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บทคัดย่อ 
 

  การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี ่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักใน
วัฒนธรรมการกินอาหาร 2) เพื่อศึกษาคุณสมบัติอาหารหมักที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น และ 3) เพื่อ
วิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการกิน
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดนไทย-กัมพูชา ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ หมอ ปราชญ์ชาวบ้าน และ
ประชาชนในชุมชนที่มีองค์ความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักและวัฒนธรรมการกินอาหารในแต่ละ
กลุ่มชาติพันธุ์ เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการสนทนากลุ่มย่อย ตรวจสอบคุณภาพ
ของข้อมูลโดยวิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า ผลการวิจัยพบว่า 1) กลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวนิยมนำ
เครื่องเทศและเครื่องปรุงที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัวมาประกอบอาหาร กรรมวิธีการประกอบอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธ์ุไทยลาว มีความหลากหลายทั้งปิ้ง ย่าง ตำ นึ่ง ผัด ทอด ยำ ลาบ ต้ม  แต่กรรมวิธีท่ีไม่พบในกลุม่
ชาติพันธ์ุไทยลาวแต่พบในอาหารทั่วไป คือ การตุ๋น การรมควัน ในขณะที่องค์ความรู้ในเรื่องการประกอบ
อาหารกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมร  จะสืบทอดกนัเฉพาะภายในครอบครัว โดยเครื่องปรุงท่ีใช้ในการประกอบ
อาหารเป็นหลัก ได้แก่ เกลือ น้ำปลา  ผงชูรส กะทิ และน้ำปลาร้า ไม่นิยมใส่น้ำตาล โดยอาหารหมักท่ีพบ
ในทั้งสองกลุ่มชาติพันธุ์มี 8 ชนิด ได้แก่ สาโท แหนมหมู ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าวหมาก ผักดอง ปลาจ่อม 
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และปลาส้ม ซึ่งมีข้าว ปลา หมู และผัก เป็นวัตถุดิบหลัก 2) คุณสมบัติอาหารหมักที่เกิดจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของกลุ่มชาติพันธ์ุบริเวณชายแดนไทย-กัมพูชา พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์อาหาร
หมักของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว และกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรทั้ง 8 ชนิด สอดคล้องกับวัตถุดิบหลัก  และ  
3) ผลการวิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี ่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักใน
วัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรเปรียบเทียบกับกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวที่อาศัยอยู่
บริเวณชายแดนไทย-กัมพูชา พบว่า กลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว และไทยเขมรมีวัฒนธรรม การกินอาหารเกิด
จากภูมิปัญญาการทำสืบทอดมาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดให้ลูกหลานเหมือนกัน แตกต่างกันที่กรรมวิธี
การทำ ซึ่งทำให้อาหารหมักของทั้งสองกลุ่มชาติพันธ์ุมีความคล้ายคลึงกันในหลายชนิด 
 

คำสำคัญ : เทคโนโลยีอาหารหมัก  ภูมิปัญญาท้องถิ่น  วัฒนธรรมการกินอาหาร 

 
Abstract 
 

 This research was aimed to 1) study local wisdom about fermented food 
technology in the ethnic food culture of the Thailand - Cambodia border regions, 2) study 
the properties of fermented foods caused by local wisdom of the Thailand - Cambodia 
border regions and, 3) analyze patterns and compare local wisdom related technology 
fermented foods in the eating culture of the ethnic groups along the border of Thailand 
- Cambodia. The main contributors were doctors, local sages, and people in communities 
that have knowledge about fermented food technology and eating culture in each ethnic 
group. Data were collected from in-depth interviews and small group discussions and 
examined the quality of data by means of triangular data verification methods. The 
results of research were revealed as follows: 1) Thai-Lao ethnic groups preferred to use 
spices and seasonings with unique flavor to cook their foods. Cooking methods of Thai - 
Lao ethnic groups have varieties of grilled, pounded, steamed, fried, blended, spicy 
mincemeat salad, and boiled. Processes that were not found in Thai - Lao ethnic groups 
but they were found in general foods like stewed and smoked. While the knowledge of 
cooking Thai - Khmer ethnic groups would inherit only within the family. The main 
ingredients used in cooking are salt, fish sauce, monosodium glutamate, coconut milk 
and fermented fish. Sugar were not wanted. Fermented foods were found in both ethnic 
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groups are eight types, namely, wort, sour pork, fermented fish, sour beef, Thai sweet 
fermented rice,  pickled vegetables, pickled fish, and sour fish which were contained by 
rice, fish, pork and vegetables as the main raw materials. 2) Properties of fermented foods 
caused by local wisdom of ethnic groups in the Thailand – Cambodia border were found 
that the chemical composition of fermented food products of Thai - Lao ethnic groups 
and Thai - Khmer ethnic groups would be in accordance the main raw materials, and 3) 
the results of the pattern analysis and comparison of local wisdom about fermented 
food technology in eating culture of the Thai - Khmer ethnic groups that were compared 
with the Thai - Lao ethnic groups living in the Thailand - Cambodia border found the 
Thai-Lao ethnic group and Thai - Khmer ethnic group have eating culture based on their 
local wisdom, inherited from ancestors, and transmitted to their children as well. Even 
there were different in the process making fermented foods of both ethnic groups, but 
there was similarity in many types of foods also. 
 
Keywords: Fermented Food Technology, Local Wisdom, Eating Culture 

 
บทนำ 
 

 อาหารการกินเป็นกระบวนการกล่อม
เกลาทางสังคมที ่เราเรียนรู ้โดยไม่รู ้ตัว ในเชิง
มานุษยวิทยาอาหารไม ่ได้ม ีความหมายเพื่อ
บริโภคเท่านั้น แต่ยังหมายรวมไปถึงการเป็นยา
รักษาโรค การประกอบพิธีกรรมแห่งชีวิต เช่น 
พ ิธ ีแต ่งงาน งานศพ เป ็นต ้น และในแต่ละ
วัฒนธรรม การปรุงก็มีหลากหลาย ทั้งเรียบง่าย
และซับซ้อน การทำครัว แบบแผนการกิน ความ
เชื ่อขนบธรรมเนียมประเพณีที ่เกี่ยวกับอาหาร
การก ิน นอกจากทำให ้อาหารเป ็นว ิถ ีช ีวิต  
เป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมสังคมแล้ว อาหารยัง
เป็นสัญลักษณ์ ท่ีสะท้อนพรมแดนแห่งชาติพันธ์ุ 

 
อ ี กด ้ ว ย  ( บ ุ ษบา  ทองอ ุ ปก า ร .   2 554 )  
จากการศึกษาของ นภาพร อติวานิชยพงศ์ 
(2557) พบว่า ปัจจุบันสังคมชนบทอีสานมีความ
ผสมผสานกันระหว่างความเป็นสมัยใหม่กับการ
เป็นสังคมแบบเดิม การทำมาหากินของคนชนบท
อีสานจึงมีความหลากหลายภายใต้ระบบทุนนยิม
สมัยใหม่ โดยการเป็นผู้ผลิตเพื่อขายอย่างเขม้ข้น 
มีการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ระบบเกษตรพันธ
สัญญา หรือการเพิ่มมูลค่าของผลผลิตโดยใช้อัต
ลักษณ์ของชุมชน และการสนับสนุนเชิดชูจาก
กลไกหรือสถาบันของรัฐ แต่ในขณะเดียวกันคน
ชนบทอีสานยังไม่ละทิ้งการเป็นผู้ผลิตเพื่อเอาไว้
บริโภคเอง และมีประเพณี การทำบุญเหมือน
สังคมเกษตรในยุคอดีต ซึ่งกรมพัฒนาการแพทย์
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แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก (2553) อธิบาย
ว่า กลุ่มชนที่เข้ามาอยู่ในภาคอีสานที่มีรากฐาน
ทางด้านวัฒนธรรมและภาษาแตกต่างกัน แบ่ง
ออกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มชาติพันธุ์เขมร
และกลุ่มชาติพันธ์ุลาว กลุ่มชาติพันธ์ุเขมรอยู่ทาง
ตอนล่างของภาคอีสานหรือที่เรียกว่า “อีสานใต้” 
ประกอบด้วย จังหวัดสุรินทร์ ศรีสะเกษและ
บุรีรัมย์ เป็นกลุ่มชนที่มีรากฐานเช่นเดียวกบักลุ่ม
ชนที่อาศัยอยู่ในประเทศกัมพูชาในปัจจุบัน คน
กลุ่มนี้ใช้ภาษาเขมร ซึ่งมีทั้งภาษาพูดและภาษา
เขียน การจดบันทึกตำรายาของกลุ่มชาติพันธุ์
เขมรที่พบในประเทศไทยเป็นการบันทึกลงบน
ศิลา ในส ่วนของกล ุ ่มชาติพ ันธ ุ ์ลาว ในอดีต
นอกจากจะมีภาษาพูดเป็นของตนเองแล้วยังมี
ภาษาเขียนที่เรียกว่าอักษรธรรมและอักษรไทย
น้อย การบันทึกเรื่องราวต่างๆ เป็นอักษรธรรม
และอักษรไทยน้อย นอกจากนี ้การดูแลรักษา
สุขภาพของคนอีสานมีลักษณะเป็นแบบบูรณา
การ แต่หลักการใหญ่เป็นเรื ่องของการอยู ่ให้
สอดคล้องกับธรรมชาติ ดังสุภาษิตที่ว่า “เฮ็ดอยู่
เฮ็ดกิน” หรือ “กินข้าวเป็นหลัก กินผักเป็นยา 
กินปลาเป็นอาหาร” ซึ่งแสดงให้เห็นว่าคนอีสาน
ให้ความสำคัญกับการกินเพื่อให้มีกำลังในการ
ทำงานและเพื่อให้มีชีวิตอยู่ต่อไป ไม่ได้คำนึงถึง
รูปลักษณ์ของอาหาร การดูแลสุขภาพของคน
อีสานจึงให้ความสำคัญต่อการกินอยู่ที่สอดคล้อง
กับฤดูกาลที่เปลี่ยนไป เพื่อปรับสมดุลภายในให้
สอดคล้องกับสิ่งแวดล้อมภายนอก ซึ่งทำให้เห็น
ว่าวัฒนธรรมการกินอาหารมีความสำคัญต่อวิถี
ช ีว ิตมาอย ่างยาวนาน โดยเฉพาะอย ่างยิ่ ง

กระบวนการถนอมอาหารโดยการหมักดองแบบ
โบราณที่สืบทอดมาแต่บรรพบุรุษของกลุ่มชาติ
พ ันธ ุ ์ ไทยเขมร และกล ุ ่มชาต ิพ ันธุ์ ไทยลาว 
ประกอบกับอีสานใต้มีผลิตผลทางการเกษตร
มากมายทั้งพืชผัก ปลาน้ำจืด ทำให้มีการถนอม
อาหารด้วยกระบวนการต่างๆ เช่น ปลาร้า แหนม 
ไส้กรอกอีสาน ผักกาดดอง ขนมจีน เป็นต้น ซึ่ง
สุภาพร พงษ์มณี (2550) ให้ข้อเสนอแนะว่าจาก
การศึกษาทางวิทยาศาสตร์ พบว่าอาหารหมักมี
ผลต่อกระบวนการทำงานของร่างกาย โดยการ
เพิ่มภูมิต้านทานโรคแก่ร่างกายเป็นการยืนยันภูมิ
ปัญญาของบรรพบุรุษในด้านการใช้อาหารเพื่อ 
ป้องกันและรักษาโรค ซึ่งเป็นศาสตร์เก่าแก่ของ
บรรพบุรุษในเอเชีย แต่ทั้งนี้ควรมีการศึกษาผล
ของอาหารหมักของไทยต่อการเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพ (Functional Foods) เพื ่อเป็น
การเพิ ่มคุณค่าให้แก่อาหารหมักของไทยใน
ตลาดโลกด้วย  
 หากยังไม่มีการรวบรวมหรือการจัดการ
ความรู้  ภูมิปัญญาอาหารของชุมชนท้องถิ่นอย่าง
เป็นระบบการถ่ายทอดความรู้จากรุ่นสู่รุ ่น แบบ
ปากต่อปาก แบบครูพักลักจำ ก็เป็นที่น่าวิตกถึง
ภูมิปัญญาพื้นบ้านดั้งเดิมของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
เขมร และกล ุ ่มชาต ิพ ันธ ุ ์ ไทยลาวซึ่ งร ักษา 
อัตลักษณ์แห่งชาติพันธุ ์ตนมาอย่างยาวนานจะ
กล ืนกลายผสมผสานไปก ับกระแสแห่งการ
เปลี ่ยนแปลงตามวัฒนธรรมตะวันตกที ่ทำให้
ว ิ ธ ี ก า รก ิ นอาหารของคนไทย เปล ี ่ ยนไป 
คณะผู ้วิจัยจึงเห็นควรศึกษาเพื ่อรวบรวมภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักใน
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วัฒนธรรมการกินอาหาร และเปรียบเทียบ ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักใน
วัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ ่ม  ชาติพันธุ์
บริเวณชายแดนไทย - กัมพูชา รวมถึงศึกษา
คุณสมบัติอาหารหมักท่ีเกิดจากภูมปิัญญาท้องถิน่
เพื ่อศึกษาถึงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
หมักเหล่านั้น เป็นการสร้างข้อมูลองค์ความรู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น และจัดทำเป็นสารสนเทศเผยแพร่
และรักษาภูมิปัญญาดั้งเดิมไม่ให้สูญหาย ทั้งยัง
เป็นการส่งเสริมความรู ้ว ัฒนธรรมภูมิปัญญา
ชุมชนให้ม ีความเข้มแข็งข ึ ้น สามารถนำไป
ประยุกต์ใช้เป็นประโยชน์ได้ในเชิงพาณิชย์และ      
เชิงวิชาการ ส่งเสริมสนับสนุนองค์ความรู้ด้าน 
อัตลักษณ์และวัฒนธรรมเกี ่ยวกับอาหารและ
วัฒนธรรมการกินของกลุ่มชาติพันธุ์ต่างๆ ของ
จังหวัดอีสานใต้บริเวณชายแดนไทย - กัมพูชาให้
มีความเข้มแข็งขึ้น 

 

วัตถุประสงค์ 
 

 1.  เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการกิน
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดนไทย - 
กัมพูชา 
 2.  เพื ่อศึกษาคุณสมบัติอาหารหมักที่
เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ ่นของกลุ ่มชาติพ ันธุ์
บริเวณชายแดนไทย-กัมพูชา 
 3.  เพื่อวิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมัก

ในวัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
บริเวณชายแดนไทย – กัมพูชา 
 

วิธีการศึกษา 
 

 เพื่อให้การวิจัยได้ผลสำเร็จตามเป้าหมาย    
คณะผู้วิจัยดำเนินการศึกษาตามวัตถุประสงค์
ดังต่อไปนี้ 
 

1. ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยี
อาหารหมักในวัฒนธรรมการกินอาหารของ
กลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดนไทย - กัมพูชา  

 

 1.1 ศึกษาบริบทชุมชน และองค์ความรู้
เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการ
กินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดนไทย 
- กัมพูชา ใน 2 ชุมชน ได้แก่ บ้านพนมดิน หมู่ที่ 
4 ตำบล ตาเมียง อำเภอ พนมดงรัก จังหวัด
สุรินทร์ และบ้านโคกสวาย หมู่ที่ 15 ตำบลทับ
ทัน อำเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ เก็บรวบรวม
ข้อมูลโดยการสังเกตการณ์ และแบบสัมภาษณ์
แบบมีโครงสร้าง 
 1.2 การตรวจสอบคุณภาพของข้อมูล 
ดำเนินการโดยวิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบสาม
เส ้ า  (Data Triangulation) ในม ิต ิ แห ่ ง เวลา 
สถานที่ และบุคคล เพื่อที่จะพิสูจน์ว่าข้อมูลที่
ผู้วิจัยได้มานั้นมีความถูกต้องหรือไม่ โดยทำการ
ตรวจสอบจากแห่งข้อมูลดังต่อไปนี้ (สุภางค์ จัน
ทวานิช. 2549) โดยผลการตรวจสอบข้อมูลจะทำ
ให้ผู้วิจัยสามารถรวบรวม วิเคราะห์และสรุปผล
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ของข้อมูลการวิจัยได้ชัดเจน และสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์มากขึ้น 
 1.3 นำข้อมูลที่ได้จากการค้นคว้าวิจัย ทั้ง
ข้อมูลปฐมภูมิและข้อมูลทุติยภูมิจากการเก็บ
รวบรวมจากเอกสาร การส ังเกต และการ
สัมภาษณ์ มารวบรวมให้เป็นระบบ ตีความจาก
บทสัมภาษณ์โดยเชื่อมโยงและหาความสัมพันธ์
ของข้อม ูลมาทำการวิเคราะห์เช ิงพรรณนา
ร่วมกับเอกสารแนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง 
 

2. การศึกษาคุณสมบัติอาหารหมักที่เกิดจาก
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มชาติพันธุ ์บริเวณ
ชายแดน   ไทย - กัมพูชา  

 

 การศึกษาคุณสมบัติอาหารหมักเพื่อ
ค้นหาข้อมูลคุณค่าทางอาหารของอาหารหมัก 
อันเกิดจากปัจจัยที่มีส่วนเกี่ยวข้อง อาทิ วัตถุดิบ 
แหล่งที ่มา ปริมาณ เหตุผลหลักในการเลือก 
ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ ขั้นตอนและวิธีการ
หมัก สถานที่ เทคนิคและวิธีการเฉพาะในการ
ผลิต ระยะเวลา การสืบทอดองค์ความรู ้โดย
การศึกษาในห้องปฏิบัติการ ซึ่งเป็นการศึกษาที่
ใช ้เทคนิคการวิจ ัยทางว ิทยาศาสตร ์เพ ื ่อหา
ค ุณสมบ ั ต ิ อ าห า รหม ั ก  ไ ด้ แ ก ่  ป ร ิ ม าณ
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ความช้ืน เถ้า ดังนี้ 
 2.1 การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 
(AOAC, 2012) 
      2.2 การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้า (AOAC, 
2012) 

 2.3 การวิเคราะห์โปรตีน (AOAC, 2012) 
 2.4 การว ิ เ คราะห ์หาปร ิมาณไขมัน 
(AOAC, 2012) 
 2.5 ก า ร ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ ห า ป ร ิ ม า ณ
คาร์โบไฮเดรต 
 

3. การวิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมัก
ในวัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
บริเวณชายแดนไทย – กัมพูชา 
 

 การวิเคราะห์รูปแบบและเปรียบเทียบ             
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมัก
ในวัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์
บร ิเวณชายแดนไทย - กัมพูชา เก็บรวบรวม
ข้อมูลโดยการสนทนากลุ่มย่อย (Focus Group) 
เพื่อประชุมระดมความคิดเห็นเกี่ยวกับรูปแบบ
และเปรียบเทียบภูมิปัญญาท้องถิ ่นเกี ่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการกิน
อาหารในแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ ในลักษณะของการ
ประชุม วิพากษ์ วิจารณ์  อภิปราย ตามประเด็น
ที่ผู้วิจัยได้วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลที่ได้จาก
การสังเกตการณ์ แบบสัมภาษณ์ และจากการ
ทบทวนวรรณกรรม ใช ้แบบบันท ึกส ั ง เกต
พฤติกรรม  บันทึกเทป และภาพเคลื่อนไหวขณะ
สนทนากลุ่ม 
 การตรวจสอบคุณภาพของข้อมูลและ     
ถอดเทป การสนทนาที่ได้จากการสนทนากลุ่ม
ย่อย และจัดเสวนาปราชญ์ชาวบ้าน จากนั้น
ผู้วิจัยนำเอาข้อมูลที่ได้จากการค้นคว้าวิจัย ทั้ง
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ข้อมูลปฐมภูมิและข้อมูลทุติยภูมิจากการเก็บ
รวบรวมจากเอกสาร การสังเกต การสนทนากลุ่ม 
มารวบรวมให้เป็นระบบ วิเคราะห์และสังเคราะห์
ข้อมูลโดยเชื ่อมโยงและหาความ สัมพันธ์ของ
ข้อมูลมาทำการวิเคราะห์เชิงพรรณนาร่วมกับ
เอกสารแนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

ผลการศึกษา 
 

1. ผลการศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ ่นเกี ่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการกิน
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดนไทย - 
กัมพูชา  
 

 กลุ่มชาติพันธุ ์ไทยลาว ข้าวเหนียวที่ถือ
เป็นอัตลักษณ์ของกลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาวแล้ว 
อาหารหรือกับข้าวที่ชาวบ้านบริโภคร่วมกับข้าว
เหนียวที่แสดงถึงเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของ
กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาวที ่มีความแตกต่างจาก
อาหารไทย และอาหารเขมรนับว่ามีหลากหลาย
เมนู อาหารที ่ชาวบ้านพนมดินนิยมปรุงเพื่อ
รับประทานทั้งในครอบครัว เพื่อเลี้ยงญาติและ
เพื่อนที่มาเยี่ยมเยือน เพื่อถวายแด่พระภิกษุสงฆ์ 
และเมื ่อมีงานเลี ้ยงสังสรรค์ ในปัจจุบันมีการ
เปลี่ยนแปลงจากอดีตค่อนข้างมาก แต่ก็ยังคงอัต
ลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว ที่ได้สืบทอดมา
จากพ่อแม่ป ู ่ย ่าตายาย บ้างก็ด ัดแปลงตาม
ความชอบและประสบการณ์ของแต่ละคนแต่ละ
ครอบครัว แต่ท ี ่ย ังคงร ักษาและสืบทอดจน

เป็นอัตลักษณ์ ได้แก่ เครื่องเทศเครื่องปรุง และ
กรรมวิธีการประกอบอาหาร  
 สำหรับเครื่องเทศและเครื่องปรุงที่มีกลิ่น
รสเฉพาะตัว ทำให้อาหารลาวมีเอกลักษณ์ที่
สำคัญคือ กลิ่นของสมุนไพรเครื่องเทศนานาชนิด
ที่ใส่เข้าไปเป็นส่วนประกอบ และความเผ็ดร้อน
ของพริก กลิ่นหอมของข้าวคั่วและปลาร้า ส่วนใน
เรื่องของรสชาติที่เป็นความชอบของแต่ละบุคคล
นั้น ผู้วิจัยมองว่ารสชาติของอาหารลาวจะเน้นไป
ที่รสเค็ม ทั้งจากเกลือน้ำปลาร้า และน้ำปลา แต่
ถ้าถามชาวบ้านรสชาติที่ชื่นชอบคือรสนัว หรือ
รสชาติที ่กลมกล่อม โดยกรรมวิธีการประกอบ
อาหารของกล ุ ่มชาต ิพ ันธ ุ ์ ไทยลาว ม ีความ
หลากหลายทั้งปิ้ง ย่าง ตำ นึ่ง ผัด ทอด ยำ ลาบ 
ต้ม แต่กรรมวิธีที่ไม่พบในกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว
แต่พบในอาหารทั่วไป คือ การตุ๋น การรมควัน 
โดยกรรมวิธีที่ชาวบ้านพนมดินนิยมมากที่สุดคือ
การตำและการต้ม เพราะอาหารหลักที่ชาวบ้าน
พนมดินนิยมรับประทานคือ น้ำพริก แจ่ว ป่น ทั้ง
แจ่วปลาร้า ป่นปลา ป่นมะเขือ ส้มตำ ซึ่งต้องใช้
การตำส่วนผสมต่างๆ ในครกและใช้สากตำ        
ซึ่งครกและสากที่ใช้ก็มีทั้งที่เป็นหิน ไม้ และดินเผา  
ส่วนการต้มหรือแกง ที่นิยมทำรับประทาน ได้แก่ 
แกงอ่อม แกงหน่อไม้ ต้มปลา เป็นต้น สำหรับผล
การศึกษาเกี ่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมักใน
วัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
ลาว ณ บ้านพนมดิน ตำบลตาเมียง อำเภอพนม
ดงร ัก จ ังหวัดส ุร ินทร ์ พบว่า อาหารหมักที่
ประชาชนในชุมชนยังคงทำอยู่ มี 8 ชนิด ได้แก่ 
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สาโท แหนมหมู ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าวหมาก 
ผักดอง ปลาจ่อม และปลาส้ม 
 กลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมร อาหารที่เป็นอัต
ลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรมีหลายเมนูที่
ทำเฉพาะในกลุ่มชาติพันธุ์ที่กลุ่มอื่นไม่มี แต่ที่มี
ชื่อเสียงมากที่สุดที่ทำให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย
และชาวต่างชาติที่มาแวะเวียนจังหวัดสุรินทร์เหน็
แล้วต้องลองมี 2 เมนู คือ กบยัดไส้ย่าง (อังแก๊บ 
บอบ ในภาษาเขมร) และแกงคั่วปู (ละแวกะดาม 
ในภาษาเขมร) อาหารเหล่านี้ชาวบ้านไม่ได้ทำ
รับประทานทุกวัน แต่ทำในช่วงที่มีวัตถุดิบและ
ช่วงมีงานเลี้ยงสังสรรค์ โดยองค์ความรู้ในเรื่อง
การประกอบอาหารมักจะสืบทอดกันเฉพาะ
ภายในครอบครัว โดยที่ยังคงรักษาและสืบทอด
จนเป็นอัตลักษณ์ ได้แก่ เครื ่องเทศเครื ่องปรุง 
และกรรมวิธีการประกอบอาหาร   
 สำหร ั บพ ื ชท ี ่ เ ป ็ น เคร ื ่ อ ง เทศและ
เครื่องปรุงอาหารที่ชาวบ้านโคกสวายนิยมปลูก ที่
มีแทบทุกหลังคาเรือน ได้แก่ ตะไคร้ มะละกอ 
ต้นหอม และพริกสวน โดยนิยมปลูกด้วยกระถาง
ที่ทำจากยางรถยนต์ หรือยกแปลงปลูกในบริเวณ
บ้าน โดยจะล้อมแปลงด้วยตาข่ายเพื่อป้องกัน
ไม่ให้สัตว์เลี้ยงเข้ามากินหรือทำลาย นอกจากนี้
พืชที่ปลูกอยู่แต่ไม่มากเท่าจำพวกแรก ได้แก่ กระ
เพา โหระพา ข่า ผักชี ผักกาด มะนาว และผักบุ้ง 
โดยเครื่องปรุงที่กลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรใช้ในการ
ประกอบอาหารเป็นหลัก ได้แก่ เกลือ น้ำปลา ผง
ชูรส กะทิ และน้ำปลาร้า โดยอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธุ์เขมรไม่นิยมใส่น้ำตาล โดยอาหารที่ใส่
กะทิ  ได้แก่ น้ำพริกปลาทู (เบ๊าะไตรทู ในภาษา

เขมร) แกงหัวปลี (สลอตะยวงเจ๊ก ในภาษาเขมร) 
แกงขี้เหล็ก (สลออังกัจ ในภาษาเขมร) แกงฟัก 
(สลอตราจ ในภาษาเขมร) แกงกล้วย (สลอเจ๊ก 
ในภาษาเขมร) และแกงสายบัว (สลอปลึด ใน
ภาษาเขมร) สำหร ับผลการศ ึกษาเก ี ่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารหมักในวัฒนธรรมการกิน
อาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว ที่บ้านพนมดิน 
ตำบลตาเมียง อำเภอพนมดงรัก จังหวัดสุรินทร์ 
พบว่า อาหารหมักที่ประชาชนในชุมชนยังคงทำ
อยู ่ มี 8 ชนิด ได้แก่ สาโท แหนมหมู ปลาร้า 
แหนมเนื้อ ข้าวหมาก ผักดอง ปลาจ่อม และปลาส้ม 
 

2. ผลการศึกษาคุณสมบัติอาหารหมักที ่เกิด
จากภูม ิป ัญญาท้องถิ ่นของกลุ ่มชาติพันธุ์
บริเวณชายแดน  ไทย - กัมพูชา ทั ้ง 8 ชนิด 
ได้แก่ สาโท แหนมหมู ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าว
หมาก ผักดอง ปลาจ่อม และปลาส้ม ปรากฏผล
ดังนี ้
 

 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
อาหารหมักของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว จะเห็นว่า
อาหารหมักจากบ้านพนมดิน ตำบลตาเมียง 
อำเภอพนมดงรัก จังหวัดสุรินทร์ ทั ้ง 8 ชนิด  
มีความชื้นหรือน้ำเป็นองค์ประกอบหลัก หากตัด
ความชื้นออกจะเห็นได้ว่าสาโทมีองค์ประกอบ
หลักเป็นสารอาหารประเภทคาร์ โบไฮเดรต 
สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที่เป็นข้าวแหนมหมูมี
สารอาหารประเภทโปรตีนและไขมันเป็นองค์ประกอบ
หลัก และมีโปรตีนมากกว่าผลิตภัณฑ์หมักชนิด
อื่นที่ปริมาณร้อยละ 34.43 สอดคล้องกับวัตถุดิบ
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หล ักท ี ่ เป ็นเน ื ้อหม ูและหน ังหม ู  ปลาร ้ามี
สารอาหารประเภทโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก 
สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักท่ีเป็นปลา แหนมเนื้อมี
สารอาหารประเภทโปรต ีนและไขม ันเป็น
องค์ประกอบหลัก และมีไขมันมากกว่าผลิตภัณฑ์
หมักชนิดอื่นที่ปริมาณ ร้อยละ 13.47 สอดคล้อง
ก ับว ัตถ ุด ิบหล ักท ี ่ เป ็นเน ื ้อว ัว ข ้าวหมากมี
ส า รอาหา รประ เภทคา ร ์ โ บ ไ ฮ เ ด รต เป็ น
องค์ประกอบหลัก และมีคาร์โบไฮเดรตมากกว่า
ผลิตภัณฑ์หมักชนิดอื่นที่ปริมาณร้อยละ 34.31 
สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที่เป็นข้าวเหนียว ผัก
ดองมีสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  และเถ้า
เป็นองค์ประกอบหลัก    และมีปริมาณเถ้า
มากกว่าผลิตภัณฑ์หมักชนิดอื่นที่ปริมาณร้อยละ 
2.25 สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที ่เป็นผักกาด 
ปลาจ ่อมม ีสารอาหารประเภทโปรต ีนและ
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้อง
กับวัตถุด ิบที ่เป็นปลาและข้าวคั ่ว ปลาส้มมี
สารอาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต
เป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้องกับวัตถุดิบที่
เป็นปลาและข้าว ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 1   
องค์ประกอบทางเคมีของอาหารหมักของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยลาว 
อาหาร 
หมัก 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

สาโท 6.67 + 
0.12 

0.08 
+ 

0.02 

0.68 + 
0.06 

0.09 
+ 

0.01 

92.48 
+ 2.02 

แหนม
หมู 

4.19 + 
0.16 

10.21 
+ 

0.82 

34.43 
+ 1.16 

1.75 
+ 

0.10 

49.42 
+ 1.47 

ปลา
ร้า 

2.01 + 
0.10 

0.85 
+ 

0.08 

13.67 
+ 0.72 

1.14 
+ 

0.28 

82.33 
+ 4.52 

แหนม
เนื้อ 

1.82 + 
0.16 

13.47 
+ 

0.67 

26.46 
+ 0.96 

1.68 
+ 

0.32 

48.57 
+ 2.44 

ข้าว
หมาก 

34.31+ 
1.12  

0.34 
+ 

0.02 

4.30+ 
0.45  

0.31 
+ 

0.12 

60.74 
+ 3.86 

ผัก
ดอง 

6.92 + 
0.44 

0.15 
+ 

0.03 

1.44 + 
0.38 

2.25 
+ 

0.10 

89.24 
+ 2.07 

ปลา
จ่อม 

1.01 + 
0.28 

0.95 
+ 

0.11 

11.51+ 
0.19  

1.89 
+ 

0.02 

84.64 
+ 4.33  

ปลา
ส้ม 

1.22 + 
0.34 

0.83 
+ 

0.16 

14.18 
+ 1.52 

1.24 
+ 

0.15 

82.53+ 
3.02  

 
 2.2 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
อาหารหมักของกลุ่มชาติพันธ์ุไทยเขมรทั้ง 8 ชนิด 
มีความชื้นหรือน้ำเป็นองค์ประกอบหลัก หากตัด
ความชื้นออกจะเห็นได้ว่าสาโทมีองค์ประกอบ
หลักเป็นสารอาหารประเภทคาร ์โบไฮเดรต 
สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที่เป็นข้าว แหนมหมูมี
สารอาหารประเภทโปรตีน คาร์โบไฮเดรตและ
ไขมันเป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้องกับ
วัตถุดิบหลักที่เป็นเนื ้อหมู ปลาร้ามีสารอาหาร
ประเภทโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้อง
ก ับว ัตถ ุด ิบหล ักท ี ่ เป ็นปลา แหนมเน ื ้ อมี
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สารอาหารประเภทโปรต ีนและไขม ันเป็น
องค์ประกอบหลัก มีโปรตีนมากกว่าผลิตภัณฑ์
หมักชนิดอื่นท่ีปริมาณร้อยละ 26.97 และมีไขมัน
มากกว่าผลิตภัณฑ์หมักชนิดอื่นที่ปริมาณร้อยละ 
13.27 สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที่เป็นเนื้อวัว 
ข้าวหมากมีสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต
เป็นองค์ประกอบหลัก และมีคาร์โบไฮเดรต
มากกว่าผลิตภัณฑ์หมักชนิดอื่นที่ปริมาณร้อยละ 
31.17 สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที่เป็นข้าวเหนียว 
ผักดองมีสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตและ
เถ้าเป็นองค์ประกอบหลัก และมีปริมาณเถ้า
มากกว่าผลิตภัณฑ์หมักชนิดอื่นที่ปริมาณร้อยละ 
3.73 สอดคล้องกับวัตถุดิบหลักที ่เป็นผักกาด 
ปลาจ ่อมม ีสารอาหารประเภทโปรต ีนและ
คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้อง
กับวัตถุด ิบที ่เป็นปลาและข้าวคั ่ว ปลาส้มมี
สารอาหารประเภทโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต
เป็นองค์ประกอบหลัก สอดคล้องกับวัตถุดิบที่
เป็นปลาและข้าว ดังแสดงในตารางที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 2   
องค์ประกอบทางเคมีของอาหารหมักของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยเขมร 

อาหาร 
หมัก 

คาร์โบไฮเดรต 
(ร้อยละ) 

ไขมัน 
(ร้อยละ) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

สาโท 7.25 + 
0.52 

0.07 + 
0.02 

0.62 + 
0.24 

0.08 
+ 

0.03 

91.98 
+ 3.12 

แหนม
หมู 

13.55 
+ 1.78 

11.26 
+ 1.91 

21.74 
+ 3.31 

1.27 
+ 

0.15 

52.18 
+ 3.67 

ปลา
ร้า 

4.40 + 
0.34 

1.60 + 
0.16 

12.78 
+ 1.18 

2.45 
+ 

0.22 

78.77 
+ 4.30 

แหนม
เนื้อ 

7.76 + 
0.47 

13.27 
+ 1.21 

26.97 
+ 2.41 

1.67 
+ 

0.08 

50.33 
+ 2.77 

ข้าว
หมาก 

31.17 
+ 2.91 

0.24 + 
0.05 

2.96 + 
0.17 

0.38 
+ 

0.09 

62.25 
+ 3.28 

ผัก
ดอง 

6.77 + 
0.52 

0.27 + 
0.02 

1.03 + 
0.16 

3.73 
+ 

0.41 

88.20 
+ 4.55 

ปลา
จ่อม 

3.90 + 
0.20 

1.46 + 
0.14 

10.78 
+ 0.77 

3.31 
+ 

0.38 

80.55 
+ 4.72 

ปลา
ส้ม 

4.05 + 
0.47 

0.86 + 
0.04 

14.43 
+ 1.41 

2.20 
+ 

0.13 

78.46 
+ 3.42 

 
3 . ผลว ิ เคราะห์ร ูปแบบและเปร ียบเท ียบ          
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี ่ยวกับเทคโนโลยีอาหาร
หมักในวัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่มชาติ
พันธุ์บริเวณชายแดนไทย - กัมพูชา ปรากฎผล
ดังนี้  
 

 3.1 สาโท กลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวเรียกว่า 
“สาโทหรือเหล้าโท” กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมร
เรียกว่า “สราโท” ใช้วัตถุดิบหลักคือข้าวเหนียว 
ลูกแป้งสาโท และน้ำเหมือนกัน ภูมิปัญญาการทำ
ส ืบทอดมาจากบรรพบุร ุษและถ ่ายทอดให้
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ลูกหลานภายในครอบครัวเหมือนกัน มีกรรมวิธี
และขั้นตอน การผลิตเหมือนกัน แต่จะมีความ
แตกต่างในเรื ่องของรสชาติ โดยสาโทของกลุ่ม
ชาต ิพ ันธ ุ ์ ไทยลาวจะมีความหวานมากกว่ า 
ในขณะที่สาโทของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรจะมี
ความแรงแอลกอฮอล์มากกว่า ช่วงเวลาและ
ความถี่ในการทำใกล้เคียงกัน คือทำเฉพาะช่วง
เทศกาลสำคัญ เช่น งานบวช งานแต่ง ช่วงทำนา 
และช่วงปีใหม่ 
 3.2 แหนมหมู กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาว
เรียกว่า “แหนมหมูหรือส้มหมู” กลุ่มชาติพันธุ์
ไทยเขมรเรียกว่า “แหนม” มีความแตกต่างใน
เรื่องของวัตถุดิบหลัก กล่าวคือแหนมหมูของกลุ่ม
ชาติพันธุ ์ไทยลาวจะใส่หนังหมูลงไปด้วย แต่
แหนมหมูของกลุ่มชาติพันธ์ุไทยเขมรจะไม่ใส่หนัง
หมู ภูมิปัญญาการทำสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ
และถ่ายทอดให้ลูกหลานเหมือนกัน ในส่วนของ
เคร ื ่องปร ุงและกรรมวิธ ีการผลิตเหมือนกัน 
รสชาติใกล้เคียงกันแต่เนื้อสัมผัสมีความแตกต่าง
กัน โดยแหนมหมูของกลุ่มชาติพันธุ์ลาวที่ใส่หนัง
หมูลงไปด้วยจะให้เนื้อสัมผัสของความกรุบกรอบ
และยืดหยุ่นมากกว่าของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมร
ที่ไม่ได้ใส่หนังหมู กรรมวิธีการกินเหมือนกันคือ
ถ้ากินเป็นกับแกล้มจะกินดิบ หากกินเป็นกับขา้ว
จะทำให้สุกด้วยการทอดหรือย่างเหมือนกัน 
 3.3 ปลาร้า กลุ่มชาติพันธ์ุไทยลาวเรียกวา่ 
“ปลาร้าหรือปลาแดก” กลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมร
เรียกว่า “ปลาเฮาะ” วัตถุดิบหลักมีทั ้งความ
เหมือนและ ความแตกต่างกัน โดยชาวบ้านบ้าน
พนมด ินน ิยมนำปลาขาวและปลาหมอเป็น

วัตถุดิบหลักในการทำ ส่วนชาวบ้านโคกสวาย
นิยมนำปลาขาว ปลาหมอ ปลาตะเพียน ปลา
กระดี่ ปลาช่อน ปลาดุก นอกจากปลาแล้ว ยังมี
การใช้ อึ่ง กบ หรือเขียดเป็นวัตถุดิบ ภูมิปัญญา
การทำสืบทอดมาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดให้
ลูกหลานเหมือนกัน กรรมวิธีการผลิตมีความ
แตกต่างกัน โดยปลาร้าของกลุ่มชาติพันธุ ์ไทย
เขมรจะทิ้งปลาให้ขึ้นอืดก่อนนำมาทำ รวมถึงมี
การใส่แป้งข้าวเหนียวหรือแป้งข้าวเจ้า และมีการ
ทุบปลาให้เข้ากับส่วนผสม ในขณะที่การทำปลา
ร้าของกลุ่มชาติพันธุ์ลาวไม่มี กลิ ่นและรสชาติ
ของปลาร้าของทั ้งสองกลุ ่มชาติพันธุ ์มีความ
แตกต่างกัน โดยปลาร้าของกลุ่มชาติพันธ์ุเขมรจะ
มีกลิ่นที่รุนแรงมากว่า การรับประทานส่วนใหญ่
ใส่เป็นเครื่องปรุงรสในการประกอบอาหารตาม
กลุ่มชาติพันธ์ุของตนเหมือนกัน  
 3.4 แหนมเนื้อ กลุ่มชาติพันธุ ์ไทยลาว
เร ียกว่า “ส้มเนื ้อ” กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมร
เรียกว่า “แหนม” ใช้วัตถุดิบหลักเป็นเนื้อวัว
เหมือนกัน ภูม ิปัญญาการทำสืบทอดมาจาก
บรรพบุรุษและถ่ายทอดให้ลูกหลานเหมือนกัน 
ในส่วนของเครื ่องปรุงมีความแตกต่างกัน โดย
แหนมเนื้อของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวจะนิยมใส่
ข้าวเหนียว ส่วนแหนมเนื้อของกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
เขมรจะนิยมใส่ข้าวเจ้า ขั้นตอนและกรรมวิธีการ
ผลิตเหมือนกัน กล ิ ่นและรสชาติเหมือนกัน 
กรรมว ิธ ีการร ับประทานเหม ือนก ันค ือถ้า
ร ับประทานเป ็นก ับแกล ้มจะก ินด ิบ  หาก
รับประทานเป็นกับข้าวจะทำให้สุกด้วยการทอด
หรือย่างเหมือนกัน  
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 3.5 ข้าวหมาก กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาว
เรียกว่า “ข้าวหมาก” กลุ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมร
เรียกว่า “ละมาก” ใช้วัตถุดิบหลักเป็นข้าวเหนียว
เหมือนกัน ภูม ิปัญญาการทำสืบทอดมาจาก
บรรพบุรุษและถ่ายทอดให้ลูกหลานเหมือนกัน 
ขั ้นตอนและกรรมวิธีการผลิตเหมือนกัน กลิ่น
และรสชาติใกล้เคียงกัน มีความแตกต่างกันบ้างที่
ชนิดของพันธุ์ข้าวและแหล่งของลูกแป้งที่นำมา
ทำ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อกลิ่นรสของข้าว
หมาก กรรมวิธีการรับประทานเหมือนกันคือ
รับประทานเป็นอาหารว่างเหมือนกัน 
 3.6  ผ ักดอง กล ุ ่มชาต ิพ ันธ ุ ์ ไทยลาว
เรียกว่า “ส้มผัก” กลุ่มชาติพันธ์ุไทยเขมรเรียกว่า  
“จู” ใช้วัตถุดิบหลักเป็นผักเหมือนกัน แต่จะ
แตกต่างกันบ้างที่ชนิดของผักที่นิยมทำ ซึ่งล้วน
เป็นผักที่มีอยู่ในท้องถิ่นของตนเอง โดยผักดองที่
น ิยมทำเหม ือนก ัน ได ้แก ่  ผ ักกาดเข ียวปลี 
ผักเสี้ยน ต้นหอม ถั่วงอก และผักกุม ภูมิปัญญา
การทำสืบทอดมาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดให้
ล ูกหลานเหมือนกัน กรรมวิธ ีการทำมีความ
แตกต่างกัน โดยกลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมรจะมี
เฉพาะการดองเค็ม และจะมีการใส่น้ำซาวข้าว
ก่อนนำมาบริโภคหนึ่งวัน ส่วนกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
ลาวมีทั้งการดองเค็มและดองหวานและไม่มีการ
เติมน้ำซาวข้าว รสชาติของผักดองที่ได้ถ้าเปน็ผัก
ชนิดเดียวกันก็มีรสชาติเหมือนกัน และนิยม
รับประทานร่วมกับน้ำพริกเหมือนกัน  
 3.7 ปลาจ่อม กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาว
เรียกว่า “ปลาจ่อม” กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมร
เรียกว่า “จู” ใช้วัตถุดิบหลักหลักเป็นปลาซิวและ

กุ้งเหมือนกัน แต่จะแตกต่างกันบ้างที่ชนิดของ
ปลาอื่นๆ ที่นำมาทำปลาจ่อมร่วมกับปลาซิวและ
กุ้ง ซึ ่งล้วนเป็นปลาขนาดเล็กที่มีอยู ่ในท้องถิ่น
ของตนเอง โดยกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวนินมใช้ปลา
ซิว กุ้ง และปลาอีดใน การทำปลาจ่อม ส่วนกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทยเขมรนิยมนำปลาซิว กุ้ง และปลา
ขาวมาทำปลาจ่อม ภูมิปัญญาการทำสืบทอดมา
จากบรรพบ ุร ุษและถ ่ ายทอดให ้ล ูกหลาน
เหมือนกัน กรรมวิธีการทำมีความแตกต่างกัน   
โดยปลาจ่อมของกลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยลาวจะใช้
น้ำปลาเป็นหลัก ส่วนปลาจ่อมของกลุ่มชาติพนัธุ์
ไทยเขมรจะใช้เกลือเป็นหลัก กลิ่นและรสชาติ
ของปลาจ่อมที่ได้ก็มีความแตกต่างกัน โดยปลา
จ่อมของกลุ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมรจะมีสีคล้ำกว่า
และมีความเค็มมากกว่าปลาจ่อมของกลุ่มชาติ
พันธุ ์ไทยลาว การรับประทานปลาจ่อมนิยม
รับประทานเป็นกับข้าว โดยการปรุงรสด้วยการ
หั่นขิง ตะไคร้ พริกอ่อน หอมแดง และกระเทียม 
คลุกกับปลาจ่อมเหมือนกัน  
 3.8 ปลาส ้ม กล ุ ่มชาติพ ันธ ุ ์ ไทยลาว
เร ียกว่า “ส้มปลา” กลุ ่มชาติพันธุ ์ไทยเขมร
เรียกว่า “จู” ใช้วัตถุดิบหลักหลักเป็นปลาขาว
และปลาตะเพียนเหมือนกัน ภูมิปัญญาการทำสืบ
ทอดมาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดให้ลูกหลาน
เหมือนกัน กรรมวิธีการทำมีความแตกต่างกัน 
โดยกลุ่มชาติพันธุ ์ไทยลาวจะมีการแช่ปลาด้วย 
น้ำซาวข้าวภายหลังขอดเกล็ดและล้างขี้ไส้ออก
แล้ว และข้าวที่ใส่ในปลาส้มของกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยลาวจะใช้ข้าวเหนียว ส่วนกลุ่มชาติพันธุ์ไทย
เขมรจะใช้ข้าวเจ้า กลิ่นและรสชาติของปลาส้ม
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ของทั ้งสองชาติพันธุ ์มีความใกล้เคียงกัน การ
รับประทานจะทำให้สุกก่อนรับประทานโดยการ
ทอดหรือห่อด้วยใบตองแล้วย่างไฟเหมือนกัน 
 

สรุปและอภิปรายผล 
 

 1.  กล ุ ่ มชาต ิพ ันธ ุ ์ ไทยลาวน ิยมนำ
เครื่องเทศและเครื่องปรุงที่มีกลิ่นรสเฉพาะตัวมา
ประกอบอาหาร โดยมีเอกลักษณ์ที ่สำคัญคือ 
กลิ่นของสมุนไพรเครื่องเทศนานาชนิดที่ใส่เข้าไป
เป็นส่วนประกอบ และความเผ็ดร้อนของพริก 
กลิ่นหอมของข้าวคั่วและปลาร้า ส่วนในเรื่องของ
รสชาติจะเน้นไปที่รสเค็ม ทั้งจากเกลือน้ำปลาร้า 
และน้ำปลา ที่เรียกว่า รสนัว หรือรสชาติที่กลม
กล่อม โดยกรรมวิธีการประกอบอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธุ์ไทยลาว มีความหลากหลายทั้งปิ้ง ย่าง 
ตำ นึ่ง ผัด ทอด ยำ ลาบ ต้ม แต่กรรมวิธีที่ไม่พบ
ในกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาวแต่พบในอาหารทั ่วไป 
คือ การตุ๋น การรมควัน โดยกรรมวิธีที่ชาวบ้าน
พนมดินนิยมมากที ่ส ุดคือการตำและการต้ม 
เนื ่องจากอาหารหลักที ่ชาวบ้านพนมดินนิยม
รับประทานคือ น้ำพริก แจ่ว ป่น ทั้งแจ่วปลาร้า 
ป่นปลา ป่นมะเขือ ส้มตำ ซึ ่งต ้องใช้การตำ
ส่วนผสมต่างๆ ในครกและใช้สากตำ ซึ่งครกและ
สากที่ใช้ก็มีทั้งที่เป็นหิน ไม้ และดินเผา ส่วนการ
ต้มหรือแกง ที่นิยมทำรับประทาน ได้แก่ แกงอ่อม 
แกงหน่อไม้ ต้มปลา เป็นต้น โดยอาหารหมักที่
ประชาชนในชุมชนยังคงทำอยู่ มี 8 ชนิด ได้แก่ 
สาโท แหนมหมู ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าวหมาก 
ผักดอง ปลาจ่อม และปลาส้ม ซึ่งมีข้าว ปลา หมู 

และผัก เป็นวัตถุดิบหลัก ในขณะที่กลุ่มชาติพันธุ์
ไทยเขมร มีอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ที ่มีชื่อเสียง
มากที่สุดที่ทำให้นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างชาติที่มาแวะเวียนจังหวัดสุรินทร์ ได้แก่ 
กบยัดไส้ย่าง (อังแก๊บบอบ ในภาษาเขมร) และ
แกงคั่วปู (ละแวกะดาม ในภาษาเขมร) อาหาร
เหล่านี้ชาวบ้านไม่ได้ทำรับประทานทุกวัน แต่ทำ
ในช่วงที่มีวัตถุดิบและช่วงมีงานเลี้ยงสังสรรค์ โดย
องค์ความรู้ในเรื่องการประกอบอาหารมักจะสืบ
ทอดกันเฉพาะภายในครอบครัว โดยที่ยังคงรักษา
และสืบทอดจนเป็นอัตลักษณ์ โดยพืชที ่เป็น
เครื ่องเทศและเครื ่องปรุงอาหารที ่มีแทบทุก
หลังคาเรือน ได้แก่ ตะไคร้ มะละกอ ต้นหอม 
และพริกสวน โดยนิยมปลูกด้วยกระถางที่ทำจาก
ยางรถยนต์ หรือยกแปลงปลูกในบริเวณบ้าน 
สำหรับเครื่องปรุงที่กลุ่มชาติพันธุ์ไทยเขมรใช้ใน
การประกอบอาหารเป็นหลัก ได้แก่ เกลือ น้ำปลา 
ผงชูรส กะทิ และน้ำปลาร้า โดยอาหารของกลุ่ม
ชาติพันธุ์เขมรไม่นิยมใส่น้ำตาล โดยอาหารที่ใส่
กะทิ  ได้แก่ น้ำพริกปลาทู  (เบ๊าะไตรทู ในภาษา
เขมร) แกงหัวปลี (สลอตะยวงเจ๊ก ในภาษาเขมร) 
แกงขี้เหล็ก (สลออังกัจ ในภาษาเขมร) แกงฟัก 
(สลอตราจ ในภาษาเขมร) แกงกล้วย (สลอเจ๊ก 
ในภาษาเขมร) และแกงสายบัว (สลอปลึด           
ในภาษาเขมร) โดยอาหารหมักที่ประชาชนใน
ชุมชนยังคงทำอยู่ มี 8 ชนิด ได้แก่ สาโท แหนม
หมู ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าวหมาก ผักดอง ปลา
จ่อม และปลาส้ม ซึ่งมีข้าว ปลา หมู และผัก เป็น
วัตถุดิบหลักเช่นเดียวกับกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว 
ซึ่งการใช้ประโยชน์จากพืชผักพื้นบ้านโดยเฉพาะ
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การบริโภคพืชผักพื้นบ้านมีความสอดคล้องอยา่ง
ดีกับแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การ
รวบรวมและส่งเสริมการบริโภคพืชผักพื้นบ้าน 
นอกจากจะช่วยลดค่าใช้จ่ายครัวเรือน ประชาชน
ยังได้กิน ได้ใช้ รวมถึงเป็นวิธีการที่ประหยัด อัน
จะเป็นฐานที่มั่นอย่างดีในอนาคต ช่วยส่งเสริมให้
ประชาชนรู้จักพึ่งพาตนเองซึ่งเป็นหัวใจของการ
พัฒนาอย่างยั ่งยืน ซึ ่งการรับประทานพืชผัก
พื้นบ้านจะมีความปลอดภัยสูงเนื่องจากไม่มีการ
ปนเปื ้อนของสารเคมีเพราะเกิดขึ ้นตามแหล่ง
ธรรมชาติในท้องถิ่นและสามารถหาได้ง่ายตามแต่
ละท้องที่ในแต่ละภูมิภาค โดยเฉพาะอย่างยิ่งทาง
หมู ่บ ้านทางภาคอีสานจะพบว่าผักดองเป็น
กรรมวิธีการถนอมอาหารจากพืชผักพื้นบ้านที่
สามารถพบได้ทั่วไป โดยชุมชนริมฝั่งแม่น้ำโขง
ตอนล่างในจังหวัดอุบลราชธานีที ่ยังคงมีความ
อุดมสมบูรณ์ด้านอาหารอยู่เป็นจำนวนมาก มีพืช
พรรณที่ขึ้นอยู่ริมแม่น้ำและที่ปลูกตามหมู่บ้าน มี
ความหลากหลายของปลาที่สามารถจับได้อยู ่ริม
ฝั ่งแม่น้ำโขงซึ ่งสามารถเป็นรายได้หลักของ
ชาวบ้าน (ชญาณ์นันท์ ปิติกรพวงเพชร, พิกุล 
สายดวง และพรหมมินทร์ กองแก้ว.  2560) 
 2. คุณสมบัติอาหารหมักที่เกิดจากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มชาติพันธุ์บริเวณชายแดน
ไทย -กัมพูชา พบว่า องค์ประกอบทางเคมีของ
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว 
และกลุ่มชาติพันธ์ุไทยเขมรทั้ง 8 ชนิด สอดคล้อง
กับวัตถุดิบหลัก อาทิ สาโทมีความชื้นหรือน้ำเป็น
องค์ประกอบหลัก สำหรับอาหารหมักที่มีวัตถุดิบ
หล ั กท ี ่ เ ป ็ น ข ้ า ว  ม ี ส า รอาหา รประ เภท

คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก อาหารหมัก
ที ่มีวัตถุดิบหลักเป็นหมูหรือปลามีสารอาหาร
ประเภทโปรตีนเป็นองค์ประกอบหลัก ซึ ่งจาก
การศึกษาผลิตภัณฑ์ปลาสม้ของพิทยา ใจคำ และ
รัชน ีแก้วจินดา (2560) อธิบายว่าผลิตภัณฑ์ปลา
ส้มที่ดีต้องมีความเปรี้ยวที่พอดีเหมาะกับการ
บริโภค ซึ่งความเปรี้ยวของปลาส้มนั ้นมาจาก
ก ิจกรรมการหม ักจากจ ุล ินทร ีย ์ท ี ่ม ีสมบ ัติ
เฉพาะตัวในการเปลี่ยนรูปกลูโคสที่ได้มาจากการ
ย ่ อยของส ่ วนผสมที่ ม ี อ งค ์ ประกอบ เป็ น
คาร์โบไฮเดรตไปเป็นกรดแลคติก กรดอะซิติก 
หรือกรดซิตริกเป็นส่วนใหญ่จึงเรียกจุลินทรีย์กลุม่
น ี ้ ว ่ าแบคท ี เ ร ี ยกรดแลคต ิก  ( Lactic Acid 
Bacteria)   ซึ่งจัดเป็นกลุ่มจุลินทรีย์กลุ่มใหญ่ที่
รู้จักกันดีว่าเป็นกลุ่มจุลินทรีย์ชนิดแบคทีเรียที่มี
ความปลอดภัย โดยแบคทีเรียกรดแลคติกบาง
สายพันธุ ์อาจจะมีคุณสมบัติเป็นโพรไบโอติก 
(Probiotics) และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดย
กรดต่างๆ ที่เกิดขึ ้นจากกิจกรรมการหมักของ
แบคทีเรียกรดแลคติกเป็นปัจจัยสำคัญในการทำ
ให้สภาพความเป็นกรด - ด่างของเนื้อปลาลดลง
จนไปยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ ที่มี
ปะปนมากับวัตถุดิบ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
ปลาส้ม โดยเฉพาะอย่างยิ ่งจุลินทรีย์ที ่ทำให้
อาหารเน่าเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรค นอกจากนั้น
ยังทำให้เนื้อสัมผัสของปลาแน่นขึ้น ไม่ยุ่ย และ
รับประทานได้อย่างปลอดภัยหลังทำให้สุก 
 3. ผลกา ร ว ิ เ ค ร า ะห ์ ร ู ป แบบและ
เปรียบเทียบภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยี
อาหารหมักในวัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ่ม
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ชาติพันธุ์ไทยเขมรเปรียบเทียบกับกลุ่มชาติพันธุ์
ไทยลาวที่อาศัยอยู่บริเวณชายแดนไทย - กัมพูชา 
พบว่า กลุ่มชาติพันธุ์ไทยลาว    และไทยเขมรมี
วัฒนธรรมการกินอาหารเกิดจากภูมิปัญญาการ
ทำสืบทอดมาจากบรรพบุรุษและถ่ายทอดให้
ลูกหลานเหมือนกัน แตกต่างกันที่กรรมวิธีการทำ 
ทำให้อาหารหมักของทั ้งสองกลุ ่มชาติพันธุ ์มี
ความคล้ายคลึงกันในหลายชนิด สอดคล้องกับสุ
กัญญา ไหมเครือแก้ว และคนอื่นๆ (2560) ที่ได้
ศึกษาภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและ
ความสัมพันธ์เชิงพื ้นที ่ จ ังหวัดสุราษฎร์ธานี 
พบว่า จุดกำเนิดของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นมา
จากการบริโภคตามวิถีชีวิตดั้งเดิมในชุมชน ที่สืบ
ทอดมาจากบรรพบุรุษมีอายุนับร้อยปีขึ ้นไป 
ถ่ายทอดจากรุ่นสู ่ร ุ ่นของครัวเรือน โดยอาศัย
ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก มีจุดเด่นใน
ด้านรสชาติที่จัดจ้าน มีกลิ่นหอม และมีสีสันจาก
สมุนไพร ผลการศึกษาความเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์
อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบทพื้นที่พบว่า 
สภาพพื้นที่ซึ่งมีความหลากหลายของระบบนเิวศ
ทำให้มีความหลากหลายทางชีวภาพสูงทั้งชนิด
พันธุ์พืชและสัตว์ วิถีชีวิตดั้งเดิมของชุมชนเป็นวิถี
เกษตรกรรมที่เข้ามาบุกเบิกพื้นที่ทำกินในพื้นที่
ป่าดิบชื้น ต้องพึ่งพาปัจจัยสี่จากธรรมชาติในการ  
ยังชีพเน้นการผลิตเพื่อการพึ่งตนเองเป็นหลัก ใน
สังคมมีการช่วยเหลือเกื ้อกูลและมีประเพณี
วัฒนธรรมที่ไม่แตกต่างกัน ผลการศึกษากรรมวธิี
การผลิต พบว่า อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละ
ชนิดเริ่มคิดค้นขึ้นจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ในแตล่ะวัน 
การใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร 

การทำอาหารของจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่ 
เน้นการปรุงจากพืชผัก อาหารทะเล แป้ง ข้าว 
น้ำตาล และมะพร้าว โดยสรุปอาหารท้องถิ่นมี
ความสัมพันธ์กับบริบทเชิงพื้นที่มีการสืบทอดกัน
มายาวนาน และมีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย 
โดยอาหารหมักที่ทั ้งสองกลุ่มชาติพันธุ ์บริเวณ
ชายแดนไทย - กัมพูชายังคงทำอยู่ ซึ่งมีข้าว ปลา 
หมู และผัก เป็นวัตถุดิบหลักเช่นเดียวกัน ได้แก่ 
สาโท แหนมหมู  ปลาร้า แหนมเนื้อ ข้าวหมาก 
ผักดอง ปลาจ่อม และ ปลาส้ม สอดคล้องกับผล
การศ ึกษาของ ส ุภาพร พงษ ์มณ ี   (2550)  
ที่อธิบายว่าผลิตผลทางการเกษตรมากมายทั้ง
พืชผัก ปลาน้ำจืด ปลาน้ำเค็มทำให้มีการถนอม
อาหารด้วยกระบวนการต่างๆ รวมทั้งการหมัก 
เช ่น ปลาร ้า น ้ำปลา แหนม ไส ้กรอกอีสาน 
ผักกาดดอง เป็นต้น การศึกษาทางวิทยาศาสตร์
ว่าอาหารหมักมีผลต่อกระบวนการทำงานของ
ร่างกาย โดยการเพิ่มภูมิต้านทานโรคแก่ร่างกาย
เป็นการยืนยัน ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษในด้าน
การใช้อาหารเพื่อป้องกันและรักษาโรค ซึ่งเป็น
ศาสตร์เก่าแก่ของบรรพบุรุษในเอเชีย แต่ทั ้งนี้
ควรมีการศึกษาผลของอาหารหมักของไทยต่อ
การเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ (Functional 
Foods) เพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าให้แก่อาหารหมัก
ของไทยในตลาดโลกด้วย 
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ข้อเสนอแนะสำหรับการนำผลการวิจัยไป
ใช้ 
 

 1.จากผลการศึกษา พบว่า กลุ่มชาตพิันธุ์
ไทยลาว และไทยเขมรมีวัฒนธรรมการกินอาหาร
เกิดจากภูมิปัญญาการทำสืบทอดมาจากบรรพ
บุรุษและถ่ายทอดให้ลูกหลานเหมือนกันแตกต่าง
กันที่กรรมวิธีการทำ ทำให้อาหารหมักของทั้ง
สองกลุ่มชาติพันธุ์มีความคล้ายคลึงกันในหลาย
ชนิด แต่กรรมวิธีการผลิตอาหารหมักบางชนิดก็
ยังคงเอกรักษ์เฉพาะกลุ่มชาติพันธุ์ของตน ดังนั้น 
ในแต่ละชุมชนควรมีการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้
กันระหว่างกลุ่มชาติพันธุ์เกี่ยวกับภูมิปัญญาการ
ทำอาหารหมักของแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ซึ่งเปน็ภูมิ
ปัญญาที ่ได้สืบทอดมาจากบรรพบุรุษของตน 
และรักษา ภูมิปัญญาโดยการถ่ายทอดเพื่อส่งต่อ
องค์ความรู้ให้ลูกหลานได้รักษาสืบไป 
 2.จากผลการศึกษา พบว่า อาหารหมัก
ของทั้งสองกลุ่มชาติพันธุ์ ซึ่งมีข้าว ปลา หมู และ
ผัก เป็นวัตถุดิบหลัก และวัตถุดิบเหล่านี้มีอยู่ใน
ท้องถิ่นตามฤดูกาล หากต้องการรักษาภูมิปัญญา
เหล่านี้ ประชาชนในชุมชนและหน่วยงานท่ีมีส่วน
เกี่ยวข้องควรมีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรมเพื่อให้
ความรู ้ และถ่ายทอดภูมิปัญญาเหล่านี ้ให้กับ
เยาวชนในท้องถิ่น อาทิ โรงเรียนควรมีการจดัทำ
นวัตกรรมทางการศึกษา เช่น หนังส ืออ่าน
เพิ ่มเติม โครงงาน หรือชุดการสอนเกี ่ยวกับ
เทคโนโลยีอาหารหมักภูมิปัญญาท้องถิ ่นกับ
ว ัฒนธรรมการกินอาหารของกลุ ่มชาติพ ันธุ์
สำหรับใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน

เพื่อให้เยาวชนได้เรียนรู้ ในขณะที่องค์การบริหาร
ส ่ วนตำบลควรจ ั ดก ิ จกรรมส ่ ง เ สร ิ มการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารหมัก
ภายในช ุมชน หร ือระหว ่างช ุมชนเพ ื ่อให้
ประชาชนมีส่วนร่วม และตระหนักถึงความสำคญั
ของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
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