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ถ้อยแถลง

	 ปีพุทธศักราช ๒๕๕๕ นี้นับเป็นปีมงคลเพราะเป็นวาระครบ ๒๖๐๐ ปี 
แห่งการตรัสรู้ของสมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจ้า จดหมายข่าวสารไทยศึกษาฉบับนี้
จึงขอนำ�สาระสำ�คัญของวันวิสาขบูชาซึ่งเป็นวันประสูติ ตรัสรู้ และปรินิพพาน
มานำ�เสนอ เพื่อให้พุทธศาสนิกชนน้อมรำ�ลึกในพระปัญญาคุณ พระบริสุทธิคุณ และ
พระกรุณาธิคุณของพุทธองค์

	 ปีนี้อีกเช่นกันที่สถาบันไทยศึกษา โดยโครงการวิวัฒน์ไทยศึกษานานาชาติ
เพื่อการพัฒนาสังคมไทย (ENITS) โดยการสนับสนุนจากสำ�นักงานกองทุนสนับสนุน
การวจิยั (สกว.) รว่มกบัสถาบนัชา มหาวทิยาลยัแมฟ่า้หลวง รว่มกนัจดัประชมุวชิาการ
ระดับชาติเรื่อง วัฒนธรรมชาของไทยกับการค้าและอุตสาหกรรม ณ ห้องเรือนตุง
โรงแรมอิมพีเรียลรีเวอร์เฮาส์รีสอร์ต จังหวัดเชียงราย ในวันที่ ๒๖ – ๒๗ กรกฎาคม 
๒๕๕๕ วิทยากรประกอบด้วยนักวิชาการที่มีผลงานการศึกษาค้นคว้าในเรื่องที่เกี่ยวกับ
ชา เครื่องดื่มที่มีประวัติศาสตร์ย้อนหลังไปนานนับพันปี สถาบันไทยศึกษาจึงขอเชิญ
ชวนท่านผู้สนใจเข้าร่วมฟังการประชุมนี้ได้โดยไม่เสียค่าลงทะเบียนแต่อย่างใด

	 จดหมายข่าวสารไทยศึกษาฉบับนี้ยังคงนำ�เสนอเนื้อหาที่เป็นประโยชน์
แก่ท่านผู้อ่านเช่นเคย คณะผู้จัดทำ�หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจดหมายข่าวสารไทยศึกษาจะ
ให้ทั้งสาระ และข่าวสารในแวดวงไทยศึกษาให้ท่านได้ทราบอย่างต่อเนื่องต่อไป และ
ขอขอบคุณที่กรุณาติดตามผลงานของสถาบันไทยศึกษามาโดยตลอด หากมีความ
ประสงคจ์ะสอบถามรายละเอยีด ขอความกรณุาตดิตอ่มายงัทีอ่ยูข่องสถาบนัไทยศกึษา
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย หรือที่ E-mail: thstudies@chula.ac.th จักขอบพระคุณยิ่ง

		  คณะผู้จัดทำ�

2



จดหมายข่าวสารไทยศึกษา ปีที่ ๑๓ ฉบับที่ ๓ เมษายน - มิถุนายน ๒๕๕๕

สารบัญ
หน้า

พุทธชยันตี	 ๕
	 วราภรณ์ จิวชัยศักดิ์

ขนมในภาคกลาง	 ๘
	 จุลทัศน์ พยาฆรานนท์

โครงการจัดประชุมวิชาการระดับชาติ	 ๑๖
วัฒนธรรมชาของไทยกับการค้าและอุตสาหกรรม

โถข้าวยาคู : ของประณีตของงาม	 ๑๙

วรรณวลี วจีไทย	 ๒๒

สลากภัต		 ๒๔

รายการวิทยุไทยศึกษา	 ๒๘
	 วราภรณ์ จิวชัยศักดิ์

เว็บไซต์ไทยศึกษา	 ๒๙
	 วาสนา ขันชนะ

3



จดหมายข่าวสารไทยศึกษา ปีที่ ๑๓ ฉบับที่ ๓ เมษายน - มิถุนายน ๒๕๕๕4

พุทธชยันตี

	 เมือ่วนัที่ ๔ มถินุายน ๒๕๕๕ เปน็วนัสาํคญัทางพทุธศาสนา คอื วนัวสิาขบชูา 
ที่เวียนมาบรรจบครบอีกวาระหนึ่ง โดยในปีนี้เป็นปีอธิกมาส มีเดือน ๘ สองครั้ง
วันวิสาขบูชา ซึ่งเคยตรงกับวันขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๖ หรือราวเดือนพฤษภาคม
จึงเลื่อนมาเป็นวันขึ้น ๑๕ ค่ํา กลางเดือน ๗ ตรงกับวันที่ ๔ มิถุนายน ๒๕๕๕

	 วันวิสาขบูชาในปีนี้กล่าวได้ว่าเป็นการครบรอบการตรัสรู้ของพระสัมมา
สัมพุทธเจ้า ครบ ๒๖๐๐ ปี พุทธศาสนิกชนจึงร่วมกันเฉลิมฉลองปีแห่งพุทธชยันตีนี้
โดยพร้อมเพรียงกัน

	 สาระสําคัญของวันวิสาขบูชานั้น คือ การเกิดขึ้นของเหตุการณ์สําคัญ ๓ 
ประการ ในวันนี้คือ

	 ๑.	เป็นวันประสูติของเจ้าชายสิทธัตถะ ณ ป่าลุมพินีวัน ซึ่งอยู่ระหว่าง
กรุงกบิลพัสดุ์กับกรุงเทวทหะ แคว้นสักกะ (ปัจจุบันคือ ตําบลรุมมินเด แขวงเปชวาร์ 
ประเทศเนปาล) เมื่อเช้าวันศุกร์ ขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๖ ปีจอ ก่อนพุทธศักราช ๘๐ ปี 
ต่อมาพระองค์ได้ออกบวชจนบรรลุอนุตรสัมมาสัมโพธิญาณ เป็นพระอรหันต์
สัมมาสัมพุทธเจ้า
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	 ๒.	เป็นวันตรัสรู้ของพระสัมมาสัมพุทธเจ้า ณ ตําบลอุรุเวลาเสนานิคม
ริมฝั่งแม่น้ําเนรัญชรา (ปัจจุบันคือเมืองคยา แคว้นพิหาร ประเทศอินเดีย) ตรงกับ
วันพุธ ขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๖ ปีระกา ก่อนพุทธศักราช ๔๕ ปี 

	 ๓.	เป็นวันปรินิพพาน ภายหลังจากพระพุทธองค์ทรงใช้เวลาเผยแพร่
พระศาสนาและสั่งสอนธรรมแก่ประชาชน พระสัมมาสัมพุทธเจ้าเสด็จดับขันธ
ปรินิพพานเมื่อพระชนมายุได้ ๘๐ พรรษา ณ สาลวโนทยาน แขวงเมืองกุสินารา
ตรงกับวันอังคารขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๖ ปีมะเส็ง ก่อนพุทธศักราช ๑ ปี 

	 พระคุณธรรมของสมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจ้า อาจประมวลได้เป็น ๓ 
ประการ คือ 

	 ๑.	พระปัญญาคุณ คือ พระองค์ทรงตรัสรู้พระอนุตตรสัมโพธิญาณด้วย
พระองค์เอง
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	 ๒.	พระบริสุทธิคุณ คือ พระองค์ทรงบริสุทธิ์อย่างสิ้นเชิงทั้งกาย วาจา ใจ 

	 ๓.	พระกรุณาธิคุณ คือ พระองค์ทรงสั่งสอนประชาชนโดยไม่ได้เลือก
เพศ ชั้น วรรณะ
	 ด้วยเหตุนี้ในวันขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๖ หรือในวันขึ้น ๑๕ ค่ํา เดือน ๗ ในปี 
อธิกมาส จึงเป็นวันที่พุทธศาสนิกชนพึงรําลึกถึงองค์สมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจ้า
เรียกว่า วันวิสาขบูชา การประกอบพิธีในวันสําคัญนี้ได้รับการฟื้นฟูขึ้นในรัชสมัย
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย เมื่อ พ.ศ. ๒๓๖๐

	 ในครั้งนั้นมีประกาศพระราชพิธีกําหนดการประกอบพิธีวิสาขบูชา พระบาท
สมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย ทรงรักษาพระอุโบสถศีลเป็นเวลา ๓ วัน และตลอด
เวลา ๓ วันนั้นห้ามฆ่าสัตว์ ห้ามดื่มสุรา มีการประดับประทีปโคมไฟ มีพิธีเวียนเทียน 
มีการแสดงพระธรรมเทศนา และถวายไทยธรรม ประชาชนรักษาศีล ทําบุญตักบาตร
และทําทาน

	 ในวันวิสาขบูชาปีพุทธศักราช ๒๕๕๕ นี้นับเป็นมหามงคล เพราะเป็นวาระ
ครบ ๒๖๐๐ ปี แห่งการตรสัรู้ของสมเด็จพระสัมมาสมัพุทธเจา้หรือพุทธชยันตี บรรดา
พุทธศาสนิกชนทั้งหลายจึงควรรําลึกถึงพระปัญญาคุณ พระบริสุทธิคุณ และ
พระกรุณาธิคุณของพุทธองค์ที่ทรงเมตตาต่อสรรพสัตว์ทั้งหลายที่เวียนว่ายตายเกิด
ในวัฎสงสาร ด้วยทรงหวังให้พ้นทุกข์ด้วยตัวเองตามแนวทางของพุทธองค์
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ขนมในภาคกลาง

จุลทัศน์ พยาฆรานนท์

	 ขนมเป็นของกินประเภทหนึ่ง ปกติมีรสหวานนําจึงเรียกว่าของหวานบ้าง
เครื่องหวานบ้าง ขนมต่างจากของคาวหรือเครื่องคาวคือไม่นิยมกินกับข้าวนอกจาก
กินเล่นหรือที่โบราณเรียกว่า “กินล้างปาก” เพื่อดับกลิ่นคาวภายหลังอาหารแต่ละมื้อ 
นอกจากนี้ขนมยังใช้เป็นเครื่องประกอบพิธีกรรมและเป็นของชําร่วยสําหรับผู้ร่วมงาน
ในโอกาสต่างๆ คนในภาคกลางนิยมกินขนมกันมาก เห็นได้จากในกรุงเทพมหานคร
มีการทําขนมขายทั้งในยามปกติและในยามเทศกาลต่างๆ การทําขนมสําหรับขายแต่
ก่อนมักทําประจําแต่ละย่าน ไม่กระจายแพร่หลายอย่างเช่นทุกวันนี้ ย่านที่ทําขนมขาย
ในกรุงเทพมหานคร มีดังนี้

	 ๑.	บ้านตรอกมะตูม อยู่ฟากตะวันตกของถนนอรุณอัมรินทร์หลังวัดระฆัง
โฆสิตาราม หมู่บ้านนี้มีหลายหลังคาเรือน ทํามะตูมเชื่อมเป็นอาชีพมาแต่โบราณจน
ปัจจุบัน นอกจากนี้ยังทําเปลือกส้มโอเชื่อมด้วย

	 ๒.	บ้านตรอกข้าวหลาม อยู่ด้านหลังวัดระฆังโฆสิตาราม ทําข้าวหลาม
ข้าวหมาก ข้าวหลามตัดซึ่งปัจจุบันไม่ค่อยมีคนนิยมกิน ทําจากข้าวเหนียวที่มูลแล้ว
มานึง่ในถาดไมม่หีนา้ รสออกมนัเลก็นอ้ย ไมห่วานนกั ตดัเปน็ชิน้สีเ่หลีย่ม ขา้วหลามตดั
รบัประทานคูก่บัขา้วหมาก เพราะตวัขา้วหมากจะออกรสหวานแหลม การทาํขา้วหลาม
ตัดมักจะทําในช่วงเข้าฤดูหนาว

	 ๓.	บา้นกฎุจีนี เปน็หมูบ่า้นเดมิของชาวโปรตเุกสทีเ่ขา้มาอาศยัในประเทศไทย
ในชว่งตน้กรงุรตันโกสนิทร ์บรเิวณวดัซางตาครูส้ในปจัจบุนั ทีน่ีม่กีารทาํขนมฝรัง่กฎุจีนี
มีลักษณะคล้ายฟรุ้ตเค็ก มีชิ้นฟัก ลูกพลับแห้ง แต่งหน้าโรยน้ําตาลทราย

	 ๔.	บ้านตลาดน้อย ตั้งอยู่บนถนนสําเพ็งตอนล่าง เป็นย่านที่อยู่อาศัยของ
ชาวจีน มีโรงงานทําขนมแบบจีนหลายอย่าง เช่น จันอับ ขนมเปี๊ยะ ขนมโก๋ ขนมไป๋ 
เป็นต้น

	 ๕.	บา้นตรอกขีเ้ถา้ อยูบ่นถนนดาํรงรกัษ ์ใกลต้ลาดมหานาค มกีารทาํขนมอบ
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ขาย เช่น ขนมผิง ขนมกลีบสละ ขนมเกล็ดปลากะโห้ ขนมหูช้าง ขนมทองม้วน ขนม
ทองพบั ปจัจบุนัไมค่อ่ยมใีหเ้หน็แลว้เพราะยา่นนีเ้ปลีย่นเปน็ยา่นขายเสือ้ผา้ขายสง่แทน

	 ๖.	บ้านตรอกข้าวโพด อยู่ริมถนนกรุงเกษม ใกล้ตาลาดนางเลิ้ง เป็นแหล่ง
ทําข้าวโพดคั่ว ข้าวโพดหัวโขน ทําขายตลอดปี และที่ใส่หาบเร่ไปขายก็มี ข้าวโพด
หัวโขนคือ ข้าวโพดคั่วใส่น้ําตาลสีออกเหลืองจะติดกันเป็นก้อน ผิดกับข้าวโพดคั่ว
ที่มีเม็ดสีขาวๆ รสออกเค็ม 

	 ๗.	บ้านโรงทําขนมปัง เดิมตั้งอยู่บนถนนเสือป่า เยื้องโรงพยาบาลกลาง
ในปัจจุบัน เป็นโรงงานทําขนมปังของชาวจีนทําขนมปังปอนด์ ขนมปังกรอบ ขนมปัง
เม็ดมะยม ขนมปังบุหรี่ ขนมปังตุ๊กตา ใส่ปี๊บขายทั้งปลีกและส่ง ปัจจุบันโรงงาน
เหล่านี้ย้ายออกไปอยู่นอกเมืองแล้ว 

	 ความเป็นมาของการทําขนมในภาคกลาง ไม่แน่ชัดว่าเริ่มมีมาแต่เมื่อใด แต่
จากหลักฐานในไตรภูมิพระร่วงซึ่งอยู่ในสมัยสุโขทัย กล่าวถึงเรื่องขนมในมนุษยภูมิ
ตอนที่พระมหาจักรพรรดิราชจะพระราชทานให้แก่คนทั้งหลายตอนหนึ่งว่า

	 “........กาลวันหนึ่งพระองค์จึงให้หาขนมต้มหนึ่งหมื่นหกพันลูก พระองค์จึง
ถอดแหวนพระธํามรงค์วงหนึ่งออกจากพระกรแห่งพระองค์ จึงใส่เข้าในขนมนั้นแล้ว
พระองค์จึงเอาขนมที่ใส่แหวนนั้นวางไว้เหนือขนมทั้งหลาย.....”

	 มาในสมัยกรุงศรีอยุธยา ความนิยมทําขนมดูจะมีมากขึ้นเห็นได้จากเอกสาร
หอหลวง คําให้การขุนหลวงวัดประดู่ทรงธรรมว่าด้วยย่านค้าขนมและขนมชนิดต่างๆ 
ที่วางขายว่า

	 “…..ย่านขนมป่าขนม ชาวบ้านย่านนั้นทําขนมขายและนั่งร้านขายขนม ชะมด 
กงเกวียน สามเกลอ ฝนทอง ขนมกรุป ขนมพิมพ์ถั่ว ขนมสัมปะนี และขนมแห้งต่างๆ 
ชื่อตลาดป่าขนมหนึ่ง.....”

	 นอกจากนี้สมัยอยุธยายังมีขนมของชาวต่างประเทศมาวางขายด้วย เห็นได้
จากเอกสารในเรื่องเดียวกัน กล่าวว่า

	 “...ถนนย่านขนมจีน มีร้านโรงจีนทําขนมเปีย ขนมโก๋ เครื่องจันอับ ขนมจีน
แห้ง ขายเป็นร้านชํา ชื่อตลาดขนมจีน...” 
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	 แสดงให้เห็นว่าในระยะนั้นมีคนจีนมาตั้งร้านทําขนมขายแล้ว แม้แต่ใน
ราชสํานักก็มีเจ้าพนักงานทําเครื่องหวานโดยเฉพาะเรียกว่าพนักงานวิเศษหลวง 
มีตําแหน่งต่าง ๆ กันเช่น ท้าวทองพยศ ท้าวทองกีบม้า เป็นต้น

	 ในสมัยกรุงรัตนโกสินทร์ ขนมก็เป็นสมบัติวัฒนธรรมที่แสดงเอกลักษณ์
ของคนในภาคกลางอย่างเด่นชัด ขนมหลายอย่างแสดงความสามารถในการประดิษฐ์ 
เช่น ขนมชุบ ขนมหน้านวล ขนมเรไร เป็นต้น

	 มีท่านผู้รู้ได้จัดแบ่งขนมที่นิยมกินในภาคกลางตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เป็น 
๓ ประเภท คือ 

	 ๑.	ขนมไทย คือ ขนมที่คนภาคกลางทํามาแต่ดั้งเดิม มีส่วนประกอบสําคัญ 
คือ ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว หรือแป้งที่ทําจากข้าวชนิดใดชนิดหนึ่ง น้ําตาลมะพร้าวหรือ
น้ําตาลโตนด (น้ําตาลมะพร้าวจะหวานมัน น้ําตาลโตนดจะหวานแหลม) น้ํากะทิและ
มะพร้าวขูดสําหรับโรยหน้าขนม และผลไม้บางชนิด ตัวอย่างขนมไทย เช่น ข้าวเหนียว
น้ํากะทิ ขนมเปียกปูน ขนมเหนียว ขนมขี้หนู มันแกงบวด เป็นต้น

	 ๒.	ขนมเทศ คือ ขนมจากต่างประเทศที่คนไทยนํามาปรับปรุงตามความ
เหมาะสมให้มีรสชาติแบบไทย มีส่วนประกอบที่สําคัญคือ แป้งสาลีหรือแป้งหมี่ 
น้ําตาลทราย เนยหรือน้ํามันพืช ไข่ไก่ เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ทองพลุ ขนมฝรั่ง
ขนมเข่ง ขนมโก๋ เป็นต้น คนไทยเรามักเรียกขนมแบบนี้ว่า ขนมเข้าไข่

	 ๓.	ขนมเทศที่แปลงเป็นไทย คือ ขนมของต่างประเทศที่คนไทยมาดัดแปลง
เครื่องปรุงบางอย่างให้คุ้นลิ้นคนไทยรวมทั้งรูปร่างของขนม เช่น ขนมไป๋น่าจะมาจาก
ขนมพาย กาละแมน่าจะมาจากคาราเมล ขนมหม้อแกงอาจแปลงมาจากพุดดิ้ง 
ขนมทองอาจมาจากโดนัท สังขยาอาจมาจากคาสตาด ผลไม้ลอยแก้วก็น่าจะมาจาก
อาหารประเภทฟรุ้ทสลัด เป็นต้น 

	 นอกจากขนมในภาคกลางจะมีหลายประเภทแล้วยังมีวิธีทําหลายรูปแบบ 
จําแนกเป็นดังนี้

	 ๑.	ขนมต้ม คือ ทําให้สุกด้วยการต้ม แบ่งออกเป็น

	 	 ๑.๑	ขนมต้มน้ําเปล่า เช่น ข้าวต้มผัด คือเอาข้าวเหนียวไปผัดกับกะทิ
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ให้รสออกหวานเค็ม อาจมีไส้เป็นกล้วยหรือเผือกก็ได ้ แล้วเอาข้าวเหนียวนั้นห่อไส้ให้
มดิชดิมดัใหแ้นน่แลว้ตม้ไปจนสกุ แตป่จัจบุนัเอาไปนึง่ใหส้กุทเีดยีวเลย ขนมตม้น้ําเปลา่
เช่น ขนมเหนียว ขนมต้มแดงต้มขาว

	 	 ๑.๒	ขนมต้มน้ําตาล เช่น มันต้มน้ําตาล ถั่วเขียวต้มน้ําตาล หรือขนม
สามแซ่

	 ๒.	ขนมเปียก คือ ขนมที่ทําให้สุกด้วยการเปียกหรือต้มให้เหนียวและ
งวดมากๆ เช่น ข้าวเหนียวเปียก ข้าวโพดเปียก เต้าส่วน เป็นต้น

	 ๓.	ขนมนึ่ง คือ การทําให้สุกด้วยการนึ่ง เช่น ขนมเทียน ขนมกล้วย ขนม
ถ้วยฟู

	 ๔.	ขนมปิ้ง คือ ทําให้สุกด้วยการปิ้งบนไฟอ่อนๆ เช่น กล้วยปิ้ง ขนมจาก 
ข้าวเหนียวปิ้ง ข้าวเกรียบว่าว

	 ๕.	ขนมจี่ คือ การทําให้สุกด้วยการทอดลงบนกระทะที่แบนๆ ไม่ต้องใช้
น้ํามันหรือใช้แต่น้อย ตั้งบนไฟอ่อนๆ เช่น แป้งจี่ ขนมเบื้องไข่ ขนมครก ขนมครกนี้
โบราณจะใช้กระทะดินมีหลุมประมาณ ๑๒ หลุม มีฝาปิด เขาจะใช้วิธีจี่จริงๆ โดยใช้
ชันห่อผ้าขาวเช็ดก้นหลุม แล้วจึงใส่แป้ง ปรุงหน้า ปิดฝา พอเดือดก็แคะขึ้นมาก้น
ขนมจะกรอบมีรูพรุนเล็กๆ มีกลิ่นหอม ปัจจุบันใช้น้ํามันพืชเช็ดจนนองทุกหลุม และ
เมื่อสุกแล้วขนมจะไม่กรอบ เช่นเดียวกับขนมเบื้องไข่ คนโบราณจะใช้กระทะดินแบนๆ 
มาในระยะหลังใช้กระทะเหล็ก เวลาแซะขนมเบื้องออกมาแล้วไม่ค่อยกรอบเหมือน
ของโบราณ

	 ๖.	ขนมทอด คือ ทําให้สุกด้วยการทอดบนกระทะ แบ่งเป็น ๔ ประเภทคือ
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	 	 ๖.๑	ขนมทอดน้ํามัน ได้แก่ ขนมหูช้าง ซาลาเปาทอด ข้าวเกรียบกุ้ง 
เป็นต้น

	 	 ๖.๒	ขนมชุบแป้งทอด ได้แก่ กล้วยทอด ข้าวเม่าทอด ขนมกง

	 	 ๖.๓	ขนมทอดฉาบด้วยน้ําตาล ได้แก่ กล้วยฉาบ เผือกฉาบ ไข่เหี้ยหรือ
ไข่หงส์
	 	 ๖.๔	ขนมทอดโรยน้ําตาล ได้แก่ ขนมทอง ขนมนางเล็ด ขนมมันรังนก

	 ๗.	ขนมกวน คือ ทําให้สุกด้วยการกวนบนไฟอ่อนๆ จนงวด ข้น และเหนียว
มี ๓ ประเภท คือ 

	 	 ๗.๑	ขนมแป้งกวน ได้แก่ ขนมเปียก ตะโก้ กาละแม ศิลาอ่อน ขนม
ผักกาด จ่ามงกุฎ คือ ขนมที่ใช้แป้งกวนกับน้ําตาล ใส่กะทิลงไปพอสมควรจนน้ําตาล
ขึ้นเกร็ดตักเอาแป้งใส่ในใบตองอ่อน เอาถั่วลิสงประดับลงไป ๑ เม็ด แล้วห่อเป็น
รูปเล็กๆ ขนาดเท่าหัวแม่มือ ข้างนอกจะเป็นเกร็ดแต่ข้างในเหลวเหมือนน้ํามันตานี 
เป็นขนมลือชื่อของชาวอัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม ทองเอกกระจังคือขนม
รูปกลมๆ วางบนแป้ง มีเมล็ดแตงโมหรือเม็ดกวยจี้ กวาดน้ําตาลแล้วประดับรอบๆ
เหมือนดาวกระจาย มีไส้เหลืองๆ ปั้นเป็นเม็ดวางบนก้อนแป้งและติดทองอยู่ข้างบน

	 	 ๗.๒	วุ้นกวน คือเอาวุ้นมากวนแล้วตัดหรือเข้าพิมพ์ หรือจะซอยก็ได้ 
มีวุ้นชา คือวุ้นที่กวนแล้วเอามาซอยเป็นเส้นๆ กินกับน้ําเชื่อม วุ้นกะทิคือวุ้นที่กวนแล้ว
ราดหน้าด้วยกะทิ วุ้นตาวัวคือวุ้นที่หยอดไปในถ้วยตะไลแล้วปั้นถั่วกวนเป็นเม็ดเล็กๆ 
หยอดเป็นหน้าเอาไว้ เกิดวาวๆ บนตัววุ้นเหมือนตาวัว

	 	 ๗.๓	ผลไม้กวน ได้แก่ มะม่วงกวน ทุเรียนกวน เผือกกวน เป็นต้น 

	 ๘.	ขนมเชื่อม คือ ทําให้สุกด้วยการต้มกับน้ําตาล เคี่ยวด้วยไฟกลางๆ มี 
๒ ประเภทคือ 

	 	 ๘.๑	ขนมเข้าไข่เชื่อม ได้แก่ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน

	 	 ๘.๒	ผลไม้เชื่อม ได้แก่ ผลไม้เชื่อมต่างๆ เช่น เปลือกส้มโอเชื่อม 
ชิ้นฟักเชื่อม ขนม ๒ อย่างนี้ ชาวเพชรบุรีเรียกว่า หอมนอก หอมใน เป็นขนมลือชื่อ
อย่างหนึ่งของเมืองเพชรบุรี
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	 ๙.	ขนมอบหรือขนมผิง คือ ทําให้สุกด้วยการอบหรือผิงให้กรอบ คนโบราณ
จะใช้อบด้วยถ่าน ๒ ชั้น เอาขนมใส่ตรงกลาง ระหว่างไฟบนและล่าง ขนมประเภทนี้
ได้แก่ ทองม้วน ขนมผิง ขนมหน้านวล ขนมบ้าบิ่น เป็นต้น อาจจะเอาขนมหม้อแกง
มาไว้ในขนมอบหรือขนมผิงก็ได้ เพราะแต่เดิมมาขนมหม้อแกงใช้วิธีกวนโดยเอา
พายเสือกไปข้างหน้าเรียกว่า รุน ทําไปเรื่อยๆ จนขนมจับตัว และรุนต่อไปจนขนมร่วน
ซุยไม่จับตัวหนา จากนั้นจึงนําไปผิงไฟให้หน้าเกรียมแล้วโรยหน้าด้วยหอมเจียว

	 ๑๐.	ขนมน้ําเชื่อม เป็นขนมที่สําเร็จรูปนํามาใส่น้ําตาลเชื่อม มี ๒ จําพวก 
คือ
	 	 ๑๐.๑	ขนมในน้ําตาลเชื่อม ได้แก่ ข้าวต้มน้ําวุ้น วุ้นน้ําเชื่อม
	 	 ๑๐.๒	ผลไม้ในน้ําเชื่อม หรือลอยแก้ว เช่น องุ่นลอยแก้ว กระท้อน
ลอยแก้ว

	 ๑๑.	ขนมน้ํากะทิ เป็นของกินกึ่งสําเร็จรูปเอามาใส่น้ํากะทิผสมน้ําตาล เช่น 
น้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลมะพร้าวก็ได้ มีลักษณะเป็นน้ําขลุกขลิก มี ๒ ชนิด คือ

๑๑.๒	ขนมน้ำ�กะทิกับน้ำ�ตาลทรายขาว 
	 ได้แก่  ซ่ าหริ่ ม ทับทิมกรอบ 
	 ลอดช่องสิงคโปร์ หรือเลี่ยงฮุ้น

๑๑.๑	ขนมน้ำ�กะทิจากน้ำ�ตาลโตนดหรือ
	 น้ำ�ตาลมะพร้าว ได้แก่ ข้าวเหนียว
	 น้ำ�กะทิ เผือกน้ำ�กะทิ ลอดช่อง
	 แตงไทยน้ำ�กะทิ เป็นต้น
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	 ๒.	ขนมคลุกมะพร้าว เป็นขนมกึ่งสําเร็จรูปมีมะพร้าวขูดคลุกน้ําตาลและ
โรยบนหน้าขนม เช่น ข้าวโพดคลุก ขนมดอกโสน ข้าวเม่าคลุก ขนมถั่วแปบ

	 การกินขนมของคนไทยภาคกลางนั้น สามารถจําแนกออกได้ตามโอกาส
ต่างๆ ดังนี้

	 ๑.	กินตามเวลา หมายถึง ในเวลาเช้า กลางวัน เย็น จะมีคนทําขนมขาย
ตา่งๆ กนัไป ขนมทีท่าํขายในตอนเชา้เปน็ประเภทขา้วเหนยีวหนา้ตา่งๆ เชน่ ขา้วเหนยีว
หน้าสังขยา ข้าวเหนียวกลอย ข้าวเกรียบอ่อน ถั่วแปบ ขนมกล้วย ขนมตาล
ขนมใส่ไส้ ตอนกลางวันจะมีกล้วยทอด เผือกทอด มันทอด ลอดช่องน้ํากะทิ 
ข้าวต้มน้ําวุ้น ข้าวหมาก ข้าวหลามตัด พอตอนเย็นจะมีข้าวหลามตัด ข้าวต้มขาว
ข้าวต้มแดง ขนมโคซึ่งมีลักษณะคล้ายขนมต้มแดงต้มขาว แต่ทําด้วยแป้งผสมปูนแดง
จึงออกสีแดงเรื่อๆ มีไส้หน้ากระฉีก ราดหน้าด้วยกะทิและโรยงาเล็กน้อย ในตอนค่ํา
จะมีขนมถาดต่างๆ เช่น ข้าวเหนียวตัด เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง 
ขนมหม้อแกง วุ้นหวาน ลูกตาลเชื่อม
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	 ๒.	กนิเลน่ มกัเปน็ขนมทีเ่กบ็ไวก้นิไดน้านๆ กนิในยามวา่งหรอืรบัรองเพือ่นฝงู 
เช่น ขนมเม็ดบัว ผัดหวาน ทองม้วน ทองพับ ขนมโสมนัส มะพร้าวแก้ว วุ้นกรอบ

	 ๓.	กินตามฤดูกาล คือ ทําตามความเหมาะสมของฤดูกาล เช่น ฤดูร้อนมัก
ทําถั่วเขียวต้มน้ําตาลเพราะกินแล้วเย็น หน้าหนาวกินบัวลอยไข่หวาน หรือในฤดูที่มี
ผลไม้ เช่น ฤดูมะม่วงสุกก็จะกินข้าวเหนียวมะม่วง หน้าทุเรียนก็จะกินข้าวเหนียว
น้ํากะทิทุเรียน เป็นต้น

ข้าวเหนียวมะม่วงขนมเสน่ห์จันทร์
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โครงการจัดประชุมวิชาการระดับชาติ

วัฒนธรรมชาของไทยากับการค้าและอุตสาหกรรม
จัดโดย โครงการวิวัฒน์ไทยศึกษานานาชาติเพื่อการพัฒนาสังคมไทย (ENITS)

สถาบันไทยศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
โดยการสนับสนุนจาก สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)

ร่วมกับ สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
ณ ห้องเรือนตุง โรงแรมอิมพีเรียลรีเวอร์เฮ้าส์รีสอร์ต จังหวัดเชียงราย

ระหว่างวันที่ ๒๖ – ๒๗ กรกฎาคม ๒๕๕๕

หลักการและเหตุผล 

	 “ชา” เปน็เครือ่งดืม่ทีม่ปีระวตัศิาสตรย์อ้นหลงัไปนานกวา่พนัป ีแมว้า่ถิน่กาํเนดิ
ของพืชชนิดนี้คือพื้นที่ประเทศอินเดีย จีน ทิเบต และบางส่วนในพม่าปัจจุบัน แต่ก็นับ
ได้ว่าชาวจีนเป็นชนชาติแรกที่มีการจดบันทึกการดื่มเครื่องดื่มประเภทนี้ตั้งแต่สมัย
ราชวงคช์งิ การดืม่ชาทัง้ระหวา่งมือ้อาหารและระหวา่งวนักลายเปน็วฒันธรรมทีส่ําคญั
ของชาวจีนที่แฝงไปด้วยปรัชญาและระเบียบวิธีคิดที่แยบคาย เมื่อชาเผยแพร่ออกสู่
ถิ่นอื่น โดยเฉพาะเมื่อเครื่องดื่มประเภทนี้แพร่หลายไปสู่ชาวตะวันตกเมื่อครั้งยุค
การค้าเครื่องเทศและการล่าอาณานิคมในแถบเอเชีย ชากลายเป็นเครื่องดื่มชั้นสูง
และเป็นหนึ่งรายการของสินค้ามีค่าที่ส่งออกสู่ตะวันตก เป็นเหตุให้ชากลายเป็น
เครื่องดื่มที่เป็นที่รู้จักกันไปทั่วโลก จากความรุ่มรวยรสและสุนทรีย์ของการดื่มด่ํา
ทําให้เกิดชุดความคิดทางวัฒนธรรมที่หลากหลายเชื่อมโยงกับการดื่ม การชง และ
การบริโภคชา ทั้งในประเทศต้นกําเนิดชา เช่น อินเดีย จีน ในประเทศใกล้เคียง เช่น
ญี่ปุ่น เกาหลี หรือในประเทศโพ้นทะเลทางการค้า เช่น อังกฤษ หรือฝรั่งเศส
ว่าพืชจากแหล่งกําเนิดเดียวกันจึงถูกใช้ในรูปลักษณ์และรหัสทางวัฒนธรรมที่ต่างกัน
อันสะท้อนให้ประวัติศาสตร์ในเชิงสังคมของกลุ่มชนและความสัมพันธ์เชิงนานาชาติ
อีกด้วย

acdb



จดหมายข่าวสารไทยศึกษา ปีที่ ๑๓ ฉบับที่ ๓ เมษายน - มิถุนายน ๒๕๕๕16

	 งานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และโภชนาการในปัจจุบันได้พิสูจน์แล้วว่าสารเคมีที่
อยูใ่นชานัน้มปีระโยชนแ์ละมคีวามสาํคญัตอ่รา่งกายดา้นตา่งๆ ทัง้การเพิม่กระบวนการ
เผาผลาญ การรกัษาและปอ้งกนัการเสือ่มสภาพของเซลล ์การมสีว่นชว่ยในการบรรเทา
อาการไม่พึงประสงค์หลายประการ ทั้งจากการบริโภคโดยตรง การใช้ประโยชน์
จากส่วนเกินการบริโภค และจากการสกัดสารเคมีเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในยาและ
อาหารเสริมประเภทต่างๆ

	 ในระยะเวลาอันยาวนานของการผลิตและบริโภคชานั้นทําให้เกิดการสร้าง
นวัตกรรมต่างๆ ในกระบวนการผลิต ทั้งการเก็บ การแปรรูปเพื่อการเก็บรักษา
การปรุงแต่งกลิ่น การเก็บรักษา การสร้างมูลค่าเพิ่มในผลิตภัณฑ์ รวมถึงการพัฒนา
สายพันธุ์ให้มีความโดดเด่นในเชิงคุณสมบัติด้านต่างๆ ใบชา กระบวนการผลิต และ
คุณภาพของชาจึงได้รับความสนใจและศึกษากันอย่างกว้างขวาง องค์ความรู้
เกี่ยวกับชาและการดื่มชาในปัจจุบันจึงอาจนับได้ว่าเป็นศาสตร์ที่อยู่คู่กับศิลปะอย่าง
แท้จริง เมื่อชามีความสําคัญทั้งมิติเชิงวัฒนธรรม คุณประโยชน์ในการบริโภค และ
การค้า โครงการวิวัฒน์ไทยศึกษานานาชาติเพื่อการพัฒนาสังคมไทย (ENITS)
สถาบันไทยศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โดยการสนับสนุนจากสํานักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย (สกว.) จึงร่วมมือกับสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดการ
ประชุมวิชาการ “วัฒนธรรมชาของไทยกับการค้าและอุตสาหกรรม” ขึ้น เพื่อเผยแพร่
องคค์วามรูเ้รือ่งชาสูส่าธารณะและเพือ่สรา้งองคค์วามรูแ้ละเครอืขา่ยของผูส้นใจศกึษา
และสร้างงานวิจัยเกี่ยวกับชาในมิติต่างๆ ต่อไป

วัตถุประสงค์

	 ๑.	เพื่อเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับชาทั้งในมิติวัฒนธรรม วิทยาศาสตร์ และ
การค้าอุตสาหกรรม แก่บุคคลผู้สนใจทั่วไป

	 ๒.	เพื่อแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ระหว่างศาสตร์ของนักวิจัยที่สนใจศึกษา
เรื่องชาในเชิงวิทยาศาสตร์และเชิงวัฒนธรรม รวมทั้งศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง

	 ๓.	เพื่อสร้างเครือข่ายการวิจัยชาในมิติต่างๆ ที่มีลักษณะบูรณาการระหว่าง
ศาสตร์เพื่อความรู้ความเข้าใจแบบองค์รวม 
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	 มีกําหนดการ ดังนี้

วันที่ ๒๖ กรกฎาคม ๒๕๕๕

๐๘:๓๐ – ๐๙:๐๐	 ลงทะเบียน
๐๙:๐๐ – ๑๐:๑๕	 พิธีเปิด
	 ผู้อํานวยการสถาบันไทยศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
	 กล่าวรายงาน
	 ผู้อํานวยการสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
	 กล่าวเปิดการประชุมปาฐกถานํา “๗๕๐ ปี เชียงราย
	 กับการค้าชา”
๑๐:๓๐ – ๑๑:๔๕	 เสนอบทความหัวข้อ “ชากับการค้าและอุตสาหกรรม”
๑๓:๐๐ – ๑๔:๓๐	 เสนอบทความหัวข้อ “ชาในบริบททางประวัติศาสตร์”
	 ๑.)	กําเนดิและพฒันาเริม่ตน้ของการคา้ชาในตลาดโลก ศกึษา
		  กรณีชาอินเดีย
	 ๒.)	พัฒนาการของชุดถ้วยชาในสังคมไทย
๑๔:๔๕ – ๑๖:๐๐	 เสวนาโต๊ะกลม “อนาคตของชาในมิติวัฒนธรรมและ
	 อุตสาหกรรม”

วันที่ ๒๗ กรกฎาคม ๒๕๕๔

๐๘:๓๐ – ๐๙:๐๐	 ลงทะเบียน
๐๙:๐๐ – ๑๐:๓๐	 เสวนาโตะ๊กลม “การสรา้งมาตรฐานและพฒันาคณุภาพชาไทย”
๑๐:๔๕ – ๑๒:๐๐	 เสนอบทความหัวข้อ “วัฒนธรรมชาในสังคมไทย”
๑๓:๐๐ – ๑๔:๑๕	 ประชุมเชิงปฏิบัติการ “การชิมชาไทย”
๑๔:๔๕ – ๑๕:๔๕	 สรุปเนื้อหาการประชุม
	 ผู้อํานวยการสถาบันไทยศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
๑๕.๔๕ – ๑๖.๐๐	 พิธีปิดการประชุม
 	 ผู้อํานวยการสถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
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โถข้าวยาคู : ของประณีตของงาม

รุ่งอรุณ กุลธํารง

	 โถข้าวยาคู เป็นเครื่องประกอบพระราชพิธีอย่างหนึ่งในพระราชพิธีสารท
สมัยกรุงรัตนโกสินทร์ ที่เป็นภูมิปัญญาไทยด้านการช่างแกะเครื่องสด

	 โถข้าวยาคู คือ ภาชนะที่บรรจุข้าวยาคู ข้าวยาคู คือ ขนมทําด้วยเมล็ดข้าว
อ่อนในรวงข้าวที่มีลักษณะเป็นน้ํานม โดยนําเมล็ดข้าวอ่อนนั้น (ข้าวเจ้า) มาโขลกจน
แหลกแล้วใส่น้ําลงไปเล็กน้อย คั้นและกรองด้วยผ้าขาวบางจะได้แป้งสีเขียวสวย
นําไปตั้งไฟ ใส่น้ําตาลแล้วกวน พอเดือดทั่วสุกดีจะมีลักษณะข้นน่ารับประทาน

	 ข้าวยาคูมีกําเนิดมาจากอินเดีย ตามลัทธิพราหมณ์และพระพุทธศาสนา
ตามลําดับ พระโกณฑัญญะเมื่อเป็นกุฎุมพีจุลกาฬได้ถวายยาคูแก่พระสงฆ์ สาวก
พระพุทธวิปัสสีเพื่อบรรลุธรรมวิเศษ ในที่สุดพระโกณฑัญญะก็สําเร็จธรรมวิเศษสูงสุด
เป็นพระอรหันต์ก่อนพระสงฆ์สาวกทั้งปวง แต่ยาคูที่พระโกณฑัญญะถวายนั้นทาํด้วย
เมล็ดข้าวสาลีที่ต้มด้วยน้ํานมสด เจือเนยใส น้ําผึ้ง น้ําตาลกรวด

	 สว่นขา้วยาคขูองไทยแตกตา่งกนักบัยาคดูงักลา่ว ทัง้เมลด็ขา้วเครือ่งประกอบ
ข้าวยาคู และวิธีทํา

	 การถวายขา้วยาคแูกพ่ระสงฆใ์นชว่งสารทไทยจงึถอืเปน็ธรรมเนยีมปฎบิตัขิอง
ผู้นับถือพระพุทธศาสนา เป็นการถวายทานแก่พระสงฆ์และเพื่อเป็นสิริมงคลแก่
ข้าวในนา

	 โถข้าวยาคู เป็นภาชนะที่ใส่ข้าวยาคู ผู้ถวายมีเจตนาเช่นเดียวกันกับการ
ถวายทานข้าวยาคูที่นับเป็นประณีตทานถวายพระสงฆ์ ดังที่พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงกล่าวไว้ในพระราชพิธีสิบสองเดือน มีความว่า 
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	 “.....พระราชดํารเิหน็วา่ควรจะทํา จงึใหน้ําขา้วรวง ซึง่เปน็
นมมาจ่ายแจกไปให้พระบรมวงศานุวงศ์ ทั้งฝ่ายหน้าฝ่ายในและ
ข้าราชการทํายาคูและโถฟักเหลืองเป็นภาชนะที่รองประดับด้วย
ดอกไม้ต่างๆ เป็นประณีตทานถวาย พระสงฆ.์...”

	 เห็นได้ชัดเจนว่า โถข้าวยาคูทําด้วยฟักเหลืองหรือฟักทองนั่นเอง (มีตัวและ
ฝาปิด)

	 แต่ก่อนโถข้าวยาคูทําด้วยฟักเหลืองกลึงเป็นรูปต่างๆ โถข้าวยาคูของฝ่าย
หน้าประดับด้วยดอกไม้ทําจากฟักทอง มะละกอที่แกะแล้วย้อมสีเครื่องสด มีกระบะ
หรือถาดรองใบหนึ่ง ส่วนโถข้าวยาคูของฝ่ายในก็แตกต่างกันที่การประดับประดาด้วย
ดอกไม้สด ได้แก่ ดอกมณฑา ดอกขจร จําปี จําปา กุหลาบ

	 โถขา้วยาคขูองฝา่ยหนา้ (ผูช้าย) จงึใชภ้มูปิญัญาไทยดา้นการชา่งแกะมากกวา่
ของฝ่ายใน (ผู้หญิง) ดังที่รัชกาลที่ ๕ ทรงเล่าต่อว่า

	 “......ส่วนของผู้ชายนั้นเล่า ที่จริงก็เป็นฝีมือช่างที่ต้องใช้
มีดเล็กมีดน้อยแกะซอกแซกต่างๆ ดอกไม้แต่ละดอกก็ต้องแกะกัน
ช้านานเป็นที่เทียบฝีมือดีฝีมือชั่วกันได้ ไม่ได้ตั้งใจจะทําให้เหมือน
ดอกไม้จริงๆ......”

	 ในรัชกาลที่ ๕ ก็ยังคงมีพระราชพิธีสารทและทําโถข้าวยาคูเช่นสมัยก่อน
ทําด้วยฟักเหลือง กลึงแกะเป็นลวดลายอันวิจิตร ทั้งแบบประดับด้วยดอกไม้แกะสลัก 
และแบบประดับด้วยดอกไม้สด ในปัจจุบันไม่มีพระราชพิธีสารทอีกแล้ว

	 แต่ภูมิปัญญาไทยด้านช่างแกะโถข้าวยาคูก็อาจจะยังไม่ได้หมดไปตาม
พระราชพธิสีารท เนือ่งจากการชา่งแกะโถขา้วยาคเูปน็ของประณตีของงามอยา่งหนึง่
ในการแกะเครื่องสดที่นําเอาผลไม้ หัวพืช ผักชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือหลายชนิดมาเจียน 
จัก แกะ แคะ คว้านด้วยมีดเกาะ ทําให้เป็นรูปภาพหรือลวดลายต่างๆ นําไปประดับ
ตกแตง่ ไดแ้ก ่บายศรตีน้ พานหมากประจาํกณัฑเ์ทศนม์หาชาต ิการแกะผกัผลไมต้า่งๆ 
เช่น โถฟักทองบรรจุแกง ซึ่งพอพบเห็นกันได้บ้างในปัจจุบัน
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	 อย่างไรก็ดี การแสดงฝีมือการช่างแกะเครื่องสดที่ต้องใช้ความสามารถ
ความชํานาญ ความละเอียดลออ ความงดงาม อันเป็นความประณีตของวัฒนธรรม
ไทย ที่ยังมีสืบทอดกันมาจนถึงปัจจุบัน แต่อาจลดน้อยลงๆ ไปตามยุคโลกาภิวัฒน์

ภาชนะเครื่องสดแกะจากฟักทอง เป็นโถข้าวยาคู
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วรรณวลีวจีไทย

	 วรรณวลีวจีไทย ขอนําหลักธรรมคําสอนในหนังสือโลกนีติ – สุตวัทฒนนีติ 
ในส่วนที่เกี่ยวกับพระราชา (ราชกัณฑ์) ดังนี้

	 พระราชาบรรทมเพียงยามเดียว นักปราชญ์นอนเพียง ๒ ยาม
	 ผู้ครองเรือนนอนเพียง ๓ ยาม แต่คนขอทานนอนเต็มทั้ง ๔ ยาม

(คาถาที่ ๒๐๒)

	 เศรษฐี ๑ นักปราชญ์ ๑ พระราชา ๑ แม่น้ํา ๑ แพทย์ ๑ 
	 ทั้งห้านี้ ไม่มี ณ ที่ใด ที่นั้นไม่ควรอยู่ให้ข้ามวันเลย
	 (คาถาที่ ๘๕)

	 บ้านเรือนที่ไร้บุตรย่อมขาดสูญ บ้านเมืองที่ไร้พระราชา
	 ย่อมเสื่อมสูญ คําพูดของคนไร้วิชาความรู้ย่อมสูญค่า
	 ความเป็นคนยากจน ย่อมสูญทุกสิ่งทุกอย่าง

(คาถาที่ ๒๗๙)

	 นักบวช ถ้าไม่สันโดษ ก็เสีย พระเจ้าแผ่นดินถ้าทรงสันโดษ ก็เสีย
	 หญิงแพศยา ถ้าอาย ก็เสีย กุลสตรี ถ้าไม่อาย ก็เสีย

(คาถาที่ ๓๘๐)

	 อากาศเป็นกําลังของนก อุทกเป็นกําลังของปลา
	 พระราชาเป็นกําลังของคนยากไร้ การร้องไห้เป็นกําลังของเด็ก

(คาถาที่ ๑๖๗)
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	 ความอดทน ๑ ความตื่นตัว ๑ ความขยันหมั่นเพียร ๑
	 ความเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ ๑ ความเอ็นดู ๑ ความมีวิจารณญาณ ๑
	 เหล่านี้เป็นคุณสมบัติที่ผู้นําและคนดีทั้งหลายจะต้องมี

(คาถาที่ ๒๘๔)

	 ในโลก ผู้ที่พูดหนเดียว คือ พระราชา สมณพราหมณ์
	 และสัตบุรุษ ข้อนี้เป็นธรรมอันยั่งยืนมา

	 คฤหัสถ์ผู้ยังบริโภคกาม (ยินดีในกามคุณ ๕) เป็นคนเกียจคร้าน
	 ไม่ดี บรรพชิตผู้ไม่สํารวม ไม่ดี พระราชาผู้มิได้ทรงใช้วิจารณญาณ
	 ก่อนปฏิบัติราชกิจ ไม่ดี นักปราชญ์ผู้มักโกรธ ไม่ดี

	 พระราชาพึงทรงทราบรายรับและรายจ่าย ด้วยพระองค์เอง ทรงทราบว่า
	 ราชกิจใดที่ได้ทําแล้วและที่ยังมิได้ทํา ด้วยพระองค์เอง ทรงลงโทษ
	 คนที่ควรลงโทษ ยกย่องคนที่ควรยกย่อง

(คาถาที่ ๒๐๑)

	 เวลาผิงแดดพึงหันหลังให้ เวลาผิงไฟพึงหันหน้าหา หากหวังพึ่งเจ้านาย
	 พึงทุ่มเทให้ทุกอย่าง หากหวังพึ่งโลกหน้า พึงใช้ปัญญา

(คาถาที่ ๙๕)

	 ลูกทําชั่วก็มีผลกระทบไปถึงพ่อแม่ ศิษย์ทําชั่วก็มีผลกระทบไปถึง
	 ครูอาจารย์ ชาวเมืองทําชั่วก็มีผลกระทบไปถึงผู้ปกครองบ้านเมือง
	 ผู้ปกครองบ้านเมืองทําชั่วก็มีผลกระทบไปถึงปุโรหิตหรือที่ปรึกษา

(คาถาที่ ๒๙๘)
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	 ไม่ว่าในกาลใดๆ ไม่พึงบริโภคกามคุณให้ทัดเทียมพระราชา
	 ไม่พึงแสดงอากัปกิริยา ทําสุ้มเสียง ใช้สอยดอกไม้ ของหอม
	 เครื่องลูบไล้ เสื้อผ้าพัสตราภรณ์หรือเครื่องประดับประดาทุกชนิด
	 เลียนแบบพระราชา 

(คาถาที่ ๓๑๑ และ ๓๑๒)
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สลากภัต

วราภรณ์ จิวชัยศักดิ์

	 เมื่อฤดูฝนเวียนมาบรรจบอีกครั้งหนึ่ง บรรดาพืชพันธุ์ต่างๆ ในไร่นาก็เริ่ม
ผลิดอกออกผล ผลไม้นานาพันธุ์เริ่มมีให้เห็นดาษดื่นในท้องตลาด ในช่วงเดือน ๗ 
หรือราวเดือนมิถุนายนนี้ จึงจัดได้ว่าเป็นระยะเวลาที่พืชพันธุ์ธัญญาหารค่อนข้าง
อุดมสมบูรณ์

	 ความอุดมสมบูรณ์ของพืชพันธุ์ต่างๆ เหล่านี้เป็นมูลเหตุให้สังคมที่มีผลิตผล
ทางการเกษตร เช่น สังคมไทย เกิดแนวคิดที่จะแบ่งปันผลผลิตโดยเฉพาะผลผลิต
เมือ่แรกไดอ้นัเกดิจากน้าํพกัน้าํแรงแหง่ตนอทุศิใหแ้กบ่พุการแีละญาตพิีน่อ้งทีล่ว่งลบัไป
แล้วผ่านทางประเพณีพิธีกรรมที่เรียกว่า “สลากภัต” 

	 “สลากภัต” เป็นประเพณีทางพุทธศาสนาที่ถวายภัตตาหารแด่พระสงฆ์
ดว้ยการใหพ้ระสงฆเ์ปน็ผูจ้บัสลาก พระรปูใดจบัสลากไดข้องผูใ้ดผูน้ัน้ตอ้งนาํภตัตาหาร
และจตุปัจจัยที่เตรียมไว้ไปถวายพระรูปนั้น นัยสําคัญของประเพณีนี้คือ การอุทิศ
ส่วนกุศลให้แก่ญาติผู้ล่วงลับโดยไม่เจาะจงแก่พระสงฆ์รูปใด ในอดีตประเพณีนี้เคย
จัดเป็นประเพณีหลวงด้วยเช่นกันเรียกว่า “การพระราชกุศลสลากภัต” แต่ปัจจุบัน
ได้ยกเลิกไปแล้ว

	 ขั้นตอนของประเพณีสลากภัต เริ่มจากชาวบ้านหรือคนในท้องถิ่นนั้นๆ
จัดหาข้าวปลาอาหารทั้งของหวานของคาวใส่สํารับมา ส่วนผลไม้นานาชนิดก็จัดใส่อีก
ตะกร้าหนึ่ง พร้อมทั้งธูปเทียน ผ้าสบง บางคนอาจจัดใส่ในกระด้งแล้วหาบคอนมา
โดยจัดเดินกันมาเป็นขบวนมายังวัดที่นัดหมาย แล้วนําข้าวของที่เตรียมมานั้นขึ้นไปจัด
วางไว้บนศาลาการเปรียญ ใครมาก่อนหลังวางเป็นลําดับไป แต่ละชุดจะมีธงปักไว้เป็น
เครื่องหมายเรียกว่า “ธงสลาก” ทําด้วยกระดาษสีต่างๆ กว้างยาวพอประมาณ
บนผนืธงจะเขยีนหมายเลขและชือ่เจา้ของกาํกบัไว ้อกีชดุหนึง่นาํไปปกัรวมไวใ้นกระบอก
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ให้พระสงฆ์จับ พระแต่ละรูปจะจับสลากได้เพียงอันเดียวแล้วจึงขึ้นไปนั่งบนอาสน์
ตามลําดับจนครบทุกรูป

	 เมื่อพระสงฆ์ทําพิธีทางศาสนาและให้ศีลให้พรแล้ว กรรมการวัดจะเป็นผู้
ไปรับธงสลากจากพระแต่ละรูปแล้วขานเลขที่บนผืนธงนั้น เลขที่กรรมการวัดขานตรง
กับเลขบนธงสลากของผู้ใด ผู้นั้นก็จะไปยกสํารับที่ตนจัดเตรียมมาไปถวายพระรูปนั้น
เป็นเช่นนี้จนครบทุกองค์ เมื่อถวายของเรียบร้อยแล้วก็กรวดน้ําอุทิศส่วนกุศลให้แก่
ญาติมิตรผู้ล่วงลับ พระสงฆ์ฉันภัตตาหารแล้วเป็นอันเสร็จพิธี

	 ทีก่ลา่วมานีเ้ปน็ประเพณทีางพทุธศาสนาของชาวภาคกลาง สาํหรบัภาคอสีาน 
ภาคเหนือ ก็มีประเพณีทางศาสนาที่มีจุดมุ่งหมายคือการอุทิศส่วนกุศลแก่ญาติมิตร
ผู้ล่วงลับเช่นกันจะต่างกันตรงรูปแบบวิธีการกล่าวคือ ทางภาคอีสานเรียกประเพณี
ทางศาสนาในลักษณะนี้ว่า บุญข้าวสาก หรือ ข้าวสลาก จะจัดให้มีพิธีในเดือน ๑๐ 
พิธีการของงานบุญข้าวสากของชาวภาคอีสานมีความใกล้เคียงกับชาวภาคกลาง
ต่างกันตรงที่ว่า ชาวบ้านที่นําภัตตาหารไปถวายพระนั้น จะเป็นผู้จับสลากชื่อ
พระภิกษุสงฆ์ที่มาร่วมในพิธี จับได้ชื่อพระรูปใด ชาวบ้านคนนั้นจึงนําภัตตาหาร
ที่เตรียมมาไปถวาย อีกวิธีการหนึ่งคือ ชาวบ้านที่มาร่วมถวายภัตตาหารเขียนชื่อ
ของตนใส่ลงในบาตร แล้วให้พระภิกษุจับสลากขึ้นมา ได้ชื่อของผู้ใดก็ให้ผู้นั้นนํา
ภัตตาหารไปถวายพระรูปนั้น ภายหลังเสร็จสิ้นพิธีการทางสงฆ์แล้ว ชาวบ้านจะนํา
ข้าวห่อไปวางตามที่ต่างๆ ในบริเวณวัดเพื่อให้ญาติมิตรที่ล่วงลับแล้วมารับส่วนกุศลไป

	 สําหรับภาคเหนือพิธีการทําบุญในลักษณะนี้จะทําในช่วงกลางพรรษา ราว
ปลายเดือนสิงหาคมถึงตุลาคม เรียกว่า งานกินกวยสลาก หรือ ประเพณีทําบุญ
สลากภตั วตัถปุระสงคข์องการทาํบญุกเ็พือ่อทุศิสว่นกศุลใหแ้กญ่าตมิติรทีล่ว่งลบัไปแลว้
เช่นกัน จะต่างกันตรงที่ว่าในระยะเวลาดังกล่าวทางภาคเหนือเริ่มเข้าฤดูแล้งพืชพันธุ์
ธญัญาหารไมง่อกงาม ชาวบา้นเกดิความคดิเกรงกนัไปวา่คนจะตกับาตรทาํบญุกนันอ้ย 
ญาติมิตรผูล้ว่งลบัจะพากันอดอยาก จงึคิดหาวธิีการทําบญุขนานใหญ่คือกินกวยสลาก
ขึ้น ใช้ระยะเวลาจัดงานถึง ๒ วัน คือ วันสุกดิบ หรือวันแต่งดา และวันถวายทาน
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	 การอุทิศส่วนกุศลให้แก่ผู้ตายซึ่งเป็นพ่อแม่ พี่น้อง ปู่ ย่า ตา ยาย ด้วยการ
ทําบุญสลากภัตซึ่งไม่เจาะจงแก่ภิกษุสงฆ์รูปใดนี้นับเป็นค่านิยมทางจริยธรรมในเรื่อง
ของความกตญัญทูีค่นไทยเรายดึถอืปฏบิตักินัมาชา้นาน แมล้กัษณะรปูแบบของพธิกีรรม
จะต่างกันไปบ้างตามความคิดความเชื่อ และสภาพแวดล้อมของแต่ละท้องถิ่น แต่
แนวคิดเรื่องการกตัญญูรู้คุณยังคงเป็นเรื่องที่สืบทอดต่อกันมา โดยผ่านกระบวนการ
ทางประเพณีพิธีกรรมที่คนในสังคมยอมรับ การทําบุญสลากภัตจึงกล่าวได้ว่า ก่อให้
เกิดอานิสงส์ถึง ๒ ประการคือ การจรรโลงพระพุทธศาสนาให้ยั่งยืน และการสร้าง
ความสามคัคขีองคนในชมุชนในทอ้งถิน่ ซึง่จะทาํใหเ้กดิความเปน็อนัหนึง่อนัเดยีวกนัได้
เช่นเดียวกับพิธีสารทหรือประเพณีสารทไทย ซึ่งจัดในราวเดือน ๑๐ หรือเดือนตุลาคม
ของทุกปี ที่มีจุดประสงค์สําคัญอยู่ที่การอุทิศส่วนกุศลให้แก่ญาติมิตรที่ล่วงลับไปแล้ว 
อีกทั้งยังเป็นการทําบุญเพื่อความเป็นสิริมงคลแก่ตัวเองด้วย

	 การทําบุญสลากภัตซึ่งถือเป็นประเพณีทางพุทธศาสนาที่ทํากันในหมู่ชุมชน
ทีอ่ยูก่นัเปน็กลุม่กอ้น เปน็วฒันธรรมชาวบา้น ทีค่นในสงัคมนัน้ๆ ยดึถอืปฏบิตัสิบืตอ่กนั
มานี ้อาจกลา่วไดว้า่เปน็ประเพณทีีแ่สดงใหเ้หน็วถิชีวีติแบบไทยๆ ทีย่งัคงใหค้วามสาํคญั
กับระบบเครือญาติและความสัมพันธ์ของคนในสังคมได้เป็นอย่างดี
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ประเพณีสลากภัต
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รายการวิทยุไทยศึกษา

วราภรณ์ จิวชัยศักดิ์

วิทยากร : อาจารย์ ดร. ดินาร์ บุญธรรม
	 ๕	 กุมภาพันธ์	 ๒๕๕๕	 เมืองเสมา (โคราชเก่า) 
	๑๒	 กุมภาพันธ์	 ๒๕๕๕	 วัดชนะสงคราม
	๑๙	 กุมภาพันธ์	 ๒๕๕๕	 ประเพณีการสวดพระปริตรามัญ
	๒๖	 กุมภาพันธ์	 ๒๕๕๕	 ภาพสะท้อนวัฒนธรรมการกินของราชสํานัก
	 	 	 	 	 ไทยสมัยรัชกาลที่ ๒ จากกาพย์เห่ชมเครื่อง
	 	 	 	 	 คาวหวาน
	 ๔	 มีนาคม	 ๒๕๕๕	 พระปรางค์วัดอรุณราชวราราม
	 ๑๑	 มีนาคม	 ๒๕๕๕	 ห้องน้ําในวัฒนธรรมไทย
	๑๘	 มีนาคม	 ๒๕๕๕	 ขันน้ําในวัฒนธรรมไทย 
	๒๕	 มีนาคม	 ๒๕๕๕	 จารึกในประเทศไทย ตอนที่ ๑
	 ๑	 เมษายน 	 ๒๕๕๕	 จารึกในประเทศไทย ตอนที่ ๒
	 ๘	 เมษายน 	 ๒๕๕๕	 การทําบุญออกพระเมรุ
	 ๑๕	 เมษายน	 ๒๕๕๕	 วันเถลิงศก
	๒๒	 เมษายน	 ๒๕๕๕	 การอาบน้ําแบบไทยๆ
	๒๙	 เมษายน	 ๒๕๕๕	 อาหารคลายร้อน
	 ๖	 พฤษภาคม	 ๒๕๕๕	 น้ําดื่มของคนไทย
	 ๑๓	 พฤษภาคม	 ๒๕๕๕	 พระราชวังฤดูร้อน
	๒๐	 พฤษภาคม	 ๒๕๕๕	 ความสําคัญของเดือน ๖ ในวัฒนธรรมไทย
	๒๗	 พฤษภาคม	 ๒๕๕๕	 ภูมิปัญญาเกี่ยวกับพันธุ์ข้าวและการทํานาของ
	 	 	 	 	 คนไทย
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เว็บไซต์ไทยศึกษา

วาสนา ขันชนะ

เว็บไซต์ระบบคลังสื่อประสมและข้อความกํากับ (Annotated & Multimedia 
Corpus) http://www.nectec.or.th/corpus

	 เกิดจากแนวโน้มการวิจัยด้านการประมวลผลภาษาธรรมชาติในปัจจุบัน ใช้
เทคนิคที่เรียกว่า การเรียนรู้ด้วยเครื่อง หรือ Machine learning ซึ่งจะต้องเรียนรู้
ขอ้มลูภาษาจากขอ้มลูจรงิ หรอืทีเ่รยีกวา่คลงัขอ้ความ โดยมกีารจดัเตรยีมคลงัขอ้ความ
แบบตา่งๆ ตามวตัถปุระสงคข์องงานวจิยัแตล่ะเรือ่ง การจดัสรา้งคลงัขอ้ความทีม่กีาร
กํากับข้อมูลไว้แล้วนั้น เป็นงานที่ใช้ทั้งทรัพยากร เวลา และบุคลากร แต่คลังข้อความ
ภาษาไทยทีม่กีารกาํกบัขอ้มลูทีม่กีารเผยแพรโ่ดยทัว่ไปมอียูจ่าํกดั ทาํใหเ้ปน็อปุสรรคตอ่
การพัฒนาเทคโนโลยีการประมวลผลภาษาไทย ดังนั้นการจัดทาํคลังข้อมูลสื่อประสม
และข้อความที่มีการกํากับข้อมูลเพื่อเผยแพร่สู่สาธารณะของโครงการนี้ จึงเป็นการ
ชว่ยใหผู้ส้นใจงานวจิยัดา้นการประมวลผลภาษาไทยสามารถดาํเนนิการได ้โดยไมจ่าํเปน็
ตอ้งเริม่ตน้ทีก่ารจดัหาคลงัขอ้มลูสือ่ประสมทีม่กีารกํากบัขอ้มลูเพือ่งานวจิยั ในปจัจบุนั
ทางโครงการได้เปิดบริการ บริการข้อมูลดังต่อไปนี้

	 คลังข้อความไทย - อังกฤษ (Thai - English Text Corpus) 

	 •	BEST I Corpus คลังข้อความภาษาไทยที่มีการกํากับขอบเขตของคํา
	 •	Orchid Corpus คลังข้อความภาษาไทย จากบทความวิชาการ ที่มีการ
	 	 กํากับขอบเขตของประโยค ขอบเขตของคํา และชนิดของคํา 
	 •	Transliteration Corpus คลังคําทับศัพท์

	 คลังศัพท์ไทย-อังกฤษ (Thai-English Dictionary Corpus)

	 •	LEXiTRON - Pro ฐานขอ้มลูพจนานกุรมคําอา่นภาษาไทย ขนาด 1 แสน 
	 	 3 หมื่นคําคลังเสียงพูดไทย (Thai Speech Corpus)
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	 •	Lotus คลังข้อมูลเสียงพูดสําหรับระบบรู้จําเสียงพูด ที่สร้างประโยค
	 	 โดยใช้หน่วยเสียงสมดุลของเสียงอ่าน (Phone-balanced) 
	 •	TSynC-1 คลงัขอ้มลูเสยีงพดูสาํหรบัระบบสงัเคราะหเ์สยีงพดู มลีกัษณะ
	 	 เป็นเสียงพูดที่มีการกํากับสัทลักษณ์ (Prosody-tagged)
	 •	Voice Command คลังข้อมูลเสียงคําสั่งภาษาไทย

	 คลังข้อมูลภาพตัวอักษร (Thai-English Character Image Corpus)

	 •	Thai OCR Corpus ฐานข้อมูลภาพสําหรับพัฒนาโปรแกรมรู้จําตัวอักษร
	 	 ภาษาไทย 

	 คลังรูปร่างสามมิติคนไทย (Thai 3D Body Model Corpus) สําหรับงาน
วิจัยด้านอุตสาหกรรมแฟชั่น สิ่งทอ และสุขภาพ (e-Health)

	 คลังข้อมูลภาพจราจรจากกล้อง NectecCAM และ Traffy Social Eye 
สําหรับงานวิจัยด้านคมนาคมให้นักพัฒนาสามารถดึงภาพจราจรจากกล้องเพื่อนําไป
ใช้ต่อยอดในการพัฒนา Application ต่างๆ
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เว็บไซต์ระบบคลังสื่อประสมและข้อความกํากับ
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คลังศัพท์ไทย-อังกฤษ (Thai-English Dictionary Corpus)

แบบฟอร์มสมัครสมาชิก


