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ส�รผู้อำ�นวยก�รสถ�บันไทยศึกษ�

 ในปีพุทธศักราช ๒๕๕๘ ที่จะถึงนี้นับเป็นปีมหามงคลที่สมเด็จพระเทพรัตน-

ราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงเจริญพระชนมายุ ๖๐ พรรษา สถาบันไทยศึกษาจึง

จัดกิจกรรมทางวิชาการเพื่อเฉลิมพระเกียรติ กิจกรรมแรกคือ การจัดประชุมวิชาการ

ระดับชาติเรื่อง “วัฒนธรรมดอกไม้ : ดอกไม้กับความเชื่อและศิลปะในสังคมไทย” 

เมือ่วันที ่๒๐-๒๑ พฤษภาคม ๒๕๕๗ ณ ห้อง ๑๐๕ อาคารมหาจุฬาลงกรณ์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย และในวันที่ ๘ - ๙ กรกฎาคม ๒๕๕๗ เรื่อง “๒๐๑๔ Chulalongkorn 

Asian Heritage Forum : Flower Culture in Asia” ณ โรงแรมอิมพเีรยีล ควีนส์ปาร์ค 

กรุงเทพฯ คณะผู้จัดท�าสารไทยศึกษา จึงขอสรุปสาระการประชุมทั้ง ๒ ครั้ง มาเล่าสู่

กันฟัง พร้อมสาระจากบทความวิชาการบางบทความมาน�าเสนอในหัวข้อความ

เคลื่อนไหวด้านไทยศึกษา

 ส�าหรับคอลัมน์อ่ืนๆ ในสารไทยศึกษาฉบับน้ีก็ยังคงอุดมด้วยสาระความรู้

เช่นเดมิและขอขอบคณุท่านผู้อ่านทีส่่งค�าถามมาในคอลัมน์ถาม - ตอบปัญหาไทยศกึษา 

หากท่านผู้อ่านมีข้อคิดเห็นประการใด โปรดแจ้งที่ E-mail: thstudies@chula.ac.th 

สุดท้ายนี้ขอขอบคุณเป็นอย่างยิ่งที่ติดตามผลงานของสถาบันไทยศึกษามาโดยตลอด 

  คณะผู้จัดท�า
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ถาม – ตอบปัญหาไทยศึกษา

 มีค�าถามจากท่านผู้อ่านว่า ต้นโพธ์ิ กับ ต้นโพ ต้นไม้ที่เราเห็นอยู่ทั่วไปน้ีมี

ความเหมือนหรือแตกต่างกันอย่างไร สารไทยศึกษาฉบับน้ีจึงขอรวบรวมค�าตอบมา

ไขข้อข้องใจของท่านผู้อ่านดังนี้

 ต้นโพหรือโพธิ เป็นต้นไม้ชนิดหนึ่ง มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Ficus relegiosa 

L. อยู่ในวงศ์ Moraceae ลักษณะใบคล้ายรูปหัวใจ ปลายใบยาวคล้ายหาง ผลรับ

ประทานได้ มีสรรพคุณทางยาเช่นเดียวกับใบอ่อน ยังมีโพอีกชนิดหนึ่งเรียกว่าโพขี้นก 

หรือ Ficus rumphli Blume อยู่ในวงศ์ Moraceae เช่นกัน รูปร่างใบคล้ายใบโพ แต่

ปลายใบสั้นกว่า มีสรรพคุณทางยาเหมือนกัน ส่วนต้นไม้ที่เรียกว่าโพธิหรือโพธิ์นั้นเป็น

ช่ือต้นโพที่พระสัมมาสัมพุทธเจ้าประทับเมื่อครั้งตรัสรู้บรรลุพระสัมมาสัมโพธิญาณ 

ค�าว่าโพธิน้ันแปลว่าตรัสรู้และเราเรียกต้นโพธิ์น้ีว่าต้นพระศรีมหาโพธิ์ ด้วยเหตุน้ี

คนไทยทีเ่ป็นพทุธศาสนิกชนจึงมคีวามผูกพนักบัต้นพระศรมีหาโพธิม์ากเพราะเป็นเสมอืน

สัญลักษณ์ทางศาสนาอย่างหนึ่ง

 ต้นพระศรีมหาโพธิ์นี้อยู่ที่พุทธคยา ประเทศอินเดีย สังเวชนียสถานหนึ่งในสี่

แห่ง ต้นพระศรีมหาโพธิ์นี้มีประวัติความเป็นมายาวนานนับแต่ครั้งพุทธกาล ปรากฏใน

คัมภีร์มหาวงษ์ว่า ในสมัยของพระเจ้าอโศกมหาราช พระองค์ทรงเลื่อมใสในพระพุทธ

ศาสนา จึงทรงให้พระโอรสและพระธดิาออกบวชเป็นพระภกิษแุละภกิษุณี และโปรดให้

เดินทางไปเผยแพร่พระศาสนาที่ศรีลังกา พระธิดาของพระเจ้าอโศกมหาราชได้น�าเอา

กิง่ของต้นพระศรมีหาโพธิไ์ปทีศ่รลัีงกาและน�าไปปลูกทีเ่มอืงอนุราชปุระ ในปัจจุบันน้ีต้น

พระศรีมหาโพธิ์นี้มีอายุกว่า ๒๐๐๐ ปีแล้ว

 จากการที่ต้นพระศรีมหาโพธิ์ที่พุทธคยามีอายุยาวนาน การหักโค่นจึงมี

หลายครั้ง ครั้งส�าคัญคือในสมัยที่กษัตริย์เบงกอลพระนามว่า สะสังกะ ทรงนับถือ

ศาสนาฮินดูและส่ังให้ตัดต้นพระศรีมหาโพธิ์น้ีเสีย แต่ภายหลังเกิดต้นใหม่งอกออก

มาจากตอเดิม ต่อมาเมื่ออังกฤษเข้าปกครองอินเดียและเข้าซ่อมแซมสถานที่และ

วิหารพุทธคยา ระหว่างซ่อมแซมนั้นต้นพระศรีมหาโพธิ์หักโค่นลงมาอีก อย่างไรก็ตาม 

ทหารอังกฤษได้ขุดเอาต้นเล็ก ๆ ที่ขึ้นอยู่ใกล้ ๆ กับต้นแม่มาปลูกลงใหม่ในที่เดิมและ

เติบโตมาจนทุกวันนี้
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 ถ้าจะว่ากันตามประวัติศาสตร์ดังกล่าว ต้นพระศรีมหาโพธิ์ ซ่ึงเป็นที่ที่

พระสัมมาสัมพุทธเจ้าประทับเมื่อครั้งตรัสรู้น้ันได้ถูกโค่นล้มไปแต่ครั้งสมัยพระเจ้า

สะสังกะแล้ว ที่เราเห็นกันทุกวันน้ีคือต้นลูกหรือเช้ือพันธุ ์ของต้นเดิม แต่ต ้น

พระศรีมหาโพธิ์ที่เมืองอนุราชประ ประเทศศรีลังกายังคงนับว่าเป็นต้นเดิมอยู ่ 

เพราะเมื่อแรกน�าไปปลูกนั้นต้นแม่ยังมีชีวิตอยู่นั่นเอง

 ส�าหรับประเทศไทยน้ัน ผู้แทนรัฐบาลอังกฤษที่ประเทศอินเดียเวลาน้ันได้น�า

ต้นพระศรีมหาโพธิ์ซึ่งเป็นหน่อพันธุ์ของต้นเดิมที่พุทธคยาจ�านวน ๗ ต้น มาทูลเกล้าฯ

ถวายพระบาทสมเดจ็พระมงกฎุเกล้าเจ้าอยูห่วัและทรงพระกรณุาโปรดเกล้าฯ ให้น�าไป

ปลูกตามวัดต่าง ๆ  คอื ทีพ่ระปฐมเจดย์ี ๔ มมุ วัดพระศรรีตันศาสดาราม วัดพระเชตพุน

วิมลมังคลาราม และวัดอนงคาราม ต้นโพธิ์เหล่านี้เรียก “โพธิพฤกษ์”

 ต้นไม้ที่เรียกว่า “โพ” นี้ ขยายพันธุ์โดยอาศัยเมล็ดและบรรดาฝูงนกกานิยม

ชมชอบลูกโพมาก ลักษณะของต้นก็เป็นต้นไม้ใหญ่ที่มีกิ่งก้านสาขาดูร่มครึ้ม จึงมักเป็น

ที่อาศัยของเหล่านกกาอยู่เสมอ เมื่อนกจิกกินลูกโพก็มักจะถ่ายมูลตามที่ต่าง ๆ ที่มัน

บินผ่าน ที่ใดมีพื้นที่เหมาะสม มีความช้ืนเพียงพอ ต้นโพก็จะข้ึนได้ในเวลาอันรวดเร็ว 

ด้วยเหตน้ีุเราจึงเหน็ต้นโพตามรอยต่อของอาคาร ตามร่องบนหลังคาหรอืแม้แต่ฝาผนัง

โบสถ์วิหารที่มีรอยแตก นานวันเข้าต้นโพเหล่าน้ีก็เติบใหญ่และฝังรากลึกเป็นอันตราย

ต่อโครงสร้างอาคารเพราะจะเกิดการแตกร้าวและทรุดได้ง่าย

 ดงัทีไ่ด้กล่าวแล้วว่าคนไทยมคีวามเช่ือและมคีวามผูกพนักบัต้นพระศรมีหาโพธิ์

จึงคิดว่าต้นโพที่เห็นนั้นมีความเกี่ยวพันกับต้นพระศรีมหาโพธิ์ทั้งสิ้น ดังนั้นไม่ว่าจะเห็น

ต้นโพ ณ ที่ใด ไม่ว่าจะต้นใหญ่หรือต้นเล็กก็มักจะเห็นเป็นส�าคัญ ถ้าต้นใหญ่หน่อยก็

จะหาผ้าหลากสีมาผูกโดยรอบ ถ้าเป็นต้นเล็ก ๆ ก็มองข้ามไปเสมือนหนึ่งว่าอยู่ในที่อัน

สมควรแล้ว ถ้าถอนทิง้เกรงจะเป็นบาป โดยหารูไ้ม่ว่าต้นโพเล็ก ๆ  น้ีจะมขีนาดใหญ่โตได้

ในอนาคตถ้าไม่รีบตัดทิ้งเสียก่อน

 พระพทุธเจ้าทรงสอนให้เชือ่ในส่ิงทีค่วรเช่ือ อย่าเช่ือเพราะคดิไปเองหรอืเพยีง

เพราะเขาบอก ถ้าจะประพฤติตนให้เป็นพุทธศาสนิกชนที่ดีก็ควรยึดมั่นในค�าสอนของ

พระพุทธองค์ คิดดี ท�าดี และท�าจิตใจให้บริสุทธิ์ จรรโลงพระพุทธศาสนาในทางที่ถูกที่

ควรและส่งเสริมพระพุทธศาสนาไม่ให้มัวหมอง ถ้าจะกราบไหว้ต้นพระศรีมหาโพธิ์ 
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เพื่อร�าลึกถึงองค์พระสัมมาสัมพุทธเจ้าก็ไปกราบไหว้ได้ ณ วัดต่างๆดังกล่าวข้างต้น 

หรือจะเดินทางไปที่พุทธคยา ประเทศอินเดีย หรือที่เมืองอนุราชปุระ ประเทศศรีลังกา

ก็ตามแต่ศรัทธาของแต่ละคน เพียงแต่ขอให้แยกแยะสักนิดว่าต้นโพที่เห็นตามซอกตึก 

ตามรอยแยกบนฟุตบาท หรือแม้แต่ตามรอยขอบสะพานนั้นเป็นคนละเรื่องกัน ช่วยกัน

ก�าจัดก่อนที่ต้นโพนั้นจะแตกกิ่งก้านสาขาแล้วมันอาจจะสายเกินไป
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การจัดประชุมวิชาการนานาชาติ

๒๐๑๔ Chulalongkorn Asian Heritage Forum : Flower Culture in Asia

เฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี

ในวโรกาสทรงเจริญพระชนมายุ ๖๐ พรรษา 

ในปีพุทธศักราช ๒๕๕๘

เมื่อวันที่ ๘ – ๙ กรกฎาคม ๒๕๕๗ ณ โรงแรมอิมพีเรียล ควีนส์ปาร์ค กรุงเทพฯ

 ในปีพุทธศักราช ๒๕๕๘ นับเป็นมงคลวารด้วยสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 

สยามบรมราชกุมารีจะทรงเจริญพระชนมายุ ๖๐ พรรษา สถาบันไทยศึกษา สถาบัน

เอเชียศึกษา และคณะอักษรศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้ร่วมกันจัดประชุม

วิชาการนานาชาต ิ“๒๐๑๔ Chulalongkorn Asian Heritage Forum : Flower Culture 

in Asia“ เพื่อร่วมเฉลิมฉลองวโรกาสอันส�าคัญนี้ เมื่อวันที่ ๘ – ๙ กรกฎาคม ๒๕๕๗ 

ณ โรงแรมอิมพีเรียล ควีนส์ปาร์ค กรุงเทพฯ การจัดประชุมวิชาการนานาชาติครั้งน้ี

นอกจากเป็นการเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

ในวโรกาสทรงเจริญพระชนมายุ ๖๐ พรรษา ในปีพุทธศักราช ๒๕๕๘ แล้ว ยังเป็น

การส่งเสริมการค้นคว้าวิจัยเกี่ยวกับดอกไม้ในสังคมเอเชียในบริบททางสังคมศาสตร์

และมนุษยศาสตร์ ตลอดจนการศึกษาความส�าคัญของดอกไม้ที่เช่ือมโยงกับคติ

ความเชื่อ ศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม และวิถีชีวิตของผู้คนในภูมิภาคเอเชีย 

 การจัดประชุมวิชาการนานาชาติในครั้งน้ียังถือเป็นโอกาสให้นักวิชาการ

จากสาขาวิชาต่างๆในภูมิภาคเอเชียมาแลกเปล่ียนความรู้เรื่องวัฒนธรรมดอกไม้ของ

สังคมเอเชียในประเดน็ศกึษาต่างๆตลอดจนการสร้างเครอืข่ายทางด้านวิชาการอันเป็น

ประโยชน์แก่การสร้างองค์ความรู้เกี่ยวกับบทบาทของสตรีในภูมิภาคเอเชียต่อไปด้วย 

 อน่ึง คณะผู้จัดการประชุมได้รับความกรุณาจากคณะสงฆ์นิกายมหายาน

จากประเทศภูฐาน ๔ รูป น�าโดย Venerable Lopen Namgay Dorgi จาก The Centre 

Monk Body of Bhutan ท�าพธิทีีเ่รยีกว่า Amitayus Ceremony โดยการบูชา “Mandala”

สัญลักษณ์ทางจิตวิญญาณและพิธีกรรมทางศาสนาในศาสนาฮินดูและพุทธศาสนา

นิกายมหายาน เป็นเสมือนจักรวาลหรือสถานที่ศักดิ์สิทธิและบริสุทธิ์ เพื่อเป็นการ
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ถวายพระพรสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีให้ทรงพระเจริญ

ยิ่งยืนนาน

 การประชุมวิชาการนานาชาติครั้งน้ีมีปาฐกถาน�าที่น่าสนใจเริ่มด้วยหัวข้อ 

Edible Flower Culture in Asia โดย Fumihiro Konta จาก National Museum of 

Nature and Science ประเทศญี่ปุ่น Plant Species Diversity Supports Southeast 

Asian Culture โดย Nobuyuki Tanaka จาก Kochi Perfectural Makino Botanical 

Garden ประเทศญีปุ่่น และ สกลุ อินทกลุ จาก พพิธิภณัฑ์วัฒนธรรมดอกไม้ ประเทศไทย 

ส�าหรับบทความวิชาการอื่นๆนั้นได้จัดเป็นประเด็นศึกษาเพื่อน�าเสนอดังนี้ 

 ๑. Flower Culture Across Asia

 ๒. Flower Culture in the Philippines

 ๓. Wonderous Blossoms : Flowers in Buddhist Narrative, Art and 

Ritual

 ๔. Expressions of Flowers in Southeast Asian Languages

 ๕. Living in Style, Inspire by Flower : Thai Flower Culture in 

Everyday Life

 นอกจากจะมีบทความวิชาการที่น่าสนใจมาน�าเสนอแล้ว ยังมีการจัดแสดง

การจัดดอกไม้ในรูปแบบต่างๆให้ชมด้วย กล่าวได้ว่าการจัดประชุมวิชาการนานาชาติ 

“๒๐๑๔ Chulalongkorn Asian Heritage Forum : Flower Culture in Asia”

ในครั้งนี้ก่อให้เกิดการส่งเสริมการค้นคว้าวิจัยเกี่ยวกับดอกไม้ในสังคมเอเชีย ตลอดจน

เกิดความร่วมมือทางวิชาการระหว่างหน่วยงานของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัยกับ

เครือข่ายนักวิชาการในภูมิภาคเอเชีย
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สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงกล่าวเปิดการประชุมวิชาการ

นานาชาติ ๒๐๑๔

“Chulalongkorn Asian Heritage Forum : Flower Culture in Asia”
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สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

ทรงมอบของที่ระลึกแด่ผู้สนับสนุนการจัดประชุม
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สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงร่วมพิธี 

“Amitayus Ceremony”
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พระสงฆ์นิกายมหายานจากประเทศภูฐาน เฝ้ารับเสด็จฯ
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สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

ทอดพระเนตรการจัดนิทรรศการการจัดดอกไม้

ศ.นพ.ภิรมย์ กมลรัตนกุล 

อธิการบดี

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

กล่าวรายงาน

ผู้เข้าร่วมประชุม

จากหน่วยงานและ

สถาบันการศึกษาต่าง ๆ

ทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ
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การจัดประชุมวิชาการระดับชาติ

เรื่อง วัฒนธรรมดอกไม้ : ดอกไม้กับความเชื่อและศิลปะในสังคมไทย

วันที่ ๒๐ - ๒๑ พฤษภาคม ๒๕๕๗ 

ณ ห้อง ๑๐๕ อาคารมหาจุฬาลงกรณ์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

 เมื่อวันที่ ๒๐ -๒๑ พฤษภาคม ศกน้ี สถาบันไทยศึกษาได้จัดกิจกรรมทาง

วิชาการขึ้นอีกครั้งหน่ึง โดยในครั้งน้ีเป็นการจัดประชุมวิชาการระดับชาติเรื่อง 

วัฒนธรรมดอกไม้ : ดอกไม้กับความเชื่อและศิลปะในสังคมไทย เพื่อเฉลิมพระเกียรติ

สมเดจ็พระเทพรตันราชสุดาฯ สยามบรมราชกมุาร ีในวโรกาสทรงเจรญิพระชนมพรรษา 

๖๐ พรรษา ในปีพุทธศักราช ๒๕๕๘ และเพื่อศึกษาวัฒนธรรมไทยในส่วนที่สัมพันธ์กับ

ดอกไม้ในด้านความเชื่อและศิลปะซึ่งมีความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์

 การจัดประชุมวิชาการครั้งน้ีจัดขึ้น ณ ห้อง ๑๐๕ อาคารมหาจุฬาลงกรณ์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โดยได้รับความร่วมมือด้วยดีจากโรงเรียนช่างฝีมือ

ในวัง (หญิง) ส�านักพระราชวัง มหาวิทยาลัยราชมงคลรัตนโกสินทร์ วิทยาลัย

เพาะช่างกาญนาภิเษก วิทยาลัยช่างทองหลวง ส�านักช่างสิบหมู่ กรมศิลปากร 

กระทรวงวัฒนธรรม พิพิธภัณฑ์วัฒนธรรมดอกไม้ และคณะอกัษรศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย นอกเหนือจากการบรรยายวิชาการโดยวิทยากรผู้มีความรู้จากหน่วยงาน

ต่าง ๆ  ดังกล่าวข้างต้นแล้ว ยังมีการแสดงสาธิตการท�าดอกไม้ประดิษฐ์ การท�าเครื่อง

ประดับลวดลายดอกไม้ การท�าลวดลายดอกไม้ในงานลายทองรดน�้าและในงานช่าง

โลหะประณีต

 ในการประชุม ศาสตราจารย์พิเศษ ดร. ประคอง นิมมานเหมินท์ ได้เป็น

ผู้แสดงปาฐกถาน�าในหัวข้อ “ดอกไม้ในมิติของต�านานและความเชื่อ” เน้ือหาสาระ

จากการปาฐกถาน�าในครั้งน้ี อาจสรุปได้ว่าดอกไม้เข้ามาเกี่ยวข้องกับวิถีของมนุษย์

ทัว่โลก และแต่ละสังคมกม็คีวามคดิความเช่ือในเรือ่งทีเ่กีย่วกบัดอกไม้ทัง้ทีเ่หมอืนและ

แตกต่างกัน เช่น ในต�านานก�าเนิดของดอกไม้ชนิดต่างๆ แต่โดยส่วนใหญ่แล้วมักจะ

เกี่ยวข้องกับเรื่องของความรักที่มีทั้งสมหวังและผิดหวัง ส�าหรับคนไทยน้ันนิยมตั้งช่ือ

ตามชื่อดอกไม้ หรือ แสดงถึงคุณความดี ความเป็นมงคล เช่น ดอกรัก บานไม่รู้โรย 

ดอกบัว ดอกมะลิ นอกจากน้ีดอกไม้ยังเกี่ยวข้องกับศาสนาและความเช่ือ เช่น การ
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เปรยีบคนกบัดอกบวั ๔ เหล่า หรอืการเอาชือ่ต้นไม้ในไตรภมูกิถา วรรณคดพีทุธศาสนา 

คอืต้นกลัปพฤกษ์ทีส่ามารถให้ทกุอย่างได้ตามทีผู้่ขอปรารถนามาใช้ในพธิกีรรม หรอืการ

เปรยีบเปรยต่างๆ ไม่เพยีงเท่าน้ี คนไทยยงัมกีารจ�าแนกดอกไม้ทีถ่อืว่าไม่ควรน�ามาใช้ใน

งานมงคล เช่น ดอกลั่นทม นางแย้มป่า ราตรี ชบา เป็นต้น เพราะชื่อที่ไม่ไพเราะและ

ด้วยความเชื่อบางประการที่เล่าขานกันสืบมา

 การประชุมวิชาการครัง้น้ีได้รบัความสนใจจากนักวิชาการ นิสิต นักศกึษาและ

ประชาชนทัว่ไปจ�านวนมาก กล่าวได้ว่าเป็นกจิกรรมทีส่ถาบันไทยศกึษาได้จัดข้ึนเพือ่เผย

แพร่ความรู้สู่ภายนอกได้อย่างทั่วถึงและบรรลุวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ทุกประการ

ผลงานการปักร้อย

เป็นรูปดอกไม้ประดิษฐ์
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บรรดาดอกไม้ไทยๆ ที่น�ามาเป็นวัตถุดิบในการร้อยเรียงมาลัย
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เครื่องดอกไม้ที่ใช้แขวน

ฝีมือการร้อยเรียงกลีบดอกไม้สด

ในรูปแบบต่างๆ
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การร้อยมาลัยหลากหลาย

รูปแบบของโรงเรียนช่างฝีมือ

ในวัง (หญิง)

ดอกรักร้อยเป็นอุบะ

การเย็บแบบที่ประดิษฐ์อย่าง

ประณีตหลายรูปแบบ
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แกง

จุลทัศน์ พยาฆรานนท์

 แกงคืออาหารประเภทน�้าชนิดหน่ึงและยังหมายถึงวิธีการท�าอาหารโดยใช้

น�้ากะทิหรือน�้าเปล่าเป็นน�้าแกง มีส่วนประกอบอื่นๆได้แก่ เนื้อสัตว์ต่างๆ มีเครื่องแกง

และเครื่องเทศ อาจจ�าแนกแกงออกเป็น ๔ ประเภท คือ แกงน�้าเปล่า แกงน�้าเปล่าเข้า

เครื่องสด แกงกะทิเข้าเครื่องแกงสด และแกงกะทิเข้าเครื่องแกงสดและเครื่องเทศ

ก. แกงน�้าเปล่า คนทั่วไปมักเรียกแกงชนิดน้ีว่าแกงจืดหรือต้มจืดเพราะมีรสอ่อนเค็ม 

อาจรับมาจากอาหารของจีนที่เรียกว่าเกาเหลาแล้วมาดัดแปลงให้รสชาติถูกปากและ

รสนิยมของคนไทย ตามต�ารบัดัง้เดมิใช้กระดกูหมหูรอืโครงปลาแห้งอย่างใดอย่างหน่ึง

ใส่น�า้ต้มให้เดอืดแล้วกรองเอาแต่น�า้มาท�าน�า้แกง การปรงุแกงชนิดน้ีต้องตัง้ไฟจนเดอืด

จัด ใส่เน้ือสัตว์ที่ต้องการลงไปก่อนแล้วจึงใส่ผักตามลงไป ปรุงรสเค็มอ่อนๆ เมื่อสุก

รับประทานได้ การปรุงอาหารประเภทแกงน�้าเปล่าอาจท�าได้หลายวิธี

 ๑. ต้มน�้ากระดูกหม ูหรือไก่ให้เดือด ใส่เนื้อสัตว์ที่ต้องการ เช่น กุ้ง หมู ไก่ 

อย่างใดอย่างหน่ึงสับให้ละเอียด และผักที่ต้องการ การเรียกช่ือมักเรียกตามช่ือเน้ือ

สัตว์หรอืผักน้ัน เช่น แกงจืดหมบูะช่อ แกงจืดปลาหมกึสอดไส้ แกงจืดต�าลึง แกงจืดฟัก

เป็นต้น

 ๒. ต้มน�้ากระดูกเข้าเครื่องแกงสด ประกอบด้วยรากผักชี กระเทียม 

พริกไทย ต�าให้ละเอียด ตั้งไฟจนเดือด ใส่เนื้อสัตว์และผักที่ต้องการ เมื่อสุกแล้วโรย

ด้วยกระเทียมเจียว พริกไทยและใบผักชี เช่น แกงจืดวุ้นเส้น

 ๓. ต้มน�้ากระดูกเข้าเคร่ืองผัด ประกอบด้วยรากผักชี กระเทียม พริกไทย

ต�าให้ละเอียด ผัดกับน�้ามันแล้วละลายลงในน�้าต้มกระดูก ตั้งไฟให้เดือด อาจเอา

เนื้อสัตว์ผัดรวนไปกับรากผักชี กระเทียม พริกไทยก็ได้ ใส่ผักที่ต้องการ โรยหน้าด้วย

ใบหอม ผักชี เช่น แกงร้อน แกงหอง เป็นต้น

 ๔. น�้าต้มกระดูกตีน�้ามัน เจียวกระเทียมแล้วน�าเน้ือสัตว์ลงไปผัดจนสุก 

 1 
จากบทวิทยุออกอากาศในรายการวิทยุไทยศึกษา ใน สารไทยศึกษา กรุงเทพฯ : 

โรงพิมพ์จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, ๒๕๔๓.
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ตักใส่หม้อน�้าแกงแล้วตั้งไฟจนเดือด ใส่ผักโรยพริกไทยเล็กน้อย แกงแบบน้ีนิยมใส่ไข่

ลงไปด้วย เช่น แกงจืดแตงกวา แกงจืดบวบ เป็นต้น 

ข. แกงน�้าเปล่าเข้าเครื่องแกงสด เครื่องแกงสดประกอบด้วยพริกสด พริกแห้ง หอม 

 กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด รากผักชี ต�าโขลกให้ละเอียดแล้วละลายลงใน

 น�้าแกง ปรุงรสด้วยน�้าส้มมะขาม เกลือ น�้าตาล แกงแบบน้ีนิยมใส่ผักมากกว่า

 เน้ือสัตว์ เน้ือสัตว์ที่ใช้จะหั่นเป็นช้ินเล็กๆ เช่นแกงป่าไก่ สันนิษฐานว่าแกงชนิดน้ี

 เป็นกับข้าวดั้งเดิมของคนพื้นบ้านมาแต่โบราณก่อนจะนิยมกินแกงกะทิกันใน

 ภายหลัง แกงลักษณะนี้แบ่งออกได้เป็น

 ๑. แกงเลยีง ใช้เครือ่งแกงสดมหีวัหอม พรกิไทย กะปิ บางคนอาจใส่กระชาย 

ต�าโขลกให้ละเอียดละลายผสมน�า้แกง กุง้สด กุง้แห้ง หรอืปลากรอบอย่างใดอย่างหน่ึง 

ต�าให้ละเอียดผสมน�า้แกง ตัง้ไฟให้เดอืด ใส่ผัก เช่นใบต�าลึง บวบเหล่ียม น�า้เต้า ฟักทอง 

หัวปลี แต่ที่ขาดไม่ได้คือใบแมงลัก บางคนอาจใส่หัวกะทิลงไปเพื่อเพิ่มรสชาติ ส�าหรับ

แกงเลียงฟักทอง แกงเลียงหัวปลีเหมาะแก่แม่ลูกอ่อนเพราะหัวปลีช่วยเพิ่มน�้านมแม่

และความร้อนเผ็ดของแกงขับเหงื่อได้ดี

 ๒. แกงส้ม มีรสเปรี้ยวน�ากว่ารสอื่นๆ แบ่งออกได้เป็น ๓ อย่างคือ

  ๒.๑ แกงส้มพริกแห้ง เครื่องแกงมีพริกแห้ง หัวหอม กระเทียม กะปิ

และเกลือ

  ๒.๒ แกงส้มพริกสด ใช้พริกชี้ฟ้าสด กระเทียม กะปิและเกลือ

  ๒.๓ แกงส้มมอญหรือแกงมอญ เครื่องแกงประกอบด้วย พริกแห้ง 

หอม กระเทียม กะปิ ปลาเค็ม ข่า ตะไคร้ กระชาย รากผักชี
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 ปลาน�้าจืดหรือปลาทะเลสด ปลาย่าง ปลาแห้ง อย่างใดอย่างหนึ่ง ต้มให้สุก 

เอาเนื้อมาโขลกแล้วละลายในน�้าที่ต้มท�าเป็นน�้าแกง ถ้าเป็นปลาแห้งนิยมหั่นชิ้นบางๆ

 ผักที่นิยมท�าแกงส้มจะใช้ผักสดหรือผักดองก็ได้ จ�าพวกผักสดเช่น ผักบุ้ง 

ผักกะเฉด ผักกาดขาว ผักกวางตุ ้ง ดอกกะหล�่า ดอกแค มะละกอ กระเจ๊ียบ

แตงโมอ่อน กะหล�่าปลี หัวไชเท้า กะหล�่าปม ก้านบอน ก้านคูน ก้านเผือก ยอดฟักทอง 

มะรุม ถั่วฝักยาว หน่อไม้ หยวกกล้วย รากบัว ไหลบัวเป็นต้น โดยทั่วไปแล้วนิยม

ปรุงแกงส้มให้มี ๓ รส คือ เปรี้ยว เค็มและหวานเล็กน้อย ยกเว้นแกงบอนต้องให้มี

รสหวานน�า

 การเรียกช่ือแกงส้มมักเรียกตามช่ือผักที่ใช้แกงเช่น แกงส้มผักบุ้ง แกงส้ม

หัวไชเท้า เป็นต้น นอกจากน้ียังมีแกงชักส้มแต่เปรี้ยวกว่าเพราะใช้น�้ามะกรูดเป็นหลัก 

เครื่องแกงประกอบด้วยพริกแห้ง หอม กระเทียม กะปิ ผิวมะกรูด ตะไคร้ เกลือ ใบ

มะกรูด เนื้อสัตว์ที่นิยมคือ ปลาสวาย ปลาเทโพ ปลาช่อน หัวปลาเค็มและหมูสามชั้น 

ส่วนผักนิยมผักบุ้งไทย รสชาติจะออกเปรี้ยว เค็มและหวาน กล่ินของแกงประเภทน้ี

จะหอมน�้าและใบมะกรูดที่ฉีกใส่ลอยหน้า

 ๓. แกงป่า เป็นน�้าแกงเปล่าปรุงด้วยเครื่องสด ใสเครื่องแกงให้มีรสชาติ

คล้ายแกงเผ็ด ประกอบด้วยพรกิแห้งหรอืพรกิสด หอม กระเทยีม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรดู 

กระชาย ข้าวเบือ (คือข้าวสารแช่น�้าจนพองแล้วแล้วเอาไปต�าจนละเอียด ท�าให้น�้าแกง

หวาน) เกลือเล็กน้อย โดยมากจะท�ากับปลา หมู ไก่ นก ถ้าใช้เน้ือวัว เน้ือควาย 

ต้องเติมรากผักชีและลูกผักชีเพื่อดับคาว นิยมใส่ผักบุ้ง ผักต�าลึง ผักหวาน ยอดและ

ดอกฟักทอง ยอดชะอม ใบแมงลัก ใบกระเพรา ใบชะพลู มะเขืออ่อน น�้าเต้า 

บวบเหลี่ยม ถั่วฝักยาว ถั่งพลู หน่อไม้ ฯลฯ บางคนอาจใส่น�้าต้มปลาร้าลงไปด้วยก็ได้ 

เมื่อสุกแล้วโรยหน้าด้วยพริกช้ีฟ้าและกระชายหั่นฝอย รสชาติจะออกเผ็ดน�า นิยม

ราดข้าวหรือกินเป็นกับแกล้มแต่ไม่นิยมราดขนมจีน

 ๔. แกงบวน นิยมแกงด้วยเครื่องในหมู เครื่องแกงประกอบด้วยหัวหอมเผา 

กระเทียมเผา พริกเผา ข่า ตะไคร้ พริกไทย รากผักชี ใบมะกรูด ใบมะขวิด ใบขึ้นฉ่าย 

เอาใบไม้ต่างๆน้ีมาต�าแล้วคัน้เอาแต่น�า้มาผสมท�าน�า้แกง เน้ือสัตว์นอกจากเครือ่งในหมู

แล้วนิยมเน้ือหมสูามชัน้ด้วย ทัง้เครือ่งในหมแูละเน้ือหมน้ีูต้องต้มให้สุกเสียก่อนนอกจาก
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น้ียังมีปลากุเลาเค็มปิ้งให้สุกแกะเอาแต่เน้ือ ปลากรอบปิ้งไฟอ่อนๆแกะเอาแต่เน้ือ

รวมกันต�าให้ละเอียดแล้วผสมลงในน�้าแกง จะใช้น�้าต้มปลาร้าก็ได้แล้วแต่จะชอบ

เมื่อเตรียมน�้าแกงแล้ว ใส่เน้ือและเครื่องในหมูลงไป ตั้งไฟอ่อนๆ เคี่ยวจนเน้ือยุ่ย

ปรงุรสด้วยน�า้ตาล น�า้ปลา ให้มรีสหวานน�าแล้วเคีย่วต่อไปจนเป่ือย โรยหน้าด้วยตะไคร้

ซอย ใบมะกรูดหั่นฝอย แกงบวนนี้นิยมเป็นเครื่องเคียงหรือของกินเล่น

 ๕. แกงนอกหม้อ มลีกัษณะพเิศษตรงทีไ่ม่ต้องต้มเครือ่งแกงและเน้ือสัตว์ให้

สุกในคราวเดยีวกนั เครือ่งปรงุประกอบด้วยมะม่วงดบิ แตงกวา กระเทยีมดอง มะนาว 

น�้าตาล น�้าปลาดี พริกชี้ฟ้า เนื้อกุ้งสดหรือปลาสลิดแห้งหรือปลาช่อนแห้งก็ได้ วิธีปรุง

น�้าแกง เอากุ้งหรือปลาลงไปต้มให้เดือด เหยาะน�้าปลาดีลงในน�้าแกงเล็กน้อย พอกุ้ง

หรือปลาสุกฉีกเป็นชิ้นเล็กๆใส่ตะแกรงพักไว้ ซอยมะม่วงดิบให้เป็นฝอย ปอกแตงกวา

ซอยเอาแต่เน้ือ กระเทียมดองซอยเป็นฝอย เอาเครื่องแกงน้ี ใส่รวมกับเน้ือกุ้งหรือ

ปลาที่เตรียมไว้ เหยาะน�้ากระเทียมดองเล็กน้อย บีบมะนาว ใส่น�้าตาลพอสมควรแล้ว

จึงเทน�า้แกงลงไป ชมิรสตามต้องการ แต่งหน้าด้วยพรกิชีฟ้้าหัน่ยาวๆ บางบ้านใช้น�า้ต้ม

กระดูกหมูท�าเป็นน�้าแกง อาจใส่ใบกระเพรา พริกไทยลงไปด้วยก็ได้

ค. แกงกะทิเข้าเคร่ืองแกงสด เครื่องแกงประกอบด้วย น�้ากะทิ พริกสด พริกแห้ง

 หัวหอม กระเทียม ตะไคร้ รากผักชี ผิวและใบมะกรูด พริกไทย เป็นต้น โขลก

 เครื่องแกงให้ละเอียดละลายในน�้ากะทิ เครื่องปรุงรสประกอบด้วย กะปิ เกลือ 

 น�้าตาล น�้าปลาดี น�้าส้มมะขามหรือน�้ามะกรูด เป็นต้น เนื้อสัตว์ที่นิยมคือกุ้งสดหรือ

 ปลาย่าง ปลากรอบ ต้มพอสุกหรือปิ้งไฟให้ร้อน ต�าลงผสมในเครื่องแกง ถ้าใช้หอย

 แมลงภู่หรือไข่แมงดาก็ใส่ลงไปอย่างน้ันเลย แกงประเภทน้ีนิยมใส่ผักมากกว่า

 เน้ือสัตว์ มีผู้รู้กล่าวว่าเป็นแกงที่คนในภาคกลางปรับปรุงมาจากแกงน�้าเปล่าเข้า

 เครื่องสดชนดิที่เรียกว่าแกงป่า แต่ใส่กะทิในน�า้แกง ส่วนเครื่องปรุงก็คล้ายกันและ

 มีรสเปรี้ยวกว่าอาจเป็นเพราะเพื่อแก้เล่ียนก็ได้ แกงกะทิเข้าเครื่องสดยังแบ่งออก

 เป็นหลายรูปแบบดังนี้

 ๑. แกงค่ัว เครือ่งแกงจะใช้พรกิสดหรอืพรกิแห้งกไ็ด้ ถ้าใช้พรกิแห้งเป็นหลัก

น�้าแกงจะแดง บางทีจึงเรียกว่าแกงแดงหรือแกงคั่วแดง ถ้าใช้พริกสดน�้าแกงจะออก

ขาวนวลๆ บางทีเรียกว่าแกงขาวหรือแกงคั่วขาว คนทั่วไปนิยมกินแกงแดงหรือแกง

คั่วแดงมากกว่าเพราะรสจัดและดูน่ากินกว่า เครื่องปรุงนอกจากพริกแล้วก็มีหัวหอม 
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ตะไคร้ รากผักชี พริกไทย ผิวและใบมะกรูด เป็นต้น เนื้อสัตว์ที่ใช้แกง เช่น ปลาช่อน 

ปลากด ปลาย่าง ปลากรอบ หัวปลาเค็ม กุ้งสด หอยแมลงภู่แห้ง ไข่แมงดาทะเล

เนื้อหมู เป็นต้น ผักที่ใช้เช่น ผักบุ้ง ฟักเขียว ฟักทอง ลูกต�าลึง มะเขือยาว กระท้อน 

หน่อไม้สดหรอืดอง เหด็เผาะ เหด็ตบัเต่า สับปะรด ตามแต่ชอบ เครือ่งปรงุรสมนี�า้ปลาดี

กะปิ น�้าตาล ปรุงรสให้ออกเค็ม มัน และหวาน เมื่อสุกดีแล้วฉีกใบมะกรูดโรยหน้า

แกงคั่วน้ีมักจะเรียกช่ือตามเครื่องปรุงหลัก เช่น แกงคั่วผักบุ้ง แกงคั่วเห็ดตับเต่า

แกงคั่วหอยแมลงภู่ ส่วนใหญ่นิยมกินในช่วงปลายฤดูฝนต่อต้นฤดูหนาว เพราะเป็น

แกงกะทิกินแล้วเพิ่มความอบอุ่นให้ร่างกาย

 ๒. แกงค่ัวส้ม คล้ายแกงคั่วจะต่างกันตรงที่แกงคั่วส้มมีรสเปรี้ยวน�าและ

เข้มข้นกว่า เครื่องแกงเช่นเดียวกับแกงคั่วแต่ถ้าใส่เน้ือสัตว์ประเภทเต่า ตะพาบน�้า

เนื้อเป็ด จะเพิ่มลูกผักชีและยี่หร่าลงไปเพื่อดับคาว โดยปกติใส่เนื้อหมู ไก ปลาสวาย 

ปลาเทโพ เป็นต้น ผักที่ใส่ในแกงนี้จะออกรสเปรี้ยวเช่น สับปะรด มะอึก มะเขือสีดา 

ระก�า สละ เป็นต้น ปรุงรสให้ออกเปรี้ยวน�า หวานเค็มตาม บางคนอาจจะปรุงรสด้วย

กลิ่นหัวปลาเค็มก็ได้ แกงคั่วตะพาบน�้าอาจใช้หมูแทนก็เรียกแกงคั่วหมูตะพาบน�้า จะใส่

มะอึก มะเขือสีดา หรือสับปะรด ตะลิงปลิงก็ได้

 ๓. แกงอ่อม ใช้เครื่องแกงแบบแกงคั่วแต่ใส่มะระจีนหรือใบยอ ปรุงรสเผ็ด 

หวานให้พอดีกันแต่ไม่ต้องเผ็ดมาก

 ๔. แกงขีเ้หลก็ ใช้เครือ่งแกงแบบแกงคัว่แต่ใส่ดอกและใบขีเ้หล็ก ออกรสขม

อ่อนๆ และเพิ่มกระชายไปในเครื่องแกงด้วย นิยมแกงกับเน้ือวัวย่างหรือปลากรอบ

กุง้สดกไ็ด้ รสออกหวานเล็กน้อย ถ้าให้กล่ินชวนกนิควรเตมิน�า้ปลาร้าลงไป คนไทยภาค

กลางนิยมราดข้าวหรือราดขนมจีนกินกับไข่ต้ม
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 ๕. แกงฉู่ฉ่ีหรือฉู่ฉ่ี มีทั้งแบบน�้าและแห้ง ถ้าเป็นฉู่ฉี่แห้งต้องผัดเครื่องแกง

กับกะทิจนงวดไปพร้อมๆกับเน้ือสัตว์ อาจใส่ปลาทูทอดกรอบหรือเน้ือหมูปนมันก็ได้ 

ถ้าเป็นฉู่ฉี่น�้า ผัดเครื่องแกงกับหัวกะทิแล้วใส่เนื้อสัตว์ เช่น ปลาเนื้ออ่อน นก กุ้งนาง 

ปลาทูสด ฯลฯ อย่างใดอย่างหน่ึง เติมหางกะทิพอให้ขลุกขลิก ในเครื่องแกงนิยมใช้

ปลากรอบโดยเฉพาะปลาสลาดแกะเอาเน้ือต�าผสมลงไปด้วยเพื่อให้รสชาติดีข้ึน โรย

ด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าหั่นยาวและผักโรยหน้าให้สวยงาม อาจเหยาะหัวกะทิ

ลงไปด้วยก็ได้ รสออกหวานเค็มเสมอกัน

ง. แกงกะทิเข้าเครื่องแกงสดและเคร่ืองเทศ เรามักเรียกแกงแบบน้ีว่าแกงเผ็ด

 ใช้น�้ากะทิท�าเป็นน�้าแกงผสมกับเครื่องแกงสดและเครื่องเทศซ่ึงประกอบด้วย

 พริกไทย ลูกผักชี ยี่หร่า ลูกจันทน์ ใบกระวาน ลูกกระวาน กานพลู อบเชย ตามสูตร

 ของแกงแต่ละอย่าง เครือ่งเทศทีจ่ะน�ามาปรงุเป็นเครือ่งแกงต้องเอาไปคัว่เสียก่อน

 เพื่อให้ออกกล่ินจะได้ลดกล่ินคาวและกล่ินสาบของเน้ือสัตว์ที่น�ามาปรุงส่วนมาก

 ใช้เนื้อไก่ เป็ดสด ปลา เป็นต้น ผักใช้เล็กน้อยเช่น มะเขืออ่อน มะเขือยาว หน่อไม้ 

 ฟักทอง กล้วยดิบ มะอึก เป็นต้น มีผักแต่งหน้าได้แก่ ใบมะกรูด ใบโหระพา 

 ใบกะเพรา กระชายหั่นฝอย ขมิ้นขาว เป็นต้น มีผู้รู้ให้ข้อมูลว่าแกงแบบนี้เป็นแกง

 ทีค่นในภาคกลางปรบัปรงุมาจากแกงอย่างเทศคอืแกงทีใ่ช้เครือ่งเทศเป็นเครือ่งแกง

 โดยมากเป็นอาหารของพวกอินเดยีหรอืคนอาหรบั มนี�า้มนัพชืหรอืน�า้มนัเนย ถัว่ มนั 

 หรอืผักบางชนิดเป็นเครือ่งปรงุร่วม มกีล่ินและรสเผ็ดร้อน แต่คนไทยน�ามาดดัแปลง

 ปรับปรุงให้รสชาติเป็นของคนไทยโดยใช้น�้ากะทิและเครื่องแกงสดแบบแกงป่าแต่

 มาผสมเครื่องเทศบางอย่างพอให้มีกล่ินและรสชาติเผ็ดกลมกล่อมไม่ร้อนแรงจน

 เกินไป แกงเผ็ดแบบไทยมีหลายรูปแบบคือ
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 ๑. แกงแดง ใช้เครื่องปรุงคือเครื่องแกงสดและเครื่องเทศ ใช้พริกแห้งหรือ

พริกบางช้าง น�้ากะทิ เมื่อต�าเครื่องแกงผสมน�้ากะทิจะออกเป็นสีแดง เครื่องปรุงอื่นๆ 

คือ เนื้อวัว เนื้อหมู เป็ดสด เนื้อไก่ เป็นต้น มะเขือพวง มะเขืออ่อน หน่อไม้สด ฟักทอง 

ฟักเขียว ใบโหระพา พริกชี้ฟ้าหั่นแฉลบๆส�าหรับโรยหน้า รสชาติจะออกเผ็ดน�าเค็มและ

มนัตาม แต่แกงแดงน้ีเขาจะปรงุให้รสเผ็ดปานกลางสามารถซดน�า้ได้ ถ้าเผ็ดเกนิไปและ

ความมันของกะทิจะท�าให้เกิดอาการร้อนในได้

 ๒. แกงเขียวหวาน หรือแกงเขียว ใช้เครื่องแกงสดและเครื่องเทศแต่จะใช้

พริกช้ีฟ้าสดสีเขียวและพริกข้ีหนูสด บางคนใช้ใบพริกต�าลงไปในเครื่องแกงด้วย เมื่อ

ละลายน�้ากะทิจะออกสีเขียวอ่อนๆ โดยมากจะใช้เนื้อวัว เนื้อหมู ไก่ ปลาดุก ปลากราย 

มะเขือพวง มะเขืออ่อน ใบโหระพา ใบกะเพรา ใบมะกรูด อย่างใดอย่างหนึ่งและพริก

ชี้ฟ้าสดหั่นแฉลบโรยหน้า แกงเขียวหวานมักมีรสเผ็ดกว่าแกงแดง

 ๓. แกงแห้ง มนี�า้แกงพอขลุกขลิก รสอ่อนไม่เคม็มาก ใช้พรกิแดงต�ากบัเครือ่ง

แกงสดและเครื่องเทศ แกงกับเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ นก เป็ดสด เป็นต้น ไม่นิยมใส่ผัก 

มเีพยีงพรกิช้ีฟ้าแดงหัน่แฉลบ ใบมะกรดูฉีก บางคนอาจใส่ใบโหระพาหรอืถัว่ลิสงต�าลง

ไปในเครื่องแกงเพื่อให้ข้นและมัน แกงแห้งแบบนี้บางคนเรียกว่าพะแนง

 ๔. แกงกะท ิมีแกงกะหรี่และแกงมัสมั่น เป็นอาหารที่ไทยรับมาจากประเทศ

อินเดยีหรอือาหรบั แกงกะหรีจ่ะใส่เครือ่งเทศมากกว่าแกงทัว่ไปประกอบด้วยพรกิแห้ง 

ลูกผักชี ยี่หร่า อบเชย กระวาน กานพลู กระเทียม ขิงสด ขมิ้น เทียนข้าวเปลือก

เกลือนิดหน่อย อาจจะใช้ผงกะหรี่ส�าเร็จรูปก็ได้ โดยมากจะแกงกับเน้ือวัว เน้ือไก่ 

กุ้งนาง ปลาโอ หมูสามช้ัน มันฝรั่งหรือมันเทศตัดเป็นท่อนๆ ปรุงรสให้ออกมันและ
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เคม็ตาม กนิกบัอาจาดประกอบด้วยแตงกวาซอย หวัหอมซอย พรกิสดหัน่ น�า้ตาลทราย 

น�้าส้ม ปรุงเข้าด้วยกันให้รสออกเปรี้ยว หวาน เค็มเล็กน้อย ส่วนแกงมัสหมั่นเป็นแกงที่

มีกรรมวิธียุ่งยากกว่าแกงชนิดต่างๆ อาจท�าได้ ๒ แบบคือ

 ๑. ใช้เครือ่งปรงุคอืพรกิแห้ง กระเทยีมเผา หอมเผา ลกูผักชี ยีห่ร่า ลูกจันทน์ 

ดอกจันทน์ กระวาน กานพลู อบเชย กะปิเผา

 ๒. ใช้เครื่องปรุงคือพริกแห้ง เกลือ หัวหอม กระเทียม เทียนข้าวเปลือก 

ตะไคร้ ลูกกระวาน กานพลู พริกไทย อบเชย รากผักชี กะปิเผา

 แกงมัสมั่นมักแกงด้วยเน้ือวัว เน้ือไก่ จะใส่หัวหอมฝรั่งหรือมันฝรั่งด้วยก็ได้

และถั่วลิสงคั่วปรุงรสให้ออกหวาน เปรี้ยวและเค็ม เมื่อสุกแล้วโรยหน้าแกงด้วยใบ

กระวาน ลูกกระวานและอบเชย หักเป็นท่อนเล็กๆเพื่อให้เกิดกล่ินหอม แกงแบบน้ี

น�้ากะทิจะค่อนข้างข้นและมีน�้ามันลอยหน้า โดยปกติจะแกงเวลามีงานเล้ียงมากกว่า

จะแกงกินกันบ่อยๆ

 กล่าวได้ว ่าแกงเป็นอาหารหลักของคนไทยที่จะมีประจ�าส�ารับกับข้าว

ความที่แกงมีบทบาทในอาหารของคนในภาคกลาง จึงมีสุภาษิตหลายส�านวนและ

ค�าพังเพยที่เกี่ยวกับแกงมากมาย เช่น เกลียดตัวกินไข่ เกลียดปลาไหลกินน�้าแกง 

รูค้ณุเกลือเมือ่แกงจืด ไม่รูจั้กคณุข้าวแดงแกงร้อน แก่เกนิแกง ต�าน�า้พรกิละลายแม่น�า้ 

เป็นต้น

แกงมัสหมั่น
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สาระน่ารู้เรื่องไทยศึกษา

อาหารอีสาน : ข้อห้าม ความเชื่อและภูมิปัญญา

ดนุพล ไชยสินธุ์

อาหารกับระบบนิเวศ 

 สภาพทางภมูศิาสตร์ภาคอีสานมลัีกษณะคล้ายกระทะขนาดใหญ่ มภีเูขาและ

แม่น�้าขวางกั้นเป็นขอบขนาดใหญ่ ลักษณะภูมิประเทศและบริเวณที่ตั้งมีความสัมพันธ์

กับการตั้งหลักแหล่ง ที่อยู่อาศัยและที่ท�ากินของมนุษย์ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

วิเคราะห์ได้เป็น ๓ บริเวณ คือ

 ๑. บริเวณที่สูงที่ลาดลงมาแต่เชิงเขา

 ๒. บริเวณที่ราบลุ่มของแม่น�้า

 ๓. บริเวณที่ราบลุ่มน�้าท่วมถึง

 ลักษณะระบบนิเวศและสิ่งแวดล้อม ทรัพยากรป่าไม้ ภูเขา แม่น�้า ห้วย บึง 

หนอง ป่าบุ่ง ป่าทาม ฯลฯ ล้วนเป็นแหล่งผลิตอาหารขนาดใหญ่ของชาวอีสาน ผู้สืบทอด

สังคมล่าสัตว์และการสะสมอาหารมาจากยุคก่อนประวัติศาสตร์ รู้จักเรียนรู้การเก็บ

อาหารจ�าพวกพืช สัตว์จากแหล่งต่างๆ เพื่อการมีชีวิตรอดอยู่ได้

 แหล่งอาหารของชาวอีสานมีหลากหลายทั้งจากภูเขา ป่าโคก แหล่งน�้า ซ่ึง

แต่ละท้องถิ่นมีความแตกต่างกันตามลักษณะภูมินิเวศ วิธีการในการหาอาหารก็

แตกต่างกนั เช่น การหาพชืผักจากไร่และสวน เช่น ใบย่านาง ลกูมะกอก ฟักแฟงส่วนใน

สวนครัวก็ปลูกผักไว้กินเช่น ผักชี ผักบุ้ง ขิง ข่า ตะไคร้ เป็นต้น

 คนอีสานพึ่งพาป่าในการหาอาหารโดยเฉพาะป่าโคกหรือป่าเต็งรัง ถือเป็น

แหล่งอาหารที่ส�าคัญของชาวอีสาน พืชผักที่เป็นอาหารจ�านวนมากสามารถหาได้

ในป่าโคกเช่นผักหวาน ผักติ้ว ผักกระโดน ฯลฯโดยเฉพาะเห็ดในฤดูฝนจะมีจ�านวน

มากราว ๕๗ ชนิดและน�ามาประกอบอาหารได้หลายประเภท

 
๒ 

สรุปความจากดนุพล ไชยสินธุ์ อาหารอีสาน : ข้อห้าม ความเช่ือและภูมิปัญญา.

วารสารไทยศึกษา ปีที่ ๕ ฉบับที่ ๒ ส.ค. ๒๕๕๒ -ม.ค.๒๕๕๓) : ๑๔๑-๑๖๖.
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 สัตว์และแมลงก็จัดเป็นอาหารโปรตีนอีกชนิดหน่ึงที่คนอีสานนิยมบริโภค

ส่วนใหญ่จะเป็นสัตว์ป่าขนาดเล็ก เช่น กระรอก กระแต หมูป่า ไก่ป่า กระต่ายป่า

แลน เต่า เป็นต้น ส่วนในป่าโคกหรือป่าสาธารณะของชุมชนก็มีสัตว์จ�าพวกจ้ิงหรีด 

ไข่มดแดง นก กิ้งก่า กบ หนู รวมทั้งแมลงชนิดต่างๆ เช่น จักจั่น แมลงเม่า แมงจินูน 

ในแหล่งน�้าธรรมชาติมีกุ้ง หอย ปู ปลา รวมทั้งสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อบริโภค เช่น ไก่ เป็ด 

หมู วัว ควาย เป็นต้น

วิธีปรุงอาหารของชาวอีสาน

 อาหารของชาวอีสานมวิีธกีารปรงุหลายรปูแบบขึน้อยูก่บัรสนิยมและวัตถดุบิ

ที่น�ามาใช้มีประเภทต่างๆ คือ ลาบ ก้อย ส่า แซหรือแซ่ อ่อม อ๋อ หมก อู๋ หม�่า แจ่ว 

ต�าซั่ว หลาม เหมี่ยง

ก้อยไข่มดแดง (อาหารอีสาน

รสแซ่บและราคาแพง)

จิ้งหรีดทอด
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ซุปหน่อไม้

ส้มต�าปูปลาร้า

น�้าตกคอหมูย่าง

ข้อห้ามและความเชื่อเกี่ยวกับอาหารอีสาน

 สังคมอีสานในอดีตได้ก�าหนดแนวปฏิบัติในสังคมเช่นเดียวกับท้องถิ่นอ่ืนๆ 

มีทั้งแนวปฏิบัติในเชิงส่ังสอนเป็นถ้อยค�าชวนคิดเรียกว่า “ผญา” แนวปฏิบัติเกี่ยวกับ

วัฒนธรรม ประเพณี เรียกว่า “ฮีตคอง” และแนวปฏิบัติเชิงข้อห้าม เรียกว่า “ขะล�า” 

เป็นต้น ขะล�าจงึนับเป็นข้อบังคบัหรอืข้อห้ามทีค่นในสังคมพงึปฏบัิตเิป็นกจิวัตรประจ�าวัน
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ค�านี้ถือเป็นค�าศักดิ์สิทธิ์ ถ้าท�าสิ่งหนึ่งสิ่งใดแล้วมีผู้เฒ่าผู้แก่ทักท้วงว่าขะล�า ผู้นั้นจะไม่

กล้าท�าอีกต่อไป

 ๑.  ขะล�าที่เกี่ยวกับเด็ก คนท้องหรือแม่ลูกอ่อน เช่น ห้ามผู้หญิงท้องกิน

สาหร่ายเพราะสาหร่ายอาจไม่สะอาดพอ อย่ากนิข้าวคาหม้อ เพราะข้าวจะบดูง่าย ห้าม

เด็กน้อยกินไตไก่ เพราะไตไก่หรือกึ๋นมีความแข็ง ย่อยยาก เป็นต้น

 ๒. ขะล�าเรื่องการกิน การปฏิบัติตัวของชายอีสาน เช่นห้ามผู้ที่เรียนคาถา

อาคมเวทมนตร์ของขลังกินฟักแฟง น�้าเต้า มะเฟือง จะท�าให้คาถาอาคมเส่ือม หรือ

ห้ามกินอาหารทุกอย่างในงานศพ เป็นต้น

 ๓. ขะล�าเกีย่วกบัผู้ป่วยไข้หรอืบุคคลทัว่ไป เช่น กนิเข้า (ข้าว) โต โสความเพิน่ 

หมายความว่ากนิข้าวปลาอาหารของตนแต่กลับไปพดูถงึเรือ่งของคนอ่ืนไม่ควรกระท�า 

คนมีบาด (มีแผล) อย่ากินปลาร้าดิบ (เพราะเป็นของแสลง ) หรือ คนที่ขี้ลงท้อง อย่า

กินสัตว์น�้า เป็นต้น

อาหาร : ภูมิปัญญาอีสาน

 อาหารเป็นปัจจัยพืน้ฐานทีส่�าคญั เป็นมรดกทางวัฒนธรรมชนเผ่าหรอืชาตพินัธุ์

ต่างๆ มาพร้อมกับการก�าเนิดมนุษย์เป็นภูมิปัญญาที่ส่ังสมมานานและสืบทอดจากรุ่น

สู่รุ่น ในเรื่องอาหารอีสานสามารถจ�าแนกอาหารกับภูมิปัญญาได้ ๓ ประเด็นคือ

 ๑. ภูมิปัญญาสุขภาพ

  ปัจจัยการด�ารงชีวิตของมนุษย์มุ่งเน้นการรอดชีวิตจากโรคภัยนานาเป็น

ส�าคัญ คนอีสานเรียนรู้การประกอบอาหาร แสวงหาอาหารนานาชนิดมาบริโภคเพื่อให้

มีสุขภาพดี คนอีสานฉลาดที่จะกินผักตามฤดูกาล ผักที่เป็นสมุนไพรถ้ากินในปริมาณ

ที่พอเหมาะก็จะเกิดประโยชน์และมีคุณค่า เช่น ชาวอสีานจะใส่ใบย่านางในแกงหน่อไม้

เพื่อช่วยลดกรดยูริคหรือกรดอ่ืนจากหน่อไม้ให้เจือจาง หรือไม่กินใบขี้เหล็กในฤดูฝน

เพราะใบขี้เหล็กฤดูฝนจะมีสารชนิดหน่ึงในปริมาณมาก ถ้ากินเข้าไปจะท้องเสียง่าย 

เป็นต้น
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 ๒. ภูมิปัญญาการปรุงอาหาร

  เทคนิคหรือวิธีการปรุงอาหารอีสานที่ท�าให้อาหารอร่อยมาแต่โบราณคือ

การใช้ “ผงนัว” ได้แก่ ข้าวเบือ คือเอาข้าวเหนียวมาย่างไฟให้ไหม้เกรียมแล้วใส่ลงใน

หม้อแกงอ่อมนานาชนิดจะท�าให้รสชาติอร่อย

แกงหน่อไม้ เป็นอาหารอีสานที่ใส่ข้าวเบือ

 ปลาแดกหรือปลาร้าเป็นอาหารวิเศษของชาวอีสานมาแต่โบราณน�าไปปรุง

อาหารได้หลายชนิดจนอาจเรยีกได้ว่าวัฒนธรรมการบรโิภคของชาวอีสานคอืวัฒนธรรม

ปลาแดกหรอืวัฒนธรรมปลาร้าน่ันเอง นอกจากน้ีคนอีสานยงัมภีมูปัิญญาเรือ่งการปรงุ

อาหารไม่ให้มีพิษ เช่นท�าให้กินบอนได้โดยไม่เกิดอาการคัน เป็นต้น จึงถือได้ว่าวิธีการ

ปรุงอาหารของชาวอีสานที่มีอยู่หลากหลายล้วนสะท้อนภูมิปัญญาที่สะสม 

สืบทอดมายาวนานตั้งแต่อดีตจนปัจจุบัน

 ปลาแดกหรือปลาร้า
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 ๓. ภูมิปัญญาในการจัดทรัพยากร

  คนอีสานมกีารเรยีนรูก้ารสืบทอดภมูปัิญญาการรูจั้กใช้ทรพัยากรธรรมชาติ

อย่างสมดุลและยั่งยืนมุ่งให้มีการกินการใช้ไปชั่วลูกหลาน คนอีสานถือคติว่า “ ป่าเป็น

ตลาดสดของชาวบ้าน” มีข้อห้ามข้อปฏิบัติที่แสดงความเคารพป่า เคารพน�้า โดยมี 

“ดอนปู่ตา” ของหมู่บ้านเป็นเสมือนป่าอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของชุมชน

อาหาร : ภาพสะท้อนลักษณะสังคมและวัฒนธรรมอีสาน

 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาวอีสานตั้งแต่อดีตยุคสังคมล่าสัตว์ การ

เก็บอาหารและสังคมกสิกรรม มีการจัดการทรัพยากรธรรมชาติสืบทอดกันมาจนเป็น

มรดกทางวัฒนธรรมที่ส�าคัญ

 พัฒนาการการบริโภคอาหารเริ่มจากยุคกินดิบสู่ยุคที่รู้จักการหุงต้มด้วยวิธี

การต่างๆจากประสบการณ์และการถ่ายทอดของบรรพชน ตามความเชื่อ วัฒนธรรม 

ประเพณีที่สอดคล้องประสานกลมกลืนกับระบบนิเวศและกลุ่มชาติพันธุ ์อันเป็น

ภูมิปัญญาที่สะท้อนความเช่ือในรูปแบบการปฏิบัติหรือข้อห้ามที่เหมาะสมของสังคม 

สังคมอีสานจึงเรียนรู้และเข้าใจสถานภาพของผู้คนในสังคมว่ามีความผูกพันกันใน

ลักษณะเครือข่ายที่โยงใยสอดประสานกันเป็นอย่างดี

สรุป

 คนอีสานหลากหลายกลุ่มชาติพันธุ์ได้รับมรดกทางวัฒนธรรมอย่างมากมาย

จากบรรพชน อาหารอีสานก็เป็นวัฒนธรรมสาขาหนึ่งที่คนอีสานได้เรียนรู้จากบรรพชน

และประสบการณ์โดยตรงผ่านวิถีชีวิตในแต่ละวัย

 การบริโภคอาหารอีสานผ่านวิธีการปรุงด้วยวิธีการหลากหลายตามความคิด

ความเชือ่ วัฒนธรรม ประเพณีของชุมชน กลุ่มชาตพินัธุข์องตน ทัง้ยงัแลกเปล่ียนเรยีนรู้

วัฒนธรรมอาหารจากต่างกลุ่มน�ามาพฒันาปรบัปรงุประยกุต์ใช้ตามกระแสโลกาภวัิตน์ 

แต่วัฒนธรรมอาหารที่เรียบง่าย “หาง่าย กินง่าย อยู่ง่าย” กินได้เกือบทุกอย่าง หากิน

หาอยู่ได้ทุกพื้นที่ ยังได้รับการสืบทอดและอนุรักษ์ไว้ในชุมชนเป็นอย่างดี นอกจากน้ี

อาหารอีสานได้ติดตามคนอีสานไปยังที่ต่างๆ กว้างไกลมากขึ้น นับเป็นการส่งผลให้

อาหารอีสานแพร่กระจายไปยงัภมูภิาคอ่ืนๆทัง้ภายในประเทศและต่างประเทศในปัจจุบนั
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