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บทคดัยอ่ 

บทความวจิยันี�มวีตัถุประสงค์เพื�อศกึษาองค์ประกอบทางความหมายของ
คาํศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ โดยใชว้ธิกีารวเิคราะห์
องคป์ระกอบทางความหมาย (Componential Analysis) ซึ�งเป็นวธิกีารหนึ�ง
ในการศกึษาตามแนวอรรถศาสตรช์าตพินัธุ ์และเพื�อศกึษาวฒันธรรมดา้น
อาหารของชาวไทใหญ่ ขอ้มูลที�ศกึษานํามาจากการเก็บขอ้มูลด้วยการ
สงัเกตการณ์ การเขา้ไปมสี่วนร่วมในการปรุงอาหาร และการสมัภาษณ์  
ผูบ้อกภาษาชาวไทใหญ่ที�เชี�ยวชาญในการประกอบอาหาร ซึ�งอาศยัอยู่ที�
บา้นปางหม ูตําบลปางหม ูอําเภอเมอืง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน จํานวน 10 คน 
ผลการศกึษาพบว่าคําศพัท์ที�ปรากฏในการปรุงอาหารมจีํานวน 23 คํา 
พบมติคิวามแตกต่างที�ทําใหค้ําศพัท์แต่ละคําแตกต่างกนัจํานวน 8 มติ ิ
ไดแ้ก่ 1) มติคิวามแตกต่างเรื�องจุดประสงค์ 2) มติคิวามแตกต่างเรื�อง
วตัถุดบิหลกั 3) มติิความแตกต่างเรื�องเครื�องแกง 4) มติิความแตกต่าง
เรื�องอุปกรณ์ 5) มติิความแตกต่างเรื�องความร้อน 6) มติิความแตกต่าง
เรื�องนํ�า 7) มติิความแตกต่างเรื�องนํ�ามนั และ 8) มติิความแตกต่างเรื�อง
ระยะเวลา ส่วนผลจากการศกึษาวฒันธรรมดา้นอาหารของชาวไทใหญ่ม ี
4 ประเดน็ ไดแ้ก่ 1) การใชว้ตัถุดบิหลกั พบว่าชาวไทใหญ่นิยมนําพชืผกั
ที�มอียู่ในทอ้งถิ�นมาเป็นวตัถุดบิหลกั ซึ�งสะทอ้นถงึวถิกีารดํารงชวีติที�มี
ความเรยีบงา่ย 2) สิ�งที�นํามาปรุงรส พบว่าสิ�งสาํคญัที�ใส่ในอาหารไทใหญ่
เกอืบทุกชนิด คอื ถั �วเน่า 3) ลกัษณะของการปรุงอาหาร พบว่ามลีกัษณะ
การปรุงทั �งแบบใชเ้พยีงกรรมวธิเีดยีว และต้องผ่านหลายกรรมวธิจีงึจะ
กลายเป็นอาหาร และนิยมใชค้วามรอ้นในการปรุงอาหาร 4) ความเชื�อ
เกี�ยวกบัอาหาร พบว่าคําศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารและวตัถุดบิบางชนิด
สะทอ้นใหเ้หน็ถงึความเชื�อบางประการของชาวไทใหญ่ 
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Abstract 

This article studies the semantic components of cooking terms in 
the Tai Yai language and the food culture surrounding them by 
using componential analysis, which is an ethnosemantic approach. 
The data were collected through observation, participation in meal 
preparations and interviews with ten Tai Yai informants who were 
culinary experts in Pang Moo Village, Pang Moo Subdistrict, Mueng 
District, Mae Hong Son Province. Results show that there are 23 
cooking terms that differ along eight dimensions: purpose, main 
ingredients, curry pastes, utensils, heat, water, oil, and duration of 
cooking. Results also show four major findings regarding Tai Yai’s 
food culture. First, vegetables are the main ingredient, reflecting a 
simple way of life. Second, fermented beans are used in almost 
every dish.  Third, both single method cooking and combination 
methods are used and heat is commonly used in both process. 
Fourth, some cooking term and ingredients reflect Tai Yai’s beliefs. 
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1. บทนํา 

อาหารเป็นปจัจยัพื�นฐานที�มคีวามสาํคญัยิ�งต่อมนุษย ์ซึ�งนอกจากอาหารจะมคีวามสาํคญั
ในแง่ใหป้ระโยชน์ต่อร่างกายแลว้ ยงัสะทอ้นถงึวฒันธรรมของคนในสงัคมนั �นได ้ดว้ยเพราะ
อาหารถอืเป็นวฒันธรรมอย่างหนึ�งที�มนุษยไ์ด้กําหนดขึ�น แลว้มกีารเรยีนรู ้สบืทอดต่อกนัจาก
บรรพบุรุษตั �งแต่ข ั �นตอนการเตรยีมอาหาร ขั �นตอนการปรุงอาหาร หรอืขั �นตอนหลงัจากการ
ปรุงอาหาร หรอืแมแ้ต่วตัถุดบิและเครื�องปรุง ทั �งหมดนี�ลว้นหล่อหลอมเป็นวฒันธรรม ซึ�งสะทอ้น
ใหเ้หน็ถงึวถิชีวีติความเป็นอยู่ สภาพภูมปิระเทศ สภาพภูมอิากาศ ความคดิ ความเชื�อ ค่านิยม
ที�มกีารถ่ายทอดมาจากรุ่นสูรุ่่น อนัจะแสดงถงึเอกลกัษณ์ของกลุ่มชนนั �นไดอ้ย่างชดัเจน  

มนุษยแ์ต่ละกลุ่มชาตพินัธุย์่อมมลีกัษณะของอาหารที�รบัประทานแตกต่างกนั ขึ�นอยู่
กบัวฒันธรรมและสภาพแวดลอ้มในถิ�นที�อยู่ของชนกลุ่มนั �น เช่น ชาวกะเหรี�ยง นิยมรบัประทาน
อาหารรสเผด็ อาหารเกอืบทุกชนิดจงึใชพ้รกิเป็นส่วนประกอบสาํคญั และชาวกะเหรี�ยงไม่นิยม
ใชนํ้�ามนัในการปรุงอาหาร (สดุาวด ีเตชานนัท ์และคณะ, 2555, น. 174-175) ส่วนชาวเมี�ยน (เยา้) 
นิยมใชนํ้�ามนัหมูและเกลอืเป็นส่วนประกอบสาํคญั ไม่นิยมใส่พรกิในอาหาร และอาหารแต่ละ
ชนิดมกัจะผ่านการปรุงหลายขั �นตอน (ณฏัฐว ีทศรฐ และวรีะพงศ ์มสีถาน, 2540, น. 30)  

กลุ่มชาตพินัธุท์ี�มอีาหารอนัมลีกัษณะเฉพาะและน่าสนใจศกึษากลุ่มหนึ�งคอืชาวไทใหญ่ 
ซึ�งเป็นกลุ่มชาตพินัธุท์ี�มปีระวตัคิวามเป็นมาอนัยาวนาน มภีาษาและวฒันธรรมเป็นของตนเอง 
ชาวไทใหญ่มถีิ�นฐานกระจดักระจายไปในหลายประเทศในทวปีเอเชยี โดยในประเทศไทยจะพบ
ชาวไทใหญ่อาศยัอยู่มากทางภาคเหนือ ไดแ้ก่ จงัหวดัแม่ฮ่องสอน จงัหวดัเชยีงใหม่ และจงัหวดั
เชยีงราย (สมพงศ ์วทิยศกัดิ |พนัธุ,์ 2542, น. 12) เมื�อกล่าวถงึอาหารไทใหญ่ลกัษณะเด่นที�สาํคญั
คอือาหารสว่นใหญ่จะมถีั �วเน่า ซึ�งถอืเป็นเครื�องปรุงหลกัในอาหารเกอืบทุกชนิดเพื�อเพิ�มรสชาติ
ใหอ้าหาร (วรีะพงศ ์มสีถาน, 2544, น. 26) และนิยมใชว้ตัถุดบิจากพชืผกัเป็นส่วนประกอบหลกั
ในการปรุงอาหาร นอกจากนี�ในการประกอบอาหารแต่ละชนิดจะปรากฏคําศพัทท์ี�ชาวไทใหญ่
ใชเ้รยีกกรรมวธิกีารปรุงอาหารต่าง  ๆ เช่น คําว่า /sa꞉t5/2 “ซาด3” /ʔup2/ “อุ๊บ” /sa4

 na꞉p5/ 
“สะนาบ” คาํศพัทเ์หล่านี�ไม่เพยีงที�จะแสดงใหเ้หน็ถงึเอกลกัษณ์ทางภาษาและวฒันธรรมดา้น

                                                           
2 หน่วยเสยีงวรรณยุกต์ภาษาไทใหญ่ในงานวจิยันี�ดดัแปลงจากวทิยานิพนธ ์เรื�อง “The phonology 

of Tai Yai at amphoe Mae La Noi, Mae Hong Son province” ของ Orawan  Poo-Israkij (1985) ซึ�งม ี5 
หน่วยเสยีง ไดแ้ก่ 1) เสยีงกลาง-ขึ�น 2) เสยีงสงู-ขึ�น 3) เสยีงตํ�า-ตก 4) เสยีงกลางระดบั 5) เสยีงสงู-ตก 

3 คาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารของชาวไทใหญ่ เขยีนโดยเทยีบเสยีงใหใ้กลเ้คยีงกบัภาษาไทใหญ่
มากที�สุด 



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 20, 2 (JULY - DECEMBER 2020)                      

145 
 

อาหารของกลุ่มชาตพินัธุไ์ทใหญ่เท่านั �น แต่สิ�งที�ผูว้จิยัเหน็ว่าน่าสนใจอกีประการหนึ�งคอืคาํศพัท์
เหล่านี�ซึ�งอยู่ในวงความหมายเดยีวกนัจะมคีวามสมัพนัธแ์ละมคีวามแตกต่างทางความหมาย
อย่างไร อกีทั �งคาํถอืเป็นตวัแทนของมโนทศัน์ (concept) และสรรพสิ�ง (thing) จงึกล่าวไดว้่าคํา
ในภาษาใดกต็ามย่อมสมัพนัธก์บัความคดิและการมองโลกของกลุ่มชนที�ใชภ้าษานั �น (อมรา 
ประสทิธิ |รฐัสนิธุ ์และคณะ, 2555, น. 4-9) ทําใหเ้กดิขอ้สงสยัว่าระบบความรู ้ความคดิ มโนทศัน์
เกี�ยวกบัอาหารไทใหญ่ที�สะทอ้นมาจากคาํศพัทใ์นภาษาเป็นอย่างไร ผูว้จิยัจงึเลอืกใชแ้นวคดิ
ทางอรรถศาสตรช์าตพินัธุ ์(Ethnosemantics) เป็นเครื�องมอืที�จะตอบขอ้สงสยัดงักล่าว เพราะ
แนวคดินี�มจีุดมุ่งหมายเพื�อเขา้ถงึวฒันธรรมผ่านการศกึษาความหมายของคาํในภาษาของกลุ่ม
ชาตพินัธุน์ั �น 

นอกจากนี�จากการศกึษางานวจิยัที�ผ่านมาพบว่ามผีูศ้กึษาเกี�ยวกบัการปรุงอาหารของ
กลุ่มชาตพินัธุไ์ทไวห้ลายภาษา กล่าวคอื งานวจิยัที�ศกึษาคาํศพัทป์ระกอบอาหารในภาษาไทย
ถิ�นเหนือ ไดแ้ก่ วทิยานิพนธ ์เรื�อง “การศกึษาคาํเรยีกการทาํอาหารในภาษาไทยถิ�นเหนือตาม
แนวอรรถศาสตรช์าตพินัธุ”์ ของโกสนิทร ์ปญัญาอธสินิ (2552) และวทิยานิพนธ ์เรื�อง “คาํกรยิา
การตีเกี�ยวกบัการประกอบอาหารในภาษาไทยถิ�นเหนือในหมู่บา้นเวยีงหนองล่อง ตําบลวงัผาง 
อาํเภอเวยีงหนองล่อง จงัหวดัลําพูน” ของสายฝน ตุ๊ดคง (2555) งานวจิยัที�ศกึษาคาํศพัทป์ระกอบ
อาหารในภาษาไทยถิ�นอสีาน ไดแ้ก่ วทิยานิพนธ ์เรื�อง “คํากรยิาการตีเกี�ยวกบัการประกอบ
อาหารในภาษาไทยถิ�นอสีานในหมู่บา้นมะค่า ตําบลมะค่า อําเภอกนัทรวชิยั จงัหวดัมหาสารคาม” 
ของจารณี อนิทรกาํแหง (2555) และงานวจิยัที�ศกึษาคาํศพัทป์ระกอบอาหารในภาษาไทยทั �ง  
สี�ถิ�น ได้แก่ วทิยานิพนธ์ เรื�อง “Thai regional cooking terms: an ethnosemantic study” ของ 
Supapas Kumtanode (2006) นอกจากนี�ยงัมผีูท้ี�ศกึษาคําศพัทป์ระกอบอาหารในภาษาไทลื�อ 
ไดแ้ก่ วทิยานิพนธ ์เรื�อง “การศกึษาคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการประกอบอาหารของชาวไทลื�อ ที�จงัหวดั
พะเยา” ของวริาพร หงษ์เวยีงจนัทร ์(2556) 

จะเหน็ไดว้่างานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งกบัคําศพัทก์ารประกอบอาหารที�กล่าวมาขา้งตน้เสนอ
ความสมัพนัธร์ะหว่างภาษาและวฒันธรรมผ่านมุมมองของอรรถศาสตรช์าตพินัธุแ์ละมุมมอง
ทางไวยากรณ์ และยงัไม่ปรากฏงานวจิยัที�ศกึษาคําศพัทภ์าษาไทใหญ่เกี�ยวกบัการปรุงอาหาร
มาก่อน ประกอบกบัความน่าสนใจของคําศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ ซึ�ง   
บ่งบอกถึงเอกลกัษณ์ทางภาษาและวฒันธรรมของกลุ่มชาติพนัธุ ์ไทใหญ่ที�กล่าวมาขา้งต้น 
ผูว้จิยัจงึสนใจศกึษาคําศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ที�จงัหวดัแม่ฮ่องสอน ซึ�ง
เป็นพื�นที�ที�มชีาวไทใหญ่อาศยัอยู่มากที�สดุ (สวุไิล เปรมศรรีตัน์ และคณะ, 2547) ซึ�งงานวจิยันี�
จะทาํใหเ้หน็ถงึระบบความคดิ มโนทศัน์ของชาวไทใหญ่ รวมทั �งจะช่วยขยายขอบเขตการศกึษา
ภาษาและวฒันธรรมของกลุ่มชาตพินัธุนี์�ไดอ้ย่างกวา้งขวางยิ�งขึ�นอกีดว้ย 
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2. วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

เพื�อวเิคราะห์องค์ประกอบทางความหมายของคาํศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารใน
ภาษาไทใหญ่ โดยใชแ้นวคดิการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ (componential analysis) และเพื�อ
ศกึษาบรบิททางวฒันธรรมดา้นอาหารของชาวไทใหญ่ 
 
3. ขอบเขตของการวิจยั 

1. ศกึษาคาํศพัทภ์าษาไทใหญ่เฉพาะคาํกรยิาที�ปรากฏในการปรุงอาหารประเภทอาหาร
คาว จํานวน 23 คํา สว่นคาํศพัทท์ี�ปรากฏในขั �นตอนการเตรยีมอาหารและขั �นตอนหลงัจากการ
ปรุงอาหารอย่างการประดบัตกแต่งอาหาร จะไม่นํามาศกึษา 

2. การศกึษาครั �งนี�จะเกบ็ขอ้มูลจากผูบ้อกภาษาชาวไทใหญ่ จาํนวน 10 คน ที�อาศยั
อยู่ที�บา้นปางหม ูหมู่ที� 1 ตําบลปางหม ูอาํเภอเมอืง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน  
 
4. แนวคิดที.เกี.ยวข้อง 

 อรรถศาสตรช์าตพินัธุ ์(Ethnosemantics) เป็นคาํที�มาจากรากศพัท ์2 คาํ คอื “Ethno” 
หมายถงึ บุคคลหรอืชนชาต ิเป็นการศกึษาที�เกี�ยวขอ้งกบัวฒันธรรมของกลุ่มชน กบั “Semantics” 
หมายถงึ อรรถศาสตร ์ซึ�งเป็นการศกึษาความหมายในภาษา ฉะนั �นอรรถศาสตรช์าตพินัธุจ์งึ
หมายถงึการศกึษาความหมายของคาํศพัทผ่์านวฒัธรรมของกลุ่มชนต่าง  ๆ จุดมุ่งหมายหลกั
ของแนวคดิทางอรรถศาสตรช์าตพินัธุค์อืการทําความเขา้ใจวฒันธรรมของแต่ละกลุ่มชน (Leavitt, 
2015, pp. 52-58) นอกจากนี�ยงัเพื�อเขา้ถงึระบบความรู ้ความคดิ มโนทศัน์ของผูพ้ดู เพราะคํา
ในภาษาถอืเป็นตวัแทนของสิ�งสองสิ�งบนโลก คอื มโนทศัน์ (concept) และสรรพสิ�ง (thing) 
โดยทั �งสองสิ�งนี�มคีวามสมัพนัธก์นั หากกล่าวถงึสิ�งต่าง  ๆ บนโลกกจ็ะปรากฏมโนทศัน์เกี�ยวกบั
สิ�งนั �นขึ�นมา ดงันั �นการศกึษาคําในภาษาจะสะทอ้นถงึมโนทศัน์ต่าง  ๆ ที�สมัพนัธก์นัอย่างเป็น
ระบบ หรอืที�เรยีกว่าระบบปรชิาน (cognitive system) ของกลุ่มคนนั �น  ๆ ไดเ้ป็นอย่างด ี(อมรา 
ประสทิธิ |รฐัสนิธุ ์และคณะ, 2555, น. 9-10) 
  การศกึษาวเิคราะห์ขอ้มูลตามแนวคดิทางอรรถศาสตร์ชาติพนัธุ ์พบว่ามวีธิกีารที�
หลากหลาย ได้แก่ การวเิคราะห์องค์ประกอบ (componential analysis) การจําแนกประเภท 
(categorization) การจดัจําพวกแบบชาวบา้น (folk taxonomy) การสรา้งกฎนัยทั �วไป (generalization 
rule) การวเิคราะห์เอติก (etic) และอมีกิ (emic) โดยในงานวจิยันี�ผูว้จิยัจะใช้วธิกีารวเิคราะห์
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องคป์ระกอบ (componential analysis) ซึ�งจะทําใหท้ราบว่าคําศพัทเ์กี�ยวกบัการประกอบ
อาหารมีองค์ประกอบในลกัษณะใดบ้าง และคําศพัท์แต่ละคํามคีวามแตกต่างกนัอย่างไร ดงั
รายละเอยีดต่อไปนี� 
 แนวคดิพื�นฐานของการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบคอืความหมายของคําแต่ละคําย่อมสามารถ
จาํแนกเป็นความหมายย่อยหรอืที�เรยีกว่าองคป์ระกอบทางความหมาย (semantic feature) 
หรอือรรถลกัษณ์ (semantic feature) ได ้ซึ�งแต่ละอรรถลกัษณ์ที�ประกอบขึ�นมาเป็นคาํนั �นไม่ได้
พบเพยีงคําเดยีว แต่อาจพบอรรถลกัษณ์ที�เหมอืนกนัในคําอื�น  ๆ การวเิคราะหอ์งคป์ระกอบจงึ
ทาํไดโ้ดยการเปรยีบความเหมอืนและความแตกต่างกนัของอรรถลกัษณ์ในคาํต่าง ๆ อนัจะแสดง
ใหเ้หน็ถงึความสมัพนัธข์องคาํศพัทใ์นภาษา กล่าวคอื คาํที�มอีรรถลกัษณ์เหมอืนกนัเป็นส่วนใหญ่
จะถอืว่าเป็นคาํที�มคีวามสมัพนัธใ์กลช้ดิกนั แต่ถา้เป็นคาํที�มอีรรถลกัษณ์ต่างไปจากคาํอื�นในกลุ่ม
จะเป็นคาํที�มคีวามสมัพนัธน้์อยหรอืไม่มคีวามสมัพนัธท์างความหมาย (นนัทนา วงษ์ไทย, 2562, 
น. 81-87)  
 สว่นหลกัการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ Nida (1975, pp. 32-55) ไดเ้สนอไวว้่าการวเิคราะห์
องคป์ระกอบทางความหมายของคํานั �น จะต้องระบุเฉพาะสิ�งที�จาํเป็นและเพยีงพอต่อการแยก
ความหมายของคาํหนึ�งออกจากคําอื�น  ๆ ที�มขีอบเขตทางความหมายเดยีวกนั และแสดงการมี
คุณสมบตัิหรอืไม่มคุีณสมบตัิดว้ยค่า + หรอื – อกีทั �งจะต้องพจิารณาถึงความสมัพนัธ์ของคํา  
ที�นํามาวเิคราะห์ กจ็ะทําให้เขา้ใจความหมายได้ดยีิ�งขึ�น เช่น การวเิคราะห์องค์ประกอบทาง
ความหมายของคําว่า “father” จะต้องหาความแตกต่างทางความหมายกบัคําอื�น  ๆ ซึ�งอยู่ใน
ขอบเขตทางความหมายเดยีวกนัอย่างเช่นคําว่า “mother” ที�มคีวามแตกต่างในเรื�องเพศ แต่มี
ความหมายในแง่ที�เป็นคาํเรยีกญาตเิหมอืนกนั 
 อย่างไรกต็ามนอกจากการแสดงคุณสมบตัทิางความหมายของแต่ละคาํดว้ยการระบุค่า 
+ , - หรอืการระบุแบบทวลิกัษณ์ (binary) แลว้ ในบางกรณีที�ต้องการระบุคุณสมบตัทิี�เจาะจง 
จะใช้อรรถลกัษณ์แบบพรรณนา (descriptive feature) ซึ�งระบุเป็นค่าบวกเพยีงค่าเดยีว ดงั
ตวัอย่างเรื�องคาํเรยีกญาตทิี�จรลัวไิล จรูญโรจน์ (2559, น. 150) กล่าวว่า “ยาย” สามารถระบุ
อรรถลกัษณ์ไดเ้ป็น [+รุ่นอายุ+2] [-ชาย] [-ฝ่ายพ่อ] โดยอรรถลกัษณ์เรื�องรุ่นอายุ ถอืเป็นการ
ระบุอรรถลกัษณ์แบบพรรณนา 
 
5. การดาํเนินงานวิจยั 
 การศกึษาคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่มรีายละเอยีด ดงันี� 

1. ศกึษาเอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวกบัการประกอบอาหาร รวมทั �งศกึษากรอบ
แนวคดิที�ใชว้จิยั ไดแ้ก่ แนวคดิดา้นอรรถศาสตรช์าตพินัธุแ์ละการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ 
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 2. คดัเลอืกพื�นที�ที�จะวจิยั โดยอาศยัการคน้ควา้ขอ้มลูจากแหล่งต่าง ๆ  และการสอบถาม
จากเจา้หน้าที� นักวชิาการ ผูใ้หญ่บา้นจงึไดท้ราบว่าบา้นปางหมู หมู่ที� 1 ตําบลปางหมู อาํเภอ
เมอืง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน มชีาวไทใหญ่อาศยัอยู่หนาแน่น และยงัคงรกัษาเอกลกัษณ์ทางภาษา
และวฒันธรรมของตนไดเ้ป็นอย่างด ีนอกจากนี�ยงัเป็นชุมชนเก่าแก่ของชาวไทใหญ่ ผูว้จิยัเหน็ว่า
ชาวไทใหญ่ในพื�นที�นี�น่าจะยงัคงรกัษาคาํศพัทเ์ดมิในภาษาไทใหญ่ไวไ้ดด้ ี 

3. กาํหนดคุณสมบตัขิองผูบ้อกภาษา โดยผูบ้อกภาษาจะตอ้งเป็นคนที�เกดิและเตบิโต
ในพื�นที�ที�วจิยั เป็นเพศหญงิหรอืเพศชายที�มอีายุ 50 ปีขึ�นไป เป็นผูท้ี�สื�อสารดว้ยภาษาไทใหญ่
ในชวีติประจําวนั มคีวามกระตอืรอืรน้ และมคีวามเตม็ใจ พรอ้มที�จะให้ขอ้มูลหรอืตอบคําถาม 
นอกจากนี�ยงัตอ้งมคีวามรูแ้ละเชี�ยวชาญในการปรุงอาหารเป็นอย่างด ี  

4. สมัภาษณ์ผูบ้อกภาษา จาํนวน 30 คน เกี�ยวกบัรายการอาหารไทใหญ่ที�ผูว้จิยัได้
รวบรวมมาจากตําราอาหาร เอกสาร และเวบ็ไซต์ เพื�อตรวจสอบว่ารายการอาหารดงักล่าวเป็น
อาหารไทใหญ่หรอืไม่ กรณีที�ผู้บอกภาษามากกว่าร้อยละ 80 ให้ขอ้มูลว่าไม่รู้จกัหรอืตอบว่า
ไม่ใช่อาหารไทใหญ่ ผูว้จิยัจะไม่นําอาหารชนิดนั �นมาศกึษา เนื�องจากคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการประกอบ
อาหารจะสะทอ้นถงึวฒันธรรมของกลุ่มชนนั �น  ๆ หากนําคาํศพัทข์องกลุ่มชาตพินัธุอ์ื�นมาศกึษา 
อาจทําใหผ้ลการศกึษาคลาดเคลื�อนไปได ้นอกจากจะใหผู้บ้อกภาษาตรวจสอบขอ้มูลรายการ
อาหารแลว้ ผูว้จิยัยงัสอบถามเกี�ยวกบัรายการอาหารไทใหญ่ที�ผูบ้อกภาษารูจ้กัเพิ�มเตมิอกีดว้ย 

5. เลอืกผูบ้อกภาษา จาํนวน 10 คน จากจํานวน 30 คนขา้งตน้ เพื�อเกบ็ขอ้มลูคําศพัท์
เกี�ยวกบัการปรุงอาหารจากสถานการณ์ที�ผูบ้อกภาษากําลงัปรุงอาหารเพื�อรบัประทานในชวีติ 
ประจําวนัและจากการสาธติ ทั �งนี�ผูว้จิยัไดเ้ขา้ไปมสีว่นร่วมในการปรุงอาหาร เพื�อสงัเกตวธิกีาร 
รวมทั �งในระหว่างที�ผูบ้อกภาษากําลงัปรุงอาหาร ผูว้จิยัจะขอใหผู้บ้อกภาษาอธบิายวธิปีรุงอาหาร 
แลว้จดบนัทกึคาํศพัทท์ี�เกี�ยวกบัการปรุงอาหารพรอ้มความหมาย ซึ�งคาํศพัทน์ั �นจะตอ้งตรงกบั
นิยามที�ว่าคําศพัท์ที�ปรากฏในการปรุงอาหารคาวจะต้องเป็นวธิกีารกระทําต่อวตัถุดบิและ
เครื�องปรุงที�ไดเ้ตรยีมไว ้เพื�อทําใหก้ลายเป็นอาหารที�สามารถรบัประทานได ้ซึ�งประกอบดว้ย
การปรุงอาหารโดยการใช้ความรอ้น เป็นการทําให้วตัถุดบิแปรสภาพจากดบิไปเป็นสุก เช่น 
การนึ�ง การต้ม การทอด และการปรุงอาหารโดยไม่ใชค้วามรอ้น เป็นการทําใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลง
รสชาต ิเช่น การดอง และยงัหมายรวมถงึการคลุกเคลา้หรอืการผสมระหว่างวตัถุดบิกบัเครื�องปรุง
เขา้ดว้ยกนัแลว้กลายเป็นอาหาร เช่น การยํา การตํา อย่างไรกต็ามหากมอีาหารบางชนิดที�    
ผูบ้อกภาษาไม่สะดวกในการประกอบอาหาร ผูว้จิยัจะขอใหผู้บ้อกภาษาบรรยายวธิกีารปรุง
อาหารชนิดนั �น 
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นอกจากนี�ผูว้จิยัจะสมัภาษณ์แบบเจาะลกึในกรณีที�มปีระเดน็ที�น่าสนใจและสามารถ
นําไปใชใ้นการวเิคราะหค์าํศพัทไ์ด ้ในกรณีที�ผูว้จิยัเขา้ใจภาษาไทใหญ่ไดไ้ม่ชดัเจน ผูว้จิยัจะใช้
ชาวไทใหญ่ที�สามารถใชภ้าษาไทยมาตรฐานไดเ้ป็นล่ามมาชว่ยในการอธบิาย เพื�อใหไ้ดค้าํศพัท์
เกี�ยวกบัการปรุงอาหารที�ถูกต้อง อกีทั �งในระหว่างการเกบ็ขอ้มูลผู้วจิยัยงัสอบถามเกี�ยวกบั
วธิกีารรบัประทานอาหาร และความคดิ ความเชื�อเกี�ยวกบัอาหาร เพื�อจะนํามาใชป้ระกอบการ
วเิคราะหว์ฒันธรรมดา้นอาหารของชาวไทใหญ่อกีดว้ย  

6. วเิคราะหข์อ้มลูตามวธิกีารวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ (componential analysis) ซึ�งเป็น
วธิกีารหนึ�งของแนวคดิทางอรรถศาสตรช์าตพินัธุ ์โดยเริ�มจากการกาํหนดมติคิวามแตกต่างทาง
ความหมาย (dimension of contrast) ของคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหาร โดยการพจิารณาว่า
มมีติิใดบ้างที�จะทาํให้คําศพัท์เหล่านี�แตกต่างกนั จากนั �นจงึกาํหนดอรรถลกัษณ์ (semantic 
feature) ในแต่ละมติคิวามแตกต่าง เพื�อใชใ้นการระบุองคป์ระกอบทางความหมายของคําศพัท์
แต่ละคาํ โดยในงานวจิยันี�ผูว้จิยัจะใชอ้รรถลกัษณ์ 2 รูปแบบ คอื รูปแบบที�หนึ�ง อรรถลกัษณ์
แบบทวลิกัษณ์ (binary) เป็นการกําหนดใหค้วามหมายหนึ�ง “มคุีณสมบตัิ” ซึ�งแสดงดว้ยค่า + 
ส่วนอกีความหมายหนึ�ง “ไม่มคุีณสมบตัิ” จะแสดงด้วยค่า - ส่วนรูปแบบที�สอง อรรถลกัษณ์
แบบพรรณนา (descriptive feature) เป็นการกาํหนดอรรถลกัษณ์ที�มคีวามหมายเฉพาะเจาะจง 
โดยจะแสดงค่าเป็น + คอื มคุีณสมบตัเิท่านั �น เมื�อกําหนดอรรถลกัษณ์แลว้ ผูว้จิยัจงึนําอรรถลกัษณ์
แต่ละมติมิารวมกนั ซึ�งการระบุอรรถลกัษณ์ดงักล่าวจะตอ้งจาํเป็นและสามารถแยกความหมาย
ของคาํศพัทแ์ต่ละคํา ส่วนการวเิคราะหว์ฒันธรรมดา้นอาหารของชาวไทใหญ่ จะพจิารณาจาก
ผลการวเิคราะหค์าํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารว่าคาํศพัทเ์หล่านี�สะทอ้นใหเ้หน็ถงึวฒันธรรม
การกนิของชาวไทใหญ่อย่างไรบ้าง นอกจากนี�ผู้วจิยัยงัสมัภาษณ์วฒันธรรมเกี�ยวกบัอาหาร   
ไทใหญ่เพิ�มเตมิจากผูบ้อกภาษาดว้ย 
 
6. ผลการวิจยั 

 จากการศกึษาคําศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ที�บา้นปางหมู อําเภอ
เมอืง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน พบว่า มคีําศพัทท์ั �งสิ�น 23 คาํ ไดแ้ก่ คาํว่า /ka꞉ŋ1/ “แก๋ง” /ko꞉3/ “โก่” 
/kho꞉4/1 “โค1

4” /kho꞉4/2 “โค2” /cɔ꞉4/ “จอ” /ci꞉3/ “จี�” /sa꞉4/ “ซา” /sa꞉t5/ “ซาด” /tom4/ “ตม” 
/tam1/ “ตํ�า” /nɔk5/ “น็อก” /nɨŋ4/ “นึง” /piŋ4/ “ปิง” /mok2/ “มก” /lo꞉k3/ “โหลก” /sa4 na꞉p5/ 
“สะนาบ” /mɔ꞉ŋ1/ “หมอง” /la꞉m1/ “หลาม” /huŋ1/1 “หุง1” /huŋ1/2 “หุง2”  /ʔɔŋ3/ “อ่อง” /ʔup2/ 

                                                           
4 ตวัเลข 1 กบั 2 ที�อยู่ท้ายคําศพัท์ อย่างคําว่า /kho꞉4/1 “โค1” กบั /kho꞉4/2 “โค2” หมายความว่า

คาํศพัท์ทั �งสองออกเสยีงเหมอืนกนั แต่มคีวามหมายแตกต่างกนั เช่นเดยีวกบัคําว่า /huŋ1/1 “หุง1” กบั /huŋ1/2 
“หุง2” 
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“อุ๊บ” /ʔɛ꞉p2/ “แอ๊บ” โดยจะนําคําศพัทเ์หล่านี�มาศกึษาวเิคราะหต์ามวตัถุประสงคด์งัรายละเอยีด
ต่อไปนี� 
 

6.1 องคป์ระกอบทางความหมายของคาํศพัทเ์กี.ยวกบัการปรงุอาหาร 
เมื�อนําคาํศพัทด์งักล่าวมาพจิารณาถงึความแตกต่างทางความหมายพบว่ามมีติคิวาม

แตกต่างที�ทําใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนั 8 มติ ิไดแ้ก่ มติจิุดประสงค ์มติอุิปกรณ์ มติวิตัถุดบิหลกั 
มติิเครื�องแกง มติินํ�า มติินํ�ามนั มติิความร้อน และมติิระยะเวลา มรีายละเอยีด ดงันี� 

6.1.1 มิติจดุประสงค ์ 
มติจิุดประสงค ์เป็นมติทิางความหมายที�ทําใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ยการพจิารณา

ถงึเป้าหมายว่าจะปรุงอาหารชนิดนั �นๆ เพื�ออะไร เช่น เพื�อนํามารบัประทานไดท้นัททีี�ปรุงเสรจ็ 
เพื�อนําไปผ่านกรรมวธิอีื�น ๆ  ต่อไป เนื�องจากอาหารนั �นไม่สามารถรบัประทานไดท้นัท ีหรอืเกบ็ไว้
เพื�อถนอมอาหาร อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่ 

1) [+รบัประทานทนัท]ี     หมายถึง เมื�อปรุงอาหารชนิดนั �น   ๆ แล้วสามารถนํามา 
รบัประทานไดโ้ดยทนัท ี 

2) [-รบัประทานทันที]    หมายถึง  เมื�อปรุงอาหารชนิดนั �น  ๆ แล้ว ไม่สามารถ
รบัประทานได้ทนัที จะต้องผ่านกรรมวิธีอื�น  ๆ 
ต่อไป นอกจากนี�ยังหมายรวมถึงการถนอม
อาหารเพื�อเกบ็ไวร้บัประทาน  

6.1.2 มิติอปุกรณ์   
มติอิุปกรณ์ เป็นมติทิางความหมายที�ทาํใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ยการพจิารณาถงึ

วสัดุอุปกรณ์หลกัที�ใชใ้นการปรุงอาหาร ซึ�งอาจเป็นอุปกรณ์ที�มนุษยป์ระดษิฐข์ึ�นหรอืเป็นการนํา
สิ�งที�มอียู่ตามธรรมชาตมิาใชเ้ป็นอุปกรณ์ อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใต้มตินีิ�จะแสดงดว้ยอรรถลกัษณ์
แบบพรรณนา 7 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่ 

1) [+หม้อ]                  หมายถึง การใช้ภาชนะที�ทําจากอะลูมเินียม มลีกัษณะ
กน้ลกึ มฝีาปิดสาํหรบับรรจุวตัถุดบิ  

2) [+กระทะ]                  หมายถงึ การใชภ้าชนะกน้ตื�น มหีูสาํหรบัจบัในการบรรจุ
วตัถุดบิ 
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3) [+ลงัถงึ]                     หมายถงึ การใชภ้าชนะที�มลีกัษณะซอ้นกนัเป็นชั �น   ๆ  โดย
ที�ชั �นล่างสุดจะใสนํ่�า แลว้ตม้ใหร้อ้น จนเกดิเป็น
ไอนํ�ารอ้นที�เคลื�อนที�ไปยงัวตัถุดบิ ทาํใหว้ตัถุดบิ
แปรเปลี�ยนจากดบิไปเป็นสกุ  

4) [+ครก]                      หมายถงึ การใชส้ิ�งที�มลีกัษณะเป็นหลุม ใชส้าํหรบัตําดว้ยสาก  
5) [+ขี�เถา้]                     หมายถงึ การใชส้ิ�งที�เหลอืจากไฟที�เผามอด ซึ�งมลีกัษณะ

เป็นผงละเอยีดนําไปสมุไวบ้นวตัถุดบิ  
6) [+กระบอกไมไ้ผ่]          หมายถงึ การนําสว่นของลําต้นไผ่มาตดัเป็นท่อนสาํหรบั

บรรจุวตัถุดบิ  
7) [+ใบตอง]                หมายถงึ การใชส้่วนของใบกลว้ยมารองรบัและห่อหุม้

วตัถุดบิไว ้ 

6.1.3 มิติวตัถดิุบหลกั  
มติวิตัถุดบิหลกั เป็นมติทิางความหมายที�ทาํใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ยการพจิารณาถงึ

สิ�งที�เป็นสว่นประกอบหลกัที�จะนํามาใชเ้ป็นอาหาร อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ 
ไดแ้ก่  

1) [+พชื]                      หมายถงึ  การปรุงอาหารดว้ยการนําสว่นต่าง  ๆ  ของพชืไม่ว่า
จะเป็นผล ใบ ลาํตน้ หวั รวมถงึเมลด็พชืมาเป็น
วตัถุดบิหลกั  

2) [-พชื]                       หมายถงึ  การปรุงอาหารดว้ยการนําสว่นต่าง  ๆ ที�สามารถ
รบัประทานได้ของสตัว์อย่างหมู ววั ควาย ไก่ 
แมลง ปลา และส่วนที�มาจากผลผลติของสตัว ์
เช่น ไข ่มาเป็นวตัถุดบิหลกั  

6.1.4 มิติเครื.องแกง 
มติเิครื�องแกง เป็นมติทิางความหมายที�ทาํใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ย การพจิารณาถงึ

ความจาํเป็นต่อการใชส้ิ�งที�เกดิจากการผสมรวมเป็นเนื�อเดยีวกนัของวตัถุดบิต่าง ๆ  ไดแ้ก่ กระเทยีม 
หอมแดง กะปิ เกลอื พรกิ ถั �วเน่า แต่ในอาหารบางชนิดอาจไมใ่สว่ตัถุดบิบางอย่าง เช่น ถั �วเน่า 
กระเทยีม หรอืเพิ�มวตัถุดบิบางอย่าง เช่น ขา่ ตะไคร ้เครื�องแกงขา้งตน้จะใชใ้นการปรุงอาหาร 
เพื�อใหอ้าหารเกดิรสชาตใิหม่ อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่  
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1) [+เครื�องแกง]             หมายถึง การใช้เครื�องแกงเป็นส่วนประกอบในการปรุง
อาหาร 

2) [-เครื�องแกง]               หมายถงึ การปรุงอาหารที�ไม่จาํเป็นต้องใชเ้ครื�องแกงใน
การปรุง หรอืเป็นเพียงเครื�องปรุงที�ไม่ได้ผ่าน
การผสมรวมเป็นเนื�อเดยีวกนั  

6.1.5 มิตินํZา  
มตินํิ�า เป็นมติทิางความหมายที�ทําให้คําศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ยการพจิารณาถึงความ

จาํเป็นต่อการใชส้ิ�งที�มลีกัษณะเป็นของเหลว ใส ไม่มสี ีกลิ�น หรอืรส ซึ�งใชเ้ป็นสื�อกลางในการ
นําความรอ้น เพื�อใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลงสภาพจากดบิไปเป็นสกุ หรอืวธิกีารปรุงอาหารชนิดนั �น
จะตอ้งมนํี�าผสมอยู่จงึจะรบัประทานได ้อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่  

1) [+นํ�า]                      หมายถึง การใช้นํ�าเป็นส่วนประกอบในอาหาร หรอืเป็น
ตวักลางนําความรอ้น เพื�อทาํใหอ้าหารสกุ  

2) [-นํ�า]                    หมายถึง ไม่ใช้นํ�าเป็นส่วนประกอบในอาหาร หรือใช้
ตวักลางนําความรอ้นอื�น  ๆ  เพื�อใหอ้าหารสกุ เช่น 
นํ�ามนั   

 6.1.6 มิตินํZามนั  
มติินํ�ามนั เป็นมติิทางความหมายที�ทาํให้คําศพัท์แตกต่างกนัด้วยการพจิารณาถึง

ความจําเป็นต่อการใชข้องเหลวที�มลีกัษณะมนัลื�น ซึ�งใชเ้ป็นสื�อกลางในการนําความรอ้นไปยงั
วตัถุดบิ อรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่ 

1) [+นํ�ามนั]                    หมายถงึ การใชนํ้�ามนัเป็นเป็นตวักลางนําความรอ้น เพื�อ
ทาํใหอ้าหารสกุ  

2) [-นํ�ามนั]                     หมายถงึ การใชต้วักลางนําความรอ้นอื�น  ๆ ยกเวน้นํ�ามนั 
ในการทาํใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลงสภาพจากดบิ
ไปเป็นสกุ  

 6.1.7 มิติความรอ้น  
มติิความรอ้น เป็นมติิทางความหมายที�ทาํให้คาํศพัทแ์ตกต่างกนัด้วยการพจิารณา  

ถึงความจาํเป็นต่อการใช้สิ�งที�ทาํใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนสภาพจากดบิไปเป็นสุกและทาํให้สามารถ
รบัประทานได ้อรรถลกัษณ์ที�อยูภ่ายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ ไดแ้ก่  
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     1) [+ความรอ้น]          หมายถงึ การใชค้วามรอ้นจากไฟ เพื�อใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลง

สภาพ ซึ�งอาจส่งผ่านด้วยการนําความร้อน   
พาความร้อน หรอืความร้อนสมัผสักบัวตัถุดบิ
โดยตรง  

     2) [-ความรอ้น]          หมายถงึ  ไม่จาํเป็นตอ้งใชค้วามรอ้นกส็ามารถปรุงอาหารได ้
อย่างการคลุกเคลา้หรอืการถนอมอาหาร เพื�อให้
เปลี�ยนสภาพหรอืรสชาต ิ 

6.1.8 มิติระยะเวลา  
มติริะยะเวลา เป็นมติทิางความหมายที�ทําใหค้าํศพัทแ์ตกต่างกนัดว้ยการพจิารณาถงึ

ระยะเวลาที�ผูท้ําอาหารใชใ้นการปรุงอาหารแต่ละวธิ ีอรรถลกัษณ์ที�อยู่ภายใตม้ตินีิ�ม ี2 อรรถลกัษณ์ 
ไดแ้ก่  

1) [+ระยะเวลาน้อย]        หมายถงึ  ใชร้ะยะเวลาในการปรุงอาหารน้อยกว่า 10 นาท ี 
2) [-ระยะเวลาน้อย]        หมายถงึ  ใชร้ะยะเวลาในการปรุงอาหารมากกว่า 10 นาที

ขึ�นไป  
 
ส่วนต่อไปเป็นการเสนอรายละเอยีดอรรถลกัษณ์ของคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหาร 

ซึ�งผูว้จิยัไดแ้บ่งคาํศพัทอ์อกเป็น 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มที�ใชค้วามรอ้นในการปรุงอาหาร ส่วนอกี
กลุ่มหนึ�งคอืกลุ่มที�ไม่ใชค้วามรอ้นในการปรุงอาหาร เนื�องจากการปรุงอาหารตามนิยามที�ไดร้ะบุ
ไวใ้นการดาํเนินงานวจิยัเกี�ยวขอ้งกบัเรื�องการใชค้วามรอ้นในการปรุงอาหาร ซึ�งเป็นสว่นสาํคญั
ที�จะทําให้วตัถุดิบกลายเป็นอาหาร อีกทั �งเพื�อให้เห็นความแตกต่างขององค์ประกอบทาง
ความหมายของคาํศพัทท์ี�มอีงคป์ระกอบใกลเ้คยีงกนัอย่างชดัเจน ดงัมรีายละเอยีดต่อไปนี� 

กลุ่มคาํศพัท์เกี.ยวกบัการปรงุอาหารที.ต้องใช้ความร้อน เป็นกลุ่มที�ใชค้วามรอ้น
ในการปรุงอาหาร ในลกัษณะที�ความรอ้นสมัผสักบัวตัถุดบิโดยตรง หรอืมสีื�อความรอ้นที�เป็น
ตวักลางในการนําความร้อนไปยงัวตัถุดบิ ไม่ว่าจะเป็นนํ�า ไอนํ�า นํ�ามนั หรอือุปกรณ์เป็นสื�อ
ความรอ้น เพื�อทาํใหว้ตัถุดบิแปรสภาพจากดบิไปเป็นสกุ  
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1) ความรอ้นสมัผสักบัวตัถดิุบโดยตรง ปรากฏ 2 คาํ ไดแ้ก่  

      /ci꞉3/ “จี�”              /piŋ4/ “ปิง” 

-รบัประทานทนัท ี   -พชื 
  -เครื�องแกง   -เครื�องแกง 

-นํ�า    -นํ�า  
-นํ�ามนั    -นํ�ามนั  
+ความรอ้น   +ความรอ้น 
+ระยะเวลาน้อย   -ระยะเวลาน้อย  
 

จากการศกึษาพบว่าคาํว่า /ci꞉3/ “จี�” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชื
หรอืเนื�อสตัวท์ี�มขีนาดเลก็ไปเสยีบไมห้รอืไมเ่สยีบไมก้ไ็ด ้โดยไม่ตอ้งใชนํ้�าและนํ�ามนั จากนั �นจงึ
นําไปวางบนตะแกรงที�อยู่เหนือเตาไฟ พลกิวตัถุดบิกลบัไปมา เพื�อใหว้ตัถุดบิสมัผสักบัความรอ้น
โดยตรงและสกุอย่างทั �วถงึ วธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลาเพยีง 5-10 นาทใีนการเปลี�ยนสภาพวตัถุดบิ
จากดบิไปเป็นสกุ  

สว่นคาํว่า /piŋ4/ “ปิง” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นเนื�อสตัวข์นาดใหญ่
ไปเสยีบไมห้รอืวางบนตะแกรงที�อยู่เหนือเตาไฟ แลว้พลบิกลบัไปมา วตัถุดบิจะสมัผสัความรอ้น
โดยตรง โดยไม่ต้องใชนํ้�าและนํ�ามนั วธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 20 นาทใีนการเปลี�ยน
สภาพวตัถุดบิจากดบิไปเป็นสกุ 

จะเหน็ไดว้่าอรรถลกัษณ์ของคําศพัทใ์นกลุ่มนี�ที�ปรากฏเหมอืนกนั คอื [-เครื�องแกง]    
[-นํ�า] [-นํ�ามนั] และ [+ความรอ้น] ส่วนอรรถลกัษณ์ที�แตกต่างกนั 3 มติ ิคอื 1) มติจิุดประสงค ์
เนื�องจากอาหารบางชนิดเมื�อเสรจ็สิ�นวธิกีาร /piŋ4/ สามารถนําไปรบัประทานทนัท ีเช่น ไก่ปิ�ง 
แต่อย่างไรกต็ามยงัปรากฏอาหารบางชนิดเมื�อนําไป /piŋ4/ แลว้จะต้องผ่านกรรมวธิอีื�น  ๆ  ต่อไป 
เช่น เนื�อตํา ที�จะต้องนําวตัถุดบิมา /piŋ4/ จากนั �นจงึนําไป /tom4/ “ตม” แลว้ /tam1/ “ตํ�า” 
ตามลาํดบั ส่วน /ci꞉3/ เมื�อเสรจ็สิ�นวธิกีารจะไม่สามารถรบัประทานได้ทนัท ีต้องนําไปผ่าน
กรรมวธิอีื�นต่อไป เช่น ถั �วเน่าแผ่น เมื�อ /ci꞉3/ แล้ว จงึนําไป /ka꞉ŋ1/ “แก๋ง” ต่อไป 2) มติิ
วตัถุดบิหลกั เนื�องจากคําว่า /ci꞉3/ สามารถใชไ้ด้กบัวตัถุดบิที�เป็นพืชหรอืเนื�อสตัว์ ในขณะที� 
/piŋ4/ จะใชเ้ฉพาะเนื�อสตัวเ์ท่านั �น 3) มติริะยะเวลา คาํว่า /ci꞉3/ จะใชร้ะยะเวลาน้อยกว่า /piŋ4/ 
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2) การใช้นํZาเป็นสื.อความรอ้น ปรากฏ 7 คาํ ไดแ้ก่ 

                  /huŋ1/1 “หุง1”               /ka꞉ŋ1/ “แก๋ง”            /ʔɔŋ3/ “อ่อง” 

+รบัประทานทนัท ี +รบัประทานทนัท ี +รบัประทานทนัท ี
+หมอ้   +หมอ้   +หมอ้ 
+เครื�องแกง  +พชื   -พชื 
+นํ�า     +เครื�องแกง  +เครื�องแกง  
-นํ�ามนั     +นํ�า   +นํ�า 
+ความรอ้น    -นํ�ามนั     -นํ�ามนั 
-ระยะเวลาน้อย  +ความรอ้น  +ความรอ้น 
   -ระยะเวลาน้อย   -ระยะเวลาน้อย 

     

           /cɔ꞉4/ “จอ”              /huŋ1/2 “หุง2”              /tom4/ “ตม”           /lo꞉k3/  “โหลก” 

   +รบัประทานทนัท ี      +รบัประทานทนัท ี    -รบัประทานทนัท ี       -รบัประทานทนัท ี
   +หมอ้           +หมอ้     +หมอ้           +หมอ้ 
   -เครื�องแกง          +พชื     -เครื�องแกง          +พชื 
   +นํ�า           -เครื�องแกง     +นํ�า           -เครื�องแกง 
   -นํ�ามนั           +นํ�า     -นํ�ามนั           +นํ�า 
   +ความรอ้น          -นํ�ามนั     +ความรอ้น          -นํ�ามนั 
   -ระยะเวลาน้อย          +ความรอ้น                -ระยะเวลาน้อย          +ความรอ้น 

                     -ระยะเวลาน้อย            +ระยะเวลาน้อย 
        

จากการศกึษาพบว่าคําว่า /huŋ1/1 “หุง1” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�
เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวแ์ละเครื�องแกง (หอมแดง กระเทยีม กะปิ พรกิ เกลอื ถั �วเน่าแผ่น) ที�ผ่าน
การตําแลว้นํามาผดัจนสุก ใสล่งไปในนํ�าเดอืด ใชไ้ฟปานกลาง โดยจะใชร้ะยะเวลาประมาณ 15 
นาท ีแต่ถา้เป็นวตัถุดบิที�สกุยาก เช่น ขนุน หรอืเนื�อสตัวต่์าง  ๆ จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 30-40 
นาท ี

คาํว่า /ka꞉ŋ1/ “แก๋ง” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืและเครื�องแกง 
(หอมแดง กระเทยีม กะปิ พรกิ เกลอื ถั �วเน่าแผ่น) ที�ผ่านการตําแลว้ผดัจนสุก ใส่ลงไปในนํ�าเดอืด 
ใชไ้ฟปานกลาง โดยจะใชร้ะยะเวลาประมาณ 15 นาท ีแต่ถ้าเป็นวตัถุดบิที�สุกยาก เช่น บอน 
จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 30 นาท ี
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คําว่า /ʔɔŋ3/ “อ่อง” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นเนื�อสตัวแ์ละเครื�องแกง 
(กระเทยีม หอมแดง พรกิ ตะไคร ้กะปิ เกลอื) เพิ�มความเปรี�ยวดว้ยยอดสม้ป่อย มะเขอืเทศ ใส่
ลงในนํ�าที�มปีรมิาณมาก ใชไ้ฟปานกลางวธิกีารนี�ใชร้ะยะเวลาประมาณ 20 นาท ี

คาํว่า /cɔ꞉4/ “จอ” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวแ์ละ
เครื�องปรุง (เกลอื มะเขอืเทศ ยอดสม้ป่อย หรอือาจใสนํ่�าออ้ยกรณีที�เป็นการจอแบบหวาน) มา
ใสล่งในนํ�า วธิกีารนี�จะใชไ้ฟอ่อน ใชร้ะยะเวลาประมาณ 1 ชั �วโมง เพื�อใหว้ตัถุดบิสุกและมลีกัษณะ
เปื�อย ซึ�งวธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลามากที�สดุในกลุ่มการใชนํ้�าเป็นสื�อความรอ้น 

คาํว่า /huŋ1/2 “หุง2” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนํานํ�าเทใสว่ตัถุดบิที�เป็นขา้วเจา้ แลว้
นําไปวางบนเตาไฟที�ใชไ้ฟอ่อน โดยวธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 45 นาท ี

คาํว่า /tom4/ “ตม” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืหนงัสตัวไ์ปใส่
ในนํ�าเดอืด ซึ�งจะใชร้ะยะเวลาประมาณ 20 นาท ีเพื�อใหว้ตัถุดบิสุกและสามารถนําไปผ่านกรรมวธิี
อื�นต่อไป  

คาํว่า /lo꞉k3/ “โหลก” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืไปใส่ในนํ�าเดอืด
ประมาณ 3 นาท ีทําให้วตัถุดบิมลีกัษณะอ่อนตวัลงและสุก เมื�อทาํวธิกีารนี�เสรจ็แล้วจะต้อง
นําไปผ่านกรรมวธิอีื�น ๆ ต่อไป 

จะเหน็ไดว้่าอรรถลกัษณ์ของคําศพัทใ์นกลุ่มนี�ที�ปรากฏเหมอืนกนั คอื [+หมอ้] [+นํ�า] 
[-นํ�ามนั] และ [+ความรอ้น] ส่วนอรรถลกัษณ์ที�แตกต่างกนั 4 มติ ิคอื 1) มติจิุดประสงค ์เนื�องจาก 
/huŋ1/1, /ka꞉ŋ1/, /ʔɔŋ3/, /cɔ꞉4/ และ /huŋ1/2  เมื�อทาํวธิดีงักล่าวเสรจ็แลว้ สามารถรบัประทาน
ไดท้นัท ีแตกต่างกบั /tom4/  และ /lo꞉k3/ ที�เมื�อทําเสรจ็แลว้ ไม่สามารถรบัประทานไดท้นัท ี
ต้องนําไปผ่านวธิกีารปรุงลกัษณะอื�น  ๆ อกีจงึจะกลายเป็นอาหารและสามารถรบัประทานได ้
เช่น หนังหมูต้องนําไป /tom4/ เพื�อใหห้นังหมูสุก จากนั �นจงึนําไป /ko꞉3/ “โก่” ต่อไป 2) มติิ
วตัถุดบิหลกั เนื�องจาก /huŋ1/1, /cɔ꞉4/, /tom4/ ใชก้บัวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัว ์แต่คําศพัท์
บางคาํกใ็ชเ้ฉพาะกบัวตัถุดบินั �น ๆ อย่าง /huŋ1/2, /ka꞉ŋ1/ และ /lo꞉k3/ ใชก้บัวตัถุดบิที�เป็นพชื
เท่านั �น สว่น /ʔɔŋ3/ ใชก้บัวตัถุดบิที�เป็นเนื�อสตัวเ์ท่านั �น 3) มติเิครื�องแกง เนื�องจากคําว่า /huŋ1/1, 
/ka꞉ŋ1/, /ʔɔŋ3/ มลีกัษณะคลา้ยกนัที�ใชเ้ครื�องแกงเป็นสว่นประกอบในอาหาร โดยมจีุดประสงค์
เพื�อใหม้รีสชาตทิี�แตกต่างไปจากเดมิ แต่อย่างไรกต็ามยงัมคีําศพัทป์รุงอาหารที�มลีกัษณะไม่
จําเป็นต้องใช้เครื�องแกง ได้แก่ คําว่า /cɔ꞉4/, /huŋ1/2, /tom4/, /lo꞉k3/  และ 4) มติิระยะเวลา 

เนื�องจากคําว่า /lo꞉k3/ เป็นเพยีงคําเดยีวที�ใชร้ะยะเวลาน้อยที�สุดในกลุ่มการใชนํ้�าเป็นสื�อความรอ้น 
สว่นคาํอื�น ๆ ในกลุ่มนี�จะใชร้ะยะเวลาปานกลาง-มากในการปรุงอาหารดว้ยวธินีั �น ๆ 
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3) การใช้ไอนํZาเป็นสื.อความรอ้น ปรากฏ 1 คาํ ไดแ้ก่ 

      /nɨŋ4/ “นึง” 

+ลงัถงึ 
+นํ�า 
-นํ�ามนั 
+ความรอ้น 
-ระยะเวลาน้อย 

 
จากการศกึษาพบว่าคาํว่า /nɨŋ4/ “นึง” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิและ

เครื�องแกง (พรกิ กะปิ หอมแดง กระเทยีม เกลอื) ไปใสใ่นลงัถงึ ปิดฝา นอกจากนี�ยงัหมายรวม 
ถงึการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืบางชนิด เช่น บอน ไปใสใ่นลงัถงึก่อนที�จะนําไป
ปรุงอาหารดว้ยวธิกีารอื�นๆ ต่อไป วธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 30 นาท ีเพื�อใหค้วามรอ้น
จากไอนํ�า ทาํใหว้ตัถุดบิสกุ ซึ�งอรรถลกัษณ์ที�ทาํใหค้าํในกลุ่มนี�แตกต่างจากอื�น  ๆ  คอื เรื�องอุปกรณ์
ที�ใช ้ 

4) การใช้นํZามนัเป็นสื.อความรอ้น ปรากฏ 3 คาํ ไดแ้ก่ 

 /sa꞉t5/ “ซาด”    /kho꞉4/1 “โค1”     /ʔup2/ “อุ๊บ” 

-รบัประทานทนัท ี  +รบัประทานทนัท ี +รบัประทานทนัท ี
+กระทะ   +กระทะ   +กระทะ 
+เครื�องแกง  -นํ�า   +เครื�องแกง 
-นํ�า   +นํ�ามนั   +นํ�ามนั 
+นํ�ามนั   +ความรอ้น  +ความรอ้น 
+ความรอ้น  +ระยะเวลาน้อย  -ระยะเวลาน้อย 
+ระยะเวลาน้อย  

     
จากการศกึษาพบว่าคําว่า /sa꞉t5/ “ซาด” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําถั �วเน่า กระเทยีม 

หอมแดง กะปิ พรกิ ที�ผ่านการตําละเอยีดมาคลุกเคลา้รวมกนัในนํ�ามนัเดอืด วธิกีารนี�จะใช้
ระยะเวลาประมาณ 5 นาท ีเพื�อใหเ้ครื�องปรุงสกุ แลว้นําไปผ่านกรรมวธิอีื�นต่อไป 

คาํว่า /kho꞉4/1 “โค1” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวไ์ป
ใสใ่นนํ�ามนัปรมิาณมาก แลว้พลกิกลบัไปมาจนสกุ โดยไม่ต้องใชนํ้�า นอกจากนี�ยงัหมายรวมถงึ
การนําวตัถุดบิใสล่งในนํ�ามนัปรมิาณน้อย เคลา้วตัถุดบิไปมา 
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คาํว่า /ʔup2/ “อุ๊บ” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวแ์ละ
เครื�องแกง (หอมแดง พรกิ เกลอื กะปิ ขมิ�น ถั �วเน่ากรณีที�วตัถุดบิเป็นพชื ตะไคร้ ข่ากรณีที�
วตัถุดบิเป็นเนื�อสตัว)์ คลุกเคลา้ไปมาลงในกระทะที�มนํี�ามนัเดอืด อาจใส่นํ�าเพยีงเลก็น้อยหรอืไม่
กไ็ด ้คนวตัถุดบิไปมา แลว้ปิดฝา เพื�อใหเ้ครื�องปรุงแทรกซมึเขา้ไปในวตัถุดบิ วธิกีารนี�ใชร้ะยะ 
เวลาประมาณ 20 นาท ี

จะเหน็ไดว้่าอรรถลกัษณ์ของคําศพัทใ์นกลุ่มนี�ที�ปรากฏเหมอืนกนั คอื [+กระทะ] [+นํ�ามนั] 
และ [+ความรอ้น] ส่วนอรรถลกัษณ์ที�แตกต่างกนั 4 มติ ิคอื 1) มติจิุดประสงค ์เนื�องจากคาํว่า 
/sa꞉t5/ เป็นเพยีงการทาํใหว้ตัถุดบิที�เป็นพชืและเนื�อสตัวน์ั �นคอืกะปิใหพ้อสุกดว้ยนํ�ามนัและทํา
ใหม้กีลิ�นหอม ซึ�งไม่สามารถรบัประทานไดโ้ดยทนัท ีตอ้งนําไปปรุงอาหารดว้ยวธิอีื�นต่อไป เช่น 
เมื�อ /sa꞉t5/ แลว้นําไป /huŋ1/1 “หุง1” ต่อ ในขณะที� /kho꞉4/1 กบั /ʔup2/ จะใช้กบัพชืหรอืเนื�อสตัว ์
สามารถรบัประทานได้ทนัทเีมื�อปรุงเสรจ็ 2) มติิเครื�องแกง เนื�องจากคําว่า /sa꞉t5/ กบั /ʔup2/ 
จําเป็นต้องใชเ้ครื�องแกงในการปรุงอาหาร แตกต่างกบั /kho꞉4/1 จะใช้เครื�องแกงในอาหารบางชนิด 
เช่น นํ�าพรกิโค ถั �วเน่าซาโค แต่อาหารบางชนิดกไ็ม่ต้องใชเ้ครื�องแกง มเีพยีงเครื�องปรุงที�เป็น
ขมิ�นกบัเกลอืเท่านั �น เช่น เนื�อโค่ 3) มตินํิ�า เนื�องจากคําว่า /ʔup2/ จะใส่นํ�าหรอืไม่กไ็ด ้โดย 
สว่นใหญ่มกัจะนิยมใสนํ่�าเพยีงเลก็น้อยกบัวตัถุดบิบางชนิด เช่น พชื กรณีที�วตัถุดบิเป็นเนื�อไก่
มกัจะไม่นิยมใส่นํ�า ส่วนคําว่า /sa꞉t5/ กบั /kho꞉4/1 ไม่จําเป็นต้องใช้นํ�า และ 4) มติิระยะเวลา 
เนื�องจากคําว่า /sa꞉t5/ กบั /kho꞉4/1 ใชร้ะยะเวลาในการปรุงอาหารเพยีงเลก็น้อย แตกต่างกบั
คาํว่า /ʔup2/ ที�ตอ้งใชร้ะยะเวลาประมาณ 20 นาท ีจงึสามารถรบัประทานได ้ 

5) ใช้อปุกรณ์เป็นสื.อความรอ้น ปรากฏ 4 คาํ ไดแ้ก่ 

           /kho꞉4/2 “โค2”            /la꞉m1/ “หลาม”          /mok2/ “มก”  /ʔɛ꞉p2/ “แอ๊บ” 

       -รบัประทานทนัท ี   +รบัประทานทนัท ี     -รบัประทานทนัท ี      +รบัประทานทนัท ี
       +กระทะ  +กระบอกไมไ้ผ่      +ขี�เถา้           +ใบตอง 
       +พชื  +เครื�องแกง      +พชื            +เครื�องแกง 
       -เครื�องแกง        -นํ�า           -เครื�องแกง           -นํ�า              
       -นํ�า   -นํ�ามนั           -นํ�า            -นํ�ามนั 
       -นํ�ามนั        +ความรอ้น      -นํ�ามนั           +ความรอ้น 
       +ความรอ้น       -ระยะเวลาน้อย      +ความรอ้น           -ระยะเวลาน้อย 
       +ระยะเวลาน้อย              +ระยะเวลาน้อย               
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จากการศกึษาพบว่าคาํว่า /kho꞉4/2 “โค2” เป็นการปรุงอาหารด้วยการนําวตัถุดบิที�
เป็นพชืไปใส่ในกระทะ ใชไ้ฟอ่อน แลว้เคลา้วตัถุดบิไปมาประมาณ 10 นาทจีนสุกเกรยีม โดย
ไม่ตอ้งใชนํ้�าและนํ�ามนั  

คาํว่า /la꞉m1/ “หลาม” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�ผ่านการคลุกเคลา้เครื�องแกง 
(พรกิ หอมแดง กระเทยีม ตะไคร ้ข่า กะปิ ถั �วเน่า เกลอื) ใส่ลงในกระบอกไมไ้ผ่ โดยไม่ใชนํ้�า 
จากนั �นจงึนําไปวางขา้งกองไฟ ใชร้ะยะเวลาประมาณ 30 นาท ีความรอ้นจากไฟจะทําใหอ้าหาร
สกุ  

คาํว่า /mok2/ “มก” ปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืไปใสใ่นใบตองหรอืไม่กไ็ด ้
โดยไม่ตอ้งใชนํ้�าและนํ�ามนั จากนั �นจงึนําไปซุกไวใ้ตข้ ี�เถา้ โดยจะใชร้ะยะเวลาประมาณ 10 นาท ี
เพื�อใหว้ตัถุดบิสกุและมกีลิ�นหอม 

คาํว่า /ʔɛ꞉p2/ “แอ๊บ” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวท์ี�
ผ่านการคลุกเคลา้เครื�องแกง (ข่า ตะไคร ้กระเทยีม หอมแดง พรกิ กะปิ ขมิ�น) ไปใสใ่นใบตอง 
โดยไม่ต้องใชนํ้�าและนํ�ามนั แลว้จงึนําไปวางบนตะแกรงที�อยู่เหนือเตาไฟ คอยพลกิกลบัไปมา 
วธิกีารนี�จะใชร้ะยะเวลาประมาณ 20 นาทใีนการเปลี�ยนสภาพวตัถุดบิจากดบิไปเป็นสกุ 

จะเหน็ไดว้่าอรรถลกัษณ์ของคําศพัทใ์นกลุ่มนี�ที�ปรากฏเหมอืนกนั คอื [-นํ�า] [-นํ�ามนั] 
และ [+ความรอ้น] ส่วนอรรถลกัษณ์ที�แตกต่างกนั 5 มติ ิคอื 1) มติจิุดประสงค ์เนื�องจากคาํว่า 
/kho꞉4/2 กบั /mok2/ จะต้องนําไปผ่านกรรมวธิอีื�น  ๆ จงึจะสามารถรบัประทานได้ เช่น พรกิ 
กระเทยีม หอมแดง เมื�อนําไป /mok2/ เสรจ็แลว้ จงึนําไป /tam1/ “ตํ�า” ต่อไป สว่นคาํอื�น   ๆ ใน
กลุ่มนี�เมื�อปรุงเสรจ็สามารถรบัประทานไดท้นัท ี2) มติอุิปกรณ์ ทําใหค้าํศพัทใ์นกลุ่มแตกต่าง
อย่างชดัเจน โดยที�คาํว่า /kho꞉4/2 ใช้กบัอุปกรณ์ที�เป็นกระทะ /la꞉m1/ ใช้กบักระบอกไม้ไผ่ 
/mok2/ ใชก้บัขี�เถา้ และ /ʔɛ꞉p2/ ใชก้บัใบตอง 3) มติวิตัถุดบิหลกั เนื�องจากคาํว่า /kho꞉4/2 กบั 
/mok2/ ใชก้บัวตัถุดบิที�เป็นพชืเท่านั �น ส่วนคําอื�น ๆ  จะใชไ้ดท้ั �งพชืและเนื�อสตัว ์4) มติเิครื�องแกง 
เนื�องจากคําว่า /kho꞉4/2 กบั /mok2/ ไม่จําเป็นต้องใช้เครื�องแกงในการปรุงอาหาร แตกต่าง
จากคําอื�น ๆ ในกลุ่มนี�ที�จาํเป็นตอ้งใชเ้ครื�องแกง และ 5) มติริะยะเวลา เนื�องจากคาํว่า /kho꞉4/2 

กบั /mok2/ จะใชร้ะยะเวลาน้อยในการปรุงอาหาร สว่นคาํอื�นจะใชร้ะยะเวลาปานกลาง-มาก 

กลุ่มคาํศพัทเ์กี.ยวกบัการปรงุอาหารที.ไม่ใช้ความรอ้น เป็นการคลุกเคลา้หรอืผสม
วตัถุดบิกบัเครื�องปรุงหรอืเครื�องแกงเขา้ดว้ยกนั เพื�อทาํใหก้ลายเป็นอาหารที�สามารถรบัประทาน
ได ้หรอืใชส้ว่นผสมพเิศษอย่างนํ�าขา้ว ทาํใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลงรสชาต ิปรากฏ 6 คาํ ไดแ้ก่  
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         /ko꞉3/ “โก่”      /sa꞉4/ “ซา”           /sa4 na꞉p5/ “สะนาบ” 
+รบัประทานทนัท ี +รบัประทานทนัท ี  +รบัประทานทนัท ี
-นํ�า   -เครื�องแกง   +พชื 
-นํ�ามนั   -นํ�า   -นํ�า 
-ความรอ้น  -นํ�ามนั   -นํ�ามนั 
+ระยะเวลาน้อย  -ความรอ้น  -ความรอ้น 

     +ระยะเวลาน้อย  +ระยะเวลาน้อย 
        
 
 

                    /nɔk5/ “น็อก”                   /tam1/ “ตํ�า”   /mɔ꞉ŋ1/ “หมอง” 

+รบัประทานทนัท ี     +รบัประทานทนัท ี    -รบัประทานทนัท ี
+เครื�องแกง   +ครก      +พชื 
+นํ�า       +เครื�องแกง  -เครื�องแกง 
-นํ�ามนั    -นํ�า      +นํ�า 
-ความรอ้น   -นํ�ามนั      -นํ�ามนั      
+ระยะเวลาน้อย   -ความรอ้น  -ความรอ้น     

     +ระยะเวลาน้อย       -ระยะเวลาน้อย 
  

จากการศกึษาพบว่าคําว่า /ko꞉3/ “โก่” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชื
ที�ต้องผ่านความรอ้น เช่น ถั �วตม้ หน่อไมต้้ม มาคลุกเคลา้เครื�องแกง (กะปิ พรกิ ถั �วเน่า เกลอื) 
ที�ผ่านการตําแลว้นําไปผดัเครื�องใหส้กุ อย่างไรกต็ามหากเป็นหนงัสตัวต์ม้สกุหรอืวตัถุดบิที�เป็น
พชืบางชนิด เช่น ใบบวับก ยอดมะขาม มะละกอดบิ ซึ�งเป็นวตัถุดบิที�ไม่ต้องผ่านความรอ้น จะ
นําไปคลุกเคลา้เครื�องปรุง (พรกิแหง้ กะปิ ถั �วเน่าปน่ หอมแดง มะเขอืเทศ เกลอื)   

คาํว่า /sa꞉4/ “ซา” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวด์บิมา
คลุกเคลา้เครื�องปรุง (พรกิ หอมแดง กะปิ มะเขอืเทศ เกลอื ถั �ว มะนาวกรณีที�วตัถุดบิเป็นแตงกวา) 
โดยไม่ตอ้งใชค้วามรอ้น 

คาํว่า /sa4 na꞉p5/ “สะนาบ” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิมาผ่านการบบีขยํา
เอานํ�าออก แลว้มาคลุกเคลา้เครื�องยาํ โดยวตัถุดบิที�เป็นใบไมท้ี�มรีสเปรี�ยว เช่น ใบกระเจี�ยบแดง 
และผกัที�มรีสไม่เปรี�ยว พบเพยีงชนิดเดยีวคอืผกักูด นําไปผ่านความรอ้น แลว้นํามาคลุกเคลา้
เครื�องแกง (พรกิ กระเทยีม กะปิ ถั �วเน่า เกลอื) ที�ผ่านตําแล้วผดัให้สุก กรณีที�เป็นผลไม้ซึ�ง
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จะตอ้งมรีสเปรี�ยว เช่น มะเฟือง มะม่วง ไม่ตอ้งนําไปผ่านความรอ้น สามารถคลุกเคลา้เครื�องปรุง 
(งาขาว ถั �ว กระเทยีม หอมแดง กะปิ เกลอื พรกิแหง้) ไดโ้ดยไม่ตอ้งใชค้วามรอ้น 

คําว่า /nɔk5/ “น็อก” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัว์
และเครื�องแกงมาใสนํ่�า แลว้คนใหร้วมเป็นเนื�อเดยีวกนั 
    คาํว่า /tam1/ “ตํ�า” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัวแ์ละ
เครื�องแกงใสร่วมกนัในครกแลว้ใชส้ากตําลงไปอย่างต่อเนื�อง โดยไม่ใชค้วามรอ้น นํ�าและนํ�ามนั 

คาํว่า /mɔ꞉ŋ1/ “หมอง” เป็นการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิที�เป็นพชื ผ่านการขยํา
ใหช้ํ�า แลว้นําไปผสมกบันํ�าซาวขา้วและนํ�าเปล่า จากนั �นบรรจุในภาชนะรองรบั ทิ�งไวป้ระมาณ 
3 คนื โดยไม่ตอ้งใชค้วามรอ้น 

จากการศกึษาพบว่าอรรถลกัษณ์ของคาํศพัทใ์นกลุ่มนี�ที�ปรากฏเหมอืนกนั คอื [-นํ�ามนั] 
และ [-ความรอ้น] สว่นอรรถลกัษณ์ที�แตกต่างกนั 6 มติ ิคอื 1) มติวิตัถุประสงค ์เนื�องจากคาํว่า 
/mɔ꞉ŋ1/ เป็นเพยีงคําเดยีวที�ไม่สามารถรบัประทานไดท้นัท ีจะตอ้งเกบ็ไวป้ระมาณ 3-4 คนื จงึ
จะสามารถรบัประทานได ้ซึ�งแตกต่างจากคาํอื�น  ๆ  ที�อยู่ในกลุ่มเดยีวกนัที�เมื�อปรุงเสรจ็แลว้สามารถ
รบัประทานได้ทนัท ี2) มติิอุปกรณ์ เนื�องจากคาํว่า /tam1/ เป็นเพยีงคาํเดยีวที�สามารถระบุ
อุปกรณ์ที�ใช ้นั �นคอื ครก สว่นคําอื�น  ๆ ที�อยู่ในกลุ่มนี�สามารถใชอุ้ปกรณ์ชนิดใดกไ็ดใ้นการปรุง
อาหารดว้ยกรรมวธินีั �น  ๆ เช่น คาํว่า /sa4 na꞉p5/ อาจใชช้อ้น ทพัพ ีหรอืมอืในการปรุงอาหาร
ด้วยวธิกีารนี� 3) มติิวตัถุดบิหลกั เนื�องจากคาํว่า /ko꞉3/, /sa꞉4/, /nɔk5/ และ /tam1/ ใช้กบั
วตัถุดบิที�เป็นพชืหรอืเนื�อสตัว ์ต่างกบั /sa4 na꞉p5/ และ /mɔ꞉ŋ1/ ที�ใชก้บัวตัถุดบิเฉพาะที�เป็น
พชืเท่านั �น 4) มติิเครื�องแกง เนื�องจากคาํว่า /ko꞉3/ และ /sa4 na꞉p5/ เป็นการนําวตัถุดบิมา
คลุกเคลา้เครื�องแกง และอาหารบางชนิดจะใชเ้ป็นเครื�องปรุง แตกต่างกบั /nɔk5/ และ /tam1/ 
ที�จาํเป็นต้องใชเ้ครื�องแกง สว่น /sa꞉4/ จะใชเ้ครื�องปรุงในการคลุกเคลา้กบัวตัถุดบิ และ /mɔ꞉ŋ1/ 
ไม่จาํเป็นตอ้งใชเ้ครื�องแกง 5) มตินํิ�า เนื�องจากคาํว่า /nɔk5/ และ /mɔ꞉ŋ1/ จะใชนํ้�าเป็นสว่นประกอบ
ในการปรุงอาหารแตกต่างจากคาํอื�น  ๆ ที�อยู่ในกลุ่มนี�ไม่จําเป็นต้องใชนํ้�าในปรุงอาหาร 6) มติิ
ระยะเวลา เนื�องจากคาํว่า /mɔ꞉ŋ1/ เป็นกรรมวธิทีี�จะตอ้งใชร้ะยะเวลานานประมาณ 3-4 คนื จงึ
จะเสรจ็สิ�นกรรมวธิ ีแตกต่างจากคาํอื�น  ๆ ที�อยู่ในกลุ่มเดยีวกนัที�ใช้ระยะเวลาไม่เกนิ 10 นาที   
กเ็สรจ็สิ�นกรรมวธิ ี

 
6.2 วฒันธรรมด้านอาหารของชาวไทใหญ่ 
วฒันธรรมอาหาร หมายถงึ ธรรมเนียม ประเพณี หรอืวธิกีารต่าง   ๆ ในเรื�องเกี�ยวกบั

อาหารทุกขั �นตอนที�คนในชุมชนยดึถอืปฏบิตั ิตั �งแต่การเลอืกสรรว่าสิ�งใดสามารถบรโิภคได ้
การกระทาํต่อวตัถุดบิดว้ยอุปกรณ์และวธิกีารต่าง   ๆ ไปจนถงึการปรุงแต่งใหก้ลายเป็นอาหาร 
(พทัยา สายห,ู 2532, น. 148) 
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จากการเกบ็ขอ้มลูดา้นวฒันธรรมอาหารไทใหญ่ประกอบกบัจากการวเิคราะหค์าํศพัท์
เกี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ ที�บา้นปางหม ูอาํเภอเมอืง จงัหวดัแมฮ่่องสอนทั �ง 23 คาํ 
พบภาพสะทอ้นบรบิททางวฒันธรรมที�น่าสนใจ 4 ประเดน็ ไดแ้ก่ 1) การใชว้ตัถุดบิหลกั 2) สิ�งที�
นํามาปรุงรส 3) ลกัษณะของการปรุงอาหาร 4) ความเชื�อเกี�ยวกบัอาหาร ดงัที�จะกล่าวต่อไปนี� 

6.2.1 การใช้วตัถดิุบหลกั 
จากการศกึษาพบว่าวตัถุดบิหลกัที�นิยมนํามาใชใ้นการปรุงอาหารเกอืบทุกชนิด คอื 

พชื ซึ�งเป็นพชืผกัพื�นบา้นที�หาไดต้ามธรรมชาตใินทอ้งถิ�นหรอืปลูกอยู่ตามบา้นเรอืนเพื�อการ
บรโิภค เช่น ผกักุ่ม ผกักูด เพกา บอน หน่อไม ้ถั �ว นํามาปรุงดว้ยวธิกีารต่าง  ๆ  กลายเป็นอาหาร
หลากหลายชนิด เช่น ผกักุ่มหุง เพกาอุ๊บ บอนแอ๊บ ถั �วโก่ ผกัเขยีวแกงลอแล 

5 โดยชาวไทใหญ่
จะเลอืกรบัประทานพชืผกัตามฤดูกาล เพื�อความสะดวกในการนํามาเป็นวตัถุดบิ นอกจากนี�
ชาวไทใหญ่ยงันิยมนําผลไม ้เช่น ขนุน มะกอก มะม่วง มะเฟือง มาใชเ้ป็นวตัถุดบิหลกัในอาหาร
คาวบางชนิด โดยจะใชว้ธิ ี/ko꞉3/, /sa4 na꞉p5/ และ /huŋ1/1 ในการปรุงอาหารที�มวีตัถุดบิเหล่านี� 
เช่น มะม่วงสะนาบเป็นการนํามะม่วงที�ขดูหรอืสบัแลว้ บบีเอานํ�าเปรี�ยวออก แลว้คลุกเคลา้เครื�องยํา 
อาหารจาํพวกสะนาบจะมงีาประกอบอยู่เสมอ ซึ�งอาหารชนิดนี�ถอืไดว้่าเป็นเอกลกัษณ์ของชาว
ไทใหญ่ 

ส่วนเนื�อสตัว์ที�นิยมใชใ้นอาหาร ได้แก่ หมู ไก่ ปลาที�มาจากแหล่งนํ�าธรรมชาตทิี�อยู่
ใกลก้บัหมู่บา้น เช่น ปลานิล ปลาทบัทมิ ปลาดุก อกีทั �งยงัพบว่าชาวไทใหญ่ยงันําตวัอน้ แลน 
และแมลงต่าง   ๆ อย่างผึ�ง ต่อ มาใชเ้ป็นวตัถุดบิในอาหาร เช่น แลนหลาม อน้หลาม แอ๊บผึ�ง 
นอกจากนี�ยงัมวีตัถุดบิที�ชาวไทใหญ่ไม่นิยมนํามาใชเ้ป็นอาหารทั �งในชวีติประจําวนัหรอืงาน
เทศกาลต่าง  ๆ นั �นคอื วตัถุดบิที�เป็นเนื�อควายหรอืเนื�อววั ส่วนหนึ�งมาจากความคดิที�ว่าชาว   
ไทใหญ่มกัใชว้วัและควายในการประกอบกจิการงานต่าง  ๆ จงึถอืเป็นสตัวท์ี�มบีุญคุณต่อชาว  
ไทใหญ่ ในอดตีแมว้่าววัหรอืควายลม้ตาย กจ็ะนําไปฝงั ไม่นํามารบัประทาน อย่างไรกต็าม
ผูว้จิยัพบว่ามอีาหารไทใหญ่บางชนิดที�นําส่วนของหนงัควายหรอืหนังววัมาใชเ้ป็นวตัถุดบิหลกั
ในอาหารอย่าง หนังโก่ เป็นอาหารที�ใช้หนังของสตัว์ เช่น หนังหมู หนังควาย หรอืหนังววั 
นํามาต้มให้สุกแล้วคลุกเคล้าเครื�องยําจําพวกกระเทยีมเจยีว หอมแดง กะปิ งา พรกิแห้ง 
มะเขอืเทศ เกลอื 

                                                           
5 คําว่าลอแล แปลว่า การผสมรวมกนั เมื�อคําว่าลอแลปรากฏในอาหารที�มชีื�อว่าผกัเขยีวแกงลอแล 

จะหมายถงึ อาหารที�มผีกัหลากชนิดมาใส่รวมกนัอย่างตําลงึ ผกักดู มะรุม มะเขอืพวง มะเขอือ่อน ฟกัทอง ถั �ว 
ฯลฯ 
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จากการสมัภาษณ์ประกอบกบัการศกึษาวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายของ
คาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหาร พบว่าชาวไทใหญ่นิยมรบัประทานพชืมากกว่าเนื�อสตัว ์ดงัจะ
เหน็ได้จากมติิความแตกต่างเรื�องวตัถุดบิหลกัที�คาํศพัท์โดยส่วนใหญ่จะปรากฏอรรถลกัษณ์    
[+พชื] มากกว่าอรรถลกัษณ์ [-พชื] ดงัแสดงในตารางต่อไปนี� 
 
ตารางที. 1  
รอ้ยละของอรรถลกัษณ์ในมติวิตัถุดบิหลกั 

วตัถดิุบหลกั คาํศพัท์ ร้อยละ 
[+พชื] /kho꞉4/2,  /mok2/,  /lo꞉k3/,  /sa4 na꞉p5/,  /mɔ꞉ŋ1/,  /huŋ1/2, 

/kɛ꞉ŋ1/ 
78 

[-พชื] /piŋ4/, /ʔɔŋ3/ 22 

 
จากตารางคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารที�ปรากฏอรรถลกัษณ์ [+พชื] คดิเป็นรอ้ยละ 

78 ซึ�งแสดงใหเ้หน็ถงึความนิยมใชว้ตัถุดบิหลกัที�เป็นพชืมาปรุงเป็นอาหาร อนัจะสะทอ้นว่าวถิี
ชวีติของชาวไทใหญ่มคีวามเป็นอยู่ที�เรยีบง่าย เนื�องจากพชืที�นิยมนํามาเป็นวตัถุดบิ เช่น ผกักุ่ม 
ผกัฮ ีตําลงึ ซึ�งพชืเหล่านี�ลว้นมอียู่ในทอ้งถิ�นและนิยมปลูกบรเิวณบา้น นอกจากนี�ยงัสอดคลอ้ง
กบัการสมัภาษณ์ผูบ้อกภาษาที�ไดใ้หข้อ้มลูว่าวถิชีวีติของชาวไทใหญ่เพยีงมขีา้วเจา้ ผกัตม้ต่าง ๆ  
เช่น แตงหุง ผกักาดจอ นํ�าพรกิ กส็ามารถดาํรงชวีติไดแ้ละรบัประทานไดท้ั �งครอบครวั  

6.2.2 สิ.งที.นํามาปรงุรส 
จากการศกึษาพบว่ารสชาตขิองอาหารไทใหญ่จะมรีสชาตทิี�ไม่จดัจา้นมากนกั กล่าวคอื 

ไม่เผด็จดั ไม่เปรี�ยวจดั หรอืเคม็จดั รสของอาหารจะมทีี�มาจากธรรมชาต ิเช่น รสเผด็ มาจาก
พรกิ ซึ�งอาจจะเป็นพรกิสด หรอืพรกิที�นําไปผ่านความรอ้น เพื�อใหม้กีลิ�นหอม รสหวาน มาจาก
พชืและเนื�อสตัวท์ี�เป็นวตัถุดบิหลกั ชาวไทใหญ่จะไม่นิยมใชนํ้�าตาลใส่ในอาหาร รสเปรี�ยวของ
อาหาร มาจากมะขามเปียก ยอดสม้ปอ่ย ใบกระเจี�ยบ มะเขอืเทศ สว่นรสเคม็ มาจากเกลอื ชาว
ไทใหญ่จะไม่ใชเ้ครื�องปรุงที�ผ่านการสงัเคราะห ์เช่น นํ�าปลา  

สิ�งสาํคญัที�ช่วยเพิ�มรสชาติใหก้บัอาหารและยงัเป็นเอกลกัษณ์ของอาหารไทใหญ่ คอื
ถั �วเน่า ชาวไทใหญ่จะนิยมใส่ถั �วเน่าลงในอาหารเกือบทุกชนิด เช่น อาหารจาํพวกนํ�าพริก 
อาหารที�ใชว้ธิ ี/huŋ1/1 /ko꞉3/ ฯลฯ เพื�อเป็นการเพิ�มกลิ�นและรสชาตใิหก้บัอาหาร ดงัที�มคีํากล่าว
ว่า “ถั �วเน่า เขา้กูเ้ปิ�ง” แปลว่า ถั �วเน่าเขา้ไดก้บัสารพดัอาหาร จงึกล่าวไดว้่าพื�นที�ใดมชีาวไทใหญ่
อาศยัอยู่ พื�นที�นั �นจะตอ้งมถีั �วเน่า (Taiyai.net, 2551) ถั �วเน่าที�นิยมนํามาใสใ่นอาหารมลีกัษณะ
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เป็นแผ่นหรอืเรยีกว่าถั �วเน่าแคบ โดยมกีรรมวธิเีริ�มจากการต้มถั �วเหลอืง จากนั �นจงึนํามาใส่
กระสอบทิ�งไวป้ระมาณ 2 คนื เมื�อทิ�งไวจ้นขึ�นราแลว้ นําถั �วเหลอืงมาบดใหล้ะเอยีด ทาํเป็นแผ่น 
สดุทา้ยนํามาตากแดดทิ�งไว ้เมื�อจะรบัประทานมกัจะนําไปผ่านความรอ้นดว้ยการ /ci꞉3/ ก่อนใส่
ลงในอาหาร นอกจากถั �วเน่าจะช่วยเพิ�มรสชาตใิหอ้าหารแลว้ ยงัมวีตัถุดบิจาํพวกผงขมิ�น พรกิ 
กระเทยีม หอมแดง กะปิ ที�นิยมใสใ่นอาหารหลากหลายชนิดและถอืเป็นเครื�องแกงพื�นฐานของ
ชาวไทใหญ่ ดงัที�ปรากฏในมติเิรื�องเครื�องแกง จะพบว่ามคีาํศพัทท์ี�มอีรรถลกัษณ์ [+เครื�องแกง] 
อยู่หลายคํา ได้แก่ /kɛ꞉ŋ1/, /sa꞉t5/, /nɔk5/, /tam1/, /la꞉m1/, /huŋ1/1, /ʔɔŋ3/, /ʔup2/, /ʔɛ꞉p2/ 

อกีทั �งยงัพบว่าชาวไทใหญ่นิยมรบัประทานนํ�ามนั แมว้่าจะพบอรรถลกัษณ์ [+นํ�ามนั] ในมติิ
เรื�องนํ�ามนั เพยีงแค่ 3 คํา คอื คําว่า /kho꞉4/1, /sa꞉t5/ และ /ʔup2/ อย่างไรกต็ามจากการ
สงัเกตและสอบถามชาวไทใหญ่ผู้วจิยัพบว่าเมื�อปรุงอาหารเสรจ็แล้ว ชาวไทใหญ่มกัจะราด
นํ�ามนัลงในอาหารไม่ว่าจะเป็นนํ�ามนัพชื นํ�ามนังา หรอืนํ�ามนักระเทยีมเจยีว โดยใหเ้หตุผลว่า
ทาํใหอ้าหารมกีลิ�นหอมและกลมกล่อมยิ�งขึ�น เช่น อาหารที�ใชว้ธิกีาร /huŋ1/1 จะตอ้งผดัเครื�องแกง
ต่าง ๆ  ในนํ�ามนัก่อน หลงัจากนั �นใส่เครื�องแกงที�ผดัแลว้ลงในหมอ้ที�มวีตัถุดบิหลกั เมื�อทุกอย่างสุก 
จงึราดนํ�ามนัลงไป ซึ�งสอดคลอ้งกบัที�สริริกัษ์ บางสุด และคณะ (2558, น. 192) กล่าวว่าสิ�งที�
ขาดไม่ไดใ้นอาหารไทใหญ่ คอื นํ�ามนั ผงขมิ�น และถั �วเน่า  

6.2.3 ลกัษณะของการปรงุอาหาร 
จากการศกึษาพบว่าการปรุงอาหารไทใหญ่แต่ละชนิดจะต้องผ่านการปรุงที�มทีั �งลกัษณะ

ที�ต้องผ่านหลายกรรมวธิแีละผ่านเพยีงแค่กรรมวธิเีดยีวกส็ามารถทําใหก้ลายเป็นอาหาร กล่าวคอื 
อาหารบางชนิดมลีกัษณะการปรุงอาหารแบบซบัซอ้นที�จะตอ้งผ่านวธิกีารปรุงอาหารมากกว่า 1 
วธิ ีดว้ยการใชค้วามรอ้น จงึจะกลายเป็นอาหาร เช่น ต้องทําใหว้ตัถุดบิผ่านความรอ้น โดยการ 
/ci꞉3/, /mok2/, /tom4/ หรอื /lo꞉k3/ มาก่อน จงึจะสามารถนํามาผ่านวธิกีารต่าง  ๆ ต่อไปได ้ซึ�ง
สงัเกตไดว้่าคําศพัทเ์หล่านี�จะมอีรรถลกัษณ์ [-รบัประทานทนัท]ี ในมติเิรื�องจุดประสงค ์เช่น นํา
หน่อไมม้าผ่านความรอ้นดว้ยการ /tom4/ ใหสุ้ก แลว้นํามา /ko꞉3/ ต่อไป หรอือาหารบางชนิด
จะต้องนําวตัถุดบิที�ช่วยเพิ�มรสชาตอิย่างถั �วเน่า กระเทยีม หอมแดง พรกิ กะปิ ผงขมิ�น ที�ผ่าน
การตําเป็นเนื�อเดยีวกนัไปผ่านความรอ้นดว้ยการใชนํ้�ามนัเป็นสื�อความรอ้น จนทําใหว้ตัถุดบิ
ดงักล่าวสุก จากนั �นจงึนําไปใส่ในอาหารที�ใช้วธิกีาร /kɛ꞉ŋ1/, /huŋ1/1, /ʔɔŋ3/, /ko꞉3/ และ    
/sa4 na꞉p5/ แต่กรณีของวธิกีาร /ko꞉3/ หากวตัถุดบิหลกัเป็นใบไมส้ด เช่น ยอดมะขาม หรอื
วธิกีาร /sa4 na꞉p5/ ที�มวีตัถุดบิหลกัเป็นผลไมร้สเปรี�ยว เช่น มะม่วง มะกอก กจ็ะนําวตัถุดบิมา
คลุกเคลา้กบัเครื�องปรุง  
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อย่างไรกต็ามยงัพบอาหารบางชนิดมลีกัษณะการปรุงอาหารที�ไม่ซบัซอ้น โดยที�วตัถุดบิ
และเครื�องปรุงไม่จําเป็นต้องผ่านความรอ้นมาก่อนกส็ามารถนํามาปรุงเป็นอาหารได ้เช่น การ
ปรุงอาหารดว้ยการ /cɔ꞉4/ ที�ใส่ผกัสดหรอืเนื�อดบิและเครื�องปรุงในนํ�าเดอืด หรอื /mɔ꞉ŋ1/ ที�เป็น
การนําวตัถุดบิที�เป็นผกัสดมาใสใ่นนํ�าขา้วแลว้ทิ�งไว ้2-3 วนั 

นอกจากนี�ผูว้จิยัยงัพบว่าการปรุงอาหารของชาวไทใหญ่ จะใชค้วามรอ้นในการปรุง
อาหารเป็นส่วนใหญ่ ดงัที�คาํศพัทก์ารปรุงอาหารปรากฏอรรถลกัษณ์ [+ความรอ้น] เป็นจาํนวน
มาก ซึ�งจะแสดงในตารางต่อไปนี� 
 
ตารางที. 2 
รอ้ยละของอรรถลกัษณ์ในมติกิารใชค้วามรอ้น 

การใช้ความร้อน คาํศพัท์ ร้อยละ 
[+ความรอ้น] /kɛ꞉ŋ1/, /kho꞉4/1, /kho꞉4/2, /cɔ꞉4/, /ci꞉3/, /sa꞉t5/, /tom4/, 

/nɨŋ4/, /piŋ4/, /mok2/, /lo꞉k3/, /la꞉m1/, /huŋ1/1, /huŋ1/2, 
/ʔɔŋ3/, /ʔup2/, /ʔɛ꞉p2/ 

74 

 

[-ความรอ้น] /ko꞉3/, /sa꞉4/, /nɔk5/, /tam1/, /sa4 na꞉p5/, /mɔ꞉ŋ1/ 
 

26 
 

จากตารางคาํศพัทเ์กี�ยวกบัการปรุงอาหารที�ปรากฏอรรถลกัษณ์ [+ความรอ้น] คดิเป็น
รอ้ยละ 74 ซึ�งสะทอ้นใหเ้หน็ว่าชาวไทใหญ่นิยมใชค้วามรอ้นในการปรุงอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการ
ใชค้วามรอ้นดว้ยการใชนํ้�า ไอนํ�า นํ�ามนั หรอือุปกรณ์เป็นสื�อความรอ้นหรอืทาํใหว้ตัถุดบิสมัผสั
กบัความรอ้นโดยตรง เพื�อใหว้ตัถุดบิเปลี�ยนแปลงสภาพจากดบิเป็นสกุ 

6.2.4 ความเชื.อเกี.ยวกบัอาหาร 
จากการศกึษาพบว่าคําศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารสะทอ้นใหเ้หน็ถงึความเชื�อบาง

ประการเกี�ยวกบัอาหารที�น่าสนใจ คอื หากรบัประทานอาหารที�ปรุงด้วยวธิกีาร /ʔɔŋ3/ อย่าง
นํ�าพรกิอ่อง จะทําให้ผู ้ที�รบัประทานเจรญิก้าวหน้าและประสบความสาํเรจ็ เพราะจากการ
สมัภาษณ์ผูบ้อกภาษาอธบิายว่าคําว่า /ʔɔŋ3/ หมายถงึ ความสําเรจ็ ฉะนั �นในงานเทศกาล 
ประเพณี และงานมงคลต่าง   ๆ จงึมกัจะปรากฏวธิกีารปรุงอาหารชนิดนี�อยู่เสมอ 

นอกจากนี�ผูว้จิยัยงัพบว่าวตัถุดบิ ที�อยู่ภายใต้อรรถลกัษณ์ [+พชื] และ [-พชื] ยงัมี
ความเกี�ยวขอ้งกบัความเชื�อในแง่ของการนําวตัถุดบิที�เป็นพชืและเนื�อสตัวม์าใชเ้พื�อทาํใหก้ลายเป็น
อาหารมงคล เช่น การนําหมากลางหรอืขนุน มาปรุงอาหารดว้ยวธิกีาร /tam1/ หรอื /huŋ1/1 
จากการสมัภาษณ์ชาวไทใหญ่มคีวามเชื�อว่าเมื�อรบัประทานอาหารที�มขีนุนเป็นวตัถุดบิหลกัแลว้
จะช่วยหนุนนําใหป้ระสบแต่ความสุข เช่นเดยีวกบัผกักุ่ม ซึ�งเป็นผกัทอ้งถิ�น นํามาปรุงอาหาร
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ดว้ยวธิกีาร /huŋ1/1 มคีวามเชื�อว่าเมื�อไดร้บัประทาน จะมเีทพเทวดามาคุม้ครองคนในครวัเรอืน 
การนําไขไ่ก่มาปรุงอาหารดว้ยวธิกีาร /kho꞉4/1 หรอื /ʔup2/ ในงานมงคลจะทําใหผู้ท้ี�รบัประทาน
มคีวามเจรญิงอกงาม เพิ�มพนูความสาํเรจ็เสมอืนไก่ที�ออกไขม่าจํานวนมาก สว่นวตัถุดบิหลกัที�
เป็นเนื�อหมู ชาวไทใหญ่มคีวามเชื�อว่าผูร้บัประทานจะมคีวามอุดมสมบูรณ์พูนสุข และการนํา
เนื�อหมูมาเป็นวตัถุดบิหลกักย็งัถอืเป็นเครื�องแสดงฐานะทางสงัคม ในแง่ที�ว่าหากนําวตัถุดบิ
ดงักล่าวมาเลี�ยงแขกในงานต่าง   ๆ กจ็ะแสดงใหเ้หน็ว่าครอบครวันั �นมฐีานะด ี

แมว้่าอรรถลกัษณ์ [-พชื] จะหมายถงึวตัถุดบิหลกัที�เป็นสตัว ์เช่น หมู ไก่ ปลา แมลง 
อย่างไรกต็ามจากการเกบ็ขอ้มูลผู้วจิยัพบว่าเนื�อสตัว์จาํพวกหอย เป็ด และเหด็ไม่มตีีน เช่น 
เหด็เผาะ ชาวไทใหญ่ไม่นิยมนํามาเป็นวตัถุดบิหลกัในการประกอบอาหารและไม่นํามาใหแ้ขก
รบัประทาน เพราะมคีวามเชื�อว่าหากรบัประทานแลว้จะทาํใหแ้ขกและเจา้ของบา้นไม่ไดก้ลบัมา
พบกนัอกี แต่ถ้าแขกอยากจะรบัประทานจะต้องให้เงนิเจ้าของบ้าน เสมอืนเป็นการซื�อมา
รบัประทาน นอกจากนี�ชาวไทใหญ่ยงัไม่รบัประทานเนื�อนกยงูอกีดว้ย เนื�องจากมคีวามเชื�อที�ว่า
ในอดตีชาตขิองพระพุทธเจา้ไดเ้สวยพระชาตเิป็นนกยงู ฉะนั �นชาวไทใหญ่จะไมร่บัประทานสตัว์
ดงักล่าว เพราะถอืว่าเป็นบาป สอดคลอ้งกบัลกัษณะของชาวไทใหญ่ที�เป็นกลุ่มชาตพินัธุท์ี�มี
ความเชื�อ ความศรทัธา และเคร่งครดัในการปฏบิตัตินตามหลกัธรรมทางพระพุทธศาสนาเป็น
อย่างมาก 
  
7. สรปุและอภิปรายผล 

7.1 องคป์ระกอบทางความหมายของคาํศพัท์เกี.ยวกบัการปรงุอาหารในภาษา
ไทใหญ่ 

ผลการศกึษาพบว่าคําศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่ ที�บ้านปางหมู 
อาํเภอเมอืง จงัหวดัแม่ฮ่องสอนมทีั �งหมด 23 คาํ และพบมติคิวามแตกต่างทางความหมาย 8 
มติ ิไดแ้ก่ 1) มติจิุดประสงค ์ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื [+รบัประทานทนัท]ี และ [-รบัประทานทนัท]ี 
2) มติวิตัถุดบิหลกั ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื [+พชื] และ [-พชื] 3) มติเิครื�องแกง ม ี2 อรรถลกัษณ์ 
คอื [+เครื�องแกง] และ [-เครื�องแกง] 4) มติอิุปกรณ์ ม ี7 อรรถลกัษณ์ คอื [+หมอ้] [+กระทะ]   
[+ลงัถงึ] [+ครก] [+ขี�เถ้า] [+กระบอกไมไ้ผ่] [+ใบตอง] 5) มติคิวามรอ้น ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื    
[+ความรอ้น] และ [-ความรอ้น] 6) มติินํ�า ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื [+นํ�า] และ [-นํ�า] 7) มตินํิ�ามนั 
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ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื [+นํ�ามนั] และ [-นํ�ามนั] 8) มติริะยะเวลา ม ี2 อรรถลกัษณ์ คอื [+ระยะเวลาน้อย] 
และ [-ระยะเวลาน้อย] 

ทั �งนี�จากการศกึษาวทิยานิพนธ ์เรื�อง “การศกึษาคาํเรยีกการทาํอาหารในภาษาไทย
ถิ�นเหนือตามแนวอรรถศาสตรช์าตพินัธุ”์ ของโกสนิทร ์ปญัญาอธสินิ (2552) วทิยานิพนธ ์เรื�อง 
“คาํกรยิาการตีเกี�ยวกบัการประกอบอาหารในภาษาไทยถิ�นเหนือในหมู่บ้านเวยีงหนองล่อง 
ตําบลวงัผาง อําเภอเวยีงหนองล่อง จงัหวดัลําพูน” ของสายฝน ตุ๊ดคง (2555) วทิยานิพนธ ์
เรื�อง “Thai regional cooking terms: an ethnosemantic study” ของ Kumtanode (2006) 
ส่วนที�กล่าวถึงเฉพาะภาษาไทยถิ�นเหนือ และวทิยานิพนธ์ เรื�อง “การศกึษาคําศพัท์เกี�ยวกบั
การประกอบอาหารของชาวไทลื�อที�จงัหวดัพะเยา” ของวริาพร หงษ์เวยีงจนัทร ์(2556) ผู้วจิยั
สงัเกตว่าคําศพัท์เกี�ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่บางคําคล้ายคลงึกบัคําศพัท์ใน
ภาษาไทยถิ�นเหนือและภาษาไทลื�อ ดงัที�จะขอยกตวัอย่างคาํศพัทท์ี�นํามาเปรยีบเทยีบต่อไปนี� 
 
ตารางที. 3  
คาํศพัทเ์กี #ยวกบัการปรุงอาหารในภาษาไทใหญ่เปรยีบเทยีบกบัภาษาไทยถิ #นเหนือและภาษาไทลื+อ 

       

จะเหน็ได้ว่าคําศพัท์ภาษาไทใหญ่ขา้งต้นมลีกัษณะคลา้ยคลงึกบัภาษาไทยถิ�นเหนือ
และภาษาไทลื�อ ซึ�งผูว้จิยัพบว่าความหมายของคําที�ยกมาขา้งต้นนั �นมคีวามหมายในลกัษณะ
เดยีวกนั แต่แตกต่างกนัที�การออกเสยีงคําศพัทน์ั �น เช่น การออกเสยีงสระที�แตกต่างกนัอย่าง
ในภาษาไทใหญ่ออกเสยีงว่า โค2 แต่ภาษาไทยถิ�นเหนือออกเสยีงว่า คั �ว หรอืในภาษาไทใหญ่
ออกเสยีงว่า โหลก แต่ภาษาไทยถิ�นเหนือออกเสยีงว่า ลวก ซึ�งน่าจะเป็นการปฏภิาคของเสยีงสระ
จาก /ua/ เป็น /o꞉/ และการออกเสยีงวรรณยุกตท์ี�แตกต่างกนัอย่างในภาษาไทใหญ่ออกเสยีงว่า 
จี� แต่ภาษาไทลื�อออกเสยีงว่า จี� หรอืภาษาไทใหญ่ออกเสยีงว่า ปิง แต่ภาษาไทลื�อออกเสยีงคํา
ดงักล่าวว่า ปิ�ง หรอืแมแ้ต่คาํที�มคีวามหมายเดยีวกนั แต่พบว่าภาษาไทใหญ่ ภาษาไทยถิ�นเหนือ 

ภาษา  
ไทใหญ่ 

ภาษาไทยถิ.นเหนือ 
(Supapas 

Kumtanode, 2006) 

ภาษาไทยถิ.นเหนือ 
(โกสินทร ์

ปัญญาอธิสิน, 
2552) 

ภาษาไทยถิ.นเหนือ 
(สายฝน ตุด๊คง, 

2555) 

ภาษาไทลืZอ 
(วิราพร หงษ์เวียง

จนัทร,์ 2556) 

โค2 คั �ว ข ั �ว คั �ว โข ่
จี� จี� จี� จี� จี� 

ตม โตม้ ตม้ ตม้ ตุ่ม 
ปิง ปิ�ง ปิ�ง ปิ�ง ปิ�ง 

โหลก ลวก ลวก ลวก โหลก 
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และภาษาไทลื�อออกเสยีงต่างกนัทั �งสระและวรรณยุกต์ เช่น ภาษาไทใหญ่ออกเสยีงว่า ตม 
ภาษาไทถิ�นเหนือออกเสยีงว่า โตม้/ตม้ สว่นภาษาไทลื�อออกเสยีงว่า ตุ่ม 

อย่างไรกต็ามยงัมคีาํศพัทบ์างคาํในภาษาไทใหญ่ที�ใชแ้ตกต่างกบัภาษาไทยถิ�นเหนือ
และภาษาไทลื�อ เช่นคําว่า โค มคีวามหมายว่าการปรุงอาหารดว้ยการนําวตัถุดบิไปใส่ในกระทะ 
ใชไ้ฟอ่อน แลว้เคลา้วตัถุดบิไปมา ไม่ว่าจะใชนํ้�ามนัหรอืไม่ใชนํ้�ามนั ในภาษาไทใหญ่ใชค้ําว่า 
โค เพยีงคาํเดยีว แตกต่างกบัภาษาไทยถิ�นเหนือกบัภาษาไทลื�อที�คาํว่า ขั �ว/โข ่จะมลีกัษณะไม่ใช้
นํ�ามนัหรอืใช้นํ�ามนัเพยีงเลก็น้อย หากใช้นํ�ามนัจะเรยีกว่า ต้อด/ทอด/ถอด หรอื ผั �ด/ผดั/พดั 
นอกจากนี�ยงัมคีําศพัทท์ี�พบเฉพาะในภาษาไทใหญ่ เช่น /ko꞉3/, /sa4 na꞉p5/, /ʔup2/ ฯลฯ แสดง
ใหเ้หน็ถงึความเป็นเอกลกัษณ์ของกลุ่มชาตพินัธุ ์

7.2 บริบททางวฒันธรรมด้านอาหารของชาวไทใหญ่ 
ผลการศกึษาวฒันธรรมดา้นของอาหารชาวไทใหญ่ แบ่งไดเ้ป็น 4 ประเดน็ ไดแ้ก่    

1) การใชว้ตัถุดบิหลกัชาวไทใหญ่นิยมนําพชืที�มอียู่ในทอ้งถิ�นและปลูกตามบา้นเรอืนมาเป็น
วตัถุดบิหลกั สะทอ้นความเป็นอยู่ที�เรยีบง่าย ส่วนเนื�อสตัวท์ี�นิยมรบัประทานคอืเนื�อหมู ไก่ 
ปลา โดยพบว่าชาวไทใหญ่จะใชว้ตัถุดบิที�เป็นพชืนํามาปรุงอาหารมากกว่าเนื�อสตัว ์2) สิ�งที�
นํามาปรุงรสส่วนใหญ่มาจากธรรมชาต ิชาวไทใหญ่นิยมใส่ถั �วเน่า กระเทยีม หอมแดง พรกิ 
กะปิ ผงขมิ�น เป็นเครื�องแกงพื�นฐานของอาหารไทใหญ่หลายชนิด เพื�อช่วยเพิ�มรสชาตแิละให้
กลิ�นหอม และถั �วเน่า ถือเป็นสิ�งสาํคญัในอาหารไทใหญ่ 3) ลกัษณะของการปรุงอาหาร มทีั �ง
แบบซบัซอ้นและไม่ซอ้น โดยส่วนใหญ่อาหารไทใหญ่จะใชค้วามรอ้น เพื�อทาํใหอ้าหารสุก และ 
4) ความเชื�อเกี�ยวกบัอาหาร การรบัประทานอาหารที�ปรุงดว้ยวธิกีาร /ʔɔŋ3/ เชื�อว่าจะทําให้
ผูร้บัประทานประสบความสาํเรจ็ และยงัมคีวามเชื�อเกี�ยวกบัวตัถุดบิที�นํามาใช ้ประกอบดว้ย
ความเชื�อเกี�ยวกบัอาหารมงคลที�เมื�อรบัประทานแลว้จะทําใหเ้จรญิรุ่งเรอืง เช่น อาหารที�มขีนุน 
ผกักุ่ม ไข่ เป็นส่วนประกอบ และความเชื�อเกี�ยวกบัขอ้หา้มในการนําวตัถุดบิที�เป็นเป็ด หอย 
และเหด็ไม่มตีนีมาใชเ้ลี�ยงแขก นอกจากนี�ยงัพบว่านกยูงเป็นสตัวท์ี�ชาวไทใหญ่ไม่นํามาใช้
ประกอบเป็นอาหาร  

จากผลการศกึษาผูว้จิยัพบว่าวฒันธรรมดงักล่าวสอดคลอ้งกบัชาวไทยเหนือและชาว
ไทลื�อบางประการ กล่าวคอื ชาวไทใหญ่ ชาวไทยถิ�นเหนือ และชาวไทลื�อ โดยส่วนใหญ่จะใช้
วตัถุดบิหลกัเป็นพชื มวีถิชีวีติความเป็นอยู่ที�เรยีบง่าย นิยมรบัประทานอาหารสกุ และมขีอ้หา้ม
เกี�ยวกบัการรบัประทานวตัถุดบิบางชนิดคล้ายคลงึกนั เช่น การห้ามให้แขกที�มาเยอืนบ้าน
รบัประทานวตัถุดบิที�เป็นเป็ดหรอืหอย เพราะจะทําใหผ้ดิใจกนัและแขกกบัเจา้ของบา้นอาจ
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ไม่ไดพ้บเจอกนัอกี นอกจากนี�ยงัพบว่าอาหารบางชนิดกป็รากฏในวฒันธรรมอาหารของทั �งสาม
กลุ่มชาตพินัธุเ์หมอืนกนั แต่อาจแตกต่างกนัในเรื�องส่วนผสมเพยีงเลก็น้อย เช่น ผกักาดจอ 
นํ�าพรกิอ่อง แกงฮงัเล  

ความคลา้ยคลงึทั �งทางภาษาและวฒันธรรมระหว่างกลุ่มชาตพินัธุไ์ทใหญ่ ชาวไทยถิ�น
เหนือ และชาวไทลื�อในลกัษณะดงัที�กล่าวมาขา้งต้นนั �นสะทอ้นใหเ้หน็ถงึความเกี�ยวพนั ใกลช้ดิ
กนัทางชาตพินัธุ ์ทั �งทางภาษาในแง่ที�อยู่ในกลุ่มไตเหมอืนกนั ส่งผลใหล้กัษณะภาษามคีวาม
คลา้ยคลงึกนั และทางวฒันธรรมดา้นอาหารที�ผูว้จิยัสนันิษฐานว่ากลุ่มชาตพินัธุ ์ทั �งสามมกีาร
ตั �งถิ�นฐานอยู่บรเิวณใกลเ้คยีงกนั หรอืมกีารตดิต่อระหว่างกนัตั �งแต่สมยัอดตีไม่ว่าจะเป็นการที�
ชาวไทใหญ่อพยพจากประเทศพมา่เขา้มาตั �งถิ�นฐานในภาคเหนือของไทย การที�ชาวไทใหญ่ถูก
กวาดต้อนเขา้มาในประเทศไทย หรอืการตดิต่อคา้ขายระหว่างกนั ซึ�งอาจทําใหม้กีารแลกเปลี�ยน
วฒันธรรมซึ�งกนัและกนัจากอดตีสูป่จัจุบนั 
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