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ในสมัยปัจจุบันอาหารหาได้ง่าย ไม่ว่าจะไปนั่งกินอย่างที่ปรุง

สุกใหม่ตามร้าน หรือซื้อที่ทำ�ไว้แล้วกลับไปรับประทานที่บ้าน  

จนดเูหมอืนวา่ “ครวั” จะหยอ่นความสำ�คญัไปจากวถิชีวีติผูค้น

	

	 หนังสือ ครัวไทย เล่มนี้จะพาผู้อ่านย้อนอดีตไปสู่วันวาน

ทีห่อ้งครวัยงัเปน็พืน้ทีส่ำ�คญัประจำ�ของทกุบา้น ในสมยัทีค่วาม

ชำ�นาญในงานบ้านการครัวของหญิงสาว เป็นสิ่งหนึ่งที่พ่อแม่

ผู้ชายจะพิจารณา เวลาที่ยังไม่มีหม้อหุงข้าวไฟฟ้า ไม่มีเตาแก๊ส 

ผู้อ่านจะได้ทำ�ความรู้จักกับเคร่ืองใช้ไม้สอยในครัวไทย ซ่ึงทำ�มาจาก 

วัสดุในท้องถิ่น สะท้อนภูมิปัญญาของคนแต่โบราณ เครื่องใช้

หลายอย่างไม่หลงเหลือให้เห็นอีกแล้ว

	

	 แม้ไม่สามารถหยุดการเปลี่ยนแปลงที่ทำ�ให้ครัวไทย

เปลี่ยนไปได้ แต่การเรียนรู้และทำ�ความเข้าใจเรื่องราวต่างๆ 

เกี่ยวกับครัว รวมถึงเกร็ดเล็กเกร็ดน้อยที่เกี่ยวเนื่องกัน ก็เป็น   

สิ่งที่น่าสนใจไม่น้อย

พิมพ์คำ�สำ�นักพิมพ์



ตามประเพณีของไทยสมัยโบราณ เมื่อแต่งงาน ฝ่ายเจ้าบ่าว    

จะตอ้งปลกูเรอืนหอเพือ่ใชเ้ปน็ทีอ่ยูอ่าศยั ดว้ยเหตนุีจ้งึเกดิสำ�นวน

ถามไถ่กันขึ้นว่า “มีเรือนแล้วหรือยัง” “ออกเรือนแล้วหรือยัง”   

ถ้าตอบว่ามีเรือนแล้วหรือออกเรือนแล้ว ก็แสดงว่าแต่งงานแล้ว 

อีกคำ�หนึ่งซึ่งใช้กันอยู่คือ “มีครอบครัว” คำ�นี้มีความหมาย 

ชัดเจนว่ามีเรือนมีครัว

	

	 เรือนไทยสมัยก่อนจะปลูกครัวแยกออกจากเรือนที่อยู่ 

เพราะครัวสมัยก่อนใช้ฟืนซึ่งจะมีควันไฟ โดยทั่วๆ ไปแล้ว ครัว  

จะอยู่ปลายสุดนอกชานเรือนหรือด้านหลังเรือน และสร้างแบบ

โปร่งๆ เพื่อให้อากาศถ่ายเทได้ง่าย ตามปรกติคนที่ไม่คุ้นเคยกับ

เจ้าของบ้านเขาจะไม่ให้เข้าไปถึงในครัว เพราะเป็นสถานที่ที่ไม่

เจริญตาเท่าไรนัก แต่ถ้าเป็นคนสนิทคุ้นเคยกันก็ไม่ห้ามหวงอะไร 

จึงมีสำ�นวนพูดถึงคนที่ไว้วางใจว่า “เข้าได้ถึงก้นครัว”

คํ า นํ า



	 ในปัจจุบันครัวแบบไทยกำ�ลังจะหมดไป เครื่องใช้ไม้สอย

ต่างๆ ก็เปลี่ยนไปมาก คนรุ่นใหม่ที่อยู่ในเมืองไม่เคยเห็นชีวิต  

แบบเกา่ของไทย จนถงึบางแหง่ตอ้งจำ�ลองลกัษณะครวัไทยไวใ้ห้

เด็กรุ่นใหม่ได้ศึกษา แต่ส่วนมากก็ยังไม่เข้าใจถึงกรรมวิธีที่คน   

แต่ก่อนปฏิบัติ เพราะเท่าที่พบปะคุยกัน หลายคนไม่เข้าใจภาษา

ที่ใช้พูดกันในครัวว่าหมายถึงอะไร

	

	 เมื่อ พ.ศ. ๒๕๒๘ เพื่อนคนหนึ่งออกหนังสือเกี่ยวกับ      

แมบ่า้นการครวั ไดข้อใหผู้เ้ขยีนชว่ยเขยีนเรือ่งลงพมิพเ์ปน็ประจำ� 

จึงนึกได้ว่าน่าจะเขียนเกี่ยวกับเรื่องครัวไทย เพราะผู้เขียนเคย   

เข้าครัวหุงหาอาหารแบบครัวไทยสมัยเก่ามาตั้งแต่เป็นเด็ก ซึ่งใน

สมัยนั้นยังหุงข้าวด้วยหม้อดิน มีกรรมวิธีต่างๆ ที่คนรุ่นใหม่อาจ

ไม่ทราบ เมื่อเขียนแล้วปรากฏว่าเป็นที่สนใจของผู้อ่าน เนื่องจาก

ได้แทรกประวัติ ตำ�นาน ความเชื่อ และเกร็ดเบ็ดเตล็ดต่างๆ       

ไว้ด้วย เป็นความรู้ที่ไม่จืดชืดจนเกินไป

	

	 พิมพ์คำ�สำ�นักพิมพ์เห็นว่าเร่ืองครัวไทยเป็นเร่ืองท่ีให้ความรู้ 

ความเข้าใจถึงความเป็นอยู่ของคนไทยในอดีตได้ดีพอสมควร    

จึงได้ขอจัดพิมพ์รวบรวมเป็นเล่ม ซึ่งหวังว่าผู้อ่านที่เคยสนับสนุน

คงจะพอใจ เพราะได้แก้ไขเพิ่มเติมสาระความรู้ขึ้นอีกหลายแห่ง
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ครั้งหนึ่งเคยมีคนถามว่า “แม่ครัว” กับ “แม่เรือน” เหมือนกัน

หรือไม่ ก็ตอบเขาไปตามเข้าใจว่า ตามรูปคำ�แล้วไม่เหมือนกัน 

ตามความหมายในปัจจุบัน “แม่ครัว” หมายถึงคนทำ�ครัวที่   

เปน็หญงิ ซึง่ไมไ่ดม้สีภาวะเหมอืนกนัไปหมดทกุคน บางคนอาจ

เป็นลูกจ้าง บางคนอาจเป็นคนในบ้านเอง โดยท่ัวๆ ไปแล้วไม่ได้

หมายถึงผู้เป็นใหญ่ในเรือน

	 ส่วนคำ�ว่า “แม่เรือน” นั้นหมายถึงเป็นผู้ปกครองเรือน   

เป็นใหญ่กว่าแม่ครัว แต่ส่วนมากก็เป็นแม่ครัวเสียเอง เพื่อใช้

เสน่ห์ปลายจวักผูกใจพ่อบ้านให้อยู่กับเหย้าเฝ้ากับเรือน ถ้าว่า

ตามประเพณีไทยแล้วคนทำ�ครัวไม่ใช่ผู้ชาย จะมีก็แต่ผู้หญิง 

เพราะฉะนั้นคำ�ว่า “พ่อครัว” จึงเอาไปใช้ในตำ�แหน่งหัวหน้า

ครอบครัวเสียมากกว่า แต่ก็ใช้กันเฉพาะในสมัยโบราณเท่านั้น 

จ วั ก
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ในสมัยต่อมาเปลี่ยนจากพ่อครัวมาเป็นพ่อบ้านเพื่อให้เข้าคู่กับ

แม่เรือน แล้วคำ�ว่าพ่อครัวก็เอาไปใช้กับคนทำ�ครัวท่ีเป็นผู้ชายเสีย 

จะได้เข้าคู่กับแม่ครัว ในปัจจุบันน้ีผู้ชายเป็นพ่อครัวทำ�กับข้าวกัน 

มากข้ึน ดูจะเก่งกว่าผู้หญิงเสียอีก ทำ�ให้นึกถึงนิยายสมัยก่อนโน้น 

เรื่อง เมื่อหญิงเป็นชาย ผู้ชายก็ทำ�ครัว เลี้ยงลูกแทนภรรยา

	 แม่ครัวในประเทศอื่นๆ จะเหมือนไทยหรือเปล่าไม่ทราบ 

ทางเขมรกด็เูหมอืนจะเรยีกวา่ “คนครวั” (เนยีกกรวั) เปน็กลางๆ 

ไมบ่อกเพศ และเรยีกครวัเหมอืนกบัไทย ทางอสีานเรยีกครวัยาว

ออกไปคือเรียกว่า “เฮือนครัว” คือเรือนที่ใช้เป็นที่ปรุงอาหาร 

หรือบางทีก็เรียกว่า “เฮือนไฟ” ก็แปลว่าเรือนไฟ เพราะเป็นที่

ติดไฟหุงข้าวต้มแกง

	

	 ในปจัจบุนั ทัง้คำ�วา่ “แมค่รวั” และ “แมเ่รอืน” ดจูะเลอืน

หายไปจากชีวิตประจำ�วันของคนไทย ไม่เหมือนสมัยโบราณที่

ครอบครัวใหญ่ๆ มีคนมาก จำ�เป็นจะต้องมีแม่ครัวไว้ประจำ� 

เพราะแม่เรือนเป็นแต่ผู้บริหารงานในบ้าน ดูแลความเรียบร้อย

เท่านั้น ครั้นเหตุการณ์เปลี่ยนแปลงไป คนในบ้านน้อยลง ไม่มี

ความจำ�เปน็จะตอ้งใชแ้มค่รวั แมเ่รอืนกล็งมอืเปน็แมค่รวัเสยีเอง 

เป็นการประหยัดไปในตัว
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	 ความจริงแล้วแม่เรือนทุกคนก่อนที่จะได้ตำ�แหน่งนี้ คือ

กอ่นแตง่งาน กจ็ะตอ้งรบัการอบรมสัง่สอนใหเ้ปน็แมค่รวัมากอ่น

ทั้งนั้น เพราะตามคติโบราณถือว่า หน้าที่สำ�คัญของผู้หญิงคือ

การรู้จักงานบ้านการครัว ถ้าใครหุงข้าวต้มแกงไม่เป็นก็ออกจะ

เสียราคาไปสักหน่อย สุนทรภู่แต่งกลอนสอนหญิงไว้ว่า “จงรีบ

ฟื้นตื่นก่อนภัสดา นํ้าล้างหน้าหาไว้ให้เสร็จสรรพ จึงหุงข้าว     

ต้มแกงแต่งสำ�รับ จัดประทับเทียบทำ�ให้น้ํานวล” หรืออย่างท่ีครูแจ้ง 

แต่งกลอนตอนแต่งงานนางศรีมาลา ผู้เป็นแม่ก็สอนว่า “อันลูกผัว 

เจ้าอย่ากลัวจะพลัดพราก ถ้าอ่ิมปากอ่ิมท้องหาท้ิงไม่ เปร้ียวหวาน 

จานเจือให้เหลือใจ ถึงจะไสคอส่งไม่ลงเรือน” น่ีก็ตรงกับท่ีกล่าวไว้ 

ข้างต้นเรื่องเสน่ห์ปลายจวัก

	

	 สมัยเด็กๆ เคยทายกันว่า “อะไรเอ่ย หน้างอคออ่อน กิน

ก่อนคนทุกวัน” สมัยนี้อาจนึกไม่ออกเพราะไม่ได้ใช้กันเสียแล้ว 

แต่สมัยก่อนต้องมีประจำ�ทุกครัว เป็นของจำ�เป็นต้องใช้ วัสดุท่ีทำ� 

ก็ดูไม่มีค่าอะไร คือเขาเอากะลามะพร้าวแก่ๆ มาตัดให้เป็นรูป

ค่อนข้างกลม แล้วทำ�ด้ามสำ�หรับถือยาวๆ ใช้ตักแกงตักข้าวได้ 

ของส่ิงน้ีเรียกกันตามธรรมดาสามัญว่า “กระจ่า” ชาวบ้านบางคน 

ก็เรียกว่า “ตวัก” (ตะหวัก) คำ�น้ีใช้ได้ท้ังทางดีและทางไม่ดี ทางดี 

ก็อย่างที่กล่าวมาข้างต้นคือ “เสน่ห์ปลายจวัก” ทางไม่ดีก็คือ 

เอาไปใช้พูดว่าผู้หญิงที่ชอบทำ�หน้างอว่า “ทำ�หน้างอเป็นจวัก” 
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หรือ “ทำ�หน้าเป็นตวักเชียว” ที่เปรียบกับจวักก็เพราะจวักมี    

รูปร่างงอ อย่างคำ�ทายเล่นที่ว่า “หน้างอคออ่อน” ที่เอาไปใช้

เป็นสำ�นวนอีกคำ�หนึ่งก็คือ “จวักไม่รู้รสแกง” หมายถึงอยู่ใกล้

เสียเปล่าไม่ได้ประโยชน์ เหมือนอย่างจวักที่ใช้ตักแกงอยู่เป็น

ประจำ� ก็ไม่รู้ว่ารสแกงเป็นอย่างไร

	

	 สรปุวา่จวกัหรอืกระจา่ เอาไปใชไ้ดท้ัง้ดแีละไมด่ ีพระบาท-

สมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ได้ทรงพระราชปรารภเกี่ยวกับ

เรือ่งนีไ้วต้อนหนึง่วา่ “จวกัของไทยนัน้ ชาวไทยถอืลทัธแิละใชก้็

เถยีงกนัอยูเ่อง กเ็มือ่ยามใชเ้อามาตกัขา้วกวนแกง ซึง่จะขึน้ถว้ย

ขึ้นแกงขึ้นสำ�รับเป็นของดีของมงคลที่จะกลืนกินเข้าไป แต่ชื่อ

แห่งจวักน้ันเป็นของหยาบสำ�หรับไว้ด่าไว้ว่า จะเอาสับเส่ียงอะไรเล่า 

หรือถ้าเจ้าขุนมูลนายเอาสิ่งนั้นสับโขกตีบ่าวไพร่ ก็ถือว่าเป็น

อัปมงคลใหญ่ ฟ้องร้องจนถึงหลุดค่าตัวทาส”

	

	 ได้กล่าวมาแล้วว่า จวักใช้สำ�หรับตักแกงหรือใช้คน     

ของเหลวๆ แต่เวลาใช้ คนโบราณก็มีข้อห้ามไม่ให้ใช้จวักตักชิม  

มีเร่ืองเล่าว่า เม่ือคร้ังรัชกาลท่ี ๕ เสด็จประพาสต้นไปถึงบางหลวง- 

อา้ยเอยีง ไดท้รงแวะพกัทีบ่า้นนายชา้ง (ซึง่ตอ่มาไดร้บัประทวน

ตัง้เปน็ทีห่มืน่ปดพิทัธภวูนารถ) บรรดาขา้ราชบรพิารตา่งชว่ยกนั

หุงหาอาหาร ตอนนั้นกรมหลวงประจักษ์ศิลปาคมได้ตามเสด็จ
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ทัพพีทองเหลือง

ไปด้วย ได้เข้าช่วยทำ�ครัว ตอนหนึ่งได้ทรงใช้จวักตักแกงขึ้นชิม 

นางพลับภรรยานายช้างเห็นทำ�อย่างนั้นก็ห้ามว่าเป็นผู้ดีเขา    

ไม่ทำ�กันอย่างนี้ ดูเป็นเรื่องเสียหรือไม่เป็นมงคลไป คนโบราณ

เชื่ออะไรแปลกๆ อีกเช่นว่า จวักหักในมือพวกบ่าวไพร่ร้อนใจ 

เรียกกันว่าอุบาทว์พระอินทร์ ต้องทำ�พิธีแก้อัปมงคล

	

	 จวักหรือกระจ่านั้นเป็นของใช้พื้นบ้านมาตั้งแต่โบราณ 

ชาวบ้านชาวเมืองใช้กันอยู่ทั่วไป แต่ในรั้ววัง พวกทำ�เครื่องต้น

และเคร่ืองเสวยของเจ้านายหรือขุนนางผู้มีบรรดาศักด์ิสูงเลิกใช้ไป 

นานแล้ว โดยเปล่ียนมาใช้ทัพพีทองเหลืองทำ�รูปเหมือนช้อนใหญ่

	 จวกัจะเปน็ภาษาอะไรไมท่ราบ แตส่นันษิฐานกนัวา่นา่จะ

เปน็คำ�ไทยทีก่รอ่นเสยีงไป คำ�เดมินา่จะเปน็ “จา่วกั” คำ�วา่ “จา่” 

หมายถึงหัวหน้า เช่น จ่าฝูง ส่วนคำ�ว่า “วัก” หมายถึงตัก เช่น 
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วักนํ้า ในบรรดาช้อนที่ใช้วักใช้ตัก จวักมีลักษณะใหญ่กว่า  

เครื่องวักเครื่องตักอย่างอื่น เท่ากับว่าเป็นหัวหน้า หรือเป็นจ่า

ของเครื่องวักทั้งหลาย จึงเรียกกันว่า “จ่าวัก” แล้วกร่อนเหลือ

เพียงจวัก ส่วนคำ�ว่า “กระจ่า” คล้ายคำ�ในภาษาฮินดูสถาน      

ที่เขียนว่า Karccha จะออกเสียงว่า การ์ชา หรืออย่างไรไม่ทราบ 

และคำ�นี้ก็ว่ามาจาก Kafcha ในภาษาเปอร์เซีย ซึ่งแปลว่า ช้อน 

ดตูามเรือ่งกใ็กลเ้ขา้ไปอกีนดิชดิเขา้ไปอกีหนอ่ย แตจ่ะผดิหรอืถกู

ก็ไม่ทราบ เพราะเป็นเรื่องก่อนเกิด

กระจ่าโบราณ จะใช้หวายผูกกะลากับด้าม ไม่ใช้ตะปู
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เมื่อเขียนเรื่องเครื่องครัวตอนแรกออกไปแล้ว เพื่อนคนหนึ่ง    

เขาทักว่าแก่แล้วเห็นจะหลง ก็ถามเขาอย่างงงๆ ว่ารู้ได้อย่างไร 

เขาก็บอกว่าเห็นตั้งต้นเขียนถึงครัวไฟ แต่ไม่กล่าวถึงเตาไฟเลย 

กลับไปเขียนถึงกระจ่าจวัก ก็ต้องยอมรับว่าจริง แต่ไม่ใช่เพราะหลง 

เป็นแต่ไหลไปเท่าน้ัน คือไปเอ่ยถึงเสน่ห์ปลายจวักเข้า ก็เลยไหล

เรื่อยเปื่อยเรื่องจวักกระจ่าไปเสีย ฉะนั้นตอนนี้ก็กลับไปเล่าถึง

เตาไฟ ซึ่งเป็นหลักสำ�คัญของครัวต่อไป

	 ในสมัยโบราณไทยเราใช้หม้อดิน เตาไฟที่ใช้กับหม้อดิน 

ก็มีหลายแบบ มีตั้งแต่ของธรรมดาง่ายๆ ไม่ต้องซื้อ ไปจนถึง

ของดีมีราคา ถ้าเป็นแบบโบราณอยู่ตามชนบท หรือเดินทาง

เคล่ือนย้ายไปเร่ือยๆ อย่างพวกกองเกวียน ก็ใช้เตาทำ�ด้วยก้อนเส้า 

คือก้อนหินที่มีขนาดไล่เลี่ยกันวางเป็นสามเส้า หรือมีอิฐจะใช้

เ ต า



ครัวไทย16

ก้อนอิฐแทนก็ได้ เตาแบบก้อนเส้าเป็นของท่ีมีมาต้ังแต่สมัยโบราณ 

เพราะเปน็แบบธรรมชาต ิวางบนพืน้ดนิทีไ่หนกไ็ด ้แตถ่า้ไปใชบ้น

ครัวยกพื้นหรือเรือนไฟ ก็ต้องมีแม่เตาไฟรองเพื่อกันไฟไหม้ขึ้น

หม้อดินตั้งบนก้อนเส้า

	 “แม่เตาไฟ” เป็นกรอบไม้สี่เหลี่ยมสูงประมาณ ๖-๗ นิ้ว 

ภายในกรอบอัดดินให้แน่นเพ่ือกันความร้อนไม่ให้ถึงพ้ืน แม่เตาไฟน้ี 

จะใช้วางก้อนเส้าหรือเตาวงก็ได้ เพราะเป็นเตาท่ีใช้ฟืนเหมือนกัน 

“เตาวง” เป็นเตาดินเผาทำ�เป็นรูปวงโค้ง มีช่องสำ�หรับใส่ฟืน ท่ีขอบ 

ด้านบนมีปุ่มยื่นออกมา ๓ ปุ่ม สำ�หรับรองรับหม้อหรือภาชนะ

ที่ตั้ง
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	 เตาอีกอย่างหนึ่งเรียกว่า “เตาเชิงกราน” เป็นเตาดินเผา

ลักษณะคล้ายเตาวง แต่เชิงกรานมีพื้นหรือชานติดกับตัวเตา   

ยื่นออกมาข้างนอกสำ�หรับวางฟืน เตาแบบเชิงกรานนี้ไม่ต้องมี

แม่เตาไฟ เพราะมีพ้ืนติดกับตัวเตา เป็นการป้องกันไม่ให้ไฟติดพ้ืน 

อยู่แล้ว สามารถยกเคลื่อนย้ายได้สะดวก

เตาวงตั้งบนแม่เตาไฟ
(ที่มา : https://www.gotoknow.org/posts/337042)


