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บทคัดย่อ 
วัฒนธรรมอาหารไทยเป็นวัฒนธรรมท่ีมีพื้นฐานมาจากการบริโภคข้าวเป็นหลัก  ซึ่งจ าเป็นต้องมีอาหาร 

นานาชนิดรับประทานร่วมกับข้าว การท่ีต้องรับประทานอาหารหลายชนิดพร้อมข้าว จึงมีการน าอาหารต่างๆ มาจัด
รวมกันเป็นส ารับ ซึ่งพบหลักฐานในบันทึกของชาวต่างชาติต้ังแต่สมัยอยุธยา และมีการใช้ภาชนะท่ีเป็นกระเบื้องเคลือบ
ใส่อาหารต่างๆ แล้วจัดลงในโตกและเตียบ ซึ่งการจัดส ารับนี้ย่อมใช้ภาชนะซึ่งแสดงถึงฐานานุศักดิ์ โดยส ารับท่ีใช้ภาชนะ
ท่ีท าจากโลหะมีค่าหรือประดับด้วยมุกส าหรับชนช้ันสูงและภิกษุสงฆ์ ส ารับท่ีใช้วัสดุรองลงมาเป็นของชาวบ้านท่ัวไป  
ซึ่งธรรมเนียมนี้ได้สืบทอดมาจนสมัยรัตนโกสินทร์ และในช่วงหลังเปล่ียนแปลงการปกครองเริ่มมีภาชนะโลหะเคลือบเข้า
มาเป็นภาชนะใช้จัดส ารับกับข้าว จนกระท่ังปัจจุบันที่ค่านิยมการจัดกับข้าวเป็นส ารับได้เปล่ียนไป 

ค าส าคัญ : ส ารับอาหาร สมัยอยุธยา สมัยรัตนโกสินทร์ 

Abstract 
Cultural Thai cuisine based on consumed rice as the main course which need plenty of food 

recipe to have with rice. Consume of several food recipe with rice is reason for setting tray of food. 
The evident from foreigner memorandum since Ayutthaya period reveal that Thai people use the 
utensil made from painted pottery and arrange to a tray on pedestal and unique of food tray with a 
base and a cone-lid. This setting food tray use container to show social status. Setting food tray made 
from precious metal or decorated with pearls for elites and monks. The other secondary materials 
are for people. The tradition carry on until Rattanakosin period and after the revolution, the metal 
coat food containers were use. Until today the setting tray of food value has changed. 

Keywords : Setting tray of food, Ayutthaya period and Rattanakosin period        

ภูมิหลังของส ารับอาหาร 
คนไทยกินข้าวเป็นอาหารหลักกันมาต้ังแต่สมัยโบราณ ปรากฏหลักฐานต้ังแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์ เพราะพบ

แกลบข้าวในเครื่องปั้นดินเผายุคก่อนประวัติศาสตร์ แสดงว่ามีการเพาะปลูกข้าวเพื่อใช้เป็นอาหาร ดังนั้นส านวนท่ีติด
ปากคนไทย เช่น เมื่อเจอหน้ากันคือ “กินข้าวกินปลามาหรือยัง” จึงเป็นส านวนท่ีมีมานาน แสดงว่าคนไทยกินข้าวกับ
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ปลาเป็นอาหารหลัก ถ้ายุคใดสมัยใดเกิดขาดแคลนอาหาร จะมีส านวนกล่าวว่า “ข้าวปลาอาหารฝืดเคือง” แต่ถ้าเป็นยุค
ท่ีอุดมสมบูรณ์ เราจะเอ่ยเป็นส านวนว่า “ข้าวเหลือเกลืออิ่ม” ดังนั้น ข้าวจึงเป็นอาหารหลักของคนไทยเรามานาน 

ด้วยเหตุว่าข้าวเป็นของรสจืด ดังนั้นเราจึงต้องมี “กับข้าว” คืออาหารท่ีช่วยเพิ่มรสของข้าวให้ชวนรับประทาน 
และโดยมากคนไทยนิยมกินกับข้าวหลายอย่างในหนึ่งมื้อ เพิ่มให้มีรสท่ีหลากหลายชวนรับประทาน คนไทยเรายังปฏิบัติ
เช่นนี้กันอยู่แทบทุกครัวเรือน ซึ่งกับข้าวหลายชนิดท่ีจัดรวมกันลงในภาชนะเราจึงเรียก “ส ารับ” ซึ่งทางภาคใต้กร่อน
เสียงเป็น “หรับ” ส่วนทางภาคเหนือจะจัดกับข้าวลงในภาชนะไม้ เรียกว่าขันโตก แสดงให้เห็นว่าการจัดส ารับอาหารนี้ 
เป็นวัฒนธรรมร่วมของทุกภาคในประเทศไทย  

ในยุคอดีตเมื่อสังคมไทยเริ่มพัฒนาเป็นแว่นแคว้น จนเข้าสู่สมัยสุโขทัยนั้น ไม่พบหลักฐานว่ามีการจัดส ารับ
กับข้าวกันอย่างไร แม้ในไตรภูมิพระร่วงอันเป็นวรรณกรรมสมัยสุโขทัยก็มิได้เอ่ยเรื่องส าหรับกับข้าวเท่าใดนัก  มีเพียง
ข้อความปรากฏในตอนท่ีเล่าถึงอุตรกุรุทวีปไว้ ความว่า “...คนท้ังหลายฝูงนั้น เอาข้าวสารนั้นใส่ในหม้อทองอันเรืองงาม
ด่ังแสงไฟ จึงยกขึ้นไปต้ังลงเหนือศิลาอันช่ือ โชติปาสาน บัดใจหนึ่งก็เป็นไฟลุกขึ้นแต่ก้อนศิลาอันช่ือโชติปาสานนั้น  
ครั้นว่าข้าวนั้นสุกแล้ว ไฟก็ดับไปเองแล เขาแลดูไฟนั้น ครั้นเขาเห็นไฟนั้นดับแล้ว เขารู้ว่าข้าวนั้นสุกแล้ว เขาจึงเอาถาด
แลตะไลทองนั้นอันใสงามนั้นมาคดเอาข้าวใส่ในถาดแลตะไลทองนั้นแล อันว่าเครื่องจะกินกับข้าวนั้น จะแม่นว่าเขา
พอใจจักใคร่กินส่ิงใดๆ เขาก็มิพักหาส่ิงนั้น หากบังเกิดขึ้นมาอยู่ใกล้แทบเขานั้นเองแล...” (ไตรภูมิพระร่วง, ๒๕๓๐,  
หน้า ๑๔๔)  

จากข้อความข้างต้น จะเห็นว่าการหุงข้าวในจินตนาการท่ีอุตรกุรุทวีป เป็นการหุงข้าวในหม้อบนก้อนหินท่ีไฟลุก
เองได้ แต่เมื่อข้าวสุก ได้มีการคดข้าวใส่ใน “ถาดแลตะไลทอง” คือมีถาดรองรับ และมีตะไลทองคือถ้วยขนาดย่อม
ส าหรับใส่ข้าว ซึ่งส่ือว่าในถาดนั้นต้องมีตะไลทองหลายอัน และยังมีการกล่าวถึงกับข้าวอีกด้วย จากหลักฐานนี้ย่อม
แสดงให้เห็นว่า สมัยสุโขทัยนั้นได้มีการจัดส ารับกับข้าวลงในถาดกันแล้ว และหลักฐานอีกประการหนึ่งคือสมัยสุโขทัยก็มี
การปั้นถ้วยชามสังคโลกแบบขนาดใหญ่ท่ีสามารถใส่ข้าวได้และมีการปั้นถ้วยขนาดกลางแบบท่ีใส่กับข้าวได้  ดังนั้นการ
จัดส ารับกับข้าวคงจะเริ่มมีมาแต่ยุคนั้น  

การจัดส ารับกับข้าวสมัยกรุงศรีอยุธยา 
ในสมัยอยุธยาจึงปรากฏหลักฐานเกี่ยวกับส ารับกับข้าวของชาวไทยมากขึ้น ในหนังสือประวัติศาสตร์ธรรมชาติ

และการเมืองแห่งราชอาณาจักรสยาม ของนิโกลาส์ แชรแวส ซึ่งเป็นชาวตะวันตกท่ีเข้ามาสู่กรุงศรีอยุธยาในรัชกาล
สมเด็จพระนารายณ์มหาราช กล่าวถึงอาหารการกินของชาวสยาม ไว้ว่า“..ในการเล้ียงอาหารแขกเหรื่อนั้น อาหารท่ีปรุง
ด้วยเนื้อสัตว์ได้รับการเทียบมาอย่างไม่เป็นระเบียบ กล่าวคือรวมมากับผลไม้และข้าว ตักใส่จานทองค า เงินหรือ
กระเบ้ืองบรรจุมาในโตก ผู้รับเชิญนั่งบนพรมหรือเส่ือ ห่างจากกันเล็กน้อย บริโภคกันคนละส ารับและไม่แตะต้องอาหาร
เนื้อของผู้อื่นนอกจากท่ีต้ังอยู่ตรงหน้าของตนเท่านั้น..” (นิโกลาส์ แชรแวส, ๒๕๕๐, หน้า ๑๐๐) 

จากบันทึกของแชรแวสจะเห็นได้ว่าในสมัยอยุธยามีการจัดส ารับกับข้าวลงในโตกแล้ว ซึ่งโตกคือพานโลหะ
ขนาดใหญ่ สามารถจัดถ้วยกับข้าวหลายชนิดลงในนั้นได้ และแชรแวสยังกล่าวว่าการจัดส ารับของคนสมัยอยุธยา “....ไม่
เป็นระเบียบ กล่าวคือรวมมากับผลไม้และข้าว...” (นิโกลาส์ แชรแวส, ๒๕๕๐, หน้า ๑๐๐) ซึ่งเป็นความคิดตามค่านิยม
ของชาวตะวันตก เพราะแชรแวสเห็นว่ามีท้ังอาหารปรุงจากเนื้อสัตว์ และผลไม้ใส่จานเรียงสลับกันในโตกพร้อมข้าว  
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ซึ่งชาวตะวันตกไม่รู้จักวิธีการกินอาหารแบบไทย ท่ีกับข้าวของเราท่ีปรุงจากเนื้อสัตว์ ไม่ว่าจะเป็นแกง ผัดพริก พล่า 
หรือย า เราจะกินพร้อมกับผลไม้ท่ีเป็นผัก โดยกินกับข้าวแนมไปกับผลไม้ท่ีเป็นผักด้วยกัน เพื่อลดความจัดจ้านของ
อาหารเหล่านั้น ผลไม้เป็นผักของเรามีมากมาย ไม่ว่าจะเป็นมะเขือ บวบ ฟัก แฟงแตงชนิดต่างๆ ชาวไทย เราน ามากิน
เป็นกับข้าวทั้งนั้น ซึ่งชาวตะวันตกนั้นไม่เคยคุ้น จึงได้คิดว่าเป็นผลไม้ท่ีกินหลังอาหาร ดังนั้นการจัดส ารับในสมัยอยุธยาท่ี
มีท้ังกับข้าว ผักผลไม้และข้าว จึงดูไม่เป็นระเบียบตามค่านิยมของชาวตะวันตก แต่ถ้ามองในวิถีการกินตามความนิยม
ของคนไทยแล้ว นับว่าเป็นการจัดส ารับท่ีมีอาหารครบทุกรสชาติ 

ในบันทึกของแชรแวสยังกล่าวถึงการกินส ารับแบบคนละส ารับไม่ปะปนกัน กล่าวไว้ว่า “..ผู้รับเชิญนั่งบนพรม
หรือเส่ือ ห่างจากกันเล็กน้อย บริโภคกันคนละส ารับและไม่แตะต้องอาหารเนื้อของผู้อื่นนอกจากท่ีต้ังอยู่ตรงหน้าของตน
เท่านั้น..” (นิโกลาส์ แชรแวส, ๒๕๕๐, หน้า ๑๐๐) ซึ่งธรรมเนียมการเล้ียงต้อนรับแขกแบบนี้ คนไทยถือว่าเป็นการให้
เกียรติอย่างยิ่ง เพราะถ้าล้อมวงกันหลายๆคนกินร่วมกันในส ารับเดียว จะเป็นการกินแบบคนในครอบครัว แต่ถ้าจัด
ส ารับให้กินคนเดียวต่างหาก ถือว่าเป็นแขกผู้มีเกียรติ เพราะไม่ต้องแย่งอาหารคนอื่นรับประทาน ซึ่งธรรมเนียมแบบนี้ 
สมัยก่อนเวลาเล้ียงพระสงฆ์ในงานพิธีต่างๆ จะมีการจัดส ารับถวายพระสงฆ์ส ารับละรูป มิต้องฉันอาหารปนกัน ทุกวันนี้
ธรรมเนียมในส านักพระราชวังยังจัดส ารับถวายพระสงฆ์แบบนี้อยู่ ดังเช่นงานพระราชพิธีท่ีมีการเล้ียงพระราชาคณะยัง
ท าตามธรรมเนียมนี้ โดยประเคนภัตตาหารในส ารับแล้วถวายภัตตาหารส ารับละรูป มิต้องฉันภัตตาหารรวมกันอย่าง
ประเพณีท าบุญเล้ียงพระของชาวบ้าน 

ส าหรับภาชนะใส่กับข้าวสมัยอยุธยานั้นน่าจะมีหลากหลายแล้ว ในหนังสือจดหมายเหตุลาลูแบร์ ซึ่งเป็น
ชาวตะวันตกอีกท่านท่ีเข้ามากรุงศรีอยุธยาในรัชกาลสมเด็จพระนารายณ์มหาราชเช่นเดียวกับ แชรแวส ได้เขียนเล่าใน
ตอนท่ีว่าด้วยเครื่องเรือนของชาวสยาม กล่าวว่า “..ภาชนะถ้วยชามนั้นเป็นเครื่องกระเบื้องก็มีเครื่องดินเผาก็มี กับขัน
ทองแดงลางช้ิน..” (ลาลูแบร์, ๒๕๔๘, หน้า ๑๑๖) แสดงว่าส ารับกับข้าวของคนสมัยอยุธยามีเครื่องกระเบื้องเคลือบท่ี
เป็นถ้วยชามใช้แล้ว เพราะกรุงศรีอยุธยามีการค้าขายกับจีน ด้วยกรุงศรีอยุธยาอยู่ไม่ห่างทะเลท าให้การค้าขายกับ
ต่างชาตินั้นท าได้ง่าย ถ้วยชามเครื่องกระเบ้ืองเคลือบจึงหาซื้อหามาใช้ได้ไม่ยากนัก อีกท้ังการค้าสังคโลกไปยังบ้านเมือง
ต่างๆท้ังภายในและภายนอกประเทศต้ังแต่ตอนปลายพุทธศตวรรษท่ี ๒๐ จนถึงต้นพุทธศตวรรษท่ี ๒๒ เส่ือมลง โดยมี
สาเหตุส าคัญคือการศึกสงครามระหว่างไทยกับพม่า มีผลกระทบไปยังแคว้นและบ้านเมืองต่างๆท่ัวภูมิภาค (สุจิตต์  
วงษ์เทศ, ๒๕๕๐, หน้า ๙๐-๙๑) 

ซึ่งผลกระทบจากสงครามท าให้กรุงศรีอยุธยาตกเป็นเมืองขึ้นแก่พม่า กิจกรรมทางเศรษฐกิจเกี่ยวกับการค้า
ภายนอกชะงักงัน โดยเฉพาะการค้าสังคโลกส้ินสุดลง แหล่งท่ีเคยผลิดเครื่องเคลือบท้ังหลายล้วนหมดสภาพ เพราะผู้คน
ถูกเกณฑ์และเคล่ือนย้ายอันเนื่องมาจากถูกเกณฑ์ไปสงครามหรือไม่ก็ถูกกวาดต้อน(สุจิตต์ วงษ์เทศ, ๒๕๕๐, หน้า ๙๑)
และหลังจากรัชกาลสมเด็จพระนเรศวรมหาราชเป็นต้นมากรุงศรีอยุธยามีเอกราชเริ่มมีอ านาจเป็นท่ียอมรับของประเทศ
เพื่อนบ้าน ครั้นถึงสมัยสมเด็จพระเจ้าปราสาททอง กรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานีท่ีมั่งค่ัง ยุคนี้ไม่มีการค้าสังคโลกท่ีเป็น
ผลิตภัณฑ์จากเตาภายในประเทศ แต่ชาวต่างประเทศระบุว่า ในพระนครศรีอยุธยามีย่านร้านค้าของเก่า เป็นศูนย์การ
แลกเปล่ียนเครื่องปั้นดินเผาเคลือบท่ีมาจากประเทศจีนและบ้านเมืองต่างๆ(สุจิตต์ วงษ์เทศ, ๒๕๕๐, หน้า ๙๒) ซึ่ง
สอดคล้องกับการขุดพบภาชนะเครื่องกระเบื้องเคลือบหลากชนิดในสมัยกรุงศรีอยุธยา ซึ่งปัจจุบันจัดแสดงใน
พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติเจ้าสามพระยา และพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติจันทรเกษม จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 



วารสารวิชาการอยุธยาศึกษา I ปีที่ ๑๑ ฉบับที่ ๑ มกราคม – มิถุนายน ๒๕๖๒ I ๓๕ 

ในหนังสือค าให้การของขุนหลวงหาวัด ฉบับหอหลวง กล่าวถึงย่านขายถ้วยชามต่างๆไว้ว่า “...ถนนย่านในไก่
เชิงสะพานประตูจีนไปจนถึงเชิงสะพานประตูไนไก่เป็นตลาดใหญ่ มีตึกกว้านร้านจีนต้ังตึกท้ังสองฟากถนนหลวง จีนไทย
นั่งขายของ สรรพส่ิงของเครื่องส าเภาเครื่องทองเหลืองทองขาว กระเบื้องถ้วยโถ ชาม แพรสีต่างๆอย่างจีน... ” 
(ค าให้การของขุนหลวงหาวัด, ๒๕๔๙, หน้า ๑๙๓) 

แต่ส าหรับชาวบ้านท่ีฐานะไม่ดีหรือพวกทาสนั้น สันนิษฐานว่าใช้ชามท่ีท าด้วยดินเผาไม่เคลือบ อันเป็นท่ีส่ิงผลิต
ได้เองในกรุงศรีอยุธยาไม่ต้องน าเข้า ด้วยมีหลักฐานการผลิตเครื่องปั้นดินเผาท่ีแหล่งเตาแม่น้ าน้อย จังหวัดสิงห์บุรี  
เป็นแหล่งผลิตเครื่องปั้นดินเผาเนื้อแกร่งหลายชนิด นับต้ังแต่ไหรูปกลมมีหูท่ีไหล่แบบท่ีพบตามเรือจมรวมกับสังคโลก
สุโขทัย จนถึงอ่าง โถ ชามและครก (สุจิตต์ วงษ์เทศ, ๒๕๕๐, หน้า ๗๑) เพียงแต่ชามดินเผานั้น เป็นของไม่สู้ทนทาน  
ถ้าไม่ระมัดระวังก็บิ่นร้าวได้ง่าย อีกท้ังล้างด้วยน้ าด่างขี้เถ้าก็ไม่สะอาด ด้วยจะดูดกล่ินคาวอาหารได้ แต่ถ้าเป็นชาม
กระเบื้องเคลือบเมื่อล้างแล้วจะหมดจดดีกว่า เพราะน้ าเคลือบกระเบื้องไม่เก็บกล่ินอาหารเหมือนดินเผา จึงเป็นของท่ี
ชาวบ้านท่ีฐานะไม่ดีหรือพวกทาสใช้จัดส ารับใช้ในชีวิตประจ าวัน 

การจัดส ารับอาหารนั้นเป็นเครื่องแสดงฐานานุศักดิ์ได้อีกอย่างหนึ่งของคนไทยแต่ก่อน ถ้าเป็นชนช้ันสูงก็จะใช้
ภาชนะส ารับอีกอย่างหนึ่งท่ีปราณีตกว่า งดงามกว่าเพื่อแสดงความมั่งค่ังและความมียศศักด์ิ ชาวบ้านก็ใช้ภาชนะอีก
อย่างท่ีด้อยกว่า ในหนังสือจดหมายเหตุลาลูแบร์ตอนท่ีว่าด้วยเครื่องเรือนของชาวสยาม กล่าวถึงส ารับเครื่องต้นของ
สมเด็จพระนารายณ์มหาราชไว้ว่า “..พระมหากษัตริย์พระองค์นี้มิได้เสวยพระกระยาหารในจานแบนเลย เพื่อถวายพระ
เกียรติแด่พระมหากษัตริย์ ชาวสยามนิยมใช้ภาชนะทรงสูงต้ังเครื่องต้นถวาย และภาชนะท่ีใช้ปกติในการเสวยนั้นก็เป็น
เครื่องกระเบ้ือง มิได้ใช้ภาชนะทองค าหรือเงิน..” (ลาลูแบร์, ๒๕๔๘,หน้า ๑๑๘) 

จากบันทึกของลาลูแบร์จะเห็นว่า ในส ารับเครื่องต้นนั้นไม่นิยมใช้จานแบนแบบตะวันตก เพราะจานแบนเมื่อ
วางแล้วต้องใช้พื้นท่ีในการวางมาก วางภาชนะได้ไม่กี่ชามก็เต็มส ารับแล้ว คนไทยแต่ก่อนเราจึงไม่นิยมใช้จานแบนจัด
ส ารับกับข้าว นิยมใช้ถ้วยใส่กับข้าวมากกว่า และลาลูแบร์ยังกล่าวถึงภาชนะทรงสูงต้ังเครื่องต้นอีก ซึ่งคนไทยเราเรียก 
“เตียบ” อาจท าด้วยโลหะหรือไม้ก็ได้ แต่ท่ีใช้ประจ าวันจะเป็นไม้ เพราะมีน้ าหนักเบาเจ้าพนักงานยกเชิญได้ง่าย  
ในพิพิธภัณฑสถานแห่งชาติจันทรเกษมท่ีอยุธยายังมีเตียบท าด้วยไม้เขียนลายรดน้ าจัดแสดงไว้ กล่าวกันว่าเป็นเตียบ
ส าหรับใส่เครื่องต้นถวายรัชกาลท่ี ๔ เมื่อคราวประทับท่ีวังจันทรเกษม จึงเป็นหลักฐานท่ีแสดงถึงคตินิยมท่ีมีมาแต่ครั้ง
กรุงศรีอยุธยาท่ีส่งทอดถึงสมัยรัตนโกสินทร์ 

และนอกจากนี้ในหนังสือค าให้การของขุนหลวงหาวัด ฉบับหอหลวง กล่าวถึงย่านท่ีผลิตเตียบ ตะลุ่มส าหรับใช้
จัดส ารับต่างๆไว้ว่า “...ถนนย่านป่าเกรียบ มีร้านขายตะลุ่มมุกตะลุ่มกระจกและมุกแกมเบื้อ ตะลุ่มเขียนทอง พาน
ก ามะลอ พานเลว พานหมาก ช่ือตลาดป่าเกรียบ ๑...” (ค าให้การของขุนหลวงหาวัด, ๒๕๔๙, หน้า ๑๙๑) แสดงว่า
ภาชนะท่ีเรียกว่าตะลุ่มซึ่งใช้ส าหรับจัดส ารับกับข้าว เป็นส่ิงท่ีมีหลายรูปแบบ ซึ่งคนในสมัยอยุธยาสามารถหาซื้อมาจัด
ส ารับกับข้าวได้ 

ความเปลี่ยนแปลงของการจัดส ารับกับข้าวสมัยต้นรัตนโกสินทร ์
ครั้นล่วงเข้าถึงสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต้น การจัดส ารับกับข้าวของคนไทยยังสืบทอดรูปแบบมาแต่ครั้งกรุงศรี

อยุธยา นอกจากจะมีการจัดส ารับกันแบบปกติท่ีใช้กันเป็นประจ าวันแล้ว ยังมีการจัดส ารับอีกรูปแบบหนึ่ง คือการจัด
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ส ารับแบบกระทง ดังปรากฏในหมายก าหนดการฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดาราม จ.ศ. ๑๑๗๑ ความว่า “...ให้ผู้ต้อง
เกณฑ์ส ารับปฏิบัติคาวหวาน ไปดูอย่างกระจาดหวานคาวรองกระทง ณ ทิมดาบชาววัง แล้วเย็บกระทงน้อยใส่ของคาว 
ของคาว ไส้กรอก ๑ ไข่เป็ด ๕ ใบ ๑ ไก่พะแนง ๑ หมูผัดกุ้ง ๑ มะเขือชุบไข่ ๑ ไข่เจียว ๑ ลูกช้ิน ๑ กุ้งต้ม ๑ หน่อไม้ ๑ 
น้ าพริก ๑ ปลาแห้งผัด ๑ แตงโม ๑ ข้าวสาร ๒ ทะนานหุงใส่ก้นกระทงใหญ่ ๑ ของหวาน ขนมฝอย ๑ ข้าวเหนียวแก้ว 
๑ ขนมผิง ๑ ขนมใส่ไข่ ๑ กล้วยฉาบ ๑ หน้าเตียง ๑ หรุ่ม ๑ สังขยา ๑ ฝอยทอง ๑ ขนมตะไล ๑ รวม ๑๐ ส่ิง...”  
(ยิ้ม บัณฑยางกูร และคณะ, ๒๕๒๕, หน้า ๙๙ -๑๐๐) 

จากหมายก าหนดการข้างต้น แสดงให้เห็นว่า ในสมัยรัชกาลท่ี ๑ ในการจัดงานฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดาราม
ท่ีมีการนิมนต์พระสงฆ์จ านวนมากนั้น ไม่สามารถจัดหาถ้วยชามจ านวนมากมาจัดส ารับเล้ียงพระได้ จึงมีการใช้ใบตอง
เย็บเป็นกระทงขนาดใหญ่เพื่อใส่ข้าวสวย ซึ่งต้องใหญ่ขนาดบรรจุข้าวหุงสุก ๒ ทะนานได้ เรียกกระทงท่ีใส่ข้าวว่ากระทง
ใหญ่ จากนั้นจึงใช้ใบตองเย็บกระทงน้อยเพื่อใส่กับข้าว ซึ่งปรากกฎรายการถึง ๑๒ ชนิด อีกท้ังรายช่ืออาหารท่ีจัดลง
กระทงส ารับนี้ สังเกตจากช่ืออาหารล้วนเป็นอาหารแห้งท้ังส้ิน จึงสามารถบรรจุลงกระทงส าหรับเล้ียงพระได้ จึงนับเป็น
ภูมิปัญญาอันน่ายกย่องของบรรพบุรุษไทย ในการใช้วัสดุธรรมชาติคือใบตองมาเย็บเป็นกระทงส ารับ เพราะใบตองเป็น
วัสดุหาได้ง่าย สามารถผลิตได้เป็นจ านวนมาก เพราะในหมายรับส่ังมีการเกณฑ์ส ารับปฏิบัติพระสงฆ์ในจ านวนสองพัน
เป็นส ารับกระทง ข้างหน้าพันหนึ่ง ข้างในพันหนึ่ง ซึ่งนับว่ามีจ านวนส ารับมาก อีกท้ังการใช้ใบตองเย็บเป็นภาชนะใส่
อาหารยังดูสะอาดน่ารับประทาน สามารถยกย้ายได้สะดวก นับเป็นวัฒนธรรมการจัดส ารับอาหารท่ีปัจจุบันไม่มีอีกแล้ว 

การจัดส ารับสมัยต้นรัตนโกสินทร์ นอกจากเตียบและตะลุ่มท่ีเป็นไม้แล้ว ในวังยังใช้โต๊ะเงินเพื่อใส่เครื่องต้นด้วย 
โต๊ะคือพานขนาดใหญ่แบบเดียวกับโตกแต่ในวังจะใช้โลหะเงินท าโต๊ะ เพื่อใส่เครื่องเสวย ดังปรากฏหนังสือพระราช
กิจจานุกิจ กล่าวถึงพระราชกิจจานุกิจในสมัยรัชกาลท่ี ๓ ว่า “..ต้องต้ังเครื่องพระกระยาต้ม แต่เครื่องพระกระยาต้มนั้น
เป็นเครื่องเล็ก โต๊ะเงินนิดเดียว เสวยบนพระแกลถัดพระแท่นลดออกไปช่องหนึ่ง...” (เรื่องพระราชกิจจานุกิจ, ๒๕๕๕,
หน้า ๘) กล่าวคือน าข้าวต้มจัดเป็นส ารับใส่โต๊ะเงินถวายเป็นเครื่องต้นส าหรับรัชกาลท่ี ๓ เสวยในเวลาเช้า 

แต่ถ้าการจัดส ารับเครื่องเสวยอันเป็นเครื่องแสดงพระอิสริยยศสูงสุด เราเรียกว่า พระสุพรรณภาชน์ สร้างขึ้นใน
สมัยต้นรัตนโกสินทร์ มีสองส ารับท าด้วยทองค าท้ังหมด ส ารับคาวเป็นโต๊ะขนาดใหญ่ มีจานเชิงท าด้วยทองค า ๕ ใบมี
ถ้วยทองค า ๑ ถ้วย และมีพานย่อมท าด้วยทองค าต้ังผอบทองค าฝังพลอยส าหรับใส่ข้าวสุก ส ารับหวานเป็นโต๊ะขนาด
ใหญ่เช่นกัน มีจานเชิงทองค า ๕ ใบและผอบทองค ามีฝาปิดอีก ๑ ใบใช้ส าหรับใส่เครื่องหวาน นับเป็นเครื่อง 
พระราชูปโภคท่ีใช้ในการพระราชพิธี ดังเช่น เมื่อคราวสมโภชกรุงรัตนโกสินทร์ ๒๐๐ ปี มีการเชิญพระบรมอัฐิสมเด็จ
พระบูรพกษัตริย์มาสมโภช มีการทอดเครื่องราชูปโภคในพระแท่นมณฑลพิธี ซึ่งได้น าพระสุพรรณภาชน์ท้ังสองส ารับมา
ทอดไว้ด้วย ดังนั้น พระสถพรรณภาชน์จึงมิได้ใช้เป็นประจ าวันในราชส านัก เหตุด้วยทองค าเป็นโลหะเนื้ออ่อนกระทบ
แรงๆอาจเสียรูปได้ง่าย ดังนั้นจึงใช้ถ้วยชามเบญจรงค์จัดเครื่องเสวยประจ าวัน จัดลงในเตียบหรือโต๊ะเงินส าหรับถวาย
เป็นเครื่องต้น 

ถ้าเป็นเจ้านายก็จะใช้ภาชนะจัดส ารับท่ีเป็นโต๊ะเงิน หรือตะลุ่มมุก ดังปรากฏในหนังสือป้าป้อนหลาน งาน
นิพนธ์ของหม่อมเจ้าดวงจิตร จิตรพงศ์ ท่ีได้คัดข้อความบันทึกของพระองค์เจ้าปฤษฎางค์อันเขียนเล่าถึงชีวิตในวังท่า
พระเมื่อครั้งแต่ก่อนไว้ ความว่า “...เสวยบนพื้นยก ข้าฯไม่ได้เห็นเครื่องจัดถวายใส่โต๊ะเงิน โต๊ะเงินก็มีแต่ไม่เห็นใช้ ใช้แต่
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ขันถม กระโถนก็ใช้กระโถนทองเหลือง กระโถนถ้วยเครื่องจัดใส่ตะลุ่มมุกท้ังคาวหวานจานเชิง..” (ดวงจิตร จิตรพงศ์, 
หม่อมเจ้า, มปป,หน้า ๒๑)  

จากข้อความจะเห็นได้ว่า เจ้านายแต่ก่อนท่านก็ใช้โต๊ะเงินจัดส ารับเครื่องเสวย แต่ไม่ค่อยได้ใช้ประจ าวัน กลับ
นิยมใช้ตะลุ่มมากกว่า ตะลุ่มคือภาชนะท าด้วยหวายขดเป็นรูปพานขนาดใหญ่ ขัดแล้วทารักจนผิวเรียบ อาจประดับด้วย
มุกหรือเขียนลายทองก็ได้ เป็นของท่ีมีมาต้ังแต่สมัยอยุธยา นิยมใช้กันในวังเพราะมีน้ าหนักเบา ข้าหลวงในวังจัดส ารับ
แล้วสามารถยกย้ายสะดวก โต๊ะเงินจะมีน้ าหนักมากกว่า ยกล าบาก สมัยก่อนถ้าจัดส ารับเล้ียงพระราชาคณะก็จะใช้
ตะลุ่มมุกจัดส าหรับอาหารถวายพระราชาคณะ ด้วยตะลุ่มมุกมียศศักด์ิเป็นรองโต๊ะเงิน ซึ่งท้ังสองอย่างนี้ชาวบ้านไม่ใช้ 
ถือว่าเกินยศศักดิ ์ถ้าใครเอามาใช้เรียกว่าท าเทียมเจ้า  

การใช้ส ารับอาหารเกินฐานานุศักด์ินั้น โบราณท่านว่าต้องธรณีสาร อันเป็นส่ิงท่ีท าอย่างนั้นแล้วไม่ดีแก่ตัว  
ดังปรากฏในโองการธรณีสารใหญ่ ซึ่งเป็นคัมภีร์ท่ีใช้อ่านเพื่อท าน้ ามนต์ขับไล่ส่ิงไม่ดี ข้อความท่ีปรากฏในโองการนั้น 
ล้วนเป็นส่ิงท่ีคนโบราณท่านห้ามท า ข้อความเกี่ยวกับส ารับกับข้าวมีว่า “..บาตรแตกสาแหรกขาด ตะลุ่มทาชาดกินช้อน
หอยมุก ร่วมอาสน์ท้าวพระยา” (อุรคินทร์ วิริยะบูรณะ, ๒๕๑๑, หน้า ๓๒๘)  

วรรคท่ีว่า “ตะลุ่มทาชาด” หมายถึงภาชนะท่ีท าจากหวายขดทารักเคลือบแล้วทาชาด นับเป็นส่ิงท่ีห้าม
ชาวบ้านใช้ เพราะใช้กับพระสงฆ์และชนช้ันสูงเท่านั้น วรรคท่ีว่า “กินช้อนหอยมุก” หมายถึงใช้ช้อนตักกับข้าวที่ท าจาก
เปลือกหอยมุก ซึ่งเป็นส่ิงเครื่องใช้ส าหรับชนช้ันสูงอีกเช่นกัน ชาวบ้านนั้นใช้ได้แต่ช้อนท่ีท าจากหอยน้ าจืดธรรมดา  
หรือช้อนกระเบื้องเคลือบ “ร่วมอาสน์ท้าวพระยา” หมายถึง การท าตัวเทียมกับชนช้ันสูง หรือใช้เตียงต่ังของชนช้ันสูง 
ซึ่งเป็นส่ิงต้องห้ามอีกเช่นกัน ข้อห้ามเหล่านี้จึงถูกแทรกไว้ในโองการธรณีสารใหญ่ ซึ่งล้วนเป็นภาพสะท้อนเรื่อง
ฐานานุศักดิ์ของส ารับอาหารได้เป็นอย่างดี  

ด้วยความเช่ือเรื่องฐานานุศักด์ินี่เอง ขุนนางแต่ก่อนจึงใช้โต๊ะหรือโตกท่ีท าด้วยทองเหลือง เป็นภาชนะใส่ส ารับ
กับข้าว ส่วนชาวบ้านท่ีมีฐานะดีจะใช้ถาดทองเหลืองใส่ส ารับกับข้าว เวลาเล้ียงพระสงฆ์ในงานพิธีแบบชาวบ้านก็จะใช้
โต๊ะทองเหลือง หรือโตกทองเหลืองใส่ส ารับเล้ียงพระสงฆ์  

ส าหรับชาวบ้านนั้น ถ้าพอมีฝีมือทางช่างไม้จะต่อไม้ให้เป็นรูปกล่องส่ีเหล่ียมมีฝาปิด เรียกกันว่า “กระบะ”  
เพื่อเป็นส ารับใส่กับข้าว กระบะนี้มีข้อดีตรงท่ีมีฝาครอบท าให้แมวหรือสัตว์อื่นไม่สามารถขโมยอาหารภายในกระบะได้ 
อีกท้ังกระบะยังมีน้ าหนักเบายกย้ายได้ง่าย แต่ถ้าคนมีฐานะจะไปซื้อ “ลุ้ง” ซึ่งเป็นกล่องโลหะทองเหลืองรูปกลมมีฝาปิด
มาใส่อาหาร ลุ้งนั้นเก็บอาหารได้ดีกว่าเพราะมีฝาปิดมิดชิด ซึ่งเมื่อในราวสักร้อยปีมานี้ ตามบ้านของชาวบ้านท่ีมีฐานะดี 
มักจะมีลุ้งไว้ใส่อาหารแทบทุกบ้าน ผู้เขียนยังมีโอกาสได้เห็นลุ้งทองเหลืองของยาย และการใช้กระบะเก็บอาหารในสมัย
ผู้เขียนเป็นเด็ก 

การจัดส ารับกับข้าวสมัยการพัฒนาสยามสู่ความทันสมัย 
จนประมาณในช่วงหลังเปล่ียนแปลงการปกครอง ภาชนะท่ีเป็นโลหะเคลือบเริ่มเผยแพร่เข้าสู่ประชาชนมากขึ้น 

ด้วยมีการต้ังโรงงานผลิตภาชนะโลหะเคลือบ อย่างเช่น โรงงานตรากระต่าย ก่อต้ังโรงงานในประเทศไทยเมื่อ พ.ศ. 
๒๔๙๘ (อคิน ธรากร, ๒๕๕๘, หน้า ๙๑) ท าให้ภาชนะท่ีเป็นโลหะเคลือบมีราคาย่อมเยา ชาวบ้านสามารถหาซื้อได้ มีท้ัง
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ท่ีท าเป็นถ้วย จาน ช้อน ถาด และภาชนะต่างๆสารพัด ส ารับกับข้าวจึงเปล่ียนมาเป็นภาชนะเคลือบเหล่านี้ จัดกับข้าวใส่
ถ้วยจัดลงในถาด เราก็ยังเรียกว่าส ารับเหมือนเดิม  

ครั้นต่อมาสังคมเริ่มเปล่ียนไป จานแบนท่ีท าด้วยกระเบ้ืองเคลือบแบบตะวันตกเริ่มนิยมมากขึ้น เพราะคนไทย
เลิกเปิบข้าวด้วยมือ หันมาใช้ช้อนรับประทานอาหารมากขึ้น อีกท้ังมีตู้กับข้าวส าหรับใส่กับข้าว ไม่ต้องใช้ส ารับเก็บ
อาหาร ส ารับจึงไม่จ าเป็นอีกต่อไป เพราะการจัดอาหารเป็นส ารับ ไม่สามารถบรรจุส ารับลงในตู้กับข้าวหรือตู้เย็นท่ีใช้
เก็บอาหารได้อีกต่อไป คนไทยในยุคปัจจุบันจึงเลิกจัดกับข้าวเป็นส ารับ อีกท้ังชีวิตแบบสมัยปัจจุบันท่ีพ่อแม่ก็ท างานจน
เย็นย่ า ลูกๆต่างเข้าเรียนคนละท่ีคนละทาง หาเวลารับประทานพร้อมกันยากนัก ภาพพ่อแม่ลูกการล้อมวงนั่งกินส ารับ
จึงหายไปจากชีวิตประจ าวันเสียแล้ว  

การจัดส ารับท่ีสามารถพบเห็นได้ในปัจจุบันคือการจัดส ารับถวายพระสงฆ์ ซึ่งในวันธรรมสวนะท่ีมีการท าบุญ
ภายในวัดต่างๆ ยังมีการน าอาหารคาวหวานท่ีชาวบ้านน ามาถวายพระสงฆ์ จัดรวมเป็นส ารับแล้วยกไปถวายพระสงฆ์ 
แต่ภาชนะท่ีใช้จัดส ารับนั้นนิยมใช้ถาดอะลูมิเนียมใบใหญ่หรือถาดสแตนเลสใบใหญ่เป็นภาชนะจัดส ารับ ด้วยถาดท่ีท า
จากอะลูมิเนียมและสแตนเลสเป็นวัสดุท่ีหาซื้อได้ง่ายในสมัยปัจจุบันและราคาไม่แพง วัดโดยท่ัวไปจึงนิยมใช้ภาชนะท้ัง
สองนี้จัดส ารับถวายพระสงฆ์  
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ภาชนะจัดส ารับ ความเช่ือเรื่องฐานนานุศักดิ์ในส ารับกับข้าว ท่ีชนช้ันสูงจะใช้โต๊ะเงินหรือโตกทองเหลืองจัดส ารับ ตะลุ่ม
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ภาพประกอบ ๕ ภาพจ าลองกระทงส ารับอาหารในสมัยโบราณ ใช้ใบตองเย็บเป็นส ารับถวายเลี้ยงพระเวลาส ารับถ้วยชามไม่พอดังปรากฏ
ในหมายก าหนดการฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดารามสมัยรชักาลที่ ๑ 

ที่มา: พิเศษ ปิ่นเกตุ. กรกฎาคม ๒๕๕๙. 


