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บทความน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีไทย

สมัยตนรัตนโกสินทรที่แสดงใหมโนทัศนตอวัฒนธรรมอ่ืนๆ ผลการศึกษาพบวา

วัฒนธรรมอาหารสะทอนความหลากหลายทางวัฒนธรรมประกอบดวยวัฒนธรรม

แขก จีน ฝรั่ง และลาว ละวา ซึ่งวัฒนธรรมอาหารไดสะทอนมโนทัศนของคนไทย

ตอกลุมคนดังกลาวแตกตางกัน ทั้งการใหคุณคาและลดทอนคุณคา เชน การมอง

วัฒนธรรมแขกแยกเปนสองกลุ มคือ แขกขาวผู เปนอารยชนและแขกดําผู เปน

อนารยชน และการมองลาว ละวา ในฐานะคนปา เปนตน มโนทัศนดังกลาวทําให

เขาใจความคิดของ “เรา” ที่มีตอ “เขา” ตางๆ ในหลายมิติ วัฒนธรรมอาหาร

ในวรรณคดีจึงไมเปนเพียงบันทึกวัฒนธรรม หากแตยังสะทอนใหเห็นความคิด

เบื้องหลังในการสรางสรรควรรณคดีอยางสัมพันธกับบริบททางสังคมวัฒนธรรม

สมัยตนรัตนโกสินทร

คําสําคัญ วัฒนธรรมอาหาร ความเปนอื่น ความหลากหลายทางวัฒนธรรม 

วรรณคดีตนรัตนโกสินทร

1 บทความน้ีเปนสวนหน่ึงของวิทยานิพนธระดับมหาบัณฑิตเรื่อง วัฒนธรรมอาหาร

ในวรรณคดีไทยสมัยรัตนโกสินทรตอนตน ภาควิชาภาษาไทย คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณ
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Abstract

This article aims to study food culture in Thai literature in the early 
Rattanakosin period that shows the concept of other cultures. The results 
of the study found that food culture reflects cultural diversity, consisting 
of Indo-Iranian, Chinese, Western, and Lao Lawa culture, which the food 
culture reflects the different concepts of Thai people towards such groups. 
Both giving value and reducing value, such as looking at the Indo-Iranian 
culture into two groups: White people who are civilized and black guests 
who are barbaric, and looking at Lao Lawa as a wild person. Such an idea 
makes it possible to understand the thoughts of “us” towards various 
“others” in many dimensions. Food culture in literature, therefore, is not 
just a culture record but also reflects the idea behind the creation of 
literature in relation to the social and cultural context of the early 
Rattanakosin period.

Keywords: food culture, otherness, cultural diversity, Early Rattanakosin 
Literature
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º·¹íÒ
วัฒนธรรมเปนขอมูลท่ีกวีเลือกนํามาใชในการปรุงแตงวรรณคดี ทั้งนี้

เพราะวรรณคดีเปนเรื่องของชีวิต และกวีก็เปนสวนหนึ่งของสังคมในยุคสมัยนั้นๆ 

กวีจึงไมอาจหลีกเลี่ยงหรือละที่จะกลาวถึงชีวิตอันปราศจากบริบททางวัฒนธรรมได 

(ดวงมน จิตร จํานงค, 2544, น. 13) วัตถุดิบหน่ึงจากสังคมวัฒนธรรมท่ีกวี

ตนรัตนโกสินทรนํามาใชในการปรุงแตง คือ “วัฒนธรรมอาหาร” ทําใหวรรณคดี

มีความสําคัญในฐานะบันทึกอาหาร ดังที่สามารถพบคําศัพทเกี่ยวกับอาหารและ

การรับประทานอาหารหรือคานิยมเกี่ยวกับอาหารและพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารของคนตางกลุมและคนตางยุคสมัยได (สุกัญญา สุจฉายา, 2548, น. 58) 

และมีการศึกษาวัฒนธรรมอาหารไทยในวรรณคดีสมัยรัตนโกสินทรตอนตน เชน 

ตําราเรียนเร่ือง อาหารไทย ของกอบแกว นาจพินิจ (2542) ที่กลาวถึงพัฒนาการ

ของอาหารไทยตางสมัย ชวยใหเห็นลักษณะเดนของการบันทึกวัฒนธรรมอาหาร

ในสมัยตนรัตนโกสินทรที่ปรากฏอาหารหลากหลายชาติ หรือรายงานการวิจัยเร่ือง 

กาพยเหชมเคร่ืองคาวหวาน กาพยเหนิราศแรมรสราง ของชลดา เรืองรักษลิขิต 

(2552) ที่เสนอวากาพยเหชมเครื่องคาวหวานมีคุณคาทางสังคมวัฒนธรรมในการ

สะทอนความหลากหลายทางวัฒนธรรมในสังคมไทยสมัยตนรัตนโกสินทร ทําให

เห็นวาการนําเสนอขอมูลวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีสมัยตนรัตนโกสินทรมี

ความนาสนใจ โดยเฉพาะประเด็นเรื่องความหลากหลายทางวัฒนธรรม

ตามกรอบคิดในการศึกษาความสัมพันธระหวางอาหารกับวัฒนธรรม 

วัฒนธรรมอาหาร (food culture) คือเคร่ืองมือในการจําแนกความแตกตางทาง

วัฒนธรรมของกลุมชน และแสดงลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรม (Kittler, Sucher, 

and Nelms, 2012, p. 1, 4) ทําใหมีงานวิจัยหลายเร่ืองที่ศึกษาบทบาทของอาหาร

ในวรรณคดีสมัยตนรัตนโกสินทรที่สอดคลองกับกรอบคิดดังกลาว เชน บทความวิจัย

เรื่อง “พระอภัยไมเคยเสวยเหลา อาหารการกินกับมิติทางสังคมและวัฒนธรรม” 

ของสุวรรณา เกรียงไกรเพ็ชร (2557) และวิทยานิพนธเรื่อง What is Thai Cuisine? 

Thai Culinary Identity Construction from the Rise of the Bangkok Dynasty 

to its Revival ของ Panu Wongcha-Um (2010) ซึ่งลวนเปนการศึกษาวรรณคดี
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เฉพาะเรื่อง อยางไรก็ตามยังไมเคยมีการศึกษาความหลากหลายทางวัฒนธรรม

จากวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีสมัยตนรัตนโกสินทรในภาพรวม บทความนี้จึง

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษามโนทัศนของคนไทยตอกลุมชนตางวัฒนธรรมที่สะทอนผาน

วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีไทยสมัยรัตนโกสินทรตอนตน

ÊÁÁμ Ô°Ò¹
วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีไทยสมัยตนรัตนโกสินทรแสดงมโนทัศนของ

คนไทยตอกลุมชนตางวัฒนธรรม ทั้งแขก จีน ฝรั่ง และลาวละวา ทั้งในเชิงใหคุณคา

และลดทอนคุณคาแตกตางไปตามแตละกลุมชน อยางสัมพันธกับบริบททางสังคม

วัฒนธรรมสมัยตนรัตนโกสินทร

¢Íºà¢μ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ
ผูวิจัยศึกษาจากวรรณคดีสมัยตนรัตนโกสินทรที่ปรากฏวัฒนธรรมอาหาร 

ได แก  บทละครเรื่องอุณรุท และบทละครเรื่องรามเกียรติ์ พระราชนิพนธ 

พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟาจุฬาโลก บทละครเรื่องอิเหนา บทละครเรื่อง

รามเกียรติ์ และกาพยเหชมเคร่ืองคาวหวาน พระราชนิพนธพระบาทสมเด็จ

พระพุทธเลิศหลานภาลัย บทละครเร่ืองขุนช าง-ขุนแผน พระนิพนธสมเด็จ

พระบวรราชเจามหาศักดิพลเสพ เสภาเร่ืองขุนชาง-ขุนแผน นิทานคํากลอนเร่ือง

พระอภัยมณี ของสุนทรภู และสุบิน ก กา ของหม่ืนพรหมสมพัตสร (มี)

¹ÔÂÒÁ
วัฒนธรรมอาหาร หมายถึง องคความรู  และวิถีปฏิบัติเกี่ยวกับอาหาร 

ประกอบดวยชนิดอาหาร คุณลักษณะของอาหาร การแสวงหาอาหาร การผลิต

อาหาร การแปรรูปอาหาร วิธีการดูแลรักษาอาหาร การปรุงอาหาร และจัดตกแตง

อาหาร การบริการอาหาร จนถึงการรับประทานอาหาร ทั้งพฤติกรรมในการ

รับประทาน การบริการอาหาร เคร่ืองมือเครื่องใชเก่ียวกับการรับประทานอาหาร 

วิธีการรับประทานอาหาร และวาระโอกาสท่ีเกี่ยวกับอาหาร
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1. บริบทดานความหลากหลายทางวัฒนธรรมในสมัยตนรัตนโกสินทร

สมัยตนรัตนโกสินทรกลาวไดวาเปนชวงที่สยามมีลักษณะเปนสากล คือ

มีประชากรหลายเชื้อชาติเขามาอาศัยทํามาหากินในพระราชอาณาจักร (ผาสุก 

พงษไพจิตร และคริส เบเคอร, 2546, น. 12) ซึ่งเกิดขึ้นสืบเนื่องมานับแตสมัย

กรุงศรีอยุธยา เนื่องจากกรุงศรีอยุธยาเปนเมืองทาสําคัญในการรับและกระจาย

สินคาสูพอคาเมืองอื่นๆ จวบจนสมัยรัตนโกสินทร พระมหากษัตริยจึงตองใหกลุม

คนตางชาติโดยเฉพาะกลุมที่จะเปนประโยชนตอการปกครองและเศรษฐกิจเขามา

อาศัยทํากินในพระราชอาณาจักร เพื่อใหไดกําลังคนและผลผลิตมากขึ้น

จอหน ครอวเฟรดไดคาดคะเนจํานวนประชากรในรัชสมัยพระบาทสมเด็จ

พระพุทธเลิศหลานภาลัยวาประกอบไปดวยกลุ มชนตางๆ ตามลําดับปริมาณ

มากไปนอย ไดแก ไทย ลาว จีน มลายู มอญ กัมพูชา ชาวตะวันตกของบริษัท

อินเดียตะวันตก และชาวโปรตุเกส แสดงใหเห็นถึงความหลากหลายของชนชาติ

และวัฒนธรรมในสังคมสมัยตนรัตนโกสินทรไดเปนอยางดี (Crawfurd, 1987, 

pp. 451–452)

กลุมคนตางชาติเหลานี้กระจายตัวอยูในภูมิภาคตางๆ บางกลุมไดเขาสู

ระบบศักดินา บางเปนชนชั้นเจานาย ชนชั้นขุนนาง และชนชั้นไพร บางเขามา

ประกอบอาชีพเปนพอคาหรือรับจางแตกตางกันไป เชน

กลุ มชาวจีนมีบทบาทการค าและความสัมพันธ กับไทยมากอนสมัย

รัตนโกสินทร ชาวจีนในไทยมีหลายกลุม เชน แตจิ๋ว กวางตุง ฮกเกี้ยน ซึ่งอาจ

ประกอบอาชีพการคา กรรมกรในโรงสี ไรออย โรงงานนํ้าตาล หรือ ขุดคลอง 

ขึ้นกับความสามารถแตละคน ซึ่งการไมไดเปนสวนหนึ่งของระบบไพร ทําใหมีอิสระ

ในการประกอบอาชีพและเปนเจาของกิจการ (สกินเนอร, 2548, น. 99) นอกจากน้ี

ยังมีชาวจีนที่รับราชการในตําแหนงสําคัญ เชน พระยาโชฎึกราชเศรษฐี (ทองจีน 

แซหลิม) ในสมัยพระบาทสมเด็จพระน่ังเกลาเจาอยูหัว เปนบุตรของพระยาไกรโกษา 

(เริก) ชาวจีนฮกเก้ียน ตนสกุลไกรฤกษ พระยาไกรโกษาทานน้ียังสรางความ

สัมพันธทางเครือญาติกับกษัตริยดวยการถวายบุตรสาวใหเปนบาทบริจาริกา คือ 
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เจาจอมย่ีสุนในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลท่ี 2 (พิมพประไพ 

พิศาลบุตร, 2544, น. 59–61)

สวนกลุมแขกในสังคมไทยอาจจําแนกไดเปน 2 กลุม ตามศาสนา คือ 

กลุ มท่ีนับถือศาสนาอิสลาม เชน แขกมลายู แขกจาม แขกยะวาหรือแขกชวา 

แขกมักกะสัน และแขกเจาเซ็น หรือแขกมะหงน และกลุมที่นับถือศาสนาอ่ืน เชน 

แขกพราหมณ หรือแขกฮินดู และแขกซิกข (สารานุกรมไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน 

4 อางถึงใน จุฬศพงศ จุฬารัตน, 2555, น. 66–67) แขกเจาเซ็นมักเขามามีบทบาท

ดานเศรษฐกิจและการเมืองการปกครองของไทยนับแตสมัยอยุธยา และเปน

ขุนนางใหญในตําแหนงกรมทาขวา คู กับขุนนางจีนซึ่งเปนกรมทาซายสืบมาถึง

สมัยรัตนโกสินทร ทั้งยังไดนําศิลปวิทยาการและวัฒนธรรมแขกเขามาเผยแพรใน

ราชสํานัก นอกจากนี้ยังมีกลุ มแขกจากดินแดนทางทิศใตของประเทศไทย เชน 

แขกมลายู แขกมักกะสัน ตอมาในสมัยรัตนโกสินทรตอนตนก็มี “กลุมแขกใหม” 

หลายกลุมเขามาทําการคาหรือถูกกวาดตอนเขามาต้ังบานเรือนอยูในเขตกําแพงเมือง

และรอบกําแพงเมืองเปนจํานวนมาก

ชาวลาวถูกสยามปกครองในฐานะเมืองประเทศราช มีการกวาดตอน

ชาวลาวจํานวนมากในฐานะเชลย ทําใหกลายเปนไพรหรือทาสในโครงสรางสังคม 

เปนแรงงานของบานเมือง เชน การสงชาวลาวไปอยูตามหัวเมืองช้ันในเพื่อเปน

กําลังในการปองกันขาศึก และเสริมสรางความม่ันคงทางเศรษฐกิจ ดวยการเพ่ิมผลิต

และสงสวย เปนตน (บังอร ปยะพันธุ , 2529, น. 74) ในราชสํานักก็มีเจานาย

ชาวลาวเชนกัน โดยมากเปนชาวเวียงจันทน และเขามาสูราชสํานักดวยเหตุผล

ทางการเมืองการปกครองตอหัวเมืองประเทศราช ดังกรณีของเจาจอมมารดาทองสุก

ในพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟาจุฬาโลก รัชกาลท่ี 1 เปนตน

ฝรั่ง เขามาในสยามโดยมุงเผยแผศาสนาและวิทยาการเชนเดียวกับยุคสมัย

อยุธยาและธนบุรี อยางไรก็ตาม นับแตในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา-

นภาลัยเปนตนมา อังกฤษและอเมริกาไดพยายามแผขยายอิทธิพลมาในดินแดน

สยาม และเกิดความไมพอใจชาวอังกฤษสืบมาถึงพระบาทสมเด็จพระนั่งเกลา-

เจาอยูหัว ซึ่งไมพอพระราชหฤทัยที่อังกฤษสงเฮนร่ี เบอรนีย เขามาทําหนังสือสัญญา 
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แมไทยจะยินยอม แตก็มิไดปฏิบัติตามสัญญาอยางเครงครัด สวนกลุมมิชชันนารี

ของทั้งสองชาตินั้น กลุมที่ไดรับความสนใจมากคือ มิชชันนารีชาวอเมริกันที่นับถือ

นิกายโปรแตสแตนทซึ่งนําศิลปะวิทยาการตางๆ มาแผยแพร ทําใหชนช้ันปกครอง

ในสมัยรัชกาลท่ี 3 บางสวนรูสึกมหัศจรรยใจ และเล็งเห็นความสําคัญของวิทยาการ

เหลาน้ันจนมีการศึกษาคนควาเรียนรูวิทยาการตะวันตก ขณะเดียวกันก็มีกลุม

อนุรักษนิยมซึ่งมีทาทียอมรับวิทยาการตะวันตกในขอบเขตที่จํากัดระมัดระวัง 

(วิไลเลขา ถาวรธนสาร, 2545, น. 27–29, 38)

2. มโนทศันของคนไทยตอ “คนอ่ืน (ๆ)” จากวฒันธรรมอาหารในวรรณคดี

วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีไทยสมัยรัตนโกสินทรตอนตนไดสะทอน

ใหเห็นมโนทัศนของคนไทยท่ีมีตอคนตางวัฒนธรรมหลากหลายกลุม จําแนกเปน 

4 กลุม ไดแก กลุมแขก กลุมจีน กลุมฝรั่ง และกลุ มลาว ละวา โดยกวีชนช้ัน

ปกครองไดนําเสนอลักษณะเฉพาะของแตละกลุมวัฒนธรรมเพื่อถายทอดมโนทัศน

ที่มีตอคนกลุมตางๆ ทั้งในดานการใหคุณคาและการลดทอนคุณคาอยางสอดคลอง

ตอกลุมชนและบริบททางสังคมสมัยรัตนโกสินทรตอนตน ดังตอไปนี้

2.1 มโนทัศนเกี่ยวกับ “แขก”: “แขกผูเปนอารยชน” และ “แขกผูเปน

อนารยชน”

วรรณคดีสมัยตนรัตนโกสินทรบันทึกวัฒนธรรมอาหารแขก เชน โคลงภาพ

คนตางภาษา กลาวถึงวัฒนธรรมอาหารเฉพาะกลุม เชน “แขกหรุมโตระก่ี” (Turk) 

ชอบกินนมและเนยจากวัว ไมกินหมู “แขกจุเหลี่ย” ประกอบอาชีพรีดนมวัวขาย 

กินขาวสาลีคลุกเคลาดวยเนยเปนอาหาร (ประชุมจารึกวัดพระเชตุพน, 2554, 

น. 691–692) วัฒนธรรมอาหารจึงเปนเคร่ืองมือสําหรับระบุลักษณะเฉพาะทาง

วัฒนธรรมได

นาสนใจวาคนไทยคงจะจดจําลักษณะเฉพาะของคนกลุ มแขกในฐานะ

คนตางวัฒนธรรม ผานเนื้อสัตวที่สัมพันธกับแขกแตละกลุม เชน ในบทละครเรื่อง

อุณรุท พระราชนิพนธรัชกาลท่ี 1 ปรากฏรายการอาหารยักษ แงหนึ่งอาจถือวา



36 วรรณวิทัศน

เปนอาหารในจินตนาการ เน้ือที่ยักษกินจึงตองแปลกประหลาด แตอีกแงหนึ่ง

แสดงนัยที่อาจสื่อถึงความแตกตางวัฒนธรรมได ดังความบางตอนวา

 ๏ ตั้งเรียงเคียงไวเปนเหลาเหลา แกลมเหลาควายปงกระทิงพลา

ชางพะแนงแกงอูฐโคลา ตุมใหญใสสุราเรียงราย

(พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟาจุฬาโลก, 2545, น. 19)

จากตัวอยางขางตน จะเห็นวา มีสัตวชนิดตางๆ คือ ควาย กระทิง 

ชาง อูฐ โค และ ลา อาหารเหลานี้มีนัยของความ “แปลก” คือ ไมใชเนื้อสัตว

ที่คนไทยนิยมกิน กรณีของ อูฐ โค ลา นาจะเกี่ยวของกับ “แขก” หลายกลุมใน

ความรับรูของคนไทย “กลุมผูที่เลี้ยงและกินเน้ืออูฐ” คือกลุมแขกในแถบเอเชียกลาง 

และมักเปนแหลงท่ีมีทะเลทราย เชน ตุรกี อาหรับ ในโคลงภาพคนตางภาษา

ยังระบุวา กลุม “แขกปะถาน” หรือแขกปาธาน เปนกลุมที่ชอบแตงอูฐเที่ยวรับจาง

ตางๆ “กลุมผูเลี้ยงโค” ก็คือ แขกพราหมณและแขกมุสลิมจากอินเดียหรือแหลงอื่น 

ตางกันที่แขกพราหมณไมกินเน้ือวัว สวน “ลา” เปนสัตวที่นิยมนํามาใชงานใน

แถบอียิปตและเมโสโปเตเมีย ซึ่งเปนกลุมแขกในเอเชียกลางเชนกัน เน้ือสัตวใน

อาหารยักษจึงเปนเคร่ืองบงบอกความแตกตางทางวัฒนธรรมท่ีสังคมไทยพบเห็น

หรือรับรู แมไมทราบไดวากวีจงใจนําเสนอแขกกลุมตางๆ ผานเน้ือสัตวหลายชนิด

หรือไม แตจากการปฏิสัมพันธกับคนตางวัฒนธรรมคงทําใหสัตวเหลานี้กลายเปน

ตัวแทนของแขกกลุมตางๆ ในความรับรู ของคนไทย และแสดงออกในรูปแบบ

อาหาร “ยักษ” อันเปนตัวละครปฏิปกษ

วัฒนธรรมแขกท่ีปรากฏผานวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดียังแสดงถึง

มโนทัศนของคนไทยที่มีตอแขกตางกลุ ม จําแนกไดเปน 2 กลุมกวางๆ ไดแก 

“แขกผูเปนอารยชน” คือกลุมแขกผิวขาว กับ “แขกผูเปนอนารยชน” คือกลุมแขก

ผิวดํา แขกขาวอาศัยในภูมิภาคตะวันออกกลาง มีสีผิวขาว รูปรางสูง โดยเฉพาะ

กลุมแขกเปอรเซีย สวนแขกดํามีทั้งกลุมที่อาศัยอินเดียตอนใตและดินแดนทางทิศใต

ของไทย เชน มลายู เปนตน
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ในวรรณคดีไมไดกลาวถึงความสัมพันธระหวาง “แขกขาว” กับ “อาหาร” 

โดยตรง แตสะทอนผานชนิดอาหารอันหลากหลายท่ีปรากฏอยูในสํารับอาหารไทย 

โดยเฉพาะสํารับของชนช้ันปกครอง แสดงใหเห็นวาอาหารกลุมแขกขาวไดเขามา

ผสมผสานในสํารับอาหารไทยหลายชนิดซ่ึงบงนัยของการยอมรับวัฒนธรรมแขก

กลุมนี้ เชน กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ปรากฏอาหารแขกเปอรเซีย มีมัสมั่นไก 

ขาวหุง ลาเตียง ผลเกด มัศกอด ลุดตี่หนาแกงไก (ชลดา เรืองรักษลิขิต, 2552, 

น. 340) นอกจากนี้ยังมีหรุมและสลิ่มซึ่งนาจะรับมาจากกลุมแขกเปอรเซีย รวมทั้ง

ขาวเหนียวสีโศกหนาสังขยาซ่ึงแขกยะวาเรียกวา “ปูตี๊ซีลัด” คลายกับขนมตะลุม

ในกลุมแขกเจาเซ็น (สุกัญญา สุจฉายา, 2555, น. 197, 205)

การนําเสนอลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมของอาหารแขกเปอรเซียยัง

แสดงผานการพรรณนาคุณลักษณะของอาหารที่มีกลิ่นและรสชาติพิเศษจาก

เครื่องเทศที่แตกตางไปจากอาหารไทย เชน ยี่หราในแกงมัสม่ันไก ลูกเฮลหรือ

กระวานท่ีทําให “ขาวหุงปรุงอยางเทศ” มีรสพิเศษ และกล่ินเคร่ืองเทศจากแกงไก

กินกับแปงลุดตี่

ในทัศนะของกวีอาหารเหลานี้มิใชอาหารที่จะปรุงไดงาย แตตองเปน

ผู มีความรู ความสามารถในการปรุงเพื่อใหไดรสและกลิ่นที่เปนเอกลักษณเฉพาะ

ของอาหารน้ันๆ กวีจึงชมฝมือการปรุงของหญิงคนรักวา “ใครหุงปรุงไมเปน เชน

เชิงมิตรประดิษฐทํา” (ชลดา เรืองรักษลิขิต, 2552, น. 40, 43) การปรุงอาหารแขก

จึงตองอาศัยความชํานาญซ่ึงสัมพันธกับหลักฐานทางประวัติศาสตร ในหมายรับส่ัง

งานฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดารามคร้ังที่ 2 พ.ศ. 2352 ที่กําหนดให “แขก” ผูเปน

เจาของวัฒนธรรมเปนผูรับผิดชอบหุง “ขาวอยางเทศ” สําหรับถวายพระภิกษุ 

โดยระบุวามี “พระยาจุฬา” หัวหนาฝายแขกในกรมทาขวาเปนผูรับผิดชอบรวมกับ

ขุนนางแขกท้ังจากวังหลวงและวังหนา (พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว, 

2560, น. 310)

ในวรรณคดีเรื่องอื่นก็แสดงใหเห็นวาอาหารแขกเขามาเปนสวนหนึ่งใน

สํารับอาหารไทย เชน เสภาขุนชางขุนแผน กลาวถึงอาหารในงานประเพณีสงกรานต

มี “พะแนงไก” และ “หนาเตียง” หรือลาเตียง (เสภาเรื่องขุนชาง-ขุนแผน เลม 1, 
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2558, น. 49) ในนิทานคํากลอนเรื่องพระอภัยมณี สุนทรภูยังกลาววา “พะแนง” 

เปนตัวแทนของ “กับขาวไทย” ในเคร่ืองเสวยของตัวละครกษัตริยดวย (สุนทรภู, 

2553, น. 947) ซึ่งพะแนงก็เปนแกงนํ้าขลุกขลิกที่ปรุงดวยกะทิและเครื่องเทศเชนกัน 

จากตัวอยางเหลานี้แสดงวาเครื่องเทศนาจะเปนปจจัยสําคัญใหอาหารแขกเปอรเซีย

กลายเปน “ของดีของแปลกของราชสํานักสยาม” (จุฬศพงศ จุฬารัตน, 2550, 

น. 71)

การกลาวถึงอาหารแขกเปอรเซียในแงการยอมรับมาผสมผสานในสํารับไทย 

และในแงความช่ืนชมตอรสชาติและรูปลักษณอาจเน่ืองมาจากวัฒนธรรมแขก

คลายคลึงกับไทย คือกินขาวหรืออาหารประเภทแปงรวมกับกับขาว และกล่ินรส

เครื่องเทศบางอยางก็สอดคลองกับรสนิยมของคนไทยที่ชื่นชอบอาหารรสจัด

มีกลิ่นหอม ดังจะเห็นจากน้ําพริกซ่ึงเปนอาหารหลักมาแตสมัยอยุธยา นอกจากน้ี

หากพิจารณาจากประวัติศาสตร แขกเปอรเซียเปนกลุมพอคาที่คาขายสินคาฟุมเฟอย

แกราชสํานัก และมีบทบาทสําคัญนับแตสมัยอยุธยา โดยเฉพาะกลุมชีอะหเชื้อสาย

ทานเฉกอะหมัด ตนตระกูลขุนนาง “บุนนาค” ซึ่งเผยแพรและผสานวัฒนธรรมแขก

เขาสู สังคมวัฒนธรรมไทยจนกลายเปนสวนหนึ่งของประวัติศาสตรไทยมากวา 

4 ศตวรรษ (จุฬศพงศ จุฬารัตน, 2555, น. 67) ปจจัยดังกลาวจึงเอื้อใหเกิดรสนิยม

การรับประทานอาหารแขกเพ่ือแสดงสถานภาพทางชนช้ัน

สวนมโนทัศน “แขกผูเปนอนารยชน” เห็นไดจากวรรณคดีหลายเรื่อง เชน 

บทละครเรื่องรามเกียรติ์ ซึ่งนําเสนอการตอสูระหวางพระรามกับทศกัณฐ มีเคาเรื่อง

มาจากมหากาพยรามายณะ พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัวทรงอธิบายวา

รามายณะ เปนหนังสือประเภทอิติหาสท่ีแสดงตํานานวีรบุรุษคือกษัตริยนักรบ

ซึ่งนาจะเปนเร่ืองจริง แตภายหลังไดเปลี่ยนเปนตํานานเทพอวตาร (พระบาทสมเด็จ

พระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว, 2544, น. 800) “เรื่องจริง” ที่อยูเบื้องหลังเรื่องรามายณะ

คือสงครามระหวางชาติอารยัน ชนกลุ มใหมที่ขยายอํานาจลงไปสูภาคใตของ

อินเดียคือฝายพระรามกับพวกทราวิฑหรือทมิฬชนพื้นเมืองเดิมทางภาคใตของ

อินเดียคือฝายทศกัณฐ (สมพร สิงหโต, 2518, น. 7) วรรณคดีเรื่องนี้จึงแสดงถึง

รองรอยความขัดแยงระหวางแขกขาวกับแขกดํา
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บทละครเร่ืองรามเกียรติ์ ฉบับพระราชนิพนธของพระบาทสมเด็จพระ-

พุทธยอดฟาจุฬาโลก และฉบับพระราชนิพนธพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา-

นภาลัยที่แสดงถึงความขัดแยงระหวางพระรามและทศกัณฐ แสดงใหเห็นความตาง

ระหวางแขกขาวอารยันคือพระรามกับแขกทมิฬคือทศกัณฐ ความแตกตางนี้

แสดงผานวัฒนธรรมอาหารโดยตัวละครที่เปนแขกทมิฬคือกลุมยักษ ทั้งทศกัณฐ 

ญาติวงศ และไพรพลยักษ ลวนกินอาหารแปลกประหลาด แสดงพฤติกรรมการกิน

ที่ไมเหมาะสม ทั้งเปนผูมีความโลภ กินไมสํารวม

ตัวละครที่เปนกลุ มแขกดําปรากฏในนิทานคํากลอนเรื่องพระอภัยมณี 

เปนตัวละครสองคนคือทาววาหุโลมและเจาละมาน ตัวละครทั้งสองมีลักษณะ

รวมกันดังจะเห็นจากการใชคําเรียกตัวละคร ไดแก “ทมิฬ” “ยักษ” และ “มักกะสัน” 

หรือ “ยักษมักกะสัน” ซึ่งคําทมิฬหมายถึงกลุมแขกอินเดียทางใตและลังกาทางเหนือ 

ซึ่งมีผิวดํา รวมท้ังความหมายในเชิงลบคือดุรายรายกาจ (ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, 

น. 540) เสฐียรโกเศศกลาววามุมมองเชิงลบที่มีตอชาวทมิฬนี้นาจะรับผานทาง

ลังกาเพราะมักพิพาทกับชาวทมิฬ ไทยซึ่งติดตอกับลังกาคงจะไดรับความคิดในเชิง

ลบตอชาวทมิฬตามความคิดของลังกามาดวย (เสฐียรโกเศศ, 2509, น. 183–184) 

เชนเดียวกับมักกะสันซึ่งเปนคําเรียกแขกจากเมืองมาคัสซาร (Makassar) ประเทศ

อินโดนีเซีย เคยกอกบฏอยางโหดเห้ียมในสมัยสมเด็จพระนารายณ จนเกิดสํานวน

เรียกคนโหดเห้ียม รูปรางนากลัววา “ยักษมักกะสัน” สุนทรภูคงจะนําเอาเหตุการณ

ทางประวัติศาสตรมาเปนสวนหนึ่งในการสรางตัวละครทาววาหุโลม

สุนทรภู กลาวถึงวัฒนธรรมอาหารของทาววาหุโลม และชาวเมืองวา 

“เลี้ยงนกไกไวกินสิ้นทั้งนั้น สารพันสัตวที่มีปกบิน” และไมกินสัตวนํ้าเพราะถือวา

เปน “หนอนน้ํา” (สุนทรภู, 2553, น. 748) ลักษณะดังกลาวสอดคลองกับความ

นิยมกินสัตวปกในอินโดนีเซีย ทั้งไก เปด เนื้อนกกระจอกเทศ นกกระทา และ

นกพิราบ (ฝายวิชาการ สถาพรบุคส, 2558, น. 173)

สวนตัวละครเจาละมานและชาวเมืองละมาน กวีกลาวถึงวัฒนธรรมอาหาร

วา “ไมกินขาวชาวบุรินทรกินแตปลา กินชางมาสารพัดสัตวนกเน้ือ” และกินเน้ือดิบ 
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(สุนทรภู, 2553, น. 331) ลักษณะอาหารสอดคลองกับรูปลักษณของเจาละมาน 

ซึ่ง “ฟนเสี้ยม” คือ ฟนแหลม ใชเคี้ยวเนื้อสดและเหนียวได ดังความวา

 ถึงเวลาฆาชีวิตเอามีดเชือด แลวคลุกเลือดดวยสักหนอยอรอยเหลือ

ทั้งนํ้าสมพรมพลานํ้าปลาเจือ ลวนเถือเนื้อดิบกินสิ้นทุกคน

(สุนทรภู, 2553, น. 331)

จากวัฒนธรรมอาหารของตัวละครแขกดํา ทั้งทาววาหุโลมและเจาละมาน

สะทอนวาคนไทยมองกลุมแขกดําเปนกลุมแปลกประหลาดและไมมีอารยะ เพราะ

ลักษณะของอาหารลวนแตผิดแปลกไปจากวัฒนธรรมไทย กลาวคือคนไทยโดยเฉพาะ

คนในเมืองหลวงไมนิยมกินสัตวปก ซึ่งตรงขามกับทาววาหุโลม และไมนิยมกิน

เน้ือดิบแบบท่ีเจาละมานกิน การนําอาหารลักษณะดังกลาวมาสรางบุคลิกลักษณะ

ใหแกตัวละครแขกดําซ่ึงมีบทบาทเปนฝายปฏิปกษในเร่ืองจึงสะทอนมโนทัศนตอ

กลุมแขกดําหรือชาวทมิฬวาเปนกลุมคนไมมีอารยะ แตกตางจากกลุมแขกขาวซึ่งไทย

เห็นวาเปนกลุมที่มีอารยะ จึงเลือกรับวัฒนธรรมอาหารจากแขกขาวมาผสมผสาน

ในสํารับไทย เน่ืองจากเปนกลุมที่มีบทบาททางการเมืองการปกครองและเศรษฐกิจ

คอนขางมาก

2.2 มโนทัศนเกี่ยวกับ “จีน”: “ตัวแทนความม่ังคั่ง” และ “ชนชั้นลาง

ผูมีบทบาทหลากหลาย”

“จีน” เปนคําเรียกชนชาติทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือของดินแดนไทย 

กลุมชาวจีนเปนกลุมชนที่ติดตอกับชาวไทยมาตั้งแตสมัยสุโขทัย และเปนชนชาติที่

ประสานกลมกลืนในสังคมวัฒนธรรมไทยอยางราบร่ืน เพราะการคาขายระหวางกัน 

(สมเด็จฯ กรมพระยาดํารงราชานุภาพ อางถึงใน เสาวลักษณ กีชานนท, 2556, 

น. 338)

วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีแสดงใหเห็นวา “วัฒนธรรมอาหารจีน” 

เปนเคร่ืองแสดงถึงความมั่งคั่ง หรือใชเปนเครื่องแสดงสถานภาพของผู มีฐานะ

ทางเศรษฐกิจดี นับแตในระดับราชสํานักจนถึงชาวบาน ดังจะเห็นไดชัดเจนจาก 
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กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ปรากฏวามีการรับอาหารจีนเขามาผสมผสานในสํารับ

ไทย เชน ตมเซงจี๊ตับเหล็ก รังนกน่ึง ลิ้นจ่ี และพลับจีนกวน (ชลดา เรืองรักษลิขิต, 

2552, น. 340) อาหารเหลานี้ถือเปน “ของดี” เชน รังนกมีคุณคาโภชนาการสูง

และมีรสชาติดี ชาวไทยบริโภครังนกและกําหนดเปนสินคาผูกขาดที่ทํารายไดดี

มาแตสมัยอยุธยา ทั้งยังเปนของหายากและราคาแพง (พรพรรณ ทองตัน, 2556, 

น. 26–32) สวนเหตุที่กวีทรงจัดใหรังนกน่ึงอยูในอาหารคาวเพราะสามารถตมกับ

เนื้อสัตวตางๆ เชน ไก หรือทําซุบเสนหมี่ เปนภูมิปญญาอาหารจีนเพื่อบํารุงกําลัง

สําหรับคนฟนไข (ฟรังซัวส อังรี ตุรแปง, 2539, น. 127) รังนกจึงแสดงถึงภูมิปญญา

การเลือกรับอาหารเพ่ือประโยชนตอรางกายและเปนเครื่องบงบอกความเปนชนชั้น

ปกครอง

ในวรรณคดีนิทานไดสะทอนวามีการรับเอาวัฒนธรรมอาหารจีนทั้งอาหาร

และเครื่องมือเคร่ืองใชในการรับประทานเขามาเปนสวนหนึ่งในวิถีชีวิตและวัฒนธรรม

ของผูมฐีานะดี เชน ในบทละครเร่ืองอเิหนา พระราชนิพนธรชักาลท่ี 2 (2543, น. 1069) 

เหตุการณพิธีใชบนท่ีเขาปนจะหรา มีพอครัวปรุงเคร่ืองเสวยเปนอาหารจีนคือ 

“คั่วผัดจัดที่มัน” แยกจากการปรุงสํารับหลักที่เปนหนาที่ของวิเสทใน แลวยกมาถวาย

ภายหลัง เปนเครื่อง “ตั้งเคียง” กับสํารับเครื่องเสวยหลัก สวนในนิทานคํากลอน

เรื่องพระอภัยมณี สุนทรภู (2553, น. 947) ระบุรายการอาหารจีนในเคร่ืองเสวย

ที่มี “รมจักรนัคเรศวิเสทเจก” เปนผูปรุง ประกอบดวยตมตับเหล็ก เกาเหลา เปดไก

ถอดกระดูกทอด มาอวน แกงรอนหมี่ หมูตมเค็ม และเหลาอาหนี

จากชนิดอาหารตางๆ เชื่อวานาจะรับมาจากจีนหลายกลุมผสมผสานกัน

โดยมิไดมุงจําแนกวารับมาจากจีนกลุมใด เชน อาหารประเภท “คั่ว” “ผัด” “ทอด” 

“ตุน” เปนการทําใหสุกเพื่อใหมีกลิ่นหอม และใชเนื้อสัตวหลากหลาย เปนวัฒนธรรม

การปรุงแบบกวางตุง (อดุลย รัตนมั่นเกษม, 2551, น. 53–54) เกาเหลาเปนอาหาร

ขึ้นชื่อของจีนฮกเกี้ยน (นายทองพับ, 2555, น. 128) สวนแกงรอนหมี่ในที่นี้

นาจะหมายถึงอาหารแตจิ๋ว เพราะไมเพียงเสนหมี่เปาะหรือหมี่เปาจะเปนอาหาร

ทองถ่ินแตจิ๋วแทๆ เทานั้น แตคําวา “หมี่” เชน หมี่เต๊ียว หมี่ซั่ว ยังเปนคําเรียก

ตามสําเนียงแตจิ๋วดวย (ฮ. ศุภวุฒิ จันทสาโร, 2560, น. 245) ลักษณะเชนนี้
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สอดคลองกับสังคมไทยในยุครัตนโกสินทรตอนตนที่มีจีนหลายกลุมเขามาเขามา

มีบทบาทตอสังคม การปกครอง และเศรษฐกิจ ทั้งยังแตงงานกับชาวไทยนับแต

ในระดับราชสํานักมาจนถึงชาวบานจึงเอ้ือใหเกิดการรับและผสมผสานทางวัฒนธรรม

เคร่ืองด่ืมประเภท “ชาจีน” ก็เปนเคร่ืองแสดงฐานะท่ีมั่งค่ังเชนกัน ดังจะ

เหน็วาในกาพยเหชมเครือ่งคาวหวาน กวพีรรณนาถงึถํา้ชาจหุลนัทีม่าจากการคาสําเภา

หรือในวรรณคดีนิทานเรื่องตางๆ ก็ปรากฏวาตัวละครที่เปนหัวหนานักบวชหรือ

ผู มีฐานะดีจะดื่มชาจุหลันใสนํ้าตาลหรือใชชาเปนอาหารรับแขก ดังที่ปรากฏใน

บทละครเร่ืองรามเกียรติ์ พระราชนิพนธพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย 

ซึ่งสอดคลองกับบันทึกของสังฆนายกปาลเลอกัวซที่กลาววาในบานของผูดีสมัย

ตนรัตนโกสินทรนิยมดื่มชาชั้นดีและใชชาชั้นดีในการรับแขก (ปาลเลอกัวซ, 2549, 

น. 160)

นอกจากอาหารแลว “ตะเกียบ” ที่เปนอุปกรณการกินในวัฒนธรรมจีน

ก็เขามามีบทบาทตอวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของผูมีฐานะดี เชนกัน ดังจะเห็นวาใน

วรรณคดีนิทานหลายเรื่อง มักนําเสนอการใช “ตะเกียบ” คูกับตัวละครชนชั้นปกครอง 

เชน ตัวละครทศกัณฐในบทละครเรื่องรามเกียรติ์ ใชตะเกียบคีบอาหารตางๆ เชน 

หูฉลาม เปดผัดกับหมู ซึ่งลวนเปนอาหารจีนชั้นดี ตัวละครพิราพในบทละครเร่ือง

รามเกียรต์ิ ตอนพิราพ พระราชนิพนธพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย 

และตัวละครพระอภัยมณี ในเรื่องพระอภัยมณี เปนตน ในมิตินี้ตะเกียบจึงเปน

เครื่องแสดงถึงความเปนผูมีฐานะดี ทั้งในลักษณะการมีความรูในการใชตะเกียบเปน

หรือเปนผูไดครอบครอง “ตะเกียบ” สอดคลองกับขอมูลที่สังฆนายกปาลเลอกัวซ

บันทึกวาสิ่งหน่ึงท่ีตองมีในครัวของชนชั้นปกครองหรือผูดีในสมัยนั้น คือ “ตะเกียบ” 

รวมท้ังสิ่งอ่ืนๆ ที่รับมาจากวัฒนธรรมจีน เชน กระทะ ถํ้าชาและเคร่ืองชงชา เปนตน 

(ปาลเลอกัวซ, 2549, น. 145)

วัฒนธรรมอาหารจีนที่ปรากฏในวรรณคดีจึงสะทอนมโนทัศนของคนไทย

ที่มีตอวัฒนธรรมจีนวาเปนเคร่ืองแสดงความม่ังคั่ง อยางไรก็ตาม ผูวิจัยสังเกตวา

การกลาวถึงตะเกียบมักนําเสนอผานเหตุการณที่ตัวละครชนช้ันปกครองกินอาหาร

แบบไมเรียบรอยดังกรณีของทศกัณฐและพิราพ หรือใชตะเกียบคีบอาหารไมเปน
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ดงักรณขีองพระอภัยมณ ีจงึเปนไปไดวากวอีาจตองการลอเลียนวถิชีวีติของผูมฐีานะดี

ในสมัยรัตนโกสินทรตอนตนที่นิยมใชชีวิตหรูหราโดยใชวัฒนธรรมอาหารจีนเปน

เครื่องแสดงความมั่งคั่งดวย ดังตัวอยางจากบทละครเรื่องรามเกียรติ์ พระราชนิพนธ

พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย กวีกลาวถึงอาหารและพฤติกรรมการกิน

ของทศกัณฐที่มีการผสานวัฒนธรรมจีนเขามาใชกับตัวละครชนช้ันปกครอง ความวา

เปดผัดกับหมูหูฉลาม ใสชามตั้งโตะตกแตง

เอาเหลาวิรันดาราคาแพง จัดแจงใสขวดแลวตรวจตราฯ

. . .

ทรงตะเกียบหยิบแกลมแกมกับเหลา มัวเมามึนองคหลงใหล

เสียงเอะอะอวดอิทธิ์ฤทธิไกร ชอบพระทัยสรวลเสเฮฮาฯ

(พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย, 2544, น. 358)

นอกจาก “วัฒนธรรมอาหาร” แลว ในวรรณคดีก็กลาวถึงกลุมคนจีนที่

เกี่ยวของกับวัฒนธรรมอาหารดวย ทั้งชาวจีนที่มีหนาที่ทําอาหาร เชน “พอครัว” 

ในบทละครเรื่องอิเหนา หรือ “วิเสทเจก” ในนิทานคํากลอนเรื่องพระอภัยมณี 

หรือเปนพอคาขายบะหมี่ในบทละครเรื่องคาวี พระราชนิพนธพระบาทสมเด็จ

พระพุทธเลิศหลานภาลัย ตลอดจน “พวกจีนเหลาเตาสุราโรงใหญ” เปนผูตมเหลา

และยกเหลามาบริการแกไพรพลในบทละครเรื่องรามเกียรติ์ พระราชนิพนธรัชกาล

ที่ 1 (2540, น. 358)

บทบาทของชาวจีนที่ปรากฏผานวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีดังตัวอยาง

ขางตนจึงสะทอนมโนทัศนของคนไทยวาคนจีนท่ีเขามาเปนสวนหนึ่งในสังคมไทยนั้น

เปนชนช้ันลางท่ีมีบทบาทหลากหลาย ทั้งเปนพอครัว เปนพอคา และเปนคนตมเหลา 

ลักษณะเชนนี้สอดคลองกับสังคมวัฒนธรรมสมัยรัตนโกสินทรตอนตนซึ่งมีชาวจีน

เขามาในสังคมไทย และประกอบอาชีพตางๆ ไดสะดวกเพราะไมไดอยูในระบบไพร

ที่ตองเขาเวรออกเวรตามกําหนด เชน จีนตมเหลา ซึ่งรัฐบาลมอบสิทธิ์ขาดแกจีน

เปนผูกลั่นและขายสุรา ทําใหไดภาษีเปนรายไดเขาทองพระคลัง (สกินเนอร, 2548, 
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น. 122) หรือจีนท่ีเปนพอครัวในราชสํานัก ปรากฏในหมายรับส่ังสมัยรัชกาลที่ 3 

ในตําแหนง “หัวปากพอครัว” (ประชุมหมายรับสั่งภาคท่ี 4 เลม 1, 2536, น. 84)

เหลานีจ้งึอาจสรปุไดวาคนไทยมอง “จนี” ในหลายมติ ิทัง้มติขิอง “วฒันธรรม” 

ที่สามารถใชเปนเครื่องแสดงความมั่งคั่งได เนื่องจากชาวจีนไดเขามามีบทบาททั้ง

ในราชสํานักและในการปกครอง นอกจากน้ีเชื้อพระวงศก็มีเช้ือสายจีน ดังจะเห็นได

จากกรณีของสมเด็จพระบรมราชชนนีของพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟาจุฬาโลก 

เปนตน ซึ่งเอ้ือใหเกิดการผสมผสานทางวัฒนธรรมไดงาย สวนในมิติของ “คนจีน” 

มักนําเสนอภาพกลุมคนที่เปนผูใชแรงงานหรือเปนพอคา ดังนั้นแมไทยจะยอมรับ

วัฒนธรรมจีนเขามาผสานกลมกลืนในวัฒนธรรมไทย และไมไดมีทัศนคติเชิงลบ 

แตก็มีการสรางความเปนอื่นใหแก “คนจีน” อยางสอดคลองกับสถานภาพและ

บทบาทหนาท่ีของคนจีนบางกลุมที่มีตอราชสํานักหรือเศรษฐกิจไทย

2.3 มโนทัศนเกี่ยวกับ “ฝรั่ง”: ชนผูมีวัฒนธรรมและศิลปวิทยาการ

ที่นาต่ืนตาต่ืนใจ

“ฝรั่ง” เปนคําที่คนไทยใชเรียกชนผิวขาวจากทวีปยุโรป อเมริกา และ

ออสเตรเลียซึ่งสมเด็จฯ กรมพระยาดํารงราชานุภาพทรงกลาววามาจากคํา “ฟรังคีส” 

ที่ชาวอินเดียใชเรียกชาวยุโรปทุกชนชาติ (ศุกลรัตน ธาราศักดิ์, 2540, น. 154) 

วัฒนธรรมอาหารฝรั่งที่ชนชั้นปกครองยอมรับเขามาเปนสวนหนึ่งในวัฒนธรรมไทย

คือวัฒนธรรมอาหารของโปรตุเกสปรากฏในกาพยเหชมเครื่องคาวหวาน ไดแก 

ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง และใชเปนอาหารในงานบุญสําหรับถวายพระ อาทิ 

พิธีบําเพ็ญกุศลในพระราชพิธีบรมราชาภิเษกของพระราม ในบทละครเรื่องรามเกียรติ์ 

พระราชนิพนธรัชกาลที่ 2 ขนมเหลาน้ีถือเปนอาหารชั้นดี และคงเขามาเปน

สวนหน่ึงในวัฒนธรรมไทยต้ังแตเดิม เน่ืองจากโปรตุเกสเคยมีอิทธิพลตอการเมือง

การปกครองและราชสํานักอยุธยา

สวน “ฝรั่ง” จากนิทานคํากลอนเร่ืองพระอภัยมณี มีความหลากหลาย

มากย่ิงขึ้นและปรากฏเดนกวาวรรณคดีเร่ืองอ่ืน เชน ฝรั่งเมืองลังกา เมืองวิลาศ 

และเมืองมลิกัน ซึ่งขุนวิจิตรมาตราเห็นวา “วิลาศ” คงหมายถึงเมืองอังกฤษ และ 

“มลิกัน” คงเปนเมืองอเมริกา (กาญจนาคพันธุ, 2540, น. 89, 96) สวนเมืองฝร่ัง
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ที่สุนทรภู ใหความสําคัญและกลาวถึงวัฒนธรรมอาหาร คือ “เมืองลังกา” หรือ

ประเทศศรีลังกา ตกเปนอาณานิคมของอังกฤษในรัชสมัยสมเด็จพระราชินีวิคตอเรีย 

สุนทรภู คงรับรู เร่ืองราวดังกลาวจึงกําหนดใหนางละเวงเปนกษัตริยเมืองลังกา

และเรียกเมืองน้ีโดยใชคําวา “ฝรั่ง” เชน เมื่อจะเลี้ยงอาหาร นางละเวงกลาววา 

“จะแตงโตะตามอยางขางฝร่ัง” เปนตน

จากการศึกษาวัฒนธรรมอาหาร “ตามอยางขางฝรั่ง” ที่ปรากฏในเรื่อง

พระอภัยมณี ผูวิจัยพบวา สุนทรภูไดแสดงมโนทัศนตอฝรั่งในฐานะชนผูมีวัฒนธรรม

และศิลปวิทยาการท่ีนาต่ืนตาต่ืนใจ ดังจะเห็นจากงานเล้ียงของฝร่ังลังกา ชนิด

อาหารตางๆ แสดงถึงความแตกตางจากวัฒนธรรมอาหารไทย และทั้งหมดลวนเปน 

“เครื่องเสวย” ของตัวละครกษัตริยและราชวงศ เชน การกิน “เนยนมขนมปง” 

“สุกรไกหมูหันชิ้นมันเนย นํ้าสมเชยตับแพะลิ้นแกะแกม” หรือ “เหลาบรั่น” และมี

อุปกรณในการกิน คือ “มีดตะเกียบ” “สอมมีดพับ” เพราะไทยไมกินนมเนย ขนมปง 

เนื้อแพะ เน้ือแกะ และนิยมเปบมือ ดังความบางตอนวา

มีดตะเกียบเทียบทําไวสําเร็จ ทั้งไกเปดขนมปงเครื่องมังสา

ฝายบุตรีพี่นองสองสุดา รินสุราคอยประคองใหสององค ฯ

. . .

คอยคอยคีบหนีบพลัดใหขัดของ นางยิ้มยองหยิบชอนชวยปอนเสวย

สุกรไกหมูหันช้ินมันเนย นํ้าสมเชยตับแพะลิ้นแกะแกม

(สุนทรภู, 2552, น. 506)

นาสังเกตวา กวีไดกลาวถึง วัฒนธรรมอาหารตางๆ ผสมผสานกันเพ่ือแสดง

ความเปนฝรั่งลังกา ทั้งนมเนย และขนมปงเปนอาหารของชาวลังกาอยูแลว สวน 

ตับแพะ ลิ้นแกะจิ้มน้ําสมสายชู เปนอาหารตะวันตก (Thangam Philip, 2003, 

p. 258) เชนเดียวกันกับเหลาบรั่นดีและสอมกับมีด สอดคลองกับประวัติศาสตร

ซึ่งขณะนั้นอังกฤษเขายึดครองลังกาเปนอาณานิคมตรงกับรัชสมัยพระบาท-

สมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย ซึ่งไทยในสมัยนั้นก็รับรู วาลังกาตกอยูใตอํานาจ

ของอังกฤษแลว
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ขนมปงและนมเนยเปนอาหารท่ีสุนทรภูใชเพื่อเนนยํ้าความเปน “ฝรั่งลังกา” 

ใหเห็นเดนชัดในหลายเหตุการณ ทั้งการกินอาหารของตัวละครมนุษยในเมืองลังกา

และการเซนไหวบวงสรวงในเมืองลังกา ในแงนี้จึงถือไดวาขนมปงและนมเนยถือเปน

ลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมของฝร่ังลังกาในเรื่องพระอภัยมณี และสุนทรภูยังนิยม

นํานมเนยมาใชเพื่อแสดงรสชาติอันนารื่นรมยของอาหาร เชน ในเหตุการณที่

พระอภัยมณีและศรีสุวรรณเสวยมะมวงระหวางเดินทางไปศึกษาวิชา และเหตุการณ

ที่พระอภัยมณีกลับมาเปนปกติหลังสุดสาครทําลายรูปนางละเวง ดังความบางตอน

วา “รสระรื่นชื่นอารมณดวยนมเนย เหมือนอยางเคยคาวหวานสําราญใจ” (สุนทรภู, 

2552, น. 381) ในแงนี้ “นมเนย” จึงถือวาเปนอาหารตางวัฒนธรรมที่สรางความ

ตื่นตาตื่นใจไดไมนอย อยางไรก็ตามการจะสรุปวานมเนยและขนมปงที่สุนทรภู 

กลาวถึงในเรื่องพระอภัยมณี วามาจากวัฒนธรรมอาหารฝรั่ง อาจไมมีหลักฐาน

ชัดเจน เพราะชนในลังกาก็นิยมกินนมเนยมาแตเดิมกอนท่ีฝรั่งจะเขามาปกครอง 

ขนมปงและนมเนยอันเปนตัวแทนของ “ฝรั่งลังกา” จึงสรางความคลุมเครือและ

เปนภาพเหมารวมระหวาง “ฝรั่ง” กับ “ลังกา” มากกวาจะระบุลงไปไดชัดวามาจาก

วัฒนธรรมใด

ลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมของ “ฝรั่ง” ในเมือง “ฝรั่งลังกา” ที่คอนขาง

เดนชัด และปรากฏในหลายเหตุการณคือเหลาบรั่นดีและสอมมีด การกินเหลา

ในเมืองฝร่ังลังกาถือเปนเร่ืองปกติ ดังจะเห็นจากตัวละครบาทหลวงปโป มังคลา 

หากแตเม่ือกลาวถึง “เหลาบร่ันดี” จะปรากฏในงานเล้ียงท่ีตัวละครเอกมากิน

รวมกันท่ีเมืองลังกาทั้งสองเหตุการณ นอกจากน้ียังตองมี “มีดสอม” เปนเครื่องมือ

ในการกิน ดังตัวอยางจากเหตุการณเลี้ยงฉลองหลังเสร็จส้ินศึกมังคลา ความ

บางตอนวา “สอมมีดพับสําหรับทรงองคละคัน เหลาบร่ันน้ําองุ นเฉียวฉุนดี” 

(สุนทรภู, 2552, น. 935)

เหลาบรั่นดีเปนเหลากล่ันชั้นดีที่เชื่อกันวากําเนิดที่ประเทศอิตาลี ใน

ศตวรรษที่ 13 หากแตฝรั่งเศสที่เริ่มผลิตในศตวรรษที่ 14 สามารถผลิตไดอยาง

ละเมียดละไมจนทําใหบร่ันดีฝรั่งเศสมีชื่อเสียง ซึ่งมีลูกคาคนสําคัญคือ “อังกฤษ” 

(กมลศักดิ์ ตั้งธรรมนิยม, 2532, น. 19) นอกจากน้ียังนิยมใชองุนเปนวัตถุดิบหลัก
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เพราะใหกลิ่นและรสท่ีพึงใจ (กมลศักดิ์ ตั้งธรรมนิยม, 2532, น. 17) การใช

เหลาบร่ันดีที่มีรสและกลิ่นหอมฉุนเปนเครื่องแสดงลักษณะเฉพาะของ “ฝรั่งลังกา” 

ในวรรณคดีจึงสอดคลองกับความนิยมด่ืมเหลาบร่ันดีของชาวอังกฤษ และการ

ใชเหลาบรั่นดีในการเฉลิมฉลองในวรรณคดียังชวยเสริมเนนความพิเศษ ความ

นาตื่นตาตื่นใจแกเหลาบร่ันดีในฐานะอาหารแทนความเปนฝรั่ง ตลอดจนการใช

เปนเครื่องบงสถานภาพทางชนช้ันของผูกินไดเดนชัดขึ้นดวย

สวน “มีดสอม” ก็ถือเปนของตางวัฒนธรรมที่ตัวละครฝายไทยจีนคือ

เมืองผลึกเมืองรมจักรไดเรียนรู และมีทักษะในการใชอุปกรณดังกลาวในการกิน 

ซึ่งผูวิจัยสังเกตวามีดสอมคงจะมีความหมายเหมือนตะเกียบของจีน ทั้งนี้เพราะ

การใชหรือการครอบครอง “สอมและมีด” กลายเปนสัญญะแสดงความเปนผู มี

ฐานะดีเชนกัน เพราะในการกินอาหารประจําวันของตัวละครท่ีเปนเชื้อพระวงศ 

แมไมไดกินอาหารในเมืองลังกาก็ปรากฏวาใชสอมมีด เชน ที่เมืองผลึก นาง

สรอยสุวรรณ จันทรสุดาเตรียมเคร่ืองใชในการกินของหัสไชย คือ “นางเรียงเรียบ

เทียบสุวรรณภาชนทอง สอมฉลองพระหัตถจัดประจง” แตเมื่อกินกวีไมไดกลาววา

ใชสอมแตใชมือ “หยิบ” (สุนทรภู, 2553, น. 800–801)

นอกจากนี้ยังมีหลายตอนที่สุนทรภูแสดงถึงความกาวหนาทางวิทยาการ

ของฝรั่งที่เกี่ยวกับอาหาร เชน โตะกลในงานกินเลี้ยงหลังจากเสาวคนธขุดโคตรเพชร

ที่เมืองลังกาซึ่งสามารถเคลื่อนที่ไดเอง หรือเรือกําปนของโจรสุหรั่งซึ่งระบุวาเปน 

“เชื้อชาติอังกฤษ” สุนทรภู (2553, น. 163) ไดแสดงความกาวหนาทางวิทยาการ

ของเรือกําปนในจินตนาการที่มีขนาดใหญโตถึง “ยี่สิบเสน” สามารถเพาะปลูกพืช 

เชน หมาก มะพราว สม และเลี้ยงสัตวไวกินเปนอาหารไดจํานวนมาก เปน

การชื่นชมวิทยาการอันกาวหนาในการเก็บสะสมเสบียงอาหารของชาวตะวันตกที่

นาตื่นตาตื่นใจ

อยางไรก็ตาม แมสุนทรภู จะช่ืนชมวัฒนธรรมและศิลปวิทยาการฝร่ัง 

แตสุนทรภูก็ยังคงใหความสําคัญกับวัฒนธรรมไทย และยังไดสรางความเปนอ่ืนแก 

“คนฝรั่ง” ในลักษณะที่ใกลเคียงกับ “คนจีน” กลาวคือคนฝรั่งในฉากงานเลี้ยงอาหาร

มีหนาที่ปรุงอาหารและยกมาบริการคลายกับคนจีน หากแตบนโตะอาหารท่ีตัวละคร
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เอกกินเลี้ยงรวมกันนั้นกลับไมมีอาหารฝรั่ง อาหารที่ปรากฏเดนคืออาหารไทย 

แขก และจีน ดังตัวอยางในงานเล้ียงคร้ังสุดทายกอนปดเร่ือง เม่ือปมปญหาท้ังหมด

คลี่คลาย ตัวละครมากินเลี้ยงรวมกันที่เมืองลังกากอนงานอภิเษกของตัวละครรุนลูก 

ความวา

 ๏ ฝายลูกสาวเจาลังกาเกณฑฝรั่ง แตงโตะต้ังเลี้ยงกษัตริยลวนจัดสรร

กับขาวแขกแทรกเน้ือแพะผัดนํ้ามัน มัสมั่นขาวบุหรี่ลูตี่โต

กับขาวไทยใสตมสมแกงตมขิง นกคั่วปงยํามะมวงดวงโสน

แกงปลาไหลไกพะแนงแกงเทโพ ผัดปลาแหงแตงโมฉูฉี่มี

รมจักรนัคเรศวิเสทเจก ตมตับเหล็กเกาเหลาเหลาอาหนี

เปดไกถอดทอดมาอวนแตลวนดี แกงรอนหมี่หมูตมเค็มใสเต็มจาน

(สุนทรภู, 2553, น. 947–948)

ลักษณะดังกลาวสะทอนวาในทัศนะของสุนทรภูแลว วัฒนธรรมอาหารของ 

“เอเชีย” ซึ่งประกอบดวย “แขก” “ไทย” และ “จีน” เปนวัฒนธรรมประณีตท่ีผานการ 

“จัดสรร” “แตลวนดี” และควรคาแกการเปนอาหารในงานเลี้ยง ทั้งยังเปนครั้งแรก

ที่มีการเลือกสรรอาหารมาเปนเคร่ืองแสดงเอกลักษณของ “วัฒนธรรมอาหารไทย” 

รวมท้ังแขกและจีนโดยระบุชัดวาเปนอาหารกลุมชนใด เพื่อเนนยํ้าถึงความเปนอื่น

ของ “ฝร่ัง” ใหเดนชัด สอดคลองกับภาพของคนฝร่ังหลายชาติในเรื่องซึ่งมักเปน

ตัวละครปฏิปกษ และหากพิจารณาประกอบกับบริบททางประวัติศาสตร ก็จะ

เห็นวาสอดคลองกันเพราะฝรั่งที่เขามาในยุคนั้นตองการแผขยายอิทธิพลทั้งความรู 

การคาและศาสนา สรางความหวาดหว่ันแกคนไทยในยุคนั้นคอนขางมาก

2.4 มโนทัศนเก่ียวกับ “ลาว” “ละวา”: คนปาที่ไมมีศิลปวัฒนธรรม

เหมือนคนไทย

กลุ มชนท่ีเปนเชลยศึกในสยาม และเขามาอยูในสยามในฐานะไพรพล

ของบานเมือง หรือเปนชาติพันธุที่อาศัยในปาเขา มักถูกมองในเชิงลดทอนคุณคา 

และแปลกแยกจากวัฒนธรรมไทย เชน “ลาว” คํานี้ใชคําเรียกลาวหลายกลุมชาติพันธุ 
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ในวรรณคดีกลาวถึงวัฒนธรรมอาหารของกลุมลาว แสดงนัยของความเปนอื่นและ

การลดทอนคุณคา ไดแก “ลาวเชียงใหม” ซึ่งไทยมองวาเปนคนปา ดังปรากฏท้ังใน

เสภาเร่ืองขุนชาง-ขุนแผนและบทละครเร่ืองขุนชาง-ขุนแผน โดยใชคําเรียกและใช

วัฒนธรรมอาหารเปนเครื่องบงความเปนชาวปา เชน บทละครเรื่องขุนชาง ขุนแผน 

เปรียบเทียบวัฒนธรรมอาหารไทยในการครวญถึงนางวันทองกับวัฒนธรรมอาหาร

แบบ “ลาวชาวปา” ของนางลาวทองคือกิน “อึ่งตะกวดตุดตู งูเง้ียว” (พระบวร-

ราชนิพนธ เลม 1, 2545, น. 214) สัตวเหลานี้ลวนเปนสัตวที่คนไทยโดยเฉพาะ

คนในราชสํานักไมนิยมกิน แตชาวลาวนิยมกินดังที่สังฆนายกปาลเลอกัวซบันทึกถึง

อาหารของชาวลาววา “สัตวจําพวกงู แย คาวคาว หนู กบ ก็ใชประกอบอาหาร

อันโอชะได” (ปาลเลอกัวซ, 2549, น. 46) กวีจึงใหตัวละครขุนแผนซึ่งเปนขุนนางไทย

มีภรรยาท้ังชาวไทยและชาวลาวเชียงใหม แสดงความเห็นตอ “ลาว” ผานลักษณะ

อาหารที่ผิดแปลกจากวัฒนธรรมไทยวา “ทรลักษณดวยการกิน” และ “อาหาร

หยาบคายเปนอาจิณ มลทินรังเกียจเกลียดระอา” ทั้งยังเปรียบเทียบกับอาหารที่

วันทองเคยปรุงใหกินนั้น “ไมเปอนเปรอะเหมือนลาวชาวพนา นํ้ามือโอชาอรอยรส” 

(พระบวรราชนิพนธ เลม 1, 2545, น. 214–215) สะทอนมโนทัศนตอชาวลาววา

เปน “คนปา” หรืออนารยชนท่ีกินอาหารผิดแปลกจากวัฒนธรรมไทย

นอกจากเนื้อสัตวแลว ภูมิปญญาการปรุงอาหารโดยเฉพาะอาหารหวาน

ซึ่งเปนสัญญะแทนวัฒนธรรมอาหารท่ีประณีตก็ถูกนํามาใชในการแสดงความเปน 

“ลาวชาวปา” เชนกัน ในเสภาเรื่องขุนชาง-ขุนแผน กวีบรรยายลักษณะขนมเบ้ืองที่

นางสรอยฟาปรุงเพื่อสรางความผิดแปลกระหวางวัฒนธรรมไทยและลาวดวยการ

ลอเลียนเพ่ือสรางความขบขัน เมื่อนางสรอยฟาไมพอใจที่ถูกลอเลียนเชนนั้นก็

แสดงกิริยากาวราว นางทองประศรีดาวา “อีหาลาว” เปนการเหยียดชาติพันธุชัดเจน

ลาวทําขนมเบื้องผิดเมืองไทย แผนผอยมันกระไรดังตมกบ

แซะมวนเขามาเทาขาทบ พลายชุมพลดิ้นหรบหัวรอไป

(เสภาเรื่องขุนชาง-ขุนแผน ฉบับสมบูรณสามภาคและฉบับตางสํานวนเลม 2, 2558, น. 770)
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จากตัวอยาง แสดงใหเห็นวากวีมองไทยเปนกลุมคนที่มี “ศิลปวัฒนธรรม” 

โดยใชขนมเบื้องเปนตัวแทนความมีศิลปะและวัฒนธรรมอันประณีตของไทย และ

ลดคุณคาของวัฒนธรรมเชียงใหมในฐานะ “ลาว” นอกจากน้ียังเปรียบแผนแปงขนม

ที่ “ลาว” ละเลงวาเหมือนกับ “ตมกบ” ซึ่งไมเพียงเพื่อใหเห็นภาพของแผนแปง

ที่หนาบวมเหมือนตัวกบในแกงเทานั้น แตยังสะทอนความเปน “ลาวชาวปา” ที่

กินกบเปนอาหารดวย

นอกจากนี้ “ละวา” ก็ถูกนําเสนอในฐานะคนปาเชนกัน ดังปรากฏใน 

สุบิน ก กา ซึ่งเปนตําราฝกออกเสียงก็สะทอนทัศนคติตอละวาชาติพันธุที่อาศัย

ในปาบริเวณภาคเหนือของไทย (ฉวีวรรณ ประจวบเหมาะ และคณะ, 2555, น. 35) 

โดยกลาวเปรียบวัฒนธรรมอาหารไทยกับละวาเพื่อแสดงวาวัฒนธรรมไทยมีความ

ประณีตหลากหลายมากกวาโดยเฉพาะการปรุงขนมหวาน ซึ่งความตอนนี้ไมมีผล

ตอเร่ือง แตกวีจงใจแทรกเพ่ือถายทอดภาพและทัศนคติตอ “ชาวปา” ไปสูเยาวชน

ชนชั้นปกครองในยุคนั้น ดังความบางตอนวา

  ๏ เทโพหามีไม ที่ฉะไรในปาดํา

 เชาไพรไมรูทํา มีไดรํ่าในคําไป

  ๏ ปลาซาปลากระด่ี นี้พอมีเอาจ่ีใส

 ปูปาพอหาได เอาใสไปถือวาดี

  ๏ เชาปาภาษาไท ทําซํ้าใสใหทะวี

 เขาปลาชาจะดี กวาเชาท่ีละวามา

  ๏ ยาคูเขากะทิ อุตะหริไปไดกวา

 สาคูเขาเมาซา สําปะงาแหลอีไร

(สุบิน ก กา, 2559, น. 63)

กรณีนี้แสดงใหเห็น “ความเปนอื่น” ของชาวละวาในฐานะ “คนปา” ที่มี

วัฒนธรรมไมประณีต ทั้งชนิดอาหาร วัตถุดิบท่ีใชในการปรุง และความรูเก่ียวกับ

วิธีการปรุง
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หากพิจารณาดานวัตถุดิบ เชน ปลาเทโพ มีขนาดใหญกวาปลาซาและ

ปลากระดี่มาก เพราะมีขนาดถึง 80–120 เซนติเมตร ขณะที่ปลาซาปลากระดี่มีขนาด

ไมเกิน 15 เซนติเมตร นอกจากน้ีปลาเทโพยังถือเปน “ของดี” ที่มีชุกชุมในแมนํ้า

เจาพระยา เพราะมีรสชาติมัน อรอย (วัชรี กาชัย และคนอื่น, 2552, น. 10, 63, 

95) ซึ่งในกาพยเหชมเคร่ืองคาวหวาน ยังปรากฏวา “เทโพพื้นเนื้อทอง เปนมันยอง

ลองลอยมัน” สวนดานความรูวิธีปรุง และชนิดอาหาร จะเห็นวา “จี่” เปนวิธีการ

ทําใหสุกอยางงาย ไมมีการปรุงแตงกลิ่นรส ขณะท่ีการปรุงขนมหวานน้ันตองใช

ความรู ทักษะ วัตถุดิบ และเครื่องปรุงแตงรสหลากหลาย เชน การปรุงขาวยาคู 

ตองคัดเลือกรวงขาวออนท่ียังไมเปนเมล็ด นํามาลาง แลวโขลกใหละเอียด จะได

นํ้านมขาว กรองเปลือกและกาก ใสนํ้าหรือนํ้าใบเตย นําไปต้ังไฟออนกวนจนสุก 

โดยอาจเติมกะทิขณะกวน จะทําใหไดอาหารเปยกเนื้อนุ ม ปรุงรสดวยนํ้าตาล 

(กรมศิลปากร, 2558, น. 47) การปรุงอาหารหวานจึงกลายเปนเคร่ืองบงความ

แตกตางทางวัฒนธรรม เพื่อลดทอนคุณคาของวัฒนธรรมอื่น และยกระดับคุณคา

ของวัฒนธรรมไทยใหเหนือกวา ทั้งนี้คงเพราะในความเปนจริง กลุ มลาวละวา

เปนกลุมเชลยหรือกลุมชาติพันธุที่เปนแรงงาน ที่ตองสงสวยใหกรุงเทพมหานคร 

วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีจึงกลายเปนสิ่งท่ีตอกย้ําสถานภาพของลาวและละวา

ในสังคมสมัยรัตนโกสินทรตอนตน และสรางภาพของความเปน “คนปา” ใหแก

คนลาว คนละวาอยางชัดเจน

º·ÊÃØ»
วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีไทยสมัยรัตนโกสินทรตอนตน ไมไดเปนเพียง

ขอมูลท่ีมาประดับเสริมแตงเรื่อง หากแตมีคุณคาในการบันทึกและฉายภาพ

ความหลากหลายทางวัฒนธรรมในสมัยตนรัตนโกสินทร พรอมๆ กับถายทอด

มโนทัศนของคนไทยที่มีตอกลุมชนตางวัฒนธรรมทั้งแขก จีน ฝรั่ง และลาว ละวา 

แสดงใหเห็นวาอาหารไมไดเปนเพียงแคเครื่องเติมเต็มความหิว แตกลายเปน

สัญญะทางวัฒนธรรมในการแสดงความเปน “เขา” หลากหลายกลุมใหเดนชัดขึ้น 

ซึ่งแตละกลุ มมีทั้งสวนท่ีคนไทยใหคุณคาและลดทอนคุณคา หรือบางชนชาติ
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มุงลดทอนคุณคาเปนสําคัญเนื่องจากปจจัยทางสังคม การปกครอง และเศรษฐกิจ

สมัยรัตนโกสินทรตอนตนที่ชนตางชาติเหลานั้นเขามามีบทบาทและเปนสวนหนึ่ง

ในสังคมไทย

นาสังเกตวาคนไทยมอง “เขา” ในแตละกลุมยอยก็มีมิติแตกตางกัน อาทิ 

การมองแขกขาวและแขกดําไมเหมือนกัน และการปรุงความเปนอื่น บางครั้งก็มอง

หลายกลุมรวมกันโดยไมไดแบงแยก บางคร้ังมีการแบงแยกเขาออกเปนกลุมตางๆ 

อยางเดนชัด ดังนั้น “ความเปนอ่ืน” ที่กวีปรุงผานวัฒนธรรมอาหารในวรรณคดี

จึงมีหลากหลายมิติ และเลื่อนไหลไดตามบริบทการนําเสนอและการตีความของกวี 

ดังตัวอยางจากเร่ืองพระอภัยมณี เมื่อมี “ฝรั่ง” เขามา ไทยก็สรางความเปนอื่น

แกฝร่ังดวยการรวมเอา “เขา” คือ แขกและจีนมาเปนสวนหนึ่งของ “เรา” ในฐานะ

ชาติเอเชียดวยกันเพ่ือสรางความเปนอื่นแกฝรั่งใหเดนชัดขึ้น

วัฒนธรรมอาหารในวรรณคดีจึงชวยสะทอน “เรา” ในฐานะศูนยกลาง

ของความสัมพันธรูปแบบตางๆ ระหวาง “เรา” กับ “เขา เชน เปนชนชาติคูคา 

เปนชนชั้นปกครอง-ใตปกครอง เปนเจาประเทศราช-เมืองประเทศราช โดยมี

ความประณีตของวัฒนธรรมอาหารเปนเกณฑในการสรางคุณคาใหแกวัฒนธรรม

ของตนเองและสรางความเปนอื่นทั้งในรูปแบบการเลือกผสมผสานทางวัฒนธรรม

และการเนนยํ้าความแตกตางทางวัฒนธรรมแกชนบางกลุม ปรากฏการณเชนนี้

สะทอนมโนทัศนที่ “เรา” มีตอตนเองในฐานะอารยชนที่มีวัฒนธรรมอาหารอัน

ประณีตทามกลางบริบทความหลากหลายทางวัฒนธรรมในสมัยรัตนโกสินทร

ตอนตน
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