
 
จากสุนทรียะทางการกิน สู่การสร้างภาพแทนวัฒนธรรม 

ผ่านรสอาหารคนพลัดถ่ิน 

  
“วัฒนธรรมการกินอาหารโดยเน้นปรุงรสให้จัดจ้านมีท่ีมาจากอะไร?” ประโยคค าถามท่ีอยู่ ๆ 

ก็โผล่พรวดข้ึนมาจนกลายเป็นหัวข้อบทสนทนาบนโต๊ะอาหารขณะรับประทานอาหารรมิทางกับ

เพื่อนร่วมงาน ท่ีแต่ละคนล้วนสังเกตหรอืแสดงความเห็นไปในทิศทางเดียวกันว่า ร้านอาหารนอก

บ้านในกรุงเทพฯ หรอืในเมืองจังหวัดต่าง ๆ ปัจจุบันมีรสชาติท่ีจัดจ้านมากข้ึนกว่าในอดีตมาก 

บทความนี้จึงพยายามส ารวจภูมิทัศน์รสชาติอาหารนอกบ้านของสังคมไทยและท่ีมา ท่ีไปของ

วัฒนธรรมการบรโิภคอาหารรสจัดจนถึงขนาดทีผิ่ดหลักอนามัยได้ 

 

เพราะยากจนเลยต้องปรุงเยอะจดั? รสชาติในฐานะผลผลิตของความจน 

 ผลจากการไปใช้ชีวติอยู่ในรั้วมหาลัยชายทะเลแห่งหนึ่งในจังหวัดชลบุรตีลอด 4 ปี ได้สร้าง

ประสบการณ์เกรงกลัวอาหารรสหวานจัดในตัวผู้เขียนและเพื่อนท่ีเดินทางมาจากต่างภูมิล าเนา หาก

มีคนท าแบบสอบถามเกี่ยวกับรสชาติอาหารในชลบุรโีดยมีผู้ท าแบบสอบถามเป็นนักศึกษา อาจารย์

พนักงานมหาวทิยาลัย ผู้พ านักอาศัย พ่อค้าแม่ค้า ตลอดจนนักท่องเท่ียวท่ีมาเท่ียวจังหวัดชลบุร  ี

น่าจะได้ค าตอบไปในทิศทางเดียวกันว่าอาหารชลบุรข้ึีนช่ือเร ื่องรสหวานน า หวานจัด ๆ “หวานตัด

ขา” (ค าเปรยีบเปรยท่ีนิยมพูดถึงอาหารท่ีมีรสหวานมากในปัจจุบัน) จนรสหวานกลายเป็นส่วนหนึ่ง

ของภาพแทนอัตลักษณ์อาหารของจังหวัดชลบุรใีนปัจจุบันไปเรยีบร้อยแล้ว  

 ท่ีมาท่ีไปของอาหารรสหวาน อาจมาจากวถิีชีวติของคนเมืองท่ีใช้เวลาอยู่นอกท่ีพักมากกว่า

ในบ้าน ข้อจ ากัดด้านเวลา อุปกรณ์ สถานท่ี และความหลากหลายของประเภทของร้านอาหารนอก

บ้านและจ านวนร้านท่ีมีให้เลือกใช้บรกิารท่ีสูงมากในแหล่งท่ีพักอาศัย เป็นเหตุผลส าคัญในการ

เปลี่ยนวฒันธรรมการกิน จากการซื้อวัตถุดิบและน ากลับมาปรุงอาหารรับประทานในบ้าน เป็นการ

เน้นซื้อและรับประทานอาหารนอกบ้าน พร้อม ๆ กับการบรโิภคอาหารในฐานะส่วนหนึ่งของการ

สร้างภาพความทันสมัยให้กับผู้บรโิภค ท่ีมีมาตั้งแต่หลังสงครามโลก สินค้าอุตสาหกรรมท่ีรัฐบาล

สนับสนุนให้ผลิตใช้เองตั้งแต่ช่วงสงคราม และการสนับสนุนการบรโิภคและกระจายสินค้า

อุตสาหกรรม ท าให้สินค้ากลุ่มนี้มีราคาถูกและเข้าถึงได้ง่าย ประกอบกับการสนับสนุนให้คนไทยกิน

หวานเพื่อสนับสนุนการบรโิภคน ้าตาลท่ีรัฐบาลสนับสนุนการผลิตปรมิาณมากจนล้นตลาด ท้ังตลาด

ภายในประเทศและตลาดโลก น าไปสู่การติดหวานในสังคมเมืองท่ีเน้นวถิีบรโิภคแบบเร่งรบีและ

อาหารแบบอุตสาหกรรม(ท่ีปรุงรสหวาน) สามารถตอบโจทย์วถิีชีวติแบบรบีเร่งของคนเมืองได้  

(ชาติชาย มุกสง, 2548, 229-242) 
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 ในขณะเดียวกันการปรุงรสหวานให้จัดจ้านมากข้ึนเร ิ่มเกิดข้ึนเม่ือเกิดกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงในคุณภาพและรสชาติของวัตถุดิบ วัฒนธรรมการกินหวานไม่อาจเกิดข้ึนได้จากฝ่ัง

ผู้บรโิภคเพียงอย่างเดียว แต่ยังเกิดจากผู้ขายหรอืผู้ผลิตวัตถุดิบ จนถึงนโยบายรัฐท่ีมีต่อวัตถุดิบ

และวัฒนธรรมการกินในสังคมไทยด้วย ดังท่ี ค า ผกา กล่าวถึงสาเหตุด้านเศรษฐกิจของอาหารรส

หวานจัดในร้านขายอาหารรมิทางในเมือง ท่ีพ่อค้าแม่ค้าต้องปรุงรสจัดเพื่อกลบเกลื่อนคุณภาพของ

วัตถุดิบต้นทางราคาถูกท่ีไม่สามารถคาดหวังคุณภาพและความสดใหม่ของวัตถุดิบได้ การปรุงรส

จัดจึงเป็นกลไกการลดต้นทุนผ่านการกลบเกลื่อนความด้อยคุณภาพของวัตถุดิบราคาถูก (ค า ผกา, 

17 กุมภาพันธ์ 2017) 

 

“…ท่ามกลางความแร้นแค้นของคนยากจนในเมือง รสชาติหวานจัดใน

อาหารอาจเป็นรสชาติเดียวท่ีพอกินได้ส าหรับพวกเขา” - ค า ผกา ใน the 

momentum (2017, 17 กุมภาพันธ์) 

  

 หากอ้างอิงตามข้อมูลของค า ผกา ท่ีน าเสนอมุมมองต่ออาหารไทยโดยรับอิทธิพลจากงาน

เขียนของชาติชาย มุกสง ผนวกกับบรบิทด้านเศรษฐกิจของมหาวทิยาลัยรมิทะเลจังหวัดชลบุร ีแม้

ต าแหน่งท่ีตั้งของมหาวทิยาลัยและย่านการค้า-ร้านอาหารขวัญใจนักศึกษาจะตั้งอยู่ใกล้กับแหล่ง

ท่องเท่ียวช่ือดัง และราคาอาหารเฉลี่ยนเทียบเท่าหรอืสูงกว่าเมืองหลวงอย่างกรุงเทพฯ แต่ราคา

อาหารท่ีขายในร้านอาหารรมิทางบรเิวณรมิรั้วรอบมหาวทิยาลัยกลับมีราคาถูกกว่าเกือบ 20% แต่

แลกมากับรสชาติโดยเฉลี่ยท่ีหนักไปทางรสหวานมากกว่าตามไปด้วย สภาพสังคมมหาวทิยาลัยมี

ความคล้ายคลึงกับสภาพสังคมในย่านนิคมอุตสาหกรรมท่ีมีมากในจังหวัดชลบุรแีละสังคมเมือง

อย่างกรุงเทพฯ ผู้อยู่อาศัยส่วนมากเป็นผู้เดินทางมาจากต่างถ่ินและอาศัยอยู่ช่ัวคราวเพียงช่วง

ระยะเวลาหนึ่งเท่านั้น วถิีชีวติแบบช่ัวคราวส่งผลต่อการเลือกท่ีอยู่อาศัยในลักษณะช่ัวคราวด้วย

เช่นกัน ท่ีอยู่อาศัยประเภทหอพัก อพาร์ตเม้นท์ และคอนโดมิเนียมแบบเช่าแบ่งจ่ายเป็นรายเดือน 

มักได้รับความนิยมจากคนเมือง ท่ีความสะดวกสบายครบครันอย่างไม่ถาวรต้องแลกมากับข้อจ ากัด

บางประการในที่พักอาศัย โดยเฉพาะข้อจ ากัดในการประกอบอาหารในท่ีพักอาศัย 

 วัฒนธรรมการท างานและการใช้ชีวติในสังคมเมือง สภาพแวดล้อมและวถิีชีวติท่ีเอื้อต่อการ

บรโิภคอาหารนอกบ้านและอาหารราคาถูกอย่างเช่นอาหารรมิทางและฟาสต์ฟู้ดจากข้อจ ากัดด้าน

สถานท่ีและเวลา มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารท่ีหลีกเลี่ยงไม่ได้และไม่มี

ทางเลือกมากนัก ดูเหมือนว่า การท่ีจังหวัดชลบุรเีป็นแหล่งนิคมอุตสาหกรรมท่ีมีแรงงานอพยพเข้า

มาท างานจังหวัดจะมีผลอย่างมากต่อภูมิทัศน์รสหวานของอาหารในจังหวัดชลบุร ีอย่างไรก็ตาม 

ไม่ใช่แค่ชลบุรท่ีีติดหวานจังหวัดเดียว การเดินทางไปท างานหลายจังหวัดท าให้ตัวผู้เขียนเร ิ่มสังเกต
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ว่ารสชาติของอาหารหลาย ๆ ท่ีก็มีลักษณะติดหวานไม่ต่างกัน และในขณะเดียวกันผู้เขียนและคน

รอบตัวหลายคนเร ิ่มสังเกตความเปลี่ยนแปลงด้านรสชาติอาหารว่านอกเหนือจากรสหวานท่ีมักถูก

พูดถึงเป็นประจ า อาหารในปัจจุบันยังมีลักษณะของรสชาติท่ีจัดจ้านเพิ่มมากข้ึนจากในอดีตอีกด้วย  

 

ปรุงจดัเพือ่กลบจดื ว่าดว้ยความอร่อยในฐานะสนุทรยีะในชวีติประจ าวัน 

 ในขณะท่ีกระบวนการลดทอนย่อส่วนของวัฒนธรรมการปรุงและบรโิภคอาหารท่ีเกิดข้ึนจาก

สินค้าอุตสาหกรรมและสภาพแวดล้อมท่ีส่งผลต่อการด ารงชีวติในสังคมเมืองไทยสมัยใหม่ 

พฤติกรรมการบรโิภคในร้านอาหารท่ี “อนุญาต” ให้ผู้บรโิภคมีสิทธิก าหนดรสชาติได้ตามต้องการก็

มีผลต่อการรับประทานอาหารเช่นกัน ตัวอย่างท่ีเห็นได้ชัดคือร้านอาหารประเภทเส้น (หรอืแม้แต่

ร้านอาหารตามสั่งและร้านขายข้าวราดแกง) ท่ีมักมีชุดเคร ื่องปรุงวางอยู่บนโต๊ะอาหาร ผู้บรโิภคมี

สิทธิเลือกออกแบบรสชาติของม้ืออาหารให้ตรงกับความต้องการของตนเองได้ ว่าอยากให้ม้ืออาหาร

นั้น เปร ี้ยว หวาน เผ็ด เค็ม ในระดับไหน การเปิดโอกาสให้ผู้บรโิภคมีสิทธิก าหนดชะตาลิ้นของ

ตัวเอง ก็ย่ิงเป็นการเปิดโอกาสให้กับรสชาติในม้ืออาหารออกมาจัดจ้านย่ิงข้ึนไปอีก  

 ในหนังสือเร ื่องเศรษฐศาสตร์ความจน (Poor economics) พฤติกรรมการบรโิภคใน

มุมมองแบบเศรษฐศาสตร์พฤติกรรม เน้นย ้าถึงความส าคัญของ “ความอร่อย” ในการบรโิภค

อาหาร ท่ีแม้แต่คนยากจนเองก็เลือกท่ีจะน าเงินไปซื้ออาหารท่ีมีรสชาติอร่อยมากข้ึนแทนท่ีจะไปเพิ่ม

ปรมิาณอาหาร ดังค ากล่าวว่า “คนจน(ผู้เขียนมองว่าคนส่วนใหญ่ในสังคมนอกจากคนจนด้วย)ไม่ได้

เลือกอาหารโดยดูจากราคาหรอืคุณค่าทางโภชนาการ แต่ดูจากรสชาติท่ีอร่อย” ความอร่อยจึง

กลายเป็นเคร ื่องมือส าคัญในการด ารงชีวติประจ าวันของคนจน ท่ีแม้จะมีเงินมากข้ึนแต่เงินจะถูก

น าไปใช้จ่ายในสิ่งท่ีคนเหล่านั้นมองว่ามีประโยชน์มากกว่า ซึ่งรวมไปถึงการเลือกบรโิภคอาหารอร่อย

มากข้ึนด้วย ค าแนะน าของนักเศรษฐศาสตร์ท่ีมองถึงพฤติกรรมการบรโิภคผ่านตัวเลขท่ีวเิคราะห์

โดยใช้เกณฑ์ปรมิาณอาหารจึงเป็นเร ื่องของ “สารอาหาร” ในขณะทีก่ารบรโิภคท่ีเกิดข้ึนจรงิ ๆ แล้ว

มองแยกกันระหว่าง “สารอาหาร” กับ “รสชาติของอาหาร” ท่ีเม่ือคนกลุ่มนี้คิดว่าอาหารในฐานะ

สารอาหารมีเพียงพอแล้วก็จะเร ิ่มขยับพฤติกรรมการใช้เงินไปยังล าดับถัดไปคือการแสวงหารสชาติ

ของอาหารท่ีดีมากข้ึน ไปจนถึงสิ่งอื่น ๆ ท่ีสามารถท าให้ชีวติของพวกเขามีความสุข เบ่ียงเบน

ความเครยีด น่าเบ่ือ และเหนื่อยหน่ายในชีวติประจ าวันท่ีความสนุกสนานและร ื่นเรงิในเมือง เช่น 

โรงหนัง เว็บสตรมีม่ิง ห้างสรรพสินค้า คอนเสิร์ต ท่ีล้วนแล้วพ่วงมาด้วยค่าใช้จ่ายเพื่อเข้าถึงความ

ร ื่นเรงิ อีกท้ังสิ่งท่ีบรรดานักวชิาการและผู้ก าหนดนโยบายด้านปากท้องมักพูดถึงเร ื่องคุณค่าด้าน

สารอาหารยังเป็นภาษาแบบวทิยาศาสตร์ท่ีเข้าถึงและท าความเข้าใจยากกว่ารสชาติของอาหาร 

(Banerjee, A. & Duflo, E., 2566, หน้า 63-71) การแก้ไขปัญหาการติดรสจัดเน้นองค์ความรู้

ทางโภชนาการแบบสารอาหารท่ีสัมพันธ์กับรสชาตินั้น ๆ ท าให้ในปัจจุบันท าให้คนสนใจปรมิาณ
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สารอาหารมากกว่าพฤติกรรมการติดหวาน การหันมาใช้สารให้ความหวานพลังงานต ่าทดแทนการ

บรโิภคน ้าตาลจึงไม่สามารถแก้ไขพฤติกรรมการติดหวานของคนในสังคมได้ เพราะคนเหล่านั้นยังคง

บรโิภครสหวานอยู่ เพียงแต่ได้รับพลังงานหรอืสารอาหารน้อยลง และในขณะเดียวกันยังเสี่ยงติด

หวานมากข้ึนอีกด้วย เนื่องจากสารให้ความหวานเหล่านั้นให้ความหวานมากกว่าน ้าตาลทรายหลาย

เท่า (ผู้จัดการออนไลน์, 22 พฤษภาคม 2566) พฤติกรรมการบรโิภคนี้คล้ายคลึงกับกลุ่มเพื่อนของ

ผู้เขียนท่ีเลือกรับประทานร้านอาหารราคาประหยัดตอนกลางวันและน าเงินส่วนต่างค่าอาหารไปดื่ม

เหล้าสังสรรค์กันในตอนค ่าแทน อาหารร้านราคาประหยัดท่ีรสเค็มและหวานจัดไม่ได้มีความส าคัญ

เท่ากับการสังสรรค์กับเพื่อนในยามเย็น และเธอก็ยินดีท่ีจะกินอาหารท่ีไม่ถูกหลักสุขภาพในบางม้ือ

เพื่อน าเงินไปสังสรรค์มากกว่าการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการกินให้ดีต่อสุขภาพมากข้ึน ซึ่งเป็นเร ื่อง

ท่ีเธอมองว่ายังไม่ได้มีความส าคัญ ณ ช่วงเวลานั้น  

ประเด็นท่ีซ้อนทับภายใต้อาหารรสจัดจ้าน หากยกตัวอย่างกรณีร้านอาหารรมิทางท่ี

น าเสนออัตลักษณ์ด้านอาหารพลัดถ่ินอย่างอาหารอีสานและอาหารปักษ์ใต้ และรสชาติหรอืคุณค่า

ความเป็นต้นฉบับแท้ดั้งเดิมเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีร้านอาหารพยายามน าเสนอขายแก่ผู้ซื้อ แต่

ทว่ารสชาติจัดจ้านถูกปากคนเมืองท่ีน าเสนอมานั้นเป็นรสชาติต้นฉบับแท้ ๆ หรอืจรงิ ๆ แล้วเป็น

รสชาติของคนกลุ่มอื่นกันแน่? 

 

รสจดัจา้นในฐานะภาพแทนของ “คนบา้นเดียวกนั” 

นอกเหนือจากการวเิคราะห์ “ร้านอาหารชาติพันธุ์” ในต่างถ่ินในฐานะพื้นท่ีทางสังคมท่ีเป็น

แหล่งร่วมตัวของบรรดาผู้มีสายสัมพันธ์กับพื้นท่ีท่ีร้านอาหารดังกล่าวพยายามน าเสนอผ่านกิจการ

ร้านอาหารผ่านรายละเอียดต่าง ๆ ท้ังช่ือร้าน สถาปัตยกรรม สินค้า ตลอดจนสิ่งท่ีสร้างความรู้สึก

เช่ือมโยงถึงความดั้งเดิมของกลุ่มคนดังกล่าว อย่างเพลงในร้าน เป็นต้น ท่ีถูกน ามาใช้ขับเร้าให้ย่ิง

รู้สึกถึงความเป็นชาติพันธ์ุจากอาหารมากข้ึน (วสันต์ ปัญญาแก้ว, 2553, 223-224) ความเป็น

ร้านอาหารชาติพันธุ์ในฐานะร้านอาหารชาติพันธ์ุพลัดถ่ินยังหมายถึงการท่ีร้านอาหารเหล่านี้น าเสนอ

ความแตกต่างทางด้านการบรโิภคของกลุ่มตัวเองภายใต้สังคมส่วนใหญ่ โดยเฉพาะในด้านรสชาติ

พยายามสร้างความแตกต่างไปจากร้านอาหารท่ัว ๆ ไป อีกท้ังยังเป็นพื้นท่ีแสดงอัตลักษณ์ใน

ร้านอาหารท่ีพยายามน าเสนอส านึกความเป็นชาติพันธุ์ร่วมกันระหว่างผู้ขาย (ตั วอย่างเช่น

ร้านอาหารอีสาน อาหารปักษ์ใต้ ตลอดจนอาหารประจ าชาติหรอืกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ) และผู้ซื้อท่ี

ประกอบไปด้วยคนส่วนใหญ่ในสังคมท่ีพฤติกรรมการบรโิภคได้รับอิทธิพลจากการท่องเท่ียว

แสวงหาประสบการณ์ท่ีแปลกใหม่ และบรรดาผู้พลัดถ่ินท่ีมีพื้นเพและรากเหง้าทางวัฒนธรรมจากท่ี

เดียวกันหรอืคล้ายกัน (คนบ้านเดียวกัน)  
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สิ่งหนึ่งท่ีผู้เขียนรู้สึกได้ถึงร้านอาหารอีสานหลาย ๆ ท่ี มักใช้ผัสสะด้านการรับรสอย่างเช่น 

ความแซ่บนัวมาอธิบายความดั้งเดิมของอาหารในร้าน ความแซ่บนัวผ่านการผสมระหว่างมิติรส

สัมผัสอย่าง “ความอร่อย” และมิติอัตลักษณ์อย่าง “ความเป็นต้นฉบับดั้งเดิม” เพื่อสร้างความ 

“อร่อยแบบของแท้” หรอื “รสชาติแบบต้นฉบับ” ท่ีบรรดาผู้บรโิภคซึ่งเป็นคนพลัดถ่ินน ามาใช้เป็น

ตัวช้ีวัดความอร่อยของร้านอาหาร อาหารอีสานรสจัดตามนิยามของคนพลัดถ่ินและคนเมืองท่ีเข้า

มาร่วมผลิตซ ้าภาพแทนของสิ่งท่ีเรยีกว่ารสชาติแบบต้นฉบับจึงถือก าเนิดข้ึนในเมืองท่ีมีศักยภาพใน

การสร้างภาพแทนมากกว่า ทีนี้หากจะตอบค าถามว่ารสจัดกลายเป็นความแท้ของอาหารต่างถ่ินท่ี

ถูกผลิตสร้างโดยผู้พลัดถ่ินได้อย่างไร อาจต้องเร ิ่มจากการท าความเข้าใจถึงลิ้นของผู้ท่ีสร้างภาพ

แทนให้กับอาหารพลัดถ่ินก่อน  

ดังท่ียกตัวอย่างไปก่อนหน้านี้ ท่ีร้านอาหารพลัดถ่ินท่ีโด่งดังและเป็นท่ีนิยมท่ีสุดในเมือง คง

หนีไม่พ้นร้านอาหารจากภาคใต้และภาคอีสาน ในท่ีนี้จะขอพูดถึงร้านอาหารอีสานเป็นหลักเนื่องจาก

อาจพูดได้ว่าได้รับความนิยมและหาทานได้ง่ายกว่า อาหารอีสานในยุคพลัดถ่ินท้ังหลายล้วนผ่าน

กระบวนการปรับเปลี่ยนรสชาติให้เข้ากับลิ้นของคนในสังคมเจ้าถ่ิน เราจึงไม่อาจเหมารวมว่ารสชาติ

ของร้านอาหารอีสานหรอืร้านอาหารพลัดถ่ินอื่น ๆ มีรสชาติตามแบบฉบับดั้งเดิมท้ังหมดทุกร้าน 

เพราะรสชาติอาหารพลัดถ่ินสามารถกลายเป็นรสชาติแบบในเมือง (Urbanization) ภายใต้กลไก

ทางเศรษฐกิจในโลกทุนนิยมท่ีสร้างอ านาจให้กับผู้บรโิภคผู้มีสิทธิก าหนดชะตารสชาติของ

ร้านอาหารในสังคมเจ้าถ่ิน จึงเป็นเร ื่องยากท่ีบรรดาร้านอาหารจะยืนหยัดอนุรักษ์รสชาติให้เหมือน

ต้นฉบับดั้งเดิมได้ ร้านอาหารใต้ในกรุงเทพฯ จ าต้องลดความเผ็ดลงเพื่อให้คนกรุงสามารถ

รับประทานได้ ร้านอาหารอีสานเองก็ต้องปรับเปลี่ยนการปรุงส้มต าโดยเพิ่มรสเปร ี้ยวและหวานเข้า

มาตามความนิยมของคนเมือง (กิตตินันท์ วัฒนธิติกุล และสุธามาส ทวนิันท์, 2021)  

เม่ือเป็นเช่นนั้นแล้ว รสชาติท่ีเหล่าผู้อยู่ในเมืองต่างสถาปนาความแท้ จะยังคงเป็นรสชาติท่ี

แท้จรงิได้หรอืไม่ เพราะแม้แต่ผู้พลัดถ่ินเองก็รับประทานรสชาติท่ีถูกปรับให้เข้ากับลิ้นคนเจ้าถ่ินไป

แล้ว ลองนึกถึงตัวอย่างเพื่อนของผู้เขียน 2 คน คนนึงเป็นคนพลัดถ่ินตั้งแต่วัยเด็ก ส่วนอีกคนหนึ่ง

เป็นลูกของผู้พลัดถ่ินท่ีเติบโตในกรุงเทพฯ ท้ังสองคนนี้แนะน าร้านอาหารอีสานท่ีอร่อยและมีรสชาติ

แบบอีสานแท้ ๆ ให้กับผู้เขียนได้ไปลิ้มลอง ผู้เขียนซึ่งเป็นคนกรุงเทพฯ ยอมรับว่าร้านอาหารท่ีท้ัง

สองยกมานั้นถือได้ว่าอร่อยและมีราคาไม่แพงมากจนเกินไป แต่จนกระท่ังผู้เขียนมีโอกาสเดินทางไป

ท างานในชุมชนในจังหวัดท่ีเพื่อนผู้เขียนจากมา ปรากฎว่ารสชาติของอาหารอีสานอย่างส้มต า

แตกต่างไปจากท่ีผู้เขียนได้ชิมมาในกรุงเทพฯ แบบเดียวกับท่ีปรากฏในบทความของกิตตินันท์และ

สุธามาส ส้มต าของสมาชิกชุมชนท่ีท าและให้ผู้เขียนร่วมวงรับประทานอาหารนั้น มีเพียงรสนัวเค็ม

จากการปรุงด้วยปลาร้าและผงชูรสเท่านั้น ไม่ได้มีรสชาติเผ็ดจัดจ้านและครบรสเปร ี้ยวมะนาว หวาน

น ้าตาลป๊ีป เผ็ดพรกิ เค็มปลาร้าและน ้าปลา แบบท่ีเคยได้กินตลอดเวลาท่ีอยู่ในกรุงเทพฯ รสชาติ
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แซ่บนัวแบบแท้ ๆ จึงถือก าเนิดภายใต้การแสวงหาความเป็นของแท้ดั้งเดิมในวัฒนธรรมการบรโิภค

ของคนในสังคมเมือง ท่ีเกิดจากบรรดาคนเมือง ผู้พลัดถ่ิน และลูกหลานของผู้พลัดถ่ินท่ีไม่เคยลิ้ม

ลองรสชาติต้นฉบับของแท้ท่ีถูกอ้างถึง ผู้เขียนสัมภาษณ์เพื่อนร่วมงานเพิ่มเติมอีกคน ประสบการณ์

วันแรกท่ีได้ลิ้มลองร้านส้มต าในกรุงเทพฯ พบว่าส้มต าในกรุงเทพฯ ติดเปร ี้ยวและหวานมากกว่า

ส้มต าท่ีบ้านท่ีมีแต่รสนัวเค็ม จนรู้สึกถึงความแตกต่างอย่างชัดเจน และในขณะเดียวกันอีกหลายคน

ก็บอกว่า รสชาติของอาหารอีสานแบบฉบับท่ีสมาชิกชุมชนเครอืข่ายท่ีท างานด้วยกันท ารับประทาน

ในครอบครัวมีรสเค็มโดดเกินไปและไม่มีรสหวานและเปร ี้ยว  

จึงน่าสังเกตว่ารสชาติตามแบบฉบับท่ีเรยีกว่า “แซ่บนัว” ถูกผลิตและสถาปนาให้เป็นรสชาติ

แท้และดั้งเดิม ดูจะเป็นสิ่งท่ีถูกผลิตสร้างข้ึนโดยกลุ่มคนผลัดถ่ินและคนส่วนใหญ่ของสังคมเมืองท่ี

คนเหล่านั้นสถาปนาให้ร้านอาหารอีสานในเมืองท่ีสามารถรังสรรค์รสชาติท่ีถูกจรติลิ้นของคนส่วน

ใหญ่กลายเป็นภาพแทนของรสชาติอาหารอีสาน แทนท่ีอาหารแบบดั้งเดิมท่ีไม่ถูกโฉลกลิ้นคนเมือง

จนต้องมีการปรับเปลี่ยนรสชาติจนแตกต่างจากเดิม  

............................................................................................................................. ...................................................... 
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