




ค�าน�า

 หนังสือ มองฝรั่งเศส ที่ท่านกำาลังอ่านอยู่นี้เป็นหนังสือรวมบทความคัดสรรเกี่ยวกับ

สาระความรู้ด้านภาษาและวัฒนธรรมของฝรั่งเศสและโลกตะวันตกที่คณาจารย์สาขาวิชาภาษา

ฝรั่งเศส คณะมนุษยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่เขียนขึ้นและตีพิมพ์เผยแพร่ในคอลัมน์ 

“มองฝรั่งเศส”	(“Regards	sur	la	France”)	ของหนังสือพิมพ์ไทยนิวส์ ฉบับประจำาวันอาทิตย์

ในช่วงหลายปีท่ีผ่านมาจนถึงปัจจบัุน คอลัมน์ “มองฝรัง่เศส”	ได้เผยแพร่ความรูสู้ช่มุชนอย่างต่อเนือ่ง

เป็นเวลาหลายสิบปีแล้ว สาขาวิชาภาษาฝรั่งเศสจึงเห็นว่าการรวมรวมบทความต่าง ๆ จากคอลัมน์ 

“มองฝร่ังเศส” เพื่อเผยแพร่เป็นรูปเล่มน่าจะเป็นประโยชน์ต่อผู้สนใจทั่วไปอย่างกว้างขวางยิ่งขึ้น

ในระยะยาว จึงได้คัดเลือกบางบทความจากคอลัมน์ดังกล่าวมาปรับปรุงและร้อยเรียงออกมาดังที่

ท่านเห็นในเล่มนี้

 บทความท่ีคัดสรรมามีจำานวนทั้งส้ิน 40 เรื่อง จากผู้เขียน 7 คน เนื้อหาหลากหลาย

ครอบคลุมเรื่องราวตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน แบ่งออกได้เป็น 4 หมวดตามประเภทของเนื้อหา 

ได้แก่	 เย่ียมครัวฝรั่งเศส (อาหารการกิน) ยลเทศกาลและสัญจร (เทศกาลสำาคัญและสถานท่ี

ทีน่่าสนใจ) ย้อนรอยประวตัศิาสตร์ (เกร็ดประวตัศิาสตร์และศิลปวฒันธรรม) และ สาํนวนสรรพสตัว์ 

(สำานวนเกี่ยวกับสัตว์ในภาษาและประวัติศาสตร์ฝรั่งเศส) 

 ในแต่ละบทความนั้น ผู้เขียนทุกคนตั้งใจถ่ายทอดสาระความรู้ให้อ่านง่ายสบาย ๆ และ

สอดแทรกเกร็ดเล็กเกร็ดน้อยเพื่อให้ผู ้อ่านได้สัมผัสมนต์เสน่ห์ของวัฒนธรรมฝรั่งเศสที่ไม่ได้มี

เพียงแค่ หอไอเฟล นำ้าหอม และแฟชั่นเท่านั้น อนึ่ง ข้อมูล สำานวนและความเห็นใด ๆ ที่ปรากฏใน

บทความเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียนแต่ละคน 

 ขอขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนช่วยเหลือให้การจัดทำาหนังสือเล่มนี้สำาเร็จลุล่วงเป็นอย่างดี 

โดยเฉพาะอย่างยิ่ง อ.ดร.วิริญจน์ หุตะสังกาศ ที่กรุณาช่วยตรวจทานและพิสูจน์อักษรอย่างใส่ใจยิ่ง 

และขอขอบคณุสำานกัพมิพ์มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ผูส้นับสนนุการจดัพมิพ์และเผยแพร่หนงัสอื E-Book 

มองฝรั่งเศส ฉบับนี้

 คณะผูเ้ขยีนหวงัเป็นอย่างยิง่ว่าทุกท่านจะได้รบัความเพลดิเพลินไปพร้อม ๆ  กบัสารประโยชน์

จากการท่องไปในหนังสือ มองฝรั่งเศส 

รศ.ดร. ปาจรีย์ สุทัศน์ ณ อยุธยา

บรรณาธิการต้นฉบับ
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จากชัยชนะของจูเลียส
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 ไก่ตุ๋นไวน์แดง หรือ Coq au vin ในภาษาฝรั่งเศส เป็นอาหารประจำาแคว้นบูร์กอญ 
(Bourgogne) แคว้นอาลซัส (Alsace) และแคว้นโอแวร์ญ (Auvergne) ในประเทศฝรั่งเศส 

 เชือ่กันว่าเมนนูีเ้กดิขึน้ในสมยัทีจ่เูลยีส ซีซาร์ (หรอื Jules César ในภาษาฝรัง่เศส) นกัรบผูน่้าเกรงขาม
แห่งจักรวรรดิโรมันทำาสงครามเพื่อโจมตีชนเผ่ากอล (หรือ Gaulois ในภาษาฝรั่งเศส)

 ในสมัยนั้นแวร์แซ็งเฌตอริกซ์ (Vercingétorix) หัวหน้าชนเผ่าอาร์แวร์น (Arverne) ซึ่งเป็นหนึ่งใน
ชนเผ่ากอล (Gauls) หรือ โกลัวส์ (Gaulois) ในภาษาฝรั่งเศส ได้พยายามรวบรวมชนเผ่ากอลเพื่อต่อสู้และ
ขัดขวางการรุกรานของจูเลียส ซีซาร์ และเพื่อเป็นการท้าทายผู้นำาชาวโรมัน แวร์แซ็งเฌตอริกซ์ ได้ส่งไก่ตัวผู้ 
(coq) หนึ่งตัวให้แก่จูเลียส ซีซาร์ เนื่องจากไก่น้ันเป็นสัญลักษณ์ท่ีแสดงถึงความกล้าหาญของชนเผ่ากอล 
ส่วนจูเลียส ซีซาร์เมื่อได้รับของขวัญเพื่อการประชดช้ินนี้ก็ตอบกลับหัวหน้าชนเผ่าอาร์แวร์น ด้วยการเชิญ
แวร์แซง็เฌตอรกิซ์มารบัประทานอาหารร่วมกับชาวโรมนั และได้เสร์ิฟไก่ตวันัน้ทีน่ำาไปเคีย่วกบัไวน์เป็นเวลานาน 

แคว้นบูร์กอญ (1) แคว้นอาลซัส (2) แคว้นโอแวร์ญ (3)

เมนูไก่ตุ๋นไวน์แดง (4)
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 สงครามกอลที่ยาวนาน (ตั้งแต่ 58 ปีก่อนคริสตกาล ถึง 50 ปีก่อนคริสตกาล) จบลงด้วย
ชัยชนะของจูเลียส ซีซาร์ ที่อาเลเซีย (Alésia) ซึ่งเป็นที่มั่นสุดท้ายของชนเผ่ากอล (ปัจจุบันอาเลเซีย
เป็นส่วนหนึง่ของประเทศฝร่ังเศส และมบีางส่วนในประเทศเบลเยยีมและสวติเซอร์แลนด์) ความพ่ายแพ้
อย่างราบคาบและน่าอบัอายของชนเผ่ากอลในครัง้นีเ้ปรยีบเสมอืนไก่ซึง่เป็นสญัลกัษณ์ความกล้าหาญ
ของชนเผ่ากอลที่ถูกเคี่ยวช้า ๆ ในไวน์โดยกองทัพโรมันนั่นเอง 

 คำาว่า coq (ก๊อก) poulet (ปูเลต์) และ poule (ปูล) นั้นแปลว่าไก่ แต่ความแตกต่างของ 
coq กบั poulet อยูท่ีอ่ายขุองไก่ สำาหรบั poulet นัน้เป็นไก่ทีถ่กูฆ่าก่อนทีไ่ก่ตวันัน้จะโตเตม็ที ่ทำาให้
เราไม่สามารถรูไ้ด้ว่าไก่ตวันัน้เป็นเพศผูห้รอืเพศเมยี poulet บางตวัทีข่ายตามร้านค้าอาจมอีายไุม่ถงึ 
90 วัน ไก่ที่ถือว่ามีคุณภาพดีนั้นควรมีอายุ 7 ถึง 8 เดือนเป็นอย่างตำ่า ส่วน coq นั้นเป็นไก่ที่โตเต็มที่
จนเรารู้ว่าเป็นไก่เพศผู้ มีอายุ 1 ปีข้ึนไป ไก่ชนิดนี้มีเนื้อท่ีแน่น ส่วน poule นั้นเป็นไก่เพศเมีย
ซ่ึงชาวฝรัง่เศสมกัเลีย้งเพือ่กนิไข่ แต่กม็บีางเมนทูีท่ำาจากเนือ้ poule เช่น poule au pot (ปูล โอ โป) 
หรือ ไก่ตุ๋นผักรวม และ blanquette de poule (บล็องแกต เดอ ปูล) หรือไก่ตุ๋นครีมสด เนื้อของ 
poule นั้นนิ่มกว่าเนื้อ poulet แต่ไม่แน่นเท่าเนื้อของ coq

 ตามชื่อของอาหาร เราต้องใช้ไก่ที่เรียกว่า coq แต่
ใครท่ีหา coq ไม่ได้อาจใช้ poule หรือ poulet แก้ขัด
ไปก่อนได้ แต่เนื้อไก่ก็จะไม่แน่นเท่ากับไก่ตัวผู้ท่ีโตเต็มที่ 
สำาหรบัคนทีไ่ม่ชอบอาหารทีม่นัมากนกั ขอแนะนำาให้เลอืกไก่
ที่มีเนื้อออกสีแดงเล็กน้อย เนื่องจากไก่ที่มีเนื้อออกสีขาวจะ
มีความมันมากกว่า

ไก่ตัวผู้ (coq) (5)
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 ส่วนผสมอื่น ๆ นั้นมีไวน์แดง แนะนำาให้ใช้ไวน์เมอร์โซ (Meursault) หรือโบโฌแลส์ 
(Beaujolais) เหล้ามาร์ค (ซึง่เป็นเหล้าทีเ่กดิจากการนำากากผลไม้ทีเ่หลอืจากการหมกัไวน์มาหมกัรวมกนั
อีกครั้ง) เนย นำ้ามัน เกลือ พริกไทย นำ้าตาล หมูสามชั้น หัวหอมขนาดเล็ก กระเทียม เห็ดแชมปิญอง
หรือเห็ดกระดุม และสมุนไพรรวมหรือที่เรียกในภาษาฝรั่งเศสว่า “บูเกต์ การ์นี” (bouquet garni) 
จำานวนหนึ่งมัด ซึ่งมักมีใบไธม์และใบกระวานเป็นหลัก นอกเหนือจากผักสมุนไพรสองอย่างนี้แล้ว 
ยงัอาจพบผกัสมนุไพรชนดิอ่ืน ๆ ด้วย เช่น โรสแมรี ่ออรกิาโน ซาโวร่ี พาสลีย์่ ก้านเซเลอร ี(ขึน้ฉ่ายฝรัง่)

 กว่าจะมาเป็นอาหารรสเด็ดจานนี ้ขัน้ตอนการทำาไก่ตุน๋ไวน์แดงค่อนข้างยุ่งยากทเีดยีว เริม่จาก
การผัดหมูสามชั้นกับเนยประมาณ 10 นาทีแล้วจึงใส่หัวหอมที่ปอกเปลือกและหั่นเป็นเสี้ยวแล้วตาม
ลงไป ผัดให้เข้ากันอีกราว ๆ  10 นาทีจึงตักขึ้นพัก แล้วนำาไก่ที่หั่นแล้วใส่ลงไปแทน โดยเติมนำ้ามันเพิ่ม
ลงไปอกีเลก็น้อย เมือ่ทอดไก่สกุแล้วให้ปรงุรสด้วยเกลอืและพรกิไทยตามชอบ พร้อมกบันำาเหล้ามาร์ค
เทลงไปให้เกิดไฟลุกสักครู่ แล้วจึงนำาไก่ไปใส่ในหม้อตุ๋นพร้อมกับเทไวน์แดงที่ต้มให้อุ่นมาก่อนหน้านี้
ลงไป ตามด้วยกระเทียบสับหยาบและสมุนไพรรวมหนึ่งมัด ตุ๋นไก่ไปเรื่อย ๆ ในระหว่างนี้ถ้าไวน์ใน
หม้อตุ๋นแห้งเราสามารถทยอยเติมไวน์เพิ่มลงไปได้ เมื่อเวลาผ่านไป 1 ชั่วโมงจึงเติมหัวหอม เห็ดหั่น
หยาบ และหมูสามชั้นที่ทอดแล้วพักไว้ก่อนหน้านั้นตามลงไป ตุ๋นต่อไปอีกราว ๆ  45 นาที จึงเติมแป้ง
สาลีและคนให้เข้ากันอีกประมาณ 10 นาที แล้วจึงยกเสิร์ฟ หากชอบแครอทก็สามารถเติมลงไปได้

 คนฝรั่งเศสมักรับประทานเมนูนี้กับพาสต้า มันฝรั่งนึ่งหรือมันฝรั่งบด ถ้าอยากเพิ่มสีสันก็
สามารถเสิร์ฟไก่ตุ๋นไวน์แดงกับฟักทองบดได้ 

เมนูไก่ตุ๋นไวน์แดง (6)
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แหล่งอ้างอิง 
Coq au vin. https://fr.wikipedia.org/wiki/Coq_au_vin 
Coq au vin maison. https://www.marmiton.org/recettes/recette_coq-au-vin-maison_25755.aspx
Poule, poulet, coq, chapon : quelle différence ? https://www.laculturegenerale.com/poule-poulet-coq-

chapon-difference/ 
Quelles différences entre une poule et un poulet ? https://lemagdesanimaux.ouest-france.fr/dossier-175-

differences-poule-poulet.html

แหล่งท่ีมาของภาพ
(1) https://fr.wikipedia.org/wiki/Bourgogne_(ancienne_r%C3%A9gion_administrative)
(2) http://heartbpk.blogspot.com/2006/08/alsace.html
(3) https://fr.wikipedia.org/wiki/Auvergne_(ancienne_r%C3%A9gion_administrative)
(4) https://www.seriouseats.com/recipes/2015/02/coq-au-vin-chicken-red-wine-braise-recipe.html
(5) https://abonne.lunion.fr/id79698/article/2019-07-11/une-petition-contre-le-chant-des-coqs-beautor
(6) https://www.foodnetwork.com/recipes/alton-brown/coq-au-vin-recipe-1952021
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อาหารจากเนยแข็ง : 
ตารตีแฟล็ต ราแกล็ต 
และฟองดูเนยแข็ง

มณทิญา พ่วงทรัพย์
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 ประเทศฝรัง่เศสนยิมรบัประทานเนยแขง็เป็นอย่างมาก
และอาหารยอดนิยมของชาวฝรั่งเศสในช่วงอากาศหนาวก็มี 
ส่วนประกอบหลกัเป็นเนยแขง็ ไม่ว่าจะเป็น ตาร์ตแีฟลต็ (Tartiflette) 
ราแกลต็ (Raclette) และฟองดเูนยแข็ง (Fondue au fromage) 

 คำาว่า Tartiflette นัน้มาจากคำาว่า tartifla ทีแ่ปลว่า มนัฝรัง่
ในภาษาท้องถ่ินของแคว้นซาววั (Savoie) เพราะส่วนประกอบหลัก
ของอาหารจานนีค้อืมนัฝรัง่ และยงัมเีบคอน หอมหวัใหญ่ เนย เกลอื 
พรกิไทย และส่วนผสมทีข่าดไม่ได้คอืเนยแข็งเรอโบลชง (Reblochon) 
เนยแข็งประเภทนี้มีแหล่งกำาเนิดมาจากเขตการปกครองซาวัว 
(Savoie) ซึง่เป็นพืน้ท่ีท่ีมภีเูขามากเป็นอนัดับสองรองจากเขตการ
ปกครองโอตซาลป์ (Hautes-Alpes) ในประเทศฝรั่งเศส รวมถึง
มีแหล่งท่ีเล่นสกีมากมาย จึงไม่น่าแปลกใจท่ีอาหารจานน้ีเป็นที่
นิยมและถือเป็นอาหารประจำาเขตการปกครองซาวัวอีกด้วย 

 การทำาตาร์ตแีฟลต็นัน้เริม่จากการผดัหวัหอมทีห่ัน่เป็นลกูเต๋าหรอืฝานเป็นเสีย้ว ตามด้วยมนัฝรัง่ทีห่ัน่ให้เป็นลกูเต๋า
ขนาดไม่เล็กไม่ใหญ่จนเกินไป และเติมเบคอนลงไปผัดรวมกันจนสุก (บางสูตรแทนที่จะนำามันฝรั่งลงไปผัด กลับนำามันฝร่ัง 
ไปน่ึงก่อนแล้วค่อยนำามาผสมกบัหัวหอมและเบคอนทีผ่ดัแล้ว) เตมิเกลอืและพรกิไทยได้ตามชอบ แต่ต้องระวงัเรือ่งความเคม็
เพราะว่าเบคอนของประเทศฝรั่งเศสมักมีรสเค็มอยู่แล้ว

เนยแข็งเรอโบลชง (1)

ลักษณะเบคอนที่นำามาทำาตาร์ตีแฟล็ต (2)
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 เมื่อเตรียมส่วนผสมทั้งหมดนี้แล้ว ก็ทาเนยให้ท่ัวจาน
เซรามกิสำาหรับอบอาหาร (บางสตูรนำากระเทียมมาถจูานแทนเนย) 
หลงัจากนัน้ให้วางมนัฝรัง่ หวัหอม และเบคอนทีผ่ดัจนเสรจ็ลงไป
ในจาน และปิดท้ายด้วยเนยแข็งเรอโบลชงที่หั่นเป็นชิ้น บางสูตร
ใส่ครีมสดชนิดข้น (crème fraîche épaisse) ลงไปด้วย 

 หลงัจากน้ันนำาส่วนผสมทัง้หมดไปอบประมาณ 20 นาที 
จนเนยแขง็เร่ิมกรอบ เมนนูีม้กัเสร์ิฟพร้อมกบัสลดัผกัใบเขยีวและ
ไวน์ขาว 

 ไวน์ขาวที่แนะนำา ได้แก่ โกต ดู ฌูรา บล็อง (Côtes du 
Jura Blanc) แว็ง เดอ ซาวัว - ชินแญ็ง แบร์เฌอรง บล็อง (Vin 
de Savoie - Chignin Bergeron Blanc) ชาโตเนิฟ ด ูปัป บลอ็ง 
(Châteauneuf du Pape Blanc) โครซ - แอร์มิตาช บล็อง 
(Crozes - Hermitage Blanc) รูแซ็ต เดอ ซาวัว บล็อง 
(Roussette de Savoie Blanc) รแูซต็ ดู บเูฌ บลอ็ง (Roussette 
du Bugey Blanc) และ เซแซล บล็อง (Seyssel Blanc)

ตาร์ตีแฟล็ต (4)

ครีมสดชนิดข้น (3)
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 มีข้อสันนิษฐานว่าแรกเริ่มอาหารจานนี้ถูกคิดค้นโดยสมาพันธ์แรงงานผู้ผลิตเนยแข็งเรอบลอชง (Syndicat 
Interprofessionnel du Reblochon) เพื่อส่งเสริมการขายเนยแข็งชนิดนี้ในปี ค.ศ. 1980 อย่างไรก็ตามผู้อำานวยการของ
สมาพันธ์ได้ปฏิเสธข้อสันนิษฐานดังกล่าว

 ชาวซาวัวเริ่มรู้จักอาหารจานนี้จากการที่ร้านอาหารตามแหล่งที่เล่นสกีในเขตการปกครองซาวัวได้นำาเสนออาหาร
จานน้ีเพือ่เอาใจนักเล่นสกทีีผ่่านการเล่นสกท่ีามกลางอากาศหนาวและใช้พลงังานไปมาก เราจงึมกัพบตาร์ตแีฟลต็ในรายการ
อาหารของร้านอาหารบนภเูขา อย่างไรกต็ามอาหารจานนีไ้ม่ได้จำากดัอยูเ่พียงแค่ในช่วงฤดหูนาวเท่านัน้ จงึสามารถรับประทาน
ได้ตลอดทั้งปีและทุกฤดูกาล

 เมื่อพูดถึงตาร์ตีแฟล็ตทำาให้นึกถึงอีกอาหารอีกจานหนึ่งที่มีส่วนผสมคล้ายกันที่ชื่อว่า “ราแกล็ต” (Raclette) ซึ่งมี
ต้นกำาเนิดมาจากประเทศสวิตเซอร์แลนด์ ว่ากันว่าคิดค้นข้ึนในช่วงยุคกลางโดยกลุ่มคนเลี้ยงแกะท่ีนำาก้อนเนยแข็งมาผิง 
กองไฟและใช้มีดปาดส่วนที่ละลายมาทาบนขนมปัง ชื่อ Raclette มีต้นกำาเนิดมาจากวิธีรับประทาน นั่นคือการขูด (racler) 
เนยแข็งที่อ่อนตัวเพราะความร้อนจากการนำาเนยแข็งไปผิงกับไฟ 

การปิ้งเนยแข็งข้างกองไฟ (5)

การขูดเนยแข็ง (6)




