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บทคัดย่อ 
 

บทความนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาต ารับสายเยาวภา ของพระองค์เจ้า     
เยาวภาพงศ์สนิท 2 ประการ ประการแรก คือ เพื่อศึกษาค าศัพท์ประกอบอาหารในต ารับ
สายเยาวภา ประการที่สอง เพื่อศึกษาวัฒนธรรมจากค าศัพท์ประกอบอาหารในต ารับ   
สายเยาวภา ผลการศึกษาพบว่า ต ารับสายเยาวภาของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท 
ปรากฏค าศัพท์ที่เกี่ยวกับการประกอบอาหาร 5 ประเภท ได้แก่ ค าศัพท์ประกอบอาหารที่
เกี่ยวกับกับช่ืออาหาร ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับเครื่องปรุง ค าศัพท์ประกอบ
อาหารที่เกี่ยวกับวัตถุดิบ ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับลักษณะการประกอบอาหาร
ให้สุก และค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับอุปกรณ์การท าครัว ซึ่งค าศัพท์ประกอบ
อาหารเหล่านี้ยังสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมไทย ด้านการบริโภคอาหารอีกด้วย 
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Abstract 
 

This article purports to study H. R. H. PrincessYaowaphaphongsanit’s 
cookbook for two purposes. The first aim was to analyze cooking terms in 
the Saiyaowapha Recipes.  The second  aim was to study culture of 
consumption realized through cooking terms from the H. R. H. Princess 
Yaowaphaphongsanit’ s cookbook.  Results of the study revealed that the 
Saiyaowapha Recipes displayed five types of cooking terms. Those of which 
included names of dish, seasonings, ingredients, cooking methods, and 
cooking tools. Those cooking terms reflected four aspects of Thai culture of 
consumption which were food consumption, wisdom, nutrition, as well as 
trade and economy. 
   
Keywords: cooking terms, culture of consumption, Saiyaowapha Recipes, H. 
R. H. Princess Yaowaphaphongsanit 
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บทน า 
 อาหารเป็นปัจจัยส าคัญและเป็นปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์       
จึงอาจกล่าวได้ว่าอาหารมีความส าคัญต่อร่างกาย มนุษย์ประกอบอาหารขึ้นเพื่อ          
การด ารงชีวิต อาหารจึงเป็นส่วนหนึ่งที่ท าให้ร่างกายของมนุษย์สามารถเจริญเติบโตได้ 
อย่างไรก็ดีการประกอบอาหารจะมีความแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับกรรมวิธีและวัตถุดิบ
ตามท้องถิ่นนั้น อันสะท้อนให้เห็นถึง ค่านิยม วัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น 
 อาหารไทย เป็นอาหารประจ าชาติที่แสดงให้เห็นถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรมใน
ด้านการกิน โดยอภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2560: 358) กล่าวว่า ต ารับในราชส านักเหล่านี้
ได้รับการสืบทอดต่อมาโดยวิธีมุขปาฐะจากรุ่นสู่รุ่นมิได้บันทึกเป็นต าราดังเช่นปัจจุบัน 
กระทั่งในสมัยรัชกาลที่ 5 จึงได้เริ่มมีการเขียนต ารากับข้าวขึ้นเพื่อบันทึกองค์ความรู้
อาหารไทยไม่ให้สูญหาย ซึ่งสอดรับกับพระราโชบายในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว ที่จะทรงพัฒนาประเทศไทยให้เป็นอารยะสบืต่อจากสมเดจ็พระบรมราชบุพการี 
เพื่อมิให้เป็นข้ออ้างในการยึดครองสยามของชาติตะวันตกที่ล่าอาณานิคมโดยการให้
เหตุผลในการพัฒนาปรับปรุงประเทศเหล่านั้นให้เป็นอารยะ ต่อมาบันทึกต ารากับข้าว
เหล่านี้ได้ปลุกกระแสต ารากันขึ้นมาเป็นจ านวนมากโดยเฉพาะในหมู่ชาววังและชนช้ันสูง
ต่าง ๆ ซึ่งสอดคล้องกับบทความของ เปรม สวนสมุทร (2560: 159) เกี่ยวกับต ารับชาววัง
ที่บันทึกว่า เป็นอาหารไทยที่อาจจะไม่ได้มีต้นก าเนิดจากคนไทย หรือเป็นอาหารท้องถิ่น
ดั้งเดิม แต่อาหารไทยก็เป็นอาหารที่ผ่านการคิดสร้างสรรค์แบบคนไทย อาหารไทยจึงถือ
ได้ว่าเป็นนวัตกรรมในการใช้ชีวิตของคนไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน และยังมีเอกลักษณ์
แตกต่างจากชาติอื่น อันจะมีการปรากฏการบันทึกต าราอาหาร อาทิ ต าราแม่ครัวหัวป่าก์ 
ของท่านผู้หญิง เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ ต ารากับเข้า ของหม่อมส้มจีน ราชานุประพันธ์       
จนมาถึงต ารับสายเยาวภา ของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท  
 ต ารับสายเยาวภา เป็นต าราอาหารเล่มหนึ่งที่จัดพิมพ์ขึ้นเพื่อเป็นหนังสือแจกใน
งานพระราชทานเพลิงพระศพ พระองค์ เจ้าเยาวภ าพงศ์สนิท พระราชธิดาใน
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว และเจ้าจอมมารดา หม่อมราชวงศ์เนื่อง     
สนิทวงศ์ โดยพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิทนั้น ได้เข้ารับการศึกษาการท าอาหารจาก
ส านักของพระวิมาดาเธอ กรมพระสุทธาสินีนาฏ และยังได้รับหน้าที่ในการจัดท าเครื่อง
เสวยถวายสมเด็จพระพันวัสสาอัยยิกาเจ้าอีกด้วย 

หนังสือต ารับสายเยาวภาเป็นหนังสือที่รวบรวมวิธีประกอบอาหารทั้งไทย     
และเทศ จากบรรดาพระประยูรญาติ ข้าหลวง และคณะครูโรงเรียนสายปัญญา จัดพิมพ์
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ขึ้นเพื่อเป็นอนุสรณ์ให้แด่พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท อันจะสอดคล้องกับบทความของ 
อภิลักษณ์ เกษมผลกูล (2560: 368-369) ที่กล่าวเกี่ยวกับการบันทึกต ารับสายเยาวภา   
ไว้ว่า ในหนังสือต ารับสายเยาวภาได้บันทึกวิธีการประกอบอาหารทั้งคาว และหวาน  
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร และวิธีการเลือกวัตถุดิบ หนังสือต ารับสายเยาวภา   
ของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท สามารถแบ่งเนื้อหาได้ 2 กลุ่ม คือ 1.) ต ารับอาหาร  
ของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท เป็นต ารับส่วนพระองค์ที่ได้รับอิทธิพลจากอาหารฝรั่ง
และจีนหลายต ารับ แต่ทรงดัดแปลงให้เป็นอาหารไทย เช่น ซุปผักโหมหรือซุปผักโขม    
ซุปสาคู แกงจืดจากผลไม้ไทย 2.) ต ารับอาหารในสายราชวงศ์สนิทวงศ์และผู้ใกล้ชิด       
ได้รวบรวมต ารับอาหารดั้งเดิมที่เป็นของราชสกุลสนิทวงศ์ เครือญาติและผู้ใกล้ชิดเข้ามา
ไว้ในหนังสือต ารับสายเยาวภา                                                                                                                                                                                                                                                           

หนังสือต ารับสายเยาวภา เป็นต าราอาหารที่ทรงคุณค่าทั้งด้านรสชาติ  และ
โภชนาการ เนื้อหาในหนังสือมีการบันทึกรายการอาหารที่สามารถรักษาอาการป่วยได้
ด้วย ดังที่ครั้งหนึ่ง พระองค์เจ้าสายสนิทวงศ์ เคยทรงใช้กระเพาะหมูต้มกับหัวผักกาดเค็ม
เป็นยาส าหรับผู้ที่รับประทานอาหารอะไรไม่ได้ โดยทั้งนี้เพราะผิวภายในกระเพาะหมูเป็น
ยา ดังนั้นอาหารไม่เพียงแต่จะให้ประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ยังเป็นยาสามารถรักษาโรคบาง
ชนิดได้ สะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญาของคนไทยในการดัดแปลงวัตถุดิบเป็นอาหารมี
สรรพคุณสามารถรักษาผู้ปว่ยไดด้้วย โดยเฉพาะอาหารที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภาเลม่นี้ 

นอกจากนั้น หนังสือต ารับสายเยาวภายังเป็นต าราอาหารไทยที่มีการใช้ภาษาที่
แสดงถึงความเป็นไทย เช่น ค าศัพท์ในการประกอบอาหาร  

ยกตัวอย่างเช่น  
 

ต้ม หมำยถึง กำรน ำวตัถุที่ต้องกำรใส่หม้อ พร้อมกับน้ ำ
พร้อมอย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง ตั้งไฟให้เดือดตำมประสงค ์

 (สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2523: 25) 
 
ทอด หมำยถึง ท ำให้วัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งต้องกำรให้สุก

ด้วยน้ ำมันโดยกำรตักน้ ำมันใส่ในกระทะตั้งไฟให้ร้อน แล้วใส่วตัถุ
สิ่งนั้นลงไป พอเหลืองหรือสุกใช้ได ้

 (สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2523: 26) 
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จากที่กล่าวมาข้างต้นจะเห็นได้ว่าต ารับสายเยาวภา เป็นต ารับอาหารที่
ทรงคุณค่าสะท้อนให้เห็นถึงค่านิยม เอกลักษณ์ความเป็นไทย อันสังเกตได้จากกรรมวิ ธี
การท าอาหาร เครื่องมือในการประกอบอาหาร ภาษาในการบันทึก มีความสอดคล้องกับ
ค ากล่าวของ กาญจนา แก้วเทพ (กาญจนา แก้วเทพ, 2545 อ้างถึงใน วุฒินันท์ สุนทร
ขจิต, 2551: 34) ได้อธิบายว่า การที่คนเราได้บริโภค ประกอบสร้างและเน้นย้ า อัตลักษณ์ 
หรือตัวตน ขึ้นมาได้นั้น มาจากการที่สถาบันต่าง ๆ ทางสังคมได้ เรียก ตัวเรา ให้
กลายเป็น ตัวตน ข้ึนมา 

ต ารับสายเยาวภาจึงจัดเป็นต าราอาหารไทยที่ปรากฏวิธีการท าอาหารอย่าง
ประณีต สวยงาม น่ารับประทาน และมีคุณค่าด้านโภชนาการ จึงอาจเป็นที่น่าสนใจต่อ
การศึกษาในด้านของค าศัพท์ที่เกี่ยวกับการประกอบอาหารซึ่งจะสะท้อนให้เห็นถึง
เอกลักษณ์ และวัฒนธรรมในการประกอบอาหารของคนไทยอีกด้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพประกอบท่ี 1 : หนังสือต ารับสายเยาวภา 
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ภาพประกอบท่ี 2 : พระเจ้าบรมวงศ์เธอ พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท 
 
ค าศัพท์ประกอบอาหารที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภา ของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท 
 หนังสือต ารับสายเยาวภา นับว่าเป็นต าราอาหารที่จัดพิมพ์ขึ้นเพื่อเป็นอนุสรณ์
ให้แด่ พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท พระราชธิดาในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 กับเจ้าจอมมารดา หม่อมราชวงศ์เนื่อง สนิทวงศ์ โดยต ารับ        
สายเยาวภาเป็นต าราอาหารที่จัดพิมพ์ข้ึนครั้งแรก เมื่อปี พ.ศ.2478 โดยพระประยูรญาติ
ในสายราชสกุลสนิทวงศ์ คณะครูโรงเรียนสายปัญญา อีกท้ังยังมีอิทธิพลในด้านการเขียน
ต าราอาหารที่รับเข้ามาจากต่างประเทศเป็นสาเหตุส าคัญที่ส่งผลท าให้ภาษาที่ใช้ใน     
การบันทึกมีความแตกต่างและเปลี่ยนแปลงกันออกไป อันสังเกตได้จากการอธิบาย
กรรมวิธีในการท า วัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ และเครื่องปรุง เป็นต้น โดยการศึกษาค าศัพท์
ประกอบอาหารจากต ารับสายเยาวภาสามารถจ าแนกได้ 5 ประเภท ได้แก่  
 

ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับชื่ออาหาร  
 การประกอบอาหารจ าเป็นต้องมีช่ือเพื่อบ่งบอกถึงรายการอาหารอันจะใช้เป็น
ค าเรียกช่ืออาหาร โดยค าศัพท์ประกอบอาหารที่ปรากฏในหนังสือต ารับสายเยาวภาแต่ละ
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ประเภทสามารถจ าแนกได้ทั้งหมด 12 ประเภท ได้แก่ ช่ือของอาหารที่ประกอบขึ้น     
จากข้าว ช่ือของอาหารประเภทต้มและประเภทแกง ช่ืออาหารประเภทอบ ช่ืออาหาร
ประเภททอด ช่ืออาหารประเภทผัด  ช่ืออาหารประเภทหมก ช่ืออาหารประเภทย า       
ช่ืออาหารประเภทตุ๋น  ช่ืออาหารประเภทอื่น ๆ ช่ืออาหารประเภทเครื่องจิ้ม ช่ืออาหาร
ประเภทของหวาน และช่ืออาหารประเภทอาหารว่าง สามารถอธิบายได้ ดังนี้ 
 1) ช่ือของอาหารที่ประกอบขึ้นจากข้าวที่พบในต ารับสายเยาวภา ได้แก่          
1)ประเภทข้าวหุงทั่วไป มีส่วนผสมหรือวัตถุดิบเพิ่ม ท่ีปรากฏในรายการอาหารของต ารับ
สายเยาวภา ได้แก่ ข้าวมันส้มต า หุงข้าวมัน และข้าวบุหรี่ทรงเครื่อง เป็นต้น 2)ประเภท
ข้าวต้ม ท่ีปรากฏในรายการอาหารของต ารับสายเยาวภา ได้แก่ ข้าวแขก และต้มข้าวต้ม 
เป็นต้น 3)ประเภทข้าวคลุก ลักษณะของการน าข้าวที่สุกแล้วมารวมกับวัตถุดิบอื่น  ๆ    
โดยไม่ต้องใช้ไฟ ได้แก่ ข้าวขวัญ ข้าวคลุกน้ าพริกผักบุ้งดอง และข้าวเสฉวน เป็นต้น            
4)ประเภทข้าวผัด ที่ปรากฏในรายการอาหารของต ารับสายเยาวภา ได้แก่ พริกหยวก
บรรจุไส้ข้าว ข้าวทวาย และข้าวผัดสามสี เป็นต้น และ5) ประเภทการประกอบอาหาร
จากข้าวด้วยกรรมวิธีอ่ืน ๆ ได้แก่ ข้าวประดับ แจงลอนข้าวปิ้ง ข้าวบรรจุผลแอปเปิ้ล และ
ไส้กรอกข้าว เป็นต้น 
 2) ช่ือของอาหารประเภทต้มและประเภทแกง ท่ีพบในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ 
1)ช่ืออาหารประเภทต้ม พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 319) ได้ให้
ความหมายค าว่าต้ม ไว้ว่า กิริยาที่เอาของเหลวเช่นน้ าใส่ภาชนะแล้วท าให้ร้อนให้เดือด
หรือให้สุก ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ ต้มขาหมู ขาหมูต้มเค็ม และสันในโคต้ม
กะหล่ าปลีสีม่วง เป็นต้น 2)ช่ืออาหารประเภทแกง พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน 
(2525: 116) ได้ให้ความหมายค าว่าแกง ไว้ว่า กับข้าวประเภทที่เป็นน้ า มี ช่ือต่าง ๆ    
ตามวิธีปรุงและเครื่องปรุง ท่ีปรากฏในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ แกงกระเพาะหมู แกงต้ม
จิ๋ว แกงจืดกระเทียมดอง และแกงถั่วโอสถ เป็นต้น 
 3) ช่ืออาหารประเภทอบ พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 894)    
ได้ให้ความหมายค าว่าอบ ไว้ว่าปรุงกลิ่นด้วยควันหรือรมด้วยกลิ่นกระจายออกไปไม่ได้   
ท าให้ร้อนหรือสุกด้วยไอน้ าหรือไอไฟในที่ที่ความร้อนออกไม่ได้ อากาศถ่ายเทไม่ได้        
ดังปรากฏในช่ือต่าง ๆ ได้แก่ ห่านหรือเป็ดอบ ดอกคอลลี่เข้าเตาอบ เนื้ออบ และไก่อบจิ้ม
น้ าปลาเห็ด เป็นต้น 
 4) ช่ืออาหารประเภททอด พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 389) 
ได้ให้ความหมายค าว่าทอด ไว้ว่า ท าให้สุกด้วยน้ ามันเป็นต้น ดังปรากฏในช่ือต่าง ๆ ได้แก่ 
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นกพิราบทอด ปลาเทโพทอดจิ้มน้ าพริกแมงดา กะหล่ าปลีห่อหมูทอด และดอกแคบรรจุ
ไส้ชุบแป้งทอด เป็นต้น 
 5) ช่ืออาหารประเภทผัด พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 555)     
ได้ให้ความหมายค าว่าผัด ไว้ว่าเอาสิ่งที่ใช้เป็นอาหารลงใส่ในกระทะที่มีน้ ามันหรือ        
น้ าเล็กน้อย ตั้งไฟ และพลิกกลับไปมาจนสุก ดังปรากฏในช่ือต่าง ๆ ได้แก่ ผัดปูทะเลผสม 
ผัดตับหมูกับเหล้า และเป็ดผัดขิงกับพริกสด เป็นต้น 
 6) ช่ืออาหารประเภทหมก พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 850) 
ได้ให้ความหมายค าว่าหมกไว้ว่า เรียกวิธีการท าอาหารบางอย่างให้สุกด้วยการหมกไฟ    
ดังปรากฏในต ารับสายเยาวภาเพียง 1 ช่ือ คือ ห่อหมกถ่ัวเสวย 
 7) ช่ืออาหารประเภทย า พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 356)     
ได้ให้ความหมายค าว่าย า ไว้ว่า ช่ือกับข้าวส่วนหนึ่งที่ปรุงด้วยผักเป็นส่วนใหญ่เคล้ากัน
หลาย ๆ อย่าง ในประเภทของย าเป็นการรวบรวมช่ืออาหารที่มีช่ือระบุค าว่า ย า ในช่ือ     
ที่พบในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ ย ามะม่วงกับปลาดุกฟู ย าหอยแครง ย าเนื้อย่าง ย าทวาย 
และย าผิวส้มซ่ากับปลากรอบ เป็นต้น 
 8) ช่ืออาหารประเภทตุ๋น พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 356)      
ได้ให้ความหมายการตุ๋นว่า ท าให้สุกด้วยวิธีเอาของใส่ภาชนะวางในภาชนะที่มีน้ าแล้วเอา
ฝาครอบ ตั้งไฟให้เดือด ท่ีพบในต ารับสายเยาวภาได้แก่ หูปลาฉลามตุ๋นและนกพิราบตุ๋น 
เป็นต้น 
 9) ช่ืออาหารประเภทอื่น ๆ ที่พบในต ารับสายเยาวภาเช่น เยลลี่ไข่ เยลลี่ตับ
ห่านสด ฉู่ฉี่ปลาสวาย ปลาบรรจุไส้ มะปริงดองจิ้มน้ าปลาหวานกับปลาดุกฟู ก้อยกุ้ง     
ปลาเทโพราดซอส เนื้อเสียบอ้อย สะเต๊ะไก่ ส้มฟักสด แหนมสด มันลืมกลืน ซาเซียน    
ไส้กรอกต้ม ไส้กรอกฝรั่ง สตูลิ้นวัว เนื้อโอชารส ไข่ฟูใจน้อย ไข่เจียวทรงเครื่อง หมูหวาน  
 10) ช่ืออาหารประเภทเครื่องจิ้ม ที่พบในต ารับสายเยาวภาสามารถจ าแนกได้    
4 ประเภท ได้แก่ เครื่องจิ้มประเภทน้ าพริก เครื่องจิ้มประเภทหลน เครื่องจิ้มประเภท
พล่า และเครื่องจิ้มประเภทอื่น ๆ ดังต่อไปนี้ 1)เครื่องจิ้มประเภทน้ าพริก เช่น น้ าพริก
มะเขือพวง น้ าพริกขี้กา น้ าพริกเผาเสวย 2)เครื่องจิ้มประเภทหลน เช่น หลนพริกมูลหนู 
หลนหมูแฮม และหลนกุ้ง เป็นต้น 3)เครื่องจิ้มประเภทพล่า ได้แก่ พล่าปลาไหล และพล่า
ปลาดุก เป็นต้น 4)เครื่องจิ้มประเภทอื่น ๆ เช่น น้ าปลาอร่อย อาจาดตีมุม 
 11) ช่ืออาหารประเภทของหวานต ารับสายเยาวภาสามารถจ าแนกประเภทของ
หวานได้เป็น 4 ประเภทได้แก่ 1)ของหวานที่มีช่ือระบุว่า ขนม เช่น ขนมฟองน้ า ขนม
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สาเก ขนมตะโก้สวรรค์ 2)ของหวานที่มีช่ือระบุว่า ทอง เช่น ทองหยิบ ทองหยอด และ
ฝอยทอง 3)ของหวานประเภทช่ือผลไม้และดอกไม้ เช่น กล้วยน้ าว้าทรงเครื่อง ไอศกรีม
มะปรางสุก และดอกล าดวน และ 4)ของหวานประเภทอื่น ๆ เช่น บุงัดจินเจ้อเบร์ดนัท 
หางจระเข้ต้มน้ าตาล และข้าวเหนียวตัด  
 12) ช่ืออาหารประเภทอาหารว่างที่พบในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ เมี่ยงฝัน 
เมี่ยงสะท้อน ขนมจีนทรงเครื่อง ขนมจีนซาวน้ า เมี่ยงหมู ขนมจีบปูทะเล ขนมจีบหมูสับ 
เปาะเปี๊ยะสด 3 แซ่ เมี่ยงไก่ใส่กระทงกรอบ และขนมจีนแขก เป็นต้น 
 จากการศึกษากลุ่มค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับช่ืออาหาร พบว่าช่ืออาหาร
ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภามีการตั้งช่ืออาหาร ได้แก่ ช่ือของอาหารที่ประกอบขึ้น      
จากข้าว ช่ือของอาหารประเภทต้มและประเภทแกง ช่ืออาหารประเภทอบ ช่ืออาหาร
ประเภททอด ช่ืออาหารประเภทผัด ช่ืออาหารประเภทหมก ช่ืออาหารประเภทย า        
ช่ืออาหารประเภทตุ๋น ช่ืออาหารประเภทอื่น ๆ ช่ืออาหารประเภทเครื่องจิ้ม ช่ืออาหาร
ประเภทของหวาน และช่ืออาหารประเภทอาหารว่าง เป็นต้น อันจะสะท้อนให้เห็นถึง
เอกลักษณ์ วัฒนธรรมความเป็นไทย ที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ถึงแม้จะมีการรับเอา
วัฒนธรรมจากต่างประเทศเข้ามาก็สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบของอาหาร และรสชาติให้
เข้ากับอาหารของไทยและการบริโภคของคนไทยได้เป็นอย่างดี  
 

ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับเคร่ืองปรุงอาหาร 
เครื่องปรุงนับว่าเป็นองค์ประกอบที่ ส าคัญที่ท าให้อาหารมีรสชาติที่ ดี              

น่ารับประทาน ในหนังสือต ารับสายเยาวภาสามารถจ าแนกเครื่องปรุงได้ทั้งหมด             
4 ประเภท ได้แก่ เครื่องปรุงประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ เครื่องปรุงที่เกิดรสอาหาร 
เครื่องปรุงน้ าพริก เครื่องปรุงแกง  
 1 เครื่องปรุงประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ ได้แก่ รากผักชี กระเทียม 
พริกไทย ผิวมะกรูด ใบมะกรูด ขิง ข่า ตะไคร้ ลูกผักชี ยี่หร่า หอม  
 2 เครื่องปรุงท่ีเกิดรสอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 
    2.1) เครื่องปรุงรสอาหารคาว สามารถแบ่งได้ 5 ชนิด ได้แก่ 1)เครื่องปรุงรส
เค็ม เช่น น้ าปลาดี น้ าปลาญี่ปุ่น น้ าเคยดี น้ าซี่อิ้ว (น้ าปลาถั่วอย่างจีน) เยื่อเคยดี           
2)เครื่องปรุงรสเผ็ด เช่น พริกแห้ง พริกสด พริกหยวก พริกมูลหนู พริกเหลือง พริกช้ีฟ้า 
3)เครื่องปรุงรสเปรี้ยว ได้แก่ มะนาว น้ าส้ม ส้มเหม็น ส้มมะขามเปียก 4)เครื่องปรุงรส
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หวานในอาหารคาว ได้แก่ น้ าตาลปึก น้ าตาลหม้อ น้ าตาล น้ าตาลทราย 5)เครื่องปรุงรส
อื่น ๆ ได้แก่ อายิโนะโมะโต๊ะ  
   2.2) เครื่องปรุงรสอาหารหวาน ต ารับสายเยาวภาเป็นต ารับอาหารที่รับเอา
วัฒนธรรมทางตะวันตกเข้ามาท าให้อาหารหวานมีเครื่องปรุงที่เพิ่มเข้ามานอกจากน้ าตาล
ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ 1)เครื่องปรุงอาหารรสหวานในขนมไทย ได้แก่ น้ าตาลทรายเม็ดใหญ่ 
น้ าตาล น้ าตาลปึก น้ าตาลทรายขาว น้ าเชื่อม น้ าตาลทรายขาวอย่างเม็ด น้ าตาลละเอียด 
2)เครื่องปรุงอาหารรสหวานในขนมต่างประเทศ ได้แก่ เบ๊คคิงเพาเดอร์ ครีม เนย และ    
3)เครื่องปรุงรสอาหารหวานให้กลิ่นหอมและสี ได้แก่ น้ าวานิลา น้ าดอกอัญชัน น้ าดอกไม้
สด ขิงผง ดอกไม้ 
 2.3 เครื่องปรุงน้ าพริก ท่ีปรากฏในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ เครื่องปรุงน้ าพริก
พะแนง เครื่องปรุงน้ าพริกมัสมั่น เครื่องปรุงน้ าพริกแกงคั่ว เครื่องปรุงน้ าพริกแกงกะหรี่ 
เครื่องปรุงน้ าพริกแกง ฉู่ฉี่ เครื่องปรุงน้ าพริกผัด และเครื่องปรุงน้ าพริกแกงเผ็ด เป็นต้น 
 2.4 เครื่องปรุงแกง ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ เครื่องปรุงแกงส้มได้
จากชาวเรือแลกข้าว เครื่องปรุงแกงส้มของชาวเหนือ เครื่องปรุงแกงส้มของชาวปักษ์ใต้ 
ซึ่งลักษณะของเครื่องปรุงแกงแต่ละชนิดจะมีความแตกต่างกันท่ีปริมาณของวัตถุดิบ และ
การใช้วัตถุดิบท่ีเพิ่มเข้ามาเช่น แกงของชาวเหนือจะเพิ่มรากกระชาย ส่วนเครื่องแกงของ
ชาวปักษ์ใต้จะใช้พริกขี้หนู ขมิ้น และใบมะดัน เป็นต้น เครื่องปรุงแกงต้มส้ม เครื่องปรุง
แกงต้มปลาร้า เครื่องปรุงแกงหมูเทโพ เครื่องปรุงแกงตะพาบน้ า และเครื่องปรุงแกงคั่ว
ตะพาบน้ า เป็นต้น 

จากการศึกษาค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับเครื่องปรุง พบว่า หนังสือต ารับ
สายเยาวภามีการรับเอาวัฒนธรรมจากภูมิภาคต่าง ๆ ในประเทศ อันจะปรากฏในช่ือของ
เครื่องปรุงแกงเช่น เครื่องปรุงแกงส้มอย่างที่ 6 (ของชาวปักษ์ใต้) เครื่องปรุงแกงส้มอย่าง
ที่ 4 (ของชาวเหนือ) และเครื่องปรุงแกงส้มอย่างที่ 3 (ได้จากชาวเรือแลกข้าว) จากที่ได้
กล่าวมานี้เป็นตัวอย่างที่สะท้อนให้เห็นว่าเครื่องปรุงบางส่วนในต ารับสายเยาวภามีการรับ
เอาวัฒนธรรมจากภูมิภาคเป็นการผสมผสานกันระหว่างวัฒนธรรม  และการสร้าง
ความสัมพันธ์ของอาหารให้มีความสมบูรณ์  

 
ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับวัตถุดิบ 

 ต ารับสายเยาวภามีค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับวัตถุดิบสามารถจ าแนก 
ได้ 2 ประเภท ดังนี ้
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 1 ประเภทเนื้อสัตว์ ในต ารับสายเยาวภาได้แก่ 1)สัตว์บก ที่น ามาเป็นวัตถุดิบใน
การประกอบอาหารในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ หมู วัว แพะ แกะ กระต่าย เป็นต้น       
2)สัตว์น้ า ที่น ามาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารในต ารับสายเยาวภา สามารถ
ยกตัวอย่างได้อีกสามรูปแบบตามลักษณะของเนื้อสัตว์น้ าแต่ละชนิด ได้แก่ สัตว์จ าพวก
ปลาชนิดที่เนื้อขาว ได้แก่ ปลาช่อน สัตว์จ าพวกปลาชนิดมีมันมาก ได้แก่ ปลาเทโพ      
สัตว์น้ าชนิดที่มีผิวกายแข็ง ได้แก่ กุ้ง หอย และปู เป็นต้น และ 3)สัตว์ปีก ที่น ามาเป็น
วัตถุดิบในการประกอบอาหารในต ารับสายเยาวภา ได้แก่ นกพิราบ ห่าน เป็ด ไก่  ไก่ป่า 
และไก่งวง เป็นต้น 
 2 ประเภทผัก ในต ารับสายเยาวภาสามารถจ าแนกได้ 6 ชนิด ได้แก่ 1)ชนิดของ
ผักใบและยอด 2) ชนิดของผักหัวและราก 3) ชนิดของผักดอก 4) ชนิดของผักที่เป็นฝัก   
5)ชนิดของผักที่ใช้ผล และ 6)ชนิดของผักที่ใช้แบบต่างประเทศ คือประเทศจีน ได้แก่ 
ต้นหอม ผักชี ผักกาดขาว ผักกาดปลี กะหล่ าปลี ใบคะน้า ใบกุยช่าย ผักกาดหอมจีน ผัก
ตั้งโอ๋ ผักป่วยเล้ง ต้นกระเทียม ต้นข้ึนฉ่าย ต้นเก๋าฮะ ผักโหมจีน ผักชุนช่าย ผักกาดเขียว 
เป็นต้น 
 ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับวัตถุดิบในหนังสือต ารับสายเยาวภาจะมี     
การแบ่งอธิบายลักษณะที่บริโภคกันในอดีต เช่น สัตว์บก สัตว์ปีก สัตว์น้ า และผัก เป็นต้น 
ซึ่งจะให้ความส าคัญกับวัตถุดิบ คือ ต้องมีความสดใหม่และสะอาด ท้ังนี้ยังพบการรับเอา
วัฒนธรรมการบริโภคจากต่างประเทศ นั่นคือ การบริโภคผักแบบจีน สิ่งเหล่านี้ล้วนเป็น
การสะท้อนให้เห็นถึงการบริโภคของคนไทยที่ปรากฏการเปลี่ยนแปลงด้านอาหาร การใช้
วัตถุดิบ 
 

ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับลักษณะการประกอบอาหารให้สุก 
 ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับลักษณะการประกอบอาหารให้สุกในต ารับ
สายเยาวภา สามารถจ าแนกได้ 2 ลักษณะคือ ค าศัพท์ประกอบอาหารที่ใช้น้ าและค าศัพท์
ประกอบอาหารที่ใช้น้ ามัน ดังปรากฏต่อไปนี้ 
 1 ค าศัพท์ประกอบอาหารที่ใช้น้ า การประกอบอาหารในต ารับสายเยาวภา
นับว่าเป็นการประกอบอาหารที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพ อันจะเห็นได้จากรายการ
อาหารส่วนใหญ่ในต ารับสายเยาวภามีการประกอบอาหารที่ใช้น้ าเป็นส่วนมาก เช่น     
การต้ม การนึ่ง การอบ การแกง การย า การปิ้ง การพล่า และการหลน ดังตัวอย่างที่พบ
ในรายการอาหารของต ารับสายเยาวภาดังต่อไปนี้  
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  1.1) การต้ม ในหนังสือต ารับสายเยาวภาให้ความหมายค าว่า ต้ม คือ 
การน าวัตถุท่ีต้องการใส่หม้อ พร้อมกับน้ าอย่างใดอย่างหน่ึง ตั้งไฟให้เดือดตามประสงค์  
 
ยกตัวอย่าง การต้มข้าวต้ม ใส่น้ ำลงทั้ง 4 ลิตร แยกขึ้นตั้งไฟแรง ๆ พอเดือดช้อนฟองทิ้ง 
คนให้ทั่วปล่อยให้เดือด  
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 65) 

1.2) การนึ่ง ในหนังสือต ารับสายเยาวภาให้ความหมายค าว่า นึ่ง คือ 
ท าวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซึ่งต้องการให้สุกโดยไม่ต้องใส่น้ าด้วย  
 
ยกตัวอย่าง วิธีท าไข่นึ่ง (มี 2 วิธี) ต่อยไข่ระวังอย่ำให้ไข่แดงแตก ใส่ลงในกระทะหรือถ้วย
ที่พอดีกับไข่ 1 ฟอง ก่อนจะใส่ไข่ลงไปให้ทำน้ ำมันเสียก่อน แล้ววำงลงในหม้อหรือกระทะ
ส ำหรับนึ่ง 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 64) 

1.3) การอบ พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 894) ได้ให้
ความหมายค าว่าอบ ไว้ว่าปรุงกลิ่นด้วยควันหรือร่มด้วยกลิ่นกระจายออกไปไม่ได้ ท าให้
ร้อนหรือสุกด้วยไอน้ าหรือไอไฟในที่ท่ีความร้อนออกไม่ได้อากาศถ่ายเทไม่ได้  
 
ยกตัวอย่าง สับปะรดบรรจุไส้ เลือกเนื้อสับปะรดหั่นเป็นเนื้อสี่เหลี่ยมช้ินเล็ก ๆ คลุกข้ำว
กับแกง, เนื้อ และสับปะรด แล้วบรรจุในผลสับปะรด เมื่อเต็มแล้วปิดให้สนิท รัดด้วยลวด
ตะกั่วแล้วน ำเข้ำเตำอบคะเนพอมีกลิ่นหอมและสุกท่ัวดีแล้วใช้ได้ 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 6) 

1.4) การแกง พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 116) ได้ให้
ความหมายค าว่าแกงไว้ว่ากับข้าวประเภทที่เป็นน้ ามีชื่อต่าง ๆ ตามวิธีปรุงและเครื่องปรุง  
ยกตัวอย่าง แกงต้มจิ๋ว ใส่ในหม้อเนื้อต้มไปจนเปื่อย ใส่มะขำมเปียกนิดหน่อย ซอยหอมใส่
ลงพอหอมสุกเด็ดใบโหระพำใบกระเพรำล้ำงน้ ำและใส่ลงในหม้อ ยกลงใส่พริกมูลหนูบุบ
พอแตก ๆ บีบมะนำวใส่น้ ำเคยดี 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 10) 

         1.5) การย า พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 356) ได้ให้
ความหมายค าว่าย า ไว้ว่า ช่ือกับข้าวส่วนหนึ่งที่ปรุงด้วยผักเป็นส่วนใหญ่เคล้ากันหลาย ๆ 
อย่าง  
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ยกตัวอย่าง ย าผักกะสัง 
เมื่อครบเครื่องแล้ว หยิบพริกแดงกับหอมเจียวอย่ำงละเล็กน้อยไว้โรยหน้ำ เมื่อจัดใส่จำน
แล้วจึงลงมือคลุก หมู กุ้ง หนังหมู ถั่วลิสง และหอมเจียว กระเทียมเจียวเข้ำด้วยกันกับ
น้ ำตำล น้ ำปลำและมะนำว 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 95) 

        1.6) การปิ้ง ต ารับสายเยาวภาได้ให้ความหมายค าว่า ปิ้ง คือ ท าวัตถุสิ่ง
ใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งต้องการให้สุกโดยวางสิ่งนั้นไว้เหนือไฟไม่สู้แรงนักจนผิวสุกเกรียมหรือกรอบ  

 
ยกตัวอย่าง แจงลอนข้าวปิ้ง คือ การน าข้าวไปคลุกกับส่วนผสมต่าง ๆ ปั้นเป็นก้ อน ๆ 
เสียบไม้ ปิ้งลักษณะคล้าย ๆ ลูกชิ้นในปัจจุบัน  

เสียบไม้ (ใช้ไม้ไผ่สด ๆ ตัดใหม่เหลำโต 2 ม.ม. ยำว 15 ซ.ม.) ต่อยไข่คนพอไข่
ขำวไข่แดงเข้ำกันแล้วทำก้อนข้ำว ปิ้งไฟพอหอมและผิวนอกสีนวล 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 3) 

        1.7) การพล่า พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 482) ได้ให้
ความหมายไว้ว่า เครื่องกับข้าวชนิดหนึ่ง คล้ายย า แต่ใช้เนื้อดิบ  
 
ยกตัวอย่าง พล่าปลาไหล 
ใส่ปลำไหลลงไปผัดในกะทิจนสุก ตักขึ้นใส่จำนไว้ ตะไคร้  ใบมะกรูด ใบสะระแหน่ 
มะม่วงซอย น้ ำพริกที่โขลกไว้ คลุกกับปลำไหลให้เข้ำกัน หยดหัวกะทิที่แบ่งไว้เคล้ำให้ท่ัว 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 12) 

      1.8) การหลน พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2525: 858) ได้ให้
ความหมายไว้ว่าเคี่ยวของบางอย่าง เช่นปลาร้าปลาเจ่า ให้ละลายและงวด  
 
ยกตัวอย่าง หลนกุ้ง 
ใส่ลงต้มในกะทิพอสุกตักขึ้นยีเอำแต่เนื้อ เคี้ยวกะทิต่อไปพอแตกมัน ล้ำงกุ้งให้สะอำด
ปลอกเปลือกชักใส่ด ำและกระเพำะบนหัวออก แล้วสับเนื้อกุ้งให้ละเอียดหัวส่วนที่อ่อน ๆ
สับปนไปกับเนื้อด้วย มันหมูหั่นเป็นช้ินสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ ท้ังสองอย่ำงใส่ลงในชำม ตักกะทิที่
ก ำลังเดือดใส่ลงคนให้กุ้งกระจำย อย่ำให้เป็นก้อนโต ๆ ใส่ลงในหม้อกะทิคนให้ท่ัว ใส่เกลือ 
น้ ำตำล มะดัน คนให้ทั่วแล้วชิมดูให้แก่รสทั้งสำมอย่ำง ใส่หอมซอย พริกเด็ดก้ำนล้ำงน้ ำ 
พอเดือดทั่วยกลง 
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(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 99) 
2 ค าศัพท์ประกอบอาหารที่ใช้น้ ามัน การประกอบอาหารในต ารับสายเยาวภา 

พบการใช้น้ ามันอยู่ 2 ชนิด คือการ ทอดและผัด ดังปรากฏต่อไปนี้ 
 2.1) การทอด ต ารับสายเยาวภาได้ให้ความหมายค าว่า ทอด คือ ท า

ให้วัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งต้องการให้สุกด้วยน้ ามันโดยการตักน้ ามันใส่กระทะตั้งไฟให้ร้อน 
แล้วใส่วัตถุสิ่งนั้นลงไป พอเหลืองหรือสุกใช้ได้  
 
ยกตัวอย่าง นกพิราบทอด 
ท ำนกพิรำบให้สะอำด ขัดปีกขัดขำให้งำมใช้มันหมูพันแล้วรัดด้วยเชือกให้แน่น ตักเนยใส่
กระทะพอร้อนใส่นกลงปิดฝำไว้สัก 1 ช่ัวโมง (ไฟอย่ำให้แรง) 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 11) 

 2.2) การผัด ต ารับสายเยาวภาได้ให้ความหมายค าว่า ผัด คือ ท าวัตถุ
สิ่งเดียวหรือหลายสิ่ง ซึ่งต้องการให้สุกส าเร็จเป็นอาหารสิ่งเดียวและมีรสอย่างใดอย่าง
หนึ่ง โดยการใช้น้ ามันหมูหรือกะทิ ฯลฯ ใส่ในกระทะแล้วรวมกับวัตถุที่ต้องการใส่ลงคน
ให้สุกทั่วและปรุงรสตามชอบ  
 
ยกตัวอย่าง ผัดตับหมูกับเหล้า 
น้ ำมันหมูใส่กระทะพอร้อนดีแล้ว กระเทียมปอกเปลือกทุบแล้วใส่กระทะเจียวจนเหลือง 
ใส่ ตับหมู ขิง เกลือ น้ ำตำล และเหล้ำสักครึ่งถ้วยชำ น้ ำนิดหน่อยและปิดกระทะไว้ พอ
เดือดพล่ำนตับหมูสุกใช้ได้ 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 84) 
 จากการศึกษาพบว่า การประกอบอาหารให้สุกในต ารับสายเยาวภาเป็นการ
ประกอบอาหารที่มุ่งเน้นให้อาหารอยู่ในสภาพที่สุกและใช้น้ ามันหมู อันเป็นประโยชน์ที่
ส่งผลดีต่อสุขภาพ ท้ังนี้การประกอบอาหารของต ารับสายเยาวภายังเป็นการสะท้อนให้
เห็นถึงการประกอบอาหารของคนไทยอันเป็นแบบอย่างท่ีส่งผลดีต่อผู้บริโภค 
 
 ค าศัพท์ประกอบอาหารเกี่ยวกับอุปกรณ์การท าอาหารในครัว 
 ต ารับสายเยาวภาปรากฏค าศัพท์ประกอบอาหารเกี่ยวกับอุปกรณ์การท าอาหาร
ในครัวพร้อมกับกลุ่มค ากริยาเพื่อให้มีความสอดคล้องกับรายการอาหารที่ท า โดยสามารถ
แยกได้เป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 
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 1. กลุ่มค าศัพท์ประกอบอาหารเกี่ยวกับอุปกรณ์การท าอาหารประเภทอาหาร
คาว ในต ารับสายเยาวภา 
ยกตัวอย่างเช่น 
 อั้งโล่ อุปกรณ์ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภาโดยการประดิษฐ์ขึ้น คือ เปิดฝา
และก้นออกหมดสัก 3-4 ใบ บัดกรีต่อกันเป็นปล่องขึ้นไปใบสูงสุดนั้น ต้องเจาะรูสองด้าน
ตรงกันด้านละ 3 รู ส าหรับสอดเหล็ก ขนาดครึ่งเซนติเมตร แขวนของรมควันมีฝาปิด
ด้านบน เจาะรูให้โตกว่ารูสอนเหล็ก ด้านละ 3 รู ทั้ง 4 ด้าน ข้างใต้เจาะชองมีบานปิด 
เปิด ได้ไว้ด้านหนึ่งส าหรับมือลอดเขาไปได้ เมื่อรมควันใช้อั้งโล่เล็กใส่ไว้จะได้หยิบเชื้อท า
ควันเข้าไปโรยได้ 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 78) 
 กรวย อุปกรณ์ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภาโดยการประดิษฐ์ขึ้น คือ กรวย
ส าหรับบรรจุไม้ ปากกรวยขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 9 ซ.ม. ลึกจากปากถึงก้นกรวย 7 ซ.ม.  
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.05 ซ.ม. ส่วนยาวของปลายกรวย 10 ซ.ม. เส้นผ่าศูนย์กลาง
ปลายกรวย 1.07 ซ.ม. 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 2) 

2 กลุ่มค าศัพท์ประกอบอาหารเกี่ยวกับอุปกรณ์การท าอาหารประเภทอาหาร
หวานในต ารับสายเยาวภา 
ยกตัวอย่างเช่น  

พิมพ์ตัดวุ้น อุปกรณ์ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภา คือใช้พิมพ์ตัดวุ้นรูปต่าง ๆ 
ขนาดเล็ก ตัดจนหมดแป้งทุกสี 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 118) 

ถ้วยตะไล อุปกรณ์ที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภา คือวางลงในถ้วยตะไล (ถ้วย
เล็ก ๆ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5 ซ.ม.) แล้วใช้ไม้ปาดเล็กน้อย 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 121) 
 จากการศึกษาเกี่ยวกับอุปกรณ์การท าอาหารในครัวหนังสือต ารับสายเยาวภา 
พบว่า มีการใช้อุปกรณ์ที่ประดิษฐ์ขึ้นเอง เช่น อั้งโล่และกรวย อันเป็นการสะท้อนให้เห็น
ถึงภูมิปัญญาของคนไทยในการประยุกต์น าวัสดุอุปกรณ์มาประดิษฐ์เป็นอุปกรณ์ในการท า
ครัวสามารถสร้างสรรค์รายการอาหารให้มีความแปลกใหม่และเป็นต้นแบบในการ
ท าอาหาร  
 



88 
 

HUSO Journal of Humanities and Social Sciences 
ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2562  

 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 

 
ภาพประกอบท่ี 3 : รูปการจัดส ารับผลไม้ในต ารับสายเยาวภา 
ภาพประกอบท่ี 4 : รูปการจัดส ารับอาหารในต ารับสายเยาวภา 

 
วัฒนธรรมด้านการบริโภคจากการศึกษาต ารับสายเยาวภา ของพระองค์เจ้าเยาวภา
พงศ์สนิท 
 การศึกษาค าศัพท์ประกอบอาหารที่ปรากฏในต ารบัสายเยาวภาของพระองค์เจา้
เยาวภาพงศ์สนิท พบว่า มีการสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมด้านการบริโภคของคนไทยใน
อดีต  
 จากการศึกษาต ารับสายเยาวภาของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท พบว่า        
มีวัฒนธรรมด้านการบริโภคอันเป็นการสร้างตัวตน เกิดจากการประกอบสร้างของคนใน
สังคม อันจะสอดคล้องกับค ากล่าวของ กาญจนา แก้วเทพ (กาญจนา แก้วเทพ , 2545 
อ้างถึงใน วุฒินันท์ สุนทรขจิต, 2551: 34) ได้อธิบายว่า การที่คนเราได้บริโภค ประกอบ
สร้างและเน้นย้ าอัตลักษณ์ หรือตัวตน ขึ้นมาได้นั้น มาจากการที่บรรดาสถาบันต่าง ๆ   
ทางสังคมได้ เรียก ตัวเรา ให้กลายเป็น ตัวตน ขึ้นมา เช่น หนังสือต ารับสายเยาวภา     
เป็นต าราอาหารที่ประกอบไปด้วยศาสตร์ด้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็น วัตถุดิบ ช่ืออาหาร 
วิธีการท าอาหาร รวมทั้งเนื้อหาที่เกี่ยวกับการคัดเลือกวัตถุดิบ และการจัดจานอาหาร    
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สิ่งเหล่านี้นับได้ว่าเป็นการสร้างอัตลักษณ์ภายใต้กรอบของสังคมอันเป็นแนวทางให้คนใน
สังคมได้ปฏิบัติและสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบันอันจะปรากฏในหนังสือต ารับสาย
เยาวภา ดังน้ี 
 1 การบริโภคอาหารแบบไทย 
 จากการศึกษาหนังสือต ารับสายเยาวภา ปรากฏการบริโภคอาหารแบบไทย 
ได้แก่ การบริโภคข้าวเป็นหลัก การบริโภคอาหารที่ไม่ใช้น้ ามัน การบริโภคผักผลไม้ และ
การบริโภคอาหารที่ประกอบข้ึนจากสมุนไพร ดังนี้ 
  1.1 การบริโภคข้าวเป็นหลัก 
 การบริโภคข้าวเป็นหลักที่ปรากฏในหนังสือต ารับสายเยาวภา 
อันเป็นการปรากฏจากค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับช่ืออาหารที่ประกอบขึ้นจากข้าว
เป็นจ านวนมากสามารถจ าแนกได้ 5 ประเภท ได้แก่ 1) ประเภทข้าวหุงทั่วไป 2) ประเภท
ข้าวต้ม 3) ประเภทข้าวคลุก 4) ประเภทข้าวผัด 5) ประเภทการประกอบอาหารจากข้าว
ด้วยกรรมวิธีอ่ืน ๆ  
  1.2 การบริโภคอาหารที่ไม่ใช้น้ ามัน 
  การบริโภคอาหารที่ไม่ใช้น้ ามัน เป็นการประกอบอาหารที่ใช้น้ า
เป็นส่วนส าคัญ ในต ารับสายเยาวภามีการประกอบอาหารที่ไม่ใช้น้ ามันเป็นส่วนมาก เช่น 
การต้ม การนึ่ ง การอบ การแกง การย า การปิ้ง การพล่า และการหลน เป็นต้น         
การประกอบอาหารที่ไม่ใช้น้ ามันในหนังสือต ารับสายเยาวภาจึงสะท้อนให้เห็นถึง
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในอดีต อันจะเห็นถึงสุขภาพเป็นส าคัญ  และ
ปราศจากโรคที่พบในปัจจุบันเช่น โรคอ้วน โรคไขมันอุดตัน   
  1.3 การบริโภคผักและผลไม้ 
 จากการวิจัยต ารับสายเยาวภา ปรากฏการบริโภคผักและผลไม้  
ดังนี ้  
 1) การจัดจ าแนกช่ือผักในหนังสือต ารับสายเยาวภามีทั้งหมด      
6 หมวด ได้แก่ 1)หมวดใบและยอด คือผักที่ใช้ส่วนที่เป็นใบและยอดมาประกอบอาหาร    
2)หมวดหัวและราก คือผักท่ีใช้ส่วนท่ีเป็นหัวและรากมาประกอบ 3)หมวดดอก คือผักที่ใช้
ส่วนที่เป็นดอกมาประกอบอาหาร 4)หมวดฝัก คือผักส่วนที่เป็นฝักมาประกอบอาหาร     
5)หมวดผล คือผักที่ใช้ส่วนที่เป็นผลมาประกอบอาหาร 6)ผักจีน คือผักที่น าเข้าจาก
ประเทศจีน การจ าแนกผักของหนังสือต ารับสายเยาวภาแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมของ
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การบริโภคผักและลักษณะของการบริโภค จ ากัดว่าจะรับประทานแบบไหนเช่น แบบสุก
หรือแบบดิบ  
 2) การน าผลไม้มาประกอบอาหารในหนังสือต ารับสายเยาวภา ที่ปรากฏ 
ผลไม้ มาประกอบอาหาร ได้แก่ เป็ดกับผลแอปเปิ้ล แกงเป็ดย่างกับผลมะปรางสุก      
แกงสะท้อนสับปะรดบรรจุไส้ ย ามะตูมมะม่วงกับปลาดุกฟู มะปริงดองจิ้มน้ าปลาหวาน
กับปลาดุกฟู จะเห็นได้ว่าผลไม้ส่วนใหญ่ที่น ามาประกอบอาหาร จะมีรสเปรี้ยวและหวาน 
การน าผลไม้มาประกอบอาหารของต ารับสายเยาวภาเป็นการสะท้อนให้ เห็นถึง          
การสร้างเอกลักษณ์ สร้างรายการอาหารให้มีความน่ารับประทาน และเป็นการสร้าง
คุณค่าของอาหาร คือเพิ่มคุณประโยชน์จากผลไมอ้ันประกอบไปด้วยวิตามินมาผสมเข้ากับ
กรรมวิธีการท าอาหารปกติ   
  1.4 การบริโภคอาหารที่ประกอบข้ึนจากสมุนไพร 
  ต ารับสายเยาวภานับว่าเป็นต าราอาหารไทยชุดแรก ๆ วัตถุดิบใน
ประกอบอาหารของคนไทยในอดีตที่ปรากฏในรายการอาหารของต ารับสายเยาวภา
บางส่วนใช้วัตถุดิบที่มีสรรพคุณทางยาหรือสมุนไพร ได้แก่ แกงถั่วโอสถ ห่อหมกถั่วเสวย 
ย ามะตูม หางจระเข้ต้มน้ าตาล และผัดยาประจ าบ้าน เป็นต้น สามารถอธิบายกรรมวิธี
การท า ดังนี ้
 
ยกตัวอย่างเช่น 
 ผัดยาประจ าบ้าน คือ การน าผักโหมจีนมาผ่านกรรมวิธีการผัดใส่ส่วนประกอบ 
ต่าง ๆ เช่น เนื้อกุ้ง กระเทียม และเครื่องปรุง น้ าซีอิ๊วอย่างใส น้ ามันหมู พริกไทยป่น เป็น
ต้น สรรพคุณของอาหารชนิดนี้เจ้าของรายการอาหารยังกล่าวอธิบายสรรพคุณของผัก
โหมจีนไว้ว่า 
“อันผักโหมจีนนี้แม้จะมีแต่สิ่งเดียว ก็จงแข็งใจรับประทำนท่ำนจะได้รสอร่อยเป็นพิเศษ
และทั้งจะเป็นยำที่ป้องกันโรคเบำหวำนได้เป็นอย่ำงดีจริง และได้ทดลองเห็นผลมำแล้ว 
ทั้งผู้เขียนต ำรำนี้ก็ได้ใช้เป็นยำประจ ำบ้ำนอยู่เสมอ” 
(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2555: 84) 
 
 การบริโภคอาหารที่ได้รับอิทธิพลจากต่างประเทศ 
 หนังสือต ารับสายเยาวภาเป็นหนังสือต าราอาหารของไทยที่ปรากฏรายการ
อาหารจากต่างประเทศ อันจะเป็นการปรับและประยุกต์รสชาต ิสร้างเอกลักษณ์ให้เข้ากับ
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การบริโภคของคนไทย แต่ถึงอย่างไรการน าเข้าซึ่งวัฒนธรรมจากต่างประเทศก็ไม่สามารถ
ที่จะปรับและประยุกต์ให้เป็นของไทยได้ทั้งหมด อาหารของต่างประเทศก็ยังคงปรากฏ
ลักษณะเฉพาะ เช่น การใช้วัตถุดิบ และเครื่องปรุงจากต่างประเทศ ดังต่อไปนี้ 
 1 การใช้วัตถุดิบแบบต่างประเทศ ที่ปรากฏจากการศึกษาค าศัพท์ประกอบ
อาหารในหนังสือต ารับสายเยาวภา เช่น ซุปอเมริกัน ซุปอย่างเปอร์เชีย ย าเขมร ขนมปัง 
แฮม และมันฝรั่ง ประกอบเป็นอาหาร ได้แก่ แซนวิชกุ้ง แซนวิซหอยนางรม แซนวิช
เห็ดโคน รายการอาหารที่กล่าวมา จะสังเกตได้ว่ามีการปรับประยุกต์ให้เป็นแบบไทยคือ
การน าเอาวัตถุดิบที่พบในประเทศ เช่น กุ้ง ปูทะเล ปลาซาร์ดีน เนื้อ หอยนางรม และ
เห็ดโคนเป็นต้น แต่สิ่งที่ยังคงไว้แบบต่างประเทศคือ กรรมวิธีในการประกอบอาหาร  
 2 การใช้เครื่องปรุงแบบต่างประเทศ ที่ปรากฏจากการศึกษาค าศัพท์ประกอบ
อาหารในหนังสือต ารับสายเยาวภาพบเครื่องปรุงแบบต่างประเทศทั้งอาหารคาว และ
อาหารหวาน อาหารคาว เช่น มายองเนซ เนย มัสตาร์ด เป็นต้น ส่วนอาหารหวาน เช่น 
เบ๊คคิงเพาเดอร์ ครีม เนย 
 
สรุป 
 หนังสือต ารับสายเยาวภา เป็นต าราอาหารที่จัดพิมพ์ขึ้นเพื่อเป็นอนุสรณ์ให้แด่ 
พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท พระราชธิดาในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 
รัชกาลที่ 5 กับเจ้าจอมมารดา หม่อมราชวงศ์เนื่อง สนิทวงศ์ โดยต ารับสายเยาวภาเป็น
ต าราอาหารที่จัดพิมพ์ขึ้น เมื่อปี พ.ศ. 2478 เป็นต าราอาหารที่รวบรวมรายการอาหาร
ไทยและอาหารต่างประเทศ อันปรากฏในหน้า ค าปรารภ  ว่า 

 ต ำรับสำยเยำวภำแตกต่ำงจำกต ำรบัอำหำรอื่นที่มี
จ ำหน่ำยอยู่ทั่วไป เนื่องจำกเป็นต ำรับที่รวบรวมต ำรับอำหำรทั้ง
ไทยและเทศ ที่มีเจ้ำของต ำรับเป็นเจ้ำนำยช้ันสูงในวัง ซึ่งได้ทรงใช้
ต ำรับเหล่ำนี้ประกอบเครื่องเสวยภำยในพระรำชวังจนเป็นท่ี
แพร่หลำย มีทั้งต ำรับคำวและหวำน รวมทั้งต ำรับอำหำรมำกมำย
หลำยชนิดทีไ่ด้รับวัฒนธรรมมำจำกต่ำงชำติ ซึ่งได้น ำมำ
ปรับเปลีย่นรูป-รสให้เข้ำกันกับอุปนิสัยกำรบริโภคของคนไทยจน
กลำยเป็นอำหำรประจ ำชำตไิทยได้อย่ำงงดงำม 

(สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์, 2523: ค าปรารภ) 
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 จากข้อความข้างต้นกล่าวได้ว่า ต ารับสายเยาวภามีความแตกต่างจากต ารา
อาหารเล่มอื่นโดยในเนื้อหาของต ารามีรายการอาหารจากต่างประเทศเข้ามาสะท้อนให้
เห็นว่า การที่คนไทยรับวัฒนธรรมจากต่างประเทศส่งผลท าให้เกิดการเปลี่ ยนแปลงใน
เรื่องของการประกอบอาหาร ภาษาที่ใช้เรียกหรือค าศัพท์ท่ีเกี่ยวกับการประกอบอาหารมี
การเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น โดยค าศัพท์ประกอบอาหารของต ารับสายเยาวภาสามารถ
จ าแนกได้  5 กลุ่ม คือ ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับช่ืออาหาร ค าศัพท์ประกอบ
อาหารที่เกี่ยวกับเครื่องปรุงอาหาร ค าศัพท์ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับวัตถุดิบค าศัพท์
ประกอบอาหารที่เกี่ยวกับลักษณะการประกอบอาหารให้สุก และค าศัพท์ประกอบอาหาร
ที่เกี่ยวกับอุปกรณ์การท าครัว ค าศัพท์ประกอบอาหารของต ารับสายเยาวภาแต่ละกลุ่ม
สะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมของคนไทยในการประกอบอาหาร อันจะปรากฏการรวบรวม
วิธีการท าอาหาร การจัดส ารับ การจัดเตรียมคัดเลือกวัตถุดิบการท าอาหาร และการ
ประกอบอาหารขึ้นจากสมุนไพร 
 นอกจากนี้การศึกษาค าศัพท์ประกอบอาหารที่ปรากฏในต ารับสายเยาวภาของ
พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท พบว่ามีการสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมของคนไทยในอดีต 
คือ ปรากฏวัฒนธรรมด้านการบริโภคอันเป็นการสร้างตัวตนเกิดจากการประกอบสร้าง
ของคนในสังคม อันจะสอดคล้องกับค ากล่าวของ กาญจนา แก้วเทพ (กาญจนา แก้วเทพ: 
2545 อ้างถึงใน วุฒินันท์  สุนทรขจิต, 2551: 34)  ได้อธิบายว่า การที่คนเราได้บริโภค 
ประกอบสร้างและเน้นย้ าอัตลักษณ์ หรือตัวตน ขึ้นมาได้นั้น มาจากการที่บรรดาสถาบัน
ต่าง ๆ ทางสังคมได้ เรียก ตัวเรา ให้กลายเป็น ตัวตน ขึ้นมา เช่น หนังสือต ารับสายเยาว
ภา เป็นต าราอาหารที่ประกอบไปด้วยศาสตร์ด้านอาหาร  ไม่ว่าจะเป็นวัตถุดิบ ช่ืออาหาร 
วิธีการท าอาหาร รวมทั้งเนื้อหาที่เกี่ยวกับการคัดเลือกวัตถุดิบ  และการจัดจานอาหาร     
สิ่งเหล่านี้นับได้ว่าเป็นการสร้างอัตลักษณ์ภายใต้กรอบของสังคมอันเป็นแนวทางให้คนใน
สังคมได้ปฏิบัติและสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบันอันจะปรากฏในหนังสือต ารับสาย
เยาวภา 2 กลุ่ม คือการบริโภคอาหารแบบไทย การบริโภคอาหารแบบต่างชาติ เป็นต้น 
 จากผลการศึกษาต ารับสายเยาวภาของพระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท ผู้ศึกษา
พบว่า การรับเอาวัฒนธรรมจากต่างประเทศเข้ามาส่งผลท าให้การประกอบอาหารของ
ต ารับสายเยาวภาเกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านภาษา อาทิ การใช้ค าศัพท์ที่เกี่ยวกับช่ือ
อาหาร ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมอันจะเป็นการสร้างเอกลักษณ์ให้มีความโดดเด่น
และเป็นที่นิยมต่อการบริโภค รวมถึงมีการปรับเปลี่ยนรูปและรสของอาหารให้เข้ากับ   
การบริโภคของคนไทย ทั้งนี้การรับเอาวัฒนธรรมจากต่างประเทศเข้ามายังปรากฏให้
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ทราบถึงความสามารถของคนไทย กล่าวคือ การปรับเปลี่ยนรูปและรสของอาหารที่ได้รับ
อิทธิพลจากต่างชาติให้มีความสอดคล้องต่อบริบทของสังคมไทย แสดงให้เห็นถึงการสร้าง
เอกลักษณ์  วัฒนธรรมของคนไทยอันจะเป็นการบันทึกศาสตร์ด้ านอาหารและ
สภาพแวดล้อมบริบทของคนไทยในอดีต 
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