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ourmet, the small group in history, had played significant role to the social 
groups in France and England since middle age to C. 19. This paper aimed to analyze the 
role of gourmet's communication in Europe in C.19 as a precursors of food critics in the 
present. The paper employs qualitative research method relying on documentary 
analysis which related to the gourmet's communication in Europe, especially in France 
and England. A theoretical exploration – drawing on Jean Baudrillard’s critical theory of 
consumer society and Pierre Bourdiue’s concepts of capital. The role of gourmet's 
communication was a medium between three main social classes: the elite, the middle 
class, and the restaurateurs. The role of gourmet's communication toward the elite was 
to make a distinction among the elite as well as between the elite and the middle class. 
However, the role of gourmet's communication toward the middle class was to imitate 
the elite’s taste to represent its own class identity. In addition, the role of gourmet's 
communication was both a rule maker and a channel to promote the restaurants.  
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บทน า 
ในวัฒนธรรมอาหาร “การชิมอาหาร” เกิดขึ้น

อย่างน้อยใน 2 กระบวนการ คือ กระบวนการผลิตและ
กระบวนการบริโภค การชิมอาหารในกระบวนการผลิตนั้น
เป็นการชิมเพื่อปรุงรสโดยผู้ปรุงเป็นหลัก เริ่มตั้งแต่ชิมเพื่อ
ประเมินว่า เนื้อสัตว์และพืช  แต่ละชนิดสามารถน าไป
รับประทานได้หรือไม่ หากรับประทานได้จะต้องปรุงอย่างไร
เพื่อไม่ให้เป็นพิษ และปรุงอย่างไรให้มีรสชาติถูกปากผู้
รับประทาน และเกิดทั้งในปริมณฑลส่วนตัวเช่นครัวท่ีบ้าน
และปริมณฑลสาธารณะเช่นร้านอาหาร การชิมนี้ท าหน้าที่
โดยแม่ครัว พ่อครัว หรือผู้ปรุง มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมิน
ว่าอาหารเมนูนั้นๆ ปรุงได้รสชาติที่เหมาะสมหรือยัง หาก
รสชาติยังไม่ได้ที่ดี ผู้ปรุงจะเป็นผู้ประเมินว่ารสใดอ่อนหรือ
เข้มเกินไปแล้วจึงปรุงรสอีกครั้งก่อนน าไปเสิร์ฟ ส่วนการชิม
อาหารในกระบวนการบริโภคนั้น มีกาลเทศะแตกต่างจากไป
จากการชิมอาหารในกระบวนการผลิตในแง่ที่ว่า การชิมใน
กระบวนการบริโภคนั้นเป็นการชิมอาหารหลังจากที่อาหาร
แต่ละเมนูน ามาเสิร์ฟแล้ว มีวัตถุประสงค์เพื่อตัดสินคุณค่า
โดยผู้รับประทานเป็นหลัก 

จากภาพยนตร์อนิเมช่ันเรื่อง Ratatouille (2007) 
ภาพยนตร์สารคดีเรื่อง Foodies (2015) ภาพยนตร์เรื่อง 
Chef (2015) ได้สาธิตให้เห็นถึงวิธีการชิมอาหารในกระบวน 
การบริโภคว่ามีวิธีการชิมอาหารที่พินิจพิเคราะห์ถึงหน้าตา
ของอาหาร รสชาติ ส่วนผสม การปรุงอาหาร การปรุงรส 
มากไปกว่าการบอกว่าอาหารเมนูนั้นๆ อร่อยหรือไม่อร่อย 
แต่ยังบอกด้วยว่าอร่อยหรือไม่อร่อยเพราะเหตุใด และต้องรู้
รสด้วยว่าหนักเบา อ่อนอะไรแก่อะไร อีกทั้งจะแก้ไขอย่างไร
ด้วย บุคคลที่ ชิมอาหารลักษณะดังกล่าวนั้นเรียกว่ า  
“นักชิม”  

ค าว่า “นักชิม” ในภาษาอังกฤษเป็นค ายืมมาจาก
ภาษาฝรั่งเศส เดิมหมายถึงตัวแทนซื้อขายไวน์ (wine 
broker) ที่รับว่าจ้างจากพ่อค้าไวน์ ส่วนค าที่หมายถึงนักชิม
หรือผู้ที่มีช่ือเสียงและความเช่ียวชาญ (connoisseur) ใน
ด้านของอร่อยนั้น เดิมใช้ค าว่า Friand ในศตวรรษที่ 19 ค า
ว่า gourmet ถูกน าไปใช้ในความหมายเช่นเดียวกับค าว่า 
gourmand ซึ่งหมายถึง “นักกิน” (Mennell, 1996: 266) 

ในปัจจุบัน “นักชิม” เป็นทั้งอาชีพหลักและอาชีพ
เสริมทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ ดังจะเห็นได้จาก
การเกิดขึ้นของบล็อกที่ เขียนบันทึกประสบการณ์การ
รับประทานอาหารและมีผู้ติดตาม (Follower) เป็นจ านวน
มาก จนกลายเป็นกระแสผู้มี อิทธิพลต่อการบริ โภค 
(Influencer) ที่นักการตลาดนิยมใช้ในการส่งเสริมการขาย
อาหารและสินค้าต่างๆ โดยนักชิมจะท าหน้าที่ไปชิมอาหาร

เพื่อประเมินและตัดสินคุณค่าทั้งรสชาติและการบริการของ
อาหารและสื่อสารผ่านสื่อสังคมออนไลน์ เช่น เฟซบุ๊ก ยูทูป 
อินสตาแกรม 

จากปรากฏการณ์ดังกล่าว ผู้เขียนสนใจว่าบทบาท
หน้าที่ของนักชิมในยุคเริ่มแรกซึ่งเกิดขึ้นในยุโรปนั้นเหมือน
หรือแตกต่างจากปัจจุบันหรือไม่อย่างไร สาเหตุที่ผู้เขียน
เลือกใช้บริบทการศึกษาเป็นยุโรปนั้น เนื่องจากผู้เขียนเห็น
ว่า การสื่อสารที่เกี่ยวกับการชิมอาหารที่มีการบันทึกเป็น
ลายลักษณ์อักษรเกิดขึ้นในยุโรปดังรายละเอียดที่จะได้
กล่าวถึงต่อไป อีกท้ังยังเป็นท่ีมาของมิชลินไกด์ (Michelin 
Guide) คู่มือน าชิมระดับโลก ซึ่งประเทศไทยเป็นหนึ่งใน
ประเทศที่ได้รับเลือกให้เป็น “จุดหมายปลายทาง” แห่งการ
รับประทานมาตั้งแต่ พ.ศ.2560  

โดยบทความเรื่องนี้ผู้เขียนใช้งานวิจัยที่เกี่ยวกับ
ชนช้ันและการบริโภคในบริบทของประเทศอังกฤษและ
ฝรั่งเศส 2 เรื่อง ได้แก่ All Manners of Food: Eating and 
Taste in England and France from Middle Ages to 
Present โดย Stephen Mennell (1996) และงานวิจัย
ระดับปริญญาเอกเรื่อง Bourgeois consumption: Food, 
Space and Identity in London and Paris 1850-1914 
โดย Rachel Rich (2011) งานวิจัยทั้งสองเรื่องช้ีให้เห็นว่า
กลุ่มชนช้ันทางสังคมโดยเฉพาะชนช้ันกลางก่อร่างอัตลักษณ์
ทางชนช้ันผ่านการบริโภคอาหารขึ้นมาอย่างไร นอกจากนี้ใน
งานวิจัยดังกล่าวยังได้กล่าวถึงสื่อมวลชนในฐานะที่เป็นผู้ท า
ให้เกิดปรากฏการณ์ที่เรียกว่า “ประชาธิปไตยแห่งรสนิยม” 
(Democratisation Of The Taste) ซึ่งแสดงให้เห็นถึง
บทบาททางการสื่อสารของนักชิมในฐานะผู้ส่งสาร  

อย่างไรก็ดีงานวิจัยทั้งสองช้ินกล่าวถึงนักชิมใน
ฐานะที่เป็นส่วนหนึ่งของปฏิบัติการบริโภคอาหารโดยมิได้
เช่ือมโยงให้เห็นว่าการสื่อสารของนักชิมมีบทบาทอย่างไรต่อ
กลุ่มสังคมในสมัยนั้น ผู้เขียนจึงน างานวิจัยทั้งสองเรื่องมา
ตี ความใหม่ โดยใ ช้แนวคิ ด เรื่ องรสนิ ยมของปิ แอร์  
บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu,1979) ซึ่งเสนอว่า รสนิยมเป็น
การระบุตัวตน ความเป็นเจ้าของ และชนช้ันของผู้บริโภค
จากอาหารและสินค้าต่าง ๆ อย่างถูกต้องตามกฎหมายและ
ธรรมเนียมประเพณีของแต่ละสังคม จากความชอบ และการ
พิจารณาถึงมิติด้านความงดงามของสิ่งที่ตนเองบริโภค 
ดังนั้นมนุษย์เราจึงมักเลือกสรรและตกแต่งทั้งอาหาร เครื่อง
แต่งกาย ที่อยู่อาศัย รวมทั้งการใช้ชีวิตในแง่มุมต่าง ๆ อยู่
เสมอ เพื่อแสดงออกถึงอัตลักษณ์ที่มีความแตกต่างกันเพื่อ
แสดงถึง “ความมีรสนิยม” นอกจากนี้เขายังได้เสนอกรอบ
ในการวิเคราะห์ความชอบของคนในแต่ละชนช้ันที่มีต่อ
สินค้าและกิจกรรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ไม่ว่าจะเป็นอาหาร
การกิน เสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ฯลฯ ว่าเป็นอย่างไร กรอบใน
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การวิ เคราะห์นี้คือ 1) ทุนทางเศรษฐกิจ  (Economic 
Capital) อันได้แก่ รายได้ หรือสถานะทางการเงิน การ
ครอบครองอสังหาริมทรัพย์ ทรัพย์สิน หรือสินค้าต่างๆ และ 
2) ทุนทางวัฒนธรรม (Cultural Capital) อันได้แก่ 
การศึกษา พื้นฐานครอบครอบครัว ฯลฯ ที่สะท้อนถึง
ความสามารถในการบริโภคของบุคคลที่มีทุนทั้งสองประเภท
มากน้อยต่างกัน ว่าเป็นกลุ่มชนช้ันไหน และมีรสนิยม
อย่างไร 

ผู้เขียนแบ่งการน าเสนอออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 1) 
ประวัติศาสตร์การสื่อสารเรื่องอาหารในช่วงก่อนยุคกลาง 2) 
บทบาทการสื่อสารของนักชิมในยุคต่างๆ คือ ยุคกลาง 
ศตวรรษที่ 19 โดยมุ่งวิเคราะห์ถึงบทบาทการสื่อสารของนัก
ชิมที่มีต่อการแสดงออกถึงรสนิยมของกลุ่มชนช้ันกลางและ
ชนช้ันสูง 

 
ประวัติศาสตร์การสื่อสารเร่ืองอาหาร 

การสื่อสารเรื่องอาหารกว่าจะมาเป็นการสื่อสาร
ผ่านสื่อออนไลน์ในปัจจุบันนั้น เดิมใช้การสื่อสารแบบเห็น
หน้าค่าตา (Face to Face Communication) เพื่อสืบทอด
ต ารับอาหารจากรุ่ นสู่ รุ่ นและผ่ านการบันทึกในสื่ อ
วรรณกรรมอาหาร (Culinary Literature) ในชาติตะวันตกมี
การบันทึกเรื่องราวเกี่ยวกับอาหารการรับประทานเมื่อราว 
400 ปีก่อนคริ สตกาล โดยส่วนใหญ่มี ลั กษณะเป็น
รายละเอียดปลีกย่อยที่เกี่ยวกับงานเขียนทางการแพทย์ 
เนื่องจากอาหารบางชนิดสามารถใช้เป็นยารักษาโรคได้ 
นอกจากน้ีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารมักจะถูกกล่าวถึงใน
งานเขียนต่าง ๆ ของนักปราชญ์ในสมัยนั้น ดังเช่นในมหา
กาพย์ของ Homer ที่มีการกล่าวถึงการเตรียมอาหารเพื่อท า
พิธีบูชาเทพเจ้าและสรรเสริญวีรชน สมัยนั้นชาวกรีกถือว่า
เรื่องที่เกี่ยวกับอาหารการรับประทานเป็นเรื่องของศิลปะ 
การสร้างรื่นรมย์ด้วยอาหารเลิศรสเป็นวิธีการในการแสดง
ความเคารพหรือเฉลิมฉลองแด่เทพเจ้าหรือบุคคลที่มี
ความสามารถ ซึ่งถือเป็นส่วนส าคัญของชีวิตและวัฒนธรรม
ของชาวกรีกโบราณ (พิชัย วาสนาส่ง, 2545) 

อย่างไรก็ดีงานเขียนท่ีเกี่ยวกับอาหารช้ินแรก ๆ 
ในสมัยกรีกโบราณที่เน้นเรื่องอาหารโดยเฉพาะและไม่ได้อยู่
ในต าราแพทย์ได้แก่บทกวีเรื่อง “Hedypatheia” หมายถึง 
pleasant Living หรือ Life of Luxury เขียนโดย อาร์คีส-
ตราตุส (Archestratus) กวีและนักชิมอาหารชาวกรีก ซึ่งมี
ชีวิตอยู่ในช่วง 400 ก่อนคริสตกาล อาศัยอยู่ในเขตซิซีลี 
(Sicily) ที่ได้รับการขนานนามจากเพลโต (Plato) ว่าเป็น
เมืองที่อยู่ดีรับประทานดีและมีความเชี่ยวชาญเรื่องอาหาร 
ผู้คนในเมืองมีความหลงใหลอยู่กับอาหารจนดูราวกับว่าจะ
เป็นพวกที่รับประทานไม่รู้จักอิ่ม (Mark Kurlansky, 2556)   

บทประพันธ์ Life of Luxury ของอาร์คีสตราตุส
นั้นเป็นงานเขียนเกี่ยวกับอาหารช้ินแรกที่ได้รับการบันทึกไว้
ในประวัติศาสตร์ ซึ่งจากบทกวีดังกล่าวยังแสดงให้เห็นว่า 
อาร์คีสตราตุสยังมีบทบาทเป็น “นักชิม” ที่อยู่ในกระบวน 
การผลิตอาหาร ท าหน้าที่แสวงหาวัตถุดิบและจับคู่รสชาติ
อาหาร (combination of flavor) เพื่อปรุงอาหาร และ
คุณูปการส าคัญของอาร์คีสตราตุสคือ การบันทึกเรื่องราว
เกี่ยวกับอาหาร  

อย่างไรก็ตามในกรีกสมัยโบราณผู้ที่ท าหน้าที่เป็น
พ่อครัวนั้นเป็นชนช้ันล่างและไม่มีการศึกษา จึงไม่ปรากฏว่า
มีบันทึกเกี่ยวกับอาหารการรับประทานจากชนช้ันล่าง 
ดังนั้นวัฒนธรรมอาหารที่ถูกบันทึกไว้จึงเป็นเรื่องราวอาหาร
ของชนช้ันสูงและบันทึกโดยชนช้ันสูง (Paul Freedman, 
2012) ในทัศนะของผู้เขียนเห็นว่า เนื่องจากชนช้ันสูงไม่ได้
เป็นผู้ปรุงอาหารด้วยตนเอง อีกทั้งการจัดงานเลี้ยงต่าง ๆ จะ
มีพ่อครัวเป็นผู้วางแผน จึงน่าสนใจว่าบันทึกเกี่ยวกับอาหาร
การรับประทานของชนช้ันสูงนั้นใครเป็นผู้อ่านกลุ่มหลัก 
กันแน่ 

ในต าราอาหาร Le viandier ที่เขียนโดย 
Guillaume Tirel หรือที่รู้จักกันในนาม Taillevent (ค.ศ.
1310-1395) หัวหน้าพ่อครัวของพระเจ้าชาร์ลส์ที่ห้าแห่ง
ฝรั่งเศส แสดงให้เห็นว่าชนช้ันสูงไม่ได้เป็นผู้ส่งสารเรื่อง
อาหารเพียงกลุ่มเดียวเท่านั้น หากแต่ “พ่อครัว” ยังเป็นผู้ส่ง
สารอีกกลุ่มที่เขียนต าราอาหาร น่าจะมีวัตถุประสงค์เพื่อ
บันทึกวิธีการปรุงอาหาร แหล่งวัตถุดิบ การเลือกวัตถุดิบ 
และวิธีการรับประทาน เพื่อสืบทอดวิธีการปรุงอาหารของ
ตนเอง เช่นเดียวกับประวัติศาสตร์อาหารของอิตาลีระบุว่า 
เอกสารที่บันทึกเกี่ยวกับสูตรอาหารฉบับแรกของอิตาลี 
นั้นถูกเขียนขึ้นในศตวรรษท่ี 14 ช่ือ Libre de coquina  
เนื้อหาในเอกสารประกอบด้วยสูตรอาหารท้องถิ่นจากทาง
ตอนใต้ของประเทศ (Massimo Montanari, 2012: 17-21) 
สิ่งที่น่าสนใจคือในเนื้อหาได้ระบุถึงวิธีการที่ท าให้ชนช้ันสูง
พึงพอใจ เช่น “ทิ้งไว้ให้เย็นลงเล็กน้อยก่อนเสิร์ฟ มิเช่นนั้น
อาหารจะลวกปากเศรษฐี” (let it cool a bit or the rich 
people will burn their mouths) หรือเมื่อเตรียม ravioli  
“รีดแป้งให้บางที่สุดมิฉะนั้นจะท าให้เศรษฐีไม่พอใจ” 
(make the dough extremely thin or it will not 
please the rich) (อ้างถึงใน Massimo Montanari, เรื่อง
เดียวกัน) ดังนั้นจึงอนุมานได้ว่า ต าราอาหารดังกล่าวที่ถึงแม้
จะเป็นวัฒนธรรมอาหารของชนช้ันสูงที่เขียนโดยชนช้ันสูง
และบรรดาพ่อครัว แต่กลุ่มผู้อ่านกลุ่มหลักไม่ใช่ชนช้ันสูง 
หากแต่เป็นบรรดาพ่อครัวที่ถูกว่าจ้างเพื่อท าอาหารให้แก่ชน
ช้ันสูง ซึ่งผู้เขียนเห็นว่าเป็นไปเพื่อสนองต่อความต้องการใน
การผลิตซ้ ารสนิยมแบบชนช้ันสูงเพื่อสร้างความแตกต่าง 
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(Distinction) ระหว่างการรับประทานอาหารแบบชนช้ันสูง
กับการรับประทานอาหารของชนช้ันอื่น ๆ   

 ก่อนหน้าศตวรรษที่  19 สื่อที่บันทึกเกี่ยวกับ
อาหารการรับประทาน เช่น The Life of Luxury ของ 
อาร์คีสตราตุส บันทึกของอธีเนอุส และต าราอาหารต่าง ๆ 
เขียนขึ้นโดยผู้เชี่ยวชาญเรื่องอาหาร (gastronome) และ 
พ่อครัว (chef) ซึ่งจะเห็นได้ว่ามีความทับซ้อนระหว่าง
บทบาทการเป็นนักชิมของพ่อครัว และการสื่อสารเรื่อง
อาหารของผู้ เ ช่ียวชาญเรื่องอาหารนั้นเป็นการบันทึก
ประสบการณ์การรับประทานอาหารในท้องถิ่นต่าง ๆ ดังนั้น
ผู้เขียนจึงอนุมานว่าการชิมอาหารในช่วงก่อนศตวรรษที่ 19 
เป็นการชิมในกระบวนการผลิตโดยพ่อครัวมีวัตถุประสงค์
เพื่อคิดค้นสูตรอาหาร ปรับปรุงรสชาติอาหาร คัดสรร
วัตถุดิบ มากกว่าเพื่อการประเมินคุณภาพในแง่ความ 
พึงพอใจด้านรสชาติอาหาร ดังเช่นการชิมอาหารในปัจจุบัน
ซึ่งเป็นการชิมในกระบวนการบริโภค ที่ผู้ชิมอยู่ในฐานะ
ผู้บริโภคเพื่อประเมินคุณค่าของอาหารที่ชิมแล้วสื่อสาร
คุณค่าที่นักชิมประเมินไปยังผู้อ่าน หรือที่เรียกว่า “นักชิม” 
(Gourmet)    

งานเขียนเกี่ยวกับอาหารได้รับการสืบทอดต่อมา
อย่างต่อเนื่อง Alison Vincent (2014) นักประวัติศาสตร์
อาหารได้ตั้งข้อสังเกตว่า ไม่ว่าเศรษฐกิจโลกจะเป็นอย่างไร
แต่งานเขียนเกี่ยวกับอาหารยังคงด ารงอยู่ในสังคมไม่เคย
หายไป และงานเขียนดังกล่าวยังได้แตกแขนงออกเป็นหลาย
ประเภท เช่น ต าราอาหาร วรรณกรรมอาหาร และงานเขียน
ที่เรียกว่า “คู่มือแนะน าร้านอาหาร” (Restaurant Guide) 
ซึ่ งเป็นต้นทางของวัฒนธรรมการชิมอาหารในพื้นที่
สาธารณะและการเกิดขึ้นของ “นักชิม” ในบทความช้ินนี้จะ
ได้ช้ีให้เห็นว่าในยุคแรกเริ่มก่อนที่จะมี Food Blogger เช่น
ในปัจจุบัน การสื่อสารของนักชิมมีบทบาทต่อกลุ่มคนต่าง ๆ 
ในสังคมฝรั่งเศสและอังกฤษอย่างไร ซึ่งจะน าไปสู่การตอบ
ค าถามที่ว่าเพราะเหตุใดกลุ่มวัฒนธรรมนี้จึงได้รับการสืบ
ทอดมานานนับศตวรรษ 

 

บทบาทการสื่อสารของนักชิมในยุคต่างๆ  
1) ยุคกลาง: บทบาทของนักชิมกับชนชั้นสูง 
การชิมอาหารในยุคกลางของยุ โรปมีความ

เกี่ยวพันกับอ านาจของกลุ่มชนช้ัน กล่าวคือ ในช่วงเวลา
ดังกล่าวยุโรปปกครองด้วยระบบศักดินาประกอบด้วยกลุ่ม
ชนช้ันได้แก่ กษัตริย์ กลุ่มศาสนาและขุนนาง อัศวิน และ
ชาวนา กลุ่มที่เข้ามามีส่วนเกี่ยวข้องในวัฒนธรรมการชิม
อาหาร คือ กลุ่มกษัตริย์และขุนนาง ส่วนนักชิมมีบทบาท
เป็นผู้สื่อสารรสนิยมไปยังคนท้ังสองกลุ่มในบทบาทหน้าที่ที่
แตกต่างไปตามบริบททางสังคมและวัฒนธรรม กล่าวคือ 

ส าหรับชนช้ันปกครองในยุคกลาง (Medieval Age) เมื่อ
ว่างเว้นจากการท าสงครามมักจะจัดงานเลี้ยงหรูหรา เพื่อ
แสดงถึงความมั่งคั่งของตนเอง ในงานเลี้ยงดังกล่าวนักชิมจะ
ให้ท าหน้าที่สองลักษณะดังนี้   
 

บทบาทผู้ตรวจสอบอาหาร (Food Taster)  
นักชิมที่ท าหน้าที่ในการเป็น Food Taster นั้น 

นักชิมจะถูกว่าจ้างให้เป็นผู้ตรวจสอบอาหารให้แก่กษัตริย์
และเหล่าขุนนางช้ันสูงในราชส านักเพื่อป้องกันการลอบ
วางยาพิษในอาหาร นักชิมจะถูกก าหนดให้นั่งถัดจากขุนนาง
ที่เป็นเจ้าภาพในการจัดเลี้ยงอาหาร คอยชิมอาหารที่เหล่า
พนักงานเสิร์ฟน ามาบริการก่อน เมื่อชิมอาหารแล้วนักชิมไม่
มีอาการผิดปกติใด ๆ กษัตริย์และขุนนางจึงเริ่มต้นการ
รับประทานได้  (Madeline Pelner Cosman, 1976: 112) 
ในกรณีที่พบพิษในอาหารกษัตริย์จะเสวยยาแก้พิษที่ท าจาก
งาของนาร์วาฬ  ซึ่งบรรจุอยู่ใน nef หรือภาชนะบรรจุเกลือ
รูปเรือที่ประดับด้วยเพชรพลอยที่ใช้ประดับโต๊ะเสวยของ
กษัตริย์ฝรั่งเศสยุคกลางและยุคเรอเนสซองส์ (Christina 
Normore, 2015)    

 

บทบาทผู้เชี่ยวชาญเร่ืองอาหาร (Gastronome) 
ในงานเลี้ยงที่จัดโดยชนช้ันสูง นักชิมยังท าหน้าที่

เป็นผู้มีทุนวัฒนธรรมหรือมีความรู้ความเช่ียวชาญเรื่อง
อาหาร (gastronome) ซึ่งต้องมีความสามารถในการสื่อสาร
สุนทรียะการรับประทานอาหารให้แก่แขกเหรื่อที่ได้รับเชิญ
ในงาน ในช่วงเวลาดังกล่าวนักชิมถือเป็นอาชีพท่ีได้รับการ
ยอมรับจากสังคมช้ันสูงของตะวันตก มีเครื่องแต่งกายที่เป็น
เอกลักษณ์ คือมีสร้อยคอขนาดใหญ่แขวนช้อนเอาไว้เพื่อตัก
ชิมเหล้าหรืออาหารได้ก่อนเจ้าภาพและแขกเหรื่อ (สันติ 
เศวตวิมล, 2537) นอกจากนั้นนักชิมยังท าหน้าที่อธิบายถึง
ที่ มาของอาหารแต่ ละเมนูที่ เสิ ร์ ฟ ตลอดจนวิธี การ
รับประทานและบรรยายรสชาติของอาหารหลังจากท่ีได้ชิม
รสแล้ว และเนื่องจากงานเลี้ยงของชนช้ันสูงมีวัตถุประสงค์
ส่วนหนึ่งเพื่อแสดงถึงสถานะทางสังคม ความมั่งคั่ง และ
อ านาจของเจ้าภาพ ดังนั้นอาหารจึงถูกใช้เป็นสัญญะเพื่อ
แสดงถึงความแตกต่าง (distinction) และความเหนือกว่า
ของสมาชิกภายในแวดวงชนช้ันสูงด้วยกัน อาหารที่น ามา
เสิร์ฟนั้นต้องตกแต่งอย่างสวยงาม น่าตื่นตาตื่นใจ เป็น
อาหารที่หายากและมีราคาแพงในช่วงเวลานั้น ๆ เช่น อาร์ติ
โช้กท่ีมาจากเยรูซาเล็ม (Jerusalem Artichoke), ดอก
กะหล่ า (Cauliflower), เมล่อน ที่ปรุงด้วยวิธีการพิเศษ หรือ
จัดโต๊ะอาหารเพื่อแสดงให้เห็นถึงทักษะในการเพาะเลี้ยง
และวิธีการที่ท าให้ผลไม้หายากเจริญงอกงาม (Joan Thirsk, 
2006) อันเป็นการแสดงถึงผู้มีรสนิยมแห่งความหรูหรา 
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(Taste Of Extravagance) การจัดงานเลี้ยงดังกล่าว ยังคง
สืบทอดมาจนปัจจุบัน ดังที่ปรากฏในรายการ Feeding the 
Super Rich ของ Life Inspired Channel ประเทศ
ออสเตรเลีย ซึ่งแสดงให้เห็นว่า อาหารไม่ได้มีประโยชน์ 
ในแง่การใช้สอย (Use Value) เท่านั้น หากแต่อาหารยัง
เป็นสัญญะที่แสดงถึงสถานะทางเศรษฐกิจของเจ้าภาพ อีก
ทั้งยังแสดงถึงความแตกต่างของตนเองกับสมาชิกในกลุ่ม
สังคมเดียวกันอีกด้วย   

กล่าวได้ว่าในขณะที่ชนช้ันสูงที่เป็นเจ้าภาพงาน
เลี้ยงใช้อาหารแสดงถึงรสนิยมที่หรูหรามั่งคั่ง นักชิมถูกใช้
เพื่อสร้างทุนทางสัญลักษณ์ให้แก่ตนเองโดยอาศัยทุน
วัฒนธรรมเรื่องอาหารของนักชิมในการสร้างความชอบธรรม 
(Legitimation) ให้กับอาหารเมนูดังกล่าวว่าเป็นอาหารที่
พิเศษ กล่าวคือเมื่อนักชิมชิมอาหารแล้วจะต้องอรรถาธิบาย
รสชาติ (Flavor) และรสสัมผัส (Texture) จากอาหารที่ชิม
ว่าเป็นอย่างไรให้แก่ผู้ที่มาร่วมงานเลี้ยงได้ทราบ การสื่อสาร
ดังกล่าวของนักชิมจึงเป็นเสมือนเครื่องหมายประกัน
คุณภาพอาหารของเจ้าภาพว่าดีในระดับใด ซึ่งสิ่งที่วัดว่างาน
เลี้ยงนั้น ๆ ประสบความส าเร็จหรือไม่คือการกล่าวขวัญถึง
อาหารและการจัดงานเลี้ยงในวันรุ่งขึ้นอันเป็นการสร้างทุน
เชิงสัญลักษณ์ให้แก่เจ้าภาพ  

2) ศตวรรษที่ 19: บทบาทของนักชิมต่อชน
ชั้นสูงและชนชั้นกลาง 

ในศตวรรษที่ 19 นักชิมยังคงมีบทบาทอยู่ในวง
สังคมหากแต่เปลี่ยนวิธีการสื่อสารและขยายกลุ่มผู้รับสาร
จากกลุ่มชนช้ันสูงไปสู่ชนช้ันกลาง เนื่องจากบริบททางสังคม
ที่เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารในยุโรปเปลี่ยนแปลงไปหลังการ
ปฏิวัติฝรั่งเศส ซึ่งส่งผลต่อเกิดขึ้นของร้านอาหารในฝรั่งเศส
และเกี่ยวพันกับการสื่อสารเรื่องการชิมอาหาร ดังนั้นเพื่อให้
เห็นถึงที่มาของการแพร่กระจายวัฒนธรรมการชิมอาหารที่
ขยายมายังชนช้ันกลางจึงจ าเป็นต้องท าความเข้าใจบริบท
ทางสังคมของยุโรปในขณะนั้นประกอบด้วย  

ในช่วงปลายของยุคกลาง ร้ านอาหารเป็น
ร้านอาหารที่บริการอาหารแบบชนช้ันสูง ซึ่งชนช้ันล่าง       
ไม่สามารถเข้าไปรับประทานอาหารในร้านอาหารเหล่านั้น
ได้ ร้านอาหารจึงถูกใช้เป็นสถานท่ีที่บ่งบอกถึงสถานะทาง
สังคมไปโดยปริยาย แต่ภายลังจากการปฏิวัติฝรั่งเศสใน ค.ศ.
1789 ท าให้ชนช้ันสูง กลุ่มอภิสิทธิ์ชน พระ และขุนนางหมด
อ านาจ ส่งผลให้พ่อครัวผู้มีฝีมือที่เคยถูกว่าจ้างให้ท าอาหาร
ในปราสาทของชนช้ันสูงถูกเลิกจ้างไปด้วย พ่อครัวบางส่วน
จึงหันไปเปิดร้านอาหารเพื่อหาเลี้ยงตนเอง แต่ยังคงไว้ซึ่ง
มาตรฐานและวิธีการปรุงแบบหรูหราและความละเมียด
ละไมที่เรียกว่าแบบ Haute Cuisine ซึ่งถอดแบบจากอาหาร
และการท าครัวแบบราชส านัก (Court Cuisine) ที่พ่อครัว

เคยท ามาก่อน อีกทั้งร้านอาหารเหล่านี้ล้วนตั้งอยู่ในเขต
เศรษฐกิจทั้งหมด ดังนั้นผู้ที่สามารถเข้าไปรับประทาน
อาหารในร้านเหล่านั้นได้จึงยังเป็นชนช้ันน าในสังคมเช่นเดิม  

ภายหลังการปฏิวัติฝรั่งเศสร้านอาหารแบบชน
ช้ันสูงลดจ านวนลง และมีร้านอาหารที่บริการอาหาร 
แบบ haute cuisine เกิดขึ้นเป็นจ านวนมาก ท าให้ช่องว่าง
ระหว่างการปรุงอาหารแบบมืออาชีพและการปรุงอาหาร
ภายในครัวเรือน (Domestic Cookery) และการปรุงอาหาร
ของผู้หญิงและผู้ชายขยายกว้างขึ้น ทั้งหมดเกิดขึ้นพร้อมกับ
การขยายตัวของการปรุงอาหารแบบมืออาชีพของพ่อครัวใน
ภัตตาคาร และการเกิดขึ้นของนักชิม (Gastronome) ที่เป็น
ชนช้ันกลาง โดยคนกลุ่มนี้ไม่ได้มีสถานะเป็นพ่อครัวแต่อย่าง
ใด แต่มีความเช่ียวชาญในปากะศิลป์ (Gastronomy) ซึ่งถูก
มองว่าเป็นสิ่งที่สงวนไว้ส าหรับชนช้ันสูงเท่านั้น และยัง 
เป็นการวางกฎเกณฑ์ของรสนิยมที่ถูกต้อง (Correct Taste) 
ส าหรับผู้ที่มั่งคั่งหรือมีทุนทางเศรษฐกิจเพียงพอกับอาหาร
ช้ันสูงเหล่านี้ นอกจากนั้นแล้วนักชิมถูกมองว่าเป็นผู้น าทาง
รสนิยมเรื่องอาหารการกิน อีกด้วย 

ในช่วงต้นศตวรรษที่ 19 เมื่อสามัญชนโดยเฉพาะ
ชนช้ันกลางได้เข้ามามีบทบาทแทนชนช้ันสูง ร้านอาหารได้
เปลี่ยนฐานจากชนช้ันสูงมาสู่ชนช้ันกลาง สวนทางกับ
ร้านอาหารแบบชนช้ันสูงที่ลดจ านวนลงเรื่อย ๆ ซึ่งการ
ขยายตั วของร้ านอาหารเป็นผลมาจากการปฏิ วั ติ
เกษตรกรรม ความต้องการอาหารของมวลชนในเขตเมือง
และความต้องการอาหารที่มีคุณภาพและการให้สถานะของ
ชนช้ันสูง (Stephen Mennell, 1996, Gary Alan Fine, 
2009) ดังนั้นร้านอาหารจึงเป็นพื้นที่ที่บ่งบอกถึงสถานะ
และอัตลักษณ์ทางสังคมโดยแสดงให้เห็นถึงความมีรสนิยม  

จากบริบททางสังคมดังกล่าวท าให้ลูกค้าใน
ร้านอาหารในสมัยนั้นจึงเป็นกลุ่มที่มีสถานะเป็นชนช้ันสูง
และชนช้ันกลาง ซึ่งมีทุนทางเศรษฐกิจเพียงพอต่อการ
รับประทานอาหารในภัตตาคารหรือร้านอาหารได้ อีกทั้งการ
รับประทานอาหารในร้านอาหารเป็นเสมือนสัญลักษณ์ที่บ่ง
บอกรสนิยมและสถานะทางสังคมของผู้รับประทาน ดังนั้น
อาหารในร้านอาหารหรู ๆ จึงไม่ได้มีเสน่ห์เพียงแค่รสชาติ
ของอาหารเท่านั้น หากแต่อาหารยังเป็นสิ่งที่แยกแยะผู้
รับประทานว่าเป็นผู้ที่มีรสนิยมหรูหรา มีความสัมพันธ์กับ
ความมั่งคั่งร่ ารวยและความเป็นผู้มีประสบการณ์การ
รับประทานที่ดีเลิศ การออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน
เป็นปฏิบัติการที่ส าคัญของคนในสังคมตะวันตกมาก
โดยเฉพาะในกลุ่มอภิสิทธิ์ชนและผู้มีฐานะทางเศรษฐกิจที่ดี
เนื่องจากอาหารมีราคาแพง และทุนทางวัฒนธรรมที่ใช้ใน
การเลือกร้านอาหาร เลือกเมนูอาหารให้เหมาะกับไวน์ เป็น
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การแสดงให้สาธารณะเห็นว่าบุคคลผู้นั้นมีรสนิยมเป็น
อย่างไร และสังกัดอยู่ในชนช้ันใด  

นอกจากนั้นแล้วในช่วงศตวรรษที่ 19 มีการก่อตัว
ของการครองความเป็นเจ้าด้านการปรุงอาหารแบบฝรั่งเศส 
(French Culinary Hegemony) เกิดขึ้นทั่วไปไม่เฉพาะแต่
ในประเทศอังกฤษเท่านั้น หากแต่ยังขยายไปทั่วทั้งยุโรป 
และช่วงปลายศตวรรษที่ 19 ได้ขยายไปสู่ทวีปอเมริกาเหนือ 
การครองความเป็นเจ้าด้านการปรุงอาหารแบบฝรั่งเศสนั้น 
ด าเนินไปภายใต้มายาคติ “การท าครัวแบบมืออาชีพต้องเป็น
มาตรฐานการปรุงแบบฝรั่งเศส” ซึ่งมีลักษณะที่ละเอียดอ่อน 
ประณีต และซับซ้อน อันเป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการท า
ให้เป็นอารยะ (civilisation) เพื่อสร้างอัตลักษณ์ของชนช้ัน
กลางในยุโรปโดยการเลียนแบบ (imitation) ความเป็น
อารยะของชนช้ันสูง  

ขณะที่บริบทด้านสื่อในช่วงเวลาดังกล่าว สื่อ
สิ่งพิมพ์กลายเป็นส่วนหนึ่งในชีวิตประจ าวันของชนช้ันสูง
และชนช้ันกลางในยุโรป การสื่อสารเรื่องอาหารเป็นเนื้อหา
ประเภทหนึ่งที่ถูกบรรจุลงคอลัมน์ในหนังสือพิมพ์และเกิด
วารสารที่มีเนื้อหาเฉพาะเรื่องอาหาร บุคคลที่ได้ช่ือว่าเป็น 
ผู้วางรากฐานวัฒนธรรมการชิมอาหารผ่านสื่อมวลชนและ
เป็นต้นทางการเขียนวิจารณ์ร้านอาหาร คือ Alexander 
Balthazard Laurent Grimod de la Reyniere (1758 -
1837) ผู้ เขียนรี วิวอาหารลงในวารสารรายปี ช่ือ L’ 
Alamanach des gourmands ตีพิมพ์ในช่วงปี ค.ศ.1803-
1812 (ยกเว้น ค.ศ.1809 และ 1811)  

Grimod de la Reyniere เขียนแนะน าแหล่งใน
การซื้อวัตถุดิบเพื่อปรุงอาหารและแนะน าร้านอาหารใน 
กรุงปารีส มีเนื้อหาเกี่ยวกับการให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการ
รับประทานอาหาร เช่น ควรเลือกรับประทานอะไร ที่ไหน 
และรับประทานอย่างไร ด้วยช่ือเสียงและค าช่ืนชมที่มีต่อ
ความรู้เรื่องอาหารของเขา ท าให้เขาได้เป็นสมาชิกในกลุ่ม 
Jury des Degustateurs หรือ Wednesday Society ซึ่ง
สมาชิกจะพบปะกันทุกวันพุธที่ร้านอาหารช่ือ Rocher de 
Cancale เพื่อตัดสินคุณค่าอาหารแต่ละเมนูท่ีภัตตาคารและ
พ่อครัวต่างส่งมาให้ชิมก่อนจะบรรจุเป็นเมนูของร้านอาหาร
และภัตตาคารต่อไป 

นอกจาก Grimond de la Reyniere แล้ว ผู้ที่มี
ช่ือเสียงในฐานะที่เป็นนักชิมและผู้มีความเช่ียวชาญเรื่อง
อาหารและเป็นผู้วางรากฐานการเขียนบทความเกี่ยวกับ
อาหารอีกคนหนึ่งคือ Jean Anthelme Brillant-Saverin 
(1755 -1826) ผลงานที่ เป็ นที่ รู้ จั กคื อหนั งสื อเรื่ อง 
Physiologie du gout (The Physiology of Taste) ที่มีวลี
ว่า “Tell me what you eat and I will tell you what 
you are”  

หลังจากวารสารรายปีของ Grimod de la 
Ryniere และหนังสือของ Brillant-Serverin งานเขียน
เกี่ยวกับอาหารได้รับความนิยมมากขึ้น จึงท าให้ส านักพิมพ์
ต่างเพิ่มคอลัมน์อาหารในสิ่งพิมพ์มาขึ้นดังตารางต่อไปนี้ 

 
ตารางที่ 1 ตารางแสดงสื่อสิ่งพิมพ์และผู้เขียนเกี่ยวกับอาหารของประเทศฝรั่งเศส จากที่ปรากฏในงานวิจัยของ Mennell (1996) 
และ Rich (2011) รวบรวมโดยผู้เขียน 

ปี ค.ศ.  สื่อสิ่งพิมพ ์ ผู้เขียน 
ค.ศ.1846 Paris a table  Eugene Briffault 
ค.ศ.1860-1864 Almanach des gourmands Charles Monslet 
ค.ศ.1867 คอลัมน์อาหารลงในหนังสือพิมพ์เป็นครั้งแรก และยังได้

ตีพิมพ์หนังสือ Le Calendrier gastronomique pour 
l’annee 1867: les 365 menus de Baron Brisse 

Baron Brisse 

ค.ศ.1894 La vie a table a la fin du 19 siecle Chatillon-Plessis 
ค.ศ.1926 Michelin Guide ที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับร้านอาหารตีพิมพ์เป็น

ครั้งแรก  
 

หลังสงครามโลก 
ครั้งที่ 1 

Guide gourmand de la France Curnonsky และคนอื่นๆ 

ค.ศ.1970 Guide gourmand de la France 
Guides de la France (ฉบับรายปี) 

Henri Gault และ Christain 
Millau 
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Stephen Mennell (1996) เห็นว่า สื่อมวลชนมี

บทบาทในการสร้างความเป็นประชาธิปไตยแห่งรสนิยม 
(Democratisation Of The Taste) กล่าวคือ เดิมการ
รับประทานอาหารแบบอารยะถูกสงวนไว้เฉพาะชนช้ันสูง
เท่านั้น เมื่อมีการน าเอาวิธีการดังกล่าวไปเผยแพร่ผ่าน
สื่อมวลชน จึงท าให้รสนิยมแบบชนช้ันสูงกระจายสู่คนหมู่
มากและท าให้คนในสังคมมีสถานะแห่งรสนิยมที่เท่าเทียม
กัน กล่าวได้ว่าการท าให้รสนยิมแบบชนช้ันสูงแพร่กระจายสู่
ชนช้ันกลาง นักชิมมีบทบาทในฐานะผู้ให้ความรู้เกี่ยวกับ
วิธีการรับประทานอาหารแบบอารยะให้กลายเป็นรสนิยม
ของคนทั่วไป เช่น เมื่อชนช้ันกลางชาวลอนดอนต้องสั่ง
อาหารจากเมนูที่เป็นภาษาฝรั่งเศส แต่เนื่องจากชนช้ันกลาง
ไม่สามารถอ่านภาษาฝรั่งเศสได้ทุกคน นักชิมจึงท าหน้าที่ใน
การแนะน าเมนูให้ผู้อ่านได้รู้จักเมนูที่มักจะเสิร์ฟว่าคืออะไร 
มีส่วนประกอบอะไร และมีรสชาติอย่างไรบ้าง นักชิมอย่าง 
Newham-Davies (อ้างถึงใน Rachel Rich, อ้างแล้ว) เห็น
ว่า หากผู้ไปร้านอาหารหรือภัตตาคารไม่มีความรู้เกี่ยวกับ
อาหารที่ตนเองไม่คุ้นเคยนั้น พวกเขาจะพลาดโอกาสที่จะ
สัมผัสกับประสบการณ์ที่พวกเขาไม่เคยได้รับจากการ
รับประทานอาหารที่บ้าน  

อย่างไรก็ตาม Rachel Rich (2011) เห็นว่าไม่ใช่
ว่าชนช้ันกลางทั้งหมดจะออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน 
แต่ส าหรับผู้ ไปรับประทานอาหารตามร้านอาหารและ
ภัตตาคารซึ่งแม้ว่าจะมีให้เลือกหลากหลาย แต่พวกเขาจะ
เลือกร้านที่ เหมาะสมกับงบประมาณ วัตถุประสงค์ 
ทางวัฒนธรรม (Cultural Aspiration) และความอร่อยของ
ตนเอง โดยมีนักชิมท าหน้าที่เป็นผู้เสนอทางเลือกให้ อีกทั้ง
การรับประทานอาหารนอกบ้านได้กลายเป็นวัฒนธรรมใหม่
ของสังคม ท าให้ชนช้ันกลางต้องเรียนรู้แบบแผนวิธีการ
ปฏิบัติตนในการออกไปรับประทานอาหารนอกบ้าน ดังนั้น
สื่อคู่มือการรับประทานที่มีเนื้อหาแนะน าวิธีการรับประทาน
อาหาร การแต่งกาย และสิ่งที่ควรท าเมื่อออกไปรับประทาน
อาหารนอกบ้าน เช่น การจองร้านอาหาร นักชิมจึงมีบทบาท
ในการเป็นผู้ติดตั้งทุนวัฒนธรรมด้านการรับประทานอาหาร
ให้แก่ชนช้ันกลาง 

กล่าวได้ว่า ในศตวรรษที่ 19 ไม่ว่าบทบาททาง
สังคมของทั้งชนช้ันสูงและชนช้ันกลางในประเทศฝรั่งเศส
และอังกฤษจะเปลี่ยนไปอย่างไร การสื่อสารของนักชิมยังมี
บทบาทในการช่วยธ ารงรักษาอัตลักษณ์ทางชนช้ันของชน
ช้ันสูงโดยพยายามหาความแปลกใหม่ (Novelty) เพื่อสร้าง
ความแตกต่างในการบริโภคอาหารที่ชนช้ันกลางพยายาม
เลียนแบบเพื่อก่อร่างอัตลักษณ์ทางชนช้ันของตนให้เกิดขึ้น
ในเวลาเดียวกัน 

บทบาทของนักชิมต่อร้านอาหารในศตวรรษที่ 19 
แวดวงในการชิมอาหาร นักชิมถือเป็น “สื่อกลาง” 

ที่ เ ช่ือมความสัมพันธ์ระหว่างผู้ผลิตคือร้านอาหารกับ
ผู้บริโภค ดังจะเห็นได้จากบทบาทในการเป็นผู้แนะน า
ร้านอาหาร เมนูอาหาร วิธีการรับประทาน ตลอดจน
มารยาทและการแต่งกาย นักชิมยังมีบทบาทเป็นผู้ก าหนด
สุนทรียะหรือคุณค่าเชิงสัญลักษณ์เกี่ยวกับอาหารให้กับ 
แวดวงย่อย (sub-field) ของร้านอาหารอีกด้วย เนื่องจาก
คอลัมน์ที่นักชิมเขียนวิจารณ์อาหารและการบริการนั้นเป็น
พื้นที่ที่นักชิมเข้าไปใช้เพื่อสื่อสารและผลิตซ้ ารสนิยมและ
แบบแผนการรับประทานแบบชนช้ันสูง ดังจะเห็นได้จาก
เนื้อหาส าหรับร้านอาหารที่ปรากฏอยู่ในสิ่งพิมพ์ในช่วง
ศตวรรษที่ 19 ซึ่งมีเนื้อหาเกี่ยวกับการวิจารณ์ติชมและการ
บริการของร้านอาหารหรือภัตตาคาร สามารถแบ่งออกได้ 2 
ประเด็นหลัก คือ 

 1. วิถีการปฏิบัติที่ถูกต้องในการบริการอาหาร 
เช่น ล าดับในการเสิร์ฟอาหาร วิธีการเสิร์ฟอาหาร เช่น การ
เสิร์ฟอาหารต้องเสิร์ฟอย่างรวดเร็วและไม่มี เสียง เมนู
ฟัวกราส์ต้องเสิร์ฟในช่วงแรกของมื้ออาหารเท่านั้น  

2. อาหารและรูปแบบการปรุงอาหารที่ดี  เช่น 
แนะน าให้เชฟเปลี่ยนวิธีการปรุงไก่งวงจากอบมาเป็นตุ๋น
เพื่อให้ได้เนื้อสัมผัสที่นุ่มนวล 

จากเนื้อหาท่ีนักชิมเขียนลงในสื่อสิ่งพิมพ์ข้างต้น 
Mennell (1996) สรุปว่า นักชิมมีบทบาทใน 2 ลักษณะ คือ 
1) บทบาทในการแสดงอ านาจของนักชิมในฐานะที่เป็น
ผู้บริโภคที่มีต่อเจ้าของธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร โดย
นักชิมมีส่วนในการสร้างเมนูอาหารขึ้นใหม่และควบคุม
มาตรฐานการผลิตอาหารให้มีความประณีตผ่านการเขียน
วิจารณ์อาหาร และการให้ค าแนะเรื่องอาหารแก่เชฟ  

2) บทบาทในการเป็นผู้สร้ างกฎเกณฑ์และ
มาตรฐานเกี่ยวกับอาหารการรับประทานแบบอารยะ (Rule 
Maker) โดยนักชิมได้น าวิธีการรับประทานแบบอารยะมา
จากการปฏิสัมพันธ์กับชนช้ันสูงเมื่อถูกเชิญไปในงานเลี้ยงที่
ใช้มาตรฐานแบบราชส านักมาใช้ในการวิจารณ์การบริการ
ของร้านอาหาร เช่น การเสิร์ฟกาแฟควรเสิร์ฟขณะที่น้ า
เดือดในแก้วที่อุ่น   

อย่างไรก็ดีผู้เขียนเห็นว่า เนื่องจากบริบทด้าน
ธุรกิจร้านอาหารของฝรั่งเศสและอังกฤษในช่วง ค.ศ.1850 ที่
มีการขยายตัวของธุรกิจร้านอาหารและภัตตาคารอย่าง
กว้างขวาง มีการแข่งขันสูง ร้านอาหารแต่ละร้านต่างก็
โฆษณาจุดเด่นของร้านตัวเอง เช่น ความหรูหราและน าสมัย 
ความคุ้มค่า บางร้านขายอาหารที่ปรุงจากวัตถุดิบที่หายาก 
บางร้านเสนอความโดดเด่นด้านการแต่งกายของพนักงาน
เสิร์ฟและตกแต่งร้านด้วยรูปแบบท่ีไม่เหมือนใคร บางร้าน
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ยังคงความดั้งเดิมของตนเองไว้ (Rich, 2011) ผู้เขียนจึงเห็น
ว่านักชิมมีบทบาทหน้าที่ในการโฆษณาเรียกเร้าให้ผู้อ่านไป
สัมผัสบรรยากาศท่ีแปลกใหม่จากการรับประทานอาหารที่
บ้านและลิ้มลองอาหารรสชาติใหม่ ๆ อีกด้วย ซึ่ง Deborah 
Lupton (1996) เห็นว่า เนื่องจากการรับประทานอาหารใน
ร้านอาหารเป็นการเปลี่ยนผ่านจากการรับประทานที่เรียบ
ง่ายมาเป็นพิธีกรรมที่เป็นอารยะ (Civilised Ritual) เป็นคู่
ตรงข้ามระหว่างความคุ้นเคย (Familiarity) กับการรับรู้โดย
ปริยาย (Take-for-Granted) ของอาหารที่บ้านกับความเป็น

ทางการและความแปลกใหม่ (Novelty) อาหารในร้านจึงถูก
ประกอบสร้างขึ้นโดยวาทกรรม เช่น ร้านอาหารที่เป็นที่นิยม
มักจะถูกโฆษณาด้ วยค าว่ า  “น่ าตื่ นเต้ น” (Excited) 
“นวัตกรรม” (Innovative) หรูหรา (Sumptuous) ที่นักชิม
มักจะใช้บรรยายรสชาติและบรรยากาศในร้านอาหาร  

จากข้ อมู ลดั งกล่ าวผู้ เขี ยนได้ สรุ ป เป็ นผั ง
ความสัมพันธ์และบทบาทการสื่อสารของนักชิมและ 
กลุ่มต่าง ๆ ในวัฒนธรรมการชิมอาหารในสังคมตะวันตก
ดังต่อไปนี ้

 

แผนภาพที่ 1 แผนผังแสดงความสัมพันธ์และบทบาทของนักชิมที่มีต่อกลุ่มคนต่าง ๆ ในยุคก่อร่างวัฒนธรรมการชิมอาหารใน
บริบทของประเทศอังกฤษและฝรั่งเศส ศตวรรษที่ 19 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
จากผังความสัมพันธ์ข้างต้นอธิบายได้ว่า ในช่วง

ต้นของการก่อร่างวัฒนธรรมการชิมอาหารนั้น  นักชิมเป็น
ตัวกลางที่เช่ือมความสัมพันธ์ระหว่างกลุ่มคน 3 กลุ่มด้วยกัน
คือ ชนช้ันสูง ชนช้ันกลาง และกลุ่มภัตตาคารร้านอาหาร 
กล่าวคือ นักชิมมีบทบาทในการเป็น content generator 
เพื่อสร้างทุนวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารให้แก่กลุ่ม
ชนช้ันกลาง  ซึ่งการก่อร่างสร้างอัตลักษณ์ของชนช้ันกลาง
ในยุโรปโดยเฉพาะในประเทศอังกฤษและฝรั่งเศส ซึ่งเป็น
การเลียนแบบชนช้ันสูงผ่ านการรับประทานอาหาร 
จ าเป็นต้องมีการเรียนรู้วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
แบบชนช้ันสูง หรือกล่าวอีกนัยหนึ่งคือต้องผ่านกระบวนการ
ท าให้เป็นอารยะโดยเฉพาะการรับประทานอาหารแบบ
อารยะซึ่งเป็นพิธีการของชนช้ันสูง นักชิมมีบทบาทในการ
เป็นแหล่งผลิตทุนวัฒนธรรม โดยการสื่อสารเรื่องรสนิยม 
วิธีการรับประทาน วิธีการสั่งอาหาร และการปฏิบัติตัวที่อิง
กับวิถีปฏิบัติแบบชนช้ันสูงท าให้ถูกมองว่าเป็นการสร้าง
ประชาธิปไตยแห่งรสนิยม  

อย่างไรก็ตามการสร้างประชาธิปไตยแห่งรสนิยม
นั้น ในทัศนะของผู้เขียนเห็นว่าในทางหนึ่งเป็นการผลิตซ้ า
วัฒนธรรมของผู้อ านาจในสังคมซึ่งก็คือชนช้ันสูง เพื่อ
แบ่งแยกคนในสังคมว่าใครเป็นใครอยู่ในชนช้ันใดผ่านการ
กระบวนการบริโภคที่แฝงมากับมายาคติของความเป็น
อารยะ ที่อะไรก็ตามที่มีลักษณะซับซ้อน ละเอียดอ่อน 
ประณีตกว่าและมาจากชนช้ันสูงจะถูกให้ความหมายว่าเป็น
สิ่ งที่ดีกว่าและเป็นอารยะ การรับประทานอาหารใน
ร้านอาหารหรือภัตตาคารจึงเสมือนกับการบริโภคสัญญะ
แห่งความมีรสนิยมที่ศิวิไลซ์ ทันสมัย เพื่อบ่งบอกอัตลักษณ์
ของความเป็นชนช้ันกลางในสังคม อีกทั้งยังเป็นการด ารง
รักษาสถานะทางชนช้ันของชนช้ันสูงไว้ในอีกทางหนึ่ง 

ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างนักชิมและชนช้ันสูงนั้น
เป็นความสัมพันธ์ในทางตรงข้ามกับชนช้ันกลาง กล่าวคือ 
นักชิมมีบทบาทในการสร้างความแตกต่าง (distinction) ใน
การบริโภคอาหารของชนช้ันสูง โดยนักชิมจะเป็นผู้สร้าง
ประสบการณ์ในการรับประทานอาหารแบบใหม่ ๆ ให้แก่
กลุ่มคนชนช้ันสูง เช่น การพาชนช้ันสูงไปล่าสัตว์แล้วลอง

ชนช้ันสูง 

นักชิม 

ภัตตาคาร/ ร้านอาหาร ชนช้ันกลาง 

ทุนวัฒนธรรม 

Imitation  

Distinction 

Rulemaking + promote 

Myth of 
Civilisation ทุนสัญลักษณ ์

อ านาจ 
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ปรุงอาหารจากเนื้อสัตว์ท่ีล่ามาได้ด้วยวิธีการแปลกใหม่ หรือ
การเลี้ยงสุนัขและฝึกให้สุนัขไปหาเห็ดทรัฟเฟิล การน าเสนอ
อาหารที่หายาก อาหารที่มีเฉพาะบางท้องถิ่น หรือน าเสนอ
วิธีการรับประทานอาหารที่แปลกใหม่ ดังที่กล่าวไปแล้ว
ข้างต้นว่านักชิมมีหน้าที่ให้ความรู้ เกี่ยวกับอาหารแก่ชน
ช้ันสูงในงานเลี้ยงที่ชนช้ันสูงจัดขึ้นเพื่อแสดงความมีรสนิยม
ของตนเอง 

ขณะที่ความสัมพันธ์ของนักชิมกับกลุ่มร้านอาหาร
ซึ่งรวมไปถึงเชฟนั้น เป็นความสัมพันธ์เชิงอ านาจของนักชิม
ในฐานะที่เป็นผู้บริโภคทางหนึ่งและอ านาจในฐานะที่เป็น
ผู้เช่ียวชาญทางหนึ่งที่ต้องอาศัยความรู้และประสบการณ์
เรื่องอาหารอันเป็นทุนวัฒนธรรมเรื่องอาหาร และอ านาจที่
เกิดมาจากทุนสัญลักษณ์ที่ได้มาจากการท างานสนองชน
ช้ันสูงจนมีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับ นักชิมใช้อ านาจดังกล่าวใน
การวิจารณ์อาหารของเชฟเพื่อให้ปรับรสชาติและการ
น าเสนออาหารก่อนท่ีจะบรรจุลงในเมนูของร้านอาหาร อีก
ทั้งนักชิมยังสร้างกฎการบริการและน าวิถีการบริโภคแบบ
อารยะของชนช้ันสูงมาสร้างเป็นกฎการจัดการเรื่องอาหาร
ของภัตตาคารและร้านอาหาร อันเป็นบทบาทที่นักชิมถูก
คาดหวังให้ท าหน้าที่ในการรักษามาตรฐานการรับประทาน
และมารยาทในโต๊ะอาหารไว้ (Rich, 2011)   

อย่างไรก็ดีความสัมพันธ์ระหว่างนักชิมและกลุ่ม
ธุรกิจร้านอาหารยังมีลักษณะเอื้อประโยชน์ในเชิงธุรกิจอีก
ทางหนึ่ง แม้ว่าการสื่อสารเรื่องอาหารของนักชิมจะมี
ลักษณะของการวิจารณ์มาตรฐานของอาหารซึ่งหากนักชิม
วิจารณ์อาหาร บรรยากาศ การบริการในแง่บวกย่อมส่งผล
ต่อการขายอาหารของร้านอาหารและภัตตาคารเหล่านั้น
ด้วยเช่นกัน กล่าวคือนักชิมต้องกล่าวถึงร้านอาหารนั้น ๆ ว่า
มีบรรยากาศอย่างไร มีเมนูอะไรที่น่าสนใจบ้าง โดยเฉพาะ
การให้รายละเอียดการปรุงอาหารและบรรยายรสชาติ
อาหารให้ผู้อ่านรู้สึกอยากรับประทาน การสื่อสารในลักษณะ
นี้กล่าวได้ว่าเป็นการประชาสัมพันธ์ร้านอาหารนั้น ๆ 
ถึงแม้ว่านั่นจะไม่ ใช่วัตถุประสงค์หลักในการวิจารณ์

ร้านอาหารของนักชิมก็ตาม ดังนั้นนักชิมจึงถูกวิจารณ์ว่า
เป็นนักโฆษณาชวนเช่ือด้านอาหาร (Food Propaganda)
เพื่อป้องกันมิให้ร้านอาหารให้สิทธิพิเศษแก่นักชิมเพื่อท่ีจะ
ได้รับการวิจารณ์ในแง่ดี จึงจะเห็นว่าวิธีการไปชิมอาหารของ
นักชิมที่มีการบันทึกไว้ เช่น Grimond de Reyniere จะ 
ต้องปลอมตัวไปชิมอาหารและจ่ายค่าอาหารด้วยตัวเอง 
เพื่อให้ตนเองสามารถวิจารณ์อาหารได้ตามที่ เป็ นจริง 
เนื่องจากหากเจ้าของร้านจ าได้ว่าเป็นนักชิม นักชิมมักจะ
ได้รับการปฏิบัติที่ดีกว่าปกติและได้รับสิทธิพิเศษกว่าลูกค้า
คนอื่น ๆ  

 

สรุป  
บทบาทการสื่อสารของนักชิมที่มีต่อกลุ่มสังคม

ต่าง ๆ ในฝรั่งเศสและอังกฤษในช่วงเวลาดังกล่าว แสดงให้
เห็นถึงคุณูปการของนักชิมที่ไม่เพียงแต่ท าหน้าที่ผลิตซ้ าเพื่อ
สร้างอัตลักษณ์และธ ารงรักษาสถานะทางชนช้ันของชนช้ัน
กลางและชนช้ันสูง หากแต่ยังผลประโยชน์ให้แก่กลุ่มธุรกิจ
อาหารซึ่งเป็นธุรกิจใหม่ที่เกิดขึ้นในสังคมขณะนั้นด้วย ยิ่งไป
กว่านั้นนักชิมยังท าหน้าที่ตอกย้ าและเชิดชูสถานะความเป็น
เจ้าแห่งการท าครัวช้ันสูงของฝรั่งเศสให้คงอยู่ต่อไปผ่านการ
แผ่ขยายกลุ่มวัฒนธรรมนักชิมไปยังประเทศต่าง ๆ ในยุโรป
จนกระทั่งถึงทวีปอเมริกาเหนือ ซึ่งวัฒนธรรมการชิมอาหาร
ดังกล่าวยังได้รับการสืบทอดอย่างต่อเนื่องมาจนปัจจุบัน ไม่
ว่าจะเป็นสื่อในรูปแบบหนังสือคู่มือน าชิม Michelin Guide 
ซึ่งเป็นหนังสือที่ทรงอิทธิพลต่อมาตรฐานการครัว และธุรกิจ
ร้านอาหารภัตตาคารของโลก หรือ Food Blog ที่ก าลังเป็น
ที่นิยมทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ สิ่งที่ควรศึกษา
ต่อไปคือเมื่อเปลี่ยนบริบททางสังคมและการสื่อสารมาเป็น
ประเทศไทยในยุคที่สื่อออนไลน์ได้รับความนิยมเป็นอย่าง
มาก นักชิมยังมีบทบาทหน้าที่ดังเช่นที่ปรากฏในประเทศ
ฝรั่งเศสและอังกฤษอันเป็นต้นก าเนิดของวัฒนธรรมการชิม
อาหารหรือไม่ อย่างไร 

 



 
…11 วารสารนเิทศศาสตร์ ปีที่ 38 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม – เมษายน 2563 

รายการอ้างอิง 

ภาษาไทย  
กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน. (2551). สายธารแห่งนักคิดทฤษฎีเศรษฐศาสตร์การเมืองกับสื่อสารศึกษา. กรุงเทพฯ : 

ห้างหุ้นส่วนจ ากัดภาพพิมพ์. 
ทอม สแตนเดจ. (2554). ประวัติศาสตร์กินได้ แปลโดย โตมร ศุขปรีชา. กรุงเทพฯ: โอเพ่นเวิลด์ 
พิชัย วาสนาส่ง. (2545). ข้างครัว 1. กรุงเทพฯ: สีดา. 
มาร์ค เคอร์ลันสกี. (2556). เรืองชัย รักศรีอักษร (แปล). ประวัติศาสตร์โลกผ่านเกลือ. กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์มติชน. 
สันติ เศวตวิมล. (2537). แม่ช้อย นางร า. กรุงเทพฯ: ส านักพิมพ์ผู้จัดการ.  
 
ภาษาอังกฤษ 
Cosman, M. P., (1999). Fabulous Feast: Medieval Cookery and ceremony. New York: Braziller.  
Fine A., G. (2009). Kitchens: The Culture of Restaurant Work. Berkeley: University of California Press. 
Freedman, P., (2007). Food: the History of Taste. Berkeley: University of California Press. 
Mennell, S. (1996). All Manners of Food: Eating and Taste in England and France from Middle Ages to Present. 

Chicago: University of Illinois Press. 
Montanari, M. (2012). Medieval Tastes: Food, Cooking, and the Table. New York: Columbia University Press.  
Normore, C. (2015). A Feast for the Eyes: Art, Performance, and the Late Medieval Banquet. Chicago: University 

of Chicago Press. 
Rich, R. (2011). Bourgeois consumption: Food, space and identity in London and Paris 1850-1914. Manchester: 

Manchester University Press. 
Thirsk, J. (2006). Food in Early Modern England: Phases, Fads, Fashions 1500-1760. New York: Hambleton 

Continuum. 
Walker D., M. (1991). Thai Elites and the Construction of Socio-Cultural Identity through Food Consumption. 

Thesis of Doctor of Philosophy in Social Anthropology, York University.  
Wilkins J. and Hill S. (2011) Archestratus: Fragments from The Life of Luxury (revised edtion). Devon: Prospect 

Books.  
 


