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บทคัดย่อ 

ปัจจุบ ันร ้านค ้าจำนวนมากเขียนข้อความ
โฆษณาว่า “ตำรับชาววัง” หรือ “สูตรชาววัง” ในขณะที่
รูปลักษณ์ของสินค้าและรสชาตินั้นไม่แตกต่างไปจากที่
เห็นตามร้านค้าอ่ืนทั่วไปนัก จึงทำให้น่าสนใจว่าในความ
เป็นจริงแล้ว “อาหารชาววัง” นั ้นแตกต่างจากอาหาร
ทั่วไปตามท้องตลาดอย่างไร งานวิจัยชิ้นนี้จึงมุ่งศึกษา
ลักษณะสำคัญของอาหารชาววัง เพื่อแสดงให้เห็นความ
แตกต่างของอาหารในวัฒนธรรมราชสำนักกับอาหารที่
บริโภคโดยทั่วไปในวัฒนธรรมชาวบ้าน ผลการวิจัยพบว่า
ความแตกต่างประการสำค ัญของอาหารชาวว ังคือ
ความคิดสร้างสรรค์ในการคิดค้นตำรับใหม่ๆ ความ
ประณีตในการปรุง และความพิถีพิถันในการนำเสนอ 
นอกจากนั้นการเลือกสรรวัตถุดิบก็เป็นปัจจัยที่สำคัญที่
ทำให้อาหารชาววังมีความพิเศษ การอ้างถึงตำรับชาววัง
จึงเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่สินค้า ทั้งน้ีหากมองการ
สร้างสรรค์อาหารของชาววังเป็นขนบอย่างหนึ ่ง อาจ
กล่าวได้ว่าการ “เล่น” กับอาหารของคนไทยร่วมสมัยน้ัน
เป ็นสมบัติท ี ่ส ืบทอดมาจากประณ ีตศ ิลป ์แห่งการ
ประกอบอาหารของชนชั้นสูงในอดีต 
 
คำสำคัญ : อาหารไทย / ตำรับชาววัง / นวัตกรรม
อาหาร / ความคิดสร้างสรรค์ / ประณีตศิลป์ 
 
Abstract 

Many shops are using ‘Tam Rap Chao 
Wang (recipe from the court)in their advertisement. 
The looks and the taste of their food are not much 
different from normal food in the other shops. It 
is interesting to examine what are the real recipes 
from the court and how are they special compared 
to food for common people. This research aims at 
studying the characteristics 

of recipes from the court, in order to define the 
difference between recipe from the court and from 
the common people. It is found that there are 
three elements: the inventing of the new and 
distinct recipes, the refinement in the cooking 
process and the elegant presentation. Additionally, 
the selection of ingredients is also important and 
make court cuisine exceptional. By mentioning the 
recipes from the court, the food shops are trying 
to add the dramatic value to their good. 
Nevertheless, if we are considering court cuisine 
as a convention, it is likely to say that ‘Len 
(playing)' is a characteristics of Thai people. 
Contemporary Thai chefs who create an innovation 
of refinement in their dishes are in fact sustaining 
the heritage from the noble in the past. 
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ตำรับชาววัง: นวัตกรรมแห่งโภชณียประณีต 
 บ่อยคร้ังที่เราจะพบว่าร้านอาหารหลายแห่งข้ึน
ป้ายโฆษณาอาหารว่า “ตำรับชาววัง” หรือเรียกชื่อ
อาหารของตัวเองว่า “อาหารชาววัง” จึงอาจมองได้ว่า 
การขึ้นชื่ออาหารของตนว่าเป็นอาหารชาววังนั้นได้สร้าง
ความแตกต่างให้แก่อาหารของตนเอง ให้ดูมีความพิเศษ
มากกว่าอาหารทั่วไป แต่หากจะพิจารณากันให้ดีแล้ว
หลายครั้งหลายคราอาหารตำรับชาววังเหล่านั้นมิได ้มี
รูปลักษณ์หน้าตาหรือแม้แต่รสชาติที ่แตกต่างไปจาก
อาหารที ่บร ิโภคกันอยู ่โดยทั ่วไป จึงน่าสนใจว ่าใน
อุดมการณ์ของการเรียกขานอาหารว่าเป็นอาหารชาววัง
นั ้นผู ้ปรุงและผู ้บริโภคได้ให้ความหมายกับความเป็น 
“ชาววัง” มากน้อยเพียงใด งานวิจัยชิ้นนี้จึงเกิดขึ้นเพื่อ
ศึกษาแนวทางการนิยามความหมายของ “ตำรับชาววัง” 
และเพื่อเสนอแนะแนวทางในการสืบทอดขนบของการ
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ประกอบอาหารของชาววัง ทั้งนี้เพื่อให้เป็นตัวอย่างของ
การศึกษาอาหารไทยในฐานะที ่ เป ็นภูม ิป ัญญาทาง
วัฒนธรรมมากกว่าการศึกษาอาหารเฉพาะตำรับ 
 อาหารชาววังกลายเป็นตราสินค้าที่มีผู้นำไปใช้
ในการเพิ่มมลูค่าให้กับสินค้าของตัวเอง ในความเป็นจริง
อาหารที่ถูกเรียกว่าอาหารชาววังนั้นอาจจะปฏิเสธไม่ได้
ว ่ามีที ่มาจากสูตรที ่ได้จากในวัง หรือร้านค้าเหล่าน้ัน
สามารถสืบประวัติและสืบทอดตำรับตำราอาหารนั้นมา
จากวิเสทห้องเครื่อง ผู้ปรุงอาหารในตำหนักต่างๆ หรือ
แม้แต่เป็นลูกหลานของผู้ที่ทำงานฝ่ายใน แต่เมื่ออาหาร
น้ันได้ถูกปรุงข้ึนนอกเขตร้ัวของวัง กับทั้งผลิตในระบบกึ่ง
อุตสาหกรรม กล่าวคือผลิตเป ็นจำนวนมาก (Mass 
production) เพ ื ่อจำหน่ายให้ก ับคนหมู ่มาก (mass 
consumption) ตามแนวคิดการค้าแบบทุนนิยมเสรี เรา
ยังจะสามารถเรียกอาหารเหล่าน้ันว่าเป็นตำรับชาววังได้
อีกหรือไม ่
 หากจะถามว่ามีความสำคัญเพียงใดที่จะต้อง
จำแนกแยกแยะหรือพยายามทำให้อาหารชาววังแตกต่าง
จากอาหารชาวบ้านธรรมดาทั่วไป หรือเพราะเหตุใดต้อง
สร้างความแตกต่างให้แก ่อาหารชาวว ังก ับอาหาร
ชาวบ้านธรรมดาทั่วไป ในทางหน่ึงก็อาจจะมองว่าไม่ใคร่
จะมีความสำคัญเท่าใด ในเมื ่อว ัฒนธรรมชาววังใน
ปัจจุบันนั้นได้ผ่อนคลายลงไปมาก ความเคร่งครัดและ
ศักดิ ์สิทธิ ์ของขนบธรรมเนียมในวังก็อนุโลมไปตาม
กาลเวลาที่เปล่ียนแปลงไป เจ้านายกับประชาชนมีความ
ใกล้ชิดกันและกลับไปสู่ยุคเริ่มต้นของวัฒนธรรมที่เจ้า
ผู้ปกครองเปรียบเสมือน “พ่อปกครองลูก” แต่ในอีกทาง
หน่ึง การนิยามและสร้างความจำเพาะให้แก่อาหารตำรับ
ชาววังนั้นมีความสำคัญอย่างยิ่งต่อการรักษาขนบทาง
วัฒนธรรมของไทยอันเป็นสมบัติภูมิปัญญาของบรรพ
บุรุษและทำให้สังคมไทยเป็นอารยะมีความร่ำรวยทาง
วัฒนธรรม 
 งานว ิจ ัยชิ ้นนี ้จ ึงม ุ ่งสร้างความหมายให้กับ
อาหารชาววัง หรือตำรับชาววังไม่ใช่เพียงเพื่อโต้แย้ง 
หรือกีดกันการตีตราสินค้าของร้านอาหารหลายร้านว่า 
“อาหารชาววัง” หรือ “ตำรับชาววัง” หากแต่จุดประสงค์
สำคัญนั้นอยู่ที่การพยายามเสนอทรรศนะที่จะช่วยธำรง
รักษาขนบของวัฒนธรรมการกินของไทย ที่ไม่เพียงแต่
มุ่งเน้นที่ “สูตรอาหาร” หรือตัวอาหารเท่านั ้น แต่ยัง
หมายรวมถึงแนวคิดและภูมิปัญญาของการสร้างสรรค์
อาหารของชาววัง นอกจากน้ันยังเป็นการแสดงให้เห็นว่า
ลักษณะพื้นฐานบางอย่างของคนไทยมีส่วนสำคัญที่ทำให้
เกิดความโดดเด่นด้านอาหาร และด้วยคุณสมบัตินั้นทำ
ให้เกิดการสร้างสรรค์อาหารร่วมสมัยที่แม้ว่าจะไม่ได้
กล่าวโดยตรงหรือแสดงให้เห็นชัดว่าเป็นอาหารชาววัง 
แต ่ก ็ ได ้ส ืบทอดขนบของการสร ้างสรรค ์และเสพ      
สุนทรียจากวัฒนธรรมชั้นสูง 
 

อาหารในฐานะมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม 
 ในปีคริสต์ศักราช 2003 องค์การการศึกษา 
ว ิทยาศาสตร ์ และว ัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ 
(UNESCO) ได้ประกาศแนวคิดในการข้ึนบัญชีมรดกภูมิ
ปัญญาทางวัฒนธรรม (Intangible Heritage) เพื่อเป็น
การปกป้องสมบัติทางภูมิปัญญาที่ไม่สามารถจับต้องได้ 
กล่าวคือเป็นกระบวนการ รูปแบบ ขนบ ธรรมเนียม 
ประเพณี หรือแม้แต่ส่ิงของเคร่ืองใช้ที่ไม่ใช่ถาวรวัตถุ ที่
กำลังจะสาบสูญไปหรือควรค่าแก่การธำรงรักษาไว้ให้
เป็นสมบัติของโลก (UNESCO, 2016) ทั้งน้ีเพื่อเป็นการ
ปกป้องมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของชนชาติต่างๆ 
ในโลกที่กำลังจะเลือนหายไป ในทางหนึ่งการขึ้นบัญชี
มรดกทางภูมิปัญญาใดภูมิปัญญาหน่ึงน้ันไม่เพียงแต่เป็น
การเก็บรักษาความคิด อุดมการณ์ ค่านิยม และความรู้
ทางวัฒนธรรมที่สั่งสมกันมาอย่างยาวนาน แต่ยังเป็น
การช ่วยให ้ เจ ้าของว ัฒนธรรมได ้ เห ็นค ุณค ่าของ
วัฒนธรรมและช่วยกันเก็บรักษารูปแบบวัฒนธรรมให้คง
อยู ่ แนวคิดเรื ่องการปกป้องสมบัติทางความคิดนี้ได้
เปลี่ยนมุมมองของการรักษาวัฒนธรรมจากการรักษาที่
ตัวผลงาน หรือตัวผลสำเร็จของวัฒนธรรม ไปสู่การเก็บ
รักษาแนวคิดหรือที่เรียกว่า “ภูมิปัญญา” ที่อยู่เบื้องหลัง
การสร้างสรรค์ผลงานทางวัฒนธรรมน้ันๆ 
 ตัวอย่างที่สำคัญประการหนึ่งที่ทำให้การมอง
อาหารว่าเป็นเรื ่องที ่เกี ่ยวข้องกับภูมิปัญญามากกว่า
อาหารท ี ่ เสร ็จสมบ ูรณ ์ค ือการข ึ ้นบ ัญช ี Washoku     
(วาโชกุ) ของประเทศญ่ีปุ่น แม้ว่าคำว่า “วาโชกุ” น้ันจะ
แปลว่าอาหารในภาษาญี่ปุ ่นอยู ่แล้ว แต่สิ่งที่ชาวญี ่ปุ่น
ภาคภูมิใจและนำไปใช ้เป ็นหลักการในการขึ ้นบ ัญชี
อาหารญี่ปุ่นคือคุณลักษณะที่สำคัญของอาหารญี ่ปุ่นส่ี
ประการ ได้แก ่การเลือกสรรวัตถุดิบที่ได้จากธรรมชาติ
ทั้งท้องทะเล ภูเขา และชนบท โดยที่ยังคงรสชาติดั้งเดิม
ของอาหารไว ้ การนำเสนอที ่ เน ้นความงดงามของ
ธรรมชาติและฤดูกาล การเตรียมอาหารโดยคำนึงถึง
สมดุลแห่งสุขภาพและสารอาหาร และการเชื ่อมโยง
อาหารเข้ากับเหตุการณ์สำคัญประจำปี (Otani, 2016) 
การนิยามเช่นนี้จะเห็นได้ว่าอาหารญี่ปุ่นนั้นไม่ไดย้ึดติด 
หรือผูกพันกับอาหารจานใดจานหนึ ่ง หรือประเภทใด
ประเภทหนึ่งเท่านั้น หากแต่อยู ่ที่อุดมการณ์ของการ
สร้างสรรค์อาหาร 
 ปลายปีคริสตศักราช 2516 ผู้วิจัยได้รับเชิญ
จากผู้บริหารเมืองคิวฟู (Qufu) ให้เข้าร่วมการประกาศ
ให้อาหารประจำตระก ูลขง (Kong Family Cuisine) 
เป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมของโลก เมื่อดูโดย
ผิวเผินแล้วอาหารส่วนใหญ่ที่นำมาจัดแสดงก็ไม่ต่างอะไร
กับอาหารจีนประเภทต้ม ตุ๋น และผัด ที่พบเห็นได้ตาม
ร้านอาหารจีนในไทย หากแต่ประเด็นทีน่ำเสนอจนได้รับ
การพิจารณาให้ข้ึนบัญชีคือการให้นิยามว่าอาหารทุกจาน
น้ันเน้นที่การนำเสนอเคร่ืองปรุงเพียงอย่างเดียว รายชื่อ
และแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์อาหารแต่ละจานน้ัน
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มากจากบทประพันธ ์และปรัชญาของขงจื ้อ (Zhao, 
2015) ในฐานะผู้เป็นผู้นำของครอบครัวและเป็นผู้ทรง
อิทธิพลต่อความคิดของคนจีนอย่างกว้างขวาง ขงจื้อได้
เลือกใช้มื้ออาหารของครอบครัวในการถ่ายทอดความรู้
และความคิด 
 จากตัวอย่างสองวัฒนธรรมข้างต้น จะเห็นได้
ว ่าการจำแนกรูปแบบของอาหารนั ้นสามารถนำเอา
ความรู้เร่ืองวัฒนธรรมการบริโภคเข้ามาร่วมนิยามสร้าง
ความหมายได้ กับทั ้งทำให้อาหารประเภทนั ้นๆ หรือ
สัญชาตินั้นๆ มีความโดดเด่นมากกว่าการกล่าวถึงตัว
อาหารเพียงเท่าน้ัน 
 อนึ ่งคำภาษาอังกฤษที ่ใช้เรียกประเภทของ
อาหารน้ันสามารถเลือกใช้ได้ทั้งสองคำ คือ Food และ 
Cuisine ดังนั้นเมื่อกล่าวถึงอาหารไทยในภาพสากลจึงมี
คำว่า Thai Food และ Thai Cuisine ใช้ อย่างไรก็ตาม
คำทั้งสองคำน้ีมีความแตกต่างกัน เมื่อใช้คำว่า Food ใน
เชิงวจนศาสตร์แล้วหมายถึงตัวอาหารที่ปรุงขึ้นพร้อม
บริโภค ในขณะที ่ Cuisine นั ้นเกี ่ยวข้องอย่างยิ ่งกับ
กระบวนของการประกอบอาหาร ทั้งเทคนิค วิธีการ ที่มี
มาตรฐานของตัวเอง กล่าวคือมีข้อกำหนดเฉพาะในการ
ปร ุง แม ้ว ่าภายหลังจะม ีการใช ้คำว ่า Cuisine ใน
ความหมายที่กว้างข้ึนและนำไปผูกติดกลุ่มชาติพันธุ์มาก
ขึ ้น และส่วนหนึ ่งไปทับซ้อนกับความหมายของคำว่า 
Food แต่อย่างไรก็ตาม Cuisine ก็ยังแตกต่างในแง่ของ
การพิจารณามิติทางวัฒนธรรมความเป็นอยู่ของกลุ่มชน
ที่รับรู้และสืบทอดขนบน้ันๆ 
 เมื่อพิจารณาการให้ความหมายของอาหารไทย
นั ้นคนส่วนใหญ่ หรือแม้แต่หน่วยงานภาครัฐเองก็ให้
ความสนใจกับมุมมองของการเป็น  Food มากกว่าการ
มองว่าอาหารไทยเป็น Cuisine นิพัชนก นาถพินิจ ได้
เสนอความคิดว่า อาหารไทยนั้นมีลักษณะของการเป็น 
Cuisine เพราะม ีค ุณสมบัต ิส ี ่ประการ (นาจพ ิน ิจ, 
2558) ประการแรก อาหารไทยเน้นอาหารตา เป็น
อาหารที ่เมื่อมองแล้วเห็นความสวยงามในแง่ของการ
ผสมผสานกันของสีสันและเครื่องปรุง ประการต่อมา 
อาหารไทยเน้นความกลมกล่อมของรสชาติ รสสัมผัสที่
ปรากฎในอาหารไทยคือ เปร้ียว หวาน และเค็ม อาหาร
ไทยที ่แท้จริงจะต้องเน้นความกลมกล่อมโดยควบคุม
ไม่ให้รสชาติใดรสชาติหนึงโดดเด ่นกว ่ารสชาติอ่ืน 
ประการที ่สาม อาหารไทยเน้นกล่ิน การเลือกใช้
เครื่องปรุงโดยเฉพาะสมุนไพรมาใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหาร ทำให้กลิ่นและสีของอาหารไทยโดดเด่น มี
ความจำเพาะ และสร้างเสน่ห์ให้กับอาหารไทย ประการ
สุดท้าย อาหารไทยเป ็นอาหารของครอบคร ัว คน
ไทยทานอาหารร่วมกันในครอบครัว อาหารจึงถูกจัดไว้
เพ ื ่อแบ่งปันในครอบครัว ต่างก ับว ัฒนธรรมอาหาร
ตะวันตก ที่แต่ละคนได้รับส่วนแบ่งของตนเอง การทาน
อาหารของไทยจึงเป ็นการพัฒนาความสัมพันธ ์ ใน
ครัวเรือนไปในตัวด้วย เมื่อมองจากมุมมองน้ีจะเห็นได้ว่า

อาหารไทยนั้นเป็นภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม มีขนบของ
การสร้างสรรค์และบริโภคเกี่ยวเน่ืองอยู่อย่างแนบแน่น 
 หากแต่มุมมองทางวัฒนธรรมกลับถูกมองข้าม
จากหน่วยงานที่ต้องการจะ “อนุรักษ์” อาหารไทยและ
มุ่งเน้นไปเพียงแต่การพิจารณาสูตรอาหาร เคร่ืองปรุงใน
อาหาร หรือแม้กระท ั ่ งรสชาติท ี ่ “เป ็นมาตรฐาน 
(Standard)” ของอาหารไทย (ศูนย์นวัตกรรมแห่งชาติ, 
ม.ป.ป.) (ฐานเศรษฐกิจ, 2559) แม้ว่าในทางหนึ่งอาจ
มองได้ว่าเป็นการนำเอา “นวัตกรรม” ทางวิทยาศาสตร์
เข้ามาช่วยในรักษาความเป็นไทย แต่ในอีกทางหน่ึงการ
จำกัดความเช่นนี้กลับทำให้อาหารไทยขาดความเป็น
นวัตกรรมไป ทั้งๆ ที่การสร้างนวัตกรรมทางอาหารน้ัน
เป็นคุณลักษณะที่สำคัญของคนไทย และทำให้อาหาร
เป็นอาหารที่สามารถครองใจคนทั่วโลก (CNNgo Staff, 
2011) 
 งานวิจัยอีกชิ้นหนึ่งที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม
อาหารของไทยคือการศึกษาอัตลักษณ์ที่ประกอบสร้าง
ข้ึนของอาหารไทยในยุคต้นรัตนโกสินทร์จนถึงการร้ือฟื้น
อาหารไทย ภานุ วงศ์ชะอุ ่ม (Wongcha-Um, 2009) 
ชี้ให้เห็นว่าประวัติศาสตร์ของไทยตั้งแต่ครั้งสมัยกรงุศรี
อยุธยา เร่ือยมาจนถึงยุครัตนโกสินทร์น้ันเป็นการบันทึก
ว ัฒนธรรมราชสำน ักเป ็นหล ัก เม ื ่อม ีการร ื ้อฟื้น
ว ัฒนธรรมไทยในยุคหลัง ว ัฒนธรรมที ่ถ ูกเร ียกว่า
วัฒนธรรมไทยน้ันจึงเป็นวัฒนธรรมของชาววังเป็นสำคัญ 
อาหารก็เช่นเดียวกัน ตำรับอาหารไทยปัจจุบันจึงมีการ
กล่าวอ้างถึงต้นฉบับที่มาจากในวังเป็นหลัก 
 น อ ก จ า ก น ั ้ น  ว ร ร ณ พ ร  พ ง ษ ์ เ พ็ ง 
(Phongpheng, 2015) ยังพบอีกว่า อาหารไทยนั้นเป็น
อีกปัจจัยหน่ึงที่เป็นจุดขายทางการท่องเที่ยว ภาพลักษณ์
ของการเป็นมหานครแห่งอาหารทั้งที่เป็นอาหารชั้นเลิศ 
(Fine Cuisine) และอาหารร ิมถนน (Street Food) 
ผสานกับเสน่ห์ของอาหารไทยที ่มีรสจัดจ้านแต่กลม
กล่อม มีกล่ินหอมจากเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุง รวมทั้ง
มีให้เลือกหลากหลายประเภท ทำให้อาหารไทยเป็นจุด
ขายท ี ่ สำค ัญในเช ิ งการท ่อง เท ี ่ ยว ได ้ ไม ่ยากนัก 
นอกจากนั ้นกรุงเทพมหานครยังใช ้ร ูปล ักษณ ์การ
นำเสนออาหารไทยที่มีความสวยงาม รวมทั้งการบริการ
ที่เอาใจใส่ลูกค้ามานำเสนอในงานโฆษณาเพื่อเชิญชวน
ให้นักท่องเที่ยวมาเที่ยวกรุงเทพ  
 จากงานวิจัยทางวัฒนธรรมทั้งสองข้างต้นจะ
เห็นได้ว่าวัฒนธรรมอาหารของไทยนั ้นไม่ได้ผูกติดกับ
ตำรับใด ตำรับหน่ึง สำรับใดสำรับหน่ึง หรือสูตรใดสูตร
หนึ่ง หากแต่เป็นการผสานกันอย่างลงตัวระหว ่างภูมิ
ปัญญาของบรรพบุรุษ กับความเปลี่ยนแปลงทางสภาพ
สังคม โดยยังคงเอกลักษณ์ที่สำคัญของการสร้างสรรค์
อาหารไทย 
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ตำรับอาหารไทย 
 หนังสือคู่มือการประกอบอาหาร (cookbook) 
นับได้ว่าเป็นหนังสือที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยที่หาอ่านได้
ง่ายในปัจจุบัน โครงสร้างของหนังสือคู่มือเหล่านั้นแบ่ง
ได้ออกเป็น ๒ ประเภท ประเภทหนึ่งคือการกล่าวถึง
อาหารไทยในภาพรวม อาจมีการแนะนำเครื่องปรุงบาง
ชนิดหรือเคร่ืองครัวบางอย่าง จากน้ันก็นำเสนอรายการ
อาหารไทยพร้อมกับเครื ่องปรุง และวิธีการปรุง อีก
ประเภทหนึ่งคือการกล่าวถึงวรรณกรรมที่เขียนบันทึก
เรื่องราวเกี่ยวกับชนิดนั้นๆ ก่อนที่จะนำเสนอวัตถุดิบ 
เครื่องปรุง และวิธีการปรุง อาจมองได้ว่าหนังสือคู่มือ
แบบหลังนี้ ต้องการจะเชื่อมโยงความเก่าแก่ และสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับเนื้อหาที่นำเสนอโดยการเชื่อมโยงกับ
ความรู้ที่มีมาแต่อดีต 
 หนังสือที่มักมีการกล่าวอ้างถึงเป็นประจำและ
เป็นตัวแทนสำคัญของอาหารไทยโดยเฉพาะอาหารไทย
ตำรับชาววังก็คือ กาพย์เห่ชมเครื่องคาวหวาน บทพระ
ราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย 
แม้ว่ารายการอาหาร หรือเนื ้อหาที ่เกี ่ยวข้องกับการ
ประกอบอาหารทั้งของคาว ของหวาน และเคร่ืองว่างน้ัน
จะมีความละเอียดไม่มากนัก แต่กวีนิพนธ์ในบทพระราช
นิพนธ์น้ีมักได้รับการนำเสนอให้เป็นส่วนนำที่ดึงดูดความ
สนใจผู้อ่านให้ติดตามสูตรอาหารที่มีที่มาจากวรรณคดี
เร่ืองน้ีได้โดยไม่ยาก 
 ความมีชื่อเสียงของกวีนิพนธ์น้ีส่วนหน่ึงเป็นผล
มาจากการนำเอาวรรณคดีเรื่องดังกล่าวเป็นวรรณคดี
บ ั งค ับ ในการจ ัดการ เร ี ยนร ู ้ ร ายว ิ ช าภาษา ไทย 
(คณะกรรมการการศึกษาขั้นพื ้นฐาน, 2553) แม้ว่า
เน้ือหาที่บังคับให้อ่านจะลดทอนจากที่เคยศึกษาทั้งเร่ือง
ในอดีตมาสู่การศึกษาเฉพาะส่วนเครื่องคาวในปัจจุบัน 
แต่กวีนิพนธ์ที่คัดมาให้เด็กไทยทุกคนอ่านนั้นมักได้รับ
การเลือกใช ้ให้เป ็นบทอาขยานให้ท ่องจำกันอย ่าง
กว้างขวาง ส่วนหน่ึงอาจจะเป็นเพราะเน้ือหาที่ใกล้ชิดกับ
ชีวิตประจำวันโดยเฉพาะเรื่องอาหาร แต่อีกส่วนหนึ่งก็
เป็นเพราะความงดงามในแง่ของการสรรคำมาใช้ให้เกิด
รสทางวรรณคดีและส่ือความได้ลึกซ้ึงกินใจ ชลดา เรือง
รักษ์ลิขิต ได้กล่าวไว้อย่างชัดเจนว่าการสรรคำมาใชใ้น
กวีนิพนธ์ชุดน้ีน้ันได้แสดงให้เห็นถึงความสามารถของกวี
ที่สามารถนำเอาจุดเด่นของอาหารแต่ละจานมาเลอืกใช้
เป็นความเปรียบกับความคนึงหาและส่ือความถึงอารมณ์
ต่างๆ ได้อย่างพิสดาร (ชลดา เรืองรักษ์ลิขิต, 2552) 
ถึงแม้ว่าการเลือกวรรณคดีเรื่องนี้เป็นวรรณคดีบังคับที่
เด็กไทยทุกคนจะต้องรู้จักส่วนใหญ่เป็นเหตุผลทางความ
งามของวรรณคดี และรูปแบบการใช้ภาษาที่เหมาะสม
กับวัยของผู้เรียน แต่ก็ไม่อาจปฏิเสธได้ว่าผลพวงที่สำคัญ
ของการบรรจุเนื ้อหาวรรณคดีเรื ่องนี ้ลงในหลักสูตร
ภาษาไทย คือการทำให้เด็กไทยทุกคนจดจำและคุ้นชิน
กับรายชื่อของอาหาร การกล่าวอ้างถึงวรรณกรรมชิ้นน้ี
จึงเป็นการเชื่อมโยงความรู้ที่ผู้อ่านหรือผู้ศึกษาสนใจและ

เห็นคุณค่าของสูตรอาหารและขั้นตอนในการประกอบ
อาหารต่อไป นอกจากนั้นยังอาจกล่าวได้ว่าบทพระราช
นิพนธ์เรื่องนี้ยังเป็นเสมือนตราสินค้าของอาหารชาววัง 
ซ่ึงจะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่เน้ือหาที่หนังสือน้ันๆ จะ
นำเสนอต่อไป  
 คู่มือการประกอบอาหารอีกเล่มหนึ ่งที่อ้างอิง
กันมากคือ แม่ครัวหัวป่าก์ ของท่านผู ้หญิงเปลี ่ยน    
ภาสกรวงศ์ (เปลี่ยน ภาสกรวงศ์, ท่านผู้หญิง, 2545) 
ท่านผู้หญิงเปล่ียนเป็นสตรีในตระกูลบุญนาคซ่ึงมีประวัติ
เชื่อมโยงและเกี่ยวเนื่องกับราชสำนักมาอย่างยาวนาน 
กับทั ้งตระกูลบุญนาคเองก็เป็นว ิเสทห้องเครื ่องของ
ตำหนักฝ่ายในจำนวนมาก ด้วยเหตุน้ีตำรับอาหารประจำ
ตระกูล หรืออาจเรียกได้ว่าตำรับอาหารที่สืบทอดมาย่อม
มีจำนวนมากและหลากหลาย จุดเด่นที่สำคัญที่ทำให้
หนังสือเล่มนี้กลายเป็นเอกสารสำคัญของการประกอบ
อาหารไทย คือการบันทึกความรู้ด้านวัฒนธรรมการปรุง
อาหาร ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนในการปรุง 
รวมไปถึงการนำเสนออาหารให้น่ากิน จึงอาจกล่าวได้ว่า
แม่ครัวป่าก์จัดเป็นคู่มือการประกอบอาหารเล่มแรกของ
ไทย หนังสือคู่มือการประกอบอาหารในยุคต่อๆ มาจึง
มักอ้างอิงตำรับของหนังสือเล่มนี้เป็นแกนหรือเป็นตัว
เปรียบเทียบกับตำรับที ่มีการดัดแปลง ปรับปรุง ใน
หนังสือของตน เช่นเดียวกับกาพย์เห่ชมเคร่ืองคาวหวาน
ที่จุดประสงค์สำคัญนอกเหนือจากการเทียบเคียงตำรับที่
หนังสือเล่มน้ันๆ จะนำเสนอแล้ว ยังเป็นการเชื่อมโยงให้
เห็นความสัมพันธ์กับตำรับชาววังที่มีมาแต่อดีต 
 นักวิชาการอาหารไทยรุ ่นหลังอย่าง หนุมาน 
เอสเปอร์ กล่าวว่า หนังสือตำรากับข้าวของหม่อมส้มจีน 
(ส้มจีน ราชานุประพันธ์, หม่อม, 2513) น่าจะเป็น
หนังสือคู่มือการประกอบอาหารที่สมบูรณ์ที่มีมาก่อนแม่
ครัวหัวป่าก์ (Hanuman, 2016) แต่หนังสือตำรากับข้าว
ฉบับนี้ไม่ค่อยเป็นที่แพร่หลายแก่คนทั่วไปมากนัก เป็น
ตำราอาหารที่หาอ่านได้ยาก และไม่มีการพิมพ์ซ้ำมาก
เช่นแม่ครัวหัวป่าก์ ตำรากับข้าวของหม่อมส้มจีนให้
รายละเอียดของเครื่องปรุง สัดส่วน และวิธีการปรุงไว้
อย่างเด่นชัด ผู ้ศึกษาภายหลังสามารถปฏิบัติตามได้ 
หากแต่ตำรากับข้าวฉบับนี้ไม่ได้กล่าวถึงเกร็ดความรู้ใน
เชิงวัฒนธรรมอย่างเช่นสำนวนของท่านผู ้หญิงเปลี ่ยน 
แต่อย่างไรก็ตามจากการศึกษารายการอาหารจะเห็นได้
ว่ารายการอาหารที่ปรากฎน้ันมีความคล้ายคลึงกัน 
 ในปัจจุบันหนังสือตำรากับข้าวในวัง ของ ม.ล.
เนื ่อง นิลรัตน์ (เนื ่อง นิลรัตน์, ม.ล., 2549) เป็น
หนังสืออีกเล่มหน่ึงที่มักได้รับความนิยมอ้างอิงถึงกันมาก 
โดยเฉพาะเมนูที ่ไม่ค่อยจะคุ ้นหูของคนทั ่วไปอาทิเช่น 
แกงรัญจวน สะเต๊ะลือ ยำทวาย ม.ล.เนื่อง โด่งดังจาก
การเผยแพร่อนุทินชีวิตในวัยเด็กที่อาศัยอยู่ในวัง หนังสือ
ชุดชีว ิตในวัง(และต่อมาชุดชีว ิตนอกวัง) ได้นำเสนอ
วัฒนธรรมชาววังในยุคเปล่ียนผ่านการเปล่ียนแปลงการ
ปกครอง ซึ ่งตำร ับอาหารหลายชนิดได ้นำเสนอใน
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จดหมายเหตุความทรงจำนี ้ ต่อมาจึงมีการรวบรวม
รายการอาหารที่ปรากฎชื่อมาพิมพ์เป็นคู่มือการประกอบ
อาหารในภายหลัง 
 นอกเหนือจากความแตกต่างด้านเครื ่องปรุง 
เกร็ด และเคล็ดลับของการประกอบอาหารซึ ่งจะได้
วิเคราะห์ต่อไปแล้ว ความเหมือนคล้ายที ่น่าสนใจของ
หนังสือคู่มือการทำอาหารที่มีชื่อเสียงของไทยทั้งสี่เรื่อง
นั้นมี 2 ประการ ประการแรกเห็นได้ชัดว่าตำราอาหาร
หรือตำรับที่กล่าวอ้างถึงนั้นล้วนแล้วแต่เป็น “ตำรับชาว
วัง” ซ่ึงหมายถึงตำรับที่อ้างถึงที่มาจากวังหลวง แม้ต่อมา
ตำรับอาหารเหล่านั้นจะถูกนำออกมานอกวังแต่ก็ยังคง
เป็นตำรับอาหารของเจ้านายหรือชนชั ้นสูง ประการ
ต่อมา เม ื ่อสำรวจรายการอาหารที ่ปรากฎจะพบว่า
รายการอาหารนั้นเป็นอาหารแนวผสมผสานวัฒนธรรม 
แม้ว่าจะยังไม่สามารถหาข้อยุตินิยามอาหารไทย “แท้ๆ” 
ได้ แต่อาหารจำนวนมากในหนังสือคู่มือการทำอาหาร
เหล่านี ้เห็นได้ชัดว่าเป็นอาหารที ่ได้รับอิทธิพลมาจาก
อาหารต่างวัฒนธรรม ซ่ึงหากจะกล่าวว่าเป็นอาหารไทย
ต้นตำรับ (Authentic Thai) ก็คงจะพูดไม่ได้เต็มปากนัก 
จึงอาจกล่าวได้ว่า การอ้างอิงหนังสือตำรับอาหารชาววัง
แล้วตัดสินว่าอาหารที่ปรากฎชื่อเหล่านั้นคืออาหารไทย
โบราณ ทำให้การนิยามอาหารไทยนั ้นจำกัดเฉพาะ
อาหารบางรายการ การให้ความหมายเช่นนี้นั้นอาจจะ
ไม่ใช ่การสะท้อนให้เห็นว ิธ ีค ิดที ่สำคัญของคนไทย 
นอกจากนั ้นยังอาจทำให้เกิดความเข้าใจผิดและอาจ
นำไปสู่การรักษา “ตำรับอาหาร” มากกว่า “วัฒนธรรม
อาหาร” ซึ่งเป็นสิ่งสำคัญที่เป็นรากฐานของวัฒนธรรม
ไทย 
 
ตำรับชาววังกับความโก้หรู 
 คงปฏิเสธไม่ได้ว่าสิ ่งสำคัญประการหนึ่งของ
ความหรูหราคือการได้เลือกใช้ของที่มีราคาหรือของที่หา
ได้ยาก และรสนิยมเช่นว่านั ้นคงจะหนีไปไม่พ้นจาก
พื ้นฐานของการใช้ชีว ิตของชนชั ้นสูงในสังคม ระบบ
เศรษฐกิจแบบ “ทุนนิยมเสรี” หากดูผิวเผินอาจเป็นการ
ให้อิสระในการลงทุน ลงแรง หรือการเลือกใช้ชีวิต แต่
ในอีกทางหนึ่งระบบทุนนิยมได้สร้างให้เกิดชนชั้นทาง
สังคมข้ึน แม้ว่าชนชั้นน้ันจะไม่ได้ก่อให้เกิดความรุนแรง
ทางด้านร่างกาย แต่มีผลกระทบอย่างยิ ่งต่อกระแส
ความค ิดทางว ัฒนธรรม ว ัฒนธรรมของชนชั ้นสูง
กลายเป ็นว ัฒนธรรมมุ ่งเป ้าของคนทั ่วไป การเสพ
วัฒนธรรมของชนชั้นสูงจึงไม่ใช่เป็นการแสดงถึงความ
เป็นสมาชิกของชั้น หากแต่เป็นการแสดงตัวตนอีกตัวตน
หนึ่งที่ยกระดับและสร้างความแตกต่างเพื่อการหลีกหนี

หรือลดระดับความขับข้องใจในการดำรงชีวิต หรืออาจ
กล่าวได้ว ่า การใช้สินค้าหรูหรามีราคานั ้นเป ็นการ
แสดงออกถึงรสนิยมทางว ัฒนธรรมมากกว่าการใช้
ประโยชน์ที่แท้จริงของสินค้าน้ัน  

อย่างไรก็ตามความโก้หรูเหล่านั ้นหาใช่เป็น
เพียงมายาภาพที ่สร้างขึ ้นเพื ่อสร้างตัวตนทางสังคม 
หากแต่เป็นการคำนึงถึงคุณภาพในเชิงสุนทรียะของ
สินค้า กล่าวคือหากสินค้านั ้นมีคุณภาพทัดเทียมกับ
สินค้าราคาปรกติหรือสินค้าที่พบเห็นได้ทั่วไป ก็เป็นไป
ไม่ได้ที่ผู้บริโภคจะจ่ายเงินจำนวนมากขึ้นเพื ่อเลือกซ้ือ
สินค้าน้ัน ความพิเศษ ความแตกต่าง และความโดดเด่น
ของสินค้าจึงเป็นส่วนสำคัญที่ผู้ผลิตจำเป็นต้องคำนึงถึง
เพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่มของสินค้า “นวัตกรรม” จึงเป็น
องค ์ประกอบสำค ัญของการทำให้สินค้ามีราคาทาง
วัฒนธรรมมากขึ ้น ตัวอย่างที ่เห็นได้ชัดเจนที ่สุดคือ
นาฬิกา ประโยชน์สำคัญของนาฬิกาคือบอกเวลา ไม่ว่า
นาฬิกาจะอยู ่ในรูปลักษณ์ใด ราคาเท่าไหร่ หากเป็น
นาฬิกาที ่ใช้ประโยชน์ได้แล้วย่อมจะต้องบอกเวลาที่
เที่ยงตรงและเป็นเวลาเดียวกัน แต่นาฬิกาที่ผลิตด้วย
วัสดุที่มีค่าเช่น เงิน ทอง หรือประดับเพชรพลอย ย่อมมี
มูลค่าของวัตถุดิบเหล่านั้นรวมไปกับนาฬิกา ยิ่งไปกว่า
นั้นหาก “ชื่อเสียง” ของผู้ผลิตได้รับการยอมรับ และ
เป็น “แบรนด์1” ที่เป็นที่นิยมแล้ว มูลค่าของนาฬิกาน้ัน
ย่อมสูงข้ึนตามไปด้วย ด้วยเหตุน้ีความแตกต่างของราคา
นาฬิกาจึงไม่ได้อยู่ที่คุณค่าของการใช้งาน หากแต่เป็น
คุณค่าด้านจิตใจและรสนิยมส่วนบุคคล ซ่ึงหากจะมองใน
เชิงของความจำเป็นในการดำรงชีวิต อาจไม่ใช่ส่ิงจำเป็น 
แต่หากจะมองว่าเป็น “ความสุข” ของการใช้ชีวิต ก็คง
จะไม่ผิดแต่ประการใด 

อาหารการกินก็เช ่นก ัน นอกเหนือไปจาก
คุณค่าทางสารอาหารที่ได้รับในอาหารแต่ละประเภทแล้ว 
การได้บริโภคอาหารที่สามารถสร้างความสุขทางจิตใจ
ย่อมเป็นส่ิงเพิ่มเติมที่ทำให้การกินอาหารแต่ละคร้ังน้ันมี
ความสุขมากกว่าการบริโภคเพื่อให้มีชีวิตอยู่เท่าน้ัน และ
ทางเลือกในการสร้างความสุขจากการลิ้มรสอาหารน้ัน
ทางหน่ึงก็คือการได้ล้ิมรสอาหารที่ได้รับการยอมรับว่ามี 
“รสชาติ” เลิศกว่าปรกติ ใช้เครื่องปรุงที่ “เลือกสรร” 
มาแล้วเป็นอย่างดี และ “รูปลักษณ์” ของอาหารชวนให้
อยากล้ิมลอง องค์ประกอบทั้งสามประการน้ันเป็นปัจจัย
สำคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารแต่ละจาน 
 อาหารชาวว ังหรือตำรับชาวว ังเป ็นเคร ื ่อง
รับประกันความโดดเด่นทั้งสามประการข้างต้นได้เป็น
อย่างดี ความแตกต่างประการสำคัญของอาหารชาววัง
กับอาหารของชาวบ้านทั่วไปนั้นอยู่ที่ความประณีตและ

1 ผู้เขียนใช้ “แบรนด์” เป็นคำทับศัพท์ในบทความนี้แทนการใช้คำว่า “ตราสินค้า” เพื่อส่ือความถึง กระบวนการของการสร้างความ
เชื่อมั่นและการสร้างชื่อเสียงของผู้ผลิตนั้นๆ ซึ่งเป็นกระบวนการทางการตลาด การสร้างแบรนด์จึงเป็นกระบวนการของการสร้าง
ความหมายแฝงทั้งระบบเชิงสัญญะ และรูปธรรม ในตัวผลิตภัณฑ์และบริการ มากกว่าสร้างตราสินค้าซึ่งมุ่งเน้นการสร้างความ
แตกต่างเชิงองค์กร 
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ความพิถีพิถันในการประกอบอาหาร (ดรุณี จักรพันธุ์, 
หม่อมหลวง, 2559) ด้วยเหตุนี้เครื่องปรุงที่ใช้จึงเป็น
เครื ่องปรุงที ่ต้องดี สด ใหม่ และมีกรรมว ิธีในการ
จัดเตรียมก่อนปรุง อาทิ การนำผักมาแกะสลัก การห่ัน
เน้ือสัตว์ให้เป็นชิ้นเล็กๆ ก่อนนำไปประกอบอาหาร หรือ
แม้กระทั่งการใช้เครื่องปรุงรสที่สดใหม่มีคุณภาพสูงใน
การประกอบอาหาร ด้านรสชาติของอาหารนั ้นก็เน้น
ความกลมกล่อมของรสชาติ หากจะมีรสชาติใดที่ชูข้ึนมา
เป็นพิเศษก็จะต้องไม่โดดออกมาจนกระทั ่งรสอื่นจาง
หายไป อาหารไทยเป็นอาหารที่มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม 
ผสมผสานกันอย่างลงตัว อาหารบางชนิดแม้จะมีรสใด
โดดเด่นเป็นพิเศษ อาทิต้มยำอาจมีรสเปร้ียวนำ น้ำพริก
มีรสเค็มนำ แต่รสชาติที ่นำนั ้นจำไม่ชัดเจนจนกระทั่ง
กลบรสอ่ืนไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารตำรับชาววังแล้ว 
รสชาติของอาหารจะไม่เน้นความจัดจ้าน แต่เน้นความ
กลมกล่อมของอาหาร ทั ้งนี ้เป็นเพราะเครื ่องปรุงที่
เลือกใช้เป็นเคร่ืองปรุงอย่างดี ด้านรูปลักษณ์ของอาหาร
ก็เช่นกัน อาหารตำรับชาววังเน้น “อาหารตา” ควบคู่กับ
กับอาหารปาก ดังนั ้นการนำเสนออาหาร เช่น การ
แกะสลักฟักทองให้เป็นภาชนะใส่น้ำพริก การเลือกผัก
หลายชนิดมาจัดวาง การใช้สีสันในการปรุงอาหาร ก็มี
ส่วนเป็นอย่างมากในการสร้างความพิเศษให้กับอาหาร
ชาววัง 
 จึงอาจกล่าวได้ว่า อาหารชาววังหรือตำรับชาว
ว ังนั ้นหากจะมีความแตกต่างจากอาหารที ่ปร ุงและ
บริโภคในครัวเรือนของสามัญชนทั่วไปก็คงจะไม่ใช่ตำรับ
อาหาร หากแต่เป็นรูปแบบและกรรมวิธีการปรุงและ
ประกอบอาหารที ่พิเศษกว่าของคนทั ่วไป ทั ้งน ี ้อาจ
พิจารณาได้ว่าความพิเศษเหล่านั ้นเป็นส่วนหนึ ่งเป็น
เพราะขนบธรรมเน ียมของชาวว ั ง ท ี ่ ต ้ องร ั กษา
กิริยามารยาทในการกิน การกัดคำข้าวหรือการตัดแบ่ง
อาหารชิน้ใหญ่เมื่ออยู่ในจานจึงไม่ใคร่จะเป็นกิริยาที่งาม 
การหั่นหรือทำอาหารให้พอดีคำจึงมีความจำเป็นอย่าง
มากในการทำให้การรับประทานอาหารสะดวก ในการ
เตรียมอาหารให้ชิ้นพอคำน้ันยังส่งผลให้อาหารดูประณีต
และน่ากิน นอกจากน้ันชาววังมีเวลามาก ในที่น้ีมิได้ชาว
วังไม่ได้ทำงานจึงมเีวลาว่าง หากแต่ชาววังมีหน้าที่ประจำ
บุคคล พนักงานหรือข้าราชบริพารที ่ทำหน้าที่เตรียม
อาหารก็มีหน้าที่จำเพาะการเตรียมอาหาร การเตรียม
อาหารจึงถือเป็นงานสำคัญที่อยู่ในหน้าที่ ต่างกับสามัญ
ชนทั่วไปที่ต้องทำมาหากินเพื่อหาเลี้ยงชีพ การเตรียม
อาหารจึงมีเวลาจำกัด อาหารชาววังจึงมีความวิจิตรและ
พิถีพิถันทั้งการคัดสรรวัตถุดิบ การปรุงให้มีรสชาติกลม
กล่อม และการนำเสนออย่างสวยงาม ดังน้ันอาหารชาว
วัง แม้จะเป็นอาหารที่มีชื่อเรียกหรือเครื่อปรุงใกล้เคียง
กับของอาหารของสามัญชนทั ่วไป แต่เมื ่อพินิจแล้ว
อาหารชาววังจะมีความสวยงามและวิจิตรในการนำเสนอ
มากกว่าอาหารธรรมดา 

การเล่นกับการสร้างนวัตกรรมแห่งอาหาร 
 การเล่น (play) ในที ่นี ้หมายถึงการทดลอง
แบบลองผิดลองถูกจนกระทั่งเกิดการเรียนรู ้และสร้าง
นวัตกรรมใหม่ คนไทยนั้นชอบเล่นกับสิ่งต่างๆ รอบตัว 
ในจดหมายเหตุที่เขียนโดยชาวต่างชาติต้ังแต่สมัยอยุธยา
ชาวต่างชาติมักแสดงความคิดเห็นว่าคนไทยเป็นคนรัก
สนุก ชอบความบันเทิง และชอบใช้ชีวิตอย่างเรียบงา่ย 
ส่ิงหน่ึงที่สะท้อนแนวคิดเช่นน้ีได้เป็นอย่างดีคือวิถีการใช้
ชีว ิตของคนไทยที่ไม่ชอบความจำเจ เปิดรับความคิด
ความเชื่อจากอารยธรรมอ่ืน และรู้จักนำเอาความรู้ใหม่ๆ 
มาประยุกต์ใช้ให้เข้ากับวิถีชีวิตดั้งเดิมของตน 
 การเล่นอาจมองได้ว่าเป็นบ่อเกิดที่สำคัญของ
นวัตกรรม และนวัตกรรมเองก็เป็นบ่อเกิดของการเล่น 
เมื่อเล่นกับสิ่งใดสิ่งหนึ่งนั้นเมื่อมองผิวเผินอาจมองว่า
เป็นเรื่องไม่จริงจัง แต่แท้จริงแล้วการเล่นในแต่ละคร้ัง
นั้นหรือการทดลองในแต่ละคราวนั้นสามารถทำให้เกิด
ความรู้ใหม่ๆ หรืออาจสร้างให้เกิดส่ิงใหม่ๆ ได้ อาทิเช่น
ความสนใจและนว ัตกรรมของการจ ัดการน ้ำของ
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดชฯ ก็มา
จากการเล่นในวัยเด็ก (นราธิวาสราชนครินทร์, สมเด็จฯ 
เจ้าฟ้า กรมหลวง, 2559) โดยผิวเผินการเล่นจึงอาจดู
เป็นเรื่องไม่จริงจัง หากแต่การเล่นในแต่ละครั้งนั้นจะ
สร้างให้เกิดแนวคิดใหม่ๆ ที่เกิดจากการพลิกแพลงหรือ
ดัดแปลงในการเล่น แม้อาจจะไม่ส่งผลในระยะส้ันแต่ใน
ระยะยาวความรู้ที่ได้จากการเล่นนั้นจะส่งผลต่อทักษะ
การคิดสร้างสรรค์ในอนาคต การแก้ปัญหาในการเล่นแต่
ละครั ้งจึงเป็นเสมือนการทดลองในการสร้างผลลัพธ์
ใหม่ๆ ให้เกิดขึ ้น ซึ ่งสิ ่งที ่เกิดขึ ้นใหม่ทั ้งแนวคิดและ
ผลิตภัณฑ์น้ันก็คือนวัตกรรม 
 อาหารในฐานะที่เป็นส่วนหนึ ่งของวัฒนธรรม
และเป็นส่วนหนึ่งของปัจจัยสำคัญพื้นฐานของคนไทยก็
เป็นหลักฐานที่สำคัญประการหนึ่งของนวัตกรรมในการ
ใช้ชีวิตของคนไทย จากประวัติศาสตร์การต้ังถ่ินฐานและ
การติดต่อก ับต ่างชาติท ี ่ม ักจะกล่าวถึงในหน ัง สือ
ประวัติศาสตร์ไทยจะเห็นได้ว่า คนไทยเปิดรับวัฒนธรรม
ของชาวต่างชาติอย่างกว้างขวางตั้งแต่ครั้งสมัยสุโขทัย 
การเปิดอิสระเสรีทางการค้าประกอบกับเป็นเมืองที ่มี
ทรัพยากรทางธรรมชาติทั้งทางการเกษตรและป่าไม้มาก
ทำให้มีคนต่างชาติ ต่างภาษา ต่างวัฒนธรรม เดิน
ทางเข้ามาทำมาค ้าขายและอาศัยในสังคมไทย ซ่ึง
แน่นอนว่าการเข้ามาค้าขายของพ่อค้าและผู้คนเหล่าน้ัน
ย่อมนำเอาวัฒนธรรมของตนเข้ามาเจือปนและปรับ
แปลงให้เข้ากับสังคมไทย จุดประสงค์ที่แท้จริงอาจเป็น
การสร้างส่ิงแวดล้อมให้คล้ายคลึงกับส่ิงที่ตนเคยชิน แต่
ส่ิงสำคัญที่ได้เป็นผลพลอยได้คือการเผยแพร่วัฒนธรรม
และความรู้ในการใช้ชีวิตในอดีตของตนในสังคมไทย 
 ดังที่ได้กล่าวไปแล้วว่าคนไทยเป็นคนที่เปิดรับ
ความรู้ความคิดของคนต่างวัฒนธรรมได้ง่าย แต่ด้วย
ทรัพยากรที่แตกต่างกัน และด้วยข้อจำกัดบางประการ
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ของอาหารที่เคร่ืองปรุงหรือวัตถุดิบบางอย่างไม่สามารถ
เก็บรักษาได้ การจะคงตำรับของต้นตำรับ หรือการ
ประกอบอาหารอย่างดั้งเดิมนั ้นจึงไม่อาจจะเป็นไปได้
โดยสะดวก คนไทยจึง “เล่น” กับอาหารเพื่อจะสร้างให้
เกิดรายการอาหารใหม่ๆ หรือรายการอาหารที่แตกต่าง
จากของเดิมของตน ในที่น้ีจะขอยกตัวอย่างอาหารอย่าง
ส้มตำและแกงเขียวหวาน 
 “ส้มตำ” อาจมองได้ว่าเป็นตัวอย่างที่น่าสนใจ
ของการเล่นกับวัตถุดิบในการปรุงของคนไทย มะละกอ
เป็นพืชเมืองร้อนที่แม้จะสามารถปลูกและขึ ้นได้ดีใน
เมืองไทยแต่ต้นกำเนิดของมะละกอนั ้นมาจากชวา 
มะละกอจึงไม่ใช่พืชพื้นเมืองของคนไทย การเรียนรู้ใน
การกินพืชชนิดนี ้จ ึงเป ็นเร ื ่องใหม่สำหรับคนไทยใน
สมัยก่อน โดยพื้นฐานของคนไทยแล้วการกินผลไมเ้ป็น
มื้ออาหารว่างหรือกินผลไม้สดนั้นไม่ใคร่จะเป็นที่นิยม
มากนัก แม้ว่าจะมีการปลูกผลไม้ในสวนข้างบ้านแต่ส่วน
ใหญ่ผลไม้เหล่านั้นนำมาใช้ประกอบอาหาร หรือนำมา
เป็นส่วนหนึ่งของอาหารหลัก เมื่อคนไทยรู้จักมะละกอ
การนำมะละกอมาประกอบอาหารจึงเป็นโจทย์ที่สำคัญ
ของคนไทย เมื่อมะละกอสุกเนื้อจะเละและไม่สามารถ
นำไปประกอบอาหารได้ ดังนั้นการใช้ผลมะละกอดิบจึง
เหมาะสมกว่าในการประกอบอาหาร ประกอบกับคน
ไทยมีวิธีการประกอบอาหารแบบหนึ่งที่เรียกว่ายำโดย
การนำน้ำปรุงไปคลุกกับวัตถุดิบเพื่อให้เกิดรส นวัตกรรม
ในการสร้างรายการอาหารที่เรียกว่าส้มตำจึงเกิดข้ึน โดย
การนำเอามะละกอดิบไปยำ นอกจากน้ันเพื่อให้มะละกอ
นิ่มลงและบริโภคด้วยมือได้ง่าย การนำเอาเครื่องปรุง
ทั ้งหมดไปตำ2จึงเป็นการสร้างนวัตกรรมในการทำให้
อาหารจานน้ีโดดเด่นจนเป็นเอกลักษณ์ของคนไทย 
 ในช่วงรอยต่อระหว่างอยุธยาตอนปลาย ธนบุรี 
และรัตนโกสินทร์ ชาวเปอร์เชียเร่ิมเข้ามาต้ังรกรากและ
ถิ ่นฐานในไทยมากขึ้น วัฒนธรรมทางอาหารของชาว
เปอร์เชียจึงเร่ิมเข้ามามีบทบาทในสังคมไทย ในทางหน่ึง
การแนะนำเครื่องเทศและการส่งเสริมให้มีการบริโภค
เครื่องเทศในไทยก็เป็นกลไกทางการตลาดเพื่อส่งเสริม
การค้าขายเครื่องเทศอันเป็นสินค้าของชาวตะวันออก
กลาง แต่ในอีกทางหน่ึงก็เป็นการทำให้ชาวเปอร์เชียที่มา
อาศัยอยู่ในไทยน้ันได้กินอาหารที่ใกล้เคียงกับวัฒนธรรม
ดั้งเดิมของตน แกงเขียวหวานเป็นอีกรายการอาหารหน่ึง
ท ี ่สะท ้อนให ้ เห ็นร ่องรอยความค ิดเช ่นว ่าน ี ้ แกง
เขียวหวานตำรับต้นตระกูลบุญนาคนั้นจะคั่วหัวกะทิจน
แตกมันก่อนจะนำเครื่องแกงลงไปผัด เครื่องแกงจึงมี
กลิ่นหอมจากน้ำมันในตัวของหัวกะทิและเกิดรสกลม
กล่อมเจือหวานมันจากตัวกะทิสด จากน้ันจึงนำเน้ือสัตว์
ลงไปผัด ก่อนจะใส่ผักลงไปเพื่อให้มีเนื ้อสัมผัส แกง
เขียวหวานแบบเข้มข้นเช่นนี้ต่างกับแกงเขียวหวานที่

ผสมหางกะทิลงไปตามร้านขายอาหารไทยทั ่วไปใน
ปัจจุบัน (สุภัทธา สุขชู, 2551) เพราะแกงเขียวหวาน
ตำรับสกุลบุญนาคน้ีเหมาะอย่างยิ่งกับการจ้ิมหรือกินกับ
โรตี หากจะนำน้ำแกงไปคลุกข้าวหรือกินกับข้าว ก็จะไม่
ทำให้ข้าวเละ สามารถปั้นคำข้าวและกินได้ด้วยมือ 
 เม ื ่อพ ิจารณาจากตำรับเช ่นว ่านี ้จะเห็นว่า
แรกเร่ิมของแกงเขียวหวานน้ันเป็นแกงอย่างแขก ที่ชาว
เปอร์เชียต้องการจะทำอาหารให้คุ้นและสอดคล้องกับ
วิธีการกินตามวัฒนธรรมดั้งเดิมของตน แต่ด้วยนมโค 
หรือช ีส เป ็นของหายากในอดีต ด้วยการปศุสัตว์
โดยเฉพาะโคนมนั้นไม่ได้เป็นที่นิยมและหาง่าย การใช้
กะทิซึ่งให้ความมันและสามารถเคี่ยวจนข้นได้เช ่นกัน 
ประกอบกับการใช้พริกสดซ่ึงให้รสเผ็ดร้อนที ่ไม่แรง
จนเกินไป ทำให้แกงเขียวหวานสามารถทดแทนอาหาร
ประเภทแกงต่างๆ ของชาวเปอร์เชียได้เป็นอย่างดี 
 นอกจากส้มตำและแกงเขียวหวานแล้ว อาหาร
อีกจำนวนมากที่ข้ึนชื่อว่าเป็นอาหารไทยในปัจจุบันน้ีล้วน
แล้วแต่เกี่ยวเนื่องกับประวัติศาสตร์ของการประยุกตใ์ช้
เคร่ืองปรุงและเทคนิคการประกอบอาหาร อาหารไทยที่
ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติไม่ว่าจะทางใดเมื่อนำมาผ่าน 
“การเล่น” ของคนไทย กล่าวคือการรู้จักปรับเคร่ืองปรุง 
ปรับส่วนผสม ปรับกรรมวิธีการประกอบอาหาร รวมทั้ง
การปรับรูปแบบการเสิร์ฟอาหารต่อผู ้บริโภค ทำให้
อาหารที่มีที่มาจากต่างชาตินั้นกลายเป็นอาหารไทย จึง
อาจไม ่กล ่าวเก ินจร ิงน ักหากจะสร ุปว ่าการสร ้าง
นว ัตกรรมทางการอาหารของคนไทยจากความคิด
สร้างสรรค์ ความคิดพลิกแพลง และการรู้จักการปรับ
ส ู ตรอาหา ร ให ้ เ ข ้ า ก ั บ ว ัฒนธรรมของตน  เ ป็ น
องค์ประกอบสำคัญที่ทำให้อาหารไทยเป็นที่นิยม ด้าน
หน่ึงการเล่นเหล่าน้ีได้เพิ่มรายการอาหารไทยให้มากข้ึน 
แต่ในอีกด้านหนึ ่งก็เป็นการทำให้อาหาร “เข้าปาก” 
ผู้บริโภคที่มีพื้นฐานและที่มาจากหลากหลายวัฒนธรรม 
 จึงอาจกล่าวได ้ว ่า อาหารไทยนั ้นเป ็นการ
ผสมผสานที ่ลงตัวของภูมิปัญญาในการคิดสร้างสรรค์
ของคนไทย โดยเฉพาะการเล่นกับวัตถุดิบและกรรมวิธี
ในการประกอบอาหาร จนทำให้อาหารที่มีต้นตำรับจาก
ต่างประเทศนั้นมีเอกลักษณ์เฉพาะพิเศษที่แตกต่างจาก
ของดั ้งเดิมแต่ยังคงกลิ ่นอายและอนุภาคสำค ัญของ
อาหารชนิดนั้นๆ คุณค่าที่สำคัญของอาหารไทยจึงไม่ได้
เกิดจากรสชาติหรือการค้นพบตำรับอาหารใหม่ๆ แต่อยู่
ที่การปรับแปลงสมบัติทางวัฒนธรรมทางอาหารของชาติ
ต่างๆ ให้เป็นแบบ “ไทยๆ” จนเกิดความแตกต่างแต่ลง
ตัว ประกอบกับความประณีตในการเลือกใช้นวัตกรรมที่
เหมาะสมในการปรับและเปล่ียนในการปรุงทำให้อาหาร
ไทยเป็นภาพสะท้อนภูมิปัญญาและคุณลักษณะของคน

2 ภาคเหนือและภาคอีสานของไทยเรียกส้มตำว่า “ตำส้ม” ภาษาท้องถิ่นเช่นนี้แสดงให้เห็นว่าส้มตำคืออาหารท่ีเกิดจากการตำและมีรส
เปร้ียวนำซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของอาหารประเภทยำของคนไทย 
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ไทยที ่ชอบเล่นจนทำให้เกิดนวัตกรรมที ่ทำให้ชีว ิตมี
ความสุขมากยิ่งข้ึน 
 
แบรนด์ด้ิง “ตำรับชาววัง” 
 ดังที่ได้กล่าวไปแล้วว่าส่ิงสำคัญในการพิจารณา
อาหารไทยน้ันสามารถพิจารณาได้จากนวัตกรรมในการ
สร้างตำรับใหม่ๆ ให้สอดคล้องกับทรัพยากรที่มีอยู่ของ
คนไทย แต่การสร้างนวัตกรรมเหล่านั้นต้องอาศัยเวลา
และการลองผิดลองถูกหลายคร้ังจนกว่าจะลงตัวที่ตำรับ
หรือกรรมว ิธ ีใดกรรมว ิธ ีหนึ ่ ง และแหล่งท ี ่มาของ
นวัตกรรมที่แปลกใหม่น้ันปฏิเสธไม่ได้ว่าย่อมมีที่มาจาก
ในราชสำนักหรือครัวเรือนของข้าราชการชั้นสูง ด้วยเหตุ
ว่าห้องเครื่องของราชสำนักนั้นมีผู้รับผิดชอบโดยเฉพาะ 
หน้าที ่หลักคือการเตรียมอาหารสำหรับเจ้านาย การ
เตรียมอาหารที่ประณีต แปลกใหม่ หรือมีนวัตกรรม 
ย่อมทำให้เจ้านาย(ในที่นี้คือผู้บริโภค)มีความพึงพอใจ
และมีความสุขในการบริโภคอาหาร การคิดค้นสำรับ
ใหม่ๆ สูตรใหม่ๆ หรือการปรับเปล่ียนเคร่ืองปรุงย่อมทำ
ให้เกิดความน่าสนใจและทำให้อาหารแต่ละมื้อไม่ซ้ำซาก
จำเจ 
 เหตุสำคัญอีกประการหนึ ่งที ่นวัตกรรมทาง
อาหารน้ันจะมาจาก “ชาววัง” ก็เพราะเหตุว่าเคร่ืองปรุง
ที่แปลกใหม่ วัตถุดิบที่แปลกตาน้ันส่วนใหญ่เป็นของที่ยัง
หายากในสมัยนั้น หรือหากจะหาได้ก็มีราคาสูง สามัญ
ชนมีครอบครองได้ยาก กับทั ้งหากจะต้องใช้ว ัตถุดิบ
ราคาแพงกับการทดลองสูตร ย่อมเป็นการเส่ียงที่จะสูญ
เปล่า ดังนั้นแม้ว่าคนทั่วไปจะมีความคิดสร้างสรรค์ใน
การประกอบอาหาร หรือเล่นกับอาหาร แต่ตำรับใหม่ๆ 
นั ้นเห็นจะมาจากทางด้านราชสำนักมากกว่าจากทาง
ชาวบ้านสามัญชนทั่วไป ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนคือแกง
มัสมั่น ในตำรับของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงษ์ ทั้ง 
ยี่หร่า ลูกจันทน์ ลูกกระวาน อบเชย ที่ใช้เป็นเคร่ืองแกง
น้ันหาได้ยากตามท้องตลาดทั่วไป การเข้าถึงและทดลอง
ใช้เครื่องเทศเหล่านี้ย่อมสะดวกเฉพาะแต่ห้องครัวของ
เจ้านาย หรือห้องเคร่ืองในราชสำนักเท่าน้ัน 
 ในอดีตตำรับชาววังอาจเป็นของต้องห้ามหรือ
ไกลเกินกว่าที่ชาวบ้านสามัญชนทั่วไปจะสามารถเข้าถึง
ได้ ด้วยเหตุว่าชาวบ้านกับชาววังมีสถานะที่แตกต่างกัน
อย่างสิ้นเชิง หากแต่เมื่อเริ่มกรุงรัตนโกสินทร์การผ่อน
คลายลงของระเบียบในราชสำนัก ประกอบกับการ
เกิดขึ้นของชนชั้นกลางที่เป็นข้าราชการส่วนหนึ่ง และ
เป็นพ่อค้านักลงทุนอีกส่วนหนึ่ง ทำให้ตำรับอาหารจาก
ในวังเผยแพร่ออกมาสู ่นอกวังมากขึ ้น ประกอบกับ
เครื่องปรุงและวัตถุดิบหลายอย่างหาง่ายขึ้น มีราคาถูก

ลงชนชั ้นกลางจึงสามารถหามาครอบครองและใช้ใน
ครัวเรือนได้โดยไม่เกินความสามารถจนเกินไป ตำรับ
อาหารที ่เคยจำกัดอยู ่แต่เฉพาะในว ังนั ้นจึงปร ุงและ
บริโภคกันอย่างกว้างขวางข้ึนนอกวัง 
 อย่างไรก็ตามในมุมมองของสามัญชนและคน
ทั ่วไปนั ้นก็ยังคงมองว่า “ตำรับชาววัง” นั ้นเป็นของ
หรูหรา เน่ืองด้วยเป็นอาหารที่หากินได้ยาก เป็นอาหาร
ที ่ต ้องใช ้กรรมว ิธ ีในการเตรียมนาน เป ็นอาหารที่
เครื่องปรุงและวัตถุดิบหาได้ยาก ตำรับชาววังจึงยังคง
ความศักดิ์สิทธิ์และคงสถานะเหนืออาหารปรกติทั่วไปที่
บริโภคเป็นประจำในชีวิตประจำวัน การบริโภคอาหาร
ตำรับชาววังนั้นจึงอาจจำเพาะไว้แต่เพียงโอกาสสำคัญ 
โอกาสพิเศษ หรือเฉพาะช่วงเทศกาลที่มีหาวัตถุดิบได้
สะดวก 
 การเปลี ่ยนแปลงการปกครองมาเป็นระบอบ
ประชาธิปไตยทำให้ช่องว่างระหว่างชนชั้นสูงกับชนชั้น
กลางเบาบางลง ในขณะเดียวกันก็เพิ่มจำนวนของชนชั้น
กลางข้ึนในสังคม การถ่ายโอนวัฒนธรรมจากในวังสู่นอก
รั ้วว ังจ ึงม ีมากยิ ่งข ึ ้น ข้าราชบริพารที ่ เคยอยู ่ในวัง
โดยเฉพาะฝ่ายในที่ทูลลาออกมาเพื่อใช้ชีวิตนอกวังเร่ิม
เพิ่มจำนวนมากขึ้น พร้อมกันนั้นความรู้ภูมิปัญญาและ
วิถีแห่งราชสำนักโดยเฉพาะอาหารการกินก็ได้ติดตัว
พวกเขาเหล่านั้นออกมาด้วย ในตอนหนึ่งของสี่แผ่นดิน
หลังจากที่บ้านของคุณเปรมโดนระเบิด พลอยไปพำนัก
ช ั ่ วคราวในว ังก ับช ้อย แม ่ช ้อยได ้กล ่าวถ ึงความ
ยากลำบากของการทำการค้าว่า 

... “ผู้ใหญ่ที่สอนให้เราทำอะไรเป็น ท่านสอน
ให้เราทำเอาดี ไม่ได้สอนให้ทำมาหาสตางค์ มันก็เลยติด
เป็นนิสัย ทำอะไรก็จะทำเอาดีวิเศษไปเสียทุกอย่าง 
สตางค์ก็เปลือง เหนื่อยก็เหนื ่อย อย่างฉันทำห่อหมก
ขายน่ันปะไร น่ังตัดใบตองห่อเสียหลังขดหลังแข็งเพราะ
จะเอาให้สวย ทำห่อหมกก็ต้องเลือกปลา จะให้เค้ากิน
อร่อยก็เอาแต่เน้ือพุง มีไข่ปลาวางหน้า กระดูกก้างปลา
โยนทิ้งใบยอใส่รองล่างก็ต้องเลือกใบอ่อน ใส่แต่น้อย ไม่
ใส่เป็นกำๆ อย่างคนอื่นเขาทำ แล้วมันจะไปขายแข่งขัน
กับคนอื่นได้อย่างไร ถ้าขายแพงกว่าเขา คนเขาก็ไม่ซ้ือ 
ขายราคาเท่าเขา เราก็ขาดทุนล่มจม จะทำอย่างเขาบ้าง
เราก็ทำไม่เป็น เพราะไม่ได้เรียนมาหลอกคน ทำอะไรก็
ได้แต่ทำให้คนชมว่าด ี ไม่ได้ทำหลอกให้คนเช ื ่อ . . .” 
(คึกฤกธิ์ ปราโมช, ม.ร.ว., 2557) 

ข้อความนี ้แสดงให้เห็นว่า แม้จะเป็นอาหาร
ชนิดเดียวกัน แต่เพราะในวังมีกรรมวิธีและข้ันตอนความ
ประณีตมากกว่าทำให้ห่อหมกที่ช้อยทำมีต้นทุนสูง และ
ไม่สามารถสู้ราคากับห่อหมกธรรมดาทั่วไปได้3 นัยยะที่

3 แม้ว่าในวรรณกรรมช้อยจะท้อแท้และไม่อยากทำขายต่อเพราะสู้กับท้องตลาดไม่ได้ แต่ปริบทของเรื่องในตอนนี้นั้นเกิดขึ้นในชว่ง
สงคราม การใช้จ่ายของคนจำเป็นจะต้องจำกัดและใช้เฉพาะท่ีคิดว่าจำเป็น การบริโภคของหรูหราอย่างอาหารชาววังหรือของมีราคา
อย่างอื่นนั้นจำเป็นท่ีจะต้องลดน้อยลง ซึ่งแตกต่างจากสถานการณ์ปรกติท่ีผู้บริโภคท่ีมีกำลังทรัพย์ยินดีท่ีจ่ายเพิ่มเพื่อซื้อสินค้าท่ีมีความ
พิเศษกว่า 
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ช้อยได้กล่าวน้ีในทางหน่ึงแสดงให้เห็นความแตกต่างของ
วัฒนธรรมราชสำนักกับวัฒนธรรมสามัญชนที่แม้จะกิน
อาหารอย่างเดียวกันแต่ความประณีตในการทำต่างกัน 
ในอีกทางหนึ่งแสดงให้เห็นว่าคำว่า “ตำรับชาววัง” น้ัน
เป็นการการันตีความพิเศษของอาหารชนิดน้ัน ซ่ึงแม้ว่า
โดยผิวเผินจะมีความคล้ายคลึงกัน แต่รายละเอียดใน
การทำอาหารชนิดนั้นสำหรับตำรับชาววังย่อมมีความ
ประณีตมากกว่า 
 “ตำรับชาววัง” จึงกลายเป็น “แบรนด์” ที่ใช้
รับรองคุณภาพของสินค้าว่ามีความเหนือกว่า พิเศษกว่า 
หรือมีความโดดเด่นจากสินค้าประเภทเดียวกัน ความ
โดดเด่นนั้นมีเริ่มตั้งแต่การคัดสรรวัตถุดิบที่มีคุณภาพ 
สด ใหม่ และตกแต่งให้สวยงามพอดีคำ ว ัตถุดิบ
เหล่านั้นผ่านการปรุงที่พิถีพิถันมีความละเอียดในแต่ละ
ขั ้นไม่ทำรวกๆ และท้ายที ่ส ุดอาหารได ้นำเสนอใน
รูปลักษณ์ที่น่ากิน ด้วยกรรมวิธีที่ผ่านการเอาใจใส่ดูแล
เช่นนี ้ อาหารตำรับชาววังจึงให้ทั ้ง รูป รส กลิ ่น ที่
กระตุ้นผัสสะให้แก่ผู้บริโภค อาหารตำรับชาววังที่แท้จริง
จึงไม่ใช่เพียงการปรุงอาหารเพื่อให้มีรสอร่อยเท่าน้ัน 
หากแต่เป็นการรับประกันว่าอาหารตำรับชาววังน้ันจะทำ
ให้ผู้บริโภคได้รับรู้ถึงความใส่ใจในการประกอบอาหาร 
และได้เห็นคุณค่าความงามของอาหารชนิดนั ้น การ
ประทับตรา “ตำรับชาววัง” ให้แก่อาหารจึงเป็นเสมือน
การโฆษณาให้เห็นความพิเศษของอาหารชนิดนั ้นเมื่อ
เทียบกับอาหารชนิดเดียวกันตามท้องตลาดทั่วไป 
 
 อย่างไรก็ดีปัจจุบันน้ี “ตำรับชาววัง” ถูกใช้เป็น
ข้อความโฆษณาอย่างกลาดเกลี ่อนจนบางคร ั ้ ง ไม่
สามารถคงมาตรฐานของความประณีตในการประกอบ
อาหารได้อย่างชัดเจน ร้านค้าหลายร้านอ้างอิงสูตร
อาหารของตนมาว่ามีความเชื่อมโยงกับข้าราชการในวัง
หรือสืบทอดตำรับมาจากตระกูลเจ้านาย แต่กลับละเลย
คุณค่าในแง่ของความประณีตของอาหารชาววัง ทำให้
อาหารไม่ต่างจากอาหารที่ขายตามท้องตลาดทั่วไป จึง
น่าพิจารณาต่อไปในอนาคตว่าการดำรงอยู่ของแบรนด์
ชาววังนั้นจะเสื่อมความนิยมลงไปหรือไม่อย่างไร เมื่อ
ความเป็นชาววังไม่สามารถรับประกันความแตกต่างของ
สินค้าได้อย่างเด่นชัด 
 
ตำรับชาววัง กับ นวัตกรรมการบริการอาหารมีระดับ 
(High End) 
 ปัจจุบันธุรกิจการท่องเที ่ยวและการบริการ
ได้รับความนิยมและพัฒนาไปมาก อาหารก็เป็นอีกส่วน
หนึ่งของธุรกิจที่มีส่วนช่วยทำให้การท่องเที่ยวและการ
พักผ่อนมีความรื่นรมย์ (Phongpheng, 2015) การได้
กินอาหารที ่ดีย่อมทำให้นักท่องเที ่ยวมีความสุขและ
ประทับใจ ประกอบกับอาหารไทยเป็นอาหารสุขภาพใน
สายตาของชาวต่างชาติ เพราะเต็มไปด้วยการใช้
สมุนไพร ประกอบกับการเน้นรสชาติเผ็ดร้อนและกลม

กล่อม ทำให้อาหารไทยกลายเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่
ได้รับความนิยมอย่างกว้างขวางและเป็นที่หมายปองของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 การทำให้อาหารไทยสามารถแข่งขันกับอาหาร
ต่างชาติได้นั้นจำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องยกระดับอาหาร
ไทย ทั้งน้ีไม่ใช่การยกระดับอาหารให้มีรสชาติแปลกต่าง
หรือมีรสชาติที่เข้ากับชาวต่างชาติ เพราะการทำเช่นว่า
นั้นจะเป็นการทำให้เสน่ห์ของอาหารลดลง หากแต่การ
ยกระดับนั้นอยู่ที่การใส่ใจในการคัดเลือกวัตถุดิบ การ
ปรุงด้วยกรรมวิธีที ่ถูกต้องใส่ใจในรายละเอียด การ
นำเสนอให้น่าสนใจ และสุดท้ายการบริการที่ประทับใจ 
(Najpinij, 2011) ทั้งนี้คุณสมบัติดังกล่าวอาจมองได้ว่า
เป็นมาตรฐานสำคัญของการบริการอาหารที่มีระดับที่
ได้รับอิทธิพลจากระบบการบริการแบบตะวันตกซ่ึง
ปฏิเสธไม่ได้ว่ากลายเป็นมาตรฐานที่ได้รับการยอมรับ
กันโดยทั่วไปเป็นสากล 

ร้านอาหารที ่ม ีระดับยุคใหม่ ทั ้งที ่เปิดเป็น
ร ้านอาหารแบบท ี ่ม ีอาณาบร ิ เวณเป ็นของตนเอง 
ร้านอาหารในโรงแรมที่มีระดับ หรือเปิดเป็นร้านอาหาร
ตามห้างสรรพสินค้าและศูนย์การค้าต่างๆ ล้วนให้ความ
ใส่ใจกับการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารผ่านรูปแบบการ
บริการและคุณภาพของอาหารที่ต่างไปจากร้านอาหาร
ธรรมดาทั่วไป เห็นได้ชัดจากการจัดแต่งร้านให้ร่วมสมัย
มีเอกลักษณ์เป็นของตนเอง การคัดสรรวัตถุดิบที่มีความ
สดใหม่และมีความโดดเด่น บางครั้งอาจมีการบริการ
อาหารตามฤดูกาลนอกเหนือจากรายการอาหารหลัก 
ด้านอาหารที ่ปร ุงเสร ็จแล้วก ็จ ัดวางและตกแต่งให้
สวยงามน่ากิน พร้อมกันนั้นก็มีพนักงานที่ช่วยอำนวย
ความสะดวกและบริการความช่วยเหลือต่างๆ ให้แก่
ลูกค้า ร้านอาหารที ่มีระดับเหล่านั ้นได้เลือกใช ้การ
บริการเข้ามาช่วยทำให้มูลค่าของสินค้าเพิ่ม ดังที่ได้กล่าว
ไปแล้วว่าอาหารไทยน้ันทำให้แตกต่างจากอาหารทั่วไปที่
ม ีขายตามท้องตลาดได้ยาก เพราะหลักการในการ
ทำอาหารคล้ายคลึงกัน หากทำให้ต่างออกไปอย่างที่
ป ัจจุบันอาหารยุโรปนิยมเทคนิคโมเลกุล (molecular 
gastronomy) ก็เรียกได้ยากว่าเป็นอาหารไทย ทั ้งน้ี
เพราะเสน่ห์ของอาหารไทยอยู่ที่ความลงตัวกลมกล่อม
ของอาหารทั ้งจาน ไม่ใช่การดึงความโดดเด่นของรส
สัมผัสใดรสสัมผัสหน่ึงออกมาเป็นพิเศษ ด้วยเหตุน้ีการ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารจึงต้องเน้นที่การเลือกสรร
ว ัตถ ุด ิบ ผ ่านการปร ุงท ี ่ ใส ่ ใจ และนำเสนอให ้น่า
รับประทานด้วยสีสันและการจัดวาง พร้อมๆ กับการ
บริการที่เน้นความสะดวกสบายของผู้บริโภค 

หากพิจารณารูปแบบการนำเสนออาหารแบบมี
ระดับเช่นว่าข้างต้นแล้วจะเห็นได้ว ่าแนวคิดของการ
ทำอาหารไทยให้มีระดับน้ันหาใช่การดัดแปลงตำรับ หรือ
การปรับเปล่ียนเทคนิควิธีการ หากแต่เป็นการเพิ่มความ
ประณีตในการทำอาหาร ทำให้ผู้บริโภคได้สัมผัสกบัรส 
กล่ิน และรูปลักษณ์ของอาหารที่มีความพิเศษต่างจากที่
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พบเห็นได้ตามท้องตลาดทั่วไป ซึ่งมีความคล้ายคลึงกับ
แนวคิดของการทำอาหาร “ตำรับชาววัง” ที่ได้นำเสนอ
ไปก่อนหน้าแล้ว จึงอาจกล่าวได้ว่าสมบัติภูมิปัญญาของ
ความประณีตในการยกระดับอาหารให้มีระดับนั้นไม่ได้
จางหายไปสังคมไทย เพียงแต่ย้ายพื้นที่จากในรั้วในวัง
ออกมาสู่สาธารณะและเข้าถึงได้ง่ายข้ึนเท่าน้ัน 
 บทความน ี ้ม ีความพยายามอย ่างย ิ ่ งท ี ่จะ
นำเสนอมุมมองในการพิจารณาอาหารไทย โดยการยก 
“ตำรับชาววัง” มาเป็นตัวอย่าง จากการวิจัยทั ้งทาง
เอกสารและประสบการณ์ของผู ้ว ิจัยในการพูดคุยกับ
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยแสดงให้เห็นลักษณะที่สำคัญ
ของอาหารไทยสองประการ ประการแรกคนไทยเป็นคน
ที่มีความคิดสร้างสรรค์อาหารไทยจึงเป็นอาหารที่อาจจะ
ไม่ได้มีต้นกำเนิดจากคนไทย หรือเป็นอาหารท้องถ่ิน
ด ั ้ ง เด ิม แต ่อาหารไทยค ืออาหารที่ผ ่ านการ “คิด
สร้างสรรค ์” แบบคนไทย อาหารไทยจึงถือว ่าเป็น
นวัตกรรมในการใช้ชีวิตของคนไทยต้ังแต่อดีตถึงปัจจุบัน 

ประการที่สองอาหารไทยเน้น กลิ่น รส และรูป ผัสสะ
ทั้งสามประการจะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อวัตถุดิบมีความสด
ใหม่ การปรุงที่เน้นควบคุมรสชาติให้กลมกล่อม และ
การนำเสนอให้น่ารับประทาน ดังนั ้นอาหารชาววังจึง
ไม่ได้แตกต่างจากอาหารธรรมดาทั่วไป แต่อาหารชาววัง
นั ้นเน้นที ่ความประณีตและความพิถีพิถันในขั ้นตอน
กระบวนมากกว่าอาหารธรรมดาทั่วไป 
 ในความเปลี่ยนแปลงของสภาพสังคมที่เป็นไป
อย่างก้าวกระโดดจนบางครั้งคนทำให้เกิดความสับสน
ระหว่างขนบความงามในอดีตก ับความงามในโลก
สมัยใหม่ แต่ใม่ว่าจะเปล่ียนไปอย่างไรหากยึดมั่นในการ
รักษาเอกลักษณ์ของอาหารไทยที่ส่งผ่านความใส่ใจของผู้
ปรุงลงในอาหารด้วยความรักไปยังผู้บริโภคให้มีความสุข
ใจแล้ว ก็อาจมองได้ว่าอาหารไทยเป็นอาหารที่มีระดับ
โดยธรรมชาติอยู่แล้ว หากจะรักษาหรือยกระดับตำรับ
อาหารไทยจึงควรให้ความสนใจกับภูม ิป ัญญาของ
ทำอาหารมากกว่าการมุ่งเน้นไปที่การรักษาตำรับอาหาร 
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