
Tai Dan Palaeng: A 16 course meal sparking
your imagination of Dansai, Loei

ไทด่านพาแลง
สํารับถิ่นในจินตนาการ





LAF หรือ เลยอาร์ตเฟส คือเทศกาลศิลปะสหศาสตร์นานาชาติ ณ จังหวัดเลย จัดตั้งแต่ 
วันที ่23 ก.ค. - 31 ส.ค. 2564 กิจกรรมทีเ่กิดขึ้นในเทศกาลมีทั้งรูปแบบทีจ่ัดในสถานที ่
สําหรบัผูเ้ข้ารว่มในพ้ืนทีจ่งัหวดัเลยและกจิกรรมออนไลนสํ์าหรบัสาธารณชนนอกจงัหวดั 
รวมทั้งศิลปินและผู้เข้าร่วมต่างประเทศ เนือ่งจากสถานการณ์การระบาดของโรค  
โควิด - 19 หัวใจของ LAF คือการสร้างเทศกาลอันเปน็วาระให้เกิดการเข้าแทรกและ 
บ่มเพาะเชิงศิลปะวัฒนธรรมที่เน้นการสร้างกระบวนการระดมความคิดและออกแบบ 
กิจกรรมร่วมกับชุมชน รวมถึงการพยายามเปน็สะพามเชือ่มโยงภาครัฐ ภาคเอกชนและ 
ภาคประชาสังคมเข้าด้วยกัน เป้าประสงค์อันสูงสุดของ LAF คือการค้นหาทางเลือกใหม่ 
ของคุณค่า และกลวิธีการจัดการศิลปะร่วมสมัยผ่านกิจกรรมสร้างสรรค์ของเทศกาล

ในปีนี ้ LAF เชิญชวนทุกคนมาเฉลิมฉลอง ‘จิตวิญญาณ’ ของเลย โดยเฉพาะอําเภอ 
ด่านซ้ายร่วมกัน ‘จิตวิญญาณ’ ทีว่่านั้น อาจไม่ได้เปน็แค่รากเหง้าความเชือ่ ประเพณี 
และศิลปะวัฒนธรรมของพ้ืนที ่ แต่คือ ‘จิตวิญญาณ’ ทีเ่ปน็ศูนย์กลางเชือ่มโยงสายใย 
ทางสังคมของผู้คน รวมทั้งคุณค่าและวิถีชีวิตร่วมสมัยของคนในพ้ืนที่

ABOUT LAF



ไทด่านพาแลง สํารับถิ่นในจินตนาการ

หนึ่งในความภมูใิจของชาวดา่นซา้ยนอกจากเทศกาลบญุหลวง การละเลน่ 
ผีตาโขน ก็คือ ส่ิงที่เรียกว่า อาหารครัวไทด่าน เปน็วัฒนธรรมที่รวม 
เอกลักษณ์ของภูมิปัญญาและวิถีชีวิตของชาวลุ่มแม่นํ้าหมันไว้อย่างเต็ม
เปี่ ยม แรงบันดาลใจของโครงการนี้เกิดจากความต้องการชูเอกลักษณ์ 
อาหารไทด่าน เรื่องเล่าต่าง ๆ ที่สอดแทรกมากับการลิ้มรสอาหารของ 
เครือข่ายประชาชนในอําเภอด่านซ้าย รวมทั้งจากงานวิจัย “จากป่าสู่ครัว 
ไทด่าน” โดย อ.เอกรินทร์ พ่ึงประชา และคณะ ด้วยปัจจัยเหล่านี้ 
ทมีงาน LAF จึงเกดิความคดิทีจ่ะสร้างพ้ืนทีเ่รียนรู้แลกเปลีย่นวัฒนธรรม 
และกระบวนการการสรา้งสรรคอ์าหารผา่นกจิกรรม “เชฟในพํานกั” ราวกบั 
การสร้างงานศิลปะชิ้นหนึ่ง

อยา่งไรกต็ามดว้ยสถานการณโ์รคระบาดทีแ่พรก่ระจายไปทัว่ทัง้ประเทศ
ทําให้เชฟหรือศิลปนินักปรุงไม่สามารถเดินทางไปฝังตัวในพ้ืนที่ได้ ทําให้ 
เราต้องออกแบบกระบวนการเรียนรู้วิจัยของเชฟเป็นลักษณะทางไกล 
ผ่านการอ่านหนังสือวิจัย การสัมภาษณ์ออนไลน์ ทั้งในแง่ของวัตถุดิบ 
ท้องถิ่น ภูมิปัญญาและวิธีการปรุง ที่สําคัญคือเรื่องเล่าและความทรงจํา 
เฉพาะของชาวด่านซ้ายต่ออาหารต่าง ๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือ เมนูอาหาร 
เชฟเทเบิ้ลฟูลคอร์ส 16 รายการ ออกแบบโดยเชฟโน้ต อธิป สโมสร 
เปิดให้บุคคลทั่วไปส่ังมาลิ้มรสที่บ้านของตนพร้อมฟังเรื่องราวเบื้องหลัง 
การออกแบบเมนูผ่านโปรแกรม Zoom meeting แทนการร่วมโต๊ะ 
อาหารจริง

ถงึแมเ้ปน็การตคีวามทางไกลของเชฟโน้ตจากขอ้มลูเรือ่งเลา่และวตัถดิุบ 
ต่าง ๆ ที่ว่ากันว่า เปน็ตัวชูโรงของวิถีครัวไทด่านโดยยังไม่ได้ไปเยือน 
ถิน่ดา่นซา้ย แตเ่ราเชือ่วา่อาหารเลา่เรือ่งราวเฉกเชน่เดียวกบัประสาทรับรส 
ของเราที่เชื่อมโยงกับการรับรู้ด้านกลิ่น เสียง รูป สัมผัส ซึ่งสามารถ 
เยยีวยาผูค้นผา่นความรูสึ้ก ความทรงจํา จินตนาการไดอ้ยา่งไมม่ขีอบเขต 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในห้วงเวลาวิกฤตของโรคระบาดและความระส่ํา 
ระสายของบา้นเมอืงทีอ่าจทาํใหเ้ราหา่งไกลกนัมากขึ้น โหยหาการเยยีวยา 
ยิง่ขึ้น และเพ่ือทีเ่มือ่โลกสงบลงแลว้ เราจะไดไ้ปสัมผสัเสน่หด์า่นซ้ายของแท้ 
ด้วยประสบการณ์ตรง 

ABOUT “Tai Dan Palaeng”



เชฟโน้ต อธิป สโมสร ผู้รังสรรค์และออกแบบเมนูไทด่านพาแลง 
เราอาจเรียกกันติดปากว่าเปน็ “เชฟ” แต่สําหรับ LAF เรามองเชฟโน้ตเปน็ 
ศิลปนิที่เล่าเรื่องราวผ่านการทําอาหาร ด้วยประสบการณ์การเปดิร้านอาหาร 
ของตนเองทั้งในกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด ไม่ว่าจะเปน็ร้านอาหารมังสวิรัติ 
สไตล์ตะวันตก จังหวัดเชียงใหม่ ร้านนํ้าเต้าหู้ที่อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย 
หรือแม้แต่ร้านอาหารเวียดนามเพ่ือสุขภาพที่หยิบนําวัตถุดิบพ้ืนบ้านและ 
อาหารอินทรีย์มาปรุงด้วยสไตล์ของตนในกรุงเทพมหานคร ประสบการณ์ 
ของเชฟโน้ตไม่ได้ส่ังสมมาเพียงแค่การทําอาหารเอง แต่ยังมาจากนิสัยใคร่ 
เรยีนรูแ้ละซกัถามเรื่องราวผา่นการเดนิทางทีห่ลากหลาย จนเกดิความเขา้ใจ 
และเชื่อมโยงไปสู่มิติด้านวิถีชีวิต มนุษยศาสตร์ ประวัติศาสตร์ ไปจนถึง 
บรบิทสังคมการเมอืง ส่ิงเหลา่นีเ้อือ้ใหเ้ชฟโน้ตสามารถวิเคราะหอ์งคป์ระกอบ 
ของอาหารท่ีส่ือสารไปสู่ผูร้บัประทาน ทัง้เมนไูทยพ้ืนถิน่ ไทยในเมอืง หรือแมแ้ต่ 
เมนูต่างประเทศ ไม่ว่าจะในเรื่องของวัตถุดิบ วิธีการทํา วิธีการกิน 
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เริ่มเมนูแรกด้วย เมีย่งโค้น อาหารต้อนรับทุกท่าน 
สู่เมืองด่านซ้าย หรือ อาณาจักรครัวไทด่าน ท่ีได้ชื่อ 
ว่า เป็นอาหารแห่งความสุข เพราะมีเครื่องเมี่ยงให้ 
เลือกมากกว่า 12 ชนิด ใครใคร่กินอะไรก็ใส่ตามนั้น 
ราดด้วย “น�าผักสะทอน” ดาวเด่นท่ีเป็นหัวใจของ 
อาหารไทด่าน น�าปรุงรสหมักแบบ Plant-based 
อันเป็นภูมิปัญญาของภูมิภาคท่ีรายล้อมด้วยภูเขา
แห่งนี้

การ “โค้น” เมี่ยงเข้าปากภายในหนึ่งคําว่ากันว่า 
เปน็เคลด็ลบัของชาวด่านซ้ายท่ีใชล้ะลายพฤติกรรม 
แขกผู้มาเยือน เพื่อสร้างบทสนทนาอันสนุกสนาน 
ใบห่อเมี่ยงใช้ได้ท้ังใบขนุนอ่อน ใบชะพลู หรือ 
ใบส้มกุ้ง สูตรเด็ดอาหารไทด่าน

เมี่ยงโค้น
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จากนัน้เชฟโน้ตจะพาเราไปสูโ่หมโรงเรื่องเล่า 
เมืองด่านซ้ายด้วยออเดิร์ฟขนาดพอดีคําท่ี 
สรรค์สร้างมาจากแรงบันดาลใจของอดีต 
และความเป็นมาของดินแดนแห่งนี้ 
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โรลหลวงพระบาง
ถ่ัวแต้ข้าวเหนียว
หมกไทภูด่าน
แก้วมังกรปลาแห้ง
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นอกจากเป็นบ้านของเทศกาลผีตาโขนแล้ว ด่านซ้ายยังได้ชื่อว่าเป็น 
“ดินแดนแห่งสัจจะและมิตรไมตรี” เป็นคํากล่าวท่ีเกิดมาจากการสร้าง 
พระธาตุศรีสองรัก อันเป็นหนึ่งในจุดเริ่มต้นการบุกเบิกเมืองนี้ เป็น 
สัญลักษณ์ของดินแดนพันธสัญญาระหว่างพี่น้อง ไทยลาว

จังหวัดเลยอาจได้ชื่อว่าเปน็หน่ึงในพ้ืนท่ีของภูมิภาคอีสาน แต่เราสามารถ 
สืบเรื่องราวเชิงประวัติศาสตร์ก่อนการสร้างรัฐชาติได้จากการพินิจ 
ภูมิปัญญาในการปรุงและถนอมอาหารต่าง ๆ ถ่ัวแต้เองก็เป็นหนึ่งใน 
วัฒนธรรมร่วมของชาวล้านช้างทางภาคเหนือ นอกจากนี้เชฟยังใช้ 
วัตถุดิบถ่ัวแต้เป็นการสะท้อนวิวัฒนาการของการละเล่นผีตาโขนจาก 
ในอดีตท่ีมีความเรียบง่ายเล่นกันในชุมชนผ่านเมนูท่ีเรียบง่ายเพียงแค่
ชุบน�ามันพริกโปะลงข้าวเหนียว คู่กับฝรั่งและต้นหอมเพื่อความสดชื่น

เนื่องด้วยสถานการณ์โควิดท่ีดําเนินมาต้ังแต่ปีท่ีแล้ว ทําให้แก้วมังกร 
ผลไม้ท่ีเกษตรกรในพื้นท่ีนิยมปลูกล้นตลาด เนื่องจากความลําบากใน 
การขนส่ง เราจึงนํามาดัดแปลงเป็นเมนูใหม่ เพื่อเพิ่มทางเลือกใน 
การรับประทานพร้อมสอดแทรกเร่ืองราวความเป็นมาของวิถีชีวิตและ
ธรรมชาติอันเป็นเอกลักษณ์

ยามหน้าฝนวัตถุดิบดาวเด่นของเมืองกลางหุบเขาก็ไม่พ้นเห็ดป่านานา
ชนิดผสมผสานกับวิถีการปรุงอาหารท้องถ่ินท่ีมักใช้วิธีการปิ้ งผ่าน 
ใบตองเพื่อให้อาหารสุก ความสโมกกี้ หรือกลิ่นหอมควันจากกรรมวิธ ี
หมกไข่ห่อใบตอง ร่วมด้วยรสของน�าผักสะทอนชวนให้จินตนาการ 
ไปสู่ภูมิทัศน์ท่ีแตกต่างจากเมืองใหญ่ ปิดท้ายด้วยการโรยผักชีลาว 
เพิ่มกลิ่นและรสชาติอันเป็นเอกลักษณ์

ถั่วแต้ข้าวเหนียว

หมกไทภูด่าน

แก้วมังกรปลาแห้ง

โรลหลวงพระบาง
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ซุปขี้เหล้า

ดัดแปลงจากแจ่วขีเ้หลา้สตูรด้ังเดิมของเหล่าแม ่ๆ  และผูเ้ฒา่ด่านซ้ายลกัษณะ 
เป็นแจ่วท่ีตักซดได้ ประกอบด้วยน�าผักสะทอน เกลือ พริก ขิง กระเทียม 
มะขาม มะเขือเครือ และมะกอกป่า ทานคู่กับผักสด เช่น มะละกอดิบ 
ใบบัวบก หรือ ขนุนห่าม โดยผู้เฒ่ามักจะทํามาสุมล้อมวงกินกันหลังจาก 
การทํางานอันเหน็ดเหนื่อยของวัน รสชาติเข้มข้นแต่สดชื่นกระชุ่มกระชวย 
สําหรับไทด่านพาแลงฉบับเชฟโน้ตในคร้ังน้ีเราจะขออนุญาตดัดแปลงสูตร 
จากแม่ ๆ ให้รสชาติอ่อนลง แต่ยังคงความนัวสดชื่นของน�าผักสะทอน ขิง 
และ ใบบัวบก พร้อมเปลี่ยนรูปแบบให้เป็นซุปอุ่นละมุนจิตใจเหมาะกับวัน 
เหนื่อย ๆ เป็นกําลังใจให้ทุกคนต่อไป
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ตําด่านซ้าย
เดินทางเข้าสูเ่มนคอรส์ด้วยตําด่านซา้ย คือสม้ตําน�าผกัสะทอนผสมสม้โคะเคะ 
เอกลักษณ์ของส้มตําชาวด่านซ้ายท่ีเป็นท่ีรู้จักกันคือการใส่น�าผักสะทอน 
แทนปลารา้และปรุงคูกั่บเกลอืแทนน�าปลา รวมท้ังการใสม่ะเขอืเครอืเขา้ไปด้วย 
อีกหนึ่งเคล็ดลับท่ีเราได้มาจากชาวด่านซ้ายตัวจริงคือการผสมส้มโคะเคะ 
เพิม่รสชาติเปรีย้วเค็มกลมกลอ่ม สม้โคะเคะแต่เดิมทํามาจากหางหรือกบีเท้า 
ของวัวหรือควายเผา แล้วนํามาดองกับน�ามะพร้าว เกลือ กระเทียม 
ปัจจุบันใช้เป็นหนังวัวแทน ในฉบับท่ีให้ผู้เข้าร่วมปรุงท่ีบ้านเองนั้น เชฟโน้ต 
ประยุกต์สตูรโดยใชน้�าพรกิแจ่วดําเป็นหลกั ผสมน�าผกัสะทอนและน�าโคะเคะ 
อีกที
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ด๊องแด๊งปกกิ
ประเดิมเมนคอร์สแรกด้วยการจับอาหารเกาหลี “ต๊อกปกกิ” 
มาประยุกต์กับรสชาติท้องถ่ิน นําเส้นขนมจีนท่ีนิยมทานกัน 
ในจังหวัดเลยมาแทนแป้งต๊อก ปรุงด้วยซอสซั่วปลาแดดเดียว 
เบสน�าผักสะทอนคงรสชาติพ้ืนบ้านแทรกด้วยความจ๊ีดจ๊าด 
ของพริกแห้งและผงข้าวค่ัว ปิดท้ายด้วยการโรยผักแพวหรือ 
สมุนไพรใบเขียวต่าง ๆ เป็นการนําเสนอความร่วมสมัยของ 
ด่านซา้ยท่ีดําเนินไปตามการเปลีย่นผนัเป็นสงัคมพหวัุฒนธรรม 
เช่นเดียวกับภูมิภาคอ่ืนบนโลกนี้
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ไดฟุกุถั่วแต้
เบรคประสาทรับรสกันด้วยรสชาติเบา ๆ ของ ไดฟุกุถ่ัวแต้ อีกหนึ่ง 
เมนูท่ีเชฟโน้ตจะพาเราไปสนุกกับรสชาติความฟิวชั่นของด่านซ้าย
แบบรว่มสมัย เปน็การกลับมาอีกคร้ังของถ่ัวแต้ขา้วเหนยีวท่ีสะท้อน 
ให้เห็นถึงวิวัฒนาการความคิดสร้างสรรค์ต่อการละเล่นผีตาโขนอัน
มาพร้อมกับการรับวัฒนธรรมนอกพ้ืนถ่ินก่อนจะมาเป็นเทศกาล 
การท่องเท่ียวแบบจริงจัง
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ถึงแม้ด่านซ้ายจะไม่ได้มีอาณาเขตติดกับแม่น�าโขง 
แต่กไ็ด้รบัอิทธพิลลุ่มน�าโขงจากอําเภออ่ืนของจังหวัดเลย 
ท่ีมสีว่นติดกับแม่น�าโขงเชน่กนัจึงนํามาซึง่แรงบนัดาล 
ใจสําหรับเมนูนี้หัวปลีเผาแสร้งว่าเป็นปลาบึก 
ปลาลุ่มน�าโขงท่ีหายากขึ้นตามความเปลี่ยนแปลง 
ของระบบนิเวศและอิทธพิลภายนอกต่าง ๆ  ปรุงด้วย 
น�าซุปเบสน�าผักสะทอนและโรยหรือคลุกผงหม่าล่า 
เพื่อสะท้อนเร่ืองราวของชาติมหาอํานาจท่ีเป็นหน่ึง
ในอิทธพิลภายนอกกับแม่น�าสายสําคัญนี้

วัตถดิุบหนึง่ท่ีได้รบัการแนะนาํจากการสมัภาษณชุ์มชน 
ว่าเป็นท่ีนิยมและโปรดปรานในช่วงฤดูฝนของด่าน
ซ้าย คือเขียดแห้ง มักนําไปทอดกรอบ ทานเป็น 
กบัแกลม้ เมื่อนาํมาปรุงเปน็อาหารร่วมสมยัจึงคิดหา 
ทางดัดแปลงใหช้าวคนเมอืงสบายใจท่ีจะรบัประทาน 
โดยการทอดและแยกส่วนขาออกมาคลุกเคล้ากับ 
หมี่กรอบซอสซอลต้ีคาราเมลผสมแมคคาเดเมีย 
วางบนผักสลดัโครงการหลวงราดด้วยซอสอะโวคาโด 
และยําส้มโอด้านบน เปรียบถึงการมองวัฒนธรรม 
ด้ังเดิมด้วยสายตาคนเมืองท่ีมักเน้นพัฒนาความ 
เจริญและความศิวิไลซ์แบบรวมอํานาจเข้าสู่ศูนย์ 
กลางพร้อมต้ังคําถามถึงการพัฒนาเพ่ือให้เกิดผล 
ประโยชนต่์อท้องถ่ินและการได้ยินเสียงของคนนอก 
ศูนย์กลางอํานาจอย่างแท้จริง

แสร้งว่าปลาบึก
คลุกหม่าล่า 

หมี่กรอบซิวิไลซ์
เจ้าขา 
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ถ่ัวแต้และข้าวเหนียวกลับมาอีกครั้ง แต่คราวนี้วิวัฒนาการมาถึง 
รูปแบบของรีซอตโต โดยนําถ่ัวแต้มาแปลงเป็นชีสแห้ง ๆ แบบ 
พาร์เมซานเติมลงไปในข้าว ท่ีผัดกับแจ่วส้มผักด่านซ้าย เห็ดตับเต่า 
และเหด็ฟางท่ีผดักบัมะกอกดํา เคลด็ลบัในการทาน คือใหน้าํเหด็ฟาง 
มาวางด้านบนข้าวให้สวยงามแล้วจะเห็นรูปร่างคล้ายใบหน้าคน 
ยิ้มเป็นตัวแทนของหน้ากากผีตาโขน ข้าวรีซอตโตก็แทนหน้ากาก 
masquerade ของเทศกาล Venice Carnival ณ ประเทศอิตาลี 
ส่วนถ่ัวแต้เป็นตัวแทนของประเพณีด้ังเดิมชวนให้ขบคิดถึงความ
สาํคัญของประเพณเีทศกาลว่า ควรคํานึงถึงรสชาติสสีนัหรอืแก่นแท้ 
ของประเพณีในสัดส่วนเท่าใดและอย่างไร

รีซอตโตถั่วแต้
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ปดิท้ายเมนคอรส์ด้วยเมนฟูวิชัน่อาหารฝรัง่เศส อันมาจากแรงบันดาลใจของประวัติศาสตร์ 
ด่านซ้ายท่ีเคยอยูภ่ายใต้การปกครองของฝรัง่เศสอยูช่ว่งหนึง่ อีกท้ังยงัเปน็เมนท่ีูรวมองค์ประกอบ 
ชวนจินตนาการให้นึกถึงความชุ่มชื่นเขียวเย็นชอุ่มของขุนเขาด่านซ้ายยามฝนตก 
ท้ังปลาคังนุม่ลิน้ในวุ้นซุปดาชเิย็น และเหลา่สมนุไพรใบเขียวท่ีโรยด้านบนพรอ้มบบีมะนาว 
เพิม่ความสดชื่น อีกท้ังแจ่วดําของดีด่านซ้ายท่ีทานคู่กันเพื่อตัดรส ในฉบับกจิกรรมออนไลน์ 
เชฟได้เพิม่สลัดขา้วโพดโปะด้านบนอีกครึง่หนึง่ เพ่ือสะท้อนให้เห็นว่าทิวเขาท่ีสวยงามนั้น 
อาจอยู่กับเราอีกไม่นาน หากไม่มีการตระหนักรู้ถึงการบุกรุกพื้นท่ีป่าไม้ เพื่อทําเกษตร 
เชิงเด่ียวท่ีคืบคลานเข้ามาพร้อมอิทธพิลของนายทุน

เทอร์รีนด่านซ้าย
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หมกข้าวโพดราดซอสซาบายองจาก 
เหล้ารัมหนองคายและน�าตาลสด 
โรยหน้าด้วยส้มโอเพิ่มความสดชื่น

มูสอะโวคาโดครมีชีสห่อใบสะระแหน่ 
แชน่�าเชื่อมชามินต์ผสมน�าผ้ึง

ข้าวแดกงา / ข้าวหนุกงาสองชนิด 
ผสมโกโก้ ยัดไส้กล้วยหอมยา่ง ราด 
ซอสคาราเมลเบียร์สเต๊าท์

จบของคาวก็ต้องปิดด้วยของหวานท้ังสามเมนูได้รับแรงบันดาลใจ
มาจากนิทาน ขันตาปา เรื่องราวเด็กหนุ่มฉลาดเจ้าเล่ห์ท่ีทําอาหาร 
คล้าย ขี้ไก่ ขี้วัว และขี้หมา เพื่อแกล้งหลวงตาท่ีตนอาศัยอยู่ด้วย 
กลายเป็นของหวานรสชาติหวานอมขมชวนให้นึกถึงความขําขัน 
ของนทิานพ้ืนบา้น แต่กส็ะท้อนใหเ้หน็ถึงความขดัแยง้ของคนสองรุ่น
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