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บทคัดย่อ 
 
 งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างเร่ืองเล่าโดยการ
สร้างการมีส่วนร่วมกับชุมชนว่าด้วยอาหารที่สัมพันธ์กับประวัติศาสตร์และชุมชน  
ชาติพันธ์ุชายขอบ เพ่ือเป็นเคร่ืองมือในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารชุมชน
มอญทองผาภูมิ เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์และสังเกตแบบมีส่วนร่วม สร้างเรื่องเล่า
จากประสบการณ์สู่ภาพทรงจําท่ีมีต่ออาหารซ่ึงเพ่ิมอรรถรสการกิน และการผลิตซํ้า
เร่ืองเล่าท่ีสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 ชุมชนมอญทองผาภูมิมีบทบาทเป็นหนึ่งใน “รามัญ 7 เมือง” ทําหน้าท่ีกอง
อาทมาตรักษาด่านชายแดนเมื่อสมัยอยุธยา ปัจจุบันมีสถานะเป็นชุมชนไทยเชื้อสาย
มอญ ปฏิสัมพันธ์กับคนมอญท่ีอพยพมาจากรัฐมอญ หลังได้รับเอกราชจากอังกฤษ 
เกิดการเชื่อมโยงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม “มอญสองเมือง” 
 ผลการศึกษาพบว่า วัฒนธรรมอาหารของมอญเมืองไทยและมอญจากรัฐมอญ 
ยังคงรากร่วมทางวัฒนธรรม พวกเขาเลือกใช้เร่ืองเล่าประวัติศาสตร์วัฒนธรรมอาหาร
เพ่ือการอนุ รักษ์ฟ้ืนฟูวัฒนธรรม นํามาซ่ึงรายได้ชุมชน สร้างการรับรู้ใหม่แก่
นักท่องเที่ยว สร้างการยอมรับจากองค์กรภาครัฐ ประกันความมั่นคงสถานะบุคคล
ทางกฎหมาย โดยการปรับเปลี่ยนและนําเสนอเร่ืองเล่าในบางแง่มุม เพ่ือสร้างตัวตน
จากเร่ืองเล่าประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมในอดีตรับใช้ชีวิตปัจจุบัน 
 
คําสําคัญ: การสร้างเรื่องเล่า, การท่องเที่ยวเชิงอาหาร, มอญ, ทองผาภูมิ 
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ABSTRACT 
 
 This qualitative research created a narrative through community  
engagement with food related to history and marginalized ethnic minorities 
to promote food tourism in the Thong Pha Phum Mon community. Data 
was collected by interview and participatory observation. Experience - 
based storytelling linked memories to food, enhancing flavors and        
reproducing narratives to enhance food tourism. 
 During the Ayutthaya era, the Mon Thong Pha Phum community was 
among seven Raman cities acting as a border security force. Currently, the 
Thai community of Mon descent interacted with Mon immigrants from Mon 
State in post - colonial Burma, comprising a history and culture of two Mon 
cities. 
 Results were that Mon food culture in Thailand and Mon State    
remained culturally linked through historical and food culture narratives to 
preserve culture, generate community income, innovate with tourist      
perceptions, and boost acceptance from government organizations and 
legal insurance by somewhat modifying its narrative to build identity from 
past history and culture to serve the present. 
 
Keywords: Storytelling, Food tourism, Mon State, Thong Pha Phum 
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ความนํา 
 ชุมชนมอญอําเภอทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรี ประกอบไปด้วย 7 ชุมชนใน 
3 ตําบล ได้แก่ ชุมชนบ้านหญ้าบาง และชุมชนบ้านลิ่นถ่ิน ตําบลล่ินถ่ิน ชุมชน       
บ้านองธิ ชุมชนบ้านเสาหงส์ และชุมชนบ้านท่าขนุน ตําบลท่าขนุน ชุมชนบ้านไร่ และ
ชุมชนบ้านห้วยเขย่ง ตําบลห้วยเขย่ง ท้ังหมดเป็นคนมอญท่ีมีบรรพชนมาจากรัฐมอญ 
จํานวนเล็กน้อยเป็นคนมอญเมืองไทยดั้งเดิม “มอญสองเมือง” นี้มีปฏิสัมพันธ์ผ่าน
วัฒนธรรมและประวัติศาสตร์ท่ีมีวีรบุรุษชนชาติร่วมกัน เป็นชุมชนมอญท่ีมีภาพลักษณ์
ทางวัฒนธรรมใกล้ชิดกับคนมอญในรัฐมอญ คนท่ัวไปมักไม่มีองค์ความรู้ว่าด้วย
บทบาทชุมชนมอญทองผาภูมิในประวัติศาสตร์ชาติไทย 
 ชุมชนมอญทองผาภูมิ เป็นชุมชนชายแดนด้านตะวันตกท่ีมีหลักฐานการต้ัง
ชุมชนมาอย่างน้อยต้ังแต่สมัยอยุธยาตอนปลาย มีบทบาทในฐานะ “กองตระเวน” 
สังกัด “ไพร่หลวง” ทําหน้าท่ีรักษาความสงบเรียบร้อย สอดส่องไม่ให้มีโจรผู้ร้าย 
(Deepadung, Kerdwisit, Deepadung & Gajaseni 1999: 48) ในสมัยธนบุรีมี
สถานะเป็น “ไพร่เจ้า” สังกัดกรมพระราชวังหลัง 3 กรม ได้แก่ กรมมอญขวา กรม
มอญซ้าย และกรมมอญกลาง สมัยรัตนโกสินทร์กรมรามัญถูกแบ่งออกเป็น 5      
กรม เจ้ากรมยศเป็นพระยา ศักดินา 1,600 ได้แก่ กรมดั้งทองซ้าย กรมดั้งทองขวา 
กรมดาบสองมือ กรมอาทมาตซ้าย และกรมอาทมาตขวา (Ocharoen 1998: 128) 
ไพร่พลและเจ้ากรมกรมอาทมาตท้ังหมดเป็นมอญ เนื่องจากมีความชํานาญและรู้
ภาษามอญและพม่าดี มีหน้าท่ีดูแลลาดตระเวนด่านชายแดน ส่งคนออกไปสืบข้อมูล
ในฝั่งมอญ และข่าวการเคล่ือนไหวของฝ่ังพม่า หากมีการยกทัพล่วงล้ําดินแดน กรม
มอญท้ัง 5 จะทําหน้าท่ีทัพหน้าเข้าสกัดถ่วงเวลาให้ทัพหลวงยกมาสนับสนุน ยาม
ว่างเว้นสงครามจะทําหน้าท่ีรวบรวมส่วยทอง ไม้สัก ของป่า หรือสิ่งของตามแต่
ทางการจะมีคําสั่ง (Gajaseni 1999: 41 - 42) 
 ในรัชสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย โปรดเกล้าฯ ให้รวบรวม
มอญท่ีอพยพเข้ามาหลายระลอกภายหลังอาณาจักรมอญตกเป็นของพม่าเม่ือ พ.ศ. 
2300 อยู่รวมกับกลุ่มท่ีเข้ามาก่อนหน้าแถบราชบุรีและกาญจนบุรี ต้ังข้ึนเป็นเมือง 
เรียกว่า “รามัญ 7 เมือง” ได้แก่ เมืองทองผาภูมิ ท่าขนุน ไทรโยค ท่าตะกั่ว ลุ่มสุ่ม 
และท่ากระดาน ทําหน้าท่ีเป็นกองอาทมาตเช่นเดียวกับกรมมอญท้ัง 5 
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 ต่อมารัชสมัยพระบาทสมเด็จพระนั่งเกล้าเจ้าอยู่หัว พม่าตอนใต้ตกเป็นของ
อังกฤษ หมดภาระเรื่องสงครามชายแดน เจ้าเมืองท้ัง 7 และราษฎรจํานวนหนึ่งขอ
พระบรมราชานุญาตอพยพชุมชนลงมาอยู่ริมสองฝั่งแม่น้ําแม่กลอง แถบอําเภอ      
โพธารามและบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี เนื่องจากมีทําเลเหมาะสมต่อการดํารงชีวิต 
 พ.ศ. 2438 พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว โปรดเกล้าฯ ให้ยุบเลิก 
“รามัญ 7 เมือง” ลงเป็นหมู่บ้าน ตําบล และอําเภอตามขนาดประชากร คนมอญส่วน
ใหญ่ได้อพยพเข้ามาสมทบกับกลุ่มก่อนหน้า เนื่องจากแถบชายแดนเมืองกาญจนบุรี
เป็นพ้ืนท่ีสูง ขาดแคลนแหล่งน้ําและท่ีราบทําการเกษตร (Gajaseni 1999: 39 - 40) 
แม้คนมอญด้ังเดิมจะเหลืออยู่ไม่มาก แต่ในเวลานั้นทองผาภูมิก็มีประชากรหนาแน่น
เนื่องจากมีคนไทย จีน และกะเหรี่ยงเข้ามาเพ่ิมเติม จึงได้รับสถานะเป็นอําเภอ 
 อย่างไรก็ตาม คนมอญในสังกัด “รามัญ 7 เมือง” ได้สืบทอดต่อมาเป็นคน
มอญทองผาภูมิ คงอัตลักษณ์มอญจนปัจจุบัน เป็นมอญ “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติ
คลุมเครือ” ขณะที่มอญจากรัฐมอญท่ีอพยพเข้ามาต้ังถ่ินฐานยังทองผาภูมิภายหลัง
การปักปันเขตแดนรัฐชาติชัดเจนเป็นมอญ “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติเคร่งครัด” สืบ
เนื่องมาจากสงครามภายในหลังจากพม่าได้รับเอกราชจากอังกฤษเมื่อ พ.ศ. 2491 
อองซาน ตัวแทนฝ่ายพม่า พร้อมตัวแทนชนกลุ่มน้อยต่าง ๆ เข้าร่วมประชุม
สนธิสัญญาปางโหลง (Panglong Agreement) ณ เมืองปางโหลง รัฐฉาน เม่ือ พ.ศ. 
2490 สาระสําคัญคือ  

“ชนทุกชาติและชนเผ่าจะร่วมกันเพ่ือต่อสู้เพ่ือเอกราช
ด้วยกัน ช่วยกันจรรโลงและผนึกกําลังกันในการพัฒนา
ชาติ และเม่ือได้รับเอกราชแล้วครบ 10 ปี ของสัญญานี้ 
แต่ละชาติก็จะสถาปนาประเทศเอกราชของตนเอง”  

(Thongdi 1995: 67) 
 

 เม่ือ อองซาน ถูกสังหารในท่ีประชุมรัฐสภา กองทัพพม่าเข้ายึดอํานาจการ
ปกครอง สนธิสัญญาถูกละเมิด ชนกลุ่มน้อยต่าง ๆ รวมท้ังคนมอญต่างเข้าป่าจับอาวุธ 
จัดต้ังกองกําลังปลดแอกตนเอง รัฐบาลทหารพม่าได้ใช้มาตรการปราบปรามอย่าง
เด็ดขาด ส่งผลให้คนมอญจากรัฐมอญบางส่วนอพยพลี้ภัยสงครามเข้ามายังประเทศ
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ไทย (Trichot 1999: 120) พลเรือนท่ีได้รับผลกระทบจากสงคราม เช่น ถูกเผาบ้าน 
ปล้น ฆ่า ข่มขืน และบังคับเป็นลูกหาบกองทัพพม่าได้อพยพเข้าประเทศไทย เกิด
ชุมชนมอญหลายแห่งกระจายอยู่ตามแนวตะเข็บชายแดนในเขตอําเภอสังขละบุรี  
ทองผาภูมิ และไทรโยคเม่ือราว 60 - 70 ปีท่ีผ่านมา (Bunjoon 2017) 
 จากการสํารวจเบื้องต้น พบว่า คนมอญทองผาภูมิรุ่นใหม่ท่ีแม้ได้รับสัญชาติ
ไทยแล้ว แต่ยังคงอัตลักษณ์มอญ มีรายละเอียดต่างไปคนมอญด้ังเดิม กล่าวเฉพาะ
วัฒนธรรมอาหาร อาหารมอญของกลุ่มด้ังเดิมได้กลืนกลายเข้ากับอาหารไทย ขณะท่ี
อาหารมอญรุ่นใหม่ได้กลืนกลายเข้ากับอาหารเมียนมา (Bunjoon 2006) เช่น แกงส้ม
ของมอญรุ่นใหม่นิยมใส่กระชายแบบโบราณ และมะสะหล่าแบบพม่า ขณะท่ีแกงส้ม
ของมอญด้ังเดิมไม่ใส่มะสะหล่า และส่วนใหญ่ไม่นิยมใส่กระชายแล้ว (Bunjoon 
2014: 57) แม้ภาพรวมใกล้เคียงกันแต่รายละเอียดต่างกัน น่าเชื่อว่าเป็นไปตาม
สภาพแวดล้อม เศรษฐกิจ และค่านิยมท้องถ่ิน 
 นอกจากน้ี ผู้วิจัยยังได้รับการติดต่อจากคนไทยและคนมอญทองผาภูมิเพ่ือ
ร่วมสํารวจและจัดทําหนังสือประวัติศาสตร์และภูมิปัญญาของคนมอญทองผาภูมิ 
สะท้อนว่า คนทองผาภูมิให้ความสําคัญกับประวัติศาสตร์และการอนุรักษ์ฟ้ืนฟู
วัฒนธรรมภูมิปัญญา และต้องการมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการวัฒนธรรม ตลอดจน
ต่อยอดผลักดันให้ทองผาภูมิเป็นแหล่งท่องเที่ยว 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เป็นการเดินทางท่องเที่ยวท่ีเกิด
จากแรงจูงใจท่ีจะไปยังแหล่งท่องเที่ยวท่ีมีเอกลักษณ์ด้านอาหาร หรือเกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหาร เทศกาลอาหาร ร้านอาหาร หรือแหล่งท่องเที่ยวเฉพาะเรื่องอาหาร ซ่ึง
อาจรวมองค์ประกอบอ่ืนของแหล่งท่องเท่ียว Hall & Mitchell (2005: 137 - 138) 
ทัศนะดังกล่าวสอดคล้องกับแนวคิดการจัดการท่องเที่ยวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผา
ภูมิท่ีประกอบไปด้วยองค์ประกอบต่าง ๆ ท่ีนักท่องเท่ียวสามารถท่องเท่ียวเชิง
วัฒนธรรมและชาติพันธ์ุ ท่ีมีเอกลักษณ์ด้านอาหาร เร่ืองเล่าทางประวัติศาสตร์ และ
ความหลากหลายทางวัฒนธรรม ตลอดจนรายละเอียดทางวัฒนธรรมท่ีต่างกันระหว่าง
คนมอญแต่ละถ่ิน เหล่านี้กระตุ้นให้ท้องถ่ินเห็นความสําคัญของมรดกวัฒนธรรม     
ภูมิปัญญาของตน และสามารถส่งเสริมการท่องเท่ียวในฐานะอุตสาหกรรมสําคัญของ
ประเทศ โดยจะพบว่าใน พ.ศ. 2560 อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวสร้างรายได้ให้กับ
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ประเทศไทยประมาณ 2.75 ล้านล้านบาท และใน พ.ศ. 2558 เป็นรายได้จากการ
ท่องเท่ียวเชิงอาหาร 4.56 แสนล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 20 ของรายได้จากการ
ท่องเท่ียวท้ังหมด (Association of Thai Travel Agents 2017) ปัจจุบันภาครัฐได้
ส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหารเพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจ โดยขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือ
ยกระดับการท่องเที่ยวให้มีคุณภาพ ส่งเสริมภาพลักษณ์ และพัฒนามาตรฐานอาหาร
ไทย สร้างประเทศไทยเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารและครัวโลก (Office of Trade 
and Investment Negotiation 2017) 
 งานวิจัยเร่ือง การสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชนมอญ    
ทองผาภูมิ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) พ้ืนท่ีวิจัย ได้แก่ ชุมชน
มอญทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรี วัตถุประสงค์ของการวิจัยเพ่ือสร้างเรื่องเล่าโดย
การสร้างการมีส่วนร่วมกับชุมชนว่าด้วยอาหารท่ีสัมพันธ์กับประวัติศาสตร์และชุมชน
ชาติพันธ์ุ เป็นเคร่ืองมือในการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผาภูมิ 
โดยมีกระบวนการดํา เนินการวิจัย ดังนี้  คือ  สืบค้น ข้อมูลเบื้ อง ต้นเกี่ ยวกับ
ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม เร่ืองเล่า และการท่องเที่ยวชุมชน แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ และ
ทุติยภูมิ ได้แก่ เอกสาร ฐานข้อมูลออนไลน์ และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง สร้างเครื่องมือ
วิจัยเพ่ือใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่ 1) แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (Dept        
Interview) และ 2) การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) ลักษณะ
คําถามแบบปลายเปิด ประเด็นสัมภาษณ์ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 1) ข้อมูลบุคคล   
2) ข้อมูลภูมิปัญญา วัฒนธรรม และประวัติศาสตร์อาหารมอญ ตลอดจนข้อเสนอแนะ 
ความคิดเห็นและความต้องการมีส่วนร่วมของชุมชน ผู้ให้ข้อมูลคนสําคัญ (Key    
Informants) จํานวน 20 คน ได้แก่ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการสืบสานวัฒนธรรมและ
ภูมิปัญญาชุมชน ผู้เชี่ยวชาญด้านประวัติศาสตร์ ตัวแทนหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน
และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดการการท่องเท่ียวชุมชน จากนั้นลงพ้ืนท่ีศึกษาบริบท
พ้ืนท่ี ทํางานร่วมกับวิทยากรท้องถ่ิน ผู้เชี่ยวชาญด้านประวัติศาสตร์ องค์ความรู้ด้าน
อาหารท้องถ่ิน สํารวจและบันทึกเร่ืองเล่า สถานการณ์การท่องเที่ยวชุมชน โดยใช้
แบบสัมภาษณ์ การวิจัยแบบมีส่วนร่วม การสนทนากลุ่ม และจัดเวทีเสวนาเชิง
ปฏิบัติการ “สาธิตและเรียนรู้การทําอาหารมอญพร้อมเรื่องเล่าข้างสํารับอาหาร” เพ่ือ
สร้างการมีส่วนร่วมของชุมชน นําข้อมูลท่ีได้เข้ากระบวนการวิเคราะห์ จําแนก       
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จัดหมวดหมู่ นําผลท่ีได้ไปตรวจซํ้า (Recheck) ยังชุมชน เพ่ือให้ได้ข้อมูลรายละเอียด
ท่ีรอบด้านและแม่นตรง ระยะเวลาดําเนินการวิจัย 1 ปี ต้ังแต่เดือนมิถุนายน 2564 
ถึงเดือนพฤษภาคม 2565 และนําเสนอโครงการวิจัย การสร้างเร่ืองเล่าเพ่ือการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผาภูมิในรูปแบบพรรณนาวิเคราะห์ (Descriptive 
Research) 
 
การทบทวนวรรณกรรม 
 องค์การการท่องเที่ยวแห่งสหประชาชาติ (UNWTO 2014) ให้คําจํากัดความ
คําว่า “การท่องเท่ียว” หมายถึง การเดินทางท่ีมีระยะทางมากกว่า 80 กิโลเมตรจาก
บ้านเพี่อจุดประสงค์ในการพักผ่อนหย่อนใจ และในการประชุมว่าด้วยการเดินทาง
และท่องเที่ยว ณ กรุงโรม เม่ือ พ.ศ. 2506 ได้ให้ความหมายการท่องเที่ยวเพ่ิมเติมว่า 
เป็นกิจกรรมท่ีมีเงื่อนไขท่ีเกี่ยวข้อง 3 ประการด้วยกัน คือ 1) ต้องเดินทางจากที่อยู่
ปกติไปยังท่ีอ่ืนเป็นการชั่วคราว 2) ต้องมีสถานท่ีปลายทางท่ีประสงค์จะไปเย่ียมเยือน
ด้วยความสมัครใจ และ 3) ต้องมีจุดมุ่งหมายของการเดินทางเพ่ือวัตถุประสงค์อย่าง
ใดอย่างหนึ่ง แต่ต้องมิใช่เพ่ีอการประกอบอาชีพและไปอยู่เป็นประจํา  
 งานศึกษาของ Tuntates & Jamnongchob (2017) เร่ือง “การท่องเท่ียว
เพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มวัฒนธรรมตามชายขอบ จังหวัด
กาญจนบุรี” เพ่ือศึกษาวัฒนธรรมอาหารและความม่ันคงทางทรัพยากรอาหาร รวมท้ัง
ผลิตภัณฑ์ท้องถ่ินท่ีสามารถนํามาเป็นผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยวตามพ้ืนท่ีชายขอบ
ของจังหวัดกาญจนบุรี พบว่า วัฒนธรรมอาหารและความม่ันคงทางทรัพยากรอาหาร
ของท้ังอําเภอสังขละบุรีและอําเภอทองผาภูมิมีพ้ืนฐานมาจากสภาพแวดล้อมและ
ทรัพยากรธรรมชาติท่ีเอ้ืออํานวยต่อการดํารงชีวิต ท้ังการประกอบอาชีพประมงน้ําจืด 
เกษตรกรรม และการหาของป่าตามภูมิปัญญาด้ังเดิม วัฒนธรรมอาหารของคนมอญ
และกะเหรี่ยงมีความคล้ายคลึงกัน ดํารงชีวิตบนความหลากหลายทางธรรมชาติท่ีทํา
ให้ชุมชนสามารถสืบทอดวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของตนไว้ได้ อย่างไรก็ตาม จากการ
ท่ีผู้วิจัยลงพ้ืนท่ีศึกษาพบว่าบริบทสังคมของชุมชนชาติพันธ์ุเหล่านี้เปลี่ยนแปลงไป คน
รุ่นใหม่มีปฏิสัมพันธ์กับโลกภายนอกในหลายรูปแบบ เช่น การศึกษา การประกอบ
อาชีพ และบริการสาธารณสุข ทําให้รูปแบบการดําเนินชีวิตมีการพ่ึงพาปัจจัยจาก
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ภายนอกมากข้ึน 
 Labuawong (2020) ศึกษาเร่ือง “พืชผักพ้ืนบ้านชาวมอญ สะท้อนวิถีชีวิต 
กับแนวคิดกินอาหารให้เป็น ‘ยา’” เพ่ือศึกษาการใช้ประโยชน์จากพืชผักอาหารใน
ฐานะยาป้องกันและรักษาโรคของคนมอญบ้านห้วยเขย่ง อําเภอทองผาภูมิ พบว่า คน
มอญชุมชนบ้านห้วยเขย่งมีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมอาหารท่ียังคงสืบทอดกันอยู่ใน
ชีวิตประจําวัน ได้แก่ การนําพืชผักท้องถ่ินตามฤดูกาลซ่ึงหลายชนิดไม่เป็นท่ีรู้จักของ
คนไทยนํามาประยุกต์เป็นอาหารท่ีมีรสชาติดี โดยพืชผักท่ีคนมอญนิยมนํามา
ทําอาหารส่วนมากเป็นเมือกลื่น มีรสเปรี้ยว เช่น มะตาด มะสั้น มะปราง มะงั่ว 
กระเจี๊ยบแดง กระเจี๊ยบเขียว (กระเจี๊ยบมอญ) พุทราป่า ส้มป่อย มันเสา และมะเขือ
พม่า เป็นต้น ผ่านกรรมวิธีเรียบง่ายด้วยการต้ม นึ่ง ย่าง ผัด ทอด แกงส้ม แกงเลียง 
และแกงคั่ว เป็นต้น รสชาติโดยรวมคล้ายอาหารไทยแต่อาหารประเภทแกงจะใช้
เคร่ืองแกงมากกว่า นิยมใส่ขม้ินและกระชายเพื่อดับกลิ่นคาว แต่ไม่นิยมใส่น้ําตาล ใส่
พริกแต่น้อย ผู้วิจัยพบว่า ภาพรวมอาหารชุมชนมอญบ้านห้วยเขย่งมีรสเปร้ียวและเค็ม 
มีท้ังท่ีสืบทอดภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม และแบบท่ีผสมผสานวัฒนธรรมอาหารเมียนมา 
และวัฒนธรรมอาหารไทยร่วมสมัย แสดงให้เห็นวัฒนธรรมอาหารท่ีผ่านการปรับตัว
เข้ากับบริบทแวดล้อมอย่างมีอัตลักษณ์ ประการสําคัญ การปรุงอาหารจากพืชผัก
พ้ืนบ้านด้วยกรรมวิธีด้ังเดิมส่งผลให้คนมอญชุมชนบ้านห้วยเขย่งมีสุขภาพดีและ
ประหยัดรายจ่าย 
 ชุมชนมอญทองผาภูมิเป็นชุมชนท่ีมีทุนวัฒนธรรม มีความต้องการอนุรักษ์
ฟ้ืนฟูวัฒนธรรมตนเอง เป็นกระแสร่วมสมัยท่ีมาพร้อมกับการจัดการการท่องเที่ยวโดย
ชุมชน (Community Based Tourism) และมีศักยภาพท่ีจะพัฒนาให้เป็นการ
ท่องเที่ยวอย่างย่ังยืน (Sustainability Tourism) แม้โดยท่ัวไปรัฐหรือส่วนราชการ
มักจะเข้ามามีบทบาทนํา ขณะท่ีชุมชนขาดความพร้อมและข้อมูลเพียงพอในการ
ต่อรองกับภาครัฐ จึงมีความจําเป็นต้องสร้างความชัดเจนเร่ืองกรอบแนวคิดท่ี
เกี่ยวข้องในการจัดการทรัพยากรเพ่ือการท่องเท่ียว โดยให้ความสําคัญกับรากฐาน
ความเป็นมาของชุมชนท่ีเป็นทุนวัฒนธรรมท่ีสําคัญ ภาครัฐจึงควรสนับสนุนส่งเสริม
กระแสความต้องการฟ้ืนฟูวัฒนธรรมและการจัดการการท่องเท่ียวโดยชุมชน (Miller 
& Yudice 2002) 
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 แนวคิดชุมชนจัดการตนเอง 
 แนวคิดเร่ืองชุมชนจัดการตนเอง มีจุดเร่ิมต้นมาจากแนวคิดเร่ืองการอนุรักษ์
ฟ้ืนฟูวัฒนธรรม โดยในกระบวนการฟ้ืนฟูวัฒนธรรมต้องคํานึงถึงกระบวนการสืบทอด
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมท่ีประกอบด้วยผู้สืบทอด 2 ประเภท ได้แก่ ผู้สืบทอด
องค์ความรู้ หรือสืบทอดมรดกภูมิปัญญาโดยตรง และผู้สืบทอดวัฒนธรรมหรือชุมชน
วัฒนธรรม หรือนิยมใช้ภาษาทางกฎหมาย ว่าผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder) ผู้ 
สืบทอดองค์ความรู้มักเป็นคนกลุ่มน้อยในชุมชน แต่มีความสําคัญเพราะชุมชนไม่อาจ
ขาดได้ ส่วนผู้สืบทอดวัฒนธรรมเป็นคนกลุ่มใหญ่ท่ีสืบทอดวัฒนธรรมมาโดยกําเนิด
หรือประพฤติปฏิบัติผ่านการเข้าร่วมกระบวนการกล่อมเกลาทางสังคม หรือเป็น
สมาชิกของกลุ่ม เป็นผู้ท่ีสืบทอดตามที่คนส่วนใหญ่ประพฤติปฏิบัติ แต่ก็พร้อมท่ีจะ
ปรับเปลี่ยนได้ตามสถานการณ์ (Sujchaya 2012) ซ่ึงการดําเนินการฟ้ืนฟูวัฒนธรรม
ชุมชนอย่างมีประสิทธิภาพจําเป็นต้องอาศัยองค์กรชุมชนท่ีเป็นพ้ืนฐานสําคัญในการ
ขับเคลื่อนกิจกรรม นอกจากนี้ การเข้ามามีส่วนร่วมในกิจกรรมของบุคคลหรือองค์กร
นอกพื้นท่ีหรือต่างเมืองผ่านเครือข่ายความร่วมมือท่ีมีความย่ังยืน การฟ้ืนฟูจึงจะ
เกิดข้ึนและบรรลุผล แนวคิดนี้สะท้อนผ่านการใช้เครือข่ายแลกเปล่ียนความร่วมมือ
ทางวัฒนธรรมระหว่างชุมชนมอญทองผาภูมิกับชุมชนมอญแห่งอ่ืน ๆ ของไทย 
(Bunjoon 2016) อย่างไรก็ตาม ขณะท่ี “คนใน” ชุมชนมีมุมมองเร่ืองการฟ้ืนฟู
วัฒนธรรมว่าเป็นเร่ืองของหน้าท่ีและความรู้ความเข้าใจเฉพาะ แต่ “คนนอก” อาจ
ขาดความเข้าใจท่ีลึกซ้ึง เช่นเดียวกับ Ross & Leigh (2000) และ Raksachart & 
Gamchey (2015) ท่ีระบุว่า การเรียนรู้และพัฒนาต้องไม่เป็นการคิดแทนหรือตีความ
ล่วงหน้า หรือแม้แต่แนวคิดท่ีต้องการเข้าไปพัฒนา เพราะนั่นหมายถึงการมองว่า
ชุมชนยังล้าหลัง โดยเฉพาะจากสายตาและมุมมองคนนอก ปัจจัยสําคัญในการเรียนรู้
และพัฒนาคือ ฐานองค์กรชุมชน  (Community - based Organization) การ
ดําเนินการกิจกรรมชุมชนใด ๆ ต้องอยู่บนฐานคิดท่ีมุ่งทําความเข้าใจความคิด ค่านิยม 
ทัศนคติ รวมท้ังคําอธิบายพฤติกรรมจากมุมมองของคนในเป็นสําคัญ ดังจะพบว่า 
กระแสการฟ้ืนฟูมรดกวัฒนธรรมมักเกิดข้ึนควบคู่กับการท่องเที่ยวท่ีสามารถตอบโจทย์
ด้านธุรกิจแก่ชุมชน ดังนั้น ชุมชนจําเป็นต้องมียุทธศาสตร์ด้านการท่องเท่ียว 
(Strategic Tourism) โดยการวางแผนการท่องเที่ยวโดยยึดชุมชนเป็นศูนย์กลาง 
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(Community Based) (Thammabut 2006) นอกจากน้ี ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดว่า
ด้วยปัจจัยเกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว ดังนี้ 
  
 แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงชาติพันธ์ุ 
 การท่องเที่ยวเชิงชาติพันธ์ุ (Ethnic Tourism) เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเที่ยว
เชิงวัฒนธรรมท่ีมีลักษณะเฉพาะ แต่ไม่ได้รับการจัดการเป็นการเฉพาะ การท่องเที่ยว
เชิงชาติพันธ์ุในอดีตจึงเป็นส่วนหน่ึงของทุนนิยมท่ีพุ่งเข้าสู่ชุมชนชาติพันธ์ุท่ีมีสถานะ
เป็น “ผู้ถูกท่องเที่ยว” โดยไม่ได้รับประโยชน์ และทวีความรุนแรงมากข้ึนในโลกเสรี
นิยมใหม่ในปัจจุบัน Santasombat (2015) ระบุว่า เสรีนิยมใหม่ (Neoliberalism) 
เปลี่ยนแปลงจากทุนนิยม (Capitalism) โดยยังคงสืบต่อกลไกตลาดเสรี ได้แก่ การ
สะสมทุน การผลิต และการบริโภค แต่ทุนนิยมท่ีสืบต่อมาน้ีอยู่บนพ้ืนฐานของแนวคิด
เสรีนิยมใหม่ท่ีมีความซับซ้อนมากข้ึน เช่นกรณีศึกษาปฏิบัติการของจีนในอุษาคเนย์ท่ี
รัฐบาลจีนขยายการค้าการลงทุนโดยใช้แนวคิดพ้ืนท่ียกเว้นกําหนดเขตเศรษฐกิจพิเศษ 
การให้ความช่วยเหลือและการลงทุนร่วมด้านระบบสาธารณูปโภคระหว่างคนในพ้ืนท่ี
กับรัฐบาลจีน ทุนจีนจึงส่งผลกระทบต่อพ้ืนท่ีชายขอบท้ังด้านเศรษฐกิจ วัฒนธรรม 
และวิถีชุมชน แม้ดูเหมือนว่าชุมชนเป็นฝ่ายถูกรุกไล่ตลอดเวลา แต่ในความเป็นจริง
ชุมชนต่างมีปฏิกิริยาโต้กลับผ่านปฏิบัติการต่าง ๆ เพ่ือต่อรอง ช่วงชิงความหมายและ
พ้ืนท่ี สอดคล้องกับ Inthana (2018) ท่ีมองว่า การท่องเท่ียวเชิงชาติพันธ์ุเป็นความ
เคลื่อนไหวรูปแบบหนึ่งท่ีกลุ่มชาติพันธ์ุในพ้ืนท่ีชายขอบใช้เป็นเคร่ืองมือในการต่อสู้กับ
การท่องเที่ยวกระแสหลักท่ีมาในรูปทุนนิยมเสรี จากท่ีต้องตกอยู่ในสถานะของ “ผู้ถูก
ท่องเท่ียว” เป็น “ผู้ประกอบการการท่องเท่ียว” รวมท้ังการท่องเที่ยวเชิงชาติพันธ์ุยัง
เชื่อมโยงกับประวัติศาสตร์ท้องถ่ิน เช่น การจัดรายการเส้นทางท่องเที่ยวตามรอย
ประวัติศาสตร์ โบราณสถาน และซากอารยธรรมดึกดําบรรพ์ เป็นต้น (Department 
of Tourism 2016) นักท่องเท่ียวสามารถชื่นชมและเพลิดเพลินกับสถานท่ี ได้ความรู้ 
มีความเข้าใจในประวัติศาสตร์และโบราณคดีท้องถ่ินบนฐานความรับผิดชอบและ
สํานึกรักษามรดกทางวัฒนธรรมและคุณค่าของสิ่งแวดล้อม ส่งเสริมชุมชนตระหนักใน
คุณค่าและใส่ใจดูแลมรดกทางวัฒนธรรมของตน ตลอดจนการกระตุ้นให้เกิดการ
ท่องเที่ยว ส่งผลต่อการสร้างอาชีพ และรายได้หมุนเวียนในท้องถ่ิน (Kunsri 2016) 
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 แนวคิดการสร้างเรื่องเล่า 
 “เร่ืองเล่า” (Storytelling) เป็นเทคนิคในการดึงความรู้ท่ีฝังลึกอยู่ในตัวตน 
(Tacit Knowledge) ซ่ึงยากแก่การอธิบายถ่ายทอด ให้กลายเป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง 
(Explicit Knowledge) ด้วยการเล่าเร่ืองเกี่ยวกับความรู้และประสบการณ์ หรือ
เร่ืองราวความเป็นมาทางประวัติศาสตร์ ภูมิปัญญา และอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมท่ีน่า
ภาคภูมิใจท่ีได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น บอกเล่าสู่คนต่างวัฒนธรรมในลักษณะ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน 
 Giddens (1991)  กล่ าว ว่ า  “เ ร่ื อง เล่ า” บรรจุ อัตลักษณ์ห รือ ตัวตน 
สภาพแวดล้อมทางเศรษฐกิจ การเมืองและสังคมของผู้เล่าไว้ เร่ืองเล่าจึงเป็นวิธีการ
ทางสังคมวิทยาท่ีสามารถนํามาวิเคราะห์ให้เห็นความสัมพันธ์เชิงอํานาจ ด้วยการมอง
ย้อนกลับไปในอดีต โดยเน้นการวิเคราะห์ร่วมกันระหว่างโครงสร้างและผู้กระทําการ 
ท่ีเรียกว่า Actor Oriented เป็นองค์ประกอบในการวิเคราะห์ตีความ ดังนั้น การนํา
เร่ืองเล่ามาเสริมการเรียนรู้โดยการถ่ายทอดชีวิตและสังคมจึงเป็นสิ่งจําเป็น เพราะ
ชีวิตมีความซับซ้อน ไม่สามารถลดทอนลงเพียงสั้น ๆ ได้ มนุษย์ใช้เร่ืองเล่าในแทบทุก
มิติ และในทุกวัฒนธรรมจึงมีประเพณีการเล่าเร่ืองเพ่ือถ่ายทอดคุณธรรมคําสอน เช่น 
นิทานชาดกในพุทธศาสนา พันธสัญญาใหม่ในคริสต์ศาสนา และภควัทคีตาในศาสนา
ฮินดู เป็นต้น ซ่ึงความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์จะต้องอาศัยทักษะการสื่อสารโดยมีเร่ือง
เล่าเป็นเคร่ืองมือ เช่นเดียวกับ Sirimahasakorn & Kwangtong (2009) นิยามการ
เล่าเร่ืองว่าเป็นเทคนิคการจัดการความรู้อย่างหนึ่ง ในการดึงเอาประสบการณ์ท่ีน่า
ภาคภูมิใจมาเล่าให้บุคคลอ่ืนฟัง เป็นการแบ่งปันประสบการณ์ท่ีผู้ฟังสามารถนําไป
ประยุกต์ใช้ได้ และ Sungrugsa (2009) เน้นว่าประสบการณ์ต่าง ๆ จะต้องเป็น
เหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึนจริงและประทับใจผู้เล่ามากพอจึงจะถ่ายทอดให้ผู้อ่านฟังได้อย่างมี
พลัง ดังนั้นวิธีการศึกษาเร่ืองเล่าจึงมีความสําคัญเช่นท่ี Havanon (2009) กล่าวไว้ว่า 

“วิ ธีการศึกษาเร่ืองเล่า ให้กรอบการมองท่ีช่วยให้
นักวิจัยสามารถเข้าถึงประสบการณ์ของบุคคลผ่าน
เร่ืองราว ด้วยมนุษย์เราน้ันอยู่ภายใต้อิทธิพลของเร่ือง
เล่าของตนเองและของผู้ อ่ืน  เ ร่ืองเล่า เป็นบันทึก
ประสบการณ์ของมนุษย์ท่ีถูกสร้างข้ึนผ่านเรื่องราวที่ถูก
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นํากลับมาเล่าใหม่ วิธีการศึกษาเร่ืองเล่าจึงเหมาะกับ
การศึกษาความซับซ้อนของชีวิต เพราะเรื่องเล่าเปิด
พ้ืนท่ีให้คนสามารถนําเร่ืองต่าง ๆ กลับมาเล่าใหม่ได้อีก
คร้ัง...” 

 
 กล่าวได้ว่า การสร้างอัตลักษณ์เร่ืองเล่าทางวัฒนธรรมท้องถ่ินเป็นการสร้าง
ภาพทรงจําท่ีจะต้องสร้างข้ึนด้วยความเข้าใจบริบทวัฒนธรรมท้องถ่ิน ศึกษา
รายละเอียดอย่างลึกซ้ึงและเลือกจุดเน้นท่ีมีความแตกต่างเป็นอัตลักษณ์ การสร้าง
เร่ืองเล่าจึงสามารถต่อยอดหรือประยุกต์ภูมิปัญญาด้ังเดิมท่ีต้องทําด้วยความเคารพ 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (Value Added) การท่องเท่ียว กล่าวได้ว่า เร่ืองเล่าสามารถสร้าง
เนื้อหาแหล่งท่องเที่ยวในฐานะผลิตภัณฑ์ให้มีอัตลักษณ์ ทําหน้าท่ีเป็นแรงดึงดูด
นักท่องเที่ยวให้เกิดความสนใจท่องเที่ยวชุมชนท้องถ่ินตามเรื่องเล่าท่ีได้ยินได้ฟัง 

 
 แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
 การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการท่องเที่ยวกระแสใหม่ ตอบสนองนักท่องเที่ยว
ท่ีต้องการมีส่วนร่วมในกิจกรรมท้องถ่ินมากกว่าการเป็นผู้ชม ในมิติด้านเศรษฐกิจ การ
ท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นแรงขับเคลื่อนและสร้างสรรค์อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวให้
เติบโตอย่างต่อเนื่อง การท่องเท่ียวเชิงอาหารจึงก่อให้เกิดความหลากหลายทางการ
ท่องเที่ยว ส่งเสริมการพัฒนาเศรษฐกิจท้ังในระดับชาติ ภูมิภาค และท้องถ่ิน 
(UNWTO 2014) งานศึกษาของ Punturee (2015) ระบุว่า กิจกรรมท่องเที่ยวเชิง
อาหารสามารถบ่งบอกอัตลักษณ์ทางพื้นท่ีและวัฒนธรรมท้องถ่ิน การมีส่วนร่วมกับ
วัฒนธรรมและวิถีท้องถ่ิน การซ้ือสินค้าหรือของท่ีระลึกเกี่ยวกับอาหาร การรับรู้
เร่ืองราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหาร การนําชมแหล่งท่องเที่ยวทางอาหาร และการทดลอง
ทําอาหารด้วยตนเอง ล้วนเป็นการสร้างความประทับใจให้กับนักท่องเท่ียวได้ดีท่ีสุด 
สอดคล้องกับ  Designated Areas for Sustainable Tourism Administration 
(Public Organization) (2016) เสนอว่า การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นการผสมผสาน
การนําเสนอวัฒนธรรม เอกลักษณ์ท้องถ่ิน และการบริหารจัดการเชิงพ้ืนท่ีรวมเป็น
ประสบการณ์น่าประทับใจให้กับนักท่องเท่ียวโดยเฉพาะการล้ิมรสอาหาร และการลง
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มือทําอาหารด้วย นอกจากนี้ การท่องเที่ยวยังส่งผลให้เกิดการสืบสานตํารับอาหาร
โบราณของกลุ่มชาติพันธ์ุชนกลุ่มน้อยในวงล้อม เช่น กรณีศึกษาอาหารจามใน
บทความเรื่อง “ข้างสํารับจามมุสลิมบ้านครัว” (Bunjoon 2018a) ท่ีนอกจาก       
จะสะท้อนให้เห็นการกลืนกลายของวัฒนธรรมจามมุสลิมเชื้อสายเขมร สภาวะ    
โลกาภิวัตน์และอิสลามานุวัตรได้ส่งผลให้เกิดการกลืนกลายอาหารจามดั้งเดิมเข้ากับ
อาหารไทยและมุสลิมสากล ทว่าการท่องเที่ยวได้กระตุ้นให้เกิดการฟ้ืนฟูวัฒนธรรม
อาหารจามดั้งเดิมข้ึนใหม่ กล่าวได้ว่า การท่องเท่ียวเชิงอาหารเป็นแนวคิดท่ีเอ้ือ
ประโยชน์ท้ังต่อท้องถ่ินและนักท่องเที่ยวอย่างเป็นรูปธรรม สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิม
จากทุนวัฒนธรรมอาหารเพ่ือการท่องเที่ยวซ่ึงสร้างรายได้แก่ชุมชนท้องถ่ิน 
 
ผลการวิจัย 
 ทองผาภูมิเป็นชุมชน “มอญสองเมือง” มีทุนวัฒนธรรมสําคัญ คือ เร่ืองเล่า
ประวัติศาสตร์บรรพชนว่าด้วยบทบาทหน้าท่ีท่ีมีต่อรัฐไทยในการปกป้องเอกราชของ
ชาติไทยมาอย่างยาวนาน นอกจากนี้ ยังประกอบด้วยมรดกวัฒนธรรมหลากหลาย 
กล่าวเฉพาะวัฒนธรรมอาหาร มีความเป็นมาท่ียึดโยงกับความหมายทางสังคม 
ประวัติศาสตร์ และความเป็นชาติพันธ์ุท่ีมีอัตลักษณ์ จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียในชุมชนและนักท่องเที่ยวพบว่า ต่างให้ความสนใจและต้องการเรียนรู้ และ
ท่องเที่ยวแบบมีประสบการณ์ร่วมผ่านการกินอาหาร ท้ังนี้ จากการท่ีผู้วิจัยเคยทํางาน
ร่วมกับชุมชนเม่ือเดือนธันวาคม 2563 ภายหลังได้รับการอนุมัติโครงการวิจัยเม่ือ
เดือนมิถุนายน 2564 ลงพ้ืนท่ีศึกษาเบ้ืองต้น ทําการทบทวนวรรณกรรม และลงพ้ืนท่ี
ทํางานร่วมกับชุมชนระหว่างวันท่ี 29 - 31 มกราคม 2565 จัดเวทีเสวนาเชิง
ปฏิบัติการ “สาธิตและเรียนรู้การทําอาหารมอญพร้อมเรื่องเล่าข้างสํารับอาหาร” เม่ือ
วันท่ี 30 มกราคม 2565 และลงพ้ืนท่ีตรวจซํ้าข้อมูลระหว่างวันท่ี 11 - 14 เมษายน 
2565 พบว่า ภาพรวมอาหารมอญทองผาภูมิสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ 
อาหารในชีวิตประจําวัน อาหารในเทศกาล และอาหารในพิธีกรรม โดยจะพบได้อย่าง
ชัดเจนว่า อาหารในชีวิตประจําวันมีการปรับเปลี่ยนพลิกแพลงตลอดเวลา อาหารใน
เทศกาลมีการยกเลิกหรือปรับเปลี่ยนไปตามสถานการณ์ ส่วนอาหารในพิธีกรรมแทบ
จะไม่มีการเปล่ียนแปลง เนื่องจากสัมพันธ์กับความเชื่อวิญญาณบรรพชนซ่ึงเป็นขนบ
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จารีตท่ีได้รับการปลูกฝังต่อกันมา โดยเชื่อว่าหากทําผิดจารีต หรือ “ผิดผี” จะถูก “ผี” 
ลงโทษ สอดคล้องกับงานศึกษาของ Bunjoon (2016) ท่ีระบุว่า “ผี” สามารถเก็บ
รักษาวัฒนธรรมด้ังเดิมของมอญไว้ได้ 
 ผลการศึกษาการสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเที่ยวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผา
ภูมิ เปิดเผยเรื่องเล่าประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมท่ีอยู่คู่วัฒนธรรมอาหาร รวมทั้ง
หน้าท่ีทางสังคมซ่ึงปรับเปล่ียนไปตามบริบทปัจจัยแวดล้อม นํามาซ่ึงคุณค่าของเร่ือง
เล่าท่ีแตกต่างหลากหลาย เกิดจากการผสมผสานประวัติศาสตร์ด้ังเดิม ประวัติศาสตร์
ร่วมสมัย ความพยายามเก็บรักษาอดีต การเป็นส่วนหนึ่งของโลกเสรีนิยมใหม่ การ
เลือกปรับเปลี่ยนหรือนําเสนอเรื่องเล่าในบางแง่มุม เพ่ือสร้างตัวตนจากเร่ืองเล่า
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมในอดีตเพ่ือรับใช้ปัจจุบัน โดยสามารถจําแนกข้อมูลและ
เร่ืองเล่าวัฒนธรรมอาหารมอญทองผาภูมิท่ีโดดเด่นได้ 7 ประเด็น ดังนี้ 
 
 1. อาหารมอญในชีวิตประจําวัน 
 เป็นอาหารในชีวิตประจําวันของชาวบ้าน โดยมากเป็นอาหารคาว อาหารหลัก
ในชีวิตประจําวัน ปรุงจากวัตถุดิบหาง่ายในชุมชน หรือพืชผักตามฤดูกาล และล้วน
เป็นพืชผักท่ีคนมอญท่ัวไปนิยมกิน สิ่งน่าสนใจคือ ไม่เคร่งครัดในแบบแผนปฏิบัติต่อ
การเลือกสรรวัตถุดิบ โดยไม่นิยมใช้สัตว์ใหญ่ เช่น วัว แพะ แกะ รวมท้ังวัตถุดิบบาง
ชนิดนําเข้าจากรัฐมอญ เช่น อาหารทะเล ปลาแห้ง ผักดอง หมาก และปูนกินหมาก 
เป็นต้น ข้ันตอนและกรรมวิธีการปรุงมากเท่ากับอาหารประเภทอ่ืน ๆ เป็นอาหารแบบ
เดียวกับท่ีใส่บาตรพระสงฆ์ เพียงแต่ตักแบ่งอาหารปรุงสุก โดยแยกส่วนท่ีดีท่ีสุดไว้ 
ก่อนนําส่วน ท่ี เหลือกิน ร่วมกันภายในครอบครัว  ( Interview Bobnuk 2022,      
January 30) รายการอาหารมอญในชีวิตประจําวัน เช่น 
 “ฮะร่อก” หรือ “ปลาร้า” แม้ปัจจุบันคนท่ัวไปผูกติดวัฒนธรรมปลาร้ากับ  
ชนชาติลาว แต่จากการค้นพบซากปลาร้าในแหล่งโบราณคดีในเวียดนามตอนใต้ ทํา
ให้เชื่อได้ว่า กลุ่มคนท่ีใช้ภาษาตระกูลมอญ - เขมรเป็นผู้ให้กําเนิดปลาร้าก่อนจะ
แพร่กระจายไปท่ัวภูมิภาค (Bunjoon 2014: 245) แหล่งปลาร้าโบราณจึงพบอยู่ใน
พ้ืนท่ีปัจจุบันของไทย เวียดนาม และกัมพูชา (Kurlansky 2013) มอญเรียกปลาร้าว่า 
“ฮะร่อก/ผะร่อก” ส่วนเขมรเ รียก  “ปราฮอก” ใน  “จดหมายเหตุลาลูแบร์ 
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ราชอาณาจักรสยาม” ทูตฝร่ังเศสท่ีเข้ามาเจริญสัมพันธไมตรีกับอยุธยาสมัยสมเด็จ
พระนารายณ์มหาราช เม่ือ พ.ศ. 2230 กล่าวถึงการหมักปลาร้าของคนอยุธยาว่า  

“เม่ือได้จับปลาเหล่านั้นหมักเกลือไว้ด้วยกันตามวิธีท่ี
ชาวสยามเคยทํากันมา แล้วใส่รวมลงในตุ่มหรือไห    
ดินเผาดองไว้ ปลานั้นจะเน่าภายในไม่ช้า เพราะการ
หมักเค็มของชาวสยามนั้นทํากันเลวมาก...”  
 

 แต่ก็มีการนําปลาร้ากลับไปยังประเทศฝร่ังเศสด้วย (La Loubère 2005) เดิม
วัฒนธรรมอาหารมอญ - เขมรไม่มีน้ําปลา จะใช้ “น้ําปากไห” หรือน้ําท่ีเกิดจากการ
หมักปลาร้าซ่ึงเอ่อข้ึนบนปากไหเติมอาหาร (Bunjoon 2014: 245) คนไทยและลาวก็
น่าจะมีวัฒนธรรมน้ําปากไหปลาร้าแบบเดียวกันนี้ แต่ภายหลังรับวัฒนธรรมการหมัก
น้ําปลาของเวียดนาม ซ่ึงรับต่อมาจากการหมักถ่ัวเหลืองของจีน ยุคเร่ิมแรกท่ีชาวจีน
โบราณหมักปลาพร้อมกับถ่ัว (Kurlansky 2013) กระท่ังเกิดวัฒนธรรมน้ําปลาข้ึน
ต่อมาในดินแดนประเทศไทย โดยอาหารท่ีคนมอญนิยมทํากินในชีวิตประจําวัน คือ 
“ปลาร้าหลน” หรือ “ฮะร่อก” เป็นการนําปล้ารามาหลน ปรุงรสด้วยขม้ิน พริกแห้ง
ป่น กินกับผักสด ผักต้ม ผักทอด และผักดอง เช่น แตงกวา มะเขือ กะหล่ําปลี ถ่ัวงอก 
(ดิบ ดอง ลวก) ถ่ัวพู ถ่ัวแปบ ถ่ัวลันเตา ถ่ัวฝักยาว ผักกาด น้ําเต้าต้ม ขนุนอ่อนต้ม ใบ
เหลียง ใบกุ่ม ผักกุ่ม หัวปลี และผักบุ้ง ศุกร์ มีงาม (Interview Meengam 2022, 
January 30) เล่าถึงคนมอญบ้านต็องโมม ใกล้บ้านแหละหม่าง รัฐมอญ ซ่ึงอพยพเข้า
เมืองไทยเม่ือราว 40 ปีก่อน เล่าเร่ืองการทําและการกินปลาร้าของคนมอญว่า 

“คนมอญนิยมทําปลาร้าจากปลากระด่ี หรือปลาน้ําจืด
ตัวเล็ก ๆ น้อย ๆ หมักกับเกลือแห้ง ๆ ไม่ใส่ข้าวคั่วแบบ
ปลาร้าไทยหรือคนลาว...ในครัวคนมอญจะมีไหปลาร้า
ต้ังเอาไว้ตลอดเวลา เวลาแกงก็เอาน้ําปลาร้าเติมใส่ลง
ไปในแกง เพราะคนมอญไม่มีน้ําปลาแบบคนไทย...” 
 

 ยังพบอีกว่า ในร้านอาหารของคนมอญในรัฐมอญ ประเทศเมียนมา มักจะมี
ปลาร้าหลนและผักจิ้มวางไว้บนโต๊ะให้ลูกค้ากินฟรีรวมทั้งเติมได้ไม่อ้ัน (Bunjoon 
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2014: 245) โดยมีรากร่วมกับวัฒนธรรม “ผักเหนาะ” ทางภาคใต้ของไทย ซ่ึง
นักวิชาการด้านภาษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เสนอรายงานการวิจัย
เร่ือง “คํายืมภาษามอญในภาษาถ่ินใต้” ระบุว่า มีศัพท์ภาษามอญมากกว่า 66 คํา 
ปะปนอยู่ในภาษาถ่ินใต้ หนึ่งในน้ันคือ (ผัก) เหนาะ ท่ีมาจาก กะน็อบ ในภาษามอญ 
(Karavi 2006) แสดงให้เห็นร่องรอยของภาษาและวัฒนธรรมอาหารมอญท่ีปรากฏอยู่
ทางภาคใต้ของไทย 
 “ฟะฮะเจ่บ” หรือ “แกงกระเจี๊ยบ” ลักษณะแบบแกงส้ม (มอญเรียกชื่อ
อาหารหรือแกงตามชนิดผัก หรือเนื้อสัตว์เด่น ไม่นิยมออกชื่อประเภทของแกง) มอญ
นิยมกินใบกระเจี๊ยบ โดยนํามาแกงกับเนื้อสัตว์ เช่น กุ้ง หอย ปลา (ปลาสดหรือปลา
ย่าง) และหมู นอกจากกระเจี๊ยบยังใช้ผักได้นานาชนิด เช่น มะละกอ ถ่ัวฝักยาว ฝัก
มะรุม ใบมะรุม ระกํา และมะม่วง (สองชนิดหลังนิยมแกงกับปลาสด) หากเป็นผักท่ีไม่
มีรสเปร้ียวในตัวจะใช้ความเปร้ียวจากมะปรางแห้ง มะปรางดอง หรือมะขามเปียก ไม่
นิยมใช้มะนาวแบบไทย 
 “กะปะเอ๊ป” หรือ “ปลาคั่วสมุนไพร” นิยมใช้ปลาเล็กปลาน้อย เช่น กะปะ
ลาง (แปลว่า ปลาขวด เพราะลําตัวใส) ถ้าปลาตัวใหญ่จะต้องห่ันเป็นชิ้น เรียกว่า น่าบ 
ห่อด้วยใบขม้ินปิ้ง ย่าง หรือนึ่งสุก 

“ถ้าได้ปลามาแล้วทําอาหารทันทีก็จะง่าย แต่ถ้าได้ปลา
มาตอนเย็นไว้ทําตอนเช้าจะต้องหมักปลาไม่ให้เน่า 
พุงปลาไม่แตก หมักด้วยเกลือ ขม้ิน และมะปรางดอง...
โขลกเคร่ืองแกง หอม กระเทียม ตะไคร้ พริกข้ีหนู...วิธี
ปรุง ต้ังกระทะใส่น้ํามัน เอาเคร่ืองแกงลงคั่วจนหอม ได้
กลิ่นฟุ้งไปสามบ้านแปดบ้าน จากนั้นเอาปลาลงไปค่ัว 
หม่ันคั่วจนแห้ง ปรุงด้วยเกลือเล็กน้อย เติมใบแมงลัก 
ผักชีฝร่ัง และใบฮะอุยชิม...”  

(Interview Mi Boe 2022, January 30) 
 

 “กวาญย์อะเวียก” หรือ “ขนมเบื้อง” ทําจากแป้งข้าวเจ้า แป้งถ่ัวเขียว ไข่ไก่ 
การทําไส้หวาน ใช้มะพร้าวขูดหรือถ่ัวเขียวนึ่งผัดน้ําตาลป๊ีบ ส่วนไส้เค็ม ใช้ถ่ัวเขียวนึ่ง
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กวนใส่เกลือ น้ําตาลเล็กน้อยพอปะแล่ม ๆ ลักษณะคล้ายขนมเบื้องของไทยแต่ขนาด
ใหญ่กว่ามาก (Interview Sweet Vendor of Ong Ti 2022, April 12) การทําขนม
เบื้องของมอญสมัยก่อนไม่ใช้น้ํามันพืช  

“คนมอญเก่า ๆ จะนํายางของต้นตะเคียนทองละเลง
กระทะ สําหรับทําขนมเบื้อง กันไม่ให้แป้งติดกระทะ...
คนไทยคงไม่กล้าใช้เพราะกลัวผีนางตะเคียน...”  

(Interview Bobnuk 2022, January 30) 
 
 2. อาหารมอญในพิธีกรรม 
 เป็นอาหารท่ีปรุงข้ึนเพ่ือใช้ในพิธีกรรมตามความเชื่อต่าง ๆ มีท้ังอาหารคาว
และอาหารหวาน โดยมากเป็นอาหารท่ีทําข้ึนเพ่ือใช้ประกอบพิธีกรรมว่าด้วยวิญญาณ
บรรพชน หรือผีบ้านผีเรือน ซ่ึงจะขาดเสียไม่ได้ เนื่องจากความเชื่อเกี่ยวกับผีมักไม่
ค่อยมีผู้กล้าฝ่าฝืนเปลี่ยนแปลง แม้จะเป็นอาหารท่ีทําเพ่ือใช้ในพิธีเท่านั้น เพราะใน
ปัจจุบันไม่มีผู้นิยมกินแล้ว (Interview Saithong 2022, April 12) และเป็นวัตถุดิบท่ี
หายาก เช่น ข้าวตู ข้าวตาก และลูกสะบ้า เป็นต้น รวมท้ังไม่นิยมใส่กะทิ ยกเว้น “เปิง
กลอญย์” (ข้าวมัน) ท่ีรับอิทธิพลจากอินเดีย แต่อาหารในพิธีกรรมเหล่านี้มักทําหน้าท่ี
สื่อความหมายเชิงสัญลักษณ์ท่ีแฝงอยู่ในอาหาร ท่ีเชื่อกันว่า วิญญาณหรือผีบรรพชน
ชื่นชอบ หากเชื่อถือศรัทธาในผีบรรพชนก็จะต้องประกอบอาหารที่ผีบรรพชื่นชอบมา
เซ่นไหว้ เชน่เดียวกับอาหารประจําเทศกาล ท่ีแสดงให้เห็นการคงอยู่ของพิธีกรรมและ
ความเชื่อเหล่านี้ ซ่ึงอาจพยากรณ์อนาคตได้ด้วยว่า หากไม่มีพิธีกรรม อาหารใน
พิธีกรรมเหล่านี้ก็อาจจะสูญหายไป (Bunjoon 2016) อาหารมอญในพิธีกรรมโดยมาก
จะใช้ในการเซ่นไหว้วิญญาณบรรพชน การบวงสรวงสิ่งศักด์ิสิทธ์ิ การประกอบพิธี   
บัดพลี ขอขมาลาโทษต่อสิ่งลี้ลับเพ่ือให้หายจากอาการเจ็บป่วยหรือเคราะห์ร้ายท่ีเชื่อ
ว่าเป็นสาเหตุให้ทํามาหากินไม่ข้ึน เช่น พิธีกรรมเซ่นไหว้ผีบรรพชน บวงสรวงศาลปู่ตา
ประจําหมู่บ้าน โกนจุก บวชนาค และแต่งงาน เป็นต้น อย่างไรก็ตาม ขนมแต่งงาน
ของมอญจากรัฐมอญนิยมทําจากแป้ง มะพร้าว และน้ําตาล ขณะท่ีมอญเมืองไทยนิยม
ขนมมงคลตามคติจีน เช่น ข้าวพอง จันอับ และฟักเชื่อม รายการอาหารมอญใน
พิธีกรรม เช่น 
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 “กวาญย์ฮะนา” หรือ “ขนมทอด” ทําจากแป้งปั้นเป็นรูปสัตว์ เช่น กุ้ง หอย 
ปู ปลา ภาชนะเคร่ืองใช้ในครัวเรือน เช่น หม้อข้าว หม้อแกง ถ้วย ชาม และ
เคร่ืองประดับนานาชนิด เช่น สร้อย แหวน กําไล ต่างหู สังวาล ซ่ึงใช้สําหรับพิธีรําผี 
พิธีเซ่นไหว้เลี้ยงผี และพิธีรําเจ้าพ่อประจําหมู่บ้าน (ต้าจก์เปียะจุ) ส่วนพิธีสู่ขวัญ (บะ) 
ท้ังสู่ขวัญโกนจุก สู่ขวัญบรรพชา อุปสมบท และสู่ขวัญแต่งงาน จะใช้เฉพาะอาหาร
หวานหรือขนม เช่น ขนมต้ม (กวาญย์เปลิบด้าจก์) ขนมทอด (กวาญย์ฮะนา) และขนม
เล็บมือนาง (กวาญย์อะน่ะฮ์ตอว) 
 “กวาญย์อะน่ะฮ์ตอว” หรือ “ขนมเล็บมือนาง” ทําจากแป้งข้าวเหนียว นวด
กับน้ํากะทิ ปั้นเป็นตัวคล้ายลอดช่อง นึ่งสุก คลุกมะพร้าวขูด เวลากินโรยน้ําตาลทราย 
มักใช้ในการเซ่นไหว้ผีบรรพชน ทําบุญเลี้ยงพระ เลี้ยงผู้มาร่วมงานเทศกาล และทํากิน
ในชีวิตประจําวันบ้าง (Interview Mi Mui 2022, January 29) 
 “กวาญย์แหมะปะเน่าะฮ์” หรือ “ขนมบัวลอย” ทําจากแป้งข้าวเหนียว 
มะพร้าวขูด น้ําตาลปี๊บ คล้ายขนมบัวลอยของไทย แต่ใส่มะพร้าวขูดลงไป ไม่ได้คั้น
เป็นน้ํากะทิ ใช้ในการเซ่นไหว้ผีบรรพชน และทํากินตามโอกาส (Interview Mi Mui 
2022, January 29) ส่วนชุมชนมอญในแขวงเมืองกะมาวัก รัฐมอญ และชุมชนมอญ
บ้านหนองดู่ จังหวัดลําพูน นิยมนํามะพร้าวขูดกวนกับน้ําตาลปี๊บท่ีเรียกว่าหน้ากระฉีก 
ส่วนแป้งปั้นเป็นลูกกลมรีคล้ายเม็ดขนุนต้มสุกแล้วใส่รวมกับหน้ากระฉีกภายหลัง 
(Bunjoon 2018b) “เด็ก ๆ ทุกวันนี้มันไม่กินขนมพวกนี้กันแล้ว มันกินแต่ขนมห่อ ๆ 
ขนาดเด็กเล็ก ๆ พูดภาษายังไม่ชัดก็ร้องจะไปเซเว่น...” (Interview Mi Mui 2022, 
January 29) 
 “กวาญย์อินท็อง” หรือ “ขนมแต่งงาน” ทําจากแป้งปั้นเป็นรูปสิ่งของ
เคร่ืองใช้ต่าง ๆ ได้แก่ อาวุธ เช่น ดาบ (แซ่ง) หอก ขวาน ง้าว (จาม) พระขรรค์ 
ภาชนะในครัวเ รือน  เค ร่ืองครัว  เช่น  หม้อ  หวด  จาน  ช้อน  ชาม  กะละมัง 
เคร่ืองประดับ เช่น หวี กําไลข้อมือ กําไลเท้า สร้อย ต่างหู (ฮะเหนี่ยกปิออ ทองคํา
แผ่นกลม ฝังพลอยเม็ดใหญ่ตรงกลาง รอบ ๆ ฝังพลอยเม็ดเล็ก 5 เม็ด รวม 6 เม็ด ฮะ
เหนียกปิโตชา และแหวนทองฝังเพชร (แหละจินโหมด) ลักษณะเหมือนข้าวต้มมัด 
รูปทรงของห่อข้ึนกับความชอบแต่ละบุคคล มีท้ังใบมะพร้าว ใบตาล ใบตอง และใบอะ
ยู (Interview Saithong 2022, April 12) บางถ่ินนิยมสานเป็นรูปนก มี 2 ชนิด คือ 
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“ขนมตัวผู้” (กวาญย์มัก) ทําจากข้าวเหนียว คลุกมะพร้าว น้ําตาล ห่อด้วยใบจากอ่อน 
(กลิ่นหอมกว่าใบมะพร้าวอ่อน และใช้มวนยาสูบได้ ผู้หญิงคลอดลูกอยู่ไฟนิยมสูบ
เพ่ือให้มดลูกเข้าอู่เร็ว) ต้มหรือนึ่งสุก สานเป็นรูปนกนางแอ่น จัดลงฮะอุ๊บ (อูบ) เป็นคู่ 
2 - 4 คู่ ตามความสวยงามและเหมาะสมกับภาชนะแห่ขันหมากสู่ขอเจ้าสาว และ 
“ขนมตัวเมีย” (กวาญย์เบอะ) ทําจากข้าวเหนียวนึ่งสุก คลุกมะพร้าว น้ําตาล ห่อด้วย
ใบจากอ่อน สานเป็นรูปนกฮะบู จัดลงฮะอุ๊บเป็นคู่ 2 - 4 คู่ ตามความสวยงามและ
เหมาะสมกับภาชนะแห่ขันหมากสู่ขอเจ้าสาว ( Interview Meengam 2022,     
January 30) 
 
 3. อาหารมอญประจําเทศกาล 
 เป็นอาหารท่ีปรุงข้ึนประจําเทศกาล โดยมากสัมพันธ์กับเทศกาลทางศาสนา
และสงกรานต์ ซ่ึงถือเป็นเทศกาลปีใหม่ เทศกาลท่ีสําคัญท่ีสุดในรอบปีของคนมอญ 
เช่น ข้าวแช่ ข้าวยาคู ลอดช่อง ขนมต้ม ข้าวเหนียวกะทิ และขนมเทียน (กวาญย์โค่ก
คะเต่อ) อาหารเหล่านี้ปัจจุบันเลือนหายไปจากชมุชน จะปรากฏเฉพาะในงานเทศกาล 
ซ่ึงจะทําและนิยมกินในหมู่ผู้สูงอายุ ส่วนเด็กและเยาวชนหนุ่มสาวมักไม่ให้ความสนใจ 
(Interview Mi Boe 2022,  January 30) เป็นอาหารท่ี พิ เศษกว่าอาหารท่ีใน
ชีวิตประจําวันท่ัวไป แต่อาจมีการปรุงข้ึนกินนอกเทศกาลบ้างตามโอกาส โดยมากมัก
เป็นอาหารหวานหรือขนม ซ่ึงอาหารเหล่านี้สามารถบ่งบอกการเปลี่ยนผ่านหรือการ
มาถึงของฤดูกาลใหม่ สิ่งแสดงบรรยากาศของการเฉลิมฉลองในเทศกาลที่กําลังจะ
มาถึง รวมท้ังการตีความพระธรรมวินัยสงฆ์แตกต่างกันระหว่าง “มอญสองเมือง” เช่น 
การฉันข้าวหมาก การก่อไฟ และการรับประเคนจากมือสตรีโดยตรง ซ่ึงพระมอญจาก
รัฐมอญสามารถปฏิบัติได้ ขณะท่ีพระมอญเมืองไทยไม่สามารถปฏิบัติได้ เคร่ืองเคียง
ข้าวแช่ท่ีทําจากถ่ัวเหลืองนึ่งผัดใส่ปลากระเบน เช่น ปลาฉลาม ปลากระเบน มะปราง
แห้งและมะปรางดอง เป็นต้น รายการอาหารมอญประจําเทศกาล เช่น 
 “เปิงอะต่ะฮ์” หรือ “เปิงซังกราน” หรือ “ข้าวแช่” เป็นอาหารท่ีจะทําข้ึนใน
งานเทศกาลสงกรานต์ เดิมใช้ในพิธีบูชาเทวดา ทําบุญ เลี้ยงพระ ให้ทาน ปัจจุบันมีผู้
ปรุงจําหน่ายตลอดท้ังปี แต่มอญในรัฐมอญยังคงปรุงข้ึนเฉพาะเทศกาลสงกรานต์ เป็น
กิจกรรมที่คนท้ังชุมชนรวมตัวกันทํา เน้นไปในการทําโรงทาน ถวายพระ ปรุงข้ึน
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แจกจ่ายญาติมิตรและคนท่ัวไปเพ่ือทําบุญให้ทาน ไม่ได้ประกอบพิธีกรรมแบบด้ังเดิม 
(Bunjoon 2014) โดยท่ัวไป นิยมทําเคร่ืองเคียงข้าวแช่เพียงอย่างเดียว ทําจากปลา
กระเบนแห้ง (กะวัว) นํามาย่าง ยํา หรือผัดกับมะม่วงดิบซอย (Interview Bobnuk 
2022, January 30) ข้ันตอนการทําเคร่ืองเคียง หอมแดงซอย ผัดกับขม้ิน ใส่ปลา
กระเบน คนมอญในรัฐมอญและคนมอญทองผาภูมินิยมใช้ปลาทะเลเพราะอยู่ติดทะเล 
หาง่าย ราคาถูก แต่ราคาจะแพงช่วงสงกรานต์ เพราะคนมอญนิยมซ้ือมาทํากับข้าว
ข้าวแช่ (Interview Saithong 2022, April 12)  

“หากไม่มีปลากระเบน (กะวัว) ก็เอาปลาฉลาม (กะฮะ
ปา) แทนได้ จากนั้นใส่มะม่วงดิบสับซอย ถ้าไม่มี
มะม่วงให้ใส่ขนุนอ่อนต้ม หรือผักอ่ืน ๆ ท่ีหาได้ เช่น 
มะสั้น มะปราง...การปรุงให้ได้รสท่ีดี คือ เปร้ียว เพ่ือ
ตัดเลี่ยน และเจริญอาหาร...” 

 (Interview Mi Boe 2022, January 30) 
 

 “ฟะกะเกล่” หรือ “แกงปลาปั้น” นิยมใช้ปลาท่ีไม่คาว ประเภทปลานํ้าจืด 
เช่น ปลานิล ปลาดุก หรือปลาด่าบเซ่ะฮ์ (ปลาเหลือหัว) ขูดเอาแต่เนื้อลงครกพร้อม
เคร่ืองเทศ ได้แก่ พริกข้ีหนู หอม ตะไคร้ ใบมะกรูด ตําจนเหนียว ปั้นเป็นก้อนกลม
แบน ทอดในนํ้ามันจนสุก จากนั้นผัดกับเครื่องแกง น้ําขลุกขลิก มักปรุงข้ึนในงาน
เทศกาล งานประเพณี ในวาระการทําบุญต่าง ๆ และปรุงกินในชีวิตประจําวันบาง
โอกาส (Interview Bobnuk 2022, April 11) ประการสําคัญ “ฟะกะเกล่” เป็นแกง
ในพิธีโกนจุกท่ีไม่สามารถขาดได้เด็ดขาด (Interview Mi Tin 2022, January 31) 
 “กวาญย์โค่กคะเต่อ” หรือ “กวาญย์กว่ี” ทําจากแป้งข้าวเหนียว นวดกับ
กะทิ มีไส้ทําจากถ่ัวเขียวกวนกับนํ้าตาล ลักษณะเหมือน “ขนมเทียน” หรือ “ขนม
นมสาว” ของไทย มักทําข้ึนเพ่ือทําบุญถวายพระเลี้ยงรับรองแขกในเทศกาล
เ ข้ าพรรษา  “ขนม เ ทียน เป็ นขนมใน เทศกาล เข้ าพรรษาของมอญมาแ ต่
โบราณ...” (Interview Mi Mui 2022, January 29) หลายคนอาจเชื่อว่าเป็นขนม
ของจีนเนื่องจากคนจีนในประเทศไทยนิยมใช้เซ่นไหว้เจ้า แต่ก็จะพบว่าในประเทศจีน
ไม่มีขนมเทียนอยู่ในวัฒนธรรมจีน หรือบัญชีขนมไหว้เจ้าแต่อย่างใด (Sikkhakosol 
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2014) 
 “ฮะโหล่ม” หรือ “ข้าวต้มมัด” ทําจากข้าวเหนียวเม็ดผัดกะทิ ไส้เป็นกล้วย
น้ําว้าสุกงอม ห่อด้วยใบตอง นึ่งหรือต้มสุก เป็นขนมมอญโบราณ มักใช้ทําบุญเลี้ยง
พระแจกจ่ายญาติมิตรตามเทศกาล เช่น เทศกาลออกพรรษา ลอยเคราะห์ (ลอยเรือ) 
ตักบาตรน้ําผึ้ง พกติดตัวเดินทางไกล บวงสรวงสิ่งศักด์ิสิทธ์ิ และเซ่นไหว้วิญญาณ
บรรพชน (Interview Mi Tin 2022, January 31) 
 
 4. อาหารมอญในสํารับชนชั้นสูง 
 เป็นอาหารท่ีเชื่อกันว่าในอดีตปรุงข้ึนในหมู่ชนชั้นสูง ซ่ึงมีลักษณะเหมือนกับ
อาหารของสามัญชนหรือชาวบ้านท่ัวไป เพียงแต่ใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและมีข้ันตอน
การปรุงอย่างประณีต เช่น อาหารสําหรับถวายพระสงฆ์มอญจากรัฐมอญมักจะเป็น 
“แกงแดงแดง” ส่วนมอญเมืองไทย แกงกระเจี๊ยบในชีวิตประจําวันนิยมแกงแบบแกง
ส้ม หากใส่บาตรหรือถวายพระจะเพิ่มกะทิและเนื้อสัตว์เป็นพิเศษ ปัจจุบันยังคงได้รับ
การบอกเล่าจากรุ่นสู่รุ่นในหมู่ลูกหลานของผู้ท่ีสืบเชื้อสาย เป็นการสืบทอดท้ังเพ่ือการ
อนุรักษ์ การทําบุญอุทิศบรรพชน และการประกอบพิธีกรรมเซ่นสรวงเจ้าเมืองมอญ 
“รามัญ 7 เมือง” รายการอาหารมอญในสํารับชนชั้นสูง เช่น 
 “คะนอม” หรือ “ขนมจีน” ชื่อเรียกในภาษาไทยมาจาก “คะนอม” ในภาษา
มอญ แปลว่า เส้นแปง้ นิยมปรุงข้ึนในงานประเพณีและเทศกาลเฉลิมฉลองต่าง ๆ เดิม 
“ฮะโก่ม” หรือน้ํายาท่ีกินกับขนมจีนเป็นน้ํายาปลานํ้าใส ได้ความเผ็ดร้อนจาก
พริกไทย ภายหลังขนมจีนในไทยมีการใส่เคร่ืองแกงและกะทิลงในนํ้ายา รวมทั้งมีการ
ดัดแปลงนํ้ายาแบบต่าง ๆ เช่น น้ํายาป่า แกงไตปลา น้ําเงี้ยว น้ําพริก หรือกินกับแกง
เขียวหวาน รวมท้ังดัดแปลงเป็นอาหารรูปแบบต่าง ๆ เช่น ขนมจีนซาวน้ํา ขนมจีน  
ตําซ่ัว (Bunjoon 2014) ดังจะพบว่า ขนมจีนปรากฏร่องรอยอยู่ในวัฒนธรรมไทย
หลายแห่ง ได้แก่ ชื่อบ้านนามเมือง เช่น คลองขนมจีน และคลองน้ํายาในจังหวัด
พระนครศรีอ ยุธยา  วรรณคดี ไทยเรื่ อ ง  “ขุนช้ า ง ขุนแผน” (The Fine Arts         
Department 2001) ตอน เจ้าล้านช้างถวายนางสร้อยทองแก่พระพันวษา ความว่า 
“ถึงวังยับย้ังศาลาชัย วิเสทในยกโภชนามา เลี้ยงเป็นเหล่าเหล่าลาวคอยชี้ ข้าวเหนียว
หักหลังดีไม่เม่ือยขา แจ่วห้าแจ่วหกยกออกมา ท้ังน้ํายาปลาคลุกหนมจีนพลัน” 



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 21 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2567) | 269 

ขนมจีนเป็นท่ีนิยมแพร่หลายท่ัวไปในอุษาคเนย์ นอกจากนี้ยังเคยมีประเด็นข้อสงสัยว่า
ด้วยต้นกําเนิดขนมจีน ส่วนท่ีเชื่อกันว่าเป็นอาหารจีนคงเป็นท่ียุติแล้วจากข้อวินิจฉัยใน
พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ท่ีมีรับสั่งให้เปลี่ยนรายการภัตตาหารเลี้ยง
พระในเทศกาลตรุษจีนจากขนมจีนเป็นเกาเหลา เนื่องจาก “การท่ีทําบุญตรุษจีนเลี้ยง
ขนมจีนนั้นไม่ใช่ของจีน เป็นแต่สักว่าชื่อเป็นจีน” (Chulalongkorn 2009) บางคน
อ้างว่าน่าจะมาจากอินเดียเนื่องจากเป็นท่ีมาของวัฒนธรรมประเพณีไทยหลาย
ประการ ขณะท่ีนักวิชาการด้านประวัติศาสตร์อาหารชาวอินเดียสันนิษฐานว่า “อิด
ดีอัปปัม” (Idiyappam) อาหารเส้นของคนทมิฬ ลักษณะเดียวกันกับขนมจีนน่าจะมี
ต้นกําเนิดจากอุษาคเนย์ เช่นเดียวกับพันธ์ุข้าว “คาวูนี อะรีสี” หรือข้าวต้องห้ามใน
ราชสํานัก เชื่อกันว่าพ่อค้าทมิฬเป็นผู้นําไปจากอุษาคเนย์แต่โบราณ (Achaya 2021; 
Sinthuphan 2020) 
 “ฮะโก่มตะนอมปราด” หรือ “น้ํายาหยวกกล้วย” กินกับขนมจีน เชื่อว่าเป็น
อาหารของชนชั้นสูงมาแต่สมัยโบราณ ปรากฏเร่ืองเล่าอยู่ในตระกูลลูกหลานเจ้าเมือง
มอญ “รามัญ 7 เมือง” ในปัจจุบันพบว่า น้ํายาหยวกกล้วยปรากฏอยู่ในราชสํานัก
พม่าโบราณ (Alice Yen Ho 1995) ปัจจุบันคนเมียนมาทุกชาติพันธ์ุยังนิยมกินหยวก
กล้วย เช่นเดียวกับท่ีปรากฏในสํารับอาหารในชนบทไทยหลายแห่ง รวมท้ังอาหาร 
ราชสํานักท่ีปรากฏใน “แม่ครัวหัวป่าก์” ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ์ 
(Passakornwong 2011) คือ แกงเผ็ดหยวก โดย “น้ํายาหยวกกล้วย” ของมอญใน
รัฐมอญนิยมทําจากปลาช่อน ปรุงด้วยตะไคร้ ขม้ิน หอม กระเทียม พริกไทย และปลา
ร้า ไม่ใส่กะทิ กินแนมผักสดผักดองและของทอด (Sangdad 2004) เช่น สะระแหน่ 
ถ่ัวฝักยาว ถ่ัวงอก แตงกวา กะหล่ําปลี ใบมะม่วงหิมพานต์ ผักกาดดอง ผักบุ้งต้ม  
พริกทอด กระเทียมทอด ถ่ัวทอด และข้าวโพดชุบแป้งทอด น่าเชื่อว่า เดิมคนไทยและ
คนอุษาคเนย์นิยมกินหยวกกล้วยกันท่ัวไป กระท่ังคนจีนเร่ิมนําพันธ์ุหมูจากไหหลําเข้า
มาเลี้ยงอย่างเป็นล่ําเป็นสันเม่ือราว พ.ศ. 2461 (Paraksa 1994) ใช้หยวกกล้วยและ
รําข้าวท่ีหาง่าย ราคาถูก และจัดเตรียมสะดวกรวดเร็ว ทําให้ภาพลักษณ์ของหยวก
กล้วยกลายเป็นอาหารหมู จึงน่าจะเป็นสาเหตุหนึ่งท่ีทําให้คนไทยภาคกลางไม่นิยมกิน
หยวกกล้วย แต่ยังเป็นท่ีนิยมสําหรับคนมอญในรัฐมอญและคนมอญทองผาภูมิ  
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“รับปากแล้วก็ต้องไป...แต่จะต้องรีบกลับเพราะพ่ีสาว
หลานสาวท่ีไปทํางานอยู่นครปฐมอยากกินขนมจีน
หยวกกล้วย...นาน ๆ จะกลับบ้านที...”  

(Interview Mi Tin 2022, January 31) 
 

 “ฟะปะเน่าะฮ์” หรือ “แกงขนุนอ่อน” ปรุงจากขนุนอ่อนต้มสุก ปอกเปลือก 
ห่ันเป็นชิ้นพอคํา การแกงทําคล้าย ๆ แกงส้ม เคร่ืองแกงประกอบด้วย พริกข้ีหนูแห้ง 
หอม กระเทียม ขม้ิน กระชาย และเกลือ เนื้อสัตว์ท่ีนิยมคือ กระดูกหมูย่าง รองลงมา
คือ ไก่ หรืออาจแกงกับกุ้ง ปลา รวมท้ังเนื้อสัตว์อ่ืน ๆ ท่ีหาได้ และแกงขนุนอ่อนนี้
นิยมใส่ใบชะอมด้วย เนื่องจากกลิ่นและรสเข้ากันดีกับขนุนอ่อน โดยเชื่อกันว่า แกง
ขนุน เป็นแกงมอญโบราณที่ชนชั้นสูงในอดีตนิยมกินกันท่ัวไป (Interview Meejui 
2022, April 14) 
 “อะรอจก์ขะโดงกะฮะเต่อ” หรือ “น้ําพริกมะเขือปลาย่าง” ปรุงด้วยมะเขือ
เปราะย่างไฟ (รสชาติดีท่ีสุด หากไม่มีใช้มะเขอืยาว มะเชือจาน หรือมะเขืออ่ืน ๆ แทน
ได้) โขลกด้วยครก ย่างปลาช่อนหรือปลาทูแกะเอาแต่เนื้อลงครกโขลก ปรุงรสด้วย
มะนาว เกลือ หรือน้ําปลา หรือใส่กะปิมอญเล็กน้อย ชิมดูตามชอบ อาจเหยาะน้ําตาล
เล็กน้อยเพ่ือตัดรสเค็มและเปร้ียว หากชอบเผ็ดก็ตําพริกข้ีหนูผสมลงไปได้ (Interview 
Meejui 2022, April 14) 
 “อะลอญย์กอซ่อดเปรี่ย” หรือ “ข้าวเหนียวกะทิ” ปรุงข้าวเหนียวเม็ด นึ่งสุก 
คลุกมะพร้าวห้าวขูด หรืออาจจะโรยงาด้วย กินคู่กับน้ําตาลทรายหรือน้ําตาลมะพร้าว 
บางคร้ังปั้นเป็นก้อนกลม เชื่อกันว่าเป็นอาหารชนชั้นสูงสมัยโบราณ พบว่า ในปัจจุบัน
ปรากฏอยู่ในสํารับอาหารเซ่นไหว้บรรพชน ประกอบพิธีบวงสรวงอดีตเจ้าเมืองมอญ 
“รามัญ 7 เมือง” (Interview Meejui 2022, April 14) คนมอญรัฐมอญและคนมอญ
ทองผาภูมินิยมปรุงเม่ือมีเด็กเกิดใหม่ เซ่น ไหว้ผีบรรพชน จัดเลี้ยงในพิธีกรรมรําผี 
และทํากินในครอบครัวบางโอกาส (Interview Bobnuk 2022, April 11) 
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 5. อาหารมอญเพื่อความมีโชค 
 เป็นอาหารท่ีเชื่อกันว่ามีฤทธ์ิทางยากินแล้วจะมีโชคดี ป้องกันเคราะห์ร้าย และ
ป้องกันโรค โดยจะกินพืชผักนั้น ๆ ตามฤดูกาล เชื่อว่าจะทําให้ชีวิตและการงานราบร่ืน
ไม่มีอุปสรรคขัดขวาง เช่น การกินแกงข้ีเหล็กก่อนเข้าฤดูร้อน “สักไม่เกิน 10 ค่ําเดือน 
3 นี้ ทุกบ้านจะต้องแกงขี้เหล็ก ทุกคนจะต้องกินแกงข้ีเหล็ก เพ่ือป้องกันโรคภัยไข้
เจ็บ...” (Interview Sweet Vendor of Ong Ti 2022, April 12) การกินแกงดอก
แคในช่วงปลายฝนต้นหนาว ท่ีเป็นการกินอาหารตามฤดูกาล รวมท้ังความเชื่อเร่ือง
อาหารมงคลท่ีไม่ปรากฏในวัฒนธรรมมอญเมืองไทย เช่น กล้วยดองน้ําผึ้ง และขนมต้ม 
ท่ีแปลว่า “ดําน้ํา” เป็นสิ่งท่ีชาวชุมชนเชื่อว่า การกินพืชผักท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 
ประกอบกับชื่อมีความหมายดีจะทําให้ผู้กินมีโชคดี เป็นต้น รายการอาหารมอญเพ่ือ
ความมีโชค เช่น 
 “ฟะเจาะบาส้าจก์” หรือ “แกง 12 จําพวก” ลักษณะคล้ายต้มจับฉ่าย บ้าง
เรียก “ต้มจับฉ่ายมอญ” ทํากินได้ตลอดท้ังปี โดยท่ัวไปนิยมใช้ผัก 12 ชนิด ได้แก่ ถ่ัว
แปบ (บอว์หงุ่ย) ฝักมะรุม ดอกง้ิว เกสรดอกงิ้ว พุทราป่า กระเจี๊ยบเขียว (กระเจี๊ยบ
มอญ) ดอกกะหล่ํา บวบ ใบกระเจี๊ยบ ถ่ัวพู มะเขือเทศ มะเขือเปราะ มะเขือยาว และ
หัวไชเท้า นิยมแกงกับกุ้งสด ปลาสด ปลาแห้ง หรือปลากระป๋อง ปรุงรสด้วยเกลือ 
มะขามเปียก และผงมะสะหล่า มิเบอะ บ้านองธิ ( Interview Mi Boe 2022,      
January 30) เล่าว่า 

“เนื่องจากในแต่ละวันมักมีโรคภัยสิ่งไม่ดีเข้ามา ในหนึ่ง
สัปดาห์มี 7 วัน สองสัปดาห์เป็น 14 วัน ครบรอบ 1  
วันพระใหญ่ ระหว่างสัปดาห์มีวันพุธท่ีถือเป็นวันราหู 
วันท่ีส่งผลไม่ดีต่อสุขภาพในทางโหราศาสตร์ เราจึงตัด
วันพุธท้ังสองออกไป เหลือตัวเลข 12 เราจึงใช้ผัก 12 
ชนิด กินเพ่ือขับไล่สิ่งไม่ดีและโรคภัยต่าง ๆ ออกไป...”  
 

 “กวาญย์เปลิบด้าจก์” แปลว่า “ขนมดําน้ํา” หรือ “ขนมต้ม” ในภาษาไทย 
เป็นขนมโบราณของคนอุษาคเนย์ ท่ีน่าจะรับเอาแบบแผนมาจากพราหมณ์ - ฮินดู ใน
วัฒนธรรมอินเดียเรียกชื่อขนมชนิดนี้ ว่า ขนมโมทกะ (Modak) หรือ ขนมลัฑฑู 
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(Laddhu) มีเร่ืองเล่าว่า พระพิฆเนศโปรดขนมชนิดนี้มาก คร้ังหนึ่งได้กินขนมต้มนี้จน
เต็มพุง ระหว่างข่ีหนูพาหนะจะกลับวิมาน เจองูเข้ากลางทาง หนูตกใจจึงหยุด
กระทันหัน จนพระพิฆเนศกล้ิงตกจากหลังหนู พุงแตก แต่พระพิฆเนศมีฤทธ์ิจึงกอบ
ขนมกลับใส่พุง แล้วเอาซากงูท่ีตีตายแล้วพันพุงเอาไว้ด้วยความเสียดาย คนมอญนิยม
ใช้ขนมชนิดนี้ในพิธีกรรมเซ่นสรวงบัดพลี โกนจุก ทําขวัญนาค แต่งงาน ข้ึนบ้านใหม่ 
และงานมงคลท่ัวไป เชื่อกันว่าอยู่ในพิธีกรรมศักด์ิสิทธ์ิมาแต่โบราณ (Bunjoon 2022) 
ขนมต้มทําจากแป้งข้าวเหนียว ผสมนํ้ากะทิปั้นเป็นก้อนกลม ใส่ไส้ “หน้ากระฉีก” ทํา
จากมะพร้าวขูดฝอยเคี่ยวน้ําตาลจนเหนียว ห่อด้วยแป้ง ต้มสุก คลุกมะพร้าวขูดฝอย 
ในอดีต “ขนมคู” ของคนภาคใต้ของไทยและ “กวาญย์เปลิบด้าจก์” ของคนมอญใน
รัฐมอญจะใช้น้ําตาลมะพร้าวอย่างเดียวทําไส้  

“ขนมน้ีนิยมทําในช่วงสงกรานต์ ซ่ึงถือเป็นเทศกาล    
ปีใหม่ มีความเชื่อว่า กินเพ่ือให้เป็นลางดี ปีหน้าฟ้าใหม่
จะได้พ้นน้ํา พ้นเคราะห์ พ้นโศก . . .สมัยก่อนใส่แค่
น้ําตาลก้อนเดียว ไม่อร่อย แต่ก็กินกันเพราะเป็นขนม
มงคล ปัจจุบันนิยมใส่มะพร้าวขูดเข้าไปด้วยเพ่ือความ
อร่อย  

(Interview Saithong 2022, April 12) 
 

 “โหลดช็อง” แปลว่า “ลื่น / หลุดร่อง” หรือ “ลอดช่อง” ในภาษาไทย คน
มอญท่ัวไปเรียก โหลดช็อง มีคนมอญทองผาภูมิบางหมู่บ้านเรียก “โกนล่อก” แปลว่า 
“ลูกอ๊อด” เนื่องจากลักษณะคล้ายลูกกบแรกเกิด ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผสมนํ้าปูนใส 
อบควันเทียนและเปลือกจันทน์หอม (จะลอน) ผสมแป้งได้ท่ีบีบลงหม้อน้ําร้อนให้เป็น
ตัวอ้วน ยาวประมาณ 1.5 - 2 นิ้ว นิยมใส่น้ําแข็ง และทํากินในงานเทศกาล เลี้ยงพระ
และคนมาร่วมงานบุญ ใช้กะทิสด ผสมน้ําอ้อยหรือน้ําเชื่อม น้ําตาลป๊ีบ ต้ังไฟ ตัดด้วย
เกลือเล็กน้อย เพ่ือให้รสหวานแหลม ปล่อยให้เย็น จากนั้นเติมหัวกะทิ คนให้เข้ากัน 
หากใช้กะทิสดท่ีไม่ต้มจะหอมกว่า นอกจากเป็นอาหารประจําเทศกาลสงกรานต์แล้ว
ยังเป็นอาหารเพ่ือความมีโชคด้วย (Sweet Vendor of Ban Rai 2022, January 31) 
ประการสําคัญ  
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“คนมอญนิยมทําและกินลอดช่องในเทศกาลสงกรานต์ 
เนื่องจากอากาศร้อน รวมท้ังเชื่อกันว่าทําให้ชีวิตราบร่ืน 
ลอดผ่านอุปสรรคในปีเก่าไปได้...”  

(Yabang temple abbot 2022, April 13;  
Interview Saithong 2022, April 12) 

 
 6. อาหารมอญสมัยนิยม 
 เป็นอาหารท่ีรับอิทธิพลจากชาติต่าง ๆ รวมท้ังใช้วัตถุดิบจากแหล่งต่าง ๆ เช่น 
ยางไม้ ชาหมัก และปูนขาวกินหมาก (คนไทยกินปูนแดง) จากรัฐมอญ และวัตถุดิบ
จากภายนอกชุมชน เช่น ปลากระป๋อง และน้ําแข็งผสมผสานเข้ากับวัฒนธรรมอาหาร
มอญดั้งเดิม รวมท้ังอาจมีการสร้างความหมายใหม่ให้กับอาหารตามสมัยนิยมเหล่านั้น
ด้วย รายการอาหารมอญสมัยนิยม เช่น 
 “ฟะดายดาย” คําว่า “ฟะดาย ๆ ” แปลว่า “แกงแดง ๆ ” เพราะน้ําแกงสี
แดงและแกงเผ็ดเนื่องจากใส่เคร่ืองเทศมาก คนมอญถือว่าเป็นแกงพม่า โดยมากจึง
นิยมเรียกว่า “แกงฮังเล” และมักจะรับรู้กันโดยท่ัวไปว่าไม่ใช่แกงมอญด้ังเดิม  

“แกงฮังเลเป็นของพม่า พม่ารับมาจากอินเดีย มอญเอา
มาประยุกต์  แต่อร่อยกว่าของพม่า  ของมอญใส่
กระเทียม ไม่ใส่ขิง ไม่ใส่น้ํามัน ไม่ใส่นํ้าตาล...รสเผ็ดนํา 
เค็มตาม ไม่เอาหวาน...ใส่ใบฮะอุยชิมด้วย ซอยใส่ลงไป 
ใบนี้หายาก แต่ถ้ามีจะใส่ในแกงทุกอย่าง กันคาวดี...”  

(Interview Mi Mui 2022, January 29) 
 

 “อะรอจก์กะกะลา” หรือ “น้ําพริกปลากระป๋อง” ลักษณะน้ําพริกโขลก น้ํา
ขลุกขลิก เคร่ืองปรุงประกอบด้วย พริกข้ีหนูสด หอม ขม้ิน และกะปิ โดยมักจะใช้
วัตถุดิบให้ความเปร้ียวคือ มะปราง ( Interview Mi Boe 2022, January 30) 
มะปรางเป็นวัตถุดิบให้ความเปร้ียวยอดนิยมของมอญ นิยมใช้ท้ังมะปรางสด มะปราง
ดอง และมะปรางแห้ง โดยใช้ปรุงท้ังแกงส้ม ต้มยํา ยํา และตําน้ําพริก เว้นเสียแต่ใน
ฤดูแล้งท่ีมะปรางขาดแคลนก็อาจจะใช้พืชผักรสเปร้ียวอ่ืน ๆ เช่น ใบชะมวง มะม่วง
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ดิบ มะนาว มะขาม กระท้อน กระเจี๊ยบ และส้มป่อย เป็นต้น 
 “อะจั่ด” แปลว่า รวม ปน ยุ่ง ปรุงจากผักผลไม้ เช่น น้ําเต้า ถ่ัวงอก มะละกอดิบ 
ผักบุ้ง ผักหวาน ผักกุ่ม กะหล่ําปลี หัวปลี ฟักเขียว และฟักทอง หรือกุ้ง ปู และปลาตัว
เล็กตัวน้อย ชุบแป้งทอดเป็นแพ แป้งทอดประกอบด้วย แป้งสาลี หรือแป้งข้าวเจ้า และ
ไข่ไก่ “น้ําจิ้ม” มีรสจัด ปรุงด้วยถ่ัวเหลืองคั่วบด พริกแห้งป่น หอม กระเทียม 
มะขามเปียก น้ําปลา และต้นหอมผักชี “อะจั่ด” เป็นอาหารว่าง มักนิยมทําข้ึนในงาน
บุญประเพณีและงานเทศกาลท่ัวไป ปกติแม่ครัวจะทํากินรองท้องแก้หิวเฉพาะผู้หญิงใน
ครัวท่ีมักจะทําห้าท่ีปรุงอาหาร ไม่ได้ออกไปนั่งร่วมโต๊ะกับกลุ่มผู้ชาย ระหว่างปรุงอาหาร
ชนิดนี้ก็จะมีการร้องรําทําเพลงไปด้วยเพ่ือความเพลิดเพลิน แก้เบื่อ และเปลี่ยนอิริยาบถ
จากอาการเมื่อยล้า (Interview Mi Boe 2022, January 30) 
 “อะวอจก์ด้าจก์อะเลาะ” (ยําน้ําแข็ง) หรือ “น้ําแข็งไส” ลักษณะเป็นน้ําแข็งไส 
หรือหวานเย็น ใส่ผลไม้เชื่อมและอาหารหลายชนิด เช่น ขนมปัง บิสกิต ลอดช่อง ลูกชิด 
มัน เผือก ฟักทอง ข้าวโพด มะพร้าวอ่อน และลูกเดือย เป็นต้น ใส่น้ําแข็งไส ราด
น้ําเชื่อม (ด้าจก์กอ) นมข้นหวาน และถ่ัวลิสงป่น คนมอญนิยมเรียกว่า “อะวอจก์” ท่ี
แปลว่า “ยํา” เนื่องจากใส่ส่วนประกอบหลาย ๆ อย่างรวมกัน (Interview Bobnuk 
2022, January 30) 
 “ฮะบ่อดชุเบ่าะฮ์” หรือ “ยางไม้ตุ๋น” คนอินเดียเรียก “คารายา” (Karaya 
Gum) คนพม่าเรียก “เชอกาลามะ” เป็นยางของต้นสุพรรณิการ์ หลังเก็บมาและตาก
แดดจนแห้ง ก่อนกินจะนํามาแช่น้ํา ต้ม ใส่น้ําตาล ลักษณะคล้าย “รังนก” อาหารชนิดนี้
ถือเป็นขนมหรืออาหารว่าง นอกจากความอร่อยยังมีสรรพคุณเป็นยาเย็น ให้ความสดชื่น 
คนมอญในรัฐมอญและคนพม่านิยมกินมาแต่โบราณ และ “เคยมีคนเอาเข้ามาขายใน
ประเทศไทยสักพักแล้ว นักข่าวไทยออกข่าวว่า  ‘รังนกปลอม’...เพราะเขาไม่
รู้จัก” (Interview Bobnuk 2022, January 30) 
 
 7. อาหารมอญกับเรื่องเล่าเชิงชาตินิยม 
 เป็นอาหารแบบด้ังเดิมและปรับปรุงข้ึนใหม่ แต่มีการปรับเปลี่ยนเร่ืองเล่าให้
สัมพันธ์กับสถานการณ์ทางสังคม วัฒนธรรม และการเมืองสมัยใหม่ เพ่ือเป็นสัญลักษณ์
ประจําวาระโอกาสสําคัญ รวมท้ังเม่ือกล่าวถึงอาหารดังกล่าวก็จะมีนัยถึงเหตุการณ์เร่ือง
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เล่าในประวัติศาสตร์ อุดมการณ์ชนชาติมอญ หรือความต่างทางวัฒนธรรมและชาติ
พันธ์ุระหว่างมอญกับพม่า มอญกับกะเหรี่ยง มอญกับไทย และมอญในรัฐมอญกับ
มอญในเมืองไทย เช่น “กลัวเซ่ิง” (กลอยนึ่ง) เป็นขนมสําหรับคนจน คนมอญจึง     
ไม่นิยมทํากิน ไม่แม้แต่จะสอนให้ลูกหลานทํา “ฟะบาง” (แกงหน่อไม้) “เป็นแกงของ
คนป่าคนดง มีแต่พม่ากะเหรี่ยงกินกัน มอญไม่กิน...” หรือ “แกงฮังเล” แกงแบบพม่า
แต่คนมอญนํามาปรุงแบบมอญซ่ึงอร่อยกว่า รวมท้ัง “แกงกระเจี๊ยบ” ท่ีต้องใช้ใบ
กระเจี๊ยบพันธ์ุท่ีปลูกในรัฐมอญ กระเจี๊ยบท่ีปลูกในเมืองไทยแบบที่คนมอญเมืองไทย
กินนั้นต้มไม่เปื่อย รสออกฝาด ๆ ไม่เปร้ียว ไม่อร่อย อย่างไรก็ตาม แม้เร่ืองเล่าของคน
มอญจากรัฐมอญจะแฝงฝังไว้ซ่ึงประวัติศาสตร์บาดแผล การเปรียบเทียบคุณค่า
ระหว่างชนชาติ รวมท้ังอคติชนชาติท่ีมีต่อกัน แต่เร่ืองเล่าเหล่านี้สะท้อนเหตุการณ์ใน
อดีตท่ีส่งผลสืบเนื่องเป็นประวัติศาสตร์บาดแผล ยังคงตกค้าง และได้รับการส่งผ่านใน
รูปของเรื่องเล่าจากรุ่นสู่ รุ่น ในกระบวนการการสร้างเร่ืองเล่าเพ่ือการท่องเท่ียว 
สามารถถอดบทเรียนเรื่องเล่าเหล่านี้และชี้ให้เห็นผลเสียของสงครามท่ีแม้จะจบสิ้นลง
แล้วหลายร้อยปี แต่ผลของมันยังธํารงอยู่ การหยุดสงครามจึงเป็นทางออกที่ดีท่ีสุดใน
โลกสมัยใหม่ รวมทั้งข้อได้เปรียบท่ีเกิดจากการรับรู้ประวัติศาสตร์ ท่ีมาชนชาติ 
และอัตลักษณ์ทางชาติพันธ์ุ แง่งามของความแตกต่างหลากหลาย เป็นวัตถุดิบเพ่ือการ
เรียนรู้ประวัติศาสตร์ เพ่ือเยียวยา ข้ามผ่าน หรือผสมผสานทางวัฒนธรรม ตลอดจน
การปรับใช้มรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือประโยชน์ทางเศรษฐกิจในปัจจุบันและอนาคต
ร่วมกัน รายการอาหารมอญกับเร่ืองเล่าเชิงชาตินิยม เช่น 
 “คะเปียง” หรือ “ข้าวเหนียวแดกงา” ทําจากข้าวเหนียวนึ่ง งาดํา ขนมมอญ
โบราณ ปรากฏในพุทธประวัติและพบท่ัวไปในวัฒนธรรมอุษาคเนย์ เช่น คนไทยแถบ
จังหวัดพิจิตรเรียก ข้าวโป่ง คนอีสานเรียก ข้าวเปียง/ข้าวเบียง คนไทใหญ่และล้านนา
เรียก ข้าวปุก ข้ันตอนการปรุงคะเปียง เร่ิมจากตําข้าวเหนียวนึ่งกับงาดําจนแหลก
เนียนเข้าด้วยกันแล้วปั้นเป็นก้อนพอคํา เวลากินจิ้มน้ําผึ้งหรือน้ําตาลทราย (Bunjoon 
2014) ขนมชนิดนี้คนมอญรัฐมอญและทองผาภูมินิยมปรุงในวันมาฆบูชา ตรงกับ
ปฏิทินจันทรคติ ข้ึน 15 ค่ํา เดือน 3 ซ่ึงจะต่อเนื่องกับวันแรม 1 ค่ํา เดือน 3 “รําลึก
ชนชาติมอญ” ทําให้ขนมชนิดนี้ถูกใช้เป็นภัตตาหารพระภิกษุสามเณรและเลี้ยงคน
ท่ีมาร่วมงานวันชาติมอญ ปัจจุบัน คะเปียงกลายเป็นสัญลักษณ์ประจํางานวันชาติ
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มอญ (Interview Bobnuk 2022, January 30) 
 “ฮะเจ่บ” หรือ “กระเจี๊ยบ” เป็นพืชประจําครัวเรือนของคนมอญ ทําอาหาร
ได้หลายชนิด ท้ังอาหารหวาน อาหารคาว และเคร่ืองด่ืม  

“มอญต้องกินกระเจี๊ยบ อาหารคนจน ๆ กินกันธรรมดา 
ๆ ก็แกงกระเจี๊ยบ มีกินหรือไม่มีกิน อะไร ๆ ก็แกง
กระเจี๊ยบ ส่วนลูกกระเจี๊ยบแดง ๆ นั้นจะออกช่วง
หน้าแล้งเม่ือต้นแก่ และไม่ค่อยออกใบแล้ว ถ้าไม่มีอะไร
กินก็กินเหมือนกัน โดยเฉพาะช่วงหน้าแล้ง แกงก็ได้ ตํา
น้ําพริกก็ได้...อาหารดี ๆ อย่างถ้าต้องทําอาหารมอญ
ต้อนรับนักท่องเที่ยว จะทําแกงกระเจี๊ยบ ทอดปลาเค็ม 
ตําน้ําพริก...”  

(Interview Mi Mui 2022, January 29)  
 

 ในสายตาคนกะเหร่ียง ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้านบ้านลิ่นถ่ิน ลูกสาวอดีตผู้ใหญ่บ้าน
กะเหร่ียงคนแรกเล่า ว่า  “ถ้า เห็น  กระเจี๊ ยบ  ข้ี เหล็ก  ใบมะขาม . . .งานมอญ             
แน่  ๆ  ...” (Interview Village Headman Assistance of Lin Tin Community 
2022, January 29) และกระเจี๊ยบในสายตาคนมอญทองผาภูมิท่ียังยึดโยงกับคน
มอญในรัฐมอญ เช่นกรณีของ มิตา แม่ครัวประจําหมู่บ้าน อาชีพหลักเป็นเกษตรกร 
และอาชีพเสริมเป็นแม่ค้าขายผักสด ซ่ึงผักส่วนใหญ่ท่ีขายคือกระเจี๊ยบ มิตา เชื่อว่า 
กระเจี๊ยบมอญดีกว่ากระเจี๊ยบท่ีปลูกในเมืองไทย “มอญท่ีนี่กินกระเจี๊ยบมอญ ต้ม
เปื่ อ ย  เ ป ร้ี ย ว ดี  ไ ม่ ชอบกระ เ จี๊ ย บ ไทย  ต้ ม ไ ม่ เ ปื่ อ ย  รสออกฝาด  ๆ  ไ ม่
อร่อย...” (Interview Mi Ta 2022, January 29) 
 “ฟะบาง” หรือ “แกงหน่อไม้” เป็นอาหารท่ีคนมอญทองผาภูมิทํากินใน
ชีวิตประจําวันบ้างเป็นบางคร้ัง เช่น แกงหน่อไม้ดองใส่เผือก แกงไก่หน่อไม้ดอง และ
กระเจี๊ยบผัดใส่หน่อไม้ มักไม่มีสมาชิกชุมชนกล่าวถึง เม่ือผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้านบ้านองธิ 
(Interview Village headman assistance of Ong Ti Community 2022    
January 30) พูดถึงแกงหน่อไม้ มิหญิ วัย 83 ปี ชาวบ้านซ่ึงอพยพมาจากรัฐมอญ
พร้อมครอบครัวเม่ือ 70 ปีท่ีแล้ว เป็น 1 ใน 5 - 6 ครอบครัวแรกของบ้านองธิเถียง
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ทันทีว่าเป็น “แกงพม่า” และยืนยันว่า “มีแต่พม่ากะเหรี่ยงกินกัน” เม่ือผู้ช่วยฯแก้ว่า    
“ก็เห็นมอญกิน กินด้วยกันได้พม่า - มอญ เป็นแกงพม่าก็เห็นมอญก็ชอบกิน” มิหญิ ตอบ
ด้วยท่าทางไม่พอใจ “ไม่ชอบ ถ้าชอบพม่าคงไม่มาถึงนี่หรอก...กินได้ ถ้าไม่มีอะไรจะ
กิน” (Interview Mi Yhi 2022, January 30) เช่นเดียวกับ มิคิ่นตี ท่ีมีพ่อเป็นทหาร
กองทัพมอญกู้ชาติ หลังถูกกองทัพพม่าไล่ล่าและเผาทําลายหมู่บ้าน ยึดท่ีดินและเสบียง
อาหาร พ่อพา มิคิ่นตี เข้ามาอาศัยอยู่ท่ีบ้านองธิ และไม่เคยกล่าวถึงการกู้ชาติอีกเลย 

“ไม่มีบัตรพม่า คนส่วนใหญ่ในหมู่บ้านนี้ไม่มีบัตรพม่า ไม่มี
สัญชาติพม่า เพราะไม่อยากเป็นพม่า เพ่ิงมาได้บัตรไทย...แต่
เคยเรียนหนังสือมาแต่เด็ก ๆ เลยจําได้ อ่านออกเขียนได้ท้ัง
ไทย มอญ และพม่า ทุกวันนี้ยังไม่เคยลืม”  

(Interview Mi Khin Ti 2022, January 31)  
 

 มิคิ่นตี ยังคงจําเพลงกล่อมลูกท่ีอดีตทหารมอญกู้ชาติ พ่อของเธอ ร้องกล่อมหลาน
หรือลูกชายของเธอได้ ซ่ึงเธอก็ได้ร้องให้ผู้วิจัยฟังขณะให้สัมภาษณ์ด้วย เนื้อเพลงท่อน
สุดท้ายมีว่า “อย่าท้ิงคืนวันปล่อยผ่านนานเวลา เก็บรักษาเชื้อชนมอญถึงลมหายใจ” 
 
 
แนวทางการนําผลการวิจัยไปปรับใช้ 
 ผลการศึกษา การสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผาภูมิ 
สอดคล้องกับงานศึกษาของ Tuntates & Jamnongchob (2017) เร่ือง “การท่องเท่ียว
เพ่ือสืบสานวัฒนธรรมและภูมิปัญญาอาหารของกลุ่มวัฒนธรรมตามชายขอบ จังหวัด
กาญจนบุรี” และ Labuawong (2020) เร่ือง “พืชผักพ้ืนบ้านชาวมอญ สะท้อนวิถีชีวิต 
กับแนวคิดกินอาหารให้เป็น ‘ยา’” ท่ีแสดงให้เห็นว่า ชุมชนชายขอบเหล่านี้มีการดํารงชีวิต
บนความหลากหลายทางธรรมชาติ มีภูมิปัญญาซ่ึงสืบทอดต่อกันมายาวนาน และวิถี
วัฒนธรรมท่ีมีการปรับตัวเข้ากับธรรมชาติแวดล้อมและมีอัตลักษณ์เฉพาะตัว สามารถปรับ
ใช้วัฒนธรรมอาหารรอบตัวให้เป็นประโยชน์ต่อชุมชน ท้ังในฐานะอาหาร ยารักษาโรคและ
เคร่ืองมือในการธํารงรักษาวัฒนธรรม ชุมชนจึงสามารถสืบทอดวัฒนธรรมเฉพาะกลุ่มของ
ตนไว้ได้ สอดคล้องกับบทความวิชาการเรื่อง “ข้างสํารับจามมุสลิมบ้านครัว” ของ     
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Bunjoon (2018b) ท่ีแสดงให้เห็นว่า ชุมชนใช้ทุนวัฒนธรรมอาหารที่มีอัตลักษณ์
เฉพาะของตนในการต่อยอดเพื่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยชุมชน ตามคํานิยาม
องค์การส่งเสริมการท่องเที่ยวโลกแห่งสหประชาชาติ (UNWTO) (2014) ท่ีระบุว่า 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารก่อให้เกิดความหลากหลายทางการท่องเท่ียว เป็นแรง
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวให้เติบโตอย่างต่อเนื่อง สามารถส่งเสริมการ
พัฒนาเศรษฐกิจท้ังในระดับชาติ ภูมิภาคและชุมชนท้องถ่ิน 
 ข้อค้นพบจากการศึกษา การสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชน
มอญทองผาภูมิ ได้ข้อสรุปตรงตามวัตถุประสงค์ เพ่ือสร้างเรื่องเล่าโดยการสร้างการ  
มีส่วนร่วมกับชุมชนว่าด้วยอาหารท่ีสัมพันธ์กับประวัติศาสตร์และชุมชนชาติพันธ์ุเพ่ือ
เป็นเคร่ืองมือในการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผาภูมิ โดยมี   
การสร้างเรื่องเล่าเกี่ยวกับอาหารผ่านการเชื่อมโยง “มอญสองเมือง” ท่ีหนุนเสริมกัน
และกัน รวมท้ังใช้เป็นเคร่ืองมือในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ชุมชนมอญ
ทองผาภูมิประกอบด้วย “มอญสองเมือง” ได้แก่ คนมอญท่ีปรากฏหลักฐานการต้ังถ่ิน
ฐาน “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติคลุมเครือ” กับคนมอญ “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติ
เคร่งครัด” มีปฏิสัมพันธ์ต่อกันผ่านเรื่องเล่าทางประวัติศาสตร์และบรรพชนร่วมกัน 
บริบททางสังคมส่งผลให้วัฒนธรรมอาหารต่างกัน สัมพันธ์กับรัฐชาติท่ีตนสังกัด โดย
จะพบว่า คนมอญทองผาภูมิท่ีมีความใกล้ชิดกับประเทศเมียนมา มีวัฒนธรรมอาหาร
ต่างจากคนมอญทองผาภูมิท่ีมีความใกล้ชิดกับประเทศไทย เม่ือสองวัฒนธรรมปะทะ
สังสรรค์กันทําให้เกิดการแลกเปล่ียน และตรวจสอบเรื่องเล่ากันและกัน และสะท้อน
ให้เห็นถึงรากร่วมทางวัฒนธรรมท่ี “มอญสองเมือง” มีร่วมกัน แต่ใช้ประโยชน์ต่างกัน 
ขณะที่มอญ “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติคลุมเครือ” หรือมอญเมืองไทยใช้ประวัติศาสตร์ 
“รามัญ 7 เมือง” เพ่ือแสดงออกซ่ึงอัตลักษณ์ชาติพันธ์ุ ความภาคภูมิใจ การสร้าง
รายได้ และการฟ้ืนฟูวัฒนธรรม แต่มอญ “ยุคเส้นเขตแดนรัฐชาติเคร่งครัด” หรือ
มอญจากรัฐมอญ ไม่เพียงใช้ประวัติศาสตร์ “รามัญ 7 เมือง” เพ่ือแสดงออกซ่ึง      
อัตลักษณ์ชาติพันธ์ุ การสร้างรายได้ แต่เป็นไปเพ่ือสร้างการยอมรับ สร้างการรับรู้แก่
บุคคลท่ัวไป และประกันความมั่นคงสถานะบุคคลทางกฎหมาย 
 ชุมชนมอญทองผาภูมิเลือกจัดการตนเอง เพ่ือการอนุรักษ์ฟ้ืนฟูวัฒนธรรม 
ตามแนวคิดการจัดการตนเอง (Self Determination) ของ Sujchaya (2012) ท่ีเห็น
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ว่า แนวคิดเร่ืองชุมชนจัดการตนเอง มีจุดเร่ิมต้นมาจากแนวคิดเร่ืองการอนุรักษ์ฟ้ืนฟู
วัฒนธรรม และผู้สืบทอดท่ีสําคัญคือคนใน (Emic) หรือคนภายในชุมชนหรือ
วัฒนธรรมนั้นเอง สอดคล้องกับแนวคิดของ Ross & Leigh (2000) และ Raksachart 
& Gamchey (2015) ท่ีระบุว่า การเรียนรู้และพัฒนาต้องไม่เป็นการคิดแทนหรือ
ตีความล่วงหน้า หรือแม้แต่แนวคิดท่ีต้องการเข้าไปพัฒนา เพราะนั่นหมายถึงการมอง
ว่าชุมชนยังล้าหลัง โดยเฉพาะจากสายตาและมุมมองคนนอก ปัจจัยสําคัญในการ
เรียนรู้และพัฒนาคือ ฐานองค์กรชุมชน (Community - based Organization) การ
ดําเนินการกิจกรรมชุมชน ใด ๆ ต้องอยู่บนฐานคิดท่ีมุ่งทําความเข้าใจความคิด 
ค่านิยม ทัศนคติ รวมท้ังคําอธิบายพฤติกรรมจากมุมมองคนในเป็นสําคัญ โดยชุมชนได้
ใช้การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Food Tourism) เป็นเคร่ืองมือในการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเพ่ือสร้างอัตลักษณ์ เพ่ิมรายได้ และการยอมรับ 
 นอกจากนี้ ชุมชนมอญทองผาภูมิยังเป็นชุมชนชาติพันธ์ุ ท่ีมี อัตลักษณ์
วัฒนธรรมเฉพาะ นับเป็นกลยุทธ์ิทางด้านการตลาด (Marketing Strategy) สามารถ
จัดการท่องเท่ียวด้วยตนเองในรูปแบบของการท่องเท่ียวเชิงชาติพันธ์ุ (Ethnic    
Tourism) เพ่ือให้ประโยชน์ท่ีได้จากการท่องเที่ยวส่วนใหญ่ตกอยู่กับชุมชน สอดคล้อง
กับแนวคิดของ Inthana (2018) ท่ีมองว่า การท่องเท่ียวเชิงชาติพันธ์ุเป็นความ
เคลื่อนไหวรูปแบบหนึ่งท่ีกลุ่มชาติพันธ์ุในพ้ืนท่ีชายขอบใช้เป็นเคร่ืองมือในการต่อสู้กับ
การท่องเท่ียวกระแสหลักท่ีมาในรูปทุนนิยมเสรี จากท่ีกลุ่มคนเหล่านี้ตกอยู่ในสถานะ
ของ “ผู้ถูกท่องเที่ยว” เป็น “ผู้ประกอบการการท่องเท่ียว” รวมท้ัง การท่องเที่ยวเชิง
ชาติพันธ์ุ ยังเชื่อมโยงกับประวัติศาสตร์ท้องถ่ิน เช่น การจัดรายการเส้นทางท่องเที่ยว
ตามรอยประวัติศาสตร์ โบราณสถาน และซากอารยธรรมดึกดําบรรพ์ เป็นต้น 
(Department of Tourism 2016) นอกจากนักท่องเท่ียวจะสามารถชื่นชมและ
เพลิดเพลินกับสถานท่ี ได้ความรู้ มีความเข้าใจในประวัติศาสตร์และโบราณคดีท้องถ่ิน
บนฐานความรับผิดชอบและสํานึกรักษามรดกทางวัฒนธรรมและคุณค่าของ
สิ่งแวดล้อม ยังเป็นการส่งเสริมให้ชุมชนตระหนักในคุณค่าและใส่ใจดูแลมรดกทาง
วัฒนธรรมของตน ตลอดจนการกระตุ้นให้เกิดการท่องเท่ียว ส่งผลต่อการสร้างอาชีพ 
และรายได้หมุนเวียนในท้องถ่ิน (Kunsri 2016) 
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 จากเดิมท่ีวัฒนธรรมมอญทองผาภูมิมักถูกนําเสนอผ่านการให้ความร่วมมือใน
การจัดกิจกรรมวัฒนธรรมและงานเทศกาลเม่ือองค์กรส่วนกลางและท้องถ่ินร้องขอ 
เช่น งาน “วันผลไม้ ของดีอําเภอทองผาภูมิ” วันท่ีคนมอญทองผาภูมิซ่ึงไม่มีสถานะ
ทางกฎหมายสามารถแต่งชุดมอญสวมผ้าถุงหรือโสร่ง ถือ “ธงแดงรูปหงส์” ร่วมขบวน
แห่กลางเมืองทองผาภูมิได้ แต่ไม่ได้นํามาซ่ึงสถานะบุคคล รายได้ส่วนบุคคล หรือ
ประโยชน์สู่ชุมชนโดยตรง แนวคิดสุดท้ายท่ีผู้วิจัยนํามาใช้ในการศึกษาวิจัย คือ การ
สร้างเรื่องเล่า (Storytelling) ของ Giddens (1991) ท่ีระบุว่า “มนุษย์ใช้เร่ืองเล่าใน
แทบทุกมิติ  และในทุกวัฒนธรรมจึง มีประเพณีการเล่า เ ร่ือง” เช่นเ ดียวกับ          
Sirimahasakorn & Kwangtong (2009) นิยามการเล่าเร่ืองว่า  

“เป็นเทคนิคการจัดการความรู้อย่างหนึ่ง ในการดึงเอา
ประสบการณ์ท่ีน่าภาคภูมิใจมาเล่าให้บุคคลอ่ืนฟัง...
แบ่งปันประสบการณ์ท่ีผู้ฟังสามารถนําไปประยุกต์ใช้
ได้”  

 
 และ Sungrugsa (2009) เน้นว่า “ประสบการณ์ต่าง ๆ จะต้องเป็นเหตุการณ์
ท่ีเกิดข้ึนจริงและประทับใจผู้เล่ามากพอจึงจะถ่ายทอดให้ผู้อ่านฟังได้อย่างมีพลัง” 
รวมท้ัง  

“เร่ืองเล่าเป็นบันทึกประสบการณ์ของมนุษย์ท่ีถูกสร้าง
ข้ึนผ่านเร่ืองราวที่ถูกนํากลับมาเล่าใหม่ วิธีการศึกษา
เร่ืองเล่าจึงเหมาะกับการศึกษาความซับซ้อนของชีวิต 
เพราะเร่ืองเล่าเปิดพ้ืนท่ีให้คนสามารถนําเร่ืองต่าง ๆ 
กลับมาเล่าใหม่ได้อีกคร้ัง...” 

 (Havanon 2009)  
 

 กล่าวได้ว่า การสร้างเรื่องเล่านอกจากสามารถเก็บรักษาประวัติศาสตร์ความ
ทรงจําและฟ้ืนฟูวัฒนธรรม รวมทั้งสามารถนํามาเล่าใหม่หรือผลิตซํ้าได้ไม่รู้จบ ใน
บริบทของชุมชนมอญทองผาภูมิได้ใช้เร่ืองเล่าในการอนุรักษ์ฟ้ืนฟูวัฒนธรรม สร้าง  
อัตลักษณ์ ความภาคภูมิใจ ประกันความมั่นคงสถานะบุคคลทางกฎหมาย สร้างการ
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ยอมรับ การรับรู้แก่นักท่องเท่ียว และสร้างรายได้สู่ชุมชน โดยจะพบว่า ก่อนหน้านี้
ชุมชนทํางานอนุรักษ์ฟ้ืนฟูหรือเผยแพร่ประวัติศาสตร์วัฒนธรรมท้องถ่ินโดยไม่
เกี่ยวข้องกับงานอาชีพ ทําให้กิจกรรมอนุรักษ์ฟ้ืนฟูวัฒนธรรมส่วนใหญ่จํากัดอยู่ในกลุ่ม
คนท่ีพอมีรายได้และอาชีพม่ันคง ทําให้กิจกรรมดังกล่าวไม่มีความย่ังยืน จนเกิดเป็น
ภาพลักษณ์ว่า “คนทํางานวัฒนธรรมมักยากจน เสียเวลาทํามาหากิน ปล่อยให้คนรวย
หรือนักการเมืองท้องถ่ินเขาทํากัน” (Interview Meejui 2022, March 3) 
 อย่างไรก็ตาม “มอญสองเมือง” เชื่อมโยงถึงกันได้ด้วยร่องรอยทางวัฒนธรรม
ด้ังเดิมและเรื่องเล่าทางประวัติศาสตร์ หากกล่าวเฉพาะประเด็นวัฒนธรรมอาหารจะ
พบเห็นปรากฏการณ์ “มอญสองเมือง” ท่ีมีการปะทะสังสรรค์กันในเชิงเศรษฐกิจ 
สังคม และค่านิยมผ่านแบบแผนปฏิบัติท่ีต่างกัน เช่น ข้าวแช่ อาหารในพิธีกรรม
บวงสรวงเทวดาของมอญในเทศกาลสงกรานต์ ท่ีแม้ว่า “มอญสองเมือง” ยังคงรักษา
ประเพณีด้ังเดิมแต่รายละเอียดไม่เหมือนกัน โดยเคร่ืองเคียงข้าวแช่แบบมอญ
เมืองไทยมี 5 - 7 อย่าง เช่น ปลาแห้งป่น เนื้อเค็มฝอยผัด หัวไชโป๊ต้มกะทิ ยํามะม่วง 
ผัดหม่ี ไข่เค็ม และกระเทียมดอง บ้างบรรจุเคร่ืองเคียงข้าวแช่ท่ีปรับปรุงโดยราชสํานัก
ไทย เช่น พริกหยวกยัดไส้ และลูกกะปิชุบไข่ทอด ขณะที่มอญจากรัฐมอญโดยมากมี
เคร่ืองเคียง 2 - 3 อย่าง เช่น ถ่ัวเหลืองนึ่งผัดใส่ปลาแห้ง และยํามะม่วงดิบ หรือมี
เพียงถ่ัวเหลืองนึ่งผัดใส่มะม่วงดิบและปลาแห้งอย่างเดียว และอาจปรับเปลี่ยนจาก
มะม่วงดิบเป็นพืชผักรสเปร้ียวอ่ืน ๆ เช่น มะสั้น มะปราง และใบขลู่ เป็นต้น รวมท้ัง
รายละเอียดของวัตถุดิบ กรรมวิธี และพิธีกรรมท่ีต่างกัน 
 รูปธรรมในการประยุกต์ใช้เร่ืองเล่าเกี่ยวกับอาหารเป็นเคร่ืองมือส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวชุมชนมอญทองผาภูมิ โดยการเชื่อมโยงความร่วมมือทางประวัติศาสตร์และ
วัฒนธรรม “มอญสองเมือง” เพ่ือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของชุมชนในหลาย
มิติ ได้แก่ 
 1. “พิธีบวงสรวงอดีตเจ้าเมืองมอญ 7 หัวเมือง” โดย ลูกหลานเชื้อสาย     
เจ้าเมืองทองผาภูมิ ตระกูลเสลานนท์ และเสลาคุณ ร่วมกับสภาวัฒนธรรมอําเภอ 
ทองผาภูมิท่ีเร่ิมดําเนินงานมาตั้งแต่ พ.ศ. 2561 (เว้นไปในช่วงโควิด 2 ปี และกลับมา
จัดใหม่ใน พ.ศ. 2566) (Interview Thanomwong 2023, March 1) โดยจัดให้มี
กระบวนแห่เคร่ืองเซ่นไหว้ พีธีกรรมบวงสรวง นิทรรศการประวัติเจ้าเมืองท้ัง 7 
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รวมท้ังการจัดอาหารมอญสํารับเซ่นไหว้ท่ีเล่าสืบทอดกันมาในตระกูลว่าเป็นอาหาร
โบราณและเป็นท่ีโปรดปรานของอดีตเจ้าเมืองมอญทองผาภูมิ เช่น ข้าวแช่ ขนมจีน
หยวกกล้วย แกงขนุน และน้ําพริกมะเขือ เป็นต้น (Interview Meejui 2022, April 
14) โดยการจัดทํานิทรรศการ ได้แก่ บอร์ดนิทรรศการ สาธิตการทําและเสิร์ฟข้าวแช่
แก่นักท่องเที่ยวทดลองชิม และจัดทําเนื้อหาเรื่องเล่าประวัติศาสตร์วัฒนธรรมอาหาร
มอญท่ีได้จากการศึกษาวิจัยสําหรับผู้ดําเนินรายการเสวนาและพิธีกรภายในงาน
บรรยายให้ผู้มาร่วมงานรับฟังตลอดภายในงาน 
 2. “ร้านอาหารบ้านท่าขนุน” โดย ลูกหลานเชื้อสายเจ้าเมืองมอญทองผาภูมิ 
จําหน่ายอาหารมอญด้ังเดิม เช่น ข้าวแช่ ขนมจีน แกงกระเจี๊ยบ แกงมะตาด ยําขนุน 
และแกงขนุน โดยภายในร้านมีการตกแต่งร้านด้วยบรรยากาศแบบมอญ (Interview 
Meejui 2022, April 14)  โดยการ ท่ีผู้ ขายสวมชุดและตกแต่ง ร่างกายด้วย
เคร่ืองประดับแบบมอญ เปลี่ยนป้ายชื่อร้านให้มีภาษามอญ ตกแต่งผนังร้านค้าด้วย
ภาพและข้อมูลประวั ติศาสต์และวัฒนธรรมมอญ  นํา เสนอข้อมูล เ ร่ืองเล่ า
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมอาหารมอญท่ีได้จากการศึกษาวิจัย ในรูปของแผ่นพับ 
โปสเตอร์ บอร์ดความรู้ภายในร้าน เพจเฟซบุ๊ก รวมท้ังการเล่าเร่ืองตลอดจนตอบ
คําถามแก่ลูกค้าและบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจสอบถามประวัติศาสตร์วัฒนธรรมมอญ 
โดยเฉพาะบทบาทของเจ้าเมืองทองผาภูมิและอาหารท่ีเจ้าเมืองทองผาภูมิโปรดปราน 
 3. การร่วมกิจกรรม “วันผลไม้ ของดีอําเภอทองผาภูมิ” การจัดนิทรรศการ
และสาธิตการปรุงอาหารมอญของคนมอญจากรัฐมอญ โดยตัวแทนคนมอญท่ีได้รับ
เชิญเข้าร่วมสาธิตวัฒนธรรมอาหารมอญ ถ่ายทอดเร่ืองเล่าท่ีได้จากการศึกษาวิจัยสู่
นักท่องเที่ยวบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจสอบถามหรือร่วมแลกเปล่ียน 
 4. โครงการ “แหล่งประวัติศาสตร์และตลาดมอญ” โดย พระครูกาญจนชิน
ธรรม (ชนะ) เจ้าอาวาสวัดเสาหงส์ โดยการจัดพ้ืนท่ีภายในวัดและชุมชนโดยรอบซ่ึง
เป็นชุมชนคนมอญจากรัฐมอญ ประเทศเมียนมา ให้เป็นแหล่งท่องเท่ียวสร้างรายได้ 
(Interview Saohong Temple Abbot 2022, April 13) โดยการสร้างอาคาร
เสนาสนะสงฆ์ตามแบบศิลปะมอญ เช่น เมรุ กุฏิสงฆ์ ศาลาธรรม วิหารพระพุทธไสย
ยาสน์ เจดีย์มอญ อนุสาวรีย์บุรพกษัตริย์มอญ อนุสาวรีย์เจ้าเมืองทองผาภูมิ เสาหงส์ 
และรูปปั้นจําลองเหตุการณ์ทางประวัติศาสตร์มอญท่ีสําคัญ รวมท้ังรับเป็นเจ้าภาพจัด
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งาน “เทศกาลอาหารมอญและเร่ืองเล่าเพ่ือเพ่ิมมูลค่าการท่องเที่ยวชุมชนทองผาภูมิ” 
คร้ังท่ี 1 ระหว่างวันท่ี 3 - 5 ธันวาคม พ.ศ. 2666 โดยเนื้อหาภายในงานเกิดจากการ
นําผลการศึกษาวิจัยเร่ือง “การสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเท่ียวเชิงอาหารชุมชนมอญ
ทองผาภูมิ” คืนสู่ชุมชนตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 5. “ครัวเรือนสวน” รีสอร์ทและร้านอาหารในตลาดทองผาภูมิของคนไทยเชื้อ
สายจีนในพ้ืนท่ีซ่ึงมีพนักงานส่วนใหญ่เป็นคนมอญจากรัฐมอญและประทับใจใน
วัฒนธรรมมอญ ได้นําเอารายการอาหารมอญ เช่น ขนมจีนและแกงฮังเลแบบมอญ 
(แกงแดงแดง) เป็นจุดขายของร้าน โดยเจ้าของร้านและพนักงานเสิร์ฟของร้านมีการ
ถ่ายทอดเรื่องเล่าท่ีได้จากการศึกษาวิจัยผ่านเมนูอาหาร ป้ายโฆษณาหน้าร้าน และ
เร่ืองเล่าประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมอาหารมอญจากปากคําเจ้าของร้านและ
พนักงานภายในร้านสู่ลูกค้าท่ีมากินอาหารภายในร้าน 
 6. การเปิดตลาดนัดจําหน่ายสินค้า อาหารและเครื่องด่ืมของคนมอญตําบล
ห้วยเขย่งท่ีมีกําหนดการเปิดในช่วงเทศกาลสงกรานต์ พ.ศ. 2566 (Interview Bob-
nuk 2022, March 5) โดยการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องด่ืมใหม่จาก
พืชผักผลไม้ในวัฒนธรรมมอญ เช่น กาแฟมะปราง มะปรางโซดา และนําเสนอข้อมูล
วัฒนธรรมอาหารท่ีค้นพบจากการศึกษาวิจัยให้นักท่องเที่ยวรับรู้ผ่านโปสเตอร์ แผ่น
พับ และเร่ืองเล่าประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมอาหารมอญโดยเจ้าของร้านสู่ลูกค้าและ
ผู้สนใจท่ัวไป 
 ข้อเสนอแนะการใช้ประโยชน์จากผลการศึกษาการสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารชุมชนมอญทองผาภูมิ มีดังนี้ คือ 1) เผยแพร่ (Promoting) มรดก
ภูมิปัญญา ขนบธรรมเนียม ความเชื่อ ประเพณี วัฒนธรรมการกิน และนําเสนอ
อาหาร ซ่ึงสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิม 2) ผลักดันให้เกิดการพัฒนา (Developing) การ
ผลิตวัตถุดิบ และการออกแบบอาหารโดยท้องถ่ิน เพ่ือความย่ังยืนตามแนวคิดกําหนด
ตนเอง (Self Determination) 3) กิจกรรมการท่องเที่ยว (Operating) มหกรรม
อาหาร ถนนคนเดิน และร้านค้าชุมชน นิทรรศการเร่ืองเล่าด้านประวัติศาสตร์     
ชาติพันธ์ุ และวัฒนธรรมอาหาร เพ่ือเป็นเคร่ืองมือส่งเสริมการท่องเที่ยว 
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บทสรุป 
 ประเด็นค้นพบจากการศึกษา การสร้างเรื่องเล่าเพ่ือการท่องเท่ียวเชิงอาหาร
ชุมชนมอญทองผาภูมิ สามารถจําแนกออกได้ 7 ประเด็น ตามกลุ่มเร่ืองเล่าท่ีสัมพันธ์
กับวิถีชีวิตคนมอญทองผาภูมิ ดังนี้คือ 
 1.  อาหารมอญในชี วิตประจํา วัน  ปรุงจากพืชผักหาง่าย  ส่วนใหญ่ มี
ลักษณะเฉพาะ คือ รสเปร้ียว มีเมือกลื่น อาหารคาวจะไม่นิยมเนื้อสัตว์ใหญ่และกะทิ 
อาหารหวานมักทําจากแป้ง มะพร้าว และน้ําตาลเป็นหลัก เคร่ืองปรุงพ้ืนฐาน ได้แก่ 
เกลือ น้ําปลาร้า และขม้ิน เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ กรรมวิธีการปรุง และภาพรวม
วัฒนธรรมอาหารมีความใกล้ชิดกับวัฒนธรรมมอญรัฐมอญมากกว่าวัฒนธรรมมอญ
เมืองไทย  
 2. อาหารมอญในพิธีกรรม โดยมากเป็นอาหารหวาน ปรุงจากวัตถุดิบหาง่าย 
วัตถุดิบ เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศไม่ต่างจากอาหารในชีวิตประจําวัน อาหารหวานมัก
ทําจากแป้ง มะพร้าวและน้ําตาล อาหารคาวไม่นิยมใช้สัตว์ใหญ่และกะทิ มีความ
ใกล้ชิดทางวัฒนธรรม “มอญสองเมือง” ร่วมกัน แต่แตกต่างในรายละเอียด  
 3. อาหารมอญประจําเทศกาล โดยมากเป็นอาหารหวาน ปรุงจากวัตถุดิบหา
ง่าย และมักไม่เป็นท่ีรู้จักของคนนอกวัฒนธรรม วัตถุดิบ เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศไม่
ต่างจากอาหารในชีวิตประจําวันและอาหารในพิธีกรรม วัตถุดิบบางชนิดนําเข้าจากรัฐ
มอญ มีความใกล้ชิดและเรื่องเล่าหลักของ “มอญสองเมือง” ร่วมกัน มีรายการอาหาร
ท่ีไม่พบในวัฒนธรรมมอญเมืองไทย รวมท้ังการตีความพระไตรปิฎกท่ีสัมพันธ์กับ
วัฒนธรรมอาหารต่างกัน 
 4. อาหารมอญในสํารับชนชั้นสูง ประกอบด้วยอาหารคาว อาหารหวาน และ
เคร่ืองด่ืม ปรุงจากวัตถุดิบหาง่าย เคร่ืองด่ืมโดยมากเป็นแบบท่ีนิยมทําถวายพระสงฆ์ท่ี
เรียกว่า “น้ําปานะ” หรือ “น้ําอัฏฐบาน” วัฒนธรรมอาหารส่วนใหญ่มีความใกล้ชิด
และมีเร่ืองเล่าหลักของ “มอญสองเมือง” ร่วมกัน โดยเฉพาะเร่ืองเล่าท่ีสัมพันธ์กับ
พุทธศาสนา และอดีตเจ้าเมืองมอญ 7 หัวเมือง 
 5. อาหารมอญเพื่อความมีโชค ประกอบด้วยอาหารคาว อาหารหวาน และ
เคร่ืองด่ืมปรุงจากวัตถุดิบหาง่าย วัฒนธรรมอาหารส่วนใหญ่มีความใกล้ชิดและมีเร่ือง
เล่าหลักของ “มอญสองเมือง” ร่วมกัน แต่ต่างรายละเอียดทางด้านพิธีกรรมและ
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ความเชื่อ ได้แก่ ความเชื่อเร่ืองอาหารมงคล อาหารตามฤดูกาล และการกินอาหารท่ี
ชื่อมีความหมายดี แม้จะเป็นความเชื่อเฉพาะถ่ินท่ีนักท่องเที่ยวควรใช้วิจารณญาณต่อ 
“เร่ืองเล่า” นี้ก็ตาม 
 6. อาหารมอญสมัยนิยม ประกอบด้วยอาหารคาวและอาหารหวาน ปรุงจาก
วัตถุดิบหาง่าย บางชนิดนําเข้าจากรัฐมอญ อาหารคาวไม่นิยมสัตว์ใหญ่ และใส่กะทิ 
อาหารหวานใช้วัตถุดิบร่วมสมัยหลากหลาย เร่ืองเล่าหลักมักบอกเล่าเร่ืองการ
ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ รูปลักษณ์ รสชาติ และท่ีมา เช่น การคิดค้นอาหารใหม่โดย
ปรับปรุงจากอาหารไทยหรือเมียนมา โดยระบุว่าเป็นอาหาร “แบบมอญ” พร้อมชุด
คําอธิบายว่าแตกต่างหรือดีกว่าอย่างไร 
 7. อาหารมอญกับเร่ืองเล่าเชิงชาตินิยม ประกอบด้วยอาหารคาวและอาหาร
หวาน ปรุงจากวัตถุดิบหาง่าย อาหารคาวไม่นิยมสัตว์ใหญ่ และใส่กะทิ อาหารหวาน
มักทําจากแป้ง มะพร้าว และน้ําตาลเป็นหลัก มีความใกล้ชิดกับคนมอญในรัฐมอญ 
คนมอญในเมืองไทย และคนพม่าในเมียนมา และมีเร่ืองเล่าหลักระหว่าง “มอญสอง
เมือง” โดยเร่ืองเล่ามักเน้นความย่ิงใหญ่ทางวัฒนธรรม ชาติพันธ์ุและประวัติศาสตร์
ชาติมอญ 
 กล่าวโดยสรุป งานวิจัยนี้เป็นการสร้างเรื่องเล่าโดยการสร้างการมีส่วนร่วมกับ
ชุมชนว่าด้วยอาหาร กระตุ้นการเรียนรู้ประวัติศาสตร์ท้องถ่ิน เกิดความภาคภูมิใจ
ในอัตลักษณ์ตนเอง การกระจายรายได้สู่ชุมชน และการมีส่วนร่วมของชุมชนในการ
อนุรักษ์ฟ้ืนฟู โดยใช้ทุนวัฒนธรรมชุมชน และสถานะของความเป็นชุมชนชายแดน
ด่านตะวันตก ประตูสู่อาเซียน ความร่วมมือระหว่างประเทศ และความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรม เป็นเคร่ืองมือส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารโดยชุมชน เพ่ือสร้างการ
ตระหนักรู้คุณค่าในมรดกวัฒนธรรมแก่คนในชุมชนและนักท่องเที่ยวอย่างสร้างสรรค์
และย่ังยืน  
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