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บทคดัยอ่ 

บทความวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาองค์ความรู้ภูมปัิญญาท้องถิ่น 
ดา้นอาหารพื้นถิน่มอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุร ีใชว้ธิกีารคดัเลอืก
ผูใ้หข้อ้มลูหลกั ทัง้แบบเจาะจงและแบบสโนบอลล ์จ านวน 15 คน ทีอ่ยู่ใน
พื้นทีศ่กึษา ไดแ้ก่ ปราชญ์ชุมชน ผูน้ าชุมชน และผูเ้ชีย่วชาญในการประกอบ
อาหารมอญ เกบ็รวบรวมขอ้มลูผ่านการสมัภาษณ์เชงิลกึ การสงัเกต และ
การมสี่วนร่วมในการเรยีนรูก้ารปรุงอาหาร หลงัจากนัน้น าขอ้มลูทีไ่ดม้า
วเิคราะห์เชงิเนื้อหาเพื่อน ามาจดัหมวดหมู่ สรุปตคีวาม และวเิคราะห์ขอ้มูล
ในเชงิคุณภาพตามวตัถุประสงคแ์ละน าเสนอขอ้มลูในรปูของการพรรณนา 
ผลการศกึษาพบว่า องคค์วามรูภ้มูปัิญญาดา้นอาหารพื้นถิน่มอญในพื้นที่
ลุ่มน ้าแม่กลองนัน้มกีารถ่ายทอดกนัในครอบครวั เครือญาติ ยงัคงมี    
การประกอบอาหารพื้นถิน่ โดยเมนูทีป่รุงขึน้เพื่อรบัประทานในชวีติประจ าวนั 
ไดแ้ก่ แกงสม้ผกัรวม แกงใบกะเพราปลาย่าง และแกงทีใ่ชว้ตัถุดบิตาม
ฤดูกาล เช่น แกงมะตาด แกงลูกส้านฯ ส าหรบัอาหารที่ใช้ในงานประเพณี 
และพธิกีรรมต่าง  ๆ  ไดแ้ก่ ขา้วแช่ อาหารเลี้ยงผ ีแกงขีเ้หลก็ แกงก่ะอะเกร่ 
ฯลฯ อาหารหวานในงานประเพณีมขีนมทอด กาละแม โดยอาหารพื้นถิน่มอญ
ทีเ่ป็นอตัลกัษณ์ของจงัหวดัราชบุร ีคอื แกงใบมะรุมอ่อนกบัถัว่เขยีว น ้าปลาย า 
เคล็ดลบัภูมปัิญญาที่มกีารสบืทอด จนเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะกลุ่ม เช่น 
การใส่สากหนิในหมอ้ต้มบอน การฝานมะละกอใส่ลงในหมอ้ต้มถัว่เขยีว 
เป็นต้น โดยผูว้จิยัไดบ้นัทกึ รวบรวมขอ้มลู และถ่ายทอดวฒันธรรมอาหาร
พืน้ถิน่ผ่านสื่อประเภทอนิโฟกราฟิก และหนังสอือเิลก็ทรอนิกส์ ทัง้นี้จาก
ผลการศกึษา ชุมชนสามารถน าไปประยุกต์ใชเ้พือ่เป็นการอนุรกัษ์ภมูปัิญญา
อาหารของกลุ่มชาตพินัธุ์มอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุรใีหค้งอยู่สบื
ต่อไป 
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Abstract  

This research aims to study the local wisdom on local Mon along 
the Mae Klong River basin, Ratchaburi province. The sampling in 
this research was selected by purposive sampling and snow ball 
technique. 15 people who live in the area studied area consisted of 
community leaders and Mon cuisine experts. Data were collected 
by in-depth interview, observation and cooking workshop participation. 
After that, content data were analyzed for categorization and conclusions, 
and qualitative data were analyzed in terms of the research objective 
and descriptive presentation. The research results showed that 
local knowledge concerning Mon cuisine along the Mae Klong River 
basin is passed down through family members and relatives, as 
well as the way of cooking such everyday dishes as sour soup and 
mixed vegetales, basil leaf curry with grilled fish. Moreover, there 
are seasonal dishes such as elephant apple or “Matad” curry, great 
elephant apple or “ Look san” curry, and others. The traditional and 
ceremonial cuisine consists of “kao chae” or cooked rice soaked in 
ice water and eaten with the usual complementary items,, food 
offered to spirits, cassia leaf curry, “ka-a-krae,” a Mon traditional 
curry, among others. Desserts in tradition festivals include fried 
sweets and “ ka-ra-mae”  or Mon toffee-like caramel. The typical 
Mon cuisine in Ratchaburi Province is young moringa leaves with 
green bean and fish sauce curry, typically made by putting a stone 
pestle in a large pot and slicing a papaya in the boiled green bean 
pot. I recorded the data collected and passed on local cuisine 
knowledge through info-graphics and electronic books. The research 
result could be applied to preserving Mon ethnic cuisine along the 
Mae Klong River basin, Ratchaburi Province, to remain indefinitely 
into the future. 
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1. บทน า 

กลุ่มชาตพินัธุม์อญมแีพร่กระจายในหลากหลายพืน้ทีข่องประเทศไทย ชาวมอญทีอ่พยพ
เขา้มาส่วนใหญ่ได้ตัง้ถิ่นฐานอยู่รมิแม่น ้า โดยเฉพาะตอนเหนือของแม่น ้าเจ้าพระยาบรเิวณ  
ปากเกรด็ นนทบุร ีและสามโคก ปทุมธานี ในสมยัรชักาลที ่2 ทีโ่ปรดใหส้รา้งเมอืงนครเขือ่นขนัธ์
ขึน้ แลว้ใหค้รวัมอญจากปทุมธานีเขา้ไปอยู่ลุ่มน ้าอกีแห่งหนึ่งทีม่ชีาวมอญเขา้มาตัง้ถิน่ฐานอยู่
เป็นจ านวนมาก แมว้่าจะมใิช่บรเิวณทีไ่ดร้บัโปรดเกลา้ฯ ใหต้ัง้เป็นทีอ่ยู่อาศยักต็าม คอื ลุ่มน ้า
แม่กลอง (สภุรณ์ โอเจรญิ, 2541, น. 72)   

แม่กลองเป็นชื่อล าน ้าเก่าแก่สายหนึ่งในสุวรรณภูม ิ(South East Asia) ซึ่งอยู่ทาง 
ทศิตะวนัตกของลุ่มน ้าเจา้พระยาบรเิวณภาคกลางของประเทศไทย โดยมตี้นน ้าอยู่บนทีส่งูใน
หุบเขาทางทศิตะวนัตกทีก่ ัน้เขตแดนประเทศไทยและประเทศพม่า แลว้ไหลลงทางทศิตะวนัออก
เฉียงใต้ผ่านบรเิวณที่ราบลุ่มในจงัหวดัราชบุรแีละไหลออกสู่อ่าวไทยที่จงัหวดัสมุทรสงคราม   
(สุจติต์ วงษ์เทศ, 2549) โดยชุมชนชาวไทยเชือ้สายมอญในจงัหวดัราชบุรนีัน้มกีารตัง้ถิน่ฐาน
อยู่ตามบรเิวณสองฝัง่ของลุ่มน ้าแม่กลอง สงัเกตไดจ้ากวดัมอญ เช่น วดัมะขาม (วดัท่าขา้ม)   
วดัม่วง วดัเกาะ วดัคงคาราม วดัใหญ่นครชุมน์ วดัเฉลมิอาสน์ ฯลฯ การอุปถมัภ์วดั และการ
เคร่งครดัในพุทธศาสนาของผู้น ามอญในขณะนัน้ ท าให้จ านวนชาวมอญที่เขา้มาอาศยัอยู่ใน
พืน้ทีเ่พิม่มากขึน้ตามล าดบั (พชัรนิทร ์สริสุนทร, 2558, น. 32) จากค าบอกเล่าทีถ่่ายทอดต่อกนัมา
ในกลุ่มชาวไทยเชื้อสายมอญ ต่างบอกว่าบรรพบุรุษชาวมอญได้เลอืกท าเลในการตัง้ถิ่นฐาน   
ทีอ่ยู่อาศยั โดยพจิารณาจากความอุดมสมบูรณ์ของแม่น ้าแม่กลอง เพื่อใชใ้นการอุปโภค บรโิภค
และท าการเกษตรกรรม ประกอบกบัในครัง้อดตีที่การเดนิทางยงัมคีวามยากล าบากอยู่นัน้  
ชุมชนไดอ้าศยัเสน้ทางน ้าเป็นเสน้ทางหลกัในการเดนิทางไปมาหาสู่กนัระหว่างชุมชน ท าให้
ชุมชนชาวมอญไดม้กีารพฒันาขยายตวัมากขึน้ จนกลายเป็นชุมชนมอญขนาดใหญ่ตลอดแนว
สองฟากฝัง่แม่น ้าแม่กลอง (วชัระ ชสูทุธิ,์ 2551, น. 58-59)  

ภูมปัิญญาทอ้งถิ่นเป็นองค์ความรู้ ความสามารถในการแก้ไขปัญหา และการสัง่สม
ประสบการณ์ทีค่นรุ่นก่อนไดเ้รยีนรู ้ปรบัตวั ใหส้อดคล้องกบัถิน่ที่อยู่อาศยั และส่งต่อองคค์วามรู้
นัน้สบืทอดไปสู่คนรุ่นหลงัเพื่อการคงอยู่ของเอกลกัษณ์ ชาติพนัธุข์องตน ดว้ยสภาพนิเวศน์ที่
หลากหลายภูมปัิญญาทอ้งถิน่ต่าง  ๆ จงึเกดิขึน้ในเงื่อนไขทีแ่ตกต่างกนัตามบรบิทของนิเวศน์
สงัคมและวฒันธรรม (ณิชมน ภมร และ พชัร ีตนัตวิภิาวนิ, 2563, น. 31) อาหารกถ็อืเป็นวธิทีี่
ส าคญัในการเขา้ถงึวฒันธรรม และยงัสามารถแสดงใหเ้หน็ถงึความเป็นเอกลกัษณ์และวฒันธรรม
ทอ้งถิน่ (Rand et al., 2003) อนัเกดิจากความสามารถของคนในชุมชนทีป่รบัตวัและดดัแปลง
ธรรมชาตแิวดลอ้มรอบตวั จนเกดิการใชป้ระโยชน์อย่างเหมาะสม ความหลากหลายของทรพัยากร 
ธรรมชาต ิสะทอ้น บ่งบอกถงึการด าเนินชวีติ บรบิทสงัคม ภูมปัิญญา ปรากฏใหเ้หน็เป็นเรื่องราว
การกนิอยู่ ความเชื่อเรื่องอาหาร และพฤตกิรรมการบรโิภค (Hall et al., 2003) อาหารของกลุ่ม
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ชาติพนัธุ ์มอญนัน้เป็นหนึ่งในบรรดาอาหารพื้นถิ่นในประเทศไทยที่มชีื่อเสยีง มเีอกลกัษณ์  
สะทอ้นถงึวตัถุดบิในแต่ละพืน้ที ่สงัเกตไดจ้ากชาวมอญที่ไดก้ระจายตวัตัง้ถิน่ฐานอยู่ในหลาย
จงัหวดัของประเทศไทย ต่างกม็คีวามโดดเด่นทางดา้นอาหารมอญทีแ่ตกต่างกนัไป ทัง้ในดา้น
ภูมปัิญญาการประกอบอาหาร หรอืดา้นวตัถุดบิ อนัไดแ้ก่ ทอดมนัหน่อกะลาซึง่เป็นอาหารมอญ
ทีส่รา้งสรรคข์ึน้มาใหม่ใหก้ลายเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของมอญเกาะเกรด็ ปลารา้มอญ พรกิกะเกลอื 
อาหารขึน้ชื่อของมอญสามโคก จงัหวดัปทุมธานี กาละแมรามญั หรอืกาละแมกาบหมาก ขนม
ทีส่รา้งชื่อใหก้บัชาวมอญบา้นบางจะเกรง็ จงัหวดัสมุทรสงคราม เป็นต้น โดยอาหารพืน้ถิน่มอญ 
ในจงัหวดัราชบุรนีัน้ เป็นภูมปัิญญาทีก่ลุ่มชาตพินัธุม์อญไดส้บืทอดกนัมา มเีอกลกัษณ์ดา้น
วตัถุดบิ รสชาต ิจนมชีื่อเสยีงเป็นทีรู่จ้กั เช่น น ้าปลาย า แกงใบมะรุมอ่อนกบัถัว่เขยีว เป็นตน้  

จากสถานการณ์การเคลื่อนย้ายขององค์รวมทางสงัคม กล่าวคือ ผู้คนจะสามารถ
เคลื่อนยา้ยหรอืขอ้มลูถูกเคลื่อนยา้ยมาปะทะกบัความคดิไดง้่ายขึน้ การเปลีย่นแปลงอุดมการณ์ 
ความมุ่งมาดปรารถนาในชวีติ การใหน้ิยามกบัความหมายของระบบครอบครวัและกลุ่มทางสงัคม
ทีต่นเองสงักดัจะมคีวามชดัเจนน้อยลง (ศรวรศิา เมฆไพบูลย,์ ผูแ้ปล) สิง่ส าคญัประการหนึ่งทีพ่บ
ในการส ารวจขอ้มลูอาหารพืน้ถิน่มอญ คอื การเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมการบรโิภค อนัเนื่องมาจาก
มุมมองของคนรุ่นใหม่ทีด่ าเนินชวีติตามความทนัสมยับนโลกเทคโนโลย ีอกีทัง้ยงัพบว่ากระบวนการ
ถ่ายทอดภูมปัิญญาทอ้งถิน่สู่คนรุ่นใหม่ แมจ้ะมกีารถ่ายทอดส่งต่อกนัในครอบครวั ในสถาบนั 
การศกึษาอยู่บา้ง แต่ยงัไม่เป็นระบบและไม่ไดท้ าอย่างต่อเนื่อง อาจส่งผลต่อองคค์วามรูภู้มปัิญญา
ทอ้งถิน่ดงักล่าว ซึง่หากยงัไม่มกีารศกึษารวบรวมองคค์วามรูไ้ว ้เอกลกัษณ์วฒันธรรมภูมปัิญญา
ทีม่คีุณค่านี้ อาจถูกกลนืกลายหายไปกบักระแสของการเปลีย่นแปลงในไม่ชา้ ผูว้จิยัจงึเหน็ว่า
เป็นประเดน็ทีค่วรมกีารศกึษารวบรวมภมูปัิญญาทอ้งถิน่ ดา้นอาหารพืน้ถิน่มอญ ในพืน้ทีลุ่่มน ้า
แม่กลอง จงัหวดัราชบุร ีเพื่อบนัทกึ รกัษา สบืทอด โดยมุ่งหวงัว่าผลทีไ่ดจ้ากการศกึษาจะมสีว่น
ช่วยในการผลกัดนัใหห้น่วยงานที่เกีย่วขอ้งเขา้มาให้การสนับสนุนอาหารพื้นถิ่นมอญรวมถึง
การน าไปบูรณาการกบัศาสตรอ์ื่น  ๆ ทัง้ยงัเป็นกลไกในการสง่เสรมิใหเ้กดิความเขม้แขง็ในกลุ่ม
ชาตพินัธุม์อญในจงัหวดัราชบุรต่ีอไป 

 
2. วตัถปุระสงคก์ารศึกษา 

 เพื่อศกึษาองค์ความรู้ภูมปัิญญาท้องถิ่น ด้านอาหารพื้นถิ่นมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง  
จงัหวดัราชบุร ี
 
 
 



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 23, 1 (JANUARY - APRIL 2023) 

 

 

208 
 

3. แนวคิดท่ีเก่ียวข้อง  

3.1 แนวคิดเก่ียวกบัการถ่ายทอดทางวฒันธรรม  
การทีว่ฒันธรรมใดวฒันธรรมหนึ่งจะสามารถด ารงอยู่ไดใ้นสงัคมทีม่กีารเปลีย่นแปลงไป

ทุกยุคทุกสมยันัน้จ าเป็นทีจ่ะต้องมกีารจดัการอย่างเหมาะสม ดงัทีง่ามพศิ สตัยส์งวน (2545,  
น. 407-422) ได้ให้ความหมายของการด ารงอยู่ของวฒันธรรมว่าเป็นการเลอืกสรรลกัษณะ   
บางประการของวฒันธรรมเท่านัน้ มใิช่การน าวฒันธรรมเก่ามาใชท้ัง้หมด ฉะนัน้จงึเป็นการน าเอา
ลกัษณะบางประการของวฒันธรรมเก่ามาใช้ แต่ในทางปฏบิตัิจรงิมกัมกีารดดัแปลงบ้างใน   
บางประการเสมอเพื่อใหเ้ขา้กันไดก้บัสภาพแวดลอ้มปัจจุบนั นอกจากนี้การทีว่ฒันธรรมใด
วฒันธรรมหนึ่งจะคงอยู่หรอืด ารงอยู่ไดน้ัน้ จ าเป็นต้องอาศยัการขดัเกลาทางสงัคม หรอืการ
ถ่ายทอดทางวฒันธรรม ซึง่เป็นกระบวนการทีด่ าเนินอยู่ตลอดเวลาทีม่นุษยม์ลีมหายใจ กระบวนการ
ดงักล่าวนัน้อธบิายไดถ้งึการสบืทอด และการสง่ต่อวฒันธรรมระหว่างคนรุ่นหนึ่งกบัคนรุ่นหนึ่ง
ของระบบสงัคมมนุษย ์โดยจุฑาพรรธ ์ผดุงชวีติ (2550, น.137) ไดก้ล่าวถงึการขดัเกลาทางสงัคม 
ในระดบัปฐมภูมหิรอืช่วงปฐมแห่งวยั ส่วนใหญ่เป็นบทบาทของครอบครวั จนกระทัง่เติบโต
ขึน้มากเ็รยีนรูว้ฒันธรรมเพื่อใหส้ามารถเขา้ใจโลก มกีารคาดการณ์ เพื่อใหม้คีวามสามารถใน
การปรบัตวัเขา้กบัชุมชนและสงัคมของตนได ้อาจใชเ้ครื่องมอืจากค าสัง่สอน ขอ้หา้ม ขอ้ปฏบิตั ิ
ขอ้ก าหนดต่าง  ๆ ทีป่รากฏในพธิกีรรมและประเพณี รวมไปถงึการปรบัรบัเอาวฒันธรรมอื่นมา
ปรบัใชแ้ละเขา้ใจยอมรบัร่วมกนัว่าเป็นสิ่งดใีนสงัคมของตน และต้องมกีระบวนการสบืต่อหรอื
ถ่ายทอดให้คนรุ่นหลงัได้สบืทอดต่อไป เช่นเดยีวกนักบัการเรยีนรู้เทคนิคภูมปัิญญาในการ
ประกอบอาหาร กม็ลีกัษณะถ่ายทอดสง่ต่อกนัในตระกลู ครอบครวั เครอืญาตติัง้แต่ช่วงปฐมวยั 
จนกระทัง่เตบิโตขึน้กไ็ดร้บัรูแ้ละเขา้ใจในความเชื่อ ขอ้หา้ม ขอ้ปฏบิตัต่ิาง  ๆ  ทีป่รากฏในพธิกีรรม
และประเพณี (ปาจรยี ์สขุาภริมย,์ 2564, น. 58) 

3.2 แนวคิดเก่ียวกบัอตัลกัษณ์ 
อตัลกัษณ์มทีัง้ทีเ่ป็นระดบัปัจเจก (Individual) และอตัลกัษณ์ร่วมของกลุ่ม (Collective) 

ในระดบัปัจเจก บุคคลคนหนึ่งอาจจะมหีลายอตัลกัษณ์อยู่ในตนเอง เช่น เพศสภาพ กลุ่มชาตพินัธุ์ 
ชาต ิช่วงชัน้ทางสงัคม อาชพี และศาสนา เป็นต้น ในขณะทีอ่ตัลกัษณ์ร่วมของกลุ่มนัน้ ความเป็น 
อตัลกัษณ์ร่วมถูกสร้างขึน้บนพืน้ฐานของความเหมอืนกนัของสมาชกิในกลุ่ม ฉะนัน้ เมื่อพูดถึง 
อตัลกัษณ์ของกลุ่มชาตพินัธุจ์งึเป็นลกัษณะอตัลกัษณ์ร่วมของสมาชกิของกลุ่มคนในสงัคมเดยีวกนั 
ซึง่แตกต่างออกไปจากกลุ่มอื่น ๆ  (ประสทิธิ ์ลปีรชีา, 2547) ในงานศกึษาของคายส ์อธบิายประเดน็ 
อตัลกัษณ์และความเป็นชาตพินัธุไ์วว้่าอตัลกัษณ์ทางชาตพินัธุไ์ม่ไดเ้กดิขึน้บนฐานของชวีภาพ
หรอืเชือ้ชาตทิีเ่ป็นลกัษณะตายตวั ในทางตรงกนัขา้มความเป็นชาตพินัธุ ์เป็นประเดน็ทางสงัคม 
วฒันธรรม เนื่องจากความสมัพนัธภ์ายในกลุ่มและระหว่างกลุ่มชาตพินัธุจ์ะถูกสรา้งขึน้ภายใต้
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บริบททางเศรษฐกิจระดบัชาติ พฒันาการทางการเมือง และสถานการณ์ที่เลื่อนไหลไปมา
ตลอดเวลา ทัง้นี้อตัลกัษณ์ทางชาตพินัธุไ์ดร้บัการน าเสนอผ่านการแสดงออกทางวฒันธรรมใน
หลายลกัษณะ เช่น ภาษา เรื่องเล่าของการอพยพถิ่นฐาน ความทรงจ าทางประวตัิศาสตร์  
ตลอดจนความเชื่อทางศาสนา พธิกีรรม เป็นตน้ (Keyes, 1979 อา้งถงึใน ยศ สนัตสมบตั,ิ 2548) 
โดยกลุ่มชาติพนัธุ ์นัน้เป็นผู้เลอืกอตัลกัษณ์ในรูปแบบต่าง  ๆ มาบรรจุไว้เพื่อแยกแยะให้เหน็
ความแตกต่างระหว่างกลุ่มตนกบักลุ่มอื่น นอกจากนี้ อตัลกัษณ์ทางวฒันธรรมยงัเป็นตวัชีว้ดั   
ทีส่ าคญัของคุณภาพชวีติทีด่ ีการมคีวามรูค้วามเขา้ใจในอตัลกัษณ์ทางวฒันธรรมของตน จะ
น ามาซึง่การสรา้งความรูส้กึเป็นเจา้ของร่วมกนั และเกดิเป็นความตอ้งการมสีว่นร่วมในกระบวนการ 
พฒันาวฒันธรรมนัน้ต่อไป (Ministry of Social Development, 2010) ผู้วจิยัเหน็ว่า เมื่อไดน้ า
แนวคดิอตัลกัษณ์ มาใชใ้นการวเิคราะหก์ารใหค้วามหมายผ่านอาหารพืน้ถิน่มอญ ทัง้อาหารที่
รบัประทานกนัเป็นปกตใินชวีติประจ าวนั อาหารทีต่้องจดัใหม้ใีนงานประเพณี พธิกีรรม ซึง่คน
ในชุมชนได้ใหค้วามส าคญั ยดึถือปฏบิตัิสบืต่อกนัมา ผ่านการหล่อหลอมท าความเขา้ใจและ  
ให้ความหมายทีเ่กีย่วขอ้งกบัอตัลกัษณ์นัน้ ย่อมเป็นส่วนส าคญัประการหนึ่งทีจ่ะท าให้การศกึษา
องคค์วามรูอ้าหารพืน้ถิน่มอญ สามารถด าเนินการไดอ้ย่างครอบคลุมมากยิง่ขึน้ 

3.3 แนวคิดเก่ียวกบัภมิูปัญญาท้องถ่ิน 
ภูมปัิญญาทอ้งถิน่นัน้ ถอืว่าเป็นความรูท้ีเ่ป็นองคร์วมซึง่รวบรวมความรูต่้าง  ๆ ใหม้า

สมัพนัธก์นัจนเกดิมติริอบดา้น สะทอ้นความคดิ ความเชื่อ ความสมัพนัธร์ะหว่างคนในครอบครวั 
คนในชุมชนทอ้งถิน่และจารตีประเพณีต่าง  ๆ ซึง่เป็นรากฐานการด ารงชวีติของคนในสงัคมนัน้ 
ซึง่เป็นประโยชน์ในการเลีย้งชพีหรอืประโยชน์ดา้นอื่น ๆ ในการด ารงชวีติของชุมชนทอ้งถิน่และ
ปัจเจกชน (Orburn, 1963, p. 81) สอดคลอ้งกบัการจดัการความรูภู้มปัิญญาของกลุ่มชาตพินัธุ์
ในความเหน็ของนิยพรรณ ผลวฒันะ วรรณศริ ิ(2540, น. 124-126) ทีก่ล่าวถงึการอยู่รอดของ
ชาตพินัธุต่์าง  ๆ ขึน้อยู่กบัความสามารถทางภูมปัิญญาในการด ารงชพีและความสามารถในการ
จดัการทรพัยากรธรรมชาติอย่างชาญฉลาด รวมทัง้ความสามารถในการสบืทอดภูมปัิญญาสู่  
คนรุ่นใหม่อย่างมปีระสทิธภิาพ อาจกล่าวไดว้่าเผ่าพนัธุม์นุษย์ลว้นต้องปรบัปรุงและผ่อนปรน
เพื่อพฒันาตนเองตลอดเวลาให้สอดรบัความผนัแปรของสภาพแวดล้อมทัง้ทางด้านสงัคม 
วฒันธรรม การเมอืง การปกครอง เศรษฐกจิ ย่อมเป็นการบ่งชีว้่าภูมปัิญญาทีท่ าใหก้ลุ่มชาตพินัธุ์
ใด  ๆ ธ ารงและสบืเผ่าพนัธุอ์ยู่ไดย้่อมไม่ใช่เพยีงองคค์วามรูเ้ดีย่ว  ๆ หรอืเพยีงระบบหนึ่งผูกขาด 
แต่จะต้องเป็นภูมปัิญญาทีม่คีวามหลากหลาย (Diversities) และผนัแปรยดืหยุ่นเคลื่อนไหว 
(Dynamism) เป็นไปตามความเหมาะสมของสภาวการณ์อย่างเป็นองคร์วม (Holistic)  

ประเวศ วะส ี(2548) กล่าวว่าการจดัการความรูภู้มปัิญญาทอ้งถิน่นัน้ เป็นการคน้พบ
ความช านาญที่ซ่อนเร้นอยู่ในตวัคน หาทางน าออกมาแลกเปลี่ยนเรยีนรู้ ปรบัปรุงให้ง่ายต่อ   
การน าไปใช้ประโยชน์ ซึ่งในการศกึษาวจิยันี้ ผู้วิจยัเหน็ว่าองค์ความรู้ภูมปัิญญาด้านอาหาร
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พืน้ถิน่มอญเป็นความรูแ้บบซ่อนเรน้ทีแ่ฝงอยู่ในตวับุคคลของลกูหลานชาวมอญ ทีไ่ดร้บัสบืทอด
ภูมปัิญญาในการเลอืกสรร ประดษิฐแ์ละปรุงแต่งอาหารพืน้ถิน่ให้เหมาะสมกบัทรพัยากรทีม่อียู่
ในพืน้ที ่การศกึษารวบรวมองคค์วามรูใ้นงานวจิยันี้ มกีารใชเ้ทคโนโลยใีนการบนัทกึ และยงัได้
พฒันาสือ่สารสนเทศเพื่อแพร่กระจายองคค์วามรูภู้มปัิญญาทอ้งถิน่ในดา้นอาหารพืน้ถิน่มอญให้
เป็นทีรู่จ้กัในวงกวา้งต่อไป 

3.4 แนวคิดเก่ียวกบัอาหารพืน้ถ่ิน  
ลกัษณะของอาหารพืน้ถิน่ประกอบดว้ยวตัถุดบิทีห่าไดง้่ายในท้องถิน่ ทัง้จ าพวกพชื

และสตัว์ น ามาประกอบอาหารด้วยกรรมวธิต่ีาง  ๆ ในแต่ละพื้นที่มคีวามแตกต่างกนัไปตาม
ลกัษณะทางภูมศิาสตรแ์ละสิง่แวดลอ้มที่มอียู่ในธรรมชาต ิโดยการลองผดิลองถูกและท าซ ้า  ๆ 
เป็นภูมปัิญญาทอ้งถิน่ ดา้นอาหารทีส่บืทอดกนัมาจากรุ่นสู่รุ่นเป็นระยะเวลายาวนาน และมี
บทบาทส าคญัในการสรา้งเอกลกัษณ์ วฒันธรรมและประเพณีทอ้งถิน่ ซึง่ถ่ายทอดสู่ลูกหลาน
สบืต่อกนัมาจนกลายเป็นวฒันธรรม หรอืเอกลกัษณ์เฉพาะของคนในทอ้งถิน่นัน้ (Albayrak & 
Gunes, 2010; Inamdar et al., 2005; International Culinary Tourism Association, 2006)  

การวจิยันี้มุ่งเน้นไปทีอ่าหารพืน้ถิน่มอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุร ีผูว้จิยัไดค้น้ควา้
เอกสารวชิาการทีเ่กีย่วขอ้ง ซึง่บุษบา ทองอุปการ (2554) ไดศ้กึษาพบว่า อาหารมอญเป็นอาหาร
ทีม่ลีกัษณะเฉพาะและสบืสานกนัมาอย่างยาวนาน กาลเวลาท าใหภู้มปัิญญาอาหารมอญบางส่วน
ไดผ้สมกลนืกลายไปกบัภูมปัิญญาอาหารไทย หลายอย่างเป็นทีแ่พร่หลายและนิยมในหมู่คนไทย 
บางอย่างถูกดดัแปลงจนถูกปากคนไทย จนคดิว่าเป็นอาหารไทยไปกม็ ีเช่น ขนมจนี ขา้วแช่  
เป็นต้น ในขณะทีก่ารศกึษาส ารบัอาหารมอญเกาะเกรด็ของศรุดา นิตวิรการ (2557) พบว่า 
ส ารบัอาหารมอญส่วนใหญ่เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ เน่ืองจากวตัถุดบิทีน่ ามาใชใ้นการประกอบ
อาหารพบไดใ้นทอ้งถิน่ตามฤดูกาล และมคีุณค่าทางสมุนไพรทีม่ปีระโยชน์ต่อร่างกาย อาหาร
ในส ารบัอาหารยงัสะท้อนให้เหน็ความเป็นอยู่ของคนมอญที่สอดแทรกในวฒันธรรมอาหาร  
การกนิ มคีวามสมัพนัธต่์อสภาพแวดล้อมและผู้คนในชุมชน และความสมัพนัธ์ดา้นความเชื่อ 
นอกจากนี้ยงัมกีารศกึษาถงึการถ่ายทอดภูมปัิญญาทอ้งถิน่ทางวฒันธรรมดา้นอาหารพืน้บา้น
ของชุมชนบางกระดี่ของจ านงค์ ตรีนุมิตร (2553) พบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารพื้นบ้านคนมอญบางกระดี่สะท้อนให้เหน็ถึงวถิีชาวบ้านในการเรยีนรู้จากธรรมชาติที่
สามารถน าวตัถุดบิจากแหล่งธรรมชาติมาดดัแปลงท าอาหารจนเกดิเป็นอตัลกัษณ์ และมี
รูปแบบการถ่ายทอดสู่คนรุ่นต่อไปในพืน้ทีด่ว้ยการจดัท าสิง่พมิพแ์ละสื่ออเิลก็ทรอนิกส ์เพื่อ
ถ่ายทอดสู่เยาวชนในพื้นที่ผ่านกระบวนการอบรมเชิงปฏิบตัิการ ส่งผลท าให้เกิดความรู้     
ความเขา้ใจยิง่ขึน้ ในการศกึษาของพชัรนิทร ์สริสุนทร (2558) พบว่าการด ารงอยู่ของอาหาร
ของชุมชนบางกระดี่ ด าเนินเรื่อยมาในลกัษณะสะสม และมพีลวตัตามพฒันาการของชุมชน  
ในยุคสมยัต่าง ๆ จงึกล่าวไดว้่าอาหารพืน้ถิน่ถอืเป็นสิง่สะทอ้นอตัลกัษณ์ของทอ้งถิน่ ซึง่สมัพนัธ์



วารสารศลิปศาสตร ์ปีที่ 23 ฉบบัที ่1 (มกราคม - เมษายน 2566) 

211 
 

กบัสภาพแวดล้อม สภาพเศรษฐกจิ สงัคมและวฒันธรรม รวมถึงพธิกีรรม ประเพณีของกลุ่ม
ชาติพนัธุ์ต่าง  ๆ โดยเฉพาะอย่างยิง่ในชุมชนชาวมอญ ลุ่มน ้าแม่กลองซึ่งยงัคงสบืสานและมี
ความพยายามในการถ่ายทอดความรูภู้มปัิญญาดา้นอาหารจากรุ่นสู่รุ่นจนถงึปัจจุบนั ส าหรบั
แนวคดิเกีย่วกบัอาหารพืน้ถิน่นี้ สามารถน าไปปรบัใชใ้นการท าความเขา้ใจภาพสะทอ้นแห่ง  
วถิชีวีติของกลุ่มชาตพินัธุม์อญ รวมถงึการจดัหมวดหมู่ประเภทของอาหารพืน้ถิน่ เพื่อประโยชน์
ในการวเิคราะหเ์น้ือหา และอธบิายความตามวตัถุประสงคก์ารวจิยัได ้ 
 
4. วิธีด าเนินการวิจยั  

การวจิยันี้เป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ (Qualitative) มวีธิกีารด าเนินการวจิยั ดงันี้ 

 4.1 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง ผูว้จิยัไดค้ดัเลอืกผูใ้หข้อ้มูลหลกั (Key informants) 
แบบเจาะจง และแบบ Snowball sampling ซึง่เริม่จากการระบุตวับุคคลส าคญัของชุมชนมอญ 
ลุ่มน ้าแม่กลอง ไดแ้ก่ (1) ผูน้ าชุมชน ปราชญ์ชุมชน จ านวน 5 คน เป็นกลุ่มทีต่อบขอ้ซกัถาม
เกีย่วกบัประวตัคิวามเป็นมา วฒันธรรม วถิชีวีติ ประเพณีของกลุ่มชาตพินัธุม์อญในพืน้ทีลุ่่มน ้า
แม่กลอง (2) ผู้ประกอบอาหารพื้นถิ่นมอญ จ านวน 10 คน เป็นกลุ่มที่มคีวามช านาญในการ
ประกอบอาหารพืน้ถิน่มอญ โดยกลุ่มผูน้ าชุมชนไดแ้นะน าบอกต่อถงึรายชื่อผูท้ีม่คีวามช านาญ
ดา้นอาหารมอญ และตดิต่อนัดหมายใหผู้ว้จิยัไดช้ีแ้จงรายละเอยีดและสอบถามความสมคัรใจ  
โดยกลุ่มผูป้ระกอบอาหารพืน้ถิน่มอญ เป็นกลุ่มทีต่อบขอ้ซกัถามเกีย่วกบัอาหารพืน้ถิน่  ทีม่า
ของวตัถุดบิ ชนิดอาหาร เคลด็ลบัภูมปัิญญา ขัน้ตอนการประกอบอาหาร และไดท้ าการสาธติ
การประกอบอาหาร เพื่อใหผู้ว้จิยัไดบ้นัทกึภาพ สงัเกต และสมัภาษณ์ขัน้ตอน วธิกีารปรุงอาหาร 
ซึง่กลุ่มตวัอย่างทัง้สองกลุ่มนี้ครอบคลุมประชากรกลุ่มชาตพินัธุม์อญลุ่มน ้าแม่กลอง ในต าบล
นครชุมน์ ต าบลบา้นม่วง และต าบลคุง้พยอม อ าเภอบา้นโป่ง และต าบลดอนกระเบือ้ง ต าบล
คลองตาคต อ าเภอ  โพธาราม จงัหวดัราชบุร ี

 4.2 เครือ่งมือวิจยั การวจิยัครัง้นี้มเีครื่องมอืวจิยัซึง่ผ่านการพจิารณาจรยิธรรมการวจิยั
ในมนุษยแ์ลว้ (หมายเลขใบรบัรองที ่79/2561) ประกอบดว้ย (1) การสงัเกตโดยใชแ้บบสงัเกต 
ซึง่ผูว้จิยัเขา้ร่วมกจิกรรมงานประเพณีในพืน้ที ่ในระหว่างการสงัเกต มกีารบนัทกึภาพ บนัทกึ
ขอ้มลูลงในแบบสงัเกต เพื่อน ามาใชเ้ป็นขอ้มูลในการวจิยั (2) การสมัภาษณ์ (Interview) ผูว้จิยั
ท าการบนัทกึเทปในขณะสมัภาษณ์ และใชก้ลอ้งถ่ายรูปบนัทกึภาพโดยขออนุญาตผูใ้หข้อ้มูล
ก่อนทุกครัง้ การสมัภาษณ์เชงิลกึใชข้อ้ค าถามตามแบบสมัภาษณ์ทีผ่่านการพจิารณาจรยิธรรม
การวจิยัในมนุษย์แล้ว เพื่อให้ได้มาซึ่งขอ้มูลรายละเอยีดของอาหารพื้นถิ่น รวมถึงใช้วธิกีาร
สมัภาษณ์แบบไม่เป็นทางการภายหลงัจากทีม่คีวามคุน้เคยกบัผูใ้หข้อ้มูล ในประเดน็ที่เพิม่เตมิ
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มาจากแบบสมัภาษณ์ เพื่อทราบถึงขอ้มูลทัว่ไปในชุมชน ในแง่เศรษฐกิจ สงัคม วฒันธรรม  
เพื่อใชป้ระกอบการวเิคราะห ์สรุป อภปิรายผล  

4.3 การเกบ็รวบรวมข้อมูล  ผูว้จิยัไดท้ าการเกบ็รวบรวมขอ้มูลจาก (1) เอกสารและ
งานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง โดยใชว้ธิกีารศกึษาขอ้มูลต ารา เอกสาร ทบทวนวรรณกรรม แนวคดิทฤษฎี
ดา้นต่าง  ๆ และงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งประกอบกนักบัขอ้มูลประวตัคิวามเป็นมาของพืน้ทีชุ่มชน 
ฯลฯ (2) ขอ้มูลภาคสนาม โดยผู้วจิยัเขา้ร่วมกจิกรรม งานประเพณีในพื้นที่ และมกีารติดต่อ   
นัดหมายผู้น าชุมชน ปราชญ์ชุมชน เพื่อสมัภาษณ์ตามหวัขอ้ของแบบสมัภาษณ์ และบนัทกึ
ขอ้มูลจากการสาธติขัน้ตอนการประกอบอาหารพื้นถิ่น จากนัน้น าขอ้มูลที่ได้มาจดัหมวดหมู่  
แยกประเภทของอาหารพืน้ถิน่ แลว้น าสง่ใหป้ราชญ์ชุมชนตรวจสอบความสมบรูณ์ถูกตอ้งของ
ขอ้มลู เพื่อท าการวเิคราะหข์อ้มลูต่อไป  

4.4 การวิเคราะหข์้อมูล ประเมนิวเิคราะหใ์นประเดน็หลกัตามวตัถุประสงคก์ารวจิยั 
โดยสรุปขอ้มลูทีไ่ดท้ัง้หมด ทัง้จากเอกสาร แนวคดิทฤษฎทีีเ่กีย่วขอ้ง และขอ้มลูจากการลงพืน้ที่
ภาคสนาม จดัแยกประเภทของอาหารพืน้ถิน่ น าขอ้มลูซึง่ผ่านการตรวจสอบความถูกตอ้งจาก
ปราชญช์ุมชนแลว้ มาวเิคราะหเ์ชื่อมโยงและเรยีบเรยีงผลการศกึษา โดยแบ่งออกเป็นองคค์วามรู้
ภูมปัิญญาอาหารพื้นถิน่มอญในชวีติประจ าวนั อาหารพื้นถิ่นมอญในงานประเพณี พธิกีรรม  
และรายการอาหารพืน้ถิน่มอญ ทีม่อีตัลกัษณ์โดดเด่นในพืน้ทีลุ่่มน ้าแม่กลอง โดยมกีรอบแนวคดิ
ในการด าเนินการวจิยัดงันี้  
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ภาพท่ี 1  
กรอบแนวคดิในการวจิยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รวบรวมข้อมลูจากแหล่งข้อมูลปฐมภมิูและทุติยภมิู 

การสงัเกต 

การสมัภาษณ์ 

การสาธติการประกอบอาหารพืน้ถิน่ 

ขอ้มลูจากเอกสาร หนงัสอื วจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

ประวตั ิความเป็นมา บรบิทชุมชน  
ภมูสิงัคมวฒันธรรมของกลุ่มชาตพินัธุม์อญ  
อาหารพืน้ถิน่มอญ ลุ่มน ้าแมก่ลอง จงัหวดัราชบุร ี

การวเิคราะหเ์นื้อหา 
(Content Analysis) 

องคค์วามรู้ภมิูปัญญาอาหารพืน้ถ่ินมอญ  

ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบรีุ 

1) อาหารพืน้ถิน่มอญในชวีติประจ าวนั 
2) อาหารพืน้ถิน่มอญในงานประเพณ ีพธิกีรรม 
3) อตัลกัษณ์ของอาหารพืน้ถิน่มอญ  
   ลุ่มน ้าแมก่ลอง 
 

แนวคิดและทฤษฎี 
แนวคดิการถ่ายทอดทางวฒันธรรม 
แนวคดิอตัลกัษณ์ 
แนวคดิภมูปัิญญา 

แนวคดิอาหารพืน้ถิน่ 
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5. ผลการศึกษา 

ชุมชนมอญในลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุรนีี้ ถือเป็นชุมชนชาวมอญแห่งหนึ่งใน
ประเทศไทย ทีม่ปีระวตัคิวามเป็นมาอนัเก่าแก่ และมพีฒันาการต่อเน่ืองมาอย่างยาวนานจนถงึ
ปัจจุบนั  

 
“ ..ชาวมอญมกัตัง้ถิน่ฐานอยู่รมิแม่น ้ า เพราะอุดมไปด้วย
ทรพัยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะปลา เนือ่งจากชาวมอญ
ชอบรบัประทานปลามากกว่าเนื้อสตัวอ์ืน่  ๆ ในอดตีเน้ือสตัว์
ทีไ่ม่นิยมรบัประทาน คือ เนื้อววั ชาวมอญถือว่าววัเป็น   
สตัว์ใหญ่ และมีคุณต่อเรา เพราะในอดีตมีการใช้ววัไถนา 
แต่ปัจจุบนักม็กีารรบัประทานเป็นบางครวัเรอืน”   

(คมสรร จบัจ,ุ การสือ่สารสว่นบุคคล, 11 มกราคม 2562) 

 

“..วตัถุดบิสามารถหาได้ แต่บางวตัถุดบิเป็นไปตามฤดูกาล 
ลูกสา้นรบัประทานปีละหนึง่ครัง้ คอืช่วงฤดูหนาว น ามาท า
แกงสม้ และมะตาดกน็ ามาแกงสม้ โดยต้นมะตาดออกผล    
ปีละครัง้เช่นกนั แต่เนือ่งจากในหมู่บา้นปลกูเป็นจ านวนมาก 
และมะตาดออกผลได้ง่ายกว่าลูกส้าน จึงสามารถน ามา
ประกอบอาหารไดเ้ป็นระยะเวลานาน สว่นพวกเน้ือสตัวท์ีใ่ส่
ในแกงกแ็ลว้แต่ชอบ”  

(เสถยีร กุลเกตุ, การสือ่สารสว่นบุคคล, 29 กนัยายน 2561) 

 

“ ..สมยัก่อนการหาวตัถุดบิได้จากในหมู่บ้านทีม่กีารปลูก
พชืผกัเอง แต่ปัจจุบนักม็กีารซื้อวตัถุดบิจากภายนอกดว้ย ..
หรอือย่างดอกงิ้ว ชาวมอญมกัน ามาแกงสด  ๆ ชือ่ว่าแกง
ดอกงิ้ว มกีารใส่พุทราไทย เผอืกเป็นส่วนผสมด้วย โดย
วตัถุดบิเกบ็จากในหมู่บา้น”   

(ปรยีา คะดุ๊, การสือ่สารสว่นบุคคล, 15 กรกฎาคม 2561)  
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 “ ..ต้นงิ้วทีชุ่มชนไม่มแีลว้ แต่เหลอืทีว่ดัม่วงเพยีงต้นเดยีว 
ทัง้นี้นครชุมน์มคีลองงิ้ว ซึง่เมือ่ก่อนมตี้นงิ้วปลูกทีร่มิคลอง
เป็นจ านวนมาก เดก็  ๆ กม็กัปีนป่ายกนัไปรอเกบ็ดอกงิ้ว    
มาใหท้ีบ่า้นท าแกงงิ้วกนั”   

(คมสรร จบัจ,ุ การสือ่สารสว่นบุคคล, 11 มกราคม 2562) 
 

การตัง้ถิน่ฐานรมิแม่น ้าแม่กลอง ท าใหช้าวบา้นไดใ้ชป้ระโยชน์ของแม่น ้าทัง้ในการเกษตร 
ท านา ท าไร่ และแม่น ้ายงัเป็นแหล่งอาหารอนัอุดมสมบรูณ์ ทีม่าของวตัถุดบิส าคญั นัน้เกดิจาก
สภาพพื้นทีร่ายลอ้มไปดว้ยแหล่งน ้าและแม่น ้า จงึท าให้ในรายการอาหารพืน้ถิน่ส่วนใหญ่ของ
ทีน่ี่จะมปีลาเป็นส่วนประกอบส าคญั โดยพืน้เพของชาวมอญนัน้ ชอบรบัประทานปลากนัมากกว่า
เน้ือสตัวช์นิดอื่น  ๆ รวมถงึทีไ่ดม้กีารสบืสานภูมปัิญญาในการน าส่วนประกอบต่าง  ๆ ของพชืผกั
ทอ้งถิน่ ทัง้ทีม่อียู่เองตามธรรมชาตแิละทีป่ลกูเอาไวใ้นครวัเรอืน ใหส้ามารถประยุกตใ์ชทุ้กสว่น
ของต้น ใบ ดอก หวั ฯลฯ ในการน ามาประกอบอาหารซึง่สามารถสะทอ้นถงึอตัลกัษณ์ของชาวมอญ
ทีใ่ชว้ตัถุดบิในการปรุงอาหารจากธรรมชาตเิป็นหลกั จากการเกบ็รวบรวมขอ้มูลในพืน้ทีว่จิยั
โดยการสงัเกต และการสมัภาษณ์ พบว่าองคค์วามรูภู้มปัิญญาอาหารพืน้ถิน่มอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง 
จงัหวดัราชบุร ีมรีายละเอยีดดงัต่อไปนี้ 

5.1 อาหารพืน้ถ่ินมอญในชีวิตประจ าวนั 
อาหารพืน้ถิน่มอญทีป่รุงขึน้เพื่อรบัประทานกนัในชวีติประจ าวนัของชาวมอญ ลุ่มน ้า

แม่กลอง ไดแ้ก่ แกงสม้ผกัรวม แกงใบกะเพราปลาย่าง แกงใบมะรุม แกงกลว้ยดบิ และแกงทีใ่ช้
วตัถุดบิตามฤดกูาล เช่น แกงมะตาด แกงลกูสา้น ฯลฯ ส่วนอาหารหวานกใ็ชผ้ลไม ้พชืพรรณที่
มอียู่ในทอ้งถิน่ ไม่ว่าจะเป็น กลว้ย มะพรา้ว เผอืก มนัชนิดต่าง ๆ  ไดแ้ก่ แกงบวด ขา้วตม้หวัหงอก 
เป็นตน้ โดยผูว้จิยัไดส้รุป จ าแนกประเภทของอาหารคาว หวาน ทีร่บัประทานกนัในชวีติประจ าวนั 
ดงัรายละเอยีดต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี 1  
อาหารพื้นถิน่มอญในชวีติประจ าวนั ประเภทอาหารคาว  

ประเภทอาหารคาว ช่ืออาหาร 
1. แกง แกงเผด็ แกงขีเ้หลก็, แกงกลว้ยดบิ, แกงหวัตาล, แกงแม่หมา้ย, แกงรก, แกงเผ็ด

ปลาขดูหรอืปลากราย (แกงก๊ะเข,้ ก่ะอะเกร่) 
แกงส้ม แกงมะตาด, แกงลูกสา้น, แกงดอกงิว้, แกงรวม, แกงใบมะขามอ่อน, แกงบอน, 

แกงใบกระเจีย๊บ, แกงสนัตะวา 
แกงคัว่ แกงใบมะรุมอ่อนกับถัว่เขยีว, แกงคัว่มะตาด, แกงคัว่มะส้าน, แกงคัว่

หน่อไมด้อง  
แกงเลียง แกงใบกะเพราปลาย่าง, แกงใบมะรุม, แกงเผอืก, แกงมนัเสา, แกงผกัปลงั, 

แกงมนัควาย, แกงมนัมอืเสอื 
แกงจืด ตม้กะทหิวัปลาเคม็, แกงบะช่อกระเจีย๊บ, ตม้ปลาย่างใบมะขามอ่อน 
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ประเภทอาหารคาว ช่ืออาหาร 
2. ย า, ส้มต า ย า ย ามะมว่ง, ย าแตงกวา, ย าหวัปล ี

ส้มต า ขา้วมนัสม้ต า, สม้ต าลกูยอกลว้ยดบิ 
3. เคร่ืองจ้ิม น ้าปลาย า (น ้าปลาทรงเครือ่ง, น ้าปลาจ่อม), น ้าพรกิปลาย่าง, น ้าพรกิมะขาม, 

หลนเตา้เจีย้ว 

 
ตารางท่ี 2   
อาหารพื้นถิน่มอญในชวีติประจ าวนั ประเภทอาหารหวาน  

ประเภทอาหารหวาน ช่ืออาหาร 
1. อาหารหวาน ขา้วยาค,ู กระยาสารท, ขนมหมอ้แกงไข,่ ขา้วเหนียวแดกงา, ขา้วหลาม, 

ขา้วตม้หวัหงอก, ขนมเลบ็มอืนาง (ขนมดว้งหรอืขนมคนัหลาว), กะละแม 

2. ขนมน ้ากะทิ ขา้วเม่าน ้ากะท,ิ ขา้วตอกน ้ากะท,ิ ปลากรมิเผอืก, ขนมบวด (มนันก, ฟักทอง, 
มนั, เผอืก) 

 
ภูมปัิญญาอาหารพืน้ถิน่มอญทีร่บัประทานกนัในชวีติประจ าวนัมลีกัษณะไม่ซบัซอ้น 

เป็นการประกอบอาหารเพื่อรบัประทานกนัในครอบครวั โดยใชว้ตัถุดบิทีม่ตีามฤดูกาล หาไดจ้าก
ในทอ้งถิน่ หรอืตามธรรมชาต ิเช่น ทอ้งนา ล าคลอง รมิแม่น ้า ฯลฯ ในปัจจุบนัมกีารปรบัเปลีย่น
กรรมวธิใีนการปรุงอาหารโดยใชอุ้ปกรณ์ต่าง  ๆ  เพื่ออ านวยความสะดวก และมกีารซือ้หาวตัถุดบิ
ทีใ่ชใ้นการประกอบอาหารเพิม่มากขึน้ เนื่องจากวตัถุดบิเคยหาไดเ้องตามธรรมชาตลิดน้อยลง 

5.2 อาหารพืน้ถ่ินมอญในงานประเพณี พิธีกรรม ส าหรบัอาหารทีใ่ชใ้นงานประเพณี 
พธิกีรรมของชาวมอญ ไดแ้ก่ ขา้วแช่ อาหารในพธิเีลีย้งผ ีเช่น แกงบอน แกงขีเ้หลก็ แกงก่ะอะเกร ่
สว่นอาหารหวานในงานประเพณี พธิกีรรมมขีนมทอด ขนมต้ม กะละแม เป็นตน้ ผูว้จิยัไดจ้ าแนก
ขอ้มลูออกเป็นอาหารในงานประเพณี 12 เดอืน ดงัรายละเอยีดต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี 3  
อาหารในงานประเพณ ี12 เดอืน กลุ่มชาตพินัธุม์อญ ลุ่มน ้าแมก่ลอง จงัหวดัราชบุร ี

เดือน รายละเอียดอาหารในงานประเพณี 
เดอืน 5 
(เมษายน) 

เทศกาลสงกรานต์หรอืวนัขึน้ปีใหม่มอญ มกีารท าขา้วแช่เพื่อถวายและบูชาเทวดา
สงกรานต์ ไหวผ้เีรอืนและน าไปถวายตามวดั จากนัน้จงึน าไปส่งญาตผิู้ใหญ่ที่เคารพ 
และรบัประทานกนัในครอบครวั มกีารกวนกะละแมกนัในบางครวัเรอืน  
(กบัขา้วแช่ ประกอบดว้ยย าขนุน ย ามะมว่ง ปลาผดัหวาน ลกูกะปิทอด ผดัไทย) 
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เดือน รายละเอียดอาหารในงานประเพณี 
เดอืน 6 

(พฤษภาคม) 
ในช่วงเดอืนนี้ชาวมอญจะไหวผ้ทีีศ่าลเจา้ประจ าหมู่บา้น และเลี้ยงผ ีโดยพธิเีลี้ยงผี 
เป็นการบชูาเซ่นไหวผ้บีรรพบุรุษ จดัขึน้ในเดอืน 6 ขา้งขึน้ ยกเวน้วนัเสารแ์ละวนัพระ 
โดยชาวมอญบา้นโป่งจะเลี้ยงผทีุก 3 ปี ส่วนมอญโพธารามมกีารเลี้ยงผกีนัทุกปีเป็น
ส่วนมาก ทัง้นี้แลว้แต่สายตระกลูทีป่ฏบิตักินัสบืต่อมาจากรุ่นสู่รุ่น (ปาจรยี ์สุขาภริมย์, 
2561, น. 488) (ส ารบัไหวผ้บีรรพบุรุษแต่ละตระกลูจะมรีูปแบบเฉพาะของตน อาหาร
ทีใ่ชใ้นส ารบัไดร้บัการถ่ายทอดส่งต่อมาจากตน้ตระกลู โดยพบว่าอาหารทีใ่ชใ้นส ารบั
เหมอืนกนั คอื ขนมทอดหรอืขนมต้มทีจ่ะตอ้งมแีละอาหารประเภทแกงทีพ่บมาก เช่น 
แกงก่ะอะเกร่ แกงขีเ้หลก็ แกงรวม เป็นตน้) 

เดอืน 7 
(มถุินายน) 

เป็นช่วงฤดกูารท านา ท าสวนของชาวบา้น ไมม่งีานประเพณแีต่พบว่าชาวมอญ ลุ่มน ้า
แม่กลอง ทัง้อ าเภอบ้านโป่งและอ าเภอโพธารามมกีารท าบุญกลางบ้าน หรอืเรยีกว่า
ทิง้กบาลใหญ่ จะมกีารผดัก๋วยเตีย๋วกนักลางหมู่บา้น เพื่อท าการทิ้งกบาล เลี้ยงผไีม่มี
ญาต ิโดยมกีารลอยแพทัง้กลางทุ่งและกลางท่า (เลี้ยงผกีลางทุ่ง เลี้ยงผกีลางแม่น ้า)  
(ในกบาลประกอบด้วยก๋วยเตีย๋วผดั เหล้า บุหรี่ และแป้งปั้นรูปตุ๊กตา ส าหรบัมอญ    
โพธารามจะมขีา้วสามส ีย าผกั และบวัลอยเพิม่เติมเขา้มา ส่วนมอญบ้านโป่งจะใช้
ขนมจนีน ้ายาแทน) 

เดอืน 8 
(กรกฎาคม) 

มวีนัส าคญัทางศาสนาคอืวนัอาสาฬหบูชา และวนัเขา้พรรษา ชาวบ้านจะถวายผ้า   
อาบน ้าฝนแด่พระสงฆ ์ถวายเทยีนจ าน าพรรษา (ไม่ปรากฏอาหารพื้นถิน่ชนิดใดเป็น
พเิศษ) 

เดอืน 9 
(สงิหาคม) 

ไม่พบพธิสี าคญัทางศาสนา แต่ในช่วงนี้ชาวมอญนิยมท าแกงมะตาด เนื่องจากเป็นช่วง
ทีม่มีะตาดออกเยอะ 

เดอืน 10 
(กนัยายน) 

ในวนัขึน้ 14 ค ่า เดอืน 10 มพีธิเีลี้ยงทานแม่น ้าใหญ่ (ลอยเรอืสะเดาะเคราะห์) และ 15 ค ่า 
เดอืน 10 มกีารตกับาตรน ้าผึง้ ช่วงนี้ชาวบา้นจะต าขา้วเหนียวท าขนมเพื่อใชต้กับาตร 
เช่น ท าขา้วตม้ลกูโยน ขา้วเหนียวแดกงา กวนกระยาสารท เป็นตน้ 
(ตกับาตรน ้าผึง้ใชน้ ้าผึง้หรอืน ้าอ้อยเคีย่ว หรอืน ้าตาลทราย ขนมทีน่ิยมท าในช่วงนี้ ไดแ้ก่ 
น ้านมขา้วยาคู ขา้วต้มลูกโยน กระยาสารท ขา้วเหนียวแดกงา ส่วนอาหารทีใ่ชใ้นพธิี
เลีย้งทานแมน่ ้าใหญ่เหมอืนกบัอาหารทีใ่ชใ้นพธิเีลีย้งผ)ี 

เดอืน 11 
(ตุลาคม) 

เดอืนนี้มวีนัส าคญัทางศาสนาคอืวนัออกพรรษา มกีารจดัพธิตีกับาตรเทโว (ตกับาตร       
พระรอ้ย) มกีารท าขา้วตม้ลกูโยน ท าขนมกระยาสารท ขา้วตม้มดัเพือ่น ามาใส่บาตร 

เดอืน 12 
(พฤศจกิายน) 

ช่วงการเกบ็เกีย่ว มกีารตัง้ศาลพระแมโ่พสพทีทุ่่งนาเพือ่เซ่นไหวก้่อนท าการเกบ็เกีย่ว 
ในช่วงนี้เป็นฤดขูองลกูสา้น อาหารพืน้ถิน่ในเดอืนนี้จงึนิยมท าแกงลกูสา้น 

เดอืน 1 
(ธนัวาคม) 

เดอืนนี้ยงัอยู่ในช่วงการเกบ็เกีย่ว จงึไม่มกีจิกรรมหรอืพธิกีรรมใดมากนกั หลาย  ๆ บา้น 
มกัจะต าขา้วเมา่ขา้วใหมเ่พือ่ใชเ้ซ่นไหวผ้บีา้นและถวายพระสงฆท์ีว่ดั 

เดอืน 2 
(มกราคม) 

ช่วงนี้หากเป็นในสมยัก่อน ชาวบา้นจะช่วยกนัลงแขกเกีย่วขา้ว และลงแขกนวดขา้ว  
มกีารท ากระยาสารท ต าขา้วเมา่ ในเดอืนนี้เช่นกนั 

เดอืน 3 
(กุมภาพนัธ)์ 

ประเพณีจองโอะห์ต่าน หรอืเทศกาลเผาขา้วหลามท าบุญ (สารทขา้วหลาม) ในวนัมาฆบูชา 
เป็นงานบุญส่งถวายฟืนทาน หรอืคนมอญเรยีกว่า “จองโอะห์ต่าน” (จอง แปลว่าเผา, 
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เดือน รายละเอียดอาหารในงานประเพณี 
โอะห์ แปลว่าฟืน, ต่าน แปลว่าการท าทาน) วนัขึน้ 14 ค ่า เดอืน 3 ชาวบา้นจะท าการเผา
ขา้วหลาม และน ากิง่ของต้นกระถินลอกเปลอืกไมท้ าฟืนทาน ทาขมิ้นให้มสีเีหลอืง
สวยงามพรอ้มทัง้ดอกไม ้ธปูเทยีนมดัทีป่ลายยอด แลว้น ามาพงิไวร้อบเสาทีปั่กเตรยีมไว้
ตรงลานวดั น าหญ้าคาหรอืฟางขา้วสุมไวด้า้นในเป็นเชือ้เพลงิไดด้ ีซึง่เชือ่ว่าหากเปลวไฟ
ยิง่สูงยิง่ไดบุ้ญเยอะ เมือ่เผาขา้วหลามเสรจ็เรยีบรอ้ยแลว้ เตรยีมน าไปถวายวดัในเชา้
วนัขึน้ 15 ค ่า เดอืน 3 ในช่วงเชา้มดืชาวบา้นจะน าขา้วหลาม ขา้วต้มเครื่อง ขนมบวัลอย 
และขนมต้มไปถวายพระภกิษุสงฆ ์หลงัจากเสรจ็พธิทีีว่ดัจงึน าไปใหญ้าตผิูใ้หญ่หรอื  
ผูอ้าวุโสทีเ่คารพ  

เดอืน 4 
(มนีาคม) 

ช่วงสิ้นฤดูท านา ชาวมอญนิยมใหบุ้ตรหลานบวชเณรและบวชพระกนัในช่วงนี้ (ไม่ปรากฏ
อาหารพืน้ถิน่ชนิดใดเป็นพเิศษ) 

 
วถิชีวีติของชาวมอญผูกพนัอยู่กบัความเคารพศรทัธา ความเชื่อในพระพุทธศาสนา

และการนับถอืในอ านาจของผ ีการประกอบพธิกีรรมและการเขา้ร่วมกจิกรรมในงานประเพณี
ของชาวมอญจงึถอืเป็นเรื่องส าคญั อาหารทีก่ าหนดขึน้มาเพื่อใชใ้นประเพณี พธิกีรรมทีพ่บใน
กลุ่มชาวมอญทัว่ไป เช่น ขา้วแช่ และขนมกะละแมในงานประเพณีสงกรานต ์การเผาขา้วหลาม 
ท าขา้วต้มเครื่องในการท าบุญวนัส าคญัทางศาสนา คอื วนัมาฆบชูา หรอืงานประเพณีจองโอะหต่์าน 
(สารทขา้วหลาม) และยงัมอีาหารพื้นถิน่ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัประเพณีแห่งชวีติในลุ่มน ้าแม่กลอง เช่น 
ประเพณีการโกนจุกตอ้งใชข้นมทอด (จอโป) โดยเป็นขนมแป้งปัน้เป็นรปูปู สรอ้ย แหวน ก าไล 
ฯลฯ แล้วน าไปทอด หรอือาหารในพธิกีรรมการเลี้ยงผบีรรพบุรุษ โดยแต่ละครอบครวัท า       
ไม่เหมอืนกนั อกีทัง้จ านวนทีท่ ากไ็ม่เท่ากนั ซึง่แลว้แต่การปฏบิตักินัมา ส่วนใหญ่จะใชเ้ป็น
อาหารประเภทแกง เช่น แกงไก่ แกงขีเ้หลก็ แกงรวม และขนมทีใ่ชใ้นการเลีย้งผมีสีองประเภท
คอื ขนมทอด และขนมต้ม ขึน้อยู่กบัสายตระกูลนัน้เคยท ามาอย่างไรกจ็ะตอ้งปฏบิตัใิหค้รบถ้วน 
โดยความเชื่อที่เด่นชดัในอาหารพื้นถิ่นมอญ คอื การประกอบอาหารที่ใช้ในงานประเพณี  
พธิกีรรม จะต้องคดัสรรแต่ของดี ๆ  โดยปกตชิาวมอญในสมยัก่อนไม่ค่อยนิยมรบัประทานเนื้อสตัว์
ประเภท หมู ไก่ หรอืเนื้อ เพราะเนื้อเหล่านี้มรีาคาแพง แต่หากเป็นการท าอาหารเพื่อใช้ใน   
งานบุญงานประเพณีจะใส่เนื้อสตัวเ์หล่านี้ เพราะถอืว่าเป็นของดมีรีาคา เหมาะสมกบัการท าบุญ 
หรอือย่างเช่นแกงกะท ิในสงัคมดัง้เดมิของชาวมอญจะไม่นิยมรบัประทานแกงกะทใินชวีติประจ าวนั
แบบคนไทย สว่นใหญ่จะถอืว่าแกงกะทเิป็นอาหารทีด่ ีจงึนิยมท าถวายพระ (องค ์บรรจุน, 2557) 

5.3 รายการอาหารพืน้ถ่ินมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุรี 
ส าหรบัขอ้มูลภูมปัิญญาการประกอบอาหารพืน้ถิน่มอญนี้ กลุ่มตวัอย่างทัง้สองกลุ่มได้

ร่วมกนัคดัเลอืกรายการอาหารทีร่บัประทานกนัในชวีติประจ าวนั อาหารในงานบุญ งานประเพณี 
และอาหารทีม่คีวามโดดเด่น ซึง่สะทอ้นบ่งบอกถงึอตัลกัษณ์ของมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดั
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ราชบุร ี เช่น แกงใบมะรุมอ่อนกบัถัว่เขยีว แกงเลียงมนัเสา น ้าปลาย า เป็นต้น โดยได้มี        
การสาธติขัน้ตอนการปรุง ถ่ายทอดเคลด็ลบัภูมปัิญญาให้ผู้วจิยัได้บนัทกึรวบรวมขอ้มูลตาม
วตัถุประสงคท์ีก่ าหนดไว ้มรีายละเอยีดของรายการอาหาร ดงันี้   
 
ตารางท่ี 4  
การท าแกงกลว้ยดบิใบมะขามอ่อนใส่ปลาย่าง 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
กลว้ยดบิ ปลาย่าง ใบมะขามอ่อน 
ปลาทหูอม หอมแดง กะปิ  
พรกิแหง้ กระชาย กระเทยีม 
น ้าปลา น ้าตาลป๊ีบ  
น ้ามะขามเปียก 
 

1. ต าเครือ่งแกง (ประกอบดว้ย ปลาทหูอม  หอมแดง กะปิ พรกิแหง้  
   กระชาย กระเทยีม) ใหล้ะเอยีด 
2. น ากลว้ยดบิไปตม้ใหสุ้ก แลว้หัน่เป็นชิน้  
3. ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไวพ้อน ้าแกงเดอืดใส่กลว้ยดบิ  
    ปลาย่างลงไป  
4. รอน ้าเดอืด เตมิน ้าปลา มะขามเปียก น ้าตาลป๊ีบ ใบมะขามอ่อน  
   ชมิรสตามชอบ    

   
 

ทีม่า : บุญเกดิ ชืน้เครอื (การสือ่สารสว่นบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 5  
การท าแกงเลยีงมนัเสา 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
มนัเสา ปลาย่าง ใบมะขามอ่อน 
หอมแดง กะปิ พรกิไทย กระเทยีม 
น ้าปลา 
 

1. น ามนัเสามาปอกเปลอืกและแช่น ้าปนูใสไว ้ 
2. ต าเครือ่งแกง (ประกอบดว้ย หอมแดง กระชาย กะปิ พรกิไทยด า  
    กระเทยีม) ใหล้ะเอยีดใส่ปลาย่างฉีกลงไป ต าใหเ้ขา้กนั 
3. ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไวพ้อน ้าแกงเดอืดใส่มนัเสา  
    ปลาย่างลงไป ปรุงรสตามชอบ 
4. รอน ้าเดอืด ใส่ใบมะขามอ่อน เป็นอนัเสรจ็ 

ทีม่า : คมสรร จบัจุ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 



JOURNAL OF LIBERAL ARTS 23, 1 (JANUARY - APRIL 2023) 

 

 

220 
 

ตารางท่ี 6  
การท าแกงก๊ะเข ้แกงก่ะอะเกร่ หรอืแกงลกูชิ้นมอญ 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
เนื้อปลาฉลาด  
(หากไมม่ใีชป้ลากรายหรอื 
ปลาดุกแทน) ตะไคร ้ขา่ 
กระชาย หอมแดง กะปิ น ้าปลา 
พรกิแหง้ เกลอื ผวิมะกรดู  
น ้ามะขามเปียก ขา้วคัว่   
ใบมะกรดู  
 

1. น าปลาทีไ่ดม้าหัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ  สบัใหล้ะเอยีด หรอืปลากรายใชว้ธิกีาร 
   ขดูใหล้ะเอยีดเพือ่น ามาท าลกูชิน้  
2. น าตะไคร ้ขา่ หอมแดง กระชาย พรกิแหง้ เกลอื ผวิมะกรดู ต าให ้
    เขา้กนั จนละเอยีด จากนัน้ใส่กะปิโขลกใหเ้ขา้กนั แบ่งส่วนหนึ่งไวใ้ช ้
    เป็นเครือ่งแกง 
3. น าเนื้อปลาทีเ่ตรยีมไวม้าโขลกกบัพรกิแกงส่วนทีเ่หลอื ปรุงรสดว้ย 
    น ้าปลาและขา้วคัว่ ต าใหเ้ขา้กนัจนเนื้อปลาเหนียวและหนืดพอปัน้ได ้
4. ปั้นเนื้อปลาใหเ้ป็นกอ้นกลมหรอืเรยีว ๆ  ลกัษณะเหมอืนลกูชิน้ปลาทัว่ไป  
5. เตรยีมถาด และโรยดว้ยขา้วคัว่ น าลูกชิน้ทีปั่น้เตรยีมไวม้าคลุกขา้วคัว่ 
   ใหท้ัว่ 
6. ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไวใ้ชไ้ฟกลาง พอน ้าแกงเดอืด 
    ใส่ลกูชิน้ปลาลงไป รอจนลกูชิน้สุกลอยจนหมดแลว้ปรุงรสดว้ย 
    น ้าปลา น ้ามะขามเปียกตามชอบ  
7. รอน ้าเดอืด ใส่ใบมะกรดูฉกีเป็นอนัเสรจ็  
(เคลด็ลบัภมูปัิญญา การปัน้ลกูชิน้ปลา ใหแ้ตะน ้ามะขามเปียกนิดหน่อย
เพือ่ชว่ยใหปั้น้เป็นกอ้นไดง้า่ยขึน้) 

   
 

ทีม่า : วรรณา  กุลเกตุ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 29 กนัยายน 2561) 
 
ตารางท่ี  7 
การท าแกงขีเ้หลก็ 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
ขา่ ตะไคร ้ผวิมะกรดู พรกิแหง้ 
กระชาย ปลาเคม็ ใบขีเ้หลก็ 
มะเขอืพวง น ้าใบย่านาง หมยู่าง
หรอืหมสูบั (หอยแมลงภู่)  
หวักะท ิหางกะท ิ
 

1. เตรยีมเครือ่งแกงโดยม ีข่า ตะไคร ้ผวิมะกรดู พรกิแหง้ กระชาย ปลาเคม็  
   น ามาต าใหเ้ขา้กนั  
2. ตม้ใบขีเ้หลก็ รอจนน ้าเดอืด จากนัน้น าใบขีเ้หลก็มาลา้ง ขย าหรอืบดิ 
    ใหพ้อแหง้ หลงัจากนัน้น าใบขีเ้หลก็มาสบัพอหยาบ 
3. ตัง้เตาตม้น ้าจนเดอืดใส่ใบขีเ้หลก็ จากนัน้ใส่น ้าใบย่านางพอประมาณ  
    ใส่เครือ่งแกง หางกะท ิมะเขอืพวง และใส่หมยู่างหรอืหมสูบั 
    (หอยแมลงภู่) ปรุงรส ทิง้ไวส้กัพกั  
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ส่วนประกอบ วิธีท า 
4. เมือ่ตอ้งการรบัประทานใหต้ัง้ไฟอกีครัง้ ปล่อยใหน้ ้าเดอืดและใส่ 
หวักะทเิป็นขัน้ตอนสุดทา้ย เป็นอนัเสรจ็ 

ทีม่า : ปรยีา คะดุ๊ (การสือ่สารสว่นบุคคล, 15 กรกฎาคม 2561) 
 
ตารางท่ี 8  
การท าแกงผกับุง้นาใส่พุทรากบัเผอืก 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
ผกับุง้นา พุทรา เผอืก  ปลาทู
หอม  หอมแดง ผวิมะกรดู 
กะปิ พรกิแหง้ กระชาย ตะไคร ้
น ้าปลา น ้าตาลป๊ีบ น ้า
มะขามเปียก 
 

1. ต าเครือ่งแกง (ประกอบดว้ย หอมแดง ผวิมะกรดู กะปิ พรกิแหง้ กระชาย  
   ตะไคร)้ ใหล้ะเอยีด 
2. ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไว ้พอน ้าแกงเดอืดใส่พุทรา ใส่เผอืก 
    น ้าตาลป๊ีบลงไป คนใหเ้ขา้กนั 
3. ใส่ผกับุง้นา รอน ้าเดอืด เตมิน ้าปลา น ้ามะขามเปียก ชมิรสใหม้รีสชาต ิ
    เปรีย้วน า 
4. รอน ้าเดอืดอกีครัง้ใส่ปลาทหูอมทีแ่กะเตรยีมไวล้งไป คนใหเ้ขา้กนั  

  
 

ทีม่า : บุญเกดิ ชืน้เครอื (การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 9  
การท าแกงใบมะรุมอ่อนกบัถัว่เขยีว 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
ใบมะรุมอ่อน ยอดหวาย ถัว่เขยีว 
กระชาย  หอมแดง  ปลาย่าง กะปิ 
น ้าปลา 
 

1. ตัง้กระทะคัว่ถัว่เขยีวจนมกีลิน่หอม น าลงจากเตาพกัไวพ้อหายรอ้น 
   แลว้บดใหแ้ตก ฝัดเอาเปลอืกออก แช่น ้าทิง้ไว ้2-3 ชัว่โมงเพือ่ให ้
   ถัว่เขยีวนิ่ม 
2. ต ากระชายและหอมแดงใหล้ะเอยีด โขลกเนื้อปลาย่างและกะปิ 
    รวมกนั 
3. ตัง้เตาตม้น ้าละลายพรกิแกงทีต่ าไว ้พอน ้าแกงเดอืด ใส่ถัว่เขยีว 
   ลงในน ้าแกง 
4. ตม้ถัว่เขยีวใหเ้ป่ือย ปรุงรสตามชอบ ใส่ยอดหวาย ใบมะรุมอ่อน 
   คนพอเขา้กนั แลว้ยกลงจากเตาพรอ้มรบัประทาน  
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ส่วนประกอบ วิธีท า  
(เคลด็ลบัภมูปัิญญา หากไมม่เีวลารอใหถ้ัว่เขยีวนิ่ม สามารถฝาน
มะละกอเป็นชิน้บาง ๆ แลว้ใส่ลงไปในหมอ้ มะละกอจะท าใหถ้ัว่เขยีว
เป่ือยเรว็ขึน้)  

ทีม่า : คมสรร จบัจุ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 10  
การท าแกงบอนปลาช่อนนา 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
บอนอ่อน  หอมแดง ขา่       
ผวิมะกรดู กะปิ กระเทยีม   
พรกิแหง้ ปลาช่อนนา         
ปลาทหูอม กระชาย ตะไคร ้
น ้าปลา น ้าตาลป๊ีบ 
มะขามเปียก  ใบมะกรดู 
พรกิไทยด า 
 

1. ต าเครือ่งแกง (ประกอบดว้ย พรกิไทยด า ขา่ ผวิมะกรดู กระเทยีม  
    พรกิแหง้ กระชาย ตะไคร ้หอมแดง กะปิ ปลาทหูอม) ใหล้ะเอยีด 
2. ตม้น ้าเดอืด ลวกบอนพอสุกแลว้ตกัออก  
3. ตัง้น ้าใหเ้ดอืด น าเครือ่งแกงทีต่ าไวล้งไปละลาย เตมิรสโดยใส ่
    น ้ามะขามเปียก น ้าตาลป๊ีบ น ้าปลา น าบอนทีล่วกไวใ้ส่ลงไปในหมอ้ 
    น ้าแกง  
4. พอน ้าแกงเดอืด น าปลาช่อนนาใสล่งไปในหมอ้ หรีไ่ฟปานกลาง หา้ม 
   คนน ้าแกงจนกว่าปลาจะสุก (เพราะท าใหม้กีลิน่คาว) เมือ่ปลาสุกแลว้ 
    ปรุงรสตามชอบและใส่ใบมะกรดูฉกีเป็นอนัเสรจ็ 
   (เคลด็ลบัภมูปัิญญา คอืใส่สากหนิลงไปในหมอ้ตม้บอนดว้ย เพราะ 
   เชือ่ว่าสามารถดดูพษิของบอนออกได)้  

     
 

ทีม่า : ตุ๋ย บุญนพ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 11  
การท าแกงใบกะเพราปลาย่าง 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
ปลาย่าง ใบกะเพรา หอมแดง 
กะปิ พรกิไทยด า กระเทยีม 
น ้าปลา 

1. ต าเครือ่งแกง (ประกอบดว้ย หอมแดง กะปิ พรกิไทยด า กระเทยีม)  
    ใหล้ะเอยีดใส่ปลาย่างฉกีลงไปต าใหเ้ขา้กนั 
2. ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไวพ้อน ้าแกงเดอืดใส่ปลาย่างลงไป  
    ปรุงรสตามชอบ 
3. รอน ้าเดอืด ใส่ใบกะเพราเป็นอนัเสรจ็ 
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ส่วนประกอบ วิธีท า  
 

   
 

ทีม่า : คมสรร จบัจุ (การสือ่สารสว่นบคุคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 12  
การท าแกงรวม หรอืแกงสม้ผกัรวม 

ส่วนประกอบ  วิธีท า  
แกงรวม (บา้นโป่ง) 
หน่อไม ้ฟักทอง ใบแมงลกั  
ใบกระเจีย๊บ กระเจีย๊บมอญ 
ถัว่ฝักยาว ถัว่นาสแีดง  
ขา้วโพดขาว กระชาย หอมแดง 
กะปิ พรกิแหง้  น ้าปลา    
น ้าตาลทราย ปลาท ู

1. น าปลาท ูหอมแดง กะปิ กระชาย พรกิแหง้ ต าใหเ้ขา้กนัจนละเอยีด
เป็นเครือ่งแกง 
2.  ตัง้เตาตม้น ้า ละลายพรกิแกงทีต่ าไวใ้ชไ้ฟกลาง พอน ้าแกงเดอืด   
ใส่หน่อไม ้ฟักทอง กระเจีย๊บมอญ ถัว่ฝักยาว ขา้วโพดขาว ถัว่นาสแีดง 
ปรุงรสตามชอบ  
3. รอน ้าเดอืด ใส่ใบแมงลกั ใบกระเจี๊ยบ เป็นอนัเสรจ็  

แกงรวม (โพธาราม) มขี ัน้ตอนการท าเหมอืนกนักบัแกงรวมของบา้นโป่ง เพยีงแต่ใส่ 
(ทีเ่พิม่เตมิจากแกงรวมบา้นโป่ง) 
ปลาท ู(เมือ่ก่อนใชห้วัปลาชอ่น) 
ลกูแตงโมอ่อน (เมือ่ก่อนใชล้กู
แตงไทยแต่ปัจจุบนัหายาก)  
ยอดฟักทอง บวบ หอยแมลงภู่  

ส่วนประกอบทีเ่พิม่เตมิเขา้มา  

   

ทีม่า : แกงรวมบา้นโป่ง (วงิ ทรพัยค์ง, การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
        แกงรวมโพธาราม (วรรณา  กุลเกตุ, การสือ่สารสว่นบุคคล, 29 กนัยายน 2561) 
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ตารางท่ี 13  
การท าแกงใบมะขามอ่อน 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
บวบ ลกูกระเจีย๊บ (ลกูลืน่)  
ใบแมงลกั ใบมะขามอ่อน 
ตะไคร ้กระชาย หอมแดง 
น ้าปลา พรกิแหง้ น ้าตาลทราย 

1. ตัง้เตาตม้น ้าจนเดอืดใส่ส่วนผสมทัง้หมดลงไป ปรุงรสดว้ยน ้าปลา  
    น ้าตาลทรายตามชอบ  
2. คนใหสุ้กทัว่กนั รอจนเดอืดใส่ใบมะขามอ่อน แลว้ตกัขึน้โรยใบแมงลกั 
    เป็นอนัเสรจ็ 
** แกงใบกระเจีย๊บมสี่วนผสมและกรรมวธิกีารประกอบอาหารเหมอืนกนั 
เปลีย่นจากใบมะขามอ่อนเป็นใบกระเจีย๊บแทน (นิยมรบัประทานตาม
ฤดกูาลในช่วงหน้าหนาว ) 

    
 

ทีม่า : วรรณา  กุลเกตุ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 29 กนัยายน 2561) 
 
ตารางท่ี 14  
การท าย าแตงกวาใส่มะพรา้วขดูกบัปลาย่าง 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
แตงกวา มะพรา้วขดู ปลาย่าง 
น ้าตาลทราย ใบแมงลกั 
หอมแดง มะนาว พรกิขีน้กสด 
น ้าปลา  

1. น าปลาย่าง แตงกวา หอมแดง และพรกิขีน้กมาสบั/ซอยใหล้ะเอยีด 
2. น าส่วนผสมทัง้หมดมาคนใหเ้ขา้กนั เตมิมะนาว น ้าปลา น ้าตาลทราย 
   ชมิรสตามชอบ 
3. ใส่มะพรา้วขดู ใบแมงลกั คนใหเ้ขา้กนัพรอ้มรบัประทาน 

   
 

ทีม่า : วงิ ทรพัยค์ง (การสือ่สารสว่นบคุคล, 17 มกราคม 2562) 
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ตารางท่ี 15  
การท าขา้วมนัสม้ต า 

ส่วนประกอบ วิธีท า  
ขา้ว กะท ิ หอมแดง มะละกอ 
พรกิ มะขามเปียก น ้าตาลป๊ีบ 
น ้าปลา ปลาย่าง  
กุง้แหง้ (ใส่หรอืไมใ่ส่กไ็ด)้ 

1. การท าขา้วมนั ใหต้ัง้เตาหุงขา้วแลว้ใส่กะทลิงไปผสม บุบหอมแดง 
   ใส่ลงไปเลก็น้อย พอขา้วเดอืดใหค้อยคนอย่างสม ่าเสมอป้องกนั 
   ไมใ่หข้า้วตดิกน้หมอ้ 
2. การท าสม้ต ามอญ สบัมะละกอเตรยีมไว ้จากนัน้น าพรกิ หอมแดง  
   น ้าตาลป๊ีบต าพอหยาบใส่เสน้มะละกอ ปลาย่าง กุง้แหง้ ปรุงรส 
   ดว้ยมะขามเปียก น ้าปลา เป็นอนัเสรจ็  

ทีม่า : คมสรร จบัจุ (การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 16  
การท าน ้าปลาย า ขนุนตม้ 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
ขนุน ปลาย่าง ตะไคร ้        
ใบมะกรดู ขา่ หอมแดง 
กระเทยีม พรกิแหง้ น ้าปลา 
มะขามเปียก น ้าตาลป๊ีบ 
 

1. น าขนุนอ่อนไปตม้แลว้แกะเป็นชิน้  ๆ  
2. น าตะไคร ้ใบมะกรดู หอมแดง ขา่ กระเทยีมมาสบัใหล้ะเอยีด 
3. เทส่วนผสมลงในชามขนาดใหญ่ เตมิน ้าปลา น ้าตาลป๊ีบ มะขามเปียก   
   คนใหเ้ขา้กนั (บางครวัเรอืนอาจใสน่ ้ามะนาวหรอืน ้ามะกรดูเพิม่) 
4. ใส่ปลาย่าง (สบัละเอยีด) ใบมะกรดู (ซอยละเอยีด) พรกิแหง้             
   (ต าหรอืบุบ) คนใหเ้ขา้กนั  

    

ทีม่า : ละเอยีด ดดัพนัธ ์(การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 17  
การท าขนมน ้ากะทขิา้วตอกเมด็แมงลกักบัลกูตาลสด 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
เมด็แมงลกั ลกูตาลสด น ้ากะท ิ
น ้าตาลป๊ีบ ขา้วตอก 
 

1. ตัง้เตา น าหวักะทใิส่ในหมอ้ น าน ้าตาลป๊ีบคนกบัหวักะทใิหเ้ขา้กนั  
    ชมิใหไ้ดร้สชาตหิวานมนัตามตอ้งการ 
2. ตกัเมด็แมงลกัทีแ่ช่ไว ้และลกูตาลสดหัน่เป็นชิน้ลงในถว้ย น าน ้ากะท ิ
   ทีเ่ตรยีมไวแ้ลว้มาราดแลว้โรยดว้ยขา้วตอกพรอ้มทาน 
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ทีม่า : วชิชุดา เภานุช (การสือ่สารสว่นบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 
ตารางท่ี 18  
การท าขนมเลบ็มอืนาง หรอืขนมคนัหลาว 

ส่วนประกอบ วิธีท า 
แป้งขา้วเจา้  แป้งมนั  น ้าเปล่า 
เกลอื น ้าตาลทราย มะพรา้วขดู 
(หากใชใ้นพธิกีรรม จะจบัเสน้
แป้งใหง้อเป็นรปูคลา้ยตวัอกัษร 
u หรอื w) 
 

1. ผสมแป้งขา้วเจา้กบัแป้งมนัค่อย  ๆ เตมิน ้ารอ้นผสมใหเ้ขา้กนั 
2. นวดแป้งใหเ้ขา้กนัจนเหนียวพอด ีใหแ้ป้งเนียนเป็นเนื้อเดยีวกนั 
3. คลงึเป็นเสน้เลก็  ๆ ยาวประมาณ 3 เซนตเิมตร  
4. น าแป้งทีปั่น้ไวเ้รยีบรอ้ยลงตม้ในน ้าเดอืด รอจนสุกแป้งลอยขึน้มา  
   ตกัขึน้พกัไวใ้นน ้าเยน็  
5. ตกัขึน้มาสะเดด็น ้า น าแป้งไปคลุกเคลา้กบัมะพรา้วขดู โรยน ้าตาล 
   และเกลอืใหพ้อมรีสชาต ิ 

   
 

ทีม่า : วชิชุดา เภานุช และ นนัทกิา ยนิด ี(การสือ่สารส่วนบุคคล, 17 มกราคม 2562) 
 

รายการอาหารพืน้ถิน่มอญ ซึง่น าเสนอดงัตารางขา้งต้นนัน้ จากการศกึษาพบภูมปัิญญา
ท้องถิ่นที่ส าคญั คือ 1) มีการใช้รสชาติของพืชผกัในการสร้างสรรค์รสชาติของอาหาร เช่น      
รสเปรีย้ว ใชก้ระเจี๊ยบมอญ ใบมะขามอ่อน พุทรา มะตาด ลูกสา้น ฯลฯ รสเคม็ไดจ้ากกะปิ ปลารา้ 
เป็นต้น 2) เคลด็ลบัภูมปัิญญาในการท าอาหารของแม่ครวัแต่ละท่านได้รบัการสัง่สอน ส่งต่อ  
มาจากคนในครอบครวั เช่น ภูมปัิญญาในการจดัการกบัวตัถุดบิ มกีารใสส่ากหนิลงไปในหมอ้ตม้บอน 
ดว้ยเชื่อว่าสามารถดูดพษิของบอนออกได ้หรอืการฝานมะละกอเป็นชิน้บาง ๆ แลว้ใส่ลงไปใน
หมอ้ต้มถัว่เขยีวเพื่อประหยดัเวลาในการเตรยีมวตัถุดบิ เพราะมะละกอจะท าใหถ้ัว่เขยีวเป่ือย
เรว็ขึน้ เป็นต้น และ 3) เครื่องปรุงพืน้ฐานในการประกอบอาหารของชาวมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง 
คอื พรกิไทยด า ข่า ผวิมะกรูด กระเทยีม พรกิแหง้ กระชาย ตะไคร ้หอมแดง และกะปิ สิง่ส าคญั
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ในการท าแกงของชาวมอญที่นี่คอืต้องใส่กระชาย และผิวมะกรูด จึงจะได้รสชาติที่ครบถ้วน
สมบรูณ์  

ทัง้นี้ จากการรวบรวมองคค์วามรู ้ดา้นอาหารพืน้ถิน่มอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดัราชบุรี
นัน้ ผูว้จิยัไดจ้ดัท าสือ่ประเภทอนิโฟกราฟิกเผยแพร่ความรูเ้กีย่วกบัเมนูอาหารพืน้ถิน่ และจดัท า
หนังสอือเิลก็ทรอนิกสเ์พื่อถ่ายทอดขอ้มูลประเภทของอาหารพืน้ถิน่ ความส าคญัของอาหาร
พืน้ถิน่ ฯลฯ ตามความตอ้งการของชุมชนทีอ่ยากใหม้กีารรวบรวมขอ้มลูเกบ็ไวใ้นระบบสารสนเทศ 
และได้ส่งขอ้มูลดงักล่าวให้กบักลุ่มผู้น าชุมชน และส านักงานวฒันธรรมจงัหวดัราชบุรทีัง้ใน
รูปแบบควิอารโ์คด้ ไฟลภ์าพ และไฟล์หนังสอือเิลก็ทรอนิกส ์เพื่อเป็นประโยชน์ในการบนัทกึ
จดัเกบ็ รวบรวมขอ้มูลองคค์วามรู้ โดยเป็นการน าเทคโนโลยมีาปรบัใชใ้หเ้หมาะสมกบับรบิท
ของสงัคมในปัจจุบนั และเป็นการอนุรกัษ์ภูมปัิญญาทอ้งถิน่ดา้นอาหารพื้นถิน่ของกลุ่มชาติพนัธุ์
มอญ จงัหวดัราชบุรใีหค้งอยู่ต่อไป  

 
ภาพท่ี 2  
ภาพตวัอย่างงาน infographic ทีผู่ว้จิยัไดพ้ฒันาขึน้เพือ่ใชใ้นการจดัการความรู้ 
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ภาพท่ี 3  
ภาพตวัอย่างหนงัสอือเิลก็ทรอนิกส ์ทีผู่ว้จิยัไดพ้ฒันาขึน้เพือ่ใชใ้นการจดัการความรู ้

 
 
 
6. สรปุ และอภิปรายผล 

อตัลกัษณ์ทีส่ าคญัของอาหารมอญนัน้ผูกไวก้บัมติเิรื่องเวลาและพืน้ทีท่างวฒันธรรม
อย่างลกึซึง้ (พชัรนิทร ์สริสนุทร, 2558, น. 172) เป็นทีน่่าสงัเกตว่าวตัถุดบิทีใ่ชใ้นอาหารพืน้ถิน่
มอญจะขึน้อยู่กบับรบิทพืน้ทีก่ารตัง้ถิน่ฐานเป็นส าคญั โดยกลุ่มชาตพินัธุม์อญ ทีอ่ยู่อาศยัในลุ่มน ้า
แม่กลอง จงัหวดัราชบุร ีไดใ้ชว้ตัถุดบิทีห่าไดจ้ากแหล่งอาหารตามธรรมชาตเิป็นหลกั เช่น บรเิวณ
ลุ่มน ้าแม่กลอง ที่นา ที่สวน แหล่งน ้าตามธรรมชาติ ฯลฯ รสชาติของอาหารมกีารสร้างสรรค์
โดยเน้นรสชาตขิองวตัถุดบิทีน่ ามาใช ้และมกีารน าองคค์วามรูภู้มปัิญญาทีไ่ดร้บัการถ่ายทอด
มาใชใ้นการปรุงอาหาร เช่น เคลด็ลบัภูมปัิญญาต่าง  ๆ โดยการปรุงอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหาร
ประเภทแกงใส่พชืผกัทีม่รีสเปรีย้ว มกัทานคู่กบัน ้าพรกิ น ้าปลาย า ผกัแกลม้ โดยเฉพาะน ้าปลาย า 
ซึง่เป็นรายการอาหารทีม่ชีื่อเสยีงของชาวมอญ จงัหวดัราชบุร ีนิยมรบัประทานกบัผกัแกลม้ทีม่ี
ตามฤดูกาลนัน้  ๆ สอดคล้องกบัการศกึษาของ Viwatpanich (2012) ที่กล่าวว่าอาหารมอญ
ดัง้เดมิเน้นผกัเป็นหลกั และใชว้ธิกีารปรุงอาหารดว้ยการต้ม และแกงเป็นส่วนมาก จงึนับว่า
เป็นอาหารพืน้ถิน่ทีม่คีุณค่าทางโภชนาการ และในการศกึษาของ สจัจา ไกรศรรตัน์ (2555) 
กล่าวถึงชาวไทยเชื้อสายมอญราชบุรไีว้ว่า นิยมบรโิภคอาหารตามฤดูกาล เช่น ทานลูกสา้น 
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(ลูกสัน้) ในฤดูแล้งหรอืทานแกงมะรุมในช่วงต้นฤดูหนาว เป็นต้น นอกจากนัน้อาหารในงาน
ประเพณี พธิกีรรมยงัสะทอ้นถงึความเชื่อทีย่ดึถอืปฏบิตัสิบืต่อกนัมา โดยแมจ้ะมคีวามสมัพนัธ์
กบัเวลาและพืน้ทีเ่ช่นเดยีวกบัอาหารในชวีติประจ าวนั แต่จะมคีวามเคร่งครดัในรายการอาหาร
มากกว่า เช่น อาหารทีใ่ชไ้หวผ้ ีจะต้องเป็นรายการอาหารทีค่รบถว้นตามจ านวนทีส่บืทอดกนัมา
ในตระกลู รวมถงึยงัมคีวามประณีต และเลอืกใชว้ตัถุดบิทีม่คีุณภาพมากกว่าอาหารทีร่บัประทานกนั
โดยทัว่ไป 

ภูมปัิญญาดา้นอาหารพืน้ถิน่ของชุมชนมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง ในปัจจุบนั พบว่ามกีารท า 
อาหารมอญ และอาหารไทยสลบัสบัเปลีย่นกนัไป หรอืซือ้อาหารส าเรจ็รปูมาจากตลาด ตลาดนัด 
ซึ่งมคีวามหลากหลายของอาหารให้เลอืกรบัประทาน และกลุ่มวยัท างานส่วนใหญ่ไม่ได้ให้
ความสนใจกบัการประกอบอาหารเพื่อรบัประทานเอง เน้นความสะดวกจงึนิยมซือ้อาหารปรุง
ส าเรจ็มารบัประทานตามความต้องการของลูกหลานทีช่อบรบัประทานอาหารไทย หรอือาหาร
ตามสมยันิยมมากกว่า สิง่เหล่านี้อาจสง่ผลใหก้ลุ่มลกูหลานไม่เหน็ความส าคญั ไม่รูจ้กั และไม่
คุน้เคยกบัอาหารพืน้ถิน่ ในขณะทีผู่เ้ฒ่าผูแ้ก่ของชุมชนยงัคงคุน้เคยกบัวถิชีวีติแบบดัง้เดมิ มี
การประกอบอาหารพืน้ถิน่จากวตัถุดบิทีห่าไดจ้ากในหมู่บา้น และมกับรโิภคอาหารจากพชืผกั
ตามฤดูกาลดงัทีบ่รรพบุรุษเคยท ามา แต่ไดม้กีารปรบัเปลีย่นกรรมวธิกีารท าและลดขัน้ตอนใน
การประกอบอาหาร ซึง่สะดวกสบายและประหยดัเวลาสอดรบักบัสภาพสงัคมในปัจจุบนัมากขึน้ 
ทัง้นี้ในสมยัก่อนชาวมอญไม่นิยมรบัประทานอาหารทีม่รีสหวานจงึไม่ใส่น ้าตาลในอาหาร จะมี   
กแ็ต่อาหารหวานเท่านัน้ทีใ่ช้รสหวานจากน ้าผึง้ หรอืน ้าตาลออ้ย แต่การเปลีย่นแปลงในปัจจุบนั 
คอื มกีารใส่น ้าตาลในอาหารหลายชนิด เป็นการปรบัเปลีย่นรสชาติตามแบบไทยนิยมเพื่อให้  
ถูกปากกลุ่มลกูหลานมากขึน้  

อาหารพืน้ถิน่มอญในหลายพืน้ทีไ่ดม้กีารปรบัตวัใหเ้ขา้กบับรบิทใหม่ เพื่อใหส้อดรบักบั
วถิีชวีติของผู้คนในปัจจุบนั ดงัผลการศกึษาของพชัรนิทร์ สริสุนทร (2558, น. 227) พบว่า 
การด ารงอยู่ของอาหารของชุมชนบางกระดี ่ด าเนินเรื่อยมาในลกัษณะสะสม และมพีลวตัตาม
พฒันาการของชุมชนในยุคสมยัต่าง  ๆ อาหารจงึนับไดว้่าเป็นรูปแบบหนึ่งของวตัถุวฒันธรรม 
(Material Culture) มกีารเปลีย่นแปลงและปรบัตวัอยู่ตลอดเวลา ทัง้ในดา้นสว่นผสม เครื่องปรุง 
กระบวนการผลติ รสชาติ โอกาสในการบรโิภค และการปฏสิมัพนัธ์ระหว่างอาหารกบัสงัคม 
เพื่อให้มีความสอดคล้องกบัวิถีการด าเนินชีวิต สภาพเศรษฐกิจ ตลอดจนบริบททางสงัคม
วฒันธรรมของบุคคลและชุมชน การเกดิกระแสวฒันธรรมมอญนิยมในชุมชนบางกระดี่ ท าให้
เกดิความตอ้งการมสี่วนร่วมในการท านุบ ารุงและสบืทอดวฒันธรรมมอญเพิม่มากขึน้ในกลุ่มเดก็
และเยาวชน ซึง่พบว่ามลีกัษณะเดยีวกนัในชุมชนมอญ ลุ่มน ้าแม่กลอง ทีไ่ดม้กีารน าวฒันธรรม
อาหารพื้นถิ่นมอญมาสรา้งกระแสวฒันธรรมมอญนิยมขึน้ โดยสถาบนัการศกึษาในชุมชนได้
จดัท าหลกัสูตรการเรยีนรู้ จดักจิกรรมเพื่อการอนุรกัษ์และส่งเสรมิให้เกดิการถ่ายทอดความรู้
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ภูมปัิญญาทอ้งถิน่ดงักล่าว อกีทัง้หน่วยงานภาครฐัและเอกชนยงัได้เขา้มามสี่วนร่วมในการจดังาน 
“เจีย๊ะ โม่ง โร่ง โม่น เดงิ ราชบุร ีกนิอยู่ดมูอญเมอืงราชบุร”ี เป็นงานทีส่รา้งโอกาสในการบอกเล่า
ความเป็นมอญ ยงัผลใหอ้าหารพืน้ถิน่มอญไดร้บัความสนใจ มสีือ่มวลชนเขา้ไปถ่ายท ารายการ
ในชุมชน นักท่องเที่ยวเดินทางเข้ามาในพื้นที่และได้ประชาสมัพนัธ์บอกต่อจนชุมชนมอญ 
จงัหวดัราชบุรเีป็นทีรู่จ้กัมากยิง่ขึน้ (ปาจรยี ์สุขาภริมย,์ 2564, น. 69) ซึง่กระบวนการดงักล่าว
เป็นการปรบัตวัเพื่อด ารงอยู่ของวัฒนธรรมดัง้เดมิ ดงัผลการศกึษาของณวญิ เสรฐิผล (2563, 
น. 328-329) ทีพ่บว่าภูมปัิญญาทอ้งถิน่ซึง่มลีกัษณะยดืหยุ่นมากทีส่ดุ ท าใหส้ามารถปรบัตวัได้
เป็นอย่างด ีและสามารถด ารงอยู่ในฐานะทีห่ลากหลายและแตกต่างกนั เพราะชุมชนสามารถ
บูรณาการระหว่างความรูส้มยัใหม่กบัภูมปัิญญาไดอ้ย่างเหมาะสม ตวัอย่างเช่นการน าอาหาร
ไปเป็นส่วนหนึ่งในการเสรมิสรา้งประสบการณ์การท่องเทีย่วได้ โดยอาหารท าหน้าทีเ่ป็นสื่อกลาง
ในการกระตุน้ใหน้กัท่องเทีย่วเกดิความสนใจในจดุหมายปลายทางของการท่องเทีย่วนัน้อกีดว้ย 
(Cohen & Avieli, 2010)  

อย่างไรกต็าม คนในชุมชนควรส่งเสรมิใหม้กีารปรุงอาหารพืน้ถิน่เพื่อรบัประทานกนั
ในชวีติประจ าวนั รวมถงึการประยุกต์ใชว้ธิกีารปรุงหรอืพฒันารายการอาหารใหม้คีวามร่วมสมยั
สอดรบักบัความนิยมของเยาวชนคนรุ่นใหม่ เพื่อใหเ้กดิพฤตกิรรมการบรโิภคอนัจะส่งเสรมิให้
คนรุ่นใหม่ไดเ้ปิดใจ เหน็ความส าคญั และเขา้ถงึอาหารพืน้ถิน่ไดม้ากขึน้ ทัง้นี้เพื่อประโยชน์ใน
การรกัษาภูมปัิญญาทอ้งถิน่อนัเป็นอตัลกัษณ์ของกลุ่มชาตพินัธุม์อญ ลุ่มน ้าแม่กลอง จงัหวดั
ราชบุรไีม่ใหส้ญูหาย และด ารงอยู่อย่างยัง่ยนืต่อไป  
 
7. ข้อเสนอแนะ 

ชุมชนมอญในพืน้ทีลุ่่มน ้าแม่กลอง สามารถเชื่อมโยงเครอืข่ายในการสรา้งกจิกรรม
การท่องเที่ยวเชงิสร้างสรรค์ โดยน าอาหารพื้นถิ่นมอญ บูรณาการกบัภูมปัิญญาท้องถิน่อื่น  ๆ 
เช่น สไบมอญ ต ารายาพืน้บา้น ฯลฯ ใชก้ าหนดแนวทางเพื่อประโยชน์ในการอนุรกัษ์ สบืทอด
วฒันธรรมมอญต่อไป  
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