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บทคััดย่่อ

บทความนี้้�วางตำแหน่ง่อยู่่�ที่่� “การหันักลับัมาศึกึษาพืชื” (plant turn) โดยเสนอ

การทำความเข้้าใจ “ดอกไม้้กิินได้้” ในฐานะตััวแสดงเชิิงผััสสะและพหุสายพัันธุ์์�  

ซึ่่�งสะท้้อนปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างมนุุษย์์ สิ่่�งมีีชีีวิิตอื่่�น และภููมิิทััศน์์เชิิงนิิเวศ บทความ 

บููรณาการแนวคิดิจากมานุษุยวิทิยาผัสัสะ การศึกึษาด้้านอาหาร และชาติพิันัธุ์์�วรรณนา

พหุสายพัันธุ์์� เพื่่�อวิิเคราะห์์ความกิินได้้ (edibility) ผ่่านกรณีีศึึกษาที่่�หลากหลาย  

ทั้้�งในด้้านกลิ่่�น รส รููปลัักษณ์์ ประวััติิศาสตร์์วััฒนธรรม และการผลิิตในระบบ

เกษตรกรรม การศึึกษาพบว่่าความกิินได้้นั้้�นมิิใช่่คุุณสมบััติิทางชีีวภาพที่่�เป็็นกลาง  

แต่่เป็็นภววิทิยาที่่�ถููกประกอบสร้้างผ่่านการรัับรู้้�ของมนุุษย์์ ความสััมพันัธ์์กับัสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น 

เช่น่ แมลง จุลุินิทรีีย์ ์หรือืระบบเกษตรกรรม และบริบิทวัฒันธรรมท้อ้งถิ่่�น โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�ง พิธิีีกรรม ประเพณีีอาหาร และภููมิปัิัญญาท้้องถิ่่�น ล้้วนมีีบทบาทในการจำแนก

สิ่่�งที่่� “กินิได้้” หรือื “ไม่่ควรกินิ” ในขณะเดีียวกันั การแปรรููปดอกไม้้กินิได้้ให้้กลายเป็็น

สินิค้า้ในตลาดโลกได้ท้้า้ทายความหมายดั้้�งเดิมิเหล่า่นี้้� บทความนี้้�เสนอว่า่ การเข้า้ใจ

ดอกไม้ก้ินิได้จ้ำเป็็นต้อ้งก้า้วข้า้มกรอบคิดิที่่�มนุุษย์เ์ป็น็ศููนย์ก์ลาง และหัันมาพิจิารณา

ระบบอาหารในฐานะเครืือข่่ายพหุุสายพัันธุ์์�ที่่�ซ้้อนทัับกัันทางนิิเวศ วััฒนธรรม  

และผััสสะ เพื่่�อขยายพรมแดนของการศึึกษาด้้านอาหารร่่วมสมััย

คำสำคััญ: ดอกไม้้กิินได้้ การรัับรู้้�เชิิงพหุุผััสสะ ชาติิพัันธุ์์�วรรณาพหุุสายพัันธุ์์� ระบบ
อาหาร การหัันกลัับมาศึึกษาพืืช
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มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ <Email: piyarat.pan@ku.th>
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Exploring Edible Flowers: Sensory, Cultural, and Multispecies 
Dimensions of Edibility

Piyarat Panlee2

ABSTRACT

This article situates itself within the plant turn and proposes an  

interdisciplinary framework that brings together sensory anthropology, food  

studies, and multispecies ethnography to examine edible flowers not merely as 

ingredients but as sensory-cultural agents embedded within ecological  

relationships. Drawing on diverse case studies, the article reconceptualises  

edibility as a contingent phenomenon shaped by cultural ontologies, landscape 

ecologies, and multisensory perception rather than as a fixed biological or  

nutritional quality. It argues that the edibility of flowers emerges through  

the interplay between human perception (smell, taste, appearance), cultural 

memory, and interspecies relations, including pollinators, microbes, and traditional 

agricultural systems. In certain contexts, a flower may be considered edible and 

desirable, while in others it may be taboo, sacred, or symbolically charged. 

Through rituals, local knowledge, and culinary practices, communities define  

the boundaries of what counts as food. As edible flowers increasingly circulate 

as commodities in global markets, this shift disrupts earlier meanings and invites 

renewed attention to how food systems are entangled with nonhuman lives.  

The article calls for moving beyond anthropocentric frameworks and instead  

examining food systems as dynamic multispecies assemblages. In doing so,  

it contributes to expanding the scope of contemporary food studies to include  

2  Lecturer, Department of Sociology and Anthropology, Faculty of Social Sciences, 
Kasetsart University <Email: piyarat.pan@ku.th>
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ecological, cultural, and affective dimensions of eating in a more-than-human 

world.

Keywords: Edible Flowers, Multisensory Perception, Multispecies Ethnography, 
Food System, Plant Turn
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บทนำ 

ดอกไม้้กิินได้้ (edible flowers) ไม่่ได้้เป็็นเพีียงวััตถุุดิิบสำหรัับการบริิโภค 

ของมนุุษย์์ แต่่ยัังเป็็นตััวแสดงเชิิงผััสสะ วััฒนธรรม และระบบนิิเวศที่่�สะท้้อนถึึง

ปฏิสิัมัพันัธ์์ที่่�ซับัซ้้อนระหว่างมนุษุย์์ พืชื และสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น ๆ  บทความนี้้�เสนอกรอบแนวคิดิ

ที่่�เชื่่�อมโยงมานุุษยวิิทยาผััสสะ (sensory anthropology) การศึึกษาด้้านอาหาร (food 

studies) และชาติิพัันธุ์์�วรรณนาพหุุสายพัันธุ์์� (multispecies ethnography) เข้้าด้้วยกััน 

เพื่่�อทำความเข้า้ใจ “ความกินิได้”้ (edibility) โดยเสนอว่า่ ความกินิได้น้ั้้�นไม่ไ่ด้เ้ป็น็เรื่่�อง

สากล แต่่เป็็นผลลััพธ์์จากปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสายพัันธุ์์� รวมถึึงประสบการณ์์  

และสิ่่�งแวดล้้อมที่่�แตกต่่างกัันไปในแต่่ละพื้้�นที่่�

ในบริบิทปัจจุบุันั การเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอิากาศ การสููญเสีียความหลากหลาย

ทางชีีวภาพ และวิิกฤติิระบบนิิเวศ กำลัังผลัักดัันให้้มนุุษย์์ต้้องทบทวนบทบาทของ 

ตััวเองใหม่่ ว่่ามิิได้้อยู่่�เหนืือหรืือแยกขาดจากธรรมชาติิ แต่่เป็็นส่่วนหนึ่่�งของระบบ

นิเิวศที่่�เปราะบางและซัับซ้อ้น (Haraway, 2008; Tsing, 2015) ขณะเดีียวกัน ผู้้�บริโิภค

ยุุคใหม่่มีีแนวโน้้มที่่�จะเลืือกอาหารที่่�คำนึึงถึึงจริิยธรรม (ethical consumption)  

และความยั่่�งยืนืระบบนิเิวศ เช่่น อาหารจากพืชื (plant-based diets) และกินิอย่่างยั่่�งยืนื 

(sustainable eating) (Panlee, 2024a, 2024b) ส่่งผลให้้ตลาดดอกไม้้กิินได้้ทั่่�วโลก

เติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�องจาก 49,000 ล้้านบาทใน พ.ศ.2566 เป็็น 101,500 ล้้านบาท

ภายใน พ.ศ.2574 (Data Library Research, 2025) 

อย่่างไรก็็ดีี การศึึกษาเก่ี่�ยวกับดอกไม้้กิินได้้ที่่�เชื่่�อมโยงระหว่างมิิติิทาง

วััฒนธรรมกัับระบบนิิเวศอย่่างชััดเจนยัังคงมีีอยู่่�อย่่างจำกััด งานศึึกษาส่่วนใหญ่ 

ดำเนิินอยู่่�ภายใต้้กรอบคิิดที่่�มนุุษย์์เป็็นศููนย์์กลาง (anthropocentric framework)  

ซึ่่�งทำให้้มองข้้ามความสััมพัันธ์์และการปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสายพัันธุ์์�ที่่�ซัับซ้้อนไป 

บทความนี้้�จึงึมุ่่�งเติมิเต็็มช่อ่งว่า่งดัังกล่า่ว โดยใช้มุุ้มมองเชิงิพหุสายพัันธุ์์� (multispecies 

perspective) เพื่่�อก้้าวข้้ามข้้อจำกััดของแนวคิดเดิิม และนำเสนอให้้เห็็นถึึงพลวััต 

ที่่�มนุุษย์์ไม่่ได้้เป็็นผู้้�ควบคุุมฝ่่ายเดีียว แต่่มีีส่วนร่่วมในระบบอาหารที่่�สร้้างจากความ

สัมัพันัธ์์ระหว่่างสิ่่�งมีีชีีวิิตหลากหลายสายพัันธุ์์�ร่่วมกััน

“ดอกไม้้กิินได้้” ในบทความนี้้�หมายถึึง ดอกไม้้ที่่�มนุุษย์์สามารถบริิโภคได้้ 

โดยไม่ก่่อ่อันัตรายต่อ่สุขุภาพ อนึ่่�งความกินิได้น้ั้้�นไม่ไ่ด้ถูู้กนิยิามจากหลักัวิทิยาศาสตร์์ 

เช่่น ความปลอดภัยัหรือืคุณุค่่าทางโภชนาการเพีียงมิติิเิดีียว แต่่ยังัสัมัพันัธ์์อย่่างลึกึซึ้้�ง

กัับภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น ประสบการณ์์ทางวััฒนธรรม และระบบนิิเวศที่่�เฉพาะเจาะจง

ในแต่ล่ะพื้้�นที่่� โดยในเชิิงวิทิยาศาสตร์์ ดอกไม้ก้ินิได้ ้มักัได้ร้ับัการรัับรองความปลอดภััย
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จากมาตรฐานสากล เช่่น Generally Recognized as Safe (GRAS) ว่่าปราศจากสารพิษิ

หรือืสารเคมีีที่่�เป็น็อันัตราย ขณะที่่�ในเชิงิวัฒันธรรม ดอกไม้ก้ินิได้ส้ะท้อ้นการคัดัเลือืก

และเรีียนรู้้�ผ่่านประสบการณ์์ที่่�สั่่�งสมของชุุมชนต่่าง ๆ  ซึ่่�งบางครั้้�งไม่่ได้้สอดคล้้องกัับ

เกณฑ์์ทางวิิทยาศาสตร์์เสมอไป

ทั้้�งนี้้� การบริิโภคดอกไม้้กิินได้้ปรากฏในหลายระดัับ ได้้แก่่ (1) การบริิโภคสด 

เช่่น ดอกชมจัันทร์์ ดอกพวงชมพูู ดอกสะเดา เป็็นต้้น (2) การปรุุงสุุก เช่่น ดอกแค 

ดอกดาหลา ดอกทองกวาว เป็็นต้น้ (3) การหมักัดอง เช่น่ ดอกกุ่่�มบก ดอกเบญจมาศ 

ดอกหอม เป็็นต้้น (4) การแปรรููปโดยการตากแห้้ง เช่่น ดอกงิ้้�ว ดอกหอมหมื่่�นลี้้�  

ดอกสายน้้ำผึ้้�ง เป็็นต้้น (5) การสกััดสีีหรืือกลิ่่�น เช่่น ดอกกุหลาบ ดอกมะลิิ  

ดอกอัญัชันั เป็น็ต้น้ และ (6) ดอกไม้ท้ี่่�ใช้ต้กแต่ง่อาหารโดยไม่บ่ริโิภค เช่น่ ดอกกล้ว้ยไม้้

บางชนิิดที่่�ใช้้ตกแต่่งเพื่่�อความสวยงามเท่่านั้้�น

บทความนี้้�ใช้้แนวทางชาติพิันัธุ์์�วรรณนาพหุสายพันัธุ์์� (multispecies ethnography) 

เป็็นเครื่่�องมืือวิิพากษ์์กรอบคิิดแบบคู่่�ตรงข้้าม (dualism) ที่่�แยกมนุุษย์์ออกจาก

ธรรมชาติิและวััฒนธรรมออกจากระบบนิิเวศ โดยเน้้นการศึึกษาปฏิิสััมพัันธ์์และ 

ความเป็็นผู้้�กระทำการ (agency) ของสิ่่�งมีีชีีวิิตที่่�ไม่่ใช่่มนุุษย์์ในการสร้้างระบบอาหาร

ร่่วมกััน (Kirksey & Helmreich, 2010; Tsing, 2015) วิธิีีการวิจิัยัในแนวทางนี้้� ใช้้ผสมผสาน

วิิธีีเก็็บข้้อมููลที่่�หลากหลาย เช่่น การสัังเกตการณ์์แบบมีีส่่วนร่่วม การสััมภาษณ์์  

การบัันทึึกข้้อมููลภาพและเสีียง รวมถึึงใช้้ข้้อมููลจากศาสตร์์อื่่�น ๆ เช่่น นิิเวศวิิทยา 

ชีีววิิทยา หรืือสััตววิิทยา ตััวอย่่างเช่่น การติิดตามพฤติิกรรมสััตว์์ การสัังเกตรููปแบบ

การเจริิญเติิบโตของพืืชควบคู่่�ไปกัับกิิจกรรมของมนุุษย์์ (Elton, 2021; Wels, 2020) 

เพื่่�อทำความเข้้าใจปฏิสิัมัพันัธ์์ระหว่างสายพันัธุ์์�ต่าง ๆ  อย่่างลึกึซึ้้�งและเป็็นระบบยิ่่�งขึ้้�น 

บทความนี้้�แบ่่งการวิิเคราะห์์ออกเป็็นห้้าส่่วน เริ่่�มจาก บทนำ ที่่�วางกรอบ

แนวคิิดและจุุดมุ่่�งหมายของบทความ ตามด้้วยการวิิเคราะห์์พื้้�นฐานทางผััสสะ 

ของความกิินได้้ในส่่วนที่่�สอง โดยพิิจารณาว่่ากลิ่่�น รสชาติิ และรููปลัักษณ์์กำหนด 

การรัับรู้้�ของมนุุษย์์ที่่�มีีต่่อดอกไม้้กิินได้้อย่่างไร ส่่วนที่่�สาม สำรวจการตีีความทาง

วััฒนธรรม โดยเน้้นบทบาทของดอกไม้้ในพิิธีีกรรม สุุนทรีียะ และบริิบททางอาหาร 

ส่่วนที่่�สี่่� วิิเคราะห์์ความสััมพัันธ์์เชิิงพหุุสายพัันธุ์์�ของดอกไม้้กิินได้้กัับระบบนิิเวศ เช่่น 

แมลงผสมเกสร จุุลิินทรีีย์์ และการเกษตร และส่่วนสุุดท้้าย เป็็นบทสรุุปที่่�เสนอให้้

พิิจารณาระบบอาหารในฐานะเครืือข่่ายของความร่่วมมืือระหว่่างมนุุษย์์และ 

สิ่่�งมีีชีีวิิตอื่่�น
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การทำความเข้้าใจ “ความกิินได้้” ผ่่านกรอบแนวคิิดนี้้� ไม่่เพีียงท้้าทาย 

กรอบแนวคิิดที่่�เน้้นมนุุษย์์เป็็นศููนย์์กลางในการศึึกษาอาหาร แต่่ยัังเปิิดพื้้�นที่่�ให้้เกิิด

คำถามใหม่่เกี่่�ยวกับความสััมพัันธ์์ระหว่่างมนุุษย์์ ระบบนิิเวศ และตลาดอาหาร 

ในปััจจุบััน และขยายขอบเขตการศึึกษาด้้านอาหารให้้ครอบคลุมมิิติิทางวััฒนธรรม

และนิเิวศวิทิยาที่่�ลึกึซึ้้�งมากขึ้้�น กรอบแนวคิดินี้้�สามารถนำไปประยุกุต์ใ์ช้ใ้นการศึกึษา

อาหารและพืืชพื้้�นถิ่่�นอื่่�น ๆ ในบริิบทของการเปล่ี่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศและ 

ความมั่่�นคงทางอาหาร การศึึกษานี้้�จึึงมีีนััยสำคััญต่่อการพััฒนานโยบายด้้าน 

ความปลอดภัยัทางอาหาร การอนุรุักัษ์ค์วามหลากหลายทางชีีวภาพและการส่ง่เสริมิ

ระบบอาหารที่่�ยั่่�งยืืน

2. พื้้�นฐานทางผััสสะของความกิินได้้

ในช่่วงทศวรรษที่่�ผ่่านมา การศึึกษาด้้านการรัับรู้้�อาหาร (food perception)  

ได้้รัับความสนใจอย่่างกว้้างขวางในแวดวงวิิชาการ (Yan & Corino, 2021; Belova, 

2024) โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งประเด็็นเกี่่�ยวกัับดอกไม้้กิินได้้ ซึ่่�งได้้กลายเป็็นหััวข้้อ 

การศึึกษาที่่�สำคััญทั้้�งในด้้านวิิทยาศาสตร์์การอาหารและมานุุษยวิิทยาผััสสะ  

การศึึกษาส่่วนนี้้�มุ่่�งวิิเคราะห์์ปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างกลิ่่�น รสชาติิ และลัักษณะทาง

กายภาพ ในการกำหนดการรัับรู้้�ของมนุุษย์์ต่่อความกิินได้้ของดอกไม้้ โดยพิิจารณา

ผ่า่นกรอบแนวคิดการบููรณาการพหุผัสัสะในการประเมิินอาหาร และให้ค้วามสำคััญ

กับัปััจจัยัทางวัฒันธรรม สุนุทรีียศาสตร์ ์และชีีววิทิยา (Douglas, 1966; Spence et al., 

2016)

การวิิเคราะห์์ความสััมพัันธ์์อัันซัับซ้้อนระหว่่างสิ่่�งเร้้าทางประสาทสััมผััส 

และแนวปฏิบิัตัิทิางวัฒันธรรมนี้้� จะนำไปสู่่�ความเข้า้ใจอันัลึกึซึ้้�งเกี่่�ยวกับัสุนุทรีียศาสตร์์

ของอาหาร ปฏิสัิัมพันัธ์ร์ะหว่า่งพหุผัสัสะ และมิติิทิางวัฒันธรรมของการบริโิภคอาหาร 

โดยกรอบแนวคิดิพื้้�นฐานในการศึกึษาประกอบด้้วยสามแนวคิดิหลักั ได้้แก่่ ความกินิได้้ 

(edibility) การรัับรู้้�เชิิงผััสสะ (sensory perception) และสุุนทรีียศาสตร์์ (aesthetics) 

กล่าวคือื ความกินิได้้ หมายถึงึ เกณฑ์์ทางสัังคมและวัฒันธรรมที่่�กำหนดความเหมาะสม 

ในการบริิโภค (Douglas, 1966; Goody, 1982) การรัับรู้้�เชิิงผััสสะ ครอบคลุม

กระบวนการทางสรีีรวิิทยาและการรัับรู้้�ที่่�มนุุษย์์ใช้้ในการตีีความและตอบสนอง 

ต่อ่สิ่่�งเร้า้จากสภาพแวดล้อ้ม (Howes & Classen, 2014; Pink, 2015) ส่ว่นสุนุทรีียศาสตร์์ 

หมายถึึงการตััดสิินทางวััฒนธรรมเกี่่�ยวกับความงามและรสนิิยมที่่�ส่่งผลต่่อ 

การนำเสนอและการยอมรัับอาหาร (Sutton, 2010; Spence et al., 2016)
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Douglas (1966) ได้้วางรากฐานสำคััญผ่่านงานเขีียน Purity and Danger: 

An Analysis of Concepts of Pollution and Taboo ที่่�แม้้จะไม่่ได้้กล่่าวถึึงความกิินได้้

โดยตรง แต่่การวิเิคราะห์์ข้อ้จำกััดและข้้อห้า้มทางอาหารของเธอได้้จััดวางแนวปฏิบัิัติิ

ด้้านอาหารให้้อยู่่�ในระบบการจำแนกทางวััฒนธรรมที่่�กว้้างขวาง โดยชี้้�ให้้เห็็นว่่า 

ความหมายเชิิงสััญลัักษณ์์และบรรทััดฐานทางสัังคมมีีอิิทธิิพลต่่อการกำหนด 

ความกิินได้้ เช่่นเดีียวกับ Rozin (1976) ที่่�ศึึกษาการคััดเลืือกอาหารในสิ่่�งมีีชีีวิิต  

โดยในบทความ “The Selection of Food by Rats, Humans and Other Animals” 

แสดงให้้เห็็นว่่าประสบการณ์์ทางประสาทสัมผััสไม่่ได้้เป็็นเพีียงปรากฏการณ์์ 

ทางชีีววิิทยา แต่่ยัังเชื่่�อมโยงกัับบริิบททางประวััติิศาสตร์์ สิ่่�งแวดล้้อม และสัังคม  

ดัังนั้้�น การรัับรู้้�เกี่่�ยวกัับดอกไม้้กิินได้้จึึงเกิิดจากปฏิิสััมพัันธ์์ที่่�ซัับซ้้อนระหว่่างกลไก

การรัับรู้้�ทางชีีววิิทยาและการตีีความทางวััฒนธรรม

2.1 การรัับกลิ่่�น (olfactory perception) 

บทบาทของการรัับกลิ่่�นในการประเมิินคุุณสมบััติิของความกิินได้้เกิิดจาก 

การผสานกัันของมิิติิทางสรีีรวิิทยา จิิตวิิทยาอารมณ์์ และวััฒนธรรม งานปริิทััศน์์ 

Odor Memory: Review and Analysis โดย Herz and Engen (1996) อธิิบายว่่า 

ระบบรัับกลิ่่�น (olfactory system) มีีการเชื่่�อมโยงโดยตรงกัับระบบลิิมบิิก (limbic 

system) โดยเฉพาะบริิเวณอะมิิกดาลาและฮิิปโปแคมปััส ซึ่่�งมีีบทบาทสำคััญในการ

ประมวลผลอารมณ์แ์ละความทรงจำ (ดููเพิ่่�มเติมิใน Panlee, 2023) กลไกทางประสาท

ดัังกล่่าวช่่วยให้้กลิ่่�นสามารถกระตุ้้�นปฏิิกิิริิยาอารมณ์์ได้้อย่่างฉัับพลัันและเรีียก 

ความทรงจำระยะยาว ส่่งผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงของรสนิิยมและการรัับรู้้�ถึึง 

ความกิินได้้ของอาหารอย่่างลึึกซึ้้�ง

นอกจากกรอบแนวคิิดทางสรีีรวิิทยาแล้้ว การวิิเคราะห์์มิิติิด้้านอารมณ์์ 

และวัฒันธรรมของการรัับกลิ่่�นก็ม็ีีความสำคััญ กลิ่่�น (odours) มีีบทบาทในการแยกแยะ

รสชาติิ เนื่่�องจากสิ่่�งที่่�มนุุษย์์รัับรู้้�ว่่าเป็็น “รสชาติิ” มัักได้้รัับอิิทธิิพลจากกลิ่่�น 

อย่า่งมีีนัยัสำคัญั กลิ่่�นจึงึไม่ใ่ช่เ่พีียงสิ่่�งเร้า้ทางเคมีีหากแต่เ่ป็น็สิ่่�งที่่�แฝงด้ว้ยความหมาย 

ทางสัังคมและวััฒนธรรมซึ่่�งแตกต่่างกัันไปตามแต่่ละบริิบททางประวััติิศาสตร์์  

(Wilson & Stevenson, 2006; Stevenson, 2009)

ในกรณีีของดอกไม้้กินิได้้ การรัับรู้้�กลิ่่�นเกิดิจากปฏิสัิัมพัันธ์์ระหว่างการตอบสนอง

ที่่�มีีมาแต่่กำเนิิดกัับการตีีความทางวััฒนธรรม ซึ่่�งส่่งผลต่่อคุุณภาพที่่�รัับรู้้�และ 

ความน่่าดึึงดููดในเชิิงการบริิโภค ความเข้้มข้้นของกลิ่่�นยัังเป็็นปััจจััยสำคััญ 

ในการกำหนดความเหมาะสมของดอกไม้้ต่่อการบริิโภค เช่่น กลิ่่�นมะลิิ กุุหลาบ  
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และลาเวนเดอร์์ ซึ่่�งอาจถููกมองว่่า “หอม” และน่่ากิินในบางวััฒนธรรม แต่่ในบริิบท

ที่่�กลิ่่�นเหล่่านี้้�เกี่่�ยวข้้องกัับเครื่่�องสำอางหรืือสรรพคุณทางยา กลับอาจก่่อให้้เกิิด 

ความลัังเลในการบริิโภค (Kirker & Newman, 2016)

2.2 การรัับรส (gustatory perception) 

ส่ว่นการรัับรสมีีบทบาทสำคััญในการประเมิินคุณุสมบััติขิองอาหาร โดยเฉพาะ

ในบริิบทของดอกไม้้กิินได้้ โดยการรัับรสพื้้�นฐาน ได้้แก่่ หวาน เปรี้้�ยว เค็็ม ขม  

และอููมามิิ เป็็นพื้้�นฐานสำคััญต่่อความเข้้าใจในการเลืือกอาหาร (Le Breton, 2017) 

โดย Rozin (2007) เสนอว่่า การรัับรสเหล่่านี้้�มีีความสำคััญในเชิิงวิิวััฒนาการ โดยที่่�

ความหวานมัักเป็็นสััญญาณของคาร์์โบไฮเดรตที่่�ให้้พลังงานสููง ในขณะที่่�ความขม

อาจเป็็นตััวบ่่งชี้้�ของสารพิิษ การตอบสนองตามธรรมชาติิเหล่่านี้้�ช่่วยชี้้�นำการตััดสิิน

ความปลอดภััยและความน่่ากิินของอาหาร ซึ่่�งเป็็นบทบาทสำคััญในการคััดเลืือก

อาหารของสายพัันธุ์์�ต่่าง ๆ ดัังนั้้�น รสชาติิจึึงไม่่เพีียงแต่่ทำหน้้าที่่�เป็็นกลไกป้้องกััน 

ทางชีีวภาพเท่่านั้้�น แต่่ยัังมีีผลกระทบอย่่างมีีนััยสำคััญต่่อความชอบของผู้้�บริิโภค 

นอกเหนืือจากรสชาติิแล้้ว ผิิวสัมผััส (texture) ยัังมีีอิิทธิิพลต่่อการรัับรู้้�ถึึง

คุุณลัักษณะของดอกไม้้กิินได้้ เช่่น กลีีบดอกไม้้ที่่�ชุ่่�มฉ่่ำ (succulent/juicy) อย่่างดอก

ผัักเบี้้�ยใหญ่่ อาจเพิ่่�มความน่่าสนใจในการบริิโภคของผู้้�บริิโภคได้้ ในทางกลับกััน  

ผิวิสัมัผัสัที่่�แปลกหรือืไม่คุ่้้�นเคย อย่า่งดอกยิบิโซฟิลิล่า่ (gypsophila) ที่่�เป็น็ฝอยละเอีียด 

หรือืกลีีบดอกไม้ท้ี่่�กรอบแห้ง้ (papery/crispy) อย่า่งดอกบานไม่รู่้้�โรยป่า่อาจทำให้เ้กิดิ

การปฏิิเสธที่่�จะบริิโภค แม้้ว่่าจะมีีรสชาติิเป็็นที่่�ยอมรัับในเชิิงวััฒนธรรมก็็ตาม  

ความสััมพัันธ์์ระหว่่างรสชาติิและผิิวสัมผััสนี้้� จึึงเป็็นอีีกหนึ่่�งปััจจััยที่่�สะท้้อนถึึง 

ความซัับซ้้อนของความกิินได้้ในเชิิงผััสสะและวััฒนธรรม ทั้้�งนี้้� ผลการศึึกษายัังเผย

ให้้เห็็นว่่า ความชอบในรสชาติิของมนุุษย์์เริ่่�มพััฒนาขึ้้�นก่่อนเกิิด เนื่่�องจากรสชาติิ 

จากอาหารที่่�แม่่รับัประทานถููกถ่ายทอดเข้้าสู่่�น้้ำคร่่ำซึ่่�งตัวัอ่อนได้้กลืนืเข้้าไป ส่่งผลต่่อ

ประสบการณ์์รสชาติิในช่่วงแรกของชีีวิิต (Mennella, Jagnow, & Beauchamp, 2001)

นอกจากนี้้� ปัจัจัยัทางวััฒนธรรมมีีบทบาทสำคััญในการกำหนดการรัับรู้้�รสชาติิ 

ซึ่่�งส่่งผลให้้เกิิดความแตกต่่างในความชอบอาหารระหว่่างสัังคมต่่าง ๆ  โดยประเพณีี

การทำอาหารและบรรทัดัฐานทางสังัคมเป็น็ตัวักำหนดว่่ารสชาติิประเภทใดจะได้้รับั

การยอมรัับหรืือถููกปฏิิเสธ ในบางวััฒนธรรมรสชาติิที่่�ละเอีียดอ่่อนและซัับซ้้อน 

ของดอกไม้้กิินได้้ถููกยกย่่องในฐานะส่่วนผสมใหม่่ที่่�สร้้างสรรค์์สำหรัับการทำอาหาร 

ซึ่่�งช่่วยยกระดัับประสบการณ์์การลิ้้�มลอง เช่่น ดอกแนสเตอร์์เตีียม (nasturtium)  

ที่่�ทั้้�งมีีกลิ่่�นหอมแรงและให้้รสเผ็็ดอ่่อนเหมืือนพริิกไทย (pepper flavour) ถููกใช้้เป็็น
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ส่่วนผสมในการทำซอสเพสโต (pesto sauce) ในช่่วงหน้าหนาว หรือืดอกแอปเปิ้้�ลแคระ 

(crabapple) ที่่�ให้้กลิ่่�นหอมเหมืือนทาร์์ต (tart) แต่่มีีรสเปรี้้�ยวจััดกว่่าแอปเปิ้้�ลทั่่�วไป  

ถููกนำไปทำน้้ำส้้มสายชูู ไวน์์ และใส่่ในสตููว์์หรืือซุุป เพื่่�อเพิ่่�มความกลมกล่่อม 

ของรสชาติิ

ในขณะที่่�ในบางวัฒันธรรม รสชาติทิี่่�ไม่คุ่้้�นเคยอาจนำไปสู่่�ความสงสัยัในความ

กิินได้้ของสิ่่�งนั้้�น ความแตกต่างทางวััฒนธรรมนี้้�เน้้นย้้ำถึึงความสำคััญของบริิบท 

ในการประเมิินดอกไม้้กิินได้้ โดยที่่�รสชาติิทำหน้้าที่่�เป็็นจุุดเชื่่�อมต่่อระหว่่างแนวโน้้ม

ทางชีีวภาพและการปฏิิบััติิทางการทำอาหารที่่�ได้้รัับการเรีียนรู้้� ตััวอย่่างเช่่น รสขม 

กล่่าวคืือ ในช่่วงเวลาที่่�ยากลำบากหรืือขาดแคลนอาหาร ผู้้�คนมัักหัันมารัับประทาน

ดอกไม้้กิินได้้แม้้รสชาติิจะขมอยู่่�ก็ตาม ประวััติิศาสตร์์สงครามเผยให้้เห็็นว่่ารสขม 

ของดอกไม้้กลายเป็็นสััญลัักษณ์์ของความอดอยาก ตััวอย่่างเช่่น ในช่่วงฤดููหนาว 

พ.ศ.2488–2489 เมื่่�อสงครามโลกครั้้�งที่่� 2 กำลัังจะสิ้้�นสุุดลง เนเธอร์์แลนด์์ประสบ

กัับความอดอยากครั้้�งใหญ่่จนผู้้�คนต้้องบริิโภคหััวทิิวลิิปแทนอาหารหลััก แม้้ว่่า 

หััวทิิวลิิปจะมีีรสขมอยู่่�ก็็ตาม (Kirker & Newman, 2016)

2.3 การมองเห็็น (visual perception) 

การศึึกษาความสััมพัันธ์์ระหว่่างการมองเห็็นกัับคุุณลัักษณะของอาหาร  

โดยเฉพาะในกรณีีของดอกไม้้กิินได้้ แสดงให้้เห็็นถึึงความซัับซ้้อนของปฏิิสััมพัันธ์์

ระหว่่างสััญญาณทางภาพกัับการตััดสิินใจของผู้้�บริิโภค องค์์ประกอบทางภาพ อาทิิ 

สีี รููปร่่าง และพื้้�นผิิว มีีบทบาทสำคััญในการกำหนดการรัับรู้้�ถึึงความกิินได้้ 

และความน่่าดึึงดููดของอาหาร โดยมีีพ้ื้�นฐานมาจากทั้้�งปฏิิกิิริิยาตามสััญชาตญาณ

และอิิทธิิพลทางวััฒนธรรม (Hutchings, 1994; Spence et al., 2016; Taussig, 2003) 

ในกรณีีของดอกไม้้กิินได้้ พบความแตกต่่างที่่�น่่าสนใจระหว่่างมาตรฐานทางภาพ 

ของดอกไม้้กิินได้้กัับอาหารทั่่�วไป ในขณะที่่�อาหารทั่่�วไปมัักยึึดหลัักความสมมาตร 

และความเป็น็เอกภาพ (Zellner et al., 2010) ดอกไม้ก้ินิได้ก้ลับัได้ร้ับัการยอมรับัและ

ชื่่�นชมในความไม่่สมมาตรและความหลากหลายของรููปทรง รวมถึึงความละเอีียดอ่่อน 

ของการไล่่เฉดสีี ลัักษณะพิิเศษเหล่่านี้้�ไม่่เพีียงท้้าทายมาตรฐานการนำเสนออาหาร

แบบดั้้�งเดิิม แต่่ยัังเปิิดมิิติิใหม่่ในการสร้้างสรรค์์อาหาร โดยความแตกต่่างนี้้�ได้้รัับ 

การตีีความใหม่่ว่่าเป็็นเครื่่�องหมายของคุุณภาพงานฝีีมืือและนวััตกรรมทางด้้าน

อาหาร
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การศึกึษา Hagen (2021) แสดงให้้เห็น็ว่่า การจัดัวางอาหารตามหลักัความงาม

แบบคลาสสิกิ เช่น่ ความสมดุุลและสมมาตร ส่ง่ผลต่อ่การรับัรู้้�และการประเมินิคุณุค่า่

ทางโภชนาการของผู้้�บริิโภค โดยมีีแนวโน้้มที่่�ผู้้�บริิโภคจะเชื่่�อมโยงความสวยงาม 

เข้้ากัับคุุณค่่าทางโภชนาการที่่�สููงกว่่า (Yan & Corino, 2021) อีีกประเด็็นหนึ่่�ง 

ที่่�น่่าสนใจคืือบทบาทของสีีในฐานะตััวกลางสื่่�อความหมาย สีีแดง เหลืือง และส้้ม  

มัักถููกเชื่่�อมโยงกัับรสชาติิหวานหรืือเผ็็ด ขณะที่่�สีีม่่วงหรืือน้้ำเงิินอาจถููกตีีความว่่า

เกี่่�ยวข้้องกัับคุุณสมบััติิทางยา

อย่่างไรก็็ตาม ความหมายของสีีเหล่่านี้้�มีีความแตกต่่างกัันไปตามบริิบท

วัฒันธรรม ตัวัอย่่างเช่่น ดอกอัญชันัในอาหารไทย แม้้จะมีีสีีน้้ำเงินิเข้้มซึ่่�งอาจแปลกตา

ในบางวััฒนธรรม กลัับได้้รัับการยอมรัับและถืือเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มีีคุณค่่าในบริิบทไทย 

กรณีีนี้้�สะท้อ้นให้เ้ห็น็ว่า่การรับัรู้้�ทางสายตาต่อ่อาหาร โดยเฉพาะในกรณีีของดอกไม้้

กิินได้้ ไม่่เพีียงแต่่เปิิดเผยลัักษณะพฤติิกรรมผู้้�บริิโภคเท่่านั้้�น แต่่ยัังชี้้�ให้้เห็็นถึึง 

ความซัับซ้้อนของการปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างประสาทสััมผััส วััฒนธรรม และการตััดสิิน

ใจด้้านอาหาร

2.4 การบููรณาการพหุุผััสสะ (multisensory integration) 

การรัับรู้้�อาหารเป็็นกระบวนการที่่�ซัับซ้้อนซึ่่�งอาศััยการบููรณาการพหุุผััสสะ 

เป็็นกลไกสำคััญในการประเมิินความกิินได้้ของอาหาร การศึึกษาที่่�ผ่่านมาแสดงให้้

เห็็นว่่าช่่องทางการรัับรู้้�ทางประสาทสััมผััสต่่าง ๆ ไม่่ได้้ทำงานแยกส่่วนจากกััน  

แต่่มีีการทำงานร่่วมกัันอย่่างเป็็นระบบ โดยสััญญาณทางภาพ กลิ่่�น และรสชาติิ  

ผสานกัันเพื่่�อสร้้างการรัับรู้้�ด้้านคุุณภาพและความปลอดภััยของอาหาร (Sutton, 

2010; Spence, 2011) ในกรณีีของดอกไม้้กิินได้้ การบููรณาการพหุผัสัสะแสดงให้้เห็็น

ปรากฏการณ์์ที่่�น่่าสนใจ เนื่่�องจากคุุณลัักษณะพิิเศษของดอกไม้้ ทั้้�งรููปลัักษณ์์ 

ที่่�โดดเด่่น กลิ่่�นที่่�เป็็นเอกลักัษณ์์ และรสชาติทิี่่�ละเอีียดอ่่อน ได้้ท้้าทายรููปแบบการรับัรู้้�

แบบดั้้�งเดิิม การผสมผสานของข้้อมููลทางประสาทสััมผััสในบริิบทนี้้�แสดงให้้เห็็นว่่า 

องค์์ประกอบต่่าง ๆ ทำงานร่่วมกัันเพื่่�อสร้้างการประเมิินความกิินได้้แบบองค์์รวม 

โดยสีีสันที่่�สดใสสื่่�อถึึงความสดใหม่ ในขณะที่่�กลิ่่�นเฉพาะตััวสามารถกระตุ้้�น 

ความเชื่่�อมโยงทางวััฒนธรรมที่่�มีีต่่อรสชาติิ ตััวอย่่างเช่่น ในวััฒนธรรมไทย  

ดอกกุหุลาบมอญสีีชมพููอ่่อนและกลิ่่�นหอมละมุนุมักัเชื่่�อมโยงกับัความละเมีียดละไม

และสุุนทรีียภาพแบบชาววัง จึึงถููกนำไปใช้้ในการตกแต่่งจานอาหารและของหวาน

เพื่่�อสร้้างบรรยากาศแห่่งความประณีีต ในขณะที่่�ดอกลาเวนเดอร์์ซึ่่�งมีีสีีม่่วงอ่่อน 

และกลิ่่�นหอมบางเบา มัักถููกนำไปใช้้ในขนมอบอย่่างบิิสกิิตหรืือเค้้กที่่�เสิิร์์ฟเคีียงกัับ
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น้้ำชายามบ่า่ย เพื่่�อเสริมิความรู้้�สึกึผ่อ่นคลายและความหรููหราในบริบิทยุโุรป ตัวัอย่า่ง

เหล่่านี้้�สะท้้อนให้้เห็็นว่่าคุุณลัักษณะทางผััสสะของดอกไม้้กิินได้้มีีบทบาททั้้�งในเชิิง

ประสบการณ์์และการถ่่ายทอดความหมายทางวััฒนธรรมในแต่่ละสัังคม

การศึกึษาการบููรณาการพหุผัสัสะในบริิบทของอาหารมีีความสำคััญทั้้�งในเชิิง

ทฤษฎีีและการประยุุกต์์ใช้้ ในเชิิงทฤษฎีี งานวิิจััยนี้้�ช่่วยพััฒนาระเบีียบวิิธีีที่่�มีี 

ความละเอีียดอ่่อนมากขึ้้�นในการศึึกษาการรัับรู้้�อาหาร ส่่วนในเชิิงประยุุกต์์  

ความเข้า้ใจเรื่่�องพหุผัสัสะมีีบทบาทสำคััญต่อ่การพััฒนานวััตกรรมอาหารและกลยุุทธ์์

การตลาดเชิิงประสาทสัมผััส นอกจากนี้้� การศึึกษาในประเด็็นนี้้�ยัังส่่งเสริิมการวิิจััย

ข้้ามสาขาวิิชาที่่�หลอมรวมองค์์ความรู้้�จากจิิตวิิทยา มานุุษยวิิทยาวััฒนธรรม  

และวิิทยาศาสตร์์การอาหาร โดยเฉพาะกรณีีศึึกษาดอกไม้้กิินได้้ซึ่่�งเป็็นตััวอย่่าง 

ของการขยายขอบเขตองค์์ความรู้้�ทางวิิชาการไปสู่่�การพััฒนาอุุตสาหกรรมอาหาร

และการออกแบบประสบการณ์ก์ารบริโิภคที่่�ตอบสนองประสาทสัมัผัสัอย่า่งรอบด้า้น 

การสังัเคราะห์์แนวคิดิที่่�เชื่่�อมโยงสัญัญาณประสาทสัมัผัสักับัการประเมินิความกินิได้้ 

ชี้้�ให้้เห็็นถึึงปฏิิสััมพัันธ์์เชิิงพลวััตระหว่่างการรัับรู้้�ทางกลิ่่�น รส และการมองเห็็น  

ซึ่่�งช่่วยเสริิมสร้้างความเข้้าใจต่่อกระบวนการบููรณาการพหุุผััสสะในการรัับรู้้�ดอกไม้้

กิินได้้

3. การตีีความทางวััฒนธรรมของดอกไม้้กิินได้้ 

การสำรวจความหมายทางวัฒันธรรมที่่�หลากหลายของดอกไม้ก้ินิได้ ้ซึ่่�งผสาน

รวมพิิธีีกรรม ความชื่่�นชมในสุุนทรีียะ และศาสตร์์การทำอาหาร (gastronomy)  

ชี้้�ให้้เห็็นถึึงบทบาทของดอกไม้้กิินได้้ว่่าไม่่ได้้เป็็นเพีียงองค์์ประกอบทางธรรมชาติิ  

แต่ย่ังัเป็น็สัญัลักัษณ์ท์ี่่�สังัคมใช้ใ้นการถ่า่ยทอดความหมาย สะท้อ้นถึงึประเพณีีในอดีีต

และแนวทางปฏิิบััติิในปััจจุบััน เนื้้�อหาส่่วนนี้้�วิิเคราะว่่าดอกไม้้กิินได้้ทำหน้้าที่่�เป็็น

สะพานเชื่่�อมโยงระหว่า่งศิลิปะและธรรมชาติไิด้อ้ย่า่งไร โดยนำเสนอมุมุมองเกี่่�ยวกับั

อััตลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมและความสมานฉัันท์์ทางสัังคมผ่่านรููปลัักษณ์์และรสชาติิ 

ที่่�น่า่ดึงึดููดใจ เพื่่�อส่ง่เสริมิการสนทนาระหว่างมานุุษยวิทิยา ศิลิปะและศาสตร์์การทำ

อาหาร

3.1 บทบาทเชิิงสััญลัักษณ์์ของดอกไม้้กิินได้้ในพิิธีีกรรม

ดอกไม้้กินิได้้มีีบทบาทสำคัญัในพิธิีีกรรมของความหลากหลายทางวัฒันธรรม  

โดยสื่่�อถึงึความหมายที่่�ลึึกซึ้้�งและซัับซ้้อน การผสมผสานดอกไม้้เหล่่านี้้�ในพิิธีีกรรม

สะท้้อนถึึงการชื่่�นชมในสุุนทรีียะพร้้อมกัับการตระหนัักถึึงคุุณค่่าทางสัังคมและ 
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จิติวิญิญาณ (Goody, 1993; Taussig, 2003) ดอกไม้้กินิได้เ้ชื่่�อมโยงผู้้�เข้า้ร่ว่มพิธิีีกรรม

กัับธรรมชาติิ และเชื่่�อมโยงชุุมชนผ่่านประสบการณ์์ทางผััสสะ การวิิเคราะห์์บทบาท

เชิิงสััญลัักษณ์์ของดอกไม้้ในพิิธีีกรรมเน้้นว่่าดอกไม้้เหล่่านี้้�ทำหน้้าที่่�เป็็นตััวกลาง 

ในการเล่่าเรื่่�องทางวััฒนธรรมและความเชื่่�อทางจิิตวิิญญาณซึ่่�งจะช่่วยเสริิมสร้้าง 

อััตลัักษณ์์และค่่านิิยมของชุุมชนได้้อย่่างไร

ในบริิบททางศาสนา ดอกไม้้กิินได้้มีีความหมายเชิิงสััญลัักษณ์์ที่่�ลึึกซึ้้�ง  

ตััวอย่่างเช่่น ในพิิธีีกรรมของศาสนาคริิสต์์ ดอกลิิลลี่่�และดอกกุหลาบถืือเป็็น

เครื่่�องหมายที่่�สะท้้อนถึึงความบริิสุุทธิ์์� การฟ้ื้�นคืืนชีีพ และพระคุุณอัันศัักดิ์์�สิิทธิ์์�  

ซึ่่�งช่่วยเสริิมสร้้างบรรยากาศอัันศัักดิ์์�สิิทธิ์์� ในทำนองเดีียวกัน ในศาสนาฮิินดูู 

และศาสนาพุุทธ การใช้ด้อกไม้้ในการถวายและประกอบพิิธีีกรรมในวััดเป็็นสััญลัักษณ์์

ของธรรมชาติิที่่�ไม่่เที่่�ยงแท้้ของชีีวิิต และคำสััญญาแห่่งการเกิิดใหม่่ทางจิิตวิิญญาณ 

ในระหว่างพิธิีีกรรมเหล่านี้้� ผู้้�เข้้าร่่วมจะร่่วมกันัสวดมนต์์และปฏิบัิัติธิรรม โดยผสมผสาน

ความงามอัันชั่่�วคราวของดอกไม้้เพื่่�อกระตุ้้�นความรู้้�สึึกศรััทธาและการใคร่่ครวญ 

(Goody, 1993, 2002; Ohnuki-Tierney, 2015; Thurlkill, 2016) ดอกไม้้จึึงไม่่ได้้ 

ทำหน้้าที่่�เป็็นเพีียงองค์์ประกอบในการตกแต่่ง แต่่ยัังเป็็นส่่วนประกอบสำคััญ 

ที่่�ทำหน้้าที่่�เป็็นสื่่�อกลางในการสื่่�อสารกัับสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์� และเสริิมสร้้างเรื่่�องราว 

ทางเทววิิทยาเก่ี่�ยวกับการเปลี่่�ยนแปลงและการเริ่่�มต้้นใหม่่ ด้้วยเหตุนี้้� บทบาท 

ของดอกไม้้ในพิิธีีกรรมทางศาสนาจึึงยัังคงมีีความสำคััญต่่อการถ่่ายทอดข้้อความ

ศัักดิ์์�สิิทธิ์์�

นอกเหนืือจากการปฏิิบััติิทางศาสนาอย่่างเป็็นทางการแล้้ว ดอกไม้้กิินได้ ้

ยัังฝัังรากลึึกอยู่่�ในพิิธีีกรรมทางวััฒนธรรมที่่�เฉลิิมฉลองความแปรผัันของฤดููกาล 

เอกลัักษณ์์เฉพาะถิ่่�นของชุุมชน และการแสดงออกในมิิติิทางสุุนทรีียะ กล่่าวคืือ  

ในประเพณีีพื้้�นเมือืงและพื้้�นบ้า้นหลายแห่ง่ การใช้ด้อกไม้ใ้นพิธิีีกรรมถือืเป็น็เหตุกุารณ์์

สำคััญในชีีวิิต เช่่น เทศกาลเก็็บเกี่่�ยว งานแต่่งงาน และพิิธีีกรรมแห่่งการเปลี่่�ยนผ่่าน 

สีีสัันที่่�สดใสและรููปทรงอัันบอบบางของดอกไม้้กระตุ้้�นความรู้้�สึึกแห่่งความสุุข 

และการเริ่่�มต้้นใหม่่ ซึ่่�งเป็็นสััญลัักษณ์์ของวััฏจัักรชีีวิิตและความอุุดมสมบููรณ์ ์

ของธรรมชาติิ และแม้้กระทั่่�งการจากลาชั่่�วนิิรัันดร์์อย่่างการตาย และความตาย 

(Goody, 1993; Ohnuki-Tierney, 2015) หรืืออย่่างดอกกระดัังงาเป็็นตััวอย่่างหนึ่่�ง

ของดอกไม้้ที่่�มีีบทบาทหลากหลายในวััฒนธรรมล้้านนา ทั้้�งในพิิธีีกรรมในการจััดสุ่่�ม

ดอกหรืือหลักบายศรีี และในชีีวิิตประจำวัันในการนำดอกแก่่จััดมาปรุุงยาหอม  

หรืือใช้้รมควัันเทีียนเพิ่่�มกลิ่่�นหอมให้้กัับอาหาร เป็็นต้้น 
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นอกจากนี้้� พิิธีีกรรมทางวััฒนธรรมหลายแห่่งได้้นำดอกไม้้กิินได้้มาใช้้ร่่วมกัับ

สููตรอาหารและการแสดงออกทางศิิลปะ สะท้้อนถึึงการเฉลิิมฉลองของขวััญ 

จากธรรมชาติิอย่่างบููรณาการ ตััวอย่่างเช่่น ดอกยููคคา (yucca) หรืือที่่�รู้้�จัักในชื่่�อ  

flor de izote มีีความสำคััญในวััฒนธรรมอาหารเม็็กซิิกััน โดยเฉพาะในช่่วงเทศกาล

มหาพรต (lent) ซ่ึ่�งชาวคริสต์์งดเว้้นการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์ ดอกยููคคาถููกนำมาปรุุง 

ในหลากหลายเมนูู เช่่น ผััดกัับไข่่ ทำซุุป หรืือทอดกรอบ โดยต้้องตััดส่่วนเกสร 

และส่่วนที่่�ให้้รสขมออกก่่อนปรุุง (Figueredo-Urbina et al., 2022) การบริิโภคนี้้� 

ไม่่เพีียงแสดงถึึงความรู้้�ในการปรัับตััวตามฤดููกาล แต่่ยัังเผยให้้เห็็นความเชื่่�อมโยง

ระหว่่างพิิธีีกรรมทางศาสนาและวััฒนธรรมอาหารที่่�สืืบทอดในชีีวิิตประจำวััน  

ดอกไม้้กินิได้้จึงึกลายเป็็นสื่่�อกลางของการปฏิบิัตัิทิี่่�ผสานพิธิีีกรรม ความจำ และสุนุทรีียะ

ของชุุมชนเข้้าไว้้ด้้วยกััน

การศึึกษาเปรีียบเทีียบพิิธีีกรรมทางศาสนาและวััฒนธรรมจึึงแสดงให้้เห็็นว่่า 

ดอกไม้้กิินได้้ทำหน้้าที่่�เป็็นสััญลัักษณ์์ที่่�เปลี่่�ยนแปลงได้้ ซึ่่�งสามารถก้้าวข้้ามบริิบท

พิิธีีกรรมเฉพาะได้้ ในขณะที่่�พิิธีีกรรมทางศาสนาใช้้ดอกไม้้เพื่่�อแสดงถึึงธีีมศัักดิ์์�สิิทธิ์์� 

เช่่น ความบริิสุุทธิ์์� การฟ้ื้�นคืืนชีีพ และการเชื่่�อมโยงกัับสิ่่�งศัักดิ์์�สิิทธิ์์� การปฏิิบััติิ 

ทางวััฒนธรรมใช้้ดอกไม้้เพื่่�อเฉลิิมฉลองธรรมชาติิของวััฏจัักรชีีวิิตและมรดก 

ของชุุมชน ทั้้�งสองมิิติิต่่างก็็ใช้้ประโยชน์์จากความงามชั่่�วคราวของดอกไม้้ 

เพื่่�อสื่่�อข้้อความถึึงการเปลี่่�ยนแปลงได้้ แม้้ว่่าหน้้าที่่�เชิิงสััญลัักษณ์์ของดอกไม้้ 

จะแตกต่่างกัันไปตามเรื่่�องเล่่าในแต่่ละบริิบท ในท้้ายที่่�สุุด บทบาททั้้�งสองด้้าน 

ของดอกไม้้กิินได้้ยืืนยัันถึึงความสามารถที่่�ยั่่�งยืืนของดอกไม้้ในการแสดงถึึงค่่านิิยม

ทางสัังคมที่่�ซัับซ้้อน และเชื่่�อมโยงประสบการณ์์ทางวััฒนธรรมที่่�หลากหลาย

3.2 สุุนทรีียภาพของดอกไม้้กิินได้้

มิติิคิวามงามของดอกไม้ก้ินิได้เ้ป็น็หััวใจสำคัญัของความสำคััญทางวัฒันธรรม

ของดอกไม้้กิินได้้ สีีสััน รููปร่่าง และความงามของดอกไม้้เหล่่านี้้�ดึึงดููดผู้้�พบเห็็น  

ทำให้้เกิิดความรู้้�สึึกพิิศวงและความสงบ (Taussig, 2003; Ohnuki-Tierney, 2015) 

ดอกไม้้เหล่่านี้้�เป็็นตััวแทนของความงามตามธรรมชาติิ ที่่�มีีมิิติิของการอยู่่�เหนืือกว่่า

หน้้าที่่�ในการทำอาหาร แต่่ยัังให้้ประสบการณ์์ทางประสาทสััมผััสที่่�สะท้้อนถึึง 

ความรู้้�สึึกทางศิิลปะ การสำรวจความสวยงามของดอกไม้้กิินได้้นี้้� จะช่่วยให้้เข้้าใจ 

ถึึงอิิทธิิพลของดอกไม้้เหล่่านี้้�ต่่อการรัับรู้้�ความงาม
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ดอกไม้้กิินได้้มีีเสน่่ห์์ที่่�เกิินกว่่าการดึึงดููดทางประสาทสััมผััส ด้้วยความหมาย

เชิิงสััญลัักษณ์์ที่่�ลึึกซึ้้�ง สีีสัันสดใส กลีีบดอกที่�่เรีียงประณีีต และอายุุขััยที่่�สั้้�น  

ล้้วนกระตุ้้�นปฏิิกิิริิยาทางอารมณ์์ที่่�ซัับซ้้อน โดยเฉพาะนััยของความชั่่�วคราว  

การเริ่่�มต้้นใหม่่ และความไม่่เที่่�ยง (Taussig, 2003; Thurlkill, 2016) ในบริิบท 

ทางวััฒนธรรม ดอกไม้้เหล่่านี้้�เป็็นสััญลัักษณ์์ของความสมดุุลอัันบอบบางระหว่่าง

ความงามและความเสื่่�อมสลาย เชิิญชวนให้้ไตร่่ตรองถึึงธรรมชาติิอัันเลืือนลาง 

ของการดำรงอยู่่� (Goody, 1993) เมื่่�อผสานเข้า้กับัการแสดงออกทางอาหาร พิธิีีกรรม 

และศิิลปะ สััญลัักษณ์์เหล่่านี้้�ยิ่่�งมีีความหมายลึึกซึ้้�ง ดอกไม้้กิินได้้จึึงเป็็นสื่่�อกลาง 

ที่่�ท้้าทายแนวคิิดเรื่่�องความคงอยู่่� กระตุ้้�นการไตร่่ตรองเกี่่�ยวกับช่่วงเวลาอัันสั้้�น 

ของชีีวิิต และเพิ่่�มพููนประสบการณ์์ด้้านสุุนทรีียภาพร่วมกััน สััญลัักษณ์์นี้้�สะท้้อน 

บทสนทนาระหว่างธรรมชาติิและการรัับรู้้�ของมนุุษย์์ ทำให้้ดอกไม้้กิินได้้คงเสน่่ห์์ 

เหนืือกาลเวลา

ทั้้�งนี้้� ดอกไม้้กิินได้้ปรากฏในงานศิิลปะและวรรณกรรมมาอย่่างยาวนาน 

ในฐานะสััญลัักษณ์์ของความงามที่่�เลืือนลาง ศิิลปิินใช้้ภาพสดใสของดอกไม้้เหล่่านี้้�

เพื่่�อสื่่�อถึึงการเริ่่�มต้้นใหม่่ ความเปราะบาง และความชั่่�วคราว ในงานจิิตรกรรม  

ภาพดอกไม้้ที่่�วาดอย่่างพิิถีีพิิถัันไม่่เพีียงเชิิดชููความงามตามธรรมชาติิ แต่่ยัังเป็็น

สัญัลักัษณ์์ของช่่วงเวลาอัันสั้้�นของชีีวิิต (Thurlkill, 2016) ส่่วนในวรรณกรรม นักัเขีียน

ใช้้ความละเอีียดอ่่อนของดอกไม้้กิินได้้เป็็นเครื่่�องมืือสะท้้อนสภาวะทางอารมณ์์ 

และวิพิากษ์การรับัรู้้�ของสังัคมเกี่่�ยวกับความงาม นักักวีีและนัักเขีียนนวนิยิายมักัอ้างถึงึ

ดอกไม้้เหล่่านี้้�เป็็นสััญลัักษณ์์ของทั้้�งความสุุขและความเศร้้า โดยความงามชั่่�วคราว

สะท้้อนถึึงความไม่่เที่่�ยงของการดำรงอยู่่� (Ohnuki-Tierney, 2015) การผสานดอกไม้้

กิินได้้เข้้ากัับงานศิิลปะจึึงเสริิมสร้้างความซัับซ้้อนของเรื่่�องราวและวาทกรรม 

ทางวััฒนธรรม พร้้อมทั้้�งหล่่อหลอม อััตลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมผ่่านประเพณีี 

การทำอาหารและงานศิิลปะ 

3.3 ดอกไม้้กิินได้้ในวััฒนธรรมการทำอาหาร

ดอกไม้้กินิได้้ได้้รับัการยกย่องมาอย่่างยาวนานถึงึความสำคัญัในด้้านสุนุทรีียะ

และสััญลัักษณ์์ในวััฒนธรรมการทำอาหาร การผสมผสานดอกไม้้เหล่่านี้้�เข้้ากัับ

แนวทางการทำอาหารสะท้้อนให้้เห็็นถึึงปฏิิสััมพัันธ์์อัันล้้ำค่่าระหว่่างความงาม 

ตามธรรมชาติิและศิิลปะการทำอาหาร ในอดีีต ดอกไม้้เหล่่านี้้�ทำหน้้าที่่�เป็็นทั้้�ง 

องค์์ประกอบในการตกแต่่งและส่่วนผสมที่่�สำคััญ สร้้างรสชาติิที่่�เป็็นเอกลักษณ์์ 
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และความสวยงามให้้กัับอาหาร ทั้้�งนี้้� ในหลายวััฒนธรรม ดอกไม้้กิินได้้เกี่่�ยวพััน 

กัับวััฏจัักรฤดููกาลและการเฉลิิมฉลองตามประเพณีี ซึ่่�งช่่วยเสริิมสร้้างอััตลัักษณ์์ 

ของชุุมชนและความตระหนัักด้้านสิ่่�งแวดล้้อม (Davidson, & Jaine, 2006; Kirker & 

Newman 2016) การทำความเข้้าใจว่่า ดอกไม้้กิินได้้เชื่่�อมโยงแนวทางการทำอาหาร

ในอดีีตกัับนวััตกรรมสมััยใหม่่ได้้อย่่างไร จะช่่วยสร้้างความเข้้าใจถึึงบทบาท 

ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปของดอกไม้้ในวััฒนธรรมอาหาร

แนวทางการทำอาหารแบบดั้้�งเดิิมได้้นำดอกไม้้กิินได้้มาใช้้เป็็นส่่วนประกอบ 

ที่่�สำคััญของสููตรอาหารประจำภููมิภาคมานานแล้้ว ในอาหารเมดิิเตอร์์เรเนีียน  

ดอกไม้้กิินได้้ เช่่น ดอกกระเทีียม (chive blossom) ที่่�มีีสีีม่่วงอ่่อน และรสชาติิ 

คล้้ายกระเทีียมสด มัักโรยบนสลััดหรืือซุุป ช่่วยเพิ่่�มทั้้�งรสชาติิและความสวยงาม  

และสะท้้อนถึึงผลผลิิตตามฤดููกาล ในทำนองเดีียวกัน ในเอเชีีย ดอกไม้้ เช่่น  

ดอกเบญจมาศและซากุุระ มัักปรากฏในรููปแบบของชา ซุุป และขนม ซึ่่�งเป็็นตััวแทน

ของแนวคิดิเรื่่�องการเริ่่�มต้้นใหม่และความบริสิุทุธิ์์� (Goody, 1993; Kirker & Newman, 

2016; Ohnuki-Tierney, 2015) ส่่วนในไทย ดอกทองกวาวสีีส้้มแดงจะบานสะพรั่่�ง

ช่่วงปลายฤดููหนาวถึึงต้้นร้้อน (กุุมภาพัันธ์์–เมษายน) ซ่ึ่�งตรงกัับช่่วงปิิดภาคเรีียน  

และในภาคอีีสานยัังเป็็นช่่วงงานบุุญผะเหวด (บุุญมหาชาติิ) จึึงมัักถููกมองว่่า 

เป็น็สัญัลักัษณ์ข์องการจากลาและการเริ่่�มต้น้ใหม่ ่ดอกทองกวาวยังันำมาปรุงุอาหาร

ได้้หลายแบบ ทั้้�งลวกจิ้้�มน้้ำพริิก และซุุปอีีกด้้วย การใช้้ดอกไม้้แบบดั้้�งเดิิมเหล่่านี้้� 

ไม่่เพีียงแต่่เพิ่่�มความสวยงาม แต่่ยัังทำให้้จานอาหารมีีสัญลัักษณ์์ทางวััฒนธรรม 

และคุุณค่่าทางโภชนาการอีีกด้้วย ซึ่่�งการบููรณาการศิิลปะการทำอาหารเข้้ากัับ

พิิธีีกรรมและธรรมชาติิ การปฏิิบััติิเหล่่านี้้�เน้้นย้้ำถึึงความชื่่�นชมในส่่วนผสมจาก

ธรรมชาติมิาอย่า่งยาวนานอย่่างดอกไม้ก้ินิได้ ้จึงึช่ว่ยรัักษาไว้ซ้ึ่่�งมรดกทางวััฒนธรรม

และส่่งเสริิมเอกลัักษณ์์เฉพาะด้้านการทำอาหาร

ส่่วนในศาสตร์์การทำอาหารร่่วมสมััย ดอกไม้้กิินได้้มีีวิิวััฒนาการจากอดีีต 

จนกลายมาเป็็นสััญลัักษณ์์ของนวััตกรรมและศิิลปะการทำอาหาร เชฟในตำนาน  

เช่่น Michel Bras หรืือ Marc Veyrat และเชฟคนดัังในปััจจุุบัันอย่่าง Jean Sulpice  

หรืือ René Redzepi นำดอกไม้้นานาพัันธุ์์� เช่่น แพนซีี ไวโอเล็็ต ชบา มาผสมผสาน

เข้้ากัับอาหารชั้้�นสููง (haute cuisine) โดยใช้้ดอกไม้้เหล่่านี้้�ทั้้�งเพื่่�อรสชาติิและ 

ความสวยงาม การใช้ด้อกไม้เ้หล่า่นี้้�ในอาหารร่ว่มสมัยัมักัสะท้อ้นถึงึแนวโน้ม้เกี่่�ยวกับั

ความยั่่�งยืืน (sustainability) และส่่วนผสมจากแหล่่งท้้องถิ่่�น (local sourcing)  
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ที่่�เพิ่่�มขึ้้�น โดยเน้น้ที่่�แนวทางซึ่่�งใส่ใ่จสิ่่�งแวดล้อ้มในการเตรีียมอาหาร (Panlee, 2024a) 

การใช้้ดอกไม้้กิินได้้ในรููปแบบใหม่่นี้้�ไม่่เพีียงช่่วยเชื่่�อมช่่องว่่างระหว่่างประเพณีี

วััฒนธรรมกัับความคิิดสร้้างสรรค์์สมััยใหม่่เท่่านั้้�น แต่่ยัังถููกมองว่่า “ช่่วยยกระดัับ” 

ประสบการณ์์การรัับประทานอาหารอีีกด้วย กล่่าวได้้ว่่า แนวทางการทำอาหาร 

ร่่วมสมััยเปลี่่�ยนดอกไม้้กิินได้้ให้้กลายเป็็นสััญลัักษณ์์ที่่�มีีชีีวิิตชีีวาซึ่่�งสะท้้อนถึึง 

ทั้้�งความสำคััญทางประวััติิศาสตร์์และแนวโน้้มด้้านอาหารที่่�ก้้าวหน้้า

กล่่าวโดยสรุปุ การตีีความทางวัฒันธรรมของดอกไม้้กิินได้้เผยให้้เห็น็บทบาท

หลากหลายของพืืชเหล่่านี้้�ในบริิบทของพิิธีีกรรม ความสุุนทรีีย์์ และการปรุุงอาหาร 

ดอกไม้้กิินได้้ทำหน้้าที่่�เป็็นสััญลัักษณ์์เชิิงพลวััตที่่�เชื่่�อมโยงระหว่่างแนวปฏิิบััติิดั้้�งเดิิม

กับันวัตักรรมร่ว่มสมัยั อีีกทั้้�งยังัส่ง่เสริมิอัตัลักัษณ์ช์ุมุชนและจิติสำนึกึด้า้นสิ่่�งแวดล้อ้ม 

ความสำคัญัเชิงิบููรณาการนี้้�สะท้อ้นถึงึความต่อ่เนื่่�องทางประวัตัิศิาสตร์แ์ละเรื่่�องเล่า่

ทางวััฒนธรรมที่่�เปลี่่�ยนผ่่านไปตามยุุคสมััย 

4. มุุมมองเชิิงพหุุสายพัันธุ์์�ต่่อความกิินได้้ 

4.1 กรอบแนวคิิดและรากฐานทางทฤษฎีี

แนวคิิดเชิิงพหุุสายพัันธุ์์� (multispecies perspective) พััฒนาขึ้้�นจากฐานคิิด 

หลัังมนุุษย์์นิิยม (posthumanism) ซึ่่�งให้้ความสำคััญกัับความสััมพัันธ์์และการพึ่่�งพา

อาศัยัระหว่า่งมนุษุย์แ์ละสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น ๆ  ภายในระบบนิเิวศร่ว่ม (Kirksey & Helmreich, 

2010) แนวคิิดนี้้�ท้้าทายกรอบความคิิดแบบมนุุษย์์เป็็นศููนย์์กลาง (anthropocentrism) 

ซึ่่�งเป็็นรากฐานขององค์์ความรู้้�แบบดั้้�งเดิิม โดยเน้้นให้้เห็็นว่่าชีีวิิตมนุุษย์์ไม่่สามารถ

แยกขาดจากสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น ๆ  ได้้ การดำรงอยู่่�และวิถิีีชีีวิติของมนุษุย์์ล้้วนได้้รับัการหล่อหลอม

จากการปฏิิสััมพัันธ์์กัับสััตว์์ พืืช และจุุลิินทรีีย์์อย่่างแยกไม่่ออก 

Haraway (2008) นำเสนอแนวคิิดเรื่่�องเล่่าเชิิงพหุุสายพัันธุ์์� (multispecies 

narratives) เพื่่�อสะท้้อนให้้เห็็นถึึงการรัับรู้้�และการให้้คุุณค่่าต่่อความสััมพัันธ์์ 

อัันซัับซ้้อนระหว่่างมนุุษย์์กัับสายพัันธุ์์�อื่่�น ๆ เธอชี้้�ให้้เห็็นว่่าการเล่่าเรื่่�องเช่่นนี้้� 

เป็น็เครื่่�องมืือสำคัญัในการเผยให้้เห็น็การกระทำและเสีียงของสิ่่�งมีีชีีวิิตที่่�ไม่่ใช่่มนุษุย์์ 

(nonhuman agencies) ซ่ึ่�งมัักถููกมองข้้ามไปภายใต้้กระบวนทััศน์์ที่่�ยึึดมนุุษย์์ 

เป็น็ศููนย์ก์ลาง นอกจากนี้้� Kohn (2013) เสนอว่า่ ป่า่และสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น ๆ  ต่า่งมีีศักัยภาพ

ในการไตร่่ตรองผ่่านการสื่่�อสารความหมาย (semiosis) ซ่ึ่�งเป็็นการอ่่านและตอบสนอง

ต่่อสัญัญาณจากสิ่่�งแวดล้้อม หรือือีีกนัยัหนึ่่�ง สิ่่�งมีีชีีวิติทุกุชนิดิสามารถแปลความหมาย

ของสััญญะได้้ (interpret signs) ไม่่จำกััดแค่่เพีียงมนุุษย์์เท่่านั้้�น กระบวนการนี้้� 
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สะท้อ้นให้เ้ห็็นว่า่ “ความกินิได้”้ ของดอกไม้ ้อาจเป็็นผลลััพธ์ข์องกระบวนการตีีความ

และการปรัับตััวของพืืชต่่อเครืือข่่ายความสััมพัันธ์์เชิิงชีีวนิิเวศรอบตััว

แนวคิิดหลัังมนุุษย์์นิิยมดัังกล่่าวยัังมีีรากฐานมาจากการวิิพากษ์์การแบ่่งแยก

แบบทวิิลัักษณ์์ (dualist division) ระหว่างมนุุษย์์กัับธรรมชาติิ โดยเสนอให้้แทนที่่� 

ด้ว้ยกรอบคิดิเชิงิสัมัพันัธ์ ์(relational ontology) ที่่�มองมนุุษย์แ์ละสิ่่�งมีีชีีวิติอื่่�น ๆ  ว่า่เป็น็

องค์์ประกอบของเครืือข่่ายที่่�เกื้้�อกููลและส่่งอิิทธิิพลซึ่่�งกัันและกััน (Braidotti, 2013; 

Wolfe, 2010) การเปลี่่�ยนแปลงนี้้�เปิดิพื้้�นที่่�ให้้กับัการสร้้างองค์์ความรู้้�แบบบููรณาการ

ที่่�คำนึึงถึึงอำนาจเชิิงปฏิิบััติิการของสายพัันธุ์์�อื่่�น ๆ และส่่งเสริิมความเข้้าใจ 

ต่่อการอยู่่�ร่่วมกัันอย่่างยั่่�งยืืนภายในระบบนิิเวศที่่�สลัับซัับซ้้อน 

เมื่่�อประยุุกต์์แนวคิิดเชิิงพหุุสายพัันธุ์์�ในการศึึกษาอาหาร ดอกไม้้กิินได้้จึึงมิิใช่่

เพีียงวััตถุุบริิโภคของมนุุษย์์ หากแต่่เป็็นผลลััพธ์์ของความสััมพัันธ์์เชิิงสร้้างร่่วม

ระหว่่างสิ่่�งมีีชีีวิิตหลากหลายสายพัันธุ์์� ภายใต้้บริิบททางนิิเวศและวััฒนธรรม  

(Tsing, 2015) มุุมมองนี้้�นำไปสู่่�การทบทวนกระบวนทััศน์์เดิิมที่่�จำกััดดอกไม้้ไว้้ใน 

กรอบของความงามหรือการตกแต่่ง และหัันมาเน้้นบทบาทของดอกไม้้ในฐานะ 

แหล่ง่อาหารของแมลงผสมเกสร ดัชันีีชี้้�วัดัสุุขภาพดินิ และองค์ป์ระกอบของภููมิปิัญัญา

ท้้องถิ่่�น (Kumar et al., 2025; Ray, Ray, & Sreevidya, 2021) การเพาะปลููก 

และบริิโภคดอกไม้้กิินได้้จึึงสััมพัันธ์์กัับการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพ 

เกษตรกรรมแบบยั่่�งยืืน และการสืืบทอดมรดกวััฒนธรรม

แม้้ดอกไม้้กิินได้้จะมีีบทบาทสำคััญในวััฒนธรรมอาหารของหลายสัังคม  

แต่ง่านมานุุษยวิทิยาอาหารยัังให้ค้วามสนใจในประเด็็นนี้้�ค่อ่นข้า้งจำกััด อย่า่งไรก็็ตาม 

งานศึึกษาระบบเกษตรกรรมของกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�เผยให้้เห็็นความรู้้�เชิิงพหุุสายพัันธุ์์�  

เช่่น การปลููกพืืชร่่วมที่่�ส่่งเสริิมการบำรุุงดิินและการผสมเกสร เช่่น ดอกผักอีีหลืืน 

(ห่่อวอ) ที่่�มีีกลิ่่�นหอมคล้้ายสมุุนไพร มัักปลููกควบคู่่�กัับข้้าวไร่่ พริิก งา และพืืชฤดููฝน

อื่่�น ๆ ในไร่่หมุนเวีียนของชาวปกาเกอะญอ นอกจากนี้้� พฤกษศาสตร์์ชาติิพัันธุ์์�  

(ethnobotany) ยัังแสดงให้้เห็็นบทบาทของดอกไม้้กิินได้้ในพิิธีีกรรมและการแพทย์์ 

พื้้�นบ้้าน ซึ่่�งตอกย้้ำสถานะของดอกไม้้ในระบบอาหารแบบองค์์รวม (Pieroni &  

Vandebroek, 2007)

อย่่างไรก็็ตาม งานวิิจััยร่่วมสมััยเกี่่�ยวกัับดอกไม้้กิินได้้ยัังคงมุ่่�งเน้้นที่่�มิิติ ิ

ด้้านโภชนาการและสุุนทรีียะ ขณะที่่�มิิติิความสััมพัันธ์์เชิิงพหุสายพัันธุ์์�ยังได้้รัับ 

การสำรวจอย่า่งจำกัดั แม้ใ้นช่ว่งทศวรรษที่่�ผ่า่นมา จะมีีความพยายามศึกึษาบทบาท
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ของแมลงผสมเกสรและจุลุินิทรีีย์ท์ี่่�ส่ง่ผลต่อ่การเจริญิเติบิโตและคุณุภาพของดอกไม้้

กิินได้้เพิ่่�มมากขึ้้�น (Gagliano, 2018) กระแสดัังกล่่าวสอดคล้้องกัับแนวโน้้มใหม่่ 

ในการศึึกษาอาหาร ที่่�มองว่่าอาหารเป็็นผลลััพธ์์ของความสััมพัันธ์์เชิิงนิิเวศระหว่่าง

สิ่่�งมีีชีีวิิตหลากหลายสายพัันธุ์์� ไม่่ใช่่เพีียงสิินค้้าที่่�แยกขาดจากธรรมชาติิ

การบููรณาการแนวคิดหลังมนุุษย์น์ิยิมและมุุมมองเชิงิพหุสายพัันธุ์์�ในการศึกึษา

ดอกไม้้กิินได้้จึึงมีีศักยภาพในการขยายขอบเขตความเข้้าใจให้้พ้้นจากกรอบมนุุษย์์ 

เป็็นศููนย์์กลาง โดยชี้้�ให้้เห็็นบทบาทของดอกไม้้ในฐานะปััจจััยเชิิงนิิเวศ วััฒนธรรม  

และจริิยธรรม ที่่�สััมพัันธ์์กัับความหลากหลายทางชีีวภาพ รููปแบบเกษตรกรรม  

และการสืบืทอดภููมิปัิัญญาท้้องถิ่่�น มุมุมองนี้้�ไม่่เพีียงเพิ่่�มความลึกึซึ้้�งให้้กับัองค์์ความรู้้�

ว่่าด้้วยดอกไม้้กิินได้้ในระบบอาหาร แต่่ยัังมีีศักยภาพในการกระตุ้้�นการถกเถีียง 

ด้้านจริิยธรรมและนิิเวศวิิทยาในบริิบทของการหัันกลัับมาศึึกษาพืืช (plant turn)  

ในโลกร่่วมสมััย

4.2 ปฏิิสััมพัันธ์์เชิิงนิิเวศและการพึ่่�งพาระหว่่างสายพัันธุ์์�

ความสััมพัันธ์์ระหว่่างดอกไม้้กิินได้้กัับแมลงผสมเกสร

แมลงผสมเกสร (pollinators) โดยเฉพาะผึ้้�งและผีีเสื้้�อ มีีบทบาทสำคััญ 

ในการผลิิตดอกไม้้กิินได้้ผ่่านกระบวนการผสมเกสร (pollination) ซึ่่�งส่่งผลโดยตรง 

ต่่อการพััฒนาทางสััณฐานวิิทยาและคุุณภาพของดอกไม้้ (Potts et al., 2010)  

ผึ้้�งแสดงให้เ้ห็น็ถึงึประสิทิธิภิาพสููงในการผสมเกสร เนื่่�องจากพฤติกิรรมการหาอาหาร

ที่่�ส่่งเสริิมการถ่่ายละอองเรณููระหว่่างดอกไม้้ต่่างต้้น อัันเป็็นปััจจััยที่่�ช่่วยเสริิมสร้้าง

ขนาด สีีสััน และความแข็็งแรงของดอกไม้้ ในขณะที่่�ผีีเสื้้�อ แม้้จะมีีประสิิทธิิภาพ 

ในการผสมเกสรน้้อยกว่่า แต่่มีีบทบาทสำคััญต่่อพืืชบางชนิิด โดยเฉพาะพืืชที่่�อาศััย

รููปแบบการดููดน้้ำหวานที่่�เฉพาะเจาะจง ส่่งผลให้้เกิิดการเพิ่่�มความหลากหลาย 

ทางพัันธุุกรรมในประชากรพืืชและเสริิมสร้้างความมั่่�นคงของระบบนิิเวศ (Ollerton, 

Winfree, & Tarrant, 2021) การปรัับเปลี่่�ยนรููปลัักษณ์์และโครงสร้้างภายนอกของ

ดอกไม้้กิินได้้ภายในระบบนิิเวศเกษตรกรรม อาจมิิใช่่เพีียงผลลััพธ์์จากกระบวนการ

ทางชีีวภาพเท่่านั้้�น หากยังสะท้้อนถึึงการตอบสนองและปรัับตััวของพืืชในฐานะ  

“ผู้้�แปลความหมาย” (interpreter of signs) ต่่อเครืือข่่ายปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสายพัันธุ์์� 

(Kohn, 2013) กล่า่วอีีกนัยัหนึ่่�ง ดอกไม้ก้ินิได้ม้ิไิด้ด้ำรงอยู่่�ในฐานะสิ่่�งมีีชีีวิติที่่�ถููกควบคุมุ

โดยมนุุษย์์เพีียงฝ่่ายเดีียว แต่่สามารถรัับรู้้� ตีีความ และปรัับตััวต่่อสิ่่�งเร้้าและบริิบท

แวดล้้อมที่่�เปลี่่�ยนแปลงอย่่างต่่อเนื่่�อง
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การผสมเกสรและการสืบืพันัธุ์์�ส่งอิทิธิพิลโดยตรงต่่อคุุณภาพและความสวยงาม

ของดอกไม้้กินิได้้ การผสมเกสรข้้ามต้้นที่่�ดำเนินิการโดยแมลง ส่่งเสริมิความหลากหลาย

ทางพัันธุุกรรม ซึ่่�งนำไปสู่่�การพััฒนาขนาด สีีสััน และความทนทานต่่อปััจจััยกดดััน

ทางสิ่่�งแวดล้้อม ในทางตรงกัันข้้าม การผสมตััวเอง (self-pollination) มัักลด 

ความหลากหลายทางพันัธุกุรรมและส่่งผลให้้เกิดิภาวะเสื่่�อมทางพันัธุกุรรม (inbreeding 

depression) ซึ่่�งอาจลดทอนคุุณภาพของดอกไม้้ (Harder & Barrett, 2006) นอกจากนี้้� 

ลัักษณะทางสััณฐานวิิทยาของดอกไม้้กิินได้้ เช่่น สีีสััน รููปทรงกลีีบดอก ปริิมาณน้้ำ

หวาน และกลิ่่�นหอม ได้ว้ิวิัฒันาการร่ว่มกับัพฤติกิรรมของแมลงผสมเกสร สะท้อ้นถึงึ

ความสััมพัันธ์์เชิิงชีีวภาพที่่�ส่่งอิิทธิิพลต่่อทั้้�งความงามและคุุณค่่าทางโภชนาการ 

ของดอกไม้้ (Fenster et al., 2004) ตััวอย่่างเช่่น ดอกไม้้บางชนิิดที่่�ไม่่มีีน้้ำหวาน ไม่่มีี

กลิ่่�นหอมล่่อแมลง แต่่จะมีีการพััฒนาโครงสร้้างอื่่�นหรืือกลีีบดอกให้้มีีสีีสัันเพื่่�อล่่อ

แมลงมาผสมเกสร อาทิิ บริิเวณส่่วนที่่�มีีสีีสัันสวยงามของดอกเฟื่่�องฟ้้าที่่�มัักถููกเข้้าใจ

ว่่าเป็็นกลีีบดอกนั้้�น แท้้จริิงแล้้วเป็็นใบประดัับ เป็็นต้้น

ชุมุชนแมลงผสมเกสรที่่�หลากหลายช่ว่ยส่ง่เสริมิการถ่า่ยเทยีีน (gene) ระหว่า่ง

ประชากรพืชื ลดความเสี่่�ยงจากการเกิดิคอขวดประชากร/ทางพันัธุกุรรม (population/

genetic bottleneck) หรืือปรากฏการณ์์ที่่�ขนาดประชากรลดลงอย่่างรวดเร็็วในระยะ

เวลาสั้้�น ๆ อัันเนื่่�องมาจากสาเหตุุด้้านสิ่่�งแวดล้้อม (Nature Education, 2014)  

และเพิ่่�มศักัยภาพของพืชืในกระบวนการปรัับเปลี่่�ยนเพื่่�อตอบสนองต่อ่ความแปรปรวน

ของสภาพแวดล้้อม ดัังนั้้�น การดำรงอยู่่�และความมั่่�นคงของแมลงผสมเกสรพื้้�นถิ่่�น 

จึงึมีีความสำคััญยิ่่�งต่อ่การคงอยู่่�ของความหลากหลายของดอกไม้้พื้้�นเมือืงอัันมีีคุณค่า่

เชิิงนิิเวศและวััฒนธรรมสููงในบริิบทของระบบเกษตรกรรมดั้้�งเดิิม (Vázquez &  

Simberloff, 2004; Kremen et al., 2007) จะเห็็นได้้ว่่า ภายใต้้กรอบแนวคิิดของ 

พหุุสายพัันธุ์์� ความสััมพัันธ์์ระหว่างมนุุษย์์กัับดอกไม้้กิินได้้มิิได้้จำกััดอยู่่�เพีียง 

การบริิโภค แต่่ยัังครอบคลุมถึึงการพึ่่�งพาและการมีีส่่วนร่่วมของแมลงผสมเกสร 

ในการพัฒันาคุณุภาพของดอกไม้้ เช่่น กลิ่่�นและรสชาติิ ความหมายของ “การกิินได้้” 

จึึงเป็็นผลลััพธ์์จากการสื่่�อสารความหมายและการปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสายพัันธุ์์� 

ต่่าง ๆ ซึ่่�งต้้องอาศััยทั้้�งภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นและพลวััตของธรรมชาติิร่่วมกััน

การอยู่่�ร่่วมกัันระหว่่างพืืชกัับจุุลิินทรีีย์์

จุุลิินทรีีย์์เป็็นสิ่่�งมีีชีีวิิตขนาดเล็็กที่่�มีีบทบาทสำคััญต่่อระบบนิิเวศในดิิน  

แบ่่งออกได้้หลายกลุ่่�มตามเกณฑ์์ต่่าง ๆ  แต่่สามกลุ่่�มหลักที่่�มีีความสำคัญัต่่อการเกษตร
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และการประยุุกต์์ใช้้ทางชีีวภาพ ได้้แก่่ เชื้้�อรา แบคทีีเรีีย และยีีสต์์ หน้้าที่�่หลัก 

ของจุุลิินทรีีย์์คืือการย่่อยสลายซากพืืชและสััตว์์ที่่�ตายแล้้วให้้กลายเป็็นแร่่ธาตุ ุ

ที่่�พืืชสามารถดููดซึึมได้้ นอกจากนี้้� กระบวนการย่่อยสลายยัังปล่่อยไอน้้ำออกมา  

ช่่วยเพิ่่�มความชื้้�นให้้กัับดิินอีีกด้้วย จุุลิินทรีีย์์บางชนิิดมีีความสำคััญเป็็นพิิเศษในการ

สร้้างธาตุุอาหารให้้พืืช เช่่น เชื้้�อราไมคอร์์ไรซา (mycorrhizal fungi) และแบคทีีเรีีย 

ไรโซเบีียม (rhizobium) เป็็นต้้น (Soi Biotechnology Division, 2022) 

เชื้้�อราไมคอร์์ไรซา (mycorrhizal fungi) เป็็นกลุ่่�มสิ่่�งมีีชีีวิิตที่่�มีีบทบาทสำคััญ 

ต่อ่การเจริญิเติบิโตและคุณุภาพของดอกไม้ก้ินิได้ ้ด้ว้ยความสัมัพันัธ์แ์บบพึ่่�งพาอาศัยั 

(symbiotic relationship) กัับรากพืืช (Smith & Read, 2008) โดยในขณะที่่�พืืช 

ให้ค้าร์โ์บไฮเดรตที่่�ได้จ้ากกระบวนการสังัเคราะห์แ์สงแก่เ่ชื้้�อรา เชื้้�อราเหล่า่นี้้�ช่ว่ยเพิ่่�ม

ประสิิทธิิภาพในการดููดซัับน้้ำและธาตุุอาหาร โดยเฉพาะฟอสฟอรััสและไนโตรเจน 

ซึ่่�งจำเป็็นต่่อการพััฒนาดอกไม้้ให้้แข็็งแรงและมีีคุุณภาพสููง เกิิดเป็็นความสััมพัันธ์์

แบบได้้ประโยชน์์ร่่วมกััน (mutualism) ที่่�เสริิมสร้้างศัักยภาพการเจริิญเติิบโตของพืืช 

(Van der Heijden et al., 2015)

ทั้้�งนี้้�  การแลกเปลี่่�ยนสารอาหารผ่่านเครืือข่่ายไมคอร์์ไรซาดัังกล่่าว  

ส่่งผลโดยตรงต่่อคุณุค่่าทางโภชนาการของดอกไม้้กินิได้้ ความสัมัพันัธ์์นี้้�เพิ่่�มการดููดซับั

ธาตุุอาหารรอง เช่่น สัังกะสีี เหล็็ก และแมกนีีเซีียม ซึ่่�งมีีความสำคััญต่่อสุุขภาพ 

ของมนุุษย์์ (Smith & Smith, 2011) นอกจากนี้้� ยัังส่่งผลต่่อองค์์ประกอบทางชีีวเคมีี

ของดอกไม้้ โดยเพิ่่�มปริิมาณสารทุุติิยภููมิิ เช่่น ฟลาโวนอยด์์ สารต้้านอนุุมููลอิิสระ  

ซึ่่�งมีีบทบาทสำคััญทั้้�งในเชิงิคุุณค่า่ทางยาและการทำอาหาร (Ceccarelli et al., 2010)

นอกจากนี้้� สุุขภาพของระบบนิิเวศและความยั่่�งยืืนในการผลิิตดอกไม้้กิินได้้ 

มีีความเชื่่�อมโยงอย่่างใกล้้ชิิดกัับความสััมพัันธ์์ระหว่่างพืืชและเชื้้�อราไมคอร์์ไรซา  

เชื้้�อราดัังกล่่าวช่่วยปรัับปรุุงโครงสร้้างดิินผ่่านการสร้้างเครืือข่่ายไฮฟา (hyphal  

networks) ซึ่่�งส่่งเสริิมการจัับตััวของดิิน เพิ่่�มความสามารถในการกัักเก็็บน้้ำ  

และลดการพัังทลายของหน้าดิิน (Rillig & Mummey, 2006) กระบวนการเหล่านี้้� 

มีีส่่วนสนัับสนุุนการทำเกษตรกรรมที่่�ยั่่�งยืืน ลดการพึ่่�งพาปุ๋๋�ยเคมีี และช่่วยบรรเทา 

ผลที่่�ตามมาจากการเสื่่�อมสภาพของสิ่่�งแวดล้้อม

นอกเหนืือจากไมคอร์์ไรซาแล้้ว ยัังมีีแบคทีีเรีียกลุ่่�มตรึึงไนโตรเจน เช่่น 

แบคทีีเรีียไรโซเบีียม (rhizobium) ที่่�สามารถดึงึเอาก๊า๊ซไนโตรเจนจากอากาศมาเปลี่่�ยน

เป็็นไนเตรตและไนไตรท์์ ซึ่่�งเป็็นรููปแบบของไนโตรเจนที่่�รากพืืชสามารถดููดซึึมไปใช้้

ประโยชน์์ได้้ทัันทีี แบคทีีเรีียเหล่่านี้้�อาศััยอยู่่�ในปมรากของพืืชตระกููลถั่่�ว (legumes) 
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ในลักัษณะพึ่่�งพากััน ด้ว้ยเหตุนี้้� เกษตรกรจึงึนิยิมปลููกพืชืตระกููลถั่่�วหลังการเก็็บเกี่่�ยว

พืืชหลััก แล้้วไถกลบเพื่่�อเพิ่่�มธาตุุไนโตรเจนให้้กัับดิิน เนื่่�องจากไนโตรเจนเป็็นธาตุุ

อาหารหลักที่่�พืืชต้้องการมากในช่่วงแรกหลังงอก ช่่วยบำรุุงการเจริญเติิบโตของใบ 

ทำให้้พืืชสามารถสัังเคราะห์์แสงได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น (Soi Biotechnology 

Division, 2022)

ภายใต้้กรอบแนวคิดของ Tsing (2015) กล่่าวได้้ว่่า ความสััมพัันธ์์นี้้�สะท้้อน 

ให้เ้ห็น็ว่า่การผลิติดอกไม้ก้ินิได้ม้ิไิด้เ้ป็็นกระบวนการที่่�อยู่่�ภายใต้ก้ารควบคุมุของมนุษุย์์

โดยสิ้้�นเชิิง แต่่เป็็นผลลััพธ์์จากปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสิ่่�งมีีชีีวิิตหลากสายพัันธุ์์�ที่่�เกิิดขึ้้�น

อย่า่งไม่แ่น่น่อน การเติบิโตของดอกไม้ ้คุณุค่า่ทางโภชนาการ และความอุดุมสมบููรณ์์

ของดิิน ล้้วนเกิิดจากบทบาทของจุุลิินทรีีย์์ ดิิน และพืืช ซึ่่�งต่่างมีีความสามารถ 

ในการเป็น็ผู้้�กระทำการภายในระบบนิิเวศเกษตรกรรม นอกจากนี้้� ความหลากหลาย

ของชุมุชนจุลุินิทรีีย์ยังัเสริมิสร้้างความยืดืหยุ่่�นของระบบนิเิวศ ช่่วยให้้พืชืดอกไม้้กินิได้้

สามารถปรัับตััวและเจริิญเติิบโตได้้ภายใต้้สภาวะแวดล้้อมที่่�หลากหลาย ตลอดจน

ส่่งเสริิมความหลากหลายทางชีีวภาพในระดัับต่่าง ๆ ของห่่วงโซ่่อาหาร

กล่่าวโดยสรุุป การศึึกษาดอกไม้้กิินได้้ผ่่านมุุมมองเชิิงพหุสายพัันธุ์์�ได้้เผย 

ให้้เห็็นถึึงความซัับซ้้อนของบทบาทดอกไม้้ในระบบนิิเวศและวััฒนธรรม โดยเฉพาะ

อย่่างยิ่่�งในแง่่ของปฏิิสััมพัันธ์์ระหว่่างสิ่่�งมีีชีีวิิตต่่างสายพัันธุ์์� ท้้าทายกระบวนทััศน์์ 

แบบมนุุษย์์เป็็นศููนย์์กลาง พร้้อมทั้้�งตอกย้้ำความสำคััญของดอกไม้้กิินได้้ในมิิติิ 

ทางนิิเวศวิิทยา โภชนาการ และวััฒนธรรม 

5. บทสรุุป

บทความนี้้�เสนอให้้เข้้าใจ “ความกิินได้้” (edibility) ของดอกไม้้ในฐานะ

ปรากฏการณ์์ที่่�ไม่่ใช่่สากล หากแต่่มีีลัักษณะหลากหลายขึ้้�นอยู่่�กัับภววิิทยา 

ทางวััฒนธรรม ระบบนิิเวศ และระดัับการรัับรู้้�เชิิงผััสสะที่่�แตกต่่างกััน ดอกไม้้ 

หนึ่่�งชนิิดอาจถููกมองว่่า “กิินได้้” ในบริิบทหนึ่่�ง แต่่กลับเป็็น “ต้้องห้้าม”  

หรือื “ศัักดิ์์�สิทิธิ์์�” ในอีีกวัฒนธรรมหนึ่่�ง แสดงให้เ้ห็็นว่า่ ความกินิได้ไ้ม่ใ่ช่เ่พีียงคุุณสมบััติิ

ของวััตถุุ แต่่เป็็นผลของกระบวนการปฏิิสััมพัันธ์์ที่่�เชื่่�อมโยงมนุุษย์์ สิ่่�งมีีชีีวิิตอื่่�น  

และภููมิิทััศน์์เชิิงนิิเวศที่่�ไม่่สม่่ำเสมอ

จากการศึึกษาผ่่านกรอบพหุผััสสะและพหุสายพัันธุ์์� บทความนี้้�ชี้้�ให้้เห็็นว่่า 

ดอกไม้้กิินได้้ทำหน้้าที่่�เป็็นตััวกลางเชิิงวััฒนธรรมและนิิเวศที่่�เชื่่�อมโยงประสบการณ์์

การบริิโภคกับบริิบทของชุุมชนและสิ่่�งแวดล้้อม ทั้้�งในเชิิงประสาทสัมผััส (กลิ่่�น รส  
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รููปลัักษณ์)์ และในมิิติกิารใช้้สอย (อาหาร ยา พิธิีีกรรม) การวิเิคราะห์์เน้น้สามประเด็็น

สำคััญ ได้้แก่่ มิิติิผััสสะ: ความกิินได้้ของดอกไม้้ถููกสร้้างผ่่านการบููรณาการ 

ทางประสาทสัมผััส ไม่่ใช่่เพีียงการประเมิินคุุณค่่าทางโภชนาการ แต่่ยัังรวมถึึง 

ความงาม ความจำ และอารมณ์์ มิิติิวััฒนธรรม: ดอกไม้้กิินได้้ทำหน้้าที่่�เป็็นสื่่�อกลาง

ในการธำรงมรดกอาหารท้้องถิ่่�น และสะท้้อนบรรทััดฐานของแต่่ละสัังคมที่่�มีีต่่อ 

สิ่่�งที่่�ควรบริิโภค และ มิติิพิหุสายพัันธุ์์�: ความกินิได้้เป็็นผลจากความสััมพัันธ์์เชิงิเครือืข่่าย

ที่่�ไม่่จำกัดัอยู่่�เพีียงมนุษุย์์ แต่่รวมถึงึพืชื แมลง จุลุินิทรีีย์ และเงื่่�อนไขทางภููมิอิากาศด้้วย

ในเชิงินโยบาย ความเข้า้ใจนี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็ถึงึความจำเป็น็ในการส่ง่เสริมิเกษตรกรรม

เชิิงนิิเวศที่่�ให้้ความสำคััญกัับความหลากหลายทางชีีวภาพ ลดการพึ่่�งพาสารเคมีี  

และสนัับสนุุนภููมิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�น ซึ่่�งจะช่ว่ยเพิ่่�มความมั่่�นคงทางอาหารในเชิิงคุุณภาพ 

และธำรงความหลากหลายของอาหารที่่�ยั่่�งยืนื ส่ว่นในเชิงิวิชิาการ งานวิจิัยัในอนาคต

ควรมุ่่�งเน้้นการศึกึษาภววิทิยาของความกินิได้้ในบริบิทต่า่งวััฒนธรรม การบููรณาการ

ข้้อมููลจากพฤกษศาสตร์์ชาติิพัันธุ์์� มานุุษยวิิทยาอาหาร และศาสตร์์ด้้านประสาท

สััมผััสจะช่่วยขยายขอบเขตความเข้้าใจต่่อระบบอาหารร่่วมสมััย และทำให้้เรา

ตระหนัักถึึงความสััมพัันธ์์ที่่�ซัับซ้้อนระหว่่างมนุุษย์์และสิ่่�งมีีชีีวิิตอื่่�นในโลกที่่�มากกว่่า

มนุุษย์์ (more-than-human world) อย่่างแท้้จริิง

กิิตติิกรรมประกาศ

บทความนี้้�เป็็นส่่วนหนึ่่�งในโครงการวิิจััย “การสำรวจดอกไม้้กิินได้้: มิิติิทาง

ผััสสะ วััฒนธรรม และพหุุสายพัันธุ์์�ของความกิินได้้” (พ.ศ.2568) ผู้้�เขีียนขอขอบคุุณ 

คุุณบรรณารัักษ์์ ตััญจพััฒน์์กุุล ผู้้�ช่่วยหััวหน้้าฝ่่ายบริิหารงานวิิชาการ แผนกมััธยม 

โรงเรีียนวารีีเชีียงใหม่่ ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านพฤกษศาสตร์์ชาติิพัันธุ์์� สำหรัับข้้อเสนอแนะ

ด้้านปฏิิสััมพัันธ์์เชิิงนิิเวศ และคุุณศรััญญาภรณ์์ โชลิิตกุุล บรรณารัักษ์์ชํํานาญการ 

สำนัักหอสมุุด มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ สำหรัับการสนัับสนุุนด้้านบริิการ

สารสนเทศและการวิิจััยที่่�ดีีมาโดยตลอด
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