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คือก าลังใจท่ียิง่ใหญ่ท่ีสุดส าหรบัคนเขียนอยา่งผม และเป็นพลังใหผ้มยังคง
อยากจะสรา้งสรรค์ผลงานต่อไป 
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บทน ำ รสสยำม 
เคยรูสึ้กไหมว่าอาหารไทยท่ีเราคุ้นเคยกันทุกวันน้ี แม้จะอรอ่ยถูกปากแค่ไหน แต่บางครัง้มันก็
วนเวยีนอยู่กับรสชาติเดิมๆ ท่ีเราคาดเดาได้ เราสั่งผัดกะเพรา เราก็ได้รสเผ็ดรอ้นหอมใบกะเพรา 
เราสัง่ต้มย ากุ้ง เราก็ได้รสเปรีย้วเค็มเผ็ดท่ีคุ้นเคย มันอรอ่ย มันคือส่วนหน่ึงของชีวติเราไปแล้ว แต่
ลึกลงไปในหน้าประวัติศาสตรข์องครวัไทย ยังมีโลกอีกใบหน่ึงท่ีซ่อนตัวอยู่เงียบๆ เป็นโลกของ
รสชาติท่ีซับซ้อน ละเมียดละไม และเต็มไปด้วยเรือ่งราว โลกท่ีใช้ชื่อวา่ รสสยาม 

ค าว่า รสสยาม ไม่ได้เป็นเพียงแค่ชื่อเรยีกเท่ๆ ของอาหารไทยโบราณ แต่มันคือปรชัญา คือจิต
วญิญาณ และคือลายแทงท่ีน าเราย้อนกลับไปสู่รากเหงา้ของวฒันธรรมการกินอยู่ของบรรพบุรุษ
เราอย่างแท้จรงิ มันคือรสชาติแหง่ยุคสมัยท่ีทุกอย่างยังไม่ถูกย่นย่อด้วยค าวา่ เรง่รบี เป็นยุคท่ีการ
ท าอาหารหน่ึงจานเปรยีบเสมือนการสรา้งสรรค์งานศิลปะชิ้นเอก การเลือกวตัถุดิบไม่ได้จบแค่ท่ี
ตลาด แต่เริม่ตัง้แต่การสังเกตธรรมชาติรอบตัว การรูว้า่ฤดูไหนมีพืชพรรณอะไรท่ีก าลังออกดอก
ออกผล การเข้าใจวา่สมุนไพรชนิดไหนมีสรรพคุณอย่างไร และท่ีส าคัญท่ีสุด คือการเรยีนรูท่ี้จะดึง
รสชาติแท้ๆ ของวตัถุดิบเหล่าน้ันออกมาใหโ้ดดเด่นท่ีสุดโดยไม่ต้องพ่ึงพาสารปรุงแต่งใดๆ 

น่ีคือการเดินทางท่ีเราอยากชวนๆ ทุกคนมารว่มผจญภัยไปด้วยกัน เป็นการเดินทางเพื่อตามล่า
รสชาติท่ีสาบสูญไปตามกาลเวลา รสชาติท่ีบางคนอาจไม่เคยได้ยินชื่อ หรอืเคยได้ยินแต่ไม่เคยนึก
ภาพออกว่ามันเป็นอย่างไร ท าไมอาหารเหล่าน้ีถึงค่อยๆ เลือนหายไปจากส ารบัอาหารไทยใน
ชีวติประจ าวนั อาจเป็นเพราะความซับซ้อนของขัน้ตอนการท าท่ีต้องใช้ทัง้เวลาและความใส่ใจ อาจ
เป็นเพราะวตัถุดิบบางอย่างท่ีเคยหางา่ยในท้องถ่ินกลับกลายเป็นของหายาก หรอือาจเป็นเพราะ
วถีิชีวติท่ีเปล่ียนไปท าให้เราไม่มีเวลาพอท่ีจะละเมียดละไมกับม้ืออาหารได้เท่าคนสมัยก่อน ไม่วา่
เหตุผลจะเป็นอะไร การท่ีรสชาติเหล่าน้ีถูกหลงลืมไปก็นับเป็นเรือ่งท่ีน่าเสียดายอย่างยิง่ เพราะมัน
ไม่ใช่แค่การหายไปของเมนูอาหาร แต่มันคือการขาดหายไปของเรื่องเล่า คือการลบเลือนภูมิ
ปัญญาท่ีถูกสัง่สมมานับรอ้ยปี 

แต่ถึงจะถูกเรยีกวา่รสชาติท่ีถูกลืม มันก็ยังคงเป็นต านานท่ียังมีลมหายใจอยู่เสมอ เหมือนสมบัติ
ล ้าค่าท่ีถูกซ่อนไว ้รอคอยใหนั้กส ารวจผู้กล้าหาญมาเปิดหบีออกดูอีกครัง้ ต านานเหล่าน้ีถูกเล่าขาน
ผ่านบทกว ีถูกบันทึกไวใ้นต ารบัอาหารชาววงั และยังคงถูกสืบทอดอย่างเงยีบๆ ในบางครอบครวัท่ี
ยังคงยึดมัน่ในรสชาติดัง้เดิม ความเป็นต านานของมันไม่ได้อยู่ท่ีความอรอ่ยเพียงอย่างเดียว แต่อยู่
ท่ีความฉลาดของคนโบราณในการจับคู่วตัถุดิบท่ีดูเหมือนจะไม่เข้ากัน แต่กลับสรา้งรสชาติใหม่ท่ี
กลมกล่อมลงตัวได้อย่างน่าอัศจรรย์ อยู่ท่ีความประณีตบรรจงในทุกขั ้นตอน ตั้งแต่การหัน่ การ
ซอย การโขลกเครือ่งแกงด้วยมือ ไปจนถึงการจัดจานท่ีงดงามราวกับภาพวาด 

ก่อนท่ีเราจะวารป์ไปเจอกับเมนูสุดมหัศจรรย์ในบทต่อๆ ไป เรามาจูนคล่ืนความเข้าใจกันก่อนว่า
หัวใจส าคัญของ รสสยาม คืออะไร แก่นแท้ของมันไม่ใช่แค่การปรุงรสเปรีย้ว หวาน มัน เค็ม อย่าง



ท่ีเราเข้าใจกัน แต่มันคือศิลปะแห่งความสมดุล คือการบรรเลงเพลงของรสชาติต่างๆ ให้
ประสานกันเป็นหน่ึงเดียว ในโลกของรสสยามน้ัน รสฝาดจากพืชผักบางชนิด รสขมจากสมุนไพร 
หรอืแม้แต่รสเผ็ดรอ้นท่ีไม่ได้มาจากพรกิเพียงอย่างเดียว ล้วนเป็นตัวโน้ตส าคัญท่ีเข้ามาสรา้งมิติ
และความลุ่มลึกให้กับจานอาหารได้อย่างไม่น่าเชื่อ มันคือการเปิดประสาทสัมผัสให้กวา้งขึ้น เพื่อ
รบัรูถึ้งความซับซ้อนท่ีซ่อนอยู่ในความเรยีบงา่ย 

ลองจินตนาการถึงกล่ินหอมของสมุนไพรสดท่ีถูกโขลกรวมกันใหม่ๆ กลิ่นของกะทิท่ีเค่ียวจน
แตกมันระอุ หรอืกลิ่นของเครือ่งเทศท่ีคัว่ในกระทะจนหอมฟุ้งไปทัว่ทัง้ครวั น่ันคือประตูบานแรกท่ี
จะน าเราเข้าไปสู่โลกของ รสสยาม ลองนึกภาพเน้ือสัมผัสท่ีหลากหลายในค าเดียว ความกรอบของ
ผักสด ความนุ่มของเน้ือสัตวท่ี์ตุ๋นจนเป่ือย ความหนึบของแป้งท่ีนวดอย่างดี และความละมุนของ
เครือ่งจิม้ต่างๆ ทุกอย่างถูกคิดและออกแบบมาเพ่ือสรา้งประสบการณ์การกินท่ีสมบูรณ์แบบท่ีสุด 

เตรยีมตัวของแกใหพ้รอ้ม เพราะการเดินทางท่ีเราก าลังจะเริม่ต้นขึ้นน้ี มันไม่ใช่แค่การอ่านหนังสือ
สูตรอาหาร แต่มันคือการออกตามล่ารหัสลับท่ีบรรพบุรุษของเราท้ิงไวใ้ห้ในทุกจานอาหาร มันคือ
การผจญภัยท่ีจะท าให้เราต้องรอ้งออกมาวา่ แบบน้ีก็มีด้วยเหรอ อยู่ตลอดเส้นทาง เปิดใจให้กวา้ง 
เตรยีมท้องให้วา่ง และปล่อยให้ประสาทสัมผัสทุกส่วนได้ท างานอย่างเต็มท่ี เพราะต านานแห่งรส
สยามท่ีเคยหลับใหลก าลังจะถูกปลุกให้ต่ืนขึ้นมาอีกครัง้ตรงหน้าเราน่ีเอง การเดินทางตามล่า
รสชาติท่ีหายไปก าลังจะเริม่ขึ้น ณ บัดน้ี 



บทท่ี 1 สมดุลรสชาติขั้นเทพ 
เอาล่ะ หลังจากท่ีเราจูนคล่ืนกันไปในบทน าแล้ววา่ ‘รสสยาม’ มันไม่ใช่แค่เรือ่งของสูตรอาหารท่ีส่ง
ต่อกันมา แต่มันคือจิตวญิญาณ คือศิลปะ คือดีเอ็นเอท่ีฝังรากลึกในวฒันธรรมการกินของเรา ทีน้ี
ก็ถึงเวลาท่ีเราจะมาเจาะลึกกันแบบถึงแก่น กับบทแรกท่ีจะเป็นเหมือนกุญแจดอกส าคัญไขเข้าไปสู่
โลกของอาหารไทยโบราณ น่ันก็คือเรือ่งของ ‘สมดุลรสชาติ’ 

หลายคนพอพูดถึงรสชาติอาหารไทยปุ๊บ ภาพในหัวก็คงจะเป็น เปรีย้ว หวาน มัน เค็ม เผ็ด วนๆ อยู่
แค่น้ีแหละใช่ปะ ซึ่งมันก็ไม่ผิดหรอก แต่มันเป็นแค่ส่วนยอดของภูเขาน ้าแข็งเท่าน้ันเอง ถ้าแกคิด
วา่การท าต้มย าใหเ้ปรีย้วน าเค็มตาม หรอืท าผัดไทยใหส้ามรสกลมกล่อมมันคือสุดยอดสกิลแล้วล่ะ
ก็ บอกเลยวา่แกก าลังจะโดนคนสมัยก่อนตบหน้าเบาๆ ด้วยทัพพี เพราะส่ิงท่ีพวกเขาสรา้งสรรค์
ขึ้นมามันล ้าลึกและซับซ้อนกวา่น้ันไปหลายเลเวล มันคือการเล่นแรแ่ปรธาตุทางรสชาติท่ีโคตรจะ
เหนือชัน้ เป็นศิลปะการบาลานซ์ท่ีไม่ได้มองแค่รสชาติหลักๆ แต่ยังดึงเอารสชาติรองๆ ท่ีคนสมัยน้ี
อาจจะมองข้ามอย่างรสขมและรสฝาดเข้ามาเป็นส่วนหน่ึงของความอรอ่ยได้อย่างหน้าตาเฉย 
ค าถามคือ ท าไม แล้วมันอรอ่ยตรงไหน บทน้ีแหละจะพาแกไปแงะทุกมิติของรสชาติแบบหมด
เปลือก 

เริม่ต้นกันท่ีรสชาติพ้ืนฐานท่ีทุกคนคุ้นเคยกันก่อนดีกวา่ แต่เราจะมองในมุมท่ีลึกกวา่เดิม เริม่จาก
พ่ีใหญ่สายจ๊ีดจ๊าดอย่าง ‘รสเปรีย้ว’ เวลาเรานึกถึงรสเปรีย้วในอาหารไทย ส่ิงแรกท่ีแวบเข้ามาในหวั
ก็คือมะนาวแน่นอน การบีบมะนาวสดๆ ลงในต้มย าหรอืย าต่างๆ มันให้ความเปรี้ยวท่ีสดชื่น มีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว เป็นความเปรีย้วแบบพุ่งตรง ซีดซาดถึงใจ แต่น่ันเป็นแค่หน่ึงในกองทัพแห่งความ
เปรีย้วของครวัไทยเท่าน้ัน คนโบราณเขามีวตัถุดิบท่ีให้รสเปรีย้วหลากหลายชนิดมาก และแต่ละ
ชนิดก็ใหมิ้ติของความเปรีย้วท่ีแตกต่างกันไปอย่างส้ินเชิง 

ลองนึกถึง ‘มะขามเปียก’ ดูสิ ความเปรีย้วของมะขามเปียกมันจะไม่ใช่เปรีย้วแหลมๆ แบบมะนาว 
แต่มันคือความเปรีย้วท่ีนุ่มลึก เปรีย้วอมหวาน มีความละมุนอยู่ในตัว เหมาะกับการเอาไปท าแกง
ส้ม หรอืน ้าพรกิท่ีต้องการความเปรีย้วแบบมีมิติ ไม่โดดเด้งจนเกินไป หรอืจะเป็น ‘ส้มซ่า’  ผลไม้
หน้าตาคล้ายมะกรูดท่ีเปลือกของมันหอมอโรม่าแบบสุดๆ น ้าของมันให้รสเปรีย้วอมหวานท่ีเป็น
เอกลักษณ์ แค่ฝานเปลือกบางๆ ลงไปในหม่ีกรอบหรอืแกงบางชนิด กล่ินและรสชาติก็จะเปล่ียนไป
เลยทันที ยังไม่หมดแค่น้ันนะ ยังมี ‘ใบมะขามอ่อน’ ท่ีให้รสเปรีย้วฝาดๆ นิดๆ เอาไปใส่ในต้มโคล้ง
หรอืต้มไก่บ้านน่ีคือเด็ดขาดมาก มี ‘มะม่วงดิบ’ ท่ีให้รสเปรีย้วกรอบสะใจในย าต่างๆ หรอื ‘ระก า’ ท่ี
เปรีย้วเข็ดฟันแต่หอมเป็นบ้า เอาไปต้มกับปลาน่ีคือท่ีสุด การเลือกวา่จะใช้ความเปรีย้วจากแหล่ง
ไหนในเมนไูหน น่ีแหละคือศิลปะขัน้แรกท่ีคนโบราณเขาเชี่ยวชาญกัน 

ต่อกันท่ี ‘รสหวาน’ ความหวานในอาหารไทยโบราณก็ไม่ใช่แค่การสาดน ้าตาลทรายขาวลงไปใหมั้น
หวานเจ๊ียบเป็นอันจบกันนะ แต่หัวใจหลักของความหวานแบบไทยแท้ๆ เลยคือ ‘น ้าตาลป๊ีบ’ หรอื 



‘น ้าตาลมะพรา้ว’ ต่างหาก ความพิเศษของมันคือมันไม่ได้ใหแ้ค่รสหวานอย่างเดียว แต่มันใหค้วาม
หอม ความนัว ความมีมิติท่ีน ้าตาลทรายให้ไม่ได้เลยสักนิด ลองนึกถึงกล่ินคาราเมลไหม้ๆ หน่อยๆ 
กลิ่นควนัจางๆ ความหวานท่ีมันไม่บาดคอ แต่เป็นความหวานท่ีละมุนลิ้น น่ีแหละคือคาแรคเตอร์
ของน ้าตาลป๊ีบชัน้ดี เวลาเอาไปเค่ียวท าน ้าปลาหวานกินกับสะเดา หรอืเอาไปผัดกับหมูท าหมูหวาน 
หรอืแม้แต่ใส่ในแกงเขียวหวาน ความหวานท่ีได้มันจะกลมกล่อม มันจะช่วยชูรสชาติอื่นๆ ให้โดด
เด่นขึ้นมา ไม่ใช่การข่มรสอื่นให้ตายสนิท นอกจากน ้าตาลป๊ีบแล้ว ความหวานยังมาจากแหล่งอื่น
อีกเพียบ ไม่วา่จะเป็นความหวานตามธรรมชาติจากผักอย่างฟักทอง หัวหอมใหญ่ หรอืความหวาน
นวลๆ จากกะทิสดใหม่ เหน็ไหมวา่แค่รสหวานรสเดียว มันก็มีรายละเอียดซ่อนอยู่เพียบ 

มาถึงรสชาติท่ีขาดไม่ได้เลยในครวัไทย ‘รสเค็ม’ ถ้าเปรีย้วคือความจ๊ีดจ๊าด หวานคือความละมุน 
เค็มก็คือแกนหลักท่ีคอยพยุงรสชาติทัง้หมดเอาไว ้ซึ่งแน่นอนวา่แหล่งความเค็มอันดับหน่ึงตลอด
กาลก็คือ ‘น ้ าปลา’ น ้ าปลาดีๆ ไม่ใช่แค่เค็มนะเว้ย แต่มันมีส่ิงท่ีเรยีกวา่อูมามิ หรอืรสกลมกล่อม
ซ่อนอยู่ มันคือความนัวท่ีเกิดจากการหมักปลากับเกลือเป็นเวลานานจนได้ท่ี กล่ินของมันอาจจะ
แรงส าหรบับางคน แต่เม่ือไหรท่ี่มันลงไปอยู่ในหม้อแกงหรอืกระทะผัด มันจะแปลงรา่งเป็นตัวชูรส
ชั้นเลิศทันที แต่ถ้าแกคิดว่าความเค็มมีแค่น ้ าปลาก็คิดผิดอีกแล้ว ยังมี ‘กะปิ’ อีกหน่ึงสุดยอด
เครื่องปรุงท่ีทรงพลังมาก กะปิท าจากเคยหรอืกุ้งตัวเล็กๆ หมักกับเกลือ มันให้ทั้งรสเค็มจัดจ้าน
และกลิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์สุดๆ กะปิคือหัวใจของน ้าพรกิสารพัดชนิด และเป็นส่วนประกอบส าคัญ
ในเครือ่งแกงไทยแทบทุกตัว มันให้ความเค็มท่ีลึกล ้ากวา่น ้าปลาไปอีกขั ้น แล้วก็ยังมี ‘เต้าเจ้ียว’ ท่ี
ท าจากถัว่เหลืองหมัก ให้รสเค็มปนหวานนิดๆ หอมกลิ่นถัว่หมักเฉพาะตัว เหมาะกับเมนูหลนหรอื
ผัดต่างๆ หรอืแม้แต่ ‘เกลือ’ เองก็ตาม คนโบราณเขาก็รูว้า่ตอนไหนควรใช้เกลือเม็ด ตอนไหนควร
ใช้เกลือป่น เพื่อใหไ้ด้รสเค็มท่ีพอดีกับอาหารจานน้ันๆ 

แล้วจะลืม ‘รสเผ็ด’ ไปได้ยังไง รสชาติท่ีเหมือนเป็นลายเซ็นของอาหารไทยท่ีคนทั่วโลกรูจั้ก แต่
ความเผ็ดในแบบฉบับรสสยามมันไม่ใช่แค่การท าให้เผ็ดจนน ้าหูน ้าตาไหลนะ มันคือการใช้ความ
เผ็ดอย่างมีชัน้เชิงเพ่ือกระตุ้นต่อมรบัรสและเพิ่มความอยากอาหาร แหล่งความเผ็ดหลักๆ ก็มา
จาก ‘พรกิ’ น่ีแหละ ซึ่งพรกิในเมืองไทยก็มีสารพัดสายพันธุ์ให้เลือกใช้ ‘พรกิขี้หนูสวน’ เม็ดเล็กๆ 
แต่พลังท าลายล้างสูง ให้ความเผ็ดรอ้นท่ีหอมเป็นพิเศษ เหมาะกับย าหรอืต้มย าท่ีต้องการความ
แซ่บแบบถึงใจ ‘พรกิชี้ฟ้า’ สีสวยๆ ท่ีอาจจะไม่เผ็ดมาก แต่ใหสี้สันท่ีน่ากิน ‘พรกิแหง้เม็ดใหญ่’ ท่ีเอา
ไปคัว่แล้วต าท าเครือ่งแกง จะให้ความเผ็ดลึกๆ และสีแดงสวยๆ แต่ความเผ็ดยังไม่ได้มาจากพรกิ
อย่างเดียวเท่าน้ันนะ ‘พรกิไทย’ ก็เป็นอีกหน่ึงตัวละครส าคัญ มันให้ความเผ็ดรอ้นท่ีซู่ซ่า มีกลิ่น
หอมฉุนเฉพาะตัว คนละฟีลกับความเผ็ดของพรกิเลย หรอืจะเป็นความเผ็ดรอ้นแบบอุ่นๆ ของ ‘ขิง’ 
และ ‘ข่า’ ท่ีนอกจากจะให้ความเผ็ดแล้วยังให้กลิ่นอโรม่าท่ีซับซ้อนและช่วยดับกลิ่นคาวได้ดีเยี่ยม 
การเลือกวา่จะใช้ความเผ็ดจากอะไร หรอืผสมผสานความเผ็ดจากหลายๆ แหล่งเข้าด้วยกันในจาน
เดียว น่ีแหละคือสกิลของจรงิ 



เอาล่ะ ส่ีรสชาติหลักผ่านไปแล้ว ตอนน้ีเราก าลังจะก้าวเข้าไปสู่ดินแดนของรสชาติท่ีแอดวานซ์ขึ้น
ไปอีกขัน้ เป็นรสชาติท่ีท าให้สมการความอรอ่ยของอาหารไทยมันสมบูรณ์แบบอย่างแท้จรงิ เริม่
จาก ‘รสมัน’ รสชาติท่ีหลายคนอาจจะไม่นับวา่เป็นรสชาติ แต่ส าหรบัอาหารไทยแล้วน่ีคือตัวแปร
ส าคัญเลยทีเดียว ความมันในท่ีน้ีไม่ได้หมายถึงความมันเยิม้จากน ้ามันพืชนะ แต่หมายถึงความมัน
นัวท่ีมาจาก ‘กะทิ’ กะทิคือเลือดท่ีหล่อเล้ียงอาหารไทยหลายชนิด มันคือความมหัศจรรย์ของ
มะพรา้วท่ีให้ทั้งความหอม ความหวานนิดๆ และความมันท่ีละมุนลิ้น คนโบราณเขาพิถีพิถันถึง
ขนาดแยก ‘หัวกะทิ’ ท่ีข้นคลัก่เหมือนครมี กับ ‘หางกะทิ’ ท่ีเจือจางกวา่ออกจากกัน หัวกะทิเข้มข้น
มักจะเอาไปเค่ียวกับพรกิแกงจน ‘แตกมัน’ คือการท่ีน ้ามันในกะทิแยกตัวออกมาลอยหน้าสวยๆ ซึ่ง
ขั ้นตอนน้ีแหละท่ีท าให้เครื่องแกงส่งกล่ินหอมฟุ้งและมีรสชาติท่ีเข้มข้นสุดๆ ส่วนหางกะทิก็จะ
เอาไวเ้ติมเพื่อปรบัความข้นของแกง ความมันของกะทิท าหน้าท่ีเหมือนตัวกลางท่ีโอบอุ้มรสชาติ
เปรีย้ว เค็ม เผ็ด เอาไวด้้วยกัน ท าให้ทุกอย่างมันนัวเนียน ไม่โดดไปรสใดรสหน่ึง มันคือตัวเชื่อมท่ี
ท าใหร้สชาติท่ีแตกต่างกันสุดขัว้สามารถอยู่รว่มกันได้อย่างสันติ 

และแล้วก็มาถึงสองรสชาติพระเอกของเราในบทน้ี ท่ีจะมาไขปรศินาวา่ท าไมอาหารไทยโบราณมัน
ถึงได้ซับซ้อนและน่าค้นหาขนาดน้ี น่ันคือ ‘รสขม’ และ ‘รสฝาด’ 

เริม่จาก ‘รสขม’ ก่อนเลย แค่ได้ยินช่ือหลายคนก็ส่ายหวัแล้วใช่ปะ ใครจะอยากกินของขมๆ กัน แต่
ส าหรบัคนไทยสมัยก่อน รสขมไม่ได้หมายถึงความไม่อรอ่ย แต่มันคือรสชาติแห่งสติปัญญา คือ
รสชาติของความเป็นผู้ใหญ่ และเป็นรสชาติท่ีมีคุณค่าทางยาอีกด้วย คนโบราณเขาฉลาดพอท่ีจะรู้
วา่ความขมถ้าใช้อย่างถูกวธิ ีมันจะกลายเป็นส่ิงท่ีช่วยเสรมิรสชาติอ่ืนได้อย่างไม่น่าเชื่อ ความขมท า
หน้าท่ีเป็น ‘ตัวตัดรส’ ท่ีดีท่ีสุด ลองนึกภาพตามนะ เวลาแกกินแกงกะทิท่ีมันๆ เล่ียนๆ หรอืกินของ
ทอดเยอะๆ พอได้กินอะไรขมๆ ตามเข้าไป มันจะช่วยล้างความเล่ียนในปาก ท าให้รู ้สึกสดชื่นขึ้นมา
ทันที และพรอ้มท่ีจะกินค าต่อไปได้อีก วตัถุดิบท่ีให้รสขมในครวัไทยก็มีหลากหลาย เช่น ‘มะระ’ ไม่
วา่จะเป็นมะระขี้นกขมป๋ี หรอืมะระจีนท่ีขมน้อยลงมาหน่อย คนโบราณเอามาท าแกงคัว่มะระ หรอื
ต้มจืดมะระยัดไส้ ความขมของมันเม่ือไปเจอกับความเข้มข้นของเครื่องแกง หรอืความหวานของ
น ้าซุปกระดูกหมู มันจะกลายเป็นความขมนัวท่ีอรอ่ยจนวางช้อนไม่ลง หรอืจะเป็น ‘สะเดา’ ท่ีขม
แบบสุดๆ แต่พอเอาลวกกินคู่กับ ‘น ้ าปลาหวาน’ ท่ีมีทั้งรสหวานจากน ้ าตาลป๊ีบ เปรี้ยวจาก
มะขามเปียก เค็มจากน ้าปลา และเผ็ดนิดๆ จากพรกิ พรอ้มกับเครือ่งเคียงอย่างปลาดุกย่างหอมๆ 
ความขมของสะเดามันกลับกลายเป็นตัวชูรสท่ีท าให้รสชาติน ้าปลาหวานมันอรอ่ยขึ้นไปอีกสิบเท่า 
มันคือการจับคู่ท่ีเหมือนขัว้ตรงข้าม แต่ดันเข้ากันได้อย่างสมบูรณ์แบบ ยังมี ‘ใบยอ’ ท่ีมีรสขมอ่อนๆ 
เอาไปรองกระทงห่อหมก หรอื ‘ขี้เหล็ก’ ท่ีเอามาท าแกงขี้เหล็กใส่หนังหมูหรอืปลาย่าง ความขม
เหล่าน้ีคือเสน่หท่ี์ท าใหอ้าหารจานน้ันๆ มีมิติท่ีลึกซึ้งขึ้น น่าจดจ า และไม่เล่ียนจนเกินไป 

สุดท้ายคือ ‘รสฝาด’ รสชาติท่ีโคตรจะซับซ้อนและเข้าใจยากท่ีสุดส าหรบัคนยุคใหม่ รสฝาดคือ
ความรูสึ้กท่ีเหมือนล้ินมันแห้งๆ หยาบๆ นิดๆ คล้ายๆ เวลาเรากินชาแก่ๆ หรอืไวน์แดงบางตัว คน



ส่วนใหญ่อาจจะรูสึ้กวา่มันไม่อรอ่ย แต่ในบรบิทของอาหารไทย รสฝาดมีบทบาทส าคัญมากในการ 
‘ล้างปาก’ หรอื ‘เคลียรลิ์้น’ คล้ายๆ กับรสขมแต่มันมีความละเมียดละไมกวา่น้ัน วตัถุดิบท่ีให้รส
ฝาดมักจะเป็นพืชผักต่างๆ เช่น ‘หัวปลี’ หรอื ‘กล้วยดิบ’ ท่ีมีรสฝาดโดยธรรมชาติ เวลาเรากินเมนู
รสจัดจ้านอย่างน ้าพรกิ หรอืลาบท่ีมีทัง้เปรีย้วเค็มเผ็ด การได้กินผักท่ีมีรสฝาดอย่างหัวปลีสด หรอื
ยอดกระถินตามเข้าไป มันจะช่วยลดทอนความจัดจ้านท่ีเคลือบลิ้นอยู่ ท าให้ลิ้นของเรารบัรสชาติ
ของค าต่อไปได้ดีขึ้น มันเหมือนการกดปุ่มรเีซ็ตในปากยังไงยังงัน้เลย หรอืจะเป็น ‘ใบชะพลู’ ท่ีเอา
มากินกับเม่ียงค า ในค าๆ เดียวมีทัง้ความหวานเค็มจากน ้าเม่ียง ความมันจากมะพรา้วคัว่และถั่ว
ลิสง ความเปรีย้วจากมะนาว ความเผ็ดจากพรกิ ความหอมจากขิงและหอมแดง รสฝาดนิดๆ ของ
ใบชะพลูน่ีแหละท่ีท าหน้าท่ีเป็นเหมือนผืนผ้าใบท่ีรองรบัรสชาติทัง้หมดน้ีไว ้ท าให้มันไม่ตีกันจนมัว่ 
แต่ผสมผสานกันเป็นความอร่อยท่ีซับซ้อนและลงตัว รสฝาดจึงไม่ใช่ตัวเอก แต่เป็นสุดยอด
นักแสดงสมทบท่ีท าใหพ้ระเอกนางเอกเปล่งประกายได้อย่างเต็มท่ี 

เม่ือแกเข้าใจองค์ประกอบของรสชาติทัง้เจ็ดอย่าง เปรีย้ว หวาน เค็ม เผ็ด มัน ขม และฝาด แล้ว ที
น้ีแหละคือจุดไคลแมกซ์ท่ีแท้จรงิ มันคือการน ารสชาติทัง้หมดน้ีมา ‘ปรุง’ ใหเ้กิดความ ‘สมดุล’ หรอื
ท่ีคนไทยเรยีกวา่ความ ‘กลมกล่อม’ น่ันเอง การท าอาหารไทยโบราณมันไม่ใช่การท าตามสูตรเป๊ะๆ 
วา่ต้องใส่น ้าปลาสองช้อน น ้าตาลหน่ึงช้อน แต่มันคือการใช้สัญชาตญาณ คือการชิมและปรบัไป
เรือ่ยๆ จนกวา่จะได้รสชาติท่ีใช่ท่ีสุด มันคือการสรา้งบทสนทนาระหวา่งรสชาติต่างๆ ในชามเดียว 

ลองจินตนาการถึงแกงสักหม้อหน่ึง พรกิแกงท่ีโขลกใหม่ๆ ใหร้สเผ็ดรอ้นจากพรกิแหง้และพรกิไทย 
มีความเค็มจากกะปิและเกลือปนอยู่ พอน าไปผัดกับหัวกะทิแตกมัน ก็จะเกิดรสมันและความหอม
หวานของกะทิเข้ามาผสมโรง รสชาติอาจจะยังหนักและจัดจ้านเกินไป คนครวัก็จะเติมหางกะทิลง
ไปเพื่อลดความเข้มข้น จากน้ันก็เริม่การบาลานซ์รส เติมน ้ามะขามเปียกลงไปเพ่ือเพิม่รสเปรีย้วอม
หวานมาตัดความมันของกะทิและลดความเค็มโดดของพรกิแกง จากน้ันเหยาะน ้าตาลป๊ีบลงไป
เล็กน้อย ไม่ใช่เพ่ือให้แกงหวานแหลม แต่เพ่ือเพิ่มความหวานลึกๆ มาท าให้รสเปรีย้วและรสเค็ม
มันนุ่มนวลขึ้น ไม่แข็งกระด้าง ชิมอีกครัง้ อาจจะรูสึ้กวา่ยังขาดอะไรไป เลยเด็ดใบมะกรูดฉีกลงไป 
เพิม่กลิ่นหอมและรสขมซ่าๆ ท่ีปลายลิ้นนิดๆ เพ่ือใหแ้กงมีมิติมากขึ้น สุดท้ายกินคู่กับข้าวสวยรอ้นๆ 
และมีผักสดท่ีมีรสฝาดหน่อยๆ เป็นเครือ่งเคียง ทัง้หมดน้ีรวมกันคือความสมบูรณ์แบบ มันคืออีโค
ซิสเต็มของรสชาติท่ีทุกอย่างต่างพึ่งพาอาศัยกัน ไม่มีรสไหนเป็นพระเอกอยู่คนเดียว แต่ทุกรสชาติ
รว่มกันบรรเลงเป็นซิมโฟนีแหง่ความอรอ่ยท่ียากจะลืมเลือน 

น่ีแหละ คือแก่นแท้ของค าวา่ ‘สมดุลรสชาติขัน้เทพ’ ในแบบฉบับรสสยาม มันคือภูมิปัญญาท่ีสั่ง
สมมานับรอ้ยปี คือความเข้าใจในธรรมชาติของวตัถุดิบแต่ละชนิดอย่างลึกซึ้ง และคือศิลปะในการ
สรา้งความกลมกล่อมท่ีไม่มีชาติไหนในโลกเหมือน การเดินทางของเราเพิง่จะเริม่ต้นเท่าน้ัน ในบท
ต่อไป เราจะน าทฤษฎีความสมดุลน้ีไปปฏิบัติจรงิกับการท าความรูจั้กเมนูแรกท่ีชื่อก็เพราะ กลิ่นก็
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