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Abstract

 Background and objective (s) : Tourism is a large industry throughout the world. The

tourism market is continuously expanding and highly competitive. The Cham Muslim Ban

Krua Community is located along the Saen Saep Canal, Ratchathewi District, Bangkok, and

has tourism potential. Creating a history of cultural heritage that has a unique identity is a

method to promote community- based food tourism (CBT). The research for this article

aimed to record the history of the food, to add value and to serve as a tool to promote

food tourism through community participation.  

 Methodology: This research is qualitative research, with storytelling as a framework.

Data were collected through in-depth interviews and participatory observation, with open-

ended questions. The interview topic consisted of two parts: personal information and

information on wisdom, culture and food history. As well as, suggestions, opinions and the

participation of all stakeholders was obtained.
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 Main result: The Cham Muslim community at Ban Krua has a long history in Thai

society. From the Ayutthaya period until the early Rattanakosin period, the Cham people

served as volunteer troops. Currently, the Cham have the status of being a minority ethnic

group, overlapping with being a Muslim minority. Globalization has connected them to an

international Muslim network, bringing food culture, ingredients and cooking methods of

international Muslims, including Cambodian, Vietnamese and Malay, that have been

combined with their traditional food culture. At the same time, the Cham Muslim Baan

Krua community has chosen to promote the identity of Cham Muslims as a minority group

of Muslims through food cultural capital by integrating community history with tourism.

This is a way to stimulate learning, take pride in their local history and generate income for

the community. This can also preserve the ethnic identity of the Cham Muslims, as well as

a universal Muslim identity and the overall image of the community as a food tourism

destination – the Halal kitchen of ASEAN.

 Relevance to Thai Studies: The research for this article revealed how to understand

the role of the history of food culture as an area to express ethnic identity as a minority

group, which reflects cultural diversity in Thai society. The results can also play a role as

a tool for adding value for tourism, including food tourism, ethnic tourism and cultural

tourism. In addition, the results of the study are a way to further research on food tourism

in ethnic communities that have unique identities. Finally, this study can provide a reflection

of ethnic minority culture and regional culture in a Thai context and in Thai society with

respect to other issues.

2

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

ฉบับที่ 2 ธันวาคม 2567 : e268328ปที่ 20



Journal of Thai Studies
DOI: 10.58837/CHULA.JTS.20.2.3

Conclusion: The Cham Muslim in Ban Krua Community have chosen to use their status

as a "Muslim minority", different from other Muslim communities, to raise awareness of

Cham-Khmer food. However, such issues are rarely found in community activities. Therefore,

the question should be asked: How can Cham-Khmer food be considered an inheritance

with stories linked to traditional Cham-Khmer belief rituals used to create identity and add

tourism value? The initial answer is: This can be achieved by a presentation of food history

with cooking and cultural activities that separates cultural and historical issues of food

tourism from religious issues.

 Keywords: Creating Food History; Food Tourism; Cham; Muslim; Ban Krua Community
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 ภูมิหลังและวัตถุประสงค: การทองเท่ียวเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญของโลก ตลาดการทองเท่ียวขยายตัว

เปนลำดับและมีการแขงขันสูง ชุมชนจามมุสลิมบานครัวต้ังอยูริมคลองแสนแสบ เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร

มีศักยภาพดานการทองเที่ยว การสรางประวัติศาสตรเรื่องเลาจากมรดกวัฒนธรรมที่มีอัตลักษณเฉพาะจึงเปน

การสงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหารโดยชุมชน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคในการสรางประวัติศาสตรอาหาร

เพื่อเพิ่มมูลคาและเปนเครื่องมือสงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหารโดยสรางการมีสวนรวมกับชุมชน

 ระเบียบวิธีวิจัย: งานวิจัยน้ีเปนงานวิจัยเชิงคุณภาพ ใชแนวคิดการสรางเร่ืองเลา เก็บขอมูลโดยการสังเกต

แบบมีสวนรวม และการสัมภาษณเชิงลึกผูมีสวนไดสวนเสียจำนวน 20 คน ลักษณะคำถามปลายเปด ประเด็น

สัมภาษณประกอบดวย 2 สวน คือ ขอมูลบุคคล และขอมูลภูมิปญญา วัฒนธรรม และประวัติศาสตรอาหาร

โดยมีกระบวนการสัมมนาเชิงปฏิบัติการรวมกับผูใหขอมูลคนสำคัญ ไดแก ผูนำชุมชน ผูนำทางวัฒนธรรม

และผูเชี่ยวชาญดานประวัติศาสตรและวัฒนธรรม ปฏิบัติการอาหาร ทบทวนประวัติศาสตรความเปนมาและ

พัฒนาการของอาหาร ตลอดจนรวบรวมขอเสนอและความตองการมีสวนรวมของผูมีสวนไดสวนเสีย

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหาร
เพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชน
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 ผลการวิจัย: ชุมชนจามมุสลิมบานครัวมีประวัติศาสตรสืบเน่ืองยาวนาน ดังจะพบการทำหนาท่ีกองอาสา

จามตั้งแตสมัยอยุธยาตอเนื่องถึงรัตนโกสินทรตอนตน ปจจุบันมีสถานะเปนชาติพันธุชนกลุมนอย และ

ทับซอนดวยการเปนชนกลุมนอยในความเปนมุสลิม โลกาภิวัตนไดเชื่อมโยงพวกเขาเขากับเครือขายมุสลิม

สากล นำมาซ่ึงวัฒนธรรมอาหาร วัตถุดิบ และกรรมวิธีการปรุงอาหารแบบมุสลิมสากลเขมร ญวน และมลายู

ผนวกเขากับวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิม ขณะเดียวกัน ชุมชนจามมุสลิมบานครัวเลือกชูอัตลักษณความเปน

มุสลิมจามซ่ึงเปนชนกลุมนอยในความเปนมุสลิมผานทุนวัฒนธรรมอาหาร โดยบูรณาการประวัติศาสตรชุมชน

เขากับการทองเที่ยว เพื่อกระตุนการเรียนรูและภาคภูมิใจในประวัติศาสตรทองถิ่นของตน และกอใหเกิด

รายไดชุมชน รวมท้ังสามารถธำรงอัตลักษณชาติพันธุจามมุสลิม อัตลักษณรวมมุสลิมสากล ตลอดจนภาพรวม

ของชุมชนในฐานะแหลงทองเที่ยวเชิงอาหาร ครัวฮาลาลแหงอาเซียน  

 ความเก่ียวของกับไทยศึกษา: งานวิจัยน้ีทำใหเขาใจบทบาทของประวัติศาสตรวัฒนธรรมอาหารในฐานะ

พื้นที่อัตลักษณชาติพันธุของชนกลุมนอย สะทอนความหลากหลายทางวัฒนธรรม และบทบาทในฐานะ

เครื่องมือเพิ่มมูลคาการทองเที่ยว ไดแก การทองเที่ยวเชิงอาหาร การทองเที่ยวเชิงชาติพันธุ และการ

ทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม เปนแนวทางและตอยอดการศึกษาดานการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนชาติพันธุที่มี

อัตลักษณ ตลอดจนการศึกษาภาพสะทอนวัฒนธรรมชนกลุมนอยและวัฒนธรรมของภูมิภาคในบริบทไทย

และสังคมไทยในประเด็นอื่น ๆ ตอไป

 บทสรุป: ชาวจามมุสลิมบานครัวเลือกใชสถานะ “ชนกลุมนอยในความเปนมุสลิม” ที่ตางจากชุมชน

มุสลิมอ่ืน ๆ เพ่ือชูประเด็นอาหารจาม-เขมร แตกลับพบเห็นประเด็นดังกลาวภายในกิจกรรมชุมชนไมมากนัก

จึงนาตั้งคำถามวา ชาวจามมุสลิมบานครัวจะสามารถสืบทอดอาหารจาม-เขมรที่มีเรื่องเลาเชื่อมโยงกับ

พิธีกรรมตามความเชื่อดั้งเดิมของตนเพื่อสรางอัตลักษณและเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวไดอยางไร คำตอบ

เบ้ืองตน คือการนำเสนอประวัติศาสตรเร่ืองเลาอาหาร พรอมกิจกรรมการปรุงอาหาร และกิจกรรมวัฒนธรรม

โดยแยกประเด็นทางดานวัฒนธรรมและประวัติศาสตรอาหารเพ่ือการทองเท่ียวออกจากประเด็นทางศาสนา

 คำสำคัญ: การสรางเร่ืองเลาประวัติศาสตรอาหาร; การทองเท่ียวเชิงอาหาร; จาม; มุสลิม; ชุมชนบานครัว

วารสาร

5

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

ฉบับที่ 2 ธันวาคม 2567 : e268328ปที่ 20



Journal of Thai Studies
DOI: 10.58837/CHULA.JTS.20.2.3

 นอกจากอาหารจะทำหนาที่หลอเลี้ยงรางกาย สรางความสุขทางใจที่เกิดจากผัสสะทางกาย ตา หู จมูก

และลิ้น ยังสะสมเปนภาพทรงจำ (Impressive Memories) ถายทอดเปนเรื่องเลา (Storytelling) อาหาร

ที่มีอัตลักษณเฉพาะ ดังจะพบวา เรื่องเลาอาหารนอกจากจะเพิ่มอรรถรสการกิน ยังสรางมูลคาเพิ่มแกอาหาร

และการทองเท่ียว นอกจากน้ี การทองเท่ียวเชิงอาหารสามารถบงบอกอัตลักษณพ้ืนท่ีและวัฒนธรรมทองถ่ิน

นำเสนอความแปลกใหมแกนักทองเที่ยวแบบมีสวนรวม เชนการซื้อสินคาหรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร

ชมแหลงทองเที่ยวทางอาหาร และการทดลองทำอาหาร ซึ่งลวนสรางความประทับใจแกนักทองเที่ยว

(Phanthuri, 2015)

 ฮอลล และ มิทเชลล (Hall & Mitchell, 2005) ใหคำจำกัดความการทองเท่ียวเชิงอาหาร (Food Tourism)

วาเปนการเดินทางทองเท่ียวท่ีเกิดจากแรงจูงใจท่ีจะไปแหลงทองเท่ียวท่ีมีเอกลักษณดานอาหาร หรือเก่ียวของ

กับการผลิตอาหาร เทศกาลอาหาร รานอาหาร หรือแหลงทองเท่ียวเฉพาะเร่ืองอาหาร โดยมองระดับความ

สนใจของนักทองเที่ยวในเรื่องอาหารเปนภาพรวม ซึ่งอาจรวมถึงองคประกอบอื่นของแหลงทองเที่ยวดวย

 การทองเที่ยวยังสงผลใหมีการสืบสานตำรับอาหารโบราณของกลุมชาติพันธุชนกลุมนอยที่อยูในวัฒนธรรม

หลัก ดังจะพบไดจากกรณีศึกษาอาหารจามมุสลิมชุมชนบานครัว (Bunjoon, 2018) สะทอนภาพวัฒนธรรม

จามมุสลิมเชื้อสายเขมรที่อพยพเขาสยามเมื่อสมัยรัตนโกสินทรตอนตน โลกาภิวัตน (Globalization) และ

อิสลามานุวัตร (Islamization) ไดกลืนกลายอาหารจามเขากับอาหารไทยและมุสลิมสากล ทวากระแส

การทองเที่ยวกลับกระตุนใหเกิดการฟนฟูวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิมของชาวจามมุสลิมบานครัวขึ้นอีกครั้ง

 นอกจากน้ี องคการสงเสริมการทองเท่ียวโลก (World Tourism Organization) ยังระบุวา การทองเท่ียว

เชิงอาหารสามารถขับเคล่ือนอุตสาหกรรมการทองเท่ียวใหเติบโตอยางตอเน่ือง สงเสริมการพัฒนาเศรษฐกิจ

ทั้งในระดับชาติ ระดับภูมิภาค และระดับชุมชนทองถิ่น (UNWTO, 2014) นอกจากนี้ Global Culinary

Tourism Market 2020-2027 พยากรณวา ตลาดการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ัวโลกเติบโตเฉล่ียปละ 16.8%

มีมูลคาตลาดราว 1,796.5 พันลานดอลลารภายในป 2027 ซึ่งตลาดการทองเที่ยวเชิงอาหารของไทยในป

2022 คือ 23,285 ลานดอลลาร มีสวนแบงทางการตลาดเกือบ 4% ของตลาดการทองเท่ียวเชิงอาหารท่ัวโลก

1. บทนำ
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รัฐบาลจึงผลักดันยุทธศาสตรยกระดับการทองเที่ยวเชิงอาหารของไทยใหมีคุณภาพ พัฒนามาตรฐาน

ภาพลักษณอาหาร และสรางประเทศไทยใหเปนแหลงรวมอาหารและวัตถุดิบที่มีคุณภาพระดับโลก (Thai

Tourism Business Association, 2022)

 จากขอมูลพ้ืนฐานชุมชนจามมุสลิมบานครัวแสดงใหเห็นวา วัฒนธรรมอาหารด้ังเดิมสวนใหญไดรับอิทธิพล

จากวัฒนธรรมอาหารเขมร เวียดนาม และฮินดู มีลักษณะเฉพาะตัว อาหารจามมุสลิมบานครัวจึงตางจาก

มุสลิมท่ัวไป เน่ืองจากชุมชนมุสลิมบานครัวสืบเช้ือสายมาจากชาวจามในกัมพูชาและเวียดนาม (Sujchaya,

2012;  Khongchana, 1995) ซ่ึงในอดีตนับถือศาสนาพราหมณ-ฮินดู สำรับอาหารจามด้ังเดิมท่ีเปนเน้ือสัตว

จึงมักปรุงจากปลา และไก กอนการเขามาของวัฒนธรรมอาหารมุสลิมมลายู ทำใหมีเนื้อวัวและแพะเพิ่ม

เขามาจากที่เคยพบในบันทึกและงานวิจัยที่ผานมาไมมากนัก (Phetraburanin & Rattanawongkhae,

2017) สวนอาหารหวานดั้งเดิมสวนใหญปรุงจากวัตถุดิบหลัก 4 ชนิด คือ แปง มะพราว น้ำตาล และเกลือ

กรรมวิธีการปรุงเรียบงายโดยการคั่วและกวน สวนใหญจะทำจากขาวเจา ไมใชขาวเหนียวเหมือนอาหาร

หวานดั้งเดิมของไทย จีน มอญ ลาว และมุสลิมทั่วไป

 ความนาสนใจคือ ความตองการของชุมชนในการจัดการทองเที่ยวดวยตนเอง โดยผูวิจัยไดรับการบอกเลา

จากชาวชุมชนวา พวกเขาตองการสรางตลาดนัดวัฒนธรรม เพื่อจัดแสดงกิจกรรมทางวัฒนธรรม การจำหนาย

สินคาที่ระลึก สินคาอุปโภคบริโภค โดยตองการบริหารจัดการวัฒนธรรมชุมชนจากมรดกวัฒนธรรมและ

ภูมิปญญาดั้งเดิมของบรรพชน และผลักดันใหเปนแหลงทองเที่ยวโดยชุมชนโดยการสรางมูลคาเพิ่มดวย

เร่ืองเลาอาหารที่มีอัตลักษณ

 ชลธิรา สัตยาวัฒนา และคณะ (Sattaya-Wattana, 2004) ศึกษาเรื่อง “สิทธิชุมชนทองถิ่นบานครัว:

กรณีการสรางทางดวนทับชุมชน” เพ่ือศึกษาแนวทางการตอสูของชุมชนทองถ่ินในเมืองในการใชอัตลักษณ

ชุมชนทองถิ่นในการธำรงชุมชนและวัฒนธรรมชาติพันธุของตน แสวงหาและนำเสนอแนวทางในการสราง

นโยบายของชาติ โดยคำนึงถึงสิทธิชุมชนทองถิ่น พบวา ชุมชนจามมุสลิมบานครัวเปนชุมชนเกาแกตั้งแต

รัตนโกสินทรตอนตน ไดรับผลกระทบจากการพัฒนาตามนโยบายทางดานเศรษฐกิจและสังคม โดยศึกษา

กรณีคณะรัฐมนตรีมีมติใหสรางทางดวนทับชุมชน กอใหเกิดการรวมตัวตอสูเพื่อรักษาสิทธิชุมชนทองถิ่น
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มีการสรางเรื่องเลาวาดวยความเกาแกทางประวัติศาสตรและวัฒนธรรม ชาวชุมชนสวนใหญสืบเชื้อสายจาม

ในวัฒนธรรมเขมร ซึ่งอยูในพื้นที่ประเทศเวียดนามและกัมพูชาในปจจุบัน การอพยพเขามาทั้งโดยสมัครใจ

และถูกกวาดตอนจากภาวะสงคราม บรรพชนของพวกเขามีทักษะสูงในการเดินเรือและทอผาไหม ประการ

สำคัญ คนจามด้ังเดิมมีบุคลิกลักษณะเฉพาะของการเคารพในสิทธิมนุษยชน ปรากฏหลักฐานในจารึกอักษร

จามเมื่อคริสตศตวรรษที่ 15 ในการจัดการน้ำของอาณาจักรจามปา โดยผูมาทีหลังจะใหความสำคัญกับผูอยู

มากอน อยางไรก็ตาม ชุมชนแหงน้ีประสบภาวะวิกฤตเศรษฐกิจเน่ืองจากตลาดผาไหมลดนอยลง ทำใหจำเปน

ตองปรับตัวทางอาชีพ แตพวกเขายังคงรักษาวัฒนธรรมไวไดโดยการพึ่งพาตนเอง ตลอดจนเลือกใชภูมิปญญา

ดั้งเดิมในการดำเนินชีวิต ผูวิจัยพบวา ชุมชนจามมุสลิมบานครัวจึงมีตนทุนวัฒนธรรมที่เปนอัตลักษณเฉพาะตน

รวมทั้งเรื่องเลาทางประวัติศาสตร หากนำเสนออัตลักษณชุมชนผานประวัติศาสตรอาหารโดยบูรณาการ

เขากับการจัดการทองเที่ยว หรือรานคาชุมชน เปนการสรางมูลคาเพิ่มที่เกิดจากการตอยอดทุนวัฒนธรรม

สามารถสงเสริมการทองเที่ยว กระจายรายไดสูชุมชน และกระตุนใหเกิดการเรียนรูประวัติศาสตรทองถิ่น

ของคนในชุมชนและนักทองเที่ยว

 ปริศนา เพชระบูรณิน และ อธิวัฒน รัตนวงศแข (Phetraburanin & Rattanawongkhae, 2017)

ศึกษาเรื่อง “ทองถิ่นและการใชประโยชนจากความหลากหลายทางชีวภาพของชุมชนบานครัว” เปนการ

ศึกษาสภาพวิถีชีวิต ภูมิปญญา และการใชประโยชนจากความหลากหลายของชุมชน พบวา ชุมชนบานครัว

เปนชุมชนเกาแกของกรุงเทพมหานคร มีวิถีชีวิต วัฒนธรรม และภูมิปญญาด้ังเดิมท่ีเปนอัตลักษณ แมสภาพ

สังคมในปจจุบันจะเปลี่ยนแปลงไปสูสังคมเมือง แตยังแฝงกลิ่นอายวิถีชีวิตดั้งเดิม เชน วัฒนธรรมอาหาร

งานหัตถกรรม ดนตรีนาฏศิลป และพิธีกรรมทางศาสนา อยางไรก็ตาม ชุมชนบานครัวเปลี่ยนแปลงพื้นที่

ทางกายภาพ สงผลใหความหลากหลายทางวัฒนธรรมของชุมชนเปลี่ยนแปลงไป ผูอาศัยในชุมชน

สวนใหญที่เปนมุสลิมดั้งเดิมไดโยกยายออกไปอยูขางนอก จากการสำรวจโดยผูวิจัย พบวา บานเรือนคน

จามมุสลิมด้ังเดิมถูกปลอยใหเชา ผูท่ีเขามาพักอาศัยในชุมชนสวนใหญเปนคนจากภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

ของไทย และแรงงานขามชาติจากพมา กัมพูชา และลาว ดังนั้นแนวทางการอนุรักษและฟนฟูวิถีชีวิต

วัฒนธรรม ภูมิปญญาทองถิ่น และการใชประโยชนจากความหลากหลายทางวัฒนธรรมของชุมชนบานครัว

ในอนาคต ภายใตสถาพสังคมของชุมชนบานครัวเปล่ียนแปลง สงผลตอวิถีวัฒนธรรมชุมชนท่ีปรับตัวไปตาม

บริบทสังคมปจจุบัน
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 ปริศนา เพชระบูรณิน และ ธัญธัช วิภัติภูมิประเทศ (Phetraburanin & Wipatbhumiprathed, 2018)

เร่ือง “ความตองการมีสวนรวมและทัศนคติของชาวชุมชนท่ีมีตอการพัฒนาชุมชนบานครัวเปนแหลงทองเท่ียว”

เพื่อศึกษาทัศนคติและระดับความตองการมีสวนรวมของชาวชุมชนที่มีตอการพัฒนาชุมชนบานครัวเปน

แหลงทองเที่ยว เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามซึ่งมีคา IOC ระหวาง 0.67-1.00 และมีคาความ

เช่ือม่ันท่ีระดับ 0.89 ใชกลุมตัวอยาง 413 คน จากการสุมตัวอยางแบบแบงช้ันภูมิชนิดเปนสัดสวน วิเคราะห

ขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถี่ รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สวนการพิสูจน

สมมติฐานใชสถิติ T-test และ One-way ANOVA พบวา ชาวชุมชนตองการมีสวนรวมในการจัดการ

แหลงทองเท่ียวในระดับมาก (= 3.81, S.D.= 0.64) มีทัศนคติท่ีดีตอการพัฒนาชุมชนเปนแหลงทองเท่ียวใน

ระดับมาก (= 3.88, S.D.= 0.51) และเพศหญิงมีทัศนคติที่ดีตอการพัฒนาชุมชนเปนแหลงทองเที่ยวสูงกวา

เพศชายอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ขอเสนอจากการศึกษานี้สอดคลองกับแนวคิดการกำหนด

ตนเอง (Self Determination) ที่เปดโอกาสใหชุมชนตัดสินใจเกี่ยวกับอนาคตหรือของตนเอง รวมทั้งผูให

ขอมูลวัฒนธรรมอาหารสวนใหญเปนเพศหญิงและมีแนวคิดในการสงเสริมชุมชนบานครัวใหเปนแหลง

ทองเที่ยวเชิงอาหาร

 ผูวิจัยใชแนวคิดการสรางเร่ืองเลาของ กิดเดนส (Giddens, 1991) นักสังคมวิทยาชาวอังกฤษ ซ่ึงใหทัศนะ

วา “เรื่องเลา” (Narrative) ไดบรรจุไวซึ่งอัตลักษณหรือตัวตน สภาพแวดลอมทางเศรษฐกิจ การเมือง และ

สังคมของผูเลา ดังนั้น เรื่องเลาจึงเปนวิธีการทางสังคมวิทยาอยางหนึ่งที่สามารถนำมาวิเคราะหใหเห็นถึง

ความสัมพันธเชิงอำนาจ ดวยการมองยอนกลับไปในอดีต โดยเนนการวิเคราะหรวมกันระหวางโครงสราง

และผูกระทำการ หรือท่ีเรียกวา Actor Oriented มาเปนองคประกอบในการวิเคราะหตีความ ดังน้ัน ในการ

นำเรื่องเลามาเสริมการเรียนรูโดยการถายทอดชีวิตและสังคมในสวนที่เปนคุณภาพจึงเปนสิ่งจำเปน เพราะ

ชีวิตนั้นสลับซับซอน ไมสามารถลดทอนลงเหลือเพียงขอเท็จจริงหรือตัวชี้วัดเปนขอ ๆ ได มนุษยใชเรื่องเลา

ในแทบทุกปริมณฑลของชีวิตอยูเสมอ ในทุกวัฒนธรรมจะเห็นขนบธรรมเนียมของการเลาเรื่อง ซึ่งมีบทบาท

ในการถายทอดคำสอนตาง ๆ เชน นิทานชาดกในพระพุทธศาสนา พันธสัญญาใหมในคริสตศาสนาและ

ภควัทคีตาในศาสนาฮินดู เปนตน โดยที่เรื่องเลาเหลานี้ไดรับการถายทอดผานความสัมพันธระหวางมนุษย

อาศัยการสื่อสาร โดยมีเรื่องเลาเปนเครื่องมือสำคัญ

 ทบทวนวรรณกรรม
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การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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วารสาร

 กลาวไดวา การสรางอัตลักษณของเรื่องเลา (Storytelling) จากประวัติศาสตรและวัฒนธรรมชุมชนเปน

การสรางภาพทรงจำ (Images of Remembrance) เพ่ือการบอกตอในหมูนักทองเท่ียว โดยจะตองสรางข้ึน

ดวยรากฐานความเขาใจบริบททางวัฒนธรรมชุมชนทองถิ่นชาติพันธุ การศึกษารายละเอียดอยางลึกซึ้งและ

เลือกจุดเนนที่มีความแตกตางเปนอัตลักษณเฉพาะตัว เพื่อตอยอดภูมิปญญาดั้งเดิมเปนเครื่องมือสงเสริม

การทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

 การสรางประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาและเปนเครื่องมือสงเสริมการทองเที่ยวเชิงอาหารโดยสราง

การมีสวนรวมกับชุมชน

 เนื้อหา

 ชุมชนจามมุสลิมบานครัวตั้งอยูแขวงถนนเพชรบุรี เขตราชเทวี กรุงเทพฯ มีประวัติศาสตรยาวนาน และ

อัตลักษณชาติพันธุโดดเดน ผานประสบการณการตอสูกับนโยบายการพัฒนาของรัฐระหวางป พ.ศ. 2531-

2559 และเชื่อมตอกับมุสลิมสากลเพื่อการยืนยันวิถีมุสลิมดั้งเดิม ตลอดจนการฉวยใชอัตลักษณ

วัฒนธรรมภายนอกท่ีมากับมุสลิมสากล ทำใหชุมชนแหงน้ีมีพลวัตทางวัฒนธรรมสูง พวกเขาเลือกใชประโยชน

จากอัตลักษณมุสลิมสากลสลับกับอัตลักษณวัฒนธรรมด้ังเดิม ไดแก รูปแบบการใชประโยชนท่ีดินซ่ึงอยูอาศัย

ตอเนื่องมาเปนระยะเวลายาวนานกวา 200 ป อาคารบางสวนยังคงไวซึ่งสถาปตยกรรมรูปแบบดั้งเดิม มี

ศาสนสถานและสุสานซึ่งชาวบานครัวสวนใหญนับถือศาสนาอิสลามใชเปนที่ยึดเหนี่ยวจิตใจ นอกจากนี้ยังมี

วัฒนธรรมอาหาร ตลอดจนอาชีพทอผาไหมท่ีสะทอนถึงความเจริญรุงเรืองในอดีตของพวกเขา ผลการศึกษา

การเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวชุมชนจามมุสลิมบานครัวผานประวัติศาสตรอาหาร พบประเด็นการศึกษาที่

นาสนใจ สามารถตอยอดสรางเรื่องเลาและสงเสริมการทองเที่ยว ประกอบดวย 8 ประเด็น ดังนี้

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

ฉบับที่ 2 ธันวาคม 2567 : e268328ปที่ 2010



Journal of Thai Studies
DOI: 10.58837/CHULA.JTS.20.2.3

วารสาร

11

 1. อาหารเขมรดั้งเดิม: ทำยากหากินยาก

 อาหารจากวัฒนธรรมเขมร ปรากฏชื่อเปนภาษาเขมร และคำวา “เขมร” ในชื่อเรียก ชาวจามมุสลิม

บานครัวปจจุบันระบุเปนอัตลักษณสำคัญของอาหารของตนในปจจุบัน แมอาหารบางอยางจะสูญหายไป

ปรากฏเพียงเรื่องเลาในคนสูงอายุและสื่อสังคมออนไลนก็ตาม ตัวอยางอาหารเขมรดั้งเดิม: ทำยากหากินยาก

ที่สำคัญไดแก

 “ซ็อมลอมะจู” หรือ แกงสมเขมร ลักษณะคลายแกงสมท่ัวไป เคร่ืองปรุงประกอบดวยเน้ือวัว มะเขือเทศ

มะเขือเปราะ ถั่วฝกยาว ใบมะกรูด โหระพา และเครื่องแกง เคล็ดลับ “ตองหั่นมะเขือเปราะทางขวาง น้ำแกง

จะเขาเนื้อมะเขือ และใสมะเขือเทศเยอะ ๆ เพื่อใหเปรี้ยว...” (S. Phongsayathat, personal interview,

June 19, 2022) แกงสมเขมรเปนอาหารในพิธีกรรมและอาหารชีวิตประจำวัน “สมัยกอนเจาภาพจะแกง

เล้ียงแขกท่ีมางานศพ...ปจจุบันก็ยังแกง ขาดไมได” (S. Phongsayathat, personal interview, June 19,

2022) ขณะที่ ซาลีฟะฮ เห็นวา “นิยมทำกันในงานศพ ทำบุญคนตายครบ 40 วัน 100 วัน เหตุผลไมเกี่ยว

กับความเชื่อโชคลาง แตเปนเพราะอรอย ทำงาย ทำไดครั้งละมาก ๆ พอเลี้ยงคน” (Salifah, personal

interview, October 29, 2022)

 “ซัมเบิน” ลักษณะเปนแกงเนื้อวัวน้ำขลุกขลิก บางคนเรียกแกงเนื้อแหง เครื่องปรุงประกอบดวย เนื้อวัว

เนย ขา ลูกผักชี กระเทียม ขม้ิน เกลือและน้ำตาล ซาลีฟะฮ เลาวา “ซัมเบิน อาหารจามมุสลิมเช้ือสายเขมร

ใชเนื้อติดมันจึงจะอรอย รสโดยรวมออกหวาน กินกับน้ำปลาพริก...” (Salifah, personal interview,

October 29, 2022) สมศรี เสริมวา “วันที่สมเด็จพระเทพฯ เสด็จมาเปดลานกีฬาใตสะพาน เราก็แกงไป

ถวายทานเพราะรูวาทานโปรดฯ เสวยเนื้อวัวเปนพิเศษ...นางสนองพระโอษฐเอาภาชนะจากในวังมาใสโดย

เฉพาะ...” (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

 “ซัมเบินกะเล็ง” เรื่องเลาของคนในชุมชนวา “นาจะเปนอาหารชนกลุมนอยชาวเขมรมุสลิมในประเทศ

กัมพูชากลุมหนึ่งที่ชื่อ “กะเล็ง” นิยมทำกินกันในครัวเรือน ภายหลังมีคนเอาแบบอยางมาทำกินเปนที่

แพรหลาย” (W. Kongnagwong, personal interview, October 29, 2022) อยางไรก็ตาม คำวา “กะเล็ง”

นี้ ใกลเคียงกับ “กะลิง” หรือ “แขกกลิงค” (Kalinga) คำเรียกชาวอินเดียใตของชาวมลายู โดยอาจเกิดจาก

การปรับประยุกตสูตรอาหารรวมทั้งความทรงจำในการเรียกชื่ออาหารคลาดเคลื่อนไปจากเดิมในภาษาชวา

คือ “Sambal Gorang” ซึ่งมีลักษณะคลายกับอาหารของชุมชนจามมุสลิมบานครัว คือ “สะมากอแร็ง”

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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(Sambal Gorang) สะมากอแร็งจะใสเน้ือปูและกุงหรือตับวัวเพ่ิม รวมท้ังถ่ัวฝกยาวห่ันแฉลบ (S. Srirojrith,

personal interview, October 29, 2022) นาสนใจวา “ซัมเบินกะเล็ง” ของจามมุสลิมบานครัวใกลเคียง

กับอาหารของชาวชวา ประเทศอินโดนีเซีย และ “สะลอนแดง” ของมุสลิมชุมชนยะวา ชุมชนอินโดนีเซีย

และชุมชนสวนหลวงในประเทศไทย “จุดเดนอยูท่ีถ่ัวฝกยาวห่ันแฉลบ ผัดกับตับวัว บางบานใสสะตอ เด๋ียวน้ี

บางบานใสกุงดวย…” จะพบไดวาคำเรียก “สะลอนแดง” ของชาวจามมุสลิมบานครัวคลายกับคำวา

“ซะรุนแดง” (Serunding) ของชาวชวา ประเทศอินโดนีเซีย ลักษณะเปนอาหารที่ปรุงจากมะพราวขูด ผัด

ใสเครื่อง ใสเนื้อวัว ผัดจนแหง เปนอาหารที่เก็บไวกินไดนาน

 “บอบอเฮอ” ลักษณะเปนขาวตม ในภาษาเขมร “บอบอ” แปลวา ขาวตม “เฮอ” แปลวา เผ็ด ใกลเคียง

กับบอบอญวน แตจะใสหอยแมลงภูแทนการใสปลาโขลก และเนนรสเผ็ด บอบอเฮอเปนขาวตมทรงเครื่อง

สมุนไพรรวมทั้งพริกเพื่อใหมีรสชาติเผ็ด (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

 “ขาวยำเขมร” ลักษณะคลายขาวยำปกษใต ตางที่ใชขาวมูนกะทิ ไมราดน้ำบูดู เครื่องปรุงประกอบดวย

ใบตดหมูตดหมา มะกรูด ชะพลู สมโอ มะพราวหาวขูดคั่ว กุงแหงปน ถั่วลิสงคั่วบดและกระเทียมดอง

“ทุกวันนี้หากินยาก สวนผสมหลายอยางหายาก ใชเวลาปรุงมาก” (S. Phongsayathat, personal

interview, June 19, 2022) อาหารชนิดนี้เชื่อมโยงพิธีกรรม “นิยมทำกันเดือนบวช พี่ดะฮชอบทำแจก

ตอนออกบวช...” (Salifah, personal interview, October 29, 2022)

 “สมตำเขมร” หรือ “รอยะฮ” ลักษณะคลายสมตำ เครื่องปรุงประกอบดวย มันเทศดิบ สับมะละกอดิบ

มะมวงดิบ หอมแดง (ไมใสกระเทียม) กุงแหง สมมะขาม พริกขี้หนู มันกุง และน้ำตาลปบ สวนวิธีการปรุง

ไมแตกตางจากสมตำทั่วไป และนาเชื่อคงจะไดรับอิทธิพลมาจาก รอยะฮ (Rojak) หรือสมตำมาเลยของ

ชุมชนมุสลิมสวนหลวง-บางอุทิศ (S. Srirojrith, personal interview, October 29, 2022) และชุมชน

มุสลิมอินโดนีเซีย

 “บอบอสะแดส” ลักษณะเปนขนมหวาน คลายเตาสวน เครื่องปรุงประกอบดวย ขาวเหนียว ถั่วเขียว สาคู

(หรือธัญพืชตามที่หาได) กะทิ น้ำตาลปบ น้ำตาลทราย และเกลือ ตางจากเตาสวนคือ ใชถั่วเขียวทั้งเปลือก

ไมตองเราะเปลือก คั่วจนหอมกอนตม ทำใหมีสีน้ำตาลเขมออกดำ กินกับน้ำกะทิรสออกเค็ม ขนมชนิดนี้

สัมพันธกับพิธีกรรมของคนจามมุสลิม เน่ืองจากนิยมทำเล้ียงแขกในงานศพ (S. Phongsayathat, personal

interview, June 19, 2022)

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 “มูดากำปง” ลักษณะเปนขนมหวานกินคูน้ำชา กาแฟ หรือกินเปนอาหารวาง เปนแผนคลายโรตี เน้ือแปง

ทำจากแปงสาลี กะทิ ไขไก และน้ำตาล ทอดดวยเนย ความเปนมาของขนมชนิดนี้วากันวา คิดคนโดยคน

จามมุสลิมในกัมพูชา เมืองกำปงจาม เปนที่มาของชื่อขนม และไดสืบทอดมายังชุมชนจามมุสลิมบานครัว

แตปจจุบันสูญหาย ไมมีทำขายหรือทำกินในครัวเรือนอีกแลว (S. Phongsayathat, personal interview,

June 19, 2022)

 “ละดงละดา” ลักษณะเปนขนมหวาน คลายโดนัท มีไสทำจากกลวยน้ำวาสุก เครื่องปรุงประกอบดวย

แปงขาวเจา เชื้อหมัก น้ำตาลปบ เกลือ กลวยน้ำวา ขมิ้น เนย และเครื่องแกง มีทั้งแบบกรอบและไมกรอบ

กินกับน้ำจิ้มทำจากน้ำตาลปบเคี่ยวผสมขมิ้น ขนมชนิดนี้นิยมทำในงานตัดผมไฟ แตงงาน (กะฮ) และมอบให

“ละแบ” ผูประกอบพิธีทางศาสนา บางตระกูลใชขนมชนิดน้ีในการ “เนียด” (แกบน) (Salifah, personal

interview, October 29, 2022) แมพบขนมชนิดนี้ในชุมชนมุสลิมมลายูบางแหง เชน ยะลา ปตตานี เนื่อง

จากมีการแตงงานขามกลุมวัฒนธรรม แตนาเชื่อวาขนมละดงละดาเปนอาหารในพิธีกรรมของคนจามมุสลิม

ดั้งเดิม ดังเรื่องเลาของสมศรี ความวา

  “คนทำตองเปนคนดี ละหมาดประจำ มีศีลธรรมบริสุทธิ์ ขนมจึงจะขึ้นฟู กอนทอดจะตองอาบน้ำ

 ละหมาด ทำน้ำละหมาด ขนมชนิดน้ีข้ึนกับวาสนาของผูทำแตละคน บางคนอาจหมักแปงไมข้ึนฟู ทำให

 ขนมไมอรอย... คนจะจับจองดูกันท่ี ‘ดอกแรก’ ทอดเสร็จจะดูวาข้ึนฟูหรือไม ถาไมข้ึนฟูถือวางานน้ัน

 ไมประสบความสำเร็จ ผลของมันไมเกี่ยวกับคนทำโดยตรง แตจะสงผลตอคูบาวสาว เปนตัวบงชี้วา

 คูแตงงานจะครองเรือนราบรื่น ร่ำรวย มีความสุขหรือไม หาก ‘ดอกแรก’ ไมขึ้นฟูก็จะทำใหงานนั้น

 ไมสมหวัง เสี่ยงที่จะเกิดเรื่องไมดี ซึ่งจะทำนายไดวาลูกหลานในตระกูลนั้น ๆ ทำมาหากินไมขึ้น...”

 (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

 และแมขนมชนิดนี้จะทำเพื่อเสี่ยงทายเจาของงาน หรือบาวสาว แตสงผลตอภาพลักษณหรือชื่อเสียงคน

ทำขนม เนื่องจากเปนที่รูกันทั่วไปวา คนทำจะตองเปน “คนดี” มีเรื่องเลาวา “มีอยูครั้งหนึ่ง งานแตงญาติ

พี่เอง หลังงานเลิก ขบวนขันหมากและแขกฝายเจาสาวกลับกันเกือบหมด ‘โตะเขา’ ถามวา ‘ของในพิธีขาด

อะไร...มึงไมไดทำละดงละดารึ...’ จึงตองชวยกันทำใหตามหลัง และทำใหเปนครั้งสุดทาย...” (Salifah,

personal interview, October 29, 2022) ขณะที่ มาเรียม เห็นวา “ขนมละดงละดาไมไดมีแตที่บานครัว

ท่ีหนองจอกบานสามีพ่ียังมีอยู ท่ีหนองจอกไมไดเครงมาก คนทำไมตองถึงกับดีไมมีอะไรดางพรอย ไมจำเปน

ตองใชน้ำละหมาด ใชในงานตัดผมไฟ หลังคลอด 7 วัน และงานแตง ที่จะยากทุกวันนี้ก็คือหาคนดูยาก ตอง

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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ใชคนดูเปน และการทอดก็ยังตองใชคนที่ไดรับการครอบครู ไดรับการสืบวิชามา ที่หนองจอกไมไดดูและ

ทำนายท่ี ‘ดอกแรก’ ดอกเดียว แตทำใหเฉพาะแตละคน คนละดอก ทำนายเฉพาะของแตละคน...” (Mariam,

personal interview, October 29, 2022) และพบวา มีขนมละดงละดาในกรุงเทพฯ หลายชุมชน นอกจาก

บานครัวและหนองจอก ยังพบที่ฝงธนบุรี ซึ่งเปนชุมชนจามมุสลิมโบราณที่สืบเชื้อสายมาจากกองอาสาจาม

เชนกัน รวมท้ังนาจะเกิดจากการแตงงานขามชุมชน แตสำหรับฝงธนฯ เรียกขนมชนิดน้ีวา “นะนงรดา” นิยม

ทำในงานเขาสุหนัต (Sitthiprapha, Boonkhong & Chunhasuwan, 2017)

 “กุและฮซอ” ลักษณะคลายขนมเปยกปูน เครื่องปรุงประกอบดวย แปงขาวเจา กะทิ งา เกลือ และน้ำตาล

แบงออกเปน 2 สวน คือ เนื้อขนมกับน้ำราด เวลาจะกินตัดเนื้อขนมจากถาดใสถวย ราดน้ำราด โรยงาคั่ว

ขนมชนิดนี้สามารถใชเนียด (แกบน) ไดดวย “โดยการสวดดุอาอขอใหหายเจ็บปวย ทำมาคาขึ้น เลาเรียน

สำเร็จ ไดงานทำ...เมื่อไดตามตองการก็จะเนียด ทำขนมและอาหารตาง ๆ เชิญเพื่อนบานและโตะครูทำพิธี

เลี้ยงอาหาร บางรายอาจมีปจจัยใสซองใหโตะครูดวย ในเดือนรอมฎอนถือศีลอดจะมีเพื่อนบานในชุมชนจาง

ใหทำมาก...” (Madah, personal interview, October 29, 2022) ขนมกุและฮซอจึงสัมพันธกับพิธีกรรม

ของคนจามมุสลิมบานครัวมาแตอดีต

 “ปงงะ” ลักษณะคลายกลวยบวชชี เคร่ืองปรุงประกอบดวย กลวยหอม ขนุน เม็ดขนุน ไขไก กะทิ น้ำตาล

และเกลือ “หั่นกลวยหอมเปนวงตามขวาง ถาใหดี เอาเม็ดขนุนตมแกะเปลือกออกใสไปดวยจะอรอยมาก...

ไขใสพอใหมีสีสัน แตอยาใสมาก จะขน ใหขนดวยกะทิจึงจะอรอย สมัยกอนคนนิยมทำกันในเดือนบวช

คนบานครัวนิยมจิ้มขนมปง...” (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022) ขณะที่มุสลิม

สวนหลวงเรียกวา “ซาลาเวาะ” แตทำจากกลวยไข และนิยมกินกับขาวเหนียวมูน นับวา ปงงะ เปนขนมที่

เชื่อมโยงกับพิธีกรรมอยางหนึ่ง

 2. อาหารจามโบราณ: ตำรับดั้งเดิมใกลสูญ

 อาหารที่เชื่อกันวามีกำเนิดในพื้นที่วัฒนธรรมของคนจามมุสลิมในดินแดนประเทศกัมพูชาและเวียดนาม

ปจจุบันมาแตสมัยโบราณ ไมพบในวัฒนธรรมอาหารมุสลิมแถบตะวันออกกลางและอินเดีย ตัวอยางอาหาร

จามโบราณ: ตำรับดั้งเดิมใกลสูญ ที่สำคัญไดแก

 “ตัมปยะห” (Tempoyak) ลักษณะเปนเครื่องเคียง คลายน้ำพริก เครื่องปรุงประกอบดวย ทุเรียน ปลาทู

พริกขี้หนูสดและเกลือ กินแนมกับผัก ไก ปลา หรือเนื้อทอด “หากเปนคนพุทธแนมกับหมูทอดก็คงอรอย

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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ไมแพกัน...ทำจากทุเรียนสุกจนเปนปลาราเละ ๆ ใสพริกไทย พริกขี้หนู...เหม็นมาก ก็ปลารานะคิดดู มีแต

คนแก ๆ ที่กินกัน...” (Madah, personal interview, October 29, 2022) ขณะที่สมศรี เห็นวา “ทำจาก

ทุเรียนงอม ๆ ดองใสเกลือ ตากแดด หมักทิ้งไว...คนรุนใหมไมเคยเห็น กินไมเปน สีมันเหมือนอึ แตกลิ่นก็

ไมไดเหม็นอะไร ก็ทุเรียนสุกงอมธรรมดา…เหตุผลสำคัญท่ีทุกวันน้ีเด็กไมกิน จริง ๆ แลวไมใชเพราะไมชอบกิน

หรือไมอยากกิน แตทุเรียนมันแพง…”(S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

อยางไรก็ตาม ยังพบ “ตัมปยะห” (Tempoyak) ในวัฒนธรรมอาหารของมุสลิมประเทศมาเลเซียและ

อินโดนีเซียดวย

 “น้ำพริกขิงจามเขมร” ลักษณะเปนเครื่องเคียง คลายน้ำพริกกุงเสียบหรือน้ำพริกผัด ชื่อน้ำพริกขิง แต

ไมใสขิง นิยมทำกินภายในครัวเรือน ไมทำขาย เนื่องจากใชวัตถุดิบอยางดีทำใหตนทุนสูง ขายคอนขางยาก

เชน กุงแหง ปลาปน หรืออาจใชเน้ือวัว แพะ และไก เปนตน ซ่ึงสมศรี ระบุวา “ไมรูจัก แตมีน้ำพริกท่ีคลายกัน

คือ ผัดพริกผัด แตไมใสมะขามเปยก ใสแตกุงแหงปนหรือไก รสหวานเค็มเผ็ด...” (S. Phongsayathat,

personal interview, June 19, 2022) ซึ่งอาจเปนตำรับเฉพาะของแตละตระกูล

 3. อาหารญวนดั้งเดิม: บอกที่มา

 อาหารจากวัฒนธรรมญวนดั้งเดิม โดยยังปรากฏชื่อเปนภาษาญวน หรือคำวา “ญวน” ในชื่อเรียก

อัตลักษณสำคัญของอาหารจามมุสลิมบานครัว ปจจุบันอาหารบางอยางสูญหายไป ปรากฏเพียงเรื่องเลาใน

คนสูงอายุและสื่อสังคมออนไลน ตัวอยางอาหารจามโบราณ: ตำรับดั้งเดิมใกลสูญ ที่สำคัญไดแก

 “บอบอญวน” ลักษณะเหมือนขาวตม ใสกะทิ เคร่ืองปรุงประกอบดวย ขาวเจา ปลา ขิง กะทิ ตนหอม 

ผักชี พริกไทย เกลือและน้ำตาล ซาลีฟะฮ เลาวา “เปนขาวตมกะทิ ปลาชอนขูดเอาแตเนื้อ หมักกับหอมแดง

ตนหอม รากผักชี พริกไทย....สมัยนี้เด็ก ๆ ไมกินกันแลว คนทำก็ไมคอยมี คนที่เคยทำ คนทำเปนเปนคน

สุดทายบานขาง ๆ กันนี่ก็เพิ่งตายไปไมนาน...” (Salifah, personal interview, October 29, 2022) 

 “บัวลอยญวน” ลักษณะคลายบัวลอยทั่วไป แตขนาดใหญกวามาก มีไสหวาน เชน ถั่วเขียว หรือหนา

กระฉีก (มะพราวหาวกวนกับน้ำตาลปบ) ราดน้ำขิง โรยงานขาวคั่ว เปนวัฒนธรรมที่เวียดนามนาจะไดรับ

ผานจีนและสงตอมายังคนจาม และคนจามมุสลิม คนจีนนิยมกินในฤดูหนาว สวนคนเวียดนามหรือญวนนิยม

เปนขนมมงคล ใชในการเซนไหวบรรพชน (Bunjoon, 2021)

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 4. อาหารฮินดู: เพราะเคยใกลชิด

 อาหารที่ไดรับอิทธิพลวัฒนธรรมฮินดูดั้งเดิม แมชาวชุมชนจามมุสลิมบานครัวหลายคนพยายามหลีกเลี่ยง

ที่จะกลาวถึงความใกลชิดกับวัฒนธรรมฮินดูก็ตาม แตรายการอาหารดั้งเดิมบางรายการยังปรากฏชื่อและ

เรื่องเลา “ฮินดู” อยูในรายการอาหารอยางชัดเจน ตัวอยางอาหารฮินดู: เพราะเคยใกลชิด ที่สำคัญไดแก
 

 “ขาวตมฮินดู” ลักษณะคลายขาวตม โจก หรือซุปขน เครื่องปรุงประกอบดวย ขาวเจา ปลาหมึกแหง

(หรือปลาหมึกสด) กุงแหง (หรือกุงสด) วุนเสน อบเชย หัวหอม มันฝรั่ง เห็ดหูหนู ตนหอม ผักชี เกลือ และ

น้ำตาลเล็กนอย เวลากินตักเคร่ืองปรุงอ่ืนท่ีเตรียมไวใสในขาวตม โดยเฉพาะวุนเสนเพ่ือไมใหดูดน้ำจนแหงอืด

ปรุงรสดวยเกลือ น้ำตาล และหอมเจียว โรยหนาดวยตนหอมและผักชี (S. Phongsayathat, personal

interview, June 19, 2022)

 “ขนมบาเยีย” (Bhajia) ขนมดั้งเดิมของคนเอเชียใต โดยเฉพาะอินเดียและปากีสถาน เครื่องปรุง

ประกอบดวย ถั่วเหลือง แปงสาลี หอมแดง และเครื่องเทศ ปนเปนกอนพอคำ ทอดดวยเนยหรือน้ำมันพืช

กินกับน้ำจิ้มทำจากมะขามเปยก พริกแหง หอมแดง น้ำตาลและเกลือ ซาลีฟะฮ เลาวา “สำคัญอยูที่น้ำจิ้ม

บาเยียของมุสลิมมหานาคเขาก็อรอย แตน้ำจิ้มใส บานครัวเราจะขนอรอยกวา รสชาติดี คนซื้อกินกัน

ไมขาด...” (Salifah, personal interview, October 29, 2022)

  “ขนมอาลัว” ขนมหวานเคี้ยวหนึบ เครื่องปรุงประกอบดวย แปงสาลี แปงถั่วเขียว กะทิ น้ำตาล และ

เกลือ ผิวดานนอกจะเปนน้ำตาลแข็ง ดานในหนืด นิยมทำชิ้นเล็กหลายสี มีกลิ่นหอม รสหวานจัด ขนมอาลัว

มีตนกำเนิดมาจากโปรตุเกส กอนจะถูกนำมาเผยแพรในเอเชีย ตะวันออกกลาง ปจจุบันเปนที่นิยมใน

ประเทศไทย โดยเฉพาะชุมชนมุสลิม (Salifah, personal interview, October 29, 2022) นอกจากนี้ยัง

พบในกลุมมุสลิมเปอรเซียของไทย บางชนิดใชในพิธีกรรมงานศพ

 5. อาหารมุสลิมดั้งเดิม: ที่ไหนก็มี

 อาหารในวัฒนธรรมมุสลิมดั้งเดิม และติดตัวคนมุสลิมไปทั่วโลก แมในชุมชนมุสลิมที่วัฒนธรรมดั้งเดิม

กลืนกลายหายไปแตเมื่อไดรับการฟนฟูจากกระแสอิสลามานุวัตร วัฒนธรรมอาหารเหลานี้จะถูกนำเขามา

พรอมกับวัฒนธรรมมุสลิมอื่น ๆ ดวยเสมอ ตัวอยางอาหารมุสลิมดั้งเดิม: ที่ไหนก็มี ที่สำคัญไดแก

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 “ขาวหมกไก” เครื่องปรุงประกอบดวย ขาวสารเจา ไก และเครื่องเทศ กินกับ “อาจาด” ทำจาก แตงกวา

หอมแดง น้ำสม น้ำตาลและเกลือ และ “น้ำจิ้ม” ทำจากพริกขี้หนูสด ใบสะระแหน ใบรันจา หรือ “ใบแกง”

(Curry Leaf / อารูมีไรท) ผักชี น้ำสมสายชู เกลือและน้ำตาลทราย (Bang Odd, personal interview,

October 26, 2022) “ขาวหมกที่ไหน ๆ ก็เหมือนกัน แตของบานครัวน้ำจิ้มไมเหมือนใคร เพราะที่อื่นใช

พริกเขียว ที่นี่ใชพริกแดง (Kaewsane, personal interview, June 19, 2022) ซึ่งคลายกับน้ำจิ้มของ

ชุมชนมุสลิมมัสยิดหลวงอันซอริซซุนนะห บางกอกนอย ซึ่งเชื่อกันวาไดรับอิทธิพลจากตะวันออกกลาง

(Krua Ban Rose, 2022) สวนสมศรี เห็นวา “เมื่อกอนใชพริกเขียว แตบางทีไปเจอพริกออนไมเผ็ดก็ใส

พริกแดงดวย เดี๋ยวนี้นิยมใสปน ๆ กันเอารส...” (S. Phongsayathat, personal interview, June 19,

2022) และเมื่อกลาวถึงขาวหมกไก ซาลีฟะฮ รูสึกวา “ไมชอบกิน มันทั่ว ๆ ไป เบื่อจะตายอยูแลว...”

(Salifah, personal interview, October 29, 2022)

 “กรุหมา” ลักษณะคลาย “แกงมัสมั่น” แตไมใสมันเทศ น้ำแกงสีเหลืองคลาย “แกงกะหรี่” นิยมทำเลี้ยง

คนในงานบุญตาง ๆ ของมุสลิม เดิมเปนอาหารมุสลิมหรือเอเชียใต ปจจุบันพบไดทั่วไป หลายคนเชื่อวา

คนจามรับวัฒนธรรมแกงกรุหมาหรือกะหรี่กอนการอพยพเขามายังประเทศไทย (Madah, personal

interview, October 29, 2022)

 “แกงเปรี้ยว” (Dalcha) ลักษณะเปนแกงกะหรี่แบบอินเดียใต คลายแกงคั่วของไทย แตไมเคี่ยวกะทิ

แตกมัน รสชาติออน นิยมแกงดวยปลา ไก และกุง (หากใสเนื้อวัวหรือแพะจะเรียกวา แกงดาลจา ซึ่งเรียก

ตามมุสลิมเปอรเซีย) หากเปนปลา นิยมปลาอินทรีมากกวาปลาโอ และตองใส “ใบรันจา” ดับคาว สวนผัก

ที่นิยมไดแก มะเขือยาว ถั่วฝกยาว พริกชี้ฟาเม็ดใหญ และมะเขือเทศ ซึ่งจะใชปริมาณมาก เปนที่มาของรส

และชื่อแกงเปรี้ยว เปนแกงที่ยังทำกินกันในชีวิตประจำวันและงานสำคัญของชุมชน (S. Phongsayathat,

personal interview, June 19, 2022) นอกจากชุมชนจามมุสลิมบานครัว ยังพบในชุมชนมุสลิมอื่น ๆ

ทั่วไป เชน มหานาค ฮารูณ ตรอกจันทน (ดารุลอาบิดีน) และสวนหลวง (อัลอะติ๊ก) เปนตน

 “ปลาบูดูทอด” ในภาษาอินโดฯ “บูดู” แปลวา “ปลาหมักเกลือ” แถบภาคใตของไทยนิยมหมักปลากับ

เกลือทำน้ำบูดู ขณะที่จามมุสลิมบานครัวนิยมหมักแบบปลาสม ทิ้งไวคางป “สมัยกอนหมักกับโอง เปนของ

ประจำครัวตองมีทุกบาน กินกันทั้งป...เวลาจะกินเอามาลางขาวคั่วออก ทอดหรือยางกินกับหอมแดงทอด

หรือหลนกินกับผักสด เชน มะเขือเปราะ แตงกวา ขม้ินขาว…” (S. Phongsayathat, personal interview,

June 19, 2022)

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 “ขาวเหนียวเหลือง” (Pulat Kuning) ลักษณะคลายขาวเหนียวหนาตาง ๆ เครื่องปรุงประกอบดวย

ขาวเหนียว กะทิ ขมิ้น หอมแดง ใบกระวาน กานพลู เกลือ และน้ำตาล หากเปนหนาไกที่ใชประกอบพิธี

“เนียด” (แกบน) จะตองนำครบชิ้นสวน คือ ตัว หัว ปกและขา ปจจุบันไมไดรับความนิยมเนื่องจากปรุงยาก

“มีคนทำขายบางแตคุณภาพไมดี ไมอรอย...ขาวเหนียวเหลืองที่ดีตองไมหวงกะทิ…” (S. Phongsayathat,

personal interview, June 19, 2022; Salifah, personal interview, October 29, 2022) โดยยังพบ

อาหารชนิดนี้ในวัฒนธรรมมลายูและชวาดวย

 นอกจากนี้ยังประกอบดวย “ขาวหมาก” “สมัยเด็กเห็นแมชอบทำ หมักกับหมอแขก ใสเต็มทุกเบอร

วางเรียงซอนกันข้ึนไปต้ังแตใบใหญจนใบเล็กสุดท่ีมีในบาน พอไดท่ีก็ตักแจกรอบบาน…” (Madah, personal

interview, October 29, 2022) และอาหารท่ีไดอิทธิพลอินเดียจำนวนหน่ึง เชน “กุหลาบยามุน” (Gulab

Jamun) ทำจากแปงขาวเจา กวน ปนเปนกอนทรงรี ทอด แชน้ำเชื่อมจนอิ่มตัว “ขนมขาวแขก” ลักษณะ

คลายขาวหลามตัดหนาไก กุง และปลา “ขนมบดิน” ลักษณะคลายเคกเนย โรยหนาดวยมะด่ำ (อัลมอนด)

ลูกเกด ปจจุบันยังมีผูทำขายในชุมชน ในงานเทศกาลและงานประจำปสุเหรา “ขนมซูยี” (Sooji) ลักษณะ

เปนนมกวน คลายพุดดิ้ง นิยมทำในงานบุญทั่วไป “ขนมราชำ” ลักษณะคลายโดนัท มีไสหวาน ปจจุบัน

สูญหายจากชุมชน และ “ขนมอับปม” (Appam) ขนมในพิธีกรรม ลักษณะคลายขนมถวยฟู ทำจาก

แปงขาวเจา ไขไก กะทิ เชื้อหมัก และน้ำตาลทราย กินกับน้ำจิ้ม (Salifah, personal interview,

October 29, 2022) สมศรี เลาวา “ตองใสลิ้นทะเล (กระดองหมึก) สมัยกอนมีเยอะแยะลอยมาตามคลอง

ถึงหนาบาน หลังประตูน้ำปดตรงที่เราเรียกวาประตูน้ำทุกวันนี้เลยไมมี...ถาไมมีก็ไมทำ มันไมอรอย…นิยม

ทำในงานศพ ทำบุญวันตายครบ 7 วัน 40 วัน ขนมนี้จะขึ้นฟู เชื่อวาจะชวยใหคนตายสบายตัว…”

(S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

 6. อาหารมุสลิมสากล: แตแตกตาง

 อาหารที่รับวัฒนธรรมจากอาหารมุสลิมทั่วโลก สามารถพบเห็นไดในวัฒนธรรมอาหารมุสลิมทั่วไป แตมี

ความแตกตางในรายละเอียดปลีกยอยเฉพาะถิ่นอันอาจเกิดจากการปรับเปลี่ยนวัตถุดิบใหเขากับหลักการ

ทางศาสนา เทคโนโลยีการปรุง และคานิยมตามยุคสมัย เปนการสรางอัตลักษณเพื่อเพิ่มมูลคาใหกับอาหาร

ของตน เนนการคิดคนใหม และมีความเหมาะดีเดนกวาอาหารมุสลิมทั่วไป ตัวอยางอาหารมุสลิมสากล:

แตแตกตาง ที่สำคัญไดแก

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 “แกงมัสมั่น” ลักษณะเหมือนแกงมัสมั่นทั่วไป ตนกำเนิดจากมุสลิมเปอรเซียตั้งแตสมัยอยุธยาที่ตอมา

รับอิทธิพลวัฒนธรรมอาหารไทยเขาผสมผสาน คนบานครัวนิยมใชเนื้อวัวติดมันเพราะมีความนุม หากหา

ไมไดหรือราคาแพงจะใชไก ซึ่งถาเปนไกอุนหลาย ๆ มื้อจะแข็ง นอกจากนี้สูตรของบานครัวจะไมใสกะปและ

ตะไคร เชนเดียวกับสูตรของ เสริมศรี ชุมชนมุสลิมสวนหลวง ซึ่งมีรสหวานกวา (S. Srirojrith, personal

interview, October 29, 2022)

 “ยำโยเกิรต” (Raita) หรือสลัดโยเกิรต ลักษณะเปนอาหารจานยำท่ัวไป เกิดจากการนำนมแพะทำโยเกิรต

เพื่อเตรียมไวแกงกะหรี่ แกงมัสมั่น หรือแกงกรุหมา หลังนำนมแพะสดใสน้ำมะนาว นมแพะจะแข็งตัวเปน

โยเกิรต ทิ้งไวขามคืนกอนนำไปยำ “คนแก ๆ ชอบเอามายำ ใสพริก หอมแดง เกลือ คลุกขาวกิน...หรือเอามา

ใสน้ำตาลทราย กินกับกลวยหอมเปนของวาง...” (Montasewi, personal interview, October 19, 2022)

 “ขนมอาซูรอ” ลักษณะคลาย “ขาวทิพย” เครื่องปรุงเปนของที่กินไดทุกชนิด โดยมีขาวสารเจา กะทิ

เกลือและน้ำตาลเปนหลัก เครื่องเทศ ไดแก ขา ตะไคร หัวหอม กระเทียม ผักชี และยี่หรา โดยแยกชนิด

เค็มและหวาน ชนิดหวานใสผลไมและธัญพืชไดทุกชนิด เชน ถั่ว งา ทุเรียน เผือก มัน ฟกทองและกลวย

ชนิดเค็มจะนิยมใสเนื้อสัตว เชน ไก กุง และเนื้อวัว ความแตกตางของอาซูรอบานครัว คือ นิยมทำรสหวาน

ไมทำชนิดเค็มเหมือนที่อื่น รวมทั้งเชื่อวาการกวนขนมอาซูรอจะไดบุญ นิยมกวนอาซูรอในงานเทศกาลเพื่อ

แจกทาน (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022)

 7. อาหารมุสลิมนานาชาติ: จานกะทิ

 อาหารรวมสมัยที่รับอิทธิพลนานาชาติในสภาวะขามวัฒนธรรม โดยรับอิทธิพลอาหารไทย จีน และ

ตะวันตก มีลักษณะสำคัญคือการดัดแปลงใหเขากับวัฒนธรรมมุสลิม เชน การเปลี่ยนหรือเพิ่มวัตถุดิบและ

เครื่องปรุง รวมทั้งขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบและการปรุงใหสอดคลองกับหลักการทางศาสนา ตัวอยาง

อาหารนานาชาติ: จานกะทิ ที่สำคัญไดแก

 “พะโลกะทิ” ลักษณะเหมือนพะโลแบบอาหารจีนทั่วไป แตใสกะทิ เคี่ยวจนน้ำกะทิแหงเปนขี้โล เปน

อาหารดั้งเดิมที่ยังคงไดรับความนิยมในหมูคนรุนใหม “ลูก ๆ ชอบกินกัน พอไมไดทำนาน ๆ ก็ขอใหทำให

กิน...ทำทีใชไข 30 ฟอง ตมหมอใหญ แบงลูก ๆ หลาน ๆ เพื่อนและญาติใกลชิดรอบบาน ตางจากอาหาร

จามมุสลิมหลายอยางที่ถาทำแลวก็ตองกินคนเดียว ลูก ๆ ไมกิน อยางบอบอญวน...” (Salifah, personal

interview, October 29, 2022)

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 “กวยเตี๋ยวกะทิ” ลักษณะคลายกวยเตี๋ยวแกง หรือขาวซอย ตางกันตรงไมมีเครื่องแกง รสชาติออน และ

หอมน้ำกะทิ เชื่อกันวาเพื่อใหเหมาะสำหรับเด็กเล็ก ๆ ที่ยังกินอาหารรสเผ็ดไมได นับเปนกวยเตี๋ยวที่นิยม

มากในหมูชาวมุสลิมภาคกลาง แถบพระนครศรีอยุธยา ปทุมธานี และแพรหลายสูชุมชนมุสลิมคลองแสนแสบ

มหานาค หนองจอก ลาดกระบัง มีนบุรี โดยเฉพาะชุมชนจามมุสลิมบานครัว (S. Phongsayathat, personal

interview, June 19, 2022)
 

 “ถั่วเขียวตมน้ำตาลใสกะทิ” ลักษณะเหมือนถั่วเขียวตมน้ำตาลทั่วไป ซึ่งมีเครื่องปรุงเพียงถั่วเขียวและ

น้ำตาล แตถั่วเขียวตมน้ำตาลของบานครัวจะใสไขและกะทิดวย ซาลีฟะฮ อธิบายวา “ถาเปนบานคนจีนเขา

ตมกับน้ำตาลก็จบ แตคนบานครัวจะใสกะทิ และใสไขดวย...ไดถั่วเขียวมาก็คั่วใหออกไหม ๆ หนอย จะได

กลิ่นหอม แลวเอาไปลางน้ำใหสีน้ำตาลออกจนหมด ตมกับน้ำเปลา ใสน้ำตาลทราย และใสกะทิ ตอกไขไก

ตีใหละเอียด โรยลงไปดวย…” (Salifah, personal interview, October 29, 2022)

 นอกจากนี้ยังประกอบดวย “แกงเลียงกะทิ” ลักษณะคลายแกงเลียงทั่วไป แตใสกะทิ และ “ยำทวาย”

ลักษณะคลายสลัดผัก ผักที่นิยม ไดแก ผักบุง ถั่วฝกยาว มะเขือยาว และหัวปลี ราดดวยน้ำราดจากการ

เคี่ยวกะปกับกะทิใหแตกมัน ใสปลาแหงหรือกุงแหงโขลก โรยงาคั่วและหอมเจียว (Salifah, personal

interview, October 29, 2022)

 8. อาหารมุสลิมรวมสมัย: ทำใหเปนฮาลาล

 อาหารรวมสมัยที่ไดรับอิทธิพลจากกระแสโลกาภิวัตน มีลักษณะสำคัญคือ เจตนารังสรรคขึ้นใหมเพื่อ

เติมเต็มสวนที่ขาดจากรายการอาหารในวัฒนธรรมอาหารรวมสมัยทั่วโลก แตติดขัดที่วัตถุดิบหรือขั้นตอน

การเตรียมวัตถุดิบท่ีขัดกับหลักการทางศาสนา ตัวอยางอาหารมุสลิมรวมสมัย: ทำใหเปนฮาลาล ท่ีสำคัญไดแก

 “ขาวขาวัว” ลักษณะเชนเดียวกับขาวขาหมู คำอธิบายอยางงาย คือ ไมตางจากขาวขาหมูแตใชวัตถุดิบ

หรือเคร่ืองปรุงสำคัญเปนขาวัวแทนขาหมู เพ่ือใหถูกตองตามหลักการอาหารฮาลาล และถูกตองตามบัญญัติ

ทางศาสนา

 “ขาวเนื้อแดง” ลักษณะเชนเดียวกับขาวหมูแดง ซึ่งไมตางจากขาวขาวัว คำอธิบายอยางงาย คือ ลักษณะ

เดียวกับขาวหมูแดงแตใชวัตถุดิบสำคัญเปนเนื้อวัวแทนเนื้อหมู เพื่อใหถูกตองตามหลักการอาหารฮาลาล

ตามบทบัญญัติทางศาสนา “แมคนอ่ืนอาจจะมองดูตลก แตเม่ือพิจารณากลับไป สะเตะก็เปนของมุสลิม

ดั้งเดิมตองใชเนื้อวัว พอคนทั่วไปเอาไปทำก็ใชหมูแทน ก็ไมตางกัน...” (Kaewsane, personal interview,

June 19, 2022)

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว
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 จากการศึกษา “การเพ่ิมมูลคาการทองเท่ียวชุมชนจามมุสลิมบานครัวผานประวัติศาสตรเร่ืองเลาอาหาร”

พบขอมูลที่มีความสอดคลองกันและความไมประสานสนิทในประเด็นสำคัญ ไดแก ประวัติศาสตรชุมชน

อัตลักษณชาติพันธุ อิสลามานุวัตร และกระบวนการตอยอดจากความตองการของชุมชนสูพัฒนาการการ

ทองเที่ยวเชิงอาหาร ดังนี้คือ

 - ประวัติศาสตรชุมชน จากการศึกษาพบวา คนจามมุสลิมบานครัวสวนใหญระบุตนเองเปนมุสลิมทั่วไป

“แทบไมมีแลวคนจาม เขมร มีแตมุสลิม...คนพูดจาม เขมรก็ตายกันหมดแลว...ผมยังจำไดแค 2-3 คำ เชน

ซีบาย กินขาว บอบอ ขาวตม...” (Montasewi, personal interview, October 19, 2022) ขัดกับหลักฐาน

ทางประวัติศาสตรและการศึกษา เรื่อง “สิทธิชุมชนทองถิ่นบานครัว: กรณีการสรางทางดวนทับชุมชน”

ที่ระบุวา “ชาวชุมชนสวนใหญสืบเชื้อสายจามในวัฒนธรรมเขมร” (Sattaya-Wattana, 2004)

 - อัตลักษณชาติพันธุ แมในอดีตจะมีการใชอัตลักษณ “มุสลิมสากล” ในการรณรงคตอสูกรณีทางดวน

ทับชุมชน แตบริบทที่ตางไปในปจจุบัน เมื่อถามถึงความเปน “จาม-เขมร” ก็มักจะไดรับการแนะนำให

สนทนากับผูสูงอายุ รวมทั้งเลือกใชอัตลักษณ “จาม-เขมร” แยกวัฒนธรรมของตนออกจากมุสลิมอื่น ๆ

ในการยืนยันอัตลักษณ เพื่อตอสูกับสภาพสังคมที่เปลี่ยนไป และสรางรายไดเสริมจากสภาวะทางเศรษฐกิจ

ตกต่ำ เชน การบอกเลาอัตลักษณผานเรื่องเลาอาหารจาม-เขมร และการจำหนายเสื้อยืดกราฟก “มุสลิม

กองอาสาจาม” นำรายไดสนับสนุนกิจกรรมชุมชน ขณะเดียวกันก็เลือกท่ีนำเสนออัตลักษณความเปนมุสลิม

สากลที่มากับกระแสอิสลามานุวัตร เชน การเรียนกุรอาน (Qur'an) และการปฏิเสธพิธีกรรมตามความเชื่อ

ดั้งเดิม ไดแก การเนียด (แกบน) และการทำขนมละดงละดาเสี่ยงทาย

 - อิสลามานุวัตร แมวาชาวชุมชนบานครัวจะเผชิญกับปจจัยที่กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม

นับตั้งแตการเคลื่อนยายถิ่นฐานเดิมในกัมพูชาและเวียดนามเขาสูสยาม โดยเฉพาะภายหลังวีรกรรมรวมรบ

ในสงครามเกาทัพเม่ือ พ.ศ. 2328-2329 แตจุดเปล่ียนท่ีเห็นไดชัดเจนคือการเปดรับกระแส “อิสลามานุวัตร”

เพ่ือการรณรงคตอสูกรณีทางดวนทับชุมชน และการดำเนินชีวิตทามกลางสภาวะสมัยใหม รวมท้ังการปรับตัว

ทางอาชีพ (Sattaya-Wattana, 2004) แตจากการศึกษาชุมชนกลับพบวา ในการปรับตัวทางอาชีพ ตลอดจน

ความพยายามฟนคืนอัตลักษณวัฒนธรรมอาหารไมสอดคลองกับความเปน “อิสลามานุวัตร” ที่จะตองละทิ้ง

วัฒนธรรมความเชื่อดั้งเดิมของจามและมุสลิมทองถิ่นออกไป (Idris Raksamani, 2014, pp. 119) เชนการ

เลี่ยงที่จะกลาวถึงอาหารในเชิงพิธีกรรม เชน การแกบน (เนียด) รวมทั้งชาวชุมชนจำนวนไมนอยเชื่อวา

พวกตนกำลังดำเนินชีวิตตามวิธีมุสลิมสากลอยางเครงครัด

 อภิปรายผล
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 - กระบวนการตอยอดจากความตองการของชุมชนสูพัฒนาการการทองเที่ยวเชิงอาหาร พบวา คนจาม

มุสลิมบานครัวยังคงใชประโยชนจากท้ังวัฒนธรรมจาม-เขมรด้ังเดิมและมุสลิมทองถ่ิน เพ่ือตอยอดการจัดการ

การทองเที่ยวเชิงอาหารโดยชุมชน ดังผลการศึกษาเรื่อง “ทองถิ่นและการใชประโยชนจากความหลากหลาย

ทางชีวภาพของชุมชนบานครัว” (Phetraburanin & Rattanawongkhae, 2017) และ “ความตองการมี

สวนรวมและทัศนคติของชาวชุมชนที่มีตอการพัฒนาชุมชนบานครัวเปนแหลงทองเที่ยว” (Phetraburanin

& Wipatbhumiprathed, 2018) ที่ระบุวา “ชาวชุมชนมีความตองการมีสวนรวมในการจัดการแหลง

ทองเที่ยวในระดับมาก” โดยพบวา ชุมชนมีวิถีวัฒนธรรมอาหารผสมผสาน ไดแก วัฒนธรรมอาหารจาม เขมร

ญวน ฮินดู ไทย จีน และมุสลิมสากล สอดคลองกับขอคนพบในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ โดยสามารถจำแนก

ประเด็นเรื่องเลาอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัวออกได 8 ประเด็นดังกลาวแลว คือ (1) อาหารเขมรดั้งเดิม:

ทำยากหากินยาก (2) อาหารจามโบราณ: ตำรับดั้งเดิมใกลสูญ (3) อาหารญวนดั้งเดิม: บอกที่มา (4) อาหาร

ฮินดู: เพราะเคยใกลชิด (5) อาหารมุสลิมดั้งเดิม: ที่ไหนก็มี (6) อาหารมุสลิมสากล: แตแตกตาง (7) อาหาร

นานาชาติ: จานกะทิ และ (8) อาหารมุสลิมรวมสมัย: ทำใหเปนฮาลาล

 โดยพบวา ไมวาชาวชุมชนจะมีเจตนาหรือไมก็ตาม แตเรื่องเลาอาหารจามมุสลิมบานครัว 8 ประเด็น

ขางตนไดถูกใชเปนอัตลักษณชุมชน ตลอดจนการเพิ่มมูลคาการทองเที่ยว โดยเฉพาะในการเปน “ชนกลุม

นอยในความเปนมุสลิม” เชน การถายทอดเรื่องเลาวัฒนธรรมอาหารจาม-เขมรกอนการมาถึงของ

“อิสลามานุวัตร” แกนักทองเท่ียว (S. Phongsayathat, personal interview, June 19, 2022) การสราง

เน้ือหาและกราฟกวัฒนธรรมจามมุสลิมประกอบฉลากบรรจุภัณฑอาหารจำหนายในงานมหกรรมอาหารจาม

มุสลิม บอรดนิทรรศการ และปายไวนิลภายในชุมชน (Kaewsane, personal interview, June 19, 2022)

และการนำเสนอประวัติศาสตรอาหารจามผานส่ือสังคมออนไลน (W. Kongnagwong, personal interview,

October 29, 2022)

 อยางไรก็ตาม อาหารจามมุสลิมที่มีนัยเชื่อมโยงกับพิธีกรรมตามความเชื่อดั้งเดิมมีแนวโนมที่จะสูญหาย

ไปจากชุมชน ทั้งความไมสอดคลองกับวิถีมุสลิมสากล และขาดผูสืบทอด เชน ขนมละดงละดา มีแนวโนมที่

จะสูญหายไปอันเน่ืองจาก “ความยุงยาก บางทีทำก็ไมข้ึนฟู เสียงานเสียการ หาคนทำยาก เลยขอกับพอกับ

แมวาจะขอตัดขนมนี้ออกจากพิธี ไมทำอีกแลว...” (Yamilah, personal interview, October 29, 2022)

และ “พี่สาวลูกปาทำเกง เคยจะจับมือสอนใหทำ แตตอนนั้นเรายังไมประสีประสา เราไมเอา เลยไมไดวิชา

มาจนวันนี้...” (Salifah, personal interview, October 29, 2022)

วารสาร

22

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

ฉบับที่ 2 ธันวาคม 2567 : e268328ปที่ 20



Journal of Thai Studies
DOI: 10.58837/CHULA.JTS.20.2.3

วารสาร

23

การสรางเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารเพื่อเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวเชิงอาหารชุมชนจามมุสลิมบานครัว

ฉบับที่ 2 ธันวาคม 2567 : e268328ปที่ 20

 กลาวโดยสรุป ผูวิจัยเชื่อวาเหตุที่อาหารจามมุสลิมบานครัวจะหายสาบสูญไป นาจะเนื่องมาจากกระแส

อิสลามานุวัตร เม่ือ “คณะเกา” (Traditionalist Conservative) ซ่ึงผานการศึกษาจากโรงเรียนสอนศาสนา

แบบจารีต เรียกวา “อิสลามแบบพื้นบาน” มีความเชื่อดั้งเดิมที่ผูกพันกับสิ่งเหนือธรรมชาติ สืบทอดแบบ

แผนดั้งเดิมของชุมชนผานผูนำทางศาสนาและผูรูทองถิ่นปฏิบัติกันสืบมาตามวัฒนธรรมดั้งเดิม รวมทั้งการ

ผสมผสานวัฒนธรรมจากภายนอก ปะทะ “คณะใหม” (Reformist Modernist) ที่มีเปาหมายขจัด

ความเชื่อและการปฏิบัติที่ไมใชหลักการทางศาสนาทิ้งไป โดยนักวิชาการที่ผานการศึกษาจากประเทศแถบ

ตะวันออกกลาง ยึดถือคัมภีรกุรอาน (Idris Raksamani 2014, pp. 119; Aiemueayut 2022, pp. 108-109)

เมื่อวัฒนธรรมอาหารดั้งเดิมของจาม-เขมรมีนัยของพิธีกรรมความเชื่อดั้งเดิมปะทะกับมุสลิมสากลที่อางอิง

หลักการตามตัวบทในคัมภีรกุรอาน ชุมชนจามมุสลิมบานครัวจึงถูกกดดันใหตองละทิ้งแบบแผนความเชื่อ

ดั้งเดิม แมวาความเชื่อและประวัติศาสตรเรื่องเลาขางสำรับเหลานั้นมีแนวโนมที่จะสามารถใชเปนเครื่องมือ

สงเสริมการทองเที่ยว ดังเชนกิจกรรม “เทศกาลอาหารชุมชนบานครัว”  ซึ่งชาวชุมชนรวมกันจัดขึ้น โดย

ตอยอดจากการจัดงานประจำปเพื่อหารายไดเปนคาใชจายของมัสยิด โดยกิจกรรมเนนไปที่การจำหนาย

อาหารฮาลาล และมีจุดขายสำคัญคือ อาหารจามดั้งเดิมซึ่งเปนอัตลักษณของชุมชน ไดรับการตอบรับจาก

นักทองเที่ยวและสรางรายไดแกชาวชุมชน ทำใหเกิดผูคารายใหม ๆ เพิ่มขึ้นทุกป สะทอนคุณคาอัตลักษณ

ดั้งเดิมของชุมชนที่สามารถเพิ่มมูลคาการทองเที่ยว

 รูปธรรมที่ชาวชุมชนจามมุสลิมบานครัวไดใชประวัติศาสตรอาหารในฐานะเครื่องมือสงเสริมการทองเที่ยว

ชุมชน ไดแก การใชประวัติศาสตรกองอาสาจามและอัตลักษณชาติพันธุจามในการบอกเลาประวัติศาสตร

ชุมชนบรรพชนของตนท่ีมีสวนรวมกับประวัติศาสตรสวนกลางของรัฐชาติผานส่ือกระแสหลักและส่ือสังคม

ออนไลน การจำหนายอาหารพรอมเรื่องเลาประวัติศาสตรอาหารแตละชนิด การใชเนื้อหาในการประชา

สัมพันธการจัดงานเทศกาลอาหารฮาลาล การผลิตเสื้อยืด “กองอาสาจาม” และการปรุงอาหารพรอมเรื่อง

เลาชาติพันธุจาม ญวณ เขมร ฮินดู และมุสลิมจำหนายหารายไดเพิ่มเติม และบริจาคเขามัสยิดในการจัดงาน

ประจำป 

 แนวทางการนำผลการวิจัยไปปรับใช
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 แกนนำวัฒนธรรมชุมชนจามมุสลิมบานครัวเคลื่อนไหวสรางกิจกรรมการเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวชุมชน

จามมุสลิมบานครัวผานประวัติศาสตรอาหาร นำเสนออัตลักษณชุมชนและสรางรายได ดังจะพบกิจกรรม

ดังกลาวในชุมชนมุสลิมทั่วไป แมคนจามมุสลิมบานครัวเลือกใชสถานะ “ชนกลุมนอยในความเปนมุสลิม”

ที่ตางจากชุมชนมุสลิมทั่วไป เพื่อชูประเด็นอาหารจาม-เขมร แตภายในกิจกรรมชุมชนกลับพบเห็นไมมากนัก

จึงนาตั้งคำถามวา ทำอยางไรจึงจะสามารถสืบทอดอาหารจาม-เขมรที่มีเรื่องเลาเชื่อมโยงกับพิธีกรรมตาม

ความเช่ือของจาม-เขมรด้ังเดิมเพ่ือสรางอัตลักษณและเพ่ิมมูลคาการทองเท่ียว โดยคำตอบเบ้ืองตนนาจะ

ไดแก การนำเสนอเร่ืองเลาอาหาร พรอมกิจกรรมการปรุงอาหาร และกิจกรรมวัฒนธรรม โดยแยกประเด็น

ทางดานวัฒนธรรมและประวัติศาสตรอาหารเพื่อการทองเที่ยวออกจากประเด็นทางศาสนา

 ขอเสนอแนะการใชประโยชนจากผลการศึกษาการเพิ่มมูลคาการทองเที่ยวชุมชนจามมุสลิมบานครัวผาน

ประวัติศาสตรอาหารในฐานะเคร่ืองมือสงเสริมการทองเท่ียวดังน้ี คือ (1) สรางความเขาใจ (Understanding)

ตอความเปนไปไดในการแยกประเด็นทางศาสนาออกจากการทองเที่ยวที่ตองอาศัยประวัติศาสตรเรื่องเลา

ที่สัมพันธกับความเชื่อและพิธีกรรมดั้งเดิม (2) เผยแพร (Promoting) มรดกภูมิปญญา ขนบธรรมเนียม

ความเชื่อ และวัฒนธรรมการกิน ผานเรื่องเลาอาหารซึ่งสามารถสรางมูลคาเพิ่มทางการทองเที่ยว (3) พัฒนา

(Developing) กระบวนการผลิตอาหาร การสรางสรรครายการอาหารใหมบนฐานของการอนุรักษ เพื่อ

ความยั่งยืนตามแนวคิดกำหนดตนเอง (Self Determination) (4) สรางกิจกรรม (Operating) ไดแก

มหกรรมอาหาร ถนนคนเดิน รานคาชุมชน หรือนิทรรศการวัตถุดิบ ประวัติศาสตร และวัฒนธรรมอาหาร

เพื่อเปนเครื่องมือสงเสริมการทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม การทองเที่ยวเชิงชาติพันธุ และการทองเที่ยวเชิงอาหาร

 บทสรุป
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