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ปริญญานิพนธน์ีม้ีวตัถปุระสงคค์ือเพื่อศึกษาวิเคราะหส์ านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสในดา้น

วิถีชีวิตและวัฒนธรรม โดยใชก้ารวิเคราะหเ์ชิงพรรณนา (Descriptive Analytics) ผูว้ิจัยรวบรวมส านวนไทยที่
เก่ียวกับเครื่องปรุงรสจากหนงัสือ 6 เล่ม จ านวน 28 ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผลการศึกษาพบว่าส านวน
ไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสสะทอ้นถึงทัง้ดา้นวิถีชีวิตและวฒันธรรม ในดา้นวิถีชีวิต พบวิถีชีวิตไทยที่สะทอ้นจาก
ส านวนเครื่องปรุงรส 6 ประเด็น ไดแ้ก่ 1) ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย คนไทยบรโิภคขา้วเป็นอาหารหลกั มีทัง้
ขา้วเหนียวและขา้วเจา้ 2) อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลากหลาย คนไทยใชเ้กลือ ปลารา้ กะทิ และน า้ตาลใน
การปรุงรสอาหาร 3) คนไทยใชส้มนุไพรประกอบอาหาร พบสมนุไพร 7 ชนิดที่ใชป้ระกอบอาหารจากส านวน คือ 
กระเทียม ขมิน้ ขิง ข่า น า้ผึง้ พริก และมะนาว 4) อาชีพของคนไทยสมัพนัธก์ับธรรมชาติ คนไทยประกอบอาชีพ
การท านาตัง้แต่สมยัโบราณ โดยมีการท านาขา้วและการท านาเกลือ 5) คนไทยมีวิธีถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน 
คนไทยใช้เกลือและน า้ตาลมาถนอมอาหาร และ 6) คนไทยใช้เรือเป็นพาหนะเพื่อเดินทาง เรือเป็นพาหนะที่
ส าคัญส าหรบัการเดินทางและการคา้ขายในสมัยโบราณ  และในดา้นวัฒนธรรม พบวัฒนธรรมที่สะทอ้นจาก
ส านวนเครื่องปรุงรส 5 ประเด็น ไดแ้ก่ 1) อาหารไทยมีรสชาติหลากหลาย ความหลากหลายของรสชาติอาหาร
ไทยสะทอ้นผ่านการใชเ้ครื่องปรุงรสอาหารที่แตกต่างกนั 2) อาหารไทยเป็นอาหารสขุภาพ อาหารไทยใชส้มนุไพร
มาปรุงอาหาร การบรโิภคอาหารไทยดีต่อสขุภาพรา่งกาย 3) คนไทยแต่งตวัถกูตอ้งตามกาลเทศะ การแต่งตวัของ
คนไทยเก่ียวขอ้งกบัสีและสถานการณ ์4) ค่านิยมไทย คนไทยยกย่องคนท่ีมีความสามารถ คนไทยยกย่องคนท่ีมี
ฐานะ คนไทยให้ความส าคัญกับการพูด คนไทยให้ความส าคัญกับเครือญาติ  และคนไทยรูจ้ักการตอบแทน
บุญคุณ 5) การใชภ้าษา ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสมีการใชค้  าซอ้น สัมผัสเสียงพยญัชนะ สัมผัสเสียงสระ 
และซ า้ค า การศึกษาเรื่องนีแ้สดงใหเ้ห็นว่าส านวนเครื่องปรุงรสไม่เพียงแต่เป็นค าพูดเปรียบเทียบ  ยงัสะทอ้นถึง
วิถีชีวิตและวฒันธรรมของคนไทยในหลายดา้น ซึ่งมีทัง้ดา้นการด ารงชีวิต ความสมัพนัธก์บัธรรมชาติ การแต่งตวั 
ค่านิยมของคนไทย และการใชค้  าในภาษาไทย 
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This thesis aims to study and analyze Thai idioms related to condiments in terms of way 

of life and culture, using Descriptive Analytics. The researcher collected 28 Thai idioms related to 
condiments from six books. The study found that these idioms reflect both aspects. In terms of way 
of life, six aspects of Thai life are reflected in the condiment idioms: 1) Rice is the staple food of Thai 
people, who consume both sticky and non-sticky rice. 2) Thai cuisine uses a variety of condiments, 
including salt, fermented fish sauce, coconut milk, and sugar. 3) Thai people use herbs in cooking, 
with seven types of herbs found in the idioms: garlic, turmeric, ginger, galangal, honey, chili, and 
lime. 4) The occupations of Thai people are related to nature, with rice farming being a traditional 
occupation, including both rice and salt farming. 5) Thai people have methods for preserving food for 
long-term storage, using salt and sugar. 6) Thai people use boats as a mode of transportation, which 
were important for travel and trade in ancient times. In terms of culture, five aspects are reflected in 
the condiment idioms: 1) Thai food has diverse flavors, with the variety of tastes reflected in the use 
of different condiments. 2) Thai food is healthy, utilizing herbs in cooking, which is beneficial for 
health. 3) Thai people dress appropriately for occasions, with clothing related to color and situation. 
4) Thai values: Thai people respect those with ability and status, value speaking well, maintain 
kinship ties, and understand how to reciprocate kindness. 5) Language use: Thai idioms related to 
condiments include compound words, alliteration, assonance, and repetition. This study 
demonstrates that condiment idioms are not merely figurative language but also reflect various 
aspects of Thai way of life and culture, including daily life, relationships with nature, clothing, values, 
and language use. 
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กิตติกรรมประ กาศ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
  

ปริญญานิพนธฉ์บบันีส้  าเร็จได้ ผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคณุ ผูช้่วยศาสตราจารย ์ดร. นิธิอร 
พรอ าไพสกุล อาจารยท์ี่ปรึกษาปริญญานิพนธ์ ที่ใหค้  าแนะน าทุกช่วงเวลา ขอบพระคุณอาจารยท์ี่
ชี ้แนะแนวทางแก้ไขในช่วงเวลาที่ผู ้วิจัยรูส้ึกสับสนและไม่มีทิศทางในการเขียน  ท าให้สามารถ
ด าเนินการเขียนปริญญานิพนธ์ไดอ้ย่างราบรื่น นอกจากนีย้ังขอบคุณอาจารยท์ี่ใหค้  าสั่งสอนทั้งใน
ดา้นการท างานและการใชช้ีวิต ช่วยใหผู้ว้ิจยัไม่เพียงแต่พฒันาทกัษะภาษาไทย แต่ยงัไดพ้ฒันาทกัษะ
อ่ืน ๆ อีกมากมาย 

ขอกราบขอบพระคณุ ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร. สภุัค มหาวรากร ที่คอยใหก้ าลงัใจผูว้ิจยัใน
การเรียนเสมอ ท าให้ผู ้วิจัยมีความมั่นใจในตนเองมากขึน้  ขอบพระคุณอาจารย์ที่ให้ค าแนะน า
เก่ียวกับการแต่งกาย ท าให้ผูว้ิจัยไดพ้ัฒนาบุคลิกภาพของตนเอง  และขอบพระคุณอาจารยท์ี่จัด
กิจกรรมภาษาไทยมากมาย ท าใหช้ีวิตการเรียนของผูว้ิจยัในประเทศไทยมีความหมายมากขึน้ และได้
เรียนรูภ้าษาไทยและเขา้ใจวฒันธรรมไทยอย่างลกึซึง้ 

ขอขอบพระคณุ ผูช้่วยศาสตราจารย ์ดร. วิรชั วงศภ์ินนัทว์ฒันา ที่สละเวลาเดินทางมาเป็น
ประธานกรรมการสอบปริญญานิพนธข์องผูว้ิจยั ขอบพระคณุส าหรบัค าแนะน าอนัมีค่า ท าใหผู้ว้ิจัย
เขา้ใจปรญิญานิพนธข์องตนเองไดช้ดัเจนมากขึน้ 

นอกจากนี ้ ขอขอบพระคุณอาจารย์ทุกท่านในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  สาขาวิชา
ภาษาไทย คณะมนุษยศาสตร ์ที่ไดด้แูลและถ่ายทอดความรูท้ี่เป็นประโยชน ์ท าใหผู้ว้ิจยัพฒันาทกัษะ
ภาษาไทย และมีความรูค้วามเขา้ใจเก่ียวกบัประเทศไทยมากขึน้ 

ขอขอบพระคุณคุณพ่อคุณแม่ ที่ใหก้ารสนับสนุนผูว้ิจัยอย่างไม่มีเงื่อนไขเสมอมา  ท าให้
ผูว้ิจยัสามารถศกึษาในระดบัปรญิญาโทท่ีประเทศไทยไดอ้ย่างสบายใจ 

สดุทา้ยนี ้ขอขอบคณุเพื่อน ๆ รุ่น 64 ที่คอยอยู่ขา้ง ๆ และต่อสูค้วามยากล าบากไปดว้ยกัน 
ขอบคุณพี่ ๆ นอ้ง ๆ ในหลกัสูตรที่ใหค้วามช่วยเหลือและความอบอุ่น ขอบคุณเพื่อน ๆ ของผูว้ิจัยที่
คอยใหก้ าลังใจ ท าใหผู้ว้ิจัยมีก าลังใจในการเรียนและการเขียนปริญญานิพนธ์ และที่ส  าคัญที่สุด 
ผูว้ิจยัขอขอบคณุตวัเองที่ไม่ยอมแพ ้พยายามและอดทนจนประสบความส าเรจ็ 
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บทที ่1 
บทน า 

ภูมิหลัง 
ภาษาเป็นเครื่องมือส าคัญที่ใชใ้นการสื่อสารและการติดต่อระหว่างบุคคล ทัง้ในรูปแบบ

การพูด การเขียน และรูปแบบอ่ืน ๆ ไม่เพียงแต่ถ่ายทอดความหมาย ความคิด และความรูส้ึก
เท่านั้น ยังเป็นเครื่องมือที่สามารถบ่งบอกถึงวัฒนธรรม วิถีชีวิต ค่านิยม ความเชื่อ และประเพณี
ของคนใชภ้าษาในแต่ละสงัคม มีหนา้ที่ช่วยถ่ายทอดวฒันธรรม ภาษาในแต่ละภูมิภาคและชนชาติ
มีลกัษณะเฉพาะตวั มนุษยใ์ชภ้าษามาบนัทกึเรื่องราวต่าง ๆ ไม่ว่าในอดีตหรือว่าปัจจบุนั มีบทบาท
ส าคญัในการถ่ายทอดวฒันธรรมจากรุน่หนึ่งไปสูอี่กรุน่หนึ่ง (ประภาศรี สีหอ าไพ, 2550, น. 17-18) 
ภาษาจึงไม่เพียงแต่เป็นเครื่องมือในการสื่อสาร ยังเป็นเครื่องมือที่สะทอ้นภาพรวมของสงัคมและ
วฒันธรรมอีกดว้ย 

ส านวนเป็นสว่นหนึ่งของภาษา มีบทบาทส าคญัในการสื่อสารความหมายอย่างลกึซึง้ ท า
ให้ถ้อยค าที่มีความหมายตรงตัวมีความหมายที่ลึกซึง้มากขึน้และน่าสนใจมากขึน้ คนไทยใช้
ส  านวนตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบนั เพื่อใชใ้นการเปรียบเทียบ ใหข้อ้คิด การเตือน หรือการสั่งสอนสิ่ง
ใดสิ่งหนึ่ง นอกจากนี ้ส  านวนยังมีบทบาทในการถ่ายทอดและสะทอ้นใหเ้ห็นถึงสภาพความเป็น
จริงของสงัคมในแง่มุมต่าง ๆ เช่น ประวัติศาสตร ์ความเชื่อ ความคิด วัฒนธรรม และวิถีชีวิตของ
คน (ราชบณัฑิตยสถาน, 2554, น. 66) ดงันัน้ ส  านวนจึงไม่เพียงแต่เป็นองคป์ระกอบทางภาษา ยงั
สามารถสะทอ้นถึงวิถีชีวิตและวฒันธรรมของสงัคมได ้

ส านวนเป็นถอ้ยค าที่มนุษยส์รา้งขึน้จากประสบการณแ์ละสิ่งแวดลอ้มรอบตวั มีที่มาจาก
หลายแหล่ง เช่น ธรรมชาติ การกระท าของมนุษย์ สัตว ์อวัยวะต่าง ๆ ของใช ้อาหาร ประเพณี 
ความเชื่อ ศาสนา นิทาน ต านาน และการละเล่น เป็นตน้ (หนึ่งฤทัย ชวนะลิขิกร, 2561, น. 173-
175) คนไทยมักน าสิ่งที่ใกลต้ัวหรือเหตุการณ์ที่พบเจอในชีวิตประจ าวันมาสรา้งเป็นส านวนไทย 
ครวัไทยเป็นหนึ่งในแหล่งที่มาที่ส  าคญัของส านวน คนไทยน าเครื่องปรุงรสอาหารที่ใชก้นัทั่วไปมา
เปรียบเทียบ เช่น เกลือ ปลารา้ น ้าตาล กะปิ และน ้าปลา มาใช้เป็นสิ่งที่ เปรียบเทียบหรือสื่อ
ความหมายในส านวน จึงท าใหเ้กิดส านวนไทยประเภทหนึ่งที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส  

เครื่องปรุงรสเป็นสิ่งที่ท าใหเ้กิดรสชาติอาหาร ท าใหอ้าหารมีรสชาติที่หลากหลาย เช่น รส
เปรีย้ว รสเค็ม รสมัน และรสหวาน เป็นต้น ประเทศไทยแบ่งออกเป็น 4 ภาคตามภูมิศาสตร ์
เครื่องปรุงรสที่ใชข้องแต่ละภาคมีความพิเศษของตนเอง เช่น กะปิเป็นเครื่องปรุงรสที่ใชบ้่อยในครวั
ไทย คนภาคกลางนิยมน ากะปิมาเพิ่มรสเค็ม ภาคกลางมีสตัวน์ า้มาก เนื่องจากมีแม่น า้ ชาวบา้นใช ้            
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เครื่องจักสานและไมไ้ผ่มาท าเป็นเครื่องมือส าหรบัจับสัตวน์ า้  หนึ่งในนั้นก็มีกุ้ง ชาวบา้นจับกุง้ที่
ตอ้งการ และหมกักุง้เป็นเวลาพอสมควร จึงไดก้ะปิ (ศรณัย ์ทองปาน, 2566, น. 102-112) ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ  ปลาร้าเป็น เครื่องป รุงรสที่ ส  าคัญ ส าหรับอาหาร  เนื่ องจากภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทยมีแม่น า้ จึงมีปลาน า้จืดมาก ชาวบา้นน าปลาน า้จืดผสมกับ
เกลือ และหมักไว ้1 ปี จึงไดป้ลารา้ (วีระศักดิ์ จันทรส์่งแสง, 2566, น. 66-71) จากกะปิของภาค
กลางกับปลารา้ของภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เห็นไดว้่า คนไทยใชว้ตัถุดิบที่หาไดง้่าย รอบตัว มา
ท าเป็นเครื่องปรุงรส ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต ภูมิศาสตร ์และภูมิปัญญาของคนท้องถิ่น 
เครื่องปรุงรสจึงเป็นสิ่งส าคญัของคนไทยที่เก่ียวกบัวิถีชีวิต โดยเฉพาะดา้นอาหาร 
 
   
 
 
 
 

 

ภาพประกอบ 1 กะปิ ปลารา้ 

ผูว้ิจัยพบว่าสิ่งที่น่าสนใจจากส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสคือ ส านวนไทยเหล่านี ้
เก่ียวขอ้งกับเครื่องปรุงรส แต่ความหมายไม่ไดห้มายถึงเครื่องปรุงรส หรือหมายถึงรสชาติแบบ
ตรงไปตรงมา แต่ส านวนดงักลา่วสะทอ้นถึงวิถีชีวิตและวฒันธรรม 

ส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสสะทอ้นใหเ้ห็นถึงวิถีชีวิตของคนไทย ดงัส านวน “เกลือเป็น
หนอน, ไสเ้ป็นหนอน” ส  านวนนีม้ีที่มาจากการใชเ้กลือในการถนอมอาหารในชีวิตประจ าวนัของคน
ไทย ในครวัไทย เกลือนอกจากเป็นเครื่องปรุงรสแล้ว ยังเป็นสิ่งที่คนไทยใชใ้นการถนอมอาหาร 
เนื่องจากเกลือมีรสเค็ม ซึ่งคณุสมบติันีไ้ม่สามารถท าใหเ้กิดหนอนหรือท าใหอ้าหารเน่าเสียได ้คน
ไทยน าคุณสมบัตินีข้องเกลือมาเปรียบกับคนที่ใกล้ชิดหรือคนที่อยู่ในบ้านหรือกลุ่มเดียวกันคิด
ทรยศ เหมือนเกลือที่ควรไม่ใหห้นอนขึน้ กลบัเป็นหนอนเอง (กระทรวงศึกษาธิการ, 2545, น. 30) 
ส  านวนนีจ้ึงสะทอ้นใหเ้ห็นถึงคนไทยมีวิถีชีวิตในการใชเ้กลือมาถนอมอาหาร และน าการสงัเกตจาก
วิถีชีวิตจรงิมาเปรียบกบัพฤติกรรมของคน นอกจากนีส้  านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสยงัแสดงให้
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เห็นถึงวิถีชีวิตดา้นการบริโภคของคนไทย ดังส านวน “ขา้วเหลือเกลืออิ่ม” คนไทยบริโภคขา้วเป็น
อาหารหลกั จึงมีอาชีพการท านาเป็นหลกั โดยเฉพาะในพืน้ที่ที่มีความอดุมสมบูรณ์ของน า้ ท าให้
สามารถท านาไดม้ากกว่าหนึ่งครัง้ต่อปี สง่ผลใหม้ีผลผลิตขา้วจ านวนมากเพียงพอและเหลือกิน จึง
เป็นที่มาของค าว่า “ข้าวเหลือ” คนไทยจึงน าสภาพความอุดมสมบูรณ์นี ้มาเปรียบเทียบว่า
บา้นเมืองที่บริบูรณ์ดว้ยอาหาร (ราชบณัฑิตยสถาน, 2555, น. 6)ส านวนนีจ้ึงสะทอ้นใหเ้ห็นถึงวิถี
ชีวิตของคนไทยที่ผกูพนักบัการเกษตร บรโิภคขา้วเป็นอาหารหลกั  

ส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสสะทอ้นใหเ้ห็นถึงวฒันธรรมไทย ดงัส านวน “กาคาบพริก” 
ซึ่งหมายถึง “คนผิวด าแต่งตวัหรือสวมเสือ้ผา้สีแดงฉูดฉาด” ส  านวนนีน้  าพฤติกรรมของกาที่คาบ
พริกมาเปรียบกับการแต่งตัวของผูห้ญิง ใชต้  าหนิผูห้ญิงที่มีผิวด าเหมือนขนกาแต่ใส่เสือ้ผา้ที่มีสี
แดงหรือทาลิปสติกสีแดงจัดอย่างพริก ซึ่งเป็นพฤติกรรมที่ถูกมองว่าเป็นการแต่งตวัที่ไม่เหมาะสม 
และไม่สวยงาม (กระทรวงศึกษาธิการ, 2545, น. 17) ส านวนนีจ้ึงแสดงให้เห็นวัฒนธรรมไทย
เก่ียวกับการแต่งตัว คนไทยมีความคิดว่าการแต่งตัวเก่ียวขอ้งกับสีผิว การเลือกสีของเสือ้ผา้ควร
สมัพันธก์ับสีผิว เพื่อใหเ้หมาะสมกบับุคลิกภาพของคนใส่ นอกจากนีส้  านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุง
รสยงัสะทอ้นใหเ้ห็นถึงค่านิยมของคนไทย ดังส านวน “เล็กพริกขีห้นู” ซึ่งหมายถึง “เล็กแต่เก่งกลา้
สามารถ เล็กแต่มีพษิสง” ส  านวนนีน้  าคณุสมบติัของพริกขีห้นู ซึ่งแมม้ีขนาดเล็ก แต่กลบัมีรสชาติ
เผ็ดจัดกว่าพริกชนิดอ่ืน มาเปรียบกับคุณสมบติัของคน (ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์), 
2538, น. 518) น ามาเปรียบกับลักษณะของคนที่ แม้ว่ามี รูปร่างเล็กหรือดูไม่ ส  าคัญ  แต่มี
ความสามารถ ความฉลาด หรือความกลา้หาญเกินคาด ส านวนนีจ้ึงสะทอ้นใหเ้ห็นว่าคนไทยมี
ค่านิยมที่ใหค้วามส าคญักบัความสามารถที่อยู่ภายในมากกว่ารูปลกัษณภ์ายนอก และมีความคิด
ว่าความเก่งกลา้ไม่ไดข้ึน้อยู่กบัสิ่งภายนอก 

 จากส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสดังกล่าว ผู้วิจัยพบว่าส านวนเหล่านีไ้ม่ได้น า
ความหมายของเครื่องปรุงรสมาเปรียบเทียบโดยตรง แต่น ารสชาติ ลกัษณะรูปร่าง สี คณุค่า และ
ปริมาณของเครื่องปรุงรสมาเปรียบเทียบพฤติกรรมของคนหรือค่านิยมในสงัคมไทย ซึ่งสะทอ้นให้
เห็นถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมหลายดา้น เช่น การด ารงชีวิตประจ าวัน เช่น การถนอมอาหารดว้ย
เกลือ ดา้นวฒันธรรมการแต่งตวั และดา้นค่านิยมเก่ียวกบัความสามารถของคน การศึกษาส านวน
ที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสจึงมีประโยชนต่์อการเขา้ใจวิถีชีวิตและวฒันธรรมไทย 

ที่ผ่านมา มีงานวิจยัไดศ้ึกษาเรื่องส านวนไทยหลายประเด็น เช่น การศึกษาภาพสะทอ้น
จากส านวน ท าใหเ้ห็นสงัคมและวัฒนธรรมที่แฝงอยู่ในส านวน ดังวรารชัต ์มหามนตรี (2557, น. 
52-53) ไดศ้ึกษาเรื่องภาษิต ส านวน : ภาพสะท้อนโลกทัศนข์องคนไทยต่อผู้หญิง พบว่าโลก
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ทัศนข์องคนไทยที่ต่อผูห้ญิงแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ไดเ้เก่ บุตรสาว ภรรยา และมารดา ในสมัยโบราณ
บุตรสาวควรมีฝีมือการท าอาหาร เชื่อฟังบิดามารดา หนา้ตาสวยงาม กิริยาท่าทางดี ภรรยาควร
ซื่อสัตยแ์ละเชื่อฟังต่อสามี มารดามีหน้าที่สอนบุตร ในปัจจุบัน ผูห้ญิงไม่จ าเป็นตอ้งมีฝีมือการ
ท าอาหาร ไม่จ าเป็นตอ้งให้สามีดูแล และคนไทยปัจจุบันให้ความส าคัญกับเสน่ห์ทางเพศของ
ผูห้ญิง นอกจากนีย้ังมีการเปรียบเทียบส านวนไทยกับส านวนประเทศอ่ืน ท าใหเ้ห็นความเหมือน 
ความคลา้ยและความแตกต่างของการใชภ้าษาและวฒันธรรมระหว่างสองประเทศ ดังกฤตานน 
จุฑาเกียรติ (2564, น. 471-474) ไดว้ิจยัเรื่องการศึกษาเปรียบเทียบความเหมือนของส านวน
จีนที่มีค าว่า ɡuǐ กับส านวนไทยที่มีค าว่าผี พบว่าส านวนจีนที่มีค าว่า ɡuǐ กบัส านวนไทยที่มีค า
ว่าผีมีความเหมือนใน 8 ดา้น ไดแ้ก่ การพูด ความสามารถ เงิน ลักษณะนิสัยพฤติกรรมของคน 
สภาพลกัษณะรูปรา่ง การกระท า ความรูส้กึสภาพจิตใจ และสิ่งเหนือธรรมชาติ งานวิจยัเหล่านีท้  า
ให้เห็นส านวนไทยในแง่มุมต่าง ๆ ทั้งภาษาและวัฒนธรรม แต่ยังไม่มีงานวิจัยที่ศึกษาเฉพาะ
ส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ดงันัน้ การศึกษาส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสจะแสดงให้
เห็นอีกมมุมองหนึ่งของคนไทยในดา้นวิถีชีวิตและวฒันธรรม   

ดว้ยเหตุผลดังกล่าว ผูว้ิจัยจึงสนใจศึกษาเรื่องวิถีไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรส
อาหาร เพื่อพัฒนาความรูค้วามเขา้ใจวิถีชีวิตและวัฒนธรรมไทยดา้นต่าง ๆ จากการศึกษาเรื่อง
ส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส 

ความมุ่งหมายของการวิจัย 
เพื่อศกึษาวิเคราะหส์  านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสในดา้นวิถีชีวิตและวฒันธรรม 

ความส าคัญของการวิจัย 
การศึกษาวิเคราะหเ์รื่องวิถีไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรสอาหารช่วยสรา้งความ

เขา้ใจเก่ียวกบัวิถีชีวิตและวฒันธรรมไทยที่สมัพนัธก์บัเครื่องปรุงรส 

ขอบเขตการวิจัย 
1. ดา้นเนือ้หา 

ในการศึกษาครัง้นี ้ ผูว้ิจัยใชว้ิธีการวิเคราะห์เชิงพรรณนา (Descriptive Analytics) 
และได้รวบรวมส านวนไทยที่ เก่ียบกับเครื่องปรุงรสจากหนังสือ  6 เล่ม ซึ่งหนังสือเหล่านี ้เป็น
แหล่งขอ้มูลส าคัญที่รวบรวมและอธิบายความหมายของส านวนไทย และเขียนโดยหน่วยงาน
ราชการและผูเ้ชี่ยวชาญดา้นภาษาไทย ดงันี ้
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ตาราง 1 หนงัสือที่เก่ียวกบัส านวนไทย 

ล าดับ ชื่อหนังสือ ผู้แต่ง ปีทีพิ่มพ ์

1 ส านวนไทย 
ขนุวิจิตรมาตรา  
(สง่า กาญจนาคพนัธุ)์ 

พ.ศ. 2538 

2 ส านวนไทย กระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2545 

3 
ภาษิต ค าพงัเพย ส านวนไทย 
ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน 

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2553 

4 
ส านวนไทย   
ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน 

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 

5 
ภาษิต ส านวนไทย 4 ภาค   
ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน 

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2555 

6 
พจนานกุรม ฉบบั
ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2556 

นิยามศัพทเ์ฉพาะ  
เคร่ืองปรุงรส หมายถึง สิ่งที่ใชเ้ป็นหลกัในการปรุงแต่งรสอาหารทั่วไป ใส่ในอาหาร ให้

กลิ่นหรือรสชาติอาหาร รวมถึงเครื่องเทศ สมนุไพร ไม่รวมถึงผลไม ้
วิถีชีวิต หมายถึง วิธีการด าเนินชีวิตประจ าวันของคนไทย โดยมีลักษณะ 6 ประการ 

ไดแ้ก่ ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลากหลาย คนไทยใชส้มนุไพร
ประกอบอาหาร อาชีพของคนไทยสมัพันธ์กบัธรรมชาติ คนไทยมีวิธีถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน 
และคนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อเดินทาง 

วัฒนธรรม  หมายถึง รูปแบบการด ารงชีวิต  ความเชื่อ  และพฤติกรรมที่สะท้อน
เอกลักษณ์ของคนไทย โดยมีลกัษณะ 5 ประการ ไดแ้ก่ อาหารไทยมีรสชาติหลากหลาย อาหาร
ไทยเป็นอาหารสขุภาพ คนไทยแต่งตวัตามกาลเทศะ ค่านิยมไทย และการใชภ้าษา 
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บทที ่2 
การวิเคราะหส์ านวนทีเ่ก่ียวกับเคร่ืองปรุงรส 

ส านวนเป็นถอ้ยค าที่มีความหมายแฝง ในบทนี ้ผูว้ิจยัศึกษาและคน้ควา้เอกสารต่าง ๆ ที่
เก่ียวกบัส านวนไทย และสรุปขอ้มลูที่ไดเ้ป็น 3 ประเด็น ไดแ้ก่ ความหมายของส านวน ประเภทของ
ส านวน และการวิเคราะหค์วามหมายของส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส รายละเอียดดงันี ้ 

2.1 ความหมายของส านวน 
ส านวนเป็นเป็นวลีหรือประโยคที่ผู ้คนใชก้ันตั้งแต่สมัยโบราณ ราชบัณฑิตยสถาน 

(2556, น. 1227) นิยามว่า “ส านวน หมายถึงถอ้ยค าหรือขอ้ความทีก่ล่าวสืบต่อกนัมาชา้นานแลว้ 
มีความหมายไม่ตรงตามตวัหรือมีความหมายอื่นแฝงอยู่ เช่น สอนจระเขใ้หว่้ายน ้า ร าไม่ดีโทษป่ี
โทษกลอง” ส านวนจึงมีประวัติยาวนาน สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น และมีความหมายอ่ืนที่แฝงอยู่ใน
ตวัอกัษร  

กระทรวงศึกษาธิการ (2545, น. ข-ค) กล่าวถึงความหมายของส านวนในหนงัสือเรื่อง
ส านวนไทย “ส านวน หมายถึงถอ้ยค าที่มีความหมายไม่ตรงตามตวัอกัษร มีความหมายเป็นเชิง
เปรียบเทียบ” จากค านิยามนี ้เห็นได้ว่า  ส านวนมีความหมายที่ ไม่ตรงตามตัวอักษร และมี
ความหมายเชิงเปรียบเทียบ สามารถน ามาเปรียบเทียบสิ่งใดสิ่งหนึ่งได ้

นักวิชาการบางท่านกล่าวถึงความหมายของส านวนไทย ดังวรวรรณ คงมานุสรณ ์
(2553, น. 2) กล่าวว่า ส านวนไทยคือประโยคหรือวลีที่ประกอบดว้ยค ากล่าวหรือถอ้ยค าสัน้ ๆ มี
ความหมายที่กระชับ แต่มีความหมายที่ลึกซึง้หรือความหมายเชิงอุปมาแฝงอยู่ในนั้น  สามารถ
แบ่งเป็นส านวน สุภาษิต และค าพังเพย ส านวนไทยจึงอาจจะเป็นประโยค วลีหรือกลุ่มค าที่มี
ความหมายลึกซึง้แฝงอยู่ น ามาเปรียบเทียบได ้และส านวนไทยรวมถึงค าคม สุภาษิต ค าพังเพย
ดว้ย ประเทือง คลา้ยสุบรรณ์ (2554, น. 1) อธิบายเพิ่มเติมว่า ส านวนไทยคือถอ้ยค าภาษาไทยที่
คนไทยใชใ้นชีวิตประจ าวนัเพื่อสื่อสารกนั โดยมีความหมายที่ลึกซึง้ ไม่ไดแ้ปลความหมายจากค าที่
ใช ้มีความหมายที่อปุมาและเปรียบเทียบ รวมถึงค าคม สภุาษิต ค าพงัเพย ค ากลา่วและโวหารต่าง 
ๆ ส านวนไทยนอกจากมีความหมายลึกซึง้กว่าความหมายของค าตรงตัว  ยังใช้ในการสื่อสาร
ระหว่างบคุคล  

จากความหมายของส านวนในขา้งตน้ ผูว้ิจยัสรุปไดว้่า ส านวนไทย หมายถึงถอ้ยค า
หรือขอ้ความที่ใชม้านานแลว้ มีความหมายที่ไม่ตรงตัวอักษร เนื่องจากมีความหมายอ่ืนที่ลึกซึง้
แฝงอยู่ มกัใชใ้นการเปรียบเทียบหรืออปุมาสิ่งใดสิ่งหนึ่ง  
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2.2 ประเภทของส านวนไทย 
ส านวนเป็นถอ้ยค าที่มนุษยส์รา้งขึน้ จากเอกสารที่ศึกษา ผูว้ิจัยพบว่าส านวนมีที่มา

เก่ียวขอ้งกบัวิถีชีวิตประจ าวนัอย่างใกลช้ิด ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของความเชื่อ ประเพณี หรือพฤติกรรม
ของคนในสงัคม ส านวนไทยสามารถแบ่งประเภทตามที่มา ดงัวรวรรณ คงมานสุรณ ์(2553, น. 11-
15) กล่าวว่า ที่มาของส านวนเก่ียวขอ้งกบัสภาพแวดลอ้มทางกายภาพและสภาพภูมิศาสตร ์และ
สภาพแวดลอ้มทางสงัคมและวฒันธรรม เช่น นิสยัการกิน ประเพณี ศาสนา เป็นตน้ ซึ่งผูว้ิจยัสรุป
เป็น 9 ประเภทดงันี ้

1) ส านวนที่เกิดจากธรรมชาติ หมายถึงส านวนที่มีที่มาจากสิ่งแวดลอ้ม เช่น น า้ ขา้ว 
ปลา อากาศ ดังส านวน  “ข้าวเหลือเกลืออิ่ม” มีที่มาเก่ียวกับข้าวและเกลือ ซึ่งเป็นสิ่งที่อยู่ใน
ธรรมชาติ 

2) ส านวนที่ เกิดจากพฤติกรรมของสัตว์ หมายถึงส านวนใช้ลักษณะนิสัยหรือ
พฤติกรรมของสัตว์มาเปรียบกับคน ดังส านวน  “กาคาบพริก” ใช้กระท าที่กาคาบพริกมา
เปรียบเทียบ 

3) ส านวนที่เกิดจากกายภาพของมนษุย ์หมายถึงส านวนที่ใชส้่วนต่าง ๆ ของรา่งกาย
มนุษย์มาเปรียบเทียบ เช่น ปาก หู มือ เป็นต้น ดังส านวน  “ปากปลารา้” ใชป้ากของมนุษย์มา
เปรียบเทียบ 

4) ส านวนที่ เกิดจากชีวิตความเป็นอยู่ พฤติกรรมของมนุษย์ หมายถึงส านวนที่
เก่ียวข้องกับการด าเนินชีวิตของมนุษย์ ความคิด พฤติกรรม หรือสถานการณ์ที่ เกิดขึ ้นใน
ชีวิตประจ าวัน ดังส านวน “ฆ่าควายเสียดายพริก; ฆ่าควายเสียดายเกลือ, ฆ่าควายอย่าเสียดาย
พริก” มีที่มาเก่ียวขอ้งกบัการฆ่าควาย 

5) ส านวนที่เกิดจากศาสนา หมายถึงส านวนที่ไดร้บัอิทธิพลจากค าสอนหรือแนวคิด
ทางศาสนา เช่น ตกับาตร ท าบญุ เป็นตน้ 

6) ส านวนที่เกิดจากนิทาน ต านาน วรรณคดี หรือประวัติศาสตร ์หมายถึงส านวนที่
เก่ียวขอ้งกับเหตุการณ์ในเรื่องเล่า นิทาน ต านาน วรรณคดี หรือประวัติศาสตร ์ดงัส านวน “น ้าผึง้
หยดเดยีว” มีที่มาจากนิทาน 

7) ส านวนที่ เกิดจากประเพณี ในสังคม หมายถึงส านวนที่ มาจากพิ ธีกรรม 
ขนบธรรมเนียม และประเพณีที่ปฏิบติักนัในสงัคมไทย เช่น ประเพณีการแต่งงาน เป็นตน้  



  
 

8 

8) ส านวนที่เกิดจากสิ่งของต่าง ๆ ที่ใชใ้นชีวิตประจ าวนั หมายถึงส านวนที่ใชเ้ครื่องใช้
หรือวัตถุทั่วไปที่คนคุน้เคยมาสรา้งเป็นส านวน เช่น กะลามะพรา้ว เป็นตน้ ดังส านวน “เล็กพริก
ขีห้นู” ใชพ้รกิขีห้นซูึ่งเป็นวตัถดิุบอาหารอย่างหนึ่งของอาหารไทยมาเปรียบเทียบ 

9) ส านวนที่เกิดจากการละเล่นพืน้บา้นต่าง ๆ หมายถึงส านวนที่เก่ียวกบัการละเล่น
และกิจกรรมพืน้บา้น เช่น การชนไก่ การเลน่ว่าว  

จากการศึกษางานวิจัยที่เก่ียวข้องกับส านวนไทย ผู้วิจัยพบว่ามีงานวิจัยที่ศึกษา
ส านวนไทย และกล่าวถึงที่มาของส านวนเก่ียวขอ้งกบัชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย ์ดงั เมิ่งเต๋ีย หลี่, 
สนิท สตัโยภาส, และขวญัใจ กิจชาลารตัน ์(2563, น. 30) เรื่องการศึกษาเปรียบเทียบส านวน
จีนกับส านวนไทยที่เกี่ยวกับสี ผลการวิจัยพบว่าส านวนทั้งสองภาษามีที่มาจากต านาน 
วรรณกรรม ประวติัศาสตร ์ภาษาพดูพืน้ฐาน และชีวิตประจ าวนั โดยเฉพาะส านวนไทยที่เก่ียวกบัสี 
มักไดร้บัอิทธิพลจากความเชื่อทางศาสนา สิ่งแวดลอ้ม วิถีชีวิต ประเพณี สัตว ์พืชพันธุ์ อาหาร 
อวยัวะของมนุษย ์โรค และการละเล่นพืน้บา้น ดงัตวัอย่างส านวนในงานวิจยันี ้“แกะด า” เก่ียวขอ้ง
กบัสตัว ์“ขา้วแดงแกงรอ้น” เก่ียวขอ้งกับอาหาร  ซึ่งสอดคลอ้งกับการแบ่งประเภทส านวนที่กล่าว
ในขา้งตน้ ไดแ้ก่ ส  านวนที่เกิดจากธรรมชาติ ส านวนที่เกิดจากพฤติกรรมของสตัว ์ส านวนที่เกิดจาก
ชีวิตความเป็นอยู่  ส  านวนที่ เกิดจากศาสนา ส านวนที่ เกิดจากนิทาน ต านาน วรรณคดี หรือ
ประวติัศาสตร ์และส านวนที่เกิดจากการละเลน่พืน้บา้น  

งานวิจัยเรื่องการศึกษาที่มาของส านวนไทยในวรรณกรรมเร่ือง ส่ีแผ่นดิน 
(จกัรกฤษณ ์ดิษฐโชติ, ประกายแกว้ ฤกษ์เวียง, และ กนกวรรณ วารีเขตต,์ 2563, น. 52-53) พบว่า
ส านวนไทยในวรรณกรรมเรื่องนีม้ีที่มาหลากหลาย เช่น ชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ ประเพณี 
วัฒนธรรม ความเชื่อทางศาสนา สัตว์ ธรรมชาติ เครื่องใช้ และวรรณคดี เป็นต้น ดังตัวอย่าง
ส านวนในงานวิจัยนี ้“มีหยา้มีเรือน” มีที่มาจากชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย ์“เป็นป่ีเป็นขลุ่ย” มี
ที่มาจากการละเล่น ซึ่งสอดคลอ้งกับประเภทของส านวนที่แบ่งในขา้งตน้ เช่น ส านวนที่เกิดจาก
ธรรมชาติ ส านวนที่เกิดจากพฤติกรรมของสตัว์ ส  านวนที่เกิดจากชีวิตความเป็นอยู่ ส  านวนที่เกิด
จากศาสนา และส านวนที่เกิดจากนิทาน ต านาน วรรณคดี หรือประวัติศาสตร ์ส านวนที่เกิดจาก
สิ่งของต่าง ๆ  

ผูว้ิจยัสรุปไดว้่าส านวนไทยมีที่มาจากหลายแหล่งที่เก่ียวขอ้งกับชีวิตและวฒันธรรม
ของคนในสังคมไทย ซึ่งสะทอ้นถึงวิถีชีวิต ค่านิยม ความเชื่อ และประสบการณ์ต่าง ๆ ที่มนุษย์
สงัเกตจากธรรมชาติ สตัว ์และสิ่งแวดลอ้มรอบตวั 
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2.3 การวิเคราะหค์วามหมายของส านวนทีเ่กี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 
ผู้วิจัยรวบรวมหนังสือส านวนไทยที่ เก่ียวกับเครื่องปรุงรสจากผู้ เขียนที่ เป็น

ผูท้รงคุณวฒุิดา้นภาษาไทยและหน่วยงานราชการ ไดห้นังสือส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส
จ านวน 6 เลม่ ผูว้ิจยัเรียงล าดบัตามปีที่พิมพ ์ดงันี ้

เล่มที่ 1 ส านวนไทย แต่งโดยขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) พิมพ์เมื่อปี 
พ.ศ. 2538 ผูเ้ขียนเป็นผูเ้ชี่ยวชาญดา้นภาษาไทยที่มีความรูล้ึกซึง้ทัง้ในดา้นภาษาและวฒันธรรม
ไทย หนังสือเล่มนีไ้ดร้วบรวมและอธิบายส านวนไทยอย่างละเอียดเป็นล าดับตามตัวอักษร พรอ้ม
ทัง้ใหค้วามหมาย อธิบายที่มา ยกหลกัฐานอา้งอิงจากวรรณคดีและเรื่องเล่าต่าง ๆ และยกตวัอย่าง
การใช้ส  านวนไทยในบริบทที่เหมาะสม นอกจากนีใ้นท้ายเล่มยังมีสารบาญค้นค า ดังตัวอย่าง
ส านวน “เขียว ๆ แดง ๆ” (2538, น. 93) 

 
เขียว ๆ แดง ๆ 
         เป็นส านวนหมายถึงผูห้ญิง คือผูห้ญิงนิยมแต่งตวัดว้ยเสือ้ผา้สีต่าง ๆ สีเขียว
กับสีแดงมักใชก้ันมาก และสะดุดตากว่าสีอื่น ๆ “เขียว ๆ แดง ๆ” จึงเป็นส านวน
หมายถึงผูห้ญิง เช่น เห็นเขียว ๆ แดง ๆ แลว้อดเหลียวไม่ได ้
“เรือจะออก ที่มาส่งหรือสีก็เชียว ๆ แดง ๆ ลอยเรือเป็นล า ๆ อยู่เช่นนั้น ถา้เป็นตัว
ขา้พเจา้เองแลว้ จิตรใจก็คงเตน้มลกึตกึเต็มที่”                                                                                                            

                                                     ลกัวิทยา  
 

เล่มที่  2 ส านวนไทย  จัดท าโดยกระทรวงศึกษาธิการ พิมพ์เมื่อปี พ.ศ. 2545 
กระทรวงศกึษาธิการจดัท าหนงัสือเลม่นีภ้ายใตพ้ระราชบญัญัติการศกึษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 โดย
มีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมใหเ้ยาวชนและผูส้นใจเขา้ใจความหมายและการใชส้  านวนไทยอย่าง
ถกูตอ้ง ปลกูฝังค่านิยมที่ดีงามในสงัคมไทย ซึ่งถือเป็นการอนุรกัษม์รดกทางวฒันธรรม หนงัสือเล่ม
นีร้วบรวมและเรียบเรียงส านวนไทยตามล าดบัตวัอกัษร มีการอธิบายที่มา ลกัษณะการใช ้ส านวน
ไทยที่ปรากฏในวรรณคดีไทย และตัวอย่างการใชส้  านวนไทย นอกจากนีใ้นทา้ยเล่มหนังสือยังมี
ดรรชนีส  านวนไทย ดงัตวัอย่างส านวน “กลนืไม่เขา้คายไม่ออก” (2545, น. 14) 

 
กลืนไม่เข้าคายไม่ออก 
       อยู่ในฐานะล าบากที่จะรบัหรือปฏิเสธ หรือไม่รูจ้ะท่าอย่างไรดี 
       เวลากินอาหาร เมื่อกา้งปลาหรือเศษอาหารเขา้ไปติคอยู่กลางล าคอ จะรูส้ึก
ระคายและร าคาญจะกลืนก็ไม่เขา้ จะคายก็ไม่ออก 
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       ตวัอย่าง 
       “ผมเก็บเงิน กะว่าจะปลกูบา้นใหไ้ดปี้นี ้แต่นอ้งชายมาขอยืมเงินไปค า้ประกัน
เงินกู ้ถา้ไม่ใหเ้ขาจะตอ้งลม้ละลาย ผมก็เลยตกที่นั่งกลืนไม่เข้าคายไม่ออกอยู่นี่
ละ” 

 
เล่มที่ 3 ภาษิต ค าพังเพย ส านวนไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน เรียบเรียงโดย

ราชบณัฑิตยสถาน พิมพค์รัง้ที่ 15 เมื่อปีพ.ศ. 2553 รวบรวมภาษิต ค าพังเพย และส านวนไทยที่มี
คณุค่า ช่วยใหเ้ขา้ใจความหมายและการใชภ้าษาอย่างถูกตอ้ง สะทอ้นใหเ้ห็นถึง ภูมิปัญญาและ
วัฒนธรรมไทย และยังเป็นเครื่องมือส าคัญในการอนุรกัษ์ภาษาไทยให้อยู่ต่อไป หนังสือเล่มนี ้
จัดเรียงเนื ้อหาตามล าดับภาษิต ค าพังเพย ส านวนไทยตามอักษรไทย พร้อมระบุชนิดและ
ความหมายของภาษิต ค าพงัเพย ส านวนไทย ดงัตวัอย่างส านวน กลว้ย (2553, น. 3) 

 
กลว้ย ๆ ว. ง่ายมาก เช่น เรื่องกล้วย ๆ ของกล้วย ๆ . 
 
เล่มที่ 4 ส านวนไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน เรียบเรียงโดยราชบัณฑิตยสถาน 

พิมพเ์มื่อปี พ.ศ. 2554 จัดพิมพเ์ผยแพร่ในกิจกรรม “วันภาษาไทยแห่งชาติ 29 กรกฎาคม 2554 
ราชบัณ ฑิ ตยสถาน ” หนั งสื อ เล่มนี ้ ได้รวบ รวมส านวน ไทย เรีย งตามล าดับตั วอักษ ร 
ราชบณัฑิตยสถานอธิบายความหมายและที่มาของส านวน ยกตวัย่างการใชส้  านวน นอกจากนีย้งั
อธิบายความหมายของค าศพัทท์ี่ปรากฏในส านวนดว้ย ดงัตวัอย่างส านวน “ปอด” (2554, น. 42)  

 
       ปอด เป็นส านวน แปลว่า กลวั และมีส านวนที่เนื่องกับค่าว่าปอด คือ ขีป้อด 
ปอดลอย ปอดสั่น ปอดกระเส่า ปอดแหก ซึ่งลว้นแต่มีความหมายว่า กลัว 
ทัง้สิน้ 
       ส านวนนี ้กาญจนาคพันธ์อธิบายว่า  เกิดขึ ้นตอนปลายสมัยรัชกาลที่  ๕ 
เนื่องจากมีโรคไข้หวัดใหญ่ระบาดและท าให้คนเจ็บที่รักษา ไม่ถูกวิธีต้องตาย 
หมอฝรงัอธิบายว่าเป็นเพราะปอดบวม คนเป็นหวดั จึงกลวัการเป็นปอดบวม 
       ค าว่า ปอด ซึ่งตัดมาจาก ปอดบวม จึงมีความหมายว่า กลัว เช่น นายนี่ขี ้
กลวัจงั ไดย้ินเสยีงหมาหอนก็ปอดแลว้, ครูไม่ดหุรอก เธออย่าขีป้อดไปเลย 
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เล่มที่  5 ภาษิต ส านวนไทย 4 ภาค ฉบับราชบัณฑิตยสถาน  เรียบเรียงโดย
ราชบณัฑิตยสถาน พิมพเ์มื่อปี พ.ศ. 2555 จัดท าภายใตโ้ครงการ “รู ้รกั ภาษาไทย” ตามนโยบาย
รฐับาล หนังสือเล่มนีไ้ดร้วบรวมเนือ้หาที่เก่ียวขอ้งกับส านวนไทยภาคกลางและภาคใต้ ผญาภาค
อีสาน และภาษิตภาคเหนือ โดยเรียงล าดบัตามตวัอกัษร ราชบณัฑิตยสถานอธิบายส านวนไทยทัง้
ความหมาย ที่มา และตวัอย่างการใชข้องส านวนไทยบางรายการ ในสว่นของการอธิบายผญาและ
ภาษิต ได้แปลความหมายของค าที่ปรากฏด้วย ท้ายหนังสือมีดัชนีส  านวนไทยภาคกลางและ
ภาคใต้ ดัชนีผญาภาคอีสาน และดัชนีภาษิตภาคเหนือ ดังตัวอย่างส านวน “เรือขาดหางเรือ” 
(2555, น. 22) 

 
      เรือขาดหางเรือ เป็นส านวนมีความหมายว่า คนที่ปล่อยใหช้ีวิตค าเนินไป
โดยไรจ้ดุหมาย อาจเป็นเพราะขาดผูน้  าหรือขาดสติ หรือหมายถึง ครอบครวัที่ขาด
ผูด้แูลรบัผิดชอบ การงานท่ีขาดหวัหนา้ เป็นตน้ 
       โดยปรกติเรือยกเวน้เรือพายจะมีหาเสือบงัคบัใหเ้คลื่อนไปในทิศทางที่ตอ้งการ 
เรือจึงตอ้งมีนายทา้ยหรือมีผูค้วบคมุหางเสือ เพื่อใหเ้รือไปถึงที่หมาย 
       ดว้ยเหตนุี ้การเคล่ือนท่ีของเรือท่ีขาดหางเสือจึงน ามาเปรียบกบัพฤติกรรมของ
คนที่ไม่รูจ้ักควบคุมตนเอง หรือการด าเนินกิจการต่าง ๆ ซึ่งไม่มีผูน้  าหรือหัวหน้า
ควบคุมทิศทาง เช่น สมชายผดิหวงัทีส่อบเขา้มหาวทิยาลยัไม่ได ้เลยปล่อยใหช้ีวิต
ล่องลอยไรจุ้ดหมายเหมือนเรือขาดหางเสือ, ตงัแต่พอ่เสียชีวิตไป ครอบครวัของ
เราก็เหมือนกบัเรือขาดหางเสือ ไม่รูว้่าจะท าอย่างไรต่อไปด ี 
 
เล่มที่ 6 พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 เป็นหนงัสือที่จดัพิมพ์

โดยราชบณัฑิตยสถานในปี พ.ศ. 2556 เพื่อใหส้่วนราชการและสถาบนัการศึกษามีมาตรฐานใน
การเขียนหนังสือราชการและหนังสือภาษาไทย ให้เป็นไปในแนวทางเดียวกัน หนังสือเล่มนี ้
เรียงล าดับค าศัพทต์ามตวัอกัษรไทย อธิบายค าศัพทอ์ย่างเป็นระบบ โดยระบุค าอ่าน ความหมาย 
ประวติัของค า และใชเ้ครื่องหมายต่าง ๆ เพื่อช่วยในการอ่านและท าความเขา้ใจ ทา้ยเล่มมีเนือ้หา
ความรูเ้พิ่มเติมเก่ียวกับลายไทย องคป์ระกอบต่าง ๆ ของหนา้บนั เรือชนิดต่าง ๆ พรา้ชนิดต่าง ๆ 
เครื่องจกัสาน เครื่องมือจบัสตัวน์ า้ เครื่องดนตรีชนิดต่าง ๆ พรรณไม ้และสตัวช์นิดต่าง ๆ ตวัอย่าง
ส านวน “ก าแพงมีหูประตูมีช่อง, ก าแพงมีหูประตูมีตา” (2556, น. 125) 

 
ก าแพงมีหูประตูมีช่อง, ก าแพงมีหูประตูมีตา (ส า) น. การท่ีจะพูดหรือท าอะไร ให้
ระมดัระวงั แมจ้ะเป็นความลบัเพียงไรก็อาจมีคนล่วงรูไ้ด ้ 
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ผู้วิจัยใช้ความหมายของเครื่องปรุงรสจากนิยามศัพท์เฉพาะเป็นเกณฑ์ในการ
คดัเลือกส านวน ซึ่งนิยามไวว้่า คือสิ่งที่ใชเ้ป็นหลกัในการปรุงแต่งรสอาหารทั่วไป ใส่ในอาหาร ให้
กลิ่นหรือรสชาติอาหาร รวมถึงเครื่องเทศ สมนุไพร ไม่รวมผลไม ้พบส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส 
28 ส  านวน ดงัตารางต่อไปนี ้ 

ตาราง 2 ส  านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส 

ส านวน 
เล่มที ่

1 
เล่มที ่

2 
เล่มที ่

3 
เล่มที ่

4 
เล่มที ่

5 
เล่มที ่

6 

1 
กลิง้เป็นลกูมะนาว       

กลมเป็นลกูมะนาว, 
กลิง้เป็นลกูมะนาว 

      

2 กลีบเดียวกระเทียมโทน       

3 กดักอ้นเกลือกิน       

4 กาคาบพรกิ       

5 กินเกลือกินกะปิ       

6 เกลือจิม้เกลือ       

7 
เกลือเป็นหนอน       

เกลือเป็นหนอน,  
ไสเ้ป็นหนอน 

      

8 เเกงจืดจึงรูค้ณุเกลือ       

9 ใกลเ้กลือกินด่าง       

10 ขมิน้กบัปนู       

11 ขา้วเหลือเกลืออ่ิม       

12 ขิงก็รา ข่าก็แรง       
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ตาราง 2 (ต่อ) 

ส านวน 
เล่มที ่

1 
เล่มที ่

2 
เล่มที ่

3 
เล่มที ่

4 
เล่มที ่

5 
เล่มที ่

6 

13 

ฆ่าควายเสียดายพรกิ       

ฆ่าควายเสียดายเกลือ, 
ฆ่าควายอย่าเสียดายพรกิ  

      

14 ถึงพรกิถึงขิง       

15 
ท านาออมกลา้ ท าปลา
ออมเกลือ 

      

16 น า้เกลือน า้ปลารา้ราดหวั       

17 

น า้ตาลใกลม้ด       

น า้ตาลใกลม้ดใครจะอด
ได ้

      

18 น า้ผึง้หยดเดียว       

19 ปากปลารา้       

20 
มะนาวไม่มีน า้        

พดูอย่างมะนาวไม่มีน า้       

21 
มะนาวกลมเกลีย้งไม่มี
ใครกลงึ 

      

22 เล็กพรกิขีห้นู       

23 เสียเกลือเนือ้เน่า       

24 หวักะทิ       

25 หวัเดียวกระเทียมลีบ       
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ตาราง 2 (ต่อ) 

ส านวน 
เล่มที ่

1 
เล่มที ่

2 
เล่มที ่

3 
เล่มที ่

4 
เล่มที ่

5 
เล่มที ่

6 

26 เเหม่มกะปิ       

27 
ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือให้
พาย 

      

28 

เอาพิมเสนไปเเลกกบั
เกลือ, เอาทองไปรู่
กระเบือ้ง 

      

เอาพิมเสนไปเเลกกบั
เกลือ 

      

รวม 19 17 21 2 1 21 

 
จากตารางขา้งตน้ ผูว้ิจัยพบว่าหนังสือที่พบส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสมากที่สุด

คือ พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ของราชบัณฑิตยสถาน และหนังสือ
ภาษิต ค าพังเพย ส านวนไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถานของราชบณัฑิตยสถาน พบ 21 ส านวน 
รองลงมาคือหนงัสือส านวนไทยของขนุวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพนัธุ)์ พบ 19 ส  านวน อนัดบั
ที่ 3 คือหนงัสือส านวนไทยของกระทรวงศกึษาธิการ พบ 17 ส  านวน อนัดบัที่ 4 คือหนงัสือส านวน
ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถานของราชบณัฑิตยสถาน พบ 2 ส านวน และหนังสือที่พบส านวนที่
เก่ียวกับเครื่องปรุงรสนอ้ยที่สดุคือหนังสือภาษิต ส านวนไทย 4 ภาค ฉบับราชบัณฑิตยสถาน

ของราชบณัฑิตยสถาน พบ 1 ส านวน 
ผูว้ิจัยรวบรวมความหมายของส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสในหนังสือที่ก าหนดแต่

ละเลม่ โดยเรียงล าดบัตามตวัอกัษร พบว่ามีความเหมือนและความต่าง มีรายละเอียดดงันี ้
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ส านวนที ่1 กลมเป็นลูกมะนาว, กลิง้เป็นลูกมะนาว 
ส านวนนีป้รากฏในเล่มที่  1 เล่มที่  3 และเล่มที่ 6 ผู้วิจัยพบว่าขุนวิจิตรมาตรา 

(สง่า กาญจนาคพนัธุ)์ ใชค้  าว่า “กลิง้เป็นลูกมะนาว” เท่านัน้ ส่วนราชบณัฑิตยสถาน ใช ้“กลมเป็น
ลูกมะนาว หรือกลิง้เป็นลูกมะนาว”  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “พูดคล่องจนจบัค าพูดไม่ทนั”  (2538, น. 21) 
เลม่ที่ 3 “ว. หลบหลกีไปไดค้ล่องจนจบัไม่ตดิ (มกัใชใ้นทางไม่ด)ี” (2553, น. 3) 
เล่มที่ 6 “(ส า) ว. หลบหลีกไปไดค้ล่องจนจับไม่ติด (มกัใชใ้นทางไม่ดี)” (2556, 

น. 74)  
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง การหลบหลีกอย่างคล่อง ไม่ติดขัด ท าใหจ้ับไม่ได ้จับไม่

ติด มกัใชใ้นความหมายที่ไม่ดี โดยรวมสถานการณท์ั่วไปทัง้หมด ซึ่งหมายรวมถึงการพดูดว้ย 
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “กลมเป็นลูก

มะนาว, กลิ้งเป็นลูกมะนาว” ตรงกับส านวนจีนว่า “滑头滑脑，八面玲珑” (ซิว ซิววัน, 2557, น. 
32) ซึ่งแปลว่า “ลื่นหวัลื่นสมอง กระจุ๋มกระจิ๋มแปดดา้น” หมายถึง คนที่เจา้เลห่เ์ขา้ไดก้บัทกุฝ่าย 

 
ส านวนที ่2 กลีบเดียวกระเทยีมโทน 

ส านวนนีป้รากฏในเล่มที่ 3 และเล่มที่ 6 ผูว้ิจัยพบว่าราชบัณฑิตยสถานนิยาม
ส านวน “กลบีเดยีวกระเทยีมโทน” เหมือนกนัทัง้สองเลม่ โดยเนน้ความสามารถของบคุคล 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 3 “น. ตวัคนเดยีวแต่เก่งกลา้สามารถ” (2553, น. 3) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) น. ตวัคนเดยีวแต่เก่งกลา้สามารถ” (2556, น. 82) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง คนเดียว มีความกลา้หาญ และมีความสามารถ  

 
ส านวนที ่3 กัดก้อนเกลือกิน 

ผู้วิจัยพบว่าราชบัณฑิตยสถานให้ความหมายกับส านวน “กัดก้อนเกลือกิน” 
เหมือนกนัในทัง้สองเลม่ โดยเนน้สภาพชีวิตของคน โดยปรากฏในเลม่ที่ 3 และเลม่ที่ 6 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 3 “ก. ใชช้ีวติอย่างแรน้แคน้มาก.” (2553, น. 4) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ก. ใชช้ีวติอย่างแรน้แคน้มาก” (2556, น. 104) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง การมีชีวิตที่แรน้แคน้ คือขาดแคลน 
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ส านวนที ่4 กาคาบพริก 
ส านวน “กาคาบพริก” พบในเล่มที่  1 เล่มที่  2 เล่มที่  3 และเล่มที่  6 โดย

ราชบัณฑิตยสถาน กระทรวงศึกษาธิการ และขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) นิยาม
ความหมายคลา้ยกนั และโดยเนน้ดา้นการแต่งตวั 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “คนผวิด าแต่งตวัดว้ยเสือ้ผา้สแีดง” (2538, น. 25) 
เลม่ที่ 2 “คนผวิด าแต่งตวัหรือสวมเสือ้ผา้สแีดงฉูดฉาด” (2545, น. 17) 
เลม่ที่ 3 “ว. ลกัษณะทีค่นผวิด าแต่งตวัดว้ยเสือ้ผา้สแีดง” (2553, น. 4) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ว. ลกัษณะทีค่นผวิด าแต่งตวัดว้ยเสือ้ผา้สแีดง” (2556, น. 109) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง คนที่มีผิวสีด าแต่แต่งตวัหรือใสเ่สือ้ผา้สีแดง 

 
ส านวนที ่5 กินเกลือกินกะปิ 

ส านวนนีป้รากฏในเล่มที่  1 เล่มที่  3 และเล่มที่ 6 ผู้วิจัยพบว่าขุนวิจิตรมาตรา 
(สง่า กาญจนาคพันธุ์) นิยามความหมายของส านวน “กินเกลือกินกะปิ” เฉพาะดา้นการกิน ส่วน
ราชบณัฑิตยสถานไม่ไดร้ะบเุจาะจงเพียงการกิน  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “อดทนในการกิน” (2538, น. 31) 
เลม่ที่ 3 “ว. อดทนต่อความล าบากยากแคน้” (2553, น. 5) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ว. อดทนต่อความล าบากยากแคน้” (2556, น. 128) 
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง ความอดทนต่อสภาพชีวิตที่ล  าบาก เดือดรอ้น และขาด

แคลน รวมถึงอาหาร 
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏว่าส านวนนี ้ตรงกับ

ส านวนจีน “糠菜为糧” (ซิว ซิววนั, 2557, น. 59) ซึ่งแปลว่า “กินร  าขา้วและผกัป่า” หมายถึง ชีวิตที่
ยากจน ตอ้งกินร  าขา้วกบัผกัป่าเพื่อใหอ่ิ้มทอ้ง 
 

ส านวนที ่6 เกลือจิม้เกลือ 
ส านวน “เกลือจิ้มเกลือ” พบใน 4 เล่ม ยกเวน้เล่มที่ 4 และเล่มที่ 5 โดยขุนวิจิตร

มาตรา (สง่า กาญจนาคพนัธุ์) นิยามความหมายเฉพาะนิสยัของคนว่าต่างคนต่างหาประโยชนใ์ห้
ตวัเอง ราชบณัฑิตยสถานใหค้วามหมายเพิ่มเติมว่าเก่ียวกบัพฤติกรรมของคน 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
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เลม่ที่ 1 “เคม็ต่อเคม็เขา้หากนั” (2538, น. 48) 
เลม่ที่ 2 “ไม่ยอมเสยีเปรียบกนั ตอบโตใ้หส้าสมกนั” (2545, น. 30) 
เล่มที่ 3 “ว. ไม่ยอมเสียเปรียบกนั, แกเ้ผ็ดใหส้าสมกนั. น. คนเค็มต่อคนเค็มมา

พบกนั” (2553, น. 8) 
เล่มที่ 6 “(ส า) ว. ไม่ยอมเสียเปรียบกัน, แกเ้ผ็ดใหส้าสมกัน. น. คนเค็มต่อคน

เคม็มาพบกนั” (2556, น. 145) 
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง คนสองคนที่มีนิสยัไม่ยอมเสียเปรียบกนัหรือพยายามหา

ประโยชนใ์หไ้ดม้ากที่สดุ หรือมีพฤติกรรมการตอบโตอ้ย่างสาสมกนั 
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณทั์นสมัยปรากฏส านวน “เกลือจิม้เกลือ” 

ตรงกับส านวนจีนว่า “以眼还眼，以牙还牙，势不两立” (ซิว ซิววัน, 2557, น. 68) แปลว่า “ตา
ต่อตา ฟันต่อฟัน ไม่มีทางอยู่รว่มกนัได”้ หมายถึง แกแ้คน้ใหส้าสมกนั ไม่มีทางเขา้กนัได ้

 
ส านวนที ่7 เกลือเป็นหนอน, ไส้เป็นหนอน 

ผูว้ิจยัพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการใช้
ค าว่า “เกลือเป็นหนอน” เพียงอย่างเดียว ราชบณัฑิตยสถานเพิ่มเติมว่า “เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็น
หนอน”  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “คนในบา้นเองท าเรือ่งไม่ดขึีน้” (2538, น. 48) 
เลม่ที่ 2 “คนในบา้นหรือพวกเดยีวกนั คดิคดทรยศ” (2545, น. 30) 
เล่มที่ 3 “น. ญาติมิตร สามีภรรยา บุตรธิดา เพื่อนร่วมงาน หรือคนในบา้น คิด

คดทรยศ” (2553, น. 8) 
เล่มที่ 6 “(ส า) น. ญาติมิตร สามีภรรยา บุตรธิดา เพือ่นร่วมงาน หรือคนในบา้น 

คดิคดทรยศ, ไสเ้ป็นหนอน ก็ว่า” (2556, น. 146) 
 ในงานวิจยันี ้หมายถึง คนในครอบครวัเดียวกนั คนในกลุ่มเดียวกนั หรือคนในที่

ท างานเดียวกนัท าเรื่องที่ไม่ดีหรือคิดรา้ยต่อผูท้ี่มีบญุคณุ 
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ส านวนที ่8 แกงจืดจึงรู้คุณเกลือ 
ผู้วิ จั ยพบส านวน  “แกงจื ดจึ ง รู ้คุณ เกลื อ ”  ใน เล่มที่  2 เพี ย ง เล่ ม เดีย ว

กระทรวงศึกษาธิการนิยามความหมายในดา้นคุณค่า เน้นคุณค่าของสิ่งของหรือคนที่ใกลต้ัว มี
ความหมายว่า “เมื่อเกิดความต้องการหรือความจ าเป็นจะใชส้อยจึงนึกถึงคนนัน้หรือสิ่งนัน้” 
(2545, น. 33) 

 ในงานวิจยันี ้หมายถึง การนึกถึงคนนัน้หรือสิ่งนัน้เมื่อตอ้งใชง้าน 

 
ส านวนที ่9 ใกล้เกลือกินด่าง 

ส านวนนี ้พบในหนังสือ 4 เล่ม ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) นิยาม
ความหมายของส านวน “ใกลเ้กลือกินด่าง” ใหเ้ห็นพฤติกรรมของคน ส่วนกระทรวงศกึษาธิการและ
ราชบัณฑิตยสถานเพิ่มเติมความหมาย โดยท าใหเ้ห็นผลกระทบที่ตามมาจากพฤติกรรมของคน 
ราชบณัฑิตยสถานอธิบายเพิ่มเติมเรื่องฐานะของคน 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “ที่ดีอยู่ใกลไ้ม่ถือเอา” (2538, น. 58) 
เล่มที่ 2 “มองขา้มหรือไม่รูค่้าของดทีีอ่ยู่ใกลต้วัซึ่งจะเป็นประโยชนแ์ก่ตน กลบัไป

แสวงหาสิ่งอืน่ทีด่อ้ยกว่า” (2545, น. 34) 
เล่มที่  3 “ก. มองข้ามหรือไม่รู ้ค่าของดีที่อยู่ใกล้ตัวซึ่งจะเป็นประโยชน์แก่ตน

กลบัไปแสวงหาสิ่งอืน่ทีด่อ้ยกว่า, อยู่ใกลผู้ใ้หญ่แต่กลบัไม่ไดด้”ี (2553, น. 9) 
เล่มที่ 6 “(ส า) ก. มองขา้มหรือไม่รูค่้าของดีทีอ่ยู่ใกลต้วัซึ่งจะเป็นประโยชน์แก่ตน

กลบัไปแสวงหาสิ่งอืน่ทีด่อ้ยกว่า, อยู่ใกลผู้ใ้หญ่แต่กลบัไม่ไดด้”ี (2556, น. 160) 
 ในงานวิจยันี ้หมายถึง การไม่เห็นหรือไม่รูส้ิ่งที่ดีและมีประโยชนท์ี่อยู่ใกลต้ัว แต่

ไปหาสิ่งอ่ืนที่มีคุณค่าน้อยกว่า หรือการอยู่ใกลค้นที่มีประสบการณ์ แต่มองขา้ม ไม่ไดป้ระโยชน ์ 
ใด ๆ     
 

ส านวนที ่10 ขมิน้กับปูน 
ผูว้ิจัยพบว่ากระทรวงศึกษาธิการ และราชบณัฑิตยสถานนิยามความหมายของ

ส านวน “ขมิน้กบัปนู” ในดา้นเดียวกนัทัง้ 4 เลม่ 
โดยมีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 2 “ไม่ถูกกนั เขา้กนัไม่ได ้ทะเลาะกนัอยู่ประจ า” (2545, น. 39) 
เลม่ที่ 3 “ว. ชอบววิาทกนัอยู่เสมอเมือ่อยู่ใกลก้นั, ไม่ถูกกนั”  (2553, น. 11) 
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เล่มที่ 4 “ไม่ถูกกนั, เขา้กนัไม่ได,้ ทะเลาะกนัอยู่ประจ า, ใชเ้ปรียบคนที่ไม่ถูกกนั 
อยู่ดว้ยกนัไม่ได ้มกัววิาทกนั” (2554, น. 11) 

เล่มที่  6 “(ส า) ว. ชอบวิวาทกันอยู่เสมอเมื่ออยู่ใกลก้ัน, ไม่ถูกกัน” (2556, น. 
170) 

ในงานวิจัยนี ้หมายถึง คนสองคนที่ไม่เขา้กันและไม่ถูกกัน มักทะเลาะวิวาทกัน
เสมอ  

ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “ขมิ้นกับปูน” 
ตรงกบัส านวนจีนว่า “水火不相容，冰炭不同炉” (ซิว ซิววนั, 2557, น. 83) ซึ่งแปลว่า “น า้และไฟ
เขา้กันไม่ได ้น า้แข็งและถ่านในเตาที่ไม่เหมือนกัน” หมายถึง สองสิ่งที่ตรงขา้มกันไม่สามารถอยู่
รว่มกนัได ้
 

ส านวนที ่11 ข้าวเหลือเกลืออิ่ม 
ผูว้ิจัยพบว่าราชบัณฑิตยสถานให้ความหมายกับส านวน “ขา้วเหลือเกลืออิ่ม” 

คลา้ยกนัในทัง้ 3 เลม่ ต่างเนน้ความอดุมสมบรูณใ์นดา้นการกิน 
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 3 “น. บา้นเมืองทีบ่ริบูรณ์ดว้ยขา้วปลาอาหาร” (2553, น. 13) 
เล่มที่ 5 “ภาวะที่บ้านเมืองบริบูรณ์ดว้ยข้าวปลาอาหาร มีอาหารการกินอุดม

สมบูรณ์” (2555, น. 6) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) น. บา้นเมืองทีบ่ริบูรณ์ดว้ยขา้วปลาอาหาร” (2556, น. 195) 
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง สถานการณ์หรือภาวะที่บ้านเมืองอุดมสมบูรณ์ไปด้วย

อาหาร    
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณทั์นสมัยปรากฏส านวน “ขา้วเหลือเกลือ

อิ่ม” ตรงกบัส านวนจีนว่า “丰衣足食，五谷丰登” (ซิว ซิววนั, 2557, น. 100) แปลว่า “อาหารและ
เสือ้ผา้อดุมสมบรูณ ์ผลผลิตอดุมสมบรูณ”์ หมายถึง เหลือกินเหลือใช ้
 

ส านวนที ่12 ขิงก็รา ข่าก็แรง 
ส านวนนีพ้บในหนังสือ 3 เล่ม ผูว้ิจยัพบว่ากระทรวงศึกษาธิการกล่าวถึง “ขิงก็รา 

ข่าก็แรง” ในดา้นนิสยัและพฤติกรรมของคน และราชบณัฑิตยสถานเพิ่มเติมเรื่องการพูด  ดงัค าว่า 
“จดัจา้น” ซึ่งหมายถึงปากจดั เจา้คารม 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
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เลม่ที่ 2 “ต่างก็อวดดือ้ถอืดพีอ ๆ กนั ไม่มีใครยอมใคร” (2545, น. 45) 
เล่มที่ 3 “ต่างก็จัดจ้านพอ ๆ กัน, ต่างก็มีอารมณ์รอ้นพอ ๆ กัน, ต่างไม่ยอม

ลดละกนั” (2553, น. 13) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ต่างก็จดัจา้นพอ ๆ กนั, ต่างก็มีอารมณ์รอ้นพอ ๆ กนั, ต่างไม่ยอม

ลดละกนั” (2556, น. 196)  
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง คนสองคนต่างพูดจาแรง ต่างท าตัวอวดดีพอ ๆ กัน หรือ

ต่างมีอารมณร์อ้นพอ ๆ กนั ไม่มีฝ่ายใดฝ่ายหนึ่งยอมถอยใหก้บัอีกฝ่าย 
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “ขิงก็รา ข่าก็

แรง” ตรงกับส านวนจีนว่า  “针尖对麦芒，互不相让” (ซิว ซิววัน , 2557, น. 100) ซึ่ งแปลว่า 
“ปลายแหลมของเข็มต่อปลายแหลมของรวงขา้ว ไม่มีฝ่ายใดยอมฝ่ายใด” หมายถึง ทัง้สองฝ่ายมี
ค าพดูและการกระท าที่รุนแรง และไม่มีฝ่ายใดยอมเสียเปรียบ 

 
ส านวนที่ 13 ฆ่าควายเสียดายพริก; ฆ่าควายเสียดายเกลือ , ฆ่าควายอย่า

เสียดายพริก 
ผูว้ิจยัพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการใช้

ค าว่า “ฆ่าควายเสียดายพริก” ส่วนราชบัณฑิตยสถานใช ้“ฆ่าควายเสียดายเกลือ , ฆ่าควายอย่า
เสียดายพรกิ”  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “ท างานใหญ่โตแต่กลวัหมดเปลืองไม่ยอมใชจ้่ายมาก งานก็เสียหรือไม่ก็

เลยไม่กลา้ท า” (2538, น. 128) 
เลม่ที่ 2 “ท าการใหญ่แต่กลบักลวัหมดเปลือง จึงท าใหง้านเสีย” (2545, น. 77) 
เลม่ที่ 3 “ก. ท าการใหญ่ไม่ควรตระหนี่” (2553, น. 23) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ก. ท าการใหญ่ไม่ควรตระหนี่” (2556, น. 284)  
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง การท างานหรือการท าเรื่องที่ใหญ่หรือส าคัญไม่ควรหวง

การใชจ้่ายหรือกลวัสิน้เปลืองมากเกินไป เพราะจะท าใหผ้ลที่ไดร้บัไม่ดีหรือไม่สามารถท างานให้
ส  าเรจ็ 
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ส านวนที ่14 ถึงพริกถึงขิง 
ส านวนนีป้รากฏอยู่ในหนงัสือ 5 เล่ม ยกเวน้เล่มที่ 5 ผูว้ิจยัพบว่าขุนวิจิตรมาตรา 

(สง่า กาญจนาคพันธุ์) กระทรวงศึกษาธิการ และราชบณัฑิตยสถานต่างกล่าวถึงความรุนแรงของ
ส านวน “ถึงพริกถึงขิง” แต่ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการให้
ระดบัความรุนแรงสงูกว่าราชบณัฑิตยสถาน 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “รุนแรงเตม็ที”่ (2538, น. 253) 
เลม่ที่ 2 “รุนแรงถงึใจ” (2545, น. 143) 
เลม่ที่ 3 “ว. เผด็รอ้นรุนแรง” (2553, น. 47) 
เลม่ที่ 4 “เผด็รอ้นรุนแรง” (2554, น. 34) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ว. เผด็รอ้นรุนแรง” (2556, น. 532) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง สถานการณท์ี่มีความรุนแรงเกินปกติ  

 
ส านวนที ่15 ท านาออมกล้า ท าปลาออมเกลือ 

ผูว้ิจัยพบส านวนนีใ้นหนังสือ 3 เล่ม โดยนิยามความหมายของส านวน “ท านา
ออมกลา้ ท าปลาออมเกลอื” คลา้ยกนั คือเนน้เรื่องผลที่ไดร้บัจากพฤติกรรมของคน 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “ท าอะไรที่จ าเป็นตอ้งเสียแลว้ กลวัหมดเปลืองไม่ยอมเสีย ซึ่งเมื่อเป็น

ดงันีก็้หมายความถงึเสยีผล” (2538, น. 265) 
เลม่ที่ 3 “ก. ท าการสิ่งใดถา้กลวัหมดเปลอืงย่อมไม่ไดผ้ลสมบูรณ์” (2553, น. 49) 
เล่มที่ 6 “(ส า) ก. ท าการสิ่งใดถา้กลวัหมดเปลืองย่อมไม่ไดผ้ลสมบูรณ์” (2556, 

น. 568) 
 ในงานวิจัยนี ้หมายถึง การไม่ยอมลงทุนหรือหวงสิน้เปลืองจะท าใหก้ารท างาน

ไม่สามารถส าเรจ็หรือผลที่ไดร้บัตอ้งไม่สมบรูณต์ามที่คาดหลงั 
 

ส านวนที ่16 น ้าเกลือน ้าปลาร้าราดหัว 
ผู้วิจัยพบส านวนนี ้ในเล่มเดียวโดยขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) 

กลา่วถึงส านวน“น า้เกลอืน า้ปลารา้ราดหวั” ในเรื่องบญุคณุและความกตญัญ ู 
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “มีบญุคณุ” (2538, น. 286) 
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ในงานวิจยันี ้หมายถึง ความดีที่ควรไดร้บัการตอบแทน 
 

ส านวนที ่17 น ้าตาลใกล้มดใครจะอดได้ 
ผูว้ิจยัพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการใช้

ค าว่า “น ้าตาลใกลม้ด” เพียงอย่างเดียว ส่วนราชบณัฑิตยสถานเพิ่มเติมว่า “น ้าตาลใกลม้ดใครจะ
อดได”้  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “ผูห้ญิงอยู่ใกลผู้ช้าย ผูช้ายก็มักจะเข้าเกี่ยวข้องพอ้งพานกับผูห้ญิง” 

(2538, น. 290) 
เลม่ที่ 2 “ชายหญิงใกลช้ิดกนัมากย่อมหา้มใจไม่ใหร้กักนัไดย้าก” (2545, น. 159) 
เล่มที่ 3 “น. ชายหญิงทีใ่กลช้ิดกนัมากย่อมหา้มใจไม่ใหร้กักนัไดย้าก” (2553, น. 

51) 
เล่มที่  6 “(ส า) น. ชายหญิงที่ใกล้ชิดกันมากย่อมห้ามใจไม่ให้รักกันได้ยาก” 

(2556, น. 627) 
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง เป็นเรื่องยากที่จะบงัคับใจชายหญิงที่อยู่ใกลช้ิดกันมาก

ไม่ใหม้ีความรูส้กึรกักนั  
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “ขิงก็รา ข่าก็

แรง” ตรงกบัส านวนจีนว่า “男欢女爱，谁能控制” (ซิว ซิววนั, 2557, น. 347) แปลว่า “ผูช้ายและ
ผูห้ญิงจะรกักนั ไม่มีใครควบคมุได”้ หมายถึง ชายหญิงรกักนัเป็นเรื่องที่เกิดขึน้เอง ควบคมุไม่ได ้
 

ส านวนที ่18 น ้าผึง้หยดเดียว 
ผูว้ิจัยพบส านวน “น ้าผึง้หยดเดียว” ในเล่มที่ 2 เพียงเล่มเดียว โดยกล่าวถึงการ

มองขา้มสิ่งเล็กนอ้ย  
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 2 “สิ่งเล็กนอ้ยก็ท าใหเ้กิดเรื่องใหญ่ได”้  (กระทรวงศึกษาธิการ, 2545, น. 

163) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง สิ่งที่ดเูหมือนเล็กนอ้ยและไม่ส  าคญัก็อาจจะท าใหเ้รื่องเล็ก

กลายเป็นเรื่องใหญ่ได ้
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ส านวนที ่19 ปากปลาร้า 
ผู้วิจัยพบส านวน “ปากปลาร้า” ในหนังสือ 2 เล่ม เน้นด้านการพูดของคน

เหมือนกนั   
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 3 “ว. ชอบพูดค าหยาบ” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2553, น. 58) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) ว. ชอบพูดค าหยาบ” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 738) 
ในงานวิจัยนี ้ หมายถึง ลักษณะของคนที่ชอบใช้ค าพูดที่ ไม่สุภาพและไม่

เหมาะสม 
 

ส านวนที ่20 มะนาวไม่มีน ้า, พูดอย่างมะนาวไม่มีน ้า 
ส านวนนีป้รากฎในหนังสือ 4 เล่ม โดยขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) 

และกระทรวงศกึษาธิการใชค้ าว่า “มะนาวไม่มีน ้า” ส่วนราชบณัฑิตยสถานใช ้“พูดอย่างมะนาวไม่
มีน า้”  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “พูดเสียงแข็งกระดา้งไม่ไวเ้ยือ่ใยไมตรี เป็นค าพูดที่แสดงความไม่พอใจ 

หรือพูดอย่างเสยีไม่ได”้ (2538, น. 408) 
เลม่ที่ 2 “พูดเสยีงแข็งกระดา้งอย่างไม่มีน า้ใจไมตรี” (2545, น. 219) 
เลม่ที่ 3 “ก. พูดหว้น ๆ”  (2553, น. 68)  
เลม่ที่ 6 “(ส า) ก. พูดหว้น ๆ” (2556, น. 844) 
ในงานวิจัยนี ้ หมายถึง ลักษณะการพูดที่ไม่นุ่มนวล ไม่เป็นมิตร พูดสั้น ๆ ไม่มี

หางเสียง หรือไม่เต็มใจพดู 
 

ส านวนที ่21 มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใครกลึง 
ผู้วิจัยพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และราชบัณฑิตยสถาน

กล่าวถึงส านวน “มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใครกลึง” ในเรื่องสติปัญญาของคนเหมือนกัน โดย         
ขนุวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพนัธุ)์ เพิ่มเติมว่าเป็นลกูผูดี้ดว้ย  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “มีสติปัญญาเฉลียวฉลาดไหวพริบเกิดในตวัเอง ไม่ตอ้งมีใครสอน หรือ

เป็นลูกผูด้มีีตระกูลแลว้ก็มีแววดใีหเ้หน็” (2538, น. 408) 
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เล่มที่ 3 “น. คนทีม่ีปฏิภาณไหวพริบตามธรรมชาตโิดยไม่ตอ้งมีใครสอน” (2553, 
น. 71) 

ในงานวิจยันี ้หมายถึง คนที่มีปัญญาและความฉลาดตามธรรมชาติ โดยไม่ตอ้งมี
ใครสอน รวมถึงคนที่เกิดในตระกลูดี มีมารยาทดีงาม  

ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “มะนาวกลม
เกลีย้ง ไม่มีใครกลึง” ตรงกับส านวนจีนว่า “青柠天然圆，天才乃天生” (ซิว ซิววัน, 2557, น. 
347) ซึ่งแปลว่า “มะนาวกลมตามธรรมชาติ  อัจฉริยะตั้งแต่เกิด” หมายถึง เกิดมาพรอ้มกับ
ความสามารถ ไม่ตอ้งมีคนอ่ืนสอน 
 

ส านวนที ่22 เล็กพริกขีห้นู 
ส านวน “เลก็พริกขีห้นู” ปรากฏในหนงัสือ 4 เล่ม โดยมีความหมายเหมือนกนั คือ

เนน้ความสามารถของคน  
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “เลก็แต่เก่งกลา้สามารถ เลก็แต่มีพษิสง” (2538, น. 518) 
เลม่ที่ 2 “เลก็แต่เก่งกลา้สามารถหรือมีพษิสง” (2545, น. 262) 
เล่มที่ 3 “ว. เล็กแต่เก่งกลา้สามารถมาก, เล็กแต่มีพิษสง” (ราชบณัฑิตยสถาน, 

2553, น. 88) 
เล่ ม ที่  6 “(ส า )  ว . เล็ ก แ ต่ เก่ ง ก ล้ า ส าม า รถ ม าก , เล็ ก แ ต่ มี พิ ษ ส ง ” 

(ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 1076) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง คนที่มีลกัษณะรูปรา่งเล็ก แต่มีความสามารถโดดเด่นและ

กลา้หาญ  
 
ส านวนที ่23 เสียเกลือเนือ้เน่า 

ผูว้ิจยัพบว่าขนุวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพนัธุ)์ และกระทรวงศึกษาธิการต่าง
กลา่วถึงส านวน “เสยีเกลอืเนือ้เนา่” ในเรื่องการลงทนุเพื่อใหไ้ดผ้ลดี  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “สูย้อมลงทุนอะไรก็ตามเพื่อใหเ้ป็นผลดี แต่กลับไม่ไดผ้ล” (2538, น. 

588) 
เลม่ที่ 2 “ลงทนุเพือ่ใหไ้ดผ้ลประโยชน์ แต่กลบัไม่ไดผ้ล” (2545, น. 287) 
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ในงานวิจยันี ้หมายถึง การทุ่มเทหรือลงทุนเพื่อใหไ้ดผ้ลที่ดี แต่สดุทา้ยไม่ประสบ
ความส าเรจ็หรือไม่ไดผ้ลตามที่คาดหวงั 
 

ส านวนที ่24 หัวกะท ิ
ผูว้ิจัยพบส านวน “หัวกะทิ” ในหนังสือเล่มที่ 1 และเล่มที่ 6 โดยมีความหมาย

ในทางดี  
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “ชัน้ยอด ชัน้เลศิ ชัน้ดทีีส่ดุ ฯลฯ” (2538, น. 623) 
เลม่ที่ 6 “ว. ทีเ่ก่งหรือดเีด่นเป็นพเิศษ” (2556, น. 1324) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง ความสามารถที่โดดเด่นเป็นพิเศษหรือคณุภาพที่ดีที่สดุใน

พวกเดียวกนั  
 

ส านวนที ่25 หัวเดียวกระเทยีมลีบ 
ผูว้ิจัยพบส านวนนีใ้นหนังสือ 4 เล่ม โดยขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) 

กระทรวงศึกษาธิการ และราชบณัฑิตยสถานกล่าวถึงส านวน “หวัเดียวกระเทียมลีบ” ในเรื่องคน
เดียว แต่ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) เน้นครอบครวั ส่วนกระทรวงศึกษาธิการและ
ราชบณัฑิตยสถานเพิ่มเติมว่าเป็นคนในกลุม่เดียวกนั  

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “ตวัคนเดยีว โดดเดีย่ว ไม่มีญาตพิีน่อ้ง” (2538, น. 625) 
เลม่ที่ 2 “คนเดยีวไม่มีพวก” (2545, น. 319) 
เลม่ที่ 3 “น. ตวัคนเดยีว โดดเดีย่ว ไม่มีพวกพอ้ง” (2553, น. 114) 
เลม่ที่ 6 “(ส า) น. ตวัคนเดยีว โดดเดีย่ว ไม่มีพวกพอ้ง” (2556, น. 1325) 
ในงานวิจัยนี ้หมายถึง อยู่ตามล าพัง อยู่ตัวคนเดียว ไม่มีญาติ พี่นอ้ง และเพื่อน

อยู่ขา้งกนั 
ในพจนานุกรมไทย-จีน ฉบับสมบูรณ์ทันสมัยปรากฏส านวน “หัวเดียว

กระเทียมลีบ” ตรงกบัส านวนจีนว่า “孤苦伶仃，孤援寡助” (ซิว ซิววนั, 2557, น. 762) ซึ่งแปลว่า 
“คนเดียว ไม่มีคนช่วยเหลือ” หมายถึง มีเพียงคนเดียวอยู่บนโลกใบนี ้ไม่มีญาติพี่นอ้ง ไม่มีคนใดให้
ความช่วยเหลือเมื่อตอ้งการ 
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ส านวนที ่26 เเหม่มกะปิ 
ผูว้ิจัยพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการ

นิยามความหมายของส านวน “เเหม่มกะปิ” ในเรื่องการแต่งตวัเหมือนกนั แต่ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า 
กาญจนาคพนัธุ)์ กลา่วถึงสีผิวของคนดว้ย 

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 1 “หญิงทีแ่ต่งตวัแบบหญิงฝรั่งที่เรียกแหม่ม แต่ผิวเนือ้ด า ไม่มีผิวเนือ้ขาว

อย่างหญิงฝรั่ง หรือหมายถึงว่า แต่งตัวแบบหญิงฝรั่งแต่รุ่มร่ามรุงรัง ไม่เข้าท่าเข้าทีเลยก็ได้” 
(2538, น. 655) 

เล่มที่ 2 “หญิงไทยที่แต่งตวัแบบฝรั่ง แต่ดูรุ่มร่าม ไม่เหมาะกับตัว” (2545, น. 
339) 

ในงานวิจยันี ้หมายถึง การมีผูห้ญิงไทยแต่งตัวเหมือนผูห้ญิงตะวันตก ซึ่งดูแลว้
ไม่เหมาะสม  
 

ส านวนที ่27 ให้ข้าวให้เกลือ ให้เรือให้พาย 
ผูว้ิจัยพบว่าขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพนัธุ์) และกระทรวงศึกษาธิการให้

ความหมายส านวน “ใหข้า้วใหเ้กลอื ใหเ้รือใหพ้าย” เหมือนกนั คือกลา่วถึงเรื่องความช่วยเหลือ  
ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เลม่ที่ 1 “ช่วยเหลอื อดุหนนุ เจือจาน ใหค้วามอปุการะต่าง ๆ” (2538, น. 655) 
เลม่ที่ 2 “ช่วยเหลอื อดุหนนุ ใหค้วามอปุการะต่าง ๆ” (2545, น. 340) 
ในงานวิจยันี ้หมายถึง การใหค้วามช่วยเหลือและสนบัสนนุในดา้นต่าง ๆ   

 
ส านวนที ่28 เอาพิมเสนไปเเลกกับเกลือ, เอาทองไปรู่กระเบือ้ง 

ผูว้ิจยัพบว่าเล่มที่ 3 ใชว้่า “เอาพมิเสนไปเเลกกบัเกลอื, เอาทองไปรู่กระเบือ้ง” แต่
เลม่ที่ 6 ใชเ้พียง “เอาพมิเสนไปเเลกกบัเกลอื”   

ส านวนนีม้ีความหมายดงันี ้
เล่มที่ 3 “ก. โตต้อบหรือทะเลาะกบัคนพาลหรือคนที่มีฐานะต ่ากว่า เป็นการไม่

สมควร, บางทีใชเ้ขา้คู่กบั เอาเนือ้ไปแลกกบัหนงั ว่า เอาพมิเสนไปแลกกบัเกลือ เอาเนือ้ไปแลกกบั
หนงั.” (2553, น. 122) 
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เลม่ที่ 6 “(ส า) ก. โตต้อบหรือทะเลาะกบัคนพาลหรือคนทีม่ีฐานะต ่ากว่า เป็นการ
ไม่สมควร, บางทีใชเ้ขา้คู่กบั เอาเนือ้ไปแลกกบัหนงั ว่า เอาพมิเสนไปแลกกบัเกลือ เอาเนือ้ไปแลก
กบัหนงั, เอาทองไปรู่กระเบือ้ง ก็ว่า.” (2556, น. 1435) 

ในงานวิจัยนี ้หมายถึง การโตต้อบหรือทะเลาะกับคนที่ไม่ดีหรือคนที่มีฐานะต ่า
กว่าตวัเองถือเป็นเรื่องที่ไม่สมควรหรือไม่ควรท า 

ความหมายของส านวนข้างต้น ผู้วิจัยพบว่าบางส านวนไทยมีความหมายตรงกับ
ส านวนจีน และสรุปความหมายที่วิเคราะหข์องแต่ละส านวนเป็นตารางต่อไปนี ้ 

ตาราง 3  ความหมายของส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส 

 ส านวนไทย ความหมาย ส านวนจีน 

1 
กลมเป็นลกูมะนาว, 
กลิง้เป็นลกูมะนาว 

การหลบหลีกอย่างคล่อง ไม่
ติดขดั ท าใหจ้บัไม่ได ้จบัไม่ติด 
มกัใชใ้นความหมายที่ไม่ดี 
โดยรวมสถานการณท์ั่วไปทัง้หมด 
ซึ่งหมายรวมถึงการพดูดว้ย 

滑头滑脑，八面玲珑 

2 กลีบเดียวกระเทียมโทน 
คนเดียว มีความกลา้หาญ และมี
ความสามารถ 

- 

3 กดักอ้นเกลือกิน 
การมีชีวิตที่แรน้แคน้ คือขาด
แคลน 

- 

4 กาคาบพรกิ 
คนที่มีผิวสีด าแต่แต่งตวัหรือใส่
เสือ้ผา้สีแดง 

- 

5 กินเกลือกินกะปิ 
ความอดทนต่อสภาพชีวิตที่
ล  าบาก เดือดรอ้น และขาดแคลน 
รวมถึงอาหาร 

糠菜为糧 

6 เกลือจิม้เกลือ 

คนสองคนที่มีนิสยัไม่ยอม
เสียเปรียบกนัหรือพยายามหา
ประโยชนใ์หไ้ดม้ากที่สดุ หรือมี
พฤติกรรมการตอบโตอ้ย่างสาสม
กนั 

以眼还眼，以牙还

牙，势不两立 
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ตาราง 3 (ต่อ) 

 ส านวนไทย ความหมาย ส านวนจีน 

7 
เกลือเป็นหนอน,  
ไสเ้ป็นหนอน 

คนในครอบครวัเดียวกนั คนใน
กลุม่เดียวกนั หรือคนในที่ท างาน
เดียวกนัท าเรื่องที่ไม่ดีหรือคิดรา้ย
ต่อผูท้ี่มีบญุคณุ 

- 

8 เเกงจืดจึงรูค้ณุเกลือ 
การนึกถึงคนนัน้หรือสิ่งนัน้เมื่อ
ตอ้งใชง้าน 

- 

9 ใกลเ้กลือกินด่าง 

การไม่เห็นหรือไม่รูส้ิ่งที่ดีและมี
ประโยชนท์ี่อยู่ใกลต้วั แต่ไปหาสิ่ง
อ่ืนที่มีคณุค่านอ้ยกว่า หรือการอยู่
ใกลค้นที่มีประสบการณ ์แต่
มองขา้ม ไม่ไดป้ระโยชน ์ ใด ๆ 

- 

10 ขมิน้กบัปนู 
คนสองคนที่ไม่เขา้กนัและไม่ถกู
กนั มกัทะเลาะวิวาทกนัเสมอ 

水火不相容，冰炭不

同炉 

11 ขา้วเหลือเกลืออ่ิม 
สถานการณห์รือภาวะที่บา้นเมือง
อดุมสมบูรณไ์ปดว้ยอาหาร 

丰衣足食，五谷丰登 

12 ขิงก็รา ข่าก็แรง 

คนสองคนต่างพดูจาแรง ต่างท า
ตวัอวดดีพอ ๆ กนั หรือต่างมี
อารมณร์อ้นพอ ๆ กนั ไม่มีฝ่ายใด
ฝ่ายหนึ่งยอมถอยใหก้บัอีกฝ่าย 

针尖对麦芒，互不相

让 

13 
ฆ่าควายเสียดายพรกิ;  
ฆ่าควายเสียดายเกลือ,  
ฆ่าควายอย่าเสียดายพรกิ 

การท างานหรือการท าเรื่องที่ใหญ่
หรือส าคญัไม่ควรหวงการใชจ้่าย
หรือกลวัสิน้เปลืองมากเกินไป 
เพราะจะท าใหผ้ลที่ไดร้บัไม่ดี
หรือไม่สามารถท างานใหส้  าเรจ็ 

- 

14 ถึงพรกิถึงขิง 
สถานการณท์ี่มีความรุนแรงเกิน
ปกติ 

- 
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ตาราง 3 (ต่อ) 

 ส านวนไทย ความหมาย ส านวนจีน 

15 
ท านาออมกลา้  
ท าปลาออมเกลือ 

การไม่ยอมลงทนุหรือหวง
สิน้เปลืองจะท าใหก้ารท างานไม่
สามารถส าเรจ็หรือผลที่ไดร้บัตอ้ง
ไม่สมบรูณต์ามที่คาดหลงั 

- 

16 น า้เกลือน า้ปลารา้ราดหวั ความดีที่ควรไดร้บัการตอบแทน - 

17 น า้ตาลใกลม้ดใครจะอดได ้
เป็นเรื่องยากท่ีจะบงัคบัใจชาย
หญิงที่อยู่ใกลช้ิดกนัมากไม่ใหม้ี
ความรูส้กึรกักนั 

男欢女爱，谁能控制 

18 น า้ผึง้หยดเดียว 
สิ่งที่ดเูหมือนเล็กนอ้ยและไม่
ส  าคญัก็อาจจะท าใหเ้รื่องเล็ก
กลายเป็นเรื่องใหญ่ได ้

- 

19 ปากปลารา้ 
ลกัษณะของคนที่ชอบใชค้ าพดูที่
ไม่สภุาพและไม่เหมาะสม 

- 

20 
มะนาวไม่มีน า้,  
พดูอย่างมะนาวไม่มีน า้ 

ลกัษณะการพดูที่ไม่นุ่มนวล ไม่
เป็นมิตร พดูสัน้ ๆ ไม่มีหางเสียง 
หรือไม่เต็มใจพดู 

- 

21 
มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใคร
กลงึ 

คนที่มีปัญญาและความฉลาด
ตามธรรมชาติ โดยไม่ตอ้งมีใคร
สอน รวมถึงคนท่ีเกิดในตระกลูดี 
มีมารยาทดีงาม 

青柠天然圆，天才乃

天生 

22 เล็กพรกิขีห้นู 
คนที่มีลกัษณะรูปรา่งเล็ก แต่มี
ความสามารถโดดเด่นและกลา้
หาญ 

- 
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ตาราง 3 (ต่อ) 

 ส านวนไทย ความหมาย ส านวนจีน 

23 เสียเกลือเนือ้เน่า 

การทุ่มเทหรือลงทนุเพื่อใหไ้ดผ้ลที่
ดี แต่สดุทา้ยไม่ประสบ
ความส าเรจ็หรือไม่ไดผ้ลตามที่
คาดหวงั 

- 

24 หวักะทิ 
ความสามารถที่โดดเด่นเป็น
พิเศษหรือคณุภาพที่ดีที่สดุใน
พวกเดียวกนั 

- 

25 หวัเดียวกระเทียมลีบ 
อยู่ตามล าพงั อยู่ตวัคนเดียว ไม่มี
ญาติ พี่นอ้ง และเพื่อนอยู่ขา้งกนั 

孤苦伶仃，孤援寡助 

26 เเหม่มกะปิ 
การมีผูห้ญิงไทยแต่งตวัเหมือน
ผูห้ญิงตะวนัตก ซึ่งดแูลว้ไม่
เหมาะสม 

- 

27 
ใหข้า้วใหเ้กลือ  
ใหเ้รือใหพ้าย 

การใหค้วามช่วยเหลือและ
สนบัสนนุในดา้นต่าง ๆ 

- 

28 
เอาพิมเสนไปเเลกกบัเกลือ, 
เอาทองไปรู่กระเบือ้ง 

การโตต้อบหรือทะเลาะกบัคนที่
ไม่ดีหรือคนที่มีฐานะต ่ากว่า
ตวัเองถือเป็นเรื่องที่ไม่สมควร
หรือไม่ควรท า 

- 
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บทที ่3 
การวิเคราะหว์ิถีชีวิตในส านวนเคร่ืองปรุงรส 

เครื่องปรุงรสเป็นส่วนประกอบส าคัญที่ช่วยเพิ่มรสชาติอาหาร และยังสะทอ้นใหเ้ห็นถึง
วฒันธรรม วิถีชีวิต และภูมิปัญญาทอ้งถิ่นของแต่ละภูมิภาคของไทยได้ ในบทนี ้ผูว้ิจยัน าเสนอ 2 
ประเด็น ไดแ้ก่ ความหมายของวิถีชีวิต และวิถีชีวิตไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรส 

3.1 ความหมายของวิถีชีวิต 
วิถีชีวิตเป็นค าศพัทท์ี่มีความหมายอนักวา้ง รวมถึงหลายอย่างหลายสิ่ง ค าว่า วิถีชีวิต 

เป็นค าที่มีความหมาย เก่ียวข้องกับหลายด้านในชีวิตประจ าวันของมนุษย์ ในพจนานุกรม
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ได้ระบุความหมายของวิถีชีวิตว่า  วิถี 
หมายถึง “น. สาย, แนว, ถนน, ทาง, มกัใชป้ระกอบกบัค าอืน่ เช่น วิถีทาง วิถีชีวิต บาทวิถี.” ส่วน
วิถีชีวิตหมายถึง “น. ทางด าเนนิชีวิต เช่น วิถีชีวิตชาวบา้น.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 1119) 
ดงันัน้ วิถีชีวิตจึงสะทอ้นถึงรูปแบบที่มนุษยใ์ชใ้นการด าเนินชีวิต และแต่ละสงัคมมีวิถีหรือแนวทาง
ชีวิตของตนเอง 

วิถีชีวิตหมายถึงทุกสิ่งทุกอย่างที่มนุษยท์ าในชีวิตประจ าวัน ในหนังสือวัฒนธรรม 

วิถีชีวิตและภูมิปัญญา (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2559, น. 12) ไดก้ล่าวว่า วิถีชีวิตของคนไทย
ครอบคลุมหลายดา้นตั้งแต่เกิดจนตาย ที่ส  าคัญมี 4 ดา้น ไดแ้ก่ ที่อยู่อาศัย อาหาร เครื่องนุ่งห่ม 
และยารกัษาโรค ซึ่งเป็นพืน้ฐานของการใชช้ีวิต นอกจากนี ้วิถีชีวิตยงัเก่ียวขอ้งกบัสงัคม การมีส่วน
ร่วมในสังคมก็ถือเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิต เช่น การเข้าร่วมประเพณี พิธีกรรมต่าง ๆ เป็นต้น 
นอกจากนี ้ภูมิปัญญายังเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิต เช่น การน าสิ่งที่ใกลต้ัวมาท าเครื่องป้ันดินเผา 
และการใชส้มนุไพรในการรกัษาโรค เป็นตน้ วิถีชีวิตจึงสามารถสะทอ้นใหเ้ห็นถึงความหลากหลาย
ของชีวิตความเป็นอยู่ของมนษุย ์

กรมศิลปากร (2568) อธิบายเพิ่มเติมว่าวิถีชีวิตคือ “การด าเนินชีวิตของมนุษย์ที่
สะทอ้นใหเ้ห็นถึงพฤติกรรม ทศันคติ ค่านยิม รวมไปถงึขนบธรรมเนียม ประเพณี และวฒันธรรมที่
แต่ละท้องถิ่นก าหนดขึ้น” สอดคล้องกับงานวิจัย แบบเรียนภาษาไทยเชิงวัฒนธรรมเร่ือง 

"กล้วยกับวิถีชีวิตไทย" ส าหรับนักเรียนชาวต่างประเทศของวิยะดา เมืองโคตร (2559, น. 12-
13) มีเนือ้หาเก่ียวกบัวิถีชีวิตจากกลว้ย ผูว้ิจยัพบว่าวิถีชีวิตไทยจากกกลว้ยมี 3 ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นการ
ด ารงชีวิต กลว้ยสามารถน าไปประกอบอาหารหลายอย่าง ยงัสามารถเป็นยาใชใ้นรกัษาโรค ดา้น
ความเชื่อ  คนไทยมีความเชื่อหลายเรื่องที่ เก่ียวกับกล้วย  และด้านประเพณี  เช่น การใช้
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ส่วนประกอบของกล้วยมาท ากระทง แสดงให้เห็นว่า วิถีชีวิตนอกจากเก่ียวขอ้งกับด้านอาหาร    
การรกัษาโรค ยงัเก่ียวขอ้งกบัความเชื่อ พฤติกรรม ความคิด ค่านิยม และประเพณี  

สรุปไดว้่า วิถีชีวิตคือแนวทางการด าเนินชีวิตของคนในสงัคม ซึ่งครอบคลมุหลายดา้น
ที่เก่ียวขอ้งกับการด ารงชีวิตประจ าวัน ทั้งในดา้นอาหาร ที่อยู่อาศัย การรกัษาโรค เครื่องนุ่งห่ม 
ความเชื่อ ค่านิยม และประเพณี สะทอ้นใหเ้ห็นถึงวิธีการของมนษุยใ์นการใชช้ีวิต 

3.2 วิถีชีวิตไทยทีส่ะท้อนจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 
ส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสสะทอ้นถึงวิถีชีวิตของคนไทย จากการศึกษาวิเคราะห์

ส  านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ผูว้ิจยัพบวิถีชีวิต 6 ประเด็น ไดแ้ก่ ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย 
อาหารไทยใช้เครื่องปรุงรสหลากหลาย คนไทยใช้สมุนไพรประกอบอาหาร อาชีพของคนไทย
สมัพันธก์บัธรรมชาติ คนไทยมีวิธีถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน และคนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อ
เดินทาง รายละเอียดดงันี ้

ตาราง 4  วิถีชีวิตที่พบจากส านวนเครื่องปรุงรส 

ล าดับ วิถีชีวิต ส านวน 
1 ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย ขา้วเหลือเกลืออ่ิม 

2 อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลากหลาย 

แกงจืดจึงรูค้ณุเกลือ 
น า้เกลือน า้ปลารา้ราดหวั 
น า้ตาลใกลม้ดใครจะอดได ้
หวักะทิ 

3 คนไทยใชส้มนุไพรประกอบอาหาร 

กลมเป็นลกูมะนาว,  
กลิง้เป็นลกูมะนาว 
กลีบเดียวกระเทียมโทน 
หวัเดียวกระเทียมโทน 
ขมิน้กบัปนู 
ขิงก็รา ข่าก็แรง 
ถึงพรกิถึงขิง 
น า้ผึง้หยดเดียว 
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ตาราง 4 (ต่อ) 

ล าดับ วิถีชีวิต ส านวน 

  

ฆ่าควายเสียดายพรกิ;  
ฆ่าควายเสียดายเกลือ,  
ฆ่าควายอย่าเสียดายพรกิ 
เล็กพรกิขีห้น ู
มะนาวไม่มีน า้,  
พดูอย่างมะนาวไม่มีน า้ 

4 อาชีพของคนไทยสมัพนัธก์บัธรรมชาติ ท านาออมกลา้ ท าปลาออมเกลือ 

5 คนไทยมีวิธีถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน  
เสียเกลือเนือ้เน่า 
เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน 

6 คนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อเดินทาง ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือใหพ้าย 
 

3.2.1 ข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทย 
ผู้วิจัยพบส านวนที่ เก่ียวข้องกับข้าว 1 ส านวน ได้แก่  “ข้าวเหลือเกลืออิ่ม” 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 (2556, น. 191) อธิบายค าว่า ขา้ว หมายถึง 
“น. ชือ่ไมล้ม้ลกุหลายชนิดหลายสกุล ในวงศ์ Gramineae โดยเฉพาะชนิด Oryza sativa L. เมล็ด
เป็นอาหารหลกั มีหลายพนัธุ์ เช่น ขา้วเจา้ ขา้วเหนียว.” แสดงใหเ้ห็นว่าคนไทยกินเมล็ดขา้วเป็น
อาหารหลกั และขา้วสามารถแบ่งหลายพนัธุไ์ด ้ 

ขา้วมีความส าคัญอย่างยิ่งต่อประเทศไทย ทัง้ในฐานะอาหารหลกัและเป็นส่วน
หนึ่งของรายไดข้องคนไทยมาตั้งแต่อดีต ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญที่ประเทศไทยส่งออกไปทั่ว
โลกมาอย่างยาวนาน รายได้จากการส่งออกขา้วสูงถึง 72% ของรายไดจ้ากการส่งออกทั้งหมด 
และพันธุ์ขา้วไทย เช่น ขา้วหอมมะลิ ยังไดร้บัรางวัลระดับโลกในดา้นคุณภาพอีกดว้ย ขา้วจึงไม่
เพียงแต่สิ่งที่เลีย้งชีวิตคนไทย ยังสรา้งชื่อเสียงและรายได้ให้ประเทศด้วย (กรมวิชาการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2548, น. 4-5)   

คนไทยบริโภคขา้วเป็นอาหารหลกัตัง้แต่สมัยโบราณ ในช่วงแรก คนไทยบริโภค
ขา้วเหนียวเป็นหลกั ไม่ค่อยนิยมบรโิภคขา้วเจา้ ต่อมาเมื่อประเทศไทยไดร้บัอิทธิพลจากวฒันธรรม
กัมพูชา คนไทยจึงเริ่มบริโภคข้าวเจ้าอย่างแพร่หลาย  โดยเฉพาะในภาคกลางของไทย             
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(กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2548, น. 4) ประเทศไทยจึงมีประวติัการบริโภค
ขา้วอนัยาวนาน 

คนไทยบริโภคขา้วโดยตอ้งผ่านหลายขัน้ตอนก่อน จึงจะน ามาบริโภคได้ ขัน้ตอน
แรก น าขา้วเปลือกมาใหเ้ปลือกออกดว้ยครกต าขา้วหรือเครื่องสีขา้ว  เปลือกที่หลุดออกเรียกว่า 
“แกลบ” ซึ่งสามารถน าไปใช้ท าอิฐได้ ต่อมาน าขา้วมาใส่กระดังฝัด เพื่อแยกเมล็ดขา้วออกจาก
เปลือก จะไดเ้ป็น “ขา้วกลอ้ง” ที่มีสีน า้ตาลเหมือนสีมะขาม จากนัน้น าขา้วกลอ้งมาใส่ครก ต าหรือ
ซอ้มขา้วใหผ้ิวสีน า้ตาลหลุดออกเป็นร  าขา้ว แลว้น าร  าออก เพื่อใหไ้ด ้“ขา้วสาร” สีขาว สามารถหุง
ไวบ้รโิภคได ้(มลูนิธิสารานุกรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2542, น. 595-596) แสดงให้
เห็นถึงภมูิปัญญาของคนไทย ในการแปรรูปขา้วใหเ้หมาะสมส าหรบัการบรโิภค 

บทบาทส าคัญของข้าวในวิถีชีวิตของคนไทยสะท้อนได้จากภาษาพูดใน
ชีวิตประจ าวนั เช่น ค าทกัทายว่า “กินขา้วแลว้หรือยงั” หรือค าว่า “กบัขา้ว” ที่หมายถึงอาหารที่กินคู่
กับขา้ว แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของขา้วในทุกมือ้อาหาร นอกจากนี ้ คนไทยยังมีความเชื่อ
เก่ียวกับจิตวิญญาณของขา้ว โดยเฉพาะความเชื่อเรื่อง “แม่โพสพ” ซึ่งถือว่าเป็นเทพธิดาผูดู้แล
รกัษานาขา้วและผลผลิตใหเ้จริญ (ทัศนีย ์ลิม้สุวรรณ, 2553, น. 11) ความเชื่อนีแ้สดงใหเ้ห็นถึง
ความผกูพนัระหว่างขา้วกบัวิถีชีวิต ความเชื่อ และจิตวิญญาณของคนไทยที่สืบทอดกนัมา  

ขา้วเป็นสิ่งจ าเป็นในการด ารงชีวิต ในอดีตคนไทยมีความเชื่อว่าขา้วเป็นสิ่งที่มี
บญุคณุและมีจิตวิญญาณ ไม่ไดเ้ป็นพืชเศรษฐกิจ นิยมปลกูขา้วเพื่อน ามาบรโิภคเอง ไม่นิยมน าไป
ขายเพื่อแลกเงิน หากมีขา้วเหลือจากการบริโภค จะน าไปแลกเปลี่ยนกบัสิ่งของอย่างอ่ืนที่จ  าเป็น
ต่อชีวิต เช่น เสือ้ผา้ ยารกัษาโรค เป็นตน้ (เอ่ียม ทองดี, 2538, น. 8) ดังนัน้ ขา้วจึงไม่เพียงแต่เป็น
อาหาร ยงัเป็นสิ่งจ าเป็นในการช่วยเหลือคนอ่ืนหรือแลกเปลี่ยนสิ่งของอย่างอื่นได ้

คนไทยแต่ละภูมิภาคนิยมบริโภคขา้วแตกต่างกัน คนไทยภาคกลางและภาคใต้
นิยมบรโิภคขา้วเจา้ เนื่องจากเป็นที่ราบลุ่มและมีแม่น า้ที่อดุมสมบูรณ์ จึงนิยมบริโภคขา้วเจา้ ส่วน
คนไทยภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมบรโิภคขา้วเหนียว เนื่องจากมีภูมิศาสตรเ์ป็นที่
ราบสูง และมีสภาพดินแหง้แลง้มากกว่าภาคอ่ืน จึงท าใหก้ารปลูกขา้วเหนียวแพร่หลายมากขึน้ 
(National Food Institute, 2008, p. 16) ขา้วจึงมีบทบาทส าคัญในในวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการ
บริโภคของคนไทยในแต่ละภูมิภาค ท าให้เห็นวิธีการหุงข้าวที่หลากหลาย ดังในงานวิจัยเรื่อง
แบบเรียนภาษาไทยเชิงวัฒนธรรมเร่ือง "ข้าวกับวิถีชีวิตไทย" ส าหรับผู้ เรียนชาว
ต่างประเทศของพราว พาหอม (2557, น. 89-90) กล่าวถึงการบริโภคขา้วของคนไทยมีความ
หลากหลายในรูปแบบการบรโิภค โดยสามารถหงุ ตม้ น่ึง หรือหลามเพื่อใหเ้หมาะสมกบัวฒันธรรม
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การกินของแต่ละภูมิภาค คนภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมบริโภคขา้วเหนียวเป็น
หลกั โดยมักหุงดว้ยการนึ่งในภาชนะที่เรียกว่า “หวด” หรือหลามในกระบอกไมไ้ผ่ ส่วนภาคกลาง
และภาคใตน้ิยมบริโภคขา้วเจา้ ซึ่งสามารถหุงไดห้ลายวิธี ไดแ้ก่ การหุงแบบเช็ดน า้ แบบไม่เช็ดน า้ 
และการนึ่ง นอกจากนี ้คนไทยยังนิยมบริโภคขา้วตม้เป็นอาหารเชา้ มีทัง้ขา้วตม้ธรรมดาที่กินกับ
กับขา้วง่าย ๆ เช่น ไข่เจียว ปลาทอด และขา้วตม้เครื่องที่ปรุงรสดว้ยหมู ไก่ หรือเครื่องปรุงอ่ืน ๆ 
แสดงใหเ้ห็นว่าขา้วสามารถสะทอ้นใหเ้ห็นถึงวิถีชีวิตการบริโภคที่หลากหลายตามภมูิภาคของไทย 

นอกจากนี ้คนไทยบริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั โดยแบ่งออกเป็นขา้วเจา้และขา้ว
เหนียว ขา้วเจา้มักน ามาหุงเป็นขา้วสวย ใชใ้นอาหารหลายชนิด เช่น ขา้วหมูแดง ซึ่งเป็นอาหารที่
ประกอบดว้ยหมแูดง หมกูรอบ กุนเชียง และไข่ตม้วางบนขา้วสวย ขา้วราดแกง ซึ่งเป็นอาหารที่น า
ขา้วสวยราดดว้ยแกงหรือกับขา้วต่าง ๆ และขา้วแช่  ซึ่งเป็นขา้วหุงสุกแช่น า้ลอยดอกไม้ บริโภค
พรอ้มกบัเครื่องเคียง ส่วนขา้วเหนียวมกัน ามานึ่งและใชใ้นอาหารพืน้บา้น เช่น ขา้วจี่ ซึ่งเป็นอาหาร
ที่น าขา้วเหนียวมานึ่ง ป้ันเป็นกอ้น และย่างไฟ ขา้วเหนียวมูล ซึ่งเป็นขา้วเหนียวที่นึ่งสุกแลว้ผสม
กบักะทิ เกลือและน า้ตาล หรือบริโภคคู่กบัอาหารอีสานและของหวานต่าง ๆ นอกจากนี ้คนไทยยงั
น าขา้วมาแปรรูปเป็นแป้ง เช่น แป้งขา้วเจา้ใชท้ าเสน้ก๋วยเต๋ียว ส่วนแป้งขา้วเหนียวนิยมน าไปท า
ขนมไทย เช่น ขนมกลว้ย และบวัลอย (ทศันีย ์ลิม้สวุรรณ, 2553, น. 11)  

จากที่ วิ เคราะห์ข้างต้น  ผู้วิจัยส รุปได้ว่ าคนไทยบริโภคข้าวเป็นหลักใน
ชีวิตประจ าวัน มีวิธีการหุงขา้วที่หลากหลายตามความนิยม การบริโภคขา้วของคนไทยมักคู่กับ
กบัขา้วหลากหลายชนิด และการบริโภคขา้วในแต่ละภูมิภาคยงัมีความแตกต่าง ขา้วจึงมีบทบาท
ส าคญัในวิถีชีวิตดา้นการกินของคนไทย 

3.2.2 อาหารไทยใช้เคร่ืองปรุงรสหลากหลาย 
อาหารไทยโดดเด่นเรื่องรสชาติ  ซึ่ งรสชาตินั้น ได้จากเครื่องป รุงรสที่ ใช ้

พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 นิยามเครื่องปรุงรสว่า “น. สิ่งที่ใชป้รุงแต่งรส
อาหาร เช่น น ้าตาล น ้าปลา เกลือ.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 271) เห็นไดว้่า เครื่องปรุงรส
เป็นสิ่งที่ใหร้สชาติอาหาร ท าใหอ้าหารมีรสชาติเพิ่มเติม เช่น รสเค็ม รสเปรีย้ว หรือรสหวาน ผูว้ิจัย
พบส านวนที่แสดงใหเ้ห็นว่าอาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลากหลาย จ านวน 4 ส านวน ไดแ้ก่ “แกง
จืดจึงรูค้ณุเกลอื” “น า้เกลอืน า้ปลารา้ราดหวั” “น า้ตาลใกลม้ดใครจะอดได”้ และ “หวักะท”ิ 

อาหารไทยใช้เครื่องปรุงรสหลากหลายในการปรุงรสชาติ จากส านวนไทยที่
เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบเครื่องปรุงรส 12 อย่าง ไดแ้ก่ กระเทียม กะทิ กะปิ เกลือ ขมิน้ ข่า 
ขิง น า้ตาล น า้ผึง้ ปลารา้ พรกิ และมะนาว แต่ละเครื่องปรุงรสมีรสชาติต่างกนั ดงัตารางต่อไปนี ้
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ตาราง 5 รสชาติของเครื่องปรุงรส 

ล าดับ เคร่ืองปรุงรส รสชาติ 

1 กระเทียม รสเผ็ดรอ้น (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 44) 

2 กะท ิ รสหวานมนั (พิทยา ว่องกลุ และคณะ, 2552, น. 109) 

3 กะปิ รสเค็ม (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 95) 

4 เกลือ 
รสเค็ม (มลูนิธิสารานกุรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทย
พาณิชย,์ 2542, น. 421) 

5 ขมิน้ 
รสเผ็ด (มลูนิธิสารานกุรมวฒันธรรมไทยธนาคารไทย
พาณิชย,์ 2542, น. 632) 

6 ข่า 
รสเผ็ด (มลูนิธิสารานกุรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทย
พาณิชย,์ 2542, น. 703) 

7 ขิง รสเผ็ด (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 196) 

8 น า้ตาล รสหวาน (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 627) 

9 น า้ผึง้ รสหวาน (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 628) 

10 ปลารา้ 
รสเค็ม (มลูนิธิสารานกุรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทย
พาณิชย,์ 2542, น. 4412) 

11 พรกิ รสเผ็ด (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 815) 

12 มะนาว รสเปรีย้ว (ราชบณัฑิตสถาน, 2556, น. 893) 

 
จากรสชาติของเครื่องปรุงรส 12 อย่างนี ้พบว่ารสชาติที่พบในเครื่องปรุงรสเหลา่นี ้

ม ี4 รส ไดแ้ก่ รสเค็ม รสเผ็ด รสเปรีย้ว และรสหวาน เครื่องปรุงรสเค็ม ไดแ้ก่ เกลือ กะปิ และปลารา้ 
เครื่องปรุงรสเผ็ด ได้แก่ กระเทียม พริก ขิง ขมิ ้น และข่า เครื่องปรุงรสเปรีย้ว ได้แก่ มะนาว 
เครื่องปรุงรสหวาน ไดแ้ก่ กะทิ น า้ผึง้ และน า้ตาล  
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ผูว้ิจยัศึกษาเอกสารและขอ้มลูที่เก่ียวกบัเกลือ ปลารา้ กะทิ และน า้ตาล ไดข้อ้มลู
ดงันี ้ 

3.2.2.1 เกลือ 
เกลือเป็นวัตถุธรรมชาติที่มีบทบาทส าคัญต่อชีวิตประจ าวันของมนุษย์มา

ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน  ในพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ได้ระบุ
ความหมายของเกลือว่า “น. วตัถุที่มีรสเค็ม ใชป้ระกอบอาหารเป็นตน้ โดยทั่วไปไดม้าจากน ้า
ทะเล, เกลือสมุทร ก็เรียก” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 145) ท าใหเ้ห็นว่าเกลือมีรสเค็ม ไดจ้าก
น า้ทะเล หรืออาจเรียกว่า “เกลอืสมทุร” แกลือสามารถน าไปใชป้ระกอบอาหาร   

เกลือมีบทบาทส าคัญในอาหารไทย เป็นเครื่องปรุงรสที่ขาดไม่ไดใ้นการปรุง
รสอาหาร คนไทยนิยมใชเ้กลือมาเพิ่มรสเค็มใหอ้าหาร ท าใหร้สชาติของอาหารมีความกลมกล่อม
เขม้ขน้มากขึน้ เกลือที่นิยมใชใ้นอาหารไทย คือเกลือป่น ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 ชนิดได ้ไดแ้ก่ เกลือ
ป่นไทย และเกลือฝรั่ง เกลือป่นไทยมีอีกชื่อหนึ่งว่าเกลือแกงหรือเกลือสมุทร มีลกัษณะเป็นสีขาว 
ไม่ค่อยละเอียด ส่วนเกลือฝรั่งเป็นเกลือป่นละเอียด มีลักษณะเป็นสีขาว  เม็ดเล็ก ละเอียด 
(อภิญญา มานะโรจน ์และ สวุรรณา ชยัชนะ, 2561, น. 11-12)  

เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส  าคัญ  มีในทุกบ้าน เนื่องจากเป็นเครื่องปรุงรสที่
สามารถใชไ้ดใ้นอาหารคาว ของหวาน หรือของว่าง เกลือมีบทบาทส าคญัในการเพิ่มรสชาติใหก้ับ
อาหาร เกลือใชไ้ดใ้นอาหารหลายแบบ เช่น อาหารประเภทแกง อาหารประเภทตม้ อาหารประเภท
ผดั และน า้พริก เป็นตน้ การใส่เกลือท าใหม้ีรสเค็ม ส าหรบัขนมหวาน จะใส่เกลือเพื่อไม่ใหร้สชาติ
หวานเกินและใหร้สของเกลือ “ตดัหวาน” เพื่อใหข้นมหวานมีรสชาติกลมกล่อมมากขึน้ เช่น การท า
ตะโก ้และกลว้ยบวชชี ขาดเกลือไม่ได ้นอกจากนีเ้กลือยงัท าเป็นเครื่องจิม้ได้ เช่น พรกิกะเกลือ คือ
การน าพริกผสมกับเกลือแลว้น าไปรบัประทานกับผลไม้สด ท าให้ผลไม้นั้นไม่หวานแหลมมาก 
เครื่องดื่มก็ใส่เกลือได ้การด่ืมเครื่องด่ืมที่มีเกลือในปริมาณที่มากพอมีประโยชนต่์อสขุภาพรา่งกาย
มนุษย ์(มลูนิธิสารานุกรมวัฒนธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2542, น. 421) เห็นไดว้่าเกลือไม่
เพียงแต่เป็นเครื่องปรุงรสที่ช่วยเพิ่มรสชาติใหก้บัอาหาร แต่ยงัมีบทบาทส าคญัในวฒันธรรมการกิน
ของคนไทยอีกดว้ย การใชเ้กลือในอาหารประเภทต่าง ๆ สะทอ้นถึงความหลากหลายของรายการ
อาหารในครวัไทย 
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3.2.2.2 ปลาร้า 
ปลารา้เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่มีความส าคญัในดา้นการกินของคนไทย ค าว่า 

ปลารา้ หมายถึง “น. ปลาหมกัเกลือ ใส่ขา้วคั่ว ใชเ้ป็นเครื่องจิม้.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 
724) ส่วนค าว่า รา้ หมายถึง “น. ชื่ออาหารชนิดหนึ่งท าดว้ยปลาหมักเกลือ เรียกว่า ปลาร้า” 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, น. 992) เห็นไดว้่าปลารา้เป็นอาหารที่ผ่านขัน้ตอนการถนอมอาหาร 
โดยใชว้ิธีการหมกัปลาดว้ยเกลือและขา้วคั่ว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 2 ปลารา้ 

วัตถุดิบหลักของปลารา้คือปลา ซึ่งเก่ียวขอ้งกับภูมิศาสตรข์องประเทศไทย 
เนื่องจากประเทศไทยอดุมสมบูรณ์ไปดว้ยแหล่งน า้ธรรมชาติ มีแม่น า้และล าคลองหลายสายไหล
ผ่านพืน้ที่จังหวัดต่าง ๆ โดยเฉพาะบริเวณภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่มีแม่น า้สาย
ส าคญั เช่น แม่น า้เจา้พระยา แม่น า้โขง เป็นตน้ ซึ่งแม่น า้เหล่านีเ้ป็นแหล่งที่มาของปลาชนิดต่าง ๆ 
ท าใหป้ลาเป็นอาหารที่หาไดง้่ายในชุมชนริมแม่น า้ เมื่อไดป้ลามาก การน าปลามาท าเป็นปลารา้จึง
เป็นวิธีหนึ่งที่สามารถเก็บรักษาปลาที่ได้จากธรรมชาติให้บริโภคได้เวลานาน (กรมส่งเสริม
วฒันธรรม, 2562, น. 113) 

ปลารา้เป็นสิ่งที่มีคุณค่า มีความส าคัญในการสรา้งความสัมพันธ์ระหว่าง
ประเทศ ในสมัยโบราณ ปลารา้เป็นอาหารไดร้บัความนิยมจากคนไทย ตั้งแต่ชาวบา้นจนถึงราช
ส านัก มีหลกัฐานระบุว่า สมเด็จพระนารายณ์มหาราชเคยมอบปลารา้หนึ่งไหใหร้าชทูตลาลูแบร์ 
ชาวฝรั่งเศส เพื่อเป็นของที่ระลึกในการเสริมสรา้งความสมัพันธ์ (สุจิตต ์วงษ์เทศ, 2551, น. 116) 
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แสดงให้เห็นว่า ปลารา้ไม่ใช่เป็นอาหารธรรมดา แต่เป็นของที่มีคุณค่าและเป็นเอกลักษณ์ของ
ประเทศไทย 

ปรารา้เป็นอาหารที่ส  าคญัส าหรบัคนไทย ไดข้ึน้ทะเบียนเป็นมรดกภมูิปัญญา
ทางวัฒนธรรมระดับชาติประจ าปี พ.ศ. 2555 ปลารา้เป็นอาหารที่ส  าคัญของคนไทยและถูก
น ามาใชใ้นการปรุงอาหารหลากหลายชนิด ปลารา้มี 2 แบบตามการหมกั คือ ปลารา้ขา้วคั่ว ซึ่งท า
จากปลาขนาดกลางและใหญ่หมกักับเกลือและขา้วคั่ว มีเนือ้นุ่ม สีเหลืองเขม้ และมีกลิ่นหอม คน
ไทยนิยมน าไปท าเครื่องจิม้ประเภทน า้พรกิและป่น และปลารา้ร  า ซึ่งท าจากปลาขนาดเล็กหมกักบั
เกลือและร  าหรือร  าผสมขา้วคั่ว มีเนือ้ไม่นิ่มมาก สีเขม้ และมีกลิ่นรุนแรงกว่าปลารา้ขา้วคั่ว นิยม
น าไปปรุงอาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ  เช่น น ้าแกง ส้มต า ลาบ ก้อย และคั่ วต่าง ๆ (กรมส่งเสริม
วฒันธรรม, 2562, น. 113) 

คนไทยบริโภคปลารา้มีความแตกต่างตามภูมิภาคของประเทศไทย โดยคน
ไทยภาคกลางนิยมน าปลารา้มาท าหลนปลารา้ ปลารา้ทรงเครื่อง และจิม้กินกับผักต่าง ๆ (กรม
สง่เสริมวฒันธรรม, 2559, น. 22) ส่วนในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ปลารา้มีบทบาทส าคญัในการ
เพิ่มรสชาติ คนไทยภาคตะวนัออกเฉียงเหนือนิยมใชป้ลารา้เป็นเครื่องปรุงในอาหารแทบทุกชนิด 
เช่น ลาบ สม้ต า และย า ยกเวน้อาหารประเภทตม้ที่ไม่นิยมใส่ปลารา้ (เสาวลกัษณ์ อนันตศานต,์ 
2557, น. 198) อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือมักมีรสเผ็ด รสเค็ม และรสเปรีย้ว ซึ่งรสเค็มใน
อาหารภาคนี ้ส่ วนใหญ่ มาจากปลาร้า  ซึ่ ง ถือเป็น เครื่องป รุงที่ ขาดไม่ ได้ในอาหารภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ชาวบา้นมักท าปลารา้ไวบ้ริโภคเอง โดยน าปลาที่จับไดม้าหมักเก็บไวใ้ชใ้น
อนาคต (กรมส่งเสรมิวฒันธรรม, 2558, น. 89) การบริโภคปลารา้จึงสะทอ้นถึงวิถีชีวิตของคนไทย 
โดยเฉพาะคนไทยภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 

3.2.2.3 กะท ิ
กะทิคือ “น. น ้าทีค่ัน้ออกจากมะพรา้วขูดโดยเจือน ้าบา้งเล็กนอ้ย, ถา้คัน้ครัง้

แรก เรียกว่า หัวกะทิ, ถา้คั้นครัง้สุดทา้ย เรียกว่า หางกะทิ, ของหวานท าด้วยน ้าตาลกวนกับ
มะพรา้วคลา้ยหนา้กระฉีก แต่ใชน้ ้าตาลมากกว่า เรียกว่า น ้าตาลกะทิ, มะพรา้วหา้วที่มีน ้าข้น 
เนือ้อ่อน กลา้มหนา เรียกว่า มะพรา้วกะทิ. ว. โดยปริยายหมายความว่า ทีเ่ก่งหรือดเีด่นเป็นพเิศษ 
เรียกว่า หัวกะทิ.” (ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, น. 93) ค านิยามข้างต้นแสดงให้เห็นว่ากะทิคือ
ของเหลวที่ได้จากจากการคั้นมะพร้าว แบ่งออกเป็นหัวกะทิและหางกะทิตามล าดับการคั้น 
นอกจากนี ้กะทิยงัหมายถึงชื่อของขนมหวานที่ท าจากน า้ตาลกวนกบัมะพรา้ว เรียกว่าน า้ตาลกะทิ 
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และยังใชเ้รียกมะพรา้วชนิดหนึ่งที่มีน า้ขน้และเนือ้อ่อนว่า มะพรา้วกะทิ ในดา้นภาษา หัวกะทิมี
ความหมายแฝง หมายถึงบคุคลหรือสิ่งที่เก่ง ดีเด่นท่ีสดุ ดงัส านวน “หวักะท”ิ 

กะทิไดจ้ากมะพรา้วแก่ ซึ่งมะพรา้วเป็นพืชที่ส  าคัญของประเทศไทย ผูกพัน
กับวิถีชีวิตของคนไทย มีต้นก าเนิดจากประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ต่อมาแพร่ไปยังยุโรป 
แอฟรกิา เป็นตน้ ประเทศไทยอยู่ในเขตรอ้น มีภูมิอากาศที่เหมาะส าหรบัการปลูกมะพรา้ว จงัหวดั
ที่ปลูกมะพรา้วมากมีจังหวัดชุมพร ประจวบคีรีขันธ์ สุราษฎรธ์านี และนครศรีธรรมราช ซึ่งเป็น
จงัหวดัที่ติดทะเล (กองบรรณาธิการ บริษัท แปลน กราฟิค จ ากดั, 2553, น. 9) มะพรา้วจึงพบมาก
ในประเทศไทย 

ในสมัยโบราณไม่มีเครื่องคั้นกะทิ  คนไทยสกัดกะทิจากมะพรา้วด้วยภูมิ
ปัญญาของตนเอง โดยใช ้“กระต่ายขูดมะพรา้ว” มาคัน้กะทิ การใชเ้ครื่องมือนีม้ี 9 ขัน้ตอน ไดแ้ก่ 
เลือกมะพรา้วแก่ ปอกเปลือกมะพรา้ว เฉาะมะพรา้วเป็น 2 ส่วน ใชก้ระต่ายขูดมะพรา้ว แยกเนือ้
มะพรา้วในชามและใสน่ า้อุ่น บีบดว้ยมือและแยกน า้และกาก ใส่น า้อุ่นและบีบอีกครัง้ ผสมน า้ที่บีบ
ครัง้แรกกับครัง้ที่  2 สุดทา้ยตั้งทิง้ไวเ้ป็นเวลาสัน้ จึงไดก้ะทิ (ส านักงานอุทยานการเรียนรู ,้ 2561) 
การคั้นกะทิสะทอ้นถึงภูมิปัญญาดา้นอาหารของคนไทยในการใชอุ้ปกรณ์ที่มีมาคั้นกะทิ  เพื่อได้
กะทิที่ตอ้งการมาท าอาหาร 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 3 กระต่ายขูดมะพรา้ว 

ที่มา: พิพิธภัณฑ์ธรรมศาสตรเ์ฉลิมพระเกียรติ . (2560, 24 กันยายน). กระต่ายขูด
มะพรา้ว. https://museum.socanth.tu.ac.th/collection/กระต่ายขดูมะพรา้ว/ 
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กะทิเป็นเครื่องปรุงรสอย่างหนึ่งที่ส  าคัญในการปรุงอาหารไทย โดยเฉพาะ
อาหารไทยภาคกลาง ซึ่งมีรสชาติหลากหลายและมักใส่กะทิเพื่อเพิ่มความหวานมนั ท าใหร้สชาติ
เขม้ขน้และกลมกล่อมมากขึน้ (พิทยา ว่องกุล และคณะ, 2552, น. 109) คนไทยน ากะทิไปใชใ้น
อาหารหลากหลายประเภทตามวิธีการปรุงต่าง ๆ เช่น การย าและการตม้ เช่น ตม้ย า ตม้ข่า การ
ย่าง เช่น หมูสะเต๊ะ ไก่ย่างกะทิ การแกง เช่น แกงเขียวหวาน น า้ยา พะแนง การนึ่ง เช่น ห่อหมก 
และยังนิยมใชใ้นขนมหวานหลากหลายชนิด เช่น ขนมกล้วย ตะโก้ และขา้วเหนียวมูน (เวทิน   
ชาติกุล, 2561, น. 184-185) นอกจากนี ้คนไทยยงัใชก้ะทิมาปรุงอาหารตามประเภท ซึ่งคือหวักะทิ
และหางกะทิ หัวกะทิมีความมันและเขม้ขน้กว่าหางกะทิ  มักใชใ้นอาหารประเภทแกงหรือหยอด
หน้าขนม ส่วนหางกะทิมีความเขม้ขน้น้อยกว่า จึงเหมาะส าหรบัอาหารที่ไม่ตอ้งการรสชาติกะทิ
เขม้ขน้ และมักใชแ้ทนน า้เปล่าในการปรุงอาหาร (THINA KHOM, 2566, น. 109-110) แสดงให้
เห็นว่ากะทิเป็นสว่นประกอบที่มีบทบาทส าคญัในอาหารไทย  

3.2.2.4 น ้าตาล 
 น า้ตาลเป็น “น. สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์และ

ไดแซ็กคาไรด์ ซึ่งมีรสหวาน โดยมากไดจ้ากตาล มะพรา้ว ออ้ย, ถา้เป็นความหมายเฉพาะอย่าง
และท าดว้ยอะไร ก็เติมค านัน้ ๆ ลงไป เช่น ท าจากตาล เรียกว่า น ้าตาลโตนด, ท าจากมะพรา้ว 
เรียกว่า น า้ตาลมะพรา้ว, ท าจากออ้ย แต่ยงัไม่ไดท้ าใหเ้ป็นน า้ตาลทราย เรียกว่า น ้าตาลทรายดบิ, 
ท าเป็นเม็ด ๆ เหมือนทราย เรียกว่า น ้าตาลทราย, ท าเป็นผงละเอียดหรือจับกนัเป็นกอ้น ๆ สีน ้า
ตาล เรียกว่า น ้าตาลทรายแดง, ท าเป็นกอ้นแข็งเหมือนกรวด เรียกว่า น ้าตาลกรวด, ท าเป็นงบ 
เรียกว่า น ้าตาลงบ, เคีย่วใหข้น้ ๆ เรียกว่า น ้าตาลตงุ่น, หยอดใส่ใบตาลหรือใบตองแหง้ท าเป็นรูป
ป่ี เรียกว่า น ้าตาลป่ี, หยอดเป็นปึก เรียกว่า น า้ตาลปึก, หยอดใสห่มอ้ เรียกว่า น า้ตาลหมอ้, บรรจุ
ใส่ปีบ เรียกว่า น ้าตาลปีบ หรือ น ้าตาลป๊ีบ, รองมาใหม่ ๆ ยงัไม่ไดเ้คี่ยว เรียกว่า น ้าตาลสด, ถา้
ตม้ใหเ้ดือด เรียกว่า น ้าตาลลวก, ถา้ใส่เปลือกตะเคียน มะเกลือ หรือเคีย่ม เป็นตน้ หมกัไวร้ะยะ
หนึ่งจนมีแอลกอฮอล์ กินแลว้เมา เรียกว่า น ้าตาลเมา.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 627) จาก
ความหมายขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นว่าน า้ตาลเป็นสารชนิดหนึ่งที่มีรสหวาน ซึ่งไดจ้ากพืชต่าง ๆ เช่น 
ตาล มะพรา้ว และออ้ย น า้ตาลสามารถจ าแนกตามแหล่งที่มาและลกัษณะการผลิต เช่น น า้ตาล
โตนดท าจากตาล น า้ตาลมะพรา้วท าจากมะพรา้ว และน า้ตาลทรายดิบไดจ้ากออ้ยที่ยงัไม่ผ่านการ
ท าใหน้ า้ตาลทราย น า้ตาลยงัสามารถเรียกตามลกัษณะต่าง ๆ เช่น น า้ตาลทราย น า้ตาลทรายแดง 
น า้ตาลกรวด น า้ตาลงบ น า้ตาลตงุ่น น า้ตาลป่ี น า้ตาลปึก และน า้ตาลหมอ้ นอกจากนีน้  า้ตาลยงัมี
วิธีการเก็บที่เฉพาะบางอย่าง เช่น น า้ตาลปีบ และน า้ตาลป๊ีบ และมีการแปรรูปในสภาพต่าง ๆ เช่น 
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น า้ตาลสด น ้าตาลลวก และน ้าตาลเมา น า้ตาลข้างต้นท าให้ผู ้วิจัยเห็นความหลากหลายของ
น า้ตาลในดา้นวตัถดิุบ การแปรรูป และเห็นบทบาทส าคญัของน า้ตาลในวิถีชีวิตของคนไทย 

น า้ตาลเป็นเครื่องปรุงรสหวานที่ส  าคัญอย่างหนึ่ง ในประเทศไทย น า้ตาล
พืน้บา้นมี 3 ชนิด ตามเเหล่งที่มา ไดแ้ก่ น า้ตาลจากออ้ย น า้ตาลจากมะพรา้ว และน า้ตาลจาก
ตาลโตนด (อบเชย วงศ์ทอง และ ขนิษฐา พูนผลกุล, 2556, น. 103-105) น ้าตาลแต่ละชนิดมี
ความแตกต่างในดา้นรูปแบบและวิธีการใช ้ดงันี ้

1) น า้ตาลจากออ้ย 
น า้ตาลพืน้บา้นที่ท าจากออ้ยในประเทศไทยเรียกว่า “น ้าตาลทรายแดง” 

ซึ่งเคยเป็นสินคา้ส่งออกตัง้แต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ในชนบทไทยมีการท าน า้ตาลในรูปแบบน า้ตาล
งบ ซึ่งน าน า้ตาลท าเป็นแผ่นกลม ๆ กระบวนการผลิตน า้ตาลทรายแดงและน า้ตาลงบคลา้ยกนั คือ
เริ่มจากการคัน้น า้ออ้ย แลว้น าไปเค่ียวจนขน้ วิธีดัง้เดิมใชไ้มแ้ละแรงววัควายในการหมนุเครื่องคัน้ 
แต่ปัจจบุนัใชเ้ครื่องจกัรแทน (อบเชย วงศท์อง และ ขนิษฐา พนูผลกลุ, 2556, น. 103)  

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 4 น า้ตาลทรายแดง 

ในการปรุงอาหารไทย น า้ตาลทรายมกัใชใ้นอาหารที่ตอ้งการความหวาน
แหลม ปรบัความสมดุลรสชาติ โดยเฉพาะในอาหารที่มีรสเปรีย้วหรือเผ็ด  เช่น ต้มย า ย า และ
อาหารผัดต่าง ๆ (ชรินรตัน์ จริงจิตร และ เสาวลักษณ์ เชือ้ค า, 2563, น. 19) น ้าตาลทรายยังมี
บทบาทส าคญัในการท าขนมหลายประเภท โดยเฉพาะน า้ตาลทรายขาว เช่น ขนมเชื่อม อย่างลอย
แก้ว กระทอ้นเชื่อม วุน้มะพรา้วเชื่อม ขนมประเภทไข่ อย่างทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนม
กวน อย่างถั่วกวน กลว้ยกวน เผือกกวน และขนมแช่อ่ิม อย่างฟักแช่อิ่ม มะม่วงแช่อิ่ม เปลือกสม้โอ
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แช่อ่ิม นอกจากนีค้นไทยยังใชน้ า้ตาลทรายในน า้สมุนไพร เช่น น า้ใบเตย น า้มะตมู และน า้ตะไคร ้
นิยมใชน้ า้ตาลทรายแดงเพื่อสขุภาพ (ศรีสมร คงพนัธุ,์ 2546, น. 62-63) 

2) น า้ตาลจากมะพรา้ว 
น ้าตาลมะพร้าวได้ขึน้ทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

ระดับชาติ ประจ าปีพ.ศ. 2557 (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2562, น. 95) การท าน า้ตาลมะพรา้ว
เก่ียวขอ้งกบัภูมิศาสตรข์องพืน้ที่  โดยเฉพาะในภูมิภาคภาคใตแ้ละภาคกลางของประเทศไทย ซึ่งมี
สภาพอากาศรอ้นชืน้ เหมาะส าหรบัการปลูกมะพรา้ว มะพรา้วที่นิยมใชใ้นการท าน า้ตาล ไดแ้ก่ 
มะพรา้วใหญ่และมะพรา้วน ้าหอมพันธุ์หมูสี  เนื่องจากมะพรา้วใหญ่ให้น า้มะพรา้วมาก ส่วน
มะพรา้วน า้หอมพันธุห์มสูีเมื่อเค่ียวจะไดผ้ลผลิตน า้ตาลที่มีคุณภาพสงู ส่วนที่ใชใ้นการท าน า้ตาล
มะพรา้วคือจั่นมะพรา้วหรือดอกมะพรา้ว ซึ่งเมื่อผ่านกระบวนการเค่ียวแลว้จะไดน้ า้ตาลที่มีกลิ่น
หอมเป็นเอกลักษณ์ (พานิชย์ ยศปัญญา, 2544, น. 109-113) ในการท าอาหารไทย น ้าตาล
มะพรา้วช่วยเพิ่มความหวานที่นุ่มนวลและมีกลิ่นหอมเฉพาะตวั ท าใหอ้าหารมีรสชาติกลมกล่อม 
มกัใชใ้นอาหารประเภทแกง และน า้พรกิต่าง ๆ (ชรนิรตัน ์จริงจิตร และ เสาวลกัษณ ์เชือ้ค า, 2563, 
น. 19) 

การท าน ้าตาลมะพรา้วมีขั้นตอนส าคัญ สามารถสรุปเป็น 5 ขั้นตอน 
ไดแ้ก่ การเก็บน า้ตาลสด การเตรียมกระบอกน า้ตาล การเค่ียวน า้ตาล การกระทุง้น า้ตาล และการ
บรรจุและเก็บรกัษา โดยเริ่มจากการปีนขึน้ตน้มะพรา้วเพื่อเก็บน า้ตาลสด เลือกจั่นหรืองวงมะพรา้ว
ที่สมบูรณ ์ใชม้ีดเฉือนปลายจั่น มดัดว้ยเชือก และติดตัง้กระบอกรองน า้ตาล จากนัน้น าน า้ตาลสด
มาเค่ียวในกระทะบนเตาไฟ เค่ียวน า้ตาลจนมีเนือ้ขน้เหนียว ใชเ้หล็กหรือลวดกระทุง้เพื่อใหเ้นือ้
น ้าตาลละเอียด น ้าตาลที่ได้จะถูกบรรจุลงป๊ีบเรียกว่า  “น ้าตาลป๊ีบ” หยอดเป็นก้อนเรียกว่า 
“น ้าตาลปึก” (กรมส่งเสรมิวฒันธรรม, 2562, น. 93-95) การท าน า้ตาลมะพรา้วเป็นกระบวนการที่
สะทอ้นใหเ้ห็นถึงภมูิปัญญาของคนไทยในการใชป้ระโยชนจ์ากวตัถุดิบธรรมชาติ  
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ภาพประกอบ 5 น า้ตาลมะพรา้ว 

3) น า้ตาลจากตาลโตนด 
การท าน า้ตาลจากตน้ตาลเป็นหนึ่งในภูมิปัญญาของคนไทยที่สะทอ้นถึง

การใชท้รพัยากรธรรมชาติในทอ้งถิ่น โดยเฉพาะในจงัหวดัเพชรบรุี ซึ่งเป็นแหลง่ปลกูตน้ตาลใหญ่ที่
ส  าคัญของประเทศไทย การท าน า้ตาลโตนดจากตน้ตาลในเพชรบุรีมีความโดดเด่น เนื่องจากมี
รสชาติที่ไม่หวานจดั แต่จะหวานละมนุและหวานนุ่ม ซึ่งนิยมใชใ้นอาหารต่าง ๆ เช่น ขนม น า้พริก 
และกาแฟ เป็นตน้ ตน้ตาลที่ใชท้ าน า้ตาลโตนดเติบโตไดดี้ในพืน้ที่ที่มีอากาศรอ้นและมีฝนตกชุก 
ตน้ตาลเพชรบุรีจึงเป็นผลผลิตที่ส  าคัญทั้งทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมของจังหวัด  คนเพชรบุรีมี
อาชีพท าสวนตาลตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบนั การท าน า้ตาลโตนดจึงไม่เพียงแต่สะทอ้นถึงภูมิปัญญา
ทอ้งถิ่น แต่ยงัเชื่อมโยงกบัสภาพภูมิศาสตรแ์ละวิถีชีวิตของคนในพืน้ที่ (องคก์ารบรหิารการพฒันา
พืน้ที่พิเศษ เพื่อการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน, 2564) 
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ภาพประกอบ 6 น า้ตาลโตนด 

น า้ตาลโตนดของจงัหวดัเพชรบุรีมีชื่อเสียง ไดข้ึน้ทะเบียนเป็นสิ่งบ่งชีท้าง
ภูมิศาสตร ์(GI) ในชื่อ “น ้าตาลโตนดเมืองเพชร” และพืน้ที่ผลิตน า้ตาลในจงัหวดัเพชรบุรีมีทัง้หมด 
8 อ าเภอ อ าเภอบ้านลาดเป็นหนึ่งอ าเภอที่อยู่ในนั้น (กรมทรพัยส์ินคา้ทางปัญญา, 2551, น. 1) 
ผูว้ิจยัไดล้งพืน้ที่ 2 ครัง้เพื่อเก็บภาพและขอ้มลูที่เก่ียวกบัน า้ตาลโตนด ณ สวนตาลลงุถนอม ต าบล
ถ า้รงค ์อ าเภอบา้นลาด จงัหวดัเพชรบรุี รายละเอียดดงันี ้

คร้ังที่  1 วันที่  22 มิถุนายน พ.ศ. 2567 ผู้วิจัยเก็บภาพต้นตาลและ
น า้ตาลสด และไดข้อ้มลูเก่ียวกบัพืน้ที่ศกึษา และการผลิตน า้ตาลสด ดงันี ้

ข้อมูลพื้นที่ศึกษา จังหวัดเพชรบุรีมีชื่อเสียงด้านน า้ตาลที่มีกลิ่นหอม
หวานและรสชาติอ่อนละมุนเป็นเอกลักษณ์ ซึ่งความพิเศษนี ้มาจากสภาพภูมิประเทศที่อุดม
สมบูรณ ์เนื่องจากพืน้ที่นีเ้คยมีน า้ท่วมเป็นประจ าทุกปี ท าใหดิ้นในพืน้ที่เพชรบุรีเต็มไปดว้ยแร่ธาตุ
และอินทรียวตัถทุี่ช่วยสง่เสรมิใหผ้ลผลิตทางการเกษตร ไม่ว่าจะเป็นน า้ตาลโตนดหรือผลไมอ่ื้น ๆ  

การผลิตน ้าตาลสด การท าน า้ตาลสดเริ่มจากการเก็บน า้ตาลจากงวง
ตน้ตาล ซึ่งไหลลงมาในกระบอกไมไ้ผ่ เมื่อน าลงมาแลว้จะกรองดว้ยผา้ขาวบางใหส้ะอาด จากนัน้
เทใส่กระทะใบใหญ่แลว้เคี่ยวดว้ยไฟอ่อนใหน้ า้ค่อย ๆ ระเหย ระหว่างเคี่ยวชิมรสจนไดค้วามหวาน
ตามความตอ้งการ แลว้จึงกรอกใสข่วดและนึ่งอีกประมาณครึง่ชั่วโมง จะไดน้ า้ตาลสดพรอ้มใช ้
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ภาพประกอบ 7 งวงตน้ตาล 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ  8 เคี่ยวน า้ตาล 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 9 น า้ตาลสด 
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คร้ังที่ 2 วนัที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ. 2567 เก็บภาพขนมตาล และไดข้อ้มูล
ที่เก่ียวกบัการท าขนมตาล ดงันี ้

การท าขนมตาล การท าขนมตาลเริ่มจากการใชเ้นือ้ตาลสกุจากตน้ตาล
เพศเมียที่มีกลิ่นหอมและเนือ้เหนียว น ามาผสมกบัแป้งขา้วเจา้ น า้ตาล และหวักะทิ แลว้หมกัตาม
ธรรมชาติประมาณ 4-6 ชั่วโมง จากนัน้ตกัแปง้ใสถ่ว้ย แลว้น าไปนึ่งจนสกุ จึงไดข้นมตาล 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพประกอบ 10 วตัถุดิบการท าขนมตาล 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 11 ขนมตาล 
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จากการลงพืน้ที่สองครัง้นีใ้นจังหวัดเพชรบุรี  ผู ้วิจัยไดเ้รียนรูแ้ละเขา้ใจ
เรื่องเก่ียวกับกระบวนการผลิตน า้ตาลโตนดมากขึน้ เช่น การเก็บน า้ตาลสดจากตน้ตาล การเคี่ยว
น า้ตาลสด และการแปรรูปเป็นขนมตาลที่มีรสชาติหวานมนั นอกจากนีย้งัไดเ้ห็นความส าคญัของ
ภมูิประเทศที่อดุมสมบรูณ ์ซึ่งมีผลต่อรสชาติและคณุภาพของผลผลิตในพืน้ที่ 

นอกจากนี ้น า้ตาลเมาเป็นเครื่องด่ืมแอลกอฮอลพ์ืน้บา้นที่ท าจากน า้ตาล
โตนด โดยน าน า้ตาลสดที่ไดจ้ากงวงของตน้ตาลมาหมกัใหเ้ป็นแอลกอฮอล์ ขัน้ตอนการท าน า้ตาล
เมาเริ่มจากการนวดงวงตาลประมาณ 3 ถึง 4 วนัเพื่อใหน้ า้ตาลไหลออกมา จากนัน้น างวงตาลไป
มัดและดองด้วยน า้ขุ่นประมาณ 2 คืน จึงตัดปลายงวงให้น า้ตาลไหลลงกระบอกไม้ไผ่  เมื่อน า
น า้ตาลสดที่ไดไ้ปหมกัรว่มกบัรากหรือเนือ้ไมข้องตน้มะเกลือที่ย่างไฟ จะไดเ้ป็นน า้ตาลเมาที่มีกลิ่น
หอมและรสขมอมหวาน  คนไทยนิ ยม ด่ืม ในงานประเพ ณี หรือกิ จกรรมชุมชน ต่าง  ๆ                
(มลูนิธิสารานกุรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2542, น. 3034-3035) 

3.2.3 คนไทยใช้สมุนไพรประกอบอาหาร  
การใชส้มุนไพรสะทอ้นวัฒนธรรมของประเทศไทย ผูว้ิจัยพบส านวนที่เก่ียวขอ้ง

กับการใช้สมุนไพร 10 ส านวน ได้แก่ “กลมเป็นลูกมะนาว, กลิ้งเป็นลูกมะนาว” “กลีบเดียว
กระเทียมโทน” “หวัเดียวกระเทยีมโทน” “ขมิน้กบัปนู” “ขิงก็รา ข่าก็แรง” “ถงึพริกถึงขิง” “น า้ผึง้หยด
เดียว” “ฆ่าควายเสียดายพริก; ฆ่าควายเสียดายเกลือ, ฆ่าควายอย่าเสียดายพริก” “เล็กพริกขีห้นู” 
และ “มะนาวไม่มีน า้, พูดอย่างมะนาวไม่มีน า้” 

สมุนไพรไม่ไดห้มายถึงพืชอย่างเดียว พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน 

พ.ศ. 2554 (2556, น. 1173) อธิบายว่า สมนุไพร หมายถึง “น. ผลิตผลธรรมชาต ิไดจ้าก พชื สตัว ์
และแร่ธาตุ ที่ใชเ้ป็นยา หรือผสมกบัสารอืน่ตามต ารบัยา เพือ่บ าบดัโรค บ ารุงร่างกาย หรือใชเ้ป็น
ยาพิษ เช่น กระเทียม น ้าผึง้ รากดิน (ไสเ้ดือน) เขากวางอ่อน ก ามะถนั ยางน่อง โล่ติ๊น.” แสดงให้
เห็นว่าสมุนไพรไม่ไดห้มายถึงพืชเท่านัน้ ยังหมายถึงสตัวแ์ละแร่ธาตุที่สามารถน ามาใชเ้ป็นยาได้
ตามต ารบัยา 

วิถีชีวิตไทยผูกพันกับธรรมชาติ ซึ่งมีความเก่ียวข้องกับภูมิประเทศและสภาพ
อากาศ ประเทศไทยตัง้อยู่ในเขตรอ้น มีอากาศรอ้นตลอดปี ซึ่งเหมาะกับการปลูกพืชหลากหลาย
ชนิด เช่น ผัก สมุนไพร ผลไมเ้มืองรอ้น เป็นตน้ อาหารไทยมักใชส้มุนไพรหลากหลายชนิด ซึ่งให้
รสชาติแตกต่างกนั เช่น หวาน เค็ม เปรีย้ว มนั เผ็ด ขม และฝาด เมื่อน ามาผสมกนัจึงท าใหอ้าหาร
ไทยมีรสชาติกลมกล่อม มีกลิ่นหอม และน่ารบัประทานจากวัตถุดิบธรรมชาติ (National Food 
Institute, 2008, น. 113) 

tel:3034-3035
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สมนุไพรเหล่านีไ้ม่เพียงแต่มีบทบาทส าคญัในการประกอบอาหาร ยงัมีสรรพคณุ
ทางยา สามารถช่วยเพิ่มรสชาติอาหาร และใชใ้นการดับกลิ่นคาวของเนือ้สัตว ์ผู้วิจัยวิเคราะห์
ส  านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส พบสมุนไพร 7 ชนิด คือ กระเทียม ขมิน้ ขิง ข่า น า้ผึง้ พริก และ
มะนาว ซึ่งมีรายละเอียดดงันี ้

3.2.3.1 กระเทยีม  
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 อธิบายค าว่า กระเทียม 

“น. ชือ่ไมล้ม้ลุกชนิด Allium sativum L. ในวงศ ์Alliaceae คลา้ยตน้หอม หวัเป็นกลีบ ๆ เมือ่แหง้
สีขาว กลิ่นฉุน รสเผ็ดรอ้น ใชป้รุงอาหาร, พายพัเรียก หอมเตียม, อีสานเรียก หอมขาว, ปักษ์ใต้
เรียก เทยีม.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 44) กระเทียมจึงเป็นไมล้ม้ลกุชนิดหนึ่ง มีลกัษณะเป็น
หัว ประกอบดว้ยหลายกลีบ มีสีขาว กลิ่นรุนแรง รสชาติเผ็ดรอ้น คนไทยมักใชใ้นการประกอบ
อาหาร และมีในภาคตะวนัตกเฉียงเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใตด้ังชื่อที่ปรากฏใน
แต่ละภาค 

กระเทียมเป็นสมุนไพรที่มีบทบาทส าคัญในวิถีชีวิตของคนไทยมาอย่าง
ยาวนาน มีตน้ก าเนิดจากทวีปเอเชียและมีประวติัยาวนานตัง้แต่ยุคก่อนประวติัศาสตร์ พบมากใน
แถบที่มีอากาศอบอุ่นและแหง้ กระเทียมมีบทบาทส าคญัในอาหารไทย เนื่องจากมีรสเผ็ดและกลิ่น
เฉพาะตัว ส่วนที่ใชใ้นการปรุงอาหารคือหัวกระเทียม สามารถใชด้ับกลิ่นคาวและเพิ่มกลิ่นหอม 
กระเทียมจึงน ามาใชใ้นอาหารไทยหลายประเภท เช่น อาหารประเภทแกง ผัด และน า้พริก ส่วน
ใหญ่จะใช้กระเทียมเป็นเครื่องปรุงรส  (นารี ยิ่งเจริญ , 2554, น. 45) นอกจากกระเทียมเป็น
เครื่องปรุงรสอาหารแลว้ ยงัเป็นสมนุไพรที่ส  าคญัในสมยัโบราณ ใชใ้นการรกัษาโรค มีความเชื่อว่า
การบริโภคกระเทียมจะท าใหร้่างกายแข็งแรง กระเทียมมีสรรพคุณทางยาหลากหลาย เช่น ช่วย
บรรเทาอาการปวดทอ้ง ทอ้งอืด รกัษาโรคผิวหนัง โรคหวัใจ บรรเทาอาการปวดขอ้ และลดน า้ตาล
ในเลือด (เดชา ศิรภิทัร, 2553, น. 54-57) 
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ภาพประกอบ 12 กระเทียม 

จากส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจยัพบว่านอกจากกระเทียมทั่วไปแลว้ 
คนไทยมกัใชก้ระเทียมโทนมาเปรียบเทียบ ดงัส านวน “กลบีเดยีวกระเทียมโทน” ซึ่งกระเทียมโทนมี
ความหมายว่า “น. กระเทียมทีม่ีหวัเดียว กลิ่นฉนุ รสเผด็รอ้น.”  (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 55) 
ลักษณะเด่นของกระเทียมโทนที่ต่างจากกระเทียมทั่วไปคือหัวเดียว ไม่ค่อยมีกลิ่นฉุน คนไทย
น าไปใชป้ระกอบอาหารหลายประเภท เช่น ผัด ตม้ หรือบริโภคสดคู่กับอาหารอย่างอ่ืน เช่น ลาบ 
น า้ตก และซุปหน่อไม ้นอกจากนีค้นไทยนิยมน ากระเทียมโทนไปดอง โดยหมกัในน า้ดองที่มีเกลือ 
น า้สม้สายชู น า้ผึง้หรือน า้ตาล สามารถบริโภคไดท้ั้งหัว และกระเทียมดองและน า้ดองสามารถ
น าไปใช้ในเมนูประเภทน า้ย าหรือน า้แกง เพื่อเพิ่มรสชาติใหก้ลมกล่อมมากขึน้ (Spring Green 
Evolution, 2567)  

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 13 กระเทียมโทน 
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3.2.3.2 ขมิน้ 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า ขมิน้ “น. 

ชือ่ไมล้ม้ลุกชนิด Curcuma longa L. ในวงศ์ Zingiberaceae เหงา้สีเหลือง ใชป้รุงอาหาร ท ายา 
ท าผงทาตวั และใชย้อ้มผา้, ขมิน้ชนั ก็เรียก, อีสานและปักษ์ใตเ้รียก ขีม้ิ่น.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 
2556, น. 170) ขมิน้จึงเป็นไมล้ม้ลุกชนิดหนึ่ง มีอีกชื่อหนึ่งว่า ขมิน้ชัน มีลักษณะเหงา้สีเหลือง มี
ป ระ โยชน์หลายอย่ า ง  เช่ น  ใช้ป รุงอาหาร  ท าย า  ท าผ งท าตั ว  และย้อมผ้า  ในภ าค
ตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคใตเ้รียกว่า ขีม้ิ่น แสดงใหเ้ห็นว่าขมิน้แพร่หลายในชีวิตประจ าวนัของ
แต่ละภมูิภาคไทย 

ขมิน้เป็นสมุนไพรที่มีบทบาทส าคัญและเก่ียวขอ้งกับวิถีชีวิตของคนไทยมา
อย่างยาวนาน ทั้งในดา้นอาหารและการรกัษาโรค คนไทยใชข้มิน้หลายชนิดในรูปแบบที่ต่างกัน 
เช่น ขมิน้ป่านิยมรบัประทานสดคู่กบัน า้พริก และขมิน้ชนัหรือขมิน้ออ้ยที่มกัน ามาใชเ้ป็นเครื่องปรุง
ในอาหารประเภทแกง เช่น แกงคั่ว แกงกะหรี่ แกงไตปลา และแกงส้ม ขมิน้จึงเป็นทั้งผักและ
เครื่องปรุงรสที่ช่วยแต่งสีและเพิ่มรสชาติใหอ้าหาร นอกจากนี ้ยงัเป็นสมนุไพรที่มีคุณค่าทางยาสูง 
สว่นของขมิน้ที่ใชเ้ป็นยาคือเหงา้สดและเหงา้แหง้ ซึ่งสามารถน ามารกัษาอาการต่าง ๆ เช่น ทอ้งอืด 
ทอ้งเฟ้อ การแพ ้และการอักเสบ (เดชา ศิริภัทร, 2553, น. 8-9) การใชข้มิน้ในชีวิตประจ าวันของ
คนไทยสะทอ้นใหเ้ห็นถึงภูมิปัญญาทอ้งถิ่นในการน าพืชสมุนไพรมาเป็นทัง้อาหารและยาที่ช่วย
ดแูลสขุภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 14 ขมิน้ 

 
 



  
 

52 

3.2.3.3 ขิง 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า ขิง “น. 

ชื่อไม้ล้มลุกชนิด Zingiber officinale Roscoe ในวงศ์ Zingiberaceae เหงา้มีกลิ่น รสเผ็ด ใช้
ประกอบอาหารและท ายาได,้ ขิงแกลง หรือ ขิงแครง ก็เรียก.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 196) 
ขิงจึงเป็นพืชลม้ลกุชนิดหนึ่ง มีชื่อเรียกอ่ืนว่า ขิงแกลง หรือ ขิงแครง และมีลกัษณะคือเหงา้มีกลิ่น
และรสเผ็ด สามารถน ามาใชใ้นการปรุงอาหารและท ายารกัษาโรค 

ขิงเป็นสมนุไพรที่มีความส าคญัและเก่ียวขอ้งกบัวิถีชีวิตของคนไทยทัง้ในดา้น
อาหารและการรกัษาโรค มีรสเผ็ดรอ้นและกลิ่นหอมเฉพาะตวั น ามาใชใ้นอาหารไทยหลายประเภท 
เช่น ผดั ย า แกง ต าน า้พริก และดอง ส่วนในของหวาน ขิงแก่ใชใ้นน า้เตา้ฮวยและบวัลอยน า้ขิง อีก
ทั้งยังใชป้รุงเครื่องด่ืมอย่างน า้ขิง ขิงอ่อนนิยมแช่อ่ิมหรือเชื่อม (เดชา ศิริภัทร, 2553, น. 12-13) 
นอกจากบทบาทในดา้นอาหารแลว้ ขิงยงัเป็นสมนุไพรที่มีสรรพคณุทางยามากมาย เหงา้ขิงช่วยแก้
ปวดทอ้ง อาเจียน เมารถ เมาเรือ และช่วยเจริญอาหาร ส่วนรากขิงช่วยขบัเสมหะและกระตุน้การ
ย่อยอาหารได ้ดอกขิงใชบ้รรเทาอาการโรคประสาท (พิรมน การยก์ลุวิทิต, ทกัษอร ศรีสงัขจร, และ 
กานดา แจ่มจ ารสั, 2562, น. 21) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 15 ขิง 
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3.2.3.4 ข่า 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า ข่า “น. 

ชื่อไมล้ม้ลุกชนิด Alpinia galanga (L.) Willd. ในวงศ์ Zingiberaceae มีเหงา้ ล าตน้เป็นกอ สูง 
๑ -๓ เมตร ดอกสีขาว ออกเป็นช่อที่ยอด เหง้ามีกลิ่ นฉุน ใช้ป รุงอาหารและท ายาได้.” 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, น. 186) ข่าจึงเป็นสมุนไพรฉนิดหนึ่งที่มีเหงา้และล าตน้เป็นกอ สูง
ระหว่าง 1 ถึง 3 เมตร ดอกมีสีขาวและออกเป็นช่อบริเวณยอด และเหงา้ข่ามีกลิ่นฉุนเฉพาะตวั คน
ไทยนิยมน าไปใชป้ระกอบอาหารและท ายา 

ข่าเป็นพืชที่มีตน้ก าเนิดในประเทศตะวนัออกเฉียงใต ้รวมถึงประเทศไทย เป็น
พืชที่เติบโตในเขตรอ้น (มูลนิธิโตโยตา้ประเทศไทย, 2540, น. 302) ข่ามีรสเผ็ด เป็นเครื่องปรุงที่
ส  าคญัในอาหารไทย และมีบทบาทส าคญัท าใหอ้าหารไทยมีเอกลกัษณข์องตน โดยเฉพาะอาหาร
ประเภทแกง ข่าเป็นเครื่องปรุงที่ขาดไม่ได ้มีอาหารหลายรายการใชข้่าเพื่อปรุงรสชาติและแต่งกลิ่น
อาหาร เช่น ตม้ขาไก่ แกงมัสมั่น แกงสม้ เป็นตน้ ซึ่งเป็นอาหารที่ไดร้บัความนิยมจากคนไทยและ
คนต่างชาติ ข่ายังมีบทบาทส าคัญในสูตรอาหารไทยอ่ืน ๆ เช่น ฉู่ ฉ่ีและน ้ายาขนมจีน (เดชา          
ศิริภัทร, 2553, น. 19-20) ข่าเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาสูง ส่วนต่าง ๆ ของข่ามีประโยชน์
แตกต่างกนั เช่น เหงา้ของข่าแกป้วดทอ้งได ้ใบข่าสามารถน าไปตม้อาบน า้เพื่อแกป้วดเมื่อย ดอก
ข่าน าไปทาเพื่อแกโ้รคผิวหนังที่เกิดจากเชือ้รา เป็นตน้ (พิรมน การยก์ุลวิทิต, ทักษอร ศรีสังขจร, 
และ กานดา แจ่มจ ารสั, 2562, น. 20-21) 
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3.2.3.5 น ้าผึง้  
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า น า้ผึง้ “น. 

น ้าหวานมีลกัษณะขน้ที่แมลงผึง้เก็บสะสมเอามาจากเกสรดอกไมต่้าง ๆ.” (ราชบัณฑิตยสถาน, 
2556, น. 628) น า้ผึง้จึงเป็นของเหลวที่มีรสชาติหวานไดม้าจากแมลงผึง้เกสรดอกไม ้ 

น า้ผึง้เป็นสมนุไพรที่มีบทบาทส าคัญและเก่ียวขอ้งกับวิถีชีวิตของคนไทยมา
อย่างยาวนาน ทัง้ในดา้นอาหารและการรกัษาโรค มีรสหวานและกลิ่นหอมตามธรรมชาติ ใชเ้ป็น
สว่นผสมในอาหารและเครื่องดื่มหลากหลายประเภท เช่น ขนมเคก้ ไอศกรีม และผลไมแ้ช่อ่ิม และ
เครื่องด่ืม เช่น น า้ผึง้มะนาว ซึ่งช่วยเพิ่มรสชาติและความน่ารบัประทาน (กรมส่งเสริมการเกษตร, 
2557, น. 22-23) น า้ผึง้ยังเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา โดยเฉพาะช่วยรกัษาแผล เนื่องจาก
สามารถท าใหจุ้ลินทรียไ์ม่เจริญเติบโต ท าใหแ้ผลหายเร็วขึน้ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2557, น. 
24) 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 17 น า้ผึง้ 

3.2.3.6 พริก 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า พริก “น. 

ชื่อไมล้ม้ลุกในสกุล Capsicum วงศ์ Solanaceae ผลมีรสเผ็ด มีหลายชนิด เช่น พริกขีห้นู ( C. 
frutescensL.), พริกหยวก พริกชีฟ้้า ( C. annuum L.).” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 815) พริก
จึงเป็นสมนุไพรชนิดหนึ่งที่มีรสชาติเผ็ดและแบ่งออกเป็นหลายชนิด  

พรกิเป็นเครื่องปรุงรสที่ขาดไม่ไดใ้นครวัไทย พบไดใ้นอาหารไทยหลากหลาย
ประเภท ไม่ว่าจะเป็นผัด ตม้ ย า หรือเครื่องเคียงส าหรบัรบัประทานกับอาหารต่าง ๆ เช่น ขาหมู
และน า้พริก พริกสายพันธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศไทย ไดแ้ก่ พริกขีห้นู พริกจินดา พริกชีฟ้้า พริก
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หยวก และพริกหวาน ซึ่งแต่ละชนิดมีลกัษณะและระดบัความเผ็ดแตกต่างกนั โดยเฉพาะพรกิขีห้นู
ที่มีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าพริกสายพันธุ์อ่ืน เนื่องจากให้พลังงานและโปรตีนมากกว่า (ภาณ ุ
มณีวฒันกุล, 2549, น. 130) นอกจากใชเ้ป็นเครื่องปรุงรสแลว้ พริกยังมีสรรพคุณทางยา เช่น แก้
อาการคดัจมกู และบรรเทาอาการปวดเมื่อย การใชพ้รกิในชีวิตประจ าวนัของคนไทยสะทอ้นใหเ้ห็น
ถึงภูมิปัญญาในการน าสมนุไพรมาเป็นทัง้อาหารและยาที่ช่วยส่งเสริมสุขภาพและเพิ่มรสชาติให้
อาหารไทย 

นอกจากนี ้ผูว้ิจยัยงัลงพืน้ที่ 1 ครัง้เพื่อเก็บภาพและขอ้มลูที่เก่ียวกบัพริก โดย
เขา้ร่วมกิจกรรมศิลป์สโมสรเสวนา “ในรอยรสพริก” ณ ไทยพีบีเอส กรุงเทพมหานคร รายละเอียด
ดงันี ้

คร้ังที่ 1 วนัที่ 28 มิถุนายน พ.ศ. 2567 ผูว้ิจัยไดเ้ก็บภาพพริกและไดข้อ้มลูที่
เก่ียวกบัความเป็นมาของพรกิในประเทศไทย และน า้พรกิในแต่ละภาคของไทย ดงันี ้

ความเป็นมาของพริกในประเทศไทย พริกเป็นพืชที่มีถิ่นก าเนิดในทวีป
อเมริกา และเริ่มแพร่ไปยังยุโรปหลังจากมีการปลูกในช่วงแรก ต่อมาในช่วงปลายศตวรรษที่  15 
ชาวโปรตเุกสไดเ้ดินทางส ารวจเสน้ทางการคา้ทางทะเล และน าพริกไปยงัอินเดียและเมืองมะละกา 
ซึ่งปัจจุบนัอยู่ในมาเลเซีย เป็นศนูยก์ลางการคา้ส าคญัในเวลานัน้ ไม่มีหลกัฐานแน่ชดัว่าพริกเขา้สู่
ประเทศไทยเมื่อใด แต่มีบนัทึกว่าในปี พ.ศ. 2054 โปรตเุกสไดส้่งทูตมากรุงศรีอยธุยา เป็นช่วงเวลา
ที่คนไทยอาจเริ่มรูจ้กัพรกิและน ามาใชใ้นการปรุงอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 18 พรกิ 
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น ้าพริกในแต่ละภาคของไทย น ้าพริกเป็นอาหารที่มีอยู่ทุกภาคของ
ประเทศไทย และมีความหลากหลายตามวตัถดิุบในทอ้งถิ่น ดงันี ้

1) ภาคเหนือ มีหลายกลุ่มชาติพันธุ์  เช่น  ไทใหญ่  ไทลื ้อ  จึงมีน ้าพริก
หลากหลาย เช่น น า้พริกตาแดง น า้พริกอ่อง และน า้พริกหนุ่ม บางสูตรใส่ “ถั่วเน่า” ซึ่งเป็นของ
พืน้เมืองจากกลุม่ไทใหญ่ 

2) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ อาหารเน้นเผ็ด เค็ม มักบริโภคกับขา้วเหนียว 
เช่น “แจ่ว” ท าจากน า้ปลารา้ พริกป่น ซึ่ง “ป่น” คือการโขลกเนือ้สตัวก์บัพริก หอม กระเทียม และ
ปรุงดว้ยน า้ปลารา้  

3) ภาคใต ้มีน า้พริกที่ใชว้ัตถุดิบจากทะเล เช่น “น ้าชุบ” ท าจากกะปิเคย มี
หลายแบบ เช่น น า้ชุบหย า หรือน า้ชบุย ากะปิ นอกจากนีย้งัมีน า้ชุบที่ใชผ้ลไมท้อ้งถิ่นอย่าง “ระก า” 
แทนมะนาว 

4) ภาคกลาง มีความหลากหลายมากที่สุด เนื่องจากเป็นศูนย์กลางของ
ประเทศ และไดว้ตัถดิุบจากหลายภาค เช่น น า้พรกิกะปิ น า้พรกิปลาย่าง และน า้พรกิเผา  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 19 น า้พรกิต่าง ๆ 

จากการลงพืน้ที่ครัง้นี ้ผูว้ิจยัมีความรูเ้พิ่มเติมเก่ียวกบัตน้ก าเนิดของพรกิ ซึ่งมี
ตน้ก าเนิดในทวีปอเมรกิาและเขา้มาในภมูิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใตผ้่านเสน้ทางการคา้ของชาว
โปรตเุกสในช่วงปลายศตวรรษที่ 15 นอกจากนีค้นไทยนิยมใชพ้ริกในการปรุงรสเพื่อเพิ่มความเผ็ด
ในอาหาร เช่น การท าแกง ผัด ย า และโดยเฉพาะในน า้พริก ซึ่งเป็นอาหารพืน้บา้นที่มีในทุกภาค
ของประเทศไทย พรกิที่พบในประเทศไทยมีหลายชนิด เช่น พริกขีห้นู พริกชีฟ้้า พริกหนุ่ม และพริก
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เหลือง แต่ละชนิดใหร้สชาติเผ็ดและกลิ่นที่ต่างกนั ผูว้ิจัยยงัไดเ้ห็นกระบวนการปรุงน า้พริกของแต่
ละภาค เช่น น า้พริกหนุ่มของภาคเหนือ น ้าพริกแจ่วของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ น ้าชุบของ
ภาคใต ้และน า้พรกิกะปิของภาคกลาง ซึ่งแสดงถึงความหลากหลายของวตัถดิุบและรสชาติ 

ส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ไดป้รากฏพรกิขีห้นู ดงัส  านวน “เลก็พริกขีห้นู” 
ซึ่งพริกขีห้นูเป็นพืชที่มีล  าตน้ตรง รูปร่างกลม ดอกมีขนาดเล็ก ผลมีลกัษณะเรียวยาว มีสีเขียวเมื่อ
อ่อนและเปลี่ยนเป็นสีแดงหรือเหลืองเมื่อสกุ ผลมีเมล็ดจ านวนมาก พริกขีห้นูนิยมใชใ้นอาหารไทย
เพื่อเพิ่มรสเผ็ดรอ้น เช่น น า้พริก แกง ผัด และย า ช่วยเพิ่มรสชาติใหอ้าหารกลมกล่อม (สถาบัน
การแพทยแ์ผนไทย กรมการแพทย ์กระทรวงสาธารณสขุ, 2540, น. 190) 

 
 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 20 พรกิขีห้นู 

3.2.3.7 มะนาว 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า มะนาว 

“น. ชือ่ไมพุ้่มชนิดCitrus aurantifolia (Christm.) Swingle ในวงศ์ Rutaceae ผลเล็ก ๆ รสเปรีย้ว 
ใชป้รุงอาหาร.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 893) มะนาวจึงเป็นสมนุไพรที่มีรสเปรีย้ว และมีผล
ขนาดเล็ก นิยมใชใ้นการปรุงอาหาร 

มะนาวเป็นสมุนไพรที่มีความส าคัญและเก่ียวขอ้งกับวิถีชีวิตของคนไทยมา
อย่างยาวนาน ทัง้ในดา้นอาหารและสรรพคณุทางยา น า้มะนาวใชใ้นอาหารหลากหลายประเภท 
เช่น ตม้ย า ย า สม้ต า ลาบ และน า้พริก ซึ่งช่วยเพิ่มรสชาติใหก้ลมกล่อมและน่ารบัประทาน (นารี 
ยิ่งเจริญ, 2554, น. 187) นอกจากการใชเ้ป็นวตัถุดิบในอาหารแลว้ มะนาวยังมีสรรพคณุทางยาที่
หลากหลาย ทุกส่วนของต้นมะนาวมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ใบมะนาวช่วยขับเสมหะ ราก
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มะนาวช่วยลดการอกัเสบและบรรเทาอาการปวด น า้มะนาวใชแ้กไ้อและละลายเสมหะได้ (พิรมน 
การยก์ลุวิทิต, ทกัษอร ศรีสงัขจร และ กานดา แจ่มจ ารสั, 2562, น. 43)  

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพประกอบ 21 มะนาว 

จากการวิเคราะหส์มุนไพร 7 ชนิดจากส านวนไทย ผูว้ิจัยพบว่าสมุนไพรเหล่านี ้
พบมากในประเทศไทย ช่วยเพิ่มรสชาติและกลิ่นหอมให้กับอาหาร มีคุณค่าทางยาที่ส่งเสริม
สขุภาพ การใชส้มนุไพรในอาหารสะทอ้นถึงภูมิปัญญาของคนไทยที่รูจ้กัใชป้ระโยชนจ์ากสมุนไพร 
และแสดงใหเ้ห็นถึงความสมัพนัธอ์นัใกลช้ิดระหว่างวิถีชีวิตของคนไทยกบัธรรมชาติ 

3.2.4 อาชีพของคนไทยสัมพันธก์ับธรรมชาติ 
วิถีชีวิตของคนไทยในอดีตมีความผูกพันกับธรรมชาติอย่างลึกซึง้  โดยเฉพาะ

อาชีพที่พึ่งพาธรรมชาติ เช่น ดิน น า้ ป่า และอากาศ เช่น การท านา ท าสวน ท าประมง เป็นต้น 
ผูว้ิจัยพบอาชีพการท านาของคนไทยจากส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ดังส านวน “ท านาออม
กลา้ ท าปลาออมเกลอื” โดยแบ่งเป็น 2 ประเด็น ไดแ้ก่ นาขา้ว และนาเกลือ ดงันี ้

3.2.4.1 นาข้าว 
ขา้วมีตน้ก าเนิดจากขา้วป่าที่เกิดขึน้เองตามธรรมชาติ มนุษยเ์ริ่มบริโภคขา้ว

ป่าประมาณ 7000 ปีที่แลว้ และเริ่มปลกูขา้วเมื่อประมาณ 5000 ปีที่ผ่านมา โดยมีหลกัฐานการท า
นาขา้วครัง้แรกในประเทศไทยบริเวณภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น บ้านเชียง จังหวัดอุดรธานี 
การรูจ้ักการปลูกขา้วเป็นจุดเปลี่ยนส าคญัที่ท าใหม้นุษยเ์ริ่มเปลี่ยนวิถีชีวิตจากการหาอาหารจาก
ป่ามาเป็นการเพาะปลกูเพื่อท าใหช้ีวิตอยู่ได ้(สจุิตต ์วงษเ์ทศ, 2551, น. 32-33) 

คนไทยมีอาชีพการท านาขา้วตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจบุนั ซึ่งมีความเก่ียวขอ้งกบั
ภูมิประเทศของประเทศไทย การปลกูขา้วมีปัจจยัที่ส  าคญัหลายอย่าง เช่น น า้ อุณหภูมิ แสงแดด 
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และดิน เป็นตน้ ประเทศไทยตั้งอยู่ในเขตรอ้น มีอากาศรอ้นชืน้ ท าใหฝ้นตกชุกและมีแสงแดดที่
เพียงพอ ซึ่งมีประโยชน์ต่อการเจริญเติบโตของต้นข้าว  มีความอุดมสมบูรณ์ในน า้ โดยเฉพาะ
บรเิวณภาคกลาง ซึ่งเป็นพืน้ที่ส  าคญัในการเพาะปลกูขา้ว เนื่องจากภาคกลางมีแม่น า้หลายสายที่
ส  าคัญ เช่น แม่น ้าเจ้าพระยา ท าให้สภาพดินเหมาะสมต่อการปลูกข้าว (กรมพัฒนาพลังงาน
ทดแทนและอนุรกัษ์พลงังาน, 2546, น. 6-8) ภูมิประเทศดังกล่าวท าใหป้ระเทศไทยสามารถผลิต
ขา้วไดอ้ย่างต่อเนื่อง และท าใหก้ารปลกูขา้วเป็นอาชีพหลกัของเกษตรกรไทยมาอย่างยาวนาน  

ขา้วที่ปลูกในประเทศไทยสามารถแบ่งเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่ ขา้วไร่ ขา้วนา
สวน และขา้วนาเมือง ขา้วไร่เป็นขา้วที่ไม่ตอ้งพึ่งพาน า้มาก มกันิยมปลกูบนพืน้ที่สูงหรือตามไหล่
เขาในภาคเหนือและตะวันออกเฉียงเหนือ ขา้วนาสวนเป็นข้าวที่ต้องพึ่งพาน า้  ปลูกกันมากใน
ประเทศไทย และขา้วนาเมืองเป็นพันธุ์ขา้วที่มีล  าตน้ยาว นิยมปลูกในพืน้ที่ลุ่มมากในภาคกลาง
และบางพืน้ที่ของภาคอ่ืน ๆ เช่น จงัหวดัลพบุรี จังหวัดอ่างทอง (มูลนิธิสารานุกรมวฒันธรรมไทย 
ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2542, น. 589) 

การปลกูขา้วเป็นสญัลกัษณท์ี่สะทอ้นถึงความอดุมสมบูรณข์องบา้นเมือง ดงั
ส านวน “ขา้วเหลือเกลืออิ่ม” ซึ่งสะทอ้นถึงวิถีชีวิตของคนไทยที่พึ่งพาธรรมชาติและมีความอุดม
สมบูรณใ์นการด ารงชีวิต ขา้วเป็นพืชที่ปลกูไดท้ั่วภมูิภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะในพืน้ที่ที่มีน า้
อุดมสมบูรณ์ สามารถท านาไดม้ากกว่าหนึ่งครัง้ต่อปี (ราชบัณฑิตยสถาน, 2555, น. 6) ท าใหม้ี
ผลผลิตเพียงพอส าหรบัการบริโภค และหากมีขา้วเหลือ ก็สามารถน าไปแลกเปลี่ยนเป็นสิ่งของ
จ าเป็นอ่ืน ๆ ไดท้ี่กล่าวในขา้งตน้ การผลิตขา้วในลักษณะนีจ้ึงสะทอ้นถึงความอุดมสมบูรณ์ของ
ทรพัยากรธรรมชาติ 

ในพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 (ราชบณัฑิตยสถาน, 
2556, น. 616-617) มหีลายค าที่เก่ียวขอ้งกบัการท านาของคนไทย เช่น 

ค าที่กล่าวถึงฤดูกาลท านา เช่น “นาปรงั” ที่หมายถึง “น. นาที่ท าในฤดูแลง้
นอกฤดูท านา.” และ “นาปี” ที่หมายถึง “น. นาทีท่ าในฤดูฝนซึ่งเป็นฤดูท านา.” บอกฤดกูารท านาใน
ฤดฝูนและฤดแูลง้ 

ค าที่กล่าวถึงคุณภาพของนา เช่น “นาคู่โค” ที่หายถึง “น. นาที่ไดท้ ามาแลว้
นาน เป็นนาดี ท าแลว้ไม่ใคร่เสีย.” “นาขอบเหล็ก” ที่หมายถึง “น. นาชนิดที่ไม่มีทางจะบุกเบิก
ออกไปไดอ้ีก, นาเชิงทรง ก็ว่า.” และ “นาเชิงทรง” ที่หมายถึง “น. นาชนิดที่ไม่มีทางจะบุกเบิก
ออกไปได้อีก, นาขอบเหล็ก ก็ว่า.” บอกคุณภาพของนาคือ นาที่ ดี และนาที่มีความจ ากัดใน
ขอบเขต 
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ค าที่กลา่วถึงวิธีการปลกูขา้ว เช่น “นาด า” ที่หมายถึง “น. นาชนดิทีใ่ชถ้อนตน้
กลา้มาปลูก.” และ “นาหว่าน” ที่หมายถึง “น. นาชนิดทีห่ว่านเมลด็ขา้วลงในนา.” บอกวิธีการปลกู
ขา้วคือ ถอนกลา้และหว่านเมล็ด  

ค าที่กล่าวถึงชนิดของขา้ว เช่น “นาสวน” ที่หมายถึง “น. นาข้าวที่ปลูกใน
พืน้ทีซ่ึ่งมีระดบัน ้าลึกตัง้แต่ ๑ เมตรลงมา; เรียกขา้วเปลือกที่มีเมล็ดแข็งเป็นมนั ว่า ขา้วนาสวน.” 
“นาฟางลอย” ที่หมายถึง “น. นาที่ปลูกขา้วชนิดหนึ่ง ซึ่งเรียกว่า “ขา้วขึน้น ้า” เนือ่งจากมีรากยาว 
สามารถหนีน ้าที่บ่ามาท่วมไดร้วดเร็ว สามารถแตกแขนงตามขอ้และที่ขอ้จะมีรากงอกออกมา
ส าหรบัดูดหาอาหาร นิยมปลูกในทอ้งที่ซึ่งมีระดบัน ้าสูงตัง้แต่ ๑-๔ เมตร, นาเมือง ก็เรียก.” และ 
“นาเมือง” ที่หมายถึง “น. นาฟางลอย; เรียกขา้วเปลือกที่มีเมล็ดสัน้เนือ้ฟ่าม ว่า ขา้วนาเมือง.” 
บอกชนิดของขา้วคือ ขา้วที่มีเมล็ดแข็งเป็นมัน ขา้วที่มีรากยาวและหนีน า้ได ้และขา้วที่มีเมล็ดไม่
แน่น 

ค าที่เก่ียวกบัการท านาขา้งตน้สะทอ้นใหเ้ห็นถึงวิถีชีวิตของคนไทยที่ที่ผูกพัน
กับขา้ว และแสดงใหเ้ห็นถึงความหลากหลายของการปลูกขา้วที่เก่ียวกับฤดูกาล  พืน้ที่ปลูกขา้ว 
วิธีการปลกู และชนิดของขา้ว เพื่อใหส้ามารถผลิตขา้วไวบ้รโิภคไดอ้ย่างเพียงพอ 

นอกจากนี ้การปลูกขา้วมีความเก่ียวขอ้งกับวิถีชีวิตของคนไทยอย่างลึกซึง้ 
คนไทยมีความเชื่อและพิ ธีกรรมที่มากมายเก่ียวกับการท านาข้าว เช่น พิ ธีการเลี ้ยงผีปู่ ตา
ประกอบการเสี่ยงทาย ซึ่งเป็นพิธีที่จัดขึน้เพื่อเสี่ยงทายถึงผลผลิตในอนาคต และพระราชพิธีพืช
มงคลจรดพระนังคัลแรกนาขวญั ซึ่งจดัขึน้เพื่อแสดงความเคารพต่อสิ่งศกัดิ์สิทธิ์ ขอพรใหก้ารปลูก
ขา้วไดผ้ลดี เป็นตน้ (กรมศิลปากร, 2564, น. 61-64) และมีพิธีท าขวัญขา้ว ซึ่งเป็นพิธีจัดขึน้เพื่อ
แสดงความเคารพและขอบคณุแม่โพสพที่คุม้ครองขา้ว เสรมิก าลงัใจใหช้าวนาในการท านาขา้ว พิธี
ท าขวญัขา้วเริ่มจากเชิญแม่โพสพขึน้ยุง้หลงัเก็บเก่ียว และท าพิธีหว่านขา้วปีใหม่เพื่อเชิญแม่โพสพ
ลงนา จากนัน้เมื่อขา้วตัง้ทอ้ง จึงตัง้ศาลเซ่นไหวข้อใหข้า้วงอกงาม เพื่อขอพรใหข้า้วเจริญงอกงาม 
(กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2559, น. 45-47) พิธีกรรมเหล่านีส้ะทอ้นถึงความเชื่อของชาวนาไทยที่
ผูกพนักับธรรมชาติและจิตวิญญาณ ซึ่งสอดคลอ้งกบัสิรินาฏ ศิริสนุทร (2556, น. 5-6) อธิบายว่า 
ความผูกพันของคนไทยกบัธรรมชาติก่อใหเ้กิดความเชื่อต่าง ๆ ที่เก่ียวขอ้งกบัน า้ ดิน และสิ่งเหนือ
ธรรมชาติ ซึ่งเป็นที่พึ่งทางจิตใจของชาวนา ความเชื่อเหล่านีท้  าใหเ้กิดพิธีกรรมส าคญั เช่น พิธีแรก
นาขวญั  
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3.2.4.2 นาเกลือ 
เกลือเป็นสารชนิดหนึ่งที่พบได้ในธรรมชาติ  มนุษย์คิดค้นวิธีการผลิตที่

หลากหลาย ท าใหเ้กลือมีความหลากหลายในรูปแบบ โดยทั่วไป เกลือสามารถแบ่งออกเป็น 2 
ประเภทตามแหล่งที่มา ไดแ้ก่ เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว ์โดยเกลือทัง้สองประเภทมีลกัษณะ
และวิธีการท าที่แตกต่างกนั เกลือสมุทรเป็นเกลือที่ไดจ้ากวิธีการระเหย ซึ่งเป็นวิธีที่น าน า้ทะเลมา
ระเหย ท าใหเ้กิดเม็ดสีขาว ส่วนเกลือสินเธาวเ์ป็นเกลือที่มีขัน้ตอนการท าซบัซอ้นกว่าเกลือสมุทร 
จะน าดินที่มีรสเค็มมาละลายน า้ ใชอ้ปุกรณม์ากรองเพื่อใหดิ้นทรายออก จากนัน้ ตม้ใหเ้ดือดจนมี
ลกัษณะขน้ มีสีเทาขาว ซึ่งเกลือประเภทนีพ้บมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ (จริยา เคชกุญชร, 
2548, น. 20) แหลง่ที่มาของเกลือที่ต่างกนัท าใหไ้ดเ้กลือที่มีคณุสมบติัที่ต่างกนั 

ในประเทศไทย การท านาเกลือมีประวติัยาวนานไม่นอ้ยกว่าสามพนัปี ในช่วง
แรก ๆ คนไทยผลิตเกลือสินเธาวเ์ป็นหลัก ซึ่งเป็นเกลือที่ไดจ้ากดินเค็ม ในอดีต เกลือถือเป็นสิ่ง
ส าคัญที่ใชบ้่งบอกถึงความมั่งคั่ง ความร ่ารวย และอ านาจ อีกทั้งยังเป็นสินค้าที่สามารถน าไป
แลกเปลี่ยนซือ้ขายไดเ้หมือนกบัเงิน แหล่งท านาเกลือสินเธาวท์ี่เก่าแก่ของประเทศไทยสว่นใหญ่พบ
ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เนื่องจากภูมิภาคนีม้ีพืน้ที่กวา้งใหญ่ และอยู่ใกลแ้หล่งน า้ส  าคญั ซึ่งมี
ประโยชนต่์อการท านาเกลือ (สุจิตต์ วงษ์เทศ, 2549, น. 238-239) แสดงใหเ้ห็นว่าเกลือถือเป็น
สินคา้ที่มีค่าในสมยัโบราณ มีบทบาทส าคญัในสงัคมไทย  

นาเกลือเป็นมรดกภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมายาวนาน ได้ขึน้ทะเบียนเป็น
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมระดับชาติ ประจ าปี พ.ศ. 2565 แหล่งท านาเกลือในประเทศไทย
แบ่งออกเป็นสองกลุ่มหลัก คือ กลุ่มที่มีการผลิตมาก ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี สมุทรสาคร และ
สมุทรสงคราม ซึ่งผลิตเกลือไดป้ระมาณรอ้ยละ 90 ของประเทศไทย และกลุ่มที่มีการผลิตน้อย 
ไดแ้ก่ จงัหวัดชลบุรี จันทบุรี ฉะเชิงเทรา และปัตตานี ผลิตไดร้อ้ยละ 10 ของประเทศไทย นาเกลือ
เหล่านีต้ัง้อยู่ในพืน้ที่ที่มีลกัษณะภูมิประเทศเหมาะสม ซึ่งเป็นที่ราบ มีดินเหนียวอุม้ และมีแสงแดด
จดัและลมแรง สามารถช่วยใหน้ า้ทะเลระเหยเป็นเกลือ (กรมส่งเสริมวฒันธรรม, 2565, น. 33-34) 
นาเกลือจึงมีมีความส าคญัอย่างยิ่งส  าหรบัคนไทย 

การท านาเกลือเป็นอาชีพดัง้เดิมที่มีความส าคญัและผูกพนักบัวิถีชีวิตของคน
ไทย โดยเฉพาะคนไทยที่อาศัยอยู่ในพืน้ที่ชายฝ่ังทะเล สามารถใชป้ระโยชนจ์ากธรรมชาติในการ
ผลิตเกลือมาตัง้แต่สมยัก่อน ในอดีต คนท านาเกลือมกัจะท าเป็นกลุ่มใหญ่และการท างานร่วมกัน 
มีการแบ่งงานตามหน้าที่และท าเฉพาะฤดูกาล เนื่องจากช่วงเวลาที่เหมาะสมที่สุดในการท านา
เกลือคือช่วงที่มีแดดแรงและไม่มีฝนตก ชาวบา้นจึงนิยมท าในฤดูแลง้ ปัจจุบัน รูปแบบการท านา
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เกลือได้เปลี่ยนแปลง ชาวบ้านมักท าเกลือในกลุ่มเล็ก ๆ และการท านาเกลือยังต้องใช้พื ้นที่
กวา้งขวางเพื่อใหไ้ดผ้ลผลิตที่เพียงพอ (สจุิตต ์วงษ์เทศ, 2551, น. 106) แมว้่าการท านาเกลือมีการ
เปลี่ยนแปลงตามกาลเวลา ก็ยังมีความส าคัญและยังเป็นภูมิปัญญาทอ้งถิ่นที่สืบทอดกันจนถึง
ปัจจบุนั 

การท านาเกลือมีขัน้ตอนส าคญั 3 ขัน้ตอน ไดแ้ก่ นาปลง นาเชือ้ และนาตาก 
นาปลงเป็นขัน้ตอนการเตรียมพืน้ที่ผลิตเกลือ โดยท าคนัดินใหแ้คบพอเดินได้ ใชล้กูกลิง้กลิง้พืน้นา
ใหเ้รียบ ปล่อยน า้ทะเลลงนาปลงใหร้ะเหยดว้ยแสงแดดจนไดเ้กลือ นาเชือ้เป็นขัน้ตอนการใชน้า
เชือ้เป็นแหล่งเก็บน า้ทะเลก่อนส่งต่อนาปลง มีขนาดใหญ่กว่านาปลง และบางครัง้สามารถใชผ้ลิต
เกลือได้ถ้าเกลือมีราคาดี และนาตากเป็นขั้นตอนวิดน ้าทะเลขึน้จากทะเล  โดยใช้แรงลมหรือ
เครื่องยนต์ แล้วส่งน ้าทะเลเข้าสู่นาเชื ้อและนาปลง นาตากอยู่ติดทะเลและมีขนาดใหญ่มาก 
จากนัน้จึงเขา้สู่ขัน้ตอนการตกผลึก การรือ้เกลือ และการเก็บเกลือ (กรมส่งเสรมิวฒันธรรม, 2565, 
น. 34-35)  

การท านาเกลือขึน้อยู่กับสภาพอากาศเป็นอย่างมาก โดยเฉพาะฝนตก ซึ่ง
ส่งผลโดยตรงต่อกระบวนการผลิตเกลือและรายไดข้องเกษตรกรที่ท านาเกลือ  ฝนที่ตกลงมาใน
ช่วงเวลาที่ไม่เหมาะสมอาจส่งผลใหก้ารเก็บเก่ียวไม่ประสบความส าเร็จ ดงันัน้ คนไทยจึงมีความ
เชื่อเก่ียวกับการท านาเกลือ เชื่อว่าสิ่งศักดิ์สิทธิ์ช่วยใหก้ารท านาเกลือได ้มีการจัดพิธีการท าขวัญ
เกลือก่อนการท านาเกลือ พิธีกรรมนีม้ีวัตถุประสงคเ์พื่อขอพรจากสิ่งศักดิ์สิทธิ์ใหก้ารท านาเกลือ
เป็นไปอย่างราบรื่น มีผลผลิตที่ดี และไม่พบปัญหาใด ๆ และไดร้ายไดดี้ และของไหวท้ี่ใชใ้นพิธีมี
หลายอย่าง เช่น เหลา้ ขนมตม้ เป็นตน้ (ศูนยข์่าวกรมส่งเสริมการเกษตร, 2565) แสดงใหเ้ห็นว่า
การท านาเกลือไม่เพียงแต่พึ่งพาธรรมชาติอย่างเดียว แต่ยังพึ่งพาความเชื่อทางจิตใจอีกด้วย 
สะทอ้นถึงความผกูพนัระหว่างคนไทยกบัธรรมชาติ 

นอกจากคน้ควา้ขอ้มลูจากหนงัสือและแหล่งขอ้มลูออนไลนแ์ลว้ ผูว้ิจัยยงัลง
พืน้ที่ 2 ครัง้เพื่อเก็บภาพและขอ้มลูที่เก่ียวกบัการท านาเกลือ ณ ยุง้เกลือ อ าเภอบา้นแหลม จงัหวดั
เพชรบุรี ซึ่ง “เกลือทะเลบา้นแหลม” เป็นสินคา้ที่จังหวดัเพชรบุรีชูเป็นสิ่งบ่งชีท้างภูมิศาสตร ์(GI) 
ล าดบัที่ 6 และ “เกลือทะเลบา้นแหลม” มีคณุลกัษณะเฉพาะที่ต่างจากภาคอื่น คือเกลือที่นี่มีขนาด
ใหญ่ มีปริมาณโซเดียมสูงกว่า และพืน้ที่การผลิตเกลือที่นี่ เป็นพืน้ที่ใหญ่และสีเขียว ไรส้ารเคมี 
(ส านกังานประชาสมัพนัธจ์งัหวดัเพชรบุรี, 2567) ดงันัน้เกลือจึงมีบทบาทส าคญัในจงัหวดัเพชรบุรี 
และนาเกลือที่นี่มีความแตกต่างจากพืน้ที่อ่ืน ผูว้ิจยัไดข้อ้มลูดงันี ้
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คร้ังที่ 1 วันที่ 22 มิถุนายน พ.ศ. 2567 ผู้วิจัยเก็บภาพนาเกลือและเกลือ 
และไดข้อ้มลูเก่ียวกบัพืน้ที่ศกึษา ดงันี ้

ข้อมูลพื้นที่ศึกษา อ าเภอบา้นแหลม จังหวัดเพชรบุรี เป็นแหล่งผลิตเกลือ
สมทุรที่ใหญ่ที่สดุในประเทศไทย คนในอ าเภอบา้นแหลมประกอบอาชีพการท านาเกลือมีประวติัอนั
ยาวนาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 22  นาเกลือ ณ ยุง้เกลือ อ าเภอบา้นแหลม จงัหวดัเพชรบรุี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 23 เกลือสมทุร 



  
 

64 

คร้ังที ่2 วนัที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ. 2567 ผูว้ิจยัเก็บภาพเกลือชนิดต่าง ๆ และ
ไดข้อ้มูลที่เก่ียวกับประวัติการท านาเกลือ ความแตกต่างของเกลือในแต่ละภาค ความเชื่อไทยที่
เก่ียวกบัเกลือ ประเภทของเกลือ และประโยชนข์องเกลือ ดงันี ้

ประวัติการท านาเกลือ มนุษยใ์ชเ้กลือตัง้แต่สมัยโบราณ ตามบนัทึก 6000 
ปีก่อนคริสตกาล คนโรมาเนียมีการตม้เกลือ 2200 ปีก่อนคริสตกาล คนจีนเริ่มมีภาษีเกลือ ต่อมา 
เกลือมีคณุค่ามากขึน้ในยโุรป โดยเฉพาะดา้นเศรษฐกิจและการเมือง และในปี ค.ศ. 1259 ประเทศ
ฝรั่งเศสก็เริ่มเก็บภาษีเกลือ ปัจจุบัน มนุษย์ใช้เกลือในการปรุงรสชาติอาหารและใช้ในด้าน
อตุสาหกรรม ในสมยัอยุธยา สงัคมไทยเป็นสงัคมที่มีหลากหลายวัฒนธรรม คนต่างชาติไดเ้ขา้มา
ในประเทศไทย ท าใหว้ฒันธรรมไทยไดร้บัอิทธิพลจากคนต่างชาติในหลายดา้น เกลือจึงถูกน าเขา้
มาจากประเทศจีน ซึ่งผิดกฎหมายอยุธยา ต่อมา ในปี ค.ศ.1952 คนจีนเริ่มท านาเกลือในจังหวัด
เพชรบรุี การท านาเกลือจึงแพรห่ลายในจงัหวดัเพชรบรุี  

ความแตกต่างของเกลือในแต่ละภาค ในภาคเหนือ คนเหนือท าเกลือดว้ย
วิธีการตม้ และใชเ้กลือเป็นเครื่องปรุงรส ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ คนภาคนีท้  าเกลือดว้ยวิธีการ
ตม้ ใชเ้กลือในการปรุงรสชาติอาหาร ในภาคตะวนัตก คนภาคตะวนัตกท าเกลือดว้ยวิธีการระเหย 
ใชเ้กลือในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร ในภาคใต ้ตอนแรกคนภาคใตท้ าเกลือดว้ยวิธีการตม้ 
ต่อมาท าเกลือดว้ยวิธีการระเหย ซึ่งไดร้บัอิทธิพลจากคนเพชรบุรี และคนภาคใตใ้ชเ้กลือในการปรุง
อาหารและถนอมอาหาร และในภาคตะวนัออก คนภาคตะวนัออกท าเกลือดว้ยวิธีการระเหย  

ความเชื่อไทยที่เกี่ยวกับเกลือ คนไทยเชื่อว่าสิ่งศกัดิ์สิทธิ์ช่วยใหก้ารท านา
เกลือได ้จึงมีการจดัพิธีการท าขวญัเกลือ เพื่อใหก้ารท านาเกลือราบรื่น สิริมงคล ไม่พบปัญหาใดๆ 
และไดร้ายไดดี้ ของไหวท้ี่ใชใ้นพิธีมีหลายอย่าง เช่น เหลา้ ขนมตม้ เป็นตน้ 

ประเภทของเกลือ ผู้วิจัยได้ลงพื ้นที่และสัมภาษณ์วิทยากร ได้ข้อมูลดังนี ้
เกลือแต่ละประเภทมีลกัษณะแตกต่างกนั ดงันี ้  

1) ดอกเกลือ เป็นเกลือที่ลอยอยู่บนผิวน า้เวลาท าเกลือ มีลักษณะเล็ก เค็ม
นอ้ย ละเอียด เบา มีคุณค่าสงู และมีราคาสูงกว่าประเภทอ่ืน เนื่องจากเก็บไดย้ากและปริมาณไม่
มาก 

2) เกลือตัวผู ้เป็นเกลือที่มีลกัษณะเม็ดยาว มักใชใ้นการท ายาสมุนไพรของ
ไทย มีสรรพคณุที่ดีต่อรา่งกาย 

3) เกลือเมีย เป็นเกลือที่มีลกัษณะเม็ดกลม มกัใชใ้นกระบวนการกนับูด ช่วย
ใหอ้าหารเก็บไดน้าน ไม่เสียง่าย 
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4) เกลือเม็ดธรรมดา เป็นเกลือทั่วไปที่มกัใชใ้นอตุสาหกรรม ราคาถูกและหา
ง่าย 

5) ดีเกลือ เป็นเกลือที่มีรสเค็มมาก มีลกัษณะละเอียด มักใชใ้นยาสมุนไพร
ของการแพทยแ์ผนไทย 

6) เกลือจืด เป็นเกลือที่ผสมกับดิน มีรสเค็มนอ้ย มักใชใ้นเครื่องส าอาง เช่น 
สครบัหรือสบู่ มีคณุสมบติับ ารุงผิวใหนุ้่ม 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพประกอบ 24 ประเภทเกลือ 

จากการลงพืน้ที่สองครัง้นี ้ผูว้ิจัยมีความรูเ้พิ่มเติมเก่ียวกับเกลือ เห็นวิถีชีวิต
การท านาเกลือของคนไทย เขา้ใจความเชื่อที่เก่ียวขอ้งกับการท านาเกลือ และรูจ้ักประเภทของ
เกลือที่หลากหลายและการใชป้ระโยชนข์องเกลือในหลายดา้น 

จากการท านาข้าวและการท านาเกลือจะเห็นได้ว่าอาชีพของคนไทยมี
ความสมัพันธ์ใกลช้ิดกับธรรมชาติ การประกอบอาชีพเหล่านีต้อ้งอาศัยปัจจัยทางธรรมชาติ  ไม่ว่า
จะเป็นน า้ ฝน แสงแดด หรือว่าดินที่เหมาะสม เพื่อใหไ้ดผ้ลผลิต เช่น ขา้วและเกลือ ซึ่งสะทอ้นให้
เห็นถึงวิถีชีวิตของคนไทยที่พึ่งพาธรรมชาติ   
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3.2.5 คนไทยวิธีถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า ถนอมอาหาร 

หมายถึง “ก. เก็บผกั ผลไม ้หรือเนือ้สตัว์ไวใ้หอ้ยู่ไดน้าน ๆ ดว้ยกรรมวิธีบางอย่างเพือ่กนัเสียหรือ
เสือ่มคณุภาพ.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 623) แสดงใหเ้ห็นว่าการถนอมอาหารเป็นวิธีหนึ่งที่
สามารถช่วยเก็บอาหารได้นาน ไม่ให้อาหารเสียเน่าง่าย สะทอ้นใหเ้ห็นถึงการเก็บรกัษาอาหาร 
ผูว้ิจัยพบส านวนที่เก่ียวกับการถนอมอาหาร 2 ส านวน ไดแ้ก่ “เสียเกลือเนือ้เน่า” และ “เกลือเป็น
หนอน, ไสเ้ป็นหนอน”  

การถนอมอาหารเป็นส่วนหนึ่งของภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ มี
จุดเริ่มตน้จากความตอ้งการของมนุษยท์ี่ตอ้งการเก็บรกัษาอาหารไวใ้ชใ้นฤดกูาลถดัไป อีกเหตผุล
หนึ่งคือฤดูหนาวอากาศหนาว หาอาหารไดย้าก มนุษยจ์ึงพยายามคน้หาวิธีการถนอมอาหารให้
เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมที่อาศัยอยู่  ในพื ้นที่ที่มีอากาศหนาวเย็น มนุษย์ใช้ความเย็นของ
ธรรมชาติช่วยถนอมอาหาร เนื่องจากความเย็นช่วยชะลอการเน่าเสีย ท าใหก้ารเก็บรกัษาอาหารได้
นานขึน้ ส่วนในพืน้ที่มีอากาศรอ้น มนุษยใ์ชว้ิธีการตากแห้งเพื่อถนอมอาหาร ซึ่งเป็นวิธีการลด
ความชืน้ในอาหาร โดยเฉพาะผลไม ้ผัก และเนือ้สตัวต่์าง ๆ ซึ่งสามารถตากแหง้ดว้ยแสงแดดเพื่อ
ท าใหเ้ก็บรกัษาไดน้านขึน้ (ภาณุ มณีวัฒนกุล, 2549, น. 99-102) ดังนั้น การถนอมอาหารจึงมี
ความเก่ียวขอ้งกบัภมูิอากาศในแต่ละฤดกูาล 

นอกจากการใชค้วามเย็นและความรอ้นจากอากาศถนอมอาหารแล้ว มนุษย์
พฒันาวิธีการอ่ืน ๆ เพื่อรกัษาอาหารใหอ้ยู่ไดน้านและสามารถน ามาใชไ้ดใ้นช่วงเวลาที่ขาดอาหาร 
วิธีการเหล่านีเ้ป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกนัมาอย่างยาวนาน และใชใ้นหลายวฒันธรรม เช่น วิธีการ
รมควนั ซึ่งใชค้วามรอ้นจากไฟมาถนอมอาหาร สามารถช่วยลดความชืน้ของอาหาร นิยมเนือ้สตัว ์
ปลา และไสก้รอก อีกวิธีหนึ่งคือการท าเค็มและหมักดอง ซึ่งใช้เกลือมาถนอมอาหาร และยังมี
วิธีการเชื่อมหรือกวน ซึ่งพึ่งพาความหวานจากน า้ตาล นิยมใชก้บัผลไม ้(เสาวลกัษณ ์อนนัตศานต,์ 
2557, น. 180-181) ปัจจุบันการพัฒนาเทคโนโลยี ท าให้การถนอมอาหารมีความสะดวกและ
ประหยดัเวลามากขึน้ 

จากการศึกษาขอ้มูลที่เก่ียวขอ้ง ผู้วิจัยพบว่าคนไทยถนอมอาหารโดยใช ้2 วิธี 
ไดแ้ก่ วิธีการถนอมอาหารดว้ยเกลือ และวิธีการถนอมอาหารดว้ยน า้ตาล รายละเอียดดงันี ้
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3.2.5.1 วิธีการถนอมอาหารด้วยเกลือ   
ในส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส การถนอมอาหารดว้ยเกลือเป็นวิธีการ

ถนอมอาหารที่พบมาก มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อวิถีชีวิตของคนไทย เกลือใชป้ระโยชนห์ลายดา้น 
มีรสเค็ม คณุสมบติันีส้ามารถน าไปถนอมอาหารได้ (มลูนิธิสารานุกรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทย
พาณิชย,์ 2542, น. 421) เกลือมีบทบาทส าคัญในการช่วยรกัษาความสดของอาหาร การใชเ้กลือ
เป็นการถนอมอาหารใหอ้ยู่ไดน้านส าหรบับรโิภค ช่วยปอ้งกนัการเน่าเสีย มีความส าคญัต่อวิถีชีวิต
ของคนไทยในอดีตที่ยงัไม่มีเทคโนโลยีในการเก็บรกัษาอาหาร 

การถนอมอาหารดว้ยเกลือใชก้บัอาหารไทยหลายประเภท เช่น ผกั เนือ้สตัว ์
ผลไม ้ เป็นตน้ โดยการใชเ้กลือเพื่อหมกัหรือดองอาหาร เกลือมีบทบาทส าคญัในการถนอมอาหาร 
โดยเฉพาะในวิธีการหมัก การใชเ้กลือช่วยเก็บรกัษาอาหารใหอ้ยู่ในสภาพที่ดีนาน ท าใหอ้าหาร
เหล่านัน้มีรสชาติที่เป็นเอกลกัษณ์ เช่น ปลาเค็ม ปลารา้ หรือน า้ปลา เป็นตน้ (อรพิน ชัยประสพ, 
2558, น. 337-338) การใชเ้กลือมาถนอมอาหารสะทอ้นถึงความส าคญัของเกลือในวิถีชีวิตของคน
ไทย โดยเฉพาะดา้นอาหาร  

ปลารา้เป็นสิ่งที่สะทอ้นวิธีการถนอมอาหารดว้ยเกลือของคนไทย เมื่อก่อนไม่
มีเครื่องใชไ้ฟฟ้าส าหรบัแช่เย็น การเก็บรกัษาอาหารสดจึงเป็นเรื่องยาก โดยเฉพาะเนือ้สตัว ์เช่น 
ปลา เมื่อคนไทยจับปลาสดไดจ้ านวนมากและไม่สามารถบริโภคใหห้มดภายในเวลาสัน้ อีกทัง้มี
ภูมิอากาศที่รอ้น ท าใหป้ลาเน่าเสียง่าย คนไทยจึงใชว้ิธีถนอมอาหารดว้ยเกลือเพื่อเก็บรกัษาปลา
ใหส้ามารถบริโภคไดน้านขึน้ วิธีที่นิยมท าคือการหมักปลาดว้ยเกลือและขา้วคั่วเพื่อท าเป็นปลารา้ 
(National Food Institute, 2008,  p. 15) ขัน้ตอนการท าปลารา้มี 3 ขั้นตอนหลัก คือ ลา้งปลาให้
สะอาด ซึ่งปลาที่นิยมมีทัง้ปลาที่มีเกล็ดและปลาที่ไม่มีเกล็ด เช่น ปลาช่อน ปลากระด่ี ปลาหมอ 
เป็นตน้ ล้างปลาใหส้ะอาดแลว้ น าไสแ้ละขีป้ลาออกจากปลา และใส่เกลือ ขา้วคั่วตามสัดส่วน 
จากนั้น น าไปใส่ในภาชนะ เช่น ไห  หรือโอ่ง หมักจนตัวปลามีสีแดงมากขึน้ จึงท าปลารา้เสร็จ 
(อภินนัท ์บวัหภกัดี, 2562, น. 102) ขัน้ตอนการหมกันีส้ะทอ้นถึงภมูิปัญญาและความสามารถของ
คนไทยในการเรียนรูแ้ละปรบัตวั 
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ภาพประกอบ 25 ไห 

3.2.5.2 วิธีการถนอมอาหารด้วยน ้าตาล 
นอกจากนีค้นไทยยังใชน้ า้ตาลมาถนอมอาหาร ถือเป็นภูมิปัญญาไทยที่สืบ

ทอดกนัมาอย่างยาวนาน น า้ตาลมีคณุสมบติัที่สามารถยืดอายุการเก็บรกัษาอาหารได้ ช่วยเสริม
รสชาติให้มีความกลมกล่อมและน่ารับประทานมากขึน้  วิธีการถนอมอาหารด้วยน ้าตาลมี
หลากหลายรูปแบบ เช่น การฉาบ ซึ่งเป็นการน าผลไมห้รืออาหารไปเคี่ยวน า้ตาลที่เริ่มขน้ ท าใหไ้ด้
ของหวานที่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน เช่น กลว้ยฉาบ เผือกฉาบ ส่วนการกวน เป็นอีกหนึ่งวิธีที่คนไทย
นิยมใช ้ใชก้ับผลไม ้เช่น มะม่วง ทุเรียน มะยม กลว้ย มะขาม โดยน ามากวนกบัน า้ตาลจนเหนียว
ขน้ วิธีนีน้อกจากท าใหผ้ลไมเ้ก็บไวไ้ดน้านแลว้ ยังท าใหม้ีรสหวานมนัหอมอรอ่ย ยังมีวิธีการแช่อ่ิม
ซึ่งเป็นวิธีที่น าผลไมแ้ช่ในน า้เชื่อมเขม้ขน้ น า้ตาลจะท าใหจุ้ลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได้ และ
ท าใหไ้ดร้สชาติหวานเปรีย้ว คนไทยนิยมใชว้ิธีนีก้บัผลไมร้สเปรีย้ว เช่น มะม่วง มะดนั มะยม และ
มะขาม นอกจากนีย้งัมีวิธีการดอง ซึ่งเป็นวิธีที่ใชท้ัง้เกลือและน า้ตาลร่วมกนั เพื่อใหไ้ดร้สเปรีย้วเค็ม
หวาน (ส านักงานคณะกรรมการออ้ยและน า้ตาลทราย, 2550, น. 84-86) วิธีการขา้งตน้ท าใหเ้ห็น
ถึงการถนอมอาหารด้วยน ้าตาลนอกจากเก็บรักษาอาหารได้นาน  และยังเพิ่มรสชาติที่ เป็น
เอกลกัษณข์องอาหารไทยไดด้ว้ย 

ผูว้ิจยัสรุปไดว้่าคนไทยมีวิธีการถนอมอาหารใหเ้ก็บไดน้าน โดยการใชเ้กลือและ
น า้ตาล จากวิธีการถนอมอาหารของคนไทยขา้งตน้สะทอ้นถึงพฤติกรรมที่ประหยดัของคนไทย การ
เก็บรกัษาวัตถุดิบที่เกินความจ าเป็นให้สามารถบริโภคไดน้านขึน้  ช่วยลดการสูญเสียและไม่ให้
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สิ ้นเปลือง การถนอมอาหารเป็นส่วนหนึ่งของการวางแผนเพื่อให้มีอาหารบริโภคตลอดปี 
โดยเฉพาะในช่วงที่หาวตัถุดิบยากหรือมีราคาสูง นอกจากนี ้วิธีการถนอมอาหารยงัสะทอ้นถึงภูมิ
ปัญญาของคนไทยในการใชป้ระโยชนจ์ากวตัถุดิบที่ใกลต้วั  

3.2.6 คนไทยใช้เรือเป็นพาหนะเพ่ือเดินทาง 
คนไทยใช้เรือเป็นพาหนะเพื่อเดินทางตั้งแต่สมัยโบราณเรือมีความสัมพันธ์

เก่ียวกับภูมิศาสตรข์องประเทศ เนื่องจากประเทศไทยมีแม่น า้หลายสายที่เป็นเสน้ทางส าคัญใน
การขนส่งและการติดต่อระหว่างพืน้ที่ต่าง ๆ เช่น แม่น า้เจา้พระยา แม่น า้โขง ต่างมีบทบาทส าคัญ
ในดา้นการเดินทาง จึงท าให้การเดินทางดว้ยเรือมีความจ าเป็น ผู้วิจัยพบส านวนที่เก่ียวข้อง 1 
ส านวน ไดแ้ก่ “ใหข้า้วใหเ้กลอื ใหเ้รือใหพ้าย” 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2554 อธิบายค าว่า เรือ “น. 
ยานพาหนะทีใ่ชส้ญัจรไปมาในน ้า มกัท าดว้ยวธิีขุดไมท้ัง้ตน้หรือน ากระดาน สงักะสี เหล็ก เป็นตน้ 
มาประกอบกนัเขา้” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 1015) เรือเป็นพาหนะที่ส  าคญัในการเดินทาง
ของคนไทยในสมัยก่อน ผูว้ิจัยวิเคราะหก์ารใชค้  าของส านวน “ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือใหพ้าย” พบ
การใชค้ าว่า “เรือ” และ “พาย” มาเปรียบกับสิ่งของจ าเป็นที่สามารถช่วยเหลือคนอ่ืนผ่านยาม
ล าบากได ้ 

เรือมีประวติัความเป็นมาที่ยาวนาน และมีบทบาทส าคญัในวิถีชีวิตคนไทยตัง้แต่
สมยัโบราณ ในสมัยสโุขทัย เรือถูกใชใ้นการคา้ขายกบัต่างประเทศ เช่น การส่งออกเครื่องสงัคโลก 
ในสมัยกรุงศรีอยุธยา การค้าทางเรือมีความเจริญรุ่งเรือง มีการค้าระหว่างเมืองต่าง  ๆ ทั้งใน
ประเทศและระหว่างประเทศ เรือที่ใชม้ีทัง้เรือไทยและเรือต่างชาติ  และมีการเก็บภาษีเรือที่เขา้ออก
เมืองท่า ในสมัยรตันโกสินทร ์มีการพฒันาเรือ ใชเ้รือส าเภาและการน าเรือจกัรไอน า้แบบตะวนัตก
อย่างแพรห่ลาย การเดินทางทางน า้ยงัเป็นเสน้ทางหลกั โดยเฉพาะในกรุงเทพฯ และพืน้ที่ใกลเ้คียง 
(ณัฐกานต ์เกาศล, 2561, น. 34-35) เรือจึงมีความส าคัญต่อวิถีชีวิตคนไทยในทุกยุคสมัย ทั้งใน
ดา้นการเดินทาง และการคา้ขาย 

การใชเ้รือในแต่ละภูมิภาคของไทยมีความแตกต่างตามภูมิศาสตร์ ภาคเหนือมี
แม่น า้หลายสายไหลผ่านและมีป่าไมท้ี่อุดมสมบูรณ์ คนภาคเหนือจึงนิยมขุดเรือจากไมเ้นือ้แข็ง 
เพื่อใชใ้นการเดินทางและการคา้ขาย ส่วนภาคใตติ้ดทะเลคนภาคใตจ้ึงใชเ้รือกอและที่ท าจากไม้
ยางแข็งแรงเพื่อท าการประมง และมีการใช้เรือก่าบางเป็นทั้งพาหนะและที่อยู่อาศัย  และภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือมีพืน้ที่แหง้แลง้ แต่มีแม่น า้ส  าคญั เช่น แม่น า้โขง คนภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ใชเ้รือขุดและเรือไมป้ระกอบในการเดินทางและจับสัตวน์ า้  และมีประเพณีแข่งเรือประจ าปีดว้ย
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(ณัฐกานต ์เกาศล, 2561, น. 36-37) การใชเ้รือจึงสะท้อนถึงวิถีชีวิตของคนไทยในแต่ละภาคที่
สมัพนัธก์บัภมูิศาสตรใ์นแต่ละพืน้ที่  

เรือเป็นสญัลกัษณ์ที่สะทอ้นถึงวิถีชีวิตของคนไทยที่ผูกพันกับน า้ สามารถดูจาก
เรือในภาคกลาง ภาคกลางของประเทศไทยมีภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่ม มีแม่น า้ล  าคลองมาก การ
เดินทาง การคา้ขาย และการด าเนินชีวิตประจ าวนัจึงตอ้งใชเ้รือเป็นพาหนะหลกั มีเรือขุดจากไมท้ัง้
ต้น เช่น เรือมาด และเรือต่อจากไม้กระดาน เช่น เรือส าป้ัน เรือฉลอม เรือเหล่านี ้มี รูปแบบที่
หลากหลายตามลกัษณะการใชง้าน เช่น ใชโ้ดยสาร ขนส่งสินคา้ ที่อยู่อาศัย ประมง แข่งขนั หรือ
จัดขบวนแห่ นอกจากนีย้ังมีการพัฒนาเรือให้ใช้เครื่องยนต์ เช่น เรือไฟและเรือหางยาว เพื่อให้
เหมาะกบัยุคสมยั (มลูนิธิสารานุกรมวฒันธรรมไทย ธนาคารไทยพาณิชย,์ 2542, น. 5615-5621)
วิถีชีวิตที่ตอ้งพึ่งพาเรือเหลา่นีแ้สดงใหเ้ห็นถึงความสมัพนัธร์ะหว่างคนไทยภาคกลางกบัสายน า้ 

เรือสะทอ้นถึงภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ ประเทศไทยถือเป็นหนึ่งในประเทศที่มี
เรือหลากหลายประเภทซึ่งตอบสนองความตอ้งการในชีวิตประจ าวนัของคนไทย เช่น เรือป๊าบ ซึ่ง
เป็นเรือที่ใชส้  าหรบัการโดยสารในระยะทางสัน้ในล าคลอง เรือเข็ม ซึ่งเป็นเรือที่ใชเ้ป็นเรือโดยสาร
และสามารถเคลื่อนที่ไดอ้ย่างรวดเร็วในแม่น า้ เรือพายมา้ ซึ่งเป็นเรือที่ออกแบบส าหรบัการแข่งขนั
กีฬาในงานทอดกฐินหรืองานประเพณีต่าง ๆ เรือบด ซึ่งเป็นเรือที่ใชส้  าหรบัการเดินทางระยะสั้น 
เรือแตะ ซึ่งเป็นเรือที่ใชใ้นการติดต่อสื่อสารระหว่างหมู่บา้นและการขนส่งสิ่งของ และเรือแท็กซี่ ซึ่ง
เป็นเรือที่ไม่ไดเ้ป็นเพียงพาหนะ แต่ยังใชเ้ป็นที่อยู่อาศัยของเจา้ของเรือ (เทพมนตรี ลิมปพยอม, 
2540, น. 128) วิถีชีวิตของคนไทยในอดีตที่ผูกพันกบัสายน า้ท าใหเ้รือมีหลายประเภท สะทอ้นถึง
ภมูิปัญญาของคนไทยในการสรา้งพาหนะทางน า้ใหเ้หมาะสมกบัการใชง้าน 

ในปัจจุบัน คนไทยยังใชเ้รือในหลายบริบท เช่น การเดินทางในพืน้ที่หรือชุมชน
ริมน า้ นอกจากนี ้ยังใชเ้รือโดยสารในกรุงเทพมหานคร เช่น เรือด่วนเจา้พระยา และเรือในคลอง 
เป็นตน้ เรือจึงเป็นสว่นส าคญัของชีวิตคนไทยตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจบุนั 
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ภาพประกอบ 26 เรือในคลอง 

จากขา้งตน้ ผูว้ิจัยพบว่าเรือมีความส าคัญกับคนไทย เป็นส่วนส าคัญในวิถีชีวิต
ของคนไทย เรือไม่เพียงเป็นพาหนะส าหรบัการเดินทางหรือขนส่งสินคา้ ยังสะทอ้นถึงภูมิปัญญา
ของบรรพบรุุษในการสรา้งพาหนะใหเ้หมาะสมกบัการใชง้าน  

จากการวิเคราะห์ศึกษาส านวนที่ เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผู้วิจัยพบวิถีชีวิตไทยมี
ลกัษณะต่าง ๆ โดยสรุปเป็นตารางต่อไปนี ้

ตาราง 6 ผลการสรุปวิถีชีวิตไทยจากส านวนเครื่องปรุงรส 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

1 
ขา้วเป็นอาหารหลกัของคน
ไทย 

ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัของไทยที่มีบทบาททัง้การ
บรโิภคและการสง่ออก ขา้วเป็นอาหารหลกัที่คนไทย
บรโิภคมานาน โดยแบ่งเป็นขา้วเจา้และขา้วเหนียวตาม
ภมูิภาค ขา้วเป็นสว่นหนึ่งของพิธีกรรมและสะทอ้นความ
เชื่อของคนไทย 

2 
อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรส
หลากหลาย 

เกลือ 

เกลือใชเ้พิ่มรสเค็มและท าใหร้สชาติของ
อาหารกลมกลอ่ม ชว่ยตดัหวาน ทัง้ใน
อาหารคาวและขนมหวาน เช่น แกง ตม้ 
ผดั ขนมหวานต่าง ๆ และท าเครื่องจิม้ 
เกลือมีเกลือป่นไทยและเกลือฝรั่ง  
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ตาราง 6 (ต่อ) 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

  

ปลารา้ 

ปลารา้มีสองประเภทหลกั ไดแ้ก่ ปลารา้
ขา้วคั่วและปลารา้ร  า แต่ละประเภทมี
ลกัษณะและการใชง้านที่แตกต่างกนั 
ปลารา้มีบทบาทส าคญัในอาหารภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ ซึ่งใชเ้ป็นเคร่ืองปรุง
หลกัในอาหาร เช่น ลาบ สม้ต า และย า  

กะทิ 

กะทิเป็นของเหลวที่ไดจ้ากการคัน้
มะพรา้ว แบ่งเป็นหวักะทิและหางกะทิ
ตามล าดบัการคัน้ โดยหวักะทิจะมีความ
เขม้ขน้และมนัมากกว่าหางกะทิ ซึ่งใชใ้น
การปรุงอาหารไทยหลายประเภท เช่น 
แกง ตม้ ย า และขนมหวาน การคัน้กะทิ
เกิดจากภมูิปัญญาของคนไทย โดยใช้
เครื่องมือเรียกว่า “กระต่ายขูดมะพรา้ว”  

น า้ตาล 

น า้ตาลในประเทศไทยมีหลายชนิดที่ได้
จากพืชต่าง ๆ เช่น ออ้ย มะพรา้ว และ
ตาลโตนด ซึ่งแต่ละชนิดมีลกัษณะและ
วิธีการใชท้ี่แตกต่างกนั น า้ตาลจากออ้ย 
เช่น น า้ตาลทรายแดงและน า้ตาลงบ ใช้
ในอาหารที่ตอ้งการรสหวานแหลม เช่น 
ตม้ย าและย า น า้ตาลมะพรา้ว ใชใ้นการ
เพิ่มความหวานนุ่มนวลในอาหารไทย เช่น 
แกงและน า้พรกิ สว่นการท าน า้ตาลโตนด
จากตน้ตาลในจงัหวดัเพชรบุรี มีรสหวาน
ละมนุและใชใ้นขนมและเครื่องดื่มต่าง ๆ  
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ตาราง 6 (ต่อ) 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

3 
คนไทยใชส้มนุไพรประกอบ
อาหาร 

กระเทียม 

กระเทียมมีลกัษณะเป็นหวัที่ประกอบดว้ย
หลายกลีบ มีสีขาว กลิ่นฉนุ และรสเผ็ด
รอ้น นิยมใชเ้ป็นเครื่องปรุงรสในอาหาร
ไทยหลายประเภท เช่น แกง ผดั และ
น า้พรกิ นอกจากนีย้งัมีสรรพคณุทางยา 
ช่วยบรรเทาอาการปวดทอ้ง โรคผิวหนงั 
และโรคหวัใจ กระเทียมโทนซึ่งมีหวัเดียว
และกลิ่นฉนุนอ้ย ใชใ้นอาหารหลายชนิด
และมกัน าไปดองเพื่อเพิ่มรสชาติใน
อาหารย าและน า้แกง 

ขมิน้ 

ขมิน้ใชท้ัง้ในการปรุงอาหาร ท ายา และ
ยอ้มผา้ ขมิน้มีบทบาทส าคญัในอาหาร
ไทย เช่น ใชใ้นแกงต่าง ๆ และน า้พรกิ 
รวมถึงมีสรรพคณุทางยา ช่วยรกัษา
อาการทอ้งอืด การแพ ้และการอกัเสบ  

ขิง 

ขิงมีบทบาทส าคญัในอาหารไทย เช่น ผดั 
ย า แกง น า้พรกิ และเครื่องด่ืม รวมถึง
ขนมหวาน ขิงยงัมีสรรพคณุทางยา เช่น 
ช่วยแกป้วดทอ้ง อาเจียน เมารถ และช่วย
กระตุน้การย่อยอาหาร 

ข่า 

ข่าเป็นสมนุไพรที่ใชใ้นอาหารไทยหลาย
ประเภท เช่น แกง ตม้ ช่วยแต่งกลิ่นและ
รสชาติอาหาร เช่น ตม้ขาไก่ แกงมสัมั่น 
และฉู่ฉ่ี ข่ายงัมีสรรพคณุทางยาหลาย
ประการ เช่น แกป้วดทอ้งจากเหงา้ และ
บรรเทาอาการปวดเมื่อยจากใบข่า 
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ตาราง 6 (ต่อ) 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

  

น า้ผึง้ 

น า้ผึง้เป็นของเหลวหวานที่แมลงผึง้เก็บ
จากเกสรดอกไม ้ใชใ้นอาหารและ
เครื่องด่ืมหลายประเภท เช่น ขนมเคก้ 
ไอศกรีม และน า้ผึง้มะนาว นอกจากนีย้งัมี
สรรพคณุทางยาช่วยรกัษาแผลโดย
ปอ้งกนัการเจรญิเติบโตของจลุินทรีย ์ท า
ใหแ้ผลหายเร็วขึน้ 

พรกิ 

พรกิเป็นสมนุไพรที่มีรสเผ็ดและใชเ้ป็น
เครื่องปรุงรสส าคญัในอาหารไทยหลาย
ประเภท เช่น ผดั ตม้ และย า รวมถึง
น า้พรกิที่มีความหลากหลายตามภมูิภาค
ต่าง ๆ ของไทย นอกจากนีพ้รกิยงัมีคณุค่า
ทางอาหารและสรรพคณุทางยาช่วย
บรรเทาอาการคดัจมกูและปวดเมื่อย 

มะนาว 

มะนาวเป็นสมนุไพรที่มีรสเปรีย้วและผล
ขนาดเล็ก นิยมใชใ้นการปรุงอาหารหลาย
ประเภท เช่น ตม้ย า ย า สม้ต า และ
น า้พรกิ เพื่อเพิ่มรสชาติ นอกจากนีม้ะนาว
ยงัมีสรรพคณุทางยา เช่น ใบช่วยขบั
เสมหะ รากช่วยลดการอกัเสบ และน า้
มะนาวใชแ้กไ้อและละลายเสมหะ 
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ตาราง 6 (ต่อ) 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

4 
อาชีพของคนไทยสมัพนัธก์บั
ธรรมชาติ 

นาขา้ว 

ประเทศไทยมีภมูิประเทศและสภาพ
อากาศเหมาะสมต่อการปลกูขา้ว ขา้ว
แบ่งเป็นหลายประเภท เช่น ขา้วไร ่ขา้วนา
สวน และขา้วนาเมือง การปลกูขา้ว
สะทอ้นถึงความอดุมสมบรูณแ์ละวิถีชีวิต
ของคนไทย และพิธีกรรมที่เก่ียวขอ้งกบั
การท านาขา้ว เช่น พิธีท าขวญัขา้วและพิธี
พืชมงคล 

นาเกลือ 

เกลือแบ่งเป็นเกลือสมทุรและเกลือ
สินเธาว ์การท านาเกลือเป็นภมูิปัญญาที่
สืบทอดมายาวนาน โดยเฉพาะในภาค
กลางและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
กระบวนการท านาเกลือขึน้อยู่กบัฤดกูาล
และสภาพอากาศ มีพิธีกรรมเก่ียวกบันา
เกลือที่สะทอ้นความเชื่อและความผกูพนั
กบัธรรมชาติ 

5 
คนไทยมีวิธีถนอมอาหารให้
เก็บไวไ้ดน้าน  

วิธีการถนอม
อาหารดว้ย
เกลือ 

คนไทยใชเ้กลือในการถนอมอาหารมี
ประวติันาน เนื่องจากเกลือช่วยยืดอายุ
อาหาร ป้องกนัการเน่าเสีย และเพิ่ม
รสชาต ิเช่น การท าปลาเค็ม ปลารา้ และ
น า้ปลา  

วิธีการถนอม
อาหารดว้ย
น า้ตาล 

คนไทยใชน้ า้ตาลถนอมอาหาร เช่น การ
ฉาบ กวน แช่อ่ิม และดอง ช่วยยืดอายุ
อาหาร 
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ตาราง 6 (ต่อ) 

วิถีชีวิตไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

6 
คนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อ
เดินทาง 

คนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะหลกัในการเดินทางตัง้แต่สมยั
สโุขทยัจนถึงรตันโกสินทร ์ทัง้ในดา้นชีวิตประจ าวนัและ
การคา้ขาย การใชเ้รือในแต่ละภมูิภาคของไทยสะทอ้นถึง
ความสมัพนัธก์บัสภาพภมูิศาสตรใ์นพืน้ที่นัน้ ในภาค
กลางของประเทศไทย เรือเป็นพาหนะหลกัที่ใชใ้น
ชีวิตประจ าวนัทัง้เพื่อโดยสาร คา้ขาย และกิจกรรมทาง
ศาสนาและวฒันธรรม เรือประเภทต่าง ๆ ในประเทศไทย
สะทอ้นถึงภมูิปัญญาของบรรพบรุุษที่สรา้งพาหนะให้
เหมาะสมกบัวิถีชีวิตและความจ าเป็นในแต่ละพืน้ที่ 
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บทที ่4  
วัฒนธรรมทีส่ะท้อนจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

วัฒนธรรมเป็นค าที่มีความหมายกว้าง ราชบัณฑิตยสถาน (2556, น. 1103) ให้
ความหมายค านีว้่า “น. สิ่งที่ท าความเจริญงอกงามใหแ้ก่หมู่คณะ เช่น วฒันธรรมไทย วฒันธรรม
ในการแต่งกาย, วิถีชีวิตของหมู่คณะ เช่น วฒันธรรมพืน้บา้น วฒันธรรมชาวเขา.” วัฒนธรรมจึง
เป็นค าที่มีความหมายเชิงบวก คือความเจรญิ  

กรมส่งเสริมวัฒนธรรม (2559, น. 12) อธิบายเพิ่มเติมว่าวัฒนธรรมหมายถึง “ทุกสิ่งที่
มนษุยส์รา้งขึน้ทัง้ทีเ่ป็นรูปธรรมและนามธรรม และยงัหมายรวมถงึแบบแผนพฤตกิรรมทัง้หมดของ
สงัคมที่สืบทอดมานับตัง้แต่อดีต ผ่านการเรียนรูค้ิดคน้ ดดัแปลง เพื่อสนองความตอ้งการและ
พฒันาชีวิตความเป็นอยู่ โดยมีวิวฒันาการสืบทอดต่อกันมาอย่างมีแบบแผน เพื่อใหเ้กิดความ
เจริญรุ่งเรืองและมั่นคงในสงัคม” เห็นไดว้่าวฒันธรรมเป็นสิ่งที่เกิดจากประสบการณข์องมนุษย์ มี
การถ่ายทอดและเปลี่ยนแปลงอย่างมีระเบียบและต่อเนื่องตามความตอ้งการของสงัคมในแต่ละ
ช่วงเวลา เพื่อสง่เสรมิความมั่นคงและความกา้วหนา้ของสงัคม ซึ่งมีทัง้รูปธรรมและนามธรรม  

คณาจารย์ มหาวิทยาลัยมหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย  (2561, น. 4) กล่าวถึง
ความหมายของวฒันธรรมว่า “มีความหมายครอบคลมุถงึทกุสิ่งทกุอย่างทีแ่สดงออกถงึวถิชีีวิตของ
มนุษย์ในสังคมของกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งหรือสังคมใดสังคมหนึ่ง ซึ่ งมนุษย์ได้คิดสร้างระเบียบ 
กฎเกณฑ์วิธีในการปฏิบัติ รวมทั้งการจัดระเบียบตลอดจนระบบความคิด ความเชื่อ ค่านิยม 
ความรู ้และเทคโนโลยีต่าง ๆ และมีการเปลี่ยนแปลงไปในทางทีด่ีขึน้ โดยไดว้ิวฒันาการสืบทอด
กนัมาอย่างมีแบบแผน” วฒันธรรมจึงเป็นสิ่งที่เกิดขึน้จากวิถีชีวิตของคนในสงัคม ซึ่งสอดคลอ้งกบั
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช (2553, น. 195) ที่กล่าวว่า “วฒันธรรม คือวิถีชีวิตของคนใน
สงัคม ซึ่งเป็นแบบแผนหรือกฎเกณฑ์ของพฤติกรรมที่คนในสงัคมยอมรบั วฒันธรรมเป็นสิ่งที่ไม่
หยดุนิ่ง มีการเปลีย่นแปลง และการสบืทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสูอ่กีคนรุ่นหนึ่งนัน้เอง”  

จากความหมายขา้งตน้ ผูว้ิจยัสรุปไดว้่าวัฒนธรรมคือ สิ่งที่มนุษยส์รา้งขึน้เพื่อด ารงชีวิต
และอยู่ร่วมกนัในสงัคมอย่างมีระเบียบแบบแผน จนกลายเป็นวิถีครอบคลมุทัง้สิ่งที่จบัตอ้งไดแ้ละ
สิ่งที่จับต้องไม่ได้ ไม่ว่าจะเป็นความคิด ความเชื่อ พฤติกรรม กฎเกณฑ์ หรือเทคโนโลยี มีการ
ถ่ายทอดจากรุ่นหนึ่งสู่อีกรุ่นหนึ่ง และสามารถเปลี่ยนแปลงหรือพัฒนาใหเ้หมาะสมกบับริบทของ
สงัคมในแต่ละยคุสมยั เพื่อสรา้งความมั่นคงในวิถีชีวิตและความเจรญิของสงัคม 
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ส านวนเป็นถอ้ยค าที่มีความหมายเชิงเปรียบเทียบ การวิเคราะหส์  านวนจึงช่วยใหเ้ขา้ใจ
ความหมายลึกซึง้ที่ซ่อนอยู่ในถ้อยค าเหล่านั้นได้ ผูว้ิจัยพบวัฒนธรรมไทยที่สะทอ้นจากส านวน
เครื่องปรุงรส 5 ประเด็น ไดแ้ก่ อาหารไทยมีรสชาติหลากหลาย อาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพ คน
ไทยแต่งตวัถกูตอ้งตามกาลเทศะ ค่านิยมไทย และการใชภ้าษา 

4.1 อาหารไทยมีรสชาติหลากหลาย 
อาหารไทยมีเอกลกัษณโ์ดดเด่นที่ส  าคญัในเรื่องรสชาติที่มีความหลากหลาย รสชาติ

หลักของอาหารไทยประกอบด้วยรสเค็ม เปรีย้ว และหวาน (สถาบันอาหาร, 2554, น. 6) 
นอกจากนีค้นไทยยงันิยมรสเผ็ด ขม ฝาด และมนั และมกัน ารสชาติเหล่านีม้ารวมกนัในจานเดียว 
ความหลากหลายของรสชาติอาหารไทยมาจากเครื่องปรุงรสที่ใช้ คนไทยนิยมบริโภคอาหารที่มีรส
เปรีย้วจากมะนาว มะขาม ช่วยเพิ่มความสดชื่นและลดความเลี่ยน รสหวานจากน า้ตาลหลายชนิด 
เพื่อใหเ้กิดความกลมกลอ่ม แต่ไม่นิยมหวานจดั สว่นรสมนัมกัไดจ้ากมะพรา้วหรือถั่ว รสเค็มไดจ้าก
เกลือ น า้ปลา ปลารา้ หรือซอสต่าง ๆ รสเผ็ดไดจ้ากพริกชนิดต่าง ๆ มีบทบาทส าคัญในการเพิ่ม
ความจดัจา้นใหก้บัอาหารไทย นอกจากนี ้คนไทยยังบริโภครสขมและรสฝาดจากสมุนไพรหรือผัก
พืน้บา้น เช่น มะระ สะเดา (อภิญญา มานะโรจน ์และ สวุรรณา ชยัชนะ, 2561, น. 6) ท าใหเ้ห็นถึง
ความหลากหลายของรสชาติในอาหารไทย 

ความหลากหลายของรสชาติอาหารไทยมาจากเครื่องปรุงรสที่ใช ้ซึ่งสามารถดูจาก
เครื่องปรุงรสของอาหารไทยในภูมิภาคต่าง ๆ อาหารไทยสามารถแบ่งเป็น 4 ภาคตามภูมิศาสตร ์
ไดแ้ก่ ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และภาคใต ้ภูมิศาสตรท์ี่ต่างกนัท าใหค้นใน
แต่ละภาคของประเทศไทยนิยมรสชาติอาหารที่ต่างกนั และมีเครื่องปรุงรสที่เหมือนกนั เครื่องปรุง
รสที่ต่างกนั และเครื่องปรุงรสเฉพาะถิ่น  

ภาคกลางมีพืน้ที่ราบลุม่ อดุมสมบรูณด์ว้ยแม่น า้ล  าคลอง รสชาติที่คนภาคกลางนิยม
รบัประทานมีหลายรส ทั้งเปรีย้ว หวาน มัน เค็มและเผ็ด ซึ่งรสเปรีย้วจะได้จากมะนาว มะขาม 
มะกรูด ตะลิงปลิง สม้ซ่า มะดัน มะม่วง เป็นตน้ รสเค็มไดจ้ากน า้ปลา เกลือ กะปิ รสเผ็ดไดจ้าก
พรกิแหง้ พรกิดอง พรกิไทย (กรมสง่เสรมิวฒันธรรม, 2558, น. 29)  

ภาคเหนือส่วนใหญ่เป็นภูเขามีชาติพนัธุอ่ื์นยา้ยเขา้มาตัง้บา้นใหม่ เช่น ไทใหญ่ ไทลือ้ 
ท าให้อาหารภาคเหนือมีหลายวัฒนธรรมรวมกัน และภูมิประเทศของภาคเหนือส่วนใหญ่เป็น
เทือกเขาสูง ท าใหอ้ากาศหนาวกว่าภาคอ่ืน วัตถุดิบอาหารก็มีเอกลักษณ์ของตนเอง รสชาติของ
อาหารภาคเหนือส่วนใหญ่จะไม่เผ็ดมาก รสอ่อน เค็มเป็นหลกั ไม่นิยมใสน่ า้ตาล (นฤมล นนัทรกัษ์, 
2564, น. 2-8) รสเค็มของอาหารภาคเหนือจะไดจ้ากปลารา้ น า้ปู๋  ถั่วเน่าแผ่น รสเผ็ดของอาหาร
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ภาคเหนือจะไดจ้ากมะแขว่น มะแหลบ ยี่หร่า พริกหนุ่ม ซึ่งมะแขว่นเป็นเครื่องปรุงรสที่ส  าคัญใน
อาหารภาคเหนือ ใชใ้นอาหารภาคเหนือหลายชนิด รสเปรีย้วของอาหารภาคเหนือจะไดจ้ากมะเขือ
เทศ (อบเชย อ่ิมสบาย, 2553, น. 55-57) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 27 มะแขว่น 

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนืออากาศแหง้แลง้ มีเอกลกัษณใ์นการบริโภครสชาติเดิมที่ได้
จากวัตถุดิบธรรมชาติ อาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือมี 7 ประเภท ไดแ้ก่ อาหารประเภทแกง 
อาหารประเภทต้ม อาหารประเภทลาบ อาหารประเภทแจ่ว อาหารประเภทนึ่ง อาหารประเภท
สม้ต า และอาหารอ่ืน รสชาติอาหารภาคตะวนัออกเฉียงเหนือมีลกัษณะเด่นชดั รสชาติมีเผ็ดนอ้ย 
เผ็ดมาก เเต่เผ็ดนอ้ยกว่าภาคใต ้มีเครื่องปรุงรสจ านวนนอ้ย (มณีรตัน ์จนัทนะผะลิน, 2564, น. 2-
6) รสเค็มของอาหารภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะไดจ้ากปลารา้ รสเผ็ดจะไดจ้ากพริกสดหรือพริก
แหง้ รสเปรีย้วจะไดจ้ากมะกอก สม้มะขาม มดแดง (กรมสง่เสรมิวฒันธรรม, 2558, น. 89) 

ภาคใตข้องประเทศไทยมีพืน้ที่ติดชายฝ่ังทะเลมากที่สุด นิยมรสเผ็ดมากกว่าภาค   
อ่ืน ๆ อาหารภาคใตจ้ะมีรสจัด เผ็ดรอ้นและเค็ม ไม่นิยมรสหวาน รสเผ็ดของอาหารภาคใตจ้ะได้
จากพริกขี ้หนูสดหรือแห้ง พริกไทย รสเค็มจะได้จากกะปิ เกลือ รสเปรีย้วจะได้จากส้มแขก 
ตะลิงปลิง ระก า มะนาว มะขามเปียกหรือสด (กรมสง่เสรมิวฒันธรรม, 2558, น. 69) 
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ตาราง 7 เครื่องปรุงรสแต่ละภาคของประเทศไทย 

 ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้ 
รสเปรีย้ว มะนาว มะขาม 

มะกรูด ตะลิงปลิง 
สม้ซ่า มะดนั 
มะม่วง 

มะเขือเทศ มะกอก สม้มะขาม มดแดง สม้แขก 
ตะลิงปลิง 
ระก า มะนาว 
มะขามเปียก
หรือสด 

รสเค็ม น า้ปลา เกลือ กะปิ ปลารา้ น า้ปู๋        
ถั่วเน่าแผ่น 

ปลารา้ กะปิ เกลือ 

รสเผ็ด พรกิแหง้ พรกิดอง 
พรกิไทย 

มะแขว่น  
มะแหลบ 
ยี่หรา่  
พรกิหนุ่ม 

พรกิสดหรือพรกิแหง้ พรกิขีห้นสูด
หรือแหง้ 
พรกิไทย 

 
จากขอ้มลูขา้งตน้ ผูว้ิจยัพบว่าอาหารไทยในแต่ละภาคมีรสชาติที่แตกต่างกนัตาม

ภูมิประเทศและวัตถุดิบเฉพาะถิ่น  เช่น ภาคกลางมีรสหลากหลาย ภาคเหนือรสไม่จัด ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือเน้นรสเผ็ดเค็ม และภาคใตม้ีรสจัดเผ็ดรอ้น แต่ก็ยังมีรสชาติหลักที่ทุกภาค
นิยมบริโภคร่วมกัน ไดแ้ก่ รสเปรีย้ว รสเค็ม และรสเผ็ด โดยใชเ้ครื่องปรุงรสที่คลา้ยคลึงกัน เช่น 
มะนาวพบในหลายภาคเพื่อใหร้สเปรีย้วอาหาร พริกชนิดต่าง ๆ ใหค้วามเผ็ด เกลือและกะปิใหร้ส
เค็มในภาคกลางและภาคใต ้สว่นปลารา้ใหร้สเค็มในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ และ
ในส านวนเครื่องปรุงรสของอาหารไทยพบว่ามีการใช้วัตถุดิบหลากหลายชนิดในการปรุงแต่ง
รสชาติ โดยเฉพาะมะนาว พริก เกลือ กะปิ และปลารา้ ซึ่งเป็นเครื่องปรุงรสส าคัญที่สะท้อนถึง
ความหลากหลายและความเฉพาะตวัของอาหารแต่ละภาค 

ความหลากหลายของรสชาติอาหาร นอกจากดูจากเครื่องปรุงรสแต่ละภูมิภาค
ของประเทศไทยแลว้ ยงัสามารถดจูากอาหาร เช่น ส ารบัอาหารไทย ซึ่งเป็นอาหารไทยที่จดัอาหาร
หลายชนิดไว้ในภาชนะเดียวกัน โดยมักประกอบด้วยอาหารคาวและอาหารหวานที่มีความ
หลากหลายทัง้ในดา้นวตัถุดิบ วิธีปรุง และรสชาติ ส ารบัอาหารคาวมีรสชาติหลกัไดแ้ก่ เค็ม หวาน 
เปรีย้ว และเผ็ด ซึ่งตอ้งมีความสมดลุและกลมกล่อม เช่น หากมีอาหารรสเผ็ด ก็จะมีอาหารรสเค็ม
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หรือแกงจืดเพื่อช่วยตัดรส หากมีอาหารรสเปรีย้วหวานก็จะมีของหวานเพื่อช่วยใหร้สชาติสมดุล 
ส ารบัอาหารคาวไทยมีหลายอย่าง เช่น แกงที่มีทัง้แบบใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ เช่น แกงเผ็ด แกงสม้ 
แกงจืด ผัดที่มีทัง้ผัดจืดและผัดเผ็ด ย าที่มีรสเปรีย้ว เค็ม หวานและเผ็ด ทอด ป้ิง ย่าง ที่เนน้ความ
หอมและรสของวตัถุดิบ เครื่องจิม้เช่น น า้พรกิหลายชนิดที่รบัประทานกบัผกันานาชนิด และเครื่อง
เคียง เช่น ไข่เค็ม ผกัดอง หรืออาจาด เพื่อเพิ่มรสชาติและความสมดลุ (มหาวิทยาลยัสวนดสุิตและ
หน่วยงานบริหารและจัดการทุนดา้นการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันของประเทศ , 2564, น. 
15-18) ส  ารบัอาหารไทยจึงโดดเด่นด้วยความหลากหลายของรสชาติ และแสดงให้เห็นถึงภูมิ
ปัญญาในการจดัอาหารใหม้ีทัง้ความอร่อยและรสชาติที่ครบถว้นในมือ้เดียว  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 28 ส  ารบัอาหารไทย 

พวงเครื่องปรุงรสอาหารหรือพวงก๋วยเต๋ียวเป็นสิ่งหนึ่งที่สะท้อนให้เห็นถึงความ
หลากหลายของรสชาติอาหารไทยอย่างชัดเจน โดยเฉพาะในอาหารประเภทก๋วยเต๋ียว พวง
เครื่องปรุงอาหารประกอบดว้ยเครื่องปรุงรส 4 ชนิด ไดแ้ก่ น า้สม้สายชู น า้ตาลทราย น า้ปลา และ
พรกิป่น ซึ่งเครื่องปรุงรสเหลา่นีเ้ป็นตวัแทนของรสชาติพืน้ฐานที่คนไทยนิยมบรโิภค ไดแ้ก่ รสเปรีย้ว 
รสหวาน รสเค็ม และรสเผ็ด แสดงใหเ้ห็นถึงอาหารไทยมีการผสมผสานรสชาติเพื่อใหเ้กิดความ
กลมกลอ่มและความสมดลุของรสชาติ  
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ภาพประกอบ 29 พวงเครื่องปรุงอาหาร 

ความโด่ดเด่นรสชาติอาหารไทยที่หลากหลายท าให้อาหารไทยหลายรายการมี
ชื่อเสียงทั่วโลก CNN travel (2021) ไดจ้ดัอนัดบั 50 อาหารที่ดีที่สดุในโลก โดยในรายชื่อนีม้ีอาหาร
ไทยติดอนัดบัถึง 3 รายการ ไดแ้ก่ สม้ต า ตม้ย ากุง้ และแกงมัสมั่น ซึ่งแกงมัสมั่นไทยไดเ้ป็นอนัดับ
หนึ่งของรายการทัง้หมด ซึ่งมสัมั่นเป็นแกงที่มีตน้ก าเนิดจากเปอรเ์ซีย (ปัจจบุนัคืออิหรา่น) โดยแขก
เจา้เซนไดน้ าเขา้มาขายในสมัยพระนารายณ์มหาราช มีน า้ขน้สีแดงเขม้เล็กน้อย รสชาติเขม้ขน้
กลมกล่อม มีหวานน าเล็กนอ้ย มีกลิ่นหอมจากเครื่องเทศอย่างชัดเจน น า้แกงไม่แยกชัน้ เนือ้ที่ใช้
จะนุ่ม แกงชนิดนีไ้ดร้บัความนิยมเป็นพิเศษในกลุม่คนที่ชอบกลิ่นหอมของเครื่องเทศ มสัมั่นที่อรอ่ย
นัน้มีรสหวาน เค็ม และเปรีย้วผสมกนัอย่างพอดี คนไทยมักรบัประทานคู่กับขา้วสวย ยังสามารถ
บริโภคกับขนมปังและน าไปจิม้กับหมูสะเต๊ะหรือเนือ้สะเต๊ะได ้(ศรีสมร คงพันธุ์, 2561, น. 17) 
สะทอ้นใหเ้ห็นว่าอาหารไทยมีรสชาติเขม้ขน้และหลากหลาย ไดร้บัความนิยมจากคนทั่วโลก 
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ภาพประกอบ 30 แกงมสัมั่น 

จากขอ้มลูขา้งตน้ ผูว้ิจยัพบว่าความหลากหลายของรสชาติอาหารไทยสะทอ้นใหเ้ห็น
ถึงความลึกซึง้ของวัฒนธรรมการกินของคนไทย ซึ่งไม่เพียงแต่เน้นเรื่องรสชาติที่กลมกล่อมและ
สมดุลเท่านั้น ยังสะทอ้นใหเ้ห็นถึงภูมิปัญญาในการผสมผสานวัตถุดิบใหเ้หมาะสม นอกจากนี ้
จากส ารบัอาหารไทย พวงเครื่องปรุงรสอาหาร และแกงมสัมั่นเห็นไดว้่า อาหารไทยไม่ใช่การจดัชุด
อาหารธรรมดา แต่เป็นศิลปะในการปรุงและจัดวางที่สะทอ้นถึงแนวคิดเรื่องความสมดุลในดา้น
รสชาต ิท าใหอ้าหารไทยเป็นเอกลกัษณท์ี่โดดเด่น และไดร้บัความนิยมจากชาวต่างชาติ 

4.2 อาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพ 
อาหารไทยมีคุณค่าในดา้นโภชนาการและสรรพคุณทางยา เนื่องจากส่วนประกอบ

หลกัของอาหารไทยมกัเป็นพืชผกัและสมนุไพรที่อดุมสมบูรณไ์ปดว้ยวิตามิน เกลือแร่ สารอาหารที่
จ  าเป็น และมีไขมันต ่า จึงมีประโยชนต่์อสุขภาพร่างกายมนุษย ์นอกจากนีส้มุนไพรในอาหารไทย
ยังมีสรรพคุณทางยา ช่วยเจริญอาหาร ป้องกันและรกัษาโรคต่าง ๆ เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน 
กระเพาะอาหาร และล าไส ้(อภิญญา มานะโรจน ์และ สวุรรณา ชยัชนะ, 2561, น. 5) ท าใหอ้าหาร
ไทยเป็นอาหารที่ดีต่อสขุภาพ  

คนไทยนิยมบริโภคผักพืน้บา้นไทยนอกจากเป็นอาหารแลว้ ยังมีสรรพคุณทางยาที่
สมัพนัธก์ับรสชาติของผักแต่ละชนิด เช่น ผักรสฝาดสามารถช่วยรกัษาแผลและแกท้อ้งเสีย ผักรส
เปรีย้วสามารถช่วยเจรญิอาหารและขบัเสมหะ ผกัรสหวานอ่อน ๆ สามารถช่วยบ ารุงรา่งกาย ผกัรส
ขมสามารถช่วยลดไข ้ถอนพิษ บ ารุงร่างกาย ผักรสเผ็ดรอ้นสามารถช่วยขับลม แกท้อ้งอืด ผักรส
หอมเย็นสามารถช่วยบ ารุงหวัใจ และผกัรสมนัสามารถช่วยแกอ้าการเก่ียวกบักลา้มเนือ้ คนไทยยงั
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มีความเชื่อว่าการบริโภคผักใหเ้หมาะกับฤดูกาลและสภาพร่างกายจะช่วยใหสุ้ขภาพแข็งแรง ซึ่ง
เป็นแนวคิดของการแพทย์แผนไทยที่เน้นการรกัษาสมดุลของธาตุทั้งสี่  คือ ดิน น า้ ลม และไฟ   
(กองการแพทยท์างเลือก, 2551, น. 235-236) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 31 ผกัพืน้บา้นไทย 

อาหารไทยจึงมีความโดดเด่นที่ไม่ใช่เพียงเรื่องรสชาติที่หลากหลายอย่างเดียว แต่ยงั
สะทอ้นใหเ้ห็นถึงภมูิปัญญาของคนไทยในการน าสมนุไพรและพืชผกัมาใชเ้ป็นสว่นประกอบส าคญั
ในการปรุงอาหาร ซึ่งสมุนไพรที่ใชใ้นอาหารต่างมีสรรพคุณทางยา ช่วยบ ารุงสุขภาพและป้องกัน
โรคต่าง ๆ เช่น ถั่วเขียวช่วยแกเ้จ็บคอ มะขามมีสรรพคณุช่วยขบัเสมหะและแกเ้ลือดออก กระชาย
ช่วยเจริญอาหารและแกอ้าการอาเจียน ใบบวับกช่วยลดความดันโลหิต แมงลกัและสบัปะรดช่วย
ย่อยอาหาร และหัวปลีช่วยเพิ่มน า้นมในสตรีหลังคลอด (มูลนิธิโครงการสารานุกรมไทยส าหรบั
เยาวชน, 2547, น. 222-223) สมุนไพรเหล่านีจ้ึงไม่เพียงแต่เป็นวัตถุดิบในครวัเท่านั้น ยังเป็นยา
รกัษาโรคที่แฝงอยู่ในอาหารไทย สะทอ้นใหเ้ห็นถึงความสมัพนัธร์ะหว่างอาหารและสขุภาพ  

อาหารไทยใชส้มนุไพรหลายชนิดในการปรุงรส เช่น การตม้แกงใส่สมนุไพรต่าง ๆ ลง
ไป ท าใหม้ีกลิ่นและรสชาติพิเศษ เช่น ตม้ย า นอกจากนี ้ยงัมีการน าสมุนไพรสดมาท าเป็นย า เช่น 
ย าข่า ย าตะไคร ้หรือย าขิง รวมถึงการท าพล่า ใสเ่นือ้สตัวแ์ละสมนุไพร เช่น ตะไครซ้อย อาหารไทย
บางอย่างจะห่อสมนุไพรหลายชนิดดว้ยใบผกั กินเป็นเมี่ยง เช่น เมี่ยงตะไคร ้เมี่ยงข่า การผดัอาหาร
ก็ใชส้มนุไพรเป็นหลกั เช่น ผดักะเพรา ผดัตะไคร ้และผดัโหระพา นอกจากนี ้ยงัใสใ่บสมนุไพรลงไป
ตอนอาหารเกือบเสร็จ เช่น ใส่ผกัชีในตม้ย า หรือใส่ใบโหระพาในแกงเผ็ด และยงัมีการท าเครื่องจิม้ 
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เช่น แสรง้ว่า ที่ใช้ขิงอ่อน หอมแดง และตะไคร้ สมุนไพรยังนิยมจัดเป็นผักแนมในจาน เช่น 
สะระแหน่ ผักชีลาว และผักไผ่ (ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์, 2545, น. 144-147) จึงเห็นไดว้่าสมุนไพรมี
บทบาทส าคญัในอาหารไทย 

จากส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบเครื่องปรุงรสหลายอย่างเป็นสมุนไพร 
เช่น กระเทียม ขิง ข่า ขมิน้ เป็นต้น สมุนไพรเหล่านี ้มีวิธีการใช้และสรรพคุณทางยาที่ต่างกัน 
กระเทียม ขิง ข่า และขมิน้เป็นสมุนไพรไทยที่มักใช้ในการปรุงอาหารและมีสรรพคุณทางยาที่
ส  าคัญต่อสุขภาพ กระเทียมช่วยลดความดันโลหิต ป้องกันเลือด นิยมใชใ้นอาหารผัดหรือหมัก
เนือ้สตัวเ์พื่อเพิ่มกลิ่นหอม ขิงมีฤทธิ์ช่วยลดอาการหวดั ปวดขอ้ ป้องกันโรคหัวใจ มักใส่ในอาหาร
เพื่อลดกลิ่นคาว เช่น แกง ผดั หรือซอยบาง ๆ ใส่ในซุป ส่วนข่ามีวิตามินและแร่ธาตหุลายชนิด ช่วย
ขบัลม ขับเสมหะ และลดการเกร็งของกลา้มเนือ้ นิยมใชใ้นตม้ย า ตม้ข่า และเครื่องแกง ขมิน้ช่วย
บ ารุงโลหิต กระดกู และป้องกนัมะเร็ง นิยมใชใ้นอาหารภาคใต ้เช่น แกงเหลือง และยังใชด้บักลิ่น
คาวในเนือ้สตัวอี์กดว้ย (สถาบนัอาหาร, 2554, น. 23-24) สมนุไพรเหล่านีท้  าใหเ้ห็นถึงอาหารไทย
เป็นอาหารสขุภาพที่ใชส้มนุไพรในการปรุงรสชาติอาหารและบ ารุงสขุภาพรา่งกาย 

อาหารไทยเป็นอาหารสขุภาพสามารถดจูากเมนูอาหารที่มีชื่อเสียงระดับโลกได ้เช่น 
ตม้ย ากุ้ง ซึ่งไดร้บัการขึน้ทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติ ในปี พ.ศ. 2554 
เป็นอาหารประเภทแกงที่มีรสเปรีย้ว เค็ม และเผ็ด ใชเ้ครื่องปรุงสด เช่น รากผกัชี ตะไคร ้ใบมะกรูด 
และเนือ้สตัวอ์ย่างกุง้ ปลา หรือไก่ ปรุงรสดว้ยน า้มะนาว น า้ปลา และพริกขีห้นูสวน ตม้ย ากุง้มี 2 
ชนิด คือ น ้าใสที่ไม่ใส่กะทิ และน ้าข้นที่ใส่กะทิเพื่อเพิ่มความเข้มข้นของรสชาติ (กรมส่งเสริม
วฒันธรรม, 2559, น. 15) วัตถุดิบที่ใชใ้นการปรุงตม้ย ากุง้ไม่เพียงแต่ใหก้ลิ่นหอมเฉพาะตัว ยังมี
คุณค่าทางยา เช่น ข่าและตะไครช้่วยบรรเทาอาการท้องอืด ขับลม ป้องกันมะเร็ง และลดไข ้
มะนาวช่วยขับเสมหะ พริกขีห้นูลดการอักเสบ หอมแดงช่วยบรรเทาอาการไอ และกุ้งมีโปรตีนที่
ช่วยเสริมระบบภูมิคุม้กัน ตม้ย ากุง้จึงเป็นอาหารสุขภาพที่เหมาะส าหรบับริโภคในช่วงเปลี่ยนฤด ู
โดยเฉพาะต้นฤดูหนาวที่ร่างกายเจ็บป่วยง่าย  (ศุภกานต์ มาลยาภรณ์ และ สุภัค มหาวรากร, 
2565, น. 26-27)   
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ภาพประกอบ 32 ตม้ย ากุง้ 

แกงเขียวหวานเป็นอาหารไทยอีกเมนูหนึ่งที่มีชื่อเสียง จัดเป็นมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรมของชาติที่ไดร้บัการขึน้ทะเบียนในปี พ.ศ. 2555 แกงเขียวหวานเป็นแกงกะทิที่มี
รสชาติเผ็ดน า เค็มและหวานมนัจากกะทิ ลกัษณะเด่นคือสีเขียวของน า้แกง ซึ่งไดจ้ากพริกชีฟ้้าสด
และพริกขีห้นสูดสีเขียว ส่วนเครื่องแกงมีส่วนผสมคลา้ยกบัแกงเผ็ด เนือ้สตัวท์ี่นิยมใส ่ไดแ้ก่ หม ูไก ่
หรือเนือ้ และมกัรบัประทานคู่กบัของเคียงรสเค็ม เช่น ไข่เค็ม ผดัไข่ หรือปลาสลิดทอด ซึ่งช่วยเสริม
รสชาติให้กลมกล่อมมากขึน้ (ศรีสมร คงพันธุ์, 2561, น. 82) แกงเขียวหวานใช้สมุนไพรและ
เครื่องเทศหลากชนิด นอกจากเพิ่มรสชาติและกลิ่นหอม ยังมีสรรพคุณทางยา เช่น พริกขีห้นูและ
พริกชีฟ้้าสีเขียวช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะและลดความดนัโลหิต หอมแดงช่วยดบักลิ่นคาวและ
บ ารุงเลือด ลูกผักชีและยี่หร่าช่วยขับลมและบรรเทาอาการท้องอืด พริกไทยช่วยแก้จุกเสียด 
กระเทียมลดไขมันและดับกลิ่นคาว รากผักชีช่วยเจริญอาหารและขับเสมหะ ตะไครช้่วยป้องกัน
มะเร็ง ข่าและผิวมะกรูดช่วยขับลม แกอ้าการไอ และลดความดันโลหิต (ศุภกานต ์มาลยาภรณ ์
และ สภุคั มหาวรากร, 2565, น. 56) 
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ภาพประกอบ 33 แกงเขียวหวาน 

เมี่ยงค าเป็นอีกรายการอาหารที่สะทอ้นใหเ้ห็นถึงอาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพ 
และไดร้บัการขึน้ทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชาติเมื่อปี พ.ศ. 2557 เมี่ยงค า
เป็นอาหารว่างของคนไทยภาคกลาง ประกอบดว้ยสามส่วนหลกั ไดแ้ก่ เครื่องเมี่ยง เช่น มะพรา้ว
คั่ว กุ้งแห้ง ขิง ถั่วลิสงคั่ว หอมแดง มะนาว ตะไคร ้และพริกขีห้นู น ้าเมี่ยงที่ท าจากน ้าตาลป๊ีบ 
น า้ปลา กะปิ และกุง้แหง้ป่น และผกัห่อซึ่งมกัใชใ้บชะพลหูรือใบทองหลาง เมื่อน าส่วนผสมทัง้หมด
มาห่อรวมกันในค าเดียว จะได้รสหวาน มัน เค็ม เปรีย้ว และเผ็ดในค าเดียวกัน และเมี่ยงค ามี
คุณค่าทางโภชนาการครบทั้ง 5 หมู่ ใหส้ารอาหารหลากหลาย ทั้งโปรตีนจากกุง้แหง้และถั่วลิสง 
คารโ์บไฮเดรตจากน า้ตาล ไขมันดีจากถั่วและมะพรา้ว วิตามินจากผัก ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงของ
โรคมะเร็งบางชนิด นอกจากนีย้ังไดป้ระโยชนจ์ากสมุนไพรไทย เช่น ขิง  หอมแดง และใบชะพล ู
เมี่ยงค าจึงเป็นอาหารว่างที่มีคณุค่าทางสขุภาพ (กรมสง่เสรมิวฒันธรรม, 2559, น. 29-30) 
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ภาพประกอบ 34 เมี่ยงค า 

จากตวัอย่างอาหารขา้งตน้ ผูว้ิจยัเห็นไดว้่าอาหารไทยเป็นอาหารสขุภาพที่ผสมผสาน
สมุนไพรและเครื่องเทศที่มีสรรพคุณทางยา ไม่เพียงแต่ใหร้สชาติที่หลากหลาย ยังช่วยส่งเสริม
สขุภาพ และบรรเทาอาการเจ็บป่วยต่าง ๆ แสดงใหเ้ห็นถึงวฒันธรรมไทยที่ใหค้วามส าคญักบัความ
สมดลุของรา่งกายผ่านการบรโิภคอาหาร  

4.3 คนไทยแต่งตัวถูกต้องตามกาลเทศะ 
การแต่งตัวเป็นส่วนประกอบส าคัญของวัฒนธรรม ซึ่งค าว่า แต่งตัว หมายถึง 

“ก. สวมเสือ้ผ้าหรือประดับประดาร่างกาย.” (ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, น. 516) ส่วนค าว่า 
กาลเทศะ หมายถึง “น. เวลาและสถานที;่ ความควรไม่ควร. (ส.).” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 
119) การแต่งตัวตามกาลเทศะในที่นีจ้ึงหมายถึงการแต่งตัวให้เหมาะสมกับเวลา สถานที่ และ
ความเหมาะสมในแต่ละโอกาส 

ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส พบ 2 ส านวนที่เก่ียวขอ้งกับดา้นการแต่งตัวของคน
ไทย ไดแ้ก่ “กาคาบพริก” และ “แหม่มกะปิ” ดงันี ้

ส านวน “กาคาบพริก” มีที่มาเก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมของสตัวท์ี่อยู่รอบตวัคนไทย คือ 
ในอดีต บา้นเรือนสมยัก่อนของคนไทยมักเป็นเรือนไมเ้ตีย้ ๆ มีตน้ไมป้ลกูอยู่รอบบา้น ท าใหก้ามัก
บินมาอาศยับนตน้ไมใ้กลบ้า้นเพื่อหาของกินและคาบของต่าง ๆ ไป เมื่อกาคาบพริกแดงที่ตากไว ้
การที่กาตวัด าคาบพริกสีแดงกลายเป็นภาพที่สะดุดตา คนไทยน าภาพนัน้มาเปรียบกบัคนผิวด าที่
แต่งตวัดว้ยเสือ้ผา้สีแดง เพื่อสื่อถึงความตลกขบขนัหรือการแต่งกายไม่เหมาะสมกบัตนเอง ส านวน
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นี ้ยังสามารถใช้กับสิ่งอ่ืนที่มีลักษณะสีด าและสีแดงอยู่ร่วมกันด้วย  (ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า 
กาญจนาคพนัธุ)์, 2538, น. 655) แสดงใหเ้ห็นว่าคนไทยใหค้วามส าคญักบัความเหมาะสมของการ
แต่งตวั โดยเฉพาะเรื่องของสีเสือ้ผา้ตอ้งเหมาะสมกบัผูส้วมใส 

ส านวน “แหม่มกะปิ” มีที่มาเก่ียวขอ้งกบั “กะปิ” ซึ่งมีสีน า้ตาลเขม้ เป็นเครื่องปรุงรสที่
มีรสเค็มและกลิ่นเฉพาะตวั ท าจากกุง้เคยและเกลือ นิยมน ามาใชเ้ป็นส่วนผสมในเครื่องแกงและ
อาหารคาวหลายชนิด โดยเฉพาะในภาคใต้นิยมใช้กะปิในการปรุงอาหารแทบทุกรายการ         
(กรมส่ ง เสริม วัฒ นธรรม , 2567) ส่ วนค าว่ า  แหม่ ม  หมายถึ ง  “น . ค า เรียกหญิ งฝ รั่ ง .” 
(ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 1354) ในส านวนนี ้“แหม่ม” ใชเ้รียกผูห้ญิงที่แต่งตวัเหมือนผูห้ญิง
ฝรั่ง แต่มีสีผิวด าเหมือนสีของกะปิ ไม่เหมือนสีผิวขาวของผูห้ญิงฝรั่ง การแต่งตัวจึงดไูม่เหมาะสม
กับตัวเอง (ขุนวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาคพันธุ์), 2538, น. 655) แสดงให้เห็นถึงเรื่องความ
เหมาะสมระหว่างสีผิวของคนที่ใสก่บัการเลือกเสือ้ผา้ในการแต่งตวั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 35 กะปิ 

ส านวนขา้งตน้สะทอ้นถึงความส าคญัของสีกบัการแต่งตวัของคนไทย สีมีอิทธิพลต่อ
ความรูส้ึกและอารมณ์ของมนุษย์ การเลือกสีในการแต่งตัวเป็นสิ่งส าคัญ เนื่องจากสามารถช่วย
เสริมบุคลิกใหด้ดีูขึน้ สีที่เหมาะสมจะช่วยท าใหรู้ปร่างดูสมส่วนขึน้ และเพิ่มความโดดเด่นใหก้ับสี
ผิว สีตา และสีผม การเลือกสีควรค านึงถึงสีผิว รูปร่าง ความชอบส่วนตัว และความนิยมใน
ช่วงเวลานัน้ โดยทั่วไปควรใชส้ีไม่เกิน 3 สีในชุดเดียวกนั และควรเลือกสีที่เขา้กัน เพื่อใหภ้าพรวม
ของการแต่งตวัดกูลมกลืน (สมาคมสง่เสรมิบคุลิกสตรี, 2544, น. 210) การแต่งตวัจึงควรค านึงถึงสี
เป็นอย่างมาก ซึ่งตรงกบัเฉลิมชยั สุวรรณวฒันา (2553, น. 125) ที่กล่าวว่า คนไทยส่วนใหญ่เชื่อ
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ว่าสีมีความส าคญัในการแต่งกาย สามารถดึงดดูสายตาคนอ่ืนได ้เช่น หากใส่เสือ้ผา้สีแดง คนจะ
มองเห็นเป็นอันดับแรก และยังสามารถสะทอ้นบุคลิกหรือลกัษณะของคนใส่ได ้เช่น การใส่ชุดสี
ขาว สีด าในงานศพเพื่อแสดงความเคารพ หากใส่สีฉูดฉาดอาจถูกมองว่าไม่เหมาะสม นอกจากนี ้
การแต่งตวัดว้ยสีม่วงอาจบ่งบอกถึงความหรูหรา อาจเป็นคนที่อยู่ในชัน้สงู  

คนไทยมีความเชื่อเรื่องสีเก่ียวกบัการแต่งตัวในชีวิตประจ าวนั คือ การแต่งตัวตามสี
ประจ าวันดังตาราง 8 ซึ่งมีที่มาจากสีประจ ากายของเทพนพเคราะห์ เช่น พระอาทิตย์มีสีแดง 
พระจันทรม์ีสีนวล พระอังคารมีสีม่วงคราม พระพุธมีสีเขียวหรือสีเลื่อมแสด พระพฤหัสมีสีเลื่อม
เขียวเหลือง พระศกุรม์ีสีเมฆหมอก และพระเสารม์ีสีด า คนไทยเชื่อว่าการใสเ่สือ้ผา้ตามสีประจ าวนั
จะช่วยเสริมดวงและน าความโชคดีมาสู่ผูส้วมใส่ (Thai Studies CU, 2561) สะทอ้นใหเ้ห็นว่าสี
เก่ียวขอ้งกบัความเชื่อและวฒันธรรมการแต่งตวัของคนไทยในชีวิตประจ าวนั 

ตาราง 8 สีของการแต่งตวัประจ าวนั   

สีของการแต่งตวัประจ าวนั 
วนัอาทิตย ์ สีแดง 
วนัจนัทร ์ สีเหลือง 
วนัองัคาร สีชมพ ู
วนัพธุ สีเขียว 

วนัพฤหสับดี สีแสด 
วนัศกุร ์ สีฟ้า 

วนัเสาร ์ สีม่วง 

 
นอกจากสีแลว้ การแต่งตวัใหเ้หมาะสมตามกาลเทศะเป็นสิ่งส  าคญัที่สะทอ้นถึงความ

เขา้ใจทางสงัคมและวัฒนธรรม ควรค านึงถึงความเหมาะสมของสถานที่ เวลา และกิจกรรมที่เขา้
ร่วม ไม่ว่าจะเป็นงานพิธีทางศาสนาหรือการพบปะทางธุรกิจ การแต่งตัวตามกาลเทศะเป็นการ
แสดงถึงความเคารพต่อคนอ่ืน ตวัอย่างดงันี ้ 

เมื่อไปติดต่อทางธุรกิจ สิ่งส าคัญอย่างหนึ่งคือการสรา้งความน่าเชื่อถือใหก้ับคนที่
ติดต่อ การแต่งตัวสภุาพ เรียบรอ้ย และดูเป็นทางการสามารถช่วยเสริมภาพลกัษณใ์หด้นู่าเชื่อถือ
และเป็นมืออาชีพ ส าหรบัผูช้าย การใส่สูทสากลถือว่าเป็นการแต่งตัวที่เหมาะสมและไดร้บัการ
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ยอมรบัในระดับสากล ส่วนผู้หญิงสามารถใส่เสือ้แบบสูท เดรส หรือกระโปรงได้ ควรเลือกผ้าที่
สภุาพ มีสีเรียบ และไม่มีลวดลายหรือหรือบาง เช่น ไม่ควรเลือกเสือ้ผา้มีระบายขนาดใหญ่ ซึ่งไม่
เหมาะสมกบับรบิทของการติดต่อทางธุรกิจ (สมศรี สกุมุลนนัทน,์ 2544, น. 25-27) 

เมื่อไปเขา้ร่วมงานศพ ควรแต่งตวัใหส้ภุาพและเหมาะสมกบักาลเทศะ สมยัก่อนไม่มี
ระเบียบชดัเจนเรื่องเครื่องแต่งกาย ต่อมาเริ่มนิยมแต่งชดุขาวหรือใชผ้า้พนัแขนสีด าเป็นสญัลกัษณ์
ไวทุ้กข ์ปัจจุบัน คนไทยนิยมใส่ชุดด าเป็นหลัก ผูช้ายอาจใส่สูทสีเขม้กับเนคไทสีด า หรือเสือ้ไทย
พระราชทานสีด า ส่วนผูห้ญิงควรหลีกเลี่ยงเสือ้ผา้บาง เบา ควรใส่กระโปรงยาวหรือผา้แบบเรียบ 
ใสถ่งุน่องสีด าเพื่อความสภุาพ งานศพมีหลายระดบั ขึน้อยู่กบัสถานะเจา้ภาพ หากเป็นงานที่มีพระ
ราชพิธีควรแต่งตามก าหนดการของงานนัน้ ส าหรบังานทั่วไปแต่งชุดด าสภุาพตามสากลนิยม และ
ควรค านึงถึงความเรียบรอ้ย และใหเ้กียรติสถานที่และคนที่เสียชีวิตมากกว่าความสวยงามหรือ
ความทันสมัยของเสือ้ผา้ (สมศรี สุกุมลนันทน์, 2544, น. 30-33) ในทางตรงกันขา้ม เมื่อไปงาน
มงคลต่าง ๆ เช่น งานแต่งงาน ควรหลีกเลี่ยงใส่เสือ้สีด า (กรมส่งเสริมวฒันธรรม, 2568, น. 105) 
ซึ่งไม่เหมาะกบับรรยากาศของงานที่มีความหมายดี 

เมื่อเขา้ไปศาสนาสถานหรือสถานที่ส  าคญัของประเทศไทย ควรแต่งตัวใหเ้หมาะสม 
ไม่ควรแต่งตัวไม่สุภาพ เช่น ใส่กางเกงขาสัน้ หรือชุดเปิดไหล่ (กรมส่งเสริมวัฒนธรรม, 2568, น. 
106) ประเทศไทยเป็นประเทศที่นับถือศาสนาพุทธ มีวัดเป็นสถานที่ส  าคัญทางศาสนาและ
วฒันธรรม การแต่งตวัเมื่อไปวดัจึงควรสภุาพเรียบรอ้ย เพื่อแสดงความเคารพต่อสถานท่ีศกัดิ์สิทธิ์ 
ควรใส่เสือ้ที่มิดชิด ไม่รดัรูป กางเกงหรือกระโปรงควรยาวปิดเข่า หลีกเลี่ยงเสือ้กลา้ม เสือ้สายเดี่ยว 
หรือกางเกงขาสัน้ และไม่ควรใสเ่สือ้ผา้ที่มีลวดลายหรือขอ้ความไม่เหมาะสม ใสร่องเทา้แบบสภุาพ
และถอดง่าย เนื่องจากต้องถอดก่อนเข้าสู่อาคารบางแห่งในวัด  ในบางวัดมีการตั้งป้ายหรือ
ค าแนะน าเพื่อเตือนคนที่เขา้ชมเก่ียวกบัการแต่งตัวที่เหมาะสมดังรูปภาพต่อไปนี ้เช่น หา้มใส่เสือ้
เกาะอก เสือ้คอกวา้ง เสือ้สายเด่ียว 
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ภาพประกอบ 36 ขอ้หา้มของการแต่งตวัที่วดั 

จากขอ้มูลขา้งต้น ผูว้ิจัยสรุปได้ว่าการแต่งตัวตามกาลเทศะมีความส าคัญในการ
สะทอ้นถึงบุคลิก ความเหมาะสม และความเขา้ใจในวฒันธรรมไทย สีของเสือ้ผา้มีผลต่อความรูส้ึก
และรูปลกัษณ์ของคนใส่ เก่ียวขอ้งกับความเชื่อ เช่น สีประจ าวันและสีที่เหมาะสมกับงานแต่ละ
ประเภท การแต่งตวัควรค านึงถึงความสภุาพ ความเรียบรอ้ย และความเหมาะสมกบัสถานที่ เช่น 
การแต่งตวัส าหรบัการติดต่อธุรกิจ งานศพ งานมงคล หรือการเขา้สถานท่ีศกัดิ์สิทธิ์ ตอ้งใหเ้กียรติ
สถานที่และคนในบริบทนั้น ๆ หลีกเลี่ยงการแต่งตัวที่ไม่สุภาพหรือไม่เหมาะสม เพื่อแสดงความ
เคารพและมารยาททางสงัคม การแต่งตวัที่ถูกตอ้งเหมาะสมตามกาลเทศะจึงเป็นวฒันธรรมไทยที่
ส  าคญัอย่างหนึ่ง 

4.4 ค่านิยมไทยทีส่ะท้อนจากส านวนเคร่ืองปรุงรสอาหาร 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 (2556, น. 253) อธิบายค าว่า 

ค่านิยม “น. สิ่งที่บุคคลหรือสังคมยึดถือเป็นเครื่องช่วยตัดสินใจ และก าหนดการกระท าของ
ตนเอง.” ค่านิยมจึงเป็นสิ่งที่คนหนึ่งหรือคนในสงัคมเห็นว่าส าคัญ และใชเ้ป็นแนวทางในการคิด 
ตดัสินใจ และท าสิ่งต่าง ๆ รงค ์ประพนัธพ์งศ ์(2558, น. 14) อธิบายเพิ่มเติมว่าค่านิยมคือความคิด
ที่ช่วยก าหนดว่าควรท าหรือไม่  เพื่อให้คนในสังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีระเบียบและความสงบสุข 
ดงันัน้ค่านิยมคือแนวคิดที่คนเชื่อถือว่าเป็นสิ่งดี มีคณุค่า และควรปฏิบติัตาม เพื่อใชเ้ป็นหลกัการ
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ในการคิด การตัดสินใจ และการกระท าในชีวิตประจ าวัน มีจุดประสงค์เพื่อให้คนในสังคมอยู่
รว่มกนัอย่างมีระเบียบ และความเขา้ใจกนั 

ส านวนเป็นภาษาที่มีคณุค่า สามารถสะทอ้นถึงค่านิยมในดา้นต่าง ๆ ของคนไทยใน
สมยัใดสมยัหนึ่ง ดงัเพ็ญแข วจันสนุทร (2523, น. 33-40) ที่กล่าวว่า ค่านิยมที่สะทอ้นจากส านวน
ไทยมีหลายประการ เช่น คนไทยเคารพและเชื่อฟังค าสอนของพระพทุธศาสนา ใหค้วามส าคญักบั
อ านาจ ต าแหน่ง และฐานะ เคารพผูใ้หญ่ ครู และคนที่มีความรูม้ากกว่า นิยมความสภุาพ ไม่ชอบ
ทะเลาะ และมีน า้ใจ นิยมชีวิตเรียบง่าย และพอใจกับสิ่งท่ีมี ใหค้วามส าคญักับศกัดิ์ศรีของตัวเอง 
รูจ้ักบุญคุณและตอบแทนผูม้ีพระคุณ เคารพสถาบันพระมหากษัตริย์ ชื่นชมคนที่ใจกวา้ง รูจ้ัก
เกรงใจ และอดทน นิยมการประนีประนอม ไม่ใชค้วามรุนแรง ใหค้วามส าคัญกับผูช้ายมากกว่า
ผูห้ญิง ยอมรบัโชคชะตาหรือสิ่งที่เกิดขึน้ในชีวิต ใส่ใจกับค าพูดของตัวเองและของคนอ่ืน  นิยม
ความสวยงามและหรูหรา เห็นว่าเงินทองและความรวยเป็นสิ่งส าคัญ นิยมงานสบาย  โดย
เฉพาะงานราชการ นิยมอิสระและความสะดวกสบาย ใหอ้ภยัง่าย ปรบัตวัเก่ง และไม่คิดมากเรื่อง
เล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าส านวนไทยเป็นอีกมุมหนึ่งที่ท าให้เข้าใจสังคมและวัฒนธรรมไทย 
นอกจากนี ้Min Mei, ปฏิพันธ์ อุทยานุกูล, และยุพิน จันทรเ์รือง (2561, น. 141-142) ศึกษาเรื่อง
การศึกษาวิเคราะห์ค่านิยมในส านวนไทย  พบว่าค่านิยมที่สะท้อนจากส านวนไทยมี 25 
ประการ และมีค่านิยมบางประการคลา้ยกับเพ็ญแข วัจนสุนทร เช่น เคารพผูใ้หญ่ กตัญญู และ
รูจ้ักตอบแทนบุญคณุ ความซื่อสตัย์ และการเสียสละ และใหอ้ภยัคนอ่ืน เคารพคนที่มีความรูแ้ละ
ประสบการณ์ ประหยัด ไม่ฟุ่ มเฟือย ชอบความสงบ และหลีกเลี่ยงการทะเลาะ อดทนเมื่อเจอ
ปัญหา ใช้ชีวิตเรียบง่าย รักและให้ความส าคัญกับครอบครวั พูดจาอย่างระมัดระวัง  รักอิสระ 
เคารพอ านาจและผูม้ีต  าแหน่งสงู รกัความสะดวกสบาย ดงันัน้ส  านวนไทยจึงไม่ใช่เครื่องมือในการ
สื่อสารเท่านัน้ ยงัเป็นขอ้มลูส าคญัที่ศกึษาค่านิยมของคนในสงัคมไทย 

จากส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ผูว้ิจยัพบค่านิยมของคนไทย 5 ประเด็น ไดแ้ก่คน
ไทยยกย่องคนที่มีความสามารถ คนไทยยกย่องคนที่มีฐานะ คนไทยใหค้วามส าคญักบัการพดู  คน
ไทยให้ความส าคัญกับเครือญาติ และคนไทยรูจ้ักการตอบแทนบุญคุณ ผู้วิจัยสรุปเป็นตาราง
ต่อไปนี ้รายละเอียดดงันี ้
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ตาราง 9 ค่านิยมที่ปรากฏในส านวน  

ล าดับ ค่านิยม ส านวน 

1 คนไทยยกย่องคนที่มีความสามารถ 

กลีบเดียวกระเทียมโทน 
มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใครคลงึ 
เล็กพรกิขีห้น ู
หวักะท ิ

2 คนไทยยกย่องคนที่มีฐานะ 
ใกลเ้กลือกินด่าง 
เอาพิมเสนไปแลกกบัเกลือ,  
เอาทองไปรูก่ระเบือ้ง 

3 คนไทยใหค้วามส าคญักบัการพดู 
ปากปลารา้ 
มะนาวไม่มีน า้, พดูอย่างมะนาวไม่มีน า้ 

4 คนไทยใหค้วามส าคญักบัเครือญาติ 
เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน 
หวัเดียวกระเทียมลีบ 

5 คนไทยรูจ้กัการตอบแทนบญุคณุ น า้เกลือน า้ปลารา้ราดหวั 

 
4.4.1 คนไทยยกย่องคนทีม่ีความสามารถ 

ค าว่า สามารถ หมายถึง “ว. มีคุณสมบัติที่จะท าได ้โดยเฉพาะทางความรูห้รือ
ความช านาญเป็นตน้ เช่น ลูกเขาเป็นคนสามารถเรียนอะไรก็เรียนได.้ (ส. สมรฺถ; ป. สมตฺถ).” 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2556, น. 1218) แสดงใหเ้ห็นว่าความสามารถไม่ไดจ้ ากัดเฉพาะทักษะใน
ดา้นหนึ่ง แต่ยงัรวมถึงความฉลาด หรือความรูใ้นดา้นต่าง ๆ คนไทยยกย่องคนที่มีความสามารถใน
ที่นีจ้ึงหมายถึงคนไทยใหค้วามส าคญักบับุคคลที่มีทกัษะหรือความช านาญในดา้นใดดา้นหนึ่ง         

ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบ 4 ส านวนที่สะทอ้นค่านิยมของคนไทย
ในการยกย่องคนที่มีความสามารถ ไดแ้ก่ “กลีบเดียวกระเทียมโทน” “มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใคร
คลงึ” “เลก็พริกขีห้นู” และ “หวักะท”ิ ดงันี ้

ส านวน “กลีบเดียวกระเทียมโทน” มีความหมายตรงคือกระเทียมที่มีเพียงกลีบ
เดียวในหนึ่งหวั แต่มีคณุภาพดี เช่น มีกลิ่นแรง และมีสรรพคณุสงู ส่วนความหมายแฝงหมายถึงคน
เดียว มีความกลา้หาญ และมีความสามารถ ส านวนนีใ้ชล้กัษณะเฉพาะของกระเทียมโทนที่มีเพียง
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กลีบเดียวแต่มีคุณค่ามาเปรียบเทียบกับลักษณะของคนที่แมจ้ะอยู่คนเดียว แต่มีความสามารถ
เฉพาะตวั  

ส านวน “มะนาวกลมเกลี ้ยงไม่มีใครคลึง” มีความหมายตรงคือมะนาวที่มี
ลกัษณะผิวเรียบ กลมเกลีย้ง สมบรูณดี์ดงัรูปต่อไปนี ้โดยไม่จ าเป็นตอ้งผ่านการขดัหรือคลึงใหม้ีรูป
กลมเพิ่มเติม ส่วนความหมายแฝงหมายถึงคนที่มีปัญญาและความฉลาดตามธรรมชาติ โดยไม่
ตอ้งมีใครสอน รวมถึงคนที่เกิดในตระกูลดี มีมารยาทดีงาม โดยไม่ตอ้งไดร้บัการฝึกสอนเพิ่มเติม 
ส านวนนี ้ใช้ลักษณะของมะนาวที่ มีความสมบูรณ์ตามธรรมชาติ  ไม่ต้องผ่านการกลึงมา
เปรียบเทียบกบัคนที่มีคณุสมบติัที่ดีตัง้แต่ก าเนิด เช่น ปัญญา ความฉลาด หรือมารยาทดีงาม ซึ่ง
ไม่จ าเป็นตอ้งไดร้บัการฝึกฝนเพิ่มเติม ก็สามารถแสดงออกไดอ้ย่างเหมาะสมตามบรบิทของสงัคม 

   
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพประกอบ 37 มะนาว 

ส านวน “เล็กพริกขีห้นู” มีความหมายตรงคือพริกขีห้นูที่มีลกัษณะเล็กเมื่อเทียบ
กบัพริกชนิดอ่ืน แต่มีรสชาติเผ็ดรอ้นมาก ส่วนความหมายแฝงหมายถึงคนที่มีลกัษณะรูปร่างเล็ก 
แต่มีความสามารถโดดเด่นและกลา้หาญ ส านวนนีใ้ชล้กัษณะเฉพาะของพริกขีห้นูที่ดเูล็กนอ้ยแต่มี
ความเผ็ดรอ้นมาเปรียบเทียบกบัคนที่อาจถูกมองขา้ม เนื่องจากขนาดหรือรูปลกัษณภ์ายนอก แต่มี
ความสามารถ ศกัยภาพที่โดดเด่น  

ส านวน “หวักะทิ” มีความหมายตรงคือหัวกะทิที่มีความเขม้ขน้ที่สุดของน า้กะทิ 
ซึ่งมีความขน้ มัน และหอมมากกว่าส่วนอ่ืนของน า้กะทิ มีคุณภาพดีที่สุด ส่วนความหมายแฝง
หมายถึงความสามารถที่โดดเด่นเป็นพิเศษหรือคุณภาพที่ดีที่สุดในพวกเดียวกัน  ส านวนนีใ้ช้
ลักษณะของหัวกะทิที่มีคุณภาพและความโดดเด่นมากกว่าส่วนอ่ืนมาเปรียบเทียบกับคนที่มี
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คณุสมบติัพิเศษ หรือมีความสามารถเป็นอันดบัตน้ ๆ ในดา้นใดดา้นหนึ่ง มีความโดดเด่นในกลุ่ม
ใดกลุม่หนึ่ง 

จากส านวนข้างต้น แสดงให้เห็นว่าคนไทยให้ความส าคัญกับความสามารถ
เฉพาะตัวและความโดดเด่น ไม่ว่าจะเป็นคนที่อยู่คนเดียวแต่มีความกล้า มีความสามรถโดย
ธรรมชาติ ตัวเล็กแต่เก่ง หรือเป็นคนที่โดดเด่นที่สดุในกลุ่ม สะทอ้นถึงการมองเห็นคณุค่าในบุคคล
มากกว่ารูปลกัษณภ์ายนอกหรือจ านวนคนรอบขา้ง  

4.4.2 คนไทยให้ความส าคัญกับฐานะ 
ราชบณัฑิตยสถาน (2556, น. 415) นิยามค าว่า ฐานะ ว่าหมายถึง “น. ต าแหน่ง

หนา้ที่ เช่น เธอตอ้งรบัผิดชอบในฐานที่เป็นหวัหนา้หอ้ง; หลกัฐาน, ล าดบัความเป็นอยู่ในสงัคม 
เช่น ทุกคนยอมรบัรูฐ้านะในสงัคมของเขา. (ป.).” ฐานะจึงเก่ียวขอ้งกับต าแหน่งหน้าที่ในสงัคม 
และล าดับชัน้ทางสงัคม คนไทยใหค้วามส าคัญกับฐานะในที่นีจ้ึงหมายถึงคนไทยใหค้วามส าคัญ
กบัคนที่มีต าแหน่งสงู หรือสิ่งที่มีคณุค่ามากหว่า ดงัณรงค ์เส็งประชา (2539, น. 86) ที่กล่าวว่าคน
ไทยมักใหค้วามส าคัญกับคนที่มีอ  านาจในสังคม และตอ้งการเป็นคนมีอ านาจ หากตนเองไม่มี
โอกาส ก็จะสนบัสนุนใหล้กูหลานมีต าแหน่งที่มีอ  านาจแทน ในสงัคมไทย คนที่มีอ  านาจมกัเป็นคน
ที่มีต าแหน่งสูงในหน่วยงานราชการ คนไทยส่วนใหญ่จึงนิยมใหลู้กหลานรบัราชการ แสดงใหเ้ห็น
ว่าสงัคมไทยเป็นสงัคมที่ใหค้วามส าคญักบัฐานะ ต าแหน่ง และอ านาจ  

ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบส านวนที่สะทอ้นค่านิยมของคนไทยใน
การใหค้วามส าคญักบัฐานะ 2 ส านวน ไดแ้ก่ “ใกลเ้กลอืกินด่าง” และ “เอาพมิเสนไปแลกกบัเกลือ, 
เอาทองไปรู่กระเบือ้ง” ดงันี ้

ส านวน “ใกลเ้กลือกินด่าง” มีความหมายตรงคือการอยู่ใกลข้องดีอย่างเกลือ แต่
เลือกบริโภคด่าง ซึ่งไม่เหมาะกบัการบรโิภค สว่นความหมายแฝงหมายถึงการไม่เห็นหรือไม่รูส้ิ่งที่ดี
และมีประโยชนท์ี่อยู่ใกลต้วั แต่ไปหาสิ่งอ่ืนที่มีคณุค่านอ้ยกว่า หรือการอยู่ใกลค้นที่มีประสบการณ์ 
แต่มองขา้ม ไม่ไดป้ระโยชนใ์ด ๆ ส านวนนีจ้ึงใชเ้ปรียบเทียบกบัคนที่มีโอกาสไดร้บัสิ่งดี แต่มองขา้ม
หรือไม่ไดใ้ชป้ระโยชนจ์ากสิ่งนัน้ 

ส านวน “เอาพมิเสนไปแลกกบัเกลือ, เอาทองไปรู่กระเบือ้ง” มีความหมายตรงคือ
การน าพิมเสนไปแลกกบัเกลือ ซึ่งพิมเสนมีสีขาวเหมือนเกลือ แต่มีคณุค่ามากกว่าเกลือที่หาไดง้่าย
และราคาถูก หรือน าทองที่เป็นของมีค่าไปใชขู้ดขดักระเบือ้ง เป็นการแลกเปลี่ยนที่ไม่คุม้ค่า ส่วน
ความหมายแฝงหมายถึง การโตต้อบหรือทะเลาะกบัคนที่ไม่ดีหรือคนที่มีฐานะต ่ากว่าตวัเองถือเป็น
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เรื่องที่ไม่สมควรหรือไม่ควรท า ส านวนนีจ้ึงใชเ้ปรียบเทียบว่าการลดตวัไปเถียงกบัคนที่ไม่ควรเถียง
เป็นเรื่องที่ไม่ควรท า เป็นการลดคณุค่าของตวัเองที่ไม่จ าเป็น 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพประกอบ 38 พิมเสน 

จากส านวนขา้งตน้ สะทอ้นใหเ้ห็นว่าคนไทยใหค้วามส าคัญกับการเลือกสิ่งที่มี
คณุค่า คนที่มองขา้มสิ่งดีใกลต้วัหรือเลือกท าบางอย่างที่ไม่คุม้ค่า ถกูมองว่าไม่ฉลาด นอกจากนีย้งั
แสดงใหเ้ห็นถึงเรื่องการรกัษาเกียรติและการวางตวั เช่น ไม่ควรลดตวัไปเถียงกบัคนที่ไม่เหมาะสม 
เนื่องจากถือว่าเป็นการเสียเวลาและเสียศกัดิ์ศรี 

4.4.3 คนไทยให้ความส าคัญกับการพูด  
คนไทยใหค้วามส าคญักบัการพดูในที่นีห้มายถึงคนไทยใหค้วามส าคญักบัค าพดู

ที่สภุาพ การพดูเป็นสิ่งที่สะทอ้นมารยาททางสงัคมได ้ดงัสมศรี  สุกุมลนนัทน ์(2544, น. 62-63) ที่
กล่าวว่าการพดูของคนไทยมีลกัษณะเฉพาะที่สะทอ้นถึงการใหเ้กียรติและความสมัพนัธท์างสงัคม 
โดยเฉพาะการเลือกใชค้ าสรรพนามแทนตัวและคนอ่ืน ซึ่งมีหลากหลายรูปแบบ ขึน้อยู่กับเพศ 
ความใกลช้ิด และสถานะของคนที่สนทนา นอกจากนีย้ังมีค าลงทา้ยประโยค เช่น คะ ค่ะ ครบั ที่
ช่วยใหถ้อ้ยค าสภุาพและเหมาะสม การพดูใหเ้กียรติจึงเป็นมารยาทส าคญัในสงัคมไทย  

ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบ 2 ส านวนที่สะทอ้นค่านิยมของคนไทย
ในการใหค้วามส าคญักับการพูด ไดแ้ก่ “ปากปลารา้” และ “มะนาวไม่มีน ้า, พูดอย่างมะนาวไม่มี
น า้” ดงันี ้
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ส านวน “ปากปลารา้” มีความหมายตรงคือปากที่มีกลิ่นเหม็นคลา้ยปลารา้ ส่วน
ความหมายแฝงหมายถึงลกัษณะของคนที่ชอบใชค้ าพูดไม่สุภาพและไม่เหมาะสม ส านวนนีใ้ช้
ลกัษณะของปลารา้ที่มีกลิ่นแรงมาเปรียบเทียบกบัค าพดูของคนที่ไม่น่าฟัง หยาบคาย 

ส านวน “มะนาวไม่มีน ้า, พูดอย่างมะนาวไม่มีน ้า” มีความหมายตรงคือมะนาวที่
ไม่มีน ้า แห้ง แข็ง ไม่มีคุณสมบัติในการให้รสเปรีย้วตามปกติ  ส่วนความหมายแฝงหมายถึง
ลักษณะการพูดที่ไม่นุ่มนวล ไม่เป็นมิตร พูดสั้น ๆ ไม่มีหางเสียง หรือไม่เต็มใจพูด ส านวนนี ้ใช้
ลกัษณะของมะนาวที่ไม่มีน า้ ไม่สามารถเพิ่มรสชาติไดม้าเปรียบกับค าพูดที่ขาดน า้ใจ ไม่น่าฟัง 
และขาดความสภุาพ  

จากส านวนขา้งตน้ สะทอ้นใหเ้ห็นว่าคนไทยใหค้วามส าคัญกับการพูด การพูด
ไม่ใช่แค่การสื่อสารเท่านัน้ แต่ยงัเป็นสิ่งที่สะทอ้นนิสยัใจคอและการใหเ้กียรติคนอ่ืน หากค าพดูไม่
น่าฟัง แข็งกระดา้ง หรือไม่สุภาพ ก็ถือว่าไม่เหมาะสมในวัฒนธรรมไทย คนไทยจึงนิยมค าพูดที่
สภุาพ อ่อนโยน และแสดงถึงน า้ใจ 

4.4.4 คนไทยให้ความส าคัญกับเครือญาติ  
คนไทยให้ความส าคัญกับ เครือญาติหมายถึงคนไทยให้ความส าคัญกับ

ความสมัพันธ์ระหว่างญาติพี่นอ้งและเพื่อน ดังส าราญ ผลดี (2561, น. 92) ที่กล่าวว่า สงัคมไทย
เป็นสังคมเกษตรกรรมที่ ให้ความส าคัญกับความสัมพันธ์ในครอบครัวและเครือญาติ  มี
ความสัมพันธ์ในครอบครวัที่แน่นแฟ้น ซึ่งมาจากโครงสรา้งทางสังคมในอดีตและความเชื่อทาง
ศาสนาที่เน้นความส าคัญของเครือญาติ ความผูกพันในครอบครวัจึงเป็นลักษณะเฉพาะของ
สงัคมไทย และไดร้บัการยอมรบัจากวฒันธรรมอื่น  

จากส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ผูว้ิจยัพบส านวนที่สะทอ้นค่านิยมของคนไทย
ในการใหค้วามส าคัญกับเครือญาติ 2 ส านวน ไดแ้ก่ “เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน” และ “หวั
เดยีวกระเทยีมลบี” ดงันี ้

ส านวน “เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน” มีความหมายตรงคือเกลือที่ใชถ้นอม
อาหาร แต่กลายเป็นแหล่งของหนอน และไส้ที่อยู่ภายในร่างกาย แต่กลายเป็นที่อยู่ของหนอน 
ความหมายแฝงหมายถึงคนในครอบครวัเดียวกัน คนในกลุ่มเดียวกนั หรือคนในที่ท างานเดียวกัน
ท าเรื่องที่ไม่ดีหรือคิดรา้ยต่อผูท้ี่มีบุญคุณ ส านวนนีใ้ชเ้กลือที่อยู่คู่กับอาหารและเป็นสิ่งจ าเป็นใน
การถนอมอาหารและไสท้ี่อยู่ในร่างกายมีความส าคัญและจ าเป็นต่อชีวิตมาเปรียบเทียบกับคนที่
ใกลช้ิดและคนในกลุม่เดียวกนัมพีฤติกรรมที่ไม่ดีหรือทรยศ 
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ส านวน “หวัเดียวกระเทียมลีบ” มีความหมายตรงคือกระเทียมที่มีเพียงหัวเดียว 
ไม่เหมือนกระเทียมที่อยู่รวมกนัเป็นพวง ส่วนความหมายแฝงหมายถึงอยู่ตามล าพงั อยู่ตวัคนเดียว 
ไม่มีญาติ พี่นอ้ง และเพื่อนอยู่ขา้งกนั ส านวนนีใ้ชล้กัษณะของกระเทียมที่มีกลีบเดียวมาเปรียบกบั
คนที่อยู่ตวัคนเดียว ไม่มีผูส้นบัสนนุในชีวิต 

จากส านวนขา้งตน้ สะทอ้นใหเ้ห็นว่าคนไทยใหค้วามส าคญักับเครือญาติ ไม่ว่า
จะเป็นครอบครวั เพื่อน คนใกลช้ิดอยู่ขา้ง ๆ หรือคนในกลุ่มเดียวกัน ส านวน “เกลือเป็นหนอน, ไส้
เป็นหนอน” หมายถึง คนใกลต้วั เช่น คนในครอบครวัหรือเพื่อนร่วมงาน ท ารา้ยหรือทรยศต่อคนที่
เคยช่วยเหลือ ถือเป็นเรื่องไม่ดี สว่นส านวน “หวัเดยีวกระเทียมลีบ” หมายถึง คนที่อยู่คนเดียว ไม่มี
ผูใ้ดช่วยเหลือ ไม่มีญาติหรือเพื่อน แสดงใหเ้ห็นว่าการมีคนอยู่ขา้ง ๆ เป็นสิ่งที่มีคณุค่าในสงัคมไทย 
เนื่องจากช่วยใหม้ีความมั่นคง ไม่โดดเดี่ยว และอยู่รว่มกนัไดอ้ย่างมีความสขุ 

4.4.5 คนไทยรู้จักการตอบแทนบุญคุณ 
ค าว่า บุญคุณ หมายถึง “น. ความดีทีท่  าไวต่้อผูใ้ดผูห้นึ่งและสมควรจะไดร้บัการ

ตอบแทน เช่น พ่อแม่มีบุญคุณต่อเรา.” (ราชบณัฑิตยสถาน, 2556, น. 676) คนไทยรูจ้กัการตอบ
แทนบุญคณุในที่นีจ้ึงหมายถึงคนไทยใหค้วามส าคญักบัความกตญัญู และตอ้งตอบแทนเมื่อไดร้บั
ความดีจากคนอ่ืน ดงัเพ็ญแข วจันสนุทร (2523, น. 40) ที่กล่าวว่าคนไทยใหค้วามส าคญักบัความ
กตัญญู ถือว่าคนที่ไดร้บัความช่วยเหลือหรือความเมตตาจากคนอ่ืนควรแสดงความขอบคุณหรือ
หาทางตอบแทน หากไม่สามารถตอบแทนได้ ก็ควรมีน ้าใจตอบกลับ คนที่ไม่ รูคุ้ณคนหรือไม่
กตัญญูมักถูกมองว่าเป็นคนไม่ดีและไม่มีคใดอยากคบดว้ย คนไทยจึงสอนลูกหลานใหม้ีความ
กตญัญมูาตัง้แต่อดีต จนกลายเป็นค่านิยมส าคญัของสงัคมไทย  

ผูว้ิจัยพบส านวนที่สะทอ้นค่านิยมของคนไทยในการรูจ้ักการตอบแทนบุญคุณ 
คือ “น ้าเกลือน ้าปลารา้ราดหวั” ส  านวนนีม้ีความหมายตรงคือการน าน า้เกลือหรือน า้ปลารา้มาราด
ที่ศีรษะของคนอ่ืน ซึ่งหมายความว่า “น ้าเกลือน ้าปลารา้” ไดร้บัจากคนอ่ืน เป็นผูม้ีบุญคุณท าให ้
“อยู่รอด” “มีชีวติ” 

จากขา้งตน้ ผูว้ิจัยสรุปไดว้่าสงัคมไทยเป็นสงัคมที่ใหค้วามส าคัญกับพฤติกรรมการ
แสดงออก ทั้งในด้านความสามารถเฉพาะตัว  ฐานะทางสังคม มารยาทในการพูด  และ
ความสัมพันธ์ระหว่างเครือญาติ ค่านิยมเหล่านี ้สะท้อนให้เห็นถึงความคิดของคนไทย เช่น 
ความสามารถไม่ไดจ้ ากัดรูปลักษณ์ภายนอก แต่หมายถึงความกล้า ความฉลาดที่เกิดขึน้ตาม
ธรรมชาติ หรือความโดดเด่นในกลุ่ม การพดูเป็นสิ่งที่สะทอ้นมารยาทและการใหเ้กียรติกันและกัน 
ส านวนจึงมีเป็นภาษาที่มีคุณค่าที่ท าใหเ้ห็นถึงลกัษณะของสังคม สอดคลอ้งกับงานวิจัยเรื่องวิถี
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ชีวิตไทยจากส านวนไทยที่มีค าว่า “น ้า” เป็นส่วนประกอบของศศิธร ทศันัยนา (2556, น. 40-
44)) ผู้วิจัยศึกษาวิถีชีวิตของคนในส านวนไทย ผลการศึกษาพบลักษณะของสังคมไทย 13 
ลกัษณะจากส านวนที่มีค าว่า “น ้า” เป็นส่วนประกอบ คือ สงัคมไทยเป็นสงัคมเกษตรกรรม นับถือ
ศาสนาพทุธเป็นหลกั นิยมความอ่อนโยน รูจ้กัประมาณตน ใหค้วามส าคญักบัค าพดู มีความอดทน 
ใหค้วามส าคญักบัความกตญัญกูตเวที นิยมความหรูหรา นิยมประพฤติที่ดี ยกย่องการแสดงน า้ใจ 
ผกูพนักบัญาติ สงัคมไทยยกย่องครูอาจารยแ์ละผูส้งูอายุ และค านึงถึงกาลเทศะ ซึ่งผูว้ิจยัวิเคราะห์
วิถีชีวิตจากส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ก็มีความสอดคลอ้งกับส านวนไทยที่มีค าว่า  “น ้า” 
เช่น คนไทยใหค้วามส าคัญกับค าพูด ความกตัญญูกตเวที เครือญาติ และกาลเทศะ ส านวนจึง
นอกจากสะทอ้นใหเ้ห็นถึงค่านิยมของคนไทย ยงัเป็นภาพสะทอ้นของสงัคมไทย 

4.5 การใช้ภาษา 
ภาษาเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรม และมีลักษณะที่สอดคล้องกับวัฒนธรรม เช่น 

ภาษาและวฒันธรรมต่างเป็นสมบติัของมนษุย ์ตอ้งเรียนรูผ้่านการถ่ายทอดจากคนอ่ืน มีระบบและ
แบบแผนในการใชง้าน และสามารถเปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลา นอกจากนี ้ภาษาเป็นเครื่องมือ
ส าคญัที่ช่วยใหม้นุษยส์ามารถ่ายทอดองคค์วามรู ้ค่านิยมและประเพณีทางวฒันธรรมจากรุ่นหนึ่ง
ไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง (ประคอง นิมมานเหมินท ์และคณะ, 2552, น. 23-24) ภาษาจึงมีบทบาทส าคญัที่
ช่วยพฒันาวฒันธรรม 

ส านวนไทยเป็นภาษาที่สละสลวยและไพเราะ มีลักษณะเด่นหลายข้อ คือมี
ความหมายเชิงเปรียบเทียบ ใชค้  าน้อยแต่กินความมาก มีประวติัความเป็นมา และเป็นถอ้ยค าที่
ไพเราะ ส านวนไทยมีจงัหวะ น่าจดจ า และมีรูปแบบการจดัจังหวะค าหลายอย่าง เช่น เป็นกลุ่มค า
ซอ้น 4 ค า ค าซอ้น 6 ค า และค าซอ้น 8 ค า นอกจากนีส้  านวนมีสมัผสัคลอ้งจอง มีการเล่นเสียงสระ
และพยัญชนะทั้งภายในวรรคและระหว่างวรรค เพื่อให้เกิดความไพเราะระหว่างเสียงกับเสียง
(ประเทือง คลา้ยสบุรรณ,์ 2554, น. 10-12)  

ผูว้ิจยัศกึษาภาษาที่ใชใ้นส านวน พบว่าส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสมีทัง้การใช้
ค าซอ้น การสมัผสัเสียงสระ การสมัผสัเสียงพยญัชนะ และมีค าซ า้ รายละเอียดดงันี ้

4.5.1 ส านวนทีใ่ช้ค าซ้อน 
ค าซอ้น หมายถึงการน าค า 2 ค าที่มีความหมายเหมือนกัน ใกล้เคียงกัน หรือ

ความหมายตรงขา้มกนัมาซอ้นกนั นอกจากความหมายแลว้ ค าซอ้นยงัน าค าที่มีเสียงคลา้ยกนัมา
ซ้อนกัน แบ่งเป็น 2 ชนิดได้ คือค าซ้อนเพื่อความหมายและค าซ้อนเพื่อเสียง ซึ่งค าซ้อนเพื่อ
ความหมายหมายถึงการน า 2 ค าที่มีความหมายคลา้ยกนัหรือตรงขา้มมาซอ้นกนั และค าซอ้นเพื่อ
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เสียงหมายถึงการน าค าพยางคเ์ดียวหรือค าหลายพยางคม์าซอ้นกัน โดยค าที่ซอ้นกันมีพยัญชนะ
ตน้เหมือนกนั พยญัชนะทา้ยอาจต่างกนั แต่มีสระต่างกนั มกัมีจ านวนพยางคเ์ป็นพยางคค์ู่ (สนุนัท ์
อญัชลีนุกูล, 2562, น. 33-38) ผูว้ิจยัพบว่าส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสมีการใชค้ าซอ้นเพื่อ
เสียง ดงันี ้

4.5.1.1 ค าซอ้น 4 พยางคห์รือ 4 ค า คือค าซอ้นที่เติมค า 2 พยางคห์รือ 2 ค าไว้
ขา้งหลงัของค าเดิมที่มีอยู่แลว้ พยางคท์ี่หนึ่งกบัพยางคท์ี่สามเป็นค าเดียวหรือสมัผสัสระกนั (สนุนัท ์
อญัชลีนกุลู, 2562, น. 43) พบ 2 ส านวน ดงันี ้

ส านวน “กินเกลือกินกะปิ” ค าเดิม “กินเกลือ” ค าที่เติม “กินกะปิ”  พยางคท์ี่
หน่ึง “กิน” กบัพยางคท์ี่สาม “กิน” เป็นค าเดียว 

ส านวน “ถึงพริกถึงขิง” ค าเดิม “ถึงพริก” ค าที่ เติม “ถึงขิง”  พยางค์ที่หนึ่ง 
“ถงึ” กบัพยางคท์ี่สาม “ถงึ” เป็นค าเดียว   

4.5.1.2 ค าซ้อน 6 พยางค์หรือ 6 ค า คือการน า 4 ค าหรือ 4 พยางค์มาเติมค า
ระหว่าง 2 ค าที่มีอยู่แลว้ พยางคท์ี่สามกบัพยางคท์ี่สี่สมัผสัเสียงสระกนั (สนุนัท ์อญัชลีนุกลู, 2562, 
น. 43) พบ 1 ส านวน ดงันี ้

ส านวน “ขิงก็รา ข่าก็แรง” ค าเดิม “ขิงข่า” ค าที่ เติม “ก็” “รา” “ก็” “แรง” 
พยางคท์ี่สาม “รา” กบัพยางคท์ี่สี “ข่า” สมัผสัเสียงสระ “อา” กนั 

4.5.2 ส านวนทีม่ีสัมผัสเสียงพยัญชนะ  
ส านวนที่มีสมัผสัเสียงพยญัชนะ หมายถึงส านวนที่มีเสียงพยญัชนะเดียวกนั แต่

สระต่างกนั (ธนานนัท ์ตรงดี และคณะ, 2551, น. 97) 
1) สมัผสัเสียงพยญัชนะ “ก” “กล” 

 
เเกงจืดจึงรูค้ณุเกลือ  
 
กดักอ้นเกลือกิน   
 
กินเกลือกินกะปิ  
 
ใกลเ้กลือกินด่าง 
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มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใครกลงึ 

2) สมัผสัเสียงพยญัชนะ “ข” “ร” 
 
ขิงก็รา ข่าก็แรง  

4.5.3 ส านวนทีม่ีสัมผัสเสียงสระ 
ส านวนที่มีสัมผัสเสียงสระ หมายถึงส านวนที่มีเสียงสระและมาตราตัวสะกด

เดียวกนั (ธนานนัท ์ตรงด ีและคณะ, 2551, น. 97) 
1) สมัผสัเสียงสระ “เออื” 

 
ขา้วเหลือเกลืออ่ิม 
 
เสียเกลือเนือ้เน่า 

2) สมัผสัเสียงสระ “ไอ” “โอะ” 
 
น า้ตาลใกลม้ดใครจะอดได ้ 

4.5.4 ส านวนทีซ่ า้ค า 
ส านวนที่ซ  า้ค า หมายถึงส านวนที่มีค าซ า้กัน เพื่อเน้นความหมาย และช่วยให้

ภาษามีจงัหวะ และน่าจ า (ธนานนัท ์ตรงด ีและคณะ, 2551, น. 97) 
1) ซ า้ค าว่า “เป็น” “ลูกมะนาว” 

กลมเป็นลกูมะนาว, กลิง้เป็นลกูมะนาว  
2) ซ า้ค าว่า “กิน” 

กินเกลือกินกะปิ 
3) ซ า้ค าว่า “เกลอื” 

เกลือจิม้เกลือ 
4) ซ า้ค าว่า “เป็น” “หนอน”  

เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน  
5) ซ า้ค าว่า “ก็” 

ขิงก็รา ข่าก็แรง 
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6) ซ า้ค าว่า “ฆ่า” “ควาย” “เสยีดาย” 
ฆ่าควายเสียดายพรกิ; ฆ่าควายเสียดายเกลือ, ฆ่าควายอย่าเสียดายพรกิ  

7) ซ า้ค าว่า “ถงึ” 
ถึงพรกิถึงขิง 

8) ซ า้ค าว่า “ท า” “ออม” 
ท านาออมกลา้ ท าปลาออมเกลือ  

9) ซ า้ค าว่า “ให”้  
ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือใหพ้าย  

10) ซ า้ค าว่า “เอา” “ไป” 
เอาพิมเสนไปเเลกกบัเกลือ, เอาทองไปรูก่ระเบือ้ง 

จากข้างต้น  แสดงให้เห็นว่าส านวนไทยที่ เก่ียวกับ เครื่องป รุงรสมีความ
หลากหลายในดา้นโครงสรา้งภาษา ทัง้ในรูปแบบค าซอ้น ค าที่มีสมัผสัเสียงพยญัชนะ สมัผัสเสียง
สระ และค าซ า้ และยังแสดงให้เห็นถึงลักษณะของภาษาไทยที่ให้ความส าคัญกับเสียงและ
ความหมายในการสื่อสาร ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องส านวนไทยที่เกี่ยวกับบัวซึ่งแสดง
วัฒนธรรมไทยที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมเวียดนามของ Nguyen Thi Thu Phuong และ สุภัค 
มหาวรากร (2565, น. 12) ผูว้ิจัยไดศ้ึกษาวัฒนธรรมที่ปรากฏในส านวนไทยที่เก่ียวกับบัว พบว่า
ส านวนไทยที่เก่ียวกับบวัมีสมัผัสคลอ้งจองทัง้ในวรรคและนอกวรรค ส านวนที่สมัผัสคลอ้งจองใน
วรรคเช่น ส านวน “แม่สายบัวแต่งตวัคา้ง” สัมผัสเสียงค าว่า “บัว” กับ “ตวั” และส านวนที่สัมผัส
คลอ้งจองนอกวรรคเช่น ส านวน “บวัไม่ช ้า น ้าไม่ขุ่น” สมัผสัเสียงค าว่า “ซ ้า” กับ “น ้า” จึงแสดงให้
เห็นถึงความส าคัญของส านวนในด้านภาษา การใชส้ัมผัสภาษาในส านวนไทยจึงแสดงใหเ้ห็น
วฒันธรรมการใชภ้าษา คนไทยเป็นคน “เจา้บทเจา้กลอน” จึงแสดงออกทางภาษา 

จากการศึกษาวิเคราะหส์  านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส ผูว้ิจยัพบวฒันธรรมที่สะทอ้น
จากส านวนหลายดา้น โดยสรุปเป็นตารางต่อไปนี ้
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ตาราง 10 ผลการศกึษาวฒันธรรมไทยจากส านวนเครื่องปรุงรส 

วัฒนธรรมไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

1 
อาหารไทยมีรสชาติ
หลากหลาย 

อาหารไทยมีเอกลกัษณท์ี่โดดเด่นในเรื่องรสชาติ โดยใช้
เครื่องปรุงรสจากวตัถุดิบที่มีในทอ้งถิ่น เช่น มะนาว พรกิ เกลือ 
กะปิ และปลารา้ ความหลากหลายของรสชาติอาหารไทยมา
จากภมูิประเทศที่แตกต่างกนัในแต่ละภาค ภาคกลางมีรส
หลากหลาย ภาคเหนือเนน้รสเค็มและไม่จดั สว่นภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือมีรสเผ็ดเค็ม ส่วนภาคใตเ้นน้รสเผ็ดจดั 
รสชาติอาหารไทยในแต่ละภาคสะทอ้นถึงภมูิปัญญาการใช้
เครื่องปรุงรสเฉพาะถิ่น และส ารบัอาหารไทยที่ประกอบดว้ย
อาหารคาวและหวานสะทอ้นถึงความหลากหลายและความ
สมดลุในดา้นรสชาติอาหารไทย 

2 
อาหารไทยเป็นอาหาร
สขุภาพ 

อาหารไทยมีคณุค่าทางโภชนาการและสรรพคณุทางยาส าคญั
จากการใชส้มนุไพรและพืชผกัที่มีสารอาหารสงู สมนุไพรใน
อาหารไทยไม่เพียงแต่เพิ่มรสชาติ ยงัมีสรรพคณุทางยาที่ช่วย
รกัษาโรคต่าง ๆ เช่น โรคหวัใจ เบาหวาน และโรคกระเพาะ 
สมนุไพรไทยหลายชนิดใชใ้นการปรุงอาหารไทยที่มีชื่อเสียง 
เช่น ตม้ย ากุง้ และแกงเขียวหวาน 

3 
คนไทยแต่งตวัถกูตอ้ง
ตามกาลเทศะ 

การแต่งตวัเป็นการแสดงถึงบคุลิกภาพและการเขา้ใจในบรบิท
ของวฒันธรรม การเลือกสีใหเ้หมาะสมกบัสีผิวและรูปรา่ง
สามารถช่วยเพิ่มความโดดเด่นและท าใหรู้ปลกัษณด์ดีูมากขึน้ 
นอกจากนี ้การแต่งตวัยงัสะทอ้นถึงความเคารพต่อคนอ่ืนและ
สถานการณ ์เช่น การเลือกชุดที่เหมาะสมกบัการติดต่อทาง
ธุรกิจ งานศพ หรือการไปวดั ซึ่งตอ้งค านึงถึงความสภุาพและ
ความเคารพกาลเทศะ เนื่องจากการแต่งตวัที่เหมาะสม
สามารถสรา้งภาพลกัษณท์ี่ดีและท าใหค้นใสไ่ดร้บัการยอมรบั
จากสงัคมในสถานการณต่์าง ๆ  
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ตาราง 10 (ต่อ) 

วัฒนธรรมไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

4 ค่านิยมไทย 

คนไทยยกย่องคน
ที่มีความสามารถ 

กลีบเดียว
กระเทียมโทน 

คนไทยให้
ความส าคญักบั
ความสามารถของ
บคุคล ไม่จ ากดั
แค่รูปลกัษณ์
ภายนอก รวมถึง
ความฉลาด 
ทกัษะ และความ
โดดเด่นเฉพาะ
ดา้น 

มะนาวกลมเกลีย้ง
ไม่มีใครคลงึ 

เล็กพรกิขีห้นู 

หวักะทิ 

คนไทยยกย่องคน
ที่มีฐานะ 

ใกลเ้กลือกินด่าง 
คนไทยยกย่องคน
หรือสิ่งที่มีคณุค่า
และฐานะสงู และ
มองว่าการรกัษา
ความเหมาะสม
ตามสถานะเป็น
เรื่องส าคญัใน
สงัคม 

เอาพิมเสนไปแลก
กบัเกลือ, เอาทอง
ไปรูก่ระเบือ้ง 

คนไทยให้
ความส าคญักบั
การพดู 

ปากปลารา้ คนไทยใหค้ณุค่า
กบัค าพดูที่สภุาพ 
ไพเราะ และ
เหมาะสมกบั
กาลเทศะ 

มะนาวไม่มีน า้, พดู
อย่างมะนาวไม่มี
น า้ 

 
 
 
 
 
 



  
 

106 

ตาราง 10 (ต่อ) 

วัฒนธรรมไทยจากส านวนเคร่ืองปรุงรส 

  

คนไทยให้
ความส าคญักบั
เครือญาติ 

เกลือเป็นหนอน,  
ไสเ้ป็นหนอน 

สงัคมไทยยกย่อง
ความสมัพนัธ์
ระหว่างพวกพอ้ง 
และมองว่าการมี
เครือญาติหรือ
เพื่อนรว่มทางคือ
สิ่งที่จ  าเป็นในชีวิต 

หวัเดียวกระเทียม
ลีบ 

คนไทยรูจ้กัการ
ตอบแทนบญุคณุ 

น า้เกลือน า้ปลารา้
ราดหวั 

การไดร้บัความ
ช่วยเหลือ ควร
ตอบแทนกลบั
ดว้ยวิธีของตวัเอง 

5 การใชภ้าษา 

ส านวนที่ใชค้  าซอ้น 
มีค าซอ้น 4 พยางคห์รือ 4 ค า 
ค าซอ้น 6 พยางคห์รือ 6 ค า 

ส านวนที่มีสมัผสั
เสียงพยญัชนะ 

มีสมัผสัเสียงพยัญชนะ “ก” “กล” สมัผัส
เสียงพยญัชนะ “ข” “ร” 

ส านวนที่มีสมัผสั
เสียงสระ 

มีสมัผัสเสียงสระ “เอือ” สมัผัสเสียงสระ 
“ไอ” “โอะ” 

ส านวนที่ซ  า้ค า มี 10 ส านวนปรากฏการซ า้ค า 
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บทที ่5 
สรุปผลการวิจัย อภปิรายผล และขอ้เสนอแนะ 

 
ปริญญานิพนธ์เรื่องวิถีไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรสอาหาร มีจุดมุ่งหมายเพื่อ

ศึกษาวิเคราะหส์  านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสในดา้น วิถีชีวิตและวัฒนธรรม ผลการศึกษา
สามารถสรุป อภิปราย และมีขอ้เสนอแนะดงันี ้

สรุปผลการศึกษา 
ในการศึกษาครัง้นี ้ผูว้ิจัยไดศ้ึกษาเรื่องวิถีไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรสอาหาร 

และมีขัน้ตอนการศกึษาดงัภาพประกอบต่อไปนี ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพประกอบ 39 ขัน้ตอนการวิจยั เรื่องวิถีไทยที่สะทอ้นจากส านวนเคร่ืองปรุงรสอาหาร 
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1. การคัดเลือกส านวนทีเ่กี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 
ผูว้ิจัยศึกษาและคน้ควา้เอกสารและหนังสือที่เก่ียวขอ้งกับเครื่องปรุงรส แลว้ก าหนด

หนงัสือที่ใชใ้นการรวบรวมส านวน 6 เลม่ ไดแ้ก่ ส านวนไทย ของขนุวิจิตรมาตรา (สง่า กาญจนาค
พนัธุ์) พ.ศ. 2538 ส านวนไทย ของกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2545 ภาษิต ค าพังเพย ส านวน
ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน  ของราชบัณฑิตยสถาน พ .ศ. 2553 ส านวนไทย ฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน  ของราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ภาษิต ส านวนไทย 4 ภาค ฉบับ
ราชบัณฑิ ตยสถาน  ของราชบัณ ฑิ ตยสถาน  พ .ศ . 2555  และพจนานุกรม  ฉบั บ

ราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ของราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2556 และจากหนังสือดังกล่าว 
ผูว้ิจยัไดร้วบรวมส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรส โดยใชค้ านิยามของเครื่องปรุงรสเป็นเกณฑใ์นการ
เลือกส านวน พบ 28 ส านวนดงันี ้

1) กลมเป็นลกูมะนาว, กลิง้เป็นลกูมะนาว 
2) กลีบเดียวกระเทียมโทน 
3) กดักอ้นเกลือกิน 
4) กาคาบพรกิ 
5) กินเกลือกินกะปิ 
6) เกลือจิม้เกลือ 
7) เกลือเป็นหนอน, ไสเ้ป็นหนอน 
8) เเกงจืดจึงรูค้ณุเกลือ 
9) ใกลเ้กลือกินด่าง 
10) ขมิน้กบัปนู 
11) ขา้วเหลือเกลืออ่ิม 
12) ขิงก็รา ข่าก็แรง 
13) ฆ่าควายเสียดายพรกิ; ฆ่าควายเสียดายเกลือ, ฆ่าควายอย่าเสียดายพรกิ 
14) ถึงพรกิถึงขิง 
15) ท านาออมกลา้ ท าปลาออมเกลือ 
16) น า้เกลือน า้ปลารา้ราดหวั 
17) น า้ตาลใกลม้ดใครจะอดได ้
18) น า้ผึง้หยดเดียว 
19) ปากปลารา้ 
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20) มะนาวไม่มีน า้, พดูอย่างมะนาวไม่มีน า้ 
21) มะนาวกลมเกลีย้งไม่มีใครกลงึ 
22) เล็กพรกิขีห้น ู
23) เสียเกลือเนือ้เน่า 
24) หวักะท ิ
25) หวัเดียวกระเทียมลีบ 
26) เเหม่มกะปิ 
27) ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือใหพ้าย 
28) เอาพิมเสนไปเเลกกบัเกลือ, เอาทองไปรูก่ระเบือ้ง 

2. การวิเคราะหส์ านวนทีเ่กี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 
ผู้วิจัยศึกษาความหมายและประเภทของส านวน สรุปว่าส านวนเป็นถ้อยค าที่มี

ความหมายเชิงปรียบเทียบ มีความหมายลึกซึง้กว่าความหมายตามตวัอกัษร สามารถแบ่งเป็น 9 
ประเภทตามที่มาของส านวน และผูว้ิจยัไดร้วบรวมความหมายของ 28 ส  านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุง
รส ซึ่งปรากฏในหนังสือรวมส านวนแต่ละเล่มที่ ใช้เป็นแหล่งข้อมูลหลัก  จากนั้นวิเคราะห์
ความหมายของส านวนแต่ละรายการ  

3. การวิเคราะหว์ิถีชีวิตไทยทีส่ะท้อนจากส านวนทีเ่กี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 
จากการวิเคราะห์ส  านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผู้วิจัยพบวิถีชีวิตของคนไทยที่

สะทอ้นจากส านวนมี 6 ประเด็น ไดแ้ก่ ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรส
หลากหลาย คนไทยใชส้มนุไพรประกอบอาหาร อาชีพของคนไทยสมัพนัธก์บัธรรมชาติ คนไทยมีวิธี
ถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน และคนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อเดินทาง ผูว้ิจัยสรุปผลการศึกษา
วิเคราะหด์งันี ้
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ภาพประกอบ 40 วิถีชีวิตที่สะทอ้นจาดส านวนเคร่ืองปรุงรส 

1) ขา้วเป็นอาหารหลกัของคนไทย 
 ข้าวมีบทบาทส าคัญในวิถีชีวิตของคนไทย เป็นทั้งอาหารหลักและสินค้า

เศรษฐกิจส าคญัที่สรา้งรายไดแ้ละชื่อเสียงใหก้บัประเทศไทย คนไทยบรโิภคขา้วตัง้แต่สมยัโบราณ 
มีความหลากหลายใน รูปแบบการบริโภคตามแต่ละภูมิ ภาค  เช่น  คนภาคเหนื อและ
ตะวนัออกเฉียงเหนือบริโภคขา้วเหนียว และคนภาคกลางและใตบ้ริโภคขา้วเจา้ ขา้วยงัสะทอ้นถึง
ภมูิปัญญาไทยในการแปรรูปอาหาร ความเชื่อและจิตวิญญาณที่ผกูพนักบัขา้ว เช่น ความเชื่อเรื่อง
แม่โพสพ การใชข้า้วในชีวิตประจ าวนัทัง้ในฐานะอาหาร เครื่องแลกเปลี่ยน และวตัถุดิบในการผลิต
อาหารพืน้บา้นหรือขนมต่าง ๆ  
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2) อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลากหลาย  
อาหารไทยใชเ้ครื่องปรุงรสหลายอย่างมาปรุงรสชาติอาหาร และจากส านวนที่

เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผูว้ิจัยพบว่าเครื่องปรุงรสที่ปรากฏในส านวนมี 12 อย่าง ไดแ้ก่ กระเทียม 
กะทิ กะปิ เกลือ ขมิน้ ข่า ขิง น า้ตาล น า้ผึง้ ปลารา้ พริก และมะนาว ซึ่งเครื่องปรุงรสเหล่านีม้ีทัง้รส
เค็ม รสเปรีย้ว รสหวาน และรสเผ็ด ผูว้ิจยัศึกษาขอ้มลูเก่ียวกบัเกลือ ปลารา้ กะทิ และน า้ตาลในวิถี
ชีวิตไทย ผลการศกึษาดงันี ้

เกลือเป็นวัตถุดิบจากธรรมชาติ มีบทบาทส าคัญในชีวิตประจ าวันของคนไทย 
โดยเฉพาะในดา้นการปรุงอาหาร คนไทยใชเ้กลือในทัง้อาหารคาว หวาน และของว่าง โดยใชเ้พื่อ
เพิ่มรสเค็มใหก้ลมกล่อมมากขึน้ เกลือที่นิยมใชใ้นอาหารไทยคือเกลือป่นไทยและเกลือฝรั่ง ซึ่งมี
ลกัษณะแตกต่างกนั นอกจากนีค้นไทยยงัน าเกลือไปท าเครื่องจิม้ เช่น พรกิเกลือ  

ปลาร้าเป็นเครื่องป รุงรสเค็มที่ ส  าคัญ ในอาหารไทย  โดยเฉพาะในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ นิยมใชป้ลารา้ปรุงอาหารแทบทุกชนิด ปลารา้ผลิตจากการหมกัปลากบัเกลือ
และส่วนผสมอ่ืน เช่น ขา้วคั่วหรือร  า เพื่อถนอมอาหารและเพิ่มรสชาติ มีความหลากหลายตาม
ภมูิภาค นอกจากนีป้ลารา้ยงัไดร้บัการยอมรบัในระดบัชาติในฐานะมรดกภมูิปัญญาทางวฒันธรรม 

กะทิเป็นของเหลวที่ไดจ้ากการคัน้มะพรา้วแก่ มีบทบาทส าคญัในอาหารไทยทัง้
คาวและหวาน โดยเฉพาะในภาคกลางที่นิยมใชเ้พื่อเพิ่มรสหวานมันและความกลมกล่อม กะทิ
แบ่งเป็นหวักะทิและหางกะทิตามล าดับการคัน้ ซึ่งใชใ้นอาหารชนิดที่ต่างกนั หวักะทิมกัใชใ้นแกง
หรือขนมหวานที่ตอ้งการความมนั ส่วนหางกะทิใชใ้นอาหารที่ไม่ค่อยตอ้งการความเขม้ขน้ของกะทิ 
การคัน้กะทิในอดีตเป็นภมูิปัญญาชาวบา้น โดยใชอ้ปุกรณ ์“กระต่ายขูดมะพรา้ว”  

น า้ตาลเป็นสารใหค้วามหวานที่ไดจ้ากพืชหลากหลายชนิด เช่น ตาล มะพรา้ว 
และออ้ย มีการแปรรูปและเรียกชื่อต่างกันตามวัตถุดิบและลักษณะการผลิต เช่น น า้ตาลทราย 
น า้ตาลป๊ีบ หรือน า้ตาลเมา ผูว้ิจัยไดศ้ึกษาขอ้มูลที่เก่ียวกับน า้ตาลจากออ้ย น า้ตาลจากมะพรา้ว 
และน า้ตาลจากตาลโตนด น า้ตาลจากออ้ยเป็นน า้ตาลทรายแดง ซึ่งเคยเป็นสินคา้ส่งออกในอดีต 
มีวิธีผลิตจากการคัน้น า้ออ้ยแลว้น าไปเค่ียวจนขน้ น า้ตาลชนิดนีม้ีบทบาทส าคญัในการปรุงอาหาร
ไทยทัง้คาวและหวาน โดยช่วยปรบัรสชาติใหก้ลมกล่อม และยงันิยมใชใ้นขนมไทยและเครื่องด่ืม
สมนุไพร น า้ตาลจากมะพรา้วไดร้บัการขึน้ทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวฒันธรรมระดับชาติ 
และนิยมผลิตในภาคใต้และภาคกลางซึ่งเหมาะแก่การปลูกมะพรา้ว  น า้ตาลชนิดนีท้  าจากจั่น
มะพรา้ว ผ่านกระบวนการเก็บ เคี่ยว และแปรรูป มีลกัษณะเด่นคือความหวานหอมและรสนุ่มนวล 
นิยมใชใ้นอาหารไทยเพื่อเพิ่มความกลมกล่อม โดยเฉพาะในเมนูแกงและน า้พริก และน า้ตาลจาก
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ตาลโตนดมีชื่อเสียงในจังหวัดเพชรบุรี น า้ตาลโตนดเมืองเพชรไดร้บัการขึน้ทะเบียนสิ่งบ่งชีท้าง
ภูมิศาสตร ์(GI) มีกระบวนการผลิตตั้งแต่การเก็บน า้ตาลสดจนถึงการแปรรูป และยังมีการน า
น า้ตาลสดมาหมกัเป็นเคร่ืองดื่มพืน้บา้นที่เรียกว่าน า้ตาลเมา ซึ่งนิยมในงานประเพณี 

3) คนไทยใชส้มนุไพรประกอบอาหาร 
วิถีชีวิตของคนไทยมีความผูกพันกับธรรมชาติ โดยเฉพาะการใชส้มนุไพรในการ

ประกอบอาหาร จากส านวนเครื่องปรุงรส ผู้วิจัยพบสมุนไพร 7 ชนิด คือ กระเทียม ขมิน้ ขิง ข่า 
น า้ผึง้ พรกิ และมะนาว สรุปเป็นภาพดงันี ้
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพประกอบ 41 สมนุไพรในส านวนเครื่องปรุงรส 
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4) อาชีพของคนไทยสมัพนัธก์บัธรรมชาติ  
จากส านวนเครื่องปรุงรส พบอาชีพการท านาของคนไทย ผู้วิจัยศึกษาขอมูล

เก่ียวกบัการท านา โดยแบ่งเป็นการท านาขา้วและนาเกลือ ผลการศกึษาดงันี ้
ขา้วมีตน้ก าเนิดจากขา้วป่าและกลายเป็นพืชเพาะปลกูส าคญัของมนุษยม์านาน 

มีหลกัฐานการท านาครัง้แรกในไทยที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ขา้วในประเทศไทยแบ่งออกเป็น
สามประเภทหลกัตามลกัษณะพืน้ที่และปริมาณน า้ที่ใชใ้นการเพาะปลกู ไดแ้ก่  ขา้วไร ่ขา้วนาสวน 
และขา้วนาเมือง ในพจนานุกรมมีค าศพัทเ์ก่ียวกบัการท านาหลายค า สะทอ้นถึงความหลากหลาย
ในด้านฤดูกาล พื ้นที่  วิธีการปลูก และชนิดของข้าว การปลูกข้าวเก่ียวข้องกับความเชื่อและ
พิธีกรรม เช่น พิธีเลีย้งผีปู่ ตา พิธีพืชมงคล และพิธีท าขวญัขา้ว 

เกลือในธรรมชาติมี 2 ประเภทหลกัคือเกลือสมทุรและเกลือสินเธาว ์ซึ่งมีลกัษณะ
และกระบวนการผลิตที่แตกต่างกนัตามแหล่งที่มา นาเกลือถือเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวฒันธรรม
ของไทย พืน้ที่ผลิตหลักอยู่ในภาคกลางซึ่งมีสภาพแวดลอ้มดีต่อการท าเกลือ กระบวนการท านา
เกลือประกอบดว้ย 3 ขัน้ตอนหลกั คือ นาปลง นาเชือ้ และนาตาก การท านาเกลือขึน้อยู่กับสภาพ
อากาศเป็นหลกั โดยเฉพาะฝนตก และมีพิธีกรรมท าขวญัเกลือเพื่อขอพรใหก้ารผลิตราบรื่นและได้
ผลผลิตดี การท านาเกลือในจงัหวดัเพชรบุรีมีความส าคญัทัง้ในดา้นเศรษฐกิจและวฒันธรรม โดย
เกลือทะเลบา้นแหลมไดร้บัการยอมรบัเป็นสินคา้ที่มีลกัษณะเฉพาะและแตกต่างจากภาคอ่ืน  

5) คนไทยมีวิธีถนอมอาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้าน 
 การถนอมอาหารเป็นวิธีการเก็บรกัษาอาหารใหอ้ยู่ไดน้าน โดยใชก้รรมวิธีต่าง ๆ 

ผูว้ิจยัศึกษาขอมลูเก่ียวกบัวิธีการถนอมอาหาร 2 วิธี คือ วิธีการถนอมอาหารดว้ยเกลือ และวิธีการ
ถนอมอาหารดว้ยน า้ตาล ผลการศกึษาสรุปดงันี ้ 

เกลือมีความส าคญัในการถนอมอาหารของคนไทย เนื่องจากช่วยรกัษาความสด
ของอาหารและป้องกันการเน่าเสีย ในอดีต เกลือเป็นวิธีหลักในการเก็บรกัษาอาหารเมื่อยังไม่มี
เทคโนโลยีที่ทนัสมยัในการเก็บอาหาร การถนอมอาหารดว้ยเกลือใชก้ับอาหารหลายประเภท เช่น 
ผกั เนือ้สตัว ์และผลไม ้โดยเฉพาะการหมกัและดอง เช่น ปลาเค็ม ปลารา้ และน า้ปลา ปลารา้เป็น
ตวัอย่างของการถนอมอาหารดว้ยเกลือ คนไทยใชว้ิธีการหมักปลาดว้ยเกลือและขา้วคั่ว เพื่อเก็บ
รกัษาปลาใหส้ามารถบรโิภคไดน้านขึน้  
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คนไทยใชว้ิธีการถนอมอาหารดว้ยน า้ตาลมานาน เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรกัษา
อาหารและเพิ่มรสชาติใหอ้าหารมีความกลมกลอ่ม โดยมีวิธีการหลากหลาย เช่น การฉาบ การกวน 
การแช่อ่ิม และการดอง  

6) คนไทยใชเ้รือเป็นพาหนะเพื่อเดินทาง 
เรือมีความส าคัญในการเดินทางและการติดต่อในประเทศไทยมาตั้งแต่สมัย

โบราณ โดยเฉพาะในพืน้ที่ที่มีแม่น า้หลายสาย เรือมีประวัติศาสตรท์ี่ยาวนาน โดยเฉพาะในสมัย
สโุขทยัและกรุงศรีอยธุยา มีการใชเ้รือในการคา้ขายทัง้ภายในประเทศและต่างประเทศ และในสมยั
รตันโกสินทร ์เรือส าเภาและเรือจักรไอน า้เริ่มเขา้มาใชใ้นการเดินทาง การใชเ้รือในแต่ละภูมิภาค
ของไทยแตกต่างกันตามภูมิศาสตร ์เช่น ภาคเหนือใชเ้รือขุดไม้ ภาคใต้ใช้เรือกอและ และภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือใชเ้รือไมใ้นการเดินทางและการประมง เรือในประเทศไทยมีหลายประเภทใน
การเดินทาง การขนสง่ และการด าเนินชีวิต เช่น เรือป๊าบ เรือเข็ม เรือพายมา้ เรือบด และเรือแตะ  

4. การวิเคราะหว์ัฒนธรรมไทยทีส่ะท้อนจากส านวนทีเ่กี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 
ผู้วิจัยวิเคราะห์ความหมายของวัฒนธรรม แล้วศึกษาวิเคราะห์วัฒนธรรมไทยที่

สะท้อนจากส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรส พบวัฒนธรรมไทย 5 ประเด็น ได้แก่ อาหารไทยมี
รสชาติหลากหลาย อาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพ คนไทยแต่งตัวถูกตอ้งตามกาลเทศะ ค่านิยม
ไทย และการใชภ้าษา ผูว้ิจยัสรุปผลการศกึษาดงันี ้
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ภาพประกอบ 42 วฒันธรรมไทยที่สะทอ้นจาดส านวนเครื่องปรุงรส 

1) อาหารไทยมีรสชาติหลากหลาย 
อาหารไทยมีรสหลกัคือเค็ม เปรีย้ว และหวาน และยังนิยมรสเผ็ด ขม ฝาด และ

มนั แต่ละภาคมีเอกลกัษณเ์ฉพาะจากวตัถดิุบ ภาคกลางมีรสชาติหลากหลาย ใชว้ตัถุดิบธรรมชาติ
เช่น มะนาวและพริก ภาคเหนือรสอ่อน เน้นเค็ม ใชเ้ครื่องปรุงเฉพาะถิ่น เช่น น า้ปู๋  ถั่วเน่า ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือนิยมรสจัดโดยเฉพาะเผ็ดและเค็ม ใชว้ัตถุดิบพืน้บา้น เช่น ปลารา้ พริกสด 
ภาคใต้เน้นรสเผ็ดเค็มจากกะปิและสมุนไพรท้องถิ่น  ส ารับอาหารไทยเป็นตัวอย่างของการ
ผสมผสานรสชาติหลากหลายในมือ้เดียว โดยประกอบดว้ยอาหารหลายประเภทที่ช่วยเสรมิและตดั
รสกนั เช่น แกง ผดั ย า ทอด น า้พรกิ และเครื่องเคียงที่ช่วยเพิ่มรสชาติใหก้ลมกลอ่ม 
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2) อาหารไทยเป็นอาหารสขุภาพ 
อาหารไทยมีคณุค่าทางโภชนาการจากการใชพ้ืชผกัและสมนุไพรที่ใหว้ิตามิน แร่

ธาต ุและไขมันต ่า ซึ่งดีต่อสุขภาพและช่วยป้องกันโรคต่าง ๆ ผกัพืน้บา้นมีรสชาติเฉพาะที่สมัพันธ์
กับสรรพคุณ เช่น รสฝาดช่วยรกัษาแผล รสขมลดไข ้คนไทยใชส้มุนไพรในการปรุงอาหารอย่าง
กวา้งขวาง เช่น มะขาม กระชาย และใบบวับก ที่ใหท้ัง้รสชาติและคณุค่าทางยา สมนุไพรไทยถกูใช้
ในอาหารหลายรูปแบบ เช่น ตม้ แกง ผดั ย า หรือเมี่ยง เพื่อเพิ่มกลิ่น รสชาติ และคณุประโยชนท์าง
ยา อาหารไทยมีหลายอย่างที่ใชส้มุนไพร เช่น ตม้ย ากุง้มีสมุนไพรที่ช่วยตา้นหวดั  ลดไข ้และเสริม
ภมูิคุม้กนั และแกงเขียวหวานมีสมนุไพรหลากชนิดที่ช่วยลดความดนั บ ารุงเลือด และขบัลม  

3) คนไทยแต่งตวัถกูตอ้งตามกาลเทศะ 
การแต่งตัวของคนไทยเก่ียวข้องกับสี สีเสือ้ผ้ามีผลต่อบุคลิก คนไทยเชื่อว่าสี

ประจ าวันตามเทพนพเคราะห์สามารถส่งเสริมดวงชะตาได้ การแต่งตัวให้เหมาะกับเวลาและ
สถานที่เป็นการแสดงความเขา้ใจในบริบทสงัคม เช่น การแต่งตวัในการติดต่อธุรกิจควรเรียบรอ้ย 
สภุาพ เพื่อเสริมภาพลกัษณท์ี่น่าเชื่อถือ การรว่มงานศพควรแต่งชุดด าอย่างสภุาพ เพื่อแสดงความ
เคารพต่อผูเ้สียชีวิตและญาติ การเขา้ร่วมงานมงคลควรหลีกเลี่ยงสีด า และการเขา้วดัหรือสถานที่
ศกัดิส์ิทธิ์ควรแต่งตวัเรียบรอ้ย ไม่เปิดเผย เพื่อแสดงความเคารพ 

4) ค่านิยมไทย 
 ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสสะท้อนค่านิยมของคนไทยใน  5 ด้าน ซึ่งผูว้ิจัย

สรุปดงัภาพต่อไปนี ้ 
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ภาพประกอบ 43 ค่านิยมไทยที่สะทอ้นจากส านวนเครื่องปรุงรส 

5) การใชภ้าษา 
ส านวนที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสมีการเล่นเสียงเพื่อใหม้ีจังหวะและไพเราะ ผูว้ิจัย

พบว่ามีการใชค้  าซอ้น 4 พยางคห์รือ 4 ค า และค าซอ้น 6 พยางคห์รือ 6 ค า มสีมัผสัเสียงพยญัชนะ 
“ก” “กล” “ข” “ร” มีสมัผสัเสียงสระ “เออื” “ไอ” “โอะ” และมีซ  า้ค า “เป็น” “ลูกมะนาว” “กิน” “เกลอื” 
“เป็น” “หนอน” “ก็” “ฆ่า” “ควาย” “เสยีดาย” “ถงึ” “ท า” “ออม” “ให”้ “เอา” และ “ไป” 
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อภปิรายผล 
ส านวนเป็นส่วนหนึ่งของภาษา สามารถสะทอ้นถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของคนไทยได ้

ผูว้ิจัยพบว่าส านวนเป็นขอ้มูลหนึ่งเหมาะส าหรบัการเรียนการสอนภาษาต่างประเทศ ซึ่งสะทอ้น
จากส านวนไทยที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสได ้วิถีชีวิตและวัฒนธรรมที่ปรากฏในส านวนที่เก่ียวกับ
เครื่องปรุงรสเนน้หลายดา้น มีทัง้ดา้นการกิน การเดินทาง การแต่งตวั ความเชื่อ อาชีพ และค่านิยม 
แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายของวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของคนไทย ซึ่งสอดคล้องกับ
กระทรวงศึกษาธิการ (2545, น. ง) ที่กล่าวว่าการศึกษาส านวนสามารถท าให้มีความรูเ้พิ่มเติม
เก่ียวกับหลายเรื่อง เช่น ประวัติศาสตร ์วัฒนธรรม ประเพณี ศาสนา การกิน ความคิดของคนใน
สังคม เป็นต้น และการศึกษาเรื่องเหล่านี ้จะท าให้เกิดความสนุกในการอ่าน นอกจากนี ้ ยัง
สอดคล้องกับวู ถิ  กิม จี  (2550, น. 104-105) ที่ วิจัยเรื่องการศึกษาเปรียบเทียบส านวน
เวียดนามกับส านวนไทย ผูว้ิจยัไดศ้ึกษาภาพสะทอ้นจากส านวนทัง้สองภาษา และพบว่าวิถีชีวิต
ที่ปรากฏในส านวนมีหลายดา้น ไดแ้ก่ ชีวิตความเป็นอยู่ ครอบครวั การศึกษา กีฬา เงินทองและ
ฐานะทางสงัคม ค่านิยม และศาสนา จึงแสดงใหเ้ห็นว่าการศึกษาส านวนมีประโยชนต่์อการเขา้ใจ
วฒันธรรมและวิถีชีวิต    

วิถีชีวิตไทยผูกพนักบัธรรมชาติ แม่น า้ล  าคลอง สตัว ์และพืช จากการศึกษาส านวนไทยที่
เก่ียวกับเครื่องปรุงรส ผู้วิจัยพบว่าส านวนไทยมักน าสิ่งที่ใกล้ตัวในชีวิตประจ าวันมาประกอบ
ส านวน โดยเฉพาะเครื่องปรุงรสต่าง ๆ ที่หาไดง้่ายในธรรมชาติ เช่น กระเทียม กะทิ กะปิ เกลือ 
ขมิน้ ข่า ขิง น า้ตาล น า้ผึง้ ปลารา้ พริก และมะนาว นอกจากนี ้ยังมีการใชข้า้ว กา มด ปลา และ
เรือมาเปรียบเทียบ ซึ่งค าเหลา่นีเ้ก่ียวขอ้งกบัสภาพแวดลอ้มและการกินอยู่ของคนไทย ไม่ว่าจะเป็น
สมนุไพรที่ใชใ้นการปรุงอาหาร พืชเศรษฐกิจที่ปลกูเพื่อน ามาบริโภค พาหนะที่ใชท้างน า้ หรือสตัว์
น า้ที่จับจากแม่น า้ล  าคลอง การน าสิ่งที่พบเจอในชีวิตประจ าวันมาเปรียบเทียบในส านวนไทย ไม่
เพียงแต่แสดงใหเ้ห็นถึงความใกลช้ิดระหว่างวิถีชีวิตกับธรรมชาติ ยังสะทอ้นถึงภูมิปัญญาของคน
ไทยในการใชป้ระโยชนจ์ากสิ่งที่ใกลต้ัว ท าใหเ้ห็นถึงภาพรวมของวิถีชีวิตที่มีความเก่ียวขอ้งกับ
ธรรมชาติ แม่น า้ล  าคลอง สตัว ์และพืชที่เป็นหวัใจส าคญัในการด ารงชีวิต ซึ่งสอดคลอ้งกบัฐิติวฒัน ์
จตรุวิธวงศ ์(2546, น. 49) ที่ศึกษาเรื่องการวิเคราะหล์ักษณะและภาพสะท้อนจากส านวนไทย 
ผูว้ิจัยไดว้ิเคราะหภ์าพสะทอ้นดา้นสงัคม พบว่าคนไทยมีวิถีชีวิตที่พึ่งพาธรรมชาติในสมัยก่อน มี
การเดินทางดว้ยเรือ มีการใชส้มนุไพรในการรกัษาโรค และธรรมชาติเป็นแหลง่หาอาหาร สรา้งบา้น
ตัง้ถิ่นฐาน และท าการคา้ขาย ดงันัน้ คนไทยมีวิถีชีวิตที่ผกูพนักบัธรรมชาติในหลายดา้น การศกึษา
ส านวนจึงสามารถแสดงใหเ้ห็นถึงความเก่ียวขอ้งระหว่างวิถีชีวิตกบัธรรมชาติ 
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เครื่องปรุงรสมีบทบาทส าคัญในวิถีชีวิตและวัฒนธรรม  ประเทศไทยแต่ละภาคมี
ภูมิศาสตร ์วัตถุดิบท้องถิ่น และรสนิยมในการบริโภคที่แตกต่างกัน แม้ว่าคนไทยนิยมรสชาติ
บางอย่างเหมือนกนั เช่น รสเปรีย้ว แต่เครื่องปรุงรสที่ใชใ้นการเพิ่มรสแตกต่างกนัตามภมูิภาค เช่น 
อาหารภาคกลางนิ ยม ใช้มะนาว  มะขาม  และมะกรูด  ภาคเหนื อใช้ม ะ เขือ เทศ  ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือใชม้ะกอก ส่วนภาคใตใ้ชส้ม้แขกเป็นหลัก ความแตกต่างเหล่านีส้ะทอ้นถึง
รสนิยมในแต่ละพืน้ที่ ยังสะทอ้นถึงการใชท้รพัยากรทอ้งถิ่นในการปรุงอาหาร เครื่องปรุงรสจึงไม่
เพียงแต่มีหนา้ที่เพิ่มรสชาติใหอ้าหารเท่านัน้ ยงัเป็นองคป์ระกอบส าคญัที่สะทอ้นถึงวฒันธรรมของ
แต่ละภูมิภาคในประเทศไทยดว้ย นอกจากนีใ้นส านวนไทย ผูว้ิจยัไดพ้บเครื่องปรุงรสต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
กระเทียม กะทิ กะปิ เกลือ ขมิน้ ข่า ขิง น า้ตาล น า้ผึง้ ปลารา้ พรกิ และมะนาว เกลือเป็นเครื่องปรุง
รสที่มีส  านวนที่เก่ียวขอ้งมากท่ีสดุ แสดงใหเ้ห็นว่าเกลือมีบทบาทส าคญัมากกว่าเครื่องปรุงรสอ่ืนใน
ชีวิตประจ าวันของคนไทย อาจจะเพราะว่าเกลือเป็นสิ่งที่หาไดง้่าย มีราคาถูก คนทั่วไปก็ใชไ้ด ้ดัง
ส านวน “กินเกลือกินกะปิ” และ “กัดก้อนเกลือกิน” เกลือมีความส าคัญเท่ากับขา้ว เป็นสิ่งของ
ประจ าใชใ้นการช่วยเหลือคนอ่ืน ดังส านวน “ใหข้า้วใหเ้กลือ ใหเ้รือใหพ้าย” และเกลือยงัสามารถ
ใชใ้นการถนอมอาหารได ้ดงัส านวน “ท านาออมกลา้ ท าปลาออมเกลือ” จึงแสดงใหเ้ห็นว่าเกลือมี
ความส าคญัอย่างมากในวิถีชีวิตไทย ซึ่งคลา้ยกบัประเทศจีน ดงั MENGYU GU (2568) ที่กลา่วว่า 
ในสมัยโบราณ เกลือไม่เพียงแต่เป็นสิ่งของจ าเป็นที่บริโภคในชีวิตประจ าวัน มีบทบาทส าคัญใน
เสน้ทางสายไหมตอนใต ้เป็นสินคา้แลกเปลี่ยน เทียบกบัเงินตราได ้สามารถน าไปแลกเปลี่ยนกับ
สินคา้อ่ืน และยงัมีการเก็บภาษีเกลือ ซึ่งเป็นแหล่งรายไดท้ี่ส  าคญัรฐับาลจีนในสมัยโบราณ แสดง
ใหเ้ห็นว่าเกลือเป็นสิ่งที่มีคุณค่าทัง้ในประเทศไทยและจีนในดา้นเศรษฐกิจและวัฒนธรรม ดังนั้น
เครื่องปรุงรสจึงเป็นสิ่งส าคญัที่สะทอ้นวิถีชีวิตและวฒันธรรม    

ส านวนที่เก่ียวกับเครื่องปรุงรสสะท้อนใหเ้ห็นถึงพฤติกรรมของคนในสังคมไทย ผูว้ิจัย
พบว่าพฤติกรรมของคนไทยที่สะทอ้นจากส านวนมีหลายเรื่อง เช่น คนไทยบริโภคขา้วเหนียวและ
ข้าวเจ้า คนไทยใช้เครื่องปรุงรสหลายชนิดมาปรุงอาหารเพื่อให้รสชาติกลมกล่อม คนไทยใช้
สมนุไพรเป็นวตัถุดิบอาหารเพื่อเพิ่มทัง้รสชาติและสรรพคณุทางยา คนไทยแต่งตวัตามสีประจ าวนั
หรือโอกาส คนไทยเดินทางดว้ยเรือในสมัยก่อน คนไทยพูดจาสุภาพ ไม่นิยมใชค้ าหยาบคาย คน
ไทยอยู่กบัครอบครวัและเพื่อน ไม่นิยมอยู่คนเดียว คนไทยตอบแทนบุณคณุ เมื่อไดร้บับุณคณุจาก
คนอ่ืน และคนไทยท านาตัง้แต่สมยัโบราณ การสกึษาส านวนไทยจึงท าใหเ้ห็นพฤติกรรมของคน ซึ่ง
สอดคล้องกับ Nguyen Thi Thu Phuong และ สุภัค มหาวรากร (2565, น. 7-8) ที่ วิจัยเรื่อง
ส านวนไทยที่เกี่ยวกับบัวซึ่งแสดงวัฒนธรรมไทยที่เชื่อมโยงกับวัฒนธรรมเวียดนาม ผูว้ิจยั
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พบว่าส านวนที่เก่ียวกับบัวสะทอ้นถึงพฤติกรรมของคนในสงัคม โดยเฉพาะดา้นการพูด เช่น คน
ไทยพดูอ่อนหวาน ไม่ค่อยพดูตรงไปตรงมา และหลีกเลี่ยงใชค้  าพดูที่เสียความรูส้ึกคนอ่ืน แสดงให้
เห็นว่าส านวนเป็นสื่อส าคญัที่สะทอ้นความคิด วฒันธรรม และพฤติกรรมของคนในสงัคม 

ในมุมมองของผูว้ิจัยที่เป็นชาวต่างชาติ พบว่าส านวนจีนกับส านวนไทยมีความหมายที่
คลา้ยกนัหรือเหมือนกนั แต่สิ่งที่ใชใ้นการเปรียบเทียบต่างกนั เช่น ส านวน “เกลอืจิม้เกลือ” คนไทย
ใชเ้กลือมาเปรียบเทียบ ส่วนคนจีนใชต้ากับฟันจากส านวน  “以眼还眼，以牙还牙，势不两立” 
มาเปรียบเทียบ ส านวน “กินเกลือกินกะปิ” คนไทยใชเ้กลือกบักะปิมาเปรียบเทียบ ส่วนคนจีนใช้ร  า
ขา้วและผกัป่าจากส านวน “糠菜为糧” มาเปรียบเทียบ ส านวน “ขิงก็แรง ข่าก็รา” คนไทยใชข้ิงกบั
ข่ามาเปรียบเทียบ ส่วนคนจีนใช้ปลายแหลมเข็มกบัปลายแหลมของรวงขา้วจากส านวน “针尖对

麦芒，互不相让” มาเปรียบเทียบ และส านวนขมิน้กับปูน คนไทยใชข้มิน้กับปูนมาเปรียบเทียบ 
สว่นคนจีนใชน้ า้กบัไฟ น า้แข็งกบัถ่านไฟจากส านวน “水火不相容，冰炭不同炉” มาเปรียบเทียบ 

และส านวน “ขา้วเหลือเกลืออิ่ม” คนไทยใชข้า้วกับเกลือมาเปรียบเทียบ ส่วนคนจีนใชเ้สือ้ผา้และ
อาหารจากส านวน “丰衣足食，五谷丰登” มาเปรียบเทียบ นอกจากนีส้  านวนจีนกบัส านวนไทยมี
ความหมายที่คลา้ยกนั โดยไม่เก่ียวกบัสิ่งที่เปรียบเทียบ เช่น ส านวนไทย “กลมเป็นลูกมะนาว, กลิง้
เป็นลูกมะนาว” กบัส านวนจีน “青柠天然圆，天才乃天生” ส  านวนไทย “น ้าตาลใกลม้ดใครจะอด
ได”้ กบัส านวนจีน “男欢女爱，谁能控制” ส  านวนไทย “หวัเดียวกระเทียมลีบ” กบัส านวนจีน “孤
苦伶仃，孤援寡助” ส านวนขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นว่าคนไทยกับคนจีนมีความคิดที่เหมือนกัน เช่น 
คนเค็มต่อคนเค็มต่างฝ่ายต่างไม่ยอมกนั สติปัญญาของคนเกิดตามธรรมชาติ และความสมัพันธ์
ระหว่างชายหญิงเป็นเรื่องที่เกิดขึน้ตามธรรมชาติ และจากความแตกต่างของสิ่งที่เปรียบเทียบ 
แสดงใหเ้ห็นว่าสิ่งที่ใกลต้ัวของคนจีนกับคนไทยต่างกัน อาจเก่ียวขอ้งกับวัฒนธรรมที่ต่างกัน  ดัง

ZHANG JIA (2563, น. 101-108) ที่วิจัยเรื่องการศึกษาเปรียบเทียบส านวนจีนและส านวน
ไทยที่มีค าเกี่ยวกับร่างกาย ผูว้ิจัยพบว่าส านวนจีนกับส านวนไทยมีการใชค้ าที่เก่ียวกับร่างกาย
เป็นจ านวนมาก เนื่องจากวัฒนธรรมไทยกับจีนมีความคล้ายในการใช้ภาษา และต่างให้
ความส าคญักบัสิ่งที่ใกลต้วั เช่น รา่งกาย และจากการศกึษาส านวน พบภาพสะทอ้นจากส านวนมี 
3 ประเภท ไดแ้ก่ วฒันธรรมทางวตัถุ เช่น อาหารการกิน เครื่องนุ่งห่ม เป็นตน้ วฒันธรรมความคิด 
เช่น ดา้นศาสนา ดา้นทศันคติ เป็นตน้ และวฒันธรรมดา้นบรรทดัฐาน เช่น การแต่งกาย สะทอ้นให้
เห็นว่าวัฒนธรรมจีนกับวัฒนธรรมไทยมีความเหมือนในด้านความคิด ความเชื่อ และทัศนคติ 
ดังนั้นการศึกษาส านวนมีประโยชน์ต่อการเข้าใจวิถีชีวิตและวัฒนธรรม ผู้เรียนชาวจีนที่เรียน
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ภาษาไทยในฐานะภาษาต่างประเทศ หากมีความรูเ้รื่องนีจ้ะท าใหเ้ขา้ใจภาษาและวฒันธรรมไดดี้
ยิ่งขึน้  

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรมีการศึกษาวิถีชีวิตที่สะทอ้นจากส านวนไทยที่เก่ียวขอ้งกับสิ่งอ่ืน ๆ เช่น ส านวน

ไทยที่เก่ียวกบัรสชาติ ส านวนไทยที่เก่ียวกบัสมนุไพร เป็นตน้ 
2. ควรมีการศึกษาส านวนไทยที่เก่ียวกบัเครื่องปรุงรสในดา้นอ่ืน ๆ เช่น การเปรียบเทียบ   

เป็นตน้ 
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