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บทคัดย่อ 

	 บทความนี้มีจุดประสงค์หลักเพื่อ 1) ศึกษาครัวไทด่านในเชิงพื้นที่ว่า
มีนัยยะในมิติสังคมและวัฒนธรรมอย่างไร และ 2) ศึกษาครัวไทด่านโดยใช้
มุมมองมานุษยวิทยาครัวว่า “คน” และ “ครัว” มีความสัมพันธ์กันอย่างไร 
ระเบียบวิธีศึกษาประกอบด้วยการสังเคราะห์เอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับประเด็น
มานุษยวิทยาครัว ครัวและอาหารไทด่าน รวมถึงการท�ำงานภาคสนามเพื่อ
สังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วมและสัมภาษณ์เชิงลึก พื้นที่ศึกษาคือหมู่บ้านใน
อ�ำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งเป็นสังคมเกษตร มีฐานทรัพยากรอาหารที่
หลากหลายและมวีฒันธรรมเฉพาะ โดยเฉพาะรปูแบบครวัและอาหาร ผลการ
ศึกษาเผยให้เห็นว่า ครัวไทด่านมีการจัดวางต�ำแหน่งแห่งที่ไม่เพียงแต่มีความ
ส�ำคัญในเชิงกายภาพ หากแต่ยังเป็นพื้นที่ของประสบการณ์ที่สะท้อนให้เห็น



จดุเร่ิมต้นของการปรงุแต่งอาหารท่ีม ี“คน” และ “ครวั” สมัพันธ์ต่อกนั รวมถึง
ยงัสะท้อนการเมอืงในความสมัพนัธ์ทางสงัคม: บทบาททางเพศ การจดัระเบยีบ
มื้ออาหารและการขัดเกลาทางสังคม นอกจากนี้ ยังท�ำให้เกิดความเข้าใจ
แหล่งที่มาของอาหาร การปรุงแต่งและวิถีท�ำกิน   

ค�ำส�ำคัญ: การปรุง, การกิน, ครัว, คนไทด่าน, มานุษยวิทยาครัว

Abstract 

	 The main objectives of this article are to: 1) examine how 
the Tai Dan kitchen is conceived in social and cultural contexts; 
and 2) provide an anthropological perspective on the Tai Dan 
kitchen that emphasizes the relationship between “people” and 
“kitchen.” As part of the research methodology, in-depth interviews 
and participatory observation are carried out, and documentation 
on topics pertaining to kitchen anthropology—more especially, 
Tai Dan food and kitchen—is synthesized. The study area is a 
village, an agricultural community, in Dan Sai District, Loei Province. 
It boasts a diverse range of food resources and a unique culture, 
particularly with regard to cooking and eating customs. The results 
of the study indicate that Tai Dan kitchen is significant not only 
in terms of its physical significance but also as a pivot for experience. 
The earliest stages of food preparation are shown, when “people” 
and “kitchen” are interchangeable. It also reflects the politics of 
social relations: gender roles, meal planning, and socialization. In 
addition, it contributes to comprehends the food resources, eating 
and cooking, and ways of life.   
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เกริ่นน�ำ  

	 มนุษย์มีความสัมพันธ์กับ “ครัว” ทั้งในฐานะผู้สรรหาวัตถุดิบ ผู้ปรุง
หรือผู้บริโภค โดยมีการจัดระเบียบของคนกับครัวอย่างซับซ้อน ไม่ว่าจะเป็น
หน้าที่เชิงกายภาพ บทบาททางเพศ การให้และรับ อัตลักษณ์ ความเชื่อ 
พิธีกรรม ภูมิความรู้ การคิดค้นสูตรอาหาร ฯลฯ ครัวจึงเป็น “พื้นที่” (space) 
ทีส่ร้างประสบการณ์ (experience) ให้กบัผูมี้ส่วนเกีย่วข้องในมติิความสมัพันธ์
ต่าง ๆ โดยมีกิจกรรม “การท�ำอาหาร” (cooking) และ “การกิน” (eating) 
เป็นตัวเชื่อมโยงสานความสัมพันธ์ดังกล่าวเข้าด้วยกัน (Symons, 1994; 
Lukanuski, 1998; Fox, 2015) ยิ่งกว่านั้น การท�ำอาหารยังเปรียบได้ดั่งการ
เล่นแร่แปรธาต ุเปลีย่นวตัถดุบิให้กลายเป็นส�ำรบัเมน ูซึง่เกดิจากการผสมผสาน
ส่วนผสมและวธิกีารทีห่ลากหลายเพือ่สร้างความหมายในจานอาหาร (Short, 
2006) นัยดังกล่าว อาหารจึงคล้ายกับภาษาที่จะสื่อความหมายได้ จ�ำเป็น
ต้องถูกก�ำกบัด้วยโครงสร้าง (Lévi-Strauss, 1969) ซึง่ก็คอืโครงสร้างทางสงัคม
และระบบวัฒนธรรมที่ซ่อนอยู่ในความสัมพันธ์ของคนกับครัว 

	 อย่างไรก็ตาม เมื่อเวลาเปลี่ยนผ่าน การท�ำและการกินอาหารในครัว
ของหลายสังคมอาจจะเปลี่ยนไปจากเดิม หลายคนอาจอาศัยวัตถุดิบจาก
การแปรรูปหรืออาหารพร้อมกินอย่างอาหารแช่แข็ง เพียงแค่เข้าไมโครเวฟ
ไม่กี่นาทีก็สามารถตักเข้าปาก วัตถุดิบและอาหารเหล่านี้เป็นผลผลิตของ
อาหารอุตสาหกรรมที่ถูกออกแบบให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบและเน้น
ความสะดวกสบาย ปรากฏการณ์ดังกล่าวหาใช่ท�ำให้คนทีใ่ช้พืน้ทีค่รวัไร้บทบาท 
หากแต่เป็นการสร้างตัวตนของครัวในบทบาทใหม่ โดยที่เราอาจไม่จ�ำเป็น
ต้องมคีวามรูเ้รือ่งครัวอย่างลึกซึ้งเช่นก่อน เพยีงแค่รูจ้กัใช้เทคโนโลยกีส็ามารถ
ท�ำอาหารพร้อมเสิร์ฟได้ (Mintz, 2006) กล่าวอีกนัยหนึ่ง เมื่อรูปแบบการ
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ด�ำเนนิชวิีตเปลีย่นแปลงไป วถิกีารปรุงและรปูแบบการกนิจงึเปลีย่นตาม “ครวั” 
ซึ่งแสดงบทบาทและผันหน้าแปรไปตามบริบทดังกล่าว (Pottier, 1999) 

	 ทั้งนี้ จากการวิจัยในประเด็น “ครัว อาหารและการกิน” ช่วงสาม
ทศวรรษที่ผ่านมาพบว่าจะให้ความส�ำคัญกับการศึกษาประสบการณ์ของ
ผู้คนเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหารของครอบครัว โดยเฉพาะเรื่องการจัด
ล�ำดับชั้น (hierarchy) ของสมาชิกในครอบครัว เช่น เรื่องสิทธิการได้อาหาร
ของสมาชิกแต่ละราย บทบาททางเพศ รสนิยม การแบ่งปัน การรวมกลุ่ม 
พิธีกรรม ฯลฯ (Ceccarini, 2010) ในบริบทดังกล่าว ครัวจึงสะท้อนให้เห็น
ความสัมพันธ์เชิงอ�ำนาจน�ำเสนอผ่านครัวและโต๊ะอาหาร โดยเฉพาะบทบาท
ทางเพศเป็นประเด็นที่มีการกล่าวถึงมากที่สุด (DeVault, 1994) อีกประเด็น
หนึ่งที่กล่าวถึงกันมากคือ ประสบการณ์ที่เกิดขึ้นจากความสัมพันธ์ของผู้คน
ในวงอาหารทั้งการนั่งพื้นล้อมวงและบนโต๊ะอาหาร ผ่านการพูดคุยเรื่องราว
ต่าง ๆ ทั้งเรื่องงานและชีวิต พื้นที่นั่งล้อมวงและโต๊ะอาหารจึงกลายเป็นวง
พูดคุยเรื่องราวจปิาถะ โดยเฉพาะกับเรื่องราวของครอบครวัจะเปรยีบเสมอืน
กระบวนการขดัเกลาเลีย้งดสูมาชกิด้วยการถามสารทกุข์สกุดบิหรอืช่วยแก้ปัญหา
ต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้นกับสมาชิกในครอบครัว (Clyang & Khoo-Lattimore, 
2014) นัยดังกล่าว บทสนทนาในวงอาหารก็คือขั้นตอนการฝึกฝน การสร้าง
วินัยและการดูแล เพื่อสานความสัมพันธ์ ในมุมดังกล่าวครัวจึงเป็นการเมือง
ในความสัมพันธ์ของสมาชิกครอบครัว แต่เป็นที่น่าสังเกตว่า ในหลายสังคม 
โดยเฉพาะสังคมเมอืงทีเ่ร่งรบี “เสยีง” ในวงอาหารเริม่จางหาย เนือ่งจากรปูแบบ
การด�ำเนินชีวิตที่ต่างไปจากเดิม ท�ำให้การจัดสรรเวลาในวงอาหารไม่ตรงกัน 
(Short, 2006) 

	 ส่วนการศึกษาครัวไทยพบว่า จะให้ความส�ำคัญในเชิงองค์ประกอบ
หนึง่ของตวับ้าน ในฐานะพืน้ทีใ่ช้สอยหนึง่ โดยเน้นต�ำแหน่งทีต่ัง้ ลกัษณะทาง
สถาปัตยกรรมรวมถึงปัจจัยที่ส่งต่อลักษณะเชิงกายภาพของครัวไทย (ฤทัย, 
2518; กุลกาญจน์, 2547) ส่วน “จากป่าสู่ครัวไทด่าน” (เอกรินทร์, 2557) 
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เป็นการมอง “ครวัไทด่าน” ทีส่ะท้อนเรือ่งราววถิชีีวิตและภมูปัิญญาทีม่คีณุค่า
ของคนไทด่าน โดยมองว่าอาหารจานหนึง่ ๆ จะสมัพนัธ์กบัเรือ่งราวทีห่ลากหลาย
และซับซ้อน ไม่ว่าจะเป็นในด้านระบบนิเวศของชุมชน สังคมและวัฒนธรรม 
ความเชื่อ การแพทย์พื้นบ้าน โภชนาการ และประวัติศาสตร์ อย่างไรก็ตาม 
ปัจจุบัน ส�ำรบัไทด่านหลายรายการกลายเป็นเพยีงเรือ่งเล่าให้คนรุ่นใหม่เท่านัน้ 
เหตุนี้ ความท้าทายจึงเกิดขึ้นกับคนไทด่านว่าจะก้าวย่างอย่างไรต่อไปในโลก
สมัยใหม่ โดยไม่สูญเสียอัตลักษณ์ของตนไป ขณะที่งาน “ปฏิวัติที่ปลายลิ้น 
ปรับแต่งรสชาติอาหารการกินในสังคมไทยหลัง 2475” (ชาติชาย, 2565) 
สะท้อนให้เห็นการปฏิวัติทางการเมือง พ.ศ. 2475 ที่น�ำสู่การเปลี่ยนแปลงใน
สงัคมไทยหลาย ๆ  ด้านรวมถึงเรือ่งวัฒนธรรมอาหาร โดยเฉพาะการมองอาหาร
ในมิติโภชนาการในการสร้างด้วยการเลือกกินอาหารและได้รับสารอาหาร
ที่เป็นประโยชน์ โดยการกินอย่างเท่าเทียมกันตามอุดมคติแบบประชาธิปไตย 
จงึปฏเิสธไม่ได้ว่า “รสชาตอิาหาร” และ “บรโิภคนสิยั” คอืพืน้ทีข่องการต่อสู้
ทางการเมอืงวฒันธรรมทีส่�ำคัญในยคุของการเปลีย่นแปลงการปกครองของไทย
ในยุคนั้น จึงเห็นได้ว่า ครัวและวัฒนธรรมอาหารถือเป็นเคร่ืองมือส�ำคัญ
อย่างหนึ่งในการท�ำความเข้าใจสังคมและวัฒนธรรมนั้น ๆ ได้อย่างแยบยล    

	 จากความส�ำคัญดังกล่าว บทความวิชาการเรื่องนี้จะให้ความส�ำคัญ
ครัวในฐานะพื้นที่ที่มีนัยทางสังคมและวัฒนธรรม โดยเลือกพื้นที่ศึกษาครัว
ไทด่านในหมู่บ้านบ้านเหนือ บ้านด่านซ้าย บ้านเก่าและบ้านนาดี ที่ตั้งกลาง
ทีร่าบลุม่น�ำ้หมนั อ�ำเภอด่านซ้าย จังหวดัเลย ด้วยเหตผุลส�ำคัญคอื ประการแรก
เป็นหมู่บ้านดังกล่าวมีประวัติการก่อตั้งมาอย่างยาวและมีรากฐานวัฒนธรรม
จากหลวงพระบาง ประเทศลาว ประการต่อมายังพบเรือนไม้เก่าจ�ำนวน
หลายสิบหลงั มขีนาดทีแ่ตกต่างกนั มทีัง้เรือนเดีย่วและเรอืนหมู ่ซ่ึงมเีรอืนครวั
เป็นองค์ประกอบส�ำคัญทางสถาปัตยกรรมพืน้บ้านไทด่าน และประการท้ายสดุ 
มีวัฒนธรรมอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ ส่วนระเบียบวิธีศึกษาประกอบด้วย
การสังเคราะห์เอกสารที่เก่ียวข้องกับประเด็นมานุษยวิทยาครัว ครัวและ
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อาหารไทด่าน รวมถงึน�ำข้อสังเกตและข้อมลูเบ้ืองต้นทีผู่เ้ขยีนท�ำวิจยัในประเดน็
ความมัน่คงทางอาหารพืน้ทีอ่�ำเภอด่านซ้ายในรอบทศวรรษทีผ่่านมา มาวางแผน
ลงภาคสนามอีกครั้งในช่วงต้นปี พ.ศ. 2567 โดยสังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วม
และสัมภาษณ์เชิงลึก ส่วนผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญประกอบด้วย เจ้าของเรือนเก่า
ของแต่ละหมู่บ้าน ช่างปลูกบ้านพื้นบ้าน ผู้อาวุโสของแต่ละหมู่บ้านที่มีภูมิ
ความรูเ้รือ่งสถาปัตยกรรมพืน้บ้านและอาหารท้องถิน่ เพือ่น�ำข้อมูลที่ร่วมสมยั
เหล่าน้ีมาเรยีบเรียงเป็นบทความวชิาการเพ่ือตอบจดุประสงค์ส�ำคญัของการศกึษา
ครัง้นี ้คอื เพื่อศึกษาครัวไทด่านในเชิงพื้นว่ามีนัยยะในมติสิงัคมและวฒันธรรม
อย่างไรและศึกษาครัวไทด่านโดยใช้มุมมองมานุษยวิทยาครัวว่า “คน” และ 
“ครัว” มีความสัมพันธ์กันอย่างไร 

มานุษยวิทยาครัว: มุมคิด พื้นที่และประสบการณ์ 

	 บทความนีจ้ะน�ำแนวคิดมานษุยวทิยาครวั (Kitchen anthropology) 
เป็นแนวทางศึกษาและวิเคราะห์เรื่องราวของครัวไทด่าน ซึ่งจะน�ำเสนอ 
2 ประเดน็ ประกอบด้วย 1) ครวั “พืน้ท่ี” และ “ประสบการณ์” 2) ประสบการณ์
ของ “คน” กับ “ครัว” ที่ว่าด้วยเรื่อง “การปรุง” และ “การกิน” ที่สื่อถึง
เรื่องราวในห้องครัวและมื้ออาหารในมิติความสัมพันธ์ทางสังคม เศรษฐกิจ 
นิเวศ อัตลักษณ์ และการเลื่อนไหล 

	 ครัว: “พื้นที่” และ “ประสบการณ์” 

	 การศึกษาครัวโดยส่วนใหญ่เป ็นเรื่องราวทางสถาปัตยกรรม 
ต�ำแหน่งที่ตั้ง ขนาดของเรือน ลักษณะทางกายภาพ ผนังและหลังคา และ
ปัจจัยที่ส่งผลต่อลักษณะเชิงกายภาพของครัว (กุลกาญจน์, 2547; Symons, 
1994; Parr, 2021) ขณะเดียวกัน ในมุมมองมานุษยวิทยาครัวกลับเห็นว่า
พื้นที่ครัวนอกจากจะมีคุณค่าการศึกษาในเชิงกายภาพ หากแต่ยังมีนัยยะ
ทางสังคมวัฒนธรรมและนิเวศที่สัมพันธ์กับครัว 
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	 นักมานุษยวิทยาที่สนใจประเด็นครัวมองว่า ห้องครัวมีรูปแบบและ
ความส�ำคัญแตกต่างกันไปตามบริบทของเวลาและสังคมวัฒนธรรม ซึ่งแสดง
ให้เหน็ว่าผูอ้ยูอ่าศยัได้สร้างความหมายลงในพืน้ทีค่รวัและเรือ่งอาหารการกนิ
ว่ามีลักษณะอย่างไร เช่น การศึกษาบ้าน Kabyle ของ Bourdieu (1970) 
อธบิายถงึทีอ่ยู่อาศัยทีใ่ช้โดยสมาชกิของกลุม่ชาตพินัธุ ์Berber ซึง่เป็นชนพืน้เมอืง
ในแอฟริกาเหนือ เขามองเห็นโครงสร้างของห้องครัวในแง่ของการต่อต้าน 
ด้านมืดมีไว้ส�ำหรับการนอนหลับและการให้ก�ำเนิด ส่วนด้านสว่างคือที่ท�ำให้
เกดิไฟ ซ่ึงจะตัง้เตาไฟพร้อมกบัอปุกรณ์เครือ่งครวั ในโครงสร้างบ้านเรอืนนีจ้ะ
ไม่มีการแยกห้องครัวออกจากห้องอื่น กิจกรรมส�ำคัญต่าง ๆ ของบ้าน เช่น 
การทอผ้าจะด�ำเนินขึ้นในห้องเดียวกับครัวซึ่งใช้ปรุงและกินอาหารไป
พร้อมกัน ซึ่งบ่งบอกถึงการจัดวางทางกายภาพของบ้าน แม้จะไม่ได้จัดสรร
ห้องอย่างเป็นสัดส่วนเหมือนบ้านสมยัน้ี แต่บ้านเหล่านีมั้กมกีารจัดวางต�ำแหน่ง
แห่งที่ โดยเฉพาะครัวที่ต้องใช้ความร้อนไว้ในมุมใดมุมหนึ่ง เพื่อสะดวกใน
การจัดการและควบคุมความร้อน (Samanani & Lenhard, 2019)

 	 ขณะที ่ห้องครวัในเมอืง Frankfurt ประเทศเยอรมน ีได้รบัการยอมรบั
ว่าเป็นต้นแบบห้องครัวตะวันตกสมัยใหม่ ที่นิยมสร้างในโครงการบ้านจัดสรร
นับจากหลังสงครามโลกครั้งที่หนึ่ง ห้องครัวแนวนี้จะมีขนาดเล็กแต่ท�ำหน้าที่
ครบครัน ท�ำให้เกิดกิจกรรมต่าง ๆ เกี่ยวกับการท�ำและกินอาหารตลอดจน
การพักผ่อนอย่างมีประสิทธิภาพ อย่างไรก็ตาม ครัวรูปแบบดังกล่าวกลับ
ถูกวจิารณ์ว่า เป็นการออกแบบเพือ่ใช้เป็นพืน้ทีท่�ำอาหารอย่างเดยีว โดยละเลย
คณุค่าทีเ่คยมีอยู่ในครัว เช่น พิธีกรรม ความเชื่อ จิตวิญญาณ ฯลฯ (Parr, 
2021)

	 อีกตัวอย่างที่น่าสนใจคือ ครัวส่วนรวม (shared kitchens) ที่พัฒนา
ขึ้นช่วงการปฏิวัติครั้งใหญ่ในประเทศรัสเซีย ค.ศ. 1890–1935 พบว่า มีการ
สร้างห้องครัวส่วนกลางซึ่งพบมากในอาคารห้องเช่า ที่คนหนุ่มสาววัยท�ำงาน
นิยมเข้าไปพื้นที่ครัวดังกล่าว ครัวส่วนรวมจึงไม่เพียงแต่ใช้ปรุงและกินอาหาร 
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หากยังท�ำให้พวกเขามีโอกาสพบปะพูดคุยแลกเปลี่ยนในประเด็นเศรษฐกิจ 
การเมืองและสังคม ซึ่งไม่อาจพูดคุยในพื้นที่สาธารณะเพราะรัฐบาลรัสเซีย
กงัวลการซ่องสุมของพลเมอืง จนอาจน�ำไปสูก่ารก่อการต่อต้านรฐั ในมมุดงักล่าว 
ครัวส่วนรวมจึงเป็นพ้ืนที่ที่ช่วยให้ชาวรัสเซียได้พูดคุยและปลดปล่อยคลาย
ความกงัวลจากเปลี่ยนแปลงทางสังคม โดยไม่ถูกคุกคามจากรฐั (Harshman, 
2016) 

	 กล่าวได้ว่า ห้องครัวไม่เพียงแต่เป็นพืน้ทีใ่ช้เตรยีม ปรุงและกนิอาหาร 
หากยังเป็นพื้นที่สร้างประสบการณ์หรือบทสนทนาในชีวิตประจ�ำวัน หรือ 
“พืน้ที่แห่งความทรงจ�ำ” (Meah & Jackson, 2015) ของผู้คนที่สัมพันธ์กับ
ครัวปฏิบัติการในความสัมพันธ์ดังกล่าว โดยมีการปรุงและการกินเชื่อมโยง
เข้าไว้ด้วยกัน  

	 ประสบการณ์ของ “คน” กับ “ครัว”

	 ประสบการณ์ของผู้ที่เกี่ยวข้องกับครัวเป็นการน�ำเสนอเก่ียวกับ
ปฏิบัติการที่สัมพันธ์กับเรื่องคนท�ำครัว การปรุงและการกิน รวมถึงมื้ออาหาร
ท่ีเป็นภาพสะท้อนความสมัพนัธ์ทางสงัคม เศรษฐกจิและนเิวศ ขณะทีอ่ตัลกัษณ์
และการเลื่อนไหลจะท�ำให้เห็นมุมคิดของการประกอบสร้างความหมายผ่าน
อาหารของกลุ่มคน 

	 “คนท�ำครัว”: การวิจัยเรื่อง “ครัว อาหารและการกิน” ในช่วง
สามทศวรรษที่ผ่านมาท�ำให้เรื่องราวของอาหารและการจัดเตรียมอาหาร
ของครอบครัวที่ให้ความส�ำคัญกับการจัดล�ำดับชั้น (hierarchy) ของสมาชิก
ในครอบครัว ดังเห็นจากสิทธิในการได้อาหารของสมาชิกแต่ละราย บทบาท
ทางเพศ รสนิยม การแบ่งปัน การรวมกลุ่ม พิธีกรรม ฯลฯ (Ceccarini, 2010) 
ในมติดิงักล่าว ครวัจึงสะท้อนให้เห็นความสัมพันธ์เชงิอ�ำนาจน�ำเสนอผ่านครวั
และโต๊ะอาหาร โดยเฉพาะบทบาททางเพศเป็นประเด็นที่มีการกล่าวถึงมาก
ที่สุด (DeVault, 1994) กล่าวคือ แม้จะพบผู้ชายท�ำอาหารในหลายสังคม แต่
โดยทัว่ไปการท�ำอาหารกลับเป็น “งาน” ของผูห้ญงิ ในมมุหนึง่ อาจมองว่านั่นคอื
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อ�ำนาจของผู้หญิงในห้องครัวที่สามารถจัดการมื้ออาหารแต่ละวันให้สมาชิก
ในครอบครัว มีสิทธิในการเลือกวัตถุและการปรุงรสชาติ ตามความชอบใจ 
แต่ความเป็นจรงิกลบัพบว่า ผูห้ญงิมกัเลอืกและ/หรอืปรบัการปรงุแต่งอาหาร
ให้ถูกจริตหัวหน้าครอบครัว อาจจะเป็นพ่อบ้าน (สามี) หรือผู้อาวุโสฝ่ายชาย 
(และรวมถึงลูก) เป็นล�ำดับแรก ซึ่งนั่นเท่ากับอ�ำนาจในการควบคุมการปรุง
แต่งอาหารที่แท้จริงอยู่ในมือของฝ่ายชาย ฝ่ายหญิงเป็นเพียงผู้ปรุงแต่ง (งาน
หรือการท�ำหน้าที่) อยู่ในครัวเท่านั้น (Cai, 2001 และ Duruz & Khoo, 
2015) หรือในบางสังคม เช่น แม่บ้านชาว Mende แห่งป่า Gola ในทวีป
แอฟริกาตะวนัตก ปรงุอาหารโดยมจุีดประสงค์เพ่ือหวงัผลทางเศรษฐกจิและผล
ประโยชน์ทางสังคมที่จะได้รับจากฝ่ายชายที่ออกไปแสวงหาทรัพยากรนอก
บ้าน จะเห็นได้ว่า ฝ่ายหญิงได้รับประโยชน์มากมายจากการวางต�ำแหน่ง
แห่งที่ในฐานะ “แม่ครวั” หรอืผูค้วบคุมครัวที่มีนยัยะเรื่องอ�ำนาจและการต่อ
รองในการใช้ชวีติทั้งสิ้น (Leach, 1991)   

	 “การปรุง” และ “การกิน”: ประสบการณ์ในห้องครัว: การท�ำ
อาหารเป็นการผสมผสานวฒันธรรม ผ่านวตัถดุบิและวธิกีารปรงุแต่งเข้าด้วยกนั 
เกิดการเปล่ียนแปลงในตัววัตถุดิบท�ำให้เกิดการสร้างสรรค์สิ่งใหม่เพ่ือสร้าง
คุณค่าบางประการ (Short, 2006) ดังที่ Fox (2015) ชี้ให้เห็นว่า วัตถุดิบ
ส่วนใหญ่เมื่อปรุงสุกจนเป็นอาหารจะกลายเป็นสิ่งที่มีคุณค่ามากกว่าตอนท่ี
ยงัเป็นวตัถดุบิ อกีทัง้ การสร้างสรรค์ดงักล่าวมกัถูกปรบัปรงุจนเกดิความพอใจ
ในรสชาติและหน้าตา ทั้งตัวผู้ปรุงและ/หรือผู้กิน เกิดการสร้างมาตรฐาน
การปรุงแต่งกลายเป็นสูตรอาหารที่ก�ำหนดส่วนผสมไว้ชัดเจนและ/หรือ
คาดคะเนตามความรู้สึกของผู้ปรุงอาหาร จนเกิดเป็นสูตรลับที่รู้กันเฉพาะคน
หรือกลุ่ม (Bourdieu, 1984; Coveney, 2000) ขณะเดียวกัน การท�ำอาหาร
ยงัมรีปูแบบหลากหลายตามแต่ผู้คนจะตกลงกนั เหตุนี ้ประสบการณ์ท่ีเกดิขึน้
ระหว่างคนกบัครวัจึงไม่สามารถแยกออกจากบรบิทของสงัคมและวฒันธรรมที่
เราอาศัยอยู่ เช่น ชาติพันธุ์ ศาสนา นิเวศ บุคลิกภาพและจริตของตัวบุคคล 
เป็นต้น ซึ่งถือเป็นจุดเริ่มต้นของกระบวนการปรุงและกิน 
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	 มือ้อาหาร: ความสมัพันธ์ทางสังคม เศรษฐกจิและนเิวศ อาหารม้ือ
มักถูกจัดการด้วยเงื่อนไขของรูปแบบการท�ำงานของแต่ละคนและสังคม 
แต่เมื่อสังคมมีความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ มื้ออาหารถูกจัดสรรขึ้นเพื่อ
ตอบโจทย์ในเชงิโภชนาการด้วยชดุค�ำอธบิายต่าง ๆ  เช่น เราควรกนิอาหารให้ครบ 
3 มือ้ โดยให้ความส�ำคัญกบัมือ้เช้าซึง่ร่างกายต้องการพลงังานและโภชนาการทีด่ี
ในการขบัเคลือ่นชวีติตลอดทัง้วนั หรอืม้ือเย็นหรือค�่ำก็กินพอประมาณ เพราะ
เม่ือเข้านอน ร่างกายเราแทบไม่ได้ใช้พลังงาน (Fieldhouse, 1995) สิง่เหล่านี้
ล้วนสะท้อนกฎเกณฑ์ในการก�ำหนดความถี่จนเกิดเป็นมื้ออาหาร และรวมถึง
การเลือกประเภทอาหารและการปรุงแต่งให้เหมาะกับมื้อต่าง ๆ  

	 แต่สิ่งที่น่าสังเกตคือ กฎเกณฑ์ที่ใช้ควบคุมมื้ออาหารยังเผยให้เห็น
ความสัมพนัธ์ทางสังคมของผูท้ีเ่กีย่วข้องและโอกาสในการท�ำอาหารบางประเภท
ที่ถูกมองว่าเป็นมื้อพิเศษจะมีคุณค่าสูงกว่าโอกาสอื่น กล่าวคือ การท�ำอาหาร
วนัธรรมดาจะมคีวามส�ำคัญน้อยกว่าการท�ำอาหารวันหยดุพิเศษหรอืวนัสดุสัปดาห์ 
การท�ำอาหารในตอนเย็นหรือตอนกลางคืนจะมีความส�ำคัญมากกว่าการท�ำ
อาหารมือ้กลางวันและเช้า เนือ่งจากผูป้รงุอาหารจะสร้างความแตกต่างให้ต่างจาก
ม้ือธรรมดาทีถู่กมองว่าเป็นมือ้ปกต ิโดยมจุีดประสงค์การสร้างมือ้พิเศษในวาระ
ที่ต่างกันไป เช่น ฉลองการท�ำงานเสร็จ ปาร์ตี้กับญาติสนิทและมิตรสหาย 
หรือเพื่อเฉลิมฉลองในเทศกาลส�ำคัญ เป็นต้น (Inness, 2001)

	 อัตลักษณ์และการเลื่อนไหล: เมื่ออาหารถูกเชื่อมโยงกับชาติหรือ
ชาติพันธุ์จะท�ำให้เกิดจินตนาการว่า อาหารนั้น ๆ จะต้องถูกท�ำให้มีแก่นสาร
และรากเหง้า (Essentialization) เพื่อแสดงใหเ้ห็นถงึความจรงิแท้และดัง้เดิม 
ซึ่งสอดคล้องกับโลกของครัวในยุคดั้งเดิมที่อาหารส่วนใหญ่มักประกอบด้วย
ส่วนผสมที่มีที่มาที่ไปไม่ไกลจากครัวเรือนหรือชุมชนนัก ตรงกันข้าม เม่ือ
โลกก้าวสู่ยุคที่มนุษย์เริ่มเดินทางแสวงหาโลกใหม่ โดยเฉพาะกับยุคปัจจุบัน 
การค้าที่เสรี เทคโนโลยีที่ก้าวหน้าและการติดต่อสื่อสารที่รวดเร็วพบว่ามี
การเคลือ่นย้ายวตัถุดิบในการปรงุแต่ง อกีท้ังยงัสามารถผลติและถนอมอาหาร
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ผ่านการบรรจุกระป๋อง การแช่แขง็และการเกบ็รกัษาด้วยวธีิต่าง ๆ  ท�ำให้อาหาร
มีการเคลื่อนย้ายจากทวีปหนึ่งสู่ทวีปหนึ่ง (Pollan, 2013; Almerico, 2014) 
เราสามารถจับจ่ายวัตถุดิบดังกล่าวผ่านซูเปอร์สโตร์ วัฒนธรรมการท�ำอาหาร
ในห้องครวัจงึเปลีย่นจากเดมิอย่างสิน้เชงิ เพราะมีวตัถดุบิจากทัว่โลกท�ำให้เกดิ
อาหารลูกผสม (ทั้ง hybrid และ fusion) มีการจัดสรรและหยิบยืม จนยากที่
จะแบ่งแยกเชือ้ชาตหิรอืเนือ้ในของอาหารจานนัน้ ๆ แต่กระนัน้กส็ามารถสร้าง
อตัลักษณ์ใหม่ได้โดย “เล่าเรือ่ง” เกีย่วกบัทีไ่ปทีม่าของอาหาร เกดิการเล่ือนไหล
ความหมายกลายไปตามบริบทที่เปลี่ยนไป (Kraidy, 2005)

	 จงึเหน็ได้ว่า ครวัเป็นพืน้ทีป่ฏสิมัพนัธ์ทางสงัคมของผูท้ีเ่กีย่วข้องกบัครวั 
ก่อเกิดเรือ่งราวหลากหลายทั้งความหมายของอาหาร การปรงุอาหาร วตัถดุบิ 
การกินและการสร้างอัตลักษณ์ ความหมายและความส�ำคัญของครัวจะมี
ความเลื่อนไหลผ่านกาลเวลา ขณะที่การปรุงแต่งจะพบว่า อาหารมีส่วนผสม
ไม่เพียงวัตถุดิบ หากยังรวมถึงวัฒนธรรมและความรู้ที่หลากหลายที่แสดงให้
เห็นอัตลักษณ์ กล่าวโดยสรุป “ครัว: การปรุงและการกิน” จึงเป็นพื้นที่ของ
ประสบการณ์ที่สะท้อนให้เห็นจุดเริ่มต้นของการปรุงแต่งอาหารท่ีมี “คน” 
และ “ครัว” สัมพันธ์ต่อกัน รวมถึงยังเผยให้เห็นความสัมพันธ์ทางสังคม
ผ่านห้องปรุงรสที่แฝงไปด้วยพื้นที่ที่มีนัยทางสังคมวัฒนธรรม ประสบการณ์
ชีวิตผ่านการจดัระเบียบความส�ำคัญผ่านมื้อและส�ำรับอาหาร ตลอดจนท�ำให้
ทราบที่มาที่ไปของอาหารจานที่แฝงไปด้วยความหลากหลายทางวัฒนธรรม 
ก่อนประกอบสร้างเรื่องราวจนเกิดอัตลักษณ์ในส�ำรับอาหาร

	 จากที่กล่าวข้างต้น แนวคิดมานุษยวิทยาครัวมีส่วนที่ทับซ้อนกับ
แนวคิดมานษุยวทิยาอาหาร หรอืจะกล่าวว่ามานษุยวิทยาครวัคือส่วนเตมิเตม็
ให้มานษุยวทิยาอาหาร เพราะเป็นการท�ำความเข้าใจในขอบเขต บทบาทและ
หน้าที่ของอาหารที่เกี่ยวข้องกับมนุษย์ในมติต่ิาง ๆ โดยสะท้อนให้เหน็ผูค้นกนิ 
ผลิต เตรียม บริโภคและแลกเปลี่ยนอาหารกันอย่างไร ประเด็นต่าง ๆ  เหล่านี้ 
อาหารมีส่วนส�ำคัญท�ำให้เห็นภาพบางมิติของสังคมท่ีท�ำการศึกษา รวมถึง
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การมุ่งเน้นประเด็นการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคมและสิ่งแวดล้อมที่
ส่งผลกระทบต่ออาหารและผู้คน อาหารกับอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และ
อาหารกับสุขภาพ เป็นต้น (Kliein, & Watson, 2016). โดยความโดดเด่น
ของมานษุยวทิยาครวัจะเน้นความส�ำคัญกบันเิวศของ “place” และ “space” 
ที่สัมพันธ์กับครัวและผู้คน 

“ไทด่าน” : ผู้คนในพื้นที่ราบหุบเขา  

	 ด่านซ้ายเป็นอ�ำเภอหนึง่ของจังหวัดเลย ตัง้อยูใ่นภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื
ของประเทศไทย มีลักษณะทางกายภาพประกอบด้วยเทือกเขาสูงสลับที่ราบ
แคบ ๆ ที่ตั้งอยู่กลางหุบเขา และมีล�ำน�้ำหมัน เป็นล�ำน�้ำสายหลักไหลผ่าน
กลางที่ราบหุบเขา ลักษณะทางกายภาพดังกล่าวนับว่ามีอิทธิพลส�ำคัญต่อ
การก�ำหนดรปูแบบการด�ำเนนิชวีติประจ�ำวนัของคนท้องถิน่ในอ�ำเภอด่านซ้าย
หรือ “คนไทด่าน” จนท�ำให้เกิดวิถีการด�ำเนินชีวิตเฉพาะทั้งมิติการด�ำรงชีพ 
ความเชื่อและฐานทรัพยากรทางธรรมชาติ (เอกรินทร์ และคณะ, 2555; 
เอกรินทร์ และคณะ, 2564) 

	 ในมติิความเป็นมา ความเชือ่และประเพณ ีชาวบ้านเล่ากนัว่า บรรพบรุษุ
อพยพมาหลวงพระบาง ประเทศลาว เมือ่หลายร้อยปีก่อน จึงท�ำให้คนท้องถิน่
ส่ือสารด้วยส�ำเนียงคล้ายกับคนลาวหลวงพระบาง ประการส�ำคญัยงัมคีวามเช่ือ
ทีม่ลีกัษณะเฉพาะ กล่าวคือ คนไทด่านนบัถอืพทุธศาสนาควบคูไ่ปกบัการนบัถอืผี 
ดังเห็นจากขนบธรรมเนียม เช่น ความเชื่อเรื่องผี ความเชื่อเจ้าพ่อกวนและ
เจ้าแม่นางเทยีม (ผูน้�ำจิตวญิญาณและผูท้�ำหน้าทีต่ดิต่อกบัวญิญาณบรรพบรุษุ) 
เป็นต้น คนไทด่านยงัเชือ่กนัว่า ตามป่า ตามภเูขา ถ�ำ้ แม่น�ำ้ ห้วย หนอง คลอง บึง 
และรอบหมู่บ้านจะมีดวงวิญญาณสิ่งศักดิ์สิทธิ์อาศัยอยู่ ผู ้ใดละเมิดหรือไม่
เคารพบูชาจะได้รับอันตราย เจ็บไข้ ได้ป่วย หรือประสบเคราะห์กรรมต่าง ๆ 
นานา ปัจจุบันความเชือ่เหนอืธรรมชาตยิงัคงปรากฏอยูใ่นโลกทัศน์ทางความเช่ือ
ของคนไทด่าน เพียงแต่ธรรมเนียมปฏิบัติไม่เข้มงวดเท่าสมัยก่อน (เอกรินทร์ 
และคณะ, 2555)
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	 สังคมคนไทด่านเป็นแบบเครือญาติ มีความเป็นอยู่แบบพึ่งพาอาศัย
และเคารพผู้อาวโุสในชมุชน ส่วนวถิกีารด�ำรงชพีในอดตี คนไทด่านท�ำการเกษตร
เป็นอาชพีหลกั เล้ียงสตัว์ ปลกูข้าวโพด แตง ถัว่และข้าวนาด�ำบนทีร่าบแคบ ๆ 
ส่วนพื้นที่สูงบนภูเขาจะท�ำไร่เลื่อนลอยปลูกข้าวไร่และข้าวโพดเลี้ยงสัตว์
แบบยังชีพ กล่าวคือ ชาวบ้านจะเปลี่ยนพื้นที่เพาะปลูกไปเรื่อย ๆ แล้วปล่อย
ให้พื้นที่เดิมรกร้างแล้ววนกลับมาท�ำที่เดิมอีกครั้ง โดยไม่มีการไถ อุปกรณ์ที่
ใช้ท�ำการเกษตรจะเป็นเครื่องมือการท�ำเกษตรพื้นบ้าน กระทั่งมีรถไถเข้ามา
ในชุมชนเมื่อประมาณ 30 กว่าปีก่อน เกษตรกรจึงเริ่มหันมาปลูกพืชเชิงเดี่ยว
พร้อมกับการใช้เทคโนโลยีและสารเคมีทางการเกษตรอย่างเข้มข้น อย่าง
ข้าวโพดเล้ียงสตัว์ ขยายพืน้ทีย่งัผนืป่าจนเกิดเป็นเขาหวัโล้น ท�ำให้ฐานทรพัยากร
อาหารจากธรรมชาตลิดลง ขณะเดยีวกนั วถีิเกษตรสมยัใหม่แบบดงักล่าวกส่็งผล
ท�ำให้คนไทด่านนิยมบริโภคอาหารจากรถพุ่มพวงและอาหารตลาดที่ปรุงแต่ง
เป็นอาหารถุงพร้อมบริโภค รวมถึงอาหารแช่แข็งพร้อมกินจากซูเปอร์สโตร์ 
(เอกรินทร์ และคณะ, 2560)

	 ส่วนบ้านเรือนที่อยู่อาศัยพบว่า มีทั้งบ้านรูปแบบสมัยเก่าและใหม่
ตัง้เรียงรายตามทีลุ่ม่น�ำ้หมนั กรณบ้ีานเก่าพบว่ามหีมูบ้่านทีม่ปีระวตักิารก่อตัง้
มาอย่างยาวนานหลายหมู่บ้าน เช่น บ้านเหนือ บ้านด่านซ้าย บ้านเก่าและ
บ้านนาดี ยังพบเรือนไม้เก่าจ�ำนวนหลายสิบหลัง มีขนาดที่แตกต่างกัน มีทั้ง
เรอืนเด่ียวและเรอืนหมู ่ซึง่มเีรอืนครวัเป็นองค์ประกอบส�ำคญัทางสถาปัตยกรรม
พื้นบ้านไทด่านอย่างหนึ่ง    

เปิด “ครัวไทด่าน” 

	 เปิดครัวไทด่านเป็นการท�ำความเข้าใจเรื่องราวของวิถีคนไทด่านใน
เรื่องการอยู ่อาศัยและวิถีการท�ำกินประกอบด้วยเรือนและครัวไทด่าน, 
เครือ่งครวัไทด่านทีเ่ผยให้เหน็ความหลากหลายทางภมูปัิญญา, ส�ำรบั “ไทด่าน”:  
กินอยู่อย่างหลากหลาย, เรื่องของมื้อหลัก, การปรุงแต่ง, อาหารตามฤดูกาล
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และการถนอมอาหาร เพื่อเป็นพื้นฐานการท�ำความเข้าใจประสบการณ์ของ
คนไทด่านและครัว  

	 เรือนและครัวไทด่าน

	 สมยัก่อน คนไทด่านจะสร้างทีอ่ยูอ่าศัยด้วยวสัดุธรรมชาติทีห่าจากป่า 
ส่วนขนาดของบ้านจะขึ้นอยู่กับฐานะทางเศรษฐกิจของแต่ละครอบครัว 
กล่าวคือ คนทั่วไปสร้างบ้านหลังย่อม ใช้วัสดุหาง่ายตามธรรมชาติ ส่วนผู้มี
ฐานะดีจะสร้างบ้านถาวร เป็นเสาไม้เนื้อแข็ง ถากเป็นเสากลม พื้นแป้น
ฝากระดาน (พื้นแป้น ฝาแป้น หมายถึง ไม้กระดานที่เลื่อยเป็นแผ่นๆ จากไม้
เนื้อแข็ง) หลังคามุงด้วยแป้นเกร็ด (กระเบื้องไม้) ก่อนเปลี่ยนมาเป็นสังกะสี
และกระเบือ้งในยคุหลงั บ้านนิยมปลกูเป็นทรงมะลลิา มจีัว่ มรีะเบยีงหน้าบ้าน 
ทัง้น้ี เรอืนไทด่านส่วนใหญ่ประกอบด้วย 3 ส่วนคือ ตวัเรอืนทีใ่ช้เป็นทีห่ลับนอน 
ชานเรือนและเรือนครัว  

	 ตวัเรือน: ตวัเฮือนมกัเป็นเฮอืนห้องเดยีว มีประตเูข้าออกเพยีง 2 บาน 
ส่วนห้องอาจจะมีห้องโถงเล็กและใหญ่ขึ้นอยู่กับฐานะทางเศรษฐกิจของ
แต่ละครอบครวั ตวัห้องแบ่งกันอยูด้่วยผ้ากัน้อย่างง่าย ๆ ถ้าบ้านไหนมหีิง้พระ
จะตัง้ไว้ทีม่มุใดมมุหน่ึงของห้อง พ้นจากตวัเรอืนจะเป็นห้องโถงเปิดโล่งระดบัเดยีว
กบัห้องนอน ขณะทีห้่องนัง่คุยพบปะสงัสรรค์จะใช้เป็นทีน่ัง่กนิข้าวของครอบครวั  

	 ชานเรือน: ชานเรือนจะสร้างอยู่ระหว่างตัวบ้านและครัว มีบันไดขึ้น
ตรงริมหรอืกลางชานเฮอืน ชานเรอืนจะมีพืน้ทีไ่ว้วางโอ่งน�ำ้และไห เจ้าของบ้าน
จะเอาไว้เป็นที่ล้างจานและล้างเท้า ก่อนขึ้นเฮือนใหญ่ บางครอบครัวจะสร้าง
เล้าข้าวหรือยุ้งข้าวไว้อีกฟากหนึ่งของชาน เพื่อสะดวกในการตักข้าวไปสี
ในแต่ละคร้ัง หรอือาจสร้างยุง้อยูใ่กล้ตวับ้านเป็นการป้องกนัขโมยในตัว บางเทศกาล
จะใช้ชานเรือนเป็นที่ชุมนุม เช่น วงเหล้าในเทศกาลสงกรานต์และปีใหม่ 
เป็นต้น 
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	 เรือนครัว: เมื่อก่อนครัวไทด่านมักสร้างติดตัวเฮือนข้างใดข้างหนึ่ง
หรือไม่ก็ติดกับชานเรือน บางบ้านมีพื้นที่มาก อาจสร้างครัวอยู่คนละฟากกับ
ตวับ้านโดยมชีานเรอืนกัน้กลาง ภายในเรือนครัวจะมเีครื่องครัวทีส่�ำคัญ ได้แก่ 
เตาไฟ หม้อนึง่ข้าว หวดน่ึงข้าว กระเบยีน หม้อแกง มีด เขียง ครก สาก กระบอก
เก็บสากและไม้ด้าม ถ้วยชาม ฯลฯ ซึ่งจะกล่าวรายละเอียดเฉพาะเครื่องครัว
ที่ส�ำคัญของคนไทด่านในหัวข้อถัดไป 

	 คนไทด่านจะใช้เตาไฟที่ปั้นจากดินเหนียว ท�ำกันเองในครัวเรือน ปั้น 
(ขึ้นรูป) เตาตามใจชอบแต่ต้องให้วางหม้อนึ่งและหม้อแกงได้ เตาจะใช้กบัฟืน
ทีห่าได้จากไร่หรือจากการโค่นต้นไม้ที่ไม่ใช้ท�ำประโยชน์แล้ว การตัง้เตาจะตัง้
บนพื้นที่ท�ำจากดินเหนียวเป็นแท่นสี่เหลี่ยม มกีรอบท�ำจากไม้ กรอบเตาจะ
เล็กหรือใหญ่ก็แล้วแต่พื้นที่ครัวของแต่ละบ้านเช่นกัน รอบเตาสามารถวางไม้
คีบถ่าน วางหม้อหรือผึ่งอาหารให้เย็นก่อนน�ำไปปรุงอาหาร เช่น พริก หอม 
กระเทียม ที่เผาแล้ว ส่วนด้านบนเตาจะมีชั้นที่ห้อยมาจากเพดานครัวหรือ
ที่เรยีกกันว่า “หิง้ข่า” ซึง่สร้างจากไม้ท�ำเป็นตะแกรงห่าง ๆ  ใช้แทนตูเ้ยน็สมยัใหม่
ส�ำหรับเกบ็อาหาร เช่น พริกแห้ง หอม กระเทยีม เนือ้แห้ง ปลาแห้ง เมลด็พนัธ์ุ
ที่ต้องเก็บไว้ใช้ในปีต่อไป หรือหวดนึ่งข้าว กระติบข้าวหรือแอบข้าวที่ย่างไว้
กันมอดแมลงกัด  ปัจจุบันครัวส่วนใหญ่เปลี่ยนมาใช้เตาอั้งโล่หรือเตาแก๊ส

	 อย่างไรกต็าม ในปัจจุบนัคนไทด่านรุ่นหลังที่ประสงค์สร้างเรือนใหม่
จะมีรูปแบบร่วมสมัย คือ บ้านก่ออิฐถือปูน หรือเรือนครึ่งตึก (ชั้นล่าง) ครึ่งไม้ 
(ชั้นบน) เนื่องจากไม้คุณภาพดีที่จะน�ำมาสร้างบ้านหายากและมีราคาสูง 
จึงท�ำให้รูปแบบการสร้างเรือนและเรือนครัวจะปรับเป็นห้องครัวสมัยใหม่ 
เพือ่ให้สอดคล้องกบัวสัดกุ่อสร้างทีเ่ปลีย่นไป ส่วนรปูแบบครวัไทด่านแบบเดมิ
จะปรากฏเฉพาะเรอืนไทด่านทีส่ร้างตัง้แต่สมยัก่อนทีค่นรุน่หลงัดแูลและหมัน่
ซ่อมแซมให้ใช้งานได้ แต่เป็นที่น่าสังเกตว่า แม้ครัวจะเปลี่ยนไปแต่อปุกรณ์ครวั
หลายอย่างยังคงปรากฏอยู่ในห้องครัวสมัยใหม่       
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	 เครื่องครัวไทด่าน: ความหลากหลายทางภูมิปัญญา

	 เครื่องครัวของคนไทด่านไม่ได้เป็นแค่อุปกรณ์ส�ำคัญในการปรุงแต่ง 
หากยังสะท้อนให้เห็นรูปแบบการปรุงแต่งอาหารผ่านเครื่องครัวดังกล่าว 
เครื่องครัวหลัก ๆ ประกอบด้วย หม้อนึ่ง หวด กระเบียนและหม้อแกง  

	 หม้อนึ่ง (ข้าว) และหวด: หม้อนึ่งข้าวเป็นภาชนะหลักในครัวท�ำจาก
หม้ออะลูมิเนียม ขนาดรูปทรงแตกต่างกันไปในแต่ละครัวเรือน ด้วยเหตุที่
คนไทด่านกนิข้าวเหนยีวเป็นหลกั หม้อนึง่ข้าวจะใช้คู่กบัหวด จกัสานจากไม้ไผ่ 
แต่ละครัวเรือนจะมีหวดติดครัวอย่างน้อย 2 ใบ ใบหนึ่งส�ำหรับนึ่งข้าวและ
อกีใบส�ำหรบันึง่ผกั ปัจจบุันชาวบ้านเปลี่ยนมาใช้หม้อนึง่อะลมูเินยีมและหวด
เป็นภาชนะหลัก 

	 กระเบียน: กระเบียนเป็นอุปกรณ์ครัวที่คนไทด่านใช้ “ปงข้าว” คือ
การเอาข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้ว มาเทลงในกระเบียนแล้วพลิกกลับไปมาให้
เย็นก่อนบรรจุใส่กระติบข้าว เพื่อให้ไอน�้ำระเหยออกไปก่อน เวลาน�ำข้าวใส่
กระตบิจะได้ไม่เละ แฉะ หรอืเหนยีวเกนิไป ประการส�ำคัญจะท�ำให้ข้าวไม่บดูเรว็ 
ปั้นไม่ติดมือ ส่วนตัวกระเบียนอาจท�ำมาจากไม้เนื้อแข็งแกะสลักให้เป็นหลุม
วงกลมหรอืสีเ่หลีย่ม ส่วนขนาดแล้วแต่ความต้องการใช้ในบ้านน้ัน ๆ กระเบียน
จะใช้คู่กับไม้ด้ามที่ท�ำจากไม้เนื้อแข็งหรือไม้ไผ่ ปัจจุบันกระเบียนส่วนมาก
สานจากไม้ไผ่ เพราะไม้เนื้อแข็งหายาก

	 หม้อแกง: สมัยก่อนหม้อแกงท�ำจากดินเหนียวเก็บความร้อนได้ดี 
สมยัใหม่นีใ้ช้หม้ออะลูมิเนียมหรือสเตนเลส คนไทด่านส่วนมากปรงุแต่งส�ำรบั
อาหารเป็นแกงส่วนใหญ่ สมัยก่อนจึงไม่ค่อยมีกระทะเหล็กไว้ในครัวส�ำหรับ
ผัดเหมือนปัจจุบัน ถ้ามีก็เอาไว้กวนขนมเท่านั้น  

	 นอกจากนี้ ในครัวยังมีไหส�ำหรับใส่เพื่อถนอมอาหารไว้กินทั้งปี อาทิ 
ปลาร้า หน่อไม้ดอง เกลือ บางบ้านจะมีตู้กับข้าว ชั้นเก็บถ้วยจาน โอ่งเก็บ
ข้าวที่สีแล้ว หากบ้านไหนมีครัวขนาดใหญ่จะใช้เป็นที่กินข้าวของครอบครัว 
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	 ส�ำรับ “ไทด่าน”: กินอยู่อย่างหลากหลาย 

	 วิถีคนไทด่านส่วนใหญ่อิงอยู่กับวิถีการเกษตร ใช้ชีวิตอยู่ในนาและไร่ 
ส่งผลท�ำให้การกินอยู่อิงกับนิเวศรอบตัวที่หยิบหาง่าย โดยจะกินข้าวเหนียว
เป็นอาหารหลักควบคู่กับกับข้าวหรืออาหารที่ท�ำขึ้น โดยการปรุงแต่งส�ำรับ
อาหารประเภทต่าง ๆ เช่น แกงมักใช้ส่วนผสมหลักเพียง 2-3 ชนิด เช่น พริก 
ตะไคร้ และหอมแดง หรืออาจเป็นแจ่ว เป็นต้น เป็นวัฒนธรรมการกินอยู่ของ
คนไทด่าน  

	 ข้าวงาย, ข้าวสวย, ข้าวแลง: มือ้หลกัของคนไทด่าน คนไทด่านส่วนใหญ่
กินอาหาร 3 มื้อ คือ “ข้าวงาย” คืออาหารมื้อเช้า “ข้าวสวย” คืออาหารมื้อ
กลางวัน และ “ข้าวแลง” คืออาหารมื้อเย็น อย่างไรก็ตาม เวลาของแต่ละมื้อ 
แต่ละครัวเรือน และแต่ละหมู่บ้านอาจไม่เหมือนกัน เพราะด่านซ้ายเป็นพื้นที่
เกษตรกรรม เช่น ชาวบ้านบางหมู่บ้านอาจต้องออกจากบ้านแต่เช้ามืดเพื่อ
เดนิทางไปยงันาและไร่ที่อยู่ไกลบ้าน ท�ำให้บางครวัเรอืนต้องกนิอาหารแต่เช้า 
ขณะท่ีอกีหลายครวัเรอืนอาจกนิเวลาสาย ๆ  หลงัจากท�ำงานเช้าเสร็จ บางครวัเรอืน
อาจกนิแค่เพยีงรองท้อง ด้วยอาหารทีป่รงุอย่างง่าย จะกนิเป็นกิจจะลักษณะ
หรือกินรวมกันทั้งครอบครัวอีกครั้ง ราว 9-10 โมงเช้า จึงพากันเรียกอาหารที่
ผิดเวลาไปนี้ว่า “กินงายแก่” เพราะหากเลื่อนอาหารมื้อเช้าไปกินเป็นอาหาร
มื้อกลางวันอาจเลยเวลา ส่วนมื้อเย็นจะกลับมากินที่บ้านตอนหัวค�่ำ (ราว 
1-2 ทุ่ม) ส่วนชาวบ้านที่ไม่ต้องออกไปท�ำการเกษตรนอกบ้านจะกินอาหาร
ปกติ หากไม่นับวัฒนธรรมใหม่ที่เข้ามา เช่น การซื้ออาหารถุงจากตลาดหรือ
การกนิอาหารตามร้านอาหาร คนไทด่านส่วนใหญ่จะนยิมกนิข้าวทีท่�ำกนิกนัเอง
ที่บ้าน 

	 การปรุงแต่ง: หลากวิธี หลายส�ำรับ การท�ำอาหารของคนไทด่านมี
การปรุงหลายวิธี เช่น ลาบ อ่อม ปิ้ง ย่าง คั่ว นึ่ง ลวก หมก เอาะ ต้ม ซุป เผา 
จี่ รม ดอง ต�ำ แจ่ว ป่น เมี่ยง ฯลฯ ซึ่งรสชาติอาหารของไทด่านส่วนใหญ่มักมี
รสไม่จัด ยกเว้นอาหารที่มีรสชาติเผ็ดน�ำอย่างแจ่ว นอกจากนี้คนไทด่านยังใช้
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ผักพ้ืนบ้านเป็นส่วนประกอบส�ำคัญในการปรงุอาหาร เช่น ก้อย มก้ีอยผกัเมก็ 
ก้อยผักพาย ซุป มีซุปเห็ด ซุปมะเขือและซุปหน่อไม้ ต�ำ มีต�ำบักหุง (ส้มต�ำ) 
ต�ำแตงและต�ำถัว่ เป็นต้น การปรงุอาหารมกัจะใส่หวัหอม กระเทยีม ข่า ตะไคร้ 
ข้าวเบือ (ข้าวเหนียวต�ำละเอียดแล้วผสมน�้ำ) ข้าวคั่ว เกลือ ปลาร้า และน�้ำ
ผักสะทอน จนเกิดรสชาติที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะถิ่น การปรุงแต่งจึงมีวธิี
หลากหลาย สรุปได้ดังนี้ 

	 แกงและต้ม: แกงและต้มเป็นการปรุงอาหารที่ใช้เครื่องแกงและใส่
อาหารลงไปในน�้ำท่ีพอเหมาะ ก่อนปล่อยให้เดือด แกงของคนไทด่านมัก
เรียกชื่อตามประเภทของเนื้อสัตว์และเครื่องปรุงที่ใส่ นอกจากนี้ แกงจะใส่
ผักต่าง ๆ เช่น แกงไก่ใส่ฟัก แกงปลาใส่หน่อไม้ส้ม หรือใส่เฉพาะผัก อย่าง 
แกงหน่อไม้ แกงบอน แกงขี้เหล็ก แกงเห็ด ฯลฯ หากเป็นต้มจะไม่ใส่ผัก
นอกจากแต่งกลิ่นและปรุงรส เช่น ต้มส้มปลา ต้มส้มกบ ต้มไก่ ต้มเห็ด

	 อ่อม: “อ่อม” ปรงุแต่งคล้ายกบัแกง แต่ใส่น�ำ้น้อยกว่าแกง คือ ใส่เพยีง
น�้ำขลุกขลิก วัตถุดิบจะใส่พวกเนื้อสัตว์และผักต่าง ๆ โดยจะใส่ผักมากกว่า
เนื้อสัตว์ เช่น อ่อมเนื้อ อ่อมกบ อ่อมเขียด อ่อมไก่ ฯลฯ 

	 เอาะ: เอาะเป็นการปรุงแต่งทีม่กัใช้เนือ้สัตว์เลก็หรอืสตัว์ทีส่กุง่าย เช่น 
เอาะปลา เอาะฮวก เอาะไข่มด เอาะกุ้ง ฯลฯ

	 อุ: อุปรุงแต่งคล้ายกับอ่อมและเอาะ แต่จะใช้เนื้อสัตว์เป็นหลัก ผัก
เป็นเพียงแต่งกลิ่นและรสเท่านั้น เช่น อุเนื้อ อุไก่ ฯลฯ 

	 ลาบและก้อย: ลาบและก้อยเป็นอาหารทีไ่ม่มผีกัเป็นส่วนประกอบหลกั 
ผักจะใช้เป็นเครื่องแต่งกลิ่นเท่านั้น ลาบจะใช้เนื้อสัตว์ที่สับละเอียด ปรุงแต่ง
ด้วยพืชผักสมุนไพรพื้นบ้านต่าง ๆ กินร่วมกับผักสด เช่น ลาบเนื้อ ลาบหมู 
ลาบไก่ ลาบเป็ด ฯลฯ ส่วนก้อยจะปรงุเหมอืนกับลาบแต่ไม่นยิมท�ำให้สกุ และ
ไม่ต้องสับให้ละเอียด เช่น ก้อยปลา ก้อยกุ้ง ก้อยไข่มดแดง ฯลฯ 
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	 ซุป: ซปุจะปรงุออกเป็นทัง้รสธรรมดาและซุปทีป่รงุแต่งรสออกเปรีย้ว
แล้วแต่ประเภทของผักที่น�ำมาท�ำ รสออกเค็ม และเผ็ด ใช้ผักเป็นเครื่องปรุง
ส�ำคญัหรอืเครือ่งปรงุหลกั ผกัทีใ่ช้จะท�ำให้สกุก่อน เช่น ผกักดู ผกัสร้าง ผกัชะอม 
หน่อไม้สับ แล้วต้มในน�้ำย่านาง มะเขือเผา เห็ดลวก ฯลฯ  

	 หมกและนึ่ง: หมกเป็นการท�ำอาหารโดยใช้ใบตองห่อแล้วน�ำไปนึ่ง
หรอืป้ิง การปรงุจะน�ำเนือ้สตัว์หรือหน่อไม้ คลกุเข้ากนักบัเครือ่งปรงุ ส่วน “นึง่” 
เป็นการประกอบอาหารที่ท�ำให้สุกโดยใช้ไอน�้ำ การท�ำอาหารประเภทนึ่งที่
คนไทด่านนิยมท�ำกันคือ นึ่งปลาและนึ่งกบ 

	 ป้ิงและย่าง: ปิ้งและย่างเป็นการท�ำอาหารให้สุกโดยใช้ความร้อนผ่าน
อาหารบนตะแกรง หรือใช้ไม้เสียบ  

	 คั่ว: คั่วเป็นการท�ำอาหารให้สุกโดยน�ำอาหารใส่กระทะ แล้วคั่วให้
อาหารสุกจนแห้ง 

	 ต�ำ: ต�ำเป็นอาหารที่ปรุงจากผักหรือผลไม้ โดยโขลกกับพริกและ
กระเทยีมให้ละเอียด แล้วใส่เครื่องที่จะต�ำ เช่น มะละกอ แตงกวา ถั่ว 

	 การปรุงแต่งที่สารพัดวิธีท�ำให้ส�ำรับไทด่านมีความหลากหลายในแง่
ประเภทของอาหาร ท�ำให้ไม่เกิดความจ�ำเจในการกนิ แม้ว่าจะใช้ส่วนผสมหลกั
เพียงไม่กี่ชนิด นอกจากนี้ การปรุงแต่งส�ำรับแต่ละประเภทก็ยากง่ายและ
สลับซับซ้อนแตกต่างกันไป ซึ่งขึ้นอยู่กับโอกาสการได้มาของวัตถุดิบและ
เงือ่นไขการท�ำงานในชีวิตประจ�ำวันของส�ำรบัเกษตรกร โดยเฉพาะคนไทด่าน
บางครัวเรือนที่ถูกรัดตัวด้วยการปลูกพืชเศรษฐกิจ เช่น อาหารประเภทต�ำ
มักเป็นที่นิยมของชาวไร่ เพราะปรุงแต่งง่ายและวัตถุดิบก็หาได้จากริมไร่และ
เชิงภ ูเป็นต้น     

	 หลากรส “แจ่ว” หลายแหล่งอาหาร: “แจ่ว” หรือน�้ำพริกเป็น
เครื่องจิ้มอาหารที่มีรสจัด ใช้เสริมอาหารประเภทอื่น ๆ ให้ได้รสชาติเข้มข้น 
ตามความต้องการของแต่ละคน เช่น แจ่วบอง ป่น น�้ำพริกที่ชาวบ้านนิยมกิน
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คือ แจ่วด�ำ แจ่วปลาร้า แจ่วกบ แจ่วปลาดุก แจ่วนก แจ่วปลาแห้ง แจ่วพริกจี่ 
แจ่วพริกเกลือ น�้ำพริกกะปิ ฯลฯ แจ่วแต่ละอย่างมีส่วนประกอบไม่เหมือนกัน 
แจ่วบางชนิดจะมีส่วนประกอบที่แตกต่างกันเล็กน้อย คนไทด่านนิยมกินแจ่ว
เกือบทุกมื้อ ไม่ว่าจะเป็นมื้อเช้าก็ต้องมีแจ่วด�ำหรือไม่ก็แจ่วพริกเกลือหรือ
แจ่วปลา หากเป็นฤดูฝนจะมแีจ่วกบ แจ่วเขยีด อแีงด กบขาเหลือง และกบหอน 
เป็นต้น แจ่วทกุอย่างกินกบัผกัสดหรอืไม่กผ็กัลวก ผกันึง่ เช่น ฤดหูนาว คนไทด่าน
จะกินแจ่วกับผักกาดสด ลวก และ/หรือนึ่ง เป็นต้น 

	 แจ่วจงึเป็นน�ำ้พรกิทีค่นไทด่านส่วนใหญ่จะท�ำในครวัเรอืน ส่วนประกอบ
ส�ำคัญในการปรุงคือ พริก กระเทียม น�้ำปลา ปลาร้า เกลือ และน�้ำผักสะทอน
หรือเครือ่งปรงุรสท้องถิน่ (ดูรายละเอยีดในหวัข้อการถนอมอาหาร) คนไทด่าน
จะกินแจ่วแทบทุกมื้อ โดยจะกินคู่กับข้าวเหนียวและมีพวกผักต่าง ๆ ที่หาได้
ในท้องถิ่น และในหน้าฝนก็จะรับประทานกับอาหารที่หาได้จากในป่า เช่น 
หน่อไม้ซ่ึงในพืน้ทีท่ีก่ารเข้าถงึแหล่งอาหารในเมอืงค่อนข้างยาก กจ็ะมอีาหาร
ที่ส�ำคัญคือหน่อไม้กับน�้ำพริก บางครั้งชาวไร่ที่ไปท�ำไร่บนภูสูงก็จะไปนอนที่
ไร่หลายวัน ก็จะใช้น�้ำพริกเป็นอาหารหลักของทุกวัน เพราะท�ำได้ง่ายและ
หาค่อนข้างง่าย นอกจากนี้แจ่วบางชนิดสามารถท�ำแล้วเก็บไว้รับประทาน
ค่อนข้างนาน เช่น แจ่วด�ำน�้ำผักสะทอนท�ำแล้วเก็บกินได้นาน เป็นต้น 

	 ส�ำรับไทด่านตามฤดูกาล วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารของ
คนไทด่านมีความแตกต่างกันทั้งประเภทและปริมาณอาหารโดยส่วนใหญ่
มักเป็นวตัถดิุบหรอือาหารจากแหล่งธรรมชาต ิซึง่ขึน้อยู่กับฤดูกาล เช่น ฤดฝูน
มีเห็ดและพืชผักมากมาย อย่างเห็ดขอน เห็ดผึ้ง เห็ดหน้าไค ผักหนอก และ
ผักกูด เป็นต้น ผลไม้ทีม่ใีนฤดนูีจ้ะเป็นมะกอก พอหลงัฝนตกมกัจะมนี�ำ้ท่วมขัง
ตามท้องนา ห้วย หนอง คลอง บงึ ต่าง ๆ จะม ีกบ เขยีด ปลา ป ูกุง้ หอย ผกับุง้ 
ผักแว่น และหากจับปลาได้มากก็จะน�ำมาท�ำปลาร้าหรือตากแห้งเก็บไว้กิน 
เมื่อย่างเข้าฤดูหนาว อาหารธรรมชาติจะคล้ายกับฤดูฝน แต่ปริมาณอาหาร
จะลดลง มีผักบางชนิดที่มีเฉพาะในฤดูนี้ เช่น ผักกระโดน ผักติ้ว ผักสะเม็ก 
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ส่วนช่วงฤดูร้อน อากาศค่อนข้างแห้งแล้ง แม้ปริมาณอาหารจะมีไม่มากเท่า
ฤดฝูนแต่ยงัพอมอีาหารบ้าง เช่น หน ูไข่มดแดง ผกัพืน้บ้านชนิด อย่างผกัหวาน 
ผักสะเดา กะทกรก ผักอีนูน ฯลฯ 

	 การถนอมอาหารหรืออาหารถนอม การถนอมอาหารของคนไทด่าน
จะท�ำกันหลากหลายวธิแีล้วแต่ชนดิอาหาร เช่น ตากแห้ง ย่างหิง้ข่า (เตาพืน้บ้าน) 
ดอง หมกั การท�ำเนือ้หมกัไว้กนิทัง้ปีโดยจะน�ำเอาเนือ้ใส่ในไห ก่อนน�ำผ้าขาวบาง
ปิด และมัดปาก แล้วเอาไปวางไว้ใกล้เตาไฟเพ่ือป้องกันแมลงวัน หรือใส่ 
“หญ้าหนอนตาย” ต้นหญ้าพันธุ์หนึ่งที่มีกลิ่นฉุนกันแมลงวันได้ดี นอกจากนี้

กย็งัมกีารดองหนังสตัว์ เช่น หนงัววัและควายกจ็ะได้คุม้ปีเช่นกนั ส่วนการหมกั 

ชาวบ้านจะหมกัใส่เหล้าเล็กน้อยเพือ่ไม่ให้หนงัเหนยีวจนเกนิไป รวมถงึหน่อไม้

ก็ดองในหม้อดินจะเก็บได้นาน อาหารถนอมจึงเป็นการเก็บอาหารประเภท

เนื้อสัตว์และพืชบางชนิดไว้กินนอกฤดูกาล เพื่อไม่ให้บูดเน่า ผลจากการ

ถนอมอาหารจะช่วยยืดอายุของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางด้านสี กลิ่น รส 

เนื้อสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ รวมถึง “น�้ำผักสะทอน”     

	 น�ำ้ผกัสะทอนคือ การถนอมอาหารทีผ่่านกระบวนการหมกัและเคีย่ว

จนกลายเป็นเคร่ืองปรงุรสทีม่กีลิน่เฉพาะตวัและยงัใช้เตมิแต่งท�ำให้ส�ำรบัต่าง ๆ 

เช่น ต�ำส้ม แจ่วด�ำ และแกงอีกหลายรายการ เพราะเมื่อเติมน�้ำผักสะทอนจะ

ท�ำให้อาหารเกดิรส “นวั” (กลมกล่อม) น�ำ้ผกัสะทอนจงึเป็นเหมือนเครือ่งปรงุรส

สามัญประจ�ำบ้านของคนไทด่านทีต้่องมีทกุบ้าน ประการส�ำคญัแต่ละครวัเรอืน

ยงัท�ำน�ำ้ผกัสะทอนส�ำรองไว้ให้ญาตพิีน้่องทีไ่ปท�ำงานต่างถิน่ เมือ่กลบับ้านกจ็ะ

น�ำเครือ่งปรงุรสดงักล่าวฝากตดิมือคนละ 2-3 ขวด เมือ่กลบัเข้าไปท�ำงานในเมอืง  

	 ส่วนกระบวนการผลติน�ำ้ผกัสะทอนมขีัน้ตอนซบัซ้อน นบัตัง้แต่การเก็บ

และหาใบผักสะทอน (ไม้ยืนต้น) ซึ่งปกติจะเป็นหน้าที่ของฝ่ายชาย เพราะ

ต้องปืนป่ายและเข้าไปหาที่ป่า โดยจะเลือกเก็บใบที่ไม่อ่อนและแก่เกินไปซึ่ง

อยู่ในช่วงปลายฤดูหนาวต่อต้นฤดูร้อน หลังจากนั้น ฝ่ายหญิงจะน�ำใบและ
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ยอดผักสะทอนที่เก็บมาล้างน�้ำให้สะอาด ก่อนน�ำใบลงไปต�ำในครกกระเดื่อง 
(ปัจจุบนัหลายครวัเรอืน ฝ่ายชายจะใช้เครือ่งตดัหญ้าป่ัน เพือ่เป็นการทุ่นเวลา) 

	 เมื่อต�ำใบผักสะทอนละเอียดได้ที่จะน�ำไปผสมกับน�้ำในปริมาณที่
พอเหมาะ หมักในโอ่ง ระหว่างการหมักต้องหมั่นคนผักสะทอนให้เข้ากับน�้ำ 
เพ่ือไม่ให้ใบผกัสะทอนเน่า เมือ่ครบ 3 คืน จึงกรองเฉพาะน�ำ้ใส่ลงกระทะใบบวั 
ตัง้ไฟและคนไปมาประมาณ 7-8 ชัว่โมง ระหว่างนัน้ต้องหมัน่ช้อนฟองออก เพือ่
ไม่ ให้ฟองตกเป็นตะกอนและไหม้ทีก้่นกระทะ จะท�ำให้เสยีรสชาต ิเคีย่วกระทัง่
น�้ำผักเปลี่ยนจากน�้ำสีเขียวกลายเป็นสีน�้ำตาลเข้ม แล้วพักให้เย็น ก่อนน�ำ
น�้ำผักสะทอนมากรองใส่ขวดแก้ว เก็บไว้กินได้คุ้ม (ทั้ง) ปี โดยไม่ต้องใส่ตู้เย็น  

	 กระบวนการหมกัและเคีย่วของแต่ละคนอาจมคีวามต่างในรายละเอยีด 
ซึง่จะส่งผลต่อรสและกลิน่ของน�ำ้ผกัสะทอน เช่น การเลือกสายพนัธุ ์ระยะเวลา
ในการเกบ็ยอดและใบ อาจเกบ็ใบที่อ่อนหรือแก่กว่า 7 วนั หรอืการหมกัใช้เวลา
นานเกิน 3 วัน หรือระยะเวลาในการเคี่ยว เหตุนี้ น�้ำผักสะทอนของแต่ละ
ครัวเรอืนอาจมรีสชาตแิละกลิน่ทีไ่ม่เหมอืนกัน หรอืทีค่นไทด่านว่า สตูรของใคร
ของมัน ยกเว้นท�ำผิดสูตรหรือขั้นตอนจะท�ำให้เน่าได้     

	 ปัจจุบัน การท�ำน�้ำผักสะทอนของคนไทด่านลดลงหลายครัวเรือน 
ด้วยเง่ือนไขทางเศรษฐกจิ สงัคมและสิง่แวดล้อม แต่ปรมิาณการท�ำน�ำ้ผกัสะทอน
หาได้ลดปริมาณลงเฉกเช่นจ�ำนวนครัวเรือน เนื่องจากคนไทด่านบางส่วนเกิด
การปรับตัว มีการท�ำน�้ำผักสะทอนให้กลายเป็นสินค้า ซึ่งสร้างความภูมิใจต่อ
เครื่องปรุงรสท้องถิ่นที่มีรสและกลิ่นเฉพาะ (จริยา, 2564)     

	 จะเหน็ได้ว่า อาหารถนอมของคนไทด่านมกีรรมวธิกีารท�ำท่ีหลากหลาย 
หากทว่า กรรมวิธีที่โดดเด่นคือ อาหารหมักดองซึ่งพบหลายตัวอย่างและเป็น
ที่นิยมกินในหมู่ชาวบ้าน อาทิ หน่อไม้ส้มและดองผักพื้นบ้านต่าง ๆ ดังนั้น 
หากพิจารณาอาหารหมักดองในมิติของโภชนาการถือเป็นการถนอมอาหาร
ที่มีมาช้านาน การหมักดองอาหารท�ำให้เกิดอาหารแบบใหม่ขึ้นหรือมีรสชาติ
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อาหารที่เปลี่ยนไป และยังท�ำให้คุณค่าของสารอาหารบางอย่างลดลงหรือ
อาจจะหายไป เช่น ในผลไม้จะมีวิตามินซีค่อนข้างมากเมื่อน�ำมาดองวิตามนิซี
กจ็ะหายไป หรอืผกับางชนดิมแีคลเซยีมค่อนข้างสงูเม่ือน�ำมาดองจะมปีรมิาณ
ของแคลเซียมลดลง แต่ในอาหารประเภทหมักดองจะมีโซเดียมค่อนข้างสูง
เพราะในการหมักดองอาหารจะใช้เกลือค่อนข้างมาก

	 กล่าวโดยสรุป ส�ำรับไทด่านและกินอยู่อย่างคนด่านซ้าย จึงเป็น
ประสบการณ์ปรุงแต่งและการกินที่เกิดขึ้นในพ้ืนท่ีครัวพบว่าในเชิงกายภาพ
ครวัไทด่านมรีปูแบบด้านองค์ประกอบของเรอืนไทย อปุกรณ์ครวั การสร้างเตาไฟ 
ฯลฯ คล้ายกับครัวในบริบทสังคมไทย (กุลกาญจน์, 2547) ขณะเดียวกัน 
การปรงุแต่งอาหารเป็นส�ำรบัอาหารนัน้กม็รีปูแบบท่ีใกล้เคยีงกับอาหารท้องถิน่
อสีานในหลายพืน้ที ่(รณดิา, 2550; วรรณวภิา, 2550) อย่างไรกต็าม การก่อเกดิ
วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทด่านในรูปแบบต่าง ๆ นับต้ังแต่มื้อของ
อาหาร ประเภทอาหาร เรือ่งราวของ “แจ่ว” อาหารพืน้บ้านประเภทน�ำ้พรกิที่
มากสตูร ส�ำรบัอาหารตามฤดกูาล อาหารถนอมวฒันธรรมน�ำ้ผกัสะทอน และ
ส�ำรบัไทด่านทีห่ายหรอืไม่นิยม วฒันธรรมอาหารเหล่านีจ้ะท�ำให้เหน็ภาพรวมว่า 
การกินอยู่อย่างคนไทด่านมีทางเลือกและความหลากหลายในการเข้าถึง
มือ้อาหารหนึง่ ๆ นัน้มคุีณค่าทั้งในแง่การแพทย์พืน้บ้านและโภชนาการดงัเหน็
ได้จากส�ำรบัไทด่านในฤดูกาลต่าง ๆ  หากเลอืกกนิให้เหมาะกบัตัวเอง ขณะเดียวกนั
การกินอยู่ก็คือภาพสะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงของระบบนิเวศ เศรษฐกจิ 
สังคมและวัฒนธรรม ดังเห็นได้จากการศึกษาส�ำรับไทด่านที่หายหรือไม่นิยม
ท�ำกิน อย่างไรกต็าม ส่ิงที่น่าฉุกคิดคือวัฒนธรรมกนิอยูอ่ย่างคนไทด่านทีก่ล่าว
ข้างต้นก�ำลังเปลี่ยนแปลงไป เนื่องจากในรอบ 3 ทศวรรษที่ผ่านมา ระบบ
การท�ำเกษตรแบบยังชีพเปลี่ยนมาเป็นเชิงพาณิชย์ท�ำให้คนไทด่านต้องเร่ง
การผลิต ประกอบการพัฒนาด้านเศรษฐกิจท�ำให้เมืองด่านซ้ายมีรูปแบบ
การค้าปลกีของห้างร้านเข้ามามบีทบาทมากข้ึน ดังเหน็ได้จากการเปลีย่นแปลง
ทางสงัคมและฐานทรพัยากรอาหารทีน่�ำมาปรงุแต่งพบว่า อาหาร “สมยัใหม่” 
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ที่ผ่านการผลิตแปรรูปที่ซื้อขายผ่านตลาด ร้านสะดวกซื้อและร้านค้าปลีกได้
เข้ามามีบทบาทต่อวิถีชีวิตคนไทด่านมากขึ้น  

ครัวไทด่าน: คน การปรุงแต่งและการกิน

	 การศึกษาครัวไทด่านในกรอบแนวคิดมานุษยวิทยาครัวพิจารณาได้
ตั้งแต่เรือนที่อยู่อาศัย เรือนครัวและข้าวของเครื่องใช้ในครัว องค์ประกอบ
เหล่านี้ยังมีส่วนส�ำคัญต่อการท�ำความเข้าใจ “ประสบการณ์” การปรุงและ
การกิน ที่ท�ำให้เกิดการถ่ายทอดและเรียนรู้วัฒนธรรมการกินซึ่งมีการปรับตัว
และปรับเปลี่ยนไปตามบริบททางเศรษฐกิจ สังคมและนิเวศที่เปลี่ยนไป 
นยัดังกล่าว อาหารจงึคล้ายกบัภาษาทีจ่ะสือ่ความหมายได้ จ�ำเป็นต้องถกูก�ำกบั
ด้วยโครงสร้าง (Lévi-Strauss, 1969) ทางสังคมก�ำกับ ซึ่งสรุปสาระส�ำคัญ
ดังนี้    

	 ประการแรก ครวัไทด่านท�ำให้เหน็เร่ืองราวของสถาปัตยกรรมพืน้บ้าน
ทีม่ส่ีวนใกล้เคยีงกับเรอืนพืน้บ้านในท้องถิน่ต่าง ๆ ของบรบิทสงัคมไทย กล่าวคือ 
ผ่านการจัดวางต�ำแหน่งแห่งทีใ่นการจัดสรรพ้ืนทีบ้่านออกเป็นส่วน ๆ ตามหน้าที่
การใช้งาน เช่น มีการสร้างเรือนครัวอย่างเป็นกิจจะลักษณะแยกจากตัวบ้าน
โดยมีชานบ้านเป็นตัวเชื่อมเรือน อย่างไรก็ตาม มีบ้านหลายหลังไม่ได้จัดสรร
พื้นที่ใช้สอยออกเป็นสัดส่วน คือท�ำเป็นเรือนโล่งใช้เป็นที่พักอาศัย ครัวหรือ
ส่วนประกอบกจิกรรมอืน่ ๆ อยูใ่นทีเ่ดียวกัน แต่จะจัดวางต�ำแหน่งของครวัไว้
บริเวณมุมใดมุมหนึ่งของบ้าน เนื่องจากครัวเป็นที่ตั้งเตาไฟหรือส่วนที่ท�ำให้
เกิดความร้อนหรือการปรุงแต่งอาหารที่มีกลิ่น ขณะเดียวกันก็มีส่วนคล้ายกับ
วิธีคิดเรื่องครัวกลุ่มชาติพันธุ์ Berber ชนพื้นเมืองในแอฟริกาเหนือในการให้
ความส�ำคัญในการจัดวางต�ำแหน่งเตาไฟและอุปกรณ์ครัวต่าง ๆ (Bourdieu, 
1970) เพือ่สะดวกในการจัดการและควบคุมความร้อน (Samanani & Lenhard, 
2019) จะเหน็ได้ว่าการจัดวางต�ำแหน่งครัวดังกล่าว ทัง้การแยกเรอืนครวัหรอื
รวมห้องครัวอยู่ในบ้านล้วนสะท้อนให้เห็นวิธีคิดในการป้องกันความร้อนจาก
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เตาไฟที่อาจท�ำให้เกิดอันตรายต่อตัวเรือนหรือเพื่อต้องการควบคุมกลิ่นจาก
การปรุงแต่งอาหารเข้ามารบกวนภายในเรือนบ้านหรือบริเวณที่พักอาศัย

	 ประการต่อมา เมื่อปรุงอาหารแล้วเสร็จ คนไทด่านส่วนใหญ่จะกิน
ข้าวพร้อมหน้ากันต้ังเป็นวง โดยมักใช้พื้นที่ชานเรือนหรอืกลางเรอืนน่ังล้อมวง
กินอาหาร เพื่อพูดคุยสอบถามสารทุกข์สุกดิบ ครัวจึงเป็นพื้นที่ปะทะสังสรรค์
ครอบครัว แม้กรณีดังกล่าวจะไม่เหมือนกับครัวส่วนรวมในรัสเซีย ช่วงปฏิวัติ
ประเทศ ค.ศ. 1905 ทีค่นหนุม่สาวอาศัยอาคารห้องชุดได้ใช้พืน้ทีค่รวัส่วนรวม
พบปะพดูคุยแลกเปลีย่นในประเดน็เศรษฐกจิ การเมอืงและสงัคม ซึง่ไม่สามารถ
พูดในพื้นที่สาธารณะได้ (Harshman, 2016) แต่ในมุมดังกล่าว ครัวไทด่าน
และครัวส่วนรวมของคนหนุ่มสาวรัสเซียก็เป็นเสมือนพื้นที่ที่ใช้ขัดเกลาทาง
สังคมและ/หรือแลกเปลี่ยนเรื่องราวในชีวิตที่เผชิญอยู่ (Clyang & Khoo- 
Lattimore, 2014) นยัดงักล่าว บทสนทนาในวงอาหารกคื็อขัน้ตอนการฝึกฝน 
การสร้างวนัิยและการดแูลเกีย่วกบัเรือ่งการด�ำเนนิชีวติ การงานและ/หรอืงานครวั 
อย่างไรกต็าม ปัจจุบัน สงัคมไทด่านมีการปรบัเปลีย่นการผลติทางเกษตรแบบ
ยงัชพีมาเป็นแบบพาณชิย์ท�ำให้เกดิความเร่งรีบ “เสยีง” ในวงอาหารเริม่จางหาย 
เนื่องจากการจัดสรรเวลาในวงอาหารไม่ตรงกัน (Short, 2006) กล่าวได้ว่า 
ครัวไทด่านไม่เพียงแต่เป็นพื้นที่ใช้เตรียม ปรงุและกนิอาหาร หากยงัเป็นพื้นที่
สร้างประสบการณ์หรือบทสนทนาในชีวิตประจ�ำวัน หรือ “พื้นที่แห่ง
ความทรงจ�ำ” (Meah & Jackson, 2015) ของผู้คนที่สัมพันธ์กับครัว สิ่งที่
น่าสงัเกตกรณกีารนัง่ล้อมวงกนิข้าวของครวัไทด่านยงัเก่ียวข้องกบัการจดัวาง
ต�ำแหน่งแห่งทีข่องความสมัพนัธ์ระหว่างความเป็นชายและหญงิผ่านห้องครวั 
(ดูรายละเอียดจากการวิเคราะห์ “ประการที่สี่”)   

	 ประการทีส่าม อาหารไทด่านจานหนึง่ ๆ  มคีวามสมัพนัธ์กบัเรือ่งราวที่
หลากหลายและซับซ้อน บ้างสัมพันธ์กับภูมินิเวศของชุมชนหรือแหล่งที่มา
ของอาหารจากแหล่งธรรมชาต ิการเกษตรและตลาด รวมไปถงึวธิกีารปรงุแต่ง
จนเป็นส�ำรบัอาหาร อาหารไทด่านจึงเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมผ่านวัตถุดิบ
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และวิธีการปรุงแต่งเข้าด้วยกัน เกิดการเปลี่ยนแปลงในตัววัตถุดิบท�ำให้
เกดิการสร้างสรรค์สิง่ใหม่ (Fox, 2015) ทีม่ลีกัษณะเฉพาะตวั เพยีงแต่ปัจจบุนั
มแีนวโน้มทีค่นไทด่านจะหันมาซื้อวัตถุดิบเหล่านี้จากตลาดมากขึน้ เนือ่งจาก
ข้อจ�ำกัดเวลาที่ให้ความส�ำคัญในการท�ำเกษตรเชิงพาณิชย์ หลายครัวเรือนจึง
นิยมซื้ออาหารบรรจุถุงส�ำเร็จรูปจากร้านค้าชุมชน รถเร่ รถพุ่มพวงที่เร่เข้ามา
ขายในหมู่บ้านท่ีพ่อค้ารับมาจากตลาดด่านซ้าย และรวมจากร้านค้าปลีก
ซูเปอร์สโตร์ต่าง ๆ  ขณะเดียวกัน อาหารบางประเภท เช่น อาหารถนอมอย่าง
น�้ำผักสะทอน คนไทด่านสร้างอัตลักษณ์ใหม่โดย “เล่าเรื่อง” (Kraidy, 2005) 
เกี่ยวกับที่มาที่ไปและกระบวนการผลิตของน�้ำผักสะทอนซึ่งเกิดจากการหมัก
และบ่มจากใบของต้นไม้ยืนต้นท้องถิ่นในหลายพื้นที่ จนกลายเป็นอัตลักษณ์
เฉพาะถิ่นของคนไทด่านให้กับเครื่องปรุงรสชนิดนี้   

	 ประการที่สี่ โดยทั่วไปสังคมไทด่าน คนท�ำอาหารส่วนใหญ่มักเป็น
หน้าที่ของฝ่ายหญิงและมักส่งต่อความรู้เรื่องครัวให้กับลูกสาวที่เข้ามาช่วยใน
งานครัว ขณะทีฝ่่ายชายมกัท�ำหน้าทีห่าวตัถดุบิจากแหล่งธรรมชาตเิพือ่ล�ำเลยีง
ส่งเข้าครัว อย่างไรก็ตาม ในบางโอกาสจะพบว่าฝ่ายชายก็เข้าครัวท�ำอาหาร
ในบางมื้อ รวมถึงฝ่ายหญิงก็ออกหาอาหารจากแหล่งธรรมชาติ อย่างการหา
เห็ดป่า ถือว่าผู้หญิงมีองค์ความรู้อย่างมาก คือ รู้ว่าพื้นที่ไหนมีเห็ดชนิดใด 
หรือสภาพอากาศที่แตกต่างจะท�ำให้เห็ดแต่ละชนิดออกแตกต่างกัน เป็นต้น 
รวมถงึการหาอาหารจากตลาดมกัเป็นหน้าที่ของฝ่ายหญิงจบัจ่ายใช้ส้อย สิง่ที่
น่าสังเกต คือ พื้นที่ห้องครัวนอกจากท�ำให้ผู้หญิงไทด่านมีบทบาทส�ำคัญใน
การปรุงแต่ง หากแต่ครัวยังเป็นพื้นท่ีที่เปิดโอกาสให้ผู้หญิงแสดงบทบาท
การให้เกยีรตผิูน้�ำครอบครวัหรอืฝ่ายชาย ดงัเห็นจากกรณี เมือ่มีผูม้าเยอืนบ้าน 
(ทัง้หญงิและชาย) แล้วต้องเลี้ยงอาหารต้อนรับ กล่าวคอื เมือ่ฝ่ายหญงิท�ำครวั
และตั้งส�ำรับอาหารแล้วเสร็จ จะเชิญผู้มาเยือนร่วมวงกินอาหารร่วมกับผู้น�ำ
ครอบครัว โดยที่ตนเองจะยังไม่ร่วมกินอาหาร แต่จะคอยดูแลความเรียบร้อย
อาหารการกิน ไม่ให้ขาดตกบกพร่องอยู่ข้างวงอาหารหรือในครัว ในมุมหนึ่ง 
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อาจมองว่าผู้น�ำครอบครัวหรือฝ่ายชายมีอ�ำนาจเหนือกว่าฝ่ายหญิง เพราะมี
สิทธิได้กินอาหารก่อนพร้อมผู้มาเยือน แต่อีกมุมหนึ่ง การดูแลอาหารการกิน
ของฝ่ายหญิงคือสิ่งที่สร้างภูมิใจให้กับผู้น�ำครอบครัวและตนเอง โดยเฉพาะ
เมือ่ผู้มาเยอืนชืน่ชมอาหารและการต้อนรบัขบัสู ้ มมุมองดงักล่าว การให้บรกิาร
และกนิอาหารภายหลงัจากผู้มาเยือนของฝ่ายหญิงจึงหาใช่การกดทับ หากแต่
เป็นเครื่องมือในการสร้างความชอบธรรมให้ฝ่ายหญิงมีอ�ำนาจในการบริหาร
จดัการครวัและได้รบัการยกย่องจากผูม้าเยือน (และอาจรวมทัง้ผูน้�ำครอบครวั) 
ครัวไทด่านจึงเป็นพื้นที่แห่งการจัดล�ำดับชั้น (hierarchy) (Ceccarini, 2010) 
และแบ่งแยกหน้าที่ตามบทบาททางเพศ (Leach, 1991) และรวมถึงการต่อ
รองด้วยเหตผุลบางประการ เพยีงแต่บทบาทและหน้าทีม่คีวามยืดหยุน่ พร้อม
ปรบัเปลีย่นได้ตามจังหวะและโอกาส เกดิเป็น “การเมอืงในห้อง” เพ่ือให้ผูค้น
แสดงบทบาทในความสมัพนัธ์ต่าง ๆ ในระดบัครวัเรอืน ซึง่มบีางมมุมองละม้าย
กับงาน “ปฏิวัติที่ปลายลิ้น: ปรับรสแต่งชาติอาหารการกินในสังคมไทยหลัง 
2475” (ชาติชาย, 2565) ที่มองอาหารในระดับประเทศในฐานะเครื่องมือ
สร้างรัฐชาติ    

	 ประการทีห้่า หากพจิารณาครวัไทด่านผ่านประสบการณ์การปรงุแต่ง
และการกนิอาจกล่าวได้ว่า ในแง่มื้ออาหารพบว่าคนไทด่านมักกินอาหารครบ
ทกุม้ือหรอือย่างน้อย 3 มือ้ต่อวนั แต่มกีารปรบัเปล่ียนเวลาในการกนิแต่ละมือ้
และแต่ละครวัเรอืนอาจเลือ่นไหลและไม่ตรงกนัไปตามบรบิทของการด�ำรงชพี
และกิจกรรมทางการเกษตร มื้ออาหารของคนไทด่านจึงถูกจัดสรรขึ้นเพื่อ
ตอบโจทย์ในเชิงโภชนาการด้วยชุดค�ำอธิบายต่าง ๆ เช่น เราควรกินอาหาร
ให้ครบ 3 มื้อ โดยให้ความส�ำคัญกับมื้อเช้าซึ่งร่างกายต้องการพลังงานและ
โภชนาการทีด่ใีนการขับเคล่ือนชวีติตลอดทัง้วนั (Fieldhouse, 1995) สิง่เหล่านี้
ล้วนสะท้อนกฎเกณฑ์ในการก�ำหนดความถี่จนเกิดเป็นมื้ออาหาร และรวมถึง
การเลือกประเภทอาหารและการปรุงแต่งให้เหมาะกับมื้อต่าง ๆ ที่น่าสนใจ 
คนไทด่านถือว่ามื้อเย็น (มื้อแลง) เป็นมื้อส�ำคัญเพราะเสร็จจากงานเกษตรที่
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เป็นงานหนักซึ่งสอดคล้องกับงานศึกษาของ Inness (2001) ที่มองว่าการท�ำ
อาหารในตอนเย็นหรือตอนกลางคืนจะมีความส�ำคัญมากกว่าการท�ำอาหาร
ม้ือกลางวนัและม้ือเช้า เนือ่งจากผูป้รงุอาหารจะสร้างความแตกต่างให้ต่างจาก
มื้อธรรมดาที่ถูกมองว่าเป็นมื้อปกติ  

	 ประการท้ายสดุ ส�ำรบัอาหารทีข่าดไม่ได้ส�ำหรบัคนไทด่านคอื “แจ่ว” 
หรือน�้ำพริกพบว่า คนไทด่านท�ำน�้ำพริกมีหลากหลายชนิด ความหลากหลาย
ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมการกินอยู่ของคนไทด่านที่ใช้น�้ำพริกเป็น
เครื่องจิ้มกับพืชผักและเนื้อสัตว์ได้หลากหลายชนิด รวมถึงยังเป็นอาหารที่
ปรุงแต่งได้ง่ายและพกพาสะดวก ประการส�ำคัญ หากพิจารณาแจ่วในมติิสังคม
วัฒนธรรมจะพบว่า แจ่วคือส�ำรับส�ำคัญที่เชื่อมโยงฐานทรัพยากรอาหารท่ี
ส�ำคัญของคนไทด่าน คือ ข้าว ปลา และผักพื้นเมืองเข้าด้วยกัน แจ่วจึงเป็น
อาหารส�ำคัญของคนไทด่านรุ่นก่อนในการใช้ประโยชน์จากฐานทรัพยากรที่
ตนมีอยู่  

	 กล่าวได้ว่า การมองครัวไทด่านในมุมมองมานุษยวิทยาครัวท�ำให้
เห็นว่าครัวเป็นพื้นที่ทั้งเชิงกายภาพและพื้นที่แห่งการสร้างประสบการณ์ 
โดยมกีารปรงุแต่งและการกนิช่วยประกอบสร้างจนเป็นส�ำรบัอาหารทีส่ะท้อน
ความสัมพันธ์ทางสังคมของผู้คนที่เข้ามาใช้ครัวทั้งในบริบทสังคมวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและนิเวศได้เป็นอย่างดี   

ปิดครัว

	 ครัวไทด่านเป็นพื้นที่ของปฏิบัติการทางสังคมที่ช่วยประกอบสร้าง
ประสบการณ์ที่สะท้อนให้เห็นจุดเริ่มต้นของการปรุงแต่งอาหารที่มี “คน” 
และ “ครัว” สัมพันธ์ต่อกัน ขณะเดียวกันยังสะท้อนการเมืองในความสัมพันธ์
ทางสังคมผ่านห้องปรุงรสที่แฝงไปด้วยบทบาททางเพศ การจัดระเบียบ
ความส�ำคญัผ่านมือ้อาหารและการพูดคุยในวงอาหารทีซ่่อนกลไกการขดัเกลา
ทางสังคม นอกจากนี้ ครัวไทด่านยังเป็นพื้นที่ในการสร้างสมประสบการณ์
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ผ่านการปรุงแต่ละการกิน พัฒนาเป็นวัฒนธรรมการกินอยู่อย่างคนไทด่าน
ประกอบสร้างเร่ืองราวจนเกิดอัตลักษณ์เฉพาะจาน ประการส�ำคัญยังเผย
ให้เห็นการเข้าถึงแหล่งอาหารที่มีทางเลือกที่หลากหลายทั้งพืชผักที่ปลูกขึ้น
เองและจากธรรมชาต ิรวมทัง้จากตลาด ครวัไทด่านจงึถกูโครงสร้างทางสงัคม
ก�ำกับให้เกิดความหมายซึ่งก่อตัวจากการผสมผสานวัฒนธรรมหลากหลาย
ทัง้จากโครงสร้างและรปูแบบสถาปัตยกรรมพืน้ถ่ินภมูภิาคต่าง ๆ ในบรบิทของ
สังคมไทยจนเกิด “ประสบการณ์” เฉพาะตัวของ “คนไทด่าน” ผ่านเรื่องเล่า
ของพื้นที่ครัว เครื่องใช้ในครัว ที่มาของวัตถุดิบ การปรุง การกิน ฯลฯ 

	 แต่สิง่ทีน่่าฉกุคิดคอื วฒันธรรมกนิอยูอ่ย่างคนไทด่านทีก่ล่าวมาก�ำลงั
เสีย่งต่อภาวะเปราะบางต่อการเข้าถงึแหล่งอาหาร ดงัเห็นจากการเปลีย่นแปลง
ทางเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และฐานทรัพยากรอาหารที่ท�ำให้วิถีการ
ด�ำเนินชวีติในสงัคมเกษตรเปลีย่นไปจากพึง่ตนเองสูก่ารผลติเชิงพาณชิย์ รปูแบบ
ของครัวไทด่านจึงเปลี่ยนตามและคงไม่ได้ไร้ซึ่งบทบาท หากแต่เป็นการสร้าง
ตัวตนของครัวในบทบาทใหม่ให้กับคนไทด่าน  
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