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บทบรรณาธิการ

ความเกี่ยวข้องของอาหารกับชีวิตประจำ�วัน นำ�มาสู่งานวิชาการ

หลากหลายศาสตร ์ครอบคลมุทกุแงม่มุ ความหลากหลายของพืน้ทีใ่น

มิติทรัพยากรและมิติสังคมวัฒนธรรม เปิดโอกาสให้นักวิจัยสามารถ

สืบคน้ สงัเคราะห ์จดัการความรู ้หรือ ถา่ยทอดเทคโนโลยี ตามบริบท

ของพื้นที่ ซึ่งมีส่วนในการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และส่งเสริมเศรษฐกิจ

ท้องถิ่น ดังตัวอย่างงานที่เผยแพร่ผ่านบทความ 4 เรื่องจาก 4 ภาค 

4 สถาบันการศึกษา ในวารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่ฉบับที่ 4 

ของปีนี้

วารสารฉบับนี้ยังได้เผยแพร่ บทความด้านการบริหารจัดการ

งานวิจัยเชิงพื้นที่ต่อเนื่องเป็นฉบับที่ 2 โดยผู้บริหารรุ่นใหม่จาก

มหาวิทยาลัยที่รับทุนวิจัยมุ่งเป้าในแผนงานนวัตกรรมเพื่อสังคมและ 

ชุมชน ซึ่งนำ�เสนอแนวคิดระบบการประเมินที่สามารถปรับใช้เพื่อ

ขับเคลื่อนพันธกิจสัมพันธ์มหาวิทยาลัยกับสังคม

รองศาสตราจารย์ ดร. ชิตณรงค์ ศิริสถิตย์กุล

บรรณาธิการ



มนตรี สังข์ทอง

สารบัญ

บทความรับเชิญ รูปแบบการประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อน
งานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที ่

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่ ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม - สิงหาคม 2560
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257 

พาขวัญ ทองรักษ์ วรรภา วงศ์แสงธรรม สุภาพร พาเจริญ จันทร์เพ็ญ บุตรใส 
      และ รุ่งทิพย์ ไทยสม

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวเกรียบมันเทศสู่การผลิต
เชิงพาณิชย์โดยชุมชนมีส่วนร่วม 

วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย พรพล รมย์นุกูล หงส์วริน ไชยวงศ์ และ เมลดา อภัยรัตน์

การถ่ายทอดเทคโนโลยีเบเกอร่ีเพ่ือสุขภาพโดยการมีส่วนร่วม
ของโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา

274 สุกัญญา ไหมเครือแก้ว พราวตา จันทโร สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์
      และ ภมรรัตน์ สุธรรม

ภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและความสัมพันธ์เชิงพื้นที่
จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

ชณิตา ประดิษฐ์สถาพร เอกอุรินทร์ ดวงทิพย์ ณิฌารี อิติอินทร์
      มนฑน์กาญจน์ ปิ่นภู่ และ วิไลพร วงศ์คินี

ตำ�รับอาหารพื้นบ้านพะเยา: การสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่น
และคุณค่าทางโภชนาการ 

สุขุม คงดิษฐ์ วรรษา พรหมศิลป์ ธนรัตน์ รัตนพงศ์ธระ จิดาภา เร่งมีศรีสุข
      และ ธารนี นวัสนธี

รูปแบบและกิจกรรมท่ีเหมาะสมกับการท่องเท่ียวนิเวศเกษตร
อย่างมีส่วนร่วมของชุมชนสามเรือน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา
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สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ 

อำ�เภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 13000

บทความรับเชิญ
รูปแบบการประเมินภายใน

เพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่

 บทคัดย่อ

รูปแบบการประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่มีวัตถุประสงค์เพื่อ รวบรวมสารสนเทศ

ที่จ�ำเป็นเพื่อใช้ในการบรหิารจัดการโครงการให้บรรลุตามเป้าหมาย รวมถงึการท�ำหน้าที่ตัดสนิคุณค่าของโครงการ 

รูปแบบการประเมินพัฒนาจากการบูรณาการแนวคิดการประเมิน 3 รูปแบบ คือ 1) แนวคิดการประเมินเชิงระบบ 

โดยแบ่งตัวชี้วัดเป็น 3 ประเภท คือ ตัวชี้วัดปัจจัยน�ำเข้า ตัวชี้วัดกระบวนการ และตัวชี้วัดผลผลิต 2) แนวคิดการ

ประเมนิแบบผสานวธิ ีอาศัยการเก็บรวบรวมข้อมูลแต่ละตัวชี้วัดด้วยวธิเีชงิคุณภาพและเชงิปรมิาณ และ 3) แนวคดิ

การประเมนิแบบกลัยาณมติร โดยเน้นการพฒันา ส่งเสรมิ และสนบัสนนุการด�ำเนนิงานหรอืโครงการต่างๆ อย่างเป็น

รูปธรรม ม ี4 ขัน้ตอน คอื 1) ส่งเสรมิและพัฒนา 2) สร้างศรัทธาต่อนักประเมนิ 3) เพยีรประเมนิแบบกัลยาณมติร 

และ 4) ชี้ทศิและเสรมิแรงการพัฒนา ส�ำหรับการประเมนิตามรูปแบบดังกล่าวประกอบด้วย 9 ขัน้ตอน คอื ขัน้ที่ 1

วิเคราะห์โครงการ ขั้นที่ 2 ประชุมพูดคุยกับผู้บริหารหน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ ขั้นที่ 3 ออกแบบการประเมิน 

ขัน้ที่ 4 ก�ำหนดเครื่องมือและวธิกีารเก็บรวบรวมข้อมูล ขัน้ที่ 5 ประเมนิปัจจัยน�ำเข้า ขัน้ที่ 6 ประเมนิกระบวนการ 

ขัน้ที่ 7 ประเมนิผลผลติ ขัน้ที่ 8 รายงานผลการประเมนิด้วยวาจา และขัน้ที่ 9 ส่งรายงานการประเมนิฉบับสมบูรณ์ 

ภายหลังการทดลองใช้ในระยะที่ 1 และระยะที่ 2 ได้ผลเป็นที่น่าพอใจ และจากการสะท้อนมุมมองของผู้ทรงคุณวุฒ ิ

สกว. จงึได้สรปุบทเรยีนจากการด�ำเนนิการประเมนิดังกล่าวและน�ำเสนอ “รปูแบบการประเมนิภายในเพื่อขับเคลื่อน

งานวจิัยเพื่อพัฒนาเชงิพื้นที่” เพื่อเป็นเครื่องมอืหนึ่งในการจัดการงานวจิัยเพื่อพัฒนาเชงิพื้นที่ต่อไป 

ค�ำส�ำคัญ: รูปแบบการประเมิน การประเมินภายใน การบริหารจัดการงานวิจัย งานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ 

หน่วยจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 หน้า 234-241
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Invited Article:

Internal Evaluation Model to 

Drive Area-Based Collaborative Research

 Abstract

The internal evaluation model to drive area-based collaborative research were aimed at gathering 

the information essential for project administration to achieve its goal. Furthermore, they were also aimed to 

evaluate the significance of the project. The models were developed by integrating 3 concepts of evaluation: 

1) systematic evaluation which consisted of 3 indicators, namely, input indicators, process indicators, and output 

indicators; 2) mixed methods evaluation of which the qualitative and quantitative data from each indicators were 

collected; and 3) amicable assessment whose focus were to develop, promote, and support the operations and 

projects objectively. The amicable assessment was composed of 4 processes aiming at: 1) the promotion and 

development; 2) establishing trust for evaluators; 3) carrying out amicable assessment and 4) giving direction 

and reinforce the development. In respect of the evaluation models, there were 9 processes involved: 1) project 

analysis; 2) meeting with the board members of the unit of area-based collaborative research; 3) designing 

the evaluation; 4) determining the instruments and the methods of data collection; 5) input evaluation; 6) process 

evaluation; 7) output evaluation; 8) oral report on the result of evaluation; and 9) submission of the complete 

evaluation report.

Keywords: Evaluation model, Internal evaluation, Research management, Area-based collaborative research, 

Unit of area-based collaborative research
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บทน�ำ 

มหาวทิยาลัยเป็นหน่วยงานที่มพีันธกจิเพื่อการสอน วจิัย 

บรกิารวชิาการ และท�ำนบุ�ำรงุศลิปวฒันธรรม โดยมหาวทิยาลยั

ส่วนใหญ่ในประเทศไทยได้ประกาศไว้ในรูปแบบของปรัชญา 

วิสัยทัศน์ และพันธกิจของมหาวิทยาลัย เพื่อสื่อสารถึงการน�ำ

วิชาการ คือ การเรียนการสอน วิจัย และบริการวิชาการไป

ใช้ในการพัฒนาหรือแก้ปัญหาของชุมชนหรือท้องถิ่น (ปิยะวัต ิ

บุญ-หลง, 2559) งานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ (Area-based 

collaborative research for development) หรืองานวิจัย ABC

เป็นรูปแบบงานวิจัยและพัฒนาที่ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุน

การวจิัย (สกว.) ได้พัฒนาขึ้นในปี พ.ศ. 2548 – 2555 โดยน�ำ

กระบวนการวิจัยไปใช้ในการขับเคลื่อนการพัฒนาในพื้นที่จริง

ด้วยข้อมูลและความรู้ที่เกิดจากการวิจัย (กิตติ สัจจาวัฒนา, 

2560) ผลการด�ำเนนิงานในระยะทดลอง (พ.ศ. 2555 - 2556) ซึง่

สกว. ได้ให้ทนุอดุหนนุเชงิสถาบนักบัมหาวทิยาลยั จ�ำนวน 7 แห่ง 

พบว่ามหาวทิยาลยัแต่ละแห่งมกีารวางระบบการจดัการงานวจิยั

เชงิพื้นที่แตกต่างกัน และสิ่งที่เป็นปัญหาในการจัดการที่ส�ำคัญ

เหมือนกัน คือ การค้นหานักวิจัยเพื่อท�ำงานวิจัยเพื่อพัฒนา

เชิงพื้นที่ค่อนข้างยาก รวมถึงการบริหารจัดการความร่วมมือ

จากนักวิจัยที่มาจากต่างศาสตร์ต่างคณะ เป็นสิ่งที่ท้าทายการ

ท�ำงานของ สกว. เป็นอย่างยิ่ง 

ส�ำหรับระยะขยายผล (พ.ศ. 2557 - 2559) เครือข่าย

องค์การบริหารการวิจัยแห่งชาติ (คอบช.) ได้ร่วมมือกับ สกว.

ในการจัดการทุน โดยมมีหาวทิยาลัยได้รับทุนสนับสนุนเพิ่มเตมิ 

จ�ำนวน 9 แห่ง และอกี 1 สถาบัน คอื สถาบันคลังสมองของชาติ

รวมกบัมหาวทิยาลยัทีไ่ด้ทนุต่อเนือ่งจากระยะทดลองอกี 7 แห่ง

โดยได้วางกรอบการด�ำเนินงานนอกเหนือจากการพัฒนาและ

สนับสนุนการวิจัยและการสร้างนวัตกรรมเพื่อแก้ปัญหาและ

พฒันาพื้นทีแ่ล้ว สิง่ทีใ่ห้ความส�ำคญัอย่างยิง่คอื การพฒันาระบบ

และกลไกจัดการงานวจิัยของมหาวทิยาลัยในพื้นที่ (เบญจมาศ 

ตีระมาศวณิช และ สีลาภรณ์ บัวสาย, 2558) เนื่องจาก

กลไกการบริหารจัดการงานวิจัยมีความส�ำคัญอย่างยิ่งในการ

ขับเคลื่อนการด�ำเนินงานวิจัยเพื่อพัฒนาพื้นที่ ดังที่สีลาภรณ์ 

บัวสาย (2558) กล่าวว่า “งานวิจัยที่ดีและนักวิจัยที่เก่งจะเกิด

ขึ้นได้ดแีละง่ายจากระบบบรหิารจัดการที่ด”ี 

การบริหารทุนวิจัยของมหาวิทยาลัยไทยส่วนใหญ่จะ

คล้ายคลงึกนัโดยเฉพาะกลุม่ทีไ่ด้รบัทนุอดุหนนุจากงบประมาณ

แผ่นดินจะมีขั้นตอน คือ 1) การประเมินและจัดล�ำดับข้อเสนอ

โครงการวจิยัก่อนน�ำเสนอส�ำนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ

2) ชี้แจง/ต่อรองกับส�ำนักงบประมาณ 3) การจัดสรรทุนต่อ

นักวจิัย 4) การบรหิารเงนิ และ 5) การตดิตามและประเมนิผล

(วิจารณ์ พานิช, 2553) ซึ่งปัจจุบันระบบการบริหารจัดการ

งานวิจัยควรมีการปรับตัวเพื่อให้สามารถท�ำงานวิจัยซึ่งตอบ

โจทย์ของศตวรรษที ่21 ได้ การพฒันารปูแบบการบรหิารจดัการ

งานวจิัยโดยมหาวทิยาลัยเองจงึมคีวามส�ำคัญอย่างยิ่ง โดยต้อง

เน้นการกระจายอ�ำนาจ ธรรมาภบิาล และการท�ำงานเพื่อตอบ

โจทย์ของสังคม (ปิยะวัต ิบุญ-หลง, 2558) เนื่องจากงานวจิัย

เป็นกจิกรรมที่ใช้งบประมาณสูง ดังนัน้ผลการด�ำเนนิงานต้องมี

ความคุ้มค่า กลไกที่มีความเหมาะสมอย่างยิ่งในการทวนสอบ

ความคุ้มค่า คือ การประเมิน ทั้งนี้เมื่อด�ำเนินการประเมินแล้ว

ผลการประเมินต้องมีการเผยแพร่และส่งผลกระทบต่อการ

จัดสรรทรัพยากรด้วย (วจิารณ์ พานชิ, 2553) 

ดังนั้นรูปแบบการประเมินที่เหมาะสมจึงมีความส�ำคัญ

อย่างยิ่งในการหนุนเสริมการบริหารจัดการงานวิจัย โดยที่ 

“รูปแบบการประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนา

เชงิพื้นที”่ เป็นรปูแบบทีพ่ฒันาขึ้นจากปรากฏการณ์การประเมนิ

ระบบและกลไกการบริหารจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่และ

ผ่านการทดลองใช้กับหน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิเพื่อเป็นกลไกหนึ่ง

ในการสะท้อนกลบัสารสนเทศ เพือ่ใช้ในการพฒันาและปรบัปรงุ

การด�ำเนนิโครงการให้บรรลตุามเป้าหมาย ภายหลงัการทดลอง

ใช้ในระยะที่ 1 และระยะที่ 2 ได้ผลเป็นที่น่าพอใจและจากการ

สะท้อนมุมมองของผู้ทรงคุณวุฒิ สกว. จึงได้สรุปบทเรียนจาก

การด�ำเนินการประเมินดังกล่าวและน�ำเสนอ“รูปแบบการ

ประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่” 

เพือ่เป็นเครือ่งมอืหนึง่ในการจดัการงานวจิยัเพือ่พฒันาเชงิพื้นที่

ต่อไป

รปูแบบการประเมนิภายในเพือ่

ขบัเคลือ่นงานวจิยัเพือ่พฒันาเชงิพืน้ที่

การประเมินระบบและกลไกการบริหารจัดการงานวิจัย

ของหน่วยจดัการงานวจิยัเชงิพื้นที ่ได้ก�ำหนดนยิาม “การประเมนิ 

คือ กระบวนการในการรวบรวมสารสนเทศที่จ�ำเป็นเพื่อใช้ใน

การบริหารจัดการโครงการให้บรรลุตามเป้าหมาย รวมถึงการ

ท�ำหน้าที่ในการตัดสนิคุณค่าของโครงการ” การพัฒนารูปแบบ

การประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่

อาศยัการบรูณาการ 3 แนวคดิหลกั ได้แก่ 1) แนวคดิการประเมนิ
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เชงิระบบ 2) แนวคดิการประเมนิแบบผสานวธิ ีและ 3) แนวคดิ

การประเมนิแบบกัลยาณมติร มรีายละเอยีดดังนี้

1) แนวคดิการประเมนิเชงิระบบ (System evaluation)

เป ็นแนวคิดการประเมินเพื่อการบริหารจัดการโครงการ 

(Stufflebeam & Shinkfield, 1985; สมหวัง พธิยิานุวัฒน์, 2544) 

โดยพิจารณาตัวชี้วัดในมิติปัจจัยน�ำเข้า (Input) กระบวนการ 

(Process) และผลผลติ (Output) โดยอาศยักลไกการสะท้อนกลบั

ข้อมูล (Feedback) เพื่อปรับปรุงและพัฒนากระบวนการด�ำเนนิ

งานแต่ละขั้นตอน ซึ่งแนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับกลไกการ

บรหิารจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่ทัง้ต้นน�ำ้ กลางน�ำ้ และปลายน�้ำ 

1.1) การก�ำหนดตวัชีว้ดั (Indicator) โดยการวเิคราะห์

ข้อเสนอโครงการวิจัยที่ได้รับการสนับสนุนจาก สกว. รวมถึง

ข้อตกลงการด�ำเนินโครงการ (TOR) และสัมภาษณ์ผู้บริหาร

หน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ เพื่อร่วมกันออกแบบตัวชี้วัด

ที่สะท้อนกลับสารสนเทศที่ส�ำคัญเพื่อใช้ในการบริหารจัดการ

งานวจิัยต่อไป โดยแบ่งตัวชี้วัดออกเป็น 3 ประเภท คอื ตัวชี้วัด

ปัจจัยน�ำเข้า ตัวชี้วัดกระบวนการ และตัวชี้วัดผลผลติ ทัง้นี้การ

ออกแบบตวัชี้วดัจะครอบคลมุตวัชี้วดัหลกั (Core indicator) ทีต้่อง

รายงาน สกว. และตวัชี้วดัเพิม่เตมิทีห่น่วยจดัการงานวจิยัต้องการ

ทราบเพื่อเป็นสารสนเทศประกอบการขับเคลื่อนการด�ำเนิน

การวจิัย

1.2) เกณฑ์การตัดสินคุณค่า โดยใช้เกณฑ์สมบูรณ์ 

(Absolute criterion) พจิารณาจากข้อเสนอโครงการวจิัยที่ได้รับ

การสนับสนุนจาก สกว. รวมถึงข้อตกลงการด�ำเนินโครงการ 

และสมัภาษณ์ผูบ้รหิารหน่วยจดัการงานวจิยัเชงิพื้นทีเ่พือ่ร่วมกนั

ก�ำหนดเกณฑ์ส�ำหรับการตัดสนิคุณค่าแต่ละตัวชี้วัด

2) แนวคิดการประเมินแบบผสานวิธี (Mixed-

approach evaluation) เป็นกระบวนเก็บรวบรวมข้อมูลแต่ละ

ตัวชี้วัด โดยอาศัยการเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งวิธีการเชิงคุณภาพ

และเชิงปริมาณเพื่อใช้จุดเด่นของแต่ละวิธีการมาหนุนเสริม

การประเมิน ซึ่งท�ำให้ได้ข้อมูลทั้งมุมกว้างและเชิงลึก (Greene 

et al., 1989; รัตนะ บัวสนธ์, 2548) มรีายละเอยีดดังนี้

2.1) การออกแบบกลุ่มเป้าหมายผู้ให้ข้อมูล ต้อง

ครอบคลมุผูม้ส่ีวนได้ส่วนเสยีทีส่ามารถให้ข้อมลูเกีย่วกบัตวัชี้วดั

การด�ำเนนิโครงการได้ เช่น นักวจิัยที่ขอรับทุนอุดหนุนการวจิัย

เชิงพื้นที่ทั้งที่ได้รับทุนและไม่ได้รับทุน ผู้น�ำท้องถิ่น ตัวแทนผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสียแต่ละโครงการวิจัย รวมถึงอาจจ�ำเป็นต้องเก็บ

รวบรวมข้อมูลผู้ที่ไม่มีส่วนร่วมในงานวิจัยเชิงพื้นที่หากต้องการ

เปรียบเทียบความแตกต่างในบางประเด็น ซึ่งการเก็บรวบรวม

ข้อมูลจากกลุ ่มผู ้มีส ่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ ่มจะท�ำให้ทราบ

สารสนเทศอย่างรอบด้านเพื่อใช้ประกอบการตัดสินคุณค่าของ

โครงการ

2.2) เครื่องมอืและวธิกีารเก็บรวบรวมข้อมูล การ

เก็บรวบรวมข้อมูลแต่ละตัวชี้วัดด้วยวิธีการเชิงคุณภาพและ

เชงิปรมิาณ มรีายละเอยีดดังนี้ 

2.2.1) การเกบ็รวบรวมข้อมลูเชงิคณุภาพแต่ละ

ตวัชีว้ดั วธิกีารทีน่�ำมาใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมลู คอื การสงัเกต 

(Observation) การสัมภาษณ์เชงิลกึ (In-depth interview) การ

สนทนากลุ่ม (Focus group discussion) และการสะท้อนคิด 

(Reflection) ท�ำให้นกัประเมนิได้ข้อมลูในเชงิลกึของแต่ละตวัชี้วดั

เช่น การสนทนากลุม่นกัวจิยัจะท�ำให้นกัประเมนิได้ทวนสอบความ

สอดคล้องของข้อมูลจากแบบประเมิน ความถี่ในการลงพื้นที่ 

ทักษะที่ต้องการพัฒนาเพิ่มเติม หรือนักวิจัยต้องการให้หน่วย

จดัการงานวจิยัเชงิพื้นทีอ่�ำนวยความสะดวกเรือ่งใดหรอืต้องการ

ให้เข้าไปท�ำกจิกรรมใดในพื้นทีเ่พือ่หนนุเสรมิการด�ำเนนิโครงการ 

เป็นต้น ส�ำหรับการสัมภาษณ์หรือการสนทนากลุ่มตัวแทน

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับโครงการวิจัยจะท�ำให้ทราบถึงผลการ

ด�ำเนนิงานบางตวัชี้วดั เช่น กระบวนการวจิยั ความถีใ่นการลงพื้นที่

ของนักวิจัย ทัศนคติของชุมชนต่อการด�ำเนินการวิจัย เป็นต้น 

ซึง่การลงพื้นทีเ่กบ็รวบรวมข้อมลูดงักล่าวยงัส่งผลทางอ้อมเป็น

ตัวกระตุ้นให้นักวิจัยมีความกระตือรือร้นในการด�ำเนินการวิจัย

ท�ำให้ทราบปฏิสัมพันธ์ระหว่างนักวิจัยกับชุมชน รวมถึง

สามารถคัดกรองนักวิจัยที่มีความทุ ่มเทในการท�ำงานวิจัย

เพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ เพื่อเป็นแกนน�ำในการวิจัยเชิงพื้นที่ต่อไป

ส�ำหรับขั้นตอนในการสัมภาษณ์หรือสนทนากลุ่มเกี่ยวกับตัว

ชี้วัดผลผลิต ประเด็นที่ส�ำคัญ คือ การคืนข้อมูลผลการวิจัยสู่

ชุมชน เพื่อเป็นการทวนสอบโจทย์วิจัย การน�ำไปใช้ประโยชน์ 

รวมถึงความถูกต้องของข้อมูล ทั้งนี้หากเป็นข้อมูลพื้นฐานของ

ชุมชนจะท�ำให้ทราบว่าผลการวิจัยสะท้อนข้อมูลที่เป็นจริงของ

ชุมชนหรอืไม่ เช่น การศกึษาต้นทุนและผลตอบแทนของการท�ำ

นาข้าวและนาแห้ว เมื่อคืนข้อมูลกับตัวแทนผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย

ถ้าข้อมูลดังกล่าวต่างกับสภาพความเป็นจริงจะได้รับข้อมูล

สะท้อนกลับ เพื่อแจ้งนักวิจัยตรวจสอบผลการวิจัย หรือการ

วิเคราะห์ข้อมูลต่อไป เป็นต้น ส�ำหรับข้อมูลเชิงคุณภาพอาศัย

การวเิคราะห์ข้อมูลด้วยเทคนคิการวเิคราะห์เนื้อหา

2.2.2) การเกบ็รวบรวมข้อมลูเชงิปรมิาณแต่ละ

ตัวชี้วัด เครื่องมือที่น�ำมาใช้ในการเก็บรวบรวมที่ได้รับความ

นิยมอย่างแพร่หลาย คือ แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง 
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แบบประเมิน แบบทดสอบหรือแบบวัด โดยเครื่องมือดังกล่าว

ต้องมคี�ำถามทีค่รอบคลมุตวัชี้วดั โดยอาจแบ่งเป็นแบบสมัภาษณ์

หรือแบบประเมินตัวชี้วัดของปัจจัยน�ำเข้า กระบวนการ และ

ผลผลติ ทัง้นี้ควรมกีารประเมนิคณุภาพของแบบสมัภาษณ์ และ

แบบประเมนิ โดยเฉพาะความตรงเชงิเนื้อหา (Content validity)

ส�ำหรับแบบทดสอบหรือแบบวัดที่ต้องการประเมินบางตัวชี้วัด

เช่น ทัศนคตกิารท�ำงานวจิัยเพื่อสังคม ความไว้วางใจของชุมชน

ต่อมหาวทิยาลยั เป็นต้น เครือ่งมอืจ�ำเป็นต้องมคีณุภาพเพิม่เตมิ

นอกจากความตรงเชิงเนื้อหา คือ ความตรงเชิงโครงสร้าง 

(Construct validity) อ�ำนาจจ�ำแนก (Difficultly) และความเที่ยง 

(Reliability) โดยเครือ่งมอืดงักล่าวควรมคีณุภาพตามเกณฑ์ของ

ศาสตร์การวดัผลและประเมนิผล ส�ำหรบัการวเิคราะห์ข้อมลูเชงิ

ปรมิาณจะใช้สถติเิชงิพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย

มัธยฐาน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่าพิสัยกึ่งระหว่าง

ควอร์ไทล์ เป็นต้น สถติเิชงิอนุมาน ได้แก่ ช่วงความเชื่อมั่นหรอื

การทดสอบค่าเฉลี่ยกลุ่มเดยีว (One sample t-test) ช่วงความ

เชื่อมั่นหรือการทดสอบผลต่างค่าเฉลี่ย (Independent sample 

t-test) เป็นต้น

ทั้งนี้นักประเมินต้องด�ำเนินการจัดเก็บข้อมูลแต่ละ

ช่วงเวลาระหว่างทีด่�ำเนนิโครงการวจิยั เช่น ตวัชี้วดัปัจจยัน�ำเข้า

ควรด�ำเนินการประเมินช่วง 1-3 เดือนที่นักวิจัยเริ่มด�ำเนินการ

วิจัยหรือได้รับจัดสรรทุน ตัวชี้วัดกระบวนการควรด�ำเนินการ

ประเมนิระหว่างเดอืนที ่5–7 เพือ่สะท้อนข้อมลูให้กบัหน่วยจดัการ

งานวิจัยเชิงพื้นที่ในการจัดกิจกรรมเพื่อหนุนเสริมการด�ำเนิน

งานวิจัยในพื้นที่ซึ่งก็คือการประเมินความก้าวหน้า (Formative

evaluation) และตัวชี้วัดผลผลิตควรด�ำเนินการประเมินเมื่อ

นักวจิัยด�ำเนนิการวจิัยแล้วเสร็จไม่เกนิ 1-2 เดอืน เพื่อสามารถ

สะท้อนผลการประเมนิให้กับหน่วยจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่และ

ผู้ทรงคุณวุฒิ ใช้ประกอบการให้ข้อเสนอแนะนักวิจัยในการ

ปรับแก้รายงานการวจิัยต่อไป

จากแนวคิดของรูปแบบการประเมินดังกล่าวท�ำให้

แต่ละตัวชี้วัดมีการเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งเชิงคุณภาพและ

เชิงปริมาณ ท�ำให้นักประเมินมีข้อมูลแต่ละตัวชี้วัดที่รอบด้าน

จากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่หลากหลาย ซึ่งนักประเมินจะ

ท�ำหน้าที่ในการตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูลในแต่ละ

ตัวชี้วัดว่าเป็นไปในทิศทางเดียวกันหรือไม่ โดยอาศัยแนวคิด

การตรวจสอบแบบสามเส้า (Triangulation) (สุภางค์ จันทวานชิ,

2548) ถ้าข้อมูลสอดคล้องกันก็สรุปผลการประเมินและ

เปรียบเทียบกับเกณฑ์เพื่อตัดสินคุณค่าแต่ละตัวชี้วัด ทั้งนี้ถ้า

ไม่สอดคล้องกันก็จะด�ำเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติมจน

ข้อมูลอิ่มตัว (Data saturation) และสรุปผลการประเมินเพื่อ

ตัดสนิคุณค่าต่อไป

3) แนวคดิการประเมนิแบบกัลยาณมติร (Amicable 

assessment) เป็นรปูแบบการประเมนิทีเ่น้นการพฒันา ส่งเสรมิ

และสนับสนุนการด�ำเนินงานหรือโครงการต่างๆ อย่างเป็น

รูปธรรม โดยม ี4 ขัน้ตอน สามารถน�ำมาบูรณาการส�ำหรับการ

ประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ ดังนี้ 

(ส�ำนักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา 

(องค์การมหาชน), 2551) 

ขั้นที่ 1 ส่งเสรมิและพัฒนา เป็นการสร้างเจตคตทิี่ดี

ต ่อนักวิจัย และหน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ เกี่ยวกับ

การประเมนิ คอื กลไกแห่งการพัฒนามใิช่การจับผดิ 

ขั้นที่ 2 สร้างศรัทธาต่อนักประเมิน เป็นการสร้าง

ความไว้วางใจระหว่างนักประเมินและผู้รับการประเมิน คือ 

หน่วยจดัการงานวจิยัเชงิพื้นที ่และนกัวจิยั โดยนกัประเมนิต้องมี

ความเป็นมอือาชพี มคีวามเป็นอสิระ และมคีวามเป็นกลาง โดย

ใช้หลักกัลยาณมติรธรรม 7 ประการ คอื น่ารัก (ปิโย) น่าเคารพ

(ครุ) น่ายกย่อง (ภาวนโิย) รู้จักพูดให้ได้ผล (วตฺตา จ) อดทนต่อ

ถ้อยค�ำ (วจนกขฺโม ) อธบิายเรือ่งซบัซ้อนให้เข้าใจง่าย (คมภฺรีญจฺ

กถ ํกตตฺา ) และไม่แนะน�ำในเรือ่งเหลวไหล (โน จฏฺฐาเน นโิยชเย) 

(พระพรหมคุณาภรณ์, 2560)

ขั้นที่ 3 เพียรประเมินแบบกัลยาณมิตร เป็นการ

ประเมินตามสภาพจริงเพื่อพัฒนาสู่มาตรฐานหรือผ่านเกณฑ์

ที่ก�ำหนดไว้ร่วมกัน 

ขั้นที่ 4 ชี้ทิศและเสริมแรงการพัฒนา เป็นการให้

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์อย่างจริงใจต่อนักวิจัย และหน่วย

จดัการงานวจิยัเชงิพื้นที ่รวมถงึชืน่ชมในความส�ำเรจ็ ความทุม่เท

ของนกัวจิยั และหน่วยจดัการงานวจิยัในการท�ำงานวจิยัเชงิพื้นที่ 

ภายใต้แนวคดิที่ สมหวัง พธิยิานุวัตน์ (2544) ได้น�ำเสนอไว้ คอื 

“มติรแท้ย่อมบอกในสิ่งที่เป็นจรงิ โดยไม่ลมืที่จะให้ก�ำลังใจเพื่อ

การพัฒนาอย่างถูกทศิทาง”

ผูท้�ำหน้าทีใ่นการประเมนิ หรอืนกัประเมนิ ควรเป็น

ผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบโดยตรงเกี่ยวกับงานวิจัยของหน่วยงาน 

ทั้งนี้ต้องไม่ใช่ผู้บริหารหน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ เพื่อไม่ให้

เกิดความล�ำเอียง และควรเป็นผู้มีประสบการณ์เกี่ยวกับงาน

วจิยัเชงิประเมนิและมคีวามเข้าใจพื้นฐานเกีย่วกบัระเบยีบวธิวีจิยั

เชงิคุณภาพและเชงิปรมิาณ

จากที่กล่าวมาข้างต้นสามารถน�ำเสนอรูปแบบการ

ประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อพัฒนาเชิงพื้นที่ 

ดังภาพที่ 1

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 238



A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

ขั้นตอนการประเมนิ

รูปแบบการประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อ

พัฒนาเชงิพื้นที่ได้ออกแบบขัน้ตอนการด�ำเนนิการประเมนิ ดังนี้

ขั้นที่ 1 วิเคราะห์โครงการ ที่หน่วยจัดการงานวิจัย

ได้รับทุนอุดหนุนการวจิัยเชงิพื้นที่จาก สกว. และโครงการย่อย

ที่ได้รับทุนอุดหนุนการวจิัยจากหน่วยจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่

ขั้นที่ 2 ประชุม พูดคุย กับผู้บริหารหน่วยจัดการ

งานวจิัยเชงิพื้นที่ เพื่อก�ำหนดตัวชี้วัดและเกณฑ์การประเมนิผล

ร่วมกัน

ขัน้ที ่3 ออกแบบการประเมนิ โดยบรูณาการแนวคดิ

การประเมินเชิงระบบ แนวคิดการประเมินเชิงผสานวิธี และ

แนวคดิการประเมนิแบบกัลยาณมติร

ขั้นที่ 4 ก�ำหนดเครื่องมือและวิธีการ เก็บรวบรวม

ข้อมูลแต่ละตัวชี้วัด

ขัน้ที ่5 ประเมนิปัจจยัน�ำเข้า โดยการประเมนิตวัชี้วดั

ของปัจจยัน�ำเข้าเพือ่พจิารณาความเหมาะสมของการด�ำเนนิการ

รวมถึงให้ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงและพัฒนากับหน่วย

จัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่และผู้ที่เกี่ยวข้อง
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ขั้นที่ 6 ประเมินกระบวนการ การประเมินตัวชี้วัด

กระบวนการถอืว่าเป็นการประเมนิความก้าวหน้าเพือ่หนนุเสรมิ

การด�ำเนนิงานวจิยัเพือ่พฒันาเชงิพื้นที ่ซึง่สารสนเทศในขัน้ตอน

นี้จะเป็นประโยชน์ต่อหน่วยจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่ เพื่อด�ำเนนิ

กิจกรรมที่สอดรับกับความต้องการของนักวิจัยหรือผู้มีส่วนได้

ส่วนเสยีเพื่อหนุนเสรมิการด�ำเนนิงานของโครงการย่อย

ขั้นที่ 7 ประเมนิผลผลติ การประเมนิตัวชี้วัดผลผลติ

เป็นการประเมินสรุปรวมผลการด�ำเนินงาน (Summative 

evaluation) โดยก่อนการประเมนิผลผลตินกัประเมนิควรด�ำเนนิ

การวิเคราะห์รายงานวิจัยของโครงการย่อยเบื้องต้นเพื่อใช้ใน

การคืนข้อมูลต่อตัวแทนผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อทวนสอบโจทย์

วจิัย กระบวนการวจิัย และการใช้ประโยชน์จากผลการวจิัย

ขัน้ที ่8 รายงานผลการประเมนิด้วยวาจา ต่อนกัวจิยั

หน่วยจัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ และผู้ทรงคุณวุฒิ พร้อมทั้ง

วิเคราะห์การยอมรับผลการประเมินจากทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง

ขั้นที่ 9 ส่งรายงานการประเมนิฉบับสมบูรณ์

จากขั้นตอนดังกล่าวข้างต้น สามารถสรุปให้เห็นความ

สัมพันธ์ได้ดังภาพที่ 2

สรุป

รูปแบบการประเมินภายในเพื่อขับเคลื่อนงานวิจัยเพื่อ

พัฒนาเชิงพื้นที่ พัฒนาขึ้นเพื่อให้สารสนเทศที่จ�ำเป็นต่อการ

จัดการงานวิจัยเชิงพื้นที่ต่อผู้ที่เกี่ยวข้องโดยเฉพาะนักวิจัยและ

หน่วยจัดการงานวจิัยเชงิพื้นที่ มไิด้มเีป้าหมายเพื่อจับผดิ ตรวจ

สอบการด�ำเนินงานแต่อย่างใด แต่อยู่ภายใต้การให้ค�ำแนะน�ำ

แบบกัลยาณมิตรที่ท�ำให้ได้รับการยอมรับจากผู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อ

ใช้ในการหนุนเสรมิการด�ำเนนิการวจิัยในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป
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การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ
สู่การผลิตเชิงพาณิชย์โดยชุมชนมีส่วนร่วม

 บทคัดย่อ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่ามันเทศที่ปลูกในพื้นที่ชุมชนบ้านทับน�้ำ อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา โดยการแปรรูปเป็นข้าวเกรียบและยกระดับสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ วิธีการด�ำเนินการวิจัยใช้

กระบวนการวิจัยในห้องปฏิบัติการร่วมกับการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ประกอบด้วยขั้นตอนแรกคือ

การศึกษาความต้องการของเกษตรกรในการเพิ่มมูลค่ามันเทศ ต่อด้วยขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ

กระบวนการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ ขั้นตอนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสู่ชุมชนเป้าหมาย และขั้นตอน

สุดท้ายคือการยกระดับสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ ซึ่งประกอบด้วยกิจกรรม 1) การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 2) การ

ออกแบบวางผังโรงงาน 3) การจัดซื้อเครื่องจักรเพื่อการผลิต 4) การอบรมให้ความรู้ด้านสุขลักษณะที่ดีในการ

ผลิตอาหาร 5) การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์เพื่อน�ำไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ ผลการด�ำเนินงาน

วิจัยต่อเนื่องใน 2 ปี พบว่า เกิดการเปลี่ยนแปลงในชุมชน โดยประเมินจากรายได้และกิจกรรมที่หลากหลายใน

ชุมชน เกิดการรวมกลุ่มแปรรูปมันเทศและจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผลการเกษตรทับน�ำ้-บ้านม้า

ใช้วัตถุดิบมันเทศจากเกษตรกรในท้องถิ่นในการแปรรูป โดยใช้สูตรและกระบวนการผลิตจากผลงานวิจัย 

สมาชิกมีทักษะการแปรรูปข้าวเกรียบ สามารถน�ำเสนอข้อมูลผลิตภัณฑ์ต่อลูกค้าและจ�ำหน่ายสินค้าได้ ได้รับ

งบประมาณจากท้องถิ่นเพื่อซื้อปัจจัยการผลิต เกิดการเปลี่ยนแปลงกิจกรรมการผลิตจากครัวเรือนสู่อุตสาหกรรม 

มยีอดการสัง่ซื้อสนิค้าเพิม่ขึ้น กลุม่แปรรปูมนัเทศเกดิการปรบัตวัในการผลติสนิค้าให้มคีณุภาพสม�่ำเสมอ และส่งมอบ

ตรงเวลา เกดิแหล่งเรยีนรู้แห่งใหม่ เกดิการหมุนเวยีนรายได้จากเกษตรกรสู่โรงงานแปรรูป และกลุ่มแปรรูปมันเทศ

มคีวามภูมใิจในเอกลักษณ์ของสนิค้าท้องถิ่นจากมันเทศ ที่ปลูกด้วยภูมปิัญญาและสบืทอดมาอย่างยาวนาน 

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดพระนครศรอียุธยา บ้านทับน�ำ้ ข้าวเกรยีบมันเทศ ชุมชนเข้มแข็ง  
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Process Development of Crispy Sweet 
Potato for Commercial Production 

by Community Participation

 Abstract

The objective of this research is to increase value of sweet potatoes produced by Ban Tub-Num community

located in Bang Pahan district, Phranakorn Si Ayutthaya province. The method involves processing sweet potatoes 

to crispy snacks. The laboratory processes with partial researches consist of studying the community’s desire of 

increasing sweet potatoes’ value, product development and manufacturing process, educating target community 

of essential technologies, and enhancing product quality to commercial level. Activities include product designing,

factory planning, purchasing necessary machinery for manufacturing, educating and training for improved 

manufactory hygiene, quality controlling, and product standards for commercial manufacturing. The result from 

continuous 2 years research shows there are some noticeable changes, judging from the community’s income 

and a variety of activities in the community. Aggregation of sweet potatoes processing agriculturist is found and 

licensed as a community enterprise for processing agricultural goods in Tub-Num and Ban Maa. Sweet potatoes 

from local farmers were selected and processed by using the methods from this research. Members are capable 

of making sweet potato crispy snacks and marketing their products to customers. They also received budget 

funds from local organizations to purchase necessary production factors. The community business also changes 

from household industry to community industry. Product orders are increased and the group adjusts its quality 

to improve the consistency in quality and delivery. A new learning center is formed and financial turnover begun 

between the factory and agriculturists. Furthermore, the community is proud of its identity and uniqueness of 

using their wisdom to improve sweet potatoes which was planted and raised as their heritage for generations.

Keywords: Phra Nakorn Si Ayutthaya province, Ban Tub-Num, Crispy sweet potato, Strong community  

Area Based Development Research Journal Vol. 9 No. 4 pp. 242-256



A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

บทน�ำ 

ต�ำบลทับน�้ำและต�ำบลบ้านม้า อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัด

พระนครศรอียุธยา มกีารปลูกมันเทศต่อเนื่องมากว่า 30 ปี มี

พื้นที่ปลูกมันเทศประมาณ 1,000 ไร่ ปลูกได้ปีละ 1-2 ครั้ง

ขึ้นอยู ่กับปริมาณน�้ำและฤดูกาล ดังแสดงในภาพที่ 1 การ

จ�ำหน่ายมันเทศจะมีพ่อค้าคนกลางมารับซื้อและจัดส่งไปยัง

ตลาดขายส่ง อาท ิตลาดสี่มุมเมอืง ตลาดไท จังหวัดปทุมธาน ี

และตลาดเกษตรสวุพนัธุ์ จงัหวดัอ่างทอง ราคารบัซื้อหวัมนัเทศ

สด ประมาณกิโลกรัมละ 3-15 บาท ขึ้นอยู่กับฤดูกาล ท�ำให้

เกษตรกรประสบปัญหาขาดทุน นอกจากนี้ในบางฤดูกาล เกิด

ภัยธรรมชาติ น�้ำท่วม และภัยแล้ง ราคาผลผลิตตกต�่ำ ส่งผล

กระทบต่อรายได้ของประชาชน การส�ำรวจข้อมูลในชุมชนบ้าน

ทับน�้ำ-บ้านม้า โดย พาขวัญ ทองรักษ์ และคณะ (2559) ใน

เดอืนมนีาคม พ.ศ. 2558 พบว่า เกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศเช่าทีด่นิ

ในการปลูกมันเทศ ร้อยละ 91 และมีความเสี่ยงด้านความไม่

มัน่คงในพื้นทีก่ารปลกูมนัเทศ เกษตรกรบางรายต้องการมรีายได้

เพิม่ และต้องการเพิม่มลูค่ามนัเทศซึง่มรีาคาถกูโดยใช้เทคโนโลยี

ที่เหมาะสมกับชุมชน ไม่ยุ่งยาก และลงทุนน้อย มตีลาดรองรับ 

การส�ำรวจชุมชน พบว่าสมาชกิในชุมชน ต้องการแปรรูป

มันเทศเป็นข้าวเกรียบเพื่อเป็นรายได้เสริม เนื่องจากมีตลาด

รองรบั แต่ยงัไม่มสีตูรในการผลติ ไม่มกีระบวนการผลติ ไม่มทีนุ 

สถานที่และเครื่องจักรในการผลติ ซึ่งเป็นอุปสรรค์ต่อการผลติ

ในเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ยังพบว่าสมาชิกในชุมชนขาดความรู้

ความเข้าใจ ในการผลติและควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ ซึ่งหาก

ต้องการผลิตเพื่อจ�ำหน่ายในเชิงพาณิชย์ จ�ำเป็นจะต้องผลิต

สินค้าให้ได้มาตรฐาน และจากปัญหาราคาผลผลิตตกต�ำ่ และ

ภัยธรรมชาต ิน�ำไปสู่ปัญหาความยากจน และความไม่มั่นคงใน

อาชีพการปลูกมันเทศ ดังนั้นแนวทางการสร้างความยั่งยืนของ

ชุมชน จึงจ�ำเป็นต้องสร้างศักยภาพให้เกษตรกรรายย่อยหรือ

ชุมชนให้มีโอกาสพัฒนานวัตกรรมการเกษตร และพัฒนาทาง

เลือกในการขับเคลื่อนระบบเกษตรกรรมยั่งยืนเพื่อความยั่งยืน

ในระดับที่สูงขึ้น (บุศรา ลิ้มนริันดร์กุล และ พฤกษ์ ยบิมันตะสริ,ิ

2555) ด้วยการน�ำวัตถุดิบมันเทศที่ปลูกในชุมชน มาสร้าง

มูลค่าเพิ่มเป็นผลิตภัณฑ์ และพัฒนากระบวนการผลิตให้มี

คุณภาพได้มาตรฐานตามข้อก�ำหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิต

อาหาร โดยให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการต่อยอดเสริมหนุนทาง

วิชาการ จัดกระบวนการเพื่อให้เกิดการใช้ทุนและศักยภาพ

ทุนทางสังคมเดมิในพื้นที่มาเพิ่มมูลค่า (พทิักษ์พงศ์ ป้อมปราณ,ี 

2558) เพื่อเพิ่มความสามารถในการแข่งขันทางธุรกิจ และ

ยกระดบัการผลติสูก่ารผลติเชงิพาณชิย์ เพิม่ความมัน่คงในอาชพี

การปลกูมนัเทศของเกษตรกร อ�ำเภอบางปะหนั และเพิม่รายได้

ของประชาชนในชมุชนบ้านทบัน�ำ้-บ้านม้า ให้มคีวามมัน่คง มัง่คัง่

ยั่งยืน ตามยุทธศาสตร์ชาติต่อไป (เกียรติศักดิ์ ก่ออนันตกุล,

2559)
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วัตถุประสงค์ของการวจิัย

1 )  เพื่อพัฒนาสูตรข ้าวเกรียบมันเทศและพัฒนา

กระบวนการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ ให้มีคุณภาพ มาตรฐาน

ถูกสุขลักษณะ ถ่ายทอดสู่กลุ่มเป้าหมายในชุมชนบ้านทับน�้ำ 

อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรอียุธยา 

2) เพื่อยกระดับการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ สู่การผลิต

เชงิพาณชิย์

สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิของ

ชุมชนบ้านทับน�้ำ อ�ำเภอบางปะหัน 

จังหวัดพระนครศรอียุธยา

ต�ำบลทับน�ำ้ และ ต�ำบลบ้านม้า อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา เป็นพื้นที่ภายใต้การบริหารขององค์การ

บรหิารส่วนต�ำบลทบัน�ำ้ มพีื้นทีร่วม 4,800 ไร่ มปีระชากรประมาณ 

5,000 คน ประกอบอาชีพหลักด้านการเกษตร ได้แก่ ท�ำนา 

ปลกูมนัเทศ และไม้ผล สภาพพื้นทีเ่ดมิในฤดแูล้งจะแห้งแล้งมาก

ส่วนในฤดูน�้ำหลาก น�้ำจะท่วมขังเนื่องจากเป็นพื้นที่รับน�้ำจาก

แม่น�้ำเจ้าพระยา เมื่อน�้ำท่วมก็จะท่วมขังนานกว่า 2 เดือน 

ท�ำให้พืชผลทางการเกษตรเสียหาย องค์การบริหารส่วนต�ำบล

ทับน�้ำจึงได้ท�ำโครงการบริหารจัดการน�้ำ โดยกักเก็บน�้ำหลาก

ไว้ใช้ในฤดูแล้ง และท�ำฝายทดน�้ำติดตั้งเครื่องสูบน�้ำให้กระจาย

ไปตามคลองส่งน�ำ้ไปยงัพื้นทีเ่พาะปลกู โดยองค์การบรหิารส่วน

ต�ำบลทบัน�ำ้เริม่ท�ำโครงการบรหิารจดัการน�ำ้ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2548 

จนถึงปัจจุบัน โครงการบริหารจัดการน�้ำประสบความส�ำเร็จ

อย่างสงูด้วยการบรหิารทีเ่น้นการมส่ีวนร่วมและความเข้าใจของ

คนในชุมชน ในการใช้น�้ำอย่างเป็นระบบ ท�ำให้พื้นที่บ้านทับน�้ำ

เหมาะสมต่อการท�ำการเกษตร ผลผลติเป็นทีต้่องการของตลาด 

โดยเฉพาะมันเทศที่มรีสชาตดิ ีเนื้อแน่น ด้วยประสบการณ์ปลูก

มันเทศที่ปลูกต่อเนื่องมานานกว่า 30 ปี 

พาขวัญ ทองรักษ์ และคณะ (2559) ได้ส�ำรวจพื้นที่

ปลูกมันเทศในชุมชนบ้านทับน�้ำ อ�ำเภอบางปะหัน  จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2558 พบว่า พื้นที่

หมู่ที่ 1 หมู่ที่ 2 และหมู่ที่ 3 มคีลองทับน�้ำไหลผ่านในพื้นที่จงึมี

น�ำ้เพยีงพอในการเพาะปลกูมนัเทศได้ตลอดทกุฤดกูาล ส่วนพื้นที่

หมูท่ี ่4 และหมูท่ี ่5 เป็นพื้นทีด่อน มปีรมิาณน�้ำไม่เพยีงพอในการ

ปลูกมันเทศ เกษตรกรส่วนใหญ่จงึท�ำนาปีโดยใช้น�ำ้เลี้ยงต้นข้าว

ในช่วงน�ำ้หลาก ส่วนในฤดแูล้งส่วนใหญ่จะมอีาชพีรบัจ้าง จงึท�ำให้

มคีวามแตกต่างด้านรายได้ครวัเรอืน นอกจากนี้พบว่าเกษตรกรที่

ปลกูมนัเทศร้อยละ 91 เช่าพื้นทีใ่นการปลกูมนัเทศ เมือ่เกดิปัญหา

ภัยธรรมชาต ิจะส่งผลกระทบต่อการเพาะปลูกมันเทศ และบาง

ฤดูกาลมันเทศมรีาคาตกต�่ำ ท�ำให้เกษตรกรเป็นหนี้  เกดิความ

ไม่มั่นคงในอาชพีการปลูกมันเทศและรายได้

การลงพื้นที่ส�ำรวจข้อมูลเพื่อก�ำหนดโจทย์การวิจัยของ

พาขวัญ ทองรักษ์ และคณะ (2559) โดยใช้แบบสอบถาม

ประกอบการสมัภาษณ์เกษตรกรผูป้ลกูมนัเทศในพื้นทีบ้่านทบัน�้ำ

หมู่ที่ 1 ถึง หมู่ที่ 5 พบว่าเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศบางราย มี

ความต้องการที่จะน�ำมันเทศไปแปรรูปเพิ่มมูลค่าและสนใจที่

จะแปรรูปเป็นข้าวเกรียบ เนื่องจากในพื้นที่อ�ำเภอบางปะหัน 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีผู้ประกอบการร้านอาหาร รับจัด

อาหารประเภทโต๊ะจีนหลายราย ซึ่งสามารถเชื่อมโยงตลาดได้ 

ดังนั้นนักวิจัยจึงได้น�ำความต้องการของชุมชน มาพัฒนาสูตร

ข้าวเกรียบมันเทศ ขณะเดียวกันก็ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี

ของมนัเทศ ชนดิและปรมิาณสารต้านอนมุลูอสิระในมนัเทศ เพือ่

น�ำมาสร้างจุดเด่นให้กับผลติภัณฑ์ 

สถานการณ์เดิมในพื้นที่และทุนเดิมบ้านทับน�้ำ สามารถ

สรุปได้ดังนี้ 

1) พื้นที่บ้านทับน�้ำ บ้านม้า อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัด

พระนครศรอียุธยา มกีารปลูกมันเทศต่อเนื่องมากว่า 30 ปี ซึ่ง

เป็นองค์ความรูท้ีส่ัง่สมมา ท�ำให้มนัเทศทีป่ลกูในพื้นทีบ้่านทบัน�ำ้

บ้านม้า มรีสชาตดิ ีเป็นที่ต้องการของตลาด ดังแสดงในภาพที่ 2

ในบางฤดูกาลมันเทศมีราคาถูก เกษตรกรประสบปัญหา

ขาดทุนหรอืมปีัญหาภัยธรรมชาต ิอาท ิน�ำ้ท่วม ภัยแล้ง หรอืภัย

หนาว และการระบาดของแมลงเจาะหัวมันเทศ ส่งผลกระทบ

ต่อปริมาณผลผลิตมันเทศลดลง เกษตรกรจึงต้องการมีอาชีพ

เสริม เพื่อเพิ่มรายได้ให้กับครอบครัวด้วยการแปรรูปมันเทศ

จ�ำหน่าย แต่พบปัญหาขาดองค์ความรู้ในสูตรและกระบวนการ

ผลติข้าวเกรยีบ 

2) พื้นที่อ�ำเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มี

ผู ้ประกอบการร้านอาหาร ที่รับจัดอาหารประเภทโต๊ะจีน 

ประมาณ 4 ราย ต้องใช้ข้าวเกรยีบในการบรกิารลูกค้า ซึ่งนายก

องค์การบริหารส่วนต�ำบลทับน�้ำ สามารถเชื่อมโยงตลาดได้

เกษตรกรจงึมคีวามมัน่ใจทีจ่ะผลติข้าวเกรยีบจ�ำหน่าย นอกจากนี้

ในขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบ มีขั้นตอนการผลิตไม่ซับซ้อน 

ใช้เครื่องมือราคาไม่แพง ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษานาน 
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ชุมชนสามารถปฏิบัติได้ จึงตัดสินใจร่วมกันในการพัฒนาสูตร

ข้าวเกรียบจากมันเทศ โดยใช้มันเทศในปริมาณมากกว่า

ข้าวเกรยีบทั่วไป เพื่อเหตุผลทางสุขภาพ และเพิ่มมูลค่ามันเทศ

3) ชุมชนบ้านทับน�้ำมีโรงเรือนตากพลังงานแสงอาทิตย์

ขนาดกว้าง x ยาว ประมาณ 10 x 20 เมตร ตัง้อยู่ในศูนย์เพื่อน

พึ่ง (ภา) ยามยากฯ ซึ่งสามารถใช้ตากข้าวเกรยีบปรมิาณมากได้

และในพื้นที่ศูนย์เพื่อนพึ่ง (ภา) ยามยากฯ สามารถปรับปรุง

เป็นสถานที่ส�ำหรับด�ำเนินกิจกรรมกลุ่มได้ หากกลุ่มจะผลิต

ข้าวเกรยีบจ�ำหน่ายในเชงิพาณชิย์ 

4) องค์ความรู้ ซึ่งเป็นทุนในชุมชนบ้านทับน�้ำ จากการ

ส�ำรวจโดยใช้แบบสอบถามประกอบการสัมภาษณ์สมาชิกกลุ่ม

แปรรูปมันเทศ จ�ำแนกเป็น

4.1) องค์ความรู้เดิม ทุนเดิมในชุมชนบ้านทับน�ำ้ คือ

อาชีพต่างๆ ที่ตกทอดมาถึงปัจจุบัน ได้แก่ อาชีพปลูกมันเทศ 

การท�ำนา การจักสาน การท�ำงอบ การท�ำอฐิมอญ การท�ำขนม

ไทย เป็นต้น 

4.2) องค์ความรู้ใหม่ จากการอบรม ดูงานหน่วยงาน

ต่างๆ อาท ิการท�ำกระเป๋าหนัง การปลูกผัก การเลี้ยงปลา การ

ท�ำน�ำ้หมักชวีภาพ การท�ำปุ๋ยหมัก การท�ำเกษตรผสมผสาน 

5) กลุ่มกิจกรรมต่างๆ ในพื้นที่ต�ำบลทับน�้ำ ก่อนการ

ด�ำเนินการโดยนักวิจัย ได้แก่ กลุ่มคนเอาถ่าน กลุ่มสมุนไพร 

กลุ่มเกษตรกร กลุ่มผักปลอดสารพษิ กลุ่มกระเป๋าหนัง กลุ่มที่

มกีารด�ำเนนิกจิกรรมเป็นครัง้คราว อาท ิกลุ่มผักปลอดสารพษิ 

กลุ่มสมุนไพร กลุ่มที่ไม่มีการด�ำเนินการ เช่น กลุ่มคนเอาถ่าน 

กลุ่มเกษตรกร ปัญหาหลักในการด�ำเนินกิจกรรม ได้แก่ ขาด

เงินทุน คณะกรรมการด�ำเนินงานไม่โปร่งใส ขาดการก�ำหนด

บทบาทหน้าที่ ที่ชัดเจนในการด�ำเนนิงาน 

กระบวนการทีใ่ช้ในการเปลีย่นแปลง

และการยอมรบัของชมุชนเป้าหมาย 

กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลงในชุมชน และสร้าง

การยอมรับนวัตกรรมในกลุ่มเป้าหมาย แสดงในภาพที่ 3 โดย

มรีายละเอยีดดังนี้

1) วิเคราะห์ปัญหาและความต้องการของชุมชน โดยใช้

แบบสอบถามประกอบการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศใน

พื้นที่ต�ำบลทับน�ำ้ หมู่ที่ 1 - หมู่ที่ 5 วเิคราะห์ปัญหาและสาเหตุ

โดยใช้แผนภูมิก้างปลา วิเคราะห์ความรุนแรงของปัญหาและ

สาเหตโุดยสมาชกิมส่ีวนร่วมในการวเิคราะห์และจดัล�ำดบัความ

ส�ำคัญของปัญหา จากนัน้วางแผนการแก้ปัญหา ด�ำเนนิการแก้

ปัญหาโดยใช้ วงรอบ PDCA (Plan-Do-Check-Action cycle)

2) สร้างมูลค่าเพิ่มให้มันเทศ วิเคราะห์ปริมาณสารต้าน

อนุมูลอสิระในมันเทศ จากนัน้พัฒนาสูตร และวเิคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการของข้าวเกรียบมันเทศ เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ 

ด�ำเนินการในห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลสุวรรณภูม ิศูนย์พระนครศรอียุธยา หันตรา 

3) ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลติข้าวเกรยีบมันเทศ ด�ำเนนิ

การจัดอบรมแบบสาธิตและให้สมาชิกลงมือปฏิบัติการ ซึ่ง

เป็นการวจิัยเชงิปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม (Participatory action

research, PAR) ท�ำการประเมินผลการอบรมครั้งที่ 1 แก้ไข

ปรับปรุงโดยการสร้างหลักสูตรที่เหมาะสมกับชุมชน และจัด

อบรมเพิ่มเติม มีการหนุนเสริมการสร้างระบบกลุ่มด้วยการ

ศกึษาดงูานกลุม่แปรรปูอาหารทีป่ระสบความส�ำเรจ็ จดทะเบยีน

วิสาหกิจชุมชน และน�ำเสนอผลิตภัณฑ์ในงานแสดงสินค้าและ

งานประชุมวิชาการต่างๆ ในขั้นตอนการถ่ายทอดเทคโนโลยี
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L การผลิตข้าวเกรียบมันเทศสู่กลุ่มเป้าหมาย ให้ความรู้คุณค่า

ทางอาหารของมันเทศ ประเมินความเข้าใจและความต้องการ

น�ำเทคโนโลยีการผลิตข้าวเกรียบมันเทศไปใช้พัฒนาเป็นอาชีพ 

น�ำผลการประเมนิมาสร้างเป็นหลกัสตูรการท�ำข้าวเกรยีบมนัเทศ 

เพื่อให้สมาชิกมีความเข้าใจในขั้นตอนและปฏิบัติงานได้อย่าง

ถูกต้อง จากนั้นด�ำเนินการหนุนเสริมความสนใจด้วยการน�ำ

สมาชกิไปศกึษาดงูานการบรหิารจดัการกลุม่ และบรรจภุณัฑ์ ที่

กลุม่แม่บ้านเกษตรกรไทรน้อย (บ้านทรงสเปน) เลขที ่48 หมูท่ี ่7

ต�ำบลไทรน้อย อ�ำเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรอียุธยา

4) ยกระดับการผลิตเชิงพาณิชย์ ด�ำเนินการโดยประชุม

สมาชิก ระดมแนวคิดในการออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยการมี

ส่วนร่วม ยกระดับการผลิตสินค้าให้ได้มาตรฐานโดยให้สมาชิก

เข้าอบรมโครงการอาหารปลอดภยัใส่ใจคณุภาพ ของส�ำนกังาน

สาธารณสุขจังหวัด  เข้าพบผู ้บริหาร และประชุมร่วมกับ

ชุมชนในการประสานแหล่งเงินทุน เพื่อจัดหาปัจจัยการผลิต

หลังจากน�ำสมาชิกกลุ่มแปรรูปมันเทศไปศึกษาดูงาน ได้น�ำ

สมาชกิกลบัมาสรปุแนวความคดิการบรหิารงานในกลุม่ แนวทาง

การออกแบบตราสนิค้าและบรรจุภัณฑ์โดยใช้แนวคดิเศรษฐกจิ

สร้างสรรค์ (สุชาติ จรประดิษฐ์ และคณะ, 2557) โดยการดึง

เอกลักษณ์ของชุมชนมาสร้างตราสินค้าเพิ่มมูลค่าให้กับ

ผลิตภัณฑ์ จากนั้นสร้างความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์ ด้วยการให้

สมาชิกมีส่วนร่วมในการน�ำเสนอผลงานวิจัยข้าวเกรียบมันเทศ 

ในงานมหกรรมงานวจิยัแห่งชาต ิ2559 (Thailand research expo 

2016) วันที่ 17-21 สงิหาคม พ.ศ. 2559 ณ โรงแรมเซ็นทารา

แกรนด์โฮเทล และบางกอกคอนแวนชั่นเซนเตอร์ กรุงเทพฯ  

ด�ำเนนิการจดัหาปัจจยัการผลติด้วยการประสานความเข้าใจกบั

แหล่งเงนิทุนเพื่อน�ำงบประมาณมาสร้างโรงงานผลติข้าวเกรยีบ 

จัดหาเครื่องมอือุปกรณ์ และเงนิทุนหมุนเวยีน

วธิดี�ำเนนิการวจิัย

การพฒันากระบวนการผลติข้าวเกรยีบมนัเทศสูก่ารผลติ

เชิงพาณิชย์โดยชุมชนมีส่วนร่วม แบ่งการศึกษาตามขั้นตอนดัง

ต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 พัฒนาสูตรข้าวเกรียบมันเทศ โดยน�ำ

มันเทศบ้านทับน�้ำมาใช้ทดแทนแป้งมันในสูตรข้าวเกรียบใน

ปรมิาณทีม่ากขึ้น  เพือ่เป็นการใช้ประโยชน์มนัเทศและเพิม่คณุค่า

ทางโภชนาการ ด�ำเนนิการโดยคณะวจิยัตามกระบวนการพฒันา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์โดยผู้ชิมที่มี

ความช�ำนาญ วเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการข้าวเกรยีบ เพือ่น�ำ

ข้อมูลไปสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ ด�ำเนินการในห้อง

ปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนย์

พระนครศรอียุธยา หันตรา 

ขั้นตอนที่ 2 ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลติข้าวเกรยีบ

มันเทศสู่กลุ่มเป้าหมาย โดยการจัดอบรมแบบสาธิต และ

ลงมอืปฏบิัตกิาร ประเมนิความเป็นไปได้ของกลุ่มเป้าหมายโดย

การสังเกตท่าที หลังการรับเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวเกรียบ

มันเทศเพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์สร้างเป็นอาชีพ จากนั้นน�ำข้อมูล

การประเมนิมาสร้างกระบวนการสร้างแรงจงูใจในการรวมกลุม่

เพื่อผลติข้าวเกรยีบในเชงิพาณชิย์

ขั้นตอนที่ 3 การสร้างแรงจูงใจเกษตรกรและคนใน

ชุมชน ในการรวมกลุ่มเพื่อผลิตข้าวเกรียบมันเทศเชิงพาณิชย์ 

ด้วยการจัดอบรมการท�ำข้าวเกรยีบมันเทศรอบที่ 2 ณ ที่ท�ำการ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 247

ภาพที่ 3  กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลง และสร้างการยอมรับในกลุ่มเป้าหมาย 
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กลุ่ม ศูนย์การเรยีนรู้เศรษฐกจิพอเพยีงเพื่อนพึ่ง (ภา) ยามยากฯ

เพี่อสร้างความช�ำนาญในการผลติ และความเข้าใจในการผลิต

ที่ยุ่งยาก จากนั้นน�ำสมาชิกไปศึกษาดูงานเพื่อแลกเปลี่ยนรู้กับ

กลุม่แม่บ้านเกษตรกรไทรน้อย (บ้านทรงสเปน) เลขที ่48 หมูท่ี ่7

ต�ำบลไทรน้อย อ�ำเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ซึ่ง

เป็นกลุ่มที่ด�ำเนินงานด้านแปรรูปกล้วยมานานกว่า 20 ปี เพื่อ

ให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการบริหารงานในกลุ่ม แนวคิด

ในการสร้างผลติภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์

ขั้นตอนที่ 4 การออกแบบตราสนิค้าและบรรจุภัณฑ์ 

ประยุกต์ใช้การวจิัยเชงิปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม (Participatory

action research, PAR) และแนวคดิเศรษฐกจิสร้างสรรค์ (Creative

economy) ในการเพิ่มมูลค่าสินค้าข้าวเกรียบมันเทศ (Crispy 

sweet potato) ด้วยการประชุมกลุ่มย่อย ระดมความคดิเห็นใน

การสร้างตราสินค้าอันเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น น�ำแนวคิด

ผลติภณัฑ์มาออกแบบ และให้สมาชกิร่วมกนัแสดงความคดิเหน็

จากนัน้ปรบัปรงุข้อมลู คดัเลอืกตราสนิค้าและรปูแบบบรรจภุณัฑ์

น�ำไปจัดพมิพ์ด้วยงบประมาณของกลุ่ม

ขั้นตอนที่  5 การประสานงานผู ้บริหารท้องถิ่น

และแหล่งเงินทุน เพื่อน�ำมาใช้ในการจัดหาปัจจัยการผลิต 

ได้แก่ สถานที่ผลิตอาหาร เครื่องจักรเพื่อการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรม บรรจุภัณฑ์ เงินทุนหมุนเวียน โดยการประสาน

งานไปยงันายกองค์การบรหิารส่วนต�ำบลทบัน�ำ้ เชญิผูเ้กีย่วข้อง

ประชุม น�ำเสนอข้อมูลกับผู้เกี่ยวข้อง 

ขั้นตอนที่ 6 วางแบบแปลนโรงงาน ตามกรอบงบ

ประมาณตามหลกัเกณฑ์และวธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร (Good 

manufacturing practices, GMP) ก�ำหนดรายละเอยีดเครื่องจักร

ในการผลติ โดยสมาชกิมสี่วนร่วม ในการจัดซื้อเครื่องจักรตาม

ข้อก�ำหนดรายละเอยีดครุภัณฑ์ และทดลองผลติ จากนัน้อบรม

ให้ความรูเ้รือ่งการควบคมุการผลติให้สนิค้ามคีณุภาพมาตรฐาน

เครื่องมอืที่ใช้ในการวจิัย

1) แบบสอบถาม การส�ำรวจองค์ความรู้และภูมิปัญญา

ในท้องถิ่น  

2) แบบทดสอบผลติภัณฑ์ 

3) แบบบันทึกการสังเกตการรับเทคโนโลยีการท�ำ

ข้าวเกรียบมันเทศ ความสนใจในการน�ำไปประกอบอาชีพและ

การผลติเชงิพาณชิย์

4) แบบบนัทกึการสนทนากลุ่ม การแสดงความคดิเหน็ใน

การออกแบบตราสนิค้าและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ข้าวเกรยีบ

5) การศกึษาดูงาน เพื่อแลกเปลี่ยนเรยีนรู้ระหว่างกลุ่ม

6) การน�ำเสนอผลติภัณฑ์ในงานประชุมวชิาการ 

ความรู้ความเชี่ยวชาญที่ใช้

1) การก�ำหนดโจทย์วจิัยเพื่อชุมชน จะก�ำหนดปัญหาเพื่อ

การวิจัยจากปัญหาในชุมชน โดยใช้ความรู้ ประสบการณ์จาก

การเป็นวทิยากรการแปรรูปอาหารในชุมชนต่างๆ 

2) วเิคราะห์ปัญหาและสาเหตขุองปัญหา ด้วยแผนภมูก้ิาง

ปลา แก้ปัญหาโดยใช้วงรอบ PDCA

3) ความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

เช่น การวิเคราะห์อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ

วางแผนการทดลอง การสรุปวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ การ

แปลผลข้อมูล 

4) การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (ศิวาพร  

ศวิเวชช, 2542)

5) หลัก GMP ในการผลิตอาหาร (ส�ำนักงานคณะ

กรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2556)   

6) ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหาร และการแปรรูปอาหาร 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การออกแบบสื่อการสอน การจัดท�ำ

เอกสารประกอบการอบรม 

สถานการณ์ใหม่

ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดมิ

1) การพฒันาผลติภณัฑ์และออกแบบบรรจภุณัฑ์ข้าว

เกรยีบมันเทศ

การพัฒนาสูตรข้าวเกรียบมันเทศ โดยน�ำมันเทศ

บ้านทับน�้ำมาใช้ทดแทนแป้งมันในสูตรข้าวเกรียบในปริมาณ

ที่มากขึ้น ด�ำเนินการโดยนักวิจัย ตามกระบวนการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์โดยผู้ชิมที่

มีความช�ำนาญ พบว่าสูตรข้าวเกรียบมันเทศที่มีคะแนนความ

ชอบสูงสุด ประกอบด้วย เนื้อมันเทศบด 600 กรัม แป้งมัน

ส�ำปะหลงั 400 กรมั เกลอื 5 กรมั น�้ำตาลทราย 10 กรมั น�้ำเดอืด

200 กรมั นวดให้เข้ากนั นึง่ให้สกุ ผึง่ให้เยน็ หัน่ และตากแดดให้แห้ง 
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กระบวนการผลติข้าวเกรยีบมนัเทศดงัภาพที ่4 เมือ่น�ำผลติภณัฑ์

ไปวิเคราะห์ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ พบว่าข้าวเกรียบ

มันเทศจากมันเทศพันธุ์กะปิแท้ เนื้อสมี่วงเข้ม และมันเทศพันธุ์

ไข่ ที่ปลูกที่บ้านทับน�ำ้ อ�ำเภอบางปะหัน มสีารต้านอนุมูลอสิระ

สูงกว่าข้าวเกรียบมันเทศพันธุ์เกษตรเนื้อสีขาวและมันเทศพันธุ์

กะปิเทยีม เนื้อสมี่วงอ่อน (พาขวัญ ทองรักษ์ และคณะ, 2559) 

ดังแสดงในภาพที่ 5 

หลังจากพัฒนาสูตรข้าวเกรียบมันเทศ ด�ำเนินการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตข้าวเกรียบมันเทศสู่กลุ่มเป้าหมาย

โดยการจัดอบรมแบบสาธิต และลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง 

ประเมินความสนใจของกลุ่มเป้าหมายโดยการสังเกตท่าทีใน

การรับเทคโนโลยีการแปรรูปข้าวเกรียบมันเทศเพื่อน�ำไปใช้

ประโยชน์สร้างเป็นอาชีพ พบว่า การถ่ายทอดเทคโนโลยีใน

ครั้งที่ 1 ดังแสดงในภาพที่ 6 กลุ่มที่เข้ารับการถ่ายทอด เป็น

เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ มีความสนใจการแปรรูปข้าวเกรียบ

มันเทศในระดับปานกลาง เพราะไม่แน่ใจว่าผลติข้าวเกรยีบแล้ว

จะสามารถจ�ำหน่ายได้หรือไม่ และไม่มีเวลาในการแปรรูป

จ�ำหน่าย เนื่องจากต้องใช้เวลาและแรงงานในครอบครัวเพื่อ

การปลูกมันเทศ จึงด�ำเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งที่ 2

ดังแสดงในภาพที่ 7 กลุ่มที่เข้ารับการอบรมเป็นกลุ่มเป้าหมาย

เนื่องจากในปัจจุบันไม่มีพื้นที่ปลูกมันเทศ มีอาชีพรับจ้างทั่วไป 

และเป็นกลุม่คนสงูอายทุีไ่ม่มอีาชพี ซึง่มคีวามสนใจในการท�ำข้าว

เกรยีบมันเทศอยู่ในระดับมาก แต่ไม่แน่ใจว่าจะท�ำผลติภัณฑ์ได้

ถูกต้องตามเทคโนโลยทีี่รับมาหรอืไม่ คณะผู้วจิัยจงึเชญิผู้สนใจ

ทีจ่ะแปรรปูข้าวเกรยีบมาประชมุกลุม่ย่อย ให้ความรูใ้นการผลติ

ข้าวเกรียบมันเทศ ช่องทางจ�ำหน่าย และประโยชน์ของมันเทศ 

อาทิ มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีใยอาหารสูง 

จากนั้นจึงท�ำการอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งที่ 3 พบว่าสมาชิกมี

ทักษะในการผลิตข้าวเกรียบมากขึ้น และมีความมั่นใจในสินค้า

ของตนเอง ก่อให้เกดิการรวมกลุ่มแปรรูปข้าวเกรยีบ มสีมาชกิ
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ภาพที่ 4  กระบวนการผลติข้าวเกรยีบมันเทศ  

ภาพที่ 5  มันเทศพันธุ์กะปิเข้มเนื้อสมี่วง มันเทศพันธุ์ไข่เนื้อสเีหลอืง และข้าวเกรยีบมันเทศ   
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สมาชิกได ้รวมกลุ ่มกันด�ำเนินกิจกรรมการผลิต

ข้าวเกรียบมันเทศจ�ำหน่าย จนผลิตภัณฑ์เริ่มเป็นที่รู้จัก และ

กลุ่มมีรายได้เพิ่มขึ้นประมาณเดือนละ 5,000-10,000 บาท 

มผีู้สนใจสมัครเป็นสมาชกิกลุ่มเพิ่มขึ้นจากเดมิ 15 คน เพิ่มเป็น 

25 คน ผู้วิจัยจึงได้น�ำสมาชิกไปศึกษาดูงานด้านการบริหาร

จัดการกลุ ่มและการแปรรูปกล้วยที่กลุ ่มแม่บ้านเกษตรกร

ไทรน้อย (บ้านทรงสเปน) เลขที ่48 หมูท่ี ่7 ต�ำบลไทรน้อย อ�ำเภอ

บางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา เพื่อให้มีการแลกเปลี่ยน
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ภาพที่ 6  การฝึกอบรมการท�ำข้าวเกรยีบมันเทศ ครัง้ที่ 1 และผลติภัณฑ์ข้าวเกรยีบจากการอบรม   

ภาพที่ 7  การฝึกอบรมการท�ำข้าวเกรยีบมันเทศ ครัง้ที่ 2    

ภาพที่ 8  การรวมกลุ่มแปรรูปมันเทศของสมาชกิในขัน้ต้น จ�ำนวน 15 คน     
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เรียนรู้ในด้านการด�ำเนินงานของกลุ่มและศึกษาดูงานด้านการ

จ�ำหน่ายสินค้าเกษตรและบรรจุภัณฑ์ ที่ตลาดน�้ำวัดท่าการ้อง 

อ�ำเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จากนั้น

ประชมุกลุม่ให้สมาชกิร่วมกนัสรปุแนวทางในการบรหิารจดัการ

กลุ่ม และระดมแนวคิดในการออกแบบตราสินค้าและบรรจุ

ภัณฑ์ ผลจากการศึกษาดูงาน ท�ำให้สมาชิกกลุ่มเข้าใจบทบาท

หน้าที่ของคณะกรรมการกลุ่มมากขึ้น จึงน�ำไปสู่การเลือกตั้ง

คณะกรรมการด�ำเนนิงานของกลุ่มทีช่ดัเจนขึ้น และกลุ่มมคีวาม

สามารถบรหิารจัดการในกลุ่มได้ดขีึ้น  

จากความตัง้ใจของสมาชกิทีร่วมกลุม่กนัแปรรปูมนัเทศ

เป็นข้าวเกรยีบ เพือ่สร้างรายได้ให้กบักลุ่ม น�ำไปสู่การสนบัสนนุ

เชิงนโยบาย จากองค์การบริหารส่วนต�ำบลทับน�้ำ อ�ำเภอ

บางปะหนั อ�ำนวยความสะดวกในการส่งบคุลากรของ อบต. มา

ช่วยประสานงานกับหน่วยงานต่างๆ อ�ำนวยความสะดวกด้าน

รถยนต์ในการเดินทางของสมาชิกเพื่อจัดซื้อวัตถุดิบ จ�ำหน่าย

สนิค้าและฝึกอบรม ดังแสดงในภาพที่ 9

ในการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ สินค้าต้องมีคุณภาพ 

มาตรฐานและบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม เหมาะสม เพื่อสร้าง

มูลค่าเพิ่มให้กับข้าวเกรียบมันเทศ หลังจากศึกษาดูงาน คณะ

ผู ้วิจัยจึงประชุมสมาชิกระดมความคิดในการออกแบบตรา

สินค้าและบรรจุภัณฑ์ โดยการประยุกต์ใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติ

การแบบมีส่วนร่วม และแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในการ

เพิ่มมูลค่าสินค้าข้าวเกรียบมันเทศ ระดมความคิดเห็นในการ

สร้างตราสินค้าอันเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นและสัญลักษณ์

ของกลุ่มแปรรูปมันเทศ  ด�ำเนนิการสรุปความคดิเห็น รูปแบบ

การจัดวางข้อมูล และชนิดของบรรจุภัณฑ์จากนั้นน�ำแนวคิด

ของสมาชิกมาออกแบบเป็นบรรจุภัณฑ์ต้นแบบและน�ำกลับไป

ให้สมาชิกร่วมกันคัดเลือกตราสินค้าและเลือกชนิดบรรจุภัณฑ์

เพื่ อน� ำ ไปจั ดพิมพ ์  ลั กษณะของตราสินค ้ าและแบบ

บรรจุภัณฑ์เดิมที่ ใช ้  แสดงในภาพที่  10 และตราสินค ้า

และแบบบรรจุภัณฑ์ปัจจุบันแสดงในภาพที่ 11 และ ภาพที่ 12

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 251

ภาพที่ 9  กจิกรรมการออกร้านจ�ำหน่ายสนิค้าของสมาชกิ ในงานต่างๆ   
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ภาพที่ 10  รูปแบบของตราสนิค้าและบรรจุภัณฑ์เดมิ    

ภาพที่ 11  บรรจุภัณฑ์ต้นแบบออกแบบครัง้ที่ 1 (ซ้าย) และบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ ปรับครัง้ที่ 2 (ขวา)   

ภาพที่ 12  ตราสนิค้าและบรรจุภัณฑ์ปัจจุบัน (น�ำกล่องบรรจุภัณฑ์ 2 ใบ ประกบกันเป็นรูปงอบ)   
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2) การจัดหาปัจจัยการผลติข้าวเกรยีบมันเทศในเชงิ

พาณชิย์

คณะวจิยัได้ด�ำเนนิการประสานงานกบัผูบ้รหิารท้องถิน่

ได้แก่ นายกองค์การบรหิารส่วนต�ำบลทบัน�ำ้ และประธานกองทนุ

หมู่บ้านล�ำปู่เฒ่า หมู่ที่ 2 เพื่อน�ำงบประมาณมาใช้ในการจัดซื้อ

ปัจจัยการผลิต ให้กับกลุ่มแปรรูปมันเทศ ได้รับการสนับสนุน

งบประมาณจากกองทุนหมู ่บ้านล�ำปู ่เฒ่า หมู ่ที่ 2 จ�ำนวน 

500,000 บาท (ห้าแสนบาทถ้วน) มาใช้ในการสร้างโรงงาน

แปรรูปข้าวเกรียบ จัดซื้อเครื่องจักรเพื่อการผลิตข้าวเกรียบ

จัดพมิพ์กล่องข้าวเกรยีบ และเป็นเงนิทุนหมุนเวยีนในกลุ่ม โดย

คณะวิจัยได้ก�ำหนดผังโรงงานและเครื่องจักร (ตามข้อก�ำหนด 

GMP) ร่วมกับความต้องการของสมาชกิ แบบแปลนโรงงานและ

โรงงานแปรรูปข้าวเกรยีบ แสดงในภาพที่ 13 และ ภาพที่ 14

ปัจจุบัน กลุ่มแปรรูปมันเทศมีสมาชิกจ�ำนวน 25 คน 

จดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผลการเกษตรบ้าน

ทับน�้ำ-บ้านม้า กับส�ำนักงานเกษตรจังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

เมื่อเดือนธันวาคม พ.ศ. 2559 โดยการประสานงานของ

เจ้าหน้าที่งานส่งเสริมการเกษตร องค์การบริหารส่วนต�ำบล

ทบัน�ำ้ หน่วยงานพฒันาชมุชน อ�ำเภอบางปะหนั ส�ำนกังานเกษตร

อ�ำเภอบางปะหนั และส�ำนกังานเกษตรจงัหวดัพระนครศรอียธุยา 

กระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตข้าวเกรียบ

มันเทศ และการด�ำเนินงานของคณะวิจัยเพื่อให้สมาชิกมีความ

สามารถในการผลิตข้าวเกรียบมันเทศ ในเชิงพาณิชย์แสดงใน

ภาพที่ 15

ผลกระทบและความยั่งยนื 

 ภายหลังการด�ำเนินการวิจัยต่อเนื่อง 2 ปี  พบการ

เปลี่ยนแปลงที่เกดิขึ้นในชุมชน ดังนี้ 

1) การเปลี่ยนแปลงเชงินโยบาย

1.1) องค์การบรหิารส่วนต�ำบลทบัน�ำ้ น�ำผลงานวจิยัไป

ใช้เป็นข้อมลูในการจดัท�ำแผนพฒันาชมุชน ในด้านการเสรมิสร้าง
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ภาพที่ 13  ผังโรงงานแปรรูปข้าวเกรยีบ (ซ้าย) และโรงงานแปรรูปข้าวเกรยีบ (ขวา)  

ภาพที่ 14  โรงเรอืนตากข้าวเกรยีบ  
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ความมั่นคงมั่งคั่งและยั่งยืนของเกษตรกรผู้ปลูกมันเทศ ซึ่งมี

ภูมิปัญญาในการปลูกมันเทศที่สั่งสมมายาวนาน กว่า 30 ปี 

ให้มีการปรับเปลี่ยนวิธีการปลูกมันเทศ ให้มีคุณภาพมาตรฐาน

มากขึ้น  เพือ่ความปลอดภยัในการบรโิภคและเพิม่ความสามารถ

การแข่งขันในตลาดนอกชุมชน และส่งผลผลิตเข้ามาแปรรูปใน

โรงงานแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า โดยมอีงค์ความรู้จากผลงานวจิัย

ของนักวจิัยมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูม ิ

1.2) ผลติภณัฑ์ข้าวเกรยีบมนัเทศ ได้รบัความสนใจจาก

หน่วยงานต่างๆ ของจงัหวดัพระนครศรอียธุยา อาท ิส�ำนกัพฒันา

ชุมชนอ�ำเภอบางปะหัน ให้สมาชิกน�ำข้าวเกรียบไปขึ้นทะเบียน

สนิค้าโอทอปของอ�ำเภอบางปะหนั และส�ำนกังานเกษตรจงัหวดั

พระนครศรอียธุยา จดัพมิพ์กล่องบรรจมุนัเทศ เพือ่ให้กลุม่น�ำไป

ใช้ และน�ำผลติภัณฑ์ข้าวเกรยีบมันเทศไปประกวดในหน่วยงาน

1.3) มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลสุวรรณภูม ิ ได้

รับความไว้วางใจจากองค์การบริหารส่วนต�ำบลทับน�้ำ ในการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่เหมาะสมกับชุมชนและสามารถน�ำไปใช้

ประโยชน์ได้ ท�ำให้องค์การบริหารส่วนต�ำบลทับน�้ำ มีทิศทาง

ในการพัฒนาที่ชัดเจนขึ้น และแต่งตัง้นักวจิัย เป็นที่ปรกึษาด้าน

การแปรรูปอาหารในชุมชน เนื่องจากมีวัตถุดิบทางการเกษตร

ที่ต้องการแปรรูปเพิ่มมูลค่าหลายชนดิ อาท ิกล้วย ไข่เป็ด ปลา 

เป็นต้น

2) การเปลี่ยนแปลงเชงิสังคม 

2.1) เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศและสมาชิกกลุ่มแปรรูป

มันเทศ เกิดความภูมิใจในมันเทศและผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบที่

พัฒนาสูตรจากมันเทศที่ปลูกในพื้นที่บ้านทับน�้ำ เนื่องจากได้

ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการ มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง และ

ได้ผลติภัณฑ์ที่มรีสชาตอิร่อย บรรจุภัณฑ์สวยงาม มเีอกลักษณ์

ของท้องถิน่ เป็นทีพ่งึพอใจของลกูค้าและช่วยสร้างมลูค่าเพิม่ให้

กับผลติภัณฑ์

2.2) เกิดแหล่งเรียนรู้ในด้านการแปรรูปมันเทศขึ้น

ในชุมชน ดังแสดงในภาพที่ 16 ซึ่งเป็นการเชื่อมโยงการบรหิาร

จัดการท้องถิ่นขององค์การบริหารส่วนต�ำบลทับน�้ำได้อย่าง

ครบวงจรมากขึ้น ตัง้แต่ความสามารถในการบรหิารจดัการด้าน

การเกษตรซึง่เป็นธรุกจิต้นน�้ำ การบรหิารจดัการผลผลติเกษตร

ด้วยการแปรรปูเพิม่มลูค่าจดัเป็นธรุกจิกลางน�ำ้ และการส่งเสรมิ

การจ�ำหน่ายสนิค้าเกษตรชมุชนจดัเป็นธรุกจิปลายน�้ำ ท�ำให้เป็น

ที่สนใจ มีผู้มาศึกษาดูงานจากหน่วยงานต่างๆ ต่อเนื่อง เกิด

การหมุนเวียนรายได้ในชุมชนจากการจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์และ
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ภาพที่ 15  ขัน้ตอนการด�ำเนนิงานสร้างความเข้มแข็งกลุ่มแปรรูปมันเทศ 
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เป็นการเผยแพร่ชื่อเสียงมันเทศบ้านทับน�้ำ อ�ำเภอบางปะหัน 

ให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น

2.3) เกดิการรวมกลุม่อาชพีด้านแปรรปูผลติผลเกษตร

อย่างเป็นรูปธรรม และมีการจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชน

แปรรปูผลติผลเกษตรทบัน�ำ้-บ้านม้า กบัส�ำนกังานเกษตรจงัหวดั

พระนครศรอียุธยา ในเดอืนธันวาคม พ.ศ. 2559 ผลติภัณฑ์ได้

รับการคัดเลือกให้ขึ้นทะเบียนเพื่อคัดสรรเป็นสินค้าโอทอปของ

อ�ำเภอบางปะหัน 

2.4) สมาชกิวสิาหกจิชมุชนแปรรปูผลติผลการเกษตร

บ้านทับน�้ำ-บ้านม้า มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการผลิต

ข้าวเกรียบ สามารถควบคุมคุณภาพสินค้าที่ผลิตให้มีคุณภาพ

สม�่ำเสมอ ลดของเสยีในการผลติ และแก้ปัญหาในกระบวนการ

ผลติเองได้ 

3) การเปลี่ยนแปลงเชงิเศรษฐกจิ 

3.1) กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผลเกษตรบ้าน

ทับน�้ำ บ้านม้า มรีายได้เพิ่มขึ้นจากการจ�ำหน่ายผลติภัณฑ์จาก

มันเทศ เดอืนละประมาณ 5,000 – 30,000 บาท

3.2) ข้าวเกรียบมันเทศบ้านทับน�้ำ ได้รับความสนใจ

จากผู้ส่งออกสนิค้าประเภทอาหาร บรษิัทโซคนิ จ�ำกัด ตัง้อยู่ที่ 

คลอง 8 ต�ำบลล�ำลูกกา จังหวัดปทุมธาน ีตดิต่อซื้อข้าวเกรยีบ

มันเทศดบิไปทอด ส่งจ�ำหน่ายต่างประเทศ ปัจจุบันมยีอดสั่งซื้อ

ประมาณ 300 กโิลกรัม ต่อเดอืน 

3.3) กลุ่มแปรรูปมันเทศ น�ำมันเทศซึ่งเป็นวัตถุดิบ

ในชุมชน มาแปรรูปเพิ่มมูลค่า เกิดการซื้อขายมันเทศในชุมชน 

เดอืนละประมาณ 500 - 2,000 กโิลกรมั ในช่วงเริม่ต้น และน่าจะ

มีการขยายการผลิตเพิ่มขึ้น เกษตรกรสามารถขายมันเทศใน

ราคาที่สูงกว่าการจ�ำหน่ายให้พ่อค้าคนกลาง ประมาณกโิลกรัม

ละ 3-5 บาท และกลุม่แปรรปูมนัเทศซื้อวตัถดุบิมนัเทศในชมุชน 

ในราคาที่ถูกกว่าซื้อจากตลาดทั่วไป กโิลกรัมละ 5-15 บาท 

3.4) สร้างความมั่นคงในอาชพีการปลูกมันเทศ ให้กับ

เกษตรกรผู้ปลูกมันเทศบ้านทับน�ำ้ สามารถจ�ำหน่ายมันเทศดิบ

ที่ใช้เป็นวัตถุดบิในการผลติข้าวเกรยีบในราคาที่สูงขึ้น

4) การเปลี่ยนแปลงเชงิปรมิาณ 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตผลเกษตรบ้านทับน�้ำ 

-บ้านม้าได้รับงบประมาณลงทุน จากกองทุนหมู่บ้านล�ำปู่เฒ่า 

หมู่ที่ 2 จ�ำนวน 500,000 บาท ในการจัดสร้างโรงงานแปรรูป

อาหาร จดัซื้อเครือ่งมอือปุกรณ์เพือ่การแปรรปูอาหาร และเป็น

ทุนหมุนเวยีนในการแปรรูปอาหาร 

ประเด็นที่ควรมกีารศกึษาเพิ่มเตมิ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตข้าวเกรียบ

มันเทศที่น�ำไปถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตสู่ชุมชน จนสมาชิก

สามารถด�ำเนินการผลิตในเชิงพาณิชย์ได้นั้น ควรมีการศึกษา

ถึงปัจจัยและผลกระทบที่มีผลต่อความยั่งยืนในการบริหารงาน

กลุ่ม เพื่อน�ำมาใช้ในการวางระบบการบริหารงานกลุ่มอาชีพ

ในเชงิป้องกันต่อไป

กติตกิรรมประกาศ

งานวิจัยนี้ ได้รับทุนสนับสนุนจากส�ำนักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย ในปีงบประมาณ 2558-2559 สัญญาทุน

เลขที่ RDG58A0002/10 และ RDG59A0002/02 ขอบคุณ

คณาจารย์สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

และคณะผูบ้รหิาร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลสวุรรณภมู ิ

ที่ให้การสนับสนุนการวจิัย จนส�ำเร็จลงได้ด้วยด ี
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ภาพที่ 16  แหล่งเรยีนรู้ในชุมชน สมาชกิกลุ่มแปรรูป สาธติผลติภัณฑ์ ให้กับผู้มาศกึษาดูงาน    
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วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย* พรพล รมย์นุกูล หงส์วริน ไชยวงศ์ และ

เมลดา อภัยรัตน์

ผู้เขียนหลัก อีเมลล์: watanapor_nrru@hotmail.com

โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา อำ�เภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000

การถ่ายทอดเทคโนโลยีเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ

โดยการมีส่วนร่วมของโรงเรียนในสังกัด

องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา

 บทคัดย่อ

โครงการพฒันาศกัยภาพบคุลากรครกูลุ่มสาระการเรยีนรู้การงานอาชพีและเทคโนโลย ีด้านเทคโนโลยเีบเกอรี่

เพื่อสุขภาพ โรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาศักยภาพครู

ผู้ปฏิบัติหน้าที่สายผู้สอนสาขาการงานอาชีพ หรือกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี ให้มีความรู้

ด้านเทคโนโลยีเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน สามารถถ่ายทอดความรู้ขยายผลสู่นักเรียนได้ 2) พัฒนาต่อยอด

นวัตกรรม โดยความร่วมมอืระหว่างครูและนักเรยีน สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างอาชพี และรายได้เสรมิให้กับ

ตนเอง ครอบครัว ชุมชน หมู่บ้าน โรงเรยีน โดยผ่านกระบวนการจัดการเรยีนการสอน ประยุกต์ใช้การวจิัยเชงิปฏบิัติ

การแบบมีส่วนร่วม โรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา จ�ำนวน 58 โรงเรียน ระหว่างเดือน

สงิหาคม พ.ศ. 2558 ถงึเดอืนกรกฎาคม พ.ศ. 2559 เริ่มจากการส�ำรวจความต้องการ ประชุมสัมมนาผู้บรหิารหรอื

ตัวแทนโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา เพื่อให้ได้กลุ่มเป้าหมาย และถ่ายทอดเทคโนโลยี

เบเกอรีเ่พือ่สขุภาพในโรงเรยีน โดยการอบรมเชงิปฏบิตักิาร การผลติเบเกอรีด้่วยเครือ่งมอื เครือ่งจกัรทีถ่กูต้อง เหมาะสม

และทันสมัย เลือกใช้วัตถุดิบประเภทผักและผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการเป็นส่วนผสมในเบเกอรี่ เพื่อสุขภาพที่ดี

ของผู้บรโิภค ณ มหาวทิยาลัยราชภัฏนครราชสมีา หลังจากนัน้ประมาณ 9 เดอืน ได้ตดิตามประเมนิผลการน�ำความ

รูไ้ปใช้ประโยชน์ ผลการด�ำเนนิงาน พบว่า โรงเรยีนให้การส่งเสรมิสนบัสนนุและร่วมมอื ครนู�ำความรูไ้ปบรูณาการกบั

การเรยีนการสอน การท�ำกจิกรรมต่างๆ ทัง้ภาคทฤษฎแีละภาคปฏบิตัหิลายรปูแบบ ได้แก่ บรรจใุนหลกัสตูรรายวชิา

เพิ่มเตมิ ลดเวลาเรยีนเพิ่มเวลารู้ ชุมนุมเบเกอรี่ โครงงานอาชพีอสิระระหว่างเรยีน โครงงานเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ และ

โครงการ School based management for local development: SBMLD การบรหิารโดยใช้โรงเรยีนเป็นฐานในการ

พัฒนาท้องถิ่น ส่งผลให้นักเรยีนมอีาชพีเสรมิ สามารถสร้างรายได้ให้กบัตนเองและโรงเรยีนได้ และชุมชนมโีอกาสได้

รับการถ่ายทอดเทคโนโลยเีบเกอรี่ ครูมสีื่อการสอนที่มปีระสทิธภิาพ อุปกรณ์ เครื่องมอื เครื่องใช้ที่จ�ำเป็น สามารถ

น�ำไปต่อยอดนวัตกรรมเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ เพื่อเป็นเอกลักษณ์ และสร้างชื่อเสยีงให้กับโรงเรยีนต่อไป

ค�ำส�ำคัญ: องค์การบรหิารส่วนจังหวัดนครราชสมีา การวจิัยเชงิปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม เทคโนโลยเีบเกอรี่

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 หน้า 257-273
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 Abstract

The potential development for teachers in occupation and technology department at schools under Nakhon 

Ratchasima Provincial Administration Organization aims to 1) improve teachers’ potential in occupation and technology

department to have the knowledge in healthy bakery at schools in order to disseminate the knowledge to students; 

and 2) develop innovation from teachers and students to create jobs and increase the incomes for themselves, 

family, community, village and schools through teaching and learning in line with participatory action research. The 

total of 58 schools under Nakhon Ratchasima Provincial Administration Organization participated in this research from 

September 2015 to July 2016. It began with the needs survey to obtain the target sample group and transfer 

healthy bakery technology at schools with appropriate and modern machines, and nutritious mixtures of vegetables

and fruit for customers at Nakhon Ratchasima Rajabhat University. After 9 months, the research was evaluated

and it was found that the schools cooperated and supported the teachers to integrate knowledge gained from 

the research with their teaching and activities in both theory and practice. This included adding this knowledge 

in the curriculum, decreasing learning period and increasing extra activities, adding project work and healthy 

bakery projects at schools and using School Based Management for Local Development Project (SBML). All these 

activities resulted in creating part-time jobs and incomes for both students and schools. The bakery technology

was transferred to the community, teachers were equipped with all teaching media and necessary bakery 

instruments to develop this healthy bakery with unique characteristics. This knowledge can enhance the school 

reputation.

Keywords: Nakhon Ratchasima Provincial Administration Organization, Participatory action research, Bakery  

technology
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บทน�ำ 

โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ได้จัดบริการ

วิชาการเสริมทักษะทางคหกรรมศาสตร์ สร้างอาชีพเพื่อ

ประกอบธุรกิจขนาดเล็กหลายหลักสูตรให้กับบุคลากรทางการ

ศกึษา ประชาชนทัว่ไป ทัง้ในจงัหวดันครราชสมีาและจงัหวดัต่างๆ

ต่อเนื่องตลอดระยะเวลา 10 ปีที่ผ่านมา จากจ�ำนวนผู้สมัคร

เข้าอบรมทุกปี พบว่าหลักสูตรเบเกอรี่ได้รับความสนใจสูงสุด 

จากการส�ำรวจโดยใช้แบบสอบถามหลังการฝึกอบรม พบว่า 

ครูผู้สอนร้อยละ 86.70 มีความต้องการฝึกอบรมด้านเบเกอรี่ 

ส�ำหรับใช้กับการเรียนการสอนในโรงเรียน โดยระยะเวลาการ

ฝึกอบรมที่เหมาะสมคือ 5 วัน (วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และ

คณะ, 2554; Chokratanachai et al., 2012) เนื่องจากโปรแกรม

วิชาคหกรรมศาสตร์ยังไม่มีหลักสูตรระยะสั้นเรื่องเบเกอรี่

ที่ชัดเจน และไม่มีการแก้ปัญหาต่างๆ ที่พบในปีที่ผ่านมา ซึ่ง

ปัญหาที่พบ ได้แก่ ขาดหลักสูตร เนื้อหา สื่อนวัตกรรม การผลติ

เบเกอรี่ที่ถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต

อาหาร (Good manufacturing practice: GMP) หรอืสุขลักษณะ

ที่ดใีนการผลติอาหาร (Good hygiene practice: GHP) (ประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193), 2543) และการท�ำโครงงาน

วทิยาศาสตร์ 

ผูว้จิยัได้เลง็เหน็ถงึความส�ำคญัของความต้องการดงักล่าว

จึงได้ท�ำวิจัยเรื่อง การสร้างและพัฒนาชุดฝึกอบรมระยะสั้น

เรือ่ง เบเกอรี ่ส�ำหรบัครกูลุ่มสาระการเรยีนรู้การงานอาชพีและ

เทคโนโลยี กลุ่มเป้าหมาย คือ ครูในสังกัดส�ำนักงานเขตพื้นที่

การศึกษาประถมศึกษานครราชสีมา เขต 1-7 และส�ำนักงาน

เขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษานครราชสีมาเขต 31 จ�ำนวน 

36 คน โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อสร้างชุดฝึกอบรมระยะสั้น

เรื่อง เบเกอรี่ ที่มปีระสทิธภิาพตามเกณฑ์ 80/80 เปรยีบเทยีบ

ผลสัมฤทธิ์ก่อนและหลังการฝึกอบรม ศึกษาความพึงพอใจ

ของครูที่มีต่อการฝึกอบรม และติดตามผลการน�ำความรู้ไปใช้

ประโยชน์ ผลการวจิัย พบว่า ชุดฝึกอบรมระยะสัน้เรื่อง เบเกอรี่ 

มีประสิทธิภาพ 87.50/81.02 คะแนนเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละของ

ผู ้ เข ้ารับการฝึกอบรมก่อนและหลังการฝึกอบรมมีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ผู้เข้ารับ

การฝึกอบรมมีความพึงพอใจเฉลี่ยภาพรวมอยู่ในระดับมาก

ที่สุด โดย x 
_

    = 4.84 (วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และคณะ, 2554) 

เมื่อผ่านการอบรมไปแล้ว 1 ปี 6 เดือน ผู้วิจัยได้ติดตามผล

การน�ำความรู้ไปใช้ประโยชน์ โดยเชญิประชุม สัมภาษณ์และใช้

แบบสอบถาม พบว่า ครูทัง้ระดับประถมศกึษาและมัธยมศกึษา

น�ำความรู้ไปพัฒนาการเรยีนการสอนในรายวชิาเพิ่มเตมิ ได้แก่ 

วชิาเบเกอรี่เบื้องต้น ใช้กับชุมนุมเบเกอรี่ ใช้ในกจิกรรมแนะแนว

อาชีพ เป็นต้น จากผลงานวิจัยที่ได้พัฒนาและต้องการขยาย

ผลเพื่อน�ำไปใช้ประโยชน์ครั้งนี้ องค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสมีา จงึได้ร่วมมอืกบัโปรแกรมวชิาคหกรรมศาสตร์ คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 

และศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ จัดท�ำ

โครงการ การอบรมเชิงปฏิบัติการ การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ

ในโรงเรียน ภายใต้โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรครู

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี โรงเรียน

ในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา จ�ำนวน 58 

โรงเรยีน

วัตถุประสงค์ของโครงการ

1) พัฒนาศักยภาพครูผู้สอน สาขาการงานอาชพี หรอืครู

กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี ให้มีความรู้

ด้านเทคโนโลยีเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ สามารถถ่ายทอดความรู้

ขยายผลสู่นักเรยีนได้

2) พัฒนาต่อยอดนวัตกรรมเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ โดย

ความร่วมมอืระหว่างครูและนักเรยีน สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้

เพื่อสร้างอาชีพและรายได้เสริมให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชน 

หมู่บ้าน โรงเรยีน ผ่านกระบวนการจัดการเรยีนการสอน

สถานการณ์เดมิ

โรงเรยีนในสงักดัองค์การบรหิารส่วนจงัหวดันครราชสมีา 

มีโอกาสพัฒนาการศึกษาตามนโยบายการจัดการศึกษาของ

กรมส่งเสรมิการปกครองท้องถิ่น กระทรวงมหาดไทย ซึ่งมกีาร

บริหารโดยใช้โรงเรียนเป็นฐานในการพัฒนาท้องถิ่น (School 

based management for local development: SBMLD) จาก

แนวคิด “การจัดการศึกษาต้องน�ำไปสู่การเป็นคนดี มีอาชีพ

สุจรติ เพื่อให้สามารถด�ำรงชวีติอยู่ในสังคมได้อย่างมคีวามสุข” 

ตามพระราชบัญญัตกิารศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2542 มาตรา 41

ควรใช้โรงเรียนในสังกัดเป็นฐานในการพัฒนาท้องถิ่นด้วยการ

จัดการศึกษาตลอดชีวิตให้เด็ก เยาวชน และประชาชนทั่วไป

ในท้องถิ่นได้เรียนรู ้ตามศักยภาพตลอดชีวิต ตามพระราช

บัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 มาตรา 8(1) โดยการ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 259
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จัดการศึกษา ทั้งการศึกษาในระบบ (Formal education) การ

ศึกษานอกระบบ (Non-formal education) และการศึกษาตาม

อธัยาศยั (Informal education) อนัจะส่งผลให้ประชาชนในท้องถิน่

เป็นคนด ีมอีาชพีสุจรติ สามารถด�ำรงชวีติอยู่ในท้องถิ่นได้อย่าง

มีความสุข โดยไม่ต้องอพยพย้ายถิ่นฐานไปท�ำงานในเมืองใหญ่

หรอืเมอืงอตุสาหกรรม ไม่ต้องทิ้งให้เดก็และคนชราอยูใ่นท้องถิน่

ตามล�ำพัง ครอบครัวขาดความอบอุ่น ชุมชนท้องถิ่นขาดความ

เข้มแข็ง ไม่มีพลังในการขับเคลื่อนการพัฒนาท้องถิ่นให้เจริญ

ก้าวหน้าได้ และตามมาตรา 23(5) (คู่มือประเมินการบริหาร

โดยใช้โรงเรียนเป็นฐานในการพัฒนาท้องถิ่น, 2558) ดังนั้นครู

สามารถเสนอโครงการ SBMLD ผ่านโรงเรียน ของบประมาณ

สนับสนุนการจัดการศกึษาจากช่องทางนี้ได้

ครูกลุ ่มสาระการเรียนรู ้การงานอาชีพและเทคโนโลย ี

โรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมาทั้ง 

58 โรงเรยีน มโีอกาสพฒันาศกัยภาพของตนเองด้านการถ่ายทอด

เทคโนโลยีเบเกอรี่เพื่อสุขภาพได้ เนื่องจากผู้บริหารโรงเรียน

และผู ้บริหารองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเห็นความส�ำคัญ 

และให้การสนับสนุนการจัดการศึกษาตามนโยบายดังกล่าว

โดยเฉพาะนายกองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา 

(ระนองรกัษ์ สวุรรณฉว,ี สมัภาษณ์เมือ่ 15 มกราคม พ.ศ. 2558) มี

นโยบายให้ครเูน้นฝึกทกัษะอาชพีให้กบันกัเรยีน นกัเรยีนสามารถ

หารายได้เสริมระหว่างเรียน หรือถ้านักเรียนไม่สามารถเรียน

ต่อได้ ก็ยังมีโอกาสประกอบอาชีพที่สามารถด�ำรงชีวิตอยู่ใน

ท้องถิ่นได้อย่างมีความสุข พร้อมทั้งสนับสนุนงบประมาณเพื่อ

พฒันาศกัยภาพคร ูจงึเกดิความร่วมมอืกนัระหว่างมหาวทิยาลยั

ราชภัฏนครราชสีมา องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา 

ศนูย์พนัธวุศิวกรรมและเทคโนโลยชีวีภาพแห่งชาต ิและโรงเรยีน

ในสงักดัองค์การบรหิารส่วนจงัหวดันครราชสมีาจดัท�ำโครงการ 

การอบรมเชิงปฏิบัติการ การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน

ซึ่งสรุปสถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิได้ดังนี้

1) ครูขาดความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเรื่องเบเกอรี่

ไม่สามารถจัดหาวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ์ในการท�ำเบเกอรี่ที่

เหมาะสมได้

2) ครูขาดความรู ้เรื่องสุขลักษณะที่ดีในการประกอบ

อาหาร ไม่สามารถจัดพื้นที่ประกอบอาหาร หรือท�ำเบเกอรี่ให้

ถูกต้องและเหมาะสมได้

3) ครูขาดสื่อการสอนที่จะช่วยท�ำให้การจัดการเรียน

การสอนง่ายและสะดวกขึ้น

4) โรงเรยีนไม่มวีสัด ุอปุกรณ์ เครือ่งมอื เครือ่งใช้ทีจ่�ำเป็น

ในการท�ำเบเกอรี่

5) บางโรงเรียนไม่มีอาคาร หรือสถานที่ท�ำเบเกอรี่หรือ

ประกอบอาหาร

6) บางโรงเรยีนไม่มคีรกูลุม่สาระการเรยีนรูก้ารงานอาชพี

และเทคโนโลยี

7) ครูขาดความเชื่อมั่นและขาดการบูรณาการทรัพยากร

ที่มอียู่ให้เกดิประโยชน์สูงสุด 

กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลง
และยอมรับของกลุ่มเป้าหมาย

ผู้วิจัยน�ำหลักสูตรฝึกอบรมระยะสั้นเรื่องเบเกอรี่ ที่ผ่าน

การพัฒนาอย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก�ำหนด 

มาใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับครู โดยการมีส่วนร่วม

ของโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา 

ซึ่งเป็นการประยุกต์การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 

(Participatory action research หรอื PAR) โดยท�ำการฝึกอบรมเชงิ

ปฏบิตักิารเป็นเวลา 5 วนั ทีโ่ปรแกรมวชิาคหกรรมศาสตร์ คณะ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครราชสมีา

วธิดี�ำเนนิการวจิัย

การด�ำเนินโครงการ การพัฒนาศักยภาพบุคลากรครู

โรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา ด้าน

การถ่ายทอดเทคโนโลยเีบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน โดยการ

มสี่วนร่วมของโรงเรยีน แบ่งเป็น 3 ระยะ ดังนี้

ระยะที่ 1 การจัดประชุมสัมมนาทางวชิาการ

1) จัดการประชุมสัมมนาทางวิชาการให้กับผู้บริหาร

หรือผู ้แทนโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสมีา จ�ำนวน 58 แห่ง ทีม่หาวทิยาลยัราชภฏันครราชสมีา 

เพือ่ท�ำความเข้าใจประเดน็ต่างๆ คอื ทศิทางการพฒันาศกัยภาพ

ครูโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา 

การส่งเสริมความรู้ด้านการท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน

และการระดมความคดิเรือ่ง แผนการด�ำเนนิงานเพือ่การพฒันา

ศักยภาพบุคลากรครูโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วน

จังหวัดนครราชสมีา ดังภาพที่ 1

2) พิจารณาคัดเลือกครูที่เหมาะสมเข้ารับการฝึก

อบรมโรงเรยีนละ 1 คน
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ระยะที่ 2 การจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ การท�ำ

เบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน

แบ่งการศึกษาเป็น 3 ตอน จัดอบรม 2 รุ่น รุ่นละ 

29 คน ระยะเวลาการอบรมรุ่นละ 5 วัน ณ โปรแกรมวิชา

คหกรรมศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยั

ราชภฏันครราชสมีา รายละเอยีดของหลกัสตูรฝึกอบรมประกอบ

ด้วยภาคทฤษฎแีละภาคปฏบิัต ิดังนี้

1) ภาคทฤษฎ ีได้แก่ เครือ่งมอื เครือ่งใช้ในการท�ำเบเกอรี่

วัตถุดิบในการท�ำเบเกอรี่ ประเภทและขั้นตอนพื้นฐานในการ

ท�ำเบเกอรี่ สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร เทคนิคการ

เป็นวิทยากรเพื่อขยายผลไปสู่กลุ่มเป้าหมาย การท�ำโครงงาน

วทิยาศาสตร์เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

2) ภาคปฏบิัต ิ ได้แก่ ฝึกปฏบิัตกิารท�ำคุกกี้ เค้ก การ

ท�ำครมี โรลครมี สปันจ์เค้ก ชฟิฟ่อนคัสตาร์ด ขนมปังไส้ต่างๆ 

การท�ำพายหลายชัน้ไส้ต่างๆ และทาร์ตตะโก้

ตอนที่ 1 การเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ก่อนการฝึก

อบรมและหลังการฝึกอบรม เรื่อง เบเกอรี่ แล้วน�ำคะแนนที่ได้

มาวเิคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วธิ ีt-test
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ตารางที่ 1  ตารางการอบรมรุ่นที่ 1 วันที่ 12-16 ตุลาคม พ.ศ. 2558 รุ่นที่ 2 วันที่ 19-23 ตุลาคม พ.ศ. 2558

     เวลา

วันที่

8.30-

9.00 น.

9.00-

9.50 น.

10.00-

10.30 น.

10.30-

12.00 น.

12.00-

13.00 น.

13.00-

14.00 น.

14.00-

14.50 น. 

15.00-

15.30 น.

15.30-

17.00 น. 

17.00-

18.30 น. 

18.30- 

19.30  น.

19.30-

20.30 น.
1 ลง

ทะเบียน

พิธีเปิด เครื่องมือเครื่องใช้ 

วัตถุดิบ ประเภท

และขั้นตอนพื้นฐาน

ในการทำ�เบเกอรี่

พักรับ

ประทาน

อาหาร

กลางวัน

สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร

พักรับ

ประทาน

อาหาร

เย็น

เทคนิคการเป็น

วิทยากรเพื่อ

ขยายผลไปสู่

กลุ่มเป้าหมาย
2 บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติ 

การทำ�คุกกี้

บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติ 

การทำ�เค้ก

ฝึกปฏิบัติ

การทำ�ครีม 

โรลครีม

บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติ 

การทำ�สปันจ์เค้ก

เทคนิคการเป็น

วิทยากรเพื่อ

ขยายผลไปสู่

กลุ่มเป้าหมาย (ต่อ)
3 บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติการทำ�

ชิฟฟ่อน

คัสตาร์ดเค้ก

บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติการ

ทำ�ขนมปัง

ฝึกปฏิบัติการทำ�

ไส้ขนมปัง (ไส้ไก่ 

ไส้สังขยา ไส้เผือก 

ไส้หมูหยองน้ำ�พริก

เผา ไส้มะพร้าว)

บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติ 

การทำ�เอแคลร์

ไส้ครีม

-

4 บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติการทำ� 

พายหลายชั้น

บรรยายและ

ฝึกปฏิบัติการทำ� 

พายชั้นเดียว 

(ทาร์ตตะโก้)

บรรยายและฝึกปฏิบัติ 

การทำ�พายไส้ไก่และพายสับปะรด

-

5 การทำ�โครงงานวิทยาศาสตร์เพื่อ

สร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

การทำ�โครงงาน

วิทยาศาสตร์เพื่อ

สร้างนวัตกรรม

อาหารเพื่อสุขภาพ 

(ต่อ)

ปิดการอบรมและ

มอบวุฒิบัตร

-
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ตอนที่ 2 การประเมินความพึงพอใจของครูที่มีต่อ

การจัดกจิกรรมต่างๆ โดยใช้แบบสอบถามวัดความคดิเห็นแบบ

มาตราส่วนประเมินค่าโดยแบ่งระดับคะแนนออกเป็น 5 ระดับ 

ดังนี้ (บุญชม ศรสีะอาด, 2554)

คะแนน	 4.51 – 5.00  แปลว่า  มากที่สุด

คะแนน	 3.51 – 4.50  แปลว่า  มาก

คะแนน	 2.51 – 3.50  แปลว่า  ปานกลาง

คะแนน	 1.51 – 2.50  แปลว่า  น้อย

คะแนน	 1.00 – 1.50  แปลว่า  น้อยที่สุด

วิเคราะห์ผลการประเมินโครงการ โดยใช้โปรแกรมทางสถิต ิ

SPSS for Windows และใช้เครื่องมือทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย (x 
_

   ) 

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 

ตอนที่ 3 การประเมินโครงการ การท�ำเบเกอรี่เพื่อ

สุขภาพในโรงเรยีน โดยใช้แบบสอบถามการตดิตามประเมนิผล

ระหว่างการฝึกอบรมมกีารประเมนิผลทัง้ภาคทฤษฎแีละปฏบิัต ิ

ประเมนิผลโครงการเมือ่สิ้นสดุการฝึกอบรม และมอบใบวฒุบิตัร

ดงัตารางที ่1 การจดัการอบรมเชงิปฏบิตักิาร การท�ำเบเกอรีเ่พือ่

สุขภาพในโรงเรยีนดังภาพที่ 2

ระยะที่ 3 การตดิตามประเมนิผลการน�ำความรู้ไปใช้

ประโยชน์

ติดตามประเมินผลการน�ำความรู้ไปใช้ประโยชน์ หลัง

การฝึกอบรมเบเกอรีเ่พือ่สขุภาพ ตามระยะเวลาทีก่�ำหนด เดอืน

พฤศจกิายน พ.ศ. 2558 – กรกฎาคม พ.ศ. 2559 ดังภาพที่ 3 

ภาพรวมการด�ำเนนิการวจิัยดังภาพที่ 4
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เครื่องมอืในการวจิัย

1) แบบสอบถามความคดิเห็นและความต้องการ

2) แบบบันทกึการสังเกตแบบมสี่วนร่วม

3) แบบบันทกึการประชุมและการระดมสมอง

4) เอกสารและสื่อประกอบการฝึกอบรมให้ความรู้เรื่อง 

เบเกอรี่ จ�ำนวน 7 เล่ม ดังภาพที่ 5

5) เอกสารและสื่อประกอบการฝึกอบรมให้ความรู ้

เรื่อง สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร การท�ำโครงงาน

วทิยาศาสตร์เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

6) วิดีทัศน์ประกอบการฝึกอบรมให้ความรู้เรื่องเบเกอรี่ 

จ�ำนวน 7 ชุด

7) แบบทดสอบก่อนและหลังการฝึกอบรม

8) แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานของผู้เข้า

รับการฝึกอบรม

9) แบบประเมนิความพงึพอใจ

10) แบบประเมนิผลโครงการ

11) แบบสอบถามการตดิตามประเมนิผล
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ความรู้ความเชี่ยวชาญที่ใช้

1) ความรู้ ประสบการณ์ เป็นภาคีเครือข่าย วิทยากร

บรรยายในท้องถิ่นและการบริการวิชาการด้านทักษะอาชีพ

ขนมอบ ขนมไทย อาหารท้องถิ่นโคราช อาหารไทย สุขลักษณะ

ที่ดใีนการประกอบอาหาร

2) ความรู ้ด ้านการสอนคหกรรมศาสตร์ ใช ้พัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรระยะสัน้ เรื่อง เบเกอรี่ ให้มปีระสทิธภิาพ เป็น

ที่ยอมรับและต้องการของครูและผู้สนใจทั่วไป

3) ความรูท้างด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ใช้ในการให้ความรู ้แนะน�ำเกีย่วกบัสขุลกัษณะทีด่ใีนการประกอบ

อาหาร การพัฒนาผลติภัณฑ์เพื่อสุขภาพ

4) ความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีใช้ในการ

ท�ำโครงงานวทิยาศาสตร์เพือ่สร้างนวตักรรมอาหารเพือ่สขุภาพ

5) ความรู้ ความเชี่ยวชาญด้านต่างๆ น�ำไปสู่การผลิต

สื่อประสม ทั้งเอกสาร วิดีทัศน์ คู่มือการใช้สื่อประสม เพื่อใช้

ประกอบการฝึกอบรมเบเกอรี่ส�ำหรับผู้ที่สนใจ นิสิต นักศึกษา 

ประชาชนทั่วไปและผู้ประกอบการ และสามารถใช้ศึกษาได้

ด้วยตนเอง ปฏบิัตติามได้ มโีอกาสสร้างรายได้ให้กับตนเองและ

ครอบครัวต่อไป

สถานการณ์ใหม่ที่

เปลี่ยนแปลงไปจากเดมิ

ระยะที่ 1 ผลการประชุมสัมมนาทางวชิาการ

1) บุคลากรครูโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วน

จังหวัดนครราชสมีา เข้าร่วมประชุมครบ 58 คน คดิเป็นร้อยละ 

100 ของจ�ำนวนเป้าหมายที่ตัง้ไว้

2) ผู้เข้าร่วมประชุมมีความพึงพอใจมากที่สุด เข้าใจ

วัตถุประสงค์และความส�ำคัญของโครงการ

3) การด�ำเนนิกจิกรรมเสรจ็สิ้นตามก�ำหนด บรรลตุาม

วัตถุประสงค์ 

ระยะที่ 2 ผลการจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ การ

ท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน

บคุลากรคร ูจ�ำนวน 58 คน และเจ้าหน้าทีข่ององค์การ

บรหิารส่วนจังหวัดนครราชสมีา จ�ำนวน 3 คน รวมทัง้สิ้น 61 คน 

เข้ารับการฝึกอบรมการท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน ตาม

วัน เวลา สถานที่ที่ก�ำหนด

ผลการอบรมได้แบ่งออกเป็น 3 ตอน ดังนี้

ตอนที ่1 การเปรยีบเทยีบผลสมัฤทธิก่์อนการฝึกอบรม

และหลังการฝึกอบรม เรื่อง เบเกอรี่

เปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ก่อนอบรมและหลังอบรม

ความรู้เรื่องเบเกอรี่ ด้านเครื่องมือ เครื่องใช้ในการท�ำเบเกอรี่  

วัตถุดบิในการท�ำเบเกอรี่ ประเภทและขัน้ตอนพื้นฐานในการท�ำ

คุกกี้ เค้ก ขนมปัง และเพสตรี้ คะแนนเต็ม 30 คะแนน ผลการ

วเิคราะห์ข้อมลู พบว่า ค่าสถติ ิt มค่ีา -16.212 ค่า Sig. (2-tailed) 

มคี่า .000 ซึ่งน้อยกว่าระดับนัยส�ำคัญทางสถติ ิ0.05 แสดงว่า

คะแนนสอบหลังอบรมสูงกว่าคะแนนสอบก่อนอบรมและเมื่อ

ผูเ้ข้าอบรมได้รบัการอบรมความรูเ้รือ่งเบเกอรีแ่ล้ว มคีะแนนหลงั

การทดสอบเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับนัยส�ำคัญ  

0.05 ดังตารางที่ 2 

ตอนที่ 2 การประเมินความพึงพอใจของครูที่มีต่อ

การจัดกิจกรรมต่างๆ ตามหลักสูตรการท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ

ในโรงเรยีน

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลแบบประเมินความพึงพอใจ

ของครทูีม่ต่ีอการจดักจิกรรมต่างๆ ตามหลกัสตูรการท�ำเบเกอรี่

เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน จากผู้ตอบแบบประเมนิ จ�ำนวนทัง้หมด 

61 คน คดิเป็นร้อยละ 100 โดยภาพรวมทัง้หมด 5 ด้าน มคีวาม

พึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.81 สามารถจ�ำแนกออก

เป็นรายด้านได้ดังนี้ 

ด้านที่ 1 ความเหมาะสมของระยะเวลาต่อหน่วย

การอบรม มคีวามพงึพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.75

ด้านที่ 2 ความเหมาะสมของส่วนประกอบชุดฝึก

อบรม มคีวามพงึพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.85

ด้านที่ 3 กจิกรรมและเนื้อหา มคีวามพงึพอใจมาก

ที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.90

ด้านที่ 4 ความพึงพอใจที่มีต่อผลิตผลที่ปฏิบัติ มี

ความพงึพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66

ด้านที่ 5 ความพึงพอใจที่มีผลต่อการอบรม มี

ความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.66 ดังรายละเอียด

ในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 2  ผลการเปรยีบเทยีบก่อนอบรมและหลังอบรมความรู้เรื่องเบเกอรี่

การทดลอง n คะแนนเต็ม x 
_  

SD t p

ก่อนอบรม 61 30 15.27 4.34 -16.212 .000

หลังอบรม 61 30 22.67 3.33A
B
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ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพงึพอใจของครูที่มตี่อการจัดกจิกรรมต่างๆ ตามหลักสูตรการท�ำเบเกอรี่

เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน (N=61)

ด้านที่ รายการกิจกรรม  x 
_

  
SD ความหมาย

1 ความเหมาะสมของระยะเวลาต่อหน่วยอบรม

1.1 หน่วยที่ 1 เครื่องมือเครื่องใช้ในการทำ�เบเกอรี่ 

1.2 หน่วยที่ 2 วัตถุดิบในการทำ�เบเกอรี่

1.3 หน่วยที่ 3 ประเภทและขั้นตอนพื้นฐานในการทำ�เบเกอรี่

1.4 หน่วยที่ 4 คุกกี้

1.5 หน่วยที่ 5 เค้ก

1.6 หน่วยที่ 6 ขนมปัง

1.7 หน่วยที่ 7 เพสตรี้

1.8 สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร

1.9 เทคนิคการเป็นวิทยากรเพื่อขยายผลไปสู่กลุ่มเป้าหมาย

1.10 การทำ�โครงงานวิทยาศาสตร์เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพ โดยใช้วัตถุดิบที่หาง่ายในท้องถิ่น เช่น เห็ด เนื้อตาล 

องุ่น ข้าวไรซ์เบอร์รี่  ข้าวโพด เป็นต้น

4.75

4.82

4.87

4.82

4.83

4.84

4.80

4.79

4.67

4.56

4.46

0.31

0.43

0.34

0.39

0.37

0.42

0.44

0.45

0.73

0.53

0.53

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมาก

2 ความเหมาะสมของส่วนประกอบชุดฝึกอบรม

2.1 เอกสารประกอบการฝึกอบรม

2.1.1 เอกสารประกอบการฝึกอบรมตรงตามจุดประสงค์

การเรียนรู้

2.1.2 ปก ภาพประกอบ และรูปเล่มเอกสารฝึกอบรมการ

ทำ�เบเกอรี่ มีความสวยงาม น่าสนใจ และเข้าใจง่าย

2.1.3 เนื้อหามีความสอดคล้องกับจุดประสงค์การเรียนรู้

2.2 วิดีทัศน์

2.2.1 วิดีทัศน์ที่ใช้ประกอบการฝึกอบรมตรงตามจุด

ประสงค์การเรียนรู้

2.2.2 วิดีทัศน์มีความชัดเจน น่าสนใจและเข้าใจง่าย

4.85

4.91

4.89

4.95

4.89

4.80

4.75

4.82

0.26

0.20

0.32

0.22

0.32

0.38

0.43

0.37

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

3 กิจกรรมและเนื้อหา

3.1 กิจกรรมการทำ�เบเกอรี่มีความเหมาะสมและน่าสนใจ

3.2 เนื้อหาในสื่อประกอบการอบรมสามารถนำ�ไปปฏิบัติตาม

ได้จริง

4.90

4.93

4.89

0.29

0.28

0.32

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด
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ตารางที่ 3 (ต่อ)  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจของครูที่มีต่อการจัดกิจกรรมต่างๆ ตามหลักสูตรการท�ำ

เบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรยีน (N=61)

ด้านที่ รายการกิจกรรม  x 
_  SD ความหมาย

4 ความพึงพอใจที่มีต่อผลิตผลที่ปฏิบัติ

4.1 คุกกี้

4.2 เค้กเนยสดวิธีต่างๆ

4.3 การทำ�ครีม (สาธิต)

4.4 การทำ�โรลครีม

4.5 การทำ�สปันจ์เค้ก (สาธิต)

4.6 การทำ�ชิฟฟ่อนคัสตาร์ด

4.7 การทำ�ขนมปังไส้ต่างๆ

4.8 การทำ�เอแคลร์ไส้ครีม

4.9 การทำ�พายชั้นไส้ต่างๆ

4.10 การทำ�ทาร์ตตะโก้

4.88

4.90

4.87

4.89

4.87

4.87

4.93

4.84

4.87

4.89

4.84

0.28

0.30

0.34

0.32

0.34

0.34

0.25

0.37

0.39

0.37

0.42

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

5 ความพึงพอใจที่มีต่อผลการอบรม เรื่อง

5.1 สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร

5.2 เทคนิคการเป็นวิทยากรเพื่อขยายผลไปสู่กลุ่มเป้าหมาย

5.3 การทำ�โครงการวิทยาศาสตร์เพื่อสร้างนวัตกรรมอาหาร

เพื่อสุขภาพ

4.66

4.70

4.66

4.62

0.45

0.46

0.51

0.52

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

พึงพอใจมากที่สุด

6 ภาพรวมของกิจกรรมการอบรม 4.87 0.34 พึงพอใจมากที่สุด

รวม 4.81 0.23 พึงพอใจมากที่สุด
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ตอนที่ 3 การประเมินโครงการ การท�ำเบเกอรี่เพื่อ

สุขภาพในโรงเรยีน

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล การประเมนิโครงการ การ

ท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน จากผู ้ตอบแบบประเมิน 

จ�ำนวนทัง้หมด 61 คน คดิเป็นร้อยละ 100 สรุปได้ดังนี้

1) ผู ้ตอบแบบประเมินส่วนใหญ่มีความเห็นว่า

วัตถุประสงค์ของโครงการนี้ ชัดเจน และมีเป้าหมายแน่นอน 

ร้อยละ 98.4

2) แผนการด�ำเนินงานในแต่ละกิจกรรม ชัดเจน 

น่าจะด�ำเนนิการได้ ร้อยละ 100

3) ควรมกีารประชมุผูร้บัผดิชอบเพือ่ชี้แจงโครงการ 

และก�ำหนดความรับผดิชอบร่วมกัน ร้อยละ 100

4) ผู ้รับผิดชอบขององค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสมีา ควรมส่ีวนในการวางแผนในการด�ำเนนิการ ร้อยละ

100

5) องค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมาคัด

เลอืกครูเข้าร่วมโครงการได้เหมาะสมกับงาน ร้อยละ 96.7

6) บุคลากรที่ เข ้ารับการฝ ึกอบรมเป ็นผู ้ที่มี

คุณสมบัตติ่อการน�ำไปใช้ประโยชน์ได้ ร้อยละ 98.4

7) โครงการนี้ตรงกับความต้องการขององค์การ

บรหิารส่วนจังหวัดนครราชสมีามาก ร้อยละ 98.4

8) โครงการนี้มีประโยชน์ต่อโรงเรียนมาก ร้อยละ 

93.4 

9) โครงการนี้มคีวามสมัพนัธ์กบัการเรยีนการสอน

โดยส่งเสรมิกจิกรรมการเรยีนการสอนมาก ร้อยละ 98.4

10) โครงการนี้มีประโยชน์ต่อครูในด้านการเรียน

การสอนมาก ร้อยละ 96.7

11) โครงการในลักษณะนี้สามารถขยายผลไปสู่

นักเรยีน ชุมชน เพื่อส่งเสรมิการประกอบอาชพีได้มาก ร้อยละ 

100
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12) โครงการนี้สามารถช่วยส่งเสรมิการท�ำเบเกอรี่

ในโรงเรยีนได้มาก ร้อยละ 83.6

13) โครงการนี้สอดคล้องกับสภาพปัญหาของ

ชุมชน ท้องถิ่น และโรงเรยีน ร้อยละ 88.5

14) อาคารสถานที่ และสภาพพื้นที่ในโรงเรียน

เหมาะสมกับการด�ำเนินการขยายผลของโครงการ ร้อยละ 59 

ไม่เหมาะสม ร้อยละ 41 เนื่องจากยังขาดในเรื่องของสถานที่ 

อุปกรณ์ อุปกรณ์สิ้นเปลอืง และขาดงบประมาณในการท�ำห้อง

ปฏบิัตกิาร

15) ต้องการให้โครงการนี้จัดอบรมขยายผลให้

โรงเรียนที่มีความสนใจในเขตพื้นที่การศึกษาอื่นๆ ร้อยละ 

96.7 โดยส่วนใหญ่เห็นว่าเป็นประโยชน์ต่อนักเรียนและชุมชน

อย่างมาก

16) คณะครูกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ

และเทคโนโลยีของโรงเรียนสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสีมาทุกคนรับรู้ว่า มีการด�ำเนินโครงการนี้ในองค์การ

บรหิารส่วนจังหวัดนครราชสมีา ร้อยละ 93.4

17) ครูกลุ ่มสาระการเรียนรู ้การงานอาชีพและ

เทคโนโลยีที่เข้าอบรมโครงการนี้มีความพึงพอใจ และเห็นผล

ประโยชน์จากการเข้าร่วมอบรม ร้อยละ 100

18) ผู ้บริหารโรงเรียนและองค์การบริหารส่วน

จังหวัดนครราชสีมาเห็นชอบและให้การสนับสนุนครูเข้าร่วม

โครงการนี้มาก ร้อยละ 93.4

19) โครงการนี้สามารถน�ำไปเป็นแนวทาง หรือ

ประยกุต์ใช้กบัโครงการอืน่ๆ ทีเ่กีย่วข้องกบัสือ่การเรยีนการสอน

กลุ่มสาระการเรยีนรู้การงานและเทคโนโลยไีด้มาก ร้อยละ 100

ระยะที่ 3 ผลการตดิตามประเมนิผลการน�ำความรู้ไป

ใช้ประโยชน์

ก่อนการออกติดตาม องค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสมีาได้ส่งแบบสอบถามบคุลากรคร ูผูผ่้านการอบรมทัง้ 

58 โรงเรยีน เพื่อสอบถามข้อมูลเบื้องต้นประกอบการวางแผน

ออกตดิตาม หลังจากนัน้ได้ประชุมร่วมกันระหว่าง กองส่งเสรมิ

คุณภาพชีวิต ส�ำนักการศึกษาศาสนาและวัฒนธรรม วิทยากร

จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา และวิทยากรจากศูนย์

พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ เพื่อก�ำหนด

แผนการออกตดิตามประเมนิผลครูทัง้ 58 โรงเรยีน สรุปข้อมูล

การตดิตามครู แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ดังแสดงในตารางที่ 4

ผลการตดิตามครูกลุ่มที่ 1 ครูทัง้ 19 โรงเรยีน ได้น�ำ

ความรู้ไปใช้ประโยชน์หลังจากการอบรมเชิงปฏิบัติการ การท�ำ

เบเกอรีเ่พือ่สขุภาพในโรงเรยีน โดยน�ำไปบรูณาการกบัการเรยีน

การสอนและท�ำกิจกรรมต่างๆ ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

หลายรูปแบบ ได้แก่ บรรจุในหลักสูตรรายวิชาเพิ่มเติม ลด

เวลาเรียนเพิ่มเวลารู้ กิจกรรมชุมนุม วิชาโครงงานอาชีพอิสระ

ระหว่างเรยีน โครงงานเบเกอรีเ่พือ่สขุภาพ และโครงการ SBMLD 

ดังแสดงในตารางที่ 5

ระหว่างนเิทศตดิตาม คณะท�ำงานได้แจกแบบสอบถาม

แสดงระดับความเข้าใจเกี่ยวกับการท�ำเบเกอรี่ให้กับนักเรียน 

เพื่อให้นักเรียนประเมินครูผู้สอนทั้ง 19 โรงเรียน ในด้านที่ 1 

ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระการท�ำเบเกอรี่ การถ่ายทอด

ความรู้ของครู ระยะเวลาในการเรยีน ด้านที่ 2 ความสามารถ

ในการฝึกปฏิบัติ มีความรู้ความเข้าใจและปฏิบัติได้ถูกต้อง

ตามขัน้ตอนการท�ำเบเกอรี่ การใช้วัตถุดบิ การใช้อุปกรณ์ และ

ด้านที่ 3 การพัฒนา การน�ำวัตถุดบิในท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้กับ

การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน การส่งเสริมให้นักเรียน

มีกลุ่ม/ชมรม/ชุมนุม เพื่อท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียนและ

การก�ำหนดให้นักเรียนมีโครงงาน การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ

ในโรงเรยีน ผลการประเมนิครูผู้สอนทัง้ 3 ด้านของนักเรยีน อยู่

ในระดับดี

ผลการตดิตามครูกลุ่มที่ 2 ครูจ�ำนวน 34 โรงเรยีน น�ำ

ความรูไ้ปถ่ายทอดให้กบันกัเรยีนและท�ำกจิกรรมต่างๆ ดงักล่าว

ข้างต้นเฉพาะภาคทฤษฎี และได้มีการเตรียมความพร้อมเพื่อ

รองรบัการสอนภาคปฏบิตั ิโดยด�ำเนนิการขอรบัการสนบัสนนุงบ

ประมาณจากโครงการ SBMLD เพื่อจัดซื้อวัสดุ อุปกรณ์ เครื่อง

มอื ประกอบการเรยีนการสอน การท�ำเบเกอรี่ภาคปฏบิัตอิย่าง

ต่อเนื่องต่อไป

ผลการตดิตามครูกลุ่มที่ 3 ครูจ�ำนวน 5 โรงเรยีน ที่ไม่

ได้ด�ำเนินการถ่ายทอดความรู้ให้กับนักเรียน ไม่ได้ท�ำกิจกรรม

ต่างๆ และไม่ได้ด�ำเนินการจัดเตรียมแผนการเรียนการสอน

เบเกอรีเ่ข้ากบัโครงการ SBMLD ปีการศกึษา 2559 เนือ่งจากครู

ผูส้อนไม่ใช่ครกูลุม่สาระการเรยีนรูก้ารงานอาชพีและเทคโนโลย ี

ไม่มวีสัด ุอปุกรณ์ สถานที ่หรอืห้องปฏบิตักิารการท�ำเบเกอรี ่แต่

อยูร่ะหว่างการจดัแผนการเรยีนการสอนเกีย่วกบัการท�ำเบเกอรี่

เพื่อสุขภาพในปีการศกึษาต่อไป
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ตารางที่ 4  สรุปผลการน�ำความรู้จากการฝึกอบรมเชงิปฏบิัตกิาร การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ ไปใช้ประโยชน์

ลำ�ดับที่ ประเภท/กลุ่มโรงเรียน จำ�นวนโรงเรียน ร้อยละ หมายเหตุ

1 ครูที่ดำ�เนินการสอนทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 19 32.76 นิเทศติดตามประเมินผล

2 ครูที่ดำ�เนินการสอนภาคทฤษฎีอย่างเดียว 34 58.62 ใช้แบบสอบถาม

3 ครูที่ยังไม่ได้ดำ�เนินการ 5 8.62 ใช้แบบสอบถาม

รวม 58 100.00
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ตารางที่ 5  รูปแบบการจัดการเรยีนการสอน วชิาเบเกอรี่ และการจัดกจิกรรมต่างๆ ของแต่ละโรงเรยีน

ลำ�ดับที่ โรงเรียน

รูปแบบการจัดการเรียนการสอนและจัดกิจกรรม

หมายเหตุ

บรรจุใน

หลักสูตร

รายวิชา

เพิ่มเติม

ลดเวลา

เรียน

เพิ่ม

เวลารู้

กิจกรรม

ชุมนุม

วิชา

โครงงาน

อาชีพ

อิสระ

ระหว่าง

เรียน

โครงงาน

เบเกอรี่

เพื่อ

สุขภาพ

โครงการ 

SBMLD

1 โรงเรียนหนองขามพิทยาคม     ม.3

2 โรงเรียนหนองบุนมากพิทยาคม     ม.1-3

3 โรงเรียนบ้านใหม่พิทยาคม     ม.1-4

4 โรงเรียนโนนไทยคุรุอุปถัมภ์     ม.1-6

5 โรงเรียนเมืองยางศึกษา     ม.1-6

6 โรงเรียนกฤษณา    ม.1-6

7 โรงเรียนสีคิ้ววิทยาคาร    ม.1-5

8 โรงเรียนสะแกราชธวัชศึกษา    ม.4

9 โรงเรียนสูงเนิน    ม.5

10 โรงเรียนมะค่าวิทยา    ม.1-6

11 โรงเรียนคลองเมืองพิทยาคม    ม.1-6 

และอบรมระยะสั้น

ให้กับประชาชน

12 โรงเรียนห้วยลึกผดุงวิทยา   ม.1-3

13 โรงเรียนหนองงูเหลือมพิทยาคม   ม.1-6

14 โรงเรียนโตนดพิทยาคม   ม.4-6

15 โรงเรียนด่านเกวียนวิทยา   ม.5 และอบรมระยะ

สั้นให้กับประชาชน

16 โรงเรียนสีคิ้ว “สวัสดิ์ผดุงวิทยา”   ม.4-5

17 โรงเรียนคลองไผ่วิทยา   ม.4

18 โรงเรียนสุขไพบูลย์วิริยะวิทยา  ม.5

19 โรงเรียนตลาดไทรพิทยาคม  ม.1-3
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ผลกระทบและความยั่งยนื

ภายหลงัจากด�ำเนนิการโครงการ การอบรมเชงิปฏบิตักิาร

การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพในโรงเรียน ทั้ง 3 ระยะแล้ว สิ่งที่

เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม จากการสัมภาษณ์และการสังเกตเห็น

ได้ชัดเจน ดังแสดงในภาพที่ 6 สรุปได้ดังนี้

1) บุคลากรครูผู้ปฏิบัติหน้าที่สายผู้สอน กลุ่มสาระการ

เรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี โรงเรียนในสังกัดองค์การ

บริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา มีความรู้และทักษะการท�ำ

เบเกอรี่ สุขลักษณะที่ดใีนการประกอบอาหาร การท�ำโครงงาน

วิทยาศาสตร์ที่สามารถน�ำมาบูรณาการกับการเรียนการสอน 

การท�ำกจิกรรมต่างๆ ครสูามารถถ่ายทอดความรูใ้ห้แก่นกัเรยีน

ได้ โดยน�ำไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสมกับทรัพยากรที่มีอยู่

อย่างจ�ำกดัและสอดคล้องกบับรบิทของโรงเรยีน เป็นการพฒันา

กระบวนการเรยีนรู้ด้านวทิยาศาสตร์ เทคโนโลย ีและนวัตกรรม

ในโรงเรยีนด้วยเทคโนโลยเีบเกอรี่เพื่อสุขภาพ

2) ครูเกดิการเรยีนรู้ถงึการวางแผนการสอน การเตรยีม

ความพร้อม การบรหิารจัดการ การบูรณาการ และโอกาสที่จะ

ของบประมาณเพื่อสนับสนุนการจัดการศกึษาทัง้ในระบบ นอก

ระบบ และตามอัธยาศัย ด้วยโครงการ SBMLD

3) ครูสามารถน�ำความรู้ถ่ายทอดให้กับนักเรียน และ

พัฒนาต่อยอดนวัตกรรมเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ โดยน�ำวัตถุดิบที่

หาได้ในโรงเรยีนและท้องถิ่นมาประยุกต์ใช้ เช่น การน�ำเนื้อตาล 

องุ่น เห็ด เมล็ดกระบก หรอื ข้าวไรซ์เบอร์รี่ มาท�ำคุกกี้ การน�ำ

ข้าวโพดมาท�ำเป็นไส้ขนมปัง ใช้น�้ำนมข้าวโพดในการท�ำเค้ก 

เป็นต้น พร้อมจ�ำหน่ายเพื่อน�ำรายได้เป็นทุนหมุนเวียนในการ

จัดซื้อ อุปกรณ์ วัตถุดิบ ฝึกทักษะการท�ำเบเกอรี่ให้เกิดความ

ช�ำนาญ ได้แก่ โรงเรยีนโนนไทยคุรุอุปถัมภ์ โรงเรยีนหนองหว้า

พิทยาสรรค์ โรงเรียนประทาย โรงเรียนกลางดงปุณณวิทยา 

โรงเรยีนวังรางพทิยาคม เป็นต้น

4) ครมูโีอกาสแลกเปลีย่นเรยีนรู้และช่วยเหลอืซึง่กนัและ

กนัในการท�ำกจิกรรมต่างๆ ทีจ่ะเป็นประโยชน์ต่อนกัเรยีน ชมุชน 

ท้องถิ่น และโรงเรยีน

5) นักเรียนระดับมัธยมต้นและมัธยมปลายเกิดความ

กระตอืรอืร้น สนใจเรยีนวชิาเบเกอรี ่ทัง้รายวชิาเพิม่เตมิ วชิาเลอืก

ชุมนุมเบเกอรี่เพื่ออาชีพ/ชุมนุมเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ โครงงาน

อาชีพอิสระลดเวลาเรียนเพิ่มเวลารู้ เพราะผลิตภัณฑ์เบเกอรี่

เป็นที่นิยมทั่วไปทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ ท�ำง่าย 

ขายคล่อง นักเรียนมีโอกาสฝึกอาชีพ ท�ำเบเกอรี่จ�ำหน่ายทั้ง

ในโรงเรียน ท้องถิ่น ตลาดนัดชุมชน หมู่บ้าน ห้างสรรพสินค้า

จัดแสดงนิทรรศการพร้อมจ�ำหน่าย เพื่อเป็นการสร้างรายได้

เสริมให้กับนักเรียนและสามารถสร้างอาชีพต่อไปได้ในอนาคต 

เช่น โรงเรียนสุขไพบูลย์วิริยะวิทยา โรงเรียนกฤษณาวิทยา 

โรงเรยีนเมอืงยางศกึษา ฯลฯ เป็นต้น

6) เกิดเครือข่ายกับองค์กรต่างๆ ได้แก่ องค์การบริหาร

ส่วนจังหวัดนครราชสีมา ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยี

ชีวภาพแห่งชาติ โรงเรียนในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัด

นครราชสมีา และมหาวทิยาลัยราชภัฏนครราชสมีา

7) เกิดการมีส่วนร่วมของผู้บริหารโรงเรียน ครู นักเรียน 

เจ้าหน้าที่ ผู้ปกครองนักเรียน และผู้บริหารองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น ในการสร้างเอกลักษณ์ที่โดดเด่นด้านผลิตภัณฑ์

เบเกอรี่เพื่อสุขภาพให้กับโรงเรียน สร้างความภาคภูมิใจให้กับ

บุคลากรทุกฝ่าย

8) ครูมีสื่อการสอนที่มีประสิทธิภาพ ได้แก่ เอกสาร 

วิดีทัศน์เรื่อง เบเกอรี่ ที่เป็นตัวอย่างในการสร้างนวัตกรรม

ส�ำหรับวชิาชพีอื่นๆ พร้อมทัง้มวีัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมอืเครื่องใช้

ที่จ�ำเป็นเพิ่มขึ้น

9) เกดิเป็นศนูย์เรยีนรูเ้บเกอรีเ่พือ่สขุภาพในชมุชน มคีูม่อื

การท�ำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ ที่สามารถใช้เป็นแนวทางในการท�ำ

เบเกอรี ่ส�ำหรบันกัเรยีน ผูป้กครอง พ่อบ้านแม่บ้าน กลุม่แปรรปู

ผลติภัณฑ์ ผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไปที่สนใจ

10) ได้หลักสูตรระยะสั้น เรื่องเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ ที่

บูรณาการความรู้หลายศาสตร์เข้าด้วยกัน ที่สามารถใช้เป็น

แนวทางในการจัดอบรม เพื่อต่อยอดหรือขยายผลให้กับกลุ่ม

เป้าหมายต่างๆ ทัง้ในระบบ นอกระบบหรอืตามอัธยาศัย

11) สร้างความมัน่คง มัง่คัง่ ยัง่ยนื ตามแนวคดิของรฐับาล

ที่ต้องการผลักดันให้เศรษฐกจิฐานรากมคีวามเข้มแข็ง สามารถ

ยืนหยัดด้วยล�ำแข้งของตน โดยได้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเข้า

ช่วยเหลอื ให้ค�ำปรกึษาแนะน�ำ และสนบัสนนุงบประมาณในการ

ปรับปรุงพัฒนาตามความเหมาะสม

ข้อเสนอแนะ

1) โครงการในลักษณะนี้ควรด�ำเนินการต่อไป เพื่อให้

นักเรยีนได้มอีาชพีตดิตัว

2) ควรพัฒนาศักยภาพครูตามความต้องการด้านอาชีพ

เพิ่มเตมิ ได้แก่ ขนมไทย (เป็นอันดับ 1) โต๊ะโคราช งานประดษิฐ์
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ของช�ำร่วย อาหารไทย การจัดดอกไม้สด งานใบตอง เครื่องดื่ม

สมนุไพร อาหารท้องถิน่โคราช งานแกะสลกัผกัผลไม้ อาหารว่าง 

การท�ำบายศร ีการร้อยมาลัย งานจักสาน งานทอ ตามล�ำดับ

3) องค์การบรหิารส่วนจงัหวดันครราชสมีา ควรสนบัสนนุ

ด้านอปุกรณ์ เครือ่งมอื เครือ่งใช้ สถานทีท่ีจ่�ำเป็นในการฝึกทกัษะ

ด้านอาชพีให้กับโรงเรยีน ซึ่งมคีวามต้องการสูง

4) ควรตดิตามผลเป็นระยะๆ ต่อเนือ่ง เพือ่เป็นการกระตุน้

หรอืช่วยแนะน�ำโรงเรยีนและครูที่ยังคงมปีัญหา

กติตกิรรมประกาศ

การด�ำเนินโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การท�ำเบเกอรี่

เพื่อสุขภาพในโรงเรียน ภายใต้โครงการพัฒนาศักยภาพ

บุคลากรครูกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี

ในสังกัดองค์การบริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา ทั้ง 3 ระยะ

ส�ำเร็จลุล ่วงไปด้วยความเรียบร ้อย คณะด�ำเนินงานขอ

ขอบพระคุณร้อยตรหีญงิระนองรักษ์ สุวรรณฉว ีนายกองค์การ

บริหารส่วนจังหวัดนครราชสีมา ที่ให้ทุนสนับสนุนการด�ำเนิน

โครงการครั้งนี้ ตลอดจนคณะท�ำงานจากกองส่งเสริมคุณภาพ

ชีวิต กองแผนและงบประมาณ ส�ำนักการศึกษาศาสนาและ

วัฒนธรรม และผู้อ�ำนวยการโรงเรียนในสังกัดองค์การบริหาร

ส่วนจังหวัดนครราชสมีา จ�ำนวน 58 โรงเรยีน ขอขอบพระคุณ 

นายชายกร สินธุสัย วิทยากรจากศูนย์พันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ ส�ำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยแีห่งชาต ิที่ให้ความรู้และค�ำแนะน�ำเรื่อง สุขลักษณะ

ที่ดีในการประกอบอาหาร การท�ำโครงงานวิทยาศาสตร์เพื่อ

สร้างนวตักรรมอาหารเพือ่สขุภาพ และเทคนคิการเป็นวทิยากร

เพื่อขยายผลไปสู่กลุ่มเป้าหมาย พร้อมทั้งนิเทศติดตามผลของ

โครงการ และขอขอบพระคณุมหาวทิยาลยัราชภฏันครราชสมีา 

ที่ให้ความอนุเคราะห์สถานที่ฝึกอบรม
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ภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและ

ความสัมพันธ์เชิงพื้นที่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี

 บทคัดย่อ

งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่กบับรบิทเชงิพื้นทีใ่นจงัหวดั

สุราษฎร์ธานี ผลการศึกษาผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น พบว่าจุดก�ำเนิดของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

มาจากการบรโิภคตามวถิชีวีติดัง้เดมิในชุมชน ที่สบืทอดมาจากบรรพบรุุษมอีายนุับร้อยปีขึ้นไป ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น

ของครัวเรอืน โดยอาศัยทรัพยากรที่มอียู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก มจีุดเด่นในด้านรสชาตทิี่จัดจ้าน มกีลิ่นหอม และมสีสีัน

จากสมุนไพร ผลการศกึษาความเชื่อมโยงผลติภัณฑ์อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกับบรบิทพื้นที่พบว่า สภาพพื้นที่ซึ่งมี

ความหลากหลายของระบบนเิวศท�ำให้มคีวามหลากหลายทางชวีภาพสูงทัง้ชนดิพันธุ์พชืและสัตว์ วถิชีวีติดัง้เดมิของ

ชุมชนเป็นวิถีเกษตรกรรมที่เข้ามาบุกเบิกพื้นที่ท�ำกินในพื้นที่ป่าดิบชื้น ต้องพึ่งพาปัจจัยสี่จากธรรมชาติในการยังชีพ 

เน้นการผลิตเพื่อการพึ่งตนเองเป็นหลัก ในสังคมมีการช่วยเหลือเกื้อกูลและมีประเพณีวัฒนธรรมที่ไม่แตกต่างกัน 

ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิต พบว่า อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิดเริ่มคิดค้นขึ้นจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ใน

แต่ละวนั การใช้วตัถดุบิทีม่อียูใ่นท้องถิน่มาประกอบอาหาร การท�ำอาหารของจงัหวดัสรุาษฎร์ธานส่ีวนใหญ่ เน้นการ

ปรุงจากพชืผัก อาหารทะเล แป้ง ข้าว น�ำ้ตาล และมะพร้าว โดยสรุปอาหารท้องถิ่นมคีวามสัมพันธ์กับบรบิทเชงิพื้นที่ 

มกีารสบืทอดกันมายาวนาน และมกีารปรับเปลี่ยนตามยุคสมัย

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่น ความสัมพันธ์เชงิพื้นที่  
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Local Food Culture and Its Connection 

with Area of Suratthani Province

 Abstract

This research aims to explore the connection between local food culture and its area context. The study 

of local food reveal that the practice originated from the long-established consumption trend within the area, 

passed down from elderly to subsequent generations in households. Ingredients from local sources, emphasizing

on zesty taste, aroma, and colorful herbs were mainly used. The geographical diversity of the area leads to the 

diversity of plant and animal species used in these local foods. The early lifestyle of the community was based 

on a tropical rainforest agrarian society, with their four basic needs depending on nature. The production process

was optimized to be self-reliance. The study of the local food preparation process indicates that each local 

food was originated from everyday lifestyle, utilizing locally available ingredients such as vegetables, aquatics, 

flour, rice, sugar, and coconut. In conclusion, the local food culture of Suratthani is related to the identity of the 

province and was passed on from generations, with some adaptations following the changing periods.

Keywords: Suratthani province, Local food culture, Connection with area 
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บทน�ำ 

ภูมิปัญญาไทยเป็นองค์ความรู ้ส�ำคัญส่วนหนึ่งที่ต้อง

ปลูกฝังให้กับเด็กและเยาวชนในชาติได้เรียนรู้ถึงความส�ำคัญ

และควรค่าแห่งความภาคภูมิใจ เป็นฐานของวิธีคิดและจุดร่วม

ของจิตส�ำนึกในทุกระดับ ตั้งแต่ระดับครอบครัว ชุมชนและ

ประเทศชาติ จึงจ�ำเป็นต้องน�ำเข้าสู่ระบบการศึกษา ทั้งนี้เพื่อ

ให้เกิดการฟื้นฟู สืบสานอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน จากการ

ทบทวนบทเรียนของการพัฒนาประเทศที่ผ่านมา ได้ข้อสรุปว่า

การพฒันาประเทศทีไ่ม่สอดคล้องกบัชวีติความเป็นไทยจะก่อให้

เกดิปัญหาและภาวะวกิฤตนานาประการ ฉะนัน้เพือ่ให้การพฒันา

สอดคล้องกับวถิชีวีติและวัฒนธรรมไทย จงึควรน�ำภูมปิัญญาที่

สัง่สมในบ้านเมอืงมาใช้เป็นพื้นฐานส�ำคญัในการพฒันาประเทศ 

ส�ำนกัพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) 

ได้วิเคราะห์สภาพปัญหาในการน�ำข้อมูลภูมิปัญญาไทยและ

ภมูปัิญญาท้องถิน่มาใช้ในทางปฏบิตั ิพบว่าประสบปัญหาหลาย

ประการ ได้แก่ 1) ปัญหาเรื่องการบันทึกลงสื่อ (Codification 

problem) ภูมิปัญญาท้องถิ่นส่วนใหญ่อยู่ในรูปปากต่อปาก ไม่

ได้มีการบันทึกลงสื่อชนิดใดจึงอาจสูญหายได้ 2) ปัญหาเรื่อง

การตรวจสอบพิสูจน์ (Verification problem) ผลของการน�ำ

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้ยังไม่ชัดเจน ขาดกระบวนการ

พิสูจน์และยืนยันว่า สามารถน�ำภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้

ในโอกาสต่างๆ ได้ 3) ปัญหาเรื่องการแพร่กระจาย (Diffusion

problem) เนื่องจากทัง้สองปัญหาข้างต้นและเงื่อนไขอื่นๆ ท�ำให้ 

ภูมปิัญญาท้องถิ่นอาจใช้ได้ในสถานที่หนึ่ง แต่ไม่อาจน�ำไปใช้ใน

วงกว้าง หรอืในท้องถิน่อืน่ๆ ได้ และ 4) ปัญหาเรือ่งการยกระดบั

(Upgrading problem) เมือ่น�ำมาใช้กย็งัมปัีญหาด้านประสทิธภิาพ

และมีความไม่แน่นอน เนื่องจากมีการน�ำวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีมาใช้ในการยกระดับภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

ค่อนข้างน้อย ดังนั้นการแก้ปัญหาข้างต้น จึงต้องมีการศึกษา

เพือ่น�ำไปสูก่ารแก้ไขอย่างจรงิจงัโดยความร่วมมอืของหน่วยงาน

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะหน่วยงานทางการศึกษา เพื่อให้

การน�ำภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นไปใช้มีความเป็นไปได้ และมี

ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น (ส�ำนักงานสภาสถาบันราชภัฏและ

ส�ำนักงานพัฒนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต,ิ 2546)

จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดหนึ่งของภาคใต้ เป็น

แหล่งความเจริญรุ่งเรืองของวัฒนธรรมศรีวิชัยมาตั้งแต่โบราณ 

ภูมิประเทศมีความหลากหลาย มีทั้งเป็นที่ราบสูง ภูเขาสลับ

ซบัซ้อน ทีร่าบลุม่ ทีร่าบชายฝ่ังทะเล ป่าชายเลน และภมูปิระเทศ

เป็นเกาะในอ่าวไทย ท�ำให้วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นมีความ

หลากหลาย มปีระวตัคิวามเป็นมาทีน่่าสนใจและควรศกึษาเรยีน

รู้เพื่อถ่ายทอดและอนุรักษ์ไว้  

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นในหลายอ�ำเภอของจังหวัด

สุราษฎร์ธานี เป็นที่นิยมและเป็นที่รู ้จักอย่างแพร่หลาย เช่น 

ไข่เคม็ไชยา ผดัไทไชยา หอยนางรมทรงเครือ่ง ปัจจบุนัผลติภณัฑ์

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นมีจ�ำหน่ายและจะขายดีเฉพาะในช่วง

เทศกาลหรือตามสถานที่ท่องเที่ยวบางแห่งเท่านั้นในจังหวัด

สุราษฎร์ธานี เนื่องจากกลุ่มผู้บริโภคมีเฉพาะผู้ใหญ่และคนที่

รู ้จักมาก่อนเท่านั้น คนรุ่นใหม่แทบไม่รู้จักอาหารภูมิปัญญา

ท้องถิ่น ซึ่งอาจเป็นเพราะนิยมรับประทานอาหารส�ำเร็จรูป

ที่หารับประทานได้ง่ายในร้านสะดวกซื้อ ดังนั้นหากไม่มีการ

อนุรักษ์ส่งเสริมหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ มรดกทางวัฒนธรรมที่

ปู่ยาตายายสร้างขึ้นจากภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นก็จะสูญหาย

ไปได้ในอนาคต จงึมคีวามจ�ำเป็นอย่างยิ่งที่มหาวทิยาลัยราชภัฏ

สรุาษฎร์ธาน ีซึง่เป็นสถานศกึษาทีม่คีวามใกล้ชดิกบัท้องถิน่ต้อง

ท�ำการศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 

ที่มีความโดดเด่น มีประวัติมายาวนานและอาจสูญหายไปใน

อนาคต เพื่อเป็นฐานข้อมูลในการส่งเสริมและพัฒนาต่อยอด

ต่อไป รวมทั้งรวบรวมและจัดเก็บเป็นฐานข้อมูลซึ่งสามารถ

ค้นหาได้ ประชาชนหรอืชาวบ้านจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีตลอดจน

ผู้สนใจสามารถน�ำไปใช้ได้จรงิ

ทบทวนวรรณกรรม

บรบิทจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี วัฒนธรรมอาหาร และทฤษฎี

นเิวศวทิยาทางวัฒนธรรม และงานวจิัยที่เกี่ยวข้อง มดีังนี้

1) บรบิทจังหวัดสุราษฎร์ธานี

จังหวัดสุราษฎร์ธานีตั้งอยู่ในพื้นที่ภาคใต้ตอนกลาง

ของประ เทศ ไทย  เป ็ น เมื อ ง เก ่ า แก ่ ตั้ ง แต ่ สมั ยก ่ อน

ประวัติศาสตร์ มีความส�ำคัญทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคม 

การเมือง ศาสนา และวัฒนธรรมประเพณีมากที่สุดเมืองหนึ่ง

ในเอเชยีตะวันออกเฉยีงใต้ ตัง้แต่อดตีจนถงึปัจจุบัน จากสภาพ

ภูมิศาสตร์ที่อุดมสมบูรณ์และชัยภูมิที่เหมาะสม ส่งผลให้

สุราษฎร์ธานีมีความเจริญรุ ่งเรืองสูงสุดแห่งหนึ่งในภูมิภาค 

และบนเส้นทางแห่งการพัฒนาสู ่ความเจริญรุ ่งเรืองมั่งคั่ง

ดังกล่าว จังหวัดสุราษฎร์ธานมีสี่วนเกี่ยวข้องกับพระบารมแีห่ง

บูรพมหากษัตริย์ที่มีบทบาทยิ่งต่อสุราษฎร์ธานี เนื่องจากชื่อ 

“สุราษฎร์ธาน”ี ได้รับพระมหากรุณาธคิุณจากพระบาทสมเด็จ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 276
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พระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 ทรงพระราชทานนาม

ซึง่แปลว่า “เมอืงแห่งคนด”ี ด้านศาสนาและประเพณวีฒันธรรม

มเีอกลกัษณ์เฉพาะของตนเอง มผีลติภณัฑ์ชมุชนทีเ่ป็นภมูปัิญญา

ท้องถิ่นที่หลากหลาย รวมทั้งมีแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ

ทีส่วยงาม โบราณสถานและแหล่งท่องเทีย่วทางทะเลชัน้น�ำระดบั

โลก ดินแดนประวัติศาสตร์รอบอ่าวบ้านดอนถือเป็นศูนย์กลาง

อาณาจกัรศรวีชิยั ทีส่ะสมอารยธรรมและสบืทอดกนัมายาวนาน

จากหลกัฐานทางโบราณคดทีีพ่บในดนิแดนแห่งนี้ ท�ำให้ทราบว่า

สภาพภูมิศาสตร์มีอิทธิพลต่อการด�ำรงชีวิตและพัฒนาการของ

เมืองเป็นอย่างยิ่ง สุราษฎร์ธานีเป็นศูนย์กลางชุมชนเมืองที่ถูก

จดัตัง้ด้วยปัจจยัทางภมูศิาสตร์ รอบอ่าวบ้านดอนเป็นศนูย์กลาง

การค้าขายนับแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยพัฒนามาพร้อมๆ กับ

ชุมชนโบราณอกีหลายแห่งที่อยู่บรเิวณรอบอ่าวบ้านดอน

1.1) ลกัษณะทางกายภาพ จงัหวดัสรุาษฎร์ธานตีัง้อยู่

บนฝั่งตะวันออกของภาคใต้ห่างจากกรุงเทพฯ โดยทางรถยนต์ 

ประมาณ 645 กโิลเมตร มเีนื้อที่ประมาณ 13,079.61 ตาราง

กโิลเมตร หรอื 8,174,758.61 ไร่ มเีนื้อที่มากเป็นอันดับ 6 ของ

ประเทศ และมีพื้นที่มากที่สุดในภาคใต้ ฝั่งทะเลด้านอ่าวไทย

ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีมคีวามยาวประมาณ 156 กโิลเมตร มี

เกาะขนาดใหญ่ ได้แก่ เกาะสมุย เนื้อที่ 227.25 ตารางกโิลเมตร 

เกาะพะงัน เนื้อที่ 194.2 ตารางกิโลเมตร นอกจากนี้ยังมีหมู่

เกาะอ่างทอง และเกาะบริวาร 42 เกาะ เกาะสมุยเป็นเกาะที่

ใหญ่ที่สุดในจังหวัด ห่างจากฝั่งทะเลประมาณ 20 กิโลเมตร 

และห่างจากศาลากลางจังหวัดสุราษฎร์ธานีประมาณ 80 

กโิลเมตร ทศิเหนอืตดิกบัจงัหวดัชมุพรและอ่าวไทย ทศิใต้ตดิกบั

จังหวัดนครศรีธรรมราชและกระบี่ ทิศตะวันตกติดกับจังหวัด

พังงา และระนอง ทิศตะวันออกติดกับอ่าวไทย และจังหวัด

นครศรธีรรมราช           

1.2) ลักษณะภูมิประเทศ จังหวัดสุราษฎร์ธานี มี

ลักษณะภูมิประเทศเป็นภูเขาประมาณร้อยละ 49 ของพื้นที่

จงัหวดั มเีทอืกเขาสูงทอดยาวตามแนวเหนอืใต้ของพื้นทีจ่ังหวัด 

ลักษณะภูมิประเทศดังกล่าว ก่อให้เกิดลุ่มน�้ำน้อยใหญ่ รวม 

14 ลุ่มน�้ำ ลุ่มน�้ำที่ส�ำคัญ ได้แก่ ลุ่มน�้ำตาปี พุมดวง ท่าทอง 

ท่ากระจาย ไชยา ท่าฉาง เป็นต้น แม่น�ำ้ล�ำคลองในจงัหวดัทกุสาย

ไหลลงสูอ่่าวไทยด้านทศิตะวนัออก ส�ำหรบัรายละเอยีดลกัษณะ

ภูมปิระเทศของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสรุปได้ดังนี้ 

- ภูมปิระเทศเป็นที่ราบสูง ภูเขาสลับซับซ้อน ได้แก่ 

พื้นทีใ่นเขตอ�ำเภอพนม ครีรีฐันคิม พระแสง ท่าฉาง ไชยา ท่าชนะ 

เวยีงสระ ชัยบุร ีและวภิาวด ี

- ภูมิประเทศเป็นที่ราบชายฝั่งทะเล ได้แก่ พื้นที่

อ�ำเภอเมอืง และพุนพนิ 

- ภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ได้แก่ 

พื้นที่อ�ำเภอดอนสัก กาญจนดษิฐ์ เวยีงสระ และบ้านนาสาร  

- ภูมิประเทศที่เป็นที่ราบสูงตอนกลางส่วนใหญ่

อยู่ในอ�ำเภอเมอืง พุนพนิ เคยีนซา พระแสง พนม บ้านนาเดมิ 

ท่าชนะ ท่าฉาง และไชยา 

- ลกัษณะภมูปิระเทศเป็นเกาะในอ่าวไทย ได้แก่ พื้นที่

อําเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน หมู่เกาะอ่างทอง และเกาะบรวิาร 

รวม 42 เกาะ (สุราษฎร์ธาน,ี 2558)

2) วัฒนธรรมอาหาร

วัฒนธรรมอาหาร (Food culture) หมายถงึ ส่วนหนึ่ง

ของวัฒนธรรมที่มคีวามเคลื่อนไหวเปลี่ยนแปลง มกีารแลกและ

รบัจากวฒันธรรมอืน่ กล่าวว่าเป็นวฒันธรรมหนึง่ทีม่กีารเรยีนรู้ 

แลกเปลี่ยนซึ่งกันและกันของคนต่างวัฒนธรรม ท�ำให้เกดิความ

เข้าใจเรือ่งราวของวฒันธรรมต่างๆ ช่วยให้มนษุยชาตเิข้าใจ ช่วย

เหลือซึ่งกันและกันได้ง่าย (พัฒนะ วิศวะ, 2549) นอกจากนี้

วัฒนธรรมอาหารยังเป็นภาพสะท้อนที่เป็นรูปธรรมของอุปนสิัย 

ภูมปิัญญา วถิชีวีติ ความเชื่อเฉพาะตัวของแต่ละชนชาต ิท�ำให้

มนุษย์ไม่มองหรือเข้าใจโดยใช้พื้นฐานของตนเป็นเกณฑ์ในการ

ตัดสนิคนต่างวัฒนธรรม นอกจากนี้วธิกีารกนิ การปรุง ฤดูกาล

หรอืเวลาทีเ่หมาะสมหรอืความเชือ่ของการกนิอาหารแต่ละชนดิ

แต่ละอย่าง ล้วนเกิดจากประสบการณ์ของบรรพบุรุษทั้งสิ้น 

ซึง่อาหารแต่ละชนดิเหมาะสมกบัภมูอิากาศและสขุภาพของคนที่

อาศัยอยู่ในแต่ละเขต วัฒนธรรมอาหารมคีวามสัมพันธ์ระหว่าง

อาหารกับความเชื่อ โดยเฉพาะการหาวัตถุดบิมาปรุงอาหารจะ

มเีรือ่งความเชือ่ก�ำกบัไว้แตกต่างกนัไปในแต่ละพื้นที ่ความเชือ่ที่

เกี่ยวกับอาหารส่วนใหญ่นั้นจะให้คุณกับร่างกาย มีประโยชน์

ในด้านยาไปพร้อมๆ กับความเชื่อซึ่งแตกต่างกันไปแต่ละพื้นที่

ในขณะเดียวกันวัฒนธรรมและความเชื่อเรื่องอาหารของคน

ต่างชาติต่างภาษายังส่งผลสะท้อนให้เห็นถึงสุขภาพของคนใน

สังคมนัน้ๆ ได้เป็นอย่างด ี(ประหยัด สายวเิชยีร, 2547)

3) ทฤษฎนีเิวศวทิยาทางวัฒนธรรม

Julian H. Steward ให้ความหมายนิเวศวิทยาว่า คือ 

การปรบัตวัให้เข้ากบัสภาวะแวดล้อม  นเิวศวทิยาทางวฒันธรรม 

จึงหมายถึงวิธีการศึกษาหาข้อก�ำหนดหรือหลักเกณฑ์ทาง

วัฒนธรรม ซึ่งเป็นผลกระทบจากการปรับตัวเข้ากับสภาวะ

แวดล้อม (ของมนุษย์แต่ละสังคม) นิเวศวิทยาวัฒนธรรมจึง

แตกต่างไปจากนิเวศวิทยาสังคม (Social ecology) เพราะ
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นิเวศวิทยาวัฒนธรรมมุ่งแสวงหากฎเกณฑ์เพื่ออธิบายที่มาของ

ลักษณะและแบบแผนวัฒนธรรมบางประการที่มีอยู่ในแต่ละ

สภาวะแวดล้อม มากกว่ามุ่งแสวงหาหลักการทั่วไปที่ใช้ได้กับ

ทกุวฒันธรรมและสภาพแวดล้อม สิง่ทีส่�ำคญัทีส่ดุในแนวคดินี้คอื 

“แก่นวฒันธรรม” (Cultural core) ซึง่หมายถงึ “กลุม่ของลกัษณะ

หรือแบบแผนวัฒนธรรมที่มีความสัมพันธ์ใกล้ชิดมากที่สุดกับ

กิจกรรมเพื่อการด�ำรงชีพและการจัดการทางเศรษฐกิจ” ทั้งนี้

จะมุง่สนใจว่าการน�ำวฒันธรรมทางวตัถมุาใช้แตกต่างกนัอย่างไร 

และก่อให้เกิดการจัดการทางสังคมที่แตกต่างกันอย่างไรใน

สภาวะแวดล้อมที่แตกต่างกัน เพราะสภาวะแวดล้อมแต่ละแห่ง

อาจเป็นตัวช่วยหรือข้อจ�ำกัดของการใช้เทคนิคเหล่านี้ก็ได้ 

Clifford Geetz ได้ศึกษาพัฒนาการทางประวัติศาสตร์ของ

แบบแผนการเกษตรในอนิโดนเีซยีได้เขยีนหนังสอื “Agricultural 

involution” ชี้ให้เห็นถึงอิทธิพลของระบบนิเวศที่มีต่อโครงสร้าง

สังคม หัวใจที่ส�ำคัญของแนวคิดนี้คือ การรวมเอาระบบสังคม 

วัฒนธรรม และสภาวะทางชีววิทยาเข้าด้วยกันในการศึกษา

การพัฒนาของสังคม ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมเน้นว่า 

ความเชื่อและการปฏิบัติต่างๆ ตามระบบวัฒนธรรมที่ดูเหมือน

ไร้สาระ ไม่มเีหตุผล แต่อาจมผีลในด้านการใช้ทรัพยากรอย่างมี

เหตมุผีลกไ็ด้ โดยค�ำนงึถงึระดบัของเทคโนโลยทีีใ่ช้เฉพาะสถานที่ 

(นยิพรรณ วรรณศริ,ิ 2540; อมรา พงศาพชิญ์, 2549)

งานวจิัยที่เกี่ยวข้อง

อภณิัทธ์ บุญนาค (2557) ศกึษาปัจจัยที่มอีทิธพิลต่อการ

บริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ของนักท่องเที่ยวชาวไทย พบว่า

ปัจจัยที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพและชีวิตมีอิทธิพลในเชิงลบ

ต่อการบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ ในขณะที่ปัจจัยด้าน

แรงจูงใจในการท่องเที่ยวมีอิทธิพลเชิงบวกต่อการบริโภค

อาหารท้องถิ่นภาคใต้ และจากการศกึษาของ ผกาวด ีภู่จันทร์

และ โสรัจวรชุม อินเกด (2559) ได้ศึกษาส�ำรับอาหารพื้นถิ่น

เมืองพิษณุโลก จากการสืบค้นวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 

ต�ำนานส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมืองและวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารในชุมชนพื้นถิ่น พบว่าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของ

คนพื้นถิ่นนิยมรับประทานอาหารในเทศกาลต่างๆ ตามความ

เชื่อ ใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นและสามารถหาได้ง่ายเป็นหลัก  

ส�ำนกังานสภาสถาบนัราชภฎัและส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาติ (2546) ได้ท�ำการสังเคราะห์แนวทาง

ยกระดับภูมิป ัญญาอาหารท้องถิ่นในด้านอาหาร พบว่า 

ภูมิปัญญาได้รับการสั่งสมมาเป็นเวลานาน โดยผ่านการบอก

เล่าเรียนรู้จากรุ่นสู่รุ่น มีการผลิตเพื่อจ�ำหน่ายในท้องถิ่นแต่ยัง

ขาดการส่งเสรมิสนับสนุนอย่างเป็นระบบ สุกัญญา โกมล และ

คณะ (2545) ศึกษาแนวทางการยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่น

กรณีศึกษา: การผลิตไข่เค็มไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า

ภมูปัิญญาการผลติไข่เคม็ได้มกีารผลติมาเป็นระยะเวลายาวนาน 

จากรุ่นบรรพบุรุษสู่ปัจจุบันมากว่าร้อยปีและมีการผลิตแพร่

หลาย จากเดิมใช้ไข่เป็ดที่เลี้ยงในอ�ำเภอไชยาเท่านั้น แต่เมื่อ

มีความต้องการของผู้บริโภคเพิ่มมากขึ้นจึงน�ำไข่เป็ดจากภาค

กลางมาผลิตด้วย และผู้วิจัยเสนอว่าผู้ผลิตควรน�ำความรู้ทาง

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยมีาช่วยในการผลติไข่เค็ม

วัตถุประสงค์ของการวจิัย

1) เพื่อคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ี  

2) เพื่อศึกษาจุดก�ำเนิดและความเป็นมาของอาหาร

ท้องถิ่นจุดเด่น สถานการณ์ปัจจุบัน สภาพภูมปิระเทศ วถิชีวีติ 

สังคม ชุมชน ประเพณ ีวัฒนธรรม ภูมปิัญญา ความเชื่อ ความ

หลากหลายของชนิดวัตถุดิบที่มีในพื้นที่ การประกอบอาหาร

ภมูปัิญญาท้องถิน่ และความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นกับบรบิทเชงิพื้นที่   

ค�ำนยิาม

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น หมายถึง ธรรมเนียมและ

ประเพณ ีพฤตกิรรมของคนในสงัคมทีย่ดึถอืปฏบิตักินัมาในเรือ่ง

เกี่ยวกับอาหารทุกขั้นตอน และเป็นแบบอย่างการดําเนินชีวิต

ทางอาหารซึง่ประกอบด้วย ความรู้ ความเชือ่ ค่านยิมทีเ่กีย่วกบั

อาหาร ตลอดจนวิธีการต่างๆ ที่เกิดจากการประดิษฐ์คิดค้น 

สร้างหรือท�ำขึ้น ซึ่งบุคคลได้เรียนรู้และรับถ่ายทอดต่อๆ กัน 

จากรุ่นหนึ่งสู่อกีรุ่นหนึ่ง

แนวโน้มการสูญหาย หมายถึง อาหารที่มีแนวโน้มจะ

สูญหายไปกับผู้เฒ่าผู้แก่ในพื้นที่
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ขอบเขตการวจิัย

1) ขอบเขตด้านเนื้อหา

คัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น และศึกษา

ความเชื่อมโยงระหว่างอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบท

เชงิพื้นทีจ่งัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีด้านจดุก�ำเนดิ สถานการณ์ปัจจบุนั 

สภาพภูมิประเทศ วิถีชีวิต สังคม ชุมชน ประเพณี วัฒนธรรม 

ภูมปิัญญา ความเชื่อ ความหลากหลายของชนดิ วัตถุดบิที่มอียู่

ในพื้นที่ และการประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น 

2) ขอบเขตด้านเวลา

ก�ำหนดระยะเวลา 1 ปี โดยเริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคม 

พ.ศ. 2557 - กันยายน พ.ศ. 2558

3) ขอบเขตด้านสถานที่ท�ำการวจิัย

การศึกษาวิจัยนี้เป็นชุดโครงการโดยก�ำหนดพื้นที่

การวจิัยเป็น 4 กลุ่ม แบ่งตามลักษณะภูมปิระเทศและที่ตัง้ของ

อ�ำเภอที่มีเขตติดต่อกัน เพื่อให้สามารถศึกษาและลงพื้นที่ได้

ทุกอ�ำเภอและภายในเวลา 1 ปี ประกอบด้วย

กลุ่มที่ 1 ประกอบด้วย อําเภอไชยา ท่าฉาง พุนพิน 

และท่าชนะ โดยอําเภอไชยา ท่าฉาง และท่าชนะ มีลักษณะ

ภูมปิระเทศที่หลากหลาย เป็นที่ราบ ทุ่งนา ป่า ป่าชายเลน และ

ชายฝั่งทะเล เป็นส่วนใหญ่ ส่วนอําเภอพุนพิน มีลักษณะเป็น

ที่ราบชายฝั่งทะเล จากลักษณะภูมิประเทศที่มีทั้งทุ่งนา ป่า 

ป่าชายเลน และชายฝั่งทะเล จึงใช้ชื่อกลุ่มในงานวิจัยว่า กลุ่ม 

“นา ป่า เล” 

กลุ่มที่ 2 ประกอบด้วย อําเภอเวยีงสระ บ้านนาสาร 

พระแสง บ้านนาเดิม และอําเภอชัยบุรี โดยอําเภอพระแสง 

เวียงสระ และชัยบุรี มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบ อาํเภอ

บ้านนาสาร เป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ส่วนอําเภอบ้านนาเดมิ

เป็นที่ราบสูงตอนกลาง มีเนินภูเขา และมีแม่น�้ำตาปีและคลอง

ไหลผ่านพื้นที่ เหมาะส�ำหรับการท�ำสวนผลไม้ สวนปาล์ม และ

ยางพารา จงึใช้ชื่อกลุ่มในงานวจิัยว่า “กลุ่มบ้านสวน” 

กลุ่มที่ 3 ประกอบด้วย อําเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน 

ดอนสกั กาญจนดษิฐ์ และเมอืงสรุาษฎร์ธาน ีโดยอําเภอดอนสกั

กาญจนดิษฐ์ มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก 

และอาํเภอเกาะสมยุ เกาะพะงนั เป็นเกาะในอ่าวไทย ส่วนอําเภอ

เมอืงสรุาษฎร์ธาน ีเป็นทีร่าบชายฝ่ังทะเล จงึใช้ชือ่กลุม่ในงานวจิยั

ว่า “กลุ่มชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง” 

กลุ่มที่ 4 ประกอบด้วย อําเภอบ้านตาขุน ครีรีัฐนคิม 

พนม วิภาวดี และอําเภอเคียนซา โดยอําเภอบ้านตาขุน พนม 

และคีรีรัฐนิคม มีลักษณะภูมิประเทศเป็นที่ราบสูงภูเขาสลับ

ซบัซ้อน และอาํเภอเคยีนซา เป็นทีร่าบสงูตอนกลาง ประกอบกบั

มีแม่น�้ำตาปีไหลผ่านอ�ำเภอต่างๆ เกิดเป็นคลองหลายสาย จึง

ท�ำให้มพีชืพันธุ์หลากหลายชนดิ และพบปลาน�้ำจดืหลากหลาย

สายพนัธุ ์จงึใช้ชือ่กลุม่ในงานวจิยัว่า “กลุม่ขนุเขาและสายน�ำ้” 

วธิดี�ำเนนิการวจิัย

การวิจัยครั้งนี้ ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ โดยมีการจัดเวที

ประชาคมทกุอ�ำเภอในจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีรวมทัง้สิ้น 19 อ�ำเภอ 

อ�ำเภอละ 1 ครั้ง เพื่อคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นของ

แต่ละอ�ำเภอ และสมัภาษณ์ผูเ้ฒ่าผูแ้ก่ในอ�ำเภอต่างๆ ของจงัหวดั

สุราษฎร์ธานี เพื่อตรวจสอบการคัดเลือกอาหาร เมื่อได้แหล่ง

ข้อมูลที่ชัดเจนแล้ว จงึท�ำการสัมภาษณ์แบบหยั่งหรอืเชงิลกึอกี

ครั้งหนึ่ง รวมทั้งการสังเกตและการมีส่วนร่วมในกระบวนการ

ประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น

1) ประชากรเป้าหมาย กลุ่มตัวอย่างในการวจิัย

ประชากรเป้าหมายในการวิจัยครั้งนี้ เป็นผู้ประกอบ

อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นที่ โดดเด ่น และเป ็นที่ยอมรับ 

มปีระสบการณ์ในการผลติ รวมทัง้ผูท้ีเ่กีย่วข้องกบัการประกอบ

อาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ในแต่ละอ�ำเภอของจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ี 

ที่ผ ่านการคัดเลือกจากการจัดเวทีประชาคมและผ่านการ

สัมภาษณ์ผู้เฒ่าผู้แก่ซึ่งมีภูมิล�ำเนาอยู่ในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 

จ�ำนวน 53 คน

2) เครื่องมอืที่ใช้ในการวจิัย 

เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจิยั เป็นแบบสมัภาษณ์ ซึง่สร้างขึ้น

จากเอกสาร รายงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และการสัมภาษณ์จาก

การลงพื้นที่เพื่อส�ำรวจเบื้องต้น ก�ำหนดประเด็นและขอบเขต

การสอบถามให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคิด

การวิจัย รวมทั้งการสังเกตและการมีส่วนร่วมในกระบวนการ

ประกอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นร่วมกับเจ้าของภูมปิัญญา 

3) การสร้างเครื่องมอื

3.1) ศึกษาเอกสาร โดยทบทวนวรรณกรรม และ

แนวคดิทฤษฎ ีค้นคว้างานวจิยัทีเ่กีย่วข้องจากการสมัภาษณ์และ

การลงพื้นที่เพื่อส�ำรวจข้อมูลเบื้องต้น เพื่อน�ำมาเป็นแนวทางใน

การสร้างแบบสอบถามการสัมภาษณ์

3.2) ก�ำหนดประเดน็และขอบเขตการสอบถาม ให้

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกรอบแนวคดิการวจิัย
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3.3) สร้างแบบสมัภาษณ์ เสนอต่อผูเ้ชีย่วชาญ ตรวจ

สอบความครอบคลุมของเนื้อหาและความถูกต้อง และน�ำมา

ปรับปรุงตามค�ำแนะน�ำของผู้เชี่ยวชาญ

3.4) น�ำแบบสัมภาษณ์ไปตรวจสอบคุณภาพ 

เพื่อหาดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อค�ำถามแต่ละข้อกับ

จุดประสงค์ (Index of consistency หรอื I.O.C) โดยผู้เชี่ยวชาญ 

จ�ำนวน 4 ท่าน ประเมนิได้ค่าดัชน ีI.O.C เท่ากับ 0.91 สามารถ

น�ำไปใช้ได้

4) ขั้นตอนและวธิดี�ำเนนิการวจิัย

4.1) ท�ำการวางแผน ก�ำหนดระยะเวลาปฏิบัติงาน 

การเก็บข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง ให้สอดคล้องกับก�ำหนดระยะ

เวลาเริ่มด�ำเนินงานจนถึงระยะเวลาเสร็จสิ้นการด�ำเนินงาน

อย่างชัดเจน โดยสอดคล้องกับการปฏิบัติได้จริงและตรงตาม

แผนที่วางไว้

4.2) ค้นคว้า รวบรวมจากเอกสารงานวิจัย วารสาร 

หนังสอื สิ่งตพีมิพ์ และแนวคดิเกี่ยวกับประเด็นที่ศกึษา

4.3) ส�ำรวจข้อมลูเบือ้งต้น โดยใช้แบบสอบถามเพือ่

ตรวจสอบอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นเบื้องต้นแต่ละอ�ำเภอ

4.4) จดัเวทปีระชาคม เพือ่คดัเลอืกอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นของแต่ละอ�ำเภอ รวม 19 อ�ำเภอ อ�ำเภอละ 1 ครั้ง

โดยผู้เข้าร่วมประชุมเป็นตัวแทนของแต่ละต�ำบล หรือกลุ่ม

แม่บ้าน เพื่อคัดเลอืกอาหารท้องถิ่น โดยมรีายละเอยีด 3 รอบ

ดังนี้

รอบที ่1 ให้ผูเ้ข้าร่วมเวทเีสนอรายชือ่อาหารทัง้หมด

ที่เป็นอาหารท้องถิ่นในต�ำบล และในอ�ำเภอ

รอบที่ 2 ให้ผู้เข้าร่วมเวทีช่วยกันคัดเลือกอาหาร

ท้องถิ่นโดยวิธียกมือให้คะแนนโดยคัดเลือก 5 ผลิตภัณฑ์ 

เรยีงตามล�ำดับคะแนน

รอบที่ 3 ให้ผู ้เข้าร่วมเวทีเลือกอาหารท้องถิ่น 

2 ชนดิ จาก 5 ชนดิ โดยการยกมอืเพือ่คดัเลอืกอาหารตามล�ำดบั

คะแนน ดังแสดงในภาพที่ 1 และที่ประชุมได้คัดเลอืกรายชื่อผู้ที่

จะเป็นตวัแทนในการผลติอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ และให้ข้อมลู

ในเชงิลกึต่อไป

4.5) ทวนสอบ โดยการน�ำรายชื่ออาหารที่สังเคราะห์

ได้จาก ข้อ 4.3) และ 4.4) ให้ผู้เฒ่าผู้แก่ทีม่อีาย ุ60 ปีขึ้นไป แสดง

ความคดิเห็น ร่วมพจิารณาคัดเลอืกรายชื่ออาหารอกีครัง้

4.6) จัดท�ำตัวแบบ เพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการคัดเลอืก

อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่น โดยความเห็นชอบของคณะ

ผู้ทรงคุณวุฒิ โดยก�ำหนดเกณฑ์ของอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น 

ประกอบด้วย เป็นอาหารที่รับประทานกันทั่วไปในท้องถิ่นนั้น 

ใช้วตัถดุบิในท้องถิน่ในการปรงุ  เป็นทีรู่จ้กักนัโดยทัว่ไปในท้องถิน่ 

มีการรับประทานสืบต่อกันมาเป็นเวลานาน ใช้ในงานประเพณี

ของชุมชน โดยอาจมขี้อใดข้อหนึ่งหรอืมหีลายข้อก็ได้

4.7) ลงพื้นที่เพื่อสัมภาษณ์ข้อมูล จากผู้เฒ่าผู้แก่

ของแต่ละอ�ำเภอ เกี่ยวกับข้อมูลภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่ได้

จากการจัดเวทปีระชาคม

4.8) ลงพื้นที่เพื่อการสังเกตและการมสี่วนร่วม ใน

กระบวนการผลติอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ร่วมกบัผูผ้ลติอาหาร

และกลุ่มชาวบ้านในแต่ละอ�ำเภอ

4.9) วิเคราะห์ข้อมูลและการน�ำเสนอผลการ

วเิคราะห์ การวเิคราะห์ข้อมลูใช้วธิวีเิคราะห์เนื้อหาและน�ำเสนอ

ผลการวเิคราะห์ในลักษณะพรรณนาวเิคราะห์
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ผลการวจิัย

1) การคัดเลือกภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น จังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีซึ่งได้จัดอาหารท้องถิ่น เป็น 4 กลุ่ม ตามลักษณะ

พื้นที่ที่มีอาณาเขตติดต่อกัน และมีการคัดเลือกในทุกอ�ำเภอ 

ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีประกอบด้วย กลุ่มที่ 1 กลุ่มนา ป่า เล

ประกอบด้วย อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และอ�ำเภอพุนพิน 

กลุ่มที่ 2 กลุ่มบ้านสวน ประกอบด้วย อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้าน

นาเดิม เวียงสระ พระแสง และอ�ำเภอชัยบุรี กลุ่มที่ 3 กลุ่ม

ชายฝั ่งทะเลและเกาะแก่ง ประกอบด้วย อ�ำเภอเกาะสมุย 

เกาะพะงัน ดอนสัก กาญจนดษิฐ์ และอ�ำเภอเมอืงสุราษฎร์ธาน ี

และกลุ่มที่ 4 กลุ่มขุนเขาและสายน�้ำ ประกอบด้วย อ�ำเภอ

คีรีรัฐนิคม พนม บ้านตาขุน เคียนซา และอ�ำเภอวิภาวดี มี

รายละเอียดอาหารท้องถิ่นที่คัดเลือกได้ดังตารางที่ 1 ซึ่ง

คัดเลือกมาทั้งสิ้น 29 ผลิตภัณฑ์ จากแต่ละอ�ำเภอตามเกณฑ์

การคัดเลือกที่ก�ำหนดไว้ใน 4.6) จัดท�ำตัวแบบ อย่างไรก็ตาม

พบว่า อาหารบางชนิดหารับประทานได้ในจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

เท่านั้น เช่น โล่งโต้ง แต่หลังจากการลงพื้นที่สัมภาษณ์ถึึง

รายละเอยีดและที่มา พบว่าเป็นอาหารของคนจนีที่เข้ามาท�ำมา

หากินอยู่ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี คนพื้นบ้านโดยเฉพาะคนแก่

จะไม่นิยมรับประทาน ส�ำหรับย�ำปลาเม็ง ซึ่งในสมัยก่อนนับว่า

เป็นอาหารที่ขึ้นชื่อมากในจังหวัดสุราษฎร์ธานี แต่ปัจจุบันมี

เหลือน้อยมากและบางฤดูกาลไม่มีวัตถุดิบ จึงไม่ได้คัดเลือก

มาศึกษา และอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นอีกหลายชนิดที่ไม่ได้

น�ำมาศึกษาในครั้งนี้ก็เนื่องมาจากระยะเวลาที่จ�ำกัดในการท�ำ

วิจัย เช่น น�้ำพริกโจร บวดกลอย เหนียวกวน และชนิดอื่นๆ 

ที่ควรจะอนุรักษ์และศึกษาต่อไป เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการ

วิจัยต่อยอด รายละเอียดพื้นที่ในแต่ละอ�ำเภอและภูมิปัญญา

อาหารท้องถิ่น แสดงในภาพที่ 2 จากอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่น

ที่คัดเลือก ในตารางที่ 1 สามารถน�ำมาจัดเป็นส�ำรับอาหาร
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โดยคัดเลือกอาหารจากอ�ำเภอต่างๆ ในกลุ่มเพื่อใช้ต้อนรับ

ผู้มาเยือน และนักท่องเที่ยว ตลอดจนชุมชนน�ำไปใช้ในงาน

ประเพณี วัฒนธรรม และเทศกาลส�ำคัญตามความเหมาะสม

แสดงดังตารางที่ 2 ซึ่งส�ำรับอาหารนี้อาจมีการปรับเปลี่ยน

ตามความเหมาะสมของฤดูกาล วัตถุดิบ และความชอบของ

นักท่องเที่ยว
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ตารางที่ 1  ผลการคัดเลอืกภูมปิัญญาอาหารท้องถิ่นของจังหวัดสุราษฎร์ธานี

กลุ่ม อำ�เภอ ชื่ออาหาร

กลุ่ม 1 ที่ราบลุ่ม (นา ป่า เล) ไชยา ผัดไทไชยา

ไข่เค็มไชยา

ท่าฉาง ขนมกรุบ

ขนมจั้ง

ท่าชนะ หอยขาวต้มสมุนไพร

แกงส้มทุเรียน

พุนพิน ข้าวหลามน้ำ�รอบ

กลุ่มที่ 2 บ้านสวน บ้านนาเดิม เออะพุงปลา

เวียงสระ ข้าวยำ�เครื่องสมุนไพร

พระแสง ยำ�ใบไม้  

อุบปลาเปรี้ยว

ชัยบุรี ลาบลิ้นฟ้า

หลามยอดบอน

กลุ่มที่ 3 ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง เกาะสมุย วายคั่ว

แกงคั่วปลาเค็ม

กะละแม

ยำ�สาหร่ายข้อ

ดอนสัก ปูม้านึ่ง

ขนมจาก

กาญจนดิษฐ์ หอยนางรมทรงเครื่อง

ห่อหมกทะเล

กลุ่มที่ 4 ขุนเขาและสายน้ำ� คีรีรัฐนิคม สะตอผัดเคย

น้ำ�พริกตะไคร้

บ้านตาขุน แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง

คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน

พนม หลามข้าว-ปลายอก

ต้มลูกโยนใบชิง

เคียนซา เห็ดแครงปิ้ง

ปลาน้ำ�จืดแดดเดียวคลองโร
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2) การศึกษาอาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นจังหวัด

สรุาษฎร์ธาน ีด้านจดุก�ำเนดิและความเป็นมาของอาหารท้องถิน่

จุดเด่น สถานการณ์ปัจจุบัน สภาพภูมิประเทศ วิถีชีวิต สังคม 

ชมุชน ประเพณ ีวฒันธรรม ภมูปัิญญา ความเชือ่ ความหลากหลาย

ของชนิดวัตถุดิบที่มีอยู ่ในแต่ละพื้นที่ การประกอบอาหาร

ภมูปัิญญาท้องถิน่ และความเชือ่มโยงระหว่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นกับบรบิทเชงิพื้นที่

ผลการวิจัยพบว่า จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นพื้นที่ที่มี

ลกัษณะภมูอิากาศแบบมรสมุเขตร้อนรวมทัง้มคีวามหลากหลาย

ด้านภมูปิระเทศ ท�ำให้มคีวามหลากหลายทางระบบนเิวศรวมทัง้

ความหลากหลายทางชีวภาพเกิดขึ้นด้วยเช่นกัน ส่งผลให้เกิด

วัฒนธรรมการบริโภคและวิถีชีวิตมีความแตกต่างกันไปตาม

สภาพบริบทของท้องถิ่น อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นของจังหวัด

สุราษฎร์ธานีนั้น ล้วนเป็นภูมิปัญญาของชุมชนที่ได้รับการ

สืบทอดมาจากบรรพบุรุษนานนับร้อยๆ ปี ไม่ว่าจะเป็น ไข่เค็ม

ไชยา ผัดไทไชยา กะละแมเกาะสมุย แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 

ข้าวย�ำสมนุไพร น�ำ้พรกิตะไคร้ เป็นต้น ทัง้นี้โดยการน�ำทรพัยากร

หรอืวตัถดุบิทีม่อียูใ่นท้องถิน่มาดดัแปลง ประยกุต์หรอืน�ำมาผสม

ผสานกันตามลักษณะหรือชนิดของทรัพยากรหรือวัตถุดิบที่มี

อย่างอุดมสมบูรณ์ตามลักษณะของภูมินิเวศของแต่ละท้องถิ่น

โดยแบ่งพื้นที่ศึกษาตามลักษณะภูมิประเทศและอาณาเขตที่

ตดิกันออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ราบลุ่ม นา ป่า เล กลุ่มบ้าน

สวน กลุ่มชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง และกลุ่มขุนเขาและสายน�้ำ

2.1) กลุม่ทีร่าบลุม่ (นา ป่า เล) มลีกัษณะภมูปิระเทศ

เป็นที่ราบลุ่มแม่น�้ำ สลับภูเขาเล็กน้อย และมีป่าชายเลนพื้นที่

บางส่วนติดทะเล จึงท�ำให้พื้นที่บริเวณนี้มีความอุดมสมบูรณ์

ด้วยทรัพยากรธรรมชาติมากมาย ในอดีตเป็นชุมชนที่เป็น

อู่ข้าวอู่น�ำ้ของจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี ในพื้นที่อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง 

ท่าชนะ และอ�ำเภอพุนพิน เป็นพื้นที่ที่อุดมไปด้วยทรัพยากร

ชายฝั ่ง กุ ้ง หอย ปู ปลา วัตถุดิบหลากหลายชนิด มีการ

ประกอบอาชพีที่หลากหลาย เช่น การท�ำนาข้าว การท�ำประมง

ชายฝั่ง การเลี้ยงเป็ดไข่ การท�ำกะปิ เป็นต้น จึงส่งผลต่อวิถี

ชีวิตของผู้คนในชุมชนแถบนี้ ในการน�ำวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมา

ประกอบอาหารคาวหวานและใช้ภมูปัิญญาแปรรปูถนอมอาหาร

ไว้ทานในระยะยาว เช่น การท�ำไข่เคม็ ผดัไท ขนมจัง้ ขนมกรบุ ใน

อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง และการท�ำอบุปลาเปรี้ยว ข้าวหลามน�ำ้รอบ

ที่อ�ำเภอพุนพิน และการท�ำหอยขาวต้มสมุนไพร และแกงส้ม

ทุเรียนในอ�ำเภอท่าชนะ อาหารเหล่านี้นิยมน�ำไปใช้ในงานบุญ

หรอืใช้ในงานประเพณตี่างๆ เช่น งานขึ้นบ้านใหม่ งานแต่งงาน 

งานศพ ต้อนรับนักท่องเที่ยว ส�ำหรับไข่เค็ม ข้าวหลามน�้ำรอบ 

นับเป็นอาหารของฝากได้เป็นอย่างดี

พื้นที่ในอ�ำเภอไชยา ท่าฉาง เดมิเป็นพื้นที่ปลูกข้าว

กนัทัว่ไป ท�ำให้อาหารท้องถิน่เกดิจากวตัถดุบิในพื้นที ่เช่น ผดัไท

ไชยา การท�ำขนมกรบุ ขนมจัง้ เหนยีวกวน และไข่เคม็ ในอดตีนัน้

มีการท�ำเส้นก๋วยเตี๋ยวส�ำหรับท�ำผัดไทไชยาโดยใช้ข้าวเจ้า

ที่ปลูกเอง แต่ปัจจุบันใช้เส้นเล็กในท้องตลาดทั่วไปน�ำมาผัด

กับน�้ำผัดไท การท�ำน�้ำผัดไทจะมีสูตรเฉพาะไม่เหมือนที่อื่น 

โดยน�ำน�้ำกะทิ เครื่องแกงผัดไท น�้ำมะขาม และน�้ำตาลโตนด

มาเคี่ยวในเข้ากัน มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด หวาน กลมกล่อม มี

รสชาตทิีโ่ดดเด่นและอร่อยกว่าผดัไททีอ่ืน่ในด้านรสชาตทิีเ่ข้มข้น

หวานอมเปรี้ยวและเผ็ดร้อนตามเอกลักษณ์ของคนใต้ มีสีสัน

สีส้มอมน�้ำตาลสวยงามน่ารับประทาน ซึ่งจะรับประทานกับ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 283

ตารางที่ 2  การจัดส�ำรับอาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นทัง้ 4 กลุ่มเพื่อต้อนรับนักท่องเที่ยว

กลุ่มพื้นที่ อำ�เภอ สำ�รับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น

1) กลุ่มนา ป่า เล อำ�เภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และพุนพิน ผัดไทไชยา ไข่เค็มไชยา ขนมกรุบ ขนมจั้ง หอยขาวต้ม

สมุนไพร แกงส้มทุเรียน และข้าวหลามน้ ำ�รอบ

2) กลุ่มบ้านสวน อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้านนาเดิม เวียงสระ 

พระแสง และชัยบุร ี 

เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่องสมุนไพร ย�ำใบไม้ อุบปลา

เปรี้ยว ลาบลิ้นฟ้า และหลามยอดบอน

3) กลุ่มชายฝั่งทะเลและ

เกาะแก่ง

อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ดอนสัก 

กาญจนดษิฐ์ และเมอืงสุราษฎร์ธาน ี

วายคั่ว แกงคั่วปลาเค็ม กะละแม ย�ำสาหร่ายข้อ ปูม้านึ่ง

หอยนางรมทรงเครื่อง ห่อหมกทะเล และขนมจาก

4) กลุ่มขุนเขาและสายน�ำ้ อ�ำเภอครีรีัฐนคิม พนม บ้านตาขุน เคยีนซา 

และวภิาวดี

สะตอผัดเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง 

คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน หลามข้าว-ปลายอก ต้มลูกโยน

ใบชงิ และปลาน�้ำจดืแดดเดยีวคลองโร 
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ผกัพื้นบ้านหลายชนดิ เช่น หวัปล ีใบธมัมงั ปัจจบุนัมกีารดดัแปลง

น�ำอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลาหมกึ มาใส่ลงไปด้วย ในบางพื้นที่

ที่มเีขตตดิทะเล เช่น พุมเรยีง เพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร การท�ำ

ไข่เค็มไชยาซึ่งแพร่หลายมาตัง้แต่อดตีจนถงึปัจจุบัน โดยเฉพาะ

ในอ�ำเภอไชยา ไข่เค็มไชยามีจุดเด่นคือไข่เป็ดจากเป็ดที่เลี้ยง

ปล่อยทุง่และกนิอาหารจากปลา กุง้ หอยจากธรรมชาตใินทุง่นา

ท�ำให้ไข่มีฟองโต สีแดงเข้ม เมื่อท�ำไข่เค็มจะมีสีแดงร่วนเป็น

ทราย มคีวามมัน ไข่ขาวนุ่ม รสไม่เค็มจัด กลิ่นหอม ไม่คาว มี

ลักษณะเฉพาะของท้องถิ่นในกรรมวิธีการผลิตโดยใช้ดินปลวก

ผสมกับเกลือและน�้ำพอกไข่แล้วน�ำมาคลุกขี้เถ้าแกลบเพื่อ

ให้ความเค็ม ได้ชื่อว่าเป็นไข่เค็มที่มีคุณภาพดีสามารถเก็บ

ได้นาน ปัจจบุนัยงัมกีารผลติไข่เคม็ทีใ่ช้ไข่เป็ดในพื้นที ่และบางส่วน

น�ำเข้ามาจากนอกพื้นที่ ไข่เค็มเป็นสินค้าขายดีของอ�ำเภอไชยา

และเป็นทีต้่องการส�ำหรบันกัท่องเทีย่วตลอดฤดกูาล (สมัภาษณ์

ชาวบ้านอ�ำเภอไชยา เมื่อวันที่ 16 กรกฏาคม พ.ศ. 2558)

ขนมกรบุมจีดุเด่นทีเ่ป็นทีต่ดิใจคอื ความกรบุกรอบ

เนื่องจากผลิตจากวัตถุดิบตามธรรมชาติที่ไม่ต้องผสมสาร

กรุบกรอบและฉาบด้วยน�้ำตาลโตนดในพื้นที่ ท�ำให้เกิดความ

หอมหวานสามารถเกบ็ได้นาน ในปัจจบุนัมผีูท้�ำขนมกรบุน้อยลง

เนื่องจากกรรมวิธีที่ยุ่งยากซับซ้อน ใช้เวลาในการท�ำหลายวัน

และไม่เป็นที่นิยมรับประทานของคนรุ่นใหม่ นิยมท�ำขึ้นเพื่อน�ำ

ไปใช้ในงานบุญหรืองานประเพณีต่างๆ เช่น ขึ้นบ้านใหม่ งาน

แต่งงาน ซึ่งหากไม่ได้รับการสนับสนุนส่งเสริม ขนมกรุบอาจ

จะสูญหายไปได้ในอนาคตเพราะชาวบ้านที่ท�ำอยู ่ในตอนนี้

มีอายุมากแล้ว ควรมีการสนับสนุนการใช้เทคโนโลยีในการ

ต�ำข้าว การรีดแป้ง การใช้เตาอบ และมีการพัฒนารูปแบบ 

รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ใหม่ให้เหมาะสม ก็จะท�ำให้เป็นที่นิยมเพิ่ม

มากขึ้น

ขนมจั้งมีการท�ำโดยใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น โดย

น�ำข้าวเหนียวมาแช่ในน�้ำด่างที่ได้จากการน�ำงวงมะพร้าว

มาเผาจนเป็นเถ้า และน�ำใบมะพร้าวมาห่อแล้วน�ำไปต้มได้เป็น

ขนมจั้ง ขนมชนิดนี้ยังมีการท�ำกันอยู่โดยเฉพาะในประเพณี

งานบญุเดอืนสบิ และงานบญุต่างๆ ของอ�ำเภอท่าฉาง เนือ่งจาก

ต้องใช้วิธีการหลายขั้นตอน จึงนิยมท�ำตอนงานบุญที่มีลูก

หลานมารวมตัวกันและช่วยกันท�ำเพื่อน�ำไปท�ำบุญเป็นประจ�ำ

ทุกปี และหลังจากนั้นก็จะน�ำกลับไปทานหรือเป็นของฝาก

ด้วย จุดเด่นของขนมจั้งจากท่าฉางคือห่อด้วยใบมะพร้าวเป็น

ทรงรียาวสี่เหลี่ยม มีลักษณะเหนียวนุ ่มยืดหยุ ่นคล้ายเจลลี่ 

รับประทานคู่กับน�้ำตาลโตนดในพื้นที่จะให้รสชาติหอมหวาน

กลมกล่อม แต่ในปัจจุบันแทบไม่มีการปลูกข้าวเหนียวใน

พื้นที่ แต่ยังมีการปลูกข้าวหอมไชยาที่มีการกลายพันธุ ์บ้าง 

จึงมีการซื้อข้าวเหนียวมาจากตลาดเป็นข้าวเหนียวเขี้ยวงู

ส�ำหรับน�ำมาท�ำขนมต่างๆ เช ่น ขนมจั้ง ขนมกรุบ และ

ข้าวหลามน�้ำรอบ (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอท่าฉาง เมื่อ

วันที่ 10 กรกฏาคม พ.ศ. 2558)  

อ�ำเภอพุนพิน เป็นอ�ำเภอที่มีชื่อเสียงในการท�ำ

ข้าวหลามน�้ำรอบจนถึงปัจจุบัน จุดเด่นของข้าวหลามน�้ำรอบ

คือ ความสดใหม่ของกะทิในพื้นที่ ความหอมภายในกระบอก

ข้าวหลามของไม้ไผ่หลังจากเผาแล้ว ข้าวหลามน�้ำรอบมี

รสชาติหวานมันและข้าวเหนียวนุ่มอร่อยเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

เป็นของฝากของต�ำบลน�้ำรอบ อ�ำเภอพุนพิน จึงท�ำให้ไม้ไผ่

ในอ�ำเภอพุนพินซึ่งในอดีตพบมากริมแม่น�้ำตาปี ขณะนี้มีความ

ขาดแคลนเนื่องจากความต้องการเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นจึงน�ำเข้า

ไม้ไผ่จากนอกพื้นที่ ข้าวหลามน�้ำรอบนิยมขายคู่กับขนมค่อม

ซึ่งห่อด้วยใบตองมีไส้มะพร้าวอ่อน (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอ

พุนพิน เมื่อวันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) ในพื้นที่บางส่วนที่

ติดชายทะเลของอ�ำเภอท่าชนะ อ�ำเภอไชยา และอ�ำเภอพุนพิน 

ก็จะพบพวกหอย ปู กุ้ง ปลา ซึ่งน�ำมาปรุงเป็นอาหารต่างๆ 

หรือใส่ผักต่างๆ ในท้องถิ่น เพิ่มคุณค่าทางอาหารด้วยการใส่ 

ปลา กุ้ง แกงกะท ิเช่น หอยขาวต้มสมุนไพร ซึ่งมจีุดเด่นคอืสด

ใหม่ รสชาติหวานกลมกล่อมเป็นเอกลักษณ์ มีกลิ่นหอม และ

ส�ำหรับอ�ำเภอท่าชนะ ซึ่งเป็นแหล่งทุเรียนหมอนทองที่ขึ้นชื่อ

ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี ในช่วงที่มีผลผลิตทุเรียนจ�ำนวนมาก

จงึดัดแปลงเป็นอาหารชนิดต่างๆ เช่น ทุเรยีนทอด ทุเรียนกวน

และแกงส้มทุเรียน ซึ่งจะน�ำทุเรียนที่ยังห่ามอยู ่มาท�ำโดย

คัดเลือกผลที่ไม่สวยงามมาท�ำเป็นอาหาร มีจุดเด่นคือ รสชาติ

กลมกล่อม ความหอมมันของทุเรียนและน�้ำแกงส้มที่จัดจ้าน 

นิยมรับประทานคู่กับผักสด (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอท่าชนะ 

เมื่อวันที่ 28 สงิหาคม พ.ศ. 2558)

ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น มีจุดเด่นอยู่ที่ความสด

สะอาด และปลอดภัยของวัตถุดิบจากธรรมชาติในท้องถิ่นนั้นๆ

มีรสชาติเฉพาะถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของคนใต้ทั้งเผ็ดจัดจ้าน  

หวานมันจากธรรมชาติ มีทักษะการผลิตที่แตกต่างจากที่อื่น  

เช่น การท�ำไข่เคม็ การท�ำผดัไท และการท�ำขนมกรบุ  วฒันธรรม

การบริโภคอาหารในพื้นที่กลุ่มที่ราบลุ่มดังกล่าวล้วนเชื่อมโยง

ผกูพนักบับรบิทพื้นทีท่ีม่คีวามหลากหลายของระบบนเิวศ รวมทัง้

ความหลากหลายทางชีวภาพท�ำให้เกิดความอุดมสมบูรณ์ของ

ทรพัยากรธรรมชาต ิโดยวถิชีวีติของผูค้นในชมุชนได้ใช้ภมูปัิญญา

ทรัพยากรหรือวัตถุดิบในพื้นที่มาประกอบอาหาร มาแปรรูป  

ถนอมอาหาร เพื่อการยังชีพของสมาชิกในชุมชนมาตั้งแต่อดีต
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โดยบรรพบุรุษที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนาน ตัวอย่างอาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่มนี้ดังภาพที่ 3 และภาพที่ 4

2.2) ส�ำหรบับรบิทพืน้ทีก่ลุม่บ้านสวน ประกอบด้วย

อ�ำเภอบ้านนาสาร บ้านนาเดมิ เวยีงสระ พระแสง และอ�ำเภอ

ชัยบุรี ลักษณะภูมิประเทศเป็นพื้นที่ราบลุ่มแม่น�้ำตาปี อําเภอ

บ้านนาสาร เป็นที่ราบสูงด้านตะวันออก ส่วนอําเภอบ้านนาเดมิ

เป็นที่ราบสูงตอนกลาง พื้นที่บางส่วนเป็นเนินสูงและเนินดิน

บางส่วนมีพื้นที่ราบเชิงเขาและภูเขาสลับกันไป บางส่วนมี

ลกัษณะเป็นเนนิสงูๆ ต�่ำๆ และเนนิภเูขา มแีม่น�้ำทีส่�ำคญัไหลผ่าน

ได้แก่ แม่น�้ำตาปี มีคลองล�ำพูน ไหลผ่านอ�ำเภอบ้านนาเดิม 

คลองอิปัน คลองสินปุน และคลองสองแพรก ไหลผ่านอ�ำเภอ

พระแสง พื้นที่เหมาะแก่การท�ำสวนยางพารา สวนผลไม้ ท�ำนา

จากลักษณะภูมิประเทศที่เป็นที่ราบในขุนเขาและภูมิอากาศ

แบบมรสุมเขตร้อน จงึท�ำให้พื้นที่ดังกล่าวอุดมไปด้วยป่าไม้และ

พันธุ์ไม้นานาชนิด ลักษณะป่าไม้เป็นป่าดิบชื้น ประกอบด้วย

ไม้ยนืต้น ไม้พุ่มเตี้ย ไม้ล้มลุก และพชืตระกูลเฟิร์น เช่น ผักกูด

รวมทั้งมีแหล่งน�้ำธรรมชาติที่เอื้อต่อภูมิประเทศในแถบนี้ เช่น 

แม่น�ำ้ตาปี คลองอปิัน คลองแพรก นับเป็นแหล่งน�้ำที่คอยสร้าง

ความอุดมสมบูรณ์ของระบบนิเวศในพื้นที่ดังกล่าว จึงท�ำให้

มีความอุดมสมบูรณ์ในด้านพืชพันธุ ์ธัญญาหารจากแหล่ง

ธรรมชาต ิทัง้เป็นผลผลติจากป่าไม้และผลผลติจากสายน�ำ้ ก่อให้

เกิดวัฒนธรรมการด�ำเนินชีวิตที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะในพื้นที่

ดังกล่าว โดยเฉพาะวัฒนธรรมการบรโิภคที่คนในพื้นที่สามารถ

ใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากรหรือวัตถุดิบจากธรรมชาติมา

ปรุงแต่งผสมผสานกันเพื่อประกอบเป็นอาหารใช้หล่อเลี้ยงชีวิต

ผู้คนในชุมชนมาตั้งแต่อดีตสืบทอดมาจนถึงปัจจุบัน อาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่น เช่น ย�ำใบไม้ ข้าวย�ำสมุนไพร อุบปลาเปรี้ยว 

เออะพุงปลา ลาบเพกา หลามยอดบอน
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ภาพที่ 4  การท�ำขนมกรุบ ขนมจัง้ อ�ำเภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ี 
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การน�ำใบไม้นานาชนิดที่เป็นพืชสมุนไพรมาท�ำ

ย�ำใบไม้ และน�ำมาท�ำข้าวย�ำสมุนไพรซึ่งมีสรรพคุณที่ส่งผลดี

ต่อสุขภาพ ข้าวย�ำสมุนไพรอุดมไปด้วยวิตามินต่างๆ จากส่วน

ผสมของใบไม้และสมุนไพรหลากหลายชนิดที่มาจากธรรมชาติ

มีสรรพคุณเป็นยาระบายอ่อนๆ เหมาะส�ำหรับผู้ที่ต้องการลด

น�้ำหนัก ช่วยขับลมและแก้ท้องอืด เป็นต้น การน�ำปลาที่มีอยู่

อย่างอดุมสมบรูณ์ในแหล่งน�ำ้มาถนอมอาหารไว้ทานนานๆ ด้วย

ภูมปิัญญาการท�ำ “อุบปลาเปรี้ยว” ไว้บรโิภคได้ทัง้ปี น�ำส่วนที่

เหลือของปลาเช่นเหงือกและเครื่องในปลาหมักกับเกลือทิ้งไว้

นานสองสัปดาห์ เก็บไว้ได้นานเป็นปี แล้วก็น�ำมาเออะหรอืปรุง

กับเครื่องแกงใส่เนื้อปลาย่าง ผักสดอื่นๆ เรยีกว่า เออะพุงปลา

กนิกบัข้าวสวยร้อนๆ หรอืขนมจนี ช่วยให้เจรญิอาหาร (สมัภาษณ์

ชาวบ้านอ�ำเภอพระแสง เวียงสระ เมื่อวันที่ 28 มีนาคม พ.ศ. 

2558)

การน�ำฝักของต้นเพกาที่มีอยู่ในพื้นที่อ�ำเภอชัยบุรี

มาดัดแปลงท�ำอาหารได้ตลอดทั้งปี เช่น ลาบเพกา หรือ

ลาบลิ้นฟ้า เป็นการน�ำภูมิปัญญามาใช้ในการประยุกต์ท�ำ

อาหารให้สอดคล้องกับบริบทของพื้นที่ที่มีต้นเพกามากมาย

ตลอดฤดูกาล ฝักเพกามีรสฝาดท�ำให้ชุมชนเชื่อว่าช่วยลด

น�้ำตาลในเลือดได้ การน�ำยอดบอนที่ยังอ่อนริมตลิ่งมาหั่น

และต�ำพร้อมเครื่องแกง กะปิ และสมุนไพรให้ละเอียด แล้ว

น�ำใส่กระบอกไม้ไผ่ที่ไม่อ่อนหรือแก่เกินไปแล้วน�ำไปหลาม

โดยตั้งบนไฟถ่านและยอกตลอดเวลานาน 1 ชั่วโมงจนน�้ำใน

กระบอกแห้ง เรียกว่าหลามยอดบอน อาหารพื้นบ้านเหล่านี้

นับเป็นการใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากรที่มีอยู ่รอบตัว

ตามสภาพบรบิทพื้นทีม่าปรบัใช้ในการด�ำเนนิชวีติได้อย่างลงตวั

และก่อให้เกดิความมัน่คงทางอาหาร ตวัอย่างอาหารภมูปัิญญา

ท้องถิ่นดังภาพที่ 5 (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอชัยบุร ี  เมื่อวันที่ 

21 มนีาคม พ.ศ. 2558)

2.3) ส�ำหรับบริบทของพื้นที่ในกลุ่มชายฝั่งทะเล

และเกาะแก่ง ซึ่งประกอบด้วย อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน 

ดอนสัก กาญจนดษิฐ์ และอ�ำเภอเมอืงสุราษฎร์ธาน ี  ลักษณะ

ภมูปิระเทศเป็นทีร่าบชายฝ่ังตดิทะเลอ่าวไทย บางส่วนมลีกัษณะ

เป็นปากอ่าวและเป็นเกาะแก่ง เป็นภเูขาบ้างเลก็น้อย มแีม่น�้ำตาปี

เป็นแม่น�ำ้สายหลักไหลผ่านอ�ำเภอเมอืง ลักษณะภูมอิากาศเป็น

มรสุมเขตร้อน จากลักษณะทางกายภาพดังกล่าวล้วนเชื่อมโยง

กับวิถีชีวิต วัฒนธรรมการบริโภคของชุมชน ท�ำให้เหมาะกับ

การท�ำประมง สวนผลไม้ สวนยางพารา สวนมะพร้าว และการ

ท่องเที่ยวทางทะเล พื้นที่มีความอุดมสมบูรณ์ด้วยทรัพยากร

ทางทะเล มกีารน�ำสัตว์น�้ำ พชื สาหร่ายชนดิต่างๆ จากทะเลมา

ประกอบอาหารและถนอมอาหารไว้บริโภคนานๆ เช่น วายคั่ว 

แกงคั่วปลาเค็ม ย�ำสาหร่ายข้อ ยาหนม หอยนางรมทรงเครื่อง 

ปูม้านึ่ง เป็นต้น 

วายคั่ว หรอืวายคั่วกะท ิ“วาย” เป็นภาษาของชาว

เกาะหมุย (สมุย) ซึ่งแปลว่า หมึกสาย เป็นอาหารพื้นถิ่นของ

คนเกาะสมุยตั้งแต่รุ่นปู่ย่าตายายและยังสืบทอดกันมาจนถึง

ปัจจุบัน โดยน�ำหมึกสายหรือวายมาตากแห้งแล้วน�ำไปคั่วกับ

กะทพิร้อมใส่เครือ่งปรงุ วายคัว่กะทมิจีดุเด่นคอืความกลมกล่อม

จากธรรมชาติของหมึกสายหรือตัววายที่ตากแห้งได้ที่ มีเนื้อ

เหนยีวหนบึ หวานมันจากกะทสิดของเกาะสมุย และมกีลิ่นหอม

จากส่วนผสมที่ลงตัวของสมุนไพรปรุงรสและเครื่องแกง 

รสเปรี้ยวจากน�ำ้มะขามหรอืจากตะลงิปลงิ รสหวานจากน�้ำตาล

มะพร้าว การน�ำปลาที่มีอย่างชุกชุม เช่น ปลาเสียด มาถนอม

อาหารท�ำปลาเคม็ หรอืปลาแดดเดยีว แล้วน�ำมาท�ำแกงคัว่ใส่กะทิ
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ภาพที่ 6  อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่ม 3 (ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง) 

	          ก) ปูม้านึ่ง   		    ข) หอยนางรมพร้อมเครื่องเคยีง    		        ค) วายคั่ว 
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และเครื่องแกงรสชาติจัดจ้านกลมกล่อม ทั้งการน�ำวายมา

ตากแห้งและการน�ำปลามาท�ำปลาเค็ม นับเป็นภูมิปัญญาการ

ถนอมอาหารที่สามารถท�ำให้มีอาหารรับประทานได้ตลอดปี

เพราะบางช่วงฤดูกาลเกิดพายุชาวบ้านไม่สามารถออกไปจับ

สัตว์ทะเลมาเป็นอาหารได้ และสมัยก่อนชาวบ้านมีอาชีพหลัก

คอืท�ำการเกษตร ประมง การเดนิทางไม่สะดวกเหมอืนปัจจุบัน 

เมื่อจะไปท�ำงานในสวนหรือหาปลาในท้องทะเลต้องใช้เวลาใน

การเดินทางและท�ำงานหลายวัน การน�ำอาหารแปรรูปไปด้วย

จะท�ำให้สามารถท�ำงานได้ยาวนานหลายวัน การน�ำสาหร่าย

ทะเลที่มอีย่างหลากหลายสายพันธุ์มาประกอบเป็นอาหาร เช่น 

สาหร่ายข้อ สาหร่ายเหงอืกปลา สาหร่ายใบไผ่ น�ำมาย�ำใส่ส่วน

ประกอบ พร้อมหั่นลูกตะลิงปลิงใส่พอให้ออกรสเปรี้ยวหวาน

พอด ี

การท�ำยาหนม หรอืกะละแมเป็นภมูปัิญญาทีส่ัง่สม

สืบทอดกันมาจนถึงปัจจุบันเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในงานพิธี

ท�ำบุญเดือนสิบ งานบวช หรืองานแต่งงาน เนื่องจากเป็นการ

ถนอมอาหารและสามารถเก็บไว้ได้นาน และมีวัตถุดิบที่ส�ำคัญ

ในพื้นที่ เช่น มะพร้าว ข้าวเหนยีว น�ำ้ตาลมะพร้าว เป็นต้น ใน

ปัจจุบันมีการใช้ข้าวเหนียวจากนอกพื้นที่เนื่องจากไม่มีการ

ท�ำนาในพื้นทีแ่ล้ว การท�ำยาหนมในอ�ำเภอเกาะสมยุนัน้ ในปัจจบุนั

ยังมีการกวนจากข้าวเหนียวอยู่บ้างบางส่วนและมีการใช้แป้ง

ข้าวเหนยีวทดแทนข้าวเหนยีวอยูบ้่าง มทีัง้ท�ำจากแป้งข้าวเหนยีว

ขาวและด�ำ นับเป็นของฝากส�ำหรับนักท่องเที่ยวได้เป็นอย่างดี

(สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน เมื่อวันที่ 29 

เมษายน พ.ศ. 2558)

ในบริเวณพื้นที่แถบชายทะเลที่ติดกับอ่าวบ้านดอน

ในอ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ มีลักษณะภูมิประเทศและภูมิอากาศ

ที่ เอื้อต ่อการอยู ่อาศัยของหอยนางรมเพราะมีอาหารที่

อุดมสมบูรณ์ มีระดับน�้ำเค็มที่เหมาะสม มีแพลงก์ตอนซึ่งเป็น

อาหารของหอยนางรมจ�ำนวนมาก ท�ำให้หอยนางรมบริเวณ

นี้มีขนาดล�ำตัวใหญ่เป็นพิเศษและมีรสชาติหวาน เนื้อหอย

สีขาว ท�ำให้มีชื่อเสียงจนเป็นค�ำขวัญของจังหวัดสุราษฎร์ธานี

ในด้าน “หอยใหญ่” แต่ปัจจุบันสภาพแวดล้อมเปลี่ยนไป 

อาหารพวกแพลงก์ตอนลดน้อยลงท�ำให้ขนาดของหอยเล็กลง 

การรบัประทานหอยนางรมสดนบัเป็นภมูปัิญญาของชมุชนทีน่�ำ

เครื่องเคยีงและส่วนผสมต่างๆ มาประกอบได้อย่างลงตัว ท�ำให้

ทานได้อย่างมีรสชาติและเป็นที่นิยมโดยทั่วไป หอยนางรมที่มี

ความอุดมสมบูรณ์จะมีขนาดตัวใหญ่ เนื้อแน่นขาวสะอาดและ

สดหวาน มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทานพร้อมเครื่องเคียง

ที่ประกอบด้วยหอมเจยีว พรกิขี้หนูซอย กระเทยีมสับ เกลอืป่น

น�้ำมะนาว ซอสพริก และยอดกระถินสด ทานควบคู ่กัน

ส�ำหรับอ�ำเภอดอนสัก ปูม้านึ่งเป็นอาหารท้องถิ่นที่ขึ้นชื่อมาก  

ชาวบ้านแถบนั้นเชื่อว่าเป็นปูม้าที่อร่อยที่สุดในโลก ชาวบ้าน

เล่าว่าความอดุมสมบรูณ์ของทะเลฝ่ังทะเลอ่าวไทย ท�ำให้ได้เนื้อ

ปูม้าสด เนื้อแน่น รสชาติหวาน เมื่อรับประทานกับน�้ำจิ้มทะเล

หรอืซฟีู้ดที่มสี่วนผสมจากพรกิขี้หนูสด กระเทยีม เกลอื มะนาว 

และน�ำ้ตาลปี๊บ จะได้รสชาตทิี่จัดจ้านลงตัวอย่างยิ่ง ใครผ่านมา

เยี่ยมชมควรได้มาลองชิม ตัวอย่างอาหารท้องถิ่น ดังภาพที่ 6

(สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอกาญจนดิษฐ์ ดอนสัก เมื่อวันที่ 17 

มนีาคม พ.ศ. 2558) 

ภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ไม่ว่าจะเป็น วายคัว่ แกงคัว่

ปลาเค็ม ย�ำสาหร่ายข้อ และยาหนม เป็นภูมิปัญญาที่สะสม 

สืบทอดกันมาถึงปัจจุบันโดยเฉพาะในงานประเพณีเดือนสิบ

ซึ่งเป็นวัฒนธรรมของคนภาคใต้ โดยเฉพาะคนเกาะสมุยถือว่า

งานบญุเดอืนสบิ (ช่วงแรม 1 ค�ำ่ เดอืน 10 และแรม 15 ค�ำ่ เดอืน 10)

เป็นงานประเพณีที่มีการท�ำบุญให้บรรพบุรุษเพื่อตอบแทน
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พระคณุทีไ่ด้อปุการะเลี้ยงดมูา เมือ่ถงึงานบญุเดอืนสบิลกูหลาน

จะท�ำอาหารที่บรรพบุรุษชอบรับประทานตอนที่ยังมีชีวิตอยู่

ไปถวายพระ โดยมคีวามเชื่อว่าบรรพบุรุษจะได้รับส่วนบุญด้วย 

จากเหตุผลดังกล่าวลูกหลานจะเสาะหาอาหารดังกล่าวเก็บไว้ 

เมื่อถึงวันงานก็จะท�ำน�ำไปถวายพระ ในปัจจุบันวัตถุดิบเริ่มลด

น้อยลงเนื่องจากสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป และความ

ต้องการของนักท่องเที่ยวในอ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ที่

อยากลิ้มลองอาหารท้องถิ่น จึงท�ำให้ปัจจุบันวัตถุดิบดังกล่าว

มีราคาค่อนข้างแพงเพราะตลาดมีความต้องการ ไม่ว่าจะเป็น 

วาย ปลาเสียด และสาหร่ายข้อ ส่วนยาหนมก็เป็นของหวาน

ที่กลายเป็นสินค้าโอทอปของอ�ำเภอเกาะสมุย นอกจากจะ

ผลิตเพื่อจ�ำหน่ายแล้ว ยังใช้ในงานบวชนาคเพราะถือว่าเป็น

ของหวานที่ขาดไม่ได้ ซึ่งนอกจากจะท�ำรับประทานในงานแล้ว

ยังแจกจ่ายให้กับแขกที่มาร่วมงานอกีด้วย

2.4) บรบิทพืน้ทีใ่นกลุม่ขนุเขาและสายน�ำ้ ประกอบ

ด้วยพื้นทีอ่�ำเภอครีรีฐันคิม พนม บ้านตาขนุ เคยีนซา และอ�ำเภอ

วิภาวดี ลักษณะภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นภูเขาสลับซับซ้อน

รอบพื้นที่ มีพื้นที่ราบเชิงเขา ลักษณะภูมินิเวศเป็นป่าดิบชื้น 

เป็นแหล่งก�ำเนิดของสายน�้ำที่ส�ำคัญ เช่น คลองศก คลองแสง 

คลองยนั คลองพมุดวง คลองพนม ท�ำให้พื้นทีใ่นบรเิวณนี้มคีวาม

หลากหลายทางชวีภาพสูง อุดมสมบูรณ์ไปด้วยทรัพยากรป่าไม้

สมุนไพร อุดมไปด้วยพชืพันธุ์ต่างๆ เช่น ไม้ไผ่หลากหลายพันธุ์

หน่อไม้ สะตอ ใบชงิ เห็ดแครง สัตว์ป่า ปลาน�ำ้จดืชนดิต่างๆ เช่น

ปลากด ปลาน�้ำจดืคลองโร เป็นต้น สภาพอากาศมคีวามชื้นสูง

ท�ำให้มีเห็ดชนิดต่างๆ มากมาย ประชาชนในพื้นที่นี้จึงน�ำ

ทรัพยากรที่มีอย่างหลากหลายมาบริโภคและมีวัฒนธรรมการ

บริโภคที่ไม่แตกต่างกันมากในท้องถิ่นแถบนี้ อาหารภูมิปัญญา

ท้องถิน่ของกลุม่นี้ เช่น สะตอผดัเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ คัว่ยาสมนุไพร

ไก่บ้าน แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร 

เห็ดแครงปิ้ง หลามข้าว-ปลายอก ต้มลูกโยนใบชงิ

การน�ำสะตอมาบริโภคในหลากหลายรูปแบบ

ทั้งเป็นผักเหนาะหรือเครื่องเคียง น�ำมาปรุงและแปรรูปเป็น

อาหารชนิดต่างๆ ได้ เช่น น�ำสะตอมาผัดเครื่องแกง น�ำมา

แกงกะทิ แกงส้ม สะตอผัดเคย แปรรูปเป็นสะตอดองเพื่อ

เก็บไว้ทานในช่วงที่หมดฤดูกาล ล้วนเป็นการน�ำภูมิปัญญา

มาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับสภาพบริบทของพื้นที่ รวมทั้งมี

ความเชื่อว่าสะตอเป็นอาหารสุขภาพช่วยท�ำให้ระบบขับถ่ายด ี

เป็นอาหารทีป่ลอดสารพษิ  มคีณุค่าทางโภชนาการสงู สามารถ

ทานได้ทุกคนยกเว้นคนเป็นโรคเก๊าท์ เนื่องจากสะตอมกีรดยูรคิ

สูง สะตอผัดเคยเป็นอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีเอกลักษณ์

ในด้านรูป รส กลิ่น สีสันของอาหารที่สดใสน่ารับประทาน 

มกีลิ่นหอม รสชาตกิลมกล่อมด้วยกะปิรสด ีมทีัง้รสเผ็ด เปรี้ยว 

หวาน สะตอสุกกรอบพอดี เนื้อนุ่ม ใส่ส่วนผสมที่เป็นกุ้ง หมู

ได้ตามใจชอบ ทานร้อนๆ กับข้าวจงึจะได้รสชาตดิ ี

การน�ำตะไคร้ที่มีมากในชุมชนมาท�ำเป็นน�้ำพริก

ตะไคร้ ซึ่งทุกครัวเรือนปลูกตะไครไว้เป็นพืชสมุนไพรและ

น�ำมาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารชนิดต่างๆ เช่น ท�ำ

เครื่องแกง ใส่ต ้มย�ำ ท�ำน�้ำพริก ซึ่งชุมชนมีความเชื่อว ่า

ตะไคร้เป็นสมุนไพรที่ทุกครัวเรือนต้องปลูกไว้ประจ�ำบ้าน

เนื่องจากมีสรรพคุณช่วยในการขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ ถ้า

ทานเป็นประจ�ำจะท�ำให้เลอืดลมไหลเวยีนดเีหมาะส�ำหรบับคุคล

ทัว่ไป โดยเฉพาะผูห้ญงิหลงัคลอดบตุร น�ำ้พรกิตะไคร้เป็นอาหาร

ที่มีจุดเด่นคือใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่มีตลอดฤดูกาล ทั้งตะไคร้ 

พรกิสด ปลูกในทุกครัวเรอืน อาหารชนดินี้รสชาตเิผ็ดร้อนหอม

ด้วยตะไคร้สด พริกขี้หนูสด สามารถบริโภคได้ทุกมื้อนับเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอคีรีรัฐนิคม เมื่อ

วันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

ส�ำหรับคั่วยาสมุนไพรไก่บ้านนับเป็นภูมิปัญญา

อาหารที่มีจุดเด่นในด้านความเผ็ดร้อนและความจัดจ้าน

ของรสชาติจากส่วนผสมของสมุนไพรหลากหลายชนิดจาก

ธรรมชาติและใช้ไก่พื้นเมืองเท่านั้นในการปรุงอาหารชนิดนี้ 

นับเป็นเมนูสุขภาพอย่างแท้จริง ใช้ทานกับข้าวหรือขนมจีน 

โดยมีผักเหนาะหรือผักเคียงไว้แนมเพื่อช่วยลดความเผ็ดร้อน

เป็นอาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่หาผู้สืบทอดได้น้อย

เนือ่งจากกรรมวธิแีละขัน้ตอนในการผลติค่อนข้างยุง่ยากซบัซ้อน

และต้องใช้เวลาค่อนข้างนาน ท�ำให้หาคนสืบทอดได้ยากและ

ไม่สอดคล้องกับวถิชีวีติในปัจจุบันที่ต้องเร่งรบี 

แกงส้มปลากดหน่อไม้ดองเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ

อีกเมนูหนึ่งที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติในการปรุง มีจุดเด่นใน

ด้านรสชาติเผ็ดและเปรี้ยวน�ำ มีความกลมกล่อมระหว่าง

ความเปรี้ยวของหน่อไม้ดองผสมกับความสดหวานและความ

แน่นเหนียวของเนื้อปลากดข้างเหลืองจากแหล่งน�้ำธรรมชาติ

ในพื้นที่ เป็นเมนูหลักที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน โดยเฉพาะ

นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวเขื่อนรัชชประภาจะต้องสั่งมาทาน เป็น

เมนทูีต้่องลิ้มลองในรสชาต ิ(สมัภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอบ้านตาขนุ 

เมื่อวันที่ 28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

ปลาน�้ำจืดแดดเดียวคลองโรเป็นภูมิปัญญาในการ

ถนอมอาหารของบรรพบุรุษที่มีจุดเด่นและมีคุณลักษณะพิเศษ

คือท�ำจากปลาน�้ำจืดเฉพาะถิ่นบ้านคลองโรที่สดใหม่ทุกวัน 

เนื้อปลาออกรสหวาน หอม และแห้งจากการตากแดด
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ภาพที่ 7  อาหารภูมปิัญญาท้องถิ่นกลุ่ม 4 (ขุนเขาและสายน�้ำ) 

	         ก) เห็ดแครงปิ้ง   		          ข) หลามข้าว-ปลายอก     		   ค) ต้มลูกโยนใบชงิ
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A
L ทานได้อย่างปลอดภัย ไม่มสีารอื่นๆ เจอืปน เมื่อน�ำมาทอดแล้ว

กรอบ รสชาตดิ ีหอมหวานอร่อย เก็บไว้ได้นานทัง้ตากแห้งหรอื

แช่ตูเ้ยน็ เป็นอาหารเพือ่สขุภาพเหมาะส�ำหรบัผูป่้วยหรอืคนทัว่ไป

ทุกเพศวัยกระบวนการผลติเน้นวธิธีรรมชาต ิไม่ปรุงแต่งรสชาติ

ด้านอาหาร มวีัตถุดบิตลอดฤดูกาล 

ส�ำหรับเห็ดแครงปิ ้งเป ็นอาหารชนิดแห้งที่น�ำ

มาผสมกับเครื่องปรุงที่เป็นสมุนไพร รสชาติเผ็ดเล็กน้อยถึง

ปานกลาง มีลักษณะเฉพาะที่เป็นจุดเด่นจากกรรมวิธีในการ

ปรุงต้องห่อด้วยใบตองหรือใบไม้ชนิดอื่นแล้วน�ำมาปิ ้งด้วย

ไฟอ่อนๆ บนเตาถ่านจนสุกมีกลิ่นหอมแล้วน�ำมาทานกับข้าว 

วัตถุดิบคือเห็ดแครงจากธรรมชาติซึ่งมีเฉพาะในช่วงฝนตกชุก

อากาศมีความชื้นสูง เนื้อเห็ดที่ปรุงสุกจะนิ่ม รสชาติหอมหวล

จากการปิ้งย่าง สีเหลืองออกน�้ำตาลไหม้นิดๆ มีส่วนผสมกับ

เครื่องแกงและเพิ่มวัตถุดิบอื่นๆ เช่น ไข่ กะทิ สะตอ ชะอม 

ข้าวโพดอ่อน ใบแมงลัก เป็นต้น เพื่อเพิ่มรสชาติให้กลมกล่อม

ยิ่งขึ้น มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น เป็นอาหารภูมิปัญญาที่

บรรพบรุษุลองผดิลองถกูในการทดลองบรโิภคเหด็จนได้อาหาร

เมนูเด็ดของชุมชน (สัมภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอเคยีนซา เมื่อวันที่ 

28 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

จุดเด่นที่เป็นเอกลักษณ์ของหลามข้าว-ปลายอก 

อยู่ที่การน�ำวัสดุและวัตถุดบิในท้องถิ่น ในป่า ในแม่น�ำ้ มาใช้เป็น

ส่วนผสมหรือเครื่องปรุงที่ส�ำคัญท�ำให้ได้รสชาติที่กลมกล่อม

จากธรรมชาต ิจากกรรมวธิกีารผลติด้วยการน�ำข้าวสารห่อใบไม้

แล้วน�ำไปใส่กระบอกไม้ไผ่ เติมน�้ำเต็มปิดฝากระบอกให้แน่น

แล้วน�ำไปเผาไฟที่ชาวบ้านเรยีกว่า “หลามข้าว” ข้าวจะสุกหอม

ในใบไม้ที่ห่อ ทานคู่กับปลายอกที่สุกหอมในกระบอกไม้ไผ่ที่

เผาด้วยฟืน ปัจจบุนัอาหารชนดินี้้เป็นส่วนหนึง่ของเมนอูาหารใน

โปรแกรมการท่องเที่ยวเชิงนิเวศในพื้นที่อ�ำเภอพนมและอ�ำเภอ

บ้านตาขุน 

ส�ำหรับต้มลูกโยนใบชิงมีจุดเด่นหรือเอกลักษณ์

ในด้านรูปทรงที่มีลักษณะเป็นรูปสามเหลี่ยม มีหางยาวไว้จับ 

มีรสชาตินุ่มหอมกลมกล่อมด้วยกลิ่นข้าวเหนียว กะทิ เกลือ 

น�้ำตาล และกลิ่นจากใบชิงนึ่งผสมกัน สามารถต้มหรือนึ่งได้

นานเนื่องจากยอดอ่อนของใบชิงมีความเหนียวและมีเส้นใยที่

ทนทานต่อความร้อนจากการนึง่หรอืต้มโดยไม่เป่ือย เป็นอาหาร

เชงิวฒันธรรมทีเ่กีย่วข้องผกูพนัคูก่บัวฒันธรรมประเพณขีองคน

ภาคใต้ทีม่มีาอย่างยาวนาน (สมัภาษณ์ชาวบ้านอ�ำเภอพนม เมือ่

วันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

นอกจากนี้ในพื้นที่ยังมีสายน�้ำธรรมชาติหลายสาย

ที่เป็นแหล่งก�ำเนิดสายพันธุ์ปลาน�้ำจืดหลากหลายชนิดที่ชุมชน

น�ำมาประกอบอาหารและแปรรูปถนอมอาหารไว้ทานได้นาน

วัน เช่น คนคลองศกน�ำปลาน�้ำจืดที่มีก้างมากมาท�ำปลายอก

โดยใช้ภมูปัิญญาด้วยการน�ำปลาผสมเครือ่งแกงแล้วใส่กระบอก

ไม้ไผ่ เผาไฟ เมื่อปลาสุกก็ใช้ไม้ไผ่ที่ท�ำคล้ายฟันปลาลงไปต�ำใน

กระบอกหลายๆ ครัง้ จนเนื้อปลากับก้างปลาแยกจากกัน จาก

นัน้ค่อยๆ รนิน�้ำกับเนื้อปลาออกมา ก้างปลาจะอยู่ก้นกระบอก

ไม้ไผ่  การหงุข้าวโดยการน�ำกระบอกไม้ไผ่มาท�ำหลามข้าวเหมาะ

ส�ำหรบัการเดนิป่าหรอืเข้าไปบกุเบกิพื้นทีท่�ำกนิในป่าหลายๆ วนั 

และการน�ำปลาที่มีปริมาณมากในหน้าน�้ำหลากมาแปรรูปเป็น

ปลาน�้ำจืดแดดเดียวที่มีชื่อเสียงของคลองโรที่มีรสชาติอร่อย 

หอมนุ่ม ปราศจากสารเคม ี 

คนบ้านตาขุนน�ำปลากดที่มีอย่างชุกชุมในลุ่มน�้ำ

พมุดวงมาแกงส้ม (แกงเหลอืง) คูก่บัหน่อไม้ดองทีช่มุชนน�ำหน่อไม้

หลากหลายชนิดในพื้นที่มาถนอมอาหารไว้ให้มีกินตลอดปี 

การน�ำยอดของต้นชิงมาห่อข้าวเหนียวแล้วน�ำไปต้ม เป็นต้ม

ลูกโยนใบชงิ น�ำมาประกอบพธิกีรรมทางศาสนา ประเพณกีาร

ท�ำบญุเดอืนสบิ งานบญุต่างๆ ของชมุชน นบัเป็นการเชือ่มโยงใน

การน�ำทรพัยากรธรรมชาตทิีม่อียูอ่ย่างหลากหลายในชมุชนตาม

สภาพบริบททางภูมินิเวศมาใช้ประโยชน์ด้วยภูมิปัญญาอย่าง

แท้จรงิ ตัวอย่างอาหารท้องถิ่นดังแสดงในภาพที่ 7

บรรพบุรุษได้ใช้ภูมิปัญญาในการน�ำทรัพยากร

เหล่านั้นมาปรุงแต่งเป็นอาหารชนิดต่างๆ เพื่อการด�ำรงชีพให้
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อยู่รอดและได้ถ่ายทอดองค์ความรู ้ที่เป็นภูมิปัญญาอาหาร

ท้องถิ่นจากรุ่นสู่รุ่นภายในครัวเรือนผ่านวิถีชีวิตและวัฒนธรรม

ประเพณต่ีางๆ ของชมุชน โดยการถ่ายทอดนัน้ส่วนใหญ่แม่จะเป็น

ผู้ถ่ายทอดให้กับลูกๆ โดยเฉพาะลูกสาวที่เป็นผู้สืบทอดการ

ปรุงอาหาร เนื่องจากในอดีตองค์ความรู้เหล่านี้ยังไม่ได้รับการ

บันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรหรือจัดท�ำเป็นหนังสือหรือต�ำรา 

มีเพียงการถ่ายทอดจากการด�ำเนินวิถีชีวิตภายในครัวเรือน

และชุมชนเป็นหลัก โดยแต่ละครอบครัวหรือแต่ละชุมชนก็จะมี

เคล็ดลับหรือวิธีการปรุงอาหารที่มีลักษณะเฉพาะให้อาหาร

มรีสชาตอิร่อยตามความต้องการหรอืสามารถเกบ็ถนอมอาหาร

ได้นาน จดุก�ำเนดิของอาหารภมูปัิญญาท้องถิน่ล้วนก�ำเนดิมาจาก

ความจ�ำเป็นในการด�ำรงชพีให้อยูร่อด  ตลอดจนเป็นส่วนประกอบ

ในพธิกีรรมทางศาสนา ประเพณงีานบญุทีส่�ำคญัของชมุชน เชน่  

งานแต่งงาน งานขึ้นบ้านใหม่ งานศพ งานบวช งานบุญสารท

เดอืนสบิ ประเพณวีนัสงกรานต์ เป็นต้น อย่างไรกต็ามกลุม่ต่างๆ

เหล่านี้ท ้ายที่สุดเป็นกลุ ่มที่มีวัฒนธรรมเดียวกัน มีภาษา 

ประเพณี ความเชื่อที่เหมือนกัน ไม่ใช่กลุ่มชาติพันธุ์ที่ต่างกัน 

แตกต่างกันเพยีงด้านอาหารตามแต่นเิวศวทิยาของแต่ละพื้นที่ 

ในปัจจุบันภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นเหล่านี้ของ

จังหวัดสุราษฎร์ธานียังคงได้รับการสืบทอดและยังคงด�ำรงอยู่

ในวถิขีองชุมชน เป็นอาหารที่มชีื่อเสยีงเป็นที่รู้จักทั่วไปและมใีห้

บรโิภคตลอดฤดูกาล เช่น ไข่เค็มไชยา ผัดไทไชยา หอยขาวต้ม

สมุนไพร ปูม้านึ่ง วายคั่ว กะละแม ย�ำสาหร่ายข้อ หอยนางรม

พร้อมเครื่องเคียง น�้ำพริกตะไคร้ เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่อง

สมุนไพร ย�ำใบไม้ อุบปลาเปรี้ยว แกงคั่วปลาเค็ม ห่อหมกทะเล 

ขนมจาก แกงส้มปลากดหน่อไม้ดอง ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร

ลาบลิ้นฟ้า หลามยอดบอน เป็นต้น อาหารบางชนดิมเีฉพาะใน

ช่วงฤดกูาล เช่น เหด็แครงป้ิง แกงส้มทเุรยีน สะตอผดัเคย เป็นต้น 

อาหารบางชนิดได้ท�ำขายเป็นอาชีพ เช่น ข้าวหลามน�้ำรอบ

กะละแม ขนมจาก เป็นต้น อาหารบางชนดิได้รับการฟื้นฟูเพื่อ

ส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชงินเิวศในพื้นทีป่่าเขาเขตอทุยานแห่งชาติ

เขาสก เช่น หลามข้าว-ปลายอก เป็นต้น อาหารบางอย่างก�ำลัง

จะสูญหายไปจากชุมชน เช่น คั่วยาสมุนไพรไก่บ้าน ขนมจั้ง 

ขนมกรุบ เป็นต้น เนื่องจากไม่สามารถหากนิได้โดยทั่วไป มอียู่

ในบางพื้นที่ และชาวบ้านที่ท�ำมีอายุมากและขาดคนสืบทอด 

อาหารบางชนิดเป็นส่วนประกอบที่ส�ำคัญในพิธีทางศาสนา 

งานบุญ เช่น ต้มลูกโยนใบชิง ขนมจั้ง ขนมกรุบ กะละแม 

เป็นต้น

สรุปผล

1) การคัดเลือกอาหารภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น

จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีจดัแบ่งส�ำรบัอาหารตามพื้นทีเ่ป็น 4 กลุ่ม

ดังนี้ กลุ่มที่ 1 นา ป่า เล (อ�ำเภอไชยา ท่าฉาง ท่าชนะ และอ�ำเภอ

พุนพิน) ตัวอย่างส�ำรับอาหารประกอบด้วย ผัดไทไชยา ไข่เค็ม

ไชยา ขนมจั้ง ขนมกรุบ หอยขาวต้มสมุนไพร แกงส้มทุเรียน 

และข้าวหลามน�ำ้รอบ กลุ่มที่ 2 บ้านสวน (อ�ำเภอบ้านนาสาร 

บ้านนาเดมิ เวยีงสระ พระแสง และอ�ำเภอชัยบุร)ี ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย เออะพุงปลา ข้าวย�ำเครื่องสมุนไพร ย�ำ

ใบไม้ อุบปลาเปรี้ยว ลาบลิ้นฟ้า และหลามยอดบอน กลุ่มที่ 3

ชายฝั่งทะเลและเกาะแก่ง (อ�ำเภอเกาะสมุย เกาะพะงัน ดอนสัก 

กาญจนดิษฐ์ และอ�ำเภอเมืองสุราษฎร์ธานี) ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย วายคั่ว แกงคั่วปลาเค็ม กะละแม ย�ำ

สาหร่ายข้อ ปมู้านึง่ หอยนางรมพร้อมเครือ่งเคยีง ห่อหมกทะเล 

และขนมจาก กลุ่มที่ 4 ขุนเขาและสายน�้ำ (อ�ำเภอคีรีรัฐนิคม 

พนม บ้านตาขุน เคียนซา และอ�ำเภอวิภาวดี) ตัวอย่างส�ำรับ

อาหารประกอบด้วย สะตอผดัเคย น�ำ้พรกิตะไคร้ แกงส้มปลากด 

หน่อไม้ดอง คัว่ยาสมนุไพรไก่บ้าน หลามข้าว-ปลายอก ต้มลกูโยน

ใบชิง และปลาน�้ำจืดแดดเดียวคลองโร ส�ำรับอาหารจัดแบ่ง

จากการคัดเลือกอาหารท้องถิ่นของแต่ละอ�ำเภอมาไว้ด้วยกัน

เพื่อเป็นตัวแทนของกลุ่มส�ำหรับต้อนรับนักท่องเที่ยวและอาจ

เปลี่ยนแปลงได้ตามความหมาะสม

2) การศกึษาภมูปัิญญาอาหารท้องถิน่ พบว่า จดุก�ำเนดิ

ของภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดสุราษฎร์ธานี มาจาก

การบริโภคตามวิถีชีวิตดั้งเดิมในชุมชน ที่สืบทอดมาจาก

บรรพบุรุษมีอายุนับร้อยปีขึ้นไปถ่ายทอดจากรุ ่นสู ่รุ ่นของ

ครวัเรอืน โดยอาศยัทรพัยากรทีม่อียูใ่นพื้นถิน่เป็นหลกั มจีดุเด่น

ในด้านรสชาติที่จัดจ้านของอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์

เฉพาะ ด้านความเผ็ด เปรี้ยว มีกลิ่นหอม และมีสีสันจาก

สมุนไพร ใช้วัตถุดิบที่สดและปลอดภัยจากแหล่งธรรมชาติ ซึ่ง

อาหารบางชนิดยังคงได้รับการสืบทอดและบริโภคในชุมชน 

แต่อาหารบางชนิดก�ำลังจะสูญหายไปเนื่องจากวัตถุดิบก�ำลัง

จะหมดไปและกรรมวิธีในการผลิตค่อนข้างยุ ่งยาก อาหาร

บางชนิดได้รับการส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์ควบคู ่กับการ

ท่องเที่ยว ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นที่หลากหลายในจังหวัด

สุราษฎร์ธานีเกิดจากสภาพภูมิประเทศที่หลากหลาย การ

ประกอบอาชีพเกษตรกรรม และฤดูกาล สภาพภูมิประเทศ
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ที่เป็นป่า สวน อยู่ท่ามกลางขุนเขา ภูมิปัญญาอาหารได้มา

จากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ป่า และแม่น�้ำล�ำคลอง ในขณะที่

ภูมิประเทศแบบทะเล ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นก็จะได้มาจาก

วัตถุดบิธรรมชาตจิากท้องทะเลที่น�ำมาผสมผสานกัน

 การศกึษากรรมวธิกีารผลติ ส่วนผสม และสตูร พบว่า

อาหารภูมิป ัญญาท ้องถิ่นแต ่ละชนิดเริ่มคิดค ้นขึ้นจาก

วิถีชีวิตที่เป็นอยู ่ในแต่ละวัน ได้รับการสั่งสมมาเป็นระยะ

เวลานาน โดยผ่านการบอกเล่า เรียนรู้ และเลียนแบบจาก

คนรุ่นหนึ่งไปอีกรุ่นหนึ่ง มีการผลิตเพื่อบริโภคเป็นส่วนใหญ่ 

และมีการขายในท้องถิ่นเท่านั้น ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมา

ประกอบอาหาร การท�ำขนมของจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่

เน้นการท�ำขนมจากแป้ง ข้าว น�ำ้ตาล มะพร้าว เป็นต้น อาหาร

บางชนดิท�ำขึ้นเพื่อใช้ในประเพณคีวามเชื่อ เช่น ต้มลูกโยนใบชงิ

กะละแม ซึ่งเป ็นขนมที่ใช ้ในงานบุญสารทเดือนสิบ และ

บางชนิดคิดค้นขึ้นเพื่อต้องการถนอมอาหารและน�ำอาหาร

ที่ถนอมไว ้มาปรุงเป ็นอาหารรับประทานกันในครัวเรือน 

วัตถุดิบในการผลิตส่วนใหญ่มาจากในพื้นที่ มีความสดใหม่ 

ปลอดภยั กรรมวธิกีารผลติส่วนใหญ่ไม่ซบัซ้อนยุง่ยากใช้เวลาท�ำ

ไม่นาน ปรุงเพื่อรับประทานมื้อต่อมื้อ มักนิยมรับประทานกับ

อาหารชนิดอื่นและผักสด ซึ่งท�ำให้อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น

มคีุณค่าทางโภชนาการ และคุณค่าทางสมุนไพรเพิ่มขึ้น 

3) ผลการศึกษาความเชื่อมโยงผลิตภัณฑ์อาหาร

กับบริบทพื้นที่ พบว่า จังหวัดสุราษฎร์ธานีมีสภาพพื้นที่ที่มี

ความหลากหลายของระบบนเิวศ ท�ำให้มคีวามหลากหลายทาง

ชวีภาพสูงทัง้ชนดิพันธุ์พชืและสัตว์ ดังนัน้วัฒนธรรมการบรโิภค

อาหารจึงขึ้นอยู่กับความหลากหลายของทรัพยากรที่มีอยู่ใน

พื้นที่เป็นหลัก  พื้นที่บรเิวณชายฝั่งทะเล เกาะแก่ง ก็จะมอีาหาร

ทะเลเป็นหลัก ในพื้นที่ป่าเขาจะมีพืชผักหรือสมุนไพรเป็นหลัก 

ในพื้นที่ราบลุ่ม จะมีการเพาะปลูก ท�ำสวนผลไม้ ท�ำนา พื้นที่

บางอ�ำเภอมกีารผสมผสานหลายรปูแบบ มคีวามหลากหลายใน

ทรพัยากรธรรมชาต ิ วถิชีวีติดัง้เดมิของชมุชนเป็นวถิเีกษตรกรรม

ที่เข้ามาบุกเบิกพื้นที่ท�ำกินในพื้นที่ป่าดิบชื้น ต้องพึ่งพาปัจจัยสี่

จากธรรมชาติในการยังชีพ เน้นการผลิตเพื่อการพึ่งพาตนเอง

เป็นหลกั สงัคมมกีารช่วยเหลอืเกื้อกลูและมปีระเพณวีฒันธรรม

ที่ไม่แตกต่างกันมากนัก วัตถุดิบในการท�ำอาหารบางชนิดมี

ตลอดทัง้ปี บางชนดิมเีฉพาะในบางฤดูกาลเท่านัน้  

อภปิรายผลการวจิัย

1) จุดก�ำเนิดหรือความเป็นมาของภูมิปัญญาอาหาร

ท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธานี เป ็นภูมิป ัญญาอาหารใน

หลากหลายมิติ ทั้งมิติเชิงดูแลสุขภาพ มิติเชิงสังคม และมิติ

เชิงวัฒนธรรมตามลักษณะภูมินิเวศ อันสะท้อนถึงวิถีชีวิตของ

ชุมชนในแต่ละภูมินิเวศที่ล้วนอาศัยพึ่งพาทรัพยากรธรรมชาติ

ที่มีอยู่อย่างอุดมสมบูรณ์ตั้งแต่อดีตและลดน้อยลงในปัจจุบัน 

รสชาติของอาหารเหล่านี้ส่วนใหญ่ยังคงเป็นรสชาติดั้งเดิม

และสูตรดั้งเดิมที่ไม่ได้ดัดแปลงส่วนผสม อาจจะมีบางชนิดที่

มีการประยุกต์ตามข้อจ�ำกัดของวัตถุดิบบางอย่างที่มีน้อยลง

หรือหมดไป ต้องใช้วัตถุดิบชนิดอื่นที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงมา

ทดแทน หรืออาจมีการดัดแปลงบ้างเล็กน้อยเพื่อให้รสชาติ

กลมกล่อมเป็นที่ถูกใจของผู้บริโภคยิ่งขึ้น เช่น แกงส้มทุเรียน 

ผัดไทไชยาทะเล อาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นจะใช ้วัตถุดิบ

จากธรรมชาติของแต่ละท้องถิ่น จนเกิดเป ็นเอกลักษณ์ 

งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าระบบนิเวศในท้องถิ่นมี

อิทธิพลต่อโครงสร้างทางสังคมและการด�ำรงชีพรวมถึง

วัฒนธรรมของชุมชน สภาวะแวดล้อมที่ต่างกันส่งผลให้เกดิการ

จัดการทางสังคมที่แตกต่างกัน วัฒนธรรมการกนิอยู่ที่แตกต่าง

กนัไป ซึง่เป็นไปตามทฤษฎขีอง นเิวศวทิยาทางวฒันธรรม ตามที่

Steward ได้กล่าวเอาไว้ (นิยพรรณ วรรณศิริ, 2540; อมรา  

พงศาพชิญ์, 2549) ซึง่สอดคล้องกบัผลการศกึษาของ เอกรนิทร์ 

พึง่ประชา และคณะ (2557) เรือ่ง จากป่าสู่ครวั “ไทด่าน” พบว่า

ลกัษณะเด่นของอาหารคนบ้านนาเวยีงและบ้านห้วยตาดรวมทัง้

ไทด่านในอ�ำเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย จะใช้วัตถุดิบพวกพืชผัก

และสัตว์ในการปรุงแต่งอาหารที่มาจากแหล่งอาหารต่างๆ ไม่

ว่าจะเป็นป่า สวนริมรั้ว หัวไร่ปลายนา และตลาด มาปรุงแต่ง

จนเกิดเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นและนิยมท�ำอาหารกินตามฤดูกาล 

เช่น แกงผกัหวานหน้าร้อน แกงเหด็ระโงกหน้าฝน และอ่อมอแิงด 

(สัตว์พื้นเมอืงประเภทกบเขยีด) ช่วงฤดูหนาว ส�ำรับตามฤดูกาล

เหล่านี้ล้วนถูกปรุงแต่งมาจาก “ครัว” ของคนไทด่านแทบทัง้สิ้น

“ครัว” จึงเป็นกายภาพส�ำคัญที่สะท้อนให้เห็นจุดเริ่มต้น

วัฒนธรรมการกินอยู ่ของคนไทด่าน ผกาวดี ภู ่จันทร์ และ

โสรัจวรชุม อินเกด (2559) ได้ศึกษาส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมือง

พษิณุโลก จากการสบืค้นวัฒนธรรมการบรโิภคอาหาร ต�ำนาน

ส�ำรับอาหารพื้นถิ่นเมืองและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารใน
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ชุมชนพื้นถิ่น พบว่าวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนพื้นถิ่น

นิยมรับประทานอาหารในเทศกาลต่างๆ ตามความเชื่อ ใช้

วัตถุดบิที่มใีนท้องถิ่นและสามารถหาได้ง่ายเป็นหลัก

การศกึษาด้านกรรมวธิกีารผลติ จากการศกึษา พบว่า

อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิดมีการคิดค้นจากวิถีชีวิต

ที่เป็นอยู่ในแต่ละวัน และเพื่อรองรับการประกอบอาชีพของ

ชาวสุราษฎร์ธานี เช่น การท�ำนา การท�ำสวน การประมง

เป็นต้น และมีการน�ำเอาวัตถุดิบที่พบในท้องถิ่นมาประกอบ

อาหาร เช่น ในสมัยก่อนชาวบ้านประกอบอาชีพเกษตรกรรม 

ดังนัน้เวลาออกไปท�ำไร่ ท�ำนา ชาวบ้านจะเตรยีมข้าวสาร และ

เครื่องแกงไปเท่านั้น เนื่องจากเก็บได้นานและเสียได้ยาก ส่วน

วัตถุดิบที่ใช้จะหาจากท้องไร่ ท้องนา เช่น พวกพืชผักต่างๆ

รวมถึงปลาในนา ส่วนพืชผักสมุนไพร เช่น หัวปลี ใบธัมมัง 

ยอดชะอม ใบเล็บรอก เมล็ดกระถิน ยอดกระถิน และยอด

มะม่วงหินมะพานต์ เป็นต้น จะนิยมทานกันในช่วงฤดูฝน

เนือ่งจากออกดอกผลใิบอย่างสมบรูณ์ หรอืหากเป็นอาชพีประมง 

วัตถุดบิที่น�ำมาปรุงอาหารจะได้มาจากท้องทะเล เช่น ปลาทะเล

ชนิดต่างๆ สาหร่าย หอยขาว หมึก เป็นต้น อาหารของชาว

สุราษฎร์ธานีจะมีความคล้ายคลึงกับหลายๆ จังหวัดในภาคใต้

ทีม่รีสชาตเิผด็ร้อน ซึง่อาจเนือ่งมาจากลกัษณะภมูปิระเทศทีเ่ป็น

ภเูขา ป่า ทะเลและมฝีนตกชกุ การรบัประทานอาหารทีม่สีมนุไพร

ที่เผ็ดร้อนจะท�ำให้ร่างกายอบอุ่น ลดความคาวของอาหาร

ประเภทปลา อาหารทะเล และยังช่วยในเรื่องการขับถ่ายเป็น

อย่างดี

การท�ำขนมและอาหารหลายชนิด นิยมท�ำจากแป้ง

ข้าวเหนยีว น�ำ้ตาล และมะพร้าว เช่น ขนมกรุบ ขนมจัง้ กะละแม 

ผัดไท บางชนิดท�ำขึ้นเพื่อใช้ในประเพณีต่างๆ ของจังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีเช่น ต้มลูกโยนใบชงิ เป็นต้น และอาหารบางชนดิ

เป็นการคิดค้นเพื่อการถนอมอาหารเก็บไว้กินนานๆ และน�ำ

อาหารทีถ่นอมไว้มาปรงุเป็นอาหารชนดิต่างๆ รบัประทานในครวั

เรอืน เช่น แกงคัว่ปลาเคม็ วายคัว่ อบุปลาเปรี้ยว ไข่เคม็ไชยา และ

ปลาน�ำ้จดืแดดเดยีวคลองโร เป็นต้น ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ

ส�ำนกังานสภาสถาบนัราชภฏัและส�ำนกังานพฒันาวทิยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแห่งชาติ (2546) ท�ำการศึกษาด้านอาหาร

ทีไ่ด้รบัการสัง่สมมาเป็นระยะเวลายาวนาน โดยผ่านการบอกเล่า

เรียนรู้ และเลียนแบบจากคนรุ่นหนึ่งไปอีกรุ่นหนึ่ง มีการผลิต

เพื่อบริโภคและขายภายในท้องถิ่น และสอดคล้องกับงานวิจัย

ของ เอกรนิทร์ พึ่งประชา และคณะ (2557) ซึ่งได้ท�ำการศกึษา

วิจัยเรื่อง โครงการการพัฒนาระบบองค์ความรู ้ด ้านฐาน

ทรัพยากรอาหารของชุมชนในภาวะเปราะบาง เพื่อเสริมสร้าง

ความมั่นคงด้านอาหาร (อ�ำเภอด่านซ้าย) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า

วัตถุดิบในการประกอบอาหาร สามารถได้มาจากทั้งพื้นที่ป่า

ต้นน�้ำ พื้นที่ท�ำไร่ปลายนา แม่น�้ำ อาหารจากการเกษตรที่

ชาวบ้านปลูก สัตว์เลี้ยง และอาหารจากตลาด จนก้าวสู่ครัว

ไทด่านปรุงแต่งจนเป็นส�ำรับอาหาร และสอดคล้องกับงานวิจัย 

สกุญัญา ไหมเครอืแก้ว และคณะ (2550) ได้รายงานผลการศกึษา

แนวทางในการพัฒนาผัดไทไชยาสู ่ครัวโลกไว้ดังนี้ ผัดไท

ไชยาเป็นอาหารภูมิป ัญญาท้องถิ่นที่ เป ็นเอกลักษณ์ของ

จังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งประกอบอาหารชนิดนี้โดยมีจุดเริ่มต้น

จากวัตถุดบิในท้องถิ่น และก่อให้เกดิเป็นวัฒนธรรมการกนิ ได้

รับการสนับสนุนจากภาครัฐในการจัดแสดงในงานประเพณี

ต่างๆ และเป็นอาหารต้อนรับนักท่องเที่ยวที่มาเยือนจังหวัด

สุราษฎร์ธานี มีต้นทุนในการผลิตต�่ำเนื่องจากใช้วัตถุดิบที่

สามารถหาได้ตามธรรมชาติในท้องถิ่น เช่น มะพร้าว น�ำ้ตาล 

นอกจากนี้การเลี้ยงผัดไทไชยาในงานประเพณีต่างๆ เช่น 

งานแต่งงาน งานศพ งานบวช เป็นต้น ท�ำให้สามารถรักษา

เอกลักษณ์นี้ไว้และถ่ายทอดสู่รุ่นลูกรุ่นหลานสบืไป 

วิถีชีวิตของคนสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่เชื่อมโยงและ

อิงอยู ่กับความหลากหลายทางชีวภาพในระบบนิ เวศที่

แตกต่างกัน ไม่ว่าระบบนิเวศป่าดิบชื้น ระบบนิเวศทางทะเล  

ระบบนิเวศชายฝั่ง ระบบนิเวศป่าชายเลน เป็นวิถีการเกษตร

ชวีติส่วนใหญ่อยูก่บัเรอืกสวน ไร่นา และการประมง มาตัง้แต่อดตี

การด�ำรงชีวิตต้องอาศัยทรัพยากรในผืนป่า แหล่งน�้ำ และ

ท้องทะเลเพือ่การยงัชพีเป็นหลกั ส่งผลต่อวฒันธรรมการบรโิภค

ที่เป็นไปในลักษณะเรียบง่ายไม่ปรุงแต่งมากนัก ใช้วัตถุดิบที่มี

อยู่ตามธรรมชาติในท้องถิ่นเป็นหลัก รวมทั้งการถนอมอาหาร

ให้มตีลอดฤดกูาล ซึง่สอดคล้องกบัวถิคีนไทด่านทีผู่ค้นส่วนใหญ่

อิงอยู่กับวิถีการเกษตร ใช้ชีวิตอยู่ในไร่นา ส่งผลให้การกินอยู่

ค่อนข้างเรยีบง่าย เห็นได้จากการปรุงแต่งส�ำรับอาหารประเภท

แกงมักใช้ส่วนผสมหลักเพียง 2-3 ชนิด เช่น พริก ตะไคร้ 

หอมแดง แต่หากพจิารณารายละเอยีดจะพบว่า ความเรยีบง่าย

ดังกล่าวกลับแฝงเรื่องราวมากมาย อาท ิวัฒนธรรม เศรษฐกจิ 

สงัคม โภชนาการ การแพทย์พื้นบ้าน และแหล่งทีม่าของวตัถดุบิ

ในการปรุงแต่ง (เอกรนิทร์ พึ่งประชา และคณะ, 2557)
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การน�ำผลการวจิัยไปใช้
และแนวโน้มของความยั่งยนืของ
การเปลี่ยนแปลงหลังการท�ำวจิัย

การน�ำผลการวจิัยไปใช้ และแนวโน้มของความยั่งยนืของ

การเปลี่ยนแปลงหลังการท�ำวจิัย

1) ข้อมูลเบื้องต้น ผลการวิจัยสามารถน�ำไปเป็นข้อมูล

เบื้องต้นในการศึกษาวิจัยครั้งต่อไป รวมถึงเป็นข้อมูลให้ผู้ผลิต 

ผู้บริโภค และผู้สนใจ สามารถน�ำผลการวิจัยไปประยุกต์ใช้ให้

เกดิประโยชน์

2) ผลงานวิจัยสามารถน�ำไปเป็นข้อมูลเพื่อประกอบการ

สร้างหลักสูตรท้องถิ่น สถาบันหรือหน่วยงานทางการศึกษา

ในระบบ สามารถน�ำผลวิจัยไปใช้ประกอบการสร้างหลักสูตร

ท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น หรือ

แรงงานจังหวัดสามารถแนะน�ำอาชพีส�ำหรับผู้สนใจ 

3) ข้อมูลเพื่อพัฒนาการท่องเที่ยว ผลการวิจัยสามารถ

น�ำไปขยายผลในการก�ำหนดแผนพัฒนาด้านการท่องเที่ยว

เชิงวัฒนธรรม เนื่องจากมีการจัดท�ำแผนที่อาหารวัฒนธรรม

สุราษฏร์ธานไีว้แล้ว

4) ข้อมูลเพื่อการสืบทอดภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น การ

บนัทกึความเป็นมาวฒันธรรมอาหารโดยละเอยีดเป็นการรกัษา

ภูมิปัญญาไว้ไม่ให้สูญหาย และองค์การบริหารส่วนจังหวัด 

องค์การบรหิารส่วนต�ำบล ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวจิัย 

(สกว.) มหาวทิยาลยัราชภฏัสรุาษฎร์ธาน ีสามารถน�ำผลการวจิยั

ไปใช้ในการก�ำหนดนโยบายในการพัฒนาวัฒนธรรมภูมิปัญญา

อาหารท้องถิ่นจังหวัดสุราษฏร์ธานตี่อไป

5) อาหารวัฒนธรรมที่มีแนวโน้มสูญหายควรได้รับ

การสนับสนุน เช่น ขนมกรุบ ชาวบ้านต้องการการสนับสนุน

ด้านเทคโนโลยี เช่น เครื่องต�ำข้าว ตู้อบขนมกรุบ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ หน่วยงานที่รับผิดชอบด้านการพัฒนาและส่งเสริม

งานอาชพี จงึควรส่งเสรมิสนับสนุน พัฒนาสูตรให้มคีุณค่าและ

มูลค่าเพิ่มมากขึ้น นอกจากนี้ควรส่งเสริมสนับสนุนให้ผู้ผลิตได้

จัดตัง้กลุ่มและเป็นสมาชกิกลุ่มผลติอาหารพื้นบ้านด้วย เพื่อจะ

ได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้และพัฒนาคุณค่าและมูลค่าอาหารไปด้วย

กันและเพื่อการสบืสานวัฒนธรรม

6) อาหารวฒันธรรมส่วนใหญ่ แม้ไม่ได้มุง่ผลติเพือ่การค้า

อย่างจริงจัง เช่น เออะพุงปลา ข้าวย�ำสมุนไพร หลามข้าว-

ปลายอก แต่ผู้ผลิตก็ยังต้องการให้หน่วยงานภาครัฐช่วยเหลือ 

โดยการจัดหาสถานที่วางจ�ำหน่าย และประชาสัมพันธ์ให้เป็น

ที่รู ้จักแพร่หลาย ผลจากงานวิจัยครั้งนี้ท�ำให้กลุ ่มชาวบ้าน

ครีรีฐันคิม เป็นทีรู่จ้กัแพร่หลายมากขึ้น เนือ่งจากการทีม่นีกัข่าว

มาถ่ายท�ำการผลิตหลามข้าว-ปลายอก เห็ดแครงปิ้งในพื้นที่ 

ท�ำให้มผีู้สนใจมาท่องเที่ยวเชงิวัฒนธรรมในพื้นที่

7) ข้อมูลภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นได้ถูกเผยแพร่ใน

เว็บไซต์ของมหาวิทยาลัยราชภัฎสุราษฎร์ธานีส�ำหรับผู้สนใจ

ทั่วไป (http://www.suratfoodculture.sru.ac.th/#portfolio) ท�ำให้

เกิดความยั่งยืนของอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นและการสืบทอด

ภูมปิัญญาต่อไป

8) การจัดท�ำโปสเตอร์และหนังสือเผยแพร่แก่หน่วยงาน

และผู ้สนใจทั่วไป รวมทั้งเผยแพร่หนังสือการท�ำอาหาร

ภูมปิัญญาท้องถิ่น เช่น ไข่เค็มไชยา ผัดไทไชยา และต้มลูกโยน

ใบชงิ ในงานมหกรรมวจิัยแห่งชาต ิประจ�ำปี 2558 วันที่ 16–20 

สงิหาคม พ.ศ. 2558 ดังแสดงในภาพที่ 8

9) การเผยแพร่สู่ชุมชนโดยจัดแสดงงานวิจัยและจัดท�ำ

หนงัสอืและแผนทีอ่าหารภมูปัิญญาท้องถิน่จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ี

เมื่อวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2559 โดยมหาวิทยาลัยราชภัฎ

สรุาษฎร์ธาน ีร่วมกบั ส�ำนกังานกองทนุสนบัสนนุการวจิยั (สกว.)
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กติตกิรรมประกาศ

คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงต่อส�ำนักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และมหาวิทยาลัยราชภัฏ

สุราษฎร์ธานี (มรส.) ที่ได้ให้ทุนสนับสนุนการวิจัยในครั้งนี้

สัญญาทุนเลขที่ RDG5720057 ขอบคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์

ดร.พงษ์เทพ วไิลพันธ์ และคณะผู้ประสานงานชุดโครงการจาก

สกว. ที่ให้โอกาสและให้ข้อเสนอแนะในการท�ำวิจัยครั้งนี้ 

ขอบคุณรองศาสตราจารย์ ดร.ธงชัย เครือหงส์ ที่ปรึกษา

โครงการวิจัย ขอขอบคุณนักวิจัยทุกท่านในโครงการวิจัย

การศึกษาภูมิป ัญญาวัฒนธรรมอาหารท ้องถิ่นจังหวัด

สุราษฎร์ธาน ีขอบคุณ อาจารย์ศโิรจน์ พมิาน ที่ได้จัดท�ำแผนที่

และเว็บไซต์อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี

และขอขอบคุณเจ้าของภูมิป ัญญาอาหารท้องถิ่นทุกท่าน 

ส�ำนักงานพัฒนาชุมชน เกษตรอ�ำเภอทุกอ�ำ เภอ และ

ผู้มสี่วนเกี่ยวข้องทุกท่าน
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Lนางสมจติร โรยทองค�ำ อาย ุ66 ปี บ้านเลขที ่28 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นางอุไร เผอืกภูม ิอายุ 70 ปี บ้านเลขที่ 112 หมู่ 4 ต�ำบลเสม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558.

นางจรุ ีเพช็รทอง อาย ุ74 ปี บ้านเลขที ่104/1 หมู ่5 ต�ำบลลปิะน้อย อ�ำเภอเกาะสมยุ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นายจรัส อนิเอยีด อายุ 78 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชัยบุร ีจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 21 มนีาคม 2558.

นางถิน่ สองวหิก อาย ุ89 ปี บ้านเลขที ่24 หมู ่1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่17 มนีาคม 2558.

นางอาร ีทองสทีอง อายุ 73 หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นายศักดิ์ วงษ์ตกูล อายุ 75 ปี บ้านเลขที่ 247 ต�ำบลท่าข้าม อ�ำเภอพุนพนิ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 24 มนีาคม 2558. 

นางสุภาพรรณ วงษ์ตกูล อายุ 73 ปี บ้านเลขที่ 247 ต�ำบลท่าข้าม อ�ำเภอพุนพนิ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 24 มนีาคม 2558.

นางสาวสมผล หตีม่วง อาย ุ73 ปี บ้านเลขที ่441 หมู ่4 ต�ำบลท่าชนะ อ�ำเภอท่าชนะ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่21 มนีาคม 2558.

นายชอบ วเิศษมาก อายุ 75 ปี บ้านเลขที่ 101 หมู่ 2 ต�ำบลคันธุล ีอ�ำเภอท่าชนะ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 22 มนีาคม 2558.

นายจรัส อนิเอยีด อายุ 78 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชัยบุร ีจังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 21 มนีาคม 2558.

นายละเมยีด จนัทร์ภชูงค์ อาย ุ76 ปี บ้านเลขที ่34 หมู ่7 ต�ำบลคลองน้อย อ�ำเภอชยับรุ ีจงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่21 มนีาคม 2558.

นางจนิตนา ทองพัฒน์ บ้านเลขที่ 69 หมู่ 1 ต�ำบลถ�้ำสงิขร อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 23 มถิุนายน 2558.

นางเนี่ยว กิ้มหยก อายุ 100 ปี บ้านเลขที่ 77 หมู่ 1 ต�ำบลวัดประดู่ อ�ำเภอเมอืง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 15 มนีาคม 2558.

นางประเจยีด สองวหิก อายุ 70 ปี หมู่ 1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 17 มนีาคม 2558.

นางถิน่ สองวหิก อาย ุ89 ปี บ้านเลขที ่24 หมู ่1 ต�ำบลตะเคยีนทอง อ�ำเภอกาญจนดษิฐ์ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่17 มนีาคม 2558.

นางผัน จติรัตน์ อายุ 84 ปี บ้านเลขที่ 25 หมู่ 4 ต�ำบลบางสวรรค์ อ�ำเภอพระแสง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 8 เมษายน 2558.

นางหนูกลาย กล้าหาญ อายุ 72 ปี หมู่ 1 ต�ำบลบ้านใต้ อ�ำเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 18 มนีาคม 2558.

นางประยูร มันยู อายุ 63 ปี บ้านเลขที่ 30 หมู่ 1 ต�ำบลบ้านใต้ อ�ำเภอเกาะพะงัน จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 18 มนีาคม 2558.

นางจรุ ีเพช็รทอง อาย ุ74 ปี บ้านเลขที ่104/1 หมู ่5 ต�ำบลลปิะน้อย อ�ำเภอเกาะสมยุ จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นายจรัส เดชศร ีอายุ 58 ปี บ้านเลขที่ 104 หมู่ 2 ต�ำบลแม่น�้ำ อ�ำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายสมใจ วชิยัดษิฐ์ อาย ุ62 ปี บ้านเลขที ่35 หมู่ 5 ต�ำบลดอนสกั อ�ำเภอดอนสกั จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่26 เมษายน 2558.

นางญารกิา พนัธ์อบุล อาย ุ63 ปี บ้านเลขที ่69/3 หมู ่9 ต�ำบลดอนสกั อ�ำเภอดอนสกั จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่26 เมษายน 2558.

นางล�ำใย ศรกีารจน์ อายุ 66 ปี บ้านเลขที่ 152 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นางล�ำยอง กมิเสาว์ อายุ 60 ปี บ้านเลขที่ 109 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นายเลยีบ เกตุวชิติ อายุ 64 ปี บ้านเลขที่ 109/2 อ�ำเภอเวยีงสระ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2558.

นายสวน ขาวม ีอายุ 67 ปี หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นางอาร ีทองสทีอง อายุ 73 หมู่ 6 ต�ำบลทุ่งเต่าใหม่ อ�ำเภอบ้านนาสาร จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 25 มนีาคม 2558.

นางสาวพญิณ ูแผ้วชนะ อาย ุ63 ปี บ้านเลขที ่55/4 หมู ่6 ต�ำบลเลมด็ อ�ำเภอไชยา จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นางสมใจ แผ้วชนะ อายุ 58 ปี บ้านเลขที่ 55/3 หมู่ 6 ต�ำบลเลม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายจะโร แผ้วชนะ อายุ 56 ปี บ้านเลขที่ 55 หมู่ 6 ต�ำบลเลม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางสุพัฒตรา รักษ์ชาต ิอายุ 48 ปี หมู่ 4 ต�ำบลบ้านเสด็จ อ�ำเภอเคยีนซา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางวรรณณา แก้วพชิัย อายุ 72 ปี บ้านเลขที่ 186 หมู่ 1 ต�ำบลพนม อ�ำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายเพรยีง ทองดอนยอด อาย ุ75 ปี บ้านเลขที ่186 หมู ่1 ต�ำบลพนม อ�ำเภอพนม จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.

นางสะเทอืน แก้วประสงค์ อายุ 68 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางจาร ีธารายศ อายุ 61 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางกัลยา ธปิัตย์ อายุ 67 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางช้อย คงโสภณ อายุ 89 ปี หมู่ 1 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นายชูชพี แดงกุล บ้านเลขที่ 53 หมู่ที่ 2 ต�ำบลคลองศก อ�ำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 2 มถิุนายน 2558. 

นางวรรณพร ชัยชนะ อายุ 61 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางเชือ่ม จนัทร์พทิกัษ์ อาย ุ86 ปี บ้านเลขที ่11 หมู ่3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีฐันคิม จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่29 เมษายน 2558.
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นางประพศิ สกุลพันธ์ อายุ 63 ปี หมู่ 3 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางห้อง ธปิัตย์ อายุ 91 ปี หมู่ 9 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางสมศร ีชัยชนะ อายุ 61 ปี หมู่ 9 ต�ำบลย่านยาง อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางประนอม เพชรทอง อายุ 65 ปี หมู่ 1 ต�ำบลท่ากระดาน อ�ำเภอครีรีัฐนคิม จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 29 เมษายน 2558.

นางส้มแป้น แก้วประสงค์ อาย ุ68 ปี บ้านเลขที ่164/1 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นางสาร ีเพชรทอง อาย ุ60 ปี บ้านเลขที ่164/1 หมู ่3 ต�ำบลท่าเคย อ�ำเภอท่าฉาง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่10 กรกฎาคม 2558.

นายถนอม แสงแก้ว อายุ 57 ปี บ้านเลขที่ 91 หมู่ 2 ต�ำบลเวยีง อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558.

นางอุไร เผอืกภูม ิอายุ 70 ปี บ้านเลขที่ 112 หมู่ 4 ต�ำบลเสม็ด อ�ำเภอไชยา จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558 

นางเรอืงศร ีศรยีิ้ม อายุ 66 ปี บ้านเลขที่ 9 หมู่ 5 ต�ำบลเสวยีด อ�ำเภอท่าฉาง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 10 กรกฎาคม 2558. 

นางเมธ ีหิ่งห้อย อายุ 40 ปี บ้านเลขที่ 141 หมู่ 7 ต�ำบลคันธุร ีอ�ำเภอท่าชนะ จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 16 กรกฎาคม 2558. 

นางอุรา เดชาพันธ์ อายุ 49 ปี บ้านเลขที่ 5 หมู่ 5 ต�ำบลไทรขงึ อ�ำเภอพระแสง จังหวัดสุราษฎร์ธาน ีสัมภาษณ์เมื่อวันที่ 9 กรกฎาคม 2558.

นางวนัทน ีพยงุพนัธ์ อาย ุ62 ปี บ้านเลขที ่10 หมู ่3 ต�ำบลไทรโสภา อ�ำเภอพระแสง จงัหวดัสรุาษฎร์ธาน ีสมัภาษณ์เมือ่วนัที ่9 กรกฎาคม 2558.
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    บทคัดย่อ

ชณิตา ประดิษฐ์สถาพร* เอกอุรินทร์ ดวงทิพย์ ณิฌารี อิติอินทร์ 

มนฑน์กาญจน์ ปิ่นภู่ และ วิไลพร วงศ์คินี

*ผู้เขียนหลัก อีเมลล์: chanita42548@gmail.com

กลุ่มวิชาการพยาบาลอนามัยชุมชน คณะพยาบาลศาสตร์ มหาวิทยาลัยพะเยา 

อำ�เภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000

ตำ�รับอาหารพื้นบ้านพะเยา: 
การสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นและ

คุณค่าทางโภชนาการ

 บทคัดย่อ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 1) ประเภทและชนิดของอาหารพื้นบ้านพะเยา 2) การสืบสานภูมิปัญญา

อาหารพื้นบ้านพะเยาภูมิปัญญาท้องถิ่น และ 3) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา 

พื้นที่ศึกษาประกอบด้วย อ�ำเภอเมือง อ�ำเภอแม่ใจ อ�ำเภอดอกค�ำใต้ อ�ำเภอเชียงค�ำ และอ�ำเภอภูซาง โดยใช้

กระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพและการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้ 1) สังเกตแบบมี

ส่วนร่วมในการท�ำอาหารและพักอาศัยร่วมกับผู้มีส่วนร่วมในแต่ละพื้นที่ ระหว่างเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2558 ถึง 

มถิุนายน พ.ศ. 2559 2) สัมภาษณ์เชงิลกึผู้มคีวามรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 29 คน และสัมภาษณ์เชงิลกึ

ผู้มคีวามรู้ด้านประวัตศิาสตร์และศลิปวัฒนธรรมพะเยา จ�ำนวน 6 คน ใช้เวลาสัมภาษณ์ครัง้ละ 30-45 นาทตี่อคน

3) ศึกษาเอกสารประวัติศาสตร์ ศิลปวัฒนธรรมในท้องถิ่น จากพิพิธภัณฑ์ ศูนย์วัฒนธรรม วัด จ�ำนวน 5 ฉบับ

และ 4) วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการดีพีพีเอช (Diphenylpicryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay) 

ผลการวจิัยพบว่า ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยาจ�ำแนกได้ 10 ประเภท คอื แกง ย�ำ น�้ำพรกิ ลาบ ปิ้ง/ย่าง นึ่ง แอ๊บ อ๊อก 

หมักดอง และขนม/ของหวาน รวม 85 เมนูอาหาร เมนูอาหารได้รับอิทธิพลจากกลุ่มชาติพันธุ์ไท เอกลักษณ์

ต�ำรบัอาหารพื้นบ้านพะเยาคอื อาหารมส่ีวนประกอบของผกัพื้นบ้านและเนื้อสตัว์ทีห่าได้ในท้องถิน่ร่วมกบัเกลอื พรกิ 

หอมแดง กระเทยีม ปรุงด้วยวธิแีกง ย�ำ ปิ้ง/ย่าง เป็นหลัก การถ่ายทอดสบืสานภูมปิัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเป็นการ

ถ่ายโอนจากรุ่นสู่รุ่นภายในครัวเรือนผ่านความเชื่อและพิธีกรรม และผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่า 

ย�ำผักหนอก แกงผักกาดจอ น�ำ้พรกิผักส้ม เป็นอาหารที่มสีารต้านอนุมูลอสิระสูงสุด 3 ล�ำดับแรก ถอืได้ว่า อาหาร

พื้นบ้านพะเยาเป็นอาหารสุขภาพ

 

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดพะเยา, ต�ำรับอาหารพื้นบ้าน, การสบืสานภูมปิัญญาท้องถิ่น, คุณค่าทางโภชนาการ

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 หน้า 297-313
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Traditional Food Recipe in Phayao: 
Inheritance of Local Wisdom and 

the Nutritional Value

 Abstract

The research “Traditional Food Recipe in Phayao: Inheritance of Local Wisdom and the Nutritional Value” 

conducted based on the mixed methodology. This research aim to study: 1) types and categories local food 

in Phayao province, 2) the inheritance of Phayao’s local wisdom and, 3) nutritional value of Phayao’s local 

food recipe by using quantitative research methods and analysis of nutritional value. Research instruments 

are: 1) participatory observation in target groups living in different target area (1 month per area); 2) in-depth

interview with 13 food experts (2-3 people in each area with 30–45 minutes interview per person);

3) secondary data studying from Phayao’s historical and cultural documents available in museums, cultural centers

and temples and; 4) analyzing the nutrition DPPH (diphenylpicryhydrazyl (DPPH) radical scavenging assay).

The research result revealed Phayao’s local recipe can be categorized into 10 types namely curry (Kaeng), 

spicy salad (Yum), chili paste (Nam Prik), spicy minced meat salad (Laab), grilled (Ping)/roasted (Yang), steamed 

(Neung), Aab, Aok, fermented (Mak-Dong), and dessert (Kong Warn). There were totally 85 dishes. Recipe 

influenced by ethnic groups. Characteristics of Phayao’s local recipe are 1) used local vegetables and fish; 2) mixed 

vegetables and fish by salt, chili, shallot, and garlic and; 3) cooked mainly in a form of curry, spicy salad, grilled 

and roasted dishes. The inheritance of Phayao’s traditional recipe is from one generation to another through beliefs 

and rituals. Analysis result indicated that tiger grass spicy salad (Yum Phak Nong), pickled flowering cabbage 

curry (Kang Phak Kard Jor) and chili paste with pickled vegetables (Nam Prik Phak Som) are top three dishes 

that provided antioxidant the most. Traditional recipe of Phayao considered healthy with high nutritional value.

Keywords: Phayao province, Traditional food recipe, Inheritance of local wisdom, Nutritional value  

Area Based Development Research Journal Vol. 9 No. 4 pp. 297-313
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บทน�ำ 

อาหารพื้นบ้านเป็นอาหารที่ปรุงด้วยวิธีง่ายๆ จากพืชผัก

วัตถุดิบในการประกอบอาหารหาได้จากแหล่งธรรมชาติใน

ท้องถิ่นที่อยู่รอบชุมชน ไม่ว่าจะมาจากการเก็บของป่า ล่าสัตว์

จับสัตว์น�้ำหรือผลิตขึ้นมาเอง ลักษณะอาหารจึงแตกต่างกัน

เฉพาะท้องถิ่น ถือเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นที่สะท้อนวิถี

วัฒนธรรมการบริโภคของคนในท้องถิ่น รวมถึงทรัพยากร 

ภูมปิัญญาของผู้คนในท้องถิ่น (สุนยี์ วัฑฒนายน, 2557) 

อาหารพื้นบ้านล้านนาเป็นอาหารเฉพาะถิ่นภาคเหนือ

ที่ปรุงด้วยวิธีเรียบง่าย ด้วยความเกี่ยวเนื่องกับทรัพยากร

ธรรมชาติที่ประกอบด้วยภูเขา ป่า แม่น�้ำล�ำธารหลายสาย 

อาหารพื้นบ้านล้านนาจงึประกอบด้วยพชืผกัทีห่ลากหลาย ได้แก่ 

ผักแค ผักหวาน ผักเสยีงดา ผักปัง ผักกูด การปรุงไม่พถิพีถิัน 

ใช้เวลาน้อย ใช้น�้ำมันน้อย มเีนื้อสัตว์น้อย โปรตนี ได้แก่ ปลา ไก่ 

ไข่ เครือ่งปรงุล้วนใช้สมนุไพรธรรมชาตเิป็นหลกั ได้แก่ หอมแดง 

กระเทียม พริก ปลาร้า เกลือ ด้วยเหตุที่ใช้พืชปรุงเป็นหลัก

ท�ำให้อาหารพื้นเมอืงมชีือ่เฉพาะ ได้แก่ แกงแค แกงผกัหวาน แกง

ผักเสยีงดา แกงผักกูด เป็นต้น นอกจากนัน้อาหารพื้นเมอืงล้าน

นาที่มคีวามพเิศษเนื่องจากการผสมผสานวัฒนธรรมจากหลาย

ชนชาต ิอาท ิไทใหญ่ ไทลื้อ และคนเมอืง ได้แก่ น�ำ้เงี้ยว แกงฮงัเล

ข้าวซอย (สุจนิดา ศรวีัฒนะ และ โสมศริ ิสมถวลิ, 2557) 

อาหารพื้นบ้านล้านนาถือเป็นอาหารสุขภาพ จากการ

ส�ำรวจพฤตกิรรมผูส้งูอายสุขุภาพด ีอาย ุ70 ปีขึ้นไป ของจงัหวดั

พะเยา พบว่า ผู้เฒ่าผู้แก่บรโิภคอาหารพื้นบ้านประเภทแกง ย่าง 

นึ่ง ได้แก่ แกงแค จอผักกาด แอ๊บ อ่อง มาตั้งแต่วัยหนุ่มสาว 

อาหารเหล่านี้มเีส้นใยสูง ไขมันน้อย เนื้อสัตว์หรอืจิ๊นเนื้อ จะได้

รับประทานเมื่อมีงานบุญ เช่น งานสลากภัตร งานปี๋ใหม่เมือง 

เท่านัน้ โปรตนีส่วนใหญ่เป็นโปรตนีด ีได้แก่ ปลา กุ้ง หอย จาก

กว๊านพะเยา เมื่อน�ำอาหารพื้นบ้านที่ผู้เฒ่าผู้แก่นิยมบริโภคไป

วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า แกงแค แกงผักเสยีงดา

แกงผักสีเสียด ต�ำมะถั่วมะเขือ น�้ำพริกปลา มีฤทธิ์ต ้าน

อนุมูลอสิระสูง มโีปรตนีดแีละไขมันต�่ำ (ชณติา ประดษิฐ์สถาพร

และคณะ, 2556) อาหารที่มธีาตุเหล็กสูง อาท ิขนมจนีน�้ำเงี้ยว

แกงแคไก่ (รวโีรจน์ อนันตธนาชัย และคณะ, 2551) ผักพื้นบ้าน

ส่วนใหญ่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง 

ได้แก่ ผักติ้ว ผักปลังขาว ใบย่านาง และผักหวานบ้าน เรียง

ล�ำดับจากมากไปหาน้อย (บังอร วงศ์รักษ์ และ ศศิลักษณ์

ป ิยะสุวรรณ์ ,  2549) ผักแพว มีสารต ้านอนุมูลอิสระ

วติามนิซ ีฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) แอลคาลอยด์ (Alkaloids) มี

ฤทธิ์ต้านอักเสบ (นันทยิา สมภาร และคณะ, 2550) ดอกแคขาว

ดอกแคแดง มีสารต้านอนุมูลอิสระ วิตามินซี แอนโธไซยานิน 

แทนนลิ และฟีนอลสูง (วจิติรา เหลยีวตระกูล และคณะ, 2559) 

ฟ้าทะลายโจร ผักคาวตอง หอมด่วน (สะระแหน่) ยอดมะยม

ผักป้อมเป้อ (ผักชฝีรั่ง) ผักไผ่ ผักหนองบก (กระถนิ) ผักหนอก 

(บัวบก) และลิดไม้ (ฝักเพกา) เป็นผักรับประทานกับลาบ

มีสารต้านอนุมูลอิสระและแคโรทีนสูง (ณัฐพร จันทร์ฉาย, 

2554) การได้รับสารต้านอนุมูลอิสระจากอาหารจะช่วยเพิ่ม

ประสทิธภิาพในการขจัดสารอนุมูลอสิระในร่างกายได้ดขีึ้น 

จากการศึกษาของทัศนีย์ อารมณ์เกลี้ยง และ สุภาพ 

ฉัตราภรณ์ (2557) พบว่า องค์ความรู้อาหารพื้นบ้านล้านนา

ใกล้สูญหาย ผู ้สูงอายุในจังหวัดเชียงใหม่ บริโภคอาหาร

พื้นเมืองในบางมื้อหรือได้รับประทานเมื่อเข้าร่วมพิธีกรรม 

ได้แก่ พิธีไหว้ผีปู ่ย่า พิธีบายศรีสู ่ขวัญ พิธีบวงสรวงต่างๆ 

เนื่องจากความชรา ท�ำให้ลูกหลาน ผู ้ดูแล เป็นผู ้เตรียม

อาหารก่อนออกไปท�ำงาน หากท�ำเองจะท�ำอาหารประเภท

แกงเป็นหลัก ด้วยขั้นตอนการปรุงไม่ยุ่งยาก วัตถุดิบมีอยู่ใน

ชมุชนหรอืปลกูเอง (สามารถ ใจเตี้ย, 2558) ส่วนเดก็และเยาวชน 

ในโรงเรียนพบว่า ร้อยละ 80 ของเด็กประถมศึกษาปีที่ 4-6 

และมัธยมศึกษาปีที่ 1-3 เขตอ�ำเภอเมือง จังหวัดพะเยา รู้จัก

ผักพื้นบ้าน แต่รู ้จักผักสมุนไพรบางชนิดเท่านั้น ได้แก่ พริก 

ตะไคร้ มะกรูด เป็นต้น เมนูอาหารพื้นบ้านที่เด็กส่วนใหญ่รู้จัก

คือ น�้ำเงี้ยว เนื่องจากปัจจุบันผู้ปกครองนิยมซื้ออาหารแช่แข็ง

จากร้านส�ำเรจ็รปูให้รบัประทานมากขึ้น (ชณติา ประดษิฐ์สถาพร,

2555) เยาวชนมหาวิทยาลัยพะเยา สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ

ที่มีอายุระหว่าง 18-29 ปี ร้อยละ 58.2 รับรู ้คุณค่าทาง

โภชนาการของผักพื้นบ้าน อาหารพื้นเมือง ระดับปานกลาง 

(เอกอุรินทร์ ดวงทิพย์ และคณะ, 2558) นอกจากนี้จากการ

ศึกษาไม่ปรากฏหลักฐานการรวบรวมต�ำรับอาหารพื้นเมือง

พะเยาในท้องถิ่นและหน่วยงานรัฐ ทั้งส�ำนักงานวัฒนธรรม 

จงัหวดัพะเยาและศนูย์วฒันธรรมไทลื้อ วดัหย่วน อ�ำเภอเชยีงค�ำ 

จังหวัดพะเยา ซึ่งสภาพการณ์ดังกล่าวชี้ให้เห็นสถานการณ์ที่

สั่นคลอนของอาหารพื้นบ้าน

ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาประเภทและชนิดของอาหารพื้นบ้าน

พะเยา การสืบสานอาหารพื้นบ้านพะเยาภูมิปัญญาท้องถิ่น 

คุณค่าทางโภชนาการต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา ตลอดจน

รวบรวมจัดท�ำเป็นต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา เพื่อต่อยอด

องค์ความรูอ้าหารพื้นบ้านพะเยาให้เป็นทีรู่จ้กัของคนพะเยาและ

ในวงการวชิาการต่อไป

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 299
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สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิ

 พะเยาเป็นจังหวัดหนึ่งในดินแดนล้านนา เดิมดินแดน

ล้านนาในช่วงพุทธศตวรรษที่ 19-22 หรือยุคราชวงศ์มังราย 

ครอบคลุมเนื้อที่เชยีงรุ้ง เชยีงตุง เมอืงมดีซึ่งเป็นกลุ่มเมอืงเงี้ยว

ตอนบน เมอืงล ิเมอืงปั่น เมอืงนายซึ่งเป็นกลุ่มเมอืงเงี้ยวทางทศิ

ตะวันตก ส่วนทิศตะวันออกจรดเมืองลาวล้านช้าง ทิศใต้จรด

เมืองตากและเมืองสวรรคโลก แต่ช่วงพุทธศตวรรษที่ 25 ยุค

ล่าอาณานิคมของประเทศซีกโลกตะวันตก ล้านนาเสียดินแดน

ส่วนรัฐกระเหรี่ยงและรัฐฉาน (เงี้ยว) ให้กับประเทศอังกฤษและ

เสียดินแดนฝั่งซ้ายและฝั่งขวาของแม่น�้ำโขง (ล้านช้าง) ให้กับ

ประเทศฝรั่งเศส ดนิแดนล้านนาปัจจุบันจงึหมายถงึกลุ่มจังหวัด

ภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย 

แม่ฮ่องสอน ล�ำพนู ล�ำปาง แพร่ น่าน และพะเยา (ชวศิา ศริ,ิ 2550) 

ภายใต้วัฒนธรรมล้านนาที่มาจากคนหลายเชื้อชาต ิ เกดิเป็นวถิี

ชวีติในแบบ “คนเมอืง” ตามค�ำทีช่าวล้านนาเรยีกตนเอง (นรินัดร 

ขันธมิา, 2548) และใช้ภาษาที่ตนเองเรยีกว่า “ค�ำเมอืง” เป็นค�ำ

บ่งชี้ทางวัฒนธรรมมากกว่าชาติพันธุ์ (กรรณิการ์ วิมลเกษม,

2549) 

พะเยาจงึเป็นเมอืงเก่าทีส่ะท้อนชวีติและความหลากหลาย

ทางวัฒนธรรม ถึงแม้ว่าเมืองพะเยาจะเพิ่งถูกจัดตั้งเป็นจังหวัด

ใน พ.ศ. 2520 แต่เมอืงพะเยาเป็นส่วนหนึ่งของดนิแดนล้านนา 

ราวพ.ศ. 2330 พม่ายกตหีวัเมอืงต่างๆ ในดนิแดนล้านนารวมถงึ

เมืองพะเยา ชาวเมืองพะเยาจึงหนีร่นอพยพไปอยู่เมืองล�ำปาง 

เมอืงพะเยาจงึถูกทิ้งร้างยาวนานถงึ 56 ปี ระหว่าง พ.ศ. 2330-

2386 (พระครูโสภณปริยัติสุธี (ศรีบรรดร ถิรธมฺโม), 2554) 

เช่นเดียวกับเมืองเชียงใหม่และเมืองล�ำพูน เมื่อพระเจ้ากาวิละ 

ผู้ครองนครล้านนา ยกทัพล้านนาไปตีหัวเมืองสิบสองปันนา 

มนีโนยายสร้างเมอืงเชยีงใหม่โดยเกณฑ์ผู้คนจากสบิสองปันนา

เข้ามา ยุคนี้เรียกว่า “เก็บผักใส่ซ้า เก็บข้าใส่เมือง” (เสาวภา 

ศักยพันธ์ และ ยุพยง วจิติรศลิป์, 2538) ท�ำให้เกดิการอพยพ

โยกย้ายของกลุ่มคน เช่น ไทลื้อ ไทยใหญ่ ไทยวน (คนเมือง) 

ไทเขนิ ไทยอง ฮ่อ เป็นต้น (ชวศิา ศริ,ิ 2550) เข้ามาปะปนกับ 

ไทลัวะ กลุ ่มคนดั้งเดิม เมื่อเปลี่ยนแปลงการปกครองยุบ

เจ้าผู้ครองนคร เมืองต่างๆ ให้มีฐานะเป็นอ�ำเภอ จังหวัด ในปี 

พ.ศ. 2357 จึงมีการอพยพโยกย้ายคนพะเยาจากเมืองล�ำปาง

กลับเข้าสู ่พะเยา จึงพบกลุ ่มชาติพันธุ ์ในอ�ำเภอต่างๆ ของ

จังหวัดพะเยา ได้แก่ ไทลื้อ พบในอ�ำเภอเชยีงค�ำ เชยีงม่วน และ

ภูซาง ไทอีสาน-ภูไท พบในอ�ำเภอดอกค�ำใต้ ไทยใหญ่พบใน

อ�ำเภอเมอืง ไทลัวะพบในอ�ำเภอแม่ใจ อ�ำเภอเมอืง และอ�ำเภอ

ภูยามกาว ตลอดจนชนเผ่า ม้ง เมี่ยน ปกากะญอ ที่อยู่ในเขต

พื้นที่สูงของอ�ำเภอเมอืง อ�ำเภอแม่ใจ อ�ำเภอปง เป็นต้น 

การน�ำเสนออัตลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ด้านอาหารของ

คนในจังหวัดพะเยามีอยู่อย่างจ�ำกัด งานส่วนใหญ่เป็นการน�ำ

เสนออัตลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ด้านเครื่องแต่งกาย ผ้าทอ 

สถาปัตยกรรม ได้แก่ งานวิจัยเรื่องรูปแบบและความเชื่อเรื่อง

ผ้าทอของชาวไทลื้อ เชียงค�ำ ของพระอัษฎากรณ์ กิตฺติภทฺโท          

(ฉัตรานันท์) (2554) ด้านสถาปัตยกรรม ได้แก่ งานวิจัยเรื่อง

พลวัตของสถาปัตยกรรมพื้นถิ่นไท กรณีศึกษาเรือนไทลื้อและ

เรือนไทใหญ่ของระวิวรรณ โอฬารรัตน์มณี และคณะ (2559) 

งานวจิยัเรือ่ง หมูบ้่านไต บรบิทของเฮอืนไต กบัการท่องเทีย่วเชงิ

สถาปัตยกรรมของอศิรา ตนัแตง (2558) เป็นต้น ทัง้ทีอ่ตัลกัษณ์

ด้านอาหารของกลุ ่มชาติพันธุ ์เป็นมิติที่สอดแทรกอยู ่ในวิถ ี

วัฒนธรรม พิธีกรรมต่างๆ (ศราวุธ เตมีศักดิ์, 2558) และ

อาหารพื้นบ้านเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ (ชณิตา

ประดิษฐ์สถาพร และคณะ, 2556) งานวิจัยของเอกอุรินทร์ 

ดวงทพิย์ และคณะ (2558) พบว่า ร้อยละ 58.2 ของเยาวชน

มหาวิทยาลัยพะเยา สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพที่มีอายุระหว่าง 

18-29 ปี รับรู้คุณค่าทางโภชนาการของผักพื้นบ้าน อาหาร

พื้นเมืองระดับปานกลาง และร้อยละ 80 ของเด็กประถม

ศึกษาปีที่ 4-6 และมัธยมศึกษาปีที่ 1-3 เขตอ�ำเภอเมือง 

จังหวัดพะเยา รู ้จักผักพื้นบ้านบางชนิดเท่านั้น เช่น พริก 

ตะไคร้ มะกรูด เป็นต้น เมนูอาหารพื้นบ้านที่เด็กส่วนใหญ่

รู้จักคือ น�้ำเงี้ยว เนื่องจากปัจจุบันผู้ปกครองนิยมซื้ออาหาร

แช่แข็งจากร้านสะดวกซื้อให้รับประทานมากขึ้น (ชณิตา 

ประดิษฐ์สถาพร, 2555) ตลอดจนไม่ปรากฏหลักฐานแสดง

อัตลักษณ์ด้านอาหารพื้นบ้านพะเยาในข้อมูลของวัฒนธรรม

จังหวัดพะเยา

กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลง
และการยอมรับของชุมชนเป้าหมาย

กระบวนการที่ใช้ เป็นกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพ

ภายใต้กระบวนทัศน์การตีความ (Interpretive paradigm)

ด ้วยวิธีการสังเกตพฤติกรรมแบบมีส ่วนร ่วมกับวิถีชีวิต 

ชาติพันธุ์วรรณา (Ethnography) การสัมภาษณ์การสืบสาน

ภูมิปัญญาท้องถิ่นและการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

ดพีพีเีอช
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ผู ้มีส่วนร่วม ประกอบด้วย ผู้มีความรู้ความสามารถ

ด้านการประกอบอาหารพื้นเมือง คัดเลือกจากผู ้ที่เกิดใน

ท้องถิ่นนั้นและเป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหารใน

ท้องถิน่ จ�ำนวน 3-7 คน ในแต่ละพื้นที ่รวม 29 คน ผูท้รงคณุวฒุด้ิาน

ประวัติศาสตร์และศิลปวัฒนธรรมพะเยา คัดเลือกจากผลงาน

และประสบการณ์การท�ำงานเชิงศิลปวัฒนธรรม เลือกแบบ

เจาะจง จ�ำนวน 6 คน รวมถงึการศกึษาเอกสารประวัตศิาสตร์ 

ศิลปวัฒนธรรมในท้องถิ่น จ�ำนวน 5 ฉบับ วิธีการคัดเลือกผู้มี

ความรู ้ความสามารถด้านการประกอบอาหารพื้นเมืองใช้

วธิกีาร Snowball sampling จากนสิติคณะพยาบาลศาสตร์ทีเ่ป็น

คนท้องถิ่นในอ�ำเภอนั้นๆ และจากค�ำแนะน�ำของผู้ทรงคุณวุฒิ

แต่ละอ�ำเภอ

ขอบเขตการศึกษา ประกอบด้วย 5 อ�ำเภอ ได้แก่ 

อ�ำเภอเมือง อ�ำเภอเชียงค�ำ อ�ำเภอภูซาง อ�ำเภอแม่ใจ และ

อ�ำเภอดอกค�ำใต้ ระยะเวลาด�ำเนนิงานวจิัย 1 ปี ระหว่างเดอืน 

กรกฎาคม พ.ศ. 2558 ถงึ มถิุนายน พ.ศ. 2559

การเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 1) การสังเกต

แบบมีส่วนร่วมในการท�ำอาหารและการพักอาศัยร่วมกับผู้มี

ส่วนร่วมแต่ละอ�ำเภอ อ�ำเภอละ 1 เดอืน 2) การสัมภาษณ์เชงิลกึ

ผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหารแต่ละพื้นที่ รวม 13 คน 

โดยใช้เวลาครั้งละ 30-45 นาทีต่อคน (ดังภาพที่ 1) และ 3) 

การศกึษาเอกสารประวตัศิาสตร์ ศลิปวฒันธรรมในทอ้งถิน่จาก

พพิธิภัณฑ์วัดศรโีคมค�ำ อ�ำเภอเมอืง ศูนย์วัฒนธรรมไทลื้อบ้าน

หย่วน ศูนย์วัฒนธรรมไทลื้อบ้านสบแวน อ�ำเภอเชยีงค�ำ จ�ำนวน 

5 ฉบับ ได้แก่ ต�ำนานไทลื้อ ประวัติศาสตร์พื้นถิ่น ดินแดน

เชยีงรุ่ง เมอืงยอง เมอืงสงิห์ ของสมหมาย เปรมจติต์ และ วสนัต์ 

ปัญญาแก้ว (2558) ประวัติศาสตร์เมืองพะเยายุคหลังของ

พระเทพวสิุทธเิวท ี(ไสว สุจติโต) (2535) ต�ำนานเมอืงเชยีงแสน

ของพระธรรมวมิลโมล ี(2538) 30 ชาตใินเชยีงรายของบุญช่วย 

ศรสีวสัดิ ์(2547) เอกสารแนะน�ำอ�ำเภอเชยีงค�ำของสภาวฒันธรรม

อ�ำเภอเชยีงค�ำ (2541) และ 4) การวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ

ดพีพีเีอช เป็นการทดสอบด้วยวธิทีางเคมโีดยใช้ปิเปตสารละลาย 

DPPH ความเข้มข้นต่างๆ เป็นการวดัการต้านอนมุลูอสิระ ภายใต้

หลักการว่าสารเคมีนี้เป็นอนุมูลอิสระที่มีความคงที่ มีความ

คงตวั สามารถดดูกลนืแสงได้ดทีีค่วามยาวคลืน่ 540 นาโนเมตร

โดยการเตรยีม DPPH ให้มคีวามเข้มข้น 8 x 10-5 M ปรมิาตร 50 

มลิลลิติร ด้วย Absolute methanol สารละลายมาตรฐานใช้ Trolox 

ทีม่คีวามเข้มข้น 5, 10, 20, 30, 40 และ 50 mg/ml วธิกีารทดสอบ 

ใช้ไมโครปิเปตดูดสารละลายตัวอย่าง 10 ตัวอย่าง ทลีะตัวอย่าง 

เจอืจางไว้ที ่20 ml ใส่ลงในหลมุไมโครไทเทต (Microtiter plate) ใน

แต่ละความเข้มข้นจะทดสอบซ�ำ้ 3 ครัง้ แล้วเตมิสารละลายของ 

DPPH ใน Absolute methanol 180 ml น�ำไปวดัค่าการดดูกลนืแสง

ทีค่วามยาวคลืน่ 540 นาโนเมตร โดยใช้ Absolute methanol เป็น 

Blank และใช้สารสกัดตัวอย่างผสมกับ Absolute methanol เป็น

ชดุ Control sample ทัง้หมดนี้ด�ำเนนิการโดยศนูย์บรกิารวชิาการ

และถ่ายทอดเทคโนโลย ีมหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ 

การวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา

และการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธีดีพีพีเอช การ

วิเคราะห์เนื้อหาตามแนวคิดของชาย โพธิสิตา (2552) โดยน�ำ

ข้อมูลที่นักวจิัย ผู้ช่วยนักวจิัย 2 คน จดบันทกึในสมุดโน๊ต เทป

บันทึกเสียง มาตรวจสอบความเหมือน ความแตกต่าง ยืนยัน

ข้อมูล ถอดประเด็นหลัก (Theme) แบบแผน (Pattern) แก่น

สาร (Core consistency) และแก่นความหมาย (Core meaning) 

ส่วนการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ค�ำนวณค่า %DPPH 
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scavenging activity โดยใช้สมการที่ 1 ของตัวอย่างสารสกัด 

8 ชนดิ  

สมการที่ 1	 %DPPH scavenging activity

เมื่อก�ำหนด Control OD คอื ค่าการดูดกลนืแสงของสาร

มาตรฐาน และ Sample OD คอื ค่าการดูดกลนืแสงของตัวอย่าง

สารสกัด จากนั้นหาค่าเฉลี่ยและสร้างกราฟมาตรฐานระหว่าง

ความเข้มข้นของ Trolox กับค่า %DPPH scavenging activity 

ผลการวจิัย

1) ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา ต�ำรับอาหาร หมายถงึ

รายการของวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบอาหารซึ่งระบุน�้ำหนัก

หรือปริมาตรของแต่ละรายการ (คณะกรรมการอาหารและ

ยา กระทรวงสาธารณสุข, ม.ป.ป.) ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา 

ในที่นี้หมายถึง รายการของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนประกอบ

อาหาร กรรมวธิกีารปรุง ของกลุ่มชาตพิันธุ์ไทในจังหวัดพะเยา 

ได้แก่ กลุ่มไทลื้อ กลุ่มไทอสีาน-ภูไท กลุ่มไทใหญ่ กลุ่มไทลัวะ 

กลุ่มไทยวน ซึ่งคนในกลุ่มไทลัวะและกลุ่มไทยวน จากการ

สัมภาษณ์ครั้งนี้เรียกตนเองว่า “คนเมือง” ผลวิจัยพบว่าต�ำรับ

อาหารพื้นบ้านพะเยา วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารคือพืชผัก

พื้นบ้านในท้องถิ่นที่มาจากสวนครัว ไร่ นา และป่า ได้แก่ ผัก

ปลัง ผักกูด ผักละ (ชะอม) เป็นต้น วัตถุดิบที่ให้สารอาหาร

ประเภทโปรตนี มาจากแหล่งน�ำ้เป็นหลัก ได้แก่ ปลา กุ้ง หอย 

มาจากการเลี้ยง ได้แก่ ไก่ วัว และควาย เครื่องปรุงหรือ

เครื่องโขลกที่ใช้เป็นหลัก คือ เกลือ พริก หอมแดง กระเทียม 

เครือ่งปรงุรส ได้แก่ ถัว่เน่า ปลาร้า น�้ำป ูกรรมวธิกีารปรงุใช้การ

แกง นึ่ง ปิ้ง/ย่าง เป็นหลัก ซึ่งวัตถุดบิ เครื่องปรุงและกรรมวธิี

การปรุงแตกต่าง/เหมอืนกันในกลุ่มชาตพิันธุ์ 

ประเภทและเมนอูาหารพืน้บ้านพะเยาจ�ำแนกตาม

กลุ่มชาติพันธุ์ โดยใช้เกณฑ์การจัดประเภทอาหารของศูนย์

สารสนเทศ ส�ำนักหอสมุด จังหวัดเชยีงใหม่ เป็นหลัก แต่พบว่า

ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยาจัดแบ่งได้เพียง 10 ประเภทเท่านั้น 

คอื แกง ต�ำ/ย�ำ น�้ำพรกิ ลาบ ปิ้ง/ย่าง นึ่ง แอ๊บ อ๊อก หมักดอง

และอาหารว่าง/ขนม จากการสัมภาษณ์ทุกกลุ่มชาติพันธุ์ให้

ความหมายอาหารแต่ละประเภทดังนี้ แกงหรอืแก๋ง คนพะเยา

นยิามแกงว่า เป็นอาหารทีม่ปีรมิาณน�ำ้แกงอยู่ในระดบัใกล้เคยีง

กับส่วนประกอบต่างๆ ในหม้อ มีวิธีการท�ำโดยใส่น�้ำพอเดือด 

ใส่เครื่องปรุง แล้วใส่วัตถุดบิลงไป เช่น แกงอ่อม ต�ำหรอืย�ำ ต�ำ 

(อ่านว่า ต�ำ๋) เป็นอาหารประเภทเดยีวกับย�ำ มวีธิกีารปรุงโดยน�ำ

ส่วนผสมต่างๆ พร้อมเครื่องคลุกเคล้ากันในครก เช่น ต�ำขนุน 

ย�ำใช้กับของที่สุกแล้ว จากนั้นปรุงเครื่องย�ำในน�้ำเดือด ใส่เนื้อ 

ใส่ผัก คนให้ทั่วกัน เช่น ย�ำจิ๊นไก่ น�้ำพรกิ (น�้ำพกิ) เป็นอาหารที่

มสี่วนประกอบหลัก คอื พรกิ เกลอื หอม กระเทยีม อาจมสี่วน

ผสมอื่นๆ เช่น กะปิ ถั่วเน่าแข็บ ปลาร้า มะเขอืเทศ ข่า ตะไคร้ 

ลาบ เป็นวิธีการปรุงอาหารโดยการสับให้เนื้อสัตว์ละเอียด น�ำ

ไปปรุงกับน�ำ้พรกิ (พรกิลาบ) หรอืเครื่องปรุงอื่นๆ เช่น ลาบไก่

ปิ้ง/ย่าง ปิ้งเป็นการน�ำอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วมาปิ้งเหนือไฟ

ไม่แรงนัก ปิ้งจนสุกเกรียมกรอบ ย่างเป็นการท�ำให้เครื่องปรุง

ในอาหารสุก โดยวางสิ่งของนั้นเหนือไฟอ่อนใช้เวลาค่อนข้าง

นาน เช่น การย่างไส้ นึ่งหรือหนึ้ง เป็นการท�ำให้สุกด้วยไอน�้ำ

ร้อนในไห ม ี2 ลักษณะ คอื การนึ่งโดยตรง ไม่ต้องมเีครื่องห่อ

หุ้ม เช่น การนึ่งข้าว และการนึ่งโดยห่อใบตอง เช่น ห่อไก่นึ่ง 

แอ็บ เป็นการน�ำอาหารมาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงก่อน ปรุง

เสร็จแล้วน�ำมาห่อด้วยใบตอง น�ำไปปิ้งหรือนึ่ง เช่น แอ็บปลา 

อ็อก เป็นการปรุงอาหารโดยน�ำอาหารห่อใบตอง จากนั้นน�ำ

ใส่หม้อหรือกระทะ เติมน�้ำลงไปเล็กน้อยยกตั้งไฟ เช่น อ๊อกไข่ 

อ๊อกปลา

เมนูอาหารพื้นบ ้านพะเยาจ�ำแนกตามกลุ ่ม

ชาตพินัธุ ์แบ่งได้ 4 กลุม่ใหญ่ๆ คอื ไทลื้อ ไทอสีาน-ภไูท ไทใหญ่

และคนเมือง (ไทลัวะและไทยวน) ปรากฏชื่อรายการอาหาร

ตามภาษาของกลุ่มชาติพันธุ์ เช่น แกงผักสั้ง (ไทลื้อ) ซุปมักมี่

ต�ำมะหุง่ แก๋งหวัควั (ไทอสีาน-ภไูท) เป็นต้น เหตทุีอ่าหารพื้นบ้าน

คนเมืองรวมอาหารไทลัวะและไทยวน เนื่องจากการวิจัยครั้งนี้

พบว่า ไทลัวะและไทยวน ระบุตัวตนเป็นคนเมืองและใช้ภาษา

ค�ำเมอืง เป็นหลัก ด้วยเหตุผลที่แตกต่างกัน ดังนี้ 

ไทลวัะ ระบวุ่าตนเป็นคนเมอืงและใช้ภาษาค�ำเมอืง

แทนภาษาลวัะ เนือ่งจากผลจากประวตัศิาสตร์ท�ำให้ไม่กล้าแสดง

ตนว่าเป็นลัวะ ดังค�ำพูดต่อไปนี้

“ลวัะ ยคุนี้ถอืว่าเป็นคนเมอืง ลวัะไม่แสดงตวัตน

เป็นลัวะเพราะอาย…ประวัติศาสตร์เดิมยุคพ่อขุนเม็งรายมา

ปกครองเชยีงราย ท�ำให้ลวัะกลายเป็นต้นเหตเุมอืงแตก…จงึไม่มี

ใครกล่าวถงึว่าตนเป็นลวัะ” (พ่อหลวงบ้าน อาย ุ65 ปี สมัภาษณ์

เมื่อวันที่ 12 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2559) 
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“คนลัวะเขาบ่ฮู้ลัวะกันละ บ่าเด่วนี้คนเฒ่าเหลอื

ไม่กี่คนที่ฮู้ได้… ลูกหลานเขาก็บ่ฮู้พูดกัน อายคนอื่น เขาจะว่าหื้อ

เฮา กลัวเขาเดอืดร้อน” (ชาย อายุ 86 ปี สัมภาษณ์เมื่อวันที่ 6 

มกราคม พ.ศ. 2559)

“ลัวะแต่งตั๋วบะเก่า ใส่ผ้าทอผ้าเมือง นุ่งซิ่น 

ลัวะฮู้บ่เหมือนคนเมืองเน้อ… อายเฮาฮู้บ่เหมือนคนอื่น… เป็น

ควายบ่ได้เฮยีนหนังสอื” (หญงิ อายุ 92 ปี และ หญงิ อายุ 82 ปี

สัมภาษณ์เมื่อวันที่ 6 มกราคม พ.ศ. 2559)

ไทยวน เป็นการระบุตัวตนว่าเป็นคนเมอืง ใช้ภาษา

ค�ำเมอืง ภาษาเขยีนเป็นภาษาล้านนา มกีารแต่งกายที่แตกต่าง

จากกลุ่มชาติพันธุ์อื่น สอดคล้องกับทรงศักดิ์ ปรางวัฒนากุล 

(2557) ที่กล่าวว่า ไทยวนหรือไทโยนก เป็นกลุ่มชาติพันธุ์ไท

กลุ ่มใหญ่ในอาณาจักรล้านนาในอดีต ปัจจุบันอาศัยอยู ่ใน 

8 จังหวัดภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ได้แก่ เชียงใหม่ 

เชียงราย ล�ำพูน ล�ำปาง พะเยา แพร่ น่าน และแม่ฮ่องสอน 

เรยีกตนเองว่า “คนเมอืง” โดยผลการสัมภาษณ์พบว่า คนเมอืง 

ระบุตัวตนดังนี้

“ยายบ่าใช่ลื้อ เป๋นคนเมือง กินไม่เหมือนกัน… 

บ่าได้เข้าวัดลื้อ” (หญงิ อายุ 75 ปี สัมภาษณ์เมื่อ พฤศจกิายน 

พ.ศ. 2558) 

“เป๋นลูก หลานขุนเดช… เป็นคนเมืองบ่าเก่า 

กิ๋นผักกิ๋นไม้ตามป่าตามนา เขียนหนังสือเป็นตัวล้านนา... เปิ้น

มปีั๊บสา (หญงิ อายุ 82 ปี สัมภาษณ์เมื่อ ตุลาคม พ.ศ. 2558)

 

“คนเมอืงบ่าเหมอืนลวัะ… คนเมอืงจะใส่สายฮ้าง

ปอกเอว (เขม็ขดั)… เก้าผมบ่าเหมอืนกัน๋ เฮาเป๋นคนเมอืง” (หญงิ 

อายุ 79 ปี สัมภาษณ์เมื่อ ตุลาคม พ.ศ. 2558) 

“…ไตเฮากิ๋นแกงผักกาดใส่ถั่วเน่า... เฮ็ดน�ำ้พรกิ 

ผักกาดผักสังเฮาก็ปลูกเอง… คนเมอืงบ่ะเดี๋ยวนี้บ่ะกนิถั่วเน่า...” 

(ชายไทใหญ่ อายุ 80 ปี สัมภาษณ์เมื่อ กันยายน พ.ศ. 2558) 

ผูว้จิยัได้สรปุประเภทและเมนอูาหารพื้นบ้านพะเยา 

ตามที่รวบรวมข้อมูลได้ โดยนับเมนูอาหารเฉพาะที่ไม่ซ�้ำกัน 

รวม 85 เมนู ดังตารางที่ 1 

รายละเอยีดเมนอูาหารพืน้บ้านพะเยาจ�ำแนกตาม

กลุ่มชาตพิันธุ์ มดีังนี้ 

กลุม่ไทใหญ่ ในเขตอ�ำเภอเมอืง พบ ขนมจนีน�ำ้เงี้ยว 

ค�ำว่า “น�ำ้เงี้ยว” สนันษิฐานว่า เพี้ยนมาจากค�ำว่า “งิ้ว” เนือ่งจาก

ใส่ดอกงิ้วลงไป (พ่อหลวงบ้าน วัดลี อ�ำเภอเมือง สัมภาษณ์ 

มนีาคม พ.ศ. 2560) ข้าวกัน้จิ้น คนไทใหญ่เรยีก “ข้าวส้มอุน่” ค�ำว่า

กัน้ ในภาษาไทลื้อ หมายถงึ การนวด (สพุจน์ วงษ์ใหญ่ ผูเ้ชีย่วชาญ

ประวตัศิาสตร์ไทลื้อ สมัภาษณ์เมือ่ พฤศจกิายน พ.ศ. 2558) จิ้น 

หมายถึง เนื้อ ซึ่งข้าวกั้นจิ้น เกิดจากการน�ำข้าวสวยคลุกกับ

เลอืดหมู แล้วนวดให้เข้ากัน ซึ่งสมัยดัง้เดมิจะได้รับประทานเมื่อ

งานบุญ เช่น งานสลากภัตร งานปอยหลวง เท่านัน้ 

กลุ่มไทลื้อ อาหารที่พบ ได้แก่ แอ่งแถะ จิ้นซ�่ำพรกิ 

ย�ำผักหนอก ปลาหมบ ย�ำผักหัวอหียอ ไก ดังภาพที่ 2 แอ่งแถะ

ท�ำจากใบแอ่งแถะซึ่งมีลักษณะเฉพาะ น�ำมาขยี้น�้ำจะเกิดการ

จบัตวักนั กลายเป็นก้อน ลกัษณะคล้ายวุ้น ตดัเป็นก้อนสีเ่หลีย่ม

จากนัน้น�ำมาย�ำ ปลาหมบหรอืปลาป้ิงอบ เริม่จากแล่ปลา น�ำปลา

มาปิ้ง เอาเครื่องแกงหมกในตัวปลา พับครึ่ง มัดด้วยตะไคร้แล้ว

เอาไปป้ิงไฟให้หอมในภาษาไทลื้อ ค�ำว่า “หมบ” หมายถงึ พบัครึง่ 

หรอื ทบครึง่ จิ้นซ�ำ่พรกิ เป็นการน�ำเนื้อววั หรอื เนื้อควาย มาตาก

แห้งฉกีเป็นเส้นๆ โขลกกับพรกิ เกลอื หอมขาว หอมแดง ตะไคร้ 

ข่า แล้วน�ำไปผดัพอสกุ โรยด้วยใบมะกรดู เกบ็ได้นานหลายเดอืน

ถือเป็นการถนอมอาหารอย่างหนึ่ง ย�ำผักหนอก ใบบัวบกหรือ

ผักหนอกน�ำไปลวก ปรุงรสด้วยพริก เกลือข่า ผัดหรือคั่วกับ

หมบูดหอมแดง กระเทยีมคัว่โรยหน้า ย�ำผกัหวัอหียอ ใช้หวัอหียอ

ซึ่งเป็นพืชใต้ดินประเภทเดียวกับบุก พบบริเวณแหล่งน�้ำใส 

สะอาด น�ำมาคลุกเคล้าเครื่องย�ำ หัวใต้ดินมีพิษจึงท�ำให้ผู้ปรุง

มีอาการคันได้ ต้องน�ำมาขจัดพิษ ก่อนน�ำมาย�ำกับเครื่องปรุง    

ไก หรือ สาหร่ายน�้ำจืด เป็นพืชที่มีลักษณะสีเขียว เก็บได้จาก

แม่น�ำ้ ล�ำคลอง ล�ำน�ำ้โขง ที่เป็นแหล่งน�ำ้ใสไหล แล้วน�ำมาตาก

แห้ง เกบ็เป็นแผ่นๆ จะเกบ็ได้นาน เมือ่ต้องการรบัประทานน�ำมา

คั่วในกระทะ แล้วปรุงอกีครัง้  
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ตารางที่ 1  ประเภทและเมนูอาหารพื้นบ้านพะเยา      

ประเภท

เมนูอาหารพื้นบ้านพะเยา

อาหาร
ไทลื้อ

อาหาร
ไทอีสาน-ภูไท

อาหาร 
(คนเมือง) ไทลัวะ

อาหาร 
(คนเมือง) ไทยวน

อาหาร 
ไทใหญ่

แกง 
(22 เมนู)

แกงจอผักกาด
แกงบอน
แกงขนมเส้น
แกงขนมจีนแห้ง
แกงผักสั้ง

แก๋งหัวคัว (แกงหัวอีมู่)
ฮ่อมเขียด
ต้มผักกุ่ม
แกงข้าวโล้ง
แกงหน่อไม้ตะลอย

แกงผักกาดใส่ถั่วเน่า
แกงข้าวคั่ว
แกงมะบวม

แกงผักกาด
แกงขนุน
แกงผักสีเสียด
แกงผักเชียงดา
แกงหอย

ขนมจีนน้ำ�งิ้ว
ข้าวแรมฝืน
ข้าวซอย
แกงผักกาดใส่ถั่วเน่า

ยำ� 
(13 เมนู)

ส้าดอกกล้วย
แอ่งแถะ 
จิ้นซ่ำ�พริก 
ยำ�ไก
ซี่จิ้น

ตำ�หัวสีเค้อ 
ตำ�มะหุ่ง (ส้มตำ�)
ลาบเทา (ตำ�เตาใส่ป่น
ปลาทู) 
ซุบมักมี่ (ยำ�ขนุน)

ยำ�ไก่ 
ยำ�มดส้ม 
ยำ�มะถั่ว-มะเขือ

ยำ�ไก่ 
ยำ�มดส้ม 
ยำ�มะถั่วมะเขือ 
ยำ�เตา

-

น้ำ�พริก 
(10 เมนู)

น้ำ�หน่อ 
น้ำ�พริกน้ำ�ผัก
น้ำ�พริกผักส้ม

แจ๋วบ่อง น้ำ�พริกน้ำ�ผัก 
น้ำ�พริกจี่กุ่ง  
น้ำ�พริกถั่วเน่า

น้ำ�พริกหนุ่ม 
น้ำ�พริกน้ำ�ปู
น้ำ�พริกปลาแห้ง

-

ลาบ 
(8 เมนู)

ลาบหมู 
ลาบปลา 
ลาบเนื้อวัว 
ลาบเนื้อควาย 
ลาบไก่

ลาบเห็ด
ก้อยกะปอม 
เมอะหน่อไม้  

ลาบหมู 
ลาบปลา 
ลาบเนื้อวัว 
ลาบเนื้อควาย 
ลาบไก่

ลาบหมู 
ลาบปลา 
ลาบเนื้อวัว 
ลาบเนื้อควาย 
ลาบไก่

-

ปิ้ง/ย่าง 
(9เมนู)

ปลาปิ้ง-อบ 
น้ำ�หนัง
ถั่วเน่าแอน (ถั่วเน่า
ประเภทหนึ่ง)

- หลามปลา
หลามบอน
หลามเห็ด

หลามบอน
ฮ่อมบอน 
แคปหมู

-

นึ่ง 
(3 เมนู)

ห่อนึ่งไก่ 
ห่อนึ่งปลา
ห่อนึ่งมดส้ม (มดแดง)

- ห่อนึ่งไก่ 
ห่อนึ่งปลา
ห่อนึ่งมดส้ม (มดแดง)

ห่อนึ่งไก่ 
ห่อนึ่งปลา 
ห่อนึ่งมดส้ม (มดแดง)

-

แอ๊บ 
(3 เมนู)

แอ็บปลา 
แอ็บอีฮวก (ลูกอ๊อด)

- แอ็บปลา 
แอ็บอีฮวก
แอ็บอ่องออ

แอ็บปลา 
แอ็บอีฮวก 
แอ็บอ่องออ

-

อ๊อก 
(2 เมนู)	

อ๊อกไข่ 
อ๊อกปลา

อ๊อกไข่ 
อ๊อกปลา

อ๊อกไข่ 
อ๊อกปลา

อ๊อกไข่ 
อ๊อกปลา

อ๊อกไข่ 
อ๊อกปลา

หมักดอง (7 เมนู) ส้มผักกาด 
ส้มหนัง
ซี่ส้มผักกาด

ต้มกระสูบ (ผักเสี้ยน) หน่อไม้ส้ม 
จ่อมแมงมัน 
ถั่วเน่าเมอะ        

หน่อไม้ส้ม 
จ่อมแมงมัน 
ถั่วเน่าเมอะ

-

อาหารหวาน/ขนม
(8 เมนู)	

ขนมปาด 
ขนมลิ้นหมา 
ข้าวต้มดอกซ้อ
ข้าวแคบข้าวควบ

โจ้มะอูป 
(ขนมฟักทอง)

ข้าวต้มหัวหงอก 
ขนมเทียน

ข้าวต้มหัวหงอก 
ขนมเทียน
ข้าวควบ

ข้าวต้มหัวหงอก 
ขนมเทียน
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กลุ่มไทอสีาน-ภูไท อาหารที่พบ ได้แก่ ฮ่อมเขยีด

แกงข้าวโล้ง แก๋งหัวคัว (แกงอมีู่) โจ้มะอูป ดังภาพที่ 3 ฮ่อมเขยีด 

(ฮ่อมในภาษาภูไท หมายถงึ แกงที่ใส่น�ำ้น้อย) มวีัตถุดบิหลักคอื 

เขยีด ต้มกับหน่อข่า ตะไคร้ ใบแมงลัก ใบชะพลู ใบมะขามอ่อน

มะเขือ และข้าวเบอ แกงข้าวโล้ง เป็นการน�ำฮ่อมเขียดมาใส่

ข้าวเพิ่มเพื่อให้เด็กรับประทานง่ายและเหมาะกับครัวเรือนที่

มีสมาชิกหลายคน แก๋งหัวคัวเป็นการน�ำหัวอีมู่ ซึ่งขึ้นตามป่า

ตามสวนมาเป็นวัตถุดบิหลัก ร่วมกับหอย ปู เขยีดขาด�ำ โขลก

กับพริก เกลือ ดับกลิ่นคาวด้วยใบแมงลัก (ผักอีตู้) หอมแย้ 

โหระพา ยอดฟักทอง ถั่ว เห็ด มันแกว มะเขือ อาหารโปรตีน

ของไทอสีาน-ภไูทมาจากแหล่งน�ำ้ล�ำห้วยเป็นหลกั ส่วนโจ้มะอปู

เป็นอาหารหวานที่มฟีักทอง ผลผลติทางการเกษตรเป็นวัตถุดบิ

หลกั ฟักทองจะถกูคลกุกบัข้าวโพด น�ำ้ตาล มะพร้าว รวมทัง้ข้าว

เหนยีว ห่อด้วยเปลอืกข้าวโพดก่อนน�ำไปนึ่ง 

กลุ่มคนเมือง ซึ่งประกอบด้วย ไทลัวะ อาหารที่

พบใช้วัตถุดิบธรรมชาติเป็นส่วนประกอบ เครื่องแกงใช้เพียง

พริก กระเทียม หอมแดงและ ถั่วเน่าเป็นหลัก อาหารที่พบ 

ได้แก่ ปลาปิ้งอบ แกงผักกาดใส่ถั่วเน่า (ภาพที่ 4) และ ไทยวน

อาหารที่พบ ได้แก่ แกงแค แกงผักเชยีงดา น�ำ้พรกิ ดังแสดงใน

ภาพที่ 5 เป็นอาหารที่คนพะเยารู้จักเป็นอย่างดี ประกอบด้วย

ผักหลายชนดิ เช่น ต�ำลงึ ชะอม ชะพลู ถั่วฝักยาว มะเขอืเปราะ 

มะเขือพวง ดอกข่า ใบมะกรูด แกงแคมีหลายชนิดขึ้นอยู่กับ

เนื้อสัตว์ที่น�ำมาเป็นส่วนผสม ได้แก่ แคไก่ แคกบ แคปลาแห้ง 

เป็นต้น แกงผักเชียงดา นิยมใส่ปลาแห้ง และเครื่องแกงได้แก่ 

กะปิ เกลอื พรกิ หอมแดง กระเทยีม ซึ่งเป็นเครื่องแกงหลัก การ

เปลีย่นชนดิของผกัทีใ่ส่ท�ำให้มชีือ่เรยีกต่างกนั เช่น แกงผกัสเีสยีด 

แกงผกัปัง แกงผกัหวาน แกงผกัเสี้ยว แกงผกัละ (ชะอม) น�้ำพรกิ 

น�ำ้พรกิประกอบด้วย พรกิ เกลอื หอมแดง กระเทยีม  เป็นหลัก 

อาจมเีครือ่งปรงุรสอืน่ๆ เช่น ข่า ปลาร้า ปลา มะเขอืเทศ หน่อไม้

จี่กุ่ง (จิ้งหรีด) อีฮวก (ลูกอ๊อด) ก็กลายเป็นน�้ำพริกชนิดต่างๆ 

ได้แก่ น�ำ้พรกิข่า น�ำ้พรกิปลาร้า น�ำ้พรกิปลา น�ำ้พรกิหนุม่ น�ำ้พรกิ

จีกุ่ง่ น�ำ้พรกิอฮีวก เป็นต้น ห่อนึง่ มทีัง้ห่อนึง่ปลา ห่อนึง่ไก่ ห่อนึง่

แคไก่ ซึ่งเรียกชื่อตามเนื้อสัตว์ที่น�ำมาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุง

และผกัพื้นบ้านนานาชนดิได้แก่ ผกัแค ผกัขี้หดู หางหวาย ถัว่แบป 

เห็ดลม เอาไปนึ่งจนสุก หลามบอน  ใช้ใบบอนหวานต้มคัน้น�ำ้ทิ้ง 

น�ำใบมะกรดู ใบส้มอ๊อด กระเทยีม ตะไคร้ ปลาทเูคม็ และจกัค่าน

โขลกกับเครื่องน�้ำพริก ใส่กระบอกไม้ไผ่แล้วน�ำไปเผาไฟจนสุก 

เตา เตาเป็นสาหร่ายน�ำ้จดืที่ขนาดเล็กกว่าไก อยู่ในแหล่งน�้ำนิ่ง 

เมื่อน�ำเตามาล้างให้สะอาด หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่มะเขอื หอมแดง 

ต้นหอม มะเขอื มะแคว้ง คั่วร่วมกับเกลอืและพรกิป่น
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2) การสืบสานอาหารพื้นบ้านพะเยาภูมิปัญญา

ท้องถิ่น จากการลงพื้นที่เก็บข้อมูลในแต่ละอ�ำเภอ คณะผู้วจิัย

สรปุการสบืสานถ่ายทอดอาหารพื้นบ้านพะเยา แบ่งได้ 2 ลกัษณะ

คอื 1) การถ่ายทอดทางวัฒนธรรมภายในครัวเรอืน 2) ถ่ายทอด

ทางความเชื่อและพธิกีรรม  

ลักษณะที่ 1 การถ่ายทอดทางวัฒนธรรมเน้นการ

ถ่ายทอดภายในครัวเรือน จากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง 

ผู้ถ่ายทอดคอื คนเฒ่าคนแก่ รุ่นปู่ย่า ตายาย จะเลอืกถ่ายทอด

ให้กับลูกหลาน เครอืญาตทิี่สนใจ ทัง้การคัดสรรวัตถุดบิโดยพา

เด็กไปเก็บผัก บอกว่าผักชนิดไหนกินได้ กินไม่ได้ ลักษณะการ

เก็บ ช่วงเวลาที่เก็บ วธิกีารปรุง ตลอดจนเคล็ดลับ เช่น คนไท

ลื้อ จะพาเดก็ไปเกบ็ใบหมาน้อยทีข่ึ้นตามทีช่ื้น น�ำใบหมาน้อยมา

ขยี้ ค่อยๆ ท�ำให้เป็นก้อน และปรุงเป็นอาหารเรยีกว่า แอ่งแถะ 

การถ่ายทอดทางวัฒนธรรมในครัวเรอืนที่แตกต่าง

กันแต่ละกลุ่มชาตพิันธุ์ คอื ผู้ถ่ายทอดของกลุ่มไทลื้อ ประกอบ

ด้วยเพศหญิงและเพศชาย ด้วยเหตุที่ไทลื้อถูกสอนว่า ผู้ชาย

ต้องช่วยผู้หญิงท�ำกับข้าว การถ่ายทอดผ่านต้นแบบทั้งชาย

และหญงิมคีวามส�ำคัญต่อการสบืทอดของลูกหลาน การสาธติ 

การปรุงให้ดู ให้ชิม การแบ่งปันถือเป็นกระบวนการถ่ายทอดที่

ไทลื้อให้ความส�ำคัญ ส่วนไทยใหญ่และกลุ่มคนเมือง (ไทลัวะ

และไทยวน) การท�ำอาหารเป็นหน้าที่หลักของผู้หญิง ผู้ชายท�ำ

หน้าที่จักสาน แต่หากเข้าป่าผู้ชายจะเป็นผู้ท�ำอาหารเองโดยใช้

วตัถดุบิทีม่อียูใ่นป่า เช่น ไม้ไผ่ ปลา ผกั สิง่ทีต้่องตดิตวัไปด้วยคอื 

เกลอื พรกิ ข้าวสาร แล้วน�ำมาปรุงอาหาร อาท ิปลาปิ้ง เป็นต้น 

การสบืทอดจงึเป็นการส่งต่อหน้าที่ตามเพศ 

ลักษณะที่ 2 ถ่ายทอดทางความเชื่อ ประเพณ ี

และพธิกีรรม อ้างจาก ศราวุธ เตมศีักดิ์ (2558) ส�ำหรับความ

เชื่อ ความเชื่อของคนพะเยาได้รับอิทธิพลมาจากความเชื่อผี

และความเชื่อในพุทธศาสนา ความเชื่อผีจะเห็นได้จาก พิธี

เลี้ยงผีปู่ย่า พิธีศพ ผีเป็นความเชื่อคนล้านนาที่มีมายาวนาน 

ถึงแม้ว่าสังคมล้านนาจะรับอิทธิพลทางพุทธศาสนาเข้ามา

เป็นศาสนาหลัก แต่ด้วยอิทธิพลการนับถือบรรพบุรุษ ความ

เชื่อเรื่องผียังคงไม่สูญหาย ผีปู ่ย ่า คือ วิญญาณที่ดีของ

บรรพบุรุษที่ล่วงลับไปแล้ว คอยดูแล ปกป้อง รักษา ช่วย

เหลือตลอดจนควบคุมพฤติกรรมของลูกหลาน ผีปู่ย่าในฐานะ

บรรพบุรุษ มีฐานะคล้ายเจ้าเมือง คนเมืองทั้งไทยวนมีพิธีไหว้

ผมีด ผเีม็ง ผเีจ้านาย ไทลัวะ มพีธิบีวงสรวงเจ้าพ่อค�ำแดงหรอื

ขุนค�ำแดง ซึ่งเป็นโอรสของพ่อขุนง�ำเมือง ปฐมกษัตริย์เมือง

พะเยาถอืเป็นผเีจ้านาย ไทยใหญ่เรยีกผบีรรพบุรุษที่เป็นคนไทย

ใหญ่ว่า ผมีด บรรพบุรุษที่เป็นมอญว่า ผเีม็ง ผเีจ้านาย ไทลื้อ มี

ผีบรรพบุรุษเมืองมาง ผีบรรพบุรุษเมืองหย่วน ท�ำหน้าที่ปกปัก

รักษา คุ้มครองชาวบ้าน ลูก หลาน จงึต้องมพีธิกีรรมบวงสรวง 

เซ่นไหว้ ท�ำให้ลกูหลาน คนในตระกลู คนในปกครองได้มาพบปะ

กนั เกดิความกตญัญ ูรกัใคร่ ผกูพนั ปรองดองกนั ไทอสีาน-ภไูท

มีพิธีไหว้ผีหมู่บ้านประจ�ำปีช่วงเทศกาลสงกรานต์ เป็นต้น โดย

วัตถุดิบที่ขาดไม่ได้ในพิธีเลี้ยงผีปู่ย่าของทุกกลุ่มชาติพันธุ์คือ 

กล้วย ส้ม ของหวาน ไก่ต้ม และลาบ แต่ลาบของไทลื้อมคีวาม

แตกต่างคอื จะใช้ควายหนุม่คอืควายทีม่รีะดบัเขาควายเท่ากบัหู

ของควายในการท�ำลาบเท่านัน้   
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ภาพที่ 4  อาหารไทลวัะ แกงผกักาด ปลาป้ิง น�ำ้พรกิปลา   ภาพที่ 5  อาหารไทยวน แกงแค น�ำ้พรกิปลา ต�ำมะถัว่มะเขอื
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คนพะเยาแสดงออกความเชื่อในพุทธศาสนาผ่าน

ประเพณ ีได้แก่ ประเพณสีงกรานต์หรอืปี๋ใหม่เมอืง คนในชุมชน

นยิมบรโิภคแกงขนุน เพื่อหนุนน�ำค�้ำชูชวีติ เนื่องจากชื่อแกงเป็น

สริมิงคล ประเพณตีานข้าวใหม่ เป็นประเพณเีดอืน 4 เป็งที่คน

ในชุมชนมารอสุมไฟให้พระพุทธเจ้าคลายหนาว คนในชุมชนจะ

น�ำผลิตภัณฑ์จากข้าวสารใหม่ ข้าวเปลือก ที่เพิ่งเก็บเกี่ยวมา 

มาท�ำเป็นข้าวหลาม ข้าวจี ่ข้าวต้ม ข้าวเหนยีว ขนมเทยีนร่วมกับ

น�ำ้อ้อย มาถวายพระหน้าพระประธาน เป็นต้น ขนมและของว่าง 

ได้แก่ ข้าวต้มหัวงอก ข้าวแคบ ข้าวควบ และขนมปาด ซึ่งส่วน

ใหญ่ใช้ข้าวเป็นหลัก ขนมปาดพบทั้งในกลุ่มคนพื้นเมืองและคน

ไทลื้อที่ใช้เมล็ดข้าวเหมือนกัน แต่คนไทยลื้อใช้แป้งข้าวเหนียว 

ผสมกับมะพร้าว น�ำ้ตาล และกะท ิปัจจุบันขนมปาดถอืเป็นขนม

เอกลักษณ์ของคนไทลื้อ นิยมท�ำเพื่อเลี้ยงแขกบ้านแขกเมือง

เนื่องจากต้องใช้แรงงานคนและใช้เวลานานในการเคี่ยวราว 

3 ชั่วโมงเป็นอย่างน้อย พิธีกรรม พิธีศพ เป็นพิธีแสดงความ

กตญัญขูองลกูหลานต่อญาตผิูใ้หญ่ การจดังานพธิศีพส่วนใหญ่

เป็นไปอย่างเรยีบง่าย เนื่องจากชุมชนตัง้บ้านเรอืนอยู่อาศัยไกล

กัน เมื่อมคีนตาย จะมเีพยีงญาตพิี่น้อง คนอยู่ใกล้เคยีงใกล้ชดิ

มาร่วมกัน ขัน้ตอนการเตรยีมการตัง้แต่เตรยีมศพ บ�ำเพ็ญกุศล 

หลังการเผาศพ ต้องอาศัยผู้คนทั้งสิ้น คนที่มาในงานจะแบ่ง

หน้าทีก่นัท�ำไดแ้ก่ กลุ่มคนดแูลพธิกีรรม กลุ่มคนดแูลงานชา่งไม้ 

กลุม่คนดแูลของใช้ประกอบพธิ ีกลุม่คนประกอบอาหาร กลุม่คน

ช่วยบรรเทาความโศกเศร้าและผู้ร่วมพิธีกรรม ผู้เกี่ยวข้องจึงมี

ทัง้ พระสงฆ์ มัคนายก ผู้เฒ่าผู้แก่ กลุ่มแม่บ้าน ญาตพิี่น้องและ

คนในชมุชน เจ้าภาพจงึต้องจดัเตรยีมอาหารในการจดังานไม่ว่า

จะเป็น 3 วัน 7 วัน อาหารพื้นเมอืงในงานของคนพะเยาในอดตี

ทุกกลุ่มชาตพิันธุ์ของคนเมอืงและคนไทอสีาน-ภูไท คอื แกงปล ี 

คนไทลื้อและไทใหญ่คอื แกงผักกาดใส่ถั่วเน่า เนื่องจากวัตถุดบิ

มจี�ำนวนมากในพื้นที่และเป็นวัตถุดบิที่หาได้ง่ายตามฤดูกาล 

3) ผลการวเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการต�ำรบัอาหาร

พื้นบ้านพะเยา ผลพบว่า ย�ำผักหนอก แกงผักกาดจอ น�ำ้พรกิ

ผักส้ม หลามบอน ต�ำเตา ย�ำหัวอหียอ ไก และแอ่งแถะ มฤีทธิ์

การต้านอนมุลูอสิระสงู เรยีงล�ำดบัจากมากไปหาน้อย ดงัตาราง

ที่ 2 และแผนภูมใินภาพที่ 6 ดังนี้
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ตารางที่ 2  ล�ำดับเมนูอาหารที่มสีารต้านอนุมูลอสิระสูงตามความเข้มข้น 5-50 mg/ml ของสารละลายมาตรฐาน

Concentration (mg/ml) 5 10 20 30 40 50 ลำ�ดับ

ยำ�หัวอีหยอ 15.03562 19.1601 18.11024 19.2351 22.98463 31.87102 6

ตำ�เตา 20.17248 27.70904 56.20547 61.26734 64.52943 37.75778 5

หลามบอน 36.64229 47.86277 70.52868 81.60855 55.14623 45.19123 4

ยำ�ผักหนอก -3.63705 2.587177 15.89801 30.59618 45.33183 71.09111 1

แกงผักกาดจอ 0.149981 7.349081 23.1721 45.74428 41.24484 66.89164 2

น้ำ�พริกผักส้ม -0.18748 8.548931 14.21072 22.94713 20.54743 48.66892 3

ไก -1.98725 -0.18748 3.712036 4.761905 5.924259 12.11099 7

แอ่งแถะ 6.63667 0.937383 -1.68729 -2.92463 0.187477 4.536933 8

ภาพที่ 6  แผนภมูแิสดงความสมัพนัธ์ของสารต้านอนมุลูอสิระ
ตามเปอร์เซนต์ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานจ�ำแนกตาม
เมนยู�ำผกัหนอก
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อภปิรายผล

 1) ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา จัดประเภทได้ 10 

ประเภท แตกต่างจากอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่านที่รวบรวมได้ 

6 ประเภท (หทยัชนก ฉมิบ้านไร่ และ รกัษพงศ์ วงศาโรจน์, 2558) 

และต�ำรับอาหารพื้นบ้านล้านนาของจังหวัดเชียงใหม่ (ศูนย์

สารสนเทศ ส�ำนักหอสมุด มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่, ม.ป.ป.) ซึ่งม ี

17 ประเภท เนื่องจากจังหวัดเชยีงใหม่เป็นศูนย์กลางอารยธรรม

ล้านนา ด้วยสภาพแวดล้อมทางภมูศิาสตร์ทีส่่งผลต่อการเกษตร

และหตัถกรรม การค้าขายและจารตีประเพณโีบราณของล้านนา 

ท�ำให้การท�ำอาหารมคีวามประณตี ละเอยีดอ่อน จงึสามารถจดั

ประเภทอาหารได้มาก (ชวศิา ศริ,ิ 2550) 

อาหารคาว เป็นอาหารหลักในต�ำรับอาหารพื้นบ้าน

พะเยา เช่นเดยีวกับงานวจิัยของอบเชย วงศ์ทอง และ สุจติตา 

เรอืงรัศม ี (2550) ที่พบว่า ร้อยละ 63.79 ของอาหารพื้นบ้าน

ภาคเหนือ 649 ชนิด เป็นอาหารคาวประเภทแกง รองลง

มาเป็นอาหารประเภทย�ำซึ่งแตกต่างจากงานวิจัยของศิวพร 

ฟูเกรกิเกยีรต ิ(2554) ที่พบว่า น�ำ้พรกิเป็นอาหารคาวที่คนภาค

เหนอืนยิมบรโิภคมากกว่าย�ำ อาจเกดิจากผู้มสี่วนร่วมในการให้

ข้อมลูพยายามชี้ให้เหน็อตัลกัษณ์อาหารชาตพินัธุข์องตน ซึง่พวก

เขาคดิว่าน�ำ้พรกิเป็นอาหารที่พบได้ทั่วไปในล้านนา น�ำ้พรกิเป็น

เมนอูาหารส�ำคญัอกีอย่างหนึง่ของคนพะเยา เนือ่งจากเครือ่งปรงุ

หลักมีเพียง พริก เกลือ กระเทียม หากมีเครื่องปรุงอย่างอื่น 

เช่น ข่า ปลา ปลาร้า (ฮ้า) ปู ก็จะกลายเป็นน�้ำพรกิข่า น�ำ้พรกิ

ปลา น�ำ้พรกิปลาร้า น�ำ้พรกิน�ำ้ป ูเป็นต้น รวมทัง้การรบัประทาน

กับเครื่องเคียง (ผักกับ) หลากหลายชนิดตามสวนครัวหรือ

สวนฮี้ ไร่ ทุ่งนา ได้แก่ ผักกูด ผักหล่ะ มะเขอืป๋อ (กระเจี๊ยบขาว) 

บ่าน�้ำแก้ว (ฟักทอง) สะเดา มะเขอืเปราะ บ่าน�้ำ (น�ำ้เต้า) ผักต้าง

(ใบมันส�ำปะหลัง) และผักสาบ ผักเกือบทุกชนิดนิยมท�ำให้สุก

โดยการลวกหรือนึ่งมากกว่าการกินผักสด อาหารหมักดองถือ

เป็นการถนอมอาหารของคนพะเยา ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย

ของอบเชย วงศ์ทอง และ สุจิตตา เรืองรัศมี (2550) ที่พบว่า 

ร้อยละ 8.48 ของคนล้านนาใช้เกลอืในการหมักดองอาหาร 

อาหารหวานหรือขนม ของคนพะเยา ล้วนเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มาจากข้าวเป็นหลัก ได้แก่ ข้าวต้มหัวหงอก หรือ 

การน�ำข้าวมาต�ำหรือโม่บดจนกลายเป็นแป้ง น�ำมาผสมกับ

น�ำ้อ้อย ได้แก่ ขนมลิ้นหมา ข้าวแคบ ข้าวควบ จะพบการน�ำมะพร้าว

มาเป็นส่วนผสมน้อยมาก เช่น ขนมปาด ขนมฟักทอง เท่านั้น 

นอกจากนั้นยังพบว่า ขนมพื้นบ้านพะเยาแตกต่างจากขนมไทย

อื่นๆ ที่มหีลายเมนู เช่น กล้วยเชื่อม  ขนมลมืกลนื ข้าวเม่าคลุก 

ทองหยบิ ทองหยอด บวัลอย เต้าส่วน เนือ่งด้วยวตัถดุบิทีห่าง่าย

มเีพยีง ข้าว น�ำ้อ้อย หรอืมะพร้าว เน้นท�ำกนิกันภายในครัวเรอืน

จึงเรียบง่ายไม่ประณีตเหมือนขนมไทยในภาคอื่นๆ (ชญาภัทร์ 

กี่อาร ิและคณะ, 2555)  

แหล่งวัตถุดิบ ของต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา ด้วย

ภูมปิระเทศที่มเีทอืกเขาทอดยาว ป่า แม่น�ำ้ล�ำธาร ห้วย หนอง 

ไร่ นา แหล่งวตัถดุบิทีม่อียูต่ามธรรมชาตจิงึหลากหลายทัง้พชืน�ำ้

คอื ไก เตา พชืบกที่หลากหลายตามฤดูกาล ได้แก่ ผักสเีสยีด 

พบหลังฤดูเก็บเกี่ยว เห็ดถอบ พบในฤดูฝน หัวอหียอ พบได้ทุก

ฤดูกาล อาหารประเภทสัตว์น�้ำ ได้แก่ ปลา กุ้ง หอย ปู เขยีด 

(ปาด) อฮีวก (ลูกอ๊อด) กบ ประเภทแมลง ได้แก่ จี่กุ่ง ตั๊กแตน 

แมงดา แมงมนั รวมทัง้อาหารทีอ่ยูใ่นป่า ได้แก่ เก้ง แลน (ตะกวด) 

ง ูแย้ เป็นต้น เทคนคิการหาวตัถดุบิเป็นไปตามฤดกูาล อาท ิการ

หาปใูนฤดฝูนจะเกบ็ปจูากท้องนา ฤดแูล้งจะหาปใูนร ูสอดคล้อง

กับเสาวภา ศักยพันธ์ และ ยุพยง วิจิตรศิลป์ (2538) จึงสรุป

ได้ว่า วัตถุดบิเปลี่ยนไปตามฤดูกาล มวีัตถุดบิเพยีงบางประเภท

เท่านัน้ทีไ่ม่สามารถหาได้ เช่น น�ำ้ตาล ทีต้่องสัง่ซื้อจากภาคกลาง 

(อบเชย วงศ์ทอง และสจุติตา เรอืงรศัม,ี 2550) แหล่งวตัถดุบิเกดิ

การเปลีย่นแปลงตามการสร้างถนนและไฟฟ้า การเปลีย่นแปลง

ของวิถีเกษตรและวัฒนธรรมการรักษาพยาบาลแบบใหม่ที่ลด

ความใส่ใจกบัสมนุไพรพื้นบ้าน (ชณติา ประดษิฐ์สถาพร, 2559) 

บางพื้นที่จึงพยายามปกปัก อนุรักษ์แหล่งวัตถุดิบธรรมชาติ

ของตนไว้ จะเห็นได้จากบางชุมชนที่ชาวบ้านตั้งกฎกติกาชุมชน 

เช่น ป่าชุมชนต�ำบลบ้านเหล่า อ�ำเภอแม่ใจ ป่าชุมชนบ้านจ�ำไก่

ต�ำบลสันโค้ง อ�ำเภอดอกค�ำใต้อยู่ในเขตรักษาพันธุ์สัตว์ป่าเวยีง

ที่อยู่ภายใต้ระเบียบการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติของหน่วย

ราชการ จึงยังปรากฏอาหารที่ใช้ทรัพยากรธรรมชาติเป็น

แหล่งวัตถุดบิอยู่ ได้แก่ แกงผักหวาย แกงเขยีด แกง 32 อย่าง 

เป็นต้น แต่บางพื้นทีท่ีก่ลายเป็นชมุชนขนาดใหญ่หรอืชมุชนเมอืง

แหล่งอาหารกลายเป็นตลาดหรือกาด วัตถุดิบเปลี่ยนจาก

ผักพื้นบ้านกลายเป็นผักเศรษฐกิจ ได้แก่ คะน้า กะหล�่ำปลี

หัวไชเท้า ซึ่งผักเหล่านี้ล้วนมีสารเคมีปนเปื้อนในปริมาณสูง 

(มาหามะรซู ียาม,ี 2558) เนื้อสตัว์จากไก่บ้าน สตัว์จากแหล่งน�ำ้

และแมลงต่างๆ กลายเป็นเนื้อหม ูเนื้อววั เนื้อควายเพิม่มากขึ้น และ

ตลาดในชุมชนหรือตลาดที่ตั้งห่างจากอ�ำเภอมีอาหารพื้นบ้าน

ปรุงส�ำเร็จมากกว่าตลาดในเมือง สอดคล้องกับการศึกษาของ

สุจนิดา ศรวีัฒนะ และ โสมศริ ิสมถวลิ (2557)
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2) การสืบสานอาหารพื้นบ้านพะเยา การถ่ายทอด

สบืสานพบ 2 ลักษณะ ดังนี้ 

2.1 ) ถ ่ายทอดทางวัฒนธรรมภายในครัวเรือน 

เป็นการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นสอดคล้องกับงานวิจัยของทัศนีย์ 

อารมณ์เกลี้ยง และ สภุาพ ฉตัราภรณ์ (2557) ทีพ่บว่า วฒันธรรม

ในครัวเรือนเป็นหนึ่งในกระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหาร

ล้านนาของชุมชนและสอดคล้องกับงานวิจัยของดวงเด่น 

บญุปก (2559) ระบวุ่า การถ่ายทอดความรูด้้านอาหาร กจิกรรม

การท�ำอาหาร การรับประทานอาหารสร้างความเป็นหนึ่งเดยีว

ของสมาชกิครอบครวัและถอืเป็นแบบแผนของสงัคม ดงัปรากฏ

ในการให้ข้อมูลการสืบสาน ถ่ายทอดความรู ้ผ่านต้นแบบ

คนไทลื้อ คนไทจีนพูดถึงความส�ำคัญของเทศกาลการไหว้เจ้า

สาเหตุการจัดไหว้ ตลอดจนการท�ำให้ดูเป็นตัวอย่างในการจัด

เครื่องเซ่นไหว้และจ�ำนวนของไหว้ให้แก่ลูกหลาน (เรือนแก้ว 

ภัทรานุประวัติ, 2554) หากกระบวนการถ่ายโอนระหว่างรุ่น

สู ่รุ ่นหยุดลงจะท�ำให้วัฒนธรรมและอัตลักษณ์เลือนหายไป

(วณิชชา ณรงค์ชัย และคณะ, 2558) ซึ่งจากงานวิจัยนี้พบว่า

คนไทลัวะสูญเสียอัตลักษณ์แห่งตน จากเรื่องเล่าโบราณคน

ล้านนาเชื่อว่า ลัวะ ปกครองเชียงรายท�ำให้เมืองล่มสลาย

คนไทลัวะจึงไม่แสดงตัวตน อายที่จะกระจายอัตลักษณ์ของ

ชาติพันธุ์ให้ปรากฏ เช่น ภาษาพูด การแต่งกายและอาหาร 

แตกต่างจากไทลื้อที่แสดงวิถีชีวิตและอัตลักษณ์ตนเองอย่าง

เข้มแข็งและต่อเนื่อง (มิ่งกมล หงษาวงศ์, 2557) ซึ่งเป็นกลไก

การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรม (เสาวภา ศักยพันธ์ และ ยุพยง 

วจิติรศลิป์, 2538) 

2.2) ถ่ายทอดทางความเชื่อ ประเพณี และพิธีกรรม 

อิทธิพลจากความเชื่อผีท�ำให้เกิดพิธีกรรมเลี้ยงผี แต่ละกลุ่ม

ชาตพินัธุ์มพีธิกีรรมเลี้ยงผทีีแ่ตกต่างกนัตัง้แต่การจดัหาวตัถดุบิ 

การเตรยีมของเซ่นไหว้ (ดาครัว) เช่น ไทลัวะ มพีธิกีรรมเลี้ยงผี

เจ้านายเรียก บวงสรวงพ่อขุนค�ำแดง ซึ่งเป็นลูกของพ่อขุนง�ำ

เมอืงเจ้าผูค้รองเมอืงพะเยา ปีละครัง้ โดยใช้ไก่ทีแ่ต่ละครอบครวั

ต่างเป็นผู้จัดหามาร่วมกัน พิธีเลี้ยงผีของไทลื้อเป็นการเลี้ยงผี

เจ้าพ่อบ้านมาง เจ้าพ่อบ้านหย่วนซึง่เป็นผเีจ้าเมอืงต้นตระกลูมาง

และหย่วนจากสบิสองปันนา กรรมการหมู่บ้านจะเสาะแสวงหา 

หมูด�ำ เพื่อคัดหมูเกดิใหม่ และฝากเจ้าของบ้านเลี้ยงจนกว่าจะ

จดังานมาท�ำพธิรี่วมกับไก่ของแต่ละบ้าน เป็นต้น ไทยวน เตรยีม

เครือ่งเซ่นไหว้ (ดาครวั) ต้นตระกลูผปีูย่่า หญงิสามชัว่คน (จากยาย

ถงึหลาน) ในตระกูลต้องเป็นผู้เตรยีม ผู้ประกอบพธิหีรอืตัง้ข้าว

จะถกูเลอืกจากหญงิประจ�ำตระกลูซึง่เป็นร่างทรงของต้นตระกลู 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอาสา ค�ำภา (2551) ที่พบว่า

การเซ่นไหว้ผีปู่แสะย่าแสะของจังหวัดเชียงใหม่ถือเป็นพิธีกรรม

ศักดิ์สิทธิ์ คณะกรรมการหมู่บ้านจะท�ำหน้าที่ประกาศวันเวลา 

มอบหมายคนเตรยีมเครือ่งดาครวั เป็นต้น ซึง่งานวจิยัของกฤษณ

พจน์ ศรทีารัง และคณะ (2558) กลับพบว่า พธิกีรรมบางอย่าง

ของไทลัวะเริ่มหายไป เนื่องจากขาดการถ่ายทอดสาระส�ำคัญ

ของพิธีกรรมให้แก่คนในครอบครัว กอรปกับคนรุ่นใหม่ลงจาก

ภูเขาเข้าเรยีนในเขตเมอืงได้รับการศกึษาสูงขึ้น พธิกีรรมเดมิไม่

สอดคล้องกบัสงัคมยคุใหม่ ท�ำให้หลายพธิกีรรมเกดิการสญูหาย 

ถึงแม้พิธีกรรมแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์จะแตกต่างกัน แต่

อาหารที่พบเหมอืนกันในทุกชาตพิันธุ์คอื ลาบ โดยเฉพาะ ลาบ

ควาย การฆ่าควายตามประเพณีเลี้ยงผีเมืองเกิดจากความเชื่อ

ทีว่่า ต้นบรรพบรุษุของไทลวัะทีเ่ป็นผู้พทิกัษ์รกัษาเมอืงเชยีงใหม่ 

เป็นยกัษ์พ่ายแพ้ต่อพระพทุธเจ้า จงึหนัมารบัศลีซึง่ศลีข้อหนึง่นัน้

พระพุทธองค์ห้ามฆ่าสัตว์ตัดชีวิต ปู่แสะย่าแสะซึ่งเป็นยักษ์จึง

ขอกนิสัตว์ตามสัญชาตญาณยักษ์ จงึเป็นที่มาของการฆ่าควาย

เพือ่เซ่นไหว้บชูา ซึง่การเลี้ยงผเีมอืงปรากฏทัง้จงัหวดัล�ำพนูและ

น่าน (อาสา ค�ำภา, 2551) การท�ำลาบเป็นหน้าทีข่องผูช้าย ผูช้าย

หลายคนต้องร่วมแรงร่วมใจกันในการฆ่าควาย การลาบ เป็น

วิธีการปรุงอาหารโดยการสับให้เนื้อสัตว์ละเอียด น�ำไปปรุงกับ

น�ำ้พรกิ (พรกิลาบ) หรอืเครือ่งปรงุอืน่ๆ ซึง่แสดงถงึความร่วมมอื

ร่วมใจ ความเข้มแข็งของคนในชุมชน  ซึ่งสอดคล้องกับงานวจิัย

ของศราวุธ เตมศีักดิ์ (2558) ที่พบว่า พธิกีรรมเลี้ยงผเีป็นเครื่อง

บ่งชี้ความเข้มแข็งของชุมชน

3) คณุค่าทางโภชนาการ พบว่า ย�ำผกัหนอก แกงผกักาด 

และน�้ำพริกผักส้ม มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ใน 3 ล�ำดับแรก 

ย�ำผกัหนอก มผีกัหนอกหรอืใบบวับกเป็นวตัถดุบิหลกั ผกัหนอก 

(Centella asiatica (linn.) Urba) เป็นพชืทีใ่ห้สารกลุม่ไตรเทอปินอยด์

ไกลโคไซด์ มฤีทธิ์ท�ำให้ต้านการเกดิปฏกิริยิาออกซเิดชั่น ส่งผล

ลดความเสื่อมของเซลล์ต่างๆ ในร่างกาย มีสารคอลลาเจนสูง 

ช่วยในการสมานแผล บ�ำรุงประสาทและความจ�ำ บ�ำรุงหัวใจ 

ตบั สมอง ขบัปัสสาวะ มวีติามนิเอ วติามนิบ ี1 (ไทอะมนิ) วติามนิ

บ ี2 (ไรโบฟลาวนิ) วติามนิบ ี3 (ไนอะซนิ) และกรดอะมโินต่างๆ 

ได้แก่ กลตูาเมต ทรโีอนนี ไลซนี มแีคลเซยีม ฟอสฟอรสั เหลก็ สงู 

(จันทรพร ทองเอกแก้ว, 2556) แกงผักกาด ใช้ผักกาดจ้อนหรอื

ผักกวางตุ้งดอก เป็นส่วนประกอบส�ำคัญ ผักกวางตุ้งดอก 100 

กรัม มโีปรตนี 2.80 มลิลกิรัม ไฟเบอร์ 2.0 มลิลกิรัม วติามนิเอ 

ซ ีเค และโฟเลตสูง (Campbell et al., 2012) ส่วนน�้ำพรกิผักส้ม 

เป็นการน�ำผกักวางตุง้ มาต�ำหรอืซอยเป็นชิ้นเลก็ๆ จากนัน้น�ำไป

ใส่ในถงัหรอืโหลทีป่ระกอบด้วยน�ำ้ซาวข้าว เกลอื และข้าวเหนยีว 

เมื่อดองครบก�ำหนด 3-5 วัน น�ำมากรอง เนื้อผักน�ำไปเคี่ยว
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ประกอบ คุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกผักส้มจึงเกิดจาก

ผักกวางตุ้งและการดองพื้นบ้าน Savedboworn et al. (2014) 

พบว่า ผักกวางตุ้งดอง มโีปรไบโอตกิสูง ซึ่งโปรไบโอตกิ ได้แก่

Escherichia coli และ Salmonella Typhimurium เป็นแบคทเีรยีดี

ในล�ำไส้ ช่วยลดสารพษิและสร้างวติามนิบ ี 12 ช่วยย่อยอาหาร

และสร้างภูมคิุ้มกัน จงึถอืได้ว่า ย�ำผักหนอก แกงผักกาด และ

น�้ำพริกผักส้ม เป็นอาหารพื้นบ้านพะเยาที่ดีต่อสุขภาพ ซึ่งการ

ค้นพบนี้แตกต่างจากงานวิจัยอื่น (รวีโรจน์ อนันตธนาชัย และ

คณะ, 2551; ชณติา ประดษิฐ์สถาพร และคณะ, 2556) เป็นผล

มาจากตวัอย่างการน�ำส่งเพือ่วเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการซึง่

ขึ้นอยู่กับเมนูอาหารที่นักวจิัยคัดเลอืกและน�ำส่ง

สถานการณ์ใหม่ที่เปลี่ยนไปจากเดมิ 

ผลการวจิยัน�ำไปปรบัใช้กบัชมุชน ดงันี้ ผูน้�ำท้องถิน่ นายก

เทศมนตรเีมอืงพะเยา อนุมัตใิห้ด�ำเนนิโครงการส่งเสรมิสุขภาพ

ชุมชนด้วยต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา นายกองค์การปกครอง

ส่วนท้องถิ่นต�ำบลแม่ใส อนุมัติแผนพัฒนาต�ำบลสุขภาวะ

กลยุทธ์ลดโรคเรื้อรังโดยใช้ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา เป็น

กลยทุธ์หนึง่ในแผนพฒันาต�ำบลสขุภาวะ (ภาพที ่7) โรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต�ำบลแม่ใสและต�ำบลบ้านต�๋ำ ได้น�ำเมนูจาก

ต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา ไปใช้เป็นหัวข้อสอนสุขศึกษาและ

ให้ค�ำแนะน�ำแก่ผู้ป่วยเบาหวาน ผู้ป่วยความดันโลหิตสูง ใน

คลินิกเบาหวานและความดันโลหิตสูง ตลอดจนเกิดการอบรม

ส�ำหรับกลุ่มเสี่ยงเบาหวาน และกลุ่มแม่บ้าน โรงเรยีนผู้สูงอายุ

ต�ำบลแม่ใส ได้น�ำเมนูจากต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยามาเป็น

หัวข้อในการเรียนการสอน ส่วนโรงเรียนผู้สูงอายุต�ำบลแม่กา

คณะกรรมการโรงเรียนได้ใช้เมนูจากต�ำรับอาหารพื้นบ้าน

พะเยาเป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาบูรณาการภูมิปัญญาชาวบ้าน 

วัฒนธรรมอาหารและธรรมะเบื้องต้น โดยนักเรยีนผู้สูงอายุปี 4

มีส่วนร่วมในการวางแผน กลุ่มเกษตรอินทรีย์ ต�ำบลแม่ใส

และต�ำบลแม่กา เห็นคุณค่าของการปลูกผักปลอดสารพิษ

ของกลุ่มตนเองจึงเกิดวิทยากรพื้นที่จากกลุ่มเกษตรอินทรีย์ ที่

สามารถเชื่อมโยงคุณค่าทางโภชนาการของผักปลอดสารพิษที่

ใส่ในต�ำรับอาหารพื้นบ้านพะเยา ร่วมบรรยายเผยแพร่ความรู้

แก่ประชาชนในจังหวัด เวทีชาวนา และกลุ่มเด็กและเยาวชน 

(ภาพที่ 8) นอกจากนั้นผู ้วิจัยได้จัดท�ำหนังสือต�ำรับอาหาร

พื้นบ้านพะเยาแล้วน�ำไปใช้สอนนิสิตชั้นปีที่ 1 รายวิชาการ

สร้างเสริมสุขภาพ และนิสิตชั้นปีที่ 3 รายวิชาการพยาบาล

อนามัยชุมชน 2 หลักสูตรพยาบาลศาสตรบัณฑติ
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ภาพที่ 7  นายกเทศมนตรเีมอืงพะเยากบัโครงการส่งเสรมิ
สขุภาพชมุชนด้วยต�ำรบัอาหารพื้นบ้านพะเยา   

ภาพที่ 8  ตวัแทนกลุม่เกษตรอนิทรย์ีร่วมบรรยายและเผยแพร่
ความรูผ้กัพื้นบ้านในต�ำรบัอาหารพื้นบ้าน   
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ผลกระทบและความยั่งยนื

ของการเปลี่ยนแปลง 

ผลที่เกิดขึ้นต่อนิสิต นิสิตในที่นี้หมายถึง กลุ่มนิสิตที่น�ำ

ลงพื้นที่และกลุ่มนิสิตที่เป็นนักวิจัย กลุ่มนิสิตที่น�ำลงพื้นที่เป็น

นิสิตอ�ำเภอเมือง อ�ำเภอเชียงค�ำ และอ�ำเภอดอกค�ำใต้ หลัง

กลุ ่มนักวิจัยลงชุมชนในถิ่นฐานบ้านเกิดตนเอง นิสิตเข้าใจ

ประวัติศาสตร์ของคนรุ่นเก่าเกี่ยวกับชาติพันธุ์มากขึ้น ความ

ภาคภูมิใจในความเป็นชาติพันธุ์และเป็นคนพื้นเมืองมากขึ้น ดัง

ตัวอย่างค�ำพูด

“ประวัตศิาสตร์ และ องค์ความรู้ ที่มอียู่ในท้องถิ่น จะ

ไม่หลับไหล ก็ต่อเมื่อ มลีูกหลานมาเรยีนรู้” (หญงิ อายุ 21 ปี)

“เราควรจะกลับมาพัฒนาบ้านเกิดของเรา น�ำองค์

ความรู้เหล่านี้ ให้เป็นที่ประจักษ์” (หญงิ อายุ 22 ปี)

“น�ำ้ใหม่ไหลมา น�ำ้เก่าไหลไป ปรากฏการณ์แบบนี้น่า

กลวั เพราะจะท�ำให้องค์ความรูเ้ดมิ ทีม่คีณุประโยชน์นัน้ ยงัไม่ทนั

รู้ มันก็หายไป” (หญงิ อายุ 22 ปี) 

ผลที่เกิดขึ้นกับชุมชน ชุมชนในที่นี้ หมายถึง ผู้มีความรู้

ความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคนท้องถิ่นนั้นๆ หลังได้รับการ

คืนข้อมูลกับพื้นที่ ผู ้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหาร มี

ความคดิ ความภาคภมูใิจในความเป็นชาตพินัธุแ์ละเป็นคนพะเยา 

ตัวอย่างค�ำพูด 

“อาหาร หรอื ก�ำกิ๋น ของคนเมอืงนี้มปีระโยชน์ พ่อแม่เฮา

สอนกิ๋นมาตัง้แต่ละอ่อน บ่มพีษิมภีัย คนบะเก่า เปิ้นถงึแข็งแรง”

(ชายุ อายุ 62 ปี )

“ของบ่กิ๋นฮู้เน่า ของบ่เล่าฮู้ลืม ดีใจที่ได้เล่า ได้สอน 

ละอ่อนบ้านเฮา” (หญงิ อายุ 72 ปี)

“น่าดใีจอุย้กะนกึว่า ละอ่อนสมยันี้เป้ินบ่าสนใจของหมู่

นี้แล้ว รู้สกึว่าของบะเก่าของอุ้ยนี้ สอนคนได้” (ชาย อายุ 77 ปี)

ด้วยเหตทุีต่�ำรบัอาหารพื้นบ้านพะเยาเป็นองค์ความรูแ้ละ

ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สั่งสมกันมาตามช่วงอายุคน การถ่ายทอด

ส่งต่อระหว่างสมาชิกครอบครัวจึงเป็นตัวบ่งชี้ความยั่งยืนที่

ส�ำคัญ ความร่วมมือของในชุมชนเป็นกุญแจส�ำคัญอีกประการ

ที่ท�ำให้เกิดความยั่งยืนได้ เนื่องจากบางชาติพันธุ์ (ไทลื้อ) ถือ

เป็นอัตลักษณ์แห่งตนเป็นส�ำคัญ เห็นได้จากลักษณะอาคาร

บ้านเรือน วัด ผลจากการลงพื้นที่ของงานวิจัยนี้ร่วมกับคณะ

สถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัพะเยา เกดิการปลกุกระแส 

อาหารพื้นบ้านไทลื้อ ท�ำให้เกิดการรณรงค์เปิดกาดไทลื้อ บ้าน

สบแวน ต�ำบลหย่วน อ�ำเภอเชียงค�ำ เพิ่มขึ้นจากไทลื้อต�ำบล

อื่นๆ ขณะที่เมนูอาหารบางชาติพันธุ์ถูกกลืนกลายเป็นอาหาร

คนเมอืง งานวจิัยนี้ส่งผลให้ผู้ใหญ่บ้านไทลัวะ วัฒนธรรมอ�ำเภอ

แม่ใจ เริ่มพูดคุยวิธีการรื้อฟื้นให้เห็นภูมิปัญญาไทลัวะ จากผล

งานวิจัยส่งผลให้สภาองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นต�ำบลแม่ใส 

ประกาศเจตนารมย์ต�ำบลสุขภาวะ เมื่อวันที่ 28 พฤศจิกายน 

พ.ศ. 2558 ตลาดแม่ใส เป็นตลาดวัฒนธรรมที่เน้นผักพื้นบ้าน

ปลอดสารพษิ เป็นต้น

กติตกิรรมประกาศ

งานวิจัยนี้ส�ำเร็จเรียบร้อยได้ก็ด้วยความอนุเคราะห์และ

น�ำ้ใจจากบคุคลหลายฝ่าย คณะผูว้จิยัขอขอบพระคณุส�ำนกังาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) และมหาวิทยาลัยพะเยา ที่

สนับสนุนทุนวจิัย สัญญาทุนเลขที่ ABC58C01 ขอขอบพระคุณ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาวติร ีลิ้มชัยอรุณเรอืง และ ดร. กติต ิ

สจัจาวฒันา ทีใ่ห้ก�ำลงัใจอย่างต่อเนือ่ง ตลอดจน ลงุเยน็ วงศ์ใหญ่

ผู้ทรงคุณวุฒิไทยลื้อ อาจารย์พัฒนา สุขเกษม ผู้ประสานงาน

ไทลวัะ ตลอดจนผูม้ส่ีวนร่วมทกุท่านทีม่ไิด้เอยนามทัง้หมด ทีร่่วม

ให้ข้อมูล อ�ำนวยความสะดวกและดูแลความปลอดภัย จนท�ำให้

งานวจิัยนี้บรรลุผลส�ำเร็จเป็นอย่างดี
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 บทคัดย่อ

งานวจิยันี้มวีตัถปุระสงค์ เพือ่ศกึษารปูแบบและกจิกรรมทีเ่หมาะสมกบัการท่องเทีย่วนเิวศเกษตรอย่างมส่ีวนร่วม

ของชุมชนสามเรือน เป็นวิจัยแบบผสมผสานวิธี โดยใช้การวิจัยเชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ และวิจัยแบบมีส่วนร่วม 

โดยใช้แบบสอบถามกับนักท่องเที่ยว จ�ำนวน 260 คน วเิคราะห์ข้อมูลโดยใช้ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

และการประชุมกลุ่มใหญ่กับผู้น�ำชุมชน กลุ่มเกษตรกร กลุ่มอาชีพ กลุ่มการท่องเที่ยวนิเวศเกษตร กลุ่มที่พักใน

แหล่งท่องเที่ยวนิเวศเกษตร หน่วยงานภาครัฐและเอกชน ปราชญ์ชาวบ้าน และชาวบ้านในชุมชน จ�ำนวน 50 คน 

โดยใช้การวิเคราะห์เนื้อหาประกอบบริบท ผลการศึกษา พบว่า การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชนสามเรือน 

เป็นการท่องเที่ยวเฉพาะฤดูกาลที่เห็ดตับเต่าให้ผลผลิต ระหว่างเดือนเมษายน ถึงเดือนสิงหาคม รูปแบบการท่อง

เที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชนสามเรือนขึ้นอยู่กับลักษณะกิจกรรมการท่องเที่ยว และประเภทของนักท่องเที่ยว โดย

ม ี4 รูปแบบ ได้แก่ 1) การสาธติให้ความรู้ กจิกรรมการท่องเที่ยว ได้แก่ สาธติให้ความรู้ การผลติเห็ดตับเต่า การ

แปรรูป การท�ำอาหารและของหวานจากเห็ดตับเต่า 2) การจ�ำหน่ายสนิค้าชุมชนและผลติภัณฑ์เกษตร กจิกรรมการ

ท่องเที่ยว ได้แก่ จ�ำหน่ายสินค้าและแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตร เช่น น�้ำเชื้อเห็ดตับเต่า 3) การให้ลู่ทางด้านธุรกิจ

เกษตร กิจกรรมการท่องเที่ยว ได้แก่ การให้ความรู้เชิงลึกด้านธุรกิจเกษตร และ 4) การท่องเที่ยวเรียนรู้วิถีชีวิต

และวัฒนธรรมชุมชน กิจกรรมการท่องเที่ยว ได้แก่ สักการะสิ่งศักดิ์สิทธิ์ของชุมชน ร่วมประเพณีอาบน�้ำคืนเพ็ญ

และงานเห็ดตับเต่างามที่สามเรือน ชมวิถีชีวิตและทัศนียภาพ และการพักแรมในชุมชน โดยจ�ำแนกนักท่องเที่ยว

ได้ 3 กลุม่ ได้แก่ 1) นกัท่องเทีย่วทีม่าทศันศกึษาและศกึษาดงูานเป็นหมูค่ณะ 2) นกัท่องเทีย่วทัว่ไป ทีต้่องการเยีย่มชม

แหล่งท่องเที่ยวชุมชน และ 3) นักท่องเที่ยวที่ต้องการพักแรมในชุมชน เพื่อสัมผัสวถิชีุมชนอย่างลกึซึ้ง 

ค�ำส�ำคญั: จงัหวดัพระนครศรอียธุยา ชมุชนสามเรอืน รปูแบบและกจิกรรม การท่องเทีย่วนเิวศเกษตร การมส่ีวนร่วม
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Suitable Participatory Agro-Ecotourism 
Patterns and Activities in Sam Ruan Community, 

Phra Nakhon Si Ayutthaya Province

 Abstract

The purpose of this research is to study the suitable patterns and activities of  the Agro-ecotourism in Sam Ruan

community which is a mixed method research using quantitative, qualitative research and participatory research. 

The questionnaire was used for 260 tourists and obtained data were analyzed by using mean and standard 

deviation together with a large group meeting with community leaders, farmers, occupational groups, Sam Ruan

ecotourism pilots, agro-ecologist, philosophers, government and private agencies, tourism business groups 

and villagers in the community that were 50 people in total through contextual content analysis. The results 

shows that the agricultural ecology of the Sam Ruan communities is a seasonal tourist where the Tub-Tao

mushroom yielding during April To August. Ecotourism model of Sam Ruan community depends on the 

nature of tourism activities in 4 types as: 1) The demonstration tourism include demonstration of knowledge 

in the production, processing and cooking the food and desserts from Tub-Tao mushroom; 2) The distribution

of local and agricultural products including tourism activities such as the sale and processing of agricultural

products such as Tub-Tao mushrooms’ semen; 3) The providing of agricultural business opportunities

and  tourism activities include in-depth knowledge of agribusiness and 4) The learning the lifestyle and culture 

of the community. Tourism activities include worshiping the sacred of the community, attending the traditions

of the full moon night bathing and the beautiful Tub-Tao mushrooms festival, watching the way of life 

and scenery and staying in the community. The tourists can be classified into three groups as: 1) tourists

coming in groups to visit and study tours; 2) general tourist who want to visit community attractions and 

3) tourists who want to stay overnight in the community to deeply touch the community.

Keywords: Phra Nakhon Si Ayutthaya province, Sam Ruan community, Patterns and activities, Agro-ecotourism, 

Participation   
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บทน�ำ 

ชุมชนสามเรือน เป็นชุมชนที่ตั้งอยู่ ณ ต�ำบลสามเรือน 

อ�ำเภอบางปะอิน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีลักษณะ

ภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่ม น�้ำท่วมถึง ไม่ติดแม่น�้ำแต่ติดคลอง

ส่งน�้ำโครงการชลประทาน และมีคลอง หนอง บึง ใหญ่เล็ก

จ�ำนวนมากและแหล่งน�้ำธรรมชาติที่ได้จากล�ำคลองต่างๆ 

ได้แก่ คลองโพ คลองทราย คลองชลประทาน ทรัพยากรดิน

ส่วนใหญ่เป็นดนิเหนยีว ซึ่งเป็นดนิที่มกีารระบายน�ำ้และอากาศ

ไม่ดี มีความอุดมสมบูรณ์ระดับปานกลาง ลักษณะของดิน มี

สีด�ำ สีด�ำเทา สีน�้ำตาล สีน�้ำตาลเทา จึงมีสภาพเหมาะสมกับ

การเกดิเหด็ตบัเต่า ซึง่เป็นพชืทีไ่ม่สามารถเจรญิเตบิโตได้ในพื้นที่

ที่มสีารเคมเีจอืปน เป็นพชืที่เกดิขึ้นเองตามธรรมชาต ิ

ในปัจจุบันชุมชนสามเรือนมีความต้องการน�ำเห็ดตับเต่า

มาสร้างเป็นจุดขายให้กับชุมชนด้วยการน�ำมาสร้างมูลค่าเพิ่ม

ทางการท่องเที่ยว และมีแผนการพัฒนาพื้นที่ให้เป็นแหล่งท่อง

เที่ยวเชิงนิเวศที่มีการบูรณาการทรัพยากรทางการเกษตร วิถี

ชวีติชุมชน ภูมปิัญญาท้องถิ่น แหล่งโบราณสถาน โดยเชื่อมโยง

เข้ากับเส้นทางท่องเที่ยวจากพระราชวังบางปะอินมายังชุมชน 

(บญุสมหญงิ พลเมอืงด ีและคณะ, 2559) ซึง่แผนพฒันาดงักล่าว

ยงัสอดคล้องกบัแผนพฒันาการท่องเทีย่วแห่งชาต ิพ.ศ. 2555-

2559 (กระทรวงการท่องเทีย่วและกฬีา, 2554) ยทุธศาสตร์ที ่2

การพัฒนาและฟื้นฟูแหล่งท่องเที่ยวให้เกดิความยั่งยนื ข้อที่ 2.1

พัฒนายกระดับคุณภาพแหล่งท่องเที่ยวใหม่ในเชิงกลุ่มพื้นที่

ที่มศีักยภาพ ซึ่งมแีนวทางการด�ำเนนิการตามข้อที่ 2.1.1 พัฒนา

แหล่งท่องเที่ยวใหม่ที่มีศักยภาพ เพื่อสร้างทางเลือกใหม่แก่

อุตสาหกรรมท่องเที่ยวไทย เน้นการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวที่

สามารถสร้างคุณค่าและมูลค่าเพิ่ม

ชุมชนสามเรือน มีความพร้อมในการยกระดับพื้นที่ให้

เป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงนิเวศได้เป็นอย่างดี เนื่องจากพื้นที่ใน

ชุมชนมสีิ่งดงึดูดใจทางการท่องเที่ยว มกีารคมนาคมที่สามารถ

เข้าถึงได้สะดวก  มีสิ่งอ�ำนวยความสะดวก มีเส้นทางการ

ท่องเที่ยวเชิงนิเวศทางบก ระยะทางรวม 7 กิโลเมตร มีจุดที่

น่าสนใจ และมีความส�ำคัญเหมาะสมส�ำหรับการเป็นจุดเรียนรู้

ในเส้นทางศกึษาทางธรรมชาตทิัง้หมด 7 จดุ (ธารน ีนวสันธ ีและ

คณะ, 2560) ซึ่งสอดคล้องกับแนวคดิการท่องเที่ยวเชงิเกษตร

เป็นการเกษตรที่มุ่งเน้นด้านการเรียนรู้วิถีเกษตรกรรม โดยให้

นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในการด�ำเนินกิจกรรมให้เกิดการเรียนรู้

ด้านการเกษตรและวถิกีารด�ำรงชวีติ วัฒนธรรม ประเพณ ีและ

เป็นการน�ำทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์เพื่อสร้างรายได้แก่

ครอบครัวและชุมชน การท่องเที่ยวเชิงเกษตรและภูมิปัญญา

ท้องถิ่น จึงเป็นเครื่องมือในการอนุรักษ์ควบคู่กับการท่องเที่ยว

ให้เกิดความยั่งยืนตลอดไป (กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการ

ท่องเที่ยวและกฬีา, 2557)

คณะผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึงความส�ำคัญและความต้องการ

ของชุมชนในการพัฒนาการท่องเที่ยวของชุมชนสามเรือนให้

เกดิเป็นรปูธรรม จงึศกึษารปูแบบและกจิกรรมการท่องเทีย่วทีม่ี

ความเหมาะสมกบัพื้นที ่โดยใช้แนวคดิการท่องเทีย่วนเิวศเกษตร 

และแนวคดิการมส่ีวนร่วมในการศกึษาวจิยัครัง้นี้ เพือ่ตอบสนอง

ความต้องการของนักท่องเที่ยวในปัจจุบัน ที่ปรับเปลี่ยนความ

ต้องการการท่องเทีย่วเพือ่ความสนกุสนาน มาเป็นการท่องเทีย่ว

เพื่อการเรียนรู้และสร้างประสบการณ์ และยังช่วยให้ชุมชนได้

เรยีนรูก้ารอนรุกัษ์สิง่แวดล้อม ภมูปัิญญา วถิชีวีติและวฒันธรรม

ของตนเอง ให้สามารถคงอยู่กับพื้นที่ได้อย่างยั่งยนืต่อไป

วัตถุประสงค์ของการวจิัย

1) เพื่อศึกษารูปแบบและกิจกรรมที่เหมาะสมกับการ

ท่องเที่ยวนิเวศเกษตรอย่างมีส่วนร่วมของชุมชนสามเรือน 

จังหวัดพระนครศรอียุธยา 

2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อ

รูปแบบและกิจกรรมการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชน

สามเรอืน จังหวัดพระนครศรอียุธยา

แนวคดิและทฤษฎทีี่ใช้ใน

การวจิัยและด�ำเนนิงาน

แนวคดิหลกัทีใ่ช้ในการวจิยัครัง้นี้ ได้แก่ การศกึษาความพงึ

พอใจของนกัท่องเทีย่วทีม่ต่ีอรปูแบบและกจิกรรมการท่องเทีย่ว

นเิวศเกษตรของชมุชนสามเรอืน โดยใช้องค์ประกอบทางการท่อง

เที่ยวทัง้ 6 ด้าน (6 As) ได้แก่ ด้านสิ่งดงึดูดใจทางการท่องเที่ยว

ด้านเส้นทางคมนาคมเข้าถงึแหล่งท่องเทีย่ว ด้านสิง่อ�ำนวยความ

สะดวกในแหล่งท่องเทีย่ว ด้านการบรหิารจดัการแหล่งท่องเทีย่ว

และด้านกจิกรรมการท่องเที่ยว บุษบา สทิธกิาร และ สริวิัฒนา 

ใจมา (2552) และในส่วนการศึกษารูปแบบและกิจกรรมที่

เหมาะสมกบัการท่องเทีย่วนเิวศเกษตรอย่างมส่ีวนร่วมของชมุชน

สามเรอืน จากลักษณะทรัพยากรการท่องเที่ยว แบ่งเป็น 4 กลุ่ม 

ได้แก่ อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวในแหล่งธรรมชาติ เช่น การ
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ท่องเทีย่วเชงินเิวศ อตุสาหกรรมการท่องเทีย่วในแหล่งวฒันธรรม 

เช่น การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและประเพณี อุตสาหกรรม

การท่องเที่ยวตามความสนใจพิเศษ เช่น การท่องเที่ยวเชิงการ

ดูแลสุขภาพ การท่องเที่ยวเชิงพักอาศัยแบบครอบครัว และ

การท่องเที่ยวแบบผสมผสาน เช่น การท่องเที่ยวเชิงนิเวศด้าน

เกษตร (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2547) และองค์ประกอบ

แหล่งท่องเที่ยวเชิงนิเวศ 4 ประการ คือ ศักยภาพในการเป็น

แหล่งท่องเที่ยวเชิงนิเวศ การจัดการด้านการใช้ประโยชน์ของ

พื้นที่เพื่อให้เกิดความยั่งยืน การจัดการด้านการให้ความรู้และ

สร้างจิตส�ำนึก และการมีส่วนร่วมของชุมชนในกิจกรรมการ

ท่องเที่ยว (ส�ำนักพัฒนาบริการท่องเที่ยว กรมการท่องเที่ยว 

กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2557) และความต้องการ

ของนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เดินทางไปท่องเที่ยวยังแหล่งเกษตร 

2 ประการ ได้แก่ เพือ่การพกัผ่อนหย่อนใจ และเพือ่การแสวงหา

ความรู้ทางการเกษตร จากนั้นน�ำแนวคิดนี้มาพิจารณาร่วมกับ

องค์ประกอบของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 5 ปัจจัย ได้แก่ 

ปัจจัยด้านความดงึดูดของแหล่งท่องเที่ยว ปัจจัยด้านสิ่งอ�ำนวย

ความสะดวก ปัจจัยด้านการเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยว ปัจจัยด้าน

ความหลากหลายของกจิกรรม และปัจจยัด้านทีพ่กั และมมุมอง

ด้านการพฒันาอย่างยัง่ยนื 5 ปัจจยั ได้แก่ ปัจจยัด้านการจดัการ

แหล่งท่องเที่ยว ปัจจัยด้านแหล่งเรียนรู้ทางการเกษตร ปัจจัย

ด้านการมส่ีวนร่วมของชมุชนและความเข้มแขง็ ปัจจยัด้านความ

มีไมตรีจิต และปัจจัยด้านความปลอดภัย (กรมการท่องเที่ยว

กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2557) โดยกระบวนการ

มสี่วนร่วมในการด�ำเนนิงานม ี4 ขัน้ตอน คอื การมสี่วนร่วมใน

การค้นหาปัญหาและสาเหตุของปัญหา การมีส่วนร่วมในการ

วางแผนด�ำเนินกิจกรรม การมีส่วนร่วมในการลงทุนและการ

ปฏิบัติงาน และการมีส่วนร่วมในการติดตามและประเมินผล

งาน (โกวทิย์ พวงงาม, 2545) ดังนัน้คณะผู้วจิัยจงึก�ำหนดกรอบ

แนวคดิในการวจิัยและการด�ำเนนิงานได้ดังภาพที่ 1
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วธิกีารด�ำเนนิการวจิัย

การศึกษาเรื่องนี้ เป็นการศึกษาวิจัยแบบผสมผสาน

วิธี (Mixed method research) โดยใช้การวิจัยเชิงปริมาณและ

เชงิคุณภาพ (Quantitative research and qualitative research)  

และการวจิัยแบบมสี่วนร่วม (Participatory research) โดยมวีธิี

การวจิัยและการด�ำเนนิงานดังนี้

1) ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ตามวธิี

ในการเก็บข้อมูล ดังนี้

กลุ่มที่ 1 ประชากรที่เป็นตัวแทนประเมนิความพงึพอ

ใจต่อรูปแบบและกิจกรรมการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชน

สามเรอืนม ี2 กลุ่ม คอื 1) นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวชมงานวันเห็ด

ตับเต่างามที่สามเรือนครั้งที่ 7 ระหว่างวันที่ 24-26 มิถุนายน 

พ.ศ. 2559 จากการเกบ็สถตินิกัท่องเทีย่วโดยองค์การบรหิารส่วน

ต�ำบลสามเรอืน พบว่านกัท่องเทีย่ววนัเหด็ตบัเต่างามทีส่ามเรอืน

ครั้งที่ 6 มีจ�ำนวน 2,000 คน ดังนั้นผู้วิจัยจึงเก็บข้อมูลจาก

นักท่องเที่ยวที่นั่งรถรางในเส้นทางท่องเที่ยวนิเวศเกษตรเห็ด

ตับเต่า จ�ำนวน 200 คน โดยใช้วธิกีารเลอืกกลุ่มตัวอย่างแบบ

สะดวกหรอืแบบบังเอญิ (Convenient or accidental sampling) 

และ 2) กลุม่นกัท่องเทีย่ว ทีเ่ดนิทางมาทศันศกึษาต�ำบลสามเรอืน 

เมื่อวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 จ�ำนวน 60 คน

กลุม่ที ่2 ประชากรทีเ่ป็นตวัแทนในการเข้าร่วมประชมุ

กลุ่มใหญ่ จ�ำนวน 50 คน ม ี4 กลุ่ม คอื 1) ปราชญ์ชาวบ้านและ

ผู้มีความรู้ด้านประวัติศาสตร์ชุมชน ด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นใน

พื้นที่ต�ำบลสามเรือน จ�ำนวน 6 คน โดยใช้วิธีการเลือกกลุ่ม

ตวัอย่างด้วยการบอกต่อ (Snowball sampling) 2) กลุม่ผูน้�ำชมุชน 

กลุม่เกษตรกร กลุม่อาชพี กลุม่ท่องเทีย่วนเิวศเกษตรเหด็ตบัเต่า

ชุมชนสามเรือน กลุ่มที่พักในแหล่งท่องเที่ยวนิเวศเกษตรชุมชน

สามเรือน จ�ำนวน 30 คนโดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง 

(Purposive sampling) โดยเลอืกจากต�ำแหน่งประธาน รองประธาน

หรือผู้แทนที่สามารถให้ข้อมูลได้ 3) บุคคลภายนอกที่มีส่วน

เกี่ยวข้องกับการจัดการท่องเที่ยวในพื้นที่ต�ำบลสามเรือน

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ทั้งภาครัฐและเอกชน ได้แก่ 

วฒันธรรมจงัหวดัพระนครศรอียธุยา ท่องเทีย่วและกฬีาจงัหวดั

พระนครศรีอยุธยา การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ส�ำนักงาน

พระนครศรอียธุยา จ�ำนวน 4 คน โดยใช้วธิกีารเลอืกแบบเจาะจง 

โดยเลอืกจากต�ำแหน่งหัวหน้างาน รองหัวหน้างาน นักวชิาการ

หรือผู้แทนที่สามารถให้ข้อมูลได้ และ 4) ประชาชนผู้อาศัยใน

ต�ำบลสามเรือนที่สนใจเกี่ยวกับการท่องเที่ยวในชุมชน จ�ำนวน 

10 คน เข้าร่วมด้วยความสมัครใจ 

2) เครื่องมอื

2.1) แบบประเมนิความพงึพอใจ ส�ำหรบันกัท่องเทีย่ว

ที่มาเที่ยวชมงานวันเห็ดตับเต่างามที่สามเรือนครั้งที่ 7 จ�ำนวน 

200 คน (ครั้งที่ 1) และนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาทัศนศึกษา

ต�ำบลสามเรอืน เมื่อวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 จ�ำนวน 60 

คน (ครั้งที่ 2) โดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนในการ

จัดกิจกรรม เข้าร่วมกิจกรรม และร่วมเก็บข้อมูล เพื่อทดสอบ

เส้นทางการท่องเทีย่วและกจิกรรมทางการท่องเทีย่ว โดยก�ำหนด

ข้อค�ำถามให้เป็นองค์ประกอบทางการท่องเที่ยวทั้ง 6 ด้าน

(6 As) โดยก�ำหนดระดับความพงึพอใจ เป็น 5 ระดับ โดยที่แบบ

ประเมินความพึงพอใจต่อรูปแบบและกิจกรรมการท่องเที่ยว

นเิวศเกษตรของชุมชนสามเรอืน แบ่งออกเป็น 3 ตอน ดังนี้

ตอนที่  1 ค�ำถามเกี่ยวกับข้อมูลตามลักษณะ

ประชากรศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่าง โดยมีลักษณะเป็นค�ำถาม

ปลายปิด ได้แก่ เพศ อายุ อาชพี และรายได้ 

ตอนที่ 2 ระดับความพึงพอใจในด้านต่างๆ ที่มี

ต่อกิจกรรมการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรเห็ดตับเต่าของชุมชน

สามเรือน โดยลักษณะค�ำถามเป็นแบบมาตราส่วนโดยใช้

มาตรวัด Likert’s scale 5 ระดับ คอื ความพงึพอใจระดับมาก

ที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด ตามล�ำดับ โดยแบ่งเป็น

ข้อค�ำถามในการเข้าร่วมทั้ง 6 ด้าน ได้แก่ ด้านสิ่งดึงดูดใจ

ทางการท่องเที่ยว ด้านเส้นทางคมนาคมเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยว 

ด้านสิ่งอ�ำนวยความสะดวกในแหล่งท่องเที่ยว ด้านการบริหาร

จัดการแหล่งท่องเที่ยว ด้านกิจกรรมการท่องเที่ยว และด้าน

เส้นทางการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรเห็ดตับเต่า โดยมีเกณฑ์การ

ให้คะแนนดังนี้

คะแนน ระดับความพงึพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม

5 มากที่สุด

4 มาก

3 ปานกลาง

2 น้อย

1 น้อยที่สุด
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การแปลผลจากการประมาณค่า (Rating scale) โดย

ใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) ของข้อค�ำถาม ซึ่งสามารถแปลผลในแต่ละ

ช่วงชัน้ได้ดังนี้

ค่าเฉลี่ย ระดับความพงึพอใจ

4.21 – 5.00 มากที่สุด

3.41 – 4.20 มาก

2.61 – 3.40 ปานกลาง

1.81 – 2.60 น้อย

1.00 – 1.80 น้อยที่สุด

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ มลีกัษณะเป็นค�ำถามปลาย

เปิด (Open ended question) โดยให้นักท่องเที่ยวเขยีนบรรยาย

2.2) การประชุมกลุ่มใหญ่ เพื่อศึกษารูปแบบและ

กิจกรรมที่เหมาะสมกับการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชน

สามเรือน โดยใช้กระบวนการมีส่วนร่วมกับผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง

กับการท่องเที่ยวของชุมชนสามเรอืน ประกอบด้วย ผู้น�ำชุมชน 

กลุม่เกษตรกร กลุม่อาชพี กบัปราชญ์ชาวบ้านประชาชนในพื้นที่

ต�ำบลสามเรือน และบุคคลภายนอกที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการ

จัดการท่องเที่ยวในพื้นที่ต�ำบลสามเรือน ทั้งภาครัฐและเอกชน 

จ�ำนวน 50 คน โดยได้ออกแบบเวทกีารประชุม ก�ำหนดประเด็น

ที่เตรียมไว้โดยยึดวัตถุประสงค์ในการวิจัยเป็นหลัก เพื่อให้ได้

ข้อมูลตามวัตถุประสงค์ของการวจิัย 

3) การเก็บรวบรวมข้อมูล

3.1) การเก็บรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary 

data) โดยใช้วิธีรวบรวม ค้นคว้า ศึกษาจากเอกสาร หนังสือ 

วารสาร และงานวิจัยต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการน�ำทรัพยากร

ทางการท่องเที่ยวโดยเฉพาะการเกษตร วถิชีวีติ และภูมปิัญญา

ท้องถิน่ของชมุชนมาจดัท�ำเส้นทางการท่องเทีย่วนเิวศเกษตรและ

กจิกรรมทางการท่องเที่ยวของชุมชน

3.2) การเก็บรวบรวมข้อมูลปฐมภูมิ (Primary 

data) โดยใช้วธิกีารรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้

การวจิยัเชงิปรมิาณ ได้จากการแจกแบบประเมนิ

ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อรูปแบบและกิจกรรม

ทางการท่องเที่ยวว่ามีความเหมาะสมมากน้อยเพียงใด โดย

แจกแบบประเมินแบบวันต่อวัน หลังจากนั้นท�ำการรวบรวม

แบบประเมินความพึงพอใจที่ได้จากนักท่องเที่ยว เพื่อดูความ

ถูกต้องสมบูรณ์ และความเป็นเอกภาพของข้อมูล ก่อนน�ำไป

วเิคราะห์ข้อมูล

การวจิยัเชงิคณุภาพ ได้จากการประชมุกลุ่มใหญ่ 

กับผู้น�ำชุมชน กลุ่มเกษตรกร กลุ่มอาชีพ กลุ่มท่องเที่ยวนิเวศ

เกษตรเห็ดตับเต่าชุมชนสามเรือน และประชาชนในพื้นที่ โดย

นัดวัน เวลา และสถานที่กับผู ้ให้ข้อมูลส�ำคัญ ด�ำเนินการ

ตามวัน เวลาและสถานที่ที่ก�ำหนดไว้ จนครบทุกประเด็น โดย

ใช้วธิจีดบันทกึการประชุม การบันทกึเสยีงประกอบการประชุม 

และเอกสารรายงานการประชุม

4) การวเิคราะห์ข้อมูล

4.1) การวเิคราะห์ข้อมูลเชงิปรมิาณ ซึ่งได้จากแบบ

ประเมนิความพงึพอใจทัง้ 2 ครัง้ ใช้การวเิคราะห์เชงิพรรณนา โดย

ใช้ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในการอธิบายลักษณะ

ทางด้านข้อมูลส่วนบุคคล การวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ

ใช้การวิเคราะห์เชิงพรรณนา โดยใช้ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน และการวเิคราะห์ข้อมลูส�ำหรบัข้อค�ำถามแบบเปิด ใช้

วธิกีารวเิคราะห์เนื้อหา โดยจดักลุม่ประเดน็ส�ำคญั และน�ำเสนอ

ข้อมูลอธบิายเป็นความเรยีง

4.2) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ได้แก่ การ

วเิคราะห์ข้อมลูจากการประชมุกลุม่ใหญ่ใช้เทคนคิการวเิคราะห์

เนื้อหา ประกอบบริบท โดยน�ำข้อมูลที่ได้จากการจดบันทึก

การประชุม การบันทึกเสียงประกอบการประชุม และเอกสาร

รายงานการประชุม มาจ�ำแนกเป็นประเด็นและเรียบเรียง

เฉพาะประเดน็ทีเ่กีย่วข้องกบัวตัถปุระสงค์การวจิยั แล้วน�ำข้อมลู

มาสังเคราะห์ตามวัตถุประสงค์การวจิัยและน�ำเสนอต่อไป 

5) ขั้นตอนในการด�ำเนนิงาน

5.1) ประชุมกลุ่มใหญ่ เพื่อก�ำหนดประเด็นการวิจัย

ในพื้นที่ ร่วมกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการการท่องเที่ยว

ชุมชนสามเรอืน

5.2) ทดสอบรูปแบบและกิจกรรม การท่องเที่ยว

นเิวศเกษตรกบันกัท่องเทีย่วโดยชมุชนและผูม้ส่ีวนเกีย่วข้อง โดย

ใช้แบบประเมนิความพงึพอใจ (ทดสอบ 2 ครัง้)

5.3) ศกึษารปูแบบและกจิกรรม ทีเ่หมาะสมกบัการ

ท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของพื้นที่ต�ำบลสามเรือน โดยใช้วิธีการ

ประชุมกลุ่มใหญ่

5.4) น�ำเสนอรูปแบบและกิจกรรม การท่องเที่ยว

นิเวศเกษตรอย่างมีส่วนร่วมของต�ำบลสามเรือน ต่อชุมชนและ

ผู้มสี่วนเกี่ยวข้อง โดยใช้การประชุมกลุ่มใหญ่
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ผลการวจิัยและอภปิรายผล

คณะผู ้วิจัยได้ศึกษารูปแบบและกิจกรรมที่เหมาะสม

กับการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรอย่างมีส่วนร่วมของชุมชนสาม

เรือน โดยผลการศึกษาตามกิจกรรมการด�ำเนินงานทั้งสิ้น 

3 กจิกรรม ดังนี้

กิจกรรมที่  1 การทดสอบรูปแบบกิจกรรมการ

ท่องเทีย่วนเิวศเกษตร (ครัง้ที ่1) กบักลุม่นกัท่องเทีย่ว 200 คน

ที่เดินทางมาเที่ยวงานวันเห็ดตับเต่างามที่สามเรือน ครั้งที่ 7 

ระหว่างวันที่ 24-26 มถิุนายน พ.ศ. 2559 ดังแสดงในภาพที่ 2

โดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจ ทั้ง 6 ด้าน ได้แก่ ด้าน

สิ่งดึงดูดทางการท่องเที่ยว ด้านเส้นทางคมนาคมเข้าถึงแหล่ง

ท่องเทีย่ว ด้านสิง่อ�ำนวยความสะดวกในแหล่งท่องเทีย่ว ด้านการ

บรหิารจัดการแหล่งท่องเที่ยว ด้านกจิกรรมการท่องเที่ยว และ

ด้านเส้นทางการท่องเที่ยวเห็ดตับเต่า สรุปผลจากการประเมิน

ได้ดังตารางที่ 1

ผลจากการทดสอบรปูแบบกจิกรรมการท่องเทีย่วนเิวศ

เกษตร (ครั้งที่ 1) พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในด้าน

กจิกรรมการท่องเทีย่วมากทีส่ดุ คอื กจิกรรมการท�ำอาหารและ

ของหวานจากเห็ดตับเต่า มคีวามพงึพอใจอยู่ในระดับมาก รอง

ลงมาคอื กจิกรรมเรยีนรู้วถิชีวีติและวัฒนธรรมจากชุมชน และ

กิจกรรมการชมแปลงเห็ดตับเต่าและวิธีการเพาะเลี้ยง มีความ

พงึพอใจอยู่ในระดับมาก ซึ่งสอดคล้องกับแนวคดิองค์ประกอบ

ของแหล่งท่องเที่ยวของ บุษบา สทิธกิาร และ สริวิัฒนา ใจมา 

(2552) ที่กล่าวว่า กจิกรรมการท่องเที่ยว (Activities) สามารถ

เป็นกิจกรรมที่มาจากฐานทรัพยากรทางธรรมชาติ หรือเป็น

กจิกรรมที่มาจากศลิปวัฒนธรรม ประเพณ ีซึ่งชุมชนสามเรอืน

ได้น�ำภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารและวิถีเกษตรกรรมมา

สร้างสรรค์ให้เกดิเป็นกจิกรรมการท�ำอาหารและของหวานจาก

เหด็ตบัเต่าและพชืผลทางการเกษตรทีม่ใีนชมุชน  ให้นกัท่องเทีย่ว

ได้มีประสบการณ์เรียนรู้วิถีชุมชนร่วมกับชาวบ้านในพื้นที่ รวม

ถึงการน�ำฐานทรัพยากรทางธรรมชาติของชุมชนมาน�ำเสนอใน

รูปแบบการท่องเที่ยววถีเีกษตรเชงิบูรณาการได้อย่างลงตัว

กิจกรรมที่  2 การทดสอบรูปแบบกิจกรรมการ

ท่องเที่ยวนิเวศเกษตร (ครั้งที่ 2) กับกลุ่มนักท่องเที่ยวที่

เดินทางมาทัศนศึกษาในต�ำบลสามเรือน จ�ำนวน 60 คน วันที่ 

10 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 โดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจ 

กจิกรรมการท่องเที่ยว สรุปผลจากการประเมนิได้ดังตารางที่ 2
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ตารางที่ 1  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความคดิเห็นของนักท่องเที่ยวที่มตี่อรูปแบบกจิกรรมการท่องเที่ยวนเิวศ

เกษตรของชุมชนสามเรอืน (ครัง้ที่ 1)

ความพึงพอใจต่อกิจกรรมการท่องเที่ยวด้านต่างๆ  x 
_

SD ระดับความพึงพอใจ

1) กิจกรรมการชมแปลงเห็ดตับเต่าและวิธีการเพาะเลี้ยง 4.13 0.67 มาก

2) กิจกรรมการถ่ายภาพเห็ดตับเต่ากับวิถีเกษตรกร 4.00 0.82 มาก

3) กิจกรรมการทำ�อาหารและของหวานจากเห็ดตับเต่า 4.17 0.71 มาก

4) กิจกรรมการชมรังนกกระจาบและทัศนียภาพของชุมชน 4.12 0.71 มาก

5) กิจกรรมเรียนรู้วิถีชีวิตและวัฒนธรรมจากชุมชน 4.16 0.72 มาก

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความคดิเห็นของนักท่องเที่ยวที่มตี่อรูปแบบกจิกรรมการท่องเที่ยวนเิวศ

เกษตรของชุมชนสามเรอืน (ครัง้ที่ 2)

ความพึงพอใจต่อกิจกรรมการท่องเที่ยวด้านต่างๆ  x 
_

SD ระดับความพึงพอใจ

1) คุ้มกรุณา (เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง ภูมิปัญญาทำ�ขนมไทย) 4.85 0.44 มากที่สุด

2) คุ้มอุเบกขา (เรียนรู้การทำ�เกษตรปลอดสารพิษ ภูมิปัญญาการ

ทำ�อาหารจากเห็ดตับเต่า)

4.86 0.34 มากที่สุด

3) กิจกรรมการถ่ายภาพในสวนกล้วยไม้และชมระบบนิเวศของ

ชุมชน (จุดบริการอาหารว่าง ชา-กาแฟ)

4.71 0.55 มากที่สุด

4) กิจกรรมเรียนรู้ประวัติศาสตร์แหล่งโบราณสถานในชุมชน 

(วัดสามเรือน)

4.70 0.53 มากที่สุด
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ผลจากการทดสอบรูปแบบกิจกรรมการท่องเที่ยว

นิเวศเกษตร (ครั้งที่ 2) พบว่าด้านกิจกรรมการท่องเที่ยวที่

นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจมากที่สุดคือ คุ้มอุเบกขา (เรียน

รู้การท�ำเกษตรปลอดสารพิษ ภูมิปัญญาการท�ำอาหารจาก

เห็ดตับเต่า) อยู ่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ คุ ้มกรุณา 

(เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง ภูมิปัญญาท�ำขนมไทย) อยู่ในระดับ

มากที่สุด และกิจกรรมการถ่ายภาพในสวนกล้วยไม้และ

ชมระบบนิเวศของชุมชน (จุดบริการอาหารว่าง ชา-กาแฟ) 

อยู ่ในระดับมากที่สุด และกิจกรรมเรียนรู ้ประวัติศาสตร์

แหล่งโบราณสถานในชุมชน (วัดสามเรือน) อยู่ในระดับมาก

ที่สุดเช่นเดียวกัน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Buhalis, D.

(2543) ทีก่ล่าวถงึ องค์ประกอบของแหล่งท่องเทีย่วหรอืจดุหมาย

ปลายทาง ว่าเป็นการผสมผสานระหว่างสนิค้าทางการท่องเทีย่ว

และการบรกิาร ซึ่งแหล่งท่องเที่ยวแต่ละแห่งจะมชีื่อสนิค้า หรอื

ชือ่ของแหล่งท่องเทีย่วปรากฏอยู ่ซึง่หนึง่ในองค์ประกอบทีส่�ำคญั

ของแหล่งท่องเทีย่วอย่างหนึง่กค็อื กจิกรรมทางการท่องเทีย่ว ซึง่

เป็นกจิกรรมทัง้หมดทีอ่ยูใ่นแหล่งท่องเทีย่วและทีน่กัท่องเทีย่วจะ

ร่วมกจิกรรมระหว่างเยี่ยมชมแหล่งท่องเที่ยว และยังสอดคล้อง

กับคู่มือการตรวจประเมินมาตรฐานคุณภาพแหล่งท่องเที่ยว

เชิงเกษตร (กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและ

กฬีา, 2557) ที่กล่าวว่า การท่องเที่ยวเชงิเกษตร (Agrotourism)

เป็นการท่องเที่ยวที่มุ่งเน้นด้านการเรียนรู้วิถีเกษตรกรรม โดย

อาจให้นกัท่องเทีย่วมส่ีวนร่วมในการด�ำเนนิกจิกรรม ให้เกดิการ

เรยีนรูด้้านการเกษตรและวถิกีารด�ำรงชวีติ วฒันธรรม ประเพณ ี

และเป็นการน�ำเอาทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์เพื่อสร้าง

รายได้แก่ครอบครัวและชุมชน การท่องเที่ยวเชิงเกษตรและ

ภูมปิัญญาท้องถิ่น จะเป็นเครื่องมอืในการอนุรักษ์ควบคู่กับการ

ท่องเที่ยวให้เกดิความยั่งยนืตลอดไป

กจิกรรมที่ 3 ศกึษารูปแบบและกจิกรรมที่เหมาะสม

กบัการท่องเทีย่วนเิวศเกษตรของพืน้ทีต่�ำบลสามเรอืน โดย

ใช้การประชุมกลุ่มใหญ่ ใช้กระบวนการมีส่วนร่วมกับผู้ที่มีส่วน

เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวของชุมชนสามเรือน ประกอบด้วย 

ตวัแทนจากองค์การบรหิารส่วนต�ำบลสามเรอืน กลุม่ผูน้�ำชมุชน

สามเรอืน กลุ่มเกษตรกร กลุ่มเห็ดตับเต่า ต�ำบลสามเรอืน และ

ประชาชนต�ำบลสามเรอืน

ผลจากการศึกษารูปแบบกิจกรรมที่เหมาะสมกับการ

ท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของพื้นที่ต�ำบลสามเรือน พบว่า การ

ท่องเที่ยวนิเวศเกษตรเห็ดตับเต่าชุมชนสามเรือน เป็นการ

ท่องเที่ยวเฉพาะฤดูกาลที่เห็ดตับเต่าให้ผลผลิต มีระยะเวลาที่

เหมาะสมที่สุดในการท่องเที่ยวคือช่วงเดือน เมษายน ถึงเดือน

สิงหาคม ของทุกปี ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของการท่องเที่ยว

แห่งประเทศไทย (2544) ที่กล่าวว่า “การท่องเที่ยวเชิงนิเวศ

เป็นการท่องเที่ยวอย่างมีความรับผิดชอบในแหล่งธรรมชาติที่มี

เอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ และแหล่งวฒันธรรมทีเ่กีย่วเนือ่งกบัระบบ

นิเวศในพื้นที่ โดยมีกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันของผู้ที่เกี่ยวข้อง 

ภายใต้การจดัการสิง่แวดล้อม เป็นการท่องเทีย่วอย่างมส่ีวนร่วม

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 321

ภาพที่ 2  นกัท่องเทีย่วรบัฟังการบรรยายภมูปัิญญาในการเพาะเลี้ยงเหด็ตบัเต่าของชมุชนสามเรอืน
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ของท้องถิ่น เพื่อมุ่งเน้นให้เกดิจติส�ำนกึต่อการรักษาระบบนเิวศ

อย่างยั่งยืน” ซึ่งมองว่าคนและชุมชนเข้าไปมีบทบาทในการ

ท่องเที่ยวเชิงนิเวศ ในลักษณะของการเข้าไปมีส่วนร่วมกับส่วน

ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องโดยมีแหล่งธรรมชาติเป็นฐาน ซึ่งรูปแบบ

กิจกรรมทางการท่องเที่ยวของชุมชนสามเรือนนั้นก็ได้มีการน�ำ

เห็ดตับเต่าซึ่งเป็นผลผลิตทางการเกษตรมาสร้างมูลค่าเพิ่ม

ทางการท่องเที่ยวและสร้างเอกลักษณ์ทางการท่องเที่ยวนิเวศ

เกษตรให้กบัชมุชน การท่องเทีย่วนเิวศเกษตรของชมุชนสามเรอืน

มีลักษณะเป็นการรวมกลุ่มกันของกลุ่มอาชีพ กลุ่มท่องเที่ยว 

กลุม่ทีพ่กั กลุม่เกษตรกร ปราชญ์ชาวบ้าน และประชาชนทีส่นใจ

การท่องเที่ยว ซึ่งสอดคล้องกับศูนย์ประสานงานส่งเสริมการ

ท่องเที่ยวเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร (2544) กล่าวไว้ว่า

แหล่งท่องเที่ยวเชิงเกษตรกรรมคือ แหล่งท่องเที่ยวเกษตร

ประเภทชุมชนหรอืหมู่บ้านท่องเที่ยวเกษตร เป็นการดําเนนิการ

ร่วมกันของสมาชิกกลุ่มเกษตรกรในหมู่บ้าน ทั้งประเภทที่พัก

ค้างคนืในหมู่บ้าน และเช้าไปเย็นกลับ โดยหมู่บ้านท่องเที่ยวเชงิ

เกษตรแต่ละแห่งจะต้องมีกิจกรรมโดดเด่น เช่น หมู่บ้านทํานา 

ทําสวนผลไม้ เป็นต้น ซึ่งรูปแบบการท่องเที่ยวนเิวศเกษตรของ

ชุมชนสามเรือนขึ้นอยู่กับลักษณะกิจกรรมการท่องเที่ยว และ

ประเภทของนักท่องเที่ยว โดยมีรูปแบบและกิจกรรมท่องเที่ยว 

4 รูปแบบ ได้แก่

1) การท่องเทีย่วนเิวศเกษตรในลกัษณะการสาธติ

ให้ความรู้ กิจกรรมการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ ได้แก่ การสาธิต

ให้ความรู้ในเรื่องการผลติเห็ด การแปรรูปทางการเกษตร การ

ท�ำอาหารและของหวานจากเห็ดตับเต่า การท�ำเกษตรอินทรีย์ 

เกษตรปลอดสารพิษหรือเกษตรธรรมชาติ นักท่องเที่ยวรู้สึก

ตื่นเต้นเมื่อได้เห็นสิ่งที่ยังไม่เคยพบเห็นมาก่อนหรือเคยบริโภค

ผลผลติการเกษตรเหล่านี้ และไม่เคยทราบหรอืไม่เคยเหน็มาก่อน

ว่ามกีารผลติอย่างไร นักท่องเที่ยวที่มคีวามตื่นเต้นกับกจิกรรม

ท่องเทีย่วรปูแบบนี้ ได้แก่ กลุ่มเยาวชนที่มาท่องเทีย่วในลักษณะ

ศึกษาดูงาน และกลุ่มคนเมืองที่มิได้มีอาชีพเกษตร ส�ำหรับ

นกัท่องเทีย่วเหล่านี้เป็นการท่องเทีย่วทีต้่องการความเพลดิเพลนิ 

หาความแปลกใหม่ให้แก่ชวีติ ในขณะทีน่กัท่องเทีย่วประเภทกลุม่

เกษตรกรที่มาร่วมกิจกรรมศึกษาดูงาน ต้องการประสบการณ์

ความรู้ไปพัฒนาอาชพีเกษตรกรรมของตนเอง

2) การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรรูปแบบจ�ำหน่าย

สินค้าชุมชนและผลิตภัณฑ์เกษตร กิจกรรมการท่องเที่ยว

เชิงเกษตรรูปแบบนี้ ได้แก่ สินค้าและการแปรรูปผลผลิตทาง

การเกษตรต่างๆ ของกลุ ่มเกษตรกร ดังแสดงในภาพที่ 3 

น�้ำเชื้อเห็ดตับเต่าที่นักท่องเที่ยวจะซื้อไปปลูกเอง อาหารที่

กลุ่มเกษตรกรในชุมชนผลิตเอง รูปแบบกิจกรรมการท่องเที่ยว

เชิงเกษตรลักษณะนี้ นักท่องเที่ยวชื่นชมเมื่อพบเห็นผลผลิตที่

เป็นเกษตรอินทรีย์ การดึงดูดทางการท่องเที่ยวของกิจกรรม

รูปแบบนี้ ตรงกับพฤติกรรมนักท่องเที่ยวคนไทยที่ชอบซื้อ

สิ่งของในแหล่งท่องเที่ยวเป็นที่ระลึกส�ำหรับตนเองหรือเป็น

ของฝาก

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2560 322

ภาพที่ 3  นกัท่องเทีย่วอดุหนนุผลติภณัฑ์ชมุชน น�ำ้พรกิเผาเหด็ตบัเต่าและข้าวเกรยีบเหด็ตบัเต่า
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3) การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรรูปแบบการให้ลู่ทาง

ด้านธุรกจิเกษตร กจิกรรมการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ ได้แก่ การ

ให้ความรู้ด้านธุรกิจเกษตรในเรื่องการเพาะเห็ด การแปรรูป

ผลติภณัฑ์จากเหด็ตบัเต่า การตลาดและการขาย เป็นต้น รปูแบบ

กิจกรรมการท่องเที่ยวลักษณะนี้ นับว่าเป็นจุดขายส�ำคัญของ

แหล่งท่องเที่ยวประเภทกลุ่มเกษตรกร ดึงดูดนักท่องเที่ยวกลุ่ม

เกษตรกรจากพื้นทีต่่างๆ มาศกึษาดงูาน เพือ่น�ำความรูไ้ปพฒันา

กิจกรรมการเกษตรของตนเอง กล่าวได้ว่า กิจกรรมท่องเที่ยว

ลักษณะนี้มคีวามส�ำคัญมากที่สุดในการสร้างชื่อเสยีงให้แก่การ

ท่องเที่ยวนเิวศเกษตรของชุมชนสามเรอืน

4) การท่องเที่ยวเรียนรู ้วิถีชีวิตและวัฒนธรรม

ชุมชน กิจกรรมการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ ได้แก่ สักการะ

สิ่งศักดิ์สิทธิ์ในชุมชนสามเรือน ในชุมชนมีสถานที่ที่เป็นศูนย์

รวมจิตใจของชุมชน คือ วัดสามเรือน นักท่องเที่ยวนิยมมา

นมัสการหลวงพ่อแก้ววัดสามเรือน ประเพณีอาบน�้ำคืนเพ็ญ

ในวันลอยกระทง นอกจากนี้ชุมชนสามเรือนยังมีการจัดงาน

ที่แสดงถึงความส�ำคัญของเห็ดตับเต่า คือ กิจกรรมงานเห็ด

ตับเต่างามที่สามเรือน ภายในงานจะมีกิจกรรมไว้รองรับ

นักท่องเที่ยว ได้แก่ นั่งรถราง ล่องเรอืชมวถิชีวีติและทัศนยีภาพ

ของชุมชน กิจกรรมประกวดภาพถ่าย กิจกรรมประกวดเห็ด

ตับเต่า จ�ำหน่ายสินค้าและผลิตภัณฑ์ของชุมชน การแปรรูป

อาหารและขนมจากเห็ดตับเต่า ดังแสดงในภาพที่ 4 และ 5 

เป็นต้น ซึง่สอดคล้องกบัราํไพพรรณ แก้วสรุยิะ (2542) กล่าวถงึ

รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงเกษตรประเภทต่างๆ ไว้ว่า เป็นงาน

เทศกาลผลิตภัณฑ์ต่างๆ การจัดงานเพื่อส่งเสริมการขาย

ผลิตผลทางการเกษตรเมื่อถึงฤดูกาล อาทิ มหกรรมไม้ดอก

ไม้ประดับ งานเทศกาลลิ้นจี่ เทศกาลล�ำไย งานเทศกาลกนิปลา 

เป็นต้น นอกจากนี้ทางชุมชนยังมีที่พักในแหล่งท่องเที่ยวนิเวศ

เกษตร ส�ำหรับนักท่องเที่ยวที่ต้องการเรียนรู้วิถีเกษตรกรของ

ชุมชนอย่างลึกซึ้งอีกด้วย ซึ่งสอดคล้องกับ ศูนย์ประสานงาน

ส่งเสริมการท่องเที่ยวเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร (2544) 

กล่าวไว้ว่า รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงเกษตรในลักษณะให้

นักท่องเที่ยวพักแรมในหมู่บ้าน หรอืเรยีกว่าโฮมสเตย์ คอื การที่

นักท่องเที่ยวเข้าพักแรมในหมู่บ้านเพื่อศึกษาและสัมผัสการใช้

ชีวิตของคนในชนบท โดยให้นักท่องเที่ยวได้รับบริการที่อบอุ่น 

ปลอดภัย สะดวก และสะอาด

นักท่องเที่ยวสามารถจ�ำแนกได้ 3 กลุ ่ม ได ้แก่ 

1) นักท่องเที่ยวที่มาเป็นหมู่คณะเพื่อทัศนศกึษาและศกึษาดูงาน

2) นักท่องเที่ยวทั่วไปที่มาเที่ยวต�ำบลสามเรือนเป็นการส่วนตัว

หรอืประเภทขาจร เพือ่ต้องการเยีย่มชมแหล่งท่องเทีย่วเชงิเกษตร

เรียนรู้วิถีชีวิตและวัฒนธรรม กิจกรรมและประเพณีของชุมชน 

และอดุหนนุสนิค้าและผลติภณัฑ์ของชมุชน 3) นกัท่องเทีย่วกลุม่

ที่ต้องการพักค้างคนืในชุมชน เพื่อสัมผัสประสบการณ์การท่อง

เที่ยวชุมชนอย่างลกึซึ้ง

กล่าวโดยสรุป รูปแบบการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของ

ชุมชนสามเรือนขึ้นอยู่กับลักษณะกิจกรรมการท่องเที่ยว และ

ประเภทของนักท่องเที่ยว โดยมีรูปแบบและกิจกรรมท่องเที่ยว 

4 รูปแบบ โดยใน 3 รูปแบบแรก คอื การสาธติให้ความรู้ การ

จ�ำหน่ายสนิค้าชมุชนและผลติภณัฑ์เกษตร และการให้ลูท่างด้าน

ธรุกจิเกษตร มคีวามสอดคล้องกบังานวจิยัของเทพกร ณ สงขลา
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(2554) ซึ่งได้น�ำเสนอรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงเกษตรว่าแต่ละ

แหล่งท่องเที่ยวจะเน้นกิจกรรมการท่องเที่ยวรูปแบบใด ขึ้นอยู่

กับประเภทของนักท่องเที่ยว และลักษณะกิจกรรมการเกษตร

ของแหล่งท่องเที่ยวมีดังนี้ 1) กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงเกษตร

รูปแบบการสาธิต 2) กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบ

การให้ความรู้ 3) กิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบ

จ�ำหน่ายสินค้าชุมชน 4) การท่องเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบ

แนะน�ำธุรกิจเกษตร และ 5) การท่องเที่ยวเรียนรู้วิถีชีวิตและ

วัฒนธรรมจากชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับ ณรงค์ แก้วพิพัฒน์ 

(2547) ที่ให้ความหมายของการท่องเที่ยวเชิงเกษตร คือ การ

เดินทางท่องเที่ยวไปในพื้นที่ที่มีกิจกรรมการเกษตร ท�ำให้เกิด

ความเพลิดเพลิน ชื่นชมธรรมชาติในชนบท ได้มีโอกาสเรียนรู้

วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมของคนในชนบท 

ศึกษาหาความรู้และประสบการณ์ในเรื่องเกษตรกรรม ซึ่งอาจ

เป็นไปได้ทั้งเกษตรกรรมในรูปแบบดั้งเดิมและแบบก้าวหน้า

ทันสมัย รวมถึงได้ชมทัศนียภาพที่สวยงามตามธรรมชาติของ

ชมุชนนัน้ๆ โดยเกษตรกรและชมุชนนัน้ๆ จะต้องเข้ามามส่ีวนร่วม

ในการบรหิารจัดการด้วยตนเอง

สรุป

การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชนสามเรือน เป็นการ

ท่องเที่ยวเฉพาะฤดูกาลที่เห็ดตับเต่าให้ผลผลิต มีระยะเวลาที่

เหมาะสมที่สุดในการท่องเที่ยวคือ ช่วงเดือนเมษายนถึงเดือน

สิงหาคมของทุกปี รูปแบบการท่องเที่ยวนิเวศเกษตรของชุมชน

สามเรือนแต่ละแหล่งท่องเที่ยวขึ้นอยู่กับลักษณะกิจกรรมการ

ท่องเที่ยว และประเภทของนักท่องเที่ยว โดยม ี4 รูปแบบ ได้แก่ 

1) การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรในลักษณะการสาธิตให้ความรู้ 

กจิกรรมการท่องเที่ยวรูปแบบนี้ ได้แก่ สาธติให้ความรู้ ในเรื่อง 

การผลิตเห็ด การแปรรูปทางการเกษตร การท�ำอาหารและ

ของหวานจากเห็ดตับเต่า การท�ำเกษตรอินทรีย์ เกษตรปลอด

สารพษิหรอืเกษตรธรรมชาต ิ2) การท่องเทีย่วนเิวศเกษตรรปูแบบ

จ�ำหน่ายสนิค้าชมุชนและผลติภณัฑ์เกษตร กจิกรรมการท่องเทีย่ว

รูปแบบนี้ ได้แก่ สินค้าและการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร

ต่างๆ ของกลุ่มเกษตรกร น�้ำเชื้อเห็ดตับเต่าที่นักท่องเที่ยว

จะซื้อไปปลูกเอง อาหารที่กลุ ่มเกษตรกรในชุมชนผลิตเอง 

3) การท่องเที่ยวนิเวศเกษตรรูปแบบการให้ลู่ทางด้านธุรกิจ

เกษตร ได้แก่ การเพาะเห็ด การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก

เห็ดตับเต่า การตลาดและการขาย และ 4) การท่องเที่ยว

เรียนรู ้วิถีชีวิตและวัฒนธรรมชุมชน กิจกรรมการท่องเที่ยว

รปูแบบนี้ ได้แก่ สกัการะสิง่ศกัดิส์ทิธิใ์นชมุชนสามเรอืน ประเพณี

อาบน�้ำคืนเพ็ญในวันลอยกระทง กิจกรรมงานเห็ดตับเต่างาม

ที่สามเรือน ชมวิถีชีวิตและทัศนียภาพของชุมชน การถ่ายภาพ

ชุมชน อุดหนุนสินค้าและผลิตภัณฑ์ของชุมชน และการพักใน

แหล่งท่องเที่ยวนิเวศเกษตร ซึ่งสามารถจ�ำแนกนักท่องเที่ยว

ได้ 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) นักท่องเที่ยวที่มาเป็นหมู่คณะมาทัศนศกึษา

และศึกษาดูงาน 2) นักท่องเที่ยวทั่วไปที่มาเป็นการส่วนตัว

หรือประเภทขาจร เพื่อต้องการจะเยี่ยมชมแหล่งท่องเที่ยวเชิง

เกษตร เรยีนรู้วถิชีวีติและวัฒนธรรม ร่วมกจิกรรมและประเพณี

ของชุมชน และอุดหนุนสินค้าและผลิตภัณฑ์ของชุมชน และ 

3) นักท่องเที่ยวกลุ่มที่ต้องการพักค้างคืนในชุมชน เพื่อสัมผัส

ประสบการณ์และท่องเที่ยวชุมชนอย่างลกึซึ้ง

การน�ำไปใช้ประโยชน์

 เดิมชุมชนสามเรือนยังไม่มีรูปแบบและกิจกรรมการ

ท่องเที่ยวไว้รองรับนักท่องเที่ยว และยังไม่มีนักท่องเที่ยว

เดินทางมาเที่ยวตามแหล่งท่องเที่ยวเชิงเกษตรของชุมชน ซึ่ง

นักท่องเที่ยวสามารถมาท่องเที่ยวชุมชนสามเรือนได้ในงาน

เหด็ตบัเต่างามทีส่ามเรอืนซึง่จดัขึ้นเพยีงปีละครัง้เท่านัน้ หลงัจาก

ได้ศึกษารูปแบบและกิจกรรมที่เหมาะสมกับการท่องเที่ยว

นิเวศเกษตรอย่างมีส่วนร่วมของชุมชนสามเรือน จังหวัด

พระนครศรีอยุธยา ซึ่งเป็นกระบวนการศึกษาที่เข้าไปสร้าง

การมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดการท่องเที่ยว

ของพื้นที่ สามารถสร้างรูปแบบและกิจกรรมการท่องเที่ยว

นเิวศเกษตรให้กับพื้นที่ได้โดยการเสนอแนะของชุมชน ส่งผลให้

ชุมชนมีรูปแบบและกิจกรรมการท่องเที่ยวของตนเองไว้รองรับ

นักท่องเที่ยวที่สนใจเดินทางมาท่องเที่ยวในชุมชนได้ นอกจาก

นี้ผลของการวิจัยยังขยายไปสู่การสร้างอาชีพให้กับชาวบ้านใน

พื้นที่ อาทเิช่น การท�ำอาหารเพื่อให้บรกิารแก่นักท่องเที่ยว การ

แปรรูปผลติภัณฑ์ทางการเกษตรเพื่อผลติเป็นสนิค้าจ�ำหน่ายให้

แก่นักท่องเที่ยว การออกแบบสนิค้าที่ระลกึทางการท่องเที่ยวที่

เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน นอกเหนือจากนั้นผลของการวิจัยยัง

ขยายไปสูก่ารรื้อฟ้ืนภมูปัิญญาอนัทรงคณุค่าของชมุชนสามเรอืน

ทีก่�ำลงัเลอืนหายไปให้กลบัมามชีวีติและสามารถสร้างมลูค่าเพิม่

ให้กับชุมชนได้อีกครั้ง อาทิเช่น ภูมิปัญญาการท�ำขนมโบราณ 

ดังแสดงในภาพที่ 6 ภูมปิัญญาด้านการจักสาน ภูมปิัญญาด้าน

เกษตรกรรม และประเพณวีัฒนธรรมท้องถิ่น เป็นต้น โดยน�ำมา
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หลักเกณฑ์การเสนอบทความงานวิจัย
สำ�หรับวารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่

ประเภทบทความ
	 วารสารเปิดรับบทความวิชาการเพื่อการบริการสังคมจากทุกสาขาวิชา ในรูปแบบบทความวิจัย บทความปริทัศน์ 
กรณีศึกษา บทความเชิงนโยบาย และบทความรับเชิญที่มีเนื้อหาเกี่ยวข้องหรือเป็นผลมาจากการปฏิบัติการจริงกับชุมชน ทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ

เกณฑ์การพิจารณาบทความ   
	 วารสารจะรับพิจารณาบทความวิชาการเพื่อสังคม ที่เน้นการประยุกต์วิชาการเพื่อการสร้างการเปลี่ยนแปลง 
(Change) ในสังคมหรือชุมชนเป้าหมาย โดยมีเนื้อหาตามประเด็นสำ�คัญดังนี้ 
               - สถานการณ์ที่เป็นอยู่เดิม 
               - กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลงและการยอมรับของชุมชนเป้าหมาย 
               - ความรู้หรือความเชี่ยวชาญที่ใช้ 
               - สถานการณ์ใหม่ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 
               - ผลกระทบและความยั่งยืนของการเปลี่ยนแปลง
	 ทั้งนี้บทความซึ่งเสนอเพื่อขอตีพิมพ์ ต้องเป็นบทความที่ไม่เคยเสนอขอตีพิมพ์หรือเผยแพร่ในเอกสาร วารสารฉบับ
อื่นๆ มาก่อน

ขั้นตอนการพิจารณาบทความ
	 ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรก บรรณาธิการจะพิจารณาเบื้องต้น หากเห็นว่าอยู่ในขอบข่ายเป้าหมายของ
วารสาร ในขั้นที่สอง ทางกองบรรณาธิการจะเชิญผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อย 2 ท่านพิจารณาให้ความเห็นว่าสมควรตีพิมพ์หรือไม่ 
รวมทั้งอาจให้คำ�แนะนำ�เพื่อปรับปรุงแก้ไข หลังจากที่ผู้เสนอบทความได้ปรับปรุงแก้ไขแล้ว กองบรรณาธิการจะพิจารณาในขั้น
สุดท้าย หากเห็นว่าเหมาะสมก็จะตีพิมพ์โดยไม่จำ�เป็นต้องส่งให้ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาอีก

รูปแบบของการเขียนบทความ
	 1.  ต้นฉบับจากไฟล์ Microsoft Word 97 ขึ้นไป และไฟล์ PDF ความยาว 20-25 หน้ากระดาษ A4 อักษรฟอนต์ 
Angsana หรือ Cordia ขนาด 16 point อาจมีภาพ ตาราง แผนภูมิประกอบ ในกรณีที่มีรูปและภาพประกอบ ต้องเป็นไฟล์ JPEG 
ขนาด 4-10 MB ที่มีความละเอียดของภาพไม่ต่ำ�กว่า 2,272 x 1,704 pixel 
          2.  องค์ประกอบของบทความ 

2.1 ชื่อบทความภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 
2.2 ระบุชื่อผู้เขียนหลัก ผู้เขียนรอง สาขาวิชาของบทความทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ สถาบันที่สังกัด ที่อยู่ 

และอีเมลล์ของผู้เขียนหลักแนบมาด้วย 
2.3 บทคัดย่อภาษาไทย ภาษาอังกฤษ ความยาวอย่างละประมาณ 300 คำ� 
2.4 คำ�สำ�คัญ (Keyword) ระบุได้ไม่เกิน 5 คำ�สำ�คัญ 
2.5 บทนำ� 
2.6 เนื้อหา เป็นไปตามเกณฑ์การพิจารณาเนื้อหาคือ การระบุสถานการณ์ที่เป็นอยู่เดิม กระบวนการที่ใช้ในการ

เปลี่ยนแปลงและการยอมรับของชุมชนเป้าหมาย ความรู้หรือความเชี่ยวชาญที่ใช้ สถานการณ์ใหม่ที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 
ผลกระทบและความยั่งยืนของการเปลี่ยนแปลง การอภิปรายผลที่เกิดขึ้น	 	
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รูปแบบการอ้างอิงในเนื้อหาและอ้างอิงท้ายบท
	 1.  การอ้างอิงในเนื้อหา ใช้วิธีการอ้างอิงแบบนาม-ปี (author-date for in-text citation) โดยระบุชื่อ นามสกุลของผู้แต่ง 
ตามด้วยปีที่พิมพ์และเลขหน้าเอกสาร หากจำ�เป็น 
          2.  การอ้างอิงท้ายบท ใช้วิธีการอ้างอิงตามรูปแบบดังนี้ 
                  2.1  กรณีอ้างอิงบทความจากวารสารใช้รูปแบบ 
                        ชื่อ สกุล. ปี พ.ศ.. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปีที่(เล่มที่); หน้าแรก-หน้าสุดท้าย. 
                        ตัวอย่าง 
                        ศรีศักร วัลลิโภดม. 2533. ภาคตะวันออกกับการศึกษาประวัติศาสตร์ท้องถิ่น. วารสารมหาวิทยาลัยศิลปากร. 

                                   	8(1); 36-54.

		     Yoosukh, W. & Matsukuma, A.  2001. Taxonomic study on Meretrix (Mollusca: Bivalvia) from Thailand. 

			   Phuket Marine Biological Center Research Bulletin. 25(1); 451-460.

                          หมายเหตุ   1. ผู้เขียน 2 ท่าน : ชื่อ สกุลผู้เขียน 1 และ ชื่อ สกุล ผู้เขียน 2

			        2. ผู้เขียนมากกว่า 2 ท่าน : ชื่อ สกุลผู้เขียน 1 และคณะ
                  2.2  กรณีอ้างอิงจากหนังสือ 
                        ชื่อสกุล. ปี พ.ศ.. ชื่อหนังสือ. โรงพิมพ์. จังหวัด. จำ�นวนหน้า. 
                        ตัวอย่าง 
                        ทวีศิลป์ สืบวัฒนะ. 2554. แนวคิดและแนวทางการศึกษาประวัติศาสตร์ท้องถิ่น. สำ�นักพิมพ์อินทนิล. 

                                   	กรุงเทพฯ. 236 น.

	         2.3  กรณีอ้างอิงจาก website
		    ตัวอย่าง

กรมควบคุมมลพษิ. 2559. มาตรฐานคุณภาพน�้ำชายฝั่งทะเล. จาก http://www.pcd.go.th/info_serv/en_reg_ 

  			               	std_water02.html. สบืค้นเมื่อ 28 พฤศจกิายน 2559.

การจัดส่งบทความ   
	 ผู้เขียนสามารถส่งบทความและข้อเขียนทางไปรษณีย์ บันทึกต้นฉบับเป็นไฟล์ Microsoft Word (เวอร์ชั่น 97 ขึ้นไป) และ
ไฟล์ PDF ลงในแผ่นซีดีจำ�นวน 1 แผ่น หรือส่งทางอีเมลล์ โดยแนบไฟล์ต้นฉบับ เพื่อความสะดวกในการปรับแก้และให้ความเห็น
ของกองบรรณาธิการและผู้ทรงคุณวุฒิ 

          กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์ในการตกแต่งต้นฉบับในด้านภาษาและตัวสะกดการันต์ เพื่อให้ถูกต้องตามหลักภาษาไทย 
สำ�หรับบทความที่ส่งมาให้พิจารณา กองบรรณาธิการจะไม่ส่งไฟล์ต้นฉบับคืนไปยังผู้เขียน 

          กองบรรณาธิการจะแจ้งผลการพิจารณาของผู้ทรงคุณวุฒิว่าสมควรตีพิมพ์หรือไม่ไปยังผู้เขียนบทความภายในระยะเวลา
ประมาณ 6 สัปดาห์ หลังจากได้รับบทความ 

           

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่ยินดีรับบทความวิจัยจากผู้สนใจเพื่อเผยแพร่และแลกเปลี่ยนความรู้โดยเนื้อหา
ของบทความต้องเป็นบทความวิจัยที่มีเป้าหมายเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นหรือชุมชน

ส่งต้นฉบับได้ตั้งแต่บัดนี้ที่ 
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