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Abstract 
Language can demonstrate how people in each society think. 

Food name is a language form that reflects the perception of people in 
each region. This research is aimed at explaining local food names of the 
Northeast and the Southern regions from the ethno-semantic 
perspective. In this study, data are terms used to call and describe the 
cooking methods of local foods. The data are collected from menus in 
restaurants and food stalls selling local foods and interviews with 
informants knowledgeable about foods of each region: Khon Kaen 
Province in the Northeast and Pattani Province in the South. 
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Results of the study showed that the Northeast has 25 categories of 
local food names whereas the South has 11 categories. The Northeast gives 
importance to the cooking method so it is put in front of food ingredients. 
However, the South gives importance to food ingredients and most of the food 
names contain food ingredients before the cooking method. 

In terms of ingredients, it was found that the Northeast gives 
special attention to meat, especially of cows, buffaloes, pigs and 
chickens, whereas in the Southern local foods, importance is given to 
fishes, shellfishes, shrimps, vegetables and herbs. Foods in each region 
are related to cultural patterns of livelihood. For example, Isan people 
raise cows and buffaloes for rice farming so many of their foods are 
prepared from beef. Since a lot of people in the South are fishermen, 
they usually eat fishes and marine animals as well as fresh vegetables 
because the tropical climate enables them to have a variety of 
vegetables to eat all year round. Isan people, however, learn to preserve 
vegetables because sometimes it is too hot and dry for them to have fresh 
vegetables to eat throughout the year. 

Popular local foods of the Northeast are Lap (meat salad) and 
Som-tam (papaya salad) and these foods are related to Isan people’s 
liking for sticky rice. Meanwhile, Southern people prefer curries and 
soups, which are eaten with white rice. Local foods of the Northeast and 
the South share some characteristics, which are spiciness and saltiness. 

Key words:  food name, ethnosemantics, Southern food, Isan food, local food  
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บทคัดย่อ 
ภาษาสามารถอธิบายระบบคิดของคนในแต่ละสังคม ชื่ออาหารเป็นรูปแบบ

ภาษาอีกรูปแบบหนึ่งที่สะท้อนให้เห็นมุมมองของคนในแต่ละท้องถิ่น บทความนี้มี
วัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์ชื่ออาหารของภาคอีสานและภาคใต้ตามแนวคิดเชิง
อรรถศาสตร์ชาติพันธุ์  ข้อมูลการวิจัยเก็บรวบรวมจากรายชื่ออาหารท้องถิ่นใน
ร้านอาหารและแผงลอย และการสัมภาษณ์ผู้บอกข้อมูลหลักที่มีความรู้เก่ียวกับอาหาร
ท้องถิ่นของจังหวัดขอนแก่น และจังหวัดปัตตานี ผลการวิจัย พบว่า ภาคอีสานมีชื่อ
เรียกประเภทของอาหาร จ านวน 25 ประเภท ภาคใต้มีจ านวน 11 ประเภท คนอีสาน
ให้ความส าคัญกับวิธีการประกอบอาหาร จึงมีชื่อวิธีการประกอบอาหารปรากฏหน้า
วัตถุดิบ ส่วนภาคใต้ให้ความส าคัญกับวัตถุดิบประกอบอาหาร โดยชื่ออาหารส่วนใหญ่
จะบอกวัตถุดิบในการประกอบอาหารก่อนวิธีการประกอบอาหาร วัตถุดิบประกอบ
อาหาร พบว่า ภาคอีสานให้ความส าคัญกับเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะวัว ควาย หมู และไก่ 
ส่วนอาหารท้องถิ่นใต้ให้ความส าคัญกับปลา หอย ไก่ กุ้ง และพืชผักสมุนไพร วิธีการ
ประกอบอาหารของคนอีสานและคนใต้สัมพันธ์กับรูปแบบวัฒธรรมในการประกอบ
อาชีพ คนอีสานเลี้ยงวัว ควายเพื่อท านา จึงนิยมรับประทานเนื้อสัตว์เหล่านี้ ขณะที่คน
ใต้มีอาชีพประมงจึงนิยมรับประทานปลาและสัตว์น้ า รวมถึงการรับประทานผักสด
เพราะมีสภาพภูมิอากาศร้อนชื้นจึงมีพืชผักหลายชนิดรับประทานตลอดปี ส่วนภาค
อีสานใช้การถนอมผักเพื่อไว้รับประทานในช่วงที่ขาดแคลน เพราะสภาพอากาศท่ีร้อน
และแห้งแล้ง จึงไม่มีผักสดรับประทานตลอดปี  อาหารที่นิยมของคนอีสานคือลาบและ
ส้มต าซึ่งสัมพันธ์กับวิธีการรับประทานข้าวเหนียวขณะที่คนใต้นิยมรับประทานอาหาร
ประเภทแกงและต้มซึ่งสัมพันธ์กับวิธีการรับประทานข้าวสวย ทั้งนี้อาหารท้องถิ่นของทั้ง
สองภูมิภาคมีรสชาติเผ็ดจัดและเค็มเหมือนกันด้วย  

ค าส าคัญ:  ชื่ออาหาร  อรรถศาสตร์ชาติพนัธุ ์ ภาษาศาสตร์ชาติพันธุ์ 
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บทน า 
 อาหารเป็นวัฒนธรรมประเภทหนึ่งที่มีอยู่ในทุกสังคมและมีความส าคัญใน
ฐานะปัจจัยสี่ ซึ่งช่วยให้มนุษย์ด ารงชีวิตอยู่ได้ อย่างไรก็ตามอาหารในแต่ละสังคมก็มี
ลักษณะเฉพาะแตกต่างกันไป  ด้วยเหตุนี้อาหารจึงได้รับความสนใจศึกษาค้นคว้ามา
อย่างสม่ าเสมอ เพื่อท าความเข้าใจว่า มนุษย์ใช้อาหารเป็นเครื่องมือทางวัฒนธรรมเพื่อ
ตอบสนองการมีชีวิตรอดอย่างไร  รวมถึงแต่ละสังคมใช้อาหารเป็นเครื่องมือจัดการเชิง
วัฒนธรรมอย่างไร  ผลการศึกษาในเชิงสังคมศาสตร์และมนุษย์ศาสตร์หลายๆ เร่ืองล้วน
แสดงให้เห็นว่า อาหารมีความเกี่ยวข้องกับสังคมทุกมิติ และยังเปลี่ยนแปลงไปตาม
สภาพของสังคมในแต่ละสมัย กล่าวคือ การศึกษาอาหารสามารถบอกได้ถึงผู้
รับประทาน ทั้งแง่ของสถานภาพ ความสัมพันธ์เชิงอ านาจ ความเชื่อ สิ่งแวดล้อม 
Almerico (2014) แ สดงทั ศน ะว่ า  “The food choice of difference cultural 
groups are often connected to ethnic behaviors and religious beliefs” 
กล่าวคือ การเลือกรับประทานอาหารของแต่ละกลุ่มที่มีวัฒนธรรมต่างกันส่วนใหญ่
มักจะสัมพันธ์กับพฤติกรรมของแต่ละชาติพันธุ์และความเชื่อทางศาสนาด้วย 

ความน่าสนใจของอาหารที่สัมพันธ์อยู่กับวิถีชีวิตของผู้คนในสังคมเช่นนี้  
อาหารพื้นบ้านจึงอยู่ในฐานะที่เกี่ยวข้องและผูกพันกับชีวิตโดยตรง เนื่องจากชุมชนแต่
ละถิ่นผลิตอาหารขึ้นด้วยความรู้และภูมิปัญญาที่ลึกซึ้งซึ่งเชื่อมโยงกับระบบนิเวศ 
ฤดูกาล สภาพภูมิศาสตร์  ตลอดจนโครงสร้างทางสังคมของชุมชน ความรู้เหล่านี้ไม่ใช่
เพียงความสามารถในการจัดการอาหารเพื่อความอยู่รอดและสุขภาพที่ดีเท่านั้น แต่ยัง
สะท้อนโลกทัศน์ หรือโลกชีวิตของคนในท้องถิ่น เป็นมิติคุณค่าทางวัฒนธรรมที่แสดง
มุมมองความสัมพันธ์ของท้องถิ่นกับสิ่งแวดล้อม ด้วยเหตุนี้การก าหนดชื่อเรียกลักษณะ
อาหาร วิธีการประกอบอาหาร วิธีการรับประทานฯลฯ ของสังคมท้องถิ่นแต่ละแห่งจึงมี
ความส าคัญในฐานะเครื่องมือให้สามารถใช้ประโยชน์จากระบบคิดเหล่านั้น รวมทั้งใช้
สืบทอดแก่สมาชิกในสังคมต่อไปได้ 
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ความส าคัญของการก าหนดเรียกวัฒนธรรมด้วยเครื่องมือภาษาเช่นนี้  ท าให้
ค าแต่ละค ากลายเป็นตัวแทนของระบบมโนทัศน์ ที่ช่วยให้สามารถเข้าถึงและเข้าใจ
วัฒนธรรมของผู้ใช้ภาษาได้ การศึกษาเกี่ยวกับค าเรียกชื่ออาหารจึงเป็นการศึกษา
ทางด้านภาษาศาสตร์อีกประเด็นหนึ่งที่ได้รับความสนใจ โดยนิยมใช้การศึกษาตาม
แนวทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ ซึ่งเป็นการวิเคราะห์ความหมายของค าและโครงสร้าง
ภาษาเพื่อท าความเข้าใจระบบความคิดและการมองโลกของผู้ใช้ภาษาผ่านกลุ่มค าหรือ
รูปภาษาที่ใช้ การศึกษาเกี่ยวกับค าเรียกชื่ออาหารและการท าอาหารของไทยหรือกลุ่ม
ชาติพันธุ์ต่างๆ ในประเทศไทยที่ผ่านมา ส่วนใหญ่มุ่งศึกษาเพื่ออธิบายระบบความคิด
หรือโลกทัศน์ผ่านค าเรียกชื่ออาหารของกลุ่มคนใดกลุ่มคนหนึ่งหรือพื้นที่ใดพื้นที่หนึ่ง
โดยเฉพาะ เช่น Sinthawornkul (2004), Kormitin (2005), Panyaatisin (2009), 
Pramuan (2010), and Angsuviriya (2014) อย่างไรก็ดี การศึกษาค าเรียกเกี่ยวกับ
อาหารเชิงเปรียบเทียบเท่าที่ส ารวจพบยังมีอยู่น้อยมาก บทความนี้จึงเลือกศึกษาชื่อ
ประเภทอาหารท้องถิ่นของภาคอีสานและภาคใต้โดยใช้แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 
ผลงานวิจัยนี้จะประโยชน์ต่อการสร้างความเข้าใจวัฒนธรรมที่แตกต่างกันของแต่ละ
ท้องถิ่นและเข้าใจการมองโลกของคนภาคอีสานและภาคใต้ผ่านกลุ่มค าเรียกชื่ออาหาร
ว่า มีการจัดแบ่งและตีความประสบการณ์ที่สัมพันธ์กับสิ่งแวดล้อมเหมือนและแตกต่าง
กันหรือไม่อย่างไร  

แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์กับการศึกษาค าเรียกเกี่ยวกับอาหาร      
ภาษานอกจากจะเป็นเครื่องมือสื่อสารแล้ว  ภาษายังแสดงถึงระบบคิด 

ของคนในสังคม โดยสัมพันธ์กับประสบการณ์ในแต่ละวัฒนธรรม การจะเข้าใจสังคม 
หรือวัฒนธรรมใดนั้ นสามารถศึกษาได้ โดยใช้แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพั นธุ์ 
(ethno semantics) ซึ่งสามารถน ามาใช้วิเคราะห์ระบบคิดของคนในสังคมผ่านรูปแบบ
การใช้ภาษา  แนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ เริ่มพัฒนาขึ้นจากนักวิชาการสาย
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มานุษยวิทยาโครงสร้าง (Structural anthropologist) ฟรานซ์  โบแอส (Franz Boas) 
ในช่วง 1980s (Cited in Prasithrathsint et al., 2012, p. 30) โดยโบแอส เสนอว่านัก
มานุษยวิทยาควรจะต้องวิเคราะห์ภาษาของกลุ่มชนที่ตนศึกษาให้เข้าใจก่อนที่จะเข้าใจ
วัฒนธรรมด้านอ่ืนๆ เพราะภาษาจะเป็นเครื่องมือส าคัญในการเข้าถึงวัฒนธรรม ในเวลา
ไล่เลี่ยกันก็มีนักวิชาการทางด้านนักมานุษยวิทยาภาษาศาสตร์ Edward Sapir ก็ได้
พัฒนาแนวคิดความสัมพันธ์ระหว่างภาษากับวัฒนธรรมข้ึน เขาเชื่อว่าโครงสร้างของ
ภาษามีผลมาจากระบบปริชานหรือโลกทัศน์ของผู้พูดและเขาสนใจความสัมพันธ์
ระหว่างความแตกต่างของภาษาและความแตกต่างของโลกทัศน์วัฒนธรรมและพยายาม
หาค าตอบนั้น แนวคิดของเขาและลูกศิษย์ที่รู้จักกันโดยทั่วไป คือ สมมติฐานซาเพียร์ -
วอร์ฟ (Sapir–Whorf  Hypothesis) หรือ ภาษาศาสตร์สัมพัทธ์ (Linguistic Relativity)  
ถัดมาก็มีนักภาษาศาสตร์และนักมานุษยวิทยาหลายคน อาทิ Benjamin Lee Whorf, 
Kenneth L. Pike, Floyd Lounsbury, Eugene Nida, Ward Goodenough, Harold 
C. Conklin, and Charles Oliver Frake ที่สานต่อแนวคิดความสัมพันธ์ระหว่างภาษา
และวัฒนธรรม นอกจากการพัฒนาต่อยอดแนวคิดดังกล่าวแล้ว วิธีการวิเคราะห์ข้อมูลตาม
แนวอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ก็มีการพัฒนาเพื่อน าไปสู่ความเข้าใจระบบความรู้ ค่านิยม และ
ระบบปริชานของคนในวัฒนธรรมที่แตกต่างกัน  

 Frake (1980 cited in Prasithrathsint et al., 2012, p. 64) เป็นนักภาษาศาสตร์
อีกคนหนึ่งท่ีพยายามใช้กระบวนการวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์เพื่อหาค าตอบให้งาน
ทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ของเขา  โดยได้เสนอการวิเคราะห์แบบ “เปรียบเทียบ” 
(contrast) และ “การจัดเข้าเป็นพวก” (inclusion) เพื่อให้เห็นว่าสิ่งของหรือนามธรรม
ใด ที่อยู่ในระบบของคนในสังคมย่อมต้องมีข้อแตกต่างกันประเด็นใดประเด็นหนึ่ง
พอที่จะให้สามารถแยกจากสิ่งอ่ืนที่มีลักษณะใกล้เคียงกันได้  และภายใต้การแยกแยะ
สิ่งต่างๆ นั้นก็ยังมีการรวบสิ่งที่มีลักษณะเหมือนกันเข้าไว้ในกลุ่มเดียวกันด้วย   
เช่น หากมีสิ่งที่รับประทานได้ (something to eat) 3 สิ่ง ได้แก่ sandwich,  pie  
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และ ice cream bar มีค าเรียกอาหารว่า Eskimo pie รูปค าก็จะเข้าใจและจัดอาหารนี้
ให้อยู่ในกลุ่มเดียวกันกับ pie  แต่อันที่จริง Frake พบว่า ชื่ออาหารนี้อยู่ในกลุ่มเดียวกับ 
ice cream bar  ดังนั้น การจัดกลุ่มสิ่งของนั้น ไม่สามารถพิจารณาจากรูปภาษาเท่านั้น  
แต่ต้องเข้าใจระบบคิดของแต่ละสังคมจากการจัดแบ่งในมุมมองประสบการณ์ของเขา 
หรือที่เรียกวิธีนี้ว่า “การจัดแบ่งแบบชาวบ้าน” (folk taxonomy หรือ folk classification) 
ซึ่งเป็นการจัดแบ่งสิ่งของที่เป็นนามธรรมและรูปธรรมจากมุมมองของคนในวัฒนธรรม 
ไม่ใช่คนนอกวัฒนธรรม  กล่าวได้ว่า แนวทางการวิเคราะห์ที่ Frake เสนอนี้มีประโยชน์
อย่างมากต่อการขยายการวิเคราะห์ข้อมูลตามแนวคิดอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ในปัจจุบัน 

การศึกษาที่ใช้กรอบแนวคิดทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ประเทศไทยส่วนใหญ่
เป็นการศึกษากันในระดับ “ค าศัพท์”  โดยเฉพาะ “ชื่อเรียก” บุคคล สิ่งของ ที่สะท้อน
ให้เห็นระบบคิดของคนในชุมชนภาษาต่างๆ Prasithrathsint et al. (2012, pp. 13-
14) อธิบายถึงวิธีการเก็บข้อมูลในอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์  ซึ่ งมีหลักการที่ส าคัญ  
5 ประเด็น ที่ช่วยให้ผู้วิจัยใช้เป็นกรอบแนวคิดในการศึกษาวิจัยได้เข้าใจยิ่งขึ้น ได้แก่  
1) ค าในภาษาเป็นตัวแทนของมโนทัศน์ ดังนั้น การวิเคราะห์ค าจะท าให้เห็นและเข้าใจ
มโนทัศน์ ซึ่งจะน าไปสู่ความเข้าใจระบบความรู้ ความคิด และวัฒนธรรมของเจ้าของ
ภาษาได้  2) ข้อมูลที่ใช้ต้องได้มาอย่างธรรมชาติ และเป็นวัตถุวิสัย 3) เน้นการวิเคราะห์
ความหมายของค า 4) ผู้วิเคราะห์ต้องใช้วิธีการที่เป็นวิทยาศาสตร์ ซึ่งสามารถตรวจสอบ
ได้ และ  5) เป้าหมายของการวิเคราะห์ คือ การตีแผ่ “ระบบความรู้จากมุมมองของ
ชาวบ้าน” ไม่ใช่จากมุมมองของผู้วิเคราะห์  ส่วนวิธีการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยแนวคิด
อรรถศาสตร์ชาติพันธุ์แบ่งออกเป็น  การวิเคราะห์องค์ประกอบ (componential 
analysis) และ การจัดจ าพวกแบบชาวบ้าน (folk taxonomy) ทั้งนี้งานวิจัยนี้จะน า
แนวทางการศึกษาอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์แบบ “การจัดจ าพวกแบบชาวบ้าน” มาใช้
วิเคราะห์ “ชื่ออาหาร” ของภาคอีสานและภาคใต้       
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งานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับศัพท์ประกอบอาหารในเชิงอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ 
ได้แก่ การศึกษาของ Kumtanode (2006) มุ่งศึกษาค าศัพท์การประกอบอาหารที่ใช้ใน
สี่ภาคของไทยในแง่ความหมายและโครงสร้างของค า  โดยเก็บข้อมูลจากการสัมภาษณ์
ผู้บอกภาษาเพศชายและหญิ ง อย่างละ 5 คน ผลการศึกษาครั้งนี้พบค าศัพท์ 
การประกอบอาหาร 104 ค า ซึ่งแยกตามกระบวนการให้ความร้อนแบบสากลได้  
3 กระบวนการ คือ การให้ความร้อนชื้น  (เช่น นึ่ ง อบ) การให้ความร้อนแห้ง  
(เช่น ปิ้ง เผา) และการให้ความร้อนที่ใช้น้ ามัน (เช่น ผัด ทอด) ทั้งนี้ในส่วนของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือหรืออีสานการประกอบอาหารจะมีลักษณะเด่นเรื่องการไม่ใช้น้ ามัน  
ขณะที่การให้ความร้อนด้วยน้ าและการย่าง เป็นวิธีการประกอบอาหารที่พบในทุกพื้นที่   

Sinthawornkul (2004) ศึกษาวิถีการกินและความเชื่อของคนไทยที่
สะท้อนจากชื่ออาหารไทยในเทศกาลงานพิธีแบบดั้งเดิม ผลการศึกษาพบว่า อาหารไทย
ที่ใช้ในพิธีกรรมมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน อาหารทั้งสองประเภทมีจ านวน
รูปแบบการตั้งชื่อแตกต่างกัน คือ อาหารคาวมี 3 รูปแบบ ได้แก่ ส่วนหลักเท่านั้น  
(ห่อหมก) ส่วนหลัก + ส่วนขยาย (หมี่กะทิ) ส่วนหลัก + ส่วนขยาย + ส่วนเสริม  
(แกงเลียงนพเก้า)  ส่วนอาหารหวานมี 4  รูปแบบ ซึ่งรูปแบบที่ต่างไปจากอาหารคาว
คือ ส่วนเสริมหน้า + ส่วนหลัก (ขนมผิง) ส่วนเสริมหน้า + ส่วนหลัก + ส่วนขยาย 
(ขนมสัมปันนีอ่อน) และในส่วนของการวิเคราะห์องค์ประกอบทางความหมาย  
พบว่า ชื่ออาหารคาวมีความแตกต่างกันใน 3 มิติ  ได้แก่ ประเภท วิธีการท า และ
วัตถุดิบเฉพาะ  ขณะที่อาหารหวานมีความแตกต่างกันใน 4 มิติ  ได้แก่ อิทธิพล
ภาษาต่างประเทศ  วิธีการท า  วัตถุดิบ และคุณสมบัติ และในแง่ความเชื่อและค่านิยม
นั้นชื่ออาหารในพิธีกรรมได้สะท้อนออกมา 7 ด้าน ได้แก่  ความยั่ งยืนยาวนาน   
ความรักใคร่สามัคคี ความมั่งคั่ง ความร่ ารวย ความสวยงาม ความสง่างาม ความ
เจริญรุ่งเรืองในชีวิต  ความอุดมสมบูรณ์ และความศรัทธาในศาสนา  
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Kormitin (2005) ศึกษาการตั้งชื่ออาหารไทย 3 ประเภท ได้แก่ อาหารคาว 
อาหารหวานและอาหารว่าง พบว่า มีกลวิธีการตั้งชื่ออาหาร 2 กลวิธีหลัก คือ  กลวิธี
การตั้งชื่ออาหารแบบตรง ซึ่งแบ่งเป็นกลวิธีย่อยตามประเภทของค าที่ใช้ขึ้นต้นชื่อ
อาหาร เช่น การใช้ค าที่บอกถึง ส่วนผสมอาหาร วิธีการประกอบอาหาร ลักษณะอาหาร 
และกลวิธีการตั้งชื่อแบบเปรียบเทียบ ซึ่งแบ่งเป็นกลวิธีย่อยได้อีก 2 ประเภท คือ 
เปรียบเทียบแบบสมบูรณ์ เช่น พระรามลงสรง โดยไม่มีค าที่สื่อเกี่ยวกับอาหาร และ
เปรียบเทียบบางส่วน เช่น ผัดโป๊ยเซียน โดยมีค าที่สื่อถึงอาหาร คือ ค าว่า “ผัด”  
มาประกอบกับค าว่า โป๊ยเซียน ซึ่งเป็นการเปรียบเทียบบางส่วน Panyaatisin (2009) 
ศึกษาค าเรียกการท าอาหารในภาษาไทยถิ่นเหนือ ด้วยวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ความหมายและการจัดจ าพวกแบบชาวบ้านที่ใช้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา
เพศชายและหญิงอย่างละ5 คนใน 4 จังหวัดภาคเหนือ ผลการศึกษาพบว่า ค าเรียกการ
ท าอาหารแต่ละค ามีองค์ประกอบทางความหมายแตกต่างกันใน 9 มิติ ส่วนการ
วิเคราะห์การจัดจ าพวกแบบชาวบ้าน สามารถจัดค าเรียกการท าอาหารตามแนวคิดของ 
Berlin (1992) ได้ 4 ล าดับชั้น ได้แก่ ล าดับจุดเริ่มต้นหนึ่งเดียว  ล าดับบอกหมวด  
ล าดับจ าเพาะเจาะจง และล าดับลักษณะพิเศษ นี่สะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมการกินของ
ล้านนาว่าให้ความส าคัญกับเนื้อสัตว์ ซึ่งจัดเป็นอาหารพิเศษแสดงถึงฐานะ หน้าตาทาง
สังคมของผู้รับประทาน  นอกจากนี้ยังไม่นิยมรับประทานอาหารมัน และมีมโนทัศน์การ
ท าอาหารให้สุกโดยไม่ใช้ความร้อน ซึ่งอาหารประเภทนี้ถือเป็นสัญลักษณ์ที่แสดงค่านยิม
ความเป็นชายชาตรี   

Chanabun (2010) ศึกษาชื่ออาหารพื้นบ้านของไทญ้อ ด้วยการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางความหมาย โดยอาศัยข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษา 21 คน
และข้อมูลจากการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม  การศึกษาพบชื่ออาหารไทญ้อจ านวน 
386 ชื่อและใช้กลวิธีการตั้งชื่ออาหารแบบตรงทั้งหมด ซึ่งแบ่งตามค าขึ้นต้นของชื่อ
อาหารได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ ชื่ออาหารที่ขึ้นต้นด้วยส่วนผสมอาหาร ชื่ออาหาร 
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ที่ขึ้นต้นด้วยวิธีการท าอาหาร และชื่ออาหารที่ขึ้นต้นด้วยชนิดของอาหาร  ผลการศึกษา
นี้น าไปสู่การแบ่งประเภทของอาหารไทญ้อได้ 22 ชนิด ที่แตกต่างกันใน 13 มิติ เช่น 
มิติน้ า มิติเวลา มิติการใช้ความร้อน มิติพริกแกง เป็นต้น 

นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเกี่ยวอาหารที่ใช้แนวคิดอ่ืนและวัตถุประสงค์อ่ืนที่
นอกเหนือไปจากการท าความเข้าใจระบบคิดของผู้ใช้ภาษา แต่ผู้วิจัยก็ได้น าผล
การศึกษาในงานเหล่านั้นมาเป็นข้อมูลเสริมการวิเคราะห์และตีความในการศึกษานี้ด้วย 
เช่น Yuthpongs (2010) ได้ศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสาน: ศึกษา
กรณีบ้านเม่นใหญ่ ต าบลแก่งเลิงจาน อ าเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ได้ค าตอบ
เก่ียวกับแหล่งที่มาของอาหาร และประเภทของอาหารที่ใช้บริโภคในโอกาสปกติ และ
โอกาสพิเศษของชาวอีสาน การศึกษาของ Sa-nguansak (1996) เรื่องอาหารที่ใช้ใน
พิธีกรรมของชาวไทยเชื้อสายจีนอ าเภอเมืองปัตตานี จังหวัดปัตตานี ให้ความเข้าใจ
เก่ียวกับประเภทอาหารและวิธีการปรุงอาหารที่ใช้พิธีกรรม การศึกษาของ Angsuviriya 
(2014) ในบทความวิจัย เรื่อง “การวิเคราะห์โครงสร้างค าเรียกชื่ออาหารภาษาไทย
ท้องถิ่นภาคใต้ของกลุ่มชาติพันธุ์ในอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา” การวิจัยนี้ใช้กรอบ
แนวคิดด้านภาษาศาสตร์โครงสร้าง (Structural linguistics) ที่มุ่งเน้นการศึกษา
โครงสร้างค าเรียกชื่ออาหาร เป็นต้น 

ระเบียบวิธีวิจัย 
งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยทางภาษาศาสตร์ (linguistics) ใช้กรอบแนวคิดด้าน

อรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ (ethnosemantics) ของ Frak (1980) เรื่องวิธีการจัดแบ่งแบบ
ชาวบ้าน (folk taxonomy) เพื่อใช้วิเคราะห์ชื่ออาหารท้องถิ่นภาคอีสานโดยมีพื้นที่วิจัย
ที่จังหวัดขอนแก่น และชื่ออาหารท้องถิ่นภาคใต้ที่จังหวัดปัตตานี  ข้อมูลชื่ออาหาร
รวบรวมจากแหล่งข้อมูล 2 แหล่งได้แก่ 1) เมนูอาหารในร้านอาหารหรือรายการอาหาร
ตามร้านอาหารแผงลอย ที่อยู่ในเขตอ าเภอเมืองของทั้งสองจังหวัด และ  2) รวบรวม
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จากการสัมภาษณ์ผู้บอกภาษาที่มีความรู้ เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่นของแต่ละภาค  
(ในกรณีที่ชื่ออาหารมีรูปแปรจากการสะกดหรือออกเสียงแต่หมายถึงชนิดอาหาร
เดียวกันจะนับรวมเป็น 1 ชื่ออาหาร เช่น น้ าชุบกับน้ าพริก จะนับเป็นน้ าพริก) ทั้งนี้ 
ข้อมูลจากแหล่งที่ 1 จะน าให้ผู้บอกข้อมูลหลักตรวจสอบด้วยว่าเป็นอาหารท้องถิ่น
หรือไม่ หลังจากนั้นน าข้อมูลชื่ออาหารทั้งหมดที่ได้มาสัมภาษณ์ผู้บอกข้อมูลหลั ก
เก่ียวกับการลักษณะอาหารและวิธีการปรุงอาหารอีกครั้ง เพื่อให้ผู้บอกข้อมูลหลักแยก
ประเภทของอาหารและอธิบายหลักการที่ใช้แยกประเภทอาหารเหล่านั้น และวิเคราะห์
ข้อมูลที่ได้ด้วยหลักการจัดจ าพวกแบบชาวบ้านตามแนวอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์  งานวิจัย
เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพและน าเสนอผลการวิจัยด้วยวิธีพรรณนาวิเคราะห์  

การวิจัยนี้มีขอบเขตด้านอาหารท้องถิ่นโดยจะศึกษาเฉพาะอาหารคาว หรือ 
รับประทานเป็นกับข้าว เป็นอาหารที่คนอีสานหรือคนใต้ท ารับประทานในครอบครัว
เป็นอาหารดั้งเดิม ไม่มีการดัดแปลง หรือหากดัดแปลงก็จะต้องคงลักษณะอาหาร
ท้องถิ่นของตนเองไว้ เช่น ในภาคอีสานมีส้มต า ซึ่งมีการดัดแปลงเป็นส้มต าไทย   
ในงานวิจัยนี้จะไม่นับรวมส้มต าไทย เพราะอัตลักษณ์ของส้มต าท้องถิ่นอีสานคือการใส่
ปลาร้า และไม่รวมอาหารที่มาจากต่างภูมิภาค อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ในพื้นที่หรือ
อาหารต่างประเทศ   

โลกทัศน์และวัฒนธรรมในชื่ออาหารอีสานและอาหารใต้ 
 ความหมายของค าว่า “โลกทัศน์” และ “วัฒนธรรม” นั้น มีความหมาย
กว้ า ง ดั งที่  Kongsirirat (2010 cited in Mahamontree, 2014) ให้ นิ ย ามค าว่ า  
โลกทัศน์ (worldview) ว่าหมายถึง ทัศนะการมองโลกและสังคมของบุคคลที่ผ่าน
กระบวนการและระบบวิธีคิดในการประเมินคุณค่าสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งผ่านการหล่อหลอม
จากวัฒนธรรมแวดล้อมในสังคมของบุคคลนั้น บุคคลที่อยู่ในสภาวะแวดล้อมที่แตกต่าง
กันย่อมมีโลกทัศน์ที่แตกต่างกัน ส่วนค าว่า “วัฒนธรรม” นั้น Pongsapit (2004) นิยามว่า 
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วัฒนธรรม คือ ระบบสังคมที่มนุษย์สร้างขึ้นมิใช่ระบบที่เกิดขึ้นโดยธรรมชาติตาม
สัญชาตญาณ ส่วนในบทความนี้ “วัฒนธรรม” หมายถึง วัฒนธรรมเก่ียวกับอาหารของ
คนอีสานและคนใต้ที่แสดงให้เห็นโลกทัศน์ของคนในทั้งสองภูมิภาค  เนื่องจาก
วัฒนธรรมอาหารของภาคอีสานและภาคใต้นั้นแตกต่างกันไปตามสภาพแวดล้อม วิถี
ชีวิตของแต่ละท้องถิ่น  ดังนั้นชื่ออาหารจึงสามารถสะท้อนให้เห็นอัตลักษณ์ทางชาติ
พันธุ์จากการจ าแนกประเภทอาหารตามทัศนะของชาวบ้าน ดังนี้ 
 

ชื่ออาหารท้องถิ่นอีสาน 
ชื่ออาหารท้องถิ่นอีสานที่รวบรวมได้ สามารถแบ่งเป็นประเภทอาหารได้

จ านวน 25 ประเภท ได้แก่  ลาบ  ก้อย  ซอยจุ๊  ซอยแซ่  ปิ้ง  จี่  ย่าง หมก อั่ว  ป่น ซุบ 
แจ่ว ดอง ต้ม  อ่อม  แกง  เอาะ อู๋  หลาม หม่ า แหนม ส้ม นึ่ง คั่ว และ ทอด  รายชื่อ
ประเภทอาหารข้างต้นเมื่อน ามาแบ่งหมวดหมู่แบบชาวบ้าน (folk taxonomy) พบว่า 
สามารถแบ่งประเภทของอาหารออกเป็นหมวดหมู่ย่อยตามวัตถุดิบหลักและวิธีการ
ประกอบอาหารที่ใกล้เคียงกัน ดังนี้ 
 1.  เนื้อสัตว์ใหญ่ 
 คนอีสานรับประทานเนื้อสัตว์ในมื้ออาหารส าคัญรวมถึงในงานเฉลิมฉลอง 
อาทิ งานบุญประเพณี งานแต่งงาน งานขึ้นบ้านใหม่ ฯลฯ เนื้อสัตว์ที่นิยมรับประทานใน
โอกาสส าคัญ ได้แก่ เนื้อวัว เนื้อควาย เนื้อหมู  เนื้อไก่  เนื้อเป็ด  มากที่สุด โดยเฉพาะ
เนื้อวัว และ เนื้อหมู  อาหารส าคัญที่นิยมโดยทั่วไปของคนอีสาน คือ ลาบ ก้อย ต้ม 
ซอยจุ๊  ซอยแซ่   ตัวอย่างชื่ออาหารต่อไปนี้สามารถแบ่งตามวิธีการประกอบอาหารแบ่ง
ออกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 

1.1  กลุ่มที่หั่นเนื้อสัตว์เป็นชิ้นบางๆ  
 ลาบ  เช่น ลาบหมู ลาบเนื้อ ลาบปลา ลาบไก่ ลาบเป็ด ลาบนก ลาบปู 

ลาบหอย  ลาบขี้กะป่อม (กิ้งก่า)  ลาบเห็ด  ลาบเทา (สาหร่ายน้ าจืด)   
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 ก้อย เช่น ก้อยเนื้อ  ก้อยหมู  ก้อยปลา  ก้อยกุ้ง  ก้อยไข่มดแดง  ก้อย
หอย  ก้อยเห็ด 

 ซอยจุ๊ เช่น ซอยจุ๊เนื้อ (เนื้อวัว  เนื้อควาย) 
 ซอยแซ่ เช่น ซอยแซ่เนื้อ (เนื้อวัว เนื้อควาย) 
 อ่ัม เช่น อ่ัมหมู  อั่มเป็ด 
 อาหารท้องถิ่นกลุ่มนี้จะมีเนื้อสัตว์ใหญ่ ได้แก่ เนื้อวัว เนื้อควาย เนื้อหมู  

เป็นหลักและอาจใช้วัตถุดิบเป็นเนื้อสัตว์ประเภทอ่ืน เช่น ไก่ เป็ด ปลา ได้บ้างเช่นกัน   
อาหารกลุ่มนี้คนอีสานมักจะเรียกรวมกันว่า “ลาบ ก้อย ซอย แซ่” และร้านอาหารท่ี
จ าหน่ายอาหารอีสานที่มีวัตถุดิบหลัก คือ เนื้อสัตว์ ก็มักจะมีอาหารทั้ง 4 ชนิดนี้ขาย
ร่วมกัน  ดังนั้น การจัดแบ่งอาหารกลุ่มนี้เข้าไว้ด้วยกันและมีชื่อเรียกโดยทั่วไป ท าให้
เข้าใจระบบคิดของคนอีสานว่าคนอีสานเป็นคนที่ให้ความส าคัญกับการรับประทาน
เนื้อสัตว์ โดยเฉพาะโอกาสพิเศษหรืองานประเพณีต่างๆ จึงท าอาหารประเภทนี้ไว้
ส าหรับเลี้ยงแขกที่มาร่วมงาน  คนอีสานจัดแบ่งอาหารทั้ง 4 ประเภทนี้ไว้ด้วยกัน 
เพราะมีกรรมวิธีการท าที่ใกล้เคียงกัน คือ หากเป็นการท า “ลาบ” จะน าเนื้อสัตว์มาสับ
ละเอียด  หากเป็นการ “ก้อย” ก็น าเนื้อสัตว์มาห่ันเป็นชิ้นบางๆ เช่นเดียวกับการ 
“ซอย” ทั้ง “ซอยจุ๊” และ “ซอยแซ่”  โดยการท า ลาบ และ ก้อย นั้นจะห่ันผักชีฝรั่ง 
หอมแดง และเครื่องปรุงพริกป่น น้ าปลา  น้ ามะนาว หรืออาจจะมีน้ าปลาร้าผสมแทน
น้ าปลาด้วยก็ได้ คลุกให้เข้ากัน ส่วนการท า ซอยจุ๊ และ ซอยแซ่ จะน าเนื้อวัวหรือเนื้อ
ควายสดมาห่ันเป็นชิ้นบางๆ แล้วจิ้มกับแจ่วที่มีรสชาติขมทั้งนี้ การจัดแบ่งอาหารกลุ่มนี้
ยังสะท้อนให้เห็นวิธีการรับประทานอาหารของคนอีสานด้านการรับประทานอาหารอีก
ด้วย กล่าวคือ คนอีสานรับประทานข้าวเหนียว ดังนั้น อาหารประเภทนี้จึงเป็นอาหาร
หลักส าคัญที่รับประทานกับข้าวเหนียวได้ เพราะไม่มีน้ า เนื่องจากการรับประทานข้าว
เหนียวนั้นจะปั้นด้วยมือให้แน่นพอประมาณและน าไปจิ้มกับ ลาบ ก้อย เป็นหลัก ไม่มี
การใช้ช้อนในการรับประทาน และเป็นการประกอบอาหารที่ไม่มีกรรมวิธีซับซ้อน 
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การให้ความส าคัญกับการรับประทานเนื้อสัตว์นี้ก็สัมพันธ์กับวิถีชีวิตของคน
อีสาน เนื่องจากคนอีสานส่วนใหญ่ท านาปีซึ่งในอดีตต้องใช้แรงงานจากควาย วัว ดังนั้น 
คนอีสานจึงนิยมรับประทานเนือ้สัตว์เหล่านีด้้วย  ส่วนเนื้อหมูนั้น ในอดีตนิยมซื้อหมูเป็น
ตัวจากครอบครัวที่เลี้ยงหมูเพื่อจ าหน่ายแล้วน ามาฆ่าด้วยตัวเองและแบ่งเนื้อให้เท่าๆ 
กัน หรือที่คนอีสานเรียกว่า “พูด” หมายถึง การจัดแบ่งเนื้อหมู วัว ควาย หลังจากการ
ฆ่าในสัดส่วนที่เท่ากันหรือใกล้เคียงกัน  
  1.2 กลุ่มที่มีการสับเนื้อสัตว์ให้ละเอียด อาหารท้องถิ่นกลุ่มนี้ พบไม่มาก 
ได้แก่ หม่ า แหนม ส้ม   อาหารกลุ่มนี้อาจจะจัดเข้าเป็นการวิธีการถนอมอาหารด้วย เช่น 

 หม่ า  เช่น หม่ าเนื้อ (วัว)  หม่ าหมู 
 แหนม เช่น แหนมเนื้อ  แหนมหมู่  แหนมปลา 
 ส้ม เช่น ส้มเนื้อ  ส้มหมู  ส้มปลา  ส้มผัก ส้มหน่อไม้ (หน่อไม้ส้ม) 
 การประกอบอาหารประเภทนี้คือการน าเนื้อสัตว์ที่จะท า หม่ า แหนม ส้ม 

มาสับให้ละเอียดแล้วแต่ความต้องการ การท า หม่ า ต้องน าส่วนประกอบทั้งหมดที่
คลุกเคล้าเข้ากันแล้วยัดใส่ในไส้ของวัวหรือหมูขึ้นอยู่กับชนิดของหม่ า การท า แหนม ใช้
ใบตองห่อไว้ให้นานพอรับประทานได้ ส่วนการท า ส้ม  นั้นอาจจะทิ้งไว้ในขวดแก้วหรือ
ใช้ถุงพลาสติกหรือใบตองห่อทิ้งไว้ได้  การท า ส้ม นั้น แบ่งเป็น 2 กลุ่มย่อย คือ ส้มที่ท า
จากเนื้อสัตว์และส้มที่ท าจากพืชผัก แต่การท าส้มจากผักนี้จะประสมน้ าเปล่าลงไปด้วย
และแช่ผักทิ้งไว้จนเกิดรสเปรี้ยวจนสามารถรับประทานได้  ดังนั้ น อาหารกลุ่มนี้
ชาวบ้านจึงจัดไว้เป็นการถนอมอาหาร 

2. เนื้อสัตว์เล็ก  
อาหารท้องถิ่นที่นิยมน าเนื้อสัตว์เล็กมาประกอบอาหาร ได้แก่  เป็ด ไก่ ปลา 

ปู หอย กุ้ง กบ เขียด อาหารกลุ่มนี้จะรับประทานในมื้ออาหารประจ าวัน ไม่ใช่ในโอกาส
ส าคัญ  ได้แก่  ปิ้ง  จี่  ย่าง หมก อั่ว  ป่น  ต้ม  อ่อม  แกง  เอาะ  อู๋  หลาม  คั่ว  ทอด  
หม่ า  นึ่ง ชื่ออาหารในกลุ่มนี้ยังแบ่งตามกรรมวิธีการท าออกเป็นกลุ่มย่อย ดังนี้ 
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การให้ความส าคัญกับการรับประทานเนื้อสัตว์นี้ก็สัมพันธ์กับวิถีชีวิตของคน
อีสาน เนื่องจากคนอีสานส่วนใหญ่ท านาปีซึ่งในอดีตต้องใช้แรงงานจากควาย วัว ดังนั้น 
คนอีสานจึงนิยมรับประทานเนือ้สัตว์เหล่านีด้้วย  ส่วนเนื้อหมูนั้น ในอดีตนิยมซื้อหมูเป็น
ตัวจากครอบครัวที่เลี้ยงหมูเพื่อจ าหน่ายแล้วน ามาฆ่าด้วยตัวเองและแบ่งเนื้อให้เท่าๆ 
กัน หรือที่คนอีสานเรียกว่า “พูด” หมายถึง การจัดแบ่งเนื้อหมู วัว ควาย หลังจากการ
ฆ่าในสัดส่วนที่เท่ากันหรือใกล้เคียงกัน  
  1.2 กลุ่มที่มีการสับเนื้อสัตว์ให้ละเอียด อาหารท้องถิ่นกลุ่มนี้ พบไม่มาก 
ได้แก่ หม่ า แหนม ส้ม   อาหารกลุ่มนี้อาจจะจัดเข้าเป็นการวิธีการถนอมอาหารด้วย เช่น 

 หม่ า  เช่น หม่ าเนื้อ (วัว)  หม่ าหมู 
 แหนม เช่น แหนมเนื้อ  แหนมหมู่  แหนมปลา 
 ส้ม เช่น ส้มเนื้อ  ส้มหมู  ส้มปลา  ส้มผัก ส้มหน่อไม้ (หน่อไม้ส้ม) 
 การประกอบอาหารประเภทนี้คือการน าเนื้อสัตว์ที่จะท า หม่ า แหนม ส้ม 

มาสับให้ละเอียดแล้วแต่ความต้องการ การท า หม่ า ต้องน าส่วนประกอบทั้งหมดที่
คลุกเคล้าเข้ากันแล้วยัดใส่ในไส้ของวัวหรือหมูขึ้นอยู่กับชนิดของหม่ า การท า แหนม ใช้
ใบตองห่อไว้ให้นานพอรับประทานได้ ส่วนการท า ส้ม  นั้นอาจจะทิ้งไว้ในขวดแก้วหรือ
ใช้ถุงพลาสติกหรือใบตองห่อทิ้งไว้ได้  การท า ส้ม นั้น แบ่งเป็น 2 กลุ่มย่อย คือ ส้มที่ท า
จากเนื้อสัตว์และส้มที่ท าจากพืชผัก แต่การท าส้มจากผักนี้จะประสมน้ าเปล่าลงไปด้วย
และแช่ผักทิ้งไว้จนเกิดรสเปรี้ยวจนสามารถรับประทานได้  ดังนั้ น อาหารกลุ่มนี้
ชาวบ้านจึงจัดไว้เป็นการถนอมอาหาร 

2. เนื้อสัตว์เล็ก  
อาหารท้องถิ่นที่นิยมน าเนื้อสัตว์เล็กมาประกอบอาหาร ได้แก่  เป็ด ไก่ ปลา 

ปู หอย กุ้ง กบ เขียด อาหารกลุ่มนี้จะรับประทานในมื้ออาหารประจ าวัน ไม่ใช่ในโอกาส
ส าคัญ  ได้แก่  ปิ้ง  จี่  ย่าง หมก อั่ว  ป่น  ต้ม  อ่อม  แกง  เอาะ  อู๋  หลาม  คั่ว  ทอด  
หม่ า  นึ่ง ชื่ออาหารในกลุ่มนี้ยังแบ่งตามกรรมวิธีการท าออกเป็นกลุ่มย่อย ดังนี้ 
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เหนียวน้ันจะป้ันด้วยมือให้แน่นพอประมาณและนําไปจิ้มกับ ลาบ ก้อย เป็นหลัก ไม่มี
การใช้ช้อนในการรับประทาน และเป็นการประกอบอาหารท่ีไม่มีกรรมวิธีซับซ้อน 

การให้ความสําคัญกับการรับประทานเนื้อสัตว์นี้ก็สัมพันธ์กับวิถีชีวิตของคน
อีสาน เน่ืองจากคนอีสานส่วนใหญ่ทํานาปีซึ่งในอดีตต้องใช้แรงงานจากควาย วัว ดังนั้น 
คนอีสานจึงนิยมรับประทานเนื้อสัตว์เหล่านี้ด้วย  ส่วนเน้ือหมูนั้น ในอดีตนิยมซ้ือหมเูปน็
ตัวจากครอบครัวที่เล้ียงหมูเพื่อจําหน่ายแล้วนํามาฆ่าด้วยตัวเองและแบ่งเนื้อให้เท่าๆ 
กัน หรือที่คนอีสานเรียกว่า “พูด” หมายถึง การจัดแบ่งเนื้อหมู วัว ควาย หลังจากการ
ฆ่าในสัดส่วนที่เท่ากันหรือใกล้เคียงกัน  
  1.2 กลุ่มที่มีการสับเนื้อสัตว์ให้ละเอียด อาหารท้องถิ่นกลุ่มนี้ พบไม่มาก 
ได้แก่ หม่ํา แหนม ส้ม   อาหารกลุ่มนี้อาจจะจัดเข้าเป็นการวิธีการถนอมอาหารด้วย เช่น 

 หม่ํา  เช่น หม่ําเนื้อ (วัว)  หมํ่าหมู 
 แหนม เช่น แหนมเนื้อ  แหนมหมู  แหนมปลา 
 ส้ม  เช่น  ส้มเนื้อ  ส้มหมู  ส้มปลา  ส้มผัก  ส้มหน่อไม้  (หน่อไม้ส้ม) 
 การประกอบอาหารประเภทน้ีคือการนําเนื้อสัตว์ที่จะทํา หม่ํา แหนม ส้ม 

มาสับให้ละเอียดแล้วแต่ความต้องการ การทํา หม่ํา ต้องนําส่วนประกอบทั้งหมดที่
คลุกเคล้าเข้ากันแล้วยัดใส่ในไส้ของวัวหรือหมูขึ้นอยู่กับชนิดของหม่ํา การทํา แหนม ใช้
ใบตองห่อไว้ให้นานพอรับประทานได้ ส่วนการทํา ส้ม  นั้นอาจจะทิ้งไว้ในขวดแก้วหรือ
ใช้ถุงพลาสติกหรือใบตองห่อทิ้งไว้ได้  การทํา ส้ม นั้น แบ่งเป็น 2 กลุ่มย่อย คือ ส้มที่ทํา
จากเนื้อสัตว์และส้มที่ทําจากพืชผัก แต่การทําส้มจากผักนี้จะประสมนํ้าเปล่าลงไปด้วย
และแช่ผักทิ้งไว้จนเกิดรสเปรี้ยวจนสามารถรับประทานได้  ดังนั้น อาหารกลุ่มนี้
ชาวบ้านจึงจัดไว้เป็นการถนอมอาหาร 

2. เนื้อสัตว์เล็ก  
อาหารท้องถิ่นที่นิยมนําเนื้อสัตว์เล็กมาประกอบอาหาร ได้แก่  เป็ด ไก่ ปลา 

ปู หอย กุ้ง กบ เขียด อาหารกลุ่มนี้จะรับประทานในมื้ออาหารประจําวัน ไม่ใช่ในโอกาส
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2.1  กลุ่มที่ใช้การลนไฟให้สุก ได้แก่ อาหารประเภท ปิ้ง จี่ ย่าง หมก โดย
น าเนื้อสัตว์ขนาดเล็กเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหาร เช่น 
   ปิ้ง เช่น  ปิ้งไก่  ปิ้งปลา  กบ 

 จี่  เช่น  จี่ปลา  จี่หนังวัว-ควาย  จี่ปู  จี่หอย 
 ย่าง  เช่น  ย่างปลา  ย่างเนื้อ   ย่างกบ 
 อ่ัว  เช่น  อ่ัวกบ  
 หมก  เช่น  หมกปลา  หมกกบ  หมกกุ้ง  หมกนก  หมกไก่ 

  อาหารกลุ่มนี้มีวิธีการประกอบอาหารที่ไม่ซับซ้อน  โดยการน าเนื้อสัตว์ที่
ต้องการจะลนไฟ ด้วยการ ปิ้ง จี่ ย่าง อ่ัว ผ่านกรรมวิธีการใช้ไฟลนให้เกิดความร้อนที่
พอเหมาะกับเนื้อแต่ละประเภท การประกอบอาหารด้วยการปิ้ง จะใช้ไฟแรงกว่าการจี่ 
ย่าง อ่ัว  การอ่ัว นั้นแตกต่างจากการปิ้ง จี่ ย่าง ที่อ่ัวนั้นต้องเอาเครื่องปรุงอาทิ เกลือ 
และสมุนไพร เช่น ใบมะกรูด ข่า ห่ันเป็นชิ้นเล็กๆ แล้วคลุกให้เข้ากันน ากับไปใส่ในท้อง
กบก่อนที่จะน ามาปิ้งย่างด้วยไฟอ่อน  ส่วนการ หมก นั้นจะห่ออาหารที่ต้องการจะท า
ให้สุกนั้นด้วยใบตองและอาจจะคลุกเคล้าผักบางชนิดเข้าไปด้วย ดังนั้น อาหารประเภท 
หมก จึงอาจจะมีน้ าขลุกขลิกเพราะใช้ใบตองห่อร่วมด้วย  อาหารประเภทนี้สัมพันธ์กับ
วิถีของคนอีสาน เนื่องจากคนอีสานต้องไปท านา ไร่ ดังนั้น การหาอาหารที่มาจาก
เนื้อสัตว์ขนาดเล็กเหล่านี้โดยเฉพาะ ปลา กบ  กุ้ง  นก  ในท้องไร่ท้องนาจึงสะดวกต่อ
การน ามาประกอบอาหารด้วยวิธีนี้ ดังนั้น คนอีสานจึงมีการจัดแบ่งประเภทอาหารพวก
นี้เข้าไว้เป็นหมวดหมู่เดียวกัน 

2.2  กลุ่มที่ใช้การต้มหรือนึ่งให้สุก  ได้แก่ อาหารประเภท ต้ม  อ่อม  
แกง  เอาะ  อู๋  หลามนึ่ง อาหารกลุ่มนี้ส่วนใหญ่น าเนื้อสัตว์ขนาดเล็กเป็นวัตถุดิบหลักใน
การประกอบอาหารและใส่ผัก หรือ สมุนไพร พื้นบ้าน แล้วปรุงรสชาติด้วยน้ าปลาร้า 
น้ าปลา น้ ามะนาว หรืออาจจะมีน้ าตาลเล็กน้อย เช่น 
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   ต้ม  เช่น   ต้มไก ่ ต้มเป็ด  ต้มปลา   
   แกง  เช่น  แกงไก่  แกงปลา  แกงกบ  แกงเขียด  แกงเห็ด  แกงหน่อไม้  
แกงหยวกกล้วย  แกงหัวปลี  แกงสายบัว แกงผ า (ผ า คือ พืชน้ าขนาดเล็กสีเขียว ลอย
จับกันเป็นแพอยู่ในหนองน้ า) 
   อ่อม  เช่น  อ่อมไก ่ อ่อมปลา  อ่อมกบ  
   เอาะ  เช่น  เอาะปู  เอาะหอย  
   อู๋  เช่น  อู๋พุงปลา  อู๋ไข่ปลา  อู๋หน่อไม้ 
   หลาม  เช่น  หลามปลา  หลามกบ 

  ป่น  เช่น  ป่นปลา  ป่นกุ้ง  ป่นกบ  ป่นเขียด   
  นึ่ง  เช่น  นึ่งปลา   
 อาหารอีสานกลุ่มนี้มีการใช้น้ าเปล่ามาเป็นส่วนประกอบของอาหารและ

ใช้วิธีการต้มให้สุก โดยการน าเนื้อสัตว์ต้มกับผักหรือสมุนไพรท้องถิ่น อาทิ สะระแหน่  
ข่า  พริก  หอมแดง ฯลฯ อาจจะปรุงรสด้วยน้ าปลาร้า น้ าปลา  น้ ามะนาว น้ ามะขามเปียก  
แล้วต้มจนเนื้อสุกหรือขึ้นอยู่กับอาหารแต่ละประเภท ส่วน แกง ประเภทต่างๆ ของภาค
อีสานนั้นหากเป็นกรรมวิธีดั้งเดิมจะไม่นิยมใส่กะทิ   

 รายชื่ออาหารดังตัวอย่างข้างต้นสะท้อนให้เห็นระบบคิดของคนอีสาน
เกี่ยวกับการประกอบอาหาร โดยเฉพาะการน าเนื้อสัตว์มาประกอบอาหาร เช่น สัตว์
บางชนิดเท่านั้นที่จะน ามาประกอบอาหารประเภทนั้นๆ ได้ เช่น เอาะปู  เอาะหอย 
หรือ อู๋พุงปลา อู๋ไข่ปลา อู๋หน่อไม้ เป็นต้น นอกจากนี้กรรมวิธีการประกอบอาหารและ
วัตถุดิบนั้นแตกต่างกัน กล่าวคือ ต้ม  แกง จะมีปริมาณน้ าในอาหารมากกว่า อ่อม เอาะ 
อู๋  หลาม  ป่น  ซึ่งจะมีน้ าไม่มากและสามารถรับประทานกับข้าวเหนียวได้  ส่วนการต้ม 
และ แกง โดยเฉพาะแกงที่แยกออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มแรก แกงโดยใช้เนื้อสัตว์เป็น
วัตถุดิบ ส่วนกลุ่มที่ 2 คือ ใช้ผักเป็นวัตถุดิบจะมีน้ าไม่มากเหมือนกับแกงประเภทที่มี
เนื้อสัตว์เป็นวัตถุดิบหลัก ดังนั้นจึงมีข้อสังเกตว่าแกงอีสานที่มีเนื้อสัตว์เป็นวัตถุดิบหลักนี้
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อาจจะได้รับอิทธิพลการประกอบอาหารประเภทแกงของภาคกลาง นอกจากนี้การน า
เนื้อสัตว์เล็กและสัตว์ใหญ่มาประกอบอาหารก็สะท้อนระบบคิดของคนอีสาน กล่าวคือ 
คนอีสานคิดว่าสัตว์เล็กประเภท ปู ห้อย กุ้ง ปลา  เป็นสัตว์ที่สามารถรับประทานได้ทุก
วันและมีกรรมวิธีการประกอบอาหารที่ไม่ซับซ้อนหรือมีเครื่องปรุงมาก  ส่วนสัตว์ใหญ่ 
เช่น วัว ควาย หมู นั้น ควรจะน ามาประกอบอาหารในโอกาสและมื้อส าคัญๆ ที่มีการ
เฉลิมฉลองหรือพิธีกรรมร่วมด้วย 

 2.3  กลุ่มที่ใช้การทอดให้สุก  อาหารท้องถิ่นอีสานประเภทนี้ พบ 2 
ประเภท ได้แก่ ทอด และ คั่ว  เท่านั้น และวัตถุดิบหลักที่น ามาประกอบอาหารก็ไม่มี
ความหลากหลายมากนัก เช่น 

  ทอด  เช่น  ทอดปลา  ทอดกบ  ทอดไก ่ ทอดเป็ด 
  คั่ว  เช่น  คั่วแมงจี่นูน  คั่วจิ้งหรีด  คั่วตั๊กแตน    
 การทอดนั้นจะใช้น ามันเป็นส่วนประกอบในปริมาณที่มากพอให้เนื้อสุก 

ส่วนการคั่วนั้นจะใช้น้ ามันหรือไม่ก็ได้ หรืออาจจะใช้น้ าเปล่าเทใส่กระทะพอให้ไม่ติด
กระทะ การประกอบอาหารประเภทนี้ต้องใช้กระทะ ซึ่งในอดีตวิถีชีวิตของคนอีสานไม่
นิยมใช้กระทะในการประกอบอาหาร แต่จะนิยมใช้หม้อมากกว่า เพราะหม้อนั้นคน
อีสานใช้ประกอบในการนึ่งข้าวเหนียว ดังนั้น ทั้งที่บ้านและที่ ไร่นาจึงมีหม้อนึ่งข้าว
เหนียว คนอีสานสามารถน ามาใช้เป็นอุปกรณ์ประกอบอาหารได้อย่างสะดวก ดังนั้น 
การทอดอาจจะเป็นวิธีการประกอบอาหารของภาคอ่ืนหรืออาจจะไม่ใช่อาหารพื้นบ้าน
ของคนอีสานดั้งเดิม 

3. ผัก  
 ผักหรือสมุนไพรของอีสานที่น ามาเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารนั้น
พบว่าไม่มีความหลากหลายมากนัก อย่างไรก็ตาม คนอีสานก็นิยมรับประทานผักสดใน
มื้ออาหารแต่ละมื้อ ดังนั้น การน าผักมาเป็นวัตถุดิบหลักของประเภทอาหารจึงพบไม่
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มากนัก มีเพียง 3 ประเภท ได้แก่  ซุบ  ดอง แจ่ว   ต า นอกจากนี้ก็ยังพบในการท าส้ม  
อู๋   ที่ได้กล่าวถึงก่อนหน้านี้แล้ว  อาหารประเภทนี้ ได้แก่ 

  ซุบ  เช่น  ซบุหน่อไม้  ซุบหมากหมี้ (ขนุน)  ซุบมะเขือ  ซุบเห็ด 
  แจ่ว  เช่น  แจ่วปลาร้า  แจว่เพี้ย (ดีวัว)  แจ่วพริก 
  ดอง  เช่น  หน่อไม้ดอง (ปูดอง  หอยดอง) 
  ต า เช่น  ต าหมากฮุ่ง (มะละกอ) ต าแตง  ต าถั่ว  ต าหมากยอ (ลูกยอ)  
 ตัวอย่างชื่ออาหารที่มีส่วนประกอบหรือวัตถุดิบหลักเป็นผักนั้นพบว่ามีทั้ง

ผักและเห็ด เป็นหลัก โดยเฉพาะหน่อไม้ และมีวิธีการท าที่ง่ายและสะดวก คนอีสาน
นิยมท าไว้รับประทานหลายมื้อ โดยเฉพาะแจ่ว ซึ่งเป็นอาหารจานหลักที่รับประทานคู่
กับผักสดชนิดต่างๆ อาทิ แตงกวา  ถั่วฝักยาว  มะเขือเปราะ  ส่วนการดองนั้นอาจจะ
ถือว่าเป็นประเภทอาหารได้เพราะคนอีสานก็รับประทานหน่อไม้ดองโดยไม่ต้องมีการ
น าไปประกอบอาหาร  ส่วนที่ถือว่าน าไปเป็นเครื่องปรุงหรือประกอบอาหารได้ คือ  
การดองที่น าสัตว์ขนาดเล็กมาดอง เช่น ปูดอง และ หอยดอง  ประเภทอาหารที่ส าคัญ
ของคนอีสานและมีชื่อเสียงอีกประเภทหนึ่งที่มีวัตถุดิบจากพืชผัก คือ ส้มต า หรือคน
อีสานเรียกว่า ต าหมากฮุ่ง หรือ ต าส้ม  หมายถึง ต ามะละกอ ซึ่งกลายเป็นอาหารหลัก 
ที่คนอีสานนิยมรับประทานทุกมื้ออาหาร โดยท าสดทุกครั้งที่รับประทาน นอกจากนี้ 
ยังมีต าผักชนิดอ่ืน เช่น ต าแตง ต าถั่ว ต าหมากยอ ซึ่งเป็นพืชผักที่หาได้ในครัวเรือน 
ดังนั้น นอกจากจะน ามารับประทานเป็นผักสดในอาหารแต่ละมื้อแล้วยังน ามาท าเป็น
กับข้าวได้ด้วย 

ชื่ออาหารภาคใต้ 
 ผู้วิจัยจัดกลุ่มหมวดหมู่ประเภทของอาหารท้องถิ่นภาคใต้ตามวิธีการ
ประกอบอาหาร ซึ่งแตกต่างจากการจัดหมวดหมู่ในภาคอีสาน เนื่องจากอาหารท้องถิ่น
ภาคใต้ไม่ระบุประเภทของสัตว์ที่น ามาประกอบอาหารมาก แต่ชื่ออาหารภาคใต้มี
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ลักษณะเด่นจากการประกอบอาหารมากกว่าสัตว์ที่น ามาประกอบอาหาร ชื่ออาหาร
ท้องถิ่นภาคใต้สัมพันธ์กับประเภทของอาหารท้องถิ่นในภาคใต้ ประเภทอาหารท้องถิ่น
ของภาคใต้แบ่งออกเป็น 11 ประเภท ได้แก่  แกง  ต้ม  ทอด  ผัด  ปิ้ง  ย่าง  เผา  หมก  
ย า ดอง  น้ าพริก  เมื่อน ามาแบ่งหมวดหมู่แบบชาวบ้าน โดยชาวใต้แบ่งประเภทของ
อาหารออกเป็นหมวดหมู่ย่อยด้วยเกณฑ์วิธีการประกอบอาหารที่ใกล้เคียงกันออกเป็น  
5 กลุ่ม ดังนี้ 

1. แกง ต้ม 
 อาหารประเภท แกง และ ต้ม ถือว่าเป็นอาหารหลักของภาคใต้ โดยเฉพาะ
ประเภท แกง ซึ่งจะแบ่งออกเป็นหลายชนิดขึ้นอยู่กับส่วนประกอบของอาหาร  และ
วัตถุดิบส าคัญ คือ เครื่องแกง ที่มีส่วนประกอบจากสมุนไพรที่แตกต่างกัน โดยเฉพาะ
แกงส้ม ที่มีสีเหลืองและกลิ่นจากขมิ้นที่ใช้ดับคาวปลา  มีรสเปรี้ยวเป็นรสน าจาก 
มะนาว มะขาม มะปริง คนใต้จึงเรียกแกงชนิดนี้ว่า “แกงส้ม” ซึ่งค าว่า “ส้ม” ในภาษา
ถิ่นใต้หมายถึง “เปรี้ยว”  ส่วนประเภท ต้ม ก็มีรสเปรี้ยวจัดเช่นกัน คนใต้ก็มักจะ
เรียกว่า ต้มส้ม  ทั้งอาหารประเภทแกง และ ต้ม มักจะมีรสจัดทั้งเผ็ด เปรี้ยว เค็ม  
และไม่นิยมรสหวาน  วัตถุดิบหลักก็ คือ เนื้อปลา ทั้ งปลาน้ าจืดและปลาทะเล   
เป็นส่วนประกอบหลักของอาหารประเภทแกงและต้ม  เช่น 
 แกง  เช่น  แกงส้ม  แกงกะทิ  แกงคั่ว  แกงน้ ายา  แกงเลียง  

ต้ม  เช่น  ต้มส้ม  ต้มกะทิหน่อไม้  
อาหารประเภท แกง และ ต้ม ของภาคใต้นี้จะนิยมบอกวัตถุดิบที่น ามา

ประกอบอาหารด้วย เช่น แกงไตปลา แกงเลียงบวบ แกงคั่วปลาน้ าดอกไม้ (ปลาสาก)  
แกงคั่วลูกคลัก แกงน้ าเคยยอดหวาย ไก่บ้านต้มขมิ้น หมูต้มใบชะมวง ต้มกะทิหน่อไม้
กับกุ้งสด ปลาหมึกต้มหวาน ปลาทูต้มส้ม  ต้มกะทิผักเหลียงกับกุ้งแห้ง ต้มกะทิ ใบ
มะขาม  เป็นต้น การที่คนใต้นิยมรับประทานอาหารประเภทแกงและต้มยังสัมพันธ์กับ
วัฒนธรรมการรับประทานข้าวสวยของคนใต้  เพราะการรับประทานข้าวสวยจะต้องใช้
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ช้อนเช่นเดียวกับการตักแกงหรือต้ม ส่วนรสชาติอาหารที่เผ็ดจัดหรือเปรี้ยวจัดนั้นเกิด
จากการใช้เครื่องเทศหรือสมุนไพรที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารมลายูและอาหารอินเดีย  

2. ปิ้ง ยา่ง หมก 
อาหารประเภทนี้จัดไว้ด้วยกันเนื่องจากท าให้สุกด้วยการลนไฟจนเนื้อสุก  

มีกลิ่นหอม จึงจะรับประทาน วัตถุดิบที่น ามาปิ้งส่วนใหญ่ก็ยังคงเป็นปลา กุ้ง ซึ่งหา
รับประทานได้จากลักษณะพื้นที่ของภาคใต้ที่อุดมไปด้วยแม่น้ าและทะเล  เช่น 

ปิ้ง เช่น  ปิ้งงบ  ปิ้งปลา  ไก่ปิ้ง  ลูกชิ้นปิง้ 
ย่าง  เช่น  ไก่ย่าง  หมูย่าง  ปลาย่าง 
หมก  เช่น  ปลาหมก  หัวมันหมก  เห็ดแครงหมก 
อาหารประเภท ปิ้ง ย่าง  หมก พบไม่มากนัก ซึ่งอาจจะมีสาเหตุจากความไม่

สอดคล้องกับรูปแบบวิถีชีวิตของคนใต้ในอดีตที่มีอาชีพหลักเกษตรกรรมพืชไร่ สวนยาง 
และประมงชายฝั่ง การก่อกองไฟเพื่อปิ้งหรือย่างจึงไม่สะดวกและอาจจะเกิดไฟไหม้ได้
หากอยู่ในพื้นที่สวน หรือไร่ และไม่สัมพันธ์กับอาชีพประมงชายฝั่งที่ต้องรีบน าปลาที่หา
มาได้กลับบ้านจึงไม่มีการปิ้งหรือย่างในมื้ออาหารกลางวัน 

3. ทอด ผัด คั่ว 
อาหารประเภททอดและผัด เป็นประเภทอาหารที่ใช้น้ ามันร่วมกับความร้อน

เพื่อท าให้อาหารสุกพร้อมรับประทาน  กลุ่มอาหารประเภทนี้จะแตกต่างกันไปตาม
ปริมาณน้ ามันที่ใช้  ทั้งนี้อาหารทอดที่มีชื่อเสียงและคนใต้นิยมรับประทาน คือ ไก่ทอด 
โดยเฉพาะไก่ทอดสูตรหาดใหญ่ที่มีจ าหน่ายทั่วประเทศ  การทอดของภาคใต้แตกต่าง
จากภาคอ่ืนตรงที่มีการใส่เครื่องเทศหรือสมุนไพรในการทอดด้วย เช่น ลูก และ ราก
ผักชี  ยี่หร่า กระเทียม ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ของอาหารประเภททอดของภาคใต้ นอกจากนี้
ก็มีการน าปลาหมึก กุ้ง หรือสัตว์น้ ามาทอดกับสมุนไพรท้องถิ่น เช่น ปลาหมึกทอด
กระเทียมพริกไทย  กุ้งทอดใบเล็บครุฑ  ผัดกะปิสะตอกุ้ง  ลูกปลาคั่วเกลือ เป็นต้น 
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4. ย า ดอง 
ผู้วิจัยน าอาหารประเภทย าและดองมาไว้ด้วยกัน  เนื่องจากเป็นอาหารที่ 

ไม่ใช้ความร้อน และในกรณีดองก็เป็นรูปแบบหนึ่งของการถนอมอาหาร เช่น  
 ย า เช่น  ย าจิ้งจัง  ย าปูเค็ม  ย าแป้งแดง 

ดอง  เช่น  ผักเสี้ยนดอง  หน่อไม้ดอง  หอยเสียบดอง 
อาหารประเภทนี้ในการน ามาท าเปน็อาหารมักจะน าวัตถุดิบที่ได้จากการดอง

มาปรุงรสด้วยการย า ซึ่งจะใช้พริกขี้หนู หอมแดง มะนาว ใบมะกรูด และพืชสมุนไพร
อ่ืนมาคลุกเคล้ากับวัตถุดิบ เช่น จิ้งจัง เป็นการน าปลาตัวเล็กๆ เช่น ปลาไส้ตัน ปลา
เกล็ดขาว มาหมักด้วยเกลือและข้าวคั่ว ประมาณ 10-14 วัน  ซึ่งเป็นการหมักดอง
อาหารเพื่อให้มีสี กลิ่นและรสชาติแตกต่างไปจากเดิมรวมทั้งช่วยเปลี่ยนจากวัตถุดิบที่
รับประทานไม่ได้กลายมารบัประทานได้   ในกรณีของจิง้จังหากน ามารับประทานด้วย
การย าก็จะใช้เครื่องปรุงที่กล่าวถึงดังกล่าวมาปรุงรสและรับประทานได้ทันที 

5. น้ าพริก 
อาหารที่ท าจากพืชผักพื้นบ้านอีกชนิดหนึ่งท่ีคนใต้นิยมรับประทานในแต่ละ

มื้ออาหาร หรือรับประทานกับอาหารบางชนิด คือ น้ าพริก หรือที่คนใต้เรียกว่า  
“น้ าชุบ” น้ าพริกของภาคใต้จะมีรสเผ็ด เปรี้ยว และเค็ม ขึ้นอยู่กับประเภทของน้ าพริก  
น้ าพริกภาคใต้ใช้กะปิเป็นส่วนประกอบหลัก อย่างไรก็ตามน้ าพริกภาคใต้มีหลายชนิด
ขึ้นอยู่กับเครื่องเทศและรสชาติที่แตกต่างกัน  เช่น  น้ าพริกใบท ามัง น้ าพริกตะลิงปลิง 
น้ าพริกมะอึก น้ าพริกมะปริง น้ าพริกผัด (น้ าชุบเจี๋ยน) น้ าพริกปลาทูนึ่ง น้ าพริกระก า 
น้ าพริกมะขามเปียก น้ าพริกมะม่วงเบา น้ าพริกแมงดา น้ าพริกกุ้งเสียบ น้ าพริกเหล่านี้
จะรับประทานกับผัก คนใต้มีค าศัพท์ เรียกผักที่ รับประทานเป็นเครื่องเคียงว่า  
“ผักเหนาะ” ที่น ามารับประทานในมื้ออาหารหรือคู่กับน้ าพริกของชาวใต้ โดยนิยมจัด
รวมกันมาในกระจาด อาทิ ข่าอ่อน หัวทือ ขิง ตะไคร้ โหรพา สะตอ เหรียง ยอดหมุย   
ยอดมะม่วงหิมพานต์ ขนุนอ่อน ดอกกระโดน ยอดเหม็ดชุน หัวปลี ใบบัวบก ยอดเทียม
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(สะเดาช้าง) หรือพืชผักอ่ืนแล้วแต่จะหาได้ในท้องถิ่น ซึ่งผักเหนาะนี้มีคุณสมบัติเป็น
สมุนไพรเพื่อสุขภาพด้วย 

สรุปผล และ อภิปรายผล   
 การศึกษาระบบคิดของคนในภาคอีสานและภาคใต้ผ่านระบบการใช้ค า
เรียกชื่ออาหารตามแนวคิดทางอรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ของ Frake (1980) เรื่องการ
จัดแบ่งประเภทแบบชาวบ้าน (folk taxonomy) พบว่า คนอีสานและคนใต้มีระบบคิด
ต่อการจัดแบ่งประเภทอาหารตามกรรมวิธีการประกอบอาหาร โดยภาคอีสานนิยมน า 
“ค าที่บอกวิธีการประกอบอาหาร + วัตถุดิบ” ส่วนภาคใต้นิยมน าวัตถุดิบหลัก ได้แก่ 
เนื้อสัตว์หรือพืชผัก หรือ “วัตถุดิบหลัก + วิธีการประกอบอาหาร” การใช้ค าเรียก
อาหารด้วยระบบที่แตกต่างกันนี้สะท้อนให้เห็นการให้คุณค่าของวัตถุดิบและวิธีการ
ประกอบอาหารที่แตกต่างกันระหว่างคนอีสานและคนใต้ กล่าวคือ คนอีสานให้
ความส าคัญกับกรรมวิธีการประกอบอาหาร  ดังนั้น จึงพบว่าคนอีสานมีวิธีการประกอบ
อาหารถึง 25 ค า  ส่วนภาคใต้มีค าบอกวิธีการประกอบอาหารท้องถิ่น เพียง 11 ค า 
ส่วนในด้านวัตถุดิบในการประกอบอาหารนั้น พบว่า ภาคใต้มีการระบุรายละเอียดของ
วัตถุดิบที่ละเอียดกว่าภาคอีสานในอาหารประเภทเดียวกัน เช่น ต้มไก่ ในภาคอีสาน  
ส่วนภาคใต้นิยมบอกรายละเอียดวัตถุดิบอ่ืน เช่น ไก่บ้านต้มใบชะมวง เป็นต้น  

ระบบคิดด้านการให้คุณค่าหรือการเลือกวัตถุดิบมาประกอบอาหารของคน
อีสานและคนใต้นั้นสัมพันธ์กับแหล่งที่มาของวัตถุดิบประกอบอาหาร ดังนั้น จึงพบว่า
คนอีสานให้ความส าคัญกับอาหารที่ประกอบด้วยเนื้อสัตว์ โดยเฉพาะ วัว ควาย หมู 
เป็ด ไก่ ส่วนภาคใต้นั้นให้ความส าคัญกับปลา และไก่ เป็นหลัก โดยเฉพาะปลา  
เนื่องจากภาคใต้มีภูมิประเทศที่มีแม่น้ าไหลหลายสายและไหลผ่านตลอดภูมิภาค  
ทั้งยังล้อมรอบด้วยทะเล จึงมีปลาหลากหลายชนิดรวมถึงสัตว์น้ าจืดและน้ าเค็ม   
ส่วนภาคอีสานมีสภาพพื้นที่แห้งแล้ง คนอีสานจึงรับประทานสัตว์ประเภทแมลง   
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นก หนู ที่อยู่ในไร่นา ดังนั้น ชื่ออาหารของแต่ละภูมิภาคที่น าวัตถุดิบประกอบอาหาร 
มาระบุไว้ในประเภทอาหารนั้นจึงสะท้อนระบบคิดเกี่ยวกับการจัดแบ่งประเภท 
ของอาหาร การเลือกประเภทอาหาร การประกอบอาหาร ดังท่ี Almerico (2014)  
ได้เสนอไว้ นอกจากนี้ชื่ออาหารยังสะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมการรับประทานผัก 
ที่เหมือนกันของคนอีสานและคนใต้  แต่คนใต้จะนิยมรับประทานผักสด จึงมีค าศัพท์ 
เรียกผักที่รับประทานเป็นเครื่องเคียงว่า “ผักเหนาะ” ส่วนภาคอีสานนั้นสภาพความ
แห้งแล้งท าให้ต้องน าผักเหล่านั้นมาถนอมอาหารเพื่อรับประทานจึงมีค าว่า “ส้มผัก” 
หรือ “หน่อไม้ส้ม” ส่วนด้านรสชาติของอาหาร พบว่า ทั้งภาคอีสานและภาคใต้มีความ
ใกล้เคียงกัน คือ นิยมรับประทานรสเผ็ดและเค็มจัด ไม่นิยมรสหวาน  

ทั้งภาคอีสานและภาคใต้ได้รับอิทธิพลด้านอาหารจากประเทศเพื่อนบ้าน 
กล่าวคือ คนอีสานมีวิถีวัฒนธรรมใกล้เคียงกับประเทศลาวจึงมีอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อ 
คือ ส้มต าลาว หรือ ต าหมากฮุ่งในภาษาอีสาน  ส่วนภาคใต้ได้รับอิทธิพลจากอินเดียใต้ 
จึงรับประทานอาหารที่มีเครื่องเทศ โดยเฉพาะขมิ้น ดังนั้นอาหารที่ขึ้นชื่อคืออาหาร
จ าพวกแกงส้ม แกงคั่ว และไก่ทอด ดังนั้น วัตถุดิบส่วนใหญ่จะใช้เนื้อไก่ ปลา มากกว่า
เนื้อสัตว์ใหญ่เช่นภาคอีสาน  อย่างไรก็ตามวัตถุดิบหลักเหล่านี้ก็สัมพันธ์กับรูปแบบวิถี
ชีวิตวัฒนธรรมของแต่ละภูมิภาค กล่าวคือ คนอีสานเลี้ยงวัว ควายไว้เพื่อท านาจึงนิยม
รับเนื้อสัตว์เหล่านี้  ส่วนภาคใต้มีอาชีพประมง อาหารหลักจึงประกอบด้วยปลาและสัตว์
น้ าทะเล  นอกจากนี้วิธีการประกอบอาหารก็สัมพันธ์กับการรับประทานข้าวเหนียวและ
ข้าวเจ้าหรือข้าวสวย กล่าวคือ ภาคอีสานรับประทานอาหารกับข้าวเหนียว ดังนั้น
อาหารประเภทลาบ ก้อย ส้มต า  แจ่ว จึงเหมาะกับการใช้มือรับประทานข้าวเหนียว
เพราะไม่มีน้ าในอาหารปริมาณมาก  ส่วนภาคใต้รับประทานข้าวสวย  ดังนั้น อาหารที่
นิยมจึงอยู่ในกลุ่มแกงและต้ม ซึ่งในการรับประทานสามารถใช้ช้อนตักได้ วัฒนธรรม
อาหารของชาวใต้ยังสัมพันธ์กับการการประกอบอาชีพ กล่าวคือ อาชีพการท าสวน
ยางพาราและอาชีพประมงท้องถิ่นเป็นอาชีพหลักซึ่งการท าสวนยางและการหาปลานั้น
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มีเวลาในกรีดยางหรือการออกเรือที่ชัดเจน และรู้เวลากลับถึงบ้านเพื่อรับประทานอาหา
ร่วมกัน ดังนั้น การท าอาหารประเภทแกง หรือ ต้ม นิยมท าเป็นหม้อส าหรับรับประทาน
ร่วมกันทั้งครอบครัว   

ผลของการวิจัยนี้สอดคล้องกับข้อค้นพบของ Panyaatisin (2009) ที่พบว่า 
คนล้านนาให้ความส าคัญกับอาหารประเภทเนื้อสัตว์ใหญ่ เช่นเดียวกับคนอีสานที่มี
วัตถุดิบส่วนใหญ่เป็นเนื้อสัตว์ใหญ่ และงานวิจัยของ  Chanabun (2010) ที่พบว่า  
คนไทญ้อ ในภาคอีสานให้ความส าคัญกับวัตถุดิบในการประกอบอาหารและมีมิติของ
การจัดแบ่งหมวดหมู่อาหารออกเป็นประเภทต่างๆ ส่วนข้อค้นพบของงานวิจัยของ
ผู้เขียนนี้แม้ว่าทั้งภาคอีสานและภาคใต้จะมีรายละเอียดเก่ียวกับอาหารที่แตกต่างกันแต่
สิ่งที่เหมือนกันในประเด็นหลัก คือ รสชาติของอาหาร ที่นิยมรับประทานอาหารเผ็ด 
เค็ม และรับประทานผักสดเหมือนกัน กล่าวได้ว่า วัฒนธรรมการกินเป็นวัฒนธรรมหลัก
ที่ส าคัญในแต่ละภูมิภาคและชื่ออาหารก็สะท้อนให้เห็นมโนทัศน์ของผู้คนที่มีต่อ
วัฒนธรรมการกินของตนเอง ดังนั้น การศึกษาระบบคิดผ่านการศึกษาภาษาในชื่อ
อาหารท้องถิ่นอีสานและใต้ จึงเป็นประเด็นที่เพิ่มความเข้าใจผู้คนของทั้งสองภูมิภาค 

ข้อเสนอแนะ 
การวิจัยนี้ผู้วิจัยคัดเลือกเฉพาะอาหารท้องถิ่นหรืออาหารพื้นบ้านในรูปแบบ

ดั้งเดิมเท่านั้น ไม่รวมอาหารที่มีการดัดแปลงกรรมวิธีและรูปแบบ และไม่รวมอาหารว่าง 
ขนม หรือของหวาน ตลอดจนอาหารที่ใช้ในพิธีกรรมหรืองานบุญประเพณี ซึ่งอาจจะท า
ให้ทราบระบบคิดของคนอีสานและคนใต้ในประเด็นที่แตกต่างจากงานวิจัยนี้ จึงควรมี
การวิจัยในขอบเขตข้อมูลที่กว้างขึ้นเพื่อจะเข้าใจระบบคิดได้ครอบคลุมทุกด้าน รวมทั้ง
เข้าใจถึงค่านิยมและความเชื่อเก่ียวกับอาหารในพิธีมงคล นอกจากนี้ยังอาจศึกษาด้วย
วิธีการรวบรวมค าศัพท์เกี่ยวกับวิธีการประกอบอาหารและจัดท าเป็นศัพทานุกรม  
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เก็บรวบรวมข้อมูลเหล่านั้นไว้เพื่อสืบทอดอัตลักษณ์ด้านอาหารท้องถิ่นเพราะปัจจุบัน
พบว่ามีการดัดแปลงกรรมวิธี เครื่องปรุง และรูปแบบของอาหารที่หลากหลายกว่าอดีต 

อนึ่ง การวิจัยโดยใช้วิธีการเปรียบเทียบระหว่างอาหาร 2 ภูมิภาคนั้นเป็นวิธี
วิจัยอีกวิธีหนึ่งที่สะท้อนให้เห็นระบบคิดของผู้คนในแต่ละภูมิภาคต่อวัฒนธรรมอาหาร
ได้อย่างชัดเจนยิ่งขึ้นเมื่อมีการเปรียบเทียบกับภูมิภาคอ่ืน ๆ และการวิจัยในประเด็น
ข้างต้นนอกจากจะท าให้เข้าใจระบบคิดเกี่ยวกับอาหารของคนในแต่ละภูมิภาคของ
ประเทศไทยแล้ว ยังเป็นการเผยแพร่ ส่งเสริม และเพิ่มเติมองค์ความรู้เกี่ยวกับภูมิ
ปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นของประเทศไทยด้วย 
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