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บทคัดย่อ 
ประเทศไทยได้เข้าสู่ประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ.2558 ซ่ึงอาจท าให้รปูแบบของสงัคมและวัฒนธรรมที่เป็นของไทยเกดิการเปล่ียนแปลง

หรือมีรปูแบบผสมผสานข้ามวัฒนธรรม ซ่ึงอาจท าให้วัฒนธรรมไทยถูกกลืนและลืมหายไปในที่สดุ การรักษาไว้ซ่ึงวัฒนธรรมของตน ไม่ให้ถูก
หลอมรวมไปกบัวัฒนธรรมอื่นที่จะเข้ามา สิ่งแรก คือ จะต้อง “รู้จักวัฒนธรรมของตน” อย่างถ่องแท้ งานวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือศกึษาความ
เช่ือมโยงระหว่างวัฒนธรรมการบริโภคที่พบในจังหวัดพิษณโุลกกับวัฒนธรรมการบริโภคที่พบในกลุ่มประเทศอาเซียน ประชากร คือ คนใน
จังหวัดพิษณุโลก ประเทศกัมพูชา ประเทศพม่า ประเทศลาว และประเทศเวียดนาม จ านวน 728 คน แบ่งออกเป็นกลุ่มผู้ ให้สัมภาษณ์
จ านวน 228 คน และกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 500 คน เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสมัภาษณ์แบบมีโครงสร้างกบัแบบสอบถาม 
ผลการวิจัย พบว่า ด้านอาหาร 1. อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยของคนในจังหวัดพิษณุโลก คือ อาหารประเภทแกง (แกงอ่อม แกงป่า 
แกงไก่ แกงหัวปลี ฯลฯ) 2. อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยของคนในประเทศกมัพูชา คือ ซอมลอมะจู 3. อาหารประจ าถิ่นที่รับประทาน
บ่อยของคนในประเทศพม่า คือ โมฮิงกา 4. อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยของคนในประเทศลาว คือ ลาบ และ 5. อาหารประจ าถิ่นที่
รับประทานบ่อยของคนในประเทศเวียดนาม คือ เฝอ ประเดน็ความเช่ือมโยง พบว่า มีความเช่ือมโยงกนัระหว่างอาหารที่รับประทานในงาน
ประเพณีต่างๆ ที่จะต้องรับประทานอาหารที่มีส่วนประกอบของข้าว เช่น ข้าวเหนียวแดงในงานแต่งงานของคนในจังหวัดพิษณุโลก แบ๊งจึง 
(ข้าวต้มมัดเวียดนาม) ในงานแต่งงานของคนเวียดนาม นอกจากนี้  ยังมีความแตกต่างด้านความเช่ือที่มีต่ออาหาร เช่น คนในจังหวัดพิษณุโลก
นิยมรับประทานขนมจีนในงานแต่งงาน เนื่องจากถือลักษณะของเส้นยาวๆ ของขนมจีนว่าจะท าให้รักกันยืนยาว แต่คนพม่าจะไม่รับประทาน
โมฮิงกาหรือขนมจีนในงานแต่งงาน แต่มักรับประทานในงานศพ เป็นต้น 
 
ค าส าคัญ: วัฒนธรรมการบริโภค  ความเช่ือมโยง  จังหวัดพิษณโุลก  อาเซียน  อาหารประจ าถิ่น 
 

Abstract 
Thailand has participated AEC (Asean Economics Community)  since 2014.  This participation may change or have cross-

cultural integration to Thai society and culture which will later make them disappeared. Conservation of Thai society and culture is 
important. The key to successful cultural conservation is to truly know our culture. The current study aimed to study the connection 
of dining cultures between Phitsanulok and ASEAN. The subject of the study were 728 people in Phitsanulok Thailand, Myanmar, 
Lao, Cambodia and Vietnam. They were divided to 228 interviewees and 500 questionnaire answers. Research instruments were 
structured interview and questionnaire. The results revealed that; 1. The local dish of Phitsanulok was the dish of curries (such as 
GaengOrm (Meat curry soup), GaengPaa (Vegetable curry), Chicken curry, Banana blossom curry), 2. The local dish of Myanmar 
was Mo HinGa (rice vermicelli served with curry), 3. The local dish of Lao was Laab (Lao style spicy meat/beef salad), 4. The 
local dish of Cambodia was Samlar Machu (Sour soup), 5. The local dish of Vietnam was Bánh Chưng (Vietnam style glutinous 
rice steamed in banana leaf). The other results of research were the connection between dishes in traditions that there is rice as the 
ingredient of the dish such as Red sticky rice in wedding ceremony of Phitsanulok and Bánh Chưng made from rice in wedding 
ceremony.  The belief in food was different in the case of Kha Nom Jeen ( rice vermicelli served with curry) .  In Phitsanulok, 

ชาวเมียนมารห์นึ่งคนก่อให้เกดิปริมาณไหลเวียนในเศรษฐกจิ
ของจังหวัดเชียงใหม่เท่ากับ 7,276.55 บาทต่อเดือนต่อ
คน หรือประมาณสัดส่วน 2 ใน 3 รายได้เฉล่ียต่อเดือน
ทั้งหมดของกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งสอดคล้องกับการทบทวน
วรรณกรรมว่า การใช้จ่ายของแรงงานข้ามชาติจะส่งผลต่อ
การขยายตัวทางเศรษฐกิจอันเนื่องมาจากการด ารงชีวิต
ของแรงงาน อันเนื่องมาจากการเพ่ิมขึ้ นของการอุปโภค
บริโภคในประเทศปลายทาง (Alkhathlan, 2013) และ
พฤติกรรมทางด้านการเงินของแรงงานข้ามชาติชาว 
เมยีนมาร์กลายเป็นส่วนหนึ่งของวงจรเศรษฐกจิในจังหวัด
เชียงใหม่ ในฐานะผู้บริโภคหน่วยครัวเรือนและเป็นปัจจัย
การผลิตในหน่วยการผลิตอกีด้วย 
 ขณะที่การวิเคราะห์เหตุปัจจัยที่มีอทิธพิลต่อพฤติกรรม
ทางด้านการเงินของแรงงานข้ามชาติชาวเมียนมาร์นั้น 
สะท้อนให้เห็นว่า ปัจจัยพฤติกรรมทางด้านการเงินด้าน
การลงทุน การท าบุญและส่วนอื่นๆ มีอิทธพิลโดยตรงต่อ
พฤติกรรมทางด้านการเงินมากที่สดุ มีค่าผลรวมอิทธพิล 
เท่ากบั 0.112 เนื่องจากการลงทุนโดยเฉพาะอย่างยิ่งการ
ลงทุนเพ่ือบุตรหลานจะน าไปสู่การวางแผนการใช้จ่ายที่จะ
ส่งผลกับระดับพฤติกรรมในด้านอื่นๆ ในขณะที่ ปัจจัย
พฤตกิรรมทางด้านการเงินด้านการอปุโภคบริโภคจะส่งผล
ทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อระดับพฤติกรรมทางด้านการ 
เงินเท่ากบั -0.092 ซึ่งอาจจะกล่าวได้ว่า การอปุโภคบริโภค
จะสวนทางกบัระดบัพฤตกิรรมทางการเงิน ซึ่งหมายความ
หากแรงงานข้ามชาตมิใีช้จ่ายเพ่ือการอปุโภคบริโภคมากขึ้น
จะท าให้ระดับพฤติกรรมทางด้านการเงินส่วนอื่นน้อยลงไป 
ซึ่งมีความสอดคล้องกบังานวิจัยของอารีที่ระบุว่า แรงงาน
ต่างชาตจิะเกบ็เงินจ านวนหนึ่งในสามของเงินเดอืนส าหรับ
ส่งกลับไปยังประเทศต้นทาง และอกี 2 ใน 3 จะถูกใช้ใน
การด ารงชีวิตในประเทศปลายปลายทาง (Jampaklay, 
2009) 
 

ข้อเสนอแนะงานวิจัย 
 

 ข้อสรปุจากการวิจัยครั้งนี้จะเหน็ได้ว่า แรงงานข้ามชาติ
ชาวเมียนมาร์ในจังหวัดเชียงใหม่จะเป็นอกีหนึ่งฟันเฟือง 
ที่ ส  าคัญในการขับเค ล่ือนทางเศรษฐกิจของจังหวัด
เชียงใหม่ในฐานะเป็นปัจจัยการผลิตในหน่วยการผลิตและ

ผู้ซื้อสนิค้าและบริการในหน่วยครัวเรือน ดงันั้น หน่วยงาน
ภาครัฐหรือเอกชนใดๆ ที่ เกี่ยวข้อง ควรที่จะส่งเสริม
กจิกรรมทางธุรกจิ การส่งเสริมการตลาด ฯลฯ ที่เกี่ยวข้อง
กบัความเป็นอยู่ของชาวเมยีนมาร์ จะท าให้เกดิรายได้จาก
กลุ่มประชากรดงักล่าวได้มากขึ้น  
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Thailand, they make Kha Nom Jeen as one of dishes in celebrated ceremonies but Burmese make Mo Hin Ga as one of dishes in 
funeral ceremonies. 
 
Keywords: Dining Cultures, Connection, Phitsanulok, ASEAN, Local Food 
 

บทน า 
 

จากการพัฒนาทางเทคโนโลยีที่ผ่านมาของทุกประเทศ 
ท าให้ในปัจจุบันแต่ละประเทศสามารถติดต่อสื่อสารกนัได้
อย่างรวดเรว็ และเข้าถงึซึ่งวัฒนธรรมของแต่ละประเทศได้
ง่าย ความสะดวกรวดเรว็จากการเข้าถึงซึ่งวัฒนธรรมของ
อกีฝ่ายนี้  ก่อให้เกดิการหลอมรวมทางวัฒนธรรมได้อย่าง
ง่ายดายและรวดเรว็ จนหลายครั้งแยกไม่ออกว่า วัฒนธรรม
ที่เกดิขึ้นมาจากแหล่งใด ใครเป็นผู้สร้างสรรคข์ึ้นมา กล่าว
ได้อกีแง่หนึ่ง คอื หากสงัคมใดไม่ยึดรากของตนไว้ให้แน่น 
สกัวันจะไม่มรีากที่เป็นของตน ต้องไปหยิบยืมรากของต้น
อื่นเพ่ือเจริญเตบิโตแทน 

ประเทศไทยได้เข้าสู่ประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ.2558 
นอกเหนือประเดน็ทางด้านเศรษฐกจิแล้ว ยังมอีกี 2 ประเดน็ 
ที่ประเทศไทยควรต้องรีบปรับตัว คือ ประเดน็ด้านการเมอืง
และความมั่นคง และประเดน็ด้านสงัคมและวฒันธรรม ซึ่ง
ในมุมมองของคณะผู้วิจัย ประเดน็ที่ส  าคัญเป็นอย่างมากที่
ประเทศไทยควรให้ความส าคญั คอื “สงัคมและวัฒนธรรม” 
เนื่องจากเป้าหมายของการรวมตวักนัเป็นประชาคมอาเซียน
ในด้านสงัคมและวฒันธรรม คอื การมุ่งไปสู่การสร้างอตัลักษณ์
อาเซียน (Building an ASEAN Identity) (The Department 
of ASEAN Affairs, Ministry of Foreign Affairs, 2012) 
เพราะหากการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน รูปแบบของสังคม
และวัฒนธรรมที่เป็นของไทยอาจเกิดการเปล่ียนแปลง 
เช่น ถูกหลอมรวมไปเป็นวัฒนธรรมที่มรีปูแบบผสมผสาน
ข้ามวัฒนธรรมที่เป็นหนึ่งเดียวตามเป้าหมายประชาคม
อาเซียน ซึ่งอาจท าให้วัฒนธรรมไทยถูกกลืนและลืมหายไป
ในที่สดุ การรักษาวัฒนธรรมให้คงอยู่อย่างมั่นคงนั้น เปรียบ
ได้กับการรักษา “ราก” ให้มั่นคง แขง็แรง ซึ่งการรักษา 
“ราก” กเ็ปรียบได้กบัการรู้จักตัวตนและรู้วิธกีารแผ่ขยาย 
“ราก” หรือ “วัฒนธรรม” ของตนให้เป็นที่รู้จัก ดงันั้น การ
รักษาไว้ซึ่งวัฒนธรรมของตน ไม่ให้ถูกหลอมรวมไปกับ
วัฒนธรรมอื่นที่จะเข้ามา สิ่งแรก คือ จะต้อง “รู้จักวัฒนธรรม
ของตน” อย่างถ่องแท้ 

พิษณุโลกเป็นจังหวัดในภูมิภาคทางเหนือ และเป็น
จังหวัดผ่านทาง ซึ่งชูธงเป็นจังหวัดสี่แยกอินโดจีน ไม่ว่า 
จะมาจากเหนือไปใต้ตามเส้นทางระเบียงเศรษฐกิจ แนว

เหนือ-ใต้ (North-South Economic Corridor: NSEC) 
หรือเส้นทางระเบียงเศรษฐกิจแนวตะวันออก-ตะวันตก 
(East-West Economic Corridor: EWEC) พิษณุโลกก็
เป็นจังหวัดผ่าน ที่ต้องเตรียมการรับทั้งคนและสนิค้าที่จะ
ผ่านเข้ามา โดยเฉพาะอย่างยิ่ง หากท่าเรือทวายในประเทศ
พม่าสร้างเสรจ็ จังหวัดที่เป็นจุดผ่านและจุดเชื่อมโยงระหว่าง
ท่าเรือดานังของเวียดนามกบัเมืองเมาะตะมะในพม่ากจ็ะ
ย่ิงมีความส าคัญมากขึ้น การเตรียมการเป็นจังหวัดสี่แยก
อนิโดจีน นอกเหนือจากที่พักแล้ว สิ่งหนึ่งที่พิษณุโลกจะต้อง
เตรียมการ คือ วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน
โดยเฉพาะวัฒนธรรมร่วมสมัยในเรื่องการรับประทานอาหาร 
วัฒนธรรมร่วมสมัยในเรื่องการรับประทานอาหาร หรือ
วัฒนธรรมการบริโภคนี้  เกี่ยวข้องกับลักษณะอาหารที่
รับประทาน ความเชื่อ ประเพณีในท้องถิ่น ซึ่งวัฒนธรรม
เหล่านี้  เป็นสิ่งที่อยู่ในวิถีการด าเนินชีวิตของคนในจังหวัด 
เป็นวัฒนธรรมที่มาพร้อมกบัความเจริญเตบิโตของจังหวัด
พิษณุโลก และความต้องการที่มีมากขึ้นของคนที่เข้ามาอาศัย 
ทั้งนี้  ในการชูความเป็นตัวตนของคนพิษณุโลก และการ
เช่ือมโยงตัวตนของคนพิษณุโลกกับอาเซียน วัฒนธรรม
การบริโภคดังกล่าว ควรมีการศึกษาและน าองค์ความรู้ที่
ได้มาเป็นหลักในการรักษาและพัฒนาวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้อง
ที่มีอยู่ให้ย่ังยืนและมั่นคง ไม่ให้วัฒนธรรมการบริโภค
แปรเปล่ียนไปตามสังคมที่ก  าลังจะก้าวสู่อาเซียน ทั้งนี้  
ความเช่ือมโยงอย่างหนึ่ งของอาเซียน 10 ประเทศ คือ 
อาหารการรับประทานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งประเทศพม่า ลาว กมัพูชา และเวียดนาม 

ค าว่า วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการด าเนินชีวิต (Way 
of Life) หรือรูปแบบแห่งพฤติกรรม (Behavior Patterns) 
ส่วนค าว่า วัฒนธรรมข้าว มีการให้นิยามไว้ว่า หมายถึง
ลักษณะทางกายภาพ รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ 
เครื่องมือเครื่องใช้ ประเพณีพิธีกรรม ความเช่ือ ความรู้  
ภมูิปัญญา สภาพแวดล้อม การเปล่ียนแปลง และผลกระทบ
ที่เกดิจากอดีตจนกลายเป็นเอกลักษณ์ทางสงัคมของชาวนา
ชาวไร่สบืมา ทั้งนี้  เนื่องจากข้าวมีบทบาทส าคัญต่อชาวไร่
ชาวนาเป็นอย่างยิ่ง ชาวนาเห็นว่า ข้าว เป็นองค์รวมของ
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ธรรมชาติ (ดินน า้ลมไฟ) ที่สัมพันธเ์กี่ยวเนื่องกับมนุษย์
ทั้งร่างกายและจิตใจ 

Bunmee (2008) กล่าวถึง ไวยากรณ์ของอาหารไทย 
คนไทยมกันิยมน าของที่ง่ายๆ และซับซ้อนมาคู่กนั อาหาร
ยอดนิยมของคนไทยจึงเป็นน า้พริก ป่นปลา ป่นเนื้ อ ป่น
เผด็ แจ่วพริก แจ่วบอง ซึ่งในกรณีนี้ ถือว่า เป็นอาหารที่
ซับซ้อนปรุงยากรับประทานคู่กบัของที่ง่ายๆ ซึ่งได้แก่ ผัก
ชนิดต่างๆ ซึ่งเอามาสดๆ แล้วล้างให้สะอาดกเ็พียงพอ 
หรืออาจรับประทานคู่กบัอาหารประเภทเนื้ อ แต่ต้องท าให้
ง่ายที่สดุ เช่น ไข่ต้ม ปลาทูทอด เนื้ อย่าง การน าสิ่งคู่ตรงข้าม
มาเคยีงกนั โดยไม่สร้างความกลมกลืนดูจะเป็นเอกลักษณ์
ของคนไทย ในสังคมชนชั้นสูงจะเพ่ิมความซับซ้อน หรือ
ความละเอยีดอ่อนเข้าไปในอาหาร ซึ่งเป็นพิธีกรรมอย่าง
หนึ่ง เช่น ชนชั้นผู้ดเีก่าของไทยอาจมกีารแกะสลักผกั ผลไม้
เป็นรูปดอกไม้ เป็นรูปสัตว์ต่างๆ หรือเอาผักต้มมาเรียง
แล้วหยอดกะทิ แต่กยั็งรับประทานกบัน า้พริกปลาทูอย่าง
เดิม อาหารชนชั้นสูงไทยจึงอาจสะท้อนแบบการจ าลอง
การพัฒนาสังคมที่สงัคมไทยใช้อยู่ คือ การเสริมเพ่ิมเติม 
(Addition) แต่ไม่ใช่การเปล่ียนรูป (Transformation) 
ความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร อาหารในท้องถิ่นที่รับประทาน
บ่อยในจังหวัดพิษณุโลกและเชื่อมโยงกบัประเทศอาเซียน
ที่มีจุดร่วมกนั คือ “ข้าว” จะเป็นองค์ความรู้หนึ่งที่สามารถ
น าไปใช้ในการต่อยอดการพัฒนาวัฒนธรรมอาหาร และ
งานวิจัยอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องต่อไป 

 

วัตถุประสงคก์ารวิจัย 
 

เพ่ือศึกษาความเชื่อมโยงระหว่างวัฒนธรรมการบริโภค
ที่พบในจังหวัดพิษณโุลกกบัวัฒนธรรมการบริโภคที่พบใน
กลุ่มประเทศอาเซียน 

 

นิยามศัพทเ์ฉพาะ 
 

“วัฒนธรรมการบริโภค” คอื ประเภทอาหาร อาหารที่
รับประทานคู่กนั อาหารที่บริโภคในประเพณต่ีางๆ อาหาร
ที่รับประทานบ่อยในท้องถิ่น วัฒนธรรมการบริโภคนี้ ยัง
รวมถึงความเชื่อเกี่ยวกับอาหารที่บริโภค โดยวัฒนธรรม
การบริโภคนี้ เป็นวัฒนธรรมร่วมสมยั 

“ความเช่ือมโยง” คือ ความเกี่ยวเนื่องระหว่างกันที่
เกดิจากวัฒนธรรมการบริโภคข้าวหรือวัฒนธรรมข้าว 

 
 

วิธดี าเนนิการวิจัย 
 

1. ประชากรที่ศึกษา  
 ประชากร คือ กลุ่มคนที่อาศัยในจังหวัดพิษณุโลก

และกลุ่มคนในประเทศเวียดนาม พม่า ลาว และกัมพูชา
รวมจ านวนทั้งหมด 728 คน แบ่งออกเป็นกลุ่มผู้ให้สมัภาษณ์ 
228 คน กลุ่มผู้ตอบแบบสอบถาม 500 คน 

 กลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่มคนในพ้ืนที่ต่างๆ แบ่งออก
ตามช่วงอายุ 3 ช่วงอายุ คือ 15-34 ปี 35-54 ปี และ 
55 ปีขึ้นไป ในจ านวนเท่าๆ กนั ดงัต่อไปนี้  

 1. กลุ่มคนที่อาศัยใน 9 อ าเภอของจังหวัดพิษณโุลก
แบ่งออกเป็นกลุ่มผู้ ให้สัมภาษณ์ในแต่ละอ าเภอ จ านวน
อ าเภอละ 12 คน รวมจ านวนทั้งหมด 108 คน กลุ่มผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวน 100 คน  

 2. กลุ่มคนในประเทศเวียดนาม พม่า กมัพูชา และ
ลาว แบ่งออกเป็นกลุ่มผู้ให้สมัภาษณจ์ านวนประเทศละ 30 
คน กลุ่มผู้ตอบแบบสอบถามจ านวนประเทศละ 100 คน 

2. สถานที่เกบ็ข้อมูล 
 พ้ืนที่ในจังหวัดพิษณุโลกจ านวน 9 อ าเภอ ได้แก่

เนินมะปราง วังทอง บางกระทุ่ม พรหมพิราม บางระก า  
ชาตติระการ วัดโบสถ ์นครไทย และเมอืงพิษณโุลก 

 พ้ืนที่ในประเทศเวียดนาม ได้แก่ ฮานอยโฮจิมินห์
ท้ายเงวียน นามดิ่ง กาวบงั และบั๊กซาง 

 พ้ืนที่ในประเทศพม่า ได้แก่ ย่างกุ้ง อยิาวด ีมณัฑะเลย์ 
 พ้ืนที่ในประเทศกมัพูชา ได้แก่ ก าปงธม บันเตียน

มนิเจย กงัดาล พนมเปญ ตาแกว และพระตะบอง 
 พ้ืนที่ในประเทศลาว ได้แก่ หลวงพระบาง เวียงจันทน์ 

และสวุรรณเขต 
3. สมมติฐานการวิจัย  
 ข้าวมีส่วนท าให้ลักษณะอาหาร ความเช่ือที่มีต่อ

อาหาร อาหารที่ต้องรับประทานในประเพณีต่างๆ และ
อาหารประจ าถิ่นของคนในจังหวัดพิษณุโลก พม่า ลาว 
กมัพูชา และเวียดนามมคีวามเชื่อมโยงกนั 

4. ขั้นตอนการวิจัย 
 ด าเนินการวิจัยตามกระบวนการวิจัยแบบผสมผสาน

เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณแบบการวิจัยแบบขั้นตอนเชิง
ส ารวจ โดยเกบ็ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยค าถามในแบบสมัภาษณ์
แบบมีโครงสร้างที่ผ่านการตรวจสอบความสอดคล้องกับ
นิยามศัพทเ์ฉพาะโดยผู้ทรงคุณวุฒิ น าข้อมูลที่ได้สมัภาษณ์
น าร่องมาพัฒนาเป็นข้อค าถามในแบบสอบถาม ซึ่งเป็น
เครื่องมือในเกบ็ข้อมูลเชิงปริมาณ น า้หนักการด าเนินการ

Thailand, they make Kha Nom Jeen as one of dishes in celebrated ceremonies but Burmese make Mo Hin Ga as one of dishes in 
funeral ceremonies. 
 
Keywords: Dining Cultures, Connection, Phitsanulok, ASEAN, Local Food 
 

บทน า 
 

จากการพัฒนาทางเทคโนโลยีที่ผ่านมาของทุกประเทศ 
ท าให้ในปัจจุบันแต่ละประเทศสามารถติดต่อสื่อสารกนัได้
อย่างรวดเรว็ และเข้าถงึซึ่งวัฒนธรรมของแต่ละประเทศได้
ง่าย ความสะดวกรวดเรว็จากการเข้าถึงซึ่งวัฒนธรรมของ
อกีฝ่ายนี้  ก่อให้เกดิการหลอมรวมทางวัฒนธรรมได้อย่าง
ง่ายดายและรวดเรว็ จนหลายครั้งแยกไม่ออกว่า วัฒนธรรม
ที่เกดิขึ้นมาจากแหล่งใด ใครเป็นผู้สร้างสรรคข์ึ้นมา กล่าว
ได้อกีแง่หนึ่ง คอื หากสงัคมใดไม่ยึดรากของตนไว้ให้แน่น 
สกัวันจะไม่มรีากที่เป็นของตน ต้องไปหยิบยืมรากของต้น
อื่นเพ่ือเจริญเตบิโตแทน 

ประเทศไทยได้เข้าสู่ประชาคมอาเซียนในปี พ.ศ.2558 
นอกเหนือประเดน็ทางด้านเศรษฐกจิแล้ว ยังมอีกี 2 ประเดน็ 
ที่ประเทศไทยควรต้องรีบปรับตัว คือ ประเดน็ด้านการเมอืง
และความมั่นคง และประเดน็ด้านสงัคมและวฒันธรรม ซึ่ง
ในมุมมองของคณะผู้วิจัย ประเดน็ที่ส  าคัญเป็นอย่างมากที่
ประเทศไทยควรให้ความส าคญั คอื “สงัคมและวัฒนธรรม” 
เนื่องจากเป้าหมายของการรวมตวักนัเป็นประชาคมอาเซียน
ในด้านสงัคมและวฒันธรรม คอื การมุ่งไปสู่การสร้างอตัลักษณ์
อาเซียน (Building an ASEAN Identity) (The Department 
of ASEAN Affairs, Ministry of Foreign Affairs, 2012) 
เพราะหากการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน รูปแบบของสังคม
และวัฒนธรรมที่เป็นของไทยอาจเกิดการเปล่ียนแปลง 
เช่น ถูกหลอมรวมไปเป็นวัฒนธรรมที่มรีปูแบบผสมผสาน
ข้ามวัฒนธรรมที่เป็นหนึ่งเดียวตามเป้าหมายประชาคม
อาเซียน ซึ่งอาจท าให้วัฒนธรรมไทยถูกกลืนและลืมหายไป
ในที่สดุ การรักษาวัฒนธรรมให้คงอยู่อย่างมั่นคงนั้น เปรียบ
ได้กับการรักษา “ราก” ให้มั่นคง แขง็แรง ซึ่งการรักษา 
“ราก” กเ็ปรียบได้กบัการรู้จักตัวตนและรู้วิธกีารแผ่ขยาย 
“ราก” หรือ “วัฒนธรรม” ของตนให้เป็นที่รู้จัก ดงันั้น การ
รักษาไว้ซึ่งวัฒนธรรมของตน ไม่ให้ถูกหลอมรวมไปกับ
วัฒนธรรมอื่นที่จะเข้ามา สิ่งแรก คือ จะต้อง “รู้จักวัฒนธรรม
ของตน” อย่างถ่องแท้ 

พิษณุโลกเป็นจังหวัดในภูมิภาคทางเหนือ และเป็น
จังหวัดผ่านทาง ซึ่งชูธงเป็นจังหวัดสี่แยกอินโดจีน ไม่ว่า 
จะมาจากเหนือไปใต้ตามเส้นทางระเบียงเศรษฐกิจ แนว

เหนือ-ใต้ (North-South Economic Corridor: NSEC) 
หรือเส้นทางระเบียงเศรษฐกิจแนวตะวันออก-ตะวันตก 
(East-West Economic Corridor: EWEC) พิษณุโลกก็
เป็นจังหวัดผ่าน ที่ต้องเตรียมการรับทั้งคนและสนิค้าที่จะ
ผ่านเข้ามา โดยเฉพาะอย่างยิ่ง หากท่าเรือทวายในประเทศ
พม่าสร้างเสรจ็ จังหวัดที่เป็นจุดผ่านและจุดเชื่อมโยงระหว่าง
ท่าเรือดานังของเวียดนามกบัเมืองเมาะตะมะในพม่ากจ็ะ
ย่ิงมีความส าคัญมากขึ้น การเตรียมการเป็นจังหวัดสี่แยก
อนิโดจีน นอกเหนือจากที่พักแล้ว สิ่งหนึ่งที่พิษณุโลกจะต้อง
เตรียมการ คือ วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจ าวัน
โดยเฉพาะวัฒนธรรมร่วมสมัยในเรื่องการรับประทานอาหาร 
วัฒนธรรมร่วมสมัยในเรื่องการรับประทานอาหาร หรือ
วัฒนธรรมการบริโภคนี้  เกี่ยวข้องกับลักษณะอาหารที่
รับประทาน ความเชื่อ ประเพณีในท้องถิ่น ซ่ึงวัฒนธรรม
เหล่านี้  เป็นสิ่งที่อยู่ในวิถีการด าเนินชีวิตของคนในจังหวัด 
เป็นวัฒนธรรมที่มาพร้อมกบัความเจริญเตบิโตของจังหวัด
พิษณุโลก และความต้องการที่มีมากขึ้นของคนที่เข้ามาอาศัย 
ทั้งนี้  ในการชูความเป็นตัวตนของคนพิษณุโลก และการ
เช่ือมโยงตัวตนของคนพิษณุโลกกับอาเซียน วัฒนธรรม
การบริโภคดังกล่าว ควรมีการศึกษาและน าองค์ความรู้ที่
ได้มาเป็นหลักในการรักษาและพัฒนาวัฒนธรรมที่เกี่ยวข้อง
ที่มีอยู่ให้ย่ังยืนและมั่นคง ไม่ให้วัฒนธรรมการบริโภค
แปรเปล่ียนไปตามสังคมที่ก  าลังจะก้าวสู่อาเซียน ทั้งนี้  
ความเชื่อมโยงอย่างหนึ่ งของอาเซียน 10 ประเทศ คือ 
อาหารการรับประทานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งประเทศพม่า ลาว กมัพูชา และเวียดนาม 

ค าว่า วัฒนธรรม หมายถึง วิถีการด าเนินชีวิต (Way 
of Life) หรือรูปแบบแห่งพฤติกรรม (Behavior Patterns) 
ส่วนค าว่า วัฒนธรรมข้าว มีการให้นิยามไว้ว่า หมายถึง
ลักษณะทางกายภาพ รูปแบบ วิธีการ กระบวนการ 
เครื่องมือเครื่องใช้ ประเพณีพิธีกรรม ความเชื่อ ความรู้  
ภมูิปัญญา สภาพแวดล้อม การเปล่ียนแปลง และผลกระทบ
ที่เกดิจากอดีตจนกลายเป็นเอกลักษณ์ทางสงัคมของชาวนา
ชาวไร่สบืมา ทั้งนี้  เนื่องจากข้าวมีบทบาทส าคัญต่อชาวไร่
ชาวนาเป็นอย่างย่ิง ชาวนาเห็นว่า ข้าว เป็นองค์รวมของ
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วิจัยด้วยการวิจัยแบบขั้นตอนเชิงส ารวจจะอยู่ที่ข้อมูลเชิง
คุณภาพ ส่วนข้อมูลเชิงปริมาณจะเป็นข้อมูลสนับสนุน
ข้อเทจ็จริงที่ได้จากข้อมูลเชิงคุณภาพ 

5. เคร่ืองมือที่ใช้ในการเกบ็ข้อมูล 
 เครื่องมือในการเก็บข้อมูล คือ แบบสัมภาษณ์

แบบมีโครงสร้างและแบบสอบถามแบบสัมภาษณ์ และ
แบบสอบถามได้จัดท าเป็น 3 ภาษา คือ ภาษาไทย ภาษา 
อังกฤษ และภาษาเวียดนาม โดยในการสอบถามกลุ่ม 
เป้าหมายชาวลาวใช้แบบสอบถามฉบบัภาษาไทย และกลุ่ม 
เป้าหมายชาวพม่าและกมัพูชาใช้แบบสอบถามฉบับภาษา 
องักฤษ ส่วนการสมัภาษณ์ในแต่ละประเทศได้คนที่รู้ภาษา
ของประเทศนั้นๆ ช่วยในการเกบ็ข้อมูล 

6. การวิเคราะห์ข้อมูล  
 ใช้เทคนิคการวิเคราะห์ข้อความ (Textual Analysis) 

จากข้อมูลเชิงคุณภาพแล้วยืนยันผลการวิเคราะห์ด้วยข้อมูล
เชิงปริมาณซึ่งน าเสนอด้วยสถติพิรรณนา  

 

ผลการศึกษา 
 

ผลการศึกษาต่อไปนี้น าเสนอผลจากการสมัภาษณ์และ
เสริมด้วยข้อมูลสนับสนุนจากผลแบบสอบถาม ซึ่งน าเสนอ
ด้วยสถติพิรรณนา 

วัฒนธรรมการบริโภคของคนในจังหวัดพิษณโุลก 
การศึกษาโดยการสัมภาษณ์และสอบถามจากคนใน

จังหวัดพิษณุโลก ได้ข้อมูลเกี่ยวกับวัฒนธรรมการบริโภค
ของคนในจังหวัดเรียงตามประเดน็ได้ ดงันี้  

ผู้ให้สมัภาษณทุ์กคนรับประทานอาหารครบ 3 มื้อ แต่
ลักษณะอาหารที่รับประทานนั้น มีความแตกต่างกันไป
ตามวัย เนื่องจากผู้ ให้สัมภาษณ์ช่วงอายุ 15-34 ปี และ 
35-54 ปี อยู่ในวัยเรียนและวัยท างาน ลักษณะอาหารใน
มื้อเช้าจะเป็นอาหารที่ท าได้ง่ายหรือหารับประทานได้ง่าย 
เช่น ของทอด เช่น หมูทอด ไก่ทอด ของป้ิง เช่น ไก่ป้ิง 
หมูป้ิง กบัข้าวเหนียว ขนมปัง กาแฟ หรือโจก๊ ส่วนอาหาร
กลางวัน ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารตามสั่ง เช่น กระเพรา 
ข้าวผัด ก๋วยเตี๋ยว และพบว่า คนในอ าเภอเนินมะปราง 
พรหมพิราม วัดโบสถ์ รับประทานอาหารที่เหลือจากมื้ อ
เช้าเป็นอาหารกลางวัน ส่วนอาหารมื้อเยน็ส่วนใหญ่จะท า
รับประทานเอง 

อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยของคนในจังหวัด
พิษณโุลก แยกตามรายอ าเภอ ได้แก่ 

1. เนินมะปราง คือ อาหารจ าพวกแกง ได้แก่ แกง
เลียงแกงส้ม แกงป่า น า้พริก ขนมจีน ส้มต า 

2. วังทอง คือ แกง น า้พริก ปลาร้าสับ แกงอ่อมเนื้ อ 
ส้มต า 

3. บางกระทุ่ม คอื ขนมจีน ส้มต า น า้พริกผกั แกง 
4. พรหมพิราม คือ น ้าพริก แกงต่าง ๆ ได้แก่ แกง

บอน แกงขี้ เหลก็ แกงหยวก แกงหน่อไม้ แกงเหด็ ขนมจีน
น า้ยา น า้พริกปลาร้า 

5. บางระก า คือ น า้พริก ส้มต า แกง แกงเลียง น า้พริก
ปลาร้า 

6. ชาติตระการ คือ น ้าพริก แกงต่างๆ แกงขี้ เหล็ก 
แกงหน่อไม้ 

7. วัดโบสถ์ คือ แกงอ่อม แกงผักหวานไข่มดแดง 
แกงบอน แกงหยวก 

8. นครไทย คอื น า้พริกปลาร้า ข้าวเหนียวมะม่วง 
9. เมืองพิษณุโลก คือ ส่วนใหญ่ตอบว่า ไม่มีอาหาร

ประจ าถิ่น เนื่ องจากความเป็นเมือง จึงท าให้มีอาหาร
หลากหลาย จึงไม่ทราบว่าอะไรที่ เป็นอาหารประจ าถิ่น 
ค าตอบที่ได้จากกลุ่มคนในอ าเภอเมืองพิษณุโลกส่วนใหญ่
ตอบว่า ไม่มีอาหารประจ าถิ่น แต่คนในช่วงอายุตั้งแต่ 55 ปี 
ขึ้นไปที่มีภมูลิ าเนาในต าบลพลายชุมพลและต าบลปากโทก 
ตอบอาหารประจ าถิ่น คือ แกงขี้ เหลก็ แกงบอน แกงหยวก 
แกงหัวตาล แกงหัวมะพร้าว ซึ่งเป็นค าตอบเดียวกับคน 
ในอ าเภอวัดโบสถ์ ผลที่ ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Supawithipattana (2001) ที่ระบุว่า แกงหยวก แกงบอน 
และแกงขี้ เหลก็ เป็นอาหารในท้องถิ่นต าบลจอมทอง ซึ่ง
เป็นต าบลในเขตเมืองพิษณุโลก เช่นเดียวกบัต าบลพลาย
ชุมพล และต าบลปากโทก 

เมื่อพิจารณาข้อมูลความถี่ (ตารางที่ 1) จากผลแบบ 
สอบถามเกี่ยวกบัอาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย จะได้
รายชื่ออาหารที่สอดคล้องกบัอาหารที่ได้จากการสมัภาษณ ์
กล่าวคือ อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยในจังหวัด
พิษณุโลก คือ อาหารประเภทแกง ซึ่งพบได้ทั้งค าสมัภาษณ์
และจากแบบสอบถามมค่ีาความถี่เท่ากบั 29 คิดเป็นร้อยละ 
21.32 โดยแกงที่มีความถี่ ในการตอบสูงสุด คือ แกง
ประเภทอ่อมต่างๆ แกงป่า แกงไก่ และแกงหัวปลี อาหาร
ที่มีความถี่ รองลงมา คอื อาหารจ าพวกน า้พริกมีค่าความถี่
เท่ากบั 16 คดิเป็นร้อยละ 11.76 
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ตารางที่ 1 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยในจังหวัดพิษณโุลก  
ค าตอบ จ านวน ร้อยละ 

1.1 ประเภทแกง   
1. แกงอ่อมไก่เนื้อเหด็ ป ู 4 2.94 
2. แกงป่า 4 2.94 
3. แกงหอยขม 2 1.47 
4. แกงไก่บ้าน 2 1.47 
5. แกงไก่ 2 1.47 
6. แกงหัวปลี 2 1.47 
7. แกงส้มปลาช่อน 1 0.74 
8. แกงมะพร้าวอ่อน 1 0.74 
9. แกงผกัโขมใส่ปลาร้า 1 0.74 
10. แกงกบ 1 0.74 
11. แกงหมูป่า 1 0.74 
12. แกงหน่อไม้สด 1 0.74 
13. แกงผกักาด 1 0.74 
14. แกงเลียง 1 0.74 
15. *แกงสะแล 1 0.74 
16. แกงบอน 1 0.74 
17. แกงส้มมะรมุ 1 0.74 
18. แกงหน่อไม้ 1 0.74 
19. แกงเขียวหวานลูกช้ินปลากราย 1 0.74 

รวม 29 21.32 
รวมทั้งหมด 136 100 

1.2 ประเภทน า้พริก   
1. ปลาร้าสบั 6 4.41 
2. น า้พริกปลาร้า 4 2.94 
3. น า้พริกไข่ป ู 3 2.21 
4. ปูนาหลน 1 0.74 
5. น า้พริกกะปิ 1 0.74 
6. น า้พริกปลาท ู 1 0.74 

รวม 16 11.76 
รวมทั้งหมด 136 100 

หมายเหตุ *แกงสะแลเป็นอาหารท้องถิ่นในอ าเภอบางระก า แกงสะแลเป็นอาหารพ้ืนบ้านทางเหนือ ส่วนที่น ามาใช้แกงสะแลคือผลสะแลอ่อน 
มาแกงใส่หมูสามช้ัน กระดูกหมู หรือใส่ปลาแห้ง มีวิธกีารแกงเช่นเดียวกบัแกงผกัหวาน ผักเสี้ยว แต่ใส่ข่าและตระไคร้เป็นเคร่ืองแกง 
 

 ความเชื่อเกี่ยวกับอาหารของคนในจังหวัดพิษณุโลก
ส่วนใหญ่เป็นความเชื่อทางโภชนาการ หรือความเชื่อที่
สามารถพิสูจน์ตามหลักวิทยาศาสตร์ได้ เช่น เชื่อว่าการ
รับประทานต าลึงกบัผกับุ้งจะช่วยบ ารงุสายตา ต้นหอม ใบ
ย่านาง บลอ็กโคล่ี ช่วยป้องกนัมะเรง็ ฝักเพกา ท าให้หาย
ตาแดง หัวปลีต้ม แกงหัวปลี แกงเลียง ช่วยเพ่ิมปริมาณ
น า้นมให้กบัมารดาที่มลูีกอ่อน ไก่ ชะอม ท าให้ปวดตามข้อ 
สตัว์ปีกท าให้ปวดข้อ ไข่ ท าให้แผลหายไว แต่ถ้ารับประทาน
มากไปจะเป็นแผลเป็น ของดอง ท าให้บาดแผลเน่า มะละกอ 

ท าให้ขบัถ่ายดี และน า้มะพร้าว ท าให้ให้เดก็ที่เกดิผวิพรรณ
ดมีหีลายๆ ความเชื่อเกี่ยวกบัอาหารที่คนในจังหวัดพิษณโุลก
เชื่อเหมือนกันและแตกต่างกัน เช่น ความเชื่อเรื่องการ
รับประทานกล้วยระหว่างตั้งครรภ์ คนท้องไม่ให้รับประทาน
กล้วย เพราะจะท าให้เดก็ในท้องตัวใหญ่แล้วจะคลอดยาก 
ซึ่งพบในความเช่ือของคนพรหมพิราม ซ่ึงแตกต่างกับ
ความเชื่อทั่วไปที่ว่า ให้รับประทานกล้วยเพ่ือจะได้คลอดลูก
ได้ง่าย นอกจากความเชื่อที่สามารถพิสูจน์ได้ตามหลัก
วิทยาศาสตร์แล้ว ยังมคีวามเชื่อเร่ืองอาหารที่มาจากวิถีชีวิต

วิจัยด้วยการวิจัยแบบขั้นตอนเชิงส ารวจจะอยู่ที่ข้อมูลเชิง
คุณภาพ ส่วนข้อมูลเชิงปริมาณจะเป็นข้อมูลสนับสนุน
ข้อเทจ็จริงที่ได้จากข้อมูลเชิงคุณภาพ 

5. เคร่ืองมือที่ใช้ในการเกบ็ข้อมูล 
 เครื่องมือในการเก็บข้อมูล คือ แบบสัมภาษณ์

แบบมีโครงสร้างและแบบสอบถามแบบสัมภาษณ์ และ
แบบสอบถามได้จัดท าเป็น 3 ภาษา คือ ภาษาไทย ภาษา 
อังกฤษ และภาษาเวียดนาม โดยในการสอบถามกลุ่ม 
เป้าหมายชาวลาวใช้แบบสอบถามฉบบัภาษาไทย และกลุ่ม 
เป้าหมายชาวพม่าและกมัพูชาใช้แบบสอบถามฉบับภาษา 
องักฤษ ส่วนการสมัภาษณ์ในแต่ละประเทศได้คนที่รู้ภาษา
ของประเทศนั้นๆ ช่วยในการเกบ็ข้อมูล 

6. การวิเคราะห์ข้อมูล  
 ใช้เทคนิคการวิเคราะห์ข้อความ (Textual Analysis) 

จากข้อมูลเชิงคุณภาพแล้วยืนยันผลการวิเคราะห์ด้วยข้อมูล
เชิงปริมาณซึ่งน าเสนอด้วยสถติพิรรณนา  

 

ผลการศึกษา 
 

ผลการศึกษาต่อไปนี้น าเสนอผลจากการสมัภาษณ์และ
เสริมด้วยข้อมูลสนับสนุนจากผลแบบสอบถาม ซึ่งน าเสนอ
ด้วยสถติพิรรณนา 

วัฒนธรรมการบริโภคของคนในจังหวัดพิษณโุลก 
การศึกษาโดยการสัมภาษณ์และสอบถามจากคนใน

จังหวัดพิษณุโลก ได้ข้อมูลเกี่ยวกับวัฒนธรรมการบริโภค
ของคนในจังหวัดเรียงตามประเดน็ได้ ดงันี้  

ผู้ให้สมัภาษณทุ์กคนรับประทานอาหารครบ 3 มื้อ แต่
ลักษณะอาหารที่รับประทานนั้น มีความแตกต่างกันไป
ตามวัย เนื่องจากผู้ ให้สัมภาษณ์ช่วงอายุ 15-34 ปี และ 
35-54 ปี อยู่ในวัยเรียนและวัยท างาน ลักษณะอาหารใน
มื้อเช้าจะเป็นอาหารที่ท าได้ง่ายหรือหารับประทานได้ง่าย 
เช่น ของทอด เช่น หมูทอด ไก่ทอด ของป้ิง เช่น ไก่ป้ิง 
หมูป้ิง กบัข้าวเหนียว ขนมปัง กาแฟ หรือโจก๊ ส่วนอาหาร
กลางวัน ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารตามสั่ง เช่น กระเพรา 
ข้าวผัด ก๋วยเตี๋ยว และพบว่า คนในอ าเภอเนินมะปราง 
พรหมพิราม วัดโบสถ์ รับประทานอาหารที่เหลือจากมื้ อ
เช้าเป็นอาหารกลางวัน ส่วนอาหารมื้อเยน็ส่วนใหญ่จะท า
รับประทานเอง 

อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยของคนในจังหวัด
พิษณโุลก แยกตามรายอ าเภอ ได้แก่ 

1. เนินมะปราง คือ อาหารจ าพวกแกง ได้แก่ แกง
เลียงแกงส้ม แกงป่า น า้พริก ขนมจีน ส้มต า 

2. วังทอง คือ แกง น า้พริก ปลาร้าสับ แกงอ่อมเนื้ อ 
ส้มต า 

3. บางกระทุ่ม คอื ขนมจีน ส้มต า น า้พริกผกั แกง 
4. พรหมพิราม คือ น ้าพริก แกงต่าง ๆ ได้แก่ แกง

บอน แกงขี้ เหลก็ แกงหยวก แกงหน่อไม้ แกงเหด็ ขนมจีน
น า้ยา น า้พริกปลาร้า 

5. บางระก า คือ น า้พริก ส้มต า แกง แกงเลียง น า้พริก
ปลาร้า 

6. ชาติตระการ คือ น ้าพริก แกงต่างๆ แกงขี้ เหล็ก 
แกงหน่อไม้ 

7. วัดโบสถ์ คือ แกงอ่อม แกงผักหวานไข่มดแดง 
แกงบอน แกงหยวก 

8. นครไทย คอื น า้พริกปลาร้า ข้าวเหนียวมะม่วง 
9. เมืองพิษณุโลก คือ ส่วนใหญ่ตอบว่า ไม่มีอาหาร

ประจ าถิ่น เนื่ องจากความเป็นเมือง จึงท าให้มีอาหาร
หลากหลาย จึงไม่ทราบว่าอะไรที่ เป็นอาหารประจ าถิ่น 
ค าตอบที่ได้จากกลุ่มคนในอ าเภอเมืองพิษณุโลกส่วนใหญ่
ตอบว่า ไม่มีอาหารประจ าถิ่น แต่คนในช่วงอายุตั้งแต่ 55 ปี 
ขึ้นไปที่มีภมูลิ าเนาในต าบลพลายชุมพลและต าบลปากโทก 
ตอบอาหารประจ าถิ่น คือ แกงขี้ เหลก็ แกงบอน แกงหยวก 
แกงหัวตาล แกงหัวมะพร้าว ซึ่งเป็นค าตอบเดียวกับคน 
ในอ าเภอวัดโบสถ์ ผลที่ ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Supawithipattana (2001) ที่ระบุว่า แกงหยวก แกงบอน 
และแกงขี้ เหลก็ เป็นอาหารในท้องถิ่นต าบลจอมทอง ซ่ึง
เป็นต าบลในเขตเมืองพิษณุโลก เช่นเดียวกบัต าบลพลาย
ชุมพล และต าบลปากโทก 

เมื่อพิจารณาข้อมูลความถี่ (ตารางที่ 1) จากผลแบบ 
สอบถามเกี่ยวกบัอาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย จะได้
รายชื่ออาหารที่สอดคล้องกบัอาหารที่ได้จากการสมัภาษณ ์
กล่าวคือ อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อยในจังหวัด
พิษณุโลก คือ อาหารประเภทแกง ซึ่งพบได้ทั้งค าสมัภาษณ์
และจากแบบสอบถามมค่ีาความถี่เท่ากบั 29 คิดเป็นร้อยละ 
21.32 โดยแกงที่มีความถี่ ในการตอบสูงสุด คือ แกง
ประเภทอ่อมต่างๆ แกงป่า แกงไก่ และแกงหัวปลี อาหาร
ที่มีความถี่ รองลงมา คอื อาหารจ าพวกน า้พริกมีค่าความถี่
เท่ากบั 16 คดิเป็นร้อยละ 11.76 
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ของคน เช่น ความเชื่อที่ว่า การรับประทานข้าวหลามใน
งานสมโภชพระพุทธชินราชจะท าให้ไม่เจบ็ป่วย เพราะผ่าน
การลงคาถามาแล้ว 
 ประเพณทีี่ต้องรับประทานอาหารเฉพาะ แบ่งออกเป็น 
2 งานหลัก คือ งานมงคลกับงานอวมงคล งานมงคล 
ประกอบไปด้วยงานบวช งานแต่งงาน งานบุญอื่นๆ อาหาร
ที่ต้องรับประทานหรือควรจัดไว้ในงานเหล่านี้  ได้แก่ 
 อาหารในงานแต่งงาน คือ ขนมจีน หมี่ซั่วแกงหยวก 
เหตุผล คือ จะท าให้รักกนัยาวนานเหมือนเส้นขนมจีนกบั
เส้นหมี่และมีเย่ือใยต่อกนัเหมือนหยวกที่มีใย นอกจากนี้
คนเนินมะปรางยังเชื่อว่า ขนมจีนจะแสดงถงึความกลมเกลียว
สามคัคขีองคู่แต่งงาน  
 ลาบ เหตผุล คอื ชื่อเป็นสริิมงคล หมายถึง ความโชคด ี
ต้มจีนฟัก เหตุผล คือ เพ่ือจะได้อยู่เยน็เป็นสขุ เพราะฟัก
เป็นพืชเยน็ ผัดถั่วงอก เหตุผล คือ จะได้มีชีวิตที่งอกเงย
งดงาม 
 อาหารในงานบวช คือ แกงบอน แกงขี้ เหล็ก ลาบ 
ขนมจีน ไม่พบเหตุผลที่ต้องรับประทานแกงบอนในงาน
บวช ซึ่งผู้ให้สมัภาษณส์่วนใหญ่ระบุว่า เป็นอาหารที่ต้องท า
อย่างระมดัระวัง หากท าไม่ดจีะท าให้คนัปากเมื่อรับประทาน
ได้ การท าแกงบอนจึงต้องอาศัยก าลังคน ซึ่งจะท าเมื่อมี
งานประเพณีใหญ่ๆ เท่านั้น โดยจะไม่ท าแกงบอนในงาน
แต่งงาน เพราะเชื่อว่าจะท าให้ชีวิตคู่มีเรื่องจุกจิก กวนใจ 
งานอวมงคล คือ งานศพ อาหารที่รับประทานในงานศพ
ไม่ได้มีระบุเหมือนอาหารในงานประเพณีอื่น มีเพียงการ
ระบุว่า ไม่เลี้ ยงแขกในงานด้วยอาหารจ าพวกเส้น เช่น 
ขนมจีน เพราะจะท าให้เสยีชีวิตต่อๆ กนั และจะไม่สามารถ
ตดัเยื่อใยกบัผู้ตายได้ และพบว่า มเีพียงคนในอ าเภอเมอืง
พิษณุโลกเท่านั้นที่ตอบว่าจะท าอาหารที่คนเสียชีวิตชอบ
โดยท าถวายพระ 
 อาหารที่รับประทานในประเพณีต่างๆ สะท้อนวัฒนธรรม
ที่เกดิจากการปลูกข้าวของคนไทย การปลูกข้าวของไทยจะ
มีการร่วมมือร่วมก าลังกันในการลงแขกเกี่ยวข้าว ซ่ึงเป็น
งานใหญ่ที่คนในชุมชนท้องถิ่นมารวมตวักนัท างาน เช่นเดยีวกบั
ขนมไทยหรืออาหารคาวที่มขีั้นตอนยุ่งยากกจ็ะถูกน ามาท า
และรับประทานกัน ในงานประเพณีที่มีคนมาร่วมกัน
จ านวนมาก เช่น แกงบอน แกงขี้ เหล็ก ข้าวเหนียวเปียก 
กะละแม เป็นต้น  

 วัฒนธรรมการบริโภคของคนกมัพูชา 
 การศึกษาวัฒนธรรมอาหารในกมัพูชาจากการลงพ้ืนที่
เพ่ือส ารวจ และเกบ็ข้อมูลกลุ่มตัวอย่างด้วยการสมัภาษณ ์
และสุ่มส ารวจด้วยแบบสอบถาม พบว่า เรื่องราวของอาหาร
ในกมัพูชามคีวามสมัพันธก์บัวัฒนธรรม ความเช่ือ ประเพณี 
และวิถีชีวิต การรับประทานอาหารยังคงเป็น 3 มื้อตามปกต ิ
แต่ส าหรับช่วงอายุ 15-34 ปี ที่เป็นนักศึกษาอาจไม่ได้
รับประทานอาหารมื้อเช้าบ้าง หรืออาจรับประทานอาหาร
มื้อเช้าเป็นขนม หรือรับประทานที่โรงอาหารในสถานศึกษา
แทนการรับประทานข้าวที่บ้าน ด้วยเหตุผลที่ต้องรีบไป
เรียนในช่วงเช้า แต่หากในเวลาไม่เร่งรีบแล้ว ชาวกมัพูชา
ส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารเช้าที่บ้าน รวมถึงมื้ ออื่นๆ 
กบัครอบครัว หรือสมาชิกคนในบ้าน อาหารที่ชาวกมัพูชา
รับประทานบ่อย คือ แกงมะจู (ซอมลอมะจู) มีลักษณะ
เป็นแกงรสชาตเิปรี้ยวใส่ผกัหลายชนิด คล้ายกบัแกงส้มใน
ประเทศไทย แต่ใส่ผักหลากหลายชนิดและน า้แกงมีความ
เข้มข้นมากกว่า แต่ส าหรับช่วงอายุ 35-54 ปี และ 55 ปี
ขึ้ นไป ยังนิยมรับประทานแกงกอโก (ซอมลอกอโก) มี
ลักษณะเป็นแกงที่ใส่ผักหลายชนิด คล้ายกับแกงเลียงใน
ประเทศไทย อาหารทั้งสองชนิดนี้ อาจถือได้ว่า เป็นอาหาร
ที่นิยมรับประทานกันทั่วประเทศกัมพูชา เพราะจากการ
ส ารวจอาหารพ้ืนเมืองประจ าถิ่นของกมัพูชาทั้งจากข้อมูล
สมัภาษณแ์ละแบบสอบถามที่มคีวามถี่ในการตอบมากที่สดุ 
คือ ซอมลอมะจู หรือแกงส้มกัมพูชา มีค่าความถี่เท่ากับ 
50 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 37.8 และซอมลอกอโก หรือแกง
เลียงกัมพูชา มีค่าความถี่เท่ากับ 31 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 
27.9 ตามตารางที่ 2 ด้านล่าง ในอาหารของกัมพูชาจะ
สงัเกตได้ว่า มักมีปลาเข้ามาเกี่ยวข้อง อาท ิปลาทอด ปลา
ย่าง แกงกอโกใส่ปลา (แกงเลียงใส่ปลา) แกงมะจูใส่ปลา 
(แกงส้มใส่ปลา) เพราะประเทศกัมพูชามีแหล่งน า้ขนาด
ใหญ่ ทะเลสาบที่ส  าคัญ คือ โตนเลสาบ และมีแหล่งน ้า
กระจายอยู่ทั่วไป จึงท าให้มีสัตว์น ้าอุดมสมบูรณ์ อาหาร
พ้ืนเมืองอกีอย่างหนึ่ง คือ โปนเตียโกน (ไข่เป็ดนึ่งที่มีตัว
ข้างใน) เป็นที่นิยม และมขีายทั่วไปในกมัพูชา ซึ่งโปนเตยีโกน
มีความแตกต่างจากไข่ข้าวในประเทศไทย ที่ไข่ข้าวนั้นจะ
เป็นไข่ไก่ แล้วน าไปป้ิง แต่โปนเตียโกนเป็นไข่เป็ดแล้วน า 
ไปนึ่ง 
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ตารางที่ 2 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (กมัพูชา) 
ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 

1. ซอมลอมะจู (แกงส้มกมัพูชา) 50 37.8 
2. ซอมลอกอโก (แกงเลียงกมัพูชา) 31 27.9 
3. น า้พริกกบัปลาหรือผกัสด 6 5.4 
4. ผดัผกัทุกชนิด 6 5.4 
5. อะมอ็ก (Amok ห่อหมกกมัพูชา) 5 4.5 
6. เนื้อย่าง 3 2.7 
7. ไข่เจียวปลาหมักบด 2 1.8 
8. ปลาทอด 2 1.8 
9. โปนเตียโกน 2 1.8 
10. ไก่เผาน า้ผึ้ ง 1 0.9 
11. ขนมออมซอน 1 0.9 

รวม 111 100 
 

 ในด้านความเชื่อที่มีความสมัพันธก์บัอาหาร คนกมัพูชา
มคีวามเชื่อที่สมัพันธก์บัอาหารที่พบในทุกช่วงอายุของคน
กมัพูชา คอื ในพิธแีต่งงานและประเพณีประจุมเบนิ (ท าบุญ
เดือน 10) กล่าวคอื พิธแีต่งงานต้องมขีนมออนซอม แทน 
สญัลักษณ์ของเพศชาย และขนมโกม แทนสญัลักษณ์เพศ
หญิง ถือว่า เป็นอาหารส าคัญที่จะต้องมีในพิธีกรรม เชื่อ
ว่าจะท าให้อุดมสมบูรณ์ และมีบุตร ประเพณีประจุมเบิน 
หรือประเพณที าบุญเดอืน 10 จะต้องมขีนมออนซอม และ
ผดัหมี่ซั่วไปท าบุญที่วัด เพราะเชื่อว่าผบีรรพบุรษุที่ท  าบาป
ไว้มากอาจมีปากเล็ก หรือมีความเจ็บปวด ไม่สามารถ
รับประทานอะไรได้ สามารถรับประทานได้เพียงอาหารที่มี
ลักษณะเลก็เช่นเส้นหมี่ซั่วเท่านั้น นอกจากนี้ยังมีความเชื่อ
ที่สมัพันธก์บัอาหารอื่นๆ อาท ิการรับประทานไข่ห่านระหว่าง
ตั้งครรภ์จะท าให้ลูกเกิดมาฉลาด การไม่นิยมรับประทาน
ปลาบู่ เพราะถือว่าเป็นสัตว์อายุยืน และเชื่อว่าเคยเป็น
มนุษย์มาก่อน ส าหรับความเชื่อเรื่องปลาบู่นี้คล้ายคลึงกบั
ความเชื่อในประเทศไทยที่ไม่นิยมรับประทานสตัว์ที่เชื่อว่า
มีอายุยืน อาท ิเต่า เพราะเชื่อว่าเป็นการตัดอายุ จะส่งผล
ให้ผู้รับประทานอายุสั้น และความเชื่อที่ว่าปลาบู่เคยเป็น
มนุษย์มาก่อนสัมพันธ์กับเรื่องเล่าปลาบู่ทอง ซ่ึงมีเนื้ อหา
คล้ายคลึงกบัเรื่องปลาบู่ทองในประเทศไทย อกีความเชื่อ
หนึ่งของกมัพูชาที่คล้ายคลึงกบัประเทศไทย คือ ระหว่าง
ตั้งครรภ์หากดื่มน า้มะพร้าวจะท าให้ลูกที่เกดิมาผวิพรรณด ี 

วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนพม่า 
วัฒนธรรมอาหารในพม่ามคีวามคล้ายคลึงกบัประเทศ

ไทย และประเทศอื่น ในแง่ที่ว่าอาหารมีความสมัพันธก์ับ
วิถีชีวิต ประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ ด้านการรับประทาน
อาหารยังคงให้ความส าคญักบั 3 มื้อหลัก อาหารที่รับประทาน
ในแต่ละมื้ อ คือ โมฮิงกา (ขนมจีน) ย าใบชา ข้าวสวยที่
รับประทานคู่กบัแกงต่างๆ กล่าวคือ โมฮิงกาหรือขนมจีน
ในพม่าเป็นอาหารที่นิยมมาก มีลักษณะคล้ายขนมจีนน า้เงี้ ยว
ในภาคเหนือของประเทศไทย ซึ่งประเทศไทยมีขนมจีน
ขายอยู่ทั่วไป แต่ไม่นิยมรับประทานกันมากเมื่อเทียบกับ
โมฮิงกาในประเทศพม่า ย าใบชาเป็นอาหารที่นิยมในพม่า
เช่นกนั สามารถรับประทานเปล่าๆ หรือน ามารับประทาน
กบัข้าวสวยได้ พร้อมด้วยกบัข้าวประเภทแกง หรือผดัต่างๆ 
นอกจากนี้ กยั็งมีอาหารประเภทก๋วยเตี๋ยว คือ ก๋วยเตี๋ยว
ไทยใหญ่ (กว๋ยเตีย๋วฉาน) เป็นอาหารที่นิยมในพม่า เช่นกนั  

ในเรื่องอาหารประจ าถิ่นของคนพม่า คอื โมฮิงกา และ
ย าใบชา ผลที่ได้สอดคล้องทั้งจากข้อมูลจากการสมัภาษณ์
และแบบสอบถามโดยโมฮิงกามีความถี่เท่ากับ 47 ครั้ง 
คดิเป็นร้อยละ 47.0 และย าใบชามคีวามถี่เท่ากบั 18 คร้ัง 
คดิเป็นร้อยละ 18.0 ปัจจุบนัทั้งโมฮิงกาและย าใบชายังคง
เป็นที่นิยมของคนทุกเพศทุกช่วงวัย  
 

 
 
 
 
 
 

ของคน เช่น ความเชื่อที่ว่า การรับประทานข้าวหลามใน
งานสมโภชพระพุทธชินราชจะท าให้ไม่เจบ็ป่วย เพราะผ่าน
การลงคาถามาแล้ว 
 ประเพณทีี่ต้องรับประทานอาหารเฉพาะ แบ่งออกเป็น 
2 งานหลัก คือ งานมงคลกับงานอวมงคล งานมงคล 
ประกอบไปด้วยงานบวช งานแต่งงาน งานบุญอื่นๆ อาหาร
ที่ต้องรับประทานหรือควรจัดไว้ในงานเหล่านี้  ได้แก่ 
 อาหารในงานแต่งงาน คือ ขนมจีน หมี่ซั่วแกงหยวก 
เหตุผล คือ จะท าให้รักกนัยาวนานเหมือนเส้นขนมจีนกบั
เส้นหมี่และมีเย่ือใยต่อกนัเหมือนหยวกที่มีใย นอกจากนี้
คนเนินมะปรางยังเช่ือว่า ขนมจีนจะแสดงถงึความกลมเกลียว
สามคัคขีองคู่แต่งงาน  
 ลาบ เหตผุล คอื ชื่อเป็นสริิมงคล หมายถึง ความโชคด ี
ต้มจีนฟัก เหตุผล คือ เพ่ือจะได้อยู่เยน็เป็นสขุ เพราะฟัก
เป็นพืชเยน็ ผัดถั่วงอก เหตุผล คือ จะได้มีชีวิตที่งอกเงย
งดงาม 
 อาหารในงานบวช คือ แกงบอน แกงขี้ เหล็ก ลาบ 
ขนมจีน ไม่พบเหตุผลที่ต้องรับประทานแกงบอนในงาน
บวช ซึ่งผู้ให้สมัภาษณส์่วนใหญ่ระบุว่า เป็นอาหารที่ต้องท า
อย่างระมดัระวัง หากท าไม่ดจีะท าให้คนัปากเมื่อรับประทาน
ได้ การท าแกงบอนจึงต้องอาศัยก าลังคน ซึ่งจะท าเมื่อมี
งานประเพณีใหญ่ๆ เท่านั้น โดยจะไม่ท าแกงบอนในงาน
แต่งงาน เพราะเชื่อว่าจะท าให้ชีวิตคู่มีเรื่องจุกจิก กวนใจ 
งานอวมงคล คือ งานศพ อาหารที่รับประทานในงานศพ
ไม่ได้มีระบุเหมือนอาหารในงานประเพณีอื่น มีเพียงการ
ระบุว่า ไม่เลี้ ยงแขกในงานด้วยอาหารจ าพวกเส้น เช่น 
ขนมจีน เพราะจะท าให้เสยีชีวิตต่อๆ กนั และจะไม่สามารถ
ตดัเยื่อใยกบัผู้ตายได้ และพบว่า มเีพียงคนในอ าเภอเมอืง
พิษณุโลกเท่านั้นที่ตอบว่าจะท าอาหารที่คนเสียชีวิตชอบ
โดยท าถวายพระ 
 อาหารที่รับประทานในประเพณีต่างๆ สะท้อนวัฒนธรรม
ที่เกดิจากการปลูกข้าวของคนไทย การปลูกข้าวของไทยจะ
มีการร่วมมือร่วมก าลังกันในการลงแขกเกี่ยวข้าว ซ่ึงเป็น
งานใหญ่ที่คนในชุมชนท้องถิ่นมารวมตวักนัท างาน เช่นเดยีวกบั
ขนมไทยหรืออาหารคาวที่มขีั้นตอนยุ่งยากกจ็ะถูกน ามาท า
และรับประทานกัน ในงานประเพณีที่มีคนมาร่วมกัน
จ านวนมาก เช่น แกงบอน แกงขี้ เหล็ก ข้าวเหนียวเปียก 
กะละแม เป็นต้น  

 วัฒนธรรมการบริโภคของคนกมัพูชา 
 การศึกษาวัฒนธรรมอาหารในกมัพูชาจากการลงพ้ืนที่
เพ่ือส ารวจ และเกบ็ข้อมูลกลุ่มตัวอย่างด้วยการสมัภาษณ ์
และสุ่มส ารวจด้วยแบบสอบถาม พบว่า เรื่องราวของอาหาร
ในกมัพูชามคีวามสมัพันธก์บัวัฒนธรรม ความเชื่อ ประเพณี 
และวิถีชีวิต การรับประทานอาหารยังคงเป็น 3 มื้อตามปกต ิ
แต่ส าหรับช่วงอายุ 15-34 ปี ที่เป็นนักศึกษาอาจไม่ได้
รับประทานอาหารมื้อเช้าบ้าง หรืออาจรับประทานอาหาร
มื้อเช้าเป็นขนม หรือรับประทานที่โรงอาหารในสถานศึกษา
แทนการรับประทานข้าวที่บ้าน ด้วยเหตุผลที่ต้องรีบไป
เรียนในช่วงเช้า แต่หากในเวลาไม่เร่งรีบแล้ว ชาวกมัพูชา
ส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารเช้าที่บ้าน รวมถึงมื้ ออื่นๆ 
กบัครอบครัว หรือสมาชิกคนในบ้าน อาหารที่ชาวกมัพูชา
รับประทานบ่อย คือ แกงมะจู (ซอมลอมะจู) มีลักษณะ
เป็นแกงรสชาตเิปรี้ยวใส่ผกัหลายชนิด คล้ายกบัแกงส้มใน
ประเทศไทย แต่ใส่ผักหลากหลายชนิดและน า้แกงมีความ
เข้มข้นมากกว่า แต่ส าหรับช่วงอายุ 35-54 ปี และ 55 ปี
ขึ้ นไป ยังนิยมรับประทานแกงกอโก (ซอมลอกอโก) มี
ลักษณะเป็นแกงที่ใส่ผักหลายชนิด คล้ายกับแกงเลียงใน
ประเทศไทย อาหารทั้งสองชนิดนี้ อาจถือได้ว่า เป็นอาหาร
ที่นิยมรับประทานกันทั่วประเทศกัมพูชา เพราะจากการ
ส ารวจอาหารพ้ืนเมืองประจ าถิ่นของกมัพูชาทั้งจากข้อมูล
สมัภาษณแ์ละแบบสอบถามที่มคีวามถี่ในการตอบมากที่สดุ 
คือ ซอมลอมะจู หรือแกงส้มกัมพูชา มีค่าความถี่เท่ากับ 
50 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 37.8 และซอมลอกอโก หรือแกง
เลียงกัมพูชา มีค่าความถี่เท่ากับ 31 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 
27.9 ตามตารางที่ 2 ด้านล่าง ในอาหารของกัมพูชาจะ
สงัเกตได้ว่า มักมีปลาเข้ามาเกี่ยวข้อง อาท ิปลาทอด ปลา
ย่าง แกงกอโกใส่ปลา (แกงเลียงใส่ปลา) แกงมะจูใส่ปลา 
(แกงส้มใส่ปลา) เพราะประเทศกัมพูชามีแหล่งน า้ขนาด
ใหญ่ ทะเลสาบที่ส  าคัญ คือ โตนเลสาบ และมีแหล่งน ้า
กระจายอยู่ทั่วไป จึงท าให้มีสัตว์น ้าอุดมสมบูรณ์ อาหาร
พ้ืนเมืองอกีอย่างหนึ่ง คือ โปนเตียโกน (ไข่เป็ดนึ่งที่มีตัว
ข้างใน) เป็นที่นิยม และมขีายทั่วไปในกมัพูชา ซึ่งโปนเตยีโกน
มีความแตกต่างจากไข่ข้าวในประเทศไทย ที่ไข่ข้าวนั้นจะ
เป็นไข่ไก่ แล้วน าไปป้ิง แต่โปนเตียโกนเป็นไข่เป็ดแล้วน า 
ไปนึ่ง 
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ตารางที่ 3 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (พม่า) 
ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 

1. โมฮิงกา (ขนมจีน) 47 47.0 
2. ย าใบชา (ลาเพด็) หรือบางคร้ังเรียกว่าเมี่ยง 18 18.0 
3. งะป๊ิ (น าพริกที่ท  าจากกะปิหรือปลาร้าหรือถั่วหมัก) 10 10.0 
4. ข้าวเหนียว 3 3.0 
5. ขนมเลด็ปยา (ขนมที่ท  ามาจากแป้งข้าวเจ้า ถั่ว มะพร้าว) 2 2.0 
6. ย าเมี่ยงค า 2 2.0 
7. ข้าวซอยฉาน 1 1.0 
8. ขนมต้มขาวพม่า 1 1.0 
9. ขนมหม้อแกงพม่า 1 1.0 
10. โมกโลงเหย่ปอ (คล้ายบัวลอยของไทย) 1 1.0 
11. ข้าวหมกไก่ 1 1.0 
12. ไม่ระบุ 13 13.0 

รวม 100 100 
 

 ในด้านความเชื่อที่มีความสมัพันธ์กับอาหาร คนพม่า
ส่วนใหญ่ โดยเฉพาะเพศหญิงทุกช่วงอายุ  จะไม่นิยม
รับประทานเนื้อวัว โดยกลุ่มอายุ 15-34 ปี มกับอกเหตผุล
แต่เพียงว่าฟังมาจากผู้ ใหญ่ หรือปฏิบัติตามกนัมา แต่ใน 
ช่วงอายุ 35-54 ปี และ 55 ปีขึ้นไป จะให้เหตุผลว่า วัว
เป็นสตัว์มบุีญคุณที่ช่วยเหลือมนุษย์ด้านเกษตรกรรมต่างๆ 
จึงไม่รับประทานเนื้ อวัว และเฉพาะช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป 
นอกจากจะไม่รับประทานเนื้ อวัวแล้ว ยังไม่รับประทาน
เนื้ อสัตว์ใหญ่ เนื้ อสัตว์สี่เท้าอีกด้วย จะเลือกรับประทาน
เนื้อไก่ หรือปลาแทน ซึ่งความเชื่อในกลุ่มอายุ 55 ปีขึ้นไปนี้
นอกจากเกี่ยวข้องกบัวัวเป็นสตัว์มบุีญคุณแล้ว ยังเชื่อมโยง
ถึงเรื่องสุขภาพอีกด้วยเนื่องจากเนื้ อไก่ และปลาเคี้ ยวได้
ง่าย และย่อยได้ง่ายกว่าจึงเป็นผลดต่ีอสขุภาพผู้สงูอายุ 
 ในงานพิธศีพนิยมเลี้ ยงอาหารโมฮิงกา และไม่นิยมใช้
โมฮิงกาในพิธแีต่งงาน เพราะถอืว่าไม่เป็นมงคล จากความ
เชื่อนี้ แตกต่างกับความเชื่อในประเทศไทยอย่างชัดเจนที่
ในประเทศไทยนั้นไม่นิยมใช้อาหารที่มีลักษณะเส้นยาวๆ 
ในพิธทีี่ไม่เป็นมงคล อาท ิงานพิธศีพ แต่จะนิยมใช้ในงาน
พิธมีงคล อาท ิงานพิธแีต่งงาน 
 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนลาว 
 จากการลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจ และเกบ็ข้อมูลกลุ่มตวัอย่าง
ด้วยการสมัภาษณ ์และสุ่มส ารวจด้วยแบบสอบถาม พบว่า
เรื่องราวของอาหารในลาวมีความสัมพันธ์กับวัฒนธรรม 
ความเชื่อ ประเพณี และวิถีชีวิต การรับประทานอาหาร
ยังคงเป็น 3 มื้อตามปกต ิแต่ส าหรับช่วงอายุ 15-34 ปี ที่
เป็นนักศึกษานั้น พบว่า บางส่วนมีการรับประทานอาหาร
เช้าจากที่บ้านก่อนมาโรงเรียน และมหาวิทยาลัย มีส่วนน้อย

ที่ออกมารับประทานอาหารเช้าที่ร้านจ าพวกขนมปังกาแฟ
ที่ร้านอาหารระหว่างทางก่อนไปโรงเรียน และมบีางส่วนที่
รับประทานที่โรงอาหารในสถานศึกษาแทนการรับประทาน 
ข้าวที่บ้าน ด้วยเหตผุลที่ต้องรีบไปเรียนในช่วงเช้า แต่โดย
ส่วนใหญ่คนลาวนิยมรับประทานอาหารที่บ้านและท ากนัเอง 
ทั้งสามมื้ อ แม้จะเข้าสู่วัยท างานแล้วช่วงพักกลางวัน  ถ้า
บ้านกบัสถานศึกษาและที่ท างานไม่ไกลกนัมากกจ็ะกลับมา
รับประทานอาหารที่บ้าน มื้อเยน็น้ันจะมีการรับประทาน
นอกบ้านน้อยครั้งตามโอกาสพิเศษ และส่วนใหญ่จะเป็น
กลุ่มวัยรุ่นที่รับประทานอาหารนอกบ้าน กลุ่มวัยกลางคน
และผู้สูงอายุนิยมรับประทานที่บ้าน รวมถึงมื้ ออื่นๆ กับ
ครอบครัว หรือสมาชิกคนในบ้าน อาหารที่ชาวลาวรับประทาน
บ่อย คอื ต้มย าปลา (ปลาบกึ)  
 ในด้านความเชื่อที่มีความสัมพันธ์กบัอาหาร คนลาวมี
ความเชื่อคล้ายคนไทย เช่นในงานมงคล งานแต่งงาน นิยม 
รับประทานข้าวปุ้น(ขนมจีน) เพ่ือความเป็นสริิมงคล ให้มี
รักยืนยาว รับประทานลาบหมู ลาบไก่ (ไก่งวง) ลาบปลา 
เพราะเชื่อรับประทานแล้วจะมโีชคมลีาภ  
 กลุ่มคนช่วงอายุ 15–34 ปี มีการรับประทานอาหาร
นอกบ้านเป็นครั้งคราวเนื่องจากมาสถานศึกษา และบางส่วน
ถ้าพอมีฐานะจะเข้าร้านอาหารสไตล์ตะวันตก ร้านกาแฟ 
แต่ไม่บ่อยนัก อาหารด้านความเช่ือคล้ายกับคนไทย คือ 
งานมงคลนิยมรับประทานข้าวปุ้น คอื ขนมจีน แต่มเีคร่ือง
ในประกอบ น า้ยาข้าวปุ้นมสีองแบบคือน า้ใส (ไม่ใส่กะท)ิ 
และน า้ข้น (ใส่กะท)ิ เพราะมลีักษณะยาวจึงเชื่อว่า มสีริิมงคล 
 มื้อกลางวันนิยมห่ออาหารมารับประทานที่ท างาน แต่
ถ้าไม่สะดวกจะรับประทานที่ร้านเช่น ร้านราดหน้า หมายถึง 
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ข้าวราดแกง ชาวลาวจะเรียก ราดหน้า แม้จะมีพ้ืนที่ติดกบั
ภาคอสีาน แต่คนลาวส่วนมากนิยมรับประทานข้าวสวยใน
มื้อกลางวัน แต่ถ้ารับประทานส้มต าจะรับประทานข้าวนึ่ง
หรือข้าวเหนียว 
 อาหารประจ าถิ่นของลาวจากการสัมภาษณ์ และเกบ็
ข้อมูลจากแบบสอบถามปรากฏว่าลาบเป็นอาหารประจ าถิ่น

ที่รับประทานบ่อยมีความถี่เท่ากบั 42 คร้ัง คดิเป็นร้อยละ 
42 รองลงมา ได้แก่ แจ่วบอง และไคทอด (สาหร่ายน า้จืด) 
นอกจากนี้ยังมอีาหารชนิดอื่นๆ เช่น เอาะหลามซึ่งคล้ายกบั
ต้มจับฉ่ายของไทยแต่น า้ข้นกว่า นิยมท าในวันส าคัญ เช่น 
ปีใหม่ ขึ้นบ้านใหม่ เพราะกระบวนการท ายุ่งยาก 

 
ตารางที่ 4 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (ลาว) 

ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 
1. ลาบ 42 42.0 
2. แจ่วบอง 17 17.0 
3. ไคทอด 9 9.0 
4. ต าหมากหุง (ส้มต า)  8 8.0 
5. เอาะหลาม (คล้ายต้มจับฉ่าย)  5 5.0 
6. ข้าวปุ้ น (ขนมจีนลาว) 5 5.0 
7. เฝอ 5 5.0 
8. ข้าวจี่ปาเต้ หรือ บาเกต็ต์ (ขนมปังฝร่ังเศสใส่ตับบด ผกักาด หอม มะละกอดองตรงกลาง) 3 3.0 
9. ข้าวจี่ (ข้าวเหน่ียวป้ิงทาไข่) 3 3.0 
10. รังผึ้งป้ิง 2 2.0 
11. ข้าวเปียกข้าว (ข้าวต้มลาว) 1 1.0 

รวม 100 100 
 

 อาหารลาวมีทั้งที่คล้ายกับอาหารที่รับประทานในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานของไทย แต่เป็นแค่
ส่วนหนึ่งเท่านั้น ในความเป็นจริงแล้วคล้ายกบัอาหารลาว
ในภาคใต้ เช่น แขวงจ าปาสัก แขวงค าม่วน อาหารทาง
ตอนเหนือที่มีเมืองหลวง คือ หลวงพระบาง ตั้งอยู่จะมี
ลักษณะอาหารแตกต่างจากอาหารในภาคใต้ของลาว เช่น 
ไคทอด ซึ่งพบค าตอบบ่อยครั้งของคนในหลวงพระบาง 
ไคทอดเป็นสาหร่ายแม่น า้ที่น ามาตากแห้ง ทอดในน า้มัน
ร้อนและโรยเกลือ  
 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนเวียดนาม 
 จากการศึกษาวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของชาว
เวียดนามด้วยการลงพ้ืนที่ เพ่ือส ารวจและเกบ็ข้อมูลกลุ่ม
ตวัอย่างจากการสมัภาษณแ์ละสุ่มส ารวจด้วยแบบสอบถาม
ท าให้ทราบว่า การบริโภคอาหารของคนเวียดนามมีความ 
สมัพันธก์บัวัฒนธรรม ความเชื่อ ประเพณ ีและวิถชีีวิต ดงันี้  
 คนเวียดนามรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก ซ่ึงมีทั้ง
ข้าวเจ้าและข้าวเหนียว คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วงอายุคนจะ
รับประทานข้าวเหนียวหมูและเฝอเป็นอาหารหลักในตอน
เช้า เนื่องจากอาหารทั้งสองประเภทนี้  เป็นอาหารที่หา
รับประทานได้ง่ายและรวดเร็วกว่าอาหารประเภทอื่นๆ 
เฝอจะมีลักษณะคล้ายกว๋ยเตี๋ยวของไทย โดยใช้เส้นเฝอที่

ท าจากแป้งข้าวเจ้า ใส่ผักและเนื้ อสัตว์เป็นส่วนประกอบ 
ส่วนอาหารประเภทเส้นที่คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วงอายุคน
นิยมรับประทานอีกชนิดหนึ่ง คือ ขนมจีน หรือบุน๊ ซึ่งท า
จากแป้งข้าวเจ้าขนมจีนจะรับประทานคู่กับหมูย่าง และมี
น า้จิ้มที่มรีสเปร้ียวอมหวานหรือรับประทานคู่กบัซุปปู คน
เวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี และ 35-54 ปี จะ
รับประทานขนมจีนเป็นอาหารมื้ อกลางวันและเยน็ ส่วน
คนเวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป จะรับประทาน
ขนมจีนเป็นอาหารมื้อเช้า  
 ส าหรับอาหารมื้ อกลางวันและเย็นนั้น คนเวียดนาม 
ทุกกลุ่มช่วงอายุคนจะรับประทานเต้าหู้ทอดและผักต่างๆ 
เป็นจ านวนมาก การรับประทานผกันี้ จึงกลายเป็นเอกลักษณ์
ของคนเวียดนาม ผักต่างๆ นิยมน ามาท าอาหารทุกประเภท 
ไม่ว่าจะเป็นแกง ต้ม ลวก ผัด หรือรับประทานสดเป็น
เคร่ืองเคียง แกงต่างๆ ที่ใส่ผักจะมีรสชาติไม่ค่อยจัด ถ้า
เป็นพวกต้มจะมีรสชาติค่อนไปทางจืด ส่วนผัดผักจะมี
รสชาติออกเค็ม ถ้าเป็นผักลวกจะต้องรับประทานคู่กับ
น ้าปลาเสมอ เพราะเครื่องปรุงรสเค็ม ส่วนใหญ่ของคน
เวียดนามจะใช้น า้ปลาหรือกะปิเป็นหลัก รสชาติอาหารไม่
ค่อยจัดของเวียดนามอาจได้รับอิทธิพลของอาหารจีน 

ตารางที่ 3 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (พม่า) 
ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 

1. โมฮิงกา (ขนมจีน) 47 47.0 
2. ย าใบชา (ลาเพด็) หรือบางคร้ังเรียกว่าเมี่ยง 18 18.0 
3. งะป๊ิ (น าพริกที่ท  าจากกะปิหรือปลาร้าหรือถั่วหมัก) 10 10.0 
4. ข้าวเหนียว 3 3.0 
5. ขนมเลด็ปยา (ขนมที่ท  ามาจากแป้งข้าวเจ้า ถั่ว มะพร้าว) 2 2.0 
6. ย าเมี่ยงค า 2 2.0 
7. ข้าวซอยฉาน 1 1.0 
8. ขนมต้มขาวพม่า 1 1.0 
9. ขนมหม้อแกงพม่า 1 1.0 
10. โมกโลงเหย่ปอ (คล้ายบัวลอยของไทย) 1 1.0 
11. ข้าวหมกไก่ 1 1.0 
12. ไม่ระบุ 13 13.0 

รวม 100 100 
 

 ในด้านความเชื่อที่มีความสมัพันธ์กับอาหาร คนพม่า
ส่วนใหญ่ โดยเฉพาะเพศหญิงทุกช่วงอายุ  จะไม่นิยม
รับประทานเนื้อวัว โดยกลุ่มอายุ 15-34 ปี มกับอกเหตผุล
แต่เพียงว่าฟังมาจากผู้ ใหญ่ หรือปฏิบัติตามกนัมา แต่ใน 
ช่วงอายุ 35-54 ปี และ 55 ปีขึ้นไป จะให้เหตุผลว่า วัว
เป็นสตัว์มบุีญคุณที่ช่วยเหลือมนุษย์ด้านเกษตรกรรมต่างๆ 
จึงไม่รับประทานเนื้ อวัว และเฉพาะช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป 
นอกจากจะไม่รับประทานเนื้ อวัวแล้ว ยังไม่รับประทาน
เนื้ อสัตว์ใหญ่ เนื้ อสัตว์สี่เท้าอีกด้วย จะเลือกรับประทาน
เนื้อไก่ หรือปลาแทน ซึ่งความเชื่อในกลุ่มอายุ 55 ปีขึ้นไปนี้
นอกจากเกี่ยวข้องกบัวัวเป็นสตัว์มบุีญคุณแล้ว ยังเชื่อมโยง
ถึงเรื่องสุขภาพอีกด้วยเนื่องจากเนื้ อไก่ และปลาเคี้ ยวได้
ง่าย และย่อยได้ง่ายกว่าจึงเป็นผลดต่ีอสขุภาพผู้สงูอายุ 
 ในงานพิธศีพนิยมเลี้ ยงอาหารโมฮิงกา และไม่นิยมใช้
โมฮิงกาในพิธแีต่งงาน เพราะถอืว่าไม่เป็นมงคล จากความ
เชื่อนี้ แตกต่างกับความเชื่อในประเทศไทยอย่างชัดเจนที่
ในประเทศไทยนั้นไม่นิยมใช้อาหารที่มีลักษณะเส้นยาวๆ 
ในพิธทีี่ไม่เป็นมงคล อาท ิงานพิธศีพ แต่จะนิยมใช้ในงาน
พิธมีงคล อาท ิงานพิธแีต่งงาน 
 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนลาว 
 จากการลงพ้ืนที่เพ่ือส ารวจ และเกบ็ข้อมูลกลุ่มตวัอย่าง
ด้วยการสมัภาษณ ์และสุ่มส ารวจด้วยแบบสอบถาม พบว่า
เรื่องราวของอาหารในลาวมีความสัมพันธ์กับวัฒนธรรม 
ความเชื่อ ประเพณี และวิถีชีวิต การรับประทานอาหาร
ยังคงเป็น 3 มื้อตามปกต ิแต่ส าหรับช่วงอายุ 15-34 ปี ที่
เป็นนักศึกษานั้น พบว่า บางส่วนมีการรับประทานอาหาร
เช้าจากที่บ้านก่อนมาโรงเรียน และมหาวิทยาลัย มีส่วนน้อย

ที่ออกมารับประทานอาหารเช้าที่ร้านจ าพวกขนมปังกาแฟ
ที่ร้านอาหารระหว่างทางก่อนไปโรงเรียน และมบีางส่วนที่
รับประทานที่โรงอาหารในสถานศึกษาแทนการรับประทาน 
ข้าวที่บ้าน ด้วยเหตผุลที่ต้องรีบไปเรียนในช่วงเช้า แต่โดย
ส่วนใหญ่คนลาวนิยมรับประทานอาหารที่บ้านและท ากนัเอง 
ทั้งสามมื้ อ แม้จะเข้าสู่วัยท างานแล้วช่วงพักกลางวัน  ถ้า
บ้านกบัสถานศึกษาและที่ท างานไม่ไกลกนัมากกจ็ะกลับมา
รับประทานอาหารที่บ้าน มื้อเยน็นั้นจะมีการรับประทาน
นอกบ้านน้อยครั้งตามโอกาสพิเศษ และส่วนใหญ่จะเป็น
กลุ่มวัยรุ่นที่รับประทานอาหารนอกบ้าน กลุ่มวัยกลางคน
และผู้สูงอายุนิยมรับประทานที่บ้าน รวมถึงมื้ ออื่นๆ กับ
ครอบครัว หรือสมาชิกคนในบ้าน อาหารที่ชาวลาวรับประทาน
บ่อย คอื ต้มย าปลา (ปลาบกึ)  
 ในด้านความเชื่อที่มีความสัมพันธ์กบัอาหาร คนลาวมี
ความเชื่อคล้ายคนไทย เช่นในงานมงคล งานแต่งงาน นิยม 
รับประทานข้าวปุ้น(ขนมจีน) เพ่ือความเป็นสริิมงคล ให้มี
รักยืนยาว รับประทานลาบหมู ลาบไก่ (ไก่งวง) ลาบปลา 
เพราะเชื่อรับประทานแล้วจะมโีชคมลีาภ  
 กลุ่มคนช่วงอายุ 15–34 ปี มีการรับประทานอาหาร
นอกบ้านเป็นครั้งคราวเนื่องจากมาสถานศึกษา และบางส่วน
ถ้าพอมีฐานะจะเข้าร้านอาหารสไตล์ตะวันตก ร้านกาแฟ 
แต่ไม่บ่อยนัก อาหารด้านความเชื่อคล้ายกับคนไทย คือ 
งานมงคลนิยมรับประทานข้าวปุ้น คอื ขนมจีน แต่มเีคร่ือง
ในประกอบ น า้ยาข้าวปุ้นมสีองแบบคือน า้ใส (ไม่ใส่กะท)ิ 
และน า้ข้น (ใส่กะท)ิ เพราะมลีักษณะยาวจึงเชื่อว่า มสีริิมงคล 
 มื้อกลางวันนิยมห่ออาหารมารับประทานที่ท างาน แต่
ถ้าไม่สะดวกจะรับประทานที่ร้านเช่น ร้านราดหน้า หมายถึง 
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เนื่องจากภาคเหนือของเวียดนามมีอาณาเขตติดต่อกับ
ประเทศจีน 
 ในวันขึ้นปีใหม่ หรือที่เรียกว่า ประเพณีเต๊ดเงวียนด๊าน 
คนเวียดนามจะท าขนมพิเศษเรียกว่า แบง๊จึงและขนมแบง๊
ส่าย ขนมแบ๊งจึงเป็นสัญลักษณ์แทนดิน ซึ่งท าจากข้าว
เหนียวใส่หมูสามชั้น หรือถั่วเขียวห่อด้วยใบไม้ที่คล้าย
ใบตอง คล้ายๆ ข้าวต้มมดัของไทย แต่จะมีขนาดใหญ่กว่า
และมักจะมัดเป็นรูปสี่เหล่ียม ส่วนขนมแบ๊งส่าย เป็น
สญัลักษณ์แทนฟ้า โดยท าจากข้าวเหนียวเป็นรปูกลมสขีาว 
ไม่มไีส้ รสชาติจืด นอกจากนี้  ยังมีไก่ต้ม หมูยอนึ่ง แหนม 
ผักดอง แกงต่างๆ ด้วย ดังนั้น คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วง
อายุจะให้ความส าคญักบัประเพณขีึ้นปีใหม่มาก อาหารใน
ประเพณนีี้จึงขาดขนมแบง๊จึง และขนมแบง๊ส่ายไม่ได้  
 ส าหรับประเพณีงานแต่งงานคนเวียดนามกลุ่มคนช่วง
อายุ 15-34 ปี และ 55 ปีขึ้ นไปจะรับประทานอาหาร
คล้ายกนั คือ ข้าวเหนียวผสมถั่วเขียวนึ่ง หมูยอนึ่ง หัวหมู 
ไก่ต้ม และอาหารคาวทั่วๆ ไป ขนมที่ต้องรับประทานใน
ประเพณี คือ ขนมแบ๊งโกมขนมแบ๊งฟูเท ซึ่งท าจากแป้ง
ห่อใส่ถั่วเหลือง รสชาติหวานๆ ขนมแบ๊งกว๊น นอกจากนี้  
กลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี  ในจังหวัดท้ายบิ่ งญ์มีการ
รับประทานเนื้ อแมวในประเพณีงานแต่งงาน โดยน ามา
ประกอบอาหารต่างๆ เพราะเชื่อว่ารับประทานแล้วจะโชคดี
ส่วนคนเวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี จะรับประทาน
ขนมแบ๊งเนื้ อง ท ามาจากแป้งมีไส้งา ถั่ว หมู หลายอย่าง
ผสมกนั และแบง๊แส่วท าจากแป้งเอาไปอบมสีขีาว 
 ส่วนประเพณอีื่นๆ เช่น ประเพณงีานศพ ประเพณไีหว้
พระจันทร์ เป็นต้น คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วงอายุจะต้อง
รับประทานข้าวเหนียว ถั่ว และขนมต่างๆ ที่ใช้ในประเพณี

กจ็ะมีส่วนผสมที่ท ามาจากแป้งข้าวเหนียวและถั่วเป็นหลัก 
ดังนั้นจะเหน็ว่า คนเวียดนามรับประทานข้าวเหนียว และ
ถั่วในประเพณีส าคญัทุกประเพณ ีและรวมไปถงึการรับประทาน
ถั่วในวันพิเศษต่างๆ เช่น ไปสอบ หรือ เดินทางไกล ด้วย 
ซึ่งสอดคล้องกับความเชื่อเกี่ยวกบัการบริโภคอาหารของ
คนเวียดนาม 
 อาหารประจ าถิ่นของคนเวียดนาม คือ เฝอ ทั้งจาก
ความถี่ในการตอบสมัภาษณ์และจากแบบสอบถามมีร้อยละ
เท่ากบั 34.0 รองลงมา ได้แก่ แบง๊กว๊น (ข้าวเกรียบปากหม้อ) 
และบุน๊ โดยคนเวียดนามแต่ละช่วงอายุคนจะรับประทาน
เฝอแตกต่างกนัไป กลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี นิยมรับประทาน
เฝอกว๊นเป็นแผ่นแป้งสดห่อด้วยขนมจีน หมูยอ ไข่ทอด 
หมู แครอท แตงกวา และกล้วยดบิ รับประทานกบัน า้จิ้มที่
ท าจากน า้ปลา กระเทยีม พริก น า้ตาล และน า้มะนาว ผสม
กัน โดยไม่ทราบที่มาของอาหารนี้ ส่วนคนเวียดนามกลุ่ม
คนช่วงอายุ 35-54 ปี นิยมรับประทานเฝอก่า หรือกว๋ยเตีย๋ว
ไก่ แบง๊หล่าหรือข้าวต้มมัด และแนมจัวหรือแหนม ท าจาก 
เนื้อหมูบดแล้วห่อด้วยใบตอง มรีสชาติเปรี้ยว ซึ่งมมีานาน
แล้วและไม่ทราบที่มา บางท้องถิ่นรับประทานเกมิลาม หรือ
ข้าวหลาม ซึ่งมีตั้งแต่โบราณและเป็นอาหารที่รับประทาน
แบบง่ายๆ และยู้ดเป็นอาหารท้องถิ่นทางภาคกลางท าจาก
ซังขนุน ซึ่งมีมาตั้งแต่โบราณหรืออาหารรับประทานเล่นที่
คนเวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี และกลุ่มคนช่วง
อายุ 55 ปีขึ้ นไป รับประทานเหมือนกันทุกท้องถิ่น คือ 
เกิมจ๊าย เป็นข้าวที่อยู่ก้นหม้อ น าไปตากแดดและทอด 
ลักษณะคล้ายๆ ข้าวตังของไทย ซึ่งเป็นการประยุกต์จาก
การน าข้าวที่ เหลืออยู่ก้นหม้อมาท าอาหารชนิดอื่นได้
รับประทานแทน 

 
ตารางที่ 5 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (เวียดนาม) 

ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 
1. เฝอ(กว๋ยเตี๋ยวเวียดนาม) 34 34.0 
2. แบง๊กว๊น (ข้าวเกรียบปากหม้อ) 15 15.0 
3. บุน๊ (ขนมจีนเวียดนาม) 12 12.0 
4. ขนมเบื้องญวน 6 6.0 
5. เต้าหู้ต้ม (รับประทานกบัมะเขือเทศ) 5 5.0 
6. แนมซ้าน (ปอเป๊ียะทอด) 4 4.0 
7. แบง๊จึง (ข้าวต้มมัดเวียดนาม) 4 4.0 
8. แกงประเภทต่างๆ (แกงปลาช่อน แกงผกักบัปูนา) 3 3.0 
9. เกมิลาม (ข้าวหลาม) 2 2.0 
10. แบง๊ส่าย (ข้าวเหนียวใส่ถั่วเขียว) 2 2.0 
11. แกงผกัปลัง 2 2.0 
12. เกมิจา๊ย (คล้ายข้าวตัง) 2 2.0 
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ตารางที่ 5 (ต่อ) 
ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 

13. เซนุ้ย (เนื้อแพะ) 2 2.0 
14. เนื้อสนุัข 2 2.0 
15. ไม่ระบุ 5 5.0 

รวม 100 100 
 

 คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วงอายุคน  มีความเช่ือทาง
โภชนาการในการรับประทานอาหาร เช่น รับประทานปลา
จะฉลาด ผักเป็นอาหารประเภทด่าง ช่วยป้องกันมะเร็ง
กรณีรับประทานเนื้ อสนุัขจะต้องรับประทานกบัใบเมอ ซึ่ง
มฤีทธิ์เยน็ เพราะเนื้อสนุัขมีฤทธิ์ร้อน เป็นต้น คนเวียดนาม
ทุกกลุ่มช่วงอายุคนมคีวามเชื่อเหมอืนกนัอย่างหนึ่ง คอื ไม่
รับประทานไข่กบักระเทยีม โดยกลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี 
เชื่อว่า ห้ามน าไข่เป็ดมาทอดรวมกบักระเทยีม เพราะจะมี
พิษกบัร่างกาย ส่วนกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี เชื่อว่า ห้าม
รับประทานไข่ไก่กบักระเทยีม เพราะจะท าให้ปวดท้องและ
ท้องเสยีได้ และกลุ่มคนช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป จะไม่รับประทาน
ไข่กบักระเทยีม ไม่ว่าจะเป็นไข่ไก่หรือไข่เป็ดกต็าม รวมไป
ถึงการรับประทานมะเขือเทศกับกระเทยีมด้วย เพราะจะ
ท าให้ปวดท้อง ดงันั้นจะเหน็ว่า คนทั้งสามกลุ่มมคีวามเชื่อ
ทางโภชนาการเกี่ยวกับการรับประทานไข่คล้ายคลึงกัน 
ต่างเพียงแค่ชนิดของไข่ที่น ามารับประทานเท่านั้น  
 ความเชื่ออกีลักษณะหนึ่ง คอื ความเชื่อดั้งเดมิที่สบืต่อ
กันมา ซึ่งปรากฏความเชื่อในกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี
ได้แก่ ความเชื่อเกี่ยวกับโชคลาง โดยการน าเรื่องสีเข้ามา
เกี่ยวข้อง คอื สดี า คนกลุ่มนี้ เชื่อว่า ต้นเดอืนของทุกเดอืน
จะไม่รับประทานเนื้ อสัตว์ที่มีลักษณะสดี า เพราะจะท าให้
โชคร้าย และจะรับประทานถั่ว โดยเฉพาะนักเรียนหรือ
นักศึกษาจะนิยมรับประทานถั่วก่อนสอบ เพราะจะได้สอบ
ผ่าน ได้คะแนนสงู และโชคดี เพราะภาษาเวียดนามเรียก
ถั่วว่า “โด๋” ซึ่งหมายถึง ถั่ว และค านี้ ยังมีความหมายอีก
อย่างหนึ่งว่า “โชคดี” จะเห็นได้ว่า คนเวียดนามกลุ่มคน
ช่วงอายุ 35-54 ปีนี้  มีความเชื่อดั้งเดิมเกี่ยวกับอิทธิพล
ของสจีากอาหารที่รับประทานเช่นเดียวกบัคนไทยที่เชื่อว่า
สดี า คอื สแีห่งความทุกข ์ความโชคร้าย หรือไม่เป็นมงคล 
จึงหลีกเล่ียงที่จะน ามาใช้ในงานมงคลต่างๆ ส่วนค าว่า 
“โด๋” ในภาษาเวียดนาม มี 2 ความหมายคือ “ถั่ว” และ 
“โชคด”ี คนเวียดนามจึงน าความหมายของค าที่เป็นนามธรรม
และมคีวามหมายเชิงบวก มาเชื่อมโยงกบัค าเรียกชื่ออาหาร 
ซ่ึงเป็นรปูธรรม 
 

สรปุและอภิปรายผลการศึกษา 
 

 ลักษณะของอาหารและการรับประทาน 
 อาหารที่รับประทานของคนในจังหวัดพิษณุโลก และ
ประเทศอาเซียน 4 ประเทศ มีวิธีการประกอบอาหารที่
เหมอืนกนั คอื เน้นไปที่วิธกีารประกอบอาหารด้วยการต้ม
แกง นึ่ง ย่าง และหุง ส่วนการประกอบอาหารแบบทอด 
การอบ รับมาจากวัฒนธรรมต่างชาติที่เข้ามาอิทธิพลใน
ภายหลัง ซึ่ งเป็นไปตามความคิดเห็นของ  Wiriyakijja 
(2006) ที่กล่าวว่า คนไทยรับประทานอาหารที่เป็นธรรมชาติ
มากที่สดุ สอดคล้องกบัที่ตั้งของประเทศในกลุ่มอาเซียนที่
มทีรัพยากรธรรมชาตจิ านวนมาก วัตถุดบิที่น ามาประกอบ
อาหารสามารถหาได้ง่ายและเลือกน ามาประกอบอาหารได้
ทนัท ีการรับประทานจึงมกัไม่ผ่านการแปรรปูมากนัก โดย
แบ่งลักษณะวิธกีารประกอบอาหารกบัอาหารในท้องถิ่นแต่
ละแห่งได้ ดงันี้  

1. อาหารประเภทต้มหรือแกง 
 อาหารในท้องถิ่นพิษณุโลก แกงเลียง แกงส้ม แกง

บอน แกงขี้ เหลก็ แกงหยวก แกงอ่อม ขนมจีน 
 อาหารในประเทศพม่า โมฮิงกา (ขนมจีนพม่า) 
 อาหารในประเทศลาว ข้าวปุ้น (ขนมจีนลาว) เอาะ

หลาม (ต้มจับฉ่ายลาวใส่ข้าวเหนียวเคี่ยวบด) 
 อาหารในประเทศกัมพูชา ซอมลอกอโก (แกง

เลียงกมัพูชา) ซอมลอมะจู (แกงส้ม) 
 อาหารในประเทศเวียดนาม เฝอบุ๊น (ขนมจีน

เวียดนาม) 
2. อาหารประเภทนึ่ง 
 อาหารในประเทศกัมพูชา โปนเตียโกน ขนมออน

ซอม (ขนมต้มกมัพูชา) อะมอ็ก (ห่อหมกกมัพูชา) 
 อาหารในประเทศเวียดนาม แบ๊งจึง (ข้าวเหนียว

ผสมถั่ว หมูยอ) และแบง๊ประเภทอื่นๆ  
 อาหารในประเทศลาว หมกปลา (คล้ายห่อหมก

ของไทย แต่ใส่ข้าวเหนียวต้มบดคลุก) 

เนื่องจากภาคเหนือของเวียดนามมีอาณาเขตติดต่อกับ
ประเทศจีน 
 ในวันขึ้นปีใหม่ หรือที่เรียกว่า ประเพณีเต๊ดเงวียนด๊าน 
คนเวียดนามจะท าขนมพิเศษเรียกว่า แบง๊จึงและขนมแบง๊
ส่าย ขนมแบ๊งจึงเป็นสัญลักษณ์แทนดิน ซึ่งท าจากข้าว
เหนียวใส่หมูสามชั้น หรือถั่วเขียวห่อด้วยใบไม้ที่คล้าย
ใบตอง คล้ายๆ ข้าวต้มมดัของไทย แต่จะมีขนาดใหญ่กว่า
และมักจะมัดเป็นรูปสี่เหล่ียม ส่วนขนมแบ๊งส่าย เป็น
สญัลักษณ์แทนฟ้า โดยท าจากข้าวเหนียวเป็นรปูกลมสขีาว 
ไม่มไีส้ รสชาติจืด นอกจากนี้  ยังมีไก่ต้ม หมูยอนึ่ง แหนม 
ผักดอง แกงต่างๆ ด้วย ดังนั้น คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วง
อายุจะให้ความส าคญักบัประเพณขีึ้นปีใหม่มาก อาหารใน
ประเพณนีี้จึงขาดขนมแบง๊จึง และขนมแบง๊ส่ายไม่ได้  
 ส าหรับประเพณีงานแต่งงานคนเวียดนามกลุ่มคนช่วง
อายุ 15-34 ปี และ 55 ปีขึ้ นไปจะรับประทานอาหาร
คล้ายกนั คือ ข้าวเหนียวผสมถั่วเขียวนึ่ง หมูยอนึ่ง หัวหมู 
ไก่ต้ม และอาหารคาวทั่วๆ ไป ขนมที่ต้องรับประทานใน
ประเพณี คือ ขนมแบ๊งโกมขนมแบ๊งฟูเท ซึ่งท าจากแป้ง
ห่อใส่ถั่วเหลือง รสชาติหวานๆ ขนมแบ๊งกว๊น นอกจากนี้  
กลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี ในจังหวัดท้ายบิ่ งญ์มีการ
รับประทานเนื้ อแมวในประเพณีงานแต่งงาน โดยน ามา
ประกอบอาหารต่างๆ เพราะเชื่อว่ารับประทานแล้วจะโชคดี
ส่วนคนเวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี จะรับประทาน
ขนมแบ๊งเนื้ อง ท ามาจากแป้งมีไส้งา ถั่ว หมู หลายอย่าง
ผสมกนั และแบง๊แส่วท าจากแป้งเอาไปอบมสีขีาว 
 ส่วนประเพณอีื่นๆ เช่น ประเพณงีานศพ ประเพณไีหว้
พระจันทร์ เป็นต้น คนเวียดนามทุกกลุ่มช่วงอายุจะต้อง
รับประทานข้าวเหนียว ถั่ว และขนมต่างๆ ที่ใช้ในประเพณี

กจ็ะมีส่วนผสมที่ท ามาจากแป้งข้าวเหนียวและถั่วเป็นหลัก 
ดังนั้นจะเหน็ว่า คนเวียดนามรับประทานข้าวเหนียว และ
ถั่วในประเพณีส าคญัทุกประเพณ ีและรวมไปถงึการรับประทาน
ถั่วในวันพิเศษต่างๆ เช่น ไปสอบ หรือ เดินทางไกล ด้วย 
ซึ่งสอดคล้องกับความเชื่อเกี่ยวกบัการบริโภคอาหารของ
คนเวียดนาม 
 อาหารประจ าถิ่นของคนเวียดนาม คือ เฝอ ทั้งจาก
ความถี่ในการตอบสมัภาษณ์และจากแบบสอบถามมีร้อยละ
เท่ากบั 34.0 รองลงมา ได้แก่ แบง๊กว๊น (ข้าวเกรียบปากหม้อ) 
และบุน๊ โดยคนเวียดนามแต่ละช่วงอายุคนจะรับประทาน
เฝอแตกต่างกนัไป กลุ่มคนช่วงอายุ 15-34 ปี นิยมรับประทาน
เฝอกว๊นเป็นแผ่นแป้งสดห่อด้วยขนมจีน หมูยอ ไข่ทอด 
หมู แครอท แตงกวา และกล้วยดบิ รับประทานกบัน า้จิ้มที่
ท าจากน า้ปลา กระเทยีม พริก น า้ตาล และน า้มะนาว ผสม
กัน โดยไม่ทราบที่มาของอาหารนี้ ส่วนคนเวียดนามกลุ่ม
คนช่วงอายุ 35-54 ปี นิยมรับประทานเฝอก่า หรือกว๋ยเตีย๋ว
ไก่ แบง๊หล่าหรือข้าวต้มมัด และแนมจัวหรือแหนม ท าจาก 
เนื้อหมูบดแล้วห่อด้วยใบตอง มรีสชาติเปรี้ยว ซึ่งมมีานาน
แล้วและไม่ทราบที่มา บางท้องถิ่นรับประทานเกมิลาม หรือ
ข้าวหลาม ซึ่งมีตั้งแต่โบราณและเป็นอาหารที่รับประทาน
แบบง่ายๆ และยู้ดเป็นอาหารท้องถิ่นทางภาคกลางท าจาก
ซังขนุน ซึ่งมีมาตั้งแต่โบราณหรืออาหารรับประทานเล่นที่
คนเวียดนามกลุ่มคนช่วงอายุ 35-54 ปี และกลุ่มคนช่วง
อายุ 55 ปีขึ้ นไป รับประทานเหมือนกันทุกท้องถิ่น คือ 
เกิมจ๊าย เป็นข้าวที่อยู่ก้นหม้อ น าไปตากแดดและทอด 
ลักษณะคล้ายๆ ข้าวตังของไทย ซึ่งเป็นการประยุกต์จาก
การน าข้าวที่ เหลืออยู่ก้นหม้อมาท าอาหารชนิดอื่นได้
รับประทานแทน 

 
ตารางที่ 5 อาหารประจ าถิ่นที่รับประทานบ่อย (เวียดนาม) 

ค าตอบ ความถี่ ร้อยละ 
1. เฝอ(กว๋ยเตี๋ยวเวียดนาม) 34 34.0 
2. แบง๊กว๊น (ข้าวเกรียบปากหม้อ) 15 15.0 
3. บุน๊ (ขนมจีนเวียดนาม) 12 12.0 
4. ขนมเบื้องญวน 6 6.0 
5. เต้าหู้ต้ม (รับประทานกบัมะเขือเทศ) 5 5.0 
6. แนมซ้าน (ปอเป๊ียะทอด) 4 4.0 
7. แบง๊จึง (ข้าวต้มมัดเวียดนาม) 4 4.0 
8. แกงประเภทต่างๆ (แกงปลาช่อน แกงผกักบัปูนา) 3 3.0 
9. เกมิลาม (ข้าวหลาม) 2 2.0 
10. แบง๊ส่าย (ข้าวเหนียวใส่ถั่วเขียว) 2 2.0 
11. แกงผกัปลัง 2 2.0 
12. เกมิจา๊ย (คล้ายข้าวตัง) 2 2.0 
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นอกจากนี้ยังพบอาหารประเภทย าซึ่งเป็นการประกอบ
อาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการแปรรปู เช่น ย าประเภทต่างๆ 
ของไทย ย าใบชา หรือเมี่ยงใบชาของพม่า ซปุผกัของลาว 
 รูปแบบการรับประทานอาหารคู่กันของคนในจังหวัด
พิษณุโลกและคนในอาเซียน 4 ประเทศ มีความคล้ายคลึง
กนั กล่าวคอื จะรับประทานอาหารที่มกีระบวนการซับซ้อน
ควบคู่กบัของรับประทานง่ายๆ ที่ไม่ต้องผ่านกระบวนการ
ใดๆ ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศึกษาของ Bunmee (2008) 
ที่อธบิายการรับประทานอาหารซับซ้อนปรุงยาก เช่น น า้พริก 
รับประทานกบัผักสด หรือไข่ต้ม ที่หารับประทาน หรือท า
ง่ายๆ ได้ เป็นลักษณะการเสริมเพ่ิมเติม แต่ไม่ใช่การ
เปล่ียนรปู (หรือแปรรปู) ตัวอย่างอาหารรับประทานคู่กนั
ของคนในจังหวัดพิษณโุลกและอาเซียน 4 ประเทศ คอื 
 จังหวัดพิษณโุลก น า้พริกกบัผกั 
 ประเทศพม่า รับประทานแกงถั่วกับปลาทอด กะปิ* 

กบัผกัและใบปอสะกาย 
 ประเทศเวียดนาม รับประทานแกงปูใส่ผกัปลัง รับประทาน
กบัมะเขือดอง เต้าหู้ลวกกบักะปิใส่มะนาว เนื้ อไก่ เนื้ อวัว
รับประทานกบับดแกง (Bột Canh) คือ เกลือผสมพริกไทย 
พริกป่น มะนาว และใส่ผงชูรส 
 ประเทศกมัพูชา รับประทานน า้พริกกบัผักต่างๆ ปลา
แห้ง (ไตรเงียด) กบัแตงโม (เอนิลัก)  
 ประเทศลาว รับประทานแจ่วบองกบัไคแผ่น (สาหร่าย
ทะเลตากแห้งแล้วทอด) 
 (*ค าว่า “กะปิ” ในภาษาพม่า คือ “งะป๊ิ” เมื่อแปลค า
ตามศัพทจ์ะหมายถึง ปลาหมัก งะป๊ิของพม่ามีหลายชนิด
ทั้งที่ท  ามาจากกุ้ง (เทยีบเท่ากะปิของไทย) ท ามาจากปลา 
(เทยีบเท่าปลาร้าของไทย) และท ามาจากถั่วเน่า) 
 องค์ประกอบที่น ามารับประทานร่วมกันเป็นไปตาม
หลักการที่ว่า ของซับซ้อนจะรับประทานคู่กับของง่ายๆ 
แกงถั่ว กะปิ แกงปู กะปิใส่มะนาว บดแกง น า้พริก และ
แจ่วบอง เป็นอาหารที่มีกระบวนการท าค่อนข้างยุ่งยาก 
ในขณะที่ของที่รับประทานคู่ ผัก ปลาทอด ผักและใบปอ
สะกาย มะเขือดอง เต้าหู้ลวก เนื้ อไก่เนื้ อวัว แตงโม และ
ไคแผ่น เป็นอาหารหาได้ง่ายและมกีระบวนการท าไม่ยุ่งยาก 
 ความเชื่อ 
 ความเชื่อที่ได้จากการสมัภาษณ ์แยกออกได้เป็นความ
เชื่อที่สืบต่อกันมาแต่โบราณ เป็นความเชื่อที่เกิดจากวิถี
การด าเนินชีวิต และความเชื่อที่สามารถพิสูจน์ตามหลัก
วิทยาศาสตร ์

 ความเชื่อที่เกดิจากวิถีการด าเนินชีวิต 
 วัฒนธรรมการบริโภคข้าวท าให้เกดิความเชื่อที่เชื่อมโยง
กนัระหว่างชาวนาในจังหวัดพิษณโุลกและพม่า จากผลการ
สมัภาษณท์ี่พบความเชื่อเร่ืองการไม่รับประทานเนื้อวัวของ
คนพม่า เพราะเป็นสัตว์ที่มีบุญคุณช่วยปลูกข้าวความคิด
ที่ว่าไม่รับประทานสตัว์ที่ช่วยท านานี้ สอดคล้องกบัความคิด
ของคนไทยที่มต่ีอควายซึ่งเป็นสตัว์ที่ช่วยท านาของคนไทย 
 ความเชื่อที่เกิดจากวิถีการด าเนินชีวิตนี้  แยกย่อยได้
เป็นความเชื่อที่น าไปผูกกบัการออกเสยีงค า กรณีความเชื่อ
เช่นนี้พบได้ในจังหวัดพิษณุโลก ลาว กมัพูชา และเวียดนาม 
ได้แก่ 

1. คนในจังหวัดพิษณโุลกและจังหวัดอื่นๆ ในประเทศ
ไทย นิยมท า “ลาบ” ในงานบุญต่างๆ เพราะพ้องเสยีงกบั
ค าว่า “ลาภ” ที่หมายถงึ ความมโีชค ซึ่งความเชื่อนี้  พบว่า
เป็นความเชื่อเดียวกับคนลาวที่นิยมรับประทานลาบใน
งานบุญเช่นกนั 

2. คนกัมพูชาจะจัดผลไม้ “เมี่ยน” หรือล าไย กับ 
“ตรวบ” หรือมะเขอืไว้ในงานประเพณแีต่งงาน เพราะค าว่า 
เมี่ยนและตรวบ มีเสียงพ้องกับค าว่า “เมี่ยน” ที่แปลว่า
ร ่ารวยกบั “ตรอบ” ที่แปลว่า ทอง 

3. คนกัมพูชาไม่นิยมน ามะม่วงมาเป็นผลไม้งานบุญ
เพราะ “ตรอแบก” (ค าว่า แบก พ้องเสียงค าว่า Break 
แปลว่า ไม่เจอกันตลอด) จึงถือว่าไม่เป็นมงคล รวมถึง
มะม่วง เพราะออกเสยีงว่าสะวาย (ค าว่า สะวาย ออกเสยีง
คล้ายสะดาย แปลว่า เสยีใจ) 

4. นักเรียนนักศึกษาเวียดนามจะรับประทานถั่วก่อน
สอบจะได้สอบผ่าน เพราะภาษาเวียดนามเรียกถั่วว่า “โด”๋ 
(Đổ) ซึ่งหมายถึง ถั่ว และค านี้ ยังมีความหมายอีกอย่าง
หนึ่งว่า “โชคด”ี 
  ความเชื่อที่ผูกกบัลักษณะของอาหาร ได้แก่ 

1. คนในจังหวัดพิษณุโลกและคนลาว มคีวามเชื่อ
คล้ายกนัเรื่องอาหารประเภทเส้นที่มีขนาดยาวๆ เช่น การ
รับประทานขนมจีนในงานมงคลต่างๆ เพราะเชื่อว่าจะท าให้
อายุยืนยาว ความรักยืนยาว และจะไม่รับประทานอาหาร
ประเภทเส้นในงานศพ เพราะเชื่อว่าจะเสียชีวิตต่อๆ กัน 
และจะตัดเยื่อใยกับผู้ตายไม่ขาด ประเดน็นี้ แตกต่างจาก
คนพม่า เนื่องจากคนพม่าจะรับประทานโมฮิงกาหรือขนมจีน
ในงานศพ 

2. คนเวียดนามจะไม่รับประทานอาหารที่มีสีด า 
เช่น เนื้อเป็ด เนื้อสนุัขช่วงต้นเดอืนเนื่องจากจะท าให้โชคร้าย  
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3. คนกัมพูชาไม่นิยมน าเงาะมาเป็นผลไม้ในงาน
บุญ เพราะมรีปูร่างภายนอกยุ่งเหยิง จึงเชื่อว่าจะท าให้เกดิ
ความยุ่งเหยิง และนิยมท าหมี่ซั่วในวันสารท เพราะเชื่อว่า
ผบีรรพบุรษุที่ถูกลงโทษให้มปีากเลก็ๆ จะสามารถรับประทาน
หมี่ซั่วได้ เพราะลักษณะของเส้นที่เลก็  

4. คนกมัพูชานิยมเอากล้วยมาประกอบพิธแีต่งงาน
เพ่ือให้คู่บ่าวสาวมีลูกได้ง่าย ความเชื่อนี้ เหมือนกับความ
เชื่อของไทยที่มต่ีอกล้วยในพิธแีต่งงาน 

5. คนพม่าเชื่อว่ารับประทานวุ้นเส้นผัด จะท าให้
อายุยืน 
 ความเชื่อที่สามารถพิสจูน์ตามหลักวิทยาศาสตร์  
 ความเชื่อเกี่ยวกับอาหารที่สามารถพิสูจน์ตามหลัก
วิทยาศาสตร์ของคนจังหวัดพิษณุโลก และคนในประเทศ
พม่า ลาว กมัพูชา และเวียดนามนี้  จากการรวบรวมข้อมูล
แล้ว พบว่า มีเพียงประเดน็การรับประทานน า้มะพร้าวที่
ส่งผลต่อผิวพรรณของเดก็ที่จะเกดิมาเท่านั้น ที่มีความเชื่อ
ตรงกนัและมีความเชื่ออื่นๆ ที่แตกต่างกนั แยกความเชื่อ
เป็นรายข้อได้ ดงันี้   

1. ผกับุ้ง ต าลึง ช่วยเรื่องสายตา (เนินมะปราง บางระก า) 
แครอทบ ารงุสายตา (กมัพูชา)  

2. ต้นหอม ใบย่านาง บลอคโคร่ี ช่วยป้องกันมะเรง็ 
(บางกระทุ่ม/เนินมะปราง) 

3. ฝกัเพกา ท าให้หายตาแดง (บางกระทุ่ม) 
4. หัวปลีต้ม แกงหัวปลี แกงเลียง ช่วยเพ่ิมปริมาณ

น า้นม (พรหมพิราม และอ าเภอเมอืงพิษณโุลก) 
5. ไก่ ชะอม ท าให้ปวดตามข้อ (พรหมพิราม) สตัว์ปีก 

ท าให้ปวดข้อ (อ าเภอเมอืง) 
6. ไข่ ท าให้แผลหายไว แต่ถ้ารับประทานมากเกนิไป 

จะเป็นแผลเป็น (พรหมพิราม) 
7. ของดอง ท าให้บาดแผลเน่า (อ าเภอเมอืงพิษณโุลก) 
8. น ้ามะพร้าว ท าให้เด็กที่เกิดผิวพรรณดี (อ าเภอ

เมอืง และกมัพูชา) 
9. ใบยอในอะม็อก (ห่อหมกกัมพูชา) ช่วยให้หาย

ปวดเมื่อย 
10. ไข่เป็ด ไข่ไก่ ทอดกบักระเทยีมเป็นพิษต่อร่างกาย 

อาจท าให้ปวดท้อง (เวียดนาม) 
11. กะหล ่าปลีควรรับประทานพร้อมขงิ เพราะกะหล ่าปลี 

เป็นพืชฤดูหนาวมีความเยน็ ต้องรับประทานพร้อมขิงที่มี
ความร้อน (เวียดนาม) 

12. ถั่วงอกมีวิตามินอีสูงเมื่อน ามาท าอาหาร ไม่ควร
ใส่ตบัหรือเคร่ืองใน (เวียดนาม)  

13. ผกับุ้งจะท าให้เป็นแผลเป็น (เวียดนาม)  
 ความเชื่อมโยงด้านความเชื่อที่เกดิจากข้าว 
 ลักษณะของข้าว เช่น ข้าวเหนียวที่มีลักษณะเป็นยาง
และเหนียวตดิมอื ถูกโยงไปสู่ความเชื่อในการเลือกรับประทาน
อาหารในประเพณี เช่น ในอ าเภอพรหมพิราม จังหวัด
พิษณุโลก ที่เชื่อว่า ต้องมีข้าวเหนียว เช่น ข้าวเหนียวแดง
ในงานแต่งงาน เพราะจะท าให้คู่บ่าวสาวรักกนัเหนียวแน่น
ความเชื่อที่มาจากลักษณะของข้าวเหนียวนี้  เหมือนกับ
ลักษณะการรับประทานข้าวเหนียวในงานประเพณทีี่ส  าคญัๆ 
ของคนเวียดนาม เพราะเช่ือว่ารับประทานแล้วจะโชคด ี
เช่น รับประทานในงานประเพณแีต่งงาน และงานบุญอื่นๆ 
โดยคนเวียดนามมักจะรับประทานข้าวเหนียวในวันพิเศษ 
ถ้าเป็นวันธรรมดาจะรับประทานข้าวเจ้า ในประเพณีแต่งงาน
ของคนเวียดนาม จะต้องมีข้าวเหนียวกับหมูยอนึ่งขนม
แบ๊งโกม และขนมแบ๊งฟูเท ซ่ึงกท็ าจากข้าวเหนียวห่อไส้ 
ถั่วเหลือง 
 จากข้อมูลข้างต้นวิเคราะห์ได้ว่า คนในจังหวัดพิษณโุลก 
ประเทศไทย และคนในประเทศเวียดนาม มคีวามคดิเรื่อง
ข้าวเหนียวที่ตรงกัน ซ่ึงเกิดจากลักษณะของข้าวเหนียวที่
เหนียวแน่น จึงน ามาสู่การรับประทานในงานประเพณี
แต่งงาน และงานพิเศษต่างๆ  
 ความเชื่อมโยงด้านอาหารที่เกดิจากข้าว 
 จากการศึกษาอาหารที่รับประทานในท้องถิ่นของจังหวัด
พิษณุโลก และในกลุ่มประเทศอาเซียน 4 ประเทศ จะพบ
อาหารคาวและอาหารหวานที่น าข้าวมาเป็นส่วนประกอบ
ส าคญัในการปรงุ ซ่ึงสอดคล้องกบังานวิจัยของ Suwankham 
(2001) ในประเดน็อาหารหวานในท้องถิ่นจังหวัดสงขลา
ที่นิยมน าข้าวเจ้า ข้าวเหนียวมาเป็นส่วนประกอบในการท า 
การน าข้าวมาเป็นส่วนประกอบของอาหารชนิดอื่นๆ ใน
จังหวัดพิษณุโลก ประเทศพม่า ลาว กมัพูชา และเวียดนาม 
ได้แก่ 

1. ข้าวต้มมัดเพ่ือรับประทานในงานบุญต่างๆ ของ
อ าเภอวัดโบสถ ์จังหวัดพิษณโุลก 

2. กระยาสารท ข้าวโปง หรือข้าวเกรียบว่าว ข้าวเรียง
หรือข้าวแตนของอ าเภอเนินมะปราง  

3. ข้าวหลามเสกเพ็งเดือน 3 ของอ าเภอบางกระทุ่ม 
โดยมคีวามเชื่อว่า รับประทานแล้วจะไม่เจบ็ป่วย เนื่องจาก
ผ่านการน าข้าวเหนียวไปลงคาถามาก่อนท าเป็นข้าวหลาม 

นอกจากนี้ยังพบอาหารประเภทย าซึ่งเป็นการประกอบ
อาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการแปรรปู เช่น ย าประเภทต่างๆ 
ของไทย ย าใบชา หรือเมี่ยงใบชาของพม่า ซปุผกัของลาว 
 รูปแบบการรับประทานอาหารคู่กันของคนในจังหวัด
พิษณุโลกและคนในอาเซียน 4 ประเทศ มีความคล้ายคลึง
กนั กล่าวคอื จะรับประทานอาหารที่มกีระบวนการซับซ้อน
ควบคู่กบัของรับประทานง่ายๆ ที่ไม่ต้องผ่านกระบวนการ
ใดๆ ซึ่งสอดคล้องกบัผลการศึกษาของ Bunmee (2008) 
ที่อธบิายการรับประทานอาหารซับซ้อนปรุงยาก เช่น น า้พริก 
รับประทานกบัผักสด หรือไข่ต้ม ที่หารับประทาน หรือท า
ง่ายๆ ได้ เป็นลักษณะการเสริมเพ่ิมเติม แต่ไม่ใช่การ
เปล่ียนรปู (หรือแปรรปู) ตัวอย่างอาหารรับประทานคู่กนั
ของคนในจังหวัดพิษณโุลกและอาเซียน 4 ประเทศ คอื 
 จังหวัดพิษณโุลก น า้พริกกบัผกั 
 ประเทศพม่า รับประทานแกงถั่วกับปลาทอด กะปิ* 

กบัผกัและใบปอสะกาย 
 ประเทศเวียดนาม รับประทานแกงปูใส่ผกัปลัง รับประทาน
กบัมะเขือดอง เต้าหู้ลวกกบักะปิใส่มะนาว เนื้ อไก่ เนื้ อวัว
รับประทานกบับดแกง (Bột Canh) คือ เกลือผสมพริกไทย 
พริกป่น มะนาว และใส่ผงชูรส 
 ประเทศกมัพูชา รับประทานน า้พริกกบัผักต่างๆ ปลา
แห้ง (ไตรเงียด) กบัแตงโม (เอนิลัก)  
 ประเทศลาว รับประทานแจ่วบองกบัไคแผ่น (สาหร่าย
ทะเลตากแห้งแล้วทอด) 
 (*ค าว่า “กะปิ” ในภาษาพม่า คือ “งะป๊ิ” เมื่อแปลค า
ตามศัพทจ์ะหมายถึง ปลาหมัก งะป๊ิของพม่ามีหลายชนิด
ทั้งที่ท  ามาจากกุ้ง (เทยีบเท่ากะปิของไทย) ท ามาจากปลา 
(เทยีบเท่าปลาร้าของไทย) และท ามาจากถั่วเน่า) 
 องค์ประกอบที่น ามารับประทานร่วมกันเป็นไปตาม
หลักการที่ว่า ของซับซ้อนจะรับประทานคู่กับของง่ายๆ 
แกงถั่ว กะปิ แกงปู กะปิใส่มะนาว บดแกง น า้พริก และ
แจ่วบอง เป็นอาหารที่มีกระบวนการท าค่อนข้างยุ่งยาก 
ในขณะที่ของที่รับประทานคู่ ผัก ปลาทอด ผักและใบปอ
สะกาย มะเขือดอง เต้าหู้ลวก เนื้ อไก่เนื้ อวัว แตงโม และ
ไคแผ่น เป็นอาหารหาได้ง่ายและมกีระบวนการท าไม่ยุ่งยาก 
 ความเชื่อ 
 ความเชื่อที่ได้จากการสมัภาษณ ์แยกออกได้เป็นความ
เชื่อที่สืบต่อกันมาแต่โบราณ เป็นความเชื่อที่เกิดจากวิถี
การด าเนินชีวิต และความเชื่อที่สามารถพิสูจน์ตามหลัก
วิทยาศาสตร ์

 ความเชื่อที่เกดิจากวิถีการด าเนินชีวิต 
 วัฒนธรรมการบริโภคข้าวท าให้เกดิความเชื่อที่เชื่อมโยง
กนัระหว่างชาวนาในจังหวัดพิษณโุลกและพม่า จากผลการ
สมัภาษณท์ี่พบความเชื่อเร่ืองการไม่รับประทานเนื้อวัวของ
คนพม่า เพราะเป็นสัตว์ที่มีบุญคุณช่วยปลูกข้าวความคิด
ที่ว่าไม่รับประทานสตัว์ที่ช่วยท านานี้ สอดคล้องกบัความคิด
ของคนไทยที่มต่ีอควายซึ่งเป็นสตัว์ที่ช่วยท านาของคนไทย 
 ความเชื่อที่เกิดจากวิถีการด าเนินชีวิตนี้  แยกย่อยได้
เป็นความเชื่อที่น าไปผูกกบัการออกเสยีงค า กรณีความเชื่อ
เช่นนี้พบได้ในจังหวัดพิษณุโลก ลาว กมัพูชา และเวียดนาม 
ได้แก่ 

1. คนในจังหวัดพิษณโุลกและจังหวัดอื่นๆ ในประเทศ
ไทย นิยมท า “ลาบ” ในงานบุญต่างๆ เพราะพ้องเสยีงกบั
ค าว่า “ลาภ” ที่หมายถงึ ความมโีชค ซึ่งความเชื่อนี้  พบว่า
เป็นความเชื่อเดียวกับคนลาวที่นิยมรับประทานลาบใน
งานบุญเช่นกนั 

2. คนกัมพูชาจะจัดผลไม้ “เมี่ยน” หรือล าไย กับ 
“ตรวบ” หรือมะเขอืไว้ในงานประเพณแีต่งงาน เพราะค าว่า 
เมี่ยนและตรวบ มีเสียงพ้องกับค าว่า “เมี่ยน” ที่แปลว่า
ร ่ารวยกบั “ตรอบ” ที่แปลว่า ทอง 

3. คนกัมพูชาไม่นิยมน ามะม่วงมาเป็นผลไม้งานบุญ
เพราะ “ตรอแบก” (ค าว่า แบก พ้องเสียงค าว่า Break 
แปลว่า ไม่เจอกันตลอด) จึงถือว่าไม่เป็นมงคล รวมถึง
มะม่วง เพราะออกเสยีงว่าสะวาย (ค าว่า สะวาย ออกเสยีง
คล้ายสะดาย แปลว่า เสยีใจ) 

4. นักเรียนนักศึกษาเวียดนามจะรับประทานถั่วก่อน
สอบจะได้สอบผ่าน เพราะภาษาเวียดนามเรียกถั่วว่า “โด”๋ 
(Đổ) ซึ่งหมายถึง ถั่ว และค านี้ ยังมีความหมายอีกอย่าง
หนึ่งว่า “โชคด”ี 
  ความเชื่อที่ผูกกบัลักษณะของอาหาร ได้แก่ 

1. คนในจังหวัดพิษณุโลกและคนลาว มคีวามเชื่อ
คล้ายกนัเรื่องอาหารประเภทเส้นที่มีขนาดยาวๆ เช่น การ
รับประทานขนมจีนในงานมงคลต่างๆ เพราะเชื่อว่าจะท าให้
อายุยืนยาว ความรักยืนยาว และจะไม่รับประทานอาหาร
ประเภทเส้นในงานศพ เพราะเชื่อว่าจะเสียชีวิตต่อๆ กัน 
และจะตัดเย่ือใยกับผู้ตายไม่ขาด ประเดน็นี้ แตกต่างจาก
คนพม่า เนื่องจากคนพม่าจะรับประทานโมฮิงกาหรือขนมจีน
ในงานศพ 

2. คนเวียดนามจะไม่รับประทานอาหารที่มีสีด า 
เช่น เนื้อเป็ด เนื้อสนุัขช่วงต้นเดอืนเนื่องจากจะท าให้โชคร้าย  
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4. ข้าวสารแช่น า้และต าให้แหลกเป็น “ข้าวเบอื” เพ่ือ
ใช้เป็นส่วนผสมของพริกแกงของอ าเภอพรหมพิราม  

5. ขนมโมกโลงเยปอ (คล้ายขนมต้ม) และขนมบวัลอย
ของพม่า 

6. เอาะหลาม ซึ่งเป็นอาหารคาวของลาว แต่กใ็ส่ข้าว
เหนียวเคี่ยวจนข้น เพ่ือให้น า้แกงเหนียวข้น และหมกปลา 
(คล้ายห่อหมกของไทย) กใ็ส่ข้าวเหนียวต้มบดคลุก เพ่ือ 
ให้เนื้อห่อหมกเข้มข้น 

7. ขนมออนซอมทั้งไส้กล้วยและไส้หมูและขนมโกม 
(คล้ายขนมเทยีน) ที่ท  ามาจากแป้งข้าวเหนียวของกมัพูชา 

8. แป้งจากเมลด็ข้าวเจ้าและข้าวเหนยีวเป็นส่วนประกอบ
การท าขนมของเวียดนามที่หลากหลาย เช่น  

1) ขนมแบง๊เนื้อแบง๊แดว๋ ซึ่งเป็นขนมไหว้พระจันทร์  
2) ข้าวต้มมดัแบง๊จึง 
3) ข้าวต้มมดัแบง๊ส่าย 
4) เกมิลามหรือข้าวหลาม  
5) เกิมจ๊าย เป็นข้าวที่อยู่ก้นหม้อน าไปตากแดด

และทอด ลักษณะคล้ายข้าวตงั 
อาหารที่กล่าวมาข้างต้น ต่างมข้ีาวเป็นส่วนประกอบทั้ง

ส่วนประกอบหลักและส่วนประกอบเสริม และใช้ในอาหาร
คาวและอาหารหวาน ความเชื่อมโยงด้านอาหารนี้ สะท้อน
การเป็นประเทศที่บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก การน าข้าว
มาเป็นส่วนประกอบของอาหารอื่นๆ นี้  เป็นตัวอย่างหนึ่ง
ของค ากล่าวที่ว่า “ข้าวสร้างวัฒนธรรม” โดยสร้างวัฒนธรรม
อาหารคล้ายๆ กนั ในกลุ่มประเทศอาเซียนที่รับประทาน
ข้าวเป็นอาหารหลัก ตัวอย่างที่เห็นได้อย่างชัดเจนว่า ข้าว
สร้างวัฒนธรรมร่วมของคนในจังหวัดพิษณโุลกกบัประเทศ
อาเซียน 3 ประเทศ (ยกเว้นประเทศกมัพูชา) คอื “วัฒนธรรม
การรับประทานขนมจีน” จากข้อมูลสัมภาษณ์ และแบบ 
สอบถาม จะเหน็ได้ว่า ในทุกพ้ืนที่มกีารรับประทานขนมจีน 
โดยค าเรียกแตกต่างกันไปตามภาษาของประเทศนั้นๆ 
โดยคนไทยเรียก “ขนมจีน” คนพม่าเรียก “โมฮิงกา” คน
ลาวเรียก “ข้าวปุ้น” และคนเวียดนามเรียก “บุ๊น” เส้น
ขนมจีนจะท ามาจากแป้งข้าวเจ้าหมกัแล้วกดทบัเป็นรปูร่าง
ตามแต่ละพ้ืนที่  แต่ส่วนใหญ่จะท าเป็นเส้นยาว โดยมี
ลักษณะและเคร่ืองเคยีงที่รับประทานแตกต่างกนัออกไป  

แม้ว่าจากผลการสมัภาษณ์และแบบสอบถามจะไม่พบ
อาหารประจ าถิ่นประเภทขนมจีนจากอาหารกัมพูชา แต่
จากการหาข้อมูลกจ็ะพบว่า คนกมัพูชากร็ับประทานขนมจีน
เช่นเดียวกัน ขนมจีนกัมพูชา มีชื่อว่า นุมบ่อญจุ๊ก (Nom 

Ban Jok) ซึ่งรับประทานกันมากในเขตพระตะบอง นิยม
รับประทานกบัน า้ยาปลาร้า แต่อาจไม่ได้รับประทานเป็น
ประจ าเหมือนขนมจีนในประเทศอื่นๆ จึงท าให้ช่ืออาหาร
ชนิดนี้ ไม่ปรากฏในข้อมูลที่ได้จากการสมัภาษณ์และแบบ 
สอบถาม 

จากข้อมูลจากการศึกษา สรุปได้ว่า วัฒนธรรมการ
บริโภคของคนในจังหวัดพิษณโุลกและในประเทศอาเซยีน 
4 ประเทศ มีจุดร่วมกนัและต่างกนัไปตามบริบทของสงัคม
และวัฒนธรรมของแต่ละแห่ง จุดร่วมที่มีเหมือนกันหรือ
คล้ายกนั คอื 

1. วิธกีารปรงุอาหารเน้นไปที่การต้ม นึ่ง ย่าง และหุง  
2. รปูแบบการรับประทานอาหารคู่กนั ที่เน้นไปของที่

มคีวามซับซ้อนกบัของที่ท าได้ง่าย 
ส่วนประเดน็ที่มีทั้งความเหมือน และความแตกต่าง 

คอื ประเดน็ด้านความเชื่อในการรับประทานอาหารแต่ละ
ชนิดพิจารณาได้จากความเชื่อที่มาจากบริบทของเสยีงเรียก 
ช่ืออาหาร เช่น ความเชื่อเรื่องโชค ในประเทศเวียดนาม
เชื่อมโยงกบัค าเรียก “ถั่ว” หรือ “โด๋” ในภาษาเวียดนาม 
ในขณะที่ประเทศไทยและลาวเชื่อมโยงความเช่ือเรื่องโชคลาภ
กบัค าเรียก “ลาบ” ซึ่งเป็นอาหารที่พบใน 2 พ้ืนที่ นอกจากนี้  
ความเชื่อที่เชื่อมโยงกบัลักษณะภายนอกของอาหารกม็ีทั้ง
ที่เหมือนและแตกต่างกัน เช่น เร่ืองของการรับประทาน
ขนมจีนหรืออาหารที่มีลักษณะเป็นเส้นที่มีความแตกต่างกนั
ระหว่างคนในจังหวัดพิษณุโลก ประเทศไทยกับคนพม่า 
ซึ่งคนพิษณโุลกทานขนมจีนในงานมงคลแต่ไม่รับประทาน
ในงานอวมงคล ส่วนคนพม่ารับประทานโมฮิงกาในงาน
อวมงคล เช่น งานศพ 

โดยข้าวมีส่วนท าให้ลักษณะอาหารของคนในประเทศ
อาเซียน 4 ประเทศ กบัอาหารที่พบในจังหวัดพิษณุโลกมี
ความเชื่อมโยงกันพิจารณาได้จากของหวาน ส่วนใหญ่ท า
มาจากข้าวหรือมส่ีวนผสมของข้าวตามที่อธบิายไว้ข้างต้น 

 

ข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาอิทธิพลของวัฒนธรรมข้าวที่มีต่อวิถีการ
ด าเนินชีวิตของคนในกลุ่มประเทศอาเซียน ยังมีหลาย
ประเดน็ที่น่าสนใจที่สามารถน าผลจากงานวิจัยนี้ ไปต่อยอด
ได้ เช่น ประวัติความเป็นมาของการรับประทานขนมจีน 
ในอาเซียน ความแตกต่างของความเชื่อที่มีต่ออาหารที่
รับประทาน ความสมัพันธ์ระหว่างความเช่ือกบัช่ืออาหาร 
ร่วมถึงการวิจัยเกี่ยวกบัสตูรอาหารประจ าถิ่นของประเทศ



Journal of Community Development Research (Humanities and Social Sciences) 2017; 10(4)

61

ต่างๆ หรืออาหารที่รับประทานคล้ายกนั เพ่ือศึกษาความ
เหมือน และความแตกของกระบวนการท า เครื่องปรุง 
เคร่ืองเคยีง และวิธรีับประทาน เป็นต้น 

 

กติติกรรมประกาศ 
 

งานวิจัยการศึกษาความเชื่อมโยงของวัฒนธรรมการ
บริโภคของคนในจังหวัดพิษณุโลกกบัวัฒนธรรมการบริโภค
ในกลุ่มประเทศอาเซียน เป็นงานวิจัยในแผนงานวิจัย
วัฒนธรรมท้องถิ่นพิษณุโลกสู่อาเซียนได้รับทุนสนับสนุน
โครงการวิจัยจากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงคราม ประจ าปีงบประมาณ 2558 งานวิจัยนี้ส  าเรจ็
ลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลือจากหัวหน้าวิจัยและทมีวิจัย
แผนงานวิจัยวัฒนธรรมท้องถิ่นพิษณุโลกสู่อาเซียน  และ
ผู้ให้ความช่วยเหลือในการเกบ็ข้อมูลใน 4 ประเทศ และ 1 
จังหวัด ซึ่งไม่อาจกล่าวนามได้ทั้งหมด ผู้วิจัยจึงขอขอบคุณ
ในความร่วมมอืมา ณ ที่นี้  
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4. ข้าวสารแช่น า้และต าให้แหลกเป็น “ข้าวเบอื” เพ่ือ
ใช้เป็นส่วนผสมของพริกแกงของอ าเภอพรหมพิราม  

5. ขนมโมกโลงเยปอ (คล้ายขนมต้ม) และขนมบวัลอย
ของพม่า 

6. เอาะหลาม ซ่ึงเป็นอาหารคาวของลาว แต่กใ็ส่ข้าว
เหนียวเคี่ยวจนข้น เพ่ือให้น า้แกงเหนียวข้น และหมกปลา 
(คล้ายห่อหมกของไทย) กใ็ส่ข้าวเหนียวต้มบดคลุก เพ่ือ 
ให้เนื้อห่อหมกเข้มข้น 

7. ขนมออนซอมทั้งไส้กล้วยและไส้หมูและขนมโกม 
(คล้ายขนมเทยีน) ที่ท  ามาจากแป้งข้าวเหนียวของกมัพูชา 

8. แป้งจากเมลด็ข้าวเจ้าและข้าวเหนยีวเป็นส่วนประกอบ
การท าขนมของเวียดนามที่หลากหลาย เช่น  

1) ขนมแบง๊เนื้อแบง๊แดว๋ ซึ่งเป็นขนมไหว้พระจันทร์  
2) ข้าวต้มมดัแบง๊จึง 
3) ข้าวต้มมดัแบง๊ส่าย 
4) เกมิลามหรือข้าวหลาม  
5) เกิมจ๊าย เป็นข้าวที่อยู่ก้นหม้อน าไปตากแดด

และทอด ลักษณะคล้ายข้าวตงั 
อาหารที่กล่าวมาข้างต้น ต่างมข้ีาวเป็นส่วนประกอบทั้ง

ส่วนประกอบหลักและส่วนประกอบเสริม และใช้ในอาหาร
คาวและอาหารหวาน ความเชื่อมโยงด้านอาหารนี้ สะท้อน
การเป็นประเทศที่บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก การน าข้าว
มาเป็นส่วนประกอบของอาหารอื่นๆ นี้  เป็นตัวอย่างหนึ่ง
ของค ากล่าวที่ว่า “ข้าวสร้างวัฒนธรรม” โดยสร้างวัฒนธรรม
อาหารคล้ายๆ กนั ในกลุ่มประเทศอาเซียนที่รับประทาน
ข้าวเป็นอาหารหลัก ตัวอย่างที่เห็นได้อย่างชัดเจนว่า ข้าว
สร้างวัฒนธรรมร่วมของคนในจังหวัดพิษณโุลกกบัประเทศ
อาเซียน 3 ประเทศ (ยกเว้นประเทศกมัพูชา) คอื “วัฒนธรรม
การรับประทานขนมจีน” จากข้อมูลสัมภาษณ์ และแบบ 
สอบถาม จะเหน็ได้ว่า ในทุกพ้ืนที่มกีารรับประทานขนมจีน 
โดยค าเรียกแตกต่างกันไปตามภาษาของประเทศนั้นๆ 
โดยคนไทยเรียก “ขนมจีน” คนพม่าเรียก “โมฮิงกา” คน
ลาวเรียก “ข้าวปุ้น” และคนเวียดนามเรียก “บุ๊น” เส้น
ขนมจีนจะท ามาจากแป้งข้าวเจ้าหมกัแล้วกดทบัเป็นรปูร่าง
ตามแต่ละพ้ืนที่  แต่ส่วนใหญ่จะท าเป็นเส้นยาว โดยมี
ลักษณะและเคร่ืองเคยีงที่รับประทานแตกต่างกนัออกไป  

แม้ว่าจากผลการสมัภาษณแ์ละแบบสอบถามจะไม่พบ
อาหารประจ าถิ่นประเภทขนมจีนจากอาหารกัมพูชา แต่
จากการหาข้อมูลกจ็ะพบว่า คนกมัพูชากร็ับประทานขนมจีน
เช่นเดียวกัน ขนมจีนกัมพูชา มีช่ือว่า นุมบ่อญจุ๊ก (Nom 

Ban Jok) ซึ่งรับประทานกันมากในเขตพระตะบอง นิยม
รับประทานกบัน า้ยาปลาร้า แต่อาจไม่ได้รับประทานเป็น
ประจ าเหมือนขนมจีนในประเทศอื่นๆ จึงท าให้ชื่ออาหาร
ชนิดนี้ ไม่ปรากฏในข้อมูลที่ได้จากการสมัภาษณ์และแบบ 
สอบถาม 

จากข้อมูลจากการศึกษา สรุปได้ว่า วัฒนธรรมการ
บริโภคของคนในจังหวัดพิษณโุลกและในประเทศอาเซียน 
4 ประเทศ มีจุดร่วมกนัและต่างกนัไปตามบริบทของสงัคม
และวัฒนธรรมของแต่ละแห่ง จุดร่วมที่มีเหมือนกันหรือ
คล้ายกนั คอื 

1. วิธกีารปรงุอาหารเน้นไปที่การต้ม นึ่ง ย่าง และหุง  
2. รปูแบบการรับประทานอาหารคู่กนั ที่เน้นไปของที่

มคีวามซับซ้อนกบัของที่ท าได้ง่าย 
ส่วนประเดน็ที่มีทั้งความเหมือน และความแตกต่าง 

คอื ประเดน็ด้านความเชื่อในการรับประทานอาหารแต่ละ
ชนิดพิจารณาได้จากความเชื่อที่มาจากบริบทของเสยีงเรียก 
ช่ืออาหาร เช่น ความเชื่อเรื่องโชค ในประเทศเวียดนาม
เชื่อมโยงกบัค าเรียก “ถั่ว” หรือ “โด๋” ในภาษาเวียดนาม 
ในขณะที่ประเทศไทยและลาวเชื่อมโยงความเชื่อเรื่องโชคลาภ
กบัค าเรียก “ลาบ” ซึ่งเป็นอาหารที่พบใน 2 พ้ืนที่ นอกจากนี้  
ความเชื่อที่เชื่อมโยงกบัลักษณะภายนอกของอาหารกม็ีทั้ง
ที่เหมือนและแตกต่างกัน เช่น เร่ืองของการรับประทาน
ขนมจีนหรืออาหารที่มีลักษณะเป็นเส้นที่มีความแตกต่างกนั
ระหว่างคนในจังหวัดพิษณุโลก ประเทศไทยกับคนพม่า 
ซึ่งคนพิษณโุลกทานขนมจีนในงานมงคลแต่ไม่รับประทาน
ในงานอวมงคล ส่วนคนพม่ารับประทานโมฮิงกาในงาน
อวมงคล เช่น งานศพ 

โดยข้าวมีส่วนท าให้ลักษณะอาหารของคนในประเทศ
อาเซียน 4 ประเทศ กบัอาหารที่พบในจังหวัดพิษณุโลกมี
ความเชื่อมโยงกันพิจารณาได้จากของหวาน ส่วนใหญ่ท า
มาจากข้าวหรือมส่ีวนผสมของข้าวตามที่อธบิายไว้ข้างต้น 

 

ข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาอิทธิพลของวัฒนธรรมข้าวที่มีต่อวิถีการ
ด าเนินชีวิตของคนในกลุ่มประเทศอาเซียน ยังมีหลาย
ประเดน็ที่น่าสนใจที่สามารถน าผลจากงานวิจัยนี้ ไปต่อยอด
ได้ เช่น ประวัติความเป็นมาของการรับประทานขนมจีน 
ในอาเซียน ความแตกต่างของความเชื่อที่มีต่ออาหารที่
รับประทาน ความสมัพันธ์ระหว่างความเชื่อกบัชื่ ออาหาร 
ร่วมถึงการวิจัยเกี่ยวกบัสตูรอาหารประจ าถิ่นของประเทศ


