่ีร่วมสาํรับ มนัคะลาํ 

• หา้มด่ืมสุราท่ีเหลือจากคนอ่ืนด่ืมไปแลว้ 

• หา้มกินเน้ืองู เน้ือสุนขั เน้ือแมว เน้ือมา้ และเน้ือเต่า มนัคะลาํ 

 

5.2.3.5  บุคคลทัว่ไป  นอกเหนือจากขอ้คะลาํของประเภทบุคคลขา้งตน้ดงัท่ีกล่าวไปแลว้ ยงัมีขอ้คะ

ลาํท่ีหา้มประพฤติ ปฏิบติัของบุคคลทัว่ไปอยูม่ากมาย โดยขอ้คะลาํของบุคคลทัว่ไปท่ีนาํตวัอยา่งมา
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กล่าวน้ี จะเป็นการบอกโดยรวมอาจจะไม่ใคร่สมัพนัธ์กบัเวลาหรือสถานท่ีมากนกั ทั้งน้ีจะไม่

เจาะจงสถานท่ีหรือกาํหนดหว้งเวลาท่ีชดัเจน บอกเพียงวา่อยา่ปฏิบติัเท่านั้น เช่น 

• หา้มแช่ครกและสากไวด้ว้ยกนั มนัคะลาํ ถา้เป็นหญิงจะคลอดลูกยาก 

• ปล่อยใหน้ํ้ าด่ืม นํ้าใชใ้นโอ่งตุ่มแหง้ขอดจนหมด คะลาํ           

• ผูห้ญิงกินขาไก่ ปีกไก่ มนัคะลาํ จะทาํใหเ้ป็นคนไม่ดี แยง่สามีคนอ่ืน 

• ขา้วสารหมดเกล้ียง คะลาํ  

• ขา้วเหลือกินในป่าตอ้งนาํกลบัทุกเมด็  

• อยา่เทนํ้ากินท่ีเหลือลงแอ่ง มนัคะลาํ 

• อยา่เวยีนหวดขา้ว  

• อยา่ตั้งหมอ้ขา้วเอียง คะลาํ              

• อยา่เดินขา้มหมอ้ขา้วหมอ้แกง มนัคะลาํ  

• อยา่เอาชอ้นเคาะถว้ยชามเล่น มนับ่พออยูพ่อ่กิน  

• อยา่ยนืตกัขา้วสารเวลาม่าขา้ว(แช่ขา้วเหนียว) มนัคะลาํ(ภูมิปัญญาท่ีตอ้งการสอนให้

ผูห้ญิงท่ีเป็นแม่บา้นไม่แสดงอาการลบหลู่คุณขา้ว และดูไม่เหมาะสม ไม่งาม) 

• อยา่ลว้งขา้วจากกระต๊ิบท่ีหอ้ยอยู(่ภูมิปัญญาท่ีตอ้งการสอนใหผู้ห้ญิงท่ีเป็นแม่บา้นไม่

แสดงอาการลบหลู่คุณขา้ว และดูไม่เหมาะสม ไม่งาม) 

•  บ่ใหล้า้งถว้ยลา้งชามใส่กบัขา้วท่ีเพื่อนบา้นนาํมาส่ง ใหส่้งคืนทั้งท่ีไม่ไดล้า้ง มิเช่นนั้น

จะทาํใหโ้กรธเคืองกนั 

• ใหกิ้นนํ้าต่ง(รอง)กนัมนัจะทาํใหเ้ป็นขา้ข่อยกนั 

• ผูส้าวบ่ใหสี้ก(ฉีก)ปลาร้า มนัจะเอ(้แต่ง)บ่ข้ึน 

• ผูส้าวบ่ใหกิ้นไข่ร้างรัง มนัซิเป็นแม่ฮา้ง (แม่หมา้ย) 

จากขอ้หา้มหรือคะลาํในภาษาของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) หรือชาว

อีสานของไทย  ซ่ึงเป็นอตัลกัษณ์อยา่งหน่ึงท่ีไดรั้บการสืบทอดจากบรรพบุรุษ  ต่อเน่ืองมาจนถึง

ปัจจุบนั  ซ่ึงคะลาํในแต่ละขอ้นั้นลว้นแฝงไปดว้ยขอ้ห่วงใยท่ีมีต่อลูกหลาน  ในรูปแบบของ ผญา 

คาํกลอน ท่ีเป็นขอ้ตกัเตือน  ขอ้หา้ม  ขอ้ควรระวงั  ซ่ึงไม่เพียงแต่เร่ืองการกินเท่านั้น  ยงัมีเร่ืองอ่ืนๆ

ท่ีเป็นขอ้หา้มในการประพฤติปฏิบติัตนต่อครอบครัว  ต่อญาติผูใ้หญ่  ต่อครูบาอาจารย ์  ต่อ

ครัวเรือน  ต่อสงัคม  และต่อบรรพบุรุษท่ีล่วงลบัไปแลว้ดว้ยเช่นกนั   

จะเห็นไดว้า่ชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  มีขอ้ประพฤติปฏิบติัในการ

ครองตนอยา่งชดัเจน  ทั้งในดา้นอาหารการกิน  การครองเรือน  การครองตน  การครองงาน  และ

การอยูร่่วมกบัคนอ่ืนๆในสงัคม  แตกต่างจากเช้ือชาติอ่ืนๆ  จึงถือไดว้า่เป็นเอกลกัษณ์ท่ีสาํคญัอยา่ง

หน่ึงของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)ในปัจจุบนั(พ.ศ.2551)         
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5.2.4 เอกลกัษณ์ทางด้านเคร่ืองปรุง  นกัวิชาการในประเทศไทยแยกแยะรสชาติของอาหารออกเป็น  

4  รส  ไดแ้ก่  รสขม  รสเปร้ียว  รสหวาน  รสเคม็  แต่ชาวอีสาน(ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย) 

จะมีเพิ่มเติมอีกหน่ึงรสชาติคือ รสนัว ซ่ึงมีลกัษณะรวม 3 รสคือ หวาน เปร้ียว เคม็  รวมทั้งส้ินเป็น 5 

รสชาติ  ชาวอิสานมีรูปแบบการกินอาหารอยูห่ลายลกัษณะ  ข้ึนอยูก่บัภูมิประเทศท่ีเป็นท่ีตั้งของ

ชุมชนนั้น  ขณะเดียวกนัในดา้นรสชาติของอาหารอิสานนั้นชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุ

ไทย – ลาว) หรือชาวอิสาน  ไดมี้การปรุงรสของอาหารจากวตัถุดิบท่ีหาไดจ้ากธรรมชาติเป็นหลกั  

เช่น   

5.2.4.1 รสเคม็  ไดจ้ากเกลือสินเธาว(์พบในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย) ซ่ึงในอดีตนั้น

เกลือเป็นสินคา้หายากและมีราคาชนิดหน่ึงในภาคอิสาน  เน่ืองจากเป็นพื้นท่ีไม่ติดกบั

ทะเลเลยกอปรกบัการเดินทางท่ียากลาํบาก เน่ืองจากเป็นพื้นท่ีป่าเป็นส่วนใหญ่  

ขณะเดียวกนัในหลายพื้นท่ี  กส็ามารถผลิตเกลือไดโ้ดยดูดจากนํ้าใตดิ้น มาผา่น

กระบวนการกลอง แลว้ทาํใหแ้หง้จนไดเ้กลือบริสุทธ์ิมาขาย ซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนัอยา่ง

แพร่หลายในหลายพื้นท่ีในสมยันั้นไดแ้ก่  เกลือสารคาม  เกลืออุดร  เกลือกาฬสินธ์ุ  

เป็นตน้  เกลือเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นมากสาํหรับชาวอีสานในอดีต  ซ่ึงชาว0ไทยเช้ือสายลาว 

(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) จะมีเร่ืองเล่าเป็นนิทานพื้นบา้นในเชิงตลกขาํขนัเก่ียวกบั

เกลืออยูห่ลายเร่ือง  เช่น  นิทานหลวงพอ่กบัสามเณรข่ีมา้เอาขา้วไปแลกกบัเกลือ  

นิทานพอ่ตากบัลูกเขยแกลง้กนัระหวา่งทางเพื่อหาบเกลือกลบับา้น  และอีกมากมาย  

ซ่ึงชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ท่ีมีอายมุากหลายท่านเล่าวา่  “เวลา

เดินทางในป่าอย่าลืมเอาเกลือติดไปด้วย”  เพราะอาหารท่ีเป็นเน้ือสามารถหาไดอ้ยูแ่ลว้

ในระหวา่งการเดินทาง  เช่น  นก  ไก่ป่า  กระต่าย  หมูป่า  กบ  ปลา  ผกัตามภูมิ

ประเทศ  หรืออ่ืนๆ  หากไม่มีเกลือกจ็ะทาํใหอ้าหารท่ีหาไดข้าดรสชาติไปเลย  ส่งผล

ใหอ้าหารท่ีหาไดน้ั้นไม่น่ารับประทานเลย  นอกจากนั้นเกลือยงัเป็นท่ีมาของอาหารท่ี

ขาดไม่ไดเ้ลยของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  และถือเป็น

สญัลกัษณ์ของอาหารชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)เลยคือ  ปลาร้า  

หรือชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  หรือชาวอิสานเรียกวา่ “ปลา

แดก”  ซ่ึงคาํน้ีไม่ใช่คาํหยาบคายแต่อยา่งใด  อยา่งท่ีหลายคนเขา้ใจกนัในภาษาของคน

ภาคกลางในปัจจุบนั  คาํวา่ “แดก” แปลวา่ยดัใหเ้ขา้ไปในท่ีแคบและลึกๆซ่ึงเป็นอาการ

ของ  การเอาปลาท่ีหาไดม้ากในสมยัก่อนมาหมกัเกลือ  รําคัว่ป่นละเอียด  ขา้วคัว่ป่น

ละเอียด  เมด็กระถินคัว่ป่นละเอียด  นาํมาคลุกเคลา้กบัปลาท่ีเอาเคร่ืองในออก

หมดแลว้ลา้งนํ้าใหส้ะอาดเม่ือเรียบร้อยแลว้ จึงนาํยดัผา่นปากไหท่ีมีลกัษณะแคบ 

(สมยัก่อนชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) นิยมหมกัปลาร้าลงในไห
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ดินเผาขนาดต่างๆ)  ปิดปากไหดว้ยแผน่ไมท่ี้เหลาใหพ้อดีกบัปากไหแลว้เอาวสัดุท่ีมี

นํ้ าหนกักดทบัปากไหไว ้  หรืออาจใชถุ้งพลาสติกรัดปากไหใหแ้น่นดว้ยเชือกปอหรือ

หนงัยางกไ็ดแ้ลว้แต่จะหาไดต้ามภูมิประเทศนั้นๆ  ท้ิงไวน้านประมาณ  1  ปีถึงจะ

นาํมารับประทานได ้  โดยนํ้าปลาร้าจะให ้ รสชาติท่ีกลมกล่อม ปนกบักล่ินหอมท่ีเป็น

เอกลกัษณ์ของปลาท่ีหมกัไดท่ี้แลว้  ถา้เอาออกมารับประทานก่อนระยะเวลา 1 ปีจะมี

กล่ินคาวไม่น่ารับประทานในปัจจุบนั(ปี2551)  มีการทาํปลาร้าอยา่งเร่งรีบไม่ครบสูตร  

ไม่ไดเ้วลาตามกาํหนดกน็าํเอาออกมาขายหรือมากินก่อน  ส่งผลใหป้ลาร้าเสียรสชาติ

และกล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ไป  ทาํใหป้ลาร้าของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุ

ไทย – ลาว)ท่ีเป็นภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร  ถูกมองในแง่ลบ          

5.2.4.2 รสเปร้ียว  ไดจ้ากวตัถุดิบท่ีหาไดจ้ากธรรมชาติหรือตามภูมิประเทศ  แบ่งออกเป็น 2  

ชนิด  ชนิดแรกไดจ้ากพืชเป็นชนิดท่ีพบไดง่้ายและมีจาํนวนมากท่ีสุด  เช่น  ใบมะขาม

อ่อน  ผกัมะขาม  ผลมะนาว  ใบมะม่วงอ่อน  ใบผกัต้ิว  ใบผกักระโดน  ยอดกระสงั  

ผลกระสงั  ผลมะม่วงดิบ  ผลมะเขือเทศ  ผลสบัประรด  และท่ีลืมไม่ไดคื้อท่ีหาไดจ้าก

สตัวจ์าํพวกแมลงคือจากเยีย่วมดแดง  ( เป็นมดแดงท่ีชาวชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่ม

ชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  นิยมเอาไข่มายาํกินเป็นอาหารจะมีมาก  ในช่วงเดือนมีนาคมถึง

เดือนพฤษภาคมของทุกปี )   

5.2.4.3 รสขม  ไดจ้ากวตัถุดิบท่ีหาไดจ้ากธรรมชาติหรือตามภูมิประเทศเช่นกนั  แบ่งออกเป็น

2  ชนิด  คือรสขมท่ีไดจ้ากพืช  เช่น  เพกา(ล้ินฟ้า)  สะเดา  มะละ  ชะอม  ฯลฯ  รสขมท่ี

ไดจ้ากสตัวซ่ึ์งส่วนใหญ่เป็นเคร่ืองในสตัว ์  เช่น  ดีววั  ดีควาย  ข้ีเพี้ย  เป็นตน้  ซ่ึงรส

ขมในอาหารส่วนใหญ่มกัพบในอาหารของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – 

ลาว)  และชาวไทยลา้นนา  หรือชาวไทยภาคเหนือนัน่เอง  ซ่ึงเป็นอีกชาติพนัธ์ุหน่ึงท่ี

อาศยัอยูใ่นประเทศไทย  ซ่ึงมีลกัษณะอาหารการกิน  คติความเช่ือท่ีคลา้ยกนั  และ

แตกต่างกนับางชนิดบางอยา่ง  ในดา้นความเช่ือนั้นชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติ

พนัธ์ุไทย – ลาว)  เช่ือวา่การทานอาหารท่ีมีรสขมนั้นถือวา่เป็นยาชูกาํลงั  ทาํใหมี้ความ

คึกคกั  ดุดนั  มีร่างกายท่ีแขง็แรง  จึงนิยมใส่รสขมในอาหาร  นอกจากนั้นรสขมยงัช่วย

แกค้วามคาวของอาหารใหน่้ารับประทานยิง่ข้ึน  ในอดีตนั้นนอกจากอาหารแลว้ยา

สมุนไพรท่ีใชรั้กษาโรค  ส่วนใหญ่กม็กัจะมีรสชาติขมเช่นกนั  เราอาจเคยไดย้นิ

สุภาษิตท่ีวา่  “หวานเป็นลมขมเป็นยา”  ถา้รับประทานยาแลว้ไม่มีรสขมกจ็ะไม่ใช่ยา

นัน่เอง  ไดแ้ก่  ยาแกโ้รคหอบหืด  ยาตม้สาํหรับผูห้ญิงหลงัคลอด(อยูไ่ฟ)  กาํลงัเสือ

โคร่ง  ยาสมานแผล  อ่ืนๆอีกมาก   

5.2.4.4 รสหวาน  สามารถหาไดจ้ากธรรมชาติเช่นกนัสามารถแบ่งออกเป็น 2  ชนิด  ไดแ้ก่

นํ้ าหวานท่ีไดจ้ากพืชซ่ึงเป็นชนิดท่ีหาไดง่้ายและไม่เป็นอนัตราย  เช่น จากนํ้าออ้ย  โดย
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เอาตน้ออ้ยมาปีบเป็นนํ้าแลว้นาํมาเค่ียวใหเ้ป็นกอ้นเรียกวา่ “นํ้าตาลปึก”  หรือนํ้าตาล

กอ้น นํ้าหวานท่ีไดจ้ากจัน่ของตน้ตาลและตน้มะพร้าว  ตลอดจนไดจ้ากนํ้ามะพร้าว  

เป็นตน้  นอกจากนั้นยงัไดน้ํ้ าหวานจากสตัวจ์าํพวกแมลง  ไดแ้ก่  นํ้ าหวานจากผึ้ง  

นํ้ าหวานจากม่ิม(ผึ้งตวัเลก็)  เป็นนํ้าหวานท่ีไดจ้ากรวงรังของผึ้งนาํมาบรรจุในภาชนะ

เพื่อเกบ็ไวกิ้นนาน  ซ่ึงชาว 0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ส่วนใหญ่ถือ

วา่เป็นของหายาก  และมีคุณค่าอยา่งยิง่  นิยมนาํไปแลกเปล่ียนกบัสินคา้อ่ืนๆ  เช่น  

ขา้ว  เส้ือผา้  เคร่ืองประดบัอ่ืนๆ  เป็นตน้ (ในอดีตนั้นไม่มีการใชเ้งินเพื่อแลกซ้ือสินคา้  

แต่จะมีการนาํสินคา้ท่ีมีมาก  หรือเหลือกินเหลือใชไ้ปแลกเปล่ียนสินคา้ตวัอ่ืนๆ  ท่ีขาด

หรือมีไม่พอใช ้ มาใชใ้นครัวเรือนแทนการใชเ้งินเหมือนเช่นปัจจุบนั) 

5.2.4.5 รสนัว   เกิดจากส่วนผสมระหวา่งรสชาติ  เปร้ียว  เคม็และหวาน  ส่วนใหญ่ชาว0ไทย

เช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  จะใชค้าํน้ีกบัอาหารทุกประเภท  เพื่อบ่งบอก

ถึงความพอดีในการปรุงรสของอาหาร  รสชาติ “นวั”  จึงเป็นรสชาติท่ีเป็นส่วนผสม

ของ  นํ้าปลาร้าท่ีใหร้สชาติกลมกล่อมไม่เคม็มาก  กบัอาหารแต่ละชนิดท่ีผสมขา้วท่ีให้

รสออกเปร้ียวนิดๆและมีกล่ินหอม  ถา้หากตอ้งการหวานกเ็ติมนํ้าออ้ยเลก็นอ้ย  แต่

ส่วนใหญ่ชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ไม่นิยมรับประทานหวาน  

หรือหากตอ้งการรสขมนิดหน่อย  กจ็ะใส่นํ้าดีเขา้ไปเลก็นอ้ย  แต่ส่วนใหญ่จะนิยม

นาํมารับประทานเลยส่วนรสขมจะไดจ้ากเคร่ืองเคียง  เช่น  ผกัสะเดา  ผกักาดฮ่ิน  ฯลฯ   

ดงันั้นจึงกล่าวไดว้า่  รสชาติ “นวั”  เกิดจากส่วนผสมของเคร่ืองปรุงอาหาร

ของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ระหวา่งนํ้าปลาร้า  สารจาํพวก

แป้งจากขา้ว  ซ่ึงพบทัว่ไปในอาหารอีสานเกือบทุกชนิด  เช่น  แกงอ่อม  แกงหน่อไม ้ 

แกงหน่อหวาย  หมกต่างๆ  ลาบต่างๆ  กอ้ย  ป่น  นํ้ าจ้ิมต่างๆ เป็นตน้           

 

5.3 แนวคดิและความเช่ือในการทาํอาหาร  การทาํอาหารของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – 

ลาว) อาจจาํแนกไดเ้ป็นสองประเภทใหญ่ได ้  2  จาํพวกใหญ่  ไดแ้ก่  อาหารสาํหรับเล้ียงคน  และอาหาร

สาํหรับเล้ียงผ ี  

5.3.1 อาหารสาํหรับเล้ียงคน  หมายถึง  ประชาชนทัว่ไปท่ีมีชีวติอยู ่  ซ่ึงสามารถแยกออกเป็น 2 

ประเภทใหญ่ๆ คือ  อาหารคาวและอาหารหวาน  ซ่ึงไดอ้ธิบายถึงชนิดอาหารในแต่ละ

ประเภทไปแลว้ในเบ้ืองตน้   

5.3.2 อาหารสาํหรับเล้ียงผ ี  หมายถึง  บรรพบุรุษท่ีล่วงลบัไปแลว้  ซ่ึงอาจเป็น  พอ่  แม่  ญาติพี่

นอ้ง  ส่ิงศกัด์ิสิทธ์ท่ีเป็นท่ีเคารพนบัถือในบา้นเมือง  ในทอ้งถ่ิน  ในบา้นเรือน  ในป่า  ใน

ไร่นา  ในตน้ไม ้ อ่ืนๆ  ซ่ึงอาจเป็นผปูีตา  พระเส้ือบา้นเส้ือเมือง  แถน  ผฟ้ีา  เทวดา  ฯลฯ  

ซ่ึงแลว้แต่ทอ้งถ่ินนั้นๆจะคุน้เคยกบัส่ิงใด  อาหารท่ีนิยมนาํมาประกอบการเซ่นไหว ้ ไดแ้ก่  
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ขา้วตม้มดั  ขา้วหลาม  ขา้วจ่ี  ขา้วคลุกนํ้าออ้ย  ขา้วสามสี  ขา้วเหลา้หมาก  ไก่น่ึง  ไข่ไกต้ม้

สุก  เหลา้  หมาก  พลู  ยาสูบ  นํ้ าออ้ย  นํ้ าตาล  ผลไม ้ เช่น  มะม่วงสุก  มะขาม  นอ้ยหน่า  

เป็นตน้ 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 5.4   แสดงอาหารท่ีใชใ้นการประกอบพิธีเล้ียงผปีู่ ตา  ณ.อาํเภอเขมราฐ  จ.อุบลราชธานี 



บทที ่6 

สรุปผลการวจิยั 

 

6.1 หลกัการและเหตุผล 

 

การศึกษาเอกลกัษณ์ของอาหารของแต่ละทอ้งถ่ิน  และแต่ละภาคต่างมีเอกลกัษณ์เฉพาะเป็น

ของตนเองและมีค่าในทางวฒันธรรมท่ีควรอนุรักษ์และพฒันาเผยแพร่  ให้เป็นท่ีรู้จักมากข้ึน ภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานท่ีคนทัว่ไปรู้จกัคุน้เคย เป็นดินแดนแห่งอารยะธรรมท่ีเก่าแก่ของ

ประเทศมีผูค้นหลายกลุ่มหลายเผ่า เขา้มาตั้งถ่ินฐานสืบต่อกนัมาเป็นเวลาอนัยาวนาน กลุ่มชาติพนัธ์ุท่ี

สําคญัท่ีดาํรงสภาพเป็นชุมชนอยู่ในปัจจุบนัไดแ้ก่ กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว  ไทย - เขมร  ไทย – ส่วย   

ไทย – เญอ  ไทย – ข่า   ไทย – โส้    ไทย – แสก ไทย – บรู ไทย – ญอ้ ไทย – กะเลิง ฯลฯ กลุ่มชาติพนัธ์ุ

ต่างๆ ดงักล่าว ต่างมีความผกูพนักบัวฒันธรรมขา้วในทุกขั้นตอนคือ  การปลูก  การแปรรูป  การบริโภค

มาโดยตลอด  ซ่ึงกระบวนการขั้นตอนต่างๆ เก่ียวกบัวฒันธรรมขา้วนั้น บางชุมชนจะมีลกัษณะรวมและมี

เอกลกัษณ์ของตนเป็นการเฉพาะ  ปัจจุบนักระแสโลกาภิวตัน์อนัเป็นยคุแห่งขอ้มูลข่าวสารท่ีไร้พรหมแดน 

ก่อให้เกิดการแลกเปล่ียนขอ้มูลระหว่างประเทศกนัอยา่งทัว่ถึง  จนนาํไปสู่การครอบทางดา้นวฒันธรรม 

ก่อให้เกิดการเลียนแบบ  หรือเอาอยา่งประเทศตะวนัตกท่ีมีความเจริญกา้วหนา้  ทางดา้นวตัถุทั้งในดา้น

เศรษฐกิจ สังคม วฒันธรรมและดา้นอ่ืนๆ  โดยขาดการไตร่ตรองอยา่งรอบคอบ และเหตุการณ์เลียนแบบ

วฒันธรรมตะวนัตกนบัแต่จะทวีความรุนแรงเพิ่มข้ึนเป็นลาํดบั  ประเทศไทยก็หลีกเล่ียงกระแสวฒันธรรม

ทุนนิยมตะวนัตกไม่พน้  และจะมีผลต่อวฒันธรรมต่างๆ ของไทยอยา่งไม่มีทางหลีกเล่ียงได ้

จากกระแสการเปล่ียนแปลงดงักล่าว  เราจึงมีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งหันกลบัมามองตนเอง  เพื่อ

พิจารณาว่าเรามีเอกลกัษณ์หรือรากฐานเป็นอยา่งไร  และงานวิจยัเร่ืองน้ีจะตอบคาํถามในดา้นเอกลกัษณ์

วัฒนธรรมทางด้านการกินของกลุ่มชาติพัน ธ์ุไทย – ลาว  ซ่ึง เ ป็นกลุ่มชนท่ีอาศัยอยู่ทางภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทยเป็นส่วนใหญ่  โดยพยายามแยกแยะคาํตอบตามวตัถุประสงคด์งัน้ี 

 

6.2 วตัถุประสงค์การวจัิย 

6.1.1.1 ศึกษาท่ีมา  แนวคิด  ความเช่ือ   คุณค่า  ภูมิปัญญา และเหตุผล  ท่ีนาํเอาขา้วมาเป็น

องคป์ระกอบส่วนหน่ึงของการปรุงอาหารแต่ละประเภท 

6.1.1.2 ศึกษาวเิคราะห์เอกลกัษณ์ของอาหารอีสานท่ีนาํเอาขา้วมาเป็นองคป์ระกอบ ไดอ้ยา่ง

เป็นเหตุเป็นผล 
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6.3 ขอบเขตการศึกษา 

6.3.1.1 ในเชิงพื้นท่ีศึกษาจะแยกตามกลุ่มชาติพนัธ์ุชาวไทยเช้ือสายลาว  ซ่ึงจะใชพ้ื้นท่ี

บริเวณ  จงัหวดัชยัภูมิ  จงัหวดัมหาสารคาม  จงัหวดัอุบลราชธานี 

6.3.1.2   0การศึกษาในดา้นอาหารจะเป็นอาหารคาวท่ีใชรั้บประทานในทุกม้ือ  ของชาวไทย

เช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)   

 

6.4 วธีิการศึกษา 

การศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีมีวิธีการศึกษาเพื่อใหพ้ิสูจนใ์หเ้ห็นถึงขอ้เทจ็จริง  ตามสมมติฐานการวจิยั

โดยนาํเอาหลกัการทางดา้นวิทยาศาสตร์มาเป็นบรรทดัฐานในการคน้หาคาํตอบ  ซ่ึงพอจะอธิบายใหเ้ห็น

ภาพรวมโดยสรุปดงัน้ี 

การวิจยัดงักล่าวเป็นการวิจยัทางสงัคมศาสตร์และมานุษยวิทยา  การคน้หาคาํตอบจึงจาํเป็นท่ี

จะตอ้งใชว้ิธีการสุ่มตวัอยา่งจากพื้นท่ีศึกษาท่ีเลือกทั้งหมด  3  พื้นท่ีไดแ้ก่   

1.    พื้นท่ีบริเวณท่ีราบทุ่งหญา้  ไดแ้ก่  จงัหวดัมหาสารคาม   

2. พื้นท่ีบริเวณท่ีราบลุ่มแม่นํ้า  ไดแ้ก่  จงัหวดัอุบลราชธานี 

3. พื้นท่ีบริเวณท่ีราบหุบเขาหรือเชิงเขา  ไดแ้ก่  จงัหวดัชยัภูมิ  

โดยมีประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง  คือ  ผูห้ญิงท่ีเป็นแม่บา้น หรือเจา้ของร้านคา้ท่ีประกอบอาชีพ

ขายอาหารทอ้งถ่ิน ปราชญช์าวบา้น  นกัวิชาการ  ครอบคลุมใน  3  พื้นท่ี  รวมประมาณ  30  คน   

โดยมีวิธีการในการสืบคน้หาความจริง  ซ่ึงอาศยักระบวนการต่างๆไดแ้ก่   

1. การสมัภาษณ์บุคคลในกลุ่มตวัอยา่ง  ซ่ึงเป็นการสมัภาษณ์เชิงลึกโดยเฉพาะกบัปราชญ์

ทอ้งถ่ิน  หรือแม่บา้นท่ีมีความชาํนาญในการประกอบอาหารอีสาน  ตลอดจนเจา้ของ

กิจการท่ีประกอบการทางดา้นการขายอาหารอีสาน  เป็นตน้ 

2. การทดสอบโดยการชิม  ส่วนใหญ่เป็นการทดสอบความรู้สึกเพือ่ตอ้งการแยกแยะ

รายละเอียดของรสชาติ  ท่ีมีต่อเคร่ืองปรุงแต่ละประเภท 

3. การทดลองในหอ้งปฏิบติัการ  เพื่อตอ้งการแยกองคป์ระกอบของขา้วใหมี้ความชดัเจน

ข้ึน  ซ่ึงจะส่งผลในการวิเคราะห์ถึงท่ีมาของรสชาติ 

4. การใชก้ระบวนการกลุ่ม  เพื่อใหเ้กิดความหลากหลายในการใหค้วามคิดเห็น  ต่อ

แนวคิด  คุณคา่  ความเช่ือ  ท่ีมีต่อขา้ว  เป็นอยา่งไร     

5. การสืบคน้จากเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง  ซ่ึงเป็นการสืบคน้เพื่ออา้งอิงหลกัคิด  และเหตุผลท่ี

มีความสมัพนัธ์กนักบัสถานการณ์  ท่ีเป็นเหตุเป็นผลระหวา่งกนั  เช่น  กรรมวิธีการ

ปรุงอาหารอีสานมีความสมัพนัธ์กบัภูมิประเทศอยา่งไร  ซ่ึงกส็ามารถแยกแยะไดใ้น

ระดบัหน่ึง  ถึงแนวคิด  พฤติกรรมการกินอยูข่องผูค้นท่ีอยูใ่นภูมิประเทศนั้นๆมีความ

แตกต่างกนัอยา่งไร  เป็นตน้ 
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จากวิธีการดาํเนินงานศึกษาวิจยัท่ีไดก้ล่าวมาในเบ้ืองตน้  สามารถทาํใหไ้ดค้าํตอบท่ีบรรลุ

วตัถุประสงค ์ ซ่ึงเป็นไปตามขอบเขตการศึกษาท่ีไดต้ั้งไวอ้ยู ่ 3  คาํตอบไดแ้ก่ 

  

6.5 อาหารทีท่าํจากข้าว   

อาหารท่ีทาํจากขา้วของ0ชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  เป็นผลิตภณัฑอ์าหาร

ท่ีมีความหลากหลาย  ข้ึนอยูก่บัภูมิประเทศและความชาํนาญของคนในแต่ละพื้นถ่ิน  สาํหรับอาหารท่ีทาํ

จากขา้วนั้นสามารถแยกออกเป็น  2  ประเภทใหญ่ ๆ  ไดแ้ก่   

6.5.1 อาหารสําหรับเลีย้งคน   เป็นอาหารท่ี0ชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  

นาํมารับประทานในชีวิตประจาํวนั  โดยมีขา้วเป็นองคป์ระกอบในการปรุงอาหาร  หรือใช้

ขา้วเป็นหลกัในการปรุงอาหาร  สามารถแยกออกเป็น  5  ผลิตภณัฑอ์าหาร  ตามลกัษณะการ

ประกอบอาหาร  ไดแ้ก่ 

6.5.1.1 ข้าวเป็นอาหารหลกั  เป็นการนาํขา้วมาแปรรูปจากขา้วเปลือกเป็นขา้วสาร  

นาํมาหุง  หรือตม้  หรือน่ึง  เป็นขา้วสวยท่ีเรานาํมารับประทานร่วมกบัอาหาร

คาว  เป็นหลกัซ่ึงชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  นิยมนาํมา

รับประทานกนัอยา่งแพร่หลาย  สามารถแบ่งออกเป็น  2  ประเภทไดแ้ก่ 

6.5.1.1.1 ข้าวเหนียว  ซ่ึงมีเป็นจาํนวนมากถา้หากแยกตามพนัธ์ุขา้วท่ีมี

ในทอ้งถ่ินในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ  ซ่ึงจากผลการวิจยัของ

สุวิทย ์  ธีรศาศวตั (2546 :105-107) มีทั้งหมด 72 พนัธ์ุ  เช่น  

ขา้วข้ีตมลาย  ขา้วดอกจนัทร์  ขา้วพม่าแดง  ขา้วแดง  ขา้วขาว  

ขา้วสร้อย  ขา้วดอกซอ้น  ฯลฯ นิยมนาํมาน่ึงรับประทานกบั

อาหารคาวทุกชนิด 

6.5.1.1.2 ข้าวเจ้า  เป็นขา้วของชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย 

– ลาว)  ซ่ึงนิยมหุงเพื่อรับประทานกบัอาหารคาวเช่นกนั  แต่

ชาว0ไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)ไม่ค่อยนิยม

รับประทานขา้วเจา้  เพราะไม่ค่อยอยูท่อ้ง  แต่จะนิยมนาํมาทาํ

เป็นอาหารหวานมากกวา่  เช่น  ลอดช่อง  เสน้ขนมจีน  ขนม

เทียน  เป็นตน้ ซ่ึงจากผลการวิจยัของ  สุวิทย ์ ธีรศาศวตั (2546 

:105-107)  ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย พบว่ามีขา้ว

เจา้พนัธ์ุพื้นเมืองทั้งหมด 20 พนัธ์ุ  ไดแ้ก่  เจา้เจ๊ก  ละออง  ดอง

เดียง  หางหมาจอก  เจา้ข้ีควาย  เจา้ใหญ่  เจา้ลอย  ฯลฯ เป็นตน้    
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6.5.1.2 ข้าวเป็นอาหารคาว  ไดแ้ก่  อาหารท่ีนาํมารับประทานร่วมกบัขา้ว  ซ่ึงจะมีขา้ว

เป็นองคป์ระกอบ  สามารถแยกออกเป็น  7  ประเภทไดแ้ก่ 

6.5.1.2.1 ประเภทป้ิงยา่ง  ไดแ้ก่  ขา้วจ่ี  หลามเน้ือ 

6.5.1.2.2 ประเภทตม้แกง  ไดแ้ก่  อ่อม  อุ 

6.5.1.2.3 ประเภทน่ึง  ไดแ้ก่  น่ึงปลา  หมกไก่  หมกกบ ฯ 

6.5.1.2.4 ประเภทลาบ  ไดแ้ก่  ลาบ (หมู  เน้ือ  ปลา  กบ  เป็ด ฯ)  กอ้ย ฯ    

6.5.1.2.5 ประเภทยาํ  ไดแ้ก่   ซุบหน่อไม ้ ซุบมะเขือ  ฯ 

6.5.1.2.6 ประเภทนํ้าจ้ิม  ไดแ้ก่  แจ่วบ่อง  แจ่วแมงดา  แจ่วปลาร้า  ป่น

ปลา  ป่นกบ  ป่นเน้ือ ฯ 

6.5.1.2.7 ประเภทถนอมเกบ็ไวกิ้นนานๆ  ไดแ้ก่  ปลาร้า  ไสก้รอก  

แหนม  ปลาแหง้  สม้ปลา ฯลฯ 

6.5.1.3 ข้าวเป็นอาหารหวาน  หมายถึง  การใชข้า้วมาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารหวาน  ซ่ึง

ในสมยัก่อนนั้น  จะนิยมทาํอาหารหวานช่วงเทศกาลงานประเพณีเท่านั้น  

ดว้ยวตัถุประสงค ์  2  ประการไดแ้ก่  ประการแรกเพือ่นาํไปเซ่นไหวบ้รรพ

บุรุษ  ประการท่ีสองเพื่อนาํไปเล้ียงแขกท่ีมาร่วมงาน  ซ่ึงไดแ้ก่ผลิตภณัฑข์า้ว

ดงัต่อไปน้ี  ขา้วหวัหงอก  ขา้วหลาม  ขา้วขนมนางเลด็  ขา้วปาด(ขนมเปียก

ปูน)  ขา้วหมาก  ขา้วหูชา้ง  ขา้วเหนียวเปียก  ขา้วตม้มดั  ขา้วลอดช่อง  ขนม

ตาล  ขา้วเม่า  ขา้วเหนียวมูล  ขา้วเหนียวแดง  เป็นตน้  นิยมนาํมาทาํอาหาร

ไดแ้ก่  ขา้วหลาม  ขา้วเม่า  ขา้วหวัหงอก  ฯลฯ     

6.5.1.4 ข้าวเป็นเคร่ืองปรุงรส  การนาํเอาขา้วมาเป็นเคร่ืองปรุงรส  หรือเป็น

ส่วนประกอบในการปรุงอาหารใหน่้ารับประทานยิง่ข้ึน นั้นทาํไดห้ลาย

ผลิตภณัฑ ์ ซ่ึงจะใหก้ล่ินและรสชาติท่ีแตกต่างกนัออกไป  ไดแ้ก่   

6.5.1.4.1 ขา้วคัว่  หมายถึง  ขา้วสารคัว่ในกระทะใหมี้สีออกนํ้าตาล  จนถึง

นํ้าตาลเขม้  แบ่งออกเป็น  2  ชนิดไดแ้ก่  ขา้วคัว่เหลือง  และขา้วคัว่

ดาํ  ซ่ึงทั้งสองชนิดจะใหก้ล่ินหอมท่ีแตกต่างกนั  ซ่ึงขา้วคัว่ดาํจะ

นิยมนาํมาปรุงรสกบัอาหาประเภท  ลาบ  กอ้ย  ลาบเหนียว  ส่วน

ขา้วเหลืองจะนิยมนาํมาใส่ใน  แหนม  หมํ่า  แกง  อ่อม  เป็นตน้  

ขา้วคัว่จะใหก้ล่ินหอมจากขา้วช่วยใหล้ดกล่ินคาว ของเน้ือสตัวล์ง  

และช่วยเสริมใหอ้าหารน่ารับประทานยิง่ข้ึน   

6.5.1.4.2 ขา้วเบือ  หมายถึง  ขา้วสารแช่นํ้าใหอ่้อนแลว้นาํตาํใหล้ะเอียด  แลว้

นาํมาปรุงรสกบัอาหารจาํพวก  ตม้แกง  เช่น  แกงหน่อไม ้  แกง

หวาย  แกงอ่อม  ฯลฯ เป็นตน้  จะช่วยดูดซบัหรือ  ลดความแหลม
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ของเคร่ืองรสต่างๆใหมี้ความนุ่มนวลน่ารับประทานข้ึน  เช่น  ช่วย

ไม่ใหมี้รสชาติเคม็จนเกินไป  และส่งผลทาํใหร้สชาติของอาหารมี

รสอมเปร้ียวนิดๆ  ชวนใหน่้ารับประทานยิง่ข้ึน     

6.5.1.4.3 ขา้วน่ึงสุก  หมายถึง  ขา้วสารเหนียวนาํมาน่ึงใหสุ้ก  แลว้นาํไปแช่

นํ้าจึงนาํไปผสมกบัอาหารท่ีตอ้งการใหเ้กิดรสเปร้ียว  ซ่ึงส่วนใหญ่

มกัจะเป็นอาหารท่ีตอ้งการเกบ็ไวกิ้นนานๆ  ไดแ้ก่  ไสก้รอก  สม้

ผกัเส้ียน  สม้ผกักาดตีนหมี  ปลาสม้  เป็นตน้      

6.5.1.5 ข้าวเป็นอาหารหมักดอง  หมายถึง  อาหารท่ีทาํจากขา้วก่อนจะนาํไป

รับประทาน  จะตอ้งนาํหมกัดองใหแ้ป้งในขา้วเปล่ียนรูปไปเป็นนํ้า  ซ่ึงอาจจะ

เป็นแอลกอฮอร์  หรือ  นํ้ าสม  กไ็ด ้ ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจากขา้วท่ีทาํการหมกั

ดองน้ีไดแ้ก่  เหลา้สาโท  เหลา้อุ  กระแช่  ขา้วเหลา้หมากหรือขา้วหมาก   

ขนมจีน (เป็นผลิตภณัฑจ์ากการหมกัขา้วใหเ้ป็นแป้ง  จึงนาํมาตม้และบีบเป็น

เสน้)         

 

6.5.2 อาหารสําหรับเลีย้วผ ี  เป็นอาหารท่ี0ชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  

นิยมนาํมาเซ่นไหวบ้รรพบุรุษท่ีล่วงลบัไปแลว้  หรือนาํมาเซ่นไหวผ้ปูีตา  เส้ือบา้นเส้ือเมือง  

เพื่ออุทิศส่วนบุญส่วนกศุลใหแ้ก่บรรพบุรุษ  ซ่ึงสามารถแยกออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ๆ

ดงัต่อไปน้ี 

6.5.2.1 อาหารคาวจากข้าว  ส่วนใหญ่เป็นอาหารประเภทตม้แกง  อาหารประเภทลาบ

และอาหารประเภทห่อหมก  ไดแ้ก่  แกงหน่อไม ้  ลาบเน้ือ  ลาบหมู  ลาบไก่  

หรือหมกปลา  หมกกบ  หมกไก่  เป็นตน้   

6.5.2.2 อาหารหวานจากข้าว  ไดแ้ก่  ขา้วตม้  ขนมเทียน  ขา้วเหนียวมูล  ขา้วเม่าคลุก  

กวนขา้วเม่า  เป็นตน้ 

6.5.2.3 อาหารหมักดอง  ไดแ้ก่  เหลา้สาโท  เหลา้ขาว  เหลา้อุ ฯลฯ 

 

6.6 คุณค่าทางโภชนาการของข้าว  หมายถึง  อาหารท่ีทาํจากขา้วเป็นผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ  ซ่ึงให้

คุณประโยชนต่์อร่างกายท่ีแตกต่างกนั  ปัจจุบนั(พ.ศ.2551) กระแสนิยมเร่ืองอาหารเพื่อสุขภาพกาํลงั

เป็นท่ีตอ้งการแก่ผูบ้ริโภคทัว่ไป  ถา้หากอาหารท่ีไม่ดีต่อสุขภาพกจ็ะไม่ไดรั้บความนิยม  และมะมี

ราคาถูก  ประกอบกบัขา้วมีราคาค่อนขา้งสูงในปัจจุบนั  ดงันั้นจึงส่งผลใหห้ลายหน่วยงานหนัมา

สนใจเก่ียวกบัผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากขา้ว  ในรูปแบบต่างๆ  และรวมไปถึงการบนัทึกขอ้มูลในดา้นคุณค่า

ทางโภชนาการ ฐานข้อมูลอาหารอสีาน( 2544 : 145-165)  ของอาหารท่ีมีขา้วเป็นองคป์ระกอบ  

สามารถแยกแยะไดด้งัตวัอยา่ง ต่อไปน้ี   
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6.6.1 ข้าวปุ้นผสมนํา้ยา(ขนมจีนผสมนํ้ายา)  ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการทางดา้น  บาํรุงร่างกาย 

บาํรุงร่างกายใหแ้ขง็แรง ขบัลม ช่วยระบบขบัถ่ายทาํงานไดดี้ข้ึน   กระจายเลือดลมให้

เดินสะดวก  ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายทาํงานไดดี้ข้ึน 

6.6.2 ข้าวจ่ีใส่ไข่   ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการทางดา้น   บาํรุงร่างกาย บรรเทาอาการไขต้วัร้อน 

สมานแผลภายใน กระเพาะและลาํไส ้ 

6.6.3 หมกปลา  ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการทางดา้น  บาํรุงกาํลงั บาํรุงร่างกายใหแ้ขง็แรง ช่วย

ระบายและขบัลม  บรรเทาอาการทอ้งร่วง ทอ้งเสีย ขบัลม สมานแผลภายในกระเพาะ

และลาํไส ้ 

6.6.4 อาหารประเภทลาบ  ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการทางดา้น  บาํรุงร่างกายใหแ้ขง็แรง บาํรุง

กาํลงั ช่วยเจริญอาหาร  ขบัเหง่ือ  ขบัลม   

6.6.5 แกงหน่อไม้  ใหคุ้ณค่าทางโภชนาการทางดา้น  ขบัเหง่ือ ขบัลม ช่วยเจริญอาหาร ขบั

ปัสสาวะ ช่วยใหร้ะบบขบัถ่ายทาํงานไดดี้ข้ึน ช่วยลดความร้อนในร่างกาย  

 

6.7 ประเภทเคร่ืองปรุงรส0ของชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) และรสอาหารทีเ่กดิจาก

เคร่ืองปรุงรสทีท่าํจากข้าว 

 เคร่ืองปรุงรส0ของชาวไทยเช้ือสายลาว (0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  นั้นมีลกัษณะท่ีรสจดั  

ซ่ึงหาไดจ้ากภูมิประเทศเป็นส่วนใหญ่  เช่น  พริก  มะนาว  เกลือ  ปลาร้า  เพกา  สะเดา  ขา้ว  ใบ

หม่อน  นํ้ าดีจากสตัวจ์าํพวกววั  เป็นตน้  ซ่ึงสามารถแบ่งรสชาติท่ีเป็นเอกลกัษณ์อนัเกิดจากวตัถุดิบใน

ทอ้งถ่ิน  และการใชข้า้วเป็นเคร่ืองปรุงรส  แบ่งออกเป็น 2 รสชาติ ไดแ้ก่   

1) รสชาติทีมี่ลกัษณะเผด็นําขมตาม  เน่ืองจากอาหารอีสานหรืออาหารของชาวไทยเช้ือสาย

ลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ส่วนใหญ่เป็นอาหารคาวไดจ้ากเน้ือสตัวท่ี์หาไดใ้นภูมิ

ประเทศ  เช่น  เน้ือววั  เน้ือเกง้  เน้ือเป็ด  หมูป่า  ปลา  กะปอม(ก้ิงก่า)  นก  เป็นตน้  

เน้ือสตัวเ์หล่าน้ีมีความคาว  หรือมีกล่ินท่ีไม่ชวนใหน่้ารับประทาน  แต่ดว้ยภูมิปัญญาอนั

ชาญฉลาดของชนกลุ่มน้ี  ท่ีเรียนรู้การประกอบอาหารใหส้มัพนัธ์กบัภูมิประเทศ  โดย

การหาเคร่ืองเทศ(เคร่ืองปรุง)  ภายในทอ้งถ่ินมาประกอบอาหาร  เพื่อขจดัความคาวของ

เน้ือท่ีหามาไดใ้นทอ้งถ่ิน  เช่น  พริก  ขิง  ข่า  ใบมะกดู  ยีห่ร่า  หวัหอม  หวัสิงไค(ตระ

ไคร้)  เป็นตน้  ท่ีกล่าวมาน้ีเป็นเพยีงส่วนหน่ึงเท่านั้น  ซ่ึงจะใหร้สชาติเผด็ร้อน ส่วน

รสชาติขมนั้นไดม้า จากสตัวน์ั้นไดจ้ากข้ีเพี้ย(เคร่ืองในววัอยูใ่นลาํไสเ้ลก็ของววั)  สาเหตุ

ท่ีตอ้งทาํใหร้สชาติมีทั้งสองรสคือเผด็และขมดว้ยนั้น  เพื่อแกค้วามคาวของอาหาร  และ

เป็นการเสริมใหร้สชาติของอาหารน่ารับประทานยิง่ข้ึน  ซ่ึงจะเห็นไดว้า่รสชาติเผด็ขม

นั้นเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ในหลาย
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ชนิด  เช่น  แกงหวาย  แกงหน่อไม ้  อ่อมหน่อไม ้  หมกหน่อไม ้  กอ้ยดิบและกอ้ยสุก  

ลาบเป็ด  ลาบววั  ฯลฯ 

 

2) รสชาติทีมี่ลกัษณะอมเปร้ียว อมเคม็ อมหวาน (นัว)  รสชาติดงักล่าวเป็นรสชาติท่ีชาว

ไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) หรือชาวอีสานทุกคนเป็นท่ีคุน้เคย  และเคย

ไดย้นิและเป็นรู้จกัเม่ือบอกวา่ “นวั”  แสดงวา่อาหารท่ีกาํลงัรับประทานอยูน่ั้นมีรสชาติ

เขม้ขน้แลว้  แต่อยา่งไรกต็ามถึงแมร้สชาติดงักล่าวเป็นท่ีคุน้หูของชาวไทยเช้ือสายลาว 0(0

กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) แต่กมี็นอ้ยคนท่ีแยกแยะวา่ “นวั”  มีรสชาติอยา่งไร  ซ่ึงผลท่ีได้

จากการทดสอบทางวิทยาศาสตร์และทดสอบโดยการชิม พบวา่เสียงส่วนใหญ่เห็นวา่มี

รสท่ีประกอบดว้ยรส  “ อมเปร้ียว อมเคม็ อมหวาน ”  ซ่ึงรสชาติดงักล่าวมาจากการใช้

เคร่ืองปรุง  ท่ีชาวไทยเช้ือสายท่ีเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  คุน้เคยกนัดี  เช่น  

ขา้ว  ปลาร้า  และใบหม่อน  ซ่ึงจะสรุปรายละเอียดในดา้นวตัถุดิบในการปรุงดงัน้ี 

 

ด้านวตัถุดิบในการปรุง  ท่ีเป็นเอกลกัษณ์มีอยู ่ 4  ชนิดไดแ้ก่    

1) ข้าว  โดยปกติชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)ใหค้วามสาํคญั

กบัขา้วมากจากเหตุผลท่ีไดก้ล่าวมาในหวัขอ้เบ้ืองตน้แลว้  นอกจากเหตุผล

ทางดา้นความเช่ือแลว้  ขา้วยงัเป็นเคร่ืองปรุงท่ีสาํคญั  ขาดไม่ไดใ้นการเพิ่ม

รสชาติใหอ้าหารน่ารับประทานยิง่ข้ึน  ซ่ึงกรรมวิธีการปรุงโดยนาํขา้วมาเป็น

องคป์ระกอบ  ในการทาํอาหารแต่ละประเภทนั้น  ไดรั้บการถ่ายทอดสืบจาก

บรรพบุรุษต่อกนัมาจากรุ่นสู่รุ่นจนถึงปัจจุบนั  และแพร่ขยายกนัเป็นวงกวา้ง  

เดิมทีนั้นความรู้ในการทาํอาหารยงัมีจาํกดักนัในพื้นท่ีชุมชนในแต่ละภูมิ

ประเทศ  เน่ืองจากมีขอ้จาํกดัดา้นการติดต่อส่ือสาร  และการคมนาคมท่ีไม่

สะดวกดงัเช่นปัจจุบนั  สามารถแยกแยะตามภูมิประเภทดงัน้ี  

1.1 ในบริเวณทีร่าบทุ่งหญ้า มีพื้นท่ีเหมาะสมสาํหรับทาํนา  และ  ปลูกพชืไร่  

เป็นจาํนวนมาก  ซ่ึงจะไดน้ํ้าจากการขดุสระนํ้าข้ึนมาเอง  โดยการผนันํ้า

จากแหล่งนํ้าธรรมชาติ  มาเพื่อใชใ้นการอุปโภคบริโภคในชุมชนในช่วง

ฤดูแลง้  และทาํคนัดินสูงเพื่อป้องกนันํ้าท่วมในช่วงฤดูนํ้าหลาก(นํ้ามาก)  

ซ่ึงสามารถพบไดต้ามชุมชนโบราณ  และบาราย(สระนํ้ารูป

ส่ีเหล่ียมผนืผา้ขนาดใหญ่)  ท่ีกระจายอยูท่ ัว่ไปในพื้นท่ีอีสานตอนใต ้ 

ไดแ้ก่  จงัหวดับุรีรัมย ์  ร้อยเอด็  มหาสารคาม  นครราชสีมา  สุรินทร์  

เป็นตน้  เม่ือหมดปัญหาในเร่ืองนํ้าแลว้  ชาวบา้นส่วนใหญ่ในพื้นท่ีนิยม

เพาะปลูกพืชลม้ลุก  เพื่อการบริโภคตามฤดูกาล  เช่น  พริก  มะเขือ  ผกั
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ชนิดต่างๆ  และมกันิยมทาํอาหารท่ีหาวตัถุดิบไดต้ามภูมิประเทศ  แยก

เป็นอาหารคาว  เช่น  ไข่มดแดง  เน้ือสตัว(์ววั  เกง้  ก้ิงก่า  กระต่าย  หมู  

ไก่  เป็ด  นก  แมงจินูน  แมงเม่า  ตัก๊แตน ฯลฯ)  เห็ดบางชนิด(เห็ดเผาะ  

เห็ดบด  ฯลฯ)  ผกัสวนครัวหลายชนิด  เช่น  ขิง  ข่า  ตะไคร้  ยีห่ร่า  

มะนาว  มะกรูด  พริกไท  ฯลฯ  มาประกอบเป็นอาหารแต่ละชนิด  ไดแ้ก่  

ลาบ  แกงอ่อม  หมก  แหนม  สม้ผกั  ซุบ  ขา้วเหลา้หมาก  เป็นตน้  ซ่ึง

ทั้งหมดท่ีกล่าวมาจะมีขา้วเป็นองคป์ระกอบในการปรุงอาหารทั้งส้ิน เพื่อ

นาํมารับประทานกบัขา้วท่ีเป็นอาหารหลกัของทุกม้ือ  ส่วนอาหารหวาน

ท่ีนิยมทาํ  ไดแ้ก่  เปียกขา้วเหนียว  ขา้วตม้มดั  ขา้วหลาม  ขา้วเหนียวมูน  

ขนมนางเลด็  ขนมเทียน  ฯลฯ  ซ่ึงส่วนใหญ่จะนิยมทาํในช่วงเทศกาล  

หรือโอกาสพิเศษต่างๆ  เช่น  งานบุญประเพณีต่างๆ  งานบวช  งาน

แต่งงาน  งานข้ึนบา้นใหม่  บุญขา้วประดบัดิน  เล้ียงผปูีตา  เป็นตน้ 

1.2 ในบริเวณทีร่าบลุ่มแม่น้ํา  เป็นพื้นท่ีนํ้ าท่วมถึงเม่ือถึงฤดูนํ้าหลาก(นํ้ามาก)  

จะพบวา่มีชุมชนอาศยัอยูบ่ริเวณดงักล่าวค่อนขา้งหนาแน่น  และเป็น

จาํนวนมาก  เช่น  ชุมชนบริเวณลุ่มนํ้ามูล  ชุมชนร้อยเอด็  ชุมชน

มหาสารคาม  ชุมชนลุ่มนํ้าสงคราม(นครพนม)  ชุมชนพมิาย  ชุมชนสตึก  

ชุมชนเข่ืองใน ชุมชนดงอู่ผึ้งกลายมาเป็นชุมชนดอนมดแดง

(อุบลราชธานี)  เป็นตน้  ชาวบา้นในอดีตส่วนใหญ่จะนิยมประกอบ

อาหารท่ีสามารถหาไดต้ามภูมิประเทศเป็นหลกั ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารท่ี

อยูใ่นนํ้าหรืออยูใ่กลน้ํ้ า  ไดแ้ก่  อาหารท่ีไดจ้ากปลา  เช่น  ปลาจ่อม  ปลา

สม้  ปลาแดก(ปลาร้า)  เคม็บกันดั  หมกปลา  กอ้ยปลา  ลาบปลา ป่นปลา  

ฯลฯ  อาหารท่ีไดจ้ากหอย เช่น  อ่อมบกัหอย(หอยจูบ  หอยขม  ฯ)  กอ้ย

บกัหอย  น่ึงบกัหอ้ยจ้ิมแจ่ว  ฯลฯ  อาหารท่ีไดจ้ากกบเขียด  เช่น  อ่อมกบ  

อ่อมเขียด  ลาบกบ  ป่นกบ  หมกกบ  ฯลฯ  อาหารท่ีไดจ้ากผกั  เช่น  ผกั

นํ้า  ผกัเส้ียนผกักาดฮ่ิน  ผกักุ่ม  ผกับัว่(หอมแบ่ง)  ฯลฯ  ซ่ึงนิยมนาํมาทาํ

เป็นสม้ผกั(ผกัดอง) จากท่ีกล่าวมาในเบ้ืองตน้  ลว้นแลว้แต่มีขา้วเป็น

องคป์ระกอบในการปรุงอาหารทั้งส้ิน  ซ่ึงการท่ีนาํขา้วมาเป็น

องคป์ระกอบนั้นจะทาํใหเ้กิดรสชาติท่ีเขม้ขน้ข้ึน  และจะทาํใหมี้รสอม

เปร้ียว  หากใส่ปลาร้าหรือเกลือกจ็ะทาํใหมี้รสอมเคม็เพิ่มเขา้มา  จึงทาํให้

อาหารมีรสชาติ  “อมเปร้ียวอมเคม็”  หรือ “นวั”  และท่ีสาํคญัคือขา้วช่วย

ใหมี้กล่ินหอมลดความคาวของเน้ือสตัวล์งได ้ ซ่ึงจะช่วยใหอ้าหารมีความ

หอมขา้วไม่กล่ินคาวน่ารับประทานยิง่ข้ึน 
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1.3 ในบริเวณทีร่าบสูงหรือเชิงเขา  เป็นพื้นท่ีบริเวณท่ีราบสูงและมีภูเขา

ลอ้มรอบ  หรืออยูบ่ริเวณเชิงเขา  ซ่ึงภูมิประเภทน้ีพบส่วนใหญ่บริเวณ  

จงัหวดัเลย  ชยัภูมิ  นครราชสีมา  สกลนคร  กาฬสินธ์ุ  อาหารท่ีไดจ้ากภูมิ

ประเทศดงักล่าว  มีหลายชนิดไดแ้ก่  อาหารคาว  ไดแ้ก่  เน้ือสตัว ์  เช่น  

กวาง  เกง้  อีเห็น  ก้ิงก่า  ววั  ควาย  กระต่าย  หมูป่า  หมู  นก  หนู  ไก่  

เป็ด  ไข่  ไข่มดแดง  แมงดา  จกัจัน่  จ้ิงหรีด  จ้ิงโกร่ง  ฯลฯ  จาํพวกผกั 

เช่น  ผกัเมก็  ผกัหวาน  หน่อไม ้ หน่อหวาย  ผกักระโดน  ดอกแค  ยอด

ข้ีเหลก็  สะเดา  เห็ด  เผอืก  มนั  กลอย  ฯลฯ  ซ่ึงนาํมาประกอบเป็น

อาหารหลายชนิดไดแ้ก่  แกงหน่อไม ้ แกงอ่อมหวาย  ซุบมะเขือ  ซุบบกัม่ี

(ขนุน)  แกงเห็ด  อ่อมเน้ือ  ลาบ  กอ้ย  ป่น  หมกไก่  สม้เน้ือ  ไสก้รอก

เน้ือ  ไสก้รอกหมู  หมํ่า  ฯลฯ  อาหารแต่ละชนิดท่ีกล่าวมาในเบ้ืองตน้  

ลว้นแลว้แต่มีขา้วเป็นองคป์ระกอบในการปรุงอาหารทั้งส้ิน  เป็นท่ีน่า

สงัเกตวา่อาหารในภูมิประเทศท่ีราบสูงหรือเชิงเขาของ  ชาวไทยเช้ือสาย

ลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  น้ีค่อนขา้งมีเคร่ืองเทศมากกวา่พื้นท่ีอ่ืนๆ  

และมีรสจดักวา่ทุกพื้นท่ีเน่ืองจากวา่  อาหารท่ีหาไดใ้นบริเวณพื้นท่ี

ดงักล่าวมีกล่ินคาวมาก  จึงมีความจาํเป็นท่ีจะตอ้งทาํใหค้วามคาวของ

อาหารดงักล่าวหมดไป  ดว้ยวิธีการปรุงใหมี้รสชาติออกขมเลก็นอ้ย  มี

ความเผด็ร้อนดว้ยเคร่ืองเทศชนิดต่างๆซ่ึงคาดวา่บริเวณดงักล่าว  เป็นตน้

ตาํหรับของอาหารอีสานท่ีมีรสขมหลายชนิด  เช่น  แกงหวาย  แกง

หน่อไม ้  ลาบขม  กอ้ยขม  อ่อมเพี้ย  ฯลฯ  นอกจากอาหารท่ีมีรสปนขม

แลว้  ส่ิงขาดไม่ไดคื้อจะตอ้งมีขา้วเป็นองคป์ระกอบในการปรุงอาหารใน

แต่ละชนิดท่ีกล่าวมาเช่นกนั  เพื่อปรุงรสใหมี้รสชาติท่ีเขม้ขน้  มีกล่ินท่ี

หอมน่ารับประทานยิง่ข้ึน            

   

2) ใบหม่อน  โดยปกติเรามกัจะคุน้เคยกบัการปลูกหม่อนเพื่อเล้ียงไหม  ในปัจจุบนั

(ปี พ.ศ.2551) นอ้ยคนท่ีรู้วา่ใบหม่อนสามารถนาํมาปรุงรสกบัอาหารไดห้ลาย

ชนิด ในอาหารของชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  เดิมทีนั้นมี

การนาํใบหม่อนมาทดลองอาหารจาํพวกตม้ – แกง พบวา่ทาํใหร้สชาติของ

อาหาร “นวั”  ข้ึนหรือมีรสชาติน่ารับประทานยิง่ข้ึน  จึงเป็นท่ีนิยมมากข้ึนและ

เร่ิมนาํมาปรุงรสกบัอาหารชนิดอ่ืนๆ  เช่น  ห่อหมก  หลามปลา (เป็นกรรมวิธี

โบราณท่ีตอ้งการใหป้ลาสุก  โดยการนาํเอาปลาหัน่เป็นช้ินๆผสมเคร่ืองแกงแลว้

นาํไปใส่ในกระบอกไมไ้ผ ่  แลว้นาํไปเผาไฟเหมือนขา้วหลาม  เม่ือสุกแลว้จึง
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ค่อยนาํมารับประทาน)  ในอดีตนั้นชาวบา้นในชุมชนท่ีอยูบ่ริเวณท่ีราบลุ่มแม่นํ้า

และท่ีราบทุ่งหญา้  นั้นนิยมนาํเอาใบหม่อนมาปรุงรสกบัอาหาร  จาํพวกตม้ – 

แกง  เป็นจาํนวนมาก  เช่น  บริเวณจงัหวดัอุบลราชธานี  จงัหวดัศรีษะเกษ  

จงัหวดัสุรินทร์  จงัหวดัมหาสารคาม  จงัหวดัร้อยเอด็  จงัหวดับุรีรัมย ์  จงัหวดั

ขอนแก่น  จงัหวดัอุดรธานี  เป็นตน้  ซ่ึงมีในบนัทึกของหนงัสือ วฒันธรรม

พฒันาการทางประวติัศาสตร์  เอกลกัษณ์และภูมิปัญญา ของแต่ละจงัหวดัไว้

อยา่งชดัเจน    ใบหม่อนเม่ือนาํมาปรุงรสกบัอาหารจาํพวกตม้ – แกง  จะนิยม

นาํเอาใบอ่อนเท่านั้นมาใส่ในอาหารจาํพวกตม้ – แกง  ซ่ึงจะช่วยใหเ้พิ่มรสชาติ

ท่ี ออกอมเปร้ียวอมเคม็  หรือ “นวั” จนบางท่านท่ีชิมคิดวา่ใส่ผงชูรสเขา้ไปใน

อาหารดว้ย   ดงันั้นชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  จึงนิยม

นาํเอาใบหม่อน  มาเป็นเคร่ืองปรุงชนิดหน่ึง  นอกเหนือจาก  ปลาร้าท่ีใหร้สเคม็  

มะนาวหรือใบมะขามอ่อนหรือมะขาม  ท่ีใหร้สชาติเปร้ียว  ขา้วใหร้สชาติ “นวั”  

และอ่ืนๆท่ีใหร้สชาติแตกต่างกนั  ตามลกัษณะภูมิประเทศนั้นๆท่ีเอ้ืออาํนวย             

               

3) ปลาร้า  เป็นเคร่ืองปรุงท่ีมีช่ือเสียงมากท่ีสุดเม่ือเทียบกบัสองชนิดท่ีกล่าวมาใน

เบ้ืองตน้  การทาํปลาร้าเป็นภูมิปัญญาของชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุ

ไทย – ลาว)  สืบทอดกนัมาตั้งแต่อดีต  หากจะคน้หาวา่ใครเป็นคนเร่ิมคิดทาํคน

แรก  คือมีประวติัความเป็นมาอยา่งไรนั้นคงตอ้งสืบคน้กนัมากกวา่น้ี  และคาด

วา่คงเป็นเร่ืองยากท่ีจะคน้หาตน้ตอไดอ้ยา่งชดัเจน  แต่อยา่งไรกต็ามปัจจุบนั(ปี 

พ.ศ.2551)  เรายงัพอมีคนท่ีไดรั้บการสืบทอดภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร

ดงักล่าว  เป็นจาํนวนมากพอสมควรท่ีจะทาํใหเ้กิดการถ่ายทอดไปสู่รุ่นหลงัต่อ

ได ้  เคร่ืองปรุงอาหารการท่ีทาํจากปลาร้านั้น  ส่วนใหญ่เป็นท่ีนิยมทาํกนัใน

ชุมชนท่ีอาศยัอยูบ่ริเวณท่ีราบลุ่มแม่นํ้า  ซ่ึงมีปลาชุกชุมอุดมสมบูรณ์มาก  ดงัแต่

ก่อนเราคงเคยไดย้นิคาํวา่ “ในนํ้ามีปลาในนามีขา้ว”  หรือในสมยัก่อนไม่มีการ

ใชเ้งินเพื่อแลกซ้ือส่ิงของเหมือนปัจจุบนั  เป็นแต่เพยีงการแลกเปล่ียนส่ิงของ

ระหวา่งกนั  เช่น  เอาเน้ือไปแลกขา้ว  เอาขา้วไปแลกเกลือ  เอาปลาร้าไปแลก

ขา้ว  เอาปลาไปแลกเกลือ  เอากลว้ยไปแลกขา้ว  เอานํ้าออ้ยนํ้าตาลไปแลกขา้ว  

เอาผา้ไหมไปแลกเน้ือ  เอาเน้ือแหง้และขา้วไปแลกกบัเรือ  เป็นตน้  ซ่ึงใน

สมยัก่อนจะแลกอะไรกบัอะไรนั้น  ข้ึนอยูก่บัการตกลงระหวา่งกนัทั้งสองฝ่าย  

ส่วนปริมาณนั้นข้ึนอยูก่บัความพอใจของทั้งสองฝ่ายเช่นกนัไม่คงท่ี  จะเห็นได้

วา่ปลาร้ากถื็อวา่เป็นทรัพยสิ์นท่ีมีค่าชนิดหน่ึง  สามารถนาํไปแลกเป็นสินคา้ตวั

อ่ืนไดเ้ช่นกนั  ปลาร้าเกิดจากส่วนผสมระหวา่ง  ปลา  ผสมกบัขา้วคัว่หรือรําขา้ว
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คัว่แลว้โขลกใหล้ะเอียด  ผสมกบัเกลือ  ผสมกบัเมด็กระถ่ินคัว่แลว้โขลกให้

ละเอียด  นาํไปบรรจุในไหแลว้ปิดฝาใหส้นิทท้ิงไวป้ระมาณ 1 ปี  จึงจะนาํมา

รับประทานได ้  ถา้นาํออกมารับประทานก่อนจะมีกล่ินคาวทาํใหป้ลาร้าไม่น่า

รับประทาน  ถา้ไดอ้ายแุลว้นํ้าปลาร้าจะมีกล่ินหอมและจะใหร้สชาติท่ีกลม

กล่อมไม่เคม็มาก  ซ่ึงชาวบา้นในแถบจงัหวดัอุดรธานีเล่าวา่  เกลือท่ีนาํมาทาํ

ปลาร้านั้นจะตอ้งเป็นเกลือสินเธาวเ์ท่านั้น  ถา้เป็นเกลือสมุทรจะทาํใหป้ลาร้ามี

รสชาติแหลมไปทางเคม็มากไม่อร่อยเหมือนเกลือสินเธาว ์  ซ่ึงความเช่ือใน

กรรมวิธีดงักล่าวถูกถ่ายทอดมานานหลายรุ่นจนถึงปัจจุบนั  จึงไม่แปลกอะไรท่ี

ชาวอีสานไม่ไดรั้บสารไอโอดีนจากเกลือเลย  ทั้งท่ีกินเกลือเช่นเดียวกบัภูมิภาค

อ่ืน  อยา่งไรกต็ามชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ส่วนใหญ่กย็งั

ไดรั้บโปรตีนจากการรับประทานปลาร้าเช่นกนั  ปัจจุบนั(ปีพ.ศ.2551) ค่านิยม

ในการบริโภคปลาร้าลดลงไปมาก  ดว้ยค่านิยมท่ีเปล่ียนไปตามกระแสของยคุ

การติดต่อส่ือสาร(โลกไร้พรมแดน)จึงทาํใหป้ลาร้ามีจาํนวนท่ีลดลงและความรู้

ในภูมิปัญญาดงักล่าว  กเ็ร่ิมจาํกดัวงแคบลงเล่ือยๆ  แต่อยา่งไรกต็ามปลาร้า  ก็

ถือเป็นเคร่ืองปรุงของอาหารชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ท่ี

เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะและเป็นท่ีนิยมนาํไปปรุงรสกบัอาหาร  เกือบทุกประเภท 

เช่น  ประเภทตม้แกง  ประเภทลาบ  ประเภทการยาํ  ประเภทนํ้าจ้ิม  และ

ประเภทถนอมไวกิ้นนานๆ  ยกเวน้ ประเภทป้ิงยา่ง  เท่านั้นท่ีไม่จาํเป็นตอ้งใส่

ปลาร้า  ซ่ึงถา้หากเติมนํ้าปลาร้าเขา้ไปในอาหารแต่ละประเภทดงักล่าว (อาจเติม

โดยไม่ตอ้งทาํใหสุ้ก หรือทาํใหสุ้กก่อนแลว้กลองเอานํ้าปลาร้ามาใส่ลงใน

อาหารกไ็ด)้  จะช่วยเพิ่มรสชาติท่ีกลมกล่อมน่ารับประทานยิง่ข้ึน   

 

4.  ดีววั(เคร่ืองในววั)  เม่ือนาํมาปรุงกบัอาหารชาวไทยเช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุ

ไทย – ลาว)  จะใหร้สชาติออกขม  รสชาติขมน้ีเป็นท่ีนิยมทัว่ไปของชาวไทย

เช้ือสายลาว0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) ทุกๆพื้นท่ี  โดยอาจไดร้สขมจากพืชกไ็ด ้ 

เช่น  สะเดา  เพกา  ยอดข้ีเหลก็  หน่อไม ้ หน่อหวาย  ดอกแคร์  ฯลฯ นิยมปรุง

กบัอาหารประเภท  ลาบ  ตม้แกง  และนํ้าจ้ิม  เพราะตอ้งการลดความคาวของ

อาหาร  และเช่ือวา่ความขมจะเป็นยา  เม่ือรับประทานแลว้จะมีกาํลงัท่ีแขง็แรง

ข้ึนกวา่เดิม           
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6.8 ความเช่ือทีเ่กีย่วกบัอาหรทีท่ําจากข้าว 

ชาวไทยเช้ือสายลาว 0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) มีแนวคิดและความเช่ือวา่  “ ขา้วเป็นพืชท่ีมี

เทวดาคุม้ครองและพระราชทานขา้วมาเพือ่เล้ียงมนุษย ์ ”  และ  ถือวา่การไดมี้โอกาสทาํบุญดว้ยการถวาย

ขา้วเป็นทานท่ีมีอานิสงคม์าก  ซ่ึงจากการใหท้านจะส่งผลใหเ้ป็นอริยบุคคลหรือหากผูใ้หไ้ปบวชเป็นพระ

กจ็ะประสบผลสูงสุดถึงพระอรหนัต ์ จึงถือปฏิบติัสืบต่อกนัมาเป็นประเพณีมาจนถึงทุกวนัน้ี ดงันั้นจาก

ความเช่ือดงักล่าวชาวไทยเช้ือสายลาว 0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว) จึงมกัจะมีพิธีกรรมในทุกขั้นตอนเม่ือมี

การเคล่ือนยา้ยขา้วจากท่ีหน่ึงไปยงัอีกท่ีหน่ึง  เพื่อเป็นการเคารพและขอขมาลาโทษต่อขา้วหากมีการ

ล่วงเกิน  โดยไม่ไดเ้จตนา  เพื่อใหก้ารเพาะปลูกขา้วมีความเจริญงอกงามไดผ้ลดี  มีความอุดมสมบูรณ์ใน

ทุกอยา่ง  ระหวา่งการเพาะปลูกขา้ว  ระหวา่งการเกบ็เก่ียวขา้ว และหลงัการเกบ็เก่ียวขา้ว  ชาวไทยเช้ือสาย

ลาว 0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  จึงนิยมนาํอาหารท่ีทาํจากขา้ว  มาประกอบพิธีกรรมต่างๆท่ีกล่าวมาใน

เบ้ืองตน้  เช่น  ขา้วตม้มดั  ขา้วหลาม  ขา้วจ่ี  ขา้วคลุกนํ้าออ้ย  ขา้วสามสี  ขา้วเหลา้หมาก  ไก่น่ึง  ไข่ไกต้ม้

สุก  เหลา้  หมาก  พลู  ยาสูบ  เป็นตน้  เพื่อส่งผลใหเ้กิดความอุดมสมบูรณ์ในทุกสรรพส่ิง  เป็นศิริมงคล  

ต่อตนเองและครอบครัวกาํลงักระทาํอยูน่ัน่เอง  ซ่ึงสามารถแยกแยะใหเ้ห็นเป็น  2  ประเภทใหญ่ๆไดแ้ก่   

6.8.1 ข้อห้าม(คะลาํ)  คือ  ท่ีควรละเวน้ไม่ควรทาํหรือถา้หากยงัทาํอยูจ่ะทาํใหเ้กิดอนั

เป็นไปในทางท่ีไม่ไม่งามเกิดข้ึนในอนาคต  ความเช่ือเหล่าน้ีในอดีตนั้นชาวไทยเช้ือสาย

ลาว 0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ไดถื้อเป็นขอ้หา้มไวเ้ตือนลูกหลานสืบต่อกนัมาจนถึง

ปัจจุบนั  ซ่ึงขอ้หา้ม(คะลาํ)ดงักล่าว  เกิดข้ึนเพราะวา่เดิมทีนั้นพื้นท่ีภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย  เป็นพื้นท่ีห่างไกลจากความเจริญ  เดินทางไปมาหาสู่กนั

ลาํบาก  และค่อนขา้งอยูห่่างไกลความเจริญ  คนในสมยัก่อนจึงไดต้ั้งขอ้หา้ม(คะลาํ)

ข้ึนมาเพื่อใหลู้กหลานละเวน้  จากส่ิงท่ีอาจก่อใหเ้กิดการเจบ็ป่วยเกิดข้ึนได ้  ถา้หากเกิด

เจบ็ป่วยข้ึนมากจ็ะมารักษามนัยากลาํบาก  จึงไดมี้ขอ้หา้ม(คะลาํ)  ดงักล่าวเพื่อเป็น

แนวทางป้องกนัตนเอง  โดยเฉพาะเร่ืองขอ้หา้ม(คะลาํ)เก่ียวกบัขา้วนั้นชาวไทยเช้ือสาย

ลาว 0(0กลุ่มชาติพนัธ์ุไทย – ลาว)  ยดึถือปฏิบติัสืบทอดกนัมาชา้นาน  ไดแ้ก่   

6.8.1.1 เวลากินขา้ว หา้มไม่ใหเ้อามือไปชนกบัมือคนอ่ืนท่ีร่วมสาํรับ มนัคะลาํ 

6.8.1.2 ขา้วเหลือกินในป่าตอ้งนาํกลบัทุกเมด็ 

6.8.1.3 ผูห้ญิงกินขาไก่ ปีกไก่ มนัคะลาํ จะทาํใหเ้ป็นคนไม่ดี แยง่สามีคนอ่ืน 

6.8.1.4 อยา่เดินขา้มหมอ้ขา้วหมอ้แกง มนัคะลาํ 

6.8.1.5 อยา่ยนืตกัขา้วสารเวลาหม่าขา้ว 

6.8.1.6 อยา่เอาชอ้นเคาะถว้ยชามเล่น มนับ่พออยูพ่อ่กิน 

6.8.1.7 อยา่ลว้งขา้วจากกระต๊ิบท่ีหอ้ยอยู ่

6.8.1.8 กินขา้วสารดิบ คะลาํ เป็นคนจญัไร 
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6.8.1.9 เวลาพกักินขา้วอยูทุ่่งนาอยา่เรียกกนักินขา้ว มนัคะลาํ เท่ากบัเรียกปูมา

กดักินตน้ขา้วดว้ย 

6.8.1.10 กดักินขา้วเหนียวคร่ึงคาํขา้วคะลาํ 

6.8.1.11 อยา่ยนืกินขา้ว คะลาํ 

6.8.1.12 กินขา้วคาหมอ้ คะลาํ 

6.8.1.13 ร้องเพลงเวลากินขา้ว คะลาํ 

6.8.1.14 เวลาเขยสะใภกิ้นขา้วร่วมวงกบัทั้งครอบครัวอยา่งนัง่ขดัสมาธิ มนัคะลาํ 

6.8.1.15 เวลากินขา้วอยา่ตบหวัแมว จะบาปเน่ืองจากแมวมีเช้ือสายเทวดา 

6.8.1.16 เวลากินขา้วผูห้ญิงอยา่ยองๆ หรือขดัสมาธิ มนัคะลาํ 

 

6.8.2  ข้อปฏิบตัิ  คือ  เป็นส่ิงท่ีควรยดึถือและพึงปฏิบติัไม่ใหข้าด  เพราะถา้ไม่ปฏิบติัแลว้

จะทาํใหห้ากินไม่ข้ึน  มีไม่พออยูพ่อกิน  ขา้วปลาอาหารไม่อุดมสมบูรณ์  และท่ีสาํคญัอีก

ประการหน่ึงคือ  ตามหลกัพทุธศาสนาสอนใหทุ้กคน  ทาํบุญทาํทาน  เอ้ือเฟ้ือเผือ่แผแ่ก่

ผูอ่ื้น  ทั้งท่ียงัมีชีวิตอยูแ่ละล่วงลบัไปแลว้  ซ่ึงเคร่ืองเซ่นไหวต่้างๆจะมีทั้งอาหารความ

อาหารหวาน  ส่วนใหญ่มกัจะเป็นอาหารจากขา้วเป็นหลกัดว้ยเช่นกนั  ไดแ้ก่  ไข่ตม้  หวั

หมู  ขา้วตม้  ขา้วเหนียวมูล  นํ้าออ้ย  ผลไม ้  เป็นตน้  สาํหรับขอ้ควรปฏิบติัส่วนใหญ่

มกัจะเป็นพิธีกรรมในระหวา่ง  ก่อนการปลูกขา้ว  ระหวา่งปลูกขา้ว  และหลงัเกบ็เก่ียว  

ไดแ้ก่พิธีกรรมดงัน้ี  

     6.8.2.1  พธีิกรรมระหว่างการเพาะปลูกข้าว 

6.8.1.16.1 พิธีจรดพระนงัคลัแรกนาขวญั 

6.8.1.16.2 พิธีแรกไถนา 

6.8.1.16.3 พิธีเล้ียงผตีาแฮก 

6.8.1.16.4 พิธีเชิญแม่โพสพลงนา 

6.8.1.16.5 พิธีเอาฝุ่ นใส่นา 

6.8.1.16.6 พิธีแรกดาํนา 

6.8.1.16.7 พิธีบูชาแม่ธรณี 

6.8.1.16.8 พิธีแรกไถตกกลา้ 

6.8.1.16.9 พิธีแรกหวา่นขา้ว 

6.8.1.16.10 พิธีเชิญแม่โพสพใส่ขา้วปลูก 

6.8.2.2 พธีิกรรมระหว่างการเกบ็เกีย่วข้าว 

6.8.2.2.1 พิธีรับขวญัแม่โพสพ 

6.8.2.2.2 พิธีไล่หนู ไล่นก ไล่หนอน แมลง ฯลฯ 
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6.8.2.2.3 พิธีสวดสงัคหะ 

6.8.2.2.4 พิธีไหวเ้จา้ท่ี 

6.8.2.2.5 พิธีปักตาเหลว 

6.8.2.2.6 พิธีไล่นํ้ า 

6.8.2.2.7 พิธีข้ึนทา้วทั้งส่ี  

6.8.2.3 พธีิกรรมหลงัการเกบ็เกีย่วข้าว 

6.8.2.2.1 พิธีทาํบุญคูณลาน 

6.8.2.2.2 พิธีลาซงั 

6.8.2.2.3 พิธีสู่ขวญัควาย 

6.8.2.2.4 พิธีสู่ขวญัขา้ว 

6.8.2.2.5 พิธีบุญกุม้ขา้วใหญ่ 

6.8.2.2.6 พิธีกวนขา้วทิพยห์รือพิธีกวนขา้วยาคู 

6.8.2.2.7 พิธีบุญขา้วจ่ี 

6.8.2.2.8 พิธีสู่ขวญัขา้วในเลา้ 

6.8.2.2.9 พิธีกองขา้ว 

6.8.2.2.10 พิธีเปิดยุง้  เม่ือไดฤ้กษดี์แลว้จะทาํพิธีเปิดยุง้  เพื่อนาํขา้วออกจาก

ยุง้มารับประทาน  แต่ก่อนท่ีจะนาํมารับประทาน  จะนาํขา้วในยุง้

ไปเล้ียงพระทาํบุญก่อนจึงนาํขา้วมารับประทาน  เหตุท่ีเป็นเช่นน้ี

เน่ืองจากเพื่อความอุดมสมบูรณ์  อยูดี่กินดี  ไม่มีความอดอยาก  

มีขา้วกินอยา่งเพียงพอตลอดทั้งปีนัน่เอง       

 

6.9  ข้อเสนอแนะ 

1. อาหารของชาวไทยในแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกนั  ตามพฤติกรรมการบริโภคและตาม

ภูมิประเทศท่ีหาได ้  ตลอดจนการเปล่ียนแปลงของฤดูกาล  การศึกษาวิจยัในเร่ืองน้ีทาํใหไ้ดค้วามรู้ในเชิง

ลึกเก่ียวกบัอาหารอีสาน  แต่วา่ยงัขาดความรู้ในดา้นท่ีมาของอาหารในแต่ละประเภท  วา่มีความเป็นมา

อยา่งไร  ผูว้จิยัคิดวา่ถา้สามารถรู้ความเป็นมาของอาหารแต่ละประเภท  กส่็งผลใหเ้ราสามารถบอกท่ีมาท่ี

ไปของอาหารการกินของเราต่อ  นกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศไดอ้ยา่งภาคภูมิใจ  ซ่ึงจะ

สงัเกตวา่เม่ือเราไปเท่ียวต่างประเทศจะมีไกด ์  คอยเล่าเร่ืองราวความเป็นมาของอาหารการกินของเขา  ให้

เราฟังอยา่งเป็นเหตุเป็นผล  แฝงดว้ยความสนุกสนานดว้ยบางที 

2. ปัจจุบนัเป็นยคุการส่ือไร้พรมแดน  ซ่ึงไม่สามารถปิดกั้นขอ้มูลข่าวสารใดได ้  ทุกคน

สามารถเขา้ถึงความรู้ไดอ้ยา่งรวดเร็ว  มีความสะดวกรวดเร็วกวา่แต่ก่อนร้อยเท่าพนัเท่า  ดว้ยเทคโนโลยท่ีี

กาํลงัพฒันาข้ึนเร่ือยๆ  ส่งผลใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงทางสงัคมในทุกๆดา้น  และแน่นอนหากมีการศึกษา
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ถึงจุดเปล่ียนของอาหารอีสานวา่  มีแนวโนม้ไปทางดา้นใด  หรือเหตุใดถึงตอ้งเปล่ียนจากเดิมท่ีเป็นอยู ่ 

เพื่อเหตุผลทางดา้นใด  ซ่ึงจะส่งผลต่อการพฒันาประเทศในระดบัรากหญา้อยา่งไร   
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สงักดั มหาวทิยาลยัราชภฎับุรรีมัย ์ ตําบลในเมอืง อาํเภอเมอืง จงัหวดับุรรีมัย ์

31110  โทรศพัท ์ 044-677221  โทรสาร  044-612858 

5. ประวติัการศึกษา 
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เมือ่ พ.ศ. 2545 จากคณะสถาปตัยกรรมศาสตร ์ จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั 
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ทอ่งเทยีวแหง่ประเทศไทย 
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5.  ผลงานการทาํงานวิจยั 

• ปี  พ.ศ. 2544  การทาํเมอืงน่าอยู ่ เทศบาลเมอืงอุตรดติถ ์ (สนบัสนุนจาก พอช.)

รว่มกบั อาจารยข์วญัสรวง อตโิพธิ ์

• ปี  พ.ศ. 2545  การใชท้ีว่า่งในการชุมชนเมอืง กรงุเทพมหานครและปรมิฑล 

โครงการของรฐัสภา รว่มกบั  อาจารย ์ขวญัสรวง  อตโิพธิ ์

• ปี พ.ศ. 2546 –ปจัจุบนั เป็นอาจารยท์ีป่รกึษาภาคนิพนธน์กัศกึษาระดบัปรญิญาตร ี

จาํนวนกวา่20เรือ่ง   

• ปี พ.ศ. 2547 โครงการพฒันาและเสรมิสรา้งมลูคา่เพิม่ผลติภณัฑช์มุชน ประเภท

อาหารและเครือ่งดื่ม ผลติภณัฑแ์ดงแหนมเนือง อาํเภอเมอืง จงัหวดัหนองคาย 

• ปี พ.ศ.2547  โครงการพฒันาและเสรมิสรา้งมลูคา่เพิม่ผลติภณัฑช์มุชน ประเภท

อาหารและเครือ่งดื่ม ผลติภณัฑค์ุกกีข้า้วกล่อง อาํเภอลาํปลายมาศ จงัหวดับุรรีมัย ์

(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2547 โครงการพฒันาและเสรมิสรา้งมลูคา่เพิม่ผลติภณัฑช์มุชน ประเภท

อาหารและเครือ่งดื่ม ผลติภณัฑป์ลารา้ขา้มปี บา้นหนองค ูอาํเภอหนองหาร จงัหวดั

อุดรธานี (หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2548  โครงการวจิยัการบหิารจดัการวจิยั กรณ ี : การพฒันาโจทยแ์ละ

ขอ้เสนอ โครงการทอ่งเทีย่วจงัหวดับุรรีมัย ์ โดยการสนบัสนุนจาก สกว.(หวัหน้า

โครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2548 โครงการรปูแบบการใชท้ีว่า่งเพือ่การพฒันาดา้นภมูทิศัน์ภายใน

มหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์ โดยการสนบัสนุนจากมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์

(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2549  โครงการพฒันานโยบายสาธารณะเมอืงสเีขยีวและพืน้ทีส่าธารณะ 

ในเขตอสีานตอนล่าง(นครราชสมีา ชยัภมู ิ บุรรีมัย ์ สรุนิทร)์ โดยทุนสนบัสนุนจาก

มลูนิธสิาธารณะสขุแหง่ชาต ิ(มสช.) (หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2549  โครงการพฒันานโยบายสาธารณะเมอืงสเีขยีวและพืน้ทีส่าธารณะ 

ในเขตอสีานตอนล่าง(นครราชสมีา ชยัภมู ิ บุรรีมัย ์ สรุนิทร)์ โดยทุนสนบัสนุนจาก

มลูนิธสิาธาณะสขุแหง่ชาต(ิมสช.)(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2549  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การศกึษาศกัยภาพการทอ่งเทีย่วในหมูบ่า้น

ชา้งในพืน้ทีก่ลุ่มจงัหวดัอสีานตอนใตเ้พือ่การเชื่อมโยงสูก่ารทอ่งเทีย่วแบบอื่น ๆ ( 

โดยไดร้บัการสนบัสนุน จาก สกว.) (นกัวจิยัในโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2549  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การออกแบบถาดลาํเรยีงเวชภณัฑย์าในตกึ

ผูป้ว่ยโรงพยาบาลบุรรีมัย ์  อาํเภอเมอืง  จงัหวดับุรรีมัย ์ ( โดยไดร้บัการสนบัสนุน 

จาก สกว.) (หวัหน้าโครงการ) 
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• ปี พ.ศ. 2549  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การออกแบบบรรจุภณัฑล์กูประคบสมนุไพร

โรงพยาบาลวงัน้ําเขยีว  อาํเภอวงัน้ําเขยีว  จงัหวดัสระแกว้ ( โดยไดร้บัการ

สนบัสนุน จาก สกว.) (หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2550  การศกึษาวจิยัเรือ่งภมูปิญัญาในการบรหิารจดัการขา้ว กรณศีกึษา :  

วฒันธรรมการทาํอาหารจากขา้วของชาวไทยเชือ้สายลาว ( โดยไดร้บัการสนบั 

สนุน จากกระทรวงวฒันธรรม) (หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2550    การศกึษาวจิยัเรือ่ง  แนวโน้มการเปลีย่นแปลงจาํนวนนกัศกึษา

ของแต่ละสาขาวชิาต่างๆในมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์ ( โดยไดร้บัการสนบั สนุน 

จากมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์) (หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2550  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การออกแบบบรรจุภณัฑก์ระยาสารทเพือ่การ

ขนสง่  อาํเภอประโคนชยั  จงัหวดับุรรีมัย ์ ( โดยไดร้บัการสนบัสนุน จาก สกว.) 

(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2550  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การออกแบบบรรจุภณัฑช์ุดสมนุไพรวดับา้นบวั  

อาํเภอเมอืง  จงัหวดับุรรีมัย ์ ( โดยไดร้บัการสนบัสนุน จาก สกว.) (หวัหน้า

โครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2550  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การออกแบบชุดมดีแกะสลกัเทยีนพรรษาวดั

อสีาณ อาํเภอเมอืง  จงัหวดับุรรีมัย ์( โดยไดร้บัการสนบัสนุน จาก สกว.) (หวัหน้า

โครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2551  การศกึษาวจิยัเรือ่ง  การศกึษากระบวนการเผยแพรง่านวจิยัสูชุ่มชน  

โดยการสนบัสนุนจากมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2551 กาํลงัดาํเนินการวจิยัเรือ่ง  การศกึษาทศิทางการพฒันามหาวทิยาลยั

ในอนาคตสูส่ากล  โดยการสนบัสนุนจากมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์ (หวัหน้า

โครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2551  กาํลงัดาํเนินการวจิยัเรือ่ง  การศกึษาแนวทางการทาํงานรว่มกบั

องคก์ารบรหิารสว่นตําบลโคกมะมว่ง  อาํเภอปะคาํ  จงัหวดับุรรีมัย ์  โดยการ

สนบัสนุนจากมหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2551  กาํลงัดาํเนินการวจิยัเรือ่ง  ชุดโครงการรปูแบบการยกระดบัสนิคา้

และพฒันาหตัถกรรมชุมชน  สูค่วามเขม้แขง็และยัง่ยนื โดยการสนบัสนุนจาก

มหาวทิยาลยัราชภฏับุรรีมัย ์(หวัหน้าโครงการ) 

• ปี พ.ศ. 2551  กาํลงัดาํเนินการวจิยัเรือ่ง  การพฒันารปูแบบผลติภณัฑเ์ครือ่งป ัน้

ดนิ เผาทีเ่หมาะสมกบัชุมชนเลีย้งชา้ง   บา้นตากลาง  ตําบลกระโพ  อาํเภอทา่ตูม  

จงัหวดัสุรินทร์ ( สนบัสนุนทุนจาก สกว.) (นกัวจิยัในโครงการ) 
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6. พ.ศ. 2545 – จนถงึปจัจุบนั เป็นทีป่รกึษาของบรษิทั มารช์ ยทูลิติี ้จาํกดั ตําแหน่ง  นกัผงั

เมอืง ของบรษิทั โดยมผีลงานการศกึษาพฒันาเมอืงดงัน้ี 

• พ.ศ. 2545 รว่มศกึษาวจิยัเพือ่การวางศกึษาวางแผนพฒันาเทศบาลเมอืงแมส่อด 

จงัหวดัตาก โดยทุนสนบัสนุนจากเทศบาลเมอืง จงัหวดัตาก 

• พ.ศ. 2545 รว่มศกึษาวจิยัเพือ่การวางศกึษาวางแผนพฒันาเทศบาลเมอืงตาก  

จงัหวดัตาก  โดยทุนสนบัสนุนจากเทศบาลเมอืงตาก จงัหวดัตาก 

• พ.ศ. 2545 รว่มศกึษาวจิยัเพือ่การวางศกึษาวางแผนพฒันาเทศบาลตําบลบา้นตาก 

อาํเภอบา้นตาก จงัหวดัตาก โดยทุนสนบัสนุนจากเทศบาลตําบลบา้นตาก อาํเภอ

บา้นตาก จงัหวดัตาก  

• พ.ศ. 2547 รว่มศกึษาวจิยัเพือ่การศกึษาความเหมาะสมและออกแบบระบบระบาย

น้ําในเขตผงัเมอืงรวมอรญัประเทศ อาํเภออรญัประเทศ จงัหวดัสระแกว้  โดยทุน

สนบัสนุนจากเทศบาลเมอืงรวมอรญัประเทศ อาํเภออรญัประเทศ จงัหวดัสระแกว้ 

• พ.ศ. 2548 กาํลงัรว่มศกึษาวจิยัเพือ่วางแผนและพฒันาเทศบาลเมอืงบางป ู อาํเภอ

บางป ู จงัหวดัสมทุรปราการ  โดยทุนสนบัสนุนจากเทศบาลเมอืงบางป ู อาํเภอบาง

ป ูจงัหวดัสมทุรปราการ 
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