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1. บทน า 

อาหารเป็นรูปแบบหน่ึงที่สะท้อนให้เห็นมุนมองของคนในแต่ละท้องถิ่นในด้านวัฒนธรรม  
ซ่ึงบทความน้ีได้เขียนถึงวัฒนธรรมการกินน้ าพริกของกลุ่มชาติพันธุ์ในภาคตะวันตก ที่มีความ
เหมือนและแตกต่างกันอยู่ของกลุ่มชาติพันธุ์ภายใต้การกินที่เรียกกันว่า  น้ าพริก ซ่ึงน้ าพริกเป็น
อาหารชนิดหน่ึงใช้คลุกกินกับข้าวหรือกินแนมกับผัก มีส่วนประกอบส าคัญ คือ พริกกับเกลือ เป็น
อาหารที่มีราคาไม่แพงและสามารถกินได้ง่าย ส าหรับน้ าพริกในกลุ่มชาติพันธุ์ก็ไม่ได้แตกต่างกันกับ
น้ าพริกของคนไทย แต่อาจจะมีความต่างกันในเร่ืองวัตถุดิบ และรสชาติ รสชาติของน้ าพริกกลุ่ม
ชาติพันธุ์หลัก ๆ มีรสเผ็ด เค็ม เปร้ียว แต่ส าหรับคนไทยจะมีรสหวานเพิ่มเข้ามา ส่วนประกอบอื่น 
ๆ และเคร่ืองปรุงรสก็แทบจะไม่แตกต่างกัน อย่างเช่น  ส าหรับส่วนประกอบของน้ าพริกที่ให้รสเค็ม 
คือ เกลือ กะปิ ปลาร้า รสเปร้ียวได้จาก มะขาม มะดัน มะม่วง มะปราง น้ ามะนาว รสหวานได้จาก
น้ าตาลต่าง ๆ  เช่น น้ าตาลทราย น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลโตนด และกลิ่นได้จากเคร่ืองเทศ เช่น 
หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ เพื่อให้ได้รสชาติเป็นที่ต้องการ น้ าพริกจะมีในทุกมื้ออาหาร  เป็นสิ่ง
ที่ขาดไม่ได้ส าหรับกลุ่มชาติพันธุ์ในภาคตะวันตก จากการศึกษาวิจัยกลุ่มชาติพันธุ์ในภูมิภาค
ตะวันตก (ชนัญ วงษ์วิภาค, 2531) มีกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ในภาคตะวันตกดังน้ี กะเหร่ียง มอญ 
ละว้า พม่า ลาวพวน ลาวโซ่ง ลาวคร่ัง ลาวตี้ ลาวเวียง ลาวยวน เขมร ญวน กวย (ส่วย) ส าหรับ
บทความน้ีจะกล่าวถึงเพียงกลุ่มชาติพันธุ์ ได้แก่ กลุ่มชาติพันธุ์ลาวโซ่งหรือไทสงด า กลุ่มชาติพันธุ์
มอญ และกลุ่มชาติพันธุ์กะเหร่ียง  ซ่ึงแต่ละกลุ่มจะมีการน าวัฒนธรรมมาเชื่อมโยงกับการบริโภค มี
การปรับปรุง เปลี่ยนแปลงลักษณะของน้ าพริกให้ เข้ากับสภาพพื้นที่ที่อยู่อาศัย จนกลายเป็น
เอกลักษณ์อาหารของแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ในภาคตะวันตกได้อย่างลงตัว 

วัฒนธรรมอาหาร เป็นธรรมเนียมวิธีการและประเพณีต่าง ๆ  ซ่ึงเกี่ยวข้องกับอาหารที่คน
ในชุมชนหน่ึงหรือสังคมหน่ึง ยึดถือสืบต่อกันมาในเร่ืองที่เกี่ยวข้องกับอาหารทุกขั้นตอน คือมีการ
ก าหนดและมีการเสริมสร้างให้มากกว่าสภาพธรรมชาติตามปกติของวัตถุดิบน้ัน ๆ ที่น ามาใช้เป็น
อาหาร เพราะไม่มีใครกินในสภาพธรรมชาติแท้ ๆ ของวัตถุดิบน้ัน โดยความรู้เกี่ยวกับอาหารไม่ใช่
สัญชาตญาณอัตโนมัติตามธรรมชาติ แต่เป็นประสบการณ์จากการปฏิบัติธรรมเนียมประเพณีของ
ครอบครัวและสังคมที่มีวัฒนธรรมเดียวกันยึดถือหรือปฏิบัติกันอยู่จนถึงทุกวันน้ี (ประหยัด, 2547) 
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2. เนื้อเร่ือง 
น้ าพริก เป็นอาหารประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง ส่วนใหญ่ใช้กินคู่กับผัก มีส่วนประกอบ

ส าคัญ คือ พริก และส่วนประกอบอื่น ๆ คนในสมัยก่อนนิยมกินน้ าพริกคู่กับสัตว์น้ ามากกว่า
สัตว์บก จึงอาจคิดค้นน้ าพริกขึ้น เพื่อเพิ่มรสชาติและดับกลิ่นคาวต่าง  ๆ น้ าพริก ถูกใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหารต่าง ๆ หรือใช้ในการกินเป็นกับข้าว และยังได้รับความนิยมมาตั้งแต่
อดีตจนถึงปัจจุบัน น้ าพริกนั้นมีหลากหลายประเภท ซึ่งความหลากหลายของน้ าพริกสามารถ
จัดเป็นความหลากของภูมิปัญญาที่มีการน าวัตถุดิบจากรอบตัวทั้งพืชผักและสัตว์ต่าง  ๆ  มา
ประกอบเป็นอาหาร การประกอบอาหารจัดเป็นวัฒนธรรมที่มนุษย์สร้างขึ้นและเป็น
ลักษณะเฉพาะของแต่ละสังคมอาจมีการเปลี่ยนแปลงได้ ส าหรับการเปลี่ยนแปลงอาจมาจาก
ภายในสังคม หรืออาจจะมาจากการกระจายทางวัฒนธรรมจากสังคมอื่น ๆ จึงท าให้อาหาร
กลายเป็นส่วนของวัฒนธรรมจากการแลกเปลี่ยนซึ่งกันและกัน (Wisawa, 2006)  
   ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความหลากหลายของวัฒนธรรมสูง จากการส ารวจ
พบว่ามีกลุ่มชาติพันธุ์อยู่มากกว่า 60 กลุ่ม ซึ่งแต่ละกลุ่มมีภูมิปัญญา ความคิด ความเช่ือ 
ตลอดจนวัฒนธรรมที่หลากหลายและแตกต่างกัน ส าหรับกลุ่มชาติพันธ์ุในภาคตะวันตกของไทย
มีกลุ่มชาติพันธุ์ท้ังหมด 9 กลุ่มอยู่ในบริเวณ 7 จังหวัด คือ กาญจนบุรี เพชรบุรี ราชบุรี นครปฐม 
สมุทรสาคร สมุทรสงคราม และสุพรรณบุรี  ได้แก่ กลุ่มชาติพันธุ์ไทยโซ่ง ไทยพวน ไทยยวน 
ลาวครั่ง ลาวใต้ ลาวเวียง ซึ่งอยู่ในตระกูลภาษาไท กลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยง ซึ่งอยู่ในตระกูล
ภาษา ทิเบต-พม่า และกลุ่มชาติพันธุ์มอญ และละว้า ซึ่งอยู่ในตระกูลภาษาออสโตรเอเชียติก 
(สมทรง บุรุษพัฒน์ และคณะ, 2554) แต่ละกลุ่มมีเอกลักษณ์ วัฒนธรรมการบริโภคใกล้เคียงกับ
คนไทย โดยเฉพาะน้ าพริกที่ถือว่ากลุ่มชาติพันธุ์เองก็มีการบริโภคน้ าพริกไม่แตกต่างกันกับคน
ไทยที่นิยมกินเป็นเครื่องเคียงกับอาหารในแต่ละมื้อ พร้อมกับทานคู่กับผักสด ผักลวกตาม
ฤดูกาล ซึ่งสิ่งเหล่านี้เป็นสัญลักษณ์แสดงถึงความมั่นคงทางอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์กับ
เกษตรกรรมท้องถิ่น วิถีชีวิตเรียบง่ายท่ียึดโยงกับธรรมชาติ   

วัตถุประสงค์ 
ศึกษาบริบททางวัฒนธรรมการกินน้ าพริกที่สะท้อนความเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติ

พันธุ์ในภาคตะวันตก  
3. เนื้อหาสาระ 

น้ าพริก เป็นอาหารหลักคู่ครัวมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งมักจะขาดไม่ได้ในส ารับ
อาหารของคนชาติพันธุ์ เพราะเป็นอาหารที่ท ากินง่าย ๆ  มีองค์ประกอบส าคัญคือพริกกับเกลือ 
ซึ่งถือว่าเป็นเครื่องปรุงขั้นพื้นฐานที่สุด ไม่ต้องใช้วัตถุดิบมากกมาย เป็นอาหารที่มีราคาไม่แพง
และทุกคนสามารถเข้าถึงได้ง่าย โดยส่วนประกอบส าคัญนอกจากพริกกับเกลือ ยังมีส่วนผสม 
อื่น ๆ ที่ท าให้น้ าพริกมีความแตกต่างกัน คือ วัตถุดิบจากท้องถิ่น รสชาติของน้ าพริกกลุ่ม     
ชาติพันธุ์หลัก ๆ จะมีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว ซึ่งวัตถุดิบที่ท าให้น้ าพริกมีรสชาติ  ได้แก่ รสเค็มได้
จาก กะปิ ปลาร้า น้ าปลา รสเปรี้ยวได้จากมะขาม มะดัน มะม่วง มะปราง รสหวานได้จาก
น้ าตาลต่าง ๆ  และเครื่องเทศ เช่น หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ นอกจากนี้ยังมีเครื่องปรุง 
อื่น ๆ  ที่ให้ลักษณะของน้ าพริกแตกต่างกัน เช่น เนื้อสัตว์ หรือผลิตผลจากสัตว์และพืช เช่น 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

 

75 
 

แตงเปรี้ยว มะเขือ ดังแสดงในภาพท่ี 1 เมื่อมีการใส่วัตถุดิบอื่นลงไปท าให้มีการเรียกช่ือน้ าพริก
ตามส่วนประกอบนั้น ซึ่งกลุ่มชาติพันธุ์แต่ละกลุ่มจะมีอัตลักษณ์และเอกลักษณ์น้ าพริกท่ีต่างกัน
จากการถ่ายทอดของคนรุ่นก่อนจนถึงรุ่นปัจจุบัน นอกจากน้ียังได้สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตความ
เป็นอยู่ภูมิปัญญาที่มีความแตกต่างและความหลากหลายในการน าวัตถุดิบท้องถิ่นมาประกอบ
เป็นน้ าพริก น้ าพริกสามารถเช่ือมโยงทรัพยากรอาหารไว้รวมกัน คือ ข้าว เนื้อสัตว์ พืชผักต่าง ๆ  
เพราะน้ าพริกสามารถท าให้สิ่งเหล่านี้ทานร่วมกันได้ง่าย เช่น น้ าพริกสามารถคลุกร่วมกับข้าว
ท าให้เพิ่มรสให้กับข้าว หรือผักที่มีรสขม ฝาด น้ าพริกท าให้ให้ผักมีรสชาติดีและอร่อยขึ้นจึงท า
ให้น้ าพริกแต่ละชนิดนั้นเป็นสิ่งส าคัญในมื้ออาหารและขาดไม่ได้ที่ต้องมีอยู่ในอาหารทุกมื้อ  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 องค์ประกอบต่าง ๆ  ของน้ าพริก 
ที่มา : ดัดแปลงมาจากวิฑรูย์ เลี่ยนจ ารูญ 

  
3.1 บริบททางวัฒนธรรมในการกินน้ าพริกของกลุ่มชาติพันธ์ุในภาคตะวันตก 

 กลุ่มชาติพันธ์ุนิยมกินน้ าพริกในส ารับอาหารแทบจะทุกมื้อ รสชาติของน้ าพริกจะ
มีความคล้ายกัน คือ มีรสชาติเค็ม เผ็ด ไม่นิยมรสหวาน ส่วนวัตถุดิบที่ใช้ในการแนมเป็นเครื่อง
เคียงส่วนใหญ่จะเป็นพืชผักสมุนไพร ท่ีหาได้จากป่าเขา หรือปลูกเองบริเวณบ้าน นอกจาก
พืชผักแล้วก็จะมีเนื้อสัตว์ประเภทนึ่ง ทอด ย่าง ทานคู่กับน้ าพริกอีกด้วย ตัวอย่างน้ าพริกของ
กลุ่มชาติพันธ์ุในภาคตะวันตกในแต่ละจังหวัด ได้แก่ กลุ่มชาติพันธ์ุลาวโซ่งหรือไทสงด า ที่อาศัย
อยู่ในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  เพชรบุรี ราชบุรี กลุ่มชาติพันธุ์ มอญ ที่อาศัยอยู่ในจังหวัด
กาญจนบุรี ราชบุรี และกลุ่มชาติพันธ์ุกะเหรี่ยง ท่ีอาศัยอยู่ในทุกจังหวัดของภาคตะวันตก  ดังนี้ 

3.1.1 กลุ่มชาติพันธุ์ไทสงด าหรือโซ่งเป็นชนชาติไทยสาขาภูไทด า ซึ่งเคยมี
บ้านเมืองของตนเองคือเมืองแถง แคว้นสิบสองจุไท ส่วนหนึ่งของเมืองเดียนเบียนฟูซึ่งอยู่ทาง
ทิศตะวันตกเฉียงเหนือของประเทศเวียดนาม พื้นที่เป็นภูเขาสลับซับซ้อน มีที่ลุ่มส าหรับท านา 
พอพื้นที่ถูกรุกรานจากสงครามท าให้กลุ่มลาวโซ่งบางกลุ่มถูกกวาดต้อนและอพยพมาอยู่
ประเทศไทย กว่า 200 ปี ลาวโซ่งหรือไทสงด ามีลูกหลายกระจายอยู่ทั้งภาคอีสาน ภาคเหนือ
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ตอนล่าง ภาคกลางและภาคใต้ตอนบน แต่พื้นที่ที่ถือว่าเป็นบ้านเก่าแก่ของชาวลาวโซ่งหรือไท
สงด า คือ ต าบลท่าแลง อ าเภอบ้านแหลม จังหวัดเพชรบุรี (ศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธร , 2563) 
ไทสงด าเป็นกลุ่มชนท่ีนิยมแต่งกายด้วยชุดสีด าจึงเรียกว่าไทสงด า ค าว่า โซ่ง สันนิษฐานมาจาก
ค าว่า ล้วง แปลว่า กางเกง เพราะชาวไทสงด านิยมนุ่งกางเกงทั้งชายและหญิง มีอาชีพท านา  
ท าไร่ จับปลาเป็นอาหารนิยมน าปลามาท าปลาร้าต้องมีทุกบ้าน เป็นการถนอมอาหารและท าให้
มีปลากินตลอดทั้งปี ส าหรับข้าวจะนิยมกินข้าวเหนียวเป็นหลัก ทุกบ้านของชาวลาวโซ่งจะต้อง
มีไห 5 ไห ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการปรุงอาหาร ได้แก่ ไหเกลือ ไหปลาร้า ไหหน่อไม้ดอง 
(ประกอบพิธีกรรม เช่น แกงหน่อส้ม) ไหมะขามเปียก และไหพริก เป็นไหที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
นิยมน ามาท าแกงส้ม ไม่นิยมกินแกงกะทิ ซึ่งเป็นอัตลักษณ์อย่างหนึ่งของลาวโซ่ง ถ้าใครขึ้นบ้าน
ใหม่จะต้องมีไหพริกและไหเกลือแบกขึ้นบ้านเป็นเคล็ด เพราะพริกมีความเผ็ดแซบสรรค์ ส่วน
เกลือเก็บไว้ได้นานมีความเค็มความคงท่ี เป็นสิ่งที่ปฏิบัติสืบต่อกันมา อาหารหลักของลาวโซ่งจะ
มีแกงหน่อส้ม แจ่วเอือดหล่าน (ด้าน) หมูย่าง แกงหยวกกล้วย จุ๊บ ส าหรับอาหารที่ใช้ในงาน
ประเพณีหรือพิธีกรรม คือ แกงหน่อส้ม ใช้ส าหรับเซ่นบรรพบุรุษเป็นแกงที่ใช้เสี่ยงทายในแกงจะ
ใส่เนื้อไก่กับหมูลงไป ถ้าไก่ขยุ้มช้ินหมูถือว่าบ้านนี้จะต้องมีอันเป็นไปหรือมีคนเจ็บหรือเสียชีวิต 
แกงหยวกกล้วย นิยมแกงในงานแต่งงานจะได้มีเยื่อใยต่อกันไม่เลิกกันและงานตายเมื่อตายเป็น
ผีก็ยังเรียกผีให้กลับมาเอาไว้เคารพบูชา  ส าหรับเครื่องจิ้มน้ าพริกของลาวโซ่งหรือไทสงน้ าพริก
ถือว่าเป็นอาหารหลัก คือ แจ่วเอือดด้านจิ้มเนื้อ  แจ่วปลาร้าจิ้มผัก แจ่วหวานจิ้มผลไม้ กินได้ทุก
วันต าทุกวันไม่เบื่อ อาหารเคียงจะมีปลาทอด ปลานึ่ง  หมูลอย หรือหมูสามชั้นต้ม และผักแนม
ที่หาได้บริเวณบ้าน น้ าพริกของลาวโซ่งมีเครื่องเทศส าคัญ คือ มะแข่น หรือมะแขว่น (Leech 
zanthoxylum limonella Alston) (แสงแดด, 2548) เป็นเครื่องเทศส าคัญที่ท าให้น้ าพริก
แตกต่างจากน้ าพริกอื่น ๆ  นอกจากน้ีมะแข่นยังใช้ในการท าอาหารประเภทอ่ืน ๆ  ส่วนท่ีน ามา
ประกอบอาหารไม่ใช่เมล็ด แต่เป็นเปลือกหุ้มเมล็ด มีกลิ่นและรสซ่านลิ้น แจ่วเอือดด้าน 
ประกอบด้วยกระเทียม หอมแดง พริกแห้ง เกลือ ต ารวมกับมะแข่นก่อน ตามด้วยหอมแดง ปรุง
รสด้วยเกลือ เพื่อจะได้รสจัดเจนของมะแข่น (ศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธร, 2563) 

 
 

 
 
 
 
 

 ภาพที ่2 แจ่วเอือดหล่าน (ด้าน) 
ทีม่า : กรมการพัฒนาชุมชน (ม.ป.ป.) 

3.1.2 กลุ่มชาติพันธุ์มอญ  คนมอญนิยมเรียกตนเองว่า “ มอญ “ (Mon) หรือ 
“รมัน”หรือ “รามัญ” (ชาญวิทย์ และกาญจนี, 2551) อาณาเขตของประเทศมอญทั้ง 3 จังหวัด 
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ได้แก่ พะสิม (Bassein) หงสาวดี (Pegu) และเมาะตะมะ (Martaban) (สุภรณ์ โอเจริญ, 2541) 
ปัจจุบันชาวมอญที่อาศัยอยู่ในชุมชนมอญในประเทศไทยยังนิยมเรียกตนเองว่า”ชาวไทยรามัญ” 
(พัชรินทร์, 2558) มอญมีการแบ่งเป็นมอญเก่า คือ ชาวมอญที่อพยพมาตั้งแต่สมัยกรุงธนบุรี  
มอญใหม่ คือ ชาวมอญที่อพยพเข้ามาในสมัยรัชกาลที่ 2  มอญในอดีตได้อพยพหนีภัยสงคราม
เข้าสู่ประเทศไทย มีการกระจายถิ่นอาศัยไปทั่ว เช่น นครเขื่อนขันธ์ (ปากลัด พระประแดง) ปาก
เกร็ด สามโคก (นนทบุรี) อุทัยธานี ตาก ท่าขนุน  สังขละบุรี กาญจนบุรี เพชรบุรี และตามริมฝัง่
แม่น้ าแม่กลองแถบบ้านโป่ง โพธาราม (ราชบุรี) อาหารบางอย่างได้ผสมกลืนไปกับอาหารไทย
และบางอย่างเป็นที่นิยมในหมู่คนไทย เช่น ขนมจีน ข้าวแช่ (บุษบา, ม.ป.ป.) นอกจากนี้อาหาร
ที่ได้รับความนิยม ได้แก่ น้ าพริกของชาวมอญ ซึ่งความแตกต่างของน้ าพริกจะขึ้นอยู่กับพื้นที่
อาศัยอยู่ มีทั้งพื้นที่ติดทะเล ติดแม่น้ าแม่กลอง และพื้นที่บนเขา ท าให้วัตถุดิบที่ใช้ท าน้ าพริ ก
เปลี่ยนแปลงแหล่งตามวัตถุดิบท่ีหาได้ เช่น น้ าพริกมอญเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี จะมีน้ าพริก
ปลาร้าประเภทต่าง ๆ (ศรุดา, 2557) น้ าพริกมอญบ้านวังกะ สังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี จะมี
น้ าพริกมะปรางดอง น้ าพริกกระท้อนดอง และมอญในชุมชนบางกระดี่ คือ มอญบ้านแพ้ว
สมุทรสาคร และมอญปากลัด จังหวัดสมุทรปราการ มีน้ าพริกมะขาม น้ าพริกป่า (จ านงค์, 
2553) น้ าพริกมอญปทุมธานี จะมีพริกกะปิ น้ าพริกปลาร้า จะเป็นกะปิและปลาที่ท าเองจะ
เรียก “ฮะร๊อก” ท าในช่วงหลังหลังน้ าหลาก เพราะปลากับกุ้งจะมีจ านวนมาก (กระจกหกด้าน, 
2562) น้ าพริกของมอญบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี ได้แก่ น้ าพริกแดงหรือน้ าพริกปลาย่าง 
ประกอบด้วยพริกแห้งและปลาย่าง นิยมใช้ปลาแม่น้ าตัวเล็กท าเป็นปลาแห้ง เพื่อถนอมอาหาร
ในยามน้ าหลากในแม่น้ าแม่กลองซึ่งจะมีปลาชุกชุม ส าหรับน้ าพริกของมอญในกลุ่มบ้านแพ้ว
และราชบุรี จะมีรสหวานเพื่อให้ถูกปากกับคนภาคกลางที่นิยมกินรสชาติหวาน แต่ถ้าเป็น
น้ าพริกของมอญสังขละบุรี จะไม่มีการเติมน้ าตาลลงไปจะมีเพียงเกลือหรือผงชูรสเป็น
เครื่องปรุงรสเท่านั้น การกินน้ าพริกส่วนใหญ่จะกินกับผักสด ผักดองหรือผักต้ม ตามแต่ประเภท
ของน้ าพริก และมีปลาเค็มกินเป็นเครื่องเคียงที่หาได้ตามฤดูกาล (พิพิธภัณฑสถานแห่งชาติ
ราชบุรี, 2554)   

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3 น้ าพริกมะปรางดอง 
ที่มา : แสงแข สพันธุพงศ์ (ผู้ถ่ายภาพ) 
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3.1.3 กลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยง  กะเหรี่ยงเป็นชนเผ่าที่จัดได้ว่ามีหลายเผ่าพันธุ์ 
หลายภาษา มีวิถีชีวิตเหมือนกับคนไทยเชื้อสายกะเหรี่ยงโดยทั่วไป มีวิถี ชีวิตความเป็นอยู่เรียบ
ง่าย  มีการนับถือศาสนาที่ต่างกัน แต่กะเหรี่ยงดั้งเดิมจะนับถือผี เช่ือเรื่องต้นไม้ป่าใหญ่ 
ภายหลังหันมานับถือศาสนาพุทธ คริสต์ กะเหรี่ยง มีถิ่นฐานตั้งอยู่ในประเทศพม่า แต่หลังจาก
ถูกรุกรานจากสงคราม จึงมีกะเหรี่ยงที่อพยพเข้ามาอาศัยอยู่ประเทศไทย กะเหรี่ยงที่อาศัยอยู่
ในประเทศไทย แบ่งออกได้เป็น 4 ประเภท แบ่งออกเป็นกลุ่มย่อย กะเหรี่ยงสะกอ หรือที่เรียก
นามตัวเองว่า ปากะญอ เป็นกลุ่มที่มีจ านวนมากที่สุดมีภาษาเขียนเป็นของตนเอง โดยมี
มิชชันนารีเป็นผู้คิดค้นดัดแปลงมาจากตัวหนังสือพม่าผสมภาษาโรมัน กลุ่มนี้ หันมานับถือ
ศาสนาคริสต์เป็นส่วนใหญ่ กะเหรี่ยงโปร์นั้นเป็นกลุ่มที่ค่อนข้างเคร่งครัดในประเพณี พบมากท่ี 
อ าเภอแม่สะเรียง จังหวัดแม่ฮ่องสอน อ าเภอออมก๋อย จังหวัดเชียงใหม่ และแถบตะวันตกของ
ประเทศไทย คือ กะเหรี่ยงบเว พบที่อ าเภอขุนยวม แม่ฮ่องสอน ส่วนปะโอ หรือตองสูมีแต่พบ
น้อยมากในประเทศไทย กลุ่มชาติพันธุ์ “กะเหรี่ยง” คนล้านนาและคนทางภาคตะวันตกมัก
เรียกกะเหรี่ยงว่า “ยาง” พม่า เรียกพวกนี้ว่า “กะยิ่น” ฝรั่งเรียกว่า “กะเรน” (บางที่เขียนว่า 
กะเร็น) ในประเทศไทยมีชาวกะเหรี่ยง 1,993 หมู่บ้าน 69,353 หลังคาเรือน ประชากรทั้งสิ้น
ประมาณ 352,295 คน คิดเป็นร้อยละ 46.80 ของจ านวนประชากรชาวเขาในประเทศไทย 
อาศัยอยู่ใน 15 จังหวัด ของภาคเหนือและภาคตะวันตก ได้แก่ กาญจนบุรี  ก าแพงเพชร 
เชียงราย เชียงใหม ่ตาก ประจวบคีรีขันธ์ เพชรบุรี แพร่ น่าน แม่ฮ่องสอน ราชบุรี ล าปาง ล าพูน 
สุโขทัย สุพรรณบุรี และอุทัยธานี (ฝ่ายงานหอจดหมายเหตุและฐานข้อมูลท้องถิ่น, 2556) เป็น
อีกกลุ่มที่มีวิถีชีวิตผูกพันกับธรรมชาติ ซึ่งไม่แตกต่างกันกับกลุ่มชาติพันธ์ุอื่น ๆ ที่นิยมหาวัตถุดิบ
จากป่าหรือปลูกเองตามบริเวณบ้าน ส่วนใหญ่จะบริโภคอาหาร คือ มื้อเช้าและมื้อเย็น แต่ละมื้อ
จะมีน้ าพริกอยู่ด้วย ส าหรับน้ าพริกของชาวกะเหรี่ยงจะใช้วิธีการปรุงง่าย มีพริกสดหรือแห้ง 
หอม กระเทียม เกลือ รสชาติอาหารจะมีรสเค็มและเผ็ดเป็นหลัก สามารถกินกับผักที่หาได้ใน
แต่ละครั้ง การผลิตอาหารเพื่อน ามาบริโภคภายในครอบครัวและชุมชนกะเหรี่ยงจะอาศัย
วัตถุดิบจากสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติ ได้แก่ วัตถุดิบจากป่า แหล่งน้ าธรรมชาติ นอกจากนี้
ชาวกะเหรี่ยงยังสามารถผลิตอาหารได้เองจากการท าไร่หมุนเวียนบริเวณป่าเขาใกล้บริเวณบ้าน 
เพื่อให้มีอาหารในการบริโภคอยู่ตลอดปี น้ าพริกของกลุ่มชาติพันธุ์กะเหรี่ยง ได้แก่ น้ าพริกแตง
เปรี้ยว แตงเปรี้ยวเป็นผักชนิดหนึ่งผลคล้ายแตงกวาแต่จะมีขนาดใหญ่กว่าและมีลักษณะกลมรี 
นิยมปลูกไว้ในไร่ข้าว และจะเก็บเกี่ยวในเดือนตุลาคม หรือช่วงฤดูเก็บเกี่ยวข้าวซึ่งแตงเปรี้ยวจะ
สุข เมล็ดและเนื้อข้างในจะมีรสเปรี้ยว ชาวไทยเชื้อสายกะเหรี่ยงจึงนิยมน ามาท าน้ าพริกหรือย า 
นอกจากนี้ยังมีน้ าพริกน้ า มีส่วนผสมของพริกกะเหรี่ยง หอมแดง กระเทียม ปลาย่าง น้ าซาว
ข้าวต้มสุก และเกลือป่น ทานคู่กับหน่อไม้ต้มหรือเผา ความแตกต่างของน้ าพริกของชาวไทยเชื้อ
สายกะเหรี่ยงน้ันข้ึนอยู่กับวัตถุดิบท่ีในพื้นที่อาศัยและฤดูกาลของวัตถุดิบนั้น ๆ ด้วย 
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ภาพที่ 4 น้ าพริกแตงเปรี้ยว 

 ที่มา : จุไรรัตน์ และคณะ (2558); สุพรรณี และคณะ (2558) 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 5 น้ าพริกน้ า 
ที่มา : จุไรรัตน์ และคณะ (2558) 

 
3.2 “วัฒนธรรมการกิน” ที่เป็นเอกลักษณ์ในแต่ละชาติพันธุ์ 

วัฒนธรรมการกินเป็นภาพสะท้อนวิถีชีวิต สภาพทางสังคม และภูมิปัญญา การที่
กลุ่มชนแต่ละแห่งมีวัฒนธรรมด้านอาหารการกินแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง
ไม่ว่าจะเป็นสภาพทางภูมิประเทศ สภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรม ประเพณี ศาสนา ที่ท าให้กลุ่ม
ชาติพันธ์ุต่าง ๆ  มีเอกลักษณ์เฉพาะตนแต่ละท้องถิ่น (นพรัตน์ และวีระวัฒน์, 2559) แต่ส าหรับ
วัฒนธรรมการกินน้ าพริกจะเห็นว่าสิ่งที่เหมือนกันและเป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ในส่วนผสมของน้ าพริก
แทบทุกชนิด คือ  พริก หอม กระเทียม กะปิ ส าหรับขั้นตอนการปรุงมีวิธีท่ีแตกต่างกันตามชนิด
ของน้ าพริกชนิดนั้น ๆ เช่น การท าให้สุกโดยการเผา ย่าง คั่ว น ามาต ารวมกัน ปรุงรส กินคู่กับ
ผักสดผักลวก ตามฤดูกาลที่หาได้ และเนื้อสัตว์เป็นเครื่องแนม ซึ่งจากปัจจัยเหล่านี้จึงท าให้
น้ าพริกของกลุ่มชาติพันธ์ุมีความแตกต่างดังตารางนี้ 
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วัฒนธรรมการกิน 
กลุ่มชาติพันธุ ์

ไทสงด า มอญ กะเหร่ียง 

ประเภทของน้ าพริก แ จ่ ว เ อื อ ด ห ล่ า น 
(ด้าน) เป็นการน า
ส่ วนผสมท า ให้ สุ ก
ด้วยการเผา คั่ว 

น้ าพริกมะปรางดอง 
 

น้ าพริกแตงเปรี้ยว 
 

ส่วนประกอบน้ าพริก พริกแห้งเผา หอม
เผา กระเทียมเผา 
มะแข่นคั่ว 
มะขามเปยีก  
น้ าปลาร้าหรือ
น้ าปลา น้ าตาล
เล็กน้อย 

พริกแห้ง หอมแดง
กระเทียม มะปราง
ดอง กุ้งแห้ง กะปิ 

พริกกะเหรีย่งสดคั่ว 
กะปิมอญเผา เกลือ
ป่น น้ าแตงเปรี้ยว
พร้อมเม็ด 

รสชาติ เผ็ด เค็ม เผ็ด เปรี้ยว เค็ม เค็ม เผด็ เปรีย้ว
เล็กน้อย 

ผักเคียง ผักแว่น ต าลึง ผักบุ้ง 
หัวปลีกะทือ มะเขือ
เปราะ มะเขือพวง  
ผักตามฤดูกาล 

ผักกูด ขมิ้นขาว ลูก
เนียง  แตงกวา ผัก
ดองผักตามฤดูกาล  

หน่อไม้ กระทือ ผัก
กูดผักตามฤดูกาล  

เนื้อสัตว์แนม กบ เขียดย่ างหรือ
ทอด ปลานึ่ ง/ปลา
ทอด เนื้อ หมูลอย 
หมูสามชั้นต้ม 

เนื้อสัตว์ตา่ง ๆ   
ที่หาได ้

เนื้อสัตว์ต่าง ๆ  ที่
หาได้ เช่น ปลาตาม
ล าห้วย 

การบริโภค จิ้ ม กั บข้ า ว เหนี ย ว
ตามด้วยผัก 

ค ลุ ก กิ น กั บ ข้ า ว 
แนมกั บผั ก  ปล า
และอื่น ๆ  

จิ้มกับผักเคียงกิน
กับข้าวไร่ 

มื้ออาหาร ทุกมื้อ ทุกมื้อ ทุกมื้อ 
 

 แม้ว่าพวกเขาจะเข้ามาตั้งถิ่นฐาน มีการรับวัฒนธรรมท้องถิ่นด้านอาหารเข้ามา
ผสมผสานบ้าง แต่มีวิธีการพัฒนาปรับปรุงโดยน าวัตถุดิบและวัฒนธรรมการกินของกลุ่มคน
ท้องถิ่นเข้ามาผสมผสาน สร้างสรรค์รูปแบบอาหารและวัฒนธรรมการกินในลักษณะใหม่ ๆ  ให้
เกิดขึ้นอย่างน่าสนใจ (พัฒนะ วิศวะ, 2549) และที่ส าคัญ คือ วัฒนธรรมการกินน้ าพริกกับผัก
พื้นบ้าน เป็นอีกหนึ่งซึ่งเกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นที่พัฒนาต่อเนื่องมายาวนาน เป็นอาหารที่มี
คุณสมบัติในการดูแลสุขภาพ และป้องกันโรคแล้วยังเป็นอาหารที่สัมพันธ์กับการฟื้นฟูระบบ
นิเวศ และสิ่งแวดล้อมของชุมชนท้องถิ่นที่อยู่ใกล้ชิดกับแหล่งผลิตอาหารอีกด้วย 
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4. บทสรุป 
 น้ าพริกของกลุ่มชาติพันธุ์แต่ละกลุ่มได้แสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมและเอกลักษณ์จาก

การอาศัยอยู่บริเวณนั้น ๆ บางกลุ่มมีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมตามพื้นถิ่นที่อยู่อาศัย มี
การปรับตัวให้เข้ากับสังคมของการอยู่รวมกัน จนท าให้ลักษณะน้ าพริกมีการปรับเปลี่ยนตามพืน้
ถิ่น รสชาติปรับให้เป็นที่ยอมรับมากขึ้น จนเกิดเป็นอัตลักษณ์ของคนในกลุ่มชาติพันธ์ุ ซึ่งน้ าพริก
ของกลุ่มชาติพันธุ์แต่ละกลุ่มมีความใกล้เคียงในด้านวัตถุดิบ เครื่องปรุง รสชาติ รวมถึงพืชผัก
แนมท่ีสามารถหาได้ตามฤดูกาลในพ้ืนท่ีที่อาศัยอยู่ มีรสชาติเผ็ดจัดจ้าน น้ าพริกจะมีรสเค็ม เผ็ด
เป็นหลัก แต่ละมีบางกลุ่มชาติพันธ์ุ เช่น มอญที่อาศัยอยู่ในสังขละบุรี และกะเหรี่ยง จะไม่มีการ
เติมน้ าตาลเพื่อเพิ่มความหวาน จะมีเพียงเกลือและผงชูรส เป็นเครื่ องปรุงรสในน้ าพริกและ
อาหารเท่าน้ัน ซึ่งวัฒนธรรมเหล่านี้ได้ส่งผ่านรุ่นสู่รุ่นจนถึงทุกวันน้ี 
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