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บทคัดยอ 
 บทความนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารภาษา
ลาวท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง 
จะเลินสิน ผลการศึกษาพบคําศัพทการประกอบอาหาร ๔ กลุมหลัก คือ กลุม
คําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว กลุมคําศัพท
เก่ียวกับการปรุงอาหาร และกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร ซ่ึงคําศัพท
เหลานี้สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว ซ่ึงสามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก 
ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธี
ประกอบอาหาร ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว และภาพสะทอน
การแพรกระจายทางวัฒนธรรม ในสวนของวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
การรับประทานอาหารสามารถสะทอนใหเห็นลักษณะบางประการของผูคนใน
สังคมได ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน จึงสะทอน
ใหเห็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในมิติตาง ๆ ไดแก ดานรสชาติ ดานความ  
                                                             
๑

 สาขาวิชาภาษาไทยและการสื่อสาร คณะศลิปศาสตร มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 



 

หลากหลายของอาหาร ดานสํารับอาหาร และสะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว
ดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร ไดแก ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใช
ประกอบอาหาร ดานการใชเครื่องปรุงรส ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร
ดานความประณีตในการประกอบอาหาร การสะทอนใหเห็นภูมิปญญาของ 
คนลาวในดานการปรุงรส การแตงกลิ่น และการใชสมุนไพรมาประกอบอาหาร 
ประการสุดทาย คือ การแพรกระจายทางวัฒนธรรม การท่ีมีการติดตอสื่อสารหรือ
มีความสัมพันธกับชาวตางชาติไดกอใหเกิดแลกเปลี่ยนหรือการแพรกระจายทาง
วัฒนธรรมทางอาหาร มีการผสมผสานระหวางอาหารลาวกับอาหารชาติอ่ืน ๆ 
หรือมีการปรับอาหารชาติอ่ืน ๆ มาเปนอาหารลาวดวย จะเห็นไดวาตําราอาหาร
เปนเสมือนเครื่องมือหนึ่งในการบันทึกความเปนไปของสังคม สะทอนใหเห็นวิถี
ชีวิต การติดตอสื่อสาร การดํารงคงอยูของผูคนในยุคสมัยนั้น ๆ ไดเปนอยางดี 
ท้ังนี้เพราะภาษามีสวนสําคัญในการถายทอด วัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน 
ซ่ึงทองถ่ินตาง ๆ ยอมจะมีสภาพทางภูมิศาสตรตางกัน ดังนั้นสิ่งท่ีนํามาบริโภค
ยอมจะแตกตางกันไปเชนกัน รวมถึงภาษาหรือคําเรียกชื่ออาหารและคําเรียกชื่อ
การทําอาหารก็ยอมจะแตกตางกันดวย 
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     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 
 คนไทยสวนใหญเขาใจวา อาหารลาวคืออาหารอีสานของไทย ซ่ึงนับวา
คลาดเคลื่อนจากขอเท็จจริงมาก โดยท่ัวไปแลวอาหารลาวมีลักษณะท่ีปรุงแตง
นอยท่ีสุด เนนความเรียบงายแบบธรรมชาติ รสชาติไมคอยจัดจาน วิธีการทํา 
ไมซับซอน 

 นันทนา ปรมานุศิษฏ (๒๕๕๖) กลาวถึงลักษณะท่ัวไปของอาหารลาววา
จะเนนกินผัก กินปลา เนื่องจากธรรมชาติท่ีอุดมสมบูรณ เชน ปลาบริเวณแมน้ําโขง
ฝงลาว ซ่ึงเปนจุดท่ีปลาน้ําโขงมีรสอรอยรวมถึงผักท่ีนํามารับประทานจะเปน 
ผักพ้ืนบานและผักสมุนไพร อาหารประเภทแกงของลาวจะไมใสกะทิ อาหารลาว
มีเครื่องปรุงรสท่ีสําคัญ คือ ปลารา รวมถึงเกลือและน้ําปลา ในภาคเหนือจะ 
มีการใสน้ําปูและถ่ัวเนาดวย จึงมีรสเค็มและไมใสน้ําตาล ในขณะท่ีสมัยกอน
พริกไทยเปนเครื่องปรุงหลักในอุษาคเนย การปรุงอาหารของชาวลาวสวนใหญ
จะกระบวนการตม แกง นึ่ง ค่ัว อ่ัวคือการยัดไส เอาะคือลักษณะคลายแกงแต
น้ํานอยกวา ปง และขนาบ ซ่ึงเปนการนําอาหารท่ีปรุงแลวมาหอใบตองแลว
นําไปปงใหสุกดวยไฟออน ๆ นอกจากนี้ คนลาวสวนใหญจะกินอาหารคูกับ 
ขาวเหนียวนึ่ง 

 วัฒนธรรมการกินอาหารของลาวมีลักษณะและรสชาติท่ีแตกตางกันไป
ตามแตละภูมิภาค เชน อาหารหลวงพระบาง ซ่ึงถือวาเปนอาหารภาคเหนือ 
ของลาว มีรสชาติเบาท่ีสุดในบรรดาอาหารลาวของท้ังสามภาค เนื่องจากในอดีต
หลวงพระบางเปนเมืองหลวงของลาวเปนเวลานาน อาหารแบบหลวงพระบาง 
จึงถูกเปรียบวาเปนอาหารของผูดีหรืออาหารชาววัง ซ่ึงเนนการนึ่ง ตม เปนสวนใหญ 
วิธีการปรุงไมซับซอน อาหารประจําเมืองของหลวงพระบาง คือ “เอาะหลาม”
ซ่ึงเปนเอกลักษณหากินไมไดในถ่ินอ่ืนของเมืองลาว (ทรงคุณ จันทจร, ๒๕๕๑) 
นอกจากนั้นยังมีการนํา “ไค” ซ่ึงเปนสาหรายน้ําจืดมาประกอบอาหารโดยการทํา
ไคแผนทอดกินคูกับแจวบอง “เลิ่นสมไขปลาบึก” ทําจากไขปลาบึกดอง เปนตน 
อาหารหลวงพระบางจะคลายกับอาหารภาคเหนือของไทย อาหารลาวท่ีเวียงจันทน
และลาวใตในจําปาสักก็เชนกันท่ีมีลักษณะคลายกับอาหารอีสานของไทย 
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โดยเฉพาะริมฝงโขงท่ีแสดงถึงการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการกินระหวางกันใน
บริเวณพ้ืนท่ีภูมิศาสตรท่ีเหมือนกัน อยางไรก็ดี อาหารลาวหลวงพระบางถือเปน
อาหารลาวด้ังเดิม เพราะเปนเมืองหลวงเกาและมีพระราชวัง และพระราชวงศ
ลาวดั้งเดิมอยูท่ีหลวงพระบางถือเปนศูนยรวมของวัฒนธรรมลาวดั้งเดิม 

 “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” เรียบเรียงข้ึนโดย ทาวเพียสิง 
จะเลินสิน ซ่ึงในอดีตเคยเปนขาราชบริพารราชสํานักหลวงพระบาง ไดบันทึก
ตํารับอาหารในพระราชวังของลาว ดวยมุงหวังจะใหเปนบันทึกแหงชาติลาวดาน
วัฒนธรรมการกินและประสงคจะไดพิมพเผยแพร เพ่ือนําเงินรายไดจากการนี้ไป
บูรณะบุษบกพระบาง จัดพิมพเปนหนังสือสําคัญเลมหนึ่ง พิมพครั้งแรกเม่ือ  
ค.ศ. ๑๙๘๑ (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) โดยฉบับท่ีนํามาวิเคราะห คือ  
ฉบับพิมพครั้งแรกป พ.ศ. ๒๕๕๓ โดยสํานักพิมพผีเสื้อลาว ซ่ึงไดจัดพิมพ
ภาษาไทยและภาษาลาวซ่ึงเปนลายมือของผูเขียนไวคูกัน 

 

คําศัพทการประกอบอาหารจาก“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” 
ของเพียสิง จะเลินสิน 
 ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางถือไดว าเปนบันทึกทาง
ประวัติศาสตรสวนหนึ่งของชาติลาว ซ่ึงมิไดมีบรรยายไว ณ ท่ีแหงใด สิ่งนั้นคือ 
ความเรียบงายอยางสามัญของตํารับอาหารในพระราชวังหลวงพระบาง 
จนกลาววา “คนลาวกินอยางไรเจาก็กินอยางนั้น เจาลาวในพระราชวังก็เสวย
เชนเดียวกับคนลาวท่ัวไป” หนังสือเลมนี้จึงเปนบันทึกแทนชาวลาวทุกระดับชั้น 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) จึงนาสนใจท่ีจะศึกษาเก่ียวกับคําท่ีเก่ียวของกับ
อาหาร การกิน โดยในบทความนี้จะเรียกคําท่ีเก่ียวของกับอาหารการกินวา 
“คําศัพทการประกอบอาหาร” ซ่ึงหมายรวมถึงคําเรียกอาหาร อุปกรณการทํา 
อาหาร เครื่องปรุงอาหาร ตลอดจนวิธีทําอาหาร 
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ภาพท่ี ๑ รูปหนาปกตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
และรูปของเพียสิง จะเลินสิน 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

 คําศัพทท่ีเก่ียวกับการประกอบอาหารมีบทบาทสําคัญในการแสดงถึง
วัฒนธรรมและคานิยมเก่ียวกับการบริโภคอาหารของคนในชาติดวยกันท้ังสิ้น 
ความคิดเห็นนี้สอดคลองกับงานวิจัยของสุนันท อัญชลีนุกูล (๒๕๕๐) ภาสพงศ 
ผิวพอใช (๒๕๖๐) รวมไปถึงบทความวิจัยของจุฑารัตน นามวงษ และภาสพงศ 
ผิวพอใช (๒๕๖๒) ท่ีศึกษาเก่ียวกับคําศัพทเก่ียวกับการทําอาหารกับการสะทอน
วัฒนธรรมดวย 

 การศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารท่ีปรากฎในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๔ กลุมหลัก คือ 
กลุมคําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว กลุม
คําศัพทเก่ียวกับการปรุงอาหาร และกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร 
โดยแตละกลุมมีรายละเอียดดังนี้ 
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๒๐๐ 



 

 
 

ภาพท่ี ๒ ตนฉบับลายมือตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

 ๑. กลุมคําศัพทช่ืออาหารในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 

     ชื่ออาหารท่ีปรากฏใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” 
ของเพียสิง จะเลินสิน แบงเปนประเภทตาง ๆ ไดแก ชื่ออาหารประเภทแกง ชื่อ
อาหารประเภทตม และชื่ ออาหารประเภทขนมหวาน อาหารแตละ 
ประเภทจะประกอบดวย สวนท่ีบอกประเภทและสวนท่ีเปนวัตถุดิบท่ีใชใน 
การปรุงอาหาร จากการศึกษาพบวา คําท่ีบอกประเภทบางคํายังคงใชคํา
เดียวกับปจจุบัน ดังนี ้
     ๑.๑ ชื่ออาหารประเภทตมแกง 

  พจนานุกรมภาษาลาวฉบับปรับปรุงใหม โดยทานทองคํา 
ออนมะนีสอน (๒๕๕๑) ไดใหความหมายคําวา “แกง” ไววาเปนชื่ออาหารท่ีมี
น้ําจําพวกหนึ่ง มีหลายอยาง มีแบบท่ีมีน้ําพอดี เรียกวาแกงธรรมดา ชื่ออาหาร

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๑ 



 

ประเภทตมแกงใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน
ประเภทท่ีระบุคําวา “แกง” ไดแก ประเภทแกงออม ประเภทแกงสม ประเภท
เอาะ ประเภทตม ประเภทอ่ืน ๆ ยกตัวอยางเชน แกงรอนวุนเสนไก แกงปาใส 
แกงกะหล่ําปลีจัก แกงไกใสเห็ดโคน แกงผักโขมออน แกงผักกาดแมว แกง
หนอไมใสยานาง แกงฉีกไก แกงบวดฟกทอง แกงออมกระดูกวัว แกงออมฟาน 
เอาะหลามนกคอ เอาะบอนหวาน เอาะหลามเนื้อควาย เอาะซดหัวปลาสะง่ัว 
เอาะไข  เปนตน 
     ๑.๒ ชื่ออาหารลาวประเภทอ่ืน ๆ ท่ีไมใชประเภทตมแกง ใน “ตํารับ
อาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของ เพียสิง จะเลินสิน 
  นอกจากชื่ออาหารลาวประเภทตมแกงแลวใน “ตํารับ 
อาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ยังปรากฏอาหาร
ประเภทอ่ืน ๆ ไดแก ประเภทฉูฉ่ี ประเภทหมก ประเภทกะหรี่ ประเภทขนาบ 
ประเภทผัด ประเภทลาบ ประเภทมอก ประเภททอด ประเภทอ่ัว ประเภทสา 
ประเภทค่ัว ประเภทรุม ประเภทซุบ ประเภทพัน ประเภทแจว ประเภทยํา  เชน 
ฉูฉ่ีปลายอน ปลาลิงฉูฉ่ีแหง เนื้อหมูฉูฉ่ีแหง ขนาบบอน ขนาบกุงใหญ ขนาบปลา
สะง่ัว ลาบไกปา ลาบปลาแกง นกคอรุมใสกะหล่ําปลี รุมเปดใสเห็ดแสก 
พันเค่ียวปลารา พันไข พันเนื้อฟาน นกคอรุมใสกะหล่ําปลี เปดรุมใสหัวผักกาด 
เปนตน 

  ชื่ออาหารประเภทของหวานในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก ประเภทท่ีระบุคําวา
“ขนม” เชน ขนมหมอแกง ขนมบาบิ่น ขนมแปงถ่ัวเขียวทอด  ประเภทท่ีระบุ
คําวา “ขาว” เชน ขาวปาด ขาวโคบ ขาวเหนียวกวน ขาวตมมัด  และประเภท
อ่ืน ๆ เชน แตงลอยกะทิ กลวยกะทิ วุน สังขยาในผลมะพราว มันสําปะหลังปง  
ซ่ึงคําแสดงโภชนลักษณในชื่ออาหารประเภทตาง ๆ สะทอนถึงการรับประทาน
อาหารอยางถูกหลักโภชนาการของคนลาวในสมัยนั้น 
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๒๐๒ 



 

 ๒. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับอุปกรณเครื่องครัว 
     กลุมคําศัพทเ ก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัวจะปรากฏในข้ันตอน 
การประกอบอาหารหรือท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวง 
พระบาง” ของเพียสิง จะเลินสินวา “วิธีครัว” พบวาอุปกรณการทําอาหารจะ
ปรากฏพรอมกับคําศัพทการประกอบอาหารประเภทคํากริยาท่ีตองใชให
สอดคลองกับประเภทของอาหาร จากการศึกษาคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณการทํา 
อาหารดังท่ี เพียสิง จะเลินสิน ไดอธิบายในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง
หลวงพระบาง” พรอมกับคํากริยาท่ีใชอุปกรณนั้น ๆ ดังตารางท่ี ๑ 
 

ตารางท่ี ๑ ตัวอยางคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณท่ีใชในการทําครัวในหนังสือ  
      “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลิน 
  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

หมอแกง 
ໝ້ໍແກງ 

ເ ມ່ືອເ ຮົ າຫາເ ຄ່ືອງພວກນ້ີ ຄົບໄ ວ້ແລ້ວ  
ຈ່ິງເອົາໝ້ໍແກງຂ້ຶນຕ້ັງໄຟ ເອົານ້ໍາໃສ່ປະມານ 

๓ ໂຈກເຫັຼກ 

(เม่ือเราเตรียมเครื่องพวกนี้ครบไวแลว จึงเอาหมอ
แกงข้ึนตั้งไฟ เอาน้ําใสประมาณ ๓ โจกเหล็ก)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๘๖-๘๗) 

ชามอาง/ชามผสม 
ແອ່ງ 

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

(ตักเอาเครื่องตําลงใสชามอาง แลวเอาหมูสับ ปลาราสับ 
หอมแกงปอก กระเทียมปอก หนังควายท่ีแชไวใส 
คนใหเขากัน)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๒-๑๒๓) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๓ 



 

  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ใบตองกลวย 
ຕອງກ້ວຍ 

ຖ້າຈາງກໍເອົານ້ໍາປາແດກຮວາດອີກ  ໃຫ້ກໍາ
ເບ່ິງພໍຊຸ່ມດີ ຈ່ິງເອົາໃບທູນມາຫ່ໍກ່ອນ ຈ່ິງເອົາ
ຕອງກ້ວຍຫ່ໍເຕັງຄີບຫີບປ້ິງຖ່ານໄຟ  

(ถาจางก็เอาน้ําปลาราราดอีก ใหกะดูพอชุมดี  
จึงเอาใบทูนมาหอกอน จึงเอาตองกลวยหอทับ  
คีบหีบปงถานไฟ)    

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๓) 

ทัพพี 
ຈອງ 

ຈົນເປັດເປ່ືອຍນ້ໍາແຫ້ງເຫືຼອໄວ້ປະມານ๓
ຈອງ 
(จนเปดเปอย น้ําแหง เหลือไวประมาณ ๓ ทัพพี) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๖-๑๒๗) 

ไมก้ีบ/ไมเสียบ 
ໄມ້ກີບ 

ບ່ອງກາງໃຫ້ເປັນຮູນ້ອຍ ແລ້ວແຫຼມໄມ້ກີບ
ໜ່ຶງປ່ອນໃສ່ ເບ່ິງໃຫ້ພໍດີແລ້ວຖອດອອກໄວ້  

(เจาะกลางใหเปนรูเล็ก แลวเหลาไมก้ีบหนึ่งอัน 
ใสดูใหพอดีแลวถอดออกไว) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๖๔-๑๖๕) 

หวด 
ຫວດ 

(ภาชนะนึ่งขาวเหนียว 
ทําดวยไมไผ) 

ຫ່ໍຕອງກ້ວຍ ເປັນຫອນຄັດດ້ວຍໄມ້ຄະມັດ 

ໃສ່ຫວດຫືຼລັງຖຶງໜ້ຶງກໍໄດ້   

(หอตองกลวยมาหอ เมมปาก กลัดดวยไมกลัด 
ใสหวดหรือลังถึงนึ่ง) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๙๑) 
ไมหีบ/ไมหนีบ 

ໄມ້ຫີບ 

(ไมไผผากลางสําหรับยาง
ปลา/เนื้อ) 

ເອົາໄມ້ຫີບມາຄີບຫອນ ໄມ້ຄະມັດ ຄັດລັດໄວ້
ນໍາໄປປ້ີງໄຟ     

(เอาไมหีบมาคีบหอบ ไมกลัดขัดไว นําไปปงไฟ)    
         (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๗๖-๑๗๗) 

 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
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๒๐๔ 



 

  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ไมกลัด 
ໄມ້ຄະມັດ 

 ເອົາໃບຕອງກ້ວຍມາຫ່ໍເປັນຫອນ  ຫຍິບ
ປາກຄັດດ້ວຍໄມ້ຄະມັດ   

(เอาใบตองกลวยมาหอเปนหอบ เมมปาก ขัดดวย
ไมกลัด) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๘๑) 

หีบ 
ຫີບ 

ຄີບຫີບປ້ິງໄຟ ສຸກແລ້ວໄຂໃສ່ຈານ   
(คีบหีบปงไฟ สุกแลวเปดใสจาน) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๗๙) 

ลังถึง 
ລັງຖຶງ 

ໃຫ້ເອົາຕອງກ້ວຍມາຫ່ໍເປັນຫອນຄັດດ້ວຍ
ໄມ້ຄະມັດ ໃສ່ຫວດຫືຼລັງຖຶງໜ້ຶງກໍໄດ້  

(ใหเอาตองกลวยมาหอเปนหอบ ขัดดวยไมกลัด 
ใสหวดหรือลังถึงนึ่งก็ได)  

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๙๒-๑๙๓) 

กระทะ 
ໝ້ໍຂາງ 

ໃຫ້ເອົາໝ້ໍຂາງຂ້ຶນຄ້າງໄຟ  

(ใหเอากระทะข้ึนตั้งไฟ)  
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๑๓) 

หวดอลูมิเนียม 
ຫວດອາລູມິຍົມ 

ໃສ່ຖ້ວຍໃຫຍ່ພໍສົມເປັດເພ່ືອບ່ໍໃຫ້ເສຍນ້ໍາ 
ຈ່ິງເອົາໄປໜ້ຶງດ້ວຍລັງຖຶງຫືຼແບບຫວດອາລູ
ມິຍົມກໍໄດ້.   

(ใสถวยใหญพอสมเปด เพ่ือไมใหเสียน้ํา จึงเอาไป
นึ่งดวยลังถึงหรือแบบหวดอลูมิเนียมก็ได) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๕๖-๒๕๗) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๕ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

๓. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับการปรุงอาหาร 
     กลุม คําศัพท เ ก่ียวกับการปรุงอาหารหรือลักษณะการทําให 
อาหารสุกท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของ 
เพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๒ ลักษณะ คือ การปรุงอาหารประเภทไมใช
น้ํามัน และประเภทใชน้ํามัน  
     ๓ .๑ คําศัพท ท่ีบงบอกลักษณะการปรุงอาหารใหสุกประเภท 
ไมใชน้ํามัน ไดแก คําวา ตม รุม หมก อบ ลวก ปง ยาง นึ่ง ค่ัว เอาะ ดังตารางท่ี ๒ 
  

อุปกรณท่ีใชในการทําครัว คํากริยาท่ีใชกับอุปกรณในการทํากับขาว 

ผาขาวบาง/ผากรอง 
ຜ້າຂາວ 

ສ່ວນນ້ໍາແກງກໍໃຫ້ຕັກນ້ໍາມັນຖ້ິມ ຫືຼ ຕອງ
ດ້ວຍ ຜ້າຂາວ ທ່ີສະອາດ. 

(สวนน้ําแกงก็ใหตักน้ํามันท้ิงหรือกรองดวยผา
ขาวท่ีสะอาด)   

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๗๒-๒๗๓) 

กระชอน 
ກະຊອນ,ຕອງຊອນ 

ຈ່ິງບົດຜ່ານກະຊອນລະອຽດ (ຫືຼປ່ັນດ້ວຍ
ເຄ່ືອງປ່ັນ) 

(จึงบดผานกระชอนละเอียด หรือปนดวยเครื่องปน)     
        (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๕๒-๓๕๓) 

เครื่องปน 
ເຄ່ືອງປ່ັນ 

ຈ່ິງບົດຜ່ານກະຊອນລະອຽດ (ຫືຼປ່ັນດ້ວຍ
ເຄ່ືອງປ່ັນ)  
(จึงบดผานกระชอนละเอียด หรือปนดวยเครื่องปน) 
        (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๕๒-๓๕๓) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๖ 



 

ตารางท่ี ๒ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการทําใหอาหารสุกประเภทไมใชน้ํามัน 

  

ประเภท ตัวอยาง 

ตม 
ຕ້ົມ 

ເອົາເກືອພໍຄວນ ຜັກບົວທັງຫົວແລະໃບ  ຮາກຜັກ
ຫອມໃສ່ອັດຝາ ຕ້ົມໄປຈົນຟົດ ຈ່ິງເອົາໄກ່ທ່ີເຮັດສະ
ອາດແລ້ວນ້ັນໃສ່ ລົງໄປທັງຕົວ  

(เอาเกลือพอควร ตนหอมท้ังหัวและใบ รากผักชีใส ปดฝา
ตมไปจนเดือด จึงเอาไกท่ีทําสะอาดแลวนั้นใสลงไปท้ังตัว) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๘๖-๘๗) 

รุม 
ຮຸມ 

ທົບປີກ ທົບຂາ ໃຫ້ແຈບກັບຕົວໄກ່ ເອົາໄຫມຫຍິບ
ມາຄຽນໄວ້ ເອົາໃສ່ໝ້ໍອົບ ຮຸມໄຟອ່ອນໆ ໄປຈົນຊ້ີນ
ໄກ່ເປ່ືອຍ  

(ทบปกทบขา ใหแนบกับตัวไก เอาดายมาเคียนไว เอาใส
หมออบ รุมไฟออน ๆ ไปจนชิ้นไกเปอย)  

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๐-๑๑๑) 

หมก 
ໝົກ 

ເຂ້ົາຈ້າວແລະເຄ່ືອງໝົກໄຟໃສ່ໝ້ໍແກງຄ້າງໄຟຈົນ
ຟົດ 

(ขาวเจาและเครื่องหมกไฟใสหมอแกง ตั้งจนไฟเดือด) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๑๖-๑๑๗) 

ลวก 
ລວກ 

ໜັງປາວ່າ ເອົາລວກນ້ໍາແກງພໍສຸກແລ້ວຊອຍໄວ້  

(หนังปลาหวา เอาลวกน้ําแกงพอสุกแลวหั่นไว) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๕๔-๑๕๕) 

ปง 
ປ້ີງ 

ຈ່ິງເອົາຕອງກ້ວຍຫ່ໍເຕັງຄີບຫີບປ້ີງຖ່ານໄຟໃຫ້ສຸກ  

(จึงเอาตองกลวยหอทับ คีบหีบปงถานไฟใหสุก) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๒-๑๒๓) 

 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๗ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  

    
 

๓.๒ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการปรุงอาหารใหสุกประเภทใชน้ํามัน 
ไดแก ทอด ผัด เจียว สําหรับน้ํามันท่ีใชในการ ทอด ผัด เจียว ไดแก น้ํามันสุกร 

  

ประเภท ตัวอยาง 

ยาง 
ຂາງ, ຢ້າງໄຟ 

 

ເອົາຂາຟານເຂ້ົາໄປຂາງ ຄ່ອຍປ້ີນໄປເທ່ືອລະນ້ອຍ
ຈົນຈອດກັນ ແລະໃຫ້ໝ່ັນເອົານ້ໍາມັນທາສະເໝີ 

ຈົນກວ່າຊ້ີນຟານຈະສຸກ 
(เอาขาฟานเขาไปยาง คอยหมุนไปทีละนอยจนจรดกัน 
และใหขยันเอาน้ํามันทาเสมอ จนกวาเนื้อฟานจะสุก) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๖๔-๑๖๕) 

นึ่ง 
ໜ້ຶງ 

ແລ້ວຕັກໃສ່ໂທງຕອງກ້ວຍໜ້ຶງດ້ວຍລັງຖຶງ ສຸກໃຫ້
ຍົກຂວ້ໍາໃສ່ຈານຖອດຕອງອອກ  

(แลวตักใสกระทงตองกลวย นึ่งดวยลังถึง สุกแลวยกคว่ํา
ใสจาน ถอดตองออก) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๓๘-๑๓๙) 

 
ค่ัว 
ຂ້ົວ 

ເອົາເປັດທ່ີຄ້ັນເກືອໄວ້ໃສ່ໝ້ໍຄ້າງໄຟ ຂ້ົວໄປຈົນມີ
ກ່ິນຫອມ 

(เอาเปดท่ีขยําเกลือไวใสหมอตั้งไฟ ค่ัวไปจนมีกลิ่นหอม)  
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๐๒-๑๐๓) 

เอาะ 
ເອາະ 

ແລ້ວເອົານ້ໍາເລືອດໄປເອາະໄຟໃຫ້ສຸກ  

(แลวเอาน้ําเลือดไปเอาะไฟใหสุก) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓:   ๑๑๔-๑๑๕) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๐๘ 



 

ตารางท่ี ๓ คําศัพทท่ีบงบอกลักษณะการทําใหอาหารสุกประเภทใชน้ํามัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

๔. กลุมคําศัพทเกี่ยวกับเครื่องปรุงอาหาร 

     เครื่องปรุงอาหารท่ีปรากฏในหนังสือ “ตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน แบงออกเปน ๒ ประเภท ไดแกเครื่องปรุง
ประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ และเครื่องปรุงรสอาหาร ดังนี้ 
     ๔.๑ เครื่องปรุงประเภทสมุนไพรหรือเครื่องเทศ ไดแก ตนหอม 
รากผักชี พริกไทย แมงลัก ตะไคร ใบมะกรูด กระเทียม หอมแดง พริกแหง 
ใบชะพลู มะเขือเทศ ผักชีลาว ขา ใบสะระแหน 
     ๔.๒ เครื่องปรุงใหเกิดรสอาหาร แบงออกเปน ๒ ประเภท คือ 
เครื่องปรุงรสอาหารคาว และเครื่องปรุงรสอาหารหวาน  

ประเภท ตัวอยาง 
ทอด 

ທອດ,ຈືນ 
ພໍເຫັນນ້ໍາມັນຮ້ອນເປັນຄວັນຂ້ຶນ ຈ່ິງເອົາຊ້ີນງົວ
ລົງທອດ 
(พอเห็นน้ํามันรอนเปนควันข้ึน จึงเอาเนื้อวัวลงทอด) 

(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๑๒๔-๑๒๕) 
ผัด  

ຂ້ົວ,ຜັດ 

ຊ້ີນໝູໃສ່ຂ້ົວໄປນ້ໍາປາຮວາດ ຈົນຊ້ີນໝູແຫ້ງແລະ
ຫອມດີ. 
(เนื้อหมูใส ค่ัวไป น้ําปลาราด จนเนื้อหมูแหงและหอมดี) 

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

ເອົາຫົວຜັກບ່ົວທຸບໄວ້ນ້ັນຈືນ  ພໍຫອມເອົາຕ່ອນ
ໄກ່ຖອກໃສ່ 

 (เอาตนหอมทุบไวนั้นเจียว พอหอมเอาเนื้อไกเทใส) 
(เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๗๖-๒๗๗) 

 

(ท่ีมา: เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓) 
 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๐๙ 



 

  ๔.๒.๑ เครื่องปรุงรสอาหารคาว ประกอบดวยเครื่องปรุงรส
เผ็ด ไดแก พริกไทย พริกแหง เครื่องปรุงรสเค็ม ไดแก เกลือ น้ําปลา ปลารา 
เครื่องปรุงรสเปรี้ยว ไดแก มะนาว มะเขือเทศเปรี้ยว ซอสมะเขือเทศ สมปอย 
  ๔.๒.๒ เครื่องปรุงรสอาหารหวาน ท่ีกลาวถึงในหนังสือ 
“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก น้ําตาล
ทราย น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายสีรํา 

 

ภาพสะทอนวิถีชีวิตคนลาวจากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของ 
เพียสิง จะเลินสิน 
 จากการศึกษาตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน
สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาว สามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก ภาพสะทอน
ดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธีประกอบอาหาร 
ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว และภาพสะทอนการแพรกระจาย 
ทางวัฒนธรรม สรุปไดดังนี้ 
 ๑. ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
     วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ถือเปนลักษณะบงบอกความเปน
สังคม ดังนั้น การรับประทานอาหารจึงสามารถสะทอนใหเห็นลักษณะบาง
ประการของผูคนในสังคมได จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง ของ 
เพียสิง จะเลินสิน สะทอนใหเห็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหารในมิติตาง ๆ ไดแก 
ดานรสชาติอาหาร ดานความหลากหลายของอาหาร และดานสํารับอาหาร   
     ๑.๑ ดานรสชาติอาหาร 

  รสชาติของอาหารเปนการบงบอกถึงรสนิยมในการบริโภคของ
ผูคน จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน พบวา 
รสชาติอาหารท่ีพบในอาหารคาวประกอบดวย รสเผ็ด เค็ม จืด และเปรี้ยว 
สวนอาหารท่ีมีรสชาติหวานก็จะพบเฉพาะในอาหารหวาน 
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๒๑๐ 



 

    ๑.๒ ดานความหลากหลายของอาหาร 
  จากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
ไดแสดงใหเห็นถึงวัฒนธรรมการกินท่ีหลากหลาย ซ่ึงประกอบดวยอาหารคาว 
และอาหารหวาน อาทิ อาหารคาว ไดแก ตม ตมยํา แกง แกงสม แกงออม ผัด 
รุม หมก ปง นึ่ง ค่ัว เอาะ ฉูฉ่ี กะหรี่ ขนาบ ลาบ สา มอก ออม แจว หลน 
ขนมจีน ยํา ซุบ ปน และอาหารหวาน ไดแก แตงลอยกะทิ กลวยกะทิ ขาวโคบ 
ขาวปาด ขาวเหนียวกวนขนมหมอแกง ขาวตมมัด วุน สังขยาในผลมะพราว 
ขนมบาบิ่น ขนมแปงถ่ัวเขียวทอด มันสําปะหลังปง เปนตน 
     ๑.๓ ดานสํารับอาหาร  
  สํารับอาหาร เปนลักษณะการจัดอาหารหลายชนิดใหอยูใน
สํารับเดียวกัน กับขาวทุกจานท่ีจัดข้ึนจะตองมีความสัมพันธกัน การจัดสํารับจึง
ทําใหอาหารมีความสมดุลกัน หากสํารับใดมีอาหารหวานเปรี้ยว ก็ตองมีอาหาร
จานหวานอีกอยางหนึ่งสําหรับกินแกรสกัน ม้ือใดมีอาหารจานเผ็ดก็จะตองมี
อาหารจานเค็มและแกงจืดรวมอยูดวย ยกตัวอยางเชน  
 

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) 
 เอาน้ําใสหมอตั้งไฟ ๒ โจกเหล็กแลวเอาเกลือ ตนหอม ตนผักชีท่ีเตรียม
ไวใสพอน้ําเดือดจึงเอาไกใส ถาเดือดอีกดีแลว ใหเอาน้ําปลา เห็ดโคนใสลง 
พอไกเปอย ชิมดูเค็มจางตามชอบ แลวตักเอามาฉีก เปนปกเปนขา ใสจานหนึ่ง 
สวนน้ําและเห็ดก็ตักใสถวย ตนหอมโรยหนา ยกไปท้ังน้ําแกงและเนื้อไก ตั้งให
รับประทานกับแจวสม 
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๒๑๑ 



 

จากกรรมวิธีการประกอบอาหารขางตน แสดงใหเห็นถึงสํารับ
อาหาร โดยหากจะรับประทานแกงไกใสเห็ดโคนตองรับประทานกับแจวสม 
ดังขอความนี้ “...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) 
 ใหเอาน้ํา ๒ โจกทอง เกลือ ขาวเจาและเครื่องหมกไฟใสหมอแกงตั้งไฟ
จนเดือด จึงเอากระดูกวัวใส ตมไปจนเนื้อเปอยดี เอาน้ําปลาใส ชอนไขท่ีข้ึนหนา
ท้ิงไป แลวใหเอาใบชะพลูซอยใส ชิมดูความเค็มจางตามชอบ ตักใสถวย ตนหอม
ซอยโรยหนา ยกไปตั้งใหรับประทานสาวัวหรือแจวหมากเผ็ดดิบ 
 

  จากกรรมวิธีการประกอบอาหารขางตน แสดงใหเห็นถึงสํารับ
อาหาร โดยหากจะรับประทานแกงออมกระดูกวัวตองรับประทานกับสาวัวหรือ
แจวหมากเผ็ดดิบ ดังขอความนี้ “...ຍົກເພ່ືອຕ້ັງໃຫ້ຮັບປະທານສ້າງົວ ຫືຼ 

ແຈ່ວໝາກເຜັດດິບ ยกไปตั้งใหรับประทาน สาวัวหรือแจวหมากเผ็ดดิบ 

  นอกจากอาหารประเภทตม แกง แลวยังปรากฏใหเห็นวา
อาหารประเภทอ่ืน ๆ ก็สามารถรับประทานเปนสํารับได อาทิ ยํานอย ขนมจีน
น้ําแจว แกงบวดฟกทอง ตีนหมูออมกะหล่ําปลี พันเค่ียวปลารา ออมตีนใส
หนอไมหก ซุบหัวผักชาวสวน   
 ๒. ภาพสะทอนดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร  
     จากการศึกษาตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง 
จะเลินสิน สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาวดานกรรมวิธีการประกอบอาหาร 
สามารถแบงได ๔ ประเด็น ไดแก ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใชประกอบ
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อาหาร ดานการใชเครื่องปรุงรส ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร 
ดานความประณีตในการประกอบอาหาร สรุปไดดังนี้ 
     ๒.๑ ดานสภาพแวดลอมกับวัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหาร 
  วัตถุดิบท่ีใชประกอบอาหารสะทอนใหเห็นสภาพแวดลอมท่ีมี
ความอุดมสมบูรณของประเทศลาว เนื่องจากวัตถุดิบในการประกอบอาหารมี
ความหลากหลายประกอบดวยสัตวบก สัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา สัตวน้ํา รวมท้ังพืช
พันธุ ธัญญาหารตาง ๆ มากมายท่ีเพียสิง จะเลินสิน ไดกลาวถึงในตําราอาหาร 
ดังนี้ 
  สัตวบกท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ไก เปด นก วัว ควาย หมู 
ฟาน (เกง) 
  สัตวครึ่งบกครึ่งน้ําท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก กบ หอย 

  สัตวน้ําท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ปลา กุง  
  พืชพันธุ ธัญญาหารท่ีใชประกอบอาหาร ไดแก ขาว กะหล่ําปลี 
เทา (สาหรายชนิดหนึ่ง) กลวย ขนุน ดอกขิง ดอกแคบาน มะเขือ มะเขือเทศ ฯลฯ 

     ๒.๒ ดานเครื่องครัวท่ีใชในการประกอบอาหาร  
  ในตํ ารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของ เ พียสิ ง 
จะเลินสิน ไดกลาวถึงเครื่องครัวในการประกอบอาหาร ซ่ึงสามารถพบไดใน
ครัวเรือนท่ัวไป อาทิ กระทะใชสําหรับประกอบอาหารประเภททอด หมอใช
ประกอบอาหารประเภทตมแกง ชามอางใชสําหรับใสวัตถุดิบประกอบอาหาร
และเครื่องปรุงรส ไม ก้ีบหรือไมหีบใชสําหรับการปงหรือยาง ครกสากใช 
สําหรับตําเพ่ือทําใหวัตถุดิบละเอียด หวดและลังถึงใชสําหรับทําใหอาหารสุก
นอกจากนี้เครื่องครัวบางอยางท่ีกลาวถึงในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง
แสดงใหเห็นถึงความทันสมัยในการประกอบอาหาร อาทิ การใชเครื่องปน 
สําหรับทําใหวัตถุดิบละเอียด  และการใชเตาแกส เพ่ือใหความรอนในการประกอบ
อาหาร สันนิษฐานไดวาลาวมีการรับวัฒนธรรมมาจากตางประเทศจึ ง 
ทําใหมีการนําเครื่องครัวท่ีทันสมัยมาใชในการประกอบอาหาร 
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๒๑๓ 



 

    ๒.๓ ดานความประณีตในการประกอบอาหาร 
  ในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
สะทอนใหเห็นความประณีตในการประกอบอาหาร และมีการจัดสํารับอาหาร
ควบคูกัน ดังท่ีไดกลาวไววา 
 

ແລ້ວໃຫ້ຍົກເອົາໄຂ່ທ່ີຈືນໄວ້ນ້ັນທັງໃບຕອງມາຢອງໃສ່ຈານ ເກັບເອົາ 

ໝູແຜ່ນ ປາຈືນແລະເຄ່ືອງຫອມຕ່າງໆ ເຂ້ົາປຸ້ນ ສ້ົມໄຂ່ໃສ່ໄດ້ພໍດີ ພັບ
ສ້ົມເຂ້ົາຫ່ໍເປັນລຽນໃຫ້ງາມ ຍົກອອກຈາກຕອງລຽນໃສ່ຈານ ເພ່ືອຕ້ັງ
ໃຫ້ຮັບປະທານ. 
     (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๓๑๙) 
 แลวใหยกเอาไขท่ีทอดไวนั้นท้ังใบตองมาวางทับใสจาน เก็บเอาหมูแผน
ปลาทอดและเครื่องหอมตาง ๆ ขนมจีนสมไขใหพอดี พับสมเขาหอเปนเหลี่ยม
ใหงาม ยกออกจากตองเรียงใสจาน ไปตั้งใหรับประทาน 

  จากขอความขางตนเปนวิธีการประกอบอาหารเม่ียงสมไข 
ในตอนทายของวิธีครัว เพียสิง จะเลินสิน ไดแสดงใหเห็นถึงความประณีตใน 
การประกอบอาหารโดยระบุไววา  “...ພັບສ້ົມເຂ້ົາຫ່ໍເປັນລຽນໃຫ້ງາມ...(พับ
สมเขาหอเปนเหลี่ยมใหงาม)”  การพับสมเปนเหลี่ยมเปนการบงบอกวา 
การประกอบอาหารนอกจากตองมีรสชาติดีแลวตองมีความสวยงามดวย 
 ๓. ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนลาว 
     ๓.๑ ดานการปรุงรสอาหาร 
  การปรุงรสท่ีปรากฏในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน ไดมีการนําวัตถุดิบจากธรรมชาติมาใชในการปรุงรส 
เพ่ือใหเกิดรสชาติตาง ๆ วัตถุดิบท่ีใชในการปรุงรส แบงออกเปน ๒ ประเภท 
ไดแก การปรุงรสอาหารคาว และการปรุงรสอาหารหวาน ดังนี้ 
  ๓.๑.๑ เครื่องปรุงรสอาหารคาว ประกอบดวย เครื่องปรุงรส
เผ็ด ไดแก พริกไทย พริกแหง เครื่องปรุงรสเค็ม ไดแก เกลือ น้ําปลา ปลารา 
และเครื่องปรุงรสเปรี้ยว ไดแก มะนาว มะเขือเทศเปรี้ยว ซอสมะเขือเทศ 
สมปอย มะเฟอง มะกอก 

ทีทัศนวัฒนธรรม 
สํานักศิลปะและวฒันธรรม มหาวทิยาลัยราชภัฏบานสมเดจ็เจาพระยา 
 

๒๑๔ 



 

  ๓.๑.๒ เครื่องปรุงรสอาหารหวาน ท่ีกลาวถึงในหนังสือ  
“ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน ไดแก น้ําตาล
ทราย น้ําตาลทรายขาว น้ําตาลทรายสีรํา เกลือ 

     ๓.๒ ดานการแตงกลิ่นอาหาร 
  การประกอบอาหารนอกจากมีรสชาติดีแลว กลิ่นก็เปนอีกสิ่งหนึ่ง
ท่ีดึงดูดใหนารับประทานจากตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง 
จะเลินสิน ไดกลาวถึงพืชท่ีใชในการปรุงรสอาหารใหมีกลิ่น ไดแก ตะไคร 
ใบมะกรูด ใบผักชี พริกไทย เปนตน 
     ๓.๓ ดานการใชพืชสมุนไพรในการปรุงอาหาร 
  วัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารนอกจากจะเปนวัตถุดิบท่ีมา
จากธรรมชาติแลว วัตถุดิบสวนใหญลวนเปนสมุนไพร สมุนไพรท่ีพบ ไดแก พริกแหง 
พริกไทย กระเทียม ตนหอม มะเขือเทศ มะพราว มะนาว ผักตําลึง เห็ดหอม 
เปนตน  
 ๔. ภาพสะทอนดานการรับวัฒนธรรมการประกอบอาหารจาก
ตางประเทศ 
     ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน 
กลาวถึงภาพสะทอนดานการรับวัฒนธรรมการประกอบอาหารจากตางประเทศ 
๒ ประเด็น ไดแก ดานวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหารและดานการผสมผสาน
ทางวัฒนธรรมการประกอบอาหาร ดังนี้ 
     ๔.๑ ดานวัตถุดิบท่ีใชในการประกอบอาหาร 
  วิธีการประกอบอาหารท่ีพบในตํารับอาหารพระราชวัง 
หลวงพระบางของเพียสิง จะเลินสิน แสดงใหเห็นถึงความหลากหลายของ
วัตถุดิบ วัตถุดิบบางชนิดรับวัฒนธรรมมาจากตางประเทศ อาทิ เนย มันฝรั่ง ซอส
มะเขือเทศ และขนมจีน ดังท่ีกลาวในเครื่องประสมการทําพันเนื้อฟานไววา 
  

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๑๕ 



 

“...ໝາກແຕງອ່ອນປອກເປືອກອອກຕັດຍາວ ๓ ຊມ.ແລ້ວຊອຍລວງ 

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

ນ້ໍາຕານ, ເກືອ, ນ້ໍາປາ, ພິກນ້ອຍປ່ົນ, ເຂ້ົາປຸ້ນໜ່ຶງໜ້າຕັດເປັນຕ່ອນ…” 

     (เพียสิง จะเลินสิน, ๒๕๕๓ : ๒๕๙) 
         “...แตงออนท่ีปอกเปลือกออก ตัดยาว ๓ ชม. แลวซอยตามความยาวให
บาง ๆ กลวยดิบปอกเปลือกออกตัดครึ่ง ซอยตามความยาวบาง ๆ  มะเขือเทศ
ของฝรั่งเศส ตนหอมใหญซอยตามแนวขวางสับใหแหลก พริกชี้ฟาแดง ๑๕ เม็ด 
น้ํามันเนย น้ําตาล เกลือ น้ําปลา พริกปน ขนมจีน ๑ หนา ตัดเปนทอน...” 
   

  จากขอความขางตนแสดงใหเห็นวาการประกอบอาหารของคน
ลาวตามตํารับอาหารมีความหลากหลายและสามารถผสมผสานกับวัตถุดิบ
ดั้งเดิมของลาวไดอยางลงตัว 
     ๔.๒ ดานการผสมผสานทางวัฒนธรรมการประกอบอาหาร 
   การประกอบอาหารในตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง 
ของเพียสิง จะเลินสิน ไดกลาวถึงการผสมผสานดานการประกอบอาหารกับ
ตางประเทศ ดังนี้ 
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๒๑๖ 



 

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 (เกง) หรือเนื้อวัวก็ไดคือกัน สวนแบบเอาเนื้อจุม
น้ํารอนแลวมาพันนั้น เปนอาหารของจีน สวนของลาวเราแตกอนปงเอา เดี๋ยวนี้
เครื่องครัวและผักตางประเทศตกเขามามาก จึงสบายตอการทํากิน เพ่ือใหเปน
ระเบียบและสะอาด นารับประทานไดดี ฉะนั้นจึงเปลี่ยนแปลงตามกาลสมัย
เพ่ือใหเหมาะสมในการรับประทาน 
  

จากขอความขางตน กลาวถึงการผสมผสานทางวัฒนธรรมระหวาง
วัฒนธรรมลาวและวัฒนธรรมจากตางประเทศในการประกอบอาหารไววา 
การประกอบอาหารโดยเอาเนื้อจุมน้ํารอนแลวมาพัน เปนอาหารของจีนแตเดิม
วัฒนธรรมลาวใชการปงเพ่ือทําใหสุก ดังขอความนี้ “...ສ່ວນແບບເອົາເນ້ືອ
ຈຸ່ມນ້ໍາຮ້ອນແລ້ວ ມາພັນນ້ັນເປັນອາຫານຂອງເຈັກ. ສ່ວນຂອງລາວ
ເຮົາແຕ່ກ່ອນປ້ີງເອົາ...” สวนแบบเอาเนื้อจุมน้ํารอนแลวมาพันนั้น เปนอาหาร
ของจีน สวนของลาวเราแตกอนปงเอาแสดงใหเห็นวาอาหารลาวท่ีปรากฏในตํารับ
อาหาร นอกจากจะเปนการแสดงใหเห็นวัฒนธรรมลาวแลวยังแสดงใหเห็น 
ความหลากหลายของอาหารท่ีมีการผสมผสานจากวัฒนธรรมอ่ืนดวย 
 

บทสรุป 
 การศึกษาคําศัพทการประกอบอาหารท่ีปรากฎในหนังสือ “ตํารับอาหาร
พระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสินแบงออกเปน ๔ กลุมหลัก 
คือ กลุมคําศัพทเก่ียวกับชื่ออาหาร กลุมคําศัพทเก่ียวกับอุปกรณเครื่องครัว  
กลุมคําศัพทเก่ียวกับการปรุงอาหารและกลุมคําศัพทเก่ียวกับเครื่องปรุงอาหาร 
ซ่ึงคําศัพทเหลานี้สะทอนใหเห็นวิถีชีวิตของคนลาวสามารถแบงได ๔ ประเด็น 

คําศัพทการประกอบอาหารลาวใน “ตํารับอาหารพระราชวังหลวงพระบาง” ของเพียสิง จะเลินสิน 
ภาสพงศ  ผิวพอใช 

๒๑๗ 



 

ไดแก ภาพสะทอนดานวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ภาพสะทอนดานกรรมวิธี
ประกอบอาหาร ภาพสะทอนดานภูมิปญญาของคนของ และภาพสะทอน 
การแพรกระจายทางวัฒนธรรม 
 ตําราอาหารจึงเปนเสมือนเครื่องมือหนึ่งในการบันทึกความเปนไปของ
สังคม สะทอนใหเห็นวิถีชีวิต การติดตอสื่อสาร การดํารงคงอยูของผูคนในยุค
สมัยนั้น ๆ ไดเปนอยางดี ท้ังนี้ เพราะภาษามีสวนสําคัญในการถายทอด 
วัฒนธรรมของแตละทองถ่ิน ซ่ึงทองถ่ินตาง ๆ ยอมจะมีสภาพทางภูมิศาสตร
ตางกัน ดังนั้นสิ่งท่ีนํามาบริโภคยอมจะแตกตางกันไปเชนกัน รวมถึงภาษาหรือ
คําเรียกชื่ออาหารและคําเรียกชื่อการทําอาหารก็ยอมจะแตกตางกันดวย 
สอดคลองกับงานวิจัยของสุนันท อัญชลีนุกูล (๒๕๕๐) ภาสพงศ ผิวพอใช 
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คานิยม ความเปนไปของสังคมและวัฒนธรรมท่ีเก่ียวของสัมพันธกับการบริโภค
อาหารของคนในชนชาตินั้น ๆ ดวยกันท้ังสิ้น 
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