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การวิจัยตลาดนี้มีวัตถุประสงค์ คือ 1) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 

2498 (จุดเริ่มต้นของสงครามเวียดนาม) หรือก่อนการแพร่หลายของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ และ 2) 
ศึกษาการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติของคนไทยภาคกลาง โดย ใช้ทฤษฎีปรากฏการณ์วิทยา 
แนวความคิดพฤติกรรมผู้บริโภค และการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้สูงอายุที่มีอายุ 66 ปีขึ้นไป ซึ่งอาศัยอยู่ใน
กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และพิษณุโลก ซึ่งเป็นจังหวัดส าคัญใน
ภาคกลาง วิธีการเลือกผู้ให้สัมภาษณ์ ได้แก่ 1) การชี้น าของผู้เชี่ยวชาญ 2) การชี้น าของข้อมูล 3) การแนะน า
ต่อ และ 4) ความส าคัญของบุคคล ผลการวิจัยสรุปได้ว่า 

อาหารไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 คือ อาหารที่คนไทยในปัจจุบันคุ้นเคย เช่น ข้าว น้ าพริก 
แกงจืด แกงเผ็ด ย า ผัด ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว หรือปลาย่าง เป็นอาหารที่สืบทอดมาตั้งแต่โบราณ พ่อแม่ปู่ย่า
ตายายของผู้ให้สัมภาษณ์ใช้เลี้ยงดูบุตรหลานและถ่ายทอดมาถึงปัจจุบัน วัฒนธรรมอาหารทั้งห้าจังหวัด
คล้ายคลึงกันเป็นส่วนใหญ่ อย่างไรก็ตาม ทุกพ้ืนที่มีอาหารและพฤติกรรมการบริโภคที่เป็นเอกลักษณ์  
รูปแบบและรสชาติอาหารส่วนใหญ่ยังมีการธ ารงรักษาไว้ แต่ในอดีตพืชผักตามธรรมชาติอุดมสมบูรณ์
มากกว่า ไร้สารเคมี และส่วนผสมจากต่างถิ่นและเครื่องปรุงแต่งรสชาติมีน้อยมาก นอกจากนี้ พฤติกรรม
การบริโภคที่แตกต่างอย่างชัดเจน ได้แก่ คนไทยในอดีตปรุงอาหารในครัวเรือน เด็ก ๆ ไม่สามารถเลือก
รับประทานตามใจชอบ อาหารทอด ของหวาน และของว่างมีน้อย และการรับประทานอาหารส าเร็จรูป
หรือในร้านอาหารมีน้อยมาก  

อาหารข้ามวัฒธรรมเกิดขึ้นมานานแล้ว แต่ความแพร่หลายของอาหารต่างชาติไปยังคนไทยทุก
ระดับชั้นเกิดขึ้นเมื่อไม่นานมานี้ หรือเมื่อมีการเจริญเติบโตธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ ไม่ใช่เกิดขึ้นในช่วง
สงครามเวียดนาม เพราะความสะดวกในการเข้าถึงร้านอาหารต่างชาติ ผู้สูงอายุมีโอกาสทดลองอาหาร
ต่างชาติกับรุ่นหลาน แต่ส่วนใหญ่ไม่นิยมรับประทาน ผู้ที่พอรับประทานได้บ้าง คือ ผู้ที่มีการศึกษาสูงและมี
กลุ่มสังคมกว้างขวาง ผลการวิจัยที่น่าสนใจ คือ อาหารที่รับมาจากวัฒนธรรมต่างชาติ ถ้าเป็นอาหารที่
คุ้นเคย รับประทานมาตั้งแต่ยังเด็ก เช่น ก๋วยเตี๋ยว มัสมั่น ผู้บริโภคไม่คิดว่าเป็นอาหารต่างชาติ เนื่องจาก
อาหารเหล่านั้นมีรสชาติแบบไทย ๆ  
 
Keywords : วัฒนธรรมอาหาร อาหารไทย ภาคกลาง การยอมรับวัฒนธรรมต่างชาติ 
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Abstract 
 

Project Code : TRG5780101 

Project Title : Thai Food Culture: Food Consumption of Central Thais before 1955 

Investigator : Assistant Professor Dr. Ratiwan Watanasin, Suan Dusit University 
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Project Period : 2014-2016 

 
This qualitative research aimed to explain key elements of Thai food culture and 

acculturation before 1955 or before the proliferation of foreign food cultures in Central 
Thailand. The research applied the concept of phenomenology and consumer behavior to 
describe the historical food culture. The rich knowledge was derived from the content 
analysis of in-depth interviews of senior citizens, living in five provinces: Bangkok, Ayutthaya, 
Phetchaburi, Nakhon Sawan (Takli), and Phitsanulok. Interviewee selection methods are 
recommendations from food experts, theoretical sampling, snowballing, and importance of 
interviewees. The key findings are as follows: 

Thai food has been consumed for hundreds of years. The favor and form is largely 
preserved from generations to generations. Food in all research sites were basically alike. 
Still, there are a fragment of unique cultures in each province. In the past, there were 
abundance of natural resources, no chemical usages, and less ingredients and additives 
from other areas or foreign countries. Moreover, there are behavioral differences, such as 
more home cooking, less selective consumption among children, less fried-food and 
dessert consumption, and a lot less processed and restaurant foods.  

Thai food has been a product of many cultures. However, food acculturation 
widely occurs only with the proliferation of modern retailing in the 1990s, which provides 
convenient access to foreign foods. Most interviewees tried foreign foods with their 
grandchildren and mostly disliked them. The ones who were partially acculturated are 
high-educated and socially active. Interestingly, if food, originated from other culture, has 
been consumed since young age, it lost the connection with original culture, and is 
considered Thai food because its flavor is Thai-style.  
 
Keywords : Food culture, Thai food, Central Thailand, Food acculturation  
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 ขอขอบพระคุณ ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยและมหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่ให้ทุนสนับสนุน
การวิจัยครั้งนี้ 
 ขอขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ชนัญ วงษ์วิภาคและผู้ช่วยศาสตราจารย์เอกผล อ่อนน้อมพันธุ์
ที่ช่วยสนับสนุนเอกสารประกอบการวิจัยและชี้แนะแนวทางต่าง ๆ ท าให้การวิจัยมีความถูกต้อง ชัดเจน 
และมีคุณค่ายิ่งขึ้น 
 ขอขอบพระคุณ ศาสตราจารย์พิเศษศรีศักดิ์ วัลลิโภดม อาจารย์สมบัติ พลายน้อย และผู้ให้ข้อมูล
ส าคัญทุกท่านที่ช่วยให้ความกระจ่างในเรื่องวัฒนธรรมอาหารไทย 
 ขอขอบพระคุณ ศาสตราจารย์ ดร. มณีรัตน์ จันทะผลิน ดร.สาระ มีผลกิจ อาจารย์มณิกา ทองคง 
อาจารย์คนึง จารุพงษ์ คุณสมบูรณ์ เฉาล้ม คุณปฐมวดี ผลิผล น.อ.ฉลองรัฐ เพ็ชรไพฑูรย์ และกลุ่มนักรบ
แดนจงอางที่ให้ความช่วยเหลือในการเข้าถึงแหล่งข้อมูลที่มีคุณค่าอย่างยิ่งในการท าวิจัย 
 ขอขอบพระคุณ พ่อยง วัฒนสินที่กรุณาแนะน าลูกศิษย์โรงเรียนเทเวศร์ศึกษารุ่น 2503 
 ขอขอบพระคุณ อาจารย์วิลาสินี พลอยเลื่อมแสง อาจารย์สันทนีย์ ยะสารวรรณ คุณสิริภัทร 
พฤกษ์ไพบูลย์ คุณกานติ์ชนิต วรนัยพินิจ และเจ้าหน้าที่ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยทุกท่าน 
ส าหรับความช่วยเหลือให้ความสะดวกในทุกด้าน 
 ขอขอบพระคุณ ทุกท่านเป็นอย่างสูงที่ช่วยเหลือให้การวิจัยครั้งนี้ส าเร็จเสร็จสิ้นตามเป้าหมาย 
 
        รติวัลย์ วัฒนสิน 
         ธันวาคม 2559 
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บทที่ 1 

บทน า 
 

ความส าคัญและที่มาของปัญหา  
 
อาหารไทยมีชื่อเสียงในระดับโลก เพราะเป็นหนึ่งในต ารับอาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น มีคุณภาพ

และชื่อเสียงเทียบเคียงอาหารจีน ญี่ปุ่น ฝรั่งเศส อิตาเลียน เมดิเตอเรเนียน และเวียดนาม ภาครัฐและ
เอกชนเล็งเห็นความส าคัญของการสร้างความมั่นคงทางสังคมและเศรษฐกิจจากการส่งออก การท่องเที่ยว 
และการส่งเสริมภาพลักษณ์ของประเทศด้วยผลิตภัณฑ์ประจ าชาติที่มีชื่อเสียงที่สุดก็คือ “อาหารไทย” แต่
การศึกษาการตลาดอาหารไทยในสหรัฐอเมริกาซึ่งมีร้านอาหารไทยมากที่สุด (Watanasin, 2010) พบว่า 
ผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในต่างประเทศเรียนรู้จากประสบการณ์ในร้าน ให้ความส าคัญกับเมนูอาหาร
และการจัดตกแต่งร้าน แต่ขาดการน าความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทยด้านอ่ืน ๆ มาเพ่ิมมูลค่าให้กับ
การตลาดอาหารไทยอย่างจริงจัง ท าให้การแข่งขันเน้นเฉพาะด้านอาหารและราคา บางครั้งมีความ
ต้องการเอาใจลูกค้ามากเกินไป มีการปรับเปลี่ยนอาหารจนห่างไกลจากความเป็นไทย ปัจจุบัน
สถานการณ์การเรียนรู้ดีขึ้น ผู้ประกอบการสามารถหาข้อมูลข่าวสารจากอินเตอร์เน็ต การสร้างองค์ความรู้
เพ่ือเผยแพร่ไปยังสื่อสาธารณะจึงมีความจ าเป็นส าหรับการตลาดอาหารไทย 

จุดเด่นของอาหารไทยในสายตาของผู้บริโภคต่างชาติ คือ อาหารที่มีรสชาติดี มีเมนูให้เลือก
หลากหลาย และเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ คุณสมบัติดังกล่าวเป็นประโยชน์ที่จับต้องได้หรือที่ได้รับจากการ
บริโภค (Functional benefits) คนจ านวนมากไม่กล้าทดลองรับประทานอาหารที่ไม่คุ้นเคย อาหาร
รสชาติดีและอาหารเพ่ือสุขภาพอาจกระตุ้นให้ผู้บริโภคอยากทดลอง (Bell, Adhikari, Chambers IV, 
Cherdchu, & Suwonsichon, 2011) แต่ผู้บริโภคในเมืองใหญ่ทั่วโลกสามารถหาสิ่งทดแทนได้ง่าย 
อาหารญี่ปุ่น เวียดนาม อิตาเลียน และเมดิเตอเรเนียนก็ถือเป็นอาหารที่มีรสชาติดีและเพ่ือสุขภาพ อาหาร
แต่ละชาติมีจุดเด่น อาหารญี่ปุ่นเน้นความสด มีแคลอรี่ต่ า อาหารเวียดนามมีผักมาก ไม่เน้นอาหารทอด 
อาหารอิตาเลียนและเมดิเตอเรเนียนใช้น้ ามะกอกในการปรุงช่วยรักษาระดับไขมันในเลือดและดีต่อหัวใจ 
อาหารเหล่านี้เป็นคู่แข่งส าคัญของอาหารไทย ดังนั้น การตลาดอาหารไทยต้องน าเสนอคุณค่ามากกว่านั้น 

ปัจจุบันการจัดการการตลาดเน้นความส าคัญของบริบททางวัฒนธรรม Kotler, Kartajaya, & 
Setiawan (2010) กล่าวว่า การตลาดยุคที่ 3 โลกาภิวัตน์ท าให้พฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปมาก 
ผู้บริโภคมีความต้องการที่ซับซ้อน มีอ านาจต่อรองสูง กดดันให้นักการตลาดต้องท างานประสานประโยชน์
ด้านต่าง ๆ ของผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านวัฒนธรรมและจิตวิญญาณ ในสภาวะที่คนต่างชาติ
พยายามท าการตลาดอาหารไทย ผู้ประกอบการไทยควรให้ความส าคัญกับการตลาดเชิงวัฒนธรรมเพ่ือ
เสริมสร้างประโยชน์ที่จับต้องไม่ได้หรือประโยชน์ทางด้านจิตใจ (Emotional benefits) ให้กับอาหารไทย 
ควรใช้ความเป็นไทยที่ชาติอื่นไม่มี ได้แก่ บุคลิกภาพของคนไทย การดูแลต้อนรับแขก การปฏิสัมพันธ์แบบ
คนไทยผ่านการการรับประทานร่วมกัน เป็นต้น ซ่ึงเป็นคุณค่าที่จะช่วยโน้มน้าวจิตใจผู้บริโภคต่างชาติให้
เกิดความพึงพอใจทั้งอาหารไทยแท้ วัฒนธรรมไทย และประเทศไทยมากยิ่งขึ้น (Watanasin, 2010) 

ท าไมนักการตลาดต้องท าความเข้าใจวัฒนธรรมแท้ (Authentic culture) ทั้งนี ้เพราะวัฒนธรรม
เป็นสิ่งมีค่าควรแก่การเรียนรู้ และการธ ารงรักษา วัฒนธรรมส่งผลต่อความคิด การกระท า และสรรพสิ่งใน
สังคม ซึ่งก่อให้เกิดรูปแบบที่เป็นเอกลักษณ์แตกต่างจากสังคมอ่ืน (Kluckhohn, 1950) คนทั่วโลกให้
ความส าคัญกับวัฒนธรรม เพราะวัฒนธรรมเป็นหลักฐานแสดงถึงคุณค่าของการอยู่ร่วมกัน คุณค่าทั้งในแง่
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วัฒนธรรมหลวง (Great tradition) ซึ่งเป็นการบูรณาการสิ่งที่เป็นของคนทั้งชาติ และวัฒนธรรมราษฎร์ 
(Little tradition) ซึ่งเป็นวิถีชีวิตและความเป็นอยู่ของกลุ่มต่าง ๆ ทั้งในเมืองและชนบท (ศรีศักร วัลลิโภ
ดม, 2554) ดังนั้น วัฒนธรรมของคนต่างกลุ่มกันย่อมมีความแตกต่างกัน แต่ความแตกต่างในสังคมไม่ได้
น าไปสู่ความไม่เข้าใจหรือความขัดแย้งเสมอไป ความแตกต่างที่มีเอกลักษณ์อย่างเช่นอาหารไทยท าให้
ประเทศไทยประสบความส าเร็จในการดึงดูดนักท่องเที่ยวต่างชาติ  สร้างรายได้เพ่ือน ามาพัฒนาประเทศ 
การที่ผู้บริโภคจ านวนมากให้ความส าคัญกับอาหารต้นต ารับ (Authentic food) เพราะอาหารเลียนแบบ
หรืออาหารดัดแปลงให้ถูกปากถูกตาคนต่างชาติมีมากมาย (Gabaccia, 1998) ผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญ
กับประสบการณ์ของแท้ (Authentic experience) ไม่ต้องการบริโภคเพียงเพ่ืออ่ิมท้อง แต่ต้องการมี
ประสบการณจ์ากสิ่งที่ถูกหล่อหลอมขึ้นมาจากวัฒนธรรมเก่าแก่ มีการปฏิสัมพันธ์กับคนในท้องถิ่น ภายใต้
บรรยากาศแบบเจ้าของวัฒนธรรม เพราะเป็นสิ่งที่มีคุณค่าทางจิตใจสูง 

อาหารเป็นวัฒนธรรมที่ติดตามค้นหาต้นตอได้ยาก (Pillsbury, 1998) จึงเป็นการยากทีแ่ต่ละชาติ
แต่ละวัฒนธรรมจะระบุอัตลักษณ์ของอาหารต้นต ารับ และท าให้ยากที่จะแยกแยะว่ามีการยอมรับอาหาร
จากวัฒนธรรมอ่ืนในลักษณะใด เมื่อเวลาผ่านไปนาน ๆ ผู้คนในชาติอาจเข้าใจว่าสิ่งที่ยอมรับมาเป็น
วัฒนธรรมประจ าชาติมาแต่ดั้งเดิม อาหารเผ็ดร้อนเป็นลักษณะเด่นของอาหารไทย แต่มีหลักฐานว่า พริกมี
ถิ่นก าเนิดในทวีปอเมริกาใต้ พริกเดินทางมาถึงเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ผ่านการค้าระหว่างประเทศ (Reid, 
1988) วัฒนธรรมอาหารเบื้องต้นถ่ายทอดผ่านบรรพบุรุษและแต่ละบุคคลเรียนรู้ เ พ่ิมเติมจาก
ประสบการณ์และเอกสารและต าราซึ่งส่วนใหญ่เป็นรายละเอียดของส่วนผสมและการประกอบอาหาร
มากกว่าภาพรวมของวัฒนธรรมและพฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญที่บ่งชี้อัตลักษณ์ทาง
วัฒนธรรมที่มปีระโยชน์ในการจัดการการตลาดอาหาร  

อาหารไทยเกิดจากความอุดมสมบูรณ์ในท้องถิ่น ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ และการยอมรับ
วัฒนธรรมต่างชาติ การยอมรับวัฒนธรรมเกิดขึ้นเมื่อคนไทยมีความสัมพันธ์ทางสังคมและการค้ากับชน
ชาติอ่ืน ซึ่งมีหลักฐานว่า ความอุดมสมบูรณ์ทางชีวภาพดึงดูดให้คนเข้ามาตั้งถิ่นฐานและการค้าทางไกล
เกิดขึ้นในสุวรรณภูมิมาหลายพันปีแล้ว (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2554) และการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมมี
ขยายตัวมากขึ้นเมื่อประเทศไทยมีความสัมพันธ์ทางการทูตและการค้ากับประเทศเพ่ือนบ้าน จีน อินเดีย 
อาหรับ และชาติตะวันตกตั้งแต่เมื่อหลายร้อยปีก่อน (เดอะ ลาลูแบร์ (Simon de La Loubère), 2548; 
ฌัง-บัปติสต์ ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix), 2552) นอกเหนือจากหลักฐานที่มีอยู่มากมายที่ระบุ
ว่า “คนไทยกินขา้วกินปลา” การก าหนดว่าอาหารและวัฒนธรรมส่วนใดส่วนหนึ่งเป็นของไทยแท้เป็นเรื่อง
ที่ท าได้ยากมาก เพราะวัฒนธรรมเพ่ือนบ้านมีความคล้ายคลึงกับของไทยและความยาวนานของเรียนรู้
วัฒนธรรมจากดินแดนห่างไกลท าให้ลืมเลือนต้นต่อหรือความเป็นมา ดังนั้น การศึกษาวัฒนธรรมอาหาร
ไทยต้องรวบรวมหลักฐานจากแหล่งต่าง ๆ ทั้งที่เกิดขึ้นในอดีตและปัจจุบัน  

โอกาสในการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมอาหารไทยเกิดขึ้นอีกครั้งเมื่อคนไทยมีปฏิสัมพันธ์กับ
ทหารญี่ปุ่นในช่วงสงครามโลกครั้งที่สองหรือสงครามมหาเอเชียบูรพา (พ.ศ. 2484-2488) และทหาร
อเมริกันในช่วงสงครามเวียดนาม (พ.ศ. 2498-2518) ทหารญี่ปุ่นและอเมริกันได้น าวัฒนธรรมอาหารเข้า
มาในฐานทัพและมีการแพร่ขยายไปยังสังคมส่วนอ่ืน การวิจัยครั้งนี้ต้องการเรียนรู้พฤติกรรมการบริโภค
แบบไทยแท้จึงศึกษาพฤติกรรมของคนไทยภาคกลางก่อนการเข้ามาของวัฒนธรรมอาหารตะวันตกในช่วง
สงครามเวียดนาม แต่มิใช่ช่วงก่อนสงครามโลกครั้งที่สอง เหตุผลแรก คือ ผู้ที่มีประสบการณ์ตรงต้องมี
สุขภาพและความทรงจ าที่ดีเพียงพอในการศึกษาหาข้อมูล เหตุผลต่อมา คือ หลังสงครามเวียดนาม 
กระแสโลกาภิวัตน์มีความชัดเจนมาก การอพยพของคนลาว กัมพูชา และเวียดนามในช่วงสงครามและ
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หลังสงครามเลิกท าให้การค้าระหว่างประเทศกับสหรัฐอเมริกาและยุโรปเพ่ิมสูงขึ้น การคมนาคมที่มีความ
สะดวกสบายและค่าใช้จ่ายในการเดินที่ถูกลงมาก ท าให้มีการเดินทางระหว่างประเทศเพ่ือธุรกิจและการ
ท่องเที่ยวส่งผลให้การปฏิสัมพันธ์กับชาวต่างชาติเพ่ิมสูงขึ้น รวมทั้งการเปิดเสรีทางการค้าท าให้มีการ
น าเข้าผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ และมีการเปิดสาขาของร้านอาหารต่างชาติมากขึ้น ดังนั้น การปฏิสัมพันธ์กับ
วัฒนธรรมต่างชาติทั้งทางตรงและทางอ้อมส่งผลให้การยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติของคนไทยมาก
ขึ้นอย่างเห็นได้ชัดเจน 

วัฒนธรรมจากดินแดนห่างไกลไม่ได้เพ่ิงเข้ามาในประเทศไทย แต่เนื่องจากโครงสร้างทางสังคม 
เศรษฐกิจ และสภาพภูมิประเทศของประเทศไทยในยุคโบราณ การค้าขายกับคนต่างชาติจ ากัดอยู่ในกลุ่ม
ชนชั้นผู้ปกครองของประเทศหรือเมือง สินค้าจากต่างประเทศมีราคาแพง หายาก ท าให้การแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรมเกิดขึ้นในสังคมจ ากัดในเมืองใหญ่ คนไทยในอดีตส่วนมากขาดประสบการณ์โดยตรงกับคน
ต่างชาติอย่างเช่นคนในปัจจุบัน ปกติคนนิยมรับประทานอาหารประจ าชาติมากกว่าอาหารชาติอ่ืน แต่
อาหารเป็นวัฒนธรรมที่ถ่ายทอดง่าย สหรัฐอเมริกาเป็นประเทศมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม และมี
ข้อขัดแย้งระหว่างกลุ่มชนมาตลอด แต่การยอมรับอาหารต่างชาติกลับเกิดขึ้นอย่างราบรื่น เพราะการ
บริโภคอาหารเป็นพฤติกรรมที่ก่อให้เกิดความสุข และอาหารเป็นผลิตภัณฑ์ที่ซื้อขายได้ง่าย มีมูลค่าทาง
เศรษฐกิจสูง (Gabaccia, 1998) อีกท้ังผู้บริโภคอาหารต่างชาติไม่ได้รู้สึกว่าก าลังสูญเสียความเป็นชาติหรือ
วัฒนธรรม ท าให้การยอมรับอาหารชาติอ่ืนเกิดขึ้นได้ไม่ยากนัก โดยไม่จ าเป็นว่าอาหารชาตินั้นต้องมาจาก
ชาติที่ผู้บริโภคชื่นชมหรือมีความรู้เกี่ยวกับชาตินั้นเป็นอย่างดี  ซึ่งสอดคล้องกับปรากฏการณ์ที่เกิดใน
ประเทศไทย คนไทยยอมรับจากนานาประเทศ เช่น อาหารเครื่องเทศจากอินเดียและตะวันออกกลาง 
อาหารเส้น ผัด และทอดจากจีน ขนมเบื้องจากญวน ขนมใส่ไข่จากโปรตุเกส ขนมอบจากชาติตะวันตก 

วัฒนธรรมมีความเป็นพลวัต ไม่มีวันหยุดนิ่ง และธุรกิจอาหารเป็นตัวกระตุ้นให้การเปลี่ยนแปลง
เกิดขึ้นรวดเร็วมาก การวิจัยอาหารไทยส่วนใหญ่ส่วนผสม ต ารับอาหารและวิธีการปรุง ผู้วิจัยจึงเล็งเห็น
ความส าคัญในการศึกษาเรียนรู้ภาพรวมวัฒนธรรมการบริโภคแบบดั้งเดิม ซึ่งเป็นวัฒนธรรมที่มีคุณค่าทั้ง
ทางกาย (สุขภาพ) จิตใจ (ความเพลิดเพลินในรสสัมผัส) สังคม (ความสัมพันธ์ของหมู่คณะ ความภาคภูมิใจ
ในภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ) และเศรษฐกิจ (การสร้างรายได้ การเพ่ิมมูลค่าให้ภาพลักษณ์ของชาติ) 
นอกจากนี้ อาหารภาคกลางที่ทั่วโลกรู้จักดีถูกลอกเลียนแบบมาก ทุกชาติสามารถท าอาหารไทย แต่ไม่มี
ชาติใดที่มีรากฐานทางวัฒนธรรมทีส่ืบทอดต่อ ๆ กันมา อีกทั้งคนไทยมีความสามารถในการเลือกสรรและ
ประสานวัฒนธรรม ซ่ึงก่อให้เกิดเป็นรูปแบบที่มีเอกลักษณ์หรือมีความเป็นไทย (ศิลป พีระศรี, 2502) 

 
กรอบแนวคิดในการวิจัย  

 
การวิจัยตลาดครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพทีศ่ึกษารายละเอียดของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

ไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 หรือก่อนการแพร่หลายของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ เริ่มต้นผู้วิจัย
ก าหนดผู้ให้สัมภาษณ์เป็นผู้สูงอายุที่มีอายุ 70 ปีขึ้นไป เมื่อเริ่มสงครามเวียดนาม หากแตท่หารอเมริกันเข้า
มาตั้งฐานทัพในไทยในปีพ.ศ. 2504 และเคลื่อนย้ายออกไปทั้งหมดในปีพ.ศ. 2519 ดังนั้น จึงมีการ
สัมภาษณ์ผู้ที่อายุต่ ากว่า 70 ปีเล็กน้อย ผู้ให้สัมภาษณ์อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา 
เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และพิษณุโลก ซึ่งเป็นเมืองส าคัญในภาคกลาง การศึกษาบริบทการวิจัยครั้ง
แรกท าในเดือนกันยายน 2557 และก่อนการศึกษาในแต่ละพ้ืนที่ การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยการ
สัมภาษณ์เชิงลึกเกิดข้ึนระหว่างปีพ.ศ. 2557-2559 
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ภาพที่ 1.1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
กรอบแนวคิดที่ใช้อธิบายวัฒนธรรมอาหารไทยเพ่ือประโยชน์ทางการจัดการการตลาด คือ 

การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งหมายถึง กระบวนการเลือกสรร การซื้อ การใช้ และการก าจัดซากของ
สินค้า บริการ หรือประสบการณ์ที่พัฒนาขึ้นมาเพ่ือสนองความต้องการของบุคคลหรือกลุ่มบุคคล 
(Solomon, 2007, p.7) โดยพิจารณาองค์ประกอบที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ 1) ลักษณะผู้บริโภค 2) เหตุผลใน
การบริโภค 3) ลักษณะอาหาร (ประเภท รูปแบบ รสชาติ) 4) สถานที่ (แสวงหา ซื้อ ปรุง บริโภค เก็บ
รักษา) 5) ผู้มีส่วนร่วมในพฤติกรรมการบริโภค 6) เวลา/วโรกาส และ 7) ขั้นตอนการบริโภค แนวคิดนี้ใช้
กันแพร่หลายในทางการตลาด สามารถน าไปใช้ในการสร้างคุณค่าและความได้เปรียบในการแข่งขันของ
อาหารไทยและวัฒนธรรมอาหารไทยในสภาวะที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับรายละเอียดของการบริโภค
มาก คุณค่าของอาหารไทยท าให้การส่งออกอาหารและการท่องเที่ยวอาหาร (Culinary tourism) มีความ
แพร่หลายมาก แสดงว่า อาหารไทยเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าสูงและเป็นสื่อในการส่งเสริมความสัมพันธ์
ระหว่างชาติที่ด ี(Watanasin, 2012)  

การวิจัยครั้งนี้ไม่เน้นรายละเอียดของต ารับอาหารและขั้นตอนการปรุง เพราะมีเอกสารทั้งไทย
และต่างประเทศรวบรวมในส่วนนี้มากแล้ว (Thompson, 2002; เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์, 2545) แต่จะ
เน้นความส าคัญภาพรวมวัฒนธรรมอาหารในบริบทของวิถีการด าเนินชีวิตของคนไทย เนื่องจากองค์
ความรู้ส่วนนี้ยังมีไม่มากนัก การเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมอาหารเกิดขึ้นตลอดเวลา แต่เอกสารไทย
จ านวนมากยังอ้างอิงเพียงบันทึกของชาวตะวันตกที่เดินทางมายังประเทศสยาม เช่น จดหมายเหตุลาลู
แบร์ (เดอะ ลาลูแบร์ (Simon de La Loubère), 2548) เพ่ืออธิบายวัฒนธรรมอาหารไทย ในกรณีของ
ลาลูแบร์ ถึงแม้จะเป็นบันทึกทางประวัติศาสตร์ที่ดีมาก แต่ลาลูแบร์ซึ่งเข้ามาในสมัยสมเด็จพระนารายณ์
มหาราชอธิบายวัฒนธรรมอาหารเพียงบางด้าน เพราะเข้ามาเยี่ยมเยือนเพียง 3 เดือน และวัฒนธรรม
อาหารไม่ใช่สาระส าคัญในการเดินทางมาประเทศสยาม ในขณะที่มงเซเยอร์ ปาลเลกัวซ์ (ฌัง-บัปติสต์ 
ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix), 2552) ซึ่งเดินทางมาถึงในสมัยรัชกาลที่ 4 (ค.ศ. 1830) อาศัยอยู่
ถึง 24 ปี ถือเป็นชาวตะวันตกในยุคโบราณที่มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเทศสยามดีมาก มงเซเยอร์ 
ปาลเลกัวซ์ก็บันทึกรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารเพียงบางประเด็น ศรีศักร วัลลิโภดม (2554) กล่าวว่า 
วิวัฒนาการของสังคมไทยมีการเปลี่ยนแปลงหลายครั้ง จากวัฒนธรรมท้องถิ่นที่ผสมผสานกับวัฒนธรรม
ประเทศเพ่ือนบ้าน จีน อินเดีย และเปอร์เซียมาแต่ดั้งเดิม วัฒนธรรมไทยเปลี่ยนแปลงไปอีกครั้งเพราะการ
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เข้ามาของชาวยุโรป การเสียกรุงครั้งที่ 2 ท าให้คนไทยและคนต่างชาติในสมัยนั้นต้องเคลื่อนย้ายถิ่นฐาน 
การอพยพเข้ามามากขึ้นของชาวจีนและชาวตะวันตกในช่วงรัตนโกสินทร์ตอนต้น การเกิดสงครามโลกทั้ง
สองครั้ง การเปลี่ยนแปลงระบอบการปกครองเป็นระบอบประชาธิปไตย รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงส าคัญใน
ยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีท าให้การติดต่อสื่อสารและการเดินทาง
ระหว่างประเทศสะดวกขึ้น ท าให้การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรมเกิดข้ึนอย่างรวดเร็ว 

การค้นหาประวัติศาสตร์อาหารเป็นเรื่องที่ท าได้ยาก หลักฐานในการศึกษาอาหารไทยแท้มี
หลากหลาย แต่ส่วนใหญ่อธิบายพฤติกรรมผู้บริโภคในบางประเด็น ในยุคต้น ๆ หลักฐานบางส่วนมาจาก
บันทึกของนักเดินทางที่เข้ามาในประเทศสยาม แต่ส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับการบันทึกเรื่องการเมือง
และการค้าหลักฐานของไทยจะอยู่ในรูปวรรณกรรม ได้แก่ ขุนช้างขุนแผนและกาพย์เห่เรือของรัชกาลที่ 2 
ในยุคต่อมา (ก่อนปีพ.ศ. 2498) วรรณกรรมมีมากขึ้น ได้แก่ พระราชนิพนธ์ของรัชกาลที่ 6 บันทึกหรือบท
สัมภาษณ์ของเชื้อพระวงศ์และชนชั้นน า ต ารับอาหารซึ่งส่วนใหญ่เป็นของชาววัง วรรณกรรม และ
นิตยสาร ดังนั้น การศึกษาอาหารไทยแท้สามารถหาหลักฐานเพ่ิมเติมจากแหล่งปฐมภูมิ คือ ค าบอกเล่า
ของผู้สูงอายุซึ่งเรียนรู้อาหารไทยแท้จากประสบการณ์ชีวิต เพ่ือตอบค าถามว่า “วัฒนธรรมอาหารของคน
ไทยภาคกลางก่อนการแพร่หลายของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติเป็นอย่างไร และก่อนปีพ .ศ. 2498 มีการ
ยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติหรือไม่ ในลักษณะอย่างไร” 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 
1. ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 หรือก่อนการเริ่มต้นของ

สงครามเวียดนาม ซึ่งเป็นการศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยก่อนการแพร่หลายของวัฒนธรรมอาหาร
ต่างชาติ 

2. ศึกษาการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติของคนไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 
 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
 
1. วัฒนธรรมอาหารไทย คือ วัฒนธรรมการสรรหา การปรุง การน าเสนอ การบริโภค และการดูแลเก็บ

รักษาอาหารที่สร้างสรรค์และธ ารงรักษาโดยคนไทยมาตั้งแต่ดั้ งเดิม การใช้วัตถุดิบ การคิดค้นอาหาร 
และพฤติกรรมการบริโภคใหม่ ๆ ต้องเป็นที่ยอมรับในสังคมไทย 

2. วัฒนธรรมอาหารต่างชาติ คือ วัฒนธรรมอาหารที่มีต้นก าเนิดจากต่างชาติต่างวัฒนธรรม การใช้
วัตถุดิบ การปรุง การน าเสนอ และพฤติกรรมการบริโภคมีเอกลักษณ์แตกต่างจากวัฒนธรรมอาหารไทย  

3. พฤติกรรมการบริโภคหรือพฤติกรรมผู้บริโภค คือ กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับการเลือกสรร การซื้อ 
การใช้ และการก าจัดซากของสินค้า บริการ หรือประสบการณ์ที่พัฒนาขึ้นมาเพ่ือสนองความต้องการ
ของบุคคลหรือกลุ่มบุคคล (Solomon, 2007, p.7) 

 
ระเบียบวิธีวิจัย  
 

การออกแบบการวิจัย ผู้วิจัยก าหนดกระบวนทัศน์ในเชิงการสร้างสรรค์ความรู้ (Constructivism) 
การตีความ (Interpretation) และการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) การวิจัยมุ่งท าความ
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เข้าใจปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้นในวิถีการด าเนินชีวิตและพฤติกรรมการบริโภคท่ีเกิดขึ้นเมื่อ 60 ปีที่แล้ว ซึ่งใน
การวิจัยปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenological research) ผู้วิจัยสามารถใช้ประสบการณ์ตรงของผู้ให้
สัมภาษณ์ในการอธิบายปรากฏการณ์หนึ่ง ๆ (Creswell, 2007)  

การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้สูงอายุที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร 
พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และพิษณุโลก มีอายุตั้งแต่ 66 ปีขึ้นไป เพ่ือน าเสนอบท
พรรณนาที่ละเอียดลึกซ้ึงของค าถามการวิจัย (Creswell, 2007; Denzin & Lincoln, 2005) การคัดเลือก
ผู้ให้สัมภาษณ์มีวิธีการดังต่อไปนี้ 1) การชี้น าของผู้เชี่ยวชาญ 2) การชี้น าของข้อมูล (Theoretical 
sampling) 3) การแนะน าต่อ และ 4) ความส าคัญของบุคคล 

การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) ตามมิติต่าง ๆ 
ที่แสดงในกรอบแนวความคิดที่กล่าวมาแล้วข้างต้น และให้ความส าคัญต่อบริบทของเนื้อหา เพ่ือความ
ถูกต้องชัดเจน (Rigor) และความเชื่อถือได้ (Trustworthiness) ของการวิจัย (Creswell, 2007) 

 
ขอบเขตของการวิจัย  

 
การตรวจสอบแบบสามเส้า (Triangulation) เป็นกระบวนการวิจัยที่ใช้แนวทางในการศึกษา

มากกว่าหนึ่งแนวทาง เพ่ือยกระดับความถูกต้องชัดเจนและความเชื่อถือได้ของการวิจัยเชิงคุณภาพ 
เพ่ิมพูนเนื้อหาสาระที่ลึกซึ้งขององค์ความรู้ และลดความเบี่ยงเบนอันเกิดจากความพยายามในการจัดแจง
ข้อมูล ความเข้าใจผิด หรือความทรงจ าไม่ครบถ้วนของผู้ให้สัมภาษณ์ (Chadwick, Bahr, & Albrecht, 
1984) การวิจัยนี้ใช้การตรวจสอบแบบสามเส้าข้อมูล (Data triangulation) หรือการเลือกผู้ให้สัมภาษณ์
หลากหลายวิธี โดยพิจารณา 1) ความแตกต่างตามพ้ืนที่ โดยเลือกผู้ที่มีภูมิล าเนาและอยู่อาศัยใน 5 จังหวัด 
ได้แก่ กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และพิษณุโลก ทั้งในชุมชนหลัก
และพ้ืนที่ห่างไกล เนื่องจากพ้ืนที่ทีแ่ตกต่างกันส่งผลต่อลักษณะทรัพยากรธรรมชาติ วิธีการบริโภค วิธีการ
ปรุง วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมชุมชน และ 2) ความแตกต่างของลักษณะเฉพาะ 
ได้แก่ เพศ ศาสนา สถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจ และความเชี่ยวชาญ ทั้งนี้ เนื่องจากวัฒนธรรม
อาหารเกี่ยวพันกับบทบาทในชีวิต ระบบคุณค่า และความรู้ ดังจะเห็นได้จากความแตกต่างของอาหารและ
กระบวนการบริโภคของบ้าน วัด และวัง (เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์, 2545) ความแตกต่างของวัฒนธรรม
หลวงและวัฒนธรรมราษฎร์ (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2554) และความแตกต่างของฐานะทางเศรษฐกิจส่งผล
โดยตรงต่อความอุดมสมบูรณ์ของความเป็นอยู ่วิถีชีวิต และการบริโภคอาหาร  
 เหตุผลของการเลือก 5 จังหวัดเป็นพ้ืนที่การวิจัย คือ 1) กรุงเทพมหานครและพระนครศรีอยุธยา
เป็นเมืองหลวงเก่าจึงเป็นแหล่งรวมของวัฒนธรรมไทยทุกภาค และวัฒนธรรมต่างชาติ ซึ่งเข้ามาพร้อมกับ
การค้า การเมือง ศาสนา และการอพยพย้ายถิ่นฐาน ในช่วงก่อนปีพ.ศ. 2498 กรุงเทพมหานครยังแยกเป็น
พระนครและธนบุรี การศึกษานี้ครอบคลุมทั้งสองพ้ืนที่ 2) พิษณุโลกและเพชรบุรีเป็นเมืองส าคัญตั้งแต่
โบราณกาล พระมหากษัตริย์ เชื้อพระวงศ์ และขุนนางเคยให้ความส าคัญในฐานะหัวเมืองส าคัญ มีการ
เสด็จและเดินทางไปเยี่ยมเยือนและสร้างสถานที่ส าคัญไว้ นอกจากนี้ ทั้งสองจังหวัดได้รับผลกระทบจาก
สงครามน้อยกว่าจึงมีความต่อเนื่องทางวัฒนธรรม 3) กองบิน 4 ในอ าเภอตาคลี จังหวัดนครสวรรค์เป็น
ที่ตั้งของฐานทัพอากาศอเมริกันในช่วงสงครามเวียดนาม ท าให้เกิดจากสมมติฐานว่า ตาคลีอาจเป็น
จุดเริ่มต้นของการแพร่หลายวัฒนธรรมการกินแบบคนตะวันตก  
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ข้อจ ากัดของการวิจัย 
 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพที่ให้ความส าคัญกับการถ่ายทอดเรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารการกินของผู้สูงอายุที่เกิดขึ้นเมื่อ 60 ปีที่แล้ว ผู้สูงอายุมีความทรงจ าคลาดเคลื่อนบ้าง เนื่องจากเป็น
เหตุการณ์ที่เกิดขึ้นเมื่อนานมากแล้ว อาจน าประสบการณ์ที่เพ่ิงเกิดขึ้น หรือน าประสบการณ์จากแหล่งอ่ืน
เข้ามาปะปน ดังนั้น เพ่ือการแก้ปัญหานี้ ผู้วิจัยใช้หลักพ้ืนฐาน 3 ประการ คือ 1) การศึกษาครอบคลุม
ความแตกต่างตามพ้ืนที่และลักษณะเฉพาะของผู้ให้สัมภาษณ์ ได้แก่ เพศ สภาวะทางสังคมและสิ่งแวดล้อม 
และฐานะทางเศรษฐกิจ  2) การตั้งค าถามเพ่ือตรวจสอบข้อมูลที่ได้รับ และ 3) หลักฐานประกอบค าพูด 
ซ่ึงเมื่อศึกษาข้อมูลภาคสนามพบว่า ข้อที่ 3 ท าได้ยากมาก เพราะสมัยนั้นการถ่ายภาพยังไม่แพร่หลาย การ
ถ่ายภาพจะเน้นที่บุคคลมากกว่าพฤติกรรมที่เกี่ยวกับอาหาร และผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ไม่เก็บรักษา
อุปกรณ์เครื่องมือที่เก่าแก่ไปตามกาลเวลา บางส่วนสูญหายจากการย้ายที่อยู่อาศยั 
 พิษณุโลกถูกจัดว่าเป็นจังหวัดในภาคกลางตอนเหนือและภาคเหนือตอนใต้ เมื่อศึกษาพฤติกรรม
ผู้บริโภค พบว่า การบริโภคอาหารส่วนใหญ่เป็นไปตามคนในพื้นท่ีราบลุ่มแม่น้ า คนพิษณุโลกกินข้าวเจ้ากิน
ปลาเป็นอาหารหลัก บริโภคน้ าพริกกะปิและแกงตามแบบภาคกลาง และข้าวเหนียวใช้ท าขนมเป็นหลัก  
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
 

ประโยชน์ทางทฤษฎี คือ การวิจัยครั้งนี้สามารถเพิ่มเติมองค์ความรู้ด้านวัฒนธรรมและอาหาร
ไทย รวมทั้งประวัติศาสตร์ของพฤติกรรมผู้บริโภค 
 ประโยชน์ทางปฏิบัติ คือ องค์ความรู้ที่ได้สามารถใช้เป็นแนวทางในการสร้างคุณค่าและตรา
ให้แก่อาหารไทยในระดับชาติและนานาชาติ  
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บทที่ 2 

งานวิจัยและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์ ผู้เชี่ยวชาญอาหารไทย (2558,  17 เมษายน) อธิบายว่า 
“วัฒนธรรมอาหารไทย” หมายถึง สิ่งที่บรรพบุรุษท าต่อเนื่องกันมาเรื่อย ๆ ถึงแม้สิ่งแวดล้อมจะเปลี่ยนไป
คนไทยก็ยังท าเหมือนเดิม หรือเมื่อโยกย้ายไปอยู่ที่อ่ืนก็ยังกินอาหารเหมือนเดิม คนไทยกินอาหารสามมื้อ 
กินข้าวเป็นอาหารหลัก แต่เดิมคนไทยเป็นเกษตรกร จะกินข้าวให้มากเพ่ือเป็นพลังงาน แต่การกินข้าว
อย่างเดียวไม่อร่อย ต้องมีการท ากับข้าวเพ่ือกินข้าวให้อร่อยขึ้น อาหารไทยที่มีหลายร้อยหลายพันต ารับ
สามารถแบ่งได้เป็น 6 กลุ่ม คือ แกง เครื่องจิ้ม ย า พล่า อาหารเบ็ดเตล็จ และของแนมจัดเป็นส ารับ โดยมี
ข้าวเป็นประธานและกับข้าว ซึ่งกับข้าวจะมีมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับเวลา แรงงาน และงบประมาณ 

ต ารับอาหารไทยเป็นผลพวงของการประสานระหว่างศิลปะการอาหารไทยและภูมิปัญญาท้องถิ่น
กับศิลปะการอาหารของประเทศเพ่ือนบ้านและประเทศที่มีความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรม การค้า การเมือง 
และการทูต เช่น อินเดีย จีน เปอร์เซีย โปรตุเกส ฮอลันดา อังกฤษ ฝรั่งเศส และญี่ปุ่นมาหลายศตวรรษ
แล้ว เครื่องปรุงท้องถิ่นและเครื่องปรุงที่น าเข้ามาจากต่างประเทศถูกน ามาปรุงด้วยอุปกรณ์การครัวไทยจน
กลายเป็นอาหารที่มีรสชาติถูกปากถูกตาคนไทย (National Identity Board, 2007; Thompson, 2002) 
การเลือกสรรและการยอมรับอาหารต่างชาติเกิดมาจากคุณลักษณะเด่นประการหนึ่งของคนไทย คือ คน
ไทยจะยอมรับวัฒนธรรมที่เหนือกว่าหรือมีความโดดเด่น (Mulder, 2000; Van Esterik, 1992)” แตค่วาม
มั่นใจในความเป็นไทยและอาหารไทยผลักดันให้คนไทยปรับปรุงเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารต่างชาติให้
อยู่ในรูปแบบที่คนไทยชื่นชอบเสมอ (Mulder, 2000) คุณลักษณะนี้ท าให้อาหารไทยกลายเป็นต ารับ
อาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นมากในโลก เป็นอาหารที่มีชื่อเสียงไม่ด้อยกว่าอาหารจีน ญี่ปุ่น เวียดนาม 
ฝรั่งเศส อิตาเลียน หรือเมดิเตอร์เรเนียน  

อาหารไทยอาจจะเหนือกว่าอาหารชาติอ่ืนในประเด็นที่ว่า องค์ประกอบบางอย่างในอาหารไทยมี
ความโดดเด่นมากจนท าให้ชาติอ่ืนนิยมน าอาหารไทยเข้าไปเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ  
เพราะมีเอกลักษณ์โดดเด่น มีภาพลักษณ์ที่มีคุณค่าทีส่ามารถเพ่ิมมูลค่าให้อาหารชาติอ่ืน และองค์ประกอบ
บางอย่างที่สามารถเข้ากับอาหารชาติอ่ืนได้ดี ดังนั้น ร้านอาหารในสหรัฐอเมริกาที่ไม่ใช่ร้านอาหารฟิวชั่น 
(อาหารที่มีการประสานวัฒนธรรมหลายชาติในร้านเดียวกัน) จะขายอาหารประจ าชาติ และบ่อยครั้งจะมี
เมนูอาหารแบบไทย เช่น สลัดแบบไทย (Thai-styled salad) ร้านนั้นอาจมีอาหารญี่ปุ่น อาหารเวียดนาม 
แต่ไม่ค่อยมีอาหารแบบญี่ปุ่น แบบเวียดนาม เพราะอาหารเหล่านั้นถึงแม้มีเอกลักษณ์ แต่ขาดคุณลักษณะ
เด่นที่สามารถน ามาประสานวัฒนธรรม ดังนั้น ผู้บริโภคสามารถหาอาหารแบบไทย 1-2 รายการในเมนู
ของร้านอาหารอิตาเลียนหรืออเมริกันได้ไม่ยาก (Watanasin, 2010) 

อาหารมีความส าคัญส าหรับวิถีชีวิตคนไทยมาก เกือบทุกประเพณีไทยทั้งวัฒนธรรมหลวงและ
วัฒนธรรมราษฎร์ตลอดทั้งปีที่บรรยายในหนังสือ “ประเพณีพิธีไทย” ของหม่อนเจ้าหญิงพูนพิสมัย ดิสกุล 
(2517) จะต้องมีอาหารและการจัดส ารับอย่างเหมาะสมเข้ามาเป็นส่วนประกอบ ภาคกลางเป็นแหล่งรวม
วัฒนธรรมของภาคและศาสนาต่าง ๆ ดังนั้น การจัดส ารับจะเป็นไปตามความเชื่อความนิยมของผู้บริโภค  
บางครั้งจะมีอาหารเด่นของภาคหรือวัฒนธรรมอ่ืนประกอบอยู่ในส ารับด้วย อาหารไทยเกิดจากภูมิปัญญา
ของบรรพบุรุษที่ถ่ายทอดและแลกเปลี่ยนกันในสังคม หลักการพ้ืนฐานในการเลือกส่วนผสมเครื่องปรุง 
การปรุง และการจัดตกแต่งไม่แตกต่างกันมากนัก แต่ละครัวเรือนอาจมีการเพ่ิมเติมสิ่งพิเศษ ตัดลดสิ่งที่ไม่
ชอบ  หรือปรับตัวตามสถานการณ์ ในผู้ที่มีความปราณีต มีเวลา และก าลังทรัพย์อาจมีการแกะสลักผัก



9 

 

ผลไม้ และเลือกสรรสิ่งประดับตกแต่งส ารับและโต๊ะให้มีความสวยงาม (วันดี ณ สงขลา, 2539) ดังนั้น ใน
การศึกษาวัฒนธรรมอาหารภาคกลางครั้งนี้มีการพิจารณาองค์ประกอบที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ มิติที่สัมพันธ์กับ
อาหาร วัฒนธรรมไทย พฤติกรรมผู้บริโภค การแสวงหา การปรุง และการเก็บรักษา และเหตุการณ์ที่
สัมพันธ์กับการยอมรับวัฒนธรรม 
  
มิติที่สัมพันธ์กับอาหาร 
 การศึกษาวัฒนธรรมอาหารมีความส าคัญ สามารถช่วยให้เกิดความเข้าใจในวิวัฒนาการและ
คุณค่าของสังคมหนึ่ง ๆ อาหารมีหลายมิติ ควรค่าแก่การเรียนรู้ ได้แก่ มิติประวัติศาสตร์ มิติวัฒนธรรมการ
กิน มิติภูมิปัญญา มิติวิถีชีวิต มิติสังคม มิติทางเพศ มิติศาสนา มิติโภชนาการและสุขภาพ มิตินิเวศ
วัฒนธรรม มิติด้านอ านาจ มิติเศรษฐกิจ มิติด้านภาษา (กาญจนา แก้วเทพ, ขนิษฐา นิลผึ้ง, & รัตติกาล 
เจนจัด, 2556)  
 

มิติทางประวัติศาสตร์ อาหารไทยในอดีตมีทั้งมิติชาววังและชาวบ้าน โดยมีวัดเป็นศูนย์กลางทาง
จิตใจ ทั้งชาววังและชาวบ้านต่างมีส่วนร่วมกันในการท านุบ ารุงพระศาสนา คนไทยมีความผูกพันกับ
พระราชส านักและวังของเจ้านายมายาวนาน วังเป็นแหล่งก าเนิดและเผยแพร่วิทยาการหลากหลายสาขา 
อาหารของชาววังเป็นทั้งอาหารปาก อาหารตา และอาหารใจ ส่วนใหญ่มีองค์ประกอบที่ซับซ้อนกว่า
อาหารชาวบ้าน แต่ละมื้อประกอบด้วยข้าวเสวย เครื่องคาว เครื่องเคียงแกง เครื่องเคียงแขก เครื่องเคียง
จิ้ม เครื่องเคียงเกาเหลา และเครื่องหวาน มีการใช้เครื่องปรุงที่คัดเลือกอย่างพิถีพิถัน มาจากทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ รสชาตินุ่มนวล กลมกล่อม ตกแต่งอย่างสวยงาม เสิร์พในถาดเงินถาดทอง แรกเริ่มการ
ถ่ายทอดต ารับอาหารชาววังอยู่ในวงจ ากัดในหมู่คนชั้นสูง ค่อย ๆ ถ่ายทอดผ่านเครือญาติชาววังที่อาศัยอยู่
ภายนอก ต ารับโบราณบางอย่างสูญหายไปหรือไม่สามารถท าได้เหมือนต้นต ารับ เนื่องจากผู้ปรุงไม่ทราบ
เทคนิคบางประการหรือเครื่องปรุงแตกต่างจากในปัจจุบัน ในบ้าน รายการอาหารแต่ละมื้อไม่มากมาย 
และไมป่ระดิดประดอยให้สวยงามเหมือนในวัง แต่ชาวบ้านก็มีความรู้ในการเลือกสรรและปรุงอาหารให้ได้
รสชาติดี กลมกล่อม เข้ากันรสสัมผัสได้ และมีคุณค่าครบถ้วน แกงเผ็ดคู่กับอาหารรสเค็ม เช่น ปลาแดด
เดียว แกงส้มคู่กับอาหารรสหวาน เช่น หมูหวาน นอกจากนี้ อาหารในแต่ละพ้ืนที่มีลักษณะเด่นแตกต่าง
กัน เพราะใช้เครื่องปรุงในท้องถิ่นและเป็นไปตามความนิยมของคนต่างกลุ่ม ท้องถิ่นที่มีเส้นทางการ
คมนาคมสะดวกจะมีการน าอาหารจากภายนอกเข้ามาบริโภคหรือมีผู้น าอาหารเข้ามาขายในชุมชน 
วัฒนธรรมร่วมกันของอาหารทุกภาค คือ น้ าพริกและเครื่องเคียง 

 
มิติวัฒนธรรมการกิน วัฒนธรรมคือสิ่งที่คนสร้างขึ้น แต่งเติม ดัดแปลง ปรับปรุง และถ่ายทอด

เพ่ือความเจริญแห่งวิถีชีวิต (อนุมานราชธน, 2531b) วัฒนธรรมการกินเป็นพฤติกรรมสังคมที่สืบทอดกัน
มาเป็นระยะเวลายาวนาน มีการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษมาถึงลูกหลาน คนแต่ละเชื้อชาติวัฒนธรรมจะมี
ข้อก าหนดสิ่งที่ควรบริโภค ไม่ควรบริโภค สิ่งที่อร่อยและไม่อร่อย การบริโภคแมลงของคนอีสานไม่ได้
เริ่มต้นจากการขาดแคลนอาหาร แต่มาจากรสชาติ คุณค่าทางอาหาร และความต้องการบริโภคสัตว์เล็ก 
การบริโภคปลาร้าซึ่งมีกลิ่นรุนแรง แต่กลิ่นเป็นสิ่งก าหนดความอร่อย ซึ่งคนต่างวัฒนธรรมที่ไม่เติบโตมากับ
การบริโภคปลาร้าจะไม่เข้าใจและอาจเกิดความรู้สึกไม่สะอาด ไม่ถูกหลักสุขอนามัย 
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มิติภูมิปัญญา ภูมิปัญญาท้องถิ่นก่อให้เกิดอาหารที่แตกต่างกัน ตั้งแต่การเลือกสรรวัตถุดิบตาม
ธรรมชาติที่มีรสชาติอร่อย เข้ากันได้กับเครื่องปรุงอ่ืน และมีคุณค่าทางอาหาร วิธีการปรุงที่เหมาะสมกับ
อาหารแต่ละประเภท วิธีการถนอมอาหารเพ่ือเก็บไว้รับประทานนาน ๆ การต้ม การตากแดด การรมควัน 
การหมักดอง การแช่อ่ิม การเชื่อม และการกวน อาหารชนิดเดียวกันอาจใช้วิธีการและส่วนผสมแตกต่าง
กันในแต่ละท้องถิ่น เช่น วิธีการท าและวิธีการบริโภคปลาร้าของภาคอีสานและภาคกลางจะแตกต่าง 

 
มิติวิถีชีวิต อาหารสามารถบ่งบอกลักษณะวิถีการด าเนินชีวิต เช่น ขนบธรรมเนียมประเพณีของ

วิถีข้าว เริ่มตั้งแต่ตระเตรียมเครื่องใช้ไม้สอย ไถ คราด อาจมีการท าพิธีแรกนา ดูฤกษ์งามยามดี จัดเครื่อง
บูชา เครื่องสังเวย ชาวนาชาวไร่รู้จักดิน พืชพรรณ ปุ๋ย ศัตรูโรคพืช ดินฟ้าอากาศ และวิธีท าที่จะให้ได้
ผลผลิตที่ดี การเอาปูนาศัตรูของต้นข้าวมาต้มกะทิหรือดองเกลือ การออกไปท านาแต่เช้าต้องห่อข้าวไปกิน
ในนาหรือรอคนที่บ้านเอาไปส่ง การกินอยู่อย่างสมถะตามอัตภาพ บางพ้ืนที่มีการเซ่นขวัญข้าว เชื้อเชิญแม่
โพสพให้มาอยู่ดูแลข้าว เมื่อเกี่ยวข้าว มีการชุมนุมรื่นเริง ท าอาหารมาเลี้ยงเมื่อมีการลงแขกกินแรงกัน 
ก่อนขนข้าวขึ้นยุ้งมีการท าบุญลาน ทางอยุธยามีพิธีปิดและเปิดยุ้ง พิธีปิดยุ้งท าเมื่อนวดข้าวเสร็จและเก็บ
ข้าวเข้ายุ้งฉางแล้ว ชาวนาจะเหลือข้าวในลานราวหนึ่งขัน จัดเครื่องสังเวย เอาทัพพีตักข้าวในลานใส่ขัน 
แล้วขอให้แม่โพสพจงบันดาลให้มีข้าวมากมายตักตวงไม่รู้หมดสิ้น เมื่อข้าวเต็มขัน เอาไปเทใส่ยุ้งเป็นข้าว
เชื้อ ถือเป็นอันเสร็จพิธี ส่วนพิธีเปิดยุ้งท าเมื่อขายข้าวออกจากยุ้ง (อนุมานราชธน, 2531a) นอกจากนี้ วิถี
ชีวิตยังแปรผันไปตามลักษณะพ้ืนที่ เช่น อาหารปลาน้ าจืดส าหรับภาคกลาง อาหารทะเลส าหรับภาคใต้  

 
มิติสังคม การบริโภคอาหารเป็นกิจกรรมทางสังคมที่ส าคัญมาก อาหารสามารถแสดงถึง

ความสัมพันธ์ใกล้ชิดในครอบครัว ญาติ มิตรเกิดขึ้นระหว่างการกิน มีค ากล่าวว่า “อาหารที่กินไม่ส าคัญ
เท่าคนที่กินด้วย” นอกจากนี้ สามารถแสดงไมตรีจิตด้วยการเลี้ยงแขกที่มาเยี่ยมเยือน หรือ เป็น
องค์ประกอบพ้ืนฐานในการจัดงานบุญ งานประเพณี หรือกิจกรรมทางสังคมต่าง ๆ โดยชนชั้น บทบาท
ทางสังคม และฐานะทางเศรษฐกิจจะเป็นตัวก าหนดลักษณะรายการอาหาร (ความหลากหลาย คุณภาพ 
แหล่งที่มา) วิธีการน าเสนอ (ถ้วยชาม ช้อนส้อม การตกแต่ง) และภาพลักษณ์ต่อผู้บริโภค 

 
มิติทางเพศ สังคมส่วนใหญ่ก าหนดให้เพศหญิงมีหน้าที่การดูแลบ้านเรือนและอาหารการกินของ

คนในบ้าน ค่านิยมนี้ก่อให้เกิดโรงเรียนการเรือนและต่อมากลายเป็นสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เพ่ือสอน
ผู้หญิงให้รู้จักการดูแลบ้านเรือนและอาหารการกิน  ปัจจุบันสังคมเปลี่ยนแปลงไป อาหารไม่ใช่แต่
ภาพลักษณ์ของสตรี “เสน่ห์ปลายจวัก” นางก้นครัว” จะเห็นได้ว่า “เชพ นักวิจารณ์อาหาร และนักจัด
รายการอาหาร” ตามสื่อต่าง ๆ กลายเป็นบุคคลที่สังคมยอมรับนับถือ นอกจากนี้ ส่วนใหญ่จะเป็นผู้ชาย 

 
มิติศาสนา ศาสนาอาจมีข้อก าหนดถึงสิ่งที่ควรบริโภคและไม่ควรบริโภคซึ่งรากฐานจากความเชื่อ

และความถูกต้องในแง่สุขอนามัยและสังคม ศาสนาฮินดูไม่บริโภควัวซึ่งเป็นสัตว์ศักดิ์สิทธิ์ ศาสนาอิสลามไม่
บริโภคหมูเพราะไม่สะอาด ศาสนาพุทธมีข้อห้ามบริโภคสัตว์ 7 ประเภท และข้อห้ามส าหรับพระภิกษุและ
ฆราวาสอาจมีความแตกต่างกัน นอกจากนี้ ยังมีอาหารที่ใช้ในพิธีกรรม เช่น ไข่ต้ม กล้วย 

 
มิติโภชนาการและสุขภาพ อาหารไทยก าลังเป็นที่นิยมมาก เพราะมีผักและสมุนไพร ซึ่งออกฤทธิ์

เป็นยารักษาโรคหรือช่วยให้สุขภาพแข็งแรง อาหารไทยมีทั้งร้อน เย็น เผ็ด จืด หวาน ขม เหมาะสมกับ
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ภูมิอากาศและสภาพร่างกาย อาหารไทยมสี่วนผสมหลากหลาย ร่างกายได้รับสารอาหารครบถ้วน คนไทย
สมัยก่อนตัวเล็ก เพราะบริโภคน้อย แต่แข็งแรงจากการบริโภค ข้าว ปลา และพืชผัก (Reid, 1988) 

 
มิตินิเวศวัฒนธรรม มนุษย์เริ่มต้นจากการแสวงหาอาหารตามธรรมชาติ มีการหาของป่าจับสัตว์มา

บริโภค ต่อมามีการปรับตัวและวิธีการด ารงชีวิตเพ่ือความอยู่รอดและความม่ังคั่ง การท าสวนท าไร่และการ
เลี้ยงสัตว์เพ่ือการบริโภค ต่อมาน าผลผลิตไปขายและแลกเปลี่ยนกับสิ่งของอย่างอ่ืน และค่อย ๆ พัฒนา
เป็นอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือขายในประเทศและต่างประเทศ ภาคกลางเป็นพ้ืนที่ราบลุ่มผืนใหญ่ มีแม่น้ า
สายหลักหลายสายและติดทะเล การเดินทางติดต่อกันมีความสะดวก ท าให้มีชนชาติต่าง ๆ เข้ามาอาศัย
ท ากิน แตกต่างจากภาคเหนือซึ่งเป็นพ้ืนที่ป่าและภูเขา ภาคตะวันออกเฉียงเป็นที่ราบสูงและลาดต่ าลงไป
ทางแม่น้ าโขง และภาคใต้มีแนวภูเขาและติดทะเลสองด้าน (อนุมานราชธน, 2531b) ท าให้คนภาคกลางมี
อาชีพกสิกรรม ท านาท าสวนและประมงน้ าจืดมากกว่าภาคอ่ืน ๆ นอกจากนี้ แต่ละภาคมีรากฐานทาง
วัฒนธรรมแตกต่างกันไปบ้าง เช่น อิทธิพลของจีน อาณาจักรทวาราวดี เขมร หรือศรีวิชัย รวมทั้งอิทธิพล
ของเมืองหลวง เมืองส าคัญ และประเทศราชเมืองเมื่อรวมเป็นประเทศสยามแล้ว 

 
มิติเศรษฐกิจ การบริโภคอาหารมีต้นทุน ผู้บริโภคมีต้นทุนในการแสวงหา เพาะปลูก ซื้อ ปรุง และ

เก็บรักษา การหาของป่าท าได้ยากขึ้นในยุคปัจจุบัน การซื้ออาหารส าเร็จรูปหรือการบริโภคในร้านอาหาร
เป็นสิ่งที่สะดวกรวดเร็วมากกว่า แต่อาจควบคุมคุณค่าทางอาหาร ความสัมพันธ์ในครอบครัว และ
สุขอนามัยได้ยากขึ้น อาหารไทยกลายเป็นสินค้าที่สร้างรายได้ให้ประเทศอย่างมหาศาล เพราะมีความโดด
เด่นในเรื่องรสชาติ คุณค่าทางอาหาร ความหลากหลาย และมีวัฒนธรรมที่มีคุณค่าทางจิตใจ ส่งผลต่อการ
ท าการเกษตรกรรมอย่างมีระบบ การส่งเสริมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือแปรรูปวัตถุดิบ ผลิต
เครื่องปรุง อาหารส าเร็จรูป อาหารแช่แข็ง และเครื่องดื่มส าหรับรับประทานคู่กับอาหาร นอกจากนี้ ยังมี
กิจกรรมในการสื่อสารวิธีการปรุง วิธีการบริโภค และการสร้างความสนุกสนานเพลิดเพลินในการบริโภค 

 
มิติด้านอ านาจ คนในปัจจุบันให้ความส าคัญกับการกินมาก การเลือกสรรอาหาร วิธีการบริโภค 

และผู้ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการบริโภค อาหารใช้ในการก าหนดภาพลักษณ์ของบุคคลและประเทศได้ มี
การสร้างละครและภาพยนตร์เกี่ยวกับอาหารเพ่ือความบันเทิงและประชาสัมพันธ์ประเทศ เพราะอาหาร
เป็นสินค้าที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูงและส่งผลต่อเนื่องไปยังการสร้างรายได้จากการท่องเที่ยว 

 
มิติด้านภาษา อาหารเป็นสิ่งใกล้ตัวจึงถูกน ามาใช้สื่อสารเพ่ือแสดงออกถึงวิถีและเหตุการณ์ในชีวิต 

และกลายมาเป็นภาษาที่ทุกคนในสังคมเรียนรู้และเข้าใจร่วมกัน “กินข้าวกินปลา” ใช้สื่อสารถึงความ
เป็นอยู่แบบไทยและความอุดมสมบูรณ์ “กินข้าวแดง” ข้าวแดงราคาถูกของคนจน ข้าวเจ้าของคนชั้นสูง 
ถูกน ามาใช้สื่อสารถึงสถานการณ์ชีวิตที่อับจน “ข้าวพ่ึงนา ปลาพ่ึงน้ า” หมายถึงพ่ึงพาอาศัยกัน หรือ “น้ า
ผักบุ้งไป น้ าสายบัวมา” หมายถึงถ้อยทีถ้อยอาศัยมีน้ าใจต่อกัน (ศศิธร ทัศนัยนา, 2556) ในทางกลับกัน 
ภาษาสามารถใช้ในการศึกษาอาหารและวิถีชีวิตคนไทยในอดีต เช่น “ฆ่าควายเสียดายอะไรกับพริก” “ต า
น้ าพริกละลายแม่น้ า” หรือ “เลี้ยงดูปูเสื่อ” ซึ่งองค์ประกอบบางประการเริ่มห่างหายจากวิถีชีวิตคนไทย 
เช่น “ข้าวยากหมากแพง” หรือ “ของเลื่อน” ซึ่งก็คือเมื่อมีงานเลี้ยงพระเลี้ยงคน เจ้าของงานจะจัดส ารับ
ไปผู้ที่นับถือหรือคุ้นเคยที่ไม่มีโอกาสมางานของตน เมื่อผู้รับเอาของไปถ่ายใส่ภาชนะของตนแล้ว จะต้อง
คืนกลับไปโดยไมล่้าง ไม่งั้นจะถือว่า “กินล้างกินผลาญ” (อนุมานราชธน, 2532) ในปัจจุบันคนไทยบริโภค
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อาหารต่างชาติมากขึ้น มีโอกาสเรียนรู้ค าใหม่ ๆ และต่อมาอาหารเหล่านั้นกลายเป็นอาหารที่คนไทย
คุ้นเคย เช่น สลัด แซนวิช ซูชิ กิมจิ เป็นต้น  
 
วัฒนธรรมอาหารไทย  

 
วัฒนธรรม คือ สิ่งที่มนุษย์ปรับปรุง เปลี่ยนแปลง หรือพัฒนาขึ้นเพ่ือความเจริญงอกงามของวิถี

ชีวิตในสังคมส่วนรวม (อนุมานราชธน, 2515) วัฒนธรรมมีคุณค่าทั้งทางวัตถุและจิตใจ เป็นเรื่องที่
เกี่ยวข้องกับสุขภาพกายสุขภาพใจ ท าให้กินดีอยู่ดี เกิดความสะดวกสบายในการด ารงชีวิต ปัญญาและ
จิตใจเจริญงอกงาม วัฒนธรรมก่อให้เกิด ตอบสนอง และเป็นผลลัพธ์ของพฤติกรรมของคนในสังคม 
(Kluckhohn, 1950) ดังนั้น วัฒนธรรมของแต่ละสังคมมีความแตกต่างกันไม่มากก็น้อย เนื่องจากทุกสังคม
มีระบบคุณค่าที่เฉพาะคนในสังคมเข้าใจความหมาย และคุณค่านั้นส่งผลต่อการกระท า เช่น การตัดสินใจ 
การเลือกสรร หรือการยอมรับในสิ่งต่าง ๆ ดังนั้น การอธิบายวัฒนธรรมอาหารประจ าชาติจึงขึ้นอยู่กับ
ความเข้าใจความหมายและคุณค่าท่ีแต่ละสังคมให้ความส าคัญและยึดถือ มนุษย์ต้องกินเพราะความหิว แต่
จ านวนมื้อ ช่วงเวลาของการบริโภค วโรกาส ลักษณะอาหาร การปรุง การน าเสนอ และผู้ร่วมบริโภคจะ
แปรผันตามลักษณะทางสังคมและวัฒนธรรม (Kluckhohn, 1950) ความหมายและคุณค่าที่แตกต่างกัน
ส่งผลต่อระดับการยอมรับอาหารของคนในและนอกสังคม อาหารโปรดหรืออาหารต้องห้ามจะถูกก าหนด
โดยความอุดมสมบูรณ์หรือความขาดแคลนของท้องถิ่น ฐานะทางเศรษฐกิจ แนวทางการปฏิบัติ พิธีกรรมที่
ท าสืบทอดกันมา ศาสนา กฎข้อห้าม คุณค่า และบรรทัดฐานของสังคม (Klausner, 2002)  

ศรีสมร คงพันธุ์ ผู้เชี่ยวชาญอาหารไทยชั้นน าของประเทศแนะน าสิบยอดอาหารไทยในต่างแดน 
ซึ่งประกอบด้วยของต้มย ากุ้ง แกงเขียวหวานไก่ ผัดไทยกุ้งสด หมูหรือไก่ผัดกระเพรา แกงเผ็ดเป็ดย่าง ย า
เนื้อย่าง ต้มข่าไก่ หมูหรือเนื้อสะเต๊ะ ไก่ผัดมะม่วงหิมพานต์ และแพนงหมู (ศรีสมร คงพันธุ์, 2547) ต ารับ
อาหารข้างต้นมีการจดทะเบียนมรดกทางวัฒนธรรมโดยยูเนสโกเพ่ือรองรับอาหารต้นต ารับที่เป็นภูมิ
ปัญญาของบรรพบุรุษไทย จะเห็นได้ว่าเมนูข้างต้นไม่รวมน้ าพริกปลาทูและแกงส้มที่เป็นอาหารยอดนิยม
ของคนไทย น้ าพริกเป็นอาหารไทยแท้ ประเทศพ้ืนบ้านอาจมีอาหารที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับน้ าพริก แต่
รสชาติที่นิยมชมชอบมีความแตกต่างกัน คนไทยบริโภคปลาทูมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ในพ้ืนที่ห่างไกล
ทะเล มีผู้น าปลาทูมาขาย ในพระราชหัตถเลขาระหว่างการเสด็จพระราชด าเนินประพาสยุโรป รัชกาลที่ 5 
ทรงบรรยายถึงความคิดถึง “น้ าพริก” (วันดี ณ สงขลา, 2536) หรือ “ต าหรับกับข้าวเสวยฯ” ของจอมสุกรี 
ศรีมัฆวาฬ (2482) มีรายการอาหารที่ขึ้นต้นด้วยค าว่า “น้ าพริก” กว่า 60 รายการจาก 541 รายการ 
(มากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์) โดยยังไม่นับรวมเครื่องเคียงและเครื่องจิ้มอ่ืน ๆ  

อาหารเป็นองค์ประกอบส าคัญทางวัฒนธรรม เพราะต ารับอาหารสามารถบ่งชี้อัตลักษณ์ประจ า
ชาติ เชื้อชาติ แม้กระทั่งลักษณะของบุคคล (Bryant, DeWalt, Courtney, & Schwartz, 2003; Mintz 
& Du Bois, 2002) ดังนั้น การบริโภคอาหารประจ าชาติเป็นหนึ่งในวิธีการแสดงออกถึงความต้องการคง
ความเป็นสมาชิกในสังคม คนกลุ่มน้อยอาจใช้อาหารเป็นเครื่องมือต่อต้านการถูกกลืนเป็นส่วนหนึ่งของ
วัฒนธรรมของคนหมู่มาก ในทางตรงกันข้าม การปฏิเสธอาหารประจ าชาติและยอมรับอาหารชาติอ่ืน
ทดแทนอาจแสดงถึงความต้องการเปลี่ยนแปลงอัตลักษณ์ของตนเองหรือแสดงความต้องการเป็นสมาชิก
ของวัฒนธรรมอ่ืน นอกจากนี้ ผู้บริโภคอาจใช้อาหารบ่งชี้ภาพลักษณ์ที่ต้องการ เช่น การบริโภคอาหาร
ต่างชาติเพื่อความทันสมัย การบริโภคอาหารเผ็ดร้อนเพ่ือแสดงความเป็นคนชอบสิ่งท้าทาย เป็นต้น  
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เนื่องจากวัฒนธรรมอาหารสามารถบ่งชี้อัตลักษณ์ทางสังคม ผู้บริโภคจ านวนมากไม่ยอมรับอาหาร
ชาติอ่ืนเลย เพราะมีความยึดติดในลักษณะและรสชาติอาหารประจ าท้องถิ่น ถือว่าเป็นสิ่งที่ดีกว่า แต่
วัฒนธรรมอาหารเปลี่ยนแปลงตามกาลเวลา โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อโครงสร้างทางสังคมเปลี่ยนแปลงไป 
ส้มบางมดเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค สูญหายไปเพราะความเสื่อมโทรมของสิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติและ
การรุกเข้ามาของชุมชนเมือง บางครั้งรัฐบาลมีการสนับสนุนการเพาะปลูกอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารสูง
หรือรัฐบาลต่างประเทศผลักดันให้น าเข้าสินค้าบางอย่าง เช่น แครอท มันฝรั่ง และนม ซึ่งเข้ามาแพร่หลาย
ในประเทศในระยะเวลาไม่เกินร้อยปี เมืองไทยปลูกมันฝรั่งเป็นพืชไร่ในราวปีพ.ศ. 2500 แต่เดิมต ารับ
มัสมั่นชาววังใส่มันเทศ ไม่ใส่มันฝรั่งดังเช่นที่พบเห็นกันทั่วไปในปัจจุบัน (สุมล ว่องวงศ์ศรี , 2557) 
นอกจากนี้ โลกาภิวัตน์ท าให้ผู้บริโภคมีโอกาสซื้อหาสินค้าจากต่างประเทศมากขึ้น สินค้าจากต่างประเทศ
อาจมีราคาถูกกว่า ท าให้ของไทยค่อย ๆ หายไปจากตลาดถ้าไม่มีการปรับตัว องุ่นราคาถูกจากต่างประเทศ
เข้ามาทดแทนองุ่นจากด าเนินสะดวก การเดินทางไปยังต่างประเทศ มีโอกาสทดลองสิ่งใหม่ ๆ ก็เป็นอีก
สาเหตุที่ท าให้พฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไป (Kittler & Sucher, 2001) ทั้งนี้ เพราะการบริโภคหรือ
การยอมรับอาหารต่างชาติเกิดขึ้นได้ไม่ยากนัก การบริโภคอาหารเป็นพฤติกรรมที่เป็นสุข สามารถบริโภค
โดยไม่ต้องยอมรับวัฒนธรรมส่วนอ่ืนจนท าให้เสียอัตลักษณ์ของสังคมตนเอง และธุรกิจอาหารสามารถ
สร้างรายไดผ้ลประโยชน์สูงมากจงึกระตุ้นให้มีการส่งออกสินค้าอาหารไปยังท้องถิ่นอ่ืน (Gabaccia, 1998)  

วัฒนธรรมอาหารไทยถูกสร้างสรรค์และพัฒนาขึ้นมาจากสภาพแวดล้อมทางภูมิศาสตร์ ระบบ
เกษตรกรรม ค่านิยม และการประสานวัฒนธรรมท้องถิ่นกับชนชาติอ่ืน (วรวุธ สุวรรณฤทธิ์และคณะ, 
2546) ซึ่งเข้ามาเพราะการอพยพย้ายถิ่นฐาน การเผยแพร่ศาสนา การค้า และความสัมพันธ์ทางการทูต 
แหล่งวัฒนธรรมหลักในภาคกลางก าเนิดในพ้ืนที่ราบลุ่ม มีแม่น้ า ล าคลอง ป่าไม้ มีความอุดมสมบูรณ์ตาม
ธรรมชาติ คนส่วนใหญ่ประอบอาชีพเกษตรกรรม และใช้เส้นทางทางน้ าเป็นเส้นทางคมนาคมหลัก 
วัฒนธรรมเชิงนามธรรมและรูปธรรม ค่านิยม และขนบธรรมเนียมประเพณีจึงเก่ียวพันกับธรรมชาติและวิถี
ชีวิตในชุมชน เช่น ประเพณีลอยกระทง ประเพณีการแข่งเรือ (ลักษณะภูมิศาสตร์) ประเพณีขอฝน 
(เกษตรกรรม) ประเพณีสงกรานต์ การรดน้ าสังข์ การบวชนาค (ศาสนา) เป็นต้น 

 
อาหารพื้นฐานของภาคกลาง  
อาหารพ้ืนฐานของภาคกลาง คือ ข้าว สัตว์น้ า ผัก และผลไม้ (วไลภรณ์ สุทธา, 2536) ภาคกลาง

เป็นที่ราบลุ่ม มีบึง หนองน้ า ล าคลอง และแม่น้ าอยู่ทั่วไป ภาคกลางจึงมีความอุดมสมบูรณ์กว่าภาคอ่ืน ท า
ให้มีอาหาร วิธีการปรุง และการถนอมอาหารที่หลากหลายกว่ามาก ภาคกลางมีน้ าใช้เหลือเฟือ สามารถ
ปลูกข้าวได้มาก มีผักหลายประเภท ทั้งที่ขึ้นบนบกและในน้ า สามารบริโภคได้ทั้งยอด ใบ ก้าน ต้น ดอก 
ผล เมล็ด ราก และหัว เนื่องจากภาคกลางมีสัตว์น้ าอุดมสมบูรณ์ การบริโภคสัตว์บก สัตว์ป่า หนอนและ
แมลงจึงมีปริมาณน้อย แตป่ัจจุบันปลา กุ้งในแม่น้ าล าคลองมีน้อยลง สัตว์น้ าบางพันธุ์หายยากหรือสูญพันธุ์ 
ภาคกลางต้องมีการถนอมอาหารเพ่ือช่วยยืดอายุอาหารที่มีอยู่ล้นเหลือ และสามารถเก็บรักษาไว้บริโภคใน
ยามขาดแคลน เช่น การท าปลาร้า ปลาเค็ม ไข่เค็ม ปูดอง และที่เหลือน าไปแลกเปลี่ยนหรือจ าหน่ายเป็น
รายได้เสริมจากการท านาท าสวนท าไร่ 

จากสถิติประชากรศาสตร์ระหว่างปีพ.ศ. 2482-2487 ของกองประมวลสถิติพยากรณ์ (อ้างถึงใน, 
นันทิรา ข าภิบาล, 2531) คนไทยท าอาชีพเกษตรกรรม ป่าไม้ และการประมงถึง 92 เปอร์เซ็นต์ เกษตรกร
กินอยู่ง่าย ๆ ปลูกข้าว ท าไร่ ท าสวน เก็บผักหาปลามาท าอาหาร เวลาอาหารจะยกส ารับมานั่งกินที่นอก
ชาน กับข้าวมีไม่ก่ีอย่าง ปลาย่าง ปลาแห้ง ปลาเค็ม น้ าพริก ผักสด ผัดผัก เน้นกินข้าวเยอะ ๆ เปิบด้วยมือ 



14 

 

อาหารประเภทน้ า ๆ เครื่องเทศ และกะทะน่าจะเป็นวัฒนธรรมอาหารในภายหลัง ถ้าไมน่้ ามัน จะกินปลา
ปิ้ง ปลาย่าง ไม่ค่อยได้กินเนื้อทอด หมูทอด หรือไข่เจียว ไม่มีโอกาสซื้อมันหมูมาเจียว ถ้าอยู่ห่างไกล 
โอกาสมาซ้ือเครื่องปรุงใหม่ ๆ ที่ตลาดมีน้อย (ประยูร อุลุชาฎะ, 2542) 

 
บ้าน วัด วัง  
วัฒนธรรมอาหารไทยสัมพันธ์กับสามเสาหลักของสังคม คือ ชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ มา

หลายร้อยปี ทั้งสามสถาบันก าหนดความเป็นไทย (Thainess) หรืออัตลักษณ์ของคนไทยและประเทศชาติ 
(Thai identity) (Avakul, 2004) คนไทยส่วนใหญ่นับถือศาสนาพุทธ พระธรรมค าสั่งสอนของพระพุทธเจ้า
มีทั้งหลักศีลธรรมจรรยาซึ่งเป็นแนวทางการด าเนินชีวิตของประชาชน และหลักการปฏิบัติของชนชั้น
ปกครองที่จะท าให้สังคมมีความสงบสุขร่มเย็น คนไทยดูแลพระสงฆ์หรือนักบวชด้วยความเคารพเป็นอย่าง
ยิ่ง เพราะเป็นผู้ถ่ายทอดพระธรรม สั่งสอนแนวทางการด ารงชีวิตที่ดี และเป็นที่พ่ึงทางจิตใจ พระสงฆ์มี
ความส าคัญไม่น้อยกว่าบิดามารดาและบรรพบุรุษ ต้องการตอบแทนพระคุณของพระพุทธและพระธรรม
ด้วยการดูแลพระสงฆ์ ดังนั้น ขนบธรรมเนียม ประเพณี พิธีกรรมของไทยส่วนมากจึงเกี่ยวข้องกับพุทธ
ศาสนา ถึงแม้พระสงฆ์จะไม่ใช่ผู้ก าหนดรูปแบบและก่อให้เกิดพัฒนาการทางด้านอาหาร แต่ความต้องการ
ได้บุญกุศลจากการท าบุญตักบาตร ท าให้พุทธศาสนิกชนพยายามถวายอาหารที่ปราณีต หรืออย่างน้อย
ที่สุดต้องถวายอาหารที่สะอาดบริสุทธิ์ไม่ผิดพระธรรมวินัย 

สถาบันพระมหากษัตริย์เป็นศูนย์รวมของความเป็นชาติ พระมหากษัตริย์ท าหน้าที่ดูแลและ
สนับสนุนให้เกิดการอยู่ดีกินดีของประชาชนชาวไทยทุกเชื้อชาติศาสนา (National Identity Board, 
2007) แต่เดิมราชส านักและชาววังเป็นศูนย์รวมศิลปวิทยาการก่อนที่จะมีการจัดตั้งระบบการศึกษาแบบ
ปัจจุบัน ท าให้อาหารไทยจ านวนมากถูกสร้างสรรค์ขึ้นมาโดยชาววัง ซึ่งมีความรู้ความสามารถ มีก าลังทาง
เศรษฐกิจ มีโอกาสเข้าถึงเครื่องปรุงและอุปกรณ์ที่หลากหลายกว่าชาวบ้านทั่วไป 

ต าราอาหารแม่ครัวหัวป่าก์ (เปลี่ยน ภาสกรวงศ์, 2545) ซึ่งจัดพิมพ์เป็นครั้งแรกในปีพ.ศ. 2445   
แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของพุทธศาสนาอย่างชัดเจน มีค านมัสการ นอบน้อมพระรัตนตรัย และไหว้ครู 
มีค าอธิบายอย่างละเอียดเกี่ยวกับการเตรียมอาหารเพ่ือการตักบาตร และถวายอาหารพระสงฆ์ในวัน
ส าคัญ อีกทั้งยังอธิบายเกี่ยวกับแนวการปฏิบัติเรื่องอาหารชาววังในวโรกาสและงานพิธีต่าง ๆ อาหารที่มี
ชื่อหรือลักษณะที่มีความหมายหรือแสดงสัญลักษณ์ทางสังคมวัฒนธรรมจะถูกเลือกสรรให้เหมาะสมกับ
งานมงคล งานศพ วันส าคัญ พิธีกรรมทางศาสนา และงานประเพณี เช่น ทองเอก ขนมถ้วยฟู ขนมจีน ใน
ต ารากับข้าวประจ าบ้านของหม่อมเจ้าหญิงจันทรเจริญรัชนี (2506) รายการอาหารจะถูกตั้งชื่อให้ไพเราะ 
เช่น แกงจืดจรกาก าศรวล (แกงจืดปลาหมึกยัดไส้) แกงจืดดาระกา (แกงจืดไก่สับใส่เห็ดโคนกระป๋อง) ผัด
สุวรรณสาม (ฟักทองผัดกับหมูสามชั้นและไข่) ม้วนกาญจน์กรอบ (ทองมว้น) เป็นต้น แตช่ื่อเหล่านี้ไม่นิยม
ใช้ในทั่วไป 

ในสมัยรัชกาลที่ 5 มีพระราชวงศ์ พระสนมก านัล และข้าราชบริพารมากมาย แต่ละพระต าหนัก
จะผลัดกันท าพระกระยาหารถวายแด่สมเด็จพระพุทธเจ้าหลวง หลายพระต าหนักมีพ้ืนเพจากต่างถิ่นและ
มีความรู้เกี่ยวกับอาหารต่างชาติเป็นอย่างดี ในยุคนั้นจึงถือเป็นยุคทองของการสร้างสรรค์อาหารไทย 
หลายพระต าหนักมีชื่อเสียงในการประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ เช่น วังบางขุนพรหม ซึ่งถือเป็น
มหาวิทยาลัยส าหรับผลิตเบญจกัลยาณีที่มีความเชี่ยวชาญในด้านการบ้าน การเรือน การครัว การเย็บปัก
ถักร้อย ภาษา และมีกิริยามารยาทที่งดงาม สมเด็จพระนางเจ้าสุขุมาลมารศรี พระอัครราชเทวี พระ
มารดาของสมเด็จเจ้าฟ้าบริพัตรสุขุมพันธุ์ เจ้าของวัง ทรงมีความเชี่ยวชาญในการท าอาหารมาก วังนี้จึง
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ผลิตผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารซึ่งคนในปัจจุบันรู้จักดี เช่น พระเจ้าวรวงศ์เธอ พระองค์เจ้าจุไรรัตนศิริมาน 
ท่านทรงเปิดร้านอาหารไทยร้านแรกในประเทศอังกฤษ หม่อมเจ้าหญิงจงจิตรถนอม ดิสกุล เป็นต้น 
หากแต่การเสวยของเจ้านาย ไม่จ าเป็นว่าต้องดีเลิศ แปลก หรือแตกต่างจากชาวบ้าน หม่อมเจ้าหญิงพูน
พิสมัย ดิสกุล เล่าว่า สมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอ กรมพระยาด ารงราชานุภาพ บางครั้งทรงเสวยง่าย ๆ ข้าว
กับปลาทูทอด กล้วยน้ าว้าเผาใส่มะพร้าวคลุกเกลือ และผลไม้ ของธรรมดาแบบชาวบ้านทั่วไป (ส. พลาย
น้อย, 2558) 

 
อาหารและบทบาทชายหญิง 
อาหารเป็นองค์ประกอบหนึ่งในชีวิตมนุษย์ที่ถูกแบ่งแยกความแตกต่างด้วยเพศ (Mintz & Du 

Bois, 2002) ความแตกต่างเบื้องต้นเกี่ยวข้องกับปริมาณและประเภทของอาหารที่บริโภค เช่น  ในสังคม
ตะวันตก เนื้อเป็นอาหารของเพศชาย เพราะแสดงถึงอ านาจและสถานะทางสังคม เนื้อจะถูกจัดเป็นอาหาร
จานหลัก ในขณะที่ผักจะแสดงถึงความมีเหตุผล สุขภาพ และเพศหญิง ดังนั้น การบริโภคเพ่ือสุขภาพจึง
สามารถจูงใจเพศหญิงได้ง่ายกว่า และผู้ชายบางคนปฏิเสธการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (Holm, 2003) 
นอกจากนี้ หน้าที่การเตรียมอาหารถูกก าหนดด้วยเพศในหลายสังคมวัฒนธรรม โดยไม่ค านึงถึงชนชั้นหรือ
ต าแหน่งในสังคม (Inness, 2001) ปกติผู้ชายมีหน้าที่หาอาหารหรือหารายได้มาเลี้ยงครอบครัว ผู้หญิงมี
หน้าทีจ่ัดเตรียมและปรุงอาหาร เนื่องจากเป็นส่วนหนึ่งของหน้าที่ดูแลบ้าน  

ในสังคมไทยสมัยก่อนผู้หญิงไทยไม่ค่อยรู้หนังสือและไม่มีโอกาสเล่าเรียน นอกจากจะเป็นลูก
ผู้ลากมากดีมีอันจะกิน ผู้หญิงต้องอยู่กับบ้านและได้รับการอบรมเรื่องเย็บปักถักร้อย การประกอบอาหาร 
และการดูแลบ้านเพ่ือเตรียมตัวเป็นภรรยาที่ดี ในช่วงสงครามโลกครั้งที่สอง รัฐบาลพยายามสร้างชาติให้มี
ความเจริญก้าวหน้าทัดเทียมอารยประเทศ มีการก าหนดแนวทางปฏิบัติในการสร้างเอกลักษณ์ของชาติ 
คือ ผู้ รักชาติต้องรับประทานอาหารไทย แต่งกายด้วยเสื้อผ้าไทย ท าการค้า และช่ วยเหลือ
สาธารณประโยชน์ นอกจากนี้ รัฐบาลมีนโยบายที่เด่นชัดในการยกระดับฐานะผู้หญิงไทย และพยายามให้
ผู้หญิงมีบทบาททางสังคม เศรษฐกิจ และการดูแลปกป้องประเทศมากขึ้น โดยสนับสนุนให้ผู้หญิงเข้ามามี
ส่วนร่วมในกิจกรรมทางสังคม สนับสนุนให้เรียนหนังสือโดยเปิดโอกาสให้เรียนจนถึงระดับอุดมศึกษา 
สนับสนุนให้ท างานอาสาสมัครช่วยเหลือในยามศึกสงคราม ท างานสังคมสงเคราะห์เ พ่ือพัฒนา
ประเทศชาติ และรู้จักประกอบอาชีพเลี้ยงตนเองและครอบครัว รัฐบาลสนับสนุนให้ผู้หญิงท างานใน
โรงงานอุตสาหกรรมเบา ประเภทการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรและหัตถกรรม งานบริการ และการ
รับราชการ เนื่องจากผู้หญิงมีร่างกายที่บอบบางกว่า (นันทิรา ข าภิบาล, 2531) แนวนโยบายนี้ส่งผลให้ผู้
หญิงไทยท างานนอกบ้านมากขึ้น เลิกเป็น “นางห้อง” เพ่ือช่วยครอบครัวหาเลี้ยงชีวิต ดูแลตนเอง และ
ช่วยเหลือสังคม จากการศึกษาในช่วงปีพ.ศ. 2498-2537 (บุญมา นครอินทร์, 2554) พบว่า ครอบครัว
ชาวนามีลักษณะครอบครัวเดี่ยวเกินกว่าร้อยละ 50 แสดงว่า ครอบครัวไทยส่วนใหญ่มีขนาดเล็กลง คู่
สมรสที่ไม่ได้อยู่กับพ่อแม่ท าให้ไม่มีผู้ใหญ่คอยช่วยเหลือ เด็ก ๆ ไม่มีปู่ย่าตายายช่วยสั่งสอนอย่างใกล้ชิด 
พ่อแม่นิยมยกที่ดินให้ลูกสาวหรือลูกที่ท าหน้าที่เลี้ยงดูในวัยชรา ท าให้คู่สมรสเกี่ยวข้องกับญาติฝ่ายหญิง
มากกว่า การแยกครอบครัวของคู่แต่งงานใหม่อาจเป็นการสร้างบ้านในบริเวณเดียวกัน กินข้าวของพ่อแม่
ระยะหนึ่ง แต่ส่วนใหญ่แยกอยู่เป็นอิสระ ดังนั้น เมื่อแต่งงาน ผู้หญิงในยุคนี้ต้องรับผิดชอบงานครัว งาน
ดูแลบ้านเรือน และเมื่อมีคนช่วยเหลือน้อย ผู้หญิงจึงต้องช่วยเหลือสามีหาเลี้ยงครอบครัวด้วย จะเห็นได้ว่า 
ผู้หญิงต้องท ามากกว่างานในบ้าน ท าให้สังคมไทยมผีู้หญิงท างานมีมากขึ้น 
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หลักฐานทางประวัติศาสตร์เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทย 
วัฒนธรรมอาหารไทยจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ของไทย ได้แก่ ศิลาจารึกพ่อขุนรามค าแหง

หลักที่ 1 กล่าวถึงการบริโภคของคนไทยว่า “ในน้ ามีปลา ในนามีข้าว” ซึ่งสอดคล้องกับหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์ในยุคหลัง ๆ พระราชหัตถเลขาในระหว่างการประพาสยุโรปของรัชการที่ 5 ทั้งสองครั้ง 
และพระราชนิพนธ์ไกลบ้าน แสดงถึง ความรักและคิดถึงอาหารไทยของพระองค์ และการเสด็จประพาส
ต้นของรัชกาลที่ 5 แสดงให้เห็นว่า พระองค์ทรงปรุงอาหารด้วยพระองค์เอง ต่างจากปกติที่มีสตรีชาววัง
หรือข้าราชบริพารที่ติดตามเสด็จเป็นผู้ดูแลเครื่องเสวย 

 
วัฒนธรรมอาหารไทยจากหลักฐานทางวรรณคดี หลักฐานส่วนนี้ไม่สามารถมองข้ามได้ เพราะให้

รายละเอียดทางวัฒนธรรมอาหารที่ชัดเจน ได้แก่ กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน พระราชนิพนธ์ในรัชกาล
ที่ 2 กาพย์เห่เรือชมเครื่องว่าง พระราชนิพนธ์ในรัชกาลที่ 6 (ประชุมกาพย์เห่เรือบริบูรณ์, 2472) และ
เสภาขุนช้างขุนแผน ทั้งสามเรื่องแสดงสาระของวัฒนธรรมอาหารไทยในมิติที่แตกต่างกัน กาพย์เห่เรือ
แสดงวิถีชีวิตและอาหารชาววัง ในขณะที่เสภาขุนช้างขุนแผนแสดงวิถีชีวิตแบบชาวบ้าน เมื่อพิจารณา
รายละเอียดของกาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวาน พบว่า เครื่องเสวยแสดงถึงความหลากหลายของอาหาร
ไทย ทั้งในแง่ของรสชาติและต้นก าเนิดอาหารที่มาจากภาคต่าง ๆ และต่างประเทศ  

 
อาหารภาคกลาง เช่น “เทโพพ้ืนเนื้อท้อง เป็นมันย่องล่องลอยมัน”  
อาหารที่ได้รับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ เช่น  

“มัสมั่นแกงแก้วตา หอมยี่หร่ารสร้อนแรง”  
“รสดีด้วยน้ าปลา ญี่ปุ่นล้ าย้ ายวนใจ”  
“ข้าวหุงปรุงอย่างเทศ หอมพิเศษใส่ลูกเอ็น”  
“ลุดตี่นี้น่าชม แผ่แผ่นกลมเพียงแผ่นบาง โอชาหน้าไก่แกง แคลงของแขกแปลกกลิ่นอาย”  

อาหารพื้นบ้าน เช่น “ผักหวานซ่านทรวงใน ใคร่ครวญรักผักหวานนาง”  
อาหารป่า เช่น “เหลือรู้หมูป่าต้ม แกงคั่วส้มใส่ระก า”  
อาหารจากภูมิภาคอื่น เช่น “ไตปลาเสแสร้งว่า ดุจวาจากระบิดกระบวน” และ 
ผลไม้น าเข้า เช่น “พลับจีนจักด้วยมีด ท าประณีตน้ าตาลกวน”  
 
นอกจากนี้ กาพย์เห่เรือชมเครื่องคาวหวานยังแสดงถึงวิวัฒนาการทางภาษาและรูปแบบอาหาร 

อาหารหลายอย่างคนในปัจจุบันไม่คุ้นเคย เช่น “ตับเล็ก (เครื่องในหมูชนิดหนึ่ง)” “ลูกเอ็น (กระวาน)” 
“ล่าเตียง (อาหารว่างชนิดหนึ่ง มีไข่โรยเป็นฝอยห่อหุ้ม” เป็นต้น (วันดี ณ สงขลา, 2530) 

เสภาขุนช้างขุนแผนมีการน าเสนออาหารในบริบทชีวิตของคนไทย ทั้งเหตุการณ์ประจ าวันและ
เหตุการณ์ส าคัญ เช่น การสู่ขอ “...เถ้าแก่สองข้างต่างสนทนา ขนของเข้าเคหาด้วยทันใด แถมพกยกให้
ตามท านอง เอาข้าวของหวานคาวมาตั้งให้ เลี้ยงดูอ่ิมหน าส าราญใจ เถ้าแก่กลับไปด้วยฉับพลัน” ซ่ึงสมเด็จ
พระเจ้าบรมวงศ์เธอ กรมพระยาด ารงราชานุภาพ (2553) ทรงบรรยายไว้ในหนังสือเรื่องประเพณีไทย 

วรรณกรรมในรัชกาลปัจจุบันที่มีการบรรยายเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทยในอดีต เช่น “ฟ้ืน
ความหลัง” หรือ “ประเพณีไทย” ของพระยาอนุมานราชธน ซึ่งเกิดในสมัยรัชกาลที่ 5 
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วัฒนธรรมอาหารไทยจากหลักฐานทางประวัติศาสตร์ของต่างชาติ บันทึกของนิโกลาส์ แชรแวส 

(เข้ามาในปีพ.ศ. 2224-2229) (นิโกลาส์ แชรแวส (Nicolas Gervaise), 2550) บาดหลวงตาซารด์ (มา 3 
ครั้ง เข้ามาครั้งแรกในปีพ.ศ. 2228) (บาดหลวงตาชารด์ (Pere Tachard), 2551) บาดหลวงเดอซัวซี (เข้า
มาในปีพ.ศ. 2228-2229) (บาดหลวงเดอ ชัวซีย์ (de Choisy), 2550) และลาลูแบร์ (เข้ามาครั้งแรกในปี
พ.ศ. 2228-2229 อยู่ 3 เดือน) (เดอะ ลาลูแบร์ (Simon de La Loubère), 2548) ที่เข้ามาในรัชสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราชบรรยายเกี่ยวกับอาหารไทยคล้าย ๆ กันและมีรายละเอียดไม่มากนัก “คน
ไทยกินข้าวกินปลา” ส่วนใหญ่บรรยายในลักษณะวัตถุดิบจากธรรมชาติ ข้าว ธัญพืช ผัก ผลไม้ ต้นไม้ แร่
ธาตุ ซึ่งเป็นสินค้าท่ีชาวตะวันตกต้องการ รายละเอียดเชิงพฤติกรรมการบริโภคสามารถศึกษาได้จากบันทึก
ของมงเซเฌอร์ ปาลเลกัวซ์เดินทางเข้ามาในปีพ.ศ. 2372 ในสมัยรัชกาลที่ 4 แต่งบันทึกเกี่ยวกับประเทศ
สยามจากประสบการณ์ 24 ปี ท าให้สามารถบรรยายอาหารไทยได้อย่างละเอียด ถือเป็นหลักฐานทาง
ประวัติศาสตร์อาหารที่ส าคัญมาก (ฌัง-บัปติสต์ ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix), 2552) 

 “…ข้าวมีไม่ต่ ากว่า 20 ชนิด มี 4 ชนิดที่ส าคัญ คือ ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว ข้าวไร่ และข้าว
แดง วิธีหุงข้าวเจ้าให้สุกหลังจากซาว 4-5 แล้ว ใส่หม้อ เติมน้ า ตั้งไฟให้เดือดประมาณ 3 
นาที รินน้ าออกหมด ดงบนไฟอ่อนๆ เพ่ือให้ข้าวระอุสุกทั่วกันและไม่ไหม้ การหุงด้วยวิธี
นี้ได้ข้าวกลิ่นดีและไม่เหนียวติดมือ เขากินกับแกงคั่วเป็นค า ๆ แทนขนมปัง...” 

“ข้าวเหนียวเป็นข้าวที่พวกลาวนิยมบริโภค คนไทยและคนจีนมักเอามาท าขนม…” 

“…ในประเทศสยามมีข้าวโพด แตงกวา ฟัก หัวผักกาด กะหล่ าปลี ผักกาดเขียว 
ผักกาดหอมแตงโม แตงไทย มะเขือทุกพันธุ์ทุกสี มันฝรั่ง ผักคึ่นไช่ สะระแหน่ ผักชีฝรั่ง  
ผักชีฝอย ยี่หร่า เมล็ดผักชี หัวกระเทียม หัวหอม ต้นกระเทียม ถั่วลันเตา ถั่วแขก และ
พืชผักสวนครัวที่ไม่รู้จักชื่ออีกเป็นอันมาก…” 

“…หลายจังหวัดปลูกพันธุ์ไม้อันประเสริฐชนิดหนึ่ง คือ ถั่วดิน (ถั่วลิสง) มีรากมาก ฝัก
บรรจุเมล็ดพันธุ์อันใช้บริโภคได้คุณประโยชน์มาก เอามาท าขนมอร่อย หรือหีบน้ ามันเอา
มาใช้ในกิจการบ้านเรือน มีการปลูกงาพันธุ์ เล็กใช้ท าขนมกินดีน้ ามันวาใช้ เป็น
ส่วนประกอบในน้ ามันใส่ผม ต้นไม้พวกโหระพา ชื่อ แมงลัก ให้เมล็ดเล็ก ๆ ใส่ในแก้วน้ า
จะพองตัวขึ้นมาจนเต็มแก้ว มีรสอร่อยและชุ่มคอดีนัก…” 

“…ในประเทศสยาม ทุเรียนเป็นราชาแห่งผลไม้…กลิ่นของทุเรียนนั้นฉุนและน่ารังเกียจ
ส าหรับชาวยุโรปที่เพ่ิงมาใหม่ ๆ เอาไปเปรียบกับกลิ่นอุจจาระ แต่ทว่า เมื่อเราบริโภค
เนื้อ กลิ่นของมันจะเปลี่ยนเป็นหอมอย่างน่าอัศจรรย์ เมื่อเรากินทุเรียนแล้ว มีระเบียบ
อยู่ว่า เราต้องกินมังคุดด้วย…” 

“ผลไม้ที่ส าคัญที่สุด ราคาถูกท่ีสุด และมีคุณค่าท่ีสุด คือ กล้วย…” 

“…หน่อไม้อ่อนเหมือนหัวผักกาด เขาหั่นมันออกเป็นแว่นบางๆ ดองไว้ในน้ าซาวข้าวผสม
เกลือ ได้ของกินที่อ่อนนุ่มและมีรสดี ใช้แกงกับเนื้อหรือปลา…” 
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“อาหารธรรมดาส าหรับคนไทย คือ ข้าว ปลา ผักและผลไม้ ไม่มีการท าขนมปัง แต่มีการ
ใช้แป้งสาลีท าขนม การบริโภคขนมปังไม่เหมาะส าหรับประเทศร้อน อาจจะท าให้เป็น
โรคบิดได้ง่าย คนจีนกับคนมั่งมีบริโภคเนื้อหมูกันมาก ย่อยง่ายและไม่แสลงอย่างในยุโรป 
สยามบริโภคเป็ดไก่กันมาก เนื้อกวาง นกน้ า เนื้อควายหรือเนื้องัวตากแห้ง เตา ปลา
ทะเล กบ ด้วงไหม ค้างคาว หนูพุก จระเข้ งูเหลือม แม้กระท่ังไข่มดบางชนิด  

“พวกบ้านนอกไม่สุรุ่ยสุร่ายในเรื่องอาหารการกิน เลี้ยงชีวิตอยู่ด้วยข้าว ปลาแห้ง กล้วย 
หน่อไม้ แพงพวย ผักน้ าอย่างอ่ืน ใช้จิ้มน้ าผสมเผ็ด ๆ อย่างหนึ่ง เรียกว่า “น้ าพริก” 
เครื่องจิ้มใช้บริโภคท่ัวไปในประเทศ ตั้งแต่พระเจ้าแผ่นดิน ลงมาจนถึงทาสชั้นเลว…” 
 
วัฒนธรรมอาหารไทยจากหลักฐานต าราอาหาร นอกเหนือจากหนังสือแม่ครัวหัวป่าก์ ซึ่งเป็น

หลักฐานทางประวัติศาสตร์อาหารอันล้ าค่า เพราะนอกเหนือจากการอธิบายวิธีการปรุง ต ารับอาหาร การ
จัดตกแต่ง และการเป็นแม่บ้านที่ดี ยังมีการบรรยายบริบทของสังคมที่เกี่ยวเนื่องกับวัฒนธรรม รวมทั้ง
รายละเอียดบางอย่าง เช่น วิธีชั่งตวงวัด มีความแตกต่างจากปัจจุบันอย่างมาก ในยุคแรก ๆ ต าราอาหาร
ถูกแต่งหรือรวบรวมโดยเชื้อพระวงศ์และบุคคลชั้นน า มีการตีพิมพ์เป็นเล่ม เพ่ือจ าหน่ายแต่จ านวนมากอยู่
ในรูปหนังสือที่ระลึกงานศพของบุคคลส าคัญ  

ต าราของประชาชนทั่วไปที่ให้ความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร เช่น ชมรมแม่บ้านทันสมัย ลุงขาว
ขายอาชีพ เป็นต้น ในหนังสือชมรมแม่บ้านทันสมัย ชุด 3 พลศรี คชาชีวะมีสาระที่หลากหลาย เช่น “ความ
นิยมของเห็ดรัสเซีย” “วิกฤตกาแฟหลังสงครามโลกครั้งที่สอง” “ชมพู่กระเทยไม่ต้องล้างมาก เพราะไม่
ค่อยฉีดยาฆ่าแมลง”  
 
พฤติกรรมผู้บริโภค 
 

คนไทยแท้และอาหารไทยแท้เป็นเพียงมโนคติ (สุจิตต์ วงษ์เทศ, 2559) ชาติไทยเกิดจากการ
ผสมผสานชาติพันธุ์ต่าง ๆ ความเป็นไทยแท้ไม่สามารถก าหนดได้ (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2554) เมื่อคนหลาย 
เชื้อชาติหลายเผ่าพันธุ์อยู่ร่วมกัน จะมีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ก่อให้เกิดเป็นสิ่งที่คนในสังคมยอมรับว่า 
มีคุณค่าและธ ารงรักษาสืบทอดต่อ ๆ กันมา เมื่อกล่าวว่า “คนไทยบริโภคอาหารต่างชาติ” อาจหมายถึง
การบริโภคอาหารที่มาจากวัฒนธรรมอ่ืนที่ใช้วัตถุดิบ มีรูปแบบ และมีรสชาติที่แตกต่างจากที่ยอมรับกัน
ทั่วไปว่าเป็นอาหารไทย เมื่อเวลาผ่านไปอาหารต่างชาติบางส่วนได้รับการยอมรับ อาจมีการปรับปรุง
เปลี่ยนแปลงบางส่วน และกลายเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมไทย เช่น ฝอยทอง ขนมครก หากแต่อาหาร
บางอย่างถึงแม้คนไทยบริโภคมาหลายชั่วอายุ อาหารนั้นยังถูกก าหนดว่าเป็นอาหารต่างชาติ เช่น แฮม ไส้
กรอก เนย โรตี  

หลักฐานการบริโภคอาหารต่างชาติมีมานานแล้ว ต ารากับข้าวในยุคแรก “แม่ครัวหัวป่าก์” แต่ง
โดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์จัดพิมพ์เป็นครั้งแรก ปีพ.ศ. 2445 ในสมัยรัชกาลที่ 5 มีการใช้เครื่องปรุง
อาหารต่างชาติ เช่น แฮม เนย เช่นเดียวกับต าราอาหารคาวหวานในสมัยต่อ ๆ มา เช่น “ต าหรับกับข้าว
เสวยฯ” ของจอมสุกรี ศรีมัฆวาฬ (2482) “ต าหรับขนมของหวานวังหลวง” ของคุณหญิงสุรเสียงมงคลการ 
(2483) “การครัว” ของหม่อมหลวงปอง มาลากุล (2501) “ต ารากับข้าวประจ าวัน” ของหม่อมเจ้าหญิง
จันทรเจริญรัชนี (2506) “ของเสวย” ของหม่อมราชวงศ์กิตินัดดา กิติยากร (2507) “ต ารับอาหารของ
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หม่อมราชวงศ์เตื้อง สนิทวงศ์” ของโรงเรียนสายปัญญาและสายปัญญาสมาคม (2511) “ชมรมแม่บ้าน
ทันสมัย” ของพลศรี คชาชีวะ (2518) “หลักการปฏิบัติการด้านโภชนบ าบัด” ของรัศมี คันธเสวี (2522) 
หรือ “กับข้าวรัตนโกสินทร์ 2525” ของหม่อมหลวงเติบ ชุมสาย (2525) 

ดังนั้น การวิจัยนี้อธิบายอาหารที่คนไทยภาคกลางระบุว่าเป็นอาหารไทยและอาหารต่างชาติ  
รวมทั้งบรรยายทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคอาหารทั้งสองประเภท เนื่องจากการวิจัยนี้เป็นการวิจัย
เชิงคุณภาพที่น าเสนอปรากฎการณ์ในชีวิตของผู้ให้สัมภาษณ์ เนื้อหาสาระบางประการอาจไม่ตรงกับ
ความรู้ความเข้าใจของผู้อ่ืน ดังเช่นกิตินัดดา กิติยากร (2507) ได้อธิบายถึงการใช้กระเทียมมากเกินไป ซ่ึง
อาจไม่ตรงกับความเชื่อในปัจจุบันเรื่องกระเทียมช่วยลดไขมัน หรือขนมหม้อแกงไม่โรยหอมเจียว ทั้ง ๆ ที่
มีคนหลายคนเข้าใจว่า ขนมหม้อแกงแท้ต้องโรยหอมเจียว 

 

 
ตลาดริมทางในกรุงเทพฯ ในปีพ.ศ. 2499 

 
การแสวงหา 
คนไทยส่วนใหญ่มีอาชีพหลักเป็นเกษตรกร อาหารจึงมาจากผลผลิตทางการเกษตร ผักพ้ืนบ้าน

และสวนครัว และอาหารป่าสามารถหาได้ไม่ยากเนื่องจากตั้งอยู่ในเขตร้อน มีแหล่งน้ าอุดมสมบูรณ์ จึงมี
ผลผลิตตามธรรมชาติตลอดทั้งปี ตลาดในชุมชนส่วนใหญ่อยู่ริมแม่น้ าหรือเส้นทางสายหลัก มีทั้งสินค้าใน
ท้องถิ่น สินค้าจากภูมิภาคอ่ืน และสินค้าจากต่างประเทศ ซึ่งพ่อค้าในตลาดสั่งมาขายหรือพ่อค้าจากต่าง
ถิ่นล่องเรือหรือส่งทางรถไฟมาขาย ในสมัยนั้นการส่งสินค้าทางเรือและรถไฟจะสะดวกกว่าทางรถบรรทุก 
ชาวบ้านไม่จ าเป็นต้องเข้ามาในกรุงเทพฯ เพ่ือซื้อหาสิ่งที่จ าเป็นในการด ารงชีวิตประจ าวัน หลักฐานการค้า
อาหารจากต่างถ่ินมมีาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา (เพชรรุ่ง เทียนปิ๋วโรจน์, 2550) เช่น 

 
เรือมอญ บรรทุกมะพร้าวห้าว ไม้แสม เกลือขาวมาขายบริเวณใต้ปากคลองเกาะแก้ว 
เรือลูกค้าชาวทะเล ขายหอยแมลงภู่ หอยตะพง ปูทะเล แมงดา ปลาทะเลสด-ย่างที่
ประตูท่าหอย 
เรือปากใต้ ชาวบ้านยี่สาร บ้านแหลม เพชรบุรี บ้านบางตะบูน บ้านบางทะลุ บรรทุกกะปิ 
น้ าปลา ปูเค็ม ปลากุเรา ปลากะพง ปลาทู ปลากระเบนย่างจอดเรือแถววัดพระนางเชิง 
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เรือปากใต้ ลูกค้าจีน และแขกจาม น าน้ าตาลทราย น้ าตาลกรด สาคูเม็ดฯ จากปักษ์ใต้
มาขายบริเวณบ้านน้ าวนบางกะจะ 
สินค้าจากเมืองจีน เช่น อาหาร ผลไม้ เครื่องกระเบื้องฯ 
สินค้าจากญี่ปุ่น เช่น ชา สาหร่ายคอมบุ แมงกะพรุน ของดอง ซีอ๊ิว ปลาหมึกแห้ง มิโซะฯ 
สินค้าจากอินเดีย เช่น แป้งสาลี เนยฯ 
สินค้าจากคาบสมุทร เช่น พริกไทย เครื่องเทศ ไม้จันทร์ หวายฯ 
สินค้าจากยุโรป เช่น เบียร์ กาแฟ โกโก้ พันช์ฯ 
 
คนในสมัยก่อนปรุงอาหารเพ่ือบริโภคในครัวเรือน บางครั้งอาหารที่ท ามีต้นก าเนิดจากวัฒนธรรม

จีน อินเดีย ตะวันออกกลาง พม่า หรือกัมพูชา ส่วนใหญ่จะกินอยู่ง่าย ๆ เพราะภาคกลางอุดมสมบูรณ์ 
สามารถหาอาหารตามธรรมชาติได้จากแถวบ้านและในชุมชน ชาวบ้านเก็บผัก จับปลา ซื้อมันหมูมาเจียว
จากพ่อค้าเร่หรือพ่อค้าในตลาด การซื้ออาหารส าเร็จรูปมีมานานมากแล้ว สามารถซื้อหาได้ทั่วไป (ประยูร 
อุลุชาฎะ, 2542) ร้านขาวแกงในสมัยรัชกาลที่ 5 ไม่ใช่วิธีตักแกงราดข้าว แต่จัดเป็นส ารับตั้งบนโต๊ะเล็ก ๆ 
ยกมาให้รับประทาน ส ารับหนึ่งกินได้ 2-3 คน ราคาอาหารคาว 1-2 สลึง ส ารับราคา 1 สลึง ตั้งบนโต๊ะไม้ 
ในส ารับมีแกง ผัด น้ าพริก ผัก ปลาย่าง ราคา 2 สลึง ตั้งบนโต๊ะทองเหลือง จะเพ่ิมแกงเผ็ด แกงจืด อาหาร
หวานคิดราคาเดียวกัน (ส. พลายน้อย, 2558)  

 

 
เยาวราช ในปีพ.ศ. 2491 

 
ในพ้ืนที่ชุมชนหนาแน่นจะมีตลาดอาหารสด อาหารส าเร็จรูปที่มีคนหาบมาขาย ตั้งแผง หรือตั้ง

ร้าน เช่น แถวท่าช้าง ท่าพระจันทร์ ชุมชนวังหลัง (มนสิชา รุ่งชวาลนนท์, 2556) แถวเยาวราช หัวล าโพง 
เชิงสะพานพุทธ สนามหลวง นางเลิ้ง บ้านหม้อ บางล าพู ตลาดพลู เมื่อ 70 กว่าปีที่แล้ว ข้าวต้มกุ๊ยราคา
เพียงชามละครึ่งสตางค์ ข้าวสวยหนึ่งสตางค์ (ประยูร อุลุชาฎะ, 2542) กิตติพงษ์ วิโรจน์ธรรมากูร (2548) 
บรรยายว่า ห้องเครื่องของวังบางขุนพรหมต้องเลี้ยงดูคนถึง 400 คน ต้องส่งคนไปจ่ายตลาดที่บางล าพูวัน
ละ 2 คน ซื้อมากมายจนต้องจ้างรถเจ๊กมาส่ง แสดงให้เห็นว่า บางล าพูเป็นแหล่งซื้ออาหารที่ส าคัญ 
สามารถซื้อหาอาหารได้ครบถ้วนตามความต้องการ 
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โรงหนังนางเลิ้งหรือศาลาเฉลิมธานี (2461-2536) แหล่งความบันเทิงท่ีเคยสร้างความคึกคักแถวนางเลิ้ง 

 
ในสมัยก่อนร้านอาหารขนาดใหญ่ยังมีน้อย อาหารนอกบ้านส่วนใหญ่อยู่คู่กับความบันเทิง เช่น 

การขายอาหารและอาหารว่างหน้าและข้าง ๆ โรงภาพยนตร์ โรงลิเก โรงละคร นอกจากนี้ อาหารและ
ขนมหวานง่าย ๆ เช่น ข้าวต้มกุ๊ย ก๋วยเตี๋ยว ถั่วด าใส่กะทิ เต้าส่วน สาคูเปียก ถั่วเขียวต้ม มันต้ม เผือกต้ม 
ถั่วต้ม ใส่หม้อใส่กะละมังส าหรับขายผู้ใช้แรงงาน กุลีแบกข้าวสาร เจ๊กลากรถ คนถีบสามล้อ สามารถนั่ง
ยอง ๆ กินข้าง ๆ หาบ (ประยูร อุลุชาฎะ, 2542)  

 

 
รถราง (พ.ศ. 2436-2511) สายสามเสนบนถนนเยาวราชใกล้ๆ แยกเฉลิมบุรี 

 
ในช่วงหลังอาหารตามธรรมชาติหายากขึ้น ปลาหรือผักบางประเภทจากแหล่งธรรมชาติหายาก

ขึ้น ต้องซื้อจากตลาดในราคาแพง แต่การคมนาคมที่สะดวกขึ้น เช่น รถประจ าทาง รถราง  (ประยูร อุลุ
ชาฎะ, 2542) และสินค้าอุตสาหกรรมที่มีขายเพ่ิมขึ้น เช่น น้ าซอสปรุงรส น้ าจิ้ม น้ ามันพืช (มาการีน) เนย
เทียม น้ าอัดลม น้ าหวานบรรจุขวด หม้อ กะทะ (อเนก นาวิกมูล, 2559) ท าให้คนไทยมีโอกาสลิ้มลอง
อาหารที่หลากหลายกว่าเดิม  
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ลิตเติลโฮมเบเกอรี่ สาขาทองหล่อ ในปีพ.ศ. 2505 เบเกอรี่ร้านแรก ๆ ในประเทศไทย 

 
การปรุงอาหาร 
หลักพ้ืนฐาน ต ารับอาหารของหม่อมราชวงศ์เตื้อง สนิทวงศ์ (โรงเรียนสายปัญญาและสายปัญญา

สมาคม, 2511) อธิบายค าส าคัญในการประกอบอาหารไว้ 37 ประการ ประกอบด้วยต้ม หุง ลวก นึ่ง ตุ๋น 
ปิ้ง เผา ย่าง ผัด ทอด จี่ เจียว หั่น ซอย ตัด ฝาน เฉือน ปอก ลอก แล่ เลาะ ขูด ทุบ โขลก คลุก เคล้า นวด 
ตี คน กวน ชิ้น ฝอย ละเอียด แกง ย า พล่า และหลน ในต ารับนี้บรรยายลักษณะเครื่องปรุงที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารและอธิบายส่วนผสมของเครื่องแกงอย่างละเอียด สิ่งที่น่าสังเกต คือ เครื่องแกงอ่ืน มี 1 
สูตร แต่แกงส้มมีถึง 6 สูตร (ทั้งของภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคใต้ และสูตรที่เหมาะสมกับปลาที่คาวมาก ๆ)  

 
การสร้างสรรค์อาหารไทยและการปรุงอาหารต่างชาติ การยอมรับอาหารต่างชาติอย่างแท้จริงนั้น

ไม่ใช่เพียงผู้บริโภครับประทานในร้านอาหาร แต่จะต้องรับเข้าอาหารนันเข้ามาปรุงบริโภคมาในครัวเรือน 
ในหนังสือ “ของเสวย” ของหม่อมราชวงศ์กิตินัดดา กิติยากร (2507) มีเมนูไข่หลายรายการ ทั้งแบบที่
คุ้นเคยกันดี ไข่ดาว ไข่เจียว และแบบที่ใช้เครื่องปรุงต่างชาติ ครีม เนยแข็ง เบย์ลีฟ ของเสวยที่ปรุงถวาย
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวและสมเด็จพระนางเจ้าฯ พระบรมราชินีนาถ มีทั้งอาหารไทยที่เป็นกับข้าว 
ก๋วยเตี๋ยวสูตรใหม่ อาหารตะวันตกที่ใช้ส่วนผสมไทยทดแทนหรือชูรสด้วยซอสนานาชาติ (น้ าจิ้มสะเต๊ะ 
แตงกวาดอง มัสตาร์ด ซอสมะเขือเทศ) ของเสวยส่วนใหญ่คนไทยรู้จักดี เช่น ต้มย ากุ้งสด ปลากระพงต้ม
ย า ไก่อบฟาง ปลาเก๋าทอด ย าถั่วงอก 

หนังสือจานอร่อยจากปู่ย่า สูตรโบราณร้อยปี (สุมล ว่องวงศ์ศรี, 2557) เกิดจากการสัมภาษณ์
ผู้สูงอายุที่มีฐานะทางสังคมและเศรษฐกิจมั่นคงและมีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร เช่น ดร.มาลดี วสี
นนท์ (บุนนาค) คุณเสาวลักษณ์ รามสูตร คุณประทิน สถาปิตานนท์ และแพทย์หญิงประสบศรี อ้ึงถาวร 
ประเด็นส าคัญของวัฒนธรรมอาหารไทยที่กล่าวถึง ได้แก่ ความอุดมสมบูรณ์ของธรรมชาติ การสืบสาน
ต ารับอาหารชาววังและต ารับอาหารของบรรพบุรุษต่อเนื่องเป็นระยะเวลานาน ความแตกต่างของ
วัฒนธรรมในภาคต่าง ๆ ความหลากหลายทางวัฒนธรรมนานาชาติ การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
สิ่งแวดล้อมที่ส่งผลต่อการปรับเปลี่ยนวัฒนธรรม และความภาคภูมิใจในอาหารไทย  

คุณประทิน สถาปิตานนท์และแพทย์หญิงประสบศรี อ้ึงถาวร บุตรสาวของพระไผทราชสถาปิต 
ข้าราชบริพารในสมัยราชกาลที่ 6 เล่าว่า คุณพ่อย้ายมาอยู่แถวนางเลิ้งเมื่อประมาณ 70 กว่าปีที่แล้ว สมัย
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นั้นนางเลิ้งเป็นเรือกสวนไร่นา มีคู คลอง ต้องใช้เรือในการเดินทาง รอบบ้านมีสวนกล้วย มะม่วง มะขาม
ปลูกไว้ส าหรับบริโภคและขาย ในบ้านมีสระน้ าส าหรับตกปลา ต ารับอาหารโบราณที่ได้รับและถ่ายทอด
ต่อไปยังรุ่นหลัง ๆ มาจากการถ่ายทอดของพ่ีสาวคุณแม่ซึ่งอยู่ในวัง อาหารสมัยก่อนหาซื้อยาก ต้องท าเอง 
เครื่องปรุงบางอย่างปลูกเองในบ้าน การจัดส ารับจะแยกเด็กกับผู้ใหญ่ อาหารเด็กเป็นอาหารง่าย ๆ ไข่ต้ม 
ไข่เจียว หมูทอด แกงจืดใบต าลึง นอกจากนี้ การท าอาหารยังผูกพันกับการถวายอาหารพระสงฆ์ที่วัด
โสมนัสวิหารที่อยู่ใกล้บ้าน การจัดส ารับคาวหวานและการเลือกใช้ภาชนะต้องเหมาะสมตามสมณศักดิ์ 

อาหารในบ้านของดร.มาลดี วสีนนท์ (บุนนาค) (อายุ 80 ปี) แสดงให้เห็นถึงการสืบทอดองค์
ความรู้จากบรรพบุรุษและความหลากหลายทางวัฒนธรรมก่อนยุคโลกาภิวัตน์ ต้นตระกูลบุนนาคเป็นแขก
เจ้าเซ็นชาวอาหรับจากประเทศเปอร์เซียที่เข้ามารับราชการตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา การอาศัยอยู่ยาวนาน
ในประเทศไทยท าให้ตระกูลห่างจากวัฒนธรรมดั้งเดิมและกลายเป็นคนไทยแท้ “ข้าวบุหรี่” อาหารจาน
เด่นประจ าบ้าน สันนิษฐานว่าเข้ามาพร้อมกับการอพยพของคนอินเดียและมุสลิม ชื่อ “ข้าวบุหรี่” อาจ
เพ้ียนมาจากค าว่า “ข้าวบุเหร่า” “ข้าวบุหลี่” “ข้าวบุรี” ของคนมุสลิม หรือมาจาก “Pilaf” (บิลาฟ) ข้าว
หุงใส่เครื่องเทศของอินเดีย จานเด่นอีก 2 อย่าง คือ “ขนมเบื้องญวน” และ “ขนมเต่า” ที่มาจาก
วัฒนธรรมจีน  

คุณเสาวลักษณ์ รามสูตร (อายุ 80 ปี) บ้านอยู่แถวส าเหร่ เล่าว่า สมัยสาว ๆ ไม่มีส้มต าอีสาน ที่
บ้านกินส้มต าไทยกับข้าวมันหุงด้วยกะทิ รสมันและเค็มนิด ๆ ส้มต าไทยต ากับครกหินไม่ใช่ครกดินเผา เส้น
มะละกอต้องฝอยบาง ใส่พริกแห้งให้สีสวย ปรุงรสด้วยน้ าส้มมะขามและน้ าตาลปี๊บ รสหวานอมเปรี้ยว โรย
กุ้งแห้งต า แตกต่างจากส้มต าอีสานซ่ึงรสจัดจ้านกว่า เพราะใส่พริกขี้หนู ปู ปลาร้า ส้มต าอีสานเข้ามาพร้อม
กับแรงงาน ท ากินกันเอง ต่อมามีการตั้งแผงเล็ก ๆ ขายคนงานด้วยกัน ปัจจุบันส้มต าเป็นอาหารที่นิยมทั่ว
ประเทศและแพร่ไปยังต่างประเทศ นอกจากนี ้คุณเสาวลักษณ์ยังเล่าว่า เมื่อก่อนอุดมสมบูรณ์มาก บ้านอยู่
ริมคลอง จับกุ้งแม่น้ าได้ตัวใหญ่มาก แต่ชีวิตไม่สะดวกเหมือนในปัจจุบัน อยากกินอะไรต้องท าเอง 
แม้กระท่ังเส้นก๋วยเตี๋ยวต้องโม่แป้งเองแล้วนึ่งทีละถาด 

ในการปรุงอาหาร ผู้ปรุงมุ่งหวังให้ผู้รับประทานเกิดความอร่อยและได้คุณค่าทางอาหารครบถ้วน 
แต่อย่างไรก็ดี ผู้ปรุงแต่ละคนมีหลักการของตนเอง หม่อมราชวงศ์กิตินัดดา กิติยากร (2507) กล่าวว่า ใน
ยุคนั้นผู้บริโภคก าลังนิยมประโยชน์ของการบริโภคกระเทียม ท่านไม่เห็นด้วยกับการปรุงอาหารที่ใส่
กระเทียมมาก ๆ เพราะจะท าให้เสียรสธรรมชาติของอาหาร สมัยเด็ก ๆ เยียงเตาโฟ ก๋วยเตี๋ยวเนื้องัวไม่ใส่
กระเทียม ขนมหม้อแกงไม่โรยหอมเจียว ของว่างเช่นกรอบเค็มไม่ใส่กระเทียม ท่านไม่นิยมใส่กระเทียมใน
อาหารทุกอย่าง  

 
การน าเสนอ 
ต ารับอาหารของหม่อมราชวงศ์เตื้อง สนิทวงศ์ (โรงเรียนสายปัญญาและสายปัญญาสมาคม , 

2511) ได้ยกตัวอย่างส ารับอาหาร ซึ่งแต่ละส ารับแสดงถึงทัศนคติที่มีต่อการบริโภค องค์ประกอบในการ
บริโภค และสังคมวัฒนธรรม ดังนี้ 

 
- ส ารับอาหารที่รับประทานกันอย่างธรรมดา ซึ่งไม่ต้องการแสดงความฟุ่มเฟือย จะ

ประกอบด้วยแกงเผ็ดไก่ ปลากุเลาทอดปรุงเครื่อง ย าส้มโอหรือผัดเปรี้ยวหวาน 
และมีเครื่องจิ้ม ซึ่งประกอบด้วยน้ าพริก ผักต้มกะทิหรือผักสด และปลาย่างหรือ
ปลาท ู
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- ส ารับที่ฟุ่มเฟือย จะเติมผัดที่มีรสเค็ม ๆ หวาน ๆ เครื่องจิ้ม น้ าพริก ผักต้ม ที่เข้า
ชุดกัน และของหวาน 2 อย่าง 

- ส ารับส าหรับเลี้ยงพระ ประกอบด้วย ของคาว 6-8 อย่าง จ าเป็นต้องมีแกงเผ็ดแกง
จืด ของหวาน 5-6 อย่าง และของน้ า 1 อย่าง 

- อาหารส าหรับเลี้ยงแขก โดยมากไม่จัดส ารับ แต่จัดเป็นชุด ประกอบด้วย ของคาว 
5-8 อย่าง ของหวานอย่างมาก 3 อย่าง และผลไม้ ในอาหารชุดใหญ่ อาหารที่
จ าเป็นต้องมี คือ แกงเผ็ด แกงจืด ของนึ่ง ของทอด ของปิ้ง ของย่าง และเครื่องจิ้ม
ที่เหมาะสมกับกาล 
 

หม่อมหลวงปอง มาลากุล (2501) แนะน าหลักส าคัญในการจัดอาหารไว้คล้าย ๆ กัน คือ อาหาร
ชุดหนึ่งไม่ควรมีอาหารประเภทเดียว (ไม่ควรจัดแกงเนื้อ ผัดเนื้อ ย าเนื้อ) รสเดียว (มีเปรี้ยว ต้องมีเค็ม มีแต่
กะทิก็เลี่ยน) และต้องมีปริมาณและคุณค่าที่เหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย ดังนั้น การจัดอาหาร
แต่ละม้ือควรแบ่งอาหารอย่างเหมาะสม เช่น 

 
- อาหารเช้า ควรเป็นอาหารง่าย ๆ เบา ๆ ชา กาแฟ ขนมปังทาเนย แยม และไข่ 

หรือข้าวกับไข่เจียวและแกงจืด  
- อาหารกลางวัน ควรเป็นอาหารหนักเช่นเดียวกับมื้อเย็น แต่ปริมาณน้อยกว่า 

เพราะแม่บ้านมักอยู่รับประทานคนเดียว อาหารว่างตอนบ่าย ควรเป็นของคาว 1-
2 อย่าง เป็นของแห้งและของน้ า ของหวาน 1 อย่าง หรือผลไม้  

- อาหารเย็น ควรจัดอย่างเต็มที่ ประกอบด้วย 1) แกงเผ็ดหรือแกงที่ไม่ใช่แกงจืด 2) 
เครื่องจิ้ม ผัก และปลา ทั้งชุดต้องเข้ากันได้ ไม่ใช่เอาปลาทูมาจิ้มปลาร้า 3) ผัดหรือ
ย าที่มีรสแตกต่างจากอาหารอ่ืน 4) อาจมีอาหารเบา ๆ อีกอย่างก็น่าจะพอ ถ้ามี
แขกหรือวันพิเศษ อาจมีของหวานน้ า 1 แห้ง 1 และผลไม ้
 

ตัวอย่างข้างต้นแสดงให้เห็นว่า ส ารับอาหารไทยประกอบด้วยอาหารที่มีรสชาติ และรูปแบบที่
ประสมประสานกันเพ่ือให้เกิดความอร่อย ความเพลิดเพลินในการบริโภค และได้คุณค่าทางอาหารที่
ครบถ้วน ส ารับอาหารไทยมีให้เลือกหลายแบบ สามารถปรับรายการอาหารในแต่ละมื้อให้เหมาะสมกับ
ฐานะทางสังคมเศรษฐกิจของผู้จัดหาและผู้บริโภค โดยอาหารพื้นฐานที่ขาดไม่ได้ คือ ข้าว น้ าพริก และผัก 
(คึกฤทธิ์ ปราโมช, 2535; ประยูร อลุุชาฎะ, 2542)  

กับข้าวจะอร่อยหรือไม่ข้ึนอยู่กับคุณภาพของข้าว ข้าวสวยร้อน ๆ นุ่ม ไม่แฉะเกินไป ไม่แข็งเกินไป 
มียาง คนไทยสมัยก่อนชอบกินข้าวใหม่มาก เพราะหอม นุ่ม มีรสหวานตามธรรมชาติ ข้าวที่ปลูกในไทยมี
อยู่หลายพันสายพันธุ์ ความนิยมในแต่ละยุคแต่ละพ้ืนที่มีอาจแตกต่างกันไป (ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์, 2545) 

ฌัง-บัปติสต์ ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix) (2552) บันทึกในสมัยรัชกาลที่ 4 ว่า  
 
“ข้าวมีอยู่ด้วยกันไม่ต่ ากว่า 20 ชนิด สรุปแล้วมีอยู่ 4 ชนิดที่ส าคัญ คือ ข้าวเจ้า ข้าว
เหนียว ข้าวไร่ และข้าวแดง ... เขากินกับแกงคั่ว เป็นค า ๆ แทนขนมปัง ข้าวเหนียวเป็น
อาหารที่พวกลาวชอบบริโภค คนไทยและคนจีนมักเอาไว้ใช้ท าขนม ทั้งชนิดโม่ป่นเป็น
แป้งและชนิดเม็ด ... ข้าวไร่ที่ปลูกกันตามภูเขานั้นเป็นพันธุ์ที่แปลกออกไป กล่าวคือไม่
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จ าเป็นต้องปักโคนต้นลงในน้ าเพ่ือหล่อเลี้ยงให้มันเติบโตและสุก จึงเป็นสิ่งที่ประเสริฐ
มากส าหรับหมู่ชนที่อาศัยอยู่ในที่ราบสูง ส่วนข้าวแดง (อาจหมายถึงข้าวเหนียวด า) มัก
ใช้ท าขนมเท่านั้น)”  
 
พระราชหัตถเลขาของพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวถึงสมเด็จพระมหาสมณเจ้า กรม

พระวชิรญาณวโรรส แสดงให้เห็นว่า ท่านทรงโปรดข้าวใหม่มาก เสวยข้าวอ่ืนทรงรู้สึกว่าแข็งหยาบ มีผู้
สันนิษฐานว่า ข้าวที่พระองค์ทรงโปรดอาจเป็นข้าวใหม่พันธุ์ “ข้าวทองระย้า” (ส. พลายน้อย, 2559)  

ในปีพ.ศ. 2475 “ข้าวปิ่นแก้ว” ชนะการประกวดการแข่งขันพันธุ์ข้าวระดับโลก แต่ปัจจุบันคน
ไทยและคนต่างชาตินิยมรับประทาน “ข้าวหอมมะลิ” ซึ่งเดิมเป็นข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองปลูกในที่ดอนของ
อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา ในระหว่างปีพ.ศ. 2486-2503 ยังมีพ้ืนที่ปลูกไม่กี่ต าบลในอ าเภอบาง
คล้า ข้าวขาวมะลิหรือข้าวหอมมะลินุ่มและหอมมาก ชาวนาใช้รับแขกหรือขาย เพราะมีราคาดีมาก ต่อมา 
มีการคัดเลือกพันธุ์และส่งเสริมให้ปลูกทั่วไป (ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์, 2545) เนื่องจากพ้ืนที่ภาคกลางส่วน
ใหญ่เป็นที่ลุ่มจึงไม่เหมาะกับการปลูกข้าวหอมมะลิ นอกจากนี้ ปลายังถือเป็นอาหารหลักของคนไทย 
พิจารณาจากความหลากหลายของวิธีการปรุงและการถนอมอาหาร ได้แก่ ปิ้ง ย่าง ทอด ลวก ต้ม รมควัน 
ตากแห้ง หมัก น้ าปลา ปลาร้า ปลาจ่อม ปลาเจ่า ปลาส้ม (ชนัญ วงษ์วิภาค & สุชาดา วราหพันธ์, 2548) 

 
การเก็บรักษา 
คนไทยชอบรับประทานอาหารสด ซึ่งหาได้ง่ายและมีราคาถูก ในต าหรับขนมของหวานวังหลวง

ของคุณหญิงสุรเสียงมงคลการ (2483) มีการอธิบายถึงวิธีการถนอมอาหาร ผัก และผลไม้เพ่ือรับประทาน
นอกฤดูกาลหรือใช้เป็นเครื่องปรุงในการท าอาหารในวันต่อ ๆ ไป ผลไม้สามารถเก็บรักษาได้ด้วยการแช่อ่ิม
และกวน ผักสามารถเก็บรักษาด้วยการดองเปรี้ยว ดองเค็ม หรือดองหวาน นอกจากนี้ ยังมีวิธีการแปรรูป
เพ่ือใช้เป็นเครื่องปรุง เช่น ถั่วเหลืองใช้ท าเต้าเจี้ยวและซีอ๊ิว เต้าหู้ใช้ท าเต้าหู้ยี้  
 
เหตุการณ์ที่สัมพันธ์กับการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ 
 ประเทศไทยมีการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมหลายครั้ง การวิจัยนี้พิจารณาเหตุการณ์
ในสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2 และสงครามเวียดนาม ซึ่งคนไทยมีโอกาสปฏิสัมพันธ์กับคนชาติโดยตรง โดย
การปฏิสัมพันธ์ถือเป็นองค์ประกอบพื้นฐานของการแลกเปลี่ยนและยอมรับวัฒนธรรม 

 
สังคมไทยในสมัยสงครามโลกครั้งท่ี 2 

 ความสัมพันธ์ระหว่างไทยกับญี่ปุ่นมีหลักฐานตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ไทยกับญี่ปุ่นมีความสัมพันธ์
ทางการทูตและการค้า มีชาวญี่ปุ่นเข้ามาอาศัยอยู่ในกรุงศรีอยุธยาเพ่ือท าการค้าและรับราชการ ถึงแม้
ความสัมพันธ์ทางการทูตหยุดลงเมื่อญี่ปุ่นปิดประเทศ และมาเริ่มต้นใหม่ในรัชกาลที่ 5 ความสัมพันธ์
ทางการค้ายังคงด าเนินเรื่อยมา เมื่อสงครามโลกครั้งที่สองใกล้เริ่มต้น ญี่ปุ่นเล็งเห็นความส าคัญทาง
ยุทธศาสตร์ของไทยจึงพยายามผูกมิตรด้วยการให้ความช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ เมื่อไทยตกลงเป็นพันธมิตร
กับญี่ปุ่นในสงครามโลกครั้งที่สอง การเข้ามาของกองทัพญี่ปุ่นส่งผลทางการเมืองไม่มากนัก แต่ทางด้าน
สังคมและเศรษฐกิจไทยได้รับผลกระทบอย่างรุนแรง การค้าภายในและนอกประเทศของไทยต้อง
หยุดชะงัก เกิดภาวะเงินเฟ้อ ราคาสินค้าสูงขึ้นหลายเท่าตัว มีปัญหาคอร์รัปชั่น เกิดการค้าตลาดมืด การ
กักตุนสินค้า การลักขโมย มีการใช้อ านาจทหารญี่ปุ่นในการกลั่นแกล้งคนไทยด้วยกัน การศึกษาต้อง
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หยุดชะงักเพราะทหารญี่ปุ่นใช้โรงเรียนเป็นที่ท าการและนักเรียนต้องหลบระเบิดไปอยู่ที่อ่ืน การเสียชีวิต
และความเสียหายของบ้านเมืองและทรัพย์สินจากการทิ้งระเบิดของพันธมิตร (ธานี สุขเกษม, 2522) หลัง
สงครามเลิก ทหารญี่ปุ่นทิ้งสิ่งของเครื่องใช้ไว้มากมาย แต่ของเหล่านั้นสูญหาย เสื่อมสภาพ หลงเหลือไม่
มากนักในปัจจุบัน แต่จากหลักฐานบุคคล ความสัมพันธ์ระหว่างไทยและญี่ปุ่นในช่วงสงครามไม่ใช่มีแต่
เรื่องเลวร้ายเพียงอย่างเดียว ทหารญี่ปุ่นพยายามเป็นมิตรกับคนไทย ท าให้คนไทยในหลายพ้ืนที่จึงมี
ทัศนคติในทางบวกต่อทหารญี่ปุ่น (ชีวสิทธิ์ บุณยเกียรติ, 2556) 

ในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 มีภาวะขาดแคลนอาหาร เพราะทหารญี่ปุ่นต้องการอาหารจากไทย
เป็นจ านวนมาก อาหารที่ไทยเคยน าเข้าจากยุโรป เช่น แป้ง นม นมข้น โกโก้ โอวัลติน น้ าตาลทราย ไม่
สามารถน าเข้ามาได้ ภาษีมีอัตราสูงขึ้น การลดค่าเงินบาทท าให้เกิดภาวะเงินเฟ้อ ข้าวของมีราคาแพงและ
ขาดแคลน ราคาข้าวสารสูงขึ้นถึง 1,200 เปอร์เซ็นต์จากก่อนสงคราม สินค้าส่งออกของไทยได้รับความ
เสียหายไปด้วย ท าให้คนไทยเดือดร้อนมากในช่วงสงคราม จอมพลแปลก พิบูลสงคราม นายกรัฐมนตรี
พยายามแก้ปัญหาโดยเน้นเรื่องปากท้องเป็นหลัก เพราะต้องการให้ประชาชนกินดีอยู่ดี มีอาชีพ ต้องการ
ให้ขยันท ามาหากิน รู้จักค้าขาย และใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ นอกจากนี้ จอมพลป.ต้องการสร้าง
เอกลักษณ์ไทย โดยก าหนดว่า ผู้รักชาติต้องกินอาหารไทย (แถมสุข นุ่มนนท,์ 2544) 

รัฐบาลมีการสนับสนุนให้ชาวบ้านที่ยากจนปลูกพืชผักสวนครัว เลี้ยงหมู เป็ด ไก่เพ่ือกินเนื้อและไข่
จะได้แข็งแรง ขุดบ่อเลี้ยงปลา ปลูกผลไม้ มีการแจกจ่ายพันธุ์สัตว์และเมล็ดพืช ไม่ต้องการให้คนไทยกินแต่
ข้าวกับน้ าพริก ไม่อยากให้กินใบไม้ สัตว์เลื้อยคลาน ต้องการให้คนไทยค้าขาย เพราะไม่ต้องการให้การค้า
ตกอยู่ในมือคนต่างชาติเพียงอย่างเดียว และมีการสนับสนุนให้ขายอาหาร เช่น ก๋วยเตี๋ยว จะได้มีรายได้
มากขึ้น สามารถพ่ึงตนเอง มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น (อุบล จิระสวัสดิ์, 2517) บุตรของจอมพลป. กล่าวว่า พ่อ
ต้องการสนับสนุนให้บริโภคอาหารที่มีประโยชน์ในช่วงสงคราม “ผัดไทย” จึงเป็นอาหารที่ถูกเลือกสรรมา
ขึ้นมาจากครัวของทีบ่้าน เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน (Greeley, 2009) ผัดไทยเป็นหลักฐานที่ดี
ของอาหารข้ามวัฒนธรรมไทย-จีนที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภค มีแป้งจากเส้น โปรตีนจากไข่และเนื้อสัตว์ 
วิตามินและเกลือแร่จากผักและเครื่องปรุง เป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีชื่อว่า “ผัดไทย” จากการปรับชื่อให้เหมาะสม
กับกระแสชาตินิยมในช่วงนั้น  

แต่เดิมข้าวเป็นสินค้าส่งออกหลักของประเทศไทย หลังจากรัฐบาลจอมพลป.ใช้นโยบายส่งเสริม
การผลิตอาหารในครัวเรือน ท าให้มีการเพิ่มจ านวนพืชเศรษฐกิจ และมีการท าเกษตรกรรมอย่างจริงจัง ท า
ให้ประเทศไทยมีการส่งออกอาหารสดและผลิตภัณฑ์อาหารมากเป็นอันดับต้น ๆ ของโลก นอกจากนี้ 
นโยบายการอาหารยังท าให้เกิดเมนูอาหารใหม่ ๆ เมื่อเนื้อสัตว์ขาดแคลน มีราคาแพง เมื่อท าแกงจืด ถ้าไม่
มีหมูก็ใส่ไข่แทน เกิดเป็นเมนู “แกงจืดไข่น้ า” ที่นิยมมากในช่วงสงคราม (ชาติชาย มุกสง, 2558)  

 
สังคมไทยในสมัยสงครามเวียดนาม 
สงครามเวียดนามเริ่มต้นปลายปีพ.ศ. 2498 ผู้น าไทยยินยอมให้ทหารอเมริกันจ านวนมากเข้ามา

ประจ าการในไทย และอนุญาตให้ใช้สนามบินที่ดอนเมือง โคราช นครพนม อุดรธานี อุบลราชธานี น้ าพอง 
อู่ตะเภา และตาคลี เพ่ือผลประโยชน์ในแง่ความช่วยเหลือทางการเงิน เทคโนโลยีทางการทหาร และการ
ป้องกันประเทศจากคอมมิวนิสต์ ทหารอเมริกันเข้ามาตั้งฐานทัพอากาศในกองบิน 4 อ าเภอตาคลีในปีพ.ศ. 
2504 และอยู่ในจนถึงปีพ.ศ. 2519 หลังพ่ายแพ้สงคราม 1 ปี การเลือกศึกษาการยอมรับวัฒนธรรมอาหาร
ตะวันตกจากผู้บริโภคในตาคลี เนื่องมาจากตาคลีเป็นสังคมขนาดเล็ก จึงคาดว่าน่าจะเห็นผลกระทบจาก
การที่ทหารอเมริกันหลายหมื่นคนเข้ามาปฏิสัมพันธ์กับคนไทยอย่างชัดเจน 
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กองบิน 4 มีมาก่อนสงครามเวียดนาม โดยสนามบินถูกก่อสร้างขึ้นมาในปีพ.ศ. 2486 ตามข้อ
เรียกร้องของทหารญี่ปุ่นในสมัยสงครามโลกครั้งที่สอง เนื่องจากพ้ืนที่ในตาคลีที่มีภูมิประเทศเกื้อกูลทาง
ยุทธศาสตร์การทหาร มีแนวภูเขาขนานสามารถจัดวางก าลังป้องกันการโจมตีทางอากาศและทางภาคพ้ืน
ได้อย่างดี นอกจากนั้น ตาคลีมีเส้นทางคมนาคมไม่ห่างไกลจากดอนเมืองสามารถท าการขนส่งล าเลียงทาง
อากาศเชื่อมโยงทุกสนามบินได้อย่างรวดเร็ว หลังสงครามโลกครั้งที่ 2 สนามบินตาคลีและที่ดินทั้งหมดจึง
ตกอยู่ในความครอบครองดูแลของกองทัพอากาศ ในปีพ.ศ. 2496 กองทัพอากาศได้ย้ายกองบินน้อยที่ 4 
จากลพบุรี มาตั้งที่สนามบินตาคลีเพ่ือเตรียมเสริมศักยภาพในการใช้ก าลังทางอากาศให้มีความพร้อมรบ
มากขึ้น ในช่วงสงครามเวียดนาม ระหว่างปีพ.ศ. 2507-2516 และระหว่างปีพ.ศ. 2517-2518 ประเทศ
ไทยให้ความช่วยเหลือกองทัพสหรัฐอเมริกาและเวียดนามใต้ โดยจัดกองก าลังทหารเข้าร่วมสงคราม 
อ านวยความสะดวกกองทัพอากาศสหรัฐฯ และใช้สนามบินตาคลีเป็นฐานที่ตั้งวางก าลัง จนสงคราม
เวียดนามสิ้นสุด กองทัพสหรัฐฯ ถอนก าลังออกจากประเทศไทยทั้งหมด (นักรบแดนจงอาง, 2559)  

 

 
กองบัญชาการของกองทัพอากาศสหรัฐฯ ณ ฐานบินตาคลี 

 
การเข้ามาตั้งฐานทัพในประเทศไทยมีความส าคัญในแง่ยุทธศาสตร์ทั้งฝ่ายไทยและสหรัฐอเมริกา 

ดังนั้น รัฐบาลจึงมีการควบคุมข้อมูลข่าวสาร และควบคุมการเดินทางออกนอกพ้ืนที่ของทหารอเมริกัน 
ผู้สื่อข่าวเลือกจะไม่รายงานความเป็นไปของเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น เพราะอาจกระทบกระเทือนผลประโยชน์
ของชาติ (พวงทอง รุ่งสวัสดิทรัพย์ ภวัครพันธุ์, 2549) ท าให้ความสัมพันธ์ระหว่างคนไทยกับทหารอเมริกัน
จ ากัดอยู่ในวงแคบ คนไทยที่อยู่นอกพ้ืนที่ตั้งฐานทัพไม่ค่อยทราบข่าวสารเกี่ยวกับทหารอเมริกันและ
สงครามเวียดนาม  

งบประมาณของรัฐบาลสหรัฐฯ ถูกน ามาใช้ในการดูแลการทหาร สร้างหรือปรับปรุงระบบ
สาธารณูปโภคพ้ืนฐานของไทย เช่น ถนน ไฟฟ้า ชลประทาน และสาธารณสุข และมีการสนับสนุนทางด้าน
การศึกษา ท าให้ชีวิตความเป็นอยู่ของคนไทยดีขึ้นและเศรษฐกิจในพ้ืนที่รอบฐานทัพขยายตัวเพ่ิมขึ้น
หลายเท่าตัว มีอาชีพและกิจการต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นมากมายเพ่ือสร้างความสะดวกสบายให้ทหารอเมริกัน 
(พงษ์ศักดิ์ ปัตถา, 2550) อาชีพที่เพ่ิมขึ้นในช่วงนั้น ได้แก่ แม่บ้าน เมียเช่า คนถีบสามล้อ เท็กซี่รับจ้าง ยาม 
ช่างไฟฟ้า ช่างประปา คนงานก่อสร้าง เป็นต้น กิจการที่เพ่ิมข้ึน ได้แก่ โรงแรม บาร์ ไนท์คลับ อาบอบนวด 
ร้านอาหาร การเปิดสาขาธนาคาร สถานบันเทิงอื่น ๆ และบ้านเช่าเกิดข้ึนมากมายและเติบโตอย่างรวดเร็ว 
ความเจริญยังส่งผลต่อภาคเกษตรกรรม คือ มีการเพาะปลูกพืชเพ่ิมขึ้นหลายอย่างเพ่ือป้อนโรงาน



28 

 

อุตสาหกรรม ความเจริญท าให้คนจากท้องที่อ่ืนอพยพย้ายเข้ามาท างานในตาคลีเป็นจ านวนมาก หากแต่
เศรษฐกิจหดตัวลงมากหลังการถอนฐานทัพออกไป 
 

   
สภาพแวดล้อมช่วงสงครามเวียดนาม (สถานบันเทิง พาหนะเดินทางในตาคลี ตรอกบ้านเช่า) 

 
โดยสรุป วัฒนธรรมอาหารไทยเกิดจากองค์ความรู้ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ วัฒนธรรมไทยใน

ภาพรวม และความอุดมสมบูรณ์ของแผ่นดินไทย ดังนั้น พฤติกรรมผู้บริโภคที่แสดงออกมาจะถูกก าหนด
ด้วยสภาพแวดล้อมและผู้คนในสังคม บรรพบุรุษมีการธ ารงรักษาสิ่งที่มีคุณค่าและถ่ายทอดต่อมายังคนรุ่น
หลัง ในอดีตหนังสือและสื่ออ่ืนมีน้อย ดังนั้น การถ่ายทอดส่วนใหญ่ผ่านความสัมพันธ์ส่วนบุคคล การ
สังเกตบุคคลที่อยู่ใกล้ชิด การบอกปากต่อปาก และการลิ้มลองรสชาติ นอกจากนี้ วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง
แสดงให้เห็นชัดเจนถึงการยอมรับวัฒนธรรมชาติอ่ืน แต่จะเลือกรับเฉพาะบางอย่าง และมีการปรับแต่งให้
ตรงกับความต้องการและสถานการณ์ บางครั้งเป็นการผสมผสานหลายวัฒนธรรมพร้อม ๆ กัน 

อาหารดั้งเดิมของไทยมีคุณค่าทางอาหารสูง มีสารอาหารครบทุกหมู่ มีสมุนไพรที่เป็นยาป้องกัน
และรักษาโรค แต่ประเทศไทยมีแนวโน้มปัญหาน้ าหนักและโรคอ้วนรุนแรงขึ้น มีความรุนแรงสูงกว่าภาวะ
ขาดสารอาหารถึง 2 เท่า ปัญหานี้เกี่ยวข้องกับการบริโภคอาหารที่มีพลังงานสูง ไขมัน เกลือ น้ าตาลมาก
เกินไป คนไทยกว่า 80 เปอร์เซ็นต์บริโภคผักและผลไม้ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน และมีแนวโน้มบริโภค
อาหารสดน้อยลง ประกอบอาหารน้อยลง และบริโภคอาหารส าเร็จรูปมากขึ้น สัดส่วนของการบริโภค
อาหารส าเร็จรูปของคนไทยมากกว่าคนชาติอ่ืนในอาเซียนและเป็นอันดับต้น ๆ ในโลก พฤติกรรมผู้บริโภค
ลักษณะนี้มีโอกาสท าให้เป็นโรคอ้วนและโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเพ่ิมขึ้น เพราะอาหารส าเร็จรูปมีไขมัน เกลือ 
น้ าตาลสูง และผักต่ ากว่ามาตรฐาน (วาทินี คุณเผือก, พเยาว์ ผ่อนสุข, ภาวิน ตันตยาภิรักษ์, & สุลัดดา 
พงษ์อุทธา, 2558) ความเปลี่ยนแปลงนี้ส่งผลต่อคุณค่าของวัฒนธรรมอาหารไทยเป็นอย่างยิ่ง  
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บทที่ 3 

ระเบียบวิธีวิจัย 
 
ค าถามการวิจัย 
  

การวิจัยครั้งนี้ตั้งใจจะตอบค าถามว่า “วัฒนธรรมอาหารของคนไทยภาคกลางก่อนการแพร่หลาย
ของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติเป็นอย่างไร และการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติก่อนปีพ.ศ. 2498 มี
หรือไม่ อย่างไร” 
 
กระบวนทัศน์การวิจัย 
 
 กระบวนทัศน์ของการวิจัย (Research paradigm) แสดงถึงธรรมชาติขององค์ความรู้ แนวทาง
และวิธีการได้มาซึ่งองค์ความรู้ที่มีคุณค่า การวิจัยเชิงคุณภาพเกิดจากการสร้างสรรค์องค์ความรู้  
(Constructivism) จากการตีความความหมาย (Interpretation) ของข้อมูลหรือความจริงซึ่งแตกต่างกัน
ตามโลกทัศน์ของผู้ให้สัมภาษณ์ เพราะผู้ให้สัมภาษณ์มีความรู้ วิถีชีวิต และสภาวะแวดล้อมที่แตกต่างกัน 
(Creswell, 2007; Denzin & Lincoln, 2005) โดยระเบียบวิธีการวิจัยครั้งนี้ใช้หลักปรากฏการณ์วิทยา 
(Phenomenology) เป็นแบบแผนในการศึกษาและน าเสนอเรื่องราวของผู้สูงอายุไทยภาคกลางเกี่ยวกับ
วัฒนธรรมอาหารไทยก่อนปีพ.ศ. 2498 โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยค าถามกึ่งโครงสร้าง และการเก็บ
รวบรวมข้อมูลจนได้รายละเอียดลึกซึ้งของวัฒนธรรมอาหารไทยภาคกลางก่อนการแพร่หลายของ
วัฒนธรรมอาหารต่างชาติ 
 
ปรากฏการณ์วิทยา 
 
 ปรากฏการณ์วิทยาเป็นหนึ่งในแบบแผนของการวิจัยเชิงคุณภาพที่ให้ความส าคัญกับปรากฏการณ์
ทางสังคมที่เกิดขึ้นจากประสบการณ์ของผู้ที่เก่ียวข้อง เพราะการรับรู้ของคนท าให้เกิดความเข้าใจสิ่งต่าง ๆ 
รอบตัว การศึกษาโครงสร้างของการรับรู้ของคนจะสามารถอธิบายโลกของคนเหล่านั้นได้ ปรากฏการณ์
วิทยาสนใจสิ่งที่สมาชิกในสังคมท าในแต่ละวัน โลกหรือสังคมเกิดจากประสบการณ์ของสมาชิกทุกคน โลก
ไม่ได้เกิดจากกรอบหรือหลักเกณฑ์ที่ตั้งขึ้นมาในการศึกษา แต่เกิดจากความเข้าใจสิ่งต่าง ๆ ที่เกิดจาก
ประสบการณ์ของสมาชิกในสังคม (Gubrium & Holstein, 2000) ดังนั้น ปรากฏการณ์วิทยาจะไม่ก าหนด
สมมติฐานหรือใช้ทฤษฎีในการก าหนดแนวทางการค้นหาความจริงที่ศึกษา ใช้การลงพ้ืนที่หาข้อมูลเชิงลึก 
โดยมีแนวทางเพียงเล็กน้อยเพ่ือก าหนดทิศทางของการศึกษา และอนุมานความจริงจากข้อมูลที่ได้รับ  
 
กระบวนการวิจัย 
 
 การวิจัยครั้งนี้ให้ความส าคัญกับความถูกต้องชัดเจน และความเชื่อถือได้ซึ่งเป็นจุดอ่อนของการ
วิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีการศึกษาอย่างเป็นระบบและสามารถตรวจสอบได้ กระบวนการวิจัยมีขั้นตอน
ดังต่อไปนี้ 
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ตารางท่ี 3.1 กระบวนการวิจัย 
กระบวนการ กิจกรรม หลักการ 
การเก็บ
รวบรวม
ข้อมูล 
 

- การท าความเข้าใจบริบท
การวิจัย 

- การศึกษาวรรณกรรมและ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

- การออกแบบเครื่องมือวิจัย 
 

- การตรวจสอบสามเส้า 
 

- การคัดเลือกผู้ให้สัมภาษณ์ 
 

- เพ่ือท าความเข้าใจประเด็นส าคัญที่เกี่ยวข้องกับ
บริบทการวิจัย 

- เพ่ือศึกษาองค์ความรู้ที่จ าเป็นในการออกแบบการ
วิจัย 

- เพ่ือก าหนดโครงสร้างของค าถามและข้อค าถามใน
การสัมภาษณ์  

- เพ่ือท าให้เกิดความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในประเด็นที่
ศึกษาและสามารถตอบค าถามการวิจัย  

- เ พ่ือให้ได้ข้อมูลที่มีคุณค่า ตรงประเด็น และ
สามารถตอบค าถามการวิจัย 

การจัดการ
ข้อมูล 
 

- การบันทึกเสียงการ
สัมภาษณ์ 

- การจดบันทึก 
- การใช้เทคโนโลยีเพ่ือบันทึก

จัดเก็บ และเข้าถึงข้อมูล 

- เพ่ือรับประกันว่าข้อมูลที่ได้มีความถูกต้องชัดเจน
สามารถอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล และสะดวกใน
การเข้าถึงข้อมูล 

การ
วิเคราะห์
ข้อมูล 

- การวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content analysis) 

- เพ่ือน าเสนอความจริงของผู้ให้สัมภาษณ์ได้อย่าง
ถูกต้องและเชื่อถือได้ เป็นประโยชน์ต่อการท า
ความเข้าใจวัฒนธรรมอาหารไทย  

การสร้างความถูกต้องชัดเจนและความเชื่อถือได้ (จะอธิบายอย่างชัดเจนในส่วนต่อไป) 

ทีม่า: กระบวนการวิจัยนี้สรุปโดยผู้วิจัย 
 
ขอบเขตการวิจัย 
 

การวิจัยนี้ศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 โดยเน้นการตรวจสอบแบบสาม
เส้าข้อมูล โดยก าหนดผู้ให้สัมภาษณ ์1) ความแตกต่างตามพ้ืนที่ ผู้สูงอายุที่มีอายุ 66 ปีขึ้นไป ที่มีภูมิล าเนา
และอยู่อาศัยใน 5 จังหวัด ได้แก่ กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และ
พิษณุโลก ทั้งในชุมชนหลักและพ้ืนที่ห่างไกลซึ่งมีความแตกต่างทางลักษณะทรัพยากร วิธีการบริโภค 
วิธีการปรุง วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมชุมชน ทั้ง 5 จังหวัดถือเป็นจังหวัดส าคัญใน
ภาคกลางที่สามารถแสดงให้เห็นวัฒนธรรมอาหารภาคกลางได้ และ 2) ความแตกต่างของลักษณะเฉพาะ 
ได้แก่ ชายหญิง ศาสนา สถานภาพทางสังคมและเศรษฐกิจ และความเชี่ยวชาญ โดยการเก็บรวบรวม
ข้อมูลจากผู้ให้สัมภาษณ์ 89 คนท าในระหว่างปีพ.ศ. 2557-2559 ระยะเวลาในการศึกษาท้ังหมด 2 ปี  

 
 กรุงเทพมหานคร เป็นเมืองหลวงของประเทศไทยมาตั้งแต่ปีพ.ศ. 2325 พ้ืนที่ปัจจุบันเป็นการ
รวมกันของจังหวัดธนบุรีกับจังหวัดพระนคร ธนบุรีตั้งอยู่ทางฝั่งตะวันตกของแม่น้ าเจ้าพระยาตรงข้ามกับ
พระนครมาตั้งแต่สมัยกรุงธนบุรี โดยในปีพ.ศ. 2514 ได้มีการรวมเป็น “นครหลวงกรุงเทพธนบุรี” และใน
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ปีพ.ศ. 2515 เปลี่ยนชื่อเป็น “กรุงเทพมหานคร” ในสมัยกรุงศรีอยุธยา กรุงเทพฯ หรือบางกอกเป็นเมือง
ท่า ตั้งอยู่ที่สามเหลี่ยมปากแม่น้ าเจ้าพระยา มีเจ้าหน้าที่คอยดูแลเก็บภาษีเรือสินค้าที่ผ่านเข้าออกจาก
ทะเล พ่อค้าชาวต่างชาติที่เดินทางโดยเรือส าเภามาติดต่อค้าขายกับกรุงศรีอยุธยาเคยใช้พ้ืนที่แถวบางล าพู
เป็นที่พักแรม สร้างโรงเรือน และคลังพักสินค้า พ้ืนที่บางกอกยาวไปถึงเมืองนนทบุรี เป็นสวนผลไม้นานา
ชนิด ในสมัยกรุงธนบุรี ชุมชนตั้งอยู่สองฝั่งแม่น้ าเจ้าพระยา มีเรือกสวนไร่นาเป็นพ้ืนที่กว้างใหญ่ ฝั่งธนบุรี
เป็นเขตพระราชฐานและเคหสถานของเจ้านายและขุนนาง ฝั่งกรุงเทพฯ เป็นย่านการค้านานาชาติและ
บ้านเรือนราษฎร (สุจิตต์ วงษ์เทศ, 2548) เมื่อรัชกาลที่ 1 ทรงย้ายเมืองหลวงมาฝั่งกรุงเทพฯ โปรดเกล้า
ให้รื้อก าแพงเมืองธนบุรีออกทั้งหมด ธนบุรีจึงลดความส าคัญลงเป็นพ้ืนที่นอกเมือง ในปีพ.ศ. 2495 
ประชากรในกรุงเทพฯ มีประมาณ 4.8 แสนคน (อเนก นาวิกมูล, 2549) พ้ืนที่สีเขียว ไร่ นา และสวนผัก
ผลไม้ยังมีอยู่มาก ภาพข้างล่างแสดงให้เห็นว่าเมื่อ 60-70 ปีก่อน ใจกลางกรุงเทพฯ ยังมีสภาพแวดล้อม
แบบชนบท 

  

 
อนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิเม่ือ 70 ปี ที่แล้ว 

 

 
พ้ืนที่สวนจตุจักร ในปีพ.ศ. 2499 
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ปัจจุบันกรุงเทพฯ มีประชากรกว่า 5 ล้านคน เต็มไปด้วย
บ้านเรือน อาคาร และถนนหนทาง พ้ืนที่การเกษตรมีเหลือน้อย
มาก เนื่องจากกรุงเทพฯ เป็นศูนย์กลางของประเทศในทุก ๆ ด้าน 
วัฒนธรรมอาหารในกรุงเทพฯ จึงถือเป็นตัวแทนของวัฒนธรรม
อาหารไทย โดยวัฒนธรรมอาหารเกิดจากการประสมประสานของ
อาหารชาวกรุง ซึ่งสืบทอดกันมาเป็นเวลายาวนาน อาหารชาววัง 
ซึ่งถือเป็นจุดสูงสุดของการสร้างสรรค์ศิลปวิทยาการทางด้านการ
อาหารและต ารับอาหารต่าง ๆ ที่มีการถ่ายทอดสู่สาธารณชนผ่าน
เชื้อพระวงศ์และข้าราชบริพาร  ถึงแม้อาหารชาววังจะลด
ความส าคัญลงมาก แต่ถือว่าเป็นมาตรฐานของอาหารไทย และ
อาหารนานาชาติ ซึ่งคนไทยยอมรับเข้ามาเป็นส่วนหนึ่ งของ
วัฒนธรรมไทย ถึงแม้กรุงเทพฯ จะเปลี่ยนแปลงไปมาก แต่
หลักฐานทางวัฒนธรรมอาหารไทยและสิ่งบ่งชี้วิถีชีวิตความเป็นอยู่
ในอดีตยังหลงเหลือพอสมควร         บ้านไม้โบราณในบางล าพ ู
  

ในสมัยรัชกาลที่ 1 ทรงโปรดเกล้าให้ขยายก าแพงและขุดคูพระนครให้กว้างขึ้น ขนานกับแนวเดิม 
เริ่มจากแม่น้ าเจ้าพระยาตั้งแต่บางล าพูวกไปออกเหนือวัดสามปลื้ม และพระราชทานนามว่า “คลองรอบ
กรุง” ท าให้พ้ืนที่ในก าแพงพระนครกว้างขวางขึ้น ในช่วงรัชกาลที่ 2-3 บ้านเมืองขยายตัว ประชาชนเกาะ
กลุ่มกันหนาแน่นอยู่ในก าแพงพระนคร เกิดเป็นย่านการค้า เช่น บางล าพู ผ่านฟ้า ปากคลอง ในสมัย
รัชกาลที่ 4 ทรงโปรดให้ขุดคลองผดุงกรุงเกษม จึงเกิดตลาดส าเพ็ง ตลาดยอด ในสมัยรัชกาลที่ 5 ชาน
เมืองสิ้นสุดเพียงหัวล าโพง ทรงให้ตัดถนนใหม่หลายสาย เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นแก่ชาวต่างชาติที่เข้ามาท า
การค้าในประเทศ ท าให้มีตลาดเกิดขึ้นมากมาย และที่หลงเหลือถึงปัจจุบัน ได้แก่ ตลาดท่าเตียน ตลาด
ยอด (บางล าพู) ตลาดส าเพ็ง ตลาดสะพานหัน ตลาดน้อย และตลาดบางรัก แต่เดิมตลาดเกิดข้ึนทีร่ิมน้ าใน
บริเวณที่มีการตั้งบ้านเรือนหนาแน่น และมีการค้าสินค้าเร่ไปตามแม่น้ าล าคลอง เมื่อถนนหนทางมีมากขึ้น 
การค้าในเรือเปลี่ยนเป็นหาบเร่ แผงลอยในตลาด ร้านค้าในอาคาร ก่อนการรวมตัวเป็นห้างร้านขนาดใหญ่ 
(เพชรี จงก าโชค, 2528)  
 

 
แม่ค้าในตลาด ในปีพ.ศ. 2499 
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ตลาดฝั่งธนบุรีมีที่มาเช่นเดียวกับในกรุงเทพฯ และกรุงศรีอยุธา คือ เริ่มต้นที่ชุมชนเกษตรกรรม
ริมน้ า มีศาสนสถานเป็นศูนย์กลาง เมืองธนบุรีดั้งเดิมสันนิษฐานว่า ตั้งอยู่บริเวณบางกอกใหญ่ เป็นพ้ืนที่
อุดมสมบูรณ์ มีการท าเกษตรกรรม การตั้งถิ่นฐานมีมาก่อนหน้ากรุงศรีอยุธยา ธนบุรีจึงมีย่านส าคัญอยู่
มากมาย เช่น ย่านบางพลู-บางจาก-บางพลัด ย่านบางกอกน้อย-บางกอกใหญ่ ย่านสมเด็จเจ้าพระยา-
คลองสาน-ตลาดพลู เป็นต้น วิถีชีวิตของคนแต่ละย่านเชื่อมโยงกันด้วยแม่น้ าและคลองสาขาต่าง ๆ 
(กรรณิการ์ สุธีรัตนาภิรมย์, 2555) 
 

 
ตลาดน้ าคลองสาน ในปีพ.ศ. 2510 

 
พระนครศรีอยุธยาตามระบอบการปกครองปัจจุบัน คือ กรุงศรีอยุธยาซึ่งเมืองหลวงของดินแดน

ไทยมาเป็นยาวนาน 417 ปี มาก่อนการเสียกรุงแก่พม่า ในปีพ.ศ. 2310 กรุงศรีอยุธยาเป็นศูนย์รวมแห่ง
ความมั่งคั่งความเจริญเติบโตทางวัตถุ สังคม และวัฒนธรรมเทียบเท่าเมืองใหญ่ในยุโรป เป็นเมืองท่า
ภายในที่มีเส้นทางการค้าติดต่อกับหัวเมืองอ่ืนทั้งทางบกและทางน้ า สามารถติดต่อค้าขายกับต่างประเทศ
ทางทะเล เพราะตั้งอยู่บริเวณแม่น้ าใหญ่หลายสายมาบรรจบกัน ถึงแม้บ้านเรือน วิถีชีวิต และการบริโภค
จะไม่แตกต่างจากคนแถบลุ่มน้ าภาคกลางอ่ืน ๆ แต่เนื่องจากกรุงศรีอยุธยาเป็นศูนย์กลางในทุกด้าน ท าให้
มีคนจากหลายพ้ืนที่และหลายเชื้อชาติเข้ามาค้าขายและอพยพเข้ามาอยู่อาศัยเป็นจ านวนมาก ตลาดใน
กรุงศรีอยุธยามีหลายรูปแบบตามความหลากหลายของผู้คนและวิถีชีวิต ได้แก่ “ตลาดน้ าหรือตลาดเรือ” 
เป็นการขายบนแพและในเรือลอยน้ าที่ท่า การบรรทุกสินค้าทางเรือจากหัวเมืองต่าง ๆ หรือเรือของพ่อค้า
ต่างประเทศมาขายในตลาด บางครั้งเป็นการล่องเรือมาเพ่ือขายของตามฤดูกาล หรือการพายเรือเร่ไปตาม
ล าน้ าต่าง ๆ กรุงศรีอยุธยามีตลาดหลัก เช่น ตลาดน้ าวนบางกะจะ ตลาดปากคลองคูจาม ตลาดน้ าคูไม้ร้อง 
และตลาดน้ าปากคลองวัดเดิม “ตลาดบก” มีลักษณะเป็นร้านที่ชานหน้าบ้านหรือแผง ตั้งอยู่ประจ าที่และ
ไม่ประจ า เป็นตลาดตามแหล่งชุมชนที่เรียกว่า ถนนย่านหรือป่า มีสินค้าเด่นประจ า เช่น ป่าตองมีกล้วย
และใบตอง ป่าผ้าเหลืองขายไตร จีวร ย่านศาลาปูน ขายปูนแดง (ชาญวิทย์ เกษตรศิริ, 2546) ตลาดในกรุง
ศรีอยุธยาเคยมีเป็นร้อยแห่ง ยังหลงเหลืออยู่บ้าง เพราะพระนครศรีอยุธยาตั้งอยู่บนพ้ืนที่ราบลุ่มมีข้าว 
ปลา พืชผักอุดมสมบูรณ์ การกินอยู่ง่าย ๆ การปรุงอาหารไม่ซับซ้อน ท าให้วิถีชีวิตและอาหารเปลี่ยนแปลง
ไมม่ากนัก อาหารต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยาสืบทอดมาถึงปัจจุบัน เดอะ ลาลูแบร์ (Simon de La Loubère) 
(2548) บันทึกว่า คนไทยชอบกินข้าว ชอบปลาแห้ง ปลาร้าปลากระดี่ น้ าพริกกะปิ ไข่ตายโคม 
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ตลาดหัวรอ พระนครศรีอยุธยาเมื่อครั้งรับเสด็จรัชกาลที่ 5 

 
ส ารับกับข้าวประจ าของคนอยุธยา ได้แก่ น้ าพริกรูปแบบต่าง ๆ ผัก ปลาย่าง ปลาเค็ม ประเภท

ปลา สัตว์น้ า หรือผักเปลี่ยนไปตามฤดูกาล เมื่อมีงานส าคัญ ชาวบ้านตั้งใจท าอาหารเป็นพิเศษส าหรับเลี้ยง
พระและแขกที่มางานเพ่ือเป็นศิริมงคล ปกติชาวบ้านกินเฉพาะอาหารคาว อาหารหวานจะได้กินเวลา
ท าบุญในวันพระ วันเทศกาล งานบวช งานแต่ง หรืองานศพ ของว่างหรือขนมหวานซื้อได้ตามตลาดหรือ
จากแม่ค้าเร่ (สุวัฒน์ อัศวไชยชาญ, 2538) นอกจากนี้ หลักฐานในสมัยกรุงศรีอยุธยาแสดงให้เห็นถึงการ
บริโภคอาหารต่างชาติในพระราชส านัก มีการกล่าวถึงอาหารเลี้ยงรับรองคณะราชทูตที่มาประเทศไทยใน
สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชว่ามีอาหารจีนมากกว่า 30 ชนิด (เดอะ ลาลูแบร์ (Simon de La 
Loubère), 2548) มีสตูญี่ปุ่น อาหารโปรตุเกส ไวน์สเปน เปอร์เซีย ฝรั่งเศส และเบียร์อังกฤษ (บาดหลวง
เดอ ชัวซีย์ (de Choisy), 2550) 

 
 เพชรบุรี เป็นเมืองที่มีวัฒนธรรมต่อเนื่องยาวนาน มีหลักฐานทางโบราณคดีมาตั้งแต่สมัยทวารวดี 
เป็นชุมชนหนาแน่นมาหลายร้อยปีหรืออาจเป็นพันปี เมื่อกรุงศรีอยุธยาล่มสลาย บ้านเมืองถูกท าลาย วิถี
ชีวิตในเพชรบุรียังคงปลอดภัยและด าเนินต่อไป วัดวาอาราม ศิลปกรรม วัฒนธรรม ขนบธรรมเนียม 
ประเพณีแต่ครั้งกรุงศรีอยุธยายังคงสืบทอดต่อ ๆ มาไม่เคยขาดตอน เพชรบุรีเป็นหัวเมืองส าคัญของกรุงศรี
อยุธยา เป็นอู่ข้าวอู่น้ าในภูมิภาคนี้ เนื่องจากเป็นพ้ืนที่ราบลุ่มเหมาะแก่การเพาะปลูก มีเรือกสวนไร่นา 
เป็นแหล่งสะสมเสบียงในยามศึกสงคราม เพชรบุรีจึงเป็นเมืองส าคัญทางยุทธศาสตร์ทั้งทางบกและทาง
ทะเล เป็นหน้าด่านส าคัญในการรบกับพม่า และเป็นที่ม่ันในการควบคุมหัวเมืองปักษ์ใต้ (สุดารา สุขฉายา, 
2538) เพชรบุรียังเป็นหัวเมืองการค้า เมืองท่าส าหรับจอดพักเรือสินค้าจากปักษ์ใต้และต่างประเทศ เพ่ือ
เดินทางต่อไปยังมะริด เมาะล าเลิง และกรุงศรีอยุธยา  

ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ เมืองเพชรบุรียังคงความส าคัญในฐานะเมืองหน้าด่าน เป็นที่ตั้งของ
พระราชวังถึง 3 แห่ง คือ พระนครคีรี พระรามราชนิเวศน์ และพระราชนิเวศน์มฤคทายวัน เนื่องจาก
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เพชรบุรีมีลักษณะทางธรรมชาติที่สวยงาม มีภูเขา ถ้ า ป่าไม้ แม่น้ า ล าธาร แก่งหิน และหาดทราย เหมาะ
ส าหรับเป็นเมืองตากอากาศ นอกจากนี้ วัดวาอารามที่มีมากมายเนื่องจากความมั่งคั่งสมบูรณ์ของคนใน
เมืองแสดงให้เห็นถึงความเจริญทางการศึกษา การธ ารงรักษาขนบธรรมเนียมประเพณีและพิธีกรรม และ
การควบคุมสังคมให้มีคุณธรรมและด าเนินชีวิตตามระเบียบแบบแผนของสังคม ซึ่งเพชรบุรีถือว่า เป็น
ศูนย์กลางทางการศึกษา ศิลปวิทยาการมายาวนาน ส่วนหนึ่งเพราะเพชรบุรีห่างไกลจากปัญหาการเมืองที่
เกิดข้ึนจากการแย่งชิงอ านาจในเมืองหลวง (สุดารา สุขฉายา, 2538) 

นอกเหนือจากการเกษตรกรรม การเป็นเมืองท่าการค้าระหว่างประเทศ เพชรบุรียังเคยเป็นเมือง
ที่ร่ ารวยจากการประมงชายฝั่งและน้ าลึก ทั้งหมดที่กล่าวมาแสดงถึงความสมบูรณ์มั่งคงทางธรรมชาติ 
สังคม วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ ซึ่งท าให้เพชรบุรีมีชื่อเสียงด้านอาหารมาช้านาน อาหารและขนมขึ้นชื่อ
ของเมืองเพชร ได้แก่ ข้าวแช่ ขนมจีนทอดมัน แกงหัวตาล ขนมตาล จาวตาลเชื่อม น้ าตาลสด ขนมขี้หนู 
ข้าวเกรียบงา ขนมหม้อแกง เนื่องจากความอุดมสมบูรณ์ของเพชรบุรีท าให้แหล่งการค้าส าคัญของเพชรบุรี
มีอยู่ในหลายอ าเภอ ในตัวเมืองความเจริญเริ่มต้นทีส่องฝั่งแม่น้ าเพชรบุร ี
 

 
หมู่บ้านชาวประมงที่บางตะบูน บ้านแหลม แหล่งอาหารทะเลส าคัญของเพชรบุรี 

 
 ตาคลี นครสวรรค์ อยู่ห่างจากจังหวัดนครสวรรค์ไปทางทิศใต้ 68 กิโลเมตร อยู่ห่างจากกรุงเทพฯ 
193 กิโลเมตร เดิมตาคลีเป็นส่วนหนึ่งของอ าเภอพยุหะคีรี ยกฐานะขึ้นเป็นอ าเภอในปีพ.ศ. 2480 ตาคลี
เป็นชุมชนเกษตรกรรม เมื่อรัฐบาลตัดสายรถไฟและถนนพหลโยธินผ่าน ท าให้กลายเป็นศูนย์กลางการ
คมนาคมทั้งทางรถไฟและรถยนต์ คนจึงอพยพมาอยู่มากขึ้น ราษฎรส่วนใหญ่ท าอาชีพเกษตรกรรม ส่วน
การค้าขายตกอยู่กับคนจีนที่อยู่ในเมืองไทยมายาวนาน แหล่งการค้าส าคัญของตาคลีอยู่ใกล้กับสถานีรถไฟ 
มีตลาดส าคัญ 3 แห่ง ในบริเวณใกล้เคียงกัน เมื่อทหารอเมริกันเข้ามาตั้งฐานทัพที่กองบิน 4 สภาพทาง
สังคมและเศรษฐกิจเปลี่ยนแปลงไปอย่างรวดเร็ว เพราะรัฐบาลสหรัฐอเมริกาและทหารอเมริกันน าเงินเข้า
มาใช้จ่ายเป็นจ านวนมหาศาล มีการก่อสร้างระบบสาธารณูปโภค บ้านเช่า อาคาร สถานบันเทิงเริงรมย์ 
และสถานที่พักผ่อนหย่อนใจเพ่ิมขึ้น ราษฎรมีงานท าและมีรายได้สูงขึ้น มีคนต่างถิ่นเข้ามาท างานเป็น
จ านวนมาก เมื่อทหารอเมริกันถอนทัพออกไป กิจการต่าง ๆ ซบเซาลงมาก ปัจจุบันเศรษฐกิจในตาคลดีีขึ้น
มีเงินทนุหมุนเวียนในระดับสูง (ที่ว่าการอ าเภอตาคลี, 2559)   
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ในหลวงทรงเสด็จพระราชด าเนินมาท่ีสถานีรถไฟตาคลี ในวันที่ 7 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2500  

 
พิษณุโลก เป็นจังหวัดในภาคกลางตอนบนตามลักษณะทางภูมิศาสตร์และภาคเหนือตอนล่างตาม

การพยากรณ์อากาศ อยู่ห่างจากกรุงเทพฯ 368 กิโลเมตร มีพ้ืนที่เป็นที่ราบลุ่ม ที่ราบ ที่ราบสูง และ
เทือกเขาสูง ประชากรประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก พิษณุโลกเป็นเมืองที่มีความส าคัญทั้งทางด้าน
การเมืองและเศรษฐกิจมายาวนาน สงครามท าให้เมืองมีการสร้าง ท าลาย และสร้างใหม่หลายครั้ง ในสมัย
โบราณพิษณุโลกมีชื่อว่า สองแคว เพราะตั้งอยู่ระหว่างแม่น้ าน่านและแม่น้ าแควน้อย ในสมัยกรุงศรีอยุธยา 
พิษณุโลกเคยเป็นเมืองหลวงในรัชสมัยพระบรมไตรโลกนาถ ส่วนใหญ่มีหน้าที่ดูแลป้องกันประเทศจากพม่า 
ในช่วงต้นกรุงรัตนโกสินทร์ พิษณุโลกลดความส าคัญทางการทหารลง เนื่องจากพม่าตกเป็นเมืองขึ้นของ
อังกฤษ แต่ก็ยังเป็นเมืองส าคัญในการดูแลราชการหัวเมืองฝ่ายเหนือ และท าหน้าที่ส่งส่วย ภาษีอากร 
แรงงาน และสินค้า โดยเฉพาะของป่า เนื่องจากมีแม่น้ าหลายสายไหลผ่าน แม่น้ าน่าน แม่น้ าแควน้อย 
แม่น้ ายม ท าให้พิษณุโลกมีชื่อเสียงเรื่องอาหารที่ท าจากปลา ที่ราบลุ่มมีตะกอนสะสมตามธรรมชาติ ท าให้
มีการเพาะปลูกข้าว ท าสวน ท าไร่ฝ้าย ปลูกยาสูบ จับสัตว์น้ า และตัดไม้ ที่ตั้งและการคมนาคมที่สะดวกทั้ง
ทางบกและทางน้ า ท าให้สามารถติดต่อกับพม่า ล้านนา ล้านช้าง ยูนาน และกรุงเทพฯ จึงเป็นศูนย์กลาง
ทางการค้าที่ส าคัญ มีคนเชื้อชาติต่าง ๆ เช่น จีน พม่า มอญ ลาว และญวน เข้ามาอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก  

ในสมัยรัชกาลที่ 5 มีการใช้การปกครองรูปแบบเทศาภิบาล พระยาศรีสุริยราชวรานุวัตร (เชย 
กัลยาณมิตร) ข้าหลวงเทศาภิบาลมณฑลคนแรกท าให้เมืองที่เคยมีคนค่อนข้างน้อยเจริญขึ้น บ้านเมืองสงบ
เรียบร้อย การศึกษาดี เศรษฐกิจมั่นคง ในปีพ.ศ. 2450 มีการก่อสร้างรถไฟสายเหนือมาถึงพิษณุโลก การ
เดนิทางไปกรุงเทพฯ รวดเร็วขึ้น สามารถน าพืชผลการเกษตรออกสู่ตลาดได้กว้างขวาง และสินค้าจากต่าง
ถิ่นและต่างประเทศเข้ามามากข้ึน ก่อนการสร้างรถไฟสายเหนือ ย่านการค้า บ้านเรือน และเรือนแพตั้งอยู่
ตามแนวแม่น้ าน่าน เมื่อมีรถไฟ ราษฎรอพยพไปตั้งบ้านเรือนและร้านค้าใกล้สถานีรถไฟ และขยายพ้ืนที่
ท ากินไปในพื้นที่ที่รถไฟไปถึง ราษฎรจากถ่ินอื่นย้ายเข้ามาอยู่ มีพ่อค้าชาวจีนเข้ามาค้าขายในบริเวณสถานี
รถไฟและริมแม่น้ าน่านมากขึ้น ในสมัยรัชกาลที่ 7 ทรงเห็นความยากล าบากของการสัญจรไปมาของ
ราษฎรสองฝั่งแม่น้ า ทรงโปรดให้สร้างสะพาน โดยตั้งชื่อว่า “สะพานนเรศวร” ส่งผลให้ความเจริญฝั่ง
ตะวันตกของแม่น้ าน่านมีมากขึ้น หลังการเปลี่ยนแปลงการปกครองเป็นระบอบประชาธิปไตย มีการสร้าง
ถนนเพ่ือเพ่ิมความสะดวกในการเดินทาง ในปีพ.ศ. 2480 พิษณุโลกมีประชากรเพียง 1.6 แสนคน มีอัตรา
การเพ่ิมข้ึนของพลเมืองต่ า แต่ระบบเศรษฐกิจแบบยังชีพค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นแบบการค้า โดยเฉพาะในเขต
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เมือง ย่านการค้าของคน 3 เชื้อชาติ คือ คนท้องถิ่น คนจีน และคนอินเดียขยายตัวรอบสถานีรถไฟ ตลาด
ใต้ และอาคารริมน้ าเรียบถนนพุทธบูชา ช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 เมื่อทหารญี่ปุ่นเข้ามา มีการจ้างงานเพ่ือ
สร้างอาคาร ถนนหนทาง คุมขบวนค้าม้าและวัว และมีรายได้มากจากการขายอาหาร น้ ามันก๊าด ยารักษา
โรค น้ าตาลทราย ไม้ขีดไฟ ยางรถยนต์ และอุปกรณ์การก่อสร้าง รัฐบาลไทยมีนโยบายให้การต้อนรับและ
ทหารญี่ปุ่นพยายามผูกมิตรโดยการแจกขนม เงินแก่เด็ก ยารักษาโรคแก่ผู้ใหญ่ และแสดงความเคารพต่อ
พระพุทธชินราช สิ่งศักดิ์สิทธิ์ประจ าเมือง แต่อย่างไรก็ตาม สงครามท าให้เกิดความหวาดกลัว บ้านเมือง
เสียหายจากการถูกระเบิดจากพันธมิตร ภาวะค่าครองชีพสูง และภาวะขาดแคลนเครื่องอุปโภคบริโภค
อย่างหนัก เพราะต้องแบ่งปันให้ทหารญี่ปุ่น ถึงแม้ขายได้ราคาสูงกว่าปกติมาก หลังสงครามพิษณุโลก
ขยายตัวเป็นอย่างดี ในปีพ.ศ. 2490 พิษณุโลกมีประชากรมากกว่าสองแสนคน เขตเมืองขยายจากริม
แม่น้ าน่านไปตามเส้นทางคมนาคมทั้งทางรถยนต์และรถไฟ ในปีพ.ศ. 2500 พิษณุโลกมีการเปลี่ยนแปลง
ครั้งใหญ่ คือ เหตุการณ์ไฟไหม้ห้องแถวไม้ในตลาดใต้ บริเวณสถานีรถไฟ และริมถนนพุทธบูชาเสียหาย
ทั้งหมด ท าให้มีการจัดระบบเมืองใหม่ให้มีระเบียบมากยิ่งข้ึน (ภัทรา ศักดิ์ศรีพาณิชย์, 2554) 
 
เครื่องมือวิจัย 
 
 การวิจัยเชิงคุณภาพโดยใช้หลักปรากฏการณ์วิทยาครั้งนี้ ใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยเครื่องมือ คือ
แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง โดยกระบวนการพัฒนาเครื่องมือมีดังนี้ 
 
ตารางท่ี 3.2 ขั้นตอนการพัฒนาเครื่องมือวิจัย  

กระบวนการ รายละเอียด 
การก าหนดทิศทางการวิจัย - การระบุปัญหาการวิจัย โดยการพิจารณาประเด็นที่น่าสนใจของ

วัฒนธรรมอาหารไทย 
- การท าความเข้าใจวัฒนธรรมอาหารไทย โดยการศึกษางานวิจัยและ

วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง และการพูดคุยกับผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ
วัฒนธรรมไทย 

- การท าความเข้าใจบริบทการวิจัยตามพื้นท่ี/แหล่งส าคัญในภาคกลาง 
- การก าหนดกรอบแนวคิดทางการตลาด 
- การก าหนดแหล่งที่มาขององค์ความรู้หรือการก าหนดผู้ให้ข้อมูล 

การออกแบบเครื่องมือวิจัย/  
แบบสัมภาษณ์ 

- ชุดค าถามกึ่งโครงสร้างออกแบบตามกรอบแนวคิดการศึกษา
พฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ืออธิบายวัฒนธรรมอาหารไทย เพ่ือสามารถน า
สิ่งที่ค้นพบไปใช้ในกระบวนการวางแผนทางการตลาด และการ
ประชาสัมพันธ์เผยแพร่วัฒนธรรมอาหารไทย 

การตรวจสอบเครื่องมือวิจัย - การตรวจสอบเครื่องมือโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและการวิจัย 
การทดลองสัมภาษณ์และ   
การปรับปรุงเครื่องมือ 

- การทดลองสัมภาษณ์และปรับปรุงข้อค าถามบางข้อ มีการเพ่ิมและ
ตัดบางข้อค าถาม การสัมภาษณ์ช่วงต้นท าให้ทราบว่าผู้ให้สัมภาษณ์
ให้ความส าคัญหรือไม่สามารถตอบข้อค าถามใด 

ที่มา: ขั้นตอนการพัฒนาเครื่องมือวิจัยนี้สรุปโดยผู้วิจัย 
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เมื่อมีสัมภาษณ์จริง ผู้วิจัยมีการเพิ่มลดค าถาม ค าถามที่เพ่ิมข้ึนส่วนใหญ่ท าเพ่ือเรียนรู้รายละเอียด
ของอาหารที่ผู้บริโภคกล่าวถึง เช่น ข้าว (พันธุ์ที่รับประทาน การบริโภคข้าวหอมมะลิ ข้าวเหนียว) น้ าพริก 
(น้ าพริกกะปิปลาทู อาหารพ้ืนบ้านทั้ง ๆ ที่อยู่ห่างไกลทะเล) และการลดข้อค าถามที่ผู้ให้สัมภาษณ์ให้
ความส าคัญน้อย เช่น การถนอมอาหาร เนื่องจากประเทศไทยมีอาหารสดตามธรรมชาติและพืชผักสวน
ครัวมาก การถนอมอาหารไว้รับประทานนาน ๆ มีน้อยรายการ 

 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 

การวิจัยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยค าถามกึ่งโครงสร้างในการหาความจริงที่ละเอียดลึกซึ้ งจาก
ประสบการณ์ของผู้ให้สัมภาษณ์ โดยเลือกผู้สูงอายุที่มีอายุ 66 ปีขึ้นไป มีภูมิล าเนาและอยู่อาศัยใน 5 
จังหวัดซึ่งเป็นเมืองส าคัญในภาคกลาง ได้แก่ กรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ 
(ตาคล)ี และพิษณุโลก จ านวน 89 คน  

เทคนิคการคัดเลือกผู้ให้สัมภาษณ์มี 4 วิธี ดังนี้ 1) การชี้น าของผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ
วัฒนธรรมไทย 2) การชี้น าของข้อมูล 3) การแนะน าของคนรู้จักและผู้ให้สัมภาษณ์ และ 4) ความส าคัญ
ของบุคคลหรือผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจด้านอาหารและวัฒนธรรมไทยเป็นอย่างดี 

การคัดเลือกผู้ให้สัมภาษณ์ในแต่ละจังหวัดมีความแตกต่างกันบ้าง เทคนิคที่ใช้มากที่สุด คือ การ
ชี้น าของข้อมูล เมื่อพบประเด็นที่น่าสนใจ ผู้วิจัยเน้นการหาข้อมูลมายืนยันความจริงจากผู้ให้สัมภาษณ์ราย
ต่อ ๆ ไป เมื่อมีการสัมภาษณ์เกี่ยวกับการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับทหารอเมริกัน ผู้ให้สัมภาษณ์รายแรก 
ๆ มีประสบการณ์โดยตรงน้อยมาก แต่รู้จักแหล่งท่องเที่ยวของทหารอเมริกันซึ่งปัจจุบันไม่หลงเหลืออยู่
แล้ว เมื่อเข้าไปในพ้ืนที่นั้นเพ่ือเสาะหาผู้ที่เคยติดต่อกับทหารอเมริกัน ผู้ให้สัมภาษณ์บางท่านกล่าวถึง
บุคคลที่เกี่ยวข้องกับกิจวัตรประจ าวันของทหารอเมริกัน เช่น เจ้าของบ้านเช่า คนซักรีด และร้านอาหาร 
เมื่อไปสัมภาษณ์คนกลุ่มนี้ พบว่า ทหารอเมริกันระวังตัวมาก การปฏิสัมพันธ์กับคนทั่วไปมีน้อย ส่วนหนึ่ง
เป็นเพราะอุปสรรคด้านภาษา ผู้วิจัยไม่ไดต้ามหาผู้ที่เคยเป็นเมียเช่า เพราะการสอบถามอาจสร้างความอับ
อายต่อผู้สูงอายุซึ่งวิถีชีวิตเปลี่ยนแปลงไปแล้ว และทดแทนด้วยการหาข้อมูลจากผู้ที่เคยท างานเกี่ยวกับ
การบริโภคของทหารอเมริกัน แต่การค้นหาผู้ที่เกี่ยวข้องกับเหตุการณ์เมื่อ 40 ปีที่แล้วใช้เวลานาน
พอสมควร 

การสัมภาษณ์เน้นการพูดคุยตัวต่อตัว เพ่ือสังเกตปฏิกิริยาและอารมณ์ความรู้สึกเมื่อถ่ายทอด
เรื่องราวที่เกิดขึ้น ผู้สูงอายุรายหนึ่งเคยอาศัยอยู่ที่ถนนวิสุทธิกษัตริย์เล่าอย่างมีความสุขเรื่องการนั่งรอ
แมงดาเล่นไฟที่เสาไฟฟ้าให้ตกลงมา แล้วแข่งกันเก็บกับเพ่ือน รู้สึกว่าทั้งสนุกทั้งอร่อย การสัมภาษณ์ตัวต่อ
ตัวท าให้ไดข้้อมูลทีช่ัดเจน ผู้ให้สัมภาษณ์ไม่สับสนค าพูดของผู้อื่น และการบันทึกเสียงมีความชัดเจน ผู้วิจัย
ไม่ขัดแย้งถ้าผู้ให้สัมภาษณ์ต้องการให้บุคคลอ่ืนอยู่ร่วมด้วย แต่ไม่น าค าพูดของผู้นั้นมาใช้ในการวิเคราะห์
ข้อมูล การสัมภาษณ์พร้อมกันบางครั้งมีข้อดี คือ ผู้ให้สัมภาษณ์ช่วยกันทบทวนความทรงจ าและตรวจสอบ
ค าพูดของอีกฝ่าย ส าหรับสถานที่และเวลา ผู้ให้สัมภาษณ์สามารถเลือกตามความสะดวกและความรู้สึก
ปลอดภัยที่สุด เช่น ที่บ้าน สถานที่ผู้ให้สัมภาษณ์เลือกเอง หรือทางโทรศัพท์ การสัมภาษณ์ใช้เวลา 15 
นาที ถึง 3 ชั่วโมง ส่วนใหญ่สัมภาษณ์เสร็จสิ้นในครั้งเดียว  

ปัญหาหลักที่พบจากการสัมภาษณ์ คือ ผู้สูงอายุจดจ าเฉพาะเรื่องที่ประทับใจ ดังนั้น ส่วนใหญ่ไม่
สามารถตอบทุกข้อค าถามที่ก าหนดไว้ในเครื่องมือวิจัย นอกจากนี้ ผู้ให้สัมภาษณ์บางรายไม่ต้องการให้มี
การบันทึกเสียง ต้องใช้การจดบันทึกแทน 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

การวิเคราะห์เนื้อหาเป็นแนวทางหลักที่ใช้ในการวิเคราะห์และตีความข้อมูลเชิงคุณภาพ สามารถ
ใช้เทคโนโลยีเข้ามาช่วย แต่ผู้วิจัยต้องมีความรู้ในประเด็นที่ศึกษาและต้องมีการก าหนดกรอบแนวคิดที่
ชัดเจนการอนุมานองค์ความรู้ของผู้ให้สัมภาษณ์ (Marshall & Rossman, 1999) กรอบแนวคิดซึ่งเป็น
แนวคิดพ้ืนฐานที่ใช้ในการก าหนดทิศทางของกระบวนการวิจัย (Denzin & Lincoln, 2005) สามารถ
ก าหนดความสัมพันธ์ของข้อมูล เพ่ือมาสร้างองค์ความรู้ที่เข้าใจได้ การวิเคราะห์เนื้อหาในการวิจัยเชิง
คุณภาพเกี่ยวข้องกับข้อมูลทางสังคมที่มาจากบทสัมภาษณ์ (Berg, 2007) ที่ผู้วิจัยลงพ้ืนที่ภาคสนาม
จนกระทั่งได้รับข้อมูลมากเพียงพอที่จะตอบปัญหาและสรุปผลการวิจัย ในเบื้องต้นผู้วิจัยวางแผนจะ
สัมภาษณ์ผู้สูงอายุ 5 จังหวัด ๆ ละ 12 ราย เมื่อลงภาคสนามจ านวนผู้ให้สัมภาษณ์มีการเปลี่ยนแปลง โดย
ให้ความส าคัญกับความอ่ิมตัว (Saturation) ของข้อมูลที่ใช้ในการสรุปผลการวิจัย โดยมีจ านวนผู้ให้
สัมภาษณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 89 คน (รายละเอียดอยู่ในหน้า  ) 

การเก็บข้อมูลมากกว่าที่ตั้งเป้าหมายไว้ในครั้งแรก เนื่องจากความพยายามในการแสวงหาบุคคล 
สถานที่ หรือพ้ืนที่ที่ผู้ให้สัมภาษณ์กล่าวถึงเพ่ือหาข้อมูลเพ่ิมเติม นอกจากนี้ การเก็บข้อมูลใช้เวลานาน คน
จ านวนมากไม่ใช่คนดัง้เดิมในท้องถิ่น 

ผู้วิจัยระมัดระวังความเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้นในการตีความ ต้องวางตัวเป็นกลาง ไม่เบี่ยงเบน และไม่
น าความคิดเห็นของผู้วิจัยใส่ลงไปในการวิจัยเพ่ือสร้างความเชื่อถือได้ (Fontana & Frey, 2005) แตค่วาม
เป็นกลางเป็นหลักส าคัญที่ปฏิบัติได้ยาก เนื่องจากการแยกผู้วิจัยออกจากเรื่องสิ่งที่ศึกษาทั้งหมดเป็นไปได้
ยาก การตีความจ าเป็นต้องใช้ความรู้ที่ผู้วิจัยมี เพ่ือลดความเบี่ยงเบน การวิจัยนี้จึงให้ความส าคัญกับการ
ใช้ข้อมูลของผู้ให้สัมภาษณ์หลาย ๆ รายในการน าเสนอข้อเท็จจริง การถอดบทสัมภาษณ์ด้วยความ
ระมัดระวัง การระบุค าส าคัญหรือปรากฏการณ์โดดเด่นที่เกิดขึ้น โดยไม่คาดหมายสิ่งใด  ๆ ก่อนการ
วิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลอย่างต่อเนื่องจะน าไปสู่การคัดเลือกผู้ให้สัมภาษณ์รายต่อไปและ
ปรับปรุงเครื่องมือให้เหมาะสมกับปรากฏการณ์ที่ผู้ให้สัมภาษณ์รายก่อนหน้ากล่าวถึง ผู้วิจัยใช้ทักษะใน
การสร้าง แยก รวม และตัดประเด็นที่ผู้ ให้สัมภาษณ์กล่าวถึง เพ่ือกลั่นกรองความจริงที่สามารถอธิบาย
วัฒนธรรมอาหารไทยก่อนปีพ.ศ. 2498  
 
การสร้างความถูกต้องชัดเจนและความเชื่อถือได้ 
 
 การวิจัยเชิงคุณภาพมีความเสี่ยงต่อการศึกษาอย่างไม่มีหลักเกณฑ์ ขาดความน่าเชื่อถือในการ
น าเสนอผลการวิจัย การวิจัยเชิงคุณภาพให้ความส าคัญกับการสร้างความถูกต้องชัดเจนและความเชื่อถือ
ได ้(Creswell, 2007; Lincoln & Guba, 2000) โดยมีกระบวนการดังต่อไปนี้ 
 

1. การให้ความส าคัญกับคุณค่าของการวิจัย เพ่ือสร้างผลวิจัยที่ก่อให้เกิดประโยชน์ให้กับสังคม
ส่วนรวม สามารถน าความรู้เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทยไปใช้ในการสร้างความภาคภูมิใจที่มีต่อ
วัฒนธรรมของชาติ การพัฒนาคุณภาพอาหารไทยที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภค และการท าให้อาหาร
ไทยเป็นที่ยอมรับมากยิ่งข้ึน  
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยพยายามค้นหาสิ่งที่เป็นความภาคภูมิใจที่มีต่ออาหารไทย สิ่งที่
ผู้ให้สัมภาษณ์ให้ความส าคัญทั้งในอดีตและปัจจุบัน และเรียนรู้สิ่งที่ควรน ามากล่าวถึงให้คนไทย
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ในสังคมปัจจุบันรับรู้ เช่น ภาคกลางในอดีตมีความอุดมสมบูรณ์มาก การเพาะปลูกไม่ต้องใส่ปุ๋ย 
คนไทยบางคนยากจนแต่ไม่อดอยาก เกษตรกรมีความขยันขันแข็ง รักในบ้านและท้องถิ่น ความ
ยากจนเกิดจากผลผลิตมีมูลค่าน้อย ท าให้มีเงินใช้จ่ายไม่มากนัก อาหารตามธรรมชาติมีอยู่ทั่วไป 
ถ้าขยันขันแข็ง สามารถอยู่ได้โดยไม่เดือดร้อน คนไทยในอดีตเป็นคนสมถะ ถึงยากจนก็ไม่มีหนี้สิน 
ไม่เหมือนคนในปัจจุบันที่ชองสร้างหนี้ นอกจากนี้ บ้านเมืองสะอาดมาก ไม่เคยนึกถึงสารพิษ 
สามารถดื่มน้ าในแม่น้ า ล าคลอง น้ าฝนในรอยเท้าควาย เพราะไม่มียาฆ่าแมลง 
 

2. การใช้กระบวนการศึกษาที่ไม่ส่งผลเสียต่อทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง มีการด าเนินการเพ่ือป้องกันการ
ให้ข้อมูลอย่างไม่เต็มใจ และการสร้างความเสี่ยงต่อชีวิตและทรัพย์สิน (Berg, 2007) ผู้วิจัยขอ
อนุญาตผู้ให้สัมภาษณ์ก่อนทุกครั้ง อธิบายวัตถุประสงค์ของการท าวิจัยและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
การสัมภาษณ์ท าในเวลาและสถานที่ที่ผู้ให้สัมภาษณ์รู้สึกปลอดภัยและสะดวกสบายที่สุด ผู้ให้
สัมภาษณ์สามารถก าหนดสถานที่สัมภาษณ์ ที่บ้าน ที่อ่ืน หรือทางโทรศัพท์ การสัมภาษณ์แต่ละ
ครั้งไม่นานเกินไป ท าให้ผู้สูงอายุเหนื่อยล้า โดยใช้การสัมภาษณ์หลายครั้งหรือสอบถามเพ่ิมเติม
ทางโทรศัพท์ และไม่มีการระบุชื่อจริงและสถานที่อยู่ในรายงานการวิจัยอย่างชัดเจน ยกเว้น
บุคคลที่มีความส าคัญ การระบุรายละเอียดเกี่ยวกับผู้ให้สัมภาษณ์ท าเพ่ือเพ่ิมความลุ่มลึกให้กับ
การวิจัยหรือก่อให้เกิดความเข้าใจเกี่ยวกับบริบทการวิจัยมากขึ้น แต่ท าเมื่อได้รับอนุญาต และ
ต้องไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อผู้ให้สัมภาษณ์ 
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยท าการสัมภาษณ์ในเวลาและสถานที่ที่ผู้ให้สัมภาษณ์ก าหนด เพ่ือ
ความสะดวกปลอดภัยของผู้ให้สัมภาษณ์ เช่น ที่บ้าน ที่พัก ที่ท างาน ส านักงานชุมชน วัด 
ร้านอาหาร และทางโทรศัพท์ และพบว่า การมีผู้อ่ืนอยู่ร่วมด้วยขณะสัมภาษณ์มีการขัดจังหวะ
การสัมภาษณ์เป็นระยะ 
 

3. การก าหนดกรอบแนวคิดให้ชัดเจน เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการออกแบบเครื่องมือวิจัย การเก็บ
รวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และการรายงานผลอย่างถูกต้องตรงประเด็น รวมทั้งการระบุ
ความเบี่ยงเบนที่อาจเกิดขึ้น ได้แก่ ความทรงจ าของผู้สูงอายุเนื่องจากการเล่าเรื่องราวที่เกิดขึ้น
เมื่อ 60 ปีที่แล้ว อารมณ์และความรู้สึกของผู้ให้สัมภาษณ์และผู้วิจัย ความเข้าใจผิดของผู้วิจัยที่
เกิดจากความรู้ที่จ ากัด และการด่วนสรุปเร็วเกินไปของผู้วิจัยที่เกิดจากความรู้ที่มีจ ากัด เพ่ือให้ได้
ความจริงที่ถูกต้องตลอดกระบวนการวิจัย (Creswell, 2007; Guba & Lincoln, 2005)  
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยออกแบบเครื่องมือจากกรอบแนวคิดทางการตลาด โดยมี
วัตถุประสงค์หลักในการประชาสัมพันธ์อาหารไทย เพ่ือท าให้คนไทยเกิดความรู้สึกภาคภูมิใจใน
วัฒนธรรมของตนเองและการตลาดอาหารไทยมีความมั่นคงมากยิ่งขึ้น  
 

4. การก าหนดแบบแผนการแสวงหาความรู้ (Traditions of inquiry) เพ่ือสร้างคุณค่าให้กับการ
วิจัย การสร้างเครื่องมือที่เหมาะสม การก าหนดความสัมพันธ์ระหว่างผู้วิจัยและผู้ให้ข้อมูล และ
การปฏิบัติต่อผู้ เกี่ยวข้องด้วยความเคารพนับถือ (Creswell, 2007) การวิจัยใช้แนวทางของ
ปรากฏการณ์วิทยา เพ่ือศึกษาองค์ประกอบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหารไทย ซึ่งเป็น
ปรากฏการณ์ที่ผู้สูงอายุประสบเมื่อก่อนและหลังปีพ.ศ. 2498  
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ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยศึกษาองค์ประกอบต่าง ๆ ของวัฒนธรรมอาหารไทย ไม่เน้น
เฉพาะอาหาร แต่ให้ความส าคัญกับพฤติกรรมผู้บริโภคและบริบทการวิจัย เพ่ือก่อให้เกิดความ
เข้าใจในปรากฏการณ์ที่ผู้สูงอายุประสบอย่างแท้จริง 
 

5. การควบคุมกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูล เริ่มต้นจากการออกแบบเครื่องมือวิจัยตามกรอบ
แนวคิด การใช้เทคนิคแบบประสมประสานเพ่ือคัดเลือกผู้ให้สัมภาษณ์ที่สามารถให้ข้อมูล
เหมาะสมในการตอบปัญหาการวิจัย เมื่อท าการสัมภาษณ์ตัวต่อตัวมีการใช้เครื่องมือวิจัยเป็น
แนวทางเพ่ือให้ได้ข้อมูลครบถ้วน มีการปรับข้อค าถามตามสถานการณ์ และกระตุ้นผู้สูงอายุให้
บรรยายสิ่งที่มีความส าคัญและสภาพแวดล้อม เพ่ือก่อให้เกิดความเข้าใจในประสบการณ์และโลก
ทัศน์ที่เกี่ยวของกับอาหารไทยและความเป็นอยู่ในยุคนั้น อีกท้ังใช้การตรวจสอบสามเส้าข้อมูลที่จ
ให้ข้อมูลที่ละเอียดลึกซึ้ง ลดความเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้นจากผู้วิจัยและผู้ให้สัมภาษณ์ การใช้เวลาใน
ภาคสนามให้มากเพียงพอ เพ่ือท าความเข้าใจบริบทของการวิจัย และการใช้หลักฐานอ่ืนประกอบ 
เช่น ภาพ สิ่งของ เครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหาร โดยกระบวนการทั้งหมดที่กล่าวมาท า
เพ่ือสร้างคุณค่า ความถูกต้องแม่นย า และความเชื่อถือได้ของการวิจัย (Creswell, 2007; Guba 
& Lincoln, 2005) นอกจากนี้ มีรายงานสรุปของกลุ่มผู้ให้สัมภาษณ์ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
การจัดท าฐานข้อมูล และการใช้เทคโนโลยีเพ่ือช่วยในการจัดเก็บ เรียกดู และวิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือ
ความถูกต้องในการท าวิจัย (Huberman & Miles, 1998) 
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยพยายามใช้ข้อมูลจากผู้สัมภาษณ์หลายท่าน พยายามติดตามหา
แหล่งข้อมูลเพ่ิมเติม เพ่ือยืนยันข้อมูลที่ได้รับ เมื่อผู้ให้สัมภาษณ์ในพระนครศรีอยุธยากล่าวถึง 
“หัวรอ” ว่าเป็นแหล่งจับจ่ายสินค้าที่ส าคัญ ผู้วิจัยมีการตามไปเก็บข้อมูลผู้ที่เกิดและเติบโตในหัว
รอด้วย มกีารตามหาร้านเก่าแก่หรือร้านค้าที่ผู้ให้สัมภาษณ์ให้ความส าคัญ 
 

6. การควบคุมกระบวนการวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์เนื้อหา ซึ่งต้องมี
การก าหนดกรอบแนวคิดที่ชัดเจน ผู้วิจัยต้องพยายามวางตัวเป็นกลาง และเน้นที่ประสบการณ์
ของผู้สูงอายุในการบรรยายปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น เพ่ือท าให้เกิดความเข้าใจวัฒนธรรมอาหารไทย
ภาคกลางในยุคนั้น นอกจากนี้ ใช้กระบวนการตรวจสอบและลดความเบี่ยงเบน ซึ่งเกิดจากความรู้
และบุคลิกภาพของผู้วิจัย การเก็บข้อมูลที่ไม่ถูกต้อง และการวิเคราะห์ที่ผิดพลาด (Huberman & 
Miles, 1998) โดยเริ่มต้นจากการก าหนดความเบี่ยงเบนที่ชัดเจน เช่น การเลือกภาษาที่ผู้สูงอายุ
เข้าใจ การท าความเข้าภาษาที่ผู้ให้สัมภาษณ์แต่ละท้องถิ่นเลือกใช้ การตรวจสอบสามเส้าข้อมูล 
และการใช้แนวคิดที่ได้มาจากการศึกษาวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง ซึ่งจะมีประโยชน์ในการบรรยาย
เนื้อความ ก าหนดรูปแบบ และสรุปความสัมพันธ์ของข้อมูล (Creswell, 2007; Marshall & 
Rossman, 1999) 
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยการวิเคราะห์เนื้อหาจากผู้ให้สัมภาษณ์หลาย ๆ ท่าน ประกอบ
กับการอ้างอิงแหล่งข้อมูลอ่ืน เช่น วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง เพ่ือลดปัญหาความไม่เป็นกลางและ
การเข้าใจผิดเนื่องจากความไม่รู้ของผู้วิจัย  
 

7. การรายงานผลอย่างชัดเจน การรายงานผลอย่างละเอียดชัดเจนเพ่ือตอบปัญหาการวิจัย การ
เลือกภาษาและค าที่ชัดเจน เหมาะสมกับบริบท ก่อให้เกิดความน่าสนใจน่าติดตาม พร้อมสร้าง
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ความน่าเชื่อถือ และเป็นการน าเสนอความจริง (Creswell, 2007) และใช้ภาพและตารางที่
ก่อให้เกิดความเข้าใจมากยิ่งขึ้น ที่ส าคัญ คือ ผู้วิจัยมีการจัดล าดับเนื้อหาและใส่หลักฐานประกอบ
เพ่ือท าให้ผู้อ่านเกิดความม่ันใจในผลสรุปการวิจัย 
ในการด าเนินงานจริง – การวิจัยจัดล าดับเนื้อหาในรายงานเป็นไปตามกรอบแนวคิดและหลัก
ทฤษฎี ภาพที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ได้รับจากผู้ให้สัมภาษณ์มีไม่มากนัก เนื่องจากมีการโยกย้าย
บ้านเรือน อุปกรณ์เครื่องมือส่วนใหญ่ไม่คงทน และการถ่ายภาพในสมัยก่อนมีเฉพาะในกลุ่มคน
ฐานะดีในเมือง ภาพส่วนใหญ่เป็นภาพคนมากกว่าสิ่งที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ผู้ให้สัมภาษณ์จ านวน
น้อยยังเก็บรักษาของใช้โบราณ เช่น หวดดินเผา ไหน้ าปลา ไหปลาร้า เป็นต้น 

 
 โดยสรุป ระเบียบวิธีวิจัยเน้นการสัมภาษณ์เชิงลึกเพ่ือน ารายละเอียดวิถีชีวิตในอดีตของผู้สูงอายุ
มาอธิบายปรากฏการณ์ที่เก่ียวข้องกับวัฒนธรรมอาหารไทยภาคกลาง ปัญหาในการวิจัยครั้งนี้ส่วนใหญ่เกิด
ขึ้นกับการสัมภาษณ์ผู้ที่มีอายุ 80 ปีขึ้นไป หลายท่านเริ่มมีปัญหาเรื่องความจ า แต่พบว่า ปรากฏการณ์ใน
คนกลุ่มนี้มีเอกลักษณ์น่าสนใจ เพราะมีสาระหลายประการที่แตกต่างจากผู้ให้สัมภาษณ์อายุน้อยลงมา  
กลุ่มอายุ 80 ปี อยู่กับสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติมากกว่า ชุมชนมีความหนาแน่นน้อย การเดินทางออก
นอกพ้ืนที่ใช้เรือและเดินมากกว่ารถ ท าให้มีประสบการณ์อาหารนอกบ้านน้อย และมีความยึดมั่นใน
พระพุทธศาสนามาก หลายท่ายมีความทรงจ าเกี่ยวกับทหารญี่ปุ่นในช่วงสงครามโลกครั้งที่สอง และไม่
ค่อยมีประสบการณ์เก่ียวกับทหารอเมริกันช่วงสงครามเวียดนาม   
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
 

อาหารไทยภาคกลาง 
  

ผลการวิจัยสามารถตอบค าถามการวิจัย “วัฒนธรรมอาหารของคนไทยภาคกลางก่อนการ
แพร่หลายของวัฒนธรรมอาหารต่างชาติเป็นอย่างไร และก่อนปีพ.ศ. 2498 มีการยอมรับวัฒนธรรมอาหาร
ต่างชาติหรือไม่ อย่างไร” โดยสรุปไดด้ังนี้ 

 
1. อาหารไทยที่คนไทยคุ้นเคย เช่น ข้าวสวย ข้าวต้ม น้ าพริก แกงส้ม แกงเผ็ด แกงคั่ว แกง

เขียวหวาน แพนง ต้มย า ปลาแดดเดียว ปลาเค็ม ปลาย่าง แกงจืด ขนมจีน ก๋วยเตี๋ยว เป็น
อาหารที่สืบทอดมาตั้งแต่โบราณ พ่อแม่ปู่ย่าตายายของผู้ให้สัมภาษณ์ใช้เลี้ยงดูบุตรหลาน 
และถ่ายทอดวิธีการท าและวิธีการบริโภคจนมาถึงปัจจุบัน  

2. รูปแบบและรสชาติอาหารในอดีตไม่แตกต่างจากปัจจุบันมากนัก ความแตกต่างเกิดจาก
ส่วนผสม พืชผักตามธรรมชาติในท้องถิ่นมีปริมาณน้อยลงและไม่หลากหลายเหมือนเดิม 
พืชผัก ส่วนผสมจากต่างถิ่น และเครื่องปรุงแต่งรสชาติมีให้เลือกมากขึ้น สามารถซื้อหาได้
สะดวก ร้านอาหารและอาหารส าเร็จรูปมีมากข้ึน ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน กล่าวว่า อาหารมี
ความแตกต่างกัน แต่ไม่ใช่ที่ลักษณะอาหาร ความแตกต่างเกิดจากการใช้สิ่งปรุงแต่งเสริม
รสชาติมาก สมัยก่อนอาหารอร่อยเกิดจากความสามารถของผู้ปรุง 

3. คนไทยในอดีตปรุงอาหารรับประทานในครัวเรือน เด็ก ๆ ไม่สามารถเลือกรับประทาน
ตามใจชอบ การรับประทานอาหารทอด ของหวาน และของว่างมีน้อย และการซื้ออาหาร
ส าเร็จรูปหรือรับประทานอาหารนอกบ้านมีน้อยมาก โดยเฉพาะผู้ที่มี 80 ปีขึ้นไป 

4. อาหารไทยนิยมตั้งชื่อตามลักษณะอาหาร องค์ประกอบในอาหาร หรือสิ่งมงคล ดังนั้น 
อาหารชื่อเดียวกันอาจมีลักษณะแตกต่างในแต่ละท้องถิ่น และอาหารชนิดเดียวกันมีชื่อเรียก
ที่แตกต่างกัน เช่น คนพิษณุโลกเรียก “ปลาแดดเดียว” ว่า “ปลาเกลือ” 

5. อาหารข้ามวัฒธรรมเกิดขึ้นมานานแล้ว แต่ความแพร่หลายของอาหารต่างชาติไปยังคนไทย
ทุกระดับเกิดขึ้นไม่นานมานี้ ไม่ใช่เกิดข้ึนในช่วงสงครามเวียดนาม สาเหตุส าคัญ คือ ผู้บริโภค
ไม่สามารถซื้อหาเครื่องปรุงหรืออาหารส าเร็จรูปได้ ร้านอาหารต่างชาติมียังน้อย สาเหตุอ่ืน ๆ 
ได้แก่ ไม่มีเงิน ยึดติดในรสชาติอาหารไทย ท าอาหารรับประทานเองที่บ้าน และการซื้อ
อาหารนอกบ้านรับประทานเป็นสิ่งที่ไม่ดี อาหารต่างชาติเข้ามามีบทบาทในกลุ่มผู้สูงอายุ
อย่างมาก เมื่อมีการเจริญเติบโตของการท่องเที่ยว การค้าระหว่างประเทศ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ที่แพร่ไปยังต่างจังหวัด 

6. อาหารไทยที่รับมาจากวัฒนธรรมต่างชาติ มีมานาน แต่ไม่มีโอกาสรับประทานมากนัก ถ้า
เป็นอาหารคุ้นเคยมาตั้งแต่ยังเด็กจะไม่นับว่าเป็นอาหารต่างชาติ เช่น ก๋วยเตี๋ยว เพราะอาหาร
เหล่านั้นมีการปรุงให้ถูกปากคนไทยหรือมีรสชาติแบบไทย ๆ 

7. ผู้สูงอายุส่วนใหญ่ไม่นิยมอาหารต่างชาติ ผู้ที่รับประทานอาหารต่างชาติได้บ้างจะเป็นผู้ที่มี
การศึกษาสูงหรือมีกลุ่มสังคมกว้างขวาง อาหารที่รับมาจากวัฒนธรรมต่างชาติ แต่ถ้าเป็น
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อาหารที่คุ้นเคย รับประทานมาตั้งแต่ยังเด็ก เช่น ก๋วยเตี๋ยว ผู้บริโภคจะไม่คิดว่าเป็นอาหาร
ต่างชาติ เนื่องมาจากอาหารเหล่านั้นมีการปรุงให้ถูกปากคนไทยหรือมีรสชาติแบบไทย ๆ  

8. แม่เป็นผู้ก าหนดวัฒนธรรมการกิน ส่วนใหญ่ผู้สูงอายุเรียนรู้การท าอาหารจากการสังเกตแม่ 
ลูกทั้งชายและหญิงช่วยเหลือในการท าอาหารมากกว่าถูกบังคับให้ท า การก าหนดว่าผู้ใดจะ
เป็นผู้ท าอาหารขึ้นอยู่กับภาระหน้าที่อ่ืน ๆ ในบ้านด้วย ถ้าแม่ท างานนอกบ้านมาก ต้องหา
เลี้ยงชีพ ไม่มีเวลาท าอาหาร รูปแบบอาหารภายในบ้านจะไม่หลากหลาย 

9. สิ่งที่เลือนหายไปจากสังคมไทย คือ ความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ ชีวิตสมถะและปลอด
หนี้สิน ธรรมชาติที่สะอาดบริสุทธิ์ ไมต่้องเกรงกลัวสารเคมี สังคมไทยในสมัยผู้ให้สัมภาษณ์ยัง
เป็นเด็กไม่มีการพูดถึงอาหารปลอดสารพิษหรืออาหารเพ่ือสุขภาพ  
 

การวิจัยซึ่งเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารไทยภาคกลางก่อนปีพ.ศ. 2498 จากผู้สูงอายุตั้งแต่ 66-96 ปี 
ที่เกิดและเติบโตในกรุงเทพมหานคร พระนครศรีอยุธยา เพชรบุรี นครสวรรค์ (ตาคลี) และพิษณุโลก และ
พบว่า พิษณุโลกซึ่งถูกก าหนดเป็นจังหวัดทั้งในภาคกลาง (ตอนบน) และภาคเหนือ (ตอนล่าง) มีวัฒนธรรม
อาหารแบบภาคกลาง  

การวิจัยน าเสนอผลการวิจัยตามกรอบแนวคิดการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ือก่อให้เกิด
ประโยชน์ในงานทางการตลาดและการประชาสัมพันธ์อาหารไทย ตามล าดับดังนี้ 1) ลักษณะผู้บริโภค 2) 
เหตุผลในการบริโภค 3) ลักษณะอาหาร (ประเภท รูปแบบ รสชาติ) 4) สถานที่ (แสวงหา ซื้อ ปรุง บริโภค 
เก็บรักษา) 5) ผู้มีส่วนร่วม 6) เวลา/วโรกาส และ 7) ขั้นตอนการบริโภค 

 
ลักษณะผู้บริโภค 
  

การวิจัยพิจารณาลักษณะผู้บริโภคที่ส่งผลต่อความแตกต่างของรูปแบบอาหารและพฤติกรรม
ผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ เชื้อชาติ ศาสนา พ้ืนที่อยู่อาศัย และฐานะทางสังคมและ
เศรษฐกิจ 

 
เพศ แม่เป็นผู้ธ ารงรักษาและก าหนดวัฒนธรรมอาหารการกิน แต่หน้าที่ในการท าอาหารไม่มี

การบังคับว่าผู้ใดจะเป็นผู้ท า เป็นการช่วยเหลือกันมากกว่าถูกบังคับ การท าหน้าที่มีลักษณะยืดหยุ่น เน้นที่
การท าหน้าที่ทุกอย่างของบ้านให้ครบถ้วน ดังนั้น ตา พ่อ พ่ีชายอาจมีหน้าที่หรือช่วยท าอาหาร แม่จะเป็น
ผู้ก าหนดว่า ใครควรท าอะไร เช่น เลี้ยงน้อง ช่วยท าไร่ท านา หรือค้าขาย เด็กสามารถเลือกที่จะเล่นแทน
การช่วยพ่อแม่ท างานบ้าน ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่สามารถช่วยเหลือพ่อแม่ในการท าอาหารตั้งแต่ก่อนอายุ 
10 ขวบ ครอบครัวใดก็ตามที่พ่อหรือแม่เสียชีวิตตั้งแต่ยังเด็ก พ่ีสาวหรือชายจะเริ่มต้นการท าอาหารเร็วขึ้น 
ถ้าแม่มีภาระกิจนอกบ้านมาก ไม่มีเวลาท าอาหาร รูปแบบอาหารในบ้านจะง่าย ๆ และไม่หลากหลาย 
แม่จะให้ท าอาหารง่าย ๆ ประทังชีวิต เช่น ไข่ต้ม ไข่ทอด ในวันที่แม่หยุดพักแม่จะท าอาหารพิเศษให้
รับประทาน ครอบครัวของผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่เป็นครอบครัวเดี่ยว ไม่มีปู่ย่าตายายอาศัยอยู่ในบ้าน 
การเรียนรู้การท าอาหารมาจากแม่เป็นหลัก โดยแม่เรียนรู้จากยายหรือผู้ใหญ่ในบ้าน และท าเช่นเดียวกับ
แม่ คือ เรียนรู้เพ่ิมเติมโดยการสังเกตจากผู้เชี่ยวชาญที่มาช่วยปรุงอาหารและขนมเมื่อมีงานประจ าปีที่วัด
หรืองานเลี้ยงของคนในชุมชน ผู้ให้สัมภาษณ์หญิงส่วนใหญ่ท าอาหารได้ มีสองประเภทที่ไม่ท าหรือไม่ชอบ
อาหาร คือ 1) พ่ีน้องมีหลายคน สามารถเลือกไม่ท าอาหาร แต่ส่วนใหญ่ช่วยในหน้าที่อ่ืนในครัว และ 2) 
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พ่อแมห่รอืญาติผู้ใหญ่ หรือพ่ีก าหนดให้ท าหน้าที่อย่างอ่ืน ผู้ให้สัมภาษณ์ชายบางส่วนท าอาหารได้และบาง
คนท าได้ดีมาก ถึงแม้ในฐานะลูกชายไม่มีหน้าที่ท าอาหารในบ้าน แต่จะเรียนรู้เพ่ือเอาตัวรอดเมื่อต้องไป
เรียนหรือไปอยู่ที่อ่ืน บางส่วนเลือกที่จะซื้ออาหารรับประทาน กลุ่มนี้มีความทรงจ าเกี่ยวกับวัฒนธรรม
อาหารไม่ดีนัก ผู้ใดที่ท าอาหารได้จะจดจ ารายละเอียดเกี่ยวกับอาหารได้ดี บ้านใดที่ไม่มีลูกสาว ลูกชายจะ
ช่วยแม่ท าอาหาร สามารถท าอาหารแทนแม่เมื่อแม่ท างานนอกบ้าน สิ่งที่น่าสนใจที่ค้นพบ คือ ผู้หญิง
ขยันขันแข็ง ท างานนอกบ้านมาก ถ้าไม่ท านาท าสวนท าไร่ จะค้าขาย แต่งานราชการส าหรับผู้หญิงใน
ต่างจังหวัดยุคนั้นมีน้อย 

 
อายุ ผู้ให้สัมภาษณ์ทุกช่วงอายุอธิบายวัฒนธรรมอาหารไทยคล้าย ๆ กัน ทั้งในแง่ประเภทอาหาร 

วิธีการเรียนรู้ และมีความรักในอาหารไทย ความแตกต่างอยู่ที่ประสบการณ์กับอาหารส าเร็จรูป ผู้ให้
สัมภาษณ์ที่มีอายุ 80 ปีขึ้นไป กล่าวว่า อาหารขายมีน้อยมาก ร้านค้ามีน้อย อาหารส่วนใหญ่ต้องท าเอง ผู้
ที่อายุน้อยลง กล่าวว่า ซื้ออาหารได้ง่ายขึ้น สามารถซื้อเครื่องปรุงจากตลาดหรือร้านค้าได้อย่างสะดวก 
ผู้ให้สัมภาษณ์ช่วงอายุ 70 ปีเป็นกลุ่มท่ีดีที่สุดในการศึกษาครั้งนี้ เพราะมีประสบการณ์เกี่ยวกับเมืองไทย
ในอดีตมายาวนาน และยังมีความทรงจ าที่ดี ผู้ที่สูงอายุกว่านั้น ส่วนใหญ่เริ่มมีปัญหาความทรงจ า ให้
รายละเอียดได้น้อยกว่า แต่มีเกร็ดเล็ก ๆ น้อยๆ ที่น่าสนใจ 

 
การศึกษา ผู้ให้สัมภาษณ์ในชนบทส่วนใหญ่มีการศึกษาไม่เกินป.4 ผู้ที่อยู่ในเมืองทั้งต่างจังหวัด

และกรุงเทพฯ มีการศึกษาต้ังแต่ระดับประถมศึกษาถึงอุดมศึกษา นักวิชาการและข้าราชการส่วนใหญ่จบ
ปริญญาตรีขึ้นไป ความทรงจ าและความสามารถในการถ่ายทอดเรื่องราวไม่เกี่ยวกับระดับการศึกษา แต่
เกี่ยวกับกลุ่มสังคมและประสบการณ์ที่มีเกี่ยวกับอาหาร โดยเฉพาะผู้ที่ท าอาหารเองในตอนเด็กจะจดจ า
เรื่องราวได้ด ี

 
ป้าพจนีที่พิษณุโลกมีการศึกษาสูง “ป้าไม่ค่อยไปไหน อาหารแปลก ๆ ค่อยไม่รู้จัก ไม่
อยากกิน กินแต่อาหารไทย” 
 
อาชีพ ผู้ให้สัมภาษณ์มีทั้งเกษตรกร รับจ้าง ค้าขาย แม่บ้าน เจ้าของหรือผู้ท างานเกี่ยวกับอาหาร

หรือขนม ข้าราชการ และนักวิชาการ ทุกท่านบรรยายเกี่ยวกับอาหารไทยไม่แตกต่างกันมากนัก หากแต่
ละอาชีพให้มุมมองที่น่าสนใจแตกต่างกันไปบ้าง เกษตรกรสามารถให้รายละเอียดเกี่ยวกับธรรมชาติ 
พืชผลทางการเกษตร การท าเครื่องปรุง การจับปลา และการหาของป่าได้ เป็นอย่างดี เห็นการ
เปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติอย่างชัดเจน ผู้รับจ้างและค้าขายสามารถบรรยายเกี่ยวกับอาหารส าเร็จรูปได้
ดีกว่า เพราะต้องอาศัยบริโภคอาหารกลุ่มนี้เมื่อท างาน แต่บางคนยังกลับมาบ้านหรือกินอาหารที่บ้านเป็น
ส่วนใหญ่ ผู้ที่ท าการค้าช่วยบรรยายเกี่ยวกับร้านค้า สินค้าที่มาจากต่างถิ่น การสั่งของ และการขนส่ง ท า
ให้เห็นภาพตลาดในอดีต เจ้าของร้านอาหารและขนมช่วยบรรยายเกี่ยวกับอาหารส าเร็จรูป ร้านอาหาร 
ร้านขนม และการปรุง ข้าราชการและนักวิชาการสามารถอธิบายมุมมองเกี่ยวกับอาหารไทยได้อย่าง
กว้างขวาง เนื่องจากมีทั้งประสบการณ์ชีวิต ความรู้ทางวิชาการ และประสบการณ์การท างานมาก แต่ผู้ที่
อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารได้ดีที่สุด คือ แม่บ้าน นอกจากนี้ การวิจัย พบว่า ประสบการณ์เก่ียวกับ
อาหารต่างชาติขึ้นอยู่กับพ้ืนฐานครอบครัวและสถานภาพทางสังคม 
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เชื้อชาติ ศาสนา การวิจัยนี้ศึกษาคนไทยพุทธ มุสลิม และเชื้อสายจีน เนื่องจากบรรพบุรุษของคน
ไทยทั้งสามกลุ่มสร้างสรรค์และธ ารงรักษาวัฒนธรรมอาหารที่มีเอกลักษณ์ในสังคมไทย ในสมัยผู้ให้
สัมภาษณ์ยังเป็นเด็ก อาหารไทยไม่มีเชื้อชาติ ศาสนา ทุกคนกินอาหารไทยคล้าย ๆ กัน อาหารรูปแบบ
ง่าย ๆ ข้าว ปลา น้ าพริก แกง ผัก เพียงแต่ระมัดระวังให้เป็นไปตามกฏเกณฑ์ของสังคมและศาสนา คนจีน
ก็กินน้ าพริก กินแกง แต่รุ่นพ่อแม่ที่อพยพมาจากเมืองจีนใหม่ ๆ ไม่นิยมอาหารเผ็ด ถ้าไม่ท าอาหารไทยใน
บ้าน จะซื้อจากตลาดหรือแม่ค้า เพราะท าเป็นเพียงบางอย่าง คนจีนคนอดทน พยายามกินอยู่ง่าย ๆ ต้อง
ท าอาหารเพราะจ าเป็นต้องประหยัด คนไทยพุทธและมุสลิมยึดมั่นในพระศาสนามาก คนรุ่นปู่ย่าตายาย
และพ่อแม่ของผู้ให้สัมภาษณ์ต้องตักบาตร ต้องไปวัดวันพระและต้องอยู่ฟังธรรม หลายคนอธิบายความ
กลัวการฆ่าสัตว์เพ่ือมาท าอาหาร ท าให้ไม่นิยมเลี้ยงหมู เลี้ยงไก่เพียงเพ่ือกินไข่ ซื้อที่ปลาตลาดเพราะกลัว
ไม่อยากจับปลา คนมุสลิมไปร่วมพิธีทางศาสนาอย่างสม่ าเสมอ ความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มชนสงบสุข มีการ
แลกเปลี่ยนอาหารระหว่างกันบ้าง นอกจากนี้ อาหารจากวัฒนธรรมอ่ืน ๆ ปรากฎอยู่บ้าง แต่ไม่มากนัก 
ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่อยู่มานาน มีการปรับให้เข้ากับสังคมไทยแล้ว เช่น ก๋วยเตี๋ยวมีทั้งต้มจืด ต้มย า และ
แบบผัด ท าให้ผู้ให้สัมภาษณ์คิดว่าเป็นอาหารไทย อาหารที่ยังคงเข้าใจว่าเป็นอาหารจีน เช่น ขนมจีบ 
ซาละเปา เป็นอาหารที่มีขายน้อยมาก แม้แต่คนจีนก็ไม่ท ากินที่บ้าน หลายคนไม่ค่อยมั่นใจว่าเคยเห็น
อาหารเหล่านั้นหรือไม่ แต่คิดว่าอาหารแบบจีนหลายอย่างมีขายที่ชุมชนใหญ่ ๆ  

คนไทยมุสลิมบางพ้ืนที่มีโอกาสรับประทานอาหารปรุงด้วยเครื่องเทศที่สืบทอดมาจากชาวอินเดีย
หรือตะวันออกกลางในช่วงวันส าคัญ ปกติรับประทานอาหารรสชาติแบบไทย ดังนั้น ผู้ สูงอายุไทยมุสลิม
หลายท่านไม่คุ้นเคยและไม่นิยมรับประทานอาหารที่ปรุงด้วยเครื่องเทศแรง ๆ  

 
ป้าเฉยที่บางล าภูท าอาหารอร่อยมาก “ป้าชอบอาหารแบบไทย ๆ ป้าไม่ชอบอาหาร
เครื่องเทศ ชอบแกงส้ม น้ าพริก” 
 
ป้าลัดดาที่บางล าภู “สมัยก่อนท ากินเอง ซื้อจากตลาดยอดมาท า ป้ากินอาหารไทย ข้าว 
แกงส้ม พวกแกง ของ (อาหาร ขนมส าเร็จรูป) มีขายหน้าตลาด ไม่ค่อยซื้อกิน แต่เดี๋ยวนี้
ซื้อ กินได้ (อาหารเครื่องเทศ) ป้าไปเที่ยวมาท่ัว ได้ลองอาหารหลายอย่าง ชอบส้มต า เคย
กินเผ็ดมาก แต่เดี๋ยวนี้ไม่ค่อยกิน”  

 

ป้าถนอมที่ลุมพลี พระนครศรีอยุธยา “เด็ก ๆ ป้ากินอาหารแบบไทย พวกข้าว แกงส้ม 
ผักในน้ า หากินได้ เอามาผัด เอาต้มกินกับน้ าพริก อาหารเครื่องเทศไม่กิน หน้าโรงเรียน
มีของขาย พวกขนม ก๋วยเตี๋ยว ข้าวหมกไก่ไม่มี เมื่อก่อนเขาไม่ขาย เข้าไปตลาดหัวรอ 
เอาแหไปขาย ไปซื้อของ จ้างเรือแจวไป สะดวกดี หัวรอมีเรือเต็มไปหมด คนเยอะมาก 
คนเอาของมาขาย มาซื้อของ อาหารขายก็ มีข้าวแกง ขนมไทย ๆ (ข้าวมันไก่ ปาท่องโก๋ 
ข้าวหมกไก่ ขนมปัง) อาจมี จ าไม่ค่อยได้ จน ไม่ค่อยซื้อกิน” 
 
คนไทยเชื้อสายจีนกินอยู่อย่างประหยัด มีโอกาสกินอย่างอุดมสมบูรณ์ในช่วงเทศกาลวันตรุษจีน 

ปกติคนจีนรับประทานอาหารจีนที่ปรุงง่าย ๆ และอาหารไทย คนจีนนิยมบริโภคข้าวมาก ก๋วยเตี๋ยวไม่ถือ
ว่าเป็นอาหารที่คนจีนรับประทานเป็นประจ า หลายครอบครัวนิยมรับประทานน้ าพริกปลาทู นอกจากกิน
อาหารไทย คนจีนยังท าอาหารไทย อาหารลูกผสมขายด้วย 
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อากงอยู่ที่วรจักรตอนหนุ่ม ๆ “คนจีนกินข้าว เช้ากินข้าวสวย ผัดผัก กับข้าแบบคนจีน 
กินข้าวแล้วมีแรงท างาน” 
 
ลุงชาตรีอยู่แถวนางเลิ้ง “พ่อกินอาหารง่าย อาหารไทยพวกแกง ที่บ้านไม่ท าก็ซื้อเอา 
แถวบ้านคนมีขาย ไปซื้อของที่เยาวราชก็ได้ ไปบางล าภูก็ได้ นั่งรถรางไป รถรางมีหลาย
สาย ก๋วยเตี๋ยว ข้าวมันไก่ ข้าวต้มกุ๋ยแถวโรงหนังที่บางล าภู  นางเลิ้งมีข้าวแกงกระหรี่ 
อร่อยมาก คนจีนขาย มีมานานแล้ว” 
 
ป้าส้มแป้นและป้าลั้งที่พิษณุโลก “พ่อมาจากเมืองจีน กินอาหารจีนง่าย ๆ คนจีน
ประหยัด ที่บ้านกินอาหารไทยด้วย ไม่ท าเองก็ซื้อ บ้านอยู่แถวตลาดใต้ ซื้อกินได้ ป้าชอบ
ข้าวน้ าพริกปลาทู” 
 
ลุงสมศักดิ์ที่ตาคลี “แม่ท าทั้งอาหารไทยจีน แม่กินเผ็ดได้ กินปลาร้าได้ พ่อไม่กิน ท า
น้ าพริกใส่มะอึก ต้มย ากุ้ง ไข่ทอด ผัด แกง กินข้าวเจ้า ผลไม้ ขนมท าบัวลอย อยู่อย่าง
ประหยัด แต่มีกิน” 
 
การสัมภาษณ์ในทุกจังหวัด พบว่ามีเพียงอีกเชื้อชาติเดียวที่ถูกกล่าวถึง คือ “คนมอญ” ผู้ให้

สัมภาษณ์ กล่าวว่า คนมอญที่อยู่แถวบ้านหรือเป็นญาติมีอาหารบางอย่างที่เป็นเอกลักษณ์ ส าหรับอาหาร
ฝรั่ง อิตาเลียน ญี่ปุ่น และเกาหลี ส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานตอนเด็ก บางส่วนมีโอกาสรับประทานในช่วง
เรียนระดับมหาวิทยาลัยหรือเมื่อท างาน และมีโอกาสรับประทานมากขึ้น เมื่อรุ่นลูกรุ่นหลาน (ส่วนมาก
เป็นรุ่นหลาน เพราะเติบโตในยุคที่อาหารต่างชาติแพร่หลายแล้ว) พาไปรับประทานในห้างสรรพสินค้า แต่
อย่างไรก็ดี ผู้สัมภาษณ์ส่วนมากไม่ชอบอาหารต่างชาติอย่างมาก หลายท่านถึงขั้นไม่ต้องการทดลอง
รับประทาน แต่เมื่อสอบถามว่าเคยรับประทานขนมปัง เนย แฮม ไส้กรอกไหม ส่วนใหญ่เคยกินขนมปัง
กรอบและขนมปังหัวกระโหลก แต่เป็นการกินเปล่า ๆ เป็นขนม ไม่เคยกินเนย แฮม ไส้กรอกตอนเด็ก ๆ 
ยกเว้นบางท่านที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพฯ  

 
พ้ืนที่อยู่อาศัย อาหารไทยของทั้ง 5 จังหวัดคล้ายคลึงกัน ความแตกต่างของลักษณะอาหารที่

บริโภคเกิดจากความนิยมในแต่ละบ้าน แต่ละบุคคลมากกว่า เช่น แม่กินปลาร้า พ่อไม่กิน ปัจจัยที่ส่งผลต่อ
ความแตกต่างในแต่ละพ้ืนมากที่สุด คือ แหล่งที่มาเครื่องปรุงอาหาร  

คนในเมืองที่มีบ้านเล็กหรืออยู่ตึกแถวริมถนน ไม่มีที่เพาะปลูก จะซื้อทุกอย่างจากตลาด ถ้าบ้านมี
ที่ดินบ้างจะปลูกสวนครัว กล้วย และผลไม้บ้าง ถ้าบ้านไม่ไกลจากแหล่งน้ ามากอาจจับปลา กุ้งจากแม่น้ า 
ล าคลอง เพราะสมัยก่อนอุดมสมบูรณ์มาก สัตว์น้ าลดลงมากหรือหายไปราว 30-40 ปีมานี้  

คนในชนบทที่มีพ้ืนที่ท ากินมีอาหารจากผลผลิตการเกษตรและหาเพ่ิมเติมจากพืชพรรณตาม
ธรรมชาติในบริเวณใกล้เคียง เช่น การหาเห็ด หน่อไม้ ผักป่า ถ้าอยู่ริมน้ า มีที่นา บึง หรือบ่อจะมีปลา
บริโภคสม่ าเสมอ แต่เครื่องปรุง เช่น หอม กระเทียม มะพร้าว วุ้นเส้น ดอกไม้จีน เห็ดหูหนู เต้าเจี้ยว น้ ามัน 
น้ าตาล น้ าปลา และกะปิ สิ่งที่ปลูกหรือท าเองไม่ได้จะซื้อทีต่ลาดนาน ๆ ครั้ง  
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คนที่อยู่ในชนบทที่มีบ้านเล็ก ๆ บ้านอยู่ห่างไกลจากแหล่งน้ า จะมีสวนครัวเล็กน้อย หาของป่า
บ้าง เครื่องปรุงส่วนใหญ่ซื้อจากร้านค้าแถวบ้าน เพราะการไปตลาดล าบากมาก ต้องเดินเป็นระยะทางไกล 
เพ่ือไปขึ้นรถหรือลงเรือต่อไป 

คนที่อยู่ใกล้ตลาด ริมถนน ริมน้ ามีประสบการณ์กับอาหารส าเร็จรูปของแม่ค้าเร่มากกว่า แต่ใน
บางพ้ืนที่ แม่ค้าเร่หาบเข้ามาขายถึงสวนหรือพ้ืนที่ห่างไกล  

 
ลุงวันลี บ้านอยู่ฝั่งธนบุรี เล่าว่า “บ้านอยู่ในสวนลึก แต่เคยเห็นแม่ค้าเข้ามาขาย”  
 
ป้าวรรณาท าอาชีพพายเรือขายอาหารแถวบ้านแหลม เพชรบุรี “ป้าพายขายไปตาม
คลองสาขาเล็ก ๆ วันละหลายกิโลเมตร บางจุดไปอาทิตย์ละสองครั้ง”  
 
การซื้ออาหารที่ไม่ผลิตและไม่ใช่อาหารตามธรรมชาติ เช่น หมู ไก่ น้ าตาล น้ ามัน เครื่องปรุงรส 

อาหารหรือขนมส าเร็จรูป  
 
ป้าประเสริฐที่วัดตูม พระนครศรีอยุธยา เล่าว่า “แม่เอาของไปขายที่หัวรอ แม่จะซื้อขนม
ปังกรอบ ร้อยเป็นพวง ๆ เอามาให้ลูกแบ่งกันคนละนิดหน่อย บางครั้งก็มีผลไม้ เงาะ 
มังคุด คนละลูกสองลูก เมื่อก่อนเป็นของหายาก”  
 
ป้าสุนีรัตย์ที่ตลาดหัวรอ พระนครศรีอยุธยา “พ่อแม่ไม่ร่ ารวย แต่หาของดี ๆ ให้กินเป็น
ประจ า พาไปเที่ยวกรุงเทพฯ ซื้อขนม ผลไม้จากเมืองจีนให้ ให้เงินติดตัวเพ่ือซื้อของกิน” 
 
ผู้ที่อาศัยอยู่ในชนบทห่างไกลต้องเดินทางไกลเพ่ือซื้อไปจากตลาดประจ าอ าเภอหรือจังหวัด 

เพราะร้านค้าในหมู่บ้านหรือละแวกใกล้เคียงมีน้อยและมีสินค้าให้เลือกไม่มากนัก ชาวบ้านไปตลาดใหญ่ ๆ 
เพ่ือขายผลผลิตทางการเกษตรและสินค้าที่ผลิตหรือซื้อสิ่งจ าเป็นในการด ารงชีวิตและการท าอาชีพกลับมา 
มากกว่าไปซื้อแต่อาหารและเครื่องปรุง โดยเดินทางทางเรือเมล์ จ้างเรือแจว เดิน หรือใช้รถประจ าทาง 
เด็ก ๆ ถือเป็นเรื่องสนุก แต่พ่อแม่ไม่ค่อยให้ไป ผู้ที่อยู่ริมน้ าหรือช่วงหน้าน้ าอาจมีโอกาสซื้อสินค้าที่พ่อค้า
แม่ค้าทั้งไทยและจีนน ามาขายทางเรือ ในสมัยก่อน ถ้าไม่ใช่หน้าน้ า ล าธารและแม่น้ าบางสายตื้นเขิน ไม่
สามารถเดินทางทางเรือ การเดินทางล าบากมากยิ่งขึ้น ต้องเดินตัดท้องทุ่งเป็นระยะทางไกล เวลากลางคืน
มืดมาก ผู้ที่อยู่ในพระนครศรีอยุธยานิยมเดินทางมาซื้อที่ตลาดหัวรอเพราะถือเป็นศูนย์กลาง เพชรบุรีอุดม
สมบูรณ์มากจึงมีตลาดส าคัญหลายแห่ง ในเมืองตลาดส าคัญอยู่ที่ริมแม่น้ าเพชรบุรี บ้านแหลมอยู่ที่วัดปาก
คลอง ตาคลีตลาดอยู่แถวสถานีรถไฟ พิษณุโลกคนไปที่ตลาดใต้และตลาดวัดใหญ่ กรุงเทพฯ มีตลาดส าคัญ
มากที่สุด แต่เมื่อ 60 ปีที่แล้ว พระนครและธนบุรียังไม่กว้างใหญ่ คนทั้งประเทศมี 20 ล้านคน  

 
ลุงเสงบ้านอยู่แถวสี่ย่าน บอกว่า “เมื่อก่อนถึงสะพานควายก็บ้านนอกแล้ว ยังท านาอยู่เลย” 
 
การศึกษาอาหารต่างชาติของคนในแต่ละพ้ืนที่พิจารณาการปฏิสัมพันธ์กับคนต่างชาติซึ่งเป็น

พ้ืนฐานของการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ผู้ให้สัมภาษณ์ในกรุงเทพฯ พระนครศรีอยุธยา ตาคลี และพิษณุโลก 
มีโอกาสพบทหารญี่ปุ่นในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 บ้าง แตเ่ป็นการสังเกตห่าง ๆ เพราะความหวาดกลัว สิ่ง
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ที่ทุกคนจ าได้ดี คือ หวอ เครื่องบิน การทิ้งระเบิด และญี่ปุ่นแก้ผ้าอาบน้ าในแม่น้ า ล าคลอง ทุกคนจ าได้ว่า
คอยหลบเพราะรู้สึกไม่ค่อยดี ผู้ให้สัมภาษณ์ท่านหนึ่ง เล่าว่า ญี่ปุ่นอุ้มเล่นและเอารูปเด็กออกมาให้ดู ส่วน
ใหญ่เล่าว่าพ่อแม่พาหลบไปซ่อน กลัวทหารญี่ปุ่นเอาตัวไป บางบ้านพ่อแม่ให้เด็กอพยพไปอยู่ที่อ่ืน ท่าน
หนึ่ง เล่าว่า พ่อตีเพราะออกมาให้ญี่ปุ่นเห็น มีเพียงท่านเดียวที่มีประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารหรือของใช้
ของญี่ปุ่น ส่วนใหญ่จ าได้ว่าพบเห็นทหารญี่ปุ่นซื้อสินค้าจากคนไทยเป็นจ านวนมาก และท่านหนึ่ง เล่าว่า 
ท่านชอบหาบก๋วยเตี๋ยวไปขายทหารญี่ปุ่นในค่ายทหาร เพราะขายดี เป็นอาหารที่ญี่ปุ่นนิยมรับประทาน 
การวิจัย คาดว่า ทหารญี่ปุ่นมีโอกาสเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารไทยมากกว่าคนไทยเรียนรู้วัฒนธรรมญี่ปุ่น 
แต่ถ้ามี คนไทยที่มีประสบการณ์โดยตรงกับญี่ปุ่นคงต้องเป็นผู้ใหญ่ในขณะนั้น ปัจจุบันเสียชีวิตหมดแล้ว  

การวิจัยครั้งนี้ตั้งเคยสมมติฐานว่า การเปลี่ยนแปลงของอาหารไทยเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วหลัง
สงครามเวียดนาม เนื่องจากโลกาภิวัตน์เริ่มต้นในช่วงนั้น คนต่างชาติเข้ามาในประเทศไทยมากขึ้น เพราะ
การเดินทางระหว่างประเทศสะดวกรวดเร็วกว่าสมัยโบราณ จากการสัมภาษณ์ยกเว้นที่ตาคลี พบว่า ส่วน
ใหญ่แทบไม่มีประสบการณ์กับคนอเมริกันหรือฝรั่งที่เข้ามาในช่วงสงครามเวียดนามเลย แม้กระทั่งผู้ที่
อาศัยในบางล าพู กล่าวว่า พบเห็นฝรั่งเมื่ออายุมากแล้ว ในช่วงเวลาที่การท่องเที่ยวเจริญเติบโต ส าหรับผู้ที่
อาศัยอยู่ในตาคลี ส่วนใหญ่เป็นการสังเกตห่าง ๆ ยกเว้นทหารและเจ้าหน้าที่กองบิน 4 แม้กระทั่งเจ้าของ
บ้านเช่าและร้านอาหารก็ไม่มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดกับทหารอเมริกัน  

 
 ฐานะทางสังคมและเศรษฐกิจ ผู้ให้สัมภาษณ์มีทั้งฐานะยากจน ปานกลาง และฐานะดี ผู้ที่มีฐานะ
ดีมีบทบาททางสังคมสูงด้วย การวิจัยนี้ไม่ศึกษาชนชั้นสูงของประเทศโดยตรง เพราะ 1) มีหลักฐาน
วัฒนธรรมอาหารของกลุ่มนี้มากแล้ว และ 2) ต้องการศึกษาวัฒนธรรมหลวงหรือวัฒนธรรมของคนทั้งชาติ
ผ่านทางวัฒนธรรมของคนภาคกลาง และวัฒนธรรมราษฎร์ซึ่งเป็นวิถีชีวิตและความเป็นอยู่ของกลุ่มต่าง ๆ 
ทั้งในเมืองและชนบทในภาคกลาง ผู้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ไม่มีประสบการณ์เกี่ยวกับอาหารชาววัง 
 

ผู้ให้สัมภาษณ์ทุกกลุ่มมีวัฒนธรรมการกินคล้ายคลึงกัน ดังนี้  
1) การบริโภคอาหารสองถึงสามมื้อ ไม่มีการก าหนดเวลาที่แน่นอน 
2) ประเภทอาหารไม่แตกต่างกันและไม่แตกต่างจากอาหารในปัจจุบัน คือ รับประทานข้าว

เจ้า ปลาย่าง ปลาทอด ปลาสด ปลาเค็ม น้ าพริก หลน ต้มย า แกงจืด แกงเผ็ด ผัดจืด ผัด
เผ็ด และผัก ผู้ให้สัมภาษณ์พูดถึงปลาน้ าจืดมากกว่าปลาทะเล ยกเว้นปลาทู หลายท่าย
เลือกไม่กินปลาร้า ข้าวเหนียวใช้ในการท าขนมมากกว่ารับประทานเป็นอาหาร 

3) การรับประทานขนมหวานหรือของว่างเกิดขึ้นนาน ๆ ครั้ง คนในเมืองรับประทานอาหาร
ทอดมากกว่า เพราะสามารถซ้ือน้ ามันได้ง่าย  

4) การปรุงอาหารรับประทานที่บ้าน การไปร้านอาหารและการซื้ออาหารส าเร็จรูปมีน้อย
มาก อาหารส าเร็จรูปซื้อน ากลับมารับประทานที่บ้าน อาหารนอกบ้านส่วนใหญ่เกิดขึ้น
ช่วงเดินทางไกล  

5) ฐานะทางเศรษฐกิจส่งผลต่อคุณภาพของข้าวมากกว่าความหลากหลายของอาหารในแต่
ละมื้อ เพราะครอบครัวส่วนใหญ่อยู่อย่างพอเพียง  

 
ผู้บริโภคในยุคนั้นไม่ว่ามีฐานะใดใช้ชีวิตอย่างสมถะ อาหารแต่ละมื้อไม่มากมาย การท าอาหารอาจ

ท าเผื่อไว้ส าหรับมื้อถัดไป ไม่ท าไว้มาก ๆ เพราะไม่มีตู้เย็นเหมือนในปัจจุบัน การบริโภคระหว่างมื้อและ
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อาหารจุกจิกมีน้อย ไม่นิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน และไม่สามารถหาซื้อเครื่องปรุงและอาหาร
ต่างชาติ เพราะร้านอาหารและร้านค้าขายอาหารส าเร็จรูปมีน้อย  

ผู้ที่มีฐานะทางการเงินในชนบท มีชีวิตอย่างอุดมสมบูรณ์ แต่ไม่สะดวกสบายเหมือนผู้ที่อยู่ใน
ชุมชนใหญ่หรือในเมือง  

 
ป้าละเอียดอยู่ที่พรหมพิราม พิษณุโลก “พ่อแม่มีรายได้ดีจากการขายข้าวและผลผลิต 
บ้านอยู่ไกลเมือง นาน ๆ จะไปซื้อของจากร้านค้า ต้องเตรียมทุกอย่างเอง ท าน้ ามันจาก
หัวปลาสร้อย ตัดหัวออก แล้วเอาหัวเคี่ยวน้ ามัน ใช้ทอดดีมาก ตัวใช้ท าน้ าปลา ท าปลา
ร้าด้วย ท าจากปลาช่อน ปลากระดี่ ท าปลาแห้งเก็บไว้กิน ตากรมควันไว้ให้แห้ง ปลูก
อ้อย ท าน้ าตาล กวนเก็บไว้เป็นขนมใส่ไห เหนียว ๆ ดึงออกมากินเป็นขนม แล้วเอาไว้
รับแขก ยกมากับหมากพลู ข้าวอ่อนเอามาท าข้าวเม่า ปลูกมะพร้าวไว้ท าแกงและขนม 
ปลูกกล้วยเอาไว้ท าได้สาระพัด ทุกอย่างท าเอง เห็นแม่ท างานยุ่งตลอดเวลา”  
 
ผู้ที่มีฐานะยากจนกล่าวถึงความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ อาหารตามธรรมชาติหาได้ง่าย ท าให้

มีอาหารรับประทานอาหารครบสามมื้อได้เป็นส่วนใหญ่  
 
ป้าบุญช่วยที่พระนครศรีอยุธยา เล่าว่า “หุงข้าว ท าน้ าพริกเผา (พริกเผา หอมกระเทียม
เผา ใส่กะปิ มะนาว) หาผักแถวบ้านก็กินได้แล้ว อาจมีปลาบ้าง ไข่ไม่ค่อยได้กินหรอก 
เลี้ยงแต่เอาไว้ขาย ไข่ต้มใบนึงแม่ยังให้แบ่งกับน้อง ส่วนใหญ่ไม่ค่อยได้หรอก บ้านจน 
(แล้วกินวันละกี่ม้ือ) สามมื้อ”  
 
ป้าสมพิศที่ตาคลี “กินข้าวกับพริกแห้งกับผัก ไม่ค่อยมีกิน ต้องให้น้องกิน (ไม่มีกิน แล้ว
กินกี่มื้อ) กินสามมื้อ กินปลาปิ้ง ไม่ค่อยทอด น้ ามันก็มี พวกน้ ามันหมู ชอบเอามาคลุก
กับข้าวกินเปล่า ๆ ขนมท ากินเองหลายอย่าง ขนมครก ลอดช่อง ขนมชั้น ขนมทองหยิบ 
ฝอยทองมีเอาแรงตอนมีงาน” 
 
เด็ก ๆ อาจไม่มีอาหารกลางวันรับประทานเมื่อไปโรงเรียน กลับมากินที่บ้านตอนเที่ยง หรือรอ

กลับมากินตอนเลิกเรียน บางครั้งพ่อแมใ่ห้เงินไปซื้ออาหารรับประทานที่โรงเรียน การขายอาหารและขนม
หน้าโรงเรียนเป็นเรื่องธรรมดา มีมานาน เพียงแต่ไม่มีให้เลือกมาก ผู้ให้สัมภาษณ์ (แม้กระทั่งผู้ที่มีฐานะ
ปานกลางและฐานะดี) ไม่ค่อยมีเงินพกติดตัว ส่วนใหญ่น าอาหารไปรับประทานที่โรงเรียน อาหารที่น าไป
เป็นอาหารง่าย ๆ หรือเป็นเพียงของว่าง เช่น กล้วยปิ้ง หรือมีพ่อแม่ปู่ย่าตายายน าไปส่งให้ 

ผู้ให้สัมภาษณ์ที่มีฐานะปานกลางและฐานะดี พิจารณาจากพ้ืนที่ท ากิน อาชีพของพ่อแม่ และการ
สอบถามผู้ให้สัมภาษณ์โดยตรง ชาวชนบท กล่าวว่า การกินอยู่มีความอุดมสมบูรณ์ แต่ไม่ค่อยมีเงิน มี
รายไดจ้ากการขายสินค้าเกษตรกรรมและเครื่องจักสาน ไม่ค่อยผลิตสินค้าอ่ืนออกมาขาย เพราะทุกบ้านมี
วัตถุดิบคล้ายกัน ท าอาหารกินกันเองในครัวเรือน มีการท าเพ่ือแลกเปลี่ยนกันมากกว่าการน าไปขาย 
บางครั้งครอบครัวมีการแลกอาหารข้ามวัฒนธรรม เช่น บ้านพุทธได้รับอาหารเครื่องเทศจากเพ่ือนบ้าน
มุสลิม เด็กมุสลิมมารับขนมกระยาสารทจากเพ่ือนบ้านพุทธ  
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สิ่งแวดล้อมทางสังคมมีความส าคัญมากในเรื่องการยอมรับอาหารต่า งชาติ กลุ่มที่มีสังคม
กว้างขวางหรือพ่อแม่รับประทานอาหารต่างชาติจะมีโอกาสเรียนรู้ตั้งแต่ยังเด็ก และเมื่อมีการศึกษาสูง มี
โอกาสขยายกลุ่มสังคม ท าให้ยอมรับอาหารต่างชาติได้มากกว่ากลุ่มอ่ืน เช่น อาจารย์ทิพวัลย์ที่ถนนสุโขทัย 
และป้านิดที่บางล าภู มีประสบการณ์อาหารต่างชาติผ่านพ่อแม่ตั้งแต่ยังเด็ก และเมื่อเรียนในระดับ
มหาวิทยาลัยและท างาน อาจารย์เบญจาเติบโตมากับอาหารไทย แต่เมื่อเป็นอาจารย์จึงมีโอกาส
รับประทานอาหารหลายชาติ แต่อย่างไรก็ตาม ทั้งสามท่านรับประทานอาหารไทยเป็นหลัก เลือกอาหาร
ต่างชาติเพียงบางประเภท ต่างกับผู้ที่มีกลุ่มสังคมแคบ ถึงแม้อยู่ในสังคมที่มีกับคนต่างชาติ แต่ไม่มีโอกาส
หรือไม่สร้างโอกาสในการปฏิสัมพันธ์ ท าให้มีประสบการณ์อาหารต่างชาติน้อย 

 
ป้าลั้งอยู่ที่ตลาดเหนือ ตาคลี “พ่อแม่เป็นคนจีน ป้าไม่ต้องท ากับข้าว ต้องช่วยพ่อแม่ค้า
ขายในตลาด ป้าไม่ค่อยได้ไปไหน อยู่ขายของ กินอาหารไทยจีนง่าย ๆ ไม่เผ็ด ซื้อจาก
ตลาดแถวนี้ทั้งหมด ตอนทหารอเมริกันมาคึกคักมาก ขายดี ขายให้เมียเช่า (อาหาร
ต่างชาติ) ไม่ชอบเลย กินแต่ของง่าย ๆ (อาหารอิสลาม) ไม่เห็นขาย ไม่อยากกิน” 
 
อีกประเด็นที่ท าให้ไม่มีโอกาสเข้าถึงอาหารต่างชาติ คือ ความเจริญของพ้ืนที่ สมัยก่อนมีลักษณะ

แบบชนบท การเดินทางไม่สะดวก ถึงแม้อยู่ไม่ห่างไกล แต่สภาพแวดล้อมต่างกันมาก 
 
ป้าบัวโรยและป้าสมพิศที่ตาคลี “เมื่อก่อนถนนหนทางมันไม่ค่อยสะดวก แถวบ้านรกมาก 
เป็นพงลึกลงไป ไม่ใช่ทางเรียบ ๆ แบบตอนนี้ เขาถมขึ้นมา กลางคืนมืดมาก ถึงห่างจาก
ร้านพวกนั้นไม่ไกล (2-3 กิโลเมตร) ก็ไม่เคยสนใจออกไปดู ไปเฉพาะตลาดตอนกลางวัน” 
 

เหตุผลในการบริโภค 
 
ผลการวิจัยอธิบายเหตุผลในการบริโภคของคนภาคกลางในแง่การด ารงชีวิต การสร้าง

ความสัมพันธ์ในสังคม และการสนับสนุนพระศาสนา 
 

การบริโภคเพื่อด ารงชีวิต ผู้บริโภคเมื่อ 60 ปีที่แล้ว ใช้ชีวิตอย่างสมถะ ไม่ฟุ่มเฟือย ไม่วุ่นวาย
เกี่ยวกับการกินเหมือนในปัจจุบัน แต่อย่างไรก็ตาม ถ้าชีวิตไม่ต้องท างานหนักมากหรือล าบากยากจนมาก 
ทุกครอบครัวเลือกสรรสิ่งที่ชอบมาบริโภค พ่อแม่พยายามหาอาหารและขนมแปลกใหม่มาให้เด็ก ๆ และ
คนในบ้านรับประทาน ปกติเด็ก ๆ ไม่สามารถเลือกกิน กินเท่าที่แม่หรือคนที่บ้านท าให้กิน ไม่ค่อย
รับประทานอาหารระหว่างมื้อ ครอบครัวส่วนใหญ่มีการท าขนมนาน ๆ ครั้ง พวกขนมง่าย ๆ เช่น ถั่วเขียว
ต้มน้ าตาล กล้วยบวชชี หรือกินผลไม้แทนขนม เมื่อผู้ให้สัมภาษณ์ยังเป็นเด็ก ส่วนใหญ่ไม่ค่อยนึกถึงการกิน
ขนมจุบจิบ ไปโรงเรียน ไปเล่นแล้ว กลับมากินข้าวที่บ้าน บางครั้งเด็ก ๆ ของกินเล่นเองตามข้างทางหรือ
ในป่า พวกผลไม้ที่ไม่มีเจ้าของ แม่ให้เงินซื้อขนมบ้าง  

 
การสร้างความสัมพันธ์ในสังคม อาหารเป็นเครื่องมือเชื่อมความสัมพันธ์ของคนในสังคมที่ดี 

บางครั้งครัวเรือนแจกและแลกเปลี่ยนผลผลิตหรืออาหารกับเพ่ือนบ้านหรือญาติมิตร เนื่องจากมีอาหาร
ปริมาณมาก มีอาหารพิเศษที่อยากให้ผู้อ่ืนได้ร่วมรับประทาน หรือน าอาหารไปท าบุญท าทานที่วัด เป็นการ
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แสดงน้ าใจต่อกันหรือตอบแทนสิ่งที่ผู้อ่ืนเคยให้ บางครั้งครัวเรือนอาจมีการขอแรงจากผู้อ่ืน ท าให้ต้องมี
การเลี้ยงอาหารตอบแทน และในวโรกาสส าคัญ จะมีการถวายอาหารพระสงฆ์และเลี้ยงแขกที่มาในงาน 
ท าให้ต้องมีอาหารและขนมปริมาณมากและหลากหลายกว่าปกติ อาหารและขนมหลายอย่างท ายาก ใช้
เวลานาน เช่น ทองหยิบ ทองหยอด และหาซื้อได้ยากกว่าขนมชั้น เปียกปูก ข้าวต้มมัด ข้าวเหนียวสังขยา 
แกงบวด ข้าวเหนียวถั่วด า หรือข้าวเหนียวด าเปียก เช่นเดียวกับแกงมัสมั่น ปกติไม่ท าในบ้าน เพราะต้อง
ใช้เครื่องปรุงหลายอย่าง ท าให้มีโอกาสรับประทานเฉพาะในช่วงวันงานส าคัญ ญาติพ่ีน้อง คนบ้านใกล้
เรือนเคียง คนในชุมชนเดียวกันจะช่วยเหลือกันท าอาหารและขนม เพ่ือแสดงความมีน้ าใจ แสดงฝีมือ และ
ในโอกาสต่อไปสามารถขอแรงไปช่วยในงานของตน นอกจากนี้ ผู้มีฝีมือในการท าอาหารของครอบครัวจะ
ได้รับการยอมรับนับถือจากคนในสังคม การแสดงฝีมือการท าอาหารในงานท าให้มีการสร้างสรรค์พัฒนา
อาหารและมีการถ่ายทอดความรู้ในการท าอาหารแก่คนในสังคมและคนรุ่นหลังที่เริ่มต้นจากการเป็นลูกมือ
ในงาน น่าเสียดายที่กิจกรรมทางสังคมนี้หายไปเกือบหมดแล้ว เพราะในปัจจุบันส่วนใหญ่สั่งหรือซื้ออาหาร
และขนมส าเร็จรูปมาเลี้ยงในงาน  

 
การสนับสนุนพระศาสนา คนไทยพุทธในยุคนั้นยึดมั่นต่อพระพุทธศาสนามาก ถ้ามีพระสงฆ์ผ่าน

หน้าบ้านต้องตักบาตร ลักษณะและปริมาณอาหารถวายพระขึ้นอยู่กับฐานะทางการเงินและเวลา ปกติ
อาหารที่ตักบาตรไม่ใช่อาหารที่ท าขึ้นเป็นพิเศษ แต่เป็นอาหารที่เตรียมไว้ส าหรับบริโภคในตอนเช้า ตัก
เตรียมไว้ให้พระสงฆ์ ที่เหลือเป็นอาหารเช้าและมื้อต่อไป สมัยก่อนไม่มีถุงพลาสติกหรืออาหารกล่อง ถ้า
กับข้าวหรือขนมเป็นน้ า จะตักบาตรเพียงข้าว แล้วถือปิ่นโตตามไปถวายที่วัด ถ้าบ้านไหนมีฐานะยากจน 
เฉพาะในช่วงที่ไม่ค่อยมีอาหาร จะตักบาตรเพียงข้าว ในวันพระหรือวันส าคัญทางศาสนา ชาวบ้านทั้งที่อยู่
ใกล้และห่างไกล ไม่ว่าฐานะใด จะน าอาหารไปถวายที่วัด การถวายอาหารให้พระถือเป็นสิ่งที่ต้องท า และ
วันพระมีความส าคัญมาก ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน กล่าวว่า แม่ถือศีลในวันนั้น ลูกต้องน าอาหารมื้อเที่ยง
ไปให้แม่ท่ีวัด ชาวมุสลิมมีการน าอาหารไปในวันส าคัญเช่นกัน คนจีนบางคนจะไหว้เจ้าไม่ตักบาตร 

 
ลักษณะอาหารที่คนไทยภาคกลางบริโภค 
 
 ลักษณะอาหารภาคกลางเป็นไปตามความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติ มีผลผลิตใดก็บริโภคสิ่งนั้น 
บางแห่งสินค้ามีขายไม่มาก การเดินทางยังไม่สะดวก ดังนั้น โอกาสบริโภคอาหารเพิ่มเติมจากต่างถ่ินขึ้นอยู่
กับระบบตลาดและการเดินทางของผู้บริโภค 
 

ลุงนอกอยู่หมู่บ้านชาวประมงที่บางตะปูน เพชรบุรี “กินแต่อาหารทะเล ต้ม ต้มย า แกง 
ละแวกนีน้้ าเค็มขึ้นถึง เมื่อก่อนปลูกอะไรไม่ค่อยขึ้น ข้าว ผัก เครื่องปรุงมีเรือพายมาขาย 
มาไกลจากเพชรบุรี คนไม่ค่อยได้ไปซื้อในเมือง ซื้อจากเรือ บางทีก็ไปนัดที่วัด” 

  
อาหารภาคกลางประกอบด้วยอาหารโบราณ อิทธิพลของบ้านวัดวัง การกินข้าวกินปลา ข้าว ปลา 

น้ าพริก กล้วย ขนม ภูมิปัญญา อาหารเด็ก อาหารนอกบ้าน และการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ 
 

อาหารโบราณ ผู้ให้สัมภาษณ์ยืนยันว่า อาหารในสมัยเด็ก ๆ และปัจจุบันไม่แตกต่างกัน เป็น
อาหารย่าง ต้ม ผัด แกง ทอด ย า หลน หรือนึ่ง ใช้เครื่องปรุงในท้องถิ่นเป็นหลัก รสชาติไม่แตกต่างกับที่พ่อ
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แม่ปู่ย่าตายายท าให้รับประทาน นอกเหนือจากเครื่องปรุงตามธรรมชาติลดน้อยลง บางอย่างมีราคาแพง
ขึ้น อาหารจากต่างถิ่นและเครื่องปรุงรสมีมากขึ้น ความแตกต่างของอาหารไทยมีทั้งเรื่องส าคัญและ
รายละเอียดเล็ก ๆ น้อย ๆ ดังนี้ 

 
อาหารที่ต้องท าเองทุกขั้นตอน อาหารหลายต้องเตรียมส่วนผสม เครื่องปรุง และเครื่องเคียงเอง
ทุกอย่าง เช่น ขนมจีนเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมมาก ทั้งในบ้านและเมื่อมีงานมงคล บางบ้าน
ท าเส้นขนมจีนเอง เริ่มตั้งแต่ปลูกข้าว โม่แป้ง หมักแป้ง ท าเส้น หรือการท าขนม เริ่มตั้งแต่ปลูก
ข้าว โม่แป้ง ปลูกอ้อย เคี่ยวน้ าอ้อยท าเป็นน้ าตาล ปลูกมะพร้าว ขูดมะพร้าว คั้นกะทิ ป้าจึงที่ตา
คลีเป็นลูกคนจีน เล่าว่า “น้ าปลา เต้าเจี้ยวก็ต้องท าเอง” 
 
อาหารที่ขาดหายไปหรือได้รับความนิยมน้อยลง อาหารที่ขาดหายไปบางรายการไม่ทราบต้นเหตุ
ที่ชัดเจน เช่น  

- ข้าวไม่หอมอร่อยเหมือนในอดีต กินแล้วรู้สึกแย่มาก แต่ไม่รู้ว่าเป็นเพราะอะไร 
- ต้มเค็ม ท าจากปลา หมู หรือเนื้อ ต้มใส่หัวหอม พริกไทย น้ าปลา อาจมีพริกขี้หนูนิด

หน่อย ถ้าเป็นปลาจะต้มพอสุก ปลาหมอท าต้มเค็มได้อร่อยมาก แต่ตอนนี้ปลาหมอหา
ยากขึ้น ถ้าหมูและเนื้อเคี่ยวให้นุ่ม ปรุงรสกลมกล่อม ไม่หวานน า เคยเป็นอาหารยอด
นิยมอย่างหนึ่ง 

- วุ้นเส้นแกงร้อน เครื่องปรุงเหมือนแกงจืดวุ้นเส้น ใส่เห็ดหูหนู ดอกไม้จีน ฟองเต้าหู้ 
เนื้อสัตว์ และกะทิ 

- แกง ผัด หรือดอกโศกจิ้มน้ าพริก ต้นดอกโศกเคยปลูกเป็นแนวริมถนนในเขตพระนคร 
ภายหลังถูกโค่นเพ่ือขยายถนน ป้าตุ๊ “เมื่อก่อนมีดอกโศกที่ริมถนนวิสุทธิ์กษัตริย์ เย็น ๆ
หอมมาก เก็บมาท ากับข้าว ตอนหลังเขาตัดออก ท าถนน” 

- ต้มส้มต้มกะปิ มีลักษณะคล้าย ๆ แกงเลียงแต่ใส่แตงกวาและน้ ามะขายเปียก ในหนังสือ
ส ารับกับข้าวไทย (วันดี ณ สงขลา, 2539) เรียกว่า แกงต้มส้มกะปิ มีดอกโศกเป็นหนึ่งใน
ส่วนผสม 

- ข้าวผัดหมี่ ป้าตุ๊ เล่าว่า เป็นต ารับจากในวัง เป็นข้าวผัดที่ใช้เครื่องผัดเหมือนหมี่กรอบ ใน
ต าหรับกับข้าวเสวยฯ ของจอมสุกรี ศรีมัฆวาฬ (2482) มีวีธีการปรุงข้าวผัดหมี่ 

- ข้าวต้มปลาทูใส่กะทิ รับประทานเป็นอาหารเช้า อาหารกลางวัน 
- แมงดา เล่นไฟที่เสาไฟฟ้า เมื่อตกลงมาจะถูกจับไปท าอาหารและเป็นของกินเล่น  
- ต้มย าใส่มะดัน 

 
อาหารที่ถูกปรับเปลี่ยนเครื่องปรุง อาหารไทยมีการปรุงแต่งมากข้ึน การปรุงแต่งท าเพ่ือให้อาหาร
สวยงาม เพ่ิมคุณค่าทางอาหาร รสชาติดี หรือมีรสชาติที่แตกต่าง การเปลี่ยนแปลงอาจเป็นเรื่องดี
หรือไม่ดีก็ได้ เช่น  

- ชนิดของปลา อาจารย์เบญจา “ข้าวแช่ยายเลื่อนแถวต้นโพธิ์อร่อยที่สุด สมัยก่อนล้างข้าว
ในแม่น้ าเพชร หุงเกือบสุกแล้วเอาไปขัดในแม่น้ าอีกที สมัยก่อนน้ าสะอาด คนขัดลงไปแช่
ในน้ าด้วย เครื่องเคียงมีแค่ 3 อย่าง ไชโป๊วผัด ปลาหวาน และลูกกะปิ ไชโป้วต้องมัน จะ
สวย อร่อย เคี้ยวดี กะปินุ่ม ไม่แข็งอย่างปัจจุบัน ปลาหวานต้องปลากระเบน ฉีกฝอยเป็น
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เส้นสวย ไม่ใช่ปลายี่สกอย่างปัจจุบัน เวลากินต้องไม่เอากับใส่ลงไป เพราะจะท าให้น าขุ่น 
กลบกินหอมของน้ า” 

- รสชาติน้ าปลา อาจารย์สมบัติ พลายน้อย “น้ าปลาเมื่อก่อนใช้ปลาสร้อยหอมอร่อยมาก” 
- ข่าและเห็ดในต้มย า อาจารย์สมบัติ พลายน้อย “การใส่สมุนไพรมากมีผลเสียต่อรสชาติ 

และมีขยะเยอะ (สิ่งที่กินไม่ได้) สมัยก่อนต้มใส่ข่ามีอยู่เพียงอย่างเดียว คือ ต้มข่า” 
- การใส่น้ าตาล อาจารย์สมบัติ พลายน้อย  “ข้าวหลามจืดกินกับน้ าอ้อยงบ” 
- ซอสสีแดง ใส่ในหมี่กรอบ  
- กระเทียมหรือหอมเจียว ในข้าวเม่าหมี่ ในหนังสือจานอร่อยจากปู่ย่า สูตรโบราณร้อยปี 

(สุมล ว่องวงศ์ศรี, 2557) ข้าวเม่าหมี่ใส่กระเทียมเจียว ข้าวเม่าหมี่ของร้านป้าจุกที่
บางล าภูก็ใส่กระเทียมเจียว แต่อีกหลาย ๆ ร้านใส่หอมเจียว  

- ผงชูรส ซอสปรุงรส ป้าเฉยที่บางล าภู “คนสมัยนี้ไม่ตั้งใจท าเหมือนเมื่อก่อน ไม่อร่อย ใช้
เครื่องปรุงรสเยอะ ไม่อร่อยด้วยฝีมือเหมือนเมื่อก่อน”  
 

อาหารที่เพิ่มขึ้น  
- ข้าวหอมมะลิ ข้าวเหนียว และข้าวกล้อง ภาคกลางไม่ปลูกข้าวหอมมะลิ ผู้ให้สัมภาษณ์

ไม่เคยรับประทานข้าวหอมมะลิตอนเป็นเด็ก และไม่ใส่ใจเรื่องพันธุ์ข้าว เมื่อก่อนข้าว
เหนียวส าหรับท าขนมเท่านั้น ไม่รับประทานแทนข้าวเจ้า พร้อมกับข้าว คนไทยภาค
กลางกินข้าวเจ้าเป็นหลัก และเป็นข้าวเจ้าที่สีให้ขาวเท่านั้น เพราะโรงสีสามารถน าร าไป
ขายได้ 

- อาหารปรุงส าเร็จและร้านอาหาร อาหารที่พบเห็นได้ทั่วไปในปัจจุบัน เช่น ร้านข้าวแกง 
ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้น ข้าวมันไก่ ข้าหมกไก่ ไม่มีหรือมีน้อยมาก ผู้ให้สัมภาษณ์ในช่วงอายุ 80 
ปี พบเห็นการขายอาหารน้อยกว่าผู้ให้สัมภาษณ์ในช่วงอายุน้อยกว่า 

- อาหารต่างชาติ อาหารตะวันตกที่คนไทยสมัยนั้นพบมากที่สุด คือ ขนมปังหัวกระโหลก 
มีพ่อค้าเร่ขายหรือใส่ตู้วางขายในตลาด ส่วนใหญ่รับประทานเปล่า ๆ หรือใส่ในน้ าแข็งใส 
ทาเนยโรยน้ าตาล และราดนมข้นหวาน  ขนมปังเป็นขนม ไม่ใช่อาหารเหมือน
ชาวตะวันตก ผู้ให้สัมภาษณ์เกือบทุกคนไม่เคยรับประทานแซนวิสและขนมปังกับไส้
กรอกหรือแฮมตอนเด็ก ป้าตุ๊ เล่าว่า คุณตาได้รับแฮมมาเป็นของก านัล ป้าตุ๊ไม่กล้ากิน 
การดื่มนมมีน้อย คุ้นเคยกับนมข้นหวานมากกว่า อาจารย์ทิพวัลย์ เล่าว่า รัฐบาลอเมริกัน
เข้ามาส่งเสริมให้คนไทยดื่มนม 

 
อาหารที่ท าเฉพาะบ้าน ป้าละเอียด “แม่ไม่ท าข้าวมันไก่แบบเดียวกับท่ีมีขายทั่วไปในปัจจุบัน ข้าว
มันหุงด้วยกระทิมาตลอด ที่บ้านไม่ใช้มันไกหุ่งข้าว” 
 
พฤติกรรมเปลี่ยนแปลงไป จอมพลป.สนับสนุนให้กินไข่ ท าสวนครัว โรงเรียนยังต้องปลูกสวนครัว 
 

อาจารย์ทิพวัลย์ “ที่บ้านท าอาหารกินเอง ตอนเด็ก จอมพลป. สนับสนุนให้ท าสวนครัว 
ที่บ้านปลูกถ่ัวพู ชะอม กระถิน ต าลึง กล้วย อ้อย…” 
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อาหารชื่อเดียวกัน แตล่ักษณะแตกต่างกัน  
- น้ าพริกเผา อาจเป็นน้ าพริกที่ใช้พริก หัวหอม กระเทียมเผาหรือเจียว ผัดน้ ามันใส่ขวด

เก็บไว้รับประทานนาน ๆ ส าหรับใส่ต้มย าหรือทาขนมปัง หรือน้ าพริกที่ใช้พริก หัวหอม 
กระเทียมเผา ต าใส่กะปิหรือเนื้อปลา ไม่ผัด กินกับปลาย่าง ปลาทอด และผักจิ้ม  

- ขนมหูช้าง อาจเป็นขนมกรอบ ๆ ขนาดเท่าฝ่ามือ สามารถซื้อได้จากร้านของช าของคน
จีน หรือข้าวเกรียบว่าวที่เจาะรูร้อยเชือกเป็นพวงเมื่อน ามาขาย (สมัยนั้นยังไม่มี
ถุงพลาสติกใส่) หรือขนมนุ่ม ๆ ที่น าจากข้าวเหนียว ท าเฉพาะช่วงงานบุญเพ่ือเป็นศิริ
มงคล ท าให้การเพาะปลูกได้ผลที่ดี 

- ผัดไทยที่พิษณุโลก ใส่ซีอ๊ิวด า เช่น ร้านเก่าแก่ใกล้ตลาดใต ้หลายร้านโรยกากหม ู 
 

อาหารยอดนิยม 
- ผัดไทย ผู้ให้สัมภาษณม์ากกว่าครึ่ง กล่าวว่า ผัดไทยไม่ใช่อาหารยอดนิยมในสมัยนั้น  
- ก๋วยเตี๋ยวยอดนิยม คือ ก๋วยเตี๋ยวต้มจืด ต้มย า ใส่หมูสับ หมูหั่นเป็นชิ้น ๆ ผู้ให้สัมภาษณ์

คิดว่าก๋วยเตี๋ยวแบบนี้เป็นอาหารไทย ตอนแรก ๆ ก๋วยเตี๋ยวไม่มีลูกชิ้น และไม่ค่อยได้รับ
ประทานเส้นใหญ่ผัดซีอ๊ิว การกินก๋วยเตี๋ยวเหมือนได้กินของพิเศษ บางบ้านจนมาก กิน
ก๋วยเตี๋ยวกับข้าว บางท่าน กล่าวว่า แม่ซื้อเส้นก๋วยเตี๋ยวมาท าที่บ้าน เพราะต้องการ
ประหยัด อาหารเส้นที่นิยมมาก คือ ขนมจีน หลายบ้านท าเส้นขนมจีนเอง  

 
วิธีปรุงที่แตกต่างกัน แม่ป้าอู๊ดเลี้ยงชีพด้วยการขายข้าวเหนียวมะม่วง พ่อคั้นกะทิด้วยน้ าร้อน 
เสร็จแล้วใส่น้ าตาล เกลือ ลงไปผสม ราดไปบนข้าวเหนียวที่สุกใหม่ ๆ ปิดฝาไว้สักพัก เปิดมาข้าว
เหนียวสวยเป็นมัน คนสมัยนี้เอากะทิไปเคี่ยวกับน้ าตาล จริง ๆ แล้วต้องเป็นของสดจึงจะอร่อย 
 
วิธีรับประทานที่แตกต่างกัน  

- ข้าวต้ม ป้าเล็ก เล่าว่า บางครั้งอาหารเที่ยงในวังจะเป็นข้าวต้ม อากงก็กินข้าวต้มเป็น
อาหารเที่ยง ตอนเช้าต้องกินข้าวสวย ไม่งั้นไม่มีแรงท างาน 

- ส้มต า ไม่นิยมเท่าในปัจจุบัน บ้านที่มีบริเวณนิยมปลูกมะละกอ มะละกอดิบปกติใช้ผัด
หรือแกงส้ม ส้มต าภาคกลางหรือท่ีเรียกว่าส้มต าไทยท ากินในครัวเรือนเป็นอาหารว่าง ไม่
กินกับข้าวเหนียวไก่ย่าง กินเฉย ๆ หรือกินกับข้าวมัน ข้าวเจ้าหุงด้วยกะทิ แถวเขตพระ
นครในสมัยก่อนมีแม่หาบขาย ขายเพียงอย่างเดียว กินแกล้มกับใบชะพลู 

 
คุณค่าท่ีแตกต่างเนื่องจากอาหารหายากหรือแพงขึ้น สมัยก่อนอุดมสมบูรณ์มาก ผู้ให้สัมภาษณ์ไม่
ทราบว่า ความอุดมสมบูรณ์ ความสะอาดของธรรมชาติหายไปตั้งแต่เม่ือใด 

- พืชผักสวนครัว ไม่ต้องใส่ปุ๋ย เห็ด หัวมัน หรือหน่อไม้หาได้แถวบ้าน ใครหาก็ได้ ไม่หวง 
ขอกันกินก็ได้ไม่ว่ากัน เดี๋ยวนี้ต้องซื้อ  

- สัตว์น้ า ต้มย ากุ้งสมัยก่อนใช้กุ้งแม่น้ าตัวใหญ่ กุ้งลอยอยู่เต็มแม่น้ า สามารถกินได้บ่อย ๆ 
ปลามีมากมาย ใช้เวลาแป๊บเดี๋ยวจับได้เยอะแยะ กุ้งเล็ก ๆ ลอยเป็นแพ ช้อนขึ้นมาท า
กะปิ เก็บไว้ใช้ได้ทั้งปี ป้าแจ้ว ป้าละเมียดที่พิษณุโลก เล่าว่า “พายเรือให้ตะแคง ยกไม้
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พายขึ้นมา ปลาที่ว่ายตามน้ ากระโดดขึ้นมาชนไม้พายตกลงในเรือ ไม่นานปลาก็เต็มล า 
ไม่ต้องใช้แห สวิง หรือเบ็ด” 
 

อาหารในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด อาหารที่ผู้ให้สัมภาษณ์บอกเล่าในทุกจังหวัดไม่แตกต่างกัน 
เมนยูอดนิยม คือ ข้าว น้ าพริก ปลาย่าง ปลาทอด ต้มจืด ต้มย า แกง ผัดผัก และผัดเผ็ด กรุงเทพฯ 
มีเครื่องปรุงให้ซื้อหาได้จากตลาดหลากหลายกว่าและสะดวกกว่า แต่มีพืชผักสวนครัวและตาม
ธรรมชาติน้อยกว่ายกเว้นคนกรุงเทพฯและฝั่งธนบุรีที่อยู่อาศัยในพ้ืนที่การเกษตร ผู้บริโภคใน
กรุงเทพฯ สามารถเข้าถึงเครื่องปรุงต่างชาติได้ง่าย แต่ส่วนใหญ่เป็นเครื่องปรุงแบบจีน อาหาร 
เครื่องปรุงตะวันตกยังมีน้อย ผู้บริโภคมีเงินก็ไม่มีให้ซื้อ อาหารเฉพาะถิ่นของกรุงเทพฯ และ
ต่างจังหวัดมีบ้าง อาหารโบราณบางอย่างยังสามารถซื้อได้ที่ต่างจังหวัด หรืออาหารประเภท
เดียวกันแต่มีเครื่องเคียงแตกต่างกันบ้าง 

 

 
โตนดทอด ที่เพชรบุรี 

 

 
ขนมวง ที่พิษณุโลก  

 
อิทธิพลของบ้าน วัด วัง  
ผู้ให้สัมภาษณ์ท้ังหมดมีความสัมพันธ์กับวัดมากกว่าวัง  
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อาหารในบ้าน อาหารในบ้านสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษผ่านแม่หรือญาติผ่านหญิงเป็นส่วนใหญ่ 
อาหารบางส่วนเป็นอาหารทั่วไปของคนภาคกลาง บางส่วนเป็นอาหารชื่นชอบประจ าบ้าน ส่วนหนึ่ง
เนื่องมาจากพ้ืนเพที่แตกต่างกันของคนในครอบครัว ผู้ให้สัมภาษณ์บางส่วนเรียนรู้เพ่ิมเติมหรือบริโภค
อาหารอ่ืนเมื่อเป็นผู้ใหญ่ แต่ส่วนใหญ่ยังนิยมอาหารแบบภาคกลาง ครอบครัวส่วนใหญ่มีอาหารในครัว
ตลอดเวลา สามารถรับประทานได้เมื่อหิว ไม่จ าเป็นต้องรับประทานพร้อมหน้ากัน เมื่อลูกโตขึ้นมาพอ
ท าอาหารได้ พ่อแม่อาจมอบหมายหน้าที่ท าอาหารให้ลูก ลูกอาจมีหน้าที่น าอาหารไปส่งให้พ่อแม่ที่ก าลัง
ท านาท าสวน เมื่อไปตลาด ถ้าพอมีเงินบ้าง พ่อแม่จะซื้ออาหาร ขนม หรือผลไม้แปลก ๆ มาให้ลูก
รับประทาน เช่น เงาะ มังคุด ขนมปังหวาน ขนมปังกรอบร้อยเป็นวง น ามาแบ่งกันคนละนิดหน่อย 
บางครั้งเมื่อพาไปเที่ยวในเมืองด้วยลูกจะมีโอกาสลองของใหม่ ๆ ครอบครัวชนบทที่มีฐานะดี มีญาติอยู่ใน
เมืองอาจส่งลูกเข้ามาเรียนต่อ ผู้ให้สัมภาษณ์ในต่างจังหวัดที่อายุแปดสิบปีส่วนใหญ่จะจบไม่เกินประถมสี่ 
ถึงแม้ลูกเรียนดีและพ่อแม่มีฐานะดี ส่วนใหญ่ไม่อนุญาตให้ลูกสาวเรียนต่อ ผู้ให้สัมภาษณ์ที่อายุเจ็ดสิบปีมี
โอกาสได้เรียนสูงขึ้น ท าให้มีโอกาสรับประทานอาหารที่แตกต่างเมื่อเข้ามาเรียนที่ชุมชนใหญ่ ผู้ให้
สัมภาษณ์ในกรุงเทพฯ ส่วนใหญ่มีการศึกษาสูงกว่าประถมสี่ เพราะมีโรงเรียนและมหาวิทยาลัยที่อยู่ไม่ไกล
บ้านมากนัก เมื่อมีการศึกษาสูง มีโอกาสรับประทานอาหารที่แตกต่างหรืออาหารต่างชาติมีมากข้ึน 

 
อาหารส าหรับพระสงฆ์ อาหารส าหรับตักบาตรหรือถวายในวันพระไม่แตกต่างจากอาหารที่ท า

รับประทานในบ้าน ไม่ใช่อาหารที่ท าพิเศษเฉพาะพระสงฆ์ และไม่มีการซื้ออาหารส าเร็จรูปถวายพระ 
อาหารที่มีน้ าจะใส่ปิ่นโตน าไปถวายถึงวัด ปริมาณอาหารที่น าไปถวายที่วัดอาจมีปริมาณมากกว่าการตัก
บาตรเพ่ือแบ่งปันเพ่ือนบ้านรับประทาน พ่อแม่ปู่ย่าตายายของผู้ให้สัมภาษณ์ในต่างจังหวัดยึดมั่นในการ
ดูแลพระพุทธศาสนามาก ถ้าพระผ่านหน้าบ้านต้องตักบาตรทุกวัน ถ้าไม่ผ่าน อาจน าไปถวายที่วัดหรือไป
เฉพาะวันพระ การไปวัดในวันพระถือเป็นกิจกรรมปกติ หลายท่านถือศีลและค้างคืนที่วัด ลูกหลานจะน า
อาหารมื้อต่อไปส่งให้ที่วัด คนกรุงเทพฯ ก็ตักบาตรเป็นประจ า แต่ผู้ให้สัมภาษณ์ทั้งกรุงเทพฯ และ
ต่างจังหวัดหลายท่านกล่าวว่าไม่เคร่งครัดเหมือนพ่อแม ่

 
อาหารชาววัง ผู้ให้สัมภาษณ์น้อยรายมีความสัมพันธ์กับอาหารในวัง เนื่องจากยังเด็กมาก ท าให้

จดจ าเกี่ยวกับเรื่องในวังไม่ค่อยได้ และเด็กจะถูกแยกไม่ให้เข้าไปยุ่งกับผู้ใหญ่ ผู้ให้สัมภาษณ์บางท่านได้รับ
การสอนจากแม่หรือญาติผู้ใหญ่ที่เคยอยู่ในวัง ทุกคนประทับใจในอาหารชาววัง ถึงแม้ไม่แตกต่างจาก
อาหารธรรมดา แต่เป็นอาหารที่อร่อย ผู้ที่เรียนรู้จากในวังถือว่าเป็นแม่ครัวชั้นดี  

 
ป้าเล็ก เคยอยู่ในวังสระปทุมตอนเล็ก ๆ กล่าวว่า “เจ้านายท่านเสวยอาหารไทยเป็นหลัก 
บางครั้งมีการสั่งซื้ออาหารจากภายนอกมาเลี้ยงแขก ท่านเสวยไม่มาก เสวยอาหารไทย 
เสวยข้าวต้มตอนกลางวัน ข้าวต้มปลาทูใส่กะทิ อร่อยมาก ป้าถูกสอนให้รับประทาน
เท่าที่ถูกตักให้ ตักข้าวทัพพีเล็ก ๆ ต้องอ่ิมทันทีที่เจ้านายหรือผู้ใหญ่เลิกรับประทาน แม้
ยังกินไม่อ่ิม ก็ต้องเลิก ไม่มีสิทธิเลือกรับประทาน การท าของเสวยจะเป็นไปตามค าสั่ง 
ป้าได้เรียนรู้อาหารหลายอย่าง ทั้งคาวและหวาน ดูจากคุณป้า ตอนนั้นป้าไม่ได้ท า ดู
ผู้ใหญ่” ป้าเล็กใช้ความรู้ที่เรียนจากคุณป้าที่อยู่ในวังท าอาหารขาย  
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ป้าอู๊ดและป้าตุ๊ แม่ป้าอู๊ดเรียนรู้การท าอาหารจากในวังของราชสกุลยุคล แม่ท าอาหาร
อร่อยมาก สามารถน าตวามรู้มาประกอบอาชีพ ป้ามีพ่ีของคุณยายอยู่ในวัง ท าให้มี
โอกาสเข้าไปเยี่ยมเยียนข้างในวังหลวง ในวังมีระบบการดูแลข้าราชบริพารที่ชัดเจน คุณ
ยายได้รับอาหารจากโรงครัวส่วนกลางวันละสองครั้ง อาหารถูกท าให้เหมาะกับผู้สูงอายุ 
เช่น หั่นผักเป็นชิ้นเล็ก ถ้าคุณน้าซึ่งเป็นคนพาป้าอู๊ดและป้าตุ๊อยู่ด้วย น้าจะซื้ออาหาร
เพ่ิมเติมจากตลาดแถวนั้นเข้าไปท า ป้าอู๊ดและป้าตุ๊ชอบยายกี๊ (ไม่แน่ใจว่าชื่อนี้หรือไม่) 
มาก ยายกี๊หาบอาหารเข้าไปขายในวัง อาหารรสชาติอร่อยมาก  
ป้าตุ๊ “ป้ากี๋ ตัวอ้วน หาบขาย ท าแกงเขียวหวานอร่อยมาก เข้มข้น ไม่ใส ทอดมัน เต้าหู้
ทอด แกงเดี๋ยวนี้หวานอย่างเดียว คนที่บ้านไม่ยอมซื้อกิน ซื้อน้อยอย่างมาก ไม่คุ้ม ซื้อ
มาแล้วไม่กิน” 
 
ป้าจุก ครอบครัวเป็นชาวมุสลิมขายขนมไทย ๆ ทีห่น้าตลาดยอด บางล าพู มาตั้งแต่สมัย
คุณตาคุณยาย หลังไฟไหม้ตลาดยอด ป้าย้ายแผงห่างจากท าเลเดิมเล็กน้อย มาตั้งหน้า
ตรอกที่เป็นที่อยู่อาศัย ตอนนี้หลานสาวเป็นคนขายแทน ป้าจุกเล่าว่า ข้าราชบริพารจาก
ในวังมาสั่งท าขนมเรื่อย ๆ ระยะหลังไม่รับสั่งท า เพราะป้าท าไม่ไหว  
 
การกินข้าวกินปลา และกินหมู ไม่ค่อยกินไก่ 
เมื่อผู้ให้สัมภาษณ์ยังเด็ก ข้าว น้ าพริก ผัดผัก แกงส้ม เป็นอาหารมื้อง่าย ๆ ที่รับประทานเป็นปกติ 

ปลาน้ าจืด ปลาทูซื้อหาได้ง่าย ถึงแม้บ้านไม่อยู่ริมน้ าหรือห่างไกลทะเล ซื้อได้ที่ตลาดหรือเรือขายกับข้าว ผู้
ที่อาศัยในชนบทสามารถจับปลาได้มากในช่วงหน้าน้ า ปลาที่จับได้บางส่วนขังไว้ในบ่อ เพ่ือเก็บไว้ปรุง
อาหารในวันหลัง บางส่วนแปรรูปเป็นปลาตากแห้ง ปลาเค็ม การท าน้ าปลาและปลาร้ามีแค่เพียงบางบ้าน 
เพราะถือว่าเป็นของท ายาก คนไทยพุทธเมื่อไปตลาดอาจซื้อหมูและมันหมูมาเจียว หมูเป็นเนื้อสัตว์พิเศษที่
เพ่ิมข้ึนมาจากกับข้าวปกติ การซื้อไก่มาบริโภคค่อนข้างน้อย เพราะสมัยก่อนเนื้อไก่ขายเป็นตัวหรือครึ่งตัว 
ไม่แบ่งขายชิ้นเล็ก ๆ เหมือนหมู ท าให้มีราคาแพง บางบ้านเลี้ยงเป็ดเลี้ยงไก่ส าหรับการบริโภคและขาย ไม่
นิยมฆ่าเป็ดไก่ท่ีเลี้ยงไว้เพ่ือน ามาท าเป็นอาหาร เด็กในอดีตนิยมอาหารจากไข่เหมือนเช่นเด็กในปัจจุบัน ไข่
นึ่ง ไข่ต้ม ไข่ทอด ไข่เจียวเป็นอาหารที่รับประทานตอนเช้าก่อนไปโรงเรียนหรือน าไปเป็นอาหารเที่ยงที่
โรงเรียน ในชุมชนคนมุสลิมจะมีการแล่เนื้อวัวขาย เครื่องในสัตว์มีราคาถูกมาก การหาของป่าส่วนใหญ่เป็น
การหาพืชผักมากกว่าการล่าสัตว์มาเป็นอาหาร โดยสรุป ปลาเป็นโปรตีนที่นิยมรับประทานมากที่สุด 

 
ป้าบุญช่วยที่พระนครศรีอยุธยา “ที่บ้านจน เลี้ยงไก่เอาไข่ไว้ขาย ถ้าได้กิน ไข่ต้มฟอง
เดียวก็ต้องแบ่งกับน้อง แม่ซื้อหมูจากตลาดหรือแม่ค้าเร่เป็นครั้งคราว อย่างประหยัด
ที่สุด ซื้อมันหมูมาเจียว เอาน้ ามันท าอาหารและท าขนม กากหมูกินกับข้าว”  
 
ข้าว คนไทยภาคกลางรับประทานข้าวเจ้าที่สีจนขาวแล้ว ไม่บริโภคข้าวกล้อง ชาวนาบางบ้านไม่

ปลูกข้าวเหนียว ปกติจะซื้อข้าวเหนียวมามูลหรือโม่ท าขนม ไม่นิยมรับประทานข้าวเหนียวพร้อมกับข้าว 
ป้าทองค า ชาวนาที่พระนครศรีอยุธยา เล่าว่า “ข้าวเปลือกถูกน าไปที่โรงสี โดยมีตกลงกันว่า ข้าวหนึ่ง
เกวียนจะได้ข้าวสารคืนมากี่ถัง ไม่ต้องจ่ายเงินให้โรงสี ข้าวถูกขัดจนขาว เพราะร าเป็นส่วนหนึ่งของ
ผลประโยชน์ที่โรงสีได้รับ”  
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ข้าวมีความส าคัญมาก เพราะข้าวเป็นสิ่งที่แสดงถึงคุณภาพชีวิตและฐานะของผู้บริโภค สมัยก่อน
ผู้บริโภคไม่ใส่ใจกับพันธุ์ข้าวเท่ากับคนในปัจจุบัน ภาคกลางมีพันธุ์ข้าวที่นิยมปลูก เช่น ข้าวตาแห้ง ข้าว
เหลืองอ่อน ไม่คุ้นเคยกับข้าวหอมมะลิเพราะไม่ปลูก แต่ให้ความส าคัญกับลักษณะเมล็ดข้าวมาก ข้าวเมล็ด
ยาวถือว่ามีรสชาติอร่อยกว่า ผู้ที่มีฐานะยากจนรับประทานข้าวหักสองท่อนสามท่อน (ปลายข้าว) ไม่
สามารถซื้อข้าวดี ๆ รับประทาน ชาวนาบางบ้านให้ความส าคัญกับการบริโภคข้าวมาก ป้ารัชนี เล่าว่า “ที่
บ้านยากจน ท านาเช่า แต่พ่อแม่จะเก็บข้าวดี ๆ ข้าวเมล็ดยาวไว้รับประทาน ข้าวเมล็ดกลางน้ าหนักดีจะ
ขาย” แต่หลายบ้านเก็บข้าวดี ๆ ไว้ขาย นอกจากนี้ หลายท่านอธิบายว่า ข้าวสมัยก่อนอร่อย เพราะ
สมัยก่อนปลูกแต่ข้าวนาปี แต่ละปีจะมีปุ๋ยตามธรรมชาติที่มากับน้ า ดินอุดมสมบูรณ์ 

 
ป้าสุวนีย์ “สมัยเด็ก ๆ จนมาก ไม่ได้กินข้าวหอมมะลินะ ข้าวพันธุ์อะไรก็ไม่รู้ ไม่ได้ดูว่า
พันธุ์อะไร รู้แต่กินข้าวสองท่อนสามท่อน ข้าวหักเหมือนปลายข้าว ข้าวดี ๆ ไม่ได้กิน” 
  

 ปลา ค าว่า “ในน้ ามีปลา ในนามีข้าว” และ “กินข้าวกินปลา” เป็นความจริงของคนไทยรุ่นนี้ 
ปลาสัตว์น้ าจืดอุดมสมบูรณ์มาก คนภาคกลางบริโภคปลาน้ าจืดมากกว่าปลาทะเล ปลาทะเลที่บริโภคบ่อย
ที่สุด คือ ปลาทู อาจารย์สมบัติ พลายน้อย เล่าว่า “กินน้ าพริกปลาทู ปลาทูมาอยุธยาทางรถไฟ น่ากินกว่า
ตอนนี้ ที่บ้านซื้อทีละหลาย ๆ เข่ง” ผู้ที่มีบ้านอยู่ริมน้ าหรือมีที่นา ในช่วงหน้าน้ า น้ าหลาก มีปลา กุ้งให้จับ
มากมาย สามารถแปรรูปเก็บเอาไว้กินนาน ๆ ในนามีปูเอามาท าหลน มีเพียงบางบ้านเท่านั้นที่ท าปลาร้า 
น้ าปลา และกะปิไว้กินเอง เพราะท ายาก ถ้าไม่ตั้งใจท า จะเน่าเสียได้ง่าย ผู้สัมภาษณ์บางท่าน เล่าว่า ไม่
กล้าจับปลาเอง ซื้อทีท่ าแล้วจากตลาด 
 

ป้ากลอนที่พิษณุโลกช่วยบรรยายวิธีท าปลาร้าอย่างละอียดทุกขั้นตอน บ้านป้ายังมีไห
ปลาร้าโบราณวางอยู่เต็ม เดี๋ยวนี้ไม่ท าแล้ว “คนแถวนี้กินปลาร้า ปลาเยอะก็ท า ปลาแห้ง 
ปลาร้า ปลาทอดไม่ค่อยได้กิน กินปลาย่าง ปลาร้าภาคกลางไม่เหมือนของภาคอีสาน ใส่
ข้าวคั่ว หอมมาก ท าปลาร้า ต้องท าให้สะอาด ล้างน้ าหลายครั้ง หมัก ตากแดด น้ าปลา
ลอยอยู่ปากไหอร่อยที่สุด” 
 
ปลาเป็นแหล่งโปรตีนหลักของคนไทย รับประทานมากกว่าหมู ไก่ เนื้อ ผู้ให้สัมภาษณ์ในชนบทจับ

ปลาได้มากในหน้าน้ าช่วงปลายปี ผู้ที่ไม่อยู่ติดล าน้ าจะจับปลาในนา ปลาซึ่งจับไดจ้ านวนมาก ถูกน ามาแยก
ประเภท ปลาส าหรับท าแกง น้ ายาขนมจีน ต้มย า ผัดเผ็ด ห่อหมก ทอดมัน ปลาแห้ง ปลาเค็ม น้ าปลา 
ปลาร้า ท าน้ ามันท าอาหารและจุดตะเกียง และขังไว้ในบ่อส าหรับท าอาหารมื้อต่อ ๆ ไป คนในเมืองชอบ
ปลาเช่นกัน ซื้อปลาสดจากตลาดมาปรุงที่บ้าน ปัจจุบันปลาในล าน้ าหายากขึ้น ปลาบางพันธุ์หายไป  

 
ป้าบุญช่วย ซึ่งท าปลาร้าขายในตลาดหัวรอ พระนครศรีอยุธยามาหลายสิบปี “อาจต้อง
เลิกท าปลาร้าเอง เพราะหาปลาไม่ได้ โดยเฉพาะปลากระดี่ คนนิยมบริโภคมาก” 
 
ป้าละออขายปลาแห้ง ปลาเค็ม อาหารทะเลแห้ง “ป้าขายมาหลายสิบปี ปลาที่เห็นไม่
เหมือนกับที่ขายเมื่อก่อน ของอร่อยบางอย่าง เดี๋ยวนี้ไม่มีแล้ว ไม่รู้เหมือนกันว่า หายไป
ไหน ขายค่อย ๆ เปลี่ยนมาเรื่อย ๆ” 
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ไหปลาร้า พบในหลายบ้านในต่างจังหวัด ปัจจุบันส่วนใหญ่ไม่ได้ท าปลาร้าเองแล้ว 

 
 น้ าพริก ข้าว น้ าพริก และผักเป็นอาหารพ้ืนบ้านของไทย อาจมีปลาเป็นเครื่องเคียง  น้ าพริกที่
บริโภคมากที่สุด คือ น้ าพริกกะปิ ในต่างจังหวัดบางบ้านชอนกุ้งท ากะปิเอง ส าหรับบ้านที่ไม่ติดล าน้ าหรือ
ท าไม่เป็นจะซื้อจากตลาด ผู้ให้สัมภาษณ์คิดว่ากะปิสมัยก่อนคุณภาพดีกว่า กุ้งล้วน ๆ ไม่ปนอย่างอ่ืน ปลา
ร้านิยมใช้ท าน้ าพริกและหลน น้ าพริกนิยมรับประทานกับปลาย่างหรือปลาทอดและผัก ปลาทูสามารถซื้อ
หาได้ในราคาถูก แม้กระทั่งพิษณุโลกซึ่งอยู่ไกลทะเล น้ าพริกอีกอย่างที่นิยม คือ น้ าพริกเผา ท าจากพริก 
หอม กระเทียมเผา ต าใส่กะปิ อาจเติมปลาหรือกุ้ง ความเปรี้ยวในน้ าพริกอาจเกิดจากมะนาว มะขามสด 
มะขามเปียก ระก า มะกรูด มะดัน มะอึก หรือส้มอ่ืน ๆ ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน กล่าวว่า ตอนเด็กไม่ชอบ
อาหารเผ็ด ตอนโตรับประทานเผ็ดมากขึ้น เมื่อสูงอายุรับประทานเผ็ดน้อยลง 
 

 
น้ าพริกน้ าปลา น้ าพริกท าง่าย ๆ ที่พิษณุโลก 
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 กล้วย ผลไม้พ้ืนบ้านที่มีประโยชน์ต่อชีวิตคนไทยอย่างแท้จริง บ้านที่มีบริเวณจะปลูกกล้วยไว้กิน
ผล ใช้หยวกและใบ กล้วยหาซื้อได้ง่าย มีราคาถูก เด็ก ๆ กินเป็นขนมหรืออาหารว่าง กล้วยสุก ปิ้ง ทอด 
นึ่ง หรือบวช  
 
 ขนม ขนมไม่แตกต่างจากปัจจุบัน ขนมท่ีท ายากสามารถหาซื้อได้ที่ตลาดหรือแม่ค้าเร่ ขนมมีเวลา
ประจ าในการขาย ขนมบางประเภทขายตอนกลางวัน บางประเภทขายตอนค่ า  พ่อค้าแม่ค้ามีวิธีในการ
เรียกร้องความสนใจ  
 

ป้าอู๊ดบ้านอยู่แถววิสุทธิ์กษัตริย์ “มีของหาบขายหน้าบ้าน ตอนเย็นมีขนมหวาน เขาร้อง
ไปด้วย “จรกาเขามาแล้ว บุษบาน้องแก้วอยู่ที่ไหน (ถั่วด าสาคูเปียก)””  
 
ร้านขนมหลายร้านมีการขายสืบทอดจนถึงทุกวันนี้ เช่น ร้านป้าจุก ร้านขนมไทยหน้าธนาคารไทย

พาณิชย์สาขาบางล าพู ขนมบางประเภทคนทั่วไปอาจมองว่า ซับซ้อน ท ายาก แต่กลับเป็นขนมที่คน
สมัยก่อนท าเป็นประจ า ผู้ท าไม่รู้สึกว่าเป็นสิ่งยุ่งยากอะไร ป้าถนอมและลุงประยงค์ที่พระนครศรีอยุธยา
เล่าว่า ขนมท่ีแม่ท าให้กินเป็นประจ า คือ ปลากริมไข่เต่า ป้าและลุงช่วยท าได้ 

ส่วนใหญ่การท าขนมเป็นเรื่องนาน ๆ ครั้ง ชาวไร่ชาวนาไม่ค่อยมีเวลา ต้องท างานตั้งแต่เช้ามืด
ก่อนแดดร้อน และแม่บ้านมีงานต่อเนื่องเกือบทั้งวัน แม่บ้านชาวเมืองอาจมีเวลามาก แต่ไม่ท าขนมบ่อย 
อาจรับประทานผลไม้หรือซื้อจากร้านค้าแทน ถ้าท าจะเป็นขนมพ้ืน ๆ เช่น กล้วยบวชชี แกงบวชมันเทศ 
ถั่วเขียวต้มน้ าตาล ขนมที่ยากขึ้นมาหน่อย เช่น ข้าวเหนียวมูลสังขยา ขนมชั้น หม้อแกง บ้าบิ่น ลอดช่อง
ขึ้นอยู่กับความสามารถของคนในครอบครัว ครอบครัวส่วนใหญ่ซื้อขนมที่ท ายาก ขนมตามเทศกาลท าเป็น
ประจ าในต่างจังหวัด เช่น กระยาสารท จะมีการท าแลกเปลี่ยนกันเพ่ือโชว์ฝีมือ ขนมบางประเภทมีเฉพาะ
ในงานบุญ เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ผู้ที่มีความเชี่ยวชาญจะมาช่วยกันท าในงาน ขนมบาง
ประเภทคนส่วนใหญ่ไม่ท า คือ ขนมที่ต้องใช้อุปกรณ์เฉพาะ เช่น ขนมไข่ หลายบ้านไม่ท าขนม เพราะต้อง
ยุ่งยากหาเครื่องปรุงเพ่ิมเติม พวกน้ าตาลและมะพร้าว ผู้ให้สัมภาษณ์ในกรุงเทพฯ เท่านั้นที่ท าเบเกอรี่ 

 
ป้าละเอียด “พ่อแม่เป็นชาวนาที่ขยันขันแข็ง เห็นพ่อแม่มีงานท าตลอดเวลา แม่ท าขนม
บ่อยมาก อยากกินอะไรก็ท า มีการท าขนมเก็บไว้รับประทาน รับแขก และแบ่งปันเพ่ือน
บ้าน พ่อแม่แบ่งพ้ืนที่ไว้ปลูกอ้อยท าน้ าตาล ปลูกมะพร้าว เพาะปลูกพืชที่มาเป็น
เครื่องปรุง เช่น ถั่ว ใกล้บ้านมีป่าสามารถหาของป่าได้ เช่น หัวมัน มีเครื่องโม่แป้งและ
อุปกรณ์ท าขนมหลายอย่าง” 
 
การท าขนมขายมีมานานแล้ว เพชรบุรีมีชื่อเสียงก่อนที่อ่ืนเรื่องขนมไทยที่ท าเป็นอุตสาหกรรม 
ลุงถนอมและภรรยาที่บ้านลาด เพชรบุรี “เพชรบุรีอุดมสมบูรณ์ ท าอะไรก็เข้มข้น ตาลมี
ปลูกตาล ไม่เคยต้องใส่ปุ๋ย ไม่เคยต้องรดน้ า ใช้ประโยชน์ได้สาระพัด อาหารเด่นที่นี่ เช่น 
แกงหัวตาล แกงลูกตาลอ่อน ... ขนมอร่อย ๆ ของเมืองเพชร สมัยก่อนต้องตามงานบุญ 
ชาวบ้านจะช่วยกันเอาส่วนผสมมาช่วยกันท า รสชาติเข้มข้นมาก” 
อาจารย์สัณฐานที่เพชรบุรี “ขนมเพชรบุรีมีมานานแล้ว แต่ขนมของฝากขึ้นชื่อของเมือง
เพชรเป็นเรื่องท าในภายหลัง ขนมมีการปรับสูตรให้เหมาะกับคนปัจจุบัน”  
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กะบะใส่ขนม ใช้มาหลายสิบปี สามารถใส่ขนมหลายอย่าง อุ่นได้ตลอดเวลา 

 
 ภูมิปัญญาท้องถิ่น คนสมัยก่อนมีการสั่งสอนลูกหลานเรื่องการเลือกเครื่องปรุงให้เหมาะสม ทั้งใน
แง่ฤดูกาลและรสชาติ (การใส่ข้าวคั่วท าให้ปลาร้ามีกลิ่นหอม ปลาร้าต้องปลากระดี่ ) การหาของป่าของ
ธรรมชาติ (ตอนน้ าแล้ง สามารถหาหอยทรายฝั่งแม่น้ าน่าน หาลูกไม้ป่าเป็นขนม) การใช้วัสดุธรรมชาติท า
บรรจุภัณฑ์ (ใช้ใบตอง ใบบัวห่อ ใช้เชือกร้อยแทนการใส่ถุง) การดูแลให้ธรรมชาติฟ้ืนตัว (การท านาปี) การ
เลือกเครื่องเคียงเพ่ือท าให้การรับประทานเกิดความอร่อย และการกินอาหารให้เป็นยา นอกจากนี้ ภาชนะ
และเครื่องในการปรุงอาหารมีการปรับใช้ตามความเหมาะสม 
 

อาหารเด็ก บางบ้านมีการท าอาหารส าหรับเด็ก อาหารที่กินง่าย ไม่เผ็ด หลายบ้านอาหารส าหรับ
เด็ก คือ เมนูไข ่กินเป็นอาหารเช้าก่อนไปโรงเรียนและน าไปเป็นอาหารกลางวัน 

 
อาจารย์เบญจา “แม่เสียอยู่กับอา อาท าข้าวตังขาย อาท าอาหารให้กิน อาหารไทยทั่วไป 
กลางวันซื้อกินที่โรงเรียน อาท าแกงส้ม ไข่ทอด ย า ห่อหมก อะไรที่ไม่เผ็ด เด็ก ๆ ไม่กิน
เผ็ด มากินได้ตอนโต” 

 
อาหารนอกบ้าน สาเหตุของการไม่กินอาหารนอกบ้านในสมัยก่อนมีหลายอย่าง เช่น การกินอยู่

อย่างประหยัด ผู้บริโภคไม่ค่อยมีเงิน การท าอาหารรับประทานที่บ้าน การซื้อกิน (ไม่ท าอาหาร) มี
ภาพลักษณ์ที่ไม่ดี และที่ส าคัญที่สุด คือ อาหารขายมีน้อย ผู้ให้สัมภาษณ์อายุในช่วง 80 ปี เล่าว่า ไม่ค่อยมี
อาหารขาย ส่วนใหญ่ท ากินเอง แม้กระทั่งข้าวแกงก็หายาก ผู้ให้สัมภาษณ์รุ่นต่อ ๆ มาหรือมีอายุน้อยลง 
เล่าว่า มีอาหารขายมากขึ้น 

แต่อย่างไรก็ดี พฤติกรรมการกินอาหารนอกบ้านแตกต่างกันในแต่ละครอบครัว ลุงเจนและป้า
สุนีย์รัตน์ เล่าว่า พ่อพานั่งรถไฟจากพระนครศรีอยุธยามาลงหัวล าโพงและต่อไปรถรางเยาวราชส าเพ็ง 
อาหารมีทั้งในภัตตาคารและหาบเร่ที่ขายให้กุลีนั่งรับประทานแถวนั้น รายการอาหารไม่แตกต่างจาก
ปัจจุบัน แต่มีราคาถูกมาก ป้าอู๊ด เล่าว่า เป็ดย่างพูนสินมีมานานมาก พ่อชอบซื้อกระดูกเป็ดมาให้กินที่บ้าน 
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ร้านกาแฟที่อยู่ตรงข้ามพูนสินก็มีมายาวนานพอกัน ร้านย้ายมาจากฝั่งตรงข้าม พ่อลุงปรีชาท าอาหารแบบ
จีน เช่น เป็ดพะโล้ ขายแถวบางกระบือ ร้านอาหารมีไม่มากและการไปกินตามร้านอาหารเป็นเรื่องนาน ๆ 
ครั้ง แต่อาหารพายเรือขาย หาบเร่ขายตามบ้านหรือตลาดสามารถพบเห็นเป็นเรื่องปกติ ยกเว้นในชนบท
ห่างไกล ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่านมีแม่และบรรพบุรุษท าอาชีพขายอาหารหรือขนม ผู้บริโภคอาศัยซื้อ
อาหารหรือขนมที่ไม่ท าเอง เช่น ก๋วยเตี๋ยว ขนมหวานที่ท ายาก ขนมชั้น ทองหยิบ ฝอยทอง มีน้อย ส่วน
ใหญ่ซื้อมากินที่บ้านหรือนั่งเก้าอ้ีเล็ก ๆ กินหน้าหาบเมื่อแม่ค้าผ่านหน้าบ้านมากกว่าออกไปกินที่
ร้านอาหาร  

แม้กระท่ังการไปชมความบันเทิงหรือไปงานวัด ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่รับประทานอาหารไปก่อน
หรือพกพาไปด้วย บางส่วนบอกว่าไม่มีเงิน บางส่วนคิดว่าสนใจแต่ความบันเทิง ไม่มีความคิดว่าต้องไปกิน
อะไรในงาน แต่ผู้ให้สัมภาษณ์เล่าคล้าย ๆ กันว่า อาหารว่างตามงานวัด งานประจ าปี มีของคบเค้ียวง่าย ๆ
เช่น มันต้ม ถั่วต้ม ข้าวโพดคั่ว ข้าวเกรียบ ขนมที่ท าจากกล้วย พวกอาหารจะมีก๋วยเตี๋ยว ถ้าเป็นงาน
ประจ าปีซึ่งเป็นงานใหญ่จะมีของจากต่างถิ่นมาขายมากขึ้น 
 
 การยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ อาหารน าเข้าจากต่างประเทศมีมานานแล้ว แต่ไม่ใช่
อาหารที่บริโภคเป็นประจ า นาน ๆ จะซื้อ หรือได้รับเป็นของฝาก อาหารแบบต่างชาติหลายอย่างมีมานาน
แต่ไม่มีขายทั่วไป ท าให้ไม่มีโอกาสทดลองกิน คนไทยพุทธ มุสลิม และเชื้อสายจีนชอบอาหารแบบไทย คน
ไทยคุ้นเคยและยอมรับอาหารจีนมากกว่าอาหารประเภทอ่ืน บางส่วนกลายเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรม
ไทย เช่น ก๋วยเตี๋ยว เต้าหู้ เต้าเจี้ยว คนไทยยอมรับอาหารเครื่องเทศของมุสลิมน้อยมาก ส่วนใหญ่ไม่ชอบ 
เพราะคิดว่ากลิ่นรุนแรงเกินไป ลักษณะอาหารของผู้สูงอายุไทยมุสลิมเองก็ไม่แตกต่างจากคนไทยพุทธ 
เพียงแตก่ารปรุงและส่วนผสมต้องเป็นไปตามกฎของศาสนา หลายท่านไม่ชอบอาหารเครื่องเทศ  
 

ป้าเรียมที่บางล าภู เล่าว่า “พ่อมาจากอินเดีย แม่เป็นมุสลิมจากพระนครศรีอยุธยา แม่
โตมากับอาหารไทยรับประทานอาหารไทย อาหารเครื่องเทศได้ พ่อพอรับประทาน
อาหารไทยได้ แต่ถ้ามีแขกของพ่อ แม่จะปรุงอาหารเครื่องเทศเลี้ยงแขก ป้าเปิด
ร้านอาหารอิสลามแบบไทยและเครื่องเทศหลังพ่อเสียชีวิตแล้วสัก 30 ปีได ้ก่อนหน้านั้น 
คนทั่วไปมีโอกาสในการรับประทานอาหารเครื่องเทศน้อยมาก ในตรอกสุเหร่าจักรพงษ์
ไม่มีร้านอาหาร จะมีโอกาสกินตอนงานส าคัญของสุเหร่า”  
 
คนไทยจีน โดยเฉพาะในต่างจังหวัด รับประทานอาหารแทบไม่ต่างจากคนไทย มีอาหารจืด 

รับประทานง่ายแบบจีนบ้าง ส่วนใหญ่ชอบข้าว น้ าพริก ปลาทอด แกงส้มเหมือนคนไทยส่วนใหญ่ อาหาร
จีน เช่น ข้าวมันไก่ ก๋วยเตี๋ยวลูกชิ้น ขนมจีบ ซาละเปา ไม่ค่อยมีขาย มีโอกาสในการบริโภคน้อยเหมือนคน
ไทยกลุ่มอ่ืน ๆ เพราะไม่ใช่อาหารปรุงรับประทานที่บ้าน นาน ๆ ครั้งจะมีการบริโภคอาหารที่มาจากเมือง
จีน พวกผลไม ้แอปเปิ้ล สาลี่ องุ่น 

 
ป้ากาญจนาอยู่แถวตลาดเหนือ ริมทางรถไฟ ตาคลี “ไม่ค่อยไปไหน มัวแต่ท ามาหากิน 
ชอบกินอาหารไทย พ่อแม่เป็นคนจีน แต่สมัยก่อนไม่มีสิทธิเลือกมาก แม่ท าอาหารไทย
ง่าย ๆ เรียนรู้จากคนแถวนั้น แม่ไม่ได้สอนท า ป้าสังเกตจากแม่ อาหารแขกไม่กิน ไม่
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ชอบ สมัยก่อนไม่ค่อยมีขาย อาหารต่างชาติ (แฮมเบอร์เกอร์ พิซซ่า ญี่ปุ่น) หลานชวนไป
โลตัส แต่ไม่ค่อยกิน” 
 
ลุงสมศักดิ์ที่ตาคลี “อาหารเยาวรสชาติอร่อยเข้มข้น คุณภาพดี ราคาไม่แพง ผลไม้เมือง
จีนแอปเปิ้ล องุ่น สาลี่ เกาลัดมีกิน อินทผาลัมตะวันออกกลางก็มี” 
 
ผู้สูงอายุทั้งไทยพุทธ มุสลิม และคนจีนไม่ค่อยการยอมรับวัฒนธรรมใหม่ ๆ พวกอาหารอเมริกัน 

อิตาเลียน ญี่ปุ่น หรือเกาหลี ปัญหาที่พบ คือ โอกาสในการเข้าถึงอาหารกลุ่มนี้มีน้อย และเมื่อมีโอกาส 
ส่วนใหญ่ไม่ค่อยชอบรสชาติ เนื่องจากทดลองครั้งแรกตอนเป็นผู้สูงอายุแล้ว 

นอกจากนี้ การยอมรับวัฒนธรรมต่างชาติอาจอยู่ในรูปของการค้าขาย ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน 
เล่าว่า บางครั้งคนไทยก็ขายอาหารที่มีต้นตอมาจากวัฒนธรรมจีน พวกก๋วยเตี๋ยว บางครั้งคนจีนก็ขาย
อาหารข้าวแกงและขนมไทย ๆ ป้าอู๊ด เล่าว่า คนจีนหาบขนมไทยขายตอนเย็น ๆ พวกขนมน้ า ๆ 

 
การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมเมื่อมีเหตุการณ์ส าคัญในอดีต  
การเข้ามาของทหารญี่ปุ่นในสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2 ทหารญี่ปุ่นมีความต้องการข้าวและอาหาร

จากไทย ผู้ให้สัมภาษณ์บางคนพบเห็นทหารญี่ปุ่นซื้ออาหารจากคนไทย ป้าส้มแป้นที่พิษณุโลกชอบท า
ก๋วยเตี๋ยวน้ าแบบไทย ๆ หาบไปขายที่ค่ายทหารญี่ปุ่น คนญี่ปุ่นชอบอุดหนุนเพราะเหมือนอาหารญี่ปุ่น 
ผู้ให้สัมภาษณเ์พียงท่านเดียว คือ ลุงเล็กท่ีตาคลีจ าได้ว่าเคยเอาหมูเค็มของทหารญี่ปุ่นมากิน 

 
การเข้ามาของทหารอเมริกันในสมัยสงครามเวียดนาม มาท่ีกองบิน 4 ตาคลีในปีพ.ศ. 2504  
 
ลุงวันลีและภรรยาท างานที่โรงอาหารของทหารอเมริกัน เล่าว่า “ปีแรกไม่มีโรงอาหาร
หรือที่พัก ทหารต้องกางเต้นท์อยู่ กินอาหารกระป๋อง ยังไม่มีการท าอาหารเอาไว้บริการ 
คนไทยไม่สิทธิเข้ามายุ่งเกี่ยวกับอาหารของทหารง่าย ๆ เขาจะคัดเลือกเฉพาะคนที่ไว้ใจ
เข้ามาท างาน อาหารฝรั่งมีขายข้างนอกไม่มากนัก ส่วนใหญ่ทหารจะกินอาหารที่โรง
อาหารก่อนออกไปเที่ยวข้างนอกค่าย คนไทยมีโอกาสได้ลองอาหารฝรั่งน้อย เพราะไม่
ค่อยมขีาย” 
 
ภรรยาลุงวันลี “อาหารพนักงานกับทหารไม่เหมือนกัน มีโอกาสกิน แต่ไม่ค่อยชอบ 
บางครั้งเพ่ือนอเมริกันให้เอามาท าที่บ้าน นาน ๆ จะท าอาหารฝรั่งกินที่บ้าน พวกง่าย ๆ 
ขนมปัง แฮม ส่วนใหญ่ท าอาหารไทยที่บ้าน เครื่องปรุงหาซื้อยาก มีขายน้อย แม้กระทั่ง
อาหารส าหรับทหารหลายอย่างเป็นของส าเร็จรูปที่ส่งมาจากท่ีอ่ืน ไม่ผลิตเอง ฝรั่งเรียนรู้
จากเราเรียนรู้จากเรามากกว่า”  
 
ลุงสมศักดิท์ี่ตาคลี “ตอนทหารอเมริกันมา บาร์เยอะแถววัดหัวเขา เหมือนพัทยา เปิดทั้ง
คืน ตอนนี้เจ้งหมดแล้ว ร้านส่วนใหญ่เป็นอาหารไทยหรืออาหารแกล้มเหล้า อาหารฝรั่ง
ไม่ค่อยมี สิ่งที่เห็นเพ่ิมขึ้นเยอะตอนนั้น คือ ส้มต า มาพร้อมกับคนที่ท างานกับฝรั่ง 
เมื่อก่อนเที่ยวกลางคืนเยอะ ไปตามท่ีฝรั่งไปกัน กินได้ แตไ่ม่ชอบอาหารฝรั่ง ชอบอาหาร



65 

 

รสจัด ของส าเร็จรูปของฝรั่งไม่ค่อยมีขาย พวกแฮม เครื่องกระป๋องก็มี แต่ไม่ค่อยได้
กินเบเกอรี่ร้านแรกแถวนี้เพ่ิงเกิดเมื่อ 20 ปีนี้เอง ขนมปังยังไม่มีเลยตอนนั้น ฝรั่งหันมา
กินของเรามากกว่าเราจะไปกินของเขา” 
 
ป้าย้งที่ตาคลี ป้ามีบ้านเช่าให้ฝรั่งและเปิดร้านอาหาร “เด็ก ๆ จนมาก พ่อมาจากเมือง
จีน พ่อตายตั้งแต่อายุ 42 ตอนเด็กท างานรับจ้างสาระพัด ท าทุกอย่าง ป้ากินอาหาร
อะไรก็ได้ ข้าว น้ าพริก ผักจิ้ม แกงส้ม ไม่ชอบแกงกะทิ เศรษฐกิจดีมากตอนฝรั่งมาอยู่ 
ร้านแถวนี้มีเยอะ ที่ติดกันนี้ก็เคยเป็นบาร์ ฝรั่งเขามาเท่ียวกัน แตไ่ม่ได้กินของเขา” 
 
ป้ากิมเฮง น้องสาวป้าย้ง “ร้านอาหารส่วนใหญ่คนไทยกิน เขาตามเมียไทยมาบ้าง เขาไม่
ค่อยกิน บางคนกินได้ เราไม่กินของเขา ที่ ๆ ที่บ้านเช่า พ่ีชายซื้อให้ เศรษฐกิจมันดี แค่
ลงเสา ฝรั่งก็มาของเช่าแล้ว ให้เช่าเดือนละ 2-300 บาท มี 20 หลังได้ พอฝรั่งกลับ ร้าน
ทะยอยปิด ตอนแรกคนไทยเที่ยว ต่อมาก็ปิดหมด เปลี่ยนเป็นร้านอย่างอ่ืน” 
 
ป้าร้านข้าวมีสามีเป็นทหารอยู่กองบิน 4 “คนไทยกับฝรั่งแยกกันอยู่ เขามีคนท าให้กิน 
ของเอาขึ้นเรือบินมา สามีเป็นจ่าในกองบิน มีเพ่ือนฝรั่ง บางทีเขามาบ้าน แต่ไม่เคยยุ่ง
เรื่องอาหารการกินของเขา บ้านอยู่ในกองบิน ท าอาหารกินเอง ซื้อของจากตลาดนัดใน
ค่าย ไม่เคยท าอาหารฝรั่งที่บ้าน ไม่มีของให้ซื้อ” 
 
ป้าม่วยอยู่ที่ตลาดริมทางรถไฟ “เมื่อก่อนขายกล้วยปิ้งหน้าตลาดริมทางรถไฟ ขายดีมาก
ในช่วงทหารมาอยู่ กล้วยปิ้งฝรั่งก็กิน ป้าไม่ชอบอาหารต่างชาติ ไม่ชอบนมเนย กินแต่
อาหารง่าย ๆ” 
 
ร้านอาหารฝรั่งมีบ้าง คนส่วนใหญ่ไม่ค่อยไปร้านอาหารบริเวณที่มีทหารอเมริกัน บางคนทดลอง 

แต่ไม่ชื่นชอบถึงขั้นกินเป็นประจ า ส่วนใหญ่กินอาหารไทย นอกจากนี้ เครื่องปรุงแบบตะวันตกมีน้อยไม่
ค่อยมีคนน าไปขาย ร้านของทหารคนไทยเข้าไปซื้อไม่ได้ ท าให้การท าอาหารตะวันตกท่ีบ้านมีน้อยมาก  

การอธิบายข้างต้นท าให้สรุปได้ว่า ความสัมพันธ์ระหว่างคนไทยกับคนญี่ปุ่นและคนอเมริกันมี
ระยะห่างมาก ภายใต้สภาวะสงครามทั้งญี่ปุ่นและอเมริกันมีความต้องการอาหารแต่ไม่มีการแลกเปลี่ยน
กับคนทั่วไป คนไทยไม่มีโอกาสการปฏิสัมพันธ์กับคนต่างชาติมากเพียงพอที่จะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมอาหาร การเข้าของทหารอเมริกันเป็นเพียงจุดเริ่มต้นของการแพร่หลายของอาหารต่างชาติ 
เพราะเมื่อทหารอเมริกันเข้ามา การน าเข้าสินค้าอาหาร การผลิตอาหารตะวันตกมีมากขึ้น แต่ยังไม่
กระจายในวงกว้าง ดังนั้น ช่องทางที่ท าให้อาหารต่างชาติแพร่หลายในสังคมไทยอย่างแท้จริง คือ 
ห้างสรรพสินค้าซึ่งกระจายไปยังส่วนภูมิภาคในระยะเวลาไม่เกิน 20 ปี  

 
สถานที ่

   
วัฒนธรรมอาหารเกี่ยวข้องกับพ้ืนที่และสถานที่ที่สัมพันธ์กับพฤติกรรมผู้บริโภค ได้แก่ แหล่ง

วัตถุดิบ สถานที่ซื้อ สถานที่ปรุงอาหาร สถานที่บริโภค และสถานที่เก็บรักษา 
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 แหล่งวัตถุดิบ พ้ืนที่การเกษตรยังมีอยู่มาก ยกเว้นในกรุงเทพฯ อาหารไทยส่วนใหญ่เป็นอาหารที่
มีการปรุงแต่งน้อย ส่วนผสมหลักเป็นอาหารสดจากการเกษตรกรรมและธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่ ส่วนน้อย
มาจากการถนอมอาหาร ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื้อพวกเครื่องปรุงรส น้ าปลา เกลือ น้ าตาล ซีอ๊ิว เต้าเจี้ยวจาก
ร้านค้า  ถ้าบ้านในเมืองมีพ้ืนที่บ้างจะปลูกพืชผักสวนครัวหรือไม้ผลไว้รับประทาน ถ้าผู้บริโภคไม่สามารถ
เพาะปลูก สามารถซื้อได้จากตลาดใกล้บ้านหรือตลาดส าคัญของจังหวัด 
 

ป้าหลอดอยู่ที่วรจักร “เติบโตมาแบบคนบ้านนอกทั่วไป กินอาหารง่าย ๆ มาอยู่
กรุงเทพฯ กินอาหารไทย อาหารจีน ซื้อกินบ้าง ใกล้ ๆ ที่อยู่” 
 
ป้าประเสริฐที่พระนครศรีอยุธยา “บ้านไหนมีพ้ืนที่ แต่ไม่ปลูกพืชผักสวนครัว ขี้เกียจ
มาก มีกันทุกบ้าน ท าอะไรก็ไปเก็บเอา ผักป่าแถวนี้ก็มี เก็บได้เยอะแยะ เดี๋ยวนี้หายาก”  
ป้าประเสริฐที่พิษณุโลก “คนที่อยู่ริมแม่น้ าน่านหรืออาศัยอยู่บนแพจับจองพ้ืนที่ริมตลิ่ง
ปลูกพืชผักสวนครัว ตอนนี้ล าน้ า เมืองเปลี่ยนไป ไม่มีใครเพาะปลูกริมตลิ่งอีกแล้ว” 

 
 สิ่งที่ส่งผลต่ออาหารในแหล่งวัตถุดิบมีหลายอย่าง เช่น ความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ การ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางธรรมชาติ การเปลี่ยนแปลงทางสังคม และความเสื่อมโทรมของธรรมชาติ  สิ่ง
เหล่านี้ท าให้การบริโภคคนภาคกลางคงอยู่หรือเปลี่ยนแปลงไป 
 

ความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติ ศาสตราจารย์ศรีศัก์ิ วัลลิโภดม กล่าวว่า “สังคมไทยเคยอยู่อย่าง
สงบสุข เพราะเมืองไทยอุดมสมบูรณ์ มีพ้ืนที่กว้างใหญ่ ท ากินไม่เดือดร้อน ไม่ต้องแยกกัน” ชาวนาชาวสวน
ทั้งกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด กล่าวว่า การเพาะปลูกสมัยก่อนง่ายมาก ท าแต่นาปี เผาฟางหญ้าแห้ง ปลูก
อะไรก็งอกงาม ไม่ต้องใส่ปุ๋ย ไม่ต้องใช้ยาฆ่าแมลง น้ าในแม่น้ าล าคลองสะอาดมาก สามารถดื่มได้ บางบ้าน
วางแผนการใช้พ้ืนที่เป็นอย่างดี พ่ึงตนเองให้มากที่สุด ขุดบ่อ แบ่งพ้ืนที่สวนครัว ปลูกอ้อย มะพร้าว กล้วย 
ไม้ผล เลี้ยงเป็ดไก่ ในต่างจังหวัดพ้ืนที่ที่ไม่ใช่สวนไร่นา เคยเป็นป่า พระนครศรีอยุธยามีป่าต้นสะแก ตาคลี
ก็เคยมีป่ามาก มีงูชุกชุม ท าให้ร่มเย็นมาก สามารถหาผัก เห็ด หน่อไม้ หรือหัวมันจากในป่า ปัจจุบันป่า
หายไป กลายเป็นเมือง หมู่บ้านจัดสรร บางพ้ืนที่กลายเป็นบึง เพราะมีการดูดทรายขาย  

 
ป้าอู๊ดที่วิสุทธิ์กษัตริย์ “สมัยก่อนเงียบมาก แถวนั้นยังเป็นธรรมชาติ มีไฟฟ้าแต่มีแค่ดวง
เดียว ทางส่วนใหญ่มืดมาก ป้าไปเที่ยวทั่ว ไปไหนก็เดินไป ไม่กลัว กลางคืนป้ากับเพ่ือน
จะคอยฟังเสียงแมงดาที่มาเล่นไฟที่หัวถนนตกลงมา และจะวิ่งแข่งกันไปเก็บ ตัวเมียมีไข่
กินได้” 
 
อาจารย์สมบัติ พลายน้อย บ้านเดิมอยู่พระนครศรีอยุธยา “ของกินเยอะ หน้าน้ าสายบัว
ลอยมา ไม่ต้องซื้อ มีโสนเต็มทุ่งนา ต าลึงข้างรั้ว ผักบุ้งก็มี ปลาช่อนตัวโต ๆ ปลาตะเพียน
ก็เยอะ ปลาสร้อยหน้าน้ ามาเป็นกลุ่มด ามืดมาเลย แค่ใช้พายกรีดน้ า ปลาก็กระโดดลงมา
ในเรือ กินอร่อยมาก ทอด ต้ม ปิ้ง เมื่อก่อนตัวโต เอามาท าน้ าปลา ใส่อ้อย น้ าปลาปลา
สร้อยหอมหวาน เอาข้าวเย็นมาคลุกกินก็อร่อยแล้ว น้ าปลาสมัยนี้เค็ม กุ้งปลาเยอะ แต่
ไม่จับเอง พ่อใจดี คนเรียกให้ซื้อ ก็ซ้ือ” 



67 

 

ป้ายุรีย์ “เพชรบุรีอุดมสมบูรณ์ ไม่เคยล าบากเรื่องน้ า คนท านาได้เรื่อย ๆ ท าสวนได้ 
อาหารทะเลก็มี มีน้ าตาลโตนดที่บ้านลาด น้ าตาลมะพร้าวที่บ้านแหลมมาทีหลัง” 
 
ป้าเทศที่พิษณุโลก“บ้านอยู่ใกล้บึง น้ าใสสะอาด อาศัยเป็นน้ ากินน้ าใช้ ช่วยกันดูแลไม่ให้
ใครทิ้งอะไรลงไป มีเลี้ยงเป็ด เลี้ยงไก่ กินไข่ ไม่ชอบเลี้ยงหมู เลี้ยงครั้งเดียวตอนเด็ก ๆ 
มันร้องตอนเอาไปขาย มันร้องแล้วมองตาเรา บ้านมีหนอง มีปลาเยอะ เดินมาหน่อยก็มี
คลอง มีปลา มีกุ้ง ตัวเล็ก ๆ ช้อนมาท ากะปิ ท าเองหมด ไม่ได้ซื้อ ปลาร้าด้วย ก็ไม่ได้ซื้อ 
ปลาช่อน ปลากระดี่เคล้าเกลือ เช้าขึ้นมาก็ตากแดด ย่างมั่ง ใส่เกลือม่ัง ทอด น้ ามันเคี่ยว
เอง น้ ามันมะพร้าว ตอนหลังมีขาย หน้านามีปลาเยอะ ขายได้สิบบาทก็ดีใจ อยู่ได้ตั้ง
นาน เดินเอาออกมาขาย ไม่มีทางหรอก แต่กลัว ไม่มีใครท าอะไรหรอก กลัวแต่งู” 
 
การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างทางธรรมชาติ การสร้างเขื่อน การเกิดน้ าเค็มบุกรุก การเกิดน้ า

ท่วม การตื้นเขินของล าน้ า ท าให้สัตว์น้ าบางชนิดหาได้ยากขึ้น ก่อนมีเขื่อน ตอนหน้าแล้งแทบจะไม่มีน้ า 
ลงไปเดินเล่น ไปหาหอยได้ การสร้างถนนและบ้านเรือนเพ่ิมมากข้ึนท าให้พืชผักตามธรรมชาติน้อยลง  

 
ป้าวรรณาที่บ้านแหลม “มีอยู่ช่วงหนึ่งน้ าเค็มเข้ามาถึง สวนผลไม้เสียหายหมด ปลูกอะไร
ก็ไม่ขึ้น ที่เห็น ปลูกขึ้นมาใหม่ คนก็อพยพหนี พอสถานการณ์ดีขึ้น คนที่อ่ืนก็อพยพเข้า
มา คนทางแม่กลองก็มา ปลูกมะพร้าว ท าน้ าตาล” 
 
การเปลี่ยนแปลงทางสังคม ในสมัยก่อนพืชผักไม่ต้องซื้อก็พออยู่ได้ ผักริมทาง ผักที่อยู่ในน้ า เก็บ

ผักบุ้ง ต าลึงข้างรั้ว ผักป่าอีกเยอะแยะ จับปลา ท าน้ าพริก ท าแกง สามารถไปเก็บข่า ตระไคร้ ใบมะกรูดได้
จากรอบบ้าน ขอเพ่ือนบ้านก็ได้ เมื่อคนต่างถิ่นย้ายเข้ามาอยู่มากขึ้น พ้ืนที่ท ากินเล็กลง การหาของป่าท า
ได้ยาก พืชผักสวนครัวเคยแบ่งปันกัน กลายเป็นของหวงห้าม ต้องขอซื้อ หรือต้องไปซื้อจากตลาด สภาพ
บ้านเมืองก็เปลี่ยนไป ถนนหนทางมากขึ้น ธุรกิจบางอย่างย้ายถิ่นไป โรงสี โรงเลื่อย เคยมีในกรุงเทพฯ ก็ไม่
มีแล้ว บางที่มีหมู่บ้าน โรงงานเกิดข้ึน  

 
ลุงเสงอาศัยอยู่แถวสี่ย่าน ตั้งข้อสังเกตได้น่าสนใจว่า “สมัยก่อนมีโรงสี โรงเลื่อยริมแม่น้ า 
มีเศษร าเศษไม้ตกลงไปในแม่น้ า ท าให้มีปลากุ้งอุดมสมบูรณ์ ปัจจุบันไม่มีโรงสี โรงเลื่อย
อีกแล้ว อาหารในน้ าน้อยลง” 
 
ความเสื่อมโทรมของธรรมชาติ ธรรมชาติสมัยก่อนสะอาดบริสุทธิ์ ผู้ให้สัมภาษณ์คิดว่า ปัจจุบัน

ธรรมชาติสกปรกมาก มีสารพิษ กินอะไรต้องระวัง เมื่อเป็นเด็ก ไม่มีการใช้ยาฆ่าแมลง ไม่มีความกลัว
สารพิษ ไม่เคยคิดว่าอาหารไทยเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  

 
ป้าละเอียด เคยท างานพัฒนาชุมชนตั้ง ข้อสังเกตว่า “ในช่วงปีพ.ศ. 2507-2508 คน
อเมริกันเข้ามาแนะน าให้ใช้ปุ๋ยและยาฆ่าแมลง ตั้งแต่นั้นมาก็มีสารพิษในธรรมชาติ”  
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ผู้ให้สัมภาษณ์บางท่านกล่าวถึงน้ าเสียจากโรงงาน บางท่านกล่าวถึงการท านาหลายครั้งต่อปี ท า
ให้ธรรมชาติไม่มีโอกาสฟ้ืนตัว แต่ส่วนใหญ่คิดว่า สาเหตุส าคัญมาจากการใช้ปุ๋ยและยาฆ่าแมลง ท่านหนึ่ง
ตั้งข้อสังเกตว่า แมลงมีมากข้ึน เพราะแสงสว่างจากไฟฟ้าล่อแมลงให้เข้ามา จึงต้องใช้ยาฆ่าแมลง  
  

สถานที่ซ้ือ ทุกชุมชนมีตลาดหรือร้านค้าส าหรับซื้อวัตถุดิบ เครื่องปรุงในการท าอาหาร ในช่วงแรก 
ร้านค้าและร้านอาหารมีไม่มากนัก ส าหรับชุมชนขนาดเล็กหรือพ้ืนที่ที่มีผู้คนอาศัยอยู่กระจัดกระจายจะมี
พ่อค้าเร่หาบขาย และถ้ามีล าน้ าจะมีเรือพายไปขายถึงบ้าน ส่วนใหญ่เป็นอาหารสด เครื่องใช้ มากกว่า
อาหารส าเร็จรูปหรือขนม การซื้ออาหารจากพ่อค้าแม่ค้าเป็นวิธีชีวิตปกติของคนภาคกลาง เมื่อใดต้องการ
เครื่องปรุงพิเศษ พ่อแม่หรือผู้ให้สัมภาษณ์เดิน พายเรือ ขึ้นเรือเมล์ ขึ้นรถรางไปซื้อหาที่ตลาดส าคัญของ
เมือง เช่น ตลาดหัวรอ พระนครศรีอยุธยา ตลาดริมแม่น้ าน่าน พิษณุโลก ตลาดริมแม่น้ าเพชรบุรี ปัจจุบัน
ผู้บริโภคมีทางเลือกมากขึ้น นิยมไปซื้อที่ห้างสรรพสินค้ามากขึ้น ลูกค้าของตลาดมีไม่มากเหมือนในอดีต 
สมัยพ่อของลุงพรพิทักษ์ที่เพชรบุรี และลุงเจนที่พระนครศรีอยุธยาต้องสั่งสินค้าจ านวนมากจากกรุงเทพฯ 
สินค้ามาทางเรือและรถไฟ นอกจากนี้ ผู้บริโภคสามารถซื้อสินค้าท่ีตลาดนัดในวัดต่างๆ ล าน้ าและวิถีชีวิตที่
เปลี่ยนไปท าให้ตลาดบางแห่งลดความส าคัญลง ตลาดวัดปากคลองเคยเป็นตลาดส าคัญของบ้านแหลม 
เพชรบุรี ผู้คนคึกคักหนาแน่นมาก ปัจจุบันเงียบมากไม่แตกต่างจากวัดตามต่างจังหวัดทั่วไป บางครั้ง
ชาวบ้านสามารถซ้ือสินค้าท่ีแตกต่างได้ที่งานประจ าปี เช่น งานเขาวังที่เพชรบุรี งานวัดใหญ่ที่พิษณุโลก จะ
มีคนกรุงเทพฯ และคนต่างถิ่นอ่ืนน าสินค้ามาขาย  

 
การซื้ออาหารส าเร็จรูป 
อาจารย์ทิพวัลย์ที่ถนนสุโขทัย “คนหาบขนมจีนผ่านหน้าบ้านมีม้าเตี้ย ๆ ให้นั่งกินล้อม
หาบ ใกล้ ๆ บ้านมีตลาด ในคลองเปรมประชากรก็มีแม่ค้าพายเรือขายของ”  
 
ป้านิดที่บางล าภู “เมื่อก่อนบ้านอยู่ริมน้ าเจ้าพระยา บางทีก็มีเรือมาขายของ แต่ไม่มี
ก๋วยเตี๋ยวเรือ แถวนี้มีโรงละครผู้หญิง มีของขายข้างหน้า หน้าโรงหนังบุศยพรรณมี
อาหารขายตอนเย็น” 
 
ป้าจิ้มลิ้มอยู่ฝั่งธนบุรี “สมัยก่อนอยู่ในสวน ไม่มีอะไรให้ซื้อ ไม่ค่อยมีคนเข้าไปขาย ต้อง
ออกมาที่ตลาด” 
 
ป้าวิเชียร ป้าประเสริฐ ป้าถนอม ป้าบุญเสริม และลุงไปล่ที่พระนครศรีอยุธยา “ถ้าจะไป
ซื้อของจะไปที่หัวรอ คนเอาของมาขายเยอะ มีของให้เลือกมาก” ถึงแม้การเดินไม่
สะดวกนักคนพระนครศรีอยุธยาก็ต้องมาที่หัวรอ ป้าประเสริฐ ป้าบุญเสริม ลุงไปล่ต้อง
เดินทางไกลไปขึ้นเรือหรือรถเพราะบ้านไม่ติดคลอง 
 
ลุงปรีชาอยู่ที่บางกระบือ “เมื่อก่อนมีรถราง เวลาไปซื้อของจากเยาวราชมาท าขาย (พ่อ
แม่ท าอาหารจีนขายแถวบ้าน) สะดวกมาก เยาวราชมีของทุกอย่าง ซื้อที่บางล าภู 
เทเวศน์ สี่ย่านก็ได้ มีรถรางผ่าน” 
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ลุงเจน ที่ตลาดหัวรอ พระนครศรีอยุธยา “พ่อพาไปซื้อของที่เยาวราช ขึ้นรถไฟลงหัว
ล าโพง แล้วต่อรถรางไปเยาวราช ของกินเยอะแยะ เขามีม้านั่งตัวเล็ก นั่งกินข้างทาง” 
 

 
หัวล าโพงประมาณ 60 ปีที่แล้ว 

 
การขายอาหาร 
ป้าหงษ์ขายขนมที่ตลาดนางเลิ้งมาตั้งแต่ยังสาว “เมื่อก่อนหน้าโรงหนัง คนเยอะ คึกคัก
มาก ร้านขนมมีตั้งหลายร้าน ขนมมีมาตั้งนานแล้ว คนรู้จักท ามาก่อน มาอยู่กับเขา ท ามา
ห้าหกสิบปีแล้ว” 
 
ลุงปรีชาที่บางกระบือ “พ่อท าอาหารจีนขาย” 
 
ป้าเอ้ือนขายข้าวแช่ที่ตลาดเพชรบุรีมากว่า 50 ปี “แม่ขายอาหารก่อน แม่หาบขายไปทั่ว 
ป้ามาท า ป้าก็เริ่มจากหาบขาย ต่อมาป้ามาขายตรงนี้ ที่หน้าอนามัยเจ้าจอมเอ้ือน ขาย
ข้าวแช่แบบนี้มาหลายสิบปี ไม่เปลี่ยน” 
 
ป้าวรรณาที่บ้านแหลม เพชรบุรี “ตลาดมีอะไรน่าขายก็เอามา แม่จะพายขายไปเรื่อยๆ 
กลับค่ า ๆ เข้าตามคลองเล็ก ๆ ด้วย บางวันไปไกลมาก ตอนหลังมีขนมหรืออาหาร
ส าเร็จรูปบ้าง เมื่อก่อนส่วนใหญ่เป็นของสด คนเขาซื้อไปท ากินเอง” 
 
ป้าสุวนีย์ที่พิษณุโลก “พ่อเป็นทหาร ที่บ้านจน ลูกหลายคน แม่เลยท าขนมไทย ๆ ขาย 
หาบจากบ้านไปขายที่ริมสะพาน ใกล้วัดใหญ่ บางทีป้าก็ช่วยหาบไป” 
 
ป้าเป้า “เมื่อก่อนขายของสดในตลาด หลัง ๆ ท าขนมขายที่หน้าบ้าน แกงบวด สาคู
น้ ากะทิ ข้าเหนียวถั่วด า ...” 
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รถเข็น ในปีพ.ศ. 2499 รถเข็นมาทีหลัง สมัยก่อนจะใช้หาบหรือใส่มาในเรือ 

 
 คนไทยท าการค้ามานานแล้ว ไม่ใช่ท าแต่การเกษตรกรรม สถานทีซ่ื้อขายอาหาร มีดังนี ้

ในกรุงเทพฯ  ตลาดสดมีอยู่ทั่วไปทั้งฝั่งพระนครและฝั่งธนบุรี ตลาดยอด บางล าพูถือเป็นตลาด
ส าคัญแห่งหนึ่ง เครื่องปรุงแทบทุกอย่างสามารถซื้อหาได้ แต่ถ้าต้องการเครื่องปรุงแบบจีนต้องไปซื้อได้ที่
เยาวราช ตลาดอื่น ๆ ตามถนนสามเสน จากบางล าพูไปจนถึงบางกระบือมีสินค้ามากมาย ผู้ให้สัมภาษณ์ที่
อยู่แถวถนนสุโขทัยสามารถไปซื้อที่บางล าพู เทเวศน์ หรือราชวัตร ผู้ให้สัมภาษณ์ที่อยู่แถววิสุทธิกษัตริย์
สามารถซื้อแถวตลาดเชิงสะพานวันชาติ ผู้ให้สัมภาษณ์ที่อยู่แถวนางเลิ้งสามารถมาซื้อของแถวบ้านและที่
บางล าพูหรือเยาวราช สามารถเดินทางไปด้วยรถราง ฝั่งธนบุรี ผู้ให้สัมภาษณ์พูดถึงสถานีรถไฟ ตลาดพลู 
วัดสุวรรณ คลองบางกอกน้อย นอกจากนี ้ยังมีพ่อค้าแม่ค้าทั้งชาวจีนและไทยหาบของมาขายหน้าบ้าน 

ในต่างจังหวัด ตลาดมีอยู่ท่ัวไปเช่นกันและสามารถซ้ือสินค้าจากพ่อค้าเร่ พ่อแม่ผู้ให้สัมภาษณ์ที่อยู่
ห่างไกล สามารถซื้อของพ้ืนฐานจากร้านค้าในละแวกใกล้เคียง ถ้ามีสิ่งจ าเป็นที่ต้องซื้อจะเดินทางมาในตัว
เมืองนาน ๆ ครั้ง การเดินทางสะดวกขึ้นมาก ถ้าอาศัยอยู่ใกล้เส้นทางน้ าหรือถนน คนพระนครศรีอยุธยา 
คนพิษณุโลกหาซื้อปลาทูอาหารทะเลคู่กับน้ าพริกกะปิในตลาดได้ไม่ยาก สินค้าจ าเป็นจากถิ่นอ่ืน เช่น 
น้ าตาลอ้อยงบ น้ าตาลโตนด มะพร้าวจะมีพ่อค้าล่องเรือล าใหญ่มาขายที่ตลาดริมแม่น้ า 

 

 
เตาเคี่ยวตาลโตนด สินค้าเด่นของบ้านลาด เพชรบุรี  
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แต่สภาพตลาดเปลี่ยนแปลงไป ยายเพลินและป้ายุรีย์บ้านอยู่ตรงตลาดวัดปากคลอง “สมัยก่อน
แถวนี้เป็นชุมชนใหญ่มาก เรือเยอะ คนเต็มไปหมด คนจะไปเอาของจากในตัวเมืองมาขาย ของที่มาจาก
ทะเลก็มาขึ้นที่นี่ ของส าเร็จรูปมีน้อย มีแต่ของสด” ตลาดหายไปเพราะคนเลิกใช้เรือ มีการตัดถนน ขึ้นรถ
ประจ าทางไปซื้อในเมือง ป้าวรรณาที่บ้านแหลมบอกว่า “การขายของทางเรือล าบากขึ้น เพราะเขื่อน 
สมัยก่อนดูน้ าขึ้นน้ าลง ไปตามน้ าง่าย ๆ” โดยเฉพาะเมื่อธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่เข้ามา ตลาดร้านหลายแห่ง
ซบซา ลูกค้าน้อยลงมาก เช่น ตลาดหัวรอ ตลาดริมน้ าเพชรบุรี แต่หลายท่าน กล่าวว่า สมัยก่อนมีนัด 
(ตลาดนัด) ตามวัด คนไม่ไปซื้อของในเมืองก็มาซื้อตามนัด เดี๋ยวมีตลาดนัดเยอะขึ้น 

 
สถานที่ปรุงอาหาร อาหารจะปรุงในครัวของบ้าน ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน กล่าวว่า ในรุ่นท่าน

อุปกรณ์เครื่องใช้ในครัวมีความคงทนมากขึ้น เดิมท่านใช้หม้อดินเผาหุงข้าว ต้มแกง หวดดินเผาในการนึ่ง
ไม่นานก็ถูกเปลี่ยนเป็นหม้อโลหะ พวกอลูมิเนียม แต่เตายังใช้ถ่านหรือฟืนและหุงข้าวแบบเช็ดน้ าต่อมาอีก
หลายปี ส าหรับการปรุงอาหารเมื่อมีงานส าคัญ งานประจ าปี หรืองานวัด ชาวบ้านจะน าอาหารมาสมทบ
หรือตกลงให้ผู้เชี่ยวชาญอาหารแต่ละชนิดมาช่วยปรุงในสถานที่จัดงาน 
 

  
หวดดินเผา ลุงเริญที่พิษณุโลกเก็บไว้หลายใบ 

 

 
หม้อดินเผา ลุงเริญที่พิษณุโลกเก็บไว้หลายใบ 
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สถานที่บริโภค ส่วนใหญ่ผู้บริโภครับประทานอาหารที่บ้าน เมื่อท างานในไร่นาหรือไปโรงเรียนจะ
พกพาอาหารไปรับประทาน ถ้าเดินทางไกล ไปซื้อของที่ตลาดต่างถิ่น หรือไปเที่ยวงานวัดที่อยู่ห่างไกล จะ
พกพาอาหารไปรับประทานระหว่างทาง น้อยครั้งจะซื้ออาหารส าเร็จรูปรับประทาน บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการ
บรรจุอาหารเมื่อเดินทาง คือ ใบไม้ ปิ่นโต หรือยกไปทั้งหม้อ เด็ก ๆ ห่ออาหารด้วยใบไม้หรือใส่กล่อง
อะลูมิเนียมไปที่โรงเรียน บางครั้งเป็นเพียงแค่กล้วย ข้าวกับไข่ เด็กหลายคนเดินกลับมากินอาหารเที่ยงที่
บ้านหรือไม่มีอาหารเที่ยง รอกินที่บ้านตอนเย็น การใช้บรรจุภัณฑ์ธรรมชาติและการใช้ซ้ าเป็นเหตุผล
ส าคัญที่ท าให้บ้านเมืองในยุคนั้นสะอาด เพราะไม่มีขยะบรรจุภัณฑ์ การห่อหรือบรรจุอาหารส าเร็จรูปก็ใช้
ใบไม้ ก๋วยเตี๋ยวราดหน้าห่อด้วยใบตองและกระดาษอีกชั้น อาหารประเภทน้ าอาจใส่ถ้วยของร้านหรือผู้ซื้อ
น าถ้วย-ปิ่นโตจากที่บ้านไปใส่อาหารกลับมารับประทานที่บ้าน อาหารส าหรับพระสงฆ์ ไม่นิยมตักอาหาร
ใส่บาตร ตักแต่ข้าว จะใส่ปิ่นโตไปถวายที่วัด  

 
สถานที่เก็บรักษา อาหารที่ปรุงแล้วจะมีตู้กับข้าวหรือที่ครอบส าหรับการรับประทานมื้อต่อไป 

น้ าตาลอ้อย ผักดอง และกะปิเก็บใส่ไห วางไว้ในครัว ปลาแห้ง กระเทียม หัวหอมแขวนไว้ตามคานในบ้าน
หรือในครัว ปลาร้า น้ าปลาใส่ไหวางตากไว้ชานบ้านอยู่ได้หนึ่งถึงสองปี หมูที่ซื้อจากตลาดจะรวนไว้ ใช้ได้
สองสามวัน ส าหรับผู้ที่อยู่ในเมือง สามารถซื้อเครื่องปรุงสดได้ทุกวัน การถนอมอาหารหรือการเก็บรักษา
ไว้นาน ๆ มีไม่มากนัก เพราะของสดหาได้ง่าย 
 
ผู้มีส่วนร่วมในการสร้างวัฒนธรรมอาหาร  
 
 วัฒนธรรมอาหารไทยสืบทอดกับมายาวนาน คนสมัยก่อนมีโอกาสติดต่อกับคนภายนอกสังคมยาก
กว่า การเรียนรู้แบบดั้งเดิมจึงยังคงอยู่ เพราะโอกาสในการน าสิ่งใหม่เข้ามาผสมยังมีน้อย ผู้มีส่วนร่วมที่
ส าคัญที่สุด คือ คนในครอบครัว พ่อแม่ปู่ย่าตายาย พ่ีน้อง สามี ภรรยา ลูกหลาน ญาติ มิตร เพ่ือนบ้าน คน
ในชุมชนเดียวกัน และพ่อค้าแม่ค้า แพร่หลายของหนังสือยังน้อย ดังนั้น การเรียนรู้จากต าราอาหารจึงจ า
อยู่ในกลุ่มคนเมือง โดยเฉพาะคนมีการศึกษา 
 
 แม่ย่ายาย พ่อปู่ตา ศาสตราจารย์ศรีศักิ์ วัลลิโภดม กล่าวว่า “สังคมไทยเป็นสังคมแบบแม่เป็น
ใหญ่ (Matriarchy) แม่จะเป็นคนควบคุมความเป็นไปในบ้าน” อาหารเป็นวัฒนธรรมที่สืบทอดจากบรรพ
บุรุษ โดยมีฝ่ายหญิงท าหน้าที่หลักในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหาร ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่านเติบโตใน
ครอบครัวเดี่ยว ไม่ได้อยู่ร่วมกับปู่ย่าตายาย การเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารสืบทอดจากแมเ่ป็นหลัก อาจเป็นย่า
ยาย ป้า พ่อหรือพ่ีเป็นผู้ถ่ายทอด บางบ้านย่ายายเก่งการท าอาหารกว่าแม่ เมื่อไม่ได้อยู่ด้วยกัน ผู้ให้
สัมภาษณ์รู้สึกว่าที่บ้านท าอาหารไม่ค่อยเก่ง อาหารที่บ้านจะเป็นอาหารง่าย ๆ ถ้ามีโอกาสเจอญาติผู้ใหญ่
ในช่วงวันงานส าคัญจะเป็นช่วงที่ได้เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารการกินเพ่ิมขึ้น เพราะในงานส าคัญจะมีอาหาร
และขนมที่หลากหลาย และมีการรวมตัวของผู้เชี่ยวชาญอาหารต่าง ๆ ปัจจุบันการช่วยกันท าอาหารในวัน
ส าคัญเหลือน้อยแล้ว ใช้การจ้างท าหรือซื้ออาหารส าเร็จรูปแทน 
 

ลุงสุบินอยู่ที่พิษณุโลก “ครอบครัวลุงไม่มีพ่ีน้องผู้หญิง ลุงเป็นลูกคนโต พ่อแม่ลุงท านา 
พอโตลุงมีหน้าที่ท ากับข้าวไปส่งให้พ่อแม่ที่นา ลุงเรียนจากดูแม่ท า” 
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 พี่น้อง  ลูก ๆ ช่วยพ่อแม่ในกระบวนการท าอาหาร บ้านที่มีพ่ีสาว น้องอาจไม่ต้องปรุงอาหาร มี
หน้าทีช่่วยเตรียม หรือไปท าหน้าที่อ่ืน แต่ถ้าพ่ีต้องไปท างานนอกบ้าน ท านาท าสวน น้องต้องท าหน้าที่ปรุง
อาหารไปให้พ่ี วัฒนธรรมไทยเน้นการจัดล าดับความส าคัญของหน้าที่ พ่อแม่ท าหน้าที่ส าคัญ คือ การหา
เลี้ยงชีพ การท านาท าสวน การค้าขาย การท างานนอกบ้าน พ่อแม่จะมอบหมายให้ลูกท าอาหารเมื่อลูกโต
พอ หรือให้ท าหน้าที่อ่ืน มีการแบ่งหน้าที่ในหมู่พ่ีน้อง เช่น การดูแลน้อง การดูแลสัตว์เลี้ยง ส าหรับบ้านที่
ไม่มีลูกสาวหรือมีน้องสาวที่ยังเล็ก พ่ีชายจะรับผิดชอบดูแลเรื่องอาหารแทนพ่อแม่ และอาจท ามากขึ้นเมื่อ
ต้องไปเรียนหนังสือต่างถิ่น ครอบครัวไทยส่วนใหญ่ไม่เข้มงวดกับลูกหลาน เด็ก ๆ สามารถไปเที่ยวเล่นกับ
เพ่ือนโดยไม่ช่วยท าอาหารก็ได้ เช่น ป้าอู๊ดชอบเที่ยวเล่นซน ไม่ต้องท าอาหาร ป้าตุ๊พ่ีสาวไม่ชอบเที่ยว อยู่
บ้านช่วยแม่ป้าอู๊ดท ากับข้าว ป้ารัตนาก็ไปเที่ยวเล่นได้ ตายายท าให้ ต่อมาแม่ท า ตอนนี้น้องและลูกหลาน
ท าให้อาหาร 
 

ป้าอู๊ด “ป้าไม่ช่วย แม่ก็ไม่ว่าอะไร ป้าชอบไปเล่นกับเพ่ือน ไปทั่ว ไม่เหมือนป้าตุ๊ ไม่ชอบ
ไปไหน ป้าตุ๊อยู่กับแม่ ได้จากแม่เยอะ” 
 
ป้าประสานที่พิษณุโลก “พ่อแม่ตายแต่เด็ก พ่ี ๆ เป็นคนเลี้ยงมา พ่ีสาวท านาแทนพ่อแม่ 
ท ากับข้าวให้กิน พ่ีไม่ให้ท า เขาให้ไปเลี้ยงควาย ... ท ากับข้าวไม่เป็น ตอนนี้ลูกท าให้กิน” 
 
ลุงจรัสพันธ์อยู่แถวบางกระบือ “อยู่กับบ้านน้องสาว ต้องช่วยแม่ท ากับข้าวด้วย”  

 
 สามี ภรรยา จะเป็นอีกคนที่ก าหนดทิศทางของวัฒนธรรมการกิน 
 

ป้าเล็กอยู่เขตพระนคร “ตอนสาว ๆ ป้าได้ลองกินมาสาระพัด ที่ดี ๆ แพง ๆ ก็ได้ไป เมื่อ
แต่งงาน สามีรักมาก เขาจะกินอาหารที่ป้าท า เขาจะพาป้าไปทุกที่ ป้าไปกินกับเขาด้วย” 
 
ป้าพลูเติบโตมาอย่างคนไทยที่อยุธยา แต่งงานมาอยู่ที่ตาคลี “ป้าเป็นลูกชาวนา พ่อแม่
ขยันมาก ท าปลาร้า น้ าปลา กะปิเอง ท าน้ ามันจากปลาสร้อย ท านา มีปลาเยอะก็เอาไป
ขาย กินผักรอบบ้าน กินน้ าพริก หลน แกง ป้าชอบอาหารไทย พอแต่งงานกับคนจีน ไม่
ค่อยได้ท าอาหารไทย” 

 
 ลูกหลาน รุ่นลูกหลานของผู้ให้สัมภาษณ์มีโอกาสในการเข้าถึงอาหารที่หลากหลายกว่ามาก การ
รับประทานอาหารต่างชาติในปัจจุบันเป็นเรื่องปกติ ส่วนใหญ่รุ่นหลานเป็นคนชวนพ่อแม่ปู่ย่าตายายให้
ทดลองอาหารใหม่ ๆ ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ติดรสชาติอาหารไทย ไม่ชอบกลิ่นนมเนย ไม่กล้ากินปลาดิบ 
ดังนั้น ยังรับประทานอาหารต่างชาติไดไ้ม่มากนัก บ่อยครั้งที่เข้าไปนั่งดูในร้านอาหาร แต่ไม่อยากลอง 
 

ญาติ เพื่อนบ้าน บางบ้านมีญาติเป็นผู้ท าหน้าที่ท าอาหารแทนพ่อแม่ที่ออกไปท างาน เด็ก ๆ จะ
ได้เรียนรู้การท าอาหารจากญาติ ความสัมพันธ์กับเพ่ือนบ้านอยู่ในรูปของการแบ่งปันและการร่วมกัน
ท าอาหารในวันส าคัญ เมื่อมีผลผลิตได้มาก บางบ้านอาจท าอาหารเผื่อเพ่ือนบ้าน น าไปวัด แจกเพ่ือนบ้าน
ที่ยากจนกว่า หรือให้ยืมเมื่อเพ่ือนบ้านขาดแคลน การท าอาหารร่วมกันในวันส าคัญท าให้มีโอกาสแสดง
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ฝีมือ ความเชี่ยวชาญ และเป็นการช่วยเหลือกัน ชาวนาท านาร่วมกัน แบ่งควายกันไถ ช่วยกันปลูกข้าว 
และเก็บเกี่ยว งานที่ท าร่วมกันจะมีการท าอาหารเลี้ยงผู้มาช่วยงาน 

 
พ่อค้าแม่ค้า การขายอาหารสมัยนั้นส่วนใหญ่อยู่ในรูปการขายเร่ โดยหาบไปขายที่ตลาด โรงเรียน 

ที่ท างาน ในงานวัด ตามบ้านเรือน อาจพายเรือเร่ขายหรือไปกับรถไฟ อาหารที่เป็นน้ าจะมีถ้วยชามใส่ มี
เก้าอ้ีเล็ก ๆ ให้นั่งกินตรงที่วางหาบ ผู้ที่น าอาหารเข้าไปกินในบ้านจะน าถ้วย ชาม หรือปิ่นโตออกมาใส่ 
อาหารเร่ในสมัยนั้นเป็นอาหารทั่วไป ไม่พิเศษแปลก มีเพียงบางอย่างที่เป็นอาหารท ายาก ไม่สะดวกในการ
ท าท่ีบ้าน ร้านอาหารมีไม่มากนัก ผู้ขายจะต้องเป็นผู้ที่มีฝีมือจริง ไม่ตั้งร้านอาหารง่าย ๆ เหมือนคนปัจจุบัน 
 
 ต าราอาหาร ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ไม่ได้เรียนรู้จากต าราอาหาร ไม่ค่อยมีใครได้เรียนจากต ารา
อาหารชาววัง ใช้การดูผู้อ่ืน แอบจดจ า หรือสอบถามมากกว่า  
 
เวลา/วโรกาส  
 
 ทางการตลาดเวลาและวโรกาสจะเป็นปัจจัยที่ส าคัญในการสร้างกิจกรรมมากระตุ้นให้ผู้บริโภคซื้อ 
ดังนั้น นักการตลาดจะต้องทราบว่า ผู้บริโภคกินตอนไหน อาหารประจ าวันที่กินร่วมกับครอบครัว อาหาร
พิเศษตามวโรกาสต่าง ๆ เกิดขึ้นตอนไหน มีปัจจัยใดที่ก าหนดรูปแบบพฤติกรรมผู้บริโภค 
 

การบริโภคประจ าวัน ปกติคนไทยบริโภคอาหารสามมื้อ ช่วงเวลาไม่แน่นอน ชาวนาชาวสวนจะ
ตื่นไปท างานแต่เช้ามืด จะพกอาหารที่ถูกเตรียมตั้งแต่เมื่อคืนวานไปเป็นอาหารเช้า บางบ้านจะมีคนท า
และน าไปส่งให้ทีหลัง ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่าน กล่าวว่า พ่อแม่ไปสวนไปนาทั้งคู่ เมื่อท่านโตพอจะเป็นผู้ท า
อาหารหรือท าหน้าที่ไปส่ง  

นอกเหนือจากการอาหารประจ าวันแล้ว การวิจัยพิจารณาความส าคัญของอาหารในวโรกาสอ่ืน ๆ 
ของชีวิตคนไทย เช่น การท าบุญตักบาตร งานในวโรกาสพิเศษ และงานวัด พบว่า อาหารในวโรกาสพิเศษ
มีทั้งอาหารปกติทั่วไป และอาหารที่ท าขึ้นมาพิเศษ อาหารประเภทหลังก่อให้เกิดการสืบทอดวัฒนธรรม
จากคนอื่น ๆ ในสังคมที่นอกเหนือจากคนในครอบครัว ท าให้สังคมมีความแน่นแฟ้นและวัฒนธรรมอาหาร
ไทยมีความหลากหลาย 
 

การท าบุญตักบาตร ถ้ามีพระสงฆ์ผ่านหน้าบ้าน คนพุทธรุ่นพ่อแม่ปู่ย่าตายายของผู้ให้สัมภาษณ์
จะตักบาตรทุกวัน ถ้าบ้านอยู่ห่างไกลอาจน าอาหารไปถวายที่วัด แต่ถ้าไม่สามารถตักบาตรได้ทุกวัน 
จะต้องไปวัดในวันพระ ในวันพระ จะมีการเตรียมอาหารไปถวายพระที่วัด แตไ่ม่ใช่ทีส่ิ่งพิเศษแตกต่างจาก
ที่เคยท าประจ าวัน ชาวบ้านให้ความส าคัญกับการท าบุญมาก แต่ไม่ท าสิ่งที่เกิดกว่าก าลังของตนเอง ไม่มี
การจัดเตรียมอาหารพิเศษที่จะท าให้ยุ่งยากเสียเวลา  

 
 งานในวโรกาสพิเศษ งานบวช งานแต่งงาน งานศพ งานประเพณี วันพระ ทุกงานมีความสัมพันธ์
กับอาหาร และอาหารถูกท าอย่างปราณีตกว่าปกติ มีรายการอาหารที่หลากหลายกว่า และอาหารบาง
รายการมีเฉพาะบางงาน เช่น ขนมหูช้าง คนพระนครศรีอยุธยาท าในงานบุญเพ่ือเป็นศิริมงคล ท าให้การ
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เพาะปลูกได้ผลดี วโรกาสพิเศษยังสร้างโอกาสให้เกิดการเรียนรู้ เพราะผู้ที่เชี่ยวชาญในอาหารแต่ละ
ประเภทจะแสดงฝีมือเต็มทีใ่นงาน ผู้ที่เป็นลูกมือมีโอกาสเรียนในสิ่งที่ตนเองยังท าไม่เป็น 
 
 งานวัด งานประจ าปีที่วัดหรืองานเทศกาลเป็นแหล่งความบันเทิงของคนในสมัยก่อน ตอนเด็ก
ผู้ให้สัมภาษณไ์ปเที่ยวกับครอบครัวหรือเพ่ือน แม้ว่างานอยู่ห่างไกลบ้านมาก ถ้าอยู่ใกล้กินข้าวเสร็จแล้วไป
เที่ยว ถ้าอยู่ไกล พ่อแม่จะพกอาหารไปกินระหว่างทางหรือช่วงพัก ในงานวัดมีอาหารขาย แต่การซื้อกินมี
น้อย อาจซื้อขนมเล็ก ๆ น้อย ๆ เช่น ถั่วต้ม มันต้ม ข้าวโพดคั่ว ข้าวเกรียบ ผลไม้เชื่อม ไอติมแท่ง แต่ส่วน
ใหญ่ไปเพ่ือดูการละเล่น ไม่ค่อยใส่ใจเรื่องกิน สมัยนั้นต่างจังหวัดยังไม่มีไฟฟ้าตามทาง กรุงเทพฯ ก็มีไฟฟ้า
บางจุด การเดินทางไปมืด ๆ กับเพ่ือนก็ไม่รู้สึกกลัว รู้สึกว่าบ้านเมืองเมื่อก่อนปลอดภัยกว่า  
 
ขั้นตอนการบริโภค 
  

ในการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค นักการตลาดต้องท าความเข้าใจตลอดกระบวนการบริโภค เพ่ือ
เรียนรู้คุณค่าและสิ่งสนองคุณค่าที่เกิดตลอดทุกขั้นตอน ได้แก่ การแสวงหา การปรุงอาหาร การบริโภค 
และการเก็บรักษา 
 
 การแสวงหา ส าหรับชาวบ้าน มื้ออาหารส่วนใหญ่ง่าย ๆ มีอาหารเกี่ยวข้องไม่มาก การค้นหาและ
การเตรียมการจึงไม่ซับซ้อน ไม่มีการหาต ารับอาหาร (จากหนังสือหรืออินเตอร์เน็ต) และต้องอ่าน
รายละเอียดของสิ่งที่จะซื้อเหมือนคนในปัจจุบัน แค่ก าหนดอาหารที่คนในครอบครัวต้องการกินสามารถ
เครื่องปรุงส่วนใหญ่จากธรรมชาติและตลาด เครื่องปรุงที่หายากบางอย่างจะซื้อเก็บไว้ คนไทยบริโภค
อาหารพ้ืนบ้านเป็นหลัก จึงไม่ยุ่งยากในการแสวงหา ความเกรงกลัวต่อบาปท าให้ไม่ค่อยกล้าฆ่าสัตว์ เลี้ยง
เป็ดไก่ เก็บไข่ไว้บริโภค หมูเนื้อเป็นอาหารที่นิยมรับประทาน จะซื้อบ้างถึงแม้ตลาดอยู่ห่างไกล การเลือก
ซื้ออาหาร แม่จะเป็นคนตัดสินใจ แม่อาจไปซื้อเองหรือสั่งให้ลูกไปซื้อแทน คนสมัยก่อนไม่ค่อยวุ่นวาย
เกี่ยวกับการกิน กินอยู่อย่างพอเพียง แทบไมมี่ใครเป็นหนี้ ยากจนก็มีกินสามมื้อ ไม่ค่อยอดอยาก ชีวิตอาจ
ล าบากในการท างาน แต่มีความสุขดี การวิจัย พบว่า ครอบครัวที่ยากจนมากถึงขั้นไม่มีอะไรกิน ส่วนใหญ่
เป็นครอบครัวทีก่ าพร้าพ่อหรือแม่ หรือทั้งสองท่าน  
 

ลุงประยงค์ที่พระนครศรีอยุธยา “ไม่มีพ่อชีวิต ล าบากมาก บางทีก็ไม่มีกิน บ้านไม่ติดน้ า 
ไม่ค่อยมีปลากิน ยกว้นไปหาเอา บ้านไม่มีที่ ไม่ได้ปลูกอะไร ไปซื้อจากตลาดมาท า แต่
กระเพรา พริก สวนครัวเล็ก ๆ น้อย พวกนี้มีอยู่แล้ว” 

 
 การปรุงอาหาร ทุกครัวเรือนต้องท าอาหารเอง การปรุงอาหารส่วนใหญ่ไม่ท าครบสามมื้อ ท าวัน
ละประมาณ 1-2 ครั้ง ตอนเช้าท าส าหรับมื้อเช้าและเที่ยง ตอนเย็นท าอีกครั้ง หรือท าอาหารเฉพาะตอน
เย็นส าหรับอาหารทั้ง 3 มื้อ ไม่นิยมท าเก็บไว้นาน ๆ ยกเว้นอาหารบางประเภท แต่อย่างไรก็ดี ผู้ให้
สัมภาษณ์กล่าวถึงการเรียนรู้จากแม่เรื่องการปรุงอาหารที่ชอบ วิธีการเตรียมเครื่องปรุง การปรุงให้มี
รสชาติดี รวมทั้งการเก็บรักษาอาหารให้มีรสชาติดีต่อไปนาน ๆ ส่วนใหญ่แม่มีหน้าที่ท าอาหารในบ้าน โดย
มีลูกเป็นผู้ช่วย แม่จะให้ลูกเป็นผู้ท าอาหาร เมื่อแม่ต้องท างานนอกบ้าน แต่เมื่อเสร็จภารกิจนอกบ้านแล้ว 
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แม่จะเป็นผู้ท าอาหารจนกว่าลูกจะเป็นผู้ใหญ่ แม่บางคนโดยเฉพาะแม่ที่ท าอาหารเก่งมากไม่ชอบให้ลูกมา
ยุ่งในครัว เพราะลูกท าให้งานช้า เสียเวลา 
 

ป้ากรรณิการ์ที่บางล าภู “บ้านเล็ก ไม่มีที่ปลูก ไปซื้อจากตลาดยอดมาท า อาหาร
ส าเร็จรูปก็มีขาย มีแม่ค้าแถวหน้าซอย แต่มีไม่เยอะไม่ค่อยได้ซื้อ” 

 
บทบาทของชาย-หญิงในการปรุงอาหาร การวิจัย พบว่า ในเรื่องนี้สังคมไทยมีความยืดหยุ่นสูง

มาก การปรุงอาหารไม่ใช่หน้าที่คนใดคนหนึ่ งโดยเฉพาะ ไม่มีการแบ่งว่าเพศหญิงท าอาหาร เพศชาย
ท างานนอกบ้าน หรือแม่ต้องสอนลูกท าอาหาร ทุกคนจะเกื้อกูลกัน ท าหน้าที่ตามความจ าเป็น (ท านา 
เลี้ยงสัตว์ เลี้ยงน้อง หาบน้ า ท าความสะอาด ไปโรงเรียน ค้าขาย) และส่วนใหญ่ไม่มีการบังคับ เหตุผลของ
การท าอาหารเองของทั้งชายและหญิงอาจเกิดจากเหตุผลทางเศรษฐกิจ คือ การซื้ออาหารส าเร็จรูปมี
ต้นทุนที่แพงกว่า การเรียนรู้ในการปรุงอาหารเริ่มต้นจากการช่วยเหลือเตรียมเครื่องปรุง สังเกตจากสิ่งที่
ผู้ใหญ่ท า ส่วนใหญ่ไม่มีการสั่งสอนกันตรง ๆ พ่อแม่อาจให้ลูกทดลองท า ช่วยชิม และเสนอแนะว่าควร
ปรับปรุงอย่างไร หรือให้ลองผิดลองถูกเอาเอง 

 
ผู้ให้สัมภาษณ์หลายท่านกล่าวว่า พ่อ-ปู่-ตา-สามีท าอาหารอร่อยกว่า และผู้ให้สัมภาษณ์หญิง

หลายท่านกล่าวว่า ไม่ชอบท าอาหาร แม่ไม่เคยบังคับให้ท า โดยเฉพาะแม่ที่ท าอาหารเก่งมาก ชอบ
ท าอาหารเอง เพราะมีความคล่องตัวมากกว่า  

ป้ารัตนา บ้านอยู่ตรอกเขียนนิวาสน์ บางล าพู เล่าว่า คุณตาคุณยายเป็นผู้ท าอาหาร ตอนเที่ยงคุณ
ตาจะถือปิ่นโตไปส่งให้ที่โรงเรียน คุณพ่อที่เป็นทหารเรือก็ท าอาหารเก่ง คุณแม่เริ่มท าอาหารหลังคุณตาคุณ
ยายเสียชีวิตแล้ว คุณป้าไม่ชอบการท าอาหารจนบัดนี้ 

ป้าประสาน เกิดแถววัดอินทรีย์ อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก ครอบครัวยากจนมาก เพราะพ่อ
แม่เสียชีวิตตั้งแต่ยังเด็ก ป้าประสานมีพ่ีสาวจึงไม่ต้องท ากับข้าว ท าหน้าที่เลี้ยงควายอย่างเดียว เริ่ม
ท าอาหารเมื่อแต่งงานแล้ว ต่อมาท าอาหารขายในตลาดใต้กับพี่สาว 

ป้าอู๊ด บ้านอยู่แถววิสุทธิกษัตริย์ มีแม่เป็นชาววัง ท าอาหารอร่อยมาก ป้าอู๊ดชอบเล่นสนุก ไม่ชอบ
ท าอาหาร ต่างจากป้าตุ๊ญาติผู้พ่ีซึ่งก าพร้าแม่แต่เล็ก จึงรักและใกล้ชิดแม่ป้าอู๊ดมาก ท าให้มีความรู้ด้าน
อาหารมาก ลูกสาวป้าอู๊ดเคยแซวว่า ถ้าซื้อผลไม้มาท าบุญให้พ่อ แม่ต้องส่งมีดไปให้พ่อท าเอง 

ลุงจรัสพันธ์ บ้านอยู่แถวบางกระบืออยู่กับน้องสาวก็ต้องท าอาหาร 
ลุงประยงค์ท่ีพระนครศรีอยุธยา ท าอาหารเก่งกว่าภรรยา 
 
ความยืดหยุ่นในครอบครัวไทยอาจท าให้ความขัดแย้งในเรื่องการท าอาหารมีน้อย แต่ส่งผลเสีย 

คือ อาหารขาดการสืบทอด อาหารหลายอย่างหายไป หรือไม่สามารถท าให้อร่อยเหมือนบรรพบุรุษ 
 

 การบริโภค ครอบครัวไทยไม่เน้นเรื่องการกินพร้อมหน้าพร้อมตา พ่อแม่ไปท างานแต่เช้า ลูกไป
โรงเรียน ท าให้กินอาหารไม่พร้อมกัน พ่อแม่อาจน าอาหารกลางวันไปด้วยหรือกลับมากินที่บ้าน ถ้าอยู่ใน
เมือง ผู้บริโภคสามารถซื้ออาหารกินได้ง่าย อาหารเย็นจะมีโอกาสอยู่พร้อมหน้าพร้อมตาที่สุด แต่ก็ไม่มี
ข้อบังคับว่า ต้องรอกินพร้อมกัน ขึ้นอยู่กับความต้องการของพ่อแม่ เด็ก ๆ อาจไม่น าอาหารเที่ยงไปด้วย
เมื่อไปโรงเรียน ดังนั้น เด็กจะรีบกลับบ้านมากินอาหารเย็นทันที อาหารมีในครัว เด็กสามารถหากินได้เอง
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ตลอดเวลา ลุงเจนมีเชื้อสายจีน กล่าวว่า พ่อแม่สอนว่าต้องกินพร้อมหน้าพร้อมตากัน เพราะเป็นโอกาสได้
สร้างความใกล้ชิดกัน แต่ผู้ที่มีเชื้อสายจีนท่านอื่น กล่าวว่า ไม่ใช่เรื่องส าคัญ ใครมีหน้าที่ต้องท าอะไรก็ไปท า  
 
 การเก็บรักษา เนื่องจากไม่มีตู้เย็นในการเก็บรักษาอาหารไว้นาน ๆ อาหารส่วนใหญ่ท าเพ่ือ
บริโภควันต่อวัน อาหารที่ปรุงแล้วจะใส่ตู้หรือครอบไว้รับประทานมื้อต่อไป อาหารสดมีมาก ผู้ที่อยู่ใน
ชนบท บ้านมีบริเวณ สามารถหาอาหารได้จากรอบบ้าน ผู้ที่อยู่ในเมืองมีตลาดสด มีอาหารขายตอนเย็นให้
ซื้อหาได้ ผู้บริโภคเก็บเฉพาะเครื่องปรุงแห้ง ๆ กะปิ น้ าปลา ปลาร้า น้ าตาล ปลาแห้ง น้ ามันหมูเก็บไว้ไม่
นานนักเพราะมีกลิ่นหืน ผู้บริโภคไม่นิยมถนอมอาหารพวกผัก ถ้าท าผักดอง จะบริโภคหมดภายในเวลาไม่
นาน ผักดองบางอย่างท าเพ่ือรับประทานหมดในวันเดียว เช่น ผักบุ้งดองท าจากผักบุ้งลวก ใส่เกลือและน้ า
มะนาวเพ่ือให้มีรสเปรี้ยว แต่บางครั้งมีอาหารสดมาก ไม่มีตู้เย็นเหมือนในปัจจุบัน ต้องมีการถนอมอาหาร 
หน้าน้ าจับปลาได้มาก จะท าปลาร้า ปลาย่าง ปลาแห้ง ปลาเค็ม แขวนไว้ในครัวเพ่ือเอาไว้ใช้นาน ๆ หรือ
อัดใส่ไหแน่น ๆ ปิดด้วยขี้ควาย เพ่ือป้องกันไม่มอดแมลงกัดกิน เนื้อหมูไปซื้อที่ตลาดนาน ๆ ครั้ง จะรวน
เค็มเอาไว้  
  



78 

 

บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

การวิจัยตลาดครั้งนี้ใช้แนวคิดการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคเพ่ือศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยภาค
กลางก่อนปีพ.ศ. 2498 เพ่ืออธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารไทยแท้และอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหาร
ต่างชาติต่อผู้สูงอายุในมิติต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะผู้บริโภค เหตุผลในการบริโภค ลักษณะอาหาร สถานที่ ผู้มี
ส่วนร่วมในการสร้างวัฒนธรรมอาหาร เวลา/วโรกาส และข้ันตอนการบริโภค 
 
สรุปผลการวิจัย 
 

 การสรุปผลวิจัยแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรก คือ การตอบค าถามการวิจัย และส่วนที่ 2 คือ การ
อธิบายจุดเด่นของพฤติกรรมการบริโภคอาหารภาคกลาง ซึ่งสามารถแสดงให้เห็นในภาพที่ 5.1  

การวิจัยครั้งนี้ตั้งค าถามว่า “วัฒนธรรมอาหารของคนไทยภาคกลางก่อนการแพร่หลายของ
วัฒนธรรมอาหารต่างชาติเป็นอย่างไร และการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติก่อนปีพ .ศ. 2498 มี
หรือไม่ อย่างไร” ซ่ึงผลการวิจัยสรุปว่า 

 
อาหารไทยที่ผู้ให้สัมภาษณ์บริโภคก่อนปีพ.ศ. 2498 เป็นอาหารที่สืบทอดมาตั้งแต่โบราณ พ่อแม่

ปู่ย่าตายายใช้เลี้ยงดูบุตรหลาน และผู้สูงอายุได้ถ่ายทอดความรู้ วิธีการปรุงการบริโภคแก่ลูกหลานต่อไป 
รูปแบบและรสชาติอาหารในอดีตไม่แตกต่างจากปัจจุบันมากนัก แตพื่ชผักอาหารตามธรรมชาติในท้องถิ่น
มีอุดมสมบูรณ์หลากหลายมากกว่า ธรรมชาติสะอาดบริสุทธิ์ ท าให้ไม่ต้องระมัดระวังการบริโภคสารเคมี 
เนื่องจากส่วนผสมจากต่างถิ่นและเครื่องปรุงแต่งรสชาติมีให้เลือกน้อยและหาซื้อยาก ลักษณะอาหารใน
อดีตจึงไม่เปลี่ยนแปลงมากนัก สามารถสืบทอดจนถึงรุ่นของผู้ให้สัมภาษณ์ นอกจากนี้ คนไทยในอดีตปรุง
อาหารรับประทานในครัวเรือนมากกว่า เด็ก ๆ ไม่สามารถเลือกรับประทานตามใจชอบ และผู้ให้สัมภาษณ์
มีประสบการณ์อาหารนอกบ้านไม่มากนัก เพราะอาหารส าเร็จรูปและการไปรับประทานอาหารนอกบ้านมี
น้อยมาก ท าให้วัฒนธรรมอาหารไทยสามารถสืบทอดจากรุ่นพ่อแม่ปู่ย่าตายายมายังรุ่นลูกหลาน 

อาหารของคนภาคกลาง คือ ข้าวเจ้า น้ าพริก ผัก แกง และปลา น้ าพริกมีหลากหลายรูปแบบ ใช้
ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวหลายอย่าง พืชผักสะอาด ไม่มียาฆ่าแมลง ปลาน้ าจืดบริโภคมากกว่าปลาทะเล อาหาร
ต้มมีมาก อาหารผัดจะมีมากกว่าอาหารทอด อาหารของคนกรุงเทพฯ จะมีความหลากหลายกว่า เนื่องจาก
มีอาหารสด เครื่องปรุงจากทุกภาคและจากต่างประเทศ ในพ้ืนที่ต่าง ๆ อาหารอาจมีชื่อเดียวกันแต่
ลักษณะแตกต่างหรือมีชื่อแตกต่างแต่เป็นอาหารแบบเดียวกัน ส าหรับการท าขนมและอาหารว่าง เกิดขึ้น
นาน ๆ ครั้ง และซื้อขนมท่ีท ายาก อาหารส่วนใหญ่ตั้งชื่อตามลักษณะอาหารหรือเพ่ือให้เป็นมงคล  

แม่เป็นบุคคลที่ส าคัญที่สุดในการก าหนดวัฒนธรรมอาหาร ถึงแม้หน้าที่การปรุงอาหารไม่มีการ
ก าหนดตายตัวว่า ลูกสาวต้องเป็นผู้ท าอาหาร แต่แม่จะเป็นผู้ก าหนดว่า ใครควรท าอะไร เพ่ือให้งานในบ้าน
ส าเร็จด้วยดี ความรับผิดชอบเรื่องอาหารอาจเป็นของแม่แต่ผู้เดียวจนกระทั่งลูกเป็นผู้ใหญ่ 

คนสมัยก่อนยึดมั่นในพระพุทธศาสนามาก ต้องตักบาตร ต้องไปวัดฟังธรรมในวันพระ คนใน
ชุมชนร่วมมือกันท าอาหารในงานประจ าปี ไม่นิยมท าอาหารที่ต้องฆ่าสัตว์ และใช้ชีวิตสมถะ ไม่ก่อหนี้สิน 
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อาหารต่างชาติและอาหารข้ามวัฒนธรรมมีมานานแล้ว แต่บางอย่างผู้ให้สัมภาษณ์ไม่คุ้ยเคย
หรือไม่แน่ใจว่าเคยรับประทานตอนเด็ก ๆ เพราะบรรพบุรุษไม่รับประทาน หาซื้อยาก และไม่มีเงินซื้อ เมื่อ
โตขึ้น มีเงิน และมีโอกาสรู้จักอาหารต่างชาติมากขึ้น แตส่่วนใหญ่ติดในรสชาติอาหารไทย เมื่อเป็นผู้สูงอายุ
แล้ว ไม่อยากลองอาหารแปลก ๆ ปัจจุบัน ผู้ให้สัมภาษณ์รู้จักอาหารต่างชาติผ่านการแนะน าลูกหลาน 
โดยเฉพาะรุ่นหลานชอบอาหารต่างชาติหลายอย่าง นิยมพาไปรับประทานตามห้างสรรพสินค้า ผู้ให้
สัมภาษณ์ส่วนใหญ่ไมช่อบอาหารต่างชาติ หลายคนปฏิเสธโดยสิ้นเชิง  
   

 

ภาพที่ 5.1 สรุปสาระส าคัญของผลการวิจัย 
 

การท าความเข้าใจวัฒนธรรมอาหารและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยภาคกลางต้องมีความ
เข้าใจปัจจัยที่ส่งผลต่อความแตกต่างทางวัฒนธรรมอาหาร ได้แก่ เพศ ศาสนา บทบาททางสังคม ฐานะ
เศรษฐกิจ และความเชี่ยวชาญ การวิจัย พบว่า อาหารสร้างความเหลื่อมล้ าระหว่างบุคคลน้อย ชายหญิง
สามารถช่วยกันท าหน้าที่ในการเลือกสรร การซื้อหา การปรุง และการร่วมรับประทานอาหารอย่าง
สนุกสนานเพลิดเพลิน คนต่างศาสนาสามารถชื่นชอบและเติบโตจากอาหารประเภทเดียวกัน และไม่ว่าจะ
มีบทบาท สถานภาพ หรือฐานะใดทุกคนสามารถเลือกอาหารที่ท าให้มีความสุข แม้กระทั่งผู้ให้สัมภาษณ์
ที่มาจากครอบครัวที่มีสถานภาพทางสังคมและฐานะทางเศรษฐกิจดี ส่วนใหญ่มีความต้องการไม่ซับซ้อน 
ไม่เลือกรับประทาน ไม่ค่อยแสวงอาหารแปลก ๆ คุ้นเคยกับการกินอยู่ง่าย ๆ ใช้ชีวิตอย่างสมถะ เด็ก ๆ จะ
ไม่ปฏิเสธสิ่งที่พ่อแม่ปู่ย่าตายายท าให้รับประทาน พ่อแม่ถึงแม้ยากจน จะพยายามท าอาหารส าหรับเด็ก 
เช่น อาหารจืด ๆ เพ่ือให้เด็กรับประทานได้ง่าย การเรียนรู้การท าอาหารเกิดจากการจดจ าจากผู้ใหญ่ ไม่
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ค่อยมีการสอนตรง ๆ เด็กลองท าและสอบถามขอค าแนะน าค าติชมจากแม่ ลูกหลานส่วนใหญ่เริ่มต้นจาก
การช่วยเหลือในครัว รับหน้าที่แทนเมื่อจ าเป็น และสามารถเล่นสนุกโดยไม่ช่วยได้ 
 
 ลักษณะอาหาร อาหารไทยที่ผู้ให้สัมภาษณ์บริโภคเป็นอาหารที่บรรพบุรุษท าสืบทอดกันมา ผู้ที่
เป็นลูกหลานผู้อพยพจากประเทศอ่ืนมีการปรับวิถีการบริโภคให้เหมาะสมกับสถานการณ์ คนกลุ่มนี้ในรุ่น
ที่สองชื่นชอบอาหารไทย อาหารไทยในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัดมีความแตกต่างกันบ้าง คนกรุงเทพฯ มี
รูปแบบอาหารให้เลือกมากกว่า แต่พืชผักตามธรรมชาติมีให้เลือกน้อย อาหารซื้อที่ตลาดและร้านค้าเป็น
หลัก คนต่างจังหวัดมีโอกาสแสวงหาอาหารจากพืชผลการเกษตรและจากธรรมชาติ และมีอาหารพิเศษที่
ซื้อจากพ่อค้าเร่ จากตลาดในตัวเมือง และเมื่อร่วมงานบุญหรืองานเทศกาลประจ าปี ประเภท รูปแบบ 
และรสชาติอาหารในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัดคล้ายคลึงกัน ความแตกต่างขึ้นอยู่กับคนในครอบครัวและ
วัตถุดิบและความนิยมของท้องถิ่น เช่น คนเพชรบุรี เมืองน้ าตาล อาหารมีรสหวานน า เนื่องจากมีอาหาร
อุดมสมบูรณ์จากหลายแหล่ง รสชาติอาหารเพชรบุรีจะเข้มข้น 
 อาหารบางอย่างขาดหายไป อาหารที่ถูกพูดถึงมากที่สุด คือ “ต้มเค็ม” อาหารง่าย ๆ ของคนไทย
ที่ถูกพูดถึงมากกว่า “ต้มย า” และอาหารประจ าภาคกลางที่ไม่ได้รับแนะน าเท่าที่ควร คือ “ปลาร้า” ทัง้ ๆ 
ที่เป็นอาหารที่เกิดจากความอุดมสมบูรณ์ของที่ราบลุ่มภาคกลาง 
 อาหารจากวัฒนธรรมต่างชาติที่น่าสนใจที่สุด คือ “ขนมปัง” อาหารที่อยู่ในสังคมไทยมาหลาย
ร้อยปี คนภาคกลางไม่ปลูกข้าวสาลี ไม่มีการท าขนมปังตามบ้าน แต่รู้จักมากกว่าข้าวหมกไก่ ขนมจีบ 
ซาละเปา และมีวิธีการบริโภคขนมปังแบบคนไทย เช่น กินขนมปังหัวกระโหลกจืด ๆ กินเปล่า ๆ เป็นขนม 
จิ้มนมข้นหวาน ใส่ในน้ าแข็งไส และขนมปังปิ้งทาเนยโรยน้ าตาล คนกรุงเทพฯ บางคนพูดถึงแซนวิช 
แฮมเบอร์เกอร์ หรือการรับประทานกับแฮม ไส้กรอก และถึงแม้รู้จักแซนวิช ก็เติบโตมากับขนมปังเปล่า ๆ  
 ครอบครัวที่พ่อแม่มีภาระมากส่วนใหญ่ไม่มีเวลาท าอาหาร อาหารในบ้านจะมีรูปแบบง่าย ๆ และ
มีการซื้ออาหารส าเร็จรูปมาบริโภคมากกว่าครอบครัวทั่วไปซึ่งในยุคนั้นส่วนใหญ่ท าอาหารที่บ้าน 
 
ตารางท่ี  5.1 สรุปอาหารไทยและอาหารจากวัฒนธรรมต่างชาติ 

 อาหารไทยภาคกลาง อาหารต่างชาติ 
อาหารตาม
ธรรมชาติ 

ข้าวเจ้า ปลา หมู ผัก ผลไม้ ไก ่กุ้ง ปู  
อาหารป่าประเภทพืชมากกว่าเนื้อสัตว์  
สัตว์น้ าจืดมากกว่าสัตว์บกและทะเล  

นม เครื่องเทศ แครอท 

กับข้าวและ
อาหารแปรรูป 

น้ าพริก ปลาแห้ง น้ าปลา ปลาร้า ปลา
เค็ม แกง ต้มจืด ต้มเค็ม ต้มย า 

เนย แฮม ไส้กรอก พิซซ่า แซนวิช 
แฮมเบอร์เกอร์ อาหารเครื่องเทศ  

ขนม และ 
ของว่าง 

ขนมต้ม (ถั่ว มัน) ต้มน้ าตาล (ถั่วเขียว)
บวด (กล้วย) นึ่ง เชื่อม ปิ้ง กวน ทอด 

ขนมปังหัวกระโหลก ขนมปังกรอบ ขนม
ในร้านของคนจีน ขนมเค้ก ปาท่องโก๋ 

วิธีการปรุง
อาหาร 

หุง ต้ม ต า โขลก ย่าง ผัด ลวก เจียว 
ย า นึ่ง ปิ้ง เผา ทอด  

ผู้ให้สัมภาษณ์น้อยรายท าอาหารต่างชาติ
รับประทานทีบ่้าน 

วิธีการบริโภค ข้าวสวยกับกับข้าว ตามต าราหรือตามที่ร้านอาหารจัดให้ 
อาหารจากวัฒนธรรมต่างชาติที่คิดว่าเป็นไทย ก๋วยเตี๋ยว ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
อาหารจากวัฒนธรรมต่างชาติที่บริโภคแบบไทย ขนมปัง นมข้นหวาน 

ที่มา: สรุปจากการสัมภาษณ์ โดยเรียงล าดับตามความบ่อยของการพูดถึง ดังนั้น จะไม่ครบตามต ารา 
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 เหตุผลในการบริโภค คนไทยในสมัยก่อนกินอยู่อย่างสมถะ บริโภคอาหารเพ่ือการด ารงชีวิต
มากกว่าเพ่ือสรรหาของอร่อยมาท าให้เกิดเพลิดเพลินแบบคนปัจจุบัน คนโบราณกินเพ่ืออยู่มากกว่าอยู่เพ่ือ
กิน วันท างานบริโภคอาหารง่าย ๆ เพ่ือความสะดวกทั้งผู้ท าและผู้กิน แต่ไม่ได้หมายความว่า กินอะไรก็ได้ 
ไม่ต้องรู้รส อาหารที่ท าคืออาหารที่ชอบ มีรสชาติอร่อยเพ่ือให้ครอบครัวมีความสุข นอกจากนี้ คนไทยยัง
ใช้อาหารในการเชื่อมความสัมพันธ์กับคนในสังคม โดยเฉพาะในช่วงงานบุญและเทศกาล และอาหารเป็น
องค์ประกอบพื้นฐานในการดูแลพระศาสนา 
 

สถานที่ การแสวงหาอาหารค่อนข้างสะดวก สามารถหาอาหารสดจากรอบ ๆ บ้าน เพราะความ
อุดมสมบูรณ์ในสมัยนั้นมีมากกว่า สามารถซื้อจากร้านหรือตลาดใกล้ ๆ พ่อค้าแม่ค้าเร่มใีนหลายพ้ืนที่ที่การ
คมนาคมสะดวก แต่ขายเพียงบางช่วงเวลา ร้านอาหารมีบ้างตามศูนย์กลางของเมือง แต่ไม่มากนัก ถึงแม้
ไม่มีอาหารขาย คนสมัยก่อนเห็นคุณค่าและคุ้นเคยกับการท าอาหาร การปรุงอาหารเพ่ือรับประทานใน
ครัวเรือนจึงมีมากกว่าการซื้ออาหารส าเร็จรูปมารับประทาน ซึ้งพ่อแม่อาจซื้อให้กินบางครั้งเป็นอาหาร
พิเศษ แม้กระท่ังเมื่อเดินทางไกล คนนิยมน าอาหารพกติดตัวไปด้วยมากกว่าซื้ออาหารรับประทาน 

 
ผู้มีส่วนร่วมในการสร้างวัฒนธรรมอาหาร คนในครอบครัวเป็นกลุ่มส าคัญที่ก่อให้เกิดการถ่ายทอด

วัฒนธรรมอาหาร แม่หรือญาติผู้ใหญ่ฝ่ายหญิงจะถ่ายทอดความรู้และก าหนดหน้าที่ให้ท าแต่ไม่บังคับ เน้น
การช่วยเหลือกัน ทั้งหน้าที่แสวงหาและปรุงอาหาร ไม่มีการแบ่งแยกชายหญิง เด็ก ๆ เรียนรู้การท าอาหาร
จากการสังเกตผู้ใหญ่ ไม่ค่อยมีการสั่งสอนตรง ๆ การวิจัยแสดงให้เห็นว่า แม่ไทยออกไปท างานนอกบ้าน
มาก โดยเฉพาะเกษตรกรส่วนใหญ่ขยันขันแข็ง มีงานท าต่อเนื่องตลอดเวลา คนในบ้านจึงต้องช่วยกัน
ท าอาหารและช่วยงานบ้าน 

 
เวลา/วโรกาส คนไทยรับประทานวันละ 2-3 มื้อ อาหารที่บ้านเป็นอาหารง่าย ๆ อาหารพิเศษมีใน

งานบุญหรือเทศกาลประจ าปี การท าอาหารส่วนใหญ่ไม่ท าทุกมื้อ ดังนั้น จะท าไว้มากพอส าหรับมื้อต่อไป 
คนในบ้านสามารถเข้ามาในครัว หาอาหารกินได้ตลอดเวลา เพราะแต่ละคนมีภาระหน้าที่แตกต่างกัน ท า
ให้ไม่ค่อยบังคับว่า จะต้องรับประทานพร้อมหน้ากัน คนรุ่นพ่อแม่ปู่ย่าตายายของผู้ให้สัมภาษณ์จะยึดมั่น
ต่อศาสนามาก มีอาหารส าหรับพระสงฆ์ทุกวัน และน าอาหารไปที่วัดในวันพระ แต่ผู้ให้สัมภาษณ์ไม่
สามารถทปฏิบัติเป็นประจ าเหมือนบรรพบุรุษ 

 
ขั้นตอนการบริโภค คนไทยทั่วไปเน้นความเรียบง่ายและความสะดวกของสมาชิกในครอบครัว 

การดูแลเรื่องอาหารการกินจะเกิดจากความพยายามช่วยเหลือของคนในครอบครัว มีการท าหน้าที่
ทดแทนกันเมื่อจ าเป็น ดังนั้น การเสาะหา ปรุงอาหาร และท าความสะอาดจะพยายามท าให้ง่าย สิ่งที่
บริโภคหาได้จากรอบ ๆ บ้าน ตลาดในบริเวณใกล้เคียง ไม่จ าเป็นต้องเสาะแสวงหาจากที่ไกล ๆ ส าหรับ
การปรุงอาหาร ถ้าผู้ใหญ่ไม่ว่าง เด็กถูกสอนให้ท าหน้าที่แทน พ่อ พ่ีสาว พ่ีชายสามารถท าอาหารแทนแม่
ได้ ถ้าแม่ไม่มีเวลาท าให้เห็นเป็นตัวอย่าง ครอบครัวนั้นจะบริโภคอาหารง่าย ๆ รูปแบบซ้ า ๆ อาหาร
บางอย่างสามารถเก็บไว้ส าหรับมื้อถัดไป ดังนั้น จะท าอาหารเพียงบางมื้อ เนื่องจากอาหารส่วนใหญ่เก็บได้
ไม่นาน และการซื้ออาหารรับประทานมีน้อย การท าอาหารในอดีตบ่อยกว่าในปัจจุบัน 
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การอภิปรายผลการวิจัย 
 

การวิจัยให้ความส าคัญกับวัฒนธรรมอาหารและพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยภาคกลางใน
อดีต เพ่ือท าความเข้าใจสิ่งที่มีคุณค่า สิ่งที่ธ ารงรักษาไว้ และสิ่งที่เปลี่ยนแปลงไป คนไทยมีความรักและ
ภูมิใจในอาหารไทยที่มีมาตั้งแต่โบราณ วัฒนธรรมอาหารไทยเกิดจากการสืบทอดสิ่งที่บรรพบุรุษสั่งสอน
โดยส่วนใหญ่ไม่ทราบว่าเริ่มต้นตั้งแต่เมื่อไร ประกอบกับสิ่งที่เรียนรู้เพ่ิมเติมจากประสบการณ์ชีวิตจะเป็น
สิ่งที่ถ่ายทอดไปยังรุ่นต่อ ๆ ไป ผู้ให้สัมภาษณ์เติบโตขึ้นมาในยุคที่การเปลี่ยนแปลงในวัฒนธรรมอาหารมี
น้อย เพราะอิทธิพลจากวัฒนธรรมใหม่ ๆ ยังไม่แพร่หลาย ดังนั้น วัฒนธรรมอาหารที่คนรุ่นนี้สั่งสอนอบรม
บุตรหลานถือได้ว่าเป็นวัฒนธรรมอาหารไทยแท้ แต่วัฒนธรรมอาหารไทยไม่ใช่มีแต่เรื่องอาหาร ซ่ึงสามารถ
เรียนรู้ได้จากต ารับในอินเตอร์เน็ตหรือรายการท าอาหารในโทรทัศน์ แต่วัฒนธรรมเกิดจากการปรับปรุง 
เปลี่ยนแปลง หรือพัฒนาขึ้นเพ่ือความเจริญงอกงามของวิถีชีวิตในสังคมส่วนรวม (อนุมานราชธน, 2515) 
วัฒนธรรมอาหารไทยจึงต้องมีเรื่องราวของชีวิตคนไทยและสิ่งที่คนไทยให้ความส าคัญ 
 

อาหารไทยแท้และความรักในอาหารไทย 
อาหารไทยสืบทอดต่อกันมายาวนาน ผู้ให้สัมภาษณ์พูดถึงอาหารหลายอย่างที่มีหลักฐานมาตั้งแต่

สมัยกรุงศรีอยุธยาและต้นกรุงรัตนโกสินทร์ เช่น ข้าว น้ าพริก ปลา น้ าปลา ผัก ผลไม้ ขนมหวาน ทั้งใน
หลักฐานไทย (ชาญวิทย์ เกษตรศิริ, 2546; ประชุมกาพย์เห่เรือบริบูรณ์, 2472) และต่างประเทศ (เดอะ 
ลาลูแบร์ (Simon de La Loubère), 2548; ฌัง-บัปติสต์ ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix), 2552; 
บาดหลวงเดอ ชัวซีย์ (de Choisy), 2550) โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรื่อง “กินข้าวกินปลา” มีหลักฐานในศิลา
จารึกหลักที่ 1 สมัยกรุงสุโขทัย องค์ความรู้ส าคัญจากการวิจัยนี้ คือ ความเข้าใจในสิ่งที่คนภาคกลางสืบ
ทอดกันมาและความเปลี่ยนแปลงที่ก าลังเกิดขึ้นที่จะสร้างผลกระทบต่อวัฒนธรรมอาหารไทย การ
เปลี่ยนแปลงของอาหารไทยเกิดขึ้นอย่างเห็นได้ชัดในยุคปัจจุบัน ในช่วง 20-30 ปี เกิดจากอาหารต่างชาติ
ทั้งเครื่องปรุง อาหารส าเร็จรูปและร้านอาหารมีเพ่ิมมากขึ้น การสัมภาษณ์ท าให้ทราบว่ารุ่นลูกของผู้ให้
สัมภาษณ์ได้รับอิทธิพลจากอาหารต่างชาติไม่เท่ารุ่นหลาน ดังนั้น อาหารไทยแท้แต่โบราณยังคงอยู่ใน
สังคมไทย สามารถเรียนรู้ และสืบทอดต่อไปได้ ถ้ามีการให้ความรู้อย่างถูกต้องประกอบกับการรณรงค์ให้
เกิดความภาคภูมิใจในอาหารไทย นอกจากนี้ องค์ความรู้ที่ได้สามารถน ามาใช้ในการประชาสัมพันธ์เพ่ือ
ดึงดูดนักท่องเที่ยวต่างชาติที่สนใจการท่องเที่ยวอาหารให้มาลิ้มลองอาหารไทยแท้ได้อย่างมั่นใจ พร้อมทั้ง
ใหก้ารแนะน านักท่องเที่ยวให้หลีกเลี่ยงหรือเข้าใจความแตกต่างของลักษณะอาหารไทยแท้ ไทยประยุกต์ที่
พบได้ง่ายในสถานที ่เช่น ร้านอาหารในเมืองหรือห้างสรรพสินค้า  

การวิจัยยังพบว่า อาหารทีพ่่อแมใ่ช้เลี้ยงดู ปู่ย่าตายายแนะน าสั่งสอนให้บริโภคมาตั้งแต่ยังเด็ก ถือ
เป็นอาหารที่มีคุณค่าและมีแนวโน้มที่จะบริโภคต่อไปตลอดชีวิต ผู้บริโภคชอบรสชาติที่คุ้นเคยและรักใน
ความทรงจ าทีเ่กี่ยวกับความผูกพันในครอบครัวและสังคมใกล้ชิด ดังนั้น ในการธ ารงรักษาอาหารไทยที่สืบ
ทอดมาตั้งแต่สมัยสุโขทัยให้คงอยู่ต่อไปอีกยาวนาน ประเทศไทยต้องรักษาสภาพแวดล้อมให้มีอุดมสมบูรณ์
ตามธรรมชาติ มิใช่เน้นเฉพาะการสร้างความเจริญทางเกษตรกรรม และต้องมีการถ่ายทอดความรักใน
อาหารไทยตั้งแต่ยังเด็ก ถ้าเด็กไทยเติบโตกับอาหารชาติอ่ืนเป็นส่วนใหญ่ อาหารไทยจะเปลี่ยนแปลง
รวดเร็ว และท าให้เอกลักษณ์ของอาหารไทยเจือจางลง ผู้ให้สัมภาษณ์ส่วนใหญ่พูดถึงสัญญาณของการ
เปลี่ยนแปลง โดยกล่าวว่าเด็กรุ่นหลานชอบเรียกร้องให้ไปร้านอาหารต่างชาติ ในปัจจุบันประเทศไทยมี
ปัญหาโรคอ้วนรุนแรงขึ้น มีการบริโภคน้ าตาล ไขมัน และสารปรุงแต่งมาก อีกทั้ง ได้รับสารพิษจากการ
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เพาะปลูกและการผลิตมากขึ้น ซึ่งส่งผลเสียต่อสุขภาพในระยะยาว รัฐบาลควรให้ความส าคัญกับการ
รณรงค์ให้พ่อแม่เลือกสรรอาหารส าหรับเด็ก ไปพร้อมกับการแสดงให้เห็นคุณค่าของวัฒนธรรมอาหารไทย 
และต้องใช้แนวทางการรณรงค์ที่เหมาะสม เพราะผู้ผลิตอาหารต่างชาติท ากิจกรรมทางการตลาดที่ดึงดูด
ใจเด็กได้ด ี

การรณรงค์ให้คนไทยรักษาอาหารไทยแท้อาจท าไม่ยากนัก เพราะคนไทยรักในอาหารไทย เพราะ
ทราบซึ้งถึงคุณประโยชน์ที่มีอยู่ และใช้เป็นสื่อในการถ่ายทอดความรักแก่คนในครอบครัวและคนใกล้ชิด 
คนไทยภาคภูมิใจที่คนทั่วโลกชื่นชม และพยายามแสดงคุณค่าของอาหารไทยในมิติต่าง ๆ (คึกฤทธิ์ 
ปราโมช, 2535; ประยูร อุลุชาฎะ, 2542; สุมล ว่องวงศ์ศรี, 2557) 
 

การยอมรับอาหารต่างชาติ 
การวิจัย พบว่า อาหารต่างชาติอยู่ในสังคมไทยมายาวนาน หลักฐานมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา

บันทึกว่าสังคมไทยเป็นสังคมนานาชาติ (วินัย พงศ์ศรีเพียร, 2551) และอาหารที่มาจากวัฒนธรรมต่างชาติ
ไม่ว่าจะเป็นทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง (โปรตุเกส) มัสมั่น (อินเดีย) และก๋วยเตี๋ยว (จีน) กลายเป็นส่วน
หนึ่งของวัฒนธรรมไทย ซึ่งหลักฐานจากสมัยนั้นจะมีหรือไม่ก็ตาม ผู้ให้สัมภาษณ์ก็ยืนยันว่า อาหารและ
ขนมเหล่านั้นเป็นของไทย ถึงแม้มีหลักฐานว่า คนจีน คนอินเดีย คนเปอร์เซีย และคนตะวันตกเข้ามาใน
ประเทศไทยนานแล้ว ลาลูแบร์ (2548) ก็บันทึกว่า มีอาหารจีนถึง 30 อย่างในงานเลี้ยงต้อนรับคณะทูต 
และบาดหลวงเดอ ชัวซีย์ (2550) บันทึกอาหารต่างชาติอีกหลายอย่าง แต่ผู้ให้สัมภาษณ์กลับรู้จักอาหาร
ของชนชาติเหล่านั้นเพียงจ ากัด ท าให้มีข้อสันนิษฐานหลายอย่าง เช่น 1) อาหารไทยสืบทอดผ่านอาหารใน
ครัวเรือน อาหารใดทีไ่ม่มีเครื่องปรุงและไม่มีผู้สอนอาจไม่มีโอกาสเรียนรู้ อาหารจีนที่ลาลูแบร์ได้เห็นอยู่ใน
พระราชวัง ปรุงโดยผู้เชี่ยวชาญ และใช้เครื่องปรุงพิเศษที่อาจไม่แพร่หลายมายังคนทั่วไป 2) การทดลอง
อาหารใหม่ ๆ เริ่มต้นจากร้านอาหาร ถ้าอาหารบางชนิดท ายากและขาดแคลนเครื่องปรุงหรือสิ่งทดแทน 
โอกาสทดลองจะมีน้อย 3) เครื่องปรุงทดแทนและอุปกรณ์แบบไทยท าให้อาหารเปลี่ยนแปลงจนไม่เหลือ
ร่องรอยเดิม การท าคัสตาร์ดด้วยกะทิและน้ าตาลมะพร้าวจะกลายเป็นสังขยาหรือหม้อแกง 4) ผู้อพยพเข้า
มาเป็นส่วนน้อย ไม่สามารถรักษาวัฒนธรรมเอาไว้ ท าให้หายไปจากเมืองไทย 5) การยอมรับวัฒนธรรม
อาหารอาจเกิดขึ้นเป็นส่วน ๆ เห็นได้ว่าคนไทยใช้เครื่องปรุงของจีนหลายอย่าง เช่น ในหมี่กรอบมเีต้าเจี้ยว 
เส้นหมี่ และเต้าหู้ 6) อาหารต่างชาติกลายอาจเป็นอาหารไทยจนแยกไม่ออก หรือ 7) ผู้วิจัยยังหาหลักฐาน
ไม่เพียงพอที่จะสรุปว่า ผู้ให้สัมภาษณ์มีความรู้เกี่ยวอาหารต่างชาติมากเพียงใด 

หลักฐานในยุคใกล้ปัจจุบันแสดงให้เห็นการยอมรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติอย่างชัดเจน (เปลี่ยน 
ภาสกรวงศ์, 2545; โรงเรียนสายปัญญาและสายปัญญาสมาคม, 2511; กิตินัดดา กิติยากร, 2507; พลศรี 
คชาชีวะ, 2518) แต่การยอมรับอยู่ในรูปของการประสานวัฒนธรรมหรือการปรับให้เข้ากับวิถีชีวิตแบบ
ไทย เช่น ข้าวผัดแฮม ข้าวผัดกุนเชียง ผู้ให้สัมภาษณ์เองก็มีการบริโภคอาหารจากต่างวัฒนธรรมแบบไทย 
เช่น ขนมปังทาน้ าพริกเผา ก๋วยเตี๋ยวกินกับข้าว เนื่องจากอาหารต่างชาติที่เข้ามาแพร่หลายในสังคมไทยใน
ระยะหลังยังคงความเป็นอาหารต่างชาติอย่างชัดเจนจึงอาจเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้ผู้สูงอายุไม่นิยม
รับประทาน นอกเหนือจากความไม่คุ้นเคยในรสชาติและไม่กล้าลองอะไรใหม่ ๆ  
 
 แม่เป็นผู้ก าหนดวัฒนธรรมอาหาร ผู้หญิงท างาน ชาวนาขยันขันแข็ง และคนไทยรู้จักค้าขาย 

ในวรรณคดีขุนช้างขุนแผน นางทองประศรี มารดาของขุนแผนแสดงให้เห็นถึงทั้งบทบาทของแม่ 
ย่า และผู้ที่มีความรู้ทั้งการบ้านการเรือนและกิจการงานนอกบ้าน นางทองประศรีสามารถดูแลบ้านและ
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ท างานแทนสามีได้เป็นอย่างดี สังคมไทยตั้งแต่โบราณกาลจนถึงกลางยุครัตนโกสินทร์ ผู้ชายไทยเป็นไพร่
ต้องท างานรับใช้เจ้านาย ภรรยาจึงรับผิดชอบทั้งการดูแลบ้านและการหาเลี้ยงชีพเพ่ือน าเงินมาไถ่ถอนสามี 
ในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 จอมพลป. พิบูลสงครามพยายามให้เกยีรติผู้หญิงและสนับสนุนให้ผู้หญิงท างาน
นอกบ้านมากข้ึน (นันทิรา ข าภิบาล, 2531) การสนับสนุนนี้ไม่ใช่เพียงเพราะว่าผู้หญิงท าเฉพาะงานในบ้าน 
แต่รัฐบาลต้องการให้ผู้หญิงมีอิสรเสรีมากขึ้น ท าอาชีพที่มีเกียรติ  มีความมั่นคงทางสังคมและเศรษฐกิจ 
และพ่ึงพาตนเองได้ อาจจะเป็นผลเนื่องมาจากนโยบายข้างต้น ผู้หญิงในยุคของผู้ให้สัมภาษณ์จ านวนมาก
ท างานนอกบ้านอย่างขยันขันแข็ง มีโอกาสท างานที่นอกเหนือไปจากการดูแลบ้านและแค่เป็นผู้สืบสาน
วัฒนธรรมอาหารไทย  

คนไทยเมื่อ 60 ปีที่แล้ว ส่วนใหญ่เป็นเกษตรกร งานเกษตรกรรมเป็นงานนอกบ้าน การแสวงหา
วัตถุดิบในการท าอาหารก็เป็นงานนอกบ้าน ดังนั้น ผู้หญิงไทยท างานนอกบ้านจึงเป็นเรื่องปกติ นอกจากนี้ 
สมัยก่อนคนไทยสามารถอยู่ด ารงชีวิตได้อย่างอุดมสมบูรณ์ สามารถประกอบอาหารไทยที่มีรูปแบบ
หลากหลาย ด้วยการใช้กรรมวิธีถึง 37 วิธี ได้แก่ ต้ม หุง ลวก นึ่ง ตุ๋น ปิ้ง เผา ย่าง ผัด ทอด จี่ เจียว หั่น 
ซอย ตัด ฝาน เฉือน ปอก ลอก แล่ เลาะ ขูด ทุบ โขลก คลุก เคล้า นวด ตี คน กวน ชิ้น ฝอย ละเอียด 
แกง ย า พล่า และหลน (โรงเรียนสายปัญญาและสายปัญญาสมาคม , 2511) โดยมีเครื่องทุนแรงเพียง
เล็กน้อย แสดงว่า แม่บ้านไทยต้องมีความขยันขันแข็ง เพราะนอกเหนือจากการท าอาหาร แต่แม่บ้านต้อง
ท าเกษตรกรรม และต้องน าผลผลิตมาแปรรูปเป็นอาหาร ขนม เครื่องจักสาน หรือสิ่งทอ เพ่ือบริโภคและ
จ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ ในพรรณาภูมิสถานพระนครศรีอยุธยา เอกสารจากหอหลวง (วินัย พงศ์ศรีเพียร, 
2551) แสดงให้เห็นคนไทยทั้งชายและหญิงมีความช านาญในท าการค้าขายมานานแล้ว ไม่ใช่คนจีนเท่านั้น
ที่ค้าขายได้ เพียงแต่ประเภทและวิธีการด าเนินธุรกิจแตกต่างกันไป ซึ่งการวิจัย พบว่า เกษตรกรไทยส่วน
ใหญ่มีความขยันขันแข็ง แต่ผลผลิตและสิ่งแปรรูปมีลักษณะเหมือนกัน ขาดเอกลักษณ์ การค้าขายจึงไม่
สามารถสร้างรายได้มาก แต่ถ้ามีความพอเพียง ชีวิตสามารถอยู่ได้โดยไม่มีความอดอยาก และพบว่า แม่ 
ย่า ยายของผู้ให้สัมภาษณ์ และตัวผู้ให้สัมภาษณ์เองมีลักษณะไม่แตกต่างจากนางทองประศรี คือ มีทั้ง
ความรู้ความสามารถทั้งการบ้านการเรือน ท างานนอกบ้าน ท าเกษตรกรรม และค้าขายด้วยความขยัน
ขันแข็ง และสามารถถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารไทยได้เป็นอย่างดี 
  
 ความอุดมสมบูรณ์ทางธรรมชาติและความสะอาดของบ้านเมือง 

บ้านเมืองไทยอุดมสมบูรณ์มายาวนาน ชาวต่างชาติที่มาเยือนเมืองไทยต่างประทับใจในความ
หลากหลายทางธรรมชาติและความสามารถของคนไทยในการน าผลผลิตมาใช้ประโยชน์ (เดอะ ลาลูแบร์ 
(Simon de La Loubère), 2548; ฌัง-บัปติสต์ ปาลเลกัวซ์ (Jean-Batiste Pallegoix), 2552; บาดหลวง
เดอ ชัวซีย์ (de Choisy), 2550; บาดหลวงตาชารด์ (Pere Tachard), 2551) ผู้ให้สัมภาษณ์บรรยาย
เมืองไทยในลักษณะใกล้เคียงกันหลักฐานสมัยโบราณเมื่อหลายร้อยปี แต่ที่น่าเสียดาย คือ เมืองไทยเสื่อม
โทรมลงมากในระยะเวลาไม่นาน คนไทยมีการใช้ทรัพยากรอย่างหมดเปลือง บ้านเมืองที่เคยสะอาด
บริสุทธิ์กลับสกปรกและเต็มไปด้วยสารพิษ ที่กล่าวว่า เมืองไทยเสื่อมโทรมลงในเวลาไม่นาน เพราะเมื่อ
ผู้ให้สัมภาษณ์เป็นผู้ใหญ่ยังรู้สึกว่า ในน้ ามีปลา ในนายังมีข้าว ไม่ใช่น้ าเน่า สัตว์น้ าหลายอย่างหายไป ข้าว
ต้องเร่งปลูก ต้องใส่ปุ๋ย ต้องใช้ยาฆ่าแมลง ผู้ให้สัมภาษณ์ไม่ทราบว่าปัญหาสภาพแวดล้อมเริ่มเกิดขึ้นเมื่อไร 
คนไทยส่วนใหญ่ก็คงตอบยาก ส่วนใหญ่เกิดมาพร้อมมลภาวะและเห็นการประชาสัมพันธ์พืชผักอาหาร
ปลอดสารพิษที่คนโบราณไม่รู้จัก เมืองไทยสงบสุขและอุดมสมบูรณ์มายาวนานเกิดจากวิถีชีวิตแบบสังคม
เกษตรกรรมและการใช้ชีวิตอย่างสมถะ คนไทยสมัยก่อนใช้ชีวิตอย่างพอเพียง ใช้ทรัพยากรอย่างประหยัด 
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และไม่สร้างหนี้สิน ซึ่งสอดคล้องกับปรัชญาพอเพียงที่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชทรง
เน้นย้ ามาเกือบตลอดรัชกาล  

 
ข้อเสนอแนะในการบริหารจัดการและการท าวิจัย 
  

การศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยมีประโยชน์ต่อการประชาสัมพันธ์อาหารไทยเพ่ือการส่งออกและ
การท่องเที่ยว อาหารไทยแท้เป็นสิ่งที่มีคุณค่า เพราะเกิดการสร้างสรรค์ พัฒนา และธ ารงรักษาด้วยคน
ไทยทั้งชาติมายาวนาน อาหารไทยแท้แตกต่างจากอาหารดัดแปลงที่เกิดจากความคิดของคนเพียงบางคน
หรือคนเพียงบางเดียว ปัจจุบันธุรกิจอาหารมีการเชื่อมโยงอาหารกับพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์เพ่ือตอกย้ า
คุณภาพ ธรรมชาติช่วยสรรค์สร้างอาหารที่มีเอกลักษณ์ ซึ่งคนในแต่ละท้องถิ่นพยายามคัดสรรและธ ารง
รักษาพันธุ์และอาหารที่มีคุณค่าและมีประโยชน์ที่สุด องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยนี้ตอกย้ าความยาวนาน
ของอาหารไทยและบ่งชี้ชัดว่าเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่นมีประโยชน์ในการประชาสัมพันธ์อาหารไทยให้
โลกรู้ และสามารถปกป้องอาหารไทยจากคู่แข่งที่พยายามท าเลียนแบบ ซึ่งท าให้ประเทศไทยสูญเสีย
รายได้และจะส่งผลโดยตรงมายังคนไทย นอกจากนี้ องค์ความรู้ที่ได้บ่งชี้ชัดถึงความภาคภูมิใจในอาหาร
ไทยของคนไทยและภาคภูมิใจที่มีต่อภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ แต่เราไม่อาจห้ามกระแสของการ
เปลี่ยนแปลง ดังนั้น องค์ความรู้จะท าให้นัการตลาดสามารถเลือกสิ่งที่ควรรักษาไว้ เพราะความเข้าใจใน
ที่มาที่ไปของวัฒนธรรมของไทย 

การวิจัยนี้ศึกษาเฉพาะวัฒนธรรมอาหารภาคกลางในอดีต ดังนั้น การศึกษาต่อ ๆ ไปยังภาคอ่ืน 
และศึกษาเจาะลึกในอาหารเป็นบางประเภทที่อาจจะถูกกระแสของการเปลี่ยนแปลงท าให้คุณค่าของ
อาหารนั้นลดลง เช่น ข้าวไทยมีมากมายหลายพันธุ์ การค้าขายท าให้มีการสนับสนุนข้าวบางพันธุ์และมีการ
พัฒนาพันธุ์ขึ้นมาใหม่เพ่ือให้ได้ผลผลิตมาก ส่งผลให้ข้าวบางพันธุ์ลดความส าคัญลง คนไทยเกิดใน
วัฒนธรรมข้าว รักการกินข้าว แต่คนไทยส่วนใหญ่ที่ไม่ใช่ชาวนามีความรู้เกี่ยวกับข้าวน้อย การวิจัยเรื่อง
ข้าวในอดีตในแง่มุมต่าง ๆ เช่น ข้าวที่ในหลวงรัชกาลต่าง ๆ เสวย เพ่ือเผยแพร่ให้เกิดความน่าสนใจและ
กระตุ้นในการเรียนรู้เกี่ยวกับข้าวมากขึ้น ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการสร้างความเข้มแข็งในการธ ารงรักษา
วัฒนธรรมอาหารไทย 
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สรุปรายชื่อและข้อมูลพื้นฐานของผู้ให้สัมภาษณ์ 
 

กรุงเทพฯ  
1. ป้าเล็ก  เกิดทีเ่ยาวราช     อายุ 82 ปี  

พ่อแม่เป็นคนจีน คนไทยรับเลี้ยง ป้าเติบโตแบบไทย ๆ อาศัยในบ้านผู้มีอันจะ
กินเชื้อสายจีน ตอนสิบกว่าขวบตามป้าไปอยู่ในวังสระปทุม หลังแต่งงานป้าเปิด
ข้าวแกงแถววัดตรีทศเทพ ตอนนี้ป้าขายเฉพาะหมูสะเต๊ะและรับสอนบางวัน 

2. ป้าอู๊ด  เกิดแถววงเวียนเล็ก วัดสุวรรณ ฝั่งธนบุรี อายุ 73 ปี 
พ่อท างานในกรมไปรษณีย์ แม่เป็นแม่บ้าน มีความเชี่ยวชาญการท าอาหารมาก 
หลังพ่อเสียชีวิต แม่เลี้ยงชีพโดยการท าข้าวเหนียวมะม่วงขาย แม่และญาติฝ่าย
แม่เคยท างานในต าหนักของราชสกุลยุคลและพระราชวังหลวง  

3. ป้าตุ๊  เกิดใกล้ร้านอาหารศรแดง ที่ว่าการกทม. อายุ 77 ปี  
ก าพร้าแต่เล็ก มาอยู่รวมกันกับญาติทางคุณตาแถววิสุทธิ์กษัตริย์ สนิทและเรียน
ท าอาหารจากแม่ป้าอู๊ด ทั้งป้าอู๊ดและป้าตุ๊มีโอกาสเข้าไปเยี่ยมพ่ีคุณยายที่
ท างานในพระราชวังหลวง  

4. อาจารย์ทิพวัลย์ เกิดและอยู่ที่ถนนสุโขทัย   อายุ 73 ปี 
พ่อเป็นทหารเรือ แม่เป็นแม่บ้าน ป้าเกษียนจากราชการ ป้ามีประสบการณ์กับ
อาหารต่างชาติมากกว่าผู้ให้สัมภาษณ์อ่ืน ๆ เพราะพ่อท างานกับคนต่างชาติ 
เมื่อพ่อกลับจากเรือจะน าอาหารกระป๋อง อาหารส าเร็จรูป เช่น ไส้กรอก เนื้อ
กระป๋อง เค้ก ชีส และผลไม้กลับมาให้รับประทาน  

5. ป้ามาลี (จุก) เกิดท่ีตลาดยอด บางล าพ ู   อายุ 73 ปี (คนมุสลิม) 
พ่อแม่และบรรพบุรุษขายขนมที่หน้าตลาดยอด ป้ารับสืบทอดต่อมา หลังตลาด
ยอดไฟไหม้ ในปีพ.ศ. 2510 ป้าย้ายมาขายหน้าตรอกบ้านป้าแถวบางล าพู ห่าง
จากทีเ่ดิมนิดเดียว ช่วงนี้เลิกท า หลานสาวรับช่วงต่อ  

6. ป้าเฉย  เกิดท่ีตลาดยอด บางล าพ ู   อายุ 81 ปี (คนมุสลิม) 
พ่อแม่รับจ้างแถว บางล าพ ูป้ารับจ้างมวนบุหรี่ หลังตลาดไฟไหม้ ป้าเคยท างาน
เป็นแม่บ้าน ตอนนี้ช่วยป้ามาลีท าอาหาร ป้ามีความเชี่ยวชาญการท าอาหารมาก  

7. ป้าลัดดา  เกิดท่ีตรอกสุเหร่า บางล าพ ู  อายุ 80 ปี (คนมุสลิม) 
พ่อและป้าเป็นช่างทอง แม่เป็นแม่บ้าน ท าทองกับญาติใกล้ ๆ บ้าน  

8. ป้าเรียม  เกิดท่ีตรอกสุเหร่า บางล าพ ู  อายุ 70 ปี (คนมุสลิม) 
พ่อมาจากอินเดีย แม่เป็นคนมุสลิมจากพระนครศรีอยุธยา พ่อแม่ค้าขาย ป้า
เรียมเปิดร้านอาหารอิสลามหลังพ่อเสียชีวิต ท ามาประมาณ 30 ปี  

9. อากง  เกิดแถววรจักร    อายุ 78 ปี  
พ่อมาจากเมืองจีน อากงท างานในร้านอาหารจีนแถววรจักรตั้งแต่เด็ก เมื่อเป็น
ผู้ใหญ่ อากงเปิดร้านอาหารจีนแถวฝั่งธนร่วมกับป้าหลอดภรรยาจนถึงทุกวันนี้ 
ร้านอาหารของอากงมีอาหารจีนรสชาติเข้มข้นหลายอย่าง มีอาหารจานเด่น คือ 
แพะตุ๋นยาจีน ปลากระพงราดพริก 

10. ป้าหลอด เกิดท่ีนครนายก อยู่วรจักรตั้งแต่ 12 ขวบ อายุ 78 ปี  
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พ่อแม่เป็นคนจีน เข้ามาอยู่แถววรจักรเพ่ือเลี้ยงหลานจนกระท่ังแต่งงาน 
11. ลุงทวี  เกิดทีต่ลาดพลู ฝั่งธนบุรี   อายุ 83 ปี 

พ่อแม่เป็นชาวสวน ฝั่งธนบุรี ยังอาศัยอยู่ในพ้ืนที่ดั้งเดิม ลุงเกษียนจากราชการ 
12. ป้าจิ้มลิ้ม เกิดฝั่งธนบุรี ใกล้สมุทรสาคร  อายุ 83 ปี 

พ่อแม่เป็นชาวสวน ป้าเกษียนจากราชการ 
13. ป้านิด  เกิดริมแม่น้ าเจ้าพระยา ใกล้ท่าพระอาทิตย ์ อายุ 84 ปี 

พ่อแม่ค้าขาย ร้านเสื้อผ้ามีชื่อเสียงแถวบางล าพู มีฐานะทางสังคมและเศรษฐกิจ
ดีมาก 

14. ป้ากรรณิการ์ เกิดท่ีตรอกเขียนนิวาสน์ บางล าพ ู  อายุ 70 ปี 
พ่อแม่ค้าขาย พ่อแม่ย้ายมาจากชานเมือง ป้าอยู่ทีบ่้านปัจจุบันตั้งแต่เกิด 

15. ป้ารัตนา  เกิดท่ีตรอกเขียนนิวาสน์ บางล าพ ู  อายุ 82 ปี 
พ่อเป็นทหารเรือ แม่เป็นแม่บ้าน ป้าเกษียนจากราชการ ป้าอยู่บ้านปัจจุบัน
ตั้งแต่เกิด ป้าไม่ค่อยท าอาหาร ตอนเด็กคุณตาคุณยายท าอาหารให้รับประทาน 
แม่เริ่มท ากับข้าวหลังคุณตาคุณยายเสียชีวิต 

16. ลุงชาตรี  เกิดแถวตลาดนางเลิ้ง   อายุ 73 ปี  
พ่อมาจากเมืองจีน พ่อแม่ค้าขาย ลุงเกษียนจากราชการ 

17. ลุงขันทอง เกิดแถวสี่ย่าน    อายุ 73 ปี 
พ่อแมแ่ละลุงค้าขาย 

18. ลุงเสง  เกิดแถวสี่ย่าน    อายุ 73 ปี  
พ่อแมเ่ป็นคนจีน ค้าขาย ลุงท าค้าขาย ต่อมาเปิดร้านเบเกอรี่ 

19. ลุงปรีชา  เกิดแถวบางกระบือ   อายุ 73 ปี  
พ่อแมเ่ป็นคนจีน ท าอาหารจีนขาย ลุงสืบทอดต่อมา  

20. ลุงจรัสพันธ์ เกิดแถวบางกระบือ   อายุ 74 ปี 
พ่อแมแ่ละลุงค้าขาย  

21. ป้าหงษ ์  เกิดในกรุงเทพฯ    อายุ 86 ปี 
พ่อแม่เป็นคนจีน ป้าขายขนมหวานหน้าศาลาเฉลิมธานีมาหลายสิบปี เริ่มต้น
จากการเป็นลูกมือคนรู้จัก  

22. ศาสตราจารย์พิเศษศรีศักร วัลลิโภดม เกิดในกรุงเทพฯ อายุ 78 ปี 
 

พระนครศรีอยุธยา 
1. ป้าประเสริฐ เกิดแถวต.วัดตูม อ.เมือง   อายุ 76 ปี และ 74 ปี 

และสาม ี พ่อแม่ ป้าและลุงท านา จับปลาขายสดและท าแห้งขาย ต่อมาท าอาหารขาย 
และปัจจุบันเปิดร้านของช า  

2. ป้าถนอม เกิดแถวต.ลุมพลี อ.เมือง   อายุ 74 ปี (คนมุสลิม) 
พ่อแม่รับจ้าง พ่อรับจ้างพายเรือไปหัวรอ แม่เสียชีวิตตั้งแต่ป้ายังเด็ก อาศัยอยู่
กับป้า ป้าและคนแถวนั้นรับจ้างทอแหและจักสาน ป้าอาศัยอยู่บ้านเดิม 

3. ป้าทองค า เกิดแถวต.บ้านใหม่ อ.เมือง  อายุ 78 ปี 
พ่อแมแ่ละป้าท านา  
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4. ป้าแสม  เกิดแถวต.วัดตูม อ.เมือง   อายุ 70 ปี 
พ่อแมแ่ละป้ามีอาชีพรับจ้าง 

5. ป้ารัชนี  เกิดแถวต.วัดตูม อ.เมือง   อายุ 71 ปี 
พ่อแม่และป้าท านา นาเช่า พ่อแม่ยากจน รักลูก พยายามดูแลลูกอย่างดีมาก 
พอมีเงินก็ให้เงินไปซื้อขนม ตอนนี้ป้าท าแกะสลัก 

6. ป้าวิเชียร เกิดแถววัดช้าง อ.เมือง   อายุ 80 ปี 
พ่อเป็นครู แม่ท านา ครอบครัวป้าฐานะดี คนมีหน้ามีตาในพื้นที ่

7. ป้าบุญเสริม เกิดแถวพุทเลา อ.บางปะหัน  อายุ 71 ปี 
พ่อแม่รับจ้าง ป้าเคยท าอาหารขาย 

8. ลุงประยงค์ เกิดแถววัดตูม อ.เมือง   อายุ 77 ปี 
พ่อแม่และลุงมีอาชีพรับจ้าง พ่อเสียตั้งแต่เล็ก ฐานะยากจนมาก ลุงท าอาหาร
เก่ง สามารถท าแทนภรรยาได้ 

9. ลุงเจน  เกิดทีต่ลาดหัวรอ อ.เมือง   อายุ 79 ปี  
พ่อมาจากเมืองจีน พ่อแม่และลุงค้าขายเครื่องอุปโภคในตลาดหัวรอ ตอนลุง
หนุ่ม ๆ ขึ้นรถไฟ (ครั้งแรกมากับพ่อ) มาสั่งของที่ส าเพ็ง เยาวราช เพ่ือส่งทาง
เรือกลับไปขายทีห่ัวรอ 

10. ลุงไปล่  เกิดแถวต.บ้านใหม่ อ.เมือง  อายุ 82 ปี 
พ่อแม่ท านา ลุงท านาจนอายุมาก ตอนนี้ขายขนมครกที่ตลาดหัวรอ เพราะ
อยากหาเงินเอาไว้ท าบุญ ลูกสาวขายอาหารในตลาดหาสถานที่ให้ 

11. ป้าบุญช่วย เกิดแถวต.บ้านใหม่ อ.เมือง  อายุ 70 ปี 
พ่อแม่ท านา ป้าท าปลาร้าขายพร้อมผักดอง หน่อไม้ ถั่วงอก เต้าหู้ เต้าเจี้ยวใน
ตลาดหัวรอตั้งแต่ยังสาว  

12. ป้าสุนีรัตน์ เกิดทีต่ลาดหัวรอ อ.เมือง   อายุ 79 ปี  
พ่อมาจากเมืองจีน พ่อแม่และป้าค้าขายในตลาดหัวรอ  

13. ป้าพลู  เกิดในพระนครศรีอยุธยา    อายุ 80 ปี 
ถูกเลี้ยงดูแบบลูกชาวนา ตอนอายุ 10 กว่าขวบไปอยู่กรุงเทพท างานในบ้านคน
มีฐานะ ย้ายไปอยู่ตาคลีหลังทหารอเมริกันกลับไปใหม่ ๆ แต่งงานกับคนจีนตอน
อายุ 20 กว่า ค้าขายที่บ้าน ท าอาหารง่าย ๆ แบบคนจีนให้สามี ป้าชอบอาหาร
แบบไทย ๆ ป้าชอบชีวิตชาวนามาก จ าเรื่องสมัยเด็ก ๆ ได้ดี 

14. อาจารย์สมบัติ พลายน้อย ศิลปินแห่งชาติ เกิดในพระนครศรีอยุธยา  อายุ 87 ปี 
 

เพชรบุรี 
1. อาจารย์เบญจา เกิดในอ.เมือง    อายุ 79 ปี 

ไปอยู่ท่ีด าเนินสะดวก แล้วกลับไปอยู่เพชรบุรี ก่อนเข้ามาเรียนครูที่สวนดุสิต 
2. ป้าบัวแย้ม เกิดในอ.บ้านแหลม   อายุ 69 ปี 

พ่อแมแ่ละป้าท าน้ าตาลมะพร้าว ตอนนี้ยกกิจการให้ลูกสาว 
3. ป้าละออ เกิดในอ.เมือง    อายุ 78 ปี 

คนไทยแท้ แม่พูดจีนได ้ค้าขายในตลาด ป้าขายอาหารทะเลแห้ง 



95 

 

4. ป้ายุรีย์ (แป้ว) เกิดในต.บ้านกุ่ม อ.เมือง   อายุ 70 ปี 
ก าพร้าพ่อแต่เล็ก แม่พายเรือขายข้าวสารถึงบางตะบูน แม่ออกจากบ้านตั้งแต่ตี 
4 แม่ท าอาหารง่าย ๆ ไข่ทอดเป็นอาหารหลัก อายุ 9 ขวบเลี้ยงน้องด้วยไข่ทอด 
ป้าค้าขายแถวบ้าน 

5. ยายเพลิน เกิดแถววัดปากคลอง อ.บ้านแหลม  อายุ 96 ปี 
พ่อแม่เป็นคนแถววัดปากคลอง พ่อแม่และป้ามีอาชีพท านา ป้าอยู่บ้านเดิมมา
ตลอดชีวิต 

6. ป้าเอ้ือน  เกิดในอ.เมือง ใกล้ตลาด   อายุ 74 ปี 
พ่อแม่ท านา แม่หาบอาหารขาย ป้าขายข้าวแช่มานานกว่า 50 ปี เริ่มจากหาบ
ขาย ต่อมานั่งตรงข้ามตลาดและสถานีอนามัย 

7. ป้าร้านขนม เกิดในอ.เมือง    อายุ 70 ปีกว่า 
พ่อแม่มาจากเมืองจีน พ่อกินอาหารแบบจีน แม่กินอาหารไทยได้ พ่อขายขนม
หวานในตลาด เช่น ถั่วเขียวต้มน้ าตาล เต้าส่วน ป้าขายแทนพ่อตั้งแต่ปีพ.ศ. 
2506 

8. ลุงพรพิทักษ์ เกิดในอ.เมือง    อายุ 73 ปี 
พ่อแม่มาจากเมืองจีน ค้าขายในตลาดเก่าแก่ที่สุดของอ.เมือง ส่วนใหญ่กิน
อาหารแบบจีน ท าอาหารไทยได้ ลุงและภรรยามีร้านของช าไม่ห่างจากบ้านเดิม 

9. ลุงเสวก (อ๊อด) เกิดในอ.เมือง ใกล้ตลาด   อายุ 69 ปี 
พ่อแม่เป็นคนจีน พ่อแม่ค้าขาย อาชีพเดิมของลุง คือ ช่างแกะสลักไม้  ตอนนี้
ขายขนมปังปิ้ง 

10. ป้าบุญชู  เกิดในอ.บ้านแหลม   อายุ 83 ปี 
พ่อแม่มาจากยานาวา กรุงเทพฯ พ่อเป็นทหารเรือ แม่ท างานในวังสมัยร.5 พ่อ
มาท าสวนมะพร้าว ท าเรือที่ย้านแหลม แม่ท าอาหาร ของหวานเก่ง ป้าตัดเย็บ
เสื้อผ้าท าผม 

11. ป้าถวิล  เกิดแถวแม่กลอง    อายุ 73 ปี 
บรรพบุรุษและป้าท าอาชีพขึ้นต้นมะพร้าว ท าน้ าตาล ย้ายมาบ้านแหลมตอน
อายุ 3-4 ขวบ  

12. ป้าแป้น  เกิดในอ.บ้านแหลม   อายุ 86 ปี 
บรรพบุรุษและป้ามีอาชีพท านาและท าน้ าตาล ป้ามีฐานะดีมาก  

13. ลุงนอก  เกิดในแถวบางตะบูน อ.บ้านแหลม  อายุ 89 ปี 
บรรพบุรุษและลุงท าอาชีพประมง ลุงอยู่ที่บ้านเกิดในหมู่บ้านชาวประมงที่บาง
ตะบูน  

14. ป้าเอ๋  เกิดแถวบางตะบูน อ.บ้านแหลม  อายุ 72-73 ปี 
บรรพบุรุษ ป้า พ่ีน้อง และลูกหลานมีอาชีพอาชีพประมง ป้าอยู่ที่บ้านเกิดใน
หมู่บ้านชาวประมงที่บางตะบูน 

15. ลุงปอน  เกิดในแถวบางตะบูน อ.บ้านแหลม  อายุ 74 ปี 
พ่อเป็นคนจีน บรรพบุรุษและลุงท าอาชีพประมง ลุงเป็นอดีตผู้ใหญ่บ้าน 

16. ป้าวรรณาและ เกิดในอ.บ้านแหลม   อายุ 69 ปี 
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ลุงประจวบ พ่อแม่ของป้าเป็นคนบ้านแหลม พ่อแม่พายเรือขายของกินตามคลองต่าง ๆ แม่
ออกจากบ้านตั้งแต่ตี 4 ไปรับของจากตลาดในเมือง ป้าท าอาชีพเดียวกับแม่
จนกระทั่งอายุมากพายเรือไม่ไหว ตอนนี้ท าน้ าตาลและท าสวน ลุงเป็นคนบ้าน
แหลมเช่นเดียวกัน มีอาชีพท าสวน 

17. อาจารย์สัณฐาน เกิดในอ.เมือง    อายุ 77 ปี 
อาจารย์ศิลปะ มีชื่อเสียง เจ้าของร้านขนมเมืองเพชรยุคใหม่ 
 

18. ลุงถนอมและ  เกิดในอ.บ้านลาด    อายุ 77 ปี 
ภรรยา  พ่อแม่เป็นคนบ้านลาด ท านา ท าสวน ลุงเปิดศูนย์การเรียนรู้เกี่ยวกับตาลโตนด 
  

นครสวรรค์ (ตาคลี) 
1. ลุงสมศักดิ์ เกิดท่ีแปดริ้ว     อายุ 73 ปี 

พ่อแม่เป็นคนจีนแท ้ตอนอายุ 17 ปี ลุงมาท างานในเยาวราช ปีพ.ศ. 2503 ย้าย
มาตาคลี ลุงขายของเบ็ดเตล็ด เดินขายและขึ้นรถไฟไปตามที่ต่าง ๆ ต่อมาเปิด
ร้านขายกาแฟช่วงที่ทหารอเมริกันเข้ามาตั้งฐานทัพในตาคลี ลุงชอบอาหารไทย 

2. ป้ากาญจนา เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 74 ปี 
พ่อเป็นคนจีนแท้ แม่เป็นคนจีนเกิดเมืองไทย พ่อแม่ท าสวนผักห่างตลาด 1-2 
กม. ต่อมาค้าขายในตลาด เลี้ยงดูด้วยอาหารไทย 

3. ป้าลั้ง  เกิดและอยู่ในอ.ตาคลี แถวตลาดเหนือ อายุ 72 ปี 
พ่อเป็นคนจีนแท ้แม่เป็นคนจีนเกิดเมืองไทย ค้าขายในตลาด ชอบอาหารง่าย ๆ 
ตอนแรกขายน้ าแข็งไส ซื้อผักจากชาวบ้านมาขายที่ตลาด ต่อมาพ่อซื้อตึกใน
ตลาดเปิดเป็นร้านขายของเบ็ดเตล็ด ขึ้นรถไฟไปซื้อของจากส าเพ็งมาขาย ของ
ส่วนใหญ่ไม่เหมือนกับเมื่อก่อน 

4. ป้าเป้า  เกิดในอ.ตาคลี แถวตลาดกลาง  อายุ 74 ปี 
พ่อเป็นคนจีนแท้ แม่เป็นคนมอญ พ่อแม่ขายของในตลาด ท าขนมหวานขาย
หน้าบ้านมาหลายปีแล้ว 

5. ป้าสมพิศ เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 69 ปี 
พ่อแม่เป็นชาวนา บ้านห่างจากแหล่งบันเทิงของทหารอเมริกันไป 2-3 กม. 

6. ป้าบัวโรย เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 66 ปี 
พ่อแม่เป็นชาวนา บ้านห่างจากแหล่งบันเทิงของทหารอเมริกันไป 2-3 กม. 

7. ป้าจึง  เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 70 ปีกว่า 
พ่อแม่เป็นจีนแท้ ชอบอาหารง่าย ๆ แบบคนจีน 

8. ป้าริด  เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 77 ปี 
คนไทยแท้ ตอนสงครามโลกครั้งที่สองอพยพไปที่อ่ืน เพราะทหารญี่ปุ่นเคยมา
ตั้งค่ายในตาคลี  

9. ลุงเล็ก  เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 78 ปี 
คนไทยแท ้ท างานรับจ้างก่อสร้างในค่ายช่วงทหารอเมริกันเข้ามาตั้งฐานทัพ 

10. ป้าย้ง  เกิดท่ีลพบุรี ย้ายมาตาคลีปีพ.ศ. 2503 อายุ 91 ปี 
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พ่อเป็นคนจีนแท้ แม่เป็นคนจีน แต่ถูกเลี้ยงแบบคนไทย ป้าเปิดกิจการบ้านเช่า
ส าหรับทหารอเมริกันเช่า ป้าเปิดร้านข้าวแกงขายคนไทยแถวนั้น 

11. ป้ากิมเฮง เกิดท่ีลพบุรี ย้ายมาตาคลีปีพ.ศ. 2500 อายุ 82 ปี 
น้องสาวป้าย้ง ย้ายตามพ่ีชายที่มาเปิดโรงสีข้าวในตาคลี ป้าดูแลบ้านเช่าและ
ร้านอาหาร 

12. ป้าร้านข้าว เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 70 ปี 
คนไทยแท้ สามีเป็นทหารในกองบิน 4 อาศัยอยู่ในค่ายทหารจนสามีเกษียนอายุ 

13. ป้าม่วย  เกิดในอ.ตาคลี    อายุ 79 ปี 
พ่อเป็นคนจีนแท ้แม่มีเชื้อสายลาวเกิดในชุมชนชาวลาวในตาคลี  

14. ลุงวันลี  เกิดท่ีตลาดพลู ธนบุรี   อายุ 80 ปี 
พ่อแม่ปลูกพลู ย้ายมาอยู่ตาคลีตอนอายุ 23 ปี หลังเกษียนเปิดร้านอาหารป่าริม
แม่น้ าเจ้าพระยา  

15. ภรรยาลุงวันลี เกิดท่ีอ.มโนรมย์ จ.ชัยนาท  อายุ 69 ปี 
มาท างานในโรงอาหารของทหารอเมริกัน ตั้งแต่อายุ 19 ปี (ท าประมาณ  10 ปี)
จนกระทั่งทหารอเมริกันกลับประเทศหมดในปีพ.ศ. 2519 

 
พิษณุโลก 

1. ป้าเทศ  เกิดแถวบ้านท่านา อ.บางกระทุ่ม  อายุ 78 ปี 
พ่อแม่ท านา ฐานะดี มีนาเยอะ ป้าเป็นลูกคนโต ต้องช่วยพ่อแม่ทุกอย่าง ป้าจึง
จ าเรื่องราวในอดีตได้ดี เรียนรู้ทุกอย่างจากพ่อแม่ ไม่ได้อยู่กับปู่ย่าตายาย ป้าเข้า
มาในจังหวัดตอนอายุ 15-16 ปี หลังออกจากโรงเรียน ป้าเคยท าอาหารขาย 

2. ลุงเริญ  เกิดในอ.เมือง    อายุ 81 ปี 
พ่อแม่ท านา ตอนเรียนหนังสือ ต้องท าอาหารเอง ลุงเกษียนจากราชการ ลุง
ชอบสะสมของใช้โบราณ  

3. ลุงสุบิน  เกิดแถวสมอแข อ.เมือง   อายุ 77 ปี 
พ่อแม่ท านา มีแต่พ่ีน้องผู้ชาย ลุงท าอาหารเก่ง ลุงท านาท าไร่ 

4. ป้าแจ้ว  เกิดในค่ายทหาร อ.เมือง   อายุ 81 ปี 
พ่อเป็นทหาร แม่เป็นแม่บ้าน ป้าเกษียนจากราชการ 

5. ป้าละเมียด เกิดในค่ายทหาร อ.เมือง   อายุ 84 ปี 
พ่ีป้าแจ้ว พ่อเป็นทหาร แม่เป็นแม่บ้าน ป้าเกษียนจากราชการ 

6. ป้าละเอียด เกิดท่ีอ.พรหมพิราม   อายุ 73 ปี 
พ่อแม่ท านา มีฐานะดีมาก ป้าเกษียนจากราชการ 

7. ป้าประเสริฐ เกิดแถววัดอินทรีย์ อ.เมือง  อายุ 83 ปี 
พ่อแม่ท านา เสียชีวิตตั้งแต่ป้ายังเด็ก บ้านป้าอยู่ริมแม่น้ าน่านก่อนย้ายเข้ามาอยู่
ในตลาด พ่ีและป้าท านาต่อมา บ้านยากจน ป้ารับหน้าที่ท ากับข้าว ต่อมาป้ามา
ท าอาหารขายในตลาดใต้ก่อนตลาดไฟไหม้ครั้งใหญ่ 

8. ป้าประสาน เกิดแถววัดอินทรีย์ อ.เมือง  อายุ 76 ปี 
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น้องป้าประเสริฐ พี่ ๆ ไม่ให้ท ากับข้าว ป้ามีหน้าที่เลี้ยงควาย ป้าท ากับข้าวไม่เก่ง 
ป้าช่วยพี่ท าร้านอาหาร 

9. ลุงสงวน  เกิดแถวท่าโพธิ์ อ.เมือง   อายุ 80 ปี 
พ่อแม่ท านา 

10. ป้าพจนี  เกิดแถวจ่านกร้อง ต.ในเมือง อ.เมือง อายุ 77 ปี 
พ่อท าป่าไม้ แม่เป็นแม่บ้าน แม่เคยท าขนมขาย ป้าเกษียนจากราชการ 

11. ป้ารัตนา  เกิดในค่ายทหาร อ.เมือง   อายุ 73 ปี 
น้องป้าแจ้ว พ่อเป็นทหาร แม่เป็นแม่บ้าน ป้าเกษียนจากราชการ 

12. ป้าสุดใจ  เกิดบนแพริมน้ าน่าน อ.เมือง  อายุ 76 ปี 
พ่อแม่ท านา บางช่วงแม่ปิ้งข้าวเกรียบว่าวขายที่ตลาดวัดใหญ่ 

13. ป้าจ าเนียร เกิดในอ.เมือง    อายุ 76 ปี 
พ่อแม่ท านา 

14. ป้าสุวนีย์ เกิดต.ในเมือง อ.เมือง   อายุ 72 ปี 
พ่อเป็นทหาร ป้าช่วยแม่ขายขนมท่ีตลาดวัดใหญ่ พ่ีน้องหลายคน ยากจนมาก 

15. ป้ากลอน เกิดแถวหัวรอ อ.เมือง   อายุ 76 ปี 
พ่อแม่ท านา ท าสวน ป้าช่วยพ่อแม่เอาผักมาขายในตัวเมือง 

16. ป้าส้มแป้น เกิดแถวค่ายทหาร อ.เมือง   อายุ 84 ปี 
พ่อเป็นคนจีนแท ้แม่เป็นคนจีนเกิดเมืองไทย พ่อแม่รับจ้าง ยากจน หลังแต่งงาน 
ป้าท าโรงงานเส้นก๋วยเตี๋ยว 

17. ป้าลั้ง  เกิดในตลาดใต้ ริมแม่น้ าน่าน อ.เมือง อายุ 74 ปี  
น้องป้าส้มแป้น ป้าสบายกว่าพี่ ๆ รุ่นป้าสามารถซื้อหาของส าเร็จรูปได้ง่ายข้ึน 

 


