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Abstract: The objective of the study “Phu Tai Wisdom cultural cuisine in Udonthani” was to study and classify the local 
food of Phutai local community. This research was a qualitative research using the technique of participatory action 
research in order to study a wide variety of the food types including ingredients and local cooking methods of Phutai local 
community. The information would be collected and stored in AIC database. The population of this study was a group of 
Phutai community housewives in Tonnalup sub-district, Baan Dung district, UdonThani. The study based on data from 
the local wisdom of Phutai ethnic food found that the uniqueness of Phutai food wisdom showed their identity. It can be 
classified into categories as follows;1) a meat dish including boiled/curry/soup/spicy minced meat/chili paste 2) dessert or 
sweets including boiled sweet coconut milk. The food wisdom identity could be separated into the dessert: “Corn with 
sticky rice” and the meat dish:“Spicy chicken soup”. 
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บทคัดย่อ การวิจัยเร่ือง วิถีวฒันธรรม ภูมิปัญญาอาหารของชาวผู้ ไทในจังหวดัอุดรธานี มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาและ
จ าแนกประเภทอาหารพืน้บ้านท้องถ่ินของผู้ไท ในจงัหวดัอดุรธานี การวิจยัครัง้นี ้เป็นการวิจยัเชิงคณุภาพ และใช้เทคนิคการ
วิจัยแบบมีส่วนร่วมเชิงปฏิบัติการเพื่อศึกษาความหลากหลาย ประเภท  ชนิดรวมถึงส่วนประกอบและความรู้ในวิธีการ
ท าอาหารท้องถ่ินของชาวผู้ไท เพื่อน าไปสูก่ารจดัระบบฐานข้อมลู โดยการศกึษา แนวคิด AIC แนวคิดการจดัระบบฐานข้อมลู
โดยมีประชากรที่ใช้ในการศึกษาคือ  กลุม่สตรีแมบ้่านถ่อนนาลบั อ าเภอบ้านดงุ ในจงัหวดัอดุรธานี จากข้อมลูภมูิปัญญาพืน้
ถ่ินด้านอาหารของชาวผู้ ไท พบว่า ภูมิปัญญาอาหารของชาวผู้ ไทที่เป็นเอกลกัษณ์แสดงออกถึงความเป็น  อตัลกัษณ์เฉพาะ
ของชาวผู้ ไท สามารถจ าแนกประเภทอาหารพืน้บ้านท้องถ่ินได้ดงันี ้ คือ1. อาหารคาว ได้แก่ ประเภทต้ม,แกง/ประเภทอ่อม/
ประเภทซุบ/ป่น/ประเภทลาบ/ประเภทน า้พริก/แจ่ว 2. อาหารหวานหรือขนมหวาน ได้แก่ ประเภทนึ่ง /ประเภทบวด/ประเภท
น า้กะทิอาหารของชาวผู้ ไทที่เป็นเอกลกัษณ์แสดงออกถึงความเป็นอตัลกัษณ์เฉพาะของชาวผู้ ไทอาหารหวาน คือ ข้าวต้ม
หมากสาล ี(ข้าวต้มข้าวโพดสาล)ี อาหารคาว คือ ต้มซัว่ไก่ 
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ค าส าคัญ: ชาวผู้ไท, ภมูิปัญญาอาหาร 

ค าน า 

ชาวผู้ ไทมีการอพยพเข้ามาในประเทศไทยหลาย
ค รั ้งแล ะตั ้ง ถ่ิ น ฐ านทั ้ง ใน จั งห วั ด ท างภ าค
ตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคกลาง ได้มีการแบ่งชาว      
ผู้ ไท เป็น 2 กลุม่ ตามลกัษณะการแต่งกายและบริเวณ
ที่ตัง้ถ่ินฐาน ได้แก่ ผู้ ไทขาว  ผู้ไทด า 

กลุ่มผู้ ไทขาวตัง้ถ่ินฐานอยู่ทางตอนเหนือของ
เวียดนามต่อพรมแดนของประเทศจีน ได้แก่ เมืองไล  
เมืองบาง เมืองมุน  เมืองเจียน  มีการใช้ธรรมเนียม       
ต่าง ๆ  อย่างชาวจีนโดยเฉพาะการแต่งกายในพิธีศพ
นิยมนุง่ขาวหม่ขาว สว่นผู้ไทในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
จดัเป็นผู้ไทด า อยูบ่ริเวณ เมืองแถง เมืองควาย เมืองคงุ         
เมืองม่วย เมืองลา เมืองโมะ เมืองหวัด เมืองชา มี
ผิวพรรณคล้ายผู้ ไทขาวแต่คล า้กว่าเล็กน้อย นิยมแต่ง
กายด้วยผ้าฝ้ายย้อมครามเข้ม  และอาศยัแมน่ า้ด าเป็น
แหล่งท ามาหากิน  สงัเกตได้จากลกัษณะธรรมเนียม
ประเพณีที่ปฏิบัติเป็นเกณฑ์หลัก เช่น การแต่งกาย         
พิ ธี ศพ ทั ง้สองกลุ่ มใช้ภาษาพู ดแบบเดี ยวกัน            
(นพดล, 2548)  

ชาวผู้ ไทส่ วนใหญ่ ตั ้ง ถ่ิ นฐานอยู่ ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือนัน้บรรพบุรุษล้วนแต่อพยพมา
จากเมืองวงัทัง้สิน้  แต่เดิมผู้ ไทที่อยู่ในเมืองวงัในอดีต
นัน้มีภมูิล าเนาอยูใ่นเมอืงแถงซึง่อยูต่อนใต้ของประเทศ
จีนในแคว้นสิบสองจุไทมาก่อน ชาวผู้ ไทแบง่ออกเป็น 2 
พวก คือ ผู้ ไทด า และผู้ ไทขาว ผู้ ไทด า เป็นผู้ ไทแท้ ตัง้
ถ่ินฐานอยู่ใน 8 เมือง คือ เมืองแถง เมืองตุ่ง เมืองม่วย 
เมืองลา เมืองโม่ะ เมืองหวัด เมืองชาง และเมืองคาย 
ลักษณะของชาวผู้ ไทด าเป็นคนผิวขาวกิริยาอาการ

คล้ายชาวลาวชอบรับประทานข้าวเหนียวเป็นอาหาร
หลกั การแต่งกายผู้ชายนุ่งกางเกงขาแคบใช้ผ้าด้ายตา
เมลด็งาสดี า หรือนุง่ผ้าขาวม้าด้ายสขีาว สวมเสือ้ด้ายสี
ด าเคร่ืองประดบัของชายมีก าไลมือและแหวน ผู้หญิง
นุ่ งซิ่ นใส่ เสื อ้ผ้ าสี ด ามี ก าไลเงินกับต่ างหู เป็ น
เคร่ืองประดบัประจ าตวัอยูเ่สมอผู้หญิงที่ยงัไมม่ีสามีจะ
เกล้ ามวยผม เมื่ อมี สามี แล้ วก็ จะเกล้ าผมสู ง
เคร่ืองนุ่งหม่สว่นใหญ่ใช้สดี าหรือสเีข็ม ๆ  ด้วยลกัษณะ
การแต่งกายนีเ้องจึงเรียกช่ือว่า“ผู้ ไทด า” ผู้ ไทขาวต้น
ก าเนิดเป็นจีนแช่ฟอ อพยพเข้ามาจากเมืองสินเจา ใกล้
เมืองกว้างตุ้ ง อพยพมาอยู่กับพวกผู้ ไทที่ เมืองไล        
เมืองเจียน เมืองมุน และเมืองบาง รวม 4  เมือง ต่อมา
จีนแช่ฟอได้เป็นเมือง จึงเรียกว่า สิบสองผู้ ไท หรือ      
สิบสองจุไทนอกจากนีย้งัมีชนชาติอื่นรวมอยู่บ้าง เช่น 
ข่าเย้า พม่า เป็นต้นผู้ ไทขาวนุ่งห่มด้วยเสือ้ผ้าสีขาว 
โดยเฉพาะเมื่อมีการท าศพจะนุง่หม่ด้วยเคร่ืองแต่งกาย
ขาวล้วนอยู่จนครบ 3 ปีด้วยลกัษณะการแต่งกายนีเ้อง
จึงเรียกช่ือวา่ “ผู้ไทขาว” (ปัณฉตัร, 2553) 

ในสงัคมไทยเป็นสงัคมที่มีความหลากหลาย ทัง้
สภาพบริบทของพืน้ที่และกลุ่มชาติพนัธุ์  ซึ่งมีประวัติ
ความเป็นมาอย่างยาวนาน สมาชิกในชุมชนเกิด
กระบวนการเรียนรู้ การปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม  
การสร้างสรรค์องค์ความรู้ การสะสม และถ่ายทอด        
ภมูิปัญญากลายเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของพืน้ที่แต่ละ
แห่ง  ทัง้ด้านภาษา วฒันธรรม ประเพณี การแต่งกาย  
รวมไปถึงแบบแผนอาหารการกินและการเลือกสรรใน
ชีวิตประวนั ที่ผู้คนต่างหนัมาให้ความสนใจกนัมากขึน้ 
ในขณะที่อาหารท้องถ่ินหลายประเภทถกูพฒันาปรุงแต่ง
ให้เข้ากับกระแสของความเป็นสากล ท าให้เป็นที่รู้จัก
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และมี ช่ือเสียงในวงกว้างทั ง้ในและต่างประเทศ 
โดยเฉพาะความเข้าใจในความจริงที่ว่า อาหารพืน้บ้าน
ท้องถ่ินไทยหลายชนิด เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ที่มี
ส่วนผสมของสมุนไพร ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อภาวะ
โภชนาการของมนษุย์รวมทัง้การป้องกันโรคภยัไข้เจ็บ 
ในขณะที่มีความหลากหลายทัง้องค์ประกอบ ประเภท 
วิธีการท า การให้ความหมาย สสีนั ความนา่รับประทาน 
ที่มาที่ไปของอาหาร ความสะอาดที่มีตอ่ผู้บริโภค ซึ่งใช้
ทรัพยากรวตัถดุิบ ในท้องถ่ินมาเป็นเคร่ืองปรุงที่มีแบบ
ฉบบัเฉพาะตวั ที่เป็นผลมาจากการใช้ความรู้และแฝง
ไปด้วยระบบคุณค่าแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถ่ิน 
ขณะที่อีกด้านหนึ่งภายใต้กระแสโลกาภิวตัน์  แม้ว่า
อาหารท้องถ่ินจะกลายเป็นจุดสนใจของผู้บริโภคเพิ่ม
มากขึน้ อันเป็นผลให้มีการส่งเสริมวัฒนธรรมด้าน
อาหารไทย ซึ่งสะท้อนจากปรากฏการต่างๆ อย่าง
มากมาย ทัง้ในรูปการส่งเสริมงานวิจัย การจัดงาน
รณรงค์หรืองานมหกรรมอาหาร 4 ภาค เป็นต้น หากแต่
อาหารพืน้บ้าน  ของท้องถ่ินไทย มีหลากหลายรูปแบบ
และหลากหลายประเภท อาหารพืน้บ้านบางอยา่งเป็นที่
รู้จกัของผู้บริโภคโดยทัว่ไป หากแตย่งัมีอาหารอีกหลาย
ประเภทที่ผู้ คนอาจจะไม่รู้จักและเร่ิมสูญหายไปจาก
ท้องถ่ิน ซึง่สมัพนัธ์กบัการใช้วิถีชีวิตของผู้คนสมยัใหม่
ที่มีความรีบเร่ง ซบัซ้อน ไม่ค่อยมีเวลาในการประกอบ
อาหารด้วยตนเอง รวมไปถึงการขยายตวัของวฒันธรรม
อาหารตะวันตกหรืออาหารฟ้าสต์ฟู้ ด ที่มาพร้อมกับ
ความสะดวก รวดเร็วทันใจ และแสดงถึงความโอ่อ่า
ทันสมัย ท าให้อาหารพื น้บ้ านท้องถ่ินบางชนิด
กลายเป็นสิ่งที่เร่ิมจะไร้คุณค่า เกิดการสูญเสีย องค์
ความรู้และลักษณะเฉพาะของท้องถ่ินลงไปอย่าง        
นา่เสยีดายซึง่สมควรอย่างยิ่งที่จะต้องหนักลบัมาสร้าง

ความเข้าใจ จัดระบบองค์ความรู้ เพื่อเป็นข้อมูลที่จะ
ได้รับการอนรัุกษ์และสานต่อคูก่บัท้องถ่ินในสงัคมไทย
ตอ่ไป 

จังหวัดอุดรธานี เป็นอีกพืน้ที่หนึ่งจังหวัดของ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ที่มีความหลากหลาย
ทางด้านชาติพนัธุ์และวฒันธรรม รวมถึงองค์ความรู้
ในการประกอบอาหาร ซึ่งมีพัฒนาการมาอย่าง
ยาวนาน เกิดการคิดค้น สืบทอด ปรุงแต่ง และ
ผสมผสานเป็นอาหารพื น้บ้านท้องถ่ินของภาค
ตะวันออก เฉี ยงเหนื อ  โดยในหลายชุมชนมี            
ภมูิปัญญาชาวบ้านที่ผลติอาหารเป็นที่ขึน้ช่ือทัง้ด้าน
รสชาติ  คุ ณ ค่ าท าง โภ ชน าการ และค วาม                   
นา่รับประทาน โดยอาหารบางชนิดมีรูปแบบการท าที่
ซบัซ้อน แกงอ่อม ต้ม  นึ่ง  ย่าง  บางชนิดเป็นอาหาร
พืน้บ้านที่มีวิ ธีการประกอบง่าย ๆ ใช้วัตถุดิบใน
ท้องถ่ินตามฤดูกาล  หากแต่มีอาหารพืน้บ้านบาง
ประเภทเร่ิมหายสาบสูญ ไปที ละเล็กละน้อย 
เนื่องจากการขาดความสนใจของผู้คนสมยัใหม่ที่จะ
ช่วยสานต่อความรู้ในด้านอาหารของท้องถ่ิน ซึ่งเป็น
สิง่ที่น่าเสียดายอย่างยิ่ง โดยเฉพาะเด็ก และเยาวชน
สมัยใหม่ ทัง้ ๆ ที่ความส าคัญของอาหารพืน้บ้าน
นอกจากจะเป็นปัจจัยที่สัมพันธ์กับระบบชีวิตของ
ชุมชนแล้ว ยังเป็นเคร่ืองแสดงถึงภูมิปัญญา และ
สร้างความภาคภมูิใจให้กบัชุมชน ซึ่งสมควรอยา่งยิ่ง
ที่จะต้องมีการจดัระบบความรู้และสานตอ่ เพื่อรักษา
คุณค่าทางวฒันธรรมและเป็นสื่อในการเรียนรู้ของ
ผู้ คนในท้องถ่ินและผู้ ที่สนใจ ร่วมกันน าไปพัฒนา 
ปรับปรุง ผสมผสานและอนุรักษ์วัฒนธรรมด้าน
อาหารการกินให้คงอยู่ต่อไป ดงันัน้ ผู้วิจยัมีเชือ้สาย
ชาวผู้ ไท และอาศัยอยู่ ในจังหวัดอุดรธานี  จึ งมี
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ค าถามว่า อาหารพืน้บ้านท้องถ่ินของชาวผู้ ไท ใน
จงัหวดัอดุรธานีมีความหลากหลายมากน้อยเพียง มี
ประเภทใดบ้าง องค์ความรู้เก่ียวกบัสว่นประกอบของ
อาหาร หลกัวิธีการท าอาหารท้องถ่ินของชมุชนตา่ง ๆ 
มีวิธีการท าอย่างไร และ เพื่อจัดเก็บรวบรวมข้อมูล
ภมูิปัญญาอาหารของชาวผู้ไท ในจงัหวดัอดุรธานี 

อุปกรณ์และวิธีการ 

1.ประชาการและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากรที่ ใช้ในการศึกษาครัง้นี  ้คื อ  ชาวผู้ ไท         

บ้านถ่อนนาลบั อ าเภอบ้านดงุ จงัหวดัอดุรธานี 
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครัง้นี  ้คือ  ใช้วิธี

เลือกแบบเจาะจง จากกลุ่มสตรีแม่บ้านชุมชนผู้ ไท         
บ้ านถ่ อนนาลับ อ าเภอบ้านดุง จังหวัดอุดรธานี           
จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นผู้ที่มีความสามารถในการประกอบ
อาหารท้องถ่ิน 10 คน 

2.เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยครัง้นี ้ ผู้ วิจัยได้ประยุกต์

มาจากแนวคิด ทฤษฎี เอกสารงานวิจยัที่เก่ียวข้อง รวมทัง้
ศึกษาข้อมลูพืน้ฐานเก่ียวกบัอาหารพืน้บ้านท้องถ่ินผู้ ไท 
โดยน ามาพฒันาเป็นแบบสอบถามแบบสมัภาษณ์ แบบ
บนัทึกแนวค าถามสนทนากลุม่ และเวทีถอดองค์ความรู้
ในการประกอบอาหารของชาวผู้ไท 

1. ผู้ วิจัยเก็บข้อมูลเบือ้งต้นในพืน้ที่ที่ท าการวิจัย
เก็บรวบรวมข้อมูลพื น้ฐานท่ีเก่ียวกับการท าอาหาร
พืน้บ้าน และข้อมูลพืน้ฐานทางด้านเศรษฐกิจสังคม
วฒันธรรมและสิง่แวดล้อมของชมุชน 

2. แบบสมัภาษณ์ (interview) มี 2 แบบดงันี ้
2.1 แบบสั มภาษณ์ แบบมี โครงสร้ าง 

(structured interview) เพื่อใช้สมัภาษณ์ตามแนวทางแบบ

สัมภาษณ์ที่ก าหนดไว้แต่ละประเด็นค าถามโดยการ
สมัภาษณ์กลุม่ตวัอย่างเพื่อหาค าตอบตามวตัถปุระสงค์
ของการวิจัยเช่น ข้อมูลที่เก่ียวกับลกัษณะทางกายภาพ 
และสิ่งแวดล้อมของชุมชนที่เป็นภูมิปัญญาโดยเน้น       
ภมูิปัญญาอาหารของผู้ไท 

2.2 แบบสัมภาษณ์ แบบไม่มี โครงสร้าง        
(non – structured interview) เพื่อใช้สัมภาษณ์เจาะลึก
กลุ่มผู้ รู้แบบเปิดกว้างให้กลุ่มตัวอย่างได้แสดงความ
คิดเห็น และมีจุดสนใจในการสมัภาษณ์เร่ืองภมูิปัญญา
อาหารของชาวผู้ไท 

3. แบบบนัทกึการสนทนากลุม่ (focus group) ผู้วิจยั
ได้ใช้วิธีการนี ้ในการศึกษาเพื่อเก็บข้อมูลกลุ่มและเป็น
การตรวจสอบข้อมลูโดยการก าหนดกลุม่ตวัอยา่งที่อาศยั
อยู่ ในพื ้นที่ คื อกลุ่ มสต รี แม่ บ้ านชุ มชนผู้ ไท                         
บ้านถ่อนนาลับ ต าบลบ้านถ่อนนาลับ อ าเภอบ้านดุง 
จงัหวดัอดุรธานี ของการวิจยัตอ่ไปร่วมกบัข้อมลูที่ได้จาก
วิธีอื่น 

4. แบบการสงัเกต (observation) แบง่เป็น 2 ชดุดงันี ้
4.1 การสงัเกตแบบมีส่วนร่วมผู้วิจยัเข้าไปพกั

อาศัยอยู่กับชุมชนโดยร่วม ท ากิจกรรมสังเกตซักถาม
ข้อมลู การจดบนัทกึ 

4.2 แบ บ สั ง เก ต แบ บ ไม่ มี ส่ วน ร่ วม                  
(non-participant Observation) ผู้ วิ จั ยใช้ แบบสั งเกต
กิจกรรมในชุมชนอยู่วงนอกไม่เข้าร่วมกิจกรรมกับชุมชน 
(ทรงคณุ, 2549) 

4.3 การวิจัยเชิงทดลอง โดยการวิ เคราะห์
เนือ้หาภูมิปัญญาดัง้เดิม วิเคราะห์ หาแนวทางการคง
ความเป็นอตัลกัษณ์ รูปแบบของภมูิปัญญาด้านอาหาร
ฐานภมูิปัญญาดัง้เดิม โดยการจดัเวที 
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ผลการศึกษา 

1.วิถวีัฒนธรรมภมิูปัญญาด้านอาหารของชาว
ผู้ไท 

ลักษณะทางวัฒนธรรมของชาวผู้ ไทเป็นแบบ
ครอบครัวขยาย ในสมยัอดีตก่อน 30 ปีมาแล้ว ของชาว     
ผู้ ไทที่แต่งงานแล้วจะอยู่กับพ่อแม่ หรือพ่อตาแม่ยาย
เสยีก่อน ชัว่ระยะ 2-3 ปี แล้วจึงคอ่ยแยกครอบครัวออก 
แตปั่จจบุนัเปลีย่นแปลง คือ หลงัจากแตง่งานอยูก่บัพอ่
แม่สกัระยะหนึ่งจึงออกเรือน  ชาวผู้ ไทมีลกัษณะความ
เป็นอยู่แบบครอบครัวใหญ่ในบ้านเดียวกันเป็นกลุ่ม
คนท างานที่มีความขยันขันแข็ง มัธยัสถ์ ท างานได้
หลายอาชีพเช่น ท านาท าไร่ ค้าวัว ค้าควาย น ากอง
เกวียนบรรทุกสินค้าไปขายต่างถ่ินเรียกว่า ‘นายฮ้อย’ 
เผ่าผู้ ไทเป็นกลุ่มที่พัฒนาได้เร็วกว่าเผ่าอื่นมีความรู้
ความเข้าใจและมีความเข้มแข็งในการปกครอง มี
หน้าตาที่สวย ผิวพรรณดีกริยามารยาทแช่มช้อยมี
อัธยาศัยไมตรีในการต้อนรับแขกแปลกถ่ินจนเป็นท่ี
กลา่วขวญัถึง ความสมัพนัธ์ของบคุคลในครอบครัวผู้ไท 
ก็คงเหมือนกับครอบครัวไทยทัว่ ๆ  ไป คือ ในครอบครัว
หนึ่ง ๆ  ก็จะมีพ่อเป็นใหญ่ที่สดุ รองลงมาคือ แม่ พี่คน
โต และรองลงไปตามล าดบั 

การอบรมสัง่สอนเร่ืองการหาอยูห่ากิน ในอดีตนัน้
จะมีการอบรมสัง่สอนโดยประสบการณ์ตรง คือ ให้ลง
มือปฏิบตัิ โดยมีพ่อแม่หรือปู่ ย่าคอยอบรมสัง่สอน ซึ่ง
เป็นการสัง่สอนโดยตรงและบางทีก็อาจให้ช่วยงานซึ่ง
เป็นการสัง่สอนโดยอ้อม เช่น พาไปตดัไม่ไผ่มาจกัสาน 
ท าให้รู้ชนิดของไม้ที่เหมาะแก่การจกัสานภาชนะต่าง ๆ  
สว่นลกูสาวก็อาจใช้ช่วยทอหูก ช่วยจับนัน่จับนี่พาไป

หากินส่วนผู้ ชายที่ท าอะไรเป็นหลายอย่างตัง้แต่เป็น
หนุ่ม เช่น ถางไม้ สร้างบ้าน ไถนา สร้างแอก จักสาน 
ชายผู้ ไทที่สามารถท าอยู่ท ากินเป็นตัง้แต่เป็นหนุ่มโสด 
จะเป็นที่หมายปองของผู้ที่มีลกูสาว แม้กระทัง่ผู้ ใหญ่
ชมความสามารถก็มักจะท านองว่า “ โอ้...เอ็ดเวะเป๋
นพอเอาลเุอาเมแล้ว” (โอ้...ท างานเป็นพอเอาลกูเอาเมีย
แล้ว) ช่วงใกล้จะแต่งงานเป็นอีกช่วงหนึ่งที่บรรดาลกู ๆ  
จะได้รับการอบรมสั่งสอนให้รู้จักการครองเรือนเป็น
พอ่บ้านแม่บ้าน ในวนัแต่งงานผู้ชายจะได้รับการอบรม
ก่อนจะเข้าพาขวญั คือ ฝ่ายลงุตา (ญาติฝ่ายเจ้าสาว) 
จะ “ เฆี่ยน ” คือ กล่าวสัง่สอนในทุก ๆ  ด้านให้เป็นพ่อ
เรือนที่ดีมีความขยันมานะพยายามในการสร้าง
ครอบครัว เป็นต้น  

ในปัจจุบันการอบรมสั่งสอนได้เปลี่ยนแปลง 
เพราะการศึกษาเจริญมากขึน้ลกูหลานสว่นใหญ่มุง่มัน่
ในการศกึษาเพื่ออาชีพอื่นที่ดีกวา่ 

วัฒนธรรมการกิน แหลง่ที่มาของอาหารการกิน 
ชาวผู้ไทเป็นคนที่พิถีพิถนัในเร่ืองการเลือกท าเลที่จะตัง้
หมู่บ้านจะต้องเป็นท่ีราบใกล้ภูเขาหรือแหล่งน า้ ใน
อดีตแหล่งอาหารอยู่ใกล้บ้าน ทัง้สตัว์บกสตัว์น า้ เก้ง 
หมปู่า กระรอก กระแต หาได้ง่าย และมีกินบอ่ย พืชผกั
ตา่ง ๆ  ก็มีมาก ทัง้พืชบ้าน พืชสวน พืชป่า ดงัมีผญาค า
สอนบทหนึง่วา่ “อย่าไป๋เก็บดอกหวา่นบ้านเพิ๋นมาบา๋น 
เฮ่อเจ้ายื๋นงอยชานเก็บดอกกะเจ๋วฮิมโฮ้” (อย่าไปเก็บ
ดอกหว่านบ้านอื่นมาบ้าน ให้เจ้ายืนท่ีชานเก็บดอก
กระเจียวริมรัว้) ชีใ้ห้เห็นวา่สมยักอ่นดอกกระเจียวก็เก็บ
ที่ริมรัว้ติดกบัชานบ้าน แสดงวา่อดุมสมบรูณ์มาก เร่ือง
การกินชาวผู้ ไทนบัว่าเป็นผู้ที่กินง่าย ไม่ค่อยพิถีพิถัน
ในเร่ืองการกินขอให้มี ข้าวเหนียวไว้ในกระติบกับ 
“หนอ่ไม้เค็ม” (หนอ่ไม้หมกัเกลอืโรยข้าวสารนิด ๆ ) ที่อยู่
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ในไหกินกับข้าวเหนียวอิ่มท้องแล้วอยู่ได้ ท างานได้ 
หรือข้าวเหนียวคลุกเกลือหรือ “จ า้ปลาแดก” อึ่งอ่าง  
กบ เขียด เป็นต้น  

การกินข้าว แตก่่อนต้องพร้อมกนั เมื่อทกุคนนัง่วง
ล้อมพาข้าว(ขันโตก)แล้วให้สามี เร่ิมก่อนเดี๋ ยวนี ้
ลดลง  เพราะตา่งมธีุระลกูก็รีบไปโรงเรียน สามีก็ติดธุระ
ก็อนุญาตลกูเมียกินก่อน นาน ๆ  เข้าก็เลยถือเป็นเร่ือง
ธรรมดาไป แต่ ก็มีแบบเดิมให้เห็นอยู่ ไม่มากการ
เปลี่ยนแปลงนี เ้ร่ิมมีมาประมาณ 30 ปีมาแล้ว อีก
ประการหนึ่งที่เปลี่ยนไป คือ เดี๋ยวนีม้ีความเจริญขึน้
มาก หญิงชายมีสิทธ์ิเท่าเทียมกนั  ทัง้สามีภรรยาตา่งมี
บทบาทในครอบครัวเท่ากัน  ช่วยกันท ามาหากินไม่มี
ใครยิ่ งหย่อนกว่ากัน เช่น ทัง้สามีภรรยาต่างเป็น
ข้าราชการ แต่อย่างไรก็ตามภรรยาก็ยงัให้ความนบัถือ
สามีอยู ่ถึงแม้ลด พฤติกรรมบางอย่าง แตด้่านอื่นยงัไม่
เปลี่ยนแปลง เช่น การให้ความห่วงใย  เอื อ้อาทร 
ปรนนิบัติ ก็ยังมีเหมือนเดิม (กระทรวงสาธารณสุข, 
2540) 

อุปนิสยัในการกินชาวผู้ไท มีอุปนิสยัในการกิน
แบบเรียบง่ายและในการกินอาหารก็เหมือนอีสานทัว่  ๆ
ไป คือกินข้าวเหนียว นั่งกินกับพืน้ ไม่มี ช้อนกลาง                     
ช้อน  2 - 3 คัน เปลี่ยนกันใช้บางครอบครัวก็กินใน
ห้องครัว บางครอบครัวก็ กินที่ ระเบียงหน้าบ้าน 
ปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงไปบ้างบางครอบครัวที่มี
ฐานะดีหน่อยก็มีโต๊ะอาหาร ( บางทีกินข้าวเจ้า) คือ
พยายามปรับตวัให้เข้ากบัยคุสมยัที่เปลีย่นแปลงไป 

ความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร ชาวผู้ ไทมีความเช่ือ
เก่ียวกับอาหารที่จะต้อง “คะล า”(เป็นภาษาถ่ินแปลว่า 
ผิดจารีต) เพราะมีความเช่ือวา่อาหารบางชนิดกินเข้าไป
แล้วจะท าให้ ผิดต่อโรค โดยเฉพาะ “แม่อยู่ ค า”            

(ผู้หญิงที่ก าลงัอยู่ไฟ)  จะกินแต่ข้าวจ่ี หน่อข่า ผกัต่าง 
ๆ ปูจ่ี กบ เขียด ยงัพอกินได้แต่ในปัจจุบันนีไ้ด้รับการ
อบรมด้านโภชนาการ ความเช่ือก็เปลีย่นไปบ้างแล้วแต่
กระต่ายและเก้ง ในปัจจุบนัก็ยงักินไม่ได้ ซึ่งถ้ากินเข้า
ไปแล้วจะ“ผิดกรรม”  

แหล่งที่มาของอาหารการกิน  ชาวผู้ ไทจะเลือก
ท าเลที่ตัง้หมู่บ้านหรือชุมชนเป็นที่ราบใกล้ภูเขาหรือ
แหลง่น า้ “ ฮึ่นภเูฮ่อได้กะแตก๋ะเฮาะ เลาะฮิมโห้ยเฮ่อได้
ผกัต๋าเป้ะผกัหนามลงเนอ่น า้เฮ่อได้ป๋าปู๋ จุ้ งหอย” (ขึน้ภู
ให้ได้กระแตกระรอก เลาะริมห้วยให้ได้ผกัหนาม  ลงน า้
ให้ได้ปลา ปู กุ้ ง หอย) ปลามี กินบ่อยตอนหน้าฝน 
หน้าแล้งก็อาศยัการทอดแห  แหสมยันัน้สานด้วยด้ายที่
แม่บ้านป่ันให้ เส้นใหญ่เทอะทะ หว่านลงไปจะจม ช้า
ไม่ค่อยจะทนัปลาใหญ่ กบ เขียด อึ่งอ่าง ในหน้าฝนมี
มากมาย คืนฝนตก กบ  เขียด อึ่งอ่าง ร้องก็ออกไป
จับ  แต่ไม่ได้มากเพราะไฟท่ีจะส่องก็ใช้ไฟ “กะบ๋อง” 
(ใต้) แสงไมส่วา่งเห็นไมไ่กล 

พืชผกัต่างๆ  จะมีมาก ทัง้พืชบ้าน พืชสวน พืช
ป่า  พืชบ้านได้แก่ ผกักุ่ม กระถ่ิน ต าลงึ ฯ ล ฯ พืชสวนก็
มี ยอดบวม ยอดฟักทอง  เผือก มนั เป็นต้น พืชป่าก็มี
ผักหวาน เห็ดต่าง ๆ ที่กินได้ หน่อไม้ ดอกกระเจียว          
เป็นต้น 

อาหารจ าพวกเนื้อ ไม่ว่าจะเป็นไก่ หมู วัว ควาย 
สมยัอดีตไมค่อ่ยได้กิน หม ูเป็ด ไก่ ววั ควาย มีมากมาย 
แต่ไม่มีใครฆ่ากิน อาจจะเป็นเพราะเคร่งศีลธรรมก็ได้ 
นาน ๆ ที เช่น มีงานบุญ บุญกฐิน บุญพระเวส ฆ่าที
หนึ่ง ผู้ ที่ฆ่าขายก็หายาก ฆ่าแล้วก็ไม่ค่อยมีผู้ ซื อ้ 
สมยัก่อนเนือ้ววัควายราคาถกูมาก ซือ้ 10 บาทได้เนือ้ 1 
หาบ หมูโตเต็มที่ตัวละ 200 บาท ไก่ ตัวใหญ่ตัวละ 5 
บาท ในสมยัปัจจุบนัได้เปลี่ยนแปลงไปมาก ผู้คนมาก
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ขึน้ของกินก็หายาก ระบบการซือ้ขายเข้ามา ผู้คนจึงหา
ซือ้กนัที่ตลาดเป็นส่วนมาก  แต่ผู้ที่ขยนัหาจริง ๆ  ก็หา
ได้พอกินพอขายด้วย 

การปรุง ผูป้รุง  การปรุงอาหารก็ตามหลกัการปรุง
อาหารทัว่ ๆ  ไป คือ จะขาดปลาแดกไม่ได้ และอาหารผู้
ไทจะออกไปทางรสจัด ๆ  การปรุงก็แบบง่าย ๆ  ไม่ต้อง
ก าหนดมาตรฐาน ส่วนอาหารบางชนิด เช่น ก้อยเนือ้ 
ก้อยปลา การปรุงไม่ต้องใช้ไฟเลย กินกันดิบ ๆ  แต่ใส่
เคร่ืองเทศครบ หอมน่ากินมาก จนมีค าพูดหลอกกัน
เลน่วา่ เวลาปรุงก้อยห้ามสบูบร่ีุ หรือเอาตะเกียงมาใกล้ 
กลัวเนือ้จะสุก  ส่วนผู้ ปรุงอาหารนัน้ส่วนใหญ่เป็น
หน้าที่ของผู้หญิง มีผู้ชายมาชว่ยบ้างบางคราว เช่น การ
ปรุงก้อยสว่นมากจะเป็นผู้ชาย 

จากสถานการณ์ข้างต้น จะเห็นว่าภูมิปัญญา
ท้องถ่ินเหลา่นีก้ าลงัจะถกูละเลยและมีโอกาสขาดผู้สืบ
ทอดในคนรุ่นต่อไป เนื่องจากในปัจจุบันสังคมได้
เปลี่ยนแปลงไปตามยคุสมยัซึ่งมีการสะท้อนให้เห็นถึง
ความเปลี่ยนแปลงชีวิตของคนในชุมชน การอนุรักษ์     
ภูมิปัญญาท้องถ่ินให้ด ารงคงอยู่ได้อย่างยั่งยืนคู่กับ
ชุมชนสังคมได้ สืบต่อไปจึงเป็นจิตส านึกที่ทุกคนใน
สงัคมชุมชนท้องถ่ินต้องสร้างสมให้เกิดขึน้อย่างเป็น
รูปธรรม เพื่อปกป้องรักษามรดกทางภูมิปัญญาของ   
บรรพบรุุษให้เจริญมัน่คงอยา่งยัง่ยืนสบืตอ่ไป 

อภปิรายผล 

จากการศึกษาและจัดระบบฐานข้อมูลภูมิปัญญา
อาหารของชาวผู้ ไทบ้านถ่อนนาลับ อ าเภอบ้านดุง 
จงัหวดัอุดรธานี เน้นการมีส่วนร่วมของชุมชน ภาคี และ
กลุ่มแม่บ้านที่มีความรู้และประสบการณ์ด้านอาหาร
พื น้บ้าน เข้ามาร่วมเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การถอด        

องค์ ความ รู้ ภายใต้ กิ จกรรม เชิ งป ฏิ บั ติ ก าร                           
ด้านกระบวนการและเทคนิคในการท าอาหารของชาวผู้ ไท 
รวมถึงการผสมผสาน ปรับปรุงให้เข้ากบัสถานการณ์ใหม ่
ซึง่กลายเป็นเอกลกัษณ์หรือภมูิปัญญาของชุมชน อนัจะ
น าไปสูก่ารจ าแนกประเภท สว่นประกอบ กระบวนการและ
ขัน้ตอนการประกอบอาหารและเทคนิคเฉพาะของชาวผู้ไท 
ซึ่งจะน าไปสู่การจัดระบบฐานข้อมูลภูมิปัญญาอาหาร
ของชาวผู้ไทบ้านถ่อนนาลบั มีผลดงันี ้

อาหารคาว คือ อาหารคาวประกอบด้วยรส เค็ม 
หวาน เปรีย้ว และเผ็ด มีวิธีปรุงที่หลากหลาย เช่น วิธีต้ม 
วิธีแกง ปิง้ ย่าง ซึง่ถ้าเป็นเคร่ืองปรุงน า้พริกแกงเผ็ดจะใช้
พริกแห้ง หอม กระเทียม ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือ         
ปลาร้าเป็นหลกัแล้วอาจจะเพิ่มหรือลดเคร่ืองเทศต่าง ๆ  
ตามชนิดของแกงซึง่อาหารคาวที่รับประทานกนัโดยทัว่ไป
ของชนชาวผู้ ไทบ้านถ่อนนาลับ ต าบลบ้านถ่อนนาลับ 
อ าเภอบ้านดุง จังหวัดอุดรธานีนัน้ จะแบ่งออกได้               
5 ประเภท ตามลักษณะวิธีการปรุง คือ  แบ่งออกเป็น
ประเภทตา่งได้ดงันี ้

1. ประเภทตม้ / แกง 
ต้ม คือ กิริยาที่เอาของเหลว เช่น น า้ ใส่ในภาชนะ

แล้วท าให้ร้อน ให้เดือด ดงันัน้ค าว่า ต้ม ในเร่ืองของการ
ท าอาหาร คือ วิธีการท าอาหารให้สุก โดยการน าอาหาร 
(วตัถดุิบและเคร่ืองปรุง) ใสใ่นภาชนะ พร้อมกบัน า้ น าไป
ตัง้ไฟให้เดือด (หรือจะน าน า้ใส่ภาชนะให้ความร้อน จน
น า้เดือด แล้วคอ่ยใสอ่าหารลงไปต้มก็ตามแต)่ จนสกุตาม
ต้องการ อาจแค่พอสุก หรือต้มจนเป่ือยก็ได้  เช่ น           
ต้มซัว่ไก่ เป็นต้น 

แกง เป็นกับข้าวประเภทที่เป็นน า้ มีช่ือต่าง ๆ  ตาม
วิธีปรุงและเคร่ืองปรุง เช่น  แกงหน่อไม้ แกงหวายใส ่      
ไก่บ้าน เป็นต้น 
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2. ประเภทอ่อม / หมก  
อ่อม เป็น อาหารประเภทแกงแต่มีน า้น้อยมีผัก 

พืน้เมืองหลายชนิดนิยมใช้กบัเนือ้ ไก่และปลาหรือเนือ้กบ
เนือ้เขียดหรือเนือ้สตัว์อื่น ๆ  แตเ่น้นที่ปริมาณผกั 

หมก เป็น อาหารประเภทหนึง่ที่ใช้ใบตองหอ่นิยม ใช้
กบัเนือ้ปลา ไก่ แมลง กบ เขียด ผกัและหน่อไม้ หมกหรือ
หอ่หมกของภาคอีสานจะไมใ่สก่ะทิ 

3. ประเภทซุบ/ป่นป่น เป็นอาหารที่ท าให้แหลก
ละเอียด ด้วยการต า  เช่น  ซุบหมากหมี่  ซุบเห็ดกระด้าง 
เป็นต้น 

4. ประเภทลาบ/ป้ิง ลาบ  เป็น  อาหารประเภทย า
ที่มีเนือ้มาสบัละเอียดหรือหัน่เป็นชิน้เลก็ ๆ  บาง ๆ  ปรุงรส
ด้วย น า้ปลาร้า พริก ข้าวคัว่ ต้นหอม ผกัชี เช่น ลาบเทา 
เป็นต้น ป้ิง เป็นวิธีท าให้อาหารแห้งสกุด้วยไฟโดยการวาง
อาหาร บนตะแกรงเหนือไฟออ่น ๆ  เช่นปิง้ปลาแห้งปิง้เนือ้
แห้ง ฯ ล ฯ 

5. ประเภทน ้าพริก 
แจ่ว คือ น า้พริกของชาวอีสานนิยมใส่ปลาร้าสับ

หรือน า้ปลาร้า เพราะมีขัน้ตอนการท าที่ไมยุ่ง่ยาก  
อาหารหวาน  อาหารหวานหรือขนมหวาน จะมี

ความหวานน า หรือมีความหวานจนรู้สึกในลิน้ของผู้
รับประทานการท าอาหารหวานหรือขนมหวานเป็นเร่ืองที่
ต้องศึกษาและฝึกฝน  ต้องใช้ศิลปะ และความอดทน 
ความพิถีพิถันในการประกอบอาหารหวานขนมหวาน      
แท้  ๆ  ต้องมีกลิ่นหอม หวาน มัน มีความประณีต ที่
เกิดขึน้ตัง้แต่การเตรียมส่วนผสม จนกระทั่งวิ ธีการ
ท าอาหารหวานหรือขนมหวาน สามารถจัดแบ่งเป็นชนิด
ตา่ง ๆ  ได้ตามลกัษณะของเคร่ืองปรุง ลกัษณะกรรมวิธีใน
การท า  และลกัษณะการหงุต้ม  แบง่ออกเป็นประเภทตา่ง
ได้ดงันี ้

1. ประเภทน่ึง คือ การใช้ความร้อนจากไอน า้ใน
ลงัถึงส่งผ่านขึน้มาเพื่อท าให้ขนมสุก ไม่ใส่น า้จนเต็ม
หรือน้อยเกินไป น า้ที่ก าลงัดี  การใช้ไฟของการนึ่งต้อง
ค านงึถึงลกัษณะของวตัถดุิบขนมด้วย เช่น ถ้าเป็นขนมที่
มีลักษณะเนือ้เหนียวและเป็นชิน้ก็ควรต้องใช้ไฟที่แรง 
เช่น โจ้มะอึ (ขนมฟักทองนึ่ง) ข้าวต้มข้าวโพดสาล ี          
เป็นต้น 

2. ประเภทบวด คือ ต้มกบัน า้ตาลและกะทิ เช่น 
บวดมนั 5 นาที เป็นต้น 

สรุป 

ในปัจจบุนัมีการเปลีย่นแปลงไปบ้างเลก็น้อย สว่น
ที่เปลี่ยนแปลงก็คือ การกินสกุ ๆ  ดิบ ๆ  ลดลงประมาณ 
ร้อยละ 5-10 เนื่องจากการรณรงค์ไม่ให้กินสกุ ๆ  ดิบ ๆ  
โดยเฉพาะปลา  อีกประการหนึ่ง การปรุงอาหารใน
ปัจจุบนันีก็้ถกูหลกัโภชนาการมากขึน้ เนื่องจากได้รับ
ความรู้จากลกูหลานที่เล่าเรียนมาและได้รับการอบรม
ด้านโภชนาการจากหนว่ยงานสาธารณสขุประจ าอ าเภอ
และต าบลมีการเปลี่ยนแปลงไปบ้างไม่มากก็น้อย บาง
ครอบครัวที่มีฐานะดีหน่อยก็มี โต๊ะอาหาร  แต่ใน
ปัจจุบันนีไ้ด้รับการอบรมด้านโภชนาการ  ความเช่ือก็
เปลี่ยนไปบ้างแล้วแต่กระต่ายและเก้งนีใ้นปัจจุบนัแม่
อยู่ไฟก็ยงักินไม่ได้ ซึ่งถ้ากินเข้าไปแล้วจะ “ผิดกรรม” 
คือวิงเวียนปวดศี รษะ เจ็บไข้ไปทันที  ต้องหายา  
(สมุนไพร) มาแก้ (กมลาภรณ์  และคณะ, 2544) 
การศึกษาภูมิหลงัขององค์ความรู้ ขัน้ตอน และวิธีภูมิ
ปัญญาการรักษาข้อมูลดังกล่าวจะเป็นประโยชน์
ส าหรับใช้ก าหนดยทุธศาสตร์หรือแนวทางการอนรัุกษ์  
และสง่เสริมภูมิปัญญาการรักษาโรคกระดูกให้อยู่กับ
วิถีชีวิตของคนในชมุชนและเป็นการเผยแพร่องค์ความรู้
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ภูมิ ปัญญาด้านการักษาของหมอน า้มนต์ออกสู่
สาธารณชนทั่วไปให้รับยอมรับทั่วไป(วรวัฒน์, 2557) 
เช่นเดียวกับภมูิปัญญาด้านอาหารที่ต้องอนุรักษ์และ
สบืทอดตอ่ไป 

จากการวิเคราะห์ภมูิปัญญาด้านอาหารของชน
ชาติผู้ ไทยบ้านถ่อนนาลบั พบว่า ยังคงรักษาความ
เป็น        อตัลกัษณ์ของตนไว้ได้  แม้การเคลื่อนไหว
ทางสังคม และส่งผลให้ เกิดการเปลี่ ยนแปลง  
ส าหรับชาวผู้ ไท              บ้านถ่อนนาลบั ต าบลถ่อน
นาลบั อ าเภอบ้านดงุ        จงัหวดัอุดรธานี ก็เช่นกัน 
มีการอพยพจากชุมชนเดิมมาเข้าสู่ชุมชนเมือง ย่อม
ต้องมีการปรับตัวให้สามารถอยู่ร่วมกับสงัคมแห่ง
การเปลี่ยนแปลงให้ได้ แต่ถึงอย่างไรคนในชุมชนก็

ยงัคงรักษาเอกลกัษณ์ทางภาษาและประเพณีดัง้เดิม
ไว้ได้หลายอย่าง โดยเฉพาะภูมิปัญญาด้านอาหาร
ทัง้ คาว หวาน ให้อยู่คู่ไปกับโลกยุคโลกาภิวตัน์นีไ้ด้
เป็นอย่างดี ซึ่งผลการวิจัยครัง้นีพ้บว่า ภูมิปัญญา
อาหารของชาวผู้ ไทที่เป็นเอกลักษณ์แสดงออกถึง
ความเป็นอตัลกัษณ์เฉพาะของชมุชนบ้านถ่อนนาลบั 
จ าแนกแยกออกเป็น อาหารคาวและอาหารหวาน ที่
ควรค่าแก่การอนุรักษ์  ตัวอย่างภูมิ ปัญญาด้าน
อาหารพืน้บ้านชาวผู้ไท ประเภทอาหารคาว ดงัภาพที่ 
1 - 6 

และตวัอย่างภมูิปัญญาด้านอาหารพืน้บ้านชาว
ผู้ไท อาหารหวาน ดงัภาพที่ 7 – 10 

  
Figure 1 Mimosa bamboo shoot soup hangle curry Figure 2 Young wicker curry soup 

  
Figure 3 Chicken spicy soup Figure 4 Jackfruit soup 
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Figure 5 Passion Spirogyra Figure 6 Fossil Mushroom Soup 

  
Figure 7 Sweet potatoes in sweet coconut milk Figure 8 Thai pandan short vermicelli in palm-

sugar coconut milk 

  
Figure 9 Steamed sweet corn with coconut milk Figure 10 Steamed pumpkin 
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