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Abstract 
This research paper aims to study the construction of symbolic value in cultural 

cuisine in the television series“Hom Klink Siam”. This research is qualitative research.  It 

studies a total of five episodes of the television series .Then, the obtained data is analyzed and 

presented in the form of descriptive analysis. The idea of Roland Barthes is used to analyze the 

construction of symbolic value in cultural cuisine to understand the symbolic value of cultural 

cuisine. The tools used in the research include a conceptual framework, documents, textbooks, 

and related research. The research findings indicate that the television documentary series 

“ Hom Klink Siam”  constructs cultural values related to food in three primary ways: 1.) 

Symbolic Consumption: The documentary utilizes language and imagery to convey the 

uniqueness of Thai cuisine, the aesthetic qualities of haute cuisine or royal dishes in terms of 

appearance, taste, aroma, and sound. It also incorporates foreign terms and comparative 

expressions to create imagery that enhances awareness and appreciation of cultural heritage. 

2.) Symbolic Beliefs: The documentary utilizes symbols with auspicious meanings to promote 

good fortune and well-being. These symbols serve to enhance morale and provide 

encouragement for a fulfilling and joyful life. 3.) Symbolic Wisdom: The series features foods 

that represent significant aspects of Thai culture, including language, literature, and art, 

highlighting their importance to Thai society. 
 

Keywords: Construction;  Semiotic Values;  Food Culture;  Television Documentary Series 

“Hom Klink Siam” 

 

บทนำ 
ปัจจุบันรายการโทรทัศน์เกี ่ยวกับอาหารและการบริโภคได้รับความนิยมอย่างมากอันเป็นผล

เนื่องจากกระแสการตื่นตัวด้านสุขภาพและอิทธิพลจากวัฒนธรรมข้ามชาติ เพราะการบริโภคเป็นเรื่องสำคัญต่อ
มนุษย์และสังคมโดยรวม อาหารจึงไม่ใช่ปัจจัยพื้นฐานที่ทำให้มนุษย์อยู่รอดปลอดภัยเท่านั้น แต่อาหารยังมมีิติ
ทางวัฒนธรรมและสังคมไม่ว่าจะเป็นวิวัฒนาการทางวัตถุ เช่น การผลิตภาชนะ การเก็บเกี่ยวเพาะปลูก การค้า 
ฯลฯ ที่ทำให้อาหารกลายเป็นวัฒนธรรมและพ้ืนที่การแลกเปลี่ยนสนทนากันของผู้คนทั้งโลก การบริโภคอาหาร
ไม่เพียงแต่ทำให้ทุกคนอิ่มท้อง บำรุงสุขภาพ และรักษาโรคเท่านั้น แต่การหาอาหาร การปรุง การบริโภคยัง
เป็นเครื่องสะท้อนพื้นที่ทางสุนทรียศาสตร์ ประวัติศาสตร์ ภูมิปัญญา ตลอดจนการคัดแปลงพลิกแพลงตาม
เงื่อนไขทางวัฒนธรรม รสนิยม และความคิดสร้างสรรค์ ซึ่งในตัวเนื้อหาของรายการนั้นอาจจะมีนัยของธุรกิจ
การค้าแอบแฝงหรืออาจะมีนัยทางการเมืองและสังคมในสื่อด้วย (สุภาชิณีย์ คำศรีม่วง, 2558 : 2) 

นอกจากนี้รายการสารคดีโทรทัศน์เป็นสื่อที่มีคุณค่าสำหรับการให้ความรู้และการเผยแพร่วัฒนธรรม 
ทำให้ปรากฏงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับรายการสารคดีอาหารในประเด็นต่าง ๆ อ้างงานวิจัยของ XU ZHILAN 

(2561) เรื่อง วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นในรายการโทรทัศน์ ภัตตาคารบ้านทุ่ง พ.ศ. 2561 ได้วิเคราะห์เนื้อหา
เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร ผลการวิจัยพบว่า อาหารท้องถิ่นในแต่ละภูมิภาค มีความสัมพันธ์กับสิ่งแวดล้อม 
ความเชื่อ ประเพณี และความเป็นเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม ของคนไทยในแต่ละภูมิภาคอีกด้วย ส่วนงานวิจัยที่
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ใช้แนวคิดสัญญะมาวิเคราะห์รายการโทรทัศน์ ได้แก่งานวิจัยของ สุภาชิณีย์ คำศรีม่วง (2558) ที่ศึกษาเรื่อง
สัญญะทางวัฒนธรรมอาหารผ่านรายการโทรทัศน์สาระบันเทิงทางอาหาร ยังได้วิเคราะห์ถึงสัญญะทาง
วัฒนธรรมอาหารผ่านเนื้อหาและองค์ประกอบของรายการโทรทัศน์สาระบันเทิงทางอาหาร ผลการวิจัยพบว่า
สัญญะทางวัฒนธรรมอาหารและองค์ประกอบในการนำเสนอรายการโทรทัศน์สาระบันเทิงทางอาหาร สะท้อน
ภาพกระบวนการประกอบสร้างความจริงอย่างประณีตจากการใช้ภาพสัญลักษณ์ของท้องถิ่นด้วยการสร้าง
ความตระหนักถึงวัฒนธรรมการบริโภคแบบดั้งเดิมผ่านเทคนิคสารคดีที่เสนอเนื้ อหาและคุณค่าของภาพแทน
วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นท่ีคุ้นเคย 

จากงานวิจัยดังกล่าวนำมาสู่ประเด็นการศึกษาวัฒนธรรมอาหารผ่านรายการโทรทัศน์ในมุมมองที่
แตกต่างกัน การพิจารณาในเรื ่องความสำคัญของสื่อโทรทัศน์ที ่เป็นเครื่องมือทันสมัยเพื ่อการถ่ายทอด
วัฒนธรรมนั้น ผู้วิจัยพิจารณาจากการที่สถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอสได้แพร่ภาพออกอากาศอย่างเป็นทางการ 
ตั้งแต่วันที่ 15 มกราคม พ.ศ. 2551 เป็นสื่อสาธารณะที่มีความน่าเชื่อถือและได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวาง
ทั้งในระดับประเทศและในระดับภูมิภาคในฐานะสถาบันสื่อมวลชนที่มีคุณภาพและสร้างสรรค์ผ่านการรายงาน 
เหตุการณ์สำคัญที่รอบด้านและรายการที่สะท้อนเอกลักษณ์ทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมทั้งได้รับรางวัล
เชิดชูเกียรติต่าง ๆ มากมายเป็นประจำทุกปี เช่น รางวัลโทรทัศน์ไทยเกียรติคุณ “อัตลักษณ์แห่งสยาม” บุคคล
ผู้สร้างสรรค์ผลงานดีเด่นแห่งชาติ ประจำปี 2566 เข้ารับพระราชทานเข็มที่ระลึกงานเพื่อนพึ่ง(ภาฯ)ประจำปี 
2566 ในปี พ.ศ. 2565 ได้รับรางวัลจากโครงการเวทีรางวัลเชิดชูเกียรติสื่อปลอดภัยและสร้างสรรค์ไทยพีบีเอส
ได้รับรางวัลประเภทสื่อโทรทัศน์  8 รางวัล จากการคัดเลือกผลงานที่ส่งเข้าประกวดทั้งหมด 683 ผลงาน โดย
องค์กรสื่อและสถาบันอุดมศึกษา 24 แห่ง รายการที่เกี่ยวข้องกับอาหารมี 4 รางวัล ได้แก่ รายงานพิเศษตอน
“อาหาร (ไม)่ มั่นคงสู่วิกฤติ” สารคดีหอมกลิ่นสยาม ละครโทรทัศน์ปลายจวัก รายการภัตตาคารบ้านทุ่ง ดังนั้น
จึงอาจกล่าวได้ว่าสื ่อที่แพร่ภาพออกอากาศโดยสถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอสสามารถเป็นแบบอย่างแก่สื่อ
สถานีโทรทัศน์อื่น ๆ ได้เป็นอย่างดี 

รายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม เป็นสารคดีอาหารที่ผลิตขึ้นเป็นพิเศษเพื่อฉลองครบรอบ 
10 ปี ของโทรทัศน์ไทยพีบีเอสโดยแพร่ภาพออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส ตั้งแต่วันที่ 1 -29 
ธันวาคม 2561 จำนวนทั้งสิ ้น 5 ตอน รายการแต่ละตอนมีเวลาออกอากาศประมาณ 48 นาที และในปี
พ.ศ.2565 ได้นำกลับมาออกอากาศซ้ำอีกในช่วงเวลาพิเศษ ผู้วิจัยจึงพิจารณาว่า รายการสารคดีโทรทัศน์ 
“หอมกลิ่นสยาม” เป็นรายการที่สำคัญ เนื้อหาถูกสร้างขึ้นเพ่ือนำเสนอคุณค่าทางวัฒนธรรม โดยใช้อาหารเป็น
สื่อกลาง บอกเล่าเรื่องราววัฒนธรรมวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของชาวสยามตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ด้วยความรู้อัน
หลากหลายผ่านอาหารนานาชนิดที่แฝงแง่คิด สร้างค่านิยมเชิงบวก ทั้งต่อตนเองและสังคม โดยนำเสนอสารคดี
วัฒนธรรมอาหารจากต้นตำรับสู่สำรับไทยในครัวโลกที่เล่าเรื่องสยามผ่าน 5 สำรับไทยในสมัยโบราณ คือ ข้าว 
เครื่องคาว เครื่องหวาน เครื่องว่าง และเครื่องจิ้ม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาอันล้ำค่าของบรรพบุรุษที่ถือเป็นทั้งศาสตร์
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และศิลป์ที ่ทรงคุณค่าผ่านสำรับไทย ผู ้ว ิจัยจึงสนใจศึกษาเรื ่อง การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทาง
วัฒนธรรมอาหารในรายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม ที่ออกอากาศทางสื่อโทรทัศน์ไทยพีบีเอส โดยมุ่ง
ศึกษาการประกอบสร้างความหมายคุณค่าเชิงสัญญะให้แก่อาหารและกิจกรรมอันเกี่ยวเนื่องกับอาหาร  อันจะ
นำไปสู่การตระหนักรู้และซาบซึ้งในคุณค่าของอาหารไทยในมิติต่าง ๆ กับทั้งเป็นแนวทางการส่งเสริมเผยแพร่
เอกลักษณ์อาหารไทยจากต้นตำรับสู่สำรับไทยในครัวโลกต่อไปในอนาคต 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพื ่อศึกษาการประกอบสร้างคุณค่าเชิ งสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารในรายการสารคดี

โทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการศึกษาจากรายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม  

จากนั้นนำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์และนำเสนอในรูปแบบการพรรณนาวิเคราะห์ โดยผู้วิจัยได้ใช้แนวคิดของ  
โรล็องด์ บาร์ตส์ วิเคราะห์การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารเพื่อให้เห็นถึงคุณค่า
เชิงสัญญะ ทางวัฒนธรรมอาหาร เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย กรอบแนวคิด หนังสือตำรา เอกสาร
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้กำหนดลำดับขั้นตอนการดำเนินการวิจัยไว้ดังนี้ 

1. วิธีการคัดเลือกข้อมูลแบบเจาะจง รายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม เป็นสารคดีอาหารที่
ผลิตขึ้นมาเป็นพิเศษเพื่อฉลองครบรอบ 10 ปี ของสถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอสที่แพร่ภาพทางสถานีโทรทัศน์
ไทยพีบี เอส ตั้ งแต่วันที่  1-29 ธันวาคม 2561 จำนวนทั้งหมด 5 ตอน รายการแต่ละตอนมีเวลา
ออกอากาศประมาณ 48 นาที และในปีพ .ศ.2565 ได้นำกลับมาออกอากาศซ้ำอีกในช่วงเวลาพิเศษ 
ผู้วิจัยพิจารณาแล้วเห็นว่า รายการสารคดีโทรทัศน์ “หอมกลิ่นสยาม” เป็นรายการที่สำคัญ เนื่องจากเป็น
รายการพิเศษจึงจำเป็นต้องคัดสิ่งที่ดี ๆ มานำเสนอ ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้เลือกมาเป็นข้อมูลในการศึกษาเพ่ือสืบค้น
สัญญะทางวัฒนธรรมอาหารที่แฝงเร้นอยู่ 

2. การเก็บรวบรวมข้อมูลกระทำโดยค้นคว้าจากเอกสารที่ได้รวบรวมจากหนังสือ วิทยานิพนธ์ 
บทความสื่อสิ่งพิมพ์ที่เก่ียวข้องกับอาหาร เอกสารงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหารในสื่อโทรทัศน์ กรอบ
แนวคิดของ โรล็องด์ บาร์ตส์ เพ่ือนำมาวิเคราะห์การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะ ทางวัฒนธรรมอาหารและ
ข ้ อม ู ล ร า ยก า ร สา รคดี โ ท รท ั ศน ์ หอมกล ิ ่ น ส ยาม  โ ดยค ั ด ลอก  (ดา วน ์ โ ห ลด ) จ า ก เ ว็ ป ไซต์  
www.thaipbs.or.th/program/HomKlinSiam เพื่อใช้ศึกษาประกอบการอ้างอิงถึงแนวคิดลักษณะของ
รายการสารคดโีทรทัศน์หอมกลิ่นสยามที่ออกอากาศทางสถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอสดังนี้ 
 



Journal of Roi Kaensarn Academi 

ปีที่ 9 ฉบับท่ี 11 ประจำเดือนพฤศจิกายน 2567 

357 

 

 

ตารางท่ี 1 แสดงตอนในรายการโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม ที่ออกอากาศทั้งหมด 5 ตอน 
ลำดับที่    ออกอากาศเมื่อวันที่                          ชื่อตอน  เวลาออกอากาศ 
 1       1 ธ.ค. 61 ข้าว = ชาติ     48 นาท ี

 2       8 ธ.ค. 61 กับข้าว กับปลา กับวิถีไทย     48 นาท ี

 3      15 ธ.ค. 61 ความเชื่อ เครื่องหวาน งานมงคล      46 นาท ี

 4      22 ธ.ค. 61 เคร ื ่องว ่างไทย จากสำร ับชาวว ังส ู ่ของว ่าง
ชาวบ้าน 

    48 นาท ี

 5      29 ธ.ค. 61 เครื่องจิ้ม เสน่ห์รสไทย     46 นาท ี

 
3. การวิเคราะห์ข้อมูล การศึกษาครั ้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพที่ค้นหาคุณค่าเชิงสัญญะทาง

วัฒนธรรมอาหาร ซ่ึงผู้วิจัยได้ดำเนินการวิเคราะห์ตามขั้นตอนต่อไปนี้  
3.1 ถ่ายถอดความเนื้อเรื่องของรายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม ทั้งหมด 5 ตอน เป็นลาย

ลักษณ์อักษรแบบคำต่อคำ 
3.2 วิเคราะห์เนื้อเรื่อง โดยใช้กรอบแนวคิดสัญญะของ โรล็อง บาร์ตส์ 
3.3 วิเคราะห์การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร เช่น  คุณค่าด้านการ

บริโภค   คุณค่าด้านความเชื่อ และคุณค่าด้านภูมิปัญญา 
4. การนำเสนอผลการศึกษาแบบพรรณนาวิเคราะห์ตามวัตถุประสงค์การวิจัย  

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
การศึกษาเรื่อง การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารในรายการสารคดี

โทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม ซึ่งผู้วิจัยได้เสนอกรอบแนวคิดในการศึกษาวิจัยที่มุ่งศึกษา การประกอบ
สร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร 3 ด้าน ได้แก่ คุณค่าด้านการบริโภค คุณค่าด้านความเชื่อ 
และคุณค่าด้านภูมิปัญญา ซึ่งผู้วิจัยทำการถ่ายถอดความจากเนื้อเรื่องของรายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่น
สยาม จำนวน 5 ตอน โดยสรุปเป็นกรอบแนวคิดในการวิจัยดังภาพประกอบ ดังนี้ 

 

 
 
 
 
 

รายการสารคดีโทรทัศน์
หอมกลิ่นสยาม 
จำนวน 5 ตอน 

การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะ
ทางวัฒนธรรมอาหาร 
- คุณค่าด้านการบริโภค 
- คุณค่าด้านความเชื่อ 
- คุณค่าด้านภูมิปัญญา 

แผนภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
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ผลการวิจัย 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์การประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารใน

รายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม โดยใช้แนวคิดของโรล็องด์ บาร์ตส์ วิเคราะห์การประกอบสร้างคุณค่า
เชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร เพื่อให้เห็นถึงคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร ผลการวิจัยพบว่า 
รายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม มีการประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร จำนวน 3 
ด้าน ได้แก่ 1) ด้านการบริโภคเชิงสัญญะ 2) ด้านความเชื่อเชิงสัญญะ 3) ด้านภูมิปัญญาเชิงสัญญะ รายละเอียด
ดังต่อไปนี้    

1. การประกอบสร้างคุณค่าด้านการบริโภคเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร 
คุณค่าด้านการบริโภค หมายถึง การบริโภคอาหารอย่างมีรสนิยม ตลอดจนกิจกรรมอันเกี่ยวเนื่องกับ

อาหารต่าง ๆ ที่มีคุณลักษณะสื่อคุณค่าเชิงสัญญะ ได้แก่ ความมีระดับ เช่น การเป็นของชั้นดีชั้นเลิศ ความเป็น
เอกลักษณ์ต้นตำรับดั ้งเดิมหรือสูตรโบราณ ความหรูหราประณีตของวัตถุดิบ ภาชนะใส่ตกแต่งอาหา ร  
ความก้าวทันกระแสอย่างมีรสนิยม ความสุนทรียะใน รูป รส กลิ่น เสียง ซึ่งปรากฏมากในอาหารชาววัง  
ความสุนทรียภาพ ความซาบซึ้งในความงาม ทั้งความงามทางธรรมชาติและความงามด้านศิลปะ และคุณค่า
ความแปลกใหมท่ี่มีผลต่อการรับชมของผู้รับสารในรายการหอมกลิ่นสยาม ดังตัวอย่างตอ่ไปนี้ 

ตัวอย่างท่ี 1 ขนมค้างคาวกับขนมไส้หมู   
ตอนที่ 4 เครื่องว่างไทยจากสำรับชาววังสู่ของว่างชาวบ้าน ดำเนินรายการโดย จันทรรัตน์ เหม

เวช มัณฑนากรจากมหาวิทยาลัยศิลปากรและกรุณพล เทียนสุวรรณ เปิดเรื่องว่าสมัยโบราณ อาหารว่างที่มี
ลักษณะการปรุงตกแต่งสวยงามใช้ทั้งศิลปะความละเมียดละไมมักเป็นสำรับของคนชั้นสูงส่วนประวัติความ
เป็นมาของเครื่องว่างแบบนี้เกิดขึ้นในสมัยใดยังไม่มีหลักฐานชัดเจนแต่ในหนังสือตำราแม่ครัวหัวป่าก์ของท่าน
ผู ้หญิงเปลี ่ยน ภาสกรณ์วงศ์ ว่ามีการถวายขนมไส้หมูกับขนมค้างคาวในพระกระยาหารเครื ่องต้นของ
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลก รัชกาลที่ 1 ปรากฏดังภาพและข้อความต่อไปนี้ 

 

                                     
                     รูปที่ 1 ขนมค้างคาว                                       รูปที่ 2 ขนมใส้หมู         
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“...เจ้าครอกทองอยู่ เป็นช่างทำขนมค้างคาว ทำดีเป็นที่สุด  
และชอบพอรักใคร่กันกับเจ้าครอกวัดโพธิ์กรมหลวงนรินทรเทวี 
ถ้าจะเข้าไปพระบรมราชวังครั้งใดก็ชักชวนนัดหมายกันกับเจ้าครอก 
วัดโพธิ์ เข้าเฝ้าด้วยกันทุกครั้ง ถ้าจะเข้าวังวันใดเวลาใดก็ให้ข้าหลวง 
ข้ามไปหรือข้ามมานัดกันว่าวันนั้นเวลานั้นจะเข้าวัง ทำขนมค้างคาว 
และขนมจีบมาตั้งเครื่องทุกครั้ง...” 

 

            (รายการหอมกลิ่นสยามตอนเครื่องว่างไทยจากสำรับชาววังสู่ของว่างชาวบ้าน, 2561, นาทีที ่5:30) 
 

จากการศึกษาทำให้ทราบว่า ขนมค้างคาวเป็นเครื่องว่างไทยโบราณประกอบด้วย เผือก กุ้ง แป้ง 
มะพร้าวลักษณะปั้นเป็นรูปสามเหลี่ยมคล้ายค้างคาวมีจีบด้านบนสามจีบแล้วนำไปทอดจนเหลืองกรอบ  
ส่วนขนมไส้หมเูป็นอาหารว่างโบราณตำรับชาววังมีลักษณะปั้นแป้งจับจีบขึ้นมาเป็นรูปตัวนกสอดไส้หมูสับผสม
กับถั่วลิสงปรุงรสด้วยรากผักชี กระเทียม พริกไทย สื่อถึงการบริโภคแบบรสนิยมคนชั้นสูงหรือชาววัง โดยการ
กล่าวอ้างถึงขนมสองชนิดนี้ปรุงด้วยฝีมือเจ้าครอก ซึ่งเป็นสรรพนามที่ใช้เรียกเจ้านายผู้หญิงทั้งสองนี้เป็นสตรี
ชาววัง เจ้าครอกวัดโพธิ์ คือพระน้องนางเธอต่างพระชนนีในรัชกาลที่  1 เจ้าครอกทองอยู่ คือพระอัครชายา 
ในสมเด็จพระเจ้าหลานเธอ เจ้าฟ้ากรมพระอนุรักษ์เทเวศร์  และคุณค่าด้านการบริโภคแบบสุนทรียะใน
รูปลักษณ์และรสชาติ ดังภาพประกอบที่ 1 ขนมค้างคาวและภาพประกอบที่ 2 ขนมใส้หมู มีลักษณะรูปลักษณ์
เหมือนค้างคาวและตัวนกจัดเป็นชิ้นพอคำอย่างสวยงามประณีตและมีรสชาติที่อร่อย ขนมค้างคาวรับประทาน
คู่กับอาจาด อาจาด หมายถึง สิ่งที่รับประทานแก้เลี่ยนปรุงด้วยแตงกวาหัวหอมและน้ำส้มสายชู ส่วนขนมจีบ
ไทยหรือขนมไส้หมูรับประทานคู่กับมะเฟืองที่มีรสชาติเปรี้ยวเล็กน้อยเป็นการชูรสชาติให้ขนมอร่อยมากยิ่งขึ้น 
สะท้อนให้เห็นว่าบุคคลที่มีความประณีตและความประณีตในที่นี ้หมายถึง การใส่ใจรายละเอียดการให้
ความสำคัญกับความหมายที่ลึกซึ้งหรือการสร้างความหมายใหม่จากสิ่งที่สัมผัส ซึ่งหมายถึงคนที่มีความคิด
สร้างสรรค์ มีจิตนาการ และมีศิลปะถ่ายทอดออกมาจากสิ่งที่ คิดได้ ศิลปะในการจัดสำรับไทยในสมัยก่อน  
ซึ ่งเข้าหลักการประนีประนอมอย่างแนบสนิทนั ้น ปรากฏในข้อเขียนของ ม.ร.ว. คึกฤทธิ ์ ปราโมช  
ลงหนังสือพิมพ์สยามรัฐจำนวน 3 ฉบับติดต่อกัน ได้แก่ ฉบับเมื่อวันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ. 2527 ฉบับเมื่อวันที่ 
13 ธันวาคม พ.ศ. 2527 และฉบับเมื่อวันที่ 14 ธันวาคม พ.ศ. 2527 ม.ร.ว. คึกฤทธิ์ ปราโมช กล่าวว่า สำรับ
ไทยที่เคยกินกันมาแต่ก่อนจะมีกับข้าวอะไรบ้าง ต้องมีหลักการและโครงสร้าง ห้ามการหากับข้าวใส่สำรับตาม
อารมณ์หรือตามแต่จะนึกออกหรือตามแต่จะง่าย แต่ต้องตริตรองอย่างค่อนข้างจะประณีต ตัวอย่าง เช่น  
หากสำรับมีแกงเผ็ดกะทิ ของแนมก็ต้องขึ้นอยู่กับแกงเผ็ด โดยต้องมีรสหวานไว้แก้รสเผ็ดของแกง ถ้ากับข้าว
หลักเป็นแกงส้ม ซึ่งไม่มีกะทิ ของแนมก็จะต้องกะให้มันหน่อย เช่น หมูหวาน เป็นต้น คำว่า “แนม” แปลว่า 
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ประกอบเข้าไป ทำให้กับข้าวหลักนั้นอร่อยขึ้น น่าสนใจขึ้น ขณะที่คำว่า “เครื่องเคียง” หรือ “ของเคียง” นั้น 
หมายถึง กับข้าวที่ใส่ถาดหรือตะลุ่มต่างหากนำไปวางไว้เคียงสำรับ ซึ่งไม่ต้องแนมกับแกงที่เป็นหลักของสำรับ  
 

ตัวอย่างท่ี 2 น้ำพริก 
ตอนที่ 5 เครื่องจิ้ม เสน่ห์รสไทย ดำเนินรายการโดย ชัยจักร ทวยุทธานนท์ นักประวัติศาสตร์มาเล่า

ถึงเครื่องจิ้มไทยที่มีชาวต่างชาติคนหนึ่งชื่อ เมอร์ซีเออ เดอลาลูแบร์ ได้จดบันทึกว่าชาวสยามมีซอสชนิดหนึ่ง
เป็นซอสพ้ืนฐานใช้รับประทานกันอย่างกว้างขวางซึ่งซอสชนิดนี้ คือ น้ำพริก ดังข้อความต่อไปนี้ 

       “เครื่องจิ้มไทย คือเสน่ห์คู่ครัว ที่มาของรสกลมกล่อมอันเผ็ดร้อน 
มีชาวต่างชาติคนหนึ่ง คือ เมอร์ซีเออ เดอลาลูแบร์ ซึ่งเป็นชาวฝรั่งเศสที่ 
เข้ามาในแผ่นดินสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราชบันทึก ไว้ว่า ชาวสยาม 
นั้นมีซอสชนิดหนึ่งเป็นซอสพื้นฐานซึ่งใช้กินกันกว้างขวางซึ่งซอสชนิดนี้ คือ 
น้ำพริก ประกอบไปด้วย พริก หัวหอม กระเทียม ตำคั่วด้วยกันแล้วเติมน้ำลง 
ไปจะเห็นได้ว่านี่คือ น้ำพริกพ้ืนฐานเป็นเครื่องจิ้มท่ีมีอยู่ทั่วไปในแผ่นดินสยาม 
ซึ่งเป็นของแปลกในสายตาของชาวต่างชาติ จะฮิตแค่ไหนก็ต้องทานน้ำพริก 
เพราะน้ำพริกอยู่ในสายเลือดของคนไทย น้ำพริกทานอย่างไรก็ไม่มีวันเบื่อ 
เพราะว่าอาหารไทยมีน้ำพริกหลากหลายประเภทมาก เรียกได้ว่าเป็น 
อาหารของชาติ ผมอยากให้วัยรุ่นไทยทานน้ำพริก ผมว่ามันเท่ต่อให้ไป 
เสาะแสวงหาทานอาหารทั่วโลก คุณก็ต้องกลับมาหาน้ำพริกเพราะน้ำพริก 
คือตัวตนของเรา” 

                                (รายการหอมกลิ่นสยาม ตอนเครื่องจิ้ม เสน่ห์รสไทย, 2561, นาทีที่ 0:55) 
 

จากข้อความข้างต้นพบว่า น้ำพริกหมายถึง อาหารประเภทเครื่องจิ้มที่อยู่กับคนไทยมาช้านานมีรส
กลมกล่อม เผ็ดร้อน ประกอบไปด้วย พริก หัวหอม กระเทียม ตำคั่วด้วยกันแล้วเติมน้ำลงไปจะเห็นได้ว่านี่คือ
น้ำพริก พื้นฐานที่มีอยู่ทั ่วไป สื่อความหมายคือ อาหารของชาติ อาหารที่อยู่ในสายเลือด โดยเมอร์ซีเออ  
เดอลาลูแบร์ ชาวต่างชาติได้บันทึกประวัติศาสตร์ชาติไทยไว้ โดยการยกระดับคุณค่าของน้ำพริกให้เทียบเท่ากับ
ซอส ซึ่งเป็นเครื่องจิ้มสากลของตะวันตก น้ำพริกยังเป็นอาหารประจำชาติที่อยู่ในสายเลือดของคนไทย  
เมื่อรับประทานน้ำพริกแล้วเท่ คำว่าเท่ หมายถึง โก้เก๋ สื่อถึงรสนิยมการบริโภคแสดงตัวตนที่หรูหราทันสมัย 
และคุณค่าด้านการบริโภคความแปลกใหม่ คือน้ำพริกที่เห็นว่าเป็นอาหารพื้นฐานของคนไทยแต่เป็นความ
แปลกใหม่ของชาวต่างชาติที่ไม่เคยรับประทาน สะท้อนตัวตนของความเป็นไทยโดยแท้ จึงกล่าวได้ว่าน้ำพริก
เป็นตัวแทนของวัฒนธรรมไทยอย่างหนึ่ง  
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สรุปได้ว่า ประกอบสร้างคุณค่าด้านการบริโภคเชิงสัญญะวัฒนธรรมอาหาร ปรากฏคำสื่อความเป็น
เอกลักษณ์โบราณหรือดั้งเดิม คำว่า อาหารโบราณ มีคุณค่าเชิงสัญญะที่หลากหลายเนื่องจากอาหารโบราณไม่
เพียงเป็นอาหารในอดีตเท่านั้นแต่ยังสะท้อนถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของคนไทยในอดีตซึ่งมีความประณีตและ
พิถีพิถันในทุกขั้นตอนการปรุงอาหารมีการเลือกใช้วัตถุดิบชั้นเลิศการใช้เครื่องเทศที่มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และ
การจัดตกแต่งอาหารที่สวยงาม นอกจากนี้อาหารโบราณยังสื่อถึงความทรงจำในวัยเยาว์ความผูกพันใน
ครอบครัวมักเกิดขึ้นระหว่างการรับประทานอาหารร่วมกัน ซึ่งสะท้อนถึงวัฒนธรรมและเอกลักษณ์ของความ
เป็นไทย นอกจากนี้การใช้คำประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะ คำสื่อความก้าวทันสมัยมักใช้คำภาษาต่างประเทศ 
เพื่อยกระดับคุณค่าให้เทียบเท่ากับตะวันตก ปรากฏคำที่สื่อคุณค่าคือ เท่ ซอส ฮิต อาหารไทยสไตล์โมเดิร์น 
เป็นต้น การใช้คำประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะโดยการใช้ความเปรียบ เป็นการเปรียบเทียบความเหมือน
ระหว่างสิ่งสองสิ่งโดยที่ทั้งสองสิ่งเป็นสมาชิกของกลุ่มทางความหมายที่ต่างกัน  ซึ่งเป็นการสื่อสารเพื่อให้เกิด
จินตภาพบางอย่างและเพื่อให้เกิดพลังในการสื่อความหมายไปยังผู้ บริโภคในลักษณะที่พรรณนาให้ผู้บริโภค
มองเห็นภาพและเข้าใจสิ่งที่รายการโทรทัศน์ต้องการจะกล่าวถึงด้วยการเปรียบเทียบนับเป็นการสื่อแทน
ความคิดของรายการโทรทัศน์ทำให้มีสีสันมากขึ้น  (จันทิมา อังคพณิชกิจ, 2561 : 209-210) ตัวอย่างเช่น ข้าว
เทียบเท่ากับชาติ อาหารชาวบ้านก็เหมือนอาหารชาววัง การทำอาหารก็เหมือนกับงานศิลปะ อาหารก็
เหมือนกับดนตรี น้ำพริกอยู่ในสายเลือด กะปิเป็นหัวใจของเครื่องจิ้ม เป็นต้น ความเปรียบเหล่านี้นอกจากจะ
ช่วยให้เกิดจินตภาพยังช่วยให้เกิดพลังในการสร้างคุณค่าเชิงสัญญะด้วย  

2. การประกอบสร้างคุณค่าด้านความเชื่อเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร 
คุณค่าด้านความเชื่อ หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดของคนในสังคมและการยอมรับในสิ่งใดสิ่งหนึ่งอาจมี

เหตุผลหรือไม่มีเหตุผลก็ได้ จึงเป็นเรื่องของอำนาจเหนือธรรมชาติที่มีอยู่เหนือการควบคุมของมนุษย์และ
ยอมรับในพลังอำนาจด้วยการเคารพบูชา ประกอบพิธีกรรม และปฏิบัติตนให้อยู่ในกรอบกติกาที่เห็นว่า
เหมาะสมกบัความเชื่อนั้น เช่น ความเชื่อทางพุทธศาสนา ประเพณ ีและพิธีกรรม ซ่ึงมีความสำคัญด้วยการเพ่ิม
ขวัญและกำลังใจในการดำเนินชีวิตของคนในสังคมให้เป็นไปอย่างมีความสุขความเจริญ ดังตัวอย่างต่อไปนี้ 

ตัวอย่างท่ี 3 ข้าวยาคู 
ตอนที่ 1 ข้าวเท่ากับชาติ ดำเนินรายการโดย ดร.นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ได้อธิบายคุณประโยชน์ของ

ข้าวยาคูที่มีประโยชน์สูงมากเทียบเท่ากับยาในสมัยพุทธกาล จึงอนุโลมให้เป็นวิกาลโภชน์ให้สงฆ์อาพาธฉันได้ 
ปรากฏดังข้อความต่อไปนี้ 

“ข้าวยาคู ใช้ข้าวตอนที่ยังเป็นเมล็ดสีเขียว ๆ ยังไม่ขาวเต็มที่พอใช้เวลา 
อีกประมาณเดือนกว่ามันจะขาว ตรงนั้นเวลาเราเดินเข้าไปในระหว่าง 

 ที่ข้าวมันเป็นสีเขียว เรียกว่า ข้าวมีข้าวน้ำนมจะหอมมากเอาเม็ดข้าวนั้น 
  มาบดจะได้น้ำใส ๆ หอม อร่อย และมีประโยชน์สูงมากในสมัยพุทธกาล 
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พระพุทธเจ้า ท่านอนุโลมให้เป็นวิกาลโภชน์ เพราะด้วยความเป็นยานี้ 
                         ก็ให้สงฆ์อาพาธท่านฉันได้” 

                                               (รายการหอมกลิ่นสยาม ตอนข้าวเท่ากับชาติ, 2561, นาทีที่ 18:32) 
 

จากการศึกษาพบว่า ข้าวยาคู หมายถึง ขนมพื้นบ้านชนิดหนึ่งมีบริโภคหลายพื้นที่ที่มีการเพาะปลูก
ข้าว แต่เดิมบริโภคปีละครั้งในช่วงที่ต้นข้าวออกรวงหรือเรียกว่า ระยะตั้งท้อง เต็มไปด้วยเมล็ดข้าวอ่อนหรือ
เรียกว่าข้าวระยะให้น้ำนม โดยเกี่ยวข้าวมาตำนวดทั้งรวง แล้วคั้นเอาน้ำนมข้าวมาเคี่ยวในกระทะ จนได้เนื้อข้น
เหนียวสีเขียวอ่อนถึงเข้ม ตัวขนมนั้นให้กลิ่นหอมอ่อน ๆ จากข้าว รสนุ่มนวล ไม่หวานมาก สื่อความหมาย คือ 
ความเป็นยาที่บริสุทธิ์ เป็นยาอายุวัฒนะ ข้าวน้ำนมใส ๆ หอม อร่อย และมีประโยชน์สูงมาก เป็นการใช้กลวิธี
ทางภาษาเปรียบเทียบถึงความเป็นสีขาวบริสุทธิ์หรือสิ่งบริสุทธิ์ที่มากด้วยคุณค่าคุณประโยชน์ และคุณค่าด้าน
ความเชื่อทางพุทธศาสนามาตั้งแต่ในสมัยพุทธกาล พระพุทธเจ้าอนุโลมให้เป็นวิกาลโภชน์ หมายถึง การฉันใน
เวลาวิกาล หรือการฉันอาหารผิดเวลาที่กำหนด แต่ด้วยความเชื่อที่เป็นยานี้ก็ให้สงฆ์อาพาธท่านฉันได้ นับเป็น
การยกระดับคุณค่าของข้าวยาคูให้เป็นอาหารที่สำคัญในพิธีกรรมทางพุทธศาสนา ตามความเชื่อที่ปรากฏใน
พระไตรปิฎกที่กล่าวถึงที่มาของข้าวยาคูว่าพราหมณ์คนหนึ่งนำข้าวยาคูมาถวายพระพุทธเจ้า ผลบุญจึงส่งให้
เป็นผู้บรรลุธรรมองค์แรก ชาว พุทธส่วนหนึ่งจึงเชื่อว่า อานิสงส์ของการถวายข้าวยาคูแก่พระสงฆ์หรือให้ข้าว
ยาคูแก่ผู้อืน่ คือการให้อายุ วรรณะ สุขกำลัง และปฏิภาณผู้มีปัญญา  

สรุปได้ว่า ความเชื่อทางศาสนาและพิธีกรรม มีความศักดิ์สิทธิ์และมีอำนาจโน้มน้าวให้คนที่มีส่วน
ร่วมรับคุณค่าและแบบอย่างพฤติกรรมที่ต้องการเน้นเข้าไว้กับตัวเป็นการตอกย้ ำความเชื่อและกรอบศีลธรรม
จรรยาของกลุ่มชนรวมทั้งแนวปฏิบัติและความคาดหวังโดยไม่ต้องใช้เหตุผลแต่ใช้ศรัทธา ความขลัง ความ
ศักดิ์สิทธิ์ของพิธีกรรมเป็นการสร้างกระแสความเชื่อและพฤติกรรมที่พึงประสงค์ (ศุภวัฒน์ นามคำ, 2564 : 18 
) ปรากฏ ความเชื่อทางพุทธศาสนาและพิธีกรรม ได้แก่ ข้าวยาคู ใช้ถวายพระสงฆ์เป็นอาหารที่สำคัญใน
พิธีกรรมทางพระพุทธศาสนา โดยเชื่อว่าอานิสงส์ของการถวายข้าวยาคูแก่พระสงฆ์ คือการให้อายุ วรรณะ สุข
กำลัง และปฏิภาณผู้มีปัญญา 

3. การประกอบสร้างคุณค่าด้านภูมิปัญญาเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหาร 
คุณค่าด้านภูมิปัญญา หมายถึงองค์ความรู้ความสามารถและทักษะของคนไทยอันเกิดจากการสั่งสม

ประสบการณ์ที่ผ่านกระบวนการเรียนรู้ เลือกสรร ปรุงแต่ง พัฒนา และถ่ายทอดสืบต่อกันมาเพื่อใช้แก้ปัญหา 
พัฒนาชีวิตของคนไทยให้สมดุลกับสภาพแวดล้อมเหมาะสมกับยุคสมัย ภูมิปัญญาไทยมีลักษณะเป็นองค์รวมที่
มีคุณค่าทางวัฒนธรรมเกิดขึ้นในวิถีชีวิตไทยซึ่งภูมิปัญญาท้องถิ่นอาจเป็นที่มาขององค์ความรู้ที่งอกงามขึ้นใหม่
ที่จะช่วยในการเรียนรู้การแก้ปัญหาการจัดการและการปรับตัวในการดำเนินวิถีชีวิตของคนไทย  ดังตัวอย่าง
ต่อไปนี้ 
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ตัวอย่างที ่4 ข้าวตัง 
ตอนที่ 1 ข้าวเท่ากับชาติ เปิดเรื่องโดยแพร่ภาพถ่ายพระวิมาดาเธอพระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์

กรมพระสุทธาสินีนาฏปิยมหาราชปดิวรัดา กำลังทรงเตรียมพระกระยาหารในห้องพระเครื่องต้น ดำเนิน
รายการโดย ดร.นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ เล่าว่าในสมัยรัชกาลที่ 5 พระวิมาดาเธอพระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ฯ 
ทรงมีความเชี่ยวชาญเรื่องของอาหารมาก เนื่องด้วยท่านต้องดูแลคนในวังทั้งหมดด้วยงบประมาณที่จำกัด 
ดังนั้นข้าวที่มีอยู่ทุกมื้อจึงต้องใช้อย่างประหยัด ปรากฏดังข้อความต่อไปนี้ 

 

                                     “...สมัยก่อน เวลาหุงข้าวปริมาณมาก ๆ จะติดก้นหม้อ ส่วนที่ไหม้ๆ 
                            ก็นำมาตากแห้งแล้วทอด ออกมาเป็น ข้าวตังกรอบ ๆ หอม ๆ นี่คือ 
                            ภูมิปญัญาของชาววัง คือทักษะในการทำอาหารนี้ท่านจะมีความละเอียด 
                            ประณีต และประหยัด ในความประหยัดของที่แทบจะต้องทิ้ง ท่านสามารถ 
                            นำมาทำให้เป็นของมีค่าได้ คุณชายคึกฤทธิ์กล่าวว่าอาหารชาววังนี้ต้องเสนาะหู  
                            เวลาเคี้ยวเสียงดังกรอบ...” 

                                           (รายการหอมกลิ่นสยาม ตอนข้าวเท่ากับชาติ, 2561, นาทีที่ 11:17) 
 

จากการศึกษา ข้าวตังคือ ข้าวสุกที่ไหม้เกรียมติดอยู่ก้นหม้อหรือก้นกระทะมักนำมาประกอบอาหาร  
สื่อความหมายคือความประหยัด โดยใช้ภูมิปัญญาของชาววังหรือความเฉลียวฉลาดของคนโบราณ เนื่องจาก
สมัยก่อนอยู่ด้วยกันเป็นครอบครัวใหญ่เวลาหุงข้าวปริมาณมากจะทำให้ข้าวติดหม้อ แต่ด้วยภูมิปัญญาและ
ความเฉลียวฉลาดของชาววังได้นำมาสร้างคุณค่าโดยการแปรรูปอาหารชนิดใหม่ที่เรียกว่า ข้าวตัง สะท้อนถึง
ภูมิปัญญาการใช้เทคนิคปรุงอาหารเพื่อให้สามารถเก็บอาหารที่มีเป็นจำนวนมากไว้สำหรับการบริโภคได้
ยาวนานกว่าปกติ นอกจากนี้ยังได้นำข้าวตังมาปรุงเป็นอาหารตำรับชาววังที่มีความหอมและกรอบเป็นการ
สร้างคุณค่าความสุนทรียะในเรื่องของกลิ่นและเสียง โดยการนำไปทอดให้หอมกรอบดังที่ หม่อมราชวงศ์คึก
ฤทธิ์ ปราโมช กล่าวว่าอาหารชาววังนี้ต้องเสนาะหูเวลาเคี้ยวแล้วเสียงดังกรอบ  

สรุปได้ว่า การประกอบสร้างคุณค่าด้านภูมิปัญญาเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารในด้านภูมิปัญญา 
ทางอาหาร ได้แก่ ข้าวตัง เกิดจากความประหยัดด้วยความเฉลียวฉลาดของคนโบราณของชาววัง สามารถนำ
ข้าวก้นหม้อที่ดูเหมือนไม่มีค่าทำให้มีค่าได้  
 
 
 
 
 



364 Journal of Roi Kaensarn Academi 

Vol. 9  No 11 November  2024 

    
 

อภิปรายผลการวิจัย 
จากผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารในรายการสารคดี

โทรทัศน์ หอมกลิ่นสยามไม่ได้นำเสนอความรู้หรือคุณค่าเชิงอรรถประโยชน์ที่แท้จริงของอาหารและกิจกรรม
อันเกี่ยวเนื่องกับอาหารในฐานะหนึ่งในปัจจัยสี่ที่จำเป็นต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์เท่านั้น แตว่่ารายการสารคดี
โทรทัศน์ หอมกลิ ่นสยาม ยังมุ ่งหมายที่จะกระตุ ้นให้เกิดการบริโภคโดยการเลือกใช้ทั ้ง ว ัจนภาษาและ 
อวัจนภาษา เช่น ภาษา ภาพ อาหาร พิธีกรรม เพื่อประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะให้แก่อาหารและกิจกรรม 
อันเกี่ยวเนื่องกับอาหารอย่างตั้งใจ คุณค่าเชิงสัญญะที่ถูกประกอบสร้างขึ้นนี้ นอกจากจะสร้างมูลค่าเพ่ิมรวมทั้ง
สร้างคุณค่าอันเป็นความหมายเชิงนามธรรมให้แก่อาหารและกิจกรรมอันเกี่ยวเนื่องกับอาหารแล้วยังกลายเป็น
กลไกสำคัญที่มีอิทธิพลต่อการกำหนดแบบแผนและพฤติกรรมการบริโภคทำให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจและ
ปรารถนาที่จะบริโภคอย่างไม่สิ้นสุด เพราะคุณค่าเชิงสัญญะเหล่านี้ถูกประกอบสร้างและสื่อสารในรูปแบบ  
ใหม่ ๆ ได้อย่างไม่จบสิ้นตามที่ โรล็อง บาร์ตส์ กล่าวว่าสิ่งต่าง ๆ ที่อยู่รอบตัวเราในสังคมนั้นล้วนเป็นสัญญะมี
ระบบวัฒนธรรมเป็นรหัสในการสร้างความหมายของสัญญะแต่ด้วยความเคยชินหรือการอำพรางของ
วัฒนธรรมเราจึงมองข้ามหรือมองไม่เห็นความหมายในระดับที่สรรพสิ่งต่าง ๆ มีฐานะเป็นสัญญะหรือถูกทำให้
กลายเป็นสัญญะในรูปของมายาคติจงึมองเห็นความหมายของ สรรพสิ่งนั้นเป็นเรื่องของธรรมชาติธรรมดาหรือ
เป็นเพียงสิ่งของเพ่ือการใช้สอยเท่านั้น บาร์ตส์ จึงไม่หยุดมองเพียง ความหมายเบื้องต้นของสัญญะแต่มองไปถึง
ความหมายแฝงหรือความหมายที่สองของสัญญะความหมายแฝงนี้ ผูกโยงกับวัฒนธรรมค่านิยมทางสังคม เช่น 
สินค้าขึ้นชื่อที่ผู้ใช้รู้สึกว่าดูดี เป็นความหมายทางวัฒนธรรมที่สัมพันธ์กับอุดมการณ์มีสถานะเป็นมายาคติ 
(สุภางค์ จันทวานิช, 2558 : 218-220)  

ในรายการอาหารที่ศึกษา มีการกล่าวถึงอาหารของชาววัง และมีการเอ่ยถึงพระนามของบุคคลที่อยู่
ในชนชั้นสูง (เจ้า) หลายพระองค์ในฐานะเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ทำให้ภาพลักษณ์ของชนชั้นสูงไทยมี
ความคุ้นเคยและดูใกล้ชิดกับสามัญชนมากขึ้น และช่วยลดช่องว่างระหว่างสามัญชนกับเจ้าในฐานะสมมติเทพที่
แต่เดิมมองว่าเป็นสิ่งศักดิ์สิทธิ์ที่จับต้องไม่ได้ และห่างเหินกับวิถีชีวิตของประชาชน (การมองว่าเจ้าเป็นสมมติ
เทพ เป็นความเชื่อตามลัทธิไศเลนทร์ หรือลัทธิเวทราช ของศาสนาพราหมณ์-ฮินดู)  

ความพยายามในการลดช่องว่างระหว่างเจ้ากับสามัญชน จึงเป็นกระแสหลักในหลักการปกครองที่
ชนชั้นสูงไทยพยายามยึดถือและปฏิบัติเรื่อยมาตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์จนกระทั่งทุกวันนี้  
และการนำเสนอภาพของเจ้าในลักษณะที่ใกล้เคียงกับปุถุชนธรรมดา เช่น ในเรื่องการทำอาหารของชาววัง เป็น
ต้น ก็สะท้อนถึงกระแสดังกล่าวอย่างชัดเจน  

อย่างไรก็ดี วิวัฒนาการของอาหารชาววังและองค์ความรู้เรื่องอาหารของไทยมาเกิดขึ้นอย่างก้าว
กระโดดในช่วงปลายสมัยรัชกาลที่  4 จนถึงตลอดรัชกาลที่ 5 ท่ามกลางบรรยากาศการปรับเปลี ่ยนทาง
วัฒนธรรมเพื่อให้สยามประเทศมีความเป็นอารยะทัดเทียมตะวันตกช่วงเวลานั้นเองจึงมีการริเริ่มสร้างสรรค์
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และเผยแพร่องค์ความรู้ด้านอาหารที่เรียกว่า “ตํารากับข้าวชาววัง” ให้เป็นส่วนหนึ่งของการสร้างวัฒนธรรม
ศิวิไลซ์ ซึ่งต่อมาได้ปลุกกระแสการเขียนตํารากับข้าวเพิ่มขึ้นอีกเป็นจำนวนมาก โดยเฉพาะในหมู่ชาววังและ
แวดวงชนชั ้นสูงทำให้เข ้าใจกระจ่างข ึ ้นว ่า  รากเหง ้าอาหารชาวว ังน ั ้น ไม่ได ้จำกัดวงอยู ่แค ่ในเขต
พระบรมมหาราชวัง แต่ยังรวมถึงในวังของเจ้านายเชื้อพระวงศ์ และตามบ้านขุนนางข้าราชการชั้นสูงที่มีสาย
สัมพันธ์ใกล้ชิดกับวังด้วย (ประสานสุข ตันติเวชกุล, 2566 : 31) 

การนำอาหารชาววัง รวมถึงเรื่องราวประกอบต่าง ๆ ที่มาจากในวังมานำเสนอในรายการสารคดี
โทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม สะท้อนให้เห็นถึงแนวคิดอนุรักษ์นิยม ซึ่งยังคงเป็นกระแสแนวคิดหลักในสังคมไทยยุค
ปัจจุบัน ที่มองว่าสถาบันพระมหากษัตริย์ไทย มีคุณูปการอย่างยิ่งต่อประเทศชาติในฐานะเป็นต้นแบบของ
ความดีงามและคุณค่าทั้งหลาย ตลอดจนผูกโยงไปกับความเป็นไทยและวัฒนธรรมไทยด้วย 

สอดคล้องกับ เปรม สวนสมุทร (2560 : 157) กล่าวว่าในมุมมองของสามัญชนทั่วไปนั่นก็ยังคงมอง
ว่าอาหารชาววังหรือตำรับชาววังเป็นของหรูหราเนื่องด้วยเป็นอาหารที่หารับประทานได้ยากเป็นอาหารที่ต้อง
ใช้    กรรมวิธีในการเตรียมนาน เป็นอาหารที่เครื่องปรุงและวัตถุดิบหาได้ยากตำรับชาววังจึงยังคงความ
ศักดิ์สิทธิ์และคงสถานะเหนืออาหารปรกติทั่วไปที่บริโภคเป็นประจำในชีวิตประจำวัน การบริโภคอาหารตำรับ
ชาววังนั้นจึงอาจจำเพาะไว้แต่เพียงโอกาสสำคัญโอกาสพิเศษหรือเฉพาะช่วงเทศกาลที่หาวัตถุดิบได้สะดวก  

นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ วิภาดา รัตนดิลก ณ ภูเก็ต (2561 : 363) ปรากฏว่าอาหาร
แบบคนชั้นสูงหรือชาววังมักจะบริโภครสนิยมแบบสุนทรียะในเรื่องของรูป รส กลิ่น เสียง สื่อคุณค่าเชิงสัญญะ
ของความสวยงาม ความพิถีพิถัน และความประณีตซึ่งสะท้อนถึงความเป็นผู้ดีและสถานะทางสังคมชั ้นสูง 
ประกอบกับอาหารที่มีการเตรียมอย่างประณีตแสดงถึงความสามารถในการเข้าถึงวัตถุดิบที่มีคุณภาพและ
ความรู้ในการประกอบอาหารที่ซับซ้อนอาหารชาววังไม่ได้เน้นเพียงแค่รสชาติการตกแต่งอาหารเหล่านี้เป็น
ศิลปะท่ีแสดงถึงความสามารถในการสร้างสรรค์และการให้ความสำคัญกับรายละเอียดอาหารชาววังยังสะท้อน
ถึงภูมิปัญญาการเลือกใช้วัตถุดิบและการปรุงอาหารที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น นอกจากนี้อาหารของชาววัง
จะต้องอาศัยการฝึกฝนและสั่งสมประสบการณ์เพื่อที่จะทำให้อาหารมีรสชาติและรูปลักษณ์ที่สวยงามคงอยู่
เสมอ นับเป็นการสะท้อนถึงการศึกษาและความรู้ของผู้ปรุงอาหารอีกทั้งอาหารชาววังเป็นส่วนหนึ่งของ
เอกลักษณ์ประจำชาติไทย คุณค่าเชิงสัญญะทำให้อาหารของชาววังมีความหมายมากกว่าเพียงแค่อาหาร แต่ยัง
เป็นตัวแทนของวัฒนธรรม ประเพณี และศิลปะที่มีความสำคัญต่อสังคมไทย  

ในขณะเดียวกัน ผลการศึกษาวิจัยในเรื่องนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ สุภาชิณีย์ คำศรีม่วง (2558) 
ที่ศึกษาเรื่อง สัญญะทางวัฒนธรรมอาหารผ่านรายการโทรทัศน์สาระบันเทิงทางอาหาร ผลการศึกษาพบว่า 
สัญญะทางวัฒนธรรมอาหารเป็นเรื่องที่เกี่ยวโยงกับหลายมิติในสังคมมนุษย์ตั้งแต่มิติด้านวิถีชีวิตที่มีความเกี่ยว
พันธ์กับอาหารตั้งแต่เกิดจนตาย มิติด้านสุขภาพ อาหารต่าง ๆ ที่มนุษย์บริโภคมีผลต่อร่างกายทั้งผลดีและ
ผลร้ายจึงมีการประยุกต์อาหารด้วยวัตถุดิบ วิธ ีการปรุงให้เหมาะสมกับคนในสังคมนั ้น ๆ ในมิติด้าน
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ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรมมีการแลกเปลี่ยนอยู่ทุกยุคทุกสมัยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันและเชื่อมโยงไปถึงมิติทาง
ความเชื่อ ศาสนา ที่มีการสร้างวัฒนธรรมการบริโภคที่แตกต่างกันออกไป วัฒนธรรมอาหารจึงถูกเชื่อมโยงอยู่
กับหลายมิติและมีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา ดังนั้นในระดับทางวัฒนธรรมอาหารจึงเป็นสัญลักษณ์ของสิ่ง
ที่เกิดขึ้นในสังคมอาหารทำหน้าที่เป็นเครื่องมือสะท้อนวิถีชีวิต ภูมิปัญญา ความเชื่อที่ถูกปรับปรุงเปลี่ยนแปลง
จนกลายเป็นวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น 
 

ข้อเสนอแนะ 
การศึกษาเรื่องการประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารในรายการสารคดีโทรทัศน์ 

หอมกลิ่นสยาม ยังมีประเด็นอื่นที่ควรศึกษาเพ่ิมเติม แยกป็น 3 ด้าน ดังนี้ 
1. ด้านเชิงวิชาการ 
การศึกษาคุณค่าเชิงสัญญะอาหารและวัฒนธรรมอันเกี่ยวเนื่องกับอาหารเป็นประเด็นที่น่าสนใจเสมอ 

หากศึกษาในช่วงเวลาที่แตกต่างกันหรือบริบทสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป อาจทำให้ได้ผลการวิเคราะห์การ
ประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะที่แตกต่างออกไปและสะท้อนให้เห็นความเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม
ได ้ 

2. ด้านเชิงนโยบาย 
เป็นข้อมูลเชิงคุณภาพให้แก่หน่วยงานของภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องสามารถนำไปใช้ในการศึกษา

และพัฒนาต่อไป 
3. ด้านเชิงปฏิบัติการ 
 กลุ่มข้อมูลที่ใช้ในงานวิจัยครั้งนี้เป็นข้อมูลจากรายการสารคดีโทรทัศน์ หอมกลิ่นสยาม มุ่งศึกษาการ

ประกอบสร้างคุณค่าเชิงสัญญะทางวัฒนธรรมอาหารผ่านคุณค่าด้านการบริโภค คุณค่าด้านความเชื่อ และ
คุณค่าด้านภูมิปัญญา ส่งเสริมการปลูกจิตสำนึกรักในวัฒนธรรม รักในรากเหง้า รักในตัวตน เพื่อรักษาไว้ไม่ให้
สูญหายไป ทั้งนี้ ผู้วิจัยเห็นว่า รายการสารคดีโทรทัศน์รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารเป็นอีกกลุ่มรายการที่
น่าสนใจนำมาศึกษา เช่น รายการสารคดีโทรทัศน์ภูมิใจไทย รายการสารคดีอาหารเรื่องลับตำรับไทย เป็นต้น 
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