
๒๐๗อาหารในวิถีคนไทลื้อสิบสองปนนา

 สิบสองปนนา เปนดินแดนท่ีอยู ในเขตมณฑลยูนนาน ทางตอนใต
ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนจีน ชาวจีนเรียกดินแดนนี้วา ซีซวง
ปนนา (Xishuangbanna) มชีือ่ท่ีทางราชการใชเรยีก คอื เขตปกครองตนเองชนชาติ
ไตซีซวงปนนา (Xishuangbanna Dai Autonomous Prefecture) มีฐานะ
เทียบเทาจังหวัดหน่ึงทางตอนใตของมณฑลยูนนาน ประชากรในสิบสองปนนา 
ประกอบดวยกลุ มชาติพันธุที่มีความหลากหลายมากมาย แตกลุมชาติพันธุ 
ที่ไดรับการรับรองจากจีนมีเพียง ๕๕ กลุ มชาติพันธุ  ไดแก กลุ มชาติพันธุ 
ไต ฮั่น ฮาหนี่(อีกอ) ลาหู หุย(ฮอ) ละวา ปูลัง ฯลฯ (Foon Ming Liew–Herres, 
Volker Grabowsky, Renoo Wichasin, 2012) กลุมชาติพันธุสุดทายที่ไดรับการ
รับรอง ไดแก กลุมชาติพันธุจิเนาะ หรือจิโน 

อาหารในวิถคีนไทลือ้สบิสองปนนา
ผูชวยศาสตราจารย ดร.เสาวภา ศักยพันธ*

* อาจารยประจําภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
 ราชภัฏเชียงใหม.



๒๐๘ ขวงผญา

 

 สบิสองปนนา ถกูขนานนามวา ดนิแดนแหงอาณาจกัรพชืและสตัว เพราะ

มีความหลากหลายของพันธุพืชและสัตวหลายชนิด ในสมัยโบราณการปลูกพืช 

และการเลี้ยงสัตวของแตละหมูบานจะมีลักษณะเดนของหมูบานแตละแหง เชน

หมูบานมานจา (บานจา) จะปลูกพืชผักหลายชนิด หมูบานไก ก็จะมีการเล้ียงไก

ทั้งหมูบาน พืชผักและเน้ือสัตวจากสิบสองปนนามีรสชาติที่ดี จึงมีการกลาวขาน

กันวา ในชวงชีวิตหนึ่งควรหาโอกาสไปชิมรสชาติของอาหารชาวไตหรือไทล้ือ

ในสิบสองปนนาสักครั้งหนึ่ง ซึ่ง หยาง เซิง เนิ้ง (๒๐๐๑) ไดกลาววา การจัดอาหาร

เล้ียงตอนรับแขกของชาวไทล้ือนั้น มีลักษณะเหมือนการจัดนิทรรศการ บนโตะ

ภาพท่ี ๑ แผนท่ีแสดงเมืองตางๆ ในสบิสองปนนา



๒๐๙อาหารในวิถีคนไทลื้อสิบสองปนนา

อาหารซึ่งประกอบไปดวย อาหารประเภท ปงยาง ผัด ทอด นึ่ง ยํา ฯลฯ และ

มีเนื้อสัตว เชน ไก เปด ปลา และเนื้อวัว รวมทั้งผักและผลไมนานาชนิด อาหาร

ประเภทแกง ชาวไทลื้อเรียกวา “แค” เชน แคผักโฮะ หมายถึง แกงท่ีมีลักษณะ

คลายแกงจืด ซึ่งประกอบไปดวยผักหลายๆ ชนิด ถาตองการใหมีรสเผ็ด จะเติม

พริกแหงปนผัดกับนํ้ามันผสมลงไปในน้ําแกง เรียกวา “แคเผ็ด” เชน แคเผ็ดหนอไม

ดอง แคเผ็ดกบและผักกาด นอกจากนี้ยังมีอาหารที่หอดวยใบตอง เชน หอนึ่ง

เน้ือวัว หอนึ่งไก และหอนึ่งไขปลา อาหารที่จัดวาเปนเอกลักษณของชาวไทล้ือ 

ไดแก นํ้าปู และนํ้าผัก

 

 อาหารประเภทเนื้อสัตวที่มีความโดดเดนและเปนที่นิยม ไดแก ลาบ 

ชาวจีน เรียกวา โตเชิง หรือโตวเซิง สวนอาหารที่มีลักษณะคลายหลู ชาวจีน 

เรียกวา เปอะหวาง อาหารท้ัง ๒ ชนิดนี้ เปนอาหารท่ีใชรับรองแขกและใชในงาน

แตงงาน งานขึ้นบานใหมและงานบวช

 อาหารประเภทดอง เปนอาหารท่ีชาวไทล้ือนิยมรับประทาน ไดแก เสน

เอ็นหมูสม หนังวัวหรือหนังควายสมและปลาสม การดองเปนการถนอมอาหาร

ภาพที ่๒ นํา้หมีผ่กั (นํา้พรกินํา้ผกั) ภาพที ่๓ นํา้หมีป่ ู(นํา้พรกินํา้ปู)



๒๑๐ ขวงผญา

ที่สําคัญของชาวไทลื้อ อาหารที่นํามาดอง ไดแก ผักกาดเขียว ผักกุม ผักเสี้ยน 

ถั่วงอก หนอไม เอ็นวัว สมหนัง จั๊กจา ปลาสม จิ้นสม การดองผักกาดเขียว

เปนที่นิยมมากในกลุมชาวไทล้ือ จากการสังเกตในครัวของแตละบาน พบวา 

ทุกๆ บานจะมีไหดองผัก ซึ่งมีลักษณะเล็กบางใหญบาง ขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่นํามา

ใชดองท่ีมีมากหรือนอย ผักกาดเขียวที่ดองแลว เรียกวา “สมผักกาด หรือสมผัก”

สิง่ทีช่าวไทล้ือไดประโยชนจากการดองผักแตละครัง้ คอืการเก็บนํา้ดองผัก ซึง่เรยีกวา

“นํ้าหมี่เฮว” มาใชสําหรับปรุงรสเปรี้ยว ในการทําสมตํามะละกอ (โกยโซะ) สวน

เอน็แกว (เอน็วัวดอง) ถอืเปนอาหารทีม่รีาคาแพง เพราะหาไดยากการรบัประทาน

อาหารประเภทดอง ชาวไทล้ือจะรับประทานกับเคร่ืองเทศปนผสมพริกปน 

ซึ่งเรียกวา “มาลา” 

 อาหารประเภทตําหรอืโขลก แบงเปน ๒ ชนดิ ไดแก ตาํเนือ้ (ตานจิน๋เฉ้ียง) 

และตําผักหรือยําผัก (ตานปาเฉ้ียง) ผักที่ไดรับความนิยมมาก ไดแก หนอหวาน 

ถั่วฝกยาว แตงกวา คื่นชาย รากผักคาวตอง รวมท้ัง ตําโกยสิเปา หรือโกยโซะ 

(ตํามะละกอ) ตําผักจะมีรสเปรี้ยวจากนํ้าผักดอง (นํ้าหมี่เฮว) และนํ้าสมสายชู 

 อาหารประเภทปงยาง หรอืชาวจนีเรยีกวา “ชาวขาว” เปนอาหารอกีประเภทหนึง่ 

ที่ไดรับความนิยมมาก เชน เนื้อปง ผักกุยชายปง ไกปง มะเขือยาวปง และ

ปลีกลวยปง 

 อาหารประเภทแอบ เชน แอบปลา แอบผึ้ง และ แอบเห็ด

 อาหารประเภททอด หรือจื๋น เชน จื๋นจักจั่น (จักจั่นทอด) จ๋ืนหนังปอง 

(หนังปองทอด) จื๋นขาวแคบ (ขาวแคบทอด)

 อาหารประเภทน้ําพรกิ หรอื นํา้หมี ่เชน นํา้หมีน่ํา้ป ูนํา้หมีผ่กั นํา้หมีป่ลา 

นํา้หมีถ่ัว่ดนิ นํา้หม่ีหนอ นํา้หมีบ่ะเขอืมาน นํา้หมีก่อก และนํา้หมีแ่ตง การรบัประทาน

นํ้าหมี่ใหไดรสชาติตองรูจักการรับประทานกับผักจิ้มที่คูกัน หรือชาวไทลื้อเรียกวา 

ผักที่เปนชูกัน (จู) เชน นํ้าหมี่ผักคูกับผักหูดเปอก นํ้าหมี่ถั่วดินคูกับผักกูดลวก 

นํ้าหมี่บะเขือมานคูกับผักเริน เปนตน



๒๑๑อาหารในวิถีคนไทลื้อสิบสองปนนา

 อาหารจานเดียว ชาวไทล้ือจะรับประทานอาหารจานเดียวที่เรียกวา 

“ขาวหนม” ซึ่งหมายถึงขนมจีน รสชาติของขนมจีน จะไมเผ็ดมาก เสนขนมจีน 

นิยมเสนท่ีตากแหงแลวนํามาตมใหนิ่ม แมคาจะตักเสนขนมจีนใสถวย ตักหมูสับ

ที่ผัดกับพริกปนใสลงไปในถวย และเติมนํ้าซุป เครื่องปรุงอื่นๆ ไดแก เตาเจี้ยว

นํ้าซีอิ๊ว ผักดอง ตนกุยชายดิบหั่นหยาบๆ ใบสะระแหน นํ้าสมดอง เกลือปน และ

พริกแหงปน การรับประทานขาวหนม พบวา หลายๆ รานจะวางขวดที่มีผงชูรส

ไวสาํหรบัปรงุรสดวย การรับประทานขาวหนม จะรบัประทานเปนอาหารเชา พบได 

ทั่วไปในตลาดเชา และรานคาหนาโรงเรียน

 อาหารประเภทขาวบาย อาหารประเภทน้ีจะนําขาวเหนียวมาปนแลวกดให

เปนรองลึกตามความยาว จากนั้นจึงนําเนื้อปลา หรือนํ้าปู (นํ้าปู) หรือนํ้าหมี่ผัก 

ใสลงในรองที่ทําไวแลวจับริมขาวเหนียวหอไว อาหารประเภทน้ีสวนใหญเปน

อาหารของเด็กๆ รบัประทานกอนไปโรงเรียน และอาหารชนิดนีม้ขีายหนาโรงเรียน

เม่ือเด็กๆ เลิกเรียนจะซื้อขาวบายมารองทองกอนท่ีผูปกครองจะรับกลับบาน

สําหรับผูใหญ จะรับประทานอาหารประเภทน้ี ในตอนเชาโดยเฉพาะวันท่ีมี

อากาศหนาวเย็น จะนั่งผิงไฟและมีอาหารประเภทขาวบายชนิดตางๆ เปนอาหาร

มื้อเชา

 อาหารประเภทขนม ไดแก ขาวสับปะรด หรอืขาวนึ่งบะขะแนด อาหาร

ชนิดนีเ้ปนอาหารพเิศษของสบิสองปนนาทีอ่าจกลาวไดวา เปนอาหารท่ีนกัทองเทีย่ว

รูจกัและนยิมรบัประทาน จนกลายเปนเอกลกัษณของอาหารไทล้ือในสิบสองปนนา

ขนมอีกชนิดหนึ่งที่รานอาหารไทลื้อหรืออาหารบานไตตองจัดไวสําหรับรับรอง

แขก คือขนมขาวดอกซอ ขนมขาวดอกซอเปนเอกลักษณของอาหารไทล้ือท่ีใช

ในประเพณีและเทศกาลตางๆ รวมท้ังในปจจุบันใชเปนอาหารตอนรับแขกบาน

แขกเมือง ในรานอาหารสําหรับนักทองเท่ียวจึงมีขนมขาวดอกซอไวรับรองแขก

เชนเดียวกัน



๒๑๒ ขวงผญา

 

 หากจะแบงลักษณะอาหารท่ีชาวไทล้ือในสิบสองปนนา รับประทานแลว 

อาจกลาวไดวา อาหารหลักของชาวไทล้ือในแตละวัน แบงเปน ๓ มื้อ ไดแก 

มื้อเชา เรียกวา “ขาวเหยาะ” มื้อกลางวัน เรียกวา “ขาวงาย” และมื้อเย็น เรียก 

“ขาวลาแลง” และม้ือที่รับประทานในชวงคํ่าเวลา ๑๘.๐๐-๒๒.๐๐ น. เรียกวา 

“ขาวเพรา” (อานวา ขาว-เพา) ลักษณะของอาหารแตละมื้อแตกตางกันในดาน

จํานวนชนิดอาหารที่เปนกับขาวหรืออาหารจานหลัก (Main dish)

 มื้อเชาเปนอาหารเบาๆ มักจะมีอาหารเพียง ๑ อยางเปนอาหารท่ีเตรียม

งายๆ สวนม้ือกลางวันและม้ือเย็นมักจะมีอาหารมากกวา ๑ อยาง ในบางวัน

อาหารมื้อกลางวันอาจจะมีมากถึง ๔ อยาง เชนเดียวกับมื้อเย็น อาหารหลัก

ที่ตองมีทุกมื้อคือ ขาวเหนียว ชาวไทลื้อสิบสองปนนา ไมนิยมรับประทานขาวเจา

เปนหลกั การรบัประทานขาวเหนียวเปนวฒันธรรมของชาวไทล้ือซึง่เปนวฒันธรรม

รวมของชนชาติไทในเขตลุมนํ้าโขงและสาละวิน ซึ่งนักวิชาการเรียกกลุมนี้วา 

“กลุมวัฒนธรรมขาวเหนียว” 

 

ภาพที ่๔ ขนมขาวดอกซอหอใบตองแลวนึง่ใหสกุ
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 ชาวไทลือ้สวนใหญมลีกัษณะการรบัประทานอาหารมือ้ตางๆ เปนแบบแผน

เดียวกัน กลาวคือในมื้อเชา สวนใหญจะมีอาหารเพียง ๑ อยาง รับประทานกับ

ขาวเหนียว เชน ขาวเหนียวกบัเนือ้ทอด (จิน้จืน๋) บางคร้ังมนีํา้หมีผ่กั (นํา้พรกินํา้ผกั) 

เปนเครือ่งจิม้ กบัขาวอืน่ๆ ทีอ่ยูในมือ้เชา เชน แคโฮะ ซปีลา นํา้หมีผ่กั นอกจากนัน้

บางคนใชอาหารจานเดียวซ่ึงมีจาํหนายในรานคาในหมูบาน เชน ขาวซอย (กวยเต๋ียว

ลื้อ) ขาวหนม (ขนมจีน) สําหรับการรับประทานผลไม มีการรับประทานนอยมาก 

ผลไมที่นํามารับประทานไดแก ฝรั่ง บาก็องแกง (ผลของตนปาลมชนิดหนึ่ง) บากอ 

(ผลทับทิม) กลวยนํ้าหวา กลวยแจน (กลวยหอม) และ ผลไมจากจีน เชน แอปเปล

และสาลี่

 ตัวอยางอาหารเชา

 คนที่ ๑ ขาวเหนียว นํ้าปู ขาวแคบ 

 คนที่ ๒ ขาวเหนียว จิ้นโงจื๋น (เนื้อวัวทอด)

 คนที่ ๓ ขาวเหนียว นํ้าหม่ีผัก ปลาปงอบ 

 คนที่ ๔ ขาวหนม (ขนมจีน)

ภาพท่ี ๕ บะก็องแกง เปนผลของตนปาลมชนดิหนึง่ 
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 อาหารมื้อกลางวันหรือขาวงาย เนื่องจากแมบานมีเวลาในการเตรียม

อาหารมากกวามื้อเชาจึงมีจํานวนอาหารมากข้ึนหรือมีหลายอยาง สวนใหญ

จะมีกับขาว ๒ อยาง แตบางคนอาจมีถึง ๔ อยาง ตัวอยางของอาหารท่ีอยูในมื้อ

กลางวัน เชน แคปลา สมโงหรือสมหนัง (หนังวัวหมักจนเปรี้ยวคลายแหนม)

 ตัวอยางอาหารมื้อกลางวนั

 คนที่ ๑ ขาวเหนียว ยํารากผักคาวตอง ปลาปงอบ

 คนที่ ๒ ขาวเหนียว แคผักโฮะ คั่วจิ้นโง (เนื้อวัวคั่วแหง)

 คนที่ ๓ ขาวเหนียว แคปลา แคบหมูลื้อ 

 คนที่ ๔ ขาวเหนียว คั่วปลาสม ไกแผน (สาหรายนํ้าโขง)

 อาหารม้ือเย็นเปนม้ือทีส่มาชิกในครอบครัวนัง่ลอมวงรับประทานพรอมกนั

ทั้งครอบครัว จึงมีอาหารหลากหลายชนิด แตสวนใหญมีอาหาร ๒ ชนิด บางครั้งมี 

๓ ชนิด หรือมากกวา ตัวอยางกับขาวในมื้อนี้ เชน หลามบอน นํ้าหมี่มะเขือมาน 

แคบหมูลื้อ คั่วจ้ินโง ยํารากผักคาวตอง

 ตัวอยางอาหารมื้อเย็น

 คนที่ ๑ ขาวเหนียว สมผักกาด หลามบอน

 คนที่ ๒ ขาวเหนียว นํ้าปู คั่วบะนํ้าแกว (ผัดฟกทอง)

 คนที่ ๓ ขาวเหนียว คั่วผักบี้เย็น (ผักจุมปา, ผักกาดนา) ขาวแคบ 

 คนที่ ๔ ขาวเหนียว แคผักกาดเขียว ปลาปงอบ

อาหารไทลื้อและเคร่ืองปรุงรส
 เครื่องปรุงรสและเคร่ืองเทศท่ีใชในอาหารไทล้ือ ไดแก พริกไทย ขิง เกลือ 

ถัว่เหลอืงหมกั (ถัว่เนาหรอืถัว่โอ) ซอีิว๊ขาว ซอส นํา้มนัหอย ผงชรูส โปยกัก๊ (ปากอ)

ชาโค มะแควนและเคร่ืองเทศท่ีมีในทองถิ่น เชน หมากฮํา หรือคนจีนเรียกวา 

“ซาไคเถิน” อาหารสวนใหญ จะใสขิงและเกลือ สําหรับการใชเกลือมีจํานวนการใช

มาก เนื่องจากเกลือสามารถใชปรุงอาหารและนําไปใชในการถนอมอาหารได 

สวนการใชผงชูรสเปนสวนประกอบในอาหาร พบวา แหลงของผงชูรสท่ีชาวไทลื้อ
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นิยมใช ไดมาจาก ประเทศไทย ปริมาณการใชเครื่องปรุงรสและเคร่ืองเทศ สรุปได

ดังนี้

 ปริมาณการใช เครื่องปรุงรส/เครื่องเทศ

 มีการใชมาก  เกลือ ขิง ถั่วโอ ผงชูรส ปากอ หมากฮํา

 มีการใชปานกลาง ซีอิ๊วขาว ซอส ชาโค มะแควน

 มีการใชนอย  พริกไทย นํ้ามันหอย

อาหารไทลื้อและวิธีการเตรียมอาหาร
 การเตรียมอาหารของชาวไทลื้อ อาศัยการเรียนรูจากผูเฒาผูแก และ

การถายทอดจากรุนสูรุน เชน การหั่นผักที่ใชในการทําอาหารประเภทแค (แกง)

ไมควรหัน่เลก็เกนิไป การเตรยีมหวัปลสีาํหรบัการแค หามใชมดีห่ัน ใหใชลกูครกหรอื

ไมทุบใหแตกจากน้ันใชมือดึงออกมาเปนช้ินๆ จะทําใหนํ้าแกงมีรสชาติดี รวมท้ัง

การเตรียมขาวสารเหนียวในการน่ึง ที่ตองเตรียมลวงหนา โดยมีความเช่ือวา

การเตรียมลวงหนา เชน การหมักหรือการหมาขาวสารเหนียวคางคืนจะชวยให

ขาวเหนียวนุมและมีรสชาติดี นอกจากน้ี พบวามีวิธีการเตรียมอาหารชนิดอ่ืนๆ 

เพิ่มเติม ดังนี้ 

 ๑. การเตรยีมบอนสาํหรบัทาํหลามบอน ชาวไทลือ้จะเตรยีมเลอืกตนบอน

ทีไ่มแกจดัหรอืหรีบ่อน (ยอดบอนทีม่วนอยูในแกนกลางของตนบอน) จากนัน้นาํมา

ลางและมวนใสกระบอกไมไผ ใสเกลือและหมากฮํา (เครื่องเทศของชาวไทลื้อ)

ปดปากกระบอกไมไผดวยใบตอง แลวนําไปเผาไฟ เรียกวา “หลาม”

 ๒. การเตรียมดอกลิ้นฟาหรือเพกาสําหรับคั่วกับถั่วเนานําดอกลิ้นฟา

ไปลวกเอารสขมออกกอน แลวจึงนํามาคั่วกับถั่วเนา และมีการนําดอกล้ินฟาไป

ยัดไสดวยหมูสับแลวทอดก็ได

 ๓. การเตรยีมฝกลิน้ฟาโดยการยางไฟกอนนาํมาทาํอาหาร เมือ่ยางไฟเสรจ็

แลวลอกเปลอืกขางนอกออกแลวนาํไปห่ันเปนชิน้บางๆ จากนัน้จึงนาํไปคัว่กบัไข
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 ๔. การเตรียมปลาไหลกอนการแกงวิธีการเตรียมนําปลาไหลใสกะละมัง 

โรยดวยเกลือปน นําถาดปดกะละมังรอสักครูปลาไหลจะตาย จึงนํามาผาทอง

เอาไสทิ้ง 

 ๕. การเตรียมไก* ลางไกใหสะอาด นาํมาวางเปนวงกลมพรมดวยน้ําเกลือ

และนํ้าที่ผสมขิงสดโขลกละเอียด

 ๖. การเตรียมเห็ดปา นําเห็ดมาลาง แลวนําไปทําอาหาร หามนําเห็ดปา

มาผสมรวมกัน จะทําใหเกิดพิษ ใหใชเพียงชนิดเดียว

อาหารไทลื้อและวิธีการรับประทาน
 ชาวไทลือ้มวีฒันธรรมในการใหความเคารพกบัผูเฒาผูแก ครบูา อาจารย 

เจาทีเ่จาทางและเทวดาฟาดนิ เมือ่ถงึเวลารบัประทานอาหาร กอนลงมอืรบัประทาน 

ผูอาวุโสจะใชมือจุมลงในแกวนํ้า โดยทั่วไปจะใชเหลาเทใสแกวนํ้าเตรียมไว 

หากไมมใีหใชนํา้เปลาแทน เม่ือใชนิว้จุมลงในแกวแลว จะพรมน้ําบรเิวณขอบหมูขาว

(โตกใสขาว) เล็กนอย เพื่อแสดงความเคารพบรรพบุรุษและเทพเทวดา จากนั้น

ผูอาวุโสจะหยิบอาหารใสปาก สมาชิกคนอื่นจะหยิบอาหารตามลําดับอาวุโส 

ชาวไทลือ้ สวนใหญรบัประทานขาวเหนยีวเปนหลกั จงึตองใชมอืในการรบัประทาน 

อยางไรกต็าม พบวาในบางคร้ังมกีารใชตะเกียบในการรบัประทานอาหารดวย เชน 

ใชตะเกียบคีบผักมาจิ้มนํ้าหมี่ผัก ซึ่งสันนิษฐานวาไดรับวัฒนธรรมนี้มาจากคนจีน 

(ชาวฮั่น) ที่อพยพเขามาอยูในสิบสองปนนา ไมพบการใชชอนในการรับประทาน

อาหาร แตมีชอนที่มีลักษณะเหมือนชอนกลางมีดามยาวเพ่ือใชตักเครื่องปรุง

ในครวัและใชตกัอาหารจากชามใหญ นอกจากน้ียงัมีถวยเล็กไวใสอาหาร ชาวไทล้ือ

เรียกวา “หวาน” เชน ชวยหยิบหวานมาใหดวย หมายถึงชวยหยิบถวยแบงเล็กๆ 

มาใหดวย เปนที่มาของคําวา ถวย จาน หวาน จอน ในปจจุบัน

* ไก คือ สาหรายนํ้าจืด หรือสาหรางนํ้าโขง
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อาหารไทลื้อกับนิทานที่เลาขาน
 นทิานท่ีเกีย่วกับอาหารของชาวไทล้ือเปนนทิานท่ีเกีย่วกับอาหารประเภท
ลาบ มีเรื่องเลาตอๆ กันมาวา มีชายหนุมคนหนึ่ง อาศัยอยูกับพอแมที่แกเฒา 
พอกับแมของเขาไมสามารถจะเค้ียวอาหารไดเนื่องจากฟนหลุดรวงไปหมดแลว 
ชายหนุมคนน้ีก็พยายามหาอาหารมาใหพอแม แตพวกเขาก็ไมสามารถจะเค้ียว
อาหารท่ีลูกชายพยายามหามาได ชายหนุมไดทดลองทําอาหารหลายอยางและ
หาวิธีการที่จะทําอาหารใหไดดีที่สุด วันหนึ่ง เขาไดเน้ือสัตวมาเขาจึงนํามาทุบจน
ละเอียด และนําไปใหพอแมรับประทาน ปรากฏวาพอและแมตางก็รับประทาน
อยางเอร็ดอรอย ตั้งแตนั้นมา อาหารชนิดนี้จึงไดชื่อวา อาหารแหงความกตัญู  
และเปนอาหารที่นํามาเล้ียงในงานตางๆ ตอมาเรียกอาหารชนิดนี้วา “ลาบ” หรือ 
“โตวเซิง”

อาหารไทลื้อกับวาทกรรม
 วาทกรรม เปนคําพดูทีใ่ชเพือ่เปรยีบเทยีบหรอืยกตวัอยางใหผูฟงไดเขาใจ 
โดยไมตองอธิบายใหละเอียด วาทกรรมท่ีพบในสวนท่ีเก่ียวของกับอาหารใน
สิบสองปนนา มีดังนี้

 ภาพที ่๖ แมอุยดา แสดงวิธกีารใชตะเกยีบคีบขาวเหนียวจ้ิมกบัเจียวเตา (เทา)



๒๑๘ ขวงผญา

 เด็กกินหอนึ่ง เหมือนผูใหญกินธรรม
 ความหมาย คอื เดก็จะเจรญิเตบิโต ตองไดรบัประทานอาหารท่ีด ีมคีณุคา

ทางอาหารสูง เชนการรับประทานหอนึ่งที่มีโปรตีนสูง แตเมื่อถึงวัยผูใหญ สิ่งที่

มีคุณคาดีที่สุด คือ สิ่งที่ดีตอจิตใจนั่นก็คือ การไดรับฟงธรรมะ ที่จะชวยใหจิตใจ

ผองใส เมื่อจิตใจมีความสุข รางกายก็จะแข็งแรง จึงมีคําพูดที่แสดงถึงความตั้งใจ

ในการรับฟงธรรมะของคนไทลื้อวา “ดักจื่อกื้อ เหมือนลื้อฟงธรรม” กลาวคือ 

เม่ือถึงเวลารับฟงธรรม คนไทลื้อจะมีจิตใจมุงมั่นและมีสมาธิในการรับฟงสิ่งดีๆ 

จนไมสนใจสิ่งอื่นใด ทําใหเห็นบรรยกากาศที่เงียบสงบ

 ปนองมาแอวบาน บมีอะสัง ก็แคหลามบอนใสหนังควายเฒา
 ความหมาย คือ เม่ือญาติพี่นองมาถึงเรือน หากไมมีอะไรจะทําเลี้ยง

ตอนรับ ก็เก็บผักที่อยูหลังบานหรือบริเวณใกลบานมาทํากับขาว และอาหาร

ที่มีประจําบานคือ หนังควายแหง ที่คนไทล้ือจะนํามาแชนํ้าจนน่ิม แลวนําไปทํา

กับขาว หรือ นําไปยางไฟใหหอม แลวนํามาทุบ ถือวาเปนอาหารชั้นดี ที่เจาของ

บานเต็มใจทําเลี้ยงแขกผูมาเยือน ความหมายอีกประการหนึ่ง คือ เจาของบาน

กําลังสื่อใหเขาใจวา ไมตองกลัวอดอยาก หากไมมีอะไรรับประทาน ก็ยังมีวัตถุดิบ

รอบๆ บานและในบานที่พรอมจะนํามาประกอบอาหารใหรับประทานไดตลอด

เวลา ไมวาจะมาชวงเวลาใด

 เมือ่เฮาดอยหนังปอง จะรูสกึวาเหมอืน
เฮาเตียวไปปะสาวงาม ชางถูกใจ ยิ่งนัก
 ความหมาย คือ หนังปองท่ีรับประทานน้ัน 

มีความพอดีทั้งรสชาติทัง้ความกรอบ จะรับประทาน

กบัอาหารชนดิใดก็เขากนัไดหมดดงันัน้จงึมคีวามสุขใจ 

อิ่มใจที่ไดรับประทานอาหารชนิดนี้

 คนมีศีล มีธรรม และคนมีศาสตรมีเจิง บดอยจิ้นหมา บดอย
ผักเริน บดอยฟกเขียว
 ความหมาย คอื คนไทลือ้ เปนคนทีน่บัถอืพทุธศาสนา มศีลีมธีรรม รวมท้ัง

คนไทล้ือท่ีปฏิบัติตนอยางเครงครัดจนสามารถขจัดปดเปา ความทุกขของผูอื่นได 



๒๑๙อาหารในวิถีคนไทลื้อสิบสองปนนา

หรือเปนผูมวีชิา มคีาถาอาคม คนกลุมน้ีจะไมรบัประทานอาหารทีม่าจากเนือ้สตัว

ที่ไมสมควรนํามารับประทาน เชน เนื้อหมา และไมรับประทานผักเริน เนื่องจาก

เปนผักประเภทไมเลื้อย ที่แพรกระจายไปตามพื้นดิน ทําใหผูคนท่ัวไปมีโอกาส

เดินขามผักชนิดน้ี โดยเฉพาะผูหญิงท่ีใสผาถุง ที่จะมีโอกาสเดินผานผักชนิดน้ี 

หากรับประทานเขาไปจะทําใหความรูและเวทยมนตคาถาในตัวเสื่อมลง สําหรับ

ฟกเขียวก็เชนกัน กลาวกันวา ในสมัยโบราณเวลามีงานศพ จะใชฟกเขียววางใน

โลงศพเพ่ือดับกลิ่น ดังนั้นอาหารชนิดนี้จึงไมเหมาะกับคนมีศีล มีธรรม และคนมี

ความรู ที่จะรับประทาน

 นาคซื้อดิน กินซื้อไต
 ความหมาย คือ ในอนาคตขางหนา ทุกอยางจะมีราคาแพง คนไทลื้อ

ตองมีเงินที่จะซื้ออาหาร การเพาะปลูกก็เปลี่ยนแปลง นาคจะหาที่อยูอาศัย

ก็ตองซ้ือที่ดินเพ่ือใหตนเองมีชีวิตอยูตอไป อาหารการกิน ลวนแตตองมีเงิน

ซื้อพลังงานในการนํามาประกอบอาหาร ในปจจุบันราคาแกสหุงตมในสิบสอง

ปนนาราคาแพงมาก คนไทลื้อจึงนิยมใชเตาไฟฟาแทน

อาหารไทลื้อกับประเพณีและพิธีกรรม
 อาหารไทลื้อที่ใชในประเพณีและพิธีกรรม ไดแก อาหารที่ใชในพิธีกรรม

และประเพณีในครอบครัว ชุมชนหรือเปนกิจกรรมหนาหมูและอาหารท่ีเกี่ยวของ

กับวัดในแตละประเพณีและพิธีกรรมจะมีความหลากหลายท้ังชนิดอาหารและ

ความเช่ือที่ผูกติดกับอาหารเหลานั้น ดังมีรายละเอียดดังนี้

 ๑. อาหารที่ใชในประเพณีและพิธีกรรมในครอบครัว ชาวไทลื้อใน

สบิสองปนนามปีระเพณแีละพธิกีรรมในครอบครวั ซึง่เริม่ตัง้แตประเพณกีารเกดิหรอื 

พธิโีปนเดอืน (โปน หมายถึง พนกาํหนด ๑ เดอืน) พธิแีตงงาน และพธิขีึน้บานใหม 

ในแตละประเพณแีละพธิกีรรมมกีารใชอาหารเปนสญัลักษณรวม เพือ่ใหกระบวนการ

ในประเพณีและพิธีกรรมน้ันมีความสมบูรณ และสมาชิกในครอบครัวมีความสุข

อาหารที่ใช ไดแก ไกตม ๒ ตัว ไขตม ขาวสารเหนียว ขาวเหนียว พริกแหง เกลือ 



๒๒๐ ขวงผญา

นํ้าตาลหรือออยที่ตัดเปนทอนสั้นๆ กลวยนํ้าหวา และมีเครื่องประกอบพิธีกรรม

อื่นๆ เชน ไหมขวัญ (ดายมัดมือ) ผาติ๊ด (ผาสีแดงผืนเล็กๆ) ในบางพิธีกรรม เชน 

พิธีกรรมโปนเดือน หากเด็กเปนเพศชายจะมีดาบหรือของมีคม ปบสา (สมุด) 

และ ดนิสอ วางไวในพานท่ีทาํพิธ ีถาเปนเพศหญิง จะมีปบสา ดนิสอ และเข็มเย็บผา 

สําหรับการนําไกตม ๒ ตัวมาใชในประเพณีและพิธีกรรม มีการสื่อความหมายถึง

ความอุดมสมบูรณ และยังหมายถึงการแบงปน เพราะเมื่อเสร็จพิธี ไกตม ๑ ตัว

จะมอบใหพอหมอผูทําพิธี ไกตมอีก ๑ ตัวจะมอบใหเจาบานซึ่งถือวาเปนไกมงคล 

จึงเปนที่มาของการจัดเตรียมไกตมในการทําพิธีกรรม ครั้งละ ๒ ตัว ในพิธีแตงงาน

และขึ้นบานใหม มีเหลาเปนเครื่องประกอบพิธี เพิ่มขึ้นมา เพราะมีความเชื่อวา

เหลาจะชวยปองกันฟาผาได และในพิธีขึ้นบานใหม จะมีอุปกรณการทําครัว 

หมอนํ้าดื่ม เครื่องมือทํามาหากิน เชน แห สวิง และยอมาจัดเตรียมเพื่อขนขึ้นไว

บนบานใหม เพื่อใหสมาชิกในบานมีอุปกรณในการหุงหาอาหารไดอยางสมบูรณ 

ไมขัดสน อาหารท่ีใชในประเพณีและพิธีกรรมในครอบครัวดังกลาวมาแลวนํามา

สรุปไดดังนี้

ประเพณี/พิธีกรรม อาหารที่ใช ความหมาย/ความเชื่อ

การเกิด
โปนเดือน

แตงงาน

ไขตม และขาวเหนียว 
ไก ๑ ตัว
หมูตม ๑ ชิ้นใหญ 
ขาวสาร
ขาวเหนียว
นํ้าตาลหรือออย
กลวย

ไก ๒ ตัว
ขาวสาร  
ขาวเหนียว

ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช
ความอุดมสมบูรณ การทํามา
หากินที่ดี
ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช
ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช
ความอุดมสมบูรณ มีกนิมีใช
ความหวาน ชีวิตไมลําบาก
อยูดีกินหวาน มีจิตใจดี ใจศีล 
ใจงาม ใจหวาน
ความอุดมสมบูรณ และการทํา
มาหากินที่ดี
ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช



๒๒๑อาหารในวิถีคนไทลื้อสิบสองปนนา

 ๒. อาหารที่ใชในประเพณีและพิธีกรรมท่ีเกี่ยวของกับชุมชนหรือ

เปนกิจกรรมหนาหมู ไดแก พิธีกรรมเลี้ยงยักษ (ยักษอาระโว) พิธีกรรมเลี้ยงผีดง

หรือเลี้ยงดง พิธีกรรมบูชาใจบาน พิธีกรรมเลี้ยงผีเส้ือบาน พิธีกรรมเลี้ยงผีเส้ือวัด 

พิธีกรรมเลี้ยงผีเจาหลวงหรือเจาพอ อาหารที่เตรียมไปทําพิธี ไดแก ไกตม กลวย 

ของสม ของหวาน แตถาเปนงานใหญ เชน เลีย้งผยีกัษ ซึง่มกีารเลีย้งในเมอืงเชยีงรุง

ประเพณี/พิธีกรรม อาหารที่ใช ความหมาย/ความเชื่อ

แตงงาน (ตอ) พริกแหง

เกลือ
นํ้าตาลหรือออย

กลวย 

เหลา

อาหารที่ตองมี
แคผักเริน
นํ้าหมี่พริกเขียว

นํ้าหมี่กอก

ลาบและหลู

นํ้าตาลหรือออย 
เหลา

ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช
มีครบทุกรสชาติ
ความอุดมสมบูรณ มีกินมีใช 
ความหวาน ชีวิตไมลําบาก
ความหมาย/ความเช่ือ
อยูดีกินหวาน มีจิตใจดี ใจศีล 
ใจงาม ใจหวาน
ความบริสุทธิ์สดใสสวางใส
(ผานการกลั่นกรอง)

มีเครือญาติพี่นองมากมาย
ความอุดมสมบูรณ 
มีครบทุกรสชาติ
ความอุดมสมบูรณ 
มีครบทุกรสชาติ
โชคลาภและความเต็มใจแสดง
ความขอบคุณ
ความหวาน ชีวิตไมลําบาก
ความบริสุทธิ์ สดใสสวางใส
ปองกันฟาผา
(ผานการกลั่นกรอง)



๒๒๒ ขวงผญา

เน่ืองจากเปนงานใหญ ทางเชยีงรุงจงึรบัเปนเจาภาพ สมยักอนเจาเมอืงตามหัวเมอืง
ตางๆ ตองข่ีมาเขาไปรวมพิธใีนเชียงรุง การเล้ียงผียกัษ ทางผูจดังานตองฆาควาย ๑ ตวั
เพื่อใชในการประกอบพิธี แตเม่ือเกิดการปฏิวัติวัฒนธรรม การเล้ียงผียักษ และ
การเลี้ยงผีดง ก็ไมปรากฏอีก สวนการเลี้ยงผีเสื้อบาน และการเลี้ยงผีเส้ือวัด
ยังปรากฏในบางหมูบาน และใชไกตม ๑ ตัวทําพิธีเลี้ยงผี 

 ๓. อาหารที่ใชในประเพณีและพิธีกรรมที่เกี่ยวของกับวัด ชาวไทล้ือ
กับวัดหรือพระพุทธศาสนา มีความสัมพันธอยางเหนียวแนน จึงเห็นปรากฏการณ
ของชาวไทลือ้กบักจิกรรมทีเ่กีย่วของกับวดัอยูเสมอ แมวาในปจจบุนัจะหาพระภกิษุ
มาจาํวัดไดยาก แตชาวไทลือ้กท็ุมเท ทกุอยางเพือ่ดํารงพทุธศาสนาไว ดงัคาํกลาวที่
ชาวบานมักจะพูดเสมอ เชน “จะเฮ็ดอะสัง กอดูใจตุปโหลงพองเนอ เอาใจเปนดีๆ 
กาํเดยีว เปนจะหนเีฮาไปอยูวดัอ่ืนหมด” หมายความวา เมือ่มกีจิกรรมทีช่าวไทลือ้
ตองไปวัด อาหารที่จัดไปวัดหรือไปรวมทําบุญ ไดแก ขาวสารเจา ขาวสารเหนียว 
ขาวเหนียว ขาวตม จิ้นจื๋น และ หอนึ่ง สําหรับการนําหอนึ่งไปวัด จากการเขาไป
สงัเกตและทาํการสมัภาษณในชวงเขาพรรษา พบวา หอนึง่ม ี๒ ลกัษณะ คอื หอนึง่
โหลง (โหลง คือหลวงหรือใหญ) และหอนึ่งหนอย (เล็ก) หอนึ่งหนอยจะใสปริมาณ
ของนึ่งเพียง ๑ ชอนชา สําหรับใสในหมูขาวหนอย (โตกเล็กๆ) ในการทําพิธีกรรม
หนาพระประธานในวิหาร เพราะถาใสมากเกินไปทําใหสิ้นเปลืองเน่ืองจากหอนึ่ง
เปนอาหารท่ีบูดเนาไดงาย การนําอาหารไปวัดนอกจากอาหารคาว และอาหาร
หวานแลว ยังพบวา มีการนําผลไมไปเปนพุทธบูชาดวย เชน แอปเปล สาลี่ ฝรั่ง

ประเพณี/พิธีกรรม อาหารที่ใช ความหมาย/ความเชื่อ

งานเลี้ยงผี และงาน
เลี้ยงใจบาน

ไกตม 
กลวย 
ของสม ไดแก สม หรือ
ยอดมะขาม ใบมะขาม 
ผักกะสั ง  ของหวาน 
ชนิดตางๆ

ความอุดมสมบูรณ
ความอุดมสมบูรณ
มีครบทุกรสชาติทั้งอาหาร
รสเปรี้ยวและรสหวาน
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และกลวย นอกจากอาหารสดแลวในบางพิธีกรรม เชน พิธีตานขาวลนบาตร และ

พิธีตานขาวใหม ชาวไทลื้อจะนําขาวสารและขาวเปลือกไปถวายเปนพุทธบูชา

บางวัดจะมีพอคาไปรับซื้อขาวเหลานั้นเพื่อเปลี่ยนเปนเงินบํารุงพุทธศาสนา

ตอไป

อาหารไทลื้อกับโอกาสพิเศษ
 อาหารในโอกาสพิเศษ หมายถึง อาหารท่ีชาวไทล้ือจัดทําข้ึนเพ่ิมเติม

หรอืจดัทาํขึน้เพือ่ใชเฉพาะในโอกาสใดโอกาสหน่ึง หรอืกลาวไดวา การจดังานในสังคม

ของชาวไทลื้อไมวาจะเปนงานมงคลหรืองานอวมงคล ในการจัดงานแตละคร้ัง

จะตองมกีารเตรยีมอาหารทีจ่ะใชในงานไวอยางเหมาะสมและถกูตอง ตามแบบแผน 

หรือแนวปฏิบัติที่บรรพบุรุษหรือผูเฒาผูแกไดเคยแนะนําและบอกกลาว ใหกระทํา

ตามหรือยึดถือจากรุนสูรุ น ขอปฏิบัติบางประการอาจจะไมสามารถพิสูจนได

ตามแนวทางดานวิทยาศาสตรวาถูกหรือผิด แตสําหรับการอยูรวมในสังคมแลว

บางอยางถือเปนขนบธรรมเนียมหรือจารีตประเพณีของสังคมน้ันๆ ซึ่งสมาชิก

ของสังคมจําเปนตองปฏิบัติตาม เพื่อความสุขและความเปนสิริมงคลของ

มวลสมาชิก อาหารไทลื้อที่ใชในงานมงคลและงานอวมงคล มีดังนี้

 ๑. อาหารท่ีใชในงานมงคล ไดแก งานข้ึนบานใหม งานแตงงาน งานบวช

และงานอื่นๆ ที่เจาภาพเห็นวาเปนงานมงคล เชน งานเลี้ยงรับลูกหลาน

คนใหม อาหารท่ีจัดใหมีในงานเหลานี้ นอกจากจะเปนอาหารในงานพิธีกรรม

แลวยงัมอีาหารทีใ่ชเล้ียงแขกทีม่ารวมงาน จากการเขาไปมสีวนรวมในงานแตงงาน

และงานขึ้นบานใหม ของชาวไทลื้อในเมืองเฟยโหลง ไดขอมูลดานอาหารที่ใช

ในงานมงคล รวม ๙ อยาง ไดแก ขาวเหนียว จิน้สาหรอืลาบ (คนจีน เรยีกวาโตเชงิ) 

หลู คัว่จิน้โง ออมเนือ้ ซีโ่ครงทอด (ซหีลกู) แคผกัเรนิ นํา้หมีพ่รกิเขยีว ขนมปาด 

(ขาวแรมฟนออย) อาหารท่ีใชในงานเล้ียงแขกท่ีมารวมพิธโีปนเดือน ม ี๕ อยาง ไดแก 

แคขาวคัว่ไก จิน้สา หอนึง่ปล ีขาวแคบ และขาวหนมใสผกัหวานบานลวก ในงานฉลอง

วหิารทีว่ดัแหงหนึง่ซึง่นบัวาเปนงานมงคล เชนกนั พบวา มกีารเลีย้งผูทีม่ารวมงาน

ดวยลาบ หลู และขนมจีน รวมทั้งมีการนําอาหารจีนมาเสริมดวย เชน คั่วเนื้อวัว
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ใสพรกิช้ีฟาสด และหอมหวัใหญ คัว่เนือ้ววัใสเหด็หหูนู ผดัเนือ้ววัใสนํา้มนัพรกิหอม

และพริกแหงหั่นเปนทอนสั้น ทอดกรอบผสมลงไปในผัดเนื้อวัวนั้น 

 

 ๒. อาหารที่ใชในงานอวมงคล เชน งานศพ หรือชาวไทล้ือเรียกวา 

งานขาวดํา อาหารท่ีจดัใหมสีวนใหญ เปนอาหารท่ัวไป แตมขีอหาม คอื หามฆาสตัว

เพื่อนํามาทําเปนอาหาร เนื่องจากไมตองการใหผูตายมีบาปกรรมติดตัว หากตอง

ใชเนื้อสัตวใหซื้อจากตลาด และหามนําอาหารท่ีมีรสเปร้ียว เขามาในงานศพ 

เพราะเช่ือวาจะทําใหศพบูดและมีกลิ่นเปรี้ยวได อยางไรก็ตาม พบวา มีการเลี้ยง

ขาวหนม (ขนมจีน) ในงานศพตลอด ๒๔ ชัว่โมง แตหามมขีองหมักดองท่ีม ีรสเปร้ียว

มาปรุงเพิ่มในขนมจีนนั้น และในวันสงศพ จะไมนําขนมจีนมาเลี้ยงแขก

อาหารไทลื้อกับการคิดราคาอาหาร
 เมื่อเขาไปสังเกตในรานอาหารไทลื้อ เพื่อศึกษาวาชาวไทลื้อใชอาหาร

ชนิดใดรับรองแขก พบวา อาหารที่ใชเลี้ยงรับรองแขกในโอกาสพิเศษเมื่อมีเพื่อน

หรือญาติพี่นองมาเยี่ยม ชาวไทลื้อจะพาแขกไปรับประทานอาหารที่รานของ

ชาวไทลื้อที่ตนเองรูจัก รายการอาหารที่สั่งมาเล้ียงรับรองแขกมีดังนี้

ภาพที ่๗ อาหารไทล้ือท่ีจดัเลีย้งในงานปอยหลวงของวัดในเมืองเฟยโหลง
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 ชดุท่ี ๑ ราคา ๑๕๐ หยวน (๗๕๐ บาท) ชดุที ่๒ ราคา ๒๐๐ หยวน (๑,๐๐๐ บาท)
 รับประทานได ๓-๔ คน  รับประทานได ๕-๖ คน
 ๑. นํ้าหมี่บะเขือมาน ๑.  นํ้าหมี่เขือ (มะเขือมวง)  
 ๒.  แคผักกาด ๒.  หนังปอง
 ๓.  จิ้นหมูนึ่ง ๓.  นํ้าหมี่ถั่วดินและผักกูดลวก
 ๔.  ฟองเตาหูทอดพันดวยใบตะไคร ๔.  นํ้าหมี่แตง
 ๕.  ผัดไสหมูแบบจีน ๕.  ไกปอย
 ๖.  ผัดหมูสามชั้นหั่นบางๆ ๖.  แคผักโฮะ
 ๗.  ขาวเหนียวหรือขาวอาน (ขาวเจา) ๗.  แอ็บเห็ดใสผัก
   ๘.  ปลาปงอบ
   ๙. ผัดผักปา เชนผักเสี้ยว ผักหวาน

   ๑๐. ขาวเหนียวหรือขาวอาน (ขาวเจา)

บทสรุป
 หากจะกลาวถึงกลุมชาติพนัธุไทลือ้ หรอืกลุมคนไต ทีอ่าศยัอยูในดนิแดน
ทีม่แีมนํา้โขงหลอเลีย้งชวีติแลว เราจะพบวา ชาวไทลือ้ในสบิสองปนนา เปนแหลง
กําเนิดหรือเปนตนทางของความเปนชาติพันธุไทลื้อในเมืองตางๆ และถึงแมวา
จะมีการอพยพเคล่ือนยายผูคนจากสิบสองปนนา กระจายไปสูเมืองตางๆ ทั้งใน
ลาว พมา และไทย ดวยเหตุผลหลายประการ นับเปนเวลาหลายรอยป แตความ
เปนวัฒนธรรมของชนชาวไทล้ือก็ยังปรากฏใหเห็นและกลุมคนไทล้ือก็ยังชวยกัน
รักษา อนุรักษวัฒนธรรมของตนเองจากรุนสูรุน เพ่ือใหลูกหลานไดมีโอกาสเรียน
รูถึงรากเหงาในวัฒนธรรมของตนเอง วัฒนธรรมของชาวไทล้ือท่ีปรากฏ มีหลาย
ดาน เชน ดานขนบธรรมเนยีมประเพณี ดานหตัถกรรม ดานการแตงกาย รวมไปถึง 
วัฒนธรรมดานอาหาร ในบทความนี้ ผูเขียนหวังวา เนื้อหาดานวัฒนธรรมอาหาร
ไทล้ือ จะเปนประโยชนตอการศึกษาของผูที่สนใจในวัฒนธรรมของกลุมชาติพันธุ 
และมีประโยชนตอคนรุนหลังที่จะชวยกันอนุรักษและสืบทอดความรูนี้ตอไป.
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