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การศึกษาเอกลักษณของอาหารของแตละทองถ่ิน และแตละภาคตางมีเอกลักษณเฉพาะเปนของ
ตนเองและมีคาในทางวัฒนธรรมท่ีควรอนุรักษและพัฒนาเผยแพร ใหเปนท่ีรูจักมากข้ึน ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสานท่ีคนท่ัวไปรูจักคุนเคย เปนดินแดนแหงอารยะธรรมท่ีเกาแกของประเทศมี
ผูคนหลายกลุมหลายเผา เขามาตั้งถ่ินฐานสืบตอกันมาเปนเวลาอันยาวนาน กลุมชาติพันธุท่ีสําคัญท่ีดํารงสภาพ
เปนชุมชนอยูในปจจุบันไดแก กลุมชาติพันธุไทย – ลาว ไทย - เขมร ไทย – สวย ไทย – เญอ ไทย – ขา ไทย – 
โส ไทย – แสก ไทย – บรู ไทย – ญอ ไทย – กะเลิง ฯลฯ กลุมชาติพันธุตางๆ ดังกลาว ตางมีความผูกพันกับ
วัฒนธรรมขาวในทุกข้ันตอนคือ การปลูก การแปรรูป การบริโภคมาโดยตลอด ซ่ึงกระบวนการข้ันตอนตางๆ 
เก่ียวกับวัฒนธรรมขาวนั้น บางชุมชนจะมีลักษณะรวมและมีเอกลักษณของตนเปนการเฉพาะ งานวิจัยเรื่องนี้
จะตอบคําถามในดานเอกลักษณวัฒนธรรมทางดานการกินของกลุมชาติพันธุไทย – ลาว ซ่ึงเปนกลุมชนท่ีอาศัย
อยูทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยเปนสวนใหญ โดยพยายามแยกแยะคําตอบตาม วัตถุประสงค 
คือ ศึกษาท่ีมา แนวคิด ความเชื่อ คุณคา ภูมิปญญา และเหตุผล ท่ีนําเอาขาวมาเปนองคประกอบสวนหนึ่งของ
การปรุงอาหารแตละประเภท และแยกแยะเอกลักษณของอาหารอีสานท่ีนําเอาขาวมาเปนองคประกอบ ได
อยางเปนเหตุเปนผล โดยสรุปคือชาวไทยเชื้อสายลาว 1(1กลุมชาติพันธุไทย – ลาว) มีแนวคิดและความเชื่อวา 
“ ขาวเปนพืชท่ีมีเทวดาคุมครองและประทานขาวมาเพ่ือเลี้ยงมนุษย ” และ ถือวาการไดมีโอกาสทําบุญดวย
การถวายขาวเปนทานท่ีมีอานิสงคมาก ซ่ึงจากการใหทานจะสงผลใหเปนอริยบุคคลหรือหากผูใหไปบวชเปน
พระก็จะประสบผลสูงสุดถึงพระอรหันต จึงถือปฏิบัติสืบตอกันมาเปนประเพณีมาจนถึงทุกวันนี้ ดังนั้นจาก
ความเชื่อดังกลาวชาวไทยเชื้อสายลาว 1(1กลุมชาติพันธุไทย – ลาว) จึงมักจะมีพิธีกรรมในทุกข้ันตอนเม่ือมี
การเคลื่อนยายขาวจากท่ีหนึ่งไปยังอีกท่ีหนึ่ง เพ่ือเปนการเคารพและขอขมาลาโทษตอขาว หากมีการลวงเกิน
โดยไมไดเจตนา ในดานเอกลักษณของอาหารชาวไทยเชื้อสายลาว1(1กลุมชาติพันธุไทย – ลาว) สามารถ
แยกแยะตามรูปแบบและลักษณะการปรุงโดยวิธีสากล คือ อาหารคาวมีท้ังหมด 7 ประเภท ไดแก 1) การปง
ยาง 2) การตมแกง 3) การนึ่ง 4) การลาบ 5) การยํา 6) นํ้าจิ้ม และ7) การถนอมไวกินนานๆ อาหารหวานมี
ท้ังหมด 2 ประเภท ไดแก 1) ไดจากขาวเปนหลัก 2) ไดจากผักผลไมเปนหลัก ท่ีโดดเดนเปนเอกลักษณหรือ
ลักษณะเฉพาะของอาหารชาวไทยเชื้อสายลาว1(1กลุมชาติพันธุไทย – ลาว) แยกแยะได 3 ดาน คือ   
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• ดานมารยาทในการกิน จะมีขอหาม(คะลํา) หามนอนกินอาหารจะเปนงู ขาวเหลือกินในปาตอง

นํากลับทุกเม็ด อยาลวงขาวจากกระติ๊บท่ีหอยอยู กัดกินขาวเหนียวครึ่งคําขาวคะลํา ฯลฯ  
 
• ดานรสชาติ ชาวไทยเชื้อสายลาว1(1กลุมชาติพันธุไทย – ลาว) นิยมรับประทานรสชาติท่ีแบงออกเปน 

2 กลุมใหญๆ ไดแก 1) มีลักษณะเผ็ดและขม 2) มีลักษณะอมเปรี้ยว อมเค็ม อมหวานหรือท่ีเรียก
กันท่ัวไปวา “นัว” ซ่ึงไดจากขาว  

 
• ดานวัตถุดิบในการปรุง ท่ีเปนเอกลักษณมีอยู 4 ชนิดไดแก 1) มีขาวเปนองคประกอบของอาหาร 2) 

มีใบหมอนเปนเครื่องปรุงเพ่ือชูรสชาติใหนารับประทาน 3) มีปลาราเปนเครื่องปรุงท่ีใหรสชาติกลม
กลอม และ4) มีนํ้าดีจากเครื่องในวัวเปนเครื่องปรุงท่ีใหรสขม  

 

 

 

 

 

 

 

 


