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บทคัดย่อภาษาอังกฤษ 

620320015 : Major (ANTHROPOLOGY) 
Keyword : identity, food culture, Dan Sai poeple, Nam Pak Sathorn 

MISS JARIYA NAKHAMPHA : NAM PAK SATHORN : THE PROCESSES OF 
IDENTITY CONSTRUCTION IN DANSAI FOOD CASE STUDY NADI VILLAGE, NADI SUB-
DISTRICT, DANSAI DISTRICT, LOEI PROVINCE THESIS ADVISOR : ASSOCIATE PROFESSOR 
EKARIN PHUNGPRACHA, Ph.D. 

The study of Nam Pak Sathorn (Sathorn Juice), a process of constructing 
identities of Dansai food and a case study of Nadee village, Nadee sub-district, Dansai 
district, Loei province aimed at 1) to examine values and meaning of Nam Pak 
Sathorn in Nadee Village, Dansai district, Loei province 2) to explore Sathorn Juice 
production process as a Dansai identity. 

The research was conducted with an anthropological methods that used a 
holistic approach by interviewing and investigating both a participation and non-
participation to analyze food culture along with an identity and to find out how Nam 
Pak Sathorn became a Dansai identity construction process. 

The findings indicated that Nam Pak Sathorn as a Dansai’s identity was 
created by a local context and has been with Dansai people a very long time. It has 
been adapted to new generation as well as a new economic corridor which is a 
significant condition nowadays. Dansai can be used to explain a meaning in different 
dimension according to their cultures. Consequently, a use in either social or cultural 
meaning identifies an identity. A process of constructing Nam Pak Sathorn identities is 
to identify a meaning of Nam Pak Sathorn which was reflected through a 
sophisticated meaning also has adapted and stayed over a new economic corridor 
which is a major condition nowadays. 
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บทท่ี 1  
บทนำ 

 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
  “อาหาร” ปัจจัยพื้นฐานของการดำรงชีวิต ซึ่งเกิดจากกระบวนการเรียนรู้            

การแลกเปล่ียน และการปรับตัวทางสังคมของมนุษย์ภายใต้ระบบนิเวศท่ีแตกต่างกันไป กลายเป็น 

“วัฒนธรรมอาหาร” ท่ีสะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตของมนุษย์ในสังคมท่ีหลากหลาย (สุกัญญา ไหมเครือแก้ว 

และคณะ, 2560) เกิดการสร้างคุณค่าและความหมายใหม่ ทำให้อาหารเช่ือมโยงและสัมพันธ์กับอัต

ลักษณ์ ต้ังแต่เช้ือชาติ สัญชาติ ภูมิภาค เพศ ชนช้ัน การเมือง ตลอดจนเศรษฐกิจ อัตลักษณ์อาหารจึง

เป็นรูปแบบสังคมพฤติกรรมด้านอาหารท่ีมีลักษณะร่วมกันของกลุ่มชนในวัฒนธรรมเดียวกัน หรือ

คล้ายคลึงกัน ทำให้อาหารจานหลักหรือวัตถุดิบในอาหารถูกเปล่ียนมาเป็นสัญลักษณ์ท่ีเต็มเปี่ยมไป

ด้วยความหมาย เช่ือมโยงกับผู้คนและสถานท่ี อาหารจึงกลายเป็นเครื่องมือแสดงออกทางอัตลักษณ์

ของปัจเจกและ/หรือกลุ่มชนนั้น ๆ (ปรีชา มุณีศรี และคณะ, 2563) 

  อย่างไรก็ตาม การแสดงออกทางอัตลักษณ์อาหารเริ่มปรากฏอย่างชัดเจนในช่วงของ

การเกิด “กระแสโลกาภิวัตน์” (globalization) หรือช่วงหลังการปฏิบัติอุตสาหกรรม ซึ่งเกิดการ

เจริญเติบโตทางด้านเทคโนโลยีอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้การส่ือสาร เศรษฐกิจ ตลอดจนสภาพสังคมและ

วัฒนธรรมท่ัวโลกเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เช่นเดียวกับวัฒนธรรมอาหาร ท่ีเกิดการแพร่กระจายไปท่ัว

โลก ดังเห็นจากการเกิดขึ้นของอาหารจานด่วน (fast food) หรือการบริโภคอาหารแบบตะวันตก 

ปรากฏการณ์ดังกล่าวทำให้เกิดการหวนคืนรากเหง้าทางวัฒนธรรมของตน จนกลายเป็นกระแสการ

บริโภคอาหารประจำชาติและ/หรืออาหารประจำถิ่น ซึ่งหมายรวมไปถึงการบริโภคความหมายของ

อาหารท่ีแสดงออกถึงความเป็นอัตลักษณ์ของตนหรือของกลุ่มเดียวกัน (อภิญญา เฟื่องฟูสกุล, 2546)  

เห็นชัดคือ วัฒนธรรมอาหารเกาหลี ท่ีมักถูกสอดแทรกไว้ในละครเกาหลีใต้ ดังละครเรื่อง “แดจังกึม” 

หรือละครหลายต่อหลายท่ีปรากฏภาพการบริโภคอาหาร/ทำอาหาร เช่น กิมจิ บิบิมบับและต็อกบกกี 

เป็นต้น (กานดา  พรรักษาสกุล, 2555) การนำเสนอดังกล่าวเพื่อขายวัฒนธรรมเกาหลี ซึ่งไม่เพียงแต่

ละครเกาหลีเท่านั้น แต่อาหารเกาหลียังกลายเป็นกระแสการบริโภค ดังเห็นได้จากร้านอาหารเกาหลี

เกิดขึ้นในหลายประเทศท่ัวโลก รวมถึงประเทศไทย ขณะท่ีการนำเสนออาหารไทยในต่างประเทศมัก

นำเสนออาหารแบบ Hi-Thai หรือ อาหารไทยกระแสหลัก เช่น แกงเขียวหวาน ต้มยำกุ้ง พะแนง ผัด

ไทย เป็นต้น (ศรีประเสริฐ, 2561) เนื่องจากอาหารดังกล่าวได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารไทยในหมู่
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ของชนช้ันนำของสังคมไทยท่ีพยายามนำเสนอวัฒนธรรมอาหารของคนไทยและความเป็นไทยท่ีสืบ

ทอดต่อกันมาต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน กล่าวได้ว่า การสร้างความหมายให้กับอาหารจนกลายเป็นอัต

ลักษณ์ของกลุ่มคน หรือวัฒนธรรมได้นั้นต่อเมื่อเกิดความเช่ือหรือท่ีเรียกว่า “สำนึกร่วม” ในกลุ่มชน

นั้น ๆ ว่าอาหารเหล่านี้เป็นอัตลักษณ์ของคนไทย (ปาณัสม์ ดิษฐพันธุ์, 2558) ดังนั้น เมื่อเราพูดถึง

อาหารแต่ละรายการ จึงสามารถบอกได้ว่าอาหารใดเป็นอาหารของคนชาติไหน หรือคนกลุ่มใด เช่น 

ปลาร้า เป็นอาหารประจำถิ่นของคนอีสาน สะตอ อาหารประจำถิ่นของคนใต้ ข้าวซอย อาหารประจำ

ถิ่นของคนเหนือ เป็นต้น  

  อย่างไรก็ตาม การท่ีอาหารแต่ละประเภทหรือแต่ละรายการจะได้รับการยอมรับ     

ว่าเป็นอัตลักษณ์ของกลุ่มใดกลุ่มหนึ่งนั้นจะต้องมีกระบวนการสร้างความหมาย แข่งขัน หรือช่วงชิง

เป็นเจ้าของความหมายของอาหารนั้น ๆ จนกลายเป็นสำนึกร่วมของกลุ่ม เช่นเดียวกับ พื้นท่ีด่านซ้าย 

จังหวัดเลย นอกจากประเพณีการละเล่นผีตาโขนท่ีเป็นอัตลักษณ์ของพื้นท่ีแล้ว (นพพล แก่นจำปา, 

2562) ยังมีอาหารอย่างหนึ่งท่ีมักถูกนำเสนอในฐานะอาหารพื้นบ้านของคนด่านซ้าย นั่นคือ ส้มตำน้ำ

ผักสะทอน แจ่วดำน้ำผักสะทอน เมี่ยงโคนน้ำผักสะทอน รวมถึงอาหารอื่น ๆ ท่ีมี ส่วนผสมของ

เครื่องปรุงรสอย่าง “น้ำผักสะทอน” ปรากฏการณ์ดังกล่าว ดูเหมือนเป็นการหยิบยกเอาน้ำผักสะทอน

ให้เป็นอัตลักษณ์ทางอาหารของคนด่านซ้าย ตลอดจนในพื้นท่ีใกล้เคียงท่ีมีวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารร่วมกัน  

  น้ำผักสะทอน จัดเป็นเครื่องปรุงรสท่ีได้จาก “ต้นสะทอน” (ช่ือสามัญ : Sathorn 
Leaves Fermentation, ช่ือวิทยาศาสตร์ : Milietta Utilis Dunn) เป็นไม้ยืน ต้นตระกูลถั่ว ท่ีมี
ความสำคัญกับวิถีชีวิต และวัฒนธรรมการบริโภคของคนพื้นถิ่น สามารถพบเห็นได้ตามป่าเบญจพรรณ 
หรือป่าท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ (เต็ม สมิตินันท์, 2557) โดยเฉพาะในแถบเทือกเขาเพชรบูรณ์ อาทิ 
อำเภอด่านซ้าย อำเภอนาแห้ว อำเภอภูเรือ จังหวัดเลย อำเภอหล่มสัก อำเภอวังโป่ง จังหวัด
เพชรบูรณ์ อำเภอนครไทย อำเภอชาติตระการ อำเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก และอีกหลาย
พื้นท่ีทางภาคเหนือของไทย รวมถึงแขวงไชยบุรี สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว  เป็นต้น 
(สุภาวดี สำราญ, 2552) ดังนั้น ต้นสะทอนจึงมีช่ือเรียกตามภาษาถิ่นของแต่ละพื้นท่ี เช่น ต้นสะทอน, 
สาธร, สาทอน, สะท้อน, สะท้อนน้ำผัก เป็นต้น สำหรับชาวด่านซ้าย ได้เรียกพืชชนิดนี้ว่า “ผักสะ
ทอน” เป็นช่ือเรียกท่ีสะท้อนให้เห็นถึงความสัมพันธ์ในการใช้ประโยชน์จากพืช กล่าวคือ คนด่านซ้าย
ถือว่า ผักสะทอนเป็นพืชชนิดหนึ่งท่ีชาวบ้านให้ความสำคัญกับการบริโภคเช่นเดียวกับผักชนิดอื่น ๆ 
เช่น การนำใบอ่อนมาเป็นเครื่องเคียงในสำรับอาหาร นอกจากนี้ ยังมีการสร้างภูมิปัญญาการแปรรูป
ใบสะทอนเป็นเครื่องปรุงรสท่ีมีลักษณะเฉพาะท้ังกล่ินและรสชาติ ซึ่งการแปรรูปดังกล่าวทำให้
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ชาวบ้านสามารถเก็บน้ำผักสะทอนไว้บริโภคได้ตลอดท้ังปี ภูมิปัญญาดังกล่าวได้ถูกถ่ายทอดส่งต่อจาก
รุ่นสู่รุ่นจนกลายเป็น “วัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอน” ท่ีมีท้ังองค์ความรู้และการปรับตัวของ
ผู้คนภายใต้ระบบนิเวศนั้น ๆ ทำให้น้ำผักสะทอนไม่ได้เป็นเพียงอาหารท่ีบริโภคเพื่อตอบสนองความ
ต้องการทางร่างกาย แต่เป็นวัฒนธรรมท่ีมีการสืบทอดกันมายาวนาน  
  จากปรากฏการณ์ดังกล่าวจะเห็นได้ว่า การบริโภคน้ำผักสะทอนเป็นวัฒนธรรม       
ท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศ เหตุนี้ การบริโภคน้ำผักสะทอนจึงไม่ได้มีอยู่เพียงในพื้นท่ีด่านซ้าย จังหวัดเลย
เท่านั้น หากยังพบเห็นวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนในอีกหลายพื้นท่ีมีรากฐานทางวัฒนธรรม
ร่วมกัน 
  เนื่องจากในอดีตด่านซ้ายเคยเป็นเส้นทางสัญจรโบราณระหว่างเมืองนครไทย      
เมืองพิษณุโลก กับเมืองต่าง ๆ ในแถบอีสาน รวมถึงในสมัยกรุงศรีอยุธยายังใช้เป็นเส้นทางติดต่อกับ
อาณาจักรล้านช้าง ทำให้เมืองด่านซ้ายเป็นเสมือนเส้นทางเศรษฐกิจท่ีสำคัญ และเป็นชุมทางของเมือง
ต่าง ๆ จากหลักฐานจารึกพระธาตุศรีสองรัก ราวพุทธศตวรรษท่ี 22 แสดงให้เห็นถึงการอพยพของ
ผู้คนระหว่างอาณาจักรล้านช้างและอาณาจักรอยุธยา โดยเฉพาะในช่วงสร้างเจดีย์พระธาตุศรีสองรัก  
ท่ีต้องเกณฑ์แรงงานไพร่พลท้ังจากกรุงศรีอยุธยาและกรุงศรีสัตนาคนหุตเข้ามาเข้ามาในพื้นท่ีเพื่อสร้าง
พระธาตุจำนวนมาก ผู้คนเหล่านี้จึงสร้างบ้านแปงเมืองอยู่ในละแวกนั้น จนเกิดเป็นหมู่บ้านต่าง ๆ ขึ้น 
หนึ่งในนั้นคือบ้านนาดี หมู่บ้านเก่าแก่ของด่านซ้าย (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2550) ดังนั้น จึงสันนิษฐานได้
ว่าผู้คนในพื้นท่ีแถบนี้มีรากฐานทางวัฒนธรรมร่วมกัน ซึ่งวัฒนธรรมดังกล่าวปรากฏให้เห็นผ่านสำรับ
อาหารในชีวิตประจำวัน   
  เหตุนี้ จึงพบว่านอกจากอำเภอด่านซ้ายแล้วยังมีพื้นท่ีอื่น ๆ ท่ีมีการบริโภคน้ำผักสะ
ทอน ซึ่งมีความคล้ายคลึงและแตกต่างกันไปตามการเรียนรู้และปรับตัวของแต่ละสังคม โดยเฉพาะใน
เรื่องของกระบวนการทำและรสสัมผัส เช่น น้ำผักสะทอนท่ีบ้านเมืองหมอ แขวงไชยบุรี สาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว ชาวบ้านจะนำใบสะทอนไปนึ่งในหวดนึ่งข้าวก่อนนำมาตำในครก
กระเด่ือง จากนั้นจึงนำไปหมักกับน้ำเปล่า และเกลือในโอ่งดินเผา ท้ิงไว้ 7 วัน ก่อนจะนำมาเค่ียวจน
ได้น้ำผักสะทอนเป็นสีน้ำตาลเข้ม หนืด และไม่หยดผ่านกระชอน ขณะท่ีอีกฝ่ังของลำน้ำโขง อย่างบ้าน
นาคูณ ตำบลร่องจิก อำเภอภูเรือ หวัดเลย ชาวบ้านจะไม่นำใบสะทอนไปนึ่งก่อน แต่จะนำไปตำ แล้ว
หมักด้วยน้ำเปล่า ท้ิงไว้เพียง 3 วันเท่านั้น จึงจะนำไปเค่ียว ส่วนน้ำผักสะทอนท่ีได้จะมีลักษณะคล้าย
กับบ้านเมืองหมอ คือ มีลักษณะแห้งคล้ายน้ำเช่ือม เป็นต้น (สุภาวดี สำราญ, 2552) 
  ส่วนวิธีการทำน้ำผักสะทอนในพื้นท่ีด่านซ้ายมีความคล้ายคลึงกับพื้นท่ีอื่น ๆ 

กล่าวคือ ชาวบ้านจะเก็บใบสะทอนมาตำ หรือปั่นด้วยเครื่องตัดหญ้าให้ละเอียด จากนั้นนำไปหมักใน

โอ่ง ท้ิงไว้ 2-3 วัน จึงนำมาเค่ียว แต่การเค่ียวนั้น จะแตกต่างจาก 2 พื้นท่ีข้างต้น กล่าวคือ ชาวบ้าน
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ด่านซ้ายจะไม่เค่ียวน้ำผักสะทอนจนแห้ง หรือหนืด แต่จะเค่ียวเพียงให้น้ำผักสะทอนเปล่ียนเป็นสีดำ 

หรือน้ำตาลแกมดำ(เอกรินทร์ พึ่งประชา และคณะ, 2557) 

  อย่างไรก็ตาม แม้การบริโภคน้ำผักสะทอนจะปรากฏในหลายพื้นท่ี แต่กลับพบว่าน้ำ
ผักสะทอนในพื้นท่ีด่านซ้าย มีความน่าสนใจ เนื่องจากมีการหยิบยกนำน้ำผักสะทอนมาเป็นอัตลักษณ์
ของผู้คนในวัฒนธรรมด่านซ้าย ผ่านการประชาสัมพันธ์ของคนในชุมชน ภาครัฐ ส่ือสังคมออนไลน์ต่าง ๆ 
ท้ังสำนักพิมพ์ และรายการโทรทัศน์ ท่ีมักนำเสนอไปในทิศทางเดียวกัน นั่นคือการเป็นเจ้าของภูมิ
ปัญญาน้ำผักสะทอน จนทำให้น้ำผักสะทอน หรืออาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอนเป็นอาหารของคน
ด่านซ้าย  
  ดังนั้น งานศึกษานี้จึงมุ่งศึกษา “น้ำผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหาร

ด่านซ้าย” ศึกษาผ่านกรณีตัวอย่าง คือ ชุมชนบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งเป็น

ชุมชนท่ีมีความโดดเด่นด้านการผลิตน้ำผักสะทอน ตลอดจนมีปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ถ่ายทอดเรื่องราวของ

ภูมิปัญญาอาหาร ในฐานะของตัวแทนคนด่านซ้าย ทำให้งานศึกษานี้เป็นการศึกษาเฉพาะกลุ่ม

เพื่อท่ีจะอธิบายภาพรวมของผู้คนในวัฒนธรรมด่านซ้ายว่า “น้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์ของคนด่าน

ซ้ายได้อย่างไร”    

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา    
 1.2.1 เพื่อศึกษาคุณค่าและความหมายของน้ำผักสะทอนในบริบทบ้านนาดี อำเภอด่านซ้าย 

จังหวัดเลย  

 1.2.2 เพื่อศึกษากระบวนการทำน้ำผักสะทอนให้เป็นอัตลักษณ์ด่านซ้ายของคนนาดี  

1.3  คำถามของการศึกษา 
  งานศึกษานี้ เกิดจากการตั้งข้อสังเกตต่อปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้นพบว่ามีการบริโภคน้ำ

ผักสะทอนในหลายพื้นท่ี โดยแต่ละพื้นท่ีมักกล่าวอ้างความเป็นเจ้าของภูมิปัญญาน้ำผักสะทอน รวมถึง

พื้นท่ีด่านซ้ายท่ีพบการนำเสนอน้ำผักสะทอนในฐานะอัตลักษณ์ของคนด่านซ้าย ดังนั้น งานศึกษานี้ จึง

มุ่งศึกษาว่า “น้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้ายได้อย่างไร” โดยศึกษาผ่านชุมชนนาดี 

อำเภอด่านซ้าย จังหวัด ซึ่งเป็นชุมชนท่ีอยู่ภายใต้บริบทแวดล้อม สังคม เศรษฐกิจแบบเดียวกันกับด่าน

ซ้าย อีกท้ังยังมีเป็นจุดเริ่มต้นของภาครัฐท่ีเข้ามาให้การสนับสนุนการผลิตน้ ำผักสะทอนเพื่อการ

จำหน่าย รวมถึงเป็นชุมชนท่ีมีบทบาทสำคัญในการประชาสัมพันธ์ให้  น้ำผักสะทอนถูกกล่าวถึงใน

ฐานะอาหารด่านซ้าย  
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1.4 สมมติฐานของการศึกษา 
  น้ำผักสะทอน มีความเช่ือมโยงกับวิถีชีวิตของคนด่านซ้ายผ่านการศึกษาชาวบ้านนาดี

ในมิติด้านส่ิงแวดล้อม สังคม และเศรษฐกิจ ต้ังแต่อดีตในฐานะเครื่องปรุงชนิดหนึ่งท่ีสามารถเข้าถึง

ง่ายจนกระท่ังปัจจุบันน้ำผักสะทอนมีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูงขึ้น ขณะเดียวกัน ยังคงเป็นส่ิงท่ีเช่ือมโยง

ความสัมพันธ์ของผู้คนในสังคมอยู่เช่นเดิม 

  น้ำผักสะทอนมีความสัมพันธ์กับมิ ติต่าง ๆ ทางสังคม จึงมีการเปล่ียนแปลง          

ทางคุณค่าและความหมายสอดคล้องกับมิติต่าง ๆ โดยเฉพาะจากปัจจัยภายนอก เช่น นโยบายของรัฐ 

การแปรรูปสินค้า การท่องเท่ียว การเพิ่มมูลค่า และอื่น ๆ ทำให้มีการพัฒนา แข่งขัน ต่อรองและช่วง

ชิงพื้นท่ีของน้ำผักสะทอนเพื่อสร้างความหมายใหม่ สร้างความเป็นเจ้าของ หรือสร้างความแตกต่างท้ัง

ในระดับครัวเรือนต่อครัวเรือน ชุมชนต่อชุมชน หรืออำเภอต่ออำเภอ กระบวนการต่อรองและช่วงชิง

น้ำผักสะทอนท่ีหลากหลายระดับเหล่านี้ส่งผลให้น้ำผักสะทอนเป็นท่ีรู้จักของผู้มาเยือนและคน

ภายนอกมากขึ้น แม้ว่าจะมีการต่อรองและช่วงชิงท่ีหลากหลายในพื้นท่ีแต่กระบวนการเหล่านั้นล้วน

อยู่ใต้คำว่า น้ำผักสะทอน คือ อาหารท่ีเป็นอัตลักษณ์ด่านซ้าย  

1.5  ขอบเขตการศึกษา  
  งานศึกษา “น้ำผักสะทอน : กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย”           

มุ่งศึกษาการทำให้น้ำผักสะทอน เครื่องปรุงรสในอาหารท้องถิ่นกลายเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้าย 

ผ่านการศึกษาความสัมพันธ์ของคนบ้านนาดีซึ่งเป็นตัวแทนของในวัฒนธรรมด่านซ้ายกับน้ำผักสะทอน

ท่ีปรากฏอยู่ในมิติต่าง ๆ ท้ังมิติสังคมวัฒนธรรม มิติเศรษฐกิจ และมิติส่ิงแวดล้อม ต้ังแต่อดีต (ก่อนปี 

พ.ศ. 2500) มาจนถึงปัจจุบัน (พ.ศ. 2565) เพื่อทำให้เห็นถึงการให้คุณค่าและความสำคัญของคนใน

วัฒนธรรมด่านซ้ายท่ีมีต่อน้ำผักสะทอน จนเกิดการประกอบสร้างเป็นอัตลักษณ์ร่วมกัน โดยใช้วิธี

การศึกษาเชิงคุณภาพ แนวทางมานุษยวิทยา ท้ังการสืบค้นข้อมูลจากเอกสาร อาทิ ข้อมูลผ่านหนังสือ 

วารสาร เอกสารวิชาการรายงานการวิจัยและส่ืออิเล็กทรอนิกส์ท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่องราวของน้ำผักสะ

ทอน และวัฒนธรรมอาหารของคนบ้านนาดี ตลอดจนผู้คนในพื้นท่ีด่านซ้าย จังหวัดเลย และพื้นท่ี

ใกล้เคียง รวมท้ังยังได้ทบทวนแนวคิดท่ีเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมอาหาร และอัตลักษณ์ เพื่อนำมาใช้ใน

การวิเคราะห์และทำความเข้าใจต่อปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้น ประกอบกับการเก็บรวบรวมข้อมูลจาก

ภาคสนาม โดยผู้ศึกษาได้กำหนดพื้นท่ีของการศึกษา คือ บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัด

เลย ซึ่งเป็นหมู่บ้านเก่าแก่ของอำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งผู้ศึกษาได้ยกให้เป็นตัวแทนของคนใน

วัฒนธรรมด่านซ้าย 



 6 
 
1.6 แผนการดำเนินงาน 

กิจกรรม 

 

ช่วงระยะเวลา เดือน สิงหาคม 2562 - มิถุนายน 2564  

2562 2563 2564 2565 

ส.ค. – ธ.ค. ม.ค. – ธ.ค. ม.ค. – ธ.ค. ม.ค. – ก.ค. 
1. สำรวจ ข้ อ มู ล แ ล ะ พ้ื นที่ จ าก

ภาคสนาม พร้อมทั้งวางแผนเก็บ
ข้อมูลภาคสนาม 

    

2.  ทบทวนเอกสารและวรรณกรรม
ที่เกี่ยวข้อง  

    

3. นำเสนอ ข้อมู ล และแนวทาง
การศึกษา 

    

4. เก็บข้อมูลภาคสนาม     
5. รวบรวมข้อมูลเพ่ือวิเคราะห์     
6. ตรวจสอบและแก้ไข     

1.7 ข้อจำกัดของการศึกษา 
  การศึกษานี้ เป็นการศึกษาเชิงคุณภาพท่ีอาศัยข้อมูลจากภาคสนามเป็นส่วนสำคัญใน

การวิเคราะห์ แม้การศึกษานี้จะเป็นเรื่องราวของอาหารในชีวิตประจำวันท่ีสามารถเก็บรวบรวมข้อมูล

ได้จากชุมชน แต่เนื่องจากเป็นงานศึกษาท่ีกล่าวถึงประเด็นท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ 

ซึ่งสะท้อนให้เห็นความสัมพันธ์ของผู้คนในระดับต่าง ๆ ท่ีท้ังเป็นการสนับสนุนกันและขัดแย้งกัน อีก

ท้ัง ยังมีปัจจัยภายนอกท่ีทำให้ไม่สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ ซึ่งจะกล่าวถึง 2 ปัจจัยหลัก ดังนี้  

  ปัจจัยแรก ปัญหาความขัดแย้งภายในกลุ่มชาวบ้าน ทำให้ไม่สามารถสอบถามในบาง

ประเด็นได้ ผู้ศึกษาเล่ียงประเด็นท่ีจะทำให้เกิดความขัดแย้งท่ีจะตามมาภายหลัง ดังนั้น ข้อมูลใน

เนื้อหาบางส่วนจึงเป็นข้อมูลท่ีเกิดจากการสัมภาษณ์และปรับเปล่ียนไปตามสถานการณ์นั้น ๆ  

  ปัจจัยท่ีสอง เนื่องจากช่วงเวลาของการศึกษาเป็นช่วงท่ีเกิดการแพร่ระบาดของโรค

ติดเช้ือ ไวรัสโคโรนา 2019 (Covid-19) แพร่ระบาดไปท่ัวทุกพื้นท่ีของประเทศไทย ซึ่งส่งผลกระทบ

ต่อการเก็บรวบรวมข้อมูลภาคสนาม ท้ังด้านการเข้าถึงข้อมูล และการเข้าถึงกิจกรรมต่าง ๆ ของ

ชาวบ้านนาดี ทำให้หลายกิจกรรมของชาวบ้านนาดีท่ีทำต่อเนื่องในทุกปี ถูกยกเลิกไป อีกท้ัง ยังมีการ

ควบคุมการเข้าออกพื้นท่ี โดยเฉพาะในมุมมองของชาวบ้านนาดีท่ีรู้จักคุ้นเคยกันท่ัวท้ังหมู่บ้านได้
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หลีกเล่ียงการพูดคุยกับบุคคลจากภายนอก หรือจากพื้นท่ีเส่ียงสูง ทำให้ผู้ศึกษาซึ่งมีสถานะเป็นคน

นอกพื้นท่ีไม่สามารถเข้าถึงกิจกรรมของชาวบ้านได้ในบางครัวเรือน หรือบางกิจกรรม   

  ดังนั้น งานศึกษานี้ ผู้ศึกษาจึงเลือกการเข้าพื้นท่ีแบบไปกลับ เพื่อให้สถานะของ        

ผู้ศึกษาเป็นกลางต่อกลุ่มท่ีเกิดความขัดแย้ง อีกท้ัง ยังอาศัยการเก็บรวบรวมข้อมูลผ่านเอกสาร        

ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ รวมถึงการสัมภาษณ์ผ่านทางโทรศัพท์และการทำแบบสอบถาม เป็นต้น เพื่อให้ได้

ข้อมูลท่ีสำคัญภายใต้ข้อจำกัดดังกล่าว   

1.8  นิยามคำศัพท์เฉพาะ 
  นิยามคำศัพท์นี้เป็นนิยามคำศัพท์ท่ีพบเห็นการใช้ในพื้นท่ีด่านซ้าย หรืออาจเรียกได้

ว่าเป็นคำศัพท์เฉพาะถิ่น เพื่อให้ผู้อ่านเข้าใจถึงความหมายของคำมากขึ้น จึงได้ยกคำศัพท์มาดังนี้  

  คนด่านซ้าย หมายถึง คนท้องถิ่นในพื้นท่ีด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งหมายรวมถึงคน

บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  

  น้ำผักสะทอน หมายถึง เครื่องปรุงรสท้องถิ่นที่ได้จากการหมัก เค่ียวใบสะทอน 

ออกมาเป็นน้ำสีน้ำตาลเข้ม หรือดำ  

  ซุม หมายถึง การรวมตัวกันของคนในชุมชน ต้ังแต่ 2 คนขึ้นไป เพื่อทำกิจกรรม

บางอย่าง เช่น กินข้าว สนทนากลุ่ม เป็นต้น  

  ขี้เหล้า หมายถึง อาหารท่ีมีลักษณะคล้ายน้ำปลาหวาน ส่วนประกอบสำคัญ คือ น้ำ

ผักสะทอน มะกอก ผลไม้รสเปรี้ยว ผักชี เป็นต้น มักรับประทานกับผัก หรือผลไม้ เช่น มะละกอ 

มะม่วง ผักแว่น เป็นต้น 

  แกงซั้ว หมายถึง แกงชนิดหนึ่งท่ีมีส่วนผสมของน้ำผักสะทอน 

  เอาแฮง หมายถึง การลงแขกช่วยกันทำกิจกรรมใดกิจกรรมหนึง่ เพื่อให้กิจกรรมนั้น ๆ 

สำเร็จลุล่วงโดยเร็ว    

  ข้าวงาย หมายถึง อาหารท่ีทานกันในช่วงเช้า หรือเวลาประมาณ 07.00 - 10.00 น.  

  ข้าวสวย หมายถึง อาหารท่ีทานช่วงเท่ียง หรือเวลาประมาณ 11.00 -13.00 น. 

  ข้าวแลง หมายถึง อาหารท่ีทานตอนเย็น หรือเวลาประมาณ 17.00-19.00 น.  
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1.9  ผลที่คาดว่าจะได้รับ  
  เพื่อให้ทราบถึงกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น 

การให้ความหมายและคุณค่าของอาหารท่ีนิยามความเป็นตัวตนเฉพาะถิ่น ตลอดจนความหมายในอีก

หลายมิติท่ีซ่อนอยู่และไม่ได้ถูกนำเสนอให้พบเห็นได้โดยท่ัวไป ซึ่งกระบวนการดังกล่าวสามารถ

นำไปใช้ต่อยอดในการสร้างประโยชน์ หรือรายได้ให้เกิดแก่ชาวบ้านอีกด้วย 
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บทท่ี 2  
แนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

  งานศึกษานี้ใช้แนวคิด 2 แนวคิด คือ 1) แนวคิดวัฒนธรรมอาหาร สำหรับศึกษาน้ำ

ผักสะทอนในฐานะอาหารท่ีมีความหมายมากกว่าอาหารท่ีบริโภคเพื่อตอบสนองความต้องการทาง

ร่างกายเท่านั้น 2) แนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ ท่ีทำให้อาหารอย่างน้ำผักสะทอนกลายเป็นเครื่องมือทาง

วัฒนธรรมในการประกอบสร้างความหมายใหม่ ๆ ให้กลุ่มชน งานศึกษานี้  คือ คนบ้านนาดี ซึ่งเป็น

ตัวแทนของคนด่านซ้าย เนื้อหาในบทนี้ แสดงให้เห็นจุดร่วมสำคัญของวัฒนธรรมอาหารกับอัตลักษณ์

ซึ่งเป็นแนวคิดท่ีมีพลวัตอย่างต่อเนื่อง นับต้ังแต่การศึกษาในเรื่องของอัตลักษณ์ทางชาติพันธุ์ การ

ค้นหาความเป็นแก่นแกนทางอัตลักษณ์ จนกระท่ังคล่ีคลายมาสู่การสร้างอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของ

กลุ่มชนเล็ก ๆ เพื่อให้มีท่ียืนทางสังคม รวมถึงเพื่อช่วงชิงประโยชน์หรือธำรงประโยชน์แก่ผู้คน ซึ่งเผย

ให้ เห็นความสัมพันธ์เชิงอำนาจในกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ ท่ีมีการต่อรองทางและสร้าง

ความหมาย/คุณค่าของวฒันธรรมหนึ่ง ๆ และหัวข้อสุดท้ายจะเป็นการทบทวนงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับ

เรื่องของน้ำผักสะทอน วัฒนธรรมอาหารและอัตลักษณ์ เพื่อเสนอข้อถกเถียงหรือต่อยอดในการศึกษา

นี้ต่อไป  

2.1 แนวคิดวัฒนธรรมอาหาร 
  อาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานท่ีมนุษย์ขาดไม่ได้ แต่อาหารไม่ใช่เพียงส่ิงท่ีให้พลังงานแก่

มนุษย์เท่านั้น มนุษย์รู้จักรังสรรค์อาหารจากธรรมชาติให้แตกต่าง และกลายเป็นส่ิงใหม่ ๆ ความหมาย

ใหม่ ๆ เนื่องด้วยมนุษย์กับระบบนิเวศมีความสัมพันธ์กันอย่างใกล้ชิด ความสัมพันธ์ดังกล่าวทำให้

มนุษย์เกิดการเรียนรู้และการปรับตัวเพื่อให้สอดคล้องกับระบบนิเวศ (ยศ สันตสมบัติ, 2556) อาหาร

จึงกลายเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมอย่างแรก ๆ ท่ีการศึกษาด้านวัฒนธรรมพยายามท่ีจะนำมาอธิบาย 

อย่างไรก็ตาม สำหรับแนวคิดเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารท่ีน่าจะเป็นพื้นฐานท่ีสุด คือ แนวคิดเรื่อง

นิเวศวิทยาวัฒนธรรม ซึ่งเป็นแนวคิดท่ีมองว่ามนุษย์มีการปรับตัวด้วยการสร้างวัฒนธรรมท่ีเหมาะสม

กับระบบนิเวศ เช่น การเรียนรู้ท่ีจะใช้ใบไม้บางชนิดห่อใส่อาหาร การเรียนรู้ว่าพืชและสัตว์ท่ีอยู่

รอบตัวนั้นกินได้หรือไม่ได้ หรือแม้แต่การเรียนรู้วิธีเก็บอาหารให้ได้นาน การปรับตัวเหล่านี้บางครั้ง

เรียกว่า “ภูมิปัญญา” (งามพิศ สัตย์สงวน, 2543) บางครั้งเรียกว่า “การเรียนรู้แบบฝังลึก” ซึ่งการ

เรียนรู้แบบฝังลึกนี้เป็นกระบวนการทางสังคมท่ีสร้างและส่งต่อความรู้เหล่านั้นซ้ำ ๆ หลายรุ่น ลองผิด
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ลองถูกภายใต้ระบบนิเวศของกลุ่มชน ซึ่งไม่ใช่แค่ส่ิงของท่ีปรากฏแต่องค์ความรู้ท่ีเกี่ยวกับระบบนิเวศ

เหล่านั้นยังเป็นท้ังโลกทัศน์ ความเช่ือ และปฏิบัติการในชีวิต (Berkes, 1993)   

  กล่าวได้ว่า กระบวนการส่งต่อและสะสมองค์ความรู้จากระบบนิเวศหนึ่ง ๆ ทำให้

ปัจเจกชนไม่สามารถดำรงอยู่ได้อย่างโดดเด่ียว แต่ต้องมีกระบวนการทางสังคมมาช่วยให้ดำรงชีวิต

ภายใต้ระบบนิเวศดังกล่าวได้ เช่นเดียวกับอาหารท่ีเป็นปัจจัยพื้นฐานสำคัญทางชีวภาพของมนุษย์ 

มนุษย์จะอยู่รอดได้ก็ต่อเมื่อมนุษย์มีการเรียนรู้  ส่งต่อและปรับตัวภายใต้ระบบนิ เวศท่ีมีการ

เปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลา กระบวนการดังกล่าว ทำให้อาหารมีความสัมพันธ์กับความต้องการทาง

ชีวิตไปจนถึงการสะสมองค์ความรู้ท่ีเรียกว่า “วัฒนธรรม”  

  Claude Fisher (1988: 275-293) เสนอว่า ความสัมพันธ์ของอาหารกับวัฒนธรรม 

มีอย่างน้อย 2 ระดับ คือ 1) ความสัมพันธ์ของเงื่อนไขทางชีวภาพ (biological) สู่เงื่อนไขวัฒนธรรม 

หรือความสัมพันธ์แบบหน้าท่ีเชิงโภชนาการของอาหารกับหน้าท่ีเชิงสัญลักษณ์ของอาหาร และ 2) 

ความสัมพันธ์ของปัจเจกบุคคลกับสำนึกร่วมของสังคม หรือ จากระดับจิตใจของคน ๆ หนึ่งสู่

ความสัมพันธ์กับคนอื่น ๆ ในสังคม (Fischler, 1988) 

  Fisher (1988) ยกข้อถกเถียงเรื่องเงื่อนไขทางชีวภาพของมนุษย์ ท่ีหน้าสนใจ

มากมาย โดยมองว่ามนุษย์เป็นสัตว์กินพืช เช่นเดียวกับหมีโคอาล่า แต่ทำไมมนุษย์ถึงต้องผสมอาหารท่ี

หลากหลายท้ังพืชและเนื้อสัตว์ ท้ัง ๆ ท่ีหมีโคอาล่านั้นกินแค่ใบยูคาลิปตัสก็อยู่รอด (Fischler, 1988) 

มันจึงเป็นการโยนคำถามกลับไปท่ีแนวคิดเดิม ๆ ท่ีมองว่าอาหารเป็นส่ิงท่ีมนุษย์คิดขึ้นเพื่อตอบสนอง

ความต้องการขั้นพื้นฐานของมนุษย์ ว่าทำไมมนุษย์ยังต้องการอาหารแบบอื่น ๆ เพิ่มขึ้น ข้อถกเถียง

ดังกล่าวทำให้เห็นว่ามนุษย์ใช้อาหารเพื่อการอื่นนั่นคือการใช้ในเชิงสัญลักษณ์  

  ระดับของปัจเจกบุคคลสู่ระดับสังคม ความสัมพันธ์นี้เป็นภาวะจำเป็น เพราะมนุษย์มี

ความเส่ียงเกี่ยวกับอาหาร สัตว์อื่นเรียนรู้ท่ีจะกินอาหารท่ีมันกินได้ต้ังแต่เกิดอย่างหมีโคล่าท่ีเขาอธิบาย

ข้างต้น แต่มนุษย์เด็กไม่สามารถแยกได้ว่าแมลงหรือสุนัขจ้ิงจอกเป็นอาหารหรือไม่และจะกินอย่างไร 

พวกเขาพึ่งพานมแม่และการเรียนรู้จากครอบครัวและสังคม นั่นทำให้ Fisher ยกข้อเสนอท่ีน่าสนใจ

อีกข้อมาว่าการรวมตัวกันเพื่อสร้างและเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารรอบตัวทำให้เกิด “ความรังเกียจ” ท่ีเป็น

กลไกปกป้องมนุษย์จากเช้ือโรคและส่ิงแปลกปลอมท่ีจะเข้าร่างกาย การเรียนรู้และได้รับการปกป้อง

จากสังคมทำให้เด็กเกิดใหม่ รวมถึงกลุ่มชนท่ีอพยพไปยังสถานท่ีท่ีไม่รู้จักได้สะสมองค์ความรู้และการ

ป้องกันตัวเองจากความเส่ียงดังกล่าว  

  อย่างไรก็ตาม ประเด็นปัญหายังอยู่ท่ี “ทำไมอาหารถึงไม่เป็นแค่อาหาร ทำไมมนุษย์

ต้องกินส่ิงท่ีไม่จำเป็นทางโภชนาการ” แน่นอนว่าอาหารเป็นสัญลักษณ์ของการรวมกลุ่ม มนุษย์กิน
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อย่างท่ีรู้จักและส่งต่อความรู้จักให้คนรู้จักจนเกิดส่ิงท่ีเรียกว่า “สำนึกของพวกเดียวกัน” ซึ่งเป็นกลไก

ปกป้องพวกเขา ดังนั้น Fisher ยกแนวคิด the culinary triangle ของ Claude  Lévi-Strauss มา

อธิบายเสริมในส่วนของการเปล่ียน “ธรรมชาติ” ให้เป็น “วัฒนธรรม” หรือเปล่ียนวัตถุดิบให้เป็น

อาหารท่ีสุก ซึ่งได้พัฒนาและใส่ความหมายไปอย่างหลากหลาย เพราะท่ีจริงแล้วอาหารตามธรรมชาติ

บางอย่างก็ไม่ใช่ธรรมชาติเพราะมนุษย์รู้จักว่ามันสามารถนำมาทำอาหาร การเปล่ียนรูปของธรรมชาติ 

(ท่ีไม่เป็นธรรมชาติ) เป็นวัฒนธรรมจึงเป็นเหมือนสัญลักษณ์การครอบงำและเอาชนะธรรมชาติของ

มนุษย์ราวกับว่าส่ิงนี้มนุษย์ได้กินแล้ว (Fischler, 1988) 

  ผู้ศึกษาเห็นว่า การกินเพื่อเอาชนะนี้ในเชิง “ความหมายทางวัฒนธรรม” การกิน

อาหารท้ังมื้อปกติและมื้อแปลก เป่ียมไปด้วยความหมาย ในมื้อปกติอาหารตอบสนองความต้องการ

ของร่างกาย แต่ในทางเดียวกันเวลาการกิน ชนิดของอาหาร หรือผู้ท่ีร่วมกินอาหารยังเปล่ียนสถานะ

ของการกินอาหารให้เป็นพิธีกรรม ซึ่งทำให้หวนคิดถึงอาหารแปลก ๆ เช่น การกินเนื้อมนุษย์หรือกิน

สัตว์บางชนิด (totem)1 หรือเช่ือกันว่าเป็นส่ิงท่ีให้พลัง (mana)2 Lévi-Strauss (1983) อธิบายเรื่องนี้

ว่า การกินเนื้อมนุษย์หรือสัตว์แปลกเหล่านี้ไม่ใช่เรื่องปกติ และไม่ใช่ความต้องการทางด้านโภชนาการ

ใด ๆ แต่เป็นการบริโภคเพื่อสัญลักษณ์หรือเพื่อความมั่นคงในกลุ่มก้อน Lévi-Strauss อธิบายว่า ชาว

นิวกินีจะมีประเพณีขุดศพของญาติขึ้นมาเป็นอาหาร เนื่องจากเช่ือว่าการเตรียมอาหารจากศพเป็นการ

จัดระเบียบทางสังคมท่ีจำเป็น นอกจากนั้น ยังเป็นเรื่องของการให้นิยามความหมายเกี่ยวกับร่างกาย

ในเชิงสัญลักษณ์ เนื่องจากการกินอวัยวะหรือช้ินส่วนร่างกายจะให้คุณค่าบางประการในเรื่องเพศและ

อำนาจทางเพศ (Lévi-Strauss, 1983) 

  กรณีในอุษาคเนย์ มีพิธีกรรมการฆ่าควายเล้ียงผีในหลายกลุ่มชน ท้ังท่ีควายเป็นสัตว์

สำคัญทางการเกษตรซึ่งไม่จำเป็นต้องกินก็ได้ เพราะอาหารพื้นฐานในแต่ละมื้อ คือ ข้าว ผัก สมุนไพร

และปลา แต่การฆ่าควายแล้วเล้ียงฉลองในโอกาสสำคัญเพื่อธำรงความเป็นกลุ่มเป็นปึกแผ่นของเครือ

ญาติในชุมชน ท้ังนี้เพื่อการร่วมแรงร่วมใจในแปลงเกษตรหรือการแบ่งปันทรัพยากรการกินในอนาคต 

ดังนั้น การฆ่าควายจึงเป็นไปเพื่อความหมายของความอุดมสมบูรณ์ (ปราณี วงษ์เทศ, 2543)  

กล่าวได้ว่า “ส่ิง” ในธรรมชาติบางอย่าง เช่น “อาหาร” ในบางวัฒนธรรม แต่ไม่ใช่
อาหารเหมือนเช่นเนื้อมนุษย์ท่ีกล่าวข้างต้น สอดคล้องกับท่ี Fisher อธิบายว่ามนุษย์ไม่จำเป็นต้องกิน
เนื้อสัตว์เพื่อให้มีชีวิตรอดด้วยซ้ำ ดังนั้น การกินหรือไม่กิน จึงมีความสัมพันธ์กับระบบนิเวศท่ีเป็น

 
1 totem เป็นสัญลักษณ์แห่งชนเผ่า 
2 mana หรือพลังมานา เป็นพลังไสยศาสตร์ 
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ระบบความคิดของมนุษย์ อย่างพิธีกรรมหรือพิธีเล้ียงฉลอง มีหน้าท่ีรักษาสมดุลของการกระจาย
อาหารของชนเผ่า การไม่กินวัวหรือการนับถือวัวในอินเดียเป็นการปกป้องทรัพยากรสำคัญใน
เกษตรกรรม เพื่อความมั่นคงทางอาหารเช่นเดียวกับฆ่าควายเพื่อพิธีกรรมในอุษาคเนย์ท่ีให้กินใน
โอกาสสำคัญเพื่อคาดหวังให้เกิดความสมบูรณ์แก่อาหารในภายภาคหน้า การศึกษาเหล่านี้ได้เปล่ียน
จากวิธีคิดท่ีว่าส่ิงแวดล้อมเป็นตัวกระตุ้นให้เกิดการพัฒนารูปแบบอาหาร ไปสู่คำถามเกี่ยวกับการท่ี
รูปแบบทางอาหารในสังคมและวัฒนธรรมทำหน้าท่ีรักษาความสัมพันธ์ท่ีมีอยู่กับส่ิงแวดล้อมท้ังทาง
ธรรมชาติและทางสังคม (Marvin, 1977) 

จะเห็นได้ว่า ตัวท่ีกำหนดว่าอะไรเป็นอาหารหรือไม่เป็นอาหาร คือ “วัฒนธรรม” 
เช่น หมูท่ีเป็นอาหารของคนท่ัวโลกแต่สำหรับชาวมุสลิมแล้วไม่ใช่ หรือวัวควายท่ีเสนอไปข้างต้น ท้ังนี้
เงื่อนไขทางวัฒนธรรมท่ีมีร่วมกันทำให้ระบบอาหารมีความสมบูรณ์ภายใต้ระบบนิเวศวัฒนธรรมนั้น
ตามท่ี Marvin Harris พยายามอธิบาย เหมือนกับกลไก “ความรังเกียจ” ท่ีมนุษย์สร้างขึ้นเพื่อปกป้อง
เด็กและร่างกายตัวเองจากการนำส่ิงแปลกปลอมเข้าร่างกาย และความรังเกียจนั้นขึ้นกับบริบททาง
นิเวศวัฒนธรรม การกินหรือไม่กินอะไร บ่งบอกว่าคนกลุ่มนั้นเป็นใครหรือเป็น “สำนึกร่วมกัน” ของ
กลุ่มท่ีสร้างเรื่องเล่า ความเช่ือ ตำนานและกฎเกณฑ์ขึ้นมาร่วมกันหากมองในมุมของ Lévi-Strauss 
(Marvin, 1977) 

  แนวคิดเกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรมข้างต้น สามารถแบ่งประเด็นท่ีเกี่ยวข้องกับ

งานศึกษานี้ได้ 2 ประการ คือ (Fisher, 1988 และ Harris, 1977 )  

ประการแรก การเกิดขึ้นของอาหารในสังคมหนึ่ง ๆ ไม่ได้เกิดเพราะความต้องการ

ทางชีวภาพเสมอไป หากพิจารณาร่วมกับน้ำผักสะทอน จะเห็นว่าน้ำผักสะทอนเป็นเพียงเครื่องปรุงรส

อาหาร หรือส่วนประกอบหนึ่งของอาหารมื้อหลัก วัตถุดิบจากธรรมชาติ คือ ใบสะทอนท่ีขึ้นตามป่า

เบญจพรรณท่ัวภูมิภาคอุษาคเนย์ ซึ่งหากเป็นอาหารในมื้อปกติ ทว่าการกินน้ำผักสะทอนไม่ได้แค่การ

ลวกกินหรือนำเป็นส่วนประกอบของอาหารเท่านั้น แต่กลับมีกระบวนการทำท่ีซับซ้อน ต้ังแต่การคัด

สรรใบสะทอน การเลือกใบอ่อนตามช่วงเวลาหนึ่งครั้งในรอบปีแล้วต้มเค่ียวจนข้นติดกระทะเพื่อสกัด

เอารสชาติออกมา ความซับซ้อนของอาหารนี้ เหมือนกับส่ิงท่ี Lévi-Strauss อธิบายไว้ว่าเป็นการ

เปล่ียนสภาพของส่ิงตามธรรมชาติเป็นวัฒนธรรมซึ่งเป็นการพยายามควบคุมธรรมชาติของมนุษย์ 

ดังนั้น สันนิษฐานได้ว่าน้ำผักสะทอนจึงน่าจะเป็นอาหารพิเศษท่ีทำขึ้นด้วยเงื่อนไขพิเศษท่ีสะท้อนมิติ

ของกลุ่มชนได้หลายมิติ  

ประการท่ีสอง อาหาร เป็นตัวบ่งบอกความหมายท่ีคนมีร่วมกัน ท้ังการมองว่าส่ิงนั้น

เป็นอาหารหรือไม่ใช่อาหาร คือ การแยกว่าใครเป็นพวกเขา/พวกเรา (ประเด็นนี้จะสอดคล้องกับ
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แนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ท่ีจะเสนอในหัวข้อต่อไป) กรณีน้ำผักสะทอน จะเห็นว่ามีการทำอาหารนี้ท่ัวท้ัง

แนวเขตเทือกเขาเพชรบูรณ์ หากมองในเชิงประวัติศาสตร์แล้วพวกเขาน่าจะเป็นคนกลุ่มเดียวกันมา

ก่อน (ชาวหลวงพระบาง) อาหารนี้จึงน่าจะสะท้อนความเป็นกลุ่มก้อนและพวกเดียวกันท่ีใช้วัฒนธรรม

ร่วมกัน เพราะคนกลุ่มอื่น ๆ ไม่กินและไม่รู้จักน้ำผักสะทอน แม้ต้นสะทอนกระจายท่ัวภูมิภาคท่ีมีป่า

เบญจพรรณ น้ำผักสะทอนนี้จึงไม่ได้เกิดภายใต้เงื่อนไขนิเวศวัฒนธรรมท่ัวไป (อย่างไรก็ตามกลับไม่

สามารถหาจุดกำเนิดได้แน่ชัด เช่นเดียวกับการท่ีเราไม่รู้ว่ามนุษย์เริ่มกินหมูต้ังแต่เมื่อไหร่) 

อย่างไรก็ตาม ปัญหาอยู่ท่ีปัจจุบัน เมื่อเงื่อนไขทางสังคมเปล่ียนไป ความเป็นกลุ่ม

ทางวัฒนธรรมของคนท่ีทำน้ำผักสะทอนมีการแข่งขันประชันกันสร้างความหมายใหม่ ๆ รสชาติใหม ่ๆ 

และช่วงชิงความเป็นเจ้าของด้วยการนำเสนอให้น้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์เฉพาะพื้นท่ี นั่นจึงนำไปสู่

คำถามว่ากระบวนการสร้างน้ำผักสะทอนให้เป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้ายเป็นอย่างไร เริ่มเมื่อไหร่ 

และนำไปสู่อะไร โดยเลือกศึกษาผ่านชุมชนบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งเป็น

ชุมชนสำคัญในการผลักดันทำให้น้ำผักสะทอนกลายถูกมองว่าเป็นอาหารของคนด่านซ้าย อย่างไรก็ตาม 

เพื่อจะนำไปสู่คำถามนั้นยังมีกลุ่มความคิดเกี่ยวกับตัวตน กลุ่มก้อน หรืออัตลักษณ์ท่ีต้องทบทวนให้

ชัดเจน 

2.2 บทนิยามความเป็นอัตลักษณ ์
จากการทบทวนแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมอาหารข้างต้นจะเห็นว่า การท่ี “ส่ิง”            

ในธรรมชาติ เป็นหรือไม่เป็นอาหารเกิดจากการใส่ความหมาย ซึ่งก็คือวัฒนธรรมและการเข้าใจ

ความหมายร่วมกันคือต้องเป็นคน “กลุ่มเดียวกัน” ท่ีช่วยการผลิตซ้ำและใช้ความหมายเหล่านั้น (อคิน 

รพีพัฒน์, 2551) ซึ่งอาหารเป็นหนึ่งส่ิงสร้างทางวัฒนธรรมท่ีมีความหมายซับซ้อน การสร้างใหม่ แก้ไข

หรือใช้ความหมายจึงต้องอาศัยคนกลุ่มเดียวกันหรือต่างกลุ่มต่อรองช่วงชิงกันตลอดเวลา แนวคิด

เรื่องอัตลักษณ์ช่วยให้เข้าใจกระบวนการในการสร้าง ต่อรองหรือช่วงชิงความหมายทางวัฒนธรรม

เหล่านี้  

อัตลักษณ์ หรือ Identity มีรากศัพท์มาจากภาษาลาติน คือ “Identitas” แต่เดิมใช้ 

Idem ซึ่งมีความหมายว่า “เหมือนกัน” (the same) โดยพื้นฐานทางภาษาอังกฤษอัตลักษณ์มี

ความหมายสองนัยยะ คือ ความเหมือนและความต่างท่ีอยู่บนพื้นฐานของความสัมพันธ์และการ

เปรียบเทียบระหว่างคนหรือส่ิงของท่ีมีท้ังความคล้ายคลึงและแตกต่าง (ประสิทธิ์ ลีปรีชา, 2547)     

  คำว่า “อัตลักษณ์” มีผู้ให้ความหมายไว้หลากหลายท้ังคล้ายคลึงและแตกต่างกัน

ขึ้นอยู่มโนทัศน์ของปัจเจก โดยสำนักราชบัณฑิตยสภาได้ให้ความหมายของ “อัตลักษณ์” คือ คำท่ีเกิด
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จากการผสมระหว่างคำว่า “อัต” หมายถึง ตน หรือตัวเอง และ “ลักษณ์” หมายถึง คุณสมบัติ

เฉพาะตัว ซึ่งตรงกับภาษาอังกฤษท่ีว่า Identity หมายถึง ผลรวมของลักษณะเฉพาะของส่ิงใดส่ิงหนึ่ง

ซึ่งทำให้เป็นท่ีรู้จักหรือจดจำได้ ขณะเดียวกัน พจนานุภาษาไทย อังกฤษ หรืออังกฤษ ไทย (อภิญญา 

เฟื่องฟูสกุล, 2546) ได้แปลความหมายของ “Identity” คือคำว่า “เอกลักษณ์” ซึ่งตรงกับความหมาย

ในพจนานุกรมภาษาอังกฤษ (Oxford Advance Learner’s, 1973: 487; Collins Dictionary, 

1996) หมายถึงส่ิงท่ีเป็นคุณสมบัติของคนหรือส่ิงหนึ่ง และมีนัยขยายต่อไปว่าเป็นคุณสมบัติเฉพาะ

ของส่ิงนั้น ทำให้ส่ิงนั้นแตกต่างจากส่ิงอื่น เหตุนี้ จึงเกิดข้อถกเถียงในเรื่องความหมายของอัตลักษณ์ว่า

เหมือนกับเอกลักษณ์หรือไม่  

  ทว่า ในแวดวงสังคมศาสตร์ความหมายดังกล่าวได้เปล่ียนไป โดยเฉพาะแนวคิดในยุค

หลังสมัยใหม่ (postmodernism) ได้เกิดการต้ังคำถามอย่างมากกับวิธีการมองโลก หรือการเข้าถึง

ความจริงของส่ิงต่าง ๆ ท่ีเช่ือกันว่าเป็น “แก่นแกน” ท่ีเป็นสากลตามแนวคิดของยุคสมัยใหม่ 

(modernism) หรือยุคแห่งปรัชญา จนเกิดการรื้อถอนแนวคิดด้ังเดิมและนิยามความหมายใหม่

ให้กับอัตลักษณ์ท่ีมีความเล่ือนไหลแปรเปล่ียนไปตามบริบทได้ (อภิญญา เฟื่องฟูสกุล, 2546) ทำให้อัต

ลักษณ์หรือ Identity ไม่ได้หมายถึงคุณสมบัติหรือลักษณะเฉพาะตัวอีกต่อไป ในยุคปัจจุบัน คำว่าอัต

ลักษณ์จึงถูกนำมาใช้มากกว่าเอกลักษณ์ 

  อัตลักษณ์จึงมีความหมายท่ีหลากหลาย งานศึกษานี้จึงแบ่งความหมายของอัต

ลักษณ์ออกเป็น 2 มิติ ดังนี้ 

  มิติแรก อัตลักษณ์ หมายถึง ตัวตน (the self)  

  การให้ความหมายอัตลักษณ์ว่าเป็นส่ิงท่ีแสดงถึงตัวตนของมนุษย์นั้นถูกพัฒนาขึ้นมา

ในสำนักปฏิสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ ของ George H. Mead (1934) และถูกนำมาใช้อธิบายความหมาย

ของอัตลักษณ์ ว่าเป็นสมรรถนะของมนุษย์โดยเฉพาะในการคิดคำนึงถึงธรรมชาติและสังคมรอบตัว

ผ่านการส่ือสารและภาษา โดยตัวตนได้รับอิทธิพลมาสองแนวทาง คือ อิทธิพลจากสังคมโดยตรง และ

อิทธิพลของตนเอง ผ่านกระบวนการสองด้านท่ีปฏิสัมพันธ์กันอยู่โดยตลอด คือ “Me” พฤติกรรมท่ี

เกิดจากการมีปฏิสัมพันธ์กับคนอื่น และ “I” พฤติกรรมและลักษณะเฉพาะของตัวบุคคล ดังนั้น ตัวตน

จึงสามารถเล่ือนไหลได้ตามขอบเขตความสัมพันธ์ของตัวเรากับส่ิงอื่นขึ้นอยู่กับริบท ณ ขณะนั้น     

(ณฐพงศ์  จิตรนิรัตน์, 2548) เช่นเดียวกับอัตลักษณ์ของกลุ่มชน หรือสังคม ซึ่งการกำหนดความเป็น

ตัวตนดังกล่าวยังได้แบ่งแยกการเป็นพวกเดียวกัน Fredrik Barth (1969) ได้กล่าวว่า อัตลักษณ์เป็น

เสมือนเหรียญสองด้าน สร้างขอบเขตการกำหนดการเป็นพวกเดียวกัน และการแบ่งแยกตนเองออก
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จากกลุ่มอื่น ซึ่งได้ดึงเอาวัฒนธรรมบางส่วนมาใช้เป็นเครื่องมือสร้างความแตกต่างและแสดงออก

ทางอัตลักษณ์ภายใต้บริบทต่าง ๆ (นิติ ภวัครพันธุ์, 2547) 

  การทำให้รู้สึกถึงความเป็นพวกเดียวกันหรือแตกต่างกัน เกิดจากองค์ประกอบท่ีถูก

สร้างขึ้นโดยสังคม (social construct) ทำให้อัตลักษณ์ไม่หยุดนิ่ง เมื่ออัตลักษณ์เก่าเลือนหายไป อัต

ลักษณ์ใหม่ก็ได้ถูกสร้างขึ้นมาแทน อัตลักษณ์จึงเป็นส่ิงท่ีไม่แน่นอนและเล่ือนไหล สามารถสืบทอดและ

ผลิตใหม่ได้เสมอภายใต้กาลเวลาและบริบททางสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป (สมหมาย ชินนาค, 2547) 

  ดังนั้น การแสดงออกทางอัตลักษณ์จึงเป็นส่ิงท่ีถูกสร้างขึ้น เมื่อกลุ่มชาติพันธุ์            

มีปฏิสัมพันธ์กับกลุ่มอื่น อัตลักษณ์จึงไม่ใช่ส่ิงท่ีกำหนดได้ล่วงหน้า หรือถูกกำหนดจากปัจจัยทาง

วัฒนธรรมมาแต่ต้น แต่ทางกลับกันวัฒนธรรมได้เป็นเครื่องมือท่ีนำมาใช้ในการสร้างอัตลักษณ์ ซึ่ง

ปัจจุบันอัตลักษณ์ไม่ได้ถูกใช้เพียงเพื่อแสดงความเป็นตัวตนอีกต่อไป แต่อัตลักษณ์ขึ้นอยู่กับบริบท

ความสัมพันธ์เชิงอำนาจท่ีกลุ่มชาติพันธุ์มีกับกลุ่มอื่น    

  มิติท่ีสอง อัตลักษณ์ หมายถึง อำนาจ (power)  

  อัตลักษณ์ เป็นการแสดงออกทางอำนาจอย่างหนึ่ ง ซึ่ ง  Christorh Antweiler 

(2015) ในงานเขียน Ethnicity from an anthropological perspective ได้กล่าวถึงกระบวนการ

สร้างอัตลักษณ์ท่ีสัมพันธ์กับปัจจัยต่าง ๆ ในชีวิต เช่น เรื่องราวของการสะสมประสบการณ์ชีวิตท่ีเขา

มาปะทะปัจเจกอยู่โดยตลอด ทำให้ปัจเจกมีอัตลักษณ์ท่ีแตกต่างกัน เรื่องราวของตัวบุคคล (personal 

subjectivity) ท่ีมีความเล่ือนไหลขึ้นอยู่กับบริบทท่ีจะเลือกแสดงอัตลักษณ์ด้านใดด้านหนึ่งออกมา 

รวมถึงเป็นเรื่องราวของกระบวนการทำให้เป็นอัตลักษณ์หรือกลุ่ม ท่ีสร้างกำแพงของอุดมการณ์ 

จุดมุ่งหมายและเรื่องราวท่ีสะสมเรียนรู้ระหว่างกัน ดังนั้น  อัตลักษณ์ในมุมมองของ Christorh 

Antweiler  จึงสัมพันธ์กับอำนาจ โดยการใช้สร้างอัตลักษณ์เป็นเครื่องมือกดทับผู้อื่น ให้ตนเองมีภาวะ

ท่ีเหนือกว่า ในขณะเดียวอัตลักษณ์ยังเป็นเครื่องมือของการต่อรองเพื่อให้ได้มาซึ่งผลประโยชน์ของ

ปัจเจกหรือกลุ่มชน (Antweiler, 2015) 

  จากท่ีกล่าวเบ้ืองต้นจะเห็นได้ว่าอัตลักษณ์ในงานศึกษานี้ เป็นส่ิงท่ีถูกสร้างขึ้นมาจาก

หลายองค์ประกอบ ไม่ว่าจะเป็นการหยิบยกเอาส่วนใดส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมท่ีมีอยู่แล้ว หรือผลิต

สร้างขึ้นใหม่ในรูปแบบต่าง ๆ มานำเสนอผ่านความสัมพันธ์เชิงอำนาจท่ีปัจเจก/กลุ่มชน เข้าไปมี

ปฏิสัมพันธ์ด้วย ดังนั้น อัตลักษณ์จึงเป็นส่ิงท่ีเล่ือนไหล ไม่แน่นอน ปัจเจก/กลุ่มชน สามารถเลือก

แสดงออกทางอัตลักษณ์ได้อย่างหลากหลาย  ขึ้นอยู่กับกาลเวลาและบริบททางสังคม (time and 

space) ขณะเดียวกัน ผู้ศึกษาเห็นสอดคล้องกับ ซึ่ง Christorh Antweiler ท่ีกล่าวถึงกระบวนการ
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สร้างอัตลักษณ์ท่ีสัมพันธ์กับอำนาจ ทำให้อัตลักษณ์เป็นเสมือนเครื่องมือท่ีใช้ในการต่อรอง

ความสัมพันธ์ทางสังคมหลายระดับ ท้ังในระดับปัจเจกหรือกลุ่มชน หากพิจารณาควบคู่กับการ

สร้างอัตลักษณ์ในพื้นท่ีด่านซ้ายท่ีสะท้อนในพื้นท่ีบ้านนาดี จะพบกระบวนการทำน้ำผักสะทอนภูมิ

ปัญญาอาหารท้องถิ่นให้แตกต่างไปจากอาหารท่ัวไป จนกลายเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้าย  

2.3  งานศึกษาเก่ียวกับอาหารและอัตลักษณ์ 
  ช่วงศตวรรษท่ี 20 มีการนำแนวคิดเกี่ยวกับอัตลักษณ์มาใช้ใหม่ เพื่อสร้างคำอธิบาย

หรือความหมายใหม่ให้กับกลุ่มชนพื้นเมืองหรืออดีตกลุ่มชนใต้ปกครองของลัทธิล่าอาณานิคม 

(colonialism) โดยเฉพาะหลังสงครามโลกครั้งท่ี 2 ท่ีประเทศอาณานิคมหลายประเทศเป็นอิสระจาก

เจ้าอาณานิคม กระบวนการสร้างอัตลักษณ์จึงถูกใช้ในเชิงการเมืองเพื่อสร้างสำนึกของชาติหรือของ

กลุ่มชนขึ้นมาใหม่ จากเดิมท่ีเคยถูกเบียดขับหรือถูกเหยียดให้มีสถานะต่ำกว่าเจ้าอาณานิคม ในมุมมอง

และองค์ความรู้ของโลกตะวันตกเพื่อต้องการปกครองดินแดนต่าง ๆ 

ภายหลังนับเนื่องมาต้ังแต่การปฏิวัติวัฒนธรรมครั้งใหญ่ในช่วงทศวรรษท่ี 1960 

กลายเป็นกระบวนการต่อสู้ทางชนช้ัน (class struggle) ไม่ว่าจะเป็นขบวนการต่อสู้เพื่อสิทธิของคนผิวสี 

ขบวนการสิทธิสตรี และขบวนการส่ิงแวดล้อมต่าง ๆ ในโลกตะวันตก รวมถึงกลายมาเป็นขบวนการ

เคล่ือนไหวทางสังคมแบบใหม่ (new social movements) ท่ีเกิดขึ้นอย่างแพร่หลายในประเทศโลกท่ีสาม 

โดยเฉพาะในประเด็นเรื่อง ชายขอบ กลุ่มชาติพันธุ์ และสิทธิชุมชน (สลิสา ยุกตะนันทน์, 2556)  

  จึงเห็นว่า อัตลักษณ์ไม่ได้ถูกนำมาใช้ในด้านชาติพันธุ์เพียงอย่างเดียว แต่ยังพบอีก

หลากหลายประเด็น หากแต่งานศึกษาเรื่องนี้คือ อาหารกับอัตลักษณ์ 

อาหารกับอัตลักษณ์เป็นปฏิกิริยาท่ีตอบโต้อุตสาหกรรมอาหาร กล่าวคือ หลังจาก

การปฏิวัติอุตสาหกรรม ก่อให้เกิดการพัฒนาด้านเทคโนโลยี การติดต่อส่ือสาร การคมนาคมขนส่ง 

ตลอดจนด้าน เศรษฐกิจ การเมืองและวัฒนธรรมท่ีเช่ือมโยงโลกเข้าไว้ด้วยกัน (globalization) ทำให้

แบบแผนทางวัฒนธรรมเป็นไปในทิศทางเดียวกัน กินแบบเดียวกัน ใช้แบบเดียวกัน จากปรากฏการณ์

ดังกล่าวได้เกิดการเรียกร้องให้หวนคืนกับสู่รากเหง้าทางวัฒนธรรมของตนและเกิดการโจมตีการ

บริโภคนิยมท่ีเบ่งบานขีดสุดในช่วงทศวรรษท่ี 1970-1990 การบริโภคท่ีได้รับอิทธิพลมาจากโลก

ตะวันตกก่อให้เกิดข้อถกเถียงว่าเป็นต้นเหตุของความเส่ือมสลายของวัฒนธรรมท้องถิ่น (อภิญญา 

เฟื่องฟูสกุล, 2546)  

ขณะเดียวกัน การปฏิวัติอุตสาหกรรมดังกล่าวยังทำให้การผลิตซ้ำอุดมการณ์ 

ความคิดและระบบคุณค่าผ่านส่ือและโฆษณาทำได้ง่ายและรวดเร็วขึ้น กล่าวคือ เป็นการส่ือสารทาง
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วัฒนธรรมอาหารท่ีมีผลต่อการรับรู้ความหมายของอาหารนั้น ๆ อย่างต่อเนื่องเพื่อให้เกิดแข่งขันและ

ขายภาพลักษณ์อันโดดเด่นทางวัฒนธรรมของตนและยังทำให้เกิดงานศึกษาเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหาร

มากขึ้น เพื่อนำเสนอวัฒนธรรมอาหารท่ีเป็นอัตลักษณ์ของกลุ่มชน สังคมนั้น ๆ ผ่านการสร้างวาทกรรม 

การสร้างความหมายใหม่ ตลอดจนการผลิตซ้ำความหมายนั้น ๆ จนกลายเป็นอุดมการณ์กระแสหลัก 

หรือสำนึกร่วมของกลุ่ม ดังเห็นได้จาก การเกิดขึ้นของวัฒนธรรมอาหารระดับชาติ อาหารระดับสากล 

(อุตสาหกรรมอาหาร) ท่ีได้นำกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ดังกล่าวมาใช้สร้างความหมายให้กับตนเอง

และ/หรือกลุ่มของตนเอง เป็นต้น  

ดังนั้น งานศึกษาเรื่องวัฒนธรรมอาหารและอัตลักษณ์จึงแบ่งได้เป็น 2 ส่วน ดังนี้ 

2.1. อาหาร: วัฒนธรรม ความหมายและตัวตนในระดับของปัจเจก 

อาหารเป็นมากกว่าการบริโภคเพื่อยังชีพ แต่ยังกลายเป็นสัญลักษณ์ทางวัฒนธรรมท่ี

สะท้อนให้ เห็นความหลากหลาย อาหารประเภทเดียวกัน เมื่ออยู่ในวัฒนธรรมท่ีแตกต่างกัน 

ความหมายอาจเปล่ียนแปลงไปตามการให้คำนิยามของสังคมนั้น ดังเห็นจากงานศึกษา food: 

identity of culture and religion ของ Vatika Sibal (2018) กล่าวว่า ความแตกต่างของอาหาร

เป็นผลมาจากความแตกต่างทางวัฒนธรรม มีความหมายท่ีหลากหลาย ท้ังแสดงให้เห็นถึงส่ิงท่ีหล่อ

หลอมผู้คน อัตลักษณ์ วัฒนธรรม สังคม อาหารจึงนำไปสู่การสร้างอัตลักษณ์ของปัจเจก หรือกลุ่มชน 

ขณะเดียวกัน อาหารยังมีสถานะท่ียืดหยุ่นได้ตามสถานการณ์ หรือการนำมาใช้ในการสร้างตัวตน เหตุ

นี้ อาหารจึงมีความหมายเชิงสัญลักษณ์ หรือเป็นวัตถุทางวัฒนธรรม ท่ีต้ังอยู่บนพื้นฐานของ

ประสบการณ์มนุษย์ (Sibal, 2018) 

งานศึกษาของ Gina M. Almerico (2014) ช้ีให้ เห็นว่า อาหารมีความหมายท่ี

หลากหลาย ซึ่งจะแสดงออก หรือส่ือความหมายอย่างไรขึ้นอยู่กับประสบการณ์ของผู้บริโภค เช่น 

อาหารสังเคราะห์ หมายถึงกลุ่มศาสนานิยม อาหารสุขภาพ หมายถึง  กลุ่มนักเคล่ือนไหว อาหาร

มังสวิรัติ หมายถึง กลุ่มรักสันติ และอาหารรสเลิศ หรืออาหารราคาสูง หมายถึ ง กลุ่มเสรีนิยม 

ความหมายต่าง ๆ เหล่านี้เป็นเพียงการให้ความหมายของอาหารท่ีแสดงถึงตัวตนของกลุ่มคนผู้บริโภค 

นอกจากนี้ เขายังได้อธิบายว่า แม้แต่อาหารประเภทเดียวกันยังมีความหมายท่ีหลากหลายได้ โดย

ยกตัวอย่าง “ขนมปัง” ท่ีมีความหมายมากกว่าหนึ่งความหมาย เช่น ขนมปัง หมายถึง อาหารเพื่อการ

ยังชีพ หรือหากเอ่ยถึงขนมปังในระหว่างสังสรรค์ หมายถึง การแบ่งปันในกลุ่มเพื่อน ขนมปังโฮวีส 

หมายถึง คนรักสุขภาพ หรือแม้แต่การบ่งบอกถึงสถานภาพทางสังคม ผ่านการเลือกรับประทานขนม
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ปังท่ีแตกต่างกัน เช่น ขนมปังสีเข้ม หมายถึง คนจน ขณะท่ีขนมปังสีขาว หมายถึง คนรวย เป็นต้น   

(Almerico, 2014) 

นอกจากอาหารจะมีความหมาย บ่งบอกตัวตน อัตลักษณ์หรือวิธีการใช้ชีวิต       

(life style) ดังงานศึกษาข้างต้นแล้ว อาหารยังนำไปสู่การกำหนดบทบาทและอัตลักษณ์ทางเพศด้วย  

 สุรภีพรรณ ฉัตราภรณ์ (2550) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอาหาร อารมณ์ และ

อำนาจของผู้หญิงผ่านวรรณกรรมร้อยแก้วตะวันตกร่วมสมัยท่ีให้ความสำคัญของอาหารในมิติต่าง ๆ ท่ี

ไม่ใช่เพียงสารช่วยในการเจริญเติบโต หากยังสัมพันธ์กับจิตใจและอารมณ์ความรู้สึก ตลอดจนการ

นำมาใช้เพื่อต่อรองกับอำนาจ หรือสถาปนาอำนาจให้แก่ผู้สร้างนั้น ๆ ผ่านอัตลักษณ์และสำนึกร่วม

ของกลุ่ม ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงอำนาจท่ีถูกจำกัดของผู้หญิงในสังคมชายเป็นใหญ่ ทำให้ผู้หญิงมีบทบาท

ผูกติดกับอาหาร แต่ในขณะเดียวกันอาหารกับเป็นฐานอำนาจให้แก่ผู้หญิง โดยเป็นช่องทางแสดงออก

ด้านความคิดสร้างสรรค์ การกำหนดควบคุม การตัดสินใจ ทำให้อำนาจของผู้หญิงเป็นอำนาจท่ีเกิดจาก

อาหาร ดังนั้น อาหารในมุมมองของสุรภีพรรณเป็นอัตลักษณ์ของผู้หญิงท่ีแฝงไปด้วยบทบาท และ

สถานภาพท่ีต่ำต้อยและพลิกผันกลายเป็นผู้ท่ีอยู่เหนือกว่าและมีอำนาจเพื่อใช้ในการต่อรองกับผู้ชาย 

(สุรภีพรรณ ฉัตราภรณ์, 2550) 

 อาจกล่าวได้ว่า แม้อัตลักษณ์จะถูกอธิบายว่าเป็นการแสดงออกท่ีบ่งบอกถึงตัวตน

ของปัจเจกชน/กลุ่มชน ทว่าปัจจุบันความหมายของอัตลักษณ์ไม่ได้หยุดนิ่งเพียงแค่นั้น แต่ยังถูก

นำมาใช้ในเชิงการเมือง การต่อรอง หรือช่วงชิงความเป็นเจ้าของ เพื่อผลประโยชน์บางอย่าง ดังนั้น

อาหารท่ีถูกนำมาสร้างความหมายใหม่ หรือใส่ความหมายลงไปนั้น จึงเป็นมากกว่าตัวตนของเจ้าของ

วัฒนธรรมนั้น ๆ  

 2.2. อาหาร: สำนึกร่วมและการต่อรองเชิงอำนาจในระดับกลุ่มชน/ชาติ/ชาติพันธุ์ 

 อาหารนอกจากจะแสดงถึงตัวตนของผู้บริโภคแล้ว ยังสัมพันธ์กับกระบวนการเชิง

อำนาจและการนำเสนออาหารในฐานะสำนึกร่วมของปัจเจก/กลุ่มชน รวมถึงระดับชาติ ซึ่งในพื้นท่ีหนึ่ง 

ไม่ใช่แค่มีกระบวนการเชิงอัตลักษณ์ของคนกลุ่มเดียว แต่ยังมีการช่วงชิงความหมายและต่อรองทาง

อำนาจของคนหลายกลุ่ม 

 Brillat Savarin (2009) ได้กล่าวถึงอาหารกับอัตลักษณ์ว่าเป็นประเพณีของอาหาร

ผูกพันมัดกับอัตลักษณ์ต้ังแต่เช้ือชาติ สัญชาติ ความจริงแท้ อัตลักษณ์ ภูมิภาค เพศ ระดับชนช้ัน 

การเมืองและเศรษฐกิจ เรียกกว่า “วิถีอาหาร” (foodways) เป็นรูปแบบสังคมพฤติกรรมด้านอาหาร

ท่ีมีลักษณะร่วมกันของชุมชนวัฒนธรรมเดียวกัน เช่นเดียวกับวัฒนธรรมอาหาร ซึ่งเป็นแหล่งกำเนิด
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หลักของอัตลักษณ์ ทำให้ส่วนประกอบหลักหรืออาหารจานหลักสามารถเปล่ียนเป็นสัญลักษณ์ท่ีเต็ม

ไปด้วยความหมายสำหรับคนท้องถิ่นและนักท่องเท่ียว (Brillat-Savarin, 2009) จึงกล่าวได้ว่าอาหารมี

ความสอดคล้องสัมพันธ์กับกลุ่มคนและภูมิศาสตร์ ทำให้รู้แบบอาหารถูกเช่ือมโยงถึงคนพื้นเมืองและ

ภูมิภาค เช่น เราจะเห็นว่าอาหารบางประเภทเอาช่ือสถานท่ีมาต้ังช่ืออาหาร รสชาติ ภาพลักษณ์ 

รูปแบบอาหารและสถานท่ี ทำให้อาหารสามารถบอกถึงอัตลักษณ์ของกลุ่มคนหรือสถานท่ีได้  

 กรณีของอาหารกับสำนึกร่วม หรืออัตลักษณ์ชาติ จำเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องยกตัวอย่าง

กรณี “ผัดไทย” เป็นพื้นฐาน พูนผล โควิบูลย์ชัย (2556) ได้อธิบายกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ของผัด

ไทยในยุคของจอมพลแปลก พิบูลสงคราม ซึ่งสถาปนาผัดไทยให้เป็นอาหารประจำชาติไทย ซึ่ง

นอกจากจะแก้ปัญหาภาวะเศรษฐกิจตกต่ำในช่วงหลังสงครามโลกครั้งท่ี 2 แล้ว ยังถือเป็นการต่อต้าน

กับความเป็นจีนท่ีเข้ามาในไทยจำนวนมาก โดยการยกเอาก๋วยเต๋ียว ซึ่งเป็นอาหารจีน มาเปล่ียนรูป

ใหม่ และถอดความหมาย เอาความเป็นจีนออกไป ซึ่งจีนในท่ีนี้หมายรวมถึงคนจีนท่ีอาศัยอยู่ใน

ประเทศไทย และความเป็นจีนท่ีอยู่ในพื้นท่ีของวัฒนธรรมไทย แล้วใส่ความเป็นไทย ความเป็นชาติ

ไทยลงไป ผ่านนโยบายสนับสนุนให้ประชาชนบริโภคก๋วยเต๋ียวผัดไทย การโฆษณา ตลอดจนคำขวัญ

ต่าง ๆ ไม่เพียงเท่านั้น ผัดไทยในสมัยจมพล ป. ยังเปี่ยมไปด้วยอุดมการณ์ของความเป็นเผด็จการ ท่ี

ควบคุมและสร้างสำนึกร่วมให้ผู้คนเป็นกลุ่มเดียวกัน หรือชาติเดียวกัน ภายใต้สถานการณ์กา ร

เป ล่ียน แปลงของชาติ ไทยครั้ ง ใหญ่  โดย เป ล่ี ยนจากรูป แบ บก ารปกครองจากระบอ บ

สมบูรณาญาสิทธิราชย์ เป็นประชาธิปไตย (พูนผล โควิบูลย์ชัย, 2556)     

 อย่างไรก็ตาม ผัดไทยในปัจจุบัน ได้มีความหมายท่ีเล่ือนไหลเปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

กล่าวคือ ในแง่หนึ่ งผัดไทยได้ถูกนำมาใช้ในการต่อต้านรัฐเผด็จการของจอมพล ป.  โดยการ

ปรับเปล่ียนผัดไทยท้ังรูปแบบวิธีการทำ การบงการความเป็นผัดไทย รวมถึงการผสมผสานความเป็น

วัฒนธรรมชาติอื่นเข้าไป ส่วนอีกแง่หนึ่งผัดไทยเป็นอาหารประจำชาติ ท้ังในแง่การท่องเท่ียวและ

เศรษฐกิจของประเทศ เป็นต้น กรณีการเปล่ียนแปลงความเป็นอัตลักษณ์แห่งชาติของผัดไทยนี้ แม้จะ

เกิดจากความสัมพันธ์เชิงอำนาจของระบบเศรษฐกิจแบบใหม่ คนไทยยุคใหม่ และนักท่องเท่ียวนั้น แต่

ก็เพียงพอท่ีจะทำให้เห็นความหมายท่ีเปล่ียนแปลงและเล่ือนไหลไปตามบริบทของสังคม 

 กรณีต่อมา เป็นการต่อรองและช่วงชิงความหมายอีกระดับท่ีซับซ้อนกว่า  คือ 

ระหว่างกลุ่มชาติพันธุ์ คือคนชาติพันธุ์ไตและจีนฮั่น เห็นได้จากงานศึกษาการสร้างใหม่ของอัตลักษณ์ใน

ไทใต้คง โดย ยศ สันตสมบัติ (2543) กล่าวถึงการนำอาหารมาเป็นส่วนหนึ่งของการท้าทายกับอำนาจ

กระแสหลักของพ่อค้าและคนจีนฮั่น ยศ ได้กล่าวถึง “ข้าว” ซึ่งเป็นผลผลิตท่ีสำคัญของชาวนาไทใต้คง

ในประเทศจีน ซึ่งถูกใช้เป็นสัญลักษณ์ในการท้าทาย ตอบโต้ กับรัฐจีนท่ีกดขี่  เก็บภาษีชาวไทใต้คงมา
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เป็นเวลานาน เนื่องจากรอยแผลในอดีตท่ีคนไทใต้คงต้องส่งข้าวพันธุ์ที่ดีท่ีสุดไปเป็นเครื่องบรรณาการ

ถวายให้กับฮ่องเต้ ปัจจุบันชาวไทใต้จึงตอบโต้กลับด้วยการขายข้าวเก่าคุณภาพต่ำให้กับคนจีน ซึ่งเป็น

ข้าวท่ีเหลือจากการบริโภคในแต่ละปี หรือเรียกได้ว่าเป็นการ “ขายข้าวเหลือท้ิงให้คนจีนกิน” (ยศ 

สันตสมบัติ, 2543) ลักษณะดังกล่าวจะเห็นได้ว่าคนไทใต้คงเท่านั้นท่ีเข้าใจสัญลักษณ์ว่า “ข้าวเก่า” 

คือของเหลือท้ิง และการขายของเหลือท้ิงให้คนของรัฐจีนคือการต่อต้านและท้าทายเชิงสัญลักษณ์ จะ

เห็นได้ว่า “ข้าวใหม่” และ “ข้าวเก่า” สำหรับคนนอกกลุ่มแล้ว หมายถึงข้าวแบบเดียวกัน แต่สำหรับ

คนไทใต้คง หรือกลุ่มชนท่ีมีวัฒนธรรมข้าวจะเข้าใจว่าอาหารอย่างข้าวใหม่และข้าวเก่านั้นแตกต่างกัน 

ซึ่งนอกจากรสชาติและการเลือกไว้บริโภคจะมีความหมายต่างกันแล้ว การนำไปให้ “คนอื่น” ยังมี

ความหมายท่ีต่างไปอีกด้วย  

  งานศึกษาเรื่อง การเมืองเชิงวัฒนธรรมของรสชาติ: วิถีอาหารของแรงงานไทใหญ่ใน

เมืองเชียงใหม่ ของ บุศรินทร์ เลิศชวลิตสกุล (2555) กล่าวถึงการแสดงออกทางอัตลักษณ์ของแรงงาน

ไทใหญ่ผ่านการบริโภคอาหาร สะท้อนให้เห็นตัวตนและวัฒนธรรมของคนไทใหญ่ท่ีต้องผลัดถิ่นมาเป็น

แรงงาน ด้วยเงื่อนไขทางเศรษฐกิจทำให้คนไทใหญ่นิยมทำอาหารกินเอง รวมถึงเลือกซื้ออาหารจาก

ผู้ผลิตท่ีเป็นคนไทใหญ่เนื่องจากมีราคาไม่สูงนัก ความแตกต่างและความชัดเจนของการเลือกบริโภค

อาหารจึงทำให้รูปแบบการบริโภคกลายเป็นพื้นท่ีการแสดงออกทางอัตลักษณ์ของคนไทใหญ่ (บุศรินทร์ 

เลิศชวลิตสกุล, 2555) กรณีนี้ สะท้อนการใช้อาหารไทใหญ่และการทำอาหารแบบไทใหญ่ เป็นการ

รวมกลุ่มท่ีเข้มแข็ง ท้ังนี้ เพื่อต่อรองกับเงื่อนไขทางเศรษฐกิจ เพราะหากเป็นคนไทใหญ่ด้วยกันในการ

ซื้อขาย หรือบริโภค ทำใหเ้กิดรายได้และการบริโภคแจกจ่ายภายในกลุ่ม (contribution)   

  กล่าวได้ว่า การสร้างอัตลักษณ์ผ่านอาหารเป็นเรื่องราวท่ีมีความสัมพันธ์กับอำนาจ 

โดยมีอาหารเป็น “สัญลักษณ์” ในการแสดงออกของคนท่ีเข้าใจความหมายร่วมกัน หรือ “คนกลุ่ม

เดียวกัน”  เพื่อนำมาซึ่งการรักษาผลประโยชน์บางอย่าง เช่น กรณีของผัดไทยท่ีเปล่ียนจาก

ความหมายของการจัดระเบียบเป็นความหมายเชิงเศรษฐกิจท่ียังคงประโยชน์แก่คนท่ียังทำผัดไทยขาย

เพื่อให้พวกเขายังสร้างความหมายและเรื่องราวว่าผัดไทยเป็นอาหารประจำชาติได้อยู่  (พูนผล โค

วิบูลย์ชัย, 2556)   

  กรณีข้าวเก่าและข้าวใหม่ของชาวไทใต้คง ท่ีใช้เพื่อต่อต้าน “ศัตรูในอดีต” ในทาง

หนึ่งก็เพื่อสร้างสำนึกร่วมของคนกลุ่มเดียวกันท่ีเคยถูกฮ่องเต้กดข่ี นอกจากนี้ การขายข้าวเก่ายังทำให้

ชาวไทใต้คงสามารถรักษาผลประโยชน์ได้ท้ังเชิงเศรษฐกิจและท้ังความพึงพอใจ ข้าวจึงเป็นสัญลักษณ์

ทางวามหมายท่ีชาวไทยใต้คงรับรู้ร่วมกัน (ยศ สันตสมบัติ, 2543)   
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  กรณีสุดท้าย คือ อาหารและการทำอาหารของแรงงานไทใหญ่ ประเด็นนี้ จะเห็นว่า

มีการใช้อาหารท่ีค่อนข้างตรงกับหน้าท่ีของอาหาร คือ ใช้เพื่อกินในชีวิตประจำวัน แต่ยังแสดงการ

รวมกลุ่มของแรงงานชาวไทใหญ่ท่ีช่วยลดความเส่ียงทางเศรษฐกิจจากการกระจายทรัพยากรในกลุ่ม

เดียวกัน ดังนั้น การกินข้าวและทำกับข้าวร่วมกันในท่ีนี้ไม่ใช่แค่กินข้าวเท่านั้นแต่กำลังสะท้อนว่า

อาหารแต่ละมื้อกำลังต่อรองกับค่าครองชีพและเงื่อนไขทางเศรษฐกิจอยู่  (บุศรินทร์ เลิศชวลิตสกุล, 

2555)  

  กล่าวโดยสรุป อัตลักษณ์จึงเป็น “เครื่องมือ” ทางอำนาจอย่างหนึ่ง เมื่อใช้จะนำมา

ซึ่งการรวมกลุ่มและรวมสำนึก ซึ่งอาจเกิดขึ้นท้ังในระดับปัจเจกบุคคล กลุ่มหรือชาติพันธุ์หรือชาติ เพื่อ 

“ต่อรอง” กับเงื่อนไขบางอย่าง ท้ังเงื่อนไขของเพศสภาพ ประวัติศาสตร์และระบบเศรษฐกิจ เป็นต้น 

ดังนั้น เมื่อพิจารณาร่วมกับกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในน้ำผักสะทอน จึงต้องพิจารณากลไกของ

เหตุผลหรือเงื่อนไข ประกอบด้วย บริบททางสังคม ระบบเศรษฐกิจภายในชุมชน ตลอดจนระบบนิเวศ

และส่ิงแวดล้อม ท่ีก่อให้เกิดอัตลักษณ์นั้น ๆ เพราะอัตลักษณ์นั้นนำไปสู่การรวมกลุ่ม เพื่อต่อรองกับ

เงื่อนไขบางอย่างนั่นทำให้อัตลักษณ์มีการเปล่ียนแปลงและเล่ือนไหลได้ตามสถานการณ์ท่ีปัจเจกชน 

และกลุ่มชน ต้อง “ต่อรอง” ด้วย  

2.4 ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้องกับน้ำผักสะทอน  
 การทบทวนวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับน้ำผักสะทอนพบว่ามีการศึกษาไม่มากนัก 

เนื่องจากเป็นภูมิปัญญาท่ีเกิดเฉพาะในบางพื้นท่ีเท่านั้น แต่ความโดดเด่นของการศึกษาจะอยู่ใน

ประเด็นภูมิปัญญาท้องถิ่น จึงมักกล่าวถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศเป็นหลัก ก่อน

คล่ีคลายศึกษาในมิติอื่น เช่น มิติทางสังคม วัฒนธรรมและเศรษฐกิจ เป็นต้น ดังนั้น ในเนื้อหาส่วนนี้จึง

จะเป็นการกล่าวถึงเรื่องราวของน้ำผักสะทอน 2 มิติหลัก ๆ ได้แก่ มิติด้านภูมิปัญญาและมิติด้าน

โภชนาการ ดังนี้  

2.4.1 น้ำผักสะทอน: มิติภูมิปัญญาท้องถ่ิน  

 คำว่า “ภูมิปัญญา” มีความหมายกว้าง ๆ ถึงพื้นเพความรู้ ความสามารถ ตรงกับ

ภาษาอังกฤษว่า Wisdom หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ศักยภาพรวมถึงประสบการณ์ของผู้คนท่ี

สัมพันธ์กับการเปล่ียนแปลงของระบบนิเวศหรือสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ สะสมและสืบทอดต่อ

กันมาเพื่อแก้ปัญหาและใช้ในการปรับตัว เพื่อดำรงเผ่าพันธุ์มนุษย์ ส่วนท่ีน่าสนใจ คือ เป็นองค์ความรู้

ท่ีพัฒนาขึ้นในบริบททางกายภาพและวัฒนธรรมของปฏิสัมพันธ์ระหว่างคนกับระบบนิเวศหนึ่ง ๆ และ
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กลายเป็นมรดกทางวัฒนธรรม (ธวัช ปุณโณทก, 2531; ยศ สันตสมบัติ, 2542; ยิ่งยง เทาประเสริฐ 

และคณะ, 2537; เอกวิทย์ ณ ถลาง, 2540)  

  กล่าวได้ว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นหรือภูมิปัญญานิเวศท้องถิ่น เป็นองค์ความรู้ท่ีเกิดจาก

การสะสมประสบการณ์ของมนุษย์ผ่านกระบวนการเรียนรู้ต่าง ๆ ซึ่งเป็นผลมาจากการปรับตัวให้

สอดคล้องกับนิเวศแวดล้อมของมนุษย์ จนกลายเป็นแบบแผนท่ีส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่นอย่างเป็นพลวัต 

เช่นเดียวกับภูมิปัญญาของน้ำผักสะทอน เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารรูปแบบหนึ่งของชุมชน

ท้องถิ่นท่ีมีระบบนิเวศเอื้อต่อการเกิดขึ้นของต้นสะทอน ท้ังนี้ กรรมวิธีหรือกระบวนการผลิตน้ำผักสะ

ทอนยังมีความซับซ้อน และสามารถทำได้เฉพาะในบางฤดูกาลเท่านั้น กล่าวคือ ใน 1 ปี ต้นสะทอนจะ

แตกใบใหม่เฉพาะช่วงเดือนกุมพาพันธ์ถึงเดือนเมษายน ซึ่งช่วงอายุของใบสะทอนท่ีผลิใบใหม่นั้น

ชาวบ้านมักจะนำมารับประทาน หรือทำน้ำผักสะทอน นอกจากนี้ ขั้นตอนการทำยังมีความซับซ้อน 

ซึ่งต้องจัดการอย่างถูกวิธีจึงจะได้น้ำผักสะทอนท่ีอร่อยกลมกล่อมและสามารถเก็บไว้ได้นาน  

  การวิจัยและพัฒนาการะบวนการผลิตน้ำผักสะทอนโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน : 

กรณีศึกษาประเทศไทยและสาธารรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ของสุภาวดี สำราญ (2552) ได้

กล่าวถึงภูมิปัญญาการทำน้ำผักสะทอนในหลายพื้นท่ี ซึ่งมีท้ังความคล้ายคลึงและแตกต่างกันไป  เช่น 

การทำน้ำผักสะทอนบ้านเมืองหมอ แขวงไชยบุรี สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว โดยจะต้อง

นำใบสะทอนมานึ่งด้วยหวดนึ่งข้าวเหนียวก่อนแล้วจึงนำมาตำในครกกระเด่ือง จากนั้นจึงนำไปหมักใน

โอ่งดินเผาและเติมเกลือท้ิงไว้ประมาณ 7 วัน และจึงนำไปเค่ียวจนกลายเป็นสีน้ำตาลเข้ม หนืดและไม่

หยดผ่านกระชอนไม้ไผ่ท่ีใช้คน จึงจะท้ิงไว้ให้เย็นและบรรจุใส่ขวดหรือไห ขณะท่ีอีกฝ่ังของแม่น้ำโขง

อย่างด่านซ้าย จะไม่นำในสะทอนไปนึ่งก่อน แต่จะนำมาตำ จากนั้นจึงจะนำไปหมักกับน้ำเปล่าท้ิงไว้

เพียง 3 วันเท่านั้น แล้วจึงนำไปต้ม ซึ่งบางบ้านอาจต้มจนน้ำผักสะทอนเปล่ียนเป็นสีดำหรือน้ำตาลเข้ม 

หรือบางบ้านแค่พอสีติดก้นถ้วยก็สามารถใช้บริโภคได้ ส่วนบ้านนาคูณ ตำบลร่องจิก อำเภอภูเรือ 

ชาวบ้านจะเค่ียวจนให้น้ำสะทอนแห้งลักษณะคล้ายน้ำตาลเช่ือมคล้ายกับบ้านเมืองหมอ เป็นต้น (สุภา

วดี สำราญ, 2552) 

  ท้ังนี้ พบการใช้น้ำผักสะทอนในการแปรรูปน้ำพริกพื้นบ้านให้สามารถเก็บไว้บริโภค

ได้นานขึ้น ซึ่งเป็นการยืดอายุการเก็บรักษา เช่น แจ่วดำ วิธีการทำชาวบ้านจะนำพริกแห้งค่ัวมาโขกกับ

หอมเผา กระเทียมเผา จนละเอียด ปรุงรสด้วยเกลือ และน้ำผักสะทอนคลุกเคล้าให้เข้ากันจน

กลายเป็นสีดำ ชาวบ้านเรียกว่า “แจ่วดำ” ซึ่งแจ่วดำนี้สามารถเก็บไว้บริโภคได้ราว 1 สัปดาห์ ถึง 1 

เดือน หรือนานกว่านั้นขึ้นอยู่กับวิธีการทำและการเก็บรักษา เป็นต้น  
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  นอกจากนี้ ในงานศึกษา จากป่าสู่ครัวไทด่าน ของเอกรินทร์ พึ่งประชา (2557)       

ได้กล่าวถึงกระบวนการผลิตน้ำผักสะทอนท่ีมีความพิถีพิถัน ต้ังแต่การเลือกชนิดของต้นสะทอน 

ประกอบด้วย สะทอนจ่ัน สะทอนจานและสะทอนวัว ซึ่งผักสะทอนท้ัง 3 ชนิดนี้ให้รสชาติท่ีแตกต่างกัน 

การเลือกความเหมาะสมของอายุใบสะทอนท่ีนำมาทำน้ำผักสะทอน ตลอดจนกรรมวิธีการตำ        

การเค่ียว ท่ีต้องอาศัยเวลาในการทำแต่ละขั้นตอนอย่างใกล้ชิด เพื่อให้ได้น้ำผักสะทอนท่ีอร่อยและถูก

ปากผู้ผลิตหรือผู้บริโภคมากท่ีสุด (เอกรินทร์ พึ่งประชา และคณะ, 2557) 

 จากงานศึกษาดังกล่าวจะเห็นได้ว่า แต่ละชุมชนแต่ละท้องถิ่นมีวัฒนธรรมการบริโภค

น้ำผักสะทอนเช่นเดียวกัน ทว่ากระบวนการผลิตกลับมีความคลายคลึงหรือแตกต่างกันไปต้ังแต่ช่วง

เดือนการเก็บใบ การทำให้ละเอียดก่อนนำไปหมัก การปรุงรสในระหว่างการหมัก ไปจนถึงความข้น 

เหลวหรือหนืดของน้ำผักสะทอน ซึ่งกรรมวิธีหรือกระบวนการผลิตต่าง ๆ นั้น ล้วนมาจากการถ่ายทอด

องค์ความรู้และการปรับใช้ท่ีแตกต่างกันไปตามแต่ละสังคมหรือแต่ละครัวเรือน  

 2.4.2 น้ำผักสะทอน: มิติด้านโภชนาการ 

  น้ำผักสะทอนไม่เพียงเป็นเครื่องปรุงรสท่ีมาจากภูมิปัญญาท้องถิ่นเท่านั้น จากการ

ทบทวนเอกสารยังพบว่าปัจจุบัน มีงานศึกษาท่ีกล่าวถึงผักสะทอน ในเรื่องราวของ คุณค่าทาง

โภชนาการและคุณประโยชน์ต่าง ๆ ผ่านการบริโภคน้ำผักสะทอน ท้ังในลักษณ์ของการนิยามแบบ

ชาวบ้าน และการวิจัยไปยังสารประกอบทางเคมีต่าง ๆ ดังเช่น งานเขียนของสาร สาระทัศนานันท์ 

(2560) ได้กล่าวถึงคุณค่าทางโภชนาการของน้ำผักสะทอนไว้ว่า แม้จะไม่ได้มีการวิเคราะห์ท่ีแน่ชัดถึง

สรรคุณของผักสะทอน แต่พอจะสันนิษฐานได้ว่านอกจากน้ำผักสะทอนจะมีคุณสมบัติพิเศษท่ีสามารถ

เก็บได้นานนับปีแล้ว ถ้ามองในแง่ของสุขลักษณะ น้ำผักสะทอนยังนับว่าสะอาดและปราศจากเช้ือโรค

มากกว่าปลาร้าและน้ำปลา เนื่องจากผ่านการต้มเค่ียวมาแล้ว อีกท้ังยังมีสารอาหาร จำพวกโปรตีน 

และเกลือแร่อยู่มาก สังเกตได้จากชาวบ้านด่านซ้ายท่ีทานอาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอน มักจะมีพ

ลามัยดี  

  เช่นเดียวกับหนังสือพิมพ์ มติชน (2544) ท่ีได้มีการนำเสนอภูมิปัญญาท้องถิ่น อีสาน

ตอนบน โดยได้อ้างถึงการสัมภาษณ์ชาวบ้านท่ีว่าการบริโภคน้ำผักสะทอนช่วยให้ผู้สูงอายุมีสุขภาพ

ร่างกายแข็งแรง อายุยืน ขณะท่ีงานวิจัยของคุณพันธุ์ทิพย์ ทิมสุกใส ภาควิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี สถาบันราชภัฎนครราชสีมา ได้กล่าวว่า แม้จะยังไม่พบการศึกษาสารยับยั้งโรคภัยใน

น้ำผักสะทอน แต่สามารถบอกได้ว่าน้ำผักสะทอนมีสารอาหารจำพวกโปรตีน เช่นเดียวกับพืชตระกูล

ถั่ว เนื่องจากต้นสะทอนเป็นพืชตระกูลถั่ว (มติชน, 2544) 
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  เภสัชกรหญิงอาจารย์นริศา คำแก่น (2542) ได้ศึกษาสารประกอบทางเคมีของต้นสะ

ทอนน้ำผัก โดยการนำมาแยกสารสกัดเคมีบริสุทธิ์ เพื่อนำไปพัฒฯสมุนไพรและผลิตภัณฑ์จาก

ธรรมชา ติม าใช้ เป็ น ยาเพื่ อก ารพึ่ งพ าตน เองใน อนาคต พ บสาร เคมี จำพวก  flavonoid, 

monoterpene, phenylpropanoid และ steroid อีกท้ังยังมีกรดอะมิโนท่ีจำเป็นต่อร่างกาย มากถึง 

20 ชนิด โดยเฉพาะ asparagine และ glutamine (เภสัชกรหญิงอาจารย์นริศา คำแก่น, 2542) 

งานศึกษาของเริงนภรณ์ โม้พวงและคณะ (2550) ได้ศึกษาปริมาณสารอาหารและ

แร่ธาตุในใบสะทอนและน้ำสะทอนท่ีไม่ปรุงรส และทำการทดลองทางวิทยาศาสตร์ พบว่า น้ำสะทอน

ท่ีไม่ปรุงรสมีปริมาณโปรตีนสูง ขณะเดียวกัน กลับมีปริมาณไขมันและคาร์โบไฮเดรตเล็กน้อยเมื่อเทียบ

กับใบสะทอน นอกจากนี้  ยังพบแร่ธาตุ Ca, Fa, K, Na และ P ซึ่งเป็นแร่ธาตุท่ีสำคัญต่อร่างกาย 

ดังนั้น คุณสมบัติของน้ำผักสะทอนดังกล่าวสามารถนำไปเป็นอาหารเสริมด้านโปรตีน หรือใช้แทน

เครื่องปรุงรสอย่างผงชูรสได้ ซึ่งนอกจากนี้ เริงนภรณ์ ยังได้เสนอแนะเพิ่มเติมเนื่องมาจากคุณสมบัติ

ของน้ำผักสะทอนดังกล่าว จึงควรมีการส่งเสริมพัฒนากระบวนการผลิตน้ำผักสะทอนท่ีเกิดจากภูมิ

ปัญญาชาวบ้านให้เป็นไปตามระบบมาตรฐาน (เริงนภรณ์ โม้พวง และคณะ, 2550)  

ไม่เพียงเท่านั้น ยังพบกว่ามีการนำใบสะทอนไปแปรรูปเป็นชา โดยสุภาวดี สำราญ 

(2561) ได้กล่าวถึงกระบวนการผลิตชาใบสะทอน ในแง่ของการเป็นเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพและมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย ซ้ำหากนำใบสะทอนสดมาค่ัวในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที จะ

พบคุณค่าทางโภชนาการ และสารประกอบฟีนอลท่ีสำคัญในอาหารของมนุษย์ ซึ่งมีมากในผักพื้นบ้าน 

ช่วยต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย (สุภาวดี สำราญ, 2561) 

กล่าวได้ว่า คุณค่าทางโภชนาการของนำผักสะทอน ได้มีการอ้างถึงท้ังในลักษณะของ

องค์ความรู้แบบชาวบ้าน นั่นคือ เช่ือว่าการบริโภคน้ำผักสะทอนช่วยใหญ่สุขภาพร่างกายแข็งแรง อายุ

ยืนยาว ประกอบกับหลักการทางวิทยาศาสตร์ ท่ีพบสารอาหารจำเป็นของร่างกายมนุษย์ในน้ำผักสะ

ทอน ทำให้น้ำผักสะทอนมีบทบาทในฐานะอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งเป็นกระแสการบริโภคสมัยใหม่ใน

ปัจจุบัน ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่า องค์ความรู้เหล่านี้ทำให้เกิดความสนใจในการบริโภคน้ำผักพื้นบ้าน 

อีกท้ังยังสนับสนุนให้เกิดการรื้อฟื้นความเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนและการค้นหาคุณประโยชน์

ท่ีได้จากเครื่องปรุงรส “น้ำผักสะทอน” ทำให้น้ำผักสะทอนมีคุณค่าท้ังในด้านชีวภาพและมีบทบาท

สำคัญในวัฒนธรรมอาหารของผู้คนในชุมชนบ้านนาดี ซึ่งเป็นภาพแทนของคนในวัฒนธรรมด่านซ้าย  

  สรุปได้ว่า จากการสังเคราะห์แนวคิดและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับงานศึกษา 

สามารถนำมาเป็นแนวทางประยุกต์ใช้กับงานศึกษานี้ ท้ังในมิติด้านสังคมวัฒนธรรม สภาพแวดล้อม

ตลอดจนเศรษฐกิจ โดยแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมอาหารนั้นสามารถประยุกต์ใช้กับงานศึกษานี้โดย
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การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างอาหารและวัฒนธรรมของคนนาดี ท่ีทำให้เกิดกระบวนการสร้าง

ความหมาย เพื่อนำมาสู่การอธิบายการเปล่ียนน้ำผักสะทอนในฐานะวัตถุทางธรรมชาติ ให้กลายเป็น

วัฒนธรรมจนเกิดสำนึกร่วมในอัตลักษณ์ท้องถิ่น ซึ่งสัมพันธ์กับแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ท่ีนำมา

ประยุกต์ใช้กับการศึกษาหลักของงานศึกษานี้ นั่นคือ การศึกษา “กระบวนการสร้างอัตลักษณ์” ของ

คนด่านซ้าย ผ่านกลุ่มตัวอย่าง คือ ชาวบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย เพื่อให้เห็น

กระบวนการสร้างคุณค่าและความหมาย ท่ีจะนำไปสู่การอภิปรายสำนึกร่วมของคนด่านซ้าย  
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บทท่ี 3  
ระเบียบวิธีวิจัย 

 

  

การศึกษา “น้ำผักสะทอน: กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย กรณีศึกษา

บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย” เกิดขึ้นจากการต้ังข้อสังเกตต่อวัฒนธรรมการ

บริโภคอาหารท้องถิ่นในพื้นท่ีด่านซ้าย โดยเฉพาะน้ำผักสะทอนถูกกล่าวขานว่าเป็นเครื่องปรุงรส

พื้นบ้านท่ีได้รับความนิยมในพื้นท่ีแถบนี้ จนกลายเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้าย โดยมีจุดเริ่มต้นท่ีบ้าน

นาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย งานศึกษานี้จึงสนใจศึกษากระบวนการสร้างอัตลักษณ์ใน

อาหารด่านซ้าย ผ่านบ้านนาดี ซึ่งเป็นภาพแทนของชาวบ้านในวัฒนธรรมด่านซ้าย เพื่อตอบคำถามว่า 

น้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้ายได้อย่างไร ดังนั้น เนื้อหาในบทนี้เป็นกล่าวถึงระเบียบวิจัย

เพื่อให้เห็นถึงกระบวนการศึกษา โดยแบ่งเนื้อหาออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนแรก สนามศึกษา ส่วนท่ี

สอง เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา ส่วนท่ีสาม กรอบแนวคิด และส่วนสุดท้าย การวิเคราะห์และสรุปผล   

 3.1 สนามศึกษา  
  วัฒนธรรมการล้อมวงกินข้าวมีให้เห็นเป็นประจำเพื่อเข้าไปในพื้นท่ีด่านซ้ายหรือ

ชุมชนในพื้นท่ีด่านซ้าย แขกไปใครมามักจะถูกเชิญชวนให้เข้าไปร่วมรับประทานอาหารด้วยกัน เมื่อ ผู้

ศึกษามีโอกาสเข้าไปพักอาศัยในหมู่บ้านแห่งหนึ่ง อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ผู้ศึกษามักได้รับคำเชิญ

ชวนให้ร่วมวงพาข้าว (ล้อมวงทานข้าว) ในช่วงกลางวันอยู่เสมอ ซึ่งเมนูท่ีได้ชิมทุกครั้งคงไม่พ้นไปจาก

ส้มตำ อาหารอีสานพื้นบ้านท่ีได้รับความนิยม หากดูผิวเผินดูเหมือนจะเป็นเรื่องปกติของคนอีสาน

อย่างผู้ศึกษาได้ร่วมทานอาหารเหล่านี้ หากแต่ส่ิงท่ีทำให้ผู้ศึกษารู้ สึกแตกต่างจากท่ีเคย คือ รสชาติ

และกล่ินของส้มตำท่ีแปลกไปจากท่ีเคยล้ิมรส ซึ่งชาวบ้านว่ากันว่าเป็นรสชาติของ “น้ำผักสะทอน” 

เครื่องปรุงรสท่ีคนด่านซ้ายช่ืนชอบ แน่นอนว่าเครื่องปรุงรสดังกล่าวสามารถพบเห็นได้ทุกบ้าน ทุก

หลังคาเรือนของคนด่านซ้าย รวมถึงบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ทว่ารสชาติของ

มันไม่ทำให้คนนอกพื้นท่ีอย่างผู้ศึกษา หรืออีกหลายต่อหลายคนท่ีพึ่งเข้ามาในพื้นท่ีด่านซ้ายประทับใจ

เท่าไหร่นัก เนื่องจากมีกล่ินท่ีค่อนข้างแรง และแปลกล้ินเป็นอย่างมาก หรืออาจบอกได้ว่าเป็นรสชาติท่ี

ไม่ถูกปากเอาเสียเลย แต่ท่ีน่าแปลกใจสำหรับผู้ศึกษา คือ ทำไมชาวบ้านในพื้นท่ีแห่งนี้จึงมักแนะนำ

อาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอนให้ผู้ศึกษา หรือคนต่างถิ่นที่มาเยือนอยู่เสมอ ท้ังท่ีอาหารท้องถิ่นส่วน
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ใหญ่ไม่ได้ปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอนมากนัก อีกท้ัง ยังมีการให้คุณค่ากับน้ำผักสะทอนในมิติต่าง ๆ ท่ี

สัมพันธ์กับพื้นท่ีด่านซ้าย เช่น “น้ำผักสะทอนท่ีเป็นภูมิปัญญาของคนด่านซ้าย” “น้ำผักสะทอนของดี

ของคนด่านซ้าย” “มาเยือนด่านซ้ายต้องกินน้ำผักสะทอน” “น้ำผักสะทอนด่านซ้ายอร่อยท่ีสุด” “มา

เป็นเขยด่านซ้ายต้องกินน้ำผักสะทอนได้” หรือ “หากเป็นคนด่านซ้ายต้องกินน้ำผักสะทอนเป็น”  

เป็นต้น นอกจากนี้ ยังพบว่าน้ำผักสะทอนไม่เพียงแต่นำไปเป็นอาหารสำหรับบริโภคภายในครัวเรือน

เท่านั้น แต่ยังสามารถนำไปใช้เป็นของฝากให้กับญาติพี่น้องท่ีมาเย่ียมเยือน หรือของสมนาคุณต้อนรับ

แขกบ้านแขกเมือง เป็นต้น 

  จากปรากฏการณ์ดังกล่าว ทำให้ผู้ศึกษาสำรวจและรวบรวมข้อมูลจากงานศึกษาท่ี

เกี่ยวข้องกับพื้นท่ี และวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอน พบว่า การบริโภคน้ำผักสะทอนมีอยู่หลาย

พื้นท่ี เช่น  อำเภอด่านซ้าย อำเภอภูเรือ อำเภอนาแห้ว จังหวัดเลย อำเภอนครไทย จังหวัดพิษณุโลก 

อำเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์  รวมถึงสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว เป็น ต้น 

ขณะเดียวกัน การบริโภคน้ำผักสะทอนในพื้นท่ีด่านซ้ายยังมีการนำเสนอในฐานะภูมิปัญญาของคน

ด่านซ้าย โดยเฉพาะส่ือมวลชนและส่ือออนไลน์ต่าง ๆ เช่น รายการภูมิภาค 3.0 ช่วงอยู่ดีมีแฮง ตอน

น้ำผักสะทอนออนซอนด่านซ้าย รายการ Food Work รายการทำอาหารจากของดีประจำถิ่น ทาง

ช่อง Thai PBS นอกจากนี้ ยังพบว่า น้ำผักสะทอนได้ปรากฏในสำนักพิมพ์ต่าง ๆ เช่น สำนักพิมพ์

คมชัดลึก สำนักพิมพ์ไทยรัฐ สำนักพิมพ์เดลินิวส์ เป็นต้น โดยเนื้อหาส่วนใหญ่ท่ีปรากฏนั้นมีลักษณ์ของ

การกล่าวถึงอาหารท่ีได้จากภูมิปัญญาประจำถิ่นด่านซ้าย หรือนำเสนอในลักษณะของการเป็นอาหาร

แปลก ท่ีสามารถพบได้ในพื้นท่ีด่านซ้าย เป็นต้น (เทคโนโลยีชาวบ้าน, 2560) 

  ผู้ศึกษาจึงเริ่มสำรวจพื้นท่ีจากการสอบถามข้อมูลเรื่องราวของน้ำผักสะทอนจาก

ชาวบ้านในพื้นท่ีด่านซ้าย หลายคนมักแนะนำให้ผู้ศึกษาเข้าไปสัมภาษณ์และพูดคุยกับปราชญ์ชาวบ้าน

ท่านหนึ่งท่ีได้รับการกล่าวขานถึงความสามารถในการนำเสนอเรื่องราวของอาหารท้องถิ่นให้กับผู้คน

มากมายท่ีต้องการเรียนรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน จึงพบว่าน้ำผักสะทอนเป็นอาหารท่ีโดดเด่น และ

ถูกทำให้เป็นสินค้า ปัจจุบัน น้ำผักสะทอนเป็นสินค้า OTOP ระดับ 5 ดาว ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร

บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  

  จากการสอบถามชาวบ้านในพื้นท่ีด่านซ้ายหลายหมู่บ้าน จึงได้ข้อสรุปว่าหมู่บ้านท่ีมี

การถูกพูดถึงน้ำผักสะทอน และโดดเด่นในเรื่องการทำน้ำผักสะทอนมากท่ีสุด คือบ้านนาดี ตำบลนาดี 

อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย   

  ดังนั้น งานศึกษานี้ ผู้ศึกษาเลือกพื้นท่ีศึกษาแบบเจาะจง คือ บ้านนาดี ตำบลนาดี 

อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย เพื่อเป็นกรณีตัวอย่างท่ีจะอธิบายผู้คนในวัฒนธรรมด่านซ้าย เนื่องจาก
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บ้านนาดีเป็นหนึ่งในหมู่บ้านเก่าแก่ของอำเภอด่านซ้าย ท่ีมีประวัติศาสตร์และเรื่องเล่าของพื้นท่ีมา

ยาวนาน นอกจากนี้ ยังมีความโดดเด่นในเรื่องราวของน้ำผักสะทอน โดยมีปราชญ์ชาวบ้านท่ีมีบทบาท

สำคัญในการถ่ายทอดเรื่องราวของน้ำผักสะทอนและอาหารพื้นบ้านให้กับผู้ต้องการข้อมูล อีกท้ัง ยังมี

ส่ือมวลชนจากหลายหน่วยงานเข้ามาในพื้นท่ีนาดี นอกจากนี้ ยังมีผู้ผลิตน้ำผักสะทอน ท้ังผลิตสำหรับ

บริโภคภายในครัวเรือน ผลิตจำหน่าย ตลอดจนมีการรวมกลุ่มอาชีพเพื่อสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือน

และชุมชน คือ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี โดยกลุ่มดังกล่าวได้มีการรังสรรค์ผลิตภัณฑ์จากน้ำผัก

สะทอนขึ้นมา เช่น น้ำผักสะทอนพร้อมปรุง แจ่วดำน้ำผักสะทอน น้ำปลาร้า น้ำพริกแมงดา เป็นต้น  

ซึ่งกลุ่มดังกล่าวถือได้ว่ามีบทบาทสำคัญในการสร้างอัตลักษณ์ให้กับคนด่านซ้าย ผ่านการทำ การกิน

และการเรียนรู้ เรื่องราว ตลอดจนเรื่องเล่าของน้ำผักสะทอน  

  เหตุนี้ ผู้ศึกษาจึงให้ความสนใจไปท่ีบ้านนาดี โดยได้ทำการผู้สำรวจพื้นท่ี เริ่มจากการ

สอบถามและขอคำแนะนำจากเจ้าของโรงแรมในตัวเมืองด่านซ้ายท่ีผู้ศึกษาเข้าพักและบุคลากรจาก

โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชด่านซ้ายท่ีผู้ศึกษารู้จักและเคยให้การช่วยเหลือเมื่อผู้ศึกษาเข้าไปเก็บ

ข้อมูลในพื้นท่ีด่านซ้าย ทำให้ผู้ศึกษาได้รู้จักกับคนในพื้นท่ี ท้ังเจ้าหน้าโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ตำบลนาดีและอาสาสมัครสาธารณสุขชุมชน (อ.ส.ม.) ท้ังสองท่านได้พาผู้ศึกษาเข้าไปยังพื้นท่ีบ้านนาดี

พร้อมแนะนำให้ชาวบ้านรู้จักผู้ศึกษาในฐานะนักศึกษาท่ีมาเก็บข้อมูลทำวิจัยเกี่ยวกับน้ำผักสะทอน 

จากจุดเริ่มต้นดังกล่าวทำให้ผู้ศึกษาได้พูดคุยกับชาวบ้านและมีส่วนร่วมในการทำน้ำผักสะทอนกับ

ชาวบ้านในพื้นท่ีบ้านนาดี   

3.2  เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษา 
  เพื่อทำความเข้าใจต่อปรากฏการณ์การกลายเป็นอัตลักษณ์ของน้ำผักสะทอนท่ี

เกิดขึ้น ผู้ศึกษาได้ดำเนินการศึกษาตามระเบียบวิธีวิจัย โดยกำหนดรูปแบบการวิจัยเชิงคุณภาพ 

(qualitative research) อาศัยการเก็บรวบรวมข้อมูลจากภาคสนามประกอบแนวคิดทฤษฏีท่ี

เกี่ยวข้อง  

  ผู้ศึกษาได้เลือกใช้แนวคิดเรื่องวัฒนธรรมอาหาร และแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ มาเป็น

กรอบการวิเคราะห์ร่วมกับปรากฎการณ์ท่ีได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลเชิงชาติพันธุ์วรรณนา 

(ethnography) โดยเริ่มจากการเก็บข้อมูลแบบองค์รวม (holistic approach) ท่ีสอดคล้องกับ

คำถามและวัตถุประสงค์ของการศึกษา ผ่านเรื่องเล่า ประวัติศาสตร์ ตลอดจนประสบการณ์ของผู้ให้

ข้อมูลท่ีมีส่วนเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอน โดยเริ่มจากการสังเกตการณ์แบบมีส่วน

ร่วม (participatory observation) ในกิจกรรมของชุมชน ท้ังกิจกรรมด้านสังคมวัฒนธรรม ประเพณี
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พิธีกรรม เช่น การรวมกลุ่มกันทำน้ำผักสะทอน ร่วมกิจกรรมงานบุญประจำหมู่บ้าน ร่วมรับประทาน

อาหาร ตลอดจนกิจกรรมอื่น ๆ ในชีวิตประจำวันของชาวบ้านนาดี ผ่านการพูดคุยและติดตาม

ประชากรตัวอย่างในชุมชน ซึ่งเป็นผู้ท่ีมักมีส่วนร่วมในการทำกิจกรรมของชุมชนอยู่เสมอ เพื่อสร้าง

ความคุ้นเคย และสร้างการยอมรับ ทำให้ผู้ศึกษาสามารถเข้าไปมีส่วนร่วมในการทำกิจกรรมต่าง ๆ 

ของชาวบ้านได้ง่ายขึ้น สำหรับข้อมูลท่ีได้จากการสังเกตการณ์ดังกล่าวได้นำมาวิเคราะห์ร่วมกับการ

สำรวจโดยใช้แบบสอบถาม และการสัมภาษณ์ (interview) จากกลุ่มตัวอย่างในลักษณะของการ

สนทนาแบบไม่เป็นทางการ เพื่อให้ได้ข้อมูลในประเด็นเกี่ยวกับน้ำผักสะทอน อาหาร ตลอดจนประเด็น

ด้านสังคมวัฒนธรรมของพื้นท่ีศึกษา เพื่อใช้เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นท่ีจะนำไปสู่ข้อมูลแบบเจาะจงผ่านการ

สัมภาษณ์เชิงลึก (in-depth interview) โดยการศึกษาครั้งนี้ ได้กำหนดผู้ให้ข้อมูลสำคัญ (key 

informants) ดังนี้  

 3.2.1 กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (purposive sampling) เป็นการเลือกผู้ให้ข้อมูลมีความ

เช่ียวชาญในด้านการทำน้ำผักสะทอน และวัฒนธรรมในพื้นท่ีบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย 

จังหวัดเลย โดยกำหนดคุณสมบัติเบ้ืองต้นไว้ ดังนี้  

- ปราชญ์ชาวบ้านผู้เช่ียวชาญเฉพาะด้าน 4 ท่าน ได้แก่ 

1) นางคำพัน อ่อนอุทัย ท่ีได้รับการยกย่องว่าเป็นครูภูมิปัญญาไทย ด้านโภชนาการ

จากสำนักเลขาธิการสภาการศึกษา ซึ่งถือเป็นปราชญ์ชาวบ้านสำคัญท่ีมีความรู้

ในเรื่องราวของอาหารโดยเฉพาะอาหารท้องถิ่นและน้ำผักสะทอน  

2) นายจรัญ วงษ์มานิต ชาวบ้านนาดีผู้ผลิตน้ำผักสะทอนท้ังบริโภคเองและ

จำหน่ายในชุมชนอย่างสม่ำเสมอ  

3) นางบำเพ็ญ  ฤทธิศักด์ิ ชาวบ้านนาดีผู้ผลิตน้ำผักสะทอนและแปรรูปผลิตภัณฑ์

จากน้ำผักสะทอนเพื่อจำหน่าย  

4) นายสมพราว  ศรีบุตตา ชาวบ้านนาดีผู้มีความรู้ด้านประเพณี วัฒนธรรมของ

ชุมชน 

- สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี 

 3.2.2 การสุ่มตัวอย่างแบบง่าย  (random sampling) เป็นการแนะนำส่งต่อจากกลุ่ม

ตัวอย่างท่ีให้ข้อมูล ท้ังจากบุคคลท่ีชาวบ้านแนะนำ หรือจากกลุ่มตัวอย่างด้วยกันเองแนะนำ ซึ่งจะได้

กลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นผู้ท่ีมีองค์ความรู้ในเรื่องราวต่าง ๆ ของชุมชน เช่น  ผู้นำทางศาสนา ผู้รู้ด้าน

ประวัติศาสตร์พื้นท่ี ตลอดจนผู้ผลิตน้ำผักสะทอนเพื่อจำหน่ายหรือบริโภคอย่างต่อเนื่อง ทำให้ข้อมูล
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ดังกล่าวเป็นข้อมูลท่ีน่าเช่ือถือ โดยเฉพาะจากคนในพื้นท่ีด้วยกันเอง โดยผู้ศึกษาได้กำหนดจำนวนผู้ให้

ข้อมูลจำนวน 24 ครัวเรือน จากท้ังหมด 243 ครัวเรือน หรือคิดเป็นร้อยละ 10 ของจำนวนครัวเรือน

ท้ังหมด  ประกอบด้วย (1) ครัวเรือนท่ีผลิตน้ำผักสะทอนทานเอง (2) ครัวเรือนท่ีผลิตน้ำผักสะทอน

จำหน่าย และ (3) ครัวเรือนท่ีสามารถเข้าถึงน้ำผักสะทอนได้ด้วยวิธีทางต่าง ๆ โดยไม่ต้องผลิตเอง 

ท้ังนี้ จำนวนประชากรตัวอย่างอาจเปล่ียนแปลงไปตามข้อมูลท่ีได้รับ กล่าวคือ หากข้อมูลท่ีได้รับยังไม่

สามารถนำมาวิเคราะห์ได้ครบทุกประเด็นจำต้องเก็บข้อมูลเพิ่มเติมหรือเพิ่มจำนวนกลุ่มตัวอย่างเพื่อ

เป็นการตรวจสอบข้อมูลท่ีค้นพบ จนสามารถนำมาสังเคราะห์และวิเคราะห์ร่วมกับแนวคิดเพื่อให้เห็น

กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ของคนบ้านนาดี ในฐานะภาพลักษณ์ของคนด่านซ้ายได้    

3.3  กรอบแนวคิด 
  งานศึกษา “น้ำผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย” 

กรณีศึกษาบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย โดยอาศัยแนวคิดท่ีสามารถนำมาอธิบาย

ให้เห็นถึงกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย 2 แนวคิด ได้แก่ 1) แนวคิดวัฒนธรรมอาหาร 

เพื่ออธิบายการให้ความหมายของน้ำผักสะทอน (อาหาร) ในบริบททางวัฒนธรรมของคนนาดี 2) 

แนวคิดอัตลักษณ์ เพื่อนำมาอธิบายกระบวนการประกอบสร้างอัตลักษณ์ของคนนาดี ซึ่งคนนาดีนี้ไ ด้

นิยามตัวเองว่าเป็นส่วนหนึ่งคนในวัฒนธรรมด่านซ้าย หรือคนด่านซ้าย เหตุนี้ ผู้ศึกษาจึงวางกรอบ

แนวคิดของการศึกษา ตามแผนภาพท่ี 1  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย 



 31 
 

จากกรอบแนวคิดข้างต้น จะเห็นได้ว่า น้ำผักสะทอนจัดเป็นวัฒนธรรมอาหารท่ี มี

ความสำคัญกับวิถีชีวิตของคนนาดี หรือคนในวัฒนธรรมด่านซ้าย เนื่องจากอยู่ภายใต้ระบบนิเวศ 

สังคม และเศรษฐกิจเดียวกัน ปัจจัยดังกล่าวจึงจัดได้ว่าเป็นปัจจัยภายในท่ีเกิดขึ้นจากบริบทของพื้นท่ี 

ขณะเดียวกัน อัตลักษณ์นั้นไม่ได้เกิดข้ึนเพียงแค่ปัจจัยภายในเท่านั้น หากแต่ยังพบว่ามีปัจจัยภายนอก

อื่น ๆ นอกเหนือจากองค์ประกอบข้างต้น เช่น นโยบายภาครัฐ ส่ือ เทคโนโลยี เป็นต้น ท่ีเป็น

องค์ประกอบสำคัญในการประกอบสร้างความหมายของน้ำผักสะทอน จนเกิดสำนึกร่วมของผู้คนใน

สังคมเดียวกันจนกลายเป็นอัตลักษณ์ในท้ายท่ีสุด  

3.4 การวิเคราะห์และสรุปผล 
  กระบวนการวิเคราะห์ข้อมูลของงานศึกษานี้ ได้จากการรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร 

และภาคสนาม โดยใช้วิธีการสังเกตการณ์และการสัมภาษณ์นำมาวิเคราะห์ประกอบกับแนวคิดทฤษฎี

ในเรื่องของวัฒนธรรมอาหาร และอัตลักษณ์เพื่อให้เห็นกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารท้องถิ่น

ของคนนาดีซึ่งเป็นตัวแทนของคนด่านซ้าย เพื่อหาคำตอบว่า “น้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์ของคน

ด่านซ้ายได้อย่างไร” 
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บทท่ี 4  

บ้านนาดี พลวัตทางสังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม 

  

  

“บ้านนาดี พลวัตทางสังคม เศรษฐกิจ และส่ิงแวดล้อม” เป็นการนำเสนอข้อมูลเบื้องต้น

ของหมู่บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย เนื้อหาแบ่งออกเป็น 5 ประเด็น ได้แก่ 

ประเด็นแรก ลักษณะการต้ังถิ่นฐานทางกายภาพและภูมิศาสตร์ ประเด็นท่ีสอง ประวัติศาสตร์ของ

ชุมชนและระบบเครือญาติ ประเด็นท่ีสาม ระบบความเช่ือ ประเพณีและพิธีกรรมในรอบปี  ประเด็นท่ี

ส่ี ระบบเศรษฐกิจและการพัฒนา และประเด็นสุดท้าย ฐานทรัพยากรธรรมชาติและระบบอาหารของ

ชุมชน เนื้อหาดังกล่าวสะท้อนให้ เห็นพลวัตทางสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ ตลอดจนความ

หลากหลายของฐานทรัพยากรธรรมชาติชุมชน เพื่อนำไปสู่การจัดการองค์ความรู้ ภูมิปัญญา และ

นำไปสู่การกลายเป็นอัตลักษณ์ของผู้คนในพื้นท่ีด่านซ้าย จังหวัดเลย  

 4.1 ลักษณะการต้ังถ่ินฐานทางกายภาพ และภูมิศาสตร์ 
  บ้ าน น า ดี  ต้ั งอยู่ ห มู่ ท่ี  1 ต ำบ ลน า ดี  อ ำ เภ อ ด่ าน ซ้ าย  จั งห วั ด เลย  ภ าค

ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย อยู่บนเส้นทางด่านซ้าย-ปากหมัน ทางหลวงหมายเลข 2114 มี

อาณาเขตติดต่อกับพื้นท่ีใกล้เคียง ดังนี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 แผนท่ีทางกายภาพบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  
(ท่ีมา: https://www.google.co.th/maps/@17.3867018,101.1577535,2992m 

/data=!3m1!1e3?hl=en&authuser=0  เข้าถึงเมื่อ 6 กรกฎาคม 2563) 

 

https://www.google.co.th/maps/@17.3867018,101.1577535,2992m
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  ทิศเหนือ ติดกับ บ้านห้วยปลาฝา ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 

  ทิศใต้  ติดกับ บ้านนาหมูม่น ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  

  ทิศตะวันออก ติดกับ ภูขี้เถ้า 

  ทิศตะวันตก ติดกับ ภูใหญ่ 

  ลักษณะภูมิประเทศของบ้านนาดีขนาบข้างด้วยภูเขา กล่าวคือ ด้านทิศตะวันออกติด

กับภูขี้เถ้า และด้านทิศตะวันตกติดกับภูใหญ่ ทำให้หมู่บ้านนาดีเป็นมีลักษณะเป็นแอ่งกระทะ 

ประกอบด้วยพื้นท่ี 2 ส่วนหลัก คือพื้นท่ีราบลุ่มริมน้ำหมันเหมาะแก่การทำนาและพื้นท่ีสูงเหมาะแก่

การทำไร่และหาของป่า  

  จากลักษณะทางกายภาพของบ้านนาดีมีพื้นท่ีส่วนใหญ่เป็นภูเขาสูง ทำให้สภาพ

อากาศมีลักษณะร้อนช้ืนสลับแล้ง ประกอบด้วย 3 ฤดูกาลหลัก ได้แก่ ฤดูฝน ฤดูหนาวและฤดูร้อน 

กล่าวคือ ราวเดือนเมษายนถึงเดือนกันยายน มีลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้พัดผ่าน ส่งผลให้มีฝนตกชุก

สลับแล้ง บางปีเกิดน้ำท่วมขัง ทำให้ผลผลิตทางการเกษตรได้รับความเสียหาย ขณะท่ีบางปีแล้งจัดไม่

สามารถทำการเพาะปลูกได้ ส่วนฤดูหนาว เริ่มต้ังแต่เดือนตุลาคมถึงเดือนมกราคมเป็นช่วงการเก็บ

เกี่ยวผลผลิตทางการเกษตรและฤดูร้อนเริ่มต้ังแต่เดือนมีนาคมถึงเดือนเมษายน ชาวบ้านนาดีจะเว้น

ว่างจากการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว และมักมีกิจกรรมอื่น ๆ ทำร่วมกันภายในชุมชนระหว่างรอฤดูฝน

ภาพท่ี 3  แผนท่ีหมู่บ้านนาดี หมู่ 1 ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  
 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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วนกลับมาอีกครั้งก่อนจะเริ่มทำการเกษตรใหม่ เช่น งานบุญ การทำน้ำผักสะทอน ขายฉลากกินแบ่ง

รัฐบาล เป็นต้น  

  จะเห็นได้ว่า ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของบ้านนาดี มีฐานทรัพยากรธรรมชาติท่ี

หลากหลาย โดยเฉพาะทรัพยากรกรธรรมชาติท่ีได้จากป่า หนึ่งในนั้นคือ “ผักสะทอน” เนื่องจากพื้นท่ี

ส่วนใหญ่ของหมู่บ้านเป็นพื้นท่ีภูเขาท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของไม้ยืนต้น ทำให้อดีตชาวบ้านมีการพึ่งพา

แหล่งอาหารจากป่าเป็นหลัก ปัจจุบัน พื้นท่ีป่าส่วนใหญ่ถูกใช้ไปกับการทำเกษตรเชิงเด่ียว จึงมีการ

กำหนดเขตพื้นท่ีอนุรักษ์ป่าชุมชนเพิ่มขึ้นเพื่อรักษาแหล่งอาหารจากธรรมชาติ ในทางตรงกันข้ามผักสะ

ทอนกลับไม่ได้ลดลงตามการลดลงของผืนป่า แต่ถูกนำมาปลูกไว้ตามหัวไร่ปลายนาหรือพื้นท่ีส่วน

บุคคลมากขึ้น เพื่อให้สะดวกต่อการเก็บและการนำมาใช้ในการบริโภค  

4.2 บ้านนาดี: ประวัติศาสตร์ชุมชน และระบบเครือญาติ 
  บ้านนาดีเป็นชุมชนขนาดใหญ่ อยู่ในเขตการปกครองขององค์การบริหารส่วนตำบล

นาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย มีครัวเรือนท้ังหมด 243 ครัวเรือน จำนวนประชากร 771 คน 

แบ่งเป็นชาย 389 คน และหญิง 382 คน (โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชด่านซ้าย, 2563)  

  สภาพสังคมโดยท่ัวไปของบ้านนาดีมีระบบความสัมพันธ์แบบเครือญาติ เนื่องจาก

บ้านนาดีมีลักษณะเป็นครอบครัวขยาย เกิดจากการแต่งงานกันของคนท้ังในหมู่บ้านและคนนอก

หมู่บ้าน จากลักษณะดังกล่าว ทำให้ผู้คนในชุมชนเป็นเสมือนญาติพี่น้องกัน มีความสัมพันธ์ในลักษณะ

ของการพึ่งพาอาศัย และให้ความเคารพผู้อาวุโสในชุมชน สำหรับการจัดการปัญหาท่ีเกิดขึ้นในหมู่บ้าน

มักเริ่มจากการพูดคุยปรึกษากัน หรือหากเป็นเรื่องทะเลาะวิวาทเล็กน้อยจะไกล่เกล่ียกันเองระหว่าง

ครัวเรือน หรือให้ผู้อาวุโสของหมู่บ้านมาเป็นผู้ไกล่เกล่ีย ในอดีตอาชีพของชาวบ้านนาดีส่วนใหญ่ยึดถือ

การทำเกษตรเพื่อยังชีพ ชาวบ้านนาดีมักใช้เวลาท่ีเหลือจากการทำงานหรือในช่วงหลังฤดูเก็บเกี่ยว 

รวมกลุ่มกันทำกิจกรรมต่าง ๆ เช่น กิจกรรมงานบุญ การทำอาหาร การทำน้ำผักสะทอน เป็นต้น 

ดังนั้นในอดีตจึงถือได้ว่าเป็นช่วงท่ีผู้คนอยู่กันเป็นกลุ่มมากกว่าปัจจุบัน ทำให้ มักเห็นชาวบ้าน

หลายหลากช่วงอายุอาศัยอยู่ร่วมกันในหมู่บ้าน ทว่าปัจจุบันการรวมกลุ่มของคนในชุมชนมักเห็นได้

น้อยลง เนื่องจากชาวบ้านนาดีมีอาชีพท่ีหลากหลายมากขึ้น ผู้คนส่วนหนึ่งอยู่ติดไร่นา อีกส่วนหนึ่งเข้า

ไปทำงานในเมือง หรือต่างเมือง ซึ่งคนท่ีเดินทางไปต่างเมืองมักกลับมาเฉพาะช่วงวันหยุดยาว หรือ

เทศกาลสำคัญ เช่น ปีใหม่ สงกรานต์ งานบุญประจำปี เป็นต้น ดังนั้น หากไม่ใช่ช่วงเทศกาลหรืองาน

บุญ มักจะเห็นเพียงเด็กและผู้สูงอายุอยู่ในหมู่บ้าน ส่วนวัยอื่น ๆ มักจะให้ความสำคัญกับงานประจำ 

หรืองานเกษตร การเปล่ียนแปลงดังกล่าวทำให้ส่งผลต่อการทำกิจกรรมการทำนำผักสะทอนด้วย 
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เนื่องจากผู้สูงอายุหลายท่านไม่สามารถทำน้ำผักสะทอนด้วยตัวเอง อีกท้ัง ยังไม่มีแรงงานในครัวเรือน

ในการช่วยผลิตน้ำผักสะทอนทำให้หลายคนหันมาซื้อน้ำผักสะทอนบริโภคหรือมีวิธีการแลกเปล่ียนอื่น 

ๆ เช่น การนำทรัพยากร (ผักสะทอน) แลกกับน้ำผักสะทอน แลกเปล่ียนแรงงานกับน้ำผักสะทอน ซื้อ

ผักสะทอนจากครัวเรือนท่ียังผลิตน้ำผักสะทอนอยู่มาบริโภค เป็นต้น นอกจากนี้ยัง ส่งผลต่อ

กระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้ในภายครัวเรือน โดยเฉพาะในกลุ่มเด็กรุ่นใหม่มีมีเวลาอยู่กับ

ครอบครัวน้อยลง ทำให้กิจกรรมการทำน้ำผักสะทอนกลายเป็นกิจกรรมของคนรุ่นเก่า หรือกลุ่มวัย

ทำงานท่ียังคงให้ความสำคัญกับการทำน้ำผักสะทอนในการบริโภคในครัวเรือนและ/หรือเล็งเห็น

ช่องทางทำให้เป็นสินค้าทางเศรษฐกิจเพื่อการจำหน่ายให้คนในชุมชนและนอกชุมชน    

 4.2.1  ประวัติศาสตร์ชุมชน  

  บ้านนาดี เป็นช่ือหมู่บ้านสะท้อนถึงวิถีชีวิตท่ีสัมพันธ์กับการทำเกษตรกรรม โดยมีคำ

นิยาม ความหมายของคำว่า “นา” หมายถึง ท่ีราบทำคันดินขึ้น  ใช้สำหรับปลูกข้าว และ “ดี” 

หมายถึง สถานท่ีทำการเกษตรท่ีได้ผลดี มีผลผลิตจากการปลูกพืชผลได้ดี  นอกจากนี้  ยังมีข้อ

สันนิษฐานถึงต้นกำเนิดของบ้านนาดีท่ีได้จากการรวบรวมเอกสารและคำบอกเล่าของผู้เฒ่าผู้แก่ พบว่า 

บ้านนาดี เป็นหมู่บ้านเก่าแก่ของอำเภอด่านซ้าย มีประวัติศาสตร์และเรื่องเล่ายาวนานต้ังแต่สมัยก่อน

ประวัติศาสตร์ หรือก่อนการสถาปนาอาณาจักรสุโขทัย ซึ่งปรากฏใน “ตำนานโพธิ์เส่ียง” ของหมู่บ้าน 

กล่าวว่า  

  สมัยของพ่อขุนบางกลางหาวและพ่อขุนผาเมือง มีการเกณฑ์ไพร่พลออกรบและมา

พักอยู่บริเวณชายทุ่งนาเชียงดี ขณะท่ีพ่อขุนบางกลางหาวย้ายทัพไปพักท่ีบ้านนาน้ำท่วม ส่วนพ่อขุน

ผาเมืองได้ย้ายทัพไปพักท่ีเมืองด่านซ้าย จากนั้น มีพระยาเกียง (เจียง) ยกทัพไปรบกับพ่อขุนบางกลาง

หาวเพื่อแย่งชิงบ้านนาน้ำท่วม แต่ระหว่างท่ีพระยาเกียงเดินทางไปรบได้เกิดดินถล่มทำให้ดินและหิน

ทับร่างพระยาเกียงตาย พ่อขุนบางกลางหาวและพ่อขุนผาเมืองจึงได้แบ่งเขตเมืองกัน พ่อขุนบางกลาง

หาวอยู่ฝ่ังทิศตะวันตก และพ่อขุนผาเมืองอยู่ฝ่ังทิศตะวันออก โดยสร้างคูเมืองไว้รอบเมือง ช่ือว่า 

“เมืองเชียงดี” และได้ปลูกต้นโพธิ์เส่ียงขึ้นบริเวณกลางคูเมือง ในการปลูกต้นโพธิ์เส่ียงนั้นจะใช้ส่วน

ปลายยอดของต้นโพธิ์ฝังลงดินและเอาส่วนโคนต้นชูขึ้นบนฟ้า จากนั้น จึงต้ังจิตอธิฐานว่าหากตนจะได้

เป็นพระมหากษัตริย์ท่ีมีอำนาจยิ่งใหญ่ในอนาคต หรือรบชนะ ขอให้ต้นโพธิ์เจริญงอกงามด่ังคำอธิฐาน  

  นอกจากนี้ ยังมีเรื่องเล่าท่ีกล่าวถึงเมืองเชียงดี (นาดี) ว่าเป็นเมืองโบราณมีเจ้าเมือง 

คือ “นายเชียงดี” หรือท้าวดี อพยพมาจากบ้านน้ำปาด จังหวัดอุตรดิตถ์ ขณะนั้น  มีเพียง 17 

ครัวเรือนเท่านั้น เนื่องจากท้าวดี เคยบวชเรียนเป็นสามเณรมาก่อน แล้วลาสิกขาออกมาเป็นคฤหัสถ์ 
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จึงถูกเรียกว่า เชียง (สมัยโบราณเรียก เชียง หรือ ทิด แปลว่า บัณฑิต) นายเชียงดี จึงเป็นผู้มีความรู้

ความสามารถ เฉลียวฉลาดด้วยปัญญาท่ีได้มาจากการบวชเรียน ดังนั้น นายเชียงดีจึงถูกต้ังเป็นหัวหน้า

หมู่บ้านเชียงดี ซึ่งชาวบ้านนาล้อมได้ต้ังให้เป็นเจ้าเมือง ประกอบกับสมัยนั้นนิยมต้ังช่ือหมู่บ้านตามช่ือ

เจ้าเมือง เหตุนี้ จึงเป็นท่ีมาของ “เมืองเชียงดี (องค์การบริหารส่วนตำบลนาดี, 2561: 2) ซึ่งปรากฏ

หลักฐานการสร้างเมือง คือ ร่องรอยของคูเมืองโบราณ ท่ีล้อมรอบหมู่บ้านในปัจจุบัน   

  จากการเก็บรวบรวมข้อมูลคำบอกเล่าของผู้เฒ่าผู้แก่  มีการสันนิษฐานเพิ่มเติมว่า 

เมืองเชียงดีหรือบ้านเชียงดีนั้นผู้คนได้อพยพย้ายออก จนทำให้เมืองเชียงดีกลายเป็นเมืองร้าง ต่อมา

ในช่วงการปกครองแบบระบบเจ้าเมือง มีพระแก้วอาสา (ท้าวกองแสง) เป็นเจ้าเมืองปกครองเมืองด่าน

ซ้าย ซึ่งขณะนั้นด่านซ้ายขึ้นกับมณฑลพิษณุโลก มีผู้คนอพยพเข้ามาต้ังถิ่นฐานในหมู่บ้านนาดี 4 กลุ่ม

ด้วยกัน คือ กลุ่มแรกมาจากบ้านนาเวียง3 (ไม่ปรากฏช่ือ) กลุ่มสองมาจากบ้านน้ำปาด4 (ไม่ปรากฏช่ือ)  

กลุ่มท่ีสาม คือ หลวงอุปฮาด มาจากบ้านเก่า5 และกลุ่มท่ีส่ี หลวงราชาภักดี มาจากบ้านนาหอ6 ซึ่งสอง

กลุ่มแรกสันนิษฐานว่าน่าจะเข้ามาเนื่องจากบ้านเชียงดี หรือนาดี มีความอุดมสมบูรณ์ ขณะท่ีหลวง

ราชาภักดี กับหลวงอุปฮาดเข้ามาเพราะต้องการขยายพื้นท่ีทำกิน เนื่องจากหลวงท้ังสองเป็นผู้ท่ีมียศ

ศักด์ิ และเคยเป็นผู้ช่วยของพระแก้วอาสา7 (ท้าวกองแสง) เจ้าเมืองด่านซ้าย ขณะนั้นเจ้าขุนมูลนาย

ต่าง ๆ มักมีลูกเมียจำนวนมาก เมื่อบ้านเมืองท่ีเคยอยู่มีความคับแคบจึงขยายพื้นท่ีออกมาสร้าง

บ้านเรือนอยู่ท่ีบ้านนาดี  โดยหลวงอุปฮาดพาภรรยาคนสุดท้าย คือ นางคำป้อง (นางแดง) มาอยู่ด้วย 

และหลวงราชาภักดีได้พาภรรยา คือ นางคำเฟืองมาอยู่ด้วย (สมัคร  ศรีบุตตา และ สมพราว ศรีบุตตา

, สัมภาษณ์: 2563) 

  การขยายพื้ น ท่ีตามการต้ังถิ่นฐานข้างต้นสอดคล้องกับหลักฐานจารึกทาง

ประวัติศาสตร์การสร้างพระธาตุศรีสองรัก ท่ีกล่าวถึงการเข้ามาต้ังถิ่นฐานของผู้คนในพื้นท่ีด่านซ้าย 

พบว่า ด่านซ้ายในอดีตเป็นเส้นทางสัญจรของเมืองต่าง ๆ ท้ังเมืองนครไทย เมืองพิษณุโลก และเมือง

ต่าง ๆ ในแถบอีสาน ทำให้เห็นการอพยพโยกย้ายของผู้คนตามเส้นทางการเดินทาง ขณะเดียวกันด่าน

ซ้ายยังเป็นเส้นทางการติดต่อระหว่างอาณาจักรกรุงศรีอยุธยา และอาณาจักรล้านช้าง ราวพุทธ

ศตวรรษท่ี 22 ได้มีการสร้างพระธาตุศรีสองรักเพื่อเป็นสักขีพยานในการช่วยเหลือกันระหว่างกรุงศรี

 
3 บ้านนาเวียง ปัจจุบันต้ังอยู่ในอำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  
4 บ้านน้ำปาด ปัจจุบันต้ังอยู่ในจังหวัดอุตรดิตถ์ 
5 บ้านเก่า ปัจจุบันต้ังอยู่ในอำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 
6 บ้านนาหอ ปัจจุบันต้ังอยู่ในอำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 
7 พระแก้วอาสา เป็นยศที่ใช้เรียกผู้ปกครองเมืองด่านซ้าย มีสถานะเทียบเท่านายอำเภอในปัจจุบัน  
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อยุธยา และกรุงศรีสัตนาคตหุต จึงมีการเกณฑ์แรงงานไพร่พลจากท้ังสองเมืองเข้ามาสร้างพระธาตุ

จำนวนมาก ผู้คนท่ีเข้ามาจึงสร้างบ้านแปงเมืองอยู่ในละแวกนั้น (ศรีศักร วัลลิโภดม, 2550) จนเกิด

เป็นหมู่บ้านต่าง ๆ อาทิ บ้านนางเวียง บ้านนาหอ บ้านเก่า เป็นต้น   

  จากจารึกดังกล่าว เห็นได้ว่าบ้านนาหอและบ้านนาเวียงเป็นหมู่บ้านท่ีอยู่ใกล้กับพระ

ธาตุศรีสองรัก ถือได้ว่าเป็นหมู่บ้านเก่าแก่ของผู้คนท่ีเข้ามาเมื่อครั้นสร้างพระธาตุศรีสองรัก เมื่อมี

ประชากรมากขึ้น บ้านเมืองเกิดความคับแคบจึงได้มีการขยายพื้นท่ีออกไป นาดีจึงเป็นอีกหนึ่งหมู่บ้าน

ท่ีเกิดขึ้นจาก กลุ่มคนได้ขยายพื้นท่ีทำกินออกไปตามความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรอาหาร  

  ต่อมาหลวงราชาภักดีได้มีบุตรสาวช่ือนางก่าน  นางก่านได้แต่งงานกับท้าวศรีชน 

ก่อนได้รับตำแหน่งเป็นหลวงคีรีรักษาเขต ท้าวศรีชนเป็นคนเมืองภูครั่ง8 เมื่อต้องแต่งงานกับบุตรสาว

คนเดียวของหลวงราชาภักดี จึงต้องเข้ามาอาศัยอยู่ในหมู่บ้านนาดี โดยท้าวศรีชนและนางก่านมีบุตร

ด้วยกัน คือ นางเจียม ทว่าหลวงราชาภักดีกับท้าวศรีชนไม่ลงลอยกันมากนัก เนื่องจากท้าวศรีชนเป็น

นักเลง ซึ่งตรงกันข้ามกับหลวงราชาภักดีเป็นคนเคร่งในศีลในธรรม ทำให้ท้ังคู่มีปัญหากันบ่อยครั้ง  

ท้าวศรีชนจึงหนีไปเรียนวิชาอาคมท่ีเขมร เมื่อนางเจียมอายุได้ 8 ปี หลวงราชาภักดี และหลวงอุปหาด

ก็แก่ชรา และไม่สามารถทำงานหนักได้ ท้าวศรีชนจึงกลับมาทำงานแทน โดยใช้ช่ือว่า หลวงคีรีรักษา

เขต พร้อมท้ังพานักเลงกลับมาด้วย โดยหลวงคีรีรักษาเขตให้ลูกน้องสร้างบ้านทำนาจนมีท่ีทางจำนวน

มาก (สมพราว ศรีบุตตา, สัมภาษณ์: 2563) 

  ภายหลังราวปี พ.ศ. 2446 ดินแดนฝ่ังขวาบางส่วนของแม่น้ำโขง รวมถึงด่านซ้าย

จังหวัดเลย ถูกยกให้กับฝรั่งเศส ทำให้เมืองด่านซ้ายตกอยู่ภายใต้การปกครองของฝรั่งเศส หลวงคีรี

รักษาเขตต้องหนีกลับไปอยู่เมืองภูครั่ง ขณะนั้น พบว่าบ้านนาดีมีเพียง 25-30 หลังคาเรือน ลักษณะ

ตัวบ้านมักทำเป็นเรือนผูกไม้ฝาก มุงหลังคาด้วยหญ้า เท่านั้น  

  ราวปี พ.ศ. 2449 ฝรั่งเศสคืนเมืองด่านซ้ายให้กับสยาม ท้าวทองดีถูกแต่งต้ังให้เป็น

พระแก้วอาสา และเป็นเจ้าเมืองหรือนายอำเภอดูแลด่านซ้าย ซึ่งเป็นช่วงเดียวกับท่ีด่านซ้ายเปล่ียน

รูปแบบการปกครองจากเจ้าเมือง เป็นอำเภอ และยกฐานะบ้านนาน้ำท่วมเป็นตำบลหนองผือ ซึ่งกิน

อาณาเขตของลุ่มน้ำหมันตอนใต้ท้ังหมด โดยมีนายเรืองดำรงตำแหน่งเป็นกำนันประจำตำบลหนองผือ 

เมื่อนายเรืองเกษียณอายุ ได้ให้ขุนอำนวย มาดำรงตำแหน่งเป็นกำนันหนองผือแทน ในช่วงนี้เองท่ี

ตำบลหนองผือถูกแยกตำบลออกมาเป็นตำบลนาหอ ตำบลนาดี และตำบลปากหมันตามลำดับ 

 
8 ภูครัง่ ปัจจุบัน คือ อำเภอภูเรือ จงัหวัดเลย 
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หมู่บ้านนาดีจึงอยู่ในเขตพื้นท่ีการปกครองของตำบลนาดีต้ังแต่นั้นเป็นต้นมา (สมพราว ศรีบุตตา, 

สัมภาษณ์: 2563) 

  จากประวัติการต้ังถิ่นฐานของบ้านนาดีข้างต้น ทำให้เห็นเส้นทางการเดินทางของ

ผู้คนท่ีอพยพเข้ามาในพื้นท่ี ตามเส้นทางการเดินทางสัญจรและการอพยพเพื่อแสวงหาความอุดม

สมบูรณ์ของฐานทรัพยากรอาหาร จะเห็นได้ว่า ชาวบ้านนาดีมีวัฒนธรรมร่วมกับชาวลาวหลวงพระ

บาง ส่วนหนึ่งสะท้อนให้เห็นผ่านวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร ในท่ีนี้คือ “การบริโภคน้ำผักสะทอน” 

ซึ่งสันนิษฐานว่าเป็นวัฒนธรรมอาหารของชาวลาวท่ีอยู่ภายใต้บริบทแวดล้อมของพื้นท่ีป่าเขาและมี

ความอุดมสมบูรณ์ของป่าและต้นสะทอน ทำให้ชาวบ้านในพื้นท่ีดังกล่าว โดยเฉพาะในพื้นท่ี อำเภอ

ด่านซ้าย อำเภอภูเรือ อำเภอนครไทย รวมถึงแขวงไชยบุรี สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

เป็นต้น ปรับตัวและรับเอาวัฒนธรรมการบริโภคท่ีเหมือนหรือคล้ายคลึงกัน โดยเฉพาะการบริโภคน้ำ

ผักสะทอน   

 4.2.2  ระบบเครือญาติ  

  การสืบทอดระบบเครือญาติในหมู่บ้านนาดี เป็นการสืบทอดท่ีสัมพันธ์กับการสืบ

ทอดมรดกท่ีดินโดยเป็นการสืบเช้ือสายฝ่ังแม่ เนื่องจากโดยท่ัวไป ลูกสาวคนเล็กจะต้องเป็นผู้ดูแลพ่อ

แม่และครอบครัว ดังนั้น พ่อแม่จึงมักจะแบ่งมรดกท่ีดินให้กับลูกสาวเป็นหลัก ทำให้วัฒนธรรมการ

แต่งงานของคนบ้านนาดีเป็นการแต่งเอาเขยเข้าบ้าน เพื่อมาเป็นแรงงานในการใช้ท่ีดินทำกิน จากนั้น

จึงสร้างครัวเรือน ต้ังหลักปักฐานอยู่บริเวณใกล้เคียง ขณะเดียวกัน การสืบทอดสายตระกูล (นามสกุล) 

ของชาวบ้านนาดีกลับเป็นการสืบทอดจากฝ่ังชายเป็นหลัก โดยฝ่ายหญิงท่ีแต่งงานแล้วจะเปล่ียนไปใช้

นามสกุลเดียวกับสามี ทำให้บ้านนาดีมีนามสกุลท่ีหลากหลายสัมพันธ์กับการเข้ามาของเขยนอก

หมู่บ้าน  

  ราวปี พ.ศ. 2455 ในสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาลท่ี 6) มี

การประกาศใช้พระราชบัญญัตินามสกุล ขุนอำนวยท่ีดำรงตำแหน่งเป็นกำนันหนองผือ ณ ขณะนั้นใช้

นามสกุล “จันทศร” และเข้ามาแต่งงานกับนางเจียม บุตรสาวของหลวงคีรีเขตรักษา ทำให้ภายหลัง

นามสกุลจันทศร เป็นหนึ่งในนามสกุลท่ีเก่าแก่ของหมู่บ้านนาดีท่ามกลางนามสกุลท่ีหลากหลายใน

ปัจจุบัน ดังเห็นได้จากแผนผัง ต่อไปนี้  
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  จากแผนผังครัวเรือนข้างต้น จะเห็นได้ว่าบ้านนาดีมีการสืบเช้ือสายฝ่ังแม่เป็นหลัก 

กล่าวคือ บทบาทของฝ่ายหญิงในบ้านนาดีจะต้องเป็นผู้ดูแลพ่อแม่ และสืบทอดมรดกท่ีดิน โดยเฉพาะ

ลูกสาวคนเล็กท่ีมักเป็นคนท่ีอยู่ติดบ้าน ท้ังนี้ยังมีการถ่ายทอดแบบแผนทางวัฒนธรรมจากแม่สู่ลูก 

ผ่านการทำกิจกรรมต่าง ๆ เช่น พิธีกรรมในชุมชน การผลิตอาหาร ตลอดจนคติความเช่ือต่าง ๆ  

ขณะท่ีฝ่ายชายจะแต่งงานเข้าบ้านฝ่ายหญิง และปรับตัวตามวัฒนธรรมของบ้านฝ่ายหญิง ซึ่งลักษณะ

ดังกล่าวทำให้ผู้หญิงมีบทบาทสำคัญในการจัดการทางวัฒนธรรม ตลอดจนทรัพยากรในครัวเรือน 

ขณะท่ีฝ่ายชายมีสถานะเป็นแรงงานในกระบวนการผลิตอาหารของครัวเรือน  ดังเห็นได้จาก การ

บริโภคน้ำผักสะทอน ท่ีส่วนใหญ่เป็นการรวมกลุ่มกันของฝ่ายหญิงระหว่างยาย แม่ สู่ลูก ตามลำดับ 

ส่วนตา หรือพ่อ มักจะเป็นแรงงานในกระบวนการเก็บหรือขั้นตอนท่ีเส่ียงอันตราย อย่าง การปีนต้น

สะทอน เข้าป่าไปเก็บใบสะทอนบนเขา ขณะเดียวกัน ลูกเขยส่วนใหญ่ท่ีไม่ใช่คนด้านซ้ายโดยกำเนิดไม่

นิยมบริโภคน้ำผักสะทอน แต่จะต้องปรับตัวและบริโภคน้ำผักสะทอนเมือ่ภรรยาเป็นผู้จัดหาอาหารให้  

  “สามียายเป็นคนอำเภอเชียงคาน ท่ีโน้นเขาไม่กินน้ำผักสะทอนกัน ตอนตา

แต่งงานและย้ายเข้ามาอยู่กับยายในช่วงแรก เขาไม่ยอมกินน้ำผักสะทอนเพราะกินไม่เป็น แต่

บ้านเรากินน้ำผักสะทอนกัน ย้ายก็กินน้ำผักสะทอน เขาเลยพยายามปรับตัว ใช้เวลานานกว่า

จะกินเป็น แต่ทุกวันนี้ก็ยังไม่ค่อยชอบกิน แต่ก็กินได้” 

 (หนูพลอย นนทกาญ, 2563 : สัมภาษณ์) 

  จากกรณีตัวอย่างของนางหนูพลอยสะท้อนให้เห็นบทบาทและอำนาจของฝ่ายหญิง 

โดยเฉพาะพื้นท่ีในครัว เนื่องจากผู้หญิงส่วนใหญ่มีหน้าท่ีทำอาหารเล้ียงครอบครัว อาหารท่ีพวกเธอทำ

จึงอยู่บนพื้นฐานของวัฒนธรรมการบริโภคในท้องถิ่น ทำให้ผู้ท่ีต้องร่วมชายคาเดียวกันนั้นมีการ

ปรับตัวตลอดจนรับเอาวัฒนธรรมนั้น ๆ จนกลืนและกลายเป็นคนนาดี  

  นอกจากนี้ ในอดีตชาวบ้านนาดีประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลัก ทำให้มีเวลา

ว่างในช่วงหลังฤดูเก็บเกี่ยวชาวบ้านจะรวมกลุ่มกันทำกิจกรรมทางสังคม โดยเฉพาะกลุ่มแม่บ้าน ท่ี

มักจะอยู่ติดบ้าน หนึ่งในกิจกรรมนั้นคือ การทำน้ำผักสะทอนท่ีต้องใช้เวลาและกำลังคนจำนวนมาก 

จึงมีการ “เอาแฮง” หรือลงแขกระหว่างเครือญาติหรือคนในชุมชนเดียวกัน เพื่อช่วยกันทำน้ำผักสะ

ทอน รวมถึงกิจกรรมทางสังคมอื่น ๆ ทำให้ภูมิปัญญา ตลอดจนวัฒนธรรมต่าง ๆ มีการถ่ายทอดจาก

รุ่นหนึ่งสู่อีกรุ่นหนึ่ง 

  เหตุนี้ จึงทำให้วัฒนธรรมท่ีปรากฏในพื้นท่ีบ้านนาดียังคงมีบทบาทอยู่ แม้จะมีการ

ปรับเปล่ียนไปตามการปรับตัวของผู้ท่ีโยกย้ายเข้ามาใหม่ ทำให้ปัจจุบันแม้นามสกุลของชาวบ้านใน
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หมู่บ้านนาดีจะมีความหลากหลายมากขึ้นตามการใช้นามสกุลตามสามี ทว่าฝ่ายหญิงกลับมีบทบาท

สำคัญในการสืบทอดมรดก ซึ่งไม่เพียงแต่มรดกท่ีดินเท่านั้นแต่ยังรวมถึงมรดกด้านวัฒนธรรมท่ีถูก

ถ่ายทอดส่งต่อจากยาย แม่ ลูกสาวและหลานสาว อีกต่อไป  

4.3  ระบบความเชื่อ ประเพณี พิธีกรรมในรอบปี  
  จากการรวบรวมข้อมูลท้ังจากเอกสาร ตำนานและเรื่องเล่าของบ้านนาดี ทำให้เห็น

ระบบความเช่ือ ประเพณี และพิธีกรรมท่ีสอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้คนในพื้นท่ี โดยสามารถแบ่ง

ออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ระบบความเช่ือ และประเพณีพิธีกรรมในรอบปี ดังนี้ 

 4.3.1  ระบบความเชื่อ 

  ชาวบ้านนาดีส่วนใหญ่มีความเช่ือผสมผสานระหว่างศาสนาพุทธและการนับถือผี 

การประกอบพิธีกรรมมักจัดขึ้นบริเวณวัด และสถานท่ีศักดิ์สิทธิ์ของหมู่บ้าน โดยบ้านนาดีมีวัดด้วยกัน 

2 แห่ง คือ วัดโพธิ์ศรี วัดเก่าแก่ของหมู่บ้านท่ีมีอายุมากกว่า 200 ปี และวัดสว่างอารมณ์วัฒนา       

(วัดโพธิ์ชัย) เป็นวัดท่ีสร้างขึ้นในปี พ.ศ. 2199 ซึ่งวัดท้ังสองวัดมีบทบาทสำคัญในการประกอบพิธีกรรม

ทางศาสนาท่ัวไป ทว่าหากเป็นงานบุญหลวง หรือบุญใหญ่ ชาวบ้านมักจะใช้วัดโพธิ์ศรีในการประกอบ

พิธีกรรม เนื่องจาก ชาวบ้านนาดีมีความเช่ือวัดสว่างอารมณ์วัฒนามีอาถรรพ์ กล่าวคือ เป็นวัดท่ีต้ังอยู่

ในพื้นท่ีศักดิ์สิทธิ์ของเจ้าปู่เจ้าตา (ผีบรรพบุรุษ) หากจัดงานบุญท่ีมีมหรสพถือเป็นการรบกวนเจ้าปู่เจ้า

ตา ท่ีอาจก่อให้เกิดส่ิงไม่ดีตามมาได้ ซึ่งความเช่ือดังกล่าว ชาวบ้านนาดีเล่าขานถึงวัดสว่างอารมณ์

วัฒนาว่า  

“อดีต สมัยเมื่อก่อตั้งวัดสว่างอารมณ์วัฒนาในช่วงแรก เคยจัดงานบุญใหญ่ท่ีบริเวณ

วัด ซึ่งการจัดงานบุญดังกล่าวได้ก่อให้เกิดอาเพศขึ้น ชาวบ้านนาดีกว่าครึ่งหมู่บ้านล้มตาย ทำ

ให้ต่อมาชาวบ้านนาดีไม่จัดงานบุญใหญ่ หรือมหรสพอีกเลย นอกจากนี้  พระท่ีมาจำวัดอยู่ท่ี

วัดสว่างอารมณ์ก็ไม่เคยมีพระรูปไหนท่ีอยู่ได้เกิน 3 เดือน บ้างเล่นชู้กับสีกาจนต้องสิกขา

ออกมาหมด แต่ภายหลังได้เจ้าอาวาสรูปใหม่ ซึ่งเป็นคนในหมู่บ้าน ชาวบ้านเช่ือว่าพระรูป

ดังกล่าวประพฤติอยู่ในศีลในธรรมของท่านทำให้ท่านยังคงอยู่เป็นเจ้าอาวาสประจำวัดสว่าง

อารมณ์มาจนถึงปัจจุบัน ทำให้ปัจจุบันวัดสว่างอารมณ์วัฒนามีพระสงฆ์มากกว่าวัดโพธิ์ศรี 

และสามารถทำพิธีกรรมทางพุทธศาสนาได้”  

(บุญหลาย สุริโย, 2563: สัมภาษณ์) 
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  นอกจากนี้  ยังมีสำนักสงฆ์ 1 แห่ง ท่ียังไม่ได้ขึ้นทะเบียนเป็นวัด คือ สำนักสงฆ์

คุณธรรมมานิวิฐ และสถานท่ีศักดิ์สิทธิ์ของหมู่บ้านท่ีชาวบ้านให้ความเคารพ ได้แก่ ต้นโพธิ์เส่ียงและดง

หอ สถานท่ีประกอบพิธีกรรมของชาวบ้าน 

  ต้นโพธิ์เสี่ยง เป็นต้นไม้ศักดิ์สิทธิ์ของหมู่บ้านนาดี จากเรื่องเล่า “ตำนานโพธิ์เส่ียง” 

ท่ีกล่าวไปแล้วข้างต้น จะเห็นได้ว่าต้นโพธิ์เส่ียงเป็นต้นไม้ท่ีชาวบ้านให้ความสำคัญเป็นอย่างมาก เมื่อ

ผู้เขียนเข้าไปในหมู่บ้านเพื่อสอบถามเรื่องราวความเป็นมาของชุมชน ตำนานโพธิ์เส่ียงมักจะถูกหยิบ

ยกขึ้นมาเล่าอยู่เสมอ  เพราะนอกจากจะมีความสำคัญทางประวัติศาสตร์แล้ว ชาวบ้านยังเช่ือว่าเป็น

ต้นไม้ท่ีสามารถทำนายความอุดมสมบูรณ์ของหมู่บ้านได้ เหตุนี้ ในเดือนห้าของทุกปีชาวบ้านจะต้องทำ

พิธีสักการบูชาต้นโพธิ์เส่ียง โดยนำผ้าแพรสีมาเปล่ียน และพันรอบต้น ปักแขวนทุง (ธง) ไว้สักการะส่ิง

ศักด์ิสิทธิ์ท่ีอยู่ ณ ต้นโพธิ์เส่ียงให้เป็นร่มโพธิ์ร่มไทรให้ชาวบ้านมีแต่ความสุข และบ้านนาดีมีแต่ความ

อุดมสมบูรณ์  

  ดงหอ :  เป็นสถานท่ีศักดิ์สิทธิ์ โดยเฉพาะการนับถือผี เจ้าปู่เจ้าตา เทวดา ตลอดจน

ผีท่ีคอยดูแลหมู่บ้านให้อยู่ร่มเย็นเป็นสุข ซึ่งความเช่ือในเรื่องผีนี้ได้มีผู้นำทางจิตวิญญาณ หรือท่ี

ชาวบ้านเรียกกันว่า “เจ้าพ่อกวน” เป็นส่ือกลางในการติดต่อส่ือสารกับส่ิงเหนือธรรมชาติท่ีชาวบ้านให้

ความเคารพนับถือ ซึ่งพิธีกรรมท่ีจัดขึ้นในดงหอชาวบ้านนาดีเรียกว่า “เล้ียงหอ” จัดขึ้นในช่วงเดือน 8 

โดยมีเจ้าพ่อกวนเป็นผู้นำในการประกอบพิธีกรรม สำหรับอาหารท่ีมักนำไปเล้ียงในพิธีกรรมนั้นจะมี

หมูและไก่ โดยการเล้ียงหอจะเล้ียงไก่ 2 ปีติดกัน ส่วนปีท่ี 3 จะเล้ียงหมู ซึ่งการเล้ียงวิธีดังกล่าวได้ทำ

สืบทอดกันมายาวนาน       

4.3.2  ประเพณีและพิธีกรรมในรอบปี  

  ประเพณีและพิธีกรรม หรือ “ฮีตสิบสอง” เป็นจารีตท่ีถือปฏิบัติสืบต่อกันมายาวนาน 

สัมพันธ์กับความเช่ือและการทำเกษตรกรรม ซึ่งการจัดประเพณีและพิธีกรรมดังกล่าวถูกจัดตาม

ปฏิทินจันทรคติ 12 เดือน โดยมีเป้าหมายเพื่อเป็นแบบแผนในการดำรงชีวิตของผู้คน สามารถจำแนก

ได้ ดังนี้ 
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 เดือนอ้าย : บุญเข้ากรรม 

  บุญเข้ากรรม จัดขึ้นในวันขึ้น 6 ค่ำ ถึง 15 ค่ำ เดือนอ้าย เป็นช่วงท่ีให้พระภิกษุสงฆ์

เข้าปริวาสกรรม เพื่อให้พระท่ีต้องอาบัติได้สารภาพผิดต่อหน้าคณะสงฆ์ ในอดีตจะปลูกกระท่อมให้

สำหรับพระสงฆ์แต่ละรูปฝึกจิตสำนึกรู้ถึงความบกพร่องของตนเอง และมุ่งประพฤติตามวินัยต่อไป 

ปัจจุบันพระภิกษุสงฆ์ส่วนใหญ่เข้าปริวาสกรรมร่วมกันยังวัดในตัวเมืองด่านซ้าย หรือวัดท่ีมีช่ือเสียง 

เช่น วัดโพธิ์ชัย ซึ่งต้ังอยู่ในเขตตำบลด่านซ้าย อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย เป็นต้น 

เดือนยี่ : บุญข้าวเปลือก 

  บุญข้าวเปลือก หรือบุญสู่ขวัญข้าว มักจัดขึ้นในช่วงเดือนยี่ เป็นประเพณีท่ีจัดขึ้น

หลังฤดูเก็บเกี่ยวเพื่อระลึกถึงพระแม่โพสพท่ีให้ผลผลิตมา โดยชาวบ้านนาดีจะเอาข้าวที่อยู่ในยุ้งฉางมา

รวมกันท่ีลานวัดและประกอบพิธีกรรมทางศาสนา เมื่อเสร็จพิธีกรรมจึงจะนำข้าวเปลือกท่ีผ่านการทำ

ภาพท่ี 5 แผนภาพประเพณีรอบปี บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 
(ท่ีมา: ภาคสนาม ปี 2563) 
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พิธีแล้วกลับไปไว้ยังยุ้งข้าวคนละ 1 กำมือ เพื่อเป็นสิริมงคลให้แก่ข้าวและยุ้งข้าว ส่วนข้าวที่เหลือวัดจะ

นำไปขายในราคาถูกให้กับชาวบ้านท่ีต้องการ แล้วนำเงินท่ีได้มาทำนุบำรุงศาสนสถานต่อไป     

เดือนสาม : บุญข้าวจ่ี 

  บุญข้าวจ่ี จัดขึ้นในช่วงเดือนสาม ในอดีตชาวบ้านจะใช้ข้าวใหม่หรือท่ีเก็บเกี่ยวเสร็จ

ใหม่ในแต่ละปีมาทำข้าวจี่ โดยนำข้าวเหนียวนึ่งสุกมาปั้นแล้วย่างไฟใหพ้อเหลือง บางครัวเรือนปรุงรส

ด้วยเกลือ หรือชุบไข่ก่อนนำไปจ่ีไฟ ข้าวจ่ีท่ีได้จะนำไปใส่บาตร ถวายเล้ียงพระภิกษุสงฆ์ และเล้ียงผี 

ปัจจุบันชาวบ้านนาดีไม่ได้จัดงานบญุข้าวจี่แล้ว เนื่องจากผู้เฒ่าผู้แก่ในหมู่บ้านเหลือน้อยลง และคนรุ่น

หลังไม่ได้สืบสานประเพณีต่อ  

เดือนสี่ : บุญหลวง 

  บุญหลวง หรือบุญเผวด เป็นประเพณีเก่าแก่ของชาวอีสาน เช่นเดียวกับด่านซ้าย 

งานบุญหลวงถูกจัดขึ้นและเป็นที่รู้จักควบคู่กับการละเล่นผีตาโขน ซึ่งงานบุญหลวงของด่านซ้ายจะจัด

ขึ้นในช่วงเดือนเจ็ดของทุกปี ขณะท่ีงานบุญหลวงของบ้านนาดี จะจัดขึ้นในช่วงเดือนส่ี ซึ่งจะกำหนด

วันงานไม่ให้ตรงกับงานบุญหลวงของหมู่บ้านอื่น ดังนั้น การจัดงานจึงไม่มีการกำหนดการท่ีแน่นอนแต่

จะจัดขึ้นตามความเหมาะสม และมติของชาวบ้านเป็นหลัก  

งานบุญหลวงมักจะจัดขึ้น 2-3 วัน ซึ่งวันแรก เรียกว่าวันแต่ง ชาวบ้านจะไปรวมกัน

บริเวณวัดเพื่อช่วยกันแต่ง “เครื่องร้อยเครื่องพัน” หรือเครื่องบูชาท่ีใช้ในการประกอบพิธีกรรม 

จากนั้น ในช่วงเช้ามืดของวันท่ี 2 ราวตี  3-4 จะทำการเบิกพระอุปคุต ห้ามคนในไม่ให้ออก คนนอก

ไม่ให้เข้า เพราะจะทำให้ภูตผีท่ีอยู่นอกพื้นท่ีวัดเข้ามาด้วย ซึ่งการเบิกพระอุปคุตนั้นเป็นการเชิญให้

พระอุปคุตมาปกป้องคุ้มครอง และดูแลไม่ให้งานบุญหลวงมีอุปสรรค หลังจากนั้นในช่วงกลางวันจะทำ

การ “ย่มบุญ” หรือการร้องเล่นเต้นรำ แห่ผีตาโขน และแห่ต้นกัณฑ์เข้าวัด ซึ่งต้นกัณฑ์นี้จะตกแต่ง

ด้วย เงิน ดอกไม้ทำมือ สมุด เทียน เป็นต้น และวันท่ีสามชาวบ้านจะร่วมกันฟังเทศน์มหาชาติตลอด

ท้ังวัน เป็นอันส้ินสุดพิธี    

เดือนห้า : สงกรานต์  

  สงกรานต์ ประเพณีสงกรานต์ หรือวันขึ้นปีใหม่ของไทย จัดขึ้นระหว่างวันท่ี 13-15 

เดือนเมษายน มีการอัญเชิญพระพุทธรูปไปประดิษฐานยังหอพระให้ชาวบ้านได้สรงน้ำ เพื่อเป็นสิริ

มงคล หรือท่ีชาวบ้านเรียกกว่า “ลงพระ” ชาวบ้านจะนำน้ำหอมหรือน้ำอบ และดอกไม้มงคลไปถวาย 

ท้ังนี้ ประเพณีสงกรานต์ยังเป็นเทศกาลท่ีชาวบ้านรอคอย เนื่องจากลูกหลานท่ีอยู่ต่าง จังหวัดจะ
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กลับมาเยี่ยมบ้าน และรดน้ำดำหัวผู้ใหญ่ เมื่อลูกหลานกลับไปจึงมักจะนำ “น้ำผักสะทอน” หรือแจ่ว

ดำน้ำผักสะทอน ซึ่งหาซื้อท่ีอื่นไม่ได้ ติดไม้ติดมือกลับไปด้วย  

เดือนหก : ไหว้พระธาตุศรีสองรัก 

  ไหว้พระธาตุศรีสองรัก จัดขึ้นวันเพ็ญเดือนหก บริเวณพระธาตุศรีสองรัก อำเภอ

ด่านซ้าย จังหวัดเลย เป็นเวลา 4 วัน 3 คืน ชาวบ้านจะทำต้นผ้ึงถวายเพื่อบูชาพระธาตุและทำเทียน

เวียนหัวเพื่อความเป็นสิริมงคล ประเพณีนี้จะมีท้ังชาวบ้านนาดี ชาวบ้านท่ัวท้ังอำเภอด่านซ้าย และ

ชาวบ้านจากพื้นท่ีอื่น มาร่วมงานเป็นจำนวนมาก นอกจากนี้ ยังเป็นช่วงแก้บนสำหรับผู้มาบนไว้กับ

พระธาตุอีกด้วย  

เดือนเจ็ด : บุญบ้าน แฮกนา 

  บุญบ้าน หรือบุญชำระบ้าน เป็นการทำบุญครั้งใหญ่ของหมู่บ้านนาดี ชาวบ้าน

จะต้องแต่งเครื่องร้อยเครื่องพัน และทำกระทง 9 ช่อง ประกอบด้วยอาหารคาวหวาน ข้าวดำ ข้าวแดง 

ข้าวขาว วางไว้ 4 ทิศ นอกจากนี้ ชาวบ้านจะเขียนช่ือสมาชิกในครัวเรือน แล้วนำไปร่วมพิธีกรรม 

เพื่อให้เจ้าบ้าน (ผีบรรพบุรุษ) ดูแลปกปักษ์รักษาสมาชิกในครัวเรือน หรือสมาชิกในหมู่บ้านให้อยู่อย่าง

มีความสุข  

นอกจากนี้ ยังมีการสักการบูชาต้นโพธิ์เส่ียง ต้นไม้ศักด์ิสิทธิ์ประจำหมู่บ้าน โดยเช่ือ

ว่าหากดูแลต้นโพธิ์ดีจะส่งผลไปถึงวิถีชีวิตและการทำเกษตรกรรมท่ีดีด้วย  

แฮกนา เป็นประเพณีท่ีทำในช่วงของการเริ่มทำนา ถือเป็นการบูชาพระแม่โพสพ 

และทำการบอกกล่าวเจ้าท่ีก่อนลงมือทำนา เพื่อให้ได้ผลผลิตจากการเกษตรได้ผลดี   

เดือนแปด : เข้าพรรษา 

  เข้าพรรษา ตรงกับวันแรม 1 ค่ำ เดือน 8 ถัดจากวันอาสาฬหบูชา เป็นวันสำคัญทาง

พุทธศาสนา เนื่องจากเป็นวันท่ีกำหนดให้พระสงฆ์อยู่จำพรรษาท่ีวัดตลอด 3 เดือน ชาวบ้านจะมีการ

ทำบุญใส่บาตร ถวายผ้าอาบน้ำฝน และในช่วงเย็นมีการแห่ต้นเทียนไปถวายแด่พระภิกษุสงฆ์  

เดือนเก้า : บุญข้าวประดับดิน 

  บุญข้าวประดับดิน หรือบุญเดือนดับ ตรงกับวันแรม 14 ค่ำ เดือน 9 เป็นประเพณี

ทำบุญหาบรรพบุรุษท่ีล่วงลับไปแล้ว โดยชาวบ้านเช่ือว่าเป็นวันท่ีนรกเปิด ผีท่ีอยู่ในนรกจึงสามารถ

ขึ้นมารับส่วนบุญส่วนกุศลได้ ก่อนวันงานชาวบ้านจะเตรียมห่อข้าวต้มและทำอาหาร เพื่อเป็น
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ส่วนประกอบในพิธีกรรม ส่วนใหญ่มักจะจัดเตรียมท้ังอาหารคาวและอาหารหวาน บรรจุลงในห่อ

ใบตอง หรือถุงพลาสติก จัดเป็นชุดจำนวน 3-5 ชุด ประกอบด้วย ข้าวสาร อาหารแห้ง ขนม นม น้ำ 

เป็นต้น เมื่อถึงวันงานชาวบ้านจะนำอาหารไปรวมกันท่ีวัด อาหารส่วนหนึ่งถูกนำไปรวมกันไว้ เพื่อ

ถวายพระพุทธ พระธรรม พระสงฆ์ และจะเหลือไว้ 1 ชุดเพื่อนำไปฝังรวมกันในดิน ถวายแด่พระแม่

ธรณี หลังจากทำการฝังเรียบร้อยแล้วชาวบ้านบางส่วนจะขึ้นไปบนศาลาเพื่อทำการกินข้าวร่วมกัน 

และจัดเก็บชุดข้าวประดับดินท่ีถวายพระ แยกเอาแต่น้ำ หรืออาหารท่ีไม่เน่าเสียเก็บไว้ให้วัดเพื่อใช้

ประโยชน์ ส่วนท่ีเหลือจะแจกจ่ายกันกลับบ้าน นำไปกิน และแจกจ่ายต่อไป เพื่อไม่ให้เน่าเสีย และไม่

เป็นภาระแก่พระสงฆ์ ถือส้ินสุดพิธีกรรม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เดือนสิบ : บุญข้าวสาก 

  บุญข้าวสาก  หรือข้าวฉลาก ตรงกับวันขึ้น 15 ค่ำ เดือน 10 เป็นการทำบุญให้กับ

บรรพบุรุษเช่นเดียวกับบุญข้าวประดับดิน หากแต่ได้มีการจัดทำฉลาก โดยจะเขียนช่ือสมาชิกใน

หมู่บ้านแต่ละคนไว้ในฉลาก ให้ผู้นำทางศาสนาเป็นคนจับฉลาก เพื่อทำนายความเป็นอยู่ของชาวบ้าน 

กล่าวคือ หากจับได้บุคคลท่ีมีฐานะยากจน หรือเป็นคนไม่ดี ในปีนั้นจะทำให้หมู่บ้านพบเจอแต่เรื่องไม่

ดี ขณะเดียวกันหากจับได้ช่ือของคนร่ำรวย หรือบุคคลอันเป็นท่ีเคารพของชาวบ้าน ในปีนั้นจะมีแต่ส่ิง

ท่ีดีเกิดขึ้น ซึ่งการทำนายดังกล่าวขึ้นอยู่กับการวิเคราะห์ถึงจุดเด่นของแต่ละคนเพื่อช้ีทางให้เกิดแต่ส่ิง

ท่ีดีในหมู่บ้าน   

 

ภาพท่ี 6 ประเพณีบุญข้าวประดับดิน บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  
(ท่ีมา: ภาคสนาม ปี พ.ศ. 2563) 
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เดือนสิบเอ็ด : ออกพรรษา 

  ออกพรรษา ตรงกับวันขึ้น 15 ค่ำ เดือน 11 เป็นประเพณีของพุทธศาสนิกชน 

เนื่องจากพระภิกษุสงฆ์อยู่จำพรรษาครบ 3 เดือน ในช่วงเช้ามีการทำบุญตักบาตร ฟังเทศน์ท่ีวัด และ

ในช่วงเย็นจะมีการแห่ต้นผ้ึง ซึ่งทำด้วยไม้ไผ่ ตกแต่งด้วยเทียนรูปดอกไม้ และของใช้สำหรับถวายพระ 

เช่น สบู่ ยาสีฟัน สมุด เป็นต้น จากนั้นนำไปถวายท่ีวัด ระหว่างแห่จะจุดเทียนเพื่อความสวยงามและ

สว่างไสวในยามค่ำคืน  

เดือนสิบสอง : บุญกฐิน และลอยกระทง  

  บุญกฐิน เป็นประเพณี ท่ีสัมพันธ์กับพุทธศาสนา มีการถวายผ้าไตรจีวรให้กับ

พระสงฆ์ท่ีจำพรรษา โดยชาวบ้านนาดีจะแห่กฐินไปยังวัด ถวายผ้ากฐินและปัจจัยไทยทานแด่พระสงฆ์ 

โดยจะจัดขึ้นในช่วงวันแรม  1 ค่ำ เดือน 11 ถึงวันขึ้น 15 ค่ำ เดือน 12  

  ลอยกระทง ตรงกับวันขึ้น 15 ค่ำ เดือน 12 ชาวบ้านจะทำกระทงไปลอยน้ำหมันท่ี

ไหลผ่านหมู่บ้าน หรือพื้นท่ีท่ีมีการจัดงานรื่นเริงต่าง ๆ เพื่อเป็นการขอขมาพระแม่คงคา 

  จากระบบความเช่ือ ประเพณีและพิธีกรรมท่ีปรากฏในหมู่บ้านนาดี เห็นได้ว่ามี

ความสัมพันธ์กับวิถีชีวิตและระบบการผลิตอาหารของชาวบ้าน โดยเฉพาะการประกอบพิธีกรรมต่าง 

ๆ ในแต่ละครั้งท่ีได้มีการจัดเตรียมอาหารคาวหวาน ตลอดจนเครื่องเซ่นประกอบพิธีกรรม ซึ่งสะท้อน

ให้เห็นถึงวัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นท่ีสัมพันธ์กับความเช่ือและสืบทอดกันมายาวนาน แม้

อาหารจะไม่ได้มีความโดดเด่นในพื้นท่ีพิธีกรรม ทว่าส่ิงทีโดดเด่นในการประกอบพิธีกรรมทุกครั้ง โดย

เฉพาะงานบุญ คือการ “เล้ียงฉลอง” ซึ่งการเล้ียงฉลองดังกล่าวทำให้เกิดพื้นท่ีการรวมกลุ่มของเหล่า

แม่บ้าน นั่นคือ “ครัว” ขนาดใหญ่ มีหน้าท่ีคอยทำอาหารเล้ียงแขกภายในงาน แม้ปัจจุบันอาหารท่ี

นำมาเล้ียงแขกในงานจะเป็นอาหารแบบไทยภาคกลาง เช่น แกงไก่ แกงจืด ผัดเปรี้ยวหวาน เป็นต้น 

ซึ่งอาหารเหล่านี้ถือได้ว่าเป็นอาหารสมัยใหม่ท่ีชาวบ้านนิยมจัดไว้สำหรับรับแขกบ้านแขกเมือง ทว่า 

อาหารส่วนใหญ่ท่ีเหล่าแม่ครัวนิยมทานกันระหว่างวันกลับเป็นอาหารพื้นบ้านท่ัวไป โดยเฉพาะส้มตำ

น้ำผักสะทอน หรือส้มตำปลาร้า เป็นต้น ดังนั้น น้ำผักสะทอนท่ีปรากฏในพื้นท่ีบ้านนาดี จึงไม่ได้ โดด

เด่นในพื้นท่ีพิธีกรรมแต่โดดเด่นในพื้นท่ีครัว ซึ่งเป็นพื้นท่ีของการรวมกลุ่มของผู้จัดพิธีกรรม และจัด

สำรับอาหารสำหรับแขกท่ีมาร่วมพิธีกรรมเหล่านี้ 
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 4.4 ระบบเศรษฐกิจและการพัฒนา  
  ระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาของบ้านนาดีมีลักษณะใกล้เคียงกับหมู่บ้านต่าง ๆ ใน

พื้นท่ีอำเภอด่านซ้าย โดยเฉพาะช่วงกระแสการพัฒนาจากภาครัฐท่ีทำให้หมู่บ้านในประเทศไทย 

รวมถึงบ้านนาดีเกิดการเปล่ียนแปลงอย่างค่อยเป็นค่อยไป ทำให้ชาวบ้านนาดีมีการปรับตัวเข้ากับการ

เปล่ียนแปลงในแต่ละช่วงเวลา โดยจำแนกระบบเศรษฐกิจและการพัฒนาในหมู่บ้านนาดีได้เป็น 3 ยุค 

ดังนี้  

4.4.1  ยุคพึ่งพาตนเอง (ก่อนปี พ.ศ.2500) 

  ก่อน ปี พ.ศ. 2500 ถือได้ว่าเป็นยุคแห่งการพึ่งพาตนเองของชาวบ้านนาดี โดยระบบ

ผลิตในชุมชนมีรูปแบบการผลิตเพื่อการยังชีพ กล่าวคือ เน้นการผลิตเพื่อบริโภคภายในครัวเรือน เน้น

การเพาะปลูก เล้ียงสัตว์ หาของป่า ยุคนี้จึงเป็นยุคท่ีชาวบ้านพึ่งพาธรรมชาติเป็นหลัก โดยเฉพาะ 

“ป่า” ซึ่งเป็นแหล่งอาหารท่ีสำคัญของชุมชน  

  ชาวบ้านนาดีมีการสร้างองค์ความรู้และปรับตัวตามระบบนิ เวศแวดล้อมท่ี

เปล่ียนแปลงอยู่โดยตลอด สัมพันธ์กับระบบการผลิตของครัวเรือน เน้นการปลูก โดยอาศัยแหล่งน้ำ

จากลำน้ำหมันท่ีไหลผ่านหมู่บ้านและน้ำฝนตามฤดูกาล เช่น การเพาะปลูกข้าวนา ข้าวไร่ พืชผักสวน

ครัวเพื่อบริโภคภายในครัวเรือน นอกจากนี้ ยังมีการเล้ียงสัตว์ อาทิ วัว ควาย เพื่อใช้ในการทำ

การเกษตร หมู ไก่ เป็ด ใช้สำหรับการบริโภค เป็นต้น นอกจากนี้  ยังมีการหาอาหารจากป่า อาทิ 

หน่อไม้ เห็ด ไก่ป่า กระแต เป็นต้น โดยอาหารหรือผลผลิตเหล่านี้หากได้มาจำนวนมากส่วนหนึ่งนำมา

ประกอบอาหาร ขณะท่ีอีกส่วนหนึ่งจะแปรรูป (ถนอมอาหาร) เพื่อให้เก็บไว้ใหบ้ริโภคได้นานขึ้น  

  นอกจากนี้ การแลกเปล่ียนแรงงานระหว่างครัวเรือนยังถือเป็นปัจจัยสำคัญใน

กระบวนการผลิต ชาวบ้านนาดีการกิจกรรมการแลกเปล่ียนนี้ว่า “เอาแฮง” (ลงแขก) โดยการเอาการ

แฮงส่วนใหญ่มักจะได้ค่าตอบแทนเป็นผลผลิตหรือแรงงานตอบแทน เช่น การช่วยกันทำน้ำผักสะทอน 

จะได้ค่าตอบแทนเป็นน้ำผักสะทอน การเกี่ยวข้าว ผู้ท่ีมาเอาแฮงจะได้ผลตอบแทนเป็นข้าวหรือ

แรงงานจากเจ้าของท่ีนา เป็นต้น 

  ดังนั้น เศรษฐกิจในยุคนี้จึงเป็นยุคของการพึ่งพาตนเอง เนื่องจากระบบตลาดยังไม่มี

อิทธิพลกับชุมชนทำให้ชาวบ้านพึ่งพาอาหารจากแหล่งอาหารตามธรรมชาติ เน้นการผลิตเพื่อการ

บริโภคภายในครัวเรือน รวมท้ังการแลกเปล่ียนระหว่างครัวเรือนหรือชุมชนตามความสัมพันธ์เครือ

ญาติ 
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 4.4.2  ยุคแห่งการพัฒนา (พ.ศ. 2500 - 2540) 

  ช่วงปี พ.ศ. 2500 – 2540 เป็นช่วงท่ีเกิดการเปล่ียนทางเศรษฐกิจ และสังคมอย่าง

มาก โดยเฉพาะการพัฒนาโครงสร้างสาธารณูปโภคขั้นพื้นฐานตามนโยบายภาครัฐ (แผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ) อาทิ  การไฟฟ้า การประปา การขนส่งและส่ิงอำนวยความสะดวกต่าง 

ๆ โดยเฉพาะ “ถนน” ส่งผลโดยตรงต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและระบบตลาดโดยรวมของประเทศ  

สำหรับบ้านนาดีถนนทำให้ชาวบ้านสามารถติดต่อทางการค้าได้สะดวกมากขึ้น มีการนำเข้าสินค้าจาก

ภายนอกเข้ามาจำหน่ายในพื้นท่ีอย่างหลากหลายโดยเฉพาะตลาดในตัวเมืองด่านซ้าย เช่น อาหาร

ทะเล อาหารในระบบอุตสาหกรรม ตลอดจนข้าวของเครื่องใช้ และเทคโนโลยีต่าง ๆ ทำให้ชาวบ้านนา

ดีสามารถเข้าถึงอาหาร รวมถึงเทคโนโลยีจากภายนอกได้ง่ายขึ้น ขณะเดียวกัน แหล่งตลาดใหญ่ในตัว

เมืองก็ได้กระจายเข้าไปในชุมชนมากขึ้น โดยการเกิดขึ้นของร้านค้าภายในชุมชน มีรับสินค้าจากตลาด

มาจำหน่ายตามเขตชุมชน เช่น ผัก หมู ไก่ เนื้อ รวมถึงเครื่องปรุงรสต่าง ๆ นอกจากนี้ ยังมีรถพุ่มพวง

ท่ีรับผัก และอาหารจากตลาดตระเวนขายท่ัวทุกหมู่บ้านในด่านซ้าย  

  นอกจากระบบตลาดท่ีเข้ามามีอิทธิพลกับชาวบ้านนาดีแล้ว ถนน ยังส่งผลให้วิถีชีวิต

ของชาวบ้านนาดีค่อย ๆ เปล่ียนแปลงไป โดยเฉพาะรูปแบบการผลิตในระบบเกษตรกรรมของ

ชาวบ้าน ในช่วงนี้ชาวบ้านนาดียังคงพึ่งพาตนเองเป็นหลัก ประกอบการการพึ่งพาปัจจัยภายนอกมาก

ขึ้น โดยเฉพาะปัจจัยเรื่องการผลิต เช่น รถแทรกเตอร์ ปุ๋ยเคมี พันธุ์พืชต่าง ๆ รวมถึงเครื่องไม้ 

เครื่องมือท่ีอำนวยความสะดวกให้กับชาวบ้าน ประกอบกับความสะดวกสบายของถนนทำให้ชาวบ้าน

ขยายพื้นท่ีทำกินขึ้นไปบนเขามากขึ้น ปัจจัยเหล่านี้ ทำให้ชาวบ้านนาดีมีการลงทุนเพิ่มสูงขึ้นเพื่อเพิ่ม

ผลผลิต เมื่อได้ผลผลิตจำนวนมาก ส่วนหนึ่งเหลือไว้บริโภคภายในครัวเรือน ส่วนท่ีเหลือจึงนำไป

จำหน่าย นอกจากนี้ ยังมีการเคล่ือนย้ายแรงงานจากชุมชนเข้าสู่ตัวเมืองมากขึ้นทำให้ชาวบ้านนาดีมี

การประกอบอาชีพท่ีหลากหลาย เช่น รับราชการ พนักงานโรงงาน ค้าขาย เป็นต้น  

  ดังนั้น ยุคนี้จึงเป็นยุคท่ีชาวบ้านนาดีมีวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนแปลงไปอย่างค่อยเป็นค่อยไป 

เนื่องจากการพัฒนาของภาครัฐขยายเข้ามาในพื้นท่ีมากขึ้น โดยเฉพาะการพัฒนาด้านสาธารณูปโภค

ขั้นพื้นฐาน ประกอบกับนโยบายต่าง ๆ เดิมจากท่ีชาวบ้านนาดีพึ่งพาตนเองเป็นหลัก ได้มีการพึ่งพา

ปัจจัยภายนอกควบคู่ไปด้วย   
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4.4.3  ยุคการขยายตัวทางเศรษฐกิจ (พ.ศ. 2540 – ปัจจุบัน)  

  ปัจจุบันระบบตลาดเข้ามามีอิทธิพลกับชาวบ้านนาดีมากขึ้น สืบเนื่องมาจากนโยบาย

ของภาครัฐ และการพัฒนาด้านเศรษฐกิจ ท่ีมุ่งให้ความสำคัญกับท้องถิ่น มีสนับสนุนการฟื้นฟูศิลปะ 

ประเพณี วัฒนธรรมท้องถิ่น การสร้างรายได้ในชุมชน ซึ่งเป็นผลมาจากการแก้ไขปัญหาวิกฤติทาง

เศรษฐกิจในปี พ.ศ. 2540 ประเทศไทยได้รับผลกระทบอย่างหนักจากวิกฤตการณ์การเงินในเอเชีย 

พ.ศ. 2540 (วิกฤตต้มยำกุ้ง) เกิดปัญหาความยากจน และคนว่างงานจำนวนมาก ต่อมาปี พ.ศ. 2544 

รัฐบาลภายใต้การนำของ พ.ต.ท. ดร. ทักษิณ ชินวัตร ดำรงตำแหน่งเป็นนายกรัฐมนตรีในขณะนั้น ได้

ริเริมโครงการ หนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (One Tambon One Product : OTOP) เป็นโครงการท่ี

นำเอาภูมิปัญญาแต่ละท้องถิ่น โดยเฉพาะ อาหาร และเครื่องหัตกรรม นำมาปรับใช้เพื่อสร้าง

ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นอัตลักษณ์ของพื้นท่ี นอกจากนี้ ยังมีการส่งเสริมองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยี การบริหาร

จัดการ การตลาด ตลอดจนการประชาสัมพันธ์เพื่อส่งเสริมผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดภายในประเทศและ

นอกประเทศ (วทัญญู ใจบริสุทธิ์, 2556) ปี พ.ศ. 2546 บ้านนาดีนำภูมิปัญญาน้ำผักสะทอน และ

ผลิตภัณฑ์ท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอนมาพัฒนาเป็นสินค้าประจำตำบลบาดี ภายใต้โครงการ OTOP  

  นอกจากนี้ นโยบายการพัฒนาทางเศรษฐกิจยังมีการส่งเสริมด้านภาคการเกษตร 

โดยสนับสนุนการปลูกพืชเศรษฐกิจเชิงเด่ียว ส่งผลให้เกิดการขยายพื้นท่ีทำกินขึ้น การขยายพื้นท่ีทำ

กินทำให้ชาวบ้านนาดีหลายครัวเรือนมีภาระหนี้สินเพิ่มขึ้น เนื่องจากต้องพึ่งพาแหล่งเงินทุนจาก

ภายนอกเพื่อใช้จ่ายในภาคการเกษตร อาทิ เทคโนโลยี รถอีแต๊ก สารเคมี ตลอดจนเมล็ดพันธุ์พืชต่าง 

ๆ เพื่อเพิ่มผลผลิตให้ได้ปริมาณมาก เน้นการจำหน่ายออกและซื้อมาใช้เพิ่มขึ้น ทำให้ เกิดธนาคาร 

ร้านค้า ตลอดจนการเข้ามาของนายทุนเพื่อการลงทุนในพื้นท่ีด่านซ้ายจำนวนมาก  

  ดังนั้น ยุคการขยายตัวทางเศรษฐกิจจึงเป็นช่วงท่ีเศรษฐกิจในพื้นท่ีด่านซ้าย รวมถึง

บ้านนาดีเติบโตมากท่ีสุด เกิดการค้าขายในชุมชนมากขึ้น ชาวบ้านนาดีจากเดิมท่ีผลิตเพื่อบริโภคเป็น

หลักหันมาเน้นการเพิ่มผลผลิตให้ปริมาณมากขึ้นเพื่อให้เพียงพอต่อท้ังการบริโภคและการจำหน่าย มี

การส่งออกสินค้าภายในชุมชน สู่ตลาดชุมชน ตลาดในตัวเมือง ร้านค้า ตลอดจนส่งออกไปยังภูมิภาค

ต่าง ๆ รวมถึงต่างประเทศ  

  จากการแบ่งช่วงการพัฒนาท่ีเกิดขึ้นในบ้านนาดีจะเห็นได้ว่า บ้านนาดีมีการ

เปล่ียนแปลงอย่างค่อยเป็นค่อยไป สอดคล้องกับการพัฒนาในภาพรวมของประเทศ และกระแสการ

พัฒนาโลก โดยเฉพาะการให้ความสนใจกับความเป็นท้องถิ่น พัฒนาผลิตภัณฑ์ และสร้างจุดขายเพื่อ

ยกระดับสินค้าท้องถิ่นให้สามารถเข้าสู่ระบบตลาดโลก ไม่ว่าจะเป็นภาพยนตร์ ส่ิงทอ หัตกรรม 

ตลอดจนอาหาร ได้กลายเป็นธุรกิจ ท้ังในภาครัฐ และภาคเอกชน หนึ่งในนั้นคือ “น้ำผักสะทอน” 
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สินค้าท่ีได้รับการพัฒนาจากภูมิปัญญาของชาวบ้านนาดี มีท้ังท่ีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการสนับสนุนจาก

ภาครัฐ ภายใต้นโยบายการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน โครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) และ

ผลิตภัณฑ์โดยชาวบ้าน 

4.5  ฐานทรัพยากรธรรมชาติ และระบบอาหารของชุมชน   
  สืบเนื่องจากลักษณะทางกายภาพของชาวบ้านนาดีมีความอุดมสมบูรณ์ และความ

หลากหลายของทรัพยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะป่าไม้ ทำให้ในอดีตชาวบ้านมีวิถีการดำรงชีพท่ีสัมพันธ์

กับธรรมชาติ เช่น การล่าสัตว์หาของป่า รวมถึงการทำเกษตรเพื่อยังชีพ ซึ่งรูปแบบการผลิตทาง

การเกษตรของบ้านนาดีแบ่งเป็น 2 รูปแบบหลัก ได้แก่ การทำนาบนพื้นท่ีราบและทำไร่บนพื้นท่ีสูง 

กล่าวคือ ชาวบา้นนาดีนิยมปลูกข้าวนาปี ข้าวนาปรัง ในพื้นท่ีราบโดยอาศัยแหล่งน้ำจากลำน้ำหมันท่ี

ไหลผ่านหมู่บ้าน ส่วนพื้นท่ีสูงชาวบ้านนาดีนิยมทำไร่ โดยเฉพาะ ข้าวไร่และปลูกข้าวโพดเล้ียงสัตว์ 

เนื่องจากเป็นพืชท่ีมีความต้องการน้ำน้อย สามารถอาศัยน้ำจากน้ำฝนตามฤดูกาล 

  ชาวบ้านนาดีจะเริ่มทำนาเมื่อเข้าสู่ฤดูฝน ราวเดือนพฤษภาคม เนื่องจากมีน้ำ

เพียงพอสำหรับปลูกข้าวนาปี ขณะเดียวกัน ชาวบ้านท่ีมีพื้นท่ีบนท่ีสูงได้เริ่มปลูกข้าวโพดเล้ียงสัตว์

ในช่วงเดือนเดียวกัน และเข้าสู่ฤดูเก็บเกี่ยวราวเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม หลังฤดูเก็บเกี่ยวชาวบ้าน

นาดีบางส่วนจะปลูกข้าวโพดหวาน ข้าวโพดเล้ียงสัตว์หน้าแล้งหรือพืชตระกูลถั่วเพื่อพักดิน นอกจากนี้ 

ยังมีการทำกิจกรรมอื่น ๆ ร่วมกัน เช่น งานบุญ  หาอาหารจากธรรมชาติ หรือทำอาชีพอื่นระหว่างรอ

ฤดูฝนกลับมาอีกครั้ง  

  นอกจากระบบการผลิตอาหารในภาคการเกษตรแล้ว “ทรัพยากรธรรมชาติ” ยังเป็น

ปัจจัยสำคัญต่อการผลิตอาหารของชุมชน ซึ่งในยุคพึ่งพาตนเองนี้เองท่ีชาวบ้านนาดีมีวิถีชีวิตท่ีสัมพันธ์

กับแหล่งอาหารจากธรรมชาติ โดยเฉพาะป่าและแหล่งน้ำ ซึ่งมีความอุดมสมบูรณ์ของอาหาร เช่น เห็ด 

หน่อไม้ ผักสะทอน กระบก ผลไม้ เช่น เงาะ มะม่วง สัตว์ป่า และสัตว์น้ำน้อยใหญ่ เช่น ปลาย หอย 

กุ้งฝอย เป็นต้น ชาวบ้านมักคิดค้นเครื่องมือหรืออุปกรณ์พื้นบ้านท่ีสร้างขึ้นจาก “ภูมิปัญญา” เพื่อผลิต

อาหาร นอกจากนี้ ฐานทรัพยากรธรรมชาติยังเปรียบเสมือน “ร้านขายยา” โดยเป็นแหล่งสมุนไพร

พื้นบ้านท่ีใช้ในการรักษาโรคต่าง ๆ ดังนั้น ฐานทรัพยากรธรรมชาติของชุมชน จึงสามารถแบ่งออกเป็น 

3 ประเภท หลัก ๆ  คือ ทรัพยากรดิน ทรัพยากรน้ำและทรัพยากรป่า ดังนี้  

4.5.1  ทรัพยากรดิน 

  เนื่องจากลักษณะทางกายภาพของบ้านนาดีต้ังอยู่ในติดลุ่มน้ำหมันและมีเทือกเขา

น้อยใหญ่สลับซับซ้อน ดินส่วนใหญ่จึงมีลักษณะเป็นดินเหนียว ดินร่วน ดินปนกรวด ดินต้ืน ดินลึก ซึ่ง
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มีความเหมาะสมแก่การปลูกพืชแต่ละชนิดต่างกัน โดยสามารถจำแนกตามการใช้ประโยชน์ในการ

เพาะปลูกพืชท่ัว ๆ ไป โดยตามลักษณะของดินได้ ดังนี้ (เอกรินทร์ พึ่งประชา, 2559) 

  4.5.1.1  กลุ่มในสภาพภูมิประเทศท่ีราบและท่ีลุ่มต่ำ เป็นกลุ่มดินท่ีมีเนื้อดินเป็นดิน

เหนียว ดินร่วนเหนียว หรือดินเหนียวปนทรายแป้ง และดินร่วนปนทราย การระบายน้ำไม่ดีนัก มี

ความอุดมสมบูรณ์ตามธรรมชาติค่อนข้างต่ำถึงปานกลาง ปกติฤดูฝนตกชุกจะมีน้ำไหลบ่าหรือท่วมขัง

ได้ หากใช้พื้นท่ีเป็นคันกั้นน้ำจะมีน้ำเพียงพอต่อการปลูกข้าวได้ตลอดอายุการเพราะปลูก ดังนั้น

ชาวบ้านนาดีจึงมักใช้พื้นท่ีเหล่านี้ทำนาในฤดูฝน ส่วนฤดูแล้งมักปลูกพืชตระกูลถั่ว หรือพืชท่ีมีอายุยาว

ทนต่ออากาศร้อน และขาดน้ำได้ หรือหากมีน้ำเพียงพอสามารถเพาะปลูกพืชผักท่ัวไปได้เช่นกัน 

  4.5.1.2  กลุ่มดินในสภาพภูมิประเทศท่ีเป็นลูกคล่ืน เป็นกลุ่มดินท่ีมีเนื้อดินเป็นดิน

เหนียว ดินร่วน และดินร่วนปนทรายหรือดินท่ีมีเศษหินปะปนมาก สามารถระบายน้ำได้ดี อยู่ในสภาพ

พื้นท่ีดอนเป็นลูกคล่ืนจนถึงเนินเขาลาดชัน ชาวบ้านนาดีมักตั้งถิ่นฐานในพื้นท่ีดังกล่าว นอกจากนี้ยังมี

การปลูกพืชไร่ พืชสวน และไม้ยืนต้นต่าง ๆ เป็นต้น 

  4.5.1.3  กลุ่มในสภาพภูมิประเทศเป็นท่ีลาดชัด หรือเชิงเขา เป็นกลุ่มดินพื้นท่ีดอนท่ี

มีลักษณะและคุณสมบัติเช่นเดียวกับกลุ่มท่ี 2 แต่จะอยู่ในสภาพท่ีลาดชันมากกว่า ซึ่งเป็นพื้นท่ีเชิงเขา 

พื้นท่ีเหล่านี้หากนำมาใช้ประโยชน์ในด้านเพาะปลูกจะประสบปัญหาการชะล้างพังทลายของหน้าดิน 

ถ้าไม่มีระบบการอนุรักษ์ดินและน้ำท่ีดีพอโดยเฉพาะอย่างยิ่งในดินต้ืนท่ีมีหน้าดินอยู่น้อย ยิ่งจะเป็น

ปัญหามาก ปัจจุบันพบว่าพื้นท่ีเหล่านี้ได้ใช้ในการปลูกพืชไร่ ไม้ผล และไม้ยืนต้นในบางส่วนมากแล้ว  

  4.5.1.4  กลุ่มดินพื้นท่ีสูงหรือท่ีลาดชันเชิงซ้อน ในสภาพภูเขา เทือกเขาต่าง ๆ ซึ่งจะ

มีท่ีราบลูกคล่ืน และท่ีลาดชัน โดยปกติท่ัวไปไม่เหมาะสมต่อการใช้ประโยชน์ทางด้านเพาะปลูก ส่ิงท่ี

ปกคลุมควรเป็นพืชพรรณธรรมชาติประเภทป่าไม้ หากแต่ปัจจุบันชาวบ้านได้ขึ้นไปทำไร่เชิงเด่ียว 

โดยเฉพาะข้าวโพด และมันสำปะหลัง  

  ดังนั้น จึงเห็นได้ว่าลักษณะทางกายภาพ และความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรดินมี

ส่วนสำคัญต่อระบบการผลิตของชาวบ้านนาดี ซึ่งลักษณะดินท่ีแตกต่างกันสามารถใช้ประโยชน์ได้

แตกต่างกันทำให้เขตพื้นท่ีบ้านนาดีความหลากหลายของพืช ท้ังพืชท่ีได้จากการเพาะปลูกและพืชท่ี

เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ  

  กล่าวได้ว่า ลักษณะทางกายภาพของบ้านนาดีประกอบด้วยสภาพดินหลากหลาย

ประเภท ซึ่งความหลากหลายของดินดังกล่าวส่งผลให้มีการเพาะปลูก หรือการเจริญเติบโตของพืชท่ี

หลากหลายตามมา กล่าวคือ ชาวบ้านนาดีมักใช้พื้นท่ีราบลุ่มในการเพาะปลูกเป็นหลัก โดยเฉพาะข้าว 

ซึ่งต้องอาศัยแหล่งน้ำจากลำน้ำหมันในการทำการเกษตร นอกจากนี้ ยังมีการใช้ท่ีดินในพื้นท่ี ท่ีสภาพ
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พื้นฐานทางธรรมชาติไม่เหมาะสมต่อการปลูกพืชเป็นจำนวนมาก โดยเฉพาะดินบนพื้นท่ีลาดชันถูกใช้

ในการเพาะปลูกมากท่ีสุด ซึ่งการเพาะปลูกในพื้นท่ีดังกล่าวส่งผลให้เกิดปัญหาตามมา เช่น การ

พังทลายของหน้าดิน ดินต้ืนเขิน และขาดความอุดมสมบูรณ์ เป็นต้น  

4.5.2  ทรัพยากรน้ำ  

  น้ำถือได้ว่าเป็นหัวใจสำคัญในการหล่อเล้ียงชีวิต ชาวบ้านนาดีมีแหล่งน้ำท่ีสำคัญ 4 

แห่ง ได้แก่  ลำน้ำหมัน ลำห้วยกอก หนองนาดี และหนองหอย   

  4.5.2.1 น้ำหมัน เป็นลำน้ำท่ีไหลมาจากภูลมโล และภูทับเบิก มีพื้นท่ีครอบคลุม 3 

จังหวัด คือจังหวัดเลย จังหวัดเพชรบูรณ์ และจังหวัดพิษณุโลก ทางน้ำไหลย้อนไปทางทิศเหนือผ่าน

ตำบลกกสะท้อน ตำบลด่านซ้าย ตำบลนาหอ ตำบลนาดี และไปบรรจบแม่น้ำเหืองท่ีตำบลปากหมัน 

โดยลำน้ำหมันตอนต้นช่วงท่ีน้ำไหลผ่านตำบลกกสะท้อน สภาพพื้นท่ีเป็นภูเขาต่ำลดหล่ันและสูงชัน มี

แก่งและโขดหินติดต่อกันเป็นระยะทางไกล บางช่วงน้ำจะไหลลอดโขดหิน หน้าแล้งจะมองไม่เห็นน้ำ 

ส่วนฤดูฝนน้ำไหลแรง สำหรับสภาพของลำน้ำช่วงท่ีไหลผ่านลุ่มน้ำตอนกลางในตำบลด่านซ้ายเป็นต้น

มา กระแสน้ำจะไหลไม่แรงนักเนื่องจากเป็นท่ีราบ 

  บ้านนาดี ต้ังอยู่ลุ่มน้ำหมันตอนปลาย สมัยก่อนแม่น้ำหมันมีความลึกเกือบตลอดท้ัง

ลำน้ำ โดยเฉพาะพื้นท่ีลุ่มตอนกลางจรดตอนปลายจะมีส่วนลึกมากเป็นช่วง ๆ ซึ่งบริเวณท่ีลึกมากนี้

เรียกว่า “วัง” มีกอไผ่ขึ้นริมแม่น้ำจำนวนมาก ปัจจุบันวังของลำน้ำหมันเริ่มหายไป ปัจจัยสำคัญท่ีอาจ

ทำให้เกิดการหายไปของวังส่วนหนึ่งเกิดจากการขุดลอกลำน้ำและการไถไร่ของชาวบ้านบนพื้นท่ีสูง มี

การตัดต้นไม้ เพิ่มพื้นท่ีทำนาทำให้ทราย หรือดิน ไหลมาทับถมกัน เป็นเหตุให้แม่น้ำหมันต้ืนขึ้นปีละ 

2-3 เซนติเมตร  

   ช่วงลำน้ำหมันตอนต้น จะมีลำน้ำสาขา ได้แก่ ลำน้ำห้วยตับ และลำน้ำศอก ไหลมา

บรรจบกันท่ีบ้านเด่ินกลางเมืองด่านซ้าย ช่วงลำน้ำหมันตอนกลางมีลำน้ำพานลำน้ำสาขาไหลผ่านมา

บรรจบกับลำน้ำหมันท่ีบ้านนาเวียงใหญ่ และช่วงลำน้ำหมันตอนปลาย ไหลผ่านนาหมูม่น บ้านนาดี 

บ้านห้วยปลาฝา บ้านนาทอง บ้านกกแหนเก่า บ้านกกแหนใหม่ บ้านเครือคู้และบ้านปากหมัน ไหลไป

บรรจบกับลำน้ำเหือง ออกสู่แม่น้ำโขง 

  4.5.2.2 ลำห้วยกอก มีต้นน้ำมาจากภูใหญ่ ไหลผ่านกลางบ้านนาดีไปบรรจบกับลำ

น้ำหมัน ในอดีตลำห้วยกอกมีปริมาณน้ำมาก สามารถทำการเกษตรได้ผลดี แต่ภายหลังเมื่อชาวบ้าน

ขึ้นไปทำไร่บนเขามากขึ้นส่งผลให้ต้นน้ำถูกทำลาย ประกอบกับการเข้ามาของสาธารณูปโภค มีการตัด
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ถนนผ่านทำให้ต้องถมท่ีดิน ลำห้วยกอกจึงมีขนาดเล็กและมีปริมาณน้ำลดลง ไม่เพียงพอสำหรับทำ

เกษตรกรรมอีกต่อไป  

 4.5.2.3  หนองหอย เป็นแอ่งน้ำขนาดใหญ่ท่ีอยู่ติดกับบ้านนาหมูม่น ชาวบ้านท้ังสอง

หมู่บ้านจะใช้ประโยชน์ร่วมกัน โดยเฉพาะในเรื่องของการทำการประมง  เนื่องจากมีน้ำขังอยู่ตลอดท้ัง

ปี ทำให้หนองหอยมีความอุดมสมบูรณ์ของสัตว์น้ำ เช่น ปลา กุ้ง และหอย เป็นต้น   

 

  

 

 

 

 

 

 

  4.5.2.4 หนองนาดี ต้ังอยู่ทางทิศตะวันออกของหมู่บ้าน เป็นแหล่งน้ำท่ีชาวบ้านใช้

ท้ังทำการเกษตรและการประมง กล่าวคือ เป็นแหล่งอาหารประเภทสัตว์น้ำของชาวบ้านเช่นเดียวกับ

หนองหอย และใช้สำหรับการทำนาในพื้นท่ีใกล้เคียง 

สำหรับน้ำอุปโภคบริโภคส่วนหนึ่งมาจากลำห้วยภู มีต้นกำเนิดมาจากต้นน้ำบนภู

ขี้เถ้า อยู่ในพื้นท่ีของบ้านนาหมูม่น แต่สามารถใช้น้ำร่วมกันได้ถึง 3 หมู่บ้าน คือบ้านนาหมูม่น บ้าน

นาฮี และบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย 

  กล่าวได้ว่า แหล่งน้ำของบ้านนาดีส่วนใหญ่ไหลผ่านทางท่ีราบลุ่ม ซึ่งชาวบ้านมักใช้

สำหรับทำการเกษตร  นอกจากนี้ ยังเป็นแหล่งอาหารท่ีสำคัญ โดยเฉพาะสัตว์น้ำ ทำให้ชาวบ้าน

สามารถหาอาหารจากแหล่งน้ำท้ัง 4 แห่ง มาใช้ท้ังสำหรับบริโภคภายในครัวเรือน และจำหน่ายเป็น

เพื่อสร้างรายได้ให้แก่ครัวเรือน  

 

 

ภาพท่ี 7 หนองหอย (ท่ีมา : ภาคสนาม ปี พ.ศ. 2560) 

2560) 
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 4.5.3  ทรัพยากรป่า  

  “ป่า” เป็นทรัพยากรสำคัญต่อระบบอาหารของชุมชน ทว่าปัจจุบันป่าของบ้านนาดี

เริ่มมีจำนวนลดน้อยลง เนื่องจากชาวบ้านนาดีส่วนใหญ่ยืดถืออาชีพเกษตรกรรม ทำให้มีการขยาย

พื้นท่ีการเกษตรขึ้นไปบนเขา  

การขยายพื้นท่ีทางการเกษตรขึ้นไปบนเขา เริ่มจากการเปิดสัมปทานป่าไม้ ทำให้มี

การเข้าไปจับจองพื้นท่ีและถือครองท่ีดินขนาดใหญ่  ซึ่งท่ีดินดังกล่าวถูกส่งต่อกลายเป็นมรดกของ

ครัวเรือน เกิดการโค่นล้มต้นไม้จำนวนมาก ทำให้ปัจจุบัน ป่าบ้านนาดีมีลักษณะเป็นป่าโปร่ง และ

เส่ือมโทรม ต้นไม้ขนาดใหญ่ลดจำนวนลงเป็นอย่างมาก ดังนั้น จึงมีการกำหนดพื้นท่ีเขตป่าชุมชนเพื่อ

การอนุรักษ์ป่า โดยห้ามชาวบ้านเข้าไปบุกรุกทำการเกษตร  

ป่าชุมชนบ้านนาดี เป็นแหล่งอาหารท่ีสำคัญของชาวบ้าน โดยเฉพาะพืชและสัตว์ป่า 

เช่น หน่อไม้ ผักหวาน ผัดสะทอน เห็ด  กระแต กระรอก ไก่ป่า เป็นต้น ซึ่งในแต่ละฤดูกาล จะมี

อาหารจากป่าแตกต่างกันไป พืชบางชนิดสามารถหาได้ตลอดท้ังปี ขณะท่ีพืชบางชนิดหาได้ในบาง

ฤดูกาลเท่านั้น ดังนั้น ชาวบ้านจึงมีการเรียนรู้และสร้างภูมิปัญญาชาวบ้านขึ้นมาเพื่อถนอมอาหาร 

ส่วนหนึ่งเพื่อลดความเส่ียงต่อภาวะขาดแคลนอาหาร ตลอดจนสามารถเก็บอาหารไว้สำหรับบริโภค

นอกฤดูกาลได้  

 4.5.4  ระบบอาหารชุมชน 

  พืชผักท้องถิ่นเป็นพืชผักท่ีหาได้จากแหล่งธรรมชาติท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของชุมชน 

ไม่ว่าจะเป็นป่า หรือตามไร่นาของชาวบ้าน ซึ่งในแต่ละฤดูจะมีพืชผักแต่ละชนิดท่ีแตกต่างกันออกไป

ตามแต่สภาพอากาศ เริ่มจากฤดูร้อน มักจะพบผักสะทอน ผักหวานป่า หน่อไม้ หน่อข่า และตามไร่นา 

มักจะพบกับผักไฮ้ ผักแว่น ใบบัวบก ส่วนฤดูฝนผักจากป่าจะมีจำนวนมาก ได้แก่ อีลอก หน่อไม้ และ

เห็ดชนิดต่าง ๆ ฤดูหนาวจะพบผักตามหัวไร่ปลายนา อย่างผักชีช้าง ผักแว่น สะเดา ผักกุ่ม เป็นต้น 

และผักท่ีพบตลอดท้ังปี ได้แก่ ผักหนาม ผักกูด และผักกันจอง นอกจากนี้ยัง มีจำพวกอาหารป่า เช่น 

ไข่มดแดง ไข่มดไฮ น้ำผ้ึง ซึ่งอาหารเหล่านี้สามารถพบได้เฉพาะบางท้องถิ่น และพบในบางฤดูกาล

เท่านั้น  
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ตารางท่ี 1 อาหารธรรมชาติตามฤดูกาล 

ฤดู แหล่งป่า, นา-ไร่ สวนครัว  

ฤดูร้อน 

ผักหวานป่า, หน่อไม้หวาน,  ผักสาง, 

ขี้เหล็ก, ผักแว่น, ใบบัวบก, แขยง, ผักไฮ, 

หน่อข่า 

แตง, ถั่วฝักยาว, เผือก,  สะทอน 

ฤดูฝน 

ผักกระโดน, กระเจียว, อีลอก, หน่อไม้ไร่

, หน่อไม้หวาน,   เห็ดหน้าไค, เห็ดหน้า

แดง, เห็ดโคน, เห็ดเผาะ, เห็ดบด, เห็ด

ระโงก, ผักบุ้งนา  

ฟักทอง, แมงรัก, ชะอม 

ฤดูหนาว 
หน่อไม้, สะเดา, ผักกุ่ม, บอน, ผักคาว, 

ผักหาด,  ผักชีช้าง, ผักแว่น, ใบบัวบก 

สลัด, บวบฝรั่ง, ผักกาด, 

กะหล่ำปลี, ถั่วแปป  

ทุกฤดู ผักหนาม, ผักกูด, มะรุม, กันจอง 

มะเขือเปราะ, มะเขือเครือ, มะเขือ

พวง, กระเพราะ, มะนาว, มะกรูด, 

มะกอ, ข่า, ตะไคร้, พริก, ต้นหอม, 

ผักชี, ผักบุ้ง, ฝักหอม, แค, โหรพา, 

ยี่หร่า, ตำลึง, สะระแหน่, ชะพลู, 

กระชาย, กระเทียม, ทูล ฯลฯ 

 ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ.  2560  

ภาพท่ี 8 เห็ดบดบนภูขี้เถ้า  

(ท่ีมา: ภาคสนาม ปี พ.ศ. 2560) 
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  สำหรับแหล่งท่ีสามารถหาพืชผักท้องถิ่นได้นั้นแบ่งได้เป็นสองแหล่งด้วยกัน ได้แก่ 

เขตป่า และท้องนา โดยในเขตป่าพืชผักท่ีพบเป็นพืชป่า มีท้ังลักษณะท่ีเป็นประเภทไม้ยืนต้น  อาทิ 

ผักหวานป่า ผักสะทอน ผักกุ่ม  หรือลักษณะท่ีเป็นต้นเล็ก อาทิ อีลอก หน่อไม้ และเห็ดชนิดต่าง ๆ 

ส่วนตามท้องนามักจะเป็นพืชท่ีชอบน้ำ ขึ้นตามแปลงนา เช่น ใบบัวบก ผักแว่น กันจอง แขยง ผักไฮ 

ฯลฯ เป็นต้น 

  เหตุนี้ พืชผักท้องถิ่นมักเป็นพืชท่ีขึ้นเองตามธรรมชาติ ท้ังในป่า และตามท้องไร่นา 

ซึ่งชาวบ้านส่วนใหญ่มักจะเก็บมาประกอบอาหารในครัวเรือน ต่อมาเมื่อพืชผักเหล่านี้เป็นท่ีต้องการ

ของตลาดจึงมีการปลูก หรือปล่อยท่ีนาเพื่อให้ผักดังกล่าวขึ้น เพื่อนำไปจำหน่าย เช่น ผักกูด ผักแว่น 

ผักกันจอง เป็นต้น ซึ่งผักเหล่านี้พบเห็นได้ตามท้องนา หรือบริเวณท่ีมีน้ำไหลผ่าน บางคนปล่อยท่ีนา

ท้ิงไว้ไม่ปลูกข้าว แต่ปลูกผักกันจองแทน เนื่องจากสามารถขายได้ตลอดท้ังปี ขณะท่ีผู้ท่ีหาอาหารจาก

ธรรมชาติมักจะเป็นผู้ท่ีมีความสามารถในการเดินป่า และเช่ียวชาญในเส้นทางการเดินป่า โดยผู้หญิง

มักจะหาอาหารจำพวกพืช เช่น ผักสะทอน ผักหวานป่า และเห็ด เป็นหลัก เนื่องจากสามารถหาได้ใน

เวลากลางวันไม่ต้องพักค้างแรมในป่า ขณะท่ีผู้ชายมักจะหาอาหารจำพวกสัตว์เป็นหลัก เนื่องจาก

สามารถล่าสัตว์ในเวลากลางคืน ซึ่งเป็นช่วงท่ีสัตว์ส่วนใหญ่จะนอน ท้ังนี้ ยังมีความสามารถในการวาง

กับดักสัตว์ได้  ซึ่งการหาอาหารจากธรรมชาตินั้นส่วนใหญ่มักเป็นผู้ท่ีอยู่ในช่วงอายุระหว่าง 40 - 60 ปี 

เนื่องจากมีกำลังในการเดินทางขึ้นเขา ขณะท่ีผู้สูงอายุ ท่ีไม่สามารถเดินขึ้นเขาได้แล้วนั้นมักจะหา

อาหารตามหัวไร่ปลายนาเป็นหลัก  

  กล่าวได้ว่า บ้านนาดีท่ีมีฐานทรัพยากรรมชาติ และระบบอาหารท่ีสมบูรณ์ ท้ัง

ทรัพยากรดิน ทรัพยากรน้ำ และทรัพยากรป่าไม้ โดยชาวบ้านนาดีมีวิถีชีวิตท่ีสัมพันธ์กับแหล่ง

ทรัพยากรธรรมชาตินี้มายาวนาน โดยเฉพาะ “ป่า” ถือเป็นแหล่งพึ่งพิงทางอาหารท่ีสำคัญของ

ชาวบ้านนาดี ถึงแม้ปัจจุบันชาวบ้านนาดีจะมีการขยายพื้นท่ีในเขตป่ามากขึ้น แต่ยังคงแบ่งเขตพื้นท่ี

การอนุรักษ์ หรือท่ีเรียกว่า “ป่าชุมชน” เพื่อเป็นแหล่งอาหารและทรัพยากรร่วมกันของคนหมู่บ้าน 

ขณะเดียวกันเนื่องจากชาวบ้านมักพิงพาอาหารจากธรรมชาติเป็นแหลัก ทำให้อาหารในแต่ละฤดูมี

ความหลากหลายไม่จำเจ แต่อีกนัยหนึ่งก็ไม่สามารถหาอาหารบางชนิดนอกฤดูกาลได้ ดังนั้น ภูมิ

ปัญญาท้องถิ่น โดยเฉพาะด้านการถนอมอาหารจึงเป็นส่ิงสำคัญท่ียังคงมีการปรับใช้ และสืบทอดต่อ

กันมาเพื่อให้เกิดความมั่นคงทางอาหารได้ทุกฤดูกาล  
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สรุป : บ้านนาดีพลวัตทางสังคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม  
  บ้านนาดีในมิติสังคม เศรษฐกิจและมิติ ส่ิงแวดล้อมล้วนเป็นปัจจัยสำคัญในการ

ประกอบสร้างแบบแผนทางวัฒนธรรมของชุมชน หนึ่งในนั้น คือ วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร หรือ

แม้กระท่ังอาหารในชีวิตประจำวัน ท่ีเกิดจากการปรับตัวภายใต้สภาพแวดล้อมของชุมชนบ้านนาดี ท่ีมี

ความหลากหลายและแปรเปล่ียนไปตามฤดูกาล จนกลายเป็นองค์ความรู้แบบฝ่ังลึก ท่ีมีการถ่ายจาก

รุ่นสู่รุ่นผ่านความเป็นเครือญาติ ซึ่งในสังคมบ้านนาดีนั้น “ผู้หญิง” ถือเป็นผู้มีบทบาทสำคัญในการสืบ

ทอดวัฒนธรรม ผ่านการเรียนรู้จากยายสู่แม่ แม่สู่ลูก ต่อไป ขณะท่ี “ผู้ชาย” โดยส่วนใหญ่มักเป็นเขย

แต่งงานเข้ามาอาศัยอยู่ในบ้านฝ่ายหญิง จะมีสถานภาพเป็นแรงงานสำคัญในกระบวนการผลิตอาหาร

ของครัวเรือน ขณะเดียวกัน หลังการเข้ามาของนโยบายภาครัฐ โดยเฉพาะการพัฒนาด้าน

สาธารณูปโภคในช่วงหลังปี พ.ศ. 2500 ทำให้ชาวบ้านนาดีมีการปรับตัวอย่างค่อยเป็นค่อยไป จนถึง

ช่วงหลังปี พ.ศ. 2540 จนถึงปัจจุบัน ระบบเศรษฐกิจได้เข้าไปมีบทบาทสำคัญกับวิถีชีวิตของคนบ้าน

นาดี มีการค้าขายทรัพยากรจากนอกพื้นท่ี หรือการพึ่งพาอาหารจากระบบตลาดมากขึ้น ทำให้รูปแบบ

ของวัฒนธรรมอาหารและการถ่ายทอดแบบแผนทางวัฒนธรรม ซึ่งรวมถึงวัฒนธรรมอาหารมีการ

เปล่ียนแปลงแบบค่อยเป็นค่อยไปตามการปรับตัวภายใต้บริบทของชุมชนในแต่ละช่วงเวลา ซึ่งจะ

อธิบายให้เห็นในบทต่อไป   
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บทท่ี 5  
น้ำผักสะทอน : ภูมิปัญญาท้องถิ่นในสำรับอาหาร 

 
 

เนื้อหานี้เป็นเรื่องราววัฒนธรรมอาหารและการบริโภคท่ีสัมพันธ์กับพื้นท่ีบ้านนาดี ตำบล

นาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย โดยแบ่งเนื้อหาออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนแรก ปฐมบทน้ำผักสะทอน 

เป็นข้อมูลเบ้ืองต้นของน้ำผักสะทอนท้ังกายภาพของต้นสะทอนในระบบนิเวศของบ้านนาดี ตลอดจน

กระบวนการแปรรูปผักสะทอนให้เป็นเครื่องปรุงรสในอาหารบ้านนาดี ส่วนท่ีสอง น้ำผักสะทอนใน

สำรับอาหารบ้านนาดี เป็นการอธิบายให้เห็นถึงสำรับอาหารและการบริโภคอาหารในชีวิตประจำวัน

ของชาวบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย แสดงให้เห็นวัฒนธรรมอาหารท่ีปรากฏใน

พื้นท่ีด่านซ้ายซึ่งเป็นข้อมูลพื้นฐานสำคัญต่อการทำความเข้าใจเรื่องการประกอบสร้างอัตลักษณ์ของ

ชาวบ้าน        

 5.1 ปฐมบทน้ำผักสะทอน 
  ต้นสะทอนหรือ ต้นกระทอน ซึ่ ง ท่ีคนนาดีเรียกว่า “กกสะทอน” มี ช่ือทาง

วิ ท ย าศ าสตร์ ว่ า  Millettia leucantha Kurz. เป็ น พื ช ใน วง ศ์  FABACEAE (LEGUMINOSAE-

PAPILIONOIDEAE)  (เต็ม สมิตินันท์, 2557) หรือมีช่ืออื่น เช่น กระเจ๊าะ ขะเจ๊าะ (ลำปาง) กระทอน 

(พิษณุโลก, เพชรบูรณ์) สะท้อน (สระบุรี) สาธร (อุบลราชธานี) (เริงนภรณ์ โม้พวง และคณะ, 2550)  

เป็นไม้ยืนต้นตระกูลถั่ว ใบเล้ียงคู่ สะสมอาหารไว้ท่ีใบ ลักษณะของต้นสะทอนช่วงต้นอ่อนจะมีลำต้นสี

ขาว เมื่อแก่ขึ้นจึงจะเริ่มเปล่ียนเป็นสีเขียวเข้มและสีน้ำตาลแก่เมื่อโตเต็มท่ี ส่วนใบจะมีลักษณะมน

เรียว ปลายแหลม ใบอ่อนจะมีสีเหลือง ใบแก่จะมีสีเขียวเข้ม ส่วนยอดจะมีสีขาวอมม่วง ฝักของต้นสะ

ทอนมีลักษณะคล้ายถั่วแปบมีขนเล็กน้อย สีน้ำตาล (สุภาวดี สำราญ, 2552) ต้นสะทอนส่วนมากมัก

ขึ้นเองตามธรรมชาติ โดยเฉพาะบริเวณเชิงเขา ตลอดจนเขตป่าท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ เช่น ป่าเบญจ

พรรณของพื้นท่ีจังหวัดเลย เพชรบูรณ์ พิษณุโลกและอีกหลายพื้นท่ีทางภาคเหนือของประเทศไทย ไม่

เพียงเท่านั้น จากเอกสารยังพบว่ามีวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนในสาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว โดยเฉพาะทางตอนใต้ของแขวงไชยบุรี บริเวณหมู่บ้านตามแนวฝ่ังแม่น้ำเหือง ติดกับ

เขตจังหวัดเลยของประเทศไทย (เอกรินทร์ พึ่งประชา, 2562) ปรากฏการณ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึง

วัฒนธรรมร่วมของผู้คนผ่านการบริโภคอาหารท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศท่ีเหมาะแก่การเกิดขึ้นของต้น

สะทอนหรือการอพยพย้ายถิ่นฐานจากลาวหลวงพระบางแล้วนำวัฒนธรรมดังกล่าวติดตัวมาด้วย ซึ่ง
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ต้นสะทอนสามารถนำมาขยายพันธุ์ได้โดยการเพาะเมล็ดและปักชำ ทำให้ปัจจุบันแม้ป่าจะกลายเป็น

พื้นท่ีทางการเกษตรไปจำนวนมาก แต่ต้นสะทอนยังสามารถพบเห็นได้ตามท้องถิ่นท่ีมีวัฒนธรรมการ

บริโภคน้ำผักสะทอน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

ภาพท่ี 10  ต้นสะทอน  
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

ภาพท่ี 9 ต้นสะทอน  

(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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  เช่นเดียวกับพื้นท่ีบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย พบต้นสะทอน

จำนวนมากโดยเฉพาะพื้นท่ีป่าของชุมชน หรือตามหัวไร่ปลายนาท่ีชาวบ้านมักนำมาปลูกไว้เพื่อนำมา

แปรรูปเป็นเครื่องปรุงรสในสำรับอาหาร สำหรับสายพันธุ์ของผักสะทอนชาวบ้านนาดีได้มีการจำแนก

ประเภทของผักสะทอนออกเป็น 3 สายพันธุ์ ได้แก่ สะทอนจ่ัน สะทอนจานและสะทอนวัว ซึ่งแต่ละ

สายพันธุ์จะให้รสชาติและสีของน้ำผักสะทอนท่ีแตกต่างกันไป โดยสะทอนจ่ันจะมีขนาดใบเล็ก เมื่อ

นำมาทำน้ำผักสะทอนให้สีดำเข้ม รสชาติขม เข็ม ออกหวานเล็กน้อย ขณะท่ีสะทอนวัวจะมีลักษณะ

เรียวยาวมีขน ให้ของน้ำผักสะทอนสีน้ำตาลออกไปทางสีแดง มีรสชาติหวาน หอมและจืด ส่วนสะทอน

จานมีลักษณะใบใหญ่ ให้สีของน้ำผักสะทอนเป็นสีน้ำตาลเข้มออกไปทางน้ำตาลไหม้ รสชาติหอม

หวานและเค็ม (คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์: 2563) 

  ดังนั้น การทำน้ำผักสะทอนแต่ละครั้งชาวบ้านจึงมีสูตรหรือเคล็ดลับการทำท่ี

แตกต่างกัน โดยเริ่มต้ังแต่การรู้จักใช้ชนิดของใบสะทอนหรือเลือกต้นสะทอน ซึ่งหากต้นไหนทำน้ำผัก

สะทอนแล้วรสชาติท่ีได้ไม่ถูกปาก ในปีต่อไปชาวบ้านจะไม่นำมาทำน้ำผักสะทอนอีก  

 กระบวนการผลิตน้ำผักสะทอน  

  สำหรับกระบวนการทำน้ำผักสะทอนของชาวบ้านนาดี เกิดจากกระบวนการเรียนรู้

และปรับตัวภายใต้ระบบนิเวศของชาวบ้าน จนกลายเป็นรูปแบบการถนอมอาหารท่ีมีความซับซ้อน

ต้ังแต่การเก็บใบผักสะทอน การตำ การหมักและการเค่ียว ดังนี้  

  1) การเก็บใบสะทอน 

  ชาวบ้านนาดีจะเริ่มเก็บใบสะทอนราวเดือนกุมภาพันธ์ ถึงเดือนเมษายน ซึ่งเป็นช่วง

ท่ีต้นไม้ผลิใบใหม่ รวมถึงต้นสะทอน ทว่าหากปีไหนแล้งใบผักสะทอนจะผลิตช้ากว่าปกติ ฤดูกาลทำน้ำ

ผักสะทอนก็จะเล่ือนออกไปตามฤดูใบไม้ผลิเช่นกัน โดยชาวบ้านนาดีจะนิยมใช้ผักสะทอนท้ังสามสาย

พันธุ์ (สะทอนจ่ัน สะทอนวัว และสะทอนจาน) ในการทำน้ำผักสะทอน ซึ่งขึ้นอยู่กับการหาผักสะทอน

ได้หรือตามท่ีตนมี โดยปกติแล้วมักจะใช้ต้นสะทอนท่ีกินเป็นประจำเพราะจะรู้จักรสชาติของต้นสะ

ทอนนั้น ๆ ขณะเดียวกันหากใช้ต้นสะทอนท่ียังไม่เคยกินมาก่อน ถ้ารสชาติไม่ถูกปาก ในปีต่อ ๆ ไป 

จะไม่นำมาทำน้ำสะทอนอีก  

  “ปีท่ีแล้วให้เด็ก ๆ ไปเก็บใบสะทอนต้นริมถนนทางไปอำเภอนาแห้ว รสชาติไม่ดีเลย 

ไม่อร่อย กินไม่ได้ ปีนี้เราเลยไปเอาต้นอื่นแทน”  

 (เวทิน เพียรวิทยา, สัมภาษณ์: 2563) 
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  สำหรับใบสะทอนท่ีเหมาะแก่การนำมาทำน้ำผักสะทอนจะมีอายุระหว่าง 1 -2 

สัปดาห์ ซึ่งเป็นช่วงท่ีใบผักสะทอนไม่แก่หรืออ่อนจนเกินไป สามารถรับประทานสดและเหมาะแก่การ

นำมาทำน้ำผักสะทอน เนื่องจากหากนำใบผักสะทอนท่ีอ่อนเกินไปมาทำน้ำผักสะทอนจะทำให้น้ำผัก

สะทอนมีรสอ่อนไป ขณะท่ีใบสะทอนท่ีแก่เกินไปจะมีรสชาติท่ีขมและเหม็นเขียว ส่วนการเก็บใบสะ

ทอน ชาวบ้านจะไปเก็บต้ังแต่เช้าตรู่ บางบ้านจะใช้รถอีแต๊กขึ้นไปเก็บใบสะทอนบนเขา ซึ่งการเก็บใบ

สะทอนนั้นจะนิยมตัดกิ่งของผักสะทอนท้ังกิ่ง แล้วค่อยนำมาเก็บเอาเฉพาะใบ หากมีปริมาณไม่มากจะ

เก็บ ณ ท่ีต้นผักสะทอนเลย แต่หากมีปริมาณมากจะขนขึ้นรถอีแต็กกลับไปท่ีบ้าน เพื่อให้สมาชิกใน

ครัวเรือนช่วยกันเก็บใบสะทอนให้ทันก่อนแดดจะแรง (ก่อนบ่าย) ชาวบ้านให้เหตุผลว่า หากท้ิงไว้นาน

จะทำให้ใบสะทอนเหี่ยว ซึ่งจะนำไปตำหรือปั่นให้ละเอียดได้ยาก (ลำไย วงศ์มานิตย์, สัมภาษณ์ : 

2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 12 ใบสะทอนท่ีพร้อมนำมาทำน้ำผักสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563 ) 

 

ภาพท่ี 11 ใบสะทอนท่ีพร้อมนำมาทำน้ำผักสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563 ) 
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  2) การตำใบสะทอน 

 เมื่อเก็บใบสะทอนหรือเลาะใบสะทอนออกจากกิ่งแล้ว จะนำใบผักสะทอนมาตำใน

ครกกระเด่ือง9  ให้แหลก ขั้นตอนนี้ ส่วนใหญ่มักจะใช้แรงงานคนมากกว่าสองคน กล่าวคือ 1-2 คน

จะต้องคอยใช้มือล้วงเพื่อกลับใบสะทอนให้ใบสะทอนละเอียดท่ัวถึงและเร็วขึ้น ขณะท่ีคนท่ีเหลือ (1-3 

คน) จะคอยช่วยกันออกแรงใช้เท้าเหยียบด้านปลายสาก เพื่อลงน้ำหนักให้สากกระแทกกับใบสะทอน

จนใบสะทอนละเอียดหรือบางครัวเรือนจะใช้ครกมองในการตำ โดยครกมองส่วนใหญ่จะใช้คนเพียง

สองคน คือคนท่ีคอยล้วงใบสะทอนเพื่อพลิกกลับใบสะทอนกับคนท่ีออกแรงในการตำ ซึ่งการตำท้ัง

สองวิธีจะต้องอาศัยความชำนาญและการร่วมแรงร่วมใจกัน เพราะไม่เช่นนั้นอาจการตำมือผู้ท่ีคอย

ล้วงใบสะทอนในครกได้ ขั้นตอนนี้ชาวบ้านจะใช้เวลานาน ซึ่งหากใบสะทอนมีปริมาณมากอาจต้องกิน

เวลาจนถึงมืดค่ำ    

 

 

 

 

 
 

9 ครกกระเด่ือง เป็นครกโบราณทำจากไม้เน้ือแข็ง การใช้ครกมองต้องใช้คนสองคนข้ึนไป คนหน่ึงคอยทิ้งน้ำนักหลง
ปลายสากให้ปลายอีกด้านหน่ึงกระแทกลงไปในตัวครก ส่วนอีกคนหน่ึงจะต้องคอยควักเอาใบสะทอนในครกให้กลับ
ด้านเพ่ือให้สามารถตำได้ละเอียดและทั่วถึง 

ภาพท่ี 13 การเก็บใบสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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 3) หมักใบสะทอน  

 เมื่อตำเสร็จแล้วจะต้องนำใบสะทอนมาหมักในโอ่งดิน หรือถังท่ีมีฝาปิดมิดชิด โดย

วิธีการหมักจะต้องทำความสะอาดภาชนะท่ีหมักให้สะอาด จากนั้นนำใบสะทอนท่ีตำละเอียดแล้วใส่ลง

ไปในโอ่งหรือถัง เติมน้ำเปล่าจนท่วมใบสะทอน และปิดฝาโอ่ง/ถังให้มิดชิด ขั้นตอนการหมักนี้ถือเป็น

ขั้นตอนสำคัญท่ีจะกำหนดว่าน้ำผักสะทอนท่ีได้จะอร่อยหรือไม่ โดยระหว่างการหมัก จะต้องพลิกกลับ

ด้านใบสะทอน ท้ังช่วงเช้า กลางวันและเย็น เพื่อไม่ให้น้ำผักสะทอนมีกล่ินอับ ใช้เวลาหมักประมาณ 

2-3 วัน แล้วแต่ดุลยพินิจของแต่ละคน โดยท่ัวไปจะดูว่าน้ำหมักผักสะทอนนั้นเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือ

ยัง ซึ่งหากเปล่ียนสีแล้วจะนำไปต้ม ในขั้นตอนต่อไป ในทางตรงกันข้ามหากหมักน้ำผักสะทอนนาน

เกินไป หรือเกิน 3 วัน มักจะทำให้น้ำผักสะทอนมีกล่ินเหม็นและเน่า ไม่สามารถนำไปทำน้ำผักสะทอน

ได้  

  “เมื่อตำใบสะทอนละเอียดแล้วจะนำไปหมัก หากหมักในโอ่งเก่าท่ีเคยหมัก
ผักสะทอนมาแล้ว ใช้เวลา 2 วันก็พอ เพราะโอ่งเก่าจะมีเช้ือเก่าของน้ำผักสะทอนอยู่ก่อนแล้ว 
ซึ่งจะให้ความเข้มข้นของน้ำผักได้เร็วกว่า แต่หากหมักในโอ่งใหม่ท่ียังไม่เคยผ่านการหมักผัก
สะทอนมาก่อน จะต้องใช้เวลา 3 วัน เพื่อให้น้ำหมักมีความเข้มข้น   

(คำม่วน เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2563)  

 
 

ภาพท่ี 14 การตำผักสะทอนโดยใช้ครกกระเด่ือง  
(ท่ีมา: นางคำพัน อ่อนอุทัย) 
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  4) การเค่ียวใบสะทอน  
  เมื่อหมักครบวันท่ีกำหนดแล้ว จะค้ันใบสะทอนเอาน้ำผักสะทอนท่ีหมักได้มาต้ม โดย
ใช้หวดนึ่งข้าวหรือผ้าขาวบางมากรอง เพื่อไม่ให้มีเศษของใบสะทอนหรือให้น้ำหมักมีเศษใบสะทอน
น้อยท่ีสุด (พรหมมา  เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2564) จากนั้นนำใบสะทอนมาต้มในกระทะใบใหญ่ เพราะ
จะทำให้สามารถต้มน้ำผักสะทอนได้ในปริมาณมาก ขณะเดียวกันเตาท่ีใช้จะต้องเป็นเตาไฟขนาดใหญ่
ท่ีรับกับขนาดของกระทะ เรียกว่า “เตาหลุม” หรือบางบ้านจะนำดินมาปั้นให้มีลักษณะคล้ายเตา 
เรียกว่า “เตาปั้น” ระหว่างการต้มจะต้องใช้ไฟแรงและคงท่ี ซึ่งจะทำให้น้ำเดือดและเค่ียวเร็ว ในการ

ภาพท่ี 15 การหมักใบในโอ่ง  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

ภาพท่ี 16 ใบสะทอนท่ีหมักในโอ่งได้ 1 วัน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ต้มแต่ละครั้งจึงต้องเตรียมฟืนซึ่งมักทำจากท่อนไม้ขนาดใหญ่ เพื่อท่ีจะทำให้ไฟแรงอยู่ตลอดเวลา 
ขณะเดียวกันเมื่อน้ำเดือดแล้วจะมีฟองออกมาจากน้ำ ชาวบ้านจะต้องใช้กระชอนหรือกระแตะซึ่งมัก
ทำจากไม้ไผ่สานเป็นสามเหล่ียมมีด้านจับคอยช้อนฟองออก ซึ่งกระแตะหรือไม้สานดังกล่าวจะมีรูเป็น
ตาข่ายท่ีเกิดจากการสานทำให้สามารถตักช้อนฟองได้ง่ายและแยกฟองจากน้ำได้ง่าย การช้อนฟอง
จะต้องช้อนฟองออกให้หมดเป็นเคล็ดลับท่ีจะช่วยให้น้ำผักสะทอนท่ีได้สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้นและมี
รสชาติท่ีอร่อย (คอย เสนานุช, สัมภาษณ์: 2564) 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 17 เตาปั้น  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

ภาพท่ี 18 เตาหลุม  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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  เมื่อน้ำผักสะทอนเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีดำและมีปริมาณน้ำลดลงจะต้องเปล่ียนมา
ใช้ไฟอ่อน บางบ้านจะเปล่ียนไปใส่หม้อตำและใช้เตาขนาดเล็กลง ขณะท่ีบางบ้านจะเอาท่อนฟืนออก
เพื่อให้ไฟอ่อนลง วิธีดังกล่าวจะช่วยให้น้ำผักสะทอนไม่ไหม้ เพราะหากน้ำผักสะทอนไหม้ น้ำผักสะ
ทอนจะมีรสขมและติดกล่ินไหม้ เมื่อสีของน้ำผักสะทอนเปล่ียนเป็นสีน้ำตาลเข้มหรือสีน้ำตาลออกดำ
แล้ว ชาวบ้านจะใช้ใบไม้หรือถ้วยสีขาวตักน้ำผักสะทอนขึ้นมาดู เพื่อพิจารณาว่าน้ำผักสะทอนได้ท่ีแล้ว
หรือยัง ทดสอบโดยการกล้ิงน้ำผักสะทอนบนใบไม้หรือถ้วย หากใบไม้หรือถ้วยท่ีใส่น้ำผักสะทอนมีสี
ของน้ำผักสะทอนเคลือบติดอยู่ถือได้ว่าน้ำผักสะทอนได้ท่ีแล้ว จากนั้นจึงจะยกลงจากเตา และพักให้
เย็นแล้วนำไปกรอกใส่ขวดแล้วเก็บไว้กินได้ตามความต้องการ   

  “การทำน้ำผักสะทอนให้อร่อยมีเคล็ดลับคือ จะต้องใช้ไฟแรงตลอด โดยจะ
ใช้ฟืนท่อนใหญ่ เค่ียวน้ำผักสะทอนจนน้ำเปล่ียนเป็นสีเหลืองจากนั้นจะเริ่มเบาไฟ และเมื่อ
ใกล้จะเสร็จแล้วจะต้องใช้ไฟอ่อน เพื่อไม่ให้น้ำผักสะทอนไหม้” 

    (สุจินต์  วงศ์มานิตย์, สัมภาษณ์: 2564) 

  “เคล็ดลับการต้มน้ำผักสะทอนท่ีทำให้น้ำผักสะทอนอยู่ได้นาน คือ ต้องต้ม
น้ำผักสะทอนจนแห้ง ไม่ให้น้ำใส ถ้าน้ำผักสะทอนยังใสอยู่จะทำให้น้ำผักสะทอนเน่า และเก็บ
ไว้ได้ไม่นาน” 

(รจนา  เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2564) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 19 นำถ้วยมาลองเพื่อทดสอบความเข้มข้นของน้ำผักสะทอน ก่อนยกลงจากเตา 
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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  นอกจากนี้ กากใบสะทอนท่ีเหลือจากการแยกเอาน้ำออกไปนั้น ชาวบ้านส่วนใหญ่ไม่
นิยมท้ิง แต่จะนำไปทำปุ๋ยสำหรับใส่ผักสวนครัวหรือบางบ้านนำไปหมักเพาะเช้ือเห็ด โดยจะนำกากใบ
สะทอนไปกองรวมกันไว้ในพื้นท่ีช้ืนหรือบริเวณแปลงผัก จากนั้นรดน้ำให้ชุ่มและหาฟางข้าว กะละมัง
หรือผ้าใบมาคลุมไว้ให้มีความช้ืนอยู่ตลอดเวลา ลักษณะดังกล่าวจะทำให้เกิดเช้ือรากลายเป็นเห็ด ซึ่ง
ชาวบ้านเรียกกันว่า “เห็ดสะทอน” นิยมนำไปแกง เรียกว่า “แกงเห็ดสะทอน”  

(คำม่วน เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2563) 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 21 กากใบสะทอนท่ีเหลือ ก่อนนำไปเพาะเช้ือเห็ดสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

ภาพท่ี 20 ปริมาณ และสีของน้ำผักสะทอนท่ีได้ท่ีแล้ว  

(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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  5) การปรับเปล่ียนและการปรับตัวในกระบวนการผลิต 

 ปัจจุบันการเทคโนโลยีท่ีขยายเข้าหมู่บ้านท่ามกลางการพัฒนาทางเศรษฐกิจและ

สังคมของประเทศท่ีขยายออกไปยังท้องถิ่น ทำให้มีการนำเครื่องมืออำนวยความสะดวกมาปรับใช้ใน

ชีวิตประจำวัน หนึ่งในนั้นคือเครื่องตัดหญ้า โดยเฉพาะเครื่องตัดหญ้าสะพายบ่าขนาดเล็กน้ำหนักเบา 

ชาวบ้านนาดีได้นำเครื่องตัดหญ้าดังกล่าวมาช่วยทดแทนแรงงานคนและลดเวลาในการทำน้ำผักสะ

ทอน โดยนำใบสะทอนไปกองรวมกันในถังหรือท่อปูน (ชาวบ้านนาดีนิยมใช้ท่อปูนซีเม้นซึ่งมีความ

ทนทานมากกว่าถังพลาสติก) แล้วใช้เครื่องตัดหญ้าปั่นใบสะทอนจนละเอียด ขั้นตอนนี้ ส่วนใหญ่มักจะ

เป็นผู้ชาย เนื่องจากมีความเช่ียวชาญในการใช้เครื่องตัดหญ้า หากบ้านไหนไม่มีเครื่องตัดหญ้าจะจ้าง

วานหรือขอยืมเพื่อนบ้านหรือญาติท่ีมีเครื่องตัดหญ้า เนื่องจากการใช้เครื่องตัดหญ้าให้ความ

สะดวกสบายและรวดเร็วกว่าการตำด้วยครกกระเด่ืองหรือครกมอง ในทางกลับกัน แม้เครื่องตัดหญ้า

จะให้ความสะดวกสบายกับชาวบ้านจนทำให้ผู้ผลิตน้ำผักสะทอนแทบทุกหลังคาเรือนเปล่ียนมาใช้

เครื่องตัดหญ้า แต่ใบสะทอนท่ีได้กลับมีคุณภาพต่างจากการตำด้วยครก กล่าวคือ การปั่นใบสะทอนจะ

ให้ใบสะทอนท่ีละเอียดแต่ใบสะทอนจะไม่ช้ำเหมือนกับการตำ ดังนั้น น้ำหมักผักสะทอนท่ีได้จากการ

ปั่นจะมีสีท่ีใสกว่าและให้รสชาติท่ีอ่อนกว่าน้ำหมักผักสะทอนท่ีได้จากการตำ ซึ่งชาวบ้านบางคนมองว่า

รสชาติท่ีได้ไม่อร่อยเท่าน้ำผักสะทอนท่ีได้จากการตำ (เวทิน เพียรวิทยา, สัมภาษณ์: 2563) อย่างไรก็

ตาม แม้คุณภาพของน้ำหมักผักสะทอนจะลดลงแต่ชาวบ้านหรือผู้ผลิตน้ำผักสะทอนยังคงนิยมท่ีจะใช้

เครื่องตัดหญ้าท่ีสะดวกสบายมากกว่าการตำเอง เนื่องจากสามารถผลิตน้ำผักสะทอนได้มากเท่าท่ี

สามารถหาใบสะทอนได้หรือตามความต้องการของตนเอง  

   

 

   

 
 
 

  
 
 
 
 

ภาพท่ี 22 การใช้เครื่องตัดหญ้าปั่นใบสะทอนแทนการปั่นใบสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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 ขณะเดียวกัน การหมักใบสะทอนในปัจจุบัน ชาวบ้านนาดีบางคนหันมาใช้ถังน้ำ
พลาสติกในการหมักแทนการใช้โอ่ง เนื่องจากถังพลาสติกมีราคาต่ำเคล่ือนย้ายสะดวก ขณะท่ีโอ่งมี
ราคาสูงและเคล่ือนย้ายลำบาก ชาวบ้านจึงมักเก็บไว้รองน้ำฝนเพื่อใช้สำหรับอุปโภค บริโภคภายใน
ครัวเรือน นอกจากนี้ เรื่องของรสชาติน้ำผักสะทอน ยังมีการปรับเปล่ียนเพื่อให้ได้รสชาติท่ีถูกปากของ
ผู้บริโภค โดยท่ัวไปแล้วชาวบ้านจะไม่ปรุงรสให้น้ำผักสะทอน เนื่องจากมองว่าเป็นรสชาติท่ีอร่อย หรือ
เรียกว่า “นัว” อยู่แล้ว แต่มีบางครัวเรือนท่ีมีการดัดแปลงรสชาติวัตถุดิบลงไปในน้ำผักสะทอน เพื่อให้
มีกล่ินหอมและรสชาติท่ีถูกปากคนในครอบครัวมากขึ้น เช่น เพิ่มข่า ตะไคร้ เกลือ หรือเสารส เป็นต้น  

  กล่าวได้ว่า การเปล่ียนแปลงของกระบวนทำน้ำผักสะทอนดังกล่าวเกิดจากการปรับ
ใช้เครื่องมือ (เทคโนโลยี) เพื่ออำนวยความสะดวกในการทำน้ำผักสะทอน ทำให้หลายครัวเรือน
สามารถผลิตได้ง่ายและรวดเร็วขึ้น โดยอาจใช้แรงงานเพียง 1 -2 คน หรือมากขึ้นตามความสัมพันธ์
ทางสังคม ซึ่งในท่ีนี้คือความสัมพันธ์ทางเครือญาติท่ีมาเอาแฮงเพื่อร่วมและแบ่งปันผลผลิตแก่กัน ท้ังนี้ 
ยังผลิตน้ำผักสะทอนได้ปริมาณมากขึ้น เพียงพอต่อท้ังการบริโภคภายในครัวเรือนหรือรวมถึงการ
จำหน่ายในตลาด การจำหน่ายนี้เองท่ีทำให้เกิดการแข่งขันทางการตลาดจนนำไปสู่การสร้างอัตลักษณ์
ให้กับผู้คนในพื้นท่ี กล่าวคือ กลุ่มผู้ผลิต และ/หรือผู้จำหน่ายสินค้า มักมีการสร้างจุดเด่นเพื่อดึงดูด
ผู้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นรสชาติด้ังเดิม หรือไม่ปรุงแต่งอะไรเพิ่มเติม ซึ่งเป็นท่ีถูกปากของคนในพื้นท่ี หรือ
ปรับแต่งรสชาติสำหรับจำหน่ายให้กับนักท่องเท่ียว และสร้างเรื่องราว (story) ให้กับสินค้า ซึ่งทำให้
สินค้านั้น ๆ แตกต่างจากสินค้าของผู้จำหน่ายรายอื่น หรือพื้นท่ีอื่น ดังเรื่องเล่าน้ำผักสะทอนนี้  

 

ภาพท่ี 23 การใช้เครื่องตัดหญ้าปั่นใบสะทอนแทนการปั่นใบสะทอน  

(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 



 71 
 

“ในช่วงแรกของการก่อต้ังเมืองเชียงดี (บ้านนาดีในปัจจุบัน) บนภูเขาในเขต
เมืองเชียงดี คืนวันขึ้น 15 ค่ำ เดือน 5 นั้น มีโขลงช้างป่าจำนวนหนึ่งมักลงมากินฟางข้าว และ
ดินโป่งหลังฤดูเก็บเกี่ยว ชาวบ้านนาดีได้ยินเสียงช้างร้องโอดครวญดังล่ันป่า เสมือนทุกข์
ทรมานจากอาการปวดท้อง ในขณะเดียวกัน ยายนวล หมอยาประจำหมู่บ้านได้ฝันว่ามีเทวดา
มาบอกยารักษาโรค หรือท่ีเรียกกันว่า “ยาผีบอก” พอรุ่งเช้าเมื่อชาวบ้านขึ้นไปทำไร่บนเขา
พบร่องรอยของช้างป่ามากินใบสะทอน ประกอบกับเรื่องราวความฝันของยายนวลจึงเช่ือว่า
ผักสะทอนท่ีช้างมากินนั้น ช่วยให้ช้างหายจากอาการปวดท้องได้ ยายนวลจึงได้นำใบสะทอน
ท่ีเหลือจากท่ีช้างกินท้ิงไว้มาทดลองทำเป็นยารักษาอาการท้องอืด โดยนำใบมาตำให้ละเอียด
แล้วนำน้ำท่ีได้ให้ผู้ป่วยด่ืม ภายในระยะเวลาเพียงนึ่งข้าวสุก (การคำนวณเวลาของคนในยุค
นั้น) ยาดังกล่าวออกฤทธิ์ได้ผล จากนั้นจึงได้ลองนำรากไม้ของต้นสะทอนมารักษาโรคอื่น  ๆ 
ในกรณีท่ีเห็นได้ชัด คือ โรคไข้ทรพิษ หรือไข้ฝีดาษ ของผู้ป่วยใกล้ตายรายหนึ่ง ซึ่งเป็นบุคคล
อันเป็นท่ีรักของชาวบ้าน ชาวบ้านจึงพยายามทำทุกวิถีทางให้ผู้ป่วยรายนี้หายจากอาการ
ดังกล่าว ท้ายท่ีสุดหมอยาได้ไปนำใบสะทอนมาตำผสมกับน้ำแรกของน้ำซาวข้าวให้กิน 1 คืน 
ในขณะเดียวกันได้นำใบสะทอนท่ีบดละเอียดแล้วมาประคบแผลท้ิงไว้ ผ่านไประยะหนึ่ง 
อาการเริ่มทุเลาลง จึงสันนิษฐานว่ายาดังกล่าวใช้ได้ผล เมื่อผู้ป่วยนอนหลับแล้วต่ืนขึ้นมาอีก
ครั้งสามารถลืมตา และตอบสนองการรับรู้ได้ อีกท้ังแผลท่ีมีตามตัวก็เริ่มตกสะเก็ด จึงเช่ือว่า
สรรพคุณของใบสะทอนสามารถยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย และระงับอาการไข้ได้ ลูกหลานจึงคอย
เติมยาใหก้ินจนหายเป็นปกติ  
  กรณีของผู้ป่วยไข้ป่าจับส่ันท่ีทำไร่อยู่บนเขา ต้องหามใส่แคร่ลงมา เหล่า
ญาติพี่น้องจึงนำใบสะทอนมาตำผสมน้ำซาวข้าวให้กิน นำเศษใบมาโพกหัวบ้าง วางไว้หน้าอก
บ้าง สามารถช่วยลดไข้ได้  เมื่อชาวบ้านต่างเช่ือว่าใบสะทอนสามารถรักษาโรคต่าง  ๆ ได้
หลายโรค จึงมักจะไปเก็บใบสะทอนมาไว้ท่ีบ้าน ครั้นเมื่อเก็บมาจำนวนมาก ทำให้เหลือท้ิงไป
มาก คนท่ีมาเฝ้าดูอาการผู้ป่วยรายหนึ่ง จึงมีความคิดว่าอยากให้ยาเทวดานี้สามารถเก็บไว้ได้
นาน และไม่ต้องเหลือท้ิง จึงนำใบสะทอนท้ังหมดท่ีเหลือมาตำและนำไปหมักในโอ่ง 3 คืน 
คลุกเคล้าให้เข้ากันท้ังเช้า กลางวัน และเย็น จนน้ำเปล่ียนสี ค้ันเอาแต่น้ำแล้วกรองด้วยหวด
นึ่งข้าว นำน้ำท่ีได้ไปต้ม ปรากฏว่ามีกล่ินหอม รสชาติออกเค็ม จึงนำไปเป็นส่วนผสมของ
น้ำพริก และเติมน้ำนึ่งข้าวเพื่อช่วยเจือจางรสชาติของน้ำพริก จนกลายเป็นวัฒนธรรมการ
บริโภคน้ำผักสะทอนของคนด่านซ้ายเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน ดังนั้น เมื่อถึงฤดูกาลท่ีใบสะทอน
แตกยอดอ่อนชาวบ้านจะต้องไปเก็บมาต้มไว้สำหรับบริโภคตลอดท้ังปี  

(คำพัน อ่อนอุทัย, 2563: สัมภาษณ์) 
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  เรื่องราวดังกล่าวเป็นเรื่องราวท่ีบอกเล่าโดยปราชญ์ชาวบ้าน ซึ่งมีการบันทึกซึ่งมีการ

บันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรบนป้ายไวนิลของศูนย์การเรียนรู้ครูภูมิปัญญาไทย “กินอยู่อย่างคนด่าน

ซ้ายไทเลย” ประกอบกับมุมมองของชาวบ้านท่ีเช่ือว่า การบริโภคน้ำผักสะทอนเป็น ภูมิปัญญาอาหาร

ท่ีถูกส่งต่อการมายาวนาน “เกิดมาก็ได้เห็นได้กินแล้ว และได้ทำแล้ว” เหตุนี้จึงทำให้เรื่องราวต่าง ๆ ท่ี

นำมาเป็นจุดขาย กลายเป็นสำนึกร่วมของผู้คน จนท้ายท่ีสุดกลายเป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัวของเจ้าของ

สินค้า/วัฒนธรรมนั้น ๆ อย่างไรก็ตาม แม้ว่าปัจจุบันจะมีการเปล่ียนแปลงของการผลิตน้ำผักสะทอน 

วัตถุดิบ หรือแม้กระท่ังรสชาติ แต่อาจทำลายความหมายของการเป็นเจ้าของภูมิปัญญาน้ำผักสะทอน

ในพื้นท่ีนาดีหรือด่านซ้ายได้      

5.2 น้ำผักสะทอนในสำรับอาหารบ้านนาดี   

  น้ำผักสะทอนเป็นภูมิปัญญาด้านอาหารท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศของพื้นท่ีบ้านนาดี 

ท้ังเครื่องปรุงรส และวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ซึ่งสะท้อนให้ เห็นผ่านสำรับอาหารใน

ชีวิตประจำวันของชาวบ้านนาดี แม้ปัจจุบันชาวบ้านนาดีจะมีแหล่งอาหารท่ีอย่างหลากหลาย ท้ังจาก

ธรรมชาติและระบบตลาดท่ีเข้ามามีอิทธิพลกับชาวบ้านในภายหลัง ทำให้อาหารจากภายนอกชุมชน

เดินทางเข้ามาสู่ชุมชนได้ง่ายขึ้น อย่างไรก็ตาม แหล่งอาหารหลักของชาวบ้านนาดียังคงขึ้นอยู่กับ

อาหารจากธรรมชาติเป็นหลัก ทำให้สำรับอาหารของชาวบ้านนาดีมีความหลากหลายเปล่ียนแปลงไป

ตามฤดูกาล ดังนั้น เพื่อสะท้อนให้เห็นความหลากหลายของเครื่องปรุงรสและอาหารในสำรับอาหาร

นาดี จึงแบ่งเป็น 2 หัวข้อ ดังนี้  

 5.2.1 เคร่ืองปรุงรส: ผักสะทอน เกลือและปลาร้า 

  วัฒนธรรมอาหารของชาวบ้านนาดียังสัมพันธ์กับวิถีชีวิตทางการเกษตรอย่างเป็นวัฎ

จักรซึ่งส่งผลไปยังวิถีการกินท่ีสอดคล้องกับระบบผลิตของชาวบ้าน โดยมื้ออาหารของชาวบ้านนาดี

ประกอบด้วย 3 ม้ือหลัก ๆ ได้แก่ ข้าวงายหรืออาหารมื้อเช้า ข้าวสวยหรืออาหารมื้อกลางวัน และข้าว

แลงหรืออาหารมื้อเย็น ขณะเดียวกันช่วงเวลาของการรับประทานอาหารของแต่ละครัวเรือนในแต่ละ

มื้อ ยังเป็นเวลาท่ีไม่แน่นอนขึ้นอยู่กับเวลาการทำเกษตร กล่าวคือ ชาวบ้านนาดีจะทานข้าวงายก่อน

ออกไปทำกิจกรรมนอกบ้าน หรือบางคนหากต้องออกไปทำเกษตรต้ังแต่เช้ามืด จะกลับมาทานข้าว

งายทีหลังหรือห่อข้าวไปกินด้วย  

  สำหรับข้าวสวย ชาวบ้านนาดีท่ีทำการเกษตรมักจะไปทำกินท่ีนาหรือไร่ โดยมักหา

ซื้ออาหารสำเร็จรูปหรือวัตถุดิบอย่างง่ายไปทำอาหาร เช่น น้ำผักสะทอน ปลาร้า เกลือ ผงปรุงรส 
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ตลอดจนอาหารปรุงสำเร็จ ส่วนวัตถุดิบอื่นท่ีท่ีสามารถเพาะปลูกเองได้ เช่น ต้นหอม มะละกอ พริก 

มะเขือ ผักชี เป็นต้น ชาวบ้านจะปลูกไว้ตามหัวไร่ปลายนา หรือตามเถียงนา ซึ่งเถียงนา นอกจากจะ

เป็นท่ีพักระหว่างทำนาหรือทำไร่ด้วย มักมีสถานะเป็นครัวขนาดเล็ก ท่ีชาวบ้านมักจะเก็บอุปกรณ์

ทำอาหาร เช่น ครก สาก เตา หม้อ หรือเครื่องปรุงรส ไว้สำหรับทำอาหารทานระหว่างวัน โดยเฉพาะ

ส้มตำ ดังนั้น เมื่อต้องออกมาทำไร่ทำนามักนำเพียงข้าวเหนียว น้ำพริกหรืออาหารแห้งท่ีเก็บไว้ได้นาน

ไปกินแกล้มด้วยเท่านั้น  

  ส่วนข้าวแลง ชาวบ้านนาดีมักจะทานหลังจากกลับจากทำการเกษตรแล้ว สมาชิก

ภายในครัวเรือนท่ีไม่ต้องออกไปทำนาไร่ ส่วนใหญ่มักจะเป็นผู้หญิง เช่น แม่ ยาย ภรรยา หรือลูกสาว 

มักจะเป็นผู้จัดเตรียมอาหารไว้สำหรับสมาชิกคนอื่น ๆ  

   สำหรับอาหารท่ีปรากฏในบ้านนาดีถือได้ว่ามีความหลากหลาย โดยเฉพาะอาหาร

จากแหล่งธรรมชาติ ทำให้สำรับอาหารแปรเปล่ียนไปตามฤดูกาล เช่น ฤดูฝน มีความช้ืนสูงทำให้เช้ือ

ราสามารถเจริญเติบโตได้ดี เห็ดประเภทต่าง ๆ มีการเจริญเติบโตได้ดี จึงสามารถหาทานได้ในฤดูนี้ 

นอกจากนี้ ตามห้วยหนองคลองบึงยังมี กบ เขียด ปลา ปู กุ้ง หอย ทำให้ฤดูฝนเป็นฤดูท่ีมีอาหารอุดม

สมบูรณ์เป็นอย่างมาก เมื่อเข้าสู่ฤดูหนาว อาหารจะคล้ายกับฤดูฝน แต่จะมีปริมาณน้อยลง ฤดูนี้ส่วน

ใหญ่ชาวบ้านมักจะปลูกผักสวนครัวในปริมาณมาก เนื่องจากมีปริมาณน้ำเพียงพอ และสภาพอากาศท่ี

เหมาะสม ทำให้พืชผักเจริญเติบโตได้ดี ส่วนฤดูร้อน เป็นช่วงท่ีไม้ยืนต้นส่วนใหญ่ผลัดใบใหม่และแตก

ยอดอ่อน อาหารท่ีได้จึงเป็นพวกพืชป่า เช่น ผักสะทอน ผักหวานป่า หน่อไม้ ผักสร้าง ขี้เหล็ก เป็นต้น 

นอกจากนี้ เครื่องปรุงรสยังมีส่วนสำคัญในการประกอบอาหารให้อาหารน่ารับประทาน ซึ่งส่วนใหญ่

จะเป็นเครื่องปรุงรสท่ีหาได้ในท้องถิ่น หรือสามารถเข้าถึงได้ง่าย โดยเฉพาะ เกลือ ปลาร้า และน้ำผัก

สะทอน เป็นต้น  

  1) เกลือ 

   “เกลือ” เป็นวัตถุดิบหลักในครัวเรือนท่ีสำคัญของคนบ้านนาดี ซึ่งในอดีต (ก่อนปี 

พ.ศ. 2500) หรือช่วงก่อนการพัฒนาด้านสาธารณูปโภค เกลือถือได้ว่าเป็นวัตถุดิบท่ีมี ราคาสูง 

เนื่องจากบ้านนาดีห่างไกลจากแหล่งเกลือสินเธาว์ ซึ่งการท่ีจะได้เกลือมานั้น ต้องมีพ่อค้าหาบเกลือเข้า

มาขายถึงในชุมชน หรือบางครั้งชาวบ้านในชุมชนต้องเดินทางไปซื้อเกลือถึงแหล่งเกลือ ซึ่งแหล่งผลิต

เกลือสินเธาว์ท่ีใกล้ท่ีสุด คือ บ้านบ่อโพธิ์ อำเภอนครไทย จังหวัดพิษณุโลก ชาวบ้านนาดีจะต้องข้าม

เขตเทือกเขาเพชรบูรณ์ โดยใช้เวลาเดินเท้านานกว่า 3 วัน ทว่านอกจากข้อจำกัดของระยะทางแล้ว 

ปัจจัยการแลกเปล่ียนยังถือเป็นส่วนสำคัญในการเข้าถึงเกลือของแต่ละบ้าน ซึ่งนอกจากจะใช้เงินใน
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การแลกเปล่ียนแล้ว “ข้าว” ยังเป็นปัจจัยสำคัญในการแลกเปล่ียน ณ ช่วงเวลานั้น เนื่องจากข้าวเป็น

ผลผลิตท่ีมีราคา และสามารถนำไปแลกเปล่ียนกับสินค้าชนิดอื่นได้อย่างหลากหลาย โดยชาวบ้านนาดี

มักจะนำข้าวไปแลกกับเกลือ สำหรับอัตราการแลกเปล่ียน คือ ข้าว 1 กระทอ (ตะกร้า) สามารถแลก

เกลือได้ 2 กระทอ (ป้อม เหมบุรุษ, 2563: สัมภาษณ์)  

 “สมัยก่อนเวลาเราจะไปซื้อเกลือ เราต้องไปไกลถึงบ้านบ่อโพธิ์ อำเภอนครไทย 

จังหวัดพิษณุโลก โดยจะเอาข้าวใส่ในกระทอ ใส่หาบเดินกันไปเป็นกลุ่ม กว่าจะถึงใช้เวลา 3 

วัน”   

(ป้อม เหมบุรุษ, 2563: สัมภาษณ์) 

  สาเหตุท่ีทำให้เกลือมีราคาแพงมากในสมัยนั้น เนื่องจากต้องนำข้าวไปแลก ซึ่งหาก

พิจารณาลักษณะทางกายภาพแล้ว บ้านนาดีถือเป็นพื้นท่ีในการผลิตข้าวได้ไม่มากนัก โดยท่ัวไป

ชาวบ้านจะทำนาในพื้นท่ีราบลุ่มน้ำหมัน ซึ่งมีพื้นท่ีราว 1 ใน 4 ของพื้นท่ีท้ังหมด ส่วนพื้นท่ีท่ีเหลือเป็น

พื้นท่ีบนเขาซึ่งชาวบ้านนิยมทำไร่ อีกท้ัง ขณะนั้นการทำเกษตรกรรมยังไม่ได้ขยายข้ึนไปบนเขามากนัก 

พื้นท่ีนาในท่ีราบลุ่มจึงมีมูลค่าสูง และกลายเป็นมรดกท่ีดิน ทำให้ผู้ท่ีสามารถผลิตข้าวได้มากจึง

กลายเป็น ผู้ท่ีมีฐานะทางเศรษฐกิจดีกว่าผู้อื่น ดังนั้น เมื่อนำเกลือมาเปรียบเทียบข้าว ซึ่งเป็น

หลักประกันความมั่นคงทางอาหาร และเป็นเครื่องมือการแลกเปล่ียนรองจากเงินตรา จะเห็นได้ว่า 

เกลือมีราคาค่อนข้างสูง ชาวบ้านจึงมักใช้เกลือในการถนอมอาหารมากกว่าการปรุงแต่งในอาหาร

ท่ัวไป  

  2) ปลาร้า 

  “ปลาร้า” เครื่องปรุงรสท่ีได้จากกระบวนการถนอมอาหาร ซึ่งชาวบ้านนาดีถือเป็น

หมู่บ้านท่ีมีแหล่งน้ำท่ีอุดมสมบูรณ์ เนื่องจากมีลำน้ำหมันท่ีไหลผ่านหมู่บ้านตลอดท้ังปี ทำให้ชาวบ้าน

นาดีหาปลาได้ปริมาณมาก โดยเฉพาะในฤดูน้ำหลาก ดังนั้น ชาวบ้านนาดีจึงมักจะแบ่งปลาส่วนหนึ่งไว้

สำหรับทำปลาร้า ซึ่งได้จากการนำปลา มาทำความสะอาดและเอาเครื่องในออกจนหมด มาหมักกับ

เกลือและรำข้าว ท้ิงไว้ 3 เดือนขึ้นไป วิธีการดังกล่าวนอกจากจะสามารถเก็บตัวปลาไว้ทานนอก

ฤดูกาลแล้ว ยังสามารถนำน้ำท่ีได้จากการหมักปลา ซึ่งเรียกว่า “น้ำปลาร้า” มาปรุงเพิ่มรสชาติให้กับ

อาหารได้อย่างหลากหลาย 
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  3) น้ำผักสะทอน 

  “น้ำผักสะทอน” เป็นอีกหนึ่งเครื่องปรุงรสท่ีได้จากการถนอมอาหารเช่นเดียวกับ

ปลาร้า แต่มีวัตถุดิบและกระบวนการทำแตกต่างกันออกไป โดยน้ำผักสะทอนได้จากการแปรรูปใบไม้ 

(ใบสะทอน) ซึ่งจะมีส่วนประกอบไม่มากเท่ากับปลาร้า แต่มีกระบวนการทำท่ีซับซ้อนกว่า โดยจะใช้

เพียงใบสะทอนและน้ำสะอาดในกระบวนการหมัก หลังจากนั้นจึงเอาน้ำหมักท่ีได้ไป เค่ียวจนน้ำ

กลายเป็นสีดำหรือสีน้ำตาลเข้ม นอกจากนี้  

คุณสมบัติทางโภชนาการของน้ำผักสะทอนยังสูงกว่าใบผักสะทอน โดยเฉพาะปริมาณของไขมัน 

โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ทำให้น้ำผักสะทอนเป็นอาหารเสริมโปรตีน และเครื่องปรุงรสให้กับสำรับ

อาหารชาวบ้าน (เริงนภรณ์ โม้พวงและคณะ, 2550)  

 5.2.2 น้ำผักสะทอนในสำรับอาหาร  

  นอกจาก วัตถุดิบและเครื่องปรุงรสท่ีหลากหลายแล้ว ชาวบ้านนาดียังมีกรรมวิธีการ

ปรุงแต่งอาหารในลักษณะต่าง ๆ ท่ีมีความยากง่าย และซับซ้อน ทำให้อาหารในชีวิตประจำวันของ

ชาวบ้านไม่จำเจ เช่น แกง ต้ม ซั่ว ซุป เอาะ อ่อม ตำ  ปิ้ง ย่าง ค่ัว หมก และนึ่ง ดังเห็นได้จากตาราง

ต่อไปนี้  

ตารางท่ี 2 รายการอาหารพื้นบ้านท่ีพบในหมู่บ้านนาดี 

ประเภท

อาหาร 
รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ แหล่งวัตถุดิบ ฤดูกาล 

แกง 

แกงเห็ดบด 

เห็ดบด ชะอม ปลาร้า 

ตะไคร้หอมแดง พริก       

ผักแมงลัก ปลาร้า   

- ป่า 
- ปลูกเอง 

ฤดูฝน ฤดูหนาว 

แกงผักหวาน 
พริก หอมแดง ผักหวาน 

ชะอม ปลาร้า  

- ป่า ฤดูร้อน 

แกงหมูใส่หัว

ปาล์ม 

ปลาร้า หมู  หัวปาล์ม       

ปลาแห้ง น้ำใบย่านาง 

น้ำปลา 

- ตลาด ทุกฤดู 

แกงหน่อไม ้
หน่อไม้ ชะอม  น้ำใบย่านาง 

ตะไคร้ หอมแดง พริก ใบ

- ป่า 
- ปลูกเอง 

ฤดูฝน ฤดูหนาว 
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ประเภท

อาหาร 
รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ แหล่งวัตถุดิบ ฤดูกาล 

แมงลัก ปลาร้า  

แกงขี้เหล็ก 
ใบข้ีเหล็ก ข่า หนังควาย 
พริก ใบย่านาง ใบมะกรูด 
ตะไคร้ น้ำปลา ผงชูรส 

- สวน 
- รถพุ่มพวง 

ฤดูร้อน 

แกงขนุน 

ขนุน พริก มะขามเปียก   

กระถิ่น ชะอม หอมแดง 

พริก น้ำปลา เกลือ  ผงชูรส 

- ปลูกเอง 
- ตลาด 

ทุกฤดู 

อ่อม/เอาะ 

อ่อมไก ่
เนื้อไก่ ตะไคร้ หอมแดง 
พริก 

- รถพุ่มพวง ทุกฤดู 

อ่อมกบ 
กบ ตะไคร้ หอมแดง พริก 
ข้าวเบือ ผักชีลาว ต้นหอม 
ปลาร้า ผงชูรส 

- ทุ่งนา  
- ปลูกเอง 

ฤดูฝน 

เอาะกบ 
กบ ตะไคร้ ดอกแค ข้าวเบือ 
ปลาร้า 

- ทุ่งนา ฤดูฝน 

 

ซั้ว 

*ซั้วหอย 
เห็ด ข่า ขิง ตะไคร้           
ใบมะกรูด น้ำผักสะทอน 

- สวน 
- ทุ่งนา 

ฤดูร้อน  

*ซั้วเห็ด 
ขิง ข่า ตะไคร้ เห็ด          
น้ำผักสะทอน 

- ตลาด ฤดูฝน 

*ซั้วปลา 

ปลา หอมแดง กระเทียม 

พริก ตะไคร้ ข่า ต้นหอม 

ผักชีฝรั่ง น้ำผักสะทอน 

- ตลาด 
- ปลูกเอง 

ฤดูฝน 

*ซั้วเขียด 

เขียด ชะอม  ข่า  ใบชะพลู 

เกลือน้ำปลาร้า  

น้ำผักสะทอน 

- แหล่งน้ำ
ชุมชน 

ฤดูฝน 

ต้ม 

ต้มหน่อข่า หน่อข่า - สวน ทุกฤดู 

ต้มหมากผักหวาน หมากผักหวาน - ป่า ฤดูร้อน 

ต้มยำปลา ปลากระป๋อง ผักกูด         - ตลาด ทุกฤดู 
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ประเภท

อาหาร 
รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ แหล่งวัตถุดิบ ฤดูกาล 

กระป๋อง ใบมะขามอ่อน ข่า ตะไคร้ 

ต้นหอม 

ต้มปลานิล 
ปลานิล ข่า ตะไคร้ 

มะขามเปียก น้ำปลา  

- ตลาด ทุกฤดู 

ต้มปลาสวาย 

ปลาสวาย ข่า  ขิง ตะไคร้ 

ใบมะกรูด พริกแห้ง เกลือ 

น้ำปลา 

- สวน 
- ตลาด 

ทุกฤดู 

ต้มปลากด 
ปลากด ตะไคร้ ใบมะกรูด 
พริกสด หอมแดง 

- แหล่งน้ำ
ชุมชน 

ฤดูฝน 

ต้มส้ม 
ใบมะขามอ่อน ตะไคร้      

ใบมะกรูดพริก เนื้อสัตว์ 

- สวน 
- ตลาด 

ทุกฤดู 

ต้มกระดูกหมู 
กระดูกหมู กระเทียม 

พริกไทย รากผักชี ต้นหอม 

- ตลาด ทุกฤดู 

เมี่ยง 

 

เมี่ยงขิง 

ขิง กระเทียม หอมแดง 

ตะไคร้ มะเขือพวง ถั่วลิสง 

พริก มะเขือส้ม น้ำผักสะ

ทอน 

- ตลาด 
- ปลูกเอง 

ทุกฤดู 

เมี่ยงหัวทูล 

หัวทูล ขิง กระเทียม 

หอมแดง ตะไคร้ มะเขือพวง 

ถั่วลิสง พริก มะเขือส้ม น้ำ

ผักสะทอน 

- ตลาด 
- ปลูกเอง 

ทุกฤดู 

ป่น/แจ่ว 
ป่นเขียด 

เขียด พริกค่ัว หอมแดง 
กระเทียม 
ต้นหอม ผักชี น้ำปลา ปลา

ร้า ผงชูรส 

- แหล่งน้ำ
ชุมชน 

ฤดูฝน 

*แจ่วส้มผัก 
ใบบัวบก พริกสด 
น้ำผักสะทอน 

- สวน ทุกฤดู 
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ประเภท

อาหาร 
รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ แหล่งวัตถุดิบ ฤดูกาล 

มะเขือเทศ 
มะขามเปียก  

*แจ่วดำ 
พริกค่ัว กระเทียมค่ัว 
หอมแดงค่ัว 
น้ำผักสะทอน 

- สวน ทุกฤดู 

ลาบ 

ลาบกระแต 
กระแต ข้าวค่ัว หอมแดง 
พริกป่น 
ผงชูรส 

- ป่า ทุกฤดู 

ลาบปลา 
ปลา พริก หอมแดง ข้าวค่ัว 
ใบมะกรูด  
น้ำผักสะทอน 

- แหล่งน้ำ
ชุมชน 

ฤดูฝน 

ปิ้ง 
ปิ้งอึ่ง อึ่ง เกลือ - ทุ่งนา ฤดูฝน 

ปิ้งเขียด เขียด เกลือ - ทุ่งนา ฤดูฝน 

หมก/แนบ 

หมกแลน 

กะทิ ปลาร้า พริก หอมแดง 

ตะไคร้ 

ผักชีลาว ข้าวเบือ แลน 

- ตลาด  
- ป่า 

ทุกฤดู 

หมกเขียด 
เขียด ตะไคร้ พริก หอมแดง 

ข้าวเบือ ปลาร้า ผักชีลาว 

- ทุ่งนา ฤดูฝน 

แนบปลา 
หอมแดง ต้นหอม น้ำปลา 
ปลาตะเพียน 

- แหล่งน้ำ
ชุมชน 

ฤดูฝน 

ตำ/ยำ 

*ส้มตำน้ำผักสะ

ทอน 

พริกแห้ง กระเทียม เกลือ 

น้ำตาล มะเขือส้ม 

น้ำปลา มะละกอ  น้ำผักสะ
ทอน 

- สวน ทุกฤดู 

*ตำถั่วฝักยาว 
ถั่วฝักยาว น้ำผักสะทอน 
พริกกระเทียม น้ำปลา 
น้ำตาลทรายมะนาว 

- สวน  
- ตลาด 

ทุกฤดู 
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ประเภท

อาหาร 
รายการอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ แหล่งวัตถุดิบ ฤดูกาล 

*น้ำจ่ิมมะม่วง 

น้ำผักสะทอน พริกป่น 
น้ำตาลทราย ขิง หอมแดง 
น้ำปลา 
ข้าวค่ัว 

- ตลาด ทุกฤดู 

ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2564 

*อาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอน 

 จากตารางรายการอาหารข้างต้น เป็นเพียงส่วนหนึ่งท่ีได้จากการสำรวจรายการ

อาหารในพื้น ท่ีบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย พบว่า อาหารส่วนใหญ่จะ

ประกอบด้วยวัตถุดิบท่ีได้จากแหล่งอาหารธรรมชาติ โดยเฉพาะป่าและแหล่งน้ำของชุมชน นอกจากนี้

ยังมีวัตถุดิบท่ีได้จากตลาด และปลูกเองตามบริเวณบ้าน หรือสวน ทำให้อาหารของชาวบ้านนาดีมี

ความหลากหลายและแตกต่างกันไป เช่น แกงเห็ดบด ห่อหมกปลา ส้มตำ แจ่ว ดังนี้  

 แกงเห็ดบดหรือเห็ดกระด้างเป็นอาหารท่ีหาทานได้ในช่วงปลายฤดูฝน เนื่องจากเห็ด

บดมักจะเกิดตามขอนไม้ หรือพื้นท่ีท่ีมีความช้ืนสูง หากดอกเห็ดยังไม่แก่มากชาวบ้านจะนำมาแกง แต่

หากเห็ดแก่หรือแข็งกระด้างชาวบ้านจะนำมาฉีกเป็นฝอยและนำมายำ เรียกว่า ยำเห็ดบดหรือยำเห็ด

กระด้าง สำหรับส่วนประกอบของแกงเห็ดบดจะขึ้นอยู่กับวัตถุดิบท่ีหาได้ในแต่ละครั้ง โดยวัตถุดิบหลัก

จะประกอบด้วย เห็ดบด พริก บวบ ปลาร้า เป็นต้น 

 

 

 

  

 

 

 

 ภาพท่ี 24 แกงเห็ดบด  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 
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 แกงซั้วไก่บ้าน เป็นเมนูท่ีหาได้ทานในทุกฤดู ความพิเศษของเมนูนี้ คือ เป็นอาหารท่ี

แตกต่างจากแกงท่ัวไป กล่าวคือ โดยท่ัวไปแล้ว แกง จะเป็นอาหารท่ีมีส่วนผสมของปลาร้า หรือ

น้ำปลา ขณะท่ีแกงซั้วจะเป็นอาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอน โดยส่วนผสมของแกงซั้วไก่บ้าน 

ประกอบด้วย ไก่บ้าน หอมแดง กระเทียม ข่าอ่อน ขิง ต้นหอม พริกสด ผักชี น้ำผักสะทอน น้ำปลา 

เป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ห่อหมกปลาช่อนเป็นอาหารท่ีหาทานได้ในช่วงฤดูฝน หรือปลายฤดูฝน เนื่องจากฤดู

ดังกล่าวหนองน้ำ หรือบ่อน้ำจะมีน้ำ มีปลาและสัตว์น้ำจำนวนมาก สำหรับส่วนประกอบของห่อหมก

ปลาช่อน โดยท่ัวไปจะมีวัตถุดิบหลักประกอบด้วย ปลาช่อน ตะไคร่ หอมแดง ผักชีลาว ข้าวเบือ และ

ปลาร้า    

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 26 ห่อหมกปลาช่อน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 

ภาพท่ี 25 แกงซั้วไก่บ้าน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 
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  นอกจากนี้  ส้มตำยังเป็นอาหารอีกประเภทหนึ่ งซึ่งเป็นท่ีนิยมของชาวอีสาน 

เช่นเดียวกับชาวบ้านนาดี แต่ท่ีทำใหส้้มตำนาดีดูน่าสนใจกว่าพื้นท่ีในอีสานท่ัวไป คือ มีการใส่น้ำผักสะ

ทอนในส้มตำ โดยในช่วงกลางวัน ซึ่งชาวบ้านนาดีมักจะซุ่มกันกินข้าวสวย โดยมอบหมายให้ผู้ท่ีมีรส

มือดีเจ้าประจำเป็นผู้ลงมือตำส้มตำ สำหรับวัตถุดิบส่วนใหญ่ อาทิ มะละกอ มะเขือเครือ กระเทียม 

พริก มักจะหาได้ตามสวนครัวหรือหากต้องไปเอาแฮงช่วยกันดำนา เกี่ยวข้าว หรือหักข้าวโพด วัตถุดิบ

ข้างต้นก็มาหาได้ตามหัวไร่ปลายนา ส่วนเครื่องปรุงรสท่ีมักจะขาดไม่ได้คือน้ำปลา หรือปลาร้า หรือน้ำ

ผักสะทอน เป็นต้น   

 

 

 

 

 

 

 

  เช่นเดียวกับ “ขี้เหล้า” อาหารว่างท่ีชาวบ้านนาดี รวมถึงชาวบ้านในพื้นท่ีด่านซ้าย

นิยมทานกันในช่วงมื้อกลางวัน โดยชาวบ้านเล่าว่า ขี้เหล้าเป็นอาหารท่ีคนเมากินมักจะกินเพื่อให้สร่าง

เมา แต่คนท่ีไม่เมาก็มักจะกินเป็นอาหารว่าง สำหรับส่วนประกอบของขี้เหล้า ได้แก่ มะกอก ผักชีลาว 

น้ำผักสะทอน ตำละเอียดเป็นน้ำ นิยมทานแกล้มกับผลไม้ โดยเฉพาะมะละกอสุก หรือพืชผักท่ีหาได้

ตามหัวไร่ปลายนา เช่น ผักหนอก (ใบบัวบกนา) ผักกาดเขียว ผักกันจอง ผักแว่น เป็นต้น วิธีการทาน

จะใช้ช้อนตักขี้เหล้าเข้าปาก แล้วตามด้วยผลไม้ หรือผักชนิดต่าง ๆ  

 

 

 

 

ภาพท่ี 27 ส้มตำน้ำผักสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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  จากรายการอาหารข้างต้น พบว่า อาหารส่วนใหญ่ประกอบขึ้นจากวัตถุดิบพื้นบ้าน 

ท่ีหาได้จากแหล่งอาหารตามธรรมชาติท่ีหลากหลายขึ้นอยู่กับฤดูกาล โดยเฉพาะฤดูฝน ถือได้ว่าเป็น

ช่วงท่ีอาหารท้องถิ่นมีความอุดมสมบูรณ์มากท่ีสุด ท้ังการเจริญเติบโตของพืช เห็ด ตลอดจนสัตว์ใน

แหล่งน้ำ แต่เนื่องจากการเปล่ียนแปลงของฤดูกาลเป็นส่ิงท่ีไม่แน่นอน ชาวบ้านนาดีจึงได้มีการปรับใช้

องค์ความรู้เพื่อสามารถมีอาหารให้บริโภคนอกฤดูกาลได้ เช่น การทำน้ำผักสะทอน การหมักปลาร้า 

การทำน้ำพริก เป็นต้น  

ภาพท่ี 28 ขี้เหล้า  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

ภาพท่ี 29 ชาวบ้านซุ่มกันกินขี้เหล้า  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 
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  สำหรับชาวบ้านนาดี อาหารท่ีสำคัญอีกประเภทหนึ่ง คือ “น้ำพริก” ซึ่งสะท้อนให้

เห็นวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของผู้คนในสังคมบ้านนาดี ซึ่งหมายรวมถึงสังคมด่านซ้าย โดยเฉพาะเมนู 

“แจ่วดำ” น้ำพริกพื้นบ้านสีดำ ท่ีมีส่วนประกอบของน้ำผักสะทอน ท่ีทำให้แจ่วพริกธรรมดากลายเป็น

สีดำ จนมีช่ือเรียกว่า แจ่วดำ หรือ แจ่วดำน้ำผักสะทอน  

  สำหรับส่วนผสมของแจ่วดำนั้น ประกอบด้วย พริกป่น กระเทียม เกลือ น้ำตาล และ

ท่ีขาดไม่ได้คือน้ำผักสะทอน เป็นวัตถุดิบสำคัญท่ีทำให้แจ่วดำมีสีดำ โดยแจ่วดำนี้สามารถเก็บไว้ได้นาน

ต้ังแต่ 1 สัปดาห์ ถึง 1 เดือน หรือนานกว่านั้นขึ้นอยู่กับวิธีการเก็บรักษา หากเก็บไว้ในตู้เย็นจะ

สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น โดยแจ่วดำนั้นจะไม่มีนิยมปรุงแต่งเติมเพิ่ม เนื่องจากจะทำให้เก็บรักษาได้ไม่

นาน หากต้องการจะนำมากิน ชาวบ้านมักจะแบ่งออกมาเพียงพอสำหรับกินในแต่ละมื้อเท่านั้น โดย

มักจะเติม สามารถเติมน้ำปลา และมะเขือเครือลงไปเพื่อเพิ่มรสชาติความเค็มและเปรี้ยวให้แจ่วดำ  

กลมกล่อมมากขึ้น ขณะเดียวกัน หากชาวบ้านต้องเดินทาง หรือออกไปทำไร่ ก็มักจะนำแจ่วนำติดตัว

ไปด้วย เนื่องจากแจ่วดำน้ำผักสะทอนนอกจากจะสามารถเก็บไว้ได้นานแล้วยังเป็นอาหารท่ีสามารถ

ทานง่าย เพียงแค่นำไปบ่ายข้าวเหนียว (ยัดไส้เข้าเหนียว) หรือน้ำข้าวเหนียวมาจ้ิมกินได้เลย หรือหาก

มีผัก หรือปลาท่ีสามารถหาได้ตามหัวไร่ปลายก็มักจะนำมากินแกล้มกับแจ่วดำ ซึ่งการกินในลักษณะ

ดังกล่าว ไม่ว่าจะเป็นการกินกับข้าวเหนียว หรือมีอาหารอย่างอื่นร่วมด้วย ซึ่งอาหารดังกล่าวสามารถ

ทำให้ชาวบ้านอิ่มท้องและมีพลังงานเพียงพอสำหรับทำงานในไร่ต่อไป  

 

  “แจ่วดำเป็นอาหารท่ีต้องมีติดตัวไปด้วย ไม่ว่าจะไปทำไร่ทำนา หรือเดิน

ทางไกล อย่างเช่นหากต้องไปไร่ จะเอาแจ่วดำไปด้วย ส่วนวัตถุดิบอื่นค่อยหาเอาตามหัวไร่

ปลายนา เพราะหากจะกินให้อร่อยจะต้องใส่มะเขือเครือ และน้ำปลาเพิ่ม เหตุท่ีไม่ใส่ไว้ก่อน

เพราะจะได้เก็บไว้ได้นาน ตอนจะกินค่อยเติมเอา ส่วนถ้าต้องเดินทางไปไกล จะพกไปด้วย 

สมมติไปต่างอำเภอ หรือต่างจังหวัดก็จะเอาแจ่วดำมาบ่ายกินกับข้าวเหนียว (เอาข้าวเหนียว

มาปั้นยัดไส้ด้วยแจ่วดำ) มันสะดวกไม่ต้องจอดรถแวะกินข้าวก็ได้ ซึ่งจะกินซุ่มใครซุ่มมัน (กิน

กลุ่มใครกลุ่มมัน) ไม่ได้แบ่งให้คนอื่นกิน เด็ก ๆ สมัยนี้มักจะบอกว่า “โบราณฮ้าย” (โบราณ

มาก)” 

(คำม่วน เหมบุรุษ, สัมภาษณ์ : 2563) 
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  เหตุนี้ แจ่วดำจึงถือได้ว่าเป็นอาหารท่ีอยู่คู่กับสังคมเกษตรของชาวบ้านนาดี รวมถึง

ชาวบ้านในพื้นท่ีด่านซ้าย ไม่เพียงแต่จะนำติดตัวเมื่อไปทำไร่ ทำนา หรือทำการเกษตรแล้ว แต่ยังรวม

ไปถึงเมื่อต้องเดินทางไปยังสถานท่ีไกล ๆ ตลอดท้ังวัน หรือเดินทางไปทำงานยังต่างถิ่น แจ่วดำน้ำผัก

สะทอนมักจะเป็นอาหารแรก ๆ ท่ีชาวบ้านนึกถึง และนำติดตัวไปด้วย 

  จะเห็นได้ว่า รายการอาหารท่ีปรากฏในชุมชนบ้านนาดี แม้ไม่ได้ปรากฏน้ำผักสะ

ทอนอยู่ในส่วนผสมของอาหารทุกรายการอาหาร แต่จะเห็นได้ว่ารายการอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ

น้ำผักสะทอนนั้นล้วนมีความสำคัญ และสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตสังคมเกษตรกรรมของชาวบ้าน 

ภาพท่ี 31 แจ่วดำน้ำผักสะทอนพร้อมทาน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 

ภาพท่ี 30 แจ่วดำน้ำผักสะทอน  
(ท่ีมา : ภาคสนามปี พ.ศ. 2560) 
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โดยเฉพาะอย่างยิ่ง แจ่วดำน้ำผักสะทอน ซึ่งเป็นเสมือนอาหารหลักของคนบ้านนาดี โดยสามารถกิน

แจ่วดำน้ำผักสะทอนกับข้าวเพียงอย่างเดียวก็ได้ หรือนำไปเสริมกับอาหารรายการอื่น ๆ ในสำรับก็ได้ 

ลักษณะดังกล่าวทำให้แจ่วดำน้ำผักสะทอนเป็นส่ิงท่ีขาดจากครัวไม่ได้ เช่นเดียวกับน้ำผักสะทอนของ

คนบ้านนาดี 

สรุป: วัฒนธรรมอาหารภายใต้บริบทชุมชนบ้านนาดี 

  วัฒนธรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นของชาวบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย 

จังหวัดเลย ท่ีปรากฏผ่านวิถีชีวิตและวัฒนธรรมหรือเห็นได้จากอาหารในชีวิตประจำวันของชาวบ้าน

นาดี มีความสัมพันธ์ท่ีเป็นไปอย่างสอดคล้องและเอื้อให้เกิดรูปแบบการบริโภคท่ีแสดงออกถึงตัวตน

ของท้องถิ่น โดยเฉพาะวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศ การตั้งถิ่นฐานและ

ลักษณะทางกายภาพ ส่งผลให้เกิดกระบวนการเรียนรู้และการปรับตัวจนเกิดเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น 

โดยเฉพาะการถนอมอาหารท่ีสามารถยืดอายุของอาหารไว้เพื่อเก็บไว้ทานได้เป็นเวลานาน ดังเห็นได้

จาก “น้ำผักสะทอน” ซึ่งเกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นในรูปแบบการถนอมอาหาร เนื่องจากชาวบ้านนาดี 

นิยมทานผักสะทอน เช่นเดียวกับผักท่ัวไป ทว่า การบริโภคผักสะทอนนั้นกลับมีกระบวนการท่ีซับซ้อน

และแตกต่างจากการบริโภคผักชนิดอื่น โดยชาวบ้านนาดีจะเลือกทานเฉพาะใบอ่อนของผักสะทอน 

หรือใบผักสะทอนท่ีไม่แก่จนเกินไป เนื่องจากใบแก่จะมีรสชาติท่ีขม และแข็ง ทำให้มีกากใยจำนวน

มาก อีกท้ัง ชาวบ้านนาดียังมีการปรับใช้องค์ความรู้ท่ีได้สืบทอดกันมา เพื่อแปรรูปผักสะทอนให้

สามารถเก็บไว้บริโภคได้ตลอดท้ังปี โดยนำมาผ่านกระบวนการตำ หมัก เค่ียว จนกลายเป็นน้ำผักสีดำ  

  อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาน้ำผักสะทอนในฐานะเครื่องปรุงในสำรับอาหารของ

ชาวบ้านนาดี จะเห็นได้ว่าน้ำผักสะทอนแม้ไม่ได้ปรากฏอยู่ในทุกรายการอาหารในชีวิตประจำวัน แต่

เมื่อใดท่ีอาหารนั้น ๆ ได้เติมน้ำผักสะทอนลงไปแล้ว จะทำให้อาหารนั้น ๆ มีความแตกต่างจากอาหาร

ท่ัวไปท่ีปรุงรสด้วยเกลือ หรือปลาร้า หรือเครื่องปรุงรสในระบบอุตสาหกรรมอื่น ๆ ดังเห็นได้จาก แจ่ว

ดำน้ำผักสะทอน ท่ีได้กลายเป็นโครงสร้างหลักของอาหารในสังคมเกษตรกรรม เหตุนี้ จึงทำให้น้ำผัก

สะทอน มีความสำคัญต่อวิถีชีวิตของผู้คนบ้านนาดี จนเกิดกระบวนการสร้างให้น้ำผักสะทอนเป็นอัต

ลักษณ์ของคนในวัฒนธรรมด่านซ้ายในท้ายท่ีสุด ดังจะกล่าวถึงในบทต่อไป  



 86 
 

 

บทท่ี 6  
วัฒนธรรมน้ำผักสะทอน: คุณค่าและความหมาย  

จากความสัมพันธ์ทางธรรมชาติ สังคม สู่พ้ืนท่ีทางเศรษฐกิจสมัยใหม่ 
 

  เนื้อหาบทนี้เป็นเรื่องราวของน้ำผักสะทอนในฐานะปรากฏการณ์ทางสังคมในมิติต่าง 

ๆ ของบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย แบ่งเนื้อหาออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนแรก 

น้ำผักสะทอนในมิตินิเวศวัฒนธรรมท่ีแสดงให้เห็นความซับซ้อนในเชิงภูมิปัญญาท้องถิ่น ส่งผลให้น้ำผัก

สะทอนมีความแตกต่างจากอาหารชนิดอื่นของคนนาดี ดังท่ีได้อภิปรายรายละเอียดในบทก่อนหน้านี้ 

ส่วนท่ีสอง น้ำผักสะทอนกับความสัมพันธ์ทางสังคม แสดงให้เห็นการสร้างรูปแบบความสัมพันธ์ใน

สังคมบ้านนาดีท่ีมีความซับซ้อนของคนหลายกลุ่ม ต้ังแต่กลุ่มระดับชาวบ้านกับชาวบ้าน ชาวบ้านกับ

รัฐ หรือรัฐกับระบบตลาดขนาดใหญ่ขึ้น ซึ่งความสัมพันธ์ดังกล่าวมีส่วนในการเพิ่มพูนคุณค่าและ

ความหมายให้กับน้ำผักสะทอนในฐานะวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีไม่ใช่แค่อาหารหรือกิจกรรมทางสังคม แต่

เป็นคุณค่าในด้านการแลกเปล่ียน ส่วนท่ีสามเรื่องของการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ จากอาหารท่ีมี

กระบวนการทำซับซ้อนแต่หาได้ง่ายในท้องถิ่น สู่สินค้าท่ีมีมูลค่าในระบบตลาดและช้ีให้เห็นการผลิตซ้ำ

อุดมการณ์ผ่านส่ือในยุคต่าง ๆ ซึ่งล้วนเป็นเครื่องมือในการสร้างคุณค่าหรือความหมายของกลุ่ม ผู้คน 

ชุมชน หน่วยงานของรัฐ ท่ีช่วยกันตอกย้ำและเพิ่มพูนความซับซ้อนให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นวัตถุทาง

วัฒนธรรม  

6.1 น้ำผักสะทอนในมิตินิเวศวัฒนธรรม  
  น้ำผักสะทอนเป็นอาหารประเภทเครื่องปรุงรสคู่ครัวของผู้คนท่ีอาศัยอยู่ในแถบ

เทือกเขาเพชรบูรณ์ มีความซับซ้อนในเชิงกลวิธีการผลิต เรียกว่าเป็น “ภูมิปัญญาท้องถิ่น” หรือภูมิ

ปัญญาชาวบ้านท่ีเกิดจากการสะสมประสบการณ์ของมนุษย์ผ่านกระบวนการเรียนรู้ต่าง ๆ ซึ่งเป็นผล

มาจากการปรับตัวให้สอดคล้องกับนิเวศแวดล้อมของมนุษย์ จนกลายเป็นแบบแผนท่ีส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่น

อย่างเป็นพลวัต (ยศ สันตสมบัติ, 2542) รวมถึงน้ำผักสะทอนบ้านนาดี 

  บ้านนาดีเป็นหมู่บ้านหนึ่งท่ีต้ังบริเวณเทือกเขาเพชรบูรณ์ เนื่องจากเป็นพื้นท่ี

ท่ามกลางหุบเขาและห่างไกลจากทะเลทำให้ชาวบ้านในพื้นท่ีบริเวณดังกล่าวพึ่ งพาทรัพยากรอาหาร

จากแหล่งน้ำจืดและทรัพยากรอาหารจากป่าเป็นหลัก อีกท้ังต้นสะทอนยังถือเป็นพืชท้องถิ่นชนิดหนึ่ง
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ท่ีมีจำนวนมากในป่าแถบเทือกเขาเพชรบูรณ์ รวมถึงพื้นท่ีบ้านนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย 

ชาวบ้านมักนำน้ำผักสะทอนมาใช้ในการประกอบอาหาร โดยเฉพาะใบอ่อน สามารถนำมาทานสด 

เป็นผักแกล้ม หรือใส่แกง ตลอดจนการแปรรูปเป็นเครื่องปรุงรส ซึ่งใช้ทดแทนปลาร้าและเกลือท่ีใน

อดีตมีราคาสูง  

  อดีต (ก่อนปี พ.ศ. 2500) น้ำผักสะทอนเป็นเครื่องปรุงรสสำคัญท่ีใครก็สามารถ

เข้าถึงได้ เนื่องจากเป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายในท้องถิ่น ทำให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นเครื่องปรุงรสท่ี

ชาวบ้านนาดี รวมถึงชาวบ้านด่านซ้ายนิยมนำมาใช้ในการปรุงรสให้กับอาหาร และต้องมีติดครัวกันทุก

บ้านเนื่องจากสามารถเข้าถึงแหล่งวัตถุดิบได้ง่ายตามเขตป่าชุมชน ต่อมาเมื่อความเจริญเข้ามาพร้อม

กับนโยบายของรัฐ (หลังปี พ.ศ. 2500) โดยเฉพาะการพัฒนาด้านสาธารณูปโภคขั้นพื้นฐาน อย่าง

สร้างถนน ทำให้ชาวบ้านสามารถเดินทางสัญจรได้สะดวก ประกอบกับรัฐอนุญาตให้เปิดสัมปทานป่า 

ส่งผลให้ระบบนิเวศของต้นสะทอนเปล่ียนแปลงไป กล่าวคือ ชาวบ้านบางส่วนขยายพื้นท่ีทำกินเข้าไป

ในเขตพื้นท่ีป่ามากขึ้น ทำให้มีพื้นท่ีป่าสาธารณะน้อยลง ชาวบ้านจึงนำต้นสะทอนมาปลูกไว้ในพื้นท่ี

ของตน เพื่อครอบครองตามการถือครองกรรมสิทธิ์ที่ดินมากขึ้น ขณะท่ีบางส่วนยังคงเป็นต้นสะทอน

สาธารณะ ซึ่งชาวบ้านสามารถใช้ผลประโยชน์ได้ร่วมกันได้   

  ปัจจุบัน ต้นสะทอนถูกนำมาปลูกในพื้นท่ีบริเวณบ้าน หรือตามไร่นามากขึ้น ซึ่งง่าย
ต่อการเก็บเกี่ยว กล่าวคือ ชาวบ้านนาดีไม่จำเป็นต้องเดินทางไกล เพื่อเข้ าไปเก็บใบสะทอน แต่
สามารถเก็บตามบ้านหรือพื้นท่ีใกล้เคียงซึ่งเพียงพอสำหรับทำน้ำผักสะทอนสำหรับบริโภคภายใน
ครัวเรือน หรือหากต้องหารจะผลิตเพื่อจำหน่ายหรือเพื่อให้ได้ปริมาณมากจึงจะเข้าไปเก็บใบสะทอน
ใบป่า ขณะเดียวกัน ได้มีการครอบครองต้นสะทอนมากขึ้น ไม่เว้นแม้แต่ต้นสะทอนในพื้นท่ีสาธารณะ
ของชุมชน  
  ปรากฏการณ์ดังกล่าว ผู้ศึกษาพบหลังจากมีโอกาสเข้าไปทักทายชาวบ้านหมู่บ้าน
แห่งหนึ่งในอำเภอด่านซ้าย ได้ฟังบทสนทนาของชาวบ้านท่ีพูดถึงการใช้ประโยชน์ของต้นสะทอนใน
พื้นท่ีสาธารณะของหมู่บ้าน ซึ่งเป็นลักษณะของการจับจองการใช้ประโยชน์ เมื่อชาวบ้านผู้หนึ่งคิดจะ
ไปเก็บใบสะทอนจากต้นสะทอนหน้าตลาดของหมู่บ้าน แต่แล้วก็มีเสียงคัดค้านจากสมาชิกในวง
สนทนาว่า  

 “ต้นสะทอนต้นนั้นมีตาบุญ (นามสมมติ) ไปเก็บมาทำน้ำผักสะทอนอยู่แล้วทุกปี เธอ
จะไปเอามาไม่ได้” 

  บทสนทนาดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า ต้นสะทอนแม้จะอยู่ในท่ีสาธารณะแต่ถูกจับ
จองด้วยการใช้ประโยชน์ของบุคคลหนึ่งในทุก ๆ ปี ซึ่งเป็นการจับจองอย่างเป็นนามธรรมท่ีรับรู้โดยท่ัว
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กันของคนในพื้นท่ี ปรากฏการณ์ดังกล่าวว่าต้นสะทอน หรือวัตถุธรรมชาติท่ีมีอยู่ท่ัวไปในมีความสำคัญ
ในวัฒนธรรมด่านซ้ายเป็นอย่างมาก จนทำให้ชาวบ้าน หรือเจ้าของวัฒนธรรมต้องการเป็นเจ้าของวัตถุ
นั้น ๆ  
  เช่นเดียวกับนางหนูพลอย นนทกาญ หญิงสูงวัยผู้หนึ่งมีต้นสะทอนท่ีปลูกไว้หลังบ้าน
เพียงต้นเดียว ต่อมาเธอเริ่มสังเกตเห็นว่าต้นสะทอนของโรงเรียนท่ีอยู่ฝ่ังตรงข้ามกับบ้านเธอนั้นยังไม่มี
ผู้เข้าไปใช้ประโยชน์ เพราะขนาดของต้นสะทอนยังเล็ก แต่สามารถผลิใบสะทอนได้มากพอสำหรับนาง
หนูพลอย เธอจึงเข้าไปเก็บใบสะทอนจากต้นสะทอนต้นนั้นมารวมกับใบสะทอนจากต้นบ้านท่ีเธอมี 
แม้น้ำผักสะทอนท่ีเธอได้นั้นจะมีปริมาณไม่มาก แต่ก็เพียงพอสำหรับบริโภคในครัวเรือนและเหลือเก็บ
ไว้ให้ลูกหลาน (หนูพลอย นนทกาญ, 2563: สัมภาษณ์) 
  นอกจากนี้ ต้นสะทอนท่ีอยู่ในพื้นท่ีส่วนบุคคล แม้เจ้าของต้นสะทอนจะไม่ได้ทำน้ำ
ผักสะทอน ทว่าต้นสะทอนนั้นไม่ได้ถูกปล่อยท้ิงให้ไร้ประโยชน์ แต่มีการอนุญาตหรือเชิญชวนให้ญาติพี่
น้อง หรือคนในชุมชนไปเก็บใช้ใบสะทอนมาทำน้ำผักสะทอนได้ โดยมักจะได้ค่าตอบแทนเป็นน้ำผักสะ
ทอน  
  กล่าวได้ว่า การบริโภคน้ำผักสะทอนของชาวบ้านนาดีส่วนหนึ่งมีความสัมพันธ์กับ
ระบบนิเวศของชุมชน ท้ังลักษณะทางกายภาพของพื้นท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ของป่าท่ีเหมาะแก่การ
เจริญเติบโตของต้นสะทอน ประกอบกับการขาดศักยภาพในการเข้าถึงวัตถุดิบชนิดอื่นหรือเข้าถึงได้
ยาก อย่างไรก็ตาม การบริโภคน้ำผักสะทอนกลับไม่ได้เป็นเพียงอาหารท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศเท่านั้น 
แต่ยังสัมพันธ์กับวัฒนธรรมและกลายเป็นภูมิปัญญาท่ีมีกระบวนการทำซับซ้อน ต้ังแต่การคัดสรรใบสะ
ทอน ช่วงเวลาการเก็บ การหมักและการเค่ียวจนกลายเป็นน้ำสีดำ ดังท่ีได้กล่าวไปแล้วในบทท่ี 5  
  นอกจากนี้ รสชาติของน้ำผักสะทอน ซึ่งชาวบ้านนาดีให้คำนิยามว่า “รสนัว” นั้นยัง
ขึ้นอยู่กับการคัดเลือกต้นสะทอน ซึ่งชาวบ้านส่วนใหญ่มักพูดเป็นเสียงเดียวกันว่า ผักสะทอนแต่ละต้น
จะให้รสชาติท่ีแตกต่างกัน แต่ไม่สามารถบอกได้ว่าต้นไหนอร่อย หรือไม่อร่อยเพราะเหตุใด แต่จะใช้
ประสบการณ์และวิธีการจำ กล่าวคือ หากต้นสะทอนต้นไหนท่ีชาวบ้านเคยนำมาทำน้ำผักสะทอนแล้ว
ไม่มีปัญหาด้านรสชาติ ก็มักจะใช้ต้นเดิมอยู่เสมอ แต่หากต้นไหนท่ีนำมาทำน้ำผักสะทอนแล้ว พบว่า มี
รสชาติท่ีแปลกไปหรือไม่ถูกปาก จะไม่นิยมนำมาทำน้ำผักสะทอนอีกในครั้งต่อไป อีกท้ัง แม้สายพันธุ์
ของผักสะทอนจะให้รสชาติ และสีของน้ำผักสะทอนท่ีแตกต่างกัน แต่ชาวบ้านนาดีมักจะใช้สายพันธุ์ที่
ตนเองมี หรือหาได้ (หนูเด่น วังคำ, สัมภาษณ์: 2564) บางครัวเรือนมักจะนำท้ังสามสายพันธุ์ หรือสาย
พันธุ์ท่ีหาได้มาผสมรวมกันจะให้รสชาติท่ีกลมกล่อม หรือหากนำไปจำหน่ายจะมีเคล็ดลับการปรุงท่ี
แตกต่างไปเพื่อให้ได้รสชาติท่ีถูกปากนักท่องเท่ียวมากขึ้น (คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์: 2563)   
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  “น้ำผักสะทอนของสินค้า OTOP รสชาติไม่ถูกปากคนในชุมชนเลย ใคร ๆ ก็
ว่าไม่อร่อย เขาคงปรุงรสผักสะทอน แต่ของบ้านเราจะไม่ปรุงอะไรเลย เป็นรสชาติด่ังเดิม 
ของแท้ มาต้ังแต่บรรพบุรุษ” 

(คำม่วน เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2563) 

  ไม่เพียงเท่านั้น วิธีการทำน้ำผักสะทอนยังถือได้ว่ามีส่วนสำคัญต่อรสชาติของน้ำผัก
สะทอน โดยส่วนใหญ่มักกล่าวว่า น้ำผักสะทอนท่ีได้จากวิธีการด้ังเดิมจะให้รสชาติท่ีดีกว่า โดยเฉพาะ
การนำผักสะทอนไปตำในครกมอง หรือครกกระเด่ืองจะให้ความละเอียดของใบสะทอนท่ีแตกต่างจาก
การนำไปปั่นด้วยเครื่องตัดหญ้า ซึ่งนิยมใช้กันในปัจจุบัน (เวทิน เพียรวิทยา, สัมภาษณ์ : 2563) 
ขณะเดียวกัน ขั้นตอนการตำ การหมัก และการเค่ียว ยังเป็นขั้นตอนสำคัญท่ีไม่สามารถละท้ิงไปได้
เพราะจะส่งผลต่อรสชาติ และการยืดอายุของน้ำผักสะทอน กล่าวคือ ในขั้นตอนการตำนั้นจะต้องตำ
ใบสะทอนให้ละเอียด หากตำไม่ละเอียดน้ำผักสะทอนจะไม่มีสีและรสชาติ หรือให้รสชาติเปรี้ยวหรือ
อ่อนไป ขณะเดียวกันการตำใบสะทอนนั้นยังสัมพันธ์กับช่วงเวลาการเก็บใบสะทอน โดยจะต้องรีบเก็บ
ใบให้เสร็จในช่วงเช้า เพราะหากใช้เวลานานจะทำให้ใบสะทอนเหี่ยวและตำละเอียดยาก เมื่อถึง
ขั้นตอนการหมักใบสะทอนจะต้องนำไปหมักในโอ่งหรือถังปิดฝาให้มิดชิดและใช้เวลาการหมักนานกว่า 
2 วัน เพื่อให้ใบสะทอนดูดน้ำและค้ันออกมาได้อย่างเข้มข้น ขณะเดียวกัน ในระหว่างการหมักจะต้อง
คอยควักกลับใบสะทอนวันละ 2-3 ครั้ง เพื่อไม่ให้ภายในโอ่งมีกล่ินเหม็นอับของใบสะทอน  
  ส่วนขั้นตอนการเค่ียวน้ำผักสะทอน ซึ่งต้องใช้เวลาเกือบตลอดท้ังวัน เมื่อน้ำผักสะ
ทอนเริ่มเดือดจะต้องคอยช้อนฟองออกอยู่เสมอ (คอย เสนานุช, สัมภาษณ์: 2564) และเมื่อน้ำผักสะ
ทอนเริ่มลดปริมาณลงจะต้องเปล่ียนไปใช้ไฟอ่อนเพื่อป้องกันไม่ให้น้ำผักสะทอนไหม้  (สุจินต์ วงศ์
มานิตย์, สัมภาษณ์: 2564) และสุดท้ายหากต้องการทราบว่าน้ำผักสะทอนเค่ียวได้ท่ีหรือไม่ จะต้อง
เค่ียวน้ำผักสะทอนจนแห้ง น้ำไม่ใส เพราะหากน้ำสะทอนใส่จะไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน (รจนา เหม
บุรุษ, สัมภาษณ์: 2564) โดยชาวบ้านจะมีวิธีการตรวจสอบท่ีไม่ใช่เพียงแค่การชิมเหมือนอาหารท่ัวไป 
แต่จะนำใบไม้หรือภาชนะมาตักน้ำผักสะทอนและกล้ิงน้ำผักสะทอนในภาชนะนั้น หากสีของน้ำผักสะ
ทอนติดใบไม้หรือภาชนะนั้นแสดงว่าน้ำผักสะทอนเค่ียวได้ท่ีและเพียงพอต่อการนำไปปรุงรสให้อาหาร
แล้ว วิธีการดังกล่าวนอกจากจะได้น้ำผักสะทอนท่ีมีรสชาติกลมกล่อมถูกปากแล้ว ยังสามารถยืดอายุ
ของน้ำผักสะทอนได้นานเป็นเวลาหลายปี   
  เมื่อพิจารณา น้ำผักสะทอนแบบผิวเผินจึงบอกได้ว่าเป็นอาหารท่ีสัมพันธ์กับเงื่อนไข

ทางธรรมชาติ (nature) เนื่องจากต้นสะทอนเกิดขึ้นในพื้นท่ีแถบเทือกเขาเพชรบูรณ์จำนวนมาก ผู้คน

จึงมีการนำมาทำเป็นอาหาร ขณะเดียวกัน หากพิจารณาเชิงลึกจะเห็นว่า เงื่อนไขทางธรรมชาตินี้ได้

นำไปสู่เงื่อนไขทางวัฒนธรรม (culture) เนื่องจากการบริโภคผักสะทอนของชาวบ้านนาดี แม้จะมีการ
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บริโภคเช่นเดียวกับพืชผักพื้นบ้าน คือ นำมารับประทานในลักษณะของการลวก ต้ม จ้ิม ยำ หรือเป็น

การประกอบอาหารจากพืชธรรมชาติท่ีมีกรรมวิธีไม่มาก แต่ท่ีทำให้การบริโภคน้ำผักสะทอนกลายเป็น

วัฒนธรรมได้นั้น เนื่องการทำน้ำผักสะทอนมีกระบวนการท่ีซับซ้อน อีกท้ังยังต้องพึ่งพาการตกผลึก

ขององค์ความรู้ ต้ังแต่การคัดสรรใบสะทอน ช่วงอายุใบสะทอน การตำ หมัก เค่ียวจนกลายเป็นน้ำสี

ดำ ไม่เพียงเท่านั้นยังมีการตรวจสอบความเหมาะสมของน้ำผักสะทอน เพื่อให้ได้น้ำผักสะทอนท่ี

สมบูรณ์ท่ีสุด ลักษณะดังกล่าวจึงเป็นการพยายามควบคุมธรรมชาติของมนุษย์ เพื่อจะเปล่ียนใบไม้ 

วัตถุทางธรรมชาติให้กลายเป็นน้ำเค่ียวสีดำหรือวัตถุทางวัฒนธรรม  

  ดังนั้น น้ำผักสะทอนในมิติทางนิเวศวัฒนธรรม จึงเป็นการนำเอาองค์ความรู้ต่าง ๆ 

มาใช้เพื่อเปล่ียนรูป (Transformation) ของใบสะทอนท่ีเป็นของแข็งหรือมีรูปร่างคงท่ี เป็นอาหาร

ชนิดใหม่ท่ีเป็นของเหลว ซึ่งองค์ความรู้ดังกล่าวเป็นส่ิงท่ีเกิดจากการเรียนรู้ซ้ำแล้วซ้ำเล่าของผู้คน จน

ไม่สามารถหาต้นรากของผู้คิดค้นได้ (tacit knowledge ดูเพิ่มใน Berkes, 1993) หรือ “ภูมิปัญญา” 

ท่ีเกิดจากระบบนิเวศ หรือ ภูมิปัญญานิเวศท้องถิ่น (traditional ecological knowledge) เราไม่มี

ทางรู้ได้ว่าใครเป็นคนคิดค้น หรือใครเป็นคนสอน แต่วิธีการคิดและมองส่ิงท่ีอยู่ในธรรมชาติเป็นอาหาร

ท่ีเปล่ียนรูปโดยส้ินเชิง 

  ความซับซ้อนของกระบวนการทำน้ำผักสะทอนท่ีกล่าวมา ทำให้น้ำผักสะทอนไม่ได้

เป็นเพียงแค่อาหารท่ีบริโภคเพื่อความต้องการทางโภชนาการ ดังท่ีได้กล่าวไปแล้วในบทท่ี 5 หรือทาง

พลังงานเท่านั้น แต่ยังมีลักษณะท่ีเป็นกระบวนการทางวัฒนธรรม คือ กระบวนการเรียนรู้จน

กลายเป็นองค์ความรู้ท่ีฝังลึก ส่งต่อและถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น กระบวนการทางวัฒนธรรมนี้แสดงให้

เห็นว่าน้ำผักสะทอนจะต้องไปสัมพันธ์กับพื้นท่ีทางกายภาพและความสัมพันธ์ทางสังคมด้วย ซึ่ง

ความสัมพันธ์ทางสังคมนี้เองท่ีนำไปสู่การสร้างความหมายใหม่ ๆ สวมใส่อาหารชนิดนี้ให้มีความ

ซับซ้อนยิ่งกว่ากลวิธีการผลิต ดังจะอภิปรายในหัวข้อต่อไป 

6.2 น้ำผักสะทอนกับความสัมพันธ์ทางสังคม 

  การผลิตน้ำผักสะทอนถือเป็นกิจกรรมทางสังคมท่ีแสดงให้เห็นการรวมกลุ่มใน

รูปแบบต่าง ๆ ท้ังแบบท่ีไม่เป็นทางการ (informal) และเป็นทางการ (formal) โดยจะกล่าวผ่าน

เรื่องราวการผลิตน้ำผักสะทอนท่ีปรากฏให้เห็นในชุมชนบ้านนาดี ซึ่งสะท้อนความสัมพันธ์ทางสังคมท้ัง 

2 รูปแบบ  
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 6.2.1 การรวมกลุ่มแบบไม่เป็นทางการ 

  สืบเนื่องจากการทำน้ำผักสะทอนไม่สามารถผลิตได้เพียงคนเดียว ต้ังแต่กระบวนการ

แรกจนถึงกระบวนการสุดท้ายทำให้การทำน้ำผักสะทอนเป็นกิจกรรมระดับชุมชนหรือหลายครัวเรือน 

โดยหลังฤดูเก็บเกี่ยวข้าวนา ราวเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายนนั้นต้นสะทอนจะแตกยอดอ่อน 

ชาวบ้านนาดีส่วนใหญ่เว้นว่างจากการทำเกษตร ทำให้มีเวลาสำหรับทำกิจกรรมอย่างอื่น หนึ่งในนั้น 

คือ การทำน้ำผักสะทอน  

  การทำน้ำผักสะทอนเป็นกิจกรรมท่ีมักเกิดขึ้นในกลุ่มเครือญาติใกล้ชิด กล่าวคือ เมื่อ

ถึงฤดูกาลของการทำน้ำผักสะทอน แต่ละครัวเรือนจะเกณฑ์แรงงานซึ่ งส่วนใหญ่เป็นสมาชิกใน

ครัวเรือนหรือเครือญาติ มาร่วมกัน “เอาแฮง” หรือลงแขก เพื่อทำน้ำผักสะทอน ต้ังแต่การเก็บใบสะ

ทอน การตำใบสะทอน ไปจนถึงการเค่ียวเอาน้ำผักสะทอน จากนั้นเมื่อได้น้ำผักสะทอนแล้วจึงจะแบ่ง

ให้กับญาติพี่น้องท่ีมาช่วยกัน  

  กิจกรรมการทำน้ำผักสะทอนจึงเป็นการแบ่งงานกันภายในครัวเรือน กลุ่ม หรือ

ชุมชน ตลอดจนการแบ่งงานตามบทบาททางเพศ เช่น บทบาทหน้าท่ีของผู้ชายส่วนใหญ่ จะใช้ไปกับ

การปีนขึ้นไปตัดใบสะทอนบนต้น เนื่องจากต้องใช้ความสามารถในการปีนป่าย ขณะเดียวกัน ผู้ชาย

มักเป็นผู้ท่ีออกไปทำงานตามไร่นา จึงมักเป็นผู้ท่ีตัดกิ่งสะทอนเข้าบ้าน ขณะท่ีฝ่ายหญิงจะรวมกลุ่มกัน

เก็บใบสะทอนจากกิ่งสะทอนท่ีฝ่ายชายเก็บมาจากป่า หรือการตำ ไปจนถึงการเค่ียว เนื่องจากขั้นตอน

ดังกล่าวเป็นขั้นตอนท่ีมักจะทำกันท่ีบ้านท่ีซึ่งเป็นพื้นท่ีในการรวมกลุ่มกันทำขั้นตอนต่าง ๆ ซึ่งใน

ระหว่างนี้เองท่ีเป็นขั้นตอนสำคัญในการถ่ายทอดองค์ความรู้ระหว่าง ยายสู่แม่ สู่ลูก ผ่านการลงมือ

ปฏิบัติจริง ซึ่งการรวมกลุ่มกันทำน้ำผักสะทอนในระดับครัวเรือนมักเป็นการทำท่ีเพื่อการบริโภค

ภายในครัวเรือนเท่านั้น หากเหลือจึงจะนำไปจำหน่ายให้กับเพื่อนบ้านหรือคนในชุมชน  

  กรณีตัวอย่างท่ีหนึ่ง อย่างครัวเรือนนางบำเพ็ญ ฤทธิศักดิ์ พ่อและสามีของเธอมักจะ

เป็นผู้ไปเก็บใบสะทอนบนเขา จากนั้นจึงนำมาช่วยกันเลาะใบสะทอนออกจากกิ่ง จากนั้นนางบำเพ็ญ

จะเป็นผู้ดูแลในขั้นตอนท่ีเหลือต้ังแต่การ หมัก จนถึงการเค่ียว ซึ่งมีพ่อเป็นคอยให้คำแนะนำเรื่องของ

รสชาติ (บำเพ็ญ  ฤทธิศักดิ์, สัมภาษณ์: 2563)  

  กรณีตัวอย่างท่ีสอง ครัวเรือนของนางวงเดือน แสนประสิทธิ์ ได้ทำน้ำผักสะทอนกิน

เอง แต่เธอไม่สามารถทำเองคนเดียวได้จึงมีญาติ ๆ มาช่วยทำ โดยมีการแบ่งหน้าท่ีให้ ผู้ชายเป็นคนไป

ตัดใบสะทอนจากสวนมาให้ ขณะท่ีผู้หญิงรออยู่ท่ีบ้านและช่วยกันเก็บใบสะทอนหลังจากท่ีตัดมาแล้ว 

(วงเดือน แสนประสิทธิ์, สัมภาษณ์: 2564) 
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  เห็นได้ชัดท่ีสุดคือ กรณีตัวอย่างท่ีสาม ครัวเรือนของนายจรัญ วงษ์มานิตย์ ท่ีได้แบ่ง

กันทำภายในกลุ่ม ซึ่งนายจรัญและลูกเขยจะเป็นผู้ไปเอาผักสะทอนในป่า หรือขอใช้จากต้นสะทอน

ของญาติท่ีมีต้นสะทอนแต่ไม่ได้ทำน้ำผักสะทอนแล้ว เมื่อได้ผักสะทอนมาจะนำมาเด็ดใบออกจากก้าน 

ก่อนนำไปตำ ซึ่งขั้นตอนนี้จะใช้แรงงานจากญาติท้ังหมดท่ีมาช่วย ท้ังผู้หญิงและผู้ชาย เพื่อให้เสร็จเร็ว

ขึ้น และหลังจากนั้นนายจรัญจะเป็นผู้นำเครื่องตัดหญ้ามาปั่นใบสะทอน ส่วนการหมักและเค่ียวจะ

เป็นหน้าท่ีของภรรยานายจรัญ  (จรัญ วงษ์มานิตย์, สัมภาษณ์: 2564) 

  กล่าวได้ว่า การผลิตน้ำผักสะทอนเพื่อบริโภคภายในครัวเรือนเป็นส่ิงท่ีสะท้อน

ความสัมพันธ์ทางสังคมในหมู่เครือญาติ หรือความสัมพันธ์ท่ีไม่เป็นทางการ ดังเห็นจากกรณีตัวอย่าง

ข้างต้น  

6.2.2  การรวมกลุ่มแบบเป็นทางการ  

  หลังปี พ.ศ. 2500 บ้านนาดีได้รับการพัฒนาสาธารณูปโภคขั้นพื้นฐาน โดยเฉพาะ 

ถนน ทำให้ผู้คนสามารถติดต่อกับชุมชนภายนอกได้ง่ายข้ึน ประกอบกับช่วงปี พ.ศ. 2540 เกิดกระแส

การพัฒนาท้องถิ่น และการมุ่งพัฒนาทางด้านเศรษฐกิจท่ีมาพร้อมกับความเจริญและสังคมเมือง ทำให้

ความเป็นเครือญาติของชุมชนมีระยะห่างกันมากขึ้น แต่ยังคงมีการรวมกลุ่มกันทำน้ำผักสะทอนเพื่อ

บริโภคภายในครัวเรือน โดยเฉพาะในหมู่เครือญาติท่ีมีความใกล้ชิด ขณะเดียวกันการรวมกลุ่มเพื่อ

ผลิตน้ำผักสะทอนสำหรับจำหน่ายมีมากขึ้น ท้ังในรูปแบบไม่เป็นทางการตามท่ีกล่าวรายละเอียดไว้

ข้างต้น ซึ่งเน้นการผลิตเพื่อการบริโภคและจำหน่าย 

  การรวมกลุ่มในระดับท่ีใหญ่หรือเรียกได้ว่าเป็นการรวมกลุ่มแบบเป็นทางการ เกิด

ชัดเจนท่ีสุดเริ่มขึ้นเมื่อราวปี พ.ศ. 2522 (คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์, 2563) ผ่านนโยบายส่งเสริม

การสร้างรายได้ให้กับชุมชนของหน่วยงานรัฐ โดยการขับเคล่ือนของสำนักงานเกษตรอำเภอด่านซ้าย 

จัดต้ังกลุ่มแม่บ้านบ้านนาดี เพื่อสนับสนุนการประกอบอาชีพให้กับเหล่าแม่บ้านท่ีไม่ได้ออกไปทำงาน

นอกบ้าน ภายหลังกลุ่มดังกล่าวได้มีบทบาทในการผลักดันน้ำผักสะทอนให้กลายเป็นอาหารประจำถิ่น

ของอำเภอด่านซ้าย  

  ขณะท่ี จุดเริ่มต้นของการขับเคล่ือนให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นอาหารของคนด่าน

ซ้ายนั้น เกิดข้ึนราวปี พ.ศ. 2540 ซึ่งเป็นปีท่ีด่านซ้ายเกิดการเปล่ียนแปลงสำคัญทางด้านการท่องเท่ียง

เชิงวัฒนธรรม โดยขณะนั้นนายกฤช รังสิเสนา ณ อยุธยา ผู้ซึ่งดำรงตำแหล่งเป็นนายอำเภอของด่าน

ซ้าย ได้จัดงานประเพณีบุญหลวงหรือท่ีคนท่ัวไปรู้จักกันในนามประเพณีบุญหลวงและการละเล่นผีตา
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โขนขึ้น ได้รับการสนับสนุนจากการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย อีกท้ัง ยังมีการเชิญส่ือต่าง ๆ เข้ามาทำ

ข่าวในพื้นท่ีด่านซ้าย ภายในงานนอกจากจะนำเสนอเกี่ยวกับประเพณีบุญหลวงและการแห่ผีตาโขน 

นายอำเภอกฤช รังสิเสนา ณ อยุธยา ยังให้ความสำคัญกับการนำเสนออาหารท้องถิ่นให้แก่คนท่ีมา

ร่วมงานได้เห็นและล้ิมลอง โดยมีการกำหนดให้ชาวบ้านแต่ละหมู่บ้านนำอาหารท้องถิ่นมาต้อนรับผู้

มาร่วมงาน รวมถึงมีการจัดการแข่งขันประกวดทำอาหาร ซึ่งกลุ่มแม่บ้านบ้านนาดีได้นำเสนอ ส้มตำ

น้ำผักสะทอน และได้รับรางวัลชนะเลิศ หลังจากนั้นจึงมักมีการเดินทางไปประกวดแข่งขันการส้มตำ

น้ำผักสะทอนในอีกหลายพื้นท่ี ได้รับความสนใจเป็นอย่างยิ่ง เนื่องจากในหลายพื้นท่ียังไม่เคยเห็นและ

รู้จักน้ำผักสะทอนมาก่อน ทำให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นเครื่องปรุงรสท่ีแปลก และเป็นอาหารของคน

ในถิ่นนี้ (คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์, 2563)  

 “เมื่อก่อนด่านซ้าย ไม่เคยมีส่ือเข้ามาในพื้นท่ี อีกท้ังชาวบ้านเองก็ไม่รู้จักส่ือ แต่ท่าน

นายอำเภอคนนี้อยากให้ด่านซ้ายเราเป็นท่ีรู้จักท่ัวโลก จึงมีแนวคิดในการจัดงานผีตาโขนให้

ยิ่งใหญ่กว่าทุกปี นายอำเภอให้ชาวบ้านนำอาหาร พร้อมข้าวมาเอง โดยเขาจะนำอาหารใส่

ตะกร้า และสะพายกระติบข้าวมา ส่วนแก้วน้ำเมื่อก่อนยังไม่มี เขาจะใช้ลำไม้ไผ่ตัดเป็นแก้ว

เล็ก ๆ นอกจากนี้ ยังมีการจัดแข่งขันทำอาหาร ซึ่งกลุ่มเราได้ตำส้มตำน้ำผักสะทอน ได้รับ

รางวัลชนะเลิศ หลังจากนั้น กลุ่มเราก็เริ่มเดินสายประกวดแข่งขันทำอาหาร และได้รับรางวัล

ชนะเลิศเรื่อยมา” 

(คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์,2563)  

  จากปรากฏการณ์ดังกล่าว ทำให้เกิดการฟื้นฟูกลุ่มแม่บ้านบ้านนาดีขึ้นอีกครั้ง โดยมี

มติเปล่ียนช่ือกลุ่มเป็น “กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี” ประกอบด้วยสมาชิกท้ังหมด 36 คน นำโดย

นางคำพัน อ่อนอุทัย เป็นประธานกลุ่มมีการรวมหุ้นคนละ 100 บาท เพื่อจัดทำผลิตภัณฑ์ รังสรรค์

จากวัตถุดิบท่ีหาได้จากชุมชน เช่น แปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วย ดอกไม้จันทน์ แจ่วดำน้ำผักสะทอน 

และน้ำผักสะทอน เริ่มจากการจำหน่ายภายในชุมชนและในพื้นท่ีอำเภอด่านซ้าย เมื่อครบ 1 ปี จะมี

การปันผลให้กับสมาชิกแต่ละคน 5% ของจำนวนหุ้นท่ีลงไว้ ซึ่งการฟื้นฟูกลุ่มครั้งนี่ได้รับการรับรอง

จากสำนักเกษตรอำเภอด่านซ้ายอย่างเป็นทางการ นอกจากนี้  ยังได้รับเงินสนับสนุนจากองค์การ

บริหารส่วนตำบลนาดีและสำนักงานเกษตรอำเภอด่านซ้าย 

  ต่อมา อำเภอด่านซ้ายได้นำโครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์มาใช้ โดยกลุ่มแม่บ้าน

เกษตรกรบ้านนาดีร่วมกับหน่วยงานรัฐอย่าง สำนักงานเกษตรอำเภอด่านซ้าย และกรมพัฒนาชุมชน 
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และได้คัดเลือกผลิตภัณฑ์ท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอนอย่าง “แจ่วดำน้ำผักสะทอน” และ “น้ำผักสะ

ทอน” ให้เป็นผลิตภัณฑ์ OTOP และในปี พ.ศ. 2546 น้ำผักสะทอนได้รับการรับรองมาตรฐานระดับ

ห้าดาวจากการประกวดระดับอำเภอ ระดับจังหวัด ระดับภาค และระดับประเทศ ต้ังแต่นั้นเป็นต้นมา  

  การยกระดับน้ำผักสะทอน เครื่องปรุงรสก้นครัวธรรมดานี้ให้กลายเป็นสินค้าระดับ

อำเภอ ทำให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดีได้รับการสนับสนุนจากภาครัฐเสมอมา ท้ังเงินทุนและองค์

ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถยกระดับและขยายตลาดออกไปสู่ระดับประเทศ จนเกิด

ความสนใจจากหลายหน่วยงาน ท้ังภาครัฐและภาคเอกชน ท้ังในพื้นท่ีและนอกพื้นท่ี เช่น สาธารณสุข

จังหวัดเลย สำนักงานพาณิชย์จังหวัดเลย มหาวิทยาลัยต่าง ๆ รวมถึงองค์กรอิสระและบุคคลภายนอก 

(คณะกรรมาธิการวิสามัญศึกษาและแก้ไขปัญญา , 2554) โดยเฉพาะส่ือสังคมออนไลน์ (social 

media) เช่น สำนักพิมพ์สยามรัฐ สำนักพิมพ์ไทยรัฐ สำนักพิมพ์เดลินิวส์ ตลอดจนรายการโทรศัพท์

อย่างไทยพีบีเอส (Thai PBS) เป็นต้น องค์กรเหล่านี้เข้ามาศึกษาเรียนรู้กระบวนการทำน้ำผักสะทอน

ในฐานะภูมิปัญญาชาวบ้าน เพื่อนำออกไปเสนอต่อผู้บริโภคส่ือ ขณะเดียวกันยังมีการนำเอาภูมิปัญญา

ดังกล่าวไปต่อยอดการทำวิจัยในเรื่องราวของภูมิปัญญาและโภชนาการทางอาหาร เช่น  งานศึกษา 

การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตน้ำผักสะทอนโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน: กรณีศึกษาประเทศ

ไทยและสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ของสุภาวดี สำราญ งานศึกษาปริมาณสารอาหาร

และแร่ธาตุในใบกระทอนและน้ำกระทอนแบบไม่ปรุงรส ของเริงนภรณ์ โม้พวงและคณะ งานศึกษา

น้ำปลาผสมสูตรลดโซเดียมจากน้ำปลาและน้ำผักสะทอน ของนักศึกษามหาวิทยาลัยมหิดล เป็นต้น  

  นอกจากนี้ ในช่วงเวลาเดียวกันยังมีหน่วยงานจากภาครัฐ เช่น องค์การบริหารส่วน

ตำบลนาดี สำนักงานจังหวัดเลย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย เข้ามาให้

การสนับสนุนสร้างศูนย์การเรียนรู้และทำครกกระเด่ือง เครื่องมือการผลิตน้ำผักสะทอน และใช้

สำหรับสาธิตให้แก่ผู้ท่ีมาศึกษาดูงานได้ลงมือปฏิบัติจริง ซึ่งศูนย์การเรียนรู้ดังกล่าวได้จัดต้ังขึ้นท่ีบ้าน

นาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย  

  ปี พ.ศ. 2559 ประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ได้สร้างศูนย์การเรียนรู้เพิ่ม

อีกหนึ่งแห่ง โดยจัดต้ังขึ้นในพื้นท่ีบ้านนาหว้า ตำบลศรีสองรัก อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งอยู่ห่าง

จากตัวอำเภอด่านซ้ายเพียง 3 กิโลเมตร โดยประธานกลุ่มให้เหตุผลว่า 

  “ท่ีต้ังปัจจุบันนี้ อยู่ใกล้กับสถานท่ีราชการและตัวอำเภอด่านซ้ายมากกว่า

ศูนย์การเรียนรู้เดิม ทำให้ผู้ท่ีมาดูงานเดินทางสะดวก อีกท้ัง ยังใช้เป็นสถานท่ีนัดหมาย และ

ต้อนรับแขก จากนั้นหากผู้ท่ีมาดูงานต้องการเรียนรู้และอยากลงปฏิบัติจริงจึงจะพาไปยังศูนย์
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การเรียนรู้ท่ีต้ังอยู่ในหมู่บ้านนาดี เนื่องจากมีอุปกรณ์ และเครื่องไม้เครื่องมือท่ีพร้อม  แต่ใน

ระยะหลังผู้ท่ีมาดูงานส่วนใหญ่มักเข้ามาเฉพาะศูนย์การเรียนรู้ใหม่นี้ เพื่อฟังการนำเสนอ

เรื่องราวของอาหารท้องถิ่น และภูมิปัญญาน้ำผักสะทอน รวมถึงร่วมรับประทานอาหารท่ีปรุง

จากน้ำผักสะทอน”  

(คำพัน อ่อนอุทัย, สัมภาษณ์, 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  จากแผนภาพดังกล่าว เห็นได้ว่าจากจุดเริ่มต้นของการรวมกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร

บ้านดี ซึ่งเป็นการรวมกลุ่มแบบเป็นทางการนี้ ทำให้น้ำผักสะทอนมีบทบาทในภาคธุรกิจมากขึ้น ซึ่ง

เป็นท้ังธุรกิจระดับครัวเรือน ชุมชน ไปจนถึงอำเภอ จนกลายเป็นสินค้าท่ีสามารถสร้างรายได้ให้กับ

หลายครัวเรือน เหตุนี้ กิจกรรมการผลิตน้ำผักสะทอนจึงมีบทบาทสำคัญท่ีก่อให้เกิดการรวมกลุ่มท้ัง

กลุ่มในลักษณะท่ีไม่เป็นทางการ คือ กลุ่มท่ีสามารถเปล่ียนแปลงได้ตลอดเวลา ไม่มีกฎเกณฑ์หรือ

ข้อกำหนดของกลุ่มท่ีชัดเจน แต่อาศัยความเป็นเครือญาติ เป็นสมาชิกในครัวเรือน หรือรวมถึงสมาชิก

ในชุมชนเป็นปัจจัยในการรวมกลุ่ม โดยสามารถออกจากกลุ่มและกลับเข้ากลุ่มได้ตลอดเวลา ขณะท่ี  

กลุ่มแบบเป็นทางการซึ่งส่วนหนึ่งเกิดจากปัจจัยภายนอก ท่ีมาในรูปแบบของนโยบายภาครัฐทำให้เกิด

การจัดต้ังกลุ่มท่ีมีกฎเกณฑ์และข้อกำหนด หรือเงื่อนไขการเข้าร่วมกลุ่มอย่างชัดเจนซึ่งหากไม่ทำตาม

เงื่อนไขของกลุ่มจะต้องได้รับการลงโทษ หรือโดยขับออกจากกลุ่ม  

ภาพท่ี 32 แผนภาพการรวมกลุ่มแบบเป็นทางการ  
(ท่ีมา : จริยา นาคำภา, ภาคสนามปี 2563) 
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  ดังนั้น ความสัมพันธ์ทางสังคม หรือการรวมกลุ่มท้ัง 2 รูปแบบ จะมีการรวมกลุ่ม

ย่อยท่ีหลากหลาย ท้ังกลุ่มระดับครัวเรือน กลุ่มเครือญาติ รวมถึงกลุ่มระดับภาครัฐ แต่กลุ่มดังกล่าวก็

ไม่สามารถแยกขาดออกจากกันได้ เนื่องจากยังคงมีความสัมพันธ์กัน โดยเฉพาะความสัมพันธ์ทางเครือ

ญาติของคนท้ังชุมชน ดังตัวอย่างต่อไปนี้  

  กรณีตัวอย่างท่ีหนึ่ง นายจรัญ วงษ์มานิตย์ ชายวัย 72 ปี เป็นผู้ผลิตน้ำผักสะทอนท้ัง

บริโภคภายในครัวเรือนและจำหน่ายเมื่อถึงช่วงการทำน้ำผักสะทอน นายจรัญมักจะเกณฑ์แรงงานจาก

ลูกสาว ลูกเขย ภรรยา และน้องสาว มาช่วยกันทำน้ำผักสะทอน เมื่อได้นำผักสะทอนมาแล้ว นายจรัญ

จะแจกจ่ายให้กับญาติท่ีมาช่วย และเจ้าของต้นสะทอนท่ีตนได้ไปเก็บมา ท่ีเหลือจะเก็บไว้สำหรับ

บริโภคภายในครัวเรือน และจำหน่ายภายในชุมชน (จรัญ วงษ์มานิตย์, สัมภาษณ์: 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

  กรณีตัวอย่างท่ีสอง คือ นางหนูพลอย นนทกาญ เป็นหนึ่งในผู้ผลิตน้ำผักสะทอน 

สำหรับบริโภคเพียงอย่างเดียว ซึ่งได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้การทำน้ำผักสะทอนมาจากแม่ 

กิจกรรมการทำน้ำผักสะทอนจึงเป็นกิจกรรมภายในครัวเรือน ต่อมา เมื่อนางหนูพลอยไม่ได้อยู่กับพ่อ

แม่ สามีนางหนูพลอยจึงเป็นคนช่วยนางหนูพลอยปีนต้นสะทอนเพื่อเก็บผักสะทอน ซึ่งถือเป็นแรงงาน

สำคัญในการช่วยทำน้ำผักสะทอน แม้ผู้เป็นสามีจะไม่นิยมทานน้ำผักสะทอน เนื่องจากเป็นคนต่าง

อำเภอท่ีไม่เคยกินน้ำผักสะทอนมาก่อน ภายหลังเมื่อสามีนางหนูพลอยประสบอุบัติเหตุตกต้นไม้ ทำให้

ไม่สามารถช่วยนางหนูพลอยทำน้ำผักสะทอนในขั้นตอนท่ีนางหนูพลอยไม่สามารถทำด้วยตัวเอง อีก

ท้ัง ลูกของเธอยังต้องไปทำงานท่ีต่างจังหวัด ทำให้นางหนูพลอยต้องทำน้ำผักสะทอนเพียงลำพัง แต่

เนื่องจากข้อจำกัดด้านร่างกายทำให้นางหนูพลอยต้องว่าจ้างแรงงาน (หลานชาย) ท่ีเป็นผู้ชายมาช่วย

ภาพท่ี 33 การรวมกลุ่มระดับเครือญาติ  
(ท่ีมา: จริยา นาคำภา, ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ปีนต้นสะทอน อีกท้ัง ยังช่วยนำเครื่องตัดหญ้ามาปั่นใบสะทอน เพื่อทุ่นแรงให้นางหนูพลอย (หนู

พลอย นนทกาญ, 2563: สัมภาษณ์) 

  ส่วนกรณีตัวอย่างนางบุญโฮม วังคีรี วัย 76 ปี เป็นอีกหนึ่งตัวอย่างท่ีมีการรวมกลุ่ม

กับเครือญาติเพื่อช่วยกันทำน้ำผักสะทอน โดยเฉพาะในช่วงท่ีเก็บใบสะทอน เนื่องจากทำให้มีเวลาทำ

กิจกรรมร่วมกัน นอกจากสมาชิกท่ีมาช่วยกันทำน้ำผักสะทอนจะได้ส่วนแบ่งเป็นน้ำผักสะทอนแล้ว ยัง

ทำให้เกิดความสนุกสนาน จากการได้พบปะพูดคุยกัน (บุญโฮม วังคีรี, สัมภาษณ์: 2564) 

  จากกรณีดังกล่าว จะเห็นได้ว่า การทำน้ำผักสะทอนของนางหนูพลอยแม้จะไม่ได้อยู่

ในลักษณะของการรวมกลุ่มท่ีชัดเจน แต่เนื่องจากบางขั้นตอนนางหนูพลอยไม่สามารถทำด้วยตัวเอง 

จึงต้องอาศัยเครื่องทุ่นแรงอย่างเครื่องตัดหญ้า แทนการตำในครกกระเด่ือง หรืออาศัยญาติมาช่วยใน

ส่วนท่ีตนเองทำไม่ได้ เป็นต้น ขณะท่ีนายจรัญยังคงทำน้ำผักสะทอนในลักษณะของการรวมกลุ่มแบบ

เครือญาติเป็นการเกณฑ์แรงงานมาช่วยกันผลิตน้ำผักสะทอนเพื่อให้ได้ผลผลิตจำนวนมาก ซึ่งญาติท่ีมา

ช่วยหรือมีส่วนสำคัญท่ีทำให้นายจรัญสามารถผลิตน้ำผักสะทอนได้ จะได้ส่วนแบ่งเป็นน้ำผักสะทอน 

เช่นเดียวกับนางบุญโฮม ท่ีนอกจากจะได้น้ำผักสะทอนเป็นส่วนแบ่งจากการท่ีมาช่วยกันทำน้ำผักสะ

ทอนแล้ว ยังก่อให้เกิดปฏิสัมพันธ์ระหว่างเครือญาติ รวมถึงช่วยให้ผู้สงอายุในชุมชนมีกิจกรรมท่ีได้ทำ

ร่วมกัน  

 6.2.3 วิถีชีวิต และความสัมพันธ์ทางสังคม 

  จากหัวข้อการรวมกลุ่มแบบไม่เป็นทางการและการรวมกลุ่มแบบเป็นทางการแสดง
ให้เห็นว่าผักสะทอนสัมพันธ์กับการรวมกลุ่มในสังคม ปรากฏให้เห็นจากการมีส่วนร่วมทางสังคมของ
สมาชิกในครัวเรือนและชุมชนต้ังแต่การผลิต อย่างไรก็ตาม วิถีชีวิตของคนในกลุ่มหรือชุมชนล้วน
สัมพันธ์กับระบบนิเวศอย่างไม่อาจตัดขาด จึงจำเป็นต้องพิจารณาความสัมพันธ์ของวิถีชีวิตกลุ่มคน 
ระบบนิเวศและผักสะทอนอีกครั้ง 
  สืบเนื่องจากการเปล่ียนน้ำผักสะทอนให้กลายเป็นวัตถุวัฒนธรรม กล่าวอีกนัยหนึ่ง
คือ น้ำผักสะทอนท่ีอยู่ในทุกความสัมพันธ์ของวิถีชีวิตชาวบ้านนาดี เมื่อพิจารณาอีกระดับหนึ่ง พบว่า 
มีความสัมพันธ์ระหว่างปัจเจกชนซ้อนอยู่ภายในวัตถุวัฒนธรรมนี้ ดังท่ี  Claude Fisher (1988) 
กล่าวคือ ทำให้เห็นถึงการรวมกลุ่มของชาวบ้านเพื่อสร้างและเรียนรู้เรื่องราวของอาหาร จนทำให้เกิด
การเลือกกินและไม่กินอาหารในแต่ละชนิด ดังนั้น เพื่อพิจารณาควบคู่กับ ผักสะทอน พบว่า จะมี
ระยะเวลาหรือฤดูกาลท่ีใบสะทอนสามารถเป็นอาหารได้ ขณะท่ีบางช่วงเวลาใบสะทอนไม่ใช่อาหาร 



 98 
 
ซึ่งการกำหนดอาหารดังกล่าวได้กลายเป็นองค์ความรู้ร่วมกันหรือสำนึกร่วมของผู้คนท่ีมีวัฒนธรรมการ
บริโภคน้ำผักสะทอนเช่นเดียวกัน  
  นอกจากนี้ กระบวนการรวมกลุ่มกันเพื่อผลิตน้ำผักสะทอนไม่เพียงแต่เป็นส่ิงท่ี
ก่อให้เกิดกระบวนการเรียนรู้และส่งต่อองค์ความรู้เท่านั้น หากแต่ภาพท่ีชัดเจนท่ีสุด คือ การแบ่งงาน
ภายในกลุ่ม กล่าวคือ ในอดีตวิถีชีวิตของชาวด่านซ้ายมีความสัมพันธ์กับวัฏจักรทางการเกษตร 
กิจกรรมอื่น ๆ จึงเกิดขึ้นในช่วงท่ีชาวบ้านว่างจากการทำนา เช่นเดียวกับการทำน้ำผักสะทอน ท่ีทำ
ช่วงฤดูแล้ง คือ ราวเดือนกุมภาพันธ์ – เมษายน ซึ่งเกิดขึ้นหลังฤดูเก็บเกี่ยว ทำให้ชาวบ้านมีเวลาใน
การรวมกลุ่มกันทำน้ำผักสะทอน หรือกิจกรรมอื่น ๆ การทำน้ำผักสะทอนนี้ต้องใช้ท้ังเวลาและ
กำลังคน โดยการทำน้ำผักสะทอนในแต่ละครั้งจะต้องมีเวลาอย่างน้อย 3-4 วัน ต้ังแต่การเก็บใบสะ
ทอน ตำ หมัก ไปจนถึงการต้มน้ำผักสะทอนนั้นจะไม่สามารถละท้ิงขั้นตอนใดไปได้เลย อีกท้ัง ขั้นตอน
การเก็บและการตำใบสะทอนยังเป็นขั้นตอนท่ีต้องการแรงงานจำนวนมาก เพราะต้องเร่งทำแข่งกับ
เวลาเพื่อให้ได้ใบสะทอนท่ีสดและง่ายต่อการทำในขั้นตอนต่อไป   
  ปัจจุบันเรื่องของเวลากลายเป็นส่ิงสำคัญในการทำเกษตรแบบพืชไร่และในระบบทุน
นิยม ชาวบ้านไม่เพียงทำเกษตรกรรมตามฤดูกาลเท่านั้น แต่ยังมีอาชีพอื่น ๆ ท่ีทำให้คนในชุมชนต้อง
ออกจากบ้านไปทำงานในช่วงท่ีว่างเว้นจากการทำเกษตรในฤดูแล้งเพื่อสร้างรายได้ให้เพียงพอต่อการ
ใช้จ่ายท่ีมากขึ้น  

 ขณะท่ีกระบวนการทำน้ำผักสะทอน ต้ังแต่การเก็บใบสะทอน การตำ การหมัก การ
เค่ียว จนกลายเป็นน้ำผักสะทอน ใช้เวลานานกว่า 2 – 3 วัน อีกท้ัง ยังใช้แรงงานจำนวนมาก ซึ่ง
แรงงานส่วนใหญ่จะเป็นแรงงานท่ีได้จากเครือญาติสนิทหรือคนในชุมชน อย่างไรก็ตาม ชาวบ้านนาดี
ยังมีพฤติกรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนอยู่ในชีวิตประจำวันจนกลายเป็นวัฒนธรรมติดตัวนั้น ทำให้แม้
จะมีกำลังแรงงานและเวลาในการผลิตท่ีน้อยลง ทำให้หลายคนต้องหันมาซื้อน้ำผักสะทอนแทนการ
ผลิตเอง ซึ่งปรากฏการณ์ดังกล่าว ทำให้หน่วยงานภาครัฐมีความกังวลถึงการหายไปของภูมิปัญญาน้ำ
ผักสะทอน โดยเฉพาะในหมู่ของคนรุ่นใหม่ จึงมีการพยายามสร้างแหล่งเรียนรู้ภายในชุมชน หรือ
สนับสนุนการเรียนรู้ในสถาบันการศึกษา หรือหน่วยงานภาครัฐ เพื่อให้คนรุ่นใหม่ได้เรียนรู้ต่อไป  

 “เราสนับสนุนให้เด็กสมัยนี้ เรียนรู้การทำน้ำผักสะทอนแบบด่ังเดิม โดยใช้
ครกกระเด่ือง เนื่องจากบ้านของเด็ก ๆ ปัจจุบันไม่มีใครใช้ครกกระเด่ืองทำน้ำผักสะทอนแล้ว 
จึงสร้างพื้นท่ีให้เด็กได้เรียนรู้ และได้น้ำผักสะทอนไว้กินด้วยกันในสำนักงานด้วย นอกจากนี้
ผมยังคิดอยากทำหนังสือ เกี่ยวกับน้ำผักสะทอนต้ังแต่กระบวนการแรก จนส้ินสุดการทำน้ำ
ผักสะทอน เพื่อนำไปมอบให้กับสถานศึกษาต่าง ๆ เพื่อให้เด็กได้ศึกษาและเรียนรู้ต่อไป” 

(เวทิน เพียรวิทยา, สัมภาษณ์: 2563) 
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 ขณะท่ี ชาวบ้านท่ียังคงทำน้ำผักสะทอนเองอยู่นั้นได้มีการปรับเปล่ียนเครื่องไม้
เครื่องมือในการทำเพื่อให้สะดวกรวดเร็วและลดกำลังแรงงานมากขึ้น อย่างการใช้เครื่องตัดหญ้าบดผัก
สะทอนแทนการตำด้วยครกกระเด่ือง ซึ่งช่วยให้ลดเวลาไปได้หลายช่ัวโมง ส่วนเวลาท่ีเสียไปกับการทำ
น้ำผักสะทอนสามารถคิดเป็นราคาจากผลผลิตท่ีได้ ดังเห็นจากกรณีของนางวงเดือน แสนประสิทธิ์ 
หญิงวัย 67 ผลิตได้มากท่ีสุด 100 ขวด ส่วนหนึ่งเก็บไว้ทานเองและแจกจ่ายให้กับญาติพี่น้อง ท่ีเหลือ
จึงจะนำมาขายให้กับชาวบ้านในหมู่บ้าน ราคาละ 100 บาท ได้เงิน 3,000 – 4,000 บาท ต่อการทำ
แต่ละปี (วงเดือน แสนประสิทธิ์, สัมภาษณ์: 2564)   

 กรณีของนางพรหมมา เหมบุรุษ ผลิตน้ำผักสะทอนได้ประมาณ 20 ขวดต่อปี เมื่อ
แบ่งไว้ทานแล้วส่วนท่ีเหลือจะนำไปเป็นส่วนประกอบของน้ำพริกแจ่วดำ ขายกระปุกละ 40 บาท 
(พรหมมา เหมบุรุษ, สัมภาษณ์: 2564) 

 เช่นเดียวกับกรณีของนางคำหม่อน จันทรศร กล่าวว่าเนื่องจากไม่มีเงินซื้อน้ำผักสะ
ทอน จึงต้องทำกินเอง โดยมีญาติมาช่วยกันทำ เมื่อได้น้ำผักสะทอนมักจะนำไปแปรรูปขายตำน้ำพริก
แจ่วดำ โดยขายให้ชาวบ้านในหมู่บ้านหรือให้กับคนท่ีมาซื้อถึงบ้าน ขายท้ังท่ีเป็นแบบช่ังขายเป็น
กิโลกรัมและเป็นแบบกระปุก ราคา 3 กระปุก 100 บาท (คำหม่อน จันทรศร, สัมภาษณ์: 2564) 

 อีกท้ัง การเคล่ือนย้ายน้ำผักสะทอนจากป่าเข้าสู่พื้นท่ีของการครอบครอง ตลอดจน
ความต้องการเป็นเจ้าของต้นสะทอนในพื้นท่ีสาธารณะเพื่อใช้ประโยชน์ส่วนตัว ลักษณะดังกล่าวทำให้
ต้นสะทอนพืชท้องถิ่นท่ีเกิดขึ้นเองตามธรรมชาตินี้กลายเป็นวัตถุทางการเมือง จึงเกิดการต่อรอง
ผลประโยชน์ระหว่างบุคคล ซึ่งการมีต้นสะทอนไว้ในครอบครองนอกจากจะสามารถผลิตน้ำผักสะทอน
สำหรับจำหน่ายหรือบริโภคเอง ยังสามารถใช้ต่อรองหรือแลกเปล่ียนน้ำผักสะทอนกับบุคคลอื่น โดย
ไม่ต้องเป็นผู้ลงมือผลิตเอง ทำให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีมีคุณค่าหรือความหมาย
ในทางการแลกเปล่ียน  
  การแลกเปล่ียนน้ำผักสะทอน ในฐานะวัตถุทางวัฒนธรรมใช้เช่ือมความสัมพันธ์
ระหว่างผู้คนในกลุ่มและระหว่างกลุ่ม ระหว่างปัจเจกและกลุ่ม ต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เช่น การใช้
เป็นของฝากให้กับเครือญาติท่ีกลับมาเยี่ยมบ้าน หรือต้องเดินทางไปต่างถิ่น การนำไปใช้เป็นส่ิงของ
ตอบแทนแรงงาน หรือ การท่ีผู้ผลิตน้ำผักสะทอนนำน้ำผักสะทอนท่ีได้ไปให้เจ้าของต้นสะทอนเพื่อเป็น
การตอบแทน การแจกจ่ายให้กับผู้ท่ีมาเอาแฮงลงแขกกันทำน้ำผักสะทอน หรือการนำไปมอบให้กับผู้มี
อำนาจทางสังคม หมอ พยาบาล ครู หรือบุคลากรของรัฐ เป็นต้น  
  เช่นกรณีของนางหนูพลอย นนทกาญ ท่ีถึงแม้เธอจะผลิตน้ำผักสะทอนไม่ ได้มาก 
หรือเหลือพอสำหรับนำขายแต่เธอมักจะแบ่งส่วนหนึ่งไปให้กับครูท่ีโรงเรียนบ้านนาดี ซึ่งเป็นโรงเรียนท่ี
เธอมักจะไปเก็บผักสะทอนเป็นประจำ และแม้ว่าต้นสะทอนดังกล่าวจะไม่มีเจ้าของหรือเป็นที่หวงห้าม 
แต่เธอมักบอกว่าเป็นการแสดงน้ำใจท่ีมีต่อกัน “ครูเป็นผู้ดูแลต้นสะทอนให้เธอเลยจะต้องตอบแทนครู 
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เอาไปให้เขาเผ่ือว่าเขาทำอาหารกินกันท่ีโรงเรียน” ขณะเดียวกันเธอมักจะเหลือน้ำผักสะทอนติดบ้าน 
1 ขวดเสมอ เพื่อรอวันท่ีลูกชายของเธอกลับมาเยี่ยมบ้าน เธอจะได้ให้น้ำผักสะทอนนี้เป็นของฝากติด
ตัวไป (หนูพลอย นนทกาญ, สัมภาษณ์: 2563)  
  ขณะเดียวกันเมื่อมองในมุมมองของผู้รับเช่นกรณีของนางคำพฤกษ์ วังคำ ปัจจุบันแม้
ไม่ได้ผลิตน้ำผักสะทอนทานเอง เนื่องจากมีกำลังไม่เพียงพอ มักจะได้น้ำผักสะทอนจากหลาน ท่ีผลิต
เองและแบ่งมาให้อยู่เสมอ (คำพฤกษ์ วังคำ, สัมภาษณ์: 2564) หรือกรณีของนางระดับ ศรีบุตตา ซึ่ง
ถึงแม้เธอจะต้องซื้อน้ำผักสะทอนจากคนในหมู่บ้านกิน แต่หลายครั้งท่ีหลานของเธอทำน้ำผักสะทอน
มักจะแบ่งมาให้เธอเช่นกัน (ระดับ ศรีบุตตา, สัมภาษณ์: 2564) 
  ขณะท่ีกรณีของนายบุญเกิด จันทศร ปล่อยให้คนในหมู่บ้านมาเช่าต้นสะทอนเพื่อ
นำไปทำน้ำผักสะทอน โดยจะได้ค่าตอบแทนเป็นน้ำผักสะทอน ปีละ ประมาณ 5 ขวด (บุญเกิด จัน
ทศร. สัมภาษณ์: 2564)  
  การแจกจ่ายน้ำผักสะทอนท่ีผลิตขึ้นจากความสัมพันธ์ทางสังคมในชุมชนเช่นนี้ ทำให้
สมาชิกในชุมชนหลายคนไม่จำเป็นต้องซื้อน้ำผักสะทอนก็สามารถมีน้ำผักสะทอนเพียงพอต่อการ
บริโภคได้ตลอดท้ังปี อีกท้ัง ยงัสะท้อนให้เห็นการแลกเปล่ียนคุณค่าหรือมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีมีมากขึ้น
ในยุคต่อมา  
  กล่าวได้ว่า การทำน้ำผักสะทอนท่ีเกิดจากการเรียนรู้ตามธรรมชาติ ก่อให้เกิดเงื่อนไข
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจเจกบุคคลกับปัจเจกบุคคล จนเกิดการรวมกลุ่ม ขณะเดียวกัน เกิดการสร้าง
และการส่งต่อองค์ความรู้ในเรื่องของอาหารจนกลายเป็นสำนึกร่วมของกลุ่มว่าน้ำผักสะทอนเป็น
อาหารในกลุ่ม นอกจากนี้ ยังเกิดการแบ่งงานภายในกลุ่มซึ่งสะท้อนให้เห็นว่ามีกลุ่มท่ีหลากหลายท้ังท่ี
เป็น “ทางการ” และ “ไม่เป็นทางการ” น้ำผักสะทอนจึงมีความหมายหรือคุณค่าท่ีใช้แลกเปล่ียนได้ใน
กลุ่มหรือวัฒนธรรม  
  อย่างไรก็ตาม เมื่อเราพิจารณาในเงื่อนไขของเวลาและการเปล่ียนแปลงจาก
ภายนอกของกลุ่ม หรือในกรณีศึกษา คือ บ้านนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย พบว่า นโยบายของ
ภาครัฐมีส่วนสำคัญท่ีเพิ่มพูนคุณค่าหรือความหมายให้แก่น้ำผักสะทอนให้ซับซ้อนขึ้น และก่อให้เกิด
กลุ่มท่ีเป็นทางการซ้อนกลุ่มท่ีไม่เป็นทางการเพื่อสร้างความสัมพันธ์ทางการผลิต การแลกเปล่ียน และ
การบริโภครูปแบบใหม่ในชุมชน สอดคล้องกันไปกับการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจจากภายนอก เมื่อ
กลุ่มมีหลากหลายจึงมีการสร้างคุณค่าหรือความหมายท่ีหลากหลายขึ้น นำไปสู่มูลค่าทางเศรษฐกิจท่ี
กลายเป็นเงื่อนไขท่ีทำให้เกิดการแข่งขันและช่วงชิงพื้นท่ีทางสังคมตลอดจนพื้นท่ีการตลาดของสมาชิก
กลุ่มต่าง ๆ ในชุมชน 
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  ความสัมพันธ์ทางสังคมในแง่ของเศรษฐกิจน้ำผักสะทอน เป็นไปในลักษณะการ 
“ต่อรองเชิงความหมาย” ซึ่งจะปรากฏในหลายระดับท้ังกลุ่มท่ีเป็นชาวบ้านกับชาวบ้าน ชาวบ้านกับ
รัฐ และรัฐกับระบบตลาดท่ีใหญ่ขึ้น ดังจะกล่าวในหัวข้อต่อไป 

6.3 น้ำผักสะทอนกับการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ   
  หัวข้อนี้จะกล่าวถึงความสัมพันธ์ของน้ำผักสะทอนในมิติทางเศรษฐกิจ โดยมี “ระบบ

ตลาด” เป็นส่วนสำคัญท่ีทำให้น้ำผักสะทอนถูกตีราคาอย่างเล่ือนไหลไปตามกลไกทางเศรษฐกิจ ซึ่ง

สามารถพิจารณาได้จากแผนภาพต่อไปนี้  

 

 

 

 

 

 

 

 

  จากแผนภาพท่ี 5 สามารถแบ่งการเปล่ียนแปลงคุณค่า (value) ของน้ำผักสะทอน

ในมิติทางเศรษฐกิจ สามารถแบ่งได้เป็น 3 ยุค คือ ยุคเริ่มต้น ก่อนปี พ.ศ. 2500 ยุคกลาง ปี พ.ศ. 

2500 – 2540 และ ยุคหลังช่วงปี พ.ศ. 2540 - ปัจจุบัน ดังนี้   

  ยุคเริ่มต้น ก่อนปี พ.ศ. 2500 หรือก่อนระบบตลาดจะเข้ามาอิทธิพลกับด่านซ้าย น้ำ

ผักสะทอนถือเป็นวัตถุดิบท่ีสัมพันธ์กับระบบนิเวศโดยตรง เนื่องจากภูมิประเทศของบ้านนาดีแล้ว 

พบว่า บ้านนาดีต้ังอยู่ท่ามกลางหุบเขาและห่างไกลจากทะเล ทำให้มีข้อจำกัดในการเข้าถึงเครื่องปรุง

รสจากภายนอก ซึ่งนอกจากเกลือและปลาร้าท่ีเป็นท่ีนิยมของชาวบ้านนาดีแล้ว น้ำผักสะทอน ถือได้

ว่าเป็นเครื่องปรุงรสท่ีต้องมีติดทุกหลังคาเรือน เนื่องจากเป็นเครื่องปรุงรสท่ีสามารถทำเองได้ โดยใช้

วัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายภายในชุมชน โดยเฉพาะในเขตพื้นท่ีป่า ซึ่งมีความอุดมสมบูรณ์ของต้นสะทอน

จำนวนมาก อย่างไรก็ตาม แม้น้ำผักสะทอนในอดีตนั้นจะไม่ถูกประเมินเป็นมูลค่าทางเศรษฐกิจ 

(values) เนื่องจากเป็นวัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายท่ัวไปในท้องถิ่น  ชาวบ้านนาดีจะผลิตน้ำผักสะทอนเพื่อ

สำหรับบริโภคภายในครัวเรือน หรือแจกจ่ายให้กับญาติพี่น้องใกล้ชิดเท่านั้น ทำให้น้ำผักสะทอนในยุค

นี้มีคุณค่าทางสังคม (social values) มากกว่าคุณค่าทางเศรษฐกิจ นอกจากนี้ ยังเป็นองค์ความรู้ ท่ี

ภาพท่ี 34  แผนภาพการเปล่ียนแปลงทางคุณค่าของน้ำผักสะทอนในมิติทางเศรษฐกิจ 
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ได้รับการปลูกฝังและส่งต่อให้กับลูกหลานต่อไป เช่น พ่อแม่สอนลูกทำน้ำผักสะทอน การรวมกลุ่มกัน

ทำน้ำผักสะทอนในระดับเครือญาติ การรวมกลุ่มทำน้ำผักสะทอนระดับชุมชนหลังฤดูเก็บเกี่ยว เป็นต้น  

  ยุคกลาง หรือช่วงปี พ.ศ. 2500 - 2540 ระบบตลาดเริ่มเข้ามามีอิทธิพลกับด่านซ้าย

รวมถึงชาวบ้านนาดีมากขึ้น เนื่องจากช่วงหลังปี พ.ศ. 2500 มีการพัฒนาสาธารณูปโภคขั้นพื้นท่ีฐาน 

เกิดการสร้างถนนเข้ามาในพื้นท่ี มีการติดต่อค้าขายกับคนนอกพื้นท่ีทำให้เกิดตลาดขึ้นในตัวเมืองด่าน

ซ้าย จึงมีพ่อค้าจากนอกพื้นท่ีนำสินค้าเข้ามาจำหน่าย อีกท้ังคนจากบ้านนาดียังสามารนำสินค้ามาขาย

ร่วมด้วย ทำให้ในช่วงนี้ชาวบ้านนาดี มีการนำผลผลิตของตัวเอง รวมถึงอาหารป่ามาจำหน่าย ส่วน

หนึ่งทำให้น้ำผักสะทอนท่ีนอกจากจะผลิตเพื่อการบริโภคภายในครัวเรือนแล้วยังถูกนำมาจำหน่าย 

โดยส่วนใหญ่คนในชุมชน หรือชุมชนใกล้เคียงมักจะมาซื้อถึงหน้าบ้าน (จรัญ วงษ์มานิตย์, สัมภาษณ์ : 

2563)  

  ต่อมายุคหลังปี พ.ศ. 2540 เป็นต้นมา รัฐเข้าไปสนับสนุนการสร้างรายได้ในชุมชน 

และในปี พ.ศ. 2546 เกิดผลิตภัณฑ์หนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) โดยตำบลนาดีได้นำน้ำผักสะ

ทอนมาเป็นผลิตภัณฑ์หลักจนได้การรับรองสินค้าระดับห้าดาว ทำให้ชาวบ้านนาดี รวมถึงชาวบ้านใน

ชุมชนอื่น ๆ เห็นว่าน้ำผักสะทอนสามารถสร้างรายได้ทำให้หลายครัวเรือนหันมาผลิตจำนวนมาก

เพื่อให้เพียงพอต่อท้ังการบริโภคภายในครัวเรือนและการจำหน่ายในระบบตลาด อาทิ จำหน่ายให้กับ

คนในชุมชน จำหน่ายให้ญาติพี่น้อง จำหน่ายตามตลาดนัด จำหน่ายให้กับตัวแทนกลุ่มเกษตรกรบ้าน

นาดีเพื่อทำไปทำเป็นสินค้า OTOP ตลอดจนการขายส่งให้กับร้านอาหาร โรงแรม และส่งออกไปยัง

ต่างจังหวัด เป็นต้น  

  กล่าวได้ว่าในยุคเริ่มต้นน้ำผักสะทอนถูกผลิตเพื่อการบริโภคภายในครัวเรือน และ

แจกจ่ายให้กับญาติพี่น้องเท่านั้น ต่อมาเพื่อระบบตลาดเริ่มเข้ามามีอิทธิพลทำให้น้ำผักสะทอนเริ่มมี

การจำหน่ายภายในชุมชน และสุดท้ายน้ำผักสะทอนเข้ามามีบทบาทในระบบตลาดอย่างชัดเจนในช่วง

หลังปี พ.ศ. 2540 หรือหลังจากท่ีรัฐเข้ามาให้การสนับสนุนสินค้าระดับชุมชน จนทำให้น้ำผักสะทอน

กลายเป็นสินค้าท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจ ซึ่งปัจจุบันน้ำผักสะทอนมีมูลค่าสูงเมื่อเทียบกับการประเมิน

ราคาแข่งกับวัตถุดิบชนิดอื่นในระบบตลาดดังข้อมูลท่ีปรากฏในตารางต่อไปนี้  
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ตารางท่ี 3 การเปรียบเทียบราคาต่อปริมาณของเครื่องปรุงรสท่ีนิยมในด่านซ้าย  
จังหวัดเลย ปี พ.ศ. 256310 

เครื่องปรุงรส ราคา (บาท) ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (กรัม) / 1 

บาท 

น้ำผักสะทอนตราแม่คำพัน* 100 240 2.4 

น้ำผักสะทอนชาวบ้านท่ัวไป** 120-200 700 5.8-3.5 

น้ำปลาตราทิพรส*** 30 700 23.33 

น้ำปลาตราปลาหมึก*** 29 700 24.14 

น้ำปลาร้าแม่คำพัน* 35 250 7.14 

น้ำปลาร้ารสมือแม่*** 50 350 7 

เกลือตราปรุงทิพย์*** 10 500 50 

หมายเหตุ  *  อ้างอิงราคาจากร้านแม่คำพัน (สินค้า OTOP) 
  ** อ้างอิงราคาจากการสัมภาษณ์ชาวบ้านในพื้นท่ีซ้าย 

  ***อ้างอิงราคาจากร้านสะดวกซื้อ 

 
ภาพท่ี 35 แผนภาพเปรียบเทียบราคาต่อปริมาณของเครื่องปรุงรสท่ีนิยมในด่านซ้าย  

จังหวัดเลย ปี พ.ศ. 2563 
 

 
10สืบค้นข้อมูลเมื่อวันที่ 1 เมษายน 63 
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  จากตารางท่ี 3 หากนำน้ำผักสะทอนมาเปรียบเทียบกับเครื่องปรุงรสชนิดอื่น สำหรับ

งานศึกษานี้ผู้ศึกษาได้ยกตัวอย่างเครื่องปรุงรสท่ีชาวบ้านนาดีนิยมนำมาใช้ภายในครัวเรือน จะเห็นได้

ว่าน้ำผักสะทอนมีราคาสูงกว่าผลิตภัณฑ์ประเภทอื่น ขณะเดียวกัน  เมื่อเทียบราคาเครื่องปรุงรส 

น้ำหนักเป็นกรัม ต่อ 1 บาท พบว่าน้ำผักสะทอนมีราคาสูงสุด คือ 1 บาท ซื้อได้เพียง 2.4 กรัม ขณะท่ี

เกลือ เครื่องปรุงรสท่ีมีราคาถูกท่ีสุดในปัจจุบัน 1 บาท ซื้อได้ถึง 50 กรัม ลักษณะดังกล่าวสะท้อนให้

เห็นว่าน้ำผักสะทอนในปัจจุบันเมื่อเข้าสู่ระบบตลาดแล้วกลับไม่ใช่วัตถุดิบราคาถูกอีกต่อไป เนื่องจากมี

กระบวนการทำท่ีซับซ้อน และถึงแม้จะเป็นเพียงอุตสาหกรรมระดับครัวเรือน แต่สามารถกำหนดราคา

ได้สูงกว่าวัตถุดิบชนิดอื่นท่ีอยู่ในระบบอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ได้ 

  ปัจจุบัน น้ำผักสะทอน ถือได้ว่าเป็นสินค้าท่ีมีราคาค่อนข้างสูงหากเปรียบเทียบกับ

เครื่องปรุงรสประเภทอื่นเนื่องจากมีกรรมวิธีการทำท่ีซับซ้อน และใช้เวลาการทำนาน กล่าวคือ ต้ังแต่

ขั้นตอนการเก็บใบสะทอน การตำใบสะทอน การหมักและการเค่ียวจนได้เป็นน้ำผักสะทอนนั้น ผู้ผลิต

จะต้องใส่ใจและควบคุมรายละเอียดแต่ละขั้นตอนอยู่โดยตลอดเพื่อให้ได้ระยะเวลาและรสชาติของน้ำ

ผักสะทอนท่ีเหมาะสมดังท่ีกล่าวไปแล้วในบทท่ี 5 ซึ่งโดยท่ัวไปแล้วมักใช้เวลาไปกับขั้นตอนดังกล่าว

อย่างน้อย 3 วัน ขณะเดียวกันหากเทียบกับปลาร้าท่ีใช้เวลาในการทำเพียง 1 วัน คือการเตรียมปลา 

แต่ระหว่างการหมักนั้นสามารถหมักท้ิงไว้จนกว่าจะครบเวลาตามกำหนด โดยส่วนใหญ่มักใช้เวลา

ต้ังแต่ 1 เดือน ถึง 1 ปี ขึ้นไป ซึ่งผู้ผลิตสามารถปล่อยท้ิงไว้โดยไม่ต้องเข้าไปมีปฏิสัมพันธ์ด้วย  ซึ่ง

กรรมวิธีท่ีซับซ้อนเหล่านี้ทำให้ผู้ผลิตสามารถกำหนดราคาได้สูงกว่าวัตถุดิบอื่นในระบบอุตสาหกรรม

ขนาดใหญ่ ทำให้ครัวเรือนท่ีมีการผลิตน้ำผักสะทอนอยู่แล้วมักจะผลิตจำนวนมากเพื่อให้เพียงพอต่อ

การบริโภคภายในครัวเรือน แจกจ่ายให้กับเครือญาติท่ีย้ายออกไปอยู่ต่างจังหวัดและการจำหน่าย 

ขณะเดียวกันความต้องการของผู้บริโภคมีมากขึ้น อาทิ ตลาด ร้านอาหาร ไปจนถึงครัวเรือนท่ีไม่

สามารถผลิตน้ำผักสะทอนเองได้ เนื่องจากเงื่อนไขของเวลา เช่น ชาวบ้านหลายคนไม่ได้ประกอบ

อาชีพทำเกษตรกรรมท่ีต้องอาศัยน้ำตามฤดูกาลเพียงอย่างเดียว แต่ยังมีอาชีพอื่น ๆ อาทิ  รับจ้าง 

ค้าขาย ทำงานประจำ รวมถึงการเดินทางไปทำงานยังพื้นท่ีอื่น ทำให้ไม่มีเวลาและกำลังคนในการ

ช่วยกันทำน้ำผักสะทอน อีกท้ัง เงื่อนไขด้านสุขภาพ โดยเฉพาะผู้สูงอายุท่ีอาศัยอยู่คนเดียว ยังเป็น

ปัจจัยสำคัญท่ีทำให้ไม่สามารถทำน้ำผักสะทอนด้วยตัวเองได้เนื่องจากไม่มีสมาชิกในครัวเรือน หรือ

ลูกหลานคอยช่วย ทำให้หลายครัวเรือนหันมาซื้อน้ำผักสะทอนแทนการผลิตเอง หรือขอแบ่งน้ำผักสะ

ทอนจากญาติ หรือผู้คนในชุมชน โดยแลกกับการให้ครัวเรือนท่ีทำน้ำผักสะทอนในปีนั้น ๆ มาเก็บใบ

สะทอนไปทำน้ำผักสะทอน  
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  ดังนั้น น้ำผักสะทอนในปัจจุบันจึงกลายเป็นสินค้าทางการตลาดท่ีสามารถสร้าง

รายได้ให้กับชาวบ้านหลายครัวเรือน เช่น ครัวเรือนของนายจรัญ วงษ์มานิตย์ ในแต่ละปีจะต้องขึ้นเขา

เพื่อไปเก็บใบสะทอนมาให้ได้จำนวนมาก ทำให้ในแต่ละปีนายจรัญสามารถผลิตน้ำผักสะทอนได้

มากกว่า 20-30 ขวด ท่ีเหลือจากการเก็บไว้สำหรับบริโภคภายในครัวเรือน จะนำไปขาย หรือมีคนมา

รับซื้อถึงหน้าบ้าน ราคาต้ังแต่ 100 บาทขึ้นไป ขึ้นอยู่กับปริมาณ และคุณภาพของน้ำผักสะทอน   

  “ปัจจุบันน้ำผักสะทอนขายดีมากคนส่วนใหญ่ไม่ค่อยมีเวลาทำจึงมักจะซื้อ
กิน หรือซื้อไปฝากลูกหลานท่ีอยู่ต่างจังหวัด เมื่อก่อนตาเคยทำน้ำผักสะทอนแบบเจือจาง
เพราะจะได้ปริมาณน้ำมากกว่าปกติ ขายในราคา 120 บาท แต่ปรากฏว่ารสชาติไม่อร่อย 
ลูกค้าไม่ชอบ แม้ลูกค้าเขาอยากได้น้ำผักสะทอนท่ีมีคุณภาพดีแต่พวกเขาก็ไม่ยอมจ่ายเงินใน
ราคาท่ีสูงขึ้น ตาอ๋องจึงเลือกท่ีจะไม่เพิ่มราคา” 

 (จรัญ วงษ์มานิตย์, สัมภาษณ์: 2563) 

  ขณะท่ี นางบำเพ็ญ ฤทธิศักด์ิ ทำน้ำผักสะทอนจำหน่ายเช่นเดียวกัน ในแต่ละปีนาง
บำเพ็ญ พร้อมด้วยสามีและพ่อของเธอมักเก็บใบสะทอนจากป่ามาหมักและทำน้ำผักสะทอนจำหน่าย 
นอกจากนี้ เธอได้เพิ่มมูลค่าของน้ำผักสะทอนโดยการแปรรูปเป็นน้ำพริกแจ่วดำ โดยใช้น้ำผักสะทอน
เป็นส่วนผสม น้ำพริกพื้นบ้านของคนด่านซ้าย จำหน่ายในราคากระปุกละ 20 บาท  
  นางคำหม่อน จันทศร หญิงวัย 70 ปี ได้ทำในพริกแจ่วดำน้ำผักสะทอนจำหน่าย
เช่นเดียวกัน แต่ด้วยอายุท่ีมากขึ้นของนางคำหม่อน ประกอบกับไม่มีคนคอยช่วยจึงทำให้เธอไม่
สามารถทำน้ำผักสะทอนเองได้ นางคำหม่อนจึงมักจะรับซื้อน้ำผักสะทอนจากเพื่อนบ้านมาไว้บริโภค 
รวมถึงใช้เป็นส่วนผสมของแจ่วดำเพื่อจำหน่ายด้วย 
  จึงกล่าวได้ว่า น้ำผักสะทอนเมื่อถูกทำให้เป็นสินค้าจึงมีการกำหนดราคาท่ีแตกต่าง
กันไป แต่เหตุท่ีทำให้ทำให้น้ำผักสะทอนมีราคาสูงกว่าผลิตอื่น เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ ท่ีมี
กระบวนการผลิตน้ำผักสะทอนท่ีซับซ้อนและใช้เวลานาน ขณะเดียวกันคนในชุมชนส่วนหนึ่งไม่มีเวลา
ในการทำน้ำผักสะทอน จึงเลือกท่ีจะซื้อกินเป็นหลัก เหตุนี้ จึงทำให้ธุรกิจระดับครัวเรือนนี้สามารถ
กำหนดราคาให้สูงกว่าธุรกิจในระบบอุตสาหกรรม ขณะเดียวกัน น้ำผักสะทอนภายใต้การสนับสนุน
ของรัฐ (OTOP) ยังมีการพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้า เพื่อส่งออกไปจำหน่ายและแข่งขันกับสินค้า
ในระบบตลาดท่ีใหญ่ขึ้น โดยสามารถพิจารณาได้จากปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้น 2 รูปแบบ ได้แก่ 1) 
กระบวนการพัฒนาสินค้าจากคนกลุ่มต่าง ๆ ท่ีทำให้เห็นถึงการแข่งขันทางการตลาดระหว่างชาวบ้าน
กับชาวบ้าน ชาวบ้านกับรัฐ และรัฐกับระบบตลาดท่ีใหญ่ขึ้น 2) การประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือท่ีทำให้เห็น
การแสดงความเป็นเจ้าของผ่านการสร้างความหมายของผู้คนกลุ่มต่าง ๆ ดังนี้  
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  6.3.1 การพัฒนาสินค้า 
  การพัฒนาสินค้า หรือการเปล่ียนน้ำผักสะทอนเครื่องปรุงรสท้องถิ่นให้กลายเป็น

สินค้า โดยกลุ่มผู้ผลิตแต่ละกลุ่มมีการสร้างจุดขายท่ีแตกต่างกัน สามารถแบ่งตามกลุ่มผู้ผลิตได้ ดังนี้ 

  กลุ่มระดับชาวบ้าน  

  การพัฒนาสินค้าในระดับชาวบ้าน เป็น รูปแบบการสร้างจุดขายท่ี ไม่ซับซ้อน 

กล่าวคือ ส่วนใหญ่จะชาวบ้านจะนำน้ำผักสะทอนท่ีเหลือจากการแบ่งไว้สำหรับบริโภคภายใน

ครัวเรือนมาจำหน่าย ไม่มีการสร้างบรรจุภัณฑ์หรือตราสินค้าแบบเป็นทางการ ซึ่งผู้บริโภคหรือกลุ่ม

ลูกค้าจะเลือกซื้อจากความสนิทสนม ความเป็นเครือญาติ การบอกต่อปากต่อปากในเรื่องของรสชาติ 

ตลอดจนการท่ีสามารถต่อรองราคากันได้ง่าย ทำให้ผู้ผลิตไม่จำเป็นต้องออกไปตามหาลูกค้า แต่กลับมี

ลูกค้ามารับซื้อถึงหน้าประตูบ้าน ขณะเดียวกันผู้ผลิตบางรายก็ใช้วิธีการจำหน่ายน้ำผักสะทอนโดยการ

ส่งให้กับผู้รับซื้อรายใหญ่ เช่น แม่ค้าในตลาดนัดของอำเภอด่านซ้าย ร้านอาหาร ตลอดจนส่งให้ กับ

กลุ่มผู้ผลิตสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (One Tumbon One Product : OTOP )  

  นอกจากนี้ แต่ละครัวเรือนยังมีจุดเด่นท่ีแตกต่างกันไป โดยเฉพาะเคล็ดลับการทำน้ำ
ผักสะทอนท่ีให้ได้รสชาติถูกปากสมาชิกในครัวเรือนและกลุ่มลูกค้า การรักษามาตรฐานของน้ำผักสะ
ทอนให้ได้คุณภาพจนเกิดการเล่าต่อกันไปในกลุ่มผู้บริโภคหรือการให้คำนิยามว่าน้ำผักสะทอนของเรา
เป็นน้ำผักสะทอน “ด้ังเดิม” ตลอดจนการเป็นสูตรลับเฉพาะครัวเรือน การนิยามเหล่านี้  จึงเป็น
เสมือน “คำขวัญ” สร้างจุดขายให้กับสินค้า หรือผลิตภัณฑ์นั้นเหนือกว่าสินค้าของผู้ผลิตรายอื่น  

  กลุ่มระดับภาครัฐ 

  สำหรับการพัฒนาสินค้าในระดับภาครัฐนั้น มีการสร้างจุดขายท่ีซับซ้อนกว่า

ผลิตภัณฑ์ในระดับชาวบ้าน เพื่อให้สามารถกระจายกลุ่มลูกค้าให้หลากหลายมากขึ้น โดยเริ่มต้ังแต่การ

สร้างบรรจุภัณฑ์ ฉลากสินค้า การจดทะเบียนเครื่องหมายการค้า อย. เป็นต้น  

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 36 ผลิตภัณฑ์น้ำผักสะทอนสินค้า OTOP  
(ท่ีมา: Facebook น้ำพริกแจ่วดำน้ำผักสะทอนแม่คำพัน) 



 107 
 
  นอกจากนี้ ยังมีการจัดแสดงสินค้าทำให้น้ำผักสะทอนเดินทางไปพร้อมกับผู้ผลิต ซึ่ง

การจัดแสดงสินค้า เป็นหนึ่งกิจกรรมท่ีทำให้น้ำผักสะทอนถูกนำไปประชาสัมพันธ์นอกพื้นท่ี ในฐานะ

อาหารพื้นบ้านท่ีได้จากภูมิปัญญาของคนด่านซ้าย ซึ่งการจัดแสดงเหล่านี้มักอยู่ภายใต้การสนับสนุน

ของภาครัฐ โดยการนำของกรมพัฒนาชุมชน พร้อมด้วยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี มีปราชญ์

ชาวบ้าน ผู้มีความรู้ด้านภูมิปัญญา และอาหารท้องถิ่น ซึ่งมีสถานะเป็นประธานกลุ่มไปนำเสนออาหาร

ท้องถิ่นนี้ท้ังในประเทศและต่างประเทศ  

 6.3.2 การประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ 
  ปัจจุบัน อิทธิพลของส่ือแพร่กระจายไปท่ัวโลก รวมถึงพื้นท่ีด่านซ้ายประกอบกับน้ำ

ผักสะทอนเริ่มเป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลาย น้ำผักสะทอนจึงไม่ได้ถูกนำเสนอแบบมุขปาฐะ หรือการเล่า

แบบปากต่อปากเท่านั้น แต่ยังพูดถึงผ่านส่ือ ท้ังการสนับสนุนของหน่วยงานภาครัฐ และจาก

ภาคเอกชน โดยสามารถแบ่งรูปแบบการนำเสนอ ออกเป็น 2 รูปแบบ คือ ส่ือในรูปแบบบทความ และ

ส่ือในรูปแบบภาพเคล่ือนไหว ท้ัง 2 รูปแบบนี้จึงเป็นการประชาสัมพันธ์ให้น้ำผักสะทอนเป็นท่ีรู้จักมาก

ขึ้น 

  ส่ือในรูปแบบบทความ 

  ช่วงแรก การนำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะทอนผ่านส่ือเป็นการนำเสนอโดยคนท่ีอยู่

ในพื้นท่ีอำเภอด่านซ้าย แต่ภายหลังจากท่ีน้ำผักสะทอนถูกให้การสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐอย่าง

สำนักงานเกษตรจังหวัดเลย และพัฒนาชุมชน ทำให้เรื่องราวของน้ำผักสะทอนไม่ได้มีอยู่เพียงแค่ใน

ชุมชนชนเท่านั้น แต่ยังปรากฏให้เห็นได้โดยท่ัวไป เนื้อหาส่วนนี้  จึงเป็นการรวบรวมเอาข้อมูลท่ี

นำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะทอนในรูปแบบของตัวอักษร โดยเฉพาะท่ีปรากฏในส่ือส่ิงพิมพ์แบบ

ออนไลน์ ซึ่งสามารถเข้าถึงได้ตลอดเวลา  

  การนำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะทอนในรูปแบบนี้ เนื้อหาส่วนใหญ่เป็นการกล่าวถึง
กระบวนการทำน้ำผักสะทอนซึ่งเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้านของชาวบ้านด่านซ้าย จังหวัดเลย ท่ีสืบทอดกัน
มาจนถึงปัจจุบัน เช่น บทความในเว็บไซต์ของ อพท. (องค์การบริหารการพัฒนาพื้นท่ีพิเศษเพื่อการ
ท่องเท่ียวอย่างยั่งยืน) องค์การมหาชนของรัฐมีหน้าท่ีบริหารและพัฒนาพื้นท่ีเพื่อการท่องเท่ียวเชิง
บูรณาการ ได้นำเสนอน้ำผักสะทอนท่ี “สะท้อนภูมิปัญญาการกินอยู่ของชาวด่านซ้าย” มี
ความสัมพันธ์กับลักษณะทางกายภาพของพื้นท่ีด่านซ้ายท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ และให้ความสำคัญกับ
ต้นสะทอน พันธุ์ไม้ท้องถิ่นของอำเภอด่านซ้าย ซึ่งชาวบ้านนำใบมาดัดแปลงให้เป็นเครื่องปรุงรสคู่ครัว  
  บทความท่ีนำเสนองานวิจัยเป็นอีกหนึ่งบทความท่ีน่าเช่ือถือและได้รับความสนใจ
อย่างมาก เห็นได้จาก “งานวิจัยน้ำปลาสูตรโซเดียมต่ำ” ของนักศึกษาจากสาขาโภชนวิทยาและการ
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กำหนดอาหาร คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล ได้นำน้ำผักสะทอน “น้ำปรุงรสท้องถิ่น
ของชาวอำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย” มาใช้ปรุงรสแทนน้ำปลาท่ีมีปริมาณโซเดียมและน้ำตาลสูง 
ในขณะท่ีน้ำผักสะทอนให้รสชาติออกเค็มคล้ายน้ำปลา แต่ปริมาณโซเดียมต่ำช่วยให้ผู้บริโภคลดภาวะ
เส่ียงต่อการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ เนื้อหาดังกล่าวถูกผลิตซ้ำผ่านบทความของสำนักพิมพ์ออนไลน์ เช่น 
สำนักข่าว กรมประชาสัมพันธ์, เดลินิวส์, ไทยโพสต์ และกรุงเทพธุรกิจ เป็นต้น 

ตารางท่ี 4 น้ำผักสะทอนในรูปแบบความเรียงท่ีปรากฏในเว็บไซต์ 

วัน/เดือน/ป ี ชื่อเว็บไซต์ ชื่อเร่ือง 

17/04/2552 ถนนคนเดินช้า “สะทอน” ผลัดใบ ฤดูผูกพันใจ 
20/03/2555 Phunacomeresort น้ำผักสะทอน Nampak Sathorn 

03/07/2556 คมชัดลึก 
ทำมาหากิน : น้ำพริกแจ่วดำ น้ำผักสะทอน      
โอท็อปห้าดาวเมืองด่านซ้าย 

12/10/2556 
ศูนย์การเรียนรู้ภูมิปัญญาไทย 
"กินอยู่อย่างคนด่านซ้ายไท

เลย" 
มารู้จักน้ำมหัศจรรย์น้ำผักสะทอน 

05/02/2559 OK NATION ป่ามไข…่กินกันเถอะ 
09/03/2559 PlearnTrip.com ส้มตำน้ำผักสะทอน 
30/03/2559 Creative Tourism การท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์ในภาคอีสาน 

23/11/2559 
Creative Tourism 

Thailand 
อาหารพื้นบ้านเมืองด่านซ้าย 

16/02/2560 เทคโนโลยีชาวบ้าน 
แปลกมากส้มตำน้ำผักสะทอน เมืองเลย น้ำผักได้
จากนำใบไม้มาตำ หมัก และต้ม เมื่อก่อนใช้แทน
น้ำปลา 

19/03/2560 ไทยรัฐออนไลน ์
ชาวบ้านด่านซ้ายทำ "น้ำผักสะทอน" สุดยอดความ
อร่อยใช้ปรุงรสแทนน้ำปลา 

24/04/2560 ไทยรัฐออนไลน ์
ส้มตำด้องแด้งน้ำผักสะทอนเมนูเด็ดด่านซ้าย แซ่บ
นัวอีหลี 

5/12/2560 KRU2DAY 
การทำน้ำกระทอนปรุงรสแทนน้ำปลา ไม่ใช่
กระท้อนนะ่ 

7/02/2561 Knowledge farm รายงาน: 20 เมนูแจ่วของคนไทด่าน กับความมั่นคง
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วัน/เดือน/ป ี ชื่อเว็บไซต์ ชื่อเร่ือง 

ทางอาหารของชุมชน 

16/03/2561 สยามรัฐ 
ทรงสร้างประโยชน์สุขสู่ปวงประชา : น้ำผักสะทอน 
น้ำปรุงรสสมุนไพรไทย ผลผลิตจากการปลูกป่า 3 
อย่าง ประโยชน์ 4 อย่าง 

22/02/2562 สำนักเลขาธิการสภาศึกษา 

สรุปประเด็นการสนทนาการรอบรั้วเสมา ช่วง
ผู้บริหารสนทนา สถานีวิทยุ FM92 MHZ และ 
AM1161 KHZ ประเด็นเรื่องภูมิปัญญาโภชนาการ 
“น้ำผักสะทอน” 

18/09/2562 มติชนออนไลน ์
สกศ.ร่วมกับสมาคมครูภูมิปัญญาไทยสนอง
พระราชดำริ อพ.สธ.ใช้ไร่คุณมนสะท้อนหลักคิด
เศรษฐกิจพอเพียง 

14/10/2562 สำนักข่าวกรมประชาสัมพันธ์ 
น้ำปลาสูตรลดโซเดียมโดยใช้น้ำผักสะทอน น้ำปรุง
รสประจำท้องถิ่นของชาวอำเภอด่านซ้าย จังหวัด
เลย 

23/10/2562 กรุงเทพธุรกิจ 
น้ำปลาโซเดียมต่ำเด็กมหิดลวิจัยตอบเทรนด์คนรัก
สุขภาพ 

27/10/2562 เดลินิวส์ น้ำผักสะทอนพืชพื้นบ้านสู่ "น้ำปลาสูตรลดโซเดียม" 

30/10/2562 ไทยโพสต์ 
นักศึกษา ม.มหิดลคิดค้นน้ำปลาผสมสูตรลดโซเดียม
จากน้ำผักสะทอน 

29/01/2563 TrueID ผักสะทอนเคล็ดลับคู่ครัวของคนเมืองเลย 
30/06/2564 Gourmet & Cuisine รู้จัก “ผักสะทอน” พืชท้องถิ่นแห่งจังหวัดเลย 

20/07/2564 คมชัดลึก 
“สะทอน” ของดีเมืองเลย น้ำปรุงรสภูมิปัญญา
ชาวบ้าน อ.ด่านซ้าย 

02/08/2564 นิตยสารคิด 
น้ำผักสะทอนแม่คำพัน : รสชาติอูมามิฉบับคนด่าน
ซ้าย จังหวัดเลย 

มปป 
Smart Farmer & Smart 

officer 
น้ำผักสะทอนภูมิปัญญากับวิถีชีวิตของคนด่านซ้าย 
DOAE42 จังหวัดเลย 

มปป Nairobroo รู้จักไหมน้ำผักสะทอน 
มปป อพท. น้ำผักสะทอนสะท้อนภูมิปัญญาการกินอยู่ของชาว
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วัน/เดือน/ป ี ชื่อเว็บไซต์ ชื่อเร่ือง 

ด่านซ้าย 
 (ท่ีมา: สืบค้นเมื่อวันท่ี 7 กันยายน 2564) 

  นอกจากนี ้ยังมีบทความที่เขียนโดยบุคคลทั่วไป ท้ังท่ีเป็นคนในพื้นท่ีและคนนอกพื้นท่ี
ด่านซ้าย นำเสนอน้ำผักสะทอนในฐานะภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีถูกถ่ายทอดโดยผู้ผลิตหลักอย่างกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ซึ่งนิยามตัวเองว่าเป็นตัวแทนของกลุ่มคนในวัฒนธรรมด่านซ้าย จนทำให้
น้ำผักสะทอนนี้ถูกมองว่าเป็นส่วนหนึ่งของวิถีชีวิตคนด่านซ้ายด้วย 

  ส่ือรูปแบบภาพเคล่ือนไหว 
  ภาพเป็นส่ือประเภทหนึ่งท่ีสามารถเข้าถึงได้ง่าย โดยเฉพาะภาพเคล่ือนไหวท่ี
นำเสนอบนส่ือสังคมออนไลน์ (Social media) ส่ือประเภทดังกล่าวสามารถดึงดูดกลุ่มผู้บริโภคได้
หลากหลายกว่าเรื่องเล่าท่ีเป็นแบบปากต่อปาก หรือความเรียงท่ีเป็นตัวหนังสือ เนื่องจากสามารถ
รับชมได้ง่ายซึ่งเป็นการรับชมผ่านรายการโทรทัศน์ หรือส่ือสังคมออนไลน์ เช่น Facebook หรือ 
YouTube เป็นต้น  
  สำหรับการนำเสนอน้ำผักสะทอนในรูปแบบนี้ พบว่า ในช่วงแรกของการนำเสนอมัก
มาจากหน่วยงานภาครัฐ และนักเรียนนักศึกษา ในพื้นท่ี จากนั้น จึงเริ่มมีผู้ผลิตส่ือจากภายนอกเข้ามา 
ซึ่งปรากฏยอดผู้เข้าชมจำนวนมาก ดังเห็นได้จากตารางต่อไปนี้ 

ตารางท่ี 5 น้ำผักสะทอนในรูปแบบรายการโทรทัศน์และส่ือออนไลน์ 

วัน/เดือน/ป ี ชื่อรายการ ตอน ผู้ผลิต ยอดผู้ชม 

07/06/2558 ตะลอนข่าว น้ำผักสะทอนของดีเมืองเลย Thairath 7,367 

11/08/2557 - 
วิธีตำส้มตำน้ำผักสะทอน ครัว

แม่คำพัน 
feelthai 15,536 

23/08/2558 
ส่งเสริม

เกษตรกร 
ตอนท่ี 31 น้ำผักสะทอนกับวิถี

ชีวิตของคนด่านซ้าย 
สำนักงานเกษตร

จังหวัดเลย 
328 

26/01/2559 - ภูมิปัญญาน้ำผักสะทอน 
นักศึกษา

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เลย 

3,147 

15/05/2559 Foodwork น้ำผักสะทอน Thai PBS 153,970 
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วัน/เดือน/ป ี ชื่อรายการ ตอน ผู้ผลิต ยอดผู้ชม 

17/07/2559 
ท่องเท่ียว
สะดุดตา 

เมนูเด็ดประจำถิ่นส้มตำน้ำผัก
สะทอนจังหวัดเลย 

Sadoodta 1,249 

30/07/2559 
ท่ัวถิ่นแดน

ไทย 
งามล้ำวัฒนธรรมไทเลยบ้าน

หนามแท่ง จังหวัดเลย 
Thai PBS 29,491 

30/04/2560 ภูมิภาค 3.0 
อยู่ดีมีแฮง:น้ำผักสะทอน 

ออนซอนด่านซ้าย 
Thai PBS 35,872 

30/04/2560 
ตะลอนข่าว
สุดสัปดาห์ 

ส้มตำด้องแด้งน้ำผักสะทอน Thairath 2,366 

08/07/2560 News time 
น้ำผักสะทอนซอสปรุงรสจาก

ใบไม้ของชาวด่านซ้าย 
Loei Time TV 3,056 

09/01/2562 คนสู้โรค 
ปรับก่อนป่วย : กินอย่างคน

ด่านซ้าย จังหวัดเลย 
Thai PBS 576 

03/07/2562 - 
น้ำผักสะทอน : สูตรเด็ดใบไม้

ปรุงรสแทนน้ำปลา 
เทคโนโลยีชาวบ้าน 3,271 

07/07/2562 
ลูกด้านซ้าย

พลัดถิ่น 
มะม่วง+น้ำผักสะทอน ของ

แซ่บเมืองด่านซ้าย 
ลูกด่านซ้ายพลัดถิ่น 187 

09/10/2562 - น้ำผักสะทอน จ. เลย bas NCB 23 

30/09/2563 - 
มื้อนี้กินหยัง? : แจ่วดำน้ำผัก

สะทอน 
วิถีชีวิต 725 

26/03/2564 
ข่าวเท่ียง
ไทยรัฐ 

ต้มน้ำ “ผักสะทอน” ใช้แทน
น้ำปลา 1 ปีมีครั้ง 

Thairath Online 28,577 

(ท่ีมา: สืบค้นเมื่อวันท่ี 7 กันยายน 2564) 

  เนื้อหาท่ีปรากฏในส่ือข้างต้น ส่วนใหญ่มักนำเสนอในมิติด้านภูปัญญาท้องถิ่นของคน
ด่านซ้าย เช่น รายการภูมิภาค 3.0 เป็นรายการท่ีนำเสนอเรื่องราวของท้องถิ่น 3 ภาค ได้แก่ 
ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) และภาคใต้ ภายใต้ช่ือช่วงรายการต่าง ๆ น้ำผักสะทอน 
ถูกนำเสนอในช่วง “อยู่ดีมีแฮง” (นำเสนอเมื่อวันท่ี 30 เมษายน พ.ศ. 2560) ถ่ายทอดเรื่องราววิถีชีวิต
ความเป็นอยู่ของคนไทด่าน นำเสนอเสียงแคน เครื่องดนตรีพื้นบ้าน และรถอีแต๊ก เครื่องมือทำมาหา
กินของคนท้องถิ่น เป็นภาพท่ีสร้างความต่ืนตาต่ืนใจให้กับผู้บริโภคส่ือได้เป็นอย่างดี จากนั้นจึง
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เช่ือมโยงวิถีชีวิตดังกล่าวเข้ากับวัฒนธรรมการบริโภคของคนด่านซ้าย การคิดค้นภูมิปัญญาอันล้ำค่าท่ี
สัมพันธ์กับพื้นท่ีส่งทอดสืบต่อกันมาต้ังแต่ “ปู่สังกะสา ย่าสังกะสี11” ทำให้คนด่านซ้ายนิยมบริโภคน้ำ
ผักสะทอนมากกว่าปลาร้า  

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 นอกจากนี้ ยังนำเสนอวิธีการทำน้ำผักสะทอน โดยใช้วิธีการทำแบบด้ังเดิม คือ การ
ตำใบสะทอนด้วยครกมอง12 ซึ่งปัจจุบันคนส่วนใหญ่นิยมใช้เครื่องตัดหญ้าแทนการตำ ลักษณะ
ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นภาพของภูมิปัญญาท่ีเก่าแก่ และควรค่าแก่การรักษา โดยมีคนรุ่นใหม่เป็นผู้ให้
การสนับสนุนแนวคิดดังกล่าวว่า  

 “เราเป็นคนรุ่นใหม่ ของเก่าท่ีมีมา ไม่ใช่ว่าไม่ดี ส่ิงท่ีดีก็มีเยอะ น้ำผักสะ
ทอนเป็นภูมิปัญญาท่ีดีท่ีคนรุ่นใหม่ควรสืบทอดต่อไป 10 คน สืบทอดได้ 1 คน ดีกว่าไม่มีคน
สืบต่อเลย” 

 เห็นได้ว่า รายการ ภูมิภาค 3.0 ในช่วงอยู่ดีมีแฮงท่ีนำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะ
ทอน ในฐานะภูมิปัญญาท่ีควรค่าแก่การอนุรักษ์ ถ่ายทอดความสัมพันธ์ระหว่างน้ำผักสะทอนกับวิถี
ชีวิตของผู้คนสะท้อนให้เห็นถึงการให้คุณค่าของการบริโภคน้ำผักสะทอน ท่ีกลายเป็นส่วนหนึ่งของ
ชีวิตชาวบ้าน ลักษณะดังกล่าว จึงเป็นวาทกรรมท่ีสร้างความรู้สึกร่วมในการเป็นเจ้าของภูมิปัญญาการ
ทำน้ำผักสะทอน 

 
11ปู่สังกะสา ย่าสังกะสี  เป็นความเชื่อของคนท้องถ่ินที่หมายถึง บรรพบุรุษด้ังเดิมของชาวบ้าน 
12ครกมอง ลักษณะคล้ายครกกระเด่ือง แต่ใช้มือตำ ส่วนครกกระเด่ืองใช้เท้าเหยียบ 

ภาพท่ี 37  ภาพจากรายการ ภูมิภาค 3.0 ช่วงอยู่ดีมีแฮง: น้ำผักสะทอน ออนซอนด่านซ้าย  
เมื่อวันท่ี 30 เมษายน 2560 
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 รายการ Food work เป็นรายการทำอาหารในรูปแบบผสมผสาน (fusion food) 
โดยมีส่วนประกอบจากวัตถุดิบท้องถิ่น น้ำผักสะทอนถูกนำเสนอในฐานะสุดยอดวัตถุดิบของคนด่าน
ซ้าย จังหวัดเลย (นำเสนอเมื่อวันท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2559) โดยมีนางคำพัน อ่อนอุทัย ปราชญ์
ชาวบ้านมาให้ความรู้ในเรื่องราวของน้ำผักสะทอน ต้ังแต่กระบวนการเก็บ นำมาทำเป็นน้ำผักสะทอน 
กระท่ังนำไปประกอบอาหาร food work ได้ถ่ายทอดภูมิปัญญาการทำน้ำผักสะทอนท่ีสัมพันธ์กับ
ระบบนิเวศของพื้นท่ี 

 

ภาพท่ี 38 ภาพจากรายการ ภูมิภาค 3.0 ช่วงอยู่ดีมีแฮง: น้ำผักสะทอน ออนซอนด่านซ้าย  
เมื่อวันท่ี 30 เมษายน 2560 

 

ภาพท่ี 39 ภาพจากรายการ ภูมิภาค 3.0 ช่วงอยู่ดีมีแฮง: น้ำผักสะทอน ออนซอนด่านซ้าย  
เมื่อวันท่ี 30 เมษายน 2560 
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“ด่านซ้ายห่างไกลจากแหล่งน้ำ ทำให้ขาดแคลนปลาสำหรับนำมาทำน้ำปลา และ
ปลาร้า ชาวบ้านจึงคิดค้นน้ำผักสะทอนขึ้นมาใช้แทนน้ำปลา และกลายเป็นภูมิปัญญาของผู้
เฒ่าผู้แก่ท่ีส่งต่อมาถึงปัจจุบัน” 

(Food work: น้ำผักสะทอน ลงวันท่ี 15 พฤษภาคม 2559) 

  การนำเสนอในรายการเปิดเรื่องด้วยการทำอาหารจากเครื่องปรุงรสอย่างน้ำผักสะ
ทอนและใบผักสะทอน รังสรรค์เป็น “อาหารพื้นบ้านแบบชาวด่านซ้าย” ประกอบด้วย เอาะหมูป่า ไข่
มดแดงผักรวม ผักสะทอนผัดไข่ ส้มตำน้ำผักสะทอน แจ่วดำน้ำผักสะทอน และปิดเรื่องด้วยการ
ดัดแปลงวัตถุดิบพื้นบ้านให้เป็นอาหารท่ีแปลกใหม่ โดยการนำน้ำผักสะทอน และแจ่วดำน้ำผักสะทอน

ภาพท่ี 40 ภาพจากรายการ Food work : น้ำผักสะทอน  
เมื่อวันท่ี 15 พฤษภาคม 2559 

ภาพท่ี 41 ภาพจากรายการ Food work : น้ำผักสะทอน  
เมื่อวันท่ี 15 พฤษภาคม 2559 
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มาประกอบอาหารท่ีผสมผสานกับวัฒนธรรมต่างชาติกลายเป็นเมนูต่าง ๆ เช่น เมี่ยงสะทอน ซุปผักสะ
ทอน และหมี่ยำผักสะทอน เป็นต้น  
  จึงกล่าวได้ว่า น้ำผักสะทอนท่ีถูกนำเสนอเป็นวัตถุดิบพื้นบ้านของคนด่านซ้ายนั้น 
เมื่อถูกนำมาดัดแปลงให้กลายเป็นอาหารได้หลากหลาย สามารถผสมผสานกับวัฒนธรรมท้องถิ่นอื่น ๆ 
ได้อย่างลงตัว กลายเป็นจุดขายของรายการได้อย่างน่าสนใจ และยกระดับคุณค่าของวัตถุดิบพื้นบ้าน
อย่างน้ำผักสะทอนให้กลายเป็นวัตถุดิบเลอค่าท่ีรังสรรค์อาหารสู่สากล 
  จะเห็นว่า น้ำผักสะทอนท่ีปรากฏในพื้นท่ีส่ือมีรูปแบบการนำเสนอท่ีแตกต่างกันไป 
ท้ังในเรื่องของการให้คุณค่าและความหมาย ตลอดจนการแสดงความเป็นเจ้าของน้ำผักสะทอนของคน
ในพื้นท่ี ซึ่งกลุ่มคนท่ีมักเป็นตัวแทนในการนำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะทอน มักเป็นกลุ่มจากบ้านนา
ดี (กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี) เนื่องจากมีปราชญ์ชาวบ้านท่ีได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานต่าง ๆ 
จนกลายเป็นบุคคลสำคัญในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารในภาพรวมของด่านซ้าย โดยสามารถแบ่ง
ประเด็นการนำเสนอน้ำผักสะทอนท่ีสะท้อนในพื้นท่ีส่ือได้ 3 ประเด็น ดังนี้ 

  ประเด็นแรกการนำเสนอองค์ความรู้ ภูมิปัญญาพื้นบ้าน เป็นการนำเสนอท่ีพบมาก
ท่ีสุดในส่ือสังคมออนไลน์ โดยท่ัวไปจะเป็นลักษณะของการบอกเล่าถึงภูมิปัญญาพื้นบ้านซึ่งเป็นมรดก
องค์ความรู้ท่ีถูกส่งต่อกันมายาวนาน เช่น บทความของ Nairobroo ท่ีกล่าวถึงน้ำผักสะทอนภูมิ
ปัญญาท่ีเป็นเอกลักษณ์ของคนด่านซ้าย จังหวัดเลย ขณะท่ี บทความของสำนักพิมพ์ คมชัดลึก ได้
นำเสนอขั้นตอนการทำน้ำผักสะทอน ซึ่งเป็นภูมิปัญญาท่ีทำได้เพียงปีละครั้งเท่านั้น เช่นเดียวกับ
บทความของสำนักเลขาธิการสภาการศึกษาท่ีได้กล่าวถึงประเด็นเรื่องภูมิปัญญาโภชนาการน้ำผักสะ
ทอนสัมพันธ์กันท้ังองค์ความรู้ของชุมชน ตลอดจนตำนานและเรื่องราวของน้ำผักสะทอนในท้องถิ่น 
เป็นต้น โดยมีจุดเริ่มต้นมาจากบ้านนาดี ถ่ายทอดเรื่องราวโดยคนนาดี เพื่อนำเสนอภาพสะทอนของ
น้ำผักสะทอนมรดกภูมิปัญญาของคนในวัฒนธรรมด่านซ้าย เหตุนี้ จึงทำให้น้ำผักสะทอนท่ีปรากฏใน
พื้นท่ีใกล้เคียงพื้นท่ีอื่นไม่สามารถแข่งขันกับน้ำผักสะทอนในพื้นท่ีด่านซ้ายได้  

  ประเด็นที่สองอาหารและโภชนาการ ประเด็นนี้พบว่ามีการนำเสนอต้ังแต่ท้ังใน
ระดับชาวบ้านและระบบนักวิชาการ กล่าวคือ ในระดับชาวบ้านมักนำเสนอในรูปแบบของการ
ทำอาหารท่ีปรุงรสด้วยน้ำผักสะทอน การผสมผสานเครื่องปรุงรสพื้นบ้านเข้ากับอาหารระดับสากล  
ส่วนการนำเสนอในระดับวิชาการ ส่วนใหญ่งานศึกษาด้านการวิจัยของมหาวิทยาลัย ตลอดจน
โรงพยาบาล เช่น บทความของสำนักพิมพ์หลายสำนักไม่ว่าจะเป็น คมชัดลึก ไทยรัฐ สยามรัฐ ท่ีได้
นำเสนอผลการวิจัยน้ำปลาสูตรโซเดียมต่ำของนักศึกษามหาวิทยาลัยมหิดล เช่นเดียวกับบทความจาก
นิตยสาร Gourmet & cuisine ท่ีพูดถึงการนำน้ำผักสะทอนมาทดแทนน้ำปลา ซึ่งเป็นเครื่องปรุงรสท่ี
แนะนำในกลุ่มผู้มีปัญหาด้านสุขภาพ โดยเฉพาะผู้ป่วยโรคไตและโรคหัวใจ หรือบทความของ
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สำนักพิมพ์ไทยรัฐ ท่ีได้กล่าวถึงโภชนาการของน้ำผักสะทอน นอกจากจะมีโซเดียมต่ำแล้วยังเต็มไป
ด้วยโปรตีนและวิตามิน รวมท้ังสามารถช่วยป้องกันอาการท้องอืดท้องเฟ้อได้ ซึ่งนี่เองท่ีทำให้ผู้เฒ่าผู้
แก่ในพื้นท่ีด่านซ้ายมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง นอกจากนี้ ยังมีการนำเสนอในลักษณะของการชูวัตถุดิบ
พื้นบ้านให้เป็นอาหารสุดสร้างสรรค์ เช่น รายการ Food work ท่ีนำเสนอน้ำผักสะทอนเหยาะลงใน
อาหารเกาหลีทำให้อาหารเกาหลีมีกล่ินอายของความเป็นวัฒนธรรมด่านซ้าย เป็นต้น  

  ประเด็นที่สามการท่องเที่ยวชุมชน การนำเสนอในประเด็นนี้ปรากฏหลากหลาย
รูปแบบ ซึ่งส่วนหนึ่งมักจะนำเสนอควบคู่ไปกับการนำเสนอภูมิปัญญาท้องถิ่นและอาหาร ท่ีทำให้ด่าน
ซ้ายมีความน่าสนใจและแตกต่างไปจากพื้นท่ีอื่น โดยมีน้ำผักสะทอนเป็นตัวแปรสำคัญในการนำเสนอ
ความเป็นคนด่านซ้าย ภายใต้ระบบนิเวศแบบป่าเขา ภาพการนำเสนอดังกล่าวจึงทำให้น้ำผักสะทอน
ถูกให้คุณค่าและนำมาขายในเชิงการท่องเท่ียวได้ เช่น บทความการท่องเท่ียวเชิงสร้างสรรค์ในภาค
อีสานได้มีการเชิญชวนให้นักท่องเท่ียวเรียนรู้ความโดดเด่นทางวัฒนธรรมของชุมชน และนำเสนอให้
รู้จักกับกิจกรรมของชุมชน โดยเฉพาะกิจกรรมการทำน้ำผักสะทอนท่ีจะพานักท่องเท่ียวหรือคณะ
ศึกษาดูงานเข้าไปสาธิตการทำน้ำผักสะทอน ณ หมู่บ้านนาดี ขณะท่ีบทความ รู้จักไหมน้ำผักสะทอน 
ได้พูดถึงในเรื่องของภูมิปัญญาชาวบ้านแล้วยังท้ิงท้ายด้วยการเชิญชวนให้นักท่องเท่ียวท่ีผ่านไปอำเภอ
ด่านซ้ายแวะชิมอาหารด่านซ้ายท่ีมีส่วนผสมของน้ำผักสะทอน เป็นต้น  
  ดังนั้น น้ำผักสะทอนท่ีปรากฏในพื้นท่ีส่ือสังคมออนไลน์ โดยเสียงของตัวแทนจาก
บ้านนาดี (ปราชญ์ชาวบ้าน) จึงมีอิทธิพลอย่างยิ่งท่ีทำให้น้ำผักสอนในฐานะภูมิปัญญา หรืออาหาร
ท้องถิ่นของคนด่านซ้ายแพร่กระจายไปท่ัวโลก โดยเฉพาะในรูปแบบท้ังสามประเด็นดังกล่าวข้างต้น 
เป็นการผลิตซ้ำความหมาย ซึ่งตอกย้ำการแสดงออกถึงความเป็นเจ้าของน้ำผักสะทอน ทำให้น้ำผักสะ
ทอนในพื้นท่ีด่านซ้ายสามารถแข่งขันกับน้ำผักสะทอนในพื้นท่ีอื่น หรือแม้กระท่ังการแข่งขันกับอาหาร
ในวัฒนธรรมอื่น  
  กล่าวได้ว่า การนำเสนอเรื่องราวของน้ำผักสะทอนท้ังสองรูปแบบ ส่วนหนึ่งเป็นการ
ประชาสัมพันธ์เพื่อการตลาด และการแย่งชิงพื้นท่ีทางเศรษฐกิจของสินค้าท่ีผลิตโดยกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรบ้านนาดี กับสินค้าชนิดอื่น ขณะเดียวกัน เป็นการกระตุ้นให้คนต่างถิ่นรู้จักน้ำผักสะทอน ใน
ฐานะอาหารท้องถิ่นของคนด่านซ้าย ซึ่งเนื้อหาท่ีปรากฏในการนำเสนอดังกล่าว  ทำให้ผู้บริโภคส่ือ
เหล่านี้เช่ือว่าน้ำผักสะทอนเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนด่านซ้ายท่ีแตกต่างจากพื้นท่ีอื่น  
  เหตุนี้ น้ำผักสะทอนในฐานะผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นจึงได้รับความสนใจ และได้รับความ
นิยมในท้องตลาด ซึ่งไม่เพียงแต่ตลาดนัดของชุมชนเท่านั้น แต่ยังรวมถึงตลาดนอกพื้นท่ีในหลายพื้นท่ี
ของประเทศไทย โดยเฉพาะสินค้า OTOP ท่ีมีการประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ ท้ังจากกลุ่ม



 117 
 
ผู้ประกอบการเอง และการผลักดันของหน่วยงานภาครัฐท่ีทำให้น้ำผักสะทอนเป็นสินค้าท่ีออกสู่ตลาด
นอกชุมชน ดังเห็นได้จากตารางต่อไปนี้ 

ตารางท่ี 6 แหล่งตลาดสินค้าโอทอปน้ำผักสะทอน  
และแจ่วดำน้ำผักสะทอนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี 

ตลาด จำนวนจุดขาย 

ร้านเมืองเลย OTOP 1 

โรงพยาบาลสมเด็จพระยุพราชด่านซ้าย 1 

ตลาดด่านซ้าย 5 

ร้านสวัสดิการ ธ.ก.ส. ด่านซ้าย 1 

ร้านต๊ิกสามแยกปากภู 1 

ร้านไทเลย 1 

จังหวัดสมุทรปราการ 1 

จังหวัดกรุงเทพมหานคร 3 

จังหวัดจันทบุรี 1 

ออนไลน์ (lazada, shopee, facbook) 3 

(ท่ีมา : คำพัน อ่อนอุทัย, 2563, สัมภาษณ์)  

  จากตารางดังกล่าว จะเห็นได้ว่าน้ำผักสะทอนผลิตภัณฑ์ OTOP นี้ไม่ได้วางจำหน่าย 

หรือสามารถสร้างรายได้เฉพาะในพื้นท่ีชุมชนบ้านนาดี หรือในตลาดอำเภอด่านซ้ายเท่านั้น หากแต่ยัง

สามารถส่งขายในช่องทางต่าง ๆ ท้ังท่ีเป็นลักษณะของหน้าร้านในพื้นท่ีต่างจังหวัด รวมถึงช่องทาง

ออนไลน์อย่าง เพจ facebook “น้ำพริกแจ่วดำน้ำผักสะทอนแม่คำพัน”  lazada และ shopee อีก

ด้วย ซึ่งการผลิตสินค้า OTOP  ดังกล่าว ประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดีจะรับซื้อน้ำผักสะ

ทอนจากชาวบ้านท่ัวไปในพื้นท่ีด่านซ้าย นำมาต้มและปรุงรสใหม่ โดยนำน้ำผักสะทอนจากทุกท่ีท่ีรับ

ซื้อมาต้มรวมกัน และปรุงเพิ่มซึ่งเป็นเคล็ดลับเฉพาะท่ีได้ตกทอดมาจากบรรพบุรุษ เพื่อให้มีรสชาติท่ี

ถูกปากผู้บริโภคท่ีหลากหลายกลุ่ม ท้ังคนพื้นถิ่นและคนต่างถิ่น โดยเฉพาคนต่างถิ่น ท่ีไม่คุ้นชินกับการ

บริโภคน้ำผักสะทอน ทว่าคนในชุมชน หรือคนในพื้นท่ีด่านซ้ายกลับไม่นิยมมากนัก เนื่องจากมองว่า

รสชาติไม่นัว ไม่อร่อยถูกปาก นอกจากนี้ การรับซื้อน้ำผักสะทอนจากชาวบ้านดังกล่าว นอกจากจะ

สามารถช่วยให้สามารถผลิตสินค้าให้เพียงพอต่อความต้องการของตลาดได้แล้ว ยังเป็นการกระจาย

รายได้ในชุมชน  
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  กล่าวโดยสรุป ในหัวข้อ น้ำผักสะทอน: กระบวนสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจผู้ศึกษาได้

อภิปรายข้อมูลพร้อมกับวิเคราะห์ข้อมูลในเบ้ืองต้นเพื่อแสดงให้เห็นว่า น้ำผักสะทอนมีความเล่ือนไหล

ทางคุณค่าท่ีหลากหลายขึ้น ท้ังยังสัมพันธ์กับระบบเศรษฐกิจท้ังภายในและภายนอกชุมชนซึ่ง

เปล่ียนไปตามยุคสมัย กล่าวคือ น้ำผักสะทอนในอดีต (ก่อน พ.ศ. 2500) เป็นวัตถุดิบท่ีคนสามารถ

เข้าถึงได้ง่ายและนิยมใช้แทนเครื่องปรุงรสท่ีมีราคาสูง คือ เกลือ หรือปลาร้า ต่อมาการพัฒนา

สาธารณูปโภคนำระบบตลาดเข้ามาสู่ด่านซ้าย (พ.ศ. 2500 - 2540) ทำให้นำผักสะทอนถูกท้าทาย

ด้วยสินค้าและเครื่องปรุงรสใหม่ ๆ อย่างไรก็ตาม น้ำผักสะทอนยังคงเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมสำคัญท่ี

จะเข้าสู่การเปล่ียนแปลงเชิงมูลค่าตามระบบตลาดและนโยบายของรัฐ (OTOP) ท่ีเข้ามากระทบ

ในช่วง พ.ศ. 2540 ถึงปัจจุบัน จึงเกิดการแข่งขันทางการตลาด มีการพัฒนาให้เป็นสินค้า แสวงหา

ความหมายใหม่ ท้ังการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ การส่งเสริมให้เป็นสินค้าทางการท่องเท่ียว 

ตลอดจนอ้างอิงความหมายด้ังเดิมว่าเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นสวมใส่ลงในน้ำผักสะทอนในปัจจุบัน โดย

การพัฒนาผลิตภัณฑ์รวมถึงการประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือในรูปแบบต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง ความหมาย

ดังกล่าวต่างผลิตซ้ำให้ “คุณค่า” ของน้ำผักสะทอนหลากหลายยิ่งขึ้น เพื่อช่วงชิงพื้นท่ีทางเศรษฐกิจท่ี

มีความสำคัญยิ่งในปัจจุบัน  

สรุป : คุณค่าและความหมายน้ำของน้ำผักสะทอน จากความสัมพันธ์ทางธรรมชาติ สังคม สู่พื้นที่
ทางเศรษฐกิจสมัยใหม่ 

  หัวข้อนี้ จะนำเอาเนื้อหาท่ีอภิปรายข้างต้นมาวิเคราะห์น้ำผักสะทอนในเชิงแนวคิด

เกี่ยวกับ “วัฒนธรรมอาหาร” ท่ีนำไปสู่การสร้างความหมายสวมใส่ในอาหารชนิดนี้ จากข้อมูลข้างต้น

ท่ีช้ีให้เห็นว่าน้ำผักสะทอนเกี่ยวพันกับคนบ้านนาดีอย่างน้อย 3 มิติ คือ มิตินิเวศวัฒนธรรม มิติ

ความสัมพันธ์ทางสังคม และมิติทางเศรษฐกิจ ท้ังสามมิตินี้สอดคล้องกับแนวคิดวัฒนธรรมอาหาร 

(food culture) ท่ีแบ่งได้สองประเด็น (Fischler, 1988) คือ ประเด็นแรก ความสัมพันธ์ของอาหาร

ในเงื่อนไขทางชีวภาพและเงื่อนไขทางวัฒนธรรม หรือการเปล่ียนวัตถุทางธรรมชาติ (nature) สู่วัตถุ

ทางวัฒนธรรม (culture) ประเด็นท่ีสอง ความสัมพันธ์ของอาหารในระดับปัจเจกบุคคลกับสำนึกร่วม

ของสังคมหรือในมิติของ “ความหมาย” ท่ีคนมีร่วมกัน ซึ่งผู้ศึกษาจะให้น้ำหนักกับประเด็นท่ีสอง 

เนื่องจากเป็นส่วนสำคัญท่ีจะทำให้เห็นกระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในหัวข้อต่อไป 

  ประเด็นแรก ความสัมพันธ์ของเงื่อนทางชีวภาพและเงื่อนไขทางวัฒนธรรม โดยท่ี 

Fisher ได้ต้ังคำถามท่ีขัดแย้งกันว่าอาหารเป็นส่ิงท่ีมนุษย์คิดขึ้นเพื่อตอบสนองความต้องการขั้นพื้นฐาน 

เหตุใดมนุษย์ยังต้องการอาหารประเภทอื่น ๆ ในเชิงสัญลักษณ์มากกว่าท่ีจะเป็นไปเพื่อความต้องการ
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ทางชีวภาพ (Fischler, 1988) ขณะท่ีแนวคิดทางนิเวศวัฒนธรรมท่ีมองว่าอาหารคือการเรียนรู้ 

ปรับตัว สร้างและส่งต่อความรู้ซ้ำ ๆ ภายใต้ระบบนิเวศหนึ่งของกลุ่มชน (Berkes, 1993; งามพิศ สัตย์

สงวน, 2543; ยศ สันตสมบัติ, 2556) แนวคิดนี้มุ่งย้ำให้เห็นว่าเมื่อสังคมมีการสร้างและส่งต่อความรู้ 

ไม่ว่าจะเรียกว่า “ภูมิปัญญา” หรือ ความรู้แบบฝังลึก (tacit knowledge) ย่อมทำให้อาหารเป็น 

“วัตถุทางวัฒนธรรม” มากกว่าท่ีจะเป็นเพียง “วัตถุ” ท่ีตอบสนองความต้องการด้านชีวภาพเพียง

อย่างเดียว เช่นเดียวกับน้ำผักสะทอนท่ีได้อธิบายคร่าว ๆ ไว้ในหัวข้อท่ี 6.1 กล่าวง่าย ๆ คือ น้ำผักสะ

ทอนกำเนิดขึ้นมาในระบบนิเวศแบบป่าเบญจพรรณท่ีมีกระจายอยู่ท่ัวแถบเทือกเขาเพชรบูรณ์ มี

กระบวนการผลิตท่ีซับซ้อนมากกว่าการบริโภคพืชเป็นอาหารด้วยกรรมวิธีท่ัวไป เช่น กินสด ต้ม ลวก 

ปิ้ง หรือนึ่ง ด้วยกระบวนการผลิต ต้ังแต่การหมัก ตำ เค่ียว จนกลายเป็นน้ำปรุงรส มีความซับซ้อนใน

กระบวนการท่ีมีการส่งต่อกันมายาวนาน จนกลายวิถีชีวิตของคนบ้านนาดี รวมถึงคนกลุ่มต่าง ๆ จน

กลายเป็นวัฒนธรรมท่ีมีร่วมกัน 

  อย่างไรก็ตาม หากพิจารณาร่วมกับอาหารในสำรับประจำวันของคนบ้านนาดี (ดู

ข้อมูลเพิ่มในบทท่ี 5) จะเห็นว่าน้ำผักสะทอนแทบจะไม่มีความจำเป็นในชีวิตประจำวัน โดยเฉพาะเมื่อ

มีการนำเครื่องปรุงรสอื่นจากตลาดภายนอกเข้าสู่พื้นท่ีบ้านนาดี ในช่วงหลัง พ.ศ. 2500 แต่อย่างไรก็

ตาม น้ำผักสะทอนยังคงเป็นอาหารท่ีมีการปรับปรุงพัฒนาภายใต้ระบบนิเวศใหม่ทางเศรษฐกิจ นั่นคือ 

ส่ิงสำคัญท่ีย้ำว่าน้ำผักสะทอนมีความหมายหรือความสัมพันธ์ในระดับกลุ่มหรือสังคมหนึ่งเป็นอย่าง

มาก  

  นอกจากนี้ น้ำผักสะทอนไม่ได้เกิดขึ้นและปรับปรุงรูปแบบอยู่เฉพาะบริบทบ้านนาดี

เท่านั้น แต่เป็นกลุ่มชนท่ีอาศัยอยู่บริเวณเทือกเขาเพชรบูรณ์ท้ังในอาณาเขตประเทศไทยและบางส่วน

ของประเทศลาวด้วย ปัจจัยท่ีทำให้น้ำผักสะทอนเป็น “วัตถุทางวัฒนธรรม” ท่ีสำคัญ จึงเป็น

แรงผลักดันจากภายนอก ในท่ีนี้คือ “นโยบายของรัฐ” ในช่วงหลัง พ.ศ. 2540 ถึงปัจจุบัน ทำให้น้ำผัก

สะทอนด่านซ้าย โดยเฉพาะกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดีถูกหยิบยกและผลิตซ้ำว่าเป็นภูมิปัญญา

ของคนด่านซ้าย หรือเป็นความสัมพันธ์ของธรรมชาติ ความรู้ และผู้คนด่านซ้าย เป็นวัฒนธรรมของคน

ด่านซ้าย ซึ่งความเป็นจริงวัฒนธรรมท่ีมีร่วมกันของคนภูมิภาคนี้  ดังนั้น “กระบวนการ” เชิง

ความหมายท่ีสร้างขึ้นในบ้านนาดี จึงเป็นกระบวนการทางอำนาจท่ีสำคัญท่ีทำให้น้ำผักสะทอนไม่ใช่แค่ 

“วัตถุทางวัฒนธรรมท่ีสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรม” แต่เป็น “สัญลักษณ์” อื่นท่ีมี

ความหมายแสดงความสัมพันธ์ที่ก่อรูปเป็นสำนึกของคนและกลุ่มคนในหลายระดับ 

  ประเด็นท่ีสอง ความสัมพันธ์ระดับปัจเจกกับสำนึกร่วมของกลุ่มชน หรือ เป็น

ความสัมพันธ์ในมิติของ “ความหมาย” ท่ีสมาชิกในกลุ่มมีร่วมกั น หรือเป็นความสัมพันธ์ทาง



 120 
 
สัญลักษณ์อีกระดับหนึ่งของอาหาร หากยกตัวอย่างกรณีท่ี Fisher อธิบายว่าสัตว์อื่นนั้นรู้จักกินอาหาร

ต้ังแต่มันเกิด ขณะท่ี มนุษย์มีความเส่ียงเกี่ยวกับอาหาร คือ มนุษย์เด็กท่ีต้องกินนมแม่จนกว่าจะเรียนรู้

การกินอาหารจากแม่ ครอบครัว และคนในสังคม มนุษย์จึงกินส่ิงท่ีรู้จักและส่งต่อการกินส่ิงท่ีรู้จักให้

คนท่ีรู้จักจนเกิดส่ิงท่ีเรียกว่า “สำนึกร่วมของพวกเดียวกัน” เพื่อเป็นกลไกปกป้องพวกเขาจากอาหารท่ี

เป็นอันตรายท่ีไม่รู้จัก เช่นเดียวกับท่ีเราปกป้องอันตรายของทารกและพวกพ้องด้วยอาหารท่ีเรารู้จัก

ทำให้ อาหารท่ีรู้จักนั้นกลายเป็น “สัญลักษณ์” ร่วมกันของกลุ่มด้วย 

ในประเด็นเรื่อง อาหารกลายเป็นอัตลักษณ์ Levi-Strauss ได้อธิบายถึงอาหารเป็น

เสมือนสัญลักษณ์ ท่ีเกิดจากการใส่ความหมายท่ีหลากหลายลงไป ทำให้การเลือกบริโภคอาหารเต็มไป

ด้วยความหมาย ซึ่งการรับรู้ถึงความหมายท่ีแฝงอยู่ภายในอาหารนี้เองท่ีทำให้เกิดการแบ่งแยกความ

เป็นพวกเขา/พวกเรา ในแง่นี้ต้องตีความภายใต้โครงสร้างสังคมวัฒนธรรมของพวกเรขา/พวกเรา

เหล่านั้น ว่า “อาหารหนึ่ง” หมายถึงอะไร Levi-Strauss ยกตัวอย่างการกินเนื้อมนุษย์ในแถบปัว

นิวกินี ท่ีมีการขุดศพญาติมาประกอบอาหารว่าหมายถึงการจัดระเบียบโครงสร้างทางสังคมท่ีจำเป็น 

การกินอวัยวะหรือช้ินส่วนร่างกายจะให้คุณค่าบางประการในแง่ของพลังอำนาจ (Mana) ท้ังทางเพศ

และทางร่างกาย (Lévi-Strauss, 1983) หรือในบริเวณอุษาคเนย์มีการฆ่าควายท่ีเป็นแรงงานสำคัญใน

สังคมเกษตรเพื่อเฉลิมฉลองพิธีการหรือฤดูกาลสำคัญ ซึ่งมีการแบ่งปันเนื้อสัตว์สำคัญนี้ในหมู่ครอบครัว 

เครือญาติ หรือกลุ่มก้อน เพื่อสร้างความเป็นปึกแผ่นสำหรับร่วมมือในการทำเกษตรในอนาคต การฆ่า

วัวควายในพิธีกรรมจึงเป็นสัญลักษณ์ท่ีส่ือถึงความอุดมสมบูรณ์ หรือสมบูรณ์พร้อมของความร่วมมือท่ี

จะนำความมั่นคงทางอาหารมาให้ในปีถัดไป (ปราณี วงษ์เทศ, 2543) การกินในสองเรื่องนี้เป็นการกิน

อาหารในช่วงเวลาท่ีพิเศษ แต่ไม่ได้มีความจำเป็นทางโภชนาการ ดังท่ี Fisher อธิบาย แต่เป็นการ

บริโภคอาหารผ่านพื้นท่ีและเวลานั้น ๆ ทำให้อาหารมีความหมายต่างออกไปตามสถานการณ์ทาง

สังคมหนึ่ง  

ดังนั้น การบริโภคน้ำผักสะทอนจึงมี “ความหมายอื่น” ต่อสังคมบ้านนาดีเช่นกัน 

และแปรผันไปตามเงื่อนไขของพื้นท่ีและเวลาของบ้านนาดี ต้ังแต่ระดับปัจเจก ครัวเรือน ชุมชนถึง

ระดับรัฐ ความหมายท่ีว่านี้มีหลายระดับหลายความหมาย อย่างไรก็ตาม ความหมายท้ังมวลจะ

สะท้อนให้เห็นความเป็นกลุ่มก้อนหรือความเป็นพวกพ้อง เป็นเรา เป็นเขา โดยผู้ศึกษาได้นำข้อมูล

ท้ังหมดท่ีได้อธิบายมาต้ังแต่ต้นบทท่ี 6 มาแสดงให้เห็นการสร้างความหมายในหลายระดับท่ีกระทบ

หรือส่งผลสำคัญต่อสำนึกของกลุ่มคนบ้านนาดีท่ีมีต่อน้ำผักสะทอน ดังนี้ 
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จากแผนภาพท่ี 7 เป็นการแสดงการให้ความหมายของน้ำผักสะทอน โดยสามารถ

จำแนกการให้ความหมายของกลุ่มต่าง ๆ ได้ 2 ระดับ คือ การให้ความหมายระดับชาวบ้าน และการ

ให้ความหมายระดับภาครัฐ 

  การให้ความหมายระดับชาวบ้าน  

  สืบเนื่องจากการนำน้ำผักสะทอนมาสร้างมูลค่าทำให้หลายครัวเรือนหันมาผลิตน้ำผัก

สะทอนเพื่อการจำหน่ายมากขึ้น จึงเกิดการสร้างความหมายเพื่อใช้ในการแข่งขันทางการตลาด โดย

การให้ความหมายในระดับชาวบ้านสามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเด็น ดังนี้  

  ประเด็นแรก น้ำผักสะทอนอาหารในชีวิตประจำวัน  กล่าวคือ น้ำผักสะทอนเป็น

เครื่องปรุงรสคู่ครัวของชาวบ้านนาดีมายาวนาน โดยท่ัวไปมักจะใช้ปรุงรสให้กับอาหารพื้นบ้านท่ี

บริโภคในชีวิตประจำวัน ซึ่งมีการให้ความหมายว่าน้ำผักสะทอนเป็นอาหารของชาวบ้านนาดีนั้น เกิด

จากการเรียนรู้ด้วยตนเองของปัจเจก หรือกลุ่มชน (tacit knowledge) และส่งต่อองค์ความรู้ดังกล่าว

จนกลายเป็นวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนของกลุ่มคน ทำให้น้ำผักสะทอนในความหมายของ

ชาวบ้านนาดี มีความเรียบง่ายไม่ซับซ้อน เป็นอาหารท่ีปรากฏท่ัวไปในชีวิตประจำวันจนกลายเป็นวิถี

ชีวิตคนบ้านนาดี  

  ประเด็นท่ีสอง น้ำผักสะทอน หมายถึง วิถีชีวิต กล่าวได้ว่า กระบวนการของน้ำผักสะ

ทอนต้ังแต่การผลิตจนถึงการบริโภค น้ำผักสะทอนสัมพันธ์กับวิถีชีวิตของคนบ้านนาดี ซึ่งเช่ือมโยงกับ

วิถีการผลิตทางการเกษตร โดยการผลิตน้ำผักสะทอนในแต่ละครั้งไม่เพียงแต่ต้องรอฤดูกาลของผักสะ

ทอนเท่านั้น หากแต่ยังถือเป็นช่วงท่ีชาวบ้านนาดีเว้นว่างจากกิจกรรมทางการเกษตร ทำให้มีเวลาใน

การรวมกลุ่มกันทำกิจกรรมอื่น ๆ รวมถึงการผลิตน้ำผักสะทอน ซึ่งไม่เพียงแต่เป็นการผลิตเพื่อการ

บริโภคเท่านั้น แต่ยังเป็นกิจกรรมท่ีทำให้สมาชิกภายในกลุ่มได้แลกเปล่ียนเรียนรู้องค์ความรู้ท่ีส่งต่อกัน

มายาวนาน ขณะเดียวกัน การบริโภคน้ำผักสะทอน หรือน้ำผักสะทอนท่ีปรากฏในอาหารแต่ละจานยัง

สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตประจำวัน การผลิตอาหาร ตลอดจนฤดูกาลของซึ่งสัมพันธ์กับฐานทรัพยากร

อาหารของชุมชน   

  ประเด็นท่ีสาม น้ำผักสะทอน หมายถึง ความสัมพันธ์ทางสังคม กล่าวคือ เป็นการ

เปล่ียนจากส่ิงของท่ีมีอยู่ในธรรมชาติให้กลายเป็นวัตถุทางวัฒนธรรม เกิดการให้คุณค่าจนสามารถ

นำไปใช้ในการแลกเปล่ียนต่างตอบแทนในลักษณะต่าง ๆ หรืออาจเรียกได้ว่าเป็นของการแลกเปล่ียน

ของขวัญ (gift) เพื่อผลประโยชน์บางอย่าง ท้ังในลักษณะของอำนาจ ชนช้ัน เช่น ชาวบ้านนำไปเป็น

ของฝากให้หมอ พยาบาล ข้าราชการ หรือ การนำไปเป็นของสมนาคุณในวาระโอกาสต่าง ๆ รวมถึง
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การใช้เป็นของฝากให้กับลูกหลาน เมื่อต้องย้ายไปอาศัยในพื้นท่ีต่างถิ่น เป็นต้น นอกจากนี้ยังเป็นพื้นท่ี

ทางสังคมท่ีทำให้ปฏิสัมพันธ์ภายในกลุ่มครัวเรือน เครือญาติ ชุมชน หรือคนนอกชุมชนท่ีได้ทำ

กิจกรรม ตลอดจนถ่ายทอดองค์ความรู้ระหว่างกัน  

  ดังนั้น การให้ความหมายในระดับชาวบ้านจึงหมายถึง อาหารทางวัฒนธรรมท่ี

สะท้อนผ่านการบริโภคอาหาร วิถีชีวิต ตลอดจนความสัมพันธ์ทางสังคมท่ี ส่งผลให้น้ำผักสะทอนไม่ได้

เป็นเพียงใบไม้ในธรรมชาติ แต่เป็นอาหารท่ีมีกระบวนการท่ีซับซ้อนต้ังแต่การผลิตไปจนถึงการบริโภค 

กลายเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีมีคุณค่าและความหมายจนมีการส่งต่อองค์ความรู้ดังกล่าวมาจนถึง

ปัจจุบัน  

  การให้ความหมายระดับภาครัฐ 

  การให้ความหมายน้ำผักสะทอนในระดับภาครัฐ เป็นการให้ความหมายเพื่อ

ก่อให้เกิดข้อได้เปรียบทางการแข่งขันทางธุรกิจในระบบตลาดท่ีใหญ่ขึ้น เพื่อแข่งขันกับน้ำผักสะทอน

ในภาคธุรกิจอื่น ตลอดจนสินค้าชนิดอื่น ซึ่งการให้ความหมายในระดับรัฐมีนัยของ “อำนาจ” ท่ีใช้ผ่าน 

“ส่ือ” รูปแบบต่าง ๆ เพื่อการ “ผลิตซ้ำ” ความหมายใหม่ ๆ เกี่ยวกับน้ำผักสะทอนเป็นไปในทิศทาง

เดียวกัน ทำให้น้ำผักสะทอนของบ้านนาดีมีความหมายหลากหลาย ซับซ้อน และรองรับด้วยอำนาจท่ี

เป็นทางการมากยิ่งขึ้น โดยสามารถแบ่งการสร้างความหมายระดับนี้ได้เป็น 3 ประเด็น ดังนี้  

  ประเด็นแรก น้ำผักสะทอน หมายถึง อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ กล่าวคือ ใน

ระดับภาครัฐน้ำผักสะทอนไม่ได้เป็นเพียงเครื่องปรุงรสในอาหารเพื่อบริโภคในชีวิตประจำวันเท่านั้น 

แต่ยังสัมพันธ์กับเรื่องของโภชนาการ และสุขภาพ โดยมีการอ้างอิงผลการวิจัยเพื่อบอกถึงคุณค่าทาง

โภชนาการจากสถาบันต่าง ๆ เช่น การใช้น้ำผักสะทอนซึ่งมีปริมาณโซเดียมต่ำสามารถใช้ทดแทน

น้ำปลาท่ีมีปริมาณโซเดียมสูง ขณะเดียวกัน ได้รับคำแนะนำจากผู้เช่ียวชาญด้านสุขภาพ (บุคลากรจาก

โรงพยาบาลสมเด็จพยุพระราชด่านซ้าย) กล่าวถึง การบริโภคน้ำผักสะทอนท่ีทำให้ผู้สูงอายุในพื้นท่ี

ด่านซ้ายมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง และอายุยืนยาว ดังนั้น น้ำผักสะทอนในระดับภาครัฐจึงเป็นอาหาร

ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการโดยมีองค์ความรู้ “ด้านวิทยาศาสตร์” เข้ามาสนับสนุนให้กับการบริโภคน้ำ

ผักสะทอน    

  ประเด็นท่ีสอง น้ำผักสะทอน หมายถึง ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งเป็นความหมายท่ี

แตกต่างจากความหมายของชาวบ้าน มีการเช่ือมโยงถึงองค์ความรู้ท่ีมีการปรับใช้ท่ีสืบทอดกันมา

ยาวนานจากรุ่นสู่รุ่น จากยายสู่แม่ และแม่สู่ลูก ผ่านการเรียนรู้ในเชิงปฏิบัติ อีกท้ัง ยังมีการสร้างแหล่ง

เรียนรู้สำคัญให้กับเด็กและยาวชน เพื่อให้เกิดการอนุรักษ์องค์ความรู้ดังกล่าว เพราะเกรงว่าองค์
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ความรู้การผลิตน้ำผักสะทอนจะเริ่มหายไป โดยเฉพาะในหมู่ของคนรุ่นใหม่ ท่ีห่างหายจากการทำน้ำ

ผักสะทอน นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานต่าง ๆ เข้ามาศึกษาดูงาน ดังนั้น น้ำผักสะทอนในส่วนนี้จึงเป็น

มรดกทางภูมิปัญญาท่ีมีการส่งเสริมสนับสนุนเพื่อต้องการอนุรักษ์ไว้ให้กับสมาชิกในสังคมรุ่นต่อไป 

  เมื่อพิจารณาความหมายประเด็นท่ีหนึ่ง คือ การใช้องค์ความรู้ด้าน “วิทยาศาสตร์” 

มาร่วมกับการสร้างความหมายประเด็นท่ีสอง คือ ความรู้ด้าน “ภูมิปัญญาท้องถิ่น” ทำให้น้ำผักสะ

ทอนการเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีมีการยอมรับจากสองอำนาจความรู้ สร้างอำนาจการแย่งชิงพื้นท่ี

จากอาหารอื่นท่ียังไม่มีการผลิตความรู้เหล่านี้มารองรับ ท้ังนี้ เพื่อให้วัตถุทางวัฒนธรรมนี้กลายเป็น 

“สินค้าใหม่” ท่ีน่าสนใจและพร้อมเข้าสู่การแย่งชิงพื้นท่ีทางเศรษฐกิจต่อไป โดยจะเห็นความพยายาม

นำน้ำผักสะทอนเข้าสู่การแข่งขันทางเศรษฐกิจท่ีเข้มข้นขึ้นผ่านความหมายประเด็นท่ีสาม  

  ประเด็นท่ีสาม น้ำผักสะทอนเป็นเครื่องมือในการส่งเสริมการท่องเท่ียว  กล่าวคือ 

วัฒนธรรมอาหารเป็นหนึ่งรูปแบบของการนำเสนอในเชิงการท่องเท่ียวท้องถิ่น ซึ่งหากพิจารณา

พฤติกรรมการท่องเท่ียวเชิงชุมชนแล้ว อาหารถือเป็นจุดเด่นสำคัญท่ีทำให้นักท่องเท่ียวนึกถึงสถานท่ี

นั้น ๆ ควบคู่กับประเพณีท้องถิ่น โดยเฉพาะเทศกาลประจำปีของอำเภอด่านซ้ายอย่างบุญหลวงและ

การละเล่นผีตาโขน ทำให้เกิดการนำเอาอาหารท้องถิ่น โดยเฉพาะน้ำผักสะทอนมาเสนอขายให้กับ

นักท่องเท่ียวในฐานะอาหารแปลก หรืออาหารเฉพาะถิ่นที่ไม่สามารถหากินได้จากท่ีอื่น ทำให้น้ำผักสะ

ทอนในบริบทนี้มีคุณค่าในเชิงการท่องเท่ียว และท้ายท่ีสุดเกิดการผลิตซ้ำภาพจำแก่นักท่องเท่ียวหรือ

คนในท้องถิ่นเองว่า “มาด่านซ้าย ต้องกินน้ำผักสะทอน” ไม่ว่าจะเป็นการกินผ่านส้มตำ ซั้ว น้ำพริก

แจ่วดำ ฯลฯ ล้วนเป็นรูปแบบท่ีทำให้เกิดภาพจำติดตาท้ังส้ิน  

  อย่างไรก็ตาม ต้องไม่ลืมว่าในข้อเท็จจริงแล้ว น้ำผักสะทอนเป็นองค์ความรู้ทางนิเวศ

วัฒนธรรมของกลุ่มคนท่ีพูดภาษาลาวสำเนียงหลวงพระบาง ท่ีอาศัยบริเวณเทือกเขาเพชรบูรณ์ วัตถุ

ทางวัฒนธรรมนี้จึงไม่ได้มีเฉพาะท่ีด่านซ้าย แต่การสร้างความหมายและการผลิตซ้ำผ่านอำนาจรัฐด้วย

องค์ความรู้แบบวิทยาศาสตร์ แบบภูมิปัญญาท้องถิ่น และท่ีสำคัญนำเสนอผ่านการท่องเท่ียวท่ีทำให้

ผู้คนมากหน้าหลายตารู้จักน้ำผักสะทอน ซึ่งทำให้น้ำผักสะทอนนาดี ท่ีเป็นสินค้าหลักของคนด่านซ้าย

กลายเป็น “ของ” คนด่านซ้าย ไม่ใช่คนท่ีอื่นรอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ นี่จึงเป็นการช่วงชิงพื้นท่ีทาง

ความหมายและพื้นท่ีทางเศรษฐกิจท่ีสำคัญท่ีอำนาจรัฐสร้างขึ้น  

  ดังนั้น ผักสะทอนของบ้านนาดี จึงไม่ได้เป็นเพียงพืชท้องถิ่นที่พบในธรรมชาติเท่านั้น 

หากแต่มีการให้คุณค่าและความหมายท่ีหลากหลายไปตามกลุ่มคนและบริบทของพื้นท่ี ซึ่งการให้

ความหมายท่ีหลากหลายในแต่ละระดับของกลุ่มคนนั้นเป็นเสมือนการสร้างเรื่องราว (story) ให้กับ
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วัตถุ เพื่อให้ เกิดคุณค่าทางวิทยาศาสตร์ ทางสังคม (ภูมิปัญญา) นำไปสู่มูลค่าทางเศรษฐกิจ 

กระบวนการดังกล่าวนำไปสู่การช่วงชิงพื้นท่ีทางการตลาดหรือทางเศรษฐกิจท่ีสำคัญท่ีเกิดขึ้นจาก

เงื่อนไขการเปล่ียนแปลงทางระบบเศรษฐกิจจากภายนอกและภายในชุมชน จึงเกิดการแข่งขัน การ

สร้าง และการนิยามความหมายใหม่ ๆ ให้น้ำผักสะทอน ท้ังความหมายด้ังเดิมในระดับกลุ่มของ

ชาวบ้านกับชาวบ้าน กลุ่มชาวบ้านกับรัฐ ตลอดจนกลุ่มรัฐกับระบบตลาดขนาดใหญ่ โดยเฉพาะการ

สร้างความหมายผ่านอำนาจส่ือ ท่ีรัฐสนับสนุนให้มีล้วนเป็นปัจจัยสำคัญท่ีทำให้เกิดการผลิตซ้ำ

ความหมายและคุณค่าของน้ำผักสะทอนให้ซับซ้อนและหลากหลายเกิดอุดมการณ์ทางความคิดในการ

แสดงความเป็นเจ้าของน้ำผักสะทอน ท่ีไม่มีอาหารอื่นใดในสำรับบ้านนาดีเทียบเทียมได้  

  ความหมายของน้ำผักสะทอน ในฐานะวัฒนธรรมอาหาร หรือ วัตถุทางวัฒนธรรม 

อย่างหนึ่งของชาวนาดี จึงมีความซับซ้อนเกินกว่าจะเป็นความต้องการทางด้านโภชนาการ และไม่ได้

เป็นการกินเพื่อสร้างความเป็นกลุ่มก้อนหรือความเป็นปึกแผ่นของสังคมตามท่ี Fisher และ Strauss 

อธิบายเท่านั้น เมื่อพิจารณาการเปล่ียนแปลงของระบบเศรษฐกิจจากภายนอกท่ีเข้ามากระทบสังคม

ของบ้านนาดี ย่อมทำให้ความหมายเล่ือนไหลและปรับตัวเพื่อพื้นท่ีใหม่ ๆ ท่ีเกิดขึ้น ในท่ีนี้ คือ พื้นท่ี

ทางเศรษฐกิจสมัยใหม่ ท่ีน้ำผักสะทอนบ้านนาดีเข้าไปแย่งชิงและอยู่เหนือน้ำผักสะทอนของกลุ่มชน

อื่นรอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ 

  ความหมายท่ีกล่าวข้างต้น กล่าวได้อีกอย่างว่า คือ ระบบคุณค่าท่ีเกิดแก่น้ำผักสะ

ทอนเป็นพลวัตของวัตถุวัฒนธรรมบ้านนาดี พลวัตนี้เองท่ีแสดงให้เห็น “กระบวนการ” กลายเป็นอัต

ลักษณ์ หรือ กระบวนการสร้างอัตลักษณ์จนท้ายท่ีสุดกลายเป็นอัตลักษณ์อาหารด่านซ้าย นับเป็น

กระบวนการอันโดดเด่นซึ่งจะวิเคราะห์และอภิปรายผลร่วมกับแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ในบทต่อไป  
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บทท่ี 7  
จาก “บ้านนาดี” สู่ “ด่านซ้าย” : อำนาจของความหมาย จากเคร่ืองปรุงสู่อัตลักษณ์อาหาร 

 

 

เนื้อหาในบทนี้เป็นการวิเคราะห์กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ ผ่านการศึกษาชาวบ้าน
นาดี กลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นภาพสะท้อนของวัฒนธรรมด่านซ้าย เพื่อตอบคำถามของการศึกษาท่ีว่า “น้ำ
ผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์ของคนด่านซ้ายได้อย่างไร” ซึ่งจากเนื้อหาในบทก่อนจะเห็นว่า “วัฒนธรรม
อาหาร” ของบ้านนาดีในบริบทด่านซ้าย มีวัตถุหนึ่งหรืออาหารหนึ่งท่ีมีคุณค่าหรือความหมายโดดเด่น 
คือ น้ำผักสะทอน วัตถุท่ีมีสถานภาพเป็นเพียงเครื่องปรุงรสเท่านั้น แต่เมื่อนำน้ำผักสะทอนผสมกับ
อาหารอื่นท่ีพบอยู่ท่ัวไป เช่น น้ำพริก ส้มตำ แกง เป็นต้น ทำให้คนนาดี ซึ่งนิยามตัวเองว่าเป็นคนด่าน
ซ้ายสามารถอ้างได้ว่านี่คือ “อาหารของเรา” และ/หรือ “อาหารด่านซ้าย” ปรากฏการณ์ดังกล่าวเป็น
ผลมาจากการสร้างคุณค่าและความหมายท่ีซับซ้อนหลายระดับทำให้มีการแข่งขันและแย่งชิงพื้นท่ีเพื่อ
อ้างความเป็นเจ้าของน้ำผักสะทอน ซึ่งลักษณะดังกล่าวเรียกว่า “กระบวนการสร้างอัตลักษณ์” เพื่อ
อ้างความเป็นเจ้าของวัฒนธรรมและต่อรองกับเงื่อนไขอื่น ๆ ทางสังคม อย่างไรก็ตาม การอ้างอิงความ
เป็นเจ้าของวัฒนธรรมอาหารประเภทนี้ควรต้องพิจารณาร่วมกับกรอบแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ เพื่อ
อภิปรายให้เห็นมุมมองท่ีกว้างและลึก ส่วนเนื้อหาแบ่งออกเป็น 3 ประเด็น คือ ประเด็นแรก อัต
ลักษณ์ สำนึกร่วมของกลุ่มชน ประเด็นท่ีสอง  อัตลักษณ์ อาหาร ความหมายและตัวตน และประเด็น
สุดท้าย อัตลักษณ์ อำนาจ ความหมาย การปรับตัวและการต่อรองในหลายระดับ  

7.1 อัตลักษณ์: สำนึกร่วมของกลุ่มชน    

  งานศึกษา “น้ำผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย” เป็นงาน
ศึกษาท่ีมองผ่านแนวคิดอัตลักษณ์ในประเด็นเกี่ยวกับอาหาร แนวคิดดังกล่าว สามารถมองได้หลาย
แง่มุม ซึ่งหากมองอัตลักษณ์แบบด้ังเดิมจะเห็นได้ว่า น้ำผักสะทอนมีลักษณะท่ีสอดคล้องกับอัตลักษณ์
เชิงชาติพันธุ์ของกลุ่มคนท่ีอาศัยบริเวณเทือกเขาเพชรบูรณ์ท้ังฝ่ังไทยและฝ่ังลาว ท่ีเป็นวัฒนธรรมของ
ความรู้แบบภูมินิเวศวัฒนธรรม (traditional ecological knowledge) ท่ีแสดงออกและส่งต่อกัน
ผ่านการ “กิน”  “ผลิต”  “แลกเปล่ียน” น้ำผักสะทอนในชีวิตประจำวัน    

ทว่างานศึกษานี้ได้มอง “อัตลักษณ์” ในลักษณะท่ีเป็นปฏิสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ ซึ่ง
สองคล้องกับทัศนะของ Herbert Mead ท่ีมองว่าอัตลักษณ์หรือตัวตนนั้นเป็นสมรรถนะของมนุษย์ท่ี
จะคิดคำนึงถึงธรรมชาติหรือสภาพแวดล้อมทางสังคมผ่านการ “ส่งต่อ” หรือการส่ือสารผ่านภาษา 
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และเล่ือนไหลเปล่ียนแปลงไปตามสภาพแวดล้อมท่ีเปล่ียนไป (Dordthy and et.al, 1998 อ้างใน ณฐ
พงศ์ จิตรนิรัตน์, 2548: 103) ในแง่นี้เน้นย้ำความสำคัญของน้ำผักสะทอนว่าเป็นองค์ความรู้ท่ีเกิดจาก
นิเวศวัฒนธรรม และส่งต่อผ่านภาษาของกลุ่มท่ีปฏิสัมพันธ์กันอยู่ตลอด เหมือนท่ี Fisher กล่าวว่า 
“มนุษย์กินส่ิงท่ีรู้จักและส่งต่อความรู้จักนั้นให้คนรู้จัก สำนึกร่วมของความเป็นกลุ่มก้อนจึงเกิดขึ้น” 
ดังนั้น ความเข้าใจร่วมกันของน้ำผักสะทอนของผู้คนรอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ย่อมปฏิสัมพันธ์กับกลุ่ม
คนหรือสภาพแวดล้อมท่ีกลุ่มคนนั้น ๆ ใกล้ชิด สัญลักษณ์หรือความหมายเชิงสัญลักษณ์ของน้ำผักสะ
ทอนย่อมแปรเปล่ียนเล่ือนไหลไปตามบริบทของชนกลุ่มหนึ่ง ๆ ท่ีปฏิสัมพันธ์กัน   

หากพิจารณากลุ่มคนบ้านนาดี อ  าเภอด่านซ้าย จงัหวดัเลย ถือเป็นหน่ึงในกลุ่มคนท่ีอาศยัอยู่
รอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ ท่ีมีระบบนิเวศคลา้ยคลึงกัน ขณะเดียวกนั ยงัพบการน าน ้ าผกัสะทอนมาใช้เป็นอาหาร 
ทว่าเมื่อศึกษาลงไปในบริบทของชุมชน ตลอดจนปฏิสัมพันธ์ของคนและน้ำผักสะทอนท่ีเกิดขึ้นมา
ตลอดประวัติศาสตร์จะเห็นว่าน้ำผักสะทอนมีความซับซ้อนในเชิงการให้ความหมายหรือปฏิสัมพันธ์
เชิงสัญลักษณ์ แสดงให้เห็นว่ามีการใช้น้ำผักสะทอนเป็น “เครื่องมือ” อื่น นอกเหนือจากการเป็น
อาหาร ท้ังการแลกเปล่ียนความสัมพันธ์ทางสังคมหรือสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีโดดเด่น แต่นั่นเป็น
เพียงผิวที่เห็น เพราะเมื่อพิจารณาลงไปจะเห็นว่าสอดคล้องกับเรื่องของ “อำนาจ” ท่ีรองรับการใช้น้ำ
ผักสะทอน ด้วยการเข้าไปกำหนดนิยามตัวตนและความหมายของน้ำผักสะทอนให้หลากหลาย ทำให้
น้ำผักสะทอนเปล่ียนไปตามช่วงเวลาหรือสภาพแวดล้อมทางสังคมท่ีเข้ามากระทบ ดังเห็นจากกรณี
ของนางคำพัน อ่อนอุทัย ประธานกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ผู้ผลิตน้ำผักสะทอนสินค้าภายใต้
โครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) บอกเล่าเรื่องราวของนำผักสะทอนในลักษณะตำนาน 
เรื่องเล่า ตลอดจนการบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรเพื่อเผยแพร่และบอกเล่าให้ท้ังคนในและคนนอก
เช่ือว่าน้ำผักสะทอนเป็นอาหารของคนนาดีและ/หรือคนด่านซ้าย หรือการนิยามว่าน้ำผักสะทอนใน
พื้นท่ีด่านว้าย โดยเฉพาะฝ่ังบ้านใต้ (ชุมชนท่ีอยู่ลุ่มน้ำมันตอนปลาย) รวมถึงบ้านนาดีรสชาติอร่อยกว่า
ท่ีอื่น เพราะเป็นรสชาติด้ังเดิม    

ดังนั้น น้ำผักสะทอนในงานศึกษานี้จึงไม่ใช่เพียง “อาหารท่ีรับประทาน
ร่วมกัน” ของคนบ้านนาดี หรืออัตลักษณ์ของกลุ่มชนบ้านนาดี ตามนิยามเก่าของอัตลักษณ์ทางชาติ
พันธุ์ได้เท่านั้น แต่น้ำผักสะทอนมีความซับซ้อนในเชิงการให้ความหมายหรือปฏิสัมพันธ์เชิง
สัญลักษณ์ น้ำผักสะทอนจึงอาจมี “ความหมายอื่น” ท่ีนอกเหนือจากการเป็นอาหารของกลุ่มชน
เท่านั้น จึงควรพิจารณาอัตลักษณ์ในแง่ของการให้ความหมายให้กว้างขึ้นด้วยว่า “ความหมาย” เป็น
ส่ิงท่ีเปล่ียนแปลงและเล่ือนไหลตามบริบทของสังคม และยังเกี่ยวข้องกับ “อำนาจ” ท่ีสัมพันธ์กับ
คน ในชุมชนและองค์กรหรือหน่วยงานราชการจากภายนอกชุมชนท่ีเข้ามามีส่วนสร้างความซับซ้อน
ทางความหมายและอัตลักษณ์ให้เกิดแก่วัตถุทางวัฒนธรรมนี้   
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7.2 อัตลักษณ์ อาหาร ความหมายและตัวตน   

น้ำผักสะทอนท่ีเป็นส่วนหนึ่ งของอาหารของบ้านนาดี มี การให้ความหมาย
หลากหลาย โดยท่ัวไปเหมือนกับน้ำผักสะทอนของผู้คนรอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ เช่น ชาวบ้านอำเภอ
ด่านซ้าย ชาวบ้านอำเภอนาแห้ว ชาวบ้านอำเภอภูเรือ จังหวัดเลย ชาวบ้านอำเภอหล่มสัก ชาวบ้าน
อำเภอวังโป่ง จังหวัดเพชรบูรณ์ ชาวบ้านอำเภอนครไทย ชาวบ้านอำเภอชาติตระการ ชาวบ้านอำเภอ
เนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก หรือชาวอีสานของไทยและชาวลาวในเขตแขวงไชยบุรี แต่กลับมีการ 
“แสดงออก” ทางความหมายให้เป็นอาหารท่ีเฉพาะเจาะจง หรือเป็นอาหารของชาวบ้านนาดี หรือ
เป็นอัตลักษณ์ของชาวนาดีเท่านั้น ปรากฏการณ์การนิยามน้ำผักสะทอนให้เป็นของตนเองเช่นนี้  คือ 
“อำนาจ” ในการเลือกใช้และนิยามความหมายท่ีปรากฏในชีวิตประจำวัน หรือ “สำรับ” กับข้าวท่ี
บริโภคในครัวเรือน ตลอดจนการเชิญชวนเรียกร้องให้ “คนนอก “ หรือ “คนอื่น” รู้จักว่าน้ำผักสะ
ทอน  คือ  อ าห ารขอ งคน ด่ าน ซ้ าย  ใน หั วข้ อนี้ จึ งจะ ใช้ แน ว คิด เกี่ ย วกั บ อั ต ลักษ ณ์  ขอ ง 
Chritorh Antweiler (2015) มาช่วยอธิบายให้เห็นภาพชัดเจนขึ้น  

ในทัศนะของ Chritorh Antweiler (2015) มองว่าอัตลักษณ์มีความเล่ือนไหลขึ้นอยู่
กับบริบทท่ีเลือกแสดงเพียงด้านหนึ่งเท่านั้น รวมถึงเป็นกระบวนการท่ีทำให้เกิด “อุดมการณ์” 
บางอย่างร่วมกันของกลุ่มเกิดขอบเขต จุดมุ่งหมายและเรื่องราวท่ีเรียนรู้สะสมระหว่างผู้คน 
ขณะเดียวกันได้นำส่ิงเหล่านี้ ท้ังขอบเขต จุดหมายหรือองค์ความรู้มาเป็นเครื่องมือในการต่อรอง
ผลประโยชน์ในหลายระดับ ในแง่นี้อัตลักษณ์จึงมีความหลากหลายทางความหมาย หากแต่ถูกใช้หรือ
แสดงออกทางความหมายเพียงบางด้านเพื่อผลประโยชน์บางประการ ลักษณะของอัตลักษณ์จึงเคล่ือน
ไหลไปตามสภาพแวดล้อม ทำให้เห็นว่าอัตลักษณ์มีความหมายท่ีเปล่ียนแปลงเสมอเพราะมีฐานะเป็น 
“กระบวนการ” ส่งผลให้การแสดงออกทางความหมายเปล่ียนไป ส่ิงท่ีทำให้เปล่ียนคือ “อำนาจ” ท่ี
เข้ามากระทบแล้วเกิดการยอมรับและปรับใช้ อัตลักษณ์จึงเป็นการแสดงออกทางอำนาจอย่างหนึ่ง  

ทัศนะของ Antweiler (2015) เมื่อนำมาพิจารณาร่วมกับ “อาหารของกลุ่มชน”จะ
เห็นได้ว่าสอดคล้องกับคำอธิบายของ Vatika Sibal (2018) ท่ีมองว่า อาหารนั้นมีความหลากหลาย
และแตกต่าง เป็นผลพวงจากความแตกต่างทางวัฒนธรรม แต่แสดงให้เห็นส่ิงท่ีหล่อหลอมผู้คนอัต
ลักษณ์ วัฒนธรรม ท่ีมีความยืดหยุ่นได้ตามสถานการณ์เพื่อสร้างตัวตนหรือเพื่อแสดงออกทาง
สัญลักษณ์ เช่นเดียวกับ Gina M. Almarico (2014) ท่ีมองว่าอาหารเป็นส่ิงท่ีบ่งบอกหรือแสดง
ความหมายเบื้องหลังของปัจเจกชน เช่น อาหารสังเคราะห์ หมายถึง พวกศาสนานิยม อาหารสุขภาพ 
หมายถึง นักเคล่ือนไหว อาหารมังสวิรัติ หมายถึง คนรักสันติ เป็นต้น ความหมายของตัวตนเหล่านี้
ไม่ได้ดำรงตนเป็นเอกเทศ แต่ล้วนอ้างอิงไปยังกลุ่มคนในสังคมวัฒนธรรมจำเพาะหรือวัฒนธรรมย่อย
ได้ ดังนั้น การ “ตีความ” การแสดงออกของผู้คนเกี่ยวกับอาหาร จึงอยู่ท่ีว่าเขา “แสดงอะไร” ออกมา 
“เพื่อหมายถึงอะไร”    
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จากการศึกษาเรื่องวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนของบ้านนาดี ในบทท่ี 5 ผู้
ศึกษาได้แสดงข้อมูลอาหารท่ีชาวบ้านนาดีรับประทานในครัวเรือนสะท้อนให้เห็นว่า อาหารใน
ชีวิตประจำวันมีเพียงส่วนน้อยนิดท่ีใช้น้ำผักสะทอนเป็นส่วนประกอบ ทว่า เครื่องปรุงรสดังกล่าวได้ทำ
ให้อาหารท่ีมีส่วนประกอบของน้ำผักสะทอน เป็นอาหารท่ีมีความสำคัญสะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตของผู้คน
ในพื้นท่ี อีกท้ังยัง กระบวนการผลิตน้ำผักสะทอนยังปรากฏอยู่ใน “ปฏิทินการผลิต” ของชุมชน คือ 
ช่วงเดือนกุมภาพันธ์-เมษายน และยังแสดงให้เห็นกระบวนการผลิตท่ีเช่ือมโยงความสัมพันธ์ของเครือ
ญาติในชุมชน ตลอดจนเป็นส่ิงแลกเปล่ียนแทนความสำคัญอีกด้วย ดังนั้น เราจึงไม่อาจพิจารณาได้ว่า
น้ำผักสะทอนเป็น “อาหาร” โดยตัวของมันเองอย่างเรียบเฉย ซึ่งในหัวข้อท่ีแล้วได้อภิปรายไปแล้วว่า
น้ำผักสะทอนเป็นองค์ความรู้ท่ีส่งต่อในเชิง “ระบบคุณค่า” ของชุมชน สถานะของน้ำผักสะทอนจึง
เป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีมีความซับซ้อนสูง ทำให้มีความหมายหลากหลายด้วย   

ผลจากปฏิสัมพันธ์ของกลุ่มชนบ้านนาดี ผ่านระยะเวลายาวนานนับแต่การผลิตน้ำผัก
สะทอนเพื่อทดแทนปลาร้าหรือเกลือท่ีมีราคาสูง ตามมาด้วยการพัฒนาเป็นปฏิทินการผลิตท่ีแสดงให้
เห็นความสัมพันธ์ทางสังคม และกลายเป็นสินค้าสำคัญของท้องถิ่นหนึ่งตำบลหนึ่ง ผลิตภัณฑ์ คือ
ก ร ะ บ ว น ก า ร เ ล่ื อ น ไห ล ข อ ง อุ ด ม ก า ร ณ์  ใน ทั ศ น ะ ข อ ง  Chritorh Antweiler (2015) 
กระบวนการพัฒนาให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นสินค้าเป็นการรับเอา “อำนาจ” ทางความรู้แบบ
วิทยาศาสตร์และอำนาจทางการตลาดท่ีรัฐส่งเสริมมาปรับใช้โดยชุมชน เพื่อยึดกุมอุดมการณ์และ
ระบบคุณค่าท่ีน้ำผักสะทอนเกิดขึ้น  ดำรงอยู่  และเป็นไปในปัจจุบัน จากการแสดงออกใน
ชีวิตประจำวันว่าน้ำผักสะทอนมีความจำเป็นเล็กน้อยเท่านั้นต่อมื้ออาหาร แต่กระบวนการยอมรับ
อำนาจต่าง ๆ ทำให้น้ำผักสะทอนมี “อุดมการณ์” ของความเป็นเจ้าของมูลค่าบรรจุไว้  

บทท่ี 6 ผู้ศึกษาได้สรุปความหมายของน้ำผักสะทอนเป็น 2 ระดับ จากข้อมูลเชิงชาติ
พันธุ์วรรณนาในบริบทบ้านนาดี ว่าระบบคุณค่าหรือความหมายของน้ำผักสะทอนมีสองระดับ 
คือ ระดับชาวบ้าน ได้แก่ คุณค่าด้านอาหารในชีวิตประจำวัน คุณค่าด้านวิถีชีวิต (เป็นส่วนหนึ่งของ
ปฏิทินการผลิต) และคุณค่าด้านการแลกเปล่ียนความสัมพันธ์ทางสังคม ต่อมา เมื่อมีการเปล่ียนแปลง
โครงสร้างทางระบบเศรษฐกิจท้ังในและนอกอำเภอด่านซ้ายทำให้ระบบตลาดมีอำนาจในพื้นท่ี น้ำผัก
สะทอนจึงถูกสร้างความหมายใหม่เพิ่มพูนเป็นความหมายใน ระดับรัฐ ได้แก่ คุณค่าด้านโภชนาการ 
(ความรู้แบบวิทยาศาสตร์) ด้านภูมิปัญญาท้องถิ่น (ความรู้แบบวิทยาศาสตร์) และด้านการท่องเท่ียว 
(ของแปลก) ความหมายของน้ำผักสะทอนจึงไปไกลเกินกว่าท่ีจะเป็นเพียงส่วนหนึ่งของ “ระบบ
อาหาร” เมื่อพิจารณาเงื่อนไขต่าง ๆ ทางสังคมท่ีปฏิสัมพันธ์กับนโยบายภาครัฐ เศรษฐกิจ เทคโนโลยี 
เป็นต้น  

นอกจากนี้เมื่อพิจารณารายการอาหารพื้นบ้านท่ีปรากฏในหมู่บ้านนาดีในบทท่ี 5 จะ
เห็นว่าน้ำผักสะทอนเป็นเพียงองค์ประกอบของอาหารในชีวิตประจำวันไม่แตกต่างจากเครื่องปรุงรส
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ท่ัวไป แต่เมื่อพิจารณาให้ลึกลงไปถึงความสัมพันธ์ระหว่างผู้คนกับน้ำผักสะทอนนั้นกลับมีพลังสร้าง
สำนึกร่วมเป็นอย่างสูง ซึ่งเกิดจากการสร้างความหมายในยุคใหม่ผ่าน “ส่ือ” และการประชาสัมพันธ์
โดยตรงจากภาครัฐ เช่น การท่ีรัฐสนับสนุนให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดีได้จัดแสดงสินค้าท่ี 
OTOP ท่ีศูนย์แสดงสินค้าอิมแพ็ค อารีน่า เมืองทองธานี การท่ีกรมการพัฒนาชุมชนจัดทำโครงการ
พัฒนาแบรนด์สินค้าน้ำผักสะทอน (branding) ตลอดจนการประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือสังคมให้น้ำผักสะ
ทอนเป็นสินค้า “ต้องชิม” ในการมาท่องเท่ียวอำเภอด่านซ้าย ซึ่งกรณีของการประชาสัมพันธ์ผ่านส่ือ
สมัยใหม่และประชาสัมพันธ์โดยตรงจากรัฐ ทำให้เกิดการช่วงชิงพื้นท่ีของความหมาย กล่าวคือ ภาครัฐ
ได้ทำให้เกิด “ภาพจำ” คนด่านซ้าย เมื่อมาเท่ียวด่านซ้าย ต้องกินน้ำผักสะทอน ต้องกินส้มตำน้ำผักสะ
ทอน ต้องมีแจ่วดำน้ำผักสะทอนติดมือกลับบ้าน ขณะเดียวกัน คนในพื้นท่ีเองสามารถผลิตและ
แลกเปล่ียนน้ำผักสะทอนด้วยมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีสูงขึ้น จึงมีการจัดต้ังกลุ่มองค์กรท่ีเป็นทางการเพื่อ
รองรับการสร้างความหมายนี้ นำโดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี เป็นหัวหอกสำคัญท่ีรับเอา
ความหมายในระดับรัฐมา “ปรับใช้” เพื่อชิงความเป็นเจ้าของน้ำผักสะทอนเหนือกลุ่มชนอื่น ๆ รอบ
เทือกเขาเพชรบูรณ์ กล่าวได้ว่า ภาครัฐและคนในผลิตความหมายของน้ำผักสะทอนไปในทางเดียวกัน 
คือ ให้เป็นภาพจำของคนด่านซ้ายและให้น้ำผักสะทอนเป็นอาหารเฉพาะของคนด่านซ้ายเท่านั้น 

กระบวนการสร้างความหมาย ระดับชาวบ้าน และ ระดับรัฐ ท่ีผสมกัน แสดงให้เห็น
ว่า ความหมายสองระดับนี้ไม่ได้ขัดแย้งกัน และความหมายท่ีรัฐมองและสร้างขึ้นนั้นยังสร้าง 
“อำนาจ” ท่ีชอบธรรมผ่านการรับรองทางวิทยาศาสตร์ให้แก่องค์ความรู้ด้ั งเดิม ซึ่งนำมาสู่การเพิ่ม
มูลค่าและยึดกุมเอาน้ำผักสะทอนมาเป็นของคนด่านซ้ายเท่านั้น พื้นท่ีอื่นใดรอบเทือกเขาเพชรบูรณ์ก็
ไม่โดดเด่นเท่าน้ำผักสะทอนของคนด่านซ้าย กระบวนการสร้างความหมายของรัฐยังได้สร้างสภาวะ
ความเป็นด่านซ้ายให้เข้มแข็งขึ้นจากการมีตัวแทนเป็นอาหารหรือน้ำผักสะทอน 

นอกจากนี้ ความหมายของน้ำผักสะทอนท่ีถูกยึดโยงกับความเป็นคนบ้านนาดี 
อำเภอด่านซ้าย ยังสร้าง “อำนาจ” บางประการให้แก่คนในชุมชน แสดงออกเพื่อให้ “คนนอก” หรือ 
“คนอื่น” หรือ “นักท่องเท่ียว” ยอมรับ ตัวอย่างเช่น ลูกเขยท่ีแต่งงานเข้าบ้านนาดี ดังเช่น ในกรณี
ของสามีนางหนูพลอยเป็นคนอำเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ซึ่งไม่มีวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอน 
เขาจึงไม่กินอาหารท่ีปรุงด้วยเครื่องปรุงนี้ แต่เมื่อเขาต้องแต่งงานเข้าบ้านภรรยาตามวัฒนธรรมการ
แต่งงานเข้า (matrilocal) ซึ่งบ้านฝ่ังภรรยาให้ความสำคัญกับปฏิทินการผลิตน้ำผักสะทอน ต้ังแต่การ
เก็บเกี่ยวใบ จนถึงการนำไปแลกเปล่ียนเป็นของฝากแก่คนอื่น ๆ ในชุมชน เขาจำเป็นที่จะต้องเข้ามามี
ส่วนร่วมในฐานะแรงงานสำคัญของครัวเรือนในกระบวนการผลิต และจำเป็นต้อง “กิน” อาหารท่ีปรุง
ด้วยน้ำผักสะทอน เช่น ส้มตำ แกงซั้ว หรือ แจ่วดำ ท่ีเป็นอาหารจานหลักท่ีทำได้ง่าย และถึงแม้เขาจะ
บอกว่าไม่ชอบอย่างไรก็ต้องกิน นานวันเข้าการกินน้ำผักสะทอนจึงเป็นส่วนหนึ่งของชีวิต กรณีนี้ได้ทำ
ให้สามีของนางหนูพลอยกลายเป็น “คนใน” ชุมชน เมื่อเขายอมรับว่าน้ำผักสะทอนเป็นส่วนหนึ่งของ
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บ้านนาดีหรือบ้านภรรยา เขาย่อมรู้สึกว่าเขาคือคนนาดีไปแล้ว สอดคล้องกับแนวคิดของ  Fisher 
(1988) ท่ีว่า “มนุษย์กินส่ิงท่ีรู้จักและส่งต่อความรู้จักนั้นให้คนรู้จัก” ดังนั้น สำนึกของความเป็นส่วน
หนึ่งของบ้านนาดีจึงเกิดขึ้น  

กรณีของครอบครัวนางหนูพลอยเป็นเพียงการใช้ความหมายหรือระบบคุณค่าของน้ำ
ผักสะทอนในมิติทางสังคมวัฒนธรรมเท่านั้น ยังไม่ได้ใช้ความหมายว่าน้ำผักสะทอนเป็นภูมิปัญญา 
เป็นของแปลก หรือมีโภชนาการซึ่งเป็นความหมายท่ีเกิดขึ้นภายหลัง ความหมายอย่างหลังนี้มักจะมี
การใช้เพื่อเป็น “ของฝาก” เช่น การซื้อน้ำผักสะทอนบรรจุขวดจัดเป็นกระเช้าเพื่อมอบให้ข้าราชการ
ผู้ใหญ่ มอบให้นักท่องเท่ียว หรือจัดเป็นอาหารพิเศษแก่นักท่องเท่ียว ซึ่งมันไม่ใช่ส่ิงจำเป็นต้องกินหรือ
ใช้สำหรับคนนอกเหล่านั้น คนบ้านนาดีได้เปล่ียนคุณค่าของน้ำผักสะทอนเป็นตัวแทนของพวกเขาเพื่อ
แสดงออกแก่คนนอกเหล่านั้น    

การใช้ความหมายในระดับต่าง ๆ จึงแปรเปล่ียนไปตามบริบทของการใช้น้ำผักสะ
ทอน ซึ่งสอดคล้องกับทัศนะของ Chritorh Antweiler (2015) ท่ีมองว่าความเล่ือนไหลของอัตลักษณ์
ขึ้นอยู่กับบริบทท่ีเลือกแสดงเพียงด้านหนึ่งเท่านั้น รวมถึงเป็นกระบวนการท่ีทำให้เกิด “อุดมการณ์” 
บางอย่างร่วมกันของกลุ่ม นั่นคือ ให้น้ำผักสะทอนเป็นตัวแทนของกลุ่มตน ดังนั้น การแสดงออก
ทางอัตลักษณ์ของคนบ้านนาดี ผ่านน้ำผักสะทอนนั้นเป็นการหยิบใช้เพียงด้านหนึ่งของ “ความหมาย” 
ท่ีหลากหลายเกิดขึ้นระหว่างทางในประวัติศาสตร์การเปล่ียนแปลงของเศรษฐกิจและสังคม อย่างไรก็
ตาม ความหมายเหล่านั้นไม่ได้ทำให้น้ำผักสะทอนเป็น “อาหาร” ท่ีสำคัญในชีวิตประจำวันหรือไม่ได้
หมายถึงอาหารอย่างใดอย่างหนึ่งเท่านั้น เนื่องด้วยระบบคุณค่าในชุมชนและความหมายจากภายนอก
ได้ทำให้น้ำผักสะทอนเป็น “ส่ิงอื่น” ท่ีมี “อำนาจ” บางประการท่ีทำให้อาหารชนิดอื่นของคนบ้านนา
ดีเปล่ียนความหมายไปด้วย  จึงควรพิจารณา “ความหมาย” ตามระยะทางของเวลาหรือเงื่อนไขท่ี
ปรับเปล่ียนไปดังจะอภิปรายเป็นลำดับต่อไป 

7.3 อัตลักษณ์: อำนาจ ความหมาย การปรับตัวและต่อรองหลากต่อเง่ือนไข 

  การใช้ความหมายในระดับต่าง ๆ ของน้ำผักสะทอนท่ีผู้ศึกษาพิจารณาร่วมกับ
แนวคิดของ Chritorh Antweiler (2015) ข้างต้น ทำให้เห็นว่าน้ำผักสะทอนเป็นส่ิงท่ีเปล่ียนแปลง
ตามบริบทของยุคสมัย หรือเปล่ียนตาม “อำนาจ” ท่ีเข้ามากระทบกับผู้คนในพื้นท่ีซึ่งได้ใช้น้ำผักสะ
ทอนเป็นส่วนหนึ่งของชีวิต ยิ่งการเปล่ียนแปลงมากขึ้น ยาวนานขึ้น ยิ่งทำให้ความหมายพอกพูนจนน้ำ
ผักสะทอนไม่อาจเป็นแค่ “อาหารในสำรับ” อีกต่อไป ในขณะเดียวกันคนในชุมชนเลือกท่ีจะยอมรับ
และปรับเอาความหมายบางส่วนท่ีเพิ่มพูนขึ้นนั้นมาใช้เพื่อแสดงออกซึ่งอัตลักษณ์ ตัวตน หรือความ
เป็นเจ้าของในน้ำผักสะทอน ในหัวข้อนี้จะพิจารณาถึงบริบทท่ีมี “อำนาจ” จนทำให้ผู้คน “ปรับตัว” 
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หรือ “เปล่ียน” หรือ “เพิ่มพูน” ความหมายและอำนาจลงไปในน้ำผักสะทอน ซึ่งท้ายท่ีสุดแล้วทำให้
น้ำผักสะทอนกลายเป็นวัตถุแห่งอัตลักษณ์ด่านซ้าย 

การปรับตัวและต่อรองกับบริบทท่ีเปล่ียนไปสามารถพิจารณาได้ 3 ช่วงเวลา โดยแต่
ละช่วงเวลาน้ำผักสะทอนเผชิญ “เงื่อนไข” หรือ “อำนาจ” ท่ีเข้ามากระทบต่างกันไปหลากเงื่อนไข 
ดังนี้  

ช่วงแรก (ก่อนปี พ.ศ. 2500) เกิดจากเงื่อนไขของระบบนิเวศ เนื่องจากโดยสภาพ
การตั้งถิ่นฐานทำให้คนบ้านนาดีหาเกลือและปลาร้าได้ยาก ทำให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ท่ีจะนำน้ำผัก
สะทอนมาเป็น “ทางเลือก” ของอาหารในชีวิตประจำวัน การสร้างองค์ความรู้นี้ เป็นการ “ปรับตัว” 
เพื่อ “ต่อรอง” กับเงื่อนไขของสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติหรือระบบนิเวศท่ีมี “อำนาจ” เหนือวิถี
ชีวิตของผู้คน  

อาจกล่าวได้ว่าน้ำผักสะทอนในช่วงนี้มี “ความหมาย” เป็น “อาหาร” อย่างหนึ่งใน
ชีวิตประจำวันของกลุ่มชน ท่ีสอดคล้องกับเงื่อนไขทางนิเวศวัฒนธรรม ทำให้ คนด่านซ้ายเลือกกินและ
ส่งต่อการกินให้คนรุ่นหลัง จนเกิดสำนึกพวกพ้องหรือมีความชอบธรรมในการรวมกลุ่มและเรียกส่ิงนี้
ว่า “อาหารของตน” หรือเป็น “อาหารในชีวิตประจำวัน” ท่ีปู่ย่าตายายพาทำต่อกันมา 

ช่วงที่สอง (ปี พ.ศ. 2500-2540) เกิดจากเงื่อนไขทางสังคมและเศรษฐกิจ กล่าวคือ 
ระบบตลาดเข้ามาในพื้นท่ีด่านซ้ายทำให้เครื่องปรุงรสและอาหารรูปแบบใหม่ ๆ เข้าสู่พื้นท่ีด่านซ้ายได้
อย่างหลากหลาย สังคมบ้านนาดีและด่านซ้ายถูกเช่ือมเข้ากับส่วนอื่นของการผลิตโลก จากสังคมท่ีอยู่
ท่ามกลางหุบเขามีการติดต่ออย่างยากลำบาก ความแปลกใหม่ของอาหารจากภายนอกทำให้น้ำผักสะ
ทอนมีตัววัดมูลค่าทางเศรษฐกิจ ด้วยการพัฒนาถนนเข้ามาในพื้นท่ีทำให้มีการติดต่อค้าขายกับคนนอก
พื้นท่ีทำให้เกิดตลาดขึ้นในตัวเมืองด่านซ้าย แม้จะมีสินค้าจากภายนอกเข้ามาจำหน่าย ขณะเดียวกัน
คนจากบ้านนาดียังนำสินค้ามาขายร่วมด้วย สินค้าของชาวนาดีนอกจากผลผลิตในไร่และอาหารป่า
แล้ว น้ำผักสะทอนถูกนำมาจำหน่ายในช่วงนี้ นับเป็นยุคท่ีน้ำผักสะทอนกลายเป็น “สินค้าท่ีมีมูลค่า
ทางเศรษฐกิจ”  

อย่างไรก็ตาม น้ำผักสะทอนยังคงเป็นตัวเลือกท่ีสำคัญในชีวิต เพราะเป็นส่วนหนึ่ง
ของปฏิทินการผลิตท่ีสร้าง “ระบบคุณค่า” ต่าง ๆ ในชุมชน น้ำผักสะทอนยังคงเป็นส่ิงท่ียึดโยงความ
เป็นพวกพ้องและกลุ่มก้อนผ่านการให้ “ความหมาย” ด้ังเดิมว่าเป็นอาหารพิ เศษท่ี เช่ือมโยง
ความสัมพันธ์ของระบบเครือญาติในชุมชน และเป็นส่ิงแลกเปล่ียนแสดงความสัมพันธ์ในชุมชน ทำให้
น้ำผักสะทอนยังมีสถานะแตกต่างจากสินค้าหรือเครื่องปรุงอื่นจากระบบตลาดท่ีเกิดจาก “อำนาจ” 
การพัฒนาเศรษฐกิจและสาธารณูปโภคของภาครัฐในยุคนี้ท่ีเข้ามากระทบสังคม  

กล่าวได้ว่า ยุคนี้เป็นช่วงเวลาท่ีน้ำผักสะทอนเริ่ม “เพิ่มพูนความหมาย” จากเงื่อนไข
ทางเศรษฐกิจและสังคมของภาครัฐ จากเดิมท่ีเป็น “อาหารในชีวิตประจำวันท่ีทำสืบต่อกันมา” 
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กลายเป็น “สินค้าประเภทหนึ่ง” ในระบบตลาด ซึ่งการเป็นสินค้าในตลาดนี้ยิ่งเป็นการเน้นย้ำถึงความ
เป็น “ของเรา” จากความหมายเดิมท่ีแสดงนัยยะของการเป็น “ส่ิงแสดงความสัมพันธ์ในสังคม” และ
ทำให้คนท่ีรับประทานน้ำผักสะทอนเป็น “คนท้องถิ่นด้ังเดิม” ต่างจากพวกในตลาดท่ีอพยพเข้ามา
ตามการพัฒนาของระบบสาธารณูปโภค  

การปรับตัวของความหมาย ในลักษณะการเพิ่มพูนความหมายข้างต้นนี้ คือ “การ
ต่อรอง” กับเงื่อนไขทางเศรษฐกิจและสังคม ท่ีนำคนนอกและอาหารจากระบบตลาดภายนอกเข้ามา 
การทำให้น้ำผักสะทอนเป็นสินค้าอย่างหนึ่ง และหากนำไปเทียบกับสินค้าอื่นยิ่งเป็นการเน้นภาพของ
อาหารของกลุ่มคนด้ังเดิม และคนกลุ่มใหม่ท่ีเข้ามาภายหลังเป็นอย่างดี ด้วยความท่ีเกิดขึ้นภายใต้ 
“ระบบคุณค่า” และ “วิถีการผลิต” ของชาวด่านซ้ายตลอดมา 

ช่วงที่สาม (ปี พ.ศ. 2540 - ปัจจุบัน) เกิดจากเงื่อนไขทางสังคมและเศรษฐกิจ 
กล่าวคือโลกเข้าสู่ยุคโลกาภิวัตน์และรัฐบาลต้องการกระตุ้นระบบเศรษฐกิจในภาพรวมของประเทศ 
โดยเฉพาะการสนับสนุนให้มีสินค้าหรือผลิตภัณฑ์จากท้องถิ่น สำหรับชาวบ้านนาดี เป็นกลุ่มแรกท่ี
หยิบเอา “แจ่วดำน้ำผักสะทอน” มาเป็นส่ิงตอบสนองนโยบายนี้ (นโยบายหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์) 
นำโดยกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านนาดี ด้วยเป็นส่ิงท่ีโดดเด่นและเป็นผลผลิตท่ีเช่ือมโยงปฏิทินการผลิต
ของชุมชนและความสัมพันธ์ของชุมชนไว้ด้วยกันทำให้ผลิตภัณฑ์นี้ถูกหยิบมารองรับนโยบายอย่าง
ง่ายดาย อีกท้ัง ช่วงปี พ.ศ. 2540 มีปัจจัยหนุนคือการเปิดเมืองสำหรับท่องเท่ียว โดยเฉพาะการ
ท่องเท่ียวช่วงเทศกาลบุญหลวงและการละเล่นผีตา โดยนายกฤช รังสิเสนา ณ อยุธยา นายอำเภอ
ขณะนั้นได้ริเริ่มจัดประชาสัมพันธ์การท่องเท่ียวเทศกาลบุญหลวง โดยให้ชาวบ้านจากทุกตำบลนำ
อาหารมาให้เล้ียงแขกและส่ือมวลชนท่ีจะเข้ามาร่วมงาน ซึ่งเป็นครั้งแรกที่มีการประชาสัมพันธ์ “ส้มตำ
น้ำผักสะทอน” เหตุนี้ จึงทำส้มตำน้ำผักสะทอนได้กลายเป็นอาหารคู่เทศกาลบุญหลวงนับแต่นั้นมา 
หลังจากนั้นก็มีการพัฒนากลุ่มและผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องภายใต้โครงการสนับสนุนจากกรมการ
พัฒนาชุมชน  

ดังนั้น ยุคนี้จึงมีการสร้าง “ความหมาย” ใหม่ให้พอกพูนขึ้นไปอีกระดับ คือ การเป็น
ของแปลกใหม่ (exotic) เพื่อให้รองรับการขยายตัวทางเศรษฐกิจและการท่องเท่ียว เพื่อให้มีการ
แข่งขันทางเศรษฐกิจ ความหมายท่ีเกิดขึ้นในช่วงนี้จึงเป็นการ “ปรับตัว” เพื่อต่อรองกับเงื่อนไขทาง
เศรษฐกิจ  

ขณะเดียวกันได้มีการ “ปรับตัว” ในเงื่อนไขทางสังคมของ “ยุคข้อมูลข่าวสาร” ท่ี
แพร่ไปได้ง่ายข้ึน โดยเฉพาะอย่างยิ่งรายการโทรทัศน์และส่ือสังคม (social media) ท่ีเข้ามาสนับสนุน
การท่องเท่ียวและอาหารท่ี “แตกต่าง” ทำให้ความหมายยิ่งหลากหลาย สวมทับกันจนบดบังอาหาร
อื่น ๆ นอกจากนี้ กระบวนการสร้างความหมายในช่วงท่ีสามนี้ ทำให้ระบบคุณค่าของน้ำผักสะทอนใน
ระบบชุมชนถูกตีราคาเป็น “มูลค่า” หรือ คุณค่าทางสังคมแปรเปล่ียนเป็นมูลค่าทางเศรษฐกิจเพื่อ
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รองรับ/ปรับตัวให้เข้ากับพื้นท่ีทางเศรษฐกิจในยุคใหม่ท่ีข้อมูลหรือ “เรื่องราว” ของน้ำผักสะทอนมี 
“อำนาจ” มากกว่าตัวของมันในฐานะเครื่องปรุงอย่างหนึ่ง   

ความหมายเป็นส่ิงท่ีเพิ่มพูนสวมใส่ลงในอาหารตามบริบทของยุคสมัย เห็นจากงาน
ศึกษาเกี่ยวกับอาหารกับอัตลักษณ์หลายเรื่องทำให้เห็นภาพการใส่ “อุดมการณ์” บางประการท่ีโดด
เด่นในเงื่อนไขของยุคนั้น ตัวอย่างเช่นอุดมการณ์ชาตินิยมท่ีนิยมในช่วงก่อน-หลังสงครามโลกครั้งท่ี 2 
ดังงานศึกษาเรื่อง ผัดไทย ท่ีมีการใส่อุดมการณ์ความเป็นชาติหรืออุดมการณ์ชาตินิยมลงไป เพื่อ
สถาปนาให้ผัดไทยเป็นอาหารประจำชาติสมัยจอมพล แปลก พิบูลย์สงคราม13 ซึ่งการเพิ่มพูน
ความหมายผ่านอุดมการณ์ชาตินิยมนี้เกิดภายใต้บริบทการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมครั้ง
ใหญ่หลังสงครามโลกครั้งท่ีสอง คือ วิกฤตข้าวยากหมากแพง และการอพยพเข้ามาในประเทศไทยของ
ชาวจีนท่ีหนีภัยสงครามกลางเมืองในช่วงนั้น จึงมีการสร้างอาหารท่ีช่วยค้ำจุนภาวะทางเศรษฐกิจและ
ปัญหาด้านเช้ือชาติ บริบทขณะนั้นคือเมื่อคนจีนอพยพเข้ามาในเมืองไทยได้นำอาหารของตนมา
ปรับเปล่ียนให้เป็นก๋วยเต๋ียวและอาหารจานด่วนต่าง ๆ ซึ่งเข้าถึงได้ง่ายและราคาถูก ในช่วงนี้ ผัดไทย 
จึงเกิดจากการปรับตัวของผู้คนและสังคมในระดับชีวิตประจำวันจนถึงระดับชาติ กล่าวคือ การกิน
อาหารในมื้อประจำวันมีราคาสูงขึ้นจากการท่ีรัฐไทยต้องจ่ายข้าวเป็นค่าปฏิกรรมสงคราม การสูญเสีย
กำลังคนและแรงงานในการผลิต ในโอกาสนี้ชาวจีนอพยพได้นำวัฒนธรรมอาหารจานด่วนท่ีกินได้เร็ว
และประหยัดเข้ามาด้วย ในท่ีสุดผู้นำเผด็จการได้เล็งเห็นว่าความเป็นอาหารจีนจะส่งผลต่ออุดมการณ์
ชาตินิยม จึงได้ “ปรับ” ความหมายครั้งใหญ่ให้ก๋วยเต๋ียว โดยการปรับวิธีการปรุงบางอย่าง การ
ปรับเปล่ียนช่ือจนเป็น “ผัดไทย” ท้ังสนับสนุน โฆษณา เพื่อบีบบังคับให้ผัดไทยมีความเป็นตัวแทน
ของรัฐไทย ผัดไทย จึงเป็น “เครื่องมือ” อย่างหนึ่งท่ีภาครัฐใช้ครอบงำอุดมการณ์  เมื่อเวลาผ่านไป 
การพัฒนาเศรษฐกิจและการท่องเท่ียวเกิดขึ้นอย่างกว้างขวาง “ผัดไทย” กลายเป็น “ส่ิง” หรือเป็น
อาหารแปลกสำหรับผู้มาเยือน เป็นส่ิงท่ีต้องกิน นั่นทำให้ “ผัดไทย” กลายเป็นเครื่องมือของผู้คนตัว
เล็กตัวน้อยในสังคม พ่อค้าแม่ค้าปรับวิธีการทำผัดไทยให้ง่ายขึ้นเพื่อช่วงชิงผลประโยชน์จากการ
ท่องเท่ียว   

น้ำผักสะทอนก็มีลักษณะการสร้างให้มี “อำนาจ” บางประการเช่นเดียวกับกรณีผัด
ไทย กล่าวคือ ช่วงแรกน้ำผักสะทอนเกิดขึ้นภายใต้ระบบนิเวศท่ีมีเกลือและปลาจำกัด ความต้องการ
เครื่องปรุงรสอาหารทำให้เกิดการนำพืชชนิดหนึ่งมาสร้างกระบวนการหมัก ต้ม เค่ียว จนได้น้ำปรุงรส 
ต่อมาภาครัฐได้เข้ามาสนับสนุนในช่วง พ.ศ. 2546 เป็นต้นมา มีการเสริมเรื่องราวด้วยความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์ ท้ังในด้านโภชนาการ และรองรับประทับตราว่าน้ำผักนี้เป็นภูมิปัญญาของคนด่านซ้าย 
จึงเป็นของแปลกใหม่ เหมาะแก่การสนับสนุนให้เป็นส่วนหนึ่งของการท่องเท่ียว การประชาสัมพันธ์

 
13 กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ของผัดไทยในยุคจอมพล ป.พิบูลย์สงคราม ดูเพ่ิมเติมใน พูนผล โควิบูลย์ชัย, 2556 
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เพื่อให้เกิดการท่องเท่ียวเพื่อให้มาดูเทศกาลและมาชิมอาหารด่านซ้าย เป็นการสร้างและปรับใช้
ความหมายในระดับรัฐหรือระดับนโยบายท่ีส่งผลกระทบต่อคนในท้องถิ่นเช่นเดียวกับท่ีจอมพล แปลก 
พิบูลย์สงคราม นำเอาก๋วยเต๋ียวมาปรับวิธีการแล้วเรียกช่ือใหม่ กระบวนการนี้คือการสร้างความหมาย
เพื่อ “รับรอง” ความชอบธรรมให้กับอาหารอย่างหนึ่ง กรณีผัดไทยสมัยจอมพล แปลก เป็นการ “ช่วง
ชิง” เอาอาหารจีนมาเป็นอาหารไทยให้สอดรับกับการสร้างอัตลักษณ์แห่งชาติ ขณะท่ีนโยบายหนึ่ง
ตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ตลอดจนการสร้างส่ือและประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับน้ำผักสะทอนเป็นการ “สร้าง
พื้นท่ี” ให้น้ำผักสะทอนเป็นของ “คนด่านซ้าย”โดยมีจุดเริ่มท่ีบ้านนาดี     

กระบวนการสร้างความหมายของน้ำผักสะทอน โดยมีภาครัฐเป็นผู้เล่นสำคัญในการ 
“สร้างพื้นท่ี” จึงเป็นส่ิงท่ีสร้าง “ความชอบธรรม” เพื่อใช้อ้างอิงความเป็นเจ้าของ เพื่อรองรับความ
ถูกต้องทางวิทยาศาสตร์ ความแปลกใหม่ไม่มีท่ีใดเหมือน ความชอบธรรมท่ีว่านี้จึงเป็น “อำนาจ” 
อย่างหนึ่งท่ีพร้อมให้คนในท้องถิ่นช่วงใช้ เห็นได้จากการเพิ่มขึ้นของราคาน้ำผักสะทอนเมื่อเทียบกับ
เครื่องปรุงรสชนิดอื่น ๆ ในตลาด หลังจากนโยบายการพัฒนาสินค้าโอทอปในปี พ.ศ. 2546 จนถึง
ปัจจุบัน การท่ีน้ำผักสะทอนกลายสินค้าชำร่วยสำหรับข้าราชการผู้ใหญ่หรือแขกผู้มาเยือน การเพิ่ม
จำนวนขึ้นของ “ส่ือ” ในโลกดิจิทัลท่ีช่วยผลิตซ้ำภาพจำว่าน้ำผักสะทอนเป็นของคนด่านซ้าย เหล่านี้
ล้วนเป็นผลพวงจากการอาศัยอำนาจท่ีภาครัฐสร้างไว้ให้ 

การ “ปรับตัว” ทางความหมาย เพื่อ “ต่อรอง” กับเงื่อนไขทางสังคมในช่วงต่าง ๆ 
จึงเป็นส่ิงท่ีตอกย้ำว่าคนในชุมชนบ้านนาดี ได้หยิบยกเอาความหมายด้ังเดิมมา “เพิ่มพูน” ความหมาย
ใหม่เมื่อมี “เงื่อนไขใหม่” เข้ามากระทบ กล่าวคือ น้ำผักสะทอนยังคงเป็นภูมิปัญญา เป็นอาหารใน
ชีวิตประจำวัน และเป็นส่ิงแสดงความสัมพันธ์ของชุมชน ในฐานะผลผลิตของวิถีการผลิตชุมชน แต่
กระนั้นยังมีการสร้างกลุ่มท่ีเป็นทางการอย่างกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรนาดี เพื่อรองรับการผลิต
ความหมายทางวิทยาศาสตร์ทางโภชนาการและการส่งเสริมการท่องเท่ียวท่ีภาครัฐสนับสนุน พวกเขา
ปรับปัจจัยภายนอกท่ีส่งอำนาจเข้ามากระทบตลอดระยะเวลา 3 ช่วงท่ีอธิบายข้างต้น เพื่อเพิ่มพูน
ความหมายให้ซับซ้อน และทำให้น้ำผักสะทอนโดดเด่นเหนือกว่าวัตถุทางวัฒนธรรมประเภทอาหาร
อย่างอื่น ปฏิสัมพันธ์ของน้ำผักสะทอน ผู้คน และปัจจัยทางเศรษฐกิจและสังคมท่ีส่งผลต่อกันและกันนี้
นำความหมายใหม่ไปในทิศทางเดียวกับการเพิ่ม “มูลค่า” ทางเศรษฐกิจ แม้ว่าระบบคุณค่า 
(values) ด้ังเดิมของชุมชนจะมีอยู ่  

อย่างไรก็ตาม การปรับตัวทางความหมายให้อยู่รอดของน้ำผักสะทอนในแต่ละ
ช่วงเวลาย่อมทำให้น้ำผักสะทอนถูกบรรจุด้วยความหมายท่ีมี “อำนาจ” อยู่ในตัวเอง กล่าวคือ น้ำผัก
สะทอนได้กลายเป็นตัวแทนของปฏิสัมพันธ์ยาวนานของคน ส่ิงแวดล้อม สังคม และนโยบายรัฐ หรือ
เป็นตัวแทน “คนในวัฒนธรรมด่านซ้าย” แม้ในงานศึกษานี้จะมุ่งเน้นท่ีบ้านนาดีในฐานะกรณีตัวอย่าง
ของการศึกษา แต่ผลการศึกษาท่ีอภิปรายมาท้ังหมดจะเห็นว่าเงื่อนไขทางสังคมสัมพันธ์กับบริบทด่าน
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ซ้ายท้ังในแง่ของสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติ ประวัติศาสตร์ และผลพวงของนโยบายรัฐ จึงสามารถ
อุปนัยให้นาดีเป็น “ด่านซ้าย” ได้ทางหนึ่ง ซึ่งน้ำผักสะทอนในฐานะตัวแทนของความเป็นด่านซ้ายได้
นำเอาความหมายท่ีปรับตัวต่อรองกับ “อำนาจ” แต่ละยุคสมัย ดังนั้น หากนำน้ำผักสะทอนท่ีมี
ความหมายซับซ้อนไปตักตวงใส่ลงบนสำรับอาหารประจำวันของผู้คนในบริบทด่านซ้าย อาหาร
เหล่านั้นจะกลายเป็น “อาหารด่านซ้าย” หรือ “การกินของคนด่านซ้าย” ไปด้วย นี่จึงเป็นการ
แสดงออกอีกด้านหนึ่งของอัตลักษณ์เช่นกัน 

สรุปผล: อำนาจของความหมาย จากเคร่ืองปรุง สู่อัตลักษณ์อาหาร  
  ข้อมูลและการเปรียบเทียบกับแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับอัตลักษณ์จากท่ีอภิปรายไว้

ข้างต้นได้แสดงกระบวนการ “สร้างความหมาย” ของน้ำผักสะทอนท่ีต้อง “ปรับตัว” หรือ “ต่อรอง

กับเงื่อนไขท่ีมีอำนาจกระทบกับสังคมบ้านนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย มายาวนาน หรือกล่าวได้

อีกอย่างว่าน้ำผักสะทอนเป็นหนึ่งในส่วนเล็ก ๆ ของ “อาหาร” ท่ีมีปฏิสัมพันธ์กับผู้คนมายาวนาน จน

ก่อรูปเป็นระบบคุณค่าเฉพาะและความหมายทางสังคม 2 ระดับ คือ ความหมายระดับชาวบ้านและ

ระดับรัฐ ซึ่งการก่อรูปของความหมายนี้ทำให้น้ำผักสะทอนเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีบรรจุ

ด้วยความหมายท่ีผ่านการปรับตัวและต่อรองมา หรือกล่าวได้ว่ามีอำนาจเฉพาะ ท่ีสามารถเป็น

เครื่องมือให้ผู้คนต่าง ๆ สามารถหยิบไปใช้เพื่อ “แสดงออก” ทางอัตลักษณ์ของตนได้ อย่างไรก็ตาม 

งานศึกษานี้ไม่ได้มุ่งศึกษาว่าอัตลักษณ์ คืออะไรเท่านั้น แต่เป็นการศึกษาว่า น้ำผักสะทอนเป็นอัต

ลักษณ์ของคนด่านซ้ายอย่างไร? โดยพิจารณาการท่ีน้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์จาก “กระบวนการ” 

ท่ีก่อรูปข้ึน นั่นคือ กระบวนการทางความหมายท่ีปฏิสัมพันธ์กับบริบทท่ีศึกษานี้  

  น้ำผักสะทอนเป็นเพียงหนึ่งในส่วนเล็ก ๆ ของวัฒนธรรมอาหารด่านซ้าย เฉพาะบ้าน

นาดี พบว่า ประกอบอยู่ในสำรับอาหารสำคัญไม่กี่ประเภท เช่น น้ำพริก (แจ่ว) ส้มตำ และแกงซั้ว แต่

กลับเป็นส่ิงท่ีถูกหยิบชูเป็นจุดขาย ท้ังผ่านส่ือโทรทัศน์ ดิจิทัล และเป็นสินค้าสำคัญท่ีส่งเสริมการ

ท่องเท่ียว เมื่อพิจารณาลงไปให้ลึกจะเห็นว่าน้ำผักสะทอนมีปฏิสัมพันธ์กับผู้คน นิเวศวัฒนธรรม และ

ระบบตลาดมาโดยตลอด ทำให้เป็นส่ิงท่ีมีระบบคุณค่าเฉพาะ หรือมีความหมายทางสังคมในระดับ

ชุมชน ท่ีเป็นท้ังส่วนหนึ่งของวิถีการผลิต (ปฏิทินการผลิต) การแลกเปล่ียนและแสดงความสัมพันธ์ใน

ระดับเครือญาติในชุมชน ด้วยระบบคุณค่าด้ังเดิมนี้ เมื่อได้รับการสนับสนุนอย่างถูกช่วงเวลาจึงทำให้

น้ำผักสะทอนมี “ความหมาย” อื่นท่ีมากกว่าอาหารดาษด่ืนในสังคม  

  การปฏิสัมพันธ์ที่ว่า คือ “กระบวนการ” ท่ีเกิดข้ึนในสังคม กระบวนการท่ีทำให้ผู้คน

หยิบยกเอาส่วนเล็ก ๆ ในสำรับอาหารมาแสดงออกถึงตัวแทนของกลุ่ม ชุมชน ตลอดจนวัฒนธรรมตน 
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การหยิบเอาส่วนหนึ่งในวัฒนธรรมมาแสดงออกว่าเป็นของกลุ่ม คือ การแสดงออกทางอัตลักษณ์ท่ีโดด

เด่น  

 สามารถพิจารณาความสัมพันธ์ของกระบวนการสร้างอัตลักษณ์น้ำผักสะทอน ผ่าน

แผนภาพข้างล่างนี้ ซึ่งเป็นการวบยอดความคิดไว้ให้เป็นรูปธรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จากแผนภาพท่ี 8 จะเห็นว่ากระบวนการสร้างความหมายท่ีซับซ้อนของน้ำผักสะ

ทอน ได้เปล่ียน “เครื่องปรุง” อย่างหนึ่งให้กลายเป็น “สัญลักษณ์” ท่ีมีความหมายอื่น ท้ังยังมีอำนาจ

บรรจุอยู่ในนั้น โดยสามารถเปล่ียนอาหารท่ีมีอยู่ท่ัวไปให้เป็น “อาหารด่านซ้าย” ได้ เช่น ประโยคท่ี

พบเห็นบ่อยว่า มาด่านซ้ายต้องกิน “ส้มตำน้ำผักสะทอน” ซึ่งส้มตำนั้นเป็นอาหารท่ีพบได้ทุกท่ีใน

ประเทศไทย แค่เพียงคนด่านซ้ายเหยาะน้ำผักสะทอนลงไปในรายการอาหารนี้ อาหารท้ังสำรับจะเป็น

อาหารด่านซ้าย อีกกรณีคือ รายการ Food Work ท่ีมีการทำ “ข้าวยำเกาหลี” อาหารเกาหลีท่ีด่าน

ซ้าย ใส่ส่วนผสมน้ำผักสะทอน โดยใช้เส้นหมี่และน้ำผักสะทอน รายการนั้นได้นำเสนอว่าอาหารนี้คือ

อาหาร fusion ระหว่างความเป็นเกาหลีและความเป็นด่านซ้าย เพราะอาหารด่านซ้ายไม่สามารถแย่ง

ความหมายจากอัตลักษณ์อาหารเกาหลีได้ ขณะเดียวกัน น้ำผักสะทอนสามารถเข้าไปปะทะและ

คนด่านซ้าย สื่อ 

รัฐ 

ภาพท่ี 43 แผนภาพความสัมพันธ์กระบวนการสรา้งอัตลักษณ์ของน้ำผักสะทอน 
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ปรับตัวให้เข้ากับข้าวยำเกาหลีซึ่งเป็นอาหารระดับโลกได้ สัญลักษณ์น้ำผักสะทอนจึงมีความสามารถท่ี

จะทำให้อาหารจานหนึ่ง ๆ หมายถึง อาหารของคนด่านซ้าย และนั่นคือ ผลจากกระบวนการสร้าง

ความหมายท่ีซับซ้อนของผู้คนและน้ำผักสะทอนตลอดประวัติศาสตร์ 

  ดังนั้น การท่ี “ส่ิง” หนึ่ง หมายถึง ผู้คน/พื้นท่ีด่านซ้าย ย่อมทำให้เห็นว่านี่คือการใช้

ส่ิงนั้นเป็น “เครื่องมือ” หรือสัญลักษณ์แสดงออกถึงความเป็นกลุ่มก้อน สังคม หรือผลประโยชน์ 

เพื่อท่ีจะดำรงอยู่ในโลกท่ีมีการพัฒนาข้อมูลข่าวสารมหาศาลแข่งขันกันในปัจจุบัน นั่นคื อ การ

แสดงออกเชิงอัตลักษณ์ ท่ีกำลังปรับตัวและต่อรองกับเงื่อนไขทางสังคมในแต่ละยุคสมัยนั่นเอง  

  ผลการศึกษา เร่ือง “น้ำผักสะทอน : กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่าน

ซ้าย” โดยศึกษาผ่านบริบทบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย นี้ จึงสรุปได้ว่า “การ

ที่น้ำผักสะทอนกลายอัตลักษณ์ด่านซ้าย” เกิดจากกระบวนการสร้างความหมายของน้ำผักสะทอน

ภายใต้พื้นที่หรือบริบทจำเพาะแห่งนี้ และก่อปฏิสัมพันธ์มายาวนาน มีการปรับตัวและ ต่อรอง 

เง่ือนไขทางสังคมในยุคสมัยต่าง ๆ จนกระทั่งปรับตัวร่วมกับพื้นที่ทางเศรษฐกิจแบบใหม่ ๆ ซ่ึง

เป็นเง่ือนไขสำคัญของโลกในปัจจุบัน และเพราะความหมายที่หลากหลายเหล่านั้นเกิดจาก

ปฏิสัมพันธ์ของผู้คนและเง่ือนไขต่าง ๆ ในพื้นที่หรือวัฒนธรรมเดียวกัน คือ ด่านซ้าย ทำให้คนด่าน

ซ้ายสามารถหยิบชูและหยิบใช้ความหมายในมิติต่าง ๆ ได้ตามเง่ือนไขในชีวิต การหยิบใช้

ความหมายทางสังคม/วัฒนธรรมเพียงด้านหนึ่งด้านเดียว คือ ลักษณะการแสดงออกเชิงอัตลักษณ์ 

ดังนั้น “กระบวนการสร้างอัตลักษณ์น้ำผักสะทอน” จึงเป็นกระบวนการสร้างความหมายของน้ำ

ผักสะทอน ที่สะท้อนผ่านความหมายที่ซับซ้อน และมีการปรับตัว ต่อรอง และเหยียบยืนเหนือ

พื้นที่ทางเศรษฐกิจแบบใหม่ ๆ ซ่ึงเป็นเง่ือนไขสำคัญของโลกยุคปัจจุบัน  

 



 
 

 

 

บทท่ี 8  
บทส่งท้าย 

 

  งานศึกษาน้ำผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย เป็นการ

รวบรวมข้อมูลพื้นฐานจากระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ซึ่งเป็นข้อมูลเบื้องต้นท่ีได้จากการสัมภาษณ์ 

การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วมและไม่มีส่วนร่วม ประกอบกับข้อมูลจากเอกสาร โดยศึกษาหมู่บ้าน

แห่งหนึ่งในอำเภอด่านซ้าย คือ บ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ซึ่งเป็นหมู่บ้านท่ี

เก่าแก่และมีความโดดเด่นในเรื่องของการผลิตและบริโภคน้ำผักสะทอน ผู้ศึกษาถือเป็นภาพแทนของ

ผู้คนในวัฒนธรรมด่านซ้าย โดยมีจุดมุ่งหมายสำคัญเพื่อศึกษาคุณค่าและความหมายของน้ำผักสะทอน

ในบริบทบ้านนาดี และเพื่อศึกษากระบวนการทำน้ำผักสะทอนให้เป็นอัตลักษณ์ด่านซ้ายของคนนาดี 

โดยพิจารณาได้จากกรอบแนวคิดเรื่องวัฒนธรรมอาหาร และแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์  

      “วัฒนธรรมอาหาร” เป็นแนวคิดท่ีใช้ในการอธิบายถึงการบริโภคอาหารในเชิง

ความหมาย ซึ่งเป็นการเปล่ียนผักสะทอนท่ีมีอยู่ในธรรมชาติท้องถิ่นของชุมชน ให้กลายเป็นวัตถุทาง

วัฒนธรรมท่ีเต็มเป่ียมไปด้วยความหมาย มีการส่งต่อวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะทอนมายาวนาน 

ขณะเดียวกัน การบริโภคดังกล่าวยังเป็นเสมือนสัญลักษณ์ท่ีจำแนกความเป็นพวกพ้องเดียวกัน ซึ่ง

หมายรวมถึงผู้คนท่ีอพยพย้ายถิ่นฐานเข้ามาในพื้นท่ีและรับเอาวัฒนธรรมการบริโภคของคนด่านซ้าย 

ท่ีอาจเกิดจากท้ังการปรับตัวและรับเอาวัฒนธรรมนั้นมา ถือเป็นการยอมรับและแสดงออกถึงความ

เป็น “คนกลุ่มเดียวกัน” 

  สำหรับแนวคิด “อัตลักษณ์” เป็นแนวคิดท่ีใช้ในการอธิบายกระบวนการสร้าง

ความหมายของคนบ้านนาดี หรือคนด่านซ้าย ท่ีต้องการนำน้ำผักสะทอน วัตถุดิบธรรมชาตินี้ไปใช้ใน

การต่อรองต่อเงื่อนไขต่าง ๆ ท้ังเงื่อนไขทางสังคม เงื่อนไขทางเศรษฐกิจ และเงื่อนไขทางส่ิงแวดล้อม  

  ดังนั้น เมื่อนำแนวคิดท้ัง 2 แนวคิด มาอธิปรายร่วมกับปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้นใน

บริบทบ้านนาดี จะสามารถตอบวัตถุประสงค์ของการศึกษาได้ ดังนี้  
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8.1 คุณค่าและความหมายของน้ำผักสะทอนในบริบทบ้านนาดี   
  คุณค่าและความหมายของน้ำผักสะทอนท่ีปรากฏในบริบทของบ้านนาดี เมื่อ

พิจารณาในเชิงแนวคิดวัฒนธรรมอาหารจะเห็นได้ว่า มีการกำหนดให้ผักสะทอนเป็นอาหารประจำถิ่น 

เกิดจากการบวนการปรับตัวและเรียนรู้ในการถนอมอาหารไว้บริโภคนอกฤดูกาลจนกลายเป็นองค์

ความรู้แบบฝังลึกและส่งต่อจากรุ่นสู่รุ่นมาจนถึงปัจจุบัน ทำให้น้ำผักสะทอนแตกต่างจากอาหารอื่น 

เนื่องจากมีกระบวนการส่งต่อองค์ความรู้ให้กับคนรู้จักหรือใกล้ชิด จนเกิดสำนึกร่วม ถึงความเป็นพวก

พ้อง หรือเป็นเจ้าขององค์ความรู้ดังกล่าว และมี “การแสดงออก” ถึงความหมายอื่นท่ีอยู่เบ้ืองหลัง

หรือท่ีปฏิสัมพันธ์กับผู้คน สังคม และระบบนิเวศ  

  ขณะเดียวกัน เมื่อพิจารณาตามแนวคิดเรื่องอัตลักษณ์ของน้ำผักสะทอนถือเป็นส่ิง

หนึ่งทางวัฒนธรรมท่ีมีพลังทางความหมายมากกว่าส่วนหนึ่งของอาหาร โดยคนนาดี (ด่านซ้าย) ได้

สร้างความหมายให้กับน้ำผักสะทอนท่ีสัมพันธ์กับผู้คน ดังนั้น งานศึกษานี้จึงแบ่งเนื้อหาออกเป็น 3 

ส่วน ดังนี้  

  ส่วนแรก กล่าวถึงน้ำผักสะทอนในมิติด้านนิเวศวัฒนธรรมท่ีแสดงให้เห็นความ

ซับซ้อนในเชิงภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งส่งผลให้น้ำผักสะทอนมีความแตกต่างจากอาหารชนิดอื่นของคน

ด่านซ้าย  

  ส่วนท่ีสอง กล่าวถึงรูปแบบความสัมพันธ์ของสังคมบ้านนาดี ซึ่งปรากฏให้เห็น

หลากหลายกลุ่ม สำหรับงานศึกษานี้ แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ ท่ีมีความแตกต่างกันอย่างชัดเจน 

คือ กลุ่มท่ีไม่เป็นทางการ และกลุ่มท่ีเป็นทางการ อย่างไรก็ตาม ท้ังสองกลุ่มนี้กลับไม่สามารถแยกขาด

ออกจากกันได้ เนื่องจากมีเงื่อนไขของความเป็นเครือญาติเข้ามาเกี่ยวข้อง ทำให้แต่ละกลุ่มมีความ

เกี่ยวเนื่องและสัมพันธ์กันอยู่โดยตลอด เหตุนี้ น้ำผักสะทอนจึงไม่ได้เป็นเพียงอาหารเพื่อการบริโภค 

แต่เป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีแฝงไปด้วยคุณค่าและความหมาย   

  ส่วนท่ีสาม ให้ความสำคัญไปท่ีการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ เป็นการเปล่ียนจาก

อาหารท่ีมีกระบวนการซับซ้อนแต่หาได้ง่ายในท้องถิ่น สู่สินค้าท่ีมีมูลค่าในระบบตลาด และช้ีให้เห็น

การผลิตซ้ำผ่านส่ือในยุคต่าง ๆ ซึ่งล้วนเป็นเครื่องมือในการสร้างคุณค่าหรือความหมายของกลุ่มคน 

เพื่อตอกย้ำให้น้ำผักสะทอนเป็นวัตถุทางวัฒนธรรมท่ีมีความสำคัญยิ่ง   

  ดังนั้น ในสามส่วนดังกล่าวนี้จึงเป็นการพยายามจะอธิบายให้เห็นถึงระบบคุณค่าและ

ความหมายทางสังคม จากความสัมพันธ์ทางธรรมชาติ สังคม สู่พื้นท่ีทางเศรษฐกิจสมัยใหม่ จะเห็นได้

ว่า น้ำผักสะทอนของบ้านนาดี เต็มเปี่ยมไปด้วยคุณค่าและความหมายท่ีหลากหลายไปตามกลุ่มคน

และบริบทของพื้นท่ี ซึ่งการให้ความหมายท่ีหลากหลายนั้นเป็นเสมือนการสร้างเรื่องราวให้กับน้ำผัก
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สะทอน เพื่อให้เกิดคุณค่าในมิติต่าง ๆ ท้ังในเชิงวิทยาศาสตร์ (โภชนาการ) สังคม (ภูมิปัญญา) จน

ท้ายท่ีสุดนำไปสู่การสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ เกิดการช่วงชิงพื้นท่ีทางการตลาดผ่านการสร้างหรือการ

นิยามความหมายใหม่ ๆ ให้กับน้ำผักสะทอน ท้ังความหมายระดับชาวบ้านและความหมายระดับ

ภาครัฐ โดยเฉพาะการสร้างความหมายผ่านอำนาจส่ือ ท่ีทำให้เกิดการผลิตซ้ำความหมายและคุณค่า

ของน้ำผักสะทอนให้ซับซ้อนและหลากหลาย ปรากฏการณ์ดังกล่าวทำให้น้ำผักสะทอนแตกต่างจาก

อาหารอื่นท่ัวไปในสำรับอาหารบ้านนาดี  

  ดังนั้น ความหมายของน้ำผักสะทอน ในฐานะวัฒนธรรมอาหาร หรือ วัตถุทาง

วัฒนธรรมของชาวบ้านนาดี จึงเป็นความหมายท่ีเกิดจากการปรับตัว/ต่อรอง กับเงื่อนไขทางสังคมใน

ช่วงเวลาต่าง ๆ  คือ 1) เงื่อนไขของระบบนิเวศ ท่ีทำให้น้ำผักสะทอนมีความหมายเป็นเครื่องปรุง

ทดแทนเกลือหรือปลาร้า 2) เงื่อนไขทางการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคม ท่ีแสดงให้เห็นว่าน้ำ

ผักสะทอนยังคงเป็นส่ิงท่ีสะท้อนความสัมพันธ์ทางสังคม โดยอยู่ในปฏิทินการผลิต การแลกเปล่ียน

ความสัมพันธ์ทางสังคม และการบริโภคในครัวเรือน หรือกล่าวได้ว่าเป็นระบบคุณค่าทางสังคม 3) 

เงื่อนไขทางเทคโนโลยีข้อมูลข่าวสาร ท่ีทำให้น้ำผักสะทอนมีองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ และการ

สร้างให้เป็นของแปลกสำหรับการท่องเท่ียว โดยสร้างผ่านอำนาจรัฐท่ีกระทำผ่านนโยบายและ

เทคโนโลยีการส่ือสาร การสะสมความหมายท่ีหลากหลายเหล่านี้ล้วนเป็นการปรับตัวต่อรองในทิศทาง

เดียวกันกับการพัฒนาทางเศรษฐกิจทำให้น้ำผักสะทอนเข้าสู่พื้นท่ีทางเศรษฐกิจสมัยใหม่ในปัจจุบัน 

8.2 กระบวนการทำน้ำผักสะทอนให้เป็นอัตลักษณ์ด่านซ้ายของคนนาดี  
  กระบวนการทำน้ำผักสะทอนให้เป็นอัตลักษณ์ด่านซ้ายของคนนาดี สามารถ

พิจารณาการก่อรูปของความหมายท่ีอยู่ในน้ำผักสะทอน ซึ่งแสดงให้เห็น “กระบวนการ” ทาง

ความหมายท่ีผู้คนต่าง “เลือก” ท่ีจะนำความหมายท่ีซับซ้อนต่าง ๆ นั้นไปใช้ ตามบริบท หรือเงื่อน

ทางสังคมในหลายกรณี เพื่อยืนยันความเป็นเจ้าของ ความเป็นกลุ่มก้อน/กลุ่มคนนาดี (ด่านซ้าย) นั่น

คือลักษณะสำคัญของการ “แสดงออกทางอัตลักษณ์” น้ำผักสะทอนท่ีมีความหมายหลากหลายและ

เล่ือนไหล โดยเฉพาะความหมายเกิดขึ้นจากปฏิสัมพันธ์เฉพาะบริบทบ้านนาดี หรืออุปนัยไปถึงชาว

ด่านซ้าย ทำให้ความหมายเหล่านั้นมีอำนาจมากพอท่ีจะทำให้ส่ิงอื่นเมื่อปฏิสัมพันธ์กับน้ำผักสะทอนมี

ความหมายโน้มเอียงไปทางเดียวกัน หรือกล่าวได้ว่า เมื่อน้ำผักสะทอน “เป็นของ” คนด่านซ้าย และ

หากนำน้ำผักสะทอนไปปรุงแต่งลงบนอาหารอะไรก็ตาม จะทำอาหารหรือวัตถุทางวัฒนธรรมนั้นมี

ความเป็นด่านซ้ายไปด้วย ดังอาหารท่ีโดดเด่น เช่น ส้มตำ น้ำพริก หรือแกงซั้ว ท่ีมีอยู่แทบทุกท่ีแต่ไม่มี
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ท่ีไหนเติมน้ำผักสะทอน และต้องเป็นน้ำผักสะทอนในความหมายท่ีสะสมอยู่ภายใต้บริบทบ้านนาดี

หรือด่านซ้ายเท่านั้น ส้มตำ น้ำพริก หรือแกงซั้วจึงจะกลายเป็นอาหารด่านซ้าย 

   กล่าวโดยสรุป เมื่อพิจารณาจากปฏิสัมพันธ์ของผู้คน พื้นท่ี และเรื่องราวท่ีเกี่ยวข้อง

กับน้ำผักสะทอนจะพบกระบวนการทำให้น้ำผักสะทอนกลายเป็นอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย ซึ่งตอบ

คำถามของงานศึกษาท่ีว่า “น้ำผักสะทอนกลายเป็นอัตลักษณ์ด่านซ้ายได้อย่างไร” กล่าวคือ  “การท่ี

น้ำผักสะทอนกลายเป็นอัตลักษณ์ด่านซ้าย” เกิดจากกระบวนการสร้างความหมายของน้ำผักสะทอน

ภายใต้พื้นท่ีหรือบริบทจำเพาะแห่งนี้ และก่อปฏิสัมพันธ์มายาวนาน มีการปรับตัวและ ต่อรอง เงื่อนไข

ทางสังคมในยุคสมัยต่าง ๆ จนกระท่ังปรับตัวร่วมกับพื้นท่ีทางเศรษฐกิจแบบใหม่ ๆ ซึ่งเป็นเงื่อนไข

สำคัญของโลกในปัจจุบัน และเพราะความหมายท่ีหลากหลายเหล่านั้นเกิดจากปฏิสัมพันธ์ของผู้คน

และเงื่อนไขต่าง ๆ ในพื้นท่ีหรือวัฒนธรรมเดียวกัน คือ ด่านซ้าย ทำให้คนด่านซ้าย หรืองานศึกษานี้ 

คือ “คนนาดี” ซึ่งนิยามตัวเองว่าเป็นคนด่านซ้ายสามารถหยิบชูและหยิบใช้ความหมายในมิติต่าง ๆ 

ได้ตามเงื่อนไขในชีวิต การหยิบใช้ความหมายทางสังคม/วัฒนธรรมเพียงด้านหนึ่งด้านเดียว คือ 

ลักษณะการแสดงออกเชิงอัตลักษณ์ ดังนั้น “กระบวนการสร้างอัตลักษณ์น้ำผักสะทอน” จึงเป็น

กระบวนการสร้างความหมายของน้ำผักสะทอนท่ีสะท้อนผ่านความหมายท่ีซับซ้อน และมีการปรับตัว 

ต่อรอง และเหยียบยืนเหนือพื้นท่ีทางเศรษฐกิจแบบใหม่ ๆ ซึ่งเป็นเงื่อนไขสำคัญของโลกในปัจจุบัน  

8.3 ข้อเสนอแนะการศึกษาคร้ังต่อไป  
  จากการศึกษา น้ำผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย 

กรณีศึกษาบ้านนาดี ตำบลนาดี อำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย ในครั้งนี้ ผู้ศึกษาได้จัดทำข้อเสนอแนะ 

โดยพิจารณาจากประเด็นท่ีเกี่ยวข้องเพื่อนำไปพัฒนาต่อยอด 2 ประเด็น ดังนี้  

 8.3.1 ข้อเสนอแนะเชิงวิชาการ  

  1. การศึกษานี้ เป็นการศึกษากระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย โดย

เลือกศึกษาเพียงสถานท่ีเดียวเท่านั้น ทว่าความจริงแล้ว การบริโภคน้ำผักสะทอนยังพบได้อีกในหลาย

พื้นท่ี หรือหลายชุมชนอำเภอด่านซ้าย ตลอดจนพื้นท่ีใกล้เคียง ซึ่งการบริโภคดังกล่าวเป็นวัฒนธรรมท่ี

มีความคล้ายคลึงและแตกต่างกันไปตามการถ่ายทอดองค์ความรู้ ดังนั้น จึงควรมีการเก็บข้อมูลและ

วิเคราะห์ผลการศึกษาจากแหล่งอื่น ตลอดจนการเปรียบเทียบข้อมูลวัฒนธรรมการบริโภคน้ำผักสะ

ทอนในพื้นต่างอำเภอ/จังหวัด ด้วย   

   2. ข้อมูลท่ีปรากฏในงานศึกษานี้ส่วนใหญ่เป็นข้อมูลเชิงคุณภาพ เน้นการเก็บข้อมูล

ทางชาติพันธุ์วรรณนาเป็นหลัก ซึ่งทำให้ขาดข้อมูลเชิงสถิติมาสนับสนุนการอภิปรายในงานศึกษานี้ 
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โดยเฉพาะในประเด็นท่ีเกี่ยวข้องกับเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้นก่อน/หลัง การสร้างน้ำผักสะทอนให้เป็นอัต

ลักษณ์ด่านซ้าย    

 8.3.2 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 

  จากผลการศึกษา พบว่า มีประเด็นท่ีน่าสนใจ 3 ประเด็น ได้แก่  

1. การท่ีน้ำผักสะทอนเป็นอัตลักษณ์อาหารด่านซ้าย สามารถสร้างรายได้ให้กับคน

ด่านซ้าย ไม่ว่าจะเป็น ร้านอาหาร โรงแรม กลุ่มผู้ผลิตสินค้า OTOP โดยเฉพาะกลุ่มท่ีได้รับการ

สนับสนุนจากหน่วยงาน/องค์กร ท้ังภาครัฐและเอกชน ในทางตรงกันข้าม กลุ่มผู้ผลิตน้ำผักสะทอนท่ี

เป็นชาวบ้านกลับสามารถผลิตได้เพียงเพื่อบริโภคในครัวเรือน และจำหน่ายในตลาดขนาดเล็ก หรือ

จำหน่ายให้กับคนรู้จักเท่านั้น จะเห็นได้ว่ากลุ่มผู้ผลิตในระดับชาวบ้านไม่สามารถเข้าสู่การแข่งขันทาง

การตลาดขนาดใหญ่ได้ทัดเทียมกับกลุ่มอื่น  

2. ส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำผักสะทอน ในรูปแบบใหม่ ๆ ตามนโยบาย

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ตลอดจนการใส่ข้อมูลโภชนาการต่าง ๆ ลงในบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิดความ

น่าสนใจของผลิตภัณฑ์   

  ดังนั้น กล่าวได้ว่า งานศึกษานี้อาจเป็นจุดเริ่มต้นของการศึกษาเพื่อนำไปพัฒนา ต่อ

ยอด ยกระดับสินค้าของชาวบ้านให้กลายเป็นสินค้าท่ีสามารถแข่งขันในระบบตลาดขนาดใหญ่ได้ 
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ภาพท่ี 44 ต้นสะทอน 
 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 45 ต้นสะทอนเล็ก  
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 46 การเก็บใบสะทอน 
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 47 การเก็บใบสะทอนกลับบ้าน 
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 48 การปั่นใบสะทอน  

(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 49 ใบสะทอนท่ีละเอียดแล้ว 
 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 50 การหมักใบสะทอนในถังพลาสติก 

 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 51 ผักสะทอนท่ีเด็ดเอาแต่ใบ  
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ภาพท่ี 52 การตำใบสะทอนด้วยครกกระเด่ือง  
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 53 ผักสะทอนท่ีหมักได้ 2 วัน (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 54 ถังหมักผักสะทอน  

(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 55 การต้มน้ำผักสะทอน  
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 56  น้ำผักสะทอน  

(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 57 เมล็ดผักสะทอน  
 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 58 ผลิตภัณฑ์แจ่วดำน้ำผักสะทอน  

(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 59 มะม่วง น้ำแจ่วดำหวาน  
(ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 
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ภาพท่ี 60 สำรับอาหารชาวบ้านนาดี 
 (ท่ีมา: ภาคสนามปี พ.ศ. 2563) 



 
 

 

ภาคผนวก ข 

แบบสอบถามครัวเรือน 

ประเด็นวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร และวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น  

วิทยานพินธ์ เร่ือง น ้าผักสะทอน กระบวนการสร้างอัตลักษณ์ในอาหารด่านซ้าย  

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของครัวเรือน 

1.1. ช่ือ        อาย ุ  ปี เพศ   
1.2. ที่อยู่ปัจจุบัน บ้านเลขที ่   หมู่ที่ 2 บ้านนาดี ต าบลนาดี อ าเภอด่านซ้าย  จังหวัดเลย  
1.3. ภูมิล าเนา     
1.4. สมาชิกในครอบครัว   คน  รายได้ต่อครัวเรือน   บาท  
ประกอบด้วย   

1) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน  

2) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน  

3) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน 

4) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน 

5) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน 

6) อาย ุ         ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน  

7) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน 

8) อาย ุ          ปี  เพศ     อาชีพ  ภูมิล าเนา  กิน  ไม่กิน น ้าผกัสะทอน  

  

 

 

 

 

 

เหตุผลสมาชิกในครัวเรือนที่ไม่กิน หรือไม่ชอบกนิน ้าผักสะทอน 
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ส่วนที่ 2 น ้าผักสะทอนในครัวเรือน 

2.1  สมาชิกที่กินน ้าผักสะทอน  

 ท าเอง  ท าช่วงเดือน    ไดสู้ตรมาจาก                                                                                                                                                                 
 เหตุผลที่ท าเอง         
           
            

 ซ้ือ จาก     ราคา    

 เหตุผลที่ซ้ือ         
           
            

 ไดม้าดว้ยวิธีอื่น คือ          

2.2 ขั้นตอนการท าน า้ผักสะทอน  

 

ส่วนประกอบ/อปุกรณ์
ที่ใช้ในการท า 

ขั้นตอนการท า ผู้ช่วยในการท า (จ านวน) 
(เหตุผลที่ต้องมีผู้ช่วย) 
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ประว ัติผู้เขียน 
 

ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-สกุล นางสาวจริยา นาคำภา 
วัน เดือน ปี เกิด ึวันท่ี 7 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2538 
สถานที่เกิด จังหวัดร้อยเอ็ด 
วุฒิการศึกษา สำเร็จการศึกษาศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชามานุษยวิทยา คณะโบราณคดี 

มหาวิทยาลัยศิลปากร เขตพระนคร จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
ที่อยู่ปัจจุบัน 99 หมู ่5 ตำบลหนองแวง อำเภอเกษตรวิสัย จังหวัดร้อยเอ็ด 
ผลงานตีพิมพ์ อัตลักษณ์น้ำผักสะทอน: การสร้างความหมายหลายระดับในวัฒนธรรม

อาหารด่านซ้าย   
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