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โต๊ะอาหารทีบ้่าน คอื จดุเริม่ต้นของการถ่ายทอดและซมึซบัวฒันธรรมอาหาร แม่ครวัของบ้าน 
คือ ผู้ก่อรากฐานของวัฒนธรรมอาหารที่มั่นคง ผ่านการบันทึกรสมือลงเป็นความทรงจ�ำ บุคคล คือ 
ฐานข้อมูลที่มีชีวิต ซึ่งจะช่วยรักษาความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหารให้คงอยู่

แต่ในวนันีท้ีว่ถิชีวีติของผูค้นในสงัคมเร่งรบีขึน้ แม่ครวัของบ้านไม่สามารถท�ำหน้าทีไ่ด้ดงัก่อน 
โต๊ะอาหารของบ้านไม่ใช่พืน้ทีข่องการซมึซบัวฒันธรรมอาหารดงัทีเ่คยเป็น ความมัน่คงทางวฒันธรรม
อาหารจะเป็นเช่นไรในอนาคตอันใกล้ เป็นสิ่งที่เราไม่อาจมองข้าม 

แกงไทยเป็นเครื่องสะท้อนความมั่นคงทางวัฒนธรรมอาหารที่ดีอย่างหนึ่ง ในวันที่แกงไทย 
มชีือ่เสยีงขจรขจายไปทัว่โลก คนไทยจ�ำนวนมากน้อยแค่ไหนทีรู่ถ้งึความเป็นมาของแกงไทย ตระหนกั
ในความแตกต่างและหลากหลายของต�ำรับแกงต่างๆ ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของต�ำรับและ
วัฒนธรรมแกงไทย ที่เราภาคภูมิใจในฐานะมรดกวัฒนธรรมของชาติ  

ในบริบทของสังคมโลก เมื่อพูดถึงแกง แกงอินเดียมักเป็นภาพที่คนส่วนใหญ่นึกถึง ส่วนหนึ่ง
เนื่องมาจากวัฒนธรรมอาหารอินเดียได้แพร่กระจายสู่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ผ่านการค้าและการ
อพยพย้ายถิน่มานานหลายศตวรรษ อกีส่วนหนึง่เป็นเพราะแกงอนิเดยีเป็นทีรู่จ้กัของตะวนัตกและทัว่
โลกมาก่อน มีทั้งหนังสือ ต�ำราอาหาร และข้อมูลในอินเตอร์เน็ต ที่คนทั่วไปสามารถเข้าถึงได้ง่าย 

ในมุมกลับกัน วันนี้ที่แกงไทยหลายชนิดก�ำลังถูกส่งออก และได้รับการตอบรับอย่างดียิ่งใน
ระดับสากล เรากลับแสวงหาข้อมูลเกี่ยวกับวัฒนธรรมและต�ำรับแกงไทยที่สมบูรณ์ได้ยาก ส่วนหนึ่ง 
เพราะข้อมลูทีม่อียูบ้่างอยูใ่นสภาพกระจดักระจาย ไม่ได้รบัการประมวลให้เป็นระบบ อกีส่วนหนึง่อาจ
เป็นเพราะสังคมไทยมักไม่มีการบันทึกเรื่องราวเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารและการกิน ในราชส�ำนักมี
บันทึกอยู่บ้าง แต่ในหมู่ประชาชนทั่วไปไม่นิยมถ่ายทอดด้วยการจดบันทึก ความรู้ด้านอาหารได้รับ
การถ่ายทอดผ่านการสอนให้ลงมือท�ำมากกว่า ทักษะการปรุงอาหารมีฐานะเป็นงานช่าง งานฝีมือ 
งานศลิปะ  การบนัทกึเป็นสตูรแน่นอน ตายตวัไร้ซึง่ความจ�ำเป็น ดงันัน้การหาข้อมลูอ้างองิทีเ่ป็นบนัทกึ
ลายลักษณ์อักษรเกี่ยวกับแกงไทย จึงเป็นเรื่องยากยิ่ง 

หนงัสอื “แกงไทย” ตระหนกัในฐานะความส�ำคญัของแกงไทยในวฒันธรรมอาหารการกนิของ
คนไทย จึงพยายามรวบรวมต�ำรับแกงเก่าและร่วมสมัย ตลอดจนข้อมูลทางวัฒนธรรมและความเป็น

มาของแกงแต่ละต�ำรับ ไว้เป็นแหล่งค้นคว้า และท�ำแกงกินเองที่บ้าน  ก่อนที่ต�ำรับแกงต่างๆจะ
สูญหายหรือเปลี่ยนไปตามการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของสังคมไทยในยุคโลกาภิวัตน์

ต�ำรับแกงไทยที่รวบรวมไว้ในหนังสือเล่มนี้ ครอบคลุมช่วงเวลาประมาณ 50 
ปีที่ผ่านมา ซึ่งเศรษฐกิจและสังคมไทยได้เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วมาก แกงบาง

ต�ำรับเสื่อมความนิยมลงมาก จนแทบหายหน้าไปสิ้น บางต�ำรับก�ำลังหายไป 
และอกีหลายต�ำรบัถกูปรบัเปลีย่นดดัแปลงเครือ่งปรงุและรสชาต ิกล่าวได้ว่า

ปัจจบุนันีแ้กงไทยได้ลดความหลากหลายลงไปไม่น้อย โดยเฉพาะอย่างยิง่
ส�ำหรบัคนไทยรุน่ใหม่ทีรู่จ้กัแกงแค่ไม่กีช่นดิ แม้ต�ำรบัทีย่งัได้รบัความนยิม 
ก็อาจถูกประยุกต์ปรับเปลี่ยนไปจากเดิม 
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การรวบรวมข้อมูลและคัดเลือกแกงไทยทั้ง 80 ต�ำรับ
นี้ ท�ำโดยการสัมภาษณ์ผู้รู้ ช่างแกงผู้มีประสบการณ์ และ
เปรียบเทียบต�ำรับแกงในหนังสือต�ำราอาหารต่างๆที่พิมพ์ 
เผยแพร่ ตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 5 จนถึงปัจจุบัน ต�ำรับแกง 80 
ต�ำรบันีเ้ขยีนขึน้โดยยดึถอืต�ำรบัดัง้เดมิทีล่กัษณะและรสชาติ
ดเีป็นส�ำคญั ยกเว้นต�ำรบัแกงปักษ์ใต้ทีถ่กูปรบัความเผด็ของ 
น�้ำพริกแกงลงครึ่งหนึ่ง ด้วยเห็นว่าการเพิ่มปริมาณพริกให้
เผด็ร้อน ง่ายกว่าการค�ำนวณลดระดบัความเผด็ลง โดยยงัคง
ความเข้มข้นของเครื่องแกง ทุกสูตรผ่านการทดสอบโดย 

ผู้เขียนและฝ่ายอาหารของส�ำนักพิมพ์แสงแดดแล้วว่าท�ำ 
ได้จรงิ โดยแบ่งหมวดตามลกัษณะแกงเป็นส�ำคญั ใน

แง่ปรมิาณของแกงหรอืจ�ำนวนคนรบัประทาน ทกุ
สูตรเขียนขึ้นส�ำหรับให้แกงหนึ่งหม้อกินได้  

4-6 คน หากบ้านไหนมีสมาชิกน้อยกว่านี้ก็
ยังสามารถกินหมดได้ภายใน 2-3 มื้อ 

การเขียนต�ำรับแกงของหนังสือ
เล่มนี้ เน้นอธิบายทั้งการเตรียมเครื่อง
ประกอบ และวิธีท�ำอย่างละเอียด พร้อม

ภาพประกอบขัน้ตอนการปรงุทีจ่�ำเป็น 
เพือ่ยงัประโยชน์ให้ผูเ้ริม่หดัปรงุแกง
ไทยท�ำตามได้สะดวก อย่างไร
กต็าม แกงไทยกเ็หมอืนปากะศลิป์ 
อื่นๆ ที่คนท�ำต้องฝึกฝนเรียนรู้

ลกัษณะและรสชาตขิองอาหาร จน
สามารถปรับเปลี่ยนชนิดและปริมาณ

เครื่องปรุงได้เอง โดยคงลักษณะและรสชาติ
เดมิมากทีส่ดุ ในทีส่ดุแล้วควรถอืว่า  สตูรอาหาร

เป็นเพียงแนวทางเท่านั้น    

แกงคืออะไร 
ในบรบิทวฒันธรรมไทย การท�ำความเข้าใจว่าแกงคอื

อะไรนัน้ ควรท�ำความเข้าใจในเบือ้งต้นเสยีก่อนว่า “แกง” กบั 
“ต้ม” ต่างกันอย่างไร เพราะปัจจุบันมีความสับสนในการใช้
ค�ำ 2 ค�ำนี้ส�ำหรับเรียกอาหารที่มีองค์ประกอบของน�้ำมาก 
เช่น ต้มจืด ต้มส้ม ที่เรียกในปัจจุบัน ในต�ำราอาหารสมัย
รัชกาลที่ 5 กลับเรียกว่า แกงจืด แกงต้มส้ม โดยแกงจืดและ
แกงต้มเหล่านี้ล้วนมีส่วนผสมที่เรียกว่า “เครื่องแกง” หรือ 
“น�้ำพริกแกง” 

ในต�ำราแม่ครัวหัวป่าก์ต�ำรับแกงจืดเกือบทั้งหมดมี
น�ำ้พรกิแกงง่ายๆ ใช้วตัถดุบิไม่มาก ได้แก่ รากผกัช ีกระเทยีม 
พรกิไทย โขลกรวมกนั วธิที�ำแกงจดืสมยันัน้จะน�ำน�ำ้พรกิแกง
ลงผัดกับน�้ำมันหมู ในสูตรที่ใส่เนื้อสัตว์เป็นชิ้น หรือใส่เห็ด 
จะน�ำเนื้อสัตว์ไปผัดกับน�้ำพริกแกงจนหอมก่อน แล้วจึงตัก
ใส่หม้อแกง แต่ถ้าเป็นแกงใส่ลกูชิน้ หรอืบะช่อ ซึง่มส่ีวนผสม
ของรากผักชี กระเทียม พริกไทย อยู่ในเนื้ออยู่แล้ว จะไม่มี
ขั้นตอนผัดน�้ำพริกแกงกับเนื้อสัตว์อย่างที่กล่าวมา แต่จะท�ำ
อย่างวิธีที่นิยมในปัจจุบัน คือ ใส่ส่วนผสมในหม้อเลย

แม้แกงต้มกเ็ช่นเดยีวกนั มขีัน้ตอนการท�ำน�ำ้พรกิแกง
ให้สุกด้วยการผัดกับน�ำ้มันหมู เครื่องแกงพื้นฐานประกอบ
ด้วยหอมแดง รากผกัช ีและพรกิไทย ส่วนกระเทยีมและกะปิ
อาจใส่หรอืไม่ใส่กไ็ด้ ผดัเสรจ็แล้วจงึเทลงในหม้อน�้ำเดอืด ถ้า
เป็นแกงต้มส้มจะใส่ขิงซอยด้วย

ดงันัน้จงึสรปุได้ว่า แกงต้องมส่ีวนผสมของเครือ่งแกง 
ซึง่พจนานกุรมฉบบัราชบณัฑติยสถาน พ.ศ.2525 เขยีนไว้ว่า 
“เครื่องแกง คือ สิ่งที่ใช้ในการปรุงรสแกง มีพริก กะปิ หอม 
กระเทียม เป็นต้น” คนโบราณจึงเรียกต้มจืดว่าแกงจืด เรียก
ต้มส้มว่าแกงต้มส้ม ซึ่งต่างกับปัจจุบัน 
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วัฒนธรรมเป็นเรื่องละเอียดอ่อนและมีการพัฒนา
เปลี่ยนแปลงตามสมัยนิยม การพยายามตั้งกฎเกณฑ์มา
อธบิายความละเอยีดอ่อนทีพ่ฒันาขึน้จากการถอืปฏบิตัแิละ
ถ่ายทอดด้วยความเคยชินมาเป็นเวลานาน โดยไม่มีการ
ก�ำหนดเกณฑ์ชัดเจนตั้งแต่ต้นนั้นเป็นสิ่งที่ท�ำได้ยาก แต่เพื่อ
ความเข้าใจตรงกนั ทมีงานแกงไทยจงึได้สร้างค�ำจ�ำกดัความ
ของแกงขึน้มา จากการสงัเคราะห์ข้อมลูทีไ่ด้ค้นคว้าและลงพืน้
ที่สัมภาษณ์ผู้รู้ เพื่อใช้เป็นเกณฑ์คร่าวๆในการคัดเลือกสูตร
แกงของหนังสือ แกงไทย เล่มนี้ ดังนี้

 แกง เป็นอาหารจานน�ำ้ มรีสเผด็ร้อน โดยรสเผด็ร้อนนี้
เกิดจากการใช้น�ำ้พริกแกงปรุงรส น�้ำพริกแกงท�ำจากเครื่อง
แกงทีป่ระกอบด้วยสมนุไพรสดอย่างเดยีวหรอืมส่ีวนผสมของ
เครื่องเทศแห้งบางชนิดด้วยได้ น�้ำพริกแกงนี้ต้องผ่านการ
โขลก แกงเป็นอาหารที่ปรุงขึ้นเพื่อกินกับข้าว รสจึงค่อนข้าง
จัดและมีปริมาณน�้ำน้อยเมื่อเทียบกับต้ม มีทั้งแบบใสและ
แบบข้น ความข้นนั้นมีได้หลายระดับขึ้นกับกะทิ การใส่เนื้อ
ปลาโขลกหรือเนื้อกุ้งโขลกกับเครื่องแกง และระยะเวลาใน
การเคี่ยว 

ค�ำจ�ำกัดความของแกงอย่างไทยนี้ เมื่อเทียบกับค�ำ
จ�ำกัดความของแกงในวัฒนธรรมอาหารอินเดีย พบว่า ใน
วฒันธรรมอนิเดยีไม่มคี�ำว่า แกง และไม่มวีฒันธรรมการเรยีก
หมวดหมู่อาหารลักษณะแกง ด้วยค�ำเฉพาะเจาะจง ไม่มีแม้
ค�ำว่า เคอร์รี่ (curry) ที่ชาวตะวันตกรับมาใช้เรียกอาหาร
จ�ำพวกแกงของอนิเดยี แต่ในภาษาทมฬิมคี�ำทีอ่อกเสยีงคล้าย
กันว่า การี (kaari) เป็นค�ำที่ชาวอินเดียใช้เรียกน�้ำเกรวีซึ่งคือ
ซอสน�ำ้ข้น ปรงุโดยการเคีย่ว ใช้ราดบนเนือ้หรอืผกั คนอนิเดยี
เรยีกแกงแต่ละชนดิของเขาด้วยชือ่เฉพาะแตกต่างกนัไปแต่ละ
จานอาหาร บ้างเป็นค�ำบ่งบอกลักษณะ บ้างเป็นชื่อเรียก
วัตถุดิบหลัก อาทิ กุรุหม่า (ลักษณะเป็นแกงน�้ำข้น) ดาลจา 
(เป็นแกงที่มีรสเปรี้ยวจากมะขามเปียก) ปัจจารี (ลักษณะ
เป็นแกงมะเขือยาวน�้ำน้อยคล้ายผัดเผ็ด) แต่เมื่อวัฒนธรรม
อาหารอนิเดยีแพร่เข้าสูด่นิแดนตะวนัตกในยคุล่าอาณานคิม 
ชาวต่างชาติได้รับเอาวัฒนธรรมการใช้เครื่องเทศในอาหาร
และอาหารจานแกงแบบอินเดียเข้าไปในวัฒนธรรมอาหาร
ของตน รวมถึงรับเอาค�ำว่า kari ไปใช้ด้วย โดยออกเสียงต่าง
ออกไปว่า เคอร์รี ่(curry) เป็นค�ำนามมคีวามหมายเรยีกหมวด

หมูอ่าหารลกัษณะอย่างแกง ซึง่เป็นการใช้ค�ำทีก่นิความต่าง
ไปจากเดิม 

แม้จะเป็นค�ำทีใ่ช้เรยีกหมวดหมูอ่าหารเหมอืนกนั แต่ 
เคอร์รี ่(curry) ของฝรัง่กบัแกงของไทยนัน้กนิความลกึไม่เท่า
กันเสียทีเดียว เพราะแกงของไทยใช้เรียกแกงทั้งแบบน�้ำข้น
และน�ำ้ใส มเีครือ่งแกงเป็นส่วนประกอบหลกั และเป็นอาหาร
คู่ส�ำรับส�ำหรับกินกับข้าว ในขณะที่เคอร์รี่ของฝรั่ง ใช้เรียก
อาหารมลีกัษณะเป็นแกงน�ำ้ข้นอย่างเดยีวเท่านัน้ ส่วนประกอบ
ทีท่�ำให้ข้นนีอ้าจใช้โยเกร์ิต เนยก ีหรอืกะท ิ กไ็ด้ และไม่จ�ำเป็น
ต้องกินกับข้าวเพียงอย่างเดียว สามารถกินกับขนมปัง โรตี 
หรือนาน ก็ได้ 

โดยทั่วไปมีความเห็นว่า แกงไทยได้รับอิทธิพลจาก
อนิเดยี แต่ปรบัเปลีย่นเลอืกใช้เครือ่งแกงให้สอดรบักบัรสนยิม
ของคนไทย อย่างไรกต็าม เรามข้ีอวจิารณ์ว่า ข้อสรปุดงักล่าว
ไม่สอดคล้องกับลักษณะของแกงไทยในภูมิภาคต่างๆ ซึ่งได้
รบัอทิธพิลจากวฒันธรรมอาหารของประเทศเพือ่นบ้านมากกว่า
จะได้รับจากอินเดียโดยตรง ดังนั้น แกงไทยมาจากไหนจึง
ต้องหาค�ำตอบจากประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมแกงของ
แต่ละภูมิภาคเป็นส�ำคัญ แกงในแต่ละภูมิภาคของไทย มี
เสน่ห์และเอกลกัษณ์ของตวัเอง แกงไทยมคีวามหลากหลาย 
และโดยส่วนมากเป็นแกงน�ำ้ใสที่แตกต่างจากแกงอินเดีย
อย่างสิ้นเชิง 

แกงไทยหลายต�ำรบัมอีทิธผิลทางวฒันธรรมของกลุม่
ชาติพันธุ์ดั้งเดิมผู้อาศัยแผ่นดินสุวรรณภูมิเป็นบ้านผสมอยู่ 
แต่ละหมู่บ้านแม้อยู่ในภูมิภาคเดียวกันยังมีวัฒนธรรมการ
ท�ำและการกนิแตกต่างกนัออกไป หากมองในมมุนีจ้ะเหน็ว่า 
สิง่ทีถ่กูเรยีกว่าวฒันธรรมอาหารไทย ไม่ได้มเีพยีงวฒันธรรม
ภาคกลางเพียงหนึ่งเดียว แท้จริงแล้วถูกพัฒนาขึ้นจาก
วัฒนธรรมของชนชาติหลากหลาย ต้องอย่าลืมว่าก่อนเส้น
เขตแดนประเทศจะถกูสร้างขึน้ ดนิแดนสวุรรณภมูนิีเ้ป็นทีต่ัง้
ของอาณาจักรโบราณมากมาย ทั้งที่มีบันทึกและไม่มีบันทึก
อยู่ในประวัติศาสตร์ การติดต่อสัมพันธ์ การอพยพย้ายถิ่น 
หรอืการกวาดต้อนผูค้นในช่วงศกึสงครามสร้างบ้านสร้างเมอืง 
ล้วนเป็นปัจจัยท�ำให้เกิดการหลั่งไหลถ่ายเทของวัฒนธรรม
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ระหว่างกลุ่มชาติพันธุ์ วัฒนธรรมอาหารต่างๆเดินทางไปมา
พร้อมกบัผูค้น ลงหลกัปักฐานพร้อมกบัการก่อตัง้ชมุชน มกีาร
ประยกุต์ ปรบัเปลีย่นวตัถดุบิ วธิที�ำไปตามทรพัยากรธรรมชาติ 
พฒันาขึน้มาจนมเีอกลกัษณ์บางอย่างร่วมกนัในแต่ละภมูภิาค
ที่มีทรัพยากรอาหารคล้ายคลึงกัน 

เพือ่ให้เหน็ภาพรวมความหลากหลายของวฒันธรรม

แกงไทย การน�ำลกัษณะร่วมของวฒันธรรมอาหารโดยเฉพาะ
แกงของแต่ละภูมิภาคมาอธิบาย ดูจะเป็นวิธีที่เข้าใจง่ายสุด 
แต่การอธิบายลักษณะนี้เป็นการดึงเอาลักษณะที่เหมือนกัน
อย่างคร่าวๆ มาแสดงให้เห็นเท่านั้น ในความเป็นจริง หาก
มองให้ลึกลงไป วัฒนธรรมอาหารไทยนั้นหลากหลายชนิด
บ้านต่อบ้านเลยทีเดียว 
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ในภาคเหนือ การเดินทางของวัฒนธรรมต่างถิ่นจาก
ลาวตอนเหนือ มณฑลยูนนาน สิบสองปันนา เรื่อยมาถึงรัฐ
ฉานของพม่า เข้ามาผสมผสานกับวัฒนธรรมล้านนาดั้งเดิม
มีปรากฏให้เห็นชัดเจน ซึ่งเป็นผลมาจากยุค “เก็บผักใส่ซ้า 
เก็บข้าใส่เมือง” ในสมัยของพระเจ้ากาวิละ ราว พ.ศ.2325-
2339  ที่มีการกวาดต้อนผู้คนชาวไทใหญ่ ไทลื้อ ชอง เข้ามา
เป็นก�ำลงัพลหลงัจากเชยีงใหม่ถกูพม่าตพ่ีายกลายเป็นเมอืง
ร้าง เราจึงพบ แกงโฮะ แกงฮังเล ข้าวซอยทางภาคเหนือของ
ไทยเช่นเดยีวกบัในรฐัฉานของพม่า ภาษาพดูและภาษาเขยีน
ของล้านนาก็คล้ายกับภาษาของชาวไทใหญ่ ค�ำว่า อร่อย ใน
ภาษาลาวหลวงพระบางใช้ค�ำว่า ล�ำขนาด เหมือนค�ำเมือง 

อาหารเหนอืโดยมากมรีสออกเคม็เผด็น้อย ไม่จดัจ้าน
เมื่อเทียบกับอาหารภาคอื่นๆ อาหารเหนือทางฝั่งตะวันตก
ของเชียงใหม่จะมีลักษณะจืดมันคล้ายกับอาหารพม่า เค็ม
นัวจากถั่วเน่า และเกลือ ส่วนทางตะวันออกแถวเชียงราย 
แพร่ น่าน จะมีรสจัดกว่า และปรากฏวัฒนธรรมลาวตอน
เหนือปนอยู่กับวัฒนธรรมอาหารเมืองมาก อาหารเหนือโดย
ส่วนใหญ่ไม่ค่อยนยิมรสเปรีย้ว หากมกีจ็ะเปรีย้วจากพชืพรรณ
ท้องถิน่ เช่น มะเขอืส้ม ไม่นยิมกนิหวานจงึไม่ค่อยมขีนมหวาน
แพร่หลายนักในวัฒนธรรมอาหารเหนือ ยกเว้นในเขตเมือง
เชยีงใหม่ อาหารเมอืงจะปรงุโดยใส่น�้ำตาลบ้างเลก็น้อย จาก
ค่านยิมทีว่่า “อยูห่ลกีิน๋หวาน” เพราะน�้ำตาลในสมยัก่อนเป็น
สินค้าราคาแพง การปรุงอาหารด้วยน�้ำตาลเล็กน้อย แสดง
ถึงฐานะและการอยู่ดีกินดี 

หากเทียบแกงทางเหนือกับอีสาน แกงเหนือไม่นิยม
ใส่สมุนไพรกลิ่นฉุนมากเท่าทางอีสาน ที่ใส่บ้างคือต้นหอม
และผกัช ีแต่เสน่ห์กลิน่รสของแกงทางเหนอืมาจากเครือ่งเทศ
ซึ่งเป็นของป่าเฉพาะถิ่น เช่น มะแขว่น ในน�้ำพริกลาบ และ
จักค่าน ในแกงแค แกงภาคเหนือส่วนใหญ่เป็นแกงน�้ำใส ไม่
พบแกงกะทใินอาหารเมอืง ยกเว้นอาหารอทิธพิลไทใหญ่เช่น 
ข้าวซอย เครือ่งแกงพืน้ฐานคล้ายกบัทางอสีานแต่นยิมน�ำไป
เผาหรือคั่วให้หอมก่อนโขลกหยาบ ผักที่ใส่ในแกงเป็นพืชผัก
พื้นบ้านปลูกได้ง่าย มีขึ้นทั่วไป 
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วฒันธรรมอาหารในภาคอสีาน มคีวามคล้ายคลงึกบั
อาหารของคนลาวด้วยเคยเป็นกลุม่ชาตพินัธุท์ีอ่ยูภ่ายใต้การ
ปกครองของอาณาจักรล้านช้าง  กลุ่มชาติพันธุ์ไทลาว ภูไท
บางส่วนถูกกวาดต้อนเข้ามาอยู่ในเขตภาคอีสานในช่วง
รตันโกสนิทร์ตอนต้น ท�ำให้วฒันธรรมอาหารอสีานมส่ีวนผสม
ของวัฒนธรรมพื้นเมืองจากล้านช้างอย่างชัดเจน 

 คนในภมูภิาคนีใ้ช้ชวีติพึง่พงิธรรมชาต ิและส่วนมาก
ท�ำเกษตรเพื่อยังชีพ วัฒนธรรมอาหารจึงพัฒนาขึ้นจากวิถี
ความเป็นอยู ่อาหารอสีานทัง้ผกัและเนือ้สตัว์เป็นวตัถดุบิหา
ง่ายตามท้องไร่ท้องนา เช่น หัวปลี หน่อไม้ ยอดชะอม หน่อ
หวาย ฟักทอง และบวบ เนื้อสัตว์ใหญ่นิยมท�ำกินกันเฉพาะ
ในงานบุญ หรืองานเลี้ยงใหญ่ๆ ในมื้ออาหารประจ�ำวันชาว
บ้านนิยมกินปลาน�้ำจืด และสัตว์เล็ก เช่น หนูนา กบ เขียด 
ลูกฮวก ซึ่งล้วนเป็นสัตว์ที่มีกลิ่นคาว พาแลงอาหารอีสานจึง
มีสมุนไพรกลิ่นฉุนเป็นเครื่องแนม ยกเว้นในอาหารจ�ำพวก
ต้มแกง จะใส่สมุนไพรกลิ่นฉุนเหล่านี้ลงในแกงเลย แกงใน
วัฒนธรรมอีสานมีการแบ่งแยกที่ละเอียดอ่อนกว่าภาคอื่นๆ 

คนอีสานมีค�ำเรียกอาหารต้มแกง แบ่งแยกตามปริมาณน�้ำ 
น�ำ้มากทีส่ดุคอืต้ม ไล่เรยีงลงมาเป็น แกง อ่อม อู ๋อ๋อ ลกัษณะ
ของอู๋และอ๋อเป็นแกงที่แทบไม่มีน�้ำเลย แกงอีสานส่วนใหญ่
ไม่ใส่กะทิ ยกเว้นบางจังหวัดในเขตอีสานใต้ที่มีอาณาเขต
ติดต่อกับภาคกลางและประเทศกัมพูชา เครื่องแกงพื้นฐาน
ของอีสานประกอบด้วยหอมแดง กระเทียม ตะไคร้ โขลกพอ
หยาบ ใช้รสเปรี้ยว หวาน จากรสธรรมชาติของวัตถุดิบและ
พชืผกัตามฤดกูาลมาปรงุแต่งรส เช่น หวานจากผกัหวาน ยอด
ฟักทอง เปรี้ยวจากผักติ้ว มะขามเปียกสีอ่อน วัตถุดิบปรุงรส
ที่ขาดไม่ได้ในอาหารอีสานคือ ปลาร้า ที่ให้รสเค็มหอมนัว 
ชาวอีสานเหนือนิยมกินข้าวเหนียวเช่นเดียวกับชาวลาว  
ในขณะที่ชาวอีสานใต้แถบจังหวัดบุรีรัมย์ สุรินทร์ ศรีสะเกษ 
จะนิยมกินข้าวสวยจากอิทธิพลทางวัฒนธรรมของชาวเขมร
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ด้วยภาคกลางเป็นทีต่ัง้ของศนูย์กลางอาณาจกัรสยาม
ติดต่อกันนานกว่า 700 ปี ในฐานะศูนย์กลางการปกครอง 
การเมือง การค้า จึงเปรียบเสมือนปราการด่านแรกที่รับ
วัฒนธรรมต่างถิ่นใหม่ๆเข้ามา ผนวกกับการกวาดต้อนผู้คน
หลังศึกสงครามหลายครั้งหลายครา ยิ่งเป็นเหตุให้อาหาร
ภาคกลางมีการผสมทางวัฒนธรรมสูงกว่าภาคอื่น ทั้งจาก
เปอร์เซยี โปรตเุกส อนิเดยี จนี ญวน มอญ จาม และอกีหลาย
ชาติพันธุ์ ต�ำรับแกงในภาคกลางจึงมีหลายลักษณะทั้งแบบ
น�้ำข้น น�้ำใส เข้ากะทิแตกมัน และเข้ากะทิไม่แตกมัน

แกงส้มและแกงกะทขิองภาคกลางสนันษิฐานว่าเป็น
อิทธิพลอาหารที่รับมาจากทางใต้ เพราะมีความคล้ายคลึง
กันอย่างมากทั้งลักษณะและวิธีท�ำ เมื่อเปรียบเทียบความ
เก่าแก่ของอาณาจักร อาณาจักรทางใต้อย่างอาณาจักร
นครศรีธรรมราช มีอายุเก่าแก่กว่าอาณาจักรในเขตลุ่มน�้ำ
เจ้าพระยามาก และมีบันทึกการติดต่อสมัพันธ์กบัอินเดียมา
ช้านาน จึงเป็นไปได้ที่อาณาจักรทางใต้

จะรับเอาวัฒนธรรมแกงเข้ามา

ก่อน ปรับปรุงและพัฒนาต�ำรับจนได้ลักษณะแกงที่ถูกปาก 
ก่อนเผยแพร่สู่อาณาจักรในเขตลุ่มน�้ำเจ้าพระยา

อย่างไรก็ตาม แม้ลักษณะและวิธีท�ำแกงหลายชนิด
จะคล้ายกัน แต่รสชาติแกงของทั้งสองภูมิภาคไม่เหมือนกัน
เสียทีเดียว แกงของภาคกลางโดยส่วนใหญ่นิยมปรุงรสให้
กลมกล่อมเปรี้ยว เค็ม เผ็ด หวาน โดยแต่ละต�ำรับแกงของ
แต่ละท้องถิ่นจะมีรสนิยมในการปรุงแตกต่างกันไปเล็กน้อย 

ข้อแตกต่างอย่างหนึ่งระหว่างวัฒนธรรมแกงในภาค
กลางและใต้ คอื รปูแบบการกระจายตวัของวฒันธรรมอาหาร 
ห้องเครื่องในวัง คือ สถานที่ที่การพัฒนาวัฒนธรรมอาหาร
ภาคกลางเริม่ต้น ก่อนจะเผยแพร่ออกไปในครวัพืน้บ้าน บนัทกึ
ส่วนหนึ่งจากจดหมายเหตุลาลูแบร์ อัครราชทูตของพระเจ้า
หลยุส์ที ่14 แห่งฝรัง่เศส ผูอ้ญัเชญิพระราชสาส์นเข้ามาถวาย
สมเดจ็พระนารายณ์มหาราช ในปี พ.ศ.2230 เขยีนถงึวฒันธรรม
อาหารพื้นบ้านในอาณาจักรอยุธยา ในบันทึกนั้นไม่ปรากฏ
ว่าแกงอยู่ในส�ำรับอาหารชาวบ้าน ลาลูแบร์บันทึกเอาไว้ว่า  
“ไม่มชีนชาตใิดจะสมถะเสมอด้วยชาวสยาม ชาวบ้านดืม่กนั
แต่น�้ำเปล่า และอยู่อย่างมีความสุขด้วยอาหารการกินง่ายๆ 
เพียงข้าวเปล่ากับปลาแห้งหรือปลาเค็มตัวเล็กๆ อาจจะมี
เครื่องจิ้มบ้าง...ผู้ดีมีฐานะอาจจะกินอาหารต่างจากที่กล่าว
ข้างบนนี้อยู่บ้าง เขาชอบกินน�้ำพริกกะปิ กินแกงที่ใส่หัวหอม 
หัวกระเทียม สมุนไพรหวาน และเครื่องเทศแรงๆ” (เกษตร 
พทิกัษ์ไพรวนั (2534). ปากะศลิป์: ส�ำนกัพมิพ์ประชาชนจ�ำกดั   
(อนุสรณ์งานศพ) หน้า 3)

สอดคล้องกับบันทึกของอิบน์ มูฮัมเหม็ด อิบราฮัม 
เลขานุการของคณะราชทูตอาณาจักร 

เปอร์เซีย ที่ยืนยันว่าชาวสยามกิน
อาหารเรยีบง่าย ไม่ใช้น�้ำมนัจาก

พชืหรอืสตัว์ในอาหารเลย แต่
ในห้องเครื่องของสมเด็จ
พระนารายณ์มีอาหาร 
หลากหลายชาต ิมพ่ีอครวั
เป็นชาวจีน อินเดีย และ
เปอร์เซีย ซึ่งสามารถปรุง
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อาหารต่างประเทศทัง้อาหารจนี ญีปุ่น่ เปอร์เซยี อนิเดยี และ
ยุโรปถวายได้ พระองค์ทรงโปรดอาหารเปอร์เซียเป็นพิเศษ 
ดังมีบันทึกไว้ว่า “เมื่อพระชันษายังเยาว์อยู่ สมเด็จพระนา
รายณ์ฯ เสด็จเยี่ยมพวกอิหร่านในกรุงศรีอยุธยาเสมอ ทรง
โปรดอาหาร เครื่องดื่ม และมารยาทในสังคมแบบอิหร่าน...
เมือ่เจรญิพระชนัษาขึน้ ทรงตดิในรสอาหารแบบอหิร่าน และ
บ่อยครัง้เมือ่สบโอกาสและพระราชอธัยาศยั ท่านจะทรงเสวย
แบบอิหร่าน  ด้วยเหตุนี้พระองค์จึงทรงสั่งหาพ่อครัวมาจาก
อินเดีย และมีหน้าที่เพียงอย่างเดียวคือต้องปรุงอาหารให้ดี
เมื่อมีพระราชประสงค์”

บันทึกเหล่านี้ช่วยยืนยันได้อย่างดีว่า ไม่มีแกงอยู่ใน
ส�ำรบัอาหารชาวสยามพืน้บ้านแต่ดัง้เดมิ แต่การไหลเข้าของ
วฒันธรรมแกงต่างถิน่สูเ่ขตพระราชฐานเป็นปัจจยัหนึง่ ทีก่่อ
ให้เกิดการเผยแพร่วัฒนธรรมแกงสู่ครัวพื้นบ้านภาคกลาง 
และพฒันาจนมคีวามรุม่รวยมาถงึปัจจบุนั แกงหลายสตูรซึง่
พัฒนาขึ้นจากห้องเครื่องในวัง ส่วนมากมีเครื่องแกงหลาก
หลาย ใช้วตัถดุบิน�ำเข้าหลายชนดิ ศลิปะการปรงุและรสชาติ
จะค่อนข้างละเมียดละไมกว่าเมื่อเทียบกับแกงในครัวบ้าน 
บ้างมีชื่อแปลกไม่คุ้นหู และไม่มีความหมายในภาษาไทย
อย่างมัสมั่น จีนจ๊วน พะแนง บุ่มไบ่ 

อาหารใต้โดดเด่นตรงรสชาติจัดจ้าน ความเผ็ดร้อน
จากพริกและเครื่องเทศอย่างพริกไทย โดยเฉพาะในแกง 
เครือ่งแกงส่วนใหญ่ใส่ขมิน้ ไม่นยิมอาหารรสหวานน�ำ ส�ำรบั
อาหารใต้ต้องมผีกัเหนาะ ประกอบด้วยผกัพืน้บ้านทัง้สดและ
ดองแนมเสมอ โดยมากมีรสฝาด และกลิ่นฉุนจ�ำเพาะ เช่น 
ยอดกระถิน ฝักกระถิน สะตอ ลูกเหรียง ลูกเนียง ใบบัวบก 
ยอดมะกอก และยอดมะม่วงหิมพานต์ 

ด้วยภูมิประเทศเป็นแหลมเชื่อมต่อกับแหลมมลายู 
และมคีวามสมัพนัธ์กบัมลาย ูอนิเดยี พม่าและจนีมาต่อเนือ่ง
ช้านาน การถ่ายเทแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมอาหารระหว่างกัน
จึงมีให้เห็นอย่างชัดเจน โดยเฉพาะในวัฒนธรรมแกง ต�ำรับ
แกงกะทิทางใต้มีความหลากหลายมาก โดยเฉพาะในเขต
พื้นที่ที่เคยเป็นเขตเมืองท่าส�ำคัญในอดีตอย่างเมือง
นครศรธีรรมราช เรือ่ยมาจนถงึเขตชายแดนมาเลเซยี แต่แกง
คั่วของนครศรีธรรมราชและในภาคใต้ทั่วไป พัฒนาวิธีการ
เข้ากะทิจนท�ำให้แกงกะทิใต้มีเอกลักษณ์เฉพาะแตกต่างไป
จากแกงแขกมุสลิม กล่าวคือ มีความนุ่มนวล มันหวานในรส
สัมผัส ไม่มีน�้ำมันลอยหน้าอย่างแกงแขกเพราะไม่มีขั้นตอน
การผัดน�้ำพริกแกงกับน�้ำมัน แกงกะทิแตกมันอย่างแกงเผ็ด 
แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่นนั้น ไม่ใช่แกงวัฒนธรรมใต้แต่
ดั้งเดิม 
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