
 

เสนห่ข์อง “อาหาร” 

ในจกัรวาลวทิยาการเสพย ์“รสชาติ” 

 

“กินข้าวท่ีไหนก็ไม่อร่อยเท่ากินท่ีบ้าน เพราะอาหารรสมือแม่ (หรอืคนในบ้าน) 

อร่อยเหาะท่ีสุดแล้ว” 

 

เช่ือว่าหลายคนคงคุ้นเคยกับประโยคดังกล่าวท่ีสะท้อนให้เร ื่องของ “รสชาติ” และ

ความคุ้นเคยกับรสมือในการปรุงแต่งอาหารของคนท่ีเราคุ้นเคย จนท าให้เกิดความรู้สึกว่าอาหาร

ธรรมดาจานหนึ่งนั้นช่างอร่อยถูกปากและมีความพิเศษข้ึนมา  

ค าถามส าคัญตามมาคือ รสชาติคืออะไร ใช้อะไรเป็นมาตรวัดความอร่อยและไม่อร่อย 

หรอืรสชาติเป็นความรู้สึกและประสบการณ์ของคน ๆ หนึ่ง  

ในทางวทิยาศาสตร์ รสชาติ (taste) คือการรับรสของอาหารท่ีเรากินเข้าไปเกิดข้ึนใน

ปาก โดยมีลิ้นเป็นอวัยวะรับรสซึ่งมีเซลล์การรับรสท าหน้าท่ีตรวจจับสารเคมีในอาหาร เซลล์รับ

รสจะส่งสัญญาณประสาทไปท่ีเซลล์สมองเพื่อระบุว่าเป็นรสอะไร รวมท้ังร่างกายยังรับกลิ่นของ

อาหาร กล่าวคือ เม่ือเราเคี้ยวอาหาร สารเคมีในอาหารจะถูกสลายโมเลกุลและระเหยผ่านลงคอ 

ซึ่งเป็นช่องเปิดระหว่างปากและจมูก เกิดเป็นการรับกลิ่นรส (flavor) (Teil, G & Hennion, 

2004) 

รสชาติจึงจัดเป็นรสพื้นฐานท่ีเป็น “ภววสิัย” จ าแนกหลัก ๆ เช่น หวาน เค็ม เปร ี้ยว ขม 

ฯลฯ ขณะเดียวกัน รสชาติยังจัดตาม “อัตวสิัย” เป็นรสอร่อยและรสไม่อร่อย (Abbots, & 

Lavis, 2013) ดังนั้น การรู้รสจึงเป็นประสบการณ์ท้ังแบบภววสิัยและอัตวสิัย ซึ่งในแบบหลัง

ได้ส่งผลกระทบต่อวธิีคิดและวถิีการด าเนินชีวติของเราเป็นอย่างมาก จนกลายเป็นประเด็น

ส าคัญในการศึกษาทางปรัชญาและสังคมวัฒนธรรม เนื่องจากเป็นเร ื่องท่ียากต่อการนิยาม อีก

ท้ังการจะบอกว่าอาหารท่ีกินนั้นถูกปากและมีรสชาติถูกใจก็ล้วนแต่สัมพัทธ์ไปตามเงื่อนไขต่าง ๆ 

มากมาย การจะเข้าใจในรสชาติอาหาร จึงจ าเป็นต้องเข้าใจในวธิีคิดหรอืจักรวาลวทิยาของ

รสชาติ  

บทความนี้เป็นการมองรสชาติในฐานะปฏิบัติการทางสังคมซึ่งสื่อถึงกิจกรรมท่ีเกี่ยวข้อง

กับบรบิททางสังคมวัฒนธรรมท่ีผสานเข้ากับวถิีชีวติของความเป็นปัจเจก   
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ในแรกเร ิ่ม นักวชิาการวัฒนธรรมอาหารสายววิัฒนาการมองว่า รสชาติเป็นสิ่งท่ีมีมาแต่

ก าเนิด เช่ือมโยงกับต่อมรับรสทางสรรีวทิยา ภายหลังจึงเกิดข้อโต้แย้งว่า รสชาติถูกหล่อหลอม

จากกระบวนการทางทางสั งคม  (society) เช่ือมโยงเข้ าประสบการณ์ ส่ วน บุคคล 

(individual) ส่งผลท าให้รสชาติอาหารกลายเป็นสาระส าคัญในเชิงปรัชญา เกิดการตั้งค าถาม
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ถึงความจรงิแท้ต่อรสชาติ (Berger, & Luckmann, 1968) และยังให้ความส าคัญกับมุมมอง

วัฒนธรรมชีวภาพ (biocultural) ท่ีมองอาหารสัมพันธ์กับสังคมวัฒนธรรม เศรษฐกิจ 

การเมือง นิเวศ ฯลฯ (Chau, 2008) กระท่ังขยายขอบเขตเร ื่องราวอาหารท่ีมี “รสชาติท่ีดี” 

จนน าสู่การเสพย ์“รสนิยม” ในภายหลัง     

Levi-Strauss (1995) ได้กล่าวถึงการเตรยีมอาหารและอาหารท่ีสัมพันธ์กับการศึกษา

ต านานพื้นบ้านว่า อาหารมีส่วนส าคัญต่อการท าความเข้าใจชีวติของเรา เพราะอาหาร

เปรยีบเสมือนภาษาอย่างหนึ่งท่ีมีความซับซ้อน มีโครงสร้าง ประธาน กรยิา กรรม ส่วนขยาย 

ฯลฯ การจะเข้าใจความหมายจ าเป็นต้องถอดรหัสจาก “สัญญะ” ท่ีแฝงอยู่ในโครงสร้างสังคมท่ี

สัมพันธ์กับอาหารว่ามีกลไกเป็นเช่นไร  

ขณะท่ี Stroller (1989) มองว่า อาหารคือชุดความคิดของความเช่ือและการปฏิบัติท่ี

สืบทอดและ/หรอืเรยีนรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร ตลอดจนหลักการแบ่งปัน (sharing) ความรู้

ด้านการปรุงและการกินอาหาร ตลอดจนการมีประสบการณ์ร่วม โดยมีตัวบุคคลผู้มี “อ านาจ” 

(มักเป็นคนส าคัญและ/หรอืมีช่ือเสียง) และ/หรอืกลุ่มในสังคมวัฒนธรรมนั้น ๆ จะเป็นผู้ก าหนด

วัฒนธรรมการกินและรวมถึงก าหนดทิศทางรสชาติของอาหาร ซึ่งจะกล่าวในล าดับต่อไป    

ประเด็นดังกล่าว Fischler (2011) มองว่า เราไม่ได้กินอาหารเพียงแค่ความต้องการขั้น

พื้นฐานของมนุษย์และองค์ประกอบทางชีวภาพท่ีส่งผลต่อสุขภาพ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 

วติามิน ฯลฯ หากแต่ยังให้ความส าคัญในฐานะ “การบรโิภคความหมาย” ผ่าน “สัญญะ” เราจึง

มีวธิกีารแสดงออกมากมายเกี่ยวกับการกินซึ่งรวมถึงเร ื่องรสชาติอาหาร จึงกล่าวได้ว่า อาหารใน

เชิงสัญญะได้ส่งผลท าให้เกิดการจัดการวัฒนธรรมการกิน เนื่องจากมีอาหารจ านวนมากใน

ธรรมชาติ แต่เรากลับเลือกเพียงบางชนิด (ด้วยเหตุผลบางประการและแตกต่างกัน) เพื่อน ามา

ปรุงแต่งและกินเป็นอาหาร  

นัยดังกล่าว อาหารจึงเปรยีบเสมือนการตีตราตัวตนให้อยู่ในสายเลือด เฉกเช่นเช้ือชาติ 

เกิดการจัดการวัฒนธรรมการกินอยู่ โดยก าหนดลักษณะเฉพาะว่าอะไรคือสิ่งท่ีเรากินได้ กินไม่ได้ 

กินได้โอกาสใด กินไม่ได้ในโอกาสใด กินได้กับใครและกินไม่ได้กับใคร เป็นต้น (Korsmeyer, 

2002) 

ข้อเสนอการแบ่ง “พรมแดน” ของการกินจึงถูกก าหนดโดยกลไกทางวัฒนธรรมข้างต้น

นั้นนับว่าสอดคล้องกับข้อคิดเห็นของ Fischler (2011) ท่ีว่า รสชาติของอาหารนั้นเช่ือมโยง

เข้ากับประวัติศาสตร์การใช้ชีวติประจ าวันของผู้คนในสังคมนั้น ๆ อย่างไม่อาจแยกจากกัน ใน

มุมดังกล่าว เร ื่องราวท่ีซ่อนอยู่ในรสชาติจึงสะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงสังคมและวัฒนธรรม

ในบางมิติของแต่ละช่วงเวลาได้เช่นกัน     

กล่าวโดยสรุป ในมุมมองวัฒนธรรมทางชีวภาพ อาหารมีความสัมพันธ์แนบแน่นกับ

เศรษฐกิจ การเมือง สังคม วัฒนธรรมและนิเวศ จนถือว่าอาหารเป็นส่วนหนึ่งของระบบ

วัฒนธรรมท่ีร ่ารวยด้วยสัญญะท่ีแฝงอยู่ในปฏิบัติการทางสังคมซึ่งมีส่วนส าคัญท าให้เราสามารถ
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เข้าใจเร ื่องราวชีวติในมิติต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็น รูปแบบการเมือง จิตวทิยาสังคม เศรษฐกิจ    

เพศสภาพ รูปแบบความเช่ือ ฯลฯ  
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เร ื่องราวอาหารท่ีสัมพันธ์กับการจัดระเบียบสังคมเผยเป็นภาพท่ีคมชัดข้ึน เม่ือ 

Douglas (1966) ได้ เสนอวธิีคิดเร ื่องการจ าแนก (classification) ประเภทของอาหาร 

เพราะอาหารแต่ละวัฒนธรรมมีระบบการจ าแนกประเภทท่ีช้ีให้เห็นว่าอะไรกินได้หรอืไม่ กินได้/

กินไม่ได้ในสถานการณ์ใด หรอือยู่ในการควบคุมโดยใคร กระบวนการดังกล่าวยังก าหนดข้อห้าม 

(taboo) บางประการให้เกิดในสังคม เช่น ข้อห้ามการกินอาหารบางประเภทในบางศาสนาและ

ความเช่ือ ข้อห้ามในการกินอาหารบางชนิดเม่ือป่วยด้วยโรคบางประเภท หรอืข้อห้ามการปรุง

แต่งรสชาติอาหารให้มีรสจัดจ้านเม่ือต้องปฏิบัติตามเกณฑ์หรอืกลุ่มของสังคม เป็นต้น ในมุม

ดังกล่าว อาหารและรสชาติอาหารก็คือเคร ื่องมือในการจัดระเบียบสังคมให้สมาชิกในสังคมนั้น ๆ 

ปฏิบัติผ่านการควบคุมเร ื่องอาหารและรสชาตินั่นเอง 

ส่วนเร ื่อง Sweetness and Power (Mintz, 1986) ท าให้เห็นความส าคัญเร ื่อง

รสชาติหวาน มีการพัฒนาจนเป็นรสนิยม แทรกเป็นสาระส าคัญในการศึกษาประวัติทางสังคม

ของการผลิตและการบรโิภคน ้าตาล หนังสือประวัติศาสตร์ความหวานเล่มดังกล่าวเผยให้เห็นว่า 

รสหวานได้สะท้อนสถานภาพสังคมของผู้บรโิภคท่ีจ ากัดเฉพาะชนช้ันสูงและกลาง (ค่อนข้างสูง) 

เนื่องจากน ้าตาลมีมูลค่าสูงและการผลิตยังไม่แพร่หลาย ส่งผลท าให้ “รสชาติ” แปรเปลี่ยนเป็น 

“รสนิยม” ของความหวานเพื่อเพิ่มสถานทางสังคม ส่งผลท าให้ชนช้ันล่างพยายามยกระดับ

สถานภาพทางสังคมด้วยการบรโิภคน ้าตาลท่ีเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะชนช้ันแรงงานชาวยุโรปใน

ศตวรรษท่ี 19 ท่ีท าให้ตลาดน ้าตาลขยายตัวอย่างรวดเร็ว      

Mintz (1986) ยังตั้งข้อสังเกตถึงปฏิสัมพันธ์ระหว่างผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจและ

อ านาจทางการเมืองท่ีมีต่อความต้องการทางโภชนาการและความหมายทางวัฒนธรรมนั้นได้

เผยให้เห็นการก่อตัวรสนิยมต่อความหวานของอาหารท่ีไม่ได้เกิดข้ึนเฉพาะในระดับบุคคลเท่านั้น 

แต่ในทางสังคมและประวัติศาสตร์ของกลุ่มไม่เพียงแต่สะท้อนให้เห็นถึงกระบวนการท าให้อาหาร

มีความหมายมากกว่าสิ่งท่ีกิน หากแต่เป็น “พรมแดน” แบ่งเขตรสนิยมท่ีสร้างความแตกต่าง

ของชนช้ันทางสังคม    
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อย่างไรก็ตาม การอธิบายรสชาติอาหารท่ีสัมพันธ์กับรสนิยมได้ถูกขยายจนเป็นภาพท่ี

คมชัดข้ึนเม่ือ Bourdieu (1984) เสนอว่า อาหารท่ีมีรสชาติท่ีดีย่อมส่งผลต่อการเลือกกิน

อาหาร ซึ่งเป็นผลมาจากกระบวนการสร้าง “ความแตกต่างทางสังคม” (social distinction) 
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ผ่านรูปแบบการด าเนินชีวติ (life style) โดยใช้ท้ังองค์ประกอบของทุน ความรู้และศิลปะเข้า

มาผสานจนเกิดสุนทรยีะในจานอาหาร     

Bourdieu (1980) ย ้าว่า รสชาติได้แปรเปลี่ยนเป็นรสนิยมทางวัฒนธรรมและสร้าง

ความหมายใหม่ เหตุผลส าคัญนั้นเกิดจากการเช่ือมโยงของบุคคลเข้ากับปฏิบัติการของกลุ่ม

และ/หรอืส่วนบุคคล โดยเฉพาะกับเหล่ากลุ่มคนดังในวงการต่าง ๆ ท้ัง อาหาร ดารา 

นักการเมือง ฯลฯ เช่น การพูดคุยของเชฟมืออาชีพทางทีว ีการเขียนบล็อกอาหารและหนังสือ

ท าอาหาร โดยใช้สื่อดิจิทัล เช่น แบ่งปันภาพถ่ายอาหารบน Instagram จัดงานเทศกาลอาหาร

และชิมไวน์ การให้การศึกษาเร ื่องรสนิยมในโรงเรยีนอาหารช้ันน า เป็นต้น ประการส าคัญ 

ปฏิบัติการรสนิยมเหล่านี้ยังเผยแพร่ผ่านสาธารณะ จนท าให้เห็นว่า กระบวนการสร้างรสชาติถูก

ส่งออกผ่านวัฒนธรรมอย่างไร มีการพัฒนาจนเป็นเคร ื่องหมายและ/หรอืสัญญะอย่างลึกซึ้ง 

ผ่านรูปแบบการด าเนินชีวติ (Strong, 2011)  

ปรากฏกาณ์ดังกล่าวไม่เพียงแต่สร้างวาทกรรมการเสพย์อาหารอย่างมีสุนทรยีะ หากยัง

สะท้อนการเป็นคน “ช่างเลือก” ในการใช้ชีวติ เช่น เลือกรสชาติอาหารจานนั้น ๆ ในแบบดั้งเดิม 

(ท้ังท่ีหาความดั้งเดิมจรงิไม่ได้) เลือกรสชาติอาหารท่ีดีต่อสุขภาพ เลือกรสชาติอาหารท่ีเกิดการ

ผสมผสานใหม่ ๆ ฯลฯ ตามจุดมุ่งหมายของแต่ละคน (Williams-Forson, & Counihan, 

1012; Leer, & Povlsen, 2015)  

เหตุนี้ การกินอาหารจึงไม่เพียงแต่บรโิภครสชาติ หากแต่เป็นเสพย์สุนทรยีะของอาหาร

อย่างมีรสนิยม หรอือีกนัยหนึ่ง “รสนิยม” ใน “รสชาติ” จึงเป็นพลังในการจัดการและจ าแนก 

ท าให้เกิดความรู้สึกหรอืการรับรู้ และเกิดการซึมซับสุนทรยีศาสตร์แบบสมัยนิยม (Strong, 

2011) 

คงไม่ผิดนัก หากจะกล่าวว่า จักรวาลวทิยาในการเสพย์รสชาติอาหารก็คือการมอง

เร ื่องราวอาหารผ่านรสชาติ ในมุมหนึ่งสัมพันธ์กับหลักสรรีะวทิยา อีกมุมหนึ่งก็คือการจัด

ระเบียบสังคมผ่านรสชาติอาหาร ประสบการณ์และความรู้สึกของปัจเจกท่ีสัมพันธ์กับสังคม เกิด

การให้ค่าและให้ความหมายไปตามบรบิทของสังคมท่ีแตกต่างกัน จนพัฒนาสู่วัฒนธรรมอาหาร

ว่าด้วยการเสพย์รสชาติ        

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