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บทคัดย่อ 

บทความวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิ เคราะห์โครงสร้างทาง
ความหมายของช่ืออาหาร และวิ เคราะห์องค์ประกอบทาง
ความหมายของค าศัพท์เก่ียวกับการประกอบอาหารของกลุ่ม    
ชาติพนัธุไ์ทลือ้ ต าบลหยว่น อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา โดยศกึษา
จากเอกสารงานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง สอบถามรายช่ืออาหารจากชาวไทลือ้ 
15 คน และสมัภาษณ์วิธีการประกอบอาหารจากชาวไทลือ้ 5 คน 
จากการศึกษาพบรายช่ืออาหารไทลือ้จ านวน 138 รายช่ือ จ าแนก
ตามรูปแบบโครงสรา้งช่ืออาหารได้ 4 รูปแบบใหญ่ ๆ ไดแ้ก่ 1) ช่ือ
อาหารที่ขึน้ตน้ดว้ยวิธีการประกอบอาหาร 2) ช่ืออาหารที่ขึน้ตน้
ดว้ยวัตถุดิบ 3) ช่ืออาหารที่ขึน้ตน้ดว้ยค าเฉพาะเก่ียวกับอาหาร 
และ 4) ช่ืออาหารที่ขึน้ต้นด้วยคุณสมบัติอาหาร เมื่อพิจารณา
โครงสรา้งดงักลา่วพบวา่ วฒันธรรมการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้
ที่เป็นลกัษณะเฉพาะคือ วตัถดุิบสามารถตัง้เป็นช่ืออาหารได ้แต่
วิธีการประกอบอาหารเพียงอย่างเดียวไม่สามารถตัง้ เป็นช่ือ
อาหารได ้ผลการศกึษาค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร 35 ค า 
พบว่า วัฒนธรรมการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ไม่นิยมใช้
น า้มัน เมื่อชาวไทลือ้สรรหาวัตถุดิบไดแ้ลว้มักน ามาท าใหส้ ุก
ดว้ยวิธีการแกง อาหารที่ไดจ้ากการแกงสว่นใหญ่จะมีน า้ขลกุขลิก 
สอดคล้องกับวัฒนธรรมการรับประทานของชาวไทลื ้อที่
รบัประทานขา้วเหนียวเป็นอาหารหลกั  
 
ค าส าคัญ  ช่ืออาหาร วิธีการประกอบอาหาร ไทลือ้
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Abstract 

The objective of this research article is to analyze the 
semantic structure of food names and the semantic 
components of culinary terms used by the Tai Lue ethnic 
group, Yuan Sub-district, Chiang Kham District, Phayao 
Province. The data of this study were collected from related 
documents, having questionnaires with 15 informants and 
interviews with 5 informants from the Tai Lue community. The 
study identified 138 Tai Lue food names. The findings revealed 
that there are four major types of food names based on their 
structures, namely 1) Food names that begin with cooking 
methods, 2) Food names that begin with ingredients, 3) Food 
names that begin with specific words about food and 4) Food 
names that begin with food characteristics. Based on the 
structure of food names, it was found that the Tai Lue have 
a distinctive food naming culture. The ingredients can be 
named as food but cooking methods alone cannot. A study 
of 35 cooking terms found that the Tai Lue culinary culture 
barely involves the use oil. Once the Tai Lue people have 
gathered the ingredients, they normally make them cooked 
in curry. As a result, most of their curry dishes have a slightly 
watery consistency, which aligns with their cultural practice 
of consuming sticky rice as a staple food. 
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1. บทน า 

อาหารถือเป็นปัจจยัส าคญัในการด ารงชีวิตของมนษุยท์กุกลุ่มชาติพนัธุ ์เม่ือหา
วตัถดุบิไดแ้ลว้ก็มีวิธีการแปรสภาพวตัถดุบิและมีวิธีการเรียกช่ืออาหารตามวฒันธรรม
ของแต่ละกลุ่ม เม่ือพิจารณาวิธีการแปรสภาพวัตถุดิบและการเรียกช่ืออาหารก็จะ
สะทอ้นใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหารของคนแตล่ะกลุม่ชาตพินัธุด์ว้ย  

ในประเทศไทยมีกลุ่มชาติพันธุ์ ท่ีอาศัยอยู่มากกว่า 57 กลุ่ม มีประชากร 
ประมาณ 6,100,000 คน ซึ ่งกระจายต ัวอยู ่ในทุกภ ูมิภาคของประเทศไทย 
(กรมพฒันาสงัคมและสวสัดิการ, 2545) แตล่ะกลุ่มชาติพนัธุก็์มีอตัลกัษณท์างภาษา 
วิถีชีวิต ภมูิปัญญา ความเช่ือ และวฒันธรรมอาหารของตน เชน่ การเลือกสรรวตัถดุิบ 
การแปรสภาพวตัถดุิบ การเรียกช่ืออาหาร วิธีการรบัประทานอาหารท่ีแตกต่างกนัไป
ตามวฒันธรรมของตนเอง กลุ่มชาติพนัธุห์นึ่งท่ีมีวฒันธรรมอาหารท่ีน่าสนใจคือ กลุ่ม
ชาติพนัธุไ์ทลือ้ ซึ่งถือเป็นกลุ่มชาติพนัธุท่ี์มีความเขม้แข็งทางวฒันธรรม มีภาษาเป็นของ
ตนเอง มีวิถีชีวิตกลมกลืนกบัคนไทยแต่ยงัคงรกัษาอตัลกัษณแ์ละวฒันธรรมอาหาร
ของตนเองไวอ้ยา่งนา่สนใจ  

กลุ่มชาติพันธุ์ไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน อ าเภอเชียงค า จังหวดัพะเยา เป็นกลุ่ม
ชาติพนัธุไ์ทลือ้ท่ีรวมตวักนัอย่างหนาแน่นเพ่ือแสดงออกถึงเอกลกัษณด์า้นวฒันธรรม 
อีกทัง้ยังมีการส่งเสริมและเผยแพร่วัฒนธรรมของกลุ่มชาติพันธุ์ตนเองไปสู่สังคม
ภายนอกอีกดว้ย ชาวไทลือ้อ าเภอเชียงค าจะจดังานสืบสานต านานไทลือ้ เพ่ือแสดง
ศิลปวฒันธรรมไทลือ้และจดักิจกรรมเผยแพรว่ฒันธรรมไทลือ้ผ่านวิถีชีวิตชมุชน เช่น 
การแตง่กาย การยอ้มผา้ การทอผา้ การท าอาหารไทลือ้ เป็นตน้ 

อาหารท่ีถือว่าเป็นอัตลักษณ์ของชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน อ าเภอเชียงค า 
จงัหวดัพะเยา คือ “แอง่แถะ” เม่ือนกึถึงอาหารไทลือ้ก็จะตอ้งกลา่วถึง แอง่แถะ ซึ่งเป็น
อาหารท่ีน าใบแอ่งแถะ (พืชท่ีใบมีรูปร่างคลา้ยหวัใจ มีขน) มาคัน้น า้ แลว้ทิง้ไว ้4-5 
ชั่วโมงใหจ้บัตวัเป็นกอ้น (อาจใส่เกลือเล็กนอ้ยเพ่ือใหจ้บัตวัเรว็ขึน้) หลงัจากนัน้น ามาหั่น
เป็นชิน้รบัประทานกบัพริกป่น ถั่วลิสงป่น  ปลาแหง้ป่น และปรุงใหมี้รสดว้ยเกลือและ
มะนาว ชาวไทลือ้กล่าวว่าแอ่งแถะเป็นพืชสมุนไพรท่ีช่วยลดน า้หนักได้ แต่ต้อง
รบัประทานในปริมาณท่ีพอเหมาะ นอกจากการน าวตัถดุบิพืน้บา้นมาประกอบอาหารแลว้ 
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วิธีการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ก็มีความน่าสนใจ จากการศกึษาพบว่า ชาวไทลือ้
มักใชค้วามรอ้นในการแปรสภาพวัตถุดิบใหร้ับประทานได ้แต่ในขณะเดียวกันก็มี
วิธีการแปรสภาพวตัถดุิบใหร้บัประทานไดโ้ดยไม่ใชค้วามรอ้น เช่น ลาบจิน้ สา้จิน้ 
จึงเป็นท่ีน่าสนใจว่าการประกอบอาหารใหสุ้กโดยไม่ผ่านความรอ้นของชาวไทลือ้
น่าจะเป็นวัฒนธรรมการประกอบอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะซึ่งน่าสนใจเพราะ
การศกึษาครัง้นีจ้ะท าใหเ้ห็นวิถีปฏิบตัิในการแปรสภาพวตัถดุิบและท าใหเ้ห็นแนวคิด
ในการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้ ซึ่งน าไปสู่ความรูค้วามเขา้ใจเก่ียวกบัวฒันธรรม
อาหารของชาวไทลือ้ตอ่ไป 

ความรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมอาหารไทลือ้มีหลายอย่าง เช่น การเลือกสรร
วัตถุดิบ การจัดการวัตถุดิบ วิธีการรับประทานอาหาร ความเช่ือ ข้อห้ามต่าง  ๆ         
สิ่งตา่ง ๆ เหล่านีเ้ป็นความรูท่ี้สืบทอดจากบรรพบุรุษผ่านการบอกเล่าและการบนัทึก
ไวใ้นสมดุหรือต าราอาหาร ภาษาจึงนบัว่ามีส่วนส าคญัอย่างยิ่งในการสืบทอดความรู้
เก่ียวกับอาหารอนัเป็นอตัลกัษณข์องคนกลุ่มนัน้ ๆ การศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนจึงสนใจ
ศกึษาภาษาท่ีสมัพนัธก์ับอาหาร ไดแ้ก่ ช่ืออาหาร และค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบ
อาหาร ดว้ยแนวคิดอรรถศาสตรช์าติพนัธุ ์กล่าวคือ ผูเ้ขียนจะวิเคราะหชื์่ออาหาร
โดยการจดัจ าแนกประเภทและวิเคราะหโ์ครงสรา้งทางความหมาย (Categorization 
and Meaning Structure) ของช่ืออาหาร และวิเคราะหค์  าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบ
อาหารโดยการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมาย (Componential analysis) 

ผูเ้ขียนเห็นว่าการวิเคราะหโ์ครงสรา้งทางความหมายของชื่ออาหาร และ
การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหาร 
จะท าใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหารของชาวไทลือ้เก่ียวกบัวตัถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร 
และการตัง้ช่ืออาหาร ผูเ้ขียนคาดว่าผลการศึกษาดงักล่าวจะท าใหเ้ห็นว่าชาวไทลือ้
รบัประทานสิ่งใดบา้ง เม่ือสรรหาวตัถดุิบแลว้ชาวไทลือ้มีวิธีการจดัการวตัถดุบิอยา่งไร 
การจดัการวตัถดุิบดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นวฒันธรรมการประกอบอาหารของชาวไทลือ้
อย่างไร และเม่ือแปรสภาพวตัถดุิบใหร้บัประทานไดแ้ลว้ชาวไทลือ้มีแนวคดิในการตัง้ช่ือ
อาหารอย่างไร ผูเ้ขียนคาดว่าผลการศกึษาครัง้นีจ้ะท าใหเ้ห็นแนวคิด วิถีปฏิบตัิ และ
วิถีชีวิตเก่ียวกบัอาหารของกลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ไดช้ดัเจนยิ่งขึน้  

 



   VANNAVIDAS 
Vol. 25 No. 1 January - June 2025  

5 

2. วัตถุประสงคข์องการวิจัย  

 2.1 เพ่ือวิเคราะหโ์ครงสรา้งทางความหมายของช่ืออาหารของกลุ่มชาติพนัธุ์
ไทลือ้ ต  าบลหยว่น อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา 

2.2 เพื่อวิเคราะห ์องคป์ระกอบทางความหมายของค าศัพท์เ ก่ียวกับ
การประกอบอาหารของกลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ ต  าบลหยว่น อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา  

 

3. วิธีด าเนินการวิจัย  

 การศึกษาวัฒนธรรมการตัง้ช่ืออาหารและวิธีการประกอบอาหารของกลุ่ม
ชาตพินัธุไ์ทลือ้ครัง้นีมี้ขัน้ตอนการศกึษาดงันี ้
 3.1 ศกึษางานวิจยั วิทยานิพนธ ์และเอกสารตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวกบัเรื่องท่ีจะศกึษา 
 3.2 เก็บรวบรวมขอ้มูล การศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนรวบรวมขอ้มูลจากเอกสาร 
สอบถาม และสมัภาษณผ์ูบ้อกภาษา โดยมีวิธีการดงันี ้

3. 2. 1 ผู้ เ ขี ย น ร วบ ร วม ร าย ช่ื อ อ าห า ร ไ ท ลื ้อ จ า ก เ ว็ บ ไ ซ ต์  ไ ด้แ ก่  
www.thaipbspodcast.com ตอน วิ ถีชาติพันธุ์ ไทในล้านนา อาหารไทลื ้อ และ 
www.thaipbs.or.th ตอน เปิดประสบการณ์อาหารไทลื ้อ ต้นต ารับ 12 ปันนา 
นอกจากนี้ยังรวบรวมรายช่ืออาหารจากงานวิจัย ได้แก่ การศึกษาของเสาวภา      
ศกัยพนัธ์ (2558) เรื่อง “วัฒนธรรมอาหารไทลือ้ในอนุภาคลุ่มน า้โขง: ไทย จีน พม่า 
และลาว” การศึกษาของวิราพร หงษ์เวียงจันทร ์(2556) เรื่อง “การศึกษาค าศพัท์
เก่ียวกบัการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ท่ีจงัหวดัพะเยา” และการศกึษาของชณิตา 
ประดิษฐ์สถาพร และคณะ (2560) เรื่อง “ต ารบัอาหารพืน้บา้นพะเยา: การสืบสาน   
ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน และคุณค่าทางโภชนาการ” ท าใหผู้เ้ขียนไดร้ายช่ืออาหารไทลือ้
จ านวน 108 รายช่ือ 

3.2.2 ผูเ้ขียนน ารายช่ืออาหารท่ีไดจ้ากขอ้ 3.2.1 ไปสอบถามผูบ้อกภาษาเพ่ือ
ตรวจสอบว่ารายช่ือใดบา้งท่ีเป็นอาหารของกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ ต  าบลหย่วน อ าเภอ
เชียงค า กบัผูบ้อกภาษาชาวไทลือ้เพศใดก็ไดจ้  านวน 15 คน (ผูมี้อาย ุ25-35 ปี จ  านวน 

http://www.thaipbspodcast.com/
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5 คน, ผูมี้อาย ุ40-50 ปี จ านวน 5 คน และผูมี้อายมุากกว่า 55 ปี จ  านวน 5 คน) และ
ผูบ้อกภาษาตอ้งเป็นผูท่ี้รบัประทานอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ตนเองในชีวิตประจ าวัน 
โดยผูเ้ขียนจะอ่านรายช่ืออาหารในแบบสอบถามทีละรายช่ือ แลว้ใหผู้้บอกภาษา
แสดงความคิดเห็นว่ารายช่ือนัน้เป็นอาหารของกลุ่มชาตพินัธุไ์ทลือ้หรือไม่ เพราะเหตใุด 
ในขัน้ตอนนีพ้บว่า จากรายช่ืออาหาร 108 รายช่ือ มีบางรายช่ือท่ีไม่ใช่อาหารของ
กลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน ผูเ้ขียนจะไม่น ารายช่ืออาหารดงักล่าวมาวิเคราะห ์
หลงัจากนัน้ผูเ้ขียนถามเพิ่มเติมว่ายงัมีอาหารอ่ืน ๆ ท่ีเป็นอาหารของกลุ่มชาติพนัธุ์ไทลือ้ 
ต  าบลหยว่นอีกหรือไม ่อะไรบา้ง ซึ่งท าใหไ้ดร้ายช่ืออาหารมาใชใ้นการวิเคราะหโ์ครงสรา้ง
ทางความหมาย จ านวน 138 รายช่ือ  

3.2.3 น ารายช่ืออาหารท่ีไดจ้ากขอ้ 3.2.2 ไปสมัภาษณผ์ูบ้อกภาษาจ านวน 
5 คน โดยใหผู้บ้อกภาษาเล่าวา่อาหารเหล่านัน้มีวิธีการท าอย่างไร อีกทัง้ผูเ้ขียนยงัได้
เข้าร่วมสังเกตการณ์ในขณะท่ีผู้บอกภาษาประกอบอาหารดว้ย วิธีการเลือกกลุ่ม
ตวัอย่างจ านวน 5 คน ผูเ้ขียนใชว้ิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบลูกโซ่ (Snow Ball or 
Chain Sampling) ซึ่งเป็นการเลือกกลุ่มตวัอย่างท่ีตรงกบัเกณฑท่ี์ผูเ้ขียนก าหนด คือ 
กลุ่มตวัอย่างคือผูท่ี้มีอายุ 45 ปีขึน้ไป มีความรอบรูแ้ละความช านาญเก่ียวกบัอาหาร
ของกลุ่มชาติพันธุ์ตนเอง อาจเป็นผู้ท่ีไดร้ับการยกย่องจากคนในชุมชนว่าเป็นผู้มี
ความรูค้วามสามารถเก่ียวกบัอาหาร หรืออาจประกอบอาชีพแมค่รวั พอ่ครวั หรือเป็น
ผูท่ี้ประกอบอาหารอยู่เป็นประจ า เม่ือไดผู้บ้อกภาษาคนแรกแลว้ผูเ้ขียนจะสอบถาม
ถึงกลุ่มตัวอย่างคนถัดไปท่ีมีความเช่ียวชาญเก่ียวกับอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์       
การสัมภาษณแ์ละสังเกตการณ์ในขัน้ตอนนีท้  าใหไ้ดค้  าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบ
อาหารเพ่ือใชว้ิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายของค าศพัทต์อ่ไป  
 3.3 วิเคราะหข์อ้มลูตามแนวคิดอรรถศาสตรช์าติพนัธุว์่าดว้ยการจดัจ าแนก
ประเภท การวิเคราะหโ์ครงสรา้งทางความหมาย (Categorization and Meaning 
Structure)  และการวิ เคราะห์องค์ประกอบทางความหมาย  (Componential 
Analysis) ของค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร 

3.4 เรียบเรียง และน าเสนอผลการศกึษา  
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4. ทฤษฎีทีเ่กีย่วข้อง  

การศกึษาครัง้นีผู้เ้ขียนใชแ้นวคิดอรรถศาสตรช์าติพนัธุ์ ซึ่งเป็นการวิเคราะห์
ภาษาเพ่ือเขา้ถึงระบบความรู ้ความคดิ มโนทศันข์องชนกลุม่ใดกลุม่หนึ่งเพราะเช่ือว่า 
การศกึษาค าในภาษาจะสะทอ้นใหเ้ห็นมโนทศัน์ (concept) และการปรากฏหรือไม่
ปรากฏของสรรพสิ่ง (thing) ในวฒันธรรมของคนกลุ่มนัน้ ๆ กล่าวคือ หากมีสิ่งใดอยู่
ในมโนทศันก็์จะมีค าเรียก หากไม่มีสิ่งใดอยู่ในมโนทัศนก็์จะไม่มีค  าเรียก ค าศพัทท่ี์
ปรากฏสะท้อนให้เห็นว่าคนในแต่ละวัฒนธรรมมีโลกทัศน์ต่อสิ่งรอบตัวอย่างไร 
การศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนน าแนวคิดอรรถศาสตรช์าติพนัธุม์าวิเคราะห์ค  าในช่ืออาหาร
และน าแนวคิดดงักล่าวมาวิเคราะห์ความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบ
อาหาร เพราะเช่ือว่าการศึกษาภาษาท่ีเก่ียวขอ้งกับอาหารจะท าใหเ้ห็นวัฒนธรรม
อาหาร ไดแ้ก่ แนวคิดในการตัง้ช่ืออาหาร และวิถีปฏิบตัิเก่ียวกับการประกอบอาหาร  
นอกจากนีย้งัเช่ือว่าผลการศึกษาจะท าใหเ้ห็นสภาพแวดลอ้มของชุมชนและแนวคิด
เก่ียวกบัอาหารของกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ไดม้ากขึน้ วิธีการทางอรรถศาสตรช์าติพนัธุ์
ในการศกึษาครัง้นี ้ไดแ้ก ่

4.1 การจัดจ าแนกประเภท (Categorization) ตามแนวคิดของ เลคอฟ 
(Lakoff, 1987) ท่ีกล่าวว่า การจ าแนกประเภทเป็นกระบวนการพืน้ฐานของมนุษยท่ี์
แสดงใหเ้ห็นว่ามนุษยค์ิดและจดัการกับสิ่งรอบตวัไดอ้ย่างไร มนุษยจ์  าแนกประเภท
สิ่งรอบตวัอย่างอตัโนมตัิและเป็นไปโดยไม่รูต้วัซึ่งการจ าแนกประเภทมีความแตกตา่ง
กันตามภาษาและวัฒนธรรม อีกทั้งผู้เ ขียนยังใช้การจัดกลุ่มทางความหมาย 
(Semantic Field Theory) ตามแนวคิดของ เลเรอร ์(Lehrer, 1974) เพ่ือวิเคราะห์
โครงสร้างช่ืออาหาร ซึ่งเลเรอร์ได้กล่าวถึงการจัดกลุ่มความหมายว่า ภาษามี
ความสมัพนัธก์ันดา้นความหมาย ท าใหส้ามารถจบักลุ่มกันทางความหมายได ้เช่น 
การวิเคราะหค์  าศพัทภ์าษาอังกฤษกลุ่มความหมายของ cooking เช่น bake, boil, 
roast, fry, grill มีความหมายที่เหมือนกันประการหนึ่งคือ เป็นค ากริยาที่ ใชใ้น
การประกอบอาหารของมนุษย ์การศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนจะน าแนวคิดการจัดจ าแนก
ประเภทและการจัดกลุ่มความหมายมาวิเคราะห์โครงสรา้งของช่ืออาหารไทลือ้ 
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เน่ืองจากวิธีการศกึษาดงักล่าวจะท าใหเ้ห็นวิธีการและแนวคดิในการตัง้ช่ืออาหารของ
กลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ไดช้ดัเจน 

4.2 การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมาย (Componential Analysis) 
ตามแนวคิดของ ไนด้า (Nida, 1979) เพ่ือวิเคราะหค์  าศัพท์เก่ียวกับการประกอบ
อาหาร ผูเ้ขียนน าวิธีการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายมาวิเคราะหค์  าศพัท์
เก่ียวกับการประกอบอาหารของกลุ่มชาติพันธุ ์ไทลือ้  การวิเคราะหด์ว้ยวิธีการนี ้
มีหลกัการคือ น าขอ้มลูมาก าหนดเป็นนิยามของค าศพัท ์แลว้น าค านิยามมาวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางความหมาย เริ่มจากการก าหนดมิติแห่งความแตกต่างของค า 
(Dimension of contrast) แลว้จึงระบอุรรถลกัษณข์องแตล่ะมิติ และแสดงองคป์ระกอบ
ทางความหมายโดยใชอ้รรถลกัษณแ์ตล่ะมิตมิารวมกนั  

หลกัของแนวคิดนีคื้อตอ้งระบลุกัษณะท่ี “จ าเป็นและเพียงพอ” (necessary 
and sufficient feature) ซึ่งแยกความหมายของค าหนึ่งออกจากอีกค าหนึ่งในแวดวง
ความหมายค าศพัทเ์ดียวกัน และจะตอ้งรูว้่าค าท่ีน ามาวิเคราะหส์ัมพันธ์กับค าอ่ืน
หรือไม่ อย่างไร เพ่ือท าใหเ้ขา้ใจความหมายของค านัน้ ๆ มากขึน้ อีกทัง้ค  าแต่ละค า
จะต้องมีความหมายเหมือนหรือต่างกันอย่างเป็นระบบ อมรา ประสิทธ์ิรัฐสินธุ์ 
(2549, น. 84) ไดก้ล่าวถึงวิธีการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายว่าใชก้นั
มากท่ีสดุกบัค าเรียกญาติ องคป์ระกอบ (component) หรือ มิติ (dimension) จะเป็น
ส่วนท่ีแยกความแตกตา่งของค าเรียกญาติ เช่น รุน่อายุ (generation) แยก “พ่อ” กับ 
“แม”่ ใหต้า่งกบั “ลกู” เพศ (sex) แยก “พอ่” ใหต้า่งกบั “แม”่ เป็นตน้ 

จากการศึกษาแนวคิดอรรถศาสตรช์าติพนัธุท่ี์น  ามาวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ
ทางความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร ท าใหผู้เ้ขียนเห็นแนวทาง
ในการวิเคราะหโ์ดยน าค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์
ชื่ออาหารและการสัมภาษณเ์พิ่มเติมมานิยามความหมาย แลว้ก าหนดมิติแห่ง
ความแตกตา่งของค า (Dimension of contrast) หลงัจากนัน้จึงระบอุรรถลกัษณข์อง
แต่ละมิติ และแสดงองคป์ระกอบทางความหมายโดยใชอ้รรถลักษณแ์ต่ละมิติ
มารวมกนั เชน่ 
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ค า ความหมาย 

แก๋ง /1/ 

‘แกง’ 

ท าอาหารใหสุ้กดว้ยความรอ้น โดยน าวัตถุดิบที่
เป็นพืชผัก เช่น หน่อไม้ ผักหนาม ผักเสีย้ว หรือ
เนือ้สตัว ์เช่น ไก่ หม ูและพริกแกง (พริกแหง้ น า้ปู 
กะปิ ปลารา้ หอมแดง) ใส่ลงในน ้าเดือด ใช้ไฟ  
ปานกลางเพื่อท าให้วัตถุดิบสุก ใช้ระยะเวลา
ประมาณ 15 นาที หากว ัตถุดิบเป็นเนือ้สตัวท์ี่
สุกยากก็จะใชเ้วลามากกวา่ 15 นาที  

 

ผู้เ ขียนเห็นว่าวิ ธีการศึกษาดังกล่าวจะท าให้เห็นวิ ถีปฏิบัติ เ ก่ียวกับ              
การประกอบอาหารของกลุ่มชาติพันธุ ์ไทลือ้ และเมื่อน าผลการศึกษาเก่ียวกับ
ช่ืออาหารและค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหารมาพิจารณารว่มกนัก็จะท าใหเ้ห็น
วฒันธรรมอาหารเก่ียวกับวตัถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร และการตัง้ช่ืออาหารของ
กลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ไดอ้ยา่งชดัเจน 

ท่ีผ่านมามีผูส้นใจศึกษาเก่ียวกับอาหารไทลือ้ไวอ้ย่างน่าสนใจ เช่น เสาวภา 
ศกัยพนัธ์ (2558) เรื่อง “วัฒนธรรมอาหารไทลือ้ในอนุภาคลุ่มน า้โขง: ไทย จีน พม่า 
และลาว” ผู ้วิจ ัยศึกษาและเปรียบเทียบอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหารไทลือ้
ในประเทศไทย จีน พม่า และลาว พบว่า ในทุกพืน้ท่ีมีอาหารท่ีแสดงอตัลกัษณข์อง
ชาวไทลือ้ท่ีชดัเจน เชน่ น า้ปู๋  น  า้ผกั สม้ผกั ขา้วแรมฟืน ปลาป้ิงอบ ถั่วเนา่ ไก (สาหรา่ย) 
ชาวไทลือ้ยังคงตระหนักถึงความเป็นคนลือ้ผ่านการถ่ายทอดทางวฒันธรรมอาหาร 
แตมี่ปัจจยัหลายอย่างท่ีท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของวฒันธรรม เช่น การแพร่กระจาย
ทางวฒันธรรม กระแสโลกาภิวตัน ์การผสมผสานทางวฒันธรรม ฯลฯ นอกจากนีใ้นปี 
พ.ศ. 2566 Krajangchom (2023) ยังได้ศึกษาการประยุกต์หรือการปรับเปล่ียน
อาหารไทลือ้ในการศึกษาเรื่อง “Origins and localization of Tai Lue food culture 
in Northern Thailand” ผูว้ิจยัศึกษาอาหารไทลือ้ดัง้เดิมและอาหารไทลือ้ประยุกตท่ี์
จงัหวดัเชียงใหม่และล าพนู ผลการศกึษาพบวา่ ชาวไทลือ้มีวฒันธรรมการรบัประทาน
อาหารท่ีเรียบง่าย วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ตามฤดูกาล 

+ ความรอ้น 
+ น า้ 
- น า้มนั 
+ หมอ้ 
+ พรกิแกง 

แก๋ง /1/ 
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อาหารหลกัในแตล่ะมือ้ประกอบดว้ยขา้วเหนียว อาหารประเภทเนือ้สตัว ์และอาหาร
ประเภทผกั วิธีการประกอบอาหารของชาวไทลือ้คลา้ยคลึงกบัชาวไทยภาคเหนือ แตมี่
วิธีการเรียกช่ือท่ีแตกตา่งกนั นอกจากนีย้งัพบวา่ชาวไทลือ้มีความภาคภมูิใจในอาหาร
ของตน ในขณะเดียวกนัก็มีการประยกุตอ์าหารไทลือ้เพ่ือเพิ่มมลูคา่เพ่ือการทอ่งเท่ียว
เชิงอาหาร เช่น “หม่ีกบใส่ตนู” ซึ่งประยกุตว์ิธีการท าใหเ้นือ้กบชิน้เล็กลง น ากระดกูออก 
แลว้ป้ันเป็นกอ้นน าไปทอดจนกรอบรบัประทานคูก่บัน า้จิม้ การประยกุตอ์าหารดงักล่าว
เพ่ือใหค้นตา่งกลุม่ชาตพินัธุร์บัประทานง่าย แตย่งัคงรสชาติเผ็ดซึ่งเป็นอัตลกัษณข์อง
ชาวไทลือ้ไว ้ 

เม่ือพิจารณาการศึกษาท่ีผ่านมาจะเห็นว่า มีผูส้นใจศกึษาวฒันธรรมอาหาร
ไทลือ้ไวอ้ย่างน่าสนใจ แต่การศกึษาครัง้นีผู้เ้ขียนจะน าแนวคิดทางดา้นอรรถศาสตร์
ชาติพันธุ์มาศึกษาภาษาท่ีเก่ียวกับอาหาร ไดแ้ก่ ช่ืออาหาร และความหมายของ
ค าศพัทป์ระกอบอาหาร โดยเช่ือว่าการศกึษาดว้ยวิธีนีจ้ะท าใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหาร
อนัประกอบดว้ยแนวคิดในการตัง้ช่ืออาหาร วตัถดุิบท่ีชาวไทลือ้น ามาประกอบอาหาร 
และวิถีปฏิบตัเิก่ียวกบัการประกอบอาหาร ดงัจะกลา่วตอ่ไปนี ้
 
5. ผลการวิจัย 

     5.1 โครงสร้างชื่ออาหารของกลุ่มชาตพัินธุไ์ทลือ้  
ผูเ้ขียนรวบรวมรายช่ืออาหารไทลือ้จากเว็บไซต ์เอกสาร งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง  

แล้วน ารายช่ือดังกล่าวไปสอบถามเพ่ือตรวจสอบรายช่ืออาหารและสัมภาษณ์
เพิ่มเติมเก่ียวกับวิธีการประกอบอาหารจากผู้บอกภาษาชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน 
อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา จ านวน 15 คน หลงัจากท่ีไดร้ายช่ืออาหารทัง้หมดแลว้
ผูเ้ขียนจึงน ามาพิจารณาตามวิธีการทางอรรถศาสตรช์าติพนัธุ ์โดยน ารายช่ืออาหาร
ดงักลา่วมาจ าแนกตามโครงสรา้งทางความหมายเพ่ือท าใหเ้ห็นรูปแบบของช่ืออาหาร
ไทลื ้อ ผลการศึกษาพบว่า ช่ืออาหาร ไทลื ้อทั้ง  138 รายช่ือ สามารถจ าแนก
องคป์ระกอบตามโครงสรา้งทางความหมายได ้4 องคป์ระกอบ ไดแ้ก่ 1) วตัถุดิบ 
2) วิธีการประกอบอาหาร 3) คณุสมบตัอิาหาร และ 4) ค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร ดงันี ้
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วัตถุดบิ คือ สิ่งท่ีเตรียมไวเ้พ่ือน ามาประกอบเป็นอาหารซึ่งมีทัง้วตัถดุบิจากสตัว์
และวตัถดุิบจากพืชผกั จากการรวบรวมรายช่ืออาหารไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน อ าเภอเชียงค า 
จังหวัดพะเยา พบว่าองคป์ระกอบของช่ืออาหารท่ีสามารถจัดจ าแนกประเภทเป็น
วตัถดุบิมีจ านวน 70 ชนิด เชน่ 

 

ตารางที่ 1   
ตวัอย่างวตัถดุบิทีช่าวไทลือ้น ามาประกอบอาหาร 
 
อักษรไทย สัทอักษรสากล (IPA) ความหมาย 

ไก  /2/1 ไค (สาหรา่ยน า้จืดเกิดในแหลง่น า้ไหล มีลกัษณะ
เสน้หยาบ) 

จิน้  /5/ เนือ้สตัว ์(เนือ้หม ูเนือ้ววั เนือ้ควาย เนือ้ไก่) 
เตา  /2/ เทา (สาหรา่ยน า้จืดเกิดในแหลง่น า้นิ่ง เช่น สระน า้ 

หนอง อา่งเก็บน า้ ฯลฯ มีลกัษณะเสน้ละเอียด) 
น า้เตา้  
บา่น า้เตา้ 
บา่น า้ตน้ 

/6 5/ 
/3 6 5/ 
/3 6 5/ 

น า้เตา้ 

                                                           
1 ผู้เขียนน าเสนอรายชื่ออาหารไทลือ้แบบถ่ายถอดสัทอักษรสากลโดยใช้โปรแกรม  PRAAT ซึ่ง          

สทัอกัษรสากลแต่ละค าจะมีหมายเลขก ากับเพื่อบอกเสียงวรรณยกุต์ เช่น /2/ มีหมายเลข 2 ก ากับ หมายถึง 
ค  าดงักลา่วมีหน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 2 ซึง่ระบบเสียงวรรณยกุตท์ี่ใชใ้นการศกึษาครัง้นีส้ามารถอธิบายไดด้งันี ้
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 1 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตส์งู-ระดบั ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตจ์ตัวา 
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 2 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตต์  ่า-ระดบั ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตเ์อก 
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 3 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตก์ลาง-ตก-ขึน้ ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตจ์ตัวา 
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 4 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตก์ลาง-ระดบั ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตส์ามญั 
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 5 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตต์  ่า-ขึน้-ตก ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตโ์ท 
  หน่วยเสียงวรรณยกุตท์ี่ 6 คือ หน่วยเสียงวรรณยกุตส์งู-ตก-ขึน้ ใกลเ้คียงกบัเสียงวรรณยกุตต์ร ี
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 จากตารางจะเห็นว่าวตัถุดิบท่ีชาวไทลือ้น ามาประกอบอาหาร มีทัง้วตัถุดิบ
จากสตัวแ์ละวตัถดุบิจากพืชผกั วตัถดุบิบางอยา่งมีช่ือเรียกหลากหลาย เชน่ น า้เตา้ ท่ี
ชาวไทลือ้เรียกว่า น า้เตา้ หรือบ่าน า้เตา้ หรือบ่าน า้ตน้ หลงัจากท่ีไดร้ายช่ือวตัถุดิบ
ตา่ง ๆ แลว้ ผูเ้ขียนจะน าไปใชเ้ป็นเกณฑใ์นการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบช่ืออาหารตอ่ไป 
 วิธีการประกอบอาหาร คือ การกระท าหรือวิธีการจัดการวัตถุดิบ หรือ     
การแปรสภาพวัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารใหส้ามารถรบัประทานไดห้รือเก็บไว้
รบัประทานตอ่ไป จากการพิจารณารายช่ืออาหารไทลือ้ 138 รายช่ือ ท าใหเ้ห็นว่ามีค า
ท่ีน่าจะจัดจ าแนกประเภทเป็นวิธีการประกอบอาหารหลายค า ผู้เขียนจึงน าค า
ดงักลา่วมาทดสอบในกรอบประโยคทดสอบค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร โดยให้
ผูบ้อกภาษาตรวจสอบวา่ค าใดบา้งท่ีถือวา่เป็นวิธีการประกอบอาหาร ดงัตาราง 
 
ตารางที่ 2   
ตวัอย่างการตรวจสอบค าทีค่าดว่าจะเป็นวธีิการประกอบอาหารจากผูบ้อกภาษา 
 

 
จากตารางเป็นการน าค าท่ีคาดว่าเป็นวิธีการประกอบอาหารจากช่ืออาหาร 

มาทดสอบ หากผูบ้อกภาษาพิจารณาแลว้วา่ค าใดปรากฏในกรอบประโยคทดสอบได้
ตามวฒันธรรมของชาวไทลือ้ ผูเ้ขียนจะใชเ้ครื่องหมาย  แลว้น าไปวิเคราะห ์หากค าใดท่ี
ผูบ้อกภาษาพิจารณาว่าไม่สามารถปรากฏในกรอบประโยคทดสอบได ้ผูเ้ขียนจะใช้

ค า
ทด

สอ
บ 

ค า
ทด

สอ
บ 

วัต
ถุด

บิ 

ค า
ทด

สอ
บ 

ค า
ที่ ค

าด
ว่า

เป็
นว

ธิี
ปร

ะก
อบ

อา
หา

ร 

ค า
ทด

สอ
บ 

ค า
ทด

สอ
บ 

ค า
ทด

สอ
บ เป็น

หรือไม ่

แม ่  เอา หม ู     ไป กะด้าง   ให ้   เรา   กิน  
  ผกับุง้/ไก๋  แก๋ง     
  น า้แกว้  โข ้     
  ผกักาด  จ๋อ     
  จิน้  ซ ่า     
  บะก๋วยเตด้  โซะ     
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เครื่องหมาย  และไม่น ามาวิเคราะหเ์ป็นองคป์ระกอบวิธีการประกอบอาหาร จากผล
การตรวจสอบพบค าท่ีเป็นวิธีการประกอบอาหารทัง้หมด 31 ค า เชน่ 

 
ตารางที่ 3   
ตวัอย่างวธีิการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ 
 

โข ้/5/ จ๋อ /1/ จ่อม /1/ 
ตุม้ /5/ ตุม้สุม้ /5 5/ ต ๋า /1/ 
ป๋าม /3/ ป้ิง /5/ ป้ิงอบ /5 6/ 

ยี /2/ ลาบ /4/ สา้ /5/ 
 
 คุณสมบัติอาหาร คือ ลกัษณะเฉพาะตวัของอาหารท่ีอธิบายไดจ้ากภาพ
ท่ีเห็นเม่ืออาหารนัน้ปรุงเสรจ็แลว้ เชน่ ลกัษณะ (เช่น แข็ง เหลว แหง้) ขนาด สี รวมทัง้
รสชาต ิกลิ่นอาหาร รายละเอียดเก่ียวกบัการจดัการวตัถดุิบ เชน่ ระยะเวลา วิธีการจดัการ 
(เช่น รวม อดั คลกุ คัน้) ปรมิาณวตัถดุิบ ภาชนะท่ีใชป้ระกอบอาหาร ฯลฯ จากการศกึษา
พบค าท่ีบอกคณุสมบตัอิาหารจ านวน 8 ค า เชน่ 
 
ตารางที่ 4   
ตวัอย่างคณุสมบตัอิาหารของชาวไทลือ้ 
 

อักษรไทย สัทอกัษรสากล (IPA) ความหมาย 

กะดา้ง /6 5/ ลกัษณะแขง็ จบัตวัเป็นกอ้น 
ซ ่า /4/ รวมกนั 
สุม้ /5/ รสชาติเปรีย้ว 
ออ่ง /3/ ลกัษณะเป็นมนั 
โอ ่ /3/ กลิน่เหม็นต ุคลา้ยจะเนา่ 
แฮ่ม /5/ แหง้ 
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คณุสมบตัอิาหารของชาวไทลือ้ แบง่ออกไดเ้ป็น 4 กลุม่ ไดแ้ก่ 
1) ค  าบอกคณุสมบตัิเก่ียวกับวิธีการจดัการ ไดแ้ก่ กัน้ หมายถึง คัน้ บีบขย า

ใหเ้ขา้กัน ซ ่า หมายถึง รวมกัน และ นึก หมายถึง การผสมหรือคลุกเคลา้รวมเข้า
ดว้ยกนั  

2) ค  าบอกคุณสมบตัิเก่ียวกับลักษณะของอาหาร ไดแ้ก่ กะดา้ง หมายถึง    
จบัตวัแข็งเป็นกอ้น ออ่ง หมายถึง ลกัษณะเป็นมนั และ แฮม่ หมายถึง ลกัษณะแหง้  

3) ค  าบอกคณุสมบตัเิก่ียวกบัรสชาต ิคือ สุม้ หมายถึง รสเปรีย้ว  
4) ค  าบอกคุณสมบตัิเก่ียวกับกลิ่นอาหาร ไดแ้ก่ โอ่ หมายถึง กลิ่นเหม็นตุ

ท่ีเกิดจากการหมกัหรือดอง  
ค าเฉพาะเกี่ยวกับอาหาร คือ ค าท่ีสรา้งขึน้เฉพาะเจาะจงเพ่ือใชเ้รียกสิ่งท่ี

เก่ียวกับอาหาร ซึ่งไม่สามารถระบุไดว้่าเป็นวัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร หรือ
คุณสมบัติอาหาร จากการพิจารณารายช่ืออาหาร 138 ช่ือ ท าให้เห็นว่ามีค าท่ี
สามารถจดัจ าแนกประเภทเป็นค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร จ านวน 2 ค า ดงัตาราง 
 
ตารางที่ 5   
ค าเฉพาะเกีย่วกบัอาหารทีส่รา้งขึน้ส าหรบัใชใ้นชือ่อาหารของชาวไทลือ้ 
 

 
 จากตารางค าว่า ฮา้ และ น า้พิก เป็นค าท่ีชาวไทลือ้สรา้งขึน้มาเพ่ือใชเ้รียก
อาหารโดยเฉพาะ ไมป่รากฏใชค้  าวา่ ฮา้ และ น า้พิก ในวงค าศพัทอ่ื์น การศกึษาครัง้นี ้
ผูเ้ขียนจดัใหค้  าว่า ฮา้ และ น า้พิก เป็นค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร เพราะเป็นค าท่ีสรา้งขึน้ 
มาเพ่ือเรียกอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ และค าว่า “ฮา้” ไม่สามารถระบุไดว้่า
เป็นวิธีการประกอบอาหาร วตัถดุบิ หรือคณุสมบตัอิาหาร 

อักษรไทย สัทอกัษรสากล (IPA) ความหมาย 
ฮา้ /6/ ค าเฉพาะส าหรบัเรียกอาหารที่น  าปลาไปหมกั

ในภาชนะปิด 2-3 เดือน 
น า้พิก /6 4 / ค าเฉพาะส าหรบัเรยีกอาหารท่ีเป็นเครือ่งจิม้ 
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  เม่ือน ารายช่ืออาหารไทลือ้จ านวน 138 รายช่ือมาวิเคราะหอ์งคป์ระกอบโดยแยก
ตามโครงสรา้งทางความหมายพบว่า ช่ืออาหารดงักล่าวจ าแนกไดเ้ป็น 4 รูปแบบ คือ 
1) ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวิธีการประกอบอาหาร 2) ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถดุิบ 3) ช่ือ
อาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยค าเฉพาะเก่ียวกับอาหาร และ 4) ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยคณุสมบตัิ
อาหาร ดงันี ้ 

5.1.1 ชื่ออาหารทีข่ึน้ต้นด้วยวิธีการประกอบอาหาร 
ช่ืออาหารของกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ท่ีขึน้ตน้ดว้ยวิธีการประกอบอาหารตอ้งมี

องคป์ระกอบอ่ืนตามมา องคป์ระกอบท่ีสามารถปรากฏรว่มกบัวิธีการประกอบอาหาร
มี 3 องคป์ระกอบ ได้แก่ วัตถุดิบ วิธีการประกอบอาหาร และคุณสมบัติอาหาร 
การศึกษาครั้งนี ้พบว่ารายช่ืออาหารไทลือ้ท่ีขึน้ต้นด้วยวิธีการประกอบอาหารมี
โครงสรา้ง 5 รูปแบบ ดงันี ้ 

รูปแบบที่ 1 วิธีการประกอบอาหาร + วัตถุดิบ จากการศึกษาครัง้นีพ้บ
รายช่ืออาหารรูปแบบนีจ้  านวน 67 รายช่ือ เชน่ 

 

ตารางที่ 6  
ตวัอย่างรายชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวธีิการประกอบอาหาร + วตัถดุบิ 
 

แก๋ง /1/หรอื แค /2/ บา่น า้ตน้ /3 6 5/ 
ป๋าม /3/ ไข ่/3/ 

ส้า /5/ จิ้น /5/ 
หมี่ /3/ ใบมะโมง /1 4 4/ 

 
รูปแบบที ่2 วิธีการประกอบอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร จากการศกึษา

พบรายช่ืออาหารท่ีมีโครงสรา้งดงักลา่วจ านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่ 
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ตารางที่ 7  
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวธีิการประกอบอาหาร + วธีิการประกอบอาหาร 
 

สา้ /5/ โข ้/4/ 
 
 ค าว่า สา้ เป็นวิธีการประกอบอาหารท่ีน าวตัถุดิบมาหั่นเป็นชิน้คลุกเคลา้
ใหเ้ขา้กนั แลว้ปรุงรส ส่วนค าวา่ โข ้เป็นวิธีคนวตัถดุบิไปมาจนสกุ จะเห็นวา่ช่ืออาหาร 
สา้โข ้ไม่มีวตัถดุิบปรากฏในช่ืออาหาร แต่คนในกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้จะทราบกนัดีว่า 
สา้โข ้คืออาหารท ามาจากเนือ้สตัวเ์ท่านัน้  

รูปแบบที่ 3 วิธีการประกอบอาหาร + คณุสมบตัิอาหาร จากการศกึษาพบ
รายช่ืออาหารท่ีมีโครงสรา้งดงักลา่วจ านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่ 
 
ตารางที่ 8  
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวธีิการประกอบอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร 
 

แก๋ง /1/ กะดา้ง /6 5/ 
 
 ค าว่า กระดา้ง คือ คณุสมบตัิอาหารท่ีใหร้ายละเอียดเก่ียวกบัลกัษณะอาหาร
ท่ีแข็งจนจบัตวักนัเป็นกอ้น การศกึษาครัง้นีพ้บโครงสรา้งดงักล่าว 1 รายช่ือ คือ แก๋ง
กะด้าง เป็นช่ือท่ีใช้เรียกอาหารท่ีน าขาหมูไปคั่วกับเครื่องแกง แล้ววางทิง้ไว้ใน
อณุหภมูิหอ้งหรือน าไปแชตู่เ้ย็นใหอ้าหารแข็งจนจบัตวักนัเป็นกอ้น  

รูปแบบที่ 4 วิธีการประกอบอาหาร + คุณสมบตัิอาหาร + วัตถุดิบ จาก
การศกึษาพบรายช่ืออาหารท่ีมีโครงสรา้งดงักลา่วจ านวน 3 รายช่ือ ไดแ้ก่ 
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ตารางที่ 9  
ตวัอย่างชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวธีิการประกอบอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 
 

โข ้/5/ แฮ่ม /5/ กบ /6/ 
โข ้/5/ แฮ่ม /5/ ไก่ /3/ 
โข ้/5/ แฮ่ม /5/ แลน /3/ ‘ตะกวด’ 

 
 ค าว่า “แฮม่” คือการใหร้ายละเอียดเก่ียวกบัลกัษณะอาหารท่ีมีน า้นอ้ยหรือมี
ลักษณะแห้ง เม่ือพิจารณาวัตถุดิบท่ีปรากฏจะเห็นว่า รายช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ย       
โขแ้ฮม่ มกัปรากฏรว่มกบัวตัถดุบิประเภทเนือ้สตัวเ์ทา่นัน้   

รูปแบบที่ 5 วิธีการประกอบอาหาร + วตัถดุบิ + วตัถดุิบ จากการศกึษาพบ
รายช่ืออาหารท่ีมีโครงสรา้งดงักลา่วจ านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่ 
 
ตารางที่ 10  
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวธีิการประกอบอาหาร + วตัถดุบิ + วตัถดุบิ 
 

ตุม้ /5/ ขา่ /3/ ไก่ /3/ 
 
 จากตวัอย่างจะเห็นว่ามีวตัถุดิบ 2 อย่างปรากฏในช่ืออาหาร ไดแ้ก่ ข่า และ 
ไก่ “ตุม้ข่าไก่” เป็นอาหารไทลือ้ท่ีน าข่ามาหั่นเป็นชิน้ แลว้ตม้ในน า้เดือด หลงัจากนัน้
ใส่ไก่ลงไป ผูเ้ขียนพบสิ่งท่ีน่าสนใจคือ ช่ืออาหารดงักล่าวของชาวไทลือ้มีล าดบัค า
เช่นเดียวกับ ตม้ข่าไก่ ในวัฒนธรรมไทยภาคกลาง การศึกษาโครงสรา้งช่ืออาหาร
เพียงอย่างเดียวอาจท าใหเ้ขา้ใจผิดว่าอาหารทัง้ 2 อย่างเหมือนกนั แต่เม่ือพิจารณา
ความหมายชื่ออาหารพบว่า ตุม้ข่าไก่ของชาวไทลือ้คือการน าข่าและไก่มาตม้
ในน า้เดือด แต่ตม้ข่าไก่ของคนไทยภาคกลางตอ้งใส่กะทิดว้ย ดงันัน้ ตม้ข่าไก่ของ
ชาวไทลือ้กับตม้ข่าไก่ของคนไทยภาคกลางจึงแตกต่างกัน แมว้่าจะมีโครงสรา้ง
ช่ืออาหารเหมือนกนั 
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 ผลการศกึษาท าใหเ้ห็นวา่ ช่ืออาหารไทลือ้ท่ีขึน้ตน้ดว้ยวิธีการประกอบอาหาร
ตอ้งมีองคป์ระกอบอ่ืนตามมาดว้ยเสมอ วิธีการประกอบอาหารไม่สามารถปรากฏ
ตามล าพังได้ องคป์ระกอบท่ีสามารถปรากฏร่วมกับวิธีการประกอบอาหารมี 3 
องคป์ระกอบ ไดแ้ก่ วตัถดุิบ วิธีการประกอบอาหาร และคณุสมบตัิอาหาร การศกึษา
ครัง้นีพ้บค าว่า แก๋ง หรือ แค ปรากฏจ านวนมาก ผูเ้ขียนสนันิษฐานว่า เม่ือชาวไทลือ้
หาวตัถดุิบไดแ้ลว้มกัน าไปแปรสภาพดว้ยวิธีการแกง และวตัถุดิบส่วนมากท่ีปรากฏ
รว่มกบัค าวา่ แก๋ง เป็นวตัถดุบิจากพืชผกั 

5.1.2 ชื่ออาหารทีข่ึน้ต้นด้วยวัตถุดบิ 
ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถุดิบ คือ ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยสิ่งท่ีเตรียมไวเ้พ่ือ

น ามาประกอบเป็นอาหาร เช่น เนื ้อสัตว์ พืชผัก เป็นต้น จากการศึกษาพบสิ่ง
ท่ีน่าสนใจคือ กลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้สามารถน าวตัถดุบิมาตัง้เป็นช่ืออาหารไดโ้ดยไม่ตอ้ง
มีส่วนประกอบอ่ืน นอกจากนีย้งัมีวิธีการตัง้ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถุดิบแลว้ตาม
ดว้ยองคป์ระกอบอ่ืน ๆ ดว้ย การศึกษาครัง้นีพ้บว่ารายชื่ออาหารไทลือ้ท่ีขึน้ตน้
ดว้ยวตัถดุบิมีโครงสรา้ง 4 รูปแบบ ดงันี ้ 

รูปแบบที่ 1 วัตถุดิบเพียงองคป์ระกอบเดียว จากการศึกษาพบรายช่ือ
อาหารรูปแบบนีจ้  านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่      
 
ตารางที่ 11  
ชือ่อาหารทีม่ีวตัถดุบิเป็นองคป์ระกอบ 1 สว่น 
 
แอง่แถะ /3 1/ 

 
จากตารางเป็นโครงสร้างช่ืออาหารท่ีถือเป็นลักษณะเฉพาะของกลุ่ม         

ชาติพันธุ์ไทลือ้ คือ มีวัตถุดิบเพียงองคป์ระกอบเดียว กล่าวคือ “แอ่งแถะ” เป็นพืช
พืน้บา้นของชาวไทลือ้ท่ีมีใบเป็นขน มีลกัษณะคลา้ยรูปหวัใจ ชาวไทลือ้จะน าแอง่แถะ
มาประกอบอาหาร โดยน าใบมาคัน้ใหเ้หลือแต่น า้ แลว้ตัง้ทิง้ไวใ้นอุณหภูมิหอ้งหรือ
น าไปแชตู่เ้ย็นเพ่ือใหจ้บัตวัเป็นกอ้นคลา้ยวุน้ หลงัจากนัน้น าพรกิป่น เกลือ ปลาแหง้ป่น 
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และถั่ วลิสงป่นมาคลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วราดลงบนแอ่งแถะท่ีจับตัวกันเป็นก้อน 
ผูเ้ขียนพบสิ่งท่ีน่าสนใจคือ แอ่งแถะ เป็นค าท่ีใชเ้รียกวัตถุดิบและเป็นค าท่ีใชเ้รียก
วตัถดุบิท่ีผา่นการแปรสภาพใหร้บัประทานได ้ 

รูปแบบที่ 2 วัตถุดิบ + วิธีการประกอบอาหาร จากการศึกษาพบรายช่ือ
อาหารรูปแบบนีจ้  านวน 15 รายช่ือ เชน่  
 
ตารางที่ 12  
ตวัอยา่งช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถดุิบ + วิธีการประกอบอาหาร 
 

ไก // ย ี/2/ 
ขีป๋้า /51/ ฟัก /4/ 

โถ่เนา่ /33/ แอน /1/ 
 
 ผลการศกึษาโครงสรา้งช่ืออาหารพบลกัษณะท่ีนา่สนใจคือ วตัถดุบิบางอยา่ง
สามารถน ามาแปรสภาพดว้ยวิธีการบางอย่างเท่านัน้ เช่น ไก ‘ไค’ (สาหร่ายน า้จืด
ท่ีเกิดในแหล่งน า้ไหล มีลกัษณะเสน้หยาบ) สามารถน ามาแปรสภาพดว้ยวิธีการ “ยี” 
เท่านัน้ การศึกษาครัง้นีไ้ม่พบค าว่า ยี ปรากฏกบัวตัถดุิบอ่ืน นอกจากนี ้ขีป๋้า ‘ขีป้ลา’ 
ก็ปรากฏรว่มกบัวิธีการประกอบอาหาร ฟัก (สบัใหล้ะเอียด) เทา่นัน้ ไม่ปรากฏรว่มกบั
วิธีประกอบอาหารอ่ืน ส่วน แอน เป็นการแปรสภาพอาหารใหส้กุดว้ยการน าไปองัไฟ 
ดงัปรากฏในตวัอยา่งคือการน าถั่วเนา่แผน่ไปองัไฟ 

รูปแบบที่ 3 วัตถุดิบ + คุณสมบตัิอาหาร จากการศึกษาพบรายช่ืออาหาร
รูปแบบนีจ้  านวน 6 รายช่ือ เชน่  
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ตารางที่ 13  
ตวัอย่างชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวตัถดุบิ + คณุสมบตัอิาหาร 
 

จิน้ /5/ สุม้ /5/ 
โถ่ /3/ โอ ่/3/ 

ป๋าฮา้ /16/ แฮ่ม /5/ 
ผกั /6/ สุม้ /5/ 

 
จากการศึกษาพบค าบอกคุณสมบัติอาหารท่ีน ามาประกอบกับวัตถุดิบ

จ านวน 3 ค า ไดแ้ก่ 
1) สุม้ (รสเปรีย้ว) พบในช่ืออาหาร จิน้สุม้ ผักสุม้ และหนอสุม้ ค  าว่า “สุม้” 

เป็นรสชาตอิาหารท่ีไดจ้ากการน าวตัถดุบิไปหมกัหรือดอง  
2) โอ่ (กลิ่นเหม็นต)ุ พบในช่ืออาหาร โถ่โอ่ และ หนอโอ่ ซึ่งค  าว่า “โอ่” เป็นกลิ่น

ท่ีไดห้ลงัจากน าวตัถดุบิไปแปรสภาพแลว้ทิง้ไวม้ากกว่า 1 วนั 
3) แฮ่ม (แหง้) พบในช่ืออาหาร ป๋าฮา้แฮ่ม เป็นอาหารท่ีน าปลารา้ตากแหง้ 

ไปต าใหล้ะเอียด  
รูปแบบที่ 4 วัตถุดิบ + คุณสมบัติอาหาร + วัตถุดิบ จากการศึกษาพบ

รายช่ืออาหารรูปแบบนีจ้  านวน 3 รายช่ือ ไดแ้ก่  
 
ตารางที่ 14  
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยวตัถดุบิ + คณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 
 

เขา้ /5/ กัน้ /6/ จิน้ /5/ 
เขา้ /5/ นกึ /4/ งา /2/ 
จิน้ /5/ ซ ่า /4/ พิก /4/ 

 
 จากตารางเป็นช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถดุิบแลว้ตามดว้ยคณุสมบตัิอาหาร
เก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบ ไดแ้ก่  น าข้าวมากั้น (คั้น) กับเนือ้สัตว ์น าข้าวมานึก 
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(คลุก) กับงา และน าเนือ้สัตวม์าซ ่า (ผสม) กับพริก ผูเ้ขียนไม่จัดใหค้  าทัง้ 3 ค าเป็น
วิธีการประกอบอาหาร เน่ืองจากน าค าดังกล่าวไปตรวจสอบโดยใชก้รอบประโยค
ทดสอบวิธีการประกอบอาหารแลว้พบว่า ผูบ้อกภาษาไม่จดัใหค้  าทัง้ 3 ค าเป็น
วิธีการประกอบอาหารตามวฒันธรรมของชาวไทลือ้  
 ผลการศกึษาพบว่าช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยวตัถุดิบพบลกัษณะท่ีน่าสนใจคือ 
ช่ืออาหารท่ีมีโครงสร้างแบบวัตถุดิบตามด้วยคุณสมบัติอาหารไม่สามารถสลับ
ต าแหน่งกนัได ้อาจเป็นไปไดว้่าค าบอกคณุสมบตัิอาหารเป็นค าขยายซึ่งตอ้งปรากฏ
หลงัค าท่ีตอ้งการขยายเสมอ  

5.1.3 ชื่ออาหารทีข่ึน้ต้นด้วยค าเฉพาะเกี่ยวกับอาหาร 
จากการศึกษาพบว่าองคป์ระกอบวัตถุดิบ และคุณสมบตัิอาหาร สามารถ

ปรากฏรว่มกบัค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหารได ้การศกึษาครัง้นีพ้บวา่รายช่ืออาหารไทลือ้
ท่ีขึน้ตน้ดว้ยค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหารมีโครงสรา้ง 3 รูปแบบ ดงันี ้ 

รูปแบบที่ 1 ค  าเฉพาะเก่ียวกับอาหาร + วตัถุดิบ จากการศกึษาพบรายช่ือ
อาหารรูปแบบนีจ้  านวน 13 รายช่ือ เชน่  

 

ตารางที่ 15 
ตวัอย่างชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ค าเฉพาะเกีย่วกบัอาหาร + วตัถดุบิ 
 

น า้พิก /6 4/ ขา่ /3/ 
น า้พิก /6 4/ ตอ่ /3/ 
น า้พิก /6 4/ น า้ปู๋  /6 1/ 

 
 จากตารางจะเห็นช่ืออาหารท่ีมีค าวา่ “น า้พิก” ซึ่ง น า้พิก เป็นค าเฉพาะท่ีสรา้งขึน้
เพ่ือเรียกอาหารประเภทเครื่องจิม้ของชาวไทลือ้ ไม่ปรากฏใชค้  าดงักลา่วในวงค าศพัท์
อ่ืน เม่ือพิจารณาวตัถดุิบท่ีปรากฏรว่มกบัน า้พิกจะเห็นวา่ มีทัง้วตัถดุิบจากพืชผกั เช่น 
ข่า โถ่โอ่ (ถั่วเน่า) น า้ผัก น า้หนอ (หน่อไมส้ดแช่น า้) เห็ดด่าน และวัตถุดิบจากสตัว ์
เชน่ ไข ่จิก๊กุง้ (จิง้หรีด) ตอ่ (ตวัตอ่) น า้ปู๋  (น า้ป)ู ฮา้ (ปลารา้)  
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รูปแบบที่ 2 ค  าเฉพาะเก่ียวกับอาหาร + คุณสมบตัิอาหาร จากการศึกษา
พบรายช่ืออาหารรูปแบบนีจ้  านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่  
 
ตารางที่ 16 
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ค าเฉพาะเกีย่วกบัอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร 
 

น า้พิก /6 4/ ออ่ง /3/ 
  

จากตารางเป็นการน าค าเฉพาะเก่ียวกับอาหารค าว่า น า้พิก มารวมกับ
องคป์ระกอบคุณสมบัติอาหารค าว่า อ่อง ซึ่งหมายถึง ลักษณะเป็นมัน ผู้เขียน
สนันิษฐานว่าการน าค าว่า อ่อง มาเป็นองคป์ระกอบของชื่ออาหารเพราะตอ้งการ
ใหร้ายละเอียดวา่ อาหารชนิดนัน้แตกตา่งจาก “น า้พิก” ทั่วไปเพราะมีลกัษณะอาหาร
เป็นมนั ในขณะท่ีน า้พรกิทั่วไปไมมี่ลกัษณะดงักลา่ว  

รูปแบบที่ 3 ค  าเฉพาะเก่ียวกับอาหาร + วตัถุดิบ + วตัถดุิบ จากการศึกษา
พบรายช่ืออาหารรูปแบบนีจ้  านวน 1 รายช่ือ ไดแ้ก่  
 
ตารางที่ 17  
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ค าเฉพาะเกีย่วกบัอาหาร + วตัถดุบิ + วตัถดุบิ 
 

น า้พิก /6 4/ ฮา้ /6/ จิน้ /5/ 
 
จากตาราง เป็นการน าวตัถดุิบหลกั 2 อย่างมาประกอบเป็นช่ืออาหาร ไดแ้ก่ 

ฮา้ (ปลารา้) และ จิน้ (เนือ้หม)ู น า้พิกฮา้จิน้ เป็นอาหารท่ีน าพรกิหนุ่มยา่ง หอมแดงยา่ง 
และกระเทียมต ารวมกบัหมสูบัตม้ แลว้ใสป่ลารา้ลงไป 

5.1.4 ชื่ออาหารทีข่ึน้ต้นด้วยคุณสมบัตอิาหาร 
ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยคณุสมบตัิอาหาร คือ ช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยลกัษณะ

เฉพาะตัวของอาหารท่ีอธิบายไดจ้ากภาพท่ีเห็นเม่ืออาหารนั้นปรุงเสร็จแล้ว เช่น 
ลกัษณะ (เช่น เหลว แหง้) ขนาด สี รวมทัง้รสชาติ กลิ่นอาหาร รายละเอียดเก่ียวกับ
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การจดัการวัตถุดิบ เช่น ระยะเวลา วิธีการจัดการ (เช่น รวม อดั คลุก คัน้) ปริมาณ
วัตถุดิบ ภาชนะท่ีใช้ประกอบอาหาร ฯลฯ จากการศึกษาพบว่าช่ืออาหารของกลุ่ม    
ชาติพันธุ์ไทลือ้ท่ีขึน้ตน้คุณสมบัติอาหารตอ้งมีองคป์ระกอบวัตถุดิบตามมาเสมอ  
และพบว่ารายช่ืออาหารไทลือ้ท่ีขึน้ตน้ดว้ยคณุสมบตัิอาหารมีโครงสรา้ง 1 รูปแบบ 
ดงันี ้
 
ตารางที่ 18           
ชือ่อาหารทีข่ึน้ตน้ดว้ยคณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 
 

สุม้ /5/ ผกักาด /6 3/ 
สุม้ /5/ ผกักุ่ม /6 3/ 

 
 จากตารางเป็นช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยคณุสมบตัิอาหารค าว่า สุม้ /5/ ซึ่ง
เป็นรสชาตอิาหารท่ีไดจ้ากการน าผกักาดและผกักุ่มไปดองจนมีรสชาตเิปรีย้ว  

การศกึษาครัง้นีพ้บว่า ช่ืออาหารของกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้มีทัง้โครงสรา้งแบบ 
1 สว่น 2 สว่น และ 3 สว่น โครงสรา้งท่ีพบมากท่ีสดุคือ โครงสรา้งแบบวิธีการประกอบ
อาหาร + วัตถุดิบ คิดเป็นรอ้ยละ 48.55 เม่ือพิจารณาแต่ละองคป์ระกอบในรายช่ือ
อาหารพบว่า องค์ประกอบวัตถุดิบปรากฏในช่ืออาหารมากท่ีสุด รองลงมาคือ
องค์ประกอบวิ ธีการประกอบอาหาร แสดงให้เห็นว่ากลุ่มชาติพันธุ์ไท ลื ้อให้
ความส าคญักับวัตถุดิบและวิธีการประกอบอาหาร สิ่งท่ีน่าสนใจคือ องคป์ระกอบ
วัตถุดิบเพียงองคป์ระกอบเดียวก็สามารถตัง้เป็นช่ืออาหารได ้จากรายช่ืออาหาร
จ านวน 138 รายช่ือ สามารถจ าแนกวิธีการตัง้ช่ืออาหารได ้13 รูปแบบ ดงันี ้

1. โครงสร้างชื ่ออาหารแบบที่ 1 คือ โครงสรา้งชื่ออาหารที่ขึ น้ตน้
ดว้ยวิธีการประกอบอาหาร วิธีการประกอบอาหารไม่สามารถปรากฏเป็นค าเด่ียวได ้
จะตอ้งมีองคป์ระกอบอ่ืน ๆ ตามมา แบง่ออกเป็นโครงสรา้งยอ่ยได ้5 รูปแบบ  

(1) วิธีการประกอบอาหาร + วตัถดุบิ 
(2) วิธีการประกอบอาหาร + วิธีการประกอบอาหาร 
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(3) วิธีการประกอบอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร 
(4) วิธีการประกอบอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 
(5) วิธีการประกอบอาหาร + วตัถดุบิ + วตัถดุบิ 
2. โครงสร้างชื ่ออาหารแบบที่ 2 คือ โครงสรา้งชื่ออาหารที่ขึน้ตน้

ดว้ยวตัถดุบิ วตัถดุิบสามารถปรากฏเป็นค าเด่ียวได ้และสามารถมีองคป์ระกอบอ่ืน ๆ 
ตามมา แบง่ออกเป็นโครงสรา้งยอ่ยได ้4 รูปแบบ  

(1) วตัถดุบิ 
(2) วตัถดุบิ + วิธีการประกอบอาหาร 
(3) วตัถดุบิ + คณุสมบตัอิาหาร 
(4) วตัถดุบิ + คณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 
3. โครงสร้างชื่ออาหารแบบที่ 3 คือ โครงสรา้งช่ืออาหารท่ีขึน้ตน้ดว้ยค าเฉพาะ

เก่ียวกบัอาหาร ค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหารไม่สามารถปรากฏเป็นค าเด่ียวได ้จะตอ้งมี
องคป์ระกอบอ่ืน ๆ ตามมา แบง่ออกเป็นโครงสรา้งยอ่ยได ้3 รูปแบบ  

(1) ค  าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร + วตัถดุบิ 
(2) ค  าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร + คณุสมบตัอิาหาร 
(3) ค  าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร + วตัถดุบิ + วตัถดุบิ 
4. โครงสร้างชื ่ออาหารแบบที่ 4 คือ โครงสรา้งชื่ออาหารที่ขึน้ตน้

ดว้ยคุณสมบัติอาหาร คณุสมบตัิอาหารไม่สามารถปรากฏเป็นค าเด่ียวได ้จะตอ้งมี
องคป์ระกอบอ่ืน ๆ ตามมา มีโครงสรา้งยอ่ย 1 รูปแบบคือ คณุสมบตัอิาหาร + วตัถดุบิ 

จากการศกึษาโครงสรา้งช่ืออาหารของกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ทัง้ 13 โครงสรา้ง
พบว่า การตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้ส่วนใหญ่เกิดจากการน าองคป์ระกอบ 2 ส่วน
มาประกอบกนั ไดแ้ก่ 1) วิธีการประกอบอาหารตามดว้ยวตัถุดิบ 2) วิธีการประกอบ
อาหารตามดว้ยวิธีการประกอบอาหาร 3) วิธีการประกอบอาหารตามดว้ยคณุสมบตัิ
อาหาร 4) วัตถุดิบตามดว้ยวิธีการประกอบอาหาร 5) วัตถุดิบตามดว้ยคุณสมบัติ
อาหาร 6) ค าเฉพาะเก่ียวกบัอาหารตามดว้ยวตัถดุิบ 7) ค  าเฉพาะเก่ียวกบัอาหาร
ตามดว้ยคุณสมบตัิอาหาร และ 8) คุณสมบตัิอาหารตามดว้ยวัตถุดิบ แต่สิ่งท่ีเป็น
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ลกัษณะท่ีน่าสนใจของการตัง้ช่ืออาหารไทลือ้ คือ การน าวตัถดุิบมาตัง้เป็นช่ืออาหาร
โดยไมต่อ้งมีสว่นประกอบอ่ืน  

เม่ือพิจารณาองคป์ระกอบท่ีปรากฏในโครงสรา้งทัง้ 13 โครงสรา้งพบว่า 
มีองคป์ระกอบวตัถดุิบปรากฏอยู่เกือบทกุโครงสรา้ง (จ  านวน 10 โครงสรา้ง) แสดง
ใหเ้ห็นว่าในวัฒนธรรมการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้วัตถุดิบยังคงเป็นสิ่งส าคัญ 
องคป์ระกอบท่ีพบจ านวนมากรองลงมาคือองคป์ระกอบวิธีการประกอบอาหาร 
ซึ่งปรากฏในโครงสรา้งช่ืออาหารจ านวน 7 โครงสรา้ง นอกจากนีผู้้เขียนยังพบว่า
การศึกษาชื่ออาหารไทลือ้มีความน่าสนใจอีกประการหนึ่งคือ ชาวไทลือ้น า
วิธีการประกอบอาหาร 2 ค ามาวางเรียงกนัเป็นช่ืออาหารวา่ สา้โข ้ 

5.2 วิธีการประกอบอาหารของกลุ่มชาตพัินธุไ์ทลือ้  
วิธีการประกอบอาหารในท่ีนีผู้เ้ขียนจะใชค้  าวา่ ค  าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบ

อาหาร ซึ่งหมายถึง การกระท าหรือวิธีการจดัการวตัถดุิบ หรือการแปรสภาพวตัถดุิบ
ท่ีน ามาประกอบอาหารใหส้ามารถรบัประทานได ้หรือเก็บไวร้บัประทานต่อไป 
ในการพิจารณาว่าค าใดเป็นวิธีการประกอบอาหารนัน้ ผูเ้ขียนจะน าค าท่ีคาดว่าเป็น
วิธีการประกอบอาหารจากช่ืออาหารมาทดสอบในกรอบประโยคทดสอบ โดยใหผู้บ้อก
ภาษาตรวจสอบว่าค าใดบา้งท่ีถือว่าเป็นวิธีการประกอบอาหารตามวัฒนธรรมของ
กลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ ในท่ีนีไ้มร่วมถึง ค  าศพัทข์ัน้ก่อนท าและหลงัท า เช่น ซอย ทบุ หั่น 
ลา้ง เท ใส่ ตกั ฯลฯ เพราะไม่ใช่กระบวนการขัน้ท าเพื่อใหร้บัประทานได ้แต่เป็น
การจดัเตรียมวัตถุดิบเพ่ือประกอบอาหารและการตกแต่งอาหารอันจะท าให้เห็น
วฒันธรรมการเตรียมและการตกแต่งอาหาร ซึ่งวฒันธรรมการเตรียมอาหารและ
การตกแตง่อาหารไมไ่ดอ้ยูใ่นขอบเขตของการศกึษาครัง้นี ้ 

จากการวิเคราะห์องคป์ระกอบของช่ืออาหารท าใหผู้เ้ขียนรวบรวมค าศพัท์
เก่ียวกบัการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ได ้31 ค า และเม่ือสมัภาษณผ์ูบ้อกภาษา
เพิ่มเติมท าใหไ้ดค้  าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหารท่ีไมป่รากฏในช่ืออาหารอีก 5 ค า 
รวมค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหารท่ีใชใ้นการศกึษานีจ้  านวน 35 ค า ดงัตาราง 
 
 
 



วรรณวิทศัน ์
ปีที ่25 ฉบับที ่1 มกราคม - มิถุนายน 2568                                                                                                                                          

26 

ตารางที่ 20  
ค าศพัทเ์กีย่วกบัการประกอบอาหารของกลุ่มชาตพินัธ์ุไทลือ้ 
 
ค ากริยาที่ปรากฏในชือ่อาหาร 

1. แก๋ง 
   แค  

/1/ 
/2/ 

‘แกง’ 2. แกง๋ออ่ม 
   ออ่ม  

/1m3/ 
/m3/ 

‘แกงเนื ้อสัตว์
หรอืผกัจนเป่ือย’ 

3. โข ้ /5/ ‘คั่ว’ 4. จ๋อ  /1/ ‘ตม้จนเป่ือย’2 
5. จ่อม  /m3/ ‘น าสตัวต์วัเลก็ ๆ  

ไปหมกัเกลอืและ 
ขา้วสารคั่วป่น’ 

6. จ๋ืน  /1/ ‘ทอด’ 

7. ดอ๋ง  /1/ ‘ดอง’ 8. ต ๋า  /1/ ‘ต  า’ 
9. ตุม้  /5/ ‘ตม้’ 10. ตุม้สุม้ /5/ ‘ตม้สม้’ 
11. ตุ๊บ / / ‘ทบุ’ 12. นึง่  /5/ ‘นึง่’ 
13. บา่ย / / ‘ทา’ 14. ป๋าม  /3/ ‘น าไขป่รุงรสห่อ

ใบตองแลว้ป้ิง’ 
15. ป้ิง  /5/ ‘ป้ิง’ 16. ป้ิงอบ /5 / ‘น าวัตถุดิบทา

ด้วยสมุนไพร
แลว้ป้ิง’ 

 
 
 
 
 
 
 

                                                           
2 ค  าที่ 4. จ๋อ คือการตม้วัตถุดิบประเภทพืชผักจนเป่ือย เป็นวิธีการประกอบอาหารคลา้ยคลึงกับ          

ค  าที่ 9. ตุม้ หรอืการตม้ แตกตา่งกนัที่ “จอ๋” เป็นการแปรสภาพวตัถดุิบประเภทพืชผกัจนเป่ือย เชน่ จอ๋ผกักาด  
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ตารางที่ 20  
ค าศพัทเ์กีย่วกบัการประกอบอาหารของกลุ่มชาตพินัธ์ุไทลือ้ (ต่อ) 
 
ค ากริยาที่ปรากฏในชือ่อาหาร 

17. เผา  /1/ ‘เผา’3 18.  โซะ /4/ ‘น าวตัถดุิบไปคลกุ
เครื่องปรุงรส เน้น
รสชาติเปรีย้ว’ 

19. มก /6/ ‘หมก’ 20. ลาบ  /4/ ‘ลาบ’ 
21. ยา่ง / / ‘ยา่ง’ 22. ย า4 

      หมี่  
// 
/3/ 

‘น า วัตถุดิ บ ซอย
เป็นชิ ้นยาว แล้ว
คลกุเครือ่งปรุงรส’ 

23. ยี /2 / ‘ขยี’้ 24. สา้  /5/ ‘น า เ นื ้อ หมู / วั ว /
ควายดิบหั่ นบาง
ผสมพรกิลาบ’ 

25.
หลาม 

/ / ‘ใสไ่มไ้ผ’่ 26. หอนึง่ /  / ‘หอ่ใบตอง’ 

27. อ๊อก  /6/ ‘เคี่ยว’ 28.  อุ๊ก /6/ ‘อุ๊ก’ 
29. แอน /1/ ‘องัไฟ’ 30. แอบ๊  /6/ ‘น า วั ต ถุ ดิ บ ห่ อ

ใบตองแลว้ป้ิง’ 
 

 

 

                                                           
3 ค  าที่ 17. เผา และ 33. จี่ เป็นวิธีการประกอบอาหารโดยน าวตัถดุิบไปสมัผัสกับความรอ้นโดยตรง

เพื่อท าใหว้ตัถดุิบสกุ แตเ่ผาจะใชเ้วลาในการท าใหว้ตัถดุิบสกุนานกวา่การจี่ 
4 ค  าที่ 22. ย  า หรือ หม่ี เป็นวิธีประกอบอาหารของชาวไทลือ้ที่น  าวัตถุดิบ เช่น ไก่ ใบมะม่วงอ่อน 

หน่อไม ้มาซอยเป็นชิน้เล็ก ๆ ลกัษณะเป็นเสน้ยาว แลว้คลกุเคลา้กบัหอมแดง ข่า ตะไคร ้
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ตารางที่ 20  
ค าศพัทเ์กีย่วกบัการประกอบอาหารของกลุ่มชาตพินัธ์ุไทลือ้ (ต่อ) 
 

ค ากริยาที่ไม่ปรากฏในชือ่อาหาร 

31. เคว่  /5/ ‘เคี่ยว’ 32. จ่ี  /3/ ‘จ่ี’ 
33. จ๋าว  /1/ ‘เจียวแบบใสน่ า้’ 34. ลน  

     หนาบ  
/6/  
/4/ 

‘น าวตัถดุิบไปสมัผสั
กบัความรอ้นใหร้อ้น
แตผิ่ว’ 

35. เจว๋  /1/ ‘เจียวแบบใส่
น า้มนั’ 

   

 
เม่ือรวบรวบค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารแลว้ ผูเ้ขียนจึงน าค าศพัท์

ดงักล่าวมาวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายเพ่ือใหเ้ห็นรายละเอียดเก่ียวกับ
วิธีการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ โดยน าขอ้มูลมาก าหนดเป็นนิยามของค าศพัท์
เ ก่ียวกับการประกอบอาหาร แล้วน าค านิยามมาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
ความหมาย เริ่มจากการก าหนดมิติแห่งความแตกต่างของค า ( Dimension of 
contrast) แล้วจึงระบุอรรถลักษณ์ของแต่ละมิติ และแสดงองค์ประกอบทาง
ความหมายโดยใชอ้รรถลักษณแ์ต่ละมิติมารวมกัน หลงัจากนัน้จะวิเคราะหใ์หเ้ห็น
วฒันธรรมการประกอบอาหารและวิถีชีวิต ความคดิ ความเช่ือของชาวไทลือ้ 

5.2.1 มิตแิห่งความแตกต่าง (Dimensions of contrast) 
 1) มิตคิวามร้อน 

จากการศกึษาผูเ้ขียนพบวา่ “ความร้อน” เป็นมิตทิางความหมายท่ีใชจ้  าแนก
ค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารออกเป็น 2 กลุ่ม คือ ค าศพัทเ์ก่ียวกบั การประกอบ
อาหารกลุม่ท่ีใชค้วามรอ้น และกลุ่มท่ีไมใ่ชค้วามรอ้น ผูเ้ขียนก าหนดเป็นอรรถลกัษณ ์
2 อรรถลกัษณ ์ไดแ้ก่ [+ความรอ้น] คือ วิธีการประกอบอาหารท่ีตอ้งใชค้วามรอ้น
แปรสภาพวัตถุดิบใหร้บัประทานได ้และ [-ความรอ้น] คือ วิธีการประกอบอาหาร
ท่ีไม่ตอ้งใชค้วามรอ้นในการแปรสภาพวตัถดุบิ  
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ผลการศึกษาค าศัพท์เ ก่ียวกับการประกอบอาหารของชาวไทลื ้อพบ           
อรรถลกัษณ ์[+ความรอ้น] มากกว่า [-ความรอ้น] แสดงใหเ้ห็นว่า ชาวไทลือ้นิยมใช้
ความรอ้นในการแปรสภาพวัตถุดิบเพ่ือให้อาหารรับประทานได ้ค าศพัทเ์ก่ียวกับ   
การประกอบอาหารท่ีใชค้วามรอ้น เชน่ แก๋ง โข ้ตุม้ จน๋ ยา่ง  

อย่างไรก็ตามชาวไทลือ้ก็ยงัสามารถแปรสภาพวตัถุดิบใหร้บัประทานได้
โดยไม่ใชค้วามรอ้นดว้ย จากการสมัภาษณพ์บวา่แมไ้มใ่ชค้วามรอ้นในการแปรสภาพ
วตัถดุิบก็ถือว่าสกุตามวฒันธรรมไทลือ้ การศกึษาครัง้นีพ้บค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบ
อาหารท่ีไมใ่ชค้วามรอ้นหลายค า เชน่  

จ่อม /m3/ คือ น าปลาไปคลุกเคล้ากับเกลือ กระเทียมต า และข้าวสุก 
หมกัทิง้ไวใ้นภาชนะมีฝาปิด 7 วนัแลว้เตมิขา้วคั่ว รออีก 2 วนั  

ลาบ /4/ คือ การน าวตัถดุบิเนือ้สตัว ์เช่น เนือ้หม ูเนือ้ววั เนือ้ควายดิบสบั
ใหล้ะเอียด ใสเ่กลือทีละนอ้ย พรอ้มทัง้สะระแหนแ่ละผกัชีฝรั่ง คลกุเคลา้ใหเ้ขา้กนั 

สา้ /5/ คือ การน าวัตถุดิบเนือ้สตัว ์เช่น เนือ้หมู เนือ้วัว เนือ้ควายดิบหั่น
เป็นชิน้คลุกเคลา้กับเลือดสดและน า้ดีของสตัว ์พริกลาบ (พริกคั่ว มะแขว่น) ปรุงรส
ดว้ยเกลือ 
 2) มิตนิ า้ 

“น ้า” เป็นมิติท่ีแสดงความแตกตา่งทางความหมายระหว่างค าศพัทเ์ก่ียวกับ
การประกอบอาหารกลุ่มใช้ความรอ้นกับกลุ่มไม่ใช้ความรอ้นออกจากกัน น า้ คือ 
ส่วนประกอบหลักหรือส่ือกลางในการน าความร้อนเพ่ือเปล่ียนสภาพวัตถุดิบให้
รบัประทานได ้ผูเ้ขียนไดก้ าหนดอรรถลกัษณเ์ป็น 2 อรรถลกัษณ ์คือ  

[+น า้] หมายถึง การใชน้  า้เป็นส่วนประกอบหรือตวักลางน าความรอ้นเพ่ือ
เปล่ียนสภาพวตัถดุบิใหร้บัประทานได ้ 

[-น า้] หมายถึง การไม่ใชน้  า้เป็นส่วนประกอบหรือตวักลางน าความรอ้นเพ่ือ
เปล่ียนสภาพวตัถดุบิใหร้บัประทานได ้ 

ผลการศึกษาครัง้นีพ้บค าศพัทท่ี์มีอรรถลกัษณ ์[-น า้] มากกว่า [+น า้] แสดง
ใหเ้ห็นว่า การประกอบอาหารของชาวไทลือ้จ านวนมากไม่ใชน้  า้เป็นส่วนประกอบ 
ผูเ้ขียนตัง้ขอ้สงัเกตว่า เป็นไปไดท่ี้ชาวไทลือ้รบัประทานขา้วเหนียวคู่กับอาหารหลัก 
ดงันัน้ อาหารท่ีจะรบัประทานกบัขา้วเหนียว เชน่ ไกยี (สาหรา่ยน า้จืดตากแหง้น ามายี
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แล้วปรุงรส) น ้าพริก เนื ้อทอด ป๋ามไข่ ห่อนึ่งหมู ห่อนึ่งไก่  ฯลฯ ต้องมีน ้าเป็น
ส่วนประกอบไม่มากเกินไป หากมีน า้มากเกินไปเม่ือใชม้ือป้ันขา้วเหนียวจิม้อาหาร
จะท าใหข้า้วเหนียวไมจ่บัตวัเป็นกอ้น ท าใหร้บัประทานยากหรือรบัประทานไมส่ะดวก 
 3) มิตนิ า้มัน 

“น ้ามัน” คือ ส่ือกลางในการน าความร้อนเพ่ือเปล่ียนสภาพวัตถุดิบให้
รบัประทานได ้ผูเ้ขียนก าหนดอรรถลกัษณ ์2 อรรถลกัษณ ์ส าหรบัมิตแิห่งความแตกตา่ง
นี ้คือ  

[+น า้มนั] หมายถึง การใชน้  า้มนัเป็นส่วนประกอบหรือตวักลางน าความรอ้น
เพ่ือเปล่ียนสภาพวตัถดุบิใหร้บัประทานได ้ 

[-น ้ามัน] หมายถึง การไม่ใช้น  ้ามันเป็นส่วนประกอบหรือตัวกลางน า         
ความรอ้นเพ่ือเปล่ียนสภาพวตัถดุบิใหร้บัประทานได ้

จากผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางความหมายของค าศัพท์เก่ียวกับ     
การประกอบอาหารของชาวไทลื ้อพบค าท่ีประกอบด้วยอรรถลักษณ์ [-น ้ามัน] 
มากกว่า [+น า้มัน] แสดงให้เห็นว่าวัฒนธรรมการประกอบอาหารของชาวไทลือ้       
ไมน่ิยมใชน้  า้มนัเป็นสว่นประกอบในการท าอาหาร ผลการศกึษาดงักลา่วท าใหผู้เ้ขียน
สนันิษฐานวา่การรบัประทานอาหารท่ีมีน า้มนัไมใ่ชว่ฒันธรรรมอาหารของชาวไทลือ้ 
 4) มิตวัิสดุอุปกรณ ์

มิติ “วัสดุอุปกรณ์” เป็นมิติทางความหมายเพ่ือใชจ้  าแนกค าศพัทเ์ก่ียวกับ
การประกอบอาหารเก่ียวกบัเครื่องมือท่ีน ามาใชใ้นการประกอบอาหาร เพ่ือใหเ้ห็นว่า
การประกอบอาหารนัน้ตอ้งใชเ้ครื่องมือใด ไดแ้ก่ 

[+หมอ้] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชภ้าชนะรูปทรงลกัษณะกน้ลกึ มีฝาปิด
ส าหรบับรรจวุตัถดุบิ อาจจะท าจากดนิ ทองเหลือง หรืออะลมูิเนียมก็ได ้ 

[+กระทะ] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชภ้าชนะกน้ตืน้ มีหูส  าหรบัจบัใช้
ในการบรรจวุตัถดุบิ  

[+ลงัถึง] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชว้สัดภุาชนะท่ีมีลกัษณะซอ้นกัน
เป็นชัน้ ๆ โดยชัน้ล่างสุดจะใส่น า้แลว้ตม้ใหร้อ้น จนเกิดเป็นไอน า้รอ้นเคล่ือนท่ีไปยงั
วตัถดุบิ 
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[+ตะแกรง] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชอ้ปุกรณล์กัษณะเป็นแผงเหล็ก
ท าเป็นซ่ี 

[+เตาไฟ] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชท่ี้ส าหรบัก่อไฟหงุตม้ 
[+โอ่ง] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใช้ภาชนะเคลือบดินเผาก้นสอบ

เล็กนอ้ย ปากกวา้ง    
[+ครก] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชอ้ปุกรณท่ี์มีลกัษณะเป็นหลมุ ใชส้  าหรบั

ต าดว้ยสากท่ีท าจากไมห้รือหินก็ได ้
จากการศึกษาพบว่า ชาวไทลือ้มกัประกอบอาหารโดยใชห้มอ้ในกลุ่ม

วิธีการประกอบอาหารท่ีมีน า้เป็นสว่นประกอบ เชน่ แก๋ง /1/ ‘แกง’ จอ๋ /1/ ‘น  า
วัตถุดิบไปตม้แลว้ปรุงรสใหมี้รสเปรีย้ว’ ตุม้ /5/ ‘ตม้’ ส่วนกระทะเป็นอุปกรณ์
ส าหรบัประกอบอาหารท่ีมีน า้มนัเป็นส่วนประกอบ เช่น โข ้/5/ ‘คั่ว’ เจ๋ว /1/ 
‘เจียว’ จ๋ืน /1/ ‘ทอด’ การศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนยังพบว่าชาวไทลือ้มีวิถีปฏิบตัิ
ในการประกอบอาหารโดยน าวตัถดุิบไปสมัผสักบัความรอ้นบนเตาไฟโดยตรง เช่น จ่ี 
/3/ ‘จ่ี’ เผา /1/ ‘เผา’ หนาบ /4/ ‘ลน’ แอน /1/ ‘องัไฟ’ นอกจากนี้
ยงัมีวิธีการประกอบอาหารท่ีแปรสภาพวตัถุดิบโดยน าไปวางบนตะแกรง เช่น ป๋าม 
/3/ มก /6/  แอ๊บ /6/  
 5) มิตวัิตถุดบิ 

มิติ “วัตถุดิบ” เป็นมิติทางความหมายท่ีหมายถึง สิ่งท่ีน าไปประกอบอาหาร 
มีทัง้พืชผกัและเนือ้สตัวต์า่ง ๆ ผูเ้ขียนก าหนดเป็น 2 อรรถลกัษณ ์ดงันี ้

[+พืชผัก] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชพ้ันธุไ์ม ้หรือเมล็ดพนัธุพื์ชเป็น
วตัถดุบิ  

[-พืชผกั] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีไม่ใชพื้ชผัก แต่เป็นสิ่งมีชีวิต หรือ
สว่นประกอบของสิ่งมีชีวิต เชน่ หม ูววั หน ูไก่ นก ไข ่กระดกู สมอง ฯลฯ 

การศกึษาครัง้นีพ้บว่าวิธีประกอบอาหาร แก๋ง /1/ ‘แกง’ และตุม้ /5/ 
‘ตม้’ เป็นค าศพัทก์ลุ่มเดียวกันท่ียังไม่สามารถแยกออกจากกันไดด้ว้ยอรรถลักษณ์
วตัถุดิบ ดงันัน้ผูว้ิจยัจึงตอ้งหามิติความแตกต่างเพิ่มเติมเพื่อแยกค าศพัทก์ลุ่มนี ้
ออกจากกนั นั่นคือมิติพริกแกง ดงัจะอธิบายต่อไป ส่วนค าศพัทก์ลุ่มท่ีน าวตัถดุิบไป
สมัผสัความรอ้นบนเตาไฟก็มีหลายค าท่ียงัไม่สามารถแยกค าออกจากกันดว้ยอรรถ
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ลักษณ์วัตถุดิบ เช่น จ่ี /3/ ‘จ่ี’ เผา /1/ ‘เผา’ แอน /1/ ‘อังไฟ’ หนาบ 
/4/ ‘ลน’ ผูว้ิจยัจงึตอ้งหามิตแิหง่ความแตกตา่งเพื่อแยกค าศพัทก์ลุม่นีต้อ่ไป 

เม่ือพิจารณามิติแห่งความแตกต่างด้านวัตถุดิบ จะเห็นว่า มิติดังกล่าว
สามารถจ าแนกค าศพัทเ์กี่ยวกับการประกอบอาหารออกเป็นกลุ่มใหญ่ ๆ คือ 
ว ิธีการประกอบท่ีมีพืชผักเป็นวัตถุดิบ หรือเนื ้อสัตว์เป็นวัตถุดิบ หากต้องการ
รายละเอียดว่าเป็นพืชผกัหรือเนือ้สตัวป์ระเภทใดจ าเป็นตอ้งพิจารณาจากช่ืออาหาร
ร่วมดว้ย เน่ืองจากผลการศึกษาก่อนหนา้นีแ้สดงใหเ้ห็นว่า ช่ืออาหารส่วนใหญ่ของ
ชาวไทลือ้มกัระบรุายละเอียดเก่ียวกบัวตัถดุิบท่ีคอ่นขา้งชดัเจน 
 6) มิตพิริกแกง 

มิติ “พริกแกง” เป็นมิติทางความหมายท่ีหมายถึง สิ่งท่ีเกิดจากการน า
วตัถุดิบหลกั เช่น พริก กระเทียม หอมแดง เกลือ กะปิ น า้ปลา ถั่วเน่า ฯลฯ มาผสม
เป็นเนือ้เดียวกัน แล้วน าไปปรุงอาหารเพ่ือให้มีรสชาติใหม่เกิดขึน้ ผู้เขียนก าหนด   
อรรถลกัษณข์องมิตคิวามแตกตา่งเรื่องพรกิแกงภายใตอ้รรถลกัษณด์งันี ้

[+พริกแกง] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีใชพ้ริกแกงเป็นส่วนประกอบใน
การปรุงอาหาร 

[-พรกิแกง] หมายถึง การประกอบอาหารท่ีไม่ใชพ้รกิแกงเป็นสว่นประกอบใน
การปรุงอาหาร 

มิติพริกแกง เป็นมิติแห่งความแตกต่างส าคัญท่ีจะแยกค าศัพท์เก่ียวกับ    
การประกอบอาหารกลุ่มใชค้วามรอ้น และใชน้  า้ออกจากกนัได ้กล่าวคือ แก๋ง /1/ 
‘แกง’ และ ตุม้ /5/ ‘ตม้’ เป็นวิธีการประกอบอาหารท่ีใชค้วามรอ้น ใชน้  า้แปรสภาพ
วตัถุดิบใหร้บัประทานไดเ้ช่นเดียวกัน แต่วิธีการประกอบอาหารทัง้ 2 วิธีแตกต่างท่ี
แก๋ง /1/ ‘แกง’ มีพรกิแกงเป็นสว่นประกอบ ในขณะท่ีตุม้ /5/ ‘ตม้’ ไมใ่ชพ้รกิแกง  
 7) มิตเิวลา 

มิติ “เวลา” เป็นมิติทางความหมายเพ่ือเแสดงให้เห็นว่าวิธีการประกอบ
อาหารนัน้ ๆ ตอ้งใชเ้วลาในการแปรสภาพวตัถดุิบใหร้บัประทานไดน้านเทา่ใด โดยเริ่ม
นบัเวลาตัง้แตก่ารประกอบอาหาร เชน่ การท า “ลาบจิน้” จะไม่นบัเวลาเตรียมวตัถดุิบ 
เช่น ลา้งวตัถุดิบ สบัเนือ้หม ูซอยผกั แตจ่ะเริ่มนบัเวลาตัง้แต่น าวตัถดุิบมาคลุกเคลา้
กบัพรกิลาบ ผูเ้ขียนแสดงมิตเิวลาภายใตอ้รรถลกัษณ ์3 อรรถลกัษณ ์ดงันี ้
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[+เวลานอ้ย] คือ ใชเ้วลาท าอาหารนอ้ยกวา่ 10 นาที 
[+เวลาปานกลาง] คือ ใชเ้วลาท าอาหารตัง้แต ่10 นาที ไมเ่กิน 20 นาที 
[+เวลานาน] คือ ใชเ้วลาท าอาหารมากกวา่ 20 นาที 
8) มิตวัิสดุห่อหุ้ม  
มิต ิ“วัสดุห่อหุ้ม” เป็นมิตทิางความหมายเพ่ือแสดงใหเ้ห็นว่าวิธีการประกอบ

อาหารนัน้จ  าเป็นตอ้งมีวัสดุห่อหุม้วัตถุดิบเพ่ือแปรสภาพใหร้บัประทานได ้ผูเ้ขียน
แสดงมิตวิสัดหุอ่หุม้ภายใตอ้รรถลกัษณ ์2 อรรถลกัษณ ์คือ  

[+ใบตอง] คือ ใชใ้บตองหอ่หุม้เพ่ือแปรสภาพวตัถดุบิ 
[-ใบตอง] คือ ไมใ่ชใ้บตองหอ่หุม้เพ่ือแปรสภาพวตัถดุบิ 
เม่ือก าหนดมิติแห่งความแตกต่างของค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหาร

ทกุค าแลว้ ผูเ้ขียนจะแสดงองคป์ระกอบทางความหมายโดยใชอ้รรถลกัษณแ์ตล่ะมิติ
มารวมกัน พร้อมทั้งน าข้อมูลท่ีไดจ้ากการวิเคราะหโ์ครงสรา้งช่ืออาหารเก่ียวกับ
วตัถดุิบมาอธิบายเพิ่มเติมเพ่ือท าใหเ้ห็นวฒันธรรมการประกอบอาหารของชาวไทลือ้
ท่ีชัดเจนมากขึน้ กล่าวคือ การน าข้อมูลเก่ียวกับวัตถุดิบท่ีได้จากการวิเคราะห์
โครงสรา้งช่ืออาหารจะช่วยขยายความเพิ่มเติมในการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทาง
ความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหาร เน่ืองจากอรรถลกัษณ์ท่ีแสดง
ในขั้นตอนการศึกษานี ้ท  าให้เห็นแต่เพียงว่าชาวไทลือ้ใช้วัตถุดิบจากพืชผักหรือ
เนือ้สตัวเ์ท่านัน้ แตไ่ม่ไดร้ะบวุ่าเป็นพืชผกัหรือเนือ้สตัวช์นิดใด การน าผลการศกึษา
ทัง้ 2 ส่วนมาวิเคราะหร์่วมกันจะท าใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหารของชาวไทลือ้ไดช้ดัเจน
มากขึน้ 
 จากการศึกษาพบค าศัพท์เก่ียวกับการประกอบอาหารท่ีใช้ความร้อน ท่ี
นา่สนใจ เชน่ 
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ค าศัพทก์ลุ่มใช้น า้  
 

 
 
 
 
 

 
 
 

สิ่งที่น่าสนใจคือ มิติพริกแกงเป็นมิติที่จ  าแนกค าศัพทก์ลุ่มนีอ้อกจากกันได้
ชดัเจน กลา่วคือ แก๋ง /1/ ‘แกง’ กบั ตุม้ /5/ ‘ตม้’ เป็นวิธีการประกอบอาหารที่น  า
วตัถดุิบพืชผกัหรือเนือ้สตัว ์เช่น มะรุม ฟัก หอย ใส่ลงไปในหมอ้ที่มีน า้แต่สิ่งที่แตกต่าง
กนัคือ แก๋ง /1/ ‘แกง’ ตอ้งใสพ่รกิแกงแต่ ตุม้ /5/ ‘ตม้’ ตอ้งไม่ใสพ่รกิแกง   

นอกจากนี้ยังพบค าศัพท์เ ก่ียวกับการประกอบอาหารกลุ่มที่ใช้น  า้ค  าอ่ืน
ที่น่าสนใจ เช่น 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

+ ความรอ้น 
+ น า้ 
- น า้มนั 
+ หมอ้ 
+ พรกิแกง 

 แก๋ง / 1/ 

+ ความรอ้น 
+ น า้ 
- น า้มนั 
+ หมอ้ 
- พรกิแกง 
 

 ตุม้ / 5/ 

+ ความรอ้น 
+ น า้ 
- น า้มนั 
+ หมอ้ 
- พืชผกั 
+ พรกิแกง 
+ เวลานาน 

ออ่ม / 3/ 

 
+ ความรอ้น 
+ น า้ 
- น า้มนั 
+ หมอ้ 
- พืชผกั 
+ พรกิแกง 
+ เวลาปานกลาง 

 อ๊อก / 6/ 
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 จากตัวอย่างจะเห็นว่ามิติเวลาเป็นมิติส  าคัญในการจ าแนกวิธีการประกอบ
อาหาร อ่อม /3/  กับ อ๊อก /6/ ออกจากกัน คือ วิธีการประกอบอาหารทัง้ 2 วิธี
ต่างใชค้วามรอ้น ใชน้  า้แปรสภาพวัตถุดิบเนือ้สัตวแ์ละใชพ้ริกแกงเหมือนกัน แต่สิ่งที่
ต่างกันคือเวลา หากใชเ้วลาประกอบอาหารมากกว่า 20 นาที เรียกว่า อ่อม /3/ ถา้ใช้
เวลาปานกลาง (10-20 นาที) คือ อ๊อก /6/ อาจเป็นไปไดว้่า อ๊อก /6/ เป็นวิธี
จัดการวัตถุดิบที่มีขนาดเล็กและสกุง่าย เช่น ลกูอ๊อด ปลา ดังปรากฏในชื่ออาหาร 
อ๊อกอีโฮก /62 4/ ‘ลูกอ๊อดผสมเครื่องแกงแล้วเค่ียวจนเป่ือย’ อ๊อกป๋า 
/61/ ‘ปลาผสมเครื่องแกงแลว้เค่ียวจนเป่ือย’ 

 
ค าศัพทก์ลุ่มไม่ใช้น า้  

 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
อาหารท่ีไดจ้ากการประกอบอาหารกลุม่นีเ้ป็นอาหารท่ีมีลกัษณะแหง้แตอ่าจมี

ความมนัจากน า้มนั จากตวัอยา่งจะเห็นว่าทัง้ 3 ค าคือ วิธีประกอบอาหารท่ีใช ้ความรอ้น 
ไมใ่ชน้  า้ ใชน้  า้มนัเป็นสว่นประกอบหรือแปรสภาพวตัถดุบิใหร้บัประทานได ้และตอ้งน าไป
แปรสภาพในกระทะ แต่สิ่งที่ต่างกันคือ โข้ /5/ ‘คั่ว’ เป็นวิธีจัดการวัตถุดิบ
ทัง้พืชผักและเนือ้สตัว ์ดงัปรากฏในช่ืออาหาร โขพ้กักูด /5 6 3/ ‘คั่ว
ผักกูด’ โข้จิน้โง่ /5 5 2/ ‘คั่วเนือ้วัว’ ส่วน เจ๋ว /1/ ‘เจียว’ และ จ๋ืน 
/1/ ‘ทอด’ เป็นการประกอบอาหารท่ีใกลเ้คียงกัน เจ๋ว /1/ คือวิธีจดัการกับ

+ ความรอ้น 
- น า้ 
+ น า้มนั 
+ กระทะ 

โข ้/ 5/  เจว๋ / 1/ 

+ ความรอ้น 
- น า้ 
+ น า้มนั 
+ กระทะ 
+ พืชผกั 

 จ๋ืน / 2/   

+ ความรอ้น 
- น า้ 
+ น า้มนั 
+ กระทะ 
- พืชผกั 
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วตัถดุิบพืชผกั เช่น กระเทียม ตะไคร ้แต ่จ๋ืน /1/ เป็นการจดัการวตัถดุิบเนือ้สตัว ์
เช่น เนือ้หมู เนือ้ววั ปลา ดงัปรากฏในช่ืออาหาร “จิน้จ๋ืน” นอกจากนีย้งัพบค าศพัท์
เก่ียวกบัการประกอบอาหารท่ีไมใ่ชน้  า้มนั เชน่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
จากการศึกษาพบว่า แอ๊บ /6/ และ ป๋าม /3/ เป็นวิธีการประกอบ

อาหารท่ีมีองคป์ระกอบทางความหมายเหมือนกันทุกประการ คือ ใชใ้บตองห่อหุม้
วัตถุดิบแล้วน าไปวางบนตะแกรงเพ่ือเปล่ียนสภาพวัตถุดิบใหร้ับประทานได ้เม่ือ
พิจารณารายละเอียดจากการวิเคราะหโ์ครงสรา้งทางความหมายของช่ืออาหารพบว่า 
ป๋าม /3/ เป็นวิธีการจัดการวัตถุดิบประเภทไข่เท่านัน้ ดงัปรากฏในช่ืออาหาร 
ป๋ามไข่ /3 3/ ดงันัน้ การศึกษาช่ืออาหารและการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ
ทางความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารจึงน่าจะเป็นวิธีการศึกษา
ที่ท  าให้เห็นกระบวนการประกอบอาหารของชาวไทลือ้อย่างชัดเจน อันจะน ามาสู่
การศกึษาวฒันธรรมอาหารครัง้นี ้

 
 

 
 

+ ความรอ้น 
- น า้ 
- น า้มนั 
+ ตะแกรง 
+ ใบตอง 
 

แอ๊บ / 6/ 

+ ความรอ้น 
- น า้ 
- น า้มนั 
+ ตะแกรง 
- พืชผกั (ไข)่ 
+ ใบตอง 
 

ป๋าม / 1/ 
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ป้ิง /5/ ‘ป้ิง’ และ /4/ ‘ลน’ คือการประกอบอาหารโดยน าวตัถุดิบไป

สมัผสัความรอ้นจากเตาไฟเช่นกนั มิติแห่งความแตกตา่งวตัถดุิบเป็นมิติส  าคญัท่ี
แยกค า 2 ค านีอ้อกจากกนั กล่าวคือ ป้ิง /5/ ‘ป้ิง’ เป็นวิธีจดัการกบัวตัถุดิบท่ีเป็น
เนือ้สตัว ์ดงัปรากฏในช่ืออาหาร ไก๋ป้ิง จิน้ป้ิง ป๋าป้ิง สว่น หนาบ /4/ เป็นวิธีการจดักบั
วตัถดุบิท่ีเป็นพืชผกัเทา่นัน้ เชน่ ผกับุง้ สะเดา เป็นตน้ 

จากการศึกษามิติความแตกต่างทางความหมายของค าศัพท์เก่ียวกับ       
การประกอบอาหาร ไดแ้ก่ มิตคิวามรอ้น มิตนิ  า้ มิติน  า้มนั มิตวิสัดอุปุกรณ ์มิตวิตัถดุิบ 
มิติพริกแกง มิติเวลา และมิติว ัสดุห่อหุม้ ท าใหเ้ห็นวัฒนธรรมอาหารเก่ียวกับ
วิธีการประกอบอาหารว่า วิธีการประกอบอาหารของชาวไทลือ้สว่นใหญ่ใชค้วามรอ้น
จากเตาไฟในการแปรสภาพวตัถดุบิใหเ้ป็นอาหาร เชน่ แก๋ง /1/ ‘แกง’ โข ้/5/ 
‘คั่ว’ จ่ี /3/ ‘จ่ี’ เผา /1/ ‘เผา’ ส่วนการประกอบอาหารท่ีไม่ใชค้วามรอ้นแปร
สภาพวตัถุดิบจะเป็นการคลุกเคลา้และผสมผสานวตัถุดิบกับสิ่งท่ีน ามาปรุงรส เช่น 
หม่ี /3/ ‘น าวตัถดุิบคลกุเครื่องปรุงรส ไม่ใส่น า้’ สา้ /5/ ‘การน าเนือ้หม/ูววั/ควายดิบ
หั่นบางผสมพริกลาบ’ ลาบ /4/ ‘ลาบ’ รวมทัง้การถนอมอาหาร เช่น ดอ๋ง /1/ 
‘ดอง’ จอ่ม / / ‘หมกั’ 

การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายของค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบ
อาหารท าใหเ้ห็นรายละเอียดของวิธีการประกอบอาหารเพิ่มเติมจากการวิเคราะห์
โครงสรา้งช่ืออาหาร กล่าวคือ ผลการวิเคราะหโ์ครงสรา้งช่ืออาหารท าใหเ้ห็นค ากริยา

+ ความรอ้น 
- น า้ 
- น า้มนั 
+ เตาไฟ 
+ พืชผกั 
+ เวลานาน 
 

          หนาบ / 4/ 

+ ความรอ้น 
- น า้ 
- น า้มนั 
+ เตาไฟ 
- พืชผกั 
+ เวลานาน 
 

    ป้ิง / 5/ 
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ท่ีแสดงวิธีการประกอบอาหาร แต่รายละเอียดเก่ียวกับการประกอบอาหาร เช่น  
ความรอ้นในการแปรสภาพวตัถดุิบ เวลาท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร วสัดอุปุกรณท่ี์ใช้
ในการประกอบอาหาร ฯลฯ ยงัไม่สามารถระบุไดใ้นขัน้ตอนการวิเคราะหช่ื์ออาหาร 
ดงันัน้การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางความหมายจะท าใหเ้ห็นว่าค ากริยาดงักล่าว
มีรายละเอียดเพิ่มเติมเก่ียวกับข้อก าหนดหรือแบบแผนในการประกอบอาหาร ท่ี
ชดัเจนมากขึน้  
 
6. สรุปผลและอภปิรายผลการศึกษา  

จากการศกึษาโครงสรา้งช่ืออาหารและองคป์ระกอบความหมายของค าศพัท์
เก่ียวกับการประกอบอาหารท าใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหารว่าดว้ยแนวคิดในการตัง้ช่ือ
และวิถีปฏิบัติในการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ ท่ีน่าสนใจหลายประการ
ผลการศกึษาครัง้นีพ้บว่า ช่ืออาหารของชาวไทลือ้จ านวน 138 รายช่ือ จ าแนกไดเ้ป็น 
13 โครงสรา้ง แนวคิดในการตัง้ช่ืออาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทลือ้คือ ตอ้งมีวัตถุดิบ
ปรากฏในช่ืออาหาร เห็นไดจ้ากช่ืออาหารส่วนใหญ่มีวตัถดุิบปรากฏอยู่จ  านวน 128 
รายช่ือ คดิเป็นรอ้ยละ 92.75 ของรายช่ืออาหารทัง้หมด โครงสรา้งช่ืออาหารบางโครงสรา้ง
มีวตัถุดิบปรากฏมากกว่า 1 ชนิด แสดงใหเ้ห็นว่าอาหารบางอย่างของชาวไทลือ้
ตอ้งใหร้ายละเอียดเพิ่มเติมว่าอาหารชนิดนัน้ประกอบดว้ยวัตถุดิบมากกว่า 1 ชนิด 
เช่น ตุ้มข่าไก่ ท่ีมีวัตถุดิบหลักคือข่า และไก่ ผู้เขียนตั้งข้อสันนิษฐานว่าการให้
รายละเอียดวตัถดุิบมากกวา่ 1 ชนิดเช่นนีเ้พ่ือใหผู้บ้ริโภคมีขอ้มลูในการตดัสินใจก่อน
รบัประทานอาหารชนิดนัน้วา่ตนก าลงัจะบริโภคอาหารท่ีมีส่วนประกอบอะไรบา้ง 

นอกจากแนวคิดของชาวไทลือ้ท่ีตอ้งมีวัตถุดิบปรากฏในช่ืออาหารแลว้ผล
การศกึษายงัชีใ้หเ้ห็นว่าวิธีการประกอบอาหารก็เป็นส่วนประกอบส าคญัในการตัง้ช่ือ
อาหารของชาวไทลือ้ จากการศกึษาโครงสรา้งช่ืออาหารของชาวไทลือ้พบวา่ มีวิธีการประกอบ
อาหารปรากฏในช่ืออาหารจ านวน 88 รายช่ือ คิดเป็นรอ้ยละ 63.77 ของรายช่ืออาหาร
ทัง้หมด ผูว้ิจยัตัง้ขอ้สงัเกตวา่ การท่ีช่ืออาหารของชาวไทลือ้มีวตัถดุบิและวิธีการประกอบ
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อาหารจ านวนมาก เพราะวตัถดุิบและวิธีการประกอบอาหารคือองคป์ระกอบส าคญั
ในการบรโิภคของมนษุย ์

การศกึษาครัง้นีย้งัพบแนวคิดในการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้ท่ีน่าสนใจอีก
ประการหนึ่งคือ ชาวไทลือ้สามารถน าวตัถุดิบเพียงอย่างเดียวมาตัง้เป็นช่ืออาหารได ้
ดงัปรากฏในช่ือ “แอ่งแถะ” ผูเ้ขียนตัง้ขอ้สงัเกตว่า ค  าท่ีปรากฏในช่ืออาหารท าหนา้ท่ี
ไดม้ากกว่าการส่ือความหมายดา้นภาษา แต่ยงัส่ือใหเ้ห็นถึงความเป็นสมาชิกของ
สงัคม กล่าวคือ หากมีความรูด้า้นภาษาว่าแอ่งแถะเป็นวตัถุดิบพืชผกัของชาวไทลือ้ 
แตถ่า้ไม่ใช่คนในกลุ่มชาติพนัธุไ์ทลือ้ก็อาจจะไม่เขา้ใจว่า แอ่งแถะ สามารถท าหนา้ท่ี
เป็นช่ืออาหารของกลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ไดอี้กดว้ย  

นอกจากนีผ้ลการศึกษายงัท าใหเ้ห็นแนวคิดในการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้
อีกประการหนึ่งคือ วิธีการประกอบอาหารเพียงอยา่งเดียวไมส่ามารถน ามาตัง้เป็นช่ือ
อาหารได ้อาจเป็นไปไดว้า่ในความคิดของชาวไทลือ้นัน้ หากบอกเพียงวิธีการประกอบ
อาหารเพียงอย่างเดียวจะส่ือความหมายไม่ชดัเจน หรือไม่สามารถส่ือความหมายได ้
เชน่ แกง ตม้ นึ่ง ไมส่ามารถส่ือความหมายไดว้า่เป็นอาหารชนิดใด ช่ืออาหารสว่นใหญ่
ของชาวไทลือ้จึงตอ้งมีองคป์ระกอบมากกว่า 1 องคป์ระกอบ การศึกษาครัง้นีพ้บช่ือ
อาหารท่ีน าวิธีการประกอบอาหาร 2 ค ามารวมกัน ไดแ้ก่ “สา้โข”้ ซึ่งเป็นช่ืออาหาร
ที่ไม่มีชนิดของวัตถุดิบปรากฏ ต้องเป็นคนในกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื ้อหรือคนท่ีเคย
รับประทานส้าโข้มาก่อนจึงจะเข้าใจว่าอาหารชนิดนั้นท ามาจากเนือ้สัตว์เท่านั้น 
นอกจากนีผู้เ้ขียนยงัตัง้ขอ้สงัเกตอีกว่า การท่ีช่ืออาหารของชาวไทลือ้ไม่มีโครงสรา้ง
แบบวิธีการประกอบอาหารเพียงองคป์ระกอบเดียว อาจเป็นเพราะในวฒันธรรม
ของชาวไทลือ้ไมเ่คยมีมโนทศันเ์รื่องดงักลา่วมาก่อน ในเม่ือไม่เคยมีมโนทศันด์งักลา่ว
จงึไมป่รากฏการใชภ้าษาดงักลา่วในการตัง้ช่ืออาหารดว้ย 

การศึกษาครัง้นีพ้บว่าช่ืออาหารไทลือ้มีค าว่า “น า้พิก” ปรากฏจ านวนมาก 
ลักษณะดังกล่าวผู้เขียนสันนิษฐานว่าชาวไทลื ้อน่าจะนิยมรับประทานน ้าพริก            
คูก่บัขา้วเหนียวท่ีเป็นอาหารหลกั ซึ่งสอดคลอ้งกบัการศกึษาของศนัสนีย ์กระจา่งโฉม  
(Krajangchom,  2023) ท่ีศึกษา เ รื่ อ ง  Origins and localization of Tai Lue food 
culture in Nothern Thailand และการศกึษาของวิราพร หงษเ์วียงจนัทร ์(2556) เรื่อง 
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การศึกษาค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารของชาวไทลือ้จงัหวดัพะเยา ท่ีพบว่า 
ส่วนใหญ่ชาวไทลื ้อจะรับประทานน ้าพริกและผักต้มคู่กับข้าวเหนียว  ผู้เขียนมี     
ความคิดเห็นว่าวัฒนธรรมการรบัประทานน า้พริกน่าจะเป็นวัฒนธรรมดัง้เดิมของ 
ชาวไทลือ้ แมว้่าจะอาศยัอยู่ในพืน้ท่ีแตกต่างกันแต่ยังคงอัตลักษณค์วามเป็นไทลือ้
ดว้ยการรบัประทานน า้พริก นอกจากนีผู้เ้ขียนยงัเห็นว่าการรบัประทานน า้พริกของ
ชาวไทลือ้น่าจะสมัพนัธก์บัวตัถดุิบท่ีมีในทอ้งถ่ินดว้ย กล่าวคือ จากการสงัเกตการณ์
ของผู้เขียนพบว่า ชาวไทลือ้มักปลูกพริกไว้ในสวนครัวดังนั้นจึงน าวัตถุดิบท่ีมีใน
ทอ้งถ่ินมาประกอบอาหาร 

นอกจากการศกึษาครัง้นีจ้ะท าใหเ้ห็นแนวคิดในการตัง้ช่ืออาหารของชาวไทลือ้
แลว้ ยงัท าใหเ้ห็นวิถีปฏิบตัิเก่ียวกบัการประกอบอาหารท่ีสอดคลอ้งและแตกตา่งจาก
การศึกษาก่อนหน้านีคื้อ การศึกษาครัง้นีพ้บค าศัพทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหาร
จ านวน 35 ค า ซึ่งใกลเ้คียงกบัการศกึษาของวิราพร หงษเ์วียงจนัทร ์(2556) ท่ีศึกษา
ค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ ท่ีต  าบลสบบง อ าเภอภซูาง จงัหวดั
พะเยา พบค าศพัทข์ัน้ขณะท าอาหารจ านวน 36 ค า ผูเ้ขียนตัง้ขอ้สงัเกตว่าชาวไทลือ้
มีวัฒนธรรมร่วมเก่ียวกับการแปรสภาพวัตถุดิบ ใหร้บัประทานไดค้ล้ายกัน แต่ก็มี
วิธีการแปรสภาพวตัถุดิบบางอย่างท่ีแตกต่างกันตามสภาพแวดลอ้มท่ีอาศยัอยู่ เช่น 
ชาวไทลือ้อ าเภอภซูางมีค าว่า หลนุ คือวิธีการท าอาหารใหส้กุโดยเค่ียวปลารา้ใหง้วดขน้ 
เช่น หลนุฮ่า (หลนปลารา้) แตก่ารศกึษาค าศพัทข์องชาวไทลือ้ท่ีอ าเภอเชียงค าไม่ปรากฏ
วิธีการประกอบอาหารดงักล่าว นอกจากนีก้ารศึกษาค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบ
อาหารของชาวไทลือ้ทัง้ 2 ถ่ินยงัพบว่า มีวิธีการประกอบอาหารท่ีเหมือนกนั เช่น แกง 
ตม้ ดอง ทอด ป้ิง ย่าง ป่าม ฯลฯ แต่สิ่งท่ีน่าสนใจคือ ชาวไทลือ้ทั้ง 2 ถ่ินใช้ค  าเรียก
วิธีการประกอบอาหารบางค าแตกตา่งกนั เชน่ วิธีการประกอบอาหารแบบทอด ชาวไทลือ้
อ าเภอภูซางใชค้  าวา่ ถอด ในขณะท่ีชาวไทลือ้อ าเภอเชียงค าใชค้  าวา่ จ๋ืน หรือวิธีการประกอบ
อาหารแบบดอง ชาวไทลือ้อ าเภอภูซางใชค้  าว่า แป๋ง ในขณะท่ีชาวไทลือ้อ าเภอเชียงค า
ใชค้  าวา่ ดอ๋ง ผูเ้ขียนคดิวา่ลกัษณะดงักลา่วอาจเกิดจากการท่ีชาวไทลือ้ทัง้ 2 ถ่ินอาศยั
อยู่ในสงัคมพหวุฒันธรรมดงันัน้จึงมีการหยิบยืมค าระหว่างวฒันธรรมของคนไทย
ภาคกลาง เชน่ ค าวา่ ทอด ดอง และวฒันธรรมคนไทยภาคเหนือ เชน่ ค าวา่ จ๋ืน  
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นอกจากจ านวนค าและวิธีการเรียกค าประกอบอาหารแลว้ การศกึษาครัง้นี ้
ยงัพบวิถีปฏิบตัิเก่ียวกับการประกอบอาหารของชาวไทลือ้อ าเภอเชียงค าท่ี ไม่นิยม
ใชน้  า้มนัในการประกอบอาหาร ซึ่งสอดคลอ้งกบัการศกึษาของวิราพร หงษเ์วียงจนัทร ์
(2556) ท่ีพบว่าค าศพัทเ์ก่ียวกับการประกอบอาหารของชาวไทลือ้ส่วนใหญ่ไม่ใช้
น  า้มัน คิดเป็นรอ้ยละ 78 ในการศึกษาครัง้นีผู้เ้ขียนตัง้ขอ้สังเกตว่าอาจเป็นไปได้
ท่ีวฒันธรรมดัง้เดิมของชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหยว่น อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา ไม่นิยม
ใชน้  า้มนัเป็นสว่นประกอบหลกัในการท าอาหาร วิถีปฏิบตัิดงักล่าวจงึไดร้บัการสืบทอด
มาจนถึงปัจจบุนั หรืออาจเป็นไปไดว้่าชาวไทลือ้ส่วนใหญ่อาศยัอยู่ในสภาพแวดลอ้ม
ท่ีมีอากาศหนาว หากประกอบอาหารท่ีมีน า้มนัเป็นส่วนประกอบจะท าใหอ้าหารจบัตวั
เป็นไขไดง้่าย การศึกษาครัง้นีย้งัพบวฒันธรรมการประกอบอาหารของชาวไทลือ้
อีกอย่างหนึ่งคือ เม่ือชาวไทลือ้หาวตัถดุิบไดแ้ลว้มกัน าไปแปรสภาพใหร้บัประทานได้
ดว้ยวิธีการ แกง ซึ่งวฒันธรรมการแกงของชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน คือ ใส่น า้เล็กนอ้ย
เม่ือเทียบกบัสดัส่วนของวตัถดุิบประเภทพืชผกัและเนือ้สตัว์ อาหารท่ีไดจ้ากการแกง
ส่วนใหญ่จึงมีน า้ขลุกขลิก สอดคลอ้งกับวัฒนธรรมการรบัประทานขา้วเหนียวดงัท่ี
กล่าวไปขา้งตน้ หากใส่น า้ปริมาณมากในอาหารจะท าใหข้า้วเหนียวละลายไปกบัน า้แกง 
ไมจ่บัตวัเป็นกอ้น รบัประทานยาก 

เม่ือพิจารณาวฒันธรรมอาหารเก่ียวกับวตัถดุิบท่ีไดจ้ากการศกึษาช่ืออาหาร
และค าศพัทเ์ก่ียวกบัการประกอบอาหารพบวา่ ชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหยว่น อ าเภอเชียงค า 
จงัหวดัพะเยา มีวฒันธรรมอาหารบางอย่างคลา้ยคลึงกบัวฒันธรรมอาหารของชาวไทลือ้
ในอนภุมูิภาคลุม่น า้โขง (ไทย จีน พม่า และลาว) (เสาวภา ศกัยพนัธ,์ 2558) กล่าวคือ 
ชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน อ าเภอเชียงค า นิยมน าพืชผกัท่ีมีในทอ้งถ่ินมาเป็นวตัถดุิบใน
การประกอบอาหารเช่นเดียวกับชาวไทลื ้อในอนุภูมิภาคลุ่มน ้าโขง ผักท่ีน ามา
ประกอบอาหารท่ีถือเป็นผกัพืน้บา้นของชาวไทลือ้ เชน่ แอง่แถะ ไก (ไค) ผกักุ่ม ผกักดู 
เป็นตน้ นอกจากนีย้งัพบวา่ชาวไทลือ้น าสตัวท่ี์หาไดต้ามทุง่นามาประกอบอาหาร เช่น 
ปู ซึ่งน ามาท าน า้พริกน า้ปู และน า้ผัก ส่วนวัตถุดิบท่ีน ามาท าพริกแกงก็ยังคงใช้
วตัถดุบิเหมือนกนั เชน่ พรกิแหง้หรือพรกิหนุม่ กระเทียม หอมแดง เกลือ และถั่วเนา่ 
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การศึกษาครัง้นี ้ท  าให้เห็นวัฒนธรรมอาหารของชาวไทลือ้ท่ีต  าบลหย่วน 
อ าเภอเชียงค า จงัหวดัพะเยา ไดแ้ก่ แนวคิดในการตัง้ช่ืออาหาร วิถีปฏิบตัิในการประกอบ
อาหาร และวตัถดุิบท่ีน ามาประกอบอาหาร ผลการศกึษาดงักล่าวอาจเป็นแนวทาง
ในการศกึษาภาษากบัอาหารท่ีท าใหเ้ห็นวฒันธรรมอาหารของคนในกลุม่ชาติพนัธุ์อ่ืน 
อีกทัง้ผลการศกึษาเก่ียวกบัวตัถดุิบและวิธีการประกอบอาหารอาจน ามาเป็นแนวทาง
ในการดดัแปลงอาหารดัง้เดิมของชาวไทลือ้ใหเ้ป็นอาหารประยกุตส์  าหรบัการท่องเท่ียว
เชิงอาหาร (Gastronomy Tourism) ดังเช่นการศึกษาของศันสนีย์ กระจ่างโฉม 
(Krajangchom, 2023) ท่ีประยุกต์อาหารไทลือ้โดยท าให้อาหารดั้งเดิมสามารถ
รบัประทานไดง้่ายขึน้ ทัง้นีเ้พ่ือเพิ่มมลูคา่อาหารเพ่ือการทอ่งเท่ียวเชิงอาหาร 
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