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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยเรื่อง ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า เป็นงานวิจัยที่อาศัย

ระเบียบ วิธีเชิงคุณภาพ (Qualitative research) เพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่าน
กระบวนการจัดเตรียมส้มต า และเพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการบริโภค
ส้มต าของร้านส้มต า โดยงานวิจัยนี้จะท าการวิเคราะห์กระบวนการจัดเตรียม และกระบวนการบริโภค 
โดยการวิเคราะห์ตัวบท (Textual Analysis) โดยใช้เทคนิคการเข้าถึงข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์แบบ
เจาะลึก (In-depth Interview) รวมไปถึงการสังเกตภาคสนามแบบมีส่วนร่วม (Field Participation 
Observation Research) และไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) โดยมีแนวคิดและ
ทฤษฎีที่น ามาใช้ในการศึกษาดังต่อไปนี้ แนวคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre 
Bourdieu) แนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของฌอง โบดริยารด์ (Jean Baudrillard) และ
แนวคิดเก่ียวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร 

ผลการวิจัยพบว่ากระบวนการจัดเตรียมส้มต าและกระบวนการบริโภคส้มต า รสนิยม
ของ ชนชั้นกลางได้มีการเก็บรักษาความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นของส้มต าเอาไว้ผสานกับความเป็น
อีสานแบบชนชั้นกลาง นั่นคือ จากองค์ประกอบในกระบวนการจัดเตรียมส้มต าทั้ง 8 องค์ประกอบ
ของชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียมส้มต าได้มีการเพ่ิม เสริม เติมแต่ง จากรสนิยมของ 
ชนชั้นกลางเข้าไป แต่ในการใส่ความมีรสนิยมของชนชั้นกลางในกระบวนการจัดเตรียมส้มต านั้นจะมี
เพียงบางองค์ประกอบที่ยังคงเก็บอัตลักษณ์ของความเป็นส้มต าไว้ได้นั่นคือ อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
และชื่อส้มต า ด้านกระบวนการบริโภค ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ใน 5 
องค์ประกอบซึ่งจะมีเพียงบางองค์ประกอบที่ชนชั้นกลางใช้สื่อสารออกมาทางรสนิยมคือ รสชาติ     
ซึ่งเป็นรสชาติที่แฝงไปด้วยความหรูหรา (extravagance) โดยแต่ละร้านส้มต านั้นพบว่าบางร้านมี
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ความโน้มเอียงที่มีลักษณะไล่เรียงล าดับ (range) ตั้งแต่ความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นไปจนถึงความเป็น
อีสานแบบชนชั้นกลาง 

นอกจากร้านส้มต าในแต่ละร้านจะมีการไล่เรียงล าดับความเป็นอีสานแล้ว ยังพบว่า  
การบริโภคของชนชั้นกลางก็เป็นไปเพ่ือวัตถุประสงค์ 2 ประการคือ ประการแรกเพ่ือสื่อสาร  
การเลียนแบบ (imitation) พบว่าส้มต าที่มีรสนิยมของชนชั้นกลางประดิษฐ์นั้นมีความคล้ายคลึงกับ
ส้มต าอีสานแบบท้องถิ่นอยู่โดยอยู่ในส่วนผสมที่เป็นเครื่องปรุง ชื่อของส้มต า ครกกับสาก และประการ
ที่สองเพ่ือสื่อสารความแตกต่าง (distinction) พบว่ารสนิยมของชนชั้นกลางต้องการสื่อสารออกไปยัง
ชนชั้นอื่น ๆ ว่าส้มต าของชนชั้นกลางมีปลาร้าได้เช่นกัน แต่ปลาร้านั้นต้องมีการต้มให้สุก เป็นต้น 
 
ค าส าคัญ:  รสนิยม 
 
 



 (3) 

Thesis Title TASTE COMMUNICATION OF MIDDLE-CLASS 
CONSUMERS THROUGH CONSUMING THAI 
PAPAYA SALAD 

Author Miss Podjamarn Putmee 
Degree Master of Arts  
Major Field/Faculty/University Mass Communication  

Journalism and Mass Communication 
Thammasat University 

Thesis Advisor Associate Professor Somsuk Hinviman, Ph.D. 
Academic Year 2015 

 

ABSTRACT 
 

This study focuses on taste communication through consuming Som-Tam 
(i.e. Thai papaya salad) of middle-class people. A qualitative approach was used in this 
study to explore taste communication in the process of cooking Som-Tam and also 
via consuming Som-Tam. Moreover, textual analysis was used in this study. An in-depth 
interview, field participant observation and non-participant observation were used to 
gather information for this study. The concept of "Taste" by Pierre Bourdieu, Social 
theory of consuming by Jean Baudrillard and the concept of food sociology and 
anthropology were adapted and used in this study. 

This study found that in the middle-class people, the process of making 
Som-Tam and the behavior of eating Som-Tam were originated by the combination of 
traditional E-sarn (i.e. Northern east part of Thailand) culture and the middle-class E-
san culture. Eight factors that involve in preparing Som-Tam procedure of middle-class 
people communicated the taste of middle class. However, middle-class people still 
conserved and used some traditional ideas of making Som-Tam such as equipment for 
cooking Som-Tam and the name of particular Som-tam. For consumer behavior, 
although there are five factors of eating Som-Tam taste for middle-class, this study 
found that flavour communicates the taste of the middle-class people, particularly, a 
flavour of extravagance. Furthermore, this study discovered that some restaurants 
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arranged the Som-Tam menu from the local E-sarn style to the middle-class E-sarn 
style. 

Moreover, this study found that imitation and distinction were the 
purposes of taste communication through consuming Som-Tam for middle-class 
people. For imitation purpose, middle-class Som-Tam style was similar to the 
traditional E-san style such as the ingredients, the name and the equipment. 
Furthermore, this study found that middle-class people want to communicate their 
distinction. For instance, they can eat Pra-ra (i.e. Thai pickled fish) too, if it is well-done 
cooked. 
 

Keyword: Taste 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 

 
 อาหาร 

มนุษย์เราด ารงชีวิตอยู่ได้ด้วยปัจจัย 4 ประการ  คือ  อาหาร ที่อยู่อาศัย เครื่องนุ่งห่ม 
และยารักษาโรค นับตั้งแต่ยุคเริ่มก าเนิดมนุษย์บนโลกนี้ จึงได้มีการสร้างสรรค์สิ่งต่าง ๆ มากมาย   
เพ่ือตอบสนองปัจจัย 4 ประการ ให้ชีวิตมนุษย์มีความสุข ความปลอดภัย และความมั่นคงการสั่งสม 
สิ่งเหล่านี้อย่างต่อเนื่องหลายยุคหลายสมัยนั้น เราเรียกกันว่า “ภูมิปัญญา” โดยภูมิปัญญาจะพาเรา
ย้อนกลับไปดูว่า มนุษย์ตั้งแต่ยุคโบราณเรื่อยมาจนถึงผู้คนบนดินแดนไทยสมัยอดีต กินอะไร อยู่อาศัย
กันอย่างไร เสื้อผ้าเครื่องประดับมีลักษณะอย่างไร และมีวิธีบรรเทาความเจ็บป่วยอย่างไร และการกิน
อาหารก็เป็นปัจจัยที่ 4 ที่มีความส าคัญต่อการด ารงชีวิตไม่ว่ามนุษย์และสัตว์ล้วนต้องการอาหารเพ่ือให้
พลังงานแก่ร่างกายสามารถประกอบกิจกรรมในแต่ละวันได้อย่างมีประสิทธิภาพ หน้าที่ของอาหารยัง
เกี่ยวข้องกับระบบการท างานต่าง ๆ ของร่างกาย ช่วยป้องกันโรคตามที่แผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติฉบับที่ 8 (กระทรวงสาธารณสุข, 2540, น. 1) ที่มุ่งเน้นการพัฒนาอาหารที่ได้สัดส่วน
ถูกต้องเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย ย่อมส่งผลให้ประชาชนมีสุขภาพแข็งแรงและเป็นก าลัง
ส าคัญในการพัฒนาประเทศ นอกจากนี้การรับประทานอาหารถือเป็นการได้ร่วมกิจกรรมของสังคมที่
ส าคัญระหว่างประเทศต่อประเทศ สามารถสร้างความสัมพันธ์ในด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมือง  
เป็นการถ่ายทอดวัฒนธรรมที่ดีงามและขนบธรรมเนียมประเพณีท าให้เกิดการแพร่กระจายทาง
วัฒนธรรม แม้ในครอบครัว หรือมิตรสหายที่ร่วมรับประทานด้วยกันย่อมท าให้เกิดความเป็นกันเอง
สร้างความสัมพันธ์ในครอบครัวและญาติมิตรให้เกิดความสมานสามัคคีเกิดความเข้าใจซึ่งกันและกัน 
เพราะมีโอกาสพูดคุยร่วมกิจกรรมกันในโต๊ะอาหาร 

นรมน เพ็ชร์พูล (2556) ได้กล่าวถึงประเด็นความสัมพันธ์ของอาหารกับมิติต่าง ๆ ใน
สังคมสรุปไว้ว่าอาหารเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งเนื่องจากเป็นแบบแผนในการผลิต การประกอบและ
การบริโภคอาหารหรือที่เรียกกันว่าวัฏจักรแห่งอาหาร (cycle of food culture) ที่แสดงเอกลักษณ์
ของผู้คนแต่ละสังคม ที่มีการสั่งสมความรู้ประสบการณ์และทักษะมาหลายชั่วอายุคนจนกลายเป็น
ส่วนหนึ่งของวิถีมนุษย์นับตั้งแต่การเพาะปลูก เลี้ยงสัตว์ ประมง จนถึงการเข้าครัวท าอาหาร เพ่ือการ
กินอยู่อย่างมีคุณค่าซึ่งความต้องการอาหารของมนุษย์นั้นไม่ได้หยุดแค่ความต้องการทางกายภาพ
เท่านั้น แต่มนุษย์กินอาหารก็เพ่ือความพึงพอใจของตนเองด้วย อาหารจึงถือเป็นผลผลิตทางวัฒนธรรม
ของสังคม 
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ในแต่ละท้องถิ่นมีการบริโภคอาหารแตกต่างกันไปตามสภาพภูมิศาสตร์ ความเชื่อ 
ค่านิยมหรือเพ่ือสังคม  โดยสืบเนื่องมาจากสาเหตุ 2 ประการ คือ ผลผลิตทางการเกษตรและทางด้าน
วัฒนธรรมประเพณีศาสนาของท้องถิ่น ซึ่งนับเป็นความแตกต่างทางวัฒนธรรมทางการกิน ของแต่ละ
ท้องถิ่นอย่างชัดเจน (ทัศนีย์ โรจนไพบูลย์, ม.ป.ป., น. 185) ดังนั้นจะพบว่า วัฒนธรรมการกินของ 
แต่ละภาคต่างกันไป อาหารของภาคกลางใส่กะทิ เช่นแกงเผ็ด แกงเขียวหวาน เครื่องจิ้ม เช่น     
หลนเต้าเจี้ยว หลนกะปิรับประทานกับผักสดต่าง ๆ หรือผักต้มราดกะทิ อาหารภาคเหนือนิยม
รับประทานข้าวเหนียวกับน้ าพริกอ่องน้ าพริกหนุ่มกับผักสดต่าง ๆ แต่ประเภทแกงมีใส่กะทิ และไม่ใส่
กะทิ เช่นแกงแค แกงฮังเล รสชาติจะเป็นรสอ่อนกว่าภาคกลาง อาหารทางภาคใต้นิยมรับประทาน
อาหารรสจัดเข้มข้น ใส่เครื่องเทศ ขมิ้นเช่นแกงเหลือง แกงไตปลา รับประทานกับผักนานาชนิด ส่วน
อาหารทางภาคอีสานนิยมรับประทานข้าวเหนียว ส้มต า ลาบ ไก่ย่าง น้ าพริกหรือแจ่วชนิดต่าง ๆ 
รับประทานกับผักสดที่มีในท้องถิ่นเช่น ผักแต้ว ทูน ยอดมะยม ยอดฟักทอง อาหารประเภทแกงจะไม่
ใส่กะทิแกงผักหวาน แกงป่ามะเขือเปราะ ส้มต าต่าง ๆ (วนิดา โกศัย, 2535, น. 1-3) 

อาจกล่าวได้ว่า วัฒนธรรมการกินมีความหลากหลายในแต่ละภูมิภาค แต่ในขณะที่ มี
ความหลากหลายของอาหารอีกหลายชนิดที่นิยมบริโภคคือ ส้มต า ส้มต าเป็นอาหารเรียบง่าย
เครื่องปรุงหลักหาได้ง่ายในครัวเรือน มีรสชาติที่โดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ของตนเองการประกอบที่ไม่
ยุ่งยาก ให้ความอร่อยไม่รู้เบื่อ ท าให้ส้มต ากลายเป็นอาหารยอดนิยมและเป็นอาหารจานวัฒนธรรม  
(นิดดา หงษ์วิวัฒน์, 2539, น. 6) และยังเป็นตัวแทนจานอาหารที่คลายความคิดถึงบ้าน เพราะได้
รับประทานส้มต าที่เป็นของท้องถิ่น หากได้รับประทานรวมหมู่กันจะอร่อยและมีความสุข 

ที่มาของส้มต า 
ส้มต าเป็นอาหารพ้ืนบ้านธรรมดา ๆ ราคาถูก หารับประทานได้ง่ายทั่วไป ปัจจุบันเป็น

อาหารที่มีผู้นิยมรับประทานกันมาก จัดเป็นอาหารว่าง และมื้อหลักได้ มีส่วนประกอบของมะละกอ 
มะเขือเทศ ถั่วฝักยาว พริกข้ีหนูสด ปรุงด้วย น้ าปลา  น้ าตาลปี๊บ  น้ ามะนาว  หรือน้ าส้มมะขามเปียก 
กุ้งแห้งป่น ปูเค็มดอง น้ าปลาร้า รับประทานกับผักสด ๆ ชนิดต่าง ๆ เช่น ถั่วฝักยาว  กระถิน ผักบุ้ง 
ผักกาดหอม ผักกาดขาวปลี กะหล่ าปลี ใบโหระพา ใบทองหลาง ยอดใบมะม่วงหิมพานต์ ฯลฯ ในบาง
พ้ืนบ้านจะน าผักหรือผลไม้ชนิดอ่ืนมาต าส้มต าแทนมะละกอ จะได้ส้มต าที่มีรสชาติแตกต่างออกไปอีก
รูปแบบหนึ่ง ได้แก่ แครอท แตงกวา กล้วยดิบ มะยม กระท้อน มะม่วง มะขามเทศ ลูกจัน ฯลฯ (วนิดา 
โกศัย, 2535, น. 22) ไม่เพียงแค่ส้มต าเป็นอาหารจานหลักของทุกบ้าน ส้มต ายังมีที่มาจากความ
เกี่ยวข้องในวิถีชีวิตของคนในสังคมด้วย เช่น ท าให้เกิดความสมัครสมานสามัคคี สนิทชิดเชื้อ  
เอ้ืออาทรต่อกัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในหมู่ครอบครัวส้มต าจึงกลายเป็นสื่อรูปแบบหนึ่ง อาทิ ถ่ายทอด
ความเชื่อที่เกี่ยวข้องกับส้มต าที่ว่า เมื่อรับประทานส้มต าโคราชแล้วไม่ท้องเสีย เพราะมีขิงเป็น
ส่วนประกอบ การใส่พริกแห้งเมื่อต าแล้วท าให้ส้มต าสีสวย กลิ่นหอม การใส่พริกขี้หนูสดสีส้มต าสวยสู้
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พริกแห้งไม่ได้ กรรมวิธีการท าจะต าพริกก่อนเพ่ือให้พริกแหลกเร็ว แล้วจึงใส่กระเทียมและเครื่องปรุง
อ่ืน ๆ หรือด้านการถ่ายทอดความเชื่อทางศาสนา ชาวบ้านจะนับถือพระพุทธศาสนามาก พระสงฆ์เป็น
บุคคลที่เคารพยกย่อง ดังนั้นจึงไม่นิยมน าส้มต าไปถวายพระ เพราะเกรงว่าจะท้องเสีย  แต่ปัจจุบันมี
การน าส้มต าไปถวายพระด้วย โดยใช้เหตุผลว่า พระท่านเบื่ออาหารอื่น ๆ เมื่อถวายส้มต าพระจึงชอบ 
ต่อมาการถ่ายทอดความเชื่อเกี่ยวกับประเพณี ชาวบ้านจะไม่น าส้มต ามาจัดถวายพระ และให้แขก
รับประทาน เพราะคิดว่าส้มต าเป็นอาหารพ้ืนบ้านธรรมดา แต่จะต าส้มต ารับประทานกันในหมู่แม่ครัว 
หรือเฉพาะกลุ่มที่มาช่วยงาน การเลี้ยงผี เลี้ยงศาลปู่ตา จะถวายอาหารอ่ืนเช่น เป็ด ไก่ สุรา เป็นต้น 
และสุดท้ายการถ่ายทอดความเชื่อเรื่องการบริโภคส้มต า ชาวบ้านโดยทั่วไปไม่มีความรู้ว่ารับประทาน
ส้มต าแล้วได้ประโยชน์อะไรในด้านคุณค่าทางโภชนาการ ส่วนใหญ่รับประทานเพราะเชื่อว่า ตาสว่าง 
แก้เวียนศรีษะ ไม่ง่วงนอน แต่ในทางกลับกันชาวบ้านกลับมีความเชื่อว่าวัตถุดิบที่น ามาประกอบส้มต า
เป็นสมุนไพรอย่างดี เช่น มะละกอสามารถช่วยย่อยได้ น้ าตาลแก้เผ็ด พริกช่วยชูรสชาติอาหาร มะนาว
ช่วยระบายท้องและแก้โรคหวัด  กระเทียมทาแก้แมลงกัดต่อยได้  กล้วยดิบแก้โรคบิดแก้โรคท้องร่วง  
ด้วยความที่ส้มต ามีการถ่ายทอดความเชื่อในหลากหลายด้าน จึงเกิดการแพร่กระจายของส้มต า จาก
เดิมที่ชาวบ้านน าเอาพืชผักในท้องถิ่นมาต าปรุงรส เปรี้ยว ๆ เค็ม เผ็ด รับประทานกันในครอบครัว 
ระหว่างเพ่ือนฝูง เพ่ือนบ้านใกล้เรือนเคียง ต่อมามีผู้น าออกขายในงานมหรสพงานบุญงานประเพณี 
งานประจ าปี ลักษณะการรับประทานส้มต า รับประทานเป็นอาหารว่าง อาหารตามฤดูกาล รับประทาน
ได้ทุกเพศทุกวัย จากการที่ชาวบ้านชอบรับประทานส้มต า ความนิยมจึงค่อย ๆ แพร่กระจายจากต า
บริโภคเองภายในครอบครัวมาเป็นการตั้งร้านชั่วคราวขายร่วมกับอาหารอย่างอ่ืนบ้าง ขายเฉพาะ
ส้มต าบ้าง ปัจจุบันเราจึงพบร้านขายส้มต าอยู่ทั่วไป อย่างเช่น ต าบลพิมาย จ.นครราชสีมา ซึ่งมี
ผู้ประกอบการอยู่เยอะ และจังหวัดใกล้เคียงอย่างจังหวัดร้อยเอ็ด ชัยภูมิ มหาสารคาม ขอนแก่นฯ  
จึงนับได้ว่า ส้มต าเป็นอาหารที่แพร่กระจายจากอาหารที่บริโภคภายในครอบครัวมาเป็นอาหารที่
สามารถปรุงขายเป็นอาชีพได้ เป็นอาหารที่คนทุกระดับชื่นชอบ (วนิดา โกศัย, 2535, น. 84-85) 

การเรียกช่ือของส้มต า 
การเรียกชื่อส้มต าอาจแตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น อาทิ 
ภาคอีสาน เรียกว่า “ต าหมากหุ่ง” 
ภาคเหนือ เรียกว่า “ต าม่าก้วยเต้ด” 
ภาคกลางและภาคใต้ เรียกว่า “ส้มต าไทย” 
ทั้งนี้ชื่อส้มต ายังแตกต่างกันไปตามประเภทของเครื่องปรุง เช่นภาคอีสานใส่ปลาร้าและ

พริกแห้ง เรียกว่า “ต าลาว” ทางภาคกลางใส่กุ้งแห้ง ปูเค็ม ถั่วลิสง เรียกว่า “ต าไทย” ส่วนจังหวัด
นครราชสีมามักนิยมใช้เครื่องปรุงหลายชนิดผสมกันจนมีชื่อเรียกเฉพาะว่า “ต าโคราช”หรือ “ต  าส้ม” 
เป็นต้น (วนิดา โกศัย, 2535, น. 2-3) 
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อาหารประเภทอีสานอย่างส้มต า หรือ “ต าส้ม” ในสมัยก่อนเป็นอาหารประเภทปรุง
แบบต าจนส าเร็จเป็นอาหารออกมา แต่มีรสที่โดดเด่นที่ขาดไม่ได้คือ รสส้มหรือรสเปรี้ยวรสส้มนี้ได้มา
จากหลายแหล่งอาหาร แต่ที่เป็นพ้ืนฐานเลยก็คือ รสจาก “มะเขือส้ม” หรือมะเขือลูกเล็ก ๆ เป็น
มะเขือเทศพ้ืนเมืองที่ออกรสเปรี้ยวโดด จึงได้ชื่อว่า “มะเขือส้ม” ต าส้มของคนอีสานนั้นมักจะเป็น 
ต าแหลกลาน มีอะไรให้ต าก็ต าเป็นจานอาหารได้หมด ต าได้แม้กระทั่งเปลือกไม้ ผักฝัก ผักผล    
เส้นขนมจีน แต่ที่น่าสังเกตและโดดเด่นคือ จะเป็นอาหารสดจากพืชผักรอบตัว ตามฤดูกาล แล้วแต่จะ
หาได้ แบบต าสด กินสด จึงถือว่าเป็นอาหารบริสุทธิ์ อาหารสดจากธรรมชาติที่มากไปด้วยคุณค่ าและ
โภชนาการที่ดี หากจะแบ่งประเภทของส้มต า โดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 

1. ส้มต าไทย 
2. ส้มต าพื้นบ้าน 
ส้มต าไทยมี 2 ชนิด  ชนิดที่ 1 มีส่วนประกอบ คือ มะละกอดิบ มะเขือเทศ กระเทียมสด 

เครื่องปรุงรส ได้แก่ น้ าปลา เกลือแกลง น้ ามะนาวหรือน้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ หรือน้ าตาลทราย 
กุ้งแห้งป่น หรือปูเค็มดอง รับประทานกับผักสดต่าง ๆ ชนิดที่ 2 มีส่วนประกอบ คือ มะละกอดิบ 
กระเทียมสด พริกแห้ง หอมแดง กุ้งแห้งป่น ถั่วลิสงคั่วสุก พริกขี้หนูสด ผิวมะนาว เครื่องปรุงรส 
น้ าปลา เกลือแกง น้ าส้มมะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ หรือน้ าตาลทราย โดยเครื่องเคียงของส้มต าไทยทั้ง
สองชนิดนิยมรับประทานกับเนื้อเค็มทอด ไก่ย่าง ปลาย่าง แคบหมู ข้าวมันหรือข้าวเหนียวนึ่งสุก 

เมื่อส้มต าออกเดินทางเข้าสู่สายอาหารและถูกแปรเปลี่ยนไปเพ่ือการค้าแล้ว ค าว่าต าส้ม
ก็กลายเป็น “ส้มต า” ที่เกิดจากชาวอีสานพลัดถิ่นไปท างานใช้แรงงานยังท้องถิ่นอ่ืน ๆ กลุ่มชาวอีสาน
ก็น าเอาส้มต าไปด้วย เมื่อเกิดเป็นชุมชนคนใช้แรงงานในงานต่าง ๆ ทั้งงานก่อสร้างงานจับกัง เมีย
คนงานหัวคิดดี ก็เปิดเพิงส้มต า ขายส้มต าไก่ย่าง ปลาย่างและอ่ืน ๆ ให้กับคนอีสานชนชั้นผู้ใช้แรงงาน
ด้วยกัน หรือคนอีสานที่มีอาชีพเป็นแม่บ้านและเป็นแม่ครัวด้วยไปท างานที่เยาวราช ซึ่งในสมัยก่อน
ตามบ้านคนจีนจะมีวันอีสานดีเดย์ทุกวันศุกร์ แม่ครัวอีสานก็จะท าอาหารอีสานให้ทุกคนในบ้านได้กิน 
และนี่ก็เป็นเหตุผลหนึ่งที่ว่าท าไมคนจีนเยาวราชก็ชอบกินส้มต า เมื่อมีการขายก็ย่อมมีการกินจากคน
ท้องถิ่นนั้น ๆ เมื่อกินก็พากันติดใจ กินกันมากคนขึ้น คนอีสานชอบกินส้มต าเป็นชีวิตจิตใจก็เพราะว่า
รสแซ่บไม่เปลี่ยน กินได้ ไม่เบื่อ กินแล้วให้ความรู้สึกตาสว่างกระปรี้กระเปร่าขึ้น กินแล้วรู้สึกหาย
วิงเวียนที่มักใช้ค าว่า “ซ่วง” ดี หรือ “วะ” ดี เชื่อว่ากินแล้วท าให้หายปวดหัวอีกด้วย เพราะส้มต า
มะละกอเป็นทั้งอาหารรสแซ่บอีหลี และนิยมมาโฮม (ร่วม) กันกิน เมื่อแพร่หลายมากเข้า จนออกไป
ทั่วมุมเมือง ทั่วทุกท้องที่ทุกจังหวัด ส้มต าก็กลายเป็นอาหารประจ าชาติ สะท้อนวัฒนธรรมคนไทยที่มี
ชีวิตเรียบง่ายใกล้ชิดกับธรรมชาติ ไม่ว่าคนไทยถิ่นใด ยากดีมีจนหรือร่ ารวยอย่างไรก็ขาดส้มต าไม่ได้ 
แม้ถึงอยู่ไกลถึงต่างประเทศก็มีพ่อค้าคิดค้นท าน้ าส้มต าอัดกระป๋องไว้ขาย ส่งออกนอกประเทศ ที่จริง
น้ าส้มต าส าเร็จรูปไม่ใช่ของใหม่แต่อย่างใด ซึ่ งนิยมท าน้ าส้มต าแยกจากเส้นโดยปรุงน้ าส้มต าให้มี
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รสชาติที่ต้องการ แล้วเก็บแยกเมื่อจะน ามากินจึงจะตักน้ าส้มต ามาคลุกเคล้าไปในเส้นมะละกอ พร้อม
เสิร์ฟทันที และส่วนผสมในการท าน้ าส้มต าจะใช้น้ าปลาร้าหรือปลาแดกที่ไม่ธรรมดา แต่ที่นิยมกัน
อย่างมากเรียกว่าปลาร้าต่วง เพราะรสชาติที่อ่อนเค็มสักนิด แต่ถ้าปลาร้าต่วงไม่มีก็ใช้น้ าปลาร้าที่เกิด
จากการหมักปลาตัวโต และนอกจากนั้นยังมีการผลิตปลาร้าใส่ส้มต าขึ้นมาเฉพาะโดยใช้ชื่อว่า  
“ปลาร้าโหน่ง” 

ส้มต าเข้าวัง 
ส้มต าเป็นอาหารที่น่าสนใจเป็นอาหารที่นิยมของทุก ๆ ภูมิภาค เป็นอาหารที่คนส่วนใหญ่

นิยมรับประทานทุกเพศทุกวัยแม้ในต่างแดน ซึ่งเป็นอาหารที่ได้มาจากธรรมชาติ มีความสดโดยใช้
มะละกอสับเป็นชิ้นเล็ก ๆ ส่วนวิธีท า คือ ใส่พริก กระเทียม ปลาร้า แล้วจึงใส่มะละกอปรุงรสด้วย
มะนาว น้ าปลา ที่ส าคัญ คือต้องเผ็ด หอมปลาร้า คลุกเคล้าหรือต าให้เข้ากัน รสชาติที่ทั้ง เผ็ดเค็มและ
เปรี้ยวจะนิยมรับประทานกับผักสดต่าง ๆ ซึ่งมีตามพ้ืนบ้านเช่น ยอดผักบุ้งยอดกระถิน ฝักกระถินอ่อน 
รับประทานร่วมกันกับส้มต าจะช่วยลดรสชาติที่เผ็ดจัดให้น้อยลง ทั้งยังท าให้เกิดคุณค่าทางอาหาร
อย่างครบถ้วน จากการศึกษาค้นพบว่า อาหารดิบ ๆ ที่ไม่ผ่านการหุงต้มเป็นอาหารที่ท าให้มีอายุยืน
ยาว ทั้งนี้เพราะมีเอนไซม์ในผักสดยังคงมีครบถ้วนช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย  (อรพินท์ 
โทรภี, 2534, น. 85) ดังบทเพลงพระราชนิพนธ์ในสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
ได้ทรงพระนิพนธ์ขึ้นโดยมีการใส่ท่วงท านองในรูปแบบเพลงลูกทุ่ง และบรรเลงครั้งแรกโดย วง อ .ส. 
วันศุกร์  โดยทรงขับร้องด้วยพระองค์เอง 
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ภาพที่ 1.1 ภาพลายพระหัตถ์ในบทเพลงพระราชนิพนธ์ ส้มต า 
 
ส้มต ามิใช่ได้รับความนิยมในปัจจุบันเท่านั้น ในอดีตก็ได้รับความนิยมตั้งแต่ครั้งโบราณ 

จากอาหารพ้ืนบ้านธรรมดาได้รับการเปลี่ยนจนเป็นอาหารที่เข้าไปอยู่ในวังดังในพระราชนิพนธ์  
กาพย์เห่เรือชมเครื่องว่างของพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 6 มีความตอนหนึ่งว่า 
“ข้าวมันมันแกมรสส้มต าเปรี้ยวเคี้ยวกิน” แสดงให้เห็นว่าแม้พระบรมวงศานุวงศ์ยังสนพระทัยในส้มต า
พ้ืนบ้านตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน จนถึงขั้นให้มีโครงการอบรมการประกอบอาหารไทยให้แก่  
ชาวต่างประเทศที่มาประจ า ณ ประเทศไทยซึ่งสอดคล้องกับทางมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมได้
จัดให้มีอบรมเชิงปฏิบัติการส้มต านานาชาติ และจัดการแข่งขันชิงชนะเลิศส้มต านานาชาติให้กับ 
ชาวต่างประเทศข้ึน ในวันที่ 10 สิงหาคม พ.ศ. 2536 ณ โรงแรมจันทรเกษมปาร์ค โดยเชิญผู้แทนจาก
สถานทูตของประเทศต่าง ๆ มาเข้าร่วมอบรม ปรากฏว่ามีตัวแทนของประเทศต่าง ๆ เข้าอบรม  
13 ประเทศ ซึ่งทุกคนที่เข้ารับการอบรมฯ ได้รับการคัดเลือกให้เข้าร่วมแข่งขันชิงชนะเลิศส้มต า
นานาชาติหน้าพระที่นั่งสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ในวันที่ 10 กันยายน 2536 
อีกด้วย โดยงานนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมเผยแพร่ให้ชาวต่างชาติได้มีความรู้ความเข้าใจในคุณค่า
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ของส้มต าและสามารถปรุงส้มต าไทยนอกจากนี้ยังเป็นการสร้างความสัมพันธ์ระหว่างชาติโดยใช้ส้มต า
เป็นสื่อ 

เมื่อส้มต าลาวเข้าสู่เมืองหลวง ถูกแปลงโฉมออกมาเป็นส้มต าไทย ที่กินครบเครื่องเป็น
ส ารับอาหารแบบ “ข้าวมันส้มต า” ที่ใช้มะละกอสับ ซอยเป็นเส้นฝอยเสมอกันอย่างประณีต ฝีมือคน
สับซอยต้องยอดเยี่ยมจากนั้นเอาเส้นมะละกอไปเคล้ากับเกลือป่นให้เส้นนุ่ม ล้างน้ าสะอาดอีกครั้งก่อน
น ามาปรุงรสร่วมกับเครื่องเคราอ่ืน ๆ อันได้แก่ กระเทียมแกะกลีบ กุ้งแห้งป่น พริกข้ีหนูสด น้ าตาลปี๊บ 
ใส่มะนาวหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าเล็ก ๆ เหมือนที่ใช้กินกับเมี่ยงค าเอาลงครกแบบคลุกเคล้ากันแต่
เบา ๆ เพ่ือไม่ให้เส้นมะละกอซ้ า ตามด้วยน้ าปลารสดีรสส้มต าจะออกหวานน า เปรี้ยว เค็ม และเผ็ด 
ไม่จัดจ้านเหมือนส้มต าลาว ซึ่งกินกับผักประเภทใบทองหลาง ใบมะยมอ่อน ใบชะพลู และข้าวมันหุง
ด้วยกะทิออกรสหวานนิด ๆ เค็มหน่อย ๆ แนมด้วยเนื้อหวานฉีกเป็นฝอย ถ้ากินให้ครบเครื่องจริง ๆ 
ต้องมีแกงเผ็ดไก่ซึ่งต้องเป็นแกงแดงเท่านั้นและน้ าพริกมะขามเปียก 

การกินข้าวมันส้มต า ถือเป็นเรื่องประณีตบรรจง จัดแต่งออกมาเป็นส ารับสวยงาม 
เครื่องเคียงที่ครบส่วน ก่อให้เกิดความกลมกลืนในรสชาติตามด้วยผักที่มีรสและกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
แถมด้วยเนื้อหวานเป็นการล้างปากไปในตัว ดังนั้นเมื่อกินกับแกงเผ็ดจึงได้รสชาติ ที่กลมกล่อม ตาม
ด้วยน้ าพริกมะขามเปียกซึ่งช่วยล้างความมันความคาวออกจากปากเป็นอันดับสุดท้าย จากนั้นก็ไปเริ่ม
ที่ส้มต าอีกครั้งหนึ่ง รสชาติการกินก็จะหมุนเวียนไปเช่นนี้โดยนิยมรับประทานเป็นอาหารกลางวัน 

 

 
 
ภาพที่ 1.2 ข้าวมันส้มต า 

 
โดยสูตรของข้าวมันส้มต า มีการพิมพ์ครั้งแรกเมื่อ ร.ศ. 127 ซึ่งตรงกับปีพุทธศักราช 2451 

ต าราเล่มนี้ ท่านผู้หญิงเปลี่ยน  ภาสกรวงศ์ ภรรยาของเจ้าพระยาภาสกรวงศ์ (พร บุนนาค) เสนาบดี
กระทรวงธรรมการ ในสมัยรัชกาลพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5ท่านบันทึก
รวบรวมไว้ โดยก่อนหน้านั้นในเรื่องของการบันทึกต าราอาหารยังไม่มีการรวบรวมไว้สักเท่าใด ดังเช่น
ต าราอาหารแม่ครัวหัวป่าก์โดยมีการพิมพ์ครั้งแรกเมื่อ ร.ศ. 127 ซึ่งตรงกับปีพุทธศักราช 2451 ของ
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ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์ บันทึกรวบรวมไว้ ต าราเล่มนี้มีทั้งหมด 5 เล่ม แต่ละเล่มประกอบด้วย 8 
บริเฉท รวบรวมเรื่องการปรุง อุปกรณ์เครื่องมือ การท าอาหาร การจัดเตรียมการท าอาหาร ซึ่งในต ารา
นี้แสดงให้เห็นถึงขั้นตอนวิธีการท าอาหารที่เป็นระบบมาตรฐาน มีการชั่ง ตวง วัด ก าหนดอัตราส่วนที่
เป็นมาตรฐานโดยไม่ปรากฏว่ามีสูตรอาหารที่ชื่อว่าส้มต าเลย มีเพียงอาหารที่ใกล้เคียงกันแต่พอจะนับ
ได้ว่าคล้ายส้มต า โดยใช้มะขามเป็นส่วนผสมหลักในชื่อว่า ปูต า ปรากฏอยู่ในเล่มที่ 3 หน้า 98 ซึ่งใน
อดีตมีต าราอาหารที่เรียกว่า ข้าวมันส้มต า ปรากฏอยู่ในต าราอาหารเก่า ๆ เช่น ต ารับเยาวภาของ
พระเจ้าบรมวงศ์เธอ พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท โดยมีส่วนประกอบส าคัญคือ ข้าวมันหุงด้วยกะทิ 
และส้มต าที่ใช้มะละกอเป็นหลักแต่มีส่วนผสมที่มากกว่าสูตรของคนอีสานคือ มีกุ้งแห้งกับถั่วลิสงป่น 
และปรุงรสชาติแบบนุ่มนวลไม่จัดจ้าน ค่อนข้างไปทางหวานน า (ธงชัย ลิขิตพรสวรรค์, 2555, น. 58-61) 

 

 
 

ภาพที่ 1.3 หน้าปกต าราแม่ครัวหัวป่าก์ พิมพ์ครั้งที่ 7 โดยส านักพิมพ์ต้นฉบับ 
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ภาพที่ 1.4 อาหารปรุงปูต าในต าราแม่ครัวหัวป่าก์ 

 

 
 

ภาพที่ 1.5 ข้าวมันส้มต าในต ารับเยาวภา 
ถิ่นก าเนิดมะละกอ 
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มะละกอเป็นไม้ปลูกง่าย ไม่กินพื้นที่ ให้ผลเร็วและดก ที่ส าคัญคือลูกใหญ่ ได้เนื้อเยอะจึง
เป็นที่มาของ “บ่าก้วยเตด” คือกล้วยเทศหรือกล้วยลูกใหญ่มากนั่นเอง ดังนั้น มะละกอจึงกลายเป็น
ต้นไม้สวนครัว ต้นไม้ริมรั้ว ต้นไม้ริมบ้าน ที่มีคุณูปการให้กับครอบครัวไทยมากมาย เพราะผลดิบ
เปลือกสีเขียวเนื้อขาว ใช้สับเป็นเส้น เป็นผักสดกินกับขนมจีนน้ าพริก หั่นเป็นชิ้นน าไปแกงส้ม ฝาน
บาง ๆ น าไปผัดกับไข่ก็ได้ สลักเป็นลวดลายงดงามน าไปเชื่อมที่เรียกว่า “รังแตน” เมื่อผลสุกน าไปกิน
เป็นผลไม้ และยังน าไปแกะสลักเป็นรูปดอกไม้ได้งดงามประดับหยวกกล้วยที่ถูกฉลุเป็นลวดลายอัน
อ่อนช้อยประดับจิตกาธานในสมัยโบราณ ที่สุดของมะละกอก็คือ การท าเส้นมะละกอสับแล้วน าไปท า
ส้มต ามะละกอ มีการใช้ผลดิบเพ่ือท าการส้มต าเป็นอัตราส่วนมากถึง 80% ของผลผลิตมะละกอในแต่
ละฤดูการเก็บเกีย่ว 

เพราะอะไรมะละกอจึงมาทีหลังนั่นก็เพราะว่ามะละกอไม่ใช่พืชท้องถิ่นเอเชีย เป็นต้นไม้
ที่มีถิ่นก าเนิดในอเมริกากลาง แล้วแพร่หลายมากับการค้าขายทางเรือส าเภา เข้าสู่เอเชียอาคเนย์ใน
คริสต์ศตวรรษที่ 16 ส าหรับการแพร่หลายของมะละกอในไทยนั้น ได้เข้ามาใน ยุคต้นรัชสมัยสมเด็จ
พระนารายณ์มหาราช ราวต้นกรุงศรีอยุธยา การแพร่นั้นเข้าใจว่าเข้ามาตามชายแดนฝั่งลาวและทาง
มาเลเซีย การเรียกชื่อมะละกอจึงต่างกันตามท้องถิ่น 

มะละกอเป็นพืชที่หาได้ง่ายมีการปลูกทุกภาค ผลผลิตมีตลอดทั้งปี ราคาไม่แพงใช้
ประกอบอาหารได้ทั้งคาว หวาน หรือใช้ในลักษณะผักสดผลไม้สุก ถ้าน ามาประกอบอาหารคาว
เรียกว่าผัก หากใช้ประกอบอาหารหวานเรียกว่า ผลไม้ นอกจากนั้นมะละกอยังเป็นผลไม้เมืองร้อน 
และเป็นผลไม้ทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ เพราะในวันหนึ่ง ๆ ทั้งประเทศมีการบริโภค
มะละกอกันเป็นจ านวนมากทั้งยังส่งมะละกอไปจ าหน่ายตลาดต่างประเทศปีละหลายพันตันท ารายได้
ให้แก่ประเทศปีละหลายสิบล้านบาท ด้วยความที่คนไทยนิยมปลูกผักทานเอง จึงนิยมปลูกมะละกอใน
บริเวณบ้าน ไว้รับประทานเองอีกด้วย มะละกอที่เรารับประทานกันอยู่นั้น มีถ่ินก าเนิดในประเทศแถบ
ร้อนของอเมริกาและอเมริกากลางในประเทศเม็กซิโกตอนใต้ และคอสตาริกาในปี ค.ศ. 1513-1525 
เมล็ดมะละกอได้แพร่กระจายไปยังปานามาและดาเรียน และต่อไปยังซานโดมิงโก และหมู่เกาะอินดีส
ตะวันตก เข้าไปยังฟิลิปปินส์กลางศตวรรษที่ 16 แล้วจึงแพร่กระจายจากฟิลิปปินส์ อินโดนิเซีย และ
อินเดียในศตวรรษที่ 18 เข้าสู่แซนซิบาร์และอูกันดาในปี ค.ศ. 1874 ปัจจุบันประเทศผู้ผลิตส าคัญของ
โลก ได้แก่ บราซิล เม็กซิโก อินโดนีเซีย อินเดีย ฟิลิปปินส์ ซึ่งสามารถผลิตมะละกอได้ถึงร้อยละ 76.6 
ของผลผลิตของโลก รองลงมา ได้แก่ จีน โคลัมเบีย เปรู และคิวบา ส าหรับในประเทศไทยนั้น 
มะละกอมีปลูกทั่วไปแต่ที่มีปลูกกันมาเป็นการค้า ได้แก่ จังหวัดราชบุรี นครปฐม สมุทรสงคราม  
เป็นต้น นอกจากนี้ก็ยังมีทางจังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งส่วนใหญ่ปลูกเพ่ือบริโภคผลดิบ 
(ส ารอง ศุภศิริเมธากร, 2536, น. 71-75) 
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ส าหรับสายพันธุ์ของมะละกอ และมะละกอไม่ใช่พืชที่มีถิ่นก าเนิดในประเทศไทย แต่มี
การน าเข้ามาหลายร้อยปี พันธุ์ของมะละกอที่ปลูกในระยะแรกจึงเป็นพันธุ์ที่มาจากต่างประเทศ ต่อมา
มีการผสมพันธุ์ปะปนกันมาเกิดเป็นพันธุ์ที่มีลักษณะแตกต่างออกไป ส าหรับมะละกอที่ปลูกในบ้านเรา
ปัจจุบันมีดังนี้ 

1. พันธุ์แขกด า เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากที่สุด ผิวสีเข้มเนื้อแน่น ขณะผลดิบเนื้อจะ
กรอบ 

2. พันธุ์โกโก้ ผิวเกลี้ยงเป็นมัน เนื้อแน่น เมื่อสุกเนื้อมีสีแดง รสชาติหวาน 
3. พันธุ์แขกนวล เป็นพันธุ์มะละกอที่เกิดขึ้นภายหลัง และนิยมปลูกในแถบอ าเภอ

ด าเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี เข้าใจว่าเป็นพันธุ์ที่กลายมาจากแขกด า 
4. พันธุ์สายน้ าผึ้ง เป็นพันธุ์ที่มักพบเห็นกันอยู่ในตลาด เมื่อสุกเนื้อจะเป็นสีส้ม เนื้อไม่

แน่นค่อนข้างเละ (ส ารอง ศุภศิริเมธากร, 2536, น. 71-75) 
 การบริโภคส้มต าลูกผสม 

เมื่อมีการประกาศแบ่งฝ่ายส้มต าขึ้นมาว่าเป็น “ส้มต าไทย” ที่มีรสชาติหวานน า และ
ปรับตัวผสมผสานกลายเป็นส้มต าไทย รสหวาน ใส่ถั่วลิสง กุ้งแห้งและถั่วฝักยาว ส้มต าไทยใส่ปู   
รสหวานเปรี้ยวเข้มข้นออกจากปูเค็มให้การรับรู้ของผู้กินเด่นชัดว่าจานไหนเป็นจานไหน รสอร่อยแบบ
ไหนเป็นส้มต าไทย และรสไหนเป็นส้มต าแบบฉบับตามอีสานหรือ “ส้มต าลาว” ต่อมามีการน าปูแสม
ดองเค็มผลผลิตจากทะเลเข้ามา ก็กลายเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับผู้กินคือ “ส้มต าปู” จากส้มต าปูก็มี
การแบ่งย่อยลงละเอียดเป็น “ส้มต าปูปลาร้า”“ส้มต าไทยใส่ปู” 

การค้าย่อมชี้น าการพัฒนาฉันใด การกินส้มต าที่แพร่หลายเป็นจานเรียกน้ าลายทั้งใน
จินตนาการและของจริง จึงท าให้ผู้คนกินส้มต ากันมากขึ้น กินทั้งเช้าสายบ่ายเย็นว่าแต่เห็นมีการต า
โป๊กขายก็อยากกินเสียแล้ว การค้าขยายใหญ่โต การฟิวชั่น (การผสมผสานใหม่) ของส้มต าก็เกิดขึ้น 
เป็นส้มต ามะละกอสารพัดที่แตกแยกมาจากยุคคลาสสิก เข้าสู่ยุคผู้กินย่อมเป็นใหญ่ในแผ่นดิน ส้มต า
จึงแปลกแยกกันออกไปมากมายหลายชนิด รวมทั้งส้มต าที่ไม่ใช้มะละกอ หากแต่ใช้ผลไม้หรือผักชนิด
อ่ืนเป็นเครื่องปรุงหลักเช่น ต ากล้วย ต ามะม่วงต ามะยม ต าทุเรียน ต ากระท้อน ต าแอปเปิ้ลเขียว  
ต ามะเฟือง ต าสับปะรด และที่น าผลไม้มาปรับเปลี่ยนรสชาติให้แซ่บมากยิ่งขึ้นเช่น ต าเบอร์รี่อัลมอน 
ต าข้าวโพดมะพร้าวอ่อนไข่เค็มต าส้มโอไทย ต าตะลิงปลิง ต าเมล่อนญี่ปุ่น ต าผลไม้รวม เป็นต้น 

คนไทยเราช านาญในการประยุกต์ปรับเปลี่ยนอาหารให้สอดคล้องกับรสชาติของ  
คนท้องถิ่นนั้น เมื่อมีการน าความเค็มจากปูเค็มเข้ามาแทนที่ปลาร้า ก็ได้รสชาติที่สามขึ้นมาซึ่งเป็นที่
นิยมอย่างแพร่หลายจนกระทั่งส้มต ามีสามต ารับ คือ ส้มต าไทย ส้มต าลาว และส้มต าปูเค็ม บางพ้ืนที่มี
การใช้กั้งดองและกะปิเข้ามาผสมกับรสเค็มจากน้ าปลา แต่ไม่แพร่หลายและคงใช้กันเฉพาะใน
ครัวเรือนบางถิ่น  ทั้งนี้มะละกอเป็นไม้ผักและผลไม้ที่ปลูกง่าย  ให้ผลเร็วมีเนื้อมาก  นิยมปลูกกันใน
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สวนครัว  บ้านใดมีดินบ้านนั้นก็สามารถปลูกมะละกอได้ มะละกอนิยมปลูกไม่เพียงเฉพาะภาคอีสาน
เท่านั้นแต่ปลูกกันทั่วทุกภาคเป็นหนึ่งในพืชผักสวนครัว เมื่อมะละกอหาง่ายมีทุกฤดูกาล เป็นผลไม้ที่
ราคาถูกแบ่งปันกันระหว่างบ้านก็ได้ มะละกอจึงถูกเลือกมาท าส้มต ามากที่สุด เมื่อมะละกอถูกใช้บ่อย
เข้าการปรับเปลี่ยนเพ่ิมเติมในการปรุงรสตามท้องที่ต่าง ๆ ในภาคอีสานก็เกิดขึ้นเช่นกัน ดังนั้นแม้จะ
เป็นส้มต าลาวเหมือนกัน รสชาติและเสน่ห์ของแต่ละท้องที่ก็แตกต่างกันไป เช่น ต าชัยภูมิ ต าโคราช 
บางพ้ืนที่เช่น ชัยภูมิจะมีการต าส้มมะละกอ ด้วยการน ากากหมู (คือหนังหมูติดมัน ที่น ามาทอดจน
กรอบและเหือดน้ ามันแล้วมาต าร่วมด้วย โดยเริ่มต าเครื่องพ้ืนฐานคือกระเทียม พริก และตามด้วยกาก
หมูต าพอแหลกเท่านั้น จากนั้นตามด้วยกรรมวิธีที่ต าส้มต าโดยทั่วไป 

ต าซั่ว ก็เป็นการดัดแปลงส้มต าลาวอีกแบบหนึ่ง การกินส้มต าลาวนั้นมักมีเครื่องเคียง
แล้วแต่ที่จะฉกฉวยได้ในยามนั้น หนึ่งในเครื่องเคียงนี้ก็คือ เส้นขนมจีน เริ่มจากการกินส้มต ากับ
ขนมจีนเปล่า ๆ ก่อน จากนั้นก็มีการลองต าส้มมะละกอแล้วใส่เส้นขนมจีนลงไปคลุกเคล้าในครกด้วย 
เกิดความนิยมเป็นอย่างมาก ส้มต าแบบใหม่นี้จึงออกเดินทางสู่ถนนการค้าส้มต าเช่นกัน เรียกว่า  
“ต าซ่ัว” แม้จะไม่แพร่หลายเท่าต าปูแต่ก็มีให้เห็น ในทุกเมนูเรียบร้อยแล้ว 

ต าโคราช ก็เป็นส้มต าลาวที่ดัดแปลงแยกออกไปอีกแบบหนึ่ง โดยใช้เฉพาะพริกข้ีหนูแห้ง 
เพ่ิมขิง เพ่ิมปลาป่นเข้ามา บางครั้งก็มีกุ้งแห้งด้วย มีมะเขือเปราะหั่นเป็นแว่นเสริมเติมเข้ามา ส้มต า
โคราชได้รับความนิยมเป็นอย่างมากจึงเรียกกันเฉพาะขึ้นมา มีการขายตามแหล่งท่องเที่ยวโดยเฉพาะ
อ าเภอพิมาย จังหวัดนครราชสีมาซึ่งหลากหลายเจ้า 

ส้มต าลาว แต่เดิมนิยมกินเป็นกับข้าวหลักมื้อกลางวัน กินกับข้าวเหนียวแนมด้วยไก่ย่าง 
ปลาย่าง หรือแม้แต่ปูนาถ้ามี นิยมกินรวมหมู่เฮฮากันในงานบุญ งานบวชงานลงแขกในท้องนา หรือ
แม้แต่วันธรรมดาก็เรียกมารวมกลุ่มกินส้มต ากัน คนอีสานและคนไทยอ่ืน ๆ ที่ชอบกินส้มต าจะติดนิสัย 
“โฮมกันกิน” เมื่อใครมีส้มต าก็จะร้องเรียกหมู่เรียกพวกมาล้อมวงกันกิน “กินส้มต าคนเดียวนะ  
บ่ ม่วนอีหลี” ซึ่งเป็นค าเชื้อเชิญการร่วมวงกินส้มต า โดยสุดท้ายผู้ที่ถูกเรียกก็มักจะไม่ปฏิเสธการเชื้อเชิญ
นั้นเลย ส้มต าลาวยังมีเครื่องปรุงประกอบเล็ก ๆ น้อย ๆ ที่เสริมเติมเข้ามาแตกต่างกันอย่างเช่นจ าพวก
มะเขือเทศน้อย มะเขือเทศใหญ่ มะอึก มะเขือเหลือง มะเขือพวง มะกอก เป็นต้น แต่ไม่ว่าส้มต าจะ
ดัดแปลงเครื่องปรุงประกอบเข้ามาอย่างไร ก็ยังคงรักษารสชาติของพ้ืนอีสานไว้เหมือนเดิม ความ
เข้มข้นของรสชาติที่ทั้งเผ็ด เค็ม ทั้งเปรี้ยว มักไม่นิยมรสหวาน ถ้ามีการเติมน้ าตาลปีบเข้ามานั่นก็เป็น
รสชาติอีสานรุ่นใหม่แล้วที่น่าสังเกต คือคนอีสานนอกจากจะกินส้มต าซึ่งเป็นผักล้วน ๆ ยังกินส้มต าแนม
กับกินผักจานใหญ่ ๆ ซึ่งมักเป็นผักพ้ืนบ้านที่หาได้ง่ายเช่น ยอดผักบุ้ง ยอดกระถิน ผักหนอก (ผักบัวบก) 
เป็นต้น ความวิเศษของการกินผักก็คือ ช่วยลดรสชาติจัดจ้านให้น้อยตามก าลังความสามารถการกิน  
รสจัดของแต่ละคน ช่วยท าให้ส้มต ามีรสหวานกลมกล่อมจากผักสด 
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อย่างไรก็ตาม “ส้มต ามะละกอ” นั้น ก็เป็นอาหารจานสุขภาพ เนื้อมะละกอผลดิบมีธาตุ
เหล็กบ ารุงเลือด มีแคลเซียมบ ารุงกระดูก มีวิตามินเอหรือเบต้าแคโรทีนสูงมาก บ ารุงสายตา มีวิตามิน
ซีรักษาเหงือกป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน ส่วนมะละกอสุกนับเป็นสุดยอดของผลไม้ที่ให้คุณค่า
อาหารสูง เนื้อมะละกอสุก 100 กรัม ให้วิตามินเอในปริมาณสูงถึง 2,000-3,000 หน่วยสากล และมเีส้นใย
มากเป็นเส้นใยคุณภาพดีช่วยในการขับถ่ายและขับสารพิษออกจากร่างกาย  (ศิริลักษณ์ รอตยันต์, 
2552, น. 1-5) 

ชนชั้นกลางในสังคมเมืองกับการบริโภค 
ในส านึกความเป็นปัจจุบัน เราอาจไม่รู้สึกเท่าใด เมื่อใครบางคนเดินเข้ามาถามว่าเรา

เป็นคนชนชั้นไหน เป็นชนชั้นกลางหรือไม่ ผู้คนบางส่วนอาจยอมรับว่า ตนเองเป็นคนชนชั้นกลาง 
เพราะพวกเรามีพ้ืนเพทางสังคมร่วมกัน คือ สถานภาพทางสังคม ชีวิตประจ าวันกับรูปแบบสังคมทุน
นิยมสมัยใหม่ วัฒนธรรมทางการเมืองและกระแสบริโภคนิยมจากประสบการณ์สังคมนี้ เราอาจตั้ง
สมมุติฐานร่วมกันได้ว่า ความเป็นชนชั้นกลางย่อมขึ้นอยู่กับการด าเนินชีวิตและปัจจัยทางเศรษฐกิจ
เพ่ือการยังชีพ ไม่ว่าจะเป็นรูปแบบการด าเนินชีวิต (Lifestyle) รสนิยม รายได้ หรือหน้าที่การงาน โดย
เราไม่ใส่ใจต่อจิตส านึกทางชนชั้นที่หล่อหลอมเป็นชนชั้นกลางให้แตกต่างจากชนชั้นอื่น 

จากการศึกษาของ Pierre Bourdieu ชี้ว่า ชนชั้นคือสถานะของผู้คนที่รูปแบบทาง
วัฒนธรรมถูกก าหนด โดยระเบียบเชิงโครงสร้างทางเศรษฐกิจ และปรากฏให้เห็นในรูปแบบของ
รสนิยม ตามปกติวิสัยของชนชั้นที่จ าแนกตนเองให้แตกต่าง (distinction) จากกลุ่มคนอ่ืน ๆ ด้วย
เงื่อนไขเชิงวัตถุก็ใช้สภาวการณ์นี้ก ากับประเภททุนและพ้ืนที่ทางวัฒนธรรมของแต่ละชนชั้น 

บูร์ดิเยอได้ให้ความสนใจเรื่อง “รสนิยม” อย่างมาก  ดังที่เขาได้ศึกษาในหนังสือเรื่อง
Distinction: A Social Critique of the Judgement of Taste Bourdieu เนื่องจาก บูร์ดิ เยอได้
เสนอว่า รสนิยมนี้เองเป็นกลไกส าคัญในการแสดงความแตกต่างทางชนชั้น  และเป็นเครื่องธ ารง
รักษาโครงสร้างทางชนชั้นให้อยู่ต่อไป (Bourdieu, 1984, อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข 
หินวิมาน, 2553, น. 553) 

ถ้าต าแหน่งแห่งที่ของกลุ่มคนชนชั้นมีผลต่อการก าหนดรสนิยมก็ย่อมหมายความว่า 
“รสนิยม” คือพลังที่ควบคุมการจัดแบ่งจ าแนกท าให้เกิดความรู้สึกหรือการรับรู้ โดยปราศจากเหตุผล 
บูร์ดิเยอได้หยิบยกรสนิยมแบบสมัยนิยม (popular taste) สุนทรียศาสตร์แบบสมัยนิยม (popular 
aesthetics) เป็นรูปธรรมเพ่ือกล่าวถึงการผสมผสานศิลปะกับชีวิตจริงเข้าด้วยกัน ฉะนั้นการซึมซับ
รสนิยมชนิดนี้คือ การซึมซับชีวิตจริงที่ได้ลดทอนทางศิลปะมาสู่การเป็นส่วนหนึ่งของรูปแบบในการ
ด ารงชีวิต และกลายเป็นคุณลักษณะของวัฒนธรรมสมัยนิยม (popular culture) 

เหมือนกับภาพยนตร์เรื่อง The Scent of Green Papaya (สัมผัสรักจากดวงใจ) ซึ่งเป็น
ภาพยนตร์ที่มาจากวัฒนธรรมการกินของเวียดนาม อาหารที่ปรากฏในเรื่องจึงค่อนข้างจะเป็นที่คุ้นเคย
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อยู่มาก เห็นได้ว่าอาหารการกินที่ภาพยนตร์เรื่องนี้น ามาใช้เพ่ือสื่อความหมายซึ่งมีอยู่ด้วยกันสอง
ลักษณะ ได้แก่อาหารที่มีลักษณะบ่งบอกความเป็นชาติเวียดนามแท้ ๆ อย่างมะละกอที่น ามะละกอดิบ 
มาสับเป็นเส้นเหมือนส้มต า โรยหน้าด้วยเนื้อย่างของเวียดนามและราดด้วยน้ าจิ้มที่มีรสชาติ
เปรี้ยวหวานและเผ็ดผสมกัน (Grilled Beef with Papaya Salad) และอาหารที่มีลักษณะเป็นตะวันตก 
คือ อาหารเช้าที่ประกอบไปด้วย ขนมปัง กาแฟ ไข่ดาว เนยและแยมซึ่งอาหารทั้งสองนี้สามารถ
สะท้อนให้เห็นถึง ลักษณะนิสัย วิถีชีวิต และโลกทัศน์ของคนที่กินและไม่กินได้ ดังตอนหนึ่งใน
ภาพยนตร์ที่ตัวเด่นของเรื่องคือ หมุย หญิงสาวใช้ต้องออกจากบ้านของนายหญิง ไปเป็นสาวใช้ให้บ้าน
คุณเขียนเพ่ือนลูกชายคนโตของนายหญิงด้วยเหตุผลทางด้านเศรษฐกิจ เจ้านายคนใหม่ของหมุยชื่อ
คุณเขียนเป็นคนที่หมุยแอบรักมาตั้งแต่ยังเด็ก ซึ่งจะเห็นได้ว่า ภาพยนตร์ได้สร้างตัวละครอย่างคุณ
เขียนให้เป็นตัวแทนของคนเวียดนามที่ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมตะวันตกอย่างเต็มตัว ได้รับ
การศึกษาจากวัฒนธรรมตะวันตกคุณเขียนยังประกอบอาชีพแต่งเพลงคลาสสิค มีเครื่องมือในการ
ท างานคือ เปียโน ซึ่งเป็นเครื่องดนตรีของตะวันตกแท้ ๆ เมื่อหมุยท าอาหารเวียดนามให้กิน คุณเขียน
และคู่หมั้นไม่สนใจที่จะกิน และยังออกไปหาอะไรกินข้างนอกโดยไม่สนใจว่าหมุยจะอุตส่าห์ตั้งใจปรุง
ให้กินแสดงว่าสองคนนี้ไม่ชอบอาหารเวียดนามเท่าใดนัก แต่เมื่อหมุยเตรียมอาหารเช้าแบบตะวันตก
ให้คุณเขียนและคู่หมั้นกินจึงสะท้อนให้เห็นว่า อาหารเช้าแบบตะวันตกที่คุณเขียนกินนั้นก็สื่อความ 
หมายถึง วิถีชีวิตแบบตะวันตกที่ส่งอิทธิพลต่อความคิดและรูปแบบการใช้ชีวิตของคุณเขียน ซึ่งต่างกับ
ลักษณะนิสัยและความประพฤติของหมุย ถือว่าสอดคล้องกับแบบฉบับของกุลสตรีเวียดนามทุกประการ 
กล่าวคือ ขยันขันแข็ง มีความงดงาม พูดจาไพเราะเรียบร้อยและเป็นคนดี (ลักขณา คมคาย, 2540) 
หากจะมองประเด็นวัฒนธรรมการกินของคนเวียดนาม อาหารที่มีหน้าตาเหมือนส้มต า ใช้การสับ
มะละกอเป็นเส้นฝอย ๆ กินคู่กับน้ าจิ้มรสเปรี้ยวหวาน ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนบ้านของคนเวียดนามที่มี
รายได้น้อยและมะละกอที่ใช้ก็มาจากสวนข้างบ้านซึ่งเทียบได้กับการปลูกผักสวนครัวของคนไทยและ
จะน าพืชผักที่ปลูกมาประกอบอาหารเช่น ส้มต า ที่มีเครื่องปรุงต่าง ๆ ล้วนเป็นผักสด อยู่ในสวนครัว
อยู่แล้ว และอีกประเด็นคือเรื่องของชนชั้นในสังคมของเวียดนาม หมุยเป็นสาวใช้ที่ท าอาหารที่มี
หน้าตาเหมือนส้มต าให้เจ้านายคนใหม่ได้กิน ซึ่งครั้งแรกได้รับการปฏิเสธเพราะเจ้านายใหม่นั้นนิยม
การกินอาหารแบบตะวันตก แต่เมื่อเกิดความผูกพันระหว่างสาวใช้และเจ้านาย ต่างฝ่ายต่างยอมรับ
วัฒนธรรมของอีกฝ่ายได้ โดยเจ้านายไม่ปฏิเสธที่จะกินอาหารของเวียดนามและสาวใช้ได้ยอมรับ
วัฒนธรรมตะวันตกมาใช้เช่น พยายามอ่านหนังสือ พยายามเรียนรู้การท าอาหารตะวันตก เป็นต้น 

ในท านองเดียวกัน ธงชัย ลิขิตพรสวรรค์ ได้เขียนบทความเรื่อง “ส้มต า ความเป็นมาที่
ถูกใจคนไทย” ซึ่งเมื่อตรวจสอบก็ได้พบข้อมูลเกี่ยวกับร้านไก่ย่าง ส้มต า ที่น่าสนใจมากคือ ร้านไก่ย่าง
ส้มต า ข้างสนามมวยราชด าเนิน ชื่อร้านไก่ย่างผ่องแสง เจ้าของร้านชื่อด้วงทองซึ่งเคยเป็นมือส้มต า
ให้กับร้านเฟ่ืองฟูมาก่อน ซึ่งในอดีตนั้นอาหารอีสานไม่สามารถหารับประทานได้อย่างง่ายในปัจจุบัน 
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หากชาวบางกอกต้องการลิ้มรสอาหารอีสานก็ต้องนัดหมายกันที่ร้านแถวข้างสนามมวยราชด าเนิน 
(ธงชัย ลิขิตพรสวรรค์, 2555, น. 58-61) 

สนามมวยราชด าเนินสร้างเสร็จเมื่อ พ.ศ. 2488 หลังสิ้นสุดสงครามโลกครั้งที่ 2 โดย
ส านักงานทรัพย์สินส่วนพระมหากษัตริย์เป็นเจ้าของที่ดิน ในคราวนั้นได้มีการอพยพย้ายถิ่นของ 
ชาวอีสานจ านวนมากเข้าสู่กรุงเทพฯ โดยเข้ามาพักอาศัยบริเวณสนามมวยราชด าเนินท านองเพิง
ชั่วคราว และได้กลายเป็นแหล่งชุมนุมใหญ่ของอาหารอีสาน ซึ่งชาวบางกอกก็ร่วมลิ้มรสอาหารด้วย
เช่นกัน และเริ่มเป็นที่กล่าวขวัญถึงสังคมบางกอก คุณด้วงทอง เจ้าของร้านส้มต าไก่ย่างผ่องแสง ก็เข้า
มาเป็นลูกมือต าส้มต าในราว พ.ศ. 2493 จนนายจ้างของร้านชื่อเฟ่ืองฟูเพ่ิมค่าจ้างจากเดือนละ 50 บาท 
จนเป็นหลายร้อยบาท พร้อมกับสวัสดิการครบจนพอจะเก็บเพ่ือท าเป็นทุนได้ ต่อมาเมื่อ พ.ศ. 2501 
ได้มีการสร้างอาคารพาณิชย์ 2 ชั้นขึ้นเพ่ือทดแทนบ้านไม้ของเดิม คุณด้วงทองได้เข้าซื้อ 1 คูหา ใน
ราคา 50,000 บาท  พร้อมกับหนี้สินที่หยิบยืมมาต่อมาไม่นานคุณด้วงทองก็สามารถใช้หนี้สินหมด 
ด้วยปริมาณการขายอยู่ที่การใช้มะละกอวันละ 100 ผล  ไก่ย่างวันละ 120 ตัว  หากวันไหนมีรายการ  
มวยพิเศษ ยอดการจ าหน่ายจะสูงเป็นเท่าตัว เมื่อประมวลข้อมูลต่าง ๆ พอสรุปได้ว่าส้มต าอย่างชาว
อีสานรับประทานนี้มีมานานแล้ว และถูกเรียกในภาษาท้องถิ่นว่า ต าส้ม โดยใช้ผักผลไม้ใด ๆ ก็ได้ตาม
ฤดูกาล แต่จะให้อร่อยก็ต้องใช้มะละกอดิบ ต่อมาเมื่อเกิดการอพยพย้ายถิ่นของชาวอีสานเพ่ือมาท า
กินในกรุงเทพฯ จึงน าวัฒนธรรมการบริโภคติดตัวมาด้วยจนเกิดความนิยมอย่างรวดเร็วในสังคมชาว
บางกอก 

ด้วยเหตุนี้ ส้มต าที่เป็นอาหารยอดนิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลาย เป็นอาหารหลัก
ชนิดหนึ่งของชาวอีสานที่รับประทานได้ทุกเวลาเลยก็ว่าได้ โดยชาวอีสานน ามาเผยแพร่สู่สังคมชนชั้น
อ่ืนอย่างชนชั้นกลาง และในอีกทางหนึ่งชนชั้นกลางที่นิยมรับประทานส้มต าเป็นมื้อกลางวันก็
รับประทานในรูปแบบที่แตกต่างกันออกไป โดยที่น าเครื่องปรุง อย่างน้ าตาลปี๊บน้ ามะนาว น้ าปลา  มา
คลุกเคล้ากับเส้นมะละกอที่สับเป็นฝอย ๆ ให้เส้นเรียงกันสวยงามลงในครก ตักเสิร์ฟพร้อมกับข้าวมัน 
เนื้อทอด และแกงเผ็ดไก่ กลายเป็นอาหารชาววังไปโดยปริยาย ซึ่งจากความแตกต่างทางด้านรสนิยม
และชนชั้นในการรับประทานอาหาร ประเภทส้มต าที่มีความหลากหลายทั้งด้านภาษาที่เรียกส้มต า 
เครื่องปรุงที่ ใช้ ในการต าส้มต า การรับประทานส้มต าในพ้ืนที่ที่แปลกออกไปจากเดิ ม เช่น    
มีความหรูหรา สะอาดสะอ้าน หรือกลุ่มคนที่เป็นผู้บริโภคมีหลากหลายชนชั้นมากขึ้นเช่น กลุ่ม
คนท างาน นักศึกษา ท าให้ส้มต าที่เราเคยรับประทานมีหน้าตาที่แปลกใหม่มากขึ้นเช่น หน้าตาเหมือน
สลัดผักมีการผสมผสานเครื่องปรุงที่หากินยาก ราคาแพง หรือต้องเป็นวัตถุดิบที่ปลอดจากการใช้
สารเคมี สิ่งเหล่านี้ได้น าไปสู่การตั้งค าถามที่ว่า เมื่อรสนิยมในการบริโภคส้มต าที่เป็นสินค้าประเภท
เดียวกันหรือสินค้าที่คล้าย ๆ กัน รสนิยมจะเป็นตัวบ่งชี้ว่ากลุ่มคนกลุ่มนั้นเป็นกลุ่มคนชนชั้นไหน  
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ชนชั้นสูง กลาง และล่างหรือไม่ อย่างไร และเมื่อรสนิยมในการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปนั้น กลุ่มคน
ชนชั้นใดที่เข้ามาสร้างหรือสื่อสารความหมายของส้มต าออกมาอย่างไร 

เมื่อส้มต าถูกแปรเปลี่ยนไปด้วยรสนิยมที่มีความแปลกใหม่และเกิดจากกลุ่มคนที่มี
อ านาจทางเศรษฐกิจ การเมือง สังคมเพ่ิมมากขึ้น ชนชั้นนี้ได้กลายเป็นคนกลุ่มส าคัญที่ท าหน้าที่
ผลิตสัญญะในการบริโภค อุดมการณ์ และความหมายไปยังมวลชน ซึ่งท าให้สอดคล้องกับที่ชนชั้น
กลางที่มีอ านาจได้เข้ามาสร้างความหมายใหม่ให้กับส้มต า จึงท าให้ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาเรื่องของชน
ชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ชนชั้นกลางมีการสื่อสารของรสนิยมในการ
จัดเตรียมส้มต าอย่างไรและการก าหนดส่วนผสม/เครื่องปรุง หรือเมนูของส้มต ามีรูปแบบและลักษณะ
อย่างไร ประเด็นที่สองศึกษาชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า (กิน) มีลักษณะ
อย่างไร สื่อสารรสนิยมออกมาในรูปแบบใดบ้าง ผ่านการตกแต่งส้มต าอย่างไร และวิถีการบริโภคได้มี
การสื่อสารความหมายออกมาอย่างไร โดยการสัมภาษณ์ผู้จัดการร้าน แม่ครัวที่มีหน้าที่ต าส้มต า
เหล่านั้น และผู้บริโภคท่ีมาบริโภคส้มต าในร้านกลุ่มตัวอย่าง 

 
1.2 ปัญหาน าวิจัย 

 
1. ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียมส้มต าอย่างไร และการก าหนด

ส่วนผสม/เครื่องปรุง หรือเมนูของของส้มต ามีรูปแบบและลักษณะอย่างไรบ้าง 
2. ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต าและสื่อสารรสนิยมออกมาใน

รูปแบบใดบ้าง 
 
1.3 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 
1. เพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการจัดเตรียมส้มต า 
2. เพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการบริโภคส้มต า 
 

1.4 ขอบเขตในการวิจัย 
 
ในการวิจัยได้ก าหนดขอบเขตของการวิจัยคือ การศึกษาร้านอาหารที่ขายส้มต าเป็นหลัก

โดยเลือกร้านมาท้ังหมด 4 ร้าน  ได้แก่  ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ร้านแซ่บอีลี่ (Zaab อีลี่) ร้านครัว จัดจ้าน 
และ ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom เน้นไปที่การสื่อสารของรสชาติ การสื่อสารผ่านชื่อของ
ส้มต า ความแปลกใหม่ของวัตถุดิบ โดยวิเคราะห์จากการจัดเตรียมอุปกรณ์ของร้าน การจัดเตรียม
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เครื่องปรุงต่าง ๆ ที่ใช้ในการต าส้มต า เครื่องแนมต่าง ๆ ที่บริโภคพร้อมกับส้มต า  การตกแต่งภายใน
ร้านขายส้มต า ผู้จัดการร้านส้มต า หรือการแต่งกายของผู้ที่มีหน้าที่ต าส้มต า กลุ่มผู้บริโภคส้มต าหรือ
แม้กระทั่งบทสนทนาระหว่างที่สั่งรายการอาหาร เป็นต้น จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ อธิบาย 
และตีความว่าชนชั้นกลางได้สื่อสารรสนิยมของปัจเจกบุคคลลงไปในขั้นตอนต่าง ๆ ผ่านการจัดเตรียม 
ผ่านการบริโภคส้มต าอย่างไรและสื่อสารรสนิยมไปยังกลุ่มผู้บริโภคที่บริโภคส้มต าในรูปแบบใด  
ใช้ระยะเวลาในการศึกษา 2 เดือน ตั้งแต่เดือนพฤษภาคมและเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2558 โดยร้านกลุ่ม
ตัวอย่างนี้ที่ได้รับเผยแพร่ผ่านสื่อต่าง ๆ เช่น สื่อโทรทัศน์ สื่อสิ่งพิมพ์ หรือสื่อออนไลน์ ต่าง ๆ 
 
1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

 
ส้มต า หมายถึง อาหารชนิดหนึ่งที่ท าจากมะละกอเป็นวัตถุดิบหลัก ต าผสมกับ

เครื่องปรุงอ่ืน ๆ ที่ให้รสเปรี้ยว เผ็ด เค็ม บางท้องถิ่นเรียกว่า ต าส้มหรือวิธีการต าท่ีมีส่วนประกอบของ
ครกและสากเป็นอุปกรณ์ในการต าและมีมะละกอเป็นหนึ่งในวัตถุดิบหลักในการปรุง นอกจากนั้นยังมี
ส่วนผสมที่เป็นผักผลไม้ เช่น ถั่วฝักยาว แครอท มะเขือเทศชนิดต่าง ๆ อาหารสดเช่น กุ้งสด ปูสด และ
ที่ส าคัญน้ าปลาร้าที่ผ่านการหมักด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ เช่น หมักในไห หมักในโอ่งดิน แล้วน ามา
คลุกเคล้าหรือต าให้ส่วนประกอบเข้ากัน 

ร้านส้มต า หมายถึง ร้านที่มีการตกแต่งลักษณะคล้ายความเป็นอีสาน มีครกและสากที่
เป็นอุปกรณ์หลักในการต าส้มต าจะอยู่ในบริเวณหน้าร้านหรือหลังร้าน ภายในร้านมีเครื่องปรับอากาศ
เพ่ือให้ความสะดวกสบายกับผู้บริโภค รวมไปถึงร้านส้มต าที่มีชื่อเสียงจากการต าส้มต าที่เจ้าของร้าน
หรือผู้จัดการร้านมีชื่อเสียงในสังคมอยู่แล้ว และมีการบริหารจัดการภายในร้านอย่างเป็นระบบ ได้แก่ 

1. ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ร้านอาหารอีสานรสแซ่บ ที่ตั้งของร้าน ซอยมหาดไทย ลาดพร้าว 
122 เจ้าของร้านชื่อ เจ๊แองจี้ (สาวประเภทสอง) อดีตเคยเป็นสาวหางเครื่องในวงหมอล าแห่งหนึ่ง
ต่อมาก็กลายเป็นครูสอนร าในวงหมอล า และมีฝีมือในการต าส้มต าจึงได้ฝึกฝีมือในการต า  
มากว่า 3 ปี  จึงได้มาเปิดร้าน แซ่บเวอร์ ส่วนส้มต าที่เป็นเมนูยอดฮิต ได้แก่ ออร์เดิฟ ต าโคตรเวอร์   
ต าหนองคาย (เมี่ยงสมุนไพรอีสาน) ต าหมี่เวียงจันทน์ เป็นต้น (ข้อมูล: รายการตลาดสด สนามเป้า 
ทางสถานีวิทยุโทรทัศน์กองทัพบกช่อง 5) 
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ภาพที่ 1.6 ร้านแซ่บเวอร์ 

 
2. ร้านแซ่บอีลี่ (Zaab อีลี่) ที่ตั้งของร้าน ซอยทองหล่อ 10 อารีน่า เจ้าของร้านชื่อ 

คุณวริษา ภาสกรนที (กิ๊ฟ) คุณอินทิรา แดงจ ารูญ (ตุ๊กตา) และคุณอัจฉรา บุรารักษ์ (ปลา Iberry) ซึ่ง
แนวคิดของร้านเน้นความหลากหลายของส้มต า ความแปลกใหม่ โดยผ่านการตกแต่งร้านในสไตล์ 
Retro ผสมกับงานศิลปะภาพวาดของโน้ต อุดม แต้พาณิช พร้อมของตกแต่งร้านแบบย้อนยุค และ
ประดับประดาด้วยโคมไฟไม้หวายหลากสีสัน เหมาะส าหรับกลุ่มวัยรุ่น และวัยท างาน โดยเมนูของร้าน
อาทิ ต าปูปลาร้าคลั๊ก ๆ ต าซุปเปอร์ปลาร้า ต าไข่มะตูม กุ้งสด ต าหอยจี๊ดจ๊าด ต าไทยกุ้งแช่  
ต าแซลม่อนเมล่อนญี่ปุ่น ต าผลไม้รวม ต าเบอร์รี่อัลมอน ต ามะม่วงน้ าปลาหวาน ต าข้าวโพดไข่เค็ม
ทุเรียนกรอบ ต าปูม้า โดยทางร้านมีระดับความเผ็ดให้ลูกค้าเลือกรับประทานได้ตามใจชอบ  เช่น  
แซ่บใสใส แอบ..แซ่บ แซ่บหลาย แซ่บถึงทรวง แซ่บสะเทือน (ข้อมูล: รายการแจ๋ว ทางสถานีวิทยุ
โทรทัศน์ไทยทีวีสีช่อง 3) 
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ภาพที่ 1.7 ร้านแซ่บอีลี่ (Zaab อีลี่) 
 
3. ร้านครัวจัดจ้าน ที่ตั้งของร้าน ย่านวัดตรีทศเทพ เขตพระนคร พ้ืนที่ชั้นล่างของ 

อพาร์ทเม้นต์ เป็นร้านที่ขายอาหารตามสั่ งและเมนูยอดฮิตของร้านคือ ส้มต าหลอด โดยมี
กลุ่มเป้าหมายคือข้าราชการ พนักงานออฟฟิต โดยเจ้าของร้านชื่อ นายสุรชัย มณีรัตนะพร เน้นการน า
เมนูอาหารพ้ืนฐานที่ผู้คนรู้จักกันเป็นอย่างดีมาประยุกต์ อย่างส้มต า โดยน ามาท าเลียนแบบก๋วยเตี ยว
หลอดที่ได้น าเส้นก๋วยเตี ยวมาห่อกับเส้นมะละกอดิบ และแครอท เพ่ือเพ่ิมสีสัน พร้อมน้ าส้มต าไทยรส
จัดจ้าน ราดลงบนส้มต าหลอด ตัดเป็นชิ้น ๆ เมื่อรับประทานจะรู้สึกได้ถึงรสชาติเปรี้ยวหวานน า หรือ
รสชาติที่แปลกเม่ือเปรียบเทียบกับการรับประทานส้มต าแบบอีสาน (ข้อมูล: ผู้จัดการออนไลน์) 

 

 
 
ภาพที่ 1.8 ร้านครัวจัดจ้าน 
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4. ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom (หม่อมราชวงศ์ศรีค ารุ้ง ยุคล รัตตกุล) ตั้งอยู่
ซอยสุขุมวิท 65 ซึ่งแนวคิดของร้านจะใช้สีสันสดใสเพ่ือแสดงออกถึงรสชาติของอาหาร และที่ส าคัญ
เคล็ดลับของอาหารจะมาจากคุณยายหรือสืบทอดมาจากห้องครัวในวังโดยมีกลุ่มเป้าหมายจะเป็น
ดารา นักร้อง นักแสดง วัยท างาน กลุ่มคนต่างชาติ วัยรุ่นหรือแม้กระทั่งวัยผู้ใหญ่ และที่ส าคัญร้านนี้
ปลอดจากผงชูรส โดยเมนูยอดนิยม  อาทิ  ส้มต าหมูกรอบ  ส้มต าปูปลาร้า By Mangmoom   
ต าตะลิงปลิง ไก่ย่าง เป็นต้น (ข้อมูล: รายการ VIP ทางสถานีโทรทัศน์โมเดิร์นไนน์) 

 

 
 

ภาพที่ 1.9 ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 
 
รสนิยม หมายถึง เป็นความสัมพันธ์ระหว่างคนกับวัตถุที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง การผลิต 

การครอบครอง การใช้วัตถุนั้น ๆ เพ่ือบ่งบอกสถานะของตัวบุคคลในสังคมนั้น ๆ โดยเฉพาะในสังคม
แห่งการบริโภค (consumer society) รสนิยมมักจะถูกนิยามให้ หมายถึง แนวทางการเลือกใช้สิ่งของ
ในการอุปโภคบริโภค ซึ่งมนุษย์เราจะบริโภคอาหารเพ่ือความอ่ิมท้อง แต่ในยุคแห่งการบริโภคมนุษย์
เราบริโภคในสิ่งที่ประกอบด้วยความหมายแฝงอยู่ในวัตถุนั้น ๆ ซึ่งความหมายแฝงมักจะซ่อนอยู่ภายใต้
สิ่งเหล่านี้ 

1. ความสะดวกสบาย (convenience) หมายถึง การรับประทานส้มต าโดยที่ไม่ต้อง
ลงมือท าเองเพราะเนื่องจากการเตรียมอุปกรณ์เครื่องปรุงต่าง ๆ ต้องใช้เวลาในการเตรียมซึ่งทาง
ร้านอาหารที่มีส้มต าหลากหลายชนิดนั้นจะเป็นการสนองตอบความต้องการของผู้บริโภคและลดความ
ยุ่งยากในการต าส้มต าเอง 

2. ความหรูหรา (extravagance) หมายถึง การตกแต่งร้านอาหารที่ใช้อุปกรณ์
ทันสมัยเช่น ใช้โคมไฟที่มีความสวยงามในการตกแต่งร้าน รายการอาหารท าเป็นหนังสือสวยงาม
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เคลือบมันวาวเพ่ือสื่อให้เห็นถึงความสดใหม่ของอาหาร การตกแต่งจานอาหารเช่น การวางกุ้งตัวใหญ่
รอบ ๆ ส้มต า หรือการแกะสลักผักประกอบจานอาหาร เป็นต้น 

3. ความมีสุขอนามัย (hygeneity) หมายถึง กระบวนการท าอาหารต้องถูก
สุขลักษณะเช่น ผู้ที่มีหน้าที่ต าส้มต าต้องใส่ผ้ากันเปื้อน ใส่ถุงมือขณะหั่นเครื่องปรุง เครื่องปรุงต้องมี
การต้มเพ่ือให้ผู้บริโภคม่ันใจในความสะอาดปราศจากสิ่งแปลกปลอม 

4. ความมีสุขภาพดี (health) หมายถึง รายการอาหารหรือเมนูที่น าเสนอต่อผู้บริโภค 
โดยให้ความส าคัญในเรื่องการทานอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ หรือทานอาหารให้ครบตามหลัก
โภชนาการ เช่น ต าผลไม้รวม ต าแครอท ต าข้าวโพด ต าเมล่อนญี่ปุ่น เป็นต้น 

5. ความแปลกใหม่ (novelty) หมายถึง การน าเสนอเมนูส้มต าที่แปลกใหม่ ความคิด
สร้างสรรค์ในการผสมผสานเครื่องปรุงต่าง ๆ ให้เข้ากันได้อย่างลงตัวหรือการเปิดเพลงให้เข้ากับ
บรรยากาศขณะที่มีการต าส้มต า หรือเรื่องของเพศท่ีสามที่ต าส้มต าและน ามาเป็นเอกลักษณ์ให้กับร้าน 

6. ความมีเหตุมีผล (rationality) หมายถึง ระบบวิธีการคิด การดัดแปลงสูตรอาหาร 
การก าหนดปริมาณส่วนผสมต่าง ๆ ของส้มต า การค านึงถึงคุณค่าของสารอาหารที่ผู้บริโภค
รับประทานเข้าไปว่ามีส่วนประกอบของอาหารครบ 5 หมู่ รวมไปถึงการใช้แหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ
มาประกอบเป็นอาหาร เพ่ือให้มีความน่าเชื่อถือของอาหารมากยิ่งขึ้น 

7. ความดั้งเดิมและมีคุณค่า (tradition) หมายถึง ในขณะที่ร้านขายส้มต าน าเสนอ
ความแปลกใหม่ของส้มต า น าเสนอรูปแบบการตกแต่งร้านที่ทันสมัย การคิดสูตรของส้มต าที่มีความ
แปลกใหม่ แต่ในขณะเดียวกันก็ยังคงรักษาอัตลักษณ์ของความเป็นส้มต าแบบดั้งเดิมให้หลงเหลืออยู่
และท าให้ผู้บริโภคได้รู้สึกสัมผัสถึงบรรยากาศของการกินส้มต าแบบท้องถิ่น 

ชนชั้นกลาง หมายถึง ชนชั้นที่สามารถเลื่อนไหลไปตามเหตุการณ์ นั้นเป็นเพราะว่า วัน
หนึ่งคนคนหนึ่งที่เคยเป็นชนชั้นกลาง อาจจะเป็นคนชั้นล่าง และคนที่เคยเป็นชนชั้นล่าง อาจจะ
ผลักดันตัวเองมาเป็นชนชั้นกลาง ตัวแปรส าคัญหนึ่งที่ชี้วัดความเป็นชนชั้นกลางคือ รายได้ ซึ่ง
สอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภค เน้นคุณภาพสินค้า ชอบของที่มีแบรนด์ ชนชั้นกลางรุ่ นใหม่
ประสงค์จะทดลองสินค้าใหม่ ชอบสินค้าที่มีลักษณะเฉพาะของตน อีกท้ังยังมีทุนทางสังคมที่มีลักษณะ
เป็นเครือข่ายความสัมพันธ์ภายในกลุ่มที่เอ้ือประโยชน์ต่อตัวเองได้พอสมควรและยังต้องมีทุนทาง
สัญลักษณ์เช่น สถานภาพ ชื่อเสียง และการได้ยอมรับจากบุคคลอ่ืน ๆ ทั้งนี้อาจมีช่วงชั้นย่อย ๆ 
ภายในชนชั้นกลางนี้ได้หลายช่วงชั้น 

อาหารอีสาน หมายถึง อาหารอีสานที่มีรสชาติจัด มีความแตกต่างจากอาหารของภาค
อ่ืน ๆ เช่น ไม่นิยมใส่กะทิในอาหาร และอาหารยังสอดคล้องกับวิถีการด าเนินชีวิตที่เรียบง่ายเช่น เก็บ
ผักกระถินริมรั้วกินแกล้มกับซุปหน่อไม้ หรือต ามะละกอใส่พริก ใส่ปลาร้า ใส่มะเขือส้ม แค่นั้นก็อร่อย
แล้ว  เป็นต้น  อาหารของชาวอีสานในแต่ละม้ือจะเป็นอาหารง่าย ๆ เพียง 2-3 จาน ซึ่งทุกมื้อจะต้องมี
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ผักเป็นส่วนประกอบหลักพวกเนื้อส่วนใหญ่จะเป็นเนื้อปลาหรือเนื้อวัวเนื้อควาย โดยความพึงพอใจใน
รสชาติอาหารของชาวอีสานนั้นไม่มีตายตัวแล้วแต่ความชอบของบุคคล แต่อาหารพ้ืนบ้านอีสานส่วน
ใหญ่แล้วจะออกรสชาติไปทางเผ็ด เค็ม และเปรี้ยว เครื่องปรุงอาหารอีสานที่ส าคัญและแทบขาดไม่ได้
เลยคือ ปลาร้าซึ่งที่เกิดจากภูมิปัญญาด้านการถนอมอาหารของบรรพบุรุษของชาวอีสาน ถ้าจะกล่าว
ว่า ชาวอีสานทุกครัวเรือนต้องมีปลาร้าไว้ประจ าครัวก็คงไม่ผิดเพราะปลาร้าใช้เป็นส่วนประกอบหลัก
ของอาหารได้ทุกประเภทต้ม แกง ย า นึ่ง เป็นต้น เหมือนกับที่ภาคกลางใช้น้ าปลาท ากับข้าว 

กระบวนการจัดเตรียม (preparation) หมายถึง กระบวนการที่เป็นลักษณะของการ
จัดเตรียม โดยกระบวนการที่ต้องผ่านความร้อน กระบวนการต้ม นึ่ง ท าให้สุก เพ่ือเป็นการท าให้
อาหารมีความพร้อมที่จะรับประทานได้ในแต่ละมื้อนั้น ซึ่งกระบวนการจัดเตรียมเป็นกระบวนการที่
ปรากฏในการต าส้มต า ซึ่งผู้วิจัยได้แยกและวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก ดังนี้ 

1. ชื่อร้าน หมายถึง ชื่อร้านอาหารที่มีการสื่อสารความหมายออกมาให้ผู้บริโภคได้
รับทราบว่าร้านอาหารประเภทนี้ขายส้มต า หรือขายความมีรสชาติของอาหาร  เช่น  ร้านครัวจัดจ้าน  
ร้านแซ่บเวอร์ เป็นต้น 

2. คนต าส้มต า หมายถึง ผู้ที่มีหน้าที่เตรียมอุปกรณ์ เครื่องปรุงต่าง ๆ ในการต าส้มต า
และอาจจะเป็นผู้ที่ต าส้มต าด้วย 

3. ห้องครัว (ต าส้มต า) หมายถึง พ้ืนที่ของการต าส้มต า ซึ่งอาจจะเป็นพ้ืนที่ที่มีจุด
เรียกร้องความสนใจของผู้บริโภค เช่น บริเวณด้านหน้าของร้าน บริเวณในร้าน และบริเวณหลังร้าน 
เป็นต้น นอกจากนั้นยังมีการตกแต่งของห้องครัวเพื่อแสดงให้ผู้บริโภคม่ันใจในกระบวนการต าส้มต า 

4. เครื่องปรุง/ส่วนผสม หมายถึง เครื่องปรุงที่เป็นส่วนผสมหลักในส้มต าเช่น ปลาร้า ปู
เค็ม น้ าปลา น้ าตาลปี๊บ ผงชูรส เป็นต้น 

5. อุปกรณ์ในการต าส้มต า หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้ในการต าส้มต าเช่น ครก สาก เขียง 
ชาม หม้อ ทัพพี ที่สามารถคลุกคล้าเครื่องปรุง ส่วนผสมต่าง ๆ ของส้มต าให้เข้ากันได้เป็นอย่างดี 

6. วิธีการต าส้มต า หมายถึง การลงมือต าส้มต าโดยมีครกและสาก เป็นอุปกรณ์หลักใน
การต าและเทส่วนผสมต่าง ๆ ลงในครก โดยใช้น้ าหนักจากมือลงที่สากเพ่ือให้เครื่องปรุงคลุกเคล้ากับ
มะละกอ 

7. ชื่อของส้มต า หมายถึง ชื่ออาหารที่บ่งบอกว่าส้มต าจานนั้น  ๆ ประกอบด้วย
ส่วนผสมต่าง ๆ โดยใช้ชื่อของส่วนผสมหลัก มาตั้งชื่อใหม่ให้กับส้มต า ให้มีความโดดเด่นมากยิ่งข้ึน 

8. อุปกรณ์ในการรับประทาน หมายถึง อุปกรณ์ในการรับประทานเช่น จาน ชาม ถ้วย 
ช้อน ส้อม แก้วน้ า โต๊ะ เก้าอ้ี กล่องกระดาษ น้ าดื่ม เมนูในการสั่งอาหาร เป็นต้น 

กระบวนการบริโภค (Eating) หมายถึง การบริโภคสารอาหารต่าง ๆ เข้าไปในร่างกาย
และการบริโภคอาหารยังเป็นการสื่อสารความหมายเชิงสัญลักษณ์ของมนุษย์ด้วยท าให้เกิดกระบวน
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การหรือเกิดความหมายต่าง ๆ ในการบริโภคอาหารเข้าไปซึ่งผู้วิจัยได้วิเคราะห์ขององค์ประกอบหลัก
กระบวนการบริโภคดังนี้ 

1. สถานที่ หมายถึง ร้านอาหารที่ขายส้มต าซึ่งมีพ้ืนที่ในการตกแต่งสวยงาม เช่นมีภาพ
ของอาหารติดไว้ที่ผนังห้อง มีโลโก้ประจ าร้าน และเป็นห้องที่มีอากาศเย็นสบายเน้นให้ผู้บริโภคได้รับ
ความสะดวกสบายในการรับประทานส้มต ามากยิ่งขึ้น หรือมีพ้ืนที่อ านวยความสะดวก เช่น พ้ืนที่
ส าหรับจอดรถลูกค้า สถานที่ตั้งของร้าน บริเวณภายในและนอกของร้าน เป็นต้น 

2. รสชาติ หมายถึง การปรุงอาหารหรือส้มต าด้วยเครื่องปรุงบางชนิดจนท าให้รสชาติ
ของอาหารเปลี่ยนไป ทั้งรสชาติเผ็ดจัด รสชาติเค็ม รสชาติเปรี้ยว ซึ่งรสชาติอาหารที่อร่อยต้องมี
หน้าตาของอาหารตกแต่งสวยงาม เป็นต้น 

3. การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน หมายถึง การที่ผู้บริโภคใช้เวลา
ช่วงใดช่วงหนึ่งในการรับประทานอาหาร  เช่น  เช้า เที่ยง หรือเย็น โดยจะมารับประทานในรูปแบบ  
คนเดียว สองคน หรือเป็นกลุ่มภายในบริเวณของร้าน 

4. การตกแต่งร้าน หมายถึง การใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ มาเสริม เติมแต่งให้ร้านดูมีความ
ทันสมัย หรือรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมของวัฒนธรรมท้องถิ่นเอาไว้ เช่น การใช้โทนสีส้มภายในร้าน     
เพ่ือสื่อความ หมายถึง ความสดใส อบอุ่น การประยุกต์เอาหวดส าหรับนึ่งข้าวเหนียวมาท าเป็นโคมไฟ
ตกแต่งหน้าร้าน หรือการใช้ผ้าลายดอกไม้ท าเป็นผ้าปูโต๊ะหรือบุรอบตัวเก้าอ้ี เป็นต้น 

5. ราคาส้มต า หมายถึง การก าหนดราคาของส้มต าแต่ละชนิดซึ่งค านวณจากวัตถุดิบใน
การต าส้มต า การตกแต่งร้าน การบริการภายในร้าน การใส่ชื่อร้าน ซึ่งจะน ามารวมและคิดออกมาเป็น
ราคาส้มต าต่อจาน เช่น ส้มต าถาดเสือใหญ่ ราคา 320 บาท 

ความเป็นอีสานท้องถิ่น หมายถึง ร้านส้มต าที่มีอัตลักษณ์ของความเป็นอีสานผ่านการ
สื่อสารของชนชั้นกลางที่ส่วนใหญ่มีภูมิหลังหรือพ้ืนเพเป็นคนอีสานมาตั้งแต่เดิม โดยผ่านรสนิยมต่าง ๆ 
เช่น การเป็นเจ้าของร้าน ผู้จัดการร้าน และพนักงานบริการในร้านใช้ภาษาอีสาน หรือแต่งกายด้วย
การน าผ้าพ้ืนเมืองของอีสานมาตัดเป็นชุด เพ่ือสื่อสารไปยังผู้รับสารว่านี่คืออัตลักษณ์ของความเป็น
อีสาน การตกแต่งร้านที่มีการน าครกกับสากตั้งโชว์ในบริเวณร้าน และเมนูของส้มต าที่มีส่วนผสมหลัก
อาทิ ปลาร้า มะละกอ พริก มะเขือเทศ โดยการต าส้มต าในครกและสากตามแบบฉบับดั้งเดิมของการ
ต าส้มต า 

ความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง หมายถึง ร้านส้มต าท่ีมีอัตลักษณ์ของความเป็นอีสาน
แบบชนชั้นกลาง โดยที่ชนชั้นกลางได้เข้ามาควบคุมการสื่อสารรสนิยมผ่านส้มต า เช่นสถานที่ตั้งของ
ร้านต้องมีความสะดวกสบายในการเดินทาง มีสถานที่จอดรถเฉพาะ เมนูในการเลือกส้มต าต้องมีให้
เลือกมากมายหลายชนิด โดยอาจจะมีชื่อของส่วนผสมเป็นชื่อในการเรียกส้มต า เช่น ส้มต าข้าวโพดไข่
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เค็ม ต าปูม้า ส้มต าปลากะพง โดยร้านส้มต าที่มีความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางจะมีการใช้ครกกับสาก 
มากบ้าง น้อยบ้าง สลับกับการคลุกเคล้าน้ าเครื่องปรุงและตักราดเป็นส้มต า 
 
1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1. งานวิจัยชิ้นนี้สามารถน าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาไปใช้ในเชิงวิชาการเกี่ยวกับรสนิยม
ของผู้ส่งสาร และพฤติกรรมการบริโภคของผู้รับสารในการบริโภคส้มต าโดยผ่านการใช้รสนิยมต่าง ๆ 
ของชนชั้นกลางในการสื่อสาร โดยที่ชนชั้นกลาง (ผู้ส่งสาร) นั้นได้เข้ามาท าข้อตกลงทางความหมาย 
หรือเข้ามาก าหนดความหมายใหม่ระหว่างชนชั้นกลางด้วยกัน ที่โดยใช้อาหารประเภทส้มต าเป็น
ตัวก าหนดความหมายใหม่ อาทิ เมื่อส้มต าดั้งเดิมมีที่มาจากชนชั้นล่าง แต่เมื่อชนชั้นกลางได้เข้ามาท า
ข้อตกลง หรือก าหนดความหมายใหม่ให้กับส้มต าแล้วนั้น ส้มต าก็อาจจะไม่ได้มีที่มาจากชนชั้นล่างอีก 
แต่จะมีที่มาจากชนชั้นกลางด้วย โดยการใส่ความหมายใหม่ให้กับส้มต าอาทิ การต าส้มต าอาจจะไ ม่
จ าเป็นที่จะต้อใส่มะละกอเป็นส่วนผสมหลัก เป็นต้น 

2. งานวิจัยชิ้นนี้สามารถน าไปใช้ในการศึกษาปรากฏการณ์ของชนชั้นกลางในการใช้
รสนิยมผ่านการสื่อสารด้านอาหารซึ่งเป็นปัจจัยหลักในการด ารงชีวิตที่นอกเหนือจากการติดต่อสื่อสาร
ของมนุษย์แล้ว โดยชนชั้นกลางได้ใช้รสนิยมของตนเองเข้ามาปรุงแต่งอาหารประเภทส้มต า ให้มีการ
สื่อสารออกไปในรูปแบบใหม่ ๆ อาทิ การใส่รสนิยม (Taste) ของชนชั้นกลางเข้าไปในส้มต าให้มีความ
แปลกใหม่มากขึ้น ให้มีความหรูหรามากขึ้น และยังท าให้กลุ่มคนชนชั้นกลางในที่มีความแตกต่างกัน
สามารถเข้าถึงรสนิยมแบบใหม่ได้อีกด้วย 

3. งานวิจัยชิ้นนี้สามารถสะท้อนให้เห็นการสื่อสารที่ได้มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาใน การ
ส้มต า ตั้งแต่เตรียมและบริโภคส้มต า ซึ่งการถ่ายทอดนี้ได้มีการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น รวมทั้งได้มีการ
สร้างสรรค์เมนูส้มต าใหม่ ๆ ขึ้นมาจากความรู้ในยุคอดีตแต่ปรับให้เข้ากับวิถีชีวิตของชนชั้นกลางใน
ปัจจุบันด้วย 
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บทที่ 2  
แนวคิด ทฤษฎี และงานวจัิยที่เกี่ยวข้อง 

  
การศึกษาวิจัย เรื่อง ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต าผู้วิจัยจึงได้

น าเอาทฤษฎี แนวคิดและงานวิจัยต่าง ๆ ที่ได้ท าการทบทวนวรรณกรรม (Literature Review) ที่
เกี่ยวข้อง มาประยุกต์ใช้เป็นกรอบแนวทางในการศึกษา ระเบียบวิธีวิจัย การวิเคราะห์และประมวลผล 
ดังต่อไปนี้ 

2.1 แนวคิดเรื่อง รสนิยม (Taste) ของปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) 
2.2 แนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภค ของฌอง โบดริยารด์ (Jean Baudrillard) 
2.3 แนวคิดเก่ียวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร 
2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 แนวคิดเรื่อง รสนิยม (Taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) 
 

แนวคิดของบูร์ดิเยอ นักวิชาการฝรั่งเศส เป็นลักษณะของแนวคิดของนักคิดรุ่นใหม่ 
ในศตวรรษที่ 20 คือมิใช่นักคิดสายเดียวที่รับอิทธิพลจากนักคิดคนใดคนหนึ่ง หรือส านักใดส านักหนึ่ง 
โดยบูร์ดิเยอมีวิธีท างานเช่นเดียวกับนักเศรษฐศาสตร์การเมืองทั่วไปที่เลือกตัวแปรหลัก เช่น ชนชั้น 
การครอบง า ฯลฯ มาใช้เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์ ซึ่งประเด็นที่เขาสนใจวิเคราะห์นั้นก็ มีเรื่อง
ของชนชั้น เป็นหนึ่งในแนวคิดหลาย ๆ แนวคิดบูร์ดิเยอวิเคราะห์ว่าชนชั้น (class) เป็นหัวใจของลัทธิ
มาร์กซ์ เนื่องจากการเอารัดเอาเปรียบนั้น เป็นการกระท าที่ชนชั้นหนึ่งกระท าต่ออีกชนชั้นหนึ่ง  
บูร์ดิเยอเองก็ได้ใช้เครื่องมือชุด ชนชั้น/ความแตกต่างทาง ชนชั้น/การต่อสู้ทางชนชั้นมาใช้วิเคราะห์
สังคมเช่นกันแต่ทว่าจุดที่เปลี่ยนแปลงไปจากมาร์กซ์ก็คือ ในการนิยามชนชั้นนั้น มาร์กซ์จะให้
ความส าคัญกับขั้นตอนของการผลิต (production) (เนื่องจากศตวรรษที่ 19 ระบบทุนนิยมยังไม่
สามารถผลิตสินค้าให้ได้อย่างเพียงพอกับความต้องการของผู้คน) ดังนั้นกฎเกณฑ์ที่มาร์กซ์ใช้วัดชนชั้น
จึงอยู่ท่ีว่า “ใครเป็นเจ้าของปัจจัยการผลิต” (คือทุนทางเศรษฐกิจ) 

หากแต่ในกรณีของบูร์ดิเยอ เขาคิดว่า ปัญหาหลักของระบบทุนนิยมในช่วงครึ่งหลังของ 
ศตวรรษที่ 20 นั้น ไม่ได้อยู่ที่ขั้นตอนของการผลิตเช่นทุนนิยมในศตวรรษที่ 19 หากทว่าอยู่ที่ขั้นตอน
ของการบริโภค (เนื่องจากศตวรรษที่ 20 ระบบทุนนิยมผลิตสินค้าที่ได้มากเกินพอแล้ว แต่จะบริโภค
อย่างไรให้มาก ๆ เพ่ือให้หมด/หรืออย่างรวดเร็ว) ดังนั้นเกณฑ์วัดชนชั้นของบูร์ดิเยอจึงเคลื่อนย้ายมา
อยู่ที่ “รูปแบบการบริโภค” ซึ่งบูร์ดิเยอคิดว่า การรักษาความแตกต่างในเรื่องของรูปแบบการบริโภค 
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นั่นแหละเป็นเครื่องมือส าคัญในการรักษาความแตกต่างทางชนชั้นเอาไว้ (กาญจนา แก้วเทพ และ  สม
สุข หินวิมาน, 2553, น. 550) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 การวัดชนชั้นแบบมาร์กซ์/บูร์ดิเยอ 
 
ฉะนั้นในการวัดชนชั้นตามทัศนคติของบูร์ดิเยอจึงต้องใช้ 2 เกณฑ์ คือ การเป็นเจ้าของ

ทุนทางเศรษฐกิจ  และการเป็นเจ้าของทุนวัฒนธรรม/สัญลักษณ์ ซึ่งบูร์ดิเยอเห็นว่าหากใช้ 2 เกณฑ์
อาจจะแบ่งชนชั้นได้หลายแนวคือ 

1. แบ่งตามแนวดิ่ง จะแบ่งได้เป็นชนชั้นกลุ่มคนรวยและคนยากจนซึ่งกลุ่มหลังนี้ไม่มีทั้ง
ทุนทางเศรษฐกิจและทุนทางวัฒนธรรม 

2. แบ่งตามแนวนอน ในกลุ่มคนมั่งมีด้วยกัน  อาจจะแยกออกได้เป็นอีก 2 กลุ่ม คือ  
คนรวยบางกลุ่มมีทั้งทุนเศรษฐกิจและทุนวัฒนธรรม/สัญลักษณ์ แต่ก็อาจมีคนรวย/ชนชั้นพอมีฐานะ
บางกลุ่มที่มีเพียงทุนอย่างใดอย่างหนึ่ง เช่น กลุ่มพวกผู้จัดการเจ้าของธุรกิจ พวกร่ ารวยใหม่  
(the new rich) อาจจะมีทุนเศรษฐกิจ แต่ไม่มีทุนวัฒนธรรม/สัญลักษณ์ ส่วนอีกกลุ่มหนึ่งอาจมี
ตรงกันข้าม เช่น พวกผู้ดีเก่า (มีชาติตระกูล/การศึกษา) กลุ่มศิลปิน เป็นต้น ใน 2 กลุ่มตามแนวนอนนี้
จะต้องพยายามสะสม/ขยายทุน ด้านที่ตนขาดแคลนออกไป เช่น พวกรวยใหม่ก็ต้องพยายามปรับปรุง
รสนิยมการใช้ชีวิตให้ยกระดับมากยิ่งขึ้น ส่วนพวกผู้ดีเก่า/ศิลปินก็อาจจะพยายามแต่งงาน/ท าธุรกิจ
กับพวกรวยใหม่ โดยต่างฝ่ายต่างก็พกพาทุนที่ตัวเองมีไปแลกเปลี่ยน/สะสม/ขยายให้เป็นทุนอีกแบบ
หนึ่ง ในการนี้ สื่อสารมวลชนมีบทบาทอย่างส าคัญในกระบวนการแลกเปลี่ยน สะสม ขยายทุน
ดังกล่าวไม่ว่าจะเป็นการจัดคอนเสิร์ตต่างประเทศราคาแพง การจัดท าวารสารส าหรับกลุ่มไฮโซไซตี้ 
การลงข่าวในหน้าสื่อมวลชน เป็นต้น 

 
 
 
 

 
 
มาร์กซ์ใช้             บูร์ดิเยอใช้   
วัดชนชั้น                 วัดชนชั้น 

ขั้นตอนการผลิต 
production 

ขั้นการบริโภค 
consumption 

 
Consum 
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การที่ผู้คนจะมีรสนิยม หรือไม่มีรสนิยมนั้น เป็นเพียงคุณสมบัติอย่างหนึ่งของบุคคล โดย
ในความเป็นจริงการใช้ชีวิตแบบที่ไม่มีสุนทรียะเลยนั้น ก็เป็นเรื่องที่น่าเศร้าใจอย่างยิ่ง อีกท้ังมนุษย์นั้น
ก็ไม่ได้มีชีวิตเพียงแค่เพ่ืออยู่รอดไปวัน ๆ เท่านั้น ความละเอียดอ่อนในจิตใจยังส่งผลท าให้มนุษย์
แสวงหาความงดงามอีกทางหนึ่งด้วย แม้ว่าสิ่งต่าง ๆ อย่างเช่น อาหาร เครื่องแต่งกายหรือที่อยู่อาศัย
นั้น จะเป็นปัจจัยส าคัญต่อการด ารงชีวิตจริง ๆ ก็ตาม แต่มนุษย์เราก็มักที่จะเลือกสรรและตกแต่ง
ให้แก่อาหาร เครื่องแต่งกาย ที่อยู่อาศัย รวมทั้งการใช้ชีวิตในแง่มุมต่าง ๆ เหล่านั้นด้วยอยู่เสมอ 
เพ่ือให้เกิดการแสดงออกถึงอัตลักษณ์ หรือตัวตนของปัจเจกบุคคลที่มีความแตกต่างกันหรือพูดอีก
อย่างหนึ่งก็คือ “การมีรสนิยม” นั่นเอง โดยรสนิยมนั้น จะเป็นคุณลักษณะภายในตัวบุคคลที่ไม่ยึด
เหนี่ยวเกี่ยวพันกับฐานะทางเศรษฐกิจ ชาติตระกูล หรือคุณธรรม ฯลฯ ดังจะเห็นได้จากค าค่อนแคะที่
หลายท่านคงเคยได้ยินกันที่ว่า มีฐานะดีแต่แต่งตัวไม่ดีหรือรับประทานอาหารไม่มีมารยาทว่าเป็นการ 
“ไม่มีรสนิยม” หรือค าค่อนแคะอีกอย่างหนึ่งที่กล่าวถึง พวกที่มีรายได้ต่ าแต่ชอบใช้สินค้าหรือ
รับประทานของกินที่หรูหรามีราคาสูงหรือที่เรียกว่าพวกรสนิยมสูงรายได้ต่ านั่นเอง ซึ่งตรงกับที่ ปิแอร์ 
บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) นักเศรษฐศาสตร์การเมืองชาวฝรั่งเศส ได้ให้แนวคิดเรื่อง “รสนิยม”
ภายใต้กรอบการวิเคราะห์ของเศรษฐศาสตร์การเมือง เขาจึงได้เชื่อมโยงเรื่อง “รสนิยม” เข้ากับเรื่อง 
“ชนชั้น/ความแตกต่างทางชนชั้น และการธ ารงรักษาความแตกต่างทางชนชั้น” (กาญจนา แก้วเทพ 
และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 574) 

เริ่มแรก บูร์ดิเยอได้ใช้ความหมายร่วมของค าว่า “รสนิยม” เฉกเช่นเดียวกับนักวิชาการ
ทั่วไป รสนิยมเป็นความสัมพันธ์ระหว่างคนกับวัตถุที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง การผลิตการครอบครอง 
การใช้วัตถุนั้น ๆ เพ่ือบ่งบอกสถานะของตัวบุคคลใน social field ความสัมพันธ์นี้เมื่อแยกแยะดูตาม
มิติต่าง ๆ ก็จะเกี่ยวข้องกับ 

- อ านาจที่จะได้วัตถุ/สิ่งของ นั้นมา 
- การกระจายวัตถุ/สิ่งของ 
- สภาวะที่จะควบคุมจ านวนสิ่งของ/วัตถุ 
- รสนิยมที่จะมีหน้าที่ทั้งต่อ “ปัจเจกบุคคล” ในด้านที่จะก้าวเข้าสู่สถานะที่สูงขึ้น (ก็

ต้องยกระดับรสนิยมให้สูงขึ้น) และหน้าที่ต่อ“สังคม” ที่จะถูกใช้เป็นเครื่องมือในการก าจัด /ควบคุม
การแข่งขันเรื่องการครอบครองและการใช้วัตถุ ส่วนในสังคมยุคปัจจุบันที่มีลักษณะเป็นสังคมแห่งการ
บริโภค (consumer society) รสนิยม มักจะถูกนิยามให้ หมายถึง แนวทางการเลือกใช้สิ่งของวัตถุใน
การอุปโภค บริโภค ซึ่งจากนิยามเหล่านี้ บูร์ดิเยอได้ก้าวต่อไปและได้นิยามว่ารสนิยมไม่ใช่เรื่อง  
“ตามธรรมชาติ” (by nature) และไม่ใช่เรื่องส่วนตัวของปัจเจกบุคคล บูร์ดิเยอปฏิเสธทัศนะแบบ
สามัญส านึกท่ีมักรับรู้กันว่า รสนิยมสุนทรียะต่าง ๆ เป็นเรื่องท่ีเกิดมาติดตัวปัจเจกบุคคล เขาได้สรุปว่า 
รสนิยมเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับสังคมที่บุคคลใช้ชีวิตอยู่ (social- field) เป็นเรื่องที่เกิดมาจากการขัดเกลา
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ทางสังคม (ในระดับจิตส านึก) บวกผสมกับเงื่อนไขแห่งการด ารงชีวิตอยู่ (ไร้จิตส านึก) ดังนั้นการชอบ
นุ่งกางเกงยีนส์หรือชอบใส่ผ้าไทย การชอบไปเที่ยวพิพิธภัณฑ์ ชอบฟังเพลงคลาสสิกหรือเพลงแจ๊ ส 
การชอบดูละครโทรทัศน์หรือดูหนังนอกกระแส ฯลฯ รสนิยมและสุนทรียะเหล่านี้ล้วนมีที่มาที่ไปทั้งสิ้น 

แนวคิดเรื่องรสนิยมของบูร์ดิเยอเป็นแนวคิดที่ต่อเนื่องมาจากแนวคิดเรื่อง habitus 
เพราะรสนิยมคือผลผลิตที่จับต้องได้ของ habitus ที่จะฝังอยู่ใน 2 มิติ คือ เงื่อนไขของการมีวัตถุ 
(มีสิ่งของเครื่องใช้อะไรบ้างที่อยู่ในครอบครอง) และการมีความแตกต่างเชิงสัญลักษณ์ ( symbolic 
differentiation) เช่น ของที่ครอบครองอยู่นั้นเป็น ของสูง/ของต่ า ดูยากไร้/ดูมีราคามั่งค่ัง เป็นต้น ซึ่ง
ท าให้เกิดความหมายทางสังคมแก่ผู้ที่ครอบครอง/ใช้วัตถุ/สิ่งของนั้น มิติที่บูร์ดิเยอได้ขีดเส้นใต้ให้
ความส าคัญคือ “เงื่อนไขของการมีวัตถุ” บูร์ดิเยอกล่าวว่า เมื่อเราพูดว่า รสนิยมเป็นแนวทางการ
เลือกใช้สิ่งของเพ่ือการอุปโภคบริโภคนั้น เราก็ต้องไม่ลืมว่าการเลือกนั้นมิได้เป็นไปอย่างเสรีเต็มที่ 
ตัวอย่างเช่นรสนิยมในการเลือกเล่นเกมกีฬา ใช่ว่าทุกคนจะสามารถเลือกมีรสนิยมที่จะเล่นกอล์ฟได้ 
ดังนั้นการเล่นกอล์ฟจึงมิใช่เกมกีฬาแบบธรรมดา หากแต่มีความหมายเชิงสัญลักษณ์ที่ให้อ านาจแก่ผู้ที่
มีรสนิยม กล่าวคือ คนเล่นกอล์ฟต้องเป็นคนที่มีฐานะทางสังคม ในการท างานเผยแพร่ความหมายเชิง
สัญลักษณ์นี้สื่อมวลชนจะมีบทบาทเต็มที่ จากจุดนี้ บูร์ดิเยอได้พัฒนาเรื่องรสนิยมให้เชื่อมโยงกับเรื่อง
ชนชั้นต่อไป 

บูร์ดิเยอได้เสนอว่า ปัจเจกบุคคลจะก้าวสู่ social field ของรสนิยมแบบต่าง ๆ (เช่น 
เริ่มหัดเล่นเปียโน เริ่มไปฟังเพลงคอนเสิร์ต ฯลฯ) โดยให้ความโน้มเอียงแห่งอุปนิสัย (habitus) ที่จะ
เป็นตัวเลือกลีลาชีวิต (lifestyle) แบบต่าง ๆ เขามองว่าลีลาชีวิตเป็นการแสดงออกอย่างเป็นรูปธรรม
ที่สุดของมิติสัญลักษณ์ของความสัมพันธ์ทางชนชั้น ตัวอย่างเช่น หากเราเป็นคนที่มีลีลาชีวิตแบบดูแล
ห่วงใยสุขภาพ กินอาหาร พักผ่อน ออกก าลังกายอย่างถูกหลักการเสริมสร้างสุขภาพ ลีลาชีวิตเช่นนี้ก็
จะบ่งบอกถึงลักษณะทางชนชั้นของเราได้ดีกว่า อย่างน้อยก็ต้องเป็นชนชั้นกลางที่มีความรู้เรื่องการ
เสริมสร้างสุขภาพ เป็นต้น และก็ไม่ส าคัญว่าคนรวยจะเล่นกอล์ฟ เทนนิส คริกเก็ต โปโล แข่งรถ 
(ซึ่งเป็นกีฬาที่สังกัดอยู่ในสายรสนิยมของชนชั้นสูงทั้งสิ้น) แต่ทว่าคนรวยจะไม่เล่นตะกร้อ ต่อยมวย 
กระบี่กระบอง ฯลฯ อย่างแน่นอน เนื่องจากกีฬาแต่ละประเภทที่กล่าวมานั้น มีสัญลักษณ์แห่งชนชั้น
ติดตรึงอยู่ นอกจากนี้ บูร์ดิเยอได้วิเคราะห์องค์ประกอบของ habitus ของการกินอาหารของชนชั้น
ล่างฝรั่งเศสที่มีลักษณะแตกต่างไปจากชนชั้นกลางและชนชั้นสูงในแง่มุมต่าง ๆ ดังนี้ 

1. เน้นความอุดมสมบูรณ์ของอาหาร อาหารที่มีทั้งหมดจะถูกน ามาวางบนโต๊ะให้เห็น
ความมากมายหลากหลาย อาหารที่มีขนาดใหญ่เช่น แกะทั้งตัว ผลไม้ทั้งผล ฯลฯ จะถูกมองว่ามีคุณค่า 
มีความอุดมสมบูรณ์ โดยไม่เน้นการประดับประดาการประดิดประดอยตกแต่งเฉกเช่นชนชั้นสูง  / 
ชนชั้นกลาง 
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2. มีอิสระในการจัดวาง ชนชั้นล่างจะไม่พิถีพิถันในการวางจาน ช้อน มีด ส้อม แก้วน้ า 
ฯลฯ เอาไว้อย่างเป็นระเบียบ เป็นที่เป็นทาง เขาอาจจะเริ่มต้นรับประทานตั้งแต่อุปกรณ์ยังไม่พร้อม 
แล้วค่อย ๆ เรียกหาอุปกรณ์การกินมาเสริมเพ่ิมเติม เขาจะฉีกกล่องขนมเค้กแล้วใช้เป็นจานรอง
รับประทานโดยใช้มือ เนื่องจากชนชั้นล่างมีความรู้สึกว่าการกินอาหารเป็นความจ าเป็นขั้นพื้นฐานของ
ชีวิตที่ท ากันในครอบครัว และชีวิตครอบครัวเป็นปริมณฑลแห่งความเป็นอิสระ รูปแบบการกินอาหาร
ของพวกเขาจึงมีความเรียบง่ายและมีบรรยากาศที่สนุกสนานไม่สับสนวุ่นวายอึกทึกครึกโครม ไม่มี
พิธีรีตองที่เข้มงวด 

3. ชนิดของอาหาร ชนชั้นล่างมีทัศนคติต่อประเภทและชนิดของอาหารที่กินโดยขึ้นอยู่
กับทัศนคติที่มีต่อร่างกายและผลกระทบที่มีต่อร่างกาย รวมทั้งร่างกายที่แตกต่างกันระหว่างเพศชาย
และเพศหญิง เนื่องจากชนชั้นล่างผู้ชายต้องท างานโดยใช้แรงงานกาย ดังนั้นผู้ชายจึงกินอาหารที่หนัก
และให้พลังงานเช่น เนื้อสัตว์ แต่จะไม่กินปลาเพราะเป็นอาหารเบากินไม่อ่ิม หรือผู้ชายจะไม่กินอาหาร
ประเภทชิ้นเล็กชิ้นน้อยเช่น บิสกิต พีนัท ที่จัดเอาไว้เป็นอาหารส าหรับเด็กและผู้หญิง 

4. หลีกเลี่ยงการชั่งตวงวัดที่ตายตัวเกินไป ในขณะที่วิธีการท าอาหารแบบชนชั้นกลาง/ 
ชนชั้นสูงของฝรั่งเศสนั้น จะเน้นการชั่งตวงวัดอาหารด้วยปริมาณที่ค่อนข้างแน่นอน (ดังที่เรามองเห็น
ในต าราอาหารฝรั่ง) แต่ทว่าผู้หญิงชนชั้นล่างฝรั่งเศสจะประกอบอาหารที่ใช้ประมาณการเอา ไม่ค่อย
ใช้การชั่งตวงวัดที่ตายตัว (คล้าย ๆ กับแม่ครัวไทย) 

5. ล าดับขั้นตอนการกินอาหาร  โดยทั่วไปเมื่อรับประทานอาหารฝรั่งเรามักจะเห็นการ
ยกอาหารมาเสิร์ฟทีละจาน เช่น เริ่มจากซุปแล้วก็อาหารจานหลักจากอาหารคาวแล้วจึงกินอาหาร
หวาน ผลไม้-กาแฟ แต่ทว่าหญิงชนชั้นล่างในฝรั่งเศสจะไม่ถือเอาเรื่องการกินอาหารอย่างต่อเนื่องเป็น
ล าดับอย่างตายตัวเคร่งครัด เช่น ไม่จ าเป็นต้องเสิร์ฟอาหารคาวก่อนอาหารหวาน แต่ทว่าอาหารทุก
อย่างจะถูกน าไปวางบนโต๊ะจ านวนมาก ๆ เพื่อประหยัดเวลาเดินไปเดินมาของพวกผู้หญิง เป็นต้น 

6. การเปลี่ยนภาชนะระหว่างรับประทาน เป็นความแตกต่างที่ส าคัญอีกอย่างหนึ่ง
ระหว่างชนชั้นสูง/กลางและล่าง เนื่องจากชนชั้นสูง/กลางจะต้องเปลี่ยนจานเสมอเมื่อเปลี่ยนอาหาร
ใหม่ แต่ทว่าชนชั้นล่างจะใช้จาน ๆ เดียวทั้งกินซุป อาหารจานหลักและสลัดโดยอาจจะเอาขนมปังเช็ด
จานซุปแล้วเอามาใส่อาหารอย่างอ่ืน ๆ ต่อไป ช้อนที่ใช้คนกาแฟก็อาจจะใช้คันเดียวกันกับหลาย ๆ คน 
เพ่ือจะได้ไม่ต้องล้างช้อนหลายคัน 

7. การรับประทานขนมปังมาก (ซึ่งเทียบได้กับข้าวไทย) และรับประทานส่วนที่เป็น
กับข้าว เช่นเนื้อสัตว์ เนื้อปลา (ซึ่งเทียบได้ว่าเป็นกับข้าว) เพียงเล็กน้อย อันเป็นรหัสการรับประทาน
ของคนยากจนทั่วไปตามหลักความประหยัด 

บูร์ดิเยอเสนอว่าตัวแปรที่เข้ามาเกี่ยวข้องกับ habitus ในการกินอาหารของชนชั้นล่าง ก็
คือบรรดาตัวแปรด้านประชากรเช่น อาชีพ รายได้ การศึกษา ฯลฯ และเราก็สามารถจะวิเคราะห์ 
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habitus ที่มีความแตกต่างทางชนชั้นได้ในทุก ๆ เรื่องไม่ว่าจะเป็นรสนิยมด้านศิลปะ รสนิยมในอาหาร 
รสนิยมในการพักผ่อน (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 572-574) 

บูร์ดิเยอได้ปฏิเสธแนวคิดที่ว่า แนวคิดของเศรษฐศาสตร์การเมืองแบบลัทธิเศรษฐกิจ
เป็นตัวก าหนด (economic determinism) โดยเขาสรุปว่ารสนิยมนั้นเกิดมาจากรายได้ สมมติว่า  คน
ยากจนคนหนึ่งเกิดร่ ารวยขึ้นมาด้วยการถูกล็อตเตอรี่มีเงินเป็นล้านแต่เขาก็จะไม่สามารถเปลี่ยน
รสนิยมได้ทันที ตัวแปรเรื่องรายได้ จึงมิได้เป็นสาเหตุโดยตรงต่อ รสนิยม หากทว่าจะต้องท างานผ่าน
สื่อตัวกลาง (mediator) คือ habitus ซึ่งหมายความว่า เมื่อมีเงินแล้วก็ต้องผ่านการซึมซับทุนทาง
วัฒนธรรมด้วยจึงจะมีรสนิยมที่สูงได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2 ความสัมพันธ์ระหว่างรายได้กับรสนิยม 
 
ดังนั้น บทบาทหน้าที่ของรสนิยมจึงเป็นเหตุผลที่ท าให้ผู้คน เลือกผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มาใช้ 

และครอบครองมากกว่าที่ผู้คนจะใช้หลักค านวณแบบต้นทุน-ก าไร/ผลได้-ผลเสีย (cost benefit) แบบ
ที่เศรษฐศาสตร์ระบุไว้ 

บูร์ดิเยอได้แยกประเภทของรสนิยมเป็น 2 ประเภท โดยการแยกประเภทนี้ได้ใช้เกณฑ์
เรื่อง“การปลอดจากความจ าเป็นในชีวิต” มาเป็นตัวแบ่งเช่น ในกรณีของคนรวย ลีลาการใช้ชีวิตของ 
คนรวย ไม่ต้องถูกตีกรอบด้วยรายได้ที่จ ากัด ดังนั้นคนรวยจึงมี รสนิยมแห่งความหรูหรา ( taste of 
luxury) หรือใช้ “รสนิยมแบบอิสระ” (taste of freedom) ในขณะที่คนจนที่มีรายได้จ ากัดคนจนจึง
มี“รสนิยมแห่งความจ าเป็น” (taste of necessity) ตัวอย่างของtaste of freedom หรือtaste of 
luxuryที่จะมาเป็นตัวก าหนดสุนทรียะของผู้ที่มีฐานะมั่งคั่ง และท าให้พวกเขา “แตกต่าง” ไปจากคน
ชนชั้นอ่ืน ๆ ไม่ว่าจะเป็นเรื่องการดูแลผิวพรรณ การรักษารูปร่างให้ดูงดงาม มีสง่าราศี มีสุขภาพที่
แข็งแรง ทั้งนี้เนื่องจากคนรวยมีเวลาว่างในชีวิตมากพอ มีฐานะทางการเงินมากพอ และมีความรู้มาก
พอที่จะธ ารงรักษา รสนิยม ดังกล่าวเอาไว้ส่วนกรณีของคนจนนั้น เนื่องจากพวกเขามีข้อจ ากัดเรื่อง

                                                            Habitus 
 
  
 

ตัวสื่อกลาง 
    ตัวแปรต้น               ตัวแปรตาม 

รายได้ รสนิยม 
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รายได้ทางเลือกในการด าเนินลีลาชีวิตของเขาจึงเป็นไปตามหลักแห่งความจ าเป็น ซึ่งก็ได้กลายเป็น
รสนิยมแบบ taste of necessity บูร์ดิเยอยกตัวอย่างไว้ว่า คนจนที่มีรสนิยมในการกินอาหารราคา
ถูก/ปริมาณมากจะอธิบายได้ว่า อาหารเหล่านั้นท าให้อ่ิมและอยู่ได้นานไม่ต้องกินบ่อย ๆ ซึ่งท าให้
สิ้นเปลือง 

ความสัมพันธ์ระหว่าง “รสนิยม”กับ“ชนชั้น”หัวใจส าคัญในค าอธิบายของบูร์ดิเยอ ก็คือ
รสนิยมทั้ง 2 แบบที่กล่าวมานั้น จะถูกน ามาใช้เป็นเครื่องมือในการธ ารงรักษาวัฒนธรรมความแตกต่าง
ระหว่างชนชั้นเอาไว้ กล่าวคือ คนรวยจะดูถูกคนจนว่าใช้ชีวิตอย่างไร้รสนิยม หรือมีรสนิยมต่ าโดย
มักจะมองข้ามไปว่ารสนิยมดังกล่าวนั้นเกิดมาจากข้อจ ากัดทางวัตถุของชีวิตคนจนแต่ในทางตรงกัน
ข้าม คนมักจะรับรู้ว่าลีลาชีวิตของชนชั้นสูงนั้นมีลักษณะที่น่าชื่นชมน่ายกย่อง เหมาะสมที่จะใช้เป็น
มาตรฐาน 

การรับรู้ทั้งจากฝ่ายคนรวยและคนจนนี้เกิดจากการท างานของกลไกต่าง ๆ ของสังคมที่
สร้าง “อ านาจเชิงสัญลักษณ์”ขึ้นมา ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นจากอ านาจแห่งสัญลักษณ์นี้ก็คือ รสนิยมของชน
ชั้นสูงจะถูกพรางตาให้เกิดการรับรู้ว่ามาจากวาสนาบารมี ความรู้ ความถนัดตามธรรมชาติของคนรวย
มากกว่าจะถูกรับรู้ว่า“คนรวยนั้นนอกจากความจ าเป็นทางเศรษฐกิจ” เช่น รูปร่างที่ดูดีมีสง่าราศี มีน้ า
มีนวลเกิดจากการมีเวลาว่างไปเข้าสปา และมีเงินจ่ายค่าสปา เป็นต้น บูร์ดิเยอระบุว่า สถาบันทาง
สังคมเช่น โรงเรียนเป็นกลไกส าคัญที่เล่นบทบาทท าให้รสนิยมของคนรวยวางตัวอยู่เหนือคนจน และ
สถาบันที่น่าจะมีบทบาทรับลูกต่อจากโรงเรียนก็น่าเป็นสถาบันสื่อมวลชนนี่เอง (กาญจนา แก้วเทพ 
และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 574-577) 

ทัศนะดังกล่าวสอดคล้องกับการประมวลข้อสังเกตเกี่ยวกับ รสนิยม จากการศึกษา
พัฒนาการทางความหมายไว้ว่ารสนิยม เป็นคุณสมบัติในการเลือกปฏิบัติของบุคคลต่อการกระท าใน
สิ่งที่ตนเห็นว่าดีงาม หรือชอบในเรื่องต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นการครอบครอง หรือเลือกซื้อสินค้าที่แตกต่าง
กันตามความคิดเห็นของแต่ละบุคคล ตามการอบรมเลี้ยงดู และสังคมที่แวดล้อมอยู่ โดยไม่เกี่ยวข้อง
กับความสามารถ คุณสมบัติในการท างาน และบทบาทหน้าที่ของบุคคลที่มีต่อสังคมในช่วงเวลาว่าง 
และเป็นเครื่องมือในการแบ่งกลุ่มทางสังคม บนพ้ืนฐานความรู้ชุดหนึ่งในสังคมที่จะก าหนดว่าสิ่งไหน
งามหรือไม่งาม และเป็นที่ยอมรับในสังคมขณะนั้นหรือไม่ ด้วยเหตุนี้คุณสมบัติของปัจเจกบุคคลจึงมิได้
เป็นอิสระจากโลกทัศน์ และโครงสร้างทางสังคมที่แวดล้อมพวกเขาอยู่ ดังนั้น รสนิยมจึงย่อมมี
กฎเกณฑ์ที่รองรับตัวของมันอยู่ อันเป็นกฎเกณฑ์ที่สามารถถูกเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพสังคม หรือ
บริบทแวดล้อมในแต่ละช่วงมิติเวลาได้ด้วย อย่างเช่นช่วงเวลาที่เราไปรับประทานอาหารญี่ปุ่นใน
ร้านอาหารญี่ปุ่นสมัยใหม่ ในที่นี้คือภัตตาคารอาหารญี่ปุ่นฟูจินั้น ส่วนใหญ่ก็มักจะเป็นช่วงเวลาว่าง
จากการกิจกรรม หรือการงานหลักต่าง ๆ อันส่งผลท าให้การปรากฏขึ้น และแพร่หลายของรสนิ ยม 
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และวิถีการด าเนินชีวิตในความรับรู้ของสังคมจึงเป็นการบ่งชี้ถึงการที่เวลาว่างทวีความส าคัญเพ่ิมมาก
ขึ้นในสังคมปัจจุบันอีกด้วย (สมรักษ์ ชัยสิงกานนท์, 2544, น. 16) 

นอกจากนี้ ถ้าเราจะมองลงในรายละเอียดของตัว “ศิลปะชนชั้นกลาง” อย่างการท า 
อาหารทางโทรทัศน์ด้วยแล้ว (สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 208) มีการตั้งข้อสังเกตที่พบจากการทดลอง
ส ารวจรายการท าอาหารที่มีอยู่มากมายในปัจจุบันว่า “งานครัวในฝัน” ของชนชั้นกลางจะผสมผสาน
ขึ้นด้วยองค์ประกอบทางความหมายที่ส าคัญ 8 ประการ 

1. ความแปลกใหม่ (novelty) การท ารายการอาหารทางโทรทัศน์มักจะน าเสนอสูตร
อาหารแปลกตา น่าตื่นเต้นเร้าใจ บ่อยครั้งเชฟจะเลือกผลิตภัณฑ์อาหารจากต่างประเทศมาน าเสนอ 
หรือสาธิตเมนูที่ดูแปลกนิด ๆ แต่ก็น่าสนใจดี ความแปลกใหม่ในที่นี้ ยังรวมถึงทางเลือกใหม่ ความคิด
สร้างสรรค์ใหม่ (โดยเชฟผู้ชาย) เป็นความแตกต่างหรือมีลักษณะที่ภาษาอังกฤษเรียกว่า exotic ทั้งนี้
ภาพน าเสนอดังกล่าวสอดรับกับอารมณ์ของชนชั้นกลางที่มักจะมีชีวิตประจ าวันที่ราบเรียบจนต้องใช้
ความแปลกใหม่จากเมนูอาหาร “เปิบพิสดาร”มาสร้างความตื่นเต้น และกระตุ้นอารมณ์ที่ค่อนข้างนิ่ง
ให้ได้เคลื่อนไหวเป็นครั้งคราว 

2. ความเป็นดั้งเดิมมีคุณค่า (tradition) รายการท าอาหารอาจจะมีปีกหนึ่งที่น าเสนอ
ความแปลกใหม่ แต่อีกปีกหนึ่งโทรทัศน์เองก็ยังเป็นพ้ืนที่ที่รักษาคุณค่าบางอย่างในอดีตเอาไว้  เช่น 
การที่หลาย ๆ รายการจะจัดสรรบางช่วงให้กับการตามหาร้านอาหารนอกสถานที่ที่ยังคงสูตรดั้งเดิม
หรือกรณีรายการของหมึกแดงที่เชิญ ศรีสมร คงพันธุ์ มาสาธิตสูตรอาหารโบราณ ในกรณีนี้แม้
โทรทัศน์จะหยิบเอาของเก่ามาเล่า แปลงโฉมจนดูเหมือน ใหม่ แต่คุณค่าของช่วงรายการท านองนี้ก็คือ  
ความพยายามเก็บรักษาคลังความรู้ดั้งเดิม และสนองอารมณ์ “ถวิลหาอดีต” (nostalgia) ของชนชั้น
กลางไทย 

3. ความมีสุขภาพดี (health) ความหมายหนึ่งที่รายการท าอาหารสื่อสารก็คือเรื่องของ 
“สุขภาพ” ทั้งนี้เพราะเมื่อเทียบกับกลุ่มคนอ่ืน ๆ ในสังคม ชนชั้นกลางดูเหมือนจะเป็นกลุ่มที่มีความ
กังวลในเรื่องของสุขภาพและการเสริมสร้างร่างกายมากที่สุด ด้วยเหตุนี้ หลาย ๆ รายการจึงมัก
น าเสนอให้มีช่วงเมนูสุขภาพ หรือใช้พิธีกรหญิงอย่าง มยุรา เศวตศิลาหรือ ดวงตา ตุงค่ะมณี เพ่ือแสดง
ความ หมายถึง สตรีผู้ประสบความส าเร็จในการควบคุมความอ้วน มีวินัยต่อรูปร่างและรักษาดูแล
สุขภาพได้เป็นอย่างดี 

4. ความมีสุขอนามัย (hygeneity) สุขอนามัยเป็นอีกชุดความคิดที่ส าคัญของชนชั้น
กลางเพราะฉะนั้นเมื่อรายการท าอาหารเป็นเสมือน “ศิลปะร่วมสมัย” ของคนชั้นนี้ กระบวนการท า
ครัวของพวกเชฟท้ังหลายจึงต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะด้วยเหตุนี้เราจึงไม่แปลกใจเลยว่าครัวในห้องส่ง
จะต้องมีลักษณะของ “ครัวในอุดมคติที่สะอาดแบบผิดปกติ กระทะและหม้อชามรามไหต้องเป็น
อุปกรณ์ท่ีใหม่หรือเป็น “ของมือแรก” และบรรยากาศรอบด้านของครัวก็ต้องปราศจากเขม่าน้ ามันจับ
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เกาะ ซึ่งเป็นภาพของครัวที่แตกต่างจากโลกความเป็นจริงยิ่งนัก ทั้งนี้เพราะว่า “ครัวในฝัน” เป็นส่วน
หนึ่งของการผลิตซ้ าอุดมการณ์เรื่อง สุขอนามัย ของชนชั้นกลางนั่นเอง 

5. ความหรูหรา (extravagance) ในสมัยก่อน ชนชั้นศักดินาเคยเป็นตัวแทนของ
รสนิยมแบบโอ่อ่าฟุ่มเฟือย แต่ปัจจุบัน เมื่ออ านาจทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมได้ถ่ายมือมาที่กลุ่ม
สังคมของชนชั้นกลาง พวกเขาก็รับเอารสนิยมดังกล่าวของชนชั้นสูงติดตัวมาด้วย และที่แน่นอน 
โลกแห่งงานครัวโทรทัศน์ได้สื่อสารแสดงรสนิยมดังกล่าวออกมาโดยผ่านหลากหลายกลวิธีเช่น การจัด
ฉากที่ดูวิจิตรสวยงาม การจัดดอกไม้ประกอบฉาก การใช้อุปกรณ์เครื่องครัวที่ทันสมัยและใหม่  
ถอดด้าม การสรรหามุมเล็ก ๆ ไว้สาธิตการชิมอาหาร หรือแม้แต่การประดิษฐ์เมนูอาหารที่ดูมีราคา
และน าเสิร์ฟใส่จานแบบสูงรสนิยม 

6. ความสะดวกสบาย (convenience) ความเป็นจริงอย่างหนึ่งในชีวิตของชนชั้นกลาง
ก็คือเวลาของพวกเขาเป็นเงินเป็นทองยิ่งนักเพราะฉะนั้นรายการท าอาหารจึงเป็นตัวแทนภาพ
ความคิดท่ีว่านี้ ด้วยการที่บางรายการจะมีการน าเสนอเมนูที่ประหยัดเวลา ท าง่าย สะดวก หรือแม้แต่
การที่โทรทัศน์ย่นเวลาของการท าอาหารให้ดูสั้น เข้าใจง่ายและเหมือนไม่ซับซ้อนก็คงสะท้อนระบบ
ความคิดดังกล่าวได้ชัดเจน 

7. ความเอ้ืออาทร (care) ในโลกความเป็นจริงของชนชั้นกลางไทย มักเต็มไปด้วยความ
ขัดแย้งภายใต้โครงสร้างสังคมแบบทุนนิยม โดยที่สถาบันครอบครัวของคนกลุ่มนี้เองก็มักมีลักษณะ
สายสัมพันธ์ที่เปราะบาง ดังนั้น เพ่ือเป็นการลดทอนความตึงเครียดในชีวิตประจ าวันของพวกเขา
รายการท าอาหารจึงท าหน้าที่ผลิตมายาคติและความหมายที่ว่าด้วย “ความเอ้ืออาทร” เป็นต้นว่าการ
น าพ่อและลูกมาท าอาหารร่วมกัน (เช่นรายการพ่อลูกเข้าครัว) การน าเสนอฉากเยือนครอบครัวคนดัง
และให้แขกรับเชิญท าอาหารในบ้านของตัวเอง การสาธิตสูตรอาหารประเภท homemade หรือ
แม้แต่การที่พิธีกรและเชฟต่างคอยตอกย้ าค าพูดให้แม่บ้านเกิดความรู้สึก เอ้ืออาทร เมื่อท าอาหาร
ให้กับสมาชิกในครอบครัว 

8. ความมีเหตุมีผล (rationality) เนื่องเพราะชนชั้นกลางถูกหล่อเลี้ยงมากับตรรกะทาง
วิทยาศาสตร์และวิธีคิดท่ีเป็นเหตุเป็นผลรายการอาหารจึงเป็นพ้ืนที่ที่จ าลองโลกทัศน์ดังกล่าวเอาไว้ ดัง
ปรากฏในค าอธิบายของเชฟที่มักจะแจกแจงคุณค่าสารอาหารหรือโปรตีน เกลือแร่ วิตามินต่าง ๆ จาก
ต ารับอาหารของเขา หรือปรากฏอยู่ในช่วงถามตอบปัญหาจากผู้ชมทางบ้านในตอนท้ายรายการ 

จากการศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ผู้วิจัยสนใจที่จะ
ศึกษารสนิยมของชนชั้นกลางที่มีผลต่อกระบวนการจัดเตรียมส้มต า ซึ่งรสนิยมเหล่านี้ได้มีการแสดง
ออกมาผ่านทางการตั้งชื่อร้านส้มต า การตั้งชื่อเมนูส้มต า หรือการตกแต่งสถานที่ในการรับประทาน
ส้มต าในรูปแบบใด และมีความหมายอย่างไร 
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2.2 แนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของ ฌอง โบดริยารด์ (Jean Baudrillard) 
 
จากสังคมยุคสมัยใหม่ (Modern Society) สู่สังคมยุคหลังสมัยใหม่ (Postmodern 

Society) จนกระท่ังถึงปัจจุบัน ประเด็นหนึ่งที่ถูกให้ความสนใจอย่างมากและต่อเนื่องก็คือ การบริโภค
สินค้าประเภทต่าง ๆ ของผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งการบริโภคในส่วนของสัญญะ หรือ ความหมาย
ทางสินค้าทางวัฒนธรรมหรือสินค้าสัญญะในรูปแบบของสื่อ สื่อมวลชนและพ้ืนที่การสื่อสาร ซึ่งได้รับ
ความสนใจอย่างมากในยุคหลังสมัยใหม่เป็นต้นมา ทฤษฎีและแนวคิดท่ีจะสามารถน ามาประกอบใช้ใน
การอธิบายเรื่องของการบริโภคสัญญะ หรือความหมายจากสินค้าทางวัฒนธรรม หรือสินค้าสัญญะได้
อย่างลึกซึ้ง แนวคิดการบริโภคเชิงสัญญะของ ฌอง โบดริยาร์ด (Jean Baudrillard) ซึ่งมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

ฌอง โบดริยารด์ นักวิชาการชาวฝรั่งเศสที่สนใจศึกษาเรื่องการบริโภคเชิงสัญญะ 
(consumption of sign) อันเนื่องมาจากในศตวรรษที่ 20 ที่มีความเจริญก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ 
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของพลังการผลิตได้แก้ไขปัญหาของระบบทุนนิยมศตวรรษที่ 19 ให้หมดไปในศตวรรษ
ที่ 20 นี้  โดยสินค้าที่ผลิตจากระบบอุตสาหกรรมมีมากล้นเกินความต้องการที่จะบริโภค ดังนั้น ใน
ศตวรรษที่ 20 ปัญหาที่ระบบทุนนิยมจะต้องแก้ไขคือ ปัญหาเรื่องการบริโภค เช่น จะท าอย่างไรจึงจะ
กระตุ้นผู้คนให้บริโภคมากขึ้น ให้มีแบบแผนการบริโภคตามที่ระบบทุนนิยมต้องการ ฯลฯ ในการนี้ 
การโฆษณาและสื่อมวลชนได้เข้ามามีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาของระบบทุนนิยมยุคปัจจุบันอย่าง
มาก ดังนั้นนักทฤษฎีวิพากษ์อย่าง ฌอง โบดริยารด์ จึงได้เคลื่อนย้ายจุดแห่งความสนใจในการศึกษา
มาที่ขั้นตอนของกิจกรรมการบริโภค โดย ฌอง โบดริยารด์ ได้น าเอาแนวคิดของ คาร์ล มาร์กซ์  
(Karl Marx) ที่ก่อก าเนิดแนวคิดทฤษฎีวิพากษ์ที่เอาแนวคิดบางส่วนของมาร์กซ์มาขยับขยายสู่การ
วิเคราะห์มิติการบริโภคในสังคมร่วมสมัยดังนี้ (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 444) 

เริ่มต้นจากการที่มาร์กซ์สนใจวิเคราะห์สิ่งที่เรียกว่า สินค้า (commodity) ในระบบทุน
นิยม มาร์กซ์ได้นิยามสินค้าว่า เป็นวัตถุแห่งการแลกเปลี่ยนเพ่ือสนองความต้องการ (needs) ของ
มนุษย์ ซึ่งมาร์กซ์ได้เสนอแนวคิดที่ส าคัญขึ้นมาใช้วิเคราะห์วัตถุดังกล่าวที่เรียกว่าแนวคิดเรื่องการคลั่งไคล้
บูชาสินค้า (commodity fetishism) โดยความหมายดั้งเดิมของการคลั่งไคล้บูชา (fetishism) นี้ เป็น
ศัพท์ของพวกนักมานุษวิทยาที่อธิบายความเชื่อในสังคมสมัยก่อนเรื่องการบูชามนต์วิเศษหรืออ านาจ
ของพระเป็นเจ้า เมื่อมาร์กซ์น าค านี้มาใช้วิเคราะห์สินค้าในระบบทุนนิยม เขาได้กล่าวว่า การคลั่งไคล้
บูชาสินค้าเป็นกระบวนการที่ “ของ” (อันได้แก่ วัตถุ สินค้า เงินตรา ฯลฯ ) ซึ่งเป็นสิ่งที่มนุษย์ได้ผลิต
ขึ้น แต่แทนที่มนุษย์จะมีอ านาจควบคุมเหนือสิ่งของเหล่านี้ มนุษย์กลับยอมน้อมตัวสยบต่อมนตราแห่ง
วัตถุดังกล่าว ดังเช่น การบูชาเงินเป็นพระเจ้า หรือการคลั่งไคล้บริโภคสินค้ากันอย่างกระหน่ า 
(กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 444) 
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เนื่องจากช่วงเวลาที่มาร์กซ์ได้เสนอแนวคิดของเขาขึ้นมานั้น ยังเป็นช่วงพัฒนาการของ
ระบบทุนนิยมในยุคแรก ๆ เพราะฉะนั้นมาร์กซ์จึงจ าแนกความต้องการ (needs) ของคนในระบบทุนนิยม
ออกเป็นสองประเภทด้วยกัน คือ (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 444) 

- ความต้องการที่เกิดจาก มูลค่าใช้สอย (use value) เช่น วัตถุอย่างเก้าอ้ี ก็ถูกผลิต
ขึ้นมา เพ่ือตอบสนองตามความต้องการของมนุษย์ ที่จะใช้สอยนั่งท างานหรือนั่งท ากิจกรรมต่าง ๆ 

- ความต้องการที่เกิดจาก มูลค่าแลกเปลี่ยน (exchange value) เช่นเมื่อเก้าอ้ีเริ่ม
กลายสภาพเป็นสินค้า และมีเงินเป็นตัวแทนความสัมพันธ์ในการแลกเปลี่ยนซื้อขาย เมื่อนั้นเก้าอ้ีก็จะ
แนบไว้ด้วยมูลค่าแลกเปลี่ยนเพ่ิมข้ึน 

จากระบบทุนนิยม นี้เอง ท าให้เกิดผลลัพธ์ของระบบการผลิตแบบทุนนิยม เพราะระบบ
การผลิตระบบทุนนิยมนั้นนอกจากจะได้เป็นผลผลิตที่เป็น วัตถุ/สิ่งของ/สินค้า แล้ว มาร์กซ์ยังชี้ให้เห็น
ว่า ระบบทุนนิยมได้ผลิตปรากฏการณ์ทางสังคม ให้เกิดข้ึนอีก 2 อย่างคือ reification และ fetishism 
(กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 68-69) 

- Reification เป็นปรากฏการณ์ที่กิจกรรมการผลิตทั้ง 4 คือ การผลิต การแบ่งปัน/
การแลกเปลี่ยนหมุนเวียน/การบริโภคนั้น ที่เกิดขึ้นในศตวรรษที่ 19 มีปัญหาเรื่องการผลิตเป็นอย่าง
มากและในเวลาเดียวกันความเข้าใจเรื่องการผลิตยังคงเป็นแนวคิดที่ใหม่มาก เพราะฉะนั้น มาร์กซ์จึง
สนใจที่จะศึกษาค้นคว้าในขั้นตอนของกิจกรรมการผลิตอย่างมากโดยระบบทุนนิยมท าให้คนมองเห็น
แต่ วัตถุ/สิ่งของ แต่มองไม่เห็นกระบวนการผลิตจึงมองไม่เห็นแรงงาน ที่บรรจุอยู่ภายใน ด้วยเหตุนี้ 
วัตถุ/สิ่งของ ซึ่งควรจะมีหน้าที่เป็นตัวสื่อกลางเชื่อมโยงระหว่างมนุษย์กับมนุษย์ด้วยกัน เช่น สิ่งของที่
จะท าหน้าที่เชื่อมโยงผู้ผลิตกับผู้บริโภคแต่ความสัมพันธ์ในระบบทุนนิยมก็เกิดการกลับหัวหลับหาง
กล่าวคือ ผู้คนกลายไปเป็นตัวสื่อกลาง เชื่อมโยงระหว่างสิ่งของ กับสิ่งของ 

- Fetishism ในขณะที่reification เป็นปรากฏการณ์ระหว่างมนุษย์กับมนุษย์นั้น 
fetishism กลับเป็นปรากฏการณ์เรื่องความสัมพันธ์ที่กลับหัวกลับหางเช่นเดียวกันระหว่างมนุษย์กับ
สิ่งของ ดังที่มาร์กซ์กล่าวว่า จากศักยภาพของมนุษย์ในฐานะที่เป็นผู้ผลิต สิ่งของ/วัตถุต่าง ๆ ขึ้นมาไม่
ว่าจะเป็นเครื่องจักร เทคโนโลยี เงินตรา กฎหมาย ฯลฯ ซึ่งมนุษย์ควรจะมีความสัมพันธ์แบบเป็นนาย
ต่อวัตถุ แต่แล้วเนื่องจากมนุษย์ในระบบทุนนิยมถูกอ าพรางมิให้มองเห็นหรือตระหนักในศักยภาพของ
ตนเองมนุษย์จึงได้คุกเข่าลงเป็นทาสต่อวัตถุที่ตัวเองสร้างขึ้นมาเช่น การเคารพเงินตรา การชื่นชม
ความเก่งของเทคโนโลยีแต่ไม่เห็นหัวมนุษย์ด้วยกัน เป็นต้นดังภาพที่ 2.3 
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ภาพที่ 2.3 ความสัมพันธ์ระหว่างคน-คน-สิ่งของ 
 
ด้วยเหตุที่โบดริยารด์ ได้ขยับขยายงานของมาร์กซ์ออกไปดังกล่าวนี้ก็เนื่องมาแต่ว่า โดย

ตัวของมาร์กซ์เองยังไม่ค่อยสนใจมิติการบริโภคมากเท่าใดนัก เพราะในยุคแรกของระบบทุนนิยมนั้น 
ผู้คนจะกังวลอยู่กับมิติของการผลิตเป็นหลัก เช่น การที่คนในระบบทุนนิยมยุคแรกมักจะถามว่า จะมี
กระบวนการผลิตขนานใหญ่ได้อย่างไร ที่จะสนองอุปสงค์ให้ทุกคนมีการบริโภคอย่างเพียงพอ แต่พอ
มาถึงยุคปัจจุบันนี้ ผลสืบเนื่องจากการผลิตขนานใหญ่ (mass production) ของระบบอุตสาหกรรม 
ท าให้ผู้คนไม่ต้องเผชิญกับปัญหาการขาดแคลนสินค้าที่จะอุปโภคอีกต่อไปแล้ว แต่ความกังวลใหม่ของ
คนยุคนี้ก็จะเริ่มเปลี่ยนเป็นว่า ระบบทุนนิยมจะท าอย่างไรให้ผู้คนบริโภคสินค้าที่ถูกผลิตออกมาจนล้น
เกิน (oversupply) ได้ซึ่งส าหรับโบดริยารด์แล้ว ค าตอบก็คือ การสร้างให้คนบริโภคสัญญะมากขึ้น
นั่นเองเช่น เหล้าไทยและเหล้าฝรั่ง อาจไม่ได้แตกต่างกันแค่เพียงรสชาติหรือราคาเท่านั้น หากแต่การ
ดื่มวิสกี้นอกจะลื่นละมุนลิ้น ก็เพราะมูลค่าเชิงสัญญะที่สูงกว่า เมื่อเทียบกับสุราไทยที่ดื่มแล้วบาดคอ 
(กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 445) 

ไม่เพียงแค่อิทธิพลของคาร์ล มาร์กซ์ เท่านั้น ผู้ที่มีอิทธิพลต่อการขยายแนวคิดกิจกรรม
การบริโภค ให้โบดริยารด์สนใจวิเคราะห์การบริโภคเชิงสัญญะ (consumption of sign) ความคิดของ
เขาส่วนหนึ่งก็ได้รับอิทธิพลมาจากกลุ่มของนักทฤษฏีสัญวิทยา อย่างโรล็องด์ บาร์ธส์ โดยพ้ืนฐานแล้ว 
ทฤษฎีสัญวิทยาจะสนใจศึกษาเรื่องสัญญะกับการประกอบสร้างความหมายอันมีแนวความคิดเบื้องต้น
ว่า วัตถุหนึ่ง ๆ ไม่มีความหมายในตัวเอง แต่วัตถุจะมีความหมายก็ต่อเมื่อเราก าหนด /ประกอบสร้าง 
(assign/construct) วัตถุนั้นให้มีความหมายที่มากไปกว่าตัวมันเอง เช่นแหวนวงหนึ่งจะยังไม่มี
ความหมายใด ๆ จนกว่าที่ชายหนุ่มจะสวมใส่แหวนวงนี้ลงในนิ้วมือของหญิงสาว แหวนวงนั้นก็จะถูก
ก าหนดความหมายว่า เป็นตัวแทน/สัญญะของความรักความผูกพัน 

ส าหรับบาร์ธส์แล้ว เขาได้ท าการวิเคราะห์สัญญะต่าง ๆ ในสังคมสมัยใหม่ และให้
ข้อสรุปว่าสัญญะที่ถูกผลิตขึ้นมาอย่างมากมายในยุคสมัยนี้ เป็นพื้นที่ซุกซ่อนไว้ด้วยรหัส/มายาคติแบบ
ชนชั้นกลาง (bourgeois myth) ไม่ว่าจะเป็นสัญญะในภาพโฆษณา กีฬามวยปล้ า หนังสือท่องเที่ยว 

 
ความสัมพันธ์ที่ควรจะเป็น 
เช่นระบบการแลกเปลี่ยนของที่
ระลึก 
 
ความสัมพันธ์แบบ Reification 
ในระบบทุนนิยม 

คน 
 

คน 
สิ่งของ 
วัตถ ุ

สิ่งของ สิ่งของ คน 
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นิตยสาร การปรุงแต่งอาหาร ฯลฯ สื่อต่าง ๆ เหล่านี้ไม่ใช่แต่เป็นพ้ืนที่ที่บรรจุความหมายตรง ๆ เอาไว้
เท่านั้น หากแต่เป็นช่องทางของการเสกสรรปั้นแต่งวัฒนธรรม/ความหมายที่ผ่านรหัส/มายาคติแบบ
คนชนชั้นกลางทั้งสิ้น 

อย่างไรก็ดี โบดริยารด์ได้ขยายทัศนะเรื่องการสร้างความหมายออกไปว่า โลกทุกวันนี้
เต็มไปด้วยสัญญะแบบเดียวกับบาร์ธส์ได้เสนอเอาไว้ แต่จุดที่ส าคัญในความคิดของเขากับบาร์ธส์มีอยู่
สองประการคือ (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 452-453) 

1. โบดริยารด์ ได้ย้ายประเด็นการวิเคราะห์จากตัวบทในการสื่อสาร (textual based) 
มาศึกษามิติของการบริโภคเชิงสัญญะ (consumption of sign) ในฐานะกิจกรรมที่เกิดขึ้นในสังคม
สมัยใหม่ โดยข้อสังเกตของโบดริยารด์ก็คือ รูปแบบความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ (human relationship) 
จะกระท าผ่านการเสพสัญญะ เพ่ือจ าแนกความแตกต่างระหว่างคนหนึ่งกับคนอ่ืน ๆ เช่น ระหว่างการ
ดื่มกาแฟชั้นดีจากฝรั่งเศสหรือบราซิล กับกาแฟที่หาซื้อได้ตามร้านอาโกปากซอยของหมู่บ้าน ไม่
เพียงแต่จะต่างกันที่รสชาติและราคาเท่านั้น แต่ยังเป็นการเสพสัญญะของกาแฟที่จะบ่ งบอกถึงความ
ต่างระหว่างผู้ดื่มแต่ละคนด้วย 

2. ในขณะที่บาร์ธส์เชื่อว่าสัญญะต่าง ๆ เป็นพ้ืนที่ผลิต/ผลิตซ้ ามายาคติแบบคนชนชั้น
กลาง (bourgeois mythification) เอาไว้แต่โบดริยารด์ไม่ค่อยเห็นด้วยกับความคิดดังกล่าวโดยเขา
อธิบายว่าเป็นระบบทุนนิยมต่างหากที่สร้างสัญญะเหล่านั้นขึ้นมาเพ่ือจัดความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์
ขึ้นมาใหม่ โดยอาศัยกลไกต่าง ๆ ของระบบทุนนิยม (capitalist mechanisms) อาทิ กลไกทาง
การตลาด กลไกของการโฆษณา ฯลฯ กลไกระบบทุนนิยมเหล่านี้ จะท าการกระตุ้นความต้องการของ
มนุษย์ผ่านโลกสัญญะและความหมายเช่นโฆษณาจะให้ค าตอบว่า ทุกความฝันจะเป็นจริงได้ ถ้าคุณใช้
ผลิตภัณฑ์ที่พ่วงตราสินค้าหลากหลายยี่ห้อหรือความส าเร็จในชีวิตจะเกิดขึ้นได้ ก็ต่อเมื่อใต้วงแขนถูก
ท าให้ขาวขึ้นด้วยครีมไวเทนนิ่ง ฯลฯ ด้วยเหตุนี้ นักโครงสร้างนิยมชาวฝรั่งเศสอย่าง Roland Barthes 
(Counihan, 1999, p. 19, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545) ได้สรุปว่า การกินอาหารของมนุษย์มิใช่แค่
การบริโภคสารอาหารต่าง ๆ เท่านั้น หากแต่การกินอาหารยังเป็นการสื่อสารความหมายเชิงสัญลักษณ์
ของมนุษยชาติด้วยในเวลาเดียวกันและที่ บาร์ธส์ เน้นย้ ามากก็คือ การที่อาหารเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับ
มนุษย์และคนต้องกินอาหารทุกวัน กระบวนการแห่งความหมายทางสังคมผ่านการกินจึงเป็นกิจกรรม
ที่เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดเวลา และอยู่ในชีวิตประจ าวันของเรา โดย บาร์ธส์ ได้อธิบายเพ่ิมเติมใน
หนังสือ Mythologies ว่า หากจะส่องลึกลงไปยังค าถามท่ีว่า รายการอาหารทางโทรทัศน์หรือนิตยสาร
แล้วก าลังน าเสนอ “อาหารจริง” หรือ “รสนิยม” ของใครกัน เมื่อต้องผ่านกระบวนการตกแต่งให้ดู
สวยงาม การท าครัวก็เช่นเดียวกัน จึงเกิดขึ้นเพ่ือให้เกิดการดู การเสพผ่านทางดวงตา ฉะนั้นอาหาร
ต่าง ๆ จึงถูกปรุงแต่งให้ดูละมุน และดัดแปลงทุกอย่างให้ต่างออกไปจากผลิตภัณฑ์ที่เคยมีอยู่ตาม
ธรรมชาติ เช่น ต้องแสดงภาพเนื้อสันในที่เลือกสรรไว้อย่างดี ต้องหั่นผักให้เป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าสวยงาม 
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ต้องประดิษฐ์สลักเสลาผลไม้อย่างวิจิตรบรรจง ต้องคว่ าข้าวให้เรียงเมล็ดเป็นถ้วยทรงกลม หรือต้อง
จัดเรียงอาหารที่ปรุงแต่งให้ดูเรียบร้อยสูงส่งรสนิยม และทั้งหมดนี้ Barthes ชี้แจงว่าภาพของการ
ท าอาหารจะมีลักษณะเป็น“งานครัวในฝัน” (dream-like cooking) ซึ่งไม่เพียงแต่มีอ านาจดึงดูดใจ 
แต่ยังมีความวิเศษ (magic) อย่างน่าพิศวงยิ่งนัก และภาพดังกล่าวสามารถจัดได้ว่า เป็นกระบวนการ
สร้างศิลปะอันมหัศจรรย์ของชนชั้นกลาง หรือชนชั้นกระฏุมพี 

หรืออีกแนวคิดของ บาร์ธส์ ที่ว่า แนวคิดเรื่องการท าให้ดูราวกับเป็นธรรมชาติ ซึ่งเขาได้
อธิบายไว้ว่า ความหมายไม่ได้เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ (not natural) หรืออีกนัยหนึ่งแม้ว่าภาษา/
ความหมายจะเป็นสิ่งที่มนุษย์สร้างขึ้นโดยมีเงื่อนไขทางวัฒนธรรมเป็นตัวก าหนดแต่สิ่งเหล่านี้ก็เป็นไป
โดยที่เราแทบจะไม่ตระหนัก/ตั้งค าถามใด ๆ เลย (what goes without saying) เช่น เวลาเราเห็น
ภาษา/ภาพที่อยู่ในเมนูอาหารภาพดังกล่าวไม่ใช่แค่การน าเสนออาหารออกมาเป็นรูปเท่านั้น แต่ยัง
เป็นกระบวนการแปลงความดิบ/หยาบกระด้างของอาหารตามธรรมชาติ (natural) ให้กลายเป็น
รสนิยมอันศิวิไลซ์ในการปรุงแต่งวัฒนธรรมการกินอาหารของมนุษย์อย่างแนบเนียนราวกับเป็น
ธรรมชาติ (naturalized) อาทิ  ภาพผักต่าง ๆ ก็ต้องเลือกมาแล้วให้มีสีสันสวยงามประดิษฐ์และหั่นแค
รอทให้เป็นทรงลูกเต๋าวางเรียงกุ้งอย่างเป็นระเบียบประดับตกแต่งด้วยมะนาวฝานและผักกาดหอม 
ฯลฯ ซึ่งแม้จะเป็นการปรุงแต่งอย่างงดงามและแตกต่างจากชีวิตประจ าวันแต่ผู้รับสารก็จะรู้สึกว่าเป็น
ปกติธรรมดาของการสร้างเมนูอาหาร โดยไม่ต้องตั้งค าถามแต่อย่างใด (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข 
หินวิมาน, 2553, น. 426) 

จากอิทธิพลของ คาร์ล มาร์กซ์ (Karl Marx) ที่สนใจมิติด้านการผลิต (production) ที่
ระบบการผลิตแบบอุตสาหกรรมจะช่วยสร้างสินค้าให้มีปริมาณมากพอกับอุปสงค์ (demand) ของ
ผู้บริโภคได้อย่างไรหรืออิทธิพลของ โรล็องด์ บาร์ธส์ (Roland Barthes) ที่ว่าสัญญะที่ถูกผลิตขึ้นมา
อย่างมากมายจะเป็นพ้ืนที่ที่ซุกซ่อนมายาคติของชนชั้นกลาง แบบไหนนั้น โบดริยารด์จึงได้สรุปแนวคิด
ที่ว่าด้วยตรรกวิทยาแห่งการบริโภค (logic of consumption) ในช่วงยุคแรกของโบดริยารด์ ดัง
รายละเอียดต่อไปนี้ (กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 460-468) 

1. การเปลี่ยนกระบวนทัศน์ทางความคิดเรื่องการบริโภค โดยโบดริยารด์ได้โยกการ
บริโภคด้วยเกณฑ์ด้านศีลธรรม (moral) มาสู่การใช้เกณฑ์ด้านสัญลักษณ์ (symbolic) แทน กล่าวคือ 
แต่เดิมนั้นวิธีวิเคราะห์สังคมบริโภคของพวกมาร์กซิสต์ จะใช้เหตุผลเชิงศีลธรรมมาเป็นตัวอธิบาย
สาเหตุของการบริโภค เช่น กิเลสท าให้มนุษย์เราบริโภคหรือสั่งสมมูลค่าส่วนเกิน หรือความตะกละ/
ละโมบเป็นปัจจัยกระตุ้นอุปสงค์ของผู้คน แต่ส าหรับโบดริยารด์นั้นเห็นว่า เกณฑ์ด้านศีลธรรมไม่ได้
ช่วยให้เกิดความเข้าใจวัฒนธรรมการบริโภคได้อย่างแท้จริง ต้องใช้เกณฑ์เชิงสัญลักษณ์มากกว่า ที่จะ
ท าให้เข้าใจได้ว่า ท าไมความต้องการของมนุษย์จึงถูกสร้างขึ้นได้ ซึ่งค าตอบของโบดริยารด์ก็คือ  
การบริโภคของมนุษย์ยุคนี้ไม่ใช่แค่การใช้หรือการเสพสินค้าที่เป็นวัตถุรูปธรรมเท่านั้น หากแต่มีด้าน
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ของการเสพสัญญะ (sign) ที่แนบอยู่ในสินค้านั้น ๆ ด้วย และเนื่องจากสัญญะนั้นเป็นนามธรรม ดังนั้น
เมื่อเราเสพสัญญะ เราจึงจะสามารถบริโภคสินค้าต่าง ๆ ได้โดยไม่สิ้นสุดตัวอย่างเช่น สินค้าประเภท
แฟชั่น/เครื่องแต่งกาย ซึ่งเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่พ้ืนฐานของมนุษย์นั้นปัจจัยชนิดนี้มีลักษณะที่ต่างจาก
สินค้าชนิดอ่ืน (เช่น อาหาร ที่อยู่อาศัย) ที่เราจะบริโภคพออ่ิมหรือพออยู่แค่นั้ น แต่กับเสื้อผ้าแล้ว  
เราสามารถบริโภคได้ไม่สิ้นสุด เพราะแฟชั่นไม่ได้ขายแค่เสื้อผ้าเครื่องนุ่งห่ม หากแต่เป็นการขาย
วัฒนธรรมและสัญญะให้กับผู้บริโภคที่จะเสพได้ตลอดเวลา ซึ่งนั่นก็เป็นค าอธิบายว่า ท าไมเราจึง
สามารถชมรายการแฟชั่นทางโทรทัศน์ที่ออกอากาศได้ตลอด 24 ชั่วโมง ทั้งนี้ก็เนื่องมาจากรายการ
ดังกล่าวบ่งบอกนัยยะว่าสายพานแห่งธุรกิจแฟชั่นสามารถผลิตมูลค่าเชิงสัญญะออกไปได้ไม่รู้จบ 

2. การวิเคราะห์การบริโภค (consumption) นั้น โบดริยารด์ได้รับอิทธิพลหลัก ๆ ด้าน
หนึ่งมาจากแนวคิดของเลอแฟบเวอระ อธิบายว่า ในสังคมทุนนิยมนั้น  ชีวิตผู้คนที่แปลกแยก 
(alienated) ได้ท าให้การบริโภคกลายมาเป็นอุดมการณ์ที่ช่วยเติมเต็มชีวิต หรือเข้ามาแทนที่
ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ด้วยกัน เช่น ในชีวิตสมัยใหม่ พ่อแม่อาจไม่มีเวลาเลี้ยงลูกเองก็จะใช้วิธีซื้อ
เกมส์คอมพิวเตอร์มาเลี้ยงลูกแทน หรือในขณะที่ชีวิตการท างานได้สร้างให้คนรู้สึกเปลี่ยวเหงาพวก
มนุษย์ท างานก็จะเลือกวิธีการไปช้อปปิ้งตามห้างสรรพสินค้าหรูหราเป็นทางออกที่สนุกกว่า 

ทั้งนี้ โบดริยารด์เห็นว่าการบริโภคของมนุษย์ยุคนี้ จะมีลักษณะเป็นแบบทวิลักษณ์ 
(dualism) กล่าวคือ การบริโภคก็จะมีด้านที่ซ้ าซากวนเวียน (repetition) เช่น ตื่นขึ้นมาตอนเช้า ก็จะ
บริโภคหรือท ากิจกรรมแบบเดิม ๆ อาทิ อ่านหนังสือพิมพ์ ดูข่าวโทรทัศน์ จิบกาแฟ อาบน้ าแปรงฟัน 
ฯลฯ แต่เพ่ือพรางตาเรื่องความซ้ าซากจ าเจดังกล่าว ระบบทุนนิยมได้สร้างลักษณะอีกด้านหนึ่งของ
ความตื่นตาแปลกใหม่ (novelty) ขึ้นมาด้วยเช่นกัน เช่นถึงแม้จะดูข่าวในโทรทัศน์หรืออ่านจาก
หนังสือพิมพ์ก็สามารถตื่นตาตื่นใจกับข่าวใหม่ ๆ ได้ทุกวันเพราะแม้ว่าเนื้อหาข่าวอาจจะไม่ต่างจากข่าว
ที่ออกอากาศไปแล้วในภาคค่ ายามดึก ทว่าวิธีการเล่าข่าวของผู้ด าเนินรายการก็ยังสามารถท าให้
ตื่นเต้นต่างไปจากเดิมได้ 

ในขณะเดียวกัน โบดริยารด์ยังอรรถาธิบายด้วยว่า การที่สังคมยุคนี้อุดมไปด้วยสัญญะ
มากมาย เจตจ านงของการบริโภคจึงไม่ใช่แค่การเสพเชิงวัตถุเท่านั้น หากแต่เป็นการดื่มด่ าคุณค่า
เชิงสัญญะเอาไว้อีกด้วย และเป้าหมายแห่งการบริโภคสัญญะดังกล่าวก็เป็นไปเพ่ือการสร้างอัตลักษณ์ 
(identity) หรือการบอกว่า เราเป็นใคร และเราเหมือน/ต่างจากคนอื่นอย่างไร อันเป็นสองด้าน
ของอัตลักษณ์ดังนี้ 

- การบริโภคเพ่ือการเลียนแบบ (imitation) หรือการบริโภคเพ่ือให้เราเหมือนและเป็น
เฉกเช่นเดียวกับคนอ่ืนที่อยู่ในสังคมเดียวกับเรา อาทิ ถ้าเราสังกัดกลุ่มคนชั้นกลางในเมือง กีฬาที่เรา
เลือกเล่นก็ต้องเป็นกอล์ฟ ว่ายน้ า เทควันโด หรือข่ีม้า (แต่จะไม่ใช่มวย ยกน้ าหนัก กรีฑา) หรือกาแฟที่
ชนชั้นกลางเลือกดื่มเช่นกันก็ต้องรสนิยมคาปูชิโนหรือเอ็กซ์เพรสโซ่เท่านั้น 
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- การบริโภคเพ่ือสร้างความแตกต่าง (distinction) หรือการบริโภคเพ่ือให้เราต่างจาก
คนกลุ่มอ่ืน ๆ ในสังคม อาทิ หากเราดื่มคาปูชิโนแล้ว เราก็จะต่างจากคนชั้นล่างที่ดื่มแค่เพียงกาแฟ  
โอเลี้ยงยกล้อทั่วไป หรือแม้แต่การดื่มกาแฟเพ่ือต่างจากลุ่มคนชั้นกลางอ่ืน ๆ ด้วยวิธีการชงกาแฟที่
ต่างออกไป ด้วยเหตุนี้ ในท่ามกลางความเหมือน การบริโภคก็คือกระบวนการท าให้คนเรามีบางซอก
มุมของความต่างจากผู้อื่นควบคู่กันไป 

แม้ว่าแนวคิดทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภค จะท าให้ทราบถึงรูปแบบและความสัมพันธ์
ระหว่างมนุษย์ โดยจะกระท าผ่านการเสพสัญญะ เพ่ือจ าแนกความแตกต่างระหว่างคนหนึ่งกับคนอื่น ๆ 
เพราะฉะนั้นผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการบริโภคส้มต าว่า
มีสัญญะอะไรที่ซ่อนอยู่ภายใต้กระบวนการบริโภคเช่น ความมีรสชาติของส้มต า การตกแต่งร้านส้มต า 
หรือลักษณะของกลุ่มผู้บริโภคที่มารับประทานส้มต า และกระบวนการบริโภคส้มต าในแบบรสนิยม
ของชนชั้นกลางมีผลต่อกลุ่มผู้บริโภคอย่างไรบ้าง 
 
2.3 แนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร 
 

การศึกษาทางด้านมานุษยวิทยา เป็นการศึกษาในลักษณะที่เป็นเชิงสังคมวิทยาและ
มานุษยวิทยามากขึ้น ผลการศึกษาพบว่าในเรื่องของความเชื่อเกี่ยวกับอาหารบริโภคนิสัยและ
พฤติกรรมการบริโภคที่ผ่านมา ท าให้เรารู้ว่านอกจากข้อจ ากัดทางเศรษฐกิจและการขาดแคลนด้าน
สาธารณสุขตลอดจนการขาดความรู้ทางด้านโภชนาการแล้ว เนื้อหาทางด้านวัฒนธรรม ในด้านความเชื่อ 
ข้อห้ามและพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกถ่ายทอดและสั่งสมกันมานานก็เป็นปัจจัยส าคัญที่จะมองข้ามไป
ไม่ได้เลยที่จะน าผลการวิจัยนั้นไปใช้เป็นข้อมูล  (พรทิพย์ อุศภรัตน์, 2539) เหมือนที่ มาลินอฟสกี้ได้
อธิบายไว้ว่า ประเด็นที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากความต้องการพ้ืนฐาน (Basic 
Needs) ไม่สามารถกระท าได้โดยล าพังโดยต้องกระท ากันเป็นกลุ่มต้องอาศัยความสัมพันธ์กับผู้อ่ืน
เสมอในเรื่องอาหารเราจะพบว่า พฤติกรรมของมนุษย์ที่เกี่ยวกับการบริโภคอาหารไม่ได้เกิดขึ้นอย่าง
อิสระเช่น ความหิวหรือชนิดของอาหารที่จะบริโภคจะเป็นสิ่งที่ถูกหล่อหลอมด้วยวัฒนธรรมทั้งสิ้น 
ไม่มีที่ไหนเลยที่มนุษย์จะบริโภคอาหารโดยตรงจากธรรมชาติโดยไม่มีการเลือกใด ทุกแห่งจะมีการ
เลือกว่าอะไรเป็นอาหาร อะไรเป็นอาหารไม่ได้ แม้แต่ความรู้สึกหิวหรือว่าความพึงพอใจจากการ
บริโภคอาหารก็ไม่ใช่สิ่งที่เกิดจากลักษณะทางกายภาพ แต่เกิดมาจากความเคยชิน เช่น เราถูกฝึกมาให้
กินอาหารวันละกี่มื้อ แต่ละมื้อจะกินอะไรบ้างเพราะฉะนั้นเราก็รู้สึกว่าเป็นความจ าเป็นทางร่างกายที่
เราจะรู้สึกหิว แต่ถ้าเราดูจากที่ต่าง ๆ ก็จะพบว่าความหิวของมนุษย์เกิดขึ้นต่างเวลากันมาก แล้วแต่
ลักษณะชีวิตประจ าวันของแต่ละแห่ง จึงกล่าวได้ว่า วัตถุดิบทาง Physiology ซึ่งมนุษย์มีอยู่เหมือนกัน
ทุกหนทุกแห่งถูกเปลี่ยนรูปแบบถูกปรุงแต่งโดยเงื่อนไขทางวัฒนธรรมและสังคม ดังนั้น กลุ่มจะท า
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หน้าที่หล่อหลอมปัจเจกบุคคลในเรื่องของรสนิยมเกี่ยวกับอาหาร เรื่องคุณค่าของอาหาร เรื่องวิถีการ
รับประทานอาหาร มารยาทในการรับประทานอาหาร กฎเกณฑ์ว่าจะรับประทานอาหารกับใครได้หรือ
กับใครไม่ได้ ข้อห้ามและความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร และที่ส าคัญอีกประการหนึ่งก็คือ กลุ่มจะท างาน
หรือท าหน้าที่เป็นผู้หาหรือผลิตอาหาร กระบวนการในการที่จะได้อาหารมาบริโภคนับตั้งแต่เป็น
วัตถุดิบมาจนถึงปรุงส าเร็จวางบนโต๊ะ ล้วนแต่จ าเป็นต้องมีการร่วมมือจากหลายคน และมีขั้นตอนต่าง 
ๆ ผ่านกลุ่มหลายกลุ่มในสังคม 

สรุปก็คือมาลินอฟสกี้ เห็นว่าการตอบสนองความต้องการของมนุษย์ซึ่งรวมถึงความ
ต้องการอาหารของมนุษย์นั้น แต่ละบุคคลไม่สามารถท าเองได้ส าเร็จ จะต้องมีการตอบสนองอย่าง 
Collective และ Organized คือท าเป็นกลุ่มและมีการจัดระบบระเบียบกันในกลุ่มซึ่งหมายความว่า
ลักษณะของการตอบสนองจะต้องมีรูปแบบที่แตกต่างกันไปในแต่ละวัฒนธรรม นอกจากนั้นยังส่ง
อิทธิพลไปถึง Basic Needs ถูกแปรรูปแบบหรือก าหนดขึ้นใหม่ตามลักษณะของการตอบสนองทาง
วัฒนธรรมด้วย 

นอกจากแนวคิดของ มาลินอฟสกี้แล้ว ยังมีแนวคิดของ Kurt Lewin ซึ่งเขาได้พยายาม
สร้างทฤษฎีช่องทางและการมีวัฒนธรรมด้านพฤติกรรมการกินในสังคมที่เขาเรียกว่า Gate-Keepers 
คือ การที่จะแก้ไขเปลี่ยนแปลงบริโภคนิสัยนั้น จะต้องรู้ถึงวัฒนธรรมในการบริโภคและช่องทางการ
บริโภคของชุมชนนั้นก่อน และ Lewin ยังมีแนวคิดเกี่ยวกับเหตุผลที่มาก าหนดการบริโภคอาหารว่า 
การมีอาหารมาบริโภคหรือไม่อย่างไรนั้น ขึ้นอยู่กับระบบการผลิตอาหาร การกระจายอาหาร โดยมี
สภาพแวดล้อมทางกายภาพของพ้ืนที่ ระบบเศรษฐกิจ สังคม และการเมืองเข้ามาเกี่ยวข้อง แต่การ
เลือกอาหารมาบริโภคมักถูกก าหนดด้วยเหตุผลหลัก4 ประการ คือ 

1. รสชาติของอาหาร (Taste) ค่านิยมในรสชาติอาหารมักถูกก าหนดโดยวัฒนธรรมของ
แต่ละสังคม 

2. สถานภาพทางสังคม (Social Status) อาหารแต่ละชนิดจะมีคุณค่าหรือศักดิ์ศรีตาม
ค่านิยมของสังคมก าหนด และในสังคมมักใช้อาหารแสดงออกถึงสถานภาพทางเศรษฐกิจและสังคม
ของตน สถานภาพทางสังคมมักเกี่ยวข้องกับราคาแพงหรือถูกหายากหรือหาง่าย แหล่งที่มานอกจากนี้ 
สถานภาพทางสังคมของอาหารยังขึ้นอยู่กับวิถีการที่ได้มา วิธีการปรุง สถานที่ปรุง สถานที่กิน 
ตลอดจนล าดับเวลาที่กิน 

3. ภาวะทางร่างกาย (Physical Status) การบริโภคอาหารบางครั้งเป็นไปตามสภาวะ
ทางร่างกาย เช่น เพศ วัย ภาวะการตั้งครรภ์ ภาวะให้นมบุตร ภาวะเจ็บป่วย เกือบทุกสังคมมักมี
ข้อก าหนดในการรับประทานอาหารของกลุ่มคนเหล่านี้ว่า อาหารชนิดใดควรรับประทาน ชนิดใดควร
งดเว้น 
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4. ราคาของอาหาร บางครั้งเป็นตัวก าหนดการตัดสินใจในการเลือกซ้ืออาหารว่าควรซื้อ
หรือไม่ มีการเปรียบเทียบความคุ้มค่าในการเลือกซื้อแต่ละชนิดว่า“สิ่งไหนควรจะมีค่านิยมทางอาหาร
ของครอบครัว และสิ่งไหนมีความสามารถในการตอบสนองทางโภชนาการของครอบครัว” 

Mintz (1996, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 174) นักวิชาการชาวอเมริกันได้ตั้ง
ข้อสังเกตไว้ว่าอาหารคือสิ่งที่คนเราทั้ง นึกถึง (think about) กล่าวถึง (talk about) สร้างความ 
หมายถึง (conceptualize) สร้างความคิด ในเชิงนามธรรมถึงabstract) ปรารถนาถึง (desire) และที่
ส าคัญอาหารเป็นสิ่งที่เราต้องบริโภคเพ่ือความอยู่รอด (consume to stay alive) ยิ่งไปกว่านั้น ความ
ปรารถนาของมนุษย์ที่มีต่ออาหารยังท าให้เราเกิดความรู้สึกเจ็บปวดได้หากปรารถนานั้นไม่ได้รับการ
เติมเต็ม ดังนั้นเราจึงสรุปได้ว่า อาหารมีทั้งท าให้เราด ารงชีวิตต่อไปได้ ท าให้ร่างกายเจริญเติบโต และ
ในบางกรณีอาจท าอันตรายแก่ร่างกายได้อย่างไรก็ดีแนวการพิจารณาอาหารดังกล่าวเป็นค าอธิบายที่
ค่อนไปในทางชีวภาพ (biological) เป็นหลักแต่ในอีกแง่หนึ่งการกินอาหารยังมีความหมายในเชิง
สังคม (social) 

Mintz (1996, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 175) ได้อธิบายเพ่ิมว่าการกินเป็น
ช่วงเวลาที่เปิดโอกาสให้ความเป็นมนุษย์ได้ถอยกลับไปใกล้เคียงกับความเป็นสัตว์มากที่สุด เพราะเรา
สามารถส าแดงสัญชาตญาณและความต้องการลึก ๆ ให้ปรากฏออกมาได้อย่างเด่นชัด แต่กระนั้น
มนุษย์เองก็มีความพยายามที่จะซ่อนเร้นสัญชาตญาณเยี่ยงสัตว์ดังกล่าวเอาไว้  Mintz ได้สรุปว่า 
มนุษย์ใช้วิธีซุกซ่อนความต้องการของตนไว้ ด้วยการยกระดับให้ “การกิน” กลายเป็นวัฒนธรรมขึ้นมา 
“การกินแบบคน”จึงไม่เคยมีเหตุผลทางชีวภาพล้วน ๆ หากแต่เป็นกิจกรรมที่มีความหมายเชิงสังคม
อันซับซ้อนมากมาย 

ต่อกรณีนี้ Mintz ชี้ให้เห็นว่า “การกินแบบคน” ที่ต่างจากการกินแบบสัตว์ มีลักษณะ 3 
ประการ 

1. “การกินแบบคน” เป็นการกินที่มีแบบประวัติศาสตร์ มีอดีตที่ไปที่มา เช่นมนุษย์
ก่อนประวัติศาสตร์ก็มีการจารึกกระบวนการอยู่การกินของตนไว้ตามผนังถ้ า มนุษย์ปัจจุบันก็มีการ
เขียน ต าราอาหาร เขียนเป็นบันทึกการเดินทางไปกินตามที่ต่าง ๆ มีการค้นหาร่องรอยของวิถีเก่ียวกับ
การกินเมื่อครั้งอดีต 

2. “การกินแบบคน” มีการประยุกต์ เทคนิค วิธีมากมาย เช่นมีการรู้จักค้นหาแหล่งที่ 
ท ากิน มีกระบวนในการกิน มีการจัดเตรียม มีการเสิร์ฟ และมีวิธีการบริโภคต่าง ๆ 

3. “การกินแบบคน” ถูกก าหนดขึ้นด้วยความหมายหรือสัญลักษณ์เชิงวัฒนธรรม เช่น 
เจ้าอาจใช้ค าว่าเสวย พระ ใช้ค าว่าฉัน ในขณะที่สามัญชนใช้ค าว่ากิน 

ทัศนะของ Mintz (1996, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545) เช่นนี้ สอดคล้องกับงาน 
Pasi Falk (1994) ที่อธิบายว่า การกินอาหารเข้าสู่ปากมนุษย์เป็นพ้ืนที่แห่งการตัดสินคุณค่า (site of 
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judgement) ตั้งแต่ประเด็นที่ว่า การกินของมนุษย์ต้องเริ่มจากการตัดสินคุณค่าว่าจะเลือกอะไรเข้า
ปากตน มนุษย์จะมีการจ าแนกแยกแยะตั้งแต่ระดับของสิ่งที่กินไม่ได้ ( inedible) สิ่งที่กินได้ แต่ไม่น่า
กิน (disgusting) สิ่งที่กินได้เป็นปกติธรรมดา (edible) สิ่งที่ดูน่ากิน (delectable) ไปจนถึงสิ่งที่กิน
แล้วเอร็ดอร่อย (delicious) จากสิ่งที่เราจ าแนกแยกแยะตัดสินคุณค่าก็จะได้รับการกลั่นกรองผ่านเข้า
สู่ปากและเลื่อนไหลลงสู่องคาพยพแห่งร่างกาย และในท้ายที่สุด ทั้งอาหารและคุณค่าทางสังคมก็จะ
ถูกย่อยกลายเป็นส่วนหนึ่งในตัวตน (self) ของมนุษย์การกินและปากของมนุษย์จึงมีทั้งเชื่อมโยง 
ผสมผสาน ประกอบสร้าง ต่อรอง และแลกเปลี่ยนคุณค่าต่าง ๆ เอาไว้อย่างซับซ้อน 

ด้วยเหตุที่อาหารเป็นคลังที่บรรจุความหมายและความรู้สึกนึกคิดทางสังคมเอาไว้เช่นนี้ 
จึงท าให้นักวิชาการตะวันตกหลายคนนิยามว่า อาหารคือ ผลผลิตแห่งธรรมชาติที่ถูกแปลงให้เป็น
วัฒนธรรม (cultured nature) ตัวอย่างเช่น  Toby Miller and Alec McHoul (1998, อ้างถึงใน สม
สุข หินวิมาน, 2545, น. 177) ได้อธิบายว่า อาหารจะยืนอยู่พรมแดนระหว่างความเป็นธรรมชาติและ
วัฒนธรรม ทั้งนี้เพราะอาหารที่มนุษย์เลือกใส่ปากและกลืนสู่ร่างกาย จะมีทั้งส่วนที่สนองความต้องการ
ทางชีวภาพ (เช่นสนองสัญชาติญาณความหิว) และส่วนที่สร้างลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรม (เช่นแต่
ละกลุ่มสังคมก็จะให้ความหมายแก่อาหารนานาชนิดแตกต่างกัน) 

ในขณะเดียวกัน de Certeau et al. (1998, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 177) 
ได้ขยายความประเด็นดังกล่าวว่า มนุษย์ไม่เคยเสพอาหารในลักษณะที่เป็นธรรมชาติล้วน ๆ เลย ไม่ว่า
จะเป็นผลไม้ดิบหรือผลไม้ที่เราเด็ดมาจากต้น ต่างก็ล้วนเป็นผลไม้หรือผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความหมาย
เชิงวัฒนธรรม (cultured foodstuff) แทบทั้งสิ้น ทั้งนี้ de Certeau et al. กล่าวว่า แม้มนุษย์เราจะ
ยังไม่ได้ประกอบหรือจัดเตรียมอาหารอันใด แค่คนเราตระหนักว่าสิ่งนั้นสิ่งนี้กินได้หรือกินไม่ได้ เพียง
เท่านี้ก็เท่ากับว่า เราได้ยกระดับวัตถุดิบที่มีอยู่ตามธรรมชาติให้กลายเป็นอาหารในเชิงวัฒนธรรมไป
แล้ว และในแต่ละสังคมที่แตกต่างกันออกไป อาหารนานาชนิดก็จะถูกลงรหัสของค่านิยม  กฎเกณฑ์
สังคมและระบบสัญลักษณ์ ที่แตกต่างกันออกไปด้วยเช่นกัน 

และอีกหนึ่งเหตุผลที่ท าให้อาหารมีพลังอ านาจอย่างเช่น การกินอาหารร่วมกันใน
ครัวเรือนมิใช่ เป็นเพียงการสมานฉันท์ของระบบโครงสร้างในครอบครัวเสมอไป แต่บ่อยครั้งที่การกิน
อาหารได้เป็นพ้ืนที่การแสดงอ านาจระหว่างสมาชิกในบ้านด้วยกัน นักวิเคราะห์อย่าง Sigmund 
Freud (Counihan, 1999, p. 17, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 180) เขาเคยกล่าวไว้ว่าการ
กินหรือการดื่มร่วมกันกับใครสักคนถือเป็นสัญลักษณ์และการตอกย้ าลักษณะชุมชนทางสังคม และ
ธ ารงรักษาลักษณะวิธีคิดทางพ้ืนฐานเกี่ยวกับกฎกติกามารยาทระหว่างกันและกัน ในแง่นี้เราจะเห็นได้
ว่า วัฒนธรรมการกินที่ปรากฏอยู่ในส านวนไทยเช่น กินข้าวหม้อเดียวกัน หรือในพิธีกรรมในท้องถิ่น
หลาย ๆ อย่าง (เช่น ขันโตก หรือการกินอาหารในเทศกาลบุญของอิสลาม) จึงมักมีลักษณะการกิน
ร่วมกันเพ่ือเป็นสัญลักษณ์ความเป็นปึกแผ่นของกลุ่มสังคม และด้วยเหตุดังกล่าวจึงท าให้เราเข้าใจได้
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ไม่ยากว่า ท าไมชาติต่าง ๆ ทั่วโลกมักใช้อาหารเป็นสัญลักษณ์แสดงความเป็นชาติ หรือความเป็นกลุ่ม
สังคมร่วมกัน อาทิต้มย ากุ้งเป็นสัญลักษณ์ของความเป็นไทยเช่นเดียวกับปลาดิบของญี่ปุ่น กิมจิของ
เกาหลี เป็ดปักก่ิงของจีน สปาเก็ตตี้ของอิตาลี ซัลซ่าของเม็กซิโกหรือ Fish & Chips ของอังกฤษ และ
ความน่าสนใจต่ออาหารประจ าชาติเหล่านี้อีกประการก็คือ แม้เราจะไม่ได้กินร่วมกันต่อหน้าก็จริง แต่
อาหารก็สามารถเชื่อมร้อยผู้คนในชาติพันธุ์เดียวกันและสร้างปึกแผ่นของความเป็นชุมชนในความรู้สึก
หรือจินตนาการ 

โดยปกติแล้ว ระบบอาหารของมนุษย์ (human food system) ที่ผ่านมามีการถูกมอง
ในเชิงเศรษฐศาสตร์ หรือถูกพิจารณาในมิติใหญ่ ๆ 3 ข้อด้วยกัน คือ 

1. มิติการผลิต เช่นการผลิตอาหารแบบหนึ่งผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบล หรือการผลิตอาหาร
แบบอุตสาหกรรมโรงงาน 

2. มิติการแพร่กระจาย เช่น ผ่านสายเครือข่ายทางสังคม หรือส่งเป็นสินค้าออก
ระดับชาติ 

3. มิติการบริโภค เช่น บริโภคกันเฉพาะกลุ่มหรือมีตลาดขนาดใหญ่ 
อย่างไรก็ดี ส าหรับนักวิชาการตะวันตกรุ่นใหม่ ๆ แล้ว วิธีคิดเชิงเศรษฐศาสตร์ ที่มีผลต่อ

การผลิตอาหารเช่นนี้ มักจะซ่อนเร้นข้อเท็จจริงที่ส าคัญหลาย ๆ ประการออกไป ทั้งนี้ Beardsworth 
and Keil (1997, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545) ได้ชี้แจงในการพิจารณาระบบอาหารของมนุษย์
ว่า คงมิใช่การมองเฉพาะความสัมพันธ์ในเชิงชีวภาพ หรือดูเฉพาะระบบการผลิตอาหารในระดับ  
มหภาคเท่านั้น หากแต่เราต้องไม่ลืมองค์ประกอบย่อย ๆ ในระดับจุลภาคด้วยเช่นกัน ทั้ง Beardsworth 
and Keil จึงได้ประยุกต์ข้อเสนอของนักวิชาการรุ่นก่อน ๆ และจ าแนก“ระบบอาหารแห่งมนุษย์” เสีย
ใหม่เป็น 5 กระบวนการย่อย ดังแสดงไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 
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ตารางที่ 2.1 ลักษณะระบบอาหารแห่งมนุษย์ 
 
 

กระบวนการ ขั้นตอน สถานที่ 
การเพาะปลูก/เลี้ยงสัตว์ 
การจัดเก็บ/จัดจ าหน่าย 
การประกอบอาหาร 
การกิน 
การเก็บล้าง 

การผลิต (production) 
การเผยแพร่ (distribution) 
การจัดเตรียม (preparation) 
การบริโภค (consumption) 
การขจัดของเสีย (disposal) 

ไร่นา 
ตลาด 
ครัว 

โต๊ะอาหาร 
อ่างล้างชาม 

 
จากข้อเสนอในตารางของ Beardsworth and Keil นี้ ท าให้เห็นข้อสังเกตที่ว่า ในบรรดา

องค์ประกอบทั้งหมดของระบบอาหารแห่งมนุษย์ ขั้นตอนของการขจัดของเสียมักถูกหลงลืมมากที่สุด
โดยมีเรื่องของการจัดเตรียมเป็นประเด็นที่ถูกละเลยในล าดับถัดมา ค าอธิบายนี้ก็คงเป็นเพราะว่าทั้ง
สององค์ประกอบนี้ ไม่สามารถประเมินค่าได้ในเชิงเศรษฐกิจ ทั้งนี้ Beardsworth and Keil ได้อธิบายว่า
ผู้คนในสังคมสมัยใหม่มักมองเห็นแต่เฉพาะมิติของการบริโภคเป็นหลัก เป็นต้นว่าจะท าอย่างไรให้
ผู้บริโภคมีทางเลือกมากขึ้น หรือจะเข้าถึงอาหารต่าง ๆ ให้หลากหลายได้เช่นไร หากเป็นเรื่องของการ
ผลิตหรือเผยแพร่แล้ว เราก็มักจะสนใจเพียงว่า ระบบการผลิตจะท าให้มีความช านาญเฉพาะด้าน 
(specialised) ได้อย่างไรหรือแพร่กระจายผ่านการตลาดเชิงพาณิชย์ได้ในวิธีไหน และเม่ือสื่อสมัยใหม่
ได้เข้ามามีบทบาทเป็นตัวกลางจัดการ อย่างในกรณีตะวันตกการเรียนรู้วัฒนธรรมในครัวแต่เดิมก็มี
ลักษณะเป็นแบบบอกเล่าปากต่อปากเช่นกัน แต่กระบวนการดังกล่าวได้ปรากฏร่องรอยการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าวชัดเจนขึ้นราวศตวรรษที่ 19 เมื่อเริ่มมีการจัดตั้งโรงเรียนการครัวขึ้นทั้งในยุโรปและอเมริกา 
โดยในระยะแรก ๆ กลุ่มผู้มาเรียนจะเป็นพวกผู้หญิงชนชั้นกลางแต่ต่อมาก็ขยับไปสู่ผู้หญิงชนชั้นล่าง
มากขึ้น ด้วยเหตุผลที่สังคมต้องการให้ผู้หญิงชนชั้นล่างมีเสน่ห์ปลายจวัก เอาไว้ กวักสามีของเธอ
ออกมาจากร้านขายเหล้าและเพ่ือแก้ปัญหาขาดแคลนแรงงานสาวใช้ในบ้านอีกด้วย (Mennell et al., 
1992, อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545) แต่ความเปลี่ยนแปลงชัดเจนอันเป็นผลตามมาจากการจัดตั้ง
โรงเรียนสาธิตท าอาหารก็คือแม้องค์ความรู้เรื่องครัวจะถ่ายทอดแบบปากต่อปากเช่นเดิม แต่โรงเรียน
ได้เริ่มท าให้การท าอาหารเป็นไปอย่างมีหลักเหตุผล (rationalised) และมีมาตรฐาน (standardised) 
มากขึ้น 

เมื่อจ านวนโรงเรียนการสอนท าอาหารเริ่มขยายตัว สื่อกลางตัวใหม่ที่เข้ามีบทบาทใช้
ถ่ายทอดความรู้เรื่องครัวก็คือ ต าราอาหาร Michel de Certeau et al. (1998, อ้างถึงใน สมสุข 
หินวิมาน, 2545) ได้ศึกษาต าราอาหารต่าง ๆ และพบว่าต ารากับข้าวท าให้งานครัวมีลักษณะตายตัว 
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ในขณะที่การท าครัวจริง ๆ จะมีเทคนิควิธีการปรุงที่ซับซ้อนและใช้เวลาค่อนข้างมาก แต่ในต ารา
อาหารการเขียนบรรยายงานครัวจะสั้นและกระชับ จนดูเหมือนว่าความซับซ้อนและยุ่งยากได้ลด
ระดับลง นอกจากนี้ Michel de Certeau et al ยังได้ตั้งข้อสังเกตว่า ต าราอาหารมีทั้งที่เขียนโดย
ผู้หญิงและผู้ชาย หากเป็นผู้หญิงเขียนจะมีการตั้งชื่อเธอโดยนับสายเครือญาติแบบเป็น แม่ ป้า ย่าหรือ
ยาย เช่น Cousin Adele, Aunt Aurora, Mother Jean และ Grandma Madeleine แต่ในทาง
กลับกัน หากเป็นต าราที่เขียนโดยผู้ชายจะมีเพียงชื่อสกุลของผู้เขียน โดยไม่ปรากฏวิธีการนับสายเครือ
ญาติเลย เช่น Raymond Oliver, Paul Bocuse และ Michel Guerard และส าหรับกรณีของไทยนั้น 
ต าราการท าอาหารเล่มแรกเขียนขึ้นเมื่อปี พ.ศ. 2452 โดยสุภาพสตรีชื่อ ท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกร
วงศ์ โดยได้รับอิทธิพลจากต าราอาหารของตะวันตก และในระยะแรกนั้นก็จ ากัดวงอยู่แต่ในเฉพาะ
กลุ่มชนชั้นสูงเท่านั้น เนื่องจากต าราอาหารมีราคาค่อนข้างสูง 

แม้ต าราอาหารจะมีข้อดีในการท าให้ความรู้แพร่ออกจากครัวเรือนหรือโรงเรียนไปสู่
ภายนอก และผู้อ่านสามารถทบทวนซ้ ากลับไปกลับมาได้ก็ตาม แต่การเกิดขึ้นของต ารากับข้าวได้
ก่อให้เกิดความเปลี่ยนแปลงในกระบวนการถ่ายทอดความรู้อย่างน้อยก็ใน 4 ลักษณะที่ส าคัญด้วยกันคือ 

1. เนื่องจากการท าอาหารไม่ได้ขึ้นอยู่กับทักษะหรือขั้นตอนการท าอาหารเท่านั้น 
หากแต่ยังเกี่ยวกันกับอารมณ์และความรู้สึกซึ่งในประเด็นหลังนี้ผู้อ่านจะสามารถได้รับจากต ารา
อาหารเลย 

2. ต าราอาหารเป็นความพยายามสร้างเหตุผล (rationalise) ที่ชัดเจนและตายตัวกว่า
สื่อบุคคลหรือโรงเรียนสาธิตการท าอาหารที่มีมาก่อนหน้านั้น ทั้งนี้เพราะสิ่งที่เขียนลงต าราจะตอกย้ า
ความคงที่ของกลิ่นและรส เพราะส่วนผสมได้รับการชั่งตวงวัดอย่างเป็นมาตรฐาน 

3. รายละเอียดของประสบการณ์หลายอย่างที่สัมผัสได้จากอาหารโดยตรง เช่น รูปรส
กลิ่นเสียงสัมผัสเมื่อถูกบีบให้เหลือเป็นตัวอักษร ต าราก็ไม่สามารถอธิบายได้อย่างคลอบคลุมชัดเจน 
เช่นในต ารามักเขียนว่า ต้องผัดเครื่องแกงจนหอมก่อนใส่เนื้อสัตว์ แต่ค าอธิบายนี้ก็ไม่ชัดเจนว่าแบบใด
จึงเรียกว่า “ผัดเครื่องแกงจนหอม” 

4. ต าราอาหารมีอ านาจต่อวิถีการท าครัว เพราะโลกของครัวมีความคิดสร้างสรรค์และ
จ ากัดวงในครัวเรือน แต่ต าราอาหารไม่เพียงแต่ก าหนดมาตรฐานเท่านั้น หากแต่ยังเป็นการโยกย้าย
องค์ความรู้เรื่องครัวจากโลกภายนอกเข้ามาภายในครัวเรือน 

จากกรอบแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร ที่มนุษย์มักมีการ
เลือกบริโภคอาหาร ซึ่งจะถูกก าหนดด้วยสภาพแวดล้อมทางกายภาพของพ้ืนที่ ระบบเศรษฐกิจ สังคม
และการเมืองเข้ามาเกี่ยวข้อง โดยเหตุผลหลักที่เลือกอาหารมาบริโภคคือ รสชาติของอาหาร ซึ่งจะมี
การก าหนดโดยวัฒนธรรมของแต่ละสังคม จึงท าให้ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาวัฒนธรรมหรือรสนิยมของ
ชนชั้นกลางกับกระบวนการจัดเตรียมส้มต าอย่างไรบ้าง และเพ่ือศึกษาวัฒนธรรมชนชั้นกลางกับ
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รสนิยมด้านรสชาติอาหารที่ชนชั้นกลางได้ก าหนดลงไปในส้มต านั้น มีลักษณะอย่างไร และแสดง
ออกมาในรูปแบบใดบ้าง 
 
2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร 
 

ธนิยาภรณ์ ไตรศรธนนนท์ (2547) ท าการศึกษาเรื่อง “อาหารในฐานะสื่อการถ่ายทอด
วัฒนธรรมทางสังคม: กรณีศึกษา ชุมชนเกาะปันหยี เป็นการศึกษาแนวทางการสื่อสารเพ่ือถ่ายทอด
วัฒนธรรมทางด้านอาหารระดับชุมชน โดยผู้วิจัยได้ตั้งข้อสังเกตว่า ท่ามกลางกระแสความเปลี่ยนแปลง
ทางสังคมวัฒนธรรมที่เกิดขึ้น จนท าให้ชาวมุสลิมในเกาะปันหยียอมรับความทันสมัยหรือพลังโลกาภิวัตน์
เข้ามาจะท าให้อัตลักษณ์ด้านอาหารนับตั้งแต่ปี พ.ศ. 2534 เปลี่ยนแปลงอย่างไร ในปัจจุบันอัตลักษณ์
ด้านรสชาติ (กินตามเทศกาล) ของเกาะปันหยีเป็นอย่างไร หรือบทบาทของร้านอาหารที่มีผลต่อการ
ปรับเปลี่ยน อัตลักษณ์ด้านอาหารของครอบครัวคนบนเกาะปันหยีเป็นอย่างไร และผู้วิจัยยังเข้าไป
ศึกษาว่าการด ารงชีพและการบริโภคอาหารของชาวมุสลิมบนเกาะปันหยีนั้นได้รักษาความเป็นอัตลักษณ์
ของรสชาติ หรือมีการปรับเปลี่ยนอัตลักษณ์ทางด้านอาหารของครอบครัว และการที่มีร้านอาหารเข้า
มามีบทบาทจะมีความหมายต่อชุมชนเกาะปันหยีในด้านสังคม เศรษฐกิจ และการเมืองท้องถิ่นอย่างไร 

ในการด าเนินเรื่องการวิจัย ผู้วิจัยได้เลือกแบ่งกลุ่มเป้าหมายที่จะศึกษาคือ กลุ่มท่ีบริโภค
อาหารและเป็นแม่บ้านด้วย และกลุ่มของผู้ที่ท าครัว เหตุที่ผู้วิจัยเลือกกลุ่มเป้าหมายที่แตกต่างกัน
เพราะกลุ่มคนที่มีอายุต่าง ๆ กันย่อมมีระบบความคิดเกี่ยวกับอุดมการณ์ในการให้คุณค่าแตกต่างกัน
หรือไม่ หรือดูถึงความแตกต่างในการปรุงอาหารว่ามีแบบแผนอย่างไร และมีการถ่ายทอดวัฒนธรรม
ทางอาหารในการด ารงรักษาหรือปรับเปลี่ยนอัตลักษณ์ท่ีแตกต่างกันอย่างไร 

ผู้วิจัยจึงได้เลือกพ้ืนที่ชุมชนเกาะปันหยีซึ่งเป็นเกาะหนึ่งในจังหวัดพังงา และเป็นชุมชนที่
ถูกเปิดโดยสภาพภูมิประเทศทางธรรมชาติ การคมนาคมติดต่อสื่อสารกับคนภายนอกท าได้ไม่สะดวก
ท าให้การบริโภคอาหารและรูปแบบที่ประกอบขึ้นเพ่ือบริโภคในครัวเรือนมีข้อจ ากัดและถูกจ ากัดทาง
ภูมิประเทศและศาสนา ซึ่งผู้วิจัยเลือกที่จะศึกษาอาหารในฐานะของการสื่อสารการถ่ายทอด
วัฒนธรรมโดยใช้อาหารเป็นตัวบริบท และใช้อาหารเป็นแกนของการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหาร โดย
ผลการวิจัยสรุปได้ดังนี้ 

1. ปัจจุบันอาหารที่มีอยู่เดิมบนเกาะปันหยีนั้น ได้มีการเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากกระแส
โลกาภิวัตน์ คือเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงเกาะปันหยีโดยการให้เกาะปันหยีเป็นแหล่งท่องเที่ยว การกิน
อาหารและการบริโภคอาหารของคนในครัวเรือนและอาหารที่นักท่องเที่ยวรับประทานนั้น จะมีความ
แตกต่างกันออกไป ถึงแม้ว่าการบริโภคอาหารภายในครัวเรือนยังคงมีการบริโภคอาหารที่เป็นพ้ืนเมืองอยู่ 
โดยมีคนรุ่นเก่าเป็นผู้กุมอ านาจและมีบทบาทในการหลอมรวมวัฒนธรรมการท าอาหาร ซึ่งส่วนใหญ่จะ
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เป็นพ่อครัวแม่ครัวที่ยังรักษาศิลปะการท าอาหารแบบดั้งเดิมเอาไว้ ในขณะเดียวกันมีการประยุกต์
เมนูอาหารให้ส าหรับนักท่องเที่ยว เช่น ต้มส้ม แกงเลียง ในขณะเดียวกันก็มีการลอกเลียนแบบ
เมนูอาหารสมัยใหม่จากสื่อต่าง ๆ เช่น จากโทรทัศน์ จากค าบอกเล่าของมัคคุเทศก์และนักท่องเที่ ยว 
เพ่ือน ามาท าเป็นอาหารพิเศษให้กับนักท่องเที่ยวโดยเฉพาะเช่น ปลาราดพริก ซึ่งมีการน ากลับไปท า
ทานกันที่บ้านในครอบครัวด้วย ซึ่งจะเห็นได้ว่ากลุ่มคนรุ่นกลางเป็นผู้มีอิทธิพลในการต่อรองกับอ านาจ
ที่มาจากภายนอกชุมชนและยังหลอมรวมวัฒนธรรมระหว่างภายนอกกับความเป็นท้องถิ่นของเกาะปัน
หยีได้อย่างเป็นอย่างด ี

2. บทบาทของร้านอาหารที่มีผลต่อการปรับเปลี่ยนอัตลักษณ์ด้านอาหารในครอบครัว
ของคนบนเกาะปันหยี ส่วนใหญ่แล้วบทบาทของร้านอาหารจะส่งผลผ่านทางการพบปะสังสรรค์ของ
คนบนเกาะผ่านทางแม่ครัว หรือผู้ที่มีหน้าที่ปรุงอาหารในครอบครัวที่มีโอกาสได้รับความรู้และสูตร
อาหารใหม่ ๆ จากคนท าครัวในร้านอาหาร นอกจากนี้ยังเป็นผลมาจากการได้รับความรู้ และรสนิยม
ในการรับประทานอาหารจากนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาใช้บริการร้านอาหารบนเกาะ โดยปัจจัยที่ส่งผล
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสามารถแบ่งออกได้เป็น 4 ประเด็น คือ 

- ความต้องการของนักท่องเที่ยว 
- การปฏิสัมพันธ์กับนักท่องเที่ยวและพ้ืนที่ภายนอก 
- การปฏิสัมพันธ์กับคนในชุมชนเอง 
- ความเจริญของสาธารณูปโภค 
จากปัจจัยดังกล่าวข้างต้นได้ส่งผลต่อรูปแบบของอาหารพ้ืนบ้านบนเกาะปันหยี 3 

ประการคือ รสชาติอาหาร เครื่องปรุงรส และวัตถุดิบ 
3. บทบาทของร้านอาหารที่มีผลต่ออัตลักษณ์บนเกาะปันหยี จากผลการศึกษาพบว่า

รูปแบบของอัตลักษณ์อาหารพ้ืนเมืองที่ชาวเกาะปันหยีบริโภคในปัจจุบัน ยังคงรูปแบบของอาหาร
พ้ืนเมืองแบบดั้งเดิมไม่เปลี่ยนแปลง ถึงแม้จะมีกระแสของวัฒนธรรมการบริโภคหลายรูปแบบหลั่งไหล
เข้ามาในพ้ืนที่เป็นจ านวนมากทั้งนี้เพราะวัฒนธรรมท้องถิ่นอันเป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของชาวเกาะปันหยี 
ถูกก าหนดโดยกรอบของข้อก าหนดทางศาสนา ถึงแม้ว่าจะมีตัวแปรและปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านต่าง ๆ ทั้งด้านวิถีชีวิต เครื่องมือเครื่องใช้ต่าง ๆ มากมาย แต่ข้อก าหนดทางศาสนา ยังเป็นตัวแปร
ส าคัญที่ท าให้อัตลักษณ์ในการด าเนินชีวิตของชาวเกาะปันหยีด ารงอยู่ได้ 

4. ลักษณะทางด้านอาหารในครัวเรือน ผู้วิจัยยังเข้าไปศึกษาว่าการด ารงชีพและการ
บริโภคอาหารของชาวมุสลิมบนเกาะปันหยีนั้นได้รักษาความเป็นอัตลักษณ์ของรสชาติ หรือมีการ
ปรับเปลี่ยนอัตลักษณ์ทางด้านอาหารของครอบครัว และการที่มีร้านอาหารเข้ามามีบทบาทจะมี
ความหมายต่อชุมชนเกาะปันหยีในด้านสังคม เศรษฐกิจ และการเมืองท้องถิ่นอย่างไร 
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จากผลงานวิจัยพบว่านักท่องเที่ยวเป็นส่วนส าคัญที่ท าให้ชุมชนเกาะปันหยีเกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ และสังคม โดยการเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจนั้นนักท่องเที่ยวใน
ฐานะที่เป็นแหล่งรายได้ ท าให้ชาวเกาะปันหยีเปลี่ยนอาชีพจากการท าประมงไปเป็นค้าขายส่วน
ทางด้านสังคมนั้นสังเกตได้จากกระบวนการถ่ายทอดวัฒนธรรมทางอาหารของชุมชนที่มีอยู่ คนรุ่นเก่า
ยังบริโภคแบบดั้งเดิม ส่วนคนรุ่นกลางนั้นมีการหลอมรวมเอาวัฒนธรรมบริโภคจากภายนอกให้เข้ามา
ในชุมชนด้วย ซึ่งสามารถน ามาเป็นกรอบแนวคิดในงานวิจัยของผู้วิจัยได้ คือ อาหารเป็นสื่อในการ
ถ่ายทอดวัฒนธรรมทางสังคมได้ โดยถ่ายทอดผ่านการมีรสนิยม ถ่ายทอดผ่านความเป็นชนชั้นต่าง ๆ 
ผ่านขั้นตอนของการเตรียมอาหารและการบริโภค เหล่านี้รวมเป็นวัฒนธรรมทางสังคมที่ผู้วิจัยสนใจ
ศึกษา นั่นเอง 

ภาวีวรรณ นรพัลลภ (2536) ท าการศึกษาเรื่อง วัฒนธรรมอาหารของคนไทย: ศึกษา
กรณีระบบอาหารของชุมชนท่าพระจันทร์ ในที่มาของการวิจัยนั้น ผู้วิจัยตั้งข้อสังเกตว่า งานศึกษา
เรื่องอาหารและร้านอาหารที่อยู่ในวงวิชาการนั้น มักจะสังกัดอยู่ในคณะเศรษฐศาสตร์เพ่ือดูเรื่องมิติ
ทางเศรษฐกิจ/การลงทุน-ก าไร-ขาดทุนในอาหารหรือมิฉะนั้นก็สังกัดอยู่ในสาขาโภชนาการ แต่
การศึกษาอาหารในสาขาสังคม-วัฒนธรรมนั้นมีน้อยมาก ผู้วิจัยจึงต้องการที่จะศึกษาอาหารตาม
มุมมองสังคม-วัฒนธรรม โดยจะมุ่งเน้นที่อาหารที่คนทั่วไปบริโภคเป็นประจ าทุกวัน รวมทั้งมิใช่เป็น
อาหารแบบ fast food หรือไม่ใช่รูปแบบอาหารแบบดั้งเดิม และคิดว่าอาหารที่คนจ านวนมากที่ต้อง
ประกอบภารกิจนอกบ้านกินอยู่เป็นประจ าก็คืออาหารที่ขายตามหาบเร่ แผงลอยหรือร้านอาหารตาม
ตรอก ซอกซอยที่ปรากฏอยู่ทั่วหัวระแหงของสังคมเมือง 

ผู้วิจัยจึงได้เลือกพ้ืนที่ที่เป็นตัวแทนของวัฒนธรรมการกินอาหารของสังคมเมือง และได้
เลือกชุมชนท่าพระจันทร์ เนื่องจากเป็นชุมชนที่มีผู้คนหลากหลายกลุ่มมาใช้บริการ เป็นพ้ืนที่ที่
ร้านอาหารหลายประเภทตั้งอยู่ เป็นชุมชนที่มีอายุยาวนานพอที่จะท าให้มองเห็นการเปลี่ยนแปลงได้ 

ผู้วิจัยได้เลือกศึกษาขั้นตอนของการผลิตอาหารและการบริโภคอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์
การวิจัยเพ่ือศึกษาระบบอาหารของท่าพระจันทร์ว่ามีส่วนประกอบใดบ้าง ซึ่งผลการวิจัยพบว่า 
องค์ประกอบของระบบอาหารของท่าพระจันทร์นั้น สามารถแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ องค์ประกอบของ
ผู้ประกอบอาหาร (ผู้ผลิต) และ องค์ประกอบของผู้บริโภค 

1. องค์ประกอบที่ 1 คือ  ผู้ประกอบอาหารสามารถแบ่งได้ออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ 
คือ 1) ผู้ขายอาหารประเภทร้านค้าและ 2) หาบเร่ แผงลอย โดยมีกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร
ก่อนการจ าหน่ายดังต่อไปนี้  1.1 ขั้นตอนการเตรียมอาหาร  เช่น  การจ่ายตลาดเพ่ือซื้อวัตถุดิบ  
1.2 ขั้นตอนการปรุง/ประกอบอาหาร เช่น การใช้องค์ความรู้เพ่ือประกอบอาหาร สูตรเคล็ดลับต่าง ๆ 

1.1 ขั้นตอนการเตรียมอาหารผู้ขายอาหารทั้งสองประเภทนี้จะมีการเตรียมของเพ่ือ
น ามาประกอบอาหารเหมือนกันคือ การไปเลือกซื้อของสด เช่น หมู เนื้อ ของทะเล ผักสด เครื่องปรุง
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ต่าง ๆ จะเตรียมไว้ตอนกลางคืน เพ่ือความสะดวกในการขายช่วงเช้า ซึ่งกลุ่มตัวอย่างได้ระบุว่า “หัวใจ
ของการบริหารร้านอาหารอยู่ที่การจ่ายตลาดและได้เตรียมของด้วยตัวเอง” เนื่องจากจะสามารถเลือก
ของดี ๆ มาขายให้กับลูกค้าได้ การปฏิบัติดังกล่าวแสดงเห็นถึงวัฒนธรรมของผู้ท าอาหารขายได้ว่า มี
แนวคิดและความเข้าใจว่า การที่อาหารจะอร่อยนั้นต้องเริ่มตั้งแต่ขั้นตอนแรก แม้จะไม่ได้เป็นผู้ผลิต
วัตถุดิบอาหารด้วยตนเอง ก็ยังต้องเข้าไปควบคุมวัตถุดิบด้วยการใช้ความรู้เลือกซื้อ 

1.2 ขั้นตอนการปรุง/ประกอบอาหารผู้ขายอาหารจะใช้ความช านาญในการปรุง
อาหาร แม้ว่าบางครั้งร้านต่าง ๆ เหล่านี้ต้องปรุงอาหารเป็นจ านวนมากก็ตาม ความช านาญจะท าให้
สามารถกะเครื่องปรุงรสได้อย่างแม่นย า รสชาติเหมือนเดิม นอกจากนั้นผู้ค้าขายยังมีองค์ความรู้
เกี่ยวกับอาหาร ไม่จะเป็นการรู้จักอาหารทั้งในแง่ข้อห้าม ความเชื่อ ความรู้ทางโภชนาการ สูตรอาหาร 
และวิธีการในการประกอบอาหาร ผู้วิจัยได้ตั้งข้อสมมติฐานว่า “ในเรื่องขององค์ความรู้เกี่ยวกับการ
ประกอบอาหารนั้น ผู้ขายอาหารได้รับการถ่ายทอดความรู้จากบรรพบุรุษ” ซึ่งผลการวิจัยมีทั้งที่ตรง
ตามสมมติฐานและไม่ตรง เช่น กลุ่มคนจีนที่ขายอาหารจีนและอ่ืน ๆ จะได้รับการถ่ายทอดความรู้
เกี่ยวกับอาหารมาจากบรรพบุรุษและอยากจะถ่ายทอดสูตรอาหารนั้น ๆ ให้กับลูกหลานเท่านั้น เพราะ
ไม่อยากให้ความรู้ดังกล่าวตกไปอยู่กับผู้อ่ืน เช่น สูตรการท าเป็ดย่าง หมูแดงเวลาปรุงอาหาร เหล่านี้
มักจะท าเองโดยไม่ให้ผู้ช่วยเข้าไปช่วยงาน 

ส าหรับข้อค้นพบที่ไม่ตรงตามสมมติฐานนั้นกลุ่มตัวอย่างบางส่วนที่เป็นผู้ประกอบ
อาหารให้ข้อมูลเกี่ยวกับเคล็ดลับการท าอาหารว่า วิชาความรู้ที่ได้จากการปรุงอาหารนั้นเกิดจากการ
ลองผิดลองถูกด้วยตนเอง หัดปรุงจนเกิดความช านาญและรับฟังความคิดเห็นจากลูกค้าว่ามีรสชาติ
เป็นอย่างไร และมีส่วนน้อยมากที่ตอบว่าเคยเห็นพ่อแม่ปรุงอาหารชนิดนั้น ๆ จึงจ ามาใช้ แต่ไม่ได้รับ
การสอนมาโดยตรง 

ส่วนความรู้ทางด้านโภชนาการ ผู้ขายในชุมชนท่าพระจันทร์จะมีความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื้อของที่สะอาดและมีคุณภาพมาขาย การไม่ใช้ผงชูรส เนื่องจากผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้มี
การศึกษา เช่นกลุ่มนักศึกษา ข้อค้นพบนี้แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางชนชั้นที่เข้ามาเกี่ยวข้องกับ
วัฒนธรรมการกินอาหาร 

2. องค์ประกอบที่ 2 คือ ผู้บริโภคซึ่งองค์ประกอบนี้จะหมายถึง ระบบการบริโภค
อาหารทั้งหมด ได้แก่ ผู้บริโภคและความเชื่อและความรู้เกี่ยวกับอาหารในหมู่ผู้บริโภค 

2.1 ผู้บริโภค ในงานวิจัยชิ้นนี้จะหมายถึง คน 3 กลุ่ม คือกลุ่มแรกเป็นนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากรและมหาวิทยาลัยมหิดลและโรงเรียนใกล้เคียงรวมถึง
คณาจารย์จากสถาบันต่าง ๆ กลุ่มที่สองคือ กลุ่มข้าราชการและพนักงานของหน่วยงานรัฐหรือเอกชน
ที่อยู่ใกล้เคียง กลุ่มที่สามคือ กลุ่มคนที่สัญจรไปบริเวณท่าพระจันทร์ หรือบางคนอาจจะตั้งใจที่จะมา
หาซื้อของเพ่ือรับประทานผู้วิจัยกล่าวว่า ลูกค้า 3 กลุ่มนี้อาจเรียกได้ว่าเป็นลูกค้าเจ้าประจ าที่ผู้ค้าต่าง
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ให้ความส าคัญเป็นอย่างมาก การปรับปรุงสินค้าและบริการของผู้ขายบริเวณท่าพระจันทร์จะยึดถือ
รสนิยมของลูกค้า 3 กลุ่มนีเ้ป็นหลัก 

2.2  ความเชื่อและความรู้เกี่ยวกับอาหารในหมู่ผู้บริโภค ความรู้และความเชื่อ
เกี่ยวกับอาหารนี้ยังรวมถึงความรู้เรื่องโภชนาการ ข้อห้ามความเชื่อต่าง ๆ เกี่ยวกับอาหาร เช่น อาหาร
อะไรบ้างที่เป็นของแสลง อาหารชนิดใดที่เป็นของบ ารุง และยังรวมถึงความรู้เกี่ยวกับอาหารที่ท่า
พระจันทร์โดยเฉพาะ เช่น รสชาติของแต่ละร้าน ราคา สถานที่ตั้งของร้านโดยข้อมูลเหล่านี้จะส่งผลต่อ
การตัดสินใจเลือกซ้ืออาหารของผู้บริโภค 

ผู้วิจัยได้ข้อค้นพบในประเด็นนี้ว่า กลุ่มนักศึกษาเป็นกลุ่มที่มีความรู้เรื่องโภชนาการเป็น
อย่างดีว่าอะไรที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ควรทานอาหารที่มีของผักเป็นส่วนประกอบด้วย ทุกมื้อ ซึ่ง
ความรู้เหล่านี้ได้รับมาจากระบบการศึกษาสมัยใหม่ อย่างไรก็ตามแม้จะมีความรู้ในเรื่องดังกล่าวแต่
ผู้วิจัยกลับพบว่า นักศึกษาเหล่านี้ไม่ได้สนใจในประเด็นนี้เท่าที่ควรประเด็นที่นักศึกษาสนใจก็คือ เรื่อง
ความสะอาดและอาหารประเภทไขมันสูงที่จะท าให้อ้วนมากกว่า 

นอกจากนั้นความรู้และความเชื่อเกี่ยวกับอาหารนั้น ส่วนใหญ่ได้รับความรู้ด้านนี้จาก
ครอบครัวเช่น นักศึกษาที่ไม่ทานเนื้อวัวเนื่องจากมีเชื้อสายจีน ครอบครัวไม่ให้ทาน หรือการห้ามทาน
ข้าวเหนียวเวลาที่มีแผลอักเสบ ระหว่างมีรอบเดือนห้ามดื่มน้ ามะพร้าวอ่อน เป็นต้น ซึ่งข้อห้าม
ความเชื่อเหล่านี้ต้องมีลักษณะที่ไม่ยากเกินกว่าที่จะปฏิบัติตามได้ 

ส่วนความรู้เกี่ยวกับอาหารที่ท่าพระจันทร์และการตัดสินใจซื้ออาหารหรือการนั่งทานใน
ร้านนั้นส่วนหนึ่งได้รับการถ่ายทอดมาจากรุ่นพี่และเพ่ือน ๆ รวมถึงการเลือกร้านตามความ เคยชิน 

ส าหรับงานวิจัยชิ้นนี้ จะพบเห็นกระบวนการสื่อสาร จากรุ่นหนึ่งไปยังคนอีกรุ่นหนึ่ง เช่น 
จากบรรพบุรุษจากรุ่นพ่ีสู่รุ่นน้อง ซึ่งเป็นการสื่อสารที่เกิดขึ้นได้ทั้งผู้ขายและผู้บริโภค โดยเฉพาะใน
เรื่องของการส่งต่อเรื่องต่าง ๆ ดังนี้ 

1. ความรู้ ผู้ขายได้รับความรู้เกี่ยวกับสูตรอาหาร ขั้นตอนการปรุง เช่น หมูแดง เป็ดย่าง
จากบรรพบุรุษ หรือความรู้เรื่องโภชนาการที่ต้องจ่ายอาหารที่สด สะอาด มาปรุงขายให้กับผู้บริโภค 

2. ความเชื่อ ผู้บริโภคได้รับความเชื่อเกี่ยวกับสิ่งที่ทานได้หรือไม่ ได้มาจากครอบครัว
แล้วน ามาปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน เช่น การไม่ทานน้ ามะพร้าวอ่อน ในขณะที่มีรอบเดือน หรือไม่ทาน
ข้าวเหนียวในเวลาที่มีแผลอักเสบ 

จากการศึกษาของ ภาวีวรรณ นรพัลลภ (2536) ที่มุ่งเน้นไปที่อาหารของคนทั่วไปบริโภค
เป็นประจ าทุกวัน และไม่เป็นอาหารแบบ fast food หรือไม่ใช่รูปแบบอาหารแบบดั้งเดิมนั้น เป็นจุดที่
น่าสนใจท าให้ผู้วิจัยได้หันมาศึกษาอาหารประเภทส้มต าที่เป็นทั้งอาหารของชนชั้นล่าง ชนชั้นกลาง 
ชนชั้นสูง ซึ่งชนชั้นล่างก็เป็นผู้ที่พัฒนาสูตรส้มต าต่าง ๆ ขึ้นมา และชนชั้นสูงก็มีการคิดสูตรอาหารที่มี
มะละกอเป็นส่วนประกอบ แต่ชนชั้นกลาง ซึ่งอยู่ตรงกลางระหว่างชนชั้นทั้งสอง ยังไม่มีข้อมูลหรือ
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ตัวชี้วัดได้ว่ามีการคิดสูตรอาหารขึ้นมา เพียงแต่มีการน าเสนอข้อมูลรับเอาแนวคิด วัฒนธรรมและ
รสนิยมจากทั้งสองฝ่ายมาผสมผสานให้กลายเป็นอาหารของชนชั้นกลางได้ จึงท าให้ผู้วิจัยสนใจที่จะ
ศึกษา“รสนิยม” กับ “ชนชั้น” หัวใจส าคัญตามหลักของของบูร์ดิเยอ ซึ่งความมีรสนิยมนั้นมีการใช้
อย่างไร หรือใช้ผ่านขั้นตอนการเตรียมอาหาร และมีวิธีการสื่อสารแนวคิดและความหมายของชนชั้น
กลางออกมาอย่างไร 

อุรุษยา ผู้พัฒน์ (2547) ท าการศึกษาเรื่อง อาหาร : ความเข้าใจเพศสภาพ ชนชั้น และ
อ านาจผู้วิจัยได้ศึกษาย้อนไปถึงประวัติศาสตร์ในยุคต่าง ๆ ว่าเพศนั้นสัมพันธ์กับเรื่องอาหารการกิน
อย่างไร โดยแบ่งเป็น 4 ยุคใหญ่ ๆ คือ 

1. ยุคก าเนิดสังคมปิตาธิปไตย การกินของคนในยุคนั้นกินเพ่ือความอยู่รอด โดยที่ผู้ชาย
เป็นเจ้าของทุกอย่างรวมทั้งมีผู้หญิงอยู่ภายใต้การปกครอง ยุคนี้ผู้หญิงต้องท าหน้าที่ หุงหาอาหาร
ให้กับผู้ชายและคนในบ้าน 

2. ยุคกรีก/โรมัน นอกจากเรื่องงานบ้านแล้วผู้หญิงยังต้องเป็นสัญลักษณ์ทางเพศที่
ผู้ชายสามารถท าอะไรก็ได้ 

3. ยุคนครรัฐ อาณาจักร และจักรวรรดิ ในยุคนี้เป็นยุคแห่งสงครามและอาจจะเป็นที่มา
ของค าว่า “กองทัพต้องเดินด้วยท้อง” ซึ่งนอกจากทหารจะท าหน้าที่ในการรบแล้ว ยังมีกองหนุนที่ท า
หน้าที่ปรุงอาหารเตรียมเสบียง ซึ่งการท าอาหารให้คนหมู่มากในสงครามนั้นท าให้มีแบบแผนและ
พิธีกรรมในการปรุงอาหารมากขึ้น แต่เมื่อว่างเว้นจากการท าสงคราม หน้าที่ในการปรุงอาหารก็ยัง
ย้อนกลับมาที่ผู้หญิงเหมือนเดิม 

4. ยุคกลางหรือยุคมืด ในยุคนี้เมื่อหมดภาวะสังคมไม่มีเหตุการณ์หน้าสิ่วหน้าขวาน   
คนส่วนใหญ่จึงมีเวลาละเมียดละไมกับอาหารมากขึ้น และเน้นไปที่การกินอาหารของคน 2 กลุ่มนี้กลุ่ม
แรกคือ คนชนชั้นสูง ครัวถือเป็นเรื่องของการโอ้อวด แสดงอ านาจและมีพิธีกรรมมีระบบการเสิร์ฟและ
มารยาทในการเสิร์ฟการกินอย่างเป็นแบบแผน จัดแต่งจานอาหารอย่างหรูหราเพ่ือเอาใจคนชั้นสูง 
กลุ่มที่สองคือกษัตริย์ “การกินอาหารแฝงไปด้วยบทบาทของการเจรจาบนโต๊ะอาหารโดยมีนัยยะทาง
การเมืองและอ านาจปนอยู่” การกินยังเน้นที่ความอลังการ บทบาทของผู้หญิงเป็นเพียงผู้ช่วยและ
เสิร์ฟอาหาร ส่วนผู้ชายเป็นหัวหน้าในการควบคุมการปรุงอาหาร อาจกล่าวได้ว่าผู้ชายยึดครัวที่เป็น
ทางการ/ครัวใหญ่ (La Grande cuisine) ขณะที่ผู้หญิงยังท าหน้าที่ในครัวเล็ก ๆ ของที่บ้านต่อไป 

5. ยุคหลังการปฏิวัติฝรั่งเศส ในยุคนี้เกิดชนชั้นกระฏุมพี (ชนชั้นกลาง) ที่เลียนแบบการ
กินอาหารของชนชั้นสูง การกินเป็นรูปแบบเพ่ือเพ่ิมมูลค่า เรื่องของครัวนั้นตอกย้ าการท าหน้าที่
หัวหน้า (Chef) ของผู้ชายมากยิ่งขึ้น ผู้ชายยังคงรักษาพ้ืนที่การท าครัวที่เป็นแบบแผน ส่วนผู้หญิงก็
ยังคงอยู่ก้นครัวหรือในครัวเล็ก ๆ ของบ้านต่อไป และส าหรับในสังคมไทยนั้น ผู้วิจัยได้แบ่งออกเป็น  
2 ยุค คือ 
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5.1 ยุคศักดินา ในยุคนี้ผู้ชายในสังคมไทยเป็นใหญ่ ผู้หญิงมีหน้าที่อยู่กับบ้านดูแล
ความเรียบร้อยและสิ่งที่ขาดไม่ได้คือเรื่องของ “เสน่ห์ปลายจวัก” ในวังยังคงเป็นศูนย์กลางแหล่ง
เรียนรู้ แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมเรื่องการปรุงอาหาร การบ้านการเรือน เย็บปักถักร้อย มารยาท อักษร
ศาสตร์ ผู้หญิงคนหนึ่งจะมีคุณค่าเม่ือมีวิชาความรู้ในเรื่องเหล่านี้ติดตัวไป โดยเฉพาะหากผู้หญิงคนไหน 
ปอกมะปรางแปดริ้ว หรือจีบขนมจีบเป็นก็นับว่าเป็นผู้หญิงที่ทรงคุณค่า 

5.2 ยุคสมัยใหม่ (ระหว่างสมัยรัชกาลที่ 5 ถึงรัชกาลที่ 7) ความทันสมัยคือสัญลักษณ์ 
ดัชนีที่ชี้วัดความมีรสนิยม คือความรู้ การมีวัฒนธรรม การมีอารยธรรม ส าหรับผู้หญิงในยุคนั้น
นอกจากจะต้องเป็นแม่ศรีเรือนแล้ว ยังควรจะต้องรู้ภาษาอังกฤษเพ่ือออกงานคู่กับสามี มีศิลปะการใช้
ชีวิต (Art of Living) แต่งตัวในแบบวิคตอเรีย ใช้ช้อน ส้อมและท าอาหารแบบฝรั่งเป็น ซึ่งค่านิยมนี้ได้
กลายมาเป็นการสร้างโรงเรียนฝึกผู้หญิงในแบบที่ควรจะเป็น คือโรงเรียนการเรือน (Living School) 
ต่อมาจึงกลายเป็นวิชาคหกรรมศาสตร์ในที่สุด แต่ถึงอย่างไรในทางปฏิบัติผู้หญิงยังคงต้องอยู่ในครัว
และมีบทบาทภาระหน้าที่การงานเพ่ิมมากขึ้นนั่นคือ การออกงานสังคมกับสามี 

นอกจากนั้นจากการศึกษาของผู้วิจัยยังพบว่า ในบางครั้งแม้แต่การกินอาหารยังสามารถ
แยกความเป็นหญิงเป็นชายได้ กล่าวคือ มักจะมีการโยงว่าผู้หญิงควรกินอะไรและผู้ชายควรกินอะไร 
เช่น steak มักจะเป็นอาหารที่เหมาะส าหรับผู้ชาย เพราะผู้ใช้จะต้องใช้พละก าลังในการท างานส่วน 
salad ก็จะถูกจัดให้เป็นอาหารของผู้หญิง 

จากงานวิจัยชิ้นนี้ ผู้วิจัยได้พบว่า จากพัฒนาการเรื่องอ านาจที่มีความสัมพันธ์กับเรื่อง
ของเพศ เรื่องของชนชั้นซึ่งในชนชั้นสูง ชนชั้นกลางจะมีอ านาจในการสั่ง มีอ านาจควบคุมทุกอย่าง  
ไม่เว้นแม้กระทั่งเรื่องอาหาร คาวหวาน ซึ่งเมื่อยุคสมัยก่อน ผู้หญิงจะมีบทบาทเป็นหลักในห้องครัว 
ส่วนผู้ชายมีบทบาทในการท างานนอกบ้าน แต่มายุคปัจจุบันที่มีการสลับบทบาทระหว่างทั้งสองฝ่าย 
ไม่ว่าจะมาจากเรื่องของอ านาจ หรือเรื่องของเพศก็ตาม ที่ท าให้เพศชายกลายเป็นผู้คิดสูตรอาหาร 
ปรุงอาหารส่วนเพศหญิงเสน่ห์ปลายจวักกลับลดลงไปตามสภาพแวดล้อมต่าง ๆ จึงเป็นประเด็นที่ 
น่าศึกษาถึงการเกิดการเปลี่ยนแปลงความสัมพันธ์ที่ว่าเรื่องเพศมีความสัมพันธ์หรือส่งผลกับอาหาร
หรือไม่ และเพราะอะไรจึงเป็นเช่นนั้น และหากมีความสัมพันธ์กัน จะสามารถเปรียบเทียบเรื่อง
ดังกล่าวกับเรื่องอาหารประเภทส้มต าได้หรือไม่ อย่างไร 

พิมพวัล พานิชรุทติวงศ์ (2544) ท าการศึกษาเรื่อง การสื่อความหมายเพ่ือการรับรอง
คุณภาพความอร่อยผ่านป้ายเชลล์ชวนชิม เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ และการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วย
วิธีการสัมภาษณ์ แบบเจาะลึกโดยใช้ข้อมูลที่เป็นเอกสารอ้างอิงและเทปโทรทัศน์มาสนับสนุน โดย
ผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์ ในการวิจัยเพ่ือให้เข้าใจถึงสาเหตุที่ป้ายเชลล์ชวนชิมได้รับการยอมรับจาก
ผู้ประกอบการร้านอาหาร นอกจากนั้นยั งเพ่ือให้เข้าใจถึงวิธีการในการสื่อความหมายของป้าย
สัญลักษณ์เชลล์ชวนชิม โดยผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อวิทยุและโทรทัศน์ จากประเด็นข้างต้นท าให้มีประเด็น
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ที่น่าสนใจศึกษาว่า การใช้รสนิยมของผู้ชิมมาเป็นตัวตัดสิน ดังนั้นเราจึงไม่แน่ใจได้ว่าความน่าเชื่อถือที่
เกิดขึ้นมาจากผู้ที่ท าป้าบเชลล์ชวนชิมอย่าง หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ผู้ที่ได้รับฉายาว่า 
Millionaire maker หรือมาจากตัวสัญลักษณ์ของป้ายเชลล์ชวนชิม หรือเป็นเพราะว่าร้านอาหาร หรือ
ผลิตภัณฑ์นั้น ๆ สร้างคุณค่าให้กับตัวเองเพียงแต่อาศัยตัวสัญลักษณ์เป็นเพียงเครื่องมือในการ
ประชาสัมพันธ์สินค้าของตน 

และประเด็นที่น่าสนใจถัดมาคือ ท าไมถึงเกิดการรับประกันความอร่อย ๆ ทั้ง ๆ ที่ความ
อร่อยเป็นเรื่องของรสนิยม ความพอใจ ไม่น่าจะมีมาตรฐานในการวัดได้ การที่จะมีการให้รับประกันใน
เรื่องของอาหารนั้นน่าจะเป็นการให้การรับรองในเรื่องของคุณภาพการผลิต หรือในเรื่องของ
สารอาหารที่มีอยู่ในอาหารมากกว่า ซึ่งถือเป็นเรื่องที่ค่อนข้างจะเป็นประโยชน์มากกว่า เพราะจะท าให้
ผู้บริโภคได้ทราบถึงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่ตนจะได้รับจากการบริโภคอาหารนั้น ๆ และ
ประเด็นสุดท้ายที่น่าสนใจคือ นอกจากร้านหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้ป้ายเชลล์ชวนชิมนี้มีคุณภาพรับรอง 
ผู้วิจัยยังศึกษาต่อไปถึงอิทธิพลของสัญลักษณ์ที่คนเราสร้างขึ้นมา และกระบวนการในการสร้างความ
น่าเชื่อถือให้เกิดข้ึนกับตัวสัญลักษณ์นั้น จนกระท่ังได้รับความไว้วางใจอยู่ในปัจจุบัน หรืออาจเป็นไปได้
ว่าในยุคนี้เป็นยุคที่ให้ความส าคัญกับความพอใจ โดยผ่านการสร้างความน่าเชื่อถือผ่านสื่อมวลชนของ
สัญลักษณ์เชลล์ชวนชิม โดยหม่อมราชวงศ์ ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ผู้ที่ท าให้เกิดสัญลักษณ์นี้มากว่า 40 ปี 
เป็นที่รู้จักในนามของสัญลักษณ์ความอร่อย เมื่อเราเห็นป้ายเชลล์ชวนชิมเราจะสามารถม่ันใจได้ว่าร้าน
หรือผลิตภัณฑ์นี้ ได้ผ่านการรับรองคุณภาพมาตรฐานความอร่อยจากหม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ 
ถึงแม้ว่าจะได้มีการโฆษณาถึงป้ายเชลล์ชวนชิมโดยตรง แต่การที่หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ได้
เอ่ยถึงสัญลักษณ์อันนี้แทบทุกครั้งในการท ารายการผ่านสื่อมวลชนทั้งทางวิทยุและโทรทัศน์  ก็อาจจะ
เป็นสาเหตุที่ท าให้ป้ายเชลล์ชวนชิมเป็นที่รู้จักและยอมรับมาจนถึงทุกวันนี้ 

ซึ่งผู้วิจัยได้เลือกกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารที่ได้รับป้ายเชลล์ชวนชิม ในเขต
กรุงเทพมหานครโดยแบ่งตามลักษณะประเภทของอาหารซึ่งคัดเลือกได้ดังนี้ 

1. ประเภทผู้ประกอบการร้านอาหารทั้งหมด 17 ร้าน 
1.1 ประเภทอาหารจานเดียว เช่น ร้านเจ๊แกละ ร้านขาหมูตรอกซุง ร้านข้าวมันไก่ 
1.2  อาหารฝรั่ง เช่น ร้านคาปรีชิโอ ร้านจีโน่ส ร้านเจลาโต 
1.3  อาหารจีน เช่น ร้านโตเป็ดย่าง ร้านง่วนหลี 
1.4  อาหารไทย เช่น ร้านเบน คูซีน ร้านระฆังทองร้านสวยอาหารบางบัว 

2. ส่วนด้านการสื่อความหมายของป้ายสัญลักษณ์เชลล์ชวนชิม ได้มีการศึกษารายการ
วิทยุครอบจักรวาลทาง F.M. 94 MHz. รายการโทรทัศน์ พ่อลูกเข้าครัว ทุกวันอาทิตย์เวลา 11.00 น. 
ทางสถานีโทรทัศน์ไอทีวี และรายการโทรทัศน์ พ่อบ้านเข้าครัว ทุกวันวันอังคารที่สองและสี่ของเดือน
เวลา 16.30 น. ทางสถานีโทรทัศน์กองทัพบกช่อง 5 เป็นต้น 
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ข้อสรุปแนวทางส าหรับการสื่อความหมายเพ่ือการรับรองคุณภาพความอร่อยของ
อาหารจากป้ายเชลล์ชวนชิมคือ ภาพลักษณ์ที่ของป้ายเชลล์ชวนชิมที่เกิดขึ้นนั้น เกิดมาจากความ
น่าเชื่อถือของผู้ส่งสารคือ หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ประกอบกับเวลาอันยาวนานที่ป้าย
เชลล์ชวนชิมได้ก าเนิดขึ้น ซึ่งผู้วิจัยได้สรุปว่า หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ถือก าเนิดในวังและใช้
ชีวิตอยู่ในวังเป็นเวลานาน ท าให้มีความคุ้นเคยกับอาหารไทยที่เป็นต้นต ารับดั้งเดิม เป็นอาหารชาววัง
ซึ่งผลต่อเนื่องที่มาจากชาติก าเนิดของท่านท าให้มีความน่าเชื่อถือกว่าบุคคลทั่ว ๆ ไปและที่ส าคัญ
ภาพลักษณ์ของป้ายเชลล์ชวนชิมมีความซื่อสัตย์ เพราะถ้าไม่มีความซื่อสัตย์แล้ว ป้ายเชลล์ชวนชิมก็จะ
ไม่มีคนเชื่อมาจวบจนทุกวันนี้ ประเด็นถัดมาการใช้สื่อต่าง ๆ ในการท าหน้าที่สร้างความรู้สึกให้กับ
ผู้บริโภค โดยในสื่อสิ่งพิมพ์หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ได้ใช้บทความในการสร้างจุดจับใจโดย
ภาษาที่ใช้ในการเขียนบทเป็นภาษาที่ก่อให้เกิดจินตนาการและยังสร้างความเชื่อมั่นในด้านการ
ประกอบอาหาร ส่วนในการสื่อความหมายทางวิทยุนั้นจะใช้วิธีการกล่าวถึงร้านอาหารที่ได้รับ
สัญลักษณ์ป้ายเชลล์ชวนชิมแต่ถ้าร้านใดมีรสชาติอาหารที่เปลี่ยนแปลงไปท่านก็จะติติงผ่านสื่อด้วย
เช่นกัน และการสื่อความหมายผ่านสื่อโทรทัศน์จะมีการประชาสัมพันธ์ป้ายเชลล์ชวนชิมน้อยลงอาจ
เนื่องมาจากขาดผู้สนับสนุนรายการโทรทัศน์อย่างบริษัทเชลล์อีกต่อไป แต่ก็มีการกล่าวถึงอยู่เป็นระยะ 

จากงานวิจัยชิ้นนี้ท าให้ผู้วิจัยทราบว่า ป้ายรับประกันความอร่อยที่เกิดขึ้น มาจากความ
เชื่อถือของบุคคล และบุคคลนั้น ๆ จะได้รับความน่าเชื่อถือ ก็ต้องผ่านการลองผิดลองถูกเกี่ยวกับการ
คัดสรรเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพหรือการมีรสนิยมที่เป็นไปในทางบวกมากกว่าทางลบ ท าให้ป้าย
รับประกันนอกจากจะสื่อความหมายของความอร่อยแล้ว ยังสื่อถึงความมีรสนิยมของบุคคล ๆ นั้นที่
ประทับลงไปอีก และที่ส าคัญผู้ที่มีหน้าที่ปรุงอาหาร เตรียมอาหาร จะมีรสนิยมที่เหนือกว่าผู้บริโภค 
หรือมีอ านาจในการเลือกรสนิยมให้กับผู้บริโภค โดยจะท าการศึกษาต่อไป 

รมิดา รัสเซลล์ (2545) ท าการศึกษาเรื่อง บทบาทของรายการท าอาหารทางโทรทัศน์ที่
มีผลกระทบต่อพฤติกรรมในการประกอบอาหารของผู้ชมที่รับผิดชอบในการประกอบอาหาร โดย
ศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบการน าเสนอและเนื้อหาของรายการท าอาหารทางโทรทัศน์ที่ใช้เพ่ือการสื่อ
ความหมาย รวมถึงศึกษาถึงบทบาทของรายการอาหารและผู้ด าเนินรายการ และศึกษาถึงผลกระทบ
ต่อพฤติกรรมของผู้ชมที่รับผิดชอบในการประกอบอาหาร โดยศึกษาจากรายการท าอาหารทาง
โทรทัศน์ 2 รายการคือ รายการเคาะกะทะและรายการพ่อลูกเข้าครัว 

นอกจากผู้วิจัยจะศึกษาในเรื่องของบทบาทของรายการที่เป็นผู้ผลิตเนื้ อหาแล้ว ยังได้
ศึกษาไปถึงรายการอาหารที่ส่งผลกระทบต่อพฤติกรรมผู้บริโภค (Receiver) ข้อค้นพบของการวิจัยนี้
ในประเด็นผู้รับสารคือ รายการอาหารที่ศึกษาทั้ง 2 รายการล้วนมีผลกระทบต่อพฤติกรรมของผู้ชมใน
ลักษณะเดียวกัน คือ ผู้ชมได้รับความรู้ เกิดการเปลี่ยนแปลงทัศนคติตลอดจนมีการยอมรับและมีความ
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เชื่อที่จะน าไปสู่การทดลองหรือการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมแต่ก็ยังไม่อาจน าไปสู่การเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมที่ถาวรหรือการปฏิบัติอย่างต่อเนื่องได้ 

ส าหรับบทบาทของรายการโทรทัศน์ทั้ง  2 รายการนั้น  ผู้วิจัยพบว่ามีบทบาทหลักใน
การด าเนินรายการและส่งผลต่อพฤติกรรมคือ 

บทบาทที่ 1 บทบาทการเป็นครูผู้สอนและผู้สาธิต (Teacher & Demonstrator) ซ่ึงนับว่า
เป็นขั้นตอนหรือปัจจัยส าคัญที่ผู้ด าเนินรายการมีความตั้งใจจะให้ความรู้ (Knowledge) แก่ผู้ชม จาก
ผลการวิจัยพบว่าผู้ชมส่วนใหญ่นั้น มีความสนใจอยากได้รับความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหาร
เพ่ือที่จะได้น าไปใช้ในชีวิตประจ าวันที่ตนเองต้องรับผิดชอบในการปรุงอาหารให้กับสมาชิกในบ้าน ซึ่ง
อาจกล่าวได้ว่ารายการทั้งสองรายการสามารถตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมายได้เป็นอย่าง
ดี นอกจากนั้นการที่ผู้ชมเลือกที่จะรับชมรายการอย่างสม่ าเสมอและมีความชื่นชมในการน าเสนอ
รายการ หรือวิธีการด าเนินรายการของผู้ด าเนินรายการนั้น สามารถเป็นตัวชี้วัดได้ว่าผู้ชมเหล่านั้นมี
ทัศนคติที่ดีต่อรายการจึงเลือกที่จะติดตามรับชมอย่างต่อเนื่อง และมีปฏิกิริยาในการตอบสนองความ
พึงพอใจโดยการเขียนจดหมายเพ่ือติชมหรือมีข้อเสนอแนะ รวมทั้งการถามค าถามข้อข้องใจเกี่ยวกับ
งานครัวมายังรายการ 

บทบาทท่ี 2 บทบาทของการเป็นผู้ประชาสัมพันธ์สินค้า (Presenter) ผู้วิจัยศึกษาจาก 2 
ส่วน  คือ ในส่วนของผู้สนับสนุนและผู้ชม ในส่วนของผู้สนับสนุนรายการนั้นต่างมีความเชื่อว่าการตอก
ย้ าสินค้าของผู้ด าเนินรายการจะส่งผลดีต่อสินค้าทั้งในด้านของการให้ความรู้ (Knowledge) ทัศนคติ 
(Attitude) และการยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ (Beliefs) ทั้งมีความเชื่อมั่นในตัวของผู้ด าเนินรายการว่า
จะสามารถขายสินค้าของตนเองได้และการสนับสนุนรายการเป็นระยะเวลานานต่อเนื่องกันซึ่งเป็น
ตัวชี้วัดว่ารายการท าอาหารทางโทรทัศน์มีอิทธิพลและมีผลกระทบต่อผู้ชมได้เป็นอย่างดี และการมี
ยอดขายที่เติบโตเพิ่มขึ้นของสินค้าผู้สนับสนุนและแม้ว่าการเพิ่มขึ้นของสินค้าอาจจะมีปัจจัยอื่น  ๆ 
ที่ส่งผลต่อการขายด้วยก็ตามแต่ผู้สนับสนุนรายการต่างก็มีความเชื่อมั่นในตัว Presenter หรือผู้ด าเนิน
รายการค่อนข้างมาก 

และในส่วนของผู้ชมนั้นผู้วิจัยได้ข้อค้นพบว่าผู้ชมเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นของผู้สนับสนุน
แต่เมื่อลงไปในรายละเอียดนั้นจะพบว่า การเลือกใช้ผลิตภัณฑ์หรือสินค้าต่าง ๆ นั้น ปัจจัยส าคัญที่ท า
ให้เลือกใช้คือ เรื่องของความสะดวกในการซื้อหา เพราะหากไปที่ร้านแล้วพบว่าสินค้าที่ต้องการไม่มี
จ าหน่ายก็ไม่ใช้ การตอกย้ าสินค้าผ่านผู้ด าเนินรายการและภาพโฆษณาที่ได้ชมนั้นจะเกิดผลกระทบใน
การทดลองใช้ครั้งแรกหากไม่เคยมีในตลาดมาก่อนและหากใช้แล้วชื่นชอบก็จะใช้สินค้าหรือผลิตภัณฑ์
อย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตามหากสินค้าชนิดนั้น ๆ หมด ผู้ชมเหล่านั้นก็พร้อมจะซื้อสินค้าของคู่แข่ง
แทนไม่มีความภักดี (Loyalty) กับยี่ห้อนั้นเพราะสามารถเปลี่ยนไปใช้สินค้ายี่ห้ออ่ืน ๆ แทน 
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บทบาทที่ 3 บทบาทการเป็นผู้ถือเคล็ดลับ (Secret Holder) ผู้วิจัยพบว่าผู้ด าเนินรายการ
ทั้ง 2 รายการไม่ได้ตั้งใจที่จะน าเสนอเคล็ดลับแบบจริงจัง เช่น น าเสนอในลักษณะการคุยกันระหว่างที่
ท าอาหารเพราะเคล็ดลับต่าง ๆ นั้นได้มาจากระหว่างการปรุงอาหารสอบถามโต้ตอบกันไปมาระหว่าง
ผู้ด าเนินรายการและผู้ร่วมรายการที่อาจจะมีข้อสงสัยระหว่างการปรุงอาหารร่วมกัน อย่างไรก็ตามเมื่อ
เปรียบเทียบทั้ง 2 รายการนี้จะพบว่าลักษณะการบอกเคล็ดลับนั้น รายการเคาะกระทะจะให้เทคนิค
ในการปรุงอาหารที่ไม่เคยทราบมาก่อน แต่หากเป็นรายการพ่อลูกเข้าครัว ผู้ด าเนินรายการจะสอน
เป็นขั้นตอนเหมือนในต ารามากกว่า 

รมิดา รัสเซลล์ ได้วิเคราะห์โดยใช้แนวคิดเกี่ยวกับความสัมพันธ์ของการให้ความรู้ 
(Knowledge) ทัศนคติ (Attitude) การยอมรับ (Beliefs) พฤติกรรม (Behavior) และการปฏิบัติการ 
(Practice) มาเป็นกรอบในการวิเคราะห์ผลกระทบต่อผู้ชมที่รับผิดชอบในการประกอบอาหาร ซึ่งได้
ข้อสรุปว่า ผู้ชมต่างได้รับความรู้จากรายการอาหาร ผู้ชมมีทัศนคติที่เปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีที่มีความ
ชื่นชอบและชื่นชมรายการอาหารทางโทรทัศน์จนถึงขั้นยอมรับในสิ่งที่ได้รับชม เกิดความเชื่อในสิ่งที่ผู้
ด าเนินรายการได้แนะน าจนน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจนเกิดการทดลองใช้และทดลองท า 
อย่างไรก็ดี ยังได้ข้อค้นพบอีกว่า แม้ผู้ชมจะชื่นชมและเกิดการทดลองใช้ ทดลองท าแล้วนั้น แต่ไม่อาจ
รับประกันได้ว่าจะน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงถาวรจนถึงการปฏิบัติอย่างต่อเนื่องเพราะยังมีปัจจัย
แวดล้อมอ่ืน ๆ ที่มีผลกระทบต่อเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมแบบถาวรอีกมาก 

สิ่งที่ผู้วิจัยสนใจจากงานวิจัยเรื่องนี้คือ เรื่องการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบการน าเสนอและ
เนื้อหาของรายการท าอาหารทางโทรทัศน์ที่ใช้เพ่ือการสื่อความหมาย รวมถึงศึกษาถึงบทบาทของ
เมนูอาหารและผู้ด าเนินรายการโดยผู้วิจัยจะน ากรอบแนวคิดนี้มาวิเคราะห์ในประเด็นของ ชนชั้นกลาง
ที่มีการสื่อสารรสนิยมออกมาผ่านการจัดเตรียมส้มต า ผ่านการบริโภคส้มต ามีการน าเสนอออกมาใน
รูปแบบใดบ้าง เช่น การก าหนดส่วนผสม/เครื่องปรุงหรือเมนูของของส้มต า 
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ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า 
 
 
 

 
 

ทุนในการรักษาอัตลักษณ์       การก าหนดการสื่อสารรสนิยม  
ความเป็นอีสาน         ผ่านการจัดเตรยีมสม้ต า/การบรโิภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2.4  กรอบแนวคิดการวิจัย 

การจัดเตรียม (preparation)       
- ช่ือร้าน       
- คนต าสม้ต า 
- ห้องครัว     
- เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
- อุปกรณ์ในการต าสม้ 
- วิธีต าส้มต า 
- ช่ือของส้มต า 
- อุปกรณ์ในการรับประทาน 

 

รสนิยมของชนชั้นกลาง 
(Taste) 

ร้านส้มต า  
- ร้านแซ่บเวอร์  
- ร้านครัวจัดจา้น  
- ร้าน Zaab อีลี ่
- ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 

กระบวนการบริโภค (eating )  
- สถานท่ี 
- รสชาต ิ
- เวลาที่กิน(แบบกลุม่/เดี่ยว) 
- การตกแต่งรา้น 
- ราคาสม้ต า 

  

- ภูมิหลัง  
- ผู้บริโภค  
- วิถีชีวิต  
- ภาษา  
- สังคม  
- อุปกรณ์การต า  
- วัฒนธรรมการกิน 
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บทที่ 3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

 
การศึกษาเรื่อง “ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า” นี้ ผู้วิจัยใช้

วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) เพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่าน
กระบวนการจัดเตรียมส้มต า และเพ่ือศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมผ่านกระบวนการบริโภค
ส้มต าโดยงานวิจัยนี้จะท าการวิเคราะห์กระบวนการจัดเตรียม และกระบวนการบริโภค โดยการ
วิเคราะห์ตัวบท (Textual Analysis) โดยใช้เทคนิคการเข้าถึงข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก 
( In-depth Interview) รวมไปถึงการสั ง เกตภาคสนามแบบมีส่วนร่ วม ( Field Participation 
Observation Research) และไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) ซึ่งมีระเบียบวิธีวิจัย
ดังต่อไปนี้ 

 
3.1 แหล่งข้อมูล  
 
 แหล่งข้อมูลที่ผู้วิจัยเลือกศึกษา ได้แก่ 
 

3.1.1 แหล่งข้อมูลประเภทร้านส้มต า 
โดยผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาร้านส้มต าที่มีการกลายพันธุ์ของส้มต า จากส้มต าลาวที่

มีการขายเฉพาะในคนอีสานยกระดับ (degree) ขึ้นมาขายในร้านอาหารหรือเปิดกิจการเป็นร้านขาย
ส้มต าโดยเฉพาะ โดยจะศึกษาในระดับของชนชั้นกลางที่ได้เข้ามาก าหนดวิธีการสื่อสารเฉพาะกลุ่มโดย
ผ่านทางรสนิยมของชนชั้นกลาง ซึ่งมีการสื่อสารของส้มต าในรูปแบบใหม่และแตกต่าง เช่น ส้มต าไม่
ต้องใส่ปลาร้าแต่มาใส่น้ าปลา น้ าตาล เข้าไปแทนที่ ฯลฯ โดยร้านส้มต าที่จะศึกษาจะต้องมีความใหม่
และความแตกต่างกันในเรื่องของระดับของส้มต า (degree) เมนูส้มต า การตกแต่งร้าน การบริการ
ภายในร้าน โดยได้คัดเลือกร้านอาหารประเภทที่ขายส้มต าเป็นเมนูหลักของทางร้านแบบ
เฉพาะเจาะจง ทั้งหมด 4 ร้าน ได้แก่ 

1. ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ 
2. ร้าน Zaab อีลี่ 
3. ร้านครัวจัดจ้าน 
4. ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 
ร้านอาหารที่ขายส้มต าทั้ง 4 ร้านดังกล่าว ผู้วิจัยได้เลือกมาจากการส ารวจในราย

การทางสถานีโทรทัศน์ที่มีการน าเสนอร้านอาหารประเภทส้มต าเป็นอาหารหลักของร้าน และมีเมนู
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ของส้มต ามากกว่า 10 ชนิดของส้มต าโดยศึกษากระบวนการจัดเตรียมและกระบวนการบริโภคอาหาร
ประเภทส้มต าเท่านั้นและเป็นเมนูเด่นของร้านหรือเป็นรายการอาหารประเภทส้มต าที่ทางร้านได้
น าเสนอต่อผู้บริโภคส าหรับการรวบรวมข้อมูลเพ่ือที่จะน ามาวิเคราะห์นั้นผู้วิจัยจะใช้การสังเกต
ภาคสนามแบบมีส่วนร่วม (Field Participation Observation Research) และไม่มีส่วนร่วม (Non-
participant Observation) 

3.1.2 แหล่งข้อมูลประเภทบุคคล 
ส าหรับแหล่งข้อมูลประเภทบุคคลผู้วิจัยจะท าการศึกษากลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม 

กลุ่มแรกคือกลุ่มผู้ที่ประกอบอาชีพต าส้มต า/ผู้จัดการร้าน ซึ่งอยู่ในส่วนของผู้ที่จัดเตรียมอาหาร  
คิดสูตรอาหาร/สูตรส้มต าต่าง ๆ หรือมีหน้าที่บริหารจัดการภายในร้าน ทั้งการออกแบบร้าน การดูแล
ผู้บริโภค การบริการต่อผู้บริโภค และอีกกลุ่มหนึ่งคือ กลุ่มผู้บริโภค โดยสนใจศึกษาในขั้นตอนของ
กระบวนการบริโภคเช่น ความมีรสชาติ การกินแบบกลุ่มหรือแบบเดี่ยว ซึ่งกลุ่มเป้าหมายทั้ง 2 กลุ่ม
ถือเป็นกลุ่มเป้าหมายหลักของการศึกษาชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ส าหรับ
การรวบรวมข้อมูลเพ่ือ ที่จะน ามาวิเคราะห์นั้นผู้วิจัยจะใช้การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก ( In-depth 
Interview) โดยผู้จัดการร้าน/คนต าส้มต า จะเป็นการระบุเฉพาะเจาะจงในการสัมภาษณ์ ส่วนกลุ่ม
ผู้บริโภคจะเป็นการสังเกตการณ์ร่วมและสัมภาษณ์ระหว่างกินส้มต าหรือหลังจากกินส้มต า 
กลุ่มเป้าหมายหลักท่ีเป็นแหล่งข้อมูลในการศึกษามีดังนี้ 

1. กลุ่มผู้ที่ประกอบอาชีพต าส้มต า/ผู้จัดการร้านส้มต า จ านวน 4 คน ได้แก่ 
1.1 เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์ 
1.2  นายกัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่ 
1.3  นางวัฒนา ศิลปดนตรี แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน 
1.4  นางวัชราภรณ์ ลอดคูบอน (ปู) ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ 

2. กลุ่มผู้บริโภคท่ีบริโภคส้มต า 
2.1 ผู้บริโภคส้มต าภายในร้านส้มต าแซ่บเวอร์  จ านวน 4 คน ได้แก่   

2.1.1 บอย (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานบริษัท 
2.1.2  โต (ชื่อเล่น) อาชีพ รับราชการต ารวจ 
2.1.3  ก้อย (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานการตลาด 
2.1.4 อ๊ีด (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานเก็บเงิน 
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2.2 ผู้บริโภคส้มต าภายในร้านครัวจัดจ้าน จ านวน 4 คน ได้แก่  
2.2.1 พลตรีหญิง ปทุมวรรณ สิงห์เสนีย์ อาชีพ รับราชการ 
2.2.2  นางดวงพร สุวรรณศรี  อาชีพ แม่บ้าน 
2.2.3  เจนนี่ (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานมหาวิทยาลัยฯ 
2.2.4  ออม (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานธนาคาร 

2.3  ผู้บริโภคส้มต าภายในร้าน Zaab อีลี่  จ านวน 3 คน  ได้แก่   
2.3.1 ต้อม (ชื่อเล่น) อาชีพ นักศึกษา 
2.3.2  แพร (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานธนาคาร 
2.3.3  กบ (ชื่อเล่น) อาชีพ นักกฎหมาย 

2.4 ผู้บริโภคส้มต าภายในร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom จ านวน  
6 คน ได้แก่  

2.4.1 บอล (ชื่อเล่น) อาชีพ นักศึกษา 
2.4.2  แอนนี่ (ชื่อเล่น) อาชีพ ธุรกิจส่วนตัว 
2.4.3  ไอซ์ (ชื่อเล่น) อาชีพ ธุรกิจขายเสื้อยืด 
2.4.4  ใบเตย (ชื่อเล่น) อาชีพ พนักงานบริษัท 
2.4.5  จอย (ชื่อเล่น) อาชีพ นักศึกษาสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
2.4.6  นัท (ชื่อเล่น) อาชีพ นักศึกษาสถาปัตยกรรมศาสตร์ 

 
3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 

การวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้เทคนิควิธีในการเข้าถึงข้อมูลด้วยการสังเกต (Observation) 
และการสนทนาแบบไม่เป็นทางการ (Informal Conversation) การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  
(In-depth Interview) ดังนั้นเครื่องมือหลักท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 

1. ตัวผู้วิจัยซึ่งท าหน้าที่เป็นผู้สังเกตการณ์และเป็นผู้สัมภาษณ์แหล่งข้อมูล 
2. เครื่องบันทึกเสียงส าหรับบันทึกบทสนทนาระหว่างผู้วิจัยและแหล่งข้อมูล 
3. ปากกาและสมุดจดบันทึกการสนทนา ซึ่งจดบันทึกสิ่งที่พูดคุยและพบสิ่งที่เห็น

ภายในแหล่งข้อมูลประเภทร้านอาหาร และแหล่งข้อมูลประเภทบุคคล  
4. กล้องถ่ายภาพ ซึ่งจะเก็บกิริยาท่าทางของผู้บริโภค ผู้ที่ต าส้มต าหรือบรรยากาศ

ภายในร้าน เป็นต้น 
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3.3 วิธีการเก็บข้อมูล 
 

การเก็บรวบรวมข้อมูลการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-Depth Interview) นั้น ผู้วิจัยได้
เตรียมค าถามไว้ก่อนล่วงหน้าในประเด็นที่ต้องการศึกษากระบวนการจัดเตรียมต่าง ๆ ของส้มต า 
กระบวนการบริโภคส้มต า และน ามาวิเคราะห์ถึงการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต าที่เกิดขึ้น และ
เพ่ือให้ได้ค าตอบในมุมมองของผู้ที่มีประสบการณ์การต าส้มต า หรือเคล็ดลับในการเลือกวัตถุดิบมาต า
ส้มต าของแต่ละร้าน หรือการตกแต่งภายในร้านส้มต า เหล่านี้เป็นต้น ซึ่งแบ่งประเด็นค าถามออกเป็น 
2 กลุ่มเป้าหมาย ดังนี้ 

1. กลุ่มผู้ที่ประกอบอาชีพต าส้มต า/ผู้จัดการร้านส้มต า 
1.1 ร้านมีความเป็นมาอย่างไรและใครเป็นผู้ที่มีหน้าที่ต าส้มต าหลัก ๆ มีใครบ้าง 
1.2  น้ าปลาร้าที่ใช้ภายในร้านได้ผลิตเองหรือว่าสั่งมาจากร้านไหน หรือสั่งท ามาจาก

จังหวัดไหนเป็นประจ าบ้าง และเครื่องปรุงต่าง ๆ ซื้อมาจากชาวบ้านหรือว่าซื้อมาจากตลาดสด 
ซุปเปอร์มาเก็ต ฯลฯ  

1.3  เครื่องปรุงและส่วนผสมของทางร้านปลูกเองหรือว่าซื้อมาจากตลาดผักที่ปลอด
สารพิษเช่น มะละกอใช้พันธุ์ไหนต าส้มต า มะเขือเทศต้องลูกใหญ่ ๆ หรือเปล่าหรือใช้ลูกเล็ก ๆ 

1.4  อุปกรณ์ท่ีใช้ต าส้มต ามีอะไรบ้าง และมีอุปกรณ์ก่ีอย่างที่ใช้บ่อยมาก 
1.5  วิธีต าส้มต า ต ามะละกอแบบคลุกเคล้าเบา ๆ หรือต ามะละกอแบบให้เข้าถึง

เครื่องปรุงโดยลงน้ าหนักมาก ๆ แบบไหนให้รสชาติที่อร่อยมากกว่ากัน 
1.6 การจัดจานส้มต านั้น ท าไมต้องประดับตกแต่งด้วยผักหลากหลายสีสัน หรือ

ท าไมจึงเลือกที่จะใช้ภาชนะที่มีลวดลายสวยงาม และท่ีส าคัญการใช้ใบตองรองที่จานส้มต า เพราะเหตุ
ใดจึงต้องวาง หรือต้องการสื่อความหมายอะไรบางอย่าง 

1.7 เมนูส้มต าชนิดต่าง ๆ เช่น แซ่บเวอร์ ต าเมล่อนญี่ปุ่น ได้แนวคิดมาจากไหนที่จะ
ตั้งชื่อให้กับส้มต า แล้วเพราะอะไรจึงน าส่วนผสมมาตั้งเป็นชื่อส้มต าแปลก ๆ 

1.8 บริเวณหน้าร้านท าไมต้องเอาอุปกรณ์ต่าง ๆ ส่วนผสมต่าง ๆ มาไว้ เพราะเรา
เคยเห็นอุปกรณ์และส่วนผสมเหล่านี้อยู่แต่ในครัว เพราะอะไรจึงเป็นแบบนั้น 

1.9 เพราะอะไรจึงสนใจที่จะมาท าร้านส้มต า ทั้ง ๆ ที่ส้มต ามีขายอยู่เกือบทุกซอย
ของกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด และท่ีส าคัญมีความชื่นชอบส่วนตัวอย่างไรกับส้มต าบ้าง 

1.10 ระหว่างผู้จัดการร้านกับผู้ที่ต าส้มต า ใครเป็นผู้คิดค้นเมนูต่าง ๆ ให้กับทางร้าน
บ้าง และเมนูเด็ดของร้านส้มต าคืออะไร 
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1.11 เราจะเคยเห็นในโรงแรมที่จะมีอุปกรณ์ต่าง ๆ มีชื่อโรงแรมหรือไม่ก็ตราสัญลักษณ์
ของโรงแรมติดอยู่ กับร้านส้มต าอะไรเป็นเหตุผลที่ท าให้อุปกรณ์เหล่านี้มีความคล้ายกับอุปกรณ์ที่ดู
หรูหราเสมือนอยู่ในโรงแรม 

1.12 การบริการของทางร้านเน้นให้ผู้บริโภคประทับใจในส่วนไหนของร้านมากท่ีสุด 
รองลงมา และอันดับสุดท้าย 

1.13 แน่นอนว่ากลุ่มผู้บริโภคต้องการความสะดวกสบายที่จะมาทานส้มต าที่ร้าน 
เพราะฉะนั้นในช่วงเวลาที่ผู้บริโภคเข้ามาทานส้มต า ทางร้านมีวิธีการหรือมีข้อเสนอพิเศษให้กับ
ผู้บริโภคบ้างหรือไม่ 

1.14 อย่างที่เราเห็นส้มต าตามร้านเล็ก ๆ มีวิธีต าแบบใช้การคาดคะเนหรือเรียกว่า
หยิบ ๆ ใส่ ๆ ทางร้านมีจุดเด่นหรือมีเหตุผลในการปรุงส่วนผสม หรือเรียกว่าเป็นข้อได้เปรียบกับร้าน
ส้มต าเล็ก ๆ อย่างไรบ้าง 

1.15 เรื่องของสุขภาพ ปัจจุบันนี้ผู้บริโภคให้ความสนใจมาก โดยเฉพาะอาหารที่ไม่
ผ่านการทอด การย่าง อย่างส้มต านี้ซึ่งกลุ่มผู้บริโภคก็จะเลือกทานอยู่ในอันดับต้น ๆ คุณคิดว่า  คุณมี
จุดแข็งในเรื่องของการทานส้มต าเพื่อสุขภาพหรือไม่ เพราะอะไร 

1.16 จากการสังเกตเมนูของส้มต า จะมีส่วนผสมแปลก หรือเครื่องปรุงที่หาทานได้
ยาก ต้องไปทานในพ้ืนที่เท่านั้น อย่างเช่น ต าปูม้า เพราะอะไรจึงมีการรวมรวบส่วนผสมแปลก ๆ  
ใหม่ ๆ ไว้มากมาย 

2. กลุ่มผู้บริโภคท่ีบริโภคส้มต า 
2.1 ชอบทานส้มต าแบบไหน มีส่วนผสมหลาย ๆ อย่างหรือเปล่า เช่น ต ามะละกอ

ล้วน ๆ หรือมีผลไม้เป็นส่วนผสม หรือมีเส้นขนมจีนผสมอยู่ในส้มต า แล้วถ้าให้เลือกระหว่างต า
มะละกอแบบดั้งเดิม กับต ามะละกอแบบผสม คุณชอบแบบไหน เพราะอะไร 

2.2 เพราะอะไรจึงเลือกมาทานส้มต าร้านนี้ ใกล้บ้าน หรือเดินทางสะดวกสบาย
มากกว่า 

2.3 ต่อจากข้อที่แล้ว หัวใจหลักของส้มต าคือความมีรสชาติ คุณคิดว่า คุณอยากให้
ทางร้านปรับปรุง เปลี่ยนแปลงในส่วนตรงนี้ยังไง หรือต้องเน้นรสชาติไปรูปแบบไหน 

2.4 ตอนนี้คุณนั่งทานส้มต าที่ร้านนี้ ถ้าให้เลือกกินส้มต าระหว่าง ต าแซ่บเวอร์ กับ
ต าลาวธรรมดา ๆ คุณคิดว่าคุณจะเลือกทานแบบไหน และเพราะอะไร 

2.5 สุดท้ายจากท่ีคุณเลือกกินส้มต า ไม่ว่าจะเลือกแบบไหน คุณคิดว่าคุณทานส้มต า
รสชาติใหม่ ๆ หรือรสชาติดั้งเดิมเข้าไปแล้ว คุณคิดว่าแบบไหนให้รสชาติ ให้อารมณ์ของการกินส้มต า
มากกว่ากัน และเพราะอะไรคุณถึงคิดเช่นนั้น 
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3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

การวิจัยเรื่องชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า โดยน าข้อมูลที่ได้จาก
การสัมภาษณ์เจาะลึก (In-depth Interview) การสังเกตภาคสนามแบบมีส่วนร่วม (Field Participation 
Observation Research) และไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) รวมทั้งการวิเคราะห์
จากเนื้อหา/ตัวบท (Textual Analysis) มาวิเคราะห์ตามเกณฑ์การวิเคราะห์ดังนี้ 

บูร์ดิเยอได้ใช้ความหมายของรสนิยมเป็นความสัมพันธ์ระหว่างคนกับวัตถุที่เกี่ยวข้องกับ
การสร้าง การผลิต การครอบครอง การใช้วัตถุนั้น ๆ เพ่ือบ่งบอกสถานะของตัวบุคคลในsocial field
ความสัมพันธ์นี้เมื่อแยกแยะดูตามมิติต่าง ๆ ก็จะเกี่ยวข้องกับอ านาจที่จะได้วัตถุ/สิ่งของ นั้นมา 

- การกระจายวัตถุ/สิ่งของ 
- สภาวะที่จะควบคุมจ านวนสิ่งของ/วัตถุ 
- รสนิยมที่จะมีหน้าที่ทั้งต่อ “ปัจเจกบุคคล” 
ในด้านที่จะก้าวเข้าสู่สถานะที่สูงขึ้น (ก็ต้องยกระดับบูร์ดิเยอได้ก้าวต่อไปและได้นิยามว่า 

รสนิยมไม่ใช่เรื่อง“ตามธรรมชาติ” (by nature) รสนิยมเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับสังคมที่บุคคลใช้ชีวิตอยู่ 
(social- field) เป็นเรื่องที่เกิดมาจากการขัดเกลาทางสังคม (ในระดับจิตส านึก) บวกผสมกับเงื่อนไข
แห่งการด ารงชีวิตอยู่ (ไร้จิตส านึก) เมื่อเปรียบเทียบกันนั้นจะเห็นได้ว่ารสนิยมของกลุ่มชนชั้นที่มี
อ านาจอย่างกลุ่มคนชนชั้นสูง-ชนชั้นกลางที่จะสื่อสารความหมายรสนิยมของส้มต านั้น จะสื่อสาร
ออกมาในรูปแบบ ครอบครองวัตถุ การครอบครองอ านาจ เช่น กระบวนการเตรียมส้มต าที่มีการ
คัดเลือกเครื่องปรุงที่หารับประทานได้ยาก การบริโภคส้มต าที่มีความหลากหลาย รสชาติแปลกใหม่นั้น
เป็นเพราะการมีอ านาจที่จะสั่งรับประทาน การได้รับความรู้จากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารเป็นพิเศษเท่านั้น 
และจากระบบอาหารแห่งมนุษย์ของ Beardsworth and Keil ได้แก่กระบวนการผลิต (production) 
กระบวนการเผยแพร่ (distribution) กระบวนการประกอบอาหารหรือจัดเตรียม (preparation) 
กระบวนการบริโภค (Eating) และกระบวนการจัดการของเสีย (disposal) ซึ่งในงานวิจัยผู้วิจัยได้
เลือกศึกษากระบวนการจัดเตรียม กับกระบวนการบริโภค ตามกรอบแนวคิดความข้างต้นนี้ซึ่งมีเกณฑ์
การวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 

ส่วนที่ 1  วิเคราะห์ข้อมูลกระบวนการจัดเตรียม (preparation) หมายถึง กระบวนการ
ที่เป็นลักษณะของการจัดเตรียม โดยกระบวนการที่ต้องผ่านความร้อน กระบวนการต้ม นึ่ง ท าให้สุก 
เพ่ือเป็นการท าให้อาหารมีความพร้อมที่จะรับประทานได้ในแต่ละมื้อนั้น ซึ่งกระบวนการจัดเตรียม
เป็นกระบวนการที่ปรากฏในการต าส้มต า ซึ่งผู้วิจัยได้วิเคราะห์องค์ประกอบหลักของกระบวนการ
จัดเตรียมโดยให้ได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์กลุ่มผู้ที่มีหน้าที่ต าส้มต าหรือผู้จัดการร้าน ซึ่งมีการ
วิเคราะห์ข้อมูลตามเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 
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1. ชื่อร้านส้มต า หมายถึง ร้านอาหารที่ขายส้มต าและอาหารข้างเคียงซึ่งมีความ
หลากหลายโดยเป็นพ้ืนที่ตกแต่งสวยงามมีภาพของอาหารติดไว้ที่ผนังห้องและเป็นห้องที่มีอากาศเย็น
สบายเน้นให้ผู้บริโภคได้รับความสะดวกสบายในการรับประทานส้มต ามากยิ่งขึ้น 

2. คนต าส้มต า หมายถึง ผู้ที่มีหน้าที่เตรียมอุปกรณ์ เครื่องปรุงต่าง ๆ ในการต าส้มต า
และอาจจะเป็นผู้ที่ต าส้มต าด้วย 

3. ห้องครัวต าส้มต า หมายถึง พ้ืนที่ของการต าส้มต า ซึ่งอาจจะท าให้เป็นพ้ืนที่จุดสนใจ
ของผู้บริโภค เช่น บริเวณด้านหน้าของร้าน บริเวณในร้าน และบริเวณหลังร้าน เป็นต้น นอกจากนั้น
ยังมีการตกแต่งของห้องครัวเพื่อแสดงให้ผู้บริโภคม่ันใจในกระบวนการต าส้มต า 

4. เครื่องปรุง/ส่วนผสม หมายถึง เครื่องปรุงที่เป็นส่วนผสมหลักในส้มต าเช่นมะละกอ 
มะนาว มะเขือเทศ มะขาม น้ าปลาร้า น้ าปูเค็ม น้ าปลา น้ าตาลปี๊บ ผงชูรส เป็นต้น 

5. อุปกรณ์ในการต าส้มต า หมายถึง อุปกรณ์ที่ใช้ในการต าส้มต าเช่น ครก สาก ทัพพี 
ช้อนตวง เขียง ที่สามารถคลุกคล้าเครื่องปรุง ส่วนผสมต่าง ๆ เข้ากันได้เป็นอย่างดี 

6. วิธีการต าส้มต า หมายถึง การลงมือต าส้มต าโดยมีครกและสาก เป็นอุปกรณ์หลักใน
การต าและเทส่วนผสมต่าง ๆ ลงในครก โดยใช้น้ าหนักลงที่สากเพ่ือให้เครื่องปรุงคลุกเคล้ากับมะละกอ 

7. ชื่อของส้มต า หมายถึง ชื่ออาหารที่บ่งบอกว่าส้มต าจานนั้น ๆ ประกอบด้วย
ส่วนผสมต่าง ๆ โดยใช้ชื่อของส่วนผสมหลักมาตั้งชื่อใหม่ให้มีความโดดเด่นมากยิ่งขึ้น เช่น ต าเมี่ยง
สมุนไพร ต าเมล่อน ต าปลากรอบ ต าทะเล 3 รส เป็นต้น 

8. อุปกรณ์ในการรับประทาน  หมายถึง อุปกรณ์ที่ให้ความสะดวกสบายในการ
รับประทานเช่น ช้อนส้อมที่สะอาด แก้วน้ าที่สะอาด โต๊ะเก้าอ้ีที่นั่งรับประทานมีขนาดใหญ่ กระดาษ
เช็ดมือที่มีลวดลายเฉพาะของร้าน น้ าดื่มที่มีตราสัญลักษณ์ของร้าน จานที่มีการออกแบบและมีตรา
สัญลักษณ์ของร้าน และอ่ืน ๆ 

ส่วนที่ 2  วิเคราะห์ข้อมูลกระบวนการบริโภค  (Eating) หมายถึง การบริโภค
สารอาหารต่างเข้าไปในร่างกายและการบริโภคอาหารยังเป็นการสื่อสารความหมายเชิงสัญลักษณ์ของ
มนุษย์ด้วยท าให้เกิดกระบวนการหรือเกิดความหมายต่าง ๆ ในการบริโภคอาหารเข้าไป ซึ่งผู้วิจัยได้
วิเคราะห์ขององค์ประกอบหลักกระบวนการบริโภค โดยเกณฑ์การวิเคราะห์กระบวนการบริโภคนั้นใช้
วิเคราะห์กับกลุ่มเป้าหมายที่เป็นกลุ่มผู้จัดการร้านส้มต า และกลุ่มผู้บริโภคส้มต า ซึ่งมีการวิเคราะห์
ข้อมูลตามเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

1. สถานที่ หมายถึง ร้านอาหารที่ขายส้มต าซึ่งมีพ้ืนที่ในการตกแต่งสวยงาม เช่นมีภาพ
ของอาหารติดไว้ที่ผนังห้อง มีโลโก้ประจ าร้าน และเป็นห้องที่มีอากาศเย็นสบายเน้นให้ผู้บริโภคได้รับ
ความสะดวกสบายในการรับประทานส้มต ามากยิ่งขึ้น หรือมีพ้ืนที่อ านวยความสะดวก เช่น พ้ืนที่
ส าหรับจอดรถลูกค้า เป็นต้น 
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2. รสชาติ หมายถึง การปรุงอาหารหรือส้มต าด้วยเครื่องปรุงบางชนิดจนท าให้รสชาติ
ของอาหารเปลี่ยนไปได้ ทั้งรสชาติเผ็ดจัด รสชาติเค็ม รสชาติเปรี้ยว ซึ่งรสชาติอาหารที่อร่อยต้องมี
หน้าตาของอาหารที่น่ารับประทาน ผ่านการตกแต่งสวยงาม เป็นต้น 

3. การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน หมายถึง การที่ผู้บริโภคใช้เวลา
ช่วงใดช่วงหนึ่งในการรับประทานอาหาร เช่น เช้า เที่ยง หรือเย็น โดยจะมารับประทานในรูปแบบ  
คนเดียว สองคน หรือเป็นกลุ่ม ภายในบริเวณหรือภายในร้านขายอาหาร 

4. การตกแต่งร้าน หมายถึง การใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ มาเสริม เติมแต่งให้ร้านดูมีความ
ทันสมัย หรือรักษาเอกลักษณ์ดั้งเดิมของวัฒนธรรมท้องถิ่นเอาไว้ เช่น การใช้โทนสีส้มภายในร้าน เพ่ือ
สื่อความ หมายถึง ความสดใส มีสีสัน การประยุกต์เอาหวดส าหรับนึ่งข้าวเหนียวมาท าเป็นโคมไฟ 
ตกแต่งหน้าร้านหรือการใช้ลวดลายดอกไม้บนผ้าปูโต๊ะ หรือบุรอบเก้าอ้ี เป็นต้น 

5. ราคาส้มต า หมายถึง การก าหนดราคาของส้มต าแต่ละชนิดซึ่งค านวณจากวัตถุดิบใน
การต าส้มต า การตกแต่งร้าน การบริการภายในร้าน การใส่ชื่อร้าน ซึ่งจะน ามารวมและคิดออกมาเป็น
ราคาส้มต าต่อจาน เช่น ส้มต าถาดเสือใหญ่ ราคา 320 บาท 
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บทที่ 4 
ผลการศึกษาชนช้ันกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า 

 
การศึกษาเรื่อง ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ผู้วิจัยได้ศึกษา

ร้านอาหารที่มีส้มต าเป็นองค์ประกอบหลักของร้าน  โดยได้เลือกร้านอาหารทั้งหมด  4 ร้าน  ได้แก่ 
ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom โดย
แต่ละร้านมีการน าเสนอรูปแบบของส้มต าที่แตกต่างออกไป อาทิ ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ จะมีกลิ่นอาย
วัฒนธรรมความเป็นอีสานบ้านเฮา ตั้งแต่การตกแต่งร้านด้วยกล่องข้าวเหนียวขนาดใหญ่ เอกลักษณ์
การแต่งกายด้วยผ้าขิดภาคอีสานของพนักงานในร้านอาหาร เมนูของส้มต าที่มีส่วนผสมเป็นกุ้งนางมา
จากท้องถิ่น หรือจะเป็นร้านครัวจัดจ้าน มีลักษณะภายในร้านเหมือนร้านที่ขายอาหารตามสั่ง แต่เมนู
ที่ได้รับการสั่งหรือจองโต๊ะมากท่ีสุดคือส้มต าหลอด หรือร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom ที่มีการ
ตกแต่งร้านใช้สีส้มตัดกับสีน้ าตาล ซึ่งเป็นสไตล์ของเม็กซิกัน ผสมกับความเป็นฮิปปี้ของเฟอร์นิเจอร์ใน
ร้าน เป็นต้น ร้านขายส้มต าเหล่านี้ล้วนมีเอกลักษณ์การตกแต่งร้านที่แตกต่างกันออกไป ส่วนผสมของ
ส้มต าที่มาจากแหล่งผลิตคุณภาพ รสชาติของส้มต าที่แซ่บจัดจ้าน ฯลฯ ซึ่งในงานวิจัย ผู้วิจัยเลือก
ศึกษาในขั้นตอนกระบวนการจัดเตรียม (preparation) และข้ันตอนกระบวนการบริโภค (Eating) โดย
ขอบเขตในการศึกษา ผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาร้านส้มต าที่มีการกลายพันธุ์ของส้มต า จากส้มต าลาวที่มี
การขายเฉพาะในคนอีสาน ยกระดับ (degree) ขึ้นมาขายในร้านอาหารหรือเปิดกิจการเป็นร้านขาย
ส้มต าโดยเฉพาะ โดยจะศึกษาในระดับของชนชั้นกลางที่ได้เข้ามาก าหนดวิธีการสื่อสารเฉพาะกลุ่มโดย
ผ่านทางรสนิยมของชนชั้นกลาง ซึ่งมีการสื่อสารของส้มต าในรูปแบบใหม่และแตกต่าง เช่น ส้มต าไม่
ต้องใส่ปลาร้าแต่มาใส่น้ าปลา น้ าตาล เข้าไปแทนที่ ฯลฯ โดยร้านส้มต าที่จะศึกษาจะต้องมีความ ใหม่
และความแตกต่างกันในเรื่องของระดับของส้มต า (degree) เมนูส้มต า การตกแต่งร้าน การบริการภายใน
ร้าน เป็นต้น ซึ่งผู้วิจัยได้แบ่งสัดส่วนของร้านส้มต าตามdegree ของร้าน โดยมีองค์ประกอบหลักในการ
แบ่งสัดส่วนโดยดูจากองค์ประกอบของการจัดเตรียมส้มต า และกระบวนการบริโภคส้มต า ที่มีการ
สะท้อนลักษณะความเป็นอีสานท้องถิ่น (รักษาความเป็นดั้งเดิมของส้มต า) กับสะท้อนความเป็นอีสาน
แบบชนชั้นกลาง ตั้งแต่ลักษณะของคนต าส้มต า การตกแต่งร้าน ผู้บริโภคที่มากินส้มต า ตลอดจน
เทคนิค สูตรการต าส้มต าของแต่ละร้าน ๆ โดยร้านส้มต าที่มีความโน้มเอียงความเป็นอีสานแบบ
ท้องถิ่นไปจนถึงร้านส้มต าที่โน้มเอียงความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง ได้แก่ ร้านแซ่บเวอร์ ร้านครัวจัด
จ้าน ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom โดยแบ่งสัดส่วนของลักษณะดังกล่าว
ได้ดังต่อไปนี้ 

กลุ่มร้านที่ 1 ร้านส้มต าที่มีรสนิยมความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นคือ ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ 
และร้านครัวจัดจ้าน 
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กลุ่มร้านที่ 2 ร้านส้มต าที่มีรสนิยมความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางคือ ร้าน Zaab อีลี่ 
และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 

 
4.1 ร้านส้มต าที่มีรสนิยมความเป็นแบบอีสานท้องถิ่น 
 

4.1.1 ร้านส้มต าแซ่บเวอร์  
ซึ่งเป็นร้านขายอาหารอีสานเป็นหลัก รสชาติแซ่บ สถานที่ตั้งของร้านคือ  

ซอยมหาดไทย ลาดพร้าว 122 เจ้าของร้านชื่อ เจ๊แองจี้ อดีตเคยเป็นสาวหางเครื่อง ในวงหมอล าแห่ง
หนึ่งต่อมาก็เป็นครูสอนร าในวงหมอล า  และมีฝีมือในการต าส้มต าจึงได้ฝึกฝีมือในการต ามากว่า 3 ปี 
จึงได้มาเปิดร้าน แซ่บเวอร์ ส่วนส้มต าที่เป็นเมนูยอดฮิต ได้แก่ ออร์เดิฟ ต าโคตรเวอร์ ต าหนองคาย 
(เมี่ยงสมุนไพรอีสาน) ต าหมี่เวียงจันทน์ โดยทุกเมนูจะมีที่มาจากความชอบส่วนบุคคลที่ชอบต าส้มต า 
จึงเป็นที่มาของเมนูส้มต าหลากหลายรสชาติ ดังต่อไปนี้ 

4.1.1.1 กระบวนการจัดเตรียม 
(1) ชื่อร้าน ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ 

ผู้วิจัยพบว่า ชื่อของร้านมีผสมความเป็นไทยกับความเป็นโลกาภิวัฒน์  
(Globalization) มีการหยิบยืมภาษาต่างประเทศมาใช้ในการตั้งชื่อใหม่ อาทิค าว่า แซ่บ ที่มี
ความหมายตามศัพท์ราชบัณฑิตยสถานให้ความหมายว่า อร่อยจริง ๆ ซึ่งมักใช้บ่งบอกอาหารว่า  
มีรสชาติอร่อยจริง ๆ ส่วนค าว่าเวอร์ หรือ โอเวอร์ (over) ผู้วิจัยพบว่าตามความหมายของศัพท์
ราชบัณฑิตสถาน หากเป็นการพูดค าว่า เวอร์ มักจะให้ความหมายว่าเป็นการพูดเกินจริงแต่ในอีกมุม
หนึ่งที่มักเห็นคนแสดงกิริยามากเกินไป อย่างค าว่า เวอร์ละ นั่นหมายความว่าเป็นอาการที่แสดงเกิน
จริง ไม่ใช่การพูดเกินจริง เมื่อน าค าว่า แซ่บ และค าว่า เวอร์ มาผสมผสานเป็นแซ่บเวอร์เป็นการท าให้
เกิดความหมายใหม่ให้กับชื่อร้านอาหาร มีความน่าสนใจทางด้านรสชาติของอาหารถึงแม้ลูกค้าจะยัง
ไม่ได้เข้ามาลิ้มลองรสชาติ แต่เมื่อได้สัมผัสทางสายตาก็จะสามารถรับรู้รสชาติอาหารได้ในทันทีว่า ร้าน
นี้ขายความแซ่บของอาหาร แซ่บอย่างถึงพริกถึงขิง 

ชื่อร้าน ไม่รู้หรอกว่าความหมายที่แท้จริงมันคืออะไร แต่ถ้าจากความรู้สึกของเจ๊ค าว่า
แซ่บ คนอีสานมักจะใช้เรียกอาหารรสชาติจัด ๆ อย่างส้มต าแซ้บ แซ่บ นั่นคือมีรสชาติ
เผ็ด ๆ เค็ม ๆ เปรี้ยว ๆ กินแล้วเหงื่อไหลเพราะมันเผ็ดร้อนจากพริก คนเฒ่าคนแก่ที่
บ้านก็เลยมักจะพูดกันว่า แซ่บ หรือ แซ่บหลาย หรือแซ่บคัก ๆ ภาษาอีสานบ้านเฮา
มักจะมีความหมาย มีค าแปลก ๆ หลายค านะที่บอกถึงความแซ่บ (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้าน
ส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 
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ภาพที่ 4.1 ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ 
 

(2) คนต าส้มต า 
เจ๊แองจี้ มือต าระเบิด เปรียบเสมือนโลโก้ประจ าของร้านส้มต า แซ่บเวอร์ 

เดิมเป็นคนเวียงจันทน์ สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว มีสามีเป็นคนจังหวัดกาฬสินธุ์ เดิม
นั้นเจ๊แองจี้มีอาชีพเป็นหางเครื่องวงหมอล าแห่งหนึ่ง และมีใจรักในการต าส้มต าหรือเป็นมือหนึ่งในการ
ต าส้มต าให้กับชาวคณะในวงหมอล า ต่อมาเจ๊แองจี้ก็ได้เป็นหัวหน้าทีมในการสอนนางร าและหาง
เครื่องให้กับวงหมอล า และท้ายที่สุดก็มีเพ่ือน ๆ ในวงการหมอล าชักชวนให้มาท าร้านส้มต า โดยใช้ชื่อ
ว่าร้านแซ่บเวอร์ ซึ่งเมื่อเริ่มเปิดร้านเจ๊แองจี้จะเป็นมือต าระเบิดของร้าน จนชื่อเสียงเริ่มเป็นที่รู้จักใน
ละแวกร้านที่ขายส้มต า ในร้านแซ่บเวอร์เจ๊แองจี้จะมีผู้ช่วยต าส้มต าอยู่ 2 คน เป็นคนอีสานเหมือนกัน 
ทักษะและมีใจรักในการต าส้มต า จึงได้ถ่ายทอดสูตรการต าส้มต าของร้านแซ่บเวอร์ให้กับผู้ช่วยทั้งสอง
คน 
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ภาพที่ 4.2 (ซ้าย) เจ๊แองจี้เตรียมอุปกรณ์ก่อนเปิดร้าน (ขวา) ผู้ช่วยต าส้มต า 
 
คือใครมีความสามารถก็จะผลักดัน ไม่จ าเป็นว่าจะเป็นใคร อย่างหลัก ๆ ที่เห็นจะเป็น
ผู้ชายต าส้มต า แรก ๆ ก็ท าไม่เป็น แต่เราเห็นความสามารถก็ท าการฝึกสอนหรือสังเกต
ได้เวลาที่เราต าส้มต ากินกันอยู่บ้านแล้วต าส้มต าออกมาให้เพ่ือน ๆ น้อง ๆ ได้กิน เราก็
มาเอาเขามาพัฒนาให้ต าส้มต าอยู่หน้าร้าน เหมือนอย่างทุกวันนี้ และท่ีส าคัญ ใจของเขา
จะต้องรักในการต าส้มต า ถ้าใจไม่รัก สักพักก็ออกไปและรสชาติก็จะไม่คงที่  (เจ๊แองจี้ 
ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า การต าส้มต าของเจ๊แองจี้อาจจะไม่จ าเป็นต้องควบคุม
มาตรฐาน เช่นการชั่ง ตวง วัด หรือมีเหตุมีผล ในการต า แต่ใช้การคาดคะเนจากการที่ต าส้มต าบ่อย ๆ 
เจ๊แองจี้จะใช้ความช านาญจากการหยิบ การก าด้วยมือ การวัดจากขนาดทัพพีในการต าส้มต ามากกว่า 
และรสชาติที่ออกมาลูกค้าก็ชื่นชอบ โดยรสชาติยังคงรสชาติเดิมในเกือบทุกจาน แต่หากมีการสั่ง
รสชาติที่พิเศษมากขึ้น เจ๊แองจี้ก็จะเพ่ิมส่วนผสมมากขึ้นตามล าดับ ด้วยความมีรสชาติแซ่บเวอร์ หาก
วิเคราะห์แล้วรสชาติที่สะท้อนออกมา ร้านแซ่บเวอร์มีทุนทางด้านภูมิหลังของเจ๊แองจี้ที่เป็นคน
เวียงจันทน์มีความใกล้ชิด ผูกพันการต าส้มต ามามากและทุนนี้ก็ติดมาโดยตลอด สังเกตได้จากวิธีการ
ต าส้มต า เครื่องปรุงที่ใช้การต า ภาษาที่ใช้สื่อสารกับผู้บริโภคแม้กระทั่งการตกแต่งร้านที่ เป็น
เอกลักษณ์ของร้านแซ่บเวอร์ สิ่งเหล่านี้ได้สะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นที่ติด
ตัวมากับเจ๊แองจี้ นอกจากนั้นยังสามารถสะท้อนไปถึงกลุ่มผู้บริโภคอีกด้วยว่ากลุ่มผู้บริโภค เป็นคน
กลุ่มไหนที่เข้ามาบริโภคส้มต า มีวิถีชีวิตที่ชื่นชอบความเป็นอีสานมากน้อยอย่างไร 
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ไม่เพียงแค่คนต าส้มต าที่จะสะท้อนความเป็นตัวตนออกมา การถ่ายทอด
สูตรส้มต าแต่ละชนิดให้กับมือต าส้มต ามือรองของเจ๊แองจี้ จะใช้การบอกเล่าปากต่อปาก โดยผู้วิจัย
มองว่า จะไม่มีการจดบันทึกสูตรส้มต าที่แน่นอนจะมีการถ่ายเทหรือดัดแปลงของสูตรส้มต าอยู่
ตลอดเวลาไม่มีกฎเกณฑ์ที่แน่นอนตายตัวโดยผู้ที่ท าหน้าที่สอนและผู้เรียนก็สามารถแลกเปลี่ยน
ความเห็นระหว่างกันได้ทันท่วงทีท าให้มีการคิดค้นสูตรส้มต าขึ้นมาใหม่อยู่ตลอดเวลา การแต่งกายของ
คนต าส้มต านอกจากการใส่ผ้ากันเปื้อน มีการน าเอาผ้าขาวม้ามาดัดแปลงเป็นหมวกคลุมผมแทนนั่น
แสดงให้เห็นว่ามีความเป็นอีสานและยังมีการหยิบรสนิยมของชนชั้นกลางอย่างความมีสุขอนามัยมา
ปรับใช้ เช่น ใช้ผ้าขาวม้าคาดเป็นหมวกคลุมผม ผ้ากันเปื้อนลายผ้าขาวม้า หรือเสื้อลายผ้าขาวม้า 
เหล่านี้เป็นการผสมผสานรสนิยมของชนชั้นกลางกับหยิบเอาวัฒนธรรมของชนชั้นล่างมาใช้ให้เกิด
ความตื่นตาตื่นใจ (exoticism) มากขึ้น 

(3) ห้องครัว (ต าส้มต า) 
จัดเป็นโซนต าส้มต าโดยเฉพาะ ตั้งอยู่บริเวณหน้าร้าน มีหวดนึ่งข้าว

เหนียวท าเป็นโคมไฟ สีม่วง สีเหลือง สีแดง มีสากขนาดใหญ่แขวนไว้เหนือบริเวณต าส้มต า พ้ืนที่เปิด
โล่งแสดงให้เห็นส่วนประกอบของส้มต าทั้งหมด เช่น กระจาดมะละกอที่สับแล้ว มะเขือเทศจัดวาง
เรียงสลับกับมะนาวให้สีตัดกันบ่งบอกถึงความสดใหม่น่ารับประทาน 
 

 
 
ภาพที่ 4.3  ห้องครัวส าหรับต าส้มต าโดยเฉพาะของร้านแซ่บเวอร์ 
 

ผู้วิจัยพบว่า การน าห้องครัวมาไว้หน้าร้าน เปรียบเสมือนเป็นการ จัดเวที
ให้กับห้องครัวโดยเฉพาะการต าส้มต า จากเดิมที่อยู่ในห้องครัวหลังร้าน และต้องการเปิดเผยต่อ
ผู้บริโภคให้ทราบว่าเวทีของการต าส้มต าได้เริ่มต้นขึ้นแล้ว ณ ร้านแซ่บเวอร์แห่งนี้ซึ่งเสมือนว่าจะท าให้
เวทีห้องครัวนี้ดูราวกับว่า เป็นการต าส้มต าที่มีความเป็นธรรมชาติแบบอีสานท้องถิ่น การจัดวาง
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เครื่องปรุง อุปกรณ์ต่าง ๆ บนเวทีห้องครัวส้มต านั้นมีความเป็นระเบียบ เรียบร้อย มีการตกแต่ง
ห้องครัวให้ดูเป็นห้องครัวปกติตามแบบฉบับห้องครัวของชนชั้นกลางอีกด้วย 

มันเป็นเอกลักษณ์เพราะถ้าลูกค้าเห็นสิ่งที่เราโชว์เขาจะรู้ทันทีว่าเราขายอะไร คือ ขาย
ส้มต า เป็นร้านขายอาหารอีสาน ไม่มีลาบ ก้อย จะมีอาหารอีสานครึ่งหนึ่ง อาหารภาค
กลางครึ่งหนึ่ง ใครก็สามารถเข้ามากินได้ เพราะเราขายราคาใกล้เคียงกับที่รถเข็นส้มต า
ขาย จานละ 30–50 บาทคือส้มต าที่นี่กินแล้วไม่ท้องเสีย เพราะใช้น้ ามะนาวแท้มะนาว
แท้ ๆ จะมีความเปรี้ยว ๆ หวาน ๆ อยู่ในตัว (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, 
สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

(4) เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม ถูกน ามาวางด้านหน้าของคนต าส้มต า เช่น ไหปลา

ร้า น้ าตาลปี๊บ น้ าปลาร้า (ผสมกัน 5 ชนิด ได้แก่ ปลาร้าแดงจากกาฬสินธุ์ ปลากระดี่จากภาคกลาง 
ปลาสร้อยจากร้อยเอ็ด ปลาร้าโหน่ง และปลาร้าร า) น้ ามะขาม น้ าปลา น้ ามะนาว บรรจุอยู่ในพลาสติก
ใสทรงกลม ไม่มีฝาปิด ไม่มีผงชูรสโชว์ให้เห็น เพราะปรุงให้อยู่ในน้ าปลาร้าแล้ว มะเขือม่วงลูกขนาด
เล็ก มะเขือเปราะ แตงกวา มะเขือเทศ มะเขือเทศส้ม แครอท มะละกอที่สับเรียบร้อยแล้ว แช่อยู่ในถัง
เก็บความเย็น แคบหมู ถั่วฝักยาวที่ยังไม่หั่น ม้วนเป็นขดสวยงาม กล้วยดิบเป็นลูก ๆ กุ้งแห้งขนาดพอดี 
ถั่วลิสง โดยในเมนูต าโคตรเวอร์ที่มีการใช้กุ้งนางสดลวกให้สุก โรยบนส้มต า ซึ่งหารับประทานยาก 
และต้องสั่งกุ้งนางมาจากจังหวัดทางภาคอีสานเพราะจะมีความหวานในตัวกุ้งนาง 
 

 
 

ภาพที่ 4.4 เครื่องปรุงหลักของร้านแซ่บเวอร์ (น้ าปลาร้า น้ ามะขาม น้ าตาลปี๊บ) 
 
 
วัตถุดิบอย่างพริกที่ใช้มีทั้งเม็ดเล็กเม็ดใหญ่พริกแห้ง พริกสดนั่นก็เพราะว่า ถ้าใส่อย่าง
เดียวความเผ็ดมันจะจี๊ดขึ้น แต่ถ้าใส่พริกหลาย ๆ อย่างมันจะมีความหอม และจะดับ
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กลิ่นกันเอง เวลาเรากินเราจะไม่รู้สึกจาม ใส่ประมาณก ามือก็ไม่เผ็ด มันจะเผ็ดเบา ๆ ขึ้น
ไป  ยิ่งเผ็ดเท่าไหร่ก็ยิ่งอยากกินต่อ  กินน้ าตามสักพักก็จะหาย. . . วัตถุดิบของทางร้าน 
เช่น มะเขือเทศ มะเขือสีม่วง มะละกอ มะนาว ผลไม้ต่าง ๆ ส่วนใหญ่ซื้อมาจากตลาด
บางกะปิ เมื่อก่อนเราก็ไปซื้อกันเอง แต่ทุกวันนี้มันมีปริมาณเยอะ เราก็จะให้แม้ค้าเลือก
และจัดมาให้เลย แม่ค้าบางคนเขาก็จะปลูกผักเอง อย่างมะละกอ แม่ค้าคนหนึ่งเขาก็
ปลูกและเอามาส่งให้เราเอง ต้นทุนเราก็จะลดลงไปได้ (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บ
เวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าส่วนผสมและเครื่องปรุงที่หลากหลายของส้มต านั้นชนชั้น
กลางก าลังสร้างการสื่อสารความแตกต่าง (distinction) ให้กับส้มต า แต่ในขณะเดียวกันถึงแม้ ชนชั้น
กลางที่มีทุนความรู้ มีประสบการณ์มามากก็ยังคงที่จะรักษาความเป็นดั้งเดิมและมีคุณค่า (tradition) 
ของส้มต าเอาไว้ นั่นคือ ในขณะที่ส้มต าดั้งเดิมต้องมีมะละกอเป็นหลักชนชั้นกลางได้ประยุกต์ด้วยการ
ใส่แครอทสับหรือฝานแครอทให้คล้ายเส้นมะละกอ หรือแม้กระทั่งการน าผลไม้สดหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ ให้
เป็นสี่เหลี่ยมพอค าลงไปต าในส้มต าเป็นส้มต าผลไม้อาทิ แอปเปิ้ล องุ่น สับปะรด ซึ่งสร้างความ
ประหลาดใจให้กับผู้บริโภคท่ีจะเลือกรับประทานส้มต าในเมนูส้มต าผลไม้ ที่ไม่มีปลาร้า 

(5) อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
ภายในร้านมีครก และสาก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 20 นิ้ว 3 

ชุด เป็นครกดินเผาเกือบทั้งหมด ทัพพีในการตัก มี 2-3 คัน ต่อ 1 คนต า โดยจะใช้ทัพพีในการตักมี
ลักษณะปากทัพพีกว้างและสั้น 

จุดเด่นของร้านเลย ครกกับสาก ใครขับรถผ่านไปผ่านมาจะเห็นครกกับสากก่อน เมื่อ
ลูกค้าเห็นครกกับสากลูกค้าจะรู้ทันทีเลยว่าร้านนี้เขาขายอะไร และจะเป็นตัวช่วยในการ
ตัดสินใจเข้ามาทานอาหารในร้านด้วย คือ ถ้าอยากทานส้มต าแซ่บ ๆ ก็ต้องเข้ามาทาน
ร้านนี้ ทันที (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า อุปกรณ์ในการต าส้มต ายังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมเอาไว้คือ
ครกกับสาก ถึงแม้จะมีการน าเสนอเมนูใหม่ ๆ ส่วนผสมใหม่ ๆ แต่ทุกอย่างก็ถูกน ามารวมไว้ที่ภาชนะ
ที่เรียกว่าครกกับสาก นั่นอาจเป็นเพราะว่าต้องการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของการต าส้มต า และชนชั้น
กลางยังมีรสนิยมโหยหาความเป็นดั้งเดิม (tradition) แบบอีสานท้องถิ่นอยู่ 

(6) วิธีการต าส้มต า 
ทางร้านจะใช้การตีน้ า โดยการโขลกพริกทั้ง 3 ชนิด ลงไปโขลกเบา ๆ 

พร้อมกับกระเทียม ตักเครื่องปรุงเช่น น้ ามะขาม น้ าปลาร้าที่ผ่านการปรุงเรียบร้อยแล้ว หั่นและเด็ด
เครื่องปรุงต่าง ๆ ใส่ลงไป ใช้สากและทัพพีคลุกเคล้าให้น้ าปรุงเข้ากัน จากนั้นก็ใส่มะละกอสับลงไป ตัก
ขึ้นมา โรยด้วยเม็ดกระถิน หรือกุ้งนางลวกให้สุก หรือโรยแคบหมูและอ่ืน ๆ 
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โดยทางร้านจะใช้มีดสับที่มะละกอ เพราะจะท าให้เส้นมะละกอไม่ยุบตัว และจะได้
กรอบลูกค้าบางคนอาจจะไม่ชอบที่เส้นมะละกอเล็ก ๆ เราเลยต้องท าให้เส้นมะละกอ 
เล็กบางใหญ่บ้าง คือให้อยู่กลาง ๆ ลูกค้าจะได้ทานได้ เวลาต าส้มต า เราจะต้องปรุง
เครื่องก่อน (ตีน้ าปรุง) แล้วค่อยเอาเส้นลงไปคลุกเคล้าเบา ๆ เพราะถ้าเราเอาไปคลุกเลย 
จะไม่อร่อย มือก็ต้องเบา ๆ ไม่หนักไปเพราะเดี ยวเส้นมะละกอจะเละ อีกหนึ่งเทคนิคคือ 
การที่ต าส้มต าด้วยน้ าหนักแรง ๆ จะท าให้ส้มต าคลายเครื่องเร็วขึ้น การต าก็คือตีน้ าปรุง 
เอาเส้นมะละกอลง และต าเบา ๆ พอให้เส้นมะละกอมันเบาลง เพราะเวลาเส้นมะละกอ
มันโดนน้ ามันจะเด้งขึ้นมา (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 
2558) 

ผู้ วิจัยพบว่า วิธีการต าส้มต ายั งคงรักษาความเป็นดั้ ง เดิมเอาไว้  
(tradition) ถึงแม้จะมีการผสมผสานเทคนิคใหม่อย่างการคลุกเคล้า การย า การหั่น การฝาน แต่
เทคนิคทุกอย่างได้ปรุงแต่งให้ออกมาเป็นส้มต าที่มีรสชาติเค็ม เปรี้ยว ตามแบบฉบับอีสานท้องถิ่น นั่น
เป็นเพราะว่าชนชั้นกลางต้องการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของอาหารที่เรียกว่าต าบักหุ่งเอาไว้ และสิ่งที่ขาด
ไม่ได้ในการต าส้มต าของร้านแซ่บเวอร์คือ พริกสด พริกแห้ง เพราะส้มต าจะขาดรสชาติที่มีความเผ็ด
ร้อนไปไม่ได้เลย เพราะถ้าหากเปลี่ยนวัตถุดิบหรือดึงเอาวัตถุดิบอย่างพริก มะนาว กระเทียม หรือ
ส่วนผสมส าคัญอย่างปลาร้าออกไปแล้ว รสชาติที่ต าออกมานั้นจะไกลจากความเป็นต าบักหุ่ง จะ
กลายเป็นสลัดผลไม้ หรือสลัดผักอย่างที่คนต่างประเทศเรียกส้มต าของไทยว่า Salad Papaya 

(7) ชื่อส้มต า 
ชื่อส้มต า ถือเป็นองค์ประกอบส าคัญของร้านส้มต า อีกทั้งเป็นสิ่งที่

เรียกร้องความสนใจจากผู้บริโภคในการเข้ามาบริโภค อีกท้ังการตั้งชื่อส้มต าของทางร้านแซ่บเวอร์ยังมี
การน าชื่อส่วนผสมมาตั้งเป็นชื่อหลักอีกด้วย โดยพบว่าชื่อของส้มต ามีการเอาดึงเอาวัฒนธรรมอีสาน
ท้องถิ่นผสมกับความเป็นไทยเข้ามาผสมผสารดังต่อไปนี้ ต าโคตรเวอร์ ต าหนองคาย ต าหลวงพระบาง
แซ่บเวอร์ถาด ต าปลี ต าทะเล ต าแหนมอีสาน ต าถั่วแคบหมู ต าซั่วยโสธร ต าคอหมูย่าง ต าข้าวโพดไข่
เค็ม ต าถัว่ลาว ต าซั่วผัก ต ากุ้งสด ต าซั่วโคราช ต ากล้วยปูดอง ต าไทยหมูยอ 
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ภาพที่ 4.5  ต าปลี และต าโคตรเวอร์ 
 
เมนูเด็ดของร้าน คือ ต าโคตรเวอร์ จะมีการใส่กุ้งฝอย (กุ้งนาง) ต าหมี่เวียงจันทน์  
ต าหลวงพระบาง โคตรเวอร์ของที่นี่จะเผ็ดนะ โดยปกติเขาจะใส่แบบสด ๆ โรยหน้า
ส้มต า แต่ที่ร้าน จะมีการคั่วให้สุกก่อน มีเม็ดกระถิน สองอย่างนี้จะมีความมันอยู่ในตัว 
เมื่อกินเข้าไปแล้วก็จะเข้ากันกับน้ าปลาร้า รสชาติมันจะกลมกล่อม แตกต่างจากร้าน  
ทั่ว ๆ ไปที่เขาจะเน้นไปที่หวานน า ทางร้านเราจะเน้นรสชาติแบบอีสาน อันนี้ก็ได้สูตร
มาจากที่บ้านที่เห็นผู้ใหญ่แถวบ้านกินส้มต าแล้วมีกุ้ง เต้นสด ๆ โรยหน้า เราก็เลยเอามา
ดัดแปลงท าขายที่ร้าน แต่ยังคงต้องรักษาคุณภาพของส้มต าเอาไว้อยู่ และลูกค้าก็จะมา
กินตลอดอันนี้คือจุดส าคัญ ส่วนใหญ่ลูกค้าก็จะสั่งต าโคตรเวอร์ ต าหนองคาย (ใส่ตะไคร้ 
ใส่ต้นข่า คล้ายเมี่ยง มีเม็ดกระถิน มีกุ้งนาง) ออร์เดิฟลาว ต าหลวงพระบางก็จะมีใส่น้ าปู 
ใส่กะปิ ออกแนวหวาน ๆ เปรี้ยว เส้นมะละกอก็จะฝานเป็นแผ่นบาง ๆ ใส่มะเขือส้ม 
(เจ๊แองจี้ ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าจากการสร้างสรรค์เมนูต่าง ๆ ของร้านแซ่บเวอร์ นั้น  
เป็นเพราะชนชั้นกลางต้องการสื่อสารความแปลกใหม่ของส้มต า (novelty) เช่นต าหลวงพระบาง ที่
เส้นมะละกอต้องเป็นแผ่นบาง ๆ กลม ๆ ไม่ใช้เส้นมะละกอที่ต้องสับเป็นเส้นฝอย ๆ โดยผู้ส่งสาร
ต้องการสอดแทรกรากเหง้าวิถีชีวิตการกินส้มต าของคนเวียงจันทน์ เข้าไปในต าหลวงพระบาง  และ 
ต าหลวงพระบางก็มีรสชาติที่แปลกไปจากต าส้มต าของอีสานคือจะมีรสชาติหวานน า มีความหอมจาก
กะปิที่ใส่เข้าไปในส้มต า โดยปกติส้มต าอีสานจะไม่ใส่กะปิเพราะจะท าให้รสชาติเค็มมากขึ้น แต่ต า
หลวงพระบางคนเวียงจันทน์นิยมใส่กะปิกับส้มต า สังเกตได้จากจะมีกะปิวางขายที่ร้านส้มต าด้วย และ
ประเด็นที่ส าคัญยังพบว่าชื่อส้มต าแต่ละชื่อนั้นถึงแม้จะมีส่วนผสมบางอย่างเช่น ข้าวโพด แคปหมู      
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แครอท หมูยอ ล้วนแล้วแต่ยังคงเรียกเมนูนั้น ๆ ว่าส้มต า ซึ่งผู้วิจัยพบว่าเป็นการเก็บรักษาอัตลักษณ์
ของอีสานท้องถิ่นนั้นเอาไว้ด้วย และค าว่าส้ม ของคนอีสานมีความหมายว่า เปรี้ยว ซึ่งส้มต ายังต้อง
เก็บรักษาความเปรี้ยวที่มาจากมะนาวเอาไว้ด้วยเพราะอัตลักษณ์ของส้มต าถึงแม้จะมีการผสมผสาน
วัตถุดิบแปลก ๆ อย่างกุ้งนาง เม็ดกระถินในส้มต าเช่น ต าโคตรเวอร์ ที่มีส่วนผสมหลายอย่างทั้ง
มะละกอ แครอท ขนมจีน ถั่วงอก เมล็ดกระถิน ไข่ต้ม ท้ายที่สุดก็ยังคงมีการเก็บอัตลักษณ์ของอีสาน
ท้องถิ่นไว้คือ มีมะละกอ พริก มะนาว อยู่ในส้มต าโคตรเวอร์ 

(8) อุปกรณ์ในการรับประทาน 
อุปกรณ์ในการรับประทาน เป็นจานพลาสติกสีชมพูใบเล็ก มีกล่อง

กระดาษทิชชูเล็ก ช้อน ส้อม แก้วน้ า โต๊ะเก้าอ้ีเป็นแบบไม้สีน้ าตาลอ่อน คล้ายโต๊ะนักเรียน มีเล่มเมนู
วางไว้ที่โต๊ะให้ลูกค้าได้เลือกเมนูที่ต้องการ 

ผู้วิจัยพบว่าลักษณะการจัดเตรียมอุปกรณ์ในการรับประทาน มีการ
เตรียมความพร้อมไว้ก่อนล่วงหน้านั่นเป็นเพราะด้วยวิถีชีวิตของชนชั้นกลางมีการวางกฎระเบียบ
กฎเกณฑ์ในการด าเนินชีวิตตามกรอบที่วางไว้ อีกทั้งยังมีเวลาว่างในการคิดประดิษฐ์ เลือกหาอุปกรณ์
มาตกแต่งบนโต๊ะอาหารให้มีความสวยงามในการรับประทานมากยิ่งขึ้น รสนิยมนี้จึงส่งผลต่อกระบวน
การบริโภคของชนชั้นกลางที่พร้อมไปด้วยอุปกรณ์ไม่ว่าจะเป็นจาน  ช้อนส้อม  ช้อนกลาง  ถ้วยเล็ก 
เมนูอาหาร ฯลฯ  

4.1.1.2 กระบวนการบริโภค 
(1) สถานที ่

การตกแต่งร้านจะเน้นความเป็นอีสานท้องถิ่น มีการดัดแปลงหวด
ส าหรับนึ่งข้าวเหนียวมาท าเป็นโคมไฟ กลางคืนมีไฟหลากสี มีเวทีเล็กคล้ายเวทีหมอล า โต๊ะทานข้าว
จะตั้งอยู่ใกล้ชิดกัน ท าให้ระหว่างโต๊ะเห็นว่ามีอาหารอะไรบ้างอยู่บนโต๊ะ ลูกค้าคุยกันเสียงดังพอ ๆ กับ
เสียงเพลงที่เปิดภายในร้าน มีป้ายชื่อร้านตั้งเด่นอยู่หน้าทางเข้าร้าน ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ เป็นร้านที่
เปิดโล่งไม่มีห้องกั้น มีเพียงหลังคาแบบโรงจอดรถสีขาวปกคลุมบางส่วน มีก าแพงลักษณะเหมือนบ้าน
ติดกับถนนในซอย ภายในร้านมีโต๊ะและเก้าอ้ีประมาณ 60 โต๊ะ 
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ภาพที่ 4.6 (ซ้าย) การฟ้อนประกอบเพลงของร้าน   (ขวา) บรรยากาศภายในร้าน 
 

การแสดงของร้านก็มีทุกวัน ได้ไอเดียมาจากน้อง ๆ ในร้านที่จะมีสาวประเภทสองเยอะ 
เลยท าเป็นเวทีเล็ก ๆ ไว้ให้เขาได้แสดงออก ลูกค้าก็ชอบมากนะ เป็นการผ่อนคลาย โดย
เพลงที่เปิดก็จะเป็นเพลงลูกทุ่งบ้าง  สตริงบ้างเลยกลายเป็นเวทีเล็ก ๆ. . . เวลามีลูกค้า
เข้ามาก็จะสอนน้อง ๆ ว่าเหมือนเวลาอยู่บ้านนอก คนเข้ามาในบ้านหรือเดินผ่านบ้าน ก็
ต้องเรียกมากินข้าว ที่ร้านเลยน าตรงนี้มาเรียกลูกค้า เพราะลูกค้าก็เหมือนพ่ีน้องนั่นเอง 
ลูกค้าจะแวะหรือไม่แวะนั่นก็เป็นเรื่องของเขา เราต้องเชื้อเชิญก่อน เช่น สวัสดีค่ะเดินใน
เลยค่ะ เหมือนเป็นคนบ้านเดียวกันในการแสดงความสามารถของน้อง ๆ  (เจ๊แองจี้ 
ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

“ผมท างานแถวบิ๊กซีลาดพร้าว ร้านนี้มีที่จอดรถเยอะ และอีกอย่างอยู่
เชื่อมระหว่างถนนรามค าแหงกับถนนลาดพร้าว สามารถทะลุมาหากันได้ เพ่ือน ๆ ก็สามารถมาทาน
ร้านนี้ได้สบาย ๆ และอีกอย่างเจ๊แองจี้เขารู้จักผม ผมมาบ่อย พนักงานที่มาบริการก็จ าหน้า จ าตากัน
ได้” (บอย พนักงานบริษัท, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

“ร้านเขาเปิดถึงดึก ๆ หลังจากเสร็จภารกิจ เจ๊แองจี้เขาจะมาดูแล 
บริการลูกค้า เลยติดใจ มาบ่อยครับ ผมเป็นคนอีสานบ้านเดียวกับเจ๊แองจี้ เลยคุยกันถูกคอ” (โต รับ
ราชการต ารวจ, สัมภาษณ์, 26 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ด้วยสถานที่ของร้านอาหารส่งผลให้ผู้บริโภคมี ความสะดวก 
สบาย (convenience) ต่อการรับประทานคือ สามารถรับประทานส้มต าโดยที่ไม่ต้องลงมือท าเอง 
เพราะเนื่องจากอุปกรณ์ วัตถุดิบต่าง ๆ ต้องใช้เวลาเตรียม ซึ่งทางร้านอาหารขายส้มต าหลากหลายเมนู
นั้นก็จะตอบสนองต่อผู้บริโภคในทันที ลดความยุ่งยากในการที่จะท าส้มต าเองและการที่ผู้บริโภคจะ
เลือกร้าน จะต้องเลือกร้านที่ตนเองมีความคุ้นเคยในสถานที่ เจ้าของร้าน หรือคุ้นเคยกับพนักงานที่มา
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คอยบริการ ท าให้ผู้บริโภครู้สึกอบอุ่นพูดคุยได้อย่างเป็นมิตร และคุ้นเคยกันมากกว่า ตลอดจนมีสิ่ง
อ านวยความสะดวกไว้บริการเช่น มีพ้ืนที่ส าหรับจอดรถของลูกค้าที่มาใช้บริการ ประกอบกับ
บรรยากาศของสถานที่มีการตกแต่งให้ดูเป็นอีสานแบบท้องถิ่น มีเพลงอีสานเปิดทั้งร้าน ตกแต่งร้านให้
รู้สึกอบอุ่นเหมือนทานอาหารที่บ้านของตัวเอง อีกทั้งร้านแซ่บเวอร์มีการ บริหารภายในร้านเช่น 
ผู้จัดการร้าน ผู้ช่วยฯ ฝ่ายดูแลลูกค้า ฝ่ายเก็บเงิน แบ่งเป็นแผนกต่าง ๆ ซึ่งเป็นไปตามระบบ 
MCDonaldization จะไม่เน้นที่ความตื่นเต้น แต่จะเน้นที่ความแน่นอนโดยสมาชิกท่ีอยู่ในระบบนี้จะมี
ลักษณะที่ท านายได้เช่น เครื่องแต่งกายจะเหมือนกัน การจัดสภาพแวดล้อมภายในร้านเป็นระเบียบ
เช่น โต๊ะเก้าอ้ี การเตรียมส้มต า การเสิร์ฟอาหาร การต าส้มต าจะเหมือน ๆ กัน รวมไปถึงบุคลิกภาพ
ของพนักงานในร้านมีการพูดจา ทักทายผู้บริโภค กล่าวค าขอบคุณพร้อมทั้งการยกมือไหว้ขอบคุณที่มา
ใช้บริการ เพราะว่าได้มีการก าหนดบทที่จะพูด ก าหนดท่าทางไว้เป็นแบบแผนเรียบร้อยแล้ว 

(2) รสชาติ 
จากเมนูของส้มต าเช่น ต าหมูย า ต าคอหมูย่าง ต ากล้วย ท าให้ผู้บริโภค

สามารถเลือกกินได้ตามความชอบใจ เช่น ชอบเผ็ด ๆ เปรี้ยว ๆ โดยทางร้านเน้นในเรื่องของรสชาติมา
ก่อน ซึ่งรสชาติของน้ าปลาร้าต้องกลมกล่อม ทางร้านจะมีการต้มน้ าปลาร้าให้เนื้อเปื่อยเข้ากันกับน้ า 
และหมักทิ้งไว้ประมาณหนึ่งสัปดาห์ แล้วจึงน ามาต าส้มต า ร้านแซ่บเวอร์ด้วยความที่ชื่อร้านมีความ
แซ่บ เมนูส้มต าทุกจาน จะรักษามาตรฐานความแซ่บเวอร์คือ ต้องเผ็ดต้องแซ่บทุกจานเป็นมาตรฐาน
ของร้าน แต่หากลูกค้าไม่กินเผ็ดร้านก็จะลดระดับความเผ็ดลงเช่น ใส่พริกกี่เม็ด หรือต าแบบในรสที่
อ่อนลง 

 

 

ภาพที่ 4.7 ต าโคตรเวอร์ เมนูเด่นของร้านแซ่บเวอร์ 
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จุดเด่นของร้านคือเรื่องของรสชาติและน้ าปลาร้าทางร้านจะมีการต้มและหมักทิ้งไว้
ประมาณหนึ่งสัปดาห์ โดยน้ าปลาร้าได้มาจากหลายที่ ส่วนมากมาจากจังหวัดอุดรธานี 
หนองคาย จังหวัดกาฬสินธุ์ เพราะที่นั่นมีเขื่อนล าปาวมีการผลิตปลาร้าเยอะ โดยเราจะ
บรรจุใส่ถังแกลลอนวันหนึ่ง ๆ ต าส้มต าขายก็ประมาณ 2 แกลลอนน้ าปลา (เจ๊แองจี้ 
ผู้จัดการร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 
แซ่บคัก ๆ ค่ะ คือสมกับชื่อแซ่บเวอร์เลยค่ะ คือปกติเป็นคนที่ทานเผ็ดอยู่แล้ว เวลาสั่ง
ต้องบอกว่าขอเผ็ด ๆ เผ็ดของร้านนี้จะไม่เผ็ดโดดนะ มีรสเค็ม เปรี้ยว หวานน้อยอยู่ในตัว 
ปลาร้าก็จะไม่เหม็นคือถ้าปลาร้าต้มกับปลาร้าไม่ต้ม สีและกลิ่นมันจะต่างกันมากค่ะที่
ส าคัญร้านเขาให้ส้มต าเยอะมาก (ก้อย พนักงานการตลาด, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 
2558) 

ผู้วิจัยพบว่า เรื่องที่ส าคัญของการท าอาหารของชนชั้นกลางคือเรื่องของ
รสชาติที่อร่อย แล้วตามมาด้วยหน้าตาของอาหารที่ถูกรังสรรค์อย่างประณีต สวยงามนั้น ต้อง
ประกอบด้วยรสนิยมความหรูหรา (extravagance) ซึ่งถือเป็นรสนิยมที่ชนชั้นกลางได้ถ่ายทอดออกมา
ให้กับผู้บริโภคโดยแสดงออกผ่านทางการตกแต่งอาหาร เช่นการโรยกุ้งนาง โรยเม็ดกระถินบนหน้า
ส้มต า หรือการจัดชุดผักต่าง ๆ ไว้ข้างจานส้มต า การตกแต่งร้าน เช่นโคมไฟจากหวดไม้ไผ่ส าหรับนึ่ง
ข้าวเหนียว เก้าอ้ีไม้ หรือแม้แต่เล่มเมนูในการเลือกอาหาร ก็มีการแต่งภาพให้มีสีสันน่ารับประทาน
มากขึ้น และยังมีการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของความเป็นส้มต าไว้คือ รสชาติที่จัดจ้าน เปรี้ยว เผ็ด สิ่ง
เหล่านี้ยังรวมเรียกว่าการรักษามาตรฐาน (standard) ของชนชั้นกลางเอาไว้ แต่ในขณะเดียวกันก็
รักษาความเป็นท้องถิ่นเอาไว้ด้วยอาทิ ยังสะท้อนความเป็นตัวตนของร้านแซ่บเวอร์ที่มีสีม่วงเป็นสี
ประจ าของร้าน 

(3) การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน 
โดยรวมเมื่อตกตอนเย็นร้านส้มต าแซ่บเวอร์จะหนาแน่นไปด้วยลูกค้าที่

อยู่ในวัยท างานแล้วเลิกงานมากินหรือมาเป็นแบบครอบครัวพ่อ แม่ ลูก หรือมีกลุ่มนักศึกษามาเลี้ยง
ฉลอง เป็นต้น จากการสังเกตพบว่าผู้บริโภคหรือลูกค้าประจ าจะเริ่มเข้ามารับประทานในร้านซึ่ง
แบ่งเป็น 2 ช่วง คือเวลา 15.00 น. ร้านจะยังเตรียมของไม่เรียบร้อย แต่ก็สามารถเปิดขายส้มต าให้กับ
ลูกค้าได้ โดยจะให้ลูกค้าเข้าไปนั่งโซนห้องปรับอากาศ อีกช่วงคือเวลา 18.00 น. เป็นต้นไป ลูกค้าจะ
ทยอยเข้าร้านและร้านจะหนาแน่นสุดตอนเวลา 20.30 น. ไปจนถึงเวลา 24.00 น. จากการสัมภาษณ์ 
เจ๊แองจี้บอกว่าวันศุกร์ เสาร์ อาทิตย์ ลูกค้าจะแน่นมาก 

“ปกติก็จะมาช่วงสี่ทุ่มโดยประมาณ มากับลูกน้องที่สถานีฯ ไม่ค่อยพา
ครอบครัวมาเพราะลูกยังเด็ก ๆ กันอยู่” (โต รับราชการต ารวจ, สัมภาษณ์, 26 มิถุนายน 2558) 
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“มากับแฟน เพราะอยู่กับแฟนสองคนในซอยถัดไป ร้านเจ๊เขาลูกค้าเยอะ 
มีทั้งพวกที่ท างานออฟฟิศ ต ารวจ นักศึกษา และครอบครัว” (อ๊ีด พนักงานเก็บเงิน, สัมภาษณ์, 26 
มิถุนายน 2558) 

“มากับเพ่ือนเป็นส่วนใหญ่ อย่างหลังเลิกงานหรือช่วงเงินเดือนออกจะ
มาเป็นประจ า มาคุยกันเรื่องงาน เรื่องทั่ว ๆ ไปในที่ท างานบ้าง คุยเรื่องไปเที่ยวกับกลุ่มเพ่ือน ๆ แต่ก็
อยู่ได้ไม่นานสี่ทุ่มก็แยกย้ายกันกลับบ้านแล้วเพราะต้องตื่นเช้าท างาน” (ก้อย พนักงานการตลาด, 
สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ประเด็นที่หนึ่งพฤติกรรมการบริโภคของชนชั้นกลางมักไม่
เป็นไปโดยล าพังแต่ต้องกระท าเป็นกลุ่ม ต้องอาศัยความสัมพันธ์กับผู้อ่ืนเสมอโดยเฉพาะในเรื่องของ
อาหาร ชนิดของอาหารที่จะบริโภคนั้น จะถูกหล่อหลอมด้วยวัฒนธรรมทั้งสิ้นว่าอะไรที่สามารถเป็น
อาหารได้ และอะไรไม่เป็นอาหาร แม้แต่ความรู้สึกหิวหรือความพึงพอใจจากการบริโภคอาหารก็ไม่ใช่
เกิดจากลักษณะทางกายภาพของมนุษย์ แต่อาจมาจากความเคยชินที่มนุษย์เราถูกฝึกมาให้กินอาหาร
ในแต่ละวันต่างหาก และแต่ละมื้อควรรับประทานอะไรถึงจะได้สารอาหารที่ครบถ้วน  และประเด็นที่
สองชนชั้นกลางมีลักษณะการบริโภคที่ไม่ซ้ ารูปแบบเดิมต้องมีวัฒนธรรม ชอบความหวือหวา ชอบ
ความตื่นเต้นแปลกใหม่ (Exoticism) แปลกตา ร้านแซ่บเวอร์ได้มีการน าอัตลักษณ์หรือตัวตนของคน
อีสานบ้านเฮามาเป็นจุดขายให้กับทางร้าน โดยสื่อสารออกมาทางวัจนภาษา เช่นการสื่อสารด้วยภาษา
อีสาน การสื่อสารภาษาลาวมาใช้กับผู้บริโภค เป็นต้น และอวัจนภาษาเช่น เครื่องแต่งกายแบบผ้าซิ่น 
สไบลายผ้าขิดของภาคอีสาน การฟ้อนร าประกอบเพลงหมอล า เป็นต้น ลักษณะเหล่านี้เป็นรสนิยม
เฉพาะของชนชั้นกลางหากเมื่อเปรียบเทียบกับชนชั้นล่างจะนิยมความเรียบง่าย ชอบความซ้ าซากที่
ปฏิบัติอยู่เป็นประจ า เช่น ใส่เสื้อผ้าชุดเดิม ทานอาหารประเภทเดิม ไม่มีการสรรหาอาหารที่มีรสชาติ
แปลกใหม่ เป็นต้น 

(4) การตกแต่งร้าน 
บริเวณหน้าร้านที่มีการจัดโชว์สินค้า โชว์ครกกับสากอันใหญ่ ซึ่งเป็น

เอกลักษณ์ของร้านเพราะถ้าลูกค้าเห็นสิ่งที่โชว์เขาจะรู้ทันทีว่าขายอะไรรวมไปถึงการแต่งกายก็เป็น
ส่วนหนึ่งของร้านที่ใส่ชุดผ้าไทย สไบเหมือนวงโปงลาง โดยโทนสีของร้านจะเป็นสีม่วง ส้มต าที่เสิร์ฟให้
ลูกค้าก็จะมีมะเขือม่วงแซมไปในจานส้มต าด้วย 
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ภาพที่ 4.8 การแสดงฟ้อนร าหมอล าของร้านแซ่บเวอร์ 
 
ร้านนี้เขาเน้นสีสันค่ะ เหมือนมางานวัด งานแสดงหมอล าตามต่างจังหวัดเลยค่ะ มี
พนักงานในร้านแต่งชุดไทย มีหางเครื่องหมอล ามาเต้นประกอบเพลง ก็สนุกไปอีกแบบ
ค่ะ เพราะเวลาไปทานข้าวร้านอ่ืนเขาก็จะเปิดเพลงคลอไปในร้าน ไม่ค่อยมีอะไรที่
ตื่นเต้นแบบการแสดงฟ้อนร าของร้านนี้ (อ๊ีด พนักงานเก็บเงิน, สัมภาษณ์, 26 มิถุนายน 
2558) 

“บรรยากาศของร้านก็เหมือนร้านอาหารทั่วไป ออกจะคล้ายกับร้านเนื้อ
ย่าง ร้านจิ้มจุ่ม นี่ร้านขายส้มต าถ้าไม่เห็นครกกับสาก นึกว่าร้านจิ้มจุ่มนะคะ ตอนแรกที่มาก็ลองเข้ามา
ดู ก็ดูเป็นอีสานบ้าน ๆ ดีค่ะ” (ก้อย พนักงานการตลาด, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า การบริโภคส้มต าผ่านรสนิยมของชนชั้นกลางนั้น ในประเด็น
การตกแต่งร้าน ซึ่งเป็นพ้ืนที่แห่งใหม่ของชนชั้นกลางจะมาแต่งเติมรสนิยมของตัวเองให้มีสีสันมากข้ึน
ที่อาจจะมาจากชนชั้นที่สูงกว่าหรืออย่างการแสดงภายในร้านที่หยิบเอาวัฒนธรรมของชนชั้นล่างขึ้นมา
น าเสนอให้กับลูกค้าได้เห็นหยิบเอาเครื่องแต่งกายที่มักจะแต่งในช่วงเทศกาลมาใช้ภายในร้าน 
อย่างเช่นชุดวงโปงลาง โดยวัฒนธรรมของอีสานจะน ามาใส่ต่อเมื่อมีงานแห่มงคล งานเทศกาลบั้งไฟ 
ฯลฯ ซึ่งท าให้เป็นสิ่งที่ดึงดูดลูกค้ามากกว่าการตกแต่งร้านด้วยเก้าอ้ี โต๊ะ ไฟที่ประดับภายในร้าน หรือ
สวนไม้ประดับที่อยู่ในร้านเสียอีก 

(5) ราคาของส้มต า 
จากเมนูของส้มต า ของร้านแซ่บเวอร์ ราคาสูงสุดจะเป็น แซ่บเวอร์ถาด 

ราคา 100 บาท รองลงมาก็จะเฉลี่ยที่ราคา 50-60 บาท เช่น ต าทะเล 60 บาท ต าคอหมูย่าง 50 บาท 
ต าข้าวโพดไข่เค็ม 50 บาท ต ากุ้งสด 60 บาท ต าถั่ว 50 บาท ต าแหนมอีสาน 50 บาท ต าไทยหมูยอ 
60 บาท เป็นต้น 
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ราคาถูกมาก คือ เคยมากับเพ่ือนกับหัวหน้าประมาณ 10 คน ทานกันเต็มโต๊ะเลยพอ
สรุปค่าใช้จ่ายก็ประมาณสองพันกว่าเอง ได้กินเยอะ นั่งก็นั่งได้นาน เจ้าของร้านก็แวะ
เวียนมาทักทาย คือมาร้านนี้ไม่ต้องพกเงินมาเยอะค่ะเพราะราคาส้มต าอยู่ในระดับที่
เรียกว่าจ่ายได้สบาย ๆ เลย (อ๊ีด พนักงานบริษัท, สัมภาษณ์, 26 มิถุนายน 2558) 
สิ่งส าคัญคือความประทับใจจากลูกค้า จึงไม่ค่อยมีส่วนลดให้เราขายอยู่ที่สามสิบบาท 
ห้าสิบบาท เราก็ขายเอาที่เลี้ยงน้อง ๆ ในร้านได้ ซึ่งมีประมาณสี่สิบคน มาจาก
เวียงจันทน์บ้าง จากคนอีสานบ้าง ลูกค้าประจ าก็มี อยู่ต่างประเทศก็ยังต้องมาที่ร้านนี้ 
ราคาอาหารก็ไม่แพง คือแบบอีสานบ้านเราเลย เน้นความเป็นกันเอง (เจ๊แองจี้ ผู้จัดการ
ร้านส้มต าแซ่บเวอร์, สัมภาษณ์, 25 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ด้วยราคาของส้มต าของร้านแซ่บเวอร์มีราคาไม่สูงมาก 
เหตุผลหนึ่งที่เจ๊แองจี้ทิ้งไว้ตอนท้ายคือ ความเป็นคนอีสานบ้านเฮา แบบเป็นกันเอง ท าให้การขาย
อาหารในเรื่องของก าไรนั่นเป็นเรื่องรองมาจากการรักษาความสัมพันธ์ระหว่างร้านแซ่บเวอร์กับ
ผู้บริโภคการบริการเสมือนญาติสนิท สิ่งเหล่านี้ผู้วิจัยพบว่าเป็นเรื่องของทุนทางวัฒนธรรมที่ผู้บริโภค
ชนชั้นกลางถวิลหา และร้านแซ่บเวอร์ก็ได้น าทุนด้านนี้มาเป็นจุดขายให้กับร้าน 

4.1.2  ร้านครัวจัดจ้าน 
ตั้งอยู่ตรงข้ามวัดตรีทศเทพ เขตพระนคร โดยบริเวณชั้นล่างของอพาร์ทเม้นต์

เป็นร้านครัวจัดจ้านที่ขายอาหารตามสั่งและเมนูยอดฮิตของร้านคือ ส้มต าหลอด โดยมีกลุ่มผู้บริโภค
เป็นข้าราชการ พนักงานออฟฟิศ มีแม่ครัวหลักอย่างนางวัฒนา ศิลปะดนตรีที่ชื่นชอบการท าอาหาร 
โดยน าเมนูอาหารพ้ืนฐานที่ผู้คนรู้จักกันเป็นอย่างดีมาประยุกต์เป็นส้มต าโดยเลียนแบบก๋วยเตี ยวหลอด
ที่น าเส้นก๋วยเตี ยวมาห่อกับเส้นมะละกอดิบและแครอทเพ่ิมสีสัน พร้อมน้ าส้มต าไทย รสจัดจ้านราดลง 
บนส้มต าหลอด ตัดเป็นชิ้น ๆ เมื่อรับประทานจะรู้สึกได้ถึงรสชาติเปรี้ยวหวานน า เมื่อเปรียบเทียบกับ
การรับประทานส้มต าแบบอีสานโดยเมนูส้มต าที่น าเสนอออกมานั้น เป็นการประยุกต์จากอาหาร
ประเภทก๋วยเตี ยวหลอด ผสมกับส้มต า กลายเป็นส้มต าหลอดเมนูยอดฮิตของร้านครัวจัดจ้าน
ดังต่อไปนี้ 

4.1.2.1 กระบวนการจัดเตรียม 
(1) ชื่อร้านครัวจัดจ้าน 

ชื่อร้านครัวจัดจ้าน ก่อนที่จะมาเป็นชื่อนี้เคยมีการช่วยกันคิด เจ้าของร้านก็คิดชื่อมา
เยอะเลยนะ เช่น ครัวบ้านฉัน ครัวเลิศรส หรือครัวสุรชัย แต่มันยังไม่โดดเด่น จนลองไป
ดูร้านอาหารร้านอ่ืน ๆ ส่วนใหญ่ไม่ใช้ชื่อเจ้าของร้านก็จะใช้ชื่อเมนูอาหารนั้น ๆ ขึ้นมา 
เลยกลายมาเป็นครัวจัดจ้าน (วัฒนา แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน, สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 
2558) 
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ภาพที่ 4.9 บริเวณด้านหน้าของร้านครัวจัดจ้าน 
 
ผู้วิจัยพบว่า ชื่อร้านครัวจัดจ้าน ได้หยิบเอารสชาติของอาหารมาโชว์ต่อ

ผู้บริโภค เช่น ถ้าเป็นร้านขายเสื้อผ้า ก็จะหยิบชุดที่สวยที่สุดในรุ่นนั้นออกมาจัดแสดงที่หน้าร้าน แต่ถ้า
เป็นร้านอาหารต้องหยิบเรื่องของรสชาติอาหารออกมาเป็นจุดขายเพ่ือเรียกความหิวของผู้บริโภคให้
เข้ามาภายในร้าน เพราะการบริโภคอาหารสามารถบริโภคได้ไม่ว่าจะหิวหรือไม่หิว นั่นก็อาจเป็น
เพราะว่า อาหารมีความเป็นอรรถประโยชน์ในแง่ของการบ ารุงร่างกาย เมื่อบริโภคเข้าไปก็จะท าให้
ร่างกายแข็งแรง จึงท าให้ผู้บริโภคให้ความสนใจเกี่ยวกับเรื่องของรูปร่างหน้าตาของอาหาร รสชาติของ
อาหารมากกว่าที่จะค านึงถึงกระเพาะของคนเราว่าถึงเวลารับประทานแล้วหรือไม่ และอีกประเด็นคือ
การรับรู้ความหมายของรสจัดจ้าน หากเป็นในเรื่องของอาหารรสจัดจ้านถือเป็นรสชาติที่สื่อถึงความ
อร่อยอย่างเช่น แซ่บเวอร์ ถึงพริกถึงขิง รสเลิศหรือจัดจ้าน เหล่านี้ล้วนบ่งบอกได้ว่าร้านอาหารแห่งนั้น
ขายความเป็นรสชาติมาเป็นอันดับแรก อย่างที่ร้านครัวจัดจ้านเมนูเด็ดคือส้มต าหลอด แต่เลือกที่จะใช้
ค าว่าจัดจ้านมาน าเสนอต่อผู้บริโภคแทน ซึ่งผู้บริโภคก็จะรับรู้ถึงความอร่อยได้ในทันที ถึงแม้จะยัง
ไม่ได้รับประทานเลยก็ตาม เพราะสมองได้รับรู้รสชาติความอร่อยเข้าไปก่อนอาหารเสียแล้ว 

(2) คนต าส้มต า 
นางวัฒนา ศิลปะดนตรี แม่ครัวหลักของร้านครัวจัดจ้าน จะท าหน้าที่ใน

การคิดสูตรอาหารและปรับเปลี่ยนเมนูต่าง ๆ ภายในร้าน โดยนางวัฒนาจะมีการทักทายพบปะพูดคุย
กับลูกค้าอยู่ เป็นประจ า ซึ่งคนต าส้มต าคือนางวัฒนา จะสวมใส่ผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผมอยู่
ตลอดเวลาทั้งเวลาพูดคุยกับลูกค้าหรืออยู่ภายในห้องครัว จากการสังเกตลูกมือของแม่ครัวก็จะมีการ
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สวมใส่ผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม อยู่ตลอดเวลา เพ่ือป้องกันการกระเด็นของอาหารหรือมีสิ่งของ
ปนเปื้อนเข้าไปในอาหารในระหว่างที่ปรุงอาหาร 

คือที่ร้านก็จะมีคนที่ท าอาหารหลัก ๆ ประมาณ 3 คนคือพ่ีไม่ได้เรียนมาทางด้านการ
ท าอาหารเลย แต่เป็นคนที่ชอบท าอาหารเลยสังเกตจากที่บ้าน เรียนรู้จากคนที่
ท าอาหารอร่อยแล้วก็เอามาท าตาม ก่อนจะมาเป็นแม่ครัวร้านนี้ก็อยู่หลายที่เหมือนกัน
ทั้งครัวโรงแรม ห้องอาหารหรือภัตตาคาร แต่สุดท้ายก็มาลงตัวที่ร้านครัวจัดจ้าน 
ประมาณ 10 ปีแล้ว คือเคยมีเชฟที่โรงแรมเขาเคยสอนว่า คนท าอาหารแม้จะไม่มีใคร
รู้จักเราว่าเป็นคนท าอาหาร แต่เราก็ต้องใส่ใจลงไปในอาหารแต่ละจานด้วย การรักษา
ความสะอาดของห้องครัว ของแม่ครัว เชฟเขาจะให้ความส าคัญมาก มันเลยติดตัวพ่ีมา
ตั้งแต่นั้น ก็ไม่รู้หรอกว่ากลายเป็นคนเจ้าระเบียบ เป็นคนรักษาความสะอาดไปตั้งแต่
เมื่อไหร่ รู้อีกทีคือ มันต้องใส่หมวกคลุมผมนะต้องใส่ผ้ากันเปื้อนทุกครั้งที่เข้าครัว (วัฒนา 
แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน, สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าด้วยพ้ืนฐานของผู้ที่ท าครัว แม่ครัว หรือเชฟท าอาหารต้องมี
การรักษาความสะอาด ต่อตนเองและต่อผู้บริโภคด้วย ความมีสุขอนามัย (hygeneity) ก็เป็นเรื่องที่
ส าคัญต่อคนท าครัว เพราะคนชนชั้นกลางมีรสนิยมในเรื่องของความมีสุขอนามัย ทุกกระบวนการของ
การท าอาหารต้องมีความสะอาด เช่นต้องล้างมะละกอหลังจากปอกเปลือกเรียบร้อยแล้ว เพราะที่
เปลือกของมะละกอจะมียางสีขาว ๆ เคลือบอยู่ อาจท าให้เส้นมะละกอมีรสชาติขมหรือเฝื่อนไป หรื อ
แม่ครัวต้องรักษาความสะอาดตั้งแต่ผมจรดเท้า เพ่ือให้ผู้บริโภคไว้วางใจในตัวแม่ครัว ต้องใส่หมวก
คลุมผมตลอดเวลาเพ่ือไม่ให้เส้นผมร่วงหล่นลงไปในอาหาร หรือมีการแคะแกะเกาศีรษะระหว่าง
ประกอบอาหาร ทั้งนี้เป็นเพราะชนชั้นกลางให้ความส าคัญต่อเรื่องความมีสุขอนามัย 

(3) ห้องครัว (ต าส้มต า) 
บริเวณพ้ืนที่ในการห่อส้มต า เป็นห้องครัวเล็ก เหมือนห้องครัวตาม

บ้านเรือน มีเพียงผ้าม่านกั้นระหว่างห้องรับประทานและห้องครัว โดยห้องจัดเตรียมและห้องครัว จะ
เป็นพ้ืนที่เดียวกัน เพราะด้วยพ้ืนที่ของร้านไม่ใหญ่มาก ส่งผลให้ห้องครัวมีพ้ืนที่เล็กตามไปด้ วย โดย
ห้องครัวจะอยู่หลังร้าน และลูกค้าไม่สามารถเห็นหน้าคนต าส้มต า หรืออุปกรณ์ต่าง ๆ ภายในห้องครัว 

ร้านเรามันจะเล็ก ลูกค้าประจ าเขาจะรู้ว่า จะมาทานร้านนี้ต้องโทรมาจองโต๊ะก่อน
ล่วงหน้า เพราะถ้ามาแล้วไม่มีที่นั่งก็จะเสียเวลาซึ่งส่วนใหญ่จะเป็นวันจันทร์ถึงศุกร์ แต่
ถ้าเป็นเสาร์อาทิตย์ ไม่ต้องโทรมาจอง ห้องครัวจะอยู่หลังร้าน มีเตา มีเครื่องปรุงวาง
เรียงเอาไว้ (วัฒนา แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน, สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ห้องครัวส าหรับร้านครัวจัดจ้านนั้นมีการแบ่งพ้ืนที่เป็น
ขั้นตอนของการผลิต (production) กับขั้นตอนการบริโภค (consumption) ให้เป็นสัดส่วนอย่าง
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ชัดเจนยกตัวอย่างเช่น ร้านแซ่บเวอร์ ขั้นตอนของการผลิตและขั้นตอนของการบริโภคจะอยู่ในพ้ืนที่
เดียวกันไม่มีการแบ่งแยกชัดเจน นั่นก็เพราะว่าร้านแซ่บเวอร์ต้องการขายขั้นตอนของการผลิตส้มต า
ตั้งแต่การต าส้มต า การจัดเครื่องปรุงต่าง ๆ ให้กับผู้บริโภคได้เห็นอย่างเปิดเผย แต่ในส่วนของร้านครัว
จัดจ้าน กลับมีการแบ่งพ้ืนที่อย่างชัดเจน ขั้นตอนของการผลิตจะอยู่ในห้องครัว ขั้นตอนของการ
บริโภคจะอยู่ห้องรับประทานอาหาร มีประตูปิดกั้นให้ดูเหมือนว่าห้องครัวเป็นพ้ืนที่เฉพาะในขั้นตอน
การผลิตเท่านั้นเนื่องจากในขั้นตอนดังกล่าวจะต้องผ่านการตกแต่งสวยงาม หรือดัดแปลงส้มต าให้
แตกต่างไปจากส้มต าแบบอีสานท้องถิ่น และพ้ืนที่เฉพาะหรือขั้นตอนการผลิตจะเป็นที่ในการสรรค์
สร้างศิลปะทางอาหารของชนชั้นกลาง การตกแต่งอย่างประณีตในทุกขั้นตอน เช่น การจัดผักตกแต่ง
จานส้มต าตอ้งมีสีม่วง สีเขียวสีแดง จากผักต่าง ๆ เพื่อให้ส้มต ามีสีสันน่ารับประทานและยังมีประโยชน์
ต่อร่างกาย 

(4) เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
เครื่องปรุง/ส่วนผสม มะละกอ แครอท ถั่วฝักยาว ถั่วลิสงทอด กระเทียม

ไทย มะเขือเทศ ไข่ต้ม กุ้งสด พริกข้ีหนู พริกชี้ฟ้า พริกสวน กะหล่ าปลีสีเขียวและ สีม่วง พริกแห้งทอด
กรอบ ผักชีโรยหน้า ผักสลัด กุ้งทอดกรอบ ปลาหมึกทอด กระทงเผือก (ทอดกรอบ) เส้นก๋วยเตี ยว
แบบแผ่น เป็นต้น ส่วนเครื่องปรุง เนื่องจากทางร้านเน้นอาหารที่เป็นอาหารไทยเป็นหลัก อาหารส่วน
ใหญ่จึงไม่มีปลาร้าเป็นส่วนผสม เพราะฉะนั้นเครื่องปรุงที่จะน ามาท าส้มต าหลอดจึงไม่มีปลาร้า 
เครื่องปรุงส่วนใหญ่ จึงอยู่ท่ี น้ าเชื่อม น้ ามะขาม น้ าปลา น้ ามะนาว น้ าตาลปี๊บ และร้านนี้ก็ปลอดผงชู
รสอีกด้วย เครื่องปรุงของส้มต าหลอดจะถูกจัดเตรียมไว้บางส่วน นั่นก็เพราะว่าเมื่อลูกค้าสั่งส้มต า
หลอดแม่ครัวก็จะมีการเตรียมข้ึนมาใหม่ทุกครั้งเช่น สับมะละกอ ฝานแครอท จะไม่มีการฝานหรือหั่น
ไว้ล่วงหน้า กุ้งสดที่โรยหน้าก็จะท าการลวกใหม่ ๆ แล้วทิ้งไว้สักพัก ส่วนเครื่องปรุง ก็จะมีการปรุง
ขึ้นมาใหม่ต่อครั้งที่ลูกค้าสั่ง 
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ภาพที่ 4.10  (ซ้าย) ส้มต าหลอด (ขวา) เครื่องปรุงต่าง ๆ ในการท าส้มต าหลอด 
 

เครื่องปรุงของส้มต าหลอด หรือของกระทงส้มต า ก็ไม่มีอะไรมากค่ะ แต่เพียงต้องเลือก
เครื่องปรุงที่มีความสด อย่างกุ้งก็ต้องเลือกที่สด ผัก ผลไม้ ก็ต้องซื้อวันต่อวัน ไม่ค้างคืน 
เครื่องเคียงต่าง ๆ เช่น ถั่วลิสง แครอท พริกทอด ก็ต้องคั่วเอง ทอดเอง เพราะถ้าซื้อ
แบบส าเร็จรูปมาเลยอาจจะมีกลิ่นอับติดมาด้วยเพราะฉะนั้นถึงแม้วัตถุดิบจะดูไม่
หลากหลายแต่เราก็เลือกเฉพาะที่มีคุณภาพมาท าอาหารให้ลูกค้าค่ะ (วัฒนา แม่ครัวร้าน
ครัวจัดจ้าน, สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าส่วนผสมและเครื่องปรุงที่หลากหลายของส้มต าหลอดนั้น
เป็นไปเพ่ือต้องการสื่อสารความแตกต่าง (distinction) จากส้มต าแบบอีสานท้องถิ่น แต่ใน
ขณะเดียวกันก็คงความดั้งเดิมไว้และมีคุณค่า (tradition) ความเป็นส้มต าอยู่ในตัว นั่นคือ ในขณะที่
ส้มต าดั้งเดิมต้องมีมะละกอเป็นหลัก แต่ชนชั้นกลางได้ใส่ปูม้า ใส่แครอท ใส่ไข่ต้มฝานเป็นแว่น ใส่
ผลไม้แทนที่ของมะละกอ ซึ่งเป็นรสนิยมของชนชั้นกลางเข้าไปผสมให้มีความแตกต่างออกไป แต่ก็
ยังคงเรียกอาหารเหล่านั้นว่าเป็นส้มต าน าหน้าทุกครั้งหากแต่ปัจจัยที่ส าคัญของส้มต าคือน้ าปลาร้า 
หากชนชั้นกลางมีการดึงน้ าปลาร้าออกไปแล้วทดแทนด้วยการใช้น้ าปลาแท้จากทะเลเพ่ือท าให้รสชาติ
กลมกล่อม ผสมน้ าเชื่อม น้ ามะนาว คลุกเคล้าให้เข้ากัน ซึ่งถือว่าเป็นการเพ่ิมมาตรฐานของชนชั้น
กลางเข้าไปโดยไม่ใส่น้ าปลาร้าท าให้ส้มต าแบบอีสานค่อย ๆ เลือนหายไปเป็นส้มต าแบบอีสาน
ประยุกต์ที่ไม่มีปลาร้าไม่มีผงชูรสซึ่งถือว่าเป็นการยกระดับมาตรฐาน (standard) ของชนชั้นกลางอีก
ขั้นหนึ่งและยังพบว่าส้มต าได้มีการผสมข้ามสายพันธุ์ (hybrid) ของอาหารระหว่างการต าส้มต ากับการ
ท าสลัด โดยผู้บริโภคถูกโน้มน้าวให้รับรู้ว่าอาหารประเภทนี้มีความเป็นส้มต าเหมือนกันแต่ต่างกันที่
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รูปร่างหน้าตาที่ดูเหมือนสลัดผักหรือลดปริมาณการใช้มะละกอลงและเพ่ิมเส้นแครอทเข้าไปทดแทน
เส้นมะละกอ 

(5) อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
ร้านครัวจัดจ้านจะมีครกและสากไว้ติดครัวอยู่แล้ว แต่ไม่ค่อยได้ใช้ต า

ส้มต าจริงจัง เพราะเมนูของทางร้าน เช่น ส้มต าหลอด กระทงส้มต า (ทอด) อุปกรณ์ท่ีใช้เป็นประจ าจะ
เป็น ชาม หม้อ ทัพพี ช้อนตวง กระทะ เขียง เป็นต้น 
 

 
 

ภาพที่ 4.11  อุปกรณ์ในการห่อส้มต าโดยมีเขียงเป็นอุปกรณ์หลักในการท า 
 
อุปกรณ์ก็ไม่มีอะไรมาก ครก สากและเขียงไว้ส าหรับห่อเส้นก๋วยเตี ยว ครกกับสากก็จะ
ใช้โขลกพริกกับกระเทียม จากนั้นก็ตักขึ้นมาใส่ชามท่ีเตรียมไว้ใส่เครื่องปรุงที่เตรียมไว้ลง
ไป และก็ใช้ช้อนกลางชิมน้ าปรุงแต่ระหว่างนั้นเราต้องห่อเส้นมะละกอไว้ก่อนพอน้ าย า
เสร็จเราก็ตักราดบนเส้นก๋วยเตี ยวที่วางไว้บนจาน ตกแต่งด้วยมะเขือฝานเป็นแว่น 
ถั่วฝักยาว ไข่ กุ้งและอ่ืน ๆ (วัฒนา แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน , สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 
2558) 

จากการสังเกตผู้วิจัยพบว่า อุปกรณ์ในการต าส้มต า ยังมีการใช้ครกกับ
สากในบางขั้นตอนของการต าส้มต า เช่น การโขลกพริก กระเทียม เป็นต้น แต่เมื่อถึงกระบวนการต า
ร้านครัวจัดจ้านจะใช้วิธีการคลุกเคล้าน้ าเครื่องปรุงตามสูตรของร้านครัวจัดจ้าน ซึ่งผู้วิจับพบว่ามี
ขั้นตอนของการปรุงนั้นมีความเป็นมาตรฐาน (standard) อยู่ในตัว เช่นน้ ามะนาว น้ าปลา กี่ช้อน 
วิธีการคลุกน้ าเครื่องปรุงต้องคนให้เครื่องปรุงละลาย เป็นต้น และน าเส้นมะละกอที่ฝานเป็นเส้นยาว ๆ 
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ลงไปคลุกเคล้านั้นเป็นการผสมผสานระหว่างการต า การคลุกเคล้าเข้าด้วยกัน น้ าหนักมือที่ลงไป
คลุกเคล้านั้น พอประมาณ ไม่ต้องแรงมาก เพราะมิฉะนั้นเส้นมะละกอจะเละมากจนเกินไป โดยเมื่อ
เปรียบเทียบกับร้านแซ่บเวอร์ไม่ต้องมีการชิมก่อนเสิร์ฟ เพราะมีความช านาญในการต าส้มต าอยู่แล้ว 
นอกจากนั้นชนชั้นกลางยังคงรักษาความเป็นดั้งเดิม (tradition) ของส้มต าแบบอีสานท้องถิ่นเอาไว้คือ
การโขลกพริก กระเทียม ในครกอยู่ถึงแม้จะมีการน าเสนอเทคนิคใหม่ ๆ อย่างการคลุกเคล้าน้ า
เครื่องปรุง การห่อเส้นมะละกอ 

(6) วิธีการต าส้มต า 
วิธีการปรุงส่วนใหญ่จะใช้วิธีคลุกเคล้าน้ าย าและการราดลงไปบนส้มต า 

เช่น ส้มต าหลอด จะน าแผ่นก๋วยเตี ยวมาวางบนถาดแล้ววางเส้นมะละกอที่สับเป็นเส้นสี่เหลี่ยมยาว ๆ 
สลับกับเส้นแครอทวางลงไปและม้วนแผ่นก๋วยเตี ยวให้พอหลวม หั่นเป็นชิ้นพอค า จากนั้นน ากุ้งลวกสด 
ไข่ต้มสุกหั่นเป็นแว่นบาง ๆ ผักสลัดตกแต่งข้าง ๆ จานให้สวยงาม จากนั้นท าการคลุกเคล้าน้ าย าใส่
ส่วนผสมต่าง ๆ และตักราดบนเส้นก๋วยเตี ยวที่วางเรียงอยู่บนจาน 

ระหว่างส้มต าหลอดกับกระทงส้มต า คือดูเหมือนไม่ยากเลยนะ แต่กระทงส้มต าจะต้อง
ทอดให้กรอบ ไม่อมน้ ามัน และที่ส าคัญเผือกที่เราน ามาฝานก็ต้องแช่น้ า ล้างน้ าให้
สะอาดเพราะหากล้างไม่สะอาด จะท าให้เวลาทานเผือกเข้าไปแล้วจะมีอาการคันเอาได้
และที่ส าคัญทั้งส้มต าหลอด กระทงส้มต า หัวใจอยู่ที่น้ าย าที่เราราดลงไป เพราะหาก
เปรี้ยวน าก็จะไม่อร่อย หากหวานไปลูกค้าก็จะเลี่ยน หรือเค็มมากไปก็ทานไม่ได้เลย น้ า
ย าจะต้องมีสามรส เค็ม หวานและเปรี้ยวตาม อย่าโดดไปทางรสชาติใดรสชาติหนึ่ง  
(วัฒนา แม่ครัวร้านครัวจัดจ้าน, สัมภาษณ์, 6 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า วิธีการต าส้มต าชนชั้นกลางยังคงรักษาความเป็นดั้งเดิม
เอาไว้ (tradition) ถึงแม้จะมีการผสมผสานเทคนิคใหม่อย่างการคลุกเคล้า การทอด การย า การราด
น้ าย า การหั่น การฝาน แต่เทคนิคทุกอย่างได้ปรุงรสให้ออกมาเป็นส้มต าที่มีรสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม 
ตามแบบฉบับอีสานท้องถิ่นคือจัดจ้าน นั่นอาจเป็นเพราะว่าต้องการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของรสชาติ
อาหารที่เรียกว่า ต าส้มต า ต  าส้ม หรือต าบักหุ่ง และยังเป็นเก็บอัตลักษณ์ของส้มต าคือ มีมะละกอผสม
กับเส้นแครอทที่มีความกรอบคล้ายกับเส้นมะละกอนั้น แต่ผู้วิจัยพบว่าเส้นแครอทก็ยังไม่สามารถ
แทนที่เส้นมะละกอได้ เนื่องจากรสชาติที่เฝื่อนของแครอทท าให้ไม่สามารถแทนที่เส้นมะละกอได้ 
เพราะฉะนั้นทางร้านครัวจัดจ้านจึงมีการผสมระหว่างเส้นมะละกอมากบ้าง  เส้นแครอทน้อยบ้าง  
จนออกมาเป็นเมนูส้มต าหลอด และกระทงส้มต า 
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(7) ชื่อส้มต า 
ทางร้านจะขายส้มต าอยู่ 3 เมนูคือ ส้มต าหลอด ส้มต าไทยและกระทง 

ส้มต า นอกนั้นจะเป็นเมนูที่เกี่ยวกับอาหารทั่วไปเช่น แกงส้มชะอมชุบไข่ทอด ข้าวตังหน้าตั้ง ลาบปลา
ช่อน ย าสมุนไพร ปลาดุกผัดฉ่า เป็นต้น 
 

 
 

ภาพที่ 4.12  กระทงส้มต า 
 
ผู้วิจัยพบว่าจากการสร้างสรรค์เมนูของทางร้าน พบว่ามีชื่อส้มต าที่มีการ

ผสมผสานแบบไทย ได้แก่ ส้มต าหลอด กระทงส้มต าและส้มต าไทยเป็นเพราะชนชั้นกลางต้องการ
สื่อสารความแปลกใหม่ของชื่อส้มต า) novelty) และด้วยความแปลกใหม่จึงน าไปสู่ชื่อการเรียกชื่อของ
ส้มต าที่มีความหมายแตกต่างออกไป (distinction) อย่างส้มต าหลอด ส้มต ากระทง โดยหากจะดูที่
หน้าตา รูปลักษณ์ของส้มต านั้นมีความละม้ายคล้ายคลึงกันแต่ที่ชนชั้นกลางต้องการคือ การสื่อสาร
ความแตกต่างด้วยการประดิษฐ์ชื่อของส้มต าขึ้นมาให้ต่างออกไปจากส้มต าปูปลาร้า ต่างออกไปจาก
ส้มต าข้าวโพด หรือส้มต าลาว ให้มาเป็น ส้มต าหลอด ส้มต ากระทง และด้วยชื่อเรียกของส้มต าที่แปลก
ไปจากที่เคยได้ยินมาของกลุ่มผู้บริโภคนั้น ได้เรียกความสนใจจากกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการลิ้ มลอง
รสชาติใหม่ หรือผู้บริโภคหน้าใหม่ได้ไม่น้อยเลยทีเดียว และชนชั้นกลางมักจะสื่อสารส้มต าด้วยการ
ใช้สัญญะทางภาษามากกว่าไม่ว่าบุคคลนั้นจะเห็นสิ่งของใด ๆ หรือไม่เห็นสิ่งของใด ๆ ก็ตามแต่ยัง
สามารถประกอบสร้างความหมายและแปลความหมายจากสัญญะที่ส่งมาได้ เช่น กระทงส้มต าซึ่งตาม
ลักษณะของกระทงมีลักษณะเป็นภาชนะเย็บด้วยใบตองหรือใบไม้เป็นต้น ยกขอบสูงส าหรับใส่ของ แต่
เมื่อน ามาประยุกต์ในทางอาหารด้วยการน าเผือกมาฝานเป็นเส้นยาว ๆ น าแป้งข้าวโพดมาผสม
คลุกเคล้าและน าลงไปทอดไฟปานกลาง จึงกลายมาเป็นกระทงใส่ส้มต า การน าภาษามาใช้ในการตั้ง
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ชื่อ ช่วยให้เกิดการประกอบสร้างทางความหมายกับส้มต าให้มีรูปลักษณ์ที่แปรเปลี่ยนไปถือเป็น
รสนิยมที่ชนชั้นกลางน ามาใช้ในการสื่อสารการบริโภคของส้มต าอีกรูปแบบหนึ่ง 

(8) อุปกรณ์ในการรับประทาน 
อุปกรณ์ภายในร้าน จะประกอบไปด้วย จานเซรามิคสีขาวขนาดกลาง 

ช้อนส้อม กระดาษทิชชูธรรมดา แก้วน้ าทรงเตี้ยพร้อมหลอด ส่วนลักษณะของโต๊ะนั้นเป็นโต๊ะพ้ืนสี
น้ าตาลอ่อน เก้าอ้ีแบบสี่ขามีพนักพิงเล็ก เบาะเป็นสีแดงขนาดพอเหมาะไม่ใหญ่จนเกินไป เพราะพ้ืนที่
ร้านมีพื้นท่ีจ ากัด 
 

 
 

ภาพที่ 4.13  บริเวณภายในร้านครัวจัดจ้าน 
 
ผู้วิจัยพบว่าลักษณะการจัดเตรียมอุปกรณ์ในการกินมีครบครัน มีความ

พิถีพิถันในการเตรียม การเลือกอุปกรณ์ นั่นเป็นเพราะด้วยวิถีของคนชนชั้นกลางมีกฎระเบียบ  
มีกรอบแนวทางในการด าเนินชีวิตจึงส่งผลต่อกระบวนการบริโภคที่ต้องมีอุปกรณ์ในการบริโภคอย่าง
พร้อมเพรียง หรือเรียกว่าเลียนแบบอุปกรณ์การบริโภคจากชนชั้นที่สูง ที่จะมีการเตรียมและถูกวัดวาง
ให้เป็นระเบียบบนโต๊ะรับประทานอาหารทุกครั้ง 

4.1.2.2 กระบวนการบริโภค 
ร้านครัวจัดจ้าน ได้มีการสื่อสารรสนิยมผ่านการตกแต่งร้านในขั้นตอน

กระบวนการบริโภคดังต่อไปนี้ 
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(1) สถานที ่
ครัวจัดจ้าน อยู่บริเวณชั้นล่างของอพาร์ทเมนต์ พรีเมียร์ ลีฟวิ่ง เพลส 

ร้านจะอยู่ตรงข้ามกับวัดตรีทศเทพซึ่งบริเวณนั้นมีที่พัก โรงแรม ภัตตาคารพูลสิน ร้านกาแฟโบราณ  
มีสถานที่จอดรถใต้อาพาร์ตเมนท์ บรรยากาศของร้านเหมือนมาทานอาหารที่บ้าน มีทีวีจอขนาด  
42 นิ้ว 1 เครื่องอยู่ในร้าน มีสิงโตสีทองวางอยู่หน้าร้าน โทนสีภายในและภายนอกร้านมีสีขาว ลูกค้า
สามารถเลือกนั่งทานอาหารได้ทั้งภายในร้านและภายนอกร้านได้ 

ร้านครัวจัดจ้านอยู่ใกล้กับที่ท างานเลยค่ะเดินลอดใต้สะพานพระรามแปดมาหน่อยเดียว
ก็ถึงร้านแล้ว คือแถวนี้มีของกินเยอะ ถัดไปก็บางล าพูก็ยิ่งมีเยอะแต่แถวบางล าพูรถติด 
ร้านครัวจัดจ้านก็ใช่ว่าจะไม่มีรถติดแต่เดินมาจะสะดวกกว่า  (พลตรีปทุมวรรณ  
รับราชการ, สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2558) 
มาแท็กซ่ี เพราะสะดวกดี ใกล้แค่นี้เอง บางวันค่ารถแท็กซ่ีสี่สิบบาท แต่ไม่เคยเกินห้าสิบ
บาท คือร้านนี้ต้องจองโต๊ะด้วยจะมาแบบไม่ตั้งตัวไม่มีที่นั่งแน่ ๆ ร้านจะแน่นมากตอน
สิบเอ็ดโมงไปจนถึงบ่ายโมงกว่า เคยมาตอนบ่ายโมงกว่าลูกค้ายังนั่ง กันอยู่ เลย   
(ออม พนักงานธนาคารออมสิน, สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ด้วยสถานที่ตั้งของร้านครัวจัดจ้านอยู่ในเขตพระนคร ซึ่งมี
ร้านอาหารหลากลายแบบทั้งภัตตาคาร ร้านอาหาร โรงแรม วัดส าคัญ สถานที่ราชการ ท าให้ผู้บริโภค
เลือกที่จะบริโภคอาหารได้หลากหลายรูปแบบทั้งอาหารไทย อาหารอีสาน อาหารฝรั่ง ไม่ต้องลงมือ
เข้าครัวท าอาหารเอง ประกอบกับท าเลที่ตั้งของร้านใกล้กับสถานที่ราชการ กลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่จึง
เป็นกลุ่มข้าราชการที่จะออกมาทานอาหารเที่ยง หรือนัดเลี้ยงสังสรรค์ในตอนเย็น ท าให้ผู้บริโภคมี
ความสะดวกสบายในการเดินทางและของที่ร้านครัวจัดจ้าน ก็ต้องมีการประณีตทุกขั้นตอน ท าให้
อาหารทุกจานออกมาดูสวยงาม มีสีสัน ผู้บริโภคจึงได้รับประทานอาหารที่มีความพิถีพิถันในการปรุง 
และอุปกรณ์ต่าง ๆ ก็ต้องใช้เวลาในการเตรียมส่วนผสมต่าง ๆ ซึ่งผู้วิจัยพบว่า เมนูต่าง ๆ สามารถ
ตอบสนองต่อผู้บริโภคในทันทีและผู้บริโภคลดความยุ่งยากในการประกอบอาหารเองได้ ซึ่งชนชั้น
กลางจะสื่อสารรสนิยมความเป็นตัวเองออกมาผ่านส้มต าที่ประณีตในแต่ละจานอีกด้วย 

(2) รสชาติ 
จากการสังเกตพบว่า ด้วยเมนูของทางร้านที่มีส้มต าเพียง 3 เมนู อาจท า

ให้ส้มต าแต่ละจานมีส่วนประกอบและเครื่องปรุงคล้ายคลึงกัน โดยทางร้านจะเน้นให้แต่ละจานมี
ส่วนประกอบของผักเท่า ๆ กับส้มต า เช่น ส้มต าหลอด กระทงส้มต า (กระทงจะท ามาจากเผือกทอด
กรอบ) จะน าเอาผักสลัดที่นิยมรับประทานในสลัด มาทานคู่กับส้มต า เช่น ผักกาดแก้ว ผัดไฮโดรชนิด
ต่าง ๆ เป็นต้น  นอกจากผักแล้วยังมีไข่ต้มที่หั่นเป็นแว่น ๆ  กุ้งสดที่มีการลวกเผยให้เห็นความสดของ
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ตัวกุ้ง ถั่วลิสงที่มีการคั่วและต าบุบ ๆ ถั่วฝักยาวทุบ ขนาดพอค า มะเขือเทศลูกเล็กสีแดงสดวางไว้รอบ
จาน บวกกับน้ าย าที่ตักราดลงบนส้มต าซึ่งมี 3 รสคือ เผ็ด หวาน และเปรี้ยว 

ถ้าให้ต าส้มต าเอง คงไม่ได้กินแบบนี้หรอก คือเหมือนส้มต าจะท าง่ายนะคะ แต่รสชาติไม่
ง่าย คือระหว่างท าเองกับมากินที่ร้าน เลือกมากินที่ร้านจะดีกว่าเยอะ ที่ร้านนี้เขาจะมี
รสชาติของเขาแบบกลมกล่อม แต่บังเอิญว่าอ๋อมทานเปรี้ยว ก็จะสั่งน้องให้เขาท าเปรี้ยว ๆ 
หน่อย ส่วนหน้าตาของส้มต าที่ร้านนี้มีกุ้งทอด มีไข่ต้ม มีถ่ัวลิสง มีผักเครื่องเขาเยอะ คือ
ไม่ได้ทานแค่ส้มต าอย่างเดียว ได้ทานอะไรที่แปลก ๆ ด้วย อย่างเมนูที่สั่งบ่อยก็จะเป็น
กระทงส้มต าอันนี้เด็ดเลย (ออม พนักงานธนาคารออมสิน , สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 
2558) 
วันนี้มากับครอบครัว โดยปกติเสาร์อาทิตย์มักจะพาครอบครัวมาทานอาหารนอกบ้าน ก็
จะมาร้านนี้ จนสนิทกับคุณวัฒนา พอมาถึงเขาจะรู้เลยว่าต้องสั่งอะไรบ้าง บางทีเหมือน
จะผูกปิ่นโตกับข้าวในร้านเลยแหละ อย่างข้าวตังหน้าตั้ง ร้านเขาปั้นข้าวเป็นแผ่นกลม ๆ 
มน ๆ พอดีค า เครื่องเคียงหรือน้ าจิ้มข้าวตังก็อร่อยหรือย าสมุนไพรที่มีเครื่องสมุนไพร
อย่างตะไคร้ ข่า กระชายมีกลิ่นเครื่องสมุนไพรเยอะดี ส้มต าก็สั่งมาบ้าง หน้าตาสวยงาม 
หรือส้มต าหลอดก็หน้าตาแปลกดี คือเหมือนเขาหั่นเป็นค า ๆ พอดี ท าให้ทานง่ายด้วย 
เรื่องรสชาติอาจจะเผ็ดไปหน่อย เลยต้องสั่งไม่เผ็ด (ดวงพร แม่บ้าน , สัมภาษณ์, 17 
มิถุนายน 2558) 
คือเห็นเพื่อนโพสต์รูปส้มต าหลอด กับกระทงส้มต า ในเฟสบุ๊ค เลยถามว่าที่ไหน จากนั้น
ก็ชวนเพ่ือนมา คือหน้าตาแปลกมาก กองมะละสูง ๆ มีผักชีวางแปะ ตรงรอบ ๆ จานมี
น้ าย าอยู่รอบ ๆ เส้นมะละกอ ปกติจะเห็นแบบส้มต าแบนติดจาน เครื่องปรุงเยอะกว่า
เส้นมะละกออีก (เจนนี่ พนักงานมหาวิทยาลัย, สัมภาษณ์, 17 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า เรื่องที่ส าคัญของการท าอาหารของชนชั้นกลางคือเรื่องของ
รสชาติที่อร่อย ตามมาด้วยหน้าตาของอาหารที่ถูกรังสรรค์อย่างประณีต สวยงาม ต้องมีองค์ประกอบ
อย่างรสนิยมความหรูหรา (extravagance) ซึ่งได้รับการถ่ายทอดมาจากชนชั้นที่สูงโดยแสดงออกผ่าน
ทางการตกแต่งอาหาร เช่นการวางกุ้งตัวใหญ่เรียงบนส้มต า หรือการจัดวางมะเขือเทศชิ้นเล็ก ๆ ไว้ข้าง
จานส้มต า การตกแต่งร้าน เช่นโคมไฟแบบระย้า เก้าอ้ีโซฟานุ่ม ๆ หรือแม้แต่เมนูในการเลือกอาหาร ก็
มีการแต่งภาพให้มีสีสันน่ารับประทาน ประเด็นต่อไปรสนิยมในเรื่องของรสชาติ ผู้วิจัยพบว่าชนชั้น
กลางได้แบ่งระดับรสชาติ (taste of flavor) ในแบบของชนชั้นกลางคือ มีรสชาติที่ศรีวิไลขึ้นคือ เพ่ิม
ความหวานให้มากขึ้น ความเปรี้ยวให้อยู่ในระดับรองลงมา และระดับสุดท้ายคือความเผ็ด (รสจัดจ้าน) 
ให้อยู่อันดับสุดท้าย 
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(3) การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน 
มีโต๊ะกลมขนาดใหญ่ที่สามารถนั่งได้ 8 คน และโต๊ะสี่เหลี่ยมนั่งได้ 4–5 คน 

ประมาณ 6-7 โต๊ะ ส าหรับช่วงเวลาที่ลูกค้ามาใช้บริการของร้านที่เปิดบริการทุกวันเวลา 11.00-21.00 น. 
จากการสังเกตการณ์จะพบว่า ลูกค้าจะมาใช้บริการในวันจันทร์-ศุกร์ มากเป็นพิเศษ โดยกลุ่มลูกค้าจะ
เป็นกลุ่มข้าราชการ กลุ่มวัยท างาน ส่วนวันเสาร์อาทิตย์จะเป็นกลุ่มครอบครัวที่มากันบ่อย ๆ และเป็น
ลูกค้าประจ าของทางร้านเลย เพราะจะขอนั่งมุมเดิมที่เคยนั่ง และสั่งอาหารด้วยน้ าเสียงที่คุ้นเคยกับ
พนักงานในร้าน 

ส่วนมากก็จะมากันเป็นกลุ่มประมาณนี้เลยค่ะ 5-7 คนต้องโทรศัพท์มาจองโต๊ะก่อนเลย 
มาทีก็ต้องสั่งอาหารกันชุดใหญ่ ส่วนใหญ่เพื่อนที่ท างานจะออกมากินข้าวข้างนอกกันก็มี
แต่ช่วงพักกลางวัน เพราะถ้าเป็นช่วงหลังเลิกงาน ต่างคนต่างมีครอบครัว ต้องรีบกลับบ้าน 
เพราะฉะนั้นตอนเที่ยงนี่แหละน่าจะเป็นช่วงที่จะได้ทานข้าวกับเพ่ือน (พลตรีปทุมวรรณ 
รับราชการ, สัมภาษณ์, 8 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า รสนิยมในการบริโภคของชนชั้นกลาง จะต้องมีการวางแผน
ไว้ล่วงหน้าหรือเตรียมการไว้ เช่น ต้องมีการโทรศัพท์จองโต๊ะล่วงหน้า หรือสั่งอาหารไว้ก่อนล่วงหน้า
ก่อนจะมาถึงร้านไม่นาน และทางร้านครัวจัดจ้านก็จะมีการเตรียมและปรุงอาหารขึ้นมาใหม่ส าหรับ
โต๊ะนั้น ๆ เพราะแต่ละเมนูและรสชาติที่สั่งอาจจะไม่เหมือนกัน และท่ีส าคัญการที่ผู้บริโภคมาร้านทาน
อาหารร้านประจ าหลาย ๆ ครั้ง ท าให้เกิดความคุ้นเคยกับเจ้าของร้าน บางครั้งทางร้านอาจจะมีการ
บริการพิเศษแถมให้ด้วย อาทิ เพ่ิมกุ้งในอาหารมากกว่าเดิมเป็นพิเศษ เป็นต้น 

(4) การตกแต่งร้าน 
จากการสังเกตบริเวณหน้าร้านมีป้ายชื่อร้านตั้งอยู่ ถัดเข้ามาในร้าน 

บรรยากาศจะคล้ายกับร้านอาหารทั่วไปมีป้ายต้อนรับ ผนังของร้านมีกรอบรูปของหนังสือพิมพ์ส านัก
ต่าง ๆ ลงข่าวเชิญชวนมาชิมร้านครัวจัดจ้าน หรือมีภาพของรายการโทรทัศน์มาถ่ายท ารายการเมนู
เด็ดอย่างส้มต าหลอด  ผนังอีกด้านเป็นกระจกใส บริเวณด้านทิศตะวันตกของร้านจะมีศาลพระภูมิ  
ซึ่งมีเครื่องไหว้วางอยู่เต็มหน้าศาลพระพรหม และภายในร้านก็จะมีโต๊ะบูชาพระและเครื่องรางต่าง ๆ 
เช่นหลวงพ่อ ภาพในหลวง ภาพราชินี ถูกประดับด้วยไฟดวงเล็ก และดอกไม้สด เป็นต้น 

บรรยากาศเหมือนทานข้าวที่บ้าน เรียบ ๆ ไม่มีอะไรหรูหรา โต๊ะเก้าอ้ีก็ธรรมดา แต่กึ่ง
เป็นร้านอาหารกึ่งเป็นเหมือนห้องกินข้าวที่บ้าน มีทุกอย่างที่บ้านทั่วไปมีอยากดูโทรทัศน์
ก็มีให้ดูอยากอ่านหนังสือพิมพ์ก็มี ส่วนห้องครัวก็มีการแยกสัดส่วนชัดเจน สะอาด
สะอ้าน เป็นระเบียบ (ดวงพร แม่บ้าน, สัมภาษณ์, 17 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าการตกแต่งร้านครัวจัดจ้าน เน้นความเรียบง่ายของร้าน
มากกว่าการใช้เฟอร์นิเจอร์ตกแต่งหลากหลายชิ้น เช่น การใช้ภาพข่าวจากหนังสือพิมพ์ที่มีการโปรโมต
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ร้านครัวจัดจ้านมาเป็นตัวเล่าเรื่อง บอกเล่าที่มาของร้าน หรือบ่งบอกว่าร้านครัวจัดจ้านได้รับการ
ยอมรับจากสื่อต่าง ๆ ในเรื่องของส้มต าหลอด ส้มต ากระทง และอาหารทั่วไป อีกทั้งเฟอร์นิเจอร์ของ
ร้านครัวจัดจ้านก็ไม่ได้มีราคาที่สูงมากสามารถหาซื้อได้ง่าย เช่น มีป้ายต้อนรับค าว่าสวัสดี หรือ
ขอบคุณค่ะ ติดไว้ทางเข้าหน้าร้านเพ่ือสื่อสารไปยังกลุ่มผู้บริโภคที่จะมา ให้รู้สึกประทับใจและเป็นมิตร
มากขึ้น 

(5) ราคาของส้มต า 
ราคาของส้มต าร้านครัวจัดจ้าน ส้มต าหลอด ราคา 90 บาท ส้มต ากระทง 

ราคา 120 บาท และต าไทยราคา 75 บาท 
ราคาส้มต าของที่ร้านก็ดูจะสูงกว่าร้านส้มต าข้างนอกที่เห็น ๆ กันอยู่ แต่จากที่ดู
เครื่องปรุงของส้มต ากระทงเขาใส่หลายอย่างนะ มีทั้งเผือก มีกุ้งทอด ปลาหมึกทอด 
หากเราท าทานเองที่บ้านราคาจานส้มต ากระทงจานนี้ก็อาจจะอยู่ใกล้เคียงกันแต่ที่
ส าคัญ รสชาติที่เราท ากับที่ร้านท ามันอาจจะไม่ใกล้เคียงเท่าไหร่  (ดวงพร แม่บ้าน, 
สัมภาษณ์, 17 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ร้านครัวจัดจ้านมีเสน่ห์ที่ชวนให้ผู้บริโภคสนใจที่จะเข้ามา
บริโภคส้มต าหลอด โดยผ่านขั้นตอนต่าง ๆ อาทิการท าส้มต าขึ้นมาใหม่จานต่อจาน การท าน้ าปรุง 
การเตรียมวัตถุดิบที่มีคุณภาพ หาง่าย เครื่องปรุง ต่าง ๆ ของส้มต าต้องมีความพิถีพิถันในคัดเลือก ท า
ให้ผู้บริโภคสัมผัสได้ถึงความพิถีพิถันเหล่านั้นได้ โดยผ่านการจัดจานส้มต าที่มีกุ้งสด ปลาหมึกทอด
กรอบ หรือจะเป็นน้ าย าปรุงรส 3 รสชาติ โดยรวมแล้วออกมาเป็นส้มต าหลอดที่ดูน่ารับประทาน โดย
รสนิยมเหล่านี้ชนชั้นกลางได้เพ่ิมความเป็นมาตรฐานของส้มต าที่ให้ปราศจากปลาร้า กลายมาเป็น
ส้มต าแบบอีสานประยุกต์ที่เรียกความหิว เรียกร้องความสนใจจากผู้บริโภคได้ดีขึ้นไปอีก 

 
4.2 ร้านส้มต าที่มีรสนิยมความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง ได้แก่ ร้าน Zaab อีลี่และร้าน ไก่ย่าง
เสือใหญ่ By Mangmoom 

 
4.2.1 ร้าน Zaab อีลี ่

เน้นความหลากหลายของเมนูส้มต า มีการตั้งชื่อขึ้นโดยเฉพาะของร้าน ตกแต่ง
ร้านในสไตล์ Retro ผสมกับงานศิลปะภาพวาดของ โน้ต อุดม แต้พาณิช พร้อมของตกแต่งร้านสไตล์
ย้อนยุคและประดับด้วยโคมไฟที่ท าจากไม้หวายหลากสีสันเหมาะส าหรับกลุ่มวัยรุ่น วัยท างานในการ
นั่งรับประทานอาหารและท ากิจกรรมอย่างอ่ืนไปพร้อม ๆ กัน โดยเมนูของร้านอาทิ ต าปูปลาร้าคลั๊ก ๆ 
ต าซุปเปอร์ปลาร้า ต าไข่มะตูมกุ้งสด ต าหอยจี๊ดจ๊าด ต าไทยกุ้งแช่ ต าแซลม่อน เมล่อนญี่ปุ่น ต าผลไม้
รวม ต าเบอร์รี่อัลมอน ต ามะม่วงน้ าปลาหวาน ต าข้าวโพดไข่เค็มทุเรียนกรอบ ต าปูม้า โดยร้านมีระดับ
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ความเผ็ดให้ลูกค้าเลือกรับประทานได้ตามใจชอบเช่น แซ่บใสใส แอบ..แซ่บ แซ่บหลาย แซ่บถึงทรวง 
แซ่บสะเทือน 

4.2.1.1 กระบวนการจัดเตรียม 
(1) ชื่อร้าน 

ร้าน Zaab อีลี่ เปิดมาประมาณ 5 ปีโดยมีสาขาอยู่ในห้างสรรพสินค้า
เช่น ท่ามหาราช ทองหล่อซอย 10 ศูนย์การค้าเอสพลานาดรัชดา ซอยอารี ถนนสีลม ท าเลย่านทอง
หล่อมีร้านอาหารญี่ปุ่น อาหารอิตาเลียน ซึ่งโจทย์ของร้าน Zaab อีลี่ คือ ลองปรับเปลี่ยนเมนูในร้านที่
จากเดิมเป็นอาหารอิตาเลียน มาเป็นอาหารที่ทุกคนเข้าถึงได้ง่ายอย่างส้มต าและตกแต่งร้านในสไตล์
ร้านสวย นั่งสบาย สะอาด ที่ส าคัญคือ รสชาติของส้มต าต้องแซ่บจัดจ้านและคงความเป็นอีสาน
บ้านเฮาอยู่ 
 

 
 

ภาพที่ 4.14  ประตูทางเข้าหน้าร้าน Zaab อีลี่ 
 

เมื่อก่อนร้านนี้เป็นร้านขายอาหารอาหารอิตาเลียน แต่ไม่ได้รับการตอบรับจากลูกค้า
เท่าที่ควร แต่ก็ยังไม่เข็ดกับการท าธุรกิจทางด้านอาหารก็เลยมาคิดว่า ส้มต า อาหาร
อีสาน สามารถตอบโจทย์กลุ่มเป้าหมายได้ทุกระดับ มิหน าซ้ ายังเป็นเมนูที่ไม่รู้เบื่อ และ
ไม่มีรูปแบบร้านเก๋ ๆ และประกอบกับย่านทองหล่อส่วนใหญ่มีแต่ร้านอาหารญี่ปุ่น 
อาหารอิตาเลียน จึงได้พากันตั้งโจทย์ว่า ร้านสวย นั่งสบาย สะอาดที่ส าคัญคือ อาหาร
ต้องได้รสชาติแซ่บจัดจ้านและคงความเป็นบ้าน ๆ อยู่ จึงมาลงตัวที่ค าว่าแซ่บ และค าว่า
อีลี่โดยค าว่าแซ่บใช้การเขียนแบบภาษาอังกฤษให้ดูเป็นโมเดิร์นและยังเป็นการสื่อสารไป
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ยังกลุ่มรุ่นใหม่และอีลี่ ก็มาจากชื่อของบริษัท อีชิลี่ จ ากัด จึงมาลงตัวที่ชื่อร้าน Zaab อีลี่ 
(กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า การตั้งชื่อร้านเป็นการน าความมีรสชาติของส้มต ามาสร้าง
จุดขายให้กับร้าน ด้วยการใช้ค าภาษาอังกฤษและภาษาไทย และมีภาษาท้องถิ่นมาท าให้ชื่อร้านมี
ความน่าสนใจมากขึ้น มีความทันสมัยมากขึ้น เน้นการสื่อสารทางด้านความมีรสชาติของอาหารอย่าง
ส้มต าได้อย่างลงตัว โดยน าเสียงค าว่า Zaab ในภาษาท้องถิ่นของภาคอีสานมาตั้งชื่อร้าน ซึ่งออกเสียง
ว่า แซ่บโดยลักษณะของการใช้ค าว่า แซ่บ จะนิยมสื่อไปถึงอาหารที่มีรสชาติอร่อยมาก ๆ จึงท าให้
ร้านอาหารที่เน้นการขายรสชาติอย่างร้าน Zaab อีลี่ ก็เลือกท่ีจะขายความมีรสชาติเช่นเดียวกันกับ ค า
ว่า อีลี่ ผู้วิจัยพบว่าเป็นการน าค าพ้องเสียงในภาษาอีสานที่มีค าว่า อีหลี มาผสมผสานกับค าว่า Zaab 
ที่เป็นภาษาอังกฤษรวมตัวและรวมเสียงจึงเป็นชื่อร้านว่าร้าน Zaab อีลี่ 

(2) คนต าส้มต า 
คนต าส้มต ามี2 คนที่เป็นหลักของทางร้านคนแรกชื่อเอ (นามสมมุติ) อายุ 

28 ปีคนที่สองชื่อบี (นามสมมุติ) อายุ 34 ปี โดยต าส้มต ามานานกว่า3ปี โดยต าทั้งที่ใส่ปลาร้า และไม่
ใส่ปลาร้า การแต่งกายของคนต าส้มต าจะใส่ผ้ากันเปื้อน ใส่หมวกคลุมผม ใส่ถุงมือขณะต าส้มต าทั้ง
สองข้างใส่เสื้อที่มีโลโก้ของของร้าน รวมถึงพนักงานของร้านทุกคน แต่งตัวด้วยเครื่องแบบเดียวกัน 

เส้นทางสายอาหารอีสาน ผมมองว่ามาถูกทางแล้วเพราะส้มต าเป็นอาหารที่ไม่ซับซ้อน 
กระบวนการท าไม่ยุ่งยาก แต่ความยากจะอยู่ที่รสมือ ที่ต้องอร่อยลงตัว ซึ่งสูตรของทาง 
Zaab อีลี่ จะเป็นการปรุงจากวัตถุดิบสด ๆ ครกต่อครก ฉะนั้น มือปรุงต้องแม่นย าซึ่ง
คนที่ต าส้มต าหรือแม่ครัวก็คัดเลือกมาจากที่ไม่มีประสบการณ์มาก่อนและมีแววดีจึงจับ
มาฝึกฝน เพราะถ้าจะไปหาคนที่เก่งและมีรสมือต าส้มต าที่อร่อยหาง่ายแต่มักจะอยู่ไม่
นาน ทางร้านเลยเลือกคนที่มีแววและมาฝึกฝนกันจะดีกว่าโดยทางร้านจะเน้นเรื่องของ
สุขอนามัยของแม่ครัวเป็นเรื่องส าคัญ ต้องใส่หมวกคลุมผม ถุงมือ ผ้ากันเปื้อนให้
เรียบร้อย และต้องล้างมือก่อนต าส้มต า เพ่ือความสะอาดและที่ส าคัญคือ ต่อให้รสชาติ
ของส้มต าอร่อย แต่ถ้าแม่ครัวแต่งตัวสกปรกผมเผ้ายุ่งเหยิง ร้านก็คงอยู่ไม่ได้มาเกือบ 5 
ปีเท่าทุกวันนี้ (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 
2558) 

ผู้วิจัยพบว่าในเรื่องของการแต่งกายและการต าส้มต าชนชั้นกลางได้น า
เรื่องความมีสุขอนามัย (hygeneity) ซึ่งคุณสมบัติของผู้ต าส้มต าจะต้องมีสุขลักษณะในเรื่องการแต่ง
กายให้ถูกต้องเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่สกปรก ผม เหงื่อ น้ าลาย เข้าสู่อาหาร โดยในเรื่องนี้ร้าน 
Zaab อีลี่ ให้ความส าคัญมาเป็นอันดับหนึ่ง และส้มต าของร้าน Zaab อีลี่ จะมีการก าหนดสูตร 
(standardize) ของส้มต าในแต่ละครก  อย่างเช่น  ต าเมล่อนญี่ปุ่น  จะมีการก าหนดน้ าเชื่อมกี่ช้อน 
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น้ ามะนาวกี่ทัพพี หรือจะเป็นจ านวนชิ้นของผลไม้ที่จะใส่ ต้องมีสัดส่วนที่พอเหมาะไม่ใส่มากไป เพราะ
น้ าที่ออกมาจากผลไม้จะท าให้รสชาติน้ าปรุงเปลี่ยนไป เป็นต้น โดยคนที่ต าส้มต าจะต้องจดจ าสูตร 
จดจ าปริมาณของเครื่องปรุงต่าง ๆ ที่จะใส่ลงไปในส้มต า เพ่ือให้รสชาติที่ออกมามีคุณภาพและมี
มาตรฐานของรสชาติที่เหมือนกันของแต่ละเมนู 

(3) ห้องครัว (ต าส้มต า) 
จากการสังเกตการณ์พบว่า ห้องครัวต าส้มต าถูกจัดให้อยู่บริเวณหน้าร้าน 

เป็นห้องกระจกตกแต่งด้วยต้นไม้ กรงนกเก่า ๆ โคมไฟอันเล็กทั้งสี่มุมของห้องครัว มีหน้าต่างบาน
เลื่อน ภายในห้องครัวมีเครื่องปรับอากาศภายในห้องครัวมีตู้เย็นส าหรับเก็บของสด และบริเวณ
ด้านหน้าของห้องครัวมีสโลแกนของร้านที่ว่า “ปลาร้าเน้น ๆ เพราะเดี๊ยนเป็นไฮโซ” 
 

 
 

ภาพที่ 4.15  ห้องครัวส าหรับปรุงหรือต าส้มต า 
 

ห้องครัวหรือห้องต าส้มต า เราได้ยกครัวของคนอีสานมาไว้ที่ร้าน โดยเน้นการตกแต่ง
ห้องครัวด้วยไม้ มีต้นไม้พุ่มเล็ก ๆ รอบห้องครัว คือให้อารมณ์ห้องครัวสมัยก่อนที่มี
อุปกรณ์เครื่องครัวไม่กี่ชนิด เช่น ครก สาก ไห ตุ่ม เป็นต้น แต่ที่โดดเด่นของห้องครัวคือ 
สโลแกนของร้าน คือ ปลาร้าเน้น ๆ เพราะเดี๊ยนเป็นไฮโซ ที่ไปที่มาสโลแกนก็มาจาก
บริเวณนี้เป็นที่อยู่ของคนรวย เราเลยคิดสโลแกนเก๋ ๆ เพ่ือเป็นตัวแทนของลูกค้าที่ชอบ
ทางส้มต าปูปลาร้า (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 
2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ห้องครัวส าหรับร้าน Zaab อีลี่ มีการผสมข้ามสายพันธุ์ของ
ห้องครัวโดยน าสโลแกนที่เป็นรสนิยมของชนชั้นกลางมาประทับตราไว้หน้าห้องครัว เพ่ือที่จะสื่อสาร
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ให้ผู้บริโภคได้รับทราบว่า ถึงแม้ผู้บริโภคจะทานปลาร้าแต่ต้องเป็นปลาร้าที่มีความพิเศษส าหรับเดี๊ยน
เท่านั้น ส าหรับห้องครัวการแบ่งพ้ืนที่ส าหรับขั้นตอนของการผลิต (production) กับขั้นตอนการ
บริโภค (consumption) ให้เป็นสัดส่วนเป็นระเบียบเรียบร้อยหากเป็นห้องที่ใช้ส าหรับการผลิตหรือ
ปรุงอาหารนั้น ต้องมีอุปกรณ์เครื่องครัวอย่างพร้อมเพรียง อีกทั้งเครื่องปรุงต่าง ๆ ต้องถูกจัดเรียงวาง
ให้เป็นระเบียบและที่ส าคัญยังเป็นพ้ืนที่ในการปรุง หรือใส่เคล็ดลับในการต าส้มต าของร้าน เพราะ
มิฉะนั้นสูตรอาหารที่มีความส าคัญของร้านอาจถูกน าไปเลียนแบบ และด้วยรสนิยมของชนชั้นกลาง
ต้องมีการแบ่งสัดส่วนของพ้ืนที่ให้เป็นระเบียบ เช่น บริเวณนี้เหมาะส าหรับนั่งรับประทานต้องตกแต่ง
ด้วยโทนสีสันสดใส ฝาผนังห้องมีรูปอาหาร และท่ีส าคัญต้องมีโต๊ะและเก้าอ้ีส าหรับนั่งรับประทานที่ให้
ความสะดวกสบายกับผู้บริโภค 

(4) เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
เครื่องปรุงที่พบเห็น มี น้ าตาลปี๊บ น้ าปลาร้า น้ าเชื่อม น้ ามะนาว  

น้ ามะขาม น้ าปลา กะปิ ฯลฯ ส่วนผสมเช่นพริกแห้ง พริกขี้หนูสวน พริกชี้ฟ้า พริกสวน ถั่วลิสง ปลา
กรอบ งาขาว ถั่วฝักยาว ไข่เค็ม ไข่ต้ม กุ้งสด กุ้งแห้ง ปูม้า ปูเค็ม หอยดอง ปลาแซลมอน หมูยอ 
มะละกอ ข้าวโพด แครอท ถั่วฝักยาว มะเขือเทศลูกใหญ่ทั้งสีแดงและสีเขียว มะเขือเทศลูกเล็ก 
แตงกวา มะม่วง ส้มโอ อัลมอนด์ (สไลด์บาง) มะม่วงสุก สตรอเบอร์รี่สด เมล่อนญี่ปุ่น แก้วมังกร องุ่น
ไร้เมล็ด แคนตาลูป ฝรั่ง มะพร้าวอ่อน ขนมจีน หอมแดงสด กระเทียมสด มะพร้าวคั่ว ทุเรียนกรอบ 
ฯลฯ 

เครื่องปรุงของทางร้าน Zaab อีลี่ประการแรกคือวัตถุดิบ เช่นน้ าตาลปี๊บ จะรับมาจาก
แหล่งผลิตจังหวัดเพชรบุรี หรือปลาร้า ก็จะคัดคุณภาพที่ให้รสกลมกล่อม โดยทางร้าน 
Zaab อีลี่ใช้เนื้อปลาร้ามานึ่งปรุงรสไม่ใช้น้ าปลาร้าถึงแม้จะมีการคัดเลือกวัตถุดิบที่มี
คุณภาพจากทั่วสารทิศแต่ทางร้านก็ยังคงไม่ลืมเมนูส้มต าอีสานท้องถิ่น ที่ต้องมีไว้เป็น
อันดับแรกเพราะลูกค้ายังมีความคุ้นชินกับส้มต าปลาร้าในรูปแบบ (กัมพล เอ่ียมวิสูตร 
ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์,8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าส่วนผสมและเครื่องปรุงหลากหลายของส้มต านั้นเป็นไปเพ่ือ
สื่อสารความแตกต่าง (distinction) แต่ในขณะเดียวกันก็เป็นไปเพ่ือความดั้งเดิมและมีคุณค่าอยู่ใน
ส้มต านั่นคือ ในขณะที่ส้มต าดั้งเดิมต้องมีมะละกอเป็นหลัก แต่ชนชั้นกลางได้ใส่ปูม้า  ใส่แครอท ใส่
ผลไม้ ใส่หมูยอซึ่งเป็นรสนิยมเฉพาะของชนชั้นเข้าไปผสมให้มีความแตกต่าง และด้วยความที่ ชนชั้น
กลางมีความเชื่อในเรื่องของความมีสุขอนามัย (hygeneity) เช่น การนึ่งเนื้อปลาร้า จะท าให้อาหารมี
ความปลอดภัยโดยเฉพาะในเรื่องของน้ าปลาร้าที่ใช้ปลาดิบเป็นวัตถุดิบในการหมัก ซึ่งชนชั้นกลางมี
ความเชื่อในเรื่องของการทานอาหารที่ต้องมีการปรุงสุกอาจเพราะนั่นอาจจะเป็นสาเหตุของโรคพยาธิ
ใบไม้ตับที่มาจากการรับประทานอาหารดิบ 
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(5) อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
ครกที่ใช้เป็นครกดินเผาเคลือบสีเทา และมีสากไม้ขนาดพอเหมาะ มีครก

และสาก 4 ชุด ตั้งเรียงกันส าหรับคนต า 2 คน มีจานกระเบื้องวางเรียงเป็นชั้น มีใบตองขนาดเล็ก ๆ 
วางเรียงอยู่ใกล้ ๆ กับครก เพ่ือสะดวกในการหยิบใช้มีทัพพีหลากหลายชนิด ทั้งแบบไม้และแสตนเลส 
เช่น มะละกอก็จะมีการปอกเปลือกและใช้มีดสไลด์เส้นมะละกอให้เป็นเส้น ๆ ใส่ในภาชนะแล้วจึงยก
ออกไปที่ต าส้มต า หรืออุปกรณ์ท่ีใช้ต าส้มต าก็จะมีการยกไปไว้ห้องที่ต าส้มต าตั้งแต่ตอนที่ร้านยังไม่เปิด 
เครื่องปรุงต่าง ๆ ก็มีการใส่โหลแก้ว น้ าปลาร้าก็ใสในไหให้เหมาะแก่การหยิบใช้อีกทั้งโต๊ะส าหรับการ
ต าก็ท าความสะอาดด้วยน้ ายา 

เลือกใช้อุปกรณ์ตามแบบฉบับของความเป็นอีสานคือ ครกกับสาก เพราะว่าส้มต าต้องมี
การต า ไม่ว่าจะต าน้อยต ามากเราก็ยังคงต้องต าอยู่ดีหรือด้วยความที่ส้มต ามาจากคน
อีสานเราเลยยกความเป็นอีสานมาไว้ทั้งหมด ไม่ว่าจะเป็นครก สาก ถาดไม้ (กระด้งที่
สานด้วยไม้ไผ่) ข้องซึ่งเป็นอุปกรณ์จับปลาของคนอีสาน ทางร้านเราก็น ามาดัดแปลงเป็น
โคมไฟไม้ไผ่ มีความเก๋ไก๋ไปอีกแบบ (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 
8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า อุปกรณ์ในการต าส้มต ายังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมเอาไว้ 
(tradition) ถึงแม้จะมีการน าเสนอเมนูใหม่ ๆ ส่วนผสมใหม่ ๆ แต่ทุกอย่างก็ถูกน ามารวมไว้ที่ภาชนะที่
เรียกว่าครกกับสาก นั่นอาจเป็นเพราะว่าต้องการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของการต าส้มต า และครกกับ
สากก็เป็นอุปกรณ์ประจ าห้องครัวของคนไทยมาทุกยุคทุกสมัย 

(6) วิธีการต าส้มต า 
การต าส้มต าของร้าน Zaab อีลี่ จะใช้เทคนิคคือการต าเครื่องปรุง ผสม

เครื่องปรุงต่าง ๆ ให้เข้ากันก่อน เช่น หากเป็นต าซุปเปอร์ปลาร้า จะใช้พริกแห้งที่มีการปั่นพอละเอียด 
ตักลงไปในครกตามด้วยน้ าปลาร้า น้ ามะขามและเครื่องปรุงอ่ืน ๆ ลงไปในครก ต าหรือคลุกเคล้าน้ า
ปรุงให้เข้ากันจากนั้นก็ใช้มือหยิบมะละกอที่สับเรียบร้อย แครอทสับ แตงกวาที่หั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า
ตามด้วยหมูยอหั่นเป็นเส้นที่ยาวคล้ายเส้นมะละกอและตบท้ายด้วยเส้นขนมจีนเล็กน้อย ใส่ลงไปใน
ครก แล้วใช้ทัพพีและสากคลุกเคล้ากัน 2-3 ครั้ง ก็ตักใส่จานที่วางด้วยใบตองสี่เหลี่ยมบ้างกลมบ้าง
อย่างช านาญ 

วิธีการต าส้มต า เราจะผสมเครื่องปรุงลงไปในครกก่อนเช่น พริกแห้ง  พริกขี้หนูเล็ก 
กระเทียม มะเขือดิบ เนื้อปลาร้าข้นด้วยการนึ่งคลุกเคล้าให้เข้ากัน จากนั้นก็น าเส้น
มะละกอที่ผสมกับเส้นแครอท เส้นยาวบ้างสั้นบ้าง ตามด้วยหมูยอ ถั่วฝักยาว มะเขือดิบ 
แตงกวาหั่นสี่เหลี่ยม ลงไปคลุกเคล้าพร้อมกับลงน้ าหนักที่สากเบา ๆ เพ่ือให้น้ าปรุงซึม
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เข้าไปยังมะละกอ และตักต าซุปเปอร์ปลาร้าเสิร์ฟที่โต๊ะลูกค้า  (กัมพล เอ่ียมวิสูตร 
ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า วิธีการต าส้มต ายังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมเอาไว้ (tradition) 
คือการต าถึงแม้จะมีการผสมผสานเทคนิคใหม่อย่างการคลุกเคล้าเข้าไป โดยร้าน Zaab อีลี่ จะมีการใช้
ครกกับสากในระดับปานกลาง โดยไม่ใช้ครกกับสากต าในเมนูที่มีผลไม้ แต่จะใช้การคลุกเคล้าในครก
มากว่า แต่ถ้าเป็นเมนูส้มต าที่มีส่วนประกอบของมะละกอ ก็จะใช้ครกกับสากมาก โดยรวมแล้วร้านมี
การใช้ครกกับสากมากหรือน้อยจึงขึ้นอยู่กับเมนูที่จะต าส้มต าด้วย 

(7) ชื่อส้มต า 
ด้วยความที่ร้าน Zaab อีลี่ เน้นการขายส้มต าและอาหารอีสานมากกว่า

การขายอาหารทั่วไปท าให้เมนูส่วนใหญ่เกี่ยวข้องกับการน ามะละกอมาเป็นส่วนผสมจึงท าให้ผู้บริโภค
สามารถเลือกตามความชอบใจ หรือเลือกจากสิ่งที่ชอบมากที่สุดในจานนั้น ๆ ร้าน Zaab อีลี่มีเมนูของ
ส้มต ามากถึง 21เมนู ดังต่อไปนี้ ต ามะม่วงน้ าปลาหวาน ต าแซลม่อนเมล่อนญี่ปุ่น ต าเมล่อนญี่ปุ่น ต า
ผลไม้รวม ต าไทยกุ้งแช่ ต าข้าวโพดไข่เค็มทุเรียนกรอบ ต าข้าวโพดมะพร้าวอ่อนไข่เค็ม ต ามะม่วงกะปิ
ปลากรอบ ต าส้มโอน้ าปู๋ ต าส้มโอไทย ต าซุปเปอร์ปลาร้า ต าไข่มะตูมกุ้งสด ต าไทยไข่เค็ม ต าไทย ต าปูม้า 
ต าปูปลาร้า คลั๊ก ๆ ต าซั่วไทย/ปู/ปลาร้า ต าปู/ไทยใส่ปู ต าหอยจี๊ดจ๊าด ต าคอหมูย่างสะดุ้งไฟ 
ต าเบอร์รี่อัลมอนด์ เป็นต้น 

จากตอนเริ่มต้นที่นับเฉพาะเมนูส้มต าในแบบที่เคยเห็น หรืออ่านมามากจนจดกันไม่ทัน
นั้นแต่เมื่อมีการทดสอบในเรื่องตลาดของลูกค้าก็มีการสรุปเมนูที่ขายดีประมาณ 30 
รายการได้ เช่น ส้มต าปลาร้าของ Zaab อีลี่จะดังมากอย่างเมนูซุปเปอร์ปลาร้า ต าปู
ปลาร้าคลั๊ก ๆ นอกจากนั้นก็มีไก่ย่าง ต้มแซ่บผสมคอลลาเจน ผัดมาม่าป้าตือ หรือ
เครื่องดื่มน้ าใบเตยผสม คอลลาเจนเป็นเมนูสุขภาพที่มีความนิยมในร้าน การคิดเมนูของ
ส้มต าที่แปลกแตกต่างออกไปจนเกิดความหลากหลายของเมนูส้มต าก็เป็นอีกสิ่งหนึ่งที่
เรียกลูกค้าได้ดี อย่างเมนูใหม่ที่ได้รับความนิยมอีกเมนูหนึ่งของร้านคือ ต าส้มโอน้ าปู๋ 
เกิดจากที่ได้ลิ้มรสน้ าปู๋ที่เชียงใหม่ จึงน ามามิกซ์แอนด์แมตซ์กับส้มโอ น้ าปลาร้าและ
เครื่องปรุงต่าง ๆ ถือเป็นอีกหนึ่งเมนูที่ลูกค้าเดินทางมาที่ร้านเพ่ือลิ้มรสชาติต าส้มโอน้ าปู๋...  
การคิดเมนูส้มต า หรือท าส้มต าจานหนึ่ง ๆ ขึ้นมาได้ตอนแรกมันยากที่จะสื่อสารไปยัง
กลุ่มลูกค้าให้เข้าใจว่าร้านนี้ขายส้มต า นะ ก็ค่อนข้างล าบากเพราะลูกค้าที่เคยทานส้มต า 
เคยซื้อส้มต าในราคา 25-30 บาท ต่อครกนั้น จะเข้ามาทานในร้านหรือเปล่าซึ่งในขณะที่
ร้าน Zaab อีลี่ จานหนึ่ง ๆ เกือบร้อยกว่าบาท เลยมาคิดร่วมกันคือ ต้องมีความแตกต่าง 
เช่น ต าซุปเปอร์ปลาร้า ส าหรับลูกค้าที่ชื่นชอบความเป็นปลาร้ามาก ๆ เพราะทางร้าน
จะใช้เนื้อปลาร้ามานึ่งปรุงรสไม่ใช่น้ าปลาร้า หรือต าเมล่อนญี่ปุ่น ส าหรับลูกค้าที่ไม่ทาน
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ปลาร้า ทางร้านจึงน าผลไม้มาเป็นส่วนผสมเป็นหลัก หรือส้มต าทอดก็เป็นเมนูใหม่ของ
ทางร้านทานคู่กับน้ าย าเปรี้ยวหวานเมนูนี้เด็กทานได้ วัยรุ่นทานดี  (กัมพล เอ่ียมวิสูตร 
ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าจากการสร้างสรรค์เมนูต่าง ๆ ของทางร้าน Zaab อีลี่ ชนชั้น
กลางต้องการสื่อสารความแปลกใหม่ให้กับส้มต า (novelty) อย่างเช่น ต าซุปเปอร์ปลาร้า ทางร้านจะ
มีการน าเนื้อปลาร้าล้วน ๆ มานึ่งให้เนื้อปลาเปื่อยและคั้นออกมาให้เป็นน้ าปลาร้าที่มีความเข้มข้นและ
ต้องการสื่อสารความแตกต่าง (distinction) ให้กับการบริโภคส้มต า เช่น ต าไทยกุ้งแช่ ที่มีการน าอาหาร
ทะเลอย่างกุ้งดิบที่มีความสด แช่กับน้ าปลาแท้ น ามาวางเรียงรอบจาน โดยตรงกลางมีส้มต าไทย
รสชาติเปรี้ยว หวาน เผ็ด ทานคู่กับกุ้งสดให้รสชาติเหมือนทานปลาดิบ แนมด้วยผักผลไม้เมื่อ
เปรียบเทียบกับร้านแซ่บเวอร์ ร้านครัวจัดจ้านที่ผ่านมา ชื่อของส้มต าสะท้อนให้เห็นวัฒนธรรมการกิน
ของผู้บริโภค ว่ามีความเป็นอีสานมากบ้างน้อยบ้าง แต่ร้าน Zaab อีลี่ ที่มีรสนิยมความเป็นชนชั้นกลางอยู่
สูง เมนูชื่อส้มต าจึงห่างออกจากความเป็นท้องถิ่น (Local) และมีการผสมข้ามสายพันธุของส้มต า 
(hybrid) เช่น ต าเมล่อนญี่ปุ่นต าเบอร์รี่ หรือต้มแซ่บผสมคอลลาเจน ซึ่งรสนิยมเหล่านี้สะท้อนถึง
รสนิยมของเจ้าของร้าน Zaab อีลี่ที่มีความเป็นชนชั้นกลางสูง 

(8) อุปกรณ์ในการรับประทาน 
อุปกรณ์ภายในร้าน จะประกอบไปด้วย จานเซรามิค สีขาวเนื้อมีความใส 

ช้อนส้อม มีความสะอาดมันวาว แก้วน้ าทางร้านได้มีการน าเอาแก้วที่มีลักษณะดีไซน์เช่น แก้ว ทรง
อ้วน สูง แก้วน้ าที่มีลวดลาย สับเปลี่ยนกันไปตามแต่ละโต๊ะของลูกค้า กระดาษทิชชูที่มีโลโก้ของพร้อม
สโลแกนทางร้าน ส่วนเก้าอ้ีและโต๊ะที่นั่งรับประทาน ทางร้านแบ่งเป็นโซนโซฟา ซึ่งเหมาะกับลูกค้ามา
เป็นกลุ่ม 4 คนข้ึนไป หรือโต๊ะกลม โดยมีผ้าปูโต๊ะลายผ้าไทยสีสันสดใสหรือเก้าอ้ีหวายแบบเก้าอ้ี 4 ขา
พร้อมโคมไฟที่ห้อยจากด้านบน หรือจะเป็นโต๊ะสี่เหลี่ยมขนาดยาว ซึ่งมีโซฟาทอดยาวสลับกับเก้าอ้ี 
เรียงเป็นแถว เหมาะส าหรับมาเป็นหมู่คณะใหญ่ โดยอุปกรณ์รับประทานจะถูกจัดวางไว้ที่โต๊ะเป็นชุด
จาน ช้อนส้อมและกระดาษ อย่างสวยงาม และทางร้านก็มีการผลิตน้ าดื่มเป็นของทางร้านเองเป็น
น้ าแร่ เพ่ิมทางเลือกพิเศษส าหรับลูกค้าสั่งมาดื่มอีกด้วย 
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ภาพที่ 4.16 (ซ้าย) ช้อน ส้อม จาน และถ้วยส าหรับแบ่ง (ขวา) เล่มเมนูของร้าน Zaab อีลี่ 
 

ร้านมีน้ าแร่ส าหรับบริการลูกค้าที่เข้ามาทานโดยเน้นให้ลูกค้าได้รับประโยชน์อาหารจาก
การทานอาหาร ทางร้านจึงมีการผลิตน้ าดื่มของทางร้านเองหรือหากลูกค้าไม่ชอบเราก็มี
น้ าเปล่าธรรมดาไว้คอยบริการซึ่งเราจะให้ความส าคัญในเรื่องเล็ก ๆ น้อย ๆ เพ่ือแสดง
ให้เห็นถึงความเอาใจใส่ต่อลูกค้า เช่น เมนูของทางร้าน กระดาษที่ใช้เช็ดปากเรา
ออกแบบให้มีลวดลายน่ารักน่าหยิบใช้ กระติบข้าวเหนียวเล็กสานจากไม้ไผ่จานเซรามิค
หรือถ้วยเล็ก ๆ ส าหรับลูกค้าแต่ละท่าน ช้อนกลาง แจกันดอกไม้ประดับไว้บนโต๊ะทาน
อาหาร เป็นต้น (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 
2558) 

ผู้วิจัยพบว่าลักษณะการจัดเตรียมอุปกรณ์ในการกินมีความพิถีพิถัน  
นั่นเป็นเพราะด้วยวิถีของคนชนชั้นกลางมีกฎระเบียบในการด าเนินชีวิตที่เคร่งครัด มีกรอบแนวทางใน
การด าเนินชีวิต จึงส่งผลมายังกระบวนการบริโภคเช่น กระดาษทิชชู ที่ใช้ในร้านต้องมีการพิมพ์
สโลแกนของทางร้านเอาไว้เพ่ือความเป็นเอกลักษณ์ของร้าน น้ าดื่มก็ต้องการผลิตขึ้นเพ่ือทางร้าน
โดยเฉพาะ มีโลโก้ของทางร้านอยู่ในจุดที่เห็นได้ชัด หรือกระติบใส่ข้าวเหนียวเป็นกระติบที่สานจาก
ใบตาลมีรูปร่างเป็นสามเหลี่ยมหรือทรงกระบอก ประกบกันไว้ หรือผ้าปูโต๊ะทานอาหารจะน าผ้าลาย
ดอกไม้เล็กมาตัดเย็บให้เป็นแบบเดียวกันทั้งร้าน หรือเมนูของส้มต าจะมีการให้ความรู้เรื่องความเผ็ด
ของพริก เผ็ดน้อย เผ็ดมากเพ่ือใช้ประกอบการสั่งส้มต าในแต่ละครั้งของผู้บริโภค ซึ่งสิ่งดังกล่าวนี้
สะท้อนให้เห็นว่ารสนิยมของผู้บริโภคที่เป็นชนชั้นกลางนั้น จะบริโภคส้มต าเหล่านี้ได้ต้องรู้ ต้องทราบ
ที่ไปที่มาของพริก  ทราบระดับความเผ็ดของพริกก่อน (Educated) หรือจากการเรียนรู้ประสบการณ์
โดยตรงของผู้บริโภคเอง 
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4.2.1.2 กระบวนการบริโภคร้าน Zaab อีลี่  
ได้สื่อสารรสนิยมผ่านการตกแต่งร้าน ในขั้นตอนกระบวนการบริโภค

ดังต่อไปนี้ 
(1) สถานที ่

ร้าน Zaab อีลี่ มีป้ายบอกทางชัดเจน โดยใช้โลโก้ของร้านเป็นรูปสาก
และครกสีชมพูบานเย็นที่สะดุดตา มีตุ๊กตารูปหมาตัวใหญ่ สีชมพูบานเย็นของศิลปินชื่อดัง โน๊ต อุดม 
แต้พาณิช ตั้งตระหง่านอยู่ทางเข้าหน้าร้าน ตัวอาคารมี 4 ชั้น มีลิฟต์บริการและมีบันได สามารถเดิน
ขึ้นมาชั้น 2 ของร้านได้อย่างสะดวก ภายในและภายนอกร้านตกแต่งร้านด้วยกระจกเกือบทั้งร้านสลับ
กับโครงสร้างที่ท าด้วยเหล็ก ภายนอกร้านมีสถานที่จอดรถเฉพาะลูกค้าของร้าน Zaab อีลี่ โดย
สามารถน าบัตรจอดรถมาประทับที่ร้าน Zaab อีลี่ ได้ เลย ภายนอกรอบ ๆ ร้านมีร้านอาหาร
หลากหลายประเภททั้งญี่ปุ่น เกาหลี ฝรั่ง ร้านเบเกอรี่แอนด์คอฟฟ่ี สนามฟุตบอลขนาดใหญ่ขนาบข้าง
ร้าน Zaab อีลี่ ท าให้ลูกค้าที่มาใช้บริการสามารถชมการแข่งขันฟุตบอล ได้ด้วย 
 

   
 

ภาพที่ 4.17  (ซ้าย) สถานที่จอดรถของลูกค้าร้าน (ขวา) บริเวณด้านนอกของร้าน 
 

สิ่งส าคัญอีกประการหนึ่งที่ส่งผลให้ยอดขายดีตามมาคือ การเลือกท าเลตั้งร้าน ต้อง
เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้ง่าย มีกลุ่มเป้าหมายรายล้อม โดยเฉพาะพนักงานออฟฟิศ
ส านักงานต่าง ๆ ซึ่งท าเลดังกล่าวราคาเช่าพื้นที่สูงแต่ก็ถือว่าคุ้มค่าเพราะไม่ต้องเสียเวลา
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และค่าใช้จ่ายไปกับการประชาสัมพันธ์ โฆษณาต่อให้อาหารอร่อยอย่างไร ถ้าอยู่ใน
โลเคชันไม่ดี ยังไงก็ขายไม่ได้ลูกค้า (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 
8 พฤษภาคม 2558) 
มีอาหารให้เลือกหลายแบบทั้งไทย อีสาน ฝรั่ง แต่ส่วนใหญ่ชอบมาทานส้มต าที่ร้าน 
Zaab อีลี่ เพราะว่าใกล้คอนโด มีที่จอดรถเพียงพอ สะดวก และท่ีส าคัญร้านนี้ก็เป็นร้าน
นัดพบปะเพ่ือนเช่น ติวหนังสือ หรือปรึกษาโครงงาน (ต้อม นักศึกษา, สัมภาษณ์, 8 
พฤษภาคม 2558) 
จะพาครอบครัวมาทานวันเสาร์อาทิตย์ เพราะส่วนตัวชอบทานส้มต า ต าซุปเปอร์ปลาร้า 
และทางร้านก็ยังมีอาหารส าหรับเด็ก ๆ ให้ทานด้วย ซึ่งดีมากเลย เพราะจะได้ไม่ต้องมา
ท าอาหารส าหรับผู้ใหญ่ส าหรับเด็กและใกล้กับที่เรียนพิเศษของเด็ก ๆ ด้วยพอเลิกเรียน
ก็พาเด็ก ๆ มาทานข้าวเย็นและยังมีพ้ืนที่ให้เด็ก ๆ ได้วิ่งเล่นด้านนอกร้าน (แพร 
พนักงานธนาคารธนชาติ, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ด้วยสถานที่ ที่ตั้งของร้านอาหาร ส่งผลให้ผู้บริโภคเกิดความ
สะดวกสบาย (convenience) ในการรับประทานคือ สามารถรับประทานส้มต าโดยที่ไม่ต้องลงมือท า
เอง เพราะเนื่องจากอุปกรณ์ต่าง ๆ ต้องใช้เวลา ใช้ขั้นตอนในการเตรียม ซึ่งทางร้านอาหารที่ขายส้มต า
หลายหลายเมนูนั้น จะตอบสนองต่อการบริโภคในทันที ลดความยุ่งยากในการต าส้มต าเอง และมีสิ่ง
อ านวยความสะดวกในการบริการจอดรถของลูกค้าท่ีมาใช้บริการ ประกอบบรรยากาศของสถานที่ ที่มี
การตกแต่งให้ดูเป็นธรรมชาติ หรือตกแต่งให้รู้สึกอบอุ่น หรือชื่นชอบการตกแต่งตามสไตล์ของเจ้าของ
ร้าน ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่ชนชั้นกลางจะเลือกสถานที่ในการรับประทานอาหาร 

(2) รสชาติ 
จากการสังเกตและทดลองรสชาติของส้มต าแต่ละประเภทของร้าน 

Zaab อีลี่ จะมีรสชาติเค็มน ามากกว่า เปรี้ยว เผ็ด เช่น ถ้าเป็นส้มต าที่ใส่ปลาร้าจะมีรสชาติเค็ม และ
น้ าปลาร้าข้นคลั่กหรือส้มต าที่มีส่วนผสมของผลไม้ ก็จะมีรสชาติหวานน า หรือถ้าเป็นส้มต าที่มีอาหาร
ทะเลผสม รสชาติจะเปรี้ยว หวาน ออกแนวน้ าจิ้มซีฟู๊ด เป็นต้น ซึ่งแต่ละจานที่น ามาเสิร์ฟนั้นจะผ่าน
การปรุงแต่ง การจัดจานอาหารที่สวยงาม เช่น จากการสังเกตและสัมภาษณ์คนต าส้มต า พบว่า ส้มต า
ที่ออกมาจากห้องครัวนั้น ถูกจัดแต่งให้สวยงามออกมาเรียบร้อยพร้อมรับประทานทันที โดยมีการใช้
ใบตองสดวางรองบนจานกระเบื้อง เช่น ต าข้าวโพดไข่เค็มทุเรียนกรอบ จะมีทุเรียนกรอบโรยหน้าต า
ข้าวโพด ต าปูม้า ก็จะมีปูเรียงให้เห็นเนื้อปูที่มีความสด มีการวางแครอท แตงกวาที่หั่นเป็นแท่งยาว ๆ 
วางข้าง ๆ จาน ส้มต าแต่ละชนิดที่ลูกค้าสั่งหากเป็นต าผลไม้จะสังเกตว่ามีการใช้ผลไม้ที่หลายหลาย
สีสันสลับกัน เช่น สีม่วงจากองุ่น สีเขียวจากเมล่อนญี่ปุ่น สีแดงจากมะเขือเทศ สีแดงจากสตอเบอร์รี่
สด เป็นต้น 
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ภาพที่ 4.18  (ซ้าย) กระติบข้าวเหนียว (ขวา) การตกแต่งจานส้มต าของร้าน 
 

แม้จะมีการน าส่วนผสมและวัตถุดิบต่าง ๆ มาปรุงแต่งจนได้ส้มต าจานใหม่แต่กระนั้น
รสชาติก็ต้องความเป็นรสของส้มต าไว้ คือ เปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ดแต่เมื่อกินเข้าไปแล้ว
รู้สึกว่าเผ็ดแบบลึก ๆ ก็เพราะว่าเราได้คิดสูตรที่เรียกว่ามีความเฉพาะของ Zaab อีลี่ 
ด้วย (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 
ต าซุปเปอร์ปลาร้าของร้าน Zaab อีลี่ ดิฉันชอบรสชาติของปลาร้าของเขาค่ะ เพราะมัน
ข้นมาก ไม่แน่ใจเหมือนกันว่าที่ข้น ๆ นี้เกิดมาจากการเคี่ยวน้ าปลาร้าหรือเปล่ารสชาติ
มันไม่เหมือนกับร้านทั่ว ๆ ไป ที่จะมีน้ าส้มต าอยู่รอบ ๆ จานซึ่งจานนี้จะเป็นแบบ
ขลุกขลิก ไม่มีน้ าเยิ้ม ๆ รอบจาน รสชาติเหมือนเรากินปลาร้าจริง ๆ (แพร พนักงาน
ธนาคารธนชาติ, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า เรื่องที่ส าคัญของการต าส้มต าคือเรื่องของรสชาติที่อร่อย 
ความเผ็ดต้องให้เลือกหลายระดับอาทิ แซ่บ..หลาย หรือแซ่บ..สะท้านทรวง ซึ่ง รสนิยมของ ชนชั้น
กลางต้องการตัวเลือกอ่ืน ๆ (choice) ไม่ว่าจะมีรสชาติแบบไหนหรือมีส้มต าประเภทไหนมาให้เลือก 
ชนชั้นกลางก็จะใช้สิทธิในการเลือก ถึงแม้จะอยู่ภายใต้ข้อจ ากัดต่าง ๆ ของร้าน Zaab อีลี่ ก าหนด
ขึ้นมา นอกเหนือจากรสชาติของส้มต าที่ต้องมีความอร่อยแล้ว หน้าตาของส้มต าจะต้องถูกรังสรรค์ให้
ออกมาอย่างประณีตสวยงาม ต้องประกอบด้วยรสนิยมผ่านความหรูหรา (extravagance) ซึ่งชนชั้น
กลางได้รับการถ่ายทอดหรือเลียนแบบมาจากชนชั้นที่สูง อาทิ การตกแต่งอาหาร การวางเรียงกุ้งตัว
ใหญ่บนส้มต า หรือการจัดผักสดไว้ข้างจานส้มต า การตกแต่งร้าน เช่น โคมไฟแบบระย้า เก้าอ้ี โซฟา 
หรือแม้แต่เมนูในการเลือกอาหารก็มีการตกแต่งภาพให้มีสีสันน่ารับประทานดึงดูดความสนใจจาก
ผู้บริโภคได้ดี 
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(3) การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน 
จากการสังเกตการณ์พบว่า ด้วยลักษณะของโต๊ะที่เป็นแบบสี่เหลี่ยม 

ผสมกับชุดโซฟาสี่เหลี่ยมซึ่งจะมีมากกว่าเก้าอ้ีที่เป็นแบบทรงกลม ลูกค้าที่เข้ามาในร้านนิยมจะนั่งที่
โซฟาถึงแม้จะมาแค่ 2 คนก็นั่งโซฟา แต่ถ้ามาเป็นกลุ่มหรือหมู่คณะร้านจะมีโซนส าหรับหมู่คณะเตรียม
ไว้พร้อมแล้ว ซึ่งจากการสัมภาษณ์พนักงานในร้านจะพบว่า ลูกค้าส่วนใหญ่จะมาเป็นกลุ่ม ทั้ง แบบ
กลุ่มเพ่ือน กลุ่มคนวัยท างาน กลุ่มครอบครัวแต่ถ้ามาแบบ 1- 2 คน ก็มีบ้าง ส่วนใหญ่ก็จะมารอเพ่ือน
ที่มาเตะฟุตบอล ส าหรับช่วงเวลาที่ลูกค้ามาใช้บริการของร้านที่เปิดบริการจันทร์ -ศุกร์ เวลา 11.00-
21.00 น. เสาร์-อาทิตย์เวลา 11.00-21.30 น. ที่อยู่นอกห้างสรรพสินค้าจากการสัมภาษณ์จะพบว่า 
ลูกค้าจะมาใช้บริการในวันเสาร์- อาทิตย์ ตลอดทั้งวันเมื่อเปรียบเทียบกับวันจันทร์ถึงศุกร์ 

Zaab อีลี่ ยกให้เป็นร้านอาหารอีสานในดวงใจ ชอบที่มีเมนูส้มต าเก๋ ๆ หลากหลายทั้ง
แบบที่มีปลาร้า และไม่มีปลาร้า อร่อย ราคาอาจจะแพงกว่าราคาส้มต าทั่วไป แต่เมื่อ
เทียบกับบรรยากาศของร้านก็ถือว่าคุ้มค่ามาก ความอร่อยของส้มต าไล่ไปตั้งแต่ต า
ซุปเปอร์ปลาร้า ต าปูม้า ต าซั่วปู รสชาติถึงเครื่องมาก ๆ ต าเบอร์รี่อัลมอนด์ ต าแซลม่อน
เมล่อนญี่ปุ่น รสชาติเปรี้ยวหวาน ให้ความรู้สึกสดชื่นหรือเพราะมีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
และที่ส าคัญมาทานร้านนี้เหมือนกินข้าวที่บ้าน ปิดท้ายด้วยน้ าสมุนไพรใบเตยผสม
คอลลาเจน (กบ นักกฎหมาย, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า พฤติกรรมการบริโภคของคนชนชั้นกลาง มักไม่เป็นไปโดย
ล าพังแต่ต้องกระท าเป็นกลุ่ม ต้องอาศัยความสัมพันธ์กับผู้ อ่ืนเสมอโดยเฉพาะในเรื่องของการ
รับประทานอาหาร จะถูกกระตุ้นด้วยความรู้สึกหิวหรือเกิดจากลักษณะทางสภาพแวดล้อมในสังคม
ของมนุษย์อีกด้วย อาทิ การสังสรรค์ในร้านอาหารในโอกาสต่าง ๆ การท ากิจกรรมต่าง ๆ ระหว่างหลัง
รับประทานอาหาร ซึ่งพฤติกรรมเหล่านี้สะท้อนความมีรสนิยมแบบชนชั้นกลาง และความเป็นชนชั้น
กลางนี่เองที่ท าให้ความสัมพันธ์ระหว่างร้าน Zaab อีลี่กับผู้บริโภคมีความห่างไกลกัน ไม่มีความเป็น
กันเอง ไม่มีความสนิทสนมเหมือนกับร้านแซ่บเวอร์ ที่มีความเป็นกันเอง ผ่านการใช้ภาษาอีสานเป็น
สื่อกลางในการสร้างความใกล้ชิดแต่ ร้าน Zaab อีลี่ จะให้การบริการกับผู้บริโภคด้วยความเต็มใจ นั่น
เป็นเพราะมีกฎระเบียบข้อบังคับของร้านที่ต้องให้ความใส่ใจ ดูแล บริการต่าง ๆ ในร้านให้เรียบร้อย
กับลูกค้าที่มาใช้บริการ 

(4) การตกแต่งร้าน 
บรรยากาศภายในร้านจะเน้นสไตล์ไทยประยุกต์ คือน าความเป็นไทย

จากเฟอร์นิเจอร์แบบไทยอย่างเก้าอ้ีหวาย หรือตกแต่งด้วยตู้ยาในสมัยโบราณ สลับกระจกหลากหลาย
สี โดยใช้สีชมพูบานเย็นเป็นสีหลักตัดกับสีฟ้า และจะเสริมด้วยสีเหลือง สัญลักษณ์ที่ท าให้ผู้บริโภคที่
อยู่ภายนอกร้านเห็นเด่นชัดคือ รูปครกกับสาก โดยใช้สีชมพูกับสีฟ้าระบายลงบนครก ไม่เหมือนครก
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กับสากที่เราเห็นมาแต่เดิม บนครกมีรูปปูและรูปปลา ลายเส้นของปูกับปลาเป็นแบบลายเส้นการ์ตูน 
ซึ่งมีข้อความค าว่า Zaab อีลี่ อยู่หน้าครกและเม่ือเข้าไปภายในร้านสิ่งแรกที่เห็นคือโทนสีชมพูบานเย็น
ที่อยู่ตามผ้าปูโต๊ะ โคมไฟ เก้าอ้ี ต้นไม้ที่อยู่ริมหน้าต่างและตรงกลางร้านมี เคาน์เตอร์บาร์ ส าหรับผสม
เครื่องดื่ม ด้านนอกของร้านมีต้นไม้ประดับตกแต่งมีกรงนก น้ าตกขนาดย่อมซึ่งดัดแปลงมาจากครกที่
ใช้ต าข้าวในสมัยโบราณและมีน้ าตกสวยงามถัดออกมาหน้าร้านตกแต่งด้วยโคมไฟขนาดใหญ่ สีส้ม สี
เขียว สีชมพู แขวนโชว์บนเพดานทางเข้าหน้าร้าน โคมไฟก็ถือเป็นจุดถ่ายภาพของผู้บริโภคที่มาทาน
ส้มต าที่ร้านด้วย 
 

   
 

ภาพที่ 4.19  การตกแต่งร้าน Zaab อีลี่ ทั้งภายในและภายนอก 
 

Zaab อีลี่ คือร้านที่ลูกค้าสามารถมานั่งชิลได้ เป็นสถานที่พบปะสังสรรค์ โดยดูจาก
กลุ่มเป้าหมายหลักที่มาทานแล้วคือกลุ่มวัยเรียน วัยท างานที่มีอายุ 22-35ปี อย่าง 
Zaab อีลี่ สาขาทองหล่อ จากที่เคยเห็นก็จะมีลูกค้าที่เป็นเซเลบ ดารา ซึ่งจะว่าไปแล้ว 
เรามองว่าส้มต าคือเมนูขายง่าย ใคร ๆ ก็ทานได้ และที่ส าคัญจะท าอย่างไรให้หน้าตา
ออกมาดูดี มีความแตกต่างจากคนอ่ืน ส าคัญคือรสชาติต้องอร่อย ซึ่งเรามองว่าข้อนี้ยัง
หายากอยู่ (กัมพล เอ่ียมวิสูตร ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่, สัมภาษณ,์ 8 พฤษภาคม 2558) 
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ผู้วิจัยพบว่า การบริโภคส้มต าผ่านรสนิยมของชนชั้นกลางนั้น ในประเด็น
การตกแต่งร้าน ซึ่งเป็นพ้ืนที่แห่งใหม่ของชนชั้นกลางที่จะมาแต่งเติมหรือสื่อสารรสนิยมที่ตนได้รับมา
จากชนชั้นสูง โดยจะกระท าในรูปแบบของการรักษาความเป็นดั้งเดิม (tradition) ของความเป็นอีสาน
ท้องถิ่นเอาไว้ เช่น การใช้เฟอร์นิเจอร์ โต๊ะ เก้าอ้ี ที่ท ามาจากไม้หวาย โซฟาที่มาจากโบกี้รถไป เป็นต้น 
และยังตกแต่งร้านตามรสนิยมของเจ้าของร้าน Zaab อีลี่ เช่น มีตุ๊กตาหมาตัวใหญ่ของโน้ต อุดม ไว้
หน้าร้านแสดงถึงความชอบของเจ้าของร้านหรือร้านแซ่บเวอร์ จะมีการตกแต่งร้านที่ท าให้ดูกลมกลืน
กับรสนิยมของผู้บริโภคเป็นหลักแต่ร้าน Zaab อีลี่ ตกแต่งร้านตามสไตล์ของเจ้าของร้านมากกว่า
ตกแต่งตามสไตล์ของผู้บริโภคเป็นหลัก 

(5) ราคาของส้มต า 
ราคาส้มต าของร้าน Zaab อีลี่ ถ้าเป็นส้มต าที่มีส่วนผสมของปลาร้า 

ราคาจะอยู่ที่ 85 บาท ขึ้นไป เช่นต าปูปลาร้าคลั๊ก ๆ 85 บาท ต าซุปเปอร์ปลาร้า 110 บาท ส่วนส้มต า
ที่มีส่วนของผลไม้ราคาจะเริ่มต้นที่ 100 บาท ถึง220 บาท เช่น  ต าแซลมอนเมล่อนญี่ปุ่น 220 บาท 
ต าไทยกุ้งแช่ 180 บาท เป็นต้น 

ราคาของส้มต าอาจจะแพงเมื่อเทียบกับส้มต าทั่วไป อย่างถูกสุดก็เกือบร้อย หรืออย่าง
สูงสุดก็เกือบสองร้อยกว่าบาท แต่ว่าถ้ามากันหลาย ๆ คนก็ช่วยกันแชร์ราคาก็จะถูกลงมี
เมนูให้เลือกหลายแบบ เพ่ือนบางคนก็ไม่ทานปลาร้า หรือบางคนก็ทานปลาร้า แต่ก็สั่ง
มาทานพร้อม ๆ กันได้ และที่ส าคัญสามารถนั่งทานได้นานและท างานไปพร้อมกันได้
ด้วย เพราะว่าบรรยากาศไม่ใช่ร้านอาหารที่พอทานอ่ิมแล้วก็เช็คบิลกลับเลยแต่ยังนั่ง
ปรึกษางานกับเพ่ือนได้อีก (ต้อม นักศึกษา, สัมภาษณ์, 8 พฤษภาคม 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า วิถีการด าเนินชีวิตของผู้บริโภคหรือแบบชนชั้นกลางนั้นมีมิติ
ทางด้านเศรษฐกิจเข้ามาเกี่ยวข้อง เพราะในเรื่องของการบริโภคเป็นสิ่งที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ ผู้บริโภค
จะต้องเป็นทั้งเจ้าของวัฒนธรรมทางการบริโภคและผู้บริโภคยังจะต้องมีรสนิยมในแบบของชนชั้น
กลาง เช่น รสนิยมในการเลือกร้านอาหาร รสนิยมในการเลือกประเภทอาหารที่จะทาน หรือมีทุน
ทางด้านความรู้ด้านสุขภาพ โดยจะต้องมีความรู้ในการเลือกสิ่งที่มีประโยชน์ให้กับร่างกาย เพราะการ
จะทานส้มต าให้อร่อยหรือเพลิดเพลินต้องมีการแสดง ตกแต่งอาหารให้ดูน่ารับประทานมีสีสัน วัตถุดิบ
ในการท าอาหารต้องมีการคัดสรรมาจากหลายหลายสถานที่ เพ่ือให้อาหารมีคุณภาพ หรือ มีการ
บริการเสมือนญาติสนิท เหล่านี้เป็นทุนทางวัฒนธรรมที่ชนชั้นกลางถวิลหา และน ามาสื่อสารผ่านการ
ต าส้มต า ซึ่งผู้วิจัยมองว่าเรื่องทุนทางเศรษฐกิจที่ว่าเป็นปัจจัยหลักแล้วนั้น กลับมีปัจจัยอ่ืนมาคู่ขนาน
ไปพร้อมกันคือปัจจัยทุนที่เป็นวัฒนธรรมความเป็นอีสาน 
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4.2.2 ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 
โดยแนวคิดของร้านจะใช้สีสันสดใสเพ่ือแสดงออกถึงรสชาติของอาหารและที่

ส าคัญเคล็ดลับของอาหารจะมาจากคุณยายหรือสืบทอดมาจากห้องครัวในวัง โดยมีกลุ่มเป้าหมายจะ
เป็นดารา นักร้อง นักแสดง กลุ่มวัยท างาน วัยรุ่นและที่ส าคัญร้านนี้ปลอดจากผงชูรส โดยเมนูยอดฮิต
อาทิ ส้มต าหมูกรอบ ส้มต าปูปลาร้า By Mangmoom ส้มต าตะลิงปลิง ไก่ย่าง เป็นต้น 

4.2.2.1 กระบวนการจัดเตรียม 
(1) ชื่อร้าน 

ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom เป็นสาขาที่ 3 ของร้านไก่ย่าง
เสือใหญ่ สาขาที่ 1 อยู่ที่ซอยเสือใหญ่ รัชดา เป็นร้านของร้านคุณยาย (สุพิศ เศรษฐี) สาขาที่ 2 อยู่ที่  
ศรีนครินทร์ เป็นของคุณแม่ (หม่อมกมลา ยุคล อยุธยา) และร้านนี้เป็นสาขาที่ 3 โดยที่มาของชื่อร้าน
ไก่ย่างเสือใหญ่ คือ ม.จ. ชาตรีเฉลิม ยุคล ได้สร้างฉากร้านส้มต าขึ้นมาเพ่ือถ่ายท าภาพยนตร์เรื่อง
เสียดาย เมื่อถ่ายท าเสร็จจึงไม่ได้รื้อทิ้ง โดยร้านไก่ย่างเสือใหญ่By Mangmoom เป็นร้านของ ม.ร.ว. 
ศรีค ารุ้ง ยุคล (คุณแมงมุม) ซึ่งชื่อร้านจะบ่งบอกถึงบุคลิกของคุณแมงมุมตั้งแต่ชื่อร้าน การตกแต่งร้าน 
รวมไปถึงเมนูในร้านไก่ย่างฯ 
 

 
 

ภาพที่ 4.20  บริเวณด้านหน้าของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ ฯ 
 

เรียกได้ว่าเป็นร้านอาหารอีสานดีไซน์ทันสมัย เรื่องราวความบังเอิญก็มาจากภาพยนตร์
เรื่องเสียดาย ของ ม.จ.ชาตรีเฉลิม ยุคล ได้ปรับเปลี่ยนห้องแถวเล็ก ๆ ในซอยเสือใหญ่
อุทิศ ให้เป็นฉากร้านอาหาร เมื่อถ่ายท าเสร็จสิ้นแทนที่จะรื้อทิ้งกลับเอามาเป็น
ร้านอาหารขึ้นมาจริง ๆ โดยมีความอร่อยที่ได้รับการถ่ายทอดมาจากคุณยายและคุณแม่ 
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จนเข้ารุ่นปีที่ 3 โดยมี ม.ร.ว.ศรีค ารุ้ง ยุคล เป็นผู้บริหาร แม้ชื่อร้านเหมือนเน้นเมนูไก่
ย่าง แต่ก็มีสารพัดเมนูให้เลือกนะคะ ไม่ว่าจะเป็นอาหารอีสาน อาหารไทย ไปจนถึง
อาหารทะเล (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ชื่อร้านไก่ย่างเสือใหญ่มีที่มาจากภาพยนตร์เรื่อง เสียดาย 
ตั้งอยู่ที่ซอยเสือใหญ่จึงเป็นที่มาของชื่อร้านซึ่งกลุ่มผู้บริโภคอาจจะเข้าใจในทันทีว่ามีเมนูส้มต า ไก่ย่าง
เป็นอาหารหลัก แต่ถึงร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ จะน าเมนูไก่ย่างมาตั้งเป็นชื่อร้านก็ยังสามารถสะท้อนให้
เห็นถึงว่าเป็นร้านอาหารไทยและอาหารอีสานเพราะเมนูไก่ย่างเป็นอาหารของคนไทยทุกภาค  
การขยายมาเปิดสาขาที่ 3 นั่นเป็นเพราะความน่าเชื่อถือร้านไก่ย่าง อีก2สาขาที่มีกลุ่มผู้บริโภคประจ า 
จึงส่งผลให้สาขาที่ 3 ได้รับการตอบรับมากยิ่งขึ้นจากผู้บริโภคทั้งที่เป็นผู้บริโภคเก่า และผู้บริโภคมา
ใหม่ และประกอบกับสถานะทางทุนของเจ้าของร้านเช่น ทุนทางสังคมที่เจ้าของร้านมีชื่อเสียง ได้รับ
การยอมรับจากบุคคลรอบข้างหรือจากสังคมชนชั้นที่สูง ที่ท าให้เจ้าของร้านเกิดความได้เปรียบในการ
เปิดกิจการเมนูอาหารอีสาน และผู้วิจัยยังพบว่ากลุ่มชนชั้นกลางเริ่มเข้ามาท าอาชีพเกี่ยวกับทางด้าน
อาหารมากขึ้น เช่นอาหารญี่ปุ่น อาหารเกาหลี อาหารไทย อาหารอีสาน ซึ่งท าให้ชนชั้นสูงและชนชั้น
กลางเข้ามามีอ านาจในการคิด การดัดแปลงอาหารในเมนูแปลกใหม่อย่างเมนูส้มต าที่ร้านไก่ย่างเสือ
ใหญ่ เป็นต้น 

(2) คนต าส้มต า 
คนต าส้มต า มี 1 คน โดยมาจากร้านสาขาที่ 2 ส่วนอีก 1 คนก็เป็นลูกมือ

ในการต าส้มต าจากการสังเกตพบว่าแต่ละครั้งที่แม่ครัวต าส้มต าจะแต่งกายด้วยด้วยหมวกคลุมผม   
ผ้ากันเปื้อน และขณะต าส้มต าจะมีการก าหนดปริมาณเครื่องปรุงต่าง ๆ อย่างแม่นย า เช่น น้ าปลา  1 
ช้อน กะปิ 1 ช้อนชา น้ าตาลปี๊บครึ่งช้อนโต๊ะ เป็นต้น โดยคนต าส้มต าจะมีหน้าที่ในการต าส้มต าและ
คัดเลือกวัตถุดิบในการต าส้มต า 

แม่ครัวของที่ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ จะได้รับการฝึกต าส้มต ามาจากร้านไก่ย่างสาขาแรก 
หรือพูดง่ายคือ เป็นงานมาแล้ว เพราะด้วยความที่ร้านมีชื่อเสียงและมีความน่าเชื่อถือ 
ผู้บริโภคเขาก็ตามมาทานที่ร้านนี้ด้วย และอีกอย่างทางร้านไม่มีเวลามาฝึกแม่ครัวใหม่ 
จึงเอาแม่ครัวมาจากร้านแรกมาส่วนเทคนิคการต าหรือสูตรของส้มต าก็จะมีสูตรเฉพาะ
ของทางร้าน อย่างการเลือกพริกที่ใช้จะต้องมีลักษณะอย่างไร เม็ดเล็ก เม็ดใหญ่ 
มะละกอที่ใช้ เราก็จะมีร้านที่รับมาเป็นประจ า ซึ่งคนต าส้มต าเขาจะรู้สูตรในการต า
ส้มต า รู้จักว่าต้องใส่มะละกอตอนไหน ใส่ปูตอนไหน (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ, 
สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ความมีรสชาติที่คนต าส้มต าถ่ายทอดผ่านส้มต านั้น
สอดคล้องกับความมีมาตรฐานในการต าส้มต าคือ การควบคุมคุณภาพของส้มต า  โดยชนชั้นกลาง / 
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ชนชั้นสูง  จะเน้นการชั่ง  ตวง  วัดอาหารด้วยปริมาณที่ค่อนข้างแน่นอน เพ่ือให้รสชาติออกมาคงที่ 
เมื่อเปรียบเทียบกับชนชั้นล่างจะประกอบอาหารที่ใช้การกะปริมาณ หรือการประมาณการด้วยสายตา 
ไม่ค่อยใช้การชั่งตวงวัดที่ตายตัวเสมอไป 

(3) ห้องครัว (ต าส้มต า) 
จากการสังเกต พบว่า ห้องครัวจะอยู่ด้านในสุดของร้าน มีเพียงหน้าต่าง

บานเลื่อนที่สามารถเปิดเข้าออกส าหรับส่งอาหารออกมาจากห้องครัว โดยผู้บริโภคสามารถมองเห็น
แม่ครัวก าลังต าส้มต าได้โดยแม่ครัวจะสวมหมวก สวมผ้ากันเปื้อนยืนอยู่ในห้องครัวแต่เมื่อเข้าไป
สังเกตการณ์ภายในห้องครัวจะพบว่ามีป้ายห้ามเข้าห้อยบริเวณประตูทางเข้าห้องครัว อุปกรณ์ 
เครื่องปรุงถูกจัดวางอย่างเป็นระเบียบ เช่นสาก ก็มีการเก็บไว้ในกล่องถ้าใช้เสร็จแล้ว น้ าปลาร้า ก็อยู่
ในถ้วยลายครามสีน้ าเงินใบใหญ่ วัตถุดิบที่เป็นอาหารสดจะมีตู้แช่ขนาดพอเหมาะ ตั้งอยู่มุมหนึ่งของ
ห้องครัว เป็นต้น 

ห้องครัวที่ต าส้มต าจริง ๆ จะอยู่ภายในร้าน เมื่อลูกค้าเดินเข้ามาในร้าน ก็จะมองเห็น
ชัดเจน ซึ่งเราจะแบ่งโซนของของร้าน เช่น ด้านซ้ายจะเป็นที่นั่งแบบเก้าอ้ี สองถึงสี่ตัว 
ส่วนด้านขวาของร้านก็จะเป็นโซฟายาวส าหรับมากันเป็นกลุ่ม ส่วนห้องครัวจะอยู่ตรง
หลังร้านก็จะมีป้ายแขวนไว้ห้ามบุคคลภายนอกเข้าเพราะเป็นพื้นที่ส าหรับต าส้มต า 
ไม่ว่าคนต าส้มต าหรือพนักงานที่บริการภายในร้าน เราจะให้สวมผ้ากันเปื้อนทุกคน 
เพราะเราค านึงถึงความสะอาดเป็นหลักค่ะ แม่ครัวที่ต าส้มต าก็จะต้องใส่หมวกคลุมผม
ให้เรียบร้อย ก่อนที่จะเข้าไปในครัว คือเรียกว่าต้องแต่งกายให้ถูกตามสุขอนามัย   
(ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

 

 
 

ภาพที่ 4.21  ห้องครัวของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ 
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ผู้วิจัยพบว่า ห้องครัวของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom นั้นมีการ
แบ่งพ้ืนที่เป็นพ้ืนที่ของการผลิต (production) พ้ืนที่ของการบริโภค (consumption) เป็นสัดส่วน
ชัดเจน เพราะด้วยรสนิยมของชนชั้นกลางต้องมีการแบ่งสัดส่วนให้เป็นระเบียบ เช่น บริเวณนี้เหมาะ
ส าหรับนั่งรับประทาน ซึ่งต้องตกแต่งด้วยโทนสีสันสดใส ผนังห้องมีรูปอาหาร และที่ส าคัญต้องมีโต๊ะ
และเก้าอ้ีส าหรับนั่งรับประทานให้เป็นระเบียบเรียบร้อย หากเป็นห้องที่ใช้ส าหรับการผลิตหรือปรุง
อาหารนั้น ต้องมีอุปกรณ์เครื่องครัวอย่างพร้อมเพรียง อีกทั้งเครื่องปรุงต่าง ๆ ต้องถูกจัดเรียงวาง ให้
เป็นระเบียบและที่ส าคัญยังเป็นพ้ืนที่ในการเก็บเคล็ดลับในการปรุงอาหาร เพราะมิฉะนั้นสูตรอาหารที่
มีความส าคัญอาจถูกคัดลอกหรือเลียนแบบ 

(4) เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
เครื่องปรุงที่พบเห็น มี น้ าตาลมะพร้าว น้ าปลาร้า น้ าเชื่อม น้ ามะนาว 

น้ ามะขาม น้ าปลา กะปิ ฯลฯ ส่วนผสมเช่น พริกแห้ง พริกข้ีหนูสวนทั้งเม็ดใหญ่ เม็ดเล็ก สีแดง สีเขียว 
พริกจินดาแดง กระเทียมไทย พริกสวน ถั่วฟักยาว ไข่เค็ม กุ้งแห้งตัวใหญ่ ปูม้า มะละกอ ข้าวโพด  
แครอท ถั่วฝักยาว มะเขือเทศลูกใหญ่ทั้งสีแดงและสีเขียว มะเขือเทศลูกเล็ก ตะลิงปลิง มะม่วง หมู
กรอบ เช่น พริกที่ใช้ จะต้องมีทั้งพริกขี้หนูสวนทั้งเม็ดใหญ่เม็ดเล็ก ทั้งเขียวและแดงเพ่ือให้มีความเผ็ด 
หรือกระเทียมก็ต้องเป็นกระเทียมไทยกลีบเล็ก ๆ ทั้งแบบแกะเปลือกและไม่แกะเปลือก หรือกะปิเคย
หอม กลิ่นไม่แรง ซึ่งต้องมาจากจังหวัดตราดเท่านั้นจึงจะมีความหอม น้ าตาลมะพร้าว หรือจะเป็นกุ้ง
แห้งตัวใหญ่ที่มีการคัดเฉพาะตัวใหญ่จากตลาดเยาวราชมา น้ าปลาที่มีรสชาติกลมกล่อมก็ต้องมาจาก
จังหวัดระยอง 

วัตถุดิบมีการคัดเลือกอย่างดี ปลอดผงชูรสคือเราจะมีเจ้าประจ าส าหรับวัตถุดิบ อย่าง
มะละกอ ก็จะสั่งของด าเนิน มันกรอบดีด้วย ปลาร้าที่เราได้มาเราก็ต้องมีการต้มก่อน 
ทุกอย่างมันเป็นเครื่องปรุงที่มีความสด จะไม่มีการค้างคืนไว้เพราะฉะนั้นรสชาติของ
ส้มต าที่ออกมานั้นรสชาติก็จะเหมือนกัน ไม่ว่าคุณจะสั่งออกมายังไง มันก็แนวเดียวกัน 
เช่น ต าไทยไข่เค็ม ก็จะต่างจากต าไทยที่เราจะใส่ไข่เค็ม เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้มีความมันมา
จากไข่ ส่วนต าปูก็ไม่หวาน จะออกเปรี้ยวเค็ม หวานตาม จะเป็นลักษณะนี้ เราจะปรับ
รสชาติก็ต่อเมื่อลูกค้าต้องการเท่านั้นค่ะ (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ, สัมภาษณ์, 
1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าจากการสร้างสรรค์เมนูต่าง ๆ ของทางร้านชนชั้นกลาง
ต้องการสื่อสารความแปลกใหม่ให้กับส้มต า (novelty) อย่างเช่น ต าซุปเปอร์ปลาร้า ทางร้านจะมีการ
น าเนื้อปลาร้าล้วน ๆ มานึ่งให้เนื้อปลาเปื่อยและคั้นออกมาให้เป็นน้ าปลาร้าที่มีความเข้มข้น และ
ต้องการสื่อสารรสนิยมความแตกต่าง (distinction) ในการบริโภคส้มต า เช่น ต าไทยกุ้งแช่ ที่มีการน า
อาหารทะเลอย่างกุ้งดิบที่มีความสด แช่กับน้ าปลาแท้ น ามาวางเรียงรอบจาน โดยตรงกลางมีส้มต า
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ไทยรสชาติเปรี้ยว หวาน เผ็ด ทานคู่กับกุ้งสดให้รสชาติเหมือนทานปลาดิบแนมด้วยผักผลไม้อย่างต า
ไทยมะละกอ นั่นเอง ด้วยการทานอาหารที่มีวัตถุดิบที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพท าให้มีสุขภาพที่ดี 
(health) เพราะด้วยรสนิยม หรือวิถีชีวิตของชนชั้นกลางมีความเชื่อที่ว่าการเลือกกินอาหารที่ดีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายจะเป็นแนวทางหนึ่งที่จะท าให้เกิดสุขภาพแข็งแรงและรูปร่างที่ดี ผู้วิจัยจึงพบว่า
เมนูส้มต าหลาย ๆ เมนูต่างก็ปรับสูตร ปรับเครื่องปรุง วัตถุดิบให้เหมาะกับสุขภาพของผู้บริโภค 

(5) อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
ครกที่ใช้เป็นครกไม้ สากไม้ ขนาดพอเหมาะซึ่งแบ่งเป็นครกที่ใช้ ต าปลาร้า 

และครกที่ไม่ใส่ปลาร้า ช้อนโต๊ะ ช้อนชา ทัพพีหลากหลายขนาด จานใส่ส้มต า ใบตองส าหรับรองจาน 
“เมนูส้มต าของที่ร้านส่วนใหญ่ใช้ครกเป็นอุปกรณ์หลักเลยนะ เพราะว่า

มันคือส้มต า มันต้องต าถูกไหมค่ะ หากไม่ต าส้มต า ก็จะเป็นสลัดแบบที่ฝรั่งเขาเรียกส้มต าของไทยว่า 
สลัดผลไม้”(ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า อุปกรณ์ในการต าส้มต ายังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมเอาไว้ 
ถึงแม้จะมีการน าคิดเมนูใหม่ ๆ ส่วนผสมใหม่ ๆ วัตถุดิบมีคุณภาพ แต่ทุกอย่างก็ถูกน ามารวมไว้ที่
ภาชนะที่เรียกว่าครกกับสาก นั่นอาจเป็นเพราะว่าชนชั้นกลางมีต้องการเก็บรักษาเอกลักษณ์ของการ
ต าส้มต า เพราะไม่สามารถตัดครกกับสากออกไปจากการต าส้มต าได้และรสนิยมของชนชั้นกลางยัง
เป็นการโหยหาความเป็นดั้งเดิมอีกด้วย 

(6) วิธีการต าส้มต า 
การต าส้มต าของร้านจะใช้การต าเครื่องปรุง ผสมเครื่องปรุงต่าง ๆ ให้

เข้ากัน จากนั้นหยิบมะละกอ หยิบเครื่องปรุงต่าง ๆ ลงไปคลุกเคล้าประมาณ 2-3ครั้ง ก็ตักขึ้นใส่จานที่
มีใบตองสดรองอยู่บนจาน เช่น ส้มต าหมูกรอบ เมื่อต าน้ าปรุงได้ที่แล้วก็จะน าหมูกรอบลงไปคลุกเค้า
ก่อนและตามด้วยเส้นมะละกอ เพ่ือให้น้ าปรุงสามารถซึมเข้าสู่เนื้อหมูกรอบได้อย่างลงตัว ฯลฯ  

อย่างถ้าคุณเคยกินส้มต าแบบที่รถเข็น หรือแบบไหนมาก็ตาม เราก็จะไม่แปลงสูตรเพ่ือ
ลูกค้าไม่แปลงสูตรเพ่ือให้มันอ่อน ๆ หรือเบา ๆ ส าหรับเอาใจลูกค้า เพราะฉะนั้นไม่ว่า
มันจะมีสูตรไหนก็ตาม ทางร้านก็จะคงสูตรเดิมเอาไว้ให้เป็นมาตรฐานของที่ร้านด้วย
เช่นกัน นอกจากคุณจะทานไม่เผ็ด ก็สามารถสั่งได้ เช่นถ้าสั่งส้มต าปูปลาร้า เราก็จัด
แบบปูปลาร้าที่เป็นของสูตรของทางร้านไปเลย ให้มีความแซ่บไปเลย ลักษณะของลูกค้า 
หลัก ๆ ก็จะเป็นต าไทย ต าปูปลาร้า ก็จะมีแซมบ้างเช่นต าไข่เค็ม ต าอ่ืน ๆ รสชาติอาหาร
หรือไม่ว่าจะเป็นส้มต าเราพยายามที่จะรักษารสดั้งเดิมเอาไว้ และรักษามาตรฐานสูตร
ของเราเอาไว้ ให้คงเดิมมากที่สุด จะไม่มีการเปลี่ยนแปลง หรือเ พ้ียนไปเลย  
(ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
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ผู้วิจัยพบว่า วิธีการต าส้มต ายังคงรักษาความเป็นดั้งเดิมเอาไว้ ถึงแม้จะมี
การผสมผสานเทคนิคใหม่อย่างการคลุกเคล้า การย า การราดน้ าย า การหั่น การฝาน แต่เทคนิคทุก
อย่างได้หล่อหลอม ให้ออกมาเป็นส้มต าท่ีมีรสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน ตามแบบฉบับดั้งเดิม นั่นอาจเป็น
เพราะว่าต้องการเก็บรักษาอัตลักษณ์ของอาหารที่เรียกว่าต าส้มต า ต  าส้ม หรือต าบักหุ่ง นั่นเอง 

(7) ชื่อส้มต า 
ชื่อส้มต าของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ คุณแมงมุม ผู้จัดการใหญ่ของร้าน ซึ่ง

ชื่นชอบการทานอาหารและได้รับการฝึกฝนการท าอาหารมาจากรุ่นคุณแม่ คุณยาย และประกอบกับมี
ความสนใจในด้านธุรกิจ จึงหันมาเปิดร้านอาหารที่มีสไตล์ในแบบฉบับของตัวเอง จึงไม่อาจหลีกเลี่ยง
การน าความเป็นตัวเองลงไปใส่ในอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการตั้งชื่อส้มต า การดัดแปลงเมนูส้มต าต่าง ๆ 
ให้ออกมามีความเก๋ไก๋ตามแบบฉบับของตัวเอง เช่น ส้มต าถาดเสือใหญ่ ส้มต าปลากะพง ส้มต าปู 
ส้มต าแครอท ส้มต ากุ้งสด ต ามะม่วงกะปิ ต าตะลิงปลิงกะปิ ต าลาว ต าซั่ว ต าแอปเปิ้ล ต าถั่ว  
ต ามะม่วง ส้มต าปูม้า ส้มต าไข่เค็ม ต าแตง ส้มต าไทย ส้มต าไทยปู ส้มต าหมูกรอบ เป็นต้น 
 

 
 

ภาพที่ 4.22  เมนูส้มต าปลากะพงในร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ 
 
โดยส าหรับตัวพ่ีอยู่วงการอาหารมานาน พ่ีเรียนบริหารธุรกิจ อุตสาหกรรมการบริการและ
การโรงแรม พอจบปุ๊บเรากระโดดเข้าร้านอาหารเลยเป็นผู้จัดการร้านอาหารมา 15-16 ปี 
จากที่ดูกลุ่มผู้บริโภคปัจจุบันนี้ว่าท าไมเขาถึงชอบหรือหันมาทานส้มต า  ซึ่งเมื่อก่อน
อาหารส้มต าเป็นของคนอีสาน แต่ปัจจุบันอาหารอีสานเป็นอาหารที่คลีน คลีนในที่นี่คือ 
ขั้นตอนในการปรุงไม่ต้องผ่านขั้นตอนอะไรมากมาย มันจึงท าให้อาหารออกมาดี อย่าง
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ส้มต ามันคือผักสด ถ้าเทียบกับอาหารฝรั่งมันคือสลัดผัก แคลลอรี่ต่ าพลังงานต่ า ส้มต าจาน
หนึ่งถ้าไม่ใส่ถั่วจานหนึ่งก็แค่ 40-60 แคลลอรี่ แต่ถ้าใส่ถั่วเข้าไปก็ประมาณ 100 แคลลอรี่ 
แต่ส่วนมากต าไทยใส่ถั่วเยอะจึงเป็นค าตอบที่ว่าท าไมคนจึงหันกลับมาทานส้มต าเยอะขึ้น 
โดยเฉพาะที่นี่ฝรั่งจะมากินเยอะโดยเฉพาะช่วงเย็นจะเป็น แฟมิลี่ และแถวนี้เป็นคอนโด
ด้วย (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าจากการสร้างสรรค์เมนูส้มต าต่าง ๆ ของร้าน มีการน าวัตถุดิบ
หลากหลายอย่างมาเป็นส่วนประกอบส าคัญ เช่น อาหารทะเล กะปิ หรือผลไม้อย่างลูกตะลิงปลิง 
นับเป็นการสื่อสารรสนิยมของชนชั้นกลางในการสื่อสารความแปลกใหม่ให้กับส้มต า (novelty) เช่น 
ต าตะลิงปลิงโดยเปลี่ยนจากวัตถุดิบหลักอย่างมะละกอเป็นลูกตะลิงปลิง ซึ่งมีรสชาติเปรี้ยว เครื่องปรุง
ต่าง ๆ ก็ใช้เครื่องปรุงแบบเดียวกับส้มต า โดยเพ่ิมกะปิแท้ให้มีความเข้มข้นมากขึ้น นอกจากนั้นชนชั้น
กลางยังสื่อสารความแตกต่าง (distinction) ด้วยการทานอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพท าให้มี
สุขภาพที่ดีเช่น ส้มต าถาดเสือใหญ่จะประกอบไปด้วย กุ้งสดตัวใหญ่ผ่าตรงกลางล าตัวของกุ้ง หรือจะ
เป็นหอยแมลงภู่นิวซีแลนด์ ขนาดใหญ่ หรือจะเป็นหมูสามชั้นทอดกรอบทานพร้อมกับส้มต า ขนมจีนที่
ม้วนเป็นค าพอดีส าหรับทาน โดยวัตถุดิบเหล่านี้วางเรียงรอบจานใบใหญ่ ทั้งความแตกต่างและความ
แปลกใหม่ ท าให้ส้มต าของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ มีหน้าตาและรสชาติที่แตกต่างไปจากส้มต าแบบอีสาน 

(8) อุปกรณ์ในการรับประทาน  
จากการสังเกตการณ์ บนโต๊ะอาหารจะมีถ้วย จาน ช้อนส้อมถูกจัดวาง

อย่างเป็นระเบียบ โดยใช้จานกระเบื้องสีชมพูมีถ้วยกลางสีขาวใบเล็กวางอยู่ มีเมนูขนาดเล็กท าจาก
ป้ายอะคริลิกตั้งอยู่บนโต๊ะจะเป็นรายการเมนูใหม่ที่ทางร้านน าเสนอในช่วงนั้น ๆ หนังสือเมนูของร้าน
มีการบอกประวัติที่มาของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ เมื่อเปิดไปทีละหน้าจะมีภาพถ่ายของอาหารอย่าง
สวยงามจนจบเล่มเมนู โดยรูปเล่มเมนูปกจะท าด้วยหนังเทียมสีด าปั้มตัวหนังสือสีทองเป็นชื่อของร้าน 
ปั้มจนเป็นรูปลายไก่และมีรูปลายเสือแบบเดียวกับภาพวาดที่ติดอยู่บนผนังของร้าน 
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ภาพที่ 4.23  (ซ้าย) จาน ช้อน ถูกวางไว้ที่โต๊ะอย่างเรียบร้อย  (ขวา) ปกเมนูอาหารของร้าน โดยมีการ
ปั้มลายรูปไก่ลงบนปกเมนู 

 
อุปกรณ์ในการรับประทานต้องเน้นความสะอาดมากเป็นพิเศษ เพราะลูกค้าส่วนใหญ่
ที่มานั้นจะเป็นคนระดับกลางขึ้นไป อย่างด่านแรกที่ลูกค้าเข้ามาในร้านก็ต้องมีพนักงาน
ต้อนรับ เปิดประตูให้หรือเมนูของร้านก็จะมีการเลือกเมนูที่เป็นเมนูเด็ด ๆ ของร้าน
ให้กับลูกค้าเห็นเป็นสิ่งแรก โต๊ะทานอาหารที่ลูกค้ามาใช้บริการเราก็จะใช้น้ ายาท าความ
สะอาดเช็ดทุกครั้ง เพราะหากไม่เช็ดท าความสะอาดกลิ่นอาหารมันก็จะอบอวลภายใน
ร้าน ท าให้มีกลิ่นที่ไม่น่าพึงประสงค์ได้. . . โดยตอนแรกที่พ่ีมาอยู่ที่นี่ ตอนแรกพ่ีนึกว่า
ฝรั่งจะสั่งต้มย ากุ้ง โรตีมัสมั่น แต่ไม่ใช่พอมาถึงก็สั่งไก่ย่าง ส้มต าแล้วก็ขอเป็นข้าวเหนียว
หรือคนญี่ปุ่นเขาจะทานข้าวสวยแต่พอมาที่ร้านเขาจะสั่งข้าวเหนียว เก้าสิบเปอร์เซ็น
ของลูกค้าต่างชาติ ซึ่งเรารู้สึกว่ากลับกันกับคนไทยที่สั่งข้าวเจ้า คนต่างชาติสั่งข้าวเหนียว 
คนไทยกินข้าวเหนียวน้อยกว่าคนฝรั่ง เชฟฝรั่งเคยพูดว่าข้าวที่ดีที่สุด ข้าวที่อร่อยที่สุดคือ
ข้าวเหนียว แต่คนเอามาท าอาหารน้อย คนกินน้อย ซึ่งต่างจากข้าวหอมมะลิ  (ปู 
ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่าลักษณะการจัดเตรียมอุปกรณ์ของชนชั้นกลางในการกินมี
ความพิถีพิถันเป็นเพราะด้วยวิถีของคนชนชั้นกลางมีกฎระเบียบ มีกรอบแนวทางในการด าเนินชีวิต  
จึงส่งผลไปยังกระบวนการบริโภค เช่น กระดาษทิชชู ที่ใช้ในร้านต้องมีการพิมพ์สโลแกนของทางร้าน
เอาไว้เท่านั้น เพ่ือความเป็นเอกลักษณ์ของร้าน มีโลโก้ของร้านอยู่ในจุดที่เห็นได้ชัดหรือกระติบใส่ข้าว
เหนียวเป็นกระติบทรงกระบอกที่สานจากไม้ไผ่ หรือผ้าปูโต๊ะที่พิมพ์ลายไก่ ลายเสือ ลายประจ าของ
ร้านให้เป็นแบบเดียวกันทั้งร้าน หรือเมนูของส้มต าจะมีการบอกเล่าที่มาของผู้ก่อตั้งร้านเพ่ือใช้
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ประกอบการสั่งส้มต าในแต่ละครั้ง ซึ่งสิ่งดังกล่าวนี้สะท้อนให้เห็นว่าผู้บริโภคที่เป็นชนชั้นกลางนั้นจะ
บริโภครสนิยมเหล่านี้ได้ต้องรู้ต้องทราบที่ไปที่มา ทราบประวัติศาสตร์ (Educated) หรือมาจากการ
เรียนรู้จากประสบการณ์ของผู้บริโภคเอง 

4.2.2.2 กระบวนการบริโภค 
ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom ได้สื่อสารรสนิยมผ่านการตกแต่ง

ร้านในขั้นตอนกระบวนการบริโภค ดังต่อไปนี้ 
(1) สถานที ่

ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom ตั้งอยู่ในย่านบ้านพัก โรงแรม 
คอนโด วิลล่ามาร์เก็ต โรงพยาบาล โดยมีโลโก้ของร้านเป็นรูปไก่ สีแดง พร้อมมีข้อความที่ทางเข้าหน้า
ร้าน "ไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom" โดยภายนอกร้านเป็นอาคารพาณิชย์ 2 ชั้น สีฟ้า ตัดกับขอบ
หน้าต่างสีเขียว ชั้นบนและชั้นล่างเป็นที่นั่งทานอาหาร โทนสีภายในสีส้มตัดกับสีน้ าตาล ตามสไตล์ของ
เจ้าของร้านที่ชอบสีสันจัดจ้าน มีกลิ่นอายของเม็กซิกันผสมกับความเป็นฮิปปี้แต่ยังคงความหรือความ
เป็นชุมชนเมืองเอาไว้อย่างลงตัว 
 

   
 

ภาพที่ 4.24  บรรยากาศภายในร้านบริเวณชั้น 1 
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แถวนี้มีร้านอาหารให้เลือกทานได้หลายอย่าง อาหารญี่ปุ่น อาหารฝรั่ง อาหารไทย อย่าง
ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ก็มีทั้งอาหารไทยอาหารอีสานให้เลือก และที่ส าคัญใกล้กับ 
ฟิตเนสที่ผมเป็นสมาชิกอยู่ หลังเล่นฟิตเนสกับเพื่อน ๆ จะหิวมากก็จะชวนเพื่อนมาอย่าง
วันนี้ก็มากันเกือบสิบคน โดยเฉพาะพวกผู้หญิงเขากลัวอ้วนกัน ถ้ากินแล้วไม่อ้วน พวก
ผู้หญิงก็จะมาด้วยประจ า (บอล นักศึกษา, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า ด้วยสถานที่ ที่ตั้งของร้านอาหาร ย่อมส่งผลให้ผู้บริโภค
ได้รับความสะดวกสบายในการรับประทานคือ สามารถรับประทานส้มต าโดยที่ไม่ต้องลงมือท าเอง 
เพราะเนื่องจากอุปกรณ์ต่าง ๆ ต้องใช้เวลา ใช้ขั้นตอนในการเตรียม ซึ่งทางร้านอาหารที่ขายส้มต า
หลายหลายเมนูนั้น จะตอบสนองต่อการบริโภคในทันที ลดความยุ่งยากในการต าส้มต าเอง และมีสิ่ง
อ านวยความสะดวกในการบริการจอดรถของลูกค้าท่ีมาใช้บริการ ประกอบบรรยากาศของสถานที่ ที่มี
การตกแต่งให้ดูเป็นธรรมชาติ หรือตกแต่งให้รู้สึกอบอุ่นหรือชื่นชอบการตกแต่งสไตล์ของเจ้าของร้าน 
ซึ่งเป็นสาเหตุหนึ่งที่จะเลือกสถานที่ในการรับประทานอาหาร 

(2) รสชาติ 
จากการสัมภาษณ์และสังเกตการณ์ ลักษณะของรสชาติอาหารจะเป็น

แนวแบบโฮมคุกกิ้ง เพราะเป็นสูตรอาหารดั้งเดิมที่มาจากเครือญาติ ร้านไม่ได้เริ่มต้นใหม่ทุกอย่าง   
แต่เป็นเพราะคุณยายและคุณแม่ของคุณแมงมุมชอบการท าอาหาร โดยทุกเมนูในร้านก็ต้องผ่านการ
คัดเลือกมาจากคุณแมงมุมเพราะฉะนั้นที่ร้านจึงมีเมนูให้เลือกมาถึง130 รายการ และยังมีสเปเชียล
เมนูอย่างต าตะลิงปลิง ที่คิดค้นข้ึนมาโดยเฉพาะสาขาร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom 

ชอบอาหารของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ ตรงที่ครบเครื่องหรือคุณภาพของอาหารแต่ละจาน
ของร้านสามารถสัมผัสถึงความสดและอาหารอร่อย เคยไปทานที่สาขา 1 สาขา 2 ก็ถือ
ว่ารักษามาตรฐานของอาหารไว้ได้เลยค่ะ ยิ่งมีการสร้างลูกเล่นด้วยการปรับเมนูเล็กน้อย
เช่น ต าตะลิงปลิง กะปิ ส าหรับเมนูที่มาทานแล้วห้ามพลาดก็แน่นอนค่ะว่าต้องเป็นไก่
ย่าง หรือเมนู ส้มต าปลากะพงทอด แกงเปรอะหน่อไม้หวาน มัสมั่นไก่  (แอนนี่ ธุรกิจ
ส่วนตัว, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

“ชอบสั่งต าไทย ต าไทยปูม้า และทุกครั้งจะสั่งเอาปูสุก ๆ นะ ไม่เอา  
ปูดิบที่ร้านเขาก็ท าให้ตลอดเลยนะเคยทานส้มต าปูม้า แล้วท้องเสียมาก ก็เลยเข็ด ทุกครั้งเลยจะสั่งเอา
ปูสุก กุ้งสุก” (ไอซ์ ธุรกิจขายเสื้อยืด, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

“เรื่องของรสชาติ ฝรั่งบางคนเราก็คาดไม่ถึง บางคนเขาก็สั่งให้เอาเผ็ด
แบบที่คนไทยกิน บางโต๊ะก็เผ็ดไปเลย ญี่ปุ่นเขาก็จะเผ็ดเบา ๆ ซึ่งเราเป็นแบบอาหารที่ท าสด สามารถ
ที่จะปรับเปลี่ยนได้ตามที่ลูกค้าสั่ง” (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่างเสือใหญ่, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
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ผู้วิจัยพบว่า เรื่องที่ส าคัญของการท าอาหารคือเรื่องของรสชาติที่อร่อย 
แล้วตามมาด้วยหน้าตาของอาหารที่ถูกรังสรรค์อย่างประณีตสวยงามแล้วยังต้องประกอบด้วยรสนิยม
ทางวัฒนธรรมของชนชั้นกลางเข้ามาประกอบเพ่ิมขึ้นเช่นความหรูหรา (extravagance) ซึ่งได้รับการ
ถ่ายทอดมาจากชนชั้นที่สูง โดยแสดงออกผ่านการตกแต่งอาหาร เช่นการวางกุ้งตัวใหญ่เรียงบนส้มต า 
หรือการจัดผักไว้ข้างจานส้มต า การตกแต่งร้าน เช่นโคมไฟแบบระย้า เก้าอ้ีโซฟานุ่ม ๆ หรือแม้แต่เมนู
ในการเลือกอาหาร ก็มีการแต่งภาพให้มีสีสันน่ารับประทาน 

(3) การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม) และช่วงเวลาที่กิน 
จากการสังเกตการณ์พบว่า ลูกค้าที่มาทานจะมีทั้ งชาวไทยและ

ชาวต่างชาติ เพราะในบริเวณนี้มีร้านอาหารไทยค่อนข้างน้อย ลูกค้าจะมาแบบเป็นคู่หรือกลุ่มใหญ่ซึ่ง
ห้องรับประทานอาหารจะมี 2 ชั้นให้ลูกค้าเลือกนั่งได้ตามใจชอบ โดยชั้นบนจะเป็นเก้าอ้ีโซฟาคล้าย ๆ 
เก้าอ้ีบนรถไฟบุด้วยหนัง  เหมาะกับการนั่งกินส าหรับ 4 คนขึ้นไป  ส่วนชั้น 1 จะนั่งได้ทั้ง 2 แบบคือ 
แบบกลุ่มและแบบเดี่ยว โดยช่วงเวลาที่ลูกค้าเข้ามาใช้บริการอยู่ในช่วงเวลา 11.00-17.00 น. กับช่วง 
19.00-21.00 น. เพราะเป็นช่วงพักเที่ยงและรับประทานอาหารเย็นถ้าเป็นลูกค้าประจ าของร้านก็จะมี
การโทรศัพท์มาจองโต๊ะล่วงหน้าเพ่ือเลือกพ้ืนที่นั่งที่มีความเป็นส่วนตัวประกอบกับชื่อเสียงของร้านที่มี
ลูกค้าหลากหลายประเภทหรือมีรายการมาถ่ายท าที่ร้านหรือลูกค้าที่เป็นกลุ่มต่างชาติ เช่น ลูกค้าญี่ปุ่น 
ลูกค้าชาวอเมริกา ยุโรป กลุ่มลูกค้าที่เป็นคนไทยเช่น กลุ่มวัยรุ่น วัยท างานออฟฟิศ เป็นต้น 
 

 
 

ภาพที่ 4.25  กลุ่มเพ่ือนที่มารับประทานอาหารที่ร้านไก่ย่าง เสือใหญ่ฯ 
 

จะมากันเป็นกลุ่มมากกว่า เพราะว่าหลังเล่นกีฬาจากฟิตเนสแล้ว ผมกับเพ่ือน ๆ ก็จะมา
พักกันก่อนหลังจากเล่นฟิตเนส แล้วค่อยแยกย้ายกันกลับบ้านใครบ้านมันและเพ่ือน ๆ 
แก๊งผมคุยกันเสียงดังร้านนี้เขาก็ไม่ว่าผมกับเพ่ือน ๆ มานั่งกินน้ าหรือนั่งคุยกันไปเพลิน ๆ 
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หรืออย่างเสาร์อาทิตย์ ก็จะมาคนเดียวหรือมากับเพ่ือนบ้างครับ  (บอล นักศึกษา, 
สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
ช่วงลูกค้าเข้าร้านจะเป็นช่วง 11.00 น. ถึง 14.00 น. และอีกช่วงก็จะเป็น 15.00 น. ถึง 
17.00 น. และช่วงสุดท้ายก็จะเป็นช่วง 17.30 น ถึง 21.00 น. ก็เป็นช่วงดินเนอร์ไปเลย 
อย่างจันทร์ถึงศุกร์ก็จะเป็นพนักงานออฟฟิศ แม่บ้านญี่ปุ่นที่จะมาสังสรรค์กันช่วง
กลางวัน ตอนเย็นก็จะเป็นคุณพ่อบ้านญี่ปุ่นหรือมาเป็นครอบครัว (ปู ผู้จัดการร้านไก่ย่าง
เสือใหญ่, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
คือชอบดูอินสตราแกรมของดารา เซเลบคนดัง ๆ อย่าง อินสตราแกรมของคุณแมงมุม 
เลยตามอินสตราแกรมมาตลอดจนรู้ว่าเขาเปิดร้านอาหารพวกอาหารไทย อาหารอีสาน 
เลยลองชวนเพ่ือนมาทานดู คือมันได้รสชาติของส้มต าแบบใหม่นะ อย่างเมนูส้มต าถาด
เสือใหญ่ อันนี้น่าจะเป็นเมนูใหม่ของร้านมีอาหารทะเลสด ๆ ตัวใหญ่ ๆ เพราะมาครั้งที่
แล้วไม่เห็นมี คือมันถาดใหญ่มากค่ะ ต้องมาทานกับเพ่ือนหลาย ๆ คน อย่างวันนี้ก็สั่งมา
กินกับเพื่อน (ใบเตย พนักงานบริษัท, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า พฤติกรรมการบริโภคของคนชนชั้นกลาง โดยในร้านไก่ย่าง
เสือใหญ่ By Mangmoom กลุ่มคนชนชั้นกลางที่มากินจะเป็นกลุ่มคนที่มีการใช้ชีวิตแบบคนรุ่นใหม่
คือ เน้นการออกก าลังกายด้วยการเข้าฟิตเนส หรือใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการหาข้อมูลต่าง ๆ เช่น 
ข้อมูลร้านอาหารที่อร่อย โดยการติดตามบุคคลที่มีชื่อเสียง ซึ่งเปรียบเสมือนว่าเป็นการรับประกัน
ให้กับร้านมีความเชื่อถือมากขึ้นเนื่องจากมีบุคคลที่มีชื่อเสียง ดารา นักแสดง มากิน เหล่านี้สะท้อนการ
ใช้ชีวิตของกลุ่มผู้บริโภค อาทิ เป็นการกินอาหารตามกระแสของสังคมที่สามารถหาข้อมูลได้ในเวลา
รวดเร็ว หรือกินอาหารเพ่ือเข้าสังคมกับเพ่ือน เป็นต้น ซึ่งผู้บริโภคไม่สามารถกระท าได้โดยล าพังส่วน
บุคคลตามธรรมชาติโดยแท้ ต้องกระท าเป็นกลุ่มต้องอาศัยความสัมพันธ์กับผู้อ่ืนเสมอโดยเฉพาะใน
เรื่องของการรับประทานอาหาร ชนิดของอาหารที่จะบริโภคจะถูกหล่อหลอมด้วยวัฒนธรรมอย่าง
ความรู้สึกหิวหรือความพึงพอใจจากการบริโภคอาหาร แต่ส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะปฏิบัติตามความเคยชิน
ที่เราถูกฝึกมาให้กินอาหารในแต่ละวัน แต่ละม้ือว่าควรรับประทานอะไรถึงจะได้สารอาหารที่ครบถ้วน 
หรือรสนิยมแบบไหนที่สังคมก าลังได้รับความนิยมก็จะเป็นตัวช่วยในการตัดสินใจบริโภคสิ่งนั้น ๆ 

(4) การตกแต่งร้าน 
จากการสังเกตพบว่า การตกแต่งร้านและบรรยากาศของร้านจะเน้นสีส้ม 

สีฟ้าเป็นหลักโดยใช้สไตล์ของคุณแมงมุมที่มีความถนัดทางด้านแฟชั่น ภายในร้านจะมีการตกแต่งด้วย
ภาพวาดขนาดใหญ่ ภาพสีน้ า ที่มีรูปไก่สัญลักษณ์ของร้าน รูปเสือ และรูปสัตว์ต่าง ๆ รวมไปถึงผ้าปู
โต๊ะที่คล้ายกับภาพวาดฝาผนัง นอกจากนั้นยังมีโซนภาพบุคคลหรือบรรดาลูกค้าที่มาทานอาหารทั้งที่มี
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ชื่อเสียงและไม่มีชื่อเสียงบริเวณทางขึ้นชั้น 2 บรรยากาศของร้านจะใช้โทนสีเหลืองของโคมไฟ ตัดกับ
ผนังห้องที่เป็นสีส้ม ท าให้บรรยากาศภายในร้านดูอบอุ่นมีเพลงสากลเปิดภายในร้าน 

 

 
 

ภาพที่ 4.26  ผ้าปูโต๊ะลายเดียวกับภาพวาดที่ติดอยู่ภายในร้าน 
 
“คอนเซ็ปต์การตกแต่งร้านก็น่ารักดีค่ะ บรรยากาศร่มรื่นมีกลิ่นอายแม๊ก

ซิกันนิด ๆ และยิ่งรวมกับสีสันที่สดใส มันท าให้มีความทันสมัยมากยิ่งขึ้น” (แอนนี่ ธุรกิจส่วนตัว, 
สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ดูจากคอนเซ็ปต์ของร้านมีทั้งอาหารอีสาน อาหารไทย น่าจะมีส่วนมาจากสไตล์ของคน
ไทยที่ชอบบรรยากาศสบาย ๆ สีสันสดใสทั้งฟ้า เขียว เหลือง ส้ม เรียกว่าใส่ใจ ทุก
รายละเอียดเลย อย่างพ้ืนที่บนชั้น 2 เป็นโครงสร้างแบบมินิมอลมีโต๊ะเก้าอ้ีขนาด
พอเหมาะซึ่งเลือกใช้วัสดุที่ทันสมัย  (จอย นักศึกษาสาขาสถาปัตยกรรมศาสตร์ , 
สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
มาร้านนี้ครั้งแรกครับ เพ่ือนชวนมา ซึ่งผมมองว่าบรรยากาศการตกแต่งร้านมันเป็นแบบ
กันเอง ผสมกับความเรียบง่ายของเฟอร์นิเจอร์ ร้านส้มต าไก่ย่าง เสือใหญ่ฯ ที่ใช้สีฟ้า
สดใสน่าจะเป็นร้านอาหารที่ตอบโจทย์ของคนเมืองสมัยนี้ที่ชอบความเรียบง่ายมี
เอกลักษณ์เฉพาะร้านผมว่าคงจะสร้างความประทับใจในการกินอาหารได้อย่างสบาย ๆ 
ครับ (นัท นักศึกษาคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 

ผู้วิจัยพบว่า การบริโภคส้มต าผ่านรสนิยมของชนชั้นกลางในประเด็นการ
ตกแต่งร้าน เปรียบเหมือนเป็นพ้ืนที่แห่งใหม่ของชนชั้นกลางที่จะมาสื่อสารรสนิยมที่ตนได้รับการ
ถ่ายทอดหรือได้เรียนรู้มาจากประสบการณ์ที่ผ่านมา ท าให้การตกแต่งร้านจึงรวมเอาทุกอย่างที่ชนชั้น
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กลางอยากให้มีอยากให้เป็นอยู่ในพ้ืนที่แห่งนี้อย่างเช่น การน ารูปไก่มาเป็นสัญลักษณ์ของร้าน หรือน า
ความเป็นอเมริกันด้วยการใช้โทนสีส้มที่ผนังของร้าน โทนสีเหลืองจากโคมไฟ โทนสีฟ้าสีชมพูซึ่ง
เป็นสีสดใส ท าให้ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ มีความเรียบง่าย แต่แอบแผงไปด้วยความหรูหราภายในร้าน 
เก้าอ้ีที่บุหนัง ภาพถ่ายของบุคคลที่มีชื่อเสียงบนฝาผนังของร้านหรือโครงสร้างของร้าน เฟอร์นิเจอร์
ภายในร้านที่ตกแต่งภายในสไตล์มินิมอล (Minimal Style) เน้นเรียบง่าย  โปร่งโล่ง  ท าให้ผู้บริโภครู้สึก 
ผ่อนคลาย อาทิ ห้องนั่งเล่น ห้องนอน ห้องครัว ฯลฯ 

(5) ราคาของส้มต า 
ราคาของส้มต าราคาร้านไก่ย่างเสือใหญ่ เช่น ส้มต าถาดเสือใหญ่ 320 บาท 

ต ามะม่วงกะปิ 95 บาท ส้มต าปูปลาร้า 95 บาท ส้มต าแครอท 120 บาท ส้มต าหมูกรอบ 120 บาท 
ย าไข่มดแดง (ตามฤดูกาล) 200 บาท ส้มต าปูม้า 200 บาท ส้มต าปลากะพง 400 บาท เป็นต้น 
 

 
 

ภาพที่ 4.27 ต าแอปเปิ้ล 
 

จานแรกที่เพ่ือน ๆ สั่งก็จะเป็นไก่ย่างต่อด้วยส้มต า เพราะพวกนี้เขาจะกินอะไรเขาจะ
ค านวณแคลอรี ขนาดนั้นเลยครับและที่เป็นจุดเด่นคือมีอาหารอีสานหลากหลายเมนูใน
ร้านเดียว ไม่ต้องไปหาทานที่อ่ืน ผมมองว่าก็เหมาะสมในเรื่องของราคานะครับ คือมัน
รวมไว้ที่เดียว หากเราไปทานต่างจังหวัด ราคาอาจจะถูกแต่ถ้าเป็นละแวกนี้ ก็ไม่สูงเลยครับ
กับราคาอาหารของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ (บอล นักศึกษา, สัมภาษณ์, 1 มิถุนายน 2558) 
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ผู้วิจัยพบว่า วิถีการด าเนินชีวิตของผู้บริโภคเอง หรือชนชั้นกลางเองก็

ด้องมีมิติทางด้านทุนเข้ามาเกี่ยวข้องเพราะในชีวิตการบริโภคก็ไม่อาจที่จะเลี่ยงได้ ผู้บริโภคจะต้องเป็น

เจ้าของทุนซึ่งอาจจะหมายถึง ทุนที่เป็นเงิน ทุนที่เป็นวัฒนธรรม เพราะเมื่อได้เป็นเจ้าของทุนแล้ว

ผู้บริโภคก็จะมีอ านาจในการครอบครองการบริโภค ซึ่งส้มต าที่ผ่านการใส่สัญญะ ใส่ความหมายใหม่

เข้าไปราคาของส้มต าก็จะมีต้นทุนที่สูงขึ้นราคาของอาหารก็จะสูงขึ้นตามไปด้วย โดยราคาของส้ มต า

ของร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ  จะเริ่มต้นที่ 90 บาท ขึ้นไป  ซึ่งชนชั้นกลางมีอ านาจทางด้านเศรษฐกิจ ก็

สามารถที่จะเลือกบริโภคในสิ่งที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพได้มากข้ึน 

จากผลการวิจัยเรื่อง ชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภค

ส้มต า โดยผู้วิจัยได้เลือกศึกษาในร้านอาหารประเภทขายส้มต าโดยเลือกมาทั้งหมด 4 ร้าน ซึ่งศึกษาใน

ขั้นตอนการจัดเตรียมส้มต าในมิติของผู้จัดการร้านหรือแม่ครัว ศึกษาขั้นตอนของการบริโภคส้มต า 

โดยศึกษาในมิติของผู้บริโภคที่มีการเข้าไปใช้บริการต่าง ๆ ของร้านส้มต า โดยผลการศึกษาในบทที่ 4 

นี้ ผู้วิจัยพบว่า ในขั้นตอนของการจัดเตรียมส้มต าของชนชั้นกลางทุกร้านที่ได้มีการกลายพันธุ์ของ

ส้มต าออกไปหลายหลายแบบ เช่น ร้านแซ่บเวอร์ จากส้มต าลาว ก็มีการผสมข้ามสายพันธุ์ (hybrid) 

เป็นต าโคตรเวอร์ แม่ครัวของร้านจะมีการเพ่ิม กุ้งนาง เครื่องปรุง ส่วนผสมต่าง ๆ เข้าไปในต าโคตรเวอร์ 

หรือร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom จากส้มต าปูม้า ที่มีการผสมข้ามสายพันธุ์ (hybrid) พันธุ์

จากการใส่ปูม้าก็มีการเพ่ิมกุ้งตัวใหญ่ หอยแมลงภู่นิวซีแลนด์เข้าไปในส้มต าปูม้า ซึ่งการเพิ่มเครื่องปรุง

เหล่านี้เข้าไป ผู้วิจัยพบว่าเป็นการน ารสนิยม (taste) ของชนชั้นกลางเข้าไปปรุงแต่งขั้นตอนการจัดเตรียม

ของส้มต าให้กลายเป็นส้มต าประยุกต์ และรสนิยมเหล่านี้ท าให้เกิดการสื่อสารความหมายใหม่กับ

ส้มต าจนน าไปสู่กระบวนการบริโภค ในมิติของผู้บริโภคนั้นผู้วิจัยพบว่าวัฒนธรรมการกินของผู้บริโภค

ที่เป็นชนชั้นกลางจะมีแบบแผนแตกต่างกันไป ตั้งแต่การน าเสนอเมนูต่าง ๆ ของส้มต าที่ต้องการให้

ผู้บริโภคได้เลือกทาน การตกแต่งร้านส้มต าให้เข้ากับผู้บริโภคโดยวัฒนธรรมการกินเหล่านี้จะสะท้อน

ถึงภูมิหลังหรือถิ่นก าเนิดของผู้บริโภคได้อาทิ ร้านแซ่บเวอร์มีการแสดงการฟ้อนประกอบเพลงหมอล า 

ท าให้ผู้บริโภคเกิดความสนุกสนานประกอบกับความเป็นกันเองของผู้จัดการร้านอย่าง เจ๊แองจี้ที่ผู้บริโภค

ให้ความสนิทเป็นกันเอง โดยวัฒนธรรมเหล่านี้มีกลิ่นอายของความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นปะปนอยู่

มาก เมื่อเปรียบเทียบกับอีก 3 ร้าน คือ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By 

Mangmoom จะพบวัฒนธรรมของการบริโภคมีความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางในอีกรูปแบบหนึ่ง 

อาทิ ในมิติกระบวนการบริโภคสิ่งที่พบในทุกร้านคือ ความมีมาตรฐานของร้านในเรื่องของความ

สะอาด การปรุงอาหารหรือส้มต าต้องมีการปรุงจานต่อจาน การตกแต่งจานส้มต าหรือการตกแต่งร้าน

ส้มต า ต้องเพ่ิมความมีสีสันเข้าไป การบริการอย่างร้านแซ่บเวอร์เป็นแบบกันเอง ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ 

By Mangmoom บริการด้วยการเปิดประตูต้อนรับผู้บริโภคพร้อมกับการไหว้สวัสดี หรือร้านครัวจัด
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จ้าน ผู้บริโภคมีการโทรศัพท์จองโต๊ะล่วงหน้าก่อน ซึ่งหากเจ้าของร้านยิ่งมีรสนิยมความเป็นชนชั้น

กลางมาก กระบวนการจัดเตรียมต่าง ๆ ภายในร้านจะเพ่ิมความรสนิยมให้เป็นระบบมากยิ่งขึ้น โดย

ผู้วิจัยจะได้สรุปและอภิปรายผลต่อไปในบทที่ 5 
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บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
งานวิจัยเรื่องชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต าเป็นงานวิจัยเชิง

คุณภาพ (Qualitative Research) ที่มุ่งศึกษาถึงการวิเคราะห์เนื้อหา/ตัวบท (Textual Analysis) 
โดยปัญหาของการวิจัยในครั้งนี้เพ่ือท าการศึกษาชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียม
ส้มต าอย่างไร และก าหนดส่วนผสม/เครื่องปรุง หรือเมนูของส้มต ามีรูปแบบและลักษณะอย่างไรบ้าง 
และเพ่ือศึกษาชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า และสื่อสารรสนิยมออกมาใน
รูปแบบใดบ้าง โดยวิเคราะห์จากองค์ประกอบของกระบวนการจัดเตรียม (preparation) ซึ่งมี 8 
องค์ประกอบที่พบจากผู้จัดการร้านส้มต าและแม่ครัวที่ต าส้มต านั้น โดยอาศัยกรอบแนวคิดเรื่อง
รสนิยมของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) โดยรสนิยมเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับสังคมที่บุคคลใช้ชีวิต
อยู่และรสนิยมเป็นแนวทางการเลือกใช้สิ่งของเพ่ือการอุปโภคบริโภคการวิเคราะห์องค์ประกอบต่อมา
คือกระบวนการบริโภค (eating) ซึ่งมี 5 องค์ประกอบ จากการค้นพบจากผู้จัดการร้านและผู้บริโภค
นั้น อาศัยกรอบแนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของ ฌอง โบดริยารด์ (Jean Baudrillard) ที่
สนใจการบริโภคเชิงสัญญะ เพ่ือสื่อสารความแตกต่าง (distinction) การบริโภคเพ่ือให้เราต่างจากคน
กลุ่มอ่ืน ๆ ในสังคม และแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร มาใช้เป็นแนวทาง
ในการศึกษา 

จากบทที่ 4 ที่ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาองค์ประกอบของกระบวนการจัดเตรียม กระบวนการ
บริโภคของร้านส้มต าทั้ง 4 ร้าน คือ ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่าง
เสือใหญ ่By Mangmoom นั้น โดยผู้วิจัยได้แบ่งสัดส่วนของกลุ่มตัวอย่างร้านส้มต า โดยใช้รสนิยมของ
ชนชั้นกลางที่มีการสื่อสารผ่านการบริโภคส้มต าซึ่งมี 2 ลักษณะคือ ร้านส้มต าที่มีความโน้มเอียงความ
เป็นอีสานแบบท้องถิ่นและร้านส้มต าที่มีความโน้มเอียงเข้าใกล้ความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางโดยใน
บทที่ 5 จะเป็นการตอบโจทย์วิจัยที่ว่าชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียมส้มต าอย่างไร 
และชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต ามีลักษณะอย่างไร โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
5.2  อภิปรายผลการศึกษา 
5.3  ข้อค้นพบที่ได้จากการวิจัย 
5.4  ข้อเสนอแนะ 
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5.1 สรุปผลการศึกษา 
 

ในการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือให้ทราบถึง 1. ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการ
จัดเตรียมส้มต าอย่างไร และ 2. ศึกษาชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต ามีลักษณะ
อย่างไร ผู้วิจัยได้มีการน าหลักเกณฑ์เรื่องกระบวนการจัดเตรียม (preparation) และ กระบวนการ
บริโภค (consumption) จากระบบอาหารแห่งมนุษย์ของ Beardsworth and Keil (1997, อ้างถึงใน 
สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 183) แนวคิดทฤษฎีเรื่องรสนิยม (Taste) ของ ปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre 
Bourdieu) และแนวคิดทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของJean Baudrillard มาเป็นกรอบความคิดที่
ส าคัญส าหรับการวิเคราะห์ ตีความ ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 
5.1.1 ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียมส้มต าอย่างไร 

ในส่วนของการวิเคราะห์ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในกระบวนการ
จัดเตรียมส้มต าอย่างไร (preparation) ผู้วิจัยได้น าเกณฑ์เรื่องกระบวนการจัดเตรียมจากระบบอาหาร
แห่งมนุษย์ ของ Beardsworth and Keil มาวิเคราะห์ในเรื่องของชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมใน
การจัดเตรียมส้มต าโดยสรุปของการวิจัยมีดังนี้ 

5.1.1.1 ชื่อร้าน 
พบว่าชื่อร้านส้มต าท่ีชนชั้นกลางเข้ามาสื่อสารรสนิยมผ่านร้านส้มต าแซ่บ

เวอร์ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom จะใช้ความมีรสชาติที่
แซ่บจัดจ้านของส้มต ามาเป็นจุดขายในการตั้งชื่อร้าน ตามด้วยภาษาที่มีการผสมข้ามสายพันธุ์ 
(hybrid) ระหว่างภาษาที่มีความทันสมัยกับภาษาท้องถิ่นดั้งเดิม เนื่องจากชนชั้นกลางมีทุนความเป็น
วัฒนธรรมแบบอีสานท้องถิ่นไม่มากพอ จึงท าให้ต้องมีการหยิบยืมภาษาท้องถิ่นของภาคอีสานมาใช้ใน
การตั้งชื่อร้าน เพ่ือสื่อสารว่าร้านนี้ขายความเป็นอีสาน แต่ไม่จ าเป็นที่จะต้องมีความเป็นอีสานที่
สมบูรณ์แบบ เพียงแค่หยิบมาเพียงบางส่วนเช่น ยืมค าว่า แซ่บ ในภาษาอีสานมาเปลี่ยนหน้าตาให้ดูมี
ความทันสมัยมากขึ้นเป็น Zaab เหตุผลที่มีการยืมวัฒนธรรมความเป็นอีสานมาเพียงส่วนเสี้ยวหนึ่งคือ
เพ่ือที่จะสื่อสารความแตกต่างของกลุ่มชนชั้นกลางให้แตกต่างจากชนชั้นล่างหรือชนชั้นสูง 

5.1.1.2 คนต าส้มต า 
ลักษณะของคนต าส้มต า ผู้วิจัยพบว่า รสนิยมของชนชั้นกลางในการ

คัดเลือกคนที่จะมาต าส้มต า ไม่จ าเป็นที่จะมีความรู้ทางด้านการต าส้มต าโดยเฉพาะหรือต้องเรียน
ท าอาหารมาก่อนสิ่งที่ชนชั้นกลางเลือกคนมาท าหน้าที่ต าส้มต าคือ ต้องมีความชอบและมีใจรักในการ
ต าส้มต า เพราะชนชั้นกลางได้มีการก าหนดสูตรความอร่อยของส้มต าออกมาเรียบร้อยรสชาติจึงมี
ความคงที่แล้วเช่น การตักน้ าปลาร้ากี่ทัพพี การตักน้ ามะขามกี่ช้อนโต๊ะ หรือใส่มะนาวกี่ซีก ใส่
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มะละกอกี่ก ามือถึงจะคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงได้อย่างพอดีรสชาติของส้มต าจึงมีรสชาติที่เป็นมาตรฐาน
ในทุก ๆ จาน เพราะชนชั้นกลางได้มีการคิด ค านวณ ตวง วัด หรือชั่งเครื่องปรุง ส่วนผสม จนเป็นสูตร
ที่สมบูรณ์ของแต่ละร้าน ประเด็นถัดมาคือคนต าส้มต าต้องมีสุขอนามัย (hygeneity) ซ่ึงเป็นชุด
ความคิดของคนชนชั้นกลาง ตั้งแต่ร้านส้มต า อุปกรณ์การต า เมนูส้มต า จนมาถึงคนที่มีหน้าที่ต าส้มต า 
ต้องมีภาพลักษณ์ของการมีสุขอนามัย เช่น สวมใส่หมวกคลุมผม ต้องสวมถุงมือขณะหยิบเครื่องปรุง 
ต้องสวมผ้าปิดจมูกหรือสวมผ้ากันเปื้อนระหว่างต าส้มต าเพ่ือบ่งบอกว่าชนชั้นกลางจะให้ความส าคัญ
ในเรื่องของความสะอาดของผู้บริโภคและตัวของผู้ที่ต าส้มต าเป็นหลัก 

5.1.1.3 ห้องครัว (ต าส้มต า) 
ลักษณะของห้องครัวที่ปรากฏในร้านส้มต า พบว่าชนชั้นกลางมีการแบ่ง

พ้ืนที่ของการต าส้มต าอย่างเป็นสัดส่วน นั่นก็เพราะต้องการแยกมิติของการจัดเตรียมส้มต า  
(preparation) และมิติของการบริโภค (Eating) ออกจากกัน อาทิ ร้าน Zaab อีลี่ ที่มีการจัดห้องครัว
ไว้บริเวณหน้าร้าน ห้องรับประทานอาหารจะอยู่บริเวณด้านในของร้าน หรือแม้กระทั่งห้องที่ใช้ส าหรับ
การเตรียมส่วนผสม เครื่องปรุงหรือวัตถุดิบ ยังมีการแบ่งพ้ืนที่ส าหรับการจัดเตรียมอีกห้องหนึ่ง 
นอกจากจะแยกพ้ืนที่ในการจัดเตรียมและการบริโภคเป็นสัดส่วนแล้ว ด้วยรสนิยมของชนชั้นกลาง
ระหว่างผู้บริโภคกับผู้จัดการร้าน /คนต าส้มต าพบว่ามีการตัดขาดความสัมพันธ์ระหว่างกันและกัน คน
ที่ต าส้มต าจะมีความช านาญในการเลือกใช้มะละกอชนิดใดที่มีความกรอบในการต าส้มต า แต่ผู้บริโภค
จะไม่ทราบว่ามะละกอที่มีความกรอบส าหรับการต าส้มต าต้องใช้พันธุ์ใด เพราะผู้บริโภคจะรู้และให้
ความสนใจในมิติของการบริโภคส้มต าเพียงด้านเดียว อาทิ ต้องกินส้มต ากับเพ่ือน เมนูส้มต าต้องมี
ความหลากหลาย สถานที่ที่จะบริโภคจะต้องสะดวกสบาย อุปกรณ์ในการบริโภคต้องสะอาด หรือ
พ้ืนที่ภายในร้านต้องไม่แคบหรือเล็กจนท าให้นั่งกินไม่อร่อยสิ่งเหล่านี้เป็นการตัดขาดความสัมพันธ์ของ
ผู้บริโภคกับคนที่ต าส้มต าให้แยกออกจากกัน 

5.1.1.4 เครื่องปรุง/ส่วนผสม 
เครื่องปรุง และส่วนผสมของการต าส้มต า ซึ่งหัวใจหลักของการต าส้มต า

ตามแบบฉบับดั้งเดิมคือ มีมะละกอ พริก น้ าปลาร้า มะขาม โดยส่วนใหญ่ผู้วิจัยพบว่าการสื่อสาร
รสนิยมของชนชั้นกลางผ่านส้มต ามายังผู้บริโภคทั้ง 4 ร้าน จะยังคงเก็บอัตลักษณ์เครื่องปรุง/ส่วนผสม
ของส้มต าท้องถิ่นเอาไว้ คือ มะละกอ พริก น้ าปลาร้า กระเทียม น้ าปลา น้ ามะขาม ฯลฯ แต่สิ่งที่พบ
นอกจากจะเก็บอัตลักษณ์ไว้แล้วยังมีการเพ่ิม เสริม เติมแต่ง เครื่องปรุง/ส่วนผสมต่าง ๆ เข้าไปใหม่
หรือทดแทนเป็นประเภทผลไม้ อาหารสด อาหารทะเล สมุนไพร ผักสลัด เช่น ถั่วฝักยาว แอปเปิ้ล 
องุ่น แครอท เม็ดอัลมอนด์ คอลลาเจน แตงกวา กุ้งทอด หอยแมลงภู่นิวซีแลนด์ หัวปลี ผักสลัดซึ่ง
น ามาผสมผสานลงไปในส้มต า เช่น ต าปลี ต าซั่วผัก ซึ่งยกให้ผักสดผลไม้สดเป็นองค์ประกอบหลักของ
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การส้มต าไปแล้ว ส่วนเครื่องปรุงที่แบบฉบับดั้งเดิมได้กลายเป็นองค์ประกอบรอง ๆ ลงมา เช่น ส้มต า
กระทงท่ีใช้ต้องมีผักกาดแก้วไว้ส าหรับทานคู่กับส้มต า 

5.1.1.5 อุปกรณ์ในการต าส้มต า 
อุปกรณ์ในการต าส้มต าที่พบในร้านส้มต าทั้ง 4 ร้านพบว่าเกือบทั้งหมดมี

การใช้ครกกับสากอยู่ ซึ่งเป็นการใช้ครกกับสากในปริมาณที่แตกต่างกันไปของแต่ละร้าน โดยมี
อุปกรณ์เสริมที่เข้ามาช่วยในการต าส้มต าเช่น ทัพพี ชาม เขียง เครื่องปั่น ซึ่งจะใช้ในการคลุกเคล้า
เครื่องปรุง น้ าปรุงต่าง ๆ แล้วน ามาราดบนส้มต าถึงแม้จะมีอุปกรณ์เสริมเข้ามาช่วยให้ส้มต ามีรสชาติที่
อร่อยมากยิ่งขึ้น ทุกห้องครัวจะต้องมีการน าครกและสากมาใช้ในการต าส้มต าเช่น การท าส้มต าหลอด
ถึงแม้จะไม่มีการต าลงไปในครก แต่ครกและสากก็ยังเป็นส่วนหนึ่งในการต าพริก โขลกกระเทียม  
ต าถั่วลิสงให้บุบผู้วิจัยพบว่ารสนิยมของชนชั้นกลางที่เข้ามาสื่อสารอาหารด้านการท าส้มต ายังคงมีเก็บ
เอาครกกับสากไว้เป็นอุปกรณ์หลักในการต าส้มต าอยู่ 

5.1.1.6 วิธีการต าส้มต า 
วิธีการต าส้มต าในร้านส้มต า ผู้วิจัยพบว่า ยังคงเก็บเอกลักษณ์การต าใน

ครกกับสากอยู่ รสนิยมของชนชั้นกลางได้เพ่ิมการคลุก การห่อ การคน มาผสมผสานในส้มต า ซึ่งชน
ชั้นกลางได้ประกอบสร้างความหมายของการต าขึ้นมาใหม่ โดยอยู่ในรูปแบบของการคลุก การห่อ โดย
สิ่งที่ท าให้เกิดการแปรเปลี่ยนจากการต านั้นเนื่องจากชนชั้นกลางได้น าเครื่องปรุง ส่วนผสมที่เหมาะกับ
การคลุก การห่อ มาใช้ในการต าส้มต าเช่น การน าหมูยอมาผสมกับเส้นมะละกอ การต าจึงต้องลดลง 
หันมาใช้การคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงแทน เพราะมิฉะนั้นส่วนผสมอาจจะเละไป จนท าให้ส้มต าไม่น่า
รับประทาน 

5.1.1.7 ชื่อส้มต า 
ชื่อส้มต าถือเป็นชื่อที่มีความเป็นเอกลักษณ์คือ มีรสชาติที่เค็ม เผ็ดและ

เปรี้ยว มีการน าลงไปต าในครกซึ่งเป็นอุปกรณ์ที่ทุกครัวทุกบ้านจะต้องมีติดไว้ จากเมนูร้านส้มต าทั้ง 4 
ร้านพบว่า ชนชั้นกลางยังคงมีการเก็บเอกลักษณ์ของส้มต าไว้ คือเก็บค าว่าส้มต า ให้อยู่ในชื่อเมนูส้มต า 
และใช้เรียกน าหน้าเมนูนั้น ๆ เช่น ต าไทยกุ้งแช่ ต าแซลม่อนเมล่อนญี่ปุ่น ส้มต าหมูกรอบ ส้มต าถาด
เสือใหญ่ ต าโคตรเวอร์ ต าป่า ฯลฯ การเก็บเอกลักษณ์ของค าว่าต าส้มหรือส้มต า สอดคล้องกับการ
เรียกชื่อส้มต าในสมัยก่อนที่เรียกว่า ต าหมากหุ่ง ยังมีการเก็บค าว่าต าเอาไว้ทั้งการเรียกชื่อและการต า 
แต่ส้มต าในรสนิยมของชนชั้นกลางจะมีค าว่าต า มีค าว่าส้ม แต่ก็ไม่จ าเป็นที่จะต้องต าลงไปในครก
เหมือนอย่างเมื่อก่อนแล้ว และประเด็นที่ส าคัญคือเมื่อชนชั้นกลางได้เข้ามาสื่อสารรสนิยมผ่านการ
บริโภคส้มต า ได้หยิบเอาเพียงแค่ชื่อส้มต ามาใช้ มาประดิษฐ์ มีการใช้ภาษาที่หวือหวาในการเรียกชื่อ
เช่น ต าโคตรเวอร์ หรือเอามาในรูปของสัญญะเท่านั้น เช่นส้มต าหลอด ที่ใช้การห่อมะละกอเป็นม้วน 
ชนชั้นกลางก็มาตั้งชื่อข้ึนใหม่เพ่ือเรียกร้องความสนใจจากกลุ่มผู้บริโภคด้วย 
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5.1.1.8 อุปกรณ์ในการรับประทาน 
รูปแบบของการจัดเตรียมอุปกรณ์ในการรับประทาน โดยชนชั้นกลางได้

ใส่ความมีรสนิยมของตนเองผ่านอุปกรณ์ดังต่อไปนี้ จานเซรามิค แก้วน้ ามีลวดลาย ช้อนส้อม กระดาษ
ทิชชู กระติบข้าวเหนียว แจกันตั้งโต๊ะ เมนูอาหาร รวมไปถึงโต๊ะ เก้าอ้ี ที่มีการคัดเลือกเฉพาะเพ่ือให้
ผู้บริโภคได้นั่งรับประทานอย่างสะดวกสบายและมีเอกลักษณ์เฉพาะของทางร้าน เช่น เล่มเมนูในการ
สั่งส้มต าทางร้านจะมีการออกแบบตัวหนังสือ รูปภาพที่ใช้วาง หรือใส่ประวัติของร้านในเล่มเมนู ทิชชู
ที่ใช้บนโต๊ะมีการพับเป็นรูปสามเหลี่ยมเรียงไว้ในแก้วอย่างสวยงาม หรือดอกไม้ในแจกันซึ่งเป็นดอกไม้
สด ดอกกุหลาบ ดอกเบญจมาศ เป็นต้น อุปกรณ์ในการรับประทานในร้านล้วนแต่บ่งบอกรสนิยมของ
ชนชั้นกลางได้ว่า ชอบความสวยงาม ชอบการเปลี่ยนแปลงหรือตกแต่งโดยใส่สไตล์หรือความชื่นชอบ
ของตัวเองลงไปในสิ่งของนั้น ๆ ซึ่งเรียกรวมกันว่าเป็นรสนิยมความหรูหราหรือจะเรียกว่าฟุ่มเฟือยก็จะ
ท าให้เห็นภาพที่ชัดเจนขึ้น 

โดยสรุปแล้วจากองค์ประกอบในกระบวนการจัด เตรียมส้มต า 
ทั้ง 8 องค์ประกอบของชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการจัดเตรียมส้มต าซึ่งจะกล่าวได้ว่าทุก
องค์ประกอบได้มีการเพ่ิม เสริม เติมแต่ง จากรสนิยมของชนชั้นกลางเข้าไป แต่ในการใส่ความมี
รสนิยมของชนชั้นกลางในกระบวนการจัดเตรียมส้มต านั้นจะมีเพียงบางองค์ประกอบที่ยังคงเก็บ  
อัตลักษณ์ของความเป็นส้มต าไว้ได้นั่นคือ อุปกรณ์ในการต าส้มต า และชื่อส้มต า ซึ่งมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

1. อุปกรณ์ในการต าส้มต า: ครกและสาก ซึ่งมีคุณสมบัติคือ ช่วยให้น้ า
ปรุงสามารถแทรกซึมเข้าไปยังส่วนผสมและกลมกล่อมมากยิ่งข้ึน 

2. ชื่อส้มต า: ต าโคตรเวอร์ ต าซุปเปอร์ปลาร้า ต าข้าวโพดไข่เค็ม  
ต าโคราช ต าหลวงพระบาง ส้มต ากระทง ส้มต าหลอด ชื่อส้มต าเหล่านี้ ชนชั้นกลางยังคงเก็บ
เอกลักษณ์ของส้มต าไว้ด้วย โดยเก็บค าว่า ต า มาใช้อยู่จนถึงปัจจุบัน การที่ชนชั้นกลางมีการเก็บรักษา
ค าว่า ต า เป็นเพราะว่าชนชั้นกลางมีพ้ืนเพที่แตกต่างกัน ภูมิหลัง สายสัมพันธ์ของความเป็นอีสานที่มี
ไม่เท่ากัน รสนิยมที่สื่อสารออกมาของชนชั้นกลางจึงต้องมีค าว่า ต า อยู่ในเมนูส้มต าของชนชั้นกลาง
ส่วนเครื่องปรุง/ส่วนผสมต่าง ๆ อุปกรณ์ในการรับประทาน วิธีการต าหรือห้องครัวนั้น ยังสามารถที่จะ
มีการเปลี่ยนแปลงได้หรือสามารถเปลี่ยนแปลงได้ทั้งหมดตามรสนิยมที่ชนชั้นกลางมีติดตัวมาหรือได้
รับมาจากชนชั้นอ่ืน ๆ แม้แต่ส่วนผสมหลักอย่างมะละกอชนชั้นกลางก็ยังสามารถหยิบออกไปและหา
แครอทมาแทนที่หรือผสมกับเส้นมะละกอได้อย่างลงตัวและถึงแม้ว่าชนชั้นกลางก าลังพยายามที่จะเข้า
ไปจัดการความหมายของค าว่าต าในส้มต าช่องทางที่เป็นร้านอาหาร ท้ายที่สุดก็ไม่อาจตัดค าว่า ต า ให้
ออกไปจากส้มต าได้ 
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ในส่วนของการวิเคราะห์รสนิยมของชนชั้นกลางในกระบวนการ
จัดเตรียมส้มต า จากการใช้กรอบแนวคิดเรื่องรสนิยม (Taste) ของปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu, 
อ้างถึงใน กาญจนา แก้วเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2553, น. 574-577) รสนิยมเป็นความสัมพันธ์
ระหว่างคนกับวัตถุที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง/การผลิต/การครอบครอง/การใช้วัตถุนั้น ๆ เพ่ือบ่งบอก
สถานะของตัวบุคคลใน social field รวมถึงอ านาจในการครอบครอง โดยรสนิยมจะมีหน้าที่ต่อ
ปัจเจกบุคคลในด้านที่จะก้าวเข้าสู่สถานะที่สูงขึ้น ซึ่งในสังคมปัจจุบันมีลักษณะเป็นสังคมแห่งการ
บริโภค (Consumer Society) รสนิยมมักจะถูกนิยามให้ หมายถึง แนวทางการเลือกใช้สิ่งของวัตถุใน
การอุปโภคบริโภค อาทิ รสนิยมของเจ้าของร้านครัวจัดจ้านในการเลือกผักสลัดมาจัดตกแต่งส้มต า
กระทงให้ดูสวยงาม  หรือรสนิยมในการเลือกบริโภคส้มต าที่มีความแปลกใหม่อย่าง  ต าโคตรเวอร์   
ต าตะลิงปลิง ต าเบอร์รี่อัลมอนด์ ต าผลไม้ เพ่ือยกระดับมาตรฐานรสนิยมของตนเองให้สูงกว่าการกิ น
ส้มต าลาว ๆ แบบอีสานบ้านเฮา แต่ในขณะเดียวกัน บูร์ดิเยอกล่าวไว้ว่า เมื่อเราพูดว่า รสนิยมเป็น
แนวทางในการเลือกใช้สิ่งของเพ่ือการอุปโภคบริโภคนั้น ต้องไม่ลืมว่าการเลือกบริโภคนั้นมิได้เป็นไป
อย่างเสรี เช่น การกินส้มต าถาดเสือใหญ่ในราคาถาดละ320 บาทนั้น จะสามารถกินได้ทุกคนหรือกิน
ได้ทุกวัน เพราะการทานส้มต าในราคาที่แพงต้องเป็นคนที่มีฐานะทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม
ในการบริโภคที่สูงด้วย หรือเมนูส้มต าที่ผู้จัดการร้าน Zaab อีลี่มีมากมายให้ผู้บริโภคได้เลือกนั้น ดู
เหมือนว่าผู้บริโภคจะมีอิสระในการเลือกบริโภคได้ตามความชอบ แต่ทว่าผู้บริโภคก็ถูกจ ากัดการเลือก
อยู่ในเล่มเมนูส้มต าท่ีทางร้านได้น าเสนอ ไม่ได้มีอิสระอย่างแท้จริงในการเลือกบริโภคส้มต า 

5.1.2 ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต ามีลักษณะอย่างไร 
ในส่วนของการวิเคราะห์ว่าชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า

อย่างไร (Eating) ผู้วิจัยได้น าเกณฑ์เรื่องกระบวนการบริโภคจากระบบอาหารแห่งมนุษย์ ของ 
Beardsworth and Keil มาวิเคราะห์ในเรื่องของชนชั้นกลางมีการรสนิยมในการบริโภคส้มต าโดย
ผลการวิจัยมีดังนี้ 

5.1.2.1 สถานที ่
ด้วยพฤติกรรมของชนชั้นกลางชอบความสะดวกสบายในการใช้ชีวิต แต่

เป็นการใช้ชีวิตที่เต็มไปด้วยสัญญะต่าง ๆ เช่น การทานอาหารต้องเป็นร้านอาหารที่มีสถานที่จอดรถ
กว้างขวาง สามารถเดินทางไปได้สะดวก โทรศัพท์สั่งจองโต๊ะล่วงหน้า หรือสถานที่นั้น ๆ ได้รับการ  
การันตีจากสื่อมวลชน และสามารถประหยัดเวลาในการด ารงชีวิตของพวกเขาได้มาก เหล่านี้ เรียกได้
ว่าเป็นความสะดวกสบาย (convenience) โดยผู้วิจัยพบว่าทั้ง 4 ร้านส้มต าสามารถตอบสนองความ
ต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเหล่านี้ได้เช่น ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ อยู่ใจกลางเมืองหลวง สามารถเดินทาง
มาได้หลายทาง มีสถานที่จอดรถเพียงพอ ใกล้กับสถานที่ส าคัญอย่างโรงพยาบาล โรงเรียน 
มหาวิทยาลัย หรือที่พักอาศัยอย่างคอนโด ท าให้กลุ่มผู้บริโภคมีเวลาในการเลือกรับประทานอาหารที่
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อยากทานและสะดวก ซึ่งชนชั้นกลางไม่ต้องมาเสียเวลาท าอาหารเหล่านั้นเองกับมือสามารถสะท้อน
ให้เห็นว่ากลุ่มผู้บริโภคที่เป็นชนชั้นกลางให้ความส าคัญกับเวลาในการด ารงชีวิ ต จึงเน้นไปที่ความ
สะดวกสบายมากกว่าชนชั้นในกลุ่มอ่ืน ๆ 

5.1.2.2 รสชาติ 
ปัจจัยส าคัญของร้านส้มต าคือความมีรสชาติที่จัดจ้าน มีรสชาติแซ่บ ถึง

จะเรียกความหิวจากกลุ่มผู้บริโภคได้นอกเหนือจากปัจจัยทางด้านสถานที่ หรือชื่อร้านที่บ่งบอกความ
แซ่บของส้มต า ความมีรสชาติของส้มต าแบบชนชั้นกลางที่สื่อสารออกมาพวกเขาได้รวมเอาความมี
รสชาติผสมผสานเข้ากับความหรูหรา (extravagance) แต่ในขณะเดียวกันรสนิยมของชนชั้นกลางก็ยัง
เก็บเอกลักษณ์ท้องถิ่นของส้มต าเอาไว้เช่นกัน โดยสื่อสารความมีรสชาติออกมาในรูปของการตกแต่ง
จานส้มต า ส่วนผสม/เครื่องปรุงของส้มต า เช่น ต าเบอร์รี่อัลมอน มีการน าองุ่น สับปะรด แอบเปิ้ล 
แคนตาลุป แครอท มะม่วงสุก หั่นเป็นสี่เหลี่ยมพอค า ผสมกับน้ าย ารสชาติหวานปนเปรี้ยว ตักเสิร์ฟ
กับจานแก้วสีม่วงรูปวงรี โรยหน้าด้วยใบสะระแหน่ ผสมกับอัลมอนด์สไลด์บาง ๆ สิ่งเหล่านี้ล้วนบ่ง
บอกถึงการมีรสชาติแบบชนชั้นกลางที่ไม่ต้องถึงกับแซ่บจัดจ้าน แต่มีรสชาติแบบกลมกล่อมในแบบ
เอกลักษณ์เฉพาะกลุ่มก็เพียงพอ 

5.1.2.3 การกิน (แบบเดี่ยว แบบกลุ่ม ช่วงเวลาที่กิน) 
กลุ่มผู้บริโภคที่มาใช้บริการที่ร้านหรือทานอาหารที่ร้าน จากการสังเกต

จะพบว่ามักรวมกลุ่มกันมาตั้งแต่ 3 ขึ้นไป เพราะด้วยพฤติกรรมการของชนชั้นกลางมักชอบพบปะ
สังสรรค์กับกลุ่มเพ่ือน ๆ ในสังคมเดียวกัน โดยใช้พ้ืนที่ของร้านอาหารเป็นพ้ืนที่พิเศษเฉพาะช่วงเวลา
หนึ่ง จากนั้นก็มีการแยกย้ายไปตามภาระหน้าที่ของตน ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าชนชั้นกลางได้น าเอา
พฤติกรรมของผู้บริโภคมาถ่ายทอดให้อยู่ภายในร้านส้มต าเช่น จัดให้มีเก้าอ้ีแบบกลุ่ม แบบเดี่ยว 
ตอบสนองต่อพฤติกรรมของผู้บริโภค นอกจากเป็นพ้ืนที่พิเศษของชนชั้นกลางแล้ว ยังเป็นพ้ืนที่ให้
ผู้บริโภคได้ระลึกถึงวัฒนธรรมความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นได้อีกด้วย โดยส้มต าถือว่าเป็นอาหาร
ประจ าชาติของคนไทยถึงแม้จะไม่ได้กินร่วมกัน ต่อหน้ากัน แต่ส้มต าก็สามารถเชื่อมร้อยผู้คนให้มี
ความรู้สึกคิดถึงกัน หรือคิดถึงถิ่นก าเนิดของตัวเองได้อีกด้วย 

5.1.2.4 การตกแต่งร้าน 
การตกแต่งร้านส้มต า ชนชั้นกลางมีรสนิยมชอบความทันสมัย (Modern) 

แต่ในขณะเดียวกันความทันสมัย ต้องแฝงไปด้วยรสนิยมความเป็นดั้งเดิมและมีคุณค่าของท้องถิ่น 
(tradition) หรือมีประวัติของท้องถิ่นติดมาด้วย ยิ่งท าให้ผู้บริโภคได้รู้สึกว่าพวกเขาได้เข้าไปใกล้ความ
เป็นดั้งเดิมของส้มต ามากขึ้น เช่นร้าน Zaab อีลี่ ตกแต่งร้านด้วยเฟอร์นิเจอร์สมัยโบราณ โซฟาแบบ
หุ้มหนัง โคมไฟแบบคลาสสิค ประกอบโทนสีของร้านสดใส ที่สะท้อนให้เห็นถึงการน าเอารสนิยมแบบ
สมัยใหม่ผสมผสานกับเอกลักษณ์ของท้องถิ่นแบบอีสานบ้านเฮา เมื่อความทันสมัยได้ถูกน ามาปรับใช้
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ภายในร้านส้มต า ความสะดวก (convenience)) ที่ผู้บริโภคได้รับคือต้องมาควบคู่ ไม่ต้องลงมือ
จัดเตรียมส้มต าด้วยตัวเอง สามารถเลือกรับประทานส้มต าได้ในทันที 

5.1.2.5 ราคาของส้มต า 
ราคาของส้มต าที่มีการสื่อสารออกมานั้นสามารถอธิบายได้ว่า ราคา

ส้มต าของชนชั้นกลางราคาอยู่ในระดับที่สูงโดยเฉลี่ยจานละ 90 บาทขึ้นไป ราคาของส้มต าคือมูลค่า
แลกเปลี่ยนที่เหนือกว่าการกินส้มต า คือสามารถกินส้มต าในบรรยากาศท่ีตกแต่งอย่างสวยงาม หรูหรา 
สะดวกสบาย สามารถกินส้มต าโดยที่มีการบริการในพิเศษ เช่นมีพนักงานมารับค าสั่งจากผู้บริโภคมี
การบริการอุปกรณ์ในการกิน เก็บอุปกรณ์หลังกินเสร็จแล้ว มีห้องน้ าที่สะอาดให้บริการ นอกเหนือจาก
นั้นยังสามารถใช้พ้ืนที่ของร้านเป็นที่แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ประสบการณ์ หรือหารือเกี่ยวกับการค้า
ขาย และยังเป็นพ้ืนที่ให้ครอบครัวได้มาพบปะอย่างพร้อมหน้าพร้อมเพรียงกันได้เช่นกัน 

โดยสรุปแล้ว ชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ใน 5 
องค์ประกอบ  ซึ่งจะมีเพียงบางองค์ประกอบที่ชนชั้นกลางใช้สื่อสารออกมาทางรสนิยมคือ รสชาติ  ซ่ึง
ได้แก่ รสชาติที่แฝงไปด้วยความหรูหรา เช่น การจัดแต่งจานส้มต ารองด้วยใบตองสดสีเขียวตามด้วย
ผักที่วางข้างเคียง มะเขือเทศลูกใหญ่ที่ฝานเป็นแว่น ๆ หรือมีผักชีโรยหน้าส้มต าหลอด 

จากกรอบแนวคิดและทฤษฎีสังคมแห่งการบริโภคของฌอง โบดริยารด์ 
(Jean Baudrillard) ที่สนใจการวิเคราะห์การบริโภคเชิงสัญญะ (consumption of sign) ซึ่งได้รับ
อิทธิพลมาจากนักทฤษฎีสัญวิทยาอย่าง โรล็อง บาร์ธส์ ที่วัตถุหนึ่งไม่มีความหมายในตัวเอง แต่วัตถุจะ
มีความหมายก็ต่อเมื่อเราก าหนด/ประกอบสร้าง (assign/construct) วัตถุนั้นให้มีความหมายที่มาก
ไปกว่าตัวมันเอง โดยข้อสังเกตของโบดริยารด์ในมิติการบริโภคเชิงสัญญะคือ รูปแบบความสัมพันธ์
ระหว่างมนุษย์ (human relationship) จะกระท าผ่านการเสพสัญญะเพ่ือจ าแนกความแตกต่าง
ระหว่างคนหนึ่งกับคนอ่ืน ๆ เช่น ระหว่างการกินส้มต าหน้าปากซอยกับการกินส้มต าที่ร้านไก่ย่างเสือ
ใหญ่ฯ ไม่เพียงแต่จะต่างกันที่รสชาติและราคายังเป็นการเสพในรูปสัญญะของส้มต า ที่จะ บ่งบอกไป
ถึงวัฒนธรรมการบริโภคของผู้บริโภคส้มต าแต่ละคนอีกด้วย 

จากผลการศึกษาในบทที่ 4 เรื่องชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมใน
การบริโภคส้มต า โดยศึกษาผ่านกระบวนการต่าง ๆ ของชนชั้นกลางที่ได้มีการสื่อสารรสนิยมในแบบ
อีสานท้องถิ่น กับรสนิยมอีสานแบบชนชั้นกลาง ที่น ามาประยุกต์ใช้ในขั้นตอนของการจัดเตรียมส้มต า 
(preparation) และการบริโภคส้มต า (eating) ผู้วิจัยได้ประมวลและสรุปสาระส าคัญของชนชั้นกลาง
ในการสื่อสารรสนิยมในขั้นตอนของการจัดเตรียมส้มต าและขั้นตอนของการบริโภคส้มต า ตามตารางที่ 
5.1 ดังนี้ 

 
ตารางที่ 5.1 
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สรุปกระบวนการจัดเตรียมส้มต าและกระบวนการบริโภคส้มต าของชนชั้นกลาง 

องค์ประกอบ 
การจัดเตรียม 
การบริโภค 

ร้านแซ่บเวอร ์ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี ่ ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ 
By Mangmoom 

1. ชื่อร้าน - ชื่อร้านมีความ
เป็นไทยในแบบ
อีสานผสมกับความ
เป็นโลกาภิวัตน์ 
(Globalization) 

- ชื่อร้านสะท้อน
ความมีรสชาติของ
อาหารเช่นค าว่า 
จัดจ้าน มาใช้ต้ังชื่อ
ร้าน 

- ชื่อร้านต้อง
สะท้อนความแซ่บ
จัดจ้านและคง
ความเป็นบ้าน ๆ 

- ชื่อร้านมาจาก
ภาพยนตร์ ซึ่งมี
ต้นทุนด้านชื่อเสียง
อยู่แล้ว 

2. คนต าส้มต า - เจ๊แองจี้มาจาก
เวียงจันทน์และมี
ความช านาญในการ
ต าส้มต า และยัง
เป็นผู้จัดการร้าน 

- นางวัฒนา แม่
ครัว ริเริ่มคิดสูตร
ส้มต า ดัดแปลงจาก
สูตรการท า
ก๋วยเตี ยวหลอด 

- นายกัมพล ผู้
จัดการฯ ดูแล
รับผิดชอบสูตร
ส้มต า บริหาร
กิจการภายในร้าน 

- คุณหญิงแมงมุม 
เจ้าของร้านคิดสูตร
เมนูส้มต าในแบบ
ฉบับของตน มี
ผู้จัดการฯ ควบคุม
กระบวนการต่าง ๆ 

 - สูตรในการต า
ส้มต ามีการ
ถ่ายทอดแบบบอก
เล่า สูตรส้มต า
ดัดแปลงไปได้เรื่อย 
ๆ 

- จะมีสูตรของการ
ปรุงน้ าย า ใช้การ
ตวงจากช้อนเป็น
หลัก 
 

- สูตรของการต า
ส้มต าต้องคู่กับการ
มีรสมือในการต า 

- สูตรในการต า
ส้มต ามาจากยาย
และแม่ และมีการ
ดัดแปลงให้เป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ
ร้าน 

- การแต่งกายเน้น
ความเป็นอีสานเช่น 
ใช้ผ้าขาวม้าเป็นผ้า
กันเปื้อน หรือคลุม
ผมแทน 

- การแต่งกายเน้น
ความสะอาดโดย
สวมใส่ผ้ากันเป้ือน
และหมวกตลอด 

- แม่ครัวท่ีต าส้มต า
หลักมี 2 คน แต่ง
กายด้วยเสื้อผ้าที่มี 
โลโก้ของร้านฯ 

- มีการควบคุม 
การแต่งกายให้
เรียบร้อยสวยงาม 
ให้ดูสะอาด 
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ตารางที่ 5.1 
 
สรุปกระบวนการจัดเตรียมส้มต าและกระบวนการบริโภคส้มต าของชนชั้นกลาง  (ต่อ) 
องค์ประกอบ 
การจัดเตรียม 
การบริโภค 

ร้านแซ่บเวอร ์ ร้านครัวจัดจ้าน ร้าน Zaab อีลี ่ ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ 
By Mangmoom 

3. ห้องครัว  
(ต าส้มต า) 

- พื้นที่ในการ
บริโภคและการ
จัดเตรียม อยู่ใน
พื้นที่เดียวกัน เช่น 
จัดเวทีส าหรับการ
ต าส้มต าโดยเฉพาะ 
ผู้บริโภคสามารถ
เข้าถึงได้ทันที 

- พื้นที่มีการ
แบ่งแยกให้เป็น
สัดส่วน เช่น พื้นท่ี 
การจัดเตรียม และ
พื้นที่การบริโภค 
อย่างชัดเจน 

- ห้องครัวมีการจัด
ให้อยู่หน้าร้านฯ 
และมีพื้นที่บริโภค
อยู่ด้านในร้านฯ 
ผูบ้ริโภค ไม่
สามารถเข้าไปได้ 

- มีพื้นที่ของ
ห้องครัว พื้นท่ีของ
การบริโภค ผู้บริโภค
ไม่สามารถเข้าถึงได้
แต่มองเห็นการต า
ส้มได้ 

- มีการจัดเรียง
อุปกรณ์ในการต า
ส้มต าให้สวยงาม 
 

- จัดเรียงเครื่องปรุง 
อุปกรณ์เป็น
ระเบียบ หยิบใช้ได้
ถนัด 

- มีการเตรียม
อุปกรณ์ให้ดูสะอาด 
สวยงาม 
 

- อุปกรณ์ในการต า
ส้มต าจัดเรียงอย่าง
เป็นระเบียบ แยก
ส่วนของการต า
ส้มต าและการจัด 
เตรียมเป็นสัดส่วน 

4. เครื่องปรุง/
ส่วนผสม 
 
 
 
 

- รักษามาตรฐาน
เดิมของส้มต าอีสาน 
โดยมีความเผ็ด 
เปรี้ยว น า 

- เพิ่มมาตรฐานด้วย
การไม่มีปลาร้า 
เป็นส้มต าอีสาน 
ประยุกต์ 

- รักษามาตรฐาน
เดิมเอาไว้ ใส่ความ
แปลกใหม่ ส้มต า
แบบอีสานหายไป 

- รักษาความเป็น
ด้ังเดิมของส้มต า
แบบอีสาน ปลาร้า
ต้มสุกผสมกับ
อาหารทะเลท่ีมี
คุณภาพ 

- ส่วนผสมหลัก
มะละกอ มะนาว 
มะเขือเทศ พริก
ชนิดต่าง ๆ มะเขือ
ม่วง ผลไม้ชนิด 
ต่าง ๆ 

- ส่วนผสมหลัก 
เส้นก๋วยเตี ยว 
มะละกอ แครอท 
ถั่วฝักยาว ผักสลัด
ต่าง ๆ 
 

- ส่วนผสมหลัก
มะละกอ แครอท 
ถั่วฝักยาว พริกชนิด
ต่าง ๆ กระเทียม 
อาหารทะเล ผลไม้
ท้ังไทยและเทศ ถั่ว
ต่าง ๆ 

- ส่วนผสมหลัก
มะละกอ กระเทียม 
พริกต่าง ๆ อาหาร
ทะเล ผลไม้ฯ 
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  - เครื่องปรุง/
ส่วนผสม ต้องมา
จากภาคอีสานเป็น
หลัก 

- เครื่องปรุง/
ส่วนผสมเน้นการ
ปรุงจานต่อจาน 

- เครื่องปรุงต้องมี
ความหลากหลาย
ให้เลือกบริโภคได้
ไม่ซ้ า 

- เครื่องปรุง/
ส่วนผสมต้องมี
คุณภาพ สด ใหม่ 
 

5. อุปกรณ์ใน
การต าฯ 

- มีครกกับสากเป็น
อุปกรณ์หลัก 
 
 

- มีชาม ทัพพี เขียง
ช้อนตวงขนาด 
ต่าง ๆ 
- ครกกับสาก 

- มีครกกับสาก เป็น
อุปกรณ์หลักในการ
ต าส้มต า และต าน้ า
ปรุงต่าง ๆ 

- มีครกกับสาก ใช้
การต าส้มต า  
ต าผลไม้ ต าทะเล ฯ 

6. วิธีการต า - ใช้ครกกับสาก
มากท่ีสุด 

- ใช้ครกกับสาก
น้อย 
- คลุกเคล้า ในชาม 
เพิ่มการห่อส้มต า
ด้วยเส้นก๋วยเตี ยว 

- ใช้ครกกับสาก
ปานกลาง 
 

- ใช้ครกกับสาก
มาก 
 

7. ชื่อส้มต า 
 
 

- เน้นความแปลก
ใหม่ของส้มต าโดย
ใช้ชื่อของจังหวัด
ต่าง ๆ มาเป็นส่วน
ในการต้ังชื่อ เช่น 
ต าโคตรเวอร์  
ต าหลวงพระบาง 
ต าซั่วยโสธร ฯ 

- เน้นชื่อของส้มต า
ท่ีมีความวิจิตร 
หรูหรา เกิดการสื่อ
ความหมายใหม่เช่น 
ส้มต ากระทง ส้มต า
หลอด 

- เน้นความหลาก 
หลายของเมนูส้มต า
เช่น ต าส้มโอน้ าปู๋ 
ต าเมล่อนญี่ปุ่น  
ต าเบอร์รี่อัลมอนด์ 
ต าปูปลาร้าคลั่ก ๆ 

- เน้นความด้ังเดิม
ของส้มต า เช่น 
ส้มต าปู เน้นการ
ผสมผสานอาหาร 
ทะเลในส้มต าเช่น 
ส้มต าปลากะพง 

- ใช้ค าว่า ต า ใน
เมนูส้มต าทุกชนิด 
เช่น ต าซั่วผัก 
 
 

- ใช้ค าว่า ส้มต า
น าหน้าอาหาร
ถึงแม้ว่าจะไม่มีการ
ต าส้มต าในครก 

- ใช้ค าว่า ต า ใน
เมนูส้มต า หรือต าท่ี
เป็นผลไม้ด้วย 

- ใช้ค าว่า ส้มต า ใน
การเรียกชื่ออาหาร 
เช่น ส้มต าถาดเสือ
ใหญ ่
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8. อุปกรณ์ใน
การ
รับประทาน 

- อุปกรณ์หาซื้อได้
ท่ัวไป ไม่มี
เอกลักษณ์เฉพาะ
ของทางร้าน 

- อุปกรณ์เน้นความ
สวยงามในการ
รับประทาน เช่น
จานเซรามิค 
 

- อุปกรณ์การ
รับประทานมีการ
คัดเลือกเป็นพิเศษ 
หรือสั่งท าเป็นพิเศษ 
เช่น กระดาษทิชชูมี
สโลแกน+โลโก้ของ
ร้าน 

- อุปกรณ์การ
รับประทานมีความ
สอดคล้องกับการ
ตกแต่งร้าน เช่น
เมนูอาหารมีประวัติ
ของร้าน ผ้าปูโต๊ะสั่ง
ท าขึ้นมาโดยเฉพาะ  

9. สถานท่ี - พื้นที่มี 2 ส่วนคือ
แบบหลังคาปิดและ
ส่วนพื้นที่เปิดโล่ง 

- เป็นอาพาร์ต
เมนท์ อยู่ชั้น 1 เป็น
ห้องปรับอากาศ 

- เป็นตึก 4 ชั้น โดย
ร้านฯ จะอยู่ท่ีชั้น 2 
ของตึก มีลิฟต์
บริการ พร้อม
สัญลักษณ์รูปหมา
ตัวใหญ่สีชมพูตั้ง
ตระหง่านหน้าร้าน 

- เป็นตึกพาณิชย์ 
ชั้น 1-2 บริเวณ
รอบ ๆ มี
ร้านอาหาร
นานาชาติแวดล้อม 

- มีสถานที่จอดรถ
ตรงข้ามกับหน้า
ร้าน และบริเวณ
ด้านข้างร้าน 
 

- มีสถานที่จอดรถ
จ ากัด 
 

-มีสถานที่จออดรถ
ให้ลูกค้าโดยเฉพาะ 
บริเวณรอบร้านมี
สนามฟุตบอล 
ร้านอาหาร
นานาชาติ 

- มีสถานที่จอดรถ
บริเวณหน้าร้าน 
(ค่อนข้างจ ากัด) 

10.รสชาต ิ
 
 
 

- เมนูส้มต าทุกจาน
ต้องอาศัยความ
ช านาญ รสชาติคงท่ี 
คือ เผ็ดน า เค็ม 

-รสชาติต้องมีความ
เป็นมาตรฐานของ
ร้าน 3 รสคือ 
หวาน เปรี้ยว เค็ม 

- รสชาติมีความ
เป็นเป็นด้ังเดิมและ
มีความแปลกใหม่
ในส้มต า เช่น ต า
เบอร์รี ่อัลมอนด์ 
 

- ส้มต าของร้านจะ
มีการรกัษา
มาตรฐานของส้มต า
แบบด้ังเดิมเอาไว้ 
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  - มักโรยหน้าด้วย 
กุ้งนาง เมล็ด
กระถิน มะเขือม่วง 

- มีการห่อและตัด
เป็นค า ๆ ตกแต่ง
ด้วย ไข่ต้ม กุ้งสด 
มะเขือเทศหั่นแว่น 
หรือผักสลัดต่าง ๆ 
เลียนแบบจากชน
ชั้นสูง 

- มีการตกแต่งจาน
เลียนแบบชนชั้นสูง
เช่น ใบตองสดรอง
บนจาน เครื่องเคียง
เป็นผักสด 

- การตกแต่งจาน
ส้มต ามีความ
สวยงาม โดย
เลียนแบบมาจาก 
ชนชั้นสูงเช่น ส้มต า
ปลากะพง จานจะมี
ลักษณะเป็นรูปปลา 

11. การกิน - ลักษณะกินแบบ
เป็นกลุ่มเช่น 5-6 
คน ขึ้นไป 

- ลักษณะมาเป็น
กลุ่ม เช่น 3-4 คน
ขึ้นไป 

- ลักษณะกินเป็น
ครอบครัว กลุ่มวัย
ท างาน 

- ลักษณะกินเป็น
กลุ่มเพื่อนกลุ่มวัย
ท างาน และกลุ่ม
คอบครัวท้ังไทย
และต่างชาติ 

- โอกาสในการกิน 
เช่น สังสรรค์ใน
โอกาสต่าง ๆ 
 

- โอกาสในการกิน 
เช่น พักกลางวัน /
อาหารมื้อเย็น 

- โอกาส ในการกิน
เช่นนัดท างาน/พัก
กลางวัน/กิจกรรม
ต่าง ๆ 

- โอกาส เช่น 
อาหารเย็น/ 
สังสรรค์หลังเลิก
งาน 

- กลุ่มบุคคลเป็น
กลุ่มวัยท างาน 
นักศึกษา 

- กลุ่มข้าราชการ/
พนักงานออฟฟิศ 

- กลุ่มวัยรุ่น วัย
ท างาน ครอบครัว 

- กลุ่มวัยท างาน 
วัยรุ่น 

12. การตกแต่ง
ร้าน 

- เน้นความเป็น
อีสานท้องถิ่น เช่น 
มีหวดนึ่งข้าว มีครก
กับสากโชว์ภาย
หน้าร้าน การแต่ง
กายของพนักงานใน
ร้านด้วยผ้าขิด

- เน้นความเรียบ
ง่ายเหมือนทาน
อาหารท่ีบ้าน 
 

- ตกแต่งแบบ
ธรรมชาติ และ
อบอุ่น ใช้โทนสี
สดใสในการตกแต่ง
ร้าน เฟอร์นิเจอร์ 
ยุคโบราณ 
 

- ตกแต่งด้วยโทนสี
ส้ม น้ าตาลมีกลิ่น
อายแม๊กซิกัน มี
ภาพวาดขนาดใหญ่ 
ภาพของลูกค้า /
บุคคลมีชื่อเสียง
ประดับไว้ท่ีฝาผนัง 
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อีสาน หรือ การใช้
ภาษาอีสานสื่อสาร
กับผู้บริโภค มีเวที
ฟ้อนหมอล า เล็ก ๆ 
บริเวณหน้าร้าน ฯ 

 

- ไม่มี - ภายในร้านมี
กรอบรูปเป็นข่าว
หรือ สัมภาษณ์แม่
ครัวประชาสัมพันธ์
ลงสื่อสิ่งพิมพ์/สื่อ
โทรทัศน์ 

- ภายในและ
ภายนอกร้านจะมี
โคมไฟสีสันสดใส
ตกแต่งสวยงาม 
 

- ด้านนอกตึกทาสี
ฟ้าให้โดดเด่น และ 
มีโลโก้ของร้าน
เด่นชัดและมีกรอบ
รูปดารา นักแสดง 
เพื่อนของเจ้าของ
ร้าน และลูกค้าคน
อื่น ๆ ติดไว้ 

- มีเพลงแนวลูกทุ่ง 
หมอล า เปิดภายใน
ร้าน เสียงดัง 

- มีทีวีเปิดให้
ผู้บริโภครับชมแมน
การเปิดเพลง 

- มีเพลงสากลเปิด
เบา ๆ สลับกับ
เพลงไทย 

- มีเพลงสากลเปิด
เบา ๆ ภายในร้าน 

13. ราคาส้มต า 
 
 

- มิติทางด้านภูมิ
หลังของเจ้าของ
ร้าน โดย เจ๊แองจี้มี
ทุนภูมิหลัง
วัฒนธรรมอีสาน
และคลุกคลีกับการ
ต าส้มต ามานาน 
 
 
 

- มิติทางด้านสังคม 
ผู้บริโภคจะเข้า
สังคมด้วยการใช้
รับประทานอาหาร
ในการสร้าง
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 

- เพิ่มรสนิยมชนชั้น
กลางเข้าไป และ
หยิบเอาวัฒนธรรม
แบบอีสานมาใส่ 
เช่น ต าซุปเปอร์
ปลาร้า ส้มต า
ทุเรียนกรอบฯ 

- มิติทางด้านให้
ความรู้ เช่น ต้องรู้
ประวัติของร้าน 
ต้องมีความรู้ในการ
เลือกกินส้มต า 
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- มิติทางด้านทุน
นิยมเช่น เลือกร้าน 
เลือกส้มต า ที่มี
ความเป็นอีสาน
มากท่ีสุด และต้อง
พึงพอใจกับราคา
ของส้มต าฯ 

- มิติทางด้านทุน
นิยมของการเลือก
บริโภคเช่น อาหาร
ท่ีจะกินต้องตกแต่ง
อย่างประณีต 
สวยงาม 

- มิติด้านทุนนิยม 
โดยการน าสิ่งท่ี
ได้รับความนิยม
สนใจในขณะนั้น ๆ 
มาผสมกับส้มต า 
เช่น ต าเบอร์รี่ 
อัลมอนด์ 

- มิติด้านวัฒนธรรม
อีสานท้องถิ่นโดย
พยายามเก็บ
รักษาอัตลักษณ์ 
รสชาติของส้มต าไว้
ให้ได้มากท่ีสุด 

- ราคาของสม้ต า 
ราคาตั้งแต่ 30-90 
บาท 

- ราคาส้มต า ราคา
ต้ังแต่ 75-120 บาท 

- ราคาส้มต า ราคา
ต้ังแต่ 90-220 บาท 

- ราคาส้มต า ราคา
ต้ังแต่ 95-400 บาท 

 
5.2 อภิปรายผลการศึกษา 

 
จากการศึกษาเรื่องชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า ผู้วิจัยพบว่า 

ชนชั้นกลางได้ใช้รสนิยมของตนเองก าหนดกระบวนการจัดเตรียมส้มต า (preparation) กระบวนการ
บริโภคส้มต า (Eating) ผ่านการสื่อสารด้วยรสนิยม (Taste) และในขณะเดียวกันการสื่อสารผ่าน
รสนิยม (Taste) ของชนชั้นกลางยังคงเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่นเอาไว้ โดยเก็บไว้ใน
สัดส่วนของชนชั้นกลางที่สามารถจะเข้าไปประดิษฐ์หรือสร้างสรรค์ออกมาให้สวยงาม เช่น  
การพยายามที่จะใช้เส้นแครอททดแทนเส้นมะละกอ ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักของการต าส้มต า แต่ถึง
อย่างไร เส้นแครอทและเส้นมะละกอ ก็ไม่สามารถทดแทนกันได้ เนื่องจากรสชาติของเส้น แครอทเมื่อ
โดนต าหรือคลุกเคล้า จะมีการยุบตัวและนิ่ม แต่เส้นมะละกอเมื่อต าในน้ าปรุงแล้วเส้นมะละกอจะ
ยังคงความกรอบอยู่ เป็นต้น 

และจากการศึกษาชนชั้นกลางมีการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต าอย่างไรแล้ว 
ผู้วิจัยพบว่า ชนชั้นกลางได้มีการสื่อสารรสนิยมออกมาใน 2 ลักษณะคือ สื่อสารให้เกิดความแตกต่าง 
(distinction) และสื่อสารให้เกิดการเลียนแบบ (imitation) โดยการสื่อสารให้เกิดความแตกต่างนั้น 
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ชนชั้นกลางได้ใช้รสนิยมของตนเองเข้ามาใส่ เช่น รสนิยมความมีสุขอนามัย (hygeneity) รสนิยมความ
สะดวกสบาย (convenience) รสนิยมความหรูหรา (extravagance) รสนิยมความมีสุขภาพที่ดี 
(health) รสนิยมความแปลกใหม่ (novelty) รสนิยมความมีเหตุมีผล (rationality) และรสนิยมความ
ดั้งเดิมและมีคุณค่า (tradition) และการสื่อสารเพ่ือให้เกิดการเลียนแบบคือ บริโภคเพ่ือให้เราเหมือน
และเป็นเฉกเช่นเดียวกับคนอ่ืน ๆ ผู้วิจัยพบว่าชนชั้นกลางพยายามที่จะเลียนแบบหรือท าให้เหมือน
ส้มต าแบบอีสานท้องถิ่นเช่น การตั้งชื่อร้าน การใช้คนต าส้มต า การจัดพ้ืนที่ของห้องครัว การใช้
เครื่องปรุง/ส่วนผสม อุปกรณ์ในการต าส้มต า วิธีในการต าส้มต า และชื่อของส้มต า ซึ่งรสนิยมดังกล่าว
ที่ชนชั้นกลางได้สื่อสารออกมานั้น ในท้ายที่สุดพวกเขาก็ยังต้องเก็บรักษาอัตลักษณ์ของส้มต าแบบ
อีสานท้องถิ่นเอาไว้ให้ได้มากที่สุดเพ่ือบ่งบอกว่า ส้มต ายังเป็นอาหารของอีสานและจะต้องมีค าว่า 
ส้มต า ปรากฏให้เห็นในชื่ออาหารอยู่ตลอด ผู้วิจัยจึงน าข้อค้นพบที่ได้จากการศึกษามาท าการอภิปราย
ในประเด็นดังต่อไปนี้ 

1. รสนิยมของชนชั้นกลางยังเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่น 
2. รสนิยมแบบชนชั้นกลางได้เข้ามาสื่อสารและประดิษฐ์อาหารอีสาน 
3. รสนิยมของชนชั้นกลางกับการเก็บความเป็นอีสานในสัญญะของค าว่าส้มต า 
 
5.2.1 รสนิยมของชนชั้นกลางยังเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่น 

จากแนวคิดเรื่องรสนิยมของ Pierre Bourdieu ที่ได้กล่าวไว้ว่า เกณฑ์ชี้วัดชนชั้น
ของบูร์ดิเยอเคลื่อนย้ายมาอยู่ที่รูปแบบการบริโภคซึ่งบูร์ดิเยอคิดว่า การรักษาความแตกต่างในเรื่อง
ของรูปแบบการบริโภค นั่นแหละเป็นเครื่องมือส าคัญในการรักษาความแตกต่างทางชนชั้นเอาไว้ 
ฉะนั้นในการวัดชนชั้นของบูร์ดิเยอ จึงต้องใช้เกณฑ์ของการมีอ านาจคือการเป็ นเจ้าของทุนทาง
เศรษฐกิจ และการเป็นเจ้าของทุนทางวัฒนธรรมมาเป็นตัวชี้วัด 

บูร์ดิเยอ นักเศรษฐศาสตร์การเมืองได้ให้แนวคิดเรื่อง รสนิยม ภายใต้กรอบการ
วิเคราะห์ของเศรษฐศาสตร์การเมือง โดยได้เชื่อมโยงเรื่องรสนิยมเข้ากับเรื่องชนชั้น/ความแตกต่างทาง
ชนชั้นและการธ ารงรักษาความแตกต่างทางชนชั้น ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบแล้วก็คือความสัมพันธ์ระหว่าง
ชนชั้นกับการสื่อสารรสนิยมกับการบริโภคส้มต า คือ ชนชั้นกลางมีความแตกต่างกันอยู่ภายในชนชั้น
ด้วยกันเอง ท าให้มีรสนิยมในเรื่องการบริโภคมีความแตกต่างกันออกไป ส่วนการธ ารงรักษาความ
แตกต่างทางชนชั้นนั้น ชนชั้นกลางได้หยิบเอาความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นของส้มต า ซึ่งเป็นอาหาร
ทางวัฒนธรรมของคนอีสานมาประดิษฐ์ มาสรรค์สร้างขึ้นให้เหมือนราวกับเป็นส้มต าในแบบท้องถิ่น 
จึงเป็นการแสดงให้เห็นว่าชนชั้นกลางยังคงต้องเก็บความแตกต่างทางชนชั้นเอาไว้อยู่ ตัวอย่างเช่น 
การเก็บเอาส่วนผสมหลักอย่างปลาร้าที่อยู่ในส้มต าเอาไว้ ซึ่งปลาร้าในแบบท้องถิ่นต้องตักออกมาจาก
ไห ใส่เข้าไปกับส้มต าไม่ต้องผ่านขั้นตอนใด ๆ แต่เมื่อชนชั้นกลางได้น าเอาปลาร้าของคนอีสานมาต า
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ส้มต า ก็จะต้องไม่เป็นปลาร้าธรรมดาจากไห แต่ต้องเป็นปลาร้าที่ผ่านการนึ่งให้สุกหรือผ่านการเคี่ยว
ให้ข้นหรือการผสมสูตรปลาร้าจากหลากหลายท้องถิ่น ซึ่งมีความเชื่อว่าจะอร่อยและกลมกล่อมมาก
ยิ่งขึ้น สิ่งเหล่านี้นับว่าเป็นการธ ารงรักษาความแตกต่างทางชนชั้นเอาไว้ในแบบความเป็นอีสานแบบ
ท้องถิ่นกับความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง 

ไม่เพียงแค่ชนชั้นกลางจะเก็บรักษาความแตกต่างทางชนชั้นเอาไว้ แต่รสนิยม
ของชนชั้นกลางยังได้เก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่นเอาไว้ด้วย โดยเก็บในลักษณะของการ
ประดิษฐ์ในขั้นตอนการจัดเตรียมส้มต า (preparation) เช่น การแต่งกาย โดยน าผ้าขิดของภาคอีสาน
มาตัดเป็นชุดส าหรับพนักงานในร้าน ตัดชุดผ้ากันเปื้อนให้กับคนต าส้มต า และประดิษฐ์ในขั้นตอนของ
การบริโภคส้มต า (eating) โดยใส่ความมีรสนิยมของชนชั้นกลางเข้าไป อาทิ การน าใบตองสดมาเช็ด
ท าความสะอาดและตัดเป็นรูปวงรีหรือสี่เหลี่ยมวางรองจานส้มต า และน าแครอทที่มีการฝานให้เป็น
ลวดลาย ผักสลัดชนิดต่าง ๆ และมะเขือเทศฝานเป็นแว่นบาง ๆ จัดเป็นชุดผักวางไว้ข้าง ๆ ส้มต า 
เพราะฉะนั้นส้มต าในรูปแบบของชนชั้นกลางจึงมีความโน้มเอียงที่จะไล่เรียงล าดับตั้งแต่ความเป็น
อีสานแบบท้องถิ่น ไปจนถึงความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง ดังภาพที่ 5.1 
 

range 

 
                                                                            การโน้มเอียง 
                                                                                      

                                                           
                                                                 
                  
                      
                         การโน้มเอียง  

                    

range 
 

ภาพที่ 5.1  แสดงความโน้มเอียงที่มีลักษณะไล่เรียงล าดับ (range) ตั้งแต่ความเป็นอีสานแบบ
ท้องถิ่นไปจนถึงความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง 

 

ความ
เป็น

อีสาน
แบบ

ท้องถิ่น 

ความ
เป็น

อีสาน
แบบชน
ช้ันกลาง 

ร้านแซ่บเวอร ์

ร้านครัวจดัจ้าน 

ร้าน Zaab อีลี่ 

ร้านไก่ย่าง
เสือใหญ่ฯ 
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ผู้วิจัยพบว่า จากภาพของการแสดงความโน้มเอียงรสนิยมของชนชั้นกลาง 
(range) ในลักษณะความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นกับความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง โดยดูได้จาก
ต าแหน่งของร้านส้มต าที่มีความโน้มเอียงหรือมีความหนักมือทางรสนิยมในความเป็นอีสานแบบ
ท้องถิ่นกับความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง  ซึ่งจะพบว่า ร้านส้มต าทั้ง 4 ร้านที่ผู้วิจัยได้ศึกษาคือ มี
ความโน้มเอียงหรือหนักมือในลักษณะและรูปแบบที่แตกต่างกัน โดยมีปัจจัยที่ส าคัญคือ ทุนภูมิหลัง
ของผู้จัดการร้าน/เจ้าของร้าน ที่แต่ละร้านจะสามารถประดิษฐ์หรือโน้มเอียงไปทางความเป็นอีสาน
แบบท้องถิ่นไปจนถึงความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางได้มากกว่ากัน ประเด็นต่อมาคือทุนของกลุ่ม
ผู้บริโภคที่มากินส้มต าในแต่ละร้าน พบว่ามีส่วนท าให้ร้านส้มต ามีความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นมาก
ยิ่งขึ้นขึ้นเช่น คนกินเป็นคนอีสานบวกกับผู้จัดการร้านก็เป็นคนอีสานเช่นกัน ก็จะยิ่งท าให้ร้านส้มต ามี
ลักษณะเป็นอีสานท้องถิ่น นอกจากนั้นยังมีทุนในมิติอ่ืน ๆ ที่แฝงอยู่ภายในรสนิยมของชนชั้นกลาง ซึ่ง
ผู้วิจัยได้สรุปทุนในด้านต่าง ๆ ที่ท าให้รสนิยมของชนชั้นกลางเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่น
เอาไว้ดังต่อไปนี้ 

1. ทุนด้านภูมิหลังของผู้จัดการร้าน/เจ้าของร้าน (Sender) ยังเก็บอัตลักษณ์
ความเป็นอีสานของท้องถิ่นเอาไว้ ซึ่งผู้วิจัยพบว่ากลุ่มผู้ส่งสารพยายามที่จะท าการเก็บอัตลักษณ์ของ
ความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นเอาไว้ได้ให้มากที่สุด  การเก็บไว้นี้ก็จะสะท้อนไปถึงวัฒนธรรม  หรือทุนที่
ผู้ส่งสารเหล่านี้มีอยู่ซึ่งมีอยู่แตกต่างกันในแต่ละร้าน และในแต่ละร้านก็มีตัวแปรเรื่องทุนภูมิหลังที่ไม่
เหมือนกัน อาทิ ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ที่ได้เปรียบในเรื่องของภูมิหลังของความเป็นอีสานท้องถิ่น เจ๊แองจี้
ที่มีบุคลิกภาพบ่งบอกความเป็นอีสานตั้งแต่การแต่งกายด้วยผ้าขิดจากภาคอีสาน การใช้ภาษาท้องถิ่น
อย่างภาษาลาวพูดคุยกับลูกค้าที่มากินส้มต า กิจกรรมการแสดงประกอบเพลงหมอล าภายในร้าน และ
ที่ส าคัญที่สุดของทุนภูมิหลังคือ วัฒนธรรมการใช้ชีวิตของเจ๊แองจี้ที่อยู่กับความเป็นอีสานตลอดจน
บุคคลรอบข้างที่เป็นคนอีสาน ครอบครัว เพ่ือนฝูงภายในร้านส้มต าแซ่บเวอร์ และ เจ๊แองจี้ก็จะไม่
เปลี่ยนแปลงตัวเอง เพราะมันคือวิถีชีวิตของเจ๊แองจี้ เพราะฉะนั้นภูมิหลังของผู้ส่งสารอย่างผู้จัดการ
ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ จึงมีทุนทางวัฒนธรรมอีสานที่เหนือกว่าในการที่จะเก็บ อัตลักษณ์ความเป็นอีสาน
ของท้องถิ่นให้ได้มากท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบกับร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom ก็เป็นอีกหนึ่งร้าน
ที่มีการเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่นไว้แต่มีการผสมผสานอัตลักษณ์อีสานท้องถิ่นให้เป็น
ชนชั้นกลางมากขึ้นเรียกว่า ความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง คุณปู ผู้จัดการร้านและคุณแมงมุมซึ่งเป็น
เจ้าของร้าน ที่เรียกว่ามีความเป็นชนชั้นกลางไปถึงชนชั้นสูง เมื่อย้อนดูภูมิหลังของผู้ส่งสารกลุ่มนี้ได้รับ
อิทธิพลมาจากเครือญาติคือ หม่อมเจ้า ชาตรีเฉลิม ยุคล ที่มีแฟนคลับในการติดตามผลงานด้าน
ภาพยนตร์ที่ได้รับความโด่งดังในหลาย ๆ เรื่อง ทุนด้านเครือญาติจึงส่งผลให้ร้านไก่ย่างเสือใหญ่มีกลุ่ม
ผู้บริโภคมากข้ึน กว้างขวางขึ้น เพราะฉะนั้นการผสมผสารของอัตลักษณ์อีสานอย่างส้มต าจึงไม่ใช่เรื่อง
ยากส าหรับคนกลุ่มชนชั้นกลางและชนชั้นสูง และกลุ่มผู้ส่งสารกลุ่มนี้ก็มีการน าเอาวัฒนธรรมสมัยนิยม 
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(pop culture) มาผสมผสานให้ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ สามารถเปิดต้อนรับกลุ่มผู้บริโภคหน้าใหม่ ๆ ได้ 
อาทิ การใช้โลกโซเซียลในการสื่อสารออกไปผ่านเฟสบุ๊ค อินสตราแกรม ฯลฯ ซึ่งถือว่าได้รับการตอบ
รับจากกลุ่มผู้บริโภคเป็นอย่างดี และที่ส าคัญวัฒนธรรมการใช้ชีวิตที่แวดล้อมไปด้วยชนชั้นสูง หรือชน
ชั้นกลาง ลักษณะความใกล้ชิดกับความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นจะมีน้อย หรืออาจจะมีแต่รับรู้มาจากสื่อ
โทรทัศน์ สื่ออ่ืน ๆ แต่สิ่งเหล่านั้นก็ท าให้ซึมซับความเป็นอีสานในปริมาณที่น้อยอยู่  การได้รับ
การศึกษาก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผลต่อการผสมผสานรสนิยมของชนชั้นกลางและชนชั้นสูง หรือจะ
ได้รับการถ่ายทอดรสนิยมต่าง ๆ ผ่านศึกษาหาความรู้ ผ่านการประกอบธุรกิจต่าง ๆ ผ่านการ
ท่องเที่ยว ซึ่งรสนิยมเหล่านี้จะมีส่วนผลักดันให้ภูมิหลังของผู้ส่งสารมีการประดิษฐ์ การเติมแต่งให้การ
บริโภคส้มต ามีความศิวิไลซ์ขึ้นเช่น เมนูส้มต าปลากระพง เป็นการน าปลาทะเลมาเป็นส่วนผสมหลักใน
การต าส้มต า เป็นต้น ฉะนั้นภูมิหลังด้านวัฒนธรรมการใช้ชีวิต การได้รับการศึกษา หรือภาษาที่ใช้
สื่อสารของชนชั้นกลางก็มีส่วนท าให้รสนิยมของชนชั้นกลางเกิดการผสมผสานไปได้เรื่อย ๆ แต่ก็ยังคง
เก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่นเอาไว้อยู่ในปริมาณท่ีน้อยบ้าง มากบ้าง สลับกันไป 

2. ทุนของกลุ่มผู้บริโภค (receiver) ด้วยความที่ผู้บริโภคหรือผู้รับสารที่มากิน
ส้มต าในร้านทั้ง 4 ร้าน กลุ่มผู้รับสารเหล่านี้มีความแตกต่างกันในเรื่องรายได้ การศึกษา แต่จุดร่วมที่
เหมือนกันของกลุ่มตัวอย่างคือเป็นกลุ่มรุ่นใหม่ วัยใกล้เคียง อย่างเช่น ร้านไก่ย่างเสือใหญ่   
By Mangmoom และร้าน Zaab อีลี่ จะเป็นกลุ่มวัยรุ่นที่เป็นชนชั้นกลางด้วยกัน กลุ่มผู้ส่งสารจะมี
การสื่อสารรสนิยมความเป็นอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่นลดลงเพราะกลุ่มคนรุ่นใหม่ที่มากิน
ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ จากการสังเกตการณ์จะพบว่ามีการใส่ใจในเรื่องของสุขภาพมาก โดยเฉพาะเมนู
ที่สั่งอย่างต าปูม้าโดยปกติจะเป็นปูม้าสดที่ใช้ในการต าส้มต า กลุ่มผู้รับสารจะต้องสั่งแบบที่พิเศษขึ้นคือ 
ต้องมีการนึ่งปูให้สุกหรือลวกก่อนที่จะกินส้มต าปูม้าและปลาร้าที่ใช้ต าส้มต า ร้านจะต้องค านึงถึง  
ความมีสุขอนามัยผ่านการต้มให้สุกก่อนที่จะน ามาปรุงให้กับผู้บริโภคได้กิน อีกด้านกลุ่มผู้รับสารก็มี
การเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของท้องถิ่น ตัวอย่างเช่น ร้านส้มต าแซ่บเวอร์ ที่ขายอัตลักษณ์ความ
เป็นอีสานให้กับกลุ่มผู้บริโภค อาทิ การน าครกกับสากมาจัดเป็นเวทีส าหรับการต าส้มต า มีคนต าส้มต า
ยืนหันหน้าเข้าหากัน ต่างคนต่างต าส้มต าในเมนูตามสั่งของลูกค้า เปรียบเสมือนเวทีประกวดการแข่ง
ต าส้มต า สามารถดึงดูดกลุ่มลูกค้าที่เป็นอีสานได้อีกด้วย 

3. ทุนด้านอุปกรณ์ในการต าส้มต า: ครกกับสาก ชนชั้นกลางทุกวันนี้ได้เข้ามา
ผสมผสานความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นกับความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง โดยการผสมผสานส่วนที่
ส าคัญของส้มต า คือ อุปกรณ์ในการต าครกกับสาก จากการสังเกตการณ์ในร้านทั้ง 4 ร้าน พบว่ามีการ
ใช้ครกกับสากในการต าส้มต า ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับส้มต านั้น ๆ ว่าจ าเป็นที่จะต้องใช้ครกกับสากในการต า
มากน้อยเพียงใด เช่น ส้มต าหลอด กระทงส้มต า ซึ่งดูจากชื่อเมนูและวิธีการท าแล้ว ครกกับสากมี
หน้าที่ในการต าพริก ต ากระเทียม ต าเครื่องปรุง แต่ไม่ได้เอามะละกอลงไปต าในครก ท าให้ผู้วิจัยพบว่า 
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ถึงแม้ชนชั้นกลางจะน าเอารสนิยมของตนเองมาผสมปนกันในการต าส้มต า ท าให้สัดส่วนในการใช้
อุปกรณ์อย่างครกกับสากลดลงไปจากเมื่อก่อน แต่ชนชั้นกลางก็ไม่อาจที่จะตัดขาดครกกับสากซึ่งเป็น
อุปกรณ์ส าคัญในการต าส้มต าออกไปจากความเป็นอีสานได้ ซึ่งต่างจากร้านส้มต าแซ่บเวอร์ อุปกรณ์ที่
เป็นครกกับสากกลับกลายเป็นจุดขายให้กับทางร้านโดยน ามาตกแต่งท าเป็นโคมไฟ น ามาตั้งโชว์หน้า
ร้านให้กับผู้บริโภคได้เห็นถึงความเป็นอีสานท้องถิ่น และยังเป็นการสร้างภาพลักษณ์ให้กับร้านส้มต า
แซ่บเวอร์ในฐานะที่เป็นตัวแทนของคนอีสานท้องถิ่นอีกด้วย 

4. ทุนด้านวัฒนธรรมการกิน เพราะเรื่องของอาหารผูกโยงกับเงื่อนไขของแต่ละ
สังคม มิติด้านวัฒนธรรมการกินจึงเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งที่แสดงเอกลักษณ์ของผู้บริโภคในแต่ละกลุ่ม 
อาทิ หากพฤติกรรมการบริโภคส้มต าของชนชั้นกลางมีความเป็นชนชั้นกลางอยู่มากก็จะเลือกเข้าร้าน
ส้มต าที่มีความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลางอย่างร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ แต่ถ้าชนชั้นกลางมีความเป็น
อีสานก็จะเลือกเข้าร้านแซ่บเวอร์ เป็นต้น 

5. ทุนด้านวิถีชีวิต ในมิตินี้อาหาร (ส้มต า) จะเป็นตัวบ่งบอกถึงวิถีชีวิตของ
ผู้บริโภค อาทิการด าเนินชีวิตของผู้บริโภคที่มีความเป็นอีสานก็มักจะเลือกมากินส้มต าของร้านแซ่บ
เวอร์ ฃหรือวิถีการด าเนินชีวิตของผู้บริโภค จะรับรู้วัฒนธรรมต่าง ๆ ได้ ก็มาจากการติดต่อสื่อสาร การ
สื่อสารทางโซเซียลมีเดีย ซึ่งการติดตามข่าวสารจากคนในสังคมหนึ่ง ๆ จะรับรู้วัฒนธรรมการกินของ
สังคมอ่ืน ๆ ผ่านการแนะน าหรือวิจารณ์ (review) เรื่องท่ีพัก สถานที่ท่องเที่ยว และอาหาร ในเว็บไซต์ 
เฟสบุ๊ค อินตราแกรมฯ เช่น ผู้บริโภคที่มากินส้มต าในร้านไก่ย่างเสือใหญ่ฯ ติดตามอินสตราแกรม 
(Instagram) ของคุณแมงมุมจะรู้ว่ามีการเปิดกิจการร้านอาหารไทย  อาหารอีสาน  จึงชวนเพ่ือน ๆ 
มาลิ้มลองรสชาติส้มต า เป็นต้น 

6. ทุนทางด้านภาษา  ชื่อร้านส้มต าที่ผู้วิจัยได้ศึกษาทั้ง 4 ร้าน ได้แก่ ร้านแซ่บ
เวอร์  ร้านครัวจัดจ้าน  ร้าน Zaab อีลี่ และร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom นั้น มีการน า
ภาษาต่างประเทศและภาษาไทย (ภาษาท้องถิ่น) มาประดิษฐ์ให้เป็นภาษาใหม่ตามรสนิยมของชนชั้น
กลาง ที่มีท้ังค าภาษาต่างประเทศและภาษาไทยรวมกันเกือบจะเป็นเนื้อเดียวกันไปแล้ว เช่น ร้านแซ่บ
เวอร์ แซ่บ มาจากภาษาอีสาน เวอร์ มาจากค าว่า Over เป็นต้น 

7. ทุนด้านสังคม อาหารเหมือนสื่อที่ประสานทางสังคม เช่น สังคมในการ
ท างาน สังคมเพ่ือน สังคมญาติพ่ีน้อง นอกจากนั้นอาหารในมิติสังคมนี้ยังเป็นการกินเ พ่ือตอบสนอง
ทางชีวภาพ สู่การกิน และการท าอาหารที่ซับซ้อน มีขั้นตอน เครื่องปรุงที่ซับซ้อนมากเท่าไหร่ก็จะท า
ให้เกิดความแตกต่างทางสังคม (Social Differentiation) ส้มต าสามารถบ่งบอกถึงสถานะของคนใน
สังคม ยิ่งถ้าเป็นส้มต าที่มีส่วนผสมที่มีคุณภาพเช่น ถั่วอัลมอนด์ ปลาแซลม่อน เมล่อนญี่ปุ่นฯ มักจะ
เป็นอาหารของชนชั้นสูง นอกจากนั้นขั้นตอนการกินก็ยังมีความซับซ้อนกว่า การเสิร์ฟ (การวางจาน 
วางช้อนส้อม วางแก้วน้ าฯ) การบริการ (เปิดประตูต้อนรับลูกค้า/กล่าวสวัสดีกับลูกค้า) ก็ดูเหมือนจะ
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ท าให้ยุ่งยากสลับซับซ้อนกว่าการกินอาหารของชนชั้นล่าง อาทิ ร้าน ไก่ย่างเสือใหญ่ฯ จะต้องมี
พนักงานหน้าร้านเพ่ือยืนต้อนรับลูกค้าเพ่ือเปิดประตู กล่าวค าว่าสวัสดีค่ะ/ครับ กล่าวขอบคุณค่ะ และ
ส่งลูกค้า ท าให้ลูกค้าประทับใจในการบริการของทางร้าน ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับร้านแซ่บเวอร์ ที่ใช้
ภาษาอีสานเรียกลูกค้าด้วยความเป็นกันเอง ไม่มีการเปิดประตู แต่เป็นการเดินน าลูกค้าให้มานั่งที่โต๊ะ
รับประทาน เป็นต้น นอกจากนั้นชนชั้นของคนที่มากินส้มต า ราคาของอาหาร หรือที่มาของวัตถุดิบใน
การต าส้มต าที่มีการสั่งตรงมาจากต่างจังหวัด สั่งวัตถุดิบที่คัดมาแล้วเป็นพิเศษ สถานที่ในการกินก็เป็น
ตัวบ่งชี้สถานะทางสังคมเช่นเดียวกัน อาทิกลุ่มผู้บริโภคที่เล่น ฟิตเนสก็จะมาทานส้มต าที่ร้านไก่ย่าง
เสือใหญ่ฯ เพราะอยู่ใกล้กับสถานที่ออกก าลังกาย ซึ่งมีความสะดวกและประหยัดเวลาในการเดินทาง
ของกลุ่มผู้บริโภคอีกด้วย ซึ่งถ้ากลุ่มผู้บริโภคมีความเป็นชนชั้นกลางอยู่สูงก็จะมีพฤติกรรมในการ
บริโภคสอดคล้องกับวิถีการด าเนินชีวิต แต่ในทางกลับกันกลุ่มผู้บริโภคที่มีความเป็นชนชั้นกลางอยู่
น้อย ก็จะหันไปหาความเป็นชนชั้นกลางแบบอีสาน 

จากผลสรุปการวิจัยรสนิยมของชนชั้นกลางยังเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของ
ท้องถิ่นโดยการเก็บอัตลักษณ์นั้น สามารถอภิปรายได้ 3 ประเด็นคือ 

1 ชนชั้นกลางมีทุนที่ติดตัวมาแตกต่างกันแต่ก็ยังเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสาน
ไว้ เช่น ทุนด้านภูมิหลังของผู้จัดการร้าน/คนต าส้มต า ที่ทุกร้านมีความเป็นชนชั้นกลางแต่สัดส่วนของ
ชนชั้นกลางที่พบในแต่ละร้านมีการผสมผสานกันอยู่ (hybrid) โดยทุนทางด้านภูมิหลังของผู้จัดการ
ร้าน (ownership) จะเป็นตัวสะท้อนร้านส้มต าในแต่ละร้าน 

2 ชนชั้นกลางเลือกที่จะไม่เก็บความหมายของส้มต าไว้ แต่เลือกที่จะเก็บไว้ใน
รูปแบบของรูปสัญญะของส้มต า เช่น เลือกเก็บชื่อของส้มต า เลือกเก็บค าว่าต า เลือกเก็บอุปกรณ์ใน
การต าส้มต าครกกับสากไว้มากกว่าที่จะเก็บในรูปของความหมายว่าส้มต ามีที่มาจากไหน มีเครื่องปรุง/
ส่วนผสมแบบดั้งเดิมอะไรบ้าง 

3 ลักษณะของการเก็บอัตลักษณ์ความเป็นอีสานของชนชั้นกลางมีลักษณะของ
การขัดแย้งกัน อาทิ การสรรค์สร้างความแปลกใหม่ให้กับส้มต า ทั้งชื่อส้มต า เทคนิคการต าส้มต า แต่
ในความแปลกใหม่นี้ก็ต้องมีความอร่อยแบบดั้งเดิมหลงเหลือไว้อยู่ ความทันสมัยของร้านส้มต า ถึงแม้
จะมีการตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์สีโทนอ่อน (Minimal Style) แต่การตกแต่งร้านก็ต้องยังคงความเป็น
ดั้งเดิมและมีคุณค่า หรือเวลาทานส้มต ากับกลุ่มเพ่ือน ขณะที่ร้านตกแต่งด้วยความหรูหรา มีระดับ แต่
ในความเป็นจริงเวลาที่กินข้าวกับเพ่ือน ก็ต้องมีการใช้มือหยิบ จับ จกข้าวเหนียว ซึ่งรสนิยมของชนชั้น
กลางยังมีความขัดกันอยู่ภายในตัว 
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5.2.2 รสนิยมแบบชนชั้นกลางได้เข้ามาสื่อสารและประดิษฐ์อาหารอีสาน 
จากแนวคิดเรื่องรสนิยมของปิแอร์ บูร์ดิเยอ (Pierre Bourdieu) ได้นิยามว่า 

รสนิยมไม่ใช่เรื่องตามธรรมชาติ (by nature) และไม่ใช่เรื่องส่วนตัวของปัจเจกบุคคล เขาได้สรุปว่า
รสนิยมเป็นเรื่องที่เกี่ยวกับสังคมที่บุคคลใช้ชีวิตอยู่ จึงส่งผลให้ชนชั้นกลางต้องการสื่อสารรสนิยมของ
ตนเองในการบริโภคส้มต าเพ่ือที่จะบอกว่า เราไม่เหมือนกันกับที่คนอีสานเขากินส้มต าแต่ชนชั้นกลาง
ต้องสื่อสารรสนิยมที่แตกต่างออกไป โดยผ่านรสนิยม (taste) ต่อไปนี้ 

1 ความสะดวกสบาย (convenience) ชนชั้นกลางได้สื่อสารรสนิยมความ
สะดวกสบายผ่านสถานที่ตั้งของร้านขายส้มต า ต้องมีพ้ืนที่ในการจอดรถของลูกค้า หรือสะดวกสบาย
ในการไม่ต้องลงมือในการต าส้มต ากินเอง เพราะมีขั้นตอนและอุปกรณ์ในการจัดเตรียมที่ยุ่งยาก 

2 ความหรูหรา (extravagance) ชนชั้นกลางได้สื่อสารรสนิยมความหรูหรา
ผ่านปัจจัยของการตกแต่งร้านส้มต า เช่น ร้าน Zaab อีลี่ ที่ตกแต่งร้านในสไตล์ Retro ผสมผสานกับ
ความเป็นอีสานและความเป็นไทย โดยเลือกใช้โทนสีชมพูบานเย็น สีฟ้าเป็นสีที่แสดงถึงความสดใส
เพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มชนชั้นกลางได้อย่างง่าย หรืออีกปัจจัยคือรสนิยมผ่านการตกแต่งส้มต า โดยเลือกผัก
ผลไม้ในการประดับตกแต่งในแต่ละจานเช่น ใช้แครอทสับเป็นเส้น ๆ ผสมกับเส้นมะละกอ วางไว้ 
ข้าง ๆ ส้มต าหลอด แซมด้วยมะเขือเทศลูกเล็ก ๆ เป็นต้น 

3 ความมีสุขอนามัย (hygeneity) ชนชั้นกลางมักค านึงในเรื่องของความมี
สุขอนามัยที่สะอาดเป็นหลักส่วนประกอบของส้มต าก็เช่นเดียวกัน อย่างน้ าปลาร้าที่ใช้ต้องผ่านความ
ร้อน คนที่ต าส้มต าจะต้องใส่เสื้อกันเปื้อน หมวกคลุมผม หรือถุงมือขณะที่หยิบจับอาหารเป็นต้น 

4 ความมีสุขภาพดี (health) ชนชั้นกลางเป็นชนชั้นที่ใส่ใจในเรื่องของสุขภาพ
เช่น ออกก าลังกาย เข้าสปานวดเพ่ือสุขภาพ ฯลฯ และการกินอาหารก็เป็นเรื่องที่ใส่ใจไม่แพ้เช่นกัน 
และเมนูอย่างส้มต าก็เป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการรักษาสุขภาพ เพราะประกอบไปด้วยผักผลไม้ ซึ่งไม่
ผ่านการทอด นึ่งหรืออบ เป็นผลท าให้ชนชั้นกลางเลือกที่จะทานส้มต ามากขึ้น 

5 ความแปลกใหม่ (novelty) อีกหนึ่งเหตุผลที่ชนชั้นกลางให้ความส าคัญกับ
การสื่อสารผ่านรสนิยมในการบริโภคส้มต าคือ ความแปลกใหม่ในส้มต า เพราะอุปนิสัยของชนชั้นกลาง
ชอบความแปลกใหม่ ไม่ซ้ าซากจ าเจในการด าเนินชีวิต และต้องมีความแตกต่างไม่เหมือนกับใคร 
ส้มต าที่มีความแปลกท้ังทางวัตถุดิบ ทั้งการปรุง หรือชื่อของส้มต าก็เป็นอีกหนึ่งสิ่งที่เป็นตัวเลือกให้กับ
ชนชั้นกลางได้ 

6 ความมีเหตุมีผล (rationality) การต าส้มต ามักมีเรื่องของความมีเหตุมีผลเข้า
มาเกี่ยวข้อง การต าส้มต าให้มีรสชาติที่อร่อย คงที่ จะต้องมีสูตร หรือเทคนิคการต าส้มต าที่ได้
มาตรฐาน เช่น การใส่น้ าปลาต้องใส่กี่ช้อนโต๊ะ น้ ามะขามกี่ช้อนโต๊ะ หรือขนาดของการหยิบเส้น 
มะละกอใส่ในครก 1 ก าหรือ 2 ก า สิ่งเหล่านี้มักมีความเกี่ยวเนื่องอย่างเป็นเหตุเป็นผลกัน เพราะฉะนั้น
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ไม่ว่าส้มต าจะมีหน้าตา หรือองค์ประกอบของเครื่องปรุงจะหลากหลายแต่ก็ต้องยังคงความมีรสชาติที่
คงท่ี ต้องมีรสเผ็ด ต้องมีรสเปรี้ยวและต้องมีรสหวาน 

7 ความดั้งเดิมและมีคุณค่า (tradition) อัตลักษณ์ของส้มต าคือการต า หากมี
การดัดแปลงเป็นจากส้มต าลาวธรรมดา มาเป็นส้มต าหลอด กระทงส้มต า ความดั้งเดิมของส้มต าก็จะ
ค่อย ๆ เลือนหายไป แต่ชนชั้นกลางยังคงเก็บรักษาความดั้งเดิมเอาไว้อยู่ โดยการต าส้มต าในรูปแบบที่
ใช้ครกกับสากอยู่ ไม่เพียงเท่านั้นยังน าความดั้งเดิมและมีคุณค่ามาเป็นภาพลักษณ์ให้กับร้านส้มต าอีก
ทางหนึ่ง 

และจากแนวคิดของ ฌอง โบดริยารด์ (Jean Baudrillard) สังคมยุคนี้อุดมไป
ด้วยสัญญะมากมาย เจตจ านงของการบริโภคจึงไม่ใช่แค่การเสพเชิงวัตถุเท่านั้น หากแต่เป็นการดื่มด่ า
คุณค่าเชิงสัญญะเอาไว้อีกด้วย และเป้าหมายแห่งการบริโภคสัญญะดังกล่าวก็เป็นไปเพ่ือการสร้าง  
อัตลักษณ์ (identity) หรือการบอกว่า เราเป็นใคร และเราเหมือนหรือต่างจากคนอ่ืนอย่างไร อันเป็น
ที่มาของอัตลักษณ์ 2 ด้านดังนี้ 

1. การบริโภคเพ่ือสื่อสารการเลียนแบบ (imitation) หรือการบริโภคเพ่ือให้เรา
เหมือนและเป็นเฉกเช่นเดียวกับคนอ่ืนที่อยู่ในสังคมเดียวกับเรา ในแง่ของการสื่ อสารเพ่ือเลียนแบบ 
ผู้วิจัยได้ข้อค้นพบว่าชนชั้นกลาง ได้น าส้มต าซึ่งเป็นอาหารอีสานเข้ามาประดิษฐ์ในชนชั้นกลางเพ่ือ
เลียนแบบว่าส้มต าที่มีรสนิยมของชนชั้นกลางก็มีความคล้ายคลึงกับส้มต าอีสานแบบท้องถิ่นอยู่ โดยดู
จากองค์ประกอบเหล่านี้ 

1.1 เครื่องปรุง/ส่วนผสม หัวใจหลักของส้มต าแบบท้องถิ่นคือ พริก น้ าปลาร้า 
มะนาว มะละกอ มะเขือส้ม แต่ปัจจุบันชนชั้นกลางได้น าเอาวัตถุดิบอ่ืน ๆ เข้ามาผสมผสานในส้มต า
เช่นผักสด แครอท ถั่วฝักยาว มะเขือเทศ กะหล่ า เครื่องปรุงอย่างน้ าตาล น้ ามะขาม หรืออาหารทะเล 
เช่น ปูม้า หอยดอง กุ้งลวกสด ปลาแซลม่อนหรือที่แปลกตาคือน าเอาผลไม้ แอปเปิ้ล องุ่น มะม่วง 
สับปะรด เมล่อน มาท าเป็นต าผลไม้ ซึ่งเครื่องปรุงที่น าเข้ามาผสมเหล่านี้ได้ผ่านการคลุกเคล้า การย า 
เรียบร้อยแล้ว หน้าตาก็จะเหมือนกับว่าผู้บริโภคยังคงได้กินต าส้มต าอยู่ อาทิ ต าแซลม่อน ต าข้าวโพด
ไข่เค็ม ต าแอปเปิ้ล ถึงแม้จะมีชื่อเรียกที่แตกต่างออกไปเพ่ือเรียกความสนใจจากผู้บริโภค แต่ชนชั้น
กลางก็ยังคงเลียนแบบเอาความดั้งเดิมมาจากส้มต าอยู่ดี เห็นได้จาก เครื่องปรุงก็ยังคงต้องมีมะละกอ 
พริก มะเขือเทศ เป็นองค์ประกอบหลักท่ีไม่สามารถตัดออกไปจากส้มต าได้ 

1.2 ชื่อของส้มต า ผู้วิจัยจึงพบว่าถึงแม้ว่าชนชั้นกลางจะเข้ามาประดิษฐ์
หรือสื่อสารรสนิยมของตนเองผ่านการบริโภคส้มต า แต่ชนชั้นกลางก็เลือกที่จะใช้มะละกอเป็นหลัก 
หรือเลือกตั้งชื่อที่มีค าว่าต าอยู่ ตัวอย่างเช่น ส้มต าหลอด หน้าตาของส้มต าหลอดนั้น มะละกอจะถูก
ฝานเป็นเส้นยาว ๆ ผสมกับเส้นแครอท แล้วพันด้วยแผ่นก๋วยเตี ยว เมื่อได้กินส้มต าหลอด ผู้บริโภคจะ
รู้สึกได้ว่าก าลังกินส้มต าอยู่เพราะยังมีเส้นมะละกอเป็นส่วนผสมหลักถึงแม้ว่าจะมีเส้นแครอท ไข่ต้ม 
กุ้งสด ถั่วลิสง ที่ท าให้หน้าตาของส้มต าดูเปลี่ยนไป 
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1.3 อุปกรณ์ ครกกับสาก เป็นอุปกรณ์ส าคัญของการประกอบการต าส้มต า 
เพราะถ้าหากขาดครกกับสากไปแล้วส้มต าจานนั้นจะขาดความเป็นอัตลักษณ์ของส้มต าไป ชนชั้น
กลางได้เลียนแบบเอาครกกับสากมาสร้างจุดขายให้กับร้านส้มต า เช่น ขายขั้นตอนของการต าส้มต า 
โดยการใช้ครกกับสากจริง ๆ ในการต าส้มต าให้กับผู้บริโภคแต่ในขณะเดียวกันชนชั้นกลางก็ยังค้นหา
การต าส้มต าโดยใช้ครกกับสากให้น้อยลง เช่นต าแอปเปิ้ล ด้วยความที่แอปเปิ้ลเป็นผลไม้ จะเกิดการ
ช้ าได้ง่าย ชนชั้นกลางจึงใช้วิธีคลุกเคล้าแอปเปิ้ลในครกแทนและใช้ทัพพีท าหน้าที่แทนสาก ด้วยเหตุนี้
ผู้วิจัยพบว่าถึงแม้ชนชั้นกลางจะหยิบเอาครกกับสากมาใช้ แต่การใช้ก็อยู่ในระดับที่ น้อยและอาจจะ
ลดลงเรื่อย ๆ ก็อาจเป็นไปได้ 

2. การบริโภคเพ่ือสื่อสารความแตกต่าง (distinction) หรือการบริโภคเพ่ือให้
เราต่างจากคนกลุ่มอ่ืน ๆ ในสังคม โดยชนชั้นกลางจะใส่รสนิยมของตัวเองเข้าไป อาทิ เพ่ือสื่อสาร
ออกไปยังชนชั้นอ่ืน ๆ ว่าส้มต าของชนชั้นกลางมีปลาร้าได้เช่นกันแต่ปลาร้าต้องมีการต้มให้สุกก่อน 
หรือส้มต าของชนชั้นกลางมีมะละกอเป็นส่วนผสมหลัก แต่เพ่ือให้น่ารับประทานต้องใส่สีสันเพ่ิมเข้าไป
ด้วยมะเขือเทศ แครอท ข้าวโพด ฯลฯ ผู้วิจัยค้นพบว่ารสนิยมของชนชั้นกลางในการบริโภคส้มต านั้น
แฝงการสื่อสารอยู่ภายในเช่น การไปกินส้มต าที่ร้านไก่ย่างเสือใหญ่ By Mangmoom ผู้บริโภคจะถูก
บังคับให้ต้องรับรู้ความเป็นมาประวัติของร้าน ใครเป็นผู้ก่อตั้งร้านและตั้งข้ึนเมื่อไหร่ เพราะประวัติของ
ร้านจะถูกจัดไว้ให้อยู่ในหน้าแรกของเมนูอาหาร เพ่ือสื่อให้เห็นว่าถึงชนชั้นกลางจะขายส้มต า แต่ส้มต า
ของร้านก็ต้องมีที่ไปที่มาของร้าน มีรากเหง้าของร้านก็ว่าได้ หรือการต าส้มต าของชนชั้นกลาง มี
ขั้นตอนของการต าอยู่ในนั้นแต่ความถี่ในการต าก็ต้องขึ้นอยู่กับชนิดที่จะต าด้วยเหมือนกัน เช่น ต า
ผลไม้ อาจจะต้องน าลงไปคลุกเคล้าในครกเพียง 2-3 ครั้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5.2  การสื่อสารอัตลักษณ์ความเป็นส้มต าแบบชนชั้นกลาง 
 

การสื่อสาร 
อัตลักษณ์เฉพาะแบบชนชั้นกลาง 

การเลียนแบบ
(imitation) 

ความแตกต่าง 
(distinction) 
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จากภาพที่ 5.2 การสื่อสารอัตลักษณ์เฉพาะแบบชนชั้นกลาง ผู้วิจัยพบว่า รสนิยม
แบบ ชนชั้นกลางได้เข้ามาสื่อสารและประดิษฐ์อาหารอีสานให้เป็นความเป็นอีสานแบบชนชั้นกลาง
มากขึ้น ซึ่งได้สื่อสารผ่านความแตกต่าง (distinction) และผ่านการเลียนแบบไปควบคู่กันโดยอาศัย
ปัจจัยทั้ง 2 ด้านเข้ามาช่วยสื่อสาร โดยปัจจัยทั้ง 2 ด้านนั้น ก็ต้องขึ้นอยู่กับว่าชนชั้นกลางจะน ามาผสม
ปนกันไปในทิศทางไหนได้มากที่สุด หรือผสมปนกันไปในทิศทางที่น้อยลงเช่น การตั้งชื่อของส้มต าที่
ต้องมีค าว่าส้มต าอยู่ในชื่อทุกครั้งหรือไม่ ครกกับสากที่จะใช้ต าส้มต าจะใช้ต ามากหรือใช้ต าน้อยลง 
และที่ส าคัญวัตถุดิบหลักในการต าส้มต าอย่างมะละกอ ชนชั้นกลางจะน ามาใช้ในปริมาณลดลงโดยชน
ชั้นกลางก็ได้สื่อสารรสนิยมนั้นออกมาให้เห็นแต่ในขณะเดียวกันชนชั้นกลางก็ไม่ได้สร้างส้มต าขึ้นมา
ใหม่ทั้งหมด 

เมื่อชนชั้นกลางเข้ามาสื่อสารและประดิษฐ์ส้มต า ให้อยู่ในรูปแบบส้มต าประยุกต์ 
ด้วยการสื่อสารความแตกต่าง และการสื่อสารเพ่ือเลียนแบบ สาเหตุที่ชนชั้นกลางเข้ามาประดิษฐ์
ส้มต า (hybirdise) ขึ้นมาก็เพ่ือต้องการขาย (Commercial interest) หรือการบริการแก่ผู้บริโภคที่
เป็นชนชั้นกลางเฉพาะกลุ่ม เพราะชนชั้นกลางเป็นชนชั้นที่มีการรับเอาวัฒนธรรมของชนชั้นอ่ืนมา
ประยุกต์ให้เข้ากับวิถีชีวิตของตนเองจนกลายเป็นวัฒนธรรมของตนไปแล้ว เพราะฉะนั้นการน าเอา
วัฒนธรรมความเป็นอีสานท้องถิ่นกับความเป็นอีสานท้องถิ่นแบบชนชั้นกลาง มาขายให้กับผู้บริโภค
อย่างร้านส้มต าทั้ง 4 ร้าน ด้วยการท าให้ส้มต าดูหรูหราขึ้น ดูทันสมัยขึ้น ดูสะอาดขึ้น จึงเป็นการขาย
วัฒนธรรมให้กับผู้บริโภคท่ีชื่นชอบการบริโภคเฉพาะรูปสัญญะ 

5.2.3 รสนิยมของชนชั้นกลางกับการรักษาความเป็นอีสานในสัญญะของค าว่า
ส้มต า 

จากแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแห่งอาหาร Toby Miller and 
Alec McHoul ได้อธิบายไว้ว่า อาหารจะยืนอยู่พรมแดนระหว่างความเป็นธรรมชาติและวัฒนธรรม ทั้งนี้
เพราะอาหารที่มนุษย์เลือกใส่ปากและกลืนสู่ร่างกาย จะมีทั้งส่วนที่สนองความต้องการทางชีวภาพ 
และส่วนที่สร้างลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรม เช่น แต่ละสังคมก็จะให้ความหมายแก่อาหารนานาชาติ
แตกต่างกัน และนักวิเคราะห์อย่าง Sigmund Freud (อ้างถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545, น. 180) เขาเคย
กล่าวไว้ว่า การกินหรือการดื่มร่วมกันกับใครสักคนถือเป็นสัญลักษณ์และการตอกย้ าลักษณะชุมชน
ทางสังคม และธ ารงรักษาลักษณะวิธีคิดทางพ้ืนฐานเกี่ยวกับกฎกติกามารยาทระหว่างกันและกัน 

รสนิยมของชนชั้นกลางกับการรักษาความเป็นอีสาน ผู้วิจัยพบพบว่ามีประเด็น
ส าคัญ 2 ประเด็น ประเด็นแรกคือ พบว่าจุดร่วมของร้านส้มต าทั้ง 4 ร้านชนชั้นกลางมีแนวโน้มเก็บจะแค่
รูปสัญญะ (sign) ของส้มต า เช่น เก็บชื่อค าว่า ต า เอาไว้ แต่วัตถุดิบ เครื่องปรุง วิธีการต า หรือแม้กระ
ทั่งการตกแต่งร้านที่สื่อไปถึงความเป็นอีสานท้องถิ่นก็ได้มีการแปรเปลี่ยนไปแล้ว เนื่องจากชนชั้นกลาง
ก าลังเข้ามาสร้างความหมายใหม่ให้กับส้มต าเช่นร้านส้มต าแซ่บเวอร์ มีเมนูส้มต ามากมายหลายแบบ 
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แต่ที่มีการหยิบและน ามาประดิษฐ์ชื่อให้สอดคล้องกับร้านแซ่บเวอร์ หรือให้มีความแปลกใหม่เช่น ต าโคตร
เวอร์ ต าหนองคาย ต าหลวงพระบาง ผู้วิจัยพบว่าร้านส้มต า แซ่บเวอร์ต้องการตอกย้ าวัฒนธรรมการ
บริโภคผ่านชื่อส้มต าให้กลุ่มผู้บริโภคได้รับรู้ว่า ร้านส้มต าแซ่บเวอร์มีความเป็นอีสานเฉกเช่นเดียวกับตัว
ผู้บริโภคเช่นกัน และการตอกย้ านั้นก็ยังมีหมายความไปถึงร้านส้มต าแซ่บเวอร์ที่เป็นชุมชนในแบบ
เดียวกันกับผู้บริโภคด้วย ซึ่งเมื่อผู้บริโภคได้กินส้มต าก็จะท าให้ระลึกถึงวัฒนธรรมของคนอีสาน ทั้งนี้
การจะระลึกถึงวัฒนธรรมอีสานได้มากน้อยเพียงใด ก็ต้องขึ้นอยู่กับภูมิหลังของบุคคล ๆ คนนั้นด้วย 
และอีกหนึ่งประเด็นของรสนิยมของชนชั้นกลางกับการรักษาความเป็นอีสานในค าว่า “ส้มต า” ผู้วิจัย
พบว่าในรสนิยมของชนชั้นกลางกับการสื่อสารผ่านการบริโภคส้มต านั้น ท้ายที่สุดชนชั้นกลางก็
พยายามรักษาความเป็นชื่อส้มต าเอาไว้ให้ได้มากที่สุดเพ่ือที่จะต้องการสื่อสารว่า สิ่งนี้คืออาหารอีสาน 
สิ่งนี้คือส้มต าของคนอีสานในแบบของชนชั้นกลาง ถึงแม้ในความเป็นจริงส้มต าในรสนิยมของชนชั้น
กลางจะมีการคลุกเคล้า การย าเข้ามาแทนที่การต าส้มต า ตัวอย่างเช่น ต าเมล่อนญี่ปุ่น ส้มต าปลา
กะพง ต าตะลิงปลิง ต าส้มโอน้ าปู๋ ต าไทยกุ้งแช่ ซึ่งส้มต าเหล่านี้ผู้วิจัยเชื่อว่าชนชั้นกลางจะเก็บไว้เพียง
แค่รูปสัญญะเท่านั้น ดังภาพที่ 5.3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5.3  การเก็บรูปสัญญะของส้มต าในแบบชนชั้นกลาง 

 กลุ่มผู้บริโภคทาน
ส้มต าได้ แต่มาจาก
คนชนชั้นสูงหรือชน

ชั้นกลางก็ได้ 

การเก็บสญัญะ (sign) 
ส้มต าแบบ 
ชนช้ันกลาง 

 

ส้มต าต้องมีค าว่า   
“ต า” หรือ“ส้มต า” แต่
ไม่จ าเป็นต้องต า ใช้การ
คลุกหรือ การย าแทนได้ 

รสชาติต้องแซ่บจัดจ้าน 
แต่ต้องมีรสชาติกลม
กล่อม (รสหวาน รส

เปรี้ยว รสเค็ม) ในแบบ
ชนชั้นกลาง 

ชื่อร้านเห็นแล้วต้อง
สื่อถึงส้มต า แต่ไม่

ถึงกับเป็นร้านส้มต า
อีสานดั้งเดิมแท้ ๆ 

การตกแต่งร้านต้องดู
หรูหรา สะดวก สะอาด
แต่ยังต้องสื่อวัฒนธรรม
ความเป็นอีสานท้องถ่ิน 

การจัดจานดูแล้วก็ยัง
เป็นส้มต า แต่ไม่

จ าเป็นต้องมีมะละกอ
หรือปลาร้า เป็น

ส่วนประกอบหลักก็ได้ 

ส้มต าต้องมีครกกับ
สาก แต่จะใช้ครกกับ

สากมากบ้างหรือ 
น้อยบ้าง 

 

ผู้จัดการร้าน /คนต า
ส้มต า ต้องช านาญ มี
รสมือในการต า แต่ไม่
จ าเป็นต้องเป็นคน

อีสานแท้ ๆ 

เมนูส้มต าต้องแปลก
ใหม่  แต่เมนูต้องมี
ความดั้งเดิมและ

มาตรฐาน 
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5.3 ข้อค้นพบจากงานวิจัย 
 

จากการที่รสนิยมแบบชนชั้นกลางได้เข้ามาสื่อสารและประดิษฐ์อาหารอีสาน ในขั้นตอน
การจัดเตรียมส้มต าและขั้นตอนการบริโภคส้มต า เหตุผลที่ชนชั้นกลางพยายามที่จะสื่อสารรสนิยมของ
ตัวเองผ่านส้มต านั้นก็เพ่ือต้องการใช้ความเป็นตัวตน อาทิ เจ๊แองจี้ ซึ่งมีความเป็นตัวตนในแบบของ
ความเป็นอีสานที่ชัดเจนมาเป็นพ้ืนที่ในการสื่อสารรสนิยม (Taste) เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ของตนเอง  
ซึ่งจากการสร้างพ้ืนที่และสร้างอัตลักษณ์ของชนชั้นกลางนี้ ได้ข้อค้นพบของการเข้ามามีบทบาทของ
ชนชั้นกลาง ดังต่อไปนี้ 

1. ชนชั้นกลางเข้ามาสื่อสารเพ่ือต้องการสร้างข้อตกลงทางด้านความหมายใหม่ในมิติ
ทางด้านอาหาร นั่นเป็นเพราะชนชั้นกลางเป็นชนชั้นที่มีการสร้างการสื่อสารใหม่ ๆ (establish) โดย
ในงานวิจัยชิ้นนี้ชนชั้นกลางใช้รสนิยมในการสื่อสารเป็นหลักและด้วยเหตุที่ว่าชนชั้นกลางมีรสนิยมที่
หลากหลายและมีความแตกต่างกันภายในชนชั้นกลางด้วยกัน ชนชั้นกลางจึงต้องเข้ามาท าข้อตกลงใน
กลุ่มว่าต้องมีการสร้างข้อตกลงทางความหมายใหม่ให้กับมิติทางด้านอาหารอาทิ อาหารที่มาจาก
ท้องถิ่น จากชนชั้นกลาง และจากชนชั้นสูง จะไม่มีความหมายของการเป็นความดั้งเดิมอีก เพราะ  
ชนชั้นกลางจะเป็นคนที่เข้าไปก าหนดความหมายใหม่ให้กับอาหารต่อไป ดังเช่นในงานวิจัยที่พบว่าชน
ชั้นกลางได้ก าหนดความหมายใหม่ของส้มต าแบบอีสานคือ ต้องเป็นส้มต าที่มีปลาร้าต้มสุก มะละกอที่
ใช้ในการต าส้มต าต้องมีแครอทผสมเข้าไปด้วย เพ่ือให้มีความกรอบและมีสีสันน่ารับประทานมากขึ้น 
เป็นต้น 

2. ชนชั้นกลางเข้ามาสื่อสารในพ้ืนที่ของส้มต าเพ่ือต้องการครอบครองมิติการผลิตและ
ควบคุมพื้นที่การขายในระบบทุนนิยม เพราะชนชั้นกลางที่เข้ามาใช้พื้นที่ในสื่อสารด้านอาหารนั้น 
หากวัดในลักษณะระบบอาหารแห่งมนุษย์ของ Beardsworth and Keil ที่อธิบายไว้ว่าผู้คนในสังคม
สมัยใหม่มักมองเห็นแต่เฉพาะมิติของการบริโภคเป็นหลัก ซึ่งชนชั้นกลางก็อยู่ในมิติของการบริโภค  
แต่เมื่อชนชั้นกลางเริ่มขยายเข้ามาครอบครองมิติการผลิตแทนกลุ่มชนชั้นล่าง จึงส่งผลให้มิติการผลิตมี
การแลกเปลี่ยนรสนิยมระหว่างชนชั้นเกิดขึ้น เช่น เกิดการแลกเปลี่ยนภูมิปัญญาของชนขั้นล่างกับ  
ชนชั้นกลาง ชนชั้นกลางน ารสนิยมของชนชั้นสูงมาใช้ในด้านอาหาร หรือชนชั้นล่างรับเอาวัฒนธรรม
การกินของชนชั้นสูงมาปรับใช้กับการด าเนินวิถีชีวิตของตน 

3. กลุ่มผู้บริโภคที่เข้ามารับประทานในร้านส้มต าทั้ง 4 ร้าน ค้นพบว่า ผู้บริโภคมี ภูมิหลัง
ความเป็นอีสานหรือมีพ้ืนเพมาจากความเป็นอีสานติดตัวมาด้วย เช่น การใช้มือหยิบข้าวเหนียวใน
กระติบ ซึ่งถ้าเป็นวัฒนธรรมอีสานดั้งเดิมจะต้องใช้มือหยิบและปั้นข้าวเหนียวให้เป็นก้อนกลม ๆ และ
จิ้มกินกับส้มต า นอกจากกลุ่มผู้บริโภคที่มีภูมิหลังความเป็นอีสานแล้ว ผู้จัดการร้านส้มต า/คนต าส้มต า 
ก็มีภูมิหลังความเป็นอีสานเช่นกัน แต่มีในปริมาณที่มากหรือน้อยแตกต่างกันไปเช่น ร้านครัวจัดจ้าน  
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มีการรับเอาวัฒนธรรมของชนชั้นสูงน ามาใช้ด้วยการใช้ผักสลัดชนิดต่าง ๆ มาตกแต่งจานส้มต า ใช้ผักชี
โรยหน้าส้มต าซึ่งถ้าเปรียบเทียบกับร้านไก่ย่าง เสือใหญ่ By Mangmoom ที่ยังคงรักษาสูตรความเป็น
ดั้งเดิมของส้มต าเอาไว้ จะไม่ตกแต่งหน้าตาของส้มต าให้เปลี่ยนไปจากเดิมมาก ซึ่งทั้งสองร้านนี้ผู้วิจัย
พบว่าแต่ละร้านมีการดึงเอาความเป็นอีสานของส้มต าออกมาเป็นจุดขาย แต่ในขณะเดียวกันก็ยังใส่
ความมีรสนิยมของชนชั้นกลางเข้าไปในส้มต าด้วยเช่นกัน โดยอาศัยปัจจัยทางด้านภูมิหลังเข้ามา เป็น
ตัวช่วยในบริโภคส้มต า 

 
5.4 ข้อเสนอแนะ 

 
การวิจัยเรื่องชนชั้นกลางกับการสื่อสารรสนิยมในการบริโภคส้มต า เป็นงานวิจัยที่ศึกษา

ถึงรสนิยมของชนชั้นกลางกับการจัดเตรียมส้มต า การบริโภคส้มต า โดยการวิเคราะห์จากรสนิยม  
การสื่อสารความเป็นอีสานแบบท้องถิ่น กับการวิเคราะห์รสนิยมการสื่อสารความเป็นอีสานแบบ 
ชนชั้นกลางต่อการบริโภคส้มต า โดยพบว่า การสื่อสารรสนิยมของชนชั้นกลางมีผลต่อการบริโภค
ส้มต า เช่น เพ่ือสื่อสารความแตกต่างทางชนชั้น แต่ในขณะเดียวกันการสื่อสารรสนิยมของ 
ชนชั้นกลางก็ยังเก็บอัตลักษณ์ของความเป็นอีสานเอาไว้ โดยเก็บในแบบสัดส่วนของรสนิยมความเป็น
อีสานแบบชนชั้น กลางที่สามารถท าได้เช่น การตั้งชื่อส้มต าอย่างต าโคตรเวอร์ ต าถาดเสือใหญ่ ต าปู
ปลาร้าคลั่ก ๆ ฯลฯ ซึ่งผู้วิจัยพบว่า งานวิจัยชิ้นต่อไป อาจมีการศึกษาเพ่ิมเติมในประเด็นที่น่าสนใจ
ดังต่อไปนี้ 

1. งานวิจัยชิ้นนี้  เป็นการศึกษากลุ่ มผู้ส่งสารและกลุ่มผู้รับสารเฉพาะกรณีของ 
ชนชั้นกลางในสังคมไทยที่มีการบริโภคส้มต า ฉะนั้นในอนาคตผู้วิจัยสามารถศึกษากลุ่มผู้ส่งสารและ 
กลุ่มผู้รับสารในชนชั้นล่าง หรือชนชั้นที่สูงขึ้นไปได้อีก โดยศึกษาในบริบทของรสนิยมของกลุ่มชน
ชั้นสูงต่อการบริโภคส้มต า 

2. งานวิจัยชิ้นนี้มุ่งศึกษาในด้านรสนิยมในการบริโภคอาหารประเภทส้มต าเพียงอย่าง
เดียว ซึ่งเป็นอาหารประจ าท้องถิ่นของภาคอีสาน สามารถศึกษาในอาหารไทยประยุกต์อ่ืน ๆ หรือ
อาหารประจ าท้องถิ่นในภูมิภาคต่าง ๆ ในประเทศไทยได้ เช่น ภาคเหนือ แกงฮังเล แกงโฮ๊ะ หรือ
ภาคใต้ เช่นแกงไตปลา โรตีมะตะบะ ฯลฯ  

3. งานวิจัยชิ้นนี้ เป็นการมุ่งศึกษาเฉพาะชนชั้นกลางที่เข้าไปสื่อสารวัฒนธรรมทางด้าน
อาหารของภาคอีสาน สามารถศึกษารสนิยมการสื่อสารวัฒนธรรมในแขนงอ่ืนได้อีก เช่น วัฒนธรรม
การร าโขน ภาคอีสานเช่นการร าในงานแห่ประเพณีเข้าพรรษา ภาคเหนือเช่น การฟ้อนแง้น ภาคใ ต้
เช่น ร ามโนราห์ วัฒนธรรมการร้องเช่น เพลงสุนทราภรณ์ ฯลฯ  
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4. งานวิจัยชิ้นนี้ เป็นการศึกษารสนิยมของชนชั้นกลางที่ศึกษากลุ่มผู้จัดการร้าน/
เจ้าของร้าน และกลุ่มผู้บริโภคเป็นหลัก หากสามารถศึกษาไปถึงผู้ที่เป็นเจ้าของร้านได้อย่างครบถ้วน 
หรือผู้ร่วมทุนในการท าร้านส้มต าอย่างครบถ้วน ก็จะเป็นการขยายการสื่อสารรสนิยมของชนชั้นกลาง
นี้ออกไปได้อย่างกว้างขวางขึ้น เช่น ศึกษาการวางแผนการตลาดของร้าน การใช้สื่อในการ
ประชาสัมพันธ์ร้าน เป็นต้น 

5. เนื่องจากงานวิจัยชิ้นนี้เป็นการศึกษารสนิยมเฉพาะกลุ่มผู้ส่งสารและกลุ่ม ผู้รับสาร 
สามารถศึกษาต่อไปในประเด็นช่องทางในการเข้าถึงการบริโภคส้มต า เนื้อหาหรือสารที่สื่อออกมาจาก
การบริโภคส้มต า ส่งผลอย่างไรต่อการเก็บรักษาอัตลักษณ์ความเป็นอีสานแบบท้องถิ่นของส้มต า
อย่างไร 

6. การวิจัยชิ้นนี้มีขอบเขตการศึกษาเป็นร้านขายส้มต า ที่สุ่มเลือกมาจากบางส่วนของ
กรุงเทพฯ สามารถที่จะศึกษาในพ้ืนที่ขยายออกไปได้มากขึ้น เช่น ร้านส้มต าที่อยู่ในห้างสรรพสินค้า 
หรือร้านส้มต าท่ีมีบุคคลมีชื่อเสียงอย่างเช่น ผู้จัดการดารา/นักแสดงที่เปิดร้านส้มต าและมีการใช้ดารา/
นักแสดงมาเป็นโลโก้ของร้านส้มต า เป็นต้น 
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