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บทคัดยอ 
 บทความนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารภาษา
ลาวท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง 
จะเลินสิน ผลการศึกษาพบคําศัพทการประกอบอาหาร ๔ กลุมหลัก คือ กลุม
คําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว กลุมคําศัพท
เก่ียวกับการปรุงอาหาร และกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร ซ่ึงคําศัพท
เหลานี้สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว ซ่ึงสามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก 
ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธี
ประกอบอาหาร ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว และภาพสะทอน
การแพรกระจายทางวัฒนธรรม ในสวนของวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
การรับประทานอาหารสามารถสะทอนใหเห็นลักษณะบางประการของผูคนใน
สังคมได ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน จึงสะทอน
ใหเห็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในมิติตาง ๆ ไดแก ดานรสชาติ ดานความ  
                                                             
๑

 สาขาวิชาภาษาไทยและการสื่อสาร คณะศลิปศาสตร มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 



 

หลากหลายของอาหาร ดานสํารับอาหาร และสะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว
ดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร ไดแก ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใช
ประกอบอาหาร ดานการใชเครื่องปรุงรส ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร
ดานความประณีตในการประกอบอาหาร การสะทอนใหเห็นภูมิปญญาของ 
คนลาวในดานการปรุงรส การแตงกลิ่น และการใชสมุนไพรมาประกอบอาหาร 
ประการสุดทาย คือ การแพรกระจายทางวัฒนธรรม การท่ีมีการติดตอสื่อสารหรือ
มีความสัมพันธกับชาวตางชาติไดกอใหเกิดแลกเปลี่ยนหรือการแพรกระจายทาง
วัฒนธรรมทางอาหาร มีการผสมผสานระหวางอาหารลาวกับอาหารชาติอ่ืน ๆ 
หรือมีการปรับอาหารชาติอ่ืน ๆ มาเปนอาหารลาวดวย จะเห็นไดวาตําราอาหาร
เปนเสมือนเครื่องมือหนึ่งในการบันทึกความเปนไปของสังคม สะทอนใหเห็นวิถี
ชีวิต การติดตอสื่อสาร การดํารงคงอยูของผูคนในยุคสมัยนั้น ๆ ไดเปนอยางดี 
ท้ังนี้เพราะภาษามีสวนสําคัญในการถายทอด วัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน 
ซ่ึงทองถ่ินตาง ๆ ยอมจะมีสภาพทางภูมิศาสตรตางกัน ดังนั้นสิ่งท่ีนํามาบริโภค
ยอมจะแตกตางกันไปเชนกัน รวมถึงภาษาหรือคําเรียกชื่ออาหารและคําเรียกชื่อ
การทําอาหารก็ยอมจะแตกตางกันดวย 
 

คําสําคัญ : คําศัพทการประกอบอาหารลาว เพียสิง จะเลินสิน วัฒนธรรม 
     การบริโภคอาหาร 

 

Abstract 
This article aims to analyze cooking terms used in the Luang 

Prabang Palace Recipe, a cookbook written by Phiasing Chaleunsilp. 
The results of the study show that there are four groups of cooking 
terms found in the book, those of which are names of dishes, 
kitchenware, cooking techniques, and seasonings. These four groups 
of cooking terms reflect Laotians’ lifestyle in four aspects which are 
consumption culture, cooking methods, Laotians’ wisdom, and 
cultural diffusion. In terms of food consumption culture, food 
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consumption can reflect some characteristics of people in society. 
Luang Prabang Palace Recipe by Phiasing Chaleunsilp reflects many 
dimensions of food consumption such as tastes, food diversity, and 
cuisine. The cookbook also reflects Laotians’ cooking methods as 
part of their way of life such as the cooking environment and 
ingredients used in cooking, the use of seasonings, kitchenware used 
for cooking, and meticulousness in cooking. The reflection of the 
wisdom of the Lao people can be seen through the cookbook, in 
the seasoning and flavoring process and use of herbs in cooking. The 
final dimension is cultural diffusion. Communication or relationship 
between Laotians and foreigners has created an exchange or spread 
of food culture. There is a fusion of Lao food with other countries’ 
dishes, and other the dishes have been adapted to Lao food as well. 
It can be seen that the cookbook is a tool to record the progress of 
society which reflects the way of life, communication, the existence 
of people in a particular time. This is because languages play an 
important role in transmitting the culture of each individual society 
which inevitably has different geographic conditions. Therefore, 
what is consumed varies too, as well as names of the dishes and 
the cooking methods. 
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บทนํา 
 คนไทยสวนใหญเขาใจวา อาหารลาวคืออาหารอีสานของไทย ซ่ึงนับวา
คลาดเคลื่อนจากขอเท็จจริงมาก โดยท่ัวไปแลวอาหารลาวมีลักษณะท่ีปรุงแตง
นอยท่ีสุด เนนความเรียบงายแบบธรรมชาติ รสชาติไมคอยจัดจาน วิธีการทํา 
ไมซับซอน 

 นันทนา ปรมานุศิษฏ (๒๕๕๖) กลาวถึงลักษณะท่ัวไปของอาหารลาววา
จะเนนกินผัก กินปลา เนื่องจากธรรมชาติท่ีอุดมสมบูรณ เชน ปลาบริเวณแมน้ําโขง
ฝงลาว ซ่ึงเปนจุดท่ีปลาน้ําโขงมีรสอรอยรวมถึงผักท่ีนํามารับประทานจะเปน 
ผักพ้ืนบานและผักสมุนไพร อาหารประเภทแกงของลาวจะไมใสกะทิ อาหารลาว
มีเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญ คือ ปลารา รวมถึงเกลือและน้ําปลา ในภาคเหนือจะ 
มีการใสน้ําปูและถ่ัวเนาดวย จึงมีรสเค็มและไมใสน้ําตาล ในขณะท่ีสมัยกอน
พริกไทยเปนเครื่องปรุงหลักในอุษาคเนย การปรุงอาหารของชาวลาวสวนใหญ
จะกระบวนการตม แกง นึ่ง ค่ัว อ่ัวคือการยัดไส เอาะคือลักษณะคลายแกงแต
น้ํานอยกวา ปง และขนาบ ซ่ึงเปนการนําอาหารท่ีปรุงแลวมาหอใบตองแลว
นําไปปงใหสุกดวยไฟออน ๆ นอกจากนี้ คนลาวสวนใหญจะกินอาหารคูกับ 
ขาวเหนียวนึ่ง 

 วัฒนธรรมการกินอาหารของลาวมีลักษณะและรสชาติท่ีแตกตางกันไป
ตามแตละภูมิภาค เชน อาหารหลวงพระบาง ซ่ึงถือวาเปนอาหารภาคเหนือ 
ของลาว มีรสชาติเบาท่ีสุดในบรรดาอาหารลาวของท้ังสามภาค เนื่องจากในอดีต
หลวงพระบางเปนเมืองหลวงของลาวเปนเวลานาน อาหารแบบหลวงพระบาง 
จึงถูกเปรียบวาเปนอาหารของผูดีหรืออาหารชาววัง ซ่ึงเนนการนึ่ง ตม เปนสวนใหญ 
วิธีการปรุงไมซับซอน อาหารประจําเมืองของหลวงพระบาง คือ “เอาะหลาม”
ซ่ึงเปนเอกลักษณหากินไมไดในถ่ินอ่ืนของเมืองลาว (ทรงคุณ จันทจร, ๒๕๕๑) 
นอกจากนั้นยังมีการนํา “ไค” ซ่ึงเปนสาหรายน้ําจืดมาประกอบอาหารโดยการทํา
ไคแผนทอดกินคูกับแจวบอง “เลิ่นสมไขปลาบึก” ทําจากไขปลาบึกดอง เปนตน 
อาหารหลวงพระบางจะคลายกับอาหารภาคเหนือของไทย อาหารลาวท่ีเวียงจันทน
และลาวใตในจําปาสักก็เชนกันท่ีมีลักษณะคลายกับอาหารอีสานของไทย 
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โดยเฉพาะริมฝงโขงท่ีแสดงถึงการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการกินระหวางกันใน
บริเวณพ้ืนท่ีภูมิศาสตรท่ีเหมือนกัน อยางไรก็ดี อาหารลาวหลวงพระบางถือเปน
อาหารลาวด้ังเดิม เพราะเปนเมืองหลวงเกาและมีพระราชวัง และพระราชวงศ
ลาวดั้งเดิมอยูท่ีหลวงพระบางถือเปนศูนยรวมของวัฒนธรรมลาวดั้งเดิม 

 “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” เรียบเรียงข้ึนโดย ทาวเพียสิง 
จะเลินสิน ซ่ึงในอดีตเคยเปนขาราชบริพารราชสํานักหลวงพระบาง ไดบันทึก
ตํารับอาหารในพระราชวังของลาว ดวยมุงหวังจะใหเปนบันทึกแหงชาติลาวดาน
วัฒนธรรมการกินและประสงคจะไดพิมพเผยแพร เพ่ือนําเงินรายไดจากการนี้ไป
บูรณะบุษบกพระบาง จัดพิมพเปนหนังสือสําคัญเลมหนึ่ง พิมพครั้งแรกเม่ือ  
ค.ศ. ๑๙๘๑ (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) โดยฉบับท่ีนํามาวิเคราะห คือ  
ฉบับพิมพครั้งแรกป พ.ศ. ๒๕๕๓ โดยสํานักพิมพผีเสื้อลาว ซ่ึงไดจัดพิมพ
ภาษาไทยและภาษาลาวซ่ึงเปนลายมือของผูเขียนไวคูกัน 

 

คําศัพทการประกอบอาหารจาก“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” 
ของเพียสิง จะเลินสิน 
 ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางถือไดว าเปนบันทึกทาง
ประวัติศาสตรสวนหนึ่งของชาติลาว ซ่ึงมิไดมีบรรยายไว ณ ท่ีแหงใด สิ่งนั้นคือ 
ความเรียบงายอยางสามัญของตํารับอาหารในพระราชวังหลวงพระบาง 
จนกลาววา “คนลาวกินอยางไรเจาก็กินอยางนั้น เจาลาวในพระราชวังก็เสวย
เชนเดียวกับคนลาวท่ัวไป” หนังสือเลมนี้จึงเปนบันทึกแทนชาวลาวทุกระดับชั้น 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) จึงนาสนใจท่ีจะศึกษาเก่ียวกับคําท่ีเก่ียวของกับ
อาหาร การกิน โดยในบทความนี้จะเรียกคําท่ีเก่ียวของกับอาหารการกินวา 
“คําศัพทการประกอบอาหาร” ซ่ึงหมายรวมถึงคําเรียกอาหาร อุปกรณการทํา 
อาหาร เครื่องปรุงอาหาร ตลอดจนวิธีทําอาหาร 
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ภาพท่ี ๑ รูปหนาปกตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
และรูปของเพียสิง จะเลินสิน 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

 คําศัพทท่ีเก่ียวกับการประกอบอาหารมีบทบาทสําคัญในการแสดงถึง
วัฒนธรรมและคานิยมเก่ียวกับการบริโภคอาหารของคนในชาติดวยกันท้ังสิ้น 
ความคิดเห็นนี้สอดคลองกับงานวิจัยของสุนันท อัญชลีนุกูล (๒๕๕๐) ภาสพงศ 
ผิวพอใช (๒๕๖๐) รวมไปถึงบทความวิจัยของจุฑารัตน นามวงษ และภาสพงศ 
ผิวพอใช (๒๕๖๒) ท่ีศึกษาเก่ียวกับคําศัพทเก่ียวกับการทําอาหารกับการสะทอน
วัฒนธรรมดวย 

 การศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารท่ีปรากฎในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๔ กลุมหลัก คือ 
กลุมคําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว กลุม
คําศัพทเก่ียวกับการปรุงอาหาร และกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร 
โดยแตละกลุมมีรายละเอียดดังนี้ 
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ภาพท่ี ๒ ตนฉบับลายมือตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

 ๑. กลุมคําศัพทช่ืออาหารในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 

     ชื่ออาหารท่ีปรากฏใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” 
ของเพียสิง จะเลินสิน แบงเปนประเภทตาง ๆ ไดแก ชื่ออาหารประเภทแกง ชื่อ
อาหารประเภทตม และชื่ ออาหารประเภทขนมหวาน อาหารแตละ 
ประเภทจะประกอบดวย สวนท่ีบอกประเภทและสวนท่ีเปนวัตถุดิบท่ีใชใน 
การปรุงอาหาร จากการศึกษาพบวา คําท่ีบอกประเภทบางคํายังคงใชคํา
เดียวกับปจจุบัน ดังนี ้
     ๑.๑ ชื่ออาหารประเภทตมแกง 

  พจนานุกรมภาษาลาวฉบับปรับปรุงใหม โดยทานทองคํา 
ออนมะนีสอน (๒๕๕๑) ไดใหความหมายคําวา “แกง” ไววาเปนชื่ออาหารท่ีมี
น้ําจําพวกหนึ่ง มีหลายอยาง มีแบบท่ีมีน้ําพอดี เรียกวาแกงธรรมดา ชื่ออาหาร

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๑ 



 

ประเภทตมแกงใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน
ประเภทท่ีระบุคําวา “แกง” ไดแก ประเภทแกงออม ประเภทแกงสม ประเภท
เอาะ ประเภทตม ประเภทอ่ืน ๆ ยกตัวอยางเชน แกงรอนวุนเสนไก แกงปาใส 
แกงกะหล่ําปลีจัก แกงไกใสเห็ดโคน แกงผักโขมออน แกงผักกาดแมว แกง
หนอไมใสยานาง แกงฉีกไก แกงบวดฟกทอง แกงออมกระดูกวัว แกงออมฟาน 
เอาะหลามนกคอ เอาะบอนหวาน เอาะหลามเนื้อควาย เอาะซดหัวปลาสะง่ัว 
เอาะไข  เปนตน 
     ๑.๒ ชื่ออาหารลาวประเภทอ่ืน ๆ ท่ีไมใชประเภทตมแกง ใน “ตํารับ
อาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของ เพียสิง จะเลินสิน 
  นอกจากชื่ออาหารลาวประเภทตมแกงแลวใน “ตํารับ 
อาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ยังปรากฏอาหาร
ประเภทอ่ืน ๆ ไดแก ประเภทฉูฉ่ี ประเภทหมก ประเภทกะหรี่ ประเภทขนาบ 
ประเภทผัด ประเภทลาบ ประเภทมอก ประเภททอด ประเภทอ่ัว ประเภทสา 
ประเภทค่ัว ประเภทรุม ประเภทซุบ ประเภทพัน ประเภทแจว ประเภทยํา  เชน 
ฉูฉ่ีปลายอน ปลาลิงฉูฉ่ีแหง เนื้อหมูฉูฉ่ีแหง ขนาบบอน ขนาบกุงใหญ ขนาบปลา
สะง่ัว ลาบไกปา ลาบปลาแกง นกคอรุมใสกะหล่ําปลี รุมเปดใสเห็ดแสก 
พันเค่ียวปลารา พันไข พันเนื้อฟาน นกคอรุมใสกะหล่ําปลี เปดรุมใสหัวผักกาด 
เปนตน 

  ชื่ออาหารประเภทของหวานในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก ประเภทท่ีระบุคําวา
“ขนม” เชน ขนมหมอแกง ขนมบาบิ่น ขนมแปงถ่ัวเขียวทอด  ประเภทท่ีระบุ
คําวา “ขาว” เชน ขาวปาด ขาวโคบ ขาวเหนียวกวน ขาวตมมัด  และประเภท
อ่ืน ๆ เชน แตงลอยกะทิ กลวยกะทิ วุน สังขยาในผลมะพราว มันสําปะหลังปง  
ซ่ึงคําแสดงโภชนลักษณในชื่ออาหารประเภทตาง ๆ สะทอนถึงการรับประทาน
อาหารอยางถูกหลักโภชนาการของคนลาวในสมัยนั้น 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๒ 



 

 ๒. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับอุปกรณเครื่องครัว 
     กลุมคําศัพทเ ก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัวจะปรากฏในข้ันตอน 
การประกอบอาหารหรือท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวง 
พระบาง” ของเพียสิง จะเลินสินวา “วิธีครัว” พบวาอุปกรณการทําอาหารจะ
ปรากฏพรอมกับคําศัพทการประกอบอาหารประเภทคํากริยาท่ีตองใชให
สอดคลองกับประเภทของอาหาร จากการศึกษาคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณการทํา 
อาหารดังท่ี เพียสิง จะเลินสิน ไดอธิบายในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง
หลวงพระบาง” พรอมกับคํากริยาท่ีใชอุปกรณนั้น ๆ ดังตารางท่ี ๑ 
 

ตารางท่ี ๑ ตัวอยางคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณท่ีใชในการทําครัวในหนังสือ  
      “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลิน 
  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

หมอแกง 
ໝ້ໍແກງ 

ເ ມ່ືອເ ຮົ າຫາເ ຄ່ືອງພວກນ້ີ ຄົບໄ ວ້ແລ້ວ  
ຈ່ິງເອົາໝ້ໍແກງຂ້ຶນຕ້ັງໄຟ ເອົານ້ໍາໃສ່ປະມານ 

๓ ໂຈກເຫັຼກ 

(เม่ือเราเตรียมเครื่องพวกนี้ครบไวแลว จึงเอาหมอ
แกงข้ึนตั้งไฟ เอาน้ําใสประมาณ ๓ โจกเหล็ก)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๘๖-๘๗) 

ชามอาง/ชามผสม 
ແອ່ງ 

ຕັກເອົາເຄ່ືອງຕໍາລົງໃສ່ແອ່ງ ແລ້ວເອົາໝູ
ຟັກ, ປາແດກຟັກ, ຜັກບ່ົວປອກ, ຜັກທຽມ
ປອກ, ໜັງຄວາຍທ່ີແຊ່ໄວ້ໃສ່ ຄ້ັນໃຫ້ເຂ້ົາກັນ  

(ตักเอาเครื่องตําลงใสชามอาง แลวเอาหมูสับ ปลาราสับ 
หอมแกงปอก กระเทียมปอก หนังควายท่ีแชไวใส 
คนใหเขากัน)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๒-๑๒๓) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๓ 



 

  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ใบตองกลวย 
ຕອງກ້ວຍ 

ຖ້າຈາງກໍເອົານ້ໍາປາແດກຮວາດອີກ  ໃຫ້ກໍາ
ເບ່ິງພໍຊຸ່ມດີ ຈ່ິງເອົາໃບທູນມາຫ່ໍກ່ອນ ຈ່ິງເອົາ
ຕອງກ້ວຍຫ່ໍເຕັງຄີບຫີບປ້ິງຖ່ານໄຟ  

(ถาจางก็เอาน้ําปลาราราดอีก ใหกะดูพอชุมดี  
จึงเอาใบทูนมาหอกอน จึงเอาตองกลวยหอทับ  
คีบหีบปงถานไฟ)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๓) 

ทัพพี 
ຈອງ 

ຈົນເປັດເປ່ືອຍນ້ໍາແຫ້ງເຫືຼອໄວ້ປະມານ๓
ຈອງ 
(จนเปดเปอย น้ําแหง เหลือไวประมาณ ๓ ทัพพี) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๖-๑๒๗) 

ไมก้ีบ/ไมเสียบ 
ໄມ້ກີບ 

ບ່ອງກາງໃຫ້ເປັນຮູນ້ອຍ ແລ້ວແຫຼມໄມ້ກີບ
ໜ່ຶງປ່ອນໃສ່ ເບ່ິງໃຫ້ພໍດີແລ້ວຖອດອອກໄວ້  

(เจาะกลางใหเปนรูเล็ก แลวเหลาไมก้ีบหนึ่งอัน 
ใสดูใหพอดีแลวถอดออกไว) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๖๔-๑๖๕) 

หวด 
ຫວດ 

(ภาชนะนึ่งขาวเหนียว 
ทําดวยไมไผ) 

ຫ່ໍຕອງກ້ວຍ ເປັນຫອນຄັດດ້ວຍໄມ້ຄະມັດ 

ໃສ່ຫວດຫືຼລັງຖຶງໜ້ຶງກໍໄດ້   

(หอตองกลวยมาหอ เมมปาก กลัดดวยไมกลัด 
ใสหวดหรือลังถึงนึ่ง) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๙๑) 
ไมหีบ/ไมหนีบ 

ໄມ້ຫີບ 

(ไมไผผากลางสําหรับยาง
ปลา/เนื้อ) 

ເອົາໄມ້ຫີບມາຄີບຫອນ ໄມ້ຄະມັດ ຄັດລັດໄວ້
ນໍາໄປປ້ີງໄຟ     

(เอาไมหีบมาคีบหอบ ไมกลัดขัดไว นําไปปงไฟ)    
         (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๗๖-๑๗๗) 

 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๔ 



 

  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ไมกลัด 
ໄມ້ຄະມັດ 

 ເອົາໃບຕອງກ້ວຍມາຫ່ໍເປັນຫອນ  ຫຍິບ
ປາກຄັດດ້ວຍໄມ້ຄະມັດ   

(เอาใบตองกลวยมาหอเปนหอบ เมมปาก ขัดดวย
ไมกลัด) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๘๑) 

หีบ 
ຫີບ 

ຄີບຫີບປ້ິງໄຟ ສຸກແລ້ວໄຂໃສ່ຈານ   
(คีบหีบปงไฟ สุกแลวเปดใสจาน) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๗๙) 

ลังถึง 
ລັງຖຶງ 

ໃຫ້ເອົາຕອງກ້ວຍມາຫ່ໍເປັນຫອນຄັດດ້ວຍ
ໄມ້ຄະມັດ ໃສ່ຫວດຫືຼລັງຖຶງໜ້ຶງກໍໄດ້  

(ใหเอาตองกลวยมาหอเปนหอบ ขัดดวยไมกลัด 
ใสหวดหรือลังถึงนึ่งก็ได)  

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๙๒-๑๙๓) 

กระทะ 
ໝ້ໍຂາງ 

ໃຫ້ເອົາໝ້ໍຂາງຂ້ຶນຄ້າງໄຟ  

(ใหเอากระทะข้ึนตั้งไฟ)  
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๑๓) 

หวดอลูมิเนียม 
ຫວດອາລູມິຍົມ 

ໃສ່ຖ້ວຍໃຫຍ່ພໍສົມເປັດເພ່ືອບ່ໍໃຫ້ເສຍນ້ໍາ 
ຈ່ິງເອົາໄປໜ້ຶງດ້ວຍລັງຖຶງຫືຼແບບຫວດອາລູ
ມິຍົມກໍໄດ້.   

(ใสถวยใหญพอสมเปด เพ่ือไมใหเสียน้ํา จึงเอาไป
นึ่งดวยลังถึงหรือแบบหวดอลูมิเนียมก็ได) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๕๖-๒๕๗) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๕ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

๓. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับการปรุงอาหาร 
     กลุม คําศัพท เ ก่ียวกับการปรุงอาหารหรือลักษณะการทําให 
อาหารสุกท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของ 
เพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๒ ลักษณะ คือ การปรุงอาหารประเภทไมใช
น้ํามัน และประเภทใชน้ํามัน  
     ๓ .๑ คําศัพท ท่ีบงบอกลักษณะการปรุงอาหารใหสุกประเภท 
ไมใชน้ํามัน ไดแก คําวา ตม รุม หมก อบ ลวก ปง ยาง นึ่ง ค่ัว เอาะ ดังตารางท่ี ๒ 
  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ผาขาวบาง/ผากรอง 
ຜ້າຂາວ 

ສ່ວນນ້ໍາແກງກໍໃຫ້ຕັກນ້ໍາມັນຖ້ິມ ຫືຼ ຕອງ
ດ້ວຍ ຜ້າຂາວ ທ່ີສະອາດ. 

(สวนน้ําแกงก็ใหตักน้ํามันท้ิงหรือกรองดวยผา
ขาวท่ีสะอาด)   

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๗๒-๒๗๓) 

กระชอน 
ກະຊອນ,ຕອງຊອນ 

ຈ່ິງບົດຜ່ານກະຊອນລະອຽດ (ຫືຼປ່ັນດ້ວຍ
ເຄ່ືອງປ່ັນ) 

(จึงบดผานกระชอนละเอียด หรือปนดวยเครื่องปน)     
        (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๕๒-๓๕๓) 

เครื่องปน 
ເຄ່ືອງປ່ັນ 

ຈ່ິງບົດຜ່ານກະຊອນລະອຽດ (ຫືຼປ່ັນດ້ວຍ
ເຄ່ືອງປ່ັນ)  
(จึงบดผานกระชอนละเอียด หรือปนดวยเครื่องปน) 
        (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๕๒-๓๕๓) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๖ 



 

ตารางท่ี ๒ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการทําใหอาหารสุกประเภทไมใชน้ํามัน 

  

ประเภท ตัวอยาง 

ตม 
ຕ້ົມ 

ເອົາເກືອພໍຄວນ ຜັກບົວທັງຫົວແລະໃບ  ຮາກຜັກ
ຫອມໃສ່ອັດຝາ ຕ້ົມໄປຈົນຟົດ ຈ່ິງເອົາໄກ່ທ່ີເຮັດສະ
ອາດແລ້ວນ້ັນໃສ່ ລົງໄປທັງຕົວ  

(เอาเกลือพอควร ตนหอมท้ังหัวและใบ รากผักชีใส ปดฝา
ตมไปจนเดือด จึงเอาไกท่ีทําสะอาดแลวนั้นใสลงไปท้ังตัว) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๘๖-๘๗) 

รุม 
ຮຸມ 

ທົບປີກ ທົບຂາ ໃຫ້ແຈບກັບຕົວໄກ່ ເອົາໄຫມຫຍິບ
ມາຄຽນໄວ້ ເອົາໃສ່ໝ້ໍອົບ ຮຸມໄຟອ່ອນໆ ໄປຈົນຊ້ີນ
ໄກ່ເປ່ືອຍ  

(ทบปกทบขา ใหแนบกับตัวไก เอาดายมาเคียนไว เอาใส
หมออบ รุมไฟออน ๆ ไปจนชิ้นไกเปอย)  

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๐-๑๑๑) 

หมก 
ໝົກ 

ເຂ້ົາຈ້າວແລະເຄ່ືອງໝົກໄຟໃສ່ໝ້ໍແກງຄ້າງໄຟຈົນ
ຟົດ 

(ขาวเจาและเครื่องหมกไฟใสหมอแกง ตั้งจนไฟเดือด) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๖-๑๑๗) 

ลวก 
ລວກ 

ໜັງປາວ່າ ເອົາລວກນ້ໍາແກງພໍສຸກແລ້ວຊອຍໄວ້  

(หนังปลาหวา เอาลวกน้ําแกงพอสุกแลวหั่นไว) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๕๔-๑๕๕) 

ปง 
ປ້ີງ 

ຈ່ິງເອົາຕອງກ້ວຍຫ່ໍເຕັງຄີບຫີບປ້ີງຖ່ານໄຟໃຫ້ສຸກ  

(จึงเอาตองกลวยหอทับ คีบหีบปงถานไฟใหสุก) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๒-๑๒๓) 

 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๗ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  

    
 

๓.๒ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการปรุงอาหารใหสุกประเภทใชน้ํามัน 
ไดแก ทอด ผัด เจียว สําหรับน้ํามันท่ีใชในการ ทอด ผัด เจียว ไดแก น้ํามันสุกร 

  

ประเภท ตัวอยาง 

ยาง 
ຂາງ, ຢ້າງໄຟ 

 

ເອົາຂາຟານເຂ້ົາໄປຂາງ ຄ່ອຍປ້ີນໄປເທ່ືອລະນ້ອຍ
ຈົນຈອດກັນ ແລະໃຫ້ໝ່ັນເອົານ້ໍາມັນທາສະເໝີ 

ຈົນກວ່າຊ້ີນຟານຈະສຸກ 
(เอาขาฟานเขาไปยาง คอยหมุนไปทีละนอยจนจรดกัน 
และใหขยันเอาน้ํามันทาเสมอ จนกวาเนื้อฟานจะสุก) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๖๔-๑๖๕) 

นึ่ง 
ໜ້ຶງ 

ແລ້ວຕັກໃສ່ໂທງຕອງກ້ວຍໜ້ຶງດ້ວຍລັງຖຶງ ສຸກໃຫ້
ຍົກຂວ້ໍາໃສ່ຈານຖອດຕອງອອກ  

(แลวตักใสกระทงตองกลวย นึ่งดวยลังถึง สุกแลวยกคว่ํา
ใสจาน ถอดตองออก) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๓๘-๑๓๙) 

 
ค่ัว 
ຂ້ົວ 

ເອົາເປັດທ່ີຄ້ັນເກືອໄວ້ໃສ່ໝ້ໍຄ້າງໄຟ ຂ້ົວໄປຈົນມີ
ກ່ິນຫອມ 

(เอาเปดท่ีขยําเกลือไวใสหมอตั้งไฟ ค่ัวไปจนมีกลิ่นหอม)  
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๐๒-๑๐๓) 

เอาะ 
ເອາະ 

ແລ້ວເອົານ້ໍາເລືອດໄປເອາະໄຟໃຫ້ສຸກ  

(แลวเอาน้ําเลือดไปเอาะไฟใหสุก) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓:   ๑๑๔-๑๑๕) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๘ 



 

ตารางท่ี ๓ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการทําใหอาหารสุกประเภทใชน้ํามัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

๔. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับเครื่องปรุงอาหาร 

     เครื่องปรุงอาหารท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๒ ประเภท ไดแกเครื่องปรุง
ประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ และเครื่องปรุงรสอาหาร ดังนี้ 
     ๔.๑ เครื่องปรุงประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ ไดแก ตนหอม 
รากผักชี พริกไทย แมงลัก ตะไคร ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง พริกแหง 
ใบชะพลู มะเขือเทศ ผักชีลาว ขา ใบสะระแหน 
     ๔.๒ เครื่องปรุงใหเกิดรสอาหาร แบงออกเปน ๒ ประเภท คือ 
เครื่องปรุงรสอาหารคาว และเครื่องปรุงรสอาหารหวาน  

ประเภท ตัวอยาง 
ทอด 

ທອດ,ຈືນ 
ພໍເຫັນນ້ໍາມັນຮ້ອນເປັນຄວັນຂ້ຶນ ຈ່ິງເອົາຊ້ີນງົວ
ລົງທອດ 
(พอเห็นน้ํามันรอนเปนควันข้ึน จึงเอาเนื้อวัวลงทอด) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๔-๑๒๕) 
ผัด  

ຂ້ົວ,ຜັດ 

ຊ້ີນໝູໃສ່ຂ້ົວໄປນ້ໍາປາຮວາດ ຈົນຊ້ີນໝູແຫ້ງແລະ
ຫອມດີ. 
(เนื้อหมูใส ค่ัวไป น้ําปลาราด จนเนื้อหมูแหงและหอมดี) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๘๐-๒๘๑) 
เจียว 
ຈືນ 

ເອົາຫົວຜັກບ່ົວທຸບໄວ້ນ້ັນຈືນ  ພໍຫອມເອົາຕ່ອນ
ໄກ່ຖອກໃສ່ 

 (เอาตนหอมทุบไวนั้นเจียว พอหอมเอาเนื้อไกเทใส) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๗๖-๒๗๗) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๙ 



 

  ๔.๒.๑ เครื่องปรุงรสอาหารคาว ประกอบดวยเครื่องปรุงรส
เผ็ด ไดแก พริกไทย พริกแหง เครื่องปรุงรสเค็ม ไดแก เกลือ น้ําปลา ปลารา 
เครื่องปรุงรสเปรี้ยว ไดแก มะนาว มะเขือเทศเปรี้ยว ซอสมะเขือเทศ สมปอย 
  ๔.๒.๒ เครื่องปรุงรสอาหารหวาน ท่ีกลาวถึงในหนังสือ 
“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก น้ําตาล
ทราย น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายสีรํา 

 

ภาพสะทอนวิถีชีวิตคนลาวจากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของ 
เพียสิง จะเลินสิน 
 จากการศึกษาตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน
สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว สามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก ภาพสะทอน
ดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธีประกอบอาหาร 
ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว และภาพสะทอนการแพรกระจาย 
ทางวัฒนธรรม สรุปไดดังนี้ 
 ๑. ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
     วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ถือเปนลักษณะบงบอกความเปน
สังคม ดังนั้น การรับประทานอาหารจึงสามารถสะทอนใหเห็นลักษณะบาง
ประการของผูคนในสังคมได จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง ของ 
เพียสิง จะเลินสิน สะทอนใหเห็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในมิติตาง ๆ ไดแก 
ดานรสชาติอาหาร ดานความหลากหลายของอาหาร และดานสํารับอาหาร   
     ๑.๑ ดานรสชาติอาหาร 

  รสชาติของอาหารเปนการบงบอกถึงรสนิยมในการบริโภคของ
ผูคน จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน พบวา 
รสชาติอาหารท่ีพบในอาหารคาวประกอบดวย รสเผ็ด เค็ม จืด และเปรี้ยว 
สวนอาหารท่ีมีรสชาติหวานก็จะพบเฉพาะในอาหารหวาน 
  

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๑๐ 



 

    ๑.๒ ดานความหลากหลายของอาหาร 
  จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
ไดแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมการกินท่ีหลากหลาย ซ่ึงประกอบดวยอาหารคาว 
และอาหารหวาน อาทิ อาหารคาว ไดแก ตม ตมยํา แกง แกงสม แกงออม ผัด 
รุม หมก ปง นึ่ง ค่ัว เอาะ ฉูฉ่ี กะหรี่ ขนาบ ลาบ สา มอก ออม แจว หลน 
ขนมจีน ยํา ซุบ ปน และอาหารหวาน ไดแก แตงลอยกะทิ กลวยกะทิ ขาวโคบ 
ขาวปาด ขาวเหนียวกวนขนมหมอแกง ขาวตมมัด วุน สังขยาในผลมะพราว 
ขนมบาบิ่น ขนมแปงถ่ัวเขียวทอด มันสําปะหลังปง เปนตน 
     ๑.๓ ดานสํารับอาหาร  
  สํารับอาหาร เปนลักษณะการจัดอาหารหลายชนิดใหอยูใน
สํารับเดียวกัน กับขาวทุกจานท่ีจัดข้ึนจะตองมีความสัมพันธกัน การจัดสํารับจึง
ทําใหอาหารมีความสมดุลกัน หากสํารับใดมีอาหารหวานเปรี้ยว ก็ตองมีอาหาร
จานหวานอีกอยางหนึ่งสําหรับกินแกรสกัน ม้ือใดมีอาหารจานเผ็ดก็จะตองมี
อาหารจานเค็มและแกงจืดรวมอยูดวย ยกตัวอยางเชน  
 

ເອົານ້ໍາໃສ່ໝ້ໍຄ້າງໄຟ  ๒ ໂຈກເຫັຼກ  ແລ້ວເອົາເກືອ , ຜັກບ່ົວ , ກົກ
ຜັກຫອມທ່ີຫ້າງໄວ້ແລ້ວ ພໍນ້ໍາຟົດຈ່ິງເອົາໄກ່ໃສ່  ຖ້າຟົດເດືອດດີແລ້ວ 

ໃຫ້ເອົານ້ໍາປາ, ເຫັດຄົນໃສ່ລົງ ພໍໃກ້ເປ່ືອຍຊີມເບ່ິງ ເຄັມຈາງຕາມຊອບ
ແລ້ວຕັກເອົາມາຈີກເປັນປີ ເປັນຂາໃສ່ຈານໜ່ຶງ ສ່ວນນ້ໍາແລະເຫັດກໍ
ຕັກໃສ່ຖ້ວຍຜັກບ່ົວໂຮຍໜ້າ ຍົກໄປທັງນ້ໍາແກງແລະຕ່ອນໄກ່ ຕ້ັງໃຫ້
ຮັບປະທານກັບແຈ່ວສ້ົມ. 

        (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๒-๑๑๓) 
 เอาน้ําใสหมอตั้งไฟ ๒ โจกเหล็กแลวเอาเกลือ ตนหอม ตนผักชีท่ีเตรียม
ไวใสพอน้ําเดือดจึงเอาไกใส ถาเดือดอีกดีแลว ใหเอาน้ําปลา เห็ดโคนใสลง 
พอไกเปอย ชิมดูเค็มจางตามชอบ แลวตักเอามาฉีก เปนปกเปนขา ใสจานหนึ่ง 
สวนน้ําและเห็ดก็ตักใสถวย ตนหอมโรยหนา ยกไปท้ังน้ําแกงและเนื้อไก ตั้งให
รับประทานกับแจวสม 
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จากกรรมวิธีการประกอบอาหารขางตน แสดงใหเห็นถึงสํารับ
อาหาร โดยหากจะรับประทานแกงไกใสเห็ดโคนตองรับประทานกับแจวสม 
ดังขอความนี้ “...ຕ້ັງໃຫ້ຮັບປະທານກັບແຈ່ວສ້ົມ.” 

 

ໃຫ້ເອົານ້ໍາ ๒ ໂຈກທອງ, ເກືອ, ເຂ້ົາຈ້າວແລະເຄ່ືອງໝົກໄຟໃສ່ໝ້ໍແກງ
ຄ້າງໄຟຈົນຟົດ ຈ່ິງເອົາດູກງົວໃສ່ ຕ້ົມໄປຈົນຊ້ີນເປ່ືອຍດີ ເອົານ້ໍາປາໃສ່ 

ສອຍເອົາໄຂທ່ີຂ້ຶນໜ້າຖ້ິມ ໃຫ້ແລ້ວເອົາໃບອ່ີເລີດຊອຍໃສ່ ຊີມເບ່ິງເຄັມ
ຈາງຕາມຊອບ ຕັກໃສ່ຖ້ວຍ ຜັກບ່ົວຊອຍໂຮຍໜ້າ ຍົກເພ່ືອຕ້ັງໃຫ້ຮັບ
ປະທານສ້າງົວ ຫືຼ ແຈ່ວໝາກເຜັດດິບ  

    (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๖-๑๑๗) 
 ใหเอาน้ํา ๒ โจกทอง เกลือ ขาวเจาและเครื่องหมกไฟใสหมอแกงตั้งไฟ
จนเดือด จึงเอากระดูกวัวใส ตมไปจนเนื้อเปอยดี เอาน้ําปลาใส ชอนไขท่ีข้ึนหนา
ท้ิงไป แลวใหเอาใบชะพลูซอยใส ชิมดูความเค็มจางตามชอบ ตักใสถวย ตนหอม
ซอยโรยหนา ยกไปตั้งใหรับประทานสาวัวหรือแจวหมากเผ็ดดิบ 
 

  จากกรรมวิธีการประกอบอาหารขางตน แสดงใหเห็นถึงสํารับ
อาหาร โดยหากจะรับประทานแกงออมกระดูกวัวตองรับประทานกับสาวัวหรือ
แจวหมากเผ็ดดิบ ดังขอความนี้ “...ຍົກເພ່ືອຕ້ັງໃຫ້ຮັບປະທານສ້າງົວ ຫືຼ 

ແຈ່ວໝາກເຜັດດິບ ยกไปตั้งใหรับประทาน สาวัวหรือแจวหมากเผ็ดดิบ 

  นอกจากอาหารประเภทตม แกง แลวยังปรากฏใหเห็นวา
อาหารประเภทอ่ืน ๆ ก็สามารถรับประทานเปนสํารับได อาทิ ยํานอย ขนมจีน
น้ําแจว แกงบวดฟกทอง ตีนหมูออมกะหล่ําปลี พันเค่ียวปลารา ออมตีนใส
หนอไมหก ซุบหัวผักชาวสวน   
 ๒. ภาพสะทอนดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร  
     จากการศึกษาตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง 
จะเลินสิน สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาวดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร 
สามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใชประกอบ
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อาหาร ดานการใชเครื่องปรุงรส ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร 
ดานความประณีตในการประกอบอาหาร สรุปไดดังนี้ 
     ๒.๑ ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหาร 
  วัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารสะทอนใหเห็นสภาพแวดลอมท่ีมี
ความอุดมสมบูรณของประเทศลาว เนื่องจากวัตถุดิบในการประกอบอาหารมี
ความหลากหลายประกอบดวยสัตวบก สัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา สัตวน้ํา รวมท้ังพืช
พันธุ ธัญญาหารตาง ๆ มากมายท่ีเพียสิง จะเลินสิน ไดกลาวถึงในตําราอาหาร 
ดังนี้ 
  สัตวบกท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ไก เปด นก วัว ควาย หมู 
ฟาน (เกง) 
  สัตวครึ่งบกครึ่งน้ําท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก กบ หอย 

  สัตวน้ําท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ปลา กุง  
  พืชพันธุ ธัญญาหารท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ขาว กะหล่ําปลี 
เทา (สาหรายชนิดหนึ่ง) กลวย ขนุน ดอกขิง ดอกแคบาน มะเขือ มะเขือเทศ ฯลฯ 

     ๒.๒ ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร  
  ในตํ ารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของ เ พียสิ ง 
จะเลินสิน ไดกลาวถึงเครื่องครัวในการประกอบอาหาร ซ่ึงสามารถพบไดใน
ครัวเรือนท่ัวไป อาทิ กระทะใชสําหรับประกอบอาหารประเภททอด หมอใช
ประกอบอาหารประเภทตมแกง ชามอางใชสําหรับใสวัตถุดิบประกอบอาหาร
และเครื่องปรุงรส ไม ก้ีบหรือไมหีบใชสําหรับการปงหรือยาง ครกสากใช 
สําหรับตําเพ่ือทําใหวัตถุดิบละเอียด หวดและลังถึงใชสําหรับทําใหอาหารสุก
นอกจากนี้เครื่องครัวบางอยางท่ีกลาวถึงในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง
แสดงใหเห็นถึงความทันสมัยในการประกอบอาหาร อาทิ การใชเครื่องปน 
สําหรับทําใหวัตถุดิบละเอียด  และการใชเตาแกส เพ่ือใหความรอนในการประกอบ
อาหาร สันนิษฐานไดวาลาวมีการรับวัฒนธรรมมาจากตางประเทศจึ ง 
ทําใหมีการนําเครื่องครัวท่ีทันสมัยมาใชในการประกอบอาหาร 
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    ๒.๓ ดานความประณีตในการประกอบอาหาร 
  ในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
สะทอนใหเห็นความประณีตในการประกอบอาหาร และมีการจัดสํารับอาหาร
ควบคูกัน ดังท่ีไดกลาวไววา 
 

ແລ້ວໃຫ້ຍົກເອົາໄຂ່ທ່ີຈືນໄວ້ນ້ັນທັງໃບຕອງມາຢອງໃສ່ຈານ ເກັບເອົາ 

ໝູແຜ່ນ ປາຈືນແລະເຄ່ືອງຫອມຕ່າງໆ ເຂ້ົາປຸ້ນ ສ້ົມໄຂ່ໃສ່ໄດ້ພໍດີ ພັບ
ສ້ົມເຂ້ົາຫ່ໍເປັນລຽນໃຫ້ງາມ ຍົກອອກຈາກຕອງລຽນໃສ່ຈານ ເພ່ືອຕ້ັງ
ໃຫ້ຮັບປະທານ. 
     (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๑๙) 
 แลวใหยกเอาไขท่ีทอดไวนั้นท้ังใบตองมาวางทับใสจาน เก็บเอาหมูแผน
ปลาทอดและเครื่องหอมตาง ๆ ขนมจีนสมไขใหพอดี พับสมเขาหอเปนเหลี่ยม
ใหงาม ยกออกจากตองเรียงใสจาน ไปตั้งใหรับประทาน 

  จากขอความขางตนเปนวิธีการประกอบอาหารเม่ียงสมไข 
ในตอนทายของวิธีครัว เพียสิง จะเลินสิน ไดแสดงใหเห็นถึงความประณีตใน 
การประกอบอาหารโดยระบุไววา  “...ພັບສ້ົມເຂ້ົາຫ່ໍເປັນລຽນໃຫ້ງາມ...(พับ
สมเขาหอเปนเหลี่ยมใหงาม)”  การพับสมเปนเหลี่ยมเปนการบงบอกวา 
การประกอบอาหารนอกจากตองมีรสชาติดีแลวตองมีความสวยงามดวย 
 ๓. ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว 
     ๓.๑ ดานการปรุงรสอาหาร 
  การปรุงรสท่ีปรากฏในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน ไดมีการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติมาใชในการปรุงรส 
เพ่ือใหเกิดรสชาติตาง ๆ วัตถุดิบท่ีใชในการปรุงรส แบงออกเปน ๒ ประเภท 
ไดแก การปรุงรสอาหารคาว และการปรุงรสอาหารหวาน ดังนี้ 
  ๓.๑.๑ เครื่องปรุงรสอาหารคาว ประกอบดวย เครื่องปรุงรส
เผ็ด ไดแก พริกไทย พริกแหง เครื่องปรุงรสเค็ม ไดแก เกลือ น้ําปลา ปลารา 
และเครื่องปรุงรสเปรี้ยว ไดแก มะนาว มะเขือเทศเปรี้ยว ซอสมะเขือเทศ 
สมปอย มะเฟอง มะกอก 
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  ๓.๑.๒ เครื่องปรุงรสอาหารหวาน ท่ีกลาวถึงในหนังสือ  
“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก น้ําตาล
ทราย น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายสีรํา เกลือ 

     ๓.๒ ดานการแตงกลิ่นอาหาร 
  การประกอบอาหารนอกจากมีรสชาติดีแลว กลิ่นก็เปนอีกสิ่งหนึ่ง
ท่ีดึงดูดใหนารับประทานจากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง 
จะเลินสิน ไดกลาวถึงพืชท่ีใชในการปรุงรสอาหารใหมีกลิ่น ไดแก ตะไคร 
ใบมะกรูด ใบผักชี พริกไทย เปนตน 
     ๓.๓ ดานการใชพืชสมุนไพรในการปรุงอาหาร 
  วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารนอกจากจะเปนวัตถุดิบท่ีมา
จากธรรมชาติแลว วัตถุดิบสวนใหญลวนเปนสมุนไพร สมุนไพรท่ีพบ ไดแก พริกแหง 
พริกไทย กระเทียม ตนหอม มะเขือเทศ มะพราว มะนาว ผักตําลึง เห็ดหอม 
เปนตน  
 ๔. ภาพสะทอนดานการรับวัฒนธรรมการประกอบอาหารจาก
ตางประเทศ 
     ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
กลาวถึงภาพสะทอนดานการรับวัฒนธรรมการประกอบอาหารจากตางประเทศ 
๒ ประเด็น ไดแก ดานวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารและดานการผสมผสาน
ทางวัฒนธรรมการประกอบอาหาร ดังนี้ 
     ๔.๑ ดานวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร 
  วิธีการประกอบอาหารท่ีพบในตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน แสดงใหเห็นถึงความหลากหลายของ
วัตถุดิบ วัตถุดิบบางชนิดรับวัฒนธรรมมาจากตางประเทศ อาทิ เนย มันฝรั่ง ซอส
มะเขือเทศ และขนมจีน ดังท่ีกลาวในเครื่องประสมการทําพันเนื้อฟานไววา 
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“...ໝາກແຕງອ່ອນປອກເປືອກອອກຕັດຍາວ ๓ ຊມ.ແລ້ວຊອຍລວງ 

ຍາວໃຫ້ບາງ, ກ້ວຍດິບປອກເປືອກອອກຕັດທ່ອງ, ຊອຍລວງຍາວເປັນ
ຕ່ອນບາງໆ, ໝາກເຂືອເຄືອດອງຂອງຝຣ່ັງ, ຜັກບ່ົວຫົວໃຫຍ່ຊອຍລວງ
ຂວາງຟັກໃຫ້ແຫຼກ, ໝາກເຜັດກ້ົນຊ້ີແດງ ๑๕ ໜ່ວຍ, ນ້ໍາມັນເນີຍ , 

ນ້ໍາຕານ, ເກືອ, ນ້ໍາປາ, ພິກນ້ອຍປ່ົນ, ເຂ້ົາປຸ້ນໜ່ຶງໜ້າຕັດເປັນຕ່ອນ…” 

     (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๕๙) 
         “...แตงออนท่ีปอกเปลือกออก ตัดยาว ๓ ชม. แลวซอยตามความยาวให
บาง ๆ กลวยดิบปอกเปลือกออกตัดครึ่ง ซอยตามความยาวบาง ๆ  มะเขือเทศ
ของฝรั่งเศส ตนหอมใหญซอยตามแนวขวางสับใหแหลก พริกชี้ฟาแดง ๑๕ เม็ด 
น้ํามันเนย น้ําตาล เกลือ น้ําปลา พริกปน ขนมจีน ๑ หนา ตัดเปนทอน...” 
   

  จากขอความขางตนแสดงใหเห็นวาการประกอบอาหารของคน
ลาวตามตํารับอาหารมีความหลากหลายและสามารถผสมผสานกับวัตถุดิบ
ดั้งเดิมของลาวไดอยางลงตัว 
     ๔.๒ ดานการผสมผสานทางวัฒนธรรมการประกอบอาหาร 
   การประกอบอาหารในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน ไดกลาวถึงการผสมผสานดานการประกอบอาหารกับ
ตางประเทศ ดังนี้ 
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ໝາຍເຫດ: ພັນຊ້ີນຟານ ຫືຼ ຊ້ີນງົວ ກໍໄດ້ຄືກັນ ສ່ວນແບບເອົາເນ້ືອຈຸ່ມ
ນ້ໍາຮ້ອນແລ້ວ ມາພັນນ້ັນເປັນອາຫານຂອງເຈັກ. ສ່ວນຂອງລາວເຮົາ
ແຕ່ກ່ອນປ້ີງເອົາ ດຽວນ້ີເຄ່ືອງຄົວແລະຜັກຕ່າງປະເທດຕົກເຂ້ົາມາຫຼາຍ 

ຈ່ິງສະບາຍຕ່ໍການຄົວກິນ. ເພ່ືອໃຫ້ເປັນລະບຽບແລະສະອາດໜ້າຮັບ
ປະທານໄດ້ດີ. ສະນ້ັນ, ຈ່ິງປ່ຽນແປງຕາມກາລະສະໄໝ ເພ່ືອໃຫ້ເໝາະສົມ
ໃນການຮັບປະທານ  

       (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๕๙-๒๖๑) 
 หมายเหตุ พันเนื้อฟาน (เกง) หรือเนื้อวัวก็ไดคือกัน สวนแบบเอาเนื้อจุม
น้ํารอนแลวมาพันนั้น เปนอาหารของจีน สวนของลาวเราแตกอนปงเอา เดี๋ยวนี้
เครื่องครัวและผักตางประเทศตกเขามามาก จึงสบายตอการทํากิน เพ่ือใหเปน
ระเบียบและสะอาด นารับประทานไดดี ฉะนั้นจึงเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย
เพ่ือใหเหมาะสมในการรับประทาน 
  

จากขอความขางตน กลาวถึงการผสมผสานทางวัฒนธรรมระหวาง
วัฒนธรรมลาวและวัฒนธรรมจากตางประเทศในการประกอบอาหารไววา 
การประกอบอาหารโดยเอาเนื้อจุมน้ํารอนแลวมาพัน เปนอาหารของจีนแตเดิม
วัฒนธรรมลาวใชการปงเพ่ือทําใหสุก ดังขอความนี้ “...ສ່ວນແບບເອົາເນ້ືອ
ຈຸ່ມນ້ໍາຮ້ອນແລ້ວ ມາພັນນ້ັນເປັນອາຫານຂອງເຈັກ. ສ່ວນຂອງລາວ
ເຮົາແຕ່ກ່ອນປ້ີງເອົາ...” สวนแบบเอาเนื้อจุมน้ํารอนแลวมาพันนั้น เปนอาหาร
ของจีน สวนของลาวเราแตกอนปงเอาแสดงใหเห็นวาอาหารลาวท่ีปรากฏในตํารับ
อาหาร นอกจากจะเปนการแสดงใหเห็นวัฒนธรรมลาวแลวยังแสดงใหเห็น 
ความหลากหลายของอาหารท่ีมีการผสมผสานจากวัฒนธรรมอ่ืนดวย 
 

บทสรุป 
 การศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารท่ีปรากฎในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสินแบงออกเปน ๔ กลุมหลัก 
คือ กลุมคําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว  
กลุมคําศัพทเก่ียวกับการปรุงอาหารและกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร 
ซ่ึงคําศัพทเหลานี้สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาวสามารถแบงได ๔ ประเด็น 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
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ไดแก ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธี
ประกอบอาหาร ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนของ และภาพสะทอน 
การแพรกระจายทางวัฒนธรรม 
 ตําราอาหารจึงเปนเสมือนเครื่องมือหนึ่งในการบันทึกความเปนไปของ
สังคม สะทอนใหเห็นวิถีชีวิต การติดตอสื่อสาร การดํารงคงอยูของผูคนในยุค
สมัยนั้น ๆ ไดเปนอยางดี ท้ังนี้ เพราะภาษามีสวนสําคัญในการถายทอด 
วัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน ซ่ึงทองถ่ินตาง ๆ ยอมจะมีสภาพทางภูมิศาสตร
ตางกัน ดังนั้นสิ่งท่ีนํามาบริโภคยอมจะแตกตางกันไปเชนกัน รวมถึงภาษาหรือ
คําเรียกชื่ออาหารและคําเรียกชื่อการทําอาหารก็ยอมจะแตกตางกันดวย 
สอดคลองกับงานวิจัยของสุนันท อัญชลีนุกูล (๒๕๕๐) ภาสพงศ ผิวพอใช 
(๒๕๖๐) รวมไปถึงบทความวิจัยของจุฑารัตน นามวงษ  และภาสพงศ ผิวพอใช 
(๒๕๖๒) ท่ีกลาวถึงคําศัพทการประกอบอาหารท้ังหลายลวนแสดงใหเห็น
คานิยม ความเปนไปของสังคมและวัฒนธรรมท่ีเก่ียวของสัมพันธกับการบริโภค
อาหารของคนในชนชาตินั้น ๆ ดวยกันท้ังสิ้น 

 

 บทความนี้เปนสวนหนึ่งของโครงการวิจัยเรื่อง “คําแสดงโภชนลักษณ
ในตําราอาหารไทยและลาว: การศึกษาเปรียบเทียบ” ซ่ึงไดรับทุนอุดหนุน 
การวิจัยจากมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ประจําปงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๐ 
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