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บทคัดย่อ

บทความน้ีมีความมุ่งหมายเพื่ออธิบายให้เห็นถึงวัฒนธรรมทางอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ชองที่สะท้อน

ผ่านสื่อใหม่ ใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพในการเก็บรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารชาวชองจากเว็บไซต ์

และสื่อสังคมออนไลน์ ผลการศึกษาพบว่า ชาวชองรับประทานข้าวเจ้าเป็นหลัก มีการใช้ข้าวเจ้าและข้าวเหนียว

ในการท�ำขนม ขนมชองมีรสชาติหวานเค็ม ไม่มีสีสันและรูปแบบท่ีหลากหลาย วิธีการท�ำขนมมีวิธีต้ม นึ่ง และ

ทอด เมนูอาหารชองมีรสชาติเผ็ดร้อน และมีความหอมจากเครื่องเทศต่าง ๆ ใช้วิธี “ต้ม” และวิธี “แกง” เป็น

วิธกีารท�ำอาหารหลกั เนือ่งจากวถิชีวีติทีพ่ึง่พาป่าเขาธรรมชาติ อาหารชองมวีตัถดิุบและเคร่ืองเทศทีแ่ตกต่างกบั

อาหารภาคอ่ืนของไทยอย่างชดัเจน อาหารชองสะท้อนให้เหน็ถงึวถิชีวีติอย่างเรยีบง่ายของชาวชอง ยงัสะท้อนให้

เห็นถึงความผูกพันระหว่างคนกับป่าเขาและประวัติความเป็นมาของชาวชอง

ค�ำส�ำคัญ: วัฒนธรรมทางอาหาร, กลุ่มชาติพันธุ์ชอง, สื่อใหม่

Abstract

This article aims at studying the food culture of the Chong ethnic group appearing 

in the new media. In this qualitative research, the data related to the Chong’s foods were 

collected from websites and social media platforms. The findings show that the staple food 

of the Chong people is steamed rice. The Chong’s desserts, which are mainly made from 

steamed rice and sticky rice, taste sweet and salty. They are simple in styles and colors. The 

dessert making methods are boiling, steaming, and deep frying. The Chong’s dishes are spicy, 

hot, and aromatic due to the spices used in cooking. The main cooking methods are boiling 

and stewing. As the Chong are forest and mountain-dwelling people, their dishes are cooked 

with raw materials and ingredients that are significantly different from the foods in other parts 

of Thailand. The Chong’s food culture reflects their simple lifestyle, the connection between 

humans and forests, as well as the history of the Chong people.

Keywords: Food Culture, Chong Ethnic Group, New Media
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บทน�ำ

ประเทศไทยมีกลุ่มชาติพันธุ ์ที่หลากหลายกระจายอยู่ในทุกภูมิภาคของประเทศ กลุ่มชาติพันธุ ์

ชองเป็นกลุ่มชนพื้นเมืองดั้งเดิมในภาคตะวันออกของประเทศไทย นักมานุษยวิทยาจัดกลุ่มชาติพันธุ ์ชอง

ให้อยู่ในกลุ่มชาติพันธุ์ตระกูลมอญ - เขมร (Mon - Khmer) ซึ่งถูกบรรจุเป็นสาขาย่อยของกลุ่มชาติพันธุ์

ตระกูลออสโตร - เอเชียติค (Austro - Asiatic) (อภิลักษณ์ เกษมผลกูล, 2555, หน้า 89) จากหลักฐานทาง

ประวัติศาสตร์และโบราณคดี จะพบร่องรอยของกลุ่มชาติพันธุ์ชองได้ในบริเวณจังหวัดจันทบุรี จังหวัดตราด 

จงัหวดัระยอง และจงัหวดัฉะเชงิเทรา ปัจจบุนัชาวชองอาศยัอยูห่นาแน่นในบริเวณทวิเขาสอยดาวและเขาคชิฌกูฎ 

จังหวัดจันทบุรี (เจตน์จรรย์ อาจไธสง, อาจิณ สว่างชีพ, นันทวัน ใจกล้า และค�ำรณ วังศรี, 2561) 

ค�ำว่า “ชอง” แปลว่า พวกเรา หรืออาจแปลได้ว่า “เดินงุ ่มง่ามอย่างหมี” สื่อความหมายว่า 

“เวลาเดนิป่าให้ระมดัระวงั” (อภลิกัษณ์ เกษมผลกูล, 2555, หน้า 90) ในอดีตชาวชองอยูต่ามป่าเขา เลีย้งชพีด้วย

การเกบ็ของป่าและล่าสตัว์จนได้ชือ่ว่าเป็น “นายพรานท่ีช�ำนาญ” ด้วยการอยูก่บัป่าเขาอย่างคลุกคลีมายาวนาน 

ชาวชองได้สะสมความรู้การใช้พืชผักสมุนไพรในป่ามาประกอบในการท�ำอาหารของชีวิตประจ�ำวัน วัตถุดิบใน

การท�ำอาหารไม่ว่าจ�ำพวกผกัหรอืเนือ้ มกัจะใช้ตามทีส่ามารถหาเจอได้จากป่าเขา จงึท�ำให้วฒันธรรมทางอาหาร

ของชาวชองเกดิอตัลกัษณ์ของตน แต่จากการศกึษางานวจิยัทีเ่กีย่วข้องพบว่า อาหารชองในงานวจิยันัน้ส่วนมาก

จะเป็นการแนะน�ำโดยรวม ยังไม่ค่อยมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารชองโดยตรง 

ด้วยการพัฒนาของเทคโนโลยีและการคมนาคม ชาวชองได้รับผลกระทบจากวัฒนธรรมภายนอก

จนท�ำให้วัฒนธรรมชองตกอยู่ในภาวะวิกฤต จากการศึกษาข้อมูลข่าวสารที่เกี่ยวข้องกับชาวชองพบว่า ข้อมูล

ข่าวสารที่เกี่ยวข้องกับชาวชองน้ันโดยส่วนมากแล้วจะเป็นประเด็นที่เกี่ยวกับวิกฤตทางวัฒนธรรมและ

ผลงานการอนรุกัษ์ เพราะทีผ่่านมากลุม่ชาวชองได้ส�ำนกึถงึความส�ำคญัของวฒันธรรมของตนเองพยายามค้นหา

วิธีในการฟื้นฟูและการอนุรักษ์ เช่น การฟื้นฟูภาษาชอง การสร้างนิเวศพิพิธภัณฑ์และศูนย์อนุรักษ์วัฒนธรรม 

เป็นต้น ผลงานเหล่านี้ถูกถ่ายทอดออกไปในสื่อใหม่ท�ำให้มีกลุ่มชาติพันธุ์กลุ่มอื่นเข้าศึกษาผลงานในการอนุรักษ์

วัฒนธรรมของชาวชอง นอกจากนี้แล้ววัฒนธรรมชองได้รับความสนใจจากผู้วิจัยต่าง ๆ จนเกิดผลงานที่

เกีย่วกบัวฒันธรรมชองเป็นจ�ำนวนมาก แต่ผลงานเหล่าน้ีโดยส่วนมากถูกเผยแพร่ในรูปแบบบทความหรืองานวจิยั

บนสื่อเก่า เช่น วารสาร หนังสือพิมพ์ เป็นต้น ในยุคท่ีข้อมูลข่าวสารเผยแพร่ได้รวดเร็วบนส่ือออนไลน์ท�ำให้

สือ่ตพีมิพ์หรอืสือ่เก่าไม่สามารถเผยแพร่ได้รวดเรว็เหมอืนสือ่ใหม่ เพราะบุคคลทัว่ไปต่างใช้โทรศพัท์ คอมพวิเตอร์

และอุปกรณ์อื่น ๆ ในการสื่อสารจนท�ำให้สื่อใหม่กลายเป็นสื่อหลักในการสื่อสารข้อมูล

สือ่ใหม่เป็นสือ่ทีพ่ฒันามาพร้อมกบัสงัคมและเทคโนโลย ีถ้าเปรยีบเทยีบกบัสือ่เก่ามคีณุสมบตัพิเิศษใน

การส่งสารได้หลายรปูแบบ คอื ภาพนิง่ ภาพเคลือ่นไหว เสยีง ข้อความ และแบบประสม สือ่ใหม่เป็นสือ่ทีอ่�ำนวย

ให้เกิดการสื่อสารสองทาง เข้าถึงได้ง่ายด้วยเครือข่ายอินเทอร์เน็ต และไม่ต้องการอาศัยเงินทุนมากในการใช้สื่อ

ใหม่มาผลิตเนื้อหา จึงมีบุคคล องค์กร หรือหน่วยงานต่าง ๆ ใช้สื่อใหม่มาเผยแพร่ข้อมูลข่าวสาร ยกตัวอย่างเช่น 

เว็บไซต์ (website) และสือ่สงัคมออนไลน์ (social media) โดยใช้ส�ำหรบัเป็นพืน้ทีส่�ำคญัในการแสดงวฒันธรรม

และข้อมูลข่าวสารต่าง ๆ ของกลุ่มชาติพันธุ์ชอง 

การศึกษาวัฒนธรรมชาติพันธุ์จากส่ือใหม่นั้น ยังไม่ได้เป็นท่ีนิยมในการศึกษาวัฒนธรรมของชาติพันธุ ์

หากพจิารณาถงึการศกึษาวฒันธรรมทางอาหารของกลุม่ชาตพินัธุช์องผ่านสือ่ใหม่หรอืสือ่ออนไลน์ พบว่า ยงัไม่มี

งานวิจัยที่เกี่ยวกับประเด็นน้ีโดยตรง การศึกษาอัตลักษณ์อาหารชองผ่านสื่อใหม่มีความส�ำคัญต่อการอนุรักษ์

วัฒนธรรมของชาวชอง เพราะอาหารการกินนั้นเกี่ยวข้องกับประวัติความเป็นมา การท�ำมาหากิน วิถีชีวิต และ
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พิธีกรรมต่าง ๆ เป็นต้น ที่เป็นส่วนประกอบส�ำคัญของวัฒนธรรมชอง และด้วยจุดเด่นที่สื่อใหม่ใช้งานและเข้าถึง

ได้ง่าย สื่อใหม่จึงเป็นสื่อส�ำคัญในการสื่อสารวัฒนธรรมทางอาหารของชาวชอง 

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาวัฒนธรรมทางอาหารของชาวชองที่สะท้อนผ่านสื่อใหม่ เช่น วัตถุดิบ

การท�ำอาหาร วิธีการท�ำอาหาร และรสชาติของอาหาร เป็นต้น เพื่อแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมทางอาหารของ

กลุม่ชาตพินัธุช์องทีถ่กูถ่ายทอดผ่านสือ่ใหม่ ผลการศกึษาคร้ังนีจึ้งสามารถให้ผู้ทีถ่่ายทอดวฒันธรรมชาวชอง เช่น

รายการโทรทัศน์ที่ถ่ายทอดอาหารต่าง ๆ  เอาไปใช้ประโยชน์ในการน�ำเสนอวัฒนธรรมของชาวชอง และสามารถ

ให้ชาวชองเอาไปใช้ประโยชน์ในการอนุรักษ์วัฒนธรรมของตน

การทบทวนวรรณกรรม

การศึกษาเกีย่วกบักลุม่ชาตพินัธุช์องได้มผีูว้จิยัได้ท�ำการศกึษาทีเ่กีย่วข้องกบัวฒันธรรมทางอาหารของ

ชาวชองเป็นจ�ำนวนมาก จากผลการศึกษาของโสวัตรี ณ ถลาง, กนิษฐา แย้มโพธิ์ใช้ และสุดารัตน์ รอดบุญส่ง 

(2556) พบว่า “อาหารหลักของชาวชอง คือ ข้าวเจ้า กับข้าวที่เป็นกับข้าวหลัก คือ น�้ำพริก (มีลักษณะเป็น

พริกโขลกรวมกับเกลือ) จะนํามารับประทานกับผักชนิดต่าง ๆ เท่าที่จะหาเก็บได้จากบริเวณบ้านหรือในป่า เช่น 

ผักกูด ผักปรัง เป็นต้น ส่วนอาหารประเภทเนื้อสัตว์ข้ึนอยู่กับว่าจะได้เนื้อสัตว์ประเภทใด ส่วนใหญ่จะเป็นปลา

และนกซึ่งหาเป็นอาหารได้แทบทุกมื้อ ต่อมาอาหารของชาวชองเริ่มมีความซับซ้อนตามหลักโภชนาการมากขึ้น 

ปรับเปลี่ยนตามความนิยมในการรับประทานอาหารที่เห็นกันได้ทั่วไปของจังหวัดจันทบุรี อย่างไรก็ตาม พบว่า  

บางโอกาสหากหาของป่าได้จะท�ำอาหารดัง้เดมิ เช่น ระกาํป่า ซึง่มรีสชาตทิีเ่ปรีย้วจดั (จากการชมิของคณะนกัวจิยั) 

นํามาปรุงอาหารเป็นแกง เป็นต้น”

วงธรรม สรณะ, นักรบ เถียรอ�่ำ, ชูวงษ์ อุบาลี และจุตินันท์ ขวัญเนตร (2563) ได้ศึกษาเร่ือง 

ความหลากหลายทางชีวภาพเชิงพื้นท่ีท่ีมีผลต่อการสร้างความมั่นคงทางอาหารของกลุ ่มชาติพันธุ ์ชอง 

จังหวัดจันทบุรี พบว่า ชาวชองมีวิถีการผลิตอาหารแบบเรียบง่าย พึ่งพาทรัพยากรจากป่าและพืชผัก

ที่ปลูกไว้โดยบริเวณรอบที่อยู่อาศัย ลักษณะอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารแห้ง กลุ่มชาติพันธุ์ชองด�ำรงชีวิตภายใต้

ระบบเศรษฐกิจแบบยังชีพ การเปลี่ยนแปลงจากปัจจัย 2 ประการมีผลต่อการสร้างความมั่นคงทางอาหารของ

กลุ่มชาติพันธุ์ชอง คือ 1) นโยบายรัฐส่วนกลางสัมปทานป่าไม้ท�ำให้ชาวชองไม่สามารถเข้าใช้ประโยชน์จากป่า 

และ 2) นโยบายการพัฒนาประเทศสู่อุตสาหกรรมและการเปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่เกิดจาก

มนุษย์และธรรมชาติส่งผลให้ระบบนิเวศเปลี่ยนแปลงไป ท�ำให้วัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบการท�ำอาหารหาได้

ยากขึ้นหรือมีจ�ำนวนไม่พอเพียงต่อความต้องการ เช่น ปลาและหน่อหวาย เป็นต้น 

ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรมทางอาหารสามารถสรุปได้ว่า อาหารชองมีความเกี่ยวข้องกับ

ป่าเขาธรรมชาตเิป็นอย่างมาก วถีิชวีติท่ีอยูต่ามป่าเขา ท�ำให้ป่าเขาได้อ�ำนวยวตัถดิุบอนัหลากหลายให้กบัชาวชอง 

แต่ด้วยสาเหตุต่าง ๆ ชาวชองไม่สามารถตามหาวัตถุดิบอันมั่งคงจากป่าเขาธรรมชาติ 

นอกจากนี้ ยังมีนักวิจัยต่าง ๆ ได้ศึกษาวัฒนธรรมชาติพันธุ์จากหลากหลายมิติและพบว่า การศึกษา

วัฒนธรรมชาติพันธุ์จากสื่อใหม่น้ันมีเพียงเล็กน้อย เช่น งานวิจัยของอภินันท์ ธรรมเสนา (2559) เร่ือง สื่อใหม่

กับกลุม่ชาตพินัธุ:์ การต่อรองทางการเมอืงและวฒันธรรมของกลุม่ชาตพินัธุใ์นสือ่ออนไลน์ จากกรณตีวัอย่างของ

กลุ่มชาติพันธุ์ไทใหญ่และไทโส้ ผลการศึกษาพบว่า ทั้งสองกลุ่มชาติพันธุ์ต่างใช้ส่ือใหม่เป็นพ้ืนที่ในการส่ือสาร

อัตลักษณ์ โดยกลุ่มชาติพันธุ์ไทโส้มีเป้าหมายในการใช้สื่อใหม่เป็นช่องทางในการสื่อสารเพื่อสืบทอดวัฒนธรรม 

ขณะที่กลุ่มชาติพันธุ์ไทใหญ่ใช้สื่อใหม่เป็นช่องทางการเคล่ือนไหวทางการเมืองเพ่ือสร้างส�ำนึกความเป็นไทใหญ่

ที่จะเป็นพลังในการเรียกร้องสิทธิทางการเมือง
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สื่อใหม่นั้นไม่ใช่สื่อที่เกิดใหม่แต่พัฒนามาจากสื่อดั้งเดิม พสนันท์ ปัญญาพร (2564) ได้นิยาม

สื่อใหม่ว่า “สื่อที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีจากระบบอนาล็อกหรือส่ือด้ังเดิมมาเป็นระบบดิจิทัล 

ท�ำหน้าที่ส่งสารได้หลายอย่างรวมกัน คือ ภาพ เสียง และข้อความไปพร้อมกัน” Mc Quail (2000 อ้างถึงใน 

นภัสวณัจ์ ศกัดิช์ชัวาล, 2553) ได้เสนอแนวคดิเก่ียวกบัส่ือใหม่ว่าเป็นส่ือท่ีมคีวามหลากหลายและมกีารเปล่ียนแปลง

ตลอดเวลา สื่อใหม่มีช่องทางการสื่อสารที่คล้ายคลึงกันแต่จะแตกต่างกันไปตามประเภทการใช้งาน เนื้อหา และ

บรบิท ดงันัน้ ลกัษณะส�ำคญัของสือ่ใหม่มอียู ่4 ประการ คอื 1) ส่ือเพือ่การสือ่สารระหว่างบคุคล (interpersonal 

communication media) 2) สื่อปฏิสัมพันธ์เพื่อความเพลิดเพลิน (interactive play media) 3) สื่อเพื่อ

การค้นหาข้อมูล (information search media) 4) สื่อเพื่อการมีส่วนร่วม (collective participatory media) 

สื่อเพื่อการค้นหาข้อมูลเป็นประเภทที่มีสื่อหลายชนิด แต่อินเทอร์เน็ตและเวิลด์ไวด์เว็บ (World Wide Web) 

เป็นตวัอย่างท่ีเด่นท่ีสดุ เปรยีบเสมอืนห้องสมดุและแหล่งข้อมลูทีไ่ม่มข้ีอจ�ำกดัในเรือ่งของขนาดความเป็นปัจจบุนั

และการเข้าถึงความหลากหลายของเนื้อหา นอกจากนี้แรงจูงใจในการใช้สื่อยังแสดงให้เห็นถึงลักษณะที่เป็น

ประโยชน์ที่นอกเหนือไปจากผลของการพัฒนาการทางเทคโนโลยี

ส�ำหรบัประเดน็การศกึษาอาหารกบัส่ือนัน้ งานวิจัยของรัตติกาล เจนจดั (2565) ศกึษาเร่ืองการเปล่ียน

ผ่านการสื่อสารอาหารในสื่อ ผลการวิจัยพบว่า การเปลี่ยนแปลงการสื่อสารอาหารจากยุค analog สู่ยุค digital 

(พ.ศ. 2540 - ปัจจบัุน) ซ่ึงเปลีย่นบทบาทการสือ่สารอาหารโดยผูร้บัสารกลายมาเป็นผูส่้งสาร โดยอาศยัเทคโนโลยี

ที่ทุกคนสามารถผลิตเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารด้วยตนเอง รูปแบบการน�ำเสนอมีความหลากหลายตั้งแต่การสาธิต 

การรีวิวอาหาร (review) และการแนะน�ำร้านอาหาร

ปัจจุบัน สื่อใหม่ถูกใช้เป็นพื้นที่หลักในการเผยแพร่ข้อมูลต่าง ๆ ของกลุ่มชาติพันธุ์ แต่งานวิจัยที่

เก่ียวข้องในอดตีแสดงให้เหน็ว่าประเดน็ด้านวฒันธรรมได้รับความสนใจมากทีสุ่ด แต่ยงัไม่พบการศกึษาในประเดน็

การสื่อสารอัตลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ชองผ่านสื่อใหม่นัก การศึกษาครั้งนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาวัฒนธรรมทางอาหาร

ของกลุ่มชาติพันธุ์ชองที่สะท้อนผ่านสื่อใหม่ในมุมมองของวัตถุดิบการท�ำอาหารและวิธีการท�ำอาหาร เป็นต้น 

เพื่อแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมทางอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ชองที่ถูกถ่ายทอดผ่านสื่อใหม่

วิธีการวิจัย

งานวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (qualitative research) ขั้นตอนการวิจัยเริ่มจากการศึกษา

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อได้ชุดความรู้พื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับชาวชอง จากนั้นจึงเก็บรวบรวมข้อมูลที่

เกี่ยวข้องกับชาวชองจากสื่อใหม่ ได้แก่ เว็บไซต ์(website) และสื่อสังคมออนไลน์ (social media) เช่น ยูทูบ 

(youtube) และเฟซบุ๊ก (facebook) เป็นต้น เมือ่ได้ข้อมลูแล้วผูว้จิยัจงึจ�ำแนกและเรยีบเรยีงข้อมลูทีเ่กีย่วข้องกบั

อาหารชองตามประเด็นดังนี้ คือ ข้าว ขนม และรายการอาหารต่าง ๆ  แล้วท�ำการวิเคราะห์วัตถุดิบการท�ำอาหาร 

วิธกีารท�ำอาหาร รสชาตขิองอาหาร และคณุค่าของอาหาร เกบ็ข้อมลูตัง้แต่วนัที่ 20 กรกฎาคม พ.ศ. 2565 จนถงึ

วนัที ่25 สงิหาคม พ.ศ. 2565 วเิคราะห์ข้อมลูตัง้แต่วนัที ่26 สิงหาคม พ.ศ. 2565 ถงึวนัที ่10 ตลุาคม พ.ศ. 2565 

จากนั้นผู้วิจัยจึงได้ท�ำการสรุปผลการวิจัย

ผลการวิจัย

ผู้วิจัยน�ำเสนอข้อมูลโดยแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนที่หนึ่งได้แก่สื่อใหม่ที่มีการน�ำเสนออาหารชองซึ่งเป็น

แหล่งข้อมูลของการศึกษา และส่วนที่สองเป็นเรื่องราวอาหารชองที่น�ำเสนอผ่านสื่อใหม่ ดังนี้
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1. สื่อใหม่ที่มีการน�ำเสนออาหารชอง

ส่วนนี้อธิบายความให้เห็นถึงสื่อใหม่ที่สะท้อนอาหารพื้นบ้านของกลุ่มชาติพันธุ ์ชาวชองจาก

ผูท้ีเ่ป็นแหล่งก�ำเนิดสาร 3 ประเภท ได้แก่ สือ่สาธารณะ สือ่สถาบนัวชิาการ และสือ่รายบคุคล สามารถสรปุได้ดงันี้

1.1 สื่อสาธารณะที่น�ำเสนออาหารชอง

สือ่สาธารณะในการศกึษาครัง้นี ้หมายถงึ ผูส่้งสารหรอืผูก้�ำเนดิสารทีเ่ป็นองค์กร หรอืหน่วยงาน

ที่สื่อสารให้กับผู้รับสารท่ัวไป ไม่ได้หมายถึงองค์กรหรือหน่วยงานที่ศึกษาทางวิชาการ สื่อสาธารณะในการวิจัย

ครั้งนี้ประกอบด้วย สถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส (Thai PBS) ส�ำนักข่าวไทย (NBT 2HD) อมรินทร์ ทีวี (Amarin 

TV) องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท.) CTV เคเบิลทีวี จันทบุรี และตราดโพสต ์นิวส์

สถานโีทรทศัน์ไทยพบีีเอส (Thai PBS) เป็นสถานโีทรทศัน์สาธารณะแห่งแรกของประเทศไทย 

ด�ำเนินการโดยองค์การกระจายเสียงและแพร่ภาพสาธารณะแห่งประเทศไทย (ส.ส.ท.) มีวิสัยทัศน์มุ่งมั่นเป็น

สถาบันสื่อสาธารณะที่สร้างสรรค์สังคมคุณภาพและคุณธรรม

- ใน พ.ศ. 2556 และ พ.ศ. 2558 รายการท่องเท่ียวอย่าง “ทั่วถิ่นแดนไทย” และ 

“เทีย่วไทยไม่ตกยคุ” ได้น�ำเสนอการท่องเทีย่วของชาวชองในจังหวดัตราด มเีนือ้หาเกีย่วกบักจิกรรมการท่องเทีย่ว 

เช่น การท�ำ “ขนมป้าย” “ขนมตุ้มเปล”

- ในวันที่ 15 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2561 ในรายการ “ทุกทิศทั่วไทย” ได้น�ำเสนอ “ข้าวหอมแม่

นางพญาทองด�ำ” (ไทยพีบีเอส (Thai PBS), 2561) ซ่ึงเป็นข้าวพันธุ์พื้นบ้านดั้งเดิมของชาวชอง มีคุณค่าทาง

สมุนไพรและคุณค่าทางประวัติศาสตร์ เห็นได้จากไทยพีบีเอส (Thai PBS) (2561) ที่ระบุว่า “พระเจ้าตากสิน

ทรงเคยหงุข้าวหอมแม่นางพญาทองด�ำให้กองทพักนิก่อนทบุหม้อข้าวทิง้ และเข้าตีเมอืงจนัทบรุ ีรวมไพร่พลกูช้าติ” 

- ระหว่าง พ.ศ. 2561-2562 มีรายการ “ภัตตาคารบ้านทุ่ง” 3 ครั้งท่ีน�ำเสนอวัตถุดิบที่

เกี่ยวข้องกับอาหารชอง เช่น “กล้วยพระ” “ดอกออบ” และ “ลูกส�ำรอง” โดยท�ำเป็นรายการอาหารพื้นบ้าน

ดั้งเดิมที่ได้รับการสืบทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น 

- ในวันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ. 2563 รายการ “Foodwork” น�ำเสนอการท�ำขนมพื้นบ้านของ

ชาวชอง ได้แก่ “ขนมตุ้มเปล” และ “ขนมป้าย” 

- ในวันที่ 27 มีนาคม พ.ศ. 2565 รายการ “หม้อข้าวหม้อแกง” ได้น�ำเสนอจากมุมมองของ

เดก็ประเดน็ “ข้าวส้มอุน่” ทีน่�ำใบคลุม้มาห่อข้าวซึง่เป็นรายการอาหารพืน้บ้านทีส่บืทอดต่อกนัมาจากบรรพบรุษุ

ชาวชอง

- ในวันที่ 3 เมษายน พ.ศ. 2565 รายการ “Spirit of Asia” ตอน “ความบริบูรณ์

จากป่าสู่ล�ำน�้ำจันทบูร” ได้น�ำเสนอวิถีชีวิตดั้งเดิมของชาวชองในจังหวัดจันทบุรีที่พึ่งพาธรรมชาติหาของป่า

เครื่องเทศอย่าง “กระวาน” และ “เร่ว” ไปแลกกับสินค้าของเมืองจันทบุรีจนปัจจุบันลูกหลานของชาวชองได้

ตกทอดภูมิปัญญาต่าง ๆ น�ำเครื่องเทศสมุนไพรมาปรุงอาหารและสร้างแนวคิดโภชนาบ�ำบัดในการรักษาโรค

สถานวีทิยุโทรทศัน์แห่งประเทศไทย หรอื เอน็บที ี2 เอชดี (องักฤษ: NBT 2HD) เป็นหน่วยงาน

สถานีวทิยโุทรทศัน์ของรฐับาล และมสีถานะเป็นสถานวีทิยโุทรทศัน์แห่งชาติของประเทศไทย ในวนัที ่20 ธนัวาคม 

พ.ศ. 2560 รายการ “ข่าวค�่ำ” ได้น�ำเสนอเรื่องราวชาวชองในจังหวัดจันทบุรีที ่“ตลาดประชารัฐอินทรีย์” พื้นที่

หน้าที่ว่าการอ�ำเภอที่ถูกน�ำมาใช้เป็นตลาดการสินค้าเกษตรอินทรีย์ มีการสร้างร้านที่มีรูปแบบแตกต่างจาก

ร้านอืน่ ๆ  อาหารท่ีขายในงานเป็นอาหารเพือ่สขุภาพ ท้ังผักสด สมนุไพร ผลไม้ ไข่ไก่อารมณ์ดี และอาหารพ้ืนบ้าน

ชาวชองอย่าง “หมูกระวาน” โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างแบรนด ์“เกษตรอินทรีย์ วิถีคนชอง”
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อมรินทร์ ทีวี (Amarin TV) เป็นสถานีโทรทัศน์ภาคพื้นดินระบบดิจิทัลความละเอียดสูงใน

ประเทศไทย ในวันที่ 29 มกราคม พ.ศ. 2562 ในรายการ “ข่าวอรุณอมรินทร์” ได้น�ำเสนอรายการอาหาร เช่น 

“แกงใบยางพาราปลาดกุ” ทีใ่ช้วตัถดุบิใบยางพาราพืน้บ้านของชาวชองในจงัหวดัตราด ต่อมาในวนัที ่17 เมษายน 

พ.ศ. 2564 รายการ “ตามอ�ำเภอจาน” ได้น�ำเสนอ “แกงเนื้อสลัดได” กับ “แกงส้มเต่าเกียด” ของชาวชองใน

จังหวัดจันทบุรี

CTV จันทบุรี เป็นสื่อออนไลน์ที่น�ำเสนอข่าวสารต่าง ๆ ของประเทศไทย โดยต้ังบริษัทผลิต

รายการอยูท่ีเ่มอืงจนัทบุร ีในวนัที ่11 พฤษภาคม พ.ศ. 2565 ได้จัดท�ำรายงานพเิศษ “ขนมปาย ขนมโบราณกลุม่

ชาตพินัธุช์าวชอง ต�ำบลคลองพล ูอ�ำเภอเขาคชิฌกฏู จังหวดัจันทบรีุ” ซ่ึงเป็นขนมโบราณท่ีท�ำจากแป้งข้าวเหนยีว 

แป้งข้าวเจ้า และมะพร้าว และในวันที่ 7 มิถุนายน พ.ศ. 2565 ได้น�ำเสนอรายงานพิเศษ “ลู๊กกะมู๊จ หรือ  

น�้ำพริกตะไคร้” ท่ีมีสมุนไพรเป็นวัตถุดิบหลัก ได้แก่ ตะไคร้ท่ีเป็นอาหารโบราณท่ีมีสรรพคุณช่วยเรียกน�้ำนมให้

ผู้หญิงที่ต้องให้นมบุตร

ตราดโพสต์ นิวส์ เป็นช่องทางออนไลน์น�ำเสนอข่าวสารต่าง ๆ ของจังหวัดตราด ในวันที่ 25 

พฤษภาคม พ.ศ. 2562 ได้น�ำเสนอ “ข้าวหลามชาวชอง” ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของกิจกรรมการลงแขกนวดข้าวที่สืบ

ต่อกันมาจากบรรพบุรุษ และมีข้อห้ามของคนโบราณว่าห้ามเผาข้าวหลามกลางพรรษา เนื่องจากฝนตกชุกจะ

ท�ำให้ข้าวหลามสุกยาก

1.2 สื่อสถาบันวิชาการที่น�ำเสนออาหารชอง

สื่อสถาบันวิชาการในการศึกษาครั้งนี้ หมายถึง องค์กรและหน่วยงานทางวิชาการ ในการวิจัย

ครั้งนี้ได้แก ่สถาบันวิจัยภาษาและวัฒนธรรมเอเชีย มหาวิทยาลัยมหิดล (RILCA) และศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธร 

(องค์การมหาชน)

สถาบันวิจัยภาษาและวัฒนธรรมเอเชีย มหาวิทยาลัยมหิดล (RILCA) ก่อตั้งขึ้นเพื่อถ่ายทอด

ความรู้เชิงวิชาการด้านภาษาและวัฒนธรรมจากผลงานการวิจัยของสถาบันฯ ในวันที่ 11 มิถุนายน พ.ศ. 2557 

ได้มีการน�ำเสนอการท�ำ “หมูกระวานจานเด็ด” เป็นอาหารชาวชองที่มีการใช้ “กระวาน” มาเป็นวัตถุดิบและ 

เพื่อเผยแพร่ความรู้เรื่องสมุนไพรและอาหารพื้นบ้าน

ศนูย์มานษุยวทิยาสรินิธร (องค์การมหาชน) ก่อตัง้ขึน้เพือ่เป็นสถาบนัวชิาการด้านมานษุยวทิยา

ชัน้น�ำในระดบัประเทศทีมุ่ง่ใช้ประโยชน์จากองค์ความรู้ทางมานษุยวทิยาเพ่ือสร้างความเข้มแขง็ให้สังคมบนฐาน

ความเข้าใจและยอมรับความหลากหลายทางวัฒนธรรม จากข้อมูลระบบศูนย์มานุษยวิทยาสิรินธรน�ำเสนอว่า 

ชาวชองรบัประทานข้าวเจ้า ผกั น�ำ้พรกิ แกงพืน้ถิน่หรอือาหารทีไ่ด้จากป่า ในแต่ละรอบปีมอีาหารของชาวชองขึน้

อยู่กับวิถีชีวิต ทรัพยากรทางธรรมชาติในรอบปี และประเพณีความเชื่อ เช่น ชาวชองจะท�ำขนมข้าวห่อ ข้าวต้ม 

เพื่อน�ำไปท�ำบุญอุทิศส่วนกุศลให้กับบรรพบุรุษที่วัดช่วงนวดข้าว ชาวชองจะท�ำ “ข้าวเหนียวมูน” ช่วงนวดข้าว

และช่วงท�ำนาชาวชองจะหาปลามาประกอบอาหาร นอกจากช่วงเวลาดังกล่าวแล้ว ชาวชองยังเข้าป่าหาของป่า 

จับสัตว์ เก็บผักและสมุนไพรตามฤดูกาลเพื่อน�ำไปค้าขายและบริโภคในครัวเรือน เช่น ขึ้นเขาไปหาปลาไหล 

เต่าเกียด และผลไม้ประเภทต่าง ๆ เช่น ระก�ำ มะไฟ มะปราง เป็นต้น 

1.3 สื่อรายบุคคลที่น�ำเสนออาหารชอง

สือ่รายบคุคลในการศกึษาครัง้นี ้หมายถงึ ผู้ส่งสารหรอืผูก้�ำเนดิสารทีเ่ป็นรายบคุคล โดยสามารถ

สื่อสารให้กับผู้รับสารและไม่จ�ำกัดที่มาของเนื้อหาสาร
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สื่อรายบุคคลท่ีน�ำเสนอความเป็นชองมักน�ำเสนอข้อมูลประเภทข้อความและรูปภาพ 

ส่วนใหญ่เป็นการบันทึกกิจกรรมในชีวิตประจ�ำวันผ่านประสบการณ์การรับประทานอาหารชอง เช่น 

“ก๋วยเตีย๋วหมเูลยีง” ทีม่กีารใช้ “เร่ว” เป็นเครือ่งเทศสมนุไพรท้องถิน่มาปรงุอาหารเพือ่ดบักลิน่คาว ปัจจบุนัร้าน

อาหารต่าง ๆ  ได้มกีารพฒันาอาหารชองตามทีค่นในสงัคมให้ความนยิม มกีารปรบัเปลีย่นวธิปีรงุอาหารและวตัถดิุบ

ในการท�ำอาหาร จนท�ำให้อาหารชองได้รบัความนยิมมากขึน้และกลายเป็นส่วนประกอบส�ำคญัของอาหารจนัทบรุี

2. เรื่องราวอาหารชองที่น�ำเสนอผ่านสื่อใหม่

ชาวชองด�ำเนินชีวิตพึ่งพาธรรมชาติเป็นหลักมาตั้งแต่อดีต ในรายการ “Spirit of Asia” ตอน 

“ความบริบูรณ์จากป่าสู ่ล�ำน�้ำจันทบูร” (ไทยพีบีเอส (Thai PBS), 2565) ดังค�ำบอกเล่าของ “กุหลาบ 

เต่าเงิน” ซึ่งเป็นลูกหลานชาวชองท่ียังคงอาศัยอยู่ใกล้ป่าเชิงเขาคิชฌกูฏ อ�ำเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรีว่า 

วิถีชาวชองมักหาของป่าและสมุนไพรพื้นบ้านมาประกอบอาหาร กุหลาบ เต่าเงิน จึงคลุกคลีกับการท�ำอาหาร

ป่ามาตั้งแต่เด็ก นอกจากนี้ยังสามารถท�ำอาหารจากกุ้ง ปู และพืชผักต่าง ๆ  ที่หามาได้รอบตัว รสชาติของอาหาร

ชาวชองจงึคงรสชาตธิรรมชาตแิท้ไว้และมคีวามเผ็ดร้อนถึงเคร่ือง กหุลาบ เต่าเงินกล่าวว่า “เอกลักษณ์ของอาหาร

ชาวชองคือ วิถีอันปราศจากผงชูรส ชาวชองใช้กะปิปรุงรสเค็ม จากเดิมกิโลกรัมละ 3 บาท และต้องน่ังเกวียน

เอาของป่าไปแลกที่ริมน�้ำแม่น�้ำจันทบูร”

อาหารของชาวชองที่สะท้อนผ่านสื่อใหม่นั้น ผู้วิจัยน�ำเสนอ 3 ประเด็น ได้แก่ ข้าว ขนม และ

รายการอาหาร สามารถสรุปได้ดังนี้

2.1 ข้าว

ชาวชองมีการปลูกข้าวมาดั้งแต่อดีต มีทั้งข้าวไร่และข้าวนาท�ำให้เกิดวิถีการรับประทานข้าว 

และประเพณีลงแขกในวิถีการท�ำเกษตร “ข้าวหอมแม่นางพญาทองด�ำ” ของชาวชอง มีกลิ่นหอมเหมือน

ใบเตย เป็นข้าวพื้นเมืองดั้งเดิม โดยชาวบ้านส่วนใหญ่เรียกว่า “ข้าวญา” สามารถปลูกในที่นาและไร่ได้ 

ล�ำต้นแข็ง สีล�ำต้นม่วงอมด�ำ ข้อสีเขียว ปล้องสีม่วง มีคุณค่าทางสมุนไพร ผลการวิเคราะห์ทดสอบคุณค่า

สารอาหารจากสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์รับรองว่า “ข้าวหอม

แม่นางพญาทองด�ำ” มีสารอาหารช่วยลดอักเสบของเนื้อเยื่อ ช่วยลดไขมันอุดตันในเส้นเลือด หัวใจ และสมอง 

เป็นยาระบายลดความอ้วน โรคความดันโลหติสงู โรคเบาหวาน ช่วยบ�ำรงุสายตา ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเซลล์

มะเร็งได้ มีคุณค่าทางสมุนไพรและมีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ว่า “พระเจ้าตากสินทรงเคยหุงให้กองทัพกินก่อน 

ตีหม้อข้าวทิ้ง และเข้าตีเมืองจันทบุรี รวมไพร่พลกู้ชาติ” (ไทยพีบีเอส (Thai PBS), 2561)

“ข้าวส้มอุ่น” เป็นอาหารโบราณที่สืบทอดจากบรรพบุรุษ เวลาท�ำจะต้องเตรียมผัดกระเทียม

บดก่อน จากนั้นจึงน�ำกระเทียมผสมกับข้าวนึ่งร้อนและหมูสับแล้วจึงปั้นเป็นลูกกลม ๆ กินกับพริกแห้งทอด 

ปัจจุบันชาวชองจะห่อข้าวด้วยใบคลุ้มแล้วน�ำไปปิ้งให้เนื้อหมูสุก
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ภาพ 1 

ข้าวส้มอุ่น

หมายเหตุ. จาก “ข้าวส้มอุ่น: หม้อข้าวหม้อแกง” โดย Thai PBS Kids, 27 มีนาคม 2565 (https://www.

youtube.com/watch?v=R8-GOgpHEXM).

ในต�ำบลช้างทูน อ�ำเภอบ่อไร่ จงัหวดัตราด การเผาข้าวหลามเป็นกิจกรรมส่วนหนึง่ในประเพณี

การลงแขกนวดข้าวของชาวชองเพือ่รบัรองแขกทีม่าช่วยนวดข้าว ไม้ไผ่ทีเ่อามาท�ำข้าวหลามต้องเป็นไม้ไผ่สีสุกที่

มอีายไุม่เกนิหนึง่ปี ตดัเป็นท่อนยาวประมาณ 3-4 นิว้ แล้วล้างน�ำ้ให้สะอาด จากนัน้น�ำข้าวเหนยีวท่ีแช่ค้างคนืผสม

กับถั่วด�ำและน�้ำกะทิแล้วใส่เข้าไปในท่อนไม้ไผ ่จุดไฟที่ไม้ฟืนทั้งสองข้าง ใช้เวลาประมาณหนึ่งชั่วโมง ข้าวหลาม

จึงสุกสามารถน�ำไปกินกับน�ำ้ตาลและกับข้าวอื่น ๆ คนสมัยก่อนจะท�ำการเผาข้าวหลามในช่วงออกพรรษา และ

จะไม่เผาในระหว่างพรรษา เพราะเชื่อว่าจะท�ำให้ภูมิอากาศแห้งแล้ง 

2.2 ขนม

ชาวชองท�ำขนมเพือ่เซ่นไหว้ในพิธกีรรมและเพ่ือรับประทานรองท้องเวลาไปท�ำไร่นาหรือเดินป่า 

ขนมชองท�ำมาจากข้าวเจ้าและข้าวเหนียวเป็นหลัก ไม่ใส่สีและไม่มีรูปแบบหลากหลายเหมือนขนมไทย สะท้อน

ให้เห็นถึงวิถีชีวิตอันเรียบง่ายของชาวชอง 

ในต�ำบลคลองพลู อ�ำเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี “ขนมปาย” และ “ขนมฝาละมี” 

เป็นขนมที่มีมาตั้งแต่อดีตที่ท�ำง่ายและวัตถุดิบหาง่าย 

ค�ำว่า “ปาย” ตามภาษาชองหมายความว่า “ป้ันให้มีลกัษณะแบน” การท�ำ “ขนมปาย” เริม่จาก

การผสมแป้งข้าวเจ้าหนึ่งส่วนและแป้งข้าวเหนียวสองส่วน ปรุงรสด้วยเกลือเล็กน้อย ผสมกับมะพร้าวขูดและ 

น�้ำเปล่า เมื่อนวดจนแป้งจับตัวเป็นก้อนก็จะแบ่งแป้งเป็นก้อนเล็ก ๆ แล้วกดให้แผ่ขยายออกไปเป็น

วงกลมแบน ๆ แล้วจึงน�ำไปทอดจนมีสีเหลืองทองพร้อมรับประทาน
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ภาพ 2

ขนมปาย

หมายเหต.ุ จาก “รายงานพเิศษ ขนมปาย ขนมโบราณกลุม่ชาตพินัธุช์าวชอง ต.คลองพลู อ.เขาคชิฌกฏู จ.จันทบุร”ี  

โดย CTV จันทบุรี, 2565ก (https://www.facebook.com/watch/?v=4565503176883596).

“ขนมฝาละมี” เป็นขนมที่มีลักษณะและรสชาติเหมือนขนมครก วิธีการท�ำเริ่มจากการผสมน�้ำกะทิ  

แป้งข้าวเจ้า น�้ำเปล่า และเกลือรวมกันให้มีลักษณะเป็นของเหลว จากนั้นให้ถูน�้ำมันที่กระทะแล้วเทแป้งลงไป

จนเป็นแผ่นบาง ๆ แล้วจึงปิดฝารอจนแป้งสุก ค่อยกลับด้านจนสุกจึงน�ำมารับประทาน

“ขนมตุ้มเปล” เป็นขนมโบราณท่ีพ่อแม่ท�ำให้ลูกไปรับประทานเมื่อต้องเข้าป่า วิธีการท�ำเริ่มจาก

การน�ำข้าวเหนยีวมาผสมเกลอื แล้วใส่ในเครือ่งจักสานท่ีท�ำมาจากใบมะพร้าว น�ำขนมต้มประมาณ 10 นาทีจนสกุ 

ตัวขนมจะดูเหมือนข้าวเหนียวนึ่ง รับประทานกับน�้ำตาลอ้อยเพื่อให้ได้รสชาติที่หวานเค็ม

ภาพ 3

ขนมตุ้มเปล

หมายเหต.ุ จาก “เท่ียวไทยไม่ตกยคุ: สขุแบบชาวชอง...บ้านช้างทนู” โดย Thai PBS, 7 ธนัวาคม 2558 (https:// 

www.youtube.com/watch?v=272xfhknnTM).
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“ขนมป้าย” เป็นขนมพื้นบ้านที่จะท�ำในช่วงมีงานมงคล ตัวขนมท�ำจากแป้งข้าว ไส้ขนมเป็นมะพร้าว

ขูดที่กวนกับน�้ำตาลอ้อย ห่อด้วยใบคลุ้ม แล้วน�ำไปนึ่งประมาณ 20 นาที ปัจจุบันชาวชองในจังหวัดตราดยังใช้

ขนมป้ายเป็นของเซ่นไหว้ในการประกอบพิธี อย่างเช่นพิธีการละเล่นผีหิ้ง เป็นต้น

ภาพ 4

ขนมป้าย

หมายเหต.ุ จาก “เท่ียวไทยไม่ตกยคุ: สขุแบบชาวชอง...บ้านช้างทนู” โดย Thai PBS, 7 ธนัวาคม 2558 (https:// 

www.youtube.com/watch?v=272xfhknnTM).

2.3 รายการอาหาร

เมนูอาหารชองจะใช้วัตถุดิบธรรมชาติ ซึ่งมักจะเป็นพืชผักเฉพาะถิ่น เพราะชาวชอง

ด�ำเนนิชวีติด้วยการพึง่พาของทีม่าจากป่าเป็นหลัก จากงานของ โสวตัรี ณ ถลาง, กนษิฐา แย้มโพธิใ์ช้ และสดุารัตน์ 

รอดบญุส่ง (2556) พบว่ากบัข้าวทีเ่ป็นกบัข้าวหลกัของชาวชอง คอื น�ำ้พรกิ (มลีกัษณะเป็นพรกิโขลกรวมกบัเกลอื) 

โดยจะน�ำมารบัประทานกบัผกัชนดิต่าง ๆ  ท่ีเกบ็ได้จากบรเิวณแถวบ้านหรอืในป่า เช่น ผักกดูและผกัปรงั เป็นต้น 

ส่วนอาหารประเภทเนื้อสัตว์นั้น ส่วนใหญ่มักจะเป็นปลาและนกซึ่งสามารถเสาะหาเป็นอาหารได้แทบทุกมื้อ

ท่ีต�ำบลคลองพลู อ�ำเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรีนั้น “พริกตะไคร้” เป็นเมนูอาหารที่มี

สมนุไพรต่าง ๆ  เป็นส่วนประกอบส�ำคญัในการประกอบอาหารต้ังแต่อดีต เริม่จากการน�ำตะไคร้ซอย พริกขีห้นสูด 

พรกิแห้ง กระเทยีม และเกลอืต�ำรวมกนั แล้วบบีมะนาวใส่เพิม่ เมนนูีจ้ะไม่ใส่กะปิเพราะจะท�ำให้เหมน็คาว จากนัน้

น�ำน�ำ้กะทต้ิมในกระทะเคีย่วน�ำ้กะทิจนออกมนั แล้วใส่ส่วนผสมท่ีต�ำลงไป เมือ่น�ำ้กะทงิวดลงจงึใส่ใบมะกรดูลงไป

พร้อมปิดไฟ สามารถเก็บรับประทานไว้ได้หลายวัน มีประโยชน์ช่วยเรียกน�้ำนมให้สตรีที่เพิ่งคลอดบุตร
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ภาพ 5 

พริกตะไคร้

หมายเหตุ. จาก “รายงานพิเศษ ลู๊กกะมู๊จ หรือ น�้ำพริกตะไคร้” โดย CTV จันทบุรี, 2565ข (https://www.

facebook.com/watch/?v=560669695407426).

อาหารชองมวีตัถดุบิเป็นพชืผกัจากป่า เช่น ต้นสลดัได ต้นเต่าเกยีด กล้วยพระ ต้นออบ ต้นส�ำรอง และ

ใบยางพารา เป็นต้น วัตถุดิบเหล่านี้เป็นวัตถุดิบที่หาเก็บได้จากรอบตัว

ที่ชุมชนบ้านทุ่งสะพาน อ�ำเภอเขาคิชฌกูฏ จังหวัดจันทบุรี มีชาวชองอาศัยอยู่เป็นจ�ำนวนมากและ

มีการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติมาใช้ในการท�ำอาหาร เช่น ต้นสลัดไดและต้นเต่าเกียดซึ่งเป็นสมุนไพรพื้นบ้านที่

ชาวชองชอบน�ำมาท�ำแกงเนื้อสลัดไดและแกงส้มเต่าเกียด เป็นต้น

ต้นเต่าเกียดเป็นไม้ล้มลุกจะขึ้นบริเวณล�ำน�้ำ ปัจจุบันชาวชองยังสามารถหาต้นเต่าเกียดกันได้ตาม

ห้วยในป่า ใบต้นเต่าเกยีดเป็นสามเหลีย่มรปูหวัใจ ก้านยาวสีเขยีวอมแดง กลิน่หอม รสชาตอิมเปร้ียว มสีรรพคณุ

ช่วยบรรเทาอาการต่าง ๆ เช่น แก้ตับปอดพิการ ชักตับ กัดฟอกเสมหะ แก้โรคผิวหนัง และแก้ไอ นอกจากนี้ 

ล�ำต้นและเหง้าสามารถน�ำมาท�ำอาหาร สามารถแกงส้มและจิม้น�ำ้พรกิ การท�ำเมน ู“แกงส้มเต่าเกียด” จะใช้ส่วน

ก้านยกเว้นใบ และจะใส่ปลา ป ูและกุ้งเท่าที่จะหามาได ้ส่วนประกอบมีพริกแกงส้ม น�้ำปลา เกลือ กะเพรา และ

น�้ำซาวข้าว มาละลายให้เข้ากันแล้วน�ำไปต้ม การน�ำน�ำ้ซาวข้าวมาใช้แทนน�้ำเปล่าจะท�ำให้น�้ำแกงข้นขึ้น เป็นต้น
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ภาพ 6

แกงส้มเต่าเกียด

หมายเหตุ. จาก “เก็บต้นสลัดได ต้นเต่าเกียด จ.จันทบุร ี| ตามอ�ำเภอจาน |” โดย อมรินทร์ ทีวี (Amarin TV), 

17 เมษายน 2564 (https://www.youtube.com/watch?v=zwn9aopa9fg).

เมื่อก่อนต้นสลัดไดมักขึ้นอยู่แถวป่าเขา เป็นสมุนไพรที่รักษาโรคได้ สมัยนี้มีการปลูกไว้ตามบ้าน 

เป็นไม้ยืนต้นสูงประมาณ 3 ถึง 6 เมตร ล�ำต้นมีหนามและยาง ชาวชองจะใช้ยอดอ่อนมาแกงปลาไหลหรือ

เนื้อ เมื่อท�ำ “แกงเนื้อสลัดได” ตอนเตรียมจะต้องเอาหนามของต้นสลัดไดออก หั่นสลัดไดออกเป็นชิ้นบาง ๆ 

แล้วแช่ในน�้ำเกลือเพื่อกัดยางขาวออกและช่วยให้สลัดไดนิ่มขึ้น ส่วนน�้ำพริกที่เอามาแกงนั้นต�ำมาจากข้าวเบือ 

หอมแดง กระเทียม ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกแห้ง พริกไทย กะปิ หัวไพล ขิงแห้ง กะเพรา ใบยี่หร่า และ

ผักชีใบเลื่อย โดยสมุนไพรต่าง ๆ ช่วยเพิ่มความหอมและดับกลิ่นคาวได้ ส่วนข้าวเบือช่วยท�ำให้น�้ำแกงข้นขึ้น

ภาพ 7 

แกงเนื้อสลัดได

หมายเหตุ. จาก “เก็บต้นสลัดได ต้นเต่าเกียด จ.จันทบุร ี| ตามอ�ำเภอจาน |” โดย อมรินทร์ ทีวี (Amarin TV), 

17 เมษายน 2564 (https://www.youtube.com/watch?v=zwn9aopa9fg).
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กล้วยพระเป็นกล้วยที่สามารถพบได้เฉพาะพื้นที่ในจังหวัดตราด สันนิษฐานที่มาของชื่อมาจาก 3 ข้อ 

ข้อสันนิษฐานที่ 1 คือ กล้วยพระไม่มีหน่อ หมายถึง การที่พระไม่สามารถมีบุตรได ้ข้อที่ 2 คือ ชาวชองมักนิยม

ตัดกล้วยพระในช่วงเช้าเพือ่ให้เส้นใยไม่เหนยีว ซึง่ตรงกบัเวลาทีพ่ระบณิฑบาต และข้อสดุท้ายคอื กล้วยพระมยีาง

สีเหลืองที่เหมือนสีจีวรของพระ กล้วยพระเป็นกล้วยสายพันธุ์แปลกที่ไม่แตกหน่อ ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด ลักษณะ

ใบหนาและเหนียว ชาวชองจะน�ำมาใช้ประโยชน์ห่อข้าวเหนียวและท�ำบายศรี กล้วยพระอายุประมาณ 2 ปี ถึง

จะออกปลีได้ ปลีจะแปลกตา ลูกกล้วยจะเล็กกว่ากล้วยทั่วไป มีเมล็ดทั้งใหญ่และแข็ง ต้องจุดไฟเผาในหน้าแล้ง

และตากฝนในฤดูฝนถึงจะให้เมล็ดแตกงอกออกมาแล้วเติบโตได้ ไม่นิยมรับประทานลูกกล้วยเพราะมีเมล็ดที่มี

ขนาดใหญ่และมีจ�ำนวนมากท�ำให้เน้ือกล้วยน้อย ชาวชองนิยมรับประทานหยวกกล้วยที่เอาจากต้นกล้วยอ่อนที่

ยังไม่มีปล ีรสชาติหวานกรอบ ไม่เหนียว เวลาตัดต้นกล้วยต้องเลยจากพื้นดินขึ้นมาประมาณ 10 เซนติเมตร เพื่อ

ให้ต้นกล้วยโตขึ้นมาใหม่ให้ตัดได้อีกประมาณ 2 ถึง 3 รอบ

“แกงไก่กล้วยพระ” เป็นอาหารพื้นบ้านของชาวชองที่อาศัยอยู่ในจังหวัดตราด นิยมท�ำในช่วง

เก่ียวข้าวแล้วรบัประทานกบัข้าวเหนยีวมนูนึง่ห่อใบละป้าง เวลาท�ำแกงไก่กล้วยพระ จะใช้เฉพาะหยวกกลางทีอ่่อน 

หัน่เป็นช้ินแล้ว แช่น�ำ้เกลอืเพือ่ไม่ให้ด�ำ เวลาท�ำจะต้องเตรยีมน�ำ้พรกิก่อน น�ำ้พรกิมส่ีวนประกอบมาจากข่า ขมิน้ 

กะปิ ตะไคร้ มะกรูด หัวไพร กระเทียม พริกแห้ง และผักชีฝรั่ง จากนั้นให้ใส่หัวกะทิผสมกับน�้ำพริกให้เข้ากัน

ในหม้อแล้วจึงใส่เนื้อไก่และรอจนเดือด จึงน�ำหยวกกล้วยที่บีบน�้ำเกลือออกแล้วใส่เข้าไปในหม้อปรุงรสอีกครั้ง 

จากนั้นจึงใส่ใบมะกรูดเพื่อเพิ่มความหอม

ภาพ 8 

แกงไก่กล้วยพระ

หมายเหตุ. จาก “ภัตตาคารบ้านทุ่ง: กล้วยพระ” โดย Thai PBS, 27 ตุลาคม 2561 (https://www.youtube.

com/ watch?v=BkH9zQ9QEUU).

ต้นออบเป็นพืชล้มลุก มักจะขึ้นอยู่ที่บริเวณป่าดิบชื้นที่ราบเชิงเขา ต้นออบเป็นไม้ป่ามีอายุยืน 

หนึง่ปีออกดอกหนึง่ครัง้ ดอกสขีาว กลบีปากสแีดงเข้มอมม่วง มจีดุสคีรมีกระจาย ทกุส่วนของต้นออบมกีลิน่หอม 

รสเผ็ดเลก็น้อย หวานฉ�ำ่น�ำ้ นยิมท�ำเป็นเครือ่งเทศและสมนุไพร มสีรรพคณุช่วยขบัลม โดยชาวชองในจงัหวดัตราด 

นิยมน�ำมาประกอบอาหาร เช่น “ดอกออบต้มกินคู่กับน�้ำพริกระก�ำ” และ “คั่วดอกออบ” วิธีการท�ำจะต้มหน่อ



 

 

 

 

 

 

 

 

วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา  ปีที่ 31  ฉบับที่ 2

พฤษภาคม - สิงหาคม 2566
89

ดอกออบในน�ำ้เดอืดจนสกุ แล้วรบัประทานกบัน�ำ้พรกิระก�ำ ทีท่�ำมาจากระก�ำ กะปิ พรกิสด กระเทยีม และน�ำ้ปลา 

ส่วนเมนู “คั่วดอกออบ” โดยจะหั่นหน่อดอกอ่อนและเหง้าอ่อนเป็นแผ่นบาง ๆ แล้วแช่ในน�้ำเกลือ เพื่อไม่ให้ด�ำ

และช่วยให้ดอกออบนิ่ม ผัดดอกออบกับไข่ไก่ และน�้ำพริกท่ีท�ำมาจากตะไคร้ ข่า กระเทียม หอมแดง พริกสด 

เกลือ น�้ำปลา และกะปิ

ต้นส�ำรองเป็นไม้ยืนต้นชอบข้ึนตามป่าที่มีความชื้นสูง มีความสูงถึง 40 เมตร ลูกส�ำรองมีปีกคล้าย

เรือส�ำเภาจึงมีการพึ่งพาลมเพื่อช่วยในการขยายพันธุ์ เมื่อลูกส�ำรองถูกน�้ำก็จะพองตัวออกและขยายตัวเป็น 

วุ้นคล้ายเยลลี่สีน�้ำตาล ชาวชองจะน�ำมาท�ำเป็นน�้ำวุ้นส�ำรองใส่น�้ำเชื่อมและท�ำแกง มีสรรพคุณช่วยลดน�้ำหนัก 

แก้ร้อนใน แก้ไข้ และแก้กระหายน�้ำ ยังสามารถช่วยล้างไขมันในล�ำไส้ และช่วยในการขับถ่ายได้ดี

“แกงใบยางพาราปลาดุก” ท�ำจากใบยางพาราที่ปลูกในพื้นที่จังหวัดตราด ช่วงเดือนมกราคมถึง

เดือนกุมภาพันธ์เป็นช่วงท่ียางพาราจะผลัดใบ ใบยางพาราอ่อนจะมีสีเขียวอ่อนและขอบใบจะเป็นสีน�้ำตาล 

ชาวชองในจังหวัดตราดจะน�ำใบยางพาราอ่อนมาท�ำ “แกงใบยางพาราปลาดุก” วิธีท�ำจะต้องต้มใบยางพารา

ให้เปลี่ยนสีจากสีน�้ำตาลเป็นสีเขียว มิฉะนั้นคนกินอาจจะไม่สบายได้ จากนั้นจึงน�ำใบยางพาราออกมาแช่น�้ำ 

ล้างใบให้สะอาด เคี่ยวน�้ำกะทิแล้วผัดกับน�้ำพริก จากนั้นจึงใส่ปลาและใบยางพาราเข้าไปต้มด้วยกัน

“เร่ว” และ “กระวาน” เป็นเครือ่งเทศหรอืสมนุไพรทีท่�ำให้ชาวชองเป็นทีรู่จ้กักนัเพราะเป็นผูเ้กบ็ “เร่ว” 

และ “กระวาน” มาจากป่าเขาและล่องแพเอาของป่าไปค้าขายทีท่่าแม่น�ำ้จนัทบรู ปัจจบุนั “เร่ว” และ “กระวาน” 

เป็นพืชที่ชาวชองปลูกกันทุกบ้าน มีบทบาทส�ำคัญในการท�ำอาหารของชาวชอง เหง้าของเร่วมีกลิ่นหอม รสเผ็ด 

ช่วยดับกลิ่นคาวและเพิ่มรสชาติอาหาร ปัจจุบันมีการใช้เร่วมาประกอบอาหาร เช่น ผัดเผ็ด ต้มพะโล้ และ 

“ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง” หรือ “ก๋วยเตี๋ยวเนื้อเลียง” เป็นต้น ปัจจุบัน “ก๋วยเตี๋ยวหมูเลียง”เป็นอาหารที่มีชื่อเสียง

ของจังหวัดจันทบุรี นอกจากนี้ยังมี “กระวาน” เป็นเครื่องเทศและสมุนไพรที่ส�ำคัญทางเศรษฐกิจ ซึ่งเป็นที่นิยม

ทัง้ในและต่างประเทศ ผลและเมลด็ของกระวานมรีสเผด็ร้อนและมกีลิน่หอมแรง นิยมใช้เป็นเครือ่งเทศประกอบ

อาหาร ชาวชองมีการใช้เหง้าของกระวานผัดกับน�้ำพริกและเนื้อหม ูท�ำเป็น “หมูกระวาน” เป็นต้น

จากการศกึษาวัฒนธรรมของอาหารชาวชองทีน่�ำเสนอผ่านสือ่ใหม่สามารถสรปุได้ว่า สือ่ใหม่ได้น�ำเสนอ

เน้ือหาเก่ียวกับอาหารของชาวชองด้วยการแนะน�ำวตัถดุบิ การแสดงวธิกีารท�ำอาหาร พร้อมทัง้การกล่าวถงึวถิชีวิีต 

ความเชื่อ และประวัติความเป็นมาของกลุ่มชาติพันธุ์ชอง เป็นต้น ท�ำให้ผู้รับสารเข้าใจวัฒนธรรมอาหารของ 

ชาวชองผ่านวัตถุดิบ วิธีการท�ำ รสชาติ รูปแบบ สีสาร เป็นต้อง แต่สื่อเก่าท่ีน�ำเสนอเนื้อหาอาหารชาวชองนั้น 

มักจะเป็นสื่อสิ่งพิมพ์ที่อยู่ในรูปแบบข้อความและภาพ เมื่อเปรียบเทียบกันแล้วจะเห็นได้ชัดเจนว่า สื่อใหม่จะ

น�ำเสนอเนือ้หาอาหารของชาวชองได้เป็นรปูธรรมมากกว่าส่ือเก่า นอกจากน้ีการเผยแพร่ข้อมลูยงัรวดเร็วและง่าย

ต่อการเข้าถงึข้อมลูผ่านเครอืข่ายอนิเทอร์เนต็ นอกจากน้ี ส่ือใหม่ยงัสร้างความเพลดิเพลนิให้ผูร้บัสาร และยงัช่วย

ให้เข้าใจวัฒนธรรมอาหารของชาวชองได้ง่ายขึ้น

อภิปรายผล

ผลการวจิยัพบว่า ชาวชองเป็นชนพืน้เมอืงด้ังเดิมในภาคตะวนัออกของประเทศไทย อาศยัอยูต่ามป่าเขา 

มคีวามรูแ้ละภมูปัิญญาเกีย่วกบัพนัธุพ์ชื สตัว์ และธรรมชาตใินป่าเพ่ือใช้ในการด�ำรงชวีติและน�ำมาประกอบอาหาร 

อาหารของชาวชองใช้วัตถุดิบท่ีมาจากป่าในการท�ำอาหารเป็นหลัก ท�ำให้มีความแตกต่างกับภาคอื่นของไทย

อย่างชัดเจน เช่น กล้วยพระ ดอกออบ เร่ว กระวาน เป็นต้น ภูมิอากาศที่เป็นป่าเขาธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ์ 

จึงมีความส�ำคัญต่ออาหารการกินของชาวชอง เมนูอาหารของชาวชองใช้วิธี “ต้ม” และวิธี “แกง” เป็นหลัก 

ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของวงธรรม สรณะ, นักรบ เถียรอ�่ำ, ชูวงษ์ อุบาลี และจุตินันท ์ขวัญเนตร (2563) 
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ทีร่ะบวุ่า ชาวชองมวีถิกีารผลติอาหารแบบเรยีบง่าย พึง่พาทรพัยากรจากป่าและพชืผกัทีป่ลกูไว้โดยบรเิวณรอบท่ี

อยูอ่าศยั ชาวชองรบัประทานข้าวเจ้าเป็นหลกั และมีการใช้ข้าวเจ้าและข้าวเหนยีวในการท�ำขนม น�ำ้พรกิส่วนใหญ่

ท�ำจากเครื่องเทศเป็นหลัก ประกอบด้วยพริก ตะไคร้ กะเทียม ใบมะกรูด น�้ำมะนาว เป็นต้น จึงท�ำให้อาหาร

ของชาวชองมีรสชาติที่เผ็ดร้อน และตรงกับลักษณะการท�ำอาหารตรงในการศึกษาของโสวัตรี ณ ถลาง, กนิษฐา 

แย้มโพธิใ์ช้ และสดุารตัน์ รอดบญุส่ง (2556) ทีร่ะบวุ่า อาหารหลกัของชาวชอง คอื ข้าวเจ้า กบัข้าวหลกัคอืน�ำ้พรกิ

การน�ำเสนอวัฒนธรรมทางอาหารของชาวชองผ่านส่ือใหม่ท่ีมีการพัฒนาด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ

และการสื่อสารท�ำให้ผู้รับสารสามารถเข้าถึงได้ง่าย และด้วยการที่มีรูปแบบการน�ำเสนอเป็นรูปภาพ คลิปวิดีโอ 

ข้อความ และวิธีการน�ำเสนอที่น่าสนใจท�ำให้ผู้รับสารสามารถเข้าใจเนื้อหาต่าง ๆ ได้รวดเร็ว เช่น การน�ำเสนอ

รูปแบบคลิปวิดีโอในรายการเกี่ยวกับอาหารและการท่องเที่ยว มีการใช้เสียงดนตรีและเพลงประกอบเพื่อเพิ่ม

ความเพลดิเพลนิให้ผูร้บัสารสนใจ รูส้กึสนกุและตืน่เต้นกบัเนือ้หา คุณลกัษณะทีส่�ำคญัของสือ่ใหม่แบบนีส้อดคล้อง

กับแนวคิดของ McQuail (2000 อ้างถึงใน นภัสวัณจ์ ศักดิ์ชัชวาล, 2553) ที่ระบุว่า สื่อใหม่เป็นสื่อที่สร้าง

ปฏิสัมพันธ์เพื่อความเพลิดเพลิน (interactive play media) นอกจากน้ีแล้ว ในคลิปวิดีโอยังมีการน�ำเสนอ 

บทสนทนาและมีการแนะน�ำเกี่ยวกับวัตถุดิบและกระบวนการท�ำอาหารของชาวชองเพื่อให้ผู้รับสารสามารถ

เรียนรู้วิธีการท�ำอาหารตามวัฒนธรรมของชาวชอง เช่น การต�ำน�้ำพริกมาประกอบในการท�ำอาหาร จากรูปภาพ

และคลปิวิดโีอทีเ่กีย่วข้องกบัการหาวตัถดุบิการท�ำอาหารของชาวชองท�ำให้ผูร้บัสารได้เรยีนรูล้กัษณะอาหารของ

ชาวชองที่น�ำของป่ามาประกอบในการท�ำอาหาร นอกจากนี้แล้ว สื่อเว็บไซต์ (website) และสื่อสังคมออนไลน์ 

(social media) ได้แก่ เว็บไซต์ (website) ของสถาบันวิจัยภาษาและวัฒนธรรมเอเชีย มหาวิทยาลัยมหิดล 

(RILCA) และศนูย์มานษุยวทิยาสรินิธร (องค์การมหาชน) ได้มกีารอธบิายถงึวฒันธรรมทางอาหารของชาวชองใน

ภาพรวม ท�ำให้ผูร้บัสารเรยีนรูว้ฒันธรรมทางอาหารแบบองค์รวม ซ่ึงสอดคล้องกบัแนวคดิสือ่ใหม่ของ Mc Quail 

(2000 อ้างถึงใน นภัสวัณจ์ ศักดิ์ชัชวาล, 2553) ท่ีระบุว่า สื่อใหม่เป็นสื่อเพื่อการค้นหาข้อมูล (information 

search media)

สื่อใหม่จะมีการสื่อสารแบบสองทาง ผู้รับสารสามารถท�ำหน้าที่เป็นผู้ส่งสารได้ด้วย เห็นได้จาก 

การแลกเปลีย่นความคดิเหน็ระหว่างผูผ้ลติเนือ้หากบัผูร้บัสารและระหว่างพวกผูร้บัสารกนั จากการวเิคราะห์ข้อมลู

จะเหน็ได้ว่า ผูร้บัสารส่วนมากชืน่ชอบข้อมลู และชืน่ชมผูผ้ลติเนือ้หา เพราะรูส้กึว่าตนได้ความรูเ้กีย่วกบัวฒันธรรม

อาหารของชาวชอง ขณะท่ีผู้รับสารที่เป็นชาวชองนั้นได้ตระหนักเห็นความส�ำคัญและเกิดความภาคภูมิใจใน

วัฒนธรรมของตนเอง นอกจากนี้ สื่อใหม่ไม่เพียงสาธิตการท�ำอาหารชองในรูปแบบเดิม แต่ยังเชื่อมโยงถึง

การแนะน�ำร้านอาหารของชาวชอง ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของรัตติกาล เจนจัด (2565) ที่ระบุว่า สื่อใหม่

ปรับเปลี่ยนบทบาทการสื่อสารอาหารที่ผู้รับสารพลิกบทบาทกลายมาเป็นผู้ส่งสาร เนื้อหาการน�ำเสนอเกี่ยวกับ

อาหารมีความหลากหลายทั้งการสาธิต การรีวิวอาหารและร้านอาหาร ซึ่งสมัยนี้ร้านอาหารก็ได้มีการพัฒนา

อาหารชองตามสังคมนิยม ได้พัฒนาวิธีปรุงอาหารและวัตถุดิบในการท�ำอาหาร จนได้ท�ำให้อาหารชองได้

รับความนิยมมากขึ้น และกลายเป็นส่วนประกอบส�ำคัญของอาหารจันทบุรี

ข้อเสนอแนะ

ข้อเสนอแนะทั่วไป

องค์การปกครองส่วนท้องถ่ินควรออกนโนบายเพื่อสนับสนุนและสร้างโอกาสเพื่อให้ชาวชองถ่ายทอด

ผลการอนุรักษ์วัฒนธรรมทางอาหารบนสื่อใหม่มากยิ่งขึ้น
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ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยในอนาคต

ผู้วิจัยและสถาบันวิชาการต่าง ๆ ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับอัตลักษณ์ทางอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ชอง

ในมิติทางด้านเศรษฐกิจการเมืองมากขึ้น 

กิตติกรรมประกาศ

บทความน้ีเป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์เร่ือง การประกอบสร้างความเป็นชองผ่านสื่อใหม่ ผู้วิจัย

ขอขอบคุณ ผศ.ดร.ธนิต โตอดิเทพย์ อาจารย์ประจ�ำสาขาวิชาไทยศึกษา คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
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